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ความเปนมาและความสําคัญของปญหา 

ปจจุบันการบริโภคอาหารของคนในสังคมไทยไมวาจะอยูในเขตเมืองหรือเขตชนบทได
เปลี่ยนจากการปรุงหรือประกอบอาหารในบานไปเปนการบริโภคอาหารนอกบาน บริโภคอาหาร            
กึ่งสําเร็จรูป และหรืออาหารพรอมบริโภค เพื่อความสะดวกในการดํารงชีวิตโดยไมไดคํานึงถึง             
การไดรับสารอาหารที่เหมาะสมตามความตองการของรางกาย ส่ิงที่สําคัญอีกประการหนึ่ง คือ                 
ความสะอาดและสภาพที่เหมาะสมในการปองกันการปนเปอนจากเชื้อจุลินทรียที่กอใหเกิดโรค ซ่ึง
สงผลใหเกิดปญหาพิษภัยในอาหารและความไมสะอาดปลอดภัยในการบริโภคอาหารของ
ประชาชนยิ่งนับวันจะทวีความรุนแรงขึ้น เกิดผลกระทบที่สําคัญตามมาคือปญหาสุขภาพของ
ประชาชนที่มีพฤติกรรมการเลือกซื้อ การบริโภค หรือมีพฤติกรรมอนามัยที่เกี่ยวกับอาหารไม
ถูกตองทําให เกิดความเสี่ยงตอการเจ็บปวยดวยโรคติดเชื้อจากอาหาร (Food-born infection) และ
โรคอาหารเปนพิษ (Food poisoning) ทั้ง 2 โรค เรียกวาเปนโรคที่เกิดจากอาหาร (Food-                     
born disease) (กองระบาดวิทยา, 2547) สาเหตุที่ทําใหเกิดโรคที่เกิดจากอาหารไดมากที่สุดมาจาก        
ผูสัมผัสอาหารซึ่งเปนบุคคลที่เกี่ยวของกับกระบวนการปรุง ประกอบ และจําหนายอาหารเพราะเมื่อ
ผูสัมผัสอาหารไมปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร เชน ไมมีสุขวิทยาสวนบุคคลที่ดี มีพฤติกรรมใน
การเตรียม การปรุง ประกอบอาหารที่ไมถูกสุขลักษณะ การใชภาชนะอุปกรณที่ไมสะอาด ปลอดภัย 
ซ่ึงสงผลใหอาหารมีการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียและสารพิษของเชื้อจุลินทรีย การกระทําดังกลาว
ลวนเปนปจจัยที่มีผลตอคุณภาพอาหารทางดานจุลชีววิทยาวาไมปลอดภัยตอผูบริโภค (วรนันท     
ศุกภพิพัฒน, 2538) 
 อาหารพรอมบริโภคตามขอบัญญัติกรุงเทพมหานครเรื่องตลาด พ.ศ. 2546 คือ อาหารที่ผาน
การทํา ประกอบ ปรุงจนสําเร็จพรอมที่จะรับประทานได ไมวาจะเปนอาหารประเภทบริโภครอน
หรืออาหารประเภทบริโภคเย็น รวมทั้งของหวานและเครื่องดื่มชนิดตางๆที่มิไดบรรจุในภาชนะที่
ปดสนิท(กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข, 2550)  แมวาอาหารพรอมบริโภคจะ
เปนแหลงอาหารที่มีความสําคัญ แตการเตรียมและการปรุงอาหารครั้งละมากๆ อาหารที่ปรุงสุกๆ 
ดิบๆ หรืออาหารที่ใสสารเจือปนอยางไมถูกตองอาจมีการปนเปอนของจุลินทรียที่ทําใหอาหารไมมี
คุณภาพทางดานจุลชีววิทยาและสงผลใหเปนอันตรายตอรางกายได (โรงพยาบาลกรุงเทพ, 2550) 
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โดยวิเคราะหความปลอดภัยทางดานจุลชีววิทยาของอาหารจากเชื้อจุลินทรียที่ใชเปนดัชนี (Indicator  
organism) ช้ีวัดความปลอดภัยและสุขลักษณะในการผลิตอาหารแสดงถึงความสกปรกวามี                 
การสุขาภิบาลอาหารที่ไมถูกตอง คือ ปริมาณโคลิฟอรมทั้งหมด ฟคอลโคลิฟอรม  และ E.coli  
(สุทัศน สุระวัง และอิศรพงษ  พงษศิริกุล, 2543)  
 ปจจัยอันเปนสาเหตุที่ทําใหคุณภาพอาหารทางดานจุลชีววิทยาไมปลอดภัยที่สําคัญอีก
ประการหนึ่งเปนปจจัยดานบุคคล คือ ผูสัมผัสอาหารซึ่งสวนใหญเกี่ยวของกับพฤติกรรมใน                  
การเตรียม การปรุงหรือประกอบอาหาร เชน การมีสุขวิทยาสวนบุคคลที่ไมดี การปรุงประกอบ
อาหารที่ไมสุกทั่วถึง และการใชภาชนะอุปกรณที่ไมสะอาดและปลอดภัย(กองสุขาภิบาล,2545) 
ดังนั้น  ผูสัมผัสกับอาหารจึงถือไดวาเปนบุคคลที่เกี่ยวของกับขบวนการปรุง ประกอบ และจําหนาย
อาหาร ซ่ึงผูสัมผัสอาหารสามารถแพรเชื้อโรคไดในกรณีเปนพาหนะของโรคติดตอทางเดินอาหาร
รวมถึงโรคอื่นๆ เชน วัณโรค หวัด หรือตับอักเสบชนิดเอ ซ่ึงสามารถติดตอได ทั้งทางน้ํามูกและ
น้ําลายในกรณีที่มีการไอ จาม หรือพูดคุยรดใสอาหาร หรือหากผูสัมผัสอาหารมีบาดแผล ฝ หนอง 
เชื้อโรคในบาดแผลอาจปนเปอนลงในอาหารระหวางการเตรียมปรุง ประกอบอาหารหรือขณะใช
มือ ซ่ึงเปนแผลหยิบจับอาหารได หรือแมวาในกรณีที่ผูสัมผัสอาหารมีสุขภาพดีไมเปนพาหะนําโรค 
แตมีพฤติกรรมในการปรุง ประกอบ และจําหนายอาหารไมถูกตอง เชน ไมมีการปกปดอาหาร
ระหวาง รอจําหนาย หรือการใชมือหยิบจับอาหาร อาจทําใหอาหารถูกปนเปอนดวยเชื้อโรคและ           
ส่ิงสกปรกไดเชนกัน 
 มหาวิทยาลัยของรัฐแหงหนึ่งมีบุคลากรและนักศึกษาจํานวนมาก  มีรานจําหนายอาหาร
หลายแหงไวบริการใหกับบุคลากรและนักศึกษา สวนมากจะเปนรานขายอาหารพรอมบริโภคที่เปด
ตามหอพักนักศึกษา โรงอาหารสวนกลาง รวมทั้งตลาดภายในสถาบัน ซ่ึงมีรานจําหนายอาหาร
พรอมบริโภคจํานวน 33 ราน แบงตามประเภทของอาหารที่จําหนายไดดังนี้   เครื่องดื่มและน้ําผลไม
ปนจํานวน 5 ราน ผลไมสดจํานวน  2 ราน อาหารปง ยาง และทอดจํานวน 8 ราน  กวยเตี๋ยวจํานวน  
2 ราน  ขนมจํานวน 5 ราน สลัดผักผลไมจํานวน  2 ราน อาหารพื้นเมืองจํานวน 2 ราน อาหารตามสัง่
จํานวน 5 ราน และ อาหารประเภทยําจํานวน 2 ราน จากการสังเกตเบื้องตนพบวา อาหาร ประเภทยํา 
สมตํา และสลัด เปนอาหารที่ไดรับความนิยมจากผูบริโภคมากซึ่งอาหารเหลานี้  การเตรียมรวมถึง
การปรุงไมผานความรอนถึงระดับที่ทําลายเชื้อจุลินทรียจึงอาจทําใหมีจุลินทรียที่กอใหเกิดโรคจาก
อาหารไดมากที่สุด ผูศึกษาจึงสนใจศึกษาการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลของผูสัมผัสอาหารกับ
คุณภาพอาหารทางดานจุลชีววิทยาในรานจําหนายอาหารพรอมบริโภคประเภทยํา สมตํา และสลัด  
เพื่อนําเสนอขอมูลแกผูเกี่ยวของไดเปนแนวทางในการปรับปรุง แกไข ใหความรูแกผูจําหนาย และ
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พัฒนารานจําหนายอาหารพรอมบริโภคในมหาวิทยาลัยของรัฐแหงหนึ่งใหเกิดความปลอดภัยแก
ผูบริโภคตอไป 

วัตถุประสงคของการศึกษา 

 การศึกษาเรื่อง  การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหารและคุณภาพอาหาร
ทางดานจุลชีววิทยาในรานจําหนายอาหารพรอมบริโภคครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพื่อ 

1. ศึกษาวิธีการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหารในรานจําหนาย
อาหารพรอมบริโภค 

2. วิเคราะหคุณภาพอาหารทางดานจุลชีววิทยาในอาหารพรอมบริโภค 3 ประเภท 

3. ศึกษาความสัมพันธระหวางการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัส
อาหารกับคุณภาพอาหารทางดานจุลชีววิทยาในรานจําหนายอาหารพรอมบริโภค 

  
  ขอบเขตของการศึกษา 
       ขอบเขตดานประชากร  ประชากรที่ใชในการศึกษาครั้งนี้คือ ผูสัมผัสอาหารในราน
จําหนายอาหารพรอมบริโภคและตัวอยางอาหารในมหาวิทยาลัยของรัฐแหงหนึ่ง ประกอบดวย
อาหารประเภทยํา 2 ราน สมตํา 1 ราน และสลัด 2 ราน และตัวอยางอาหารประเภทยํา สมตําและ
สลัด ประเภทละ 3 ตัวอยาง ตามชนิดที่ไดรับความนิยมซึ่งสอบถามจากผูจําหนาย            
       ขอบเขตดานเนื้อหา  คลอบคลุมวิธีการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารในดาน               
การเตรียมอาหาร การปรุงอาหาร และสุขวิทยาสวนบุคคลของผูสัมผัสอาหารซึ่งประกอบดวย เปน  
ผูที่มีสุขภาพดี  แตงกายสะอาด ลางมือกอนปรุงอาหาร ไมเปนโรคที่สามารถติดตอไปสูผูบริโภค
และการวิเคราะหคุณภาพอาหารดานจุลชีววิทยาโดยใชวิธี Most Probable Number (MPN) เพื่อหา
ปริมาณเชื้อโคลิฟอรมทั้งหมด ฟคอลโคลิฟอรม   และ E.coli  ในอาหารประเภทยํา สมตํา และสลัด 
 
 นิยามศัพทเฉพาะ 
       การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร หมายถึง การกระทํา การแสดงออกทางกาย ตาม
หลักสุขาภิบาลอาหาร ในดานการเตรียมอาหาร การปรุงอาหาร และสุขวิทยาสวนบุคคลของผูสัมผัส
อาหารซึ่งประกอบดวย เปนผูที่มีสุขภาพดี  แตงกายสะอาด ลางมือกอนปรุงอาหาร ไมเปนโรค           
ที่สามารถติดตอไปสูผูบริโภคในรานจําหนายอาหาร 3 ประเภท 
        ผูสัมผัสอาหาร หมายถึง ผูปฏิบัติงานขั้นตอนการเตรียมอาหาร และการปรุงอาหาร จาก
รานอาหารประเภทยํา สมตําและสลัด  
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        คุณภาพอาหารทางดานจุลชีววิทยา หมายถึง อาหารที่ปราศจากการปนเปอนของ            
เชื้อโคลิฟอรมทั้งหมด  ฟคอลโคลิฟอรม และ E.coli   
        อาหารพรอมบริโภค 3 ประเภท หมายถึง อาหารประเภทยํา สมตําและสลัด   
 
ประโยชนท่ีไดรับจากการศึกษา  
 จากการศึกษาเรื่อง   การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผู สัมผัสอาหารและ            
คุณภาพอาหารทางดานจุลชีววิทยาในรานจําหนายอาหารพรอมบริโภค ทําใหไดรับประโยชนดังนี้ 

1.  ไดขอมูลพื้นฐานสําหรับหนวยงานที่เกีย่วของ หรือผูจําหนายอาหารพรอมบริโภค
ในการปรับปรงุคุณภาพและมาตรฐานของผูสัมผัสอาหารในรานอาหารพรอมบริโภค 

2. ไดขอมูลเปนแนวทางในการใหความรูดานสุขวิทยาสวนบุคคลแกผูสัมผัสอาหาร
และการคนควาในประเด็น  อ่ืน ๆ ที่เกี่ยวของตอไป       
 
 

 


