
 

บทที่ 2 
 

เอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 
 

 การคนควาแบบอิสระเรื่อง การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหารและ
คุณภาพอาหารทางดานจุลชีววิทยาในรานจําหนายอาหารพรอมบริโภค คร้ังนี้  เปนการศึกษาถึง         
การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของ  ผูสัมผัสอาหารและคุณภาพอาหารทางดานจุลชีววิทยาใน
รานจําหนายอาหารพรอมบริโภค ซ่ึงผูศึกษาไดทําการคนควาเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ              
ซ่ึงคลอบคลุมหัวขอดังตอไปนี้  

1. หลักสุขาภิบาลอาหาร 
2. สุขวิทยาสวนบุคคลและบทบาทหนาที่ของผูสัมผัสอาหาร 
3. อาหารพรอมบริโภค 
4. คุณภาพอาหารทางดานจุลชีววิทยา 
5. งานวิจัยที่เกี่ยวของ 
6. กรอบแนวคิดในการศึกษา 
 

หลักสุขาภิบาลอาหาร 
 หลักสุขาภิบาล (Food Sanitation) คือ การบริหารจัดการและควบคุมสิ่งแวดลอม รวมทั้ง
บุคลากรที่เกี่ยวของ กับกิจกรรมอาหารเพื่อทําใหอาหารสะอาด ปลอดภัย ปราศจากเชื้อโรค 
หนอนพยาธิ และสารเคมีตางๆ ซ่ึงเปนอันตราย หรืออาจจะเปนอันตราย ตอการเจริญเติบโตของ
รางกาย สุขภาพอนามัย และการดํารงชีวิตของผูบริโภค (ลีลานุช สุเทพารกัษ, 2546) 
  การจัดการและควบคุมอาหารใหสะอาด ปลอดภัย ทําไดโดยการควบคุมปจจัยที่เปนสาเหตุ
ทําใหอาหารสกปรก 5 ประการตามขอกําหนดของกองสุขาภิบาล (2545) ซ่ึงไดแก 
 ปจจัยที่ 1 ผูสัมผัสอาหาร คือ ผูปรุงอาหาร ผูเสิรฟอาหาร และผูเกี่ยวของกับการเตรียม
อาหาร 
 ปจจัยที่ 2 ภาชนะอุปกรณ คือ จาน ชาม ชอน สอม เขียง มีด หมอ และกระทะ 
 ปจจัยที่ 3 สถานที่ คือ หองครัว (เตรียมและปรุงอาหาร) และสถานที่จําหนายอาหาร 
 ปจจัยที่ 4 อาหาร คือ อาหาร น้ําแข็ง น้ําดื่ม และสารปรุงแตงอาหาร 
 ปจจัยที่ 5 สัตวแมลงนําโรค คือ แมลงวัน แมลงสาบ และหนู 
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 จากปจจัยที่เปนสาเหตุทําใหอาหารสกปรก 5 ประการรัฐบาลจึงไดมีการจัดโครง                  
การสุขาภิบาลอาหาร (อาหารสะอาด รสชาติอรอย Clean Food Good Taste) มีวัตถุประสงค เพื่อลด
ความเสี่ยงอันเนื่องมาจากการบริโภคอาหารและน้ําที่ไมสะอาด ซ่ึงมีสาเหตุมาจากรานจําหนาย
อาหารที่มี เชื้อโรค พยาธิ และสารเคมีเปนพิษ ที่ปนเปอนอาหารโดยผานสื่อกลางตางๆ ไดแก       
ตัวอาหาร ผูสัมผัสอาหาร ภาชนะอุปกรณ สัตวและแมลงนําโรค และสถานที่ ในขั้นตอนการขนสง 
การเตรียม การปรุง การเก็บ การจําหนาย และการเสิรฟ ดังนั้นเพื่อปองกันเชื้อโรค พยาธิ และ
สารเคมีที่เปนพิษปนเปอนในอาหาร ผูประกอบการจะตองปฏิบัติตามหลักการสุขาภิบาลอาหาร คือ 
การจัดการและการควบคุมสื่อกลางตางๆ ใหสะอาดและปลอดภัย รวมทั้งการควบคุมการปฏิบัติตน
ของผูเสิรฟ และผูปรุง ในการปรุง การประกอบ การเก็บและการจําหนายอาหารใหถูกสุขลักษณะ
ดวย    เพื่อความปลอดภัยของผูบริโภค กองสุขาภิบาลอาหาร (2545) ไดจัดทําขอกําหนดพื้นฐาน
ของรานอาหารทั้งหมด 15 ขอ เพื่อปรับปรุง และดูแลรานอาหารใหถูกตองตามหลักสุขาภิบาล
อาหารดังตอไปนี้ 

 1. สถานที่ปรุง ประกอบอาหาร และจําหนายอาหาร ตองสะอาดเปนระเบียบ และ
จัดเปนสัดสวน ตองจัดและดูแลรักษาบริเวณสถานที่รับประทานอาหาร สถานที่เตรียม ปรุง 
ประกอบ และจําหนายอาหารใหสะอาดเปนระเบียบอยูเสมอ วัสดุอุปกรณตาง ๆ ตองจัดใหเปน
ระเบียบ ซ่ึงสามารถทําความสะอาดทั่วถึง และจัดบริเวณในการปฏิบัติงานใหเปนสัดสวน ไมปะปน
กัน เพื่อปองกันการปนเปอนของอาหาร และในบริเวณที่ปรุงควรมีพัดลมดูดอากาศหรือชองระบาย
ควันชวยระบายอากาศ และตองไมรบกวนบริเวณใกลเคียงดวย  

2. ไมเตรียมปรุงอาหารบนพื้น และบริเวณหนา หรือในหองน้ํา หองสวม และตอง
เตรียมปรุงอาหารบนโตะที่สูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร และโตะที่ใชเตรียมปรุงอาหารตองทํา
ดวยวัสดุผิวเรียบ  สามารถทําความสะอาดไดงาย เชน สแตนเลส หรือโฟเมกา ตองไมเตรียม หรือ
วางอาหารรวมทั้งภาชนะใสอาหารบนพื้นดิน บริเวณหนาหรือในหองน้ํา หรือหองสวม ตลอดจน
บริเวณที่อาจทําใหอาหารปนเปอนสิ่งสกปรกได 

3. ใชสารปรุงแตงอาหารที่มีความปลอดภัย มีเครื่องหมายรับรองของทางราชการ
เชน เลขทะเบียนตํารับอาหาร(อย.) เครื่องหมายรับรองมาตรฐานของกระทรวงอุตสาหกรรม(มอก.) 
ตองไมใชสารปลอมปน สารที่ไมใชอาหาร หรือสารที่ไมปลอดภัยในการบริโภค มาปรุงหรือ
ประกอบอาหาร 

4. อาหารสดตองลางใหสะอาดกอนนํามาปรุงหรือเก็บ การเก็บอาหารประเภท
ตางๆ ตองแยกเก็บเปนสัดสวน อาหารประเภทเนื้อสัตวดิบ เก็บในอุณหภูมิที่ไมสูงกวา 7.2                
องศาเซลเซียส ควรจะมีการแยกเก็บอาหารประเภทตาง ๆ ดังนี้ 
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   4.1 ผักสดกอนลางทําความสะอาด 
   4.2 ผักสดหลังลางทําความสะอาดแลว 
   4.3 ผลไมสดกอนลาง 
   4.4 ผลไมสดหลังลางทําความสะอาดแลว 
   4.5 เนื้อสัตวที่ไมใชประเภทอาหารทะเล 
   4.6 เนื้อสัตวสดประเภทอาหารทะเล 
   4.7 อาหารที่พรอมบริโภค 

5. อาหารที่ปรุงสําเร็จแลว เก็บในภาชนะที่สะอาดมีการปกปด วางสูงจากพื้น            
อยางนอย 60 เซนติเมตร อาหารปรุงสําเร็จหรืออาหารที่พรอมรับประทานไดโดยไมผานขั้นตอน
ของการใหความรอนหรือการฆาเชื้อโรคอีก ตองเก็บไวในภาชนะที่สะอาด มีการปกปดอาหารไว
ตลอดเวลา เพื่อปองกันสัตว แมลงนําโรค และฝุนละออง 

6. น้ําแข็งที่ใชบริโภคตองสะอาด เก็บในภาชนะที่สะอาด มีฝาปด ใชอุปกรณที่มี
ดามสําหรับคีบหรือตักโดยเฉพาะ วางสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร และตองไมมีส่ิงของอยาง
อ่ืนแชรวมดวย 

7. ลางภาชนะดวยน้ํายาลางภาชนะ แลวลางดวยน้ําสะอาด 2 คร้ัง หรือลางดวยน้ํา
ไหล และที่ลางภาชนะตองวางสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร 

8. เขียงและมีด ตองมีสภาพดี แยกใชระหวางเนื้อสัตวสุก เนื้อสัตวดิบ รวมทั้ง      
ผักและผลไม 

9. ชอน สอม และตะเกียบ วางตั้งเอาดามขึ้นในภาชนะโปรงสะอาด หรือวางเปน
ระเบียบในภาชนะโปรงสะอาดและมีการปกปด เก็บสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร 

10.  มูลฝอยและน้ําเสียทุกชนิด ตองไดรับการกําจัดดวยวิธีที่ถูกหลักสุขาภิบาล มี
การเก็บและรวบรวมขยะมูลฝอยใหเรียบรอยและมิดชิด ไมร่ัวซึม เพื่อปองกันเศษขยะ และน้ําจาก
ขยะร่ัวซึมออกนอกถัง การระบายน้ําเสีย ตองมีรางระบายน้ําเสียจากจุดตางๆ ที่ใชการไดดี 
โดยเฉพาะบริเวณหองครัว และ บริเวณที่ลางภาชนะอุปกรณ ตองมีรางระบายน้ําที่มีสภาพดี ไม
แตกราว ไมอุดตัน และมีการดักกรอง เศษอาหาร   

11.  หองสวมสําหรับผูบริโภคและผูสัมผัสอาหาร ตองสะอาด มีอางลางมือที่ใช  
การไดดี และมีสบูใชตลอดเวลา หองสวมควรแยกออกเปนสัดสวนเฉพาะ โดยประตูของหองสวม
ไมเปดตรงสูบริเวณที่เตรียมปรุงอาหาร ที่ลาง ที่เก็บภาชนะอุปกรณ และที่เก็บวางอาหารทุกชนิด 
เพื่อปองกันการปนเปอนของเชื้อโรค นอกจากนี้ตองมีอางลางมือที่ใชการไดดีและจัดสบูสําหรับลาง
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มือตลอดเวลา (ควรใชสบูเหลว เพราะสบูกอนอาจมีส่ิงสกปรกติดอยูที่กอนได ถาใชสบูกอนตองลาง
สบูใหสะอาดดวย) 

12. ผูสัมผัสอาหารแตงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ผูปรุงตองผูกผากันเปอนที่
สะอาด สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม 

13. ผูสัมผัสอาหารตองลางมือใหสะอาดกอนเตรียมปรุง ประกอบ และจําหนาย
อาหารทุกครั้ง อาหารที่ปรุงสําเร็จแลวทุกชนิดตองใชอุปกรณในการหยิบจับ 

14. ผูสัมผัสอาหารซึ่งมีบาดแผลที่มือ ตองปกปดแผลใหมิดชิด หลีกเลี่ยง            
การปฏิบัติงานที่มีโอกาสสัมผัสอาหาร นอกจากนี้ผูสัมผัสอาหารตองตัดเล็บสั้น และไมสวม
เครื่องประดับนิ้วมือและขอมือ เพราะจะเปนแหลงสะสมสิ่งสกปรกและเชื้อโรค 

15. ผูสัมผัสอาหารที่เจ็บปวยดวยโรคที่สามารถติดตอไปยังผูบริโภค โดยมีน้ําและ
อาหารเปนสื่อ ใหหยุดปฏิบัติงานจนกวาจะรักษาใหหายขาด 
 
สุขวิทยาสวนบุคคลและบทบาทหนาท่ีของผูสัมผัสอาหาร  
 สุขวิทยาสวนบุคคล นันทกา หนูเทพ (2544) ไดใหความหมายวาหมายถึง การดูแล 
บํารุงรักษา ปรับปรุง สงเสริมสุขภาพใหสมบูรณแข็งแรง ไมเปนโรค และมีการปฏิบัติตนใหอยูใน
สภาวะที่ปลอดภัยรวมทั้งการปองกันการแพรกระจายของเชื้อโรค ทั้งจากตนเองไปสูผูอ่ืน และรับ
เอาเชื้อโรคหรือส่ิงปนเปอนจากภายนอกมาสูตัวเอง ทั้งทางตรง และทางออม 
 บทบาทหนาที่ของผูสัมผัสอาหาร ควรเปนผูที่มีทั้งความรูความเขาใจและปฏิบัติใน         
การสัมผัสอาหารรวมทั้งเขาใจถึงการแพรเชื้อโรคซึ่งอาจเกิดจากผูสัมผัสอาหาร เพื่อความปลอดภัย
ในการปฏิบัติ เตรียม ปรุงอาหาร กองสุขาภิบาลอาหาร (2545) ไดใหความหมายไวดังนี้ 

 1. ผูสัมผัสอาหาร คือ บุคคลที่เกี่ยวของกับขบวนการปรุง ประกอบ และจําหนาย
อาหาร ไดแก คนเตรียม ปรุง ประกอบอาหาร คนเสิรฟอาหาร และคนจําหนายอาหาร  

2. การแพรเชื้อของผูสัมผัสอาหารมีดังนี้ 
2.1 เปนพาหะของโรคติดตอทางเดินอาหาร เชน ผูสัมผัสอาหารที่เปน

พาหะของโรคไทฟอยด สามารถแพรโรคไทฟอยดมาปนเปอนกับอาหารไดโดยที่ผูสัมผัสอาหารไม
แสดงอาการเจ็บปวย  

2.2 ผูสัมผัสอาหารที่ปวยเปน โรคตับอักเสบชนิดเอ โรคอหิวาตกโรค
หรือวัณโรค สามารถแพรโรคเชื้อไดทางการสัมผัสกับมือที่ปนเปอน น้ํามูก น้ําลาย จนสามารถ
กระจายโรคใหกับผูบริโภคผานอาหารที่ใชบริโภค 
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2.3 ผูสัมผัสอาหารมีบาดแผล ฝ หนองที่มือ ทําใหเชื้อโรคในบาดแผล
อาจจะปนเปอนลงในอาหาร เนื่องจากการหยิบจับอาหารในระหวางการเตรียม ปรุง ประกอบอาหาร  

2.4 ผูสัมผัสอาหารมีสุขภาพดี แตมีพฤติกรรมในการปรุง ประกอบ 
จําหนาย และเสิรฟอาหารไมถูกตอง เชน ไอ จามรดอาหาร ใชมือหยิบจับอาหารปรุงสําเร็จแทน  
การใชอุปกรณหยิบจับเปนตน ทําใหอาหารถูกปนเปอนดวยเชื้อโรคและสิ่งสกปรกได                                                  
  ดังที่กลาวมาผูสัมผัสอาหาร จึงเปนบุคคลสําคัญที่จะทําใหอาหารสะอาด ปลอดภัยได โดย
การปฏิบัติตนใหเปนผูมีสุขภาพสมบูรณ แข็งแรง ไมเปนโรค และมีสุขนิสัยที่ดีในระหวาง           
การเตรียม ปรุง ประกอบ จําหนาย และเสิรฟอาหาร การปฏิบัติสําหรับผูสัมผัสอาหาร  จาก          
การสืบสวนโรคที่เกิดจากอาหารเปนสื่อ กองสุขาภิบาลอาหาร (2545)  พบวารอยละ 80 ของการเกิด
โรคติดตอจากอาหาร เกิดจากผูสัมผัสอาหาร ฉะนั้น เพื่อใหไดอาหารที่สะอาด ปลอดภัยใน           
การบริโภค ผูสัมผัสอาหาร จะตองมีการปฏิบัติตนใหเปนผูที่มีสุขภาพดี ไมเปนโรค จะตองมีความรู
ดานสุขาภิบาลอาหาร โดยผานการอบรมหลักสูตรสุขาภิบาลอาหารสําหรับผูสัมผัสอาหาร หรือผาน
การทดสอบความรูดานสุขาภิบาลอาหารจากหนวยงานราชการสวนกลางและสวนทองถ่ินผูสัมผัส
อาหารจะมีสุขนิสัยที่ดีในระหวางการเตรียม การปรุงประกอบ การจําหนาย และการเสิรฟอาหาร
ควรปฏิบัติ ดังนี้ ตองแตงกายใหสะอาด สวมเสื้อมีแขน ผูกผากันเปอน ลางมือใหสะอาดดวยน้ําและ
สบูทุกครั้งกอนปรุงอาหาร และหลังจากใชสวม ตัดเล็บใหส้ัน ไมสวมแหวน หรือเครื่องประดับ 
ปรุง ประกอบอาหารบนโตะปรุงอาหาร สูงจากพื้น ไมพูดคุย สูบบุหร่ี ในขณะปรุง และประกอบ
อาหาร การชิมอาหารตองตักแบงใสถวย และใชชอนชิมโดยเฉพาะปรุงอาหารใหสุก สะอาดเสมอ 
โดยเฉพาะอาหารประเภทเนื้อสัตว หามใชมือหยิบจับอาหาร ตองใชอุปกรณที่สะอาดหยิบจับอาหาร
รูจักวิธีการเสิรฟอาหารที่ถูกตอง โดยเฉพาะการเสิรฟ จาน ชาม ชอน สอม ตะเกียบ แกวน้ํา น้ําแข็ง
นอกจากนั้นสิ่งสําคัญอีกประการหนึ่งสําหรับผูสัมผัสอาหารก็คือ จะตองรูจักการใหบริการที่ดี
สําหรับลูกคาหรือผูบริโภคที่เขาราน ทั้งดานการตอนรับ การแนะนํารายการอาหาร การรับคําสั่ง  
การเสิรฟอาหาร การเก็บเงิน การสงแขก การเก็บโตะ การจัดโตะ และการทําความสะอาดนั่นก็คือ            
ผูสัมผัสอาหารที่ดีตองมีสุขนิสัยที่ดี เพื่อความปลอดภัยของผูบริโภค  
 
อาหารพรอมบริโภค  
 อาหารพรอมบริโภค หมายถึง อาหารสดที่สามารถนํามาบริโภคไดทันทีเชน ผัก ผลไม และ
อาหารที่ผานการปรุง ประกอบ พรอมที่จะนํามาเสิรฟและบริโภคได เชน แกงเผ็ด แกงจืด ผัดผัก 
ปลาทอด ไกยางหรือยํา สามารแบงเปน 2 ประเภท นวพร ลํ้าเลิศกุล (2549) คือ 
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1. อาหารดิบที่เตรียม หรือปรุงในสภาพบริโภคไดทันที  
- ผัก ผลไมที่ลางแลว สมตําและสลัด  เปนตน 
- อาหารทะเลที่เตรียมเพื่อบริโภคดิบ เชน ปลา กุง ปลาหมึกหรือหอย เปนตน 

2. อาหารที่ผานกรรมวิธีแปรรูปหรือที่ปรุงสุกแลว 
- ผัก ผลไมดอง แชอ่ิมหรือแหง 
- อาหารหมักพื้นเมืองที่เปนผลิตภัณฑจากสัตว ไดแก แหนม กะป ปลารา            
ปลาจอม สมฟกหรือบูดู เปนตน 

- อาหารที่ปรุงสุกทั่วไป ไดแก อาหารปรุงสําเร็จ (ประเภทขาวแกง) กวยเตี๋ยว 
ขนมจีน ยํา น้ําพริก ไสกรอก หมูยอ ปูอัด  Cold Meats ปลาหมึกปรุงรส ขนม
หรือ ผลไมกวน เปนตน 

อาหารพรอมบริโภคปรุงสําเร็จบรรจุในกลอง/ถุง มีหลักการเลือกซื้อที่สําคัญ คือสภาพทั่วไป ตอง
สังเกตสีสรร กล่ิน รส ของอาหารใหเปนไปตามปกติ ไมมีสีดําคล้ํา หรือ ไมมีกล่ินเหม็นเปรี้ยว      
เนาเสีย หรือ ไมมีสีสรรที่เขมจนผิดปกติ ลักษณะการเก็บอาหารปรุงสําเร็จ ระหวางรอการจําหนาย 
จะตองเก็บในตู หรือภาชนะที่สะอาด มีฝาปดปองกันสัตวนําโรคได และตองสูงจากพื้นอยางนอย 60 
ซ.ม. และตองอยูหางจากที่ลางมือ/ลางภาชนะอุปกรณอยางนอย 1 เมตร เพื่อปองกันการกระเซ็นของ
น้ําสกปรกมาปนเปอน ในกรณีอาหารพรอมบริโภคปรุงสําเร็จบรรจุในกลอง/ถุง ที่จําหนายตามแผง
ลอย ควรบรรจุในถุงพลาสติกที่ใชบรรจุอาหารรอน หรือบรรจุในภาชนะที่มีฝาปดมิดชิด เลือกซื้อ
อาหารพรอมบริโภคปรุงสําเร็จบรรจุในกลอง/ถุง จากสถานที่ปรุง ประกอบ จําหนายอาหารที่ได
มาตรฐาน สะอาด ปลอดภัย เชื่อถือไดและสังเกตวามีการนําอาหารพรอมบริโภคปรุงสําเร็จบรรจุใน
กลอง/ถุง มาอุนใหรอนเปนระยะทุก 2 ช่ัวโมง เมื่อเลือกซื้ออาหารพรอมบริโภคปรุงสําเร็จบรรจุใน
กลอง/ถุง จากสถานที่ปรุง ประกอบ จําหนายอาหารที่ถูกสุขลักษณะ กอนบริโภคควรนํามาอุนให
รอนกอน และในกรณีที่จะเก็บไวนาน ควรเก็บไวในตูเย็น เพื่อปองกันการเพิ่มจํานวนของเชื้อโรค 
และปองกันการเนาเสียของอาหารพรอมบริโภคปรุงสําเร็จบรรจุในกลอง/ถุง 
 
คุณภาพอาหารทางดานจุลชีววิทยา 

 คุณภาพทางดานจุลชีววิทยาตามความหมายของกรมวิทยาศาสตรการแพทย (2544) 
หมายถึง อาหารที่ปราศจากการปนเปอนของเชื้อโคลิฟอรมทั้งหมดทั้งหมด ฟคอลโคลิฟอรม และ 
E.coli ซ่ึงทําการตรวจโดยใชวิธี Most Probable Number (MPN) เปนการวิเคราะหปริมาณของ        
เชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย โดยอาศัยความสามารถในการยอยสารอาหารใหเกิดกาซในหลอดทดลอง 
จากจํานวนของหลอดที่ใหผล positive ของแตละการเจือจาง 3 ระดับ แลวนําไปอานหาคาใน           
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ตารางดัชนี MPN (MPN index) ซ่ึงจะบอกจํานวนของโคลิฟอรม โดยคาในตารางดัชนี MPN นี้เปน
คาการวิเคราะหทางสถิติ ซ่ึงจะเปนการประมาณคาทางสถิติถึงปริมาณของโคลิฟอรมที่จะตรวจพบ
ในตัวอยางอาหาร ขอควรระวังตองเขยาตัวอยางใหเพียงพอ  เพื่อใหเชื้อแบคทีเรียกระจายตัวอยาง
สม่ําเสมอไมจับเปนกลุมกอน จํานวนของโคลิฟอรมทั้งหมด ฟคอลโคลิฟอรม และ E.coli  ตองผาน
ตามเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของกรมวิทยาศาสตรการแพทย ไดกําหนดไวดังนี้ 
  MPN โคลิฟอรมทั้งหมด / กรัม  นอยกวา  500 
  MPN ฟคอลโคลิฟอรม / กรัม  นอยกวา  3 
  MPN E.coli / กรัม  นอยกวา  3   
ฟคอลโคลิฟอรม ไดแก E.coli  จึงไดใชมาตรฐานที่พบ MPN/g เทากัน (จุไรรัตน รุงโรจนารักษ, 
2543)หากไมผานตามเกณฑที่กรมวิทยาศาสตรการแพทยกําหนดแสดงใหเห็นวาอาหารไมมีคุณภาพ
ทางดานจุลชีววิทยาและไมปลอดภัยตอผูบริโภค  ซ่ึงเชื้อโคลิฟอรมเปนแบคทีเรียที่มีความสําคัญตอ
การสุขาภิบาลอาหารมากที่ สุดชนิดหนึ่ง  เนื่องจากจุลินทรียที่ใช เปนดัชนี ช้ีวัดใหทราบวา                    
การสุขาภิบาลอาหารนั้นเปนอยางไร เชื้อโคลิฟอรมเปนแบคทีเรียที่สามารถทําใหเกิดปฏิกิริยา           
การหมักขึ้นในน้ําตาลแลคโตสทําใหเกิดกรดและแกสภายใน 48 ช่ัวโมง เปนแบคทีเรียรูปแทงแกรม
ลบที่ไมสรางสปอร สําหรับการเจริญของเชื้อโคลิฟอรม พบวาสามารถเจริญไดดีในอาหารชนิดตาง 
ๆ และสามารถทนตอสภาวะตางๆ ไดดีดวยที่อุณหภูมิ -2 - 500ซ และที่ความเปนกรด - ดาง 4.4 - 9.0  
เชื้อโคลิฟอรม แบงเปน 2 พวกคือ E.coli  เปน พวกที่อาศัยอยูในทางเดินอาหารของคนและ
สัตวเลือดอุนหรือในอาหารหรือน้ําที่มีอุจจาระปนเปอน เปนแบคทีเรียที่จัดอยูใน Family เดียวกับ 
Salmonella, Shigella และ Yersinia เปนตน การวิเคราะห  พบ E.coli  ในอาหารจึงเปนดัชนีที่ช้ีให
ทราบวาอาหารนั้นๆ อาจมีการปนเปอนของอุจจาระได เปนการแสดงใหทราบวามีการสุขาภิบาล
อาหารที่ไมดีหรือไมถูกตอง เชนวัตถุดิบที่ใชมีการปนเปอน มีการปรุงประกอบอาหารไมถูกตองสุข
วิทยาสวนบุคคลไมดีและอุปกรณที่ใชไมสะอาด สวนเชื้อโคลิฟอรมอีกพวกหนึ่งจะพบในผักผลไม
และดิน คือ ฟคอลโคลิฟอรมจะมีคุณสมบัติพิเศษ คือ สามารถจะเจริญไดดีในที่อุณหภูมิ 44.5 - 45.5 
0ซ ในการวิเคราะหจึงสามารถอาศัยคุณสมบัติขอนี้ในการแสดงใหทราบวาเชื้อแบคทีเรียนั้นๆ เปน                        
ฟคอลโคลิฟอรมหรือไม 
 
 งานวิจัยท่ีเก่ียวของ 
 ธิติพงษ พลอยเหลือง และคณะ (2545) ไดศึกษา  ภาวะสุขาภิบาลของรานจําหนายอาหารใน
วิทยาลัยการสาธารณสุขสิรินธร จังหวัดพิษณุโลก โดยศึกษาจากกลุมตัวอยางแบบเจาะจง คือราน
จําหนายอาหารในวิทยาลัยการสาธารณสุขสิรินธร จังหวัดพิษณุโลก จํานวน 9 ราน เปนผูสัมผัส
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อาหารในรานจําหนายอาหาร จํานวน 16 คน ซ่ึงทําหนาที่ ผูใหบริการในรานจําหนายอาหารใน    
โรงอาหารของวิทยาลัยการสาธารณสุขสิรินธร จํานวน 8 คน เปนผูปรุงอาหารจํานวน 5 คน และ
ผูชวยปรุงอาหารจํานวน 3 คน มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาภาวะสุขาภิบาลและสุขวิทยาสวนบุคคลของ
ผูสัมผัสอาหารในรานจําหนายอาหารเก็บขอมูลใชแบบสอบถามและชุดน้ํายาทดสอบคอลิฟอรม 
สวนรานจําหนายอาหารในบานพักบุคลากรจํานวน 7 คน ซ่ึงทําหนาที่ปรุงอาหาร จํานวน 4 คน และ
ผูชวยเสิรฟอาหารจํานวน 3 คน ผลการศึกษาพบวา ดานภาวะสุขาภิบาลตามเกณฑมาตรฐานของ
กรมอนามัยไมมีรานจําหนายอาหารรานใดในวิทยาลัยการสาธารณสุขสิรินธร จังหวัดพิษณุโลก ที่
ผานเกณฑมาตรฐานของกรมอนามัย สวนการทดสอบความรูของผูจําหนายอาหาร ผูจําหนายอาหาร
สวนใหญมีความรูอยูในเกณฑปานกลาง คิดเปน รอยละ 73.3  และผลการทดสอบทางดานสุขวิทยา
สวนบุคคลของผูสัมผัสอาหาร พบวา ผูสัมผัสอาหารสวนใหญมีสุขวิทยาสวนบุคคลอยูในระดับปาน
กลางรอยละ 60.0   

 โกวิท  เทศเกตุ และพิศิษฐ พวงนาค (2546) ไดศึกษา  ปจจัยที่มีความสัมพันธตอการปฏิบัติ
ในการเตรียมและปรุงอาหารจําหนายของผูประกอบการรานอาหาร แผงลอยจําหนายอาหารในเขต
เทศบาลเมือง เทศบาลตําบล จังหวัดอุตรดิตถ พ.ศ. 2546 จํานวน 109 ราย มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษา
ปจจัยที่เกี่ยวของตอการเตรียมและปรุงอาหารจําหนายของผูประกอบการรานอาหาร แผงลอย
จํ าหน ายอาหารตามหลักสุขาภิบาลอาหารโดยใชแบบสอบถาม  ผลการศึกษาพบว า              
ผูประกอบการรานอาหาร แผงลอยจําหนายอาหาร สวนใหญเปนเพศหญิงอายุระหวาง 41 – 50 ป จบ
การศึกษาประถมศึกษา สถานภาพสมรสโดยเปนเจาของสถานประกอบการและทําหนาที่ปรุงอาหาร
ตามสั่ง ไดแก กวยเตี๋ยว ขาวแกงและขนมหวาน ระยะเวลาประกอบอาชีพ 1 – 5 ป จําหนายอาหาร
ทุกวัน เวลา 06.00 – 16.00 น. ไมเคยไดรับการอบรมเรื่องสุขาภิบาลอาหาร รอยละ 65.1 มีการเตรียม
และปรุงอาหารจําหนายตามหลักสุขาภิบาลอาหาร รอยละ 47.7 และการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาล
อาหารไมมีความยุงยาก รอยละ 91.0 ไดรับคําแนะนําการปฏิบัติงานขณะปรุงและเตรียมอาหารจาก
เจาหนาที่สาธารณสุข รอยละ 69.7 รองลงมา คือ โทรทัศน หนังสือพิมพ ผูประกอบการรานอาหาร 
แผงลอยจําหนายอาหาร ตองการเขารวมโครงการอาหารสะอาดรสชาติอรอย (Clean Food Good 
Taste) รอยละ 68.8 ปจจัยที่มีความสัมพันธกับการปฏิบัติขณะเตรียมและปรุงอาหารจําหนายตาม
หลักสุขาภิบาลอาหาร ไดแก ประเภทสถานประกอบการ อาหารประเภทกวยเตี๋ยว การรับทราบการ
ปรุงและจําหนายอาหารตามหลักสุขาภิบาลอาหาร การไดรับคําแนะนําจากเจาหนาที่สาธารณสุข 
การรับรูและความตองการเขารวมโครงการอาหารสะอาดรสชาติอรอย (Clean Food Good Taste) 
ปจจัยที่ไมมีความสัมพันธกับการปฏิบัติขณะเตรียมและปรุงอาหารจําหนายไดแก เพศ อายุ 
การศึกษา สถานภาพสมรส สถานะภาพที่รานอาหาร แผงลอยจําหนายอาหาร บทบาทหนาที่ที่
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รับผิดชอบ ระยะเวลาที่จําหนายอาหาร (ป) ความถี่และชวงเวลาที่จําหนายอาหาร และความยุงยาก
ในการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร 

 อรพินท เบ็ญจกรรณ (2545) ไดศึกษา ชนิดและปริมาณของจุลินทรียที่ปนเปอนในอาหาร
ปรุงสําเร็จที่จํ าหนายในโรงอาหารสถาบันราชภัฎเชียงใหม  วิ เคราะหโดยใชวิ ธีการทาง
หองปฏิบัติการชีวเคมีหา Coliform bacteria Escherchia coli และ Staphylococcus aureus แบงกลุม
อาหารออกเปน 4 ประเภท จํานวน 24 ตัวอยาง ไดแก อาหารประเภทผัด 7 ตัวอยาง  ตม 4 ตัวอยาง  
แกง 6 ตัวอยาง และยํา 6 ตัวอยาง จากรานจําหนายอาหารจํานวน 7 ราน ผลการศึกษาพบวาอาหาร
ประเภทผัดพบ Coliform bacteria MPN/กรัม เทากับ 2,400 จํานวน 2 ตัวอยาง เทากับ 460 จํานวน 1 
ตัวอยาง เทากับ 93 จํานวน 2 ตัวอยาง เทากับ 4 จํานวน 1 ตัวอยางและไมพบจํานวน 1 ตัวอยาง          
คิดเปนรอยละ14.29, 28.57, 14.29, 28.57  และ 14.29 ตามลําดับ อาหารประเภทตม พบ Coliform 
bacteria MPN/กรัม เทากับ 2,400, 210, 4 และไมพบจํานวน 1 ตัวอยางเทากันคิดเปนรอยละ 25 
เทากัน อาหารประเภทแกง พบ Coliform bacteria MPN/กรัม เทากับ 2,400, 240, 210 และ 9 จํานวน 
1 ตัวอยางเทากันคิดเปนรอยละ 14.29 เทากัน และอาหารประเภทยําพบ Coliform bacteria MPN/
กรัม เทากับ 2,400 จํานวน 4 ตัวอยาง เทากับ 460 จํานวน 1 ตัวอยาง เทากับ 210 จํานวน 1 ตัวอยาง 
คิดเปนรอยละ 66.60,16.67 และ 16.67 ตามลําดับ สวน Escherchia coli และ Staphylococcus aureus 
ไมพบในอาหารทั้ง 24 ตัวอยาง 
 นิ่มนวล แกวชะเนตร (2545) ไดศึกษา ปริมาณจุลินทรียในสลัดผักพรอมบริโภค ที่จําหนาย
ในเขตอําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม กลุมตัวอยางที่ใชในการศึกษามีจํานวน 2 ชนิด คือ สลัดผักชนิด
บรรจุถาดโฟมใชพลาสติกใสหอหุมมิดชิดและสลัดผักชนิดที่ผูขายตักให วิเคราะหหาจุลินทรีย
จํานวน 6 ชนิด ไดแก จุลินทรียรวม (Total Plate Count) ยีสตและรา สแตปฟโรค็อกคัส ออเรียส 
(Staphylococcus aureus) ซาลโมเนลลา (Salmonell) และอี.โคไลน(E.coli) วิเคราะหขอมูลโดยใช
เกณฑมาตรฐาน ICMSF มาตรฐาน PHLS มาตรฐานของสหภาพยุโรปและมาตรฐานอาหารไทย         
ผลการศึกษาพบวา น้ําสลัดมายองเนสผักพรอมบริโภคชนิดบรรจุถาดโฟมใชพลาสติกใสหอมิดชิด
ไมผานเกณฑมาตรฐานเพราะตรวจพบเชื้อซาลโมเนลลา(Salmonell) และพบวาในผักสลัดมีปริมาณ
เชื้อยีสตและเชื้ออี.โคไลน(E.coli) เกินมาตรฐาน สําหรับน้ํามายองเนสของสลัดผักพรอมบริโภค
ชนิดที่ผูขายตักใหผานเกณฑมาตราฐานทั้งประเทศไทยและตางประเทศ สวนผักสลัดไมผานเกณฑ
มาตราฐาน เนื่องจากตรวจพบเชื้อยีสตและเชื้ออี.โคไล(E.coli) เกินกวาระดับมาตราฐาน 

 มาลัย บุญรัตนกรกิจและคณะ (2543) ไดศึกษา คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารพรอม
บ ริ โ ภ คที่ จํ า หน า ย ใ นซุ ป เ ป อ ร ม า ร เ ก ต ข อ งห า ง ร า นส ร รพสิ น ค า ข น า ด ใหญ ใ ก ล
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 3 แหง ชวงเดือนพฤศจิกายน 2539 ถึงเดือนกันยายน 2540 โดยเลือก
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อาหาร 4 ชนิดคือ สลัดผักพรอมน้ําแบบครีมขน ยําปลาดุกฟู ยํารวมมิตร และขาวผัดปู ตัวอยาง
อาหารจํานวน 120 ตัวอยาง แบงตามชนิดของอาหารชนิดละ 30 ตัวอยาง วิเคราะหหากลุมจุลินทรีย
ที่เปนตัวแสดงสุขลักษณะอาหารคือ E.coli และจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ ไดแก 
Staphylococcus aureus Salmonell spp. และ Bacillus cereus โดยการวิเคราะหทาง            
หองปฏิบัติการ ผลการศึกษาพบวา อาหารทั้ง 4 ชนิดมีการปนเปอนดวยเชื้อ E.coli ทุกชนิด อาหารที่
มีการปนเปอนสูงคือ ยํารวมมิตร และขาวผัดปู รอยละ 93.33 ของจํานวนตัวอยางที่นํามาวิเคราะห
(30 ตัวอยาง) เชื้อ Staphylococcus aureus ตรวจพบในอาหารทุกชนิดเชนกัน แตพบในปริมาณนอย 
อาหารที่ปนเปอนสูงคือ ยํารวมมิตร ตรวจพบ 6 ตัวอยาง รอยละ 20 เชื้อ Salmonell ซ่ึงถือวาเปนเชื้อ
ที่มีอันตรายตอผูบริโภค ตรวจพบในตัวอยางอาหาร 3 ชนิด คือ ยํารวมมิตร ยําปลาดุกฟู และขาวผัด
ปู จากการตรวจพิสูจนยืนยันพบเชื้อ Salmonell ที่ปนเปอนนี้มีจํานวน 6 ซีโรวาร สวนการปนเปอน
ของเชื้อ                Bacillus cereus ตรวจพบในขาวผัดปูทุกตัวอยาง จํานวนที่ตรวจพบอยูระหวาง 1.0 
× 102 – 1.2 × 104 CFU/g 

 สุรพงษ ศรีประไหม และพนา เจียววาป (2543) ไดศึกษา สภาพการสุขาภิบาลอาหารใน
กลุมผูประกอบการเรขายอาหาร กรณีศึกษาอําเภอ บานไผ จังหวัดขอนแกน เก็บขอมูลโดยการใช 
แบบสอบถาม  การสังเกต และการเก็บตัวอยางอาหารปรุงสําเร็จจํานวน 47 ตัวอยาง                           
ที่ผูประกอบการนําไปเรขาย จากรถเรจํานวน 92 คัน ตรวจวิเคราะหการปนเปอนแบคทีเรียในอาหาร
โดยใชวิธีทางหองปฏิบัติการชีวเคมี ผลการศึกษาพบวา ภาชนะอุปกรณที่ใชในการประกอบการเร
ขายเปนพลาสติกบรรจุอาหาร รอยละ 92.6 ใชตะกราหรือตะแกรงสําหรับหอยถุงอาหาร จํานวน
ตัวอยางอาหารปรุงสําเร็จทั้งหมด 47 ตัวอยาง มีการปนเปอน Coliform Bacteria ทั้งหมด 43 ตัวอยาง 
เกินคามาตรฐานจํานวน 20 ตัวอยางรอยละ 42.55 และพบวามีการปนเปอน E.coli 7 ตัวอยางรอยละ 
14.9 

 De Sousa GB, Tamagnini LM and Gonza lez RD (2003) ไดศึกษา ตัวช้ีวัดของ                
การปนเปอนและความสัมพันธของเชื้อ Escherichia coli ในอาหารพรอมบริโภคในประทศอาเจนติ
นา ผลการศึกษาพบวา มีการตรวจพบเชื้อ Aerobic count (CA) Total coliform (CT) ยีสต และรา 
(ML) ในอาหาร 125 ตัวอยาง ใชวิธีวิเคราะหทางหองปฏิบัติการ และการตรวจผิวสัมผัสของ
ส่ิงแวดลอมความสะอาดจากมือผูสัมผัสอาหาร การตรวจพบเชื้อ Escherichia coli ในอาหารพรอม
บริโภคมีปริมาณสูง คิดเปนรอยละ 46 ตออาหาร 1 กรัม ในอาหารดิบพบรอยละ 31 ตออาหาร 0.1 
กรัม บนผิวสัมผัสของสิ่งแวดลอมรอยละ 37 และมือผูสัมผัสอาหารคิดเปนรอยละ 21 พบวามี
ความสัมพันธกันอยางมีนัยสําคัญที่ P=0.0001 ระหวางเชื้อ Total coliform (CT) เชื้อ Aerobic count 
(CA) ยีสต และรา (ML) 
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 Estrada-Garcia T and others (2004) ไดศึกษา ความชุกของเชื้อ Escherichia coli และเชื้อ 
Salmonella spp. ที่ตรวจพบในอาหารพรอมบริโภคในตลาดเปดขายเร และหลักสุขาภิบาลใน
ประเทศแมกซิโก ซ่ึงจัดเตรียมขายอาหารพรอมบริโภคปริมาณมากสําหรับประชาชนในพื้นที่และ
บริเวณใกลเคียง จากตลาดเปดขายเร 5 แหง เก็บตัวอยางอาหารพรอมบริโภคจํานวน 103 อยาง โดย
ใชวิธีการวิเคราะหอาหารทางหองปฏิบัติการชีวเคมี และสัมภาษณผูขายอาหารแผงลอยจํานวน 48 
คน เก็บขอมูลในชวงฤดูใบไมผลิและฤดูรอนในป 2000 ผลการศึกษาพบวา อาหารมีการปนเปอน
เชื้อ Escherichia coli 44 ตัวอยางรอยละ 43 และพบเชื้อ Salmonella spp. 5 ตัวอยางรอยละ 5 จาก
รานคาที่พบเชื้อ Salmonella spp. แลวใหผลบวก 80 % พบวา ผูขายอาหารเก็บน้ําใชโดยนําน้ําใสถัง
ไว แลวนําน้ํานั้นกลับมาใชซํ้าอีกตลอดทั้งวัน อีกทั้งสถานที่จําหนายอาหารยังขาดการบริการหองน้ํา 
และการจัดเตรียมอาหารที่พรอมบริโภคมีการทําดวยการเตรียมลวงหนา 1 วัน โดยมีคาเฉลี่ยของ
เวลาในการเตรียมอาหารลวงหนาที่ 7.8 ช่ัวโมง ดังนั้นผูบริโภคซึ่งไมใชผูที่พักอาศัยอยูบริเวณนั้น
หรือพื้นที่ใกลเคียง หรืออาจเปนกลุมนักทองเทียว จึงเสี่ยงตอการเกิดโรคที่เกิดจากอาหารและน้ํา
เปนสื่อได 
 Christion C.A., Lindsay D. and Von Hol.A(2008) ไดทําการสํารวจเชื้อจุลินทรียในอาหาร
พรอมบริโภคและอุปกรณในการเตรียมอาหารพรอมบริโภคของรานขายปลีกในเมือง Johannesburg 
ในประเทศแอฟริกาใต วิเคราะหหาเชื้อ aerobic bacteria coliforms(CC) E.coli (EC) Staphylococcus 
aureus (SAC) Bacillus cereus (BCC) Salmonella spp และ Listeria monocytogenes ในอาหาร
พรอมบริโภค 2 ชนิด คือ แซนวิช 35 ตัวอยาง และสลัด 35 ตัวอยาง วิเคราะหหาเชื้อ coliforms(CC)
และ E.coli (EC)  ในอุปกรณการเตรียมอาหารพรอมบริโภค 2 ชนิด คือ มีด 23 ตัวอยาง ชอน 26 
ตัวอยาง เคียงและผาเช็ดมืออยางละ 24 ตัวอยาง โดยใชวิธีการตรวจวิเคราะหทางหองปฏิบัติการ ผล
การศึกษาพบวา แซนวิชพบเชื้อ aerobic bacteria เทากับ 9 CFU/g coliforms(CC) และ E.coli (EC) 
เทากับ 5-6 CFU/g  Staphylococcus aureus (SAC)เทากับ 2 CFU/g Bacillus cereus (BCC) เทากับ 2 
CFU/g Salmonella spp รอยละ 16 และ Listeria monocytogenes รอยละ 4 ทั้งนี้พบ aerobic bacteria
มากที่สุดในชอนถึง  5.1 log CFU/cm2   ขณะที่ coliforms(CC) และ E.coli (EC) พบมากที่สุดในเขียง
สูงถึง 4 และ 1.5 log CFU/cm2 ดังนั้นในระหวางการเตรียมอาหารพรอมบริโภคถามีสุขอนามัยที่ดี
สามารถลดปริมาณการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียได ซ่ึงเปนการควบคุมการปนเปอนของ
เชื้อจุลินทรียในอาหารพรอมบริโภคในรานขายปลีก 

Tessi MA  and others (2002) ไดศึกษา คุณภาพทางชีววิทยาทางอาหาร และความปลอดภัย
ของอาหารพรอมบริโภคที่ทําจากหองครัวสวนกลางในโรงเรียนในประเทศ อารเจนตินา เพื่อ
ประเมินคุณภาพทางจุลชีววิทยาทางอาหาร และความปลอดภัยของอาหารพรอมบริโภคที่ถูกเตรียม
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และแจกจายจากครัวสวนกลางของโรงเรียน จากอาหาร 101 ตัวอยาง อาหารที่เสิรฟแบบรอน จัดให
อยูในกลุม A อาหารพรอมบริโภคที่อยูในอุณหภูมิหอง จัดใหอยูในกลุม B และไดทําการตรวจ
ผิวสัมผัสของสิ่งแวดลอม 140 ตัวอยาง ทําการเก็บรวบรวมขอมูลในเดือน กุมภาพันธ ถึงเดือน 
พฤศจิกายน 1999 โดยการใช Petrifilm plateในการทดสอบเชื้อAerobic(PAC) เชื้อColiform(PCC) 
เชื้อEscherichia coli(PEC) เชื้อEnterobacteriaceae (EntC) เชื้อThermotolerant coliform count 
(TCC) เชื้อ Salmonella spp. เชื้อStaphylococcus aureus เชื้อ Bacillus cereus และเชื้อ Clostridium 
perfringens โดยใชวิธีการตรวจวิเคราะหทางหองปฏิบัติการ ตัวอยางอาหารจะถูกบรรจุอยูในภาชนะ
ที่มีการควบคุมอุณหภูมิที่ 88-90°C สําหรับกลุม A และอุณหภูมิที่ 28-32°C สําหรับกลุม B ผล
การศึกษาพบวา ตัวอยางอาหารในกลุมA ตรวจพบเชื้อ Aerobic(PAC) อยูที่คา 1.04 ถึง 3.50 
logCFU/g แตไมพบเชื้อColiform(PCC) เชื้อ Escherichia coli(PEC) เชื้อThermotolerant coliform 
count (TCC) และเชื้อ Enterobacteriaceae (EntC) สําหรับอาหารในกลุม B ตรวจพบเชื้อ 
Aerobic(PAC) อยูที่คา 3.63 ถึง 6.46 CFU/g พบเชื้อColiform(PCC) อยูที่คา 1.90 ถึง 5.36 log CFU/g 
เชื้อ Thermotolerant coliform count (TCC) 1.30 ถึง 3.95 log CFU/g และเชื้อ Enterobacteriaceae 
(EntC) อยูที่คา 3.60 ถึง 5.46 log CFU/g ดังนั้นจากการศึกษาสรุปไดวา ตัวอยางอาหารในกลุม A 
ผานเกณฑทางจุลชีววิทยาทางอาหาร ในขณะที่ตัวอยางอาหารในกลุม B มีการตรวจพบเชื้อที่
กอใหเกิดโรคในระบบทางเดินอาหารจํานวนมาก แสดงใหเห็นวา ควรมีการควบคุมคุณภาพทาง   
จุลชีววิทยาทางอาหารใหดีกวานี้ เนื่องจากจะเปนการชวยลดและหลีกเลี่ยงโรคที่เกิดจากอาหารและ
น้ําเปนสื่อได 

Estrada-Garcia T and others (2002) ไดศึกษา ความสัมพันธของการปนเปอนอุจจาระและ
พิษจากเชื้อ Escherichia coli ในอาหารพรอมบริโภคที่จําหนายในรานอาหารพรอมบริโภคใน
ประเทศแมกซิโก เนื่องจากประเทศแมกซิโกเปนประเทศที่กําลังพัฒนา และมีประชาชนจํานวนไม
นอยที่นิยมบริโภคอาหารพรอมบริโภค จึงทําใหรานอาหารพรอมบริโภคที่ขายอาหารพรอมบริโภค
มีราคาถูกจํานวนคอนขางมาก แตมีกลุมคนจํานวนไมมากที่จะรูวาอาหารพรอมบริโภคที่จําหนายใน
รานอาหารพรอมบริโภคเปนสาเหตุในการแพรกระจายของโรคในระบบทางเดินอาหาร 
ทําการศึกษาโดยการสังเกตและเก็บตัวอยางอาหารพรอมบริโภคจากรานอาหารพรอมบริโภค
จํานวน 43 แหง นําไปวิเคราะหทางหองปฏิบัติการชีวเคมี ผลการศึกษาพบวา อาหารเหลานั้นถูก
จัดเตรียมภายใตหลักสุขาภิบาลทางอาหารที่ไมดีทั้งในขณะที่เตรียมและขณะที่มีการจําหนาย และ
จากการศึกษาอาหาร 17 ตัวอยาง พบวา มีการปนเปอนอุจจาระในอาหารรอยละ 40 และปนเปอน
เชื้อ Escherichia coli รอยละ 5 ซ่ึงเปนสาเหตุที่กอใหเกิดโรคทางระบบอาหารได คาดการณวาการ
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บริโภคอาหาร 1 คร้ังสามารถทําใหเกิดโรคที่เกิดจากอาหารและน้ําเปนสื่อไดอยางนอย 21,000 คน
ตอป   
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