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                                                           บทท่ี 3

ผลและวิจารณ

งานวิจัยนี้ไดประเมินความเสี่ยงเบื้องตนตอสุขภาพและสิ่งแวดลอมของศูนยอาหารศรีตรัง 
เทศบาลตําบลคอหงส อําเภอหาดใหญ จังหวัดสงขลา ในเรื่องสภาวะสุขาภิบาลอาหาร การวิเคราะห
ปริมาณแบคทีเรียรวม โคลิฟอรมแบคทีเรีย และ E. coli ในอาหาร น้ําดื่มและมือผูสัมผัสอาหาร จาก
นั้นจะดําเนินการจัดการความเสี่ยงโดยวางแผนการจัดการความเสี่ยงซึ่งแบงเปนแผนระยะสั้นและ
แผนระยะยาว(ภาคผนวก ญ)โดยผลการประเมินกอนและหลังการจัดการความเสี่ยงมีดังนี้

1. ผลการศึกษาสภาวะสุขาภิบาลอาหารของรานคาในศูนยอาหารศรีตรัง      เทศบาลตําบลคอหงส
อําเภอหาดใหญ จังหวัดสงขลา
                การสํารวจสภาพทั่วไปโดยใชแบบสํารวจโรงอาหาร  สํารวจวากิจกรรมใดผานเกณฑหรือ
ไมผานเกณฑมาตรฐาน ซ่ึงผูวิจัยเปนผูสํารวจแตเพียงผูเดียว ในแบบสํารวจมีเกณฑมาตรฐาน 29 ขอ
ทําการสํารวจราน กอนการจัดการความเสี่ยงจํานวน 28 ราน หลังการจัดการความเสี่ยงจํานวน 28
ราน พบวา

 กอนการจัดการความเสี่ยงมีรานที่ผานเกณฑมาตรฐานงานสุขาภิบาลอาหารครบทั้ง 29 ขอ
จํานวน 15 ราน คิดเปนรอยละ 53.5    ไมผานเกณฑมาตรฐานงานสุขาภิบาลอาหารจํานวน 13 ราน
คิดเปนรอยละ 46.4โดยเปนรานที่ไมผานเกณฑมาตรฐานงานสุขาภิบาลอาหาร 1 ขอ จํานวน 3 ราน
คิดเปนรอยละ 10.7ไมผานเกณฑมาตรฐานงานสุขาภิบาลอาหาร 2 ขอ จํานวน 4 ราน คิดเปนรอยละ
14.2ไมผานเกณฑมาตรฐานงานสุขาภิบาลอาหาร 3 ขอ จํานวน 4 ราน คิดเปนรอยละ 14.2ไมผาน
เกณฑมาตรฐานงานสุขาภิบาลอาหาร4 ขอ จํานวน 1 ราน คิดเปนรอยละ 3.6

หลังการจัดการความเสี่ยงมีรานที่ผานเกณฑมาตรฐานงานสุขาภิบาลอาหารครบทั้ง 29 ขอ
จํานวน 18 ราน คิดเปนรอยละ 64.3  ไมผานเกณฑมาตรฐานงานสุขาภิบาลอาหารจํานวน 10 ราน
คิดเปนรอยละ 35.7โดยเปนรานที่ไมผานเกณฑมาตรฐานงานสุขาภิบาลอาหาร 1 ขอ จํานวน 9 ราน
คิดเปนรอยละ 32.1ไมผานเกณฑมาตรฐานงานสุขาภิบาลอาหาร 2 ขอ จํานวน 1 ราน คิดเปนรอยละ
3.6  (ตารางที่ 3)
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ตารางที่ 3 จํานวนและรอยละรานอาหารที่ผานและไมผานเกณฑมาตรฐานงานสุขาภิบาลอาหาร
กอนและหลังการจัดการความเสี่ยง

จํานวน (รอยละ)เกณฑมาตรฐาน
สุขาภิบาลอาหาร กอนการจัดการความเสี่ยง หลังการจัดการความเสี่ยง

ผาน
ไมผาน

15 (53.5)
13(46.4)

18 (64.3)
10 (35.7)

ไมผาน 1 ขอ
ไมผาน 2 ขอ
ไมผาน 3 ขอ
ไมผาน4 ขอ

3(10.7)
4 (14.2)
4(14.2)

                      1(3.6)

9 (32.1)
1 (3.6)

-
-

รวม 28 (100) 28 (100)

จากการวิเคราะหทางสถิติโดยตั้งสมมติฐานที่
Ho : θ    =  .80 (โอกาสที่รานคาจะผานมาตรฐาน = .80)
H1 : θ    >  .80 (โอกาสที่รานคาจะผานมาตรฐาน > .80)

จากสมมติฐานที่วาการอบรมมีประสิทธิภาพหากทําใหรานคาผานเกณฑมาตรฐานโรงอาหารหลัง
การจัดการความเสี่ยงมากกวา 80 %

ระดับนัยสําคัญ กําหนดให ∝ = 0.05
กลุม Catagory N Asymp.Sig. (1-tailed)
กลุม 1
กลุม 2
รวม

ผาน
ไมผาน

18
10
28

.039

จากผลการวิเคราะหพบวา Asymp. Sig = .039 ซ่ึงนอยกวา∝= 0.05 สรุปวารานคาหลังจากการจัด
การความเสี่ยงผานเกณฑมาตรฐานมากกวา 80% ซ่ึงแสดงถึงเมื่อมีการอบรมใหความรูแลวรานคามี
การปฏิบัติถูกตองเพิ่มขึ้น
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จากผลการสํารวจ พบวาเกณฑมาตรฐานที่รานอาหารไมผานทั้งกอนและหลังการจัดการความเสี่ยง
มีขอ 1,9,12,20,21 และ22 ดังภาพประกอบที่ 2
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ภาพประกอบที่ 2  แผนภูมิเปรียบเทียบจํานวนรานที่ไมผานเกณฑมาตรฐานในขอตาง ๆ กอนและหลัง
                             การจัดการความเสี่ยง

เมื่อพิจารณาตามเกณฑมาตรฐานในแตละขอพบวากอนการจัดการความเสี่ยงจํานวนรานอาหารผาน
เกณฑขอที่ 22 (การรวบรวมขยะและน้ําโสโครก)นอยสุดคิด เปนรอยละ 75 ถัดมาเปนมาตรฐานขอ
ที่ 1(สถานที่รับประทานอาหารและบริเวณทั่วไป)(รอยละ 82.14) และขอที่ 12 (ตูกระจกที่ใชปกปด
อาหาร) (รอยละ 82.14 ) (ตารางที่ 4 ) พบวาเมื่อผานการจัดการความเสี่ยงแลวมีจํานวนรานอาหารที่
ผานเกณฑมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารเพิ่มขึ้นจากรอยละ 75 – 92.9 เปนรอยละ 92.9-96.4
(ตารางที่ 4)
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ตารางที่ 4 ผลการสํารวจจํานวนรานที่มีสภาวะสุขาภิบาลโรงอาหารผานเกณฑมาตรฐาน/จํานวน
รานทั้งหมดกอนและหลังการจัดการความเสี่ยง

เ ก ณ ฑ
ขอที่

กอนการจัดการความ
เส่ียง

รอยละ หลังการจัดการความ
เส่ียง

รอยละ เพิ่มขึ้น  
รอยละ

1 23/28 82.1 26/28 92.9 10.8
2 28/28 100 28/28 100 -
3 28/28 100 28/28 100 -
4 28/28 100 28/28 100 -
5 28/28 100 28/28 100 -
6 28/28 100 28/28 100 -
7 28/28 100 28/28 100 -
8 28/28 100 28/28 100 -
9 24/28 85.7 26/28 92.9 7.2

10 28/28 100 28/28 100 -
11 28/28 100 28/28 100 -
12 23/28 82.1 26/28 89.3 7.2
13 28/28 100 28/28 100 -
14 28/28 100 28/28 100 -
15 28/28 100 28/28 100 -
16 28/28 100 28/28 100 -
17 28/28 100 28/28 100 -
18 28/28 100 28/28 100 -
19 28/28 100 28/28 100 -
20 26/28 92.9 27/28 96.4 3.5
21 24/28 85.7 26/28 92.9 7.2
22 21/28 75 26/28 92.9 17.9
23 28/28 100 28/28 100 -
24 28/28 100 28/28 100 -
25 28/28 100 28/28 100 -
26 28/28 100 28/28 100 -
27 28/28 100 28/28 100 -
28 28/28 100 28/28 100 -
30 28/28 100 28/28 100 -

หมายเหตุ ผูวิจัยยกเลิกขอ 29 เพราะขอมูลที่ไดโดยการสังเกตมีความแมนยํานอยมากนอกจากจะใชผลการ
                 ตรวจรางกายยืนยัน
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การศึกษามาตรฐานงานสุขาภิบาลอาหารของรานจําหนายอาหารในศูนยอาหารศรีตรัง โดย
ใชแบบสํารวจมาตรฐานงานสุขาภิบาลอาหาร จากแบบสํารวจโรงอาหาร สอรร.7 ตามแบบมาตร
ฐานของกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข หลังจากมีการจัดการความเสี่ยงแลวจํานวนรานที่ไมผาน
เกณฑมาตรฐานลดลง แตรานที่ไมผานเกณฑมาตรฐานหลังการจัดการความเสี่ยงก็ยังคงเปนรานเดิม
อาจเปนเพราะผูประกอบการรานนั้นไมเขาใจและไมเห็นความสําคัญของสุขลักษณะอาหารที่ไปให
การอบรม  ผลการสํารวจปรากฏวาทั้งกอนและหลังการจัดการความเสี่ยง พบประเด็นที่ตองนํามา
พิจารณาเนื่องจากเปนปญหาของงานสุขาภิบาลอาหารที่จําเปนตองมีการปรับปรุงแกไขดังนี้

ขอที่ 1 สถานที่รับประทานอาหารและบริเวณทั่วไป
            กอนการจัดการความเสี่ยงไมผานเกณฑมาตรฐาน จํานวน 6 ราน คิดเปนรอยละ 21.4 หลัง
การจัดการความเสี่ยงไมผาน 2 ราน คิดเปนรอยละ 7.1 ซ่ึงพบวา หลังการจัดการความเสี่ยงก็ยังมีราน
ที่ไมผานเกณฑในขอนี้แตจํานวนรานลดลงเพราะตรวจพบวา บริเวณทั่วไปยังมีเศษขยะ มีน้ําขัง การ
จัดอุปกรณตาง ๆ ยังไมเปนระเบียบอยู จึงควรมีการปรับปรุงในการเก็บกวาดเศษอาหารและจัด
อุปกรณใหเปนระเบียบเรียบรอยเพราะการมีเศษขยะบนพื้นหรือมีน้ําขังจะเกิดผลกระทบตอสภาวะ
สุขาภิบาลอาหารและสงผลตอสุขภาพอนามัยของผูบริโภค

ขอที่ 9 การแยกเก็บอาหารระหวางอาหารสดและอาหารแหงโดยไมปนกัน
           ในการแยกเก็บอาหารจะตองมีการแยกเก็บอาหารเปนสัดสวนคือการแยกเก็บระหวาง เนื้อ
สัตว ผักสด ผลไม และอาหารแหง ใสภาชนะแยกจากกัน ในขอนี้ กอนการจัดการความเสี่ยงไมผาน
เกณฑมาตรฐานจํานวน 4 รานคิดเปนรอยละ 14.3 หลังการจัดการความเสี่ยงมีจํานวนรานที่ไมผาน
เกณฑมาตรฐานลดลงแตก็มีรานที่ไมผานเกณฑมาตรฐานจํานวน 2 ราน คิดเปนรอยละ 7.1 โดยราน
ที่ไมผานเกณฑในขอนี้ยังมีการแยกอาหารไมถูกตอง เก็บเนื้อสัตวและผักสดไวดวยกัน ซ่ึงในการ
เก็บรวมกันนั้นจะกอใหเกิดการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียได

ขอที่ 12 ตูสําหรับปกปดอาหารที่ปรุงสําเร็จแลวและดานหนาของตูตองเปนกระจก
ตูสําหรับปกปดอาหารที่ปรุงสําเร็จแลวตองเปนตูที่สามารถปองกันฝุน แมลงวันและละออง

เสมหะ จากผูซ้ืออาหารได ในขอนี้ กอนการจัดการความเสี่ยงไมผานเกณฑมาตรฐานจํานวน 5 ราน
คิดเปนรอยละ 17.9 หลังการจัดการความเสี่ยงไมผานเกณฑมาตรฐานจํานวน 2 ราน คิดเปนรอยละ
7.1 ซ่ึงในขอนี้เปนเกณฑที่ตองเสียคาใชจายมาก อีกทั้งยังตองมีการเปลี่ยนแปลงโครงสรางของศูนย
อาหาร ซ่ึงจะตองมีการบังคับใหผูประกอบการมีตูกระจกสําหรับปกปดอาหารอยางจริงจัง หากไมมี
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การใชตูกระจกปดอาหาร แมลงวันสามารถเล็ดลอดเขาไปได ซ่ึงเปนอีกสาเหตุหนึ่งที่เกิดการปน
เปอนทางจุลชีววิทยาในอาหารได สอดคลองกับผลการศึกษาของ ทรวง เหล่ียมรังสี (2537) พบวา
ปจจัยที่สําคัญที่มีผลกระทบตอความสะอาดปลอดภัยของอาหารก็คือสัตว แมลงพาหะนําโรค ทั้งนี้
เพราะถาอาหารตาง ๆ ที่ผานกรรมวิธีปรุงสุก แลวนํามาวางจําหนาย โดยมีการปกปดมิดชิดอาจถูก
สัตวและแมลงไตตอม ทําใหอาหารนั้น ๆ ถูกปนเปอนหรือเกิดความสกปรกได ถามีผูนําอาหารนั้น
ไปบริโภคยอมไดรับเชื้อโรคและอาจเกิดการจ็บปวยข้ึนได

ขอที่ 20 การวางชอน ตะเกียบ วางตั้งเอาดามขึ้นในภาชนะโปรงสะอาด หรือวางเปนระเบียบใน
ภาชนะที่สะอาดและมีการปกปด

   ในขอนี้กอนการจัดการความเสี่ยงไมผานเกณฑมาตรฐานจํานวน 2 ราน คิดเปนรอยละ
7.1 หลังการจัดการความเสี่ยงไมผานเกณฑมาตรฐานจํานวน 2 ราน คิดเปนรอยละ 7.1 พบวาหลัง
การจัดการความเสี่ยงยังมีรานที่ไมผานเกณฑมาตรฐานในขอนี้เหมือนเดิมเพราะรานที่ไมผานเกณฑ
มาตรฐานนั้นมีการวางชอน สอม ตะเกียบ ไมถูกตองตามหลักสุขาภิบาลคือ ตะกราที่ใชวางชอน
สอม ตะเกียบไมสะอาด ยังมีคราบสีดําติดอยู และไมมีการปกปด ซ่ึงจะทําใหมีการปนเปอนมากับ
อุปกรณเหลานี้สูผูบริโภคได

ขอที่ 21 การใชเขียงตองมีสภาพดี ไมแตกราวหรือเปนรอง มีเขียงใชเฉพาะอาหารสุกและอาหารดิบ
แยกจากกันและมีฝาชีครอบ

เขียงที่ใชหั่นอาหารตองไมแตกราวหรือเปนรอง ไมขึ้นรา ไมมีคราบไขมัน หรือคราบ
สกปรกที่ฝงแนน มีเขียงแยกใชเฉพาะอาหารสุกและอาหารดิบไมใชเขียงปนกัน กอนการจัดการ
ความเสี่ยงมีรานที่ไมผานเกณฑจํานวน 4 ราน คิดเปนรอยละ14.3 หลังการจัดการความเสี่ยงมีรานที่
ไมผานเกณฑจํานวน 2 ราน คิดเปนรอยละ 7.1 พบวารานที่ยังไมผานเกณฑในขอนี้นั้นเขียงยังมีรอย
ราวและไมแยกเขียงใชรวมกันระหวางอาหารสุกกับอาหารดิบ ซ่ึงในการใชเขียงรวมกันนั้น จะทํา
ใหเกิดการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียจากอาหารดิบไปยังอาหารที่สุกแลวไดโดยมีเขียงเปนสื่อใน
การปนเปอน เขียงที่มีรอยบุมจะทําใหเกิดความยากลําบากในการทําความสะอาด และลางไมคอย
สะอาดอาจมีเศษอาหารติดแนนอยู และอาจมีกล่ินเหม็นไดกอใหเกิดการสะสมของเชื้อโรคและอาจ
ปนเปอนสูอาหารได เพื่อใหเกิดการสุขาภิบาลอาหารที่ถูกตองจึงควรเลือกใชเขียงที่เปนไมเนื้อแข็ง
และเปลี่ยนเขียงใหมเมื่อเกิดการชํารุด หรือใชงานเปนเวลางาน นอกจากนี้ก็ควรแยกใชเขียงสําหรับ
หั่นอาหารแตละประเภทดวยเพ่ือปองกันการปนเปอนของเชื้อโรคที่อาจเกิดจากอาหารแตละชนิด
ขอที่ 22 การใชถังขยะที่ไมร่ัวซึมและมีฝาปด
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ภาชนะที่ใชรองรับขยะทุกใบตองไมร่ัวซึมมีฝาปด กอนการจัดการความเสี่ยงมีรานที่ไม
ผานเกณฑจํานวน 7 ราน คิดเปนรอยละ 25  หลังการจัดการความเสี่ยงมีรานที่ไมผานเกณฑจํานวน
2 ราน คิดเปนรอยละ 7.1 ซ่ึงยังมีรานที่ไมผานเกณฑมาตรฐานในขอนี้ โดยพบวา มีถังขยะที่ร่ัวซึม
และไมสวมถุงพลาสติกไวดานใน เศษขยะ และน้ําจากถังขยะเปรอะเปอนทําใหเกิดการแพรกระจาย
ของเชื้อโรคได และควรมีการปดไวเสมอในชวงพักการใชงาน ทั้งนี้ผูประกอบการไมไดใหความ
สําคัญตอการจัดการมูลฝอยของรานใหถูกตองซึ่งสงผลตอสภาวะสุขาภิบาลอาหารโดยตรง คือ มูล
ฝอยสวนใหญเปนมูลฝอยเปยกหรือมูลฝอยสด ที่ประกอบดวยอินทรียวัตถุที่สามารถเนาเปอยผุผัง
หรือเกิดการยอยสลายโดยจุลินทรียได มูลฝอยนี้จะมีความชื้นสูง เมื่อปลอยทิ้งไวระยะหนึ่งจะเกิด
การเนาเปอย ทําใหเกิดกลิ่นเหม็น เปนแหลงเพาะพันธุแมลงวันและเชื้อโรค  ผลการศึกษาสอดคลอง
กับผลการศึกษาของ สุรพล(2539) พบวากลุมตัวอยางโรงเรียนภายในเขตเทศบาลเมืองหาดใหญมี
การจัดการมูลฝอยโดยใชถังที่ไมร่ัวซึมและมีฝาปดระหวางที่ไมไดใชงานมีเพียง 4 ราน หรือรอยละ
9.5

2. ผลการเปรียบเทียบรอยละของพฤติกรรมท่ีถูกตองกอนและหลังการจัดการความเสี่ยง
ผลการศึกษาโดยใชแบบสอบถามเพื่อดูพฤติกรรมกอนและหลังการจัดการความเสี่ยง โดย

แบงเปน 10 สวน ดังนี้
2.1 แหลงวัตถุดิบและการเตรียมวัตถุดิบ

              ผูปฏิบัติมีพฤติกรรมที่ถูกตองในเรื่องการทําความสะอาดวัตถุดิบบนโตะ ซ่ึงพื้น
เปนสวนที่มีโอกาส ปนเปอนไดมาก ดังนั้นจึงหามเตรียมอาหารและลางภาชนะบนพื้นทั้งนี้จะชวย
ปองกันอาหารปนเปอนและชวยใหทําความสะอาดพื้นไดโดยสะดวกและทั่วถึง  ทั้งกอนและหลัง
การจัดการความเสี่ยงมีคารอยละ 100 สวนในเรื่องการเตรียมอาหารบนโตะและการลางเขียงและ
ภาชนะบนโตะผูปฏิบัติมีพฤติกรรมที่ถูกตองเพิ่มขึ้นหลังการจัดการความเสี่ยงรอยละ 3.6 และรอย
ละ 21.4 ตามลําดับ (ตารางที่ 5)

ตารางที่ 5 รอยละของพฤติกรรมที่ถูกตองเกี่ยวกับแหลงวัตถุดิบและการเตรียมวัตถุดิบ
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รอยละพฤติกรรม
กอนการจัดการความเสี่ยง หลังการจัดการความเสี่ยง

-การทําความสะอาดวัตถุดิบบน
โตะ
-การเตรียมอาหารบนโตะ
-การลางเขียงและภาชนะบน
โตะ

100
96.4
78.6

100
100
100

2.2 การเก็บและขนสงวัตถุดิบ
              จากผลการศึกษาปรากฎวาผูปฏิบัติมีพฤติกรรมที่ถูกตองในเรื่องการเก็บเนื้อสด

แยกกันตามประเภทไมปนกันในตูเย็น ซ่ึงอาหารสดตองลางใหสะอาดอยางทั่วถึง ใสภาชนะและจัด
วางแยกจากกันใหเปนสัดสวนเพื่อปองกันการปนเปอนระหวางเนื้อสัตวและผักสด และควรเก็บไว
ในอุณหภูมิที่เหมาะสม หลังการจัดการความเสี่ยงผูปฏิบัติมีพฤติกรรมที่ถูกตองเพิ่มขึ้นรอยละ 28.2

2.3 การปรุงอาหาร
              จากผลการศึกษาปรากฎวาผูปฏิบัติมีพฤติกรรมที่ถูกตองในเรื่องการใชชอนใน

การชิมอาหารตางหากจากทัพพีเพิ่มข้ึน รอยละ 28.6 ในเรื่องการใชเขียงแยกกันระหวางอาหารสุก
และอาหารดิบ ในการใชชอนชิมตางหากจากทัพพีจะชวยลดการปนเปอนเชื้อแบคทีเรียและในการ
ใชเขียงแยกกันระหวางอาหารสุกกับอาหรดิบก็จะไมกอใหเกิดการปนเปอนจากอาหารดิบไปสู
อาหารสุกหลังการจัดการความเสี่ยงผูปฏิบัติมีพฤติกรรมที่ถูกตองเพิ่มข้ึนรอยละ 54.6 (ตารางที่6)

ตารางที่ 6 รอยละของพฤติกรรมที่ถูกตองของการปรุงอาหาร
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รอยละพฤติกรรม
กอนการจัดการความเสี่ยง หลังการจัดการความเสี่ยง

  -ใชน้ําบรรจุขวด 20 ลิตรใน
การประกอบอาหาร
  -ใชน้ําบรรจุขวด 20 ลิตรใน
การบริการน้ําดื่มใหกับลูกคา
 -ใชเขียงแยกกันระหวางอาหาร
สุกและอาหารดิบ
  -ใชชอนในการชิมอาหารตาง
หากจากทัพพี

42.9

85.7

45.4

71.4

42.9

85.7

100.0

100.0

2.4 อนามัยสวนบุคคล
              จากผลการศึกษาพบวา พฤติกรรมการไอหรือจามใชผาเช็ดหนาปดปากและจมูก

เปลี่ยนแปลงไปในทางที่ถูกตองอยางชัดเจนหลังการจัดการความเสี่ยงเพิ่มขึ้นรอยละ 35.7 และใน
เร่ืองการปองกันแมลงนําโรคโดยกําจัดแหลงที่อยูอาศัยและเพาะพันธุ การปฏิบัติในการปองกันสัตว
แมลงนําโรคมีผูปฏิบัติไมถูกตองซึ่งจะปฏิบัติโดยการใชยาฆาแมลงและดักหรือจับแทนที่จะกําจัด
แหลงที่อยูอาศัยและเพาะพันธุซ่ึงเปนวิธีที่ถูกตอง ทั้งนี้เพราะการควบคุมปองกันสัตวแมลงนําโรคมี
หลักสําคัญคือการปรับปรุงสุขาภิบาลสิ่งแวดลอมโดยทําลายแหลงเพาะพันธุ แหลงอาหารและที่อยู
อาศัยหลังการจัดการความเสี่ยงมีการปฏิบัติที่ถูกตองเพิ่มขึ้นรอยละ 89.3 (ตารางที่ 7)

ตารางที่ 7 รอยละของพฤติกรรมที่ถูกตองของสุขอนามัยสวนบุคคล
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รอยละพฤติกรรม
กอนการจัดการความเสี่ยง หลังการจัดการความเสี่ยง

  -เคยผานการตรวจสุขภาพประ
จําป
  -เมื่อไอหรือจามใชผาเช็ดหนา
หรือกระดาษปดปากและจมูก
  -การปองกันสัตวแมลงนําโรค
โดยกําจัดแหลงที่อยูอาศัยและ
เพาะพันธุ

67.9

64.3

7.1

67.9

100

96.4

2.5 ทัศนคติความเชื่อ
             กอนการจัดการความเสี่ยงผูประกอบการคิดวาเมื่อเปนแผลหรือหนองเพียงการปด

บาดแผลแลวก็สามารถทํางานตอไปไดแตความจริงแลวจะตองรักษาแผลนั้นใหหายกอนเพราะเชื้อ
โรคในแผลอาจจะมีการปนเปอนสูอาหารได หลังการจัดการความเสี่ยงมีผูมีทัศนคติถูกตองเพิ่มขึ้น
รอยละ 82.1 ในเรื่องการทําใหภาชนะอุปกรณที่ลางแลวแหงคือการใชผาเช็ดกอนการจัดการความ
เสี่ยงผูประกอบการสวนใหญขาดความรูที่ถูกตองในเรื่องนี้ ซ่ึงในการใชผาเช็ดจาน ชามกอนนํานา
ใชซ่ึงจะทําใหเกิดการปนเปอนไดหลังการจัดการความเสี่ยงมีผูมีทัศนคติถูกตองเพิ่มขึ้นรอยละ 35.7
ในเรื่องของผูสัมผัสอาหารควรสวมรองเทาแตะ ขณะปฏิบัติงาน เพื่อความคลองตัวซ่ึงในการสวม
รองเทาแตะในขณะปฏิบัติงานนั้นอาจจะทําใหน้ําจากพื้นกระเด็นแลวปนเปอนสูอาหารไดหลังการ
จัดการความเสี่ยงผูมีทัศนคติถูกตองเพิ่มขึ้นรอยละ 89.3  และในเรื่องรานจําหนายอาหารไมจําเปน
ตองติดตั้งเครื่องดักไขมันซึ่งในแตละศูนยอาหารจําเปนจะตองมีการติดตั้งเครื่องดักไขมันหรือกรอง
เศษอาหารเพื่อไมใหเศษอาหารไหลลงสูคูระบายน้ําสาธารณะหลังการจัดการความเสี่ยงมีผูมีทัศนค
ติถูกตองเพิ่มขึ้นรอยละ 71.4  จะเห็นไดวาทัศนคติความเชื่อของผูประกอบการมีทัศนคติที่ดีขึ้นอยาง
ชัดเจน(ตาราง 8)

ตารางที่ 8 รอยละของพฤติกรรมที่ถูกตองของทัศนคติความเชื่อ
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รอยละพฤติกรรม
กอนการจัดการความเสี่ยง หลังการจัดการความเสี่ยง

-ถาผูสัมผัสอาหารมีบาดแผล
และหนอง  ควรปดบาดแผล
แลวทํางานตอไปไมเห็นดวย
อยางยิ่ง
-วิธีที่ทําใหภาชนะอุปกรณที่
ลางแลวแหง คือการใชผา
สะอาดเช็ด
         ไมเห็นดวยอยางยิ่ง
- ผูสัมผัสอาหารควรสวมรอง
เทาแตะขณะปฏิบัติงานเพื่อ
ความคลองตัว
          ไมเห็นดวยอยางยิ่ง
รานจําหนายอาหารไมจําเปน
ตองติดตั้งเครื่องดักไขมัน
         ไมเห็นดวยอยางยิ่ง

17.9

32.1

10.7

7.1

100

67.8

100

78.5

ดังนั้นจะเห็นไดวาพฤติกรรมของผูปฏิบัติในแตละสวนหลังจากผานการอบรมแลวถูกตอง
เพิ่มขึ้นซึ่งสอดคลองกับรายงานวิจัยของ สละ และคณะ (2542) ที่ศึกษาวิเคราะหและแกปญหางาน
สุขาภิบาลอาหารของศูนยอาหารตามหางสรรพสินคา ในเขตกรุงเทพฯ และปริมณฑลพบวา ผูดูแล
ศูนยอาหารและผูสัมผัสอาหารมีความรูดานสุขาภิบาลอาหารหลังการจัดการความเสี่ยงสูงกวากอน
การจัดการความเสี่ยง
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สวนท่ี 3  การตรวจสอบในหองปฏิบัติการโดยวิเคราะหปริมาณแบคทีเรียรวม  โคลิฟอรม   และ    
E. coli
3.1 ภาชนะอุปกรณ

กอนการจัดการความเสี่ยง จาน16 ตัวอยาง ชอน 19 ตัวอยาง แกว 19 ตัวอยาง มือผูสัมผัส
อาหาร 48 ตัวอยาง พบวา จาน ผานเกณฑคุณภาพปริมาณแบคทีเรียรวมรอยละ 43.75  ชอนผาน
เกณฑคุณภาพปริมาณแบคทีเรียรวมรอยละ 52.63 แกวผานเกณฑคุณภาพปริมาณแบคทีเรียรวมรอย
ละ 68.42 มือผูสัมผัสอาหารผานเกณฑคุณภาพปริมาณแบคทีเรียรวมรอยละ 86.95

หลังการจัดการความเสี่ยง จาน 16 ตัวอยาง ชอน 19 ตัวอยาง แกว 19 ตัวอยาง มือผูสัมผัส
อาหาร 48 ตัวอยาง  พบวาจาน ผานเกณฑคุณภาพปริมาณแบคทีเรียรวมรอยละ  75.0  ชอนผาน
เกณฑคุณภาพปริมาณแบคทีเรียรวมรอยละ  78.9 แกวผานเกณฑคุณภาพปริมาณแบคทีเรียรวมรอย
ละ  89.4 มือผูสัมผัสอาหารผานเกณฑคุณภาพปริมาณแบคทีเรียรวมรอยละ 93.7 (ตารางที่ 9)

ตารางที่ 9 จํานวนรอยละ ของภาชนะที่ผานเกณฑคุณภาพปริมาณแบคทีเรียรวม
จํานวนรอยละที่ผานมาตรฐาน

ตัวอยาง กอนการจัดการความเสี่ยง หลังการจัดการความเสี่ยง
จาน
ชอน
แกว
มือ

43.7
52.6
68.4
86.9

75.0
78.9
89.4
98.7

จะเห็นไดวาหลังจากการจัดการความเสี่ยงภาชนะอุปกรณและมือผูสัมผัสอาหารผานเกณฑ
คุณภาพปริมาณแบคทีเรียรวมเพิ่มขึ้นอยางชัดเจน

3.2 อาหารและน้ําดื่ม
กอนการจัดการความเสี่ยง
อาหารผานเกณฑคุณภาพจุลชีววิทยาของอาหารคิดเปนรอยละ 60.00 และเครื่องดื่มที่ผานม

เกณฑคุณภาพเครื่องดื่มหาบเรแผงลอยคิดเปนรอยละ 60.00 โดย อาหารผานเกณฑคุณภาพจุลินทรีย
รวมรอยละ 100 ผานเกณฑคุณภาพโคลิฟอรมแบคทีเรียรอยละ 78.38 ผานเกณฑคุณภาพ E . coli
รอยละ 79.54 ตัวอยางน้ํา ผานเกณฑคุณภาพโคลิฟอรมแบคทีเรียรอยละ 68.18 ผานเกณฑคุณภาพ
E . coli รอยละ 86.36
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หลังการจัดการความเสี่ยง
อาหารผานเกณฑคุณภาพจุลชีววิทยาของอาหารคิดเปนรอยละ 72.0 และเครื่องดื่มที่ผาน

เกณฑคุณภาพเครื่องดื่มหาบเรแผงลอยคิดเปนรอยละ 68.4  โดย อาหารผานเกณฑคุณภาพจุลินทรีย
รวมรอยละ 100 ผานเกณฑคุณภาพโคลิฟอรมแบคทีเรียรอยละ 86.4 ผานเกณฑคุณภาพ E . coli
รอยละ 81.8 น้ํา ผานเกณฑคุณภาพโคลิฟอรมแบคทีเรียรอยละ 77.2 ผานเกณฑคุณภาพ E. coli
รอยละ 95.4 (ตารางที่ 10)

ตารางที่ 10 จํานวนรอยละของตัวอยางอาหารและตัวอยางน้ําที่ผานเกณฑคุณภาพปริมาณแบคทีเรีย
รวม โคลิฟอรมแบคทีเรีย และ E.coli ในอาหารและน้ําดื่ม

รอยละที่ผานเกณฑมาตรฐาน
กอนการจัดการความเสี่ยง หลังการจัดการความเสี่ยง

ตัวอยาง

TBC Coliform E. coli ทั้ง 3
เกณฑ

TBC Coliform E. coli ทั้ง 3
เกณฑ

อาหาร 100 78.3 79.5 60 100 86.4 81.8 72.0
น้ํา ไมนับ 68.1 86.3 60 ไมนับ 77.2 95.4 68.4

ดังนั้นจะเห็นวาอาหารและน้ําดื่มผานเกณฑคุณภาพปริมาณแบคทีเรียรวม โคลิฟอรม
แบคทีเรียและ E. coli เพิ่มขึ้นภายหลังการจัดการความเสี่ยง

ในการเก็บตัวอยางอาหาร น้ําดื่ม ภาชนะอุปกรณ และมือผูสัมผัสอาหาร พบวา ภาชนะ จาน
ชอน เปนปจจัยเสี่ยงตอการเกิดโรคมากที่สุด รองลงมาคือ อาหาร น้ําดื่ม แกว และมือผูสัมผัสอาหาร
จะเห็นไดวา ภาชนะมีการปนเปอนแบคทีเรียคอนขางสูง ทั้งนี้เพราะมีปจจัยหลายประการ อันเกิด
จากสภาพแวดลอมภายนอกศูนยอาหาร ไดแก ฝุน สัตวพาหะนําโรค คน ที่อาจเปนสาเหตุดังกลาว
ไดคือถังมูลฝอยที่เปดฝาไวเวลาที่ทําการจําหนายอาหารและการเก็บอาหารที่ปรุงเสร็จแลวผู
ประกอบการปฏิบัติไมถูกตองเปนสาเหตุของการเพาะพันธุของสัตวแมลงนําโรค ภาชนะตาง ๆ ถึง
แมวาผานการลางที่สะอาด แตถาเก็บและหยิบจับไมถูกวิธีก็จะทําใหภาชนะอุปกรณสกปรกไดและ
ในการจัดเรียงจานชอนไวบนโตะลวงหนาเพื่อพรอมบริการซึ่งบางครั้งเตรียมไวเปนเวลานานทําให
เชื้อโรคตางๆปนเปอนไดผลการศึกษานี้สอดคลองกับผลการศึกษาของ จุไร   โชติธนาทวีวงศ  และ
คณะ (2533) พบวา ความสะอาดของภาชนะจากรานอาหารในโรงเรียนเขตกรุงเทพมหานครไมได
มาตรฐาน สวนมือผูสัมผัสอาหารที่ผานเกณฑคุณภาพเกือบหมดอาจเปนเพราะในขณะเก็บตัวอยางผู
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สัมผัสอาหารมักจะลางมือกอนใหผูวิจัยทําการสวอปแตก็ยังมีที่ไมผานเกณฑคุณภาพอาจเปนเพราะ
ยังมีการลางมือที่ไมถูกวิธีหรือใชผาที่สกปรกเช็ดมือ

ภายหลังการจัดการความเสี่ยงแลวอาหารมีเกณฑคุณภาพทางแบคทีเรียดีขึ้นแตก็ยังมีบาง
รานที่ไมผานเกณฑคุณภาพ การพบเชื้อแบคทีเรียทั้งหมดเกินเกณฑแสดงใหเห็นวาวัตถุดิบที่นํามา
ผลิตอาหารอาจมีการปนเปอนเชื้อจุลินทรีย        กระบวนการผลิตอาจไมถูกหลักสุขาภิบาล       และ
อาจมีการเก็บอาหารในสภาวะที่ไมเหมาะสม  แมวาแบคทีเรียเหลานี้จะเปนแบคทีเรียที่ไมกอใหเกิด
โรค  แตถามีปริมาณมากเกินเกณฑคุณภาพที่กําหนดก็สามารถกอ   โรคทางเดินอาหารไดเชนกัน
(กองสุขาภิบาลอาหาร, 2537)  ในการพบโคลิฟอรมทั้งหมดในอาหารที่สูงเกินเกณฑคุณภาพที่
กําหนดแสดงวาการใหความรอนในกระบวนการผลิตยังไมเพียงพอหรือมีการปนเปอนจากวัตถุดิบ
ที่ใชในการผลิตสูง อุปกรณและภาชนะที่ใชในการผลิตไมสะอาด กรรมวิธีการผลิตไมถูกตอง รวม
ทั้งสุขลักษณะสวนบุคคลของผูประกอบการไมดีพอและในการพบเชื้อ E. coli  เปนแบคทีเรียที่พบ
ในลําไสใหญของคนและสัตวเลือดอุน การพบเชื้อชนิดนี้ในอาหาร เปนการบงชี้วาอาหารนั้นปน
เปอนอุจจาระ แสดงวาผูที่เกี่ยวของกับอาหารมีสุขลักษณะไมดี เชนลางมือไมสะอาดภายหลังจาก
การเขาหองน้ํา (จุรียพร, 2541)

จากการวิเคราะหเชื้อแบคทีเรียในอาหาร พบวา ยํา ลาบ สมตํา ไกเกาหลี ผัดซีอ๋ิว มีการปน
เปอน โคลิฟอรมแบคทีเรีย และ E. coli ทั้งนี้เปนเพราะยํา ลาบ สมตํา มีสวนผสมทั้งที่เปนของสุก
และของดิบ สวนที่ดิบเชนผักสดหลายชนิดซึ่งเปนแหลงที่มีการปนเปอนเชื้อแบคทีเรียจากแหลง
ธรรมชาติเปนอยางมาก   ถาการลางไมสะอาดเพียงพอจะทําใหมีจุลินทรียปนเปอนมาก ประกอบกับ
อาหารประเภทนี้การใหความรอนในการปรุงไมมากเทาอาหารชนิดอื่น ๆ ความรอนจึงไมเพียงพอที่
จะฆาเชื้อแบคทีเรียที่ปนเปอนมากับวัตถุดิบได สวนไกเกาหลี นั้นมีสวนประกอบของวัตถุดิบที่อาจ
ปนเปอนเชื้อแบคทีเรียในการปรุงใชความรอนไมเพียงพอที่จะฆาเชื้อทั้งหมดที่ปนเปอนมาได สวน
ผัดซีอ๋ิวมีการปนเปอนเชื้อเกินเกณฑคุณภาพ อาจเปนเพราะวัตถุดิบ เชนผักสด เนื้อสัตว ที่มีการปน
เปอนเชื้อแบคทีเรีย และกรรมวิธีการปรุงนั้นมีการใหความรอนในขณะผัดไมเพียงพอ รวมไปถึง
อนามัยสวนบุคคลที่ไมดีพอของผูประกอบการอีกดวย ดังนั้นเพื่อลดความเสี่ยงในการรับประทาน
อาหารในศูนยอาหารศรีตรัง ผูรับประทานอาหารควรเลือกรับประทานอาหารที่ปรุงสุก

จากผลการวิเคราะหคุณภาพทางจุลชีววิทยาของน้ําดื่ม หลังการจัดการความเสี่ยงแลวยังพบ
วามีตัวอยางน้ําที่ไมผานเกณฑคุณภาพ   ซ่ึงบงชี้ถึงความสกปรกของน้ําวามีการปนเปอนของเชื้อจุลิ
นทรียในน้ํานั้น สาเหตุอาจมาจากสิ่งแวดลอมที่สกปรก มีแมลงวันซึ่งเปนพาหะนําเชื้อโรคจาก
บริเวณตาง ๆ มาสูเครื่องดื่ม จากภาชนะที่ใชบรรจุน้ํา ซ่ึงสาเหตุอีกอยางหนึ่งก็คือเกิดจากคุณภาพ
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ของน้ําดิบเองไมดีมีการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียเพราะจากแบบสอบถามพบวาผูประกอบการสวน
ใหญใชน้ําถังบรรจุ 20 ลิตร ในการใหบริการลูกคา

เมื่อนําขอมูลผลการตรวจสอบคุณภาพทางจุลชีววิทยากอนและหลังการจัดการความเสี่ยง
มาวิเคราะหทางสถิติโดยใช paired  t-test พบวาปริมาณแบคทีเรียรวมใน จาน ชอน แกว มือผูสัมผัส
อาหาร ในอาหาร และปริมาณ Coliform ในอาหารมีคาลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ภาย
หลังการจัดการความเสี่ยงซึ่งแสดงวาผูประกอบการไดนําความรูที่ไดจากการอบรมมาใชปฏิบัติ
อยางถูกตอง สวนปริมาณ E. coli ในอาหาร และ น้ําดื่มและ ปริมาณ coliformในน้ําดื่มไมลดลง
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ภายหลังการจัดการความเสี่ยง ในการวิเคราะหคุณภาพทางจุลชีว
วิทยาของน้ํานั้นกอนการจัดการความเสี่ยงมีตัวอยางน้ําดื่มผานเกณฑมาตรฐานคอนขางสูงอยูแลวจึง
ทําใหตัวอยางที่ผานเกณฑคุณภาพมีจํานวนหลังการจัดการความเสี่ยง ไมแตกตางกันนักจาก ดังราย
ละเอียดในตารางที่ 10 และ 11

ตาราง11  ผลการทดสอบดวย paired t-test  หาความแตกตางของคาเฉลี่ยปริมาณแบคทีเรีย กอนและ
หลังการจัดการความเสี่ยง

พารามิเตอร t p-value(1-tailed)
ปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดในจาน 3.92 0.00*
ปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดในชอน 4.06 0.00*
ปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดในแกว 3.28 0.00*
ปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดในมือ 5.21 0.00*
ปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดในอาหาร 4.17 0.00*
ปริมาณ Coliform อาหาร 4.04 0.00*
 ปริมาณE. coli อาหาร 1.43 0.075
ปริมาณColiform ในน้ําดื่ม 1.55 0.065
ปริมาณE. coli ในน้ําดื่ม 1.36 0.090
หมายเหตุ * มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p<0.05)

การที่อาหารผานเกณฑคุณภาพจํานวนจุลินทรียทั้งหมดไมสามารถยืนยันไดวาอาหารนั้น
ปลอดภัยตอการบริโภค ซ่ึงการตรวจหาจํานวนจุลินทรียทั้งหมดสามารถบงบอกถึงความสะอาดของ
อาหารวามีการผลิตและการเก็บหลังจากการผลิตถูกตองหรือไม  ถาจํานวนจุลินทรียสูงก็นับไดวา
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อาหารนั้นถูกผลิตและเก็บอยางไมถูกสุขลักษณะแตจํานวนจุลินทรียทั้งหมดในอาหารไมสามารถ
บงบอกถึงความปลอดภัยได (ธารีรัตน และคณะ,2525)

สวนท่ี 4 การตรวจการตกคางทางเคมีของศูนยอาหารศรีตรัง
โดยการสุมตัวอยางอาหารประเภทตาง ๆนํามาตรวจดวยชุดตรวจสําเร็จรูป(test kits) ของกระทรวง
สาธารณสุข ไมพบการตกคางของสารเคมีใดๆ ในตัวอยางอาหารกอนและหลังการจัดการความเสี่ยง

• ผงกรอบ (บอแรกซ) ในอาหาร บอรแรกซ หรืออาจที่เรียกวาผงกรอบ, เพงแซ หรือน้ํา
ประสานทอง ใสในอาหารเพื่อใหอาหารกรอบ และปองกันอาหารไมใหเนาเสีย แตบอ
แรกซเปนอันตรายตอสุขภาพ เปนพิษตอไต สะสมในสมอง ทําใหทางเดินอาหารเกิดการ
ระคายเคือง

              ตัวอยางอาหารที่ตรวจ          หมูยาง ลูกชิ้นไก ลูกชิ้นเนื้อ ลูกชิ้นเอ็นไก ลูกชิ้นเอ็นเนื้อ ลูก
                                                           ช้ินปลา อยางละ 6 ตัวอยาง
              ผล                                         ตรวจไมพบการปนเปอนทุกตัวอยาง

• กรดแรอิสระ(น้ําสมสายชูปลอม)ซ่ึงในน้ําสมสายชูปลอมมีราคาถูกกวาน้ําสมสายชูแทมี
โทษตอรางกายคือ กัดกระเพาะ ทําใหปวดทองอยางรุนแรง

              ตัวอยางอาหารที่ตรวจ         น้ําสมสายชู 11 ตัวอยาง
              ผล                                       ตรวจไมพบการปนเปอนทุกตัวอยาง

• กรดซาลิซิลิค (สารกันรา) เปนสารที่ใสในน้ําดองผักผลไมเพื่อใหน้ําดองผัก ผลไมดูใส
เหมือนใหมอยูเสมอ นอกจากนี้กรดซาลิซิลิคยังมีคุณสมบัติยับยั้งการเจริญเติบโตของ
จุลินทรียไดดีแตเปนอันตรายตอสุขภาพคือ จะมีอาการอาเจียน หูอ้ือมีไข และอาจถึงตายได

              ตัวอยางอาหารที่ตรวจ        ฝร่ังดอง มะมวงดอง มะขามดอง อยางละ 2 ตัวอยาง
              ผล                                      ตรวจไมพบการปนเปอนทุกตัวอยาง

• โซเดียมไฮโดรซัลไฟต (สารฟอกขาว)เปนสารฟอกขาวที่ใชในอาหาร เพื่อใหอาหารมีสีขาว
ดูคุณภาพดี แตสารที่ใชฟอกขาวนี้มีอันตรายตอสุขภาพทําใหเกิดอาการหายใจขัด ความดัน
โลหิตต่ํา ปวดทอง อาเจียน อุจจาระรวง
ตัวอยางอาหารที่ตรวจ      ขิงหั่นฝอย 6 ตัวอยาง ถ่ัวงอก 6 ตัวอยาง
                                         น้ําตาลทราย 14  ตัวอยาง
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ผล                                     ตรวจไมพบการปนเปอนทุกตัวอยาง

จากผลการตรวจวิเคราะหการตกคางทางเคมีแสดงใหเห็นวาวัตถุดิบตาง ๆ ที่ผูประกอบการนํามา
บริการใหแกลูกคาปลอดภัยจากการตกคางทางเคมีอีกทั้งปจจุบันทางกระทรวงสาธารณสุขไดมีขอ
กําหนดในการหามใชโดยออกมาเปนกฏหมาย ซ่ึงผูฝาฝนจะตองโทษ ทําใหมีโอกาสนอยที่จะมีการ
ตรวจพบการปนเปอนของวัตถุตองหาม


