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บทคัดยอ 

 
 การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัส

อาหารและตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหารทางดานจุลชีววิทยาในรานจําหนายอาหารพรอมบริโภค
และหาความสัมพันธระหวางการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหารกับคุณภาพ
อาหารทางดานจุลชีววิทยาของรานจําหนายอาหาร ณ ตลาดภายในมหาวิทยาลัยของรัฐ กลุมตัวอยาง
ในการศึกษามี 2 กลุม คือ ผูสัมผัสอาหาร (จํานวน 10 คน) และ ตัวอยางอาหารพรอมบริโภค
(ประเภทยํา สมตํา และสลัด) เก็บขอมูลผูสัมผัสอาหารโดยใชแบบสังเกตการปฏิบัติตามหลัก
สุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหารซึ่งมีคาความเชื่อมั่นเทากับ 0.96  และเก็บตัวอยางอาหารพรอม
บริโภคจํานวน 5 ราน 15 ชนิด ทั้งหมด 2 คร้ัง ในวันที่ 17 และ 24 กุมภาพันธ 2552 รวมทั้งสิ้น 30 
ตัวอยาง  ทําการวิเคราะหคุณภาพอาหารทางดานจุลชีววิทยา  ไดแก เชื้อโคลิฟอรมทั้งหมด                      
ฟคอลโคลิฟอรม และE.coli โดยวิธี Most Probable Number (MPN) ตามมาตรฐานของ
กรมวิทยาศาสตรการแพทยกระทรวงสาธารณสุข ประเทศไทย ผลการศึกษาพบวา การปฏิบัติตาม
หลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหารโดยรวมมีคะแนนเฉลี่ยการปฏิบัติต่ํากวาเกณฑมาตรฐาน 
ดานผลการวิเคราะหคุณภาพอาหารทางดานจุลชีววิทยา โดยตรวจสอบหาเชื้อโคลิฟอรมทั้งหมด 
พบวาอาหารพรอมบริโภคจํานวน 6 ชนิดจากทั้งหมด 15 ชนิด มีปริมาณเชื้อเกินเกณฑมาตรฐาน 
สําหรับเชื้อฟคอลโคลิฟอรมและ E.coli พบวามีปริมาณเชื้อเกินเกณฑมาตรฐานทุกชนิด สวน
ความสัมพันธระหวางการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหารกับคุณภาพอาหาร
ทางดานจุลชีววิทยา พบวา มีความสัมพันธกันในทางบวก กลาวคือหากการปฏิบัติตามหลัก
สุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหารต่ํากวาเกณฑมาตรฐานอาจสงผลใหมีการปนเปอนของ
เชื้อจุลินทรียในตัวอยางอาหารพรอมบริโภค 
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ABSTRACT 

 
 The  objectives of this study were to investigate food  sanitation  practice of  food  
handlers and food  microbiological quality  in  ready  to eat food  shops and its relationship 
between food  sanitation  practice of  food  handlers and food  microbiological quality  in  ready  
to eat food at canteen in a public university. There were two groups of samples, namely, handlers 
persons (N=10) and ready to eat food (thai dressed salads, papaya salad and salads). Data of food 
handlers were collected using observational record of sanitation practice which the reliability was 
0.96. Fifteen kinds of food were collected two times on 17th to 24th February, 2009 from 5 food 
shops. The total food samples were 30. The microbiological quality was determined as total 
coliform, fecal coliform and E coli by MPN method (Most Probable Number). The method was 
confirmed to the standard method produce of the Department of Medical Sciences, Ministry of 
Public Health, Thailand. It was found that the overall mean score of sanitation practice of food 
handlers was lower than standard level. For the microbiological quality analysis, the results 
showed that total coliform were found in 6 of 15 kinds of food which were also found more than 
the standard level. Fecal coliform and E.coli were also found more than the standard level in all 
kinds of food. The relationship between food sanitation practice of food handlers and food 
microbiological quality was positive. In other words, if food sanitation practice of food handlers 
was  lower than standard level, it may be affected microbial contamination  in  ready  to eat food.  


