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                                                           บทท่ี 3

ผลและวิจารณ

งานวิจัยนี้ไดประเมินความเสี่ยงเบื้องตนตอสุขภาพและสิ่งแวดลอมของศูนยอาหารศรีตรัง 
เทศบาลตําบลคอหงส อําเภอหาดใหญ จังหวัดสงขลา ในเรื่องสภาวะสุขาภิบาลอาหาร การวิเคราะห
ปริมาณแบคทีเรียรวม โคลิฟอรมแบคทีเรีย และ E. coli ในอาหาร น้ําดื่มและมือผูสัมผัสอาหาร จาก
นั้นจะดําเนินการจัดการความเสี่ยงโดยวางแผนการจัดการความเสี่ยงซึ่งแบงเปนแผนระยะสั้นและ
แผนระยะยาว(ภาคผนวก ญ)โดยผลการประเมินกอนและหลังการจัดการความเสี่ยงมีดังนี้

1. ผลการศึกษาสภาวะสุขาภิบาลอาหารของรานคาในศูนยอาหารศรีตรัง      เทศบาลตําบลคอหงส
อําเภอหาดใหญ จังหวัดสงขลา
                การสํารวจสภาพทั่วไปโดยใชแบบสํารวจโรงอาหาร  สํารวจวากิจกรรมใดผานเกณฑหรือ
ไมผานเกณฑมาตรฐาน ซ่ึงผูวิจัยเปนผูสํารวจแตเพียงผูเดียว ในแบบสํารวจมีเกณฑมาตรฐาน 29 ขอ
ทําการสํารวจราน กอนการจัดการความเสี่ยงจํานวน 28 ราน หลังการจัดการความเสี่ยงจํานวน 28
ราน พบวา

 กอนการจัดการความเสี่ยงมีรานที่ผานเกณฑมาตรฐานงานสุขาภิบาลอาหารครบทั้ง 29 ขอ
จํานวน 15 ราน คิดเปนรอยละ 53.5    ไมผานเกณฑมาตรฐานงานสุขาภิบาลอาหารจํานวน 13 ราน
คิดเปนรอยละ 46.4โดยเปนรานที่ไมผานเกณฑมาตรฐานงานสุขาภิบาลอาหาร 1 ขอ จํานวน 3 ราน
คิดเปนรอยละ 10.7ไมผานเกณฑมาตรฐานงานสุขาภิบาลอาหาร 2 ขอ จํานวน 4 ราน คิดเปนรอยละ
14.2ไมผานเกณฑมาตรฐานงานสุขาภิบาลอาหาร 3 ขอ จํานวน 4 ราน คิดเปนรอยละ 14.2ไมผาน
เกณฑมาตรฐานงานสุขาภิบาลอาหาร4 ขอ จํานวน 1 ราน คิดเปนรอยละ 3.6

หลังการจัดการความเสี่ยงมีรานที่ผานเกณฑมาตรฐานงานสุขาภิบาลอาหารครบทั้ง 29 ขอ
จํานวน 18 ราน คิดเปนรอยละ 64.3  ไมผานเกณฑมาตรฐานงานสุขาภิบาลอาหารจํานวน 10 ราน
คิดเปนรอยละ 35.7โดยเปนรานที่ไมผานเกณฑมาตรฐานงานสุขาภิบาลอาหาร 1 ขอ จํานวน 9 ราน
คิดเปนรอยละ 32.1ไมผานเกณฑมาตรฐานงานสุขาภิบาลอาหาร 2 ขอ จํานวน 1 ราน คิดเปนรอยละ
3.6  (ตารางที่ 3)
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ตารางที่ 3 จํานวนและรอยละรานอาหารที่ผานและไมผานเกณฑมาตรฐานงานสุขาภิบาลอาหาร
กอนและหลังการจัดการความเสี่ยง

จํานวน (รอยละ)เกณฑมาตรฐาน
สุขาภิบาลอาหาร กอนการจัดการความเสี่ยง หลังการจัดการความเสี่ยง

ผาน
ไมผาน

15 (53.5)
13(46.4)

18 (64.3)
10 (35.7)

ไมผาน 1 ขอ
ไมผาน 2 ขอ
ไมผาน 3 ขอ
ไมผาน4 ขอ

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

                      1(3.6)

9 (32.1)
1 (3.6)

-
-

รวม 28 (100) 28 (100)

จากการวิเคราะหทางสถิติโดยตั้งสมมติฐานที่
Ho : θ    =  .80 (โอกาสที่รานคาจะผานมาตรฐาน = .80)
H1 : θ    >  .80 (โอกาสที่รานคาจะผานมาตรฐาน > .80)

จากสมมติฐานที่วาการอบรมมีประสิทธิภาพหากทําใหรานคาผานเกณฑมาตรฐานโรงอาหารหลัง
การจัดการความเสี่ยงมากกวา 80 %

ระดับนัยสําคัญ กําหนดให ∝ = 0.05
กลุม Catagory N Asymp.Sig. (1-tailed)
กลุม 1
กลุม 2
รวม

ผาน
ไมผาน

18
10
28

.039

จากผลการวิเคราะหพบวา Asymp. Sig = .039 ซ่ึงนอยกวา∝= 0.05 สรุปวารานคาหลังจากการจัด
การความเสี่ยงผานเกณฑมาตรฐานมากกวา 80% ซ่ึงแสดงถึงเมื่อมีการอบรมใหความรูแลวรานคามี
การปฏิบัติถูกตองเพิ่มขึ้น
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จากผลการสํารวจ พบวาเกณฑมาตรฐานที่รานอาหารไมผานทั้งกอนและหลังการจัดการความเสี่ยง
มีขอ 1,9,12,20,21 และ22 ดังภาพประกอบที่ 2
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ภาพประกอบที่ 2  แผนภูมิเปรียบเทียบจํานวนรานที่ไมผานเกณฑมาตรฐานในขอตาง ๆ กอนและหลัง
                             การจัดการความเสี่ยง

เมื่อพิจารณาตามเกณฑมาตรฐานในแตละขอพบวากอนการจัดการความเสี่ยงจํานวนรานอาหารผาน
เกณฑขอที่ 22 (การรวบรวมขยะและน้ําโสโครก)นอยสุดคิด เปนรอยละ 75 ถัดมาเปนมาตรฐานขอ
ที่ 1(สถานที่รับประทานอาหารและบริเวณทั่วไป)(รอยละ 82.14) และขอที่ 12 (ตูกระจกที่ใชปกปด
อาหาร) (รอยละ 82.14 ) (ตารางที่ 4 ) พบวาเมื่อผานการจัดการความเสี่ยงแลวมีจํานวนรานอาหารที่
ผานเกณฑมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารเพิ่มขึ้นจากรอยละ 75 – 92.9 เปนรอยละ 92.9-96.4
(ตารางที่ 4)
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ตารางที่ 4 ผลการสํารวจจํานวนรานที่มีสภาวะสุขาภิบาลโรงอาหารผานเกณฑมาตรฐาน/จํานวน
รานทั้งหมดกอนและหลังการจัดการความเสี่ยง

เ ก ณ ฑ
ขอที่

กอนการจัดการความ
เส่ียง

รอยละ หลังการจัดการความ
เส่ียง

รอยละ เพิ่มขึ้น  
รอยละ

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 ผูวิจัยยกเลิกขอ 29 เพราะขอมูลที่ไดโดยการสังเกตมีความแมนยํานอยมากนอกจากจะใชผลการ
                 ตรวจรางกายยืนยัน
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การศึกษามาตรฐานงานสุขาภิบาลอาหารของรานจําหนายอาหารในศูนยอาหารศรีตรัง โดย
ใชแบบสํารวจมาตรฐานงานสุขาภิบาลอาหาร จากแบบสํารวจโรงอาหาร สอรร.7 ตามแบบมาตร
ฐานของกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข หลังจากมีการจัดการความเสี่ยงแลวจํานวนรานที่ไมผาน
เกณฑมาตรฐานลดลง แตรานที่ไมผานเกณฑมาตรฐานหลังการจัดการความเสี่ยงก็ยังคงเปนรานเดิม
อาจเปนเพราะผูประกอบการรานนั้นไมเขาใจและไมเห็นความสําคัญของสุขลักษณะอาหารที่ไปให
การอบรม  ผลการสํารวจปรากฏวาทั้งกอนและหลังการจัดการความเสี่ยง พบประเด็นที่ตองนํามา
พิจารณาเนื่องจากเปนปญหาของงานสุขาภิบาลอาหารที่จําเปนตองมีการปรับปรุงแกไขดังนี้

ขอที่ 1 สถานที่รับประทานอาหารและบริเวณทั่วไป
            กอนการจัดการความเสี่ยงไมผานเกณฑมาตรฐาน จํานวน 6 ราน คิดเปนรอยละ 21.4 หลัง
การจัดการความเสี่ยงไมผาน 2 ราน คิดเปนรอยละ 7.1 ซ่ึงพบวา หลังการจัดการความเสี่ยงก็ยังมีราน
ที่ไมผานเกณฑในขอนี้แตจํานวนรานลดลงเพราะตรวจพบวา บริเวณทั่วไปยังมีเศษขยะ มีน้ําขัง การ
จัดอุปกรณตาง ๆ ยังไมเปนระเบียบอยู จึงควรมีการปรับปรุงในการเก็บกวาดเศษอาหารและจัด
อุปกรณใหเปนระเบียบเรียบรอยเพราะการมีเศษขยะบนพื้นหรือมีน้ําขังจะเกิดผลกระทบตอสภาวะ
สุขาภิบาลอาหารและสงผลตอสุขภาพอนามัยของผูบริโภค

ขอที่ 9 การแยกเก็บอาหารระหวางอาหารสดและอาหารแหงโดยไมปนกัน
           ในการแยกเก็บอาหารจะตองมีการแยกเก็บอาหารเปนสัดสวนคือการแยกเก็บระหวาง เนื้อ
สัตว ผักสด ผลไม และอาหารแหง ใสภาชนะแยกจากกัน ในขอนี้ กอนการจัดการความเสี่ยงไมผาน
เกณฑมาตรฐานจํานวน 4 รานคิดเปนรอยละ 14.3 หลังการจัดการความเสี่ยงมีจํานวนรานที่ไมผาน
เกณฑมาตรฐานลดลงแตก็มีรานที่ไมผานเกณฑมาตรฐานจํานวน 2 ราน คิดเปนรอยละ 7.1 โดยราน
ที่ไมผานเกณฑในขอนี้ยังมีการแยกอาหารไมถูกตอง เก็บเนื้อสัตวและผักสดไวดวยกัน ซ่ึงในการ
เก็บรวมกันนั้นจะกอใหเกิดการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียได

ขอที่ 12 ตูสําหรับปกปดอาหารที่ปรุงสําเร็จแลวและดานหนาของตูตองเปนกระจก
ตูสําหรับปกปดอาหารที่ปรุงสําเร็จแลวตองเปนตูที่สามารถปองกันฝุน แมลงวันและละออง

เสมหะ จากผูซ้ืออาหารได ในขอนี้ กอนการจัดการความเสี่ยงไมผานเกณฑมาตรฐานจํานวน 5 ราน
คิดเปนรอยละ 17.9 หลังการจัดการความเสี่ยงไมผานเกณฑมาตรฐานจํานวน 2 ราน คิดเปนรอยละ
7.1 ซ่ึงในขอนี้เปนเกณฑที่ตองเสียคาใชจายมาก อีกทั้งยังตองมีการเปลี่ยนแปลงโครงสรางของศูนย
อาหาร ซ่ึงจะตองมีการบังคับใหผูประกอบการมีตูกระจกสําหรับปกปดอาหารอยางจริงจัง หากไมมี



36

การใชตูกระจกปดอาหาร แมลงวันสามารถเล็ดลอดเขาไปได ซ่ึงเปนอีกสาเหตุหนึ่งที่เกิดการปน
เปอนทางจุลชีววิทยาในอาหารได สอดคลองกับผลการศึกษาของ ทรวง เหล่ียมรังสี (2537) พบวา
ปจจัยที่สําคัญที่มีผลกระทบตอความสะอาดปลอดภัยของอาหารก็คือสัตว แมลงพาหะนําโรค ทั้งนี้
เพราะถาอาหารตาง ๆ ที่ผานกรรมวิธีปรุงสุก แลวนํามาวางจําหนาย โดยมีการปกปดมิดชิดอาจถูก
สัตวและแมลงไตตอม ทําใหอาหารนั้น ๆ ถูกปนเปอนหรือเกิดความสกปรกได ถามีผูนําอาหารนั้น
ไปบริโภคยอมไดรับเชื้อโรคและอาจเกิดการจ็บปวยข้ึนได

ขอที่ 20 การวางชอน ตะเกียบ วางตั้งเอาดามขึ้นในภาชนะโปรงสะอาด หรือวางเปนระเบียบใน
ภาชนะที่สะอาดและมีการปกปด

   ในขอนี้กอนการจัดการความเสี่ยงไมผานเกณฑมาตรฐานจํานวน 2 ราน คิดเปนรอยละ
7.1 หลังการจัดการความเสี่ยงไมผานเกณฑมาตรฐานจํานวน 2 ราน คิดเปนรอยละ 7.1 พบวาหลัง
การจัดการความเสี่ยงยังมีรานที่ไมผานเกณฑมาตรฐานในขอนี้เหมือนเดิมเพราะรานที่ไมผานเกณฑ
มาตรฐานนั้นมีการวางชอน สอม ตะเกียบ ไมถูกตองตามหลักสุขาภิบาลคือ ตะกราที่ใชวางชอน
สอม ตะเกียบไมสะอาด ยังมีคราบสีดําติดอยู และไมมีการปกปด ซ่ึงจะทําใหมีการปนเปอนมากับ
อุปกรณเหลานี้สูผูบริโภคได

ขอที่ 21 การใชเขียงตองมีสภาพดี ไมแตกราวหรือเปนรอง มีเขียงใชเฉพาะอาหารสุกและอาหารดิบ
แยกจากกันและมีฝาชีครอบ

เขียงที่ใชหั่นอาหารตองไมแตกราวหรือเปนรอง ไมขึ้นรา ไมมีคราบไขมัน หรือคราบ
สกปรกที่ฝงแนน มีเขียงแยกใชเฉพาะอาหารสุกและอาหารดิบไมใชเขียงปนกัน กอนการจัดการ
ความเสี่ยงมีรานที่ไมผานเกณฑจํานวน 4 ราน คิดเปนรอยละ14.3 หลังการจัดการความเสี่ยงมีรานที่
ไมผานเกณฑจํานวน 2 ราน คิดเปนรอยละ 7.1 พบวารานที่ยังไมผานเกณฑในขอนี้นั้นเขียงยังมีรอย
ราวและไมแยกเขียงใชรวมกันระหวางอาหารสุกกับอาหารดิบ ซ่ึงในการใชเขียงรวมกันนั้น จะทํา
ใหเกิดการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียจากอาหารดิบไปยังอาหารที่สุกแลวไดโดยมีเขียงเปนสื่อใน
การปนเปอน เขียงที่มีรอยบุมจะทําใหเกิดความยากลําบากในการทําความสะอาด และลางไมคอย
สะอาดอาจมีเศษอาหารติดแนนอยู และอาจมีกล่ินเหม็นไดกอใหเกิดการสะสมของเชื้อโรคและอาจ
ปนเปอนสูอาหารได เพื่อใหเกิดการสุขาภิบาลอาหารที่ถูกตองจึงควรเลือกใชเขียงที่เปนไมเนื้อแข็ง
และเปลี่ยนเขียงใหมเมื่อเกิดการชํารุด หรือใชงานเปนเวลางาน นอกจากนี้ก็ควรแยกใชเขียงสําหรับ
หั่นอาหารแตละประเภทดวยเพ่ือปองกันการปนเปอนของเชื้อโรคที่อาจเกิดจากอาหารแตละชนิด
ขอที่ 22 การใชถังขยะที่ไมร่ัวซึมและมีฝาปด
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ภาชนะที่ใชรองรับขยะทุกใบตองไมร่ัวซึมมีฝาปด กอนการจัดการความเสี่ยงมีรานที่ไม
ผานเกณฑจํานวน 7 ราน คิดเปนรอยละ 25  หลังการจัดการความเสี่ยงมีรานที่ไมผานเกณฑจํานวน
2 ราน คิดเปนรอยละ 7.1 ซ่ึงยังมีรานที่ไมผานเกณฑมาตรฐานในขอนี้ โดยพบวา มีถังขยะที่ร่ัวซึม
และไมสวมถุงพลาสติกไวดานใน เศษขยะ และน้ําจากถังขยะเปรอะเปอนทําใหเกิดการแพรกระจาย
ของเชื้อโรคได และควรมีการปดไวเสมอในชวงพักการใชงาน ทั้งนี้ผูประกอบการไมไดใหความ
สําคัญตอการจัดการมูลฝอยของรานใหถูกตองซึ่งสงผลตอสภาวะสุขาภิบาลอาหารโดยตรง คือ มูล
ฝอยสวนใหญเปนมูลฝอยเปยกหรือมูลฝอยสด ที่ประกอบดวยอินทรียวัตถุที่สามารถเนาเปอยผุผัง
หรือเกิดการยอยสลายโดยจุลินทรียได มูลฝอยนี้จะมีความชื้นสูง เมื่อปลอยทิ้งไวระยะหนึ่งจะเกิด
การเนาเปอย ทําใหเกิดกลิ่นเหม็น เปนแหลงเพาะพันธุแมลงวันและเชื้อโรค  ผลการศึกษาสอดคลอง
กับผลการศึกษาของ สุรพล(2539) พบวากลุมตัวอยางโรงเรียนภายในเขตเทศบาลเมืองหาดใหญมี
การจัดการมูลฝอยโดยใชถังที่ไมร่ัวซึมและมีฝาปดระหวางที่ไมไดใชงานมีเพียง 4 ราน หรือรอยละ
9.5

2. ผลการเปรียบเทียบรอยละของพฤติกรรมท่ีถูกตองกอนและหลังการจัดการความเสี่ยง
ผลการศึกษาโดยใชแบบสอบถามเพื่อดูพฤติกรรมกอนและหลังการจัดการความเสี่ยง โดย

แบงเปน 10 สวน ดังนี้
2.1 แหลงวัตถุดิบและการเตรียมวัตถุดิบ

              ผูปฏิบัติมีพฤติกรรมที่ถูกตองในเรื่องการทําความสะอาดวัตถุดิบบนโตะ ซ่ึงพื้น
เปนสวนที่มีโอกาส ปนเปอนไดมาก ดังนั้นจึงหามเตรียมอาหารและลางภาชนะบนพื้นทั้งนี้จะชวย
ปองกันอาหารปนเปอนและชวยใหทําความสะอาดพื้นไดโดยสะดวกและทั่วถึง  ทั้งกอนและหลัง
การจัดการความเสี่ยงมีคารอยละ 100 สวนในเรื่องการเตรียมอาหารบนโตะและการลางเขียงและ
ภาชนะบนโตะผูปฏิบัติมีพฤติกรรมที่ถูกตองเพิ่มขึ้นหลังการจัดการความเสี่ยงรอยละ 3.6 และรอย
ละ 21.4 ตามลําดับ (ตารางที่ 5)

ตารางที่ 5 รอยละของพฤติกรรมที่ถูกตองเกี่ยวกับแหลงวัตถุดิบและการเตรียมวัตถุดิบ
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รอยละพฤติกรรม
กอนการจัดการความเสี่ยง หลังการจัดการความเสี่ยง

-การทําความสะอาดวัตถุดิบบน
โตะ
-การเตรียมอาหารบนโตะ
-การลางเขียงและภาชนะบน
โตะ

100
96.4
78.6

100
100
100

2.2 การเก็บและขนสงวัตถุดิบ
              จากผลการศึกษาปรากฎวาผูปฏิบัติมีพฤติกรรมที่ถูกตองในเรื่องการเก็บเนื้อสด

แยกกันตามประเภทไมปนกันในตูเย็น ซ่ึงอาหารสดตองลางใหสะอาดอยางทั่วถึง ใสภาชนะและจัด
วางแยกจากกันใหเปนสัดสวนเพื่อปองกันการปนเปอนระหวางเนื้อสัตวและผักสด และควรเก็บไว
ในอุณหภูมิที่เหมาะสม หลังการจัดการความเสี่ยงผูปฏิบัติมีพฤติกรรมที่ถูกตองเพิ่มขึ้นรอยละ 28.2

2.3 การปรุงอาหาร
              จากผลการศึกษาปรากฎวาผูปฏิบัติมีพฤติกรรมที่ถูกตองในเรื่องการใชชอนใน

การชิมอาหารตางหากจากทัพพีเพิ่มข้ึน รอยละ 28.6 ในเรื่องการใชเขียงแยกกันระหวางอาหารสุก
และอาหารดิบ ในการใชชอนชิมตางหากจากทัพพีจะชวยลดการปนเปอนเชื้อแบคทีเรียและในการ
ใชเขียงแยกกันระหวางอาหารสุกกับอาหรดิบก็จะไมกอใหเกิดการปนเปอนจากอาหารดิบไปสู
อาหารสุกหลังการจัดการความเสี่ยงผูปฏิบัติมีพฤติกรรมที่ถูกตองเพิ่มข้ึนรอยละ 54.6 (ตารางที่6)

ตารางที่ 6 รอยละของพฤติกรรมที่ถูกตองของการปรุงอาหาร
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รอยละพฤติกรรม
กอนการจัดการความเสี่ยง หลังการจัดการความเสี่ยง

  -ใชน้ําบรรจุขวด 20 ลิตรใน
การประกอบอาหาร
  -ใชน้ําบรรจุขวด 20 ลิตรใน
การบริการน้ําดื่มใหกับลูกคา
 -ใชเขียงแยกกันระหวางอาหาร
สุกและอาหารดิบ
  -ใชชอนในการชิมอาหารตาง
หากจากทัพพี

42.9

85.7

45.4

71.4

42.9

85.7

100.0

100.0

2.4 อนามัยสวนบุคคล
              จากผลการศึกษาพบวา พฤติกรรมการไอหรือจามใชผาเช็ดหนาปดปากและจมูก

เปลี่ยนแปลงไปในทางที่ถูกตองอยางชัดเจนหลังการจัดการความเสี่ยงเพิ่มขึ้นรอยละ 35.7 และใน
เร่ืองการปองกันแมลงนําโรคโดยกําจัดแหลงที่อยูอาศัยและเพาะพันธุ การปฏิบัติในการปองกันสัตว
แมลงนําโรคมีผูปฏิบัติไมถูกตองซึ่งจะปฏิบัติโดยการใชยาฆาแมลงและดักหรือจับแทนที่จะกําจัด
แหลงที่อยูอาศัยและเพาะพันธุซ่ึงเปนวิธีที่ถูกตอง ทั้งนี้เพราะการควบคุมปองกันสัตวแมลงนําโรคมี
หลักสําคัญคือการปรับปรุงสุขาภิบาลสิ่งแวดลอมโดยทําลายแหลงเพาะพันธุ แหลงอาหารและที่อยู
อาศัยหลังการจัดการความเสี่ยงมีการปฏิบัติที่ถูกตองเพิ่มขึ้นรอยละ 89.3 (ตารางที่ 7)

ตารางที่ 7 รอยละของพฤติกรรมที่ถูกตองของสุขอนามัยสวนบุคคล
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รอยละพฤติกรรม
กอนการจัดการความเสี่ยง หลังการจัดการความเสี่ยง

  -เคยผานการตรวจสุขภาพประ
จําป
  -เมื่อไอหรือจามใชผาเช็ดหนา
หรือกระดาษปดปากและจมูก
  -การปองกันสัตวแมลงนําโรค
โดยกําจัดแหลงที่อยูอาศัยและ
เพาะพันธุ

67.9

64.3

7.1

67.9

100

96.4

2.5 ทัศนคติความเชื่อ
             กอนการจัดการความเสี่ยงผูประกอบการคิดวาเมื่อเปนแผลหรือหนองเพียงการปด

บาดแผลแลวก็สามารถทํางานตอไปไดแตความจริงแลวจะตองรักษาแผลนั้นใหหายกอนเพราะเชื้อ
โรคในแผลอาจจะมีการปนเปอนสูอาหารได หลังการจัดการความเสี่ยงมีผูมีทัศนคติถูกตองเพิ่มขึ้น
รอยละ 82.1 ในเรื่องการทําใหภาชนะอุปกรณที่ลางแลวแหงคือการใชผาเช็ดกอนการจัดการความ
เสี่ยงผูประกอบการสวนใหญขาดความรูที่ถูกตองในเรื่องนี้ ซ่ึงในการใชผาเช็ดจาน ชามกอนนํานา
ใชซ่ึงจะทําใหเกิดการปนเปอนไดหลังการจัดการความเสี่ยงมีผูมีทัศนคติถูกตองเพิ่มขึ้นรอยละ 35.7
ในเรื่องของผูสัมผัสอาหารควรสวมรองเทาแตะ ขณะปฏิบัติงาน เพื่อความคลองตัวซ่ึงในการสวม
รองเทาแตะในขณะปฏิบัติงานนั้นอาจจะทําใหน้ําจากพื้นกระเด็นแลวปนเปอนสูอาหารไดหลังการ
จัดการความเสี่ยงผูมีทัศนคติถูกตองเพิ่มขึ้นรอยละ 89.3  และในเรื่องรานจําหนายอาหารไมจําเปน
ตองติดตั้งเครื่องดักไขมันซึ่งในแตละศูนยอาหารจําเปนจะตองมีการติดตั้งเครื่องดักไขมันหรือกรอง
เศษอาหารเพื่อไมใหเศษอาหารไหลลงสูคูระบายน้ําสาธารณะหลังการจัดการความเสี่ยงมีผูมีทัศนค
ติถูกตองเพิ่มขึ้นรอยละ 71.4  จะเห็นไดวาทัศนคติความเชื่อของผูประกอบการมีทัศนคติที่ดีขึ้นอยาง
ชัดเจน(ตาราง 8)

ตารางที่ 8 รอยละของพฤติกรรมที่ถูกตองของทัศนคติความเชื่อ
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รอยละพฤติกรรม
กอนการจัดการความเสี่ยง หลังการจัดการความเสี่ยง

-ถาผูสัมผัสอาหารมีบาดแผล
และหนอง  ควรปดบาดแผล
แลวทํางานตอไปไมเห็นดวย
อยางยิ่ง
-วิธีที่ทําใหภาชนะอุปกรณที่
ลางแลวแหง คือการใชผา
สะอาดเช็ด
         ไมเห็นดวยอยางยิ่ง
- ผูสัมผัสอาหารควรสวมรอง
เทาแตะขณะปฏิบัติงานเพื่อ
ความคลองตัว
          ไมเห็นดวยอยางยิ่ง
รานจําหนายอาหารไมจําเปน
ตองติดตั้งเครื่องดักไขมัน
         ไมเห็นดวยอยางยิ่ง

17.9

32.1

10.7

7.1

100

67.8

100

78.5

ดังนั้นจะเห็นไดวาพฤติกรรมของผูปฏิบัติในแตละสวนหลังจากผานการอบรมแลวถูกตอง
เพิ่มขึ้นซึ่งสอดคลองกับรายงานวิจัยของ สละ และคณะ (2542) ที่ศึกษาวิเคราะหและแกปญหางาน
สุขาภิบาลอาหารของศูนยอาหารตามหางสรรพสินคา ในเขตกรุงเทพฯ และปริมณฑลพบวา ผูดูแล
ศูนยอาหารและผูสัมผัสอาหารมีความรูดานสุขาภิบาลอาหารหลังการจัดการความเสี่ยงสูงกวากอน
การจัดการความเสี่ยง
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สวนท่ี 3  การตรวจสอบในหองปฏิบัติการโดยวิเคราะหปริมาณแบคทีเรียรวม  โคลิฟอรม   และ    
E. coli
3.1 ภาชนะอุปกรณ

กอนการจัดการความเสี่ยง จาน16 ตัวอยาง ชอน 19 ตัวอยาง แกว 19 ตัวอยาง มือผูสัมผัส
อาหาร 48 ตัวอยาง พบวา จาน ผานเกณฑคุณภาพปริมาณแบคทีเรียรวมรอยละ 43.75  ชอนผาน
เกณฑคุณภาพปริมาณแบคทีเรียรวมรอยละ 52.63 แกวผานเกณฑคุณภาพปริมาณแบคทีเรียรวมรอย
ละ 68.42 มือผูสัมผัสอาหารผานเกณฑคุณภาพปริมาณแบคทีเรียรวมรอยละ 86.95

หลังการจัดการความเสี่ยง จาน 16 ตัวอยาง ชอน 19 ตัวอยาง แกว 19 ตัวอยาง มือผูสัมผัส
อาหาร 48 ตัวอยาง  พบวาจาน ผานเกณฑคุณภาพปริมาณแบคทีเรียรวมรอยละ  75.0  ชอนผาน
เกณฑคุณภาพปริมาณแบคทีเรียรวมรอยละ  78.9 แกวผานเกณฑคุณภาพปริมาณแบคทีเรียรวมรอย
ละ  89.4 มือผูสัมผัสอาหารผานเกณฑคุณภาพปริมาณแบคทีเรียรวมรอยละ 93.7 (ตารางที่ 9)

ตารางที่ 9 จํานวนรอยละ ของภาชนะที่ผานเกณฑคุณภาพปริมาณแบคทีเรียรวม
จํานวนรอยละที่ผานมาตรฐาน

ตัวอยาง กอนการจัดการความเสี่ยง หลังการจัดการความเสี่ยง
จาน
ชอน
แกว
มือ

43.7
52.6
68.4
86.9

75.0
78.9
89.4
98.7

จะเห็นไดวาหลังจากการจัดการความเสี่ยงภาชนะอุปกรณและมือผูสัมผัสอาหารผานเกณฑ
คุณภาพปริมาณแบคทีเรียรวมเพิ่มขึ้นอยางชัดเจน

3.2 อาหารและน้ําดื่ม
กอนการจัดการความเสี่ยง
อาหารผานเกณฑคุณภาพจุลชีววิทยาของอาหารคิดเปนรอยละ 60.00 และเครื่องดื่มที่ผานม

เกณฑคุณภาพเครื่องดื่มหาบเรแผงลอยคิดเปนรอยละ 60.00 โดย อาหารผานเกณฑคุณภาพจุลินทรีย
รวมรอยละ 100 ผานเกณฑคุณภาพโคลิฟอรมแบคทีเรียรอยละ 78.38 ผานเกณฑคุณภาพ E . coli
รอยละ 79.54 ตัวอยางน้ํา ผานเกณฑคุณภาพโคลิฟอรมแบคทีเรียรอยละ 68.18 ผานเกณฑคุณภาพ
E . coli รอยละ 86.36
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หลังการจัดการความเสี่ยง
อาหารผานเกณฑคุณภาพจุลชีววิทยาของอาหารคิดเปนรอยละ 72.0 และเครื่องดื่มที่ผาน

เกณฑคุณภาพเครื่องดื่มหาบเรแผงลอยคิดเปนรอยละ 68.4  โดย อาหารผานเกณฑคุณภาพจุลินทรีย
รวมรอยละ 100 ผานเกณฑคุณภาพโคลิฟอรมแบคทีเรียรอยละ 86.4 ผานเกณฑคุณภาพ E . coli
รอยละ 81.8 น้ํา ผานเกณฑคุณภาพโคลิฟอรมแบคทีเรียรอยละ 77.2 ผานเกณฑคุณภาพ E. coli
รอยละ 95.4 (ตารางที่ 10)

ตารางที่ 10 จํานวนรอยละของตัวอยางอาหารและตัวอยางน้ําที่ผานเกณฑคุณภาพปริมาณแบคทีเรีย
รวม โคลิฟอรมแบคทีเรีย และ E.coli ในอาหารและน้ําดื่ม

รอยละที่ผานเกณฑมาตรฐาน
กอนการจัดการความเสี่ยง หลังการจัดการความเสี่ยง

ตัวอยาง

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 ไมนับ 68.1 86.3 60 ไมนับ 77.2 95.4 68.4

ดังนั้นจะเห็นวาอาหารและน้ําดื่มผานเกณฑคุณภาพปริมาณแบคทีเรียรวม โคลิฟอรม
แบคทีเรียและ E. coli เพิ่มขึ้นภายหลังการจัดการความเสี่ยง

ในการเก็บตัวอยางอาหาร น้ําดื่ม ภาชนะอุปกรณ และมือผูสัมผัสอาหาร พบวา ภาชนะ จาน
ชอน เปนปจจัยเสี่ยงตอการเกิดโรคมากที่สุด รองลงมาคือ อาหาร น้ําดื่ม แกว และมือผูสัมผัสอาหาร
จะเห็นไดวา ภาชนะมีการปนเปอนแบคทีเรียคอนขางสูง ทั้งนี้เพราะมีปจจัยหลายประการ อันเกิด
จากสภาพแวดลอมภายนอกศูนยอาหาร ไดแก ฝุน สัตวพาหะนําโรค คน ที่อาจเปนสาเหตุดังกลาว
ไดคือถังมูลฝอยที่เปดฝาไวเวลาที่ทําการจําหนายอาหารและการเก็บอาหารที่ปรุงเสร็จแลวผู
ประกอบการปฏิบัติไมถูกตองเปนสาเหตุของการเพาะพันธุของสัตวแมลงนําโรค ภาชนะตาง ๆ ถึง
แมวาผานการลางที่สะอาด แตถาเก็บและหยิบจับไมถูกวิธีก็จะทําใหภาชนะอุปกรณสกปรกไดและ
ในการจัดเรียงจานชอนไวบนโตะลวงหนาเพื่อพรอมบริการซึ่งบางครั้งเตรียมไวเปนเวลานานทําให
เชื้อโรคตางๆปนเปอนไดผลการศึกษานี้สอดคลองกับผลการศึกษาของ จุไร   โชติธนาทวีวงศ  และ
คณะ (2533) พบวา ความสะอาดของภาชนะจากรานอาหารในโรงเรียนเขตกรุงเทพมหานครไมได
มาตรฐาน สวนมือผูสัมผัสอาหารที่ผานเกณฑคุณภาพเกือบหมดอาจเปนเพราะในขณะเก็บตัวอยางผู
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สัมผัสอาหารมักจะลางมือกอนใหผูวิจัยทําการสวอปแตก็ยังมีที่ไมผานเกณฑคุณภาพอาจเปนเพราะ
ยังมีการลางมือที่ไมถูกวิธีหรือใชผาที่สกปรกเช็ดมือ

ภายหลังการจัดการความเสี่ยงแลวอาหารมีเกณฑคุณภาพทางแบคทีเรียดีขึ้นแตก็ยังมีบาง
รานที่ไมผานเกณฑคุณภาพ การพบเชื้อแบคทีเรียทั้งหมดเกินเกณฑแสดงใหเห็นวาวัตถุดิบที่นํามา
ผลิตอาหารอาจมีการปนเปอนเชื้อจุลินทรีย        กระบวนการผลิตอาจไมถูกหลักสุขาภิบาล       และ
อาจมีการเก็บอาหารในสภาวะที่ไมเหมาะสม  แมวาแบคทีเรียเหลานี้จะเปนแบคทีเรียที่ไมกอใหเกิด
โรค  แตถามีปริมาณมากเกินเกณฑคุณภาพที่กําหนดก็สามารถกอ   โรคทางเดินอาหารไดเชนกัน
(กองสุขาภิบาลอาหาร, 2537)  ในการพบโคลิฟอรมทั้งหมดในอาหารที่สูงเกินเกณฑคุณภาพที่
กําหนดแสดงวาการใหความรอนในกระบวนการผลิตยังไมเพียงพอหรือมีการปนเปอนจากวัตถุดิบ
ที่ใชในการผลิตสูง อุปกรณและภาชนะที่ใชในการผลิตไมสะอาด กรรมวิธีการผลิตไมถูกตอง รวม
ทั้งสุขลักษณะสวนบุคคลของผูประกอบการไมดีพอและในการพบเชื้อ E. coli  เปนแบคทีเรียที่พบ
ในลําไสใหญของคนและสัตวเลือดอุน การพบเชื้อชนิดนี้ในอาหาร เปนการบงชี้วาอาหารนั้นปน
เปอนอุจจาระ แสดงวาผูที่เกี่ยวของกับอาหารมีสุขลักษณะไมดี เชนลางมือไมสะอาดภายหลังจาก
การเขาหองน้ํา (จุรียพร, 2541)

จากการวิเคราะหเชื้อแบคทีเรียในอาหาร พบวา ยํา ลาบ สมตํา ไกเกาหลี ผัดซีอ๋ิว มีการปน
เปอน โคลิฟอรมแบคทีเรีย และ E. coli ทั้งนี้เปนเพราะยํา ลาบ สมตํา มีสวนผสมทั้งที่เปนของสุก
และของดิบ สวนที่ดิบเชนผักสดหลายชนิดซึ่งเปนแหลงที่มีการปนเปอนเชื้อแบคทีเรียจากแหลง
ธรรมชาติเปนอยางมาก   ถาการลางไมสะอาดเพียงพอจะทําใหมีจุลินทรียปนเปอนมาก ประกอบกับ
อาหารประเภทนี้การใหความรอนในการปรุงไมมากเทาอาหารชนิดอื่น ๆ ความรอนจึงไมเพียงพอที่
จะฆาเชื้อแบคทีเรียที่ปนเปอนมากับวัตถุดิบได สวนไกเกาหลี นั้นมีสวนประกอบของวัตถุดิบที่อาจ
ปนเปอนเชื้อแบคทีเรียในการปรุงใชความรอนไมเพียงพอที่จะฆาเชื้อทั้งหมดที่ปนเปอนมาได สวน
ผัดซีอ๋ิวมีการปนเปอนเชื้อเกินเกณฑคุณภาพ อาจเปนเพราะวัตถุดิบ เชนผักสด เนื้อสัตว ที่มีการปน
เปอนเชื้อแบคทีเรีย และกรรมวิธีการปรุงนั้นมีการใหความรอนในขณะผัดไมเพียงพอ รวมไปถึง
อนามัยสวนบุคคลที่ไมดีพอของผูประกอบการอีกดวย ดังนั้นเพื่อลดความเสี่ยงในการรับประทาน
อาหารในศูนยอาหารศรีตรัง ผูรับประทานอาหารควรเลือกรับประทานอาหารที่ปรุงสุก

จากผลการวิเคราะหคุณภาพทางจุลชีววิทยาของน้ําดื่ม หลังการจัดการความเสี่ยงแลวยังพบ
วามีตัวอยางน้ําที่ไมผานเกณฑคุณภาพ   ซ่ึงบงชี้ถึงความสกปรกของน้ําวามีการปนเปอนของเชื้อจุลิ
นทรียในน้ํานั้น สาเหตุอาจมาจากสิ่งแวดลอมที่สกปรก มีแมลงวันซึ่งเปนพาหะนําเชื้อโรคจาก
บริเวณตาง ๆ มาสูเครื่องดื่ม จากภาชนะที่ใชบรรจุน้ํา ซ่ึงสาเหตุอีกอยางหนึ่งก็คือเกิดจากคุณภาพ
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ของน้ําดิบเองไมดีมีการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียเพราะจากแบบสอบถามพบวาผูประกอบการสวน
ใหญใชน้ําถังบรรจุ 20 ลิตร ในการใหบริการลูกคา

เมื่อนําขอมูลผลการตรวจสอบคุณภาพทางจุลชีววิทยากอนและหลังการจัดการความเสี่ยง
มาวิเคราะหทางสถิติโดยใช paired  t-test พบวาปริมาณแบคทีเรียรวมใน จาน ชอน แกว มือผูสัมผัส
อาหาร ในอาหาร และปริมาณ Coliform ในอาหารมีคาลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ภาย
หลังการจัดการความเสี่ยงซึ่งแสดงวาผูประกอบการไดนําความรูที่ไดจากการอบรมมาใชปฏิบัติ
อยางถูกตอง สวนปริมาณ E. coli ในอาหาร และ น้ําดื่มและ ปริมาณ coliformในน้ําดื่มไมลดลง
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ภายหลังการจัดการความเสี่ยง ในการวิเคราะหคุณภาพทางจุลชีว
วิทยาของน้ํานั้นกอนการจัดการความเสี่ยงมีตัวอยางน้ําดื่มผานเกณฑมาตรฐานคอนขางสูงอยูแลวจึง
ทําใหตัวอยางที่ผานเกณฑคุณภาพมีจํานวนหลังการจัดการความเสี่ยง ไมแตกตางกันนักจาก ดังราย
ละเอียดในตารางที่ 10 และ 11

ตาราง11  ผลการทดสอบดวย paired t-test  หาความแตกตางของคาเฉลี่ยปริมาณแบคทีเรีย กอนและ
หลังการจัดการความเสี่ยง

พารามิเตอร t p-value(1-tailed)
ปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดในจาน 3.92 0.00*
ปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดในชอน 4.06 0.00*
ปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดในแกว 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 * มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p<0.05)

การที่อาหารผานเกณฑคุณภาพจํานวนจุลินทรียทั้งหมดไมสามารถยืนยันไดวาอาหารนั้น
ปลอดภัยตอการบริโภค ซ่ึงการตรวจหาจํานวนจุลินทรียทั้งหมดสามารถบงบอกถึงความสะอาดของ
อาหารวามีการผลิตและการเก็บหลังจากการผลิตถูกตองหรือไม  ถาจํานวนจุลินทรียสูงก็นับไดวา
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อาหารนั้นถูกผลิตและเก็บอยางไมถูกสุขลักษณะแตจํานวนจุลินทรียทั้งหมดในอาหารไมสามารถ
บงบอกถึงความปลอดภัยได (ธารีรัตน และคณะ,2525)

สวนท่ี 4 การตรวจการตกคางทางเคมีของศูนยอาหารศรีตรัง
โดยการสุมตัวอยางอาหารประเภทตาง ๆนํามาตรวจดวยชุดตรวจสําเร็จรูป(test kits) ของกระทรวง
สาธารณสุข ไมพบการตกคางของสารเคมีใดๆ ในตัวอยางอาหารกอนและหลังการจัดการความเสี่ยง

• ผงกรอบ (บอแรกซ) ในอาหาร บอรแรกซ หรืออาจที่เรียกวาผงกรอบ, เพงแซ หรือน้ํา
ประสานทอง ใสในอาหารเพื่อใหอาหารกรอบ และปองกันอาหารไมใหเนาเสีย แตบอ
แรกซเปนอันตรายตอสุขภาพ เปนพิษตอไต สะสมในสมอง ทําใหทางเดินอาหารเกิดการ
ระคายเคือง

              ตัวอยางอาหารที่ตรวจ          หมูยาง ลูกชิ้นไก ลูกชิ้นเนื้อ ลูกชิ้นเอ็นไก ลูกชิ้นเอ็นเนื้อ ลูก
                                                           ช้ินปลา อยางละ 6 ตัวอยาง
              ผล                                         ตรวจไมพบการปนเปอนทุกตัวอยาง

• กรดแรอิสระ(น้ําสมสายชูปลอม)ซ่ึงในน้ําสมสายชูปลอมมีราคาถูกกวาน้ําสมสายชูแทมี
โทษตอรางกายคือ กัดกระเพาะ ทําใหปวดทองอยางรุนแรง

              ตัวอยางอาหารที่ตรวจ         น้ําสมสายชู 11 ตัวอยาง
              ผล                                       ตรวจไมพบการปนเปอนทุกตัวอยาง

• กรดซาลิซิลิค (สารกันรา) เปนสารที่ใสในน้ําดองผักผลไมเพื่อใหน้ําดองผัก ผลไมดูใส
เหมือนใหมอยูเสมอ นอกจากนี้กรดซาลิซิลิคยังมีคุณสมบัติยับยั้งการเจริญเติบโตของ
จุลินทรียไดดีแตเปนอันตรายตอสุขภาพคือ จะมีอาการอาเจียน หูอ้ือมีไข และอาจถึงตายได

              ตัวอยางอาหารที่ตรวจ        ฝร่ังดอง มะมวงดอง มะขามดอง อยางละ 2 ตัวอยาง
              ผล                                      ตรวจไมพบการปนเปอนทุกตัวอยาง

• โซเดียมไฮโดรซัลไฟต (สารฟอกขาว)เปนสารฟอกขาวที่ใชในอาหาร เพื่อใหอาหารมีสีขาว
ดูคุณภาพดี แตสารที่ใชฟอกขาวนี้มีอันตรายตอสุขภาพทําใหเกิดอาการหายใจขัด ความดัน
โลหิตต่ํา ปวดทอง อาเจียน อุจจาระรวง
ตัวอยางอาหารที่ตรวจ      ขิงหั่นฝอย 6 ตัวอยาง ถ่ัวงอก 6 ตัวอยาง
                                         น้ําตาลทราย 14  ตัวอยาง
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ผล                                     ตรวจไมพบการปนเปอนทุกตัวอยาง

จากผลการตรวจวิเคราะหการตกคางทางเคมีแสดงใหเห็นวาวัตถุดิบตาง ๆ ที่ผูประกอบการนํามา
บริการใหแกลูกคาปลอดภัยจากการตกคางทางเคมีอีกทั้งปจจุบันทางกระทรวงสาธารณสุขไดมีขอ
กําหนดในการหามใชโดยออกมาเปนกฏหมาย ซ่ึงผูฝาฝนจะตองโทษ ทําใหมีโอกาสนอยที่จะมีการ
ตรวจพบการปนเปอนของวัตถุตองหาม


