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บทคัดย่อ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสภาวะสุขาภิบาลอาหารของแผงลอยจ าหน่ายอาหารเขตโรงพยาบาล

ส่งเสริมสุขภาพต าบลหนองบัว เทศบาลนครอุดรธานี  ได้ผลการวิจัย ดังนี้ การศึกษาสภาวะสุขาภิบาลอาหาร โดยการ
ตรวจประเมินทางกายภาพของแผงลอยจ าหน่ายอาหารเขตโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบลหนองบัว เทศบาลนคร
อุดรธานี จ านวน 50 ร้าน ตามข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหารจากหลักปฏิบัติพ้ืนฐานที่ดี 12 ข้อ ตามเกณฑ์ของกรม
อนามัย กระทรวงสาธารณสุข พบว่าแผงลอยจ านวนอาหาร จ านวน 50 ร้าน ผ่านเกณฑ์ตามข้อก าหนดด้านสุขาภิบาล
อาหารของกรมอนามัย จ านวน 19 ร้าน คิดเป็น ร้อยละ 38.0  ผลการตรวจการปนเปื้อนของแบคทีเรียด้วยน้ ายา SI-2 
ในผู้สัมผัสอาหาร จ านวน 100 ตัวอย่าง ได้ผลบวก 15 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 15.0 ภาชนะอุปกรณ์ จ านวน 250 
ตัวอย่าง ได้ผลบวก 48 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 14.4 และตรวจอาหาร 150 ตัวอย่าง ได้ผลบวก 22 ตัวอย่าง คิดเป็น
ร้อยละ 14.7  
ค าส าคัญ: สภาวะสุขาภิบาลอาหาร,แผงลอยจ าหน่ายอาหาร 
 

Abstract 
The aims of this research were to investigate food sanitation conditions of street food vendors 

in Nongbua Health Promoting Hospital,Udonthani Municipality.The results are shown as follows: The 
hygienic circumstance study by evaluating physical characteristic of 50 street food vendors following 
the 12 regulations of Food Hygiene of Department of Health, Ministry of Public Health showed that 19 
out of 50 street food vendors (38 percent) passed the Department of Health’s rules of food sanitation 
and street food. The results of bacterial contamination using coliform bacteria test kits (SI-2) in 100 
samples of food handles, 250 samples of food containers, and 150 samples of food have positive 
results at 15 samples (15 percent), 48 samples (14.4 percent), and 22 samples (14.7 percent) 
respectively. 
Keywords: food sanitation conditions , street food vendors 
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บทน า 

 ปัจจุบันร้านอาหารและแผงลอยจ าหน่าย
อาหาร เริ่มมีบทบาทในชุมชนมีผู้สนใจเพ่ือประกอบ
อาหารและจ าหน่ายมากขึ้น ดังนั้นจึงแหล่งการ
กระจายอาหารที่มีความส าคัญต่อผู้บริโภค จาก
จ านวนร้านที่เพ่ิมมากขึ้นและขาดการควบคุมคุณภาพ
แบบถูกสุขลักษณะ11 หากบริโภคอาหารที่มีการ
ปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ก็จะส่งผลให้เกิดอันตราย
ต่อร่างกาย เกิดโรคท่ีเกิดจากอาหารและน้ าเป็นสื่อ 
( Food and waterborne diseases) ทั้ ง แ บ บ
เฉียบพลันและเรื้อรัง โดยความรุนแรงของโรคขึ้นอยู่
กับชนิดและปริมาณของสิ่งปนเปื้อน การบริโภค
อาหารที่ท าให้มนุษย์มีคุณภาพชีวิตที่ดีนั้น ต้องมี
ความปลอดภัยจากการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ก่อ
โรคและสิ่งปนเปื้อนต่างๆ10,13 ในปี 2563 ส านัก
สุขาภิบาลอาหารและน้ า กรมอนามัย ด าเนินงานเฝ้า
ระวังสุขาภิบาลอาหารเขตพ้ืนที่องค์กรปกครองส่วน
ท้องถิ่น ในสถานประกอบการ จ านวน 6,929 แห่ง 
พบว่า ผ่านเกณฑ์การเฝ้าระวังสุขาภิบาลอาหาร ร้อย
ละ 47.50 และไม่ผ่านเกณฑ์ ร้อยละ 52.50 จ านวน
ตัวอย่างประเภทอาหาร/น้ าบริโภค/เครื่องดื่ม/น้ าแข็ง 
จ านวน 22,824 ตัวอย่าง พบการปนเปื้อนโคลิฟอร์ม
แบคทีเรีย ซึ่งพบในอาหารประเภทปรุงส าเร็จร้อยละ 
52.30 ผักสดที่ใช้ประกอบอาหารร้อยละ 32.67 
น้ าแข็ง ร้อยละ 10.25 และอาหารประเภทอ่ืนๆ ร้อย
ละ 4.78 การตรวจมือผู้สัมผัสอาหาร จ านวน 9,517 
ตัวอย่าง พบการปนเปื้อนร้อยละ 29.00 ในระดับที่
เสี่ยงมาก การตรวจภาชนะและอุปกรณ์สัมผัสอาหารที่
เก็บจ านวน 20,919 ตัวอย่าง พบการปนเปื้อน ร้อยละ 
24.11 ซึ่งพบในตัวอย่างช้อน ส้อม และแก้วน้ า
สถานการณ์โรคติดต่อทางอาหารและน้ าของประเทศ
ไทย ในปี 2563 พบว่ามีรายงานผู้ป่วยด้วย 5 โรค
ส าคัญที่ติดต่อทางอาหารและน้ า ได้แก่ โรคอุจจาระ
ร่วง 414,545 ราย เสียชีวิต 2 ราย โรคอาหารเป็นพิษ 
40,973 รายโรคบิด 1,108 ราย โรคไข้ไทฟอยด์หรือไข้
รากสาดน้อย 220 ราย และอหิวาตกโรค 2 ราย9 ทั้งนี้
จากการทบทวนวรรณกรรมที่เกี่ยวข้องพบว่า มีหลาย
ปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับพฤติกรรมด้านสุขาภิบาลอาหาร 

เช่น อายุ ลักษณะของสถานประกอบการ คุณลักษณะ
การให้บริการ12 ทัศนคติ ความรู้รวมทั้งการได้รับการ
อบรม14 
 จากผลการด าเนินงานโครงการอาหารสะอาด 
รสชาติอร่อย  ของโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบล
หนองบัว เทศบาลนครอุดรธานี ในปี 2564  พบว่า  มี
แผงลอยจ าหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐานของกรม
อนามัยร้อยละ 70  ซึ่งต่ ากว่าเป้าหมายของส านักงาน
สาธารณสุขจังหวัดอุดรธานี ที่ตั้งไว้ผลการตรวจ
ประเมินแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ผ่านเกณฑ์อาหาร
สะอาด รสชาติอร่อย ร้อยละ 80 ผู้วิจัยจึงมีความสนใจ
ที่จะศึกษาสภาวะสุขาภิบาลอาหารของแผงลอย
จ าหน่ายอาหารในเขตโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพ
ต าบลหนองบัว ว่ามีสภาพเป็นอย่างไร การปนเปื้อน
ของแบคทีเรียในมือผู้สัมผัสอาหาร อาหารและภาชนะ
อุปกรณ์ของแผงลอยจ าหน่ายอาหารเป็นอย่างไร  เพ่ือ
เป็นข้อมูลในการปรับปรุงและพัฒนางานสุขาภิบาล
อาหารให้มีประสิทธิภาพยิ่งขึ้น 
 
วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
 เพ่ือศึกษาสภาวะสุขาภิบาลอาหารของแผง
ลอยจ าหน่ายอาหาร ในเขตโรงพยาบาลส่งเสริม
สุขภาพต าบลหนองบัว เทศบาลนครอุดรธานี 

 
รูปแบบการวิจัย 
 การศึกษานี้เป็นการวิจัยเชิงส ารวจ (Survey 
Research) ด้วยวิธีแบบย้อนหลัง (Retrospective) 
โดยใช้ข้อมูลทุติยภูมิในการวิเคราะห์ โดยมีหน่วยของ
การศึกษาเป็นพ้ืนที่ (Ecological study) 
 
เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 
 เครี่องมือที่ใช้ในการวิจัย แบ่งออกเป็น 2 ส่วน 
คือ 
 ส่วนที่ 1 ผลการตรวจแผงลอยจ าหน่ายอาหาร
ทางกายภาพ ตามขอ้ก าหนดสุขาภิบาลอาหาร 12 ข้อ5 

 ส่วนที่ 2 ผลการตรวจแผงลอยจ าหน่ายอาหาร
ทางชีวภาพ โดยการเก็บตัวอย่างอาหาร ภาชนะ และ
มื อผู้ สั มผั ส อาห าร  มาตรวจ วิ เ ค ร าะห์ ท า ง
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ห้องปฏิบัติการ เพ่ือตรวจหาการปนเป้ือนของ
จุลินทรีย์ชนิดโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ด้วยชุดทดสอบ SI-
2 
 
การเก็บรวบรวมข้อมูล 
 1. ข้อมูลทุติยภูมิ ได้แก่ ผลการตรวจประเมิน
แผงลอยจ าหน่ายอาหาร จ านวน 50 แผง ตาม
ข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหาร 12 ข้อ ก าหนด
เกณฑ์การแปลผลการด าเนินงานตามมาตรฐาน
ข้อก าหนดมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร โดยการ
เปรียบเทียบกตามข้อก าหนดของกระทรวงสาธารณสขุ 
ที่ได้ก าหนดเกณฑ์ร้อยละของแผงลอยจ าหน่ายอาหาร 
ดังนี้   
 1.1 ค่าร้อยละของคะแนนประเมินมากกว่า
หรือเท่ากับ 80 แสดงว่า ผ่านเกณฑ์การประเมิน 
 1.2 ค่าร้อยละของคะแนนประเมินต่ ากว่า 80 
แสดงว่า ไม่ผ่านเกณฑ์การประเมิน 
 2. ข้อมูลทุติยภูมิผลตรวจการปนเปื้อนของ
จุลินทรีย์ชนิดโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ของแผงลอย
จ าหน่ายอาหารจ านวน 50 แผง ด้วยชุดทดสอบ Sl-2 
โดยตัวอย่าง 10 ตัวอย่าง/1แผง ประกอบด้วย 
 2.1 ตัวอย่างอาหารที่ผลิต จ านวน 5 ตัวอย่าง 
 2.2 ภาชนะที่ใช้ จาน ชาม ช้อน ตะเกียบ 
จ านวน 3 ตัวอย่าง  

 2.3 มีผู้สัมผัสอาหาร จ านวน 2 ตัวอย่าง  
  
การวิเคราะห์ข้อมูล 
    การวิเคราะห์ข้อมูล ใชส้ถิติเชิงพรรณนา 
(Descriptive  Statistics) แจกแจงความถี่ ร้อยละ 
 
ผลการวิจัย 
 1. ผลการประเมินแผงลอยจ าหน่ายอาหารด้าน
กายภาพ ตามข้อก าหนดด้านสุขาภบิาลอาหาร ผลการ
ประเมินทางกายภาพโดยใช้แบบตรวจแผงลอย
จ าหน่ายอาหาร ตามข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหาร
ของกรมอนามัย เมื่อแยกพิจารณารายข้อ ข้อที่ผ่าน
เกณฑ์มากที่สุด ได้แก่  ข้อ (1) วางแผงลอยจ าหน่าย
อาหารท าจากวัสดุที่ท าความสะอาดง่ายมีสภาพดี มี
ระเบียบ อยู่สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60  เซนติเมตร ข้อ 
(3) สารปรุงแต่งอาหาร  ต้องมีเลขทะเบียนต ารับ
อาหาร (อย.) และ ข้อ (12) ผู้สัมผัสอาหารที่มีบาดแผล
ที่มือต้องปกปิดแผลให้มิดชิด ร้อยละ 100 เท่ากัน ข้อ
ที่ผ่านเกณฑ์น้อยที่สุด คือ ข้อ (10) ผู้สัมผัสอาหาร
แต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ผู้ปรุงต้องผูกผ้ากัน
เปื้อนและสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม  ร้อยละ 38.0 
ดังรายละเอียดตามตารางที่ 1 

 
ตารางที่ 1  จ านวน  ร้อยละของแผงลอยจ าหน่ายอาหารที่ผ่านเกณฑ์ข้อก าหนดด้านสุขาภิบาล    
               อาหารของกรมอนามัย  จ าแนกรายข้อ (n = 50) 

ข้อก าหนดสขุาภบิาลอาหารส าหรับแผงลอย 
 

ผลการประเมนิ 
ผ่าน ร้อยละ ไม่ผ่าน ร้อยละ 

1. วางแผงลอยจ าหน่ายอาหารท าจากวัสดุที่ท าความสะอาดง่ายมีสภาพดี  มี
ระเบียบ  อยู่สูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร 

50 100.0 0 0 

2. อาหารปรุงสุกมีการปกปิดหรือมีการป้องกันสัตว์แมลง 30 60.0 20 40.0 
3. สารปรุงแต่งอาหาร  ต้องมีเลขทะเบียนต ารับอาหาร (อย.) 50 100.0 0 0 
4. น้ าดื่มต้องเป็นน้ าที่สะอาด  ใส่ในภาชนะที่สะอาด  มีการปกปิด  มีก๊อกหรือ
ทางเทรินน้ า 

25 50.0 25 50.0 

5. เครื่องดื่มต้องใส่ภาชนะที่สะอาด มีการปกปิด และมีที่ตักที่มีด้ามยาว  หรือมี
ก๊อกหรือทางเทรินน้ า 

27 54.0 23 46.0 

6. น้ าแข็งที่บริโภค     
   6.1 ต้องสะอาด 37 74.0 13 26.0 
   6.2 เก็บในภาชนะที่สะอาด มีฝาปิดอยู่สูงจากพื้นอย่างน้อย 60  เซนติเมตร 26 52.0 24 48.0 
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ห้องปฏิบัติการ เพ่ือตรวจหาการปนเปื้อนของ
จุลินทรีย์ชนิดโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ด้วยชุดทดสอบ SI-
2 
 
การเก็บรวบรวมข้อมูล 
 1. ข้อมูลทุติยภูมิ ได้แก่ ผลการตรวจประเมิน
แผงลอยจ าหน่ายอาหาร จ านวน 50 แผง ตาม
ข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหาร 12 ข้อ ก าหนด
เกณฑ์การแปลผลการด าเนินงานตามมาตรฐาน
ข้อก าหนดมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร โดยการ
เปรียบเทียบกตามข้อก าหนดของกระทรวงสาธารณสขุ 
ที่ได้ก าหนดเกณฑ์ร้อยละของแผงลอยจ าหน่ายอาหาร 
ดังนี้   
 1.1 ค่าร้อยละของคะแนนประเมินมากกว่า
หรือเท่ากับ 80 แสดงว่า ผ่านเกณฑ์การประเมิน 
 1.2 ค่าร้อยละของคะแนนประเมินต่ ากว่า 80 
แสดงว่า ไม่ผ่านเกณฑ์การประเมิน 
 2. ข้อมูลทุติยภูมิผลตรวจการปนเปื้อนของ
จุลินทรีย์ชนิดโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ของแผงลอย
จ าหน่ายอาหารจ านวน 50 แผง ด้วยชุดทดสอบ Sl-2 
โดยตัวอย่าง 10 ตัวอย่าง/1แผง ประกอบด้วย 
 2.1 ตัวอย่างอาหารที่ผลิต จ านวน 5 ตัวอย่าง 
 2.2 ภาชนะที่ใช้ จาน ชาม ช้อน ตะเกียบ 
จ านวน 3 ตัวอย่าง  

 2.3 มีผู้สัมผัสอาหาร จ านวน 2 ตัวอย่าง  
  
การวิเคราะห์ข้อมูล 
    การวิเคราะห์ข้อมูล ใชส้ถิติเชิงพรรณนา 
(Descriptive  Statistics) แจกแจงความถี่ ร้อยละ 
 
ผลการวิจัย 
 1. ผลการประเมินแผงลอยจ าหน่ายอาหารด้าน
กายภาพ ตามข้อก าหนดด้านสุขาภบิาลอาหาร ผลการ
ประเมินทางกายภาพโดยใช้แบบตรวจแผงลอย
จ าหน่ายอาหาร ตามข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหาร
ของกรมอนามัย เมื่อแยกพิจารณารายข้อ ข้อที่ผ่าน
เกณฑ์มากที่สุด ได้แก่  ข้อ (1) วางแผงลอยจ าหน่าย
อาหารท าจากวัสดุที่ท าความสะอาดง่ายมีสภาพดี มี
ระเบียบ อยู่สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60  เซนติเมตร ข้อ 
(3) สารปรุงแต่งอาหาร  ต้องมีเลขทะเบียนต ารับ
อาหาร (อย.) และ ข้อ (12) ผู้สัมผัสอาหารที่มีบาดแผล
ที่มือต้องปกปิดแผลให้มิดชิด ร้อยละ 100 เท่ากัน ข้อ
ที่ผ่านเกณฑ์น้อยที่สุด คือ ข้อ (10) ผู้สัมผัสอาหาร
แต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ผู้ปรุงต้องผูกผ้ากัน
เปื้อนและสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม  ร้อยละ 38.0 
ดังรายละเอียดตามตารางที่ 1 

 
ตารางที่ 1  จ านวน  ร้อยละของแผงลอยจ าหน่ายอาหารที่ผ่านเกณฑ์ข้อก าหนดด้านสุขาภิบาล    
               อาหารของกรมอนามัย  จ าแนกรายข้อ (n = 50) 

ข้อก าหนดสขุาภบิาลอาหารส าหรับแผงลอย 
 

ผลการประเมนิ 
ผ่าน ร้อยละ ไม่ผ่าน ร้อยละ 

1. วางแผงลอยจ าหน่ายอาหารท าจากวัสดุที่ท าความสะอาดง่ายมีสภาพดี  มี
ระเบียบ  อยู่สูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร 

50 100.0 0 0 

2. อาหารปรุงสุกมีการปกปิดหรือมีการป้องกันสัตว์แมลง 30 60.0 20 40.0 
3. สารปรุงแต่งอาหาร  ต้องมีเลขทะเบียนต ารับอาหาร (อย.) 50 100.0 0 0 
4. น้ าดื่มต้องเป็นน้ าที่สะอาด  ใส่ในภาชนะที่สะอาด  มีการปกปิด  มีก๊อกหรือ
ทางเทรินน้ า 

25 50.0 25 50.0 

5. เครื่องดื่มต้องใส่ภาชนะที่สะอาด มีการปกปิด และมีที่ตักที่มีด้ามยาว  หรือมี
ก๊อกหรือทางเทรินน้ า 

27 54.0 23 46.0 

6. น้ าแข็งที่บริโภค     
   6.1 ต้องสะอาด 37 74.0 13 26.0 
   6.2 เก็บในภาชนะที่สะอาด มีฝาปิดอยู่สูงจากพื้นอย่างน้อย 60  เซนติเมตร 26 52.0 24 48.0 

ตารางที่ 1  จ านวน  ร้อยละของแผงลอยจ าหน่ายอาหารที่ผ่านเกณฑ์ข้อก าหนดด้านสุขาภิบาล    
               อาหารของกรมอนามัย  จ าแนกรายข้อ (n = 50) 

ข้อก าหนดสขุาภบิาลอาหารส าหรับแผงลอย 
 

ผลการประเมนิ 
ผ่าน ร้อยละ ไม่ผ่าน ร้อยละ 

  6.3  ที่ตักน้ าแข็งมีด้ามยาว 30 60.0 20 40.0 
  6.4  ต้องไม่น าอาหารหรือสิ่งของอย่างอื่นไปแช่ในน้ าแข็ง 28 56.0 22 44.0 
7. ล้างภาชนะไม่น าอาหารหรือสิ่งของอย่างอื่นไปแช่ในน้ าแข็ง 2 ครั้ง  หรือล้าง
ด้วยน้ ายาล้างภาชนะ แล้วล้างด้วยน้ าสะอาดสูงจากพื้นอย่างน้อย 60  เซนติเมตร 

26 52.0 24 48.0 

8. ช้อน  ส้อม  ตะเกียบ  วางตั้งเอาด้ามขึ้นในภาชนะโปร่งสะอาดหรือวางเป็น
ระเบียบในภาชนะโปร่งสะอาดและมีการปกปิดเก็บสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 
เซนติเมตร 

35 70.0 15 30.0 

9. มีการรวบรวมขยะมูลฝอย และเศษอาหารเพื่อน าไปก าจัด 30 60.0 20 40.0 
10. ผู้สัมผัสอาหารแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ผู้ปรุงต้องผูกผ้ากันเปื้อนและ
สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม 

19 38.0 31 62.0 

11. ใช้อุปกรณ์ในการหยิบจับอาหารที่ปรุงส าเร็จแล้ว 42 84.0 8 16.0 
12. ผู้สัมผัสอาหารที่มีบาดแผลที่มือต้องปกปิดแผลให้มิดชิด 50 100.0 0 0 

 จากการประเมินสถานการณ์การสุขาภิบาล
ทางด้านกายภาพ โดยใช้แบบประเมินแผงลอย
จ าหน่ายอาหารตามข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหาร
ของกรมอนามัย 12 ข้อพบว่า พบว่า แผงลอยจ าหน่าย
อาหาร ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานด้านกายภาพ จ านวน  
31 ร้าน คิดเป็นร้อยละ 62.0 และผ่านเกณฑ์มาตรฐาน
ด้านกายภาพ จ านวน  19 ร้าน คิดเป็นร้อยละ 38.0 
 2. ผลการประเมินแผงลอยจ าหน่ายอาหารด้าน
ชีวภาพภาพ โดยการตรวจหาการปนเปื้อนโคลิฟอร์ม
แบคทีเรียของแผงลอยจ าหน่ายอาหาร จากการเก็บ
ตัวอย่างอาหาร มือผู้สัมผัสอาหาร  และภาชนะ

อุปกรณ์ เพ่ือตรวจหาโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ในเขต
โรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบลหนองบัว เทศบาล
นครอุดรธานี พบว่า มือผู้สัมผัสอาหาร จ านวน 100 
ตัวอย่าง ได้ผลบวก 15 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 15.0 
ภาชนะอุปกรณ์  จ านวน 250 ตัวอย่าง ได้ผลบวก
จ านวน 36  ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 14.4  อาหาร
จ านวน  150 ตัวอย่าง ได้ผลบวก 22  ตัวอย่าง  คิด
เป็นร้อยละ 14.7  รวมตัวอย่างทั้งหมด จ านวน  500 
ตัวอย่าง  ได้ผลบวก 73 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 14.6 
ซึ่งเกณฑ์ผ่านคือ จะต้องไม่พบการปนเปื้อน ร้อยละ 
90 ขึ้นไป ดังรายละเอียดตามตารางที่ 2 

 
ตารางท่ี 2  จ านวน ร้อยละของตัวอย่างมือผู้สัมผัสอาหาร ภาชนะอุปกรณ์  และอาหาร  ที่ตรวจพบโคลิฟอร์ม

แบคทีเรียปนเปื้อน 
รายการ ผลการตรวจหาเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย 

จ านวนตัวอย่างทั้งหมด ผลบวก (จ านวน) ร้อยละ 
มือผูส้ัมผสัอาหาร 100 15 15.0 
ภาชนะอุปกรณ ์ 250 36 14.4 

อาหาร 150 22 14.7 
รวม 500 73 14.6 

 
 และเมื่อวิเคราะห์ตามประเภทของอาหาร
พบว่า  ส้มต า ตรวจพบการปนเปื้อนโคลิฟอร์ม

แบคทีเรียสูงที่สุด  คิดเป็นร้อยละ 5.33 รองลงมาคือ 
อาหารประเภทย า ร้อยละ 3.33  ในขณะที่ภาชนะที่
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ตรวจพบการปนเปื้อนโคลิฟอร์ม แบคทีเรียมากที่สุดคือ 
ถ้วย คิดเป็นร้อยละ 6 รองลงมาคือ จาน ช้อนส้อม และ

แก้วน้ า คิดเป็น  ร้อยละ 5.2 2 และ 1.2 ตามล าดับ  
รายละเอียดดังภาพที่ 1 

 

 
ภาพประกอบที่ 1 ร้อยละการปนเปื้อนโคลิฟอร์มแบคทีเรยีในภาชนะ (n=250) และอาหาร (n=150) 

 
 จากการประเมินสถานการณ์การสุขาภิบาล
ทางด้านชีวภาพ พบว่า แผงลอยจ าหน่ายอาหารไผ่าน
เกณฑ์มาตรฐานด้านชีวภาพ จ านวน  31 ร้าน คิดเป็น
ร้อยละ 62.0 และผ่านเกณฑ์มาตรฐานด้านชีวภาพ 
จ านวน  19 ร้าน คิดเป็นร้อยละ 38.0 
 3. ผลการประเมินสภาวะสุขาภิบาลอาหารทั้ง
ด้านกายภาพและชีวภาพ จากการตรวจสภาพแวดลอ้ม
ทางกายภาพโดยใช้แบบตรวจแผงลอยต าหน่ายอาหาร 

ตามข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหาร ของกรมอนามัย
และทางด้านชีวภาพ6  โดยทดสอบหาการปนเปื้อน
ของโคลิฟอร์มแบคทีเรีย โดยใช้น้ ายา (SI-2) พบว่า  
แผงลอยจ าหน่ายอาหาร จ านวนทั้งหมด 50 ร้าน  ผ่าน
เกณฑ์มาตรฐานของกรมอนามัย จ านวนทั้งหมด 19 
ร้าน  คิดเป็น  ร้อยละ 38.0 ซึ่งเกณฑ์ผ่านคือจะต้องไม่
พบการปนเปื้อน ร้อยละ 90 ขึ้นไป  ดังรายละเอียด
ตามตารางที่ 3 

 
ตารางที่ 3  จ านวน  ร้อยละ ของแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ที่ผา่นเกณฑ์ข้อก าหนดด้านสุขาภบิาลอาหารของกรม

อนามัย 

รายการ จ านวนทั้งหมด สภาวะสุขาภิบาลอาหาร 
ผ่าน (จ านวน) ร้อยละ 

แผงลอยจ าหน่ายอาหาร 50 19 38.0 
 
สรุปและอภิปรายผล 
 จากการศึกษาสภาวะสุขาภิบาลอาหารแผงลอย
จ าหน่ายอาหาร เขตโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบล
หนองบัว เทศบาลนครอุดรธานี  จ านวน 50  ร้าน 
พบว่า มีเพียง 19 ร้าน ที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานทางด้าน
กายภาพ อาจเนื่องมาจากผู้ประกอบการทั้ง 19 ร้าน 
เคยผ่านการอบรมสุขาภิบาลอาหาร และผ่านการตรวจ
สุขาภิบาลสถานที่จ าหน่ายอาหาร ซึ่งสอดคล้องกับ

การศึกษาของ อรศรี ผลถาวร7 ได้ศึกษาปัจจัยที่มี
ความสัมพันธ์กับสภาวะสุขาภิบาลของร้านจ าหน่าย
อาหารในเขตหลักสี่ กรุงเทพมหานคร พบว่า ร้าน
จ าหน่ายอาหารที่ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน ส่วนมาก
ไม่ได้รับการอบรมและฝึกปฏิบัติ พบเป็น 9.5 เท่า ของ
ร้านที่ผ่านการอบรมและฝึกปฏิบัติด้านการสุขาภิบาล
อาหาร ดังนั้นจึงสรุปได้ว่า แผงลอยจ าหน่ายอาหารที่
ผ่านการอบรมและฝึกปฏิบัติ จะสามารถจัดการ
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ตรวจพบการปนเปื้อนโคลิฟอร์ม แบคทีเรียมากที่สุดคือ 
ถ้วย คิดเป็นร้อยละ 6 รองลงมาคือ จาน ช้อนส้อม และ

แก้วน้ า คิดเป็น  ร้อยละ 5.2 2 และ 1.2 ตามล าดับ  
รายละเอียดดังภาพที่ 1 

 

 
ภาพประกอบที่ 1 ร้อยละการปนเปื้อนโคลิฟอร์มแบคทีเรยีในภาชนะ (n=250) และอาหาร (n=150) 

 
 จากการประเมินสถานการณ์การสุขาภิบาล
ทางด้านชีวภาพ พบว่า แผงลอยจ าหน่ายอาหารไผ่าน
เกณฑ์มาตรฐานด้านชีวภาพ จ านวน  31 ร้าน คิดเป็น
ร้อยละ 62.0 และผ่านเกณฑ์มาตรฐานด้านชีวภาพ 
จ านวน  19 ร้าน คิดเป็นร้อยละ 38.0 
 3. ผลการประเมินสภาวะสุขาภิบาลอาหารทั้ง
ด้านกายภาพและชีวภาพ จากการตรวจสภาพแวดลอ้ม
ทางกายภาพโดยใช้แบบตรวจแผงลอยต าหน่ายอาหาร 

ตามข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหาร ของกรมอนามัย
และทางด้านชีวภาพ6  โดยทดสอบหาการปนเปื้อน
ของโคลิฟอร์มแบคทีเรีย โดยใช้น้ ายา (SI-2) พบว่า  
แผงลอยจ าหน่ายอาหาร จ านวนทั้งหมด 50 ร้าน  ผ่าน
เกณฑ์มาตรฐานของกรมอนามัย จ านวนทั้งหมด 19 
ร้าน  คิดเป็น  ร้อยละ 38.0 ซึ่งเกณฑ์ผ่านคือจะต้องไม่
พบการปนเปื้อน ร้อยละ 90 ขึ้นไป  ดังรายละเอียด
ตามตารางที่ 3 

 
ตารางที่ 3  จ านวน  ร้อยละ ของแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ที่ผา่นเกณฑ์ข้อก าหนดด้านสุขาภบิาลอาหารของกรม

อนามัย 

รายการ จ านวนทั้งหมด สภาวะสุขาภิบาลอาหาร 
ผ่าน (จ านวน) ร้อยละ 

แผงลอยจ าหน่ายอาหาร 50 19 38.0 
 
สรุปและอภิปรายผล 
 จากการศึกษาสภาวะสุขาภิบาลอาหารแผงลอย
จ าหน่ายอาหาร เขตโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบล
หนองบัว เทศบาลนครอุดรธานี  จ านวน 50  ร้าน 
พบว่า มีเพียง 19 ร้าน ที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานทางด้าน
กายภาพ อาจเนื่องมาจากผู้ประกอบการทั้ง 19 ร้าน 
เคยผ่านการอบรมสุขาภิบาลอาหาร และผ่านการตรวจ
สุขาภิบาลสถานที่จ าหน่ายอาหาร ซึ่งสอดคล้องกับ

การศึกษาของ อรศรี ผลถาวร7 ได้ศึกษาปัจจัยที่มี
ความสัมพันธ์กับสภาวะสุขาภิบาลของร้านจ าหน่าย
อาหารในเขตหลักสี่ กรุงเทพมหานคร พบว่า ร้าน
จ าหน่ายอาหารที่ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน ส่วนมาก
ไม่ได้รับการอบรมและฝึกปฏิบัติ พบเป็น 9.5 เท่า ของ
ร้านที่ผ่านการอบรมและฝึกปฏิบัติด้านการสุขาภิบาล
อาหาร ดังนั้นจึงสรุปได้ว่า แผงลอยจ าหน่ายอาหารที่
ผ่านการอบรมและฝึกปฏิบัติ จะสามารถจัดการ
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สุขาภิบาลให้เป็นไปตามข้อก าหนดการสุขาภิบาล
อาหารได้ จากการประเมินสถานการณ์การสุขาภิบาล
อาหารรายข้อ 12 ข้อ พบว่าแผงลอยจ าหน่ายอาหาร 
ส่วนใหญ่ไม่ผ่านข้อก าหนดเรื่องการสวมหมวกหรือ
เน็ทคลุมผม  เนื่องจากความไม่เคยชินและสภาพ
อากาศที่ร้อนอบอ้าว  และการใช้ผ้ากันเปื้อนหลากสี
แทนสีขาวท าให้ดู ไม่สะอาด  ซึ่ งสอดคล้องกับ
การศึกษาของ เพ็ญนภา พร้อมพิมพ์3  ได้ท าการศึกษา
ความสัมพันธ์ระหว่างความรู้ และการปฏิบัติตามหลัก
สุขาภิบาลอาหารของร้านจ าหน่ายอาหาร กับการ
ปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียของอาหารที่ภาชนะและมือผู้
ประกอบอาหาร ในอ าเภอกระสั ง จังหวัดบุรีรัมย์  
การศึกษาครั้งนี้พบว่าข้อที่ผ่านเกณฑ์น้อยที่สุด คือ 
ข้อ (10) ผู้สัมผัสอาหารแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน 
ผู้ปรุงต้องผูกผ้ากันเปื้อนและสวมหมวกหรือเน็ทคลุม
ผม  ร้อยละ 38.0   
 เม่ือพิจารณาสภาวะสุขาภิบาลอาหารด้าน
ชีวภาพของแผงลอยจ าหน่ายอาหาร จากการศึกษา
ครั้งนี้พบว่า  ผ่านเกณฑ์มาตรฐานเพียง 19 ร้าน และ
เมื่อตรวจการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียใน
ตัวอย่างอาหาร ภาชนะใส่อาหารและมือผู้ปรุงอาหาร 
พบว่า มีการปนเปื้อนที่มือผู้ปรุงอาหารมากที่สุด 
สอดคล้องกับการศึกษาของ อรศรี ผลถาวร7 ที่พบมี
การปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียที่อุ้งมือผู้ปรุง
อาหารมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 20.3 และสอดคล้อง
กับการศึกษาของ ญานิศา ศรีใส และสุดาวดี ยะสะกะ
1 ที่พบการปนเปื้อน เชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย พบใน
มือผู้ปรุงอาหารมากที่สุด ร้อยละ 54.0 
 ภาชนะที่มีการตรวจพบการปนเปื้อนเชื้อโคลิ
ฟอร์มแบคทีเรียมากที่สุด ได้แก่ ถ้วย ซึ่งอาจปนเปื้อน
มาจากผ้าที่ใช้เช็ดท าความสะอาด ซึ่งสอดคล้องกับ
การศึกษาของ อภิชาติ น้อยถนอม8 ได้ท าการศึกษา
ปัจจัยที่มีความสัมพันธ์กับสภาพสุขาภิบาลอาหารของ
ร้านจ าหน่ายอาหารตามสั่งบริเวณหาดเจ้าหลาว-
แหลมเสด็จ อ าเภอ ท่าใหม่ จังหวัดจันทบุรี พบว่า ผู้
ประกอบอาหารร้อยละ  79.4 มีทัศนคติที่ไม่ถูกต้องใน
เรื่องการใช้ผ้าเช็ดภาชนะให้แห้งภายหลังการล้าง 
เพราะเชื่อว่าการใช้ผ้าเช็ดจะท าให้สะอาดยิ่งขึ้น หรือมี

ความเชื่อว่าการพูดคุยกันขณะ ปรุงอาหารไม่น่าจะ
แพร่เชื้อโรคไปยังผู้บริโภคได้  และสอดคล้องกับ
การศึกษาของ ญานิศา ศรีใส และสุดาวดี ยะสะกะ1 
ผลการวิจัยพบว่า ภาชนะที่พบการปนเปื้อนมากที่สุด 
ได้แก่ ถ้วย ร้อยละ 67.4 
 ประเภทอาหารที่มีการตรวจพบการปนเปื้อน
เชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียมากที่สุด ได้แก่ อาหาร
ประเภท ส้มต า ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาของ มณฑิ
รา มูลศรี4 โดยพบเชื้อ Staphylococcus aureus เกิน
ค่ามาตรฐานทั้งหมดในส้มต า ร้อยละ 97.2 ซึ่งเชื้อ
ดังกล่าวพบได้ตามบาดแผล ผิวหนัง ในโพรงจมูกของ
คนทั่วไป จากการส ารวจผู้ประกอบการครั้งนี้พบว่า ผู้
ปรุงไม่มีการสวมถุงมือขณะสับมะละกอ หรือเมื่อใช้
มือบีบมะนาวแล้ว  ใส่เปลือกลงไปด้วย ส้มต าเป็น
อาหารดิบที่ปรุงหรือบริโภคได้ทันที ดังนั้นจากเหตุผล
ดังกล่าว จึงพบการปนเปื้อนในส้มต าสูงที่สุด เมื่อ
เปรียบเทียบกับอาหารประเภทอ่ืน รองลงมาที่ตรวจ
พบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย คือ อาหาร
ประเภทย า สอดคล้องกับการศึกษาของ ปานจิต ป้อม
อาสา และจินตนา บุนนาค2 ที่พบการปนเปื้อนของ
เชื้อจุลินทรีย์ชนิดโคลิฟอร์มของตัวอย่างอาหารและ
ภาชนะที่สัมผัสอาหารจาก แผงลอยร้านอาหารย ามาก
ที่สุด 
 การศึกษาครั้งนี้พบว่า แผงลอยจ าหน่ายอาหาร
ที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน ข้อที่ผ่านเกณฑ์มากที่สุด  
ได้แก่  ข้อ (1) วางแผงลอยจ าหน่ายอาหารท าจากวัสดุ
ที่ท าความสะอาดง่ายมีสภาพดี มีระเบียบ  อยู่สูงจาก
พ้ืนอย่างน้อย 60  เซนติเมตร ข้อ (3) สารปรุงแต่ง
อาหาร  ต้องมีเลขทะเบียนต ารับอาหาร (อย.) และ ข้อ 
(12) ผู้สัมผัสอาหารที่มีบาดแผลที่มือต้องปกปิดแผล
ให้มิดชิด ร้อยละ 100 เท่ากัน  ซึ่งเป็นสิ่งส าคัญที่ช่วย
ลดการแพร่กระจายเชื้อโรคจากผู้สัมผัสอาหารไปสู่
ผู้บริโภคได้  แต่อย่างไรก็ตามพบว่า มีข้อก าหนดที่
ผ่านเกณฑ์น้อยที่สุด คือ ข้อ (10) ผู้สัมผัสอาหารแต่ง
กายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ผู้ปรุงต้องผูกผ้ากันเปื้อน
และสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม  ร้อยละ 38.0 และ
การศึกษาครั้งนี้ยังพบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์ม
แบคทีเรียที่อุ้งมือผู้ปรุงอาหารมากที่สุด  ดังนั้น ควร
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ให้สุขศึกษาในเรื่องการล้างมืออย่างถูกวิธี  7 ขั้นตอน 
และใช้ผ้าเช็ดมือ แต่ถ้าใช้ผ้าเช็ดมือควรแยกให้เป็น
สัดส่วน เช่น ผ้าเช็ดโต๊ะ  ผ้าเช็ดมือ ผ้าเช็ดท าความ
สะอาดอุปกรณ์ต่างๆ และควรซักท าความสะอาดและ
ตากแดดให้แห้งอย่างสม่ าเสมอ ในส่วนของการก าจัด
มู ลฝอยต้ องท า ให้ ถู กหลั กสุ ขาภิบาล ควรใช้
ถุงพลาสติกสวมไว้ด้านในถังขยะ และต้องมีฝาปิดถัง
ขยะให้มิดชิด เวลาเก็บไปก าจัดควรผูกปากถุงให้แน่น 
และควรก าจัดทุกวัน  
 
ข้อเสนอแนะในการน าผลการวิจัยไปใช้ 
 1. ควรตรวจติดตามผู้ประกอบการแผงลอย
จ าหน่ายอาหาร ให้ได้รับการประเมินอย่างต่อเนื่อง 
และควรให้ความรู้ ความเข้าใจ ในการผลิตอาหารที่
ปลอดภัย 

 2. ควรให้มีการจัดอบรมเชิงปฏิบัติการกับ
ผู้ประกอบการแผงลอยจ าหน่ายอาหารเกี่ยวกับการ
ผลิตอาหารที่สะอาด ถูกสุขอนามัย และภัยอันตรายที่
เกิดจากอาหาร 
 
ข้อเสนอแนะในการวิจัยครั้งต่อไป 
 ในการศึกษาครั้ งนี้  เป็นเพียงการส ารวจ
สถานการณ์การสุขาภิบาลอาหารของแผงลอย
จ าหน่ายอาหารเบื้องต้น  จึงควรมีการตรวจโคลิฟอร์ม
แบคทีเรียทางห้องปฏิบัติการโดยวิธี MPN เพ่ือเป็น
การยืนยันการพบเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย เนื่องจากใน
การศึกษาครั้งนี้พบการปนเปื้อนที่มือผู้ปรุงอาหารมาก
ที่สุด 
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ให้สุขศึกษาในเรื่องการล้างมืออย่างถูกวิธี  7 ขั้นตอน 
และใช้ผ้าเช็ดมือ แต่ถ้าใช้ผ้าเช็ดมือควรแยกให้เป็น
สัดส่วน เช่น ผ้าเช็ดโต๊ะ  ผ้าเช็ดมือ ผ้าเช็ดท าความ
สะอาดอุปกรณ์ต่างๆ และควรซักท าความสะอาดและ
ตากแดดให้แห้งอย่างสม่ าเสมอ ในส่วนของการก าจัด
มู ลฝอยต้ องท า ให้ ถู กหลั กสุ ขาภิบาล ควรใช้
ถุงพลาสติกสวมไว้ด้านในถังขยะ และต้องมีฝาปิดถัง
ขยะให้มิดชิด เวลาเก็บไปก าจัดควรผูกปากถุงให้แน่น 
และควรก าจัดทุกวัน  
 
ข้อเสนอแนะในการน าผลการวิจัยไปใช้ 
 1. ควรตรวจติดตามผู้ประกอบการแผงลอย
จ าหน่ายอาหาร ให้ได้รับการประเมินอย่างต่อเนื่อง 
และควรให้ความรู้ ความเข้าใจ ในการผลิตอาหารที่
ปลอดภัย 

 2. ควรให้มีการจัดอบรมเชิงปฏิบัติการกับ
ผู้ประกอบการแผงลอยจ าหน่ายอาหารเกี่ยวกับการ
ผลิตอาหารที่สะอาด ถูกสุขอนามัย และภัยอันตรายที่
เกิดจากอาหาร 
 
ข้อเสนอแนะในการวิจัยครั้งต่อไป 
 ในการศึกษาครั้ งนี้  เป็นเพียงการส ารวจ
สถานการณ์การสุขาภิบาลอาหารของแผงลอย
จ าหน่ายอาหารเบื้องต้น  จึงควรมีการตรวจโคลิฟอร์ม
แบคทีเรียทางห้องปฏิบัติการโดยวิธี MPN เพ่ือเป็น
การยืนยันการพบเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย เนื่องจากใน
การศึกษาครั้งนี้พบการปนเปื้อนที่มือผู้ปรุงอาหารมาก
ที่สุด 
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