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บทคัดย่อ

การวิจัยครั้งน้ี เป็นการวิจัยเชิงส�ำรวจ มีวัตถุประสงค์เพื่อตรวจสอบการสุขาภิบาลอาหารและการปนเปื้อนของโคลิฟอร์ม

แบคทีเรียในอาหารริมทางที่จ�ำหน่ายรอบโรงเรียนประถมศึกษา อ�ำเภอเมือง จังหวัดชลบุรี โดยใช้แบบส�ำรวจสุขาภิบาล

อาหาร ชุดทดสอบโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหาร และชุดทดสอบอีโคไลแบคทีเรียในเครื่องดื่มเย็น ซ่ึงท�ำการเก็บตัวอย่าง

อาหารริมทางรอบโรงเรียนจ�ำนวน 5 โรงเรียน ผลการศึกษา พบว่า สุขาภิบาลอาหารข้อท่ีไม่ผ่านมากท่ีสุด ได้แก่ เรื่อง 

การปกปิดอาหารที่ปรุงสุกแล้ว โดยปฏิบัติได้ร้อยละ 57.4 รองลงมา ได้แก่ เรื่อง ผู้สัมผัสอาหารแต่งกายสะอาด สวมเสื้อ

มีแขน ผูกผ้ากันเปื้อนที่สะอาด คลุมผมให้เรียบร้อย โดยปฏิบัติได้ร้อยละ 85.2 และมีการใช้อุปกรณ์หยิบจับอาหารที่ปรุง

ส�ำเร็จแล้ว ปฏิบัติได้ร้อยละ 96 ผลการตรวจวิเคราะห์เชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียปนเปื้อนในอาหารพบเชื้อตั้งแต่ร้อยละ 

15-62 โดยอาหารที่ปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียมากท่ีสุด ได้แก่ อาหารปรุงสุกประเภทซูชิ พบการปนเปื้อนร้อยละ 

100 รองลงมา คือ อาหารปรุงสุกประเภทแป้ง (โตเกียว, ซาลาเปา, โดนัทฯ) พบการปนเปื้อนร้อยละ 34.3 และอาหาร

ปรุงสุกประเภทเน้ือสัตว์ (ไส้กรอก, ลูกชิ้น เน้ือไก่ เนื้อหมู นึ่ง/ปิ้ง/ทอด) พบการปนเปื้อนร้อยละ 27.5 ตามล�ำดับ ส่วน

เครื่องดื่มเย็นพบเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ร้อยละ 55 และพบเชื้ออีโคไลร้อยละ 5 จากผลการศึกษานี้ หน่วยงานที่เกี่ยวข้อง

ควรมีมาตรการในการควบคุมแผงลอยจ�ำหน่ายอาหารรอบโรงเรียนให้ถูกสุขลักษณะต่อไป

ค�ำส�ำคัญ: อาหารริมทาง, สุขาภิบาลอาหาร, โคลิฟอร์มแบคทีเรีย, โรงเรียนประถมศึกษา
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Abstract

The objective of this survey study was to investigate food sanitation and risk of contamination of 

coliform bacteria in street food that was located surrounding primary schools in Muang District, 

Chonburi province. The data were collected using Food Sanitation Inspection Forms, coliform bacteria 

test kits and E-coli test kits kept in iced coolers. Samples were collected at food stall locations 

surrounding five schools. The finding showed that sanitary conditions, according to guidelines that 

were followed the most were (1) all cooked food must be kept in covered containers, accounting 

for 57.4%, followed by (2) food handlers must wear suitable protective clothing including short or 

long sleeves clothes, aprons and hair coverings, accounting for 85.2%, and (3) proper utensils must 

be used for picking up food, accounting for 96%. Moreover, according to the results of the coliform 

bacteria test, bacteria were found in various tests from 15% to 62% of tested samples. The cooked 

food, sushi, in which the bacteria were detected the most, was found to be contaminated 100%. 

This was followed by flour-based cooked foods (i.e., roll pancake stuffed, steamed stuff bun, donut) 

which were found to be contaminated 34.3% of the time, Additionally,  meat-based cooked foods 

(i.e., sausages, meat ball, poultry meat, pork steamed/grilled/fried) were found to be contaminated 27.5%. 

The iced refreshments were present with coliform bacteria 55% and E.coli 5%. Our results suggest that 

the relevant authorities of food sanitation and hygiene management should enforce food stall health 

standards in those food stalls located surrounding schools to cater hygienic foods.

Keywords: street food, food sanitation, Coliform bacteria, primary school 

บทน�ำ 

	 จังหวัดชลบุรี เป็นจังหวัดทางภาคตะวันออกของ

ประเทศไทย แบ่งการปกครองเป็น 11 อ�ำเภอ 1 เขตการ

ปกครองพิเศษ มีประชากรรวม 1,453,049 คน ความหนา

แน่นเฉลี่ย 340 คนต่อตารางกิโลเมตร โดยอ�ำเภอเมือง

ชลบุรีมีความหนาแน่นมากที่สุด คือ 1,497 คนต่อตาราง

กิโลเมตร (Chonburi Provincial Public Health Office, 

2018) มีรายงานโรคที่ต้องเฝ้าระวังทางระบาดวิทยาใน

ปี 2561 ของจังหวัดชลบุรีโดยอันดับหนึ่งคือ โรคอุจจาระ

ร่วง มีอัตราป่วยเท่ากับ 808.43 ต่อประชากรแสนคน 

(Chonburi Provincial Public Health Office, 2018) 

และจากรายงานการเฝ้าระวงัทางระบาดวทิยาของส�ำนกังาน

ป้องกันควบคุมโรคที่ 6 ชลบุรีในปี2558 พบว่าผู ้ป่วย

โรคอาหารเป็นพิษ พบมากในกลุม่เดก็กลุม่ 0-4 ปี อตัราป่วย

เท่ากับ 56.47 ต่อประชากรแสนคน รองลงมา คือ กลุ่ม

อายุ 5-9 ปี และ 10-14 ปี อัตราป่วยเท่ากับ 45.99 และ 

38.56 ต่อประชากรแสนคน ตามล�ำดับ (Rueadaeng & 

Habonme, 2015) ข้อมูลแสดงให้เห็นว่าความปลอดภัย

ในอาหารมีความส�ำคัญมาก โดยเฉพาะผู้ป่วยเด็ก หากเจ็บ

ป่วยจะส่งผลกระทบต่อสุขภาพโดยรวม รวมทั้งการ

เจริญเติบโตและพัฒนาการของเด็ก อีกท้ังความเจ็บป่วย

ท่ีเกิดข้ึน ย่อมสูญเสียท้ังเวลาและค่าใช้จ่ายในการรักษา 

พยาบาล

	 อาหารส�ำหรับเด็กในวัยเรียนจึงมีความส�ำคัญเป็น

อย่างยิง่ การผลติอาหารกลางวนัอยูใ่นความดแูลรบัผดิชอบ

ของทางโรงเรียน แต่ช่วงเย็นหลังเลิกเรียนเด็กนักเรียนมัก



วารสารวิชาการมหาวิทยาลัยอีสเทิร์นเอเชีย
ฉบับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีปีที่ 14 ฉบับที่ 2 ประจ�ำเดือน พฤษภาคม-สิงหาคม 2563 147

ซื้ออาหารที่จ�ำหน่ายรอบโรงเรียน เป็นอาหารริมทาง หรือ

อาหารริมบาทวิถี (street food) หมายถึง อาหารหรือ

เครื่องดื่มที่มีการเตรียมและขายโดยผู้ขาย ต้ังอยู่ริมถนน

หรือทีส่าธารณะเพือ่การบรโิภคแบบเร่งรบี (World Health 

Organization, 1996) ซึ่งขาดแคลนโครงสร้างพื้นฐาน 

ได้แก่ น�้ำใช้ ตู้เย็น คุณภาพของการสุขาภิบาลในร้านเหล่าน้ี 

อาจลดลง ท�ำให้เสี่ยงต่อสุขภาพของผู้บริโภค (Cortesea, 

Veiros, Feldman and Cavalli, 2016) และในปัจจุบัน

พบว่า อาหารที่จ�ำหน่ายรอบโรงเรียนมีการเปลี่ยนรูปแบบ

ไปตามยุคสมัย นิยมจ�ำหน่ายอาหารที่เด็กชอบ ส่วนใหญ่

เป็นอาหารทานเล่น อีกทั้งผู้ผลิตต้องขายในราคาถูกจึงอาจ

มีการใช้วัตถุดิบที่ไม่มีคุณภาพ ผู้ขายมีการประกอบอาหาร

มาจากบ้าน ซึ่งการผลิตเหล่านี้อาจไม่ถูกหลักสุขาภิบาลก็

เป็นได้ เหล่าน้ีล้วนเป็นปัจจัยเสีย่งทีส่�ำคัญทีส่่งผลต่อการเกดิ

และการแพร่ระบาดของโรคทางเดินอาหารที่มีอาหาร
และน�้ำเป็นสื่อได้ จากการศึกษาสภาวะสุขาภิบาลของ
รถเข็นจ�ำหน่ายอาหารของเทศบาลนครขอนแก่นพบว่า 
รถเขน็จ�ำหน่ายอาหารไม่ผ่านเกณฑ์แผงลอยจ�ำหน่ายอาหาร

ร้อยละ 100 ไม่ใช้อุปกรณ์ในการหยบิจบัอาหารทีป่รงุส�ำเรจ็

ร้อยละ 77.4 และการแต่งกายของผู้สัมผัสอาหารไม่ถูกต้อง 
ร้อยละ 67.7 (Thana-Ut, 2014) การศึกษาแผงลอย

จ�ำหน่ายอาหารของเทศบาลนครพิษณุโลก พบว่าจ�ำนวน

แผงลอยจ�ำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐานคดิเป็นร้อยละ 

72 โดยมีข้อท่ีไม่ผ่านเกณฑ์มากที่สุด คือ การแต่งกายของ

ผู้สัมผัสอาหารไม่ถูกต้อง การวางช้อน ส้อม ตะเกียบ

ไม่ถูกต้อง ไม่มีการปกปิดอาหารที่ปรุงสุกแล้ว การก�ำจัด

มูลฝอยจัดการมูลฝอยและน�้ำเสีย และการปฏิบัติตนที่

ถูกต้องด้านน�้ำดื่มและน�้ำแข็ง มีผลตรวจพบการปนเปื้อน

ของโคลิฟอร์มแบคทีเรียในตัวอย่างอาหารร้อยละ 48 ใน

น�้ำดื่ม ร้อยละ 71 (Perathornich, Sujirarat & Sreesai, 

2015) และแผงลอยจ�ำหน่ายอาหาร อ�ำเภอบ่อสร้าง จงัหวดั

ปราจีนบุรี ไม่ผ่านเกณฑ์โคลิฟอร์มแบคทีเรีย ร้อยละ 46.5 

โดยพบการปนเปื้อนโคลิฟอร์มแบคทีเรียจากมือผู้ปรุงมาก

ท่ีสุดถึง ร้อยละ 87.8 (Pueaituk, 2011)

	 ด้วยความส�ำคัญดังกล่าว ผู้วิจัยจึงมีความสนใจ

ท�ำการส�ำรวจการสขุาภบิาลของอาหารรมิทางรอบโรงเรยีน

ในเขตอ�ำเภอเมือง จังหวัดชลบุรี เพื่อท�ำให้ทราบถึง

สถานการณ์ของการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียใน

อาหาร และทราบถึงการสุขาภิบาลอาหารของอาหาร

ริมทางรอบโรงเรียน ว่ามีความสะอาดและปลอดภัยต่อ

ผู ้บริโภคเพียงใด อันจะน�ำไปสู่การเห็นความส�ำคัญในการ

ป้องกันและควบคุมต่อไป

วัตถุประสงค์การวิจัย 

	 เพื่อส�ำรวจการสุขาภิบาลอาหาร การปนเปื้อน

เช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหาร เครื่องดื่มเย็น และการ

ปนเปื้อนเชื้ออีโคไลในเครื่องดื่มเย็น ของอาหารริมทาง

ที่จ�ำหน่ายรอบโรงเรียนประถมศึกษา ในเขตอ�ำเภอเมือง 

จังหวัดชลบุรี

แนวคิดทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง

	 การทบทวนเอกสารที่เกี่ยวข้องกับความสะอาด

ของอาหารริมทางท่ีจ�ำหน่ายรอบโรงเรียนประถมศึกษา 
ท้ังเกณฑ์ทางกายภาพ ได้แก่ แบบส�ำรวจด้านท่ีตัง้ สารปรงุแต่ง
อาหาร น�้ำดื่ม,เครื่องดื่ม,น�้ำแข็ง การล้างการเก็บภาชนะ

อุปกรณ์ การรวบรวมมูลฝอย และตัวผู้สัมผัสอาหาร และ

เกณฑ์ทางชีวภาพได้แก่ เช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหาร

และเชื้ออีโคไลในเครื่องดื่ม ตลอดจนชนิดของอาหาร

ประเภทต่าง ๆ ท่ีจ�ำหน่ายรอบโรงเรียน
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กรอบแนวคิดการวิจัย

	 ความสะอาดของอาหารริมทาง ที่จ�ำหน่ายรอบโรงเรียนประถมศึกษา มีกรอบแนวคิดในการศึกษา ดังนี้

วิธีด�ำเนินการวิจัย 

  • ขนาดโรงเรียน(จำ�นวนนักเรียน)
  • ประเภทของอาหารปรุงสุก หรือ  
     อาหารผ่านกรรมวิธี รวมทั้ง

     เครื่องดื่มเย็น

การสุขาภิบาลของอาหารริมทาง  
ที่จำ�หน่ายอาหารรอบโรงเรียน

เกณฑ์ทางกายภาพ

เกณฑ์ทางชีวภาพ

	 การศึกษา เป็นการศึกษาเชิงส�ำรวจ (survey 

study) ระยะเวลาศึกษา พฤษภาคม 2561-มกราคม 2562

ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 

	 1. โรงเรยีนประถมศึกษา สงักดัส�ำนกังานเขตพ้ืนที่

การศึกษาประถมศึกษา ในเขตอ�ำเภอเมือง จังหวัดชลบุรี มี

จ�ำนวน 18 ต�ำบล

	 2. กลุ่มตัวอย่าง โดยวิธีการการเลือกกลุ่มตัวอย่าง

แบบเจาะจง (purposive sampling) จ�ำนวน 5 ต�ำบล ๆ  ละ 

1 โรงเรียน ได้แก่ 

	 ต�ำบลแสนสุข (โรงเรียน A มีขนาดกลาง-จ�ำนวน

นักเรียน 205 คน)

	 ต�ำบลห้วยกะปิ (โรงเรียน B มีขนาดใหญ่-จ�ำนวน

นักเรียน 761 คน)

	 ต�ำบลเหมือง (โรงเรียน C มีขนาดใหญ่-จ�ำนวน

นักเรียน 894 คน)

	 ต�ำบลบ้านสวน (โรงเรียน D มีขนาดใหญ่-จ�ำนวน

นักเรียน 1,060 คน)

	 ต�ำบลบางปลาสร้อย (โรงเรียน E มีขนาดใหญ่

พิเศษ-จ�ำนวนนักเรียน 3,324 คน) 

	 3. ร้านจ�ำหน่ายอาหารริมทาง: รอบโรงเรียนใน

รัศมี 100 เมตร เลือกร้อยละ 50 จากร้านจ�ำหน่ายอาหาร

ริมทางท้ังหมด ดังนี้ โรงเรียน A จ�ำนวน 14 ร้าน, โรงเรียน 

B จ�ำนวน 22 ร้าน, โรงเรียน C จ�ำนวน 22 ร้าน, โรงเรียน 

D จ�ำนวน 18 ร้าน และโรงเรียน E จ�ำนวน 26 ร้าน

	 4. สุ ่มตัวอย่างอาหารปรุงสุกหรืออาหารผ่าน

กรรมวธิ ีประเภทอาหารพร้อมบรโิภคทัว่ไป โดยเกบ็ตวัอย่าง

ร้านละ 2 ตัวอย่าง โดยพิจารณาอาหารท่ีมีความเสี่ยงและ

เป็นที่นิยมซื้อของเด็กนักเรียน มีการเก็บตัวอย่างชนิดของ

อาหาร แบ่งประเภทเป็น

	 - อาหารปรุงสุกประเภทเนื้อสัตว์ ได้แก่ ไส้กรอก, 

ลกูชิน้ เนือ้ไก่ เนือ้หม ูทัง้นึง่/ป้ิง/ทอด รวมถงึไก่ป๊อบ, นกัเกต็ไก่

	 - อาหารปรุงสุกประเภทแป้ง ได้แก่ โตเกียว, 

ซาลาเปา, โดนทั, แซนวชิ, เฟรนฟรายด์, กุยช่ายทอด, มนัทอด

	 - อาหารปรุงสุกประเภทข้าว ได้แก่ ข้าวไข่เจียว, 

ข้าวกระเพรา,ข้าวผัด, ซูชิหน้าต่าง ๆ (ไม่มีของดิบ)

	 - เครือ่งดืม่เยน็ ได้แก่ โกโก้, ชาเยน็, ชาเขียว, ชานม, 

โอวัลติน, บูลเบอร์รี่, น�้ำมะพร้าว
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เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย 

	 1. แบบตรวจแผงลอยจ�ำหน่ายอาหาร ตามข้อ

ก�ำหนดด้านสุขาภิบาลอาหาร ของกรมอนามัย กระทรวง

สาธารณสุข (Department of Health, 2004) จ�ำนวน 

12 ข้อ ตามมาตรฐานของกรมอนามัยต้องผ่านทุกข้อ 

	 2. ชดุทดสอบการปนเป้ือนเชือ้โคลฟิอร์มแบคทเีรยี

ในอาหาร SI-2 ของกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข 

(Department of Health, 2004) โดยท�ำการวิเคราะห์

ตัวอย่างอาหาร เพื่อดูการปนเปื้อน ถ้าสารละลาย SI-2 

เปล่ียนจากสีม่วงเป็นสีเหลือง ภายในเวลา 17-24 ช่ัวโมง 

แสดงว่ามีเชื้อโคลิฟอร์ม แต่ถ้าสารละลายยังคงมีสีม่วงแดง 

(หรือจางลงเล็กน้อย) แสดงว่าตวัอย่างนัน้ไม่มเีชือ้โคลฟิอร์ม 

เทียบกบัเกณฑ์มาตรฐานทางชวีภาพ ต้องไม่พบเชือ้โคลฟิอร์ม

แบคทีเรีย

	 3. ชดุทดสอบการปนเป้ือนเชือ้โคลฟิอร์มแบคทเีรยี

และอีโคไลในเครื่องด่ืมเย็น (compact dry EC) พัฒนาชุด

ทดสอบโดยกรมวิทยาศาสตร์บริการ (Theparoonrat &

Khieochom, 2015) จะท�ำการวเิคราะห์ตวัอย่างเครือ่งดืม่เยน็ 

เพือ่ดกูารปนเป้ือน โดยบ่มเชือ้ทีอ่ณุหภมู ิ33-37 องศาเซลเซียล 

เป็นเวลา 20-24 ชั่วโมง ถ้ามีการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์จะมี

จดุสีปรากฏให้เห็น โดยจดุสม่ีวงแดงคอืโคลฟิอร์มแบคทเีรยี 

และจุดสีฟ้าคือเชื้ออีโคไล เทียบกับเกณฑ์คุณภาพทาง

จุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร ฉบับท่ี 

3 ส�ำหรับเคร่ืองด่ืมที่ไม่ได้บรรจุในภาชนะปิดสนิท ตาม

มาตรฐานของกรมวิทยาศาสตร์ การแพทย์ ต้องไม่พบเช้ือ

อีโคไล (Department of Medical Sciences, 2017)

การเก็บรวบรวมข้อมูล

	 การศึกษาครั้งนี้ เก็บข้อมูลโดยใช้ “แบบตรวจ

แผงลอยจ�ำหน่ายอาหาร” ด�ำเนินการสังเกตตามรายข้อ

ทั้ง 12 ข้อ ซื้อตัวอย่างอาหารและเคร่ืองด่ืมเย็น โดยน�ำ

ตัวอย่างบรรจุถุงท่ีปราศจากเช้ือ รัดถุงให้แน่น ติดฉลาก ใส่

กล่องโฟมบรรจุน�ำ้แข็ง น�ำเข้าห้องปฏิบัติการทันที ตัวอย่าง

อาหารวิเคราะห์โคลิฟอร์มแบคทีเรีย ด้วยชุดทดสอบ SI-2 

และตัวอย่างเครื่องดื่มเย็น วิเคราะห์โคลิฟอร์มแบคทีเรีย

และอีโคไล ด้วยชุดทดสอบอีโคไล

สถิติท่ีใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล 

	 ข้อมลูจากแบบตรวจแผงลอยจ�ำหน่ายอาหาร และ

ผลการตรวจวิเคราะห์หาเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหาร

และเชือ้อโิคไลในเครือ่งดืม่เยน็ ของอาหารรมิทางแต่ละแห่ง 

น�ำมาแจกแจงตามกลุ่มอาหารประเภทต่าง ๆ  แจกแจงตาม

สถานท่ีโรงเรียน โดยใช้สถิติเชิงพรรณนา ค�ำนวณผลเป็น

ร้อยละ

ผลการวิจัย 

	 ร้านอาหารริมทางรอบโรงเรียน จะตั้งร้านใน 

ช่วงบ่ายและเริ่มจ�ำหน่ายในเวลาโรงเรียนเลิก ตั้งแต่เวลา 

14.30–16.30 น. อาหารส่วนใหญ่เป็นอาหารประเภททานเล่น 

เครื่องดื่มหวานเย็น ลักษณะร้านจ�ำหน่ายเป็นแผงลอยวาง

บนโต๊ะ ตั่ง แคร่ หรือเป็นรถ เข็น หรือมอเตอร์ไซด์พ่วงข้าง 

เป็นต้น ส่วนใหญ่ตั้งขายในท่ีรอบนอกโรงเรียน ซ่ึงเป็นที่

สาธารณะ

	 ผลการส�ำรวจการสุขาภิบาลอาหารพบว่า ร้าน 

อาหารริมทางรอบโรงเรียน ข้อท่ีเป็นปัญหามากท่ีสุด ได้แก่

เรื่อง อาหารปรุงสุกมีการปกปิดหรือมีการป้องกันสัตว์ และ

แมลงน�ำโรค โดยผ่านมาตรฐานก�ำหนดเพียงร้อยละ 57.4 

รองลงมาได้แก่เรื่อง ผู้สัมผัสอาหารแต่งกายสะอาด สวม

เสื้อมีแขน ผูกผ้ากันเปื้อนที่สะอาด คลุมผมให้เรียบร้อย 

โดยผ่านมาตรฐานก�ำหนดร้อยละ 85.2 และเรื่องผู้สัมผัส

อาหารควรใช้อุปกรณ์หยิบจับอาหารที่ปรุงส�ำเร็จแล้ว ผ่าน

มาตรฐานร้อยละ 96 ดังตาราง 1
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ตาราง 1 

ผลการส�ำรวจสุขาภิบาลอาหารของอาหารริมทางรอบโรงเรียน (จ�ำแนกตามโรงเรียน)

ข้อก�ำหนดด้านสุขาภิบาลอาหารส�ำหรับ
อาหารริมทางรอบโรงเรียน

โรงเรียนท่ี (ร้อยละท่ีผ่านข้อก�ำหนด)

A B C D E เฉลี่ย

จ�ำนวนร้านจ�ำหน่ายอาหารริมทาง 7 11 11 9 13

1. แผงลอย รถเข็น /โต๊ะตั้งที่จ�ำหน่ายอาหารท�ำจาก
วัสดุที่ท�ำความสะอาดง่าย มีสภาพดี เป็นระเบียบ อยู่
สูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม.

100 100 100 89 100 97.8

2. อาหารปรุงสุกมีการปกปิด หรือมีการป้องกันสัตว์
และแมลงน�ำโรค

85.7 54.5 45 33 69 57.4

3.  สารปรุงแต่งอาหาร ต้องมีเลขสารบบอาหาร (อย.) 100 100 82 100 100 96.4

4. น�้ำดื่ม ต้องเป็นน�้ำสะอาด ใส่ในภาชนะที่สะอาด 
มีการปกปิด มีก๊อกหรือทางเทรินน�้ำ

100 100 100 100 100 100

5. เครื่องดื่ม ต้องใส่ภาชนะที่สะอาด มีการปกปิด 
และมีที่ตักที่มีด้ามยาวหรือมีก๊อก หรือทางเทรินน�้ำ

100 100 100 100 100 100

6. น�้ำแข็งที่ใช้บริโภค ต้องสะอาด เก็บในภาชนะที่
สะอาด มีฝาปิด อยู่สูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. ท่ี
ตกัน�ำ้แขง็มด้ีามยาว และต้องไม่น�ำอาหาร หรอืสิง่ของ
อย่างอื่นไปแช่ไว้ในน�้ำแข็ง

100 100 100 100 100 100

7. ล้างภาชนะด้วยน�้ำยาล้างภาชนะ แล้วล้างด้วยน�้ำ
สะอาด 2 คร้ัง หรือล้างด้วยน�้ำไหล และอุปกรณ์การ
ล้างต้องวางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม.

100 100 100 100 100 100

8. ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาด้ามขึ้นในภาชนะ
โปร่งสะอาด หรือวางเป็น ระเบียบ ในภาชนะโปร่ง
สะอาดและมีการปกปิด เก็บสูงจากพื้นอย่างน้อย 
60 ซม.

100 100 100 100 100 100

9. มีการรวบรวมมูลฝอย และเศษอาหารเพ่ือน�ำไป
ก�ำจัด

100 100 100 100 100 100

10. ผู้สัมผัสอาหารแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน 
ผู้ปรุงต้องผูกผ้ากันเปื้อนที่สะอาด สวมหมาก หรือ
เน็ทคลุมผม

100 100 82 44 100 85.2

11. ใช้อุปกรณ์หยิบจับอาหารที่ปรุงส�ำเร็จแล้ว 100 100 91 89 100 96

12. ผู้สัมผัสอาหารที่มีบาดแผลที่มือ ต้องปกปิดแผล
ให้มิดชิด

100 100 100 100 100 100

ร้านที่ผ่านข้อก�ำหนด/จ�ำนวนร้านทั้งหมด 6/7 6/11 4/11 0/9 9/13

(ร้อยละ) 85.7 54.5 36.4 0 69.2
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	 ผลการวเิคราะห์เชือ้โคลฟิอร์มแบคทเีรยีของอาหาร 

พบการปนเป้ือนเชือ้โคลฟิอร์มแบคทเีรยีตัง้แต่ ร้อยละ 15–62 

ดังตาราง 2 เมื่อจ�ำแนกตามประเภทอาหารพบว่า อาหาร

ปรุงสุกประเภทข้าว (ข้าวไข่เจียว, ข้าวผัด, ซูชิ) มีการพบ

เชื้อโคลิฟอร์มมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 66.7 ในขณะท่ี

อาหารปรุงสุกประเภทแป้ง (เช่น โตเกียว, ซาลาเปา, โดนัท, 

มนัฝรัง่ทอด และประเภทเนื้อสัตว์ (เช่น ไส้กรอก, ลูกช้ิน, ไก่ 

น่ึง/ป้ิง/ทอด) พบเชือ้โคลฟิอร์มแบคทเีรยี ร้อยละ 34.3 และ 

27.5 ตามล�ำดับ 

	 ผลการตรวจวเิคราะห์เชือ้โคลฟิอร์มแบคทเีรียและ

เชื้ออีโคไลของเครื่องดื่มเย็น พบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์ม

แบคทีเรียจ�ำนวน 12 ตัวอย่าง พบเช้ืออีโคไลจ�ำนวน 1 

ตวัอย่าง คดิเป็นร้อยละ 60 และ 5 ตามล�ำดบั เม่ือเทียบกับ

เกณฑ์คณุภาพทางจลุชวีวทิยาของอาหารและภาชนะสมัผสั

อาหาร ฉบับที่ 3 ส�ำหรับเครื่องดื่มที่ไม่ได้บรรจุในภาชนะ

ปิดสนิทตามมาตรฐานของกรมวิทยาศาสตร์-การแพทย์

ก�ำหนดว่าต้องไม่พบเช้ืออโีคไล จงึรายงานเครือ่งดืม่เยน็ไม่ได้

มาตรฐานจ�ำนวน 1 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 5 ดังตาราง 3

	 ผลการส�ำรวจความสะอาดของอาหารริมทางที่

จ�ำหน่ายรอบโรงเรียนประถมศึกษา ท้ังความสะอาดทาง

กายภาพ (แบบส�ำรวจ) และทางชีวภาพ (เช้ือโคลิฟอร์ม

แบคทีเรียและเชื้ออีโคไล) พบว่า มีอาหารริมทางที่ผ่าน

เกณฑ์ทางกายภาพจ�ำนวน 25 ร้าน คิดเป็นร้อยละ 49.0 

และอาหารริมทางที่ผ่านเกณฑ์ชีวภาพจ�ำนวน 30 ร้าน

คิดเป็นร้อยละ 58.8 แต่จ�ำนวนร้านจ�ำหน่ายอาหารรอบ

โรงเรียนที่ผ่านทั้ง 2 เกณฑ์ คือ เกณฑ์ทางกายภาพและ

ชีวภาพมีจ�ำนวนท้ังสิ้น 13 ร้านจากท้ังหมด 51 ร้านคิด

เป็นร้อยละ 25.5 โดยพบว่า ร้านรอบโรงเรียนขนาดใหญ่

พิเศษมีจ�ำนวนร้านท่ีผ่านเกณฑ์ท้ังสองมากท่ีสุด รองลงมา

คือโรงเรียนขนาดกลาง คิดเป็นร้อยละ 46.2 และ 42.9 

ตามล�ำดับ ดังตาราง 4

ตาราง 2 

ผลการตรวจวิเคราะห์เชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหาร (จ�ำแนกตามโรงเรียน)

โรงเรียนท่ี อาหารปรุงสุกประเภท จ�ำนวนตัวอย่าง พบโคลิฟอร์ม ร้อยละ

A เนื้อสัตว์ 6 3 50

ขนาดกลาง แป้ง 2 1 50

ข้าว/ซูชิ 2 1 50

เครื่องดื่มเย็น 4 3 75

รวม 14 8 57.1

B เนื้อสัตว์ 8 2 25

ขนาดใหญ่ แป้ง 10 2 20

ข้าว/ซูชิ 2 2 100

เครื่องดื่มเย็น 2 2 100

รวม 22 8 36.4

C เนื้อสัตว์ 8 2 25

ขนาดใหญ่ แป้ง 9 2 22.2

ข้าว/ซูชิ - - -

เครื่องดื่มเย็น 4 3 75

รวม 21 7 33.3
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ตาราง 2 (ต่อ)

โรงเรียนท่ี อาหารปรุงสุกประเภท จ�ำนวนตัวอย่าง พบโคลิฟอร์ม ร้อยละ

D เนื้อสัตว์ 10 4 40

ขนาดใหญ่ แป้ง 4 3 75

ข้าว/ซูชิ 3 3 100

เครื่องดื่มเย็น 4 3 75

รวม 21 13 61.9

E เนื้อสัตว์ 8 0 0

ขนาดใหญ่พิเศษ แป้ง 10 4 40

ข้าว/ซูชิ 2 0 25

เครื่องดื่มเย็น 6 0 0

รวม 26 4 15.4

ตาราง 3 

ผลการตรวจวิเคราะห์เชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียและอีโคไลแบคทีเรียของเครื่องดื่มเย็น

ประเภทอาหาร โรงเรียนท่ี จ�ำนวน ตย. พบโคลิฟอร์ม พบอีโคไล

เครื่องดื่มเย็น A ขนาดกลาง 4 4 (100%) 0

B ขนาดใหญ่ 2 2 (100%) 0

C ขนาดใหญ่ 4 3 (75%) 1 (25%)

D ขนาดใหญ่ 4 3 (75%) 0

E ขนาดใหญ่พิเศษ 6 0 (0%) 0

รวม 20 12 (60%) 1(5%)

ตาราง 4 

ผลการส�ำรวจสุขาภิบาลอาหารและเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรียตามเกณฑ์มาตรฐาน

โรงเรียน จ�ำนวนร้าน จ�ำนวนร้านท่ีผ่านเกณฑ์ (คิดเป็นร้อยละ)

ผ่านเกณฑ์กายภาพ ผ่านเกณฑ์ชีวภาพ ผ่านท้ัง 2 เกณฑ์

A ขนาดกลาง 7 6 (85.7%) 3 (42.9%) 3 (42.9%)

B ขนาดใหญ่ 11 6 (54.5%) 6 (54.5%) 3 (27.3%)

C ขนาดใหญ่ 11 4 (36.4%) 6 (54.5%) 1 (9.1%)

D ขนาดใหญ่ 9 0 (0%) 5 (55.5%) 0 (0%)

E ขนาดใหญ่พิเศษ 13 9 (69.2%) 10 (76.9%) 6 (46.2%)

รวม 51 25 (49.0%) 30 (58.8%) 13 (25.5%)
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การอภิปรายผล 

	 แบบส�ำรวจทางกายภาพของแผงลอยจ�ำหน่าย

อาหารรอบโรงเรียน ข้อที่ไม่ผ่านมากที่สุด ได้แก่ เร่ือง การ

ปกปิดอาหารที่ปรุงสุกแล้วโดยปฏิบัติได้ร้อยละ 57.4 รอง

ลงมา ได้แก่ เร่ืองผู้สัมผัสอาหารแต่งกายถูกต้องโดยปฏิบัติ

ได้ร้อยละ 85.2 สอดคล้องเหมอืนกนักบั แผงลอยในตลาดนดั

จ�ำนวน 10 ตลาด ของจังหวัดพิษณุโลกและสุโขทัย พบว่า 

ข้อก�ำหนดที่เป็นปัญหามากที่สุดได้แก่การปกปิดอาหารที่

ปรุงสุกแล้วโดยปฏิบัติได้ร้อยละ 38.6 รองลงมา ได้แก่ เรื่อง

การแต่งกายของผู้สัมผัสอาหารปฏิบัติถูกต้อง ร้อยละ 59.7 

(Pengkhum, Yanyong & Songpaen, 2012) การปกปิด

อาหารท่ีปรงุสกุแล้วของอาหารรมิทางมกีารปฏบิตัไิด้น้อยทีส่ดุ 

ส่วนใหญ่เป็นอาหารประเภทลูกช้ินชุบแป้งทอด มันฝรั่ง

ทอดใส่ถ้วย ซูชิหน้าต่าง ๆ ขนมโดนัทบนถาด เป็นต้น น่า

จะเกิดจากการขายอาหารให้นักเรียนในช่วงเย็น นักเรียน

เลิกเรียนพร้อมกันจ�ำนวนมาก ผู้ขายมักขายได้มากในช่วง

เวลาสั้น ๆ ทางร้านจึงมีการจัดเตรียมวางอาหารท่ีพร้อม

บริโภคออกมาวางให้มากที่สุดเพื่อให้ผู ้ซื้อไม่ต้องรอนาน 

อาจแก้ไขโดยหาวัสดุปิดคลุม หรือบรรจุอาหารใส่กล่องมี

ฝากล่องเป็นพลาสติกใส สามารถมองเห็นอาหารภายใน

ได้ จะสามารถปรับปรุงการปฏิบัติในข้อนี้ได้

	 โรงเรียนประถมศึกษาในการศึกษาคร้ังนี้ พบว่า

ความสะอาดของอาหารรมิทางไม่ได้ขึน้อยูก่บัขนาดโรงเรยีน

ว่าเป็น ขนาดกลาง ใหญ่ หรือใหญ่พิเศษ แต่อย่างใด แต่ข้ึน

อยูก่บัองค์ประกอบอืน่ ๆ  อาท ิโรงเรยีนขนาดใหญ่พเิศษ เป็น

โรงเรียนประจ�ำจังหวัดจ�ำนวนนักเรียนมาก ร้านขายอาหาร

ส่วนใหญ่เป็นแบบตั้งแผงและมีจ�ำนวนมาก ขายของคล้าย 

ๆ กันจึงอาจท�ำให้เกิดการแข่งขันพอสมควร ร้านท่ีตั้งแผง

อยู่ได้มักเป็นร้านที่จัดแผงสะอาดและเป็นระเบียบ ในขณะ

ที่โรงเรียนขนาดกลางมีจ�ำนวนร้านที่ผ่านเกณฑ์ท้ังกายภาพ

มากท่ีสุด น่าจะเป็นเพราะโรงเรียนมีจ�ำนวนนักเรียนน้อย 

อาหารริมทางท่ีวางจ�ำหน่ายมีจ�ำนวนน้อย ส่วนมากเป็น

รถพ่วงข้างที่แวะมาขายเท่านั้น อีกทั้งเป็นอาหารที่จะปรุง

ทันทีเมื่อมีผู้ซื้อ จึงไม่มีปัญหาในเรื่องการปกปิดอาหารปรุง

สุกเพ่ือการป้องกันแมลง ในขณะที่โรงเรียนขนาดใหญ่ร้าน

จ�ำหน่าย มีหลายรูปแบบต้ังแต่ ต้ังแผง รถมอเตอร์ไซค์

พ่วงข้าง 

	 อาหารริมทางท่ีจ�ำหน่ายรอบโรงเรียน พบการ

ปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหารตั้งแต่ ร้อยละ 

15–62 เมื่อจ�ำแนกตามประเภทอาหาร พบว่า อาหาร

ปรุงสุกประเภทข้าว (ข้าวไข่เจียว, ข้าวกระเพรา, ข้าวผัด

กุนเชียง, ซูชิหน้าไข่หวาน, ซูชิหน้าไข่กุ้ง) พบการปนเปื้อน

เช้ือโคลฟิอร์มแบคทีเรยี ร้อยละ 66.7 โดยมาจากข้าวไข่เจยีว, 

ข้าวกระเพรา, ข้าวผัดกุนเชียง ร้อยละ 25 และซูชิ ร้อยละ 

100 เนือ่งจากซชู ิมกีารผลติท่ีใช้มอืผูผ้ลติ สมัผสัอาหารหลงั

ปรงุสกุแล้ว น�ำมาขึน้รปูจัดเรยีง และวางขายเป็นเวลาหลาย

ชั่วโมง การลดการปนเปื้อนจุลินทรีย์ในอาหารที่ส�ำคัญโดย

เฉพาะร้านท่ีอยู ่ภายนอกอาคารควรให้ความส�ำคัญกับ

การจดัการด้านสขุาภบิาลอาหารในร้านและการปฏบัิตตินให้

มีสุขวิทยาส่วนบุคคลท่ีดีเพื่อลดโอกาสปนเปื ้อนของเชื้อ

ก่อโรคในระหว่างการเตรียม การปรุง ประกอบและการ

จ�ำหน่ายซูชิ และควรใช้ระยะเวลาสั้นท่ีสุดในกระบวนการ

เตรียม ปรุงประกอบ ซึ่งซูชิที่ปรุงประกอบเสร็จแล้วควรวาง

รอจ�ำหน่ายไม่เกิน 2 ชั่วโมง หรือหากต้องรอจ�ำหน่ายเกิน 2 

ชัว่โมง ให้วางจ�ำหน่ายซชูใินบรเิวณทีม่อีณุหภมูติ�ำ่หรอืมกีาร

ควบคุมอุณหภูมิจะช่วยชะลอการเพิ่มจ�ำนวนของแบคทีเรีย

ที่ปนเปื้อนมาได้ (Thongprasert, Vatanasomboon, 

Luksamijarulkul & Singhakant, 2015; Marriott, 2003)

	 อาหารปรุงสุกประเภทแป้ง เช่น โตเกียว ซาลาเปา 

และมันฝรั่งทอด พบการปนเปื้อนเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรีย

น้อยกว่า พวกขนมปังครัวซอง และแซนวิซ เพราะครัวซอง

เป็นแป้งอบ อาจตั้งวางขายเป็นระยะเวลานาน ซึ่งเกิดการ

ปนเปื ้อนได้ และแซนวิซมีการประกอบอาหารโดยใช้

มือผู ้สัมผัสอาหาร ในขณะที่ขนมโตเกียวผู้ผลิตจะท�ำขาย

ก็ต่อเม่ือมีคนซื้อ และซาลาเปาอยู่ในหม้อนึ่งตลอดเวลา 

สอดคล้องกับการศกึษาของ Phomlikitchai, Chaitiamwong, 

Chomklin and Suwakai (2016) รายงานอาหารที่พบ

การปนเปื้อนโคลิฟอร์มแบคทีเรียมากท่ีสุด คือ อาหารไม่

ผ่านความร้อน (ผักสด, ผลไม้ตัดแต่ง) มากกว่าอาหารที่

ผ่านความร้อน (ย�ำ ผักลวก ขนมน�้ำกะทิ)

	 Sabase (2013) พบว่าอาหารมีการปนเปื้อน

แบคทีเรียโคลิฟอร์มมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 54 ซ่ึงอาจมี

สาเหตุมาจากระยะเวลาของการตั้งอาหารรอจ�ำหน่าย ยิ่ง

ตัง้ทิง้ไว้นานโอกาสการเจรญิเตบิ โตของแบคทเีรยีโคลฟิอร์ม

ยิ่งมีมากข้ึน ดังนั้นอาหารท่ีปรุงสุกใหม่ ๆ จะมีความเสี่ยง
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ต่อการปนเปื้อนแบคทีเรียโคลิฟอร์มน้อยกว่าอาหารท่ีปรุง

ส�ำเร็จแล้วตั้งไว้นาน หรือการน�ำอาหารนั้นมาอุ่นให้เดือด

ทุก 2 ชั่วโมง ก็จะท�ำให้อาหารนั้นปลอดภัยได้

	 ตัวอย่างเครื่องดื่มเย็นมี 2 แบบหลัก ๆ  คือ (1) ชง

เคร่ืองดื่มใส่เหยือก เทใส่แก้วบรรจุน�้ำแข็งทีละแก้ว พบ
โคลิฟอร์มแบคทีเรียร้อยละ 50 และ (2) เครื่องดื่มปั่น

ผสมกับน�้ำแข็งเป็นเครื่องดื่มเกร็ดน�้ำแข็ง พบโคลิฟอร์ม

แบคทีเรีย ร้อยละ 62.5 และโคลิฟอร์มแบคทีเรียที่พบนี้

เป็นแบบจ�ำนวนมากจนนับไม่ได้ (TNTC--Too Numerous 

To Count) ถึงร้อยละ 50 ตัวอย่างที่พบทั้งเชื้ออีโคไลและ

พบโคลฟิอร์มแบบ TNTC คอื น�ำ้มะพร้าวป่ันในถงัสเตนเลส 

โดยถังสเตนเลสพ่วงกับจักรยานยนต์

	 เคร่ืองดื่มเกร็ดน�้ำแข็งบรรจุในถังสเตนเลส เป็น

ช่อง ๆ แยกตามรสของเครือ่งดืม่ เช่น รสโกโก้ กาแฟ ชาเขียว 

มะพร้าว เป็นต้น จ�ำหน่ายโดย ใส่ไข่มุกในแก้วและใช้

กระบวยด้ามยาวตัก เครื่องดื่มเกร็ดน�้ำแข็งใส่ทีละแก้ว ซ่ึง

สาเหตุน่าจะเกิดจากตัวถังสเตนเลสมีขนาดใหญ่ การล้าง

ท�ำความสะอาดและการท�ำให้แห้งน่าจะยาก ขั้นตอนการ

ตักขาย กรรมวิธีการผลิตที่ไม่สะอาด รวมถึงพฤติกรรมท่ี

ไม่เหมาะสมของผู้จ�ำหน่าย เช่น การเปิดฝาถังเก็บน�้ำแข็ง

ไว้ตลอดเวลาที่จ�ำหน่าย การใช้มือสัมผัสน�้ำแข็ง เป็นต้น 

(Jongsamak, Charoenteeraboon & Techaarpornkula, 

2014) และโดยเฉพาะน�้ำแข็งที่ใช้ผสมเครื่องดื่ม อาจใช้น�้ำ

แข็งซองซึ่งมีราคาถูกกว่าน�้ำแข็งหลอด แต่ไม่เหมาะกับการ

บริโภค แต่เหมาะกับการใช้แช่อาหารหรือวัตถุดิบอาหาร

มากกว่า เน่ืองจากการผลิตในระบบเปิด (Singhakant, 

2018) น�้ำแข็งที่ถูกปั่นรวมกับน�้ำหวานรสต่าง ๆ แช่ในถัง

เป็นเวลานานท�ำให้เชือ้จลุนิทรย์ีเกดิการเจรญิเตบิโตได้ และ

ส่งผลให้เกดิการสะสมของเชือ้โคลฟิอร์มแบคทเีรีย และอาจ

เป็นอันตรายต่อผู้บริโภคได้ ส่วนการพบเชื้อ Escherichia 

coli ในตัวอย่างน�้ำมะพร้าวเกร็ดน�้ำแข็ง เป็นตัวชี้วัดถึงการ

ปนเปื้อนอุจจาระของคนและสัตว์เลือดอุ่น ซึ่งบ่งชี้ว่าอาจ

มเีชือ้ก่อโรคชนิดอืน่ปนเป้ือนจงึไม่เหมาะสมทีจ่ะน�ำมาบรโิภค

	 การศกึษาของ Quiliope and Teves (2016) โดย

ใช้แบบสังเกตและการสัมภาษณ์นักเรียน 360 คน และ

ผู้จ�ำหน่ายอาหารริมทาง 62 คน รอบโรงเรียนประถมศึกษา 

12 แห่ง ในเมืองมาบิเนย์ ฟิลิปปินส์ พบว่า สุขอนามัยส่วน

บุคคลของผู้จ�ำหน่ายอาหารริมทาง ไม่ได้ขึ้นอยู่กับ อายุ 

เพศ สถานะการสมรส แต่มีความสัมพันธ์อย่างมีนัยส�ำคัญ

กับการศึกษาอบรมด้านสุขอนามัย นอกจากนี้สุขวิทยา
ส่วนบุคคลท่ีดี ช่วยเพิ่มความนับถือตัวเองและความมั่นใจ 

เช่นเดียวกับการศึกษาของ Phomlikitchai et al. (2016) 

รายงานสถานการณ์อาหารในปี 2554-2557 ของพื้นที่ศูนย์

อนามัยท่ี 1-12 ประกอบด้วยแผงลอย 894 แผง ตลาดนัด 

172 ตลาด และรถเร่จ�ำหน่ายอาหาร 137 คัน พบว่า ข้อที่

ไม่ผ่านสงูสดุ คอื ผูส้มัผสัอาหารไม่ผ่านการอบรมความรูด้้าน

สขุาภบิาลอาหาร และการแต่งกายตามหลกัสขุาภบิาล จาก

การศึกษาของ Pengkhum et al. (2012) พบว่า แผงลอย

จ�ำหน่ายอาหารในตลาดนัดท่ีขออนุญาตจัดตั้งตลาด ส่วน

ใหญ่สามารถปฏิบัติด้านสุขาภิบาลได้ถูกต้องตามมาตรฐาน

ก�ำหนดมากกว่าแผงลอยจ�ำหน่ายอาหารในตลาดนัดที่ไม่

ได้ขออนุญาต อาจใช้เป็นแนวทางท่ีดีในการจัดการอาหาร

ริมทางท่ีจ�ำหน่ายอาหารรอบโรงเรียนต่อไป ในกรณีท่ีร้าน

อาหารริมทางตั้งอยู่ในพื้นท่ีของทางโรงเรียน ทางโรงเรียน

จึงควรมีการจัดการด้านสุขลักษณะตามหลักการสุขาภิบาล

อาหารให้ต่อเนื่องและให้ความส�ำคัญเป็นอย่างมาก เพื่อ

ปลอดภัยต่อสุขภาพของเด็กนักเรียนเอง รวมไปถึงการ

จัดการสิ่งแวดล้อมโดยรอบโรงเรียนให้ถูกสุขลักษณะ ความ

สะอาดและเป็นระเบียบเรียบร้อยของร้านจ�ำหน่ายอาหาร

อันก่อให้เกิดภาพลักษณ์อันดีด้วย

	 Dumrungpinkasakul, Nuntapong and 

Soisungnoen (2016) มีการด�ำเนินงานจัดท�ำ ร่างเกณฑ์

มาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารส�ำหรับรถเร่ขายอาหารสด

และอาหารปรุงส�ำเร็จของกรมอนามัย จ�ำนวน 13 ข้อ โดย

ให้ความส�ำคัญกับอาหารและวัตถุดิบถึง 7 ข้อ ได้แก่ การ

แยกอาหารดิบกับอาหารสุกอย่างชัดเจน เนื้อสัตว์เก็บรักษา

ในอุณหภูมิไม่เกิน 5 oC หรือแช่น�้ำแข็ง อาหารแห้งไม่ข้ึนรา 

อาหารบรรจใุนภาชนะบรรจปิุดสนทิมเีครือ่งหมาย อย.และ

ไม่หมดอายุ ภาชนะบรรจุอาหารท�ำจากวัสดุที่ปลอดภัย 

เหมาะสมกับอาหารประเภทนั้น ๆ และภาชนะแช่อาหาร

เนื้อสัตว์มีการล้างท�ำความสะอาดทุกวันหลังเลิกขาย และ

หัวข้อเก่ียวกับ ผู้สัมผัสอาหารจ�ำนวน 3 ข้อ เช่น มีสุขภาพ

แข็งแรง แต่งกายสะอาด และผ่านการอบรมด้านสุขาภิบาล

อาหาร ผู้วิจัยขอเสนอเพิ่มในเรื่องของ อาหารต้องไม่ใส่สี

ฉูดฉาด เช่น ซูชิหน้าสาหร่ายสีเขียว ซูชิหน้าไข่กุ้งสีส้ม สี

ด�ำ รวมถึงเครื่องดื่มเย็นสีสดใสต่าง ๆ  อีกท้ัง ขนมทานเล่น
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ประเภท เครป โตเกยีว ถงึแม้จะท�ำทนัทเีมือ่มผีูซ้ือ้ แต่ไส้ขนม 

เช่น ไส้กรอก หมูสับ แฮม ปูอัด มายองเนส เก็บได้ไม่นาน

และเสียได้ง่าย อาจมีการตรวจสอบลักษณะอาหารให้เป็น

ปกติไม่มีสี กล่ิน รส ท่ีผิดปกติ และจากการสังเกตพบว่า

อาหารริมทางที่จ�ำหน่ายรอบโรงเรียน ไม่พบการจ�ำหน่าย

ผลไม้เลย สอดคล้องกับงานของ Pisitpaiboon (2016) 

ส�ำรวจการขายอาหารรอบโรงเรียนของจังหวัดเชียงใหม่ 

100 แห่ง นนทบุรี 54 แห่ง อุบลราชธานี 100 แห่ง และ

สงขลา 100 แห่ง พบว่า ส่วนใหญ่อาหารท่ีจ�ำหน่ายเป็น

ขนมกรุบกรอบ ของทอด อาหารขยะ ซึ่งไม่เป็นประโยชน์

กับสุขภาพ และมีร้านจ�ำหน่ายผลไม้ไม่ถึงร้อยละ 5 และ

บางโรงเรียนพบว่าไม่มีการจ�ำหน่ายผลไม้เลย

ข้อเสนอแนะ 

	 1. หน่วยงานที่เกี่ยวข้องมีการจัดการ ควบคุม 

ดูแลงานสุขาภิบาลอาหารร้านจ�ำหน่ายอาหารริมทางโดย

เฉพาะควรจัดอบรมหลักปฏิบัติที่ดีของผู้สัมผัสอาหารแก่

ผู้ขาย และหมั่นตรวจสอบสุขาภิบาลอาหารตามข้อก�ำหนด

ทั้งทางกายภาพและชีวภาพอย่างต่อเนื่อง รวมทั้งการสร้าง

รูปแบบการจัดจ�ำหน่ายอาหารริมทางท่ีถูกต้องตามเกณฑ์

ของกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข

	 2. เด็กนักเรียน ควรได้รับการแนะน�ำในการเลือก

ซื้ออาหารริมทาง โดยพิจารณาจากความสะอาดเป็นส�ำคัญ 

เลือกซื้ออาหารที่มีการปรุงร้อนทันทีเมื่อมีการซื้อ หรือมี

การอุ่นอยู่ตลอดเวลา เป็นต้น

References

Chonburi Provincial Public Health Office. (2018). Conclusion of inspection plan. Chonburi: Subdivision 

	 of Public Health Strategic Development. (in Thai) 

Cortesea, R. D. M., Veiros, M. R., Feldmanb, C., & Cavalli, S. B. (2016). Food safety and hygiene practices 

	 of vendors during the chain of street food production in Florianopolis, Brazil: 

	 A cross-sectional study. Food Control, 62, 178–186.

Department of Medical Sciences. (2017). Guidelines for the assessment of Microbiological Quality in 

	 food and utensils. No3. Retrieved from http://bqsf.dmsc.moph.go.th/bqsfWeb/index.php/bio/. 

	 (in Thai)

Department of Health. (2004). Food sanitation inspection form for street food vendor, Ministry of 

	 Public Health. Retrieved from http://foodsan.anomai.moph.go.th. (in Thai)

Dumrungpinkasakul, R., Nuntapong, N., & Soisungnoen, P. (2016). The development of food sanitation 

	 standard criteria for food hawker. Food and water sanitation journal, 7(3), 6-13. (in Thai)

Jongsamak, P., Charoenteeraboon, J., & Techaarpornkula, S. (2014). Microbial safety survey of Edibleice 

	 at Cafeterias and a Weekly Market of Silpakorn University, Sanamchandra Palace. 

	 TBPS, 9(1), 14-23. (in Thai)

Marriott, N.G. (2003). Principles of food sanitation (3rd ed.). New York: Van Nostrand Reinhold.

Pengkhum, S., Yanyong, N., & Songpaen, P. (2012). Study of sanitary standards and food and water 

	 situations in the Health Service Area Market Area 2. Retrieved from http://foodsan.anamai.

	 moph.go.th. (in Thai)



156 Vol. 14 No. 2 May-August 2020EAU HERITAGE JOURNAL

Science and Technology

Perathornich, T., Sujirarat, D., & Sreesai, S. (2015). The analysis of factors influencing food sanitation 

	 in Phitsanulok Municipality, Phitsanulok Province. Journal of Public Health, 45(3), 230-243. 

	 (in Thai)

Phomlikitchai, J., Chaitiamwong, N., Chomklin, P., & Suwakai, S. (2016). Study of food sanitation situation 

	 assessment in food establishments. Retrieved from http://foodsan.anamai.moph.go.th. (in Thai)

Pisitpaiboon, S. (2016). Food around the school, risking health. Retrieved from 

	 https://www.thaihealth.or.th/. (in Thai) 

Pueaituk, P. (2011). Microbial contamination of food vendors in Bansang District, Prachinburi Province. 

	 (Master’s thesis). Faculty of Public Health, Burapha University, Chonburi. (in Thai)

Quiliope, J. L., & Teves, K. L. (2016). Hygiene and sanitation practices of street food vendors in Mabinay:

	 DistrictII Elementary Schools, Negros Oriental, Philippines. Proceedings of 

	 INTCESS 2016 (3rd ed.) International Conference on Education and Social Sciences (pp. 591-594). 

	 Istanbul, Turkey: INTCESS.

Rueadaeng, C., & Habonme, A. (2015). Food poisoning disease. Report of Epidemiology Surveillance, 

	 The Office of Disease Prevention and Control 6 Chonburi (Report research). Chonburi: 

	 Epidemiology Surveillance, the Office of Disease Prevention and Control 6 Chonburi. (in Thai)

Sabase, T. (2013). Food Sanitation of Islamic private schools in Satun Province (Master’s thesis). 

	 Graduate School, Songkhla Rajabhat University, Songkhla. (in Thai)

Singhakant, C. (2018). Hazards from contaminated ice, related laws, and Sanitation. 

	 Public Health & Health Laws Journal, 4(2), 279-293. (in Thai)

Thana-Ut, P. (2014). Situation of food sanitation on food trolley: Case study of Khon Kean Municipal, 

	 Khon kean Province (Master’s thesis). Graduate School, Khon Kean University, Khon Kean.

	 (in Thai) 

Theparoonrat, S., & Khieochom, S. (2015). Test kit development of Coliform bateria and E.Coli in water 

	 supply. Department of Science Service, 63(197), 24-26. (in Thai)

Thongprasert, J., Vatanasomboon, P., Luksamijarulkul, P., & Singhakant, C. (2015). Related factors and 

	 contamination of Bacterial indicators in Sushi from Shop Indoor and Outdoor Areas. 

	 Journal of Public Health, 45(3), 244-255. (in Thai) 

World Health Organization. Food Safety Team. (‎1996)‎. Essential safety requirements for 

	 street-vended foods (Rev. ed.). Rome: World Health Organization. 

	 https://apps.who.int/iris/handle/10665/63265


