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บทนํา 

 
ความเปนมาและความสําคัญของปญหา 

ปจจุบันการบริโภคอาหารของคนในสังคมไทยไมวาจะอยูในเขตเมืองหรือเขตชนบทได
เปลี่ยนจากการปรุงหรือประกอบอาหารในบานไปเปนการบริโภคอาหารนอกบาน บริโภคอาหาร            
กึ่งสําเร็จรูป และหรืออาหารพรอมบริโภค เพื่อความสะดวกในการดํารงชีวิตโดยไมไดคํานึงถึง             
การไดรับสารอาหารที่เหมาะสมตามความตองการของรางกาย ส่ิงที่สําคัญอีกประการหนึ่ง คือ                 
ความสะอาดและสภาพที่เหมาะสมในการปองกันการปนเปอนจากเชื้อจุลินทรียที่กอใหเกิดโรค ซ่ึง
สงผลใหเกิดปญหาพิษภัยในอาหารและความไมสะอาดปลอดภัยในการบริโภคอาหารของ
ประชาชนยิ่งนับวันจะทวีความรุนแรงขึ้น เกิดผลกระทบที่สําคัญตามมาคือปญหาสุขภาพของ
ประชาชนที่มีพฤติกรรมการเลือกซื้อ การบริโภค หรือมีพฤติกรรมอนามัยที่เกี่ยวกับอาหารไม
ถูกตองทําให เกิดความเสี่ยงตอการเจ็บปวยดวยโรคติดเชื้อจากอาหาร (Food-born infection) และ
โรคอาหารเปนพิษ (Food poisoning) ทั้ง 2 โรค เรียกวาเปนโรคที่เกิดจากอาหาร (Food-                     
born disease) (กองระบาดวิทยา, 2547) สาเหตุที่ทําใหเกิดโรคที่เกิดจากอาหารไดมากที่สุดมาจาก        
ผูสัมผัสอาหารซึ่งเปนบุคคลที่เกี่ยวของกับกระบวนการปรุง ประกอบ และจําหนายอาหารเพราะเมื่อ
ผูสัมผัสอาหารไมปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร เชน ไมมีสุขวิทยาสวนบุคคลที่ดี มีพฤติกรรมใน
การเตรียม การปรุง ประกอบอาหารที่ไมถูกสุขลักษณะ การใชภาชนะอุปกรณที่ไมสะอาด ปลอดภัย 
ซ่ึงสงผลใหอาหารมีการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียและสารพิษของเชื้อจุลินทรีย การกระทําดังกลาว
ลวนเปนปจจัยที่มีผลตอคุณภาพอาหารทางดานจุลชีววิทยาวาไมปลอดภัยตอผูบริโภค (วรนันท     
ศุกภพิพัฒน, 2538) 
 อาหารพรอมบริโภคตามขอบัญญัติกรุงเทพมหานครเรื่องตลาด พ.ศ. 2546 คือ อาหารที่ผาน
การทํา ประกอบ ปรุงจนสําเร็จพรอมที่จะรับประทานได ไมวาจะเปนอาหารประเภทบริโภครอน
หรืออาหารประเภทบริโภคเย็น รวมทั้งของหวานและเครื่องดื่มชนิดตางๆที่มิไดบรรจุในภาชนะที่
ปดสนิท(กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข, 2550)  แมวาอาหารพรอมบริโภคจะ
เปนแหลงอาหารที่มีความสําคัญ แตการเตรียมและการปรุงอาหารครั้งละมากๆ อาหารที่ปรุงสุกๆ 
ดิบๆ หรืออาหารที่ใสสารเจือปนอยางไมถูกตองอาจมีการปนเปอนของจุลินทรียที่ทําใหอาหารไมมี
คุณภาพทางดานจุลชีววิทยาและสงผลใหเปนอันตรายตอรางกายได (โรงพยาบาลกรุงเทพ, 2550) 
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โดยวิเคราะหความปลอดภัยทางดานจุลชีววิทยาของอาหารจากเชื้อจุลินทรียที่ใชเปนดัชนี (Indicator  
organism) ช้ีวัดความปลอดภัยและสุขลักษณะในการผลิตอาหารแสดงถึงความสกปรกวามี                 
การสุขาภิบาลอาหารที่ไมถูกตอง คือ ปริมาณโคลิฟอรมทั้งหมด ฟคอลโคลิฟอรม  และ E.coli  
(สุทัศน สุระวัง และอิศรพงษ  พงษศิริกุล, 2543)  
 ปจจัยอันเปนสาเหตุที่ทําใหคุณภาพอาหารทางดานจุลชีววิทยาไมปลอดภัยที่สําคัญอีก
ประการหนึ่งเปนปจจัยดานบุคคล คือ ผูสัมผัสอาหารซึ่งสวนใหญเกี่ยวของกับพฤติกรรมใน                  
การเตรียม การปรุงหรือประกอบอาหาร เชน การมีสุขวิทยาสวนบุคคลที่ไมดี การปรุงประกอบ
อาหารที่ไมสุกทั่วถึง และการใชภาชนะอุปกรณที่ไมสะอาดและปลอดภัย(กองสุขาภิบาล,2545) 
ดังนั้น  ผูสัมผัสกับอาหารจึงถือไดวาเปนบุคคลที่เกี่ยวของกับขบวนการปรุง ประกอบ และจําหนาย
อาหาร ซ่ึงผูสัมผัสอาหารสามารถแพรเชื้อโรคไดในกรณีเปนพาหนะของโรคติดตอทางเดินอาหาร
รวมถึงโรคอื่นๆ เชน วัณโรค หวัด หรือตับอักเสบชนิดเอ ซ่ึงสามารถติดตอได ทั้งทางน้ํามูกและ
น้ําลายในกรณีที่มีการไอ จาม หรือพูดคุยรดใสอาหาร หรือหากผูสัมผัสอาหารมีบาดแผล ฝ หนอง 
เชื้อโรคในบาดแผลอาจปนเปอนลงในอาหารระหวางการเตรียมปรุง ประกอบอาหารหรือขณะใช
มือ ซ่ึงเปนแผลหยิบจับอาหารได หรือแมวาในกรณีที่ผูสัมผัสอาหารมีสุขภาพดีไมเปนพาหะนําโรค 
แตมีพฤติกรรมในการปรุง ประกอบ และจําหนายอาหารไมถูกตอง เชน ไมมีการปกปดอาหาร
ระหวาง รอจําหนาย หรือการใชมือหยิบจับอาหาร อาจทําใหอาหารถูกปนเปอนดวยเชื้อโรคและ           
ส่ิงสกปรกไดเชนกัน 
 มหาวิทยาลัยของรัฐแหงหนึ่งมีบุคลากรและนักศึกษาจํานวนมาก  มีรานจําหนายอาหาร
หลายแหงไวบริการใหกับบุคลากรและนักศึกษา สวนมากจะเปนรานขายอาหารพรอมบริโภคที่เปด
ตามหอพักนักศึกษา โรงอาหารสวนกลาง รวมทั้งตลาดภายในสถาบัน ซ่ึงมีรานจําหนายอาหาร
พรอมบริโภคจํานวน 33 ราน แบงตามประเภทของอาหารที่จําหนายไดดังนี้   เครื่องดื่มและน้ําผลไม
ปนจํานวน 5 ราน ผลไมสดจํานวน  2 ราน อาหารปง ยาง และทอดจํานวน 8 ราน  กวยเตี๋ยวจํานวน  
2 ราน  ขนมจํานวน 5 ราน สลัดผักผลไมจํานวน  2 ราน อาหารพื้นเมืองจํานวน 2 ราน อาหารตามสัง่
จํานวน 5 ราน และ อาหารประเภทยําจํานวน 2 ราน จากการสังเกตเบื้องตนพบวา อาหาร ประเภทยํา 
สมตํา และสลัด เปนอาหารที่ไดรับความนิยมจากผูบริโภคมากซึ่งอาหารเหลานี้  การเตรียมรวมถึง
การปรุงไมผานความรอนถึงระดับที่ทําลายเชื้อจุลินทรียจึงอาจทําใหมีจุลินทรียที่กอใหเกิดโรคจาก
อาหารไดมากที่สุด ผูศึกษาจึงสนใจศึกษาการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลของผูสัมผัสอาหารกับ
คุณภาพอาหารทางดานจุลชีววิทยาในรานจําหนายอาหารพรอมบริโภคประเภทยํา สมตํา และสลัด  
เพื่อนําเสนอขอมูลแกผูเกี่ยวของไดเปนแนวทางในการปรับปรุง แกไข ใหความรูแกผูจําหนาย และ
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พัฒนารานจําหนายอาหารพรอมบริโภคในมหาวิทยาลัยของรัฐแหงหนึ่งใหเกิดความปลอดภัยแก
ผูบริโภคตอไป 

วัตถุประสงคของการศึกษา 

 การศึกษาเรื่อง  การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหารและคุณภาพอาหาร
ทางดานจุลชีววิทยาในรานจําหนายอาหารพรอมบริโภคครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพื่อ 

1. ศึกษาวิธีการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหารในรานจําหนาย
อาหารพรอมบริโภค 

2. วิเคราะหคุณภาพอาหารทางดานจุลชีววิทยาในอาหารพรอมบริโภค 3 ประเภท 

3. ศึกษาความสัมพันธระหวางการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัส
อาหารกับคุณภาพอาหารทางดานจุลชีววิทยาในรานจําหนายอาหารพรอมบริโภค 

  
  ขอบเขตของการศึกษา 
       ขอบเขตดานประชากร  ประชากรที่ใชในการศึกษาครั้งนี้คือ ผูสัมผัสอาหารในราน
จําหนายอาหารพรอมบริโภคและตัวอยางอาหารในมหาวิทยาลัยของรัฐแหงหนึ่ง ประกอบดวย
อาหารประเภทยํา 2 ราน สมตํา 1 ราน และสลัด 2 ราน และตัวอยางอาหารประเภทยํา สมตําและ
สลัด ประเภทละ 3 ตัวอยาง ตามชนิดที่ไดรับความนิยมซึ่งสอบถามจากผูจําหนาย            
       ขอบเขตดานเนื้อหา  คลอบคลุมวิธีการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารในดาน               
การเตรียมอาหาร การปรุงอาหาร และสุขวิทยาสวนบุคคลของผูสัมผัสอาหารซึ่งประกอบดวย เปน  
ผูที่มีสุขภาพดี  แตงกายสะอาด ลางมือกอนปรุงอาหาร ไมเปนโรคที่สามารถติดตอไปสูผูบริโภค
และการวิเคราะหคุณภาพอาหารดานจุลชีววิทยาโดยใชวิธี Most Probable Number (MPN) เพื่อหา
ปริมาณเชื้อโคลิฟอรมทั้งหมด ฟคอลโคลิฟอรม   และ E.coli  ในอาหารประเภทยํา สมตํา และสลัด 
 
 นิยามศัพทเฉพาะ 
       การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร หมายถึง การกระทํา การแสดงออกทางกาย ตาม
หลักสุขาภิบาลอาหาร ในดานการเตรียมอาหาร การปรุงอาหาร และสุขวิทยาสวนบุคคลของผูสัมผัส
อาหารซึ่งประกอบดวย เปนผูที่มีสุขภาพดี  แตงกายสะอาด ลางมือกอนปรุงอาหาร ไมเปนโรค           
ที่สามารถติดตอไปสูผูบริโภคในรานจําหนายอาหาร 3 ประเภท 
        ผูสัมผัสอาหาร หมายถึง ผูปฏิบัติงานขั้นตอนการเตรียมอาหาร และการปรุงอาหาร จาก
รานอาหารประเภทยํา สมตําและสลัด  
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        คุณภาพอาหารทางดานจุลชีววิทยา หมายถึง อาหารที่ปราศจากการปนเปอนของ            
เชื้อโคลิฟอรมทั้งหมด  ฟคอลโคลิฟอรม และ E.coli   
        อาหารพรอมบริโภค 3 ประเภท หมายถึง อาหารประเภทยํา สมตําและสลัด   
 
ประโยชนท่ีไดรับจากการศึกษา  
 จากการศึกษาเรื่อง   การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผู สัมผัสอาหารและ            
คุณภาพอาหารทางดานจุลชีววิทยาในรานจําหนายอาหารพรอมบริโภค ทําใหไดรับประโยชนดังนี้ 

1.  ไดขอมูลพื้นฐานสําหรับหนวยงานที่เกีย่วของ หรือผูจําหนายอาหารพรอมบริโภค
ในการปรับปรงุคุณภาพและมาตรฐานของผูสัมผัสอาหารในรานอาหารพรอมบริโภค 

2. ไดขอมูลเปนแนวทางในการใหความรูดานสุขวิทยาสวนบุคคลแกผูสัมผัสอาหาร
และการคนควาในประเด็น  อ่ืน ๆ ที่เกี่ยวของตอไป       
 
 

 


