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บทนํา

ความสําคัญและที่มาของการวิจัย
การพัฒนาคนใหมีคุณภาพนับเปนกาวแรกที่ประเทศพัฒนาแลวทั่วโลกใหความสําคัญมาก

ปจจัยหนึ่งที่มีผลตอคุณภาพของประชากรคือสุขภาพอนามัย ซ่ึงรวมถึงการมีภาวะโภชนาการที่ดีอัน
เปนรากฐานสําคัญของชีวิต  ภาวะโภชนาการที่ดีมิไดหมายเพียงการมีอาหารบริโภคเทานั้น แต
อาหารนั้นจะตองมีคุณคาครบถวนและมีปริมาณเพียงพอตอความตองการของรางกาย  ทั้งตองไมขัด
ตอสังคม  วัฒนธรรมประเพณีของทองถ่ินและจะตองปลอดภัยจากสิ่งที่เปนอันตรายตอสุขภาพและ
ชีวิต ความปลอดภัยในการบริโภคอาหารในปจจุบันกําลังเปนปญหาที่กําลังไดรับความสนใจ

อาหารที่ดีมีคุณภาพปลอดภัยจากสิ่งเปนพิษยอมมีผลใหรางกายมีสุขภาพอนามัยแข็งแรง  
เปนกําลังสําคัญในการพัฒนาประเทศ  ผลจากการเพิ่มจํานวนประชากรทําใหมีการพัฒนาดาน
เกษตรกรรมและอุตสาหกรรมโดยมีการนําสารเคมีมาใชในการกําจัดศัตรูพืชเพื่อเพิ่มผลผลิต  การใช
สารเรงการเจริญเติบโตของผลผลิต  สารเคมียืดอายุการเก็บรักษาผลผลิต  วัตถุกันเสีย  สารกันหืน  
สารเจือปน  สารแตงกลิ่นอาหารและสารกันฟองในการผลิตอาหารสําเร็จรูปและอาหารพรอม
บริโภคเพื่อใหมีคุณภาพตามความตองการของผูบริโภค  บางครั้งมีการปลอมปนเพื่อลดตนทุนการ
ผลิต  ส่ิงเหลานี้ทําใหเกิดสารตกคางในอาหาร  และปนเปอนสูส่ิงแวดลอม  และกลับเขาสูวงจร
อาหารอีกครั้งหนึ่งอยางหลีกเลี่ยงไมได  นอกจากนี้สารพิษที่เกิดขึ้นเองตามธรรมชาติ เชน          
อะฟลาท็อกซินจากเชื้อรา  และสารพิษที่เกิดขึ้นระหวางขบวนการผลิตในภาคอุตสาหกรรม  รวมทั้ง
การเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียที่ทําใหอาหารบูดเนาหรือเปนพิษ  ตองเผชิญกับปญหาสุขลักษณะ
ความไมปลอดภัยของอาหาร  เครื่องดื่ม หรือน้ําซึ่งมีความสําคัญไมนอยไปกวาปญหาการใชสารเคมี
ในอาหารเชนกัน  ซ่ึงเมื่ออาหารที่ดีมีคุณภาพและปลอดภัยจากสิ่งแวดลอมหรือเชื้อโรคอาหารเปน
พิษแลว  หากนําไปบรรจุในภาชนะที่ไมปลอดภัย  ก็จะทําใหอาหารนั้นปนเปอนดวยสารพิษที่เกิด
จากภาชนะได  ขณะเดียวกันการขาดความรูในการบริโภคและลักษณะนิสัยในการบริโภคก็มีผลตอ
ปญหาความไมปลอดภัยของอาหาร  ตั้งแตยังเปนวัตถุดิบจนถึงผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปพรอม
บริโภค  นอกจากนี้ปญหาดานการระบาดของโรคอันเนื่องมาจากสารเคมีและเชื้อโรคที่กอใหเกิด
โรคอาหารเปนพิษ  ซ่ึงมีผลมาจากผูผลิตอาหารรายยอย  หาบเร  แผงลอยที่ใหบริการแกประชาชนผู
มีรายไดนอยจนถึงระดับปานกลางยังขาดความรับผิดชอบหรือปฏิบัติไมถูกตองทําใหมีการปนเปอน
ของสารพิษหรือเชื้อจุลินทรียสูง (กอบทอง, 2536) จะเห็นวาอาหารเกิดการปนเปอนไดในทุกขั้น
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ตอนของกระบวนการตาง ๆ ที่เกี่ยวของกับอาหาร  ทั้งเชื้อจุลินทรีย  เชื้อรา  สารโลหะหนักชนิดตาง 
ๆ โดยมีพาหะและสื่อนําโรคตาง ๆ

การรับประทานอาหารตามรานคามักจะไมสามารถหลีกเลี่ยงสิ่งที่ปนเปอนอยูในอาหาร
หรือน้ําซึ่งอาจทําใหเกิดโรคแกผูบริโภค  โรคสวนใหญเกิดจากจุลินทรียที่ปนเปอนในอาหาร          
จุลินทรียบางชนิดอาจเปนสาเหตุทําใหผูบริโภคลมปวยหรือเสียชีวิตได  ความรุนแรงของโรคและ
อาการจะขึ้นอยูกับสายพันธุของจุลินทรียและความสามารถในการตานทานโรคของผูบริโภค        
(สุมณฑา, 2545) และอีกสวนหนึ่งเกิดจากภาวะพิษจากการใชสารเคมีในอาหารโดยตั้งใจหรือไมตั้ง
ใจก็ตาม  จึงทําใหเกิดการตกคางในอาหารแลวเขาสูรางกายมนุษย (ศิวาพร, 2542) จากการศึกษา
สภาวะสุขาภิบาลอาหารของรานจําหนายอาหารในมหาวิทยาลัยสงขลานครินทรพบวามาตรฐานที่
รานจําหนายอาหารผานเกณฑนอยที่สุดคือ ดานการกําจัดมูลฝอยและน้ําโสโครก พบการปนเปอน      
โคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหารอยางนอย 1 ตัวอยาง ใน 16 ราน ภาชนะอุปกรณพบการปนเปอน 9 
ใน 20 ราน และมือผูสัมผัสอาหารพบการปนเปอน 7 ใน 38 คนซึ่งจําเปนตองมีการปรับปรุงสภาพ
ทางสุขาภิบาลอาหาร (สุบังอร, 2540)

สถานการณโรคที่เกิดจากอาหารและน้ําเปนสื่อยังคงมีแนวโนมสูงขึ้นเพราะสภาวะทาง
สุขาภิบาลอาหารของสถานประกอบการดานอาหารตาง ๆ ในปจจุบันยังอยูในระดับที่ไมไดมาตร
ฐาน  ประกอบกับความตองการบริโภคอาหารจากสถานประกอบการดานอาหารมีมากขึ้นซึ่งเปนไป
ตามวิถีการดํารงชีวิตของคนไทยในปจจุบัน  ทําใหผูบริโภคตองเสี่ยงตอการเกิดโรคที่นําโดยอาหาร
และน้ํา ดังนั้นสถานประกอบการดานอาหารที่ไมไดมาตรฐานจึงเปนแหลงแพรระบาดของโรค
อยางดี ซ่ึงความสกปรกและการติดเชื้อของอาหารยอมมีความสัมพันธโดยตรงกับสภาวะสุขาภิบาล
ของรานจําหนายอาหาร ซ่ึงรวมถึงแหลงที่ไดมาของอาหาร  การขนสง การเตรียม ปรุง จําหนาย 
และเสิรฟอาหาร  โดยผูสัมผัสอาหารเหลานั้นเปนบุคคลสําคัญที่ทําใหอาหารสกปรกปนเปอนเชื้อ
โรค และเกิดการกระจายโรคตาง ๆ ไปสูผูบริโภคได (อุดม, 2529) รานอาหารซึ่งเปนแหลงปรุง  
ประกอบอาหาร  เพื่อจําหนายแกผูบริโภคจึงมีความสําคัญตอสุขภาพอนามัยของประชาชนเปนอยาง
ยิ่ง  จําเปนตองใหความสําคัญในเรื่องการจัดการสุขาภิบาลอาหารเพื่อปองกันอันตรายตาง ๆ ที่เกิด
ขึ้น (สละ และคณะ, 2542)

ปจจุบันศูนยอาหารศรีตรังอยูในเขตความรับผิดชอบของ เทศบาลตําบลคอหงส เปนศูนย
อาหารที่นักศึกษามหาวิทยาลัยสงขลานครินทรจํานวนมาก  และประชาชนในบริเวณใกลเคียงมาใช
บริการ  ในศูนยอาหารศรีตรังมีรานจําหนายอาหารหลายราน ในชวงเวลาที่ผานมาศูนยอาหาร
ศรีตรังมีการจัดการทางดานสุขาภิบาลอาหารยังไมดีพอเชน สถานที่จําหนายและประกอบอาหารไม
สะอาด  ไมเปนระเบียบ    การระบายน้ําเสียและการกําจัดขยะไมดีพอ  ทําใหเกิดการเจริญเติบโต
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ของเชื้อโรคและเกิดโรคภัยไขเจ็บจากอาหารเปนสื่อ ซ่ึงเกิดจากปญหาตาง ๆ เชน  ผูประกอบการไม
มีความรูทางดานสุขาภิบาลอาหาร  ไมเอาใจใสในการปองกันการปนเปอน  ไมมีสวนรวมในการแก
ไขปญหา ปญหาจากเจาหนาที่และหนวยงานราชการที่เกี่ยวของไมควบคุมและจัดการใหปฏิบัติตาม
มาตรฐานรานอาหาร  และปญหาดานสิ่งแวดลอมไมเหมาะสมทําใหเปนแหลงเพาะพันธุพาหะนํา
โรคและแพรเชื้อโรค (เสริม, 2544) ถึงแมวาประชาชนในเขตเทศบาลตําบลคอหงสจะไมมีสถิติการ
ปวยอยางรุนแรงเกี่ยวกับโรคระบบทางเดินอาหารก็ตาม

 หากไมมีการจัดการดานสุขาภิบาลอาหารแลวนักศึกษาและผูใชบริการทั่วไปยอมเสี่ยงตอ
โรคภัยที่มีอาหารและน้ําเปนสื่อ  ดังนั้นผูวิจัยจึงเห็นความจําเปนที่จะตองศึกษาเพื่อประเมินความ
เสี่ยงเบื้องตนตอสุขภาพและสิ่งแวดลอมของศูนยอาหารศรีตรัง  และนําผลการศึกษามาวางแผน
กําหนดวิธีการจัดการกับความเสี่ยงที่เกิดขึ้น  โดยเฉพาะอยางยิ่งการจัดการกับระบบสุขาภิบาล
อาหารของศูนยอาหารศรีตรังเพื่อเปนตัวอยางใหเทศบาลอื่น ๆ ในการจัดการระบบสุขาภิบาล
อาหารในพื้นที่ของตน

วัตถุประสงค
1. เพื่อประเมินความเสี่ยงเบื้องตนตอสุขภาพอนามัยของผูบริโภคอาหาร และสิ่งแวดลอม

ของศูนยอาหารศรีตรัง
2. ดําเนินการจัดการความเสี่ยงเบื้องตน โดยการจัดอบรมเรื่องสุขาภิบาลอาหารใหแกผู

ประกอบการจําหนายอาหารและเสนอแนะวิธีการจัดการระบบสุขาภิบาลอาหารที่เหมาะสมแกเทศ
บาล

3. ประเมินผลการจัดการความเสี่ยงโดยเปรียบเทียบสภาวะสุขาภิบาลอาหารกับเกณฑมาตร
ฐานตาง ๆ กอนและหลังการจัดการความเสี่ยง

 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ
1. เปนการสรางสุขนิสัยใหแกผูประกอบการจําหนายอาหารและสงเสริมสุขภาพอนามัย

ของผูบริโภค
  2. ทําใหเกิดรูปแบบการจัดการระบบสุขาภิบาลอาหารในระดับชุมชนที่เหมาะสมและนํา

ไปใชในพื้นที่อ่ืน ๆ ได
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 การตรวจเอกสาร
คําจํากัดความ

การประเมินความเสี่ยง (Risk Assessment)
เปนกระบวนการทางวิทยาศาสตรที่ใชสืบคนและประเมินถึงผลกระทบของสารเคมี ผลิต

ภัณฑ กิจกรรม หรือเทคโนโลยีอยางหนึ่ง ตอสุขภาพของบุคคล หรือประชาชน โดยการประเมิน
ความเสี่ยง จะเปนการวิเคราะหขอมูลจากการศึกษาทางวิทยาศาสตรทั้งในมนุษยและสัตวที่มีอยูทั้ง
หมดในขณะนั้น แตอยางไรก็ดีถามีขอมูลเพิ่มเติมและมีความหนักแนนของหลักฐานเพียงพอเกี่ยว
กับผลขางเคียงตอสุขภาพ ก็ควรมีการพิจารณาทําการประเมินความเสี่ยงใหม (reassessment) รวม
ทั้งปรับเปลี่ยนการบริหารจัดการความเสี่ยงใหมใหเหมาะสมตอไป

การบริหารจัดการความเสี่ยง (Risk Management)
เปนกระบวนการของฝายบริหารในการคัดเลือกและนําขอมูลที่ไดจากกระบวนการประเมิน

ความเสี่ยงมาใชในการกําหนดนโยบายเพื่อลดการเสี่ยงอันตรายของประชากรโดยที่ตองมีการ
วิเคราะหถึงผลกระทบที่อาจเกิดขึ้นไดจากการกําหนดนโยบายดังกลาวตอระบบเศรษฐกิจ การเมือง
และสังคมของประเทศ รวมทั้งพิจารณาถึงปจจัยอ่ืน ๆ เชนความเปนไปไดของเทคโนโลยี รวมถึง
กําลังคนที่มีในขณะนั้นดวย

การถายทอดขอมูลความเสี่ยง (Risk Communication)
เปนกระบวนการถายทอดขอมูลซ่ึงเปนเสมือนสะพานที่เชื่อมขั้นตอนตาง ๆ ในการดําเนิน

งานเรื่องการเสี่ยงอันตรายเขาดวยกัน   และครอบคลุมถึงคําเตือนบนฉลากผลิตภัณฑ   การสื่อสาร
ขอมูลระหวางหนวยราชการที่เกี่ยวของ ตัวแทนจากอุตสาหกรรม ส่ือมวลชน และโดยเฉพาะการ
เผยแพรขอมูลขาวสารดานนี้แกสาธารณชน

 กระบวนการประเมินความเสี่ยง ประกอบดวย 4 ขั้นตอนดังนี้
              1. การใหเห็นถึงความเปนอันตราย (hazard identification) เปนขั้นตอนการประมวลและ
ศึกษาขอมูลทางวิทยาศาสตรที่มีอยูทั้งหมดในขณะนั้นเพื่อใชพิจารณาวามีหลักฐานเพียงพอหรือไม
ที่ช้ีใหเห็นวาสิ่ง ๆ หนึ่ง เปนอันตรายมากนอยเพียงใด และลักษณะใด

2. การประเมินการตอบสนองการไดรับสัมผัส (dose-response assessment) เปนขั้นตอน
การหาความสัมพันธระหวางปริมาณการไดรับสัมผัสปจจัยเสี่ยง กับผลขางเคียงที่มีตอมนุษย

3. การประเมินการไดรับสัมผัส (exposure assessment) เปนขั้นตอนการประเมินหรือศึกษา
ถึงมิติของการไดรับปจจัยเสี่ยงเขาสูรางกาย อันประกอบดวย

3.1 วิถีทางการเขาสูรางกายของปจจัยเสี่ยง
3.2 ตัวกลางที่นําพาปจจัยเสี่ยง
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3.3 ความเขมขนของปจจัยเสี่ยงที่เขาสูรางกาย
3.4 ความถี่ในการไดรับปจจัยเสี่ยง
3.5 ระยะเวลาที่ไดรับปจจัยเสี่ยง
3.6 ตารางเวลาของการไดรับปจจัยเสี่ยง
3.7 ลักษณะของกลุมประชากรที่ไดรับสัมผัส

4. การอธิบายลักษณะความเสี่ยง (risk characterization) เปนขั้นตอนการประเมินและสรุป
ความนาจะเปนที่กลุมประชากรที่ศึกษาจะไดรับอันตรายภายใตสภาพการณที่กําหนดออกมาเปนขอ
มูลเชิงปริมาณ

การประเมินความเสี่ยงตอสุขภาพ (Health Risk Assessment)
เปนกระบวนการศึกษา เพื่อประเมินผลกระทบตอสุขภาพมนุษยของผลิตภัณฑ   สารเคมี

กิจกรรมหรือเทคโนโลยีหนึ่ง ๆ โดยจะนําเอาขอมูลทางวิทยาศาสตรที่เปนการศึกษาผลขางเคียงตอ
สุขภาพของผลิตภัณฑดังกลาว ทั้งในสัตวทดลองและมนุษย มาพิจารณารวมกับขอมูลเกี่ยวกับการ
ไดรับสัมผัสปจจัยที่กอใหเกิดความเสี่ยงนั้น เพื่อประเมินความนาจะเปนของผลกระทบที่เกิดขึ้นตอ
สุขภาพมนุษย ซ่ึงผลของการประเมินความเสี่ยงนี้ จะถูกใชเปนขอมูลเพื่อชวยในการตัดสินใจของผู
บริหาร โดยใชมาตรการตาง ๆ ไมวาจะเปนการกําหนดมาตรฐาน กลวิธีในการกํากับดูแล รวมไปถึง
คําแนะนําตาง ๆ ใหแกผูบริโภคดวย (ภักดี, 2543)

ความเสี่ยงจากสิ่งแวดลอม
ความเสี่ยงจากสิ่งแวดลอมแบงออกเปน
1. เกิดจากสิ่งแวดลอมทางกายภาพ (physical environment) อันตรายที่เกิดขึ้นขึ้นอยูกับ

ปจจัยหลายประการ เชน ชนิดและปริมาณ ความรุนแรง ระยะเวลาการสัมผัสเปนตน ส่ิงแวดลอม
ทางฟสิกส เชน ความรอน แสง เสียง ความสั่นสะเทือน พลังงานจากแมเหล็กไฟฟา
กัมมันตภาพรังสี ความกดดันของบรรยากาศ

1.1 ความสั่นสะเทือน (vibration) เกิดจากการสั่นสะเทือนของวัตถุ เชน การเจาะ
ถนนการขัดพื้น

1.2 เสียง (noise) คือพลังงานที่เกิดขึ้นจากความสั่นสะเทือนของโมเลกุลของ
อากาศ แบงเปน 3 แบบ คือ

1.2.1 เสียงอึกทึก (noise) หมายถึงเสียงที่คนเราไมตองการไมปรารถนา
ฟงอาจทําใหหูหนวกได

1.2.2 เสียงสบอารมณ (sound) หมายถึงเสียงที่ฟงแลวเกิดความสบายใจมี
ความสุขสามารถปฏิบัติงานได
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1.2.3 อุลตราโซนิกซาวด (ultrasonic sound) หมายถึงเสียงที่เกิดจากความ
ส่ันสะเทือนที่มีความถี่สูงเกิน 15,000 cycle ตอวินาที ซ่ึงเกินขีดความสามารถของการไดยิน เชน
เสียงของเครื่องบินเจ็ท

1.3 ความรอน(heat thermal environment) ปกติรางกายไดรับความรอน 2 ทาง คือ
1.3.1 จากภายในรางกายโดยการเผาผลาญอาหาร    และการทํางานของ

เซลลตาง ๆ ของรางกาย (metabolism)
                           1.3.2 จากภายนอกรางกาย คือ ส่ิงแวดลอมตาง ๆ เชน ดวงอาทิตย เตาไฟ

ไฟฟา
1.4 กัมมันตภาพรังสี (ionizine radiation) เชนรังสี x-ray, ยูเรเนียม จากการเชื่อม

โลหะปโตรเลียม
           2. เกิดจากสิ่งแวดลอมทางเคมี (chemical environment) สารเคมีกอใหเกิดมลภาวะที่เสียหาย
จากการปลอยสารเคมีไปสู อากาศ น้ํา  และดิน ซ่ึงจะกอใหเกิดอันตรายตอส่ิงมีชีวิต
สารเคมีเขาสูรางกายคนได 3 ทาง คือ

2.1 ทางการกิน   โดยการรับสารเคมี     ผานเขาทางปากสูหลอดอาหารลงไปสู
กระเพาะและลําไสแลวดูดซึมไปทั่วรางกายได

2.2 ทางการหายใจ มีสารเคมีมากชนิดที่เขารางกายทางจมูกผานหลอดลมแลวเขาสู
ปอดได  สารเคมีพวกนี้มักเบาฟุงกระจายไดในรูปของหมอก  ควัน  ละออง  ไอระเหย  กาซ หรือฝุน

2.3 ทางผิวหนัง  สารเคมีผานเขารางกายทางผิวหนังไดโดยการซึมผานของสารเคมี
สารเคมีแบงตามฤทธิ์ที่เกิดตอรางกายเปน 7 ชนิด

1) สารที่มีฤทธิ์กัด ไดแก กาซแอมโมเนีย กรดเกลือ กาซฟอรมัลดีไฮด
กาซคลอรีน กรดน้ํามัน ฟอสฟอรัส

2) สารที่ดมแลวหายใจไมออก    เชน    ไนโตรเจน    อารกอน    ฮีเลียม
คารบอนไดออกไซด

3) กาซและละอองของสารเคมีที่ดมสลบ เชน แอลกอฮอล อีเธอร ไนตรัส
ออกไซด

4) สารประกอบที่ผานเขาระบบไหลเวียนเลือด เชน    เบนซีน        ฟนอล
คารบอนเตตราคลอไรด

5) โลหะและสารคลายโลหะ เชน ปรอท ตะกั่ว สารหนู
6) สารที่แตกตัวเปนอณูเล็ก ๆ เชน แปง ควันของกรดตาง ๆ ใยแกว
7) สารกอมะเร็ง เชน สารหนู โครเมี่ยม อนิลีน
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3. เกิดจากสิ่งแวดลอมทางชีวภาพ(biological environment) เกิดจากการติดเชื้อไมวาจะเปน
จาก bacteria, rickettsia, virus, fungi ซ่ึงสามารถทําใหเกิดโรคตาง ๆ ได โดยสามารถติดตอผานทาง
ส่ิงแวดลอมตาง ๆ เชน อากาศ น้ํา ดิน (ณรงค และเอื้องฟา, 2537)
การจัดการความเสี่ยงสิ่งแวดลอมเบื้องตน

เปนการควบคุมและปรับปรุงสภาวะสิ่งแวดลอมใหอยูในสภาพที่เหมาะสมและนาอยู โดย
1. ควบคุมหรือปรับปรุงแหลงน้ําดื่ม น้ําใช ใหสะอาดปลอดภัย
2. ควบคุมและกําจัดน้ําเสีย ส่ิงปฏิกูลใหถูกหลักสุขาภิบาล
3. ควบคุมและกําจัดมูลฝอย เพื่อไมใหเปนแหลงเพาะพันธุของเชื้อโรค
4. ควบคุมอากาศเสียที่เกิดขึ้นจากยานพาหนะ  การเผาไหมเชื้อเพลิง
5. ควบคุมปรับปรุงรานอาหารใหถูกหลักสุขาภิบาลเพื่อความปลอดภัยของผูบริโภค
6. ควบคุมกําจัดหนูแมลงและสัตวอ่ืน ๆ เพื่อปองกันไมใหเชื้อโรคแพรกระจายจากการนํา

ของหนู แมลง
อาหาร

อาหารเปนหนึ่งในปจจัยส่ีที่มีความสําคัญยิ่งในการดํารงชีวิตมนุษย  ฉะนั้นรัฐบาลจึงให
ความสนใจที่จะหามาตรการควบคุมใหอาหารที่ผลิตจําหนายมีความสะอาดและปลอดภัยตอการ
บริโภค   กฎหมายที่เกี่ยวของกับการควบคุมอาหารมีหลายฉบับ   แตฉบับที่มีความสําคัญไดแก
พระราชบัญญัติการสาธารณสุข       พ.ศ.2535      และพระราชบัญญัติอาหาร     พ.ศ.2522      ซ่ึง
พระราชบัญญัติอาหารที่กลาวนี้ไดกําหนดความหมายของอาหารไวดังนี้ (พัฒน, 2522)

1. วัตถุทุกชนิดที่คนกิน  ดื่ม  อม  หรือนําเขาสูรางกาย  ไมวาดวยวิธีใด ๆ หรือในรูป
ลักษณะใด ๆ แตไมรวมถึงยาวัตถุออกฤทธิ์ตอจิตและประสาท  หรือยาเสพติดใหโทษตามกฎหมาย
วาดวยการนั้นแลวแตกรณี

2. วัตถุที่มุงหมายสําหรับใชเปนสวนผสมในการผลิตอาหาร  รวมถึงเจือปนอาหาร  เชน  สี
และเครื่องปรุงแตงรส

อาหารเปนสิ่งจําเปนและมีประโยชนตอมนุษย  แตในทางตรงขามอาหารก็เปนปจจัยสําคัญ
ที่กอใหเกิดโทษได  ถาผูบริโภครับประทานอาหารที่ไมสะอาด  มีการปนเปอนของเชื้อโรค  หรือส่ิง
เจือปนที่เปนพิษ  ก็จะมีความเสี่ยงตอการเจ็บปวยดวยโรคทางเดินอาหารตาง ๆ  เชน อุจจาระรวง
บิด  อหิวาต  ไทฟอยด  ตับอักเสบ  พยาธิ  ซ่ึงแสดงใหเห็นวาผูบริโภคอาหารและเครื่องดื่มจํานวน
หนึ่ง  ยังไมอยูในสภาวะที่ปลอดภัย  มีการบริโภคอาหารและเครื่องดื่มที่มีการติดเชื้อและปนเปอน
สารพิษตาง ๆ อีกมากมาย  จึงไดมีการศึกษาถึงปจจัยตาง ๆ ที่เกี่ยวของที่มีผลตอความสกปรกของ
อาหารและวิธีในการควบคุมปจจัยตาง ๆ (ทรวง และคณะ, 2538)
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การสุขาภิบาลอาหาร
การสุขาภิบาลอาหาร(food sanitation) คือ การบริหารจัดการและควบคุมสิ่งแวดลอม  รวม

ทั้งบุคลากรที่เกี่ยวของกับกิจกรรมอาหารเพื่อทําใหอาหารสะอาด  ปลอดภัยจากเชื้อโรค  หนอน
พยาธิ  และสารเคมีตาง ๆ ซ่ึงเปนอันตราย  หรืออาจจะเปนอันตรายตอการเจริญเติบโตของรางกาย
สุขภาพอนามัยและการดํารงชีวิตของมนุษย (ณรงค, 2530)
ความเสี่ยงท่ีเก่ียวของกับอาหาร

อาหาร เปนปจจัยที่มีความสําคัญตอการดํารงชีวิต การบริโภคอาหารควรพิจารณาความ
สะอาด และความปลอดภัยของอาหาร ที่นํามาบริโภคควบคูกันไป เนื่องจากมีการปนเปอน มีส่ิงที่
กอใหเกิดโรคหลายชนิด เชน แบคทีเรีย ไวรัส พยาธิ สารเคมี ในอาหาร และเขาสูรางกายโดยการรับ
ประทาน       กอใหเกิดการเจ็บปวยหรือเสียชีวิต      เรียกวา      โรคที่เกิดจากอาหารเปนสื่อ  ( food
borne disease) จากสถิติป พ.ศ. 2537-2540 พบวา อัตราปวยโรคจากอาหารเปนสื่อ โดยเฉพาะอยาง
ยิ่ง โรคอุจจาระรวงเฉียบพลัน (acute diarrhoea) มีแนวโนมสูงขึ้น อัตราปวย 1,488.51, 1,690.05,
1,649.96 และ 1,778.79 ตอประชากรแสนคน ตามลําดับ และเปนสาเหตุใหคนไทยเสียชีวิต จํานวน
1,153 ราย ในป พ.ศ.2539 ซ่ึงยังคงเปนปญหาสาธารณสุขที่สําคัญ ขอมูลดังกลาว แสดงใหเห็นวา
ประชาชนยังมีความเสี่ยงตอการบริโภคอาหารที่ไมสะอาด ซ่ึงความสกปรกและการปนเปอนของ
อาหารนั้น มีความสัมพันธโดยตรงกับสภาวการณสุขาภิบาล ของรานจําหนายอาหาร รวมถึงแหลงที่
มาของอาหารนั้นๆ การขนสง การเตรียมอาหาร การปรุง การจัดจําหนาย ความสะอาดของภาชนะ
เครื่องมือเครื่องใชตางๆ ตลอดจนสุขวิทยาสวนบุคคล ของผูมีหนาที่ปรุงจําหนายอาหาร โดยที่ผู
สัมผัสอาหารเหลานั้น ถือไดวาเปนบุคคลสําคัญที่ทําใหอาหารสกปรก และเกิดการแพรกระจายโรค
ตางๆ ไปสูผูบริโภคได     (ธีระ, 2543)

อาหารสวนมากเปนผลิตผลทางการเกษตรอันไดแก  สัตว  พืช  ผลไม  ที่เล้ียงเพาะปลูกใน
ส่ิงแวดลอม  ซ่ึงอาจมีเชื้อจุลินทรีย  อาหารหลายชนิดมีสารอาหารที่เหมาะแกการเปนอยูและขยาย
พันธุของเชื้อจุลินทรีย  และเชื้อบางชนิดก็เปนเชื้อที่กอใหเกิดการเจ็บปวยจากโรคที่มีอาหารเปนสื่อ
เมื่ออยูในสภาวะที่เหมาะสมในปริมาณที่เหมาะสมทําใหผูบริโภคเจ็บปวย  และดวยเหตุที่อาหารดัง
กลาวมาจากสิ่งแวดลอมจึงอาจมีการปนเปอนโดยธรรมชาติ  เชน ดินที่ใชในการเพาะปลูก  หรือขั้น
ตอนการเก็บและขนสง  นอกจากนี้อาหารยังมีโอกาสถูกปนเปอนในขั้นตอนการปรุง  ประกอบและ
จําหนาย (สุรีย, 2541)
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 การปนเปอนของอาหาร
1. การปนเปอนทางชีวภาพ
    หมายถึงการปนเปอนของจุลินทรีย ไวรัส  พยาธิ  และอื่น ๆ ในอาหาร ซ่ึงทําใหเกิดโรค

หรือเกิดอาหารเปนพิษ  จึงแบงลักษณะการเกิดปญหาอันเนื่องจากจุลินทรียในอาหารไดเปน 2
ลักษณะคือ

ก. การติดเชื้อ เกิดจากการบริโภคจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค เชน Salmonella sp.,
Shigella sp. เมื่อบริโภคเขาไปจะแทรกตัวเขาไปในผนังลําไส (intestinal  mucosa) แลวจะแบงตัว
เจริญเติบโต ณ บริเวณนั้น  สวนไวรัส  hepatitis  และ parasite Trichinella spiralis เมื่อเขาสูรางกาย
จะผานลําไสเขาไปเจริญเติบโตอยูในเนื้อเยื่ออ่ืน     เมื่อจุลินทรียเหลานี้เขาไปในรางกาย  ๆ    ก็จะ
มีปฎิกิริยาเปนอาการตาง ๆ เกิดขึ้น

ข. การเกิดความเปนพิษ เกิดจากการบริโภคสารพิษที่จุลินทรียสรางไวในอาหาร
เชน botulinum toxin, staphylococcal toxin, mycotoxin เปนตน  หรือสารพิษที่เกิดขึ้นโดยธรรมชาติ
ซ่ึงพบในพืชและสัตวบางชนิดเชน สารพิษในเห็ดบางชนิด  สารพิษจากหอยและปลาทะเลบางชนิด

2. การปนเปอนทางเคมี
    ในกระบวนการผลิตอาหารนั้นมีการใชสารเคมีกันอยางหลากหลายตั้งแตการใชยาฆา

แมลงในการเพาะปลูก การใชยาปฎิชีวนะในการเลี้ยงสัตว  การใชสารเคมีเพื่อชวยในการผลิต
 (processing aids) เชน สี สารถนอมอาหาร (preservatives) เปนตน การใชน้ํายาทําความสะอาดและ
สารฆาเชื้อเพื่อการสุขาภิบาลในโรงงาน  การใชน้ํามันหลอล่ืนเพื่อการบํารุงรักษาเครื่องจักรตาง ๆ

    สารเคมีที่จัดวาเปนอันตรายตอการบริโภค จัดเปน 2 กลุมคือ
1) Prohibited substances คือ สารเคมีที่หามใสลงในอาหารโดยตรง สารเหลานี้ได

แก flavouring compounds (calamus, cinnamyl anthranilate, coumarin, safrole), artificial
sweeteners, preservatives, foam stabilizer, antioxidant, fermentation inhibitor

2) Unavoidable poisonous or deleterious substances คือ สารเคมีที่ใสลงไปใน
อาหารเพื่อชวยในการผลิต  หรือเปนสารเคมีที่เกิดขึ้นโดยหลีกเลี่ยงไมได ในกรณีนี้ USFDA จะ
กําหนดปริมาณสูงสุดที่ยอมรับไดหากอาหารมีสารเคมีเหลานี้ในปริมาณที่สูงกวาที่กําหนด  ก็ถือวา
อาหารนั้นมีอันตรายและมีผลทางดานกฎหมายซึ่งในประเทศไทยก็ไดมีการกําหนดวัตถุหามใชใน
อาหาร (ทิพยา, 2545)
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3.  การปนเปอนทางกายภาพ
     เปนการปนเปอนของวัตถุหรือวัสดุที่ไมใชองคประกอบของอาหารและเปนสิ่งแปลก

ปลอมในอาหารที่เปนโทษตอสุขภาพผูบริโภค  ไดแก เศษแกว หิน เศษไม โลหะ อันตรายจากสิ่ง
แปลกปลอมนี้จะไมแพรกระจายมากเทากับการปนเปอนทางเคมีและชีวภาพ ส่ิงแปลกปลอมที่พบ
และเปนอันตรายตอผูบริโภคนี้เกิดขึ้นจากสาเหตุ และแหลงตาง ๆ ตอไปนี้

1) การปนเปอนของวัตถุดิบ
2) การออกแบบและบํารุงรักษาอุปกรณไมดี
3) ความผิดพลาดในกระบวนการผลิต
4) การปฏิบัติตนที่ไมถูกตองของพนักงาน

   ในการควบคุมอันตรายชนิดตาง ๆ  นั้น ตองควบคุมตั้งแตวัตถุดิบ องคประกอบตาง ๆ ใน
กระบวนการผลิตก็ตองจัดการในเรื่องหลักและวิธีการผลิตที่ดี (good manufacturing practices) สรร
หาวิธีการและเครื่องมือที่เหมาะสมในการผลิตตัวอยางของวิธีการใชลดการปนเปอนทางกายภาพ

1) ดูแลการปฏิบัติงานของผูปฏิบัติงาน ตลอดจนการแตงกาย
2) ทบทวน ตรวจเช็ควัสดุหีบหอที่ใชตลอดจนกระบวนการผลิต
3) ทบทวนโปรแกรม การบํารุงรักษา เครื่องมือ เครื่องจักรตาง ๆ

      4)    การตรวจโรงงาน หรือบริเวณผลิต (plant audit)
ปจจัยท่ีมีผลตอการเกิดโรคจากอาหาร หรือการเกิดอาหารเปนพิษ

1) การเก็บรักษาอาหารอยางไมถูกวิธี (improper storage) เชน การเก็บอาหารในอุณหภูมิที่
ไมเหมาะสม  จุลินทรียที่เปน pathogen จะเจริญไดดีในอุณหภูมิระหวาง 25-40๐C ดังนั้น อาหารรอน
ที่ไมทําใหเย็นลงอยางรวดเร็ว จะสามารถทําให pathogen เจริญไดระหวางที่รอการบริโภค

2) การใหความรอนไมเพียงพอ ( inadequate cooking)  การใหความรอนมีวัตถุประสงคเพื่อ
ทําลายจุลินทรียที่เปน pathogen และสารพิษ สารพิษหลายชนิดสามารถทนความรอนไดสูงมาก จึง
ควรระวังไมใหเกิดการปนเปอน

3) สุขลักษณะสวนบุคคลที่ไมดีของผูปฏิบัติงาน  (poor personal hygiene)  สภาวะแวดลอม
ก็เปนสิ่งที่เอื้ออํานวยตอการเจริญเติบโตและสรางสารพิษ ดังนั้น จึงควรมีการตรวจ และอบรมให
ความรูถึงวิธีการปฏิบัติอยางถูกตอง รูและเขาใจสาเหตุและแหลงของการปนเปอน

4) การปนเปอนขาม (cross contamination) จุลินทรียสามารถถายทอดจากวัตถุดิบสูผลิต
ภัณฑสุดทาย  โดยทางภาชนะและเครื่องมือตาง ๆ หากไมมีการแยกใหเปนสัดสวนอยางชัดเจน
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5) การใหความรอนแกอาหารกอนการบริโภคไมถูกตอง (improper reheating) ในการอุน
อาหารควรใชความรอนใหสูงเพียงพอที่จะทําลายจุลินทรียพวก pathogen ไดเพื่อเปนการปองกันใน
กรณีที่มีพวก pathogen ปนเปอนมากับอาหาร
ปจจัยท่ีมีอิทธิพลตอการเจริญเติบโตของจุลินทรีย

   1) อาหาร อาหารตาง ๆ ของมนุษย เชน ขาว เนื้อสัตว  ผัก  ผลไม  ก็เปนอาหารที่สําคัญ
ของจุลินทรียเชนกัน  จุลินทรียสามารถปนเปอนเขามาในอาหารไดจากแหลงตาง ๆ ตั้งแตวัตถุดิบ
ดิน น้ํา อุปกรณและเครื่องมือตาง ๆ นอกจากนี้ยังมาจากตัวคนและสัตว  เมื่อมีอาหาร  จุลินทรียจาก
ส่ิงแวดลอมและจุลินทรียที่มากับตัวอาหารเองก็จะยอยสลายสารอาหารดังกลาวเพื่อนําไปใชในการ
เจริญเติบโตและเพิ่มจํานวนตอไป

   2) น้ํา  ปริมาณน้ําในอาหารเปนปจจัยที่สําคัญยิ่งที่มีผลตอการเจริญเติบโตของจุลินทรีย
โดยทั่วไป  แบคทีเรียตองการปริมาณน้ํามากกวายีสตและรา  อาหารแตละชนิดจะเสียเร็วหรือชาขึ้น
อยูกับปริมาณน้ําที่เปนประโยชนตอจุลินทรียหรือที่เรียกวา water activity หรือ aw อาหารที่มี
ปริมาณน้ํามากจัดอยูในประเภทที่มีคา  aw สูงไดแก อาหารสดทั้งหลายเชน เนื้อสัตว  อาหารทะเล
และผักสด  เปนตน  อาหารที่มีคา   aw ปานกลาง ไดแก แยม  ทุเรียนกวนและกุงแหง  เปนตน
อาหารที่มีคา aw ต่ํา ไดแก นมผง ธัญญพืช  และกาแฟ  เปนตน  อาหารที่มีคา   aw ต่ําจะเกิดการเนา
เสียไดยากและสามารถเก็บไวไดนานจุลินทรียแตละชนิดเจริญไดในอาหารที่มีคา aw ตางกัน
แบคทีเรียจะเจริญไดดีในอาหารที่มีคา  aw สูง สวนยีสตและรานั้นทนสภาพแหงแลง (คา  aw ต่ํา ) ได
ดีกวาแบคทีเรียนั้นคือ  การเนาเสีย สวนใหญเกิดจากยีสตและราสําหรับอาหารที่มีคา aw ต่ํา

3) อุณหภูมิ  แบคทีเรียแตละประเภทมีอุณหภูมิที่เหมาะสมสําหรับการเจริญเติบโตแตกตาง
กันซึ่งแบงไดเปน 3 พวกคือ

3.1) Psychrophile หมายถึง  แบคทีเรียที่ชอบความเย็น  เจริญไดดีที่อุณหภูมิ –5 ๐C
และเจริญอยางรวดเร็วที่อุณหภูมิประมาณ 12-15๐C แตจุลินทรียพวกนี้จะไมทนความรอนเชน
Listeria monocytogenes

3.2) Mesophile หมายถึง  แบคทีเรียที่เจริญไดดีที่อุณหภูมิ 35๐C - 37๐C พบวา
แบคทีเรียที่เกี่ยวของกับการเนาเสียของอาหารและการเกิดโรครวมทั้งการเกิดอาหารเปนพิษสวน
ใหญมักอยูในประเภทนี้ เชน  Staphylococcus aureus, Salmonella sp. ประเทศไทยเปนประเทศที่มี
อากาศคอนขางรอนเหมาะสําหรับการเจริญเติบโตของจุลินทรียในกลุมนี้มาก  ดังนั้น  บริเวณผลิต
จึงควรมีการถายเทอากาศดี ไมรอนอบอาว  หากมีการผลิตผลิตภัณฑประเภทเนื้อ  บริเวณผลิตควร
จะมีอุณหภูมิไมเกิน   12๐C

3.3) Thermophile หมายถึงแบคทีเรียที่เจริญไดดีที่อุณหภูมิสูงกวา 45๐C แบคทีเรีย
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พวกนี้สวนใหญจะสรางสปอรที่ทนความรอนไดดี แมวาพวก thermophile สวนใหญจะไมกอให
เกิดโรคและสรางสารพิษ แตก็มีบางตัวเชน Bacillus cereus ที่สามารถสรางสารพิษได  ซ่ึงพบไดใน
แปงและนมผง เปนตน

แมวาจุลินทรียที่กอใหเกิดปญหาในอาหารสวนใหญจะเปนพวก mesophile แตก็พบวามี
จุลินทรียที่เปน pathogen  หลายตัวที่สามารถเจริญไดที่อุณหภูมิต่ํา อยางไรก็ตามในการแบงตัวของ
pathogens เหลานี้จะนาน สวนจุลินทรียที่สรางสารพิษ เชน Staphylococcus aureus จะสรางสารพิษ
เมื่อแบงตัวจนมีปริมาณ 106 เซลล
             4) ปริมาณ oxygen ในการเจริญเติบโตของแบคทีเรียแตละประเภทจะมีความตองการ
ปริมาณ oxygen มากนอยตางกัน
             5) ความเปนกรด-ดางในอาหาร  จุลินทรียโดยทั่วไปเจริญไดดีในอาหารที่มี pH 5.5-7.0
แบคทีเรียสวนใหญไมทนตอกรด  จึงเจริญไดดีในอาหารประเภทเนื้อสัตว  แตอยางไรก็ตาม
แบคทีเรียบางชนิดเชน  lactic acid bacteria สรางกรดจึงพบไดในอาหารหมัก  เชน แหนม และนม
เปรี้ยว สวนยีสตและราเจริญไดในอาหารที่มี pH ต่ําหรือในอาหารที่เปนกรด

6) ระยะเวลา  แบคทีเรียเจริญไดดีกวายีสตและรา  จึงสามารถแบงตัวไดภายในเวลา 20-
30 นาที อาหารที่มีแบคทีเรียปนเปอนประมาณหนึ่งลานเซลล จะมีการเนาเสียเกิดขึ้นอยางเห็นได
ชัด  สวนในกรณีที่อาหารปนเปอนดวยแบคทีเรียชนิดเปนพิษในอาหารแบคทีเรียดังกลาวจะยอย
สลายสารอาหารและสรางสารพิษไวในอาหาร
การควบคุมการปนเปอนจากจุลินทรีย

1. การวางผังกระบวนการผลิต  การวางนโยบายการผลิต  เร่ิมตั้งแตการสรางโรงงานผลิตที่
มีลักษณะถูกตองตามสุขลักษณะทั่วไป และการดําเนินนโยบายการผลิตตามหลักเกณฑและวิธีการที่
ดีในการผลิต (good manufacturing practices หรือที่เรียกวา GMP)

2. การควบคุมดูแลการปฏิบัติงานของผูประกอบการ  โดยใหความรูเกี่ยวกับการทํางานที่
ถูกตองแกพนักงาน เชน  การใหความรูเกี่ยวกับการจัดการอาหาร และการดูแลสุขลักษณะสวน
บุคคลของผูประกอบการโดยอาจใชการดําเนินการเกี่ยวกับ HACCP (hazard analysis critical
control points) คือ ระบบวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม ใชเปนเครื่องมือในการชี้
เฉพาะเจาะจง ประเมิน และ ควบคุมอันตราย ที่มีโอกาสเกิดขึ้นในผลิตภัณฑอาหาร ระบบนี้ไดรับ
การยอมรับอยางกวางขวาง จากนานาประเทศถึงประสิทธิภาพ การประกันความปลอดภัย ของผลิต
ภัณฑอาหารสําหรับผูบริโภค เนื่องจากระบบ HACCP เปนระบบที่ออกแบบมาเพื่อควบคุมอันตราย
ณ จุดหรือขั้นตอนการผลิตที่อันตรายเหลานั้นมีโอกาสเกิดขึ้น จึงสามารถประกันความปลอดภัยของ
ผลิตภัณฑไดดีกวา การตรวจสอบผลิตภัณฑสุดทาย หรือ การควบคุมคุณภาพที่ใชกันอยูเดิม ซ่ึงมี
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ความจํากัดของขนาดตัวอยางที่สุม นอกจากนั้นระบบ HACCP ยังมีศักยภาพในการระบุบริเวณหรือ
ขั้นตอน การผลิตที่มีโอกาสเกิดความผิดพลาดขึ้นได แมวาจุดหรือในขั้นตอนดังกลาว จะยังไมเคย
เกิดอันตรายมากอน     ซ่ึงจะเปนประโยชนอยางยิ่งตอการดําเนินงานใหม
จุลินทรียดัชนีคุณภาพอาหาร (Indicator Microorganisms)

เปนจุลินทรียกลุมที่สามารถตรวจนับได การที่อาหารที่มีจุลินทรียกลุมนี้ปนเปอนแสดงวา
อาหารนั้นผานสภาวะที่อาจมีการปนเปอนของจุลินทรียชนิดที่ทําใหเกิดโรคตอผูบริโภคได หรือมี
การเจริญของจุลินทรียในปริมาณที่อาจกอใหเกิดอันตรายตอผูบริโภค จุลินทรียดัชนีคุณภาพอาหาร
จึงถูกใชเปนสิ่งชี้วัดหรือประเมินความปลอดภัย สภาพการผลิตและคุณภาพอาหาร (อัจฉรา, 2534)
จุลินทรียดัชนีคุณภาพอาหารไดแก

1. โคลิฟอรมแบคทีเรีย
     แบคทีเรียกลุมนี้มีรูปรางเปนทอนสั้นติดสี gram negative ไมสรางสปอร สามารถหมัก

น้ําตาลแลคโตส ใหกรดและกาซภายใน 24-48 ช่ัวโมง ตัวอยางไดแก Escherichai coli และ
Enterobacter aerogenes สําหรับฟคัลโคลิฟอรมเปนพวกโคลิฟอรมที่สามารถเติบโตที่อุณหภูมิ 44.5
หรือ 45 องศาเซลเซียส ดังนั้นการใชอุณหภูมิระดับนี้บมเชื้อทําใหสามารถแยกพวกฟคัลโคลิฟอรม
ออกจากพวกที่ไมใชฟคัลโคลิฟอรม

    โคลิฟอรมแบคทีเรียใชเปนดัชนีสุขลักษณะของอาหารและน้ําดื่ม เนื่องจากแบคทีเรีย
พวกนี้มีคุณสมบัติที่เหมาะสม คือ เปนพวกที่พบอยูรวมกับแบคทีเรียที่ทําใหเกิดโรค สามารถมีชีวิต
อยูไดนานกวาพวกที่ทําใหเกิดโรค มีปริมาณมากกวาพวกที่ทําใหเกิดโรค หากตรวจพบแบคที่เรีย
ชนิดนี้ก็จะเปนตัวช้ีวัดใหเห็นวาอาจมีเชื้อโรคทางเดินอาหารปนเปอน นอกจากนี้แบคทีเรียกลุมนี้ยัง
มีความสําคัญในการทําใหอาหารเสียเนื่องจาก

1) มีความสามารถในการใชอาหารไดอยางกวางขวาง
2) มีความสามารถในการสังเคราะหวิตามินที่จําเปนสวนใหญ
3) มีความสามารถเติบโตไดดีในอุณหภูมิชวงกวาง คือ 10-46 องศาเซลเซียส
4) มีความสามารถในการผลิตกรดและกาซจากน้ําตาล
5) ทําใหเกิดกลิ่นไมดีหรือกล่ินไมสะอาด
อาหารที่ตรวจพบโคลิฟอรมแบคทีเรียในปริมาณสูงแสดงวา

                1).  การใหความรอนอาหารไมเพียงพอ หรือมีการปนเปอนจากวัตถุดิบ อุปกรณ ภาชนะที่
สกปรกหรือจากผูสัมผัสอาหารภายหลังการใหความรอน
                2). การเจริญของจุลินทรียเปนจํานวนมาก ซ่ึงอาจรวมทั้งชนิดที่เปนอันตรายตอผูบริโภค
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2. Escherichia coli (E. coli)
    ลักษณะรูปรางเปนทอนตรงขนาด 1.1 X 2.0-6.0 ไมโครเมตร เรียงตัวเดี่ยวๆ หรือเปนคู

เคลื่อนที่โดยใชแฟลกเจลลารอบเซลล เปนเชื้อที่มีอยูในลําไสของคนและสัตวทั่วไป แตจากรายงาน
พบวาเปนสาเหตุของโรคทองเสียในเด็กทารกที่ระบาดในสถานรับเลี้ยงเด็กเสมอ  ๆ  ดังนั้น  จึงจัด
E.coli ชนิดที่ทําใหเกิดโรคทองเสียในคนเปนแอนเทอโรพาโทเจนิค (enteropathogenic E. coli หรือ
EPEC) โรคที่เกิดจากการบริโภค EPEC สามารถแบงเปน 2 กลุมใหญ คือ

กลุมที่ 1 : Enterotoxic type ประกอบดวย สายพันธุที่ผลิตเอนเทอโรทอกซินในบริเวณลํา
ไสเล็กตอนบน จะทําใหเกิดอาการทองเสียคลายอหิวาตกโรค (cholera-like diarrhea) โดยจะมี
อาการ ทองรวง อุจจาระเปนน้ําซาวขาว อาเจียน โดยทั่วไปผลิตสารพิษที่มีเชื้อเหลานี้เขาไป 8-44
ช่ัวโมง โดยเฉลี่ย 26 ช่ัวโมง จึงแสดงอาการ

กลุมที่ 2 : Invasive type จะประกอบดวยสายพันธุที่ทําใหเกิดอาการคลายโรคบิด
(shigellosis) โดยไมมีการสรางสารพิษ เชื้อจะเจริญในลําไสและแทรกตัวไปในเซลเยื่อบุ (epithelial
cells) ของลําไสทําใหเกิดอาการ shigellosis-like illness เปนสายพันธุสราง cytotoxin ทําใหเกิด
อาการปวดศีรษะ มีไข หนาว ปวดทอง ถายอุจจาระมากและถายเปนน้ํา อาการจะเกิดขึ้นหลังรับ
ประทานอาหารที่มีแบคทีเรียเหลานี้อยูประมาณ 18-24 ช่ัวโมง โดยเฉลี่ย 11 ช่ัวโมง
                เราสามารถแบง E. coli ที่ทําใหเกิดโรคทองรวงไดเปน 5 กลุม คือ

1) Enteroinvasive E . coli (EIEC) เปน E. coli ที่สามารถบุกรุกเซลลเยื่อบุของลําไสใหญ
ทําใหเกิดอาการคลายโรคบิด คือ มีไข เปนตะคริว ทองรวงและถายเปนมูกเลือด

2) Enteropathogenic E. coli (EPEC) เปนสาเหตุของอาการเกิดทองรวง ระบาดในทารก
แรกคลอดในสถานที่รับเลี้ยงเด็ก

3) Enterohemorrhagic E .coli (EHEC) ทําใหเกิดโรคฮีโมราจิก โคไลทิส (hemorrhagic
colitus) คือ ถายเปนเลือดอยางมากและไมมีไข

4) Enteroaggregative E. coli (EaggEC) ทําใหเกิดทองรวงในเด็กอายุต่ํากวา 6 เดือน
5) Enterotoxigenic E. coli (ETEC) เปนสาเหตุสําคัญที่ทําใหเกิดโรคทองรวงในเด็กทารก

และนักทองเที่ยวที่เดินทางเขาไปในประเทศที่กําลังพัฒนา
นอกจากจุลินทรียดัชนีคุณภาพอาหารดังกลาวซึ่งใชเปนสิ่งชี้วัดหรือประเมินความปลอดภัย 

สภาพการผลิตและคุณภาพของอาหารแลว กองวิเคราะหอาหาร กรมวิทยาศาสตรการแพทย
กระทรวงสาธารณสุข ยังไดกําหนดเกณฑคุณภาพทางดานจุลชีววิทยาในการวิเคราะหคุณภาพ
อาหาร ซ่ึงจุลินทรียเหลานั้นไดแก
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1. จุลินทรียรวม
    ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดที่อยูในอาหาร เพราะอาหารที่ปรุงสําเร็จแลวหากเก็บไวใน

สภาพที่เหมาะสมตอการเจริญของจุลินทรีย สามารถเพิ่มจํานวนสรางเอนไซม ตลอดจนทําใหสี
กล่ิน รสของอาหารเปลี่ยนแปลงไปเนื่องจากสารที่จุลินทรียสังเคราะหขึ้น หรือจากสารที่ไดรับการ
ยอยสลายเปนเหตุใหอาหารนั้นเนาเสีย จึงทําใหอาหารที่ตั้งทิ้งไวนานๆ ไมเหมาะสมตอการนํามา
บริโภค ซ่ึงอาจปองกันไดโดยลดการปนเปอนของเชื้อใหนอยที่สุด  กําจัดจุลินทรียที่ติดอยูบน
อาหารออกไป และเก็บรักษาอาหารไวในสภาพแวดลอมที่เหมาะสม

2. Staphylococcus aureus
    เปนแบคทีเรียแกรมบวกรูปกลมเกาะกันเปนกลุมหรือเปนสายสั้น ๆ ไมทนตอความรอน

เจริญไดดีในสภาวะที่มีออกซิเจนทนตอเกลือ น้ําตาลและไนเตรทสูง ผลิตสารพิษที่ทนตอความรอน
สูงอุณหภูมิที่เหมาะในการเจริญเติบโตคือ 30-37 องศาเซลเซียส pH ที่เหมาะสมคือ 7-7.5 แตจะ
เจริญไดใน pH 4.2-9.3 แหลงที่พบเชื้อพบไดในจมูก ลําคอและที่แผล ปนเปอนไปกับอาหารโดย
การสัมผัส ไอ หรือจามอาหารที่มักพบเชื้อคือ น้ําเย็น ขนมพาย ขนมไสครีม อาการของโรคเกิด
อาการใน 36 ช่ัวโมง อาเจียนอยางรุนแรง ตะคริวที่ทอง ทองรวง ระยะโรค 12-48 ช่ัวโมง

3. Bacillus cereus
    เปนแบคทีเรียแกรมบวกรูปทอนสรางสปอร ทนตอความรอนแตตัวเซลลไมทนตอความ

รอนเจริญไดในที่มีหรือไมมีออกซิเจน เจริญไดที่ อุณหภูมิ 4-50 องศาเซลเซียส มีอุณหภูมิที่เหมาะ
สมตอการเจริญคือ 37 องศาเซลเซียส pH ที่เหมาะสมคือ 4.9-9.3 เซลลเจริญจะเจริญไดดีที่  pH 5.0
สรางสารพิษทําใหอาหารเปนพิษได 2 ชนิด คือ ชนิดemetic และชนิด diarrheal แหลงที่พบเชื้อได
แกในดิน ฝุน และน้ํา มักพบในอาหารธัญพืชโดยเฉพาะ ขาวและแปงขาวโพดอาการของโรคขึ้นกับ
ชนิดของสารพิษ ถาเปน emetic อาการจะคลายกับเชื้อ Staphylococcus aureus และถาเปนชนิด
diarrheal อาการจะคลายกับเชื้อ Clostridium perfringens

4. Vibrio parahaemolyticus
    เปนแบคทีเรียแกรมลบรูปทอนกลมหรือโคงเคลื่อนที่ไดไมทนตอความรอนเจริญไดดีใน

ที่มีเกลือ   อุณหภูมิที่เหมาะสมคือ  35-37  องศาเซลเซียสแตไมสามารถเจริญไดในชวง  22-24
องศาเซลเซียส ไมสามารถเจริญไดใน pH ต่ํากวา 5 หรือสูงกวา 11 แหลงที่พบเชื้อคือ อาหารทะเล
ดิบที่เตรียมไมสะอาด อาการของโรคไดแก ทองรวงมีมูกปนเลือด คล่ืนไสอาเจียน มีไขต่ํา ๆ เกิด
อาการใน 2-48 ช่ัวโมง รางกายจะมีการขาดน้ํา กระวนกระวาย และมีอาการอักเสบของกระเพาะ
อาหารและลําไส ทั้งนี้ขึ้นอยูกับสุขภาพ อายุ เพศ และปริมาณที่บริโภค
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5. Salmonella
    เปนแบคทีเรียแกรมลบ รูปทอน เคลื่อนที่ได ไมสรางสปอร ไมทนตอความรอน พบใน

ธรรมชาติมากกวา 2,000 ชนิด ทุกชนิดทําใหเกิดโรคได แหลงที่พบเชื้อ พบมากในลําไสของมนุษย
และสัตว อาหารที่พบวามักมีการปนเปอนคือ เนื้อและเครื่องใน อาการของโรค ทองรวง คล่ืนไส
อาเจียน มีไขต่ําๆ
การทดสอบความสะอาดของอาหาร

ในการทดสอบความสะอาดของอาหารมีจุดมุงหมายเพื่อแสดงวาในอาหารมีการปนเปอน
ของเชื้อจุลินทรียที่กอใหเกิดโรคหรือไม      โดยการนําอาหารไปทดสอบในหองปฏิบัติการทาง
แบคทีเรียดวยการใชจุลินทรียดัชนีช้ีวัดความสะอาดของอาหาร     ไดแก      ปริมาณแบคทีเรียรวม   
โคลิฟอรมแบคทีเรีย และ   E. coli   ซ่ึงใชวิธีตามมาตรฐานที่กําหนด    คือ   ปริมาณแบคทีเรียรวม
ใชวิธี standard plate count (SPC)  สวนโคลิฟอรมแบคทีเรีย  และ E. coli  จะใชวิธี most probable
number (MPN)   และเปรียบเทียบกับคามาตรฐานที่กําหนดในอาหารประเภทตาง  ๆ   ซ่ึงอาหารที่
นํามาตรวจสอบมีหลายชนิดจึงไดมีการแบงประเภทของอาหารที่ใชในการตรวจสอบดังนี้   (สุนันท
ธนา, 2536)

1.  อาหารคาวประเภทผานความรอนเล็กนอย หรือไมผานความรอนเลย     เชน     สมตํา
ขนมจีน น้ํายา  ขาวมันไก เปนตน

2. อาหารคาวประเภทผานความรอนอยางทั่วถึง เชน ลาบหมู  แกงกะทิ  พะโล เปนตน
3. อาหารหวานประเภทผลไมสดแชเย็น เชน สับปะรด ประเภทใชความรอนเชน กลวยแขก

ขนมครก  เปนตน
4. เครื่องดื่มชนิดตาง ๆ และน้ําดื่ม น้ําแข็ง

การทดสอบความสะอาดของภาชนะสัมผัสอาหาร
การทดสอบความสะอาดมีจุดมุงหมายเพื่อที่จะแสดงหรือพิสูจนวา  วิธีการลางและประ

สิทธิภาพในการทําความสะอาดเปนที่นาพอใจหรือไม (ณรงค, 2530) โดยการจําแนกภาชนะสัมผัส
อาหารไปทดสอบในหองปฏิบัติการทางแบคทีเรียโดยการประมาณจํานวนของแบคทีเรียบนผิว
ภาชนะสมัผัสอาหารกอนและหลงัการลาง การจดัเกบ็และการสมัผัส ซ่ึงใชวธีิ standard plate count
เกณฑคุณภาพทางดานจุลชีววิทยา (กรมวิทยาศาสตรการแพทย, 2540)

เกณฑคุณภาพสําหรับอาหารปรุงสําเร็จ
กองวิเคราะหอาหาร กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข ซ่ึงมีขอกําหนดทาง

จุลชีววิทยาของอาหารปรุงสําเร็จ ไดแก อาหารปรุงสําเร็จ (ประเภทขาวแกง) กวยเตี๋ยว ขนมจีน ยํา
น้ําพริกจิ้ม ไสกรอก หมูยอ ลูกชิ้น ดังนี้
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1. จุลินทรียรวม/g  นอยกวา 1x106 CFU/ml
2. MPN coliform/g นอยกวา 500    MPN
3. MPN E .coli/g               นอยกวา     3    MPN
4. Staphylococcus aureus/g           นอยกวา             100    MPN
5. Bacillus cereus/g นอยกวา              100    MPN
6. Vibrio parahaemolyticus/25g               ไมพบ
7. Salmonella sp./25g ไมพบ
8. C. perfringens/0.01 กรัม               ไมพบ

เกณฑคุณภาพสําหรับเคร่ืองดื่มหาบเรแผงลอย
1. MPN coliform/100 ml นอยกวา   20     MPN
2. MPN E.coli/100ml นอยกวา                2
3. ยีสต/กรัม                                                 นอยกวา          1000

              4. รา/กรัม                                                    นอยกวา             100
5. S. aureus/ml                                            ไมพบ
6. C. perfringens/ml                             ไมพบ
7. Salmonella sp./50g    ไมพบ

เกณฑคุณภาพอาหารพรอมบริโภค (ผัก ผลไมที่ลางแลว สลัด สมตํา)
              1. ยีสต/กรัม                                                    นอยกวา        1x104

              2. รา/กรัม                                                       นอยกวา         500
              3. MPN E.coli/100ml    นอยกวา          10
              4. Salmonella sp./50ml    ไมพบ

เกณฑคุณภาพสําหรับภาชนะสัมผัสอาหาร
            1. จุลินทรียรวม/g       นอยกวา 1x103

             มือผูสัมผัสอาหารยังไมมีเกณฑมาตรฐานจากหนวยงานใด ๆ ระบุไว จึงใชเกณฑมาตรฐาน
ของภาชนะสัมผัสอาหาร เนื่องจากมือเปนสวนที่สัมผัสอาหารเชนกัน
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 เกณฑคุณภาพอาหารหมักพื้นเมืองท่ีเปนผลิตภัณฑจากสัตว ( แหนม กะป ปลารา
ปลาจอม)
            1. ยีสต/กรัม                                                    นอยกวา             1x104

            2. รา/กรัม                                                       นอยกวา              500
            3. MPN E. coli/100ml    นอยกวา              10
            4. Staphylococcus aureus/g    นอยกวา     100 MPN
            5. Bacillus cereus/g    นอยกวา     100 MPN
            6. C. perfringens/ml    ไมพบ
            7. Salmonella sp./25g    ไมพบ

วัตถุที่หามใชในอาหาร
วัตถุที่หามใชในอาหาร สารเคมีที่เปนอันตรายตอสุขภาพของผูบริโภคที่มีการประกาศหาม

ใชในอาหารซึ่งสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาไดกําหนดไวตามประกาศกระทรวงสาธารณ
สุข ฉบับที่ 151 (2536) หามใชในอาหารมี 12 ชนิด ดังแสดงในตารางที่ 1

ตารางที่ 1 วัตถุที่หามใชในอาหาร

วัตถุท่ีหามใชในอาหาร ประโยชนและการนําไปใช พิษภัยในการบริโภค
1) น้ํามันพืชที่ผานกรรมวิธีการเติม
โบรมีน (brominated vegetable oil)

ใชในการปรับความหนาแนนของ
น้ํามันที่ใหกลิ่น (flavoring oil) และ
ชวยใหเกิดความขุนในเครื่องดื่ม 
เชน น้ําสม

เปนสารกอมะเร็งและกอใหเกิดการ
เปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีและรูปทรง
ของเสนใยกลามเนื้อหัวใจ
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ตารางที่ 1 (ตอ)

วัตถุท่ีหามใชในอาหาร ประโยชนและการนําไปใช พิษภัยในการบริโภค
2) กรดซาลิซิลิค (salicylic acid) ใชเปนสารกําจัดรังแคในแชมพูสระ

ผมเปนวัตถุกันเสียในเครื่องสําอางค
หลายชนิด เปนสวนประกอบใน
มาสค (mask)

ทําใหการหายใจลึกถี่ผิดปกติและ
ทําใหสมดุลความเปนกรด-ดาง ของ
รางกายเสียไป ลักษณะอาการเฉียบ
พลัน:ถาออน ๆ จะมีอาการปากคอ
ไหม หายใจถี่ อาเจียน หูอื้อ อาการ
ปานกลางจะหายใจถี่มาก มีอาการ
งวงซึม ขี้ตกใจ เพอคลั่ง เหงื่อออก
มาก ถารุนแรงจะมีอาการชัก หมด
สติผิวหนังเปนสีเขียว เนื่องจากการ
ขาดออกซิเจน โลหิตเปนพิษ
ลักษณะพิษเรื้อรัง:ไดแกหูอื้อ มี
เลือดออกในกระเพาะ มีแผลใน
กระเพาะอาหาร น้ําหนักลด จิตใจ
เส่ือมลง ผิวหนังพุพอง

3) กรดบอริค(boric acid) ใชเปนสารตานจุลชีพ (antiseptic)
เปนวัตถุกันเสีย และใชเปนตัวหยุด
ยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อราใน
แปงทาตัว

อาการพิษเฉียบพลันที่เกิดขึ้น ไดแก
อาเจียนและทองเสียเปนเมือกและ
เลือด ผิวหนังรอนแดง ตามดวยการ
ลอกเปนแผน  ผิวหนังเปนตุมพอง
และ การตายของหนังกําพรา
อาการงวงซึม  กลามเนื้อใบหนา
และปลายแขนขามีอาการบิด ตาม
ดวยการชักมีไขสูง ตัวเหลือง
ปสสาวะขัด มีการทําลายของไต ตัว
เขียวจากการที่เลือดขาดออกซิเจน 
ความดันลด ลมฟุบหมดสติ และ
ตายในที่สุด อาการเรื้อรังไดแก เบื่อ
อาหาร น้ําหนักลด อาเจียน ผมรวง
ชัก และโลหิตจาง
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ตารางที่ 1 (ตอ)

วัตถุท่ีหามใชในอาหาร ประโยชนและการนําไปใช พิษภัยในการบริโภค
4) บอแรกซ (borax) ใชเปนสารตานจุลชีพ สารทําความ

สะอาด และใชทําสเปรย และผงฆา
แมลง

อาการพิษเชนเดียวกับกรดบอรริค

6) ไนโตรฟูราโซน
  (nitrofurazone)

ใชเปนยาตานจุลชีพ อาการคลื่นไส อาเจียน ผิวหนังเปน
ผ่ืนแดง โลหิตจาง อาการดีซาน
สมองสวนลางทํางานผิดปกติ และ
การไหลเวียนลมเหลว

7) โพแทสเซียม
คลอเรท (potassium
chlorate)

ใชทําหัวไมขีด ระคายเคืองตอทางเดินอาหารและ
ไต เซลลเม็ดเลือดแดงแตก
(haemolysis)  เลือดมี
methaemoglobin   มากทําใหเกิด
อาการเลือดขาดออกซิเจน ปริมาณ
ที่ทําใหเกิดพิษประมาณ 5 กรัม แต
มีรายงานวา เด็กกินเขาไปเพียง 1
กรัม ก็ทําใหตายได การกินเขาไป
15-46 กรัม จะทําใหอาเจียน ทอง
เสีย ปวดทอง ลมฟุบ และตายเนื่อง
จากไตวาย

8) ฟอรมาลดีไฮด (formaldehyde) เปนแกส ไมมีสี มีกลิ่นฉุน มีขายทั่ว
ไปในรูปฟอรมาลิน 40% ใช
ประโยชนเปนยาฆาเชื้อทั่วไป และ
ฆาเชื้อที่ผิวหนัง ทําน้ํายาดับกลิ่น
และเปนน้ํายาดองศพ

ทําใหปวดทองอยางรุนแรงมีอาการ
ทองเสีย อาเจียน ปวดคอและทอง
กระเพาะอาหารอักเสบ และเกิด
แผลในกระเพาะอาหาร ตับไต หัว
ใจ และสมองถูกทําลายเยื่อบุอวัยวะ
ภายในอักเสบ หากเขาสูรางกาย 60-
90ml ทําใหตายได
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ตารางที่ 1 (ตอ)

วัตถุท่ีหามใชในอาหาร ประโยชนและการนําไปใช พิษภัยในการบริโภค
9) คูมาริน (coumarin) เปนยาปองกันโลหิตจับตัวกันเปน

กอนหรือล่ิม (anticoagulant)
การศึกษาในสัตวทดลองพบวาทํา
ใหเกิดการทําลายตับ อัมพาต การ
กดประสาทสวนกลาง ไตถูกทําลาย
เลือดไมแข็งตัว

10) ไดไฮโดรคูมาริน ในอดีตมักพบปนเปอนในวัตถุเจือ
ปน

ในผูชายการรับประทานเขาไปใน
ขนาด 4 กรัม ทําใหกลามเนื้อเปน
อัมพาตได

11) เมทธิลแอลกอฮอล ใชในอุตสาหกรรมเคมีสังเคราะห
เปนสารกันเยือกแข็ง (antifreeze)
เปนตัวทําละลายในแชลแล็ค และ
วานิช ใชลางสี

เมื่อเขาสูรางกายจะถูก oxidize ได
ชากวาเอทธิลแอลกอฮอลมาก แม
จะผานไป 2 วันก็ยังพบวาเหลือตก
คางในรางกายอีก 1 ใน 3 การเผา
ไหมในรางกายจะทําไดไมสมบูรณ 
จะถูกเปลี่ยนเปนฟอรมาลดีไฮดและ
กรดฟอรมิค ซึ่งจะมีความเปนพิษ
กวาเมธิลแอลกอฮอลถึง 6-60 เทา
เมธิลแอลกอฮอลมีความระคายเคือง
สูง ทําใหเปนตะคริวในชองทอง
อาเจียน สายตาพรามัว มานตาขยาย
และไมตอบสนองตอแสง รางกายมี
ความเปนกรด การหายใจลําบาก
ผิวหนังเปนสีเขียว เนื่องจากเลือด
ขาดออกซิเจน การหายใจและระบบ
หมุนเวียนลมเหลว อาจมีอาการเพอ
คลั่งหรือหมดสติเปนเวลาหลายชั่ว
โมงหรือหลายวัน และตายในที่สุด
หากหายมักตาบอดถาวร
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ตารางที่ 1 (ตอ)

วัตถุท่ีหามใชในอาหาร ประโยชนและการนําไปใช พิษภัยในการบริโภค
12) ไดเอทธิลีน ไกลคอล
(diethylene glycol)

เปนตัวทําละลายสําหรับสารหลาย
ตัวที่มีคุณสมบัติละลายน้ําได รวม
ทั้งยาดวย

เมื่อเขาสูรางกายจะถูกเปลี่ยนเปน
กรดอ็อกซาลิก (oxalic acid)ซึ่งมี
พิษทําลายสมอง และการทํางาน
ของไตและทําใหเกิดโลหิตจาง พิษ
เฉียบพลัน ทําใหมีอาการอาเจียน
ปวดหัวหัวใจเตนเร็ว หายใจถี่ ความ
ดันต่ํา กลามเนื้อออนกําลัง มึนงง
หมดสติชักอาจตายภายในไมก่ีช่ัว
โมงจากระบบการหายใจลมเหลว
หรือ ตายภายใน 24 ช่ัวโมงจากน้ํา
ขังที่ปอดผูปวยที่หมดสติหรือชัก
เปนเวลานานสมองอาจถูกทําลาย
โดยไม สามารถฟนเปนปกติได

เอกสารงานวิจัยท่ีเก่ียวของ
มีรายงานวิจัยพบวา รานจําหนายอาหารและเครื่องดื่มที่ไดรับการอบรมและไมเคยรับการ

อบรมใหความรูเร่ืองสุขาภิบาลอาหารจะไมมีความแตกตางกันในเรื่องผลของจํานวนแบคทีเรียทั้ง
หมดในอาหารและเครื่องดื่ม     (ณรงค และคณะ, 2520)    โดยสถานที่จําหนายอาหารที่มีสภาวะ
สุขาภิบาลอาหารที่ไมผานเกณฑมาตรฐานหลายประการไดแก การปกปดอาหารที่ปรุงสําเร็จแลว
การใหความรอนอยางเพียงพอ การหยิบจับภาชนะและอาหารของผูจําหนายอาหาร รวมทั้งการลาง
และการทําภาชนะใหแหงยังไมถูกสุขลักษณะเทาที่ควร และการแตงกายของผูปรุงและบริกรยังไม
สะอาดเรียบรอย และไมมีการกําจัดแมลงนําโรค (จุรียพร, 2541)

นอกจากปญหาทางดานสภาวะสุขาภิบาลอาหารดังกลาวแลวยังพบวา อาหารสวนใหญยังมี
ปญหาในเรื่องการปนเปอนเชื้อโรคซ่ึงเปนสาเหตุที่สําคัญของโรคเนื่องจากอาหารและน้ําเปนสื่อ
โดยมีผูศึกษาการปนเปอนเชื้อโรคในอาหาร พบวา อาหารที่ปรุงสําเร็จแลวมีการปนเปอนของเชื้อ
โรคตางๆ เชน โคลิฟอรมแบคทีเรีย, Staphylococcus aureus, E. coli และ V. parahaemolyticus มี
การปนเปอนของโคลิฟอรมแบคทีเรียคอนขางสูง (ธารีรัตน และคณะ, 2525) และในน้ําดื่มหากมี
การปนเปอนของเชื้อคอนขางสูงจะสงผลตอคุณภาพอาหารที่ทําการผลิต  เนื่องจากปริมาณของเชื้อ
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ที่ปนเปอนในน้ําผลิตอาหาร  ซ่ึงใชในการลางวัตถุดิบ  เปนสวนหนึ่งของวัตถุดิบ  ลางอุปกรณใน
การผลิตจะเปนการเพิ่มจํานวนเชื้อในอาหารกอนที่จะผานกระบวนการผลิตขั้นอื่น ๆ โดยเฉพาะ
อาหารที่ปนเปอนดวยเช้ือ  ซ่ึงสามารถสรางสปอรที่ทนทานตอความรอนอาจทําใหอาหารดังกลาวมี
เชื้อชนิดนั้นหลงเหลืออยู  นอกจากนี้หากน้ําดังกลาวถูกนําไปใชในระบบทําความเย็นของอาหาร
กระปองที่ผานการฆาเชื้อดวยความรอนอาจทําใหอาหารดังกลาวเกิดการปนเปอนซ้ํา  เนื่องจากน้ํา
ดังกลาวอาจซึมเขาสูกระปองบริเวณรอยรั่วซ่ึงแมจะมีขนาดเล็กมากก็ตาม (นฤมล และคณะ, 2534)
นอกจากนี้ยังพบการปนเปอนเชื้อในภาชนะสัมผัสอาหาร (อุดม และคณะ, 2524) การปนเปอนของ
เชื้อจุลินทรียหลังจากการปรุงอาหารสุกแลวโดยพบการปนเปอน E. coli บนภาชนะสัมผัสอาหาร
และแกวน้ํา ซ่ึงความสะอาดของภาชนะจากรานอาหารไมไดมาตรฐานโดยมีคุณภาพทางแบคทีเรีย
ไมตรงตามเกณฑที่กําหนดและยังพบการปนเปอนทางแบคทีเรียในน้ําที่นํามาใชลางทําความสะอาด
ภาชนะสัมผัสอาหาร (มาลัย และคณะ, 2543)  โดยมีปจจัยสนับสนุนของโรคที่เกิดจากอาหารปนสื่อ
นอกจากนี้ยังมีปจจัยอ่ืนที่เกี่ยวของกับการปนเปอนอาหารและจํานวนจุลินทรีย (ทรวง และคณะ,
2538) โดยมาตรฐานที่รานจําหนายอาหารผานเกณฑนอยที่สุดคือ ดานการกําจัดมูลฝอยและน้ํา
โสโครก  (สุบังอร, 2540)  สภาวะสุขาภิบาลอาหารของรานจําหนายอาหารกับคาเฉลี่ยของรอยละ
การพบเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียมีความสัมพันธอยางไมมีนัยสําคัญ  (สละ, 2539) ซ่ึงการพบเชื้อ
แบคทีเรียทั้งหมดเกินมาตรฐาน     แสดงใหเห็นวาวัตถุดิบที่นํามาผลิตอาหารอาจมีการปนเปอนเชื้อ
จุลินทรียมาก กระบวนการผลิตอาจไมถูกหลักสุขาภิบาล และอาจมีการเก็บอาหารในสภาวะที่ไม
เหมาะสม  แมวาแบคทีเรียเหลานี้อาจเปนแบคทีเรียที่ไมกอโรค  แตถามีปริมาณมากเกินที่กําหนดก็
สามารถกอโรคทางเดินอาหารไดเชนกัน (กองสุขาภิบาลอาหาร, 2537)


