
KKU Res J (GS) 16 (3) :  July-September 2016  73

การสุขาภิบาลอาหารและการจัดการสิ่งแวดลอมของศูนยอาหารและบริการ 

มหาวิทยาลัยแหงหนึ่งในจังหวัดขอนแกน

Food Sanitation and Environmental Management of Food and Service Center, 

University of Khon Kaen Province

ลลิตา	สมสัตย์ (Lalita Somsut)1*		ดร.อุไรวรรณ	อินทร์ม่วง	(Dr.Uraiwan Inmaung)**

บทคัดย่อ
 การศึกษานี้เป็นการวิจัยเชิงพรรณนาแบบตัดขวาง (Cross-sectional descriptive study) มีวัตถุประสงค์

เพื่อศึกษาการปนเปื้อนจุลินทรีย์ในตัวอย่างอาหาร ภาชนะ และมือผู้สัมผัสอาหาร และประเมินการสุขาภิบาลอาหาร

และการจัดการสิ่งแวดล้อมของศูนย์อาหารและบริการในมหาวิทยาลัยแห่งหน่ึง จ�านวน 22 ร้าน ผลการศึกษา

พบว่า การสขุาภบิาลอาหารพบการปนเป้ือนโคลฟิอร์มแบคทเีรยีในมอืผูส้มัผสัอาหาร ร้อยละ 72.73 Staphylococcus 

aureus มีการปนเป้ือน ร้อยละ 36.36 ของตวัอย่าง E.coli มกีารปนเป้ือนในตวัอย่างอาหาร ร้อยละ 81.82 และ ไม่พบ 

Salmonella spp. ปนเป้ือนในตวัอย่างอาหารทีต่รวจวเิคราะห์ ในด้านการจดัการสิง่แวดล้อมของศนูย์อาหารและบรกิาร 

ด้านห้องส้วมยังไม่ผ่านเกณฑ์ห้องส้วมสาธารณะ การจัดการมูลฝอยอินทรีย์และมูลฝอยทั่วไปใช้วิธีน�าไปฝังกลบ 

ส่วนมูลฝอยรีไซเคิลใช้วิธีจัดประมูลรับซื้อมูลฝอย ส่วนการจัดการน�้าเสียพบว่าศูนย์อาหารและบริการไม่มีถังดัก

ไขมัน น�้าเสียรวมบ�าบัดด้วยระบบแอกทิเวเต็ดสลัดจ์ อย่างไรก็ตามผลการศึกษาแสดงให้เห็นว่าการจัดการสุขาภิบาล

สิง่แวดล้อมยงัไม่ถกูสขุลกัษณะ ดงันัน้หน่วยงานทีเ่กีย่วข้องควรด�าเนนิการก�ากบัดแูลควรให้ความรูแ้ละการฝึกอบรม

เกี่ยวกับปัญหาเหล่านี้ให้กับบุคคลที่เกี่ยวข้อง เพื่อให้ความมั่นใจแก่ผู้บริโภคและผู้มาใช้บริการ 

ABSTRACT
 This cross-sectional descriptive study was conducted to assess the food sanitation and environmental 

management of food and service center the of University campus in Khon Kaen province. Samples were 

collected from 22 food shops and studied for microbial contamination in the food, food utensils, and food handlers. 

The results showed that, overall, seventy two percent were contaminated by Coliform bacteria. Thirty six 

and  eighty one percent of sample in food samples were contaminated by Staphylococcus aurous and E.coli, 

respectively, while Salmonella spp. were undetectable And environmental management of the toilets did not meet 

the criteria of public restroom. For solid waste management, recycle waste was separation and sold, while the rest 
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was collected and transported to a landfill. Wastewater was treated by activated sludge system. However, grease 

trap was not installed to preliminary treated wastewater. Therefore, the responsible authorities should supervise, 

educate, and train about these issues to relevant personal to assure consumer confidence.

 

ค�ำส�ำคัญ: การสุขาภิบาลสิ่งแวดล้อม การสุขาภิบาลอาหาร การปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรีย
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บทน�ำ
อาหารเป็นปัจจัยท่ีมีความส�ำคัญต่อการด�ำรง

ชีวิตของมนุษย์ เพราะมนุษย์ไม่สามารถสังเคราะห  ์

สารอาหารที่จ�ำเป็นได้ต้องรับเข้าไปในรูปของอาหาร

ต่างๆ ดังนั้นการเลือกรับประทานอาหาร จึงจ�ำเป็น 

ที่ต ้องค�ำนึงถึงสุขลักษณะ และความปลอดภัยของ 

อาหารนั้นๆ ด้วย โดยอาหารที่รับประทานนั้นควรเป็น

อาหารทีถ่กูสขุลกัษณะ ปราศจากเชือ้จุลนิทรีย์หรอืสารพิษ

ของจุลินทรีย์ ไม่มีสารพิษ สารปนเปื้อนหรือวัตถุเจือปน

อาหารในปริมาณที่อาจจะก่อให้เกิดอันตรายแก่ร่างกาย

ได้ และจากความเจรญิก้าวหน้าด้านเทคโนโลยีการอาหาร

ท�ำให้เกิดการแข่งขันระหว่างผู้ประกอบการค้าเพื่อให้

เกิดความคุ้มค่าในการลงทุน ดึงดูดความสนใจจากผู้

บรโิภคโดยการน�ำวตัถเุจอืปนอาหารมาใช้ เช่น สารกนับดู 

หรอืสารปรงุแต่ง รวมถงึขัน้ตอนในการปรงุหรอืประกอบ

อาหารที่อาจมีการปนเปื้อนของสารเคมี จุลินทรีย์ และ 

สารพิษที่เป็นอันตรายติดมากับอาหาร ซึ่งส่ิงเหล่าน้ี 

ล้วนก่อให้เกิดผลเสียต่อสุขภาพของผู้บริโภคได้ [1]

ปัจจุบันพบว่าพิษภัยในอาหารและความ

ปลอดภัย ในการบรโิภคอาหารของมนุษย์ทวคีวามรนุแรง

มากขึ้น ดังนั้นโรคท่ีเกิดจากอาหารเป็นส่ือจึงเป็นปัญหา

สาธารณสุขของประเทศไทย โดยเฉพาะโรคอาหารเป็น

พิษและอุจจาระร่วงยังคงเป็นปัญหาทางด้านสาธารณสุข

ที่ส�ำคัญ ดังจะเห็นได้จากการรายงานของส�ำนักระบาด

วิทยา ในปี พ.ศ. 2555 ได้รายงานโรคอาหารเป็นพิษ 

119,392 ราย (ไม่รวมพิษจากเห็ดและมันส�ำปะหลัง 

ที่มีรหัสโรคแยกต่างหาก) อัตราป่วย 185.78 ต่อ

ประชากรแสนคน เสียชีวิต 1 ราย และในภาคตะวันออก

เฉียงเหนือมีอัตราป่วย 287.17 ต่อประชากรแสนคน  

 

โดยจงัหวดัขอนแก่นมอัีตราการป่วย 387.81 ต่อประชากร

แสนคน [2] และจากการรายงานสถานการณ์โรคที ่

เฝ้าระวังทางระบาดวิทยาของส�ำนักงานป้องกันควบคุม

โรคที่ 6 จังหวัดขอนแก่น ได้รายงาน 10 อันดับโรค 

ที่มีอัตราการป่วยมากที่สุดต้ังแต่วันท่ี 1 มกราคมถึง

วันที่ 23 สิงหาคม 2557 โดยโรคที่ที่มีอัตราป่วยสูงสุด 

คือ โรคอุจจาระร่วง อัตราป่วย 1,256.79 ต่อประชากร

แสนคน และโรคอาหารเป็นพิษอัตราป่วย 299.83 ต่อ

ประชากรแสนคน [3] จากข้อมลูดงัทีไ่ด้กล่าวมานัน้ท�ำให้

เห็นว่าอัตราการเจ็บป่วยด้วยโรคที่มาจากอาหารและ 

น�ำ้อยูใ่นระดับท่ีสูงมาก ในส่วนของศนูย์อาหารและบรกิาร 

มหาวทิยาลัยแห่งหนึง่ในจังหวดัขอนแก่น เป็นศนูย์อาหาร

ที่มีขนาดใหญ่และมีการจ�ำหน่ายอาหารที่หลากหลาย  

มนีกัศกึษา บคุลากรในมหาวทิยาลยั และบคุคลภายนอก

มาใช้บรกิารและรบัประทานอาหาร รวมทัง้มกีารจดักิจกรรม

ต่างๆภายในศูนย์อาหารและบริการแห่งน้ีจ�ำนวนมาก

และเป็นประจ�ำ ซ่ึงอาจส่งผลให้เกิดการป่วยและท�ำให้

อัตราการป่วยด้วยโรคอาหารและน�้ำเป็นสื่อเพิ่มขึ้น 

เป็นจ�ำนวนมาก

ศนูย์อาหารและบรกิารของมหาวทิยาลัยแห่งหนึง่ 

มีร้านอาหาร 32 ร้าน โดยมีการจ�ำหน่ายอาหารหลาก

หลายประเภท เช่น ข้าวราดแกง อาหารตามสัง่ ของหวาน

และเครื่องด่ืม เบเกอร์รี อาหารพื้นเมือง เป็นต้น จาก

การศึกษาคร้ังน้ีได้ท�ำการศึกษาเฉพาะร้านที่จ�ำหน่าย

อาหารปรงุส�ำเรจ็หรอือาหารพร้อมบรโิภค และร้านเครือ่งดืม่  

จ�ำนวนทัง้หมด 22 ร้าน ซึง่ร้านอาหารส่วนใหญ่จะจ�ำหน่าย

อาหารทีเ่ป็นอาหารพร้อมบรโิภคและมกีารปรงุประกอบ

ไว้แล้วเป็นเวลานาน อีกทั้งบางร้านไม่มีฝาปิดอาหาร 
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ที่มิดชิดและสะอาด และที่ส�ำคัญยังเปิดบริการจ�ำหน่าย

อาหารตลอดทัง้วนั ซึง่ท�ำให้เกดิความไม่มัน่ใจในคุณภาพ

ของอาหารว่า มีความปลอดภัยจากการเน่าเสียหรือการ

ปนเปื้อนของจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรค ดังนั้นทางผู้วิจัย

จึงสนใจที่จะศึกษาการสุขาภิบาลอาหารและการจัดการ

สิ่งแวดล้อมของศูนย์อาหารและบริการ มหาวิทยาลัย 

แห่งหนึ่งในจังหวัดขอนแก่น เพื่อสร้างความมั่นใจว่า

อาหารทีน่�ำมาจ�ำหน่ายในศนูย์อาหารและบรกิารดังกล่าว 

มีการปนเปื้อนของจุลินทรีย์หรือวัตถุเจือปนอาหารอื่นๆ 

ที่ก่อให้เกิดโรคที่เกิดจากอาหารเป็นสื่อ และเพื่อเป็น

แนวทางในการป้องกนัและควบคมุการเกดิโรคทีเ่กดิจาก

อาหารเป็นสื่อ และเพื่อให้ผู้มาใช้บริการเกิดความม่ันใจ

ในการบริโภคอาหารที่ถูกสุขลักษณะและมีคุณภาพที่ดี

วัตถุประสงค์ของการวิจัย
1. 	เพือ่ศกึษาการปนเป้ือนจลุนิทรย์ีในตวัอย่าง

อาหาร ภาชนะ และมือผู้สัมผัสอาหารในร้านจ�ำหน่าย

อาหารของศนูย์อาหารและบรกิาร มหาวทิยาลยัแห่งหนึง่ 

ในจงัหวัดขอนแก่น

2. 	เพื่อศึกษาการจัดการสิ่งแวดล้อมของศูนย์

อาหารและบรกิาร  มหาวิทยาลัยแห่งหนึง่ในจงัหวัดขอนแก่น

เครื่องมือและวิธีการ
ประชากรที่ศึกษา

ประชากร คือ ศูนย์อาหารและบริการของ

มหาวิทยาลัยแห่งหนึ่งในจังหวัดขอนแก่น ร้านจ�ำหน่าย

อาหารในศูนย์อาหารและบริการ ภาชนะและอุปกรณ ์

ที่ใช้ในการจ�ำหน่ายอาหาร

กลุ่มตัวอย่าง คือ ร้านจ�ำหน่ายอาหารพร้อม

บริโภค และร้านเครื่องดื่มภายในศูนย์อาหารและบริการ 

จ�ำนวนทั้งหมด 22 ร้าน 

เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย

การตรวจตวัอย่างทางจลุชวีวทิยา ประกอบด้วย 

1.	 ใช้ชดุทดสอบน�ำ้ยาตรวจโคลิฟอร์มแบคทเีรยี

ขั้นต้น (SI-2) ตรวจวิเคราะห์ โคลิฟอร์มแบคทีเรีย  

ในอาหาร ภาชนะ และมือผู้สัมผัสอาหาร จ�ำนวน 10 

ตัวอย่าง [4] โดยเก็บตัวอย่าง ดังนี้

	 1.1 	อาหาร สุ่มตรวจตวัอย่างอาหารจ�ำนวน 

5 ตัวอย่างต่อ 1 ร้าน ได้แก่ อาหารที่พร้อมบริโภคหรือ 

เป็นอาหารทีไ่ม่ผ่านความร้อนก่อนรบัประทาน เป็นอาหาร

ประเภทต้ม ผัด ก๋วยเตี๋ยว และเครื่องดื่มพร้อมบริโภค

หรือน�้ำแข็ง รวมตัวอย่างอาหารที่เก็บเพื่อตรวจวิเคราะห์

เชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียจ�ำนวน 110 ตัวอย่าง 

	 1.2	 ภาชนะสัมผัสอาหาร สุ่มตรวจจ�ำนวน 

3 ตัวอย่างต่อร้าน (แต่ละตัวอย่างสุ่มภาชนะประเภท

เดียวกันมา 5 ชิ้นต่อ 1 ตัวอย่าง) ได้แก่ จาน ถ้วย ช้อน

ส้อม ตะเกียบ แก้วน�้ำ ตะหลิว ทัพพี คีมคีบน�้ำแข็ง  

ถงัน�ำ้แขง็ เป็นต้น รวมภาชนะท่ีตรวจ จ�ำนวน 66 ตัวอย่าง  

	 1.3 	มือผู ้สัมผัสอาหาร เลือกผู้ท่ีมีส่วน 

ในการเตรียม ปรุง และประกอบอาหาร มากที่สุด ได้แก่ 

ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ สุ่มตรวจจ�ำนวน 2 ตัวอย่างต่อร้าน รวมมือ

ผู้สัมผัสอาหารที่ตรวจ จ�ำนวน 44 ตัวอย่าง (มือผู้สัมผัส

อาหาร 2 ข้างเป็น 1 ตัวอย่าง)

2.	 การตรวจวเิคราะห์ Staphylococcus aureus, 

Salmonella spp. และ Escherichia coli (E.coli) ในอาหาร

และเครื่องดื่ม สุ่มตรวจจ�ำนวน 2 ตัวอย่างต่อ 1 ร้าน 

3.	 การส�ำรวจการจัดการสิ่งแวดล้อมทั่วไป

ของโรงอาหาร ได้แก่ การจัดการมูลฝอย การจัดการ 

น�้ำเสีย และการจัดการห้องส้วมตามแบบตรวจประเมิน

มาตรฐานส้วมสาธารณะตามมาตรฐาน (Healthy  

Accessibility Safety (HAS)) กรมอนามัย กระทรวง

สาธารณสุข [5]

การวิเคราะห์ข้อมูล 

ข้อมลูทีไ่ด้น�ำมาวเิคราะห์ด้วย โปรแกรม STATA 

version 10.1 (ลิขสิทธิ์มหาวิทยาลัยขอนแก่น) โดยใช้

ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย ส�ำหรับผลการวิเคราะห์โคลิฟอร์ม

แบคทเีรยีในอาหาร และผลการวเิคราะห์ Staphylococcus  

aureus, Salmonella spp. และ Escherichia coli ในตวัอย่าง 

อาหารและเครื่องดื่ม
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ผลการวิจัย
1.	 ผลการตรวจโคลิฟอร์มแบคทีเรียขั้นต้น 

(SI-2) ในตวัอย่างอาหาร ภาชนะ และมอืผูส้มัผสัอาหาร 

	 การสุขาภิบาลของร้านจ�ำหน่ายอาหารด้าน

จุลชีววิทยา โดยการตรวจโคลิฟอร์มแบคทีเรียขั้นต้น 

(SI-2) ในตัวอย่างอาหาร ตัวอย่างภาชนะ และตัวอย่าง

มอืผูส้มัผสัอาหารของร้านอาหารทีจ่�ำหน่ายอาหารพร้อม

บรโิภคของศนูย์อาหารและบรกิาร มหาวทิยาลยัแห่งหนึง่

ในจังหวัดขอนแก่น ผลการศึกษาพบว่า ตัวอย่างอาหาร

ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน ร้อยละ 64.55 ตัวอย่างภาชนะ

ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน ร้อยละ 63.64 และตัวอย่างมือ

ผู้สัมผัสอาหารไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน ร้อยละ 72.73 

(ตารางที่ 1)

2. 	ผลการตรวจวเิคราะห์เชือ้ Staphylococcus 

aureus, Salmonella spp. และ Escherichia coli (E.coli)

	 การตรวจวิเคราะห์เช้ือ Staphylococcus 

aureus ในตัวอย่างอาหาร จ�ำนวน 44 ตัวอย่าง 14 ชนิด

อาหาร พบว่า มร้ีานอาหารทีไ่ม่ผ่านเกณฑ์ทางจุลชวีวทิยา 

คอื พบ Staphylococcus  aureus  ≥  100 /กรมัของอาหาร 

ร้อยละ 36.36 โดยอาหารที่พบเชื้อชนิดน้ีมากที่สุด คือ 

ผัดผักรวม ร้อยละ 57.14 รองลงมา คือ แกงจืดเต้าหู้

หมูสับ ร้อยละ 42.86 (ตารางที่ 2) ส่วนผลหารตรวจ

วิเคราะห์เชื้อ Salmonella spp.ในตัวอย่างอาหาร พบว่า 

ร้านอาหารทุกร้านผ่านเกณฑ์ทางจุลชีววิทยา คือ ไม่พบ 

Salmonella spp./25 กรัมของอาหาร ส�ำหรับการตรวจ

วเิคราะห์เชือ้ Escherichia coli (E.coli) ในตวัอย่างอาหาร 

พบว่า มีร้านอาหารที่ไม่ผ่านเกณฑ์ทางจุลชีววิทยา คือ  

พบ MPN Escherichia coli (E.coli) > 3/1 กรมัของอาหาร 

ร้อยละ 81.82 โดยอาหารทีพ่บมากทีส่ดุ คอื ก๋วยเตีย๋ว น�ำ้

ชาเขียว และน�้ำล�ำไย ร้อยละ 100 รองลงมา คือ แกงจืด

เต้าหู้หมูสับ และผัดผักรวม ร้อยละ 85.71 (ตารางที่ 3)

3.	ผลการจัดการส่ิงแวดล้อมของศูนย ์

อาหารและบริการ มหาวิทยาลัยแห่งหนึ่งในจังหวัด

ขอนแก่น

	 3.1 	การจัดการมูลฝอย

		  การจัดการมูลฝอยของศูนย์อาหาร

และบริการ มหาวิทยาลัยแห่งหน่ึงในจังหวัดขอนแก่น  

จะมีการด�ำเนินการแบ่งเป็น 2 ส่วนคือ ส่วนของศูนย์

อาหารและบริการ และร้านจ�ำหน่ายอาหารพร้อมบริโภค 

โดยมีพนักงานเก็บขนขยะเพื่อน�ำไปแยกวันละ 2 ครั้ง  

ช่วงเวลา 12.00 น. และ 16.00 น. ขยะประเภทขยะ

อินทรีย์และขยะทั่วไปจะน�ำไปฝังกลบ ส่วนขยะรีไซเคิล

ส�ำนกังานบรหิารจัดการทรพัย์สนิ มกีารจดัประมลูรบัซือ้

ขยะเพื่อน�ำเงินเข้าส�ำนักงานบริหารจัดการทรัพย์สิน

	 3.2 	การจัดการน�้ำเสีย

		  น�้ำเสียที่เกิดข้ึนประกอบด้วยน�้ำเสีย

จากร้านอาหาร น�ำ้เสยีจากการท�ำความสะอาดภาชนะ น�ำ้เสยี 

จากน�ำ้ชะขยะ และจากบ่อเกรอะของศนูย์อาหารและบรกิาร 

จะเข้าสู่ระบบบ�ำบัดแบบแอกทิเวเต็ดสลัดจ์ (Activated 

Sludge Process) ที่ติดต้ังมากับตัวโครงสร้างอาหารซ่ึง

อยู่ทางทิศเหนือของของศูนย์อาหารและบริการจ�ำนวน  

2 จุด โดยไม่มีการดักไขมันก่อน เนื่องจากระบบบ�ำบัด

น�้ำเสียแบบแอกทิเวเต็ดสลัดจ ์ไม ่มีผู ้ควบคุมดูแล

ระบบจึงท�ำให้ประสิทธิภาพของระบบไม่ดีและน�้ำเสีย 

ไม่ผ่านการบ�ำบัดที่เหมาะสม น�้ำเสียของศูนย์อาหารและ

บริการล้นเข้าสู่ท่อร่างน�้ำฝนและไหลลงสู่อ่างเก็บน�้ำศูนย์

แพทย์ 

	 3.3 	การจัดการห้องน�้ำ ห้องส้วม

 		  ห้องส้วมของศูนย์อาหารและบริการ 

มหาวิทยาลัยแห่งหนึ่งในจังหวัดขอนแก่น เป็นห้องส้วม

ที่แยกเพศชายและหญิง ห้องส้วมชายมี 12 ห้อง โดยม ี

ที่ปัสสาวะชายมี 12 ที่ และห้องส้วมหญิง 12 ห้อง และ

ไม่มีห้องส้วมส�ำหรับคนพิการ ผลการประเมินมาตรฐาน

ส้วมสาธารณะ พบว่า ด้านความสะอาด ไม่ผ่านเกณฑ์

มาตรฐาน (H= Healthy) จ�ำนวน 2 ข้อ ได้แก่ ข้อที ่5 มสีบู่

ล้างมือ อยู่ในภาชนะใส่สบู่ พร้อมให้ใช้ตลอดเวลาที่เปิด

ให้บริการ (ถ้ามีสบู่เหลว ท่ีกดต้องใช้งานได้) เนื่องจาก

ในห้องส้วมชายและหญิงในศูนย์อาหารและบริการ 

ดงักล่าวไม่มสีบูไ่ว้บรกิาร และข้อที ่7 มกีารระบายอากาศ

ดี หมายถึง มีช่องระบายอากาศไม่น้อยกว่าร้อยละ 10  
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ของพืน้ท่ีห้อง หรอืมเีครือ่งระบายอากาศ พดัลมดดูอากาศ 

และไม่มีกลิ่นเหม็นจากอุจจาระ ปัสสาวะ และกล่ินท่อ

หรอืบ่อเกรอะทีไ่หลย้อนกลบัขึน้มา ในขณะทีร่าดน�ำ้หรอื 

กดชักโครก ซ่ึงจากการประเมินจะพบว่าห้องน�้ำมีกลิ่น

เหม็นถึงแม้จะเพิ่งมีการท�ำความสะอาดเสร็จ เนื่องจาก

การระบายอากาศไม่ดี ส่วนด้านความเพียงพอ (A= 

Accessibility) ได้แก่ ข้อที่ 10 จัดให้มีส้วมนั่งราบ 

(แบบเก้าอี้) ส�ำหรับผู้สูงวัย หญิงตั้งครรภ์ ผู้พิการ หรือ

ทุพพลภาพ และประชาชนทั่วไปอย่างน้อย 1 ที่ เนื่องจาก

ศนูย์อาหารและบรกิารแห่งนีไ่ม่มห้ีองส้วมส�ำหรบัผูส้งูวยั 

หญิงตั้งครรภ์ ผู้พิการ หรือทุพพลภาพ

สรุปและอภิปรายผล
ส�ำหรับการจัดการส่ิงแวดล้อมโรงอาหารของ 

ศูนย์อาหารและบริการ พบมีสัตว์และแมลงน�ำโรค โดย

เฉพาะหนู และแมลงสาบจ�ำนวนมาก โดยไม่มกีารด�ำเนนิการ 

ก�ำจดั และยงัมกีารสะสมของเศษอาหารทีเ่ป็นอาหารของ

สัตว์และแมลงพาหะน�ำโรค เช่น หนู แมลงวัน แมลงสาบ 

เป็นต้น ซึ่งท�ำให้เห็นว่าระบบการจัดการมูลฝอยของ

โรงอาหารและร้านอาหารยังไม่ดี โดยบริเวณที่คัดแยก

มูลฝอยจะมีกลิ่นเหม็น มีน�้ำขังท่ีพื้นเนื่องจากการล้าง

มูลฝอย บริเวณช่องระบายน�้ำเศษมูลฝอยชิ้นเล็กๆ 

อยู่ภายในช่องระบายน�้ำจากการประกอบกิจกรรมการ

ท�ำอาหารและน�้ำจากการล้างมูลฝอย จึงท�ำให้น�้ำไม่มี

การระบายออก นอกจากนี้ห้องส้วมของศูนย์อาหารและ

บริการ ห้องส้วมมีกล่ินเหม็นค่อนข้างรุนแรงถึงแม้จะ

เพิ่งท�ำความสะอาดเสร็จ อาจเนื่องมาจากกลิ่นที่เกิดจาก

ท่อระบายภายในห้องส้วม และช่องระบายอากาศที่มี

น้อย รวมทั้งไม่มีเครื่องระบายอากาศหรือพัดลมระบาย

อากาศภายในห้องส้วม ท�ำให้เกิดแหล่งดึงดูดและสะสม

อาหารของสัตว์และแมลงน�ำโรค ส่ิงเหล่านี้อาจเป็นอีก

สาเหตุหนึ่งที่ท�ำให้อาหารและวัตถุดิบที่น�ำมาใช้ในการ

ปรุง ประกอบอาหารเกิดการปนเปื้อน และอาจส่งผลเสีย

ต่อสุขภาพของผู้บริโภคได้ 

ส�ำหรับการปนเปื ้อนโคลิฟอร์มแบคทีเรีย

ในตัวอย่างมือผู้สัมผัสอาหาร พบว่า ไม่ผ่านเกณฑ์ถึง  

ร้อยละ 72.23 โดยตามประกาศกรมวิทยาศาสตร์ 

การแพทย์ เรือ่ง เกณฑ์คณุภาพทางจลุชวีวทิยาของอาหาร 

และภาชนะสัมผัสอาหาร 2553 ในมือผู้สัมผัสอาหาร

จะต้องไม่พบการปนเปื้อนโคลิฟอร์มแบคทีเรีย รวมทั้ง

ต้องไม่พบแบคทเีรยีก่อโรค เช่น Staphylococcus aurous  

และ Salmonella spp. [6] ซึ่งส่วนใหญ่ผู้สัมผัสอาหาร 

มคีวามเร่งรบีทีจ่ะขายอาหารให้กบัผูบ้รโิภคจนลมืล้างมอื 

และผู้สัมผัสอาหารส่วนมากจะมีการสวมเคร่ืองประดับ 

เช่น แหวน ซ่ึงท�ำให้เกิดการสะสมเชื้อโรคต่างๆ ไว้ที่

มือ ส่งผลให้เกิดการปนเปื้อนของโคลิฟอร์มแบคทีเรีย

จากมือผู้สัมผัสอาหารไปสู่อาหารที่สัมผัส และปนเปื้อน 

ไปสู้อาหารที่จะบริโภคได้ [7-9] ดังนั้น ผู้ที่เกี่ยวข้องควร

ให้ค�ำแนะน�ำในการล้างมือ ไม่ควรสวมเครื่องประดับ 

ในขณะที่ ปรุง ประกอบอาหาร และเสิร์ฟหรือตักอาหาร 

ส่วนผลการตรวจวเิคราะห์เชือ้ Escherichia coli (E.coli) 

ในตวัอย่างอาหาร พบว่า ร้านอาหารทีม่ ีMPN Escherichia 

coli (E.coli) > 3/1 กรัมของอาหารถึง ร้อยละ 81.82  

ซึ่งพบมากในอาหารประเภท ก๋วยเตี๋ยว ต้ม และผัด และ

ยังพบในน�้ำหวานที่พร้อมบริโภค ได้แก่ บัวลอย น�้ำ

ชาเขียว และน�้ำล�ำไย การที่ตรวจพบเช้ือน้ีจ�ำนวนมาก  

อาจเน่ืองมาจากประเภทอาหารดังกล่าวมกีารปรงุประกอบ

ไว้เป็นเวลานาน และไม่มกีารน�ำไปอุน่ซ�ำ้ รวมทัง้ประเภท

อาหารดังกล่าวมีใช้น�้ำแข็งรวมด้วยขณะบริโภค ซ่ึงอาจ

เป็นไปได้ว่ามีการปนเปื้อนมากับน�้ำแข็ง ซ่ึงท�ำให้เห็นว่า

เกดิการปนเป้ือนมาจากอจุจาระของมนษุย์และสัตว์เลอืด

อุ่นที่มากับอาหาร ดังน้ันการป้องกันไม่ให้  Escherichia 

coli (E.coli) ปนเปื้อนไปสู่อาหารควรมีการแนะน�ำผู้ที่

สัมผัสอาหาร ผู้ปรุง/ประกอบอาหาร และผู้ประกอบการ

มีการปรุงประกอบอาหารให้สุกทั่วกัน และอาหารที่ปรุง

สกุแล้วควรมกีารอุน่ให้ร้อนอย่างน้อย 60 องศาเซลเซยีส  

ทุก 4 ช่ัวโมง ล้างผักและผลไม้ต่างๆ ด้วยน�้ำสะอาด

หลายๆ ครัง้ หรอืแช่ผกัและผลไม้ในน�ำ้ส้มสายช ูหรอืในน�ำ้ 

ด่างทบัทมิทิง้ไว้ 15 นาท ีแล้วล้างออกด้วยน�ำ้สะอาด และ

ใช้อุปกรณ์หยิบ จบั อาหาร แทนการใช้มอืหยบิ จับ อาหาร

โดยตรง [10] รวมทั้งร้านอาหารภายในศูนย์อาหารและ

บริการดังกล่าวส่วนใหญ่จะจ�ำหน่ายอาหารท่ีเป็นอาหาร
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พร้อมบรโิภคและมกีารปรงุประกอบไว้แล้วเป็นเวลานาน 

อีกทั้งบางร้านไม่มีฝาปิดอาหารที่มิดชิดและสะอาด และ

ทีส่�ำคญัยงัเปิดบรกิารจ�ำหน่ายอาหารตลอดทัง้วนั ซึง่ท�ำให้ 

เกิดความไม่มั่นใจในคุณภาพของอาหารว่า มีความ

ปลอดภัยจากการเน่าเสียหรือการปนเปื้อนของจุลินทรีย์

ที่ก่อให้เกิดโรค

ข้อเสนอแนะ
1. 	สิ่งแวดล้อมทั่วไปภายในโรงอาหารของ

ศูนย์อาหารและบริการ พบว่ามีสัตว์และแมลงน�ำโรค  

โดยเฉพาะหนจู�ำนวนมาก เนือ่งจากไม่มกีารก�ำจดัหนแูละ

สัตว์น�ำโรค ดังนั้นหน่วยงานที่เกี่ยวข้องควรมีการด�ำเนิน

การแก้ไขปัญหาดังกล่าวอย่างเร่งด่วนเพื่อป้องกันการ 

ปนเป้ือนเชือ้โรคทีม่าจากสตัว์และแมลงน�ำโรคไปสูอ่าหาร

2.	 การจดัการน�ำ้เสียของศนูย์อาหารและบรกิาร 

มีการใช้ระบบบ�ำบัดแบบ แอกทิเวเต็ดสลัดจ์ (Activated 

Sludge Process) เป็นระบบทีม่กีารตดิตัง้มากบัโครงสร้าง

ของศนูย์อาหารและบรกิาร ซึง่ไม่มเีจ้าหน้าทีค่วบคมุดแูล

ระบบ ดังนั้นควรมีหน่วยงานที่เกี่ยวเข้ามาด�ำเนินการ

ควบคุม แก้ไข และดูแลระบบบ�ำบัดให้ใช้งานได้อย่างมี

ประสิทธิภาพ

3. 	หน่วยงานหรือผู้มีหน้าที่เกี่ยวข้องในการ

ควบคมุดแูลด้านอาหารและร้านอาหารภายในศนูย์อาหาร

และบรกิารควรมีการวางแผนในการแก้ปัญหาด้านอาหาร

และร้านอาหารโดยเฉพาะอย่างยิ่งด้านการสุขาภิบาล

อาหาร เช่น 

	 3.1 	การจัดอบรมให้ความรู้แก่ผู้ประกอบ

การที่จ�ำหน่ายอาหารภายในศูนย์อาหารและบริการให้มี

การจัดบริการอาหารที่ถูกสุขลักษณะ 

	 3.2 	การจัดอบรมด้านสุขวิทยาส่วนบุคคล

ของผู้สัมผัสอาหารให้กับผู้ประกอบการ ผู้สัมผัสอาหาร 

และผู้ที่สนใจ เป็นประจ�ำ รวมทั้งการแลกเปลี่ยนเรียนรู้

ระหว่างผู้มีส่วนเกี่ยวข้อง หรือการเรียนรู้จากการสัมผัส

จากประสบการณ์ตรง

4. 	แนะน�ำให้ผู้จ�ำหน่ายอาหารพร้อมบริโภค 

และเครื่องดื่ม อุ่นอาหารและเครื่องดื่มที่น�ำจ�ำหน่ายเป็น

ระยะๆ รวมทั้งรักษาความสะอาดของถังบรรจุน�้ำแข็ง 

เพื่อลดการปนเปื้อนของเชื้อโรค

กิตติกรรมประกาศ
งานวิจัยนี้ได้รับสนับสนุนทุนการวิจัยจากศูนย์

ส่งเสริมคุณภาพชีวิตคนวัยแรงงานคณะพยาบาลศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยขอนแก่น และขอขอบคุณผู้ประกอบการ 

ร้านอาหารที่ให้ความร่วมมือในการเก็บข้อมูล
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ตารางท่ี 1 ผลการตรวจโคลฟิอร์มแบคทเีรยีขัน้ต้น (SI-2) ในตัวอย่างอาหาร ภาชนะ และมอืผู้สมัผสัอาหาร (22 ร้าน)
ตารางที 1 ผลการตรวจโคลิฟอร์มแบคทีเรียขันตน้ (SI2) ในตวัอยา่งอาหาร ภาชนะ และมือผูส้มัผสัอาหาร (22 ร้าน) 
 

รายการ จํานวน
ตวัอย่าง 

ผ่านมาตรฐาน  ไม่ผ่านมาตรฐาน  
จํานวน (รอ้ยละ) จํานวน (รอ้ยละ) 

อาหาร 110 39 (35.45) 71 (64.55) 
ภาชนะ 66 24 (36.36) 42 (63.64) 

มอืผู้สมัผสัอาหาร 44 12 (27.27) 32 (72.73) 
รวม 220 55 (27.20) 165 (73.03) 
 

ตารางที 2 ผลการตรวจวเิคราะห์เชือ  ในตวัอยา่งอาหาร (22 ร้าน) 
 

ประเภทอาหาร ตวัอย่าง จํานวน
ตวัอย่าง 

ผ่านเกณฑ ์ ไม่ผ่านเกณฑ ์
จํานวน (รอ้ยละ) จํานวน (รอ้ยละ) 

ต้ม แกงจืดเต้าหู้หมูสบั 7 4 (57.14) 3 (42.86) 
ผดั ผดัผกัรวม 7 3 (42.86) 4 (57.14) 

อาหารผ่านความ
ร้อนประเภทจาน

เดยีว 

ข้าวมนัไก่ 6 4 (66.67) 2 (33.33) 

กว๋ยเตียว 6 6 (100.00) 0 (0.00) 
ราดหน้า 1 1 (100.00) 0 (0.00) 
ข้าวคลุกกะปิ 1 1 (100.00) 0 (0.00) 
ขนมจีน 2 2 (100.00) 0 (0.00) 

ขนมหวาน บวัลอย 1 1 (100.00) 0 (0.00) 
ข้าวเหนียวมะม่วง 1 1 (100.00) 0 (0.00) 

เครืองดืม นําชาเขยีว 6 6 (100.00) 0 (0.00) 
นําลาํไย 6 5 (83.33) 1 (16.67) 

รวม 44 34 (77.28) 10 (22.72) 
   *S. aureus/1 กรัม พบ < 100 ถือวา่ ผา่นเกณฑคุ์ณภาพ [14] 

 
 
 
 
 
 
 

 

ตารางที 3  ผลการตรวจวเิคราะห์เชือ  () ในตวัอยา่งอาหาร (22 ร้าน) 
 

ตารางที 1 ผลการตรวจโคลิฟอร์มแบคทีเรียขันตน้ (SI2) ในตวัอยา่งอาหาร ภาชนะ และมือผูส้มัผสัอาหาร (22 ร้าน) 
 

รายการ จํานวน
ตวัอย่าง 

ผ่านมาตรฐาน  ไม่ผ่านมาตรฐาน  
จํานวน (รอ้ยละ) จํานวน (รอ้ยละ) 

อาหาร 110 39 (35.45) 71 (64.55) 
ภาชนะ 66 24 (36.36) 42 (63.64) 

มอืผู้สมัผสัอาหาร 44 12 (27.27) 32 (72.73) 
รวม 220 55 (27.20) 165 (73.03) 
 

ตารางที 2 ผลการตรวจวเิคราะห์เชือ  ในตวัอยา่งอาหาร (22 ร้าน) 
 

ประเภทอาหาร ตวัอย่าง จํานวน
ตวัอย่าง 

ผ่านเกณฑ ์ ไม่ผ่านเกณฑ ์
จํานวน (รอ้ยละ) จํานวน (รอ้ยละ) 

ต้ม แกงจืดเต้าหู้หมูสบั 7 4 (57.14) 3 (42.86) 
ผดั ผดัผกัรวม 7 3 (42.86) 4 (57.14) 

อาหารผ่านความ
ร้อนประเภทจาน

เดยีว 

ข้าวมนัไก่ 6 4 (66.67) 2 (33.33) 

กว๋ยเตียว 6 6 (100.00) 0 (0.00) 
ราดหน้า 1 1 (100.00) 0 (0.00) 
ข้าวคลุกกะปิ 1 1 (100.00) 0 (0.00) 
ขนมจีน 2 2 (100.00) 0 (0.00) 

ขนมหวาน บวัลอย 1 1 (100.00) 0 (0.00) 
ข้าวเหนียวมะม่วง 1 1 (100.00) 0 (0.00) 

เครืองดืม นําชาเขยีว 6 6 (100.00) 0 (0.00) 
นําลาํไย 6 5 (83.33) 1 (16.67) 

รวม 44 34 (77.28) 10 (22.72) 
   *S. aureus/1 กรัม พบ < 100 ถือวา่ ผา่นเกณฑคุ์ณภาพ [14] 

 
 
 
 
 
 
 

 

ตารางที 3  ผลการตรวจวเิคราะห์เชือ  () ในตวัอยา่งอาหาร (22 ร้าน) 
 

ตารางที่ 2 ผลการตรวจวิเคราะห์เชื้อ Staphylococcus aureus ในตัวอย่างอาหาร (22 ร้าน)

  *S. aureus/1 กรัม พบ < 100 ถือว่า ผ่านเกณฑ์คุณภาพ [14]
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ตารางที่	3	 ผลการตรวจวิเคราะห์เชื้อ Escherichia coli (E.coli) ในตัวอย่างอาหาร (22 ร้าน)

  *MPN Escherichia coli (E.coli) /1 กรัม < 3ถือว่า ผ่านเกณฑ์คุณภาพ 

ประเภทอาหาร ตวัอย่าง 
จํานวน
ตวัอย่าง 

ผ่านเกณฑ ์ ไม่ผ่านเกณฑ ์ 
จํานวน (รอ้ยละ) จํานวน (รอ้ยละ) 

ตม้ แกงจืดเต้าหู้หมูสบั 7 1 (14.28) 6 (85.71) 
ผดั ผดัผกัรวม 7 1 (14.28) 6 (85.71) 

อาหารผ่านความ
รอ้นประเภทจาน

เดียว 

ข้าวมนัไก่ 6 6 (100.00) 0 (0.00) 

กว๋ยเตียว 6 1 (16.67) 5 (83.33) 
ราดหน้า 1 1 (100.00) 0 (0.00) 
ข้าวคลุกกะปิ 1 1 (100.00) 0 (0.00) 
ขนมจีน 2 1 (50.00) 1 (50.00) 

ขนมหวาน บวัลอย 1 0 (0.00) 1 (100.00) 
ข้าวเหนียวมะม่วง 1 1 (100.00) 0 (0.00) 

เครืองดืม นําชาเขยีว 6 0 (0.00) 6 (100.00) 
นําลาํไย 6 0 (0.00) 6 (100.00) 

รวม 44 13 (29.54) 31 (74.97) 
  *MPN () /1 กรัม < 3ถือวา่ ผา่นเกณฑคุ์ณภาพ  

 
 
 

 

 

 


