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บทท่ี 2

วิธีการวิจัย

วัสดุท่ีใชในการวิจัย
1. สารเคมี
     1.1 Potassium dihydrogen phosphate; KH2PO4 (Fluka , Switzerland)
     1.2 Sodium hydroxide ; NaOH ( Merck , Germany)
     1.3 Ethanol 70%
2. อาหารเลี้ยงเชื้อ
      2.1 Brilliant Green Lactose Bile 2% Broth (Merck , Germany)
      2.2 EC Media (Merck , Germany)
      2.3 Lauryl Tryptone Broth (Merck , Germany)
      2.4 Plate Count Agar (Merck , Germany)
 อุปกรณท่ีใชในการวิจัย

1. ตูอบความรอน (hot air sterilizing oven)( Contherm , New Zealand)
2. หมอนึ่งอัดไอ (autoclave)( Tommy ss-325 , Japan)
3. เตาไฟฟา  ระบบแมเหล็กไฟฟา (hot plate / magnetic stirrer)(Memmert , Germany)
4. ตูบมเชื้อควบคุมอุณหภูมิ (air incubator)( Memmert , Germany)
5. เครื่องอังน้ํา (water bath)  (Memmert , Germany)
6. เครื่องชั่งไฟฟา (digital balance) ทศนิยม 2 ตําแหนง (Mettler Toledo  PB1502  Switzerland)
7. เครื่องชั่งไฟฟา (digital balance) ทศนิยม 4 ตําแหนง ( Mettler AB204 , Switzerland)
8. ตูปลอดเชื้อ (super clean)  (120BSD DWYer , USA)
9. ตูเย็น (refrigerator)
10. หวงเขี่ยเชื้อ (wire loop)

       11. จานเลี้ยงเชื้อ (petri dish)
       12. หลอดทดลองขนาดเล็ก กลาง ใหญพรอมจุกพลาสติก
       13. ปเปต ขนาด 1 มิลลิลิตร, 5 มิลลิลิตร, และ 10 มิลลิลิตร
       14. ฟอยลอลูมิเนียม
       15. ลูกยาง
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       16. ที่วางหลอดทดลอง
       17. บีกเกอรขนาด 100 มิลลิลิตร, 500 มิลลิลิตร, 1,000 มิลลิลิตร และ 2,000 มิลลิลิตร
       18. กระบอกตวงขนาด 100 มิลลิลิตร, 500 มิลลิลิตรและ 1,000 มิลลิลิตร
       19. ไมพันสําลี

สถานที่ทําการศึกษา
ศูนยอาหารศรีตรังเทศบาลตําบลคอหงส อําเภอหาดใหญจังหวัดสงขลาดังภาพประกอบที่ 1

รานคาตาง ๆ ในศูนยอาหารศรีตรังที่เขารวมในการศึกษามีดังนี้

1.  รานไกทอด                 (1)                                     2.  รานเครื่องดื่ม          (2)
3.   รานอาหารตามสั่ง      (3)                                     4.  รานกวยเตี๋ยว          (5)

       5.   รานอาหารตามสั่ง      (6)                                     6.  รานผลไม               (9)                   
7.   รานสมตํา                 (10)                                   8. รานอาหารตามสั่ง                    (11)

       9.   รานผลไม                 (12)                                 10  รานอาหารตามสั่ง                    (13)
     11.   รานอาหารตามสั่ง    (15)                                 12   รานขาวขาหมู                         (16)

13.  รานเครื่องดื่ม            (17)                                 14.  รานอาหารตามสั่ง                   (18)
     15.   รานอาหารตามสั่ง    (19)                                 16.  รานอาหารตามสั่ง                    (21)
     17.   รานอาหารตามสั่ง    (22)                                 18.  รานอาหารตามสั่ง                    (23)
     19.   รานแหนม                (24)                                 20.  รานโรตี                                    (25)
     21.   รานเครื่องดื่ม            (26)                                 22.  รานขาวตม                               (28)
     23.   รานไกยาง                (29)                                 24. รานเห็ดทอด                              (30)
     25.   รานขนมหวาน         (31)                                 26  รานกลวยทอด                           (32)
     27.   รานน้ําแข็งใส           (33)                                 28  รานสมตํา                                  (34)
* หมายเลขภายในวงเล็บคือหมายเลขตามแผนผังในหนา 26
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วิธีดําเนินการวิจัย
ลักษณะของรูปแบบการวิจัยเปนการศึกษาเชิงชุมชน(Community Intervention) ในศูนย

อาหารศรีตรัง  โดยการสํารวจสภาวะสุขาภิบาลอาหารของรานอาหาร ทําการจัดการความเสี่ยงแลว
สํารวจซ้ํา เพื่อนําผลที่ไดมาเปรียบเทียบกันทั้งนี้เพื่อดูประสิทธิผลของการจัดการความเสี่ยงโดย
กําหนดแนวทางดําเนินการศึกษาดังนี้

1. กําหนดกลุมตัวอยาง  ที่ใชในการวิจัยคร้ังนี้ไดแก  รานคาจํานวน 28 รานในศูนยอาหาร
ศรีตรังที่ยินดีในการเขารวมในการศึกษาครั้งนี้

    กอนการจัดการความเสี่ยง                                        หลังการจัดการความเสี่ยง
1. รานไกทอด                                                                                                   1. รานไกทอด
2. รานเครื่องดื่ม                                                                                                 2. รานเครื่องดื่ม
3. รานอาหารตามสั่ง                                                                                          3. รานอาหารตามสั่ง
4. รานกวยเตี๋ยว                                                                                                  4. รานกวยเตี๋ยว
5. รานอาหารตามสั่ง                                                                                          5. รานอาหารตามสั่ง
6. รานผลไม                                                                                                       6. รานผลไม
7. รานสมตํา                                                                                                       7. รานสมตํา
8. รานอาหารตามสั่ง                                                                                          8. รานอาหารตามสั่ง
9. รานผลไม                                                                                                       9. รานผลไม
10. รานอาหารตามสั่ง                                                                                       10. รานอาหารตามสั่ง
11. รานอาหารตามสั่ง                                                                                       11. รานอาหารตามสั่ง
12. รานขาวขาหมู                                                                                             12. รานขาวขาหมู
13. รานเครื่องดื่ม                                                                                              13. รานเครื่องดื่ม
14. รานอาหารตามสั่ง                                                                                       14. รานอาหารตามสั่ง
15. รานอาหารตามสั่ง                                                                                       15. รานอาหารตามสั่ง
16. รานอาหารตามสั่ง                                                                                       16. รานอาหารตามสั่ง
17. รานอาหารตามสั่ง                                                                                       17. รานอาหารตามสั่ง
18. รานอาหารตามสั่ง                                                                                       18. รานอาหารตามสั่ง
19. รานแหนม                                                                                                   19. รานแหนม
20. รานโรตี                                                                                                       20. รานโรตี
21. รานเครื่องดื่ม                                                                                               21. รานเครื่องดื่ม
22. รานขาวตม                                                                                                  22. รานขาวตม
23. รานไกยาง                                                                                                   23. รานไกยาง
24. รานเห็ดทอด                                                                                               24. รานเห็ดทอด
25. รานขนมหวาน                                                                                            25. รานขนมหวาน
26. รานกลวยทอด                                                                                             26. รานกลวยทอด
27. รานน้ําแข็งใส                                                                                             27. รานน้ําแข็งใส
28. รานสมตํา                                                                          28. รานสมตํา
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    กอนการจัดการความเสี่ยง                                        หลังการจัดการความเสี่ยง
                                                                                                                         29. รานอาหารตามสั่ง
                                                                                                                        30. รานขาวมันไก
                                                                                                                        31. รานสมตํา
                                                                                                                        32. รานหอยทอด
                                                                                                                        33. รานตือฮวน
                                                                                                                        34. รานไอสครีม

2.    สํารวจสภาพทั่วไปของศูนยอาหารศรีตรัง ของรานอาหารแตละรานอาหารโดยใชแบบ
สํารวจโรงอาหาร (สอรร.7)ของกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข (ภาคผนวก  ซ)

3.   สุมตัวอยางอาหาร น้ําดื่ม  ภาชนะอุปกรณ  และมือผูสัมผัสอาหาร   เพื่อศึกษาถึงคุณ
ภาพดานจุลชีววิทยา  ในอาหาร น้ําดื่ม  ภาชนะอุปกรณ  และมือผูสัมผัสอาหาร  โดยใชวิธีสุมแบบ
เจาะจง โดยแบงเปน

1) อาหารและน้ําดื่ม  สุมอาหารปรุงสําเร็จประเภทตาง ๆ  ตรวจปริมาณแบคทีเรีย
รวม (total bacterial count) โคลิฟอรมแบคทีเรีย (coliform bacteria) และ E. coli รานละ 2 ตัวอยาง
และสุมน้ําดื่มที่บรรจุในเหยือกพรอมดื่ม  ตรวจโคลิฟอรมแบคทีเรีย  และ E. coli รานละ 1 ตัวอยาง
รวมทําการสุมอาหารและเครื่องดื่มจาก ทุก ๆ ราน ๆ ละ 3 ตัวอยาง

            2) ภาชนะอุปกรณ ไดแก  จาน ชอน แกว ทําการสุมตรวจปริมาณแบคทีเรียรวม
(total bacterial count) จากทุก ๆ ราน ๆ ละ 3 ตัวอยาง

           3) มือผูสัมผัสอาหาร  ทําการสุมตรวจปริมาณแบคทีเรียรวม (total bacterial count)
จากมือผูสัมผัสอาหารของทุก ๆ ราน ๆ ละ 2 ตัวอยาง

4. นําตัวอยางไปวิเคราะหทางจุลชีววิทยา  โดยวิเคราะหตัวช้ีวัดเชิงปริมาณดานจุลชีววิทยา
ในอาหารและ ภาชนะอุปกรณ  และมือผูสัมผัสอาหาร  ดวยวิธี most probable number (MPN) และ
standard plate count (SPC) (US.FDA,1992)  น้ําดื่ม(APHA,1998)  ดังแสดงในตารางที่ 2
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ตารางที่ 2 วิธีเก็บและ วิเคราะหตัวอยางทางจุลชีววิทยา
ชนิดตัวอยาง จํานวนตัวอยาง สิ่งท่ีตรวจ วิธีท่ีใช

อาหาร รานละ 2 ตัวอยาง ปริมาณแบคทีเรียรวม
โคลิฟอรมแบคทีเรีย, E. coli

SPC
MPN

น้ํา รานละ 1 ตัวอยาง โคลิฟอรมแบคทีเรีย, E .coli MPN
ภาชนะและอุปกรณ ได
แก จาน ชอน แกว

รานละ 3 ตัวอยาง ปริมาณแบคทีเรียรวม SPC

มือผูสัมผัสอาหาร รานละ 2 ตัวอยาง ปริมาณแบคทีเรียรวม SPC

5. ตรวจหาสารปนเปอนในอาหารโดยสุมตัวอยางอาหารตามความเหมาะสม โดยตรวจหา
สารบอแรกซ โซเดียมไฮโดรซัลไฟต (สารฟอกขาว)  กรดแรอิสระ กรดซาลิซิลิค ในอาหาร  ดวยชุด
ทดสอบอาหาร(test kits)ของกระทรวงสาธารณสุข

6. ประเมินความเสี่ยงเบื้องตน โดยการเปรียบเทียบกับคามาตรฐานทางจุลชีววิทยาของกรม
วิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข
              7. จัดทําแผนการจัดการความเสี่ยง โดยศึกษาปจจัยที่กอใหเกิดความเสี่ยงและนํามาวางแผน
การจัดการความเสี่ยง

8. ดําเนินการจัดการความเสี่ยง
    8.1 จัดอบรมใหความรูทางสุขาภิบาลอาหารแกผูประกอบการจําหนายอาหาร
    8.2 เสนอแผนหรือโครงการปรับปรุงระบบสุขาภิบาลอาหารแกเทศบาลตําบลคอหงส

ทั้งในระยะสั้น  และระยะยาว
9. ประเมินผลการจัดการความเสี่ยงโดย จะประเมินผลภายหลังจากมีการจัดการความเสี่ยง

ไปแลวประมาณ 1 เดือนโดยเปรียบเทียบผลกอนและหลังการจัดการความเสี่ยง

เคร่ืองมือท่ีใชในการวิจัย
เครื่องมือที่ใชในการเก็บรวบรวมขอมูลในการวิจัยคร้ังนี้ประกอบดวย
1. แบบสํารวจสุขาภิบาลรานจําหนายอาหารซึ่งดัดแปลงมาจากแบบสํารวจโรงอาหาร ตาม

มาตรฐานงานสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข  เพื่อประเมินและสังเกต เกี่ยวกับ
สภาวะสุขาภิบาลทั่วไปของศูนยอาหารศรีตรัง ในการสํารวจ ผูวิจัยจะเปนผูสํารวจและสังเกตแต
เพียงผูเดียว  โดยมีเกณฑการใหคะแนนดังนี้
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 ถารานจําหนายอาหารนั้นปฏิบัติกิจกรรมนั้นถูกตองครบถวน  ถือวาผานเกณฑมาตรฐาน
ในขอนั้น  ใหคะแนน 1 คะแนน

 ถารานจําหนายอาหารนั้นปฏิบัติกิจกรรมนั้นไมถูกตองครบถวน  ถือวาไมผานเกณฑมาตร
ฐานในขอนั้น  ใหคะแนน 0 คะแนน

2. แบบสอบถามเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหารโดยไดรับการตรวจสอบความตรงของเนื้อหา
(content validity)   จากผูทรงคุณวุฒิ แลวนําแบบสัมภาษณ  ไปทดลองใชกับศูนยอาหารที่มีลักษณะ
ใกลเคียงกับกลุมตัวอยางที่ทําการศึกษา เพื่อวิเคราะหหาขอบกพรอง      จากนั้นนํามาปรับปรุงแกไข
กอนนําไปใชจริง

3. การตรวจสอบการตกคางทางเคมีดวยชุดทดสอบอาหารของกระทรวงสาธารณสุข โดย
ตรวจสารบอแรกซ โซเดียมไฮโดรซัลไฟต (สารฟอกขาว)  กรดแรอิสระ กรดซาลิซิลิค ในอาหาร
บางชนิด เชน ลูกชิ้น ผลไมดอง น้ําตาลทราย

การวิเคราะหทางจุลชีววิทยา
ทําการวิเคราะห ณ หองปฏิบัติการวิทยาศาสตร คณะการจัดการสิ่งแวดลอม  มหาวิทยาลัย

สงขลานครินทร โดยวิเคราะหปริมาณแบคทีเรียรวม (total bacterial count) ดวยวิธี standard plate
count วิเคราะหโคลิฟอรมแบคทีเรียและ E. coli ตามวิธีของกองวิเคราะหอาหาร  กรมวิทยาศาสตร
การแพทย  กระทรวงสาธารณสุข  (วิธี most probable number) (US.FDA, 1992) เปรียบเทียบผลกับ
คามาตรฐานดานจุลชีววิทยาของกองวิเคราะหอาหาร  กรมวิทยาศาสตรการแพทย  กระทรวงสา
ธารณสุข

การวิเคราะหขอมูล
หลังจากรวบรวมขอมูลเรียบรอยแลว  ผูวิจัยจะนําขอมูลแตละสวนมาทําการวิเคราะหหาคา

รอยละและทดสอบความแตกตางของคาเฉลี่ยกอนและหลังการจัดการความเสี่ยงดวย paired t-test
โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป SPSS version 11.0 ที่ระดับความเชื่อมั่น 95%




