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บทคดัยอ

การศกึษานี ้มวีตัถปุระสงคเพือ่ศกึษาการใชโทรศพัทมอืถอืและการกระจายตวัของสแตฟโลคอ็กคสั ออเรยีส

(Staphylococcus aureus) ในอาหาร มอื และโทรศพัทมอืถอืของผสูมัผสัอาหาร โดยเกบ็ตวัอยางอาหาร สวอป (Swap)

มอื และโทรศพัทมอืถอืของผสูมัผสัอาหารภายในโรงอาหารของมหาวทิยาลยั จำนวน 51 ราน เพือ่คดัแยกเชือ้ดวย

วิธีทั่วไป ยืนยันผลดวยวิธี Polymerase Chain Reaction (PCR) รวมถึงสัมภาษณการใชโทรศัพทมือถือและ

สุขอนามัยสวนบุคคลของผูประกอบอาหาร

จากกลมุตวัอยางทัง้หมด 153 ตวัอยาง สามารถคดัแยก S. aureus ไดทัง้หมด 34 ไอโซเลท (รอยละ 22.2)

โดยพบในอาหาร 7 ไอโซเลท มอื 16 ไอโซเลท และโทรศพัทมอืถอื 11 ไอโซเลท พบการปนเปอนในรานอาหาร

พรอมทานมากทีส่ดุ (รอยละ 90.5) ตามดวยรานอาหารจานดวน (รอยละ 56.3) และรานอาหารอืน่ๆ (รอยละ 42.9)

พบการกระจายตวัของ S. aureus ในตวัอยางทีม่าจากรานอาหารเดยีวกนั จำนวน 3 ราน ไดแก มอืรวมกบัโทรศพัทมอืถอื

มือรวมกับอาหาร และโทรศัพทมือถือรวมกับอาหาร ผูสัมผัสอาหารสวนใหญใชโทรศัพทประเภทจอสัมผัสหรือ

สมารตโฟน (รอยละ 98.0) วางโทรศพัทมอืถอืไวบนโตะประกอบอาหาร (รอยละ 32) ทำความสะอาดโทรศพัทมอืถอื

เปนประจำ (รอยละ 90.2) ลางมือกอนสัมผัสอาหาร (รอยละ 96.1) และสวมถุงมือทุกครั้งเวลาสัมผัสอาหาร

(รอยละ 78.4) การศกึษาครัง้นี ้แสดงถงึการกระจายของ S. aureus ในอาหาร มอื และโทรศพัทมอืถอืของผสูมัผสัอาหาร
ชี้ใหเห็นถึงความเสี่ยงในการถายทอดเชื้อกอโรค โดยสามารถนำไปใชเปนขอมูลในการกำหนดแนวทางเฝาระวัง

การแพรกระจายของจลุนิทรยีกอโรคทีม่ากบัอาหาร ทัง้นีค้วรศกึษารหสัพนัธกุรรมของเชือ้ดวยเทคนคิทางชวีโมเลกลุ

เพือ่ยนืยนัความสมัพนัธ และระบแุหลงทีม่าของจลุนิทรยีเพือ่ประโยชนในการเฝาระวงัโรคทีม่อีาหารเปนสือ่ตอไป

คำสำคญั: โทรศพัทมอืถอื ผสูมัผสัอาหาร สแตฟโลคอ็กคสั ออเรียส

การแพรกระจายของ Staphylococcus aureus ในอาหาร มอื และโทรศพัทมอืถอื
ของผสูมัผสัอาหารในโรงอาหารของมหาวทิยาลยัแหงหนึง่
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ABSTRACT

This study aimed to examine the use of mobile phones and the distribution of Staphylococcus
aureus in food, hands, and mobile phones of food handlers. Food samples, hand swabs, and mobile

phone swabs were collected from food handlers in 51 university cafeterias. S. aureus was isolated using

standard culture methods and confirmed by PCR. Additionally, interviews were conducted to assess

mobile phone usage habits and personal hygiene practices of the food handlers.

Among the 153 samples collected, 34 isolates of S. aureus (22.2%) were detected, including 7

from food, 16 from hands, and 11 from mobile phones. Contamination was highest in ready-to-eat

restaurants (90.5%), followed by fast-food restaurants (56.3%) and other types of restaurants (42.9%).

S. aureus was simultaneously detected in samples from the same restaurant in three patterns: hand and

mobile phone, hand and food, and mobile phone and food. Most food handlers used touchscreen or

smartphone devices (98.0%), placed their mobile phones on food preparation tables (32.0%), regularly

cleaned their phones (90.2%), washed hands before handling food (96.1%), and wore gloves every time

they handled food (78.4%). This study demonstrates the presence and distribution of S. aureus in

food, hands, and mobile phones of food handlers, highlighting the risk of pathogen transmission. These

findings can be used as a basis for developing guidelines and surveillance strategies to prevent the

spread of foodborne pathogens. Furthermore, it is recommended to conduct molecular genetic analysis to

confirm the relationships and identify the sources of contamination, thereby enhancing foodborne disease

surveillance.
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บทนำ
ในปจจุบันโทรศัพทมือถือไดกลายเปนสวนหนึ่ง

ในชวีติประจำวนัของมนษุย โทรศพัทมอืถอืเปนเครือ่งมอื

ในการตดิตอสือ่สารและดำเนนิธรุกรรมตางๆ อยางไรกต็าม

การพกพาโทรศัพทมือถือทำใหผูใชมีโอกาสสัมผัสกับ

จลุนิทรยีบนพืน้ผวิโทรศพัทมอืถอื ซึง่สามารถถายโอน

จลุนิทรยีจากโทรศพัทมอืถอืไปยงัผใูชและแพรกระจาย

ไปยงัผอูืน่ผานการสมัผสั (Brady, Hunt, Visvanathan,

Rodrigues, Graham et al., 2011; Meadow, Altrichter,

& Green, 2014) การศกึษาจลุนิทรยีบนโทรศพัทมอืของ

บคุคลากรทางการแพทยพบการปนเปอนของจลุนิทรยี

ที่แตกตางกันถึง 1,307 สายพันธุ และสันนิษฐานวา

จุลินทรียเหลานี้มีโอกาสแพรกระจายไปยังสิ่งแวดลอม

ตางๆ ในสถานพยาบาลรวมถงึชมุชน (Olsen, Nassar,

Senok, Moloney, Lohning, Jones et al., 2022) และ

การศกึษาของ Koscova, Hurnikova, & Pistl (2018)

พบการปนเปอนของแบคทเีรยีประจำถิน่ในรางกายมนษุย

บนพื้นผิวโทรศัพทมือถือ ซึ่งบางชนิดสามารถกอโรค

แบบฉวยโอกาสในมนษุย เชน Staphylococci Enteric

bacteria และ Bacillus spp. โดยพบการปนเปอนของ

Staphylococci มากทีส่ดุ ไดแก Staphylococcus aureus
(S. aureus) รอยละ 20.0 และ Coagulase-negative

Staphylococci รอยละ 76.0

S. aureus เปนแบคทีเรียประจำถิ่นที่พบไดบน

ผวิหนงั โพรงจมกูของคนและสตัว รวมถงึสิง่แวดลอมอืน่ๆ

เชน เสือ้ผา และพืน้ผวิตางๆ เนือ่งจากเปนเชือ้ทีท่นตอ

ความแหงแลงและสามารถอยูรอดไดในสภาวะที่ไม

เหมาะสม (Chaibenjawong & Foster, 2011) S. aureus
สามารถแพรกระจายโดยตรงผานการสมัผสั และละอองลอย

นอกจากนี้ ยงัสามารถแพรกระจายโดยออมผานอาหาร

ซึ่งการปนเปอน S. aureus ในอาหารเปนสาเหตุของ

อาหารเปนพษิ ทำใหเกดิอาการปวดทองรนุแรง คลืน่ไส

อาเจยีน เปนตะครวิในชองทองและออนเพลยี (Doyle, 2013)

S. aureus มักปนเปอนจากมือของผูสัมผัสอาหารใน

ระหวางการปรงุ การจดัเกบ็ การขนสงทีไ่มถกูหลกัการ

อาหารปลอดภยัและสขุาภบิาลอาหาร ดงันัน้ S. aureus
จึงถูกจัดเปนหนึ่งในจุลินทรียดัชนีที่ใชในการประเมิน

คุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร จากการศึกษา

การกระจายตวัของ S. aureus ในจมกู มอื และอาหาร

ในประเทศเอธโิอเปย พบวา S. aureus ทีเ่พาะแยกจาก
มอืและจมกูของผสูมัผสัอาหาร มสีายพนัธทุีแ่ตกตางกนั

(Beyene, Mamo, Kassa, Tasew & Mereta, 2019)

ซึง่เปนการยนืยนัแหลงทีม่าของ S. aureus ทีน่อกเหนอืจาก
รางกายมนษุย เชน สภาพแวดลอม อปุกรณ และเครือ่งใช

ภายในสถานที่ผลิตอาหารเปนตน จากการศึกษาใน

จังหวัดพะเยา พบการปนเปอนของ S. aureus
บนโทรศพัทมอืถอืของผจูำหนายอาหารซึง่เชือ้ดงักลาว

มคีณุสมบตัใินการกอโรค โดยพบยนีทีค่วบคมุการสราง

สารพษิ นอกจากนี ้ เชือ้ทีต่รวจพบยงัดือ้ตอยาตานจลุชพี

หลายขนาน (Khoothiam, Prapasawat, Yosboonruang,

Rawangkan, Phuangsri, Rupprom et al. 2023) การใช

โทรศัพทมือถือมีผลอยางมากตอการปนเปอนของ

จลุนิทรยี ในอาหาร โดยเฉพาะในกลุมผูสัมผัสอาหาร

การจับโทรศัพทมือถือบอยครั้งระหวางการเตรียมและ

บรโิภคอาหาร เพิม่โอกาสในการถายโอนแบคทเีรยีโดยเฉพาะ

S. aureus ซึ่งสามารถปนเปอนผลิตภัณฑอาหารได

(Khoothiam et al, 2023) การปนเปอนนีย้ิง่ทวคีวามรนุแรง

ขึน้จากการปฏบิตัสิขุอนามยัทีไ่มเหมาะสม เชน การใช

โทรศพัทขณะรบัประทานอาหารหรอืในสภาพแวดลอม

ทีไ่มสะอาด (Muofunanya & Eze, 2024)

แมวาโทรศัพทมือถือจะเขามามีบทบาทสำคัญใน

ชวีติประจำวนั แตโทรศพัทมอืถอืกเ็ปรยีบเสมอืนแหลง

กักเก็บจุลินทรียกอโรค มีโอกาสปนเปอนสูอาหาร

ระหวางกระบวนการผลติ จดัเกบ็ ขนสง และจำหนาย

โดยพฤตกิรรม การใชโทรศพัทมอืและสขุอนามยัสวนบคุคล

คอื ปจจยัทีส่งเสรมิการปนเปอนจลุนิทรยี ซึง่องคความรู

เกี่ยวกับการกระจายตัวของจุลินทรียกอโรคในสถานที่

จำหนายอาหาร รวมกบัลกัษณะการใชโทรศพัทมอื และ

สขุอนามยัสวนบคุคลนัน้ยงัมอียอูยางจำกดั
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วตัถปุระสงคการวจิยั
1. เพือ่ศกึษาการกระจายตวัของ S. aureus ในอาหาร

มอืและโทรศพัทมอืถอืของผสูมัผสัอาหาร

2. เพือ่ศกึษาลกัษณะการใชโทรศพัทมอืถอืและการ

กระจายตวัของ S. aureus ในอาหาร มอืและโทรศพัทมอืถอื
ของผสูมัผสัอาหาร

ระเบยีบวธิวีจิยั
1.การเกบ็ตวัอยางอาหาร มอื และโทรศพัทมอืถอื

ของผสูมัผสัอาหาร

เก็บตัวอยางอาหาร มือและโทรศัพทมือถือของ

ผสูมัผสัอาหารในรานอาหารทีจ่ำหนายภายในโรงอาหาร

ของมหาวทิยาลยัธรรมศาสตร ศนูยรงัสติ ระหวางเดอืน

ตลุาคม-พฤศจกิายน พ.ศ. 2566 จำนวนทัง้หมด 51 ราน

โดยใชวธิกีารสมุตวัอยางแบบงาย (Simple random sampling)

สมุเลอืกรานอาหารภายในพืน้ทีศ่กึษา สมุตวัอยางอาหาร

1 ชนดิตอราน และเลอืกผสูมัผสัอาหารในราน 1 คนตอราน

เพือ่เกบ็ตวัอยางสวอปโทรศพัทมอืถอืและมอืของผสูมัผสั

อาหาร โดยเลอืกบคุคลทีท่ำหนาทีป่รงุ ตกั หรอืสมัผสัอาหาร

มากทีส่ดุในราน รวมจำนวนตวัอยางทัง้หมด 153 ตวัอยาง

(อาหาร 51 ตวัอยาง สวอปโทรศพัทมอืถอื 51 ตวัอยาง

และสวอปมอืของผสูมัผสัอาหาร 51 ตวัอยาง) โดยตกั

ตวัอยางอาหารปรมิาณมากกวา 50 กรมั หรอืปรมิาณ

ตามทีร่านอาหารจำหนายบรรจลุงในภาชนะปราศจากเชือ้

สำหรบัตวัอยางมอืและโทรศพัทมอืถอืของผสูมัผสัอาหาร

จะเก็บตัวอยางดวยวิธี Swab test โดยใชไมพันสำลี

ปราศจากเชื้อจุมลงหลอดทดลองที่บรรจุ Brain Heart

Infusion Broth (BHI) (HiMedia, Maharashtra, India)

ปรมิาตร 5 มลิลลิติร บดิพอหมาดและปายลงบนพืน้ผวิ

ตวัอยาง กำหนดพืน้ทีส่วอป ดงันี ้ 1) ตวัอยางสวอปมอื

โดยสวอปบรเิวณนิว้และฝามอืของมอืขางทีส่มัผสัอาหาร

และโทรศพัทมอืถอื 2) ตวัอยางสวอปโทรศพัท โดยสวอป

พื้นผิวหนาจอและพื้นผิวดานหลังของโทรศัพทมือถือ

รนุสมารทโฟน และบรเิวณปมุกดพืน้ผวิหนาจอและพืน้ผวิ

ดานหลังของโทรศัพทมือถือรุนปุมกด จากนั้นนำไม

พันสำลีที่เก็บตัวอยางแลวใสกลับลงหลอดที่บรรจุ

สารละลาย BHI ตัวอยางทั้งหมดถูกเก็บดวยเทคนิค

ปลอดเชือ้และบรรจลุงในกลองเกบ็ความเยน็ (อณุหภมูิ

4-8 Cํ) ระหวางขนสงไปยงัหองปฏบิตักิาร

2.การคดัแยก Staphylococcus aureus
เตรยีมตวัอยางอาหารโดยตดัอาหารเปนชิน้เลก็ๆ

ดวยกรรไกรปราศจากเชือ้คลกุเคลาใหเขากนั หรอืเขยา

ตวัอยางอาหารใหเขากนัในกรณทีีอ่าหารเปนของเหลว

จากนัน้ชัง่อาหารปรมิาณ 50 กรมั หรอืตวงอาหารปรมิาตร

50 มลิลลิติรใสใน Stomacher bag เตมิ BHI ปรมิาตร

450 มิลลิลิตร ตีปนใหเปนเนื้อเดียวกันดวยเครื่อง

Stomacher ทีค่วามเรว็ 260 รอบตอนาทเีปนเวลา 2 นาที

แลวนำไปวิเคราะหหา S. aureus โดยปเปตตัวอยาง

อาหารทีเ่ตรยีมปรมิาตร 1 มลิลลิติร ลงในหลอดบรรจุ

อาหารเลีย้งเชือ้ Tryptic Soy Broth (Oxoid, Hampshire,

United Kingdom) ผสมกลอื 10.0% (TSB 10.0% NaCl

สวนตวัอยางสวอปมอืและโทรศพัทมอืถอืจะทำการถาย

ไมพนัสำลทีีเ่กบ็ตวัอยางลงในบรรจ ุ TSB 10.0% NaCl

แลวบมตัวอยางทั้งสามที่ 37 ํC เปนเวลา 48 ชั่วโมง

หลังจากบมแลวนำสารละลายตัวอยางที่ไดเกลี่ยลงบน

อาหารเลีย้งเชือ้ Baird Parker Egg Yolk Tellurite Agar

(Merk Millipore, Burlington, MA) และบมที่ 37 ํC

เปนเวลา 48 ชัว่โมง จากนัน้เลอืกโคโลนทีีค่าดวาจะเปน

S. aureus ซึง่มลีกัษณะกลม นนู สเีทาดำ ขนาด 2-3

มิลลิเมตร มีโซนขุนรอบโคโลนี มีโซนใสดานนอก

จำนวน 3 โคโลน ีตอ 1 ตวัอยาง จากนัน้เกลีย่เชือ้ลงบน

Tryptic Soy Agar (TSA) (Becton, Dickinson and

Company, Franklin Lakes, NJ) แลวบมที่ 37 ํC

เปนเวลา 24 ชัว่โมง แลวตรวจยนืยนั S. aureus ดวยวธิี
Biochemical test ซึง่ไดแก Gram staining, Catalase,

Glucose, Mannitol, DNase, Coagulase, Voges

Proskauer, Arginine และ Urease ใหผลเปนบวกทัง้หมด

ดงัแสดงในตาราง 1
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ตาราง 1 ลกัษณะทางชวีเคมขีอง Staphylococcus aureus และ Staphylococcus spp. อืน่ๆ

10% NaCl + + + + + + + + + + + + + + + + +

Acetoin production + d d + - d - - d - - + + - -w + d

Mannitol + - + + d d + d d - (d) d - + + d d

Arginine +w d d + + - + + + + ds -w + - + d -

Urease +w - - - d - + + - d + + - - + + +

Coagulase + - - - - - + - - d + - - - - - -

DNase + -w w w w -w w ND ds + + - ND +w w ds -w

Abbreviations: +, 90% or more strains are positive; -, 90% or more strains are negative; d,11-89% are positive; ( ), delayed

reaction; w, weak reaction; -w, negative to weak reaction; +w, positive to weak reaction; ds, test differentiates subspecies

(not separated out above); ND, test not determine
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3.การตรวจยนืยนั Staphylococcus aureus ดวยวธิี
PCR

เลีย้งเชือ้ทีส่นันษิฐานวาเปน S. aureusใน Luria-

Bertani broth (LB) (SIGMA corporation, Kanagawa,

Japan) ทีอ่ณุหภมู ิ37 Cํ เปนเวลา 24 ชัว่โมง แลวนำ

สารละลายเชือ้ทีไ่ดไปสกดั DNA ดวยวธิกีารตมโดยใช

InstaGeneTM Matrix (Bio-Rad Laboratories, Hercules,

CA) ตามขัน้ตอนและวธิกีารทีแ่นะนาํโดยบรษิทัผผูลติชดุ

Kit จากนัน้นำ DNA ทีส่กดัไดไปทดสอบเพือ่ยนืยนัเชือ้

S. aureus โดยการเพิม่จำนวนยนี nuc ดวย primers

nuc(F) GCGATTGATGGTGATACGGTT และ

nuc(R) AGCCAAGCCTTGACGAACTAAAGC

ปฏกิริยิาประกอบดวย (ปรมิาตรรวม 20 μl) Deionized

water 13.8 μl, 10X PCR Buffer 2 μl, 50mM MgCl2

0.6 μl, 10mM dNTP 0.5 μl, 5U PlatinumTM Taq DNA

Polymerase (Thermo Fisher Scientific, Waltham, MA)

0.1 μl, 10 μM forward และ reverse primes อยางละ

0.5 μl, และ DNA template 2 μl แลวเพิม่ปรมิาณ DNA

เปาหมายโดยตั้งโปรแกรมเครื่อง Thermocycler ดงันี้

pre-denaturation ทีอ่ณุหภมู ิ94 ํC 2 นาท ีจากนัน้ เขาสู

ปฏกิริยิา 30 รอบ ดงันี ้denaturation ทีอ่ณุหภมู ิ94 Cํ

30 วนิาท ีannealing ทีอ่ณุหภมู ิ55 Cํ 30 วนิาท ีและ

extension ทีอ่ณุหภมู ิ 72 Cํ 1 นาท ีแลวเขาสขูัน้ตอน

post-extension ทีอ่ณุหภมู ิ72 ํC 10 นาท ีจากนัน้นำ PCR

product ทีไ่ดไปตรวจสอบดวยวธิ ี Gel electrophoresis

โดยใช 2.0% agarose ที ่100V เปนเวลา 25 นาท ีโดยยนี

nuc ของ S. aureus ที่ถูกเพิ่มจำนวนอยางจำเพาะ

จะแสดงขนาดของ PCR product ที ่270 bp

4.การสำรวจลักษณะการใชโทรศัพทมือถือและ

สุขอนามัยสวนบุคคลของผูสัมผัสอาหาร

เก็บขอมูลดานลักษณะสวนบุคคลพฤติกรรม

การดแูลและใชโทรศพัทมอืถอื และสขุอนามยัสวนบคุคล

ของผสูมัผสัอาหารดวยแบบแบบสมัภาษณเรือ่ง "พฤตกิรรม

การใชโทรศพัทมอืถอื และอนามยัสวนบคุคลของผสูมัผสั

อาหาร" โดยดดัแปลงมาจากการศกึษากอนหนานี ้(Honchai

& Limpiteeprakan, 2022) ซึ่งแบบสัมภาษณไดผาน

การตรวจสอบความเทีย่งตรงเชงิเนือ้หาโดยผเูชีย่วชาญ

3 ทาน นำขอเสนอแนะมาปรบัปรงุแกไขจนไดคาดชันี

ความสอดคลองระหวางขอคำถามและวัตถุประสงค

(Index of item-objective congruence : IOC) มากกวา 0.5

จากนั้นตรวจสอบความเชื่อมั่น (Reliability) โดยนำ

แบบสมัภาษณไปทดลองใชกบักลมุตวัอยางทีม่ลีกัษณะ

คลายคลึงกันกับประชากรที่ศึกษาและคำนวณคา

สัมประสิทธิ์แอลฟาครอนบาค (Cronbach's alpha

coefficient) โดยมคีาเทากบั 0.73
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5.การวิเคราะหขอมูล

การศกึษาครัง้นีใ้ชสถติเิชงิพรรณนา (Descriptive

statistics) ไดแก การแจกแจงความถี่และรอยละ

เปรยีบเทยีบสดัสวนของ S. aureus ทีพ่บในรานอาหาร

และตัวอยางอาหาร มือ และโทรศัพทมือถือดวยสถิติ

เชงิอนมุาน ไดแก Chi-square test และ Fisher's exact

test

6.จริยธรรมการวิจัย

ระเบยีบวธิวีจิยันีไ้ดรบัการอนมุตัจิากคณะกรรมการ

ควบคมุความปลอดภยัทางชวีภาพ มหาวทิยาลยัธรรมศาสตร

(เลขที ่067/2566) การใชจลุนิทรยีในการศกึษาเปนไปตาม

แนวทางปฏิบัติเพื่อความปลอดภัยทางชีวภาพสำหรับ

การดำเนินงานดานเทคโนโลยีชีวภาพสมัยใหมโดย

คณะกรรมการเทคนิคดานความปลอดภัยทางชีวภาพ

ศนูยพนัธวุศิวกรรมและเทคโนโลยชีวีภาพแหงชาติ

ผลการวจิยั
1.ขอมูลทั่วไปของกลุมตัวอยาง

จากการสำรวจประเภทของรานอาหารในพื้นที่

ศกึษา สามารถแบงประเภทของรานอาหารตามลกัษณะ

ของอาหารทีป่รงุประกอบได ดงันี ้1) รานอาหารพรอมทาน

หมายถงึ รานอาหารทีจ่ำหนายอาหารทีผ่านการปรงุประกอบ

มาแลวพรอมจำหนาย ไดแก ขาวแกง ขาวคลุกกะป

ขาวมนัไก ชาบเูสยีบไม 2) รานอาหารจานดวน หมายถงึ

รานอาหารทีม่กีารปรงุประกอบรวดเรว็กอนจำหนาย  ไดแก

สปาเกต็ตี ้ยากโิซบะ อาหารตามสัง่ และ 3) รานอาหาร

อื่นๆ ไดแก รานกวยเตี๋ยว รานของหวาน รานผลไม

และรานอาหารทานเลน ซึง่การศกึษาครัง้นีเ้กบ็ตวัอยาง

จากรานอาหารทัง้หมด 51 ราน ประกอบดวย รานอาหาร

พรอมทาน รอยละ 41.2 รานอาหารจานดวน รอยละ

31.4 และรานอาหารอืน่ๆ รอยละ 27.5 ผสูมัผสัอาหาร

ทีเ่ขารวมเปนเพศชาย รอยละ 19.6 เพศหญงิ รอยละ

80.4 สวนใหญอยใูนชวงอาย ุ 26-45 ป (รอยละ 52.9)

มหีนาทีเ่ปนผปูรงุอาหาร (รอยละ 90.2) และรองลงมา

คอื จดัจานหรอืตกัอาหาร (รอยละ 9.8)

2.การกระจายตัวของ Staphylococcus aureus
ในอาหาร มือ และโทรศัพทมือถือของผูสัมผัสอาหาร

รานอาหารทัง้หมด 51  ราน พบการกระจายตวัของ

S. aureus จากตวัอยางอาหาร 4 ตวัอยาง (รอยละ 7.8)

มือผูสัมผัสอาหาร 8 ตัวอยาง (รอยละ 15.7) และ

โทรศัพทมือถือ 5 ตัวอยาง (รอยละ 9.8) ตาราง 2

แสดงการกระจายตัวของ S. aureus โดยคัดแยกเชื้อ

ดวยวิธีทั่วไปและยืนยันผลดวยวิธี PCR จากจำนวน

รานอาหารทัง้หมด 51 ราน ตรวจพบ S. aureus ในราน

อาหารจำนวน 15 ราน (รอยละ 29.4) ประกอบดวย

รานอาหารพรอมทาน รอยละ 15.7 รานอาหารจานดวน

รอยละ 9.8 และรานอาหารอืน่ๆ รอยละ 3.9

เมือ่วเิคราะหจำนวนไอโซเลทของ S. aureus ทีค่ดัแยก
จากตวัอยางทัง้หมด 153 ตวัอยาง พบ S. aureus ทัง้หมด
34 ไอโซเลท (รอยละ 22.2) เปนเชือ้จากอาหาร 7 ไอโซเลท

มือ 16 ไอโซเลท และโทรศัพทมือถือ 11 ไอโซเลท

สัดสวนของจำนวนเชื้อที่พบในรานอาหารพรอมทาน

มากทีส่ดุ (รอยละ 90.5) ตามดวยรานอาหารจานดวน (รอยละ

56.3) และรานอาหารอืน่ๆ (รอยละ 42.9) โดยสดัสวน

ของจำนวนเชือ้ทีพ่บในรานอาหารพรอมทาน แตกตางจาก

รานอาหารจานดวนและรานอาหารอืน่ๆ อยางมนียัสำคญั

ทางสถิติ (p-value = 0.024 และ p-value = 0.006)

เมื่อวิเคราะหสัดสวนของ S. aureus จากตัวอยางทั้ง

สามชนิด พบวา มีเพียงสัดสวนของเชื้อที่พบในมือ

(รอยละ 31.7) และอาหาร (รอยละ 13.7) เทานั้นที่

แตกตางกนัอยางมนียัสำคญัทางสถติ ิ(p-value = 0.034)

ผลการศกึษาพบรปูแบบการกระจายตวัของ S. aureus
ในตวัอยางทีม่าจากรานอาหารเดยีวกนั จำนวน 3 ราน

ไดแก รปูแบบที ่1 คดัแยก S. aureus จากตวัอยางมอื

รวมกับตัวอยางโทรศัพทมือถือ (มือ -โทรศัพท )

รปูแบบที ่2 คดัแยก S. aureus ไดจากตวัอยางมอืรวมกบั
อาหาร (มอื-อาหาร) และรปูแบบที ่3 คดัแยก S. aureus
ไดจากตวัอยางโทรศพัทมอืถอืรวมกบัอาหาร (โทรศพัท-

อาหาร) ซึ่งรูปแบบที่ 1 พบในอาหารประเภทอื่นๆ

จำนวน 1 ราน สวนรปูแบบที ่2 และ 3 พบในรานอาหาร

พรอมทาน จำนวน 2 ราน
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รานอาหารพรอมทาน 8 (15.7) 7 (13.7) 8 (15.7) 4 (7.8) 19 (12.4)

รานอาหารจานดวน 5 (9.8) 0(0.0) 4 (7.8) 5 (9.8) 9 (5.9)

รานอาหารอื่นๆ 2 (3.9) 0 (0.0) 4 (7.8) 2 (3.9) 6 (3.9)

รวม 15 (29.4) 7 (13.7) 16 (31.7) 11 (21.6) 34 (22.2)

ตาราง 2 การกระจายตวัของ S. aureus ทีเ่พาะแยกไดจากอาหาร มอื และโทรศพัทมอืถอืของผสูมัผสัอาหาร

ประเภทรานอาหาร จำนวนรานที่ตรวจพบ
S. aureus (รอยละ)

จำนวนไอโซเลทของ S. aureus (รอยละ)

อาหาร
n = 51

มือ
n = 51

โทรศัพทมือถือ
n = 51

รวม
n = 153

3.การใชโทรศัพทมือถือและการกระจายตัวของ

Staphylococcus aureus

ขอมลูจากผสูมัผสัอาหารทัง้หมด 51 คน พบวา

รอยละ 98.0 ของผูสัมผัสอาหารใชโทรศัพทประเภท

จอสมัผสั (Touchscreen) หรอืสมารทโฟนมโีทรศพัทมอืถอื

ของตนเองโดยไมใชโทรศพัทรวมกบัผอูืน่ โทรศพัทมอืถอื

มีอายุการใชงานนอยกวาหรือเทากับ 3 ป และใน

ระหวางวันจะใชโทรศัพทมือถือนอยกวาหรือเทากับ

3 ชั่วโมง ผูสัมผัสอาหารใชโทรศัพทมือถือระหวาง

ปรงุ ตกั และสมัผสัอาหาร และรอยละ 32.0 วางโทรศพัท

มอืถอืไวทีโ่ตะประกอบอาหาร (ตาราง 3)

ประเภทโทรศัพทมือถือ
จอสัมผัส (Touchscreen) 50 (98.0) 4 (8.0) 8 (10.0) 5 (10.0)
ปุมกด 1 (2.0) 0 (0.0) 0 (0.0) 0 (0.0)

ใชโทรศัพทรวมกันผูอื่น
ใช 8 (15.7) 1 (12.5) 1 (12.5) 0 (0.0)
ไมใช 43 (84.3) 3 (6.8) 7 (16.3) 5 (11.6)

อายุการใชงานโทรศัพทมือถือ
นอยกวาหรอืเทากบั 3 ป 45 (88.2) 4 (8.9) 6 (13.3) 5 (11.1)
มากกวา 3 ป 6 (11.8) 0 (0.0) 2 (3.3) 0 (0.0)

ใชโทรศัพทมือถือระหวางปรุง/ตัก/สัมผัสอาหาร
ใช 25 (49.0) 2 (8.0) 6 (24.0) 1 (4.0)
ไมใช 26 (52.0) 2 (7.7) 2 (7.7) 4 (15.4)

ระยะเวลาการใชงาน
นอยกวาหรอืเทากบั 3 ชัว่โมง 38 (74.5) 4 (10.5) 8 (21.1) 5 (13.2)
มากกวา 3 ชัว่โมง 13 (25.5) 0 (0.0) 0 (0.0) 0 (0.0)

ที่เก็บโทรศัพทมือถือ
วางไวบนโตะประกอบอาหาร 32 (62.8) 2 (6.3) 5 (15.6) 2 (6.3)
อื่นๆ 19 (37.3) 2 (10.5) 3 (15.8) 3 (15.8)

ตาราง 3 ลกัษณะการใชงานโทรศพัทมอืถอืและการกระจายตวัของ Staphylococcus aureus

อาหาร             มือ        โทรศัพทมือถือ
ลักษณะโทรศัพทมือถือและการใชงาน รวม

(n = 51)

จำนวนทีพ่บ S. aureus (%)
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ตาราง 4 แสดงถึงการดูแลโทรศัพทมือถือและ

การกระจายตวัของ S. aureus พบวา รอยละ 90.2 ของ

ผสูมัผสัอาหารทำความสะอาดโทรศพัทมอืถอืเปนประจำ

วธิกีารทำความสะอาดทีพ่บมากทีส่ดุ คอื เชด็ดวยกระดาษ

ทชิช/ูผาแหง รอยละ 41.2 รองลงมา คอื เชด็ดวยทชิชเูปยก/

ผาชบุน้ำ รอยละ 27.5 และเชด็ดวยสำลชีบุแอลกอฮอล/

น้ำยาทำความสะอาด รอยละ 21.6 โดยทำความสะอาด

โทรศพัทมอืถอืมากกวา 3 ครัง้/สปัดาห (รอยละ 54.9)

และนิยมใชเคสโทรศัพทมือถือชนิดตางๆ โดยเฉพาะ

ซลิโิคน (รอยละ 64.7) จากการสมัภาษณ พบสดัสวนของ

S. aureus บนโทรศพัททีท่ำความสะอาดดวยกระดาษ

ทชิช/ูผาแหง (รอยละ 19.1) มากกวาการทำความสะอาด

ดวยทิชชูเปยก/ผาชุบน้ำ (รอยละ 7.14) และเช็ดดวย

สำลชีบุแอลกอฮอล/น้ำยาทำความสะอาด (รอยละ 0.0)

ตาราง 4 การบำรงุรกัษาโทรศพัทมอืถอืและการกระจายตวัของ Staphylococcus aureus

    อาหาร           มือ        โทรศัพทมือถือ
รวม

(n = 51)

จำนวนทีพ่บ S. aureus (%)

การทำความสะอาดโทรศัพทมือถือ
ทำความสะอาด 46 (90.2) 3 (6.5) 7(15.2) 5 (10.9)
ไมทำความสะอาด 5 (9.8) 1 (20.0) 1 (20.0) 0 (0.0)

วิธีทำความสะอาดมือถือ
เช็ดดวยกระดาษทิชชู/ผาแหง 21 (41.9) 3 (14.3) 2 (9.5) 4 (19.1)
เช็ดดวยทิชชูเปยก/ผาชุบน้ำ 14 (27.5) 0 (0.0) 2 (14.3) 1 (7.2)
เช็ดดวยสำลีชุบแอลกอฮอล/น้ำยาทำความสะอาด 11 (21.6) 0 (0.0) 3 (27.3) 0 (0.0)

ความถี่ในการทำความสะอาดโทรศัพทมือถือ
นอยกวาหรอืเทากบั 3 ครัง้/สปัดาห 18 (35.3) 1 (5.6) 2 (11.1) 2 (11.1)
มากกวา 3 ครัง้/สปัดาห 28 (54.9) 2 (7.1) 5 (17.9) 3 (10.7)

ใชเคสโทรศัพท
ใชเคสซิลิโคน 33 (64.7) 2 (6.1) 28 (84.9) 30 (90.9)
ใชเคสที่ทำจากวัสดุอื่น ๆ 13 (25.5) 2 (15.4) 11 (84.6) 12 (92.3)
ไมใสเคสโทรศัพท 5 (9.8) 0 (0.0) 4 (80.0) 4 (80.0)

4.สุขอนามัยสวนบุคคลของผูสัมผัสอาหารและ

การกระจายตวัของ Staphylococcus aureus
ตาราง 5 แสดงถงึสขุอนามยัสวนบคุคลของผสูมัผสั

อาหารและการกระจายตวัของ S. aureus ผลการศกึษา

พบวา รอยละ 96.1 ของผูสัมผัสอาหารลางมือทุกครั้ง

กอนปรุง/ตัก/สัมผัสอาหาร สวนใหญจะลางมือดวย

นำ้ยาลางจาน (รอยละ 51.0) และสวมถุงมือทุกครั้ง

เวลาปรงุ/ตกั/สมัผสัอาหาร (รอยละ 78.4) ในระหวางการปรงุ

ประกอบอาหารมีการแยกเขียงระหวางอาหารสุก/ผัก

ผลไม และอาหารดบิ (รอยละ 42.0) และในรานอาหาร

ที่จำหนายมีการชิมระหวางปรุงประกอบโดยใชถวยชิม

และชอนชิมแยกโดยเฉพาะ (รอยละ 49.0) จากการ

สอบถามพบผูสัมผัสอาหารที่มีอาการเจ็บปวยในชวง

7 วนัทีผ่านมาเพยีง 1 คน แตปจจบุนัผสูมัผสัอาหารมแีผล

ทีม่อื เชน ฝามอื หลงัมอื นิว้มอื 39 คน (รอยละ 76.5)
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ตาราง 5 สขุอนามยัสวนบคุคลและการกระจายตวัของ Staphylococcus aureus

    อาหาร           มือ        โทรศัพทมือถือ
รวม

(n = 51)

จำนวนทีพ่บ S. aureus (%)

ลางมือทุกครั้งกอนปรุง/ตัก/สัมผัสอาหาร
ลางมือดวยน้ำเปลา 14 (27.5) 1 (7.1) 3 (21.4) 1 (7.1)
ลางมือดวยสบูลางมือ 9 (17.7) 1 (11.1) 2 (22.2) 1 (11.1)
ลางมือดวยน้ำยาลางจาน 26 (51.0) 2 (7.7) 3 (11.5) 3 (11.5)
ไมลางมือ 2 (3.9) 0 (0.0) 0 (0.0) 0 (0.0)

สวมใสถุงมือทุกครั้งเวลาปรุง/ตัก/สัมผัสอาหาร
สวม 40 (78.4) 3 (7.5) 3 (7.5) 5 (12.5)
ไมสวม 11 (21.6) 1 (9.1) 1 (9.1) 0 (0.0)

แยกใชเขียงและมีดระหวางอาหารสุก/ผักผลไม
และอาหารดิบ

แยก 42 (82.4) 4 (9.5) 8 (19.1) 5 (11.9)
ไมแยก 9 (17.7) 0 (0.0) 0 (0.0) 0 (0.0)

ชิมระหวางปรุงประกอบ
ชิม 25 (49.0) 3 (12.0) 5 (20.0) 2 (8.0)
ไมชิม 26 (51.0) 1 (3.9) 3 (11.5) 3 (11.5)

ในชวง 7 วนัทีผ่านมา มอีาการปวยหรอืไม
ปวย 1 (2.0) 0 (0.0) 0 (0.0) 0 (0.0)
ไมปวย 50 (98.0) 4 (8.0) 8 (16.0) 5 (10.0)

ปจจบุนัมแีผลทีม่อืเชน ฝามอื หลงัมอื นิว้มอื
มี 12 (23.5) 0 (0.0) 2 (16.7) 1 (8.3)
ไมมี 39 (76.5) 4 (10.3) 6 (15.4) 4 (10.3)

สขุอนามยัสวนบคุคล

สรปุและอภปิรายผล
ผลการศกึษาการกระจายตวัของ S. aureus ในอาหาร

มอื และโทรศพัทมอืถอืของผสูมัผสัอาหารในรานอาหาร

ทีจ่ำหนายภายในโรงอาหารของมหาวทิยาลยัธรรมศาสตร

ศูนยรังสิตพบ S. aureus ในตัวอยางอาหารมือและ

โทรศพัทมอืถอื ซึง่กระจายตวัในรานอาหารทัง้สามประเภท

ไดแก อาหาร มอื และโทรศพัทมอืถอื

สดัสวนการตรวจพบ S. aureus ในตวัอยางมอืและ

โทรศพัทมอืถอืใกลเคยีงกนั ซึง่อาจเนือ่งมาจาก S. aureus
เปนเชื้อประจำถิ่นที่พบไดบนผิวหนัง โพรงจมูกของ

คนและสตัว และสอดคลองการศกึษาของ Tasanapak,

Kucharoenphaibul, Wongwigkarn, Sitthisak,

Thummeepak, Chaibenjawong et al. (2023) ทีพ่บวา

มอืของผสูมัผสัอาหารเปนแหลงทีม่าของ S. aureus และ
สามารถถายทอดไปโทรศพัทมอืถอืทีเ่ปนอปุกรณทีห่ยบิจบั

นอกจากนี ้การใชโทรศพัทมอืถอืเปนประจำทกุวนัสงผลให

โทรศพัทมอืถอืเปนแหลงสะสมจลุนิทรยีกอโรคทีส่ำคญั

ซึง่มโีอกาสทีจ่ะกอใหเกดิการตดิเชือ้ และในทางกลบักนั

จุลินทรียกอโรคก็สามารถถายทอดจากโทรศัพทมือถือ

ไปยงัมอืของผสูมัผสัไดดวยเชนกนั (Brady et al., 2011;

Meadow et al., 2014) จลุนิทรยีทีต่รวจพบจากมอืและ

โทรศพัทมอืถอืของแพทย พยาบาล และเจาหนาทีอ่ืน่ๆ

ทีป่ฏบิตังิานในแผนกดแูลผปูวยวกิฤตและหองผาตดันัน้
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มลีกัษณะทีค่ลายคลงึกนั ยนืยนัถงึการถายทอดจลุนิทรยี

จากมอืผสูมัผสัไปยงัโทรศพัทมอืถอืและโทรศพัทมอืถอื

ไปยงัมอืผสูมัผสั (Ulger, Esen, Dilek, Yanik, Gunaydin,

& Leblebicioglu, 2009)

การตรวจพบ S. aureus ในตวัอยางอาหาร มสีดัสวน
การตรวจพบต่ำกวาในตัวอยางมือและโทรศัพทมือถือ

อาจเกิดจากการปรุงอาหารดวยความรอนไมวาจะเปน

การหงุ อนุ และตม ทำใหเชือ้ S. aureus ตายหรอืจำนวน
ลดนอยลง ซึง่อณุหภมูใินการปรงุประกอบอาหารทัว่ไป

หรอืตัง้แต 65 องศาเซลเซยีสขึน้ไปนัน้ สามารถทำลาย

เซลลของ S. aureus ได (Doyle, 2013) อยางไรกต็าม

การปนเปอน S. aureus ในอาหารนัน้บงบอกถงึความเสีย่ง
ตอสขุภาพของผบูรโิภค แมวา S. aureus จะถกูทำลาย

ที่อุณหภูมิในการประกอบอาหารทั่วไปแตสารพิษ

Staphylococcal enterotoxins (SEs) ทีต่วัเชือ้สรางขึน้นัน้

สามารถทนความรอนสงูถงึ 100 องศาเซลเซยีสเปนเวลา

30 นาทหีลงัจากทีส่ารพษิเขาสรูางกาย ผานการบรโิภค

SEs จะออกฤทธิ์โดยกอใหเกิดการอักเสบที่กระเพาะ

และลำไส เกิดอาหารเปนพิษ โดยมีอาการปวดทอง

ทองเสยี ถายอจุจาระเหลวและบอย รวมถงึอาการคลืน่ไส

ปวดศรีษะ วงิเวยีน เปนตะครวิในชองทอง ออนเพลยี

และอาจจะมอีาการไขรวมดวย (Doyle, 2013) นอกจากนัน้

การปนเปอนของ S. aureus ในอาหารยังบงชี้ถึง

สุขลักษณะที่ไมเหมาะสมของผูประกอบอาหารใน

ขัน้ตอนการเตรยีม เชน ไมสวมถงุมอืระหวางปรงุอาหาร

เพราะ S. aureus มกัปนเปอนตามผวิหนงัและอปุกรณ

ทีใ่ชในการประกอบอาหาร (Homthong, Tanwutthibandit,

Dungkong, Boodngam, & Nilnoree, 2023)

เมือ่วเิคราะหจำนวนไอโซเลททีแ่ยกไดจากตวัอยาง

ทัง้หมด พบ S. aureus ในรานอาหารประเภทพรอมทาน
มากที่สุด เนื่องจากอาหารพรอมทานที่ปรุงสำเร็จและ

ตั้งทิ้งไวโดยไมมีการอุนรอนตลอดเวลาอาจสงผลให

S. aureus เจรญิเตบิโตหรอือณุหภมูทิีใ่ชสำหรบัอนุซ้ำนัน้
ต่ำกวา 65 องศาเซลเซยีส ซึง่ไมเพยีงพอตอการทำลาย

ตวัเชือ้ (Bennett, Walsh, & Gould, 2013) รวมถงึการ

ใช อปุกรณและภาชนะในการเตรยีมวตัถดุบิทีย่งัไมผาน

ความรอนรวมกนักบัการเตรยีมและเสริฟอาหาร อาจทำ

ใหเกดิการปนเปอนขามจากวตัถดุบิทีย่งัไมผานความรอน

ไปยังอาหารที่พรอมทาน เชน ขาวแกง ขาวคลุกกะป

ขาวมันไก นอกจากนี้ S. aureus ยังเหมาะแกการ

เจรญิเตบิโตในอาหารทีเ่กีย่วของกบัผลติภณัฑ ดงัตอไปนี้

เนื้อสัตวและผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว ผลิตภัณฑจาก

สัตวปกและไข ซึ่งเปนสวนประกอบของรานอาหาร

ประเภทพรอมทาน (Argudin, Mendoza & Rodicio,

2010) การศึกษาในครั้งนี้ พบการการกระจายตัวของ

S. aureus ในตัวอยางมือรวมกับอาหาร (มือ-อาหาร)

และในโทรศัพทรวมกับอาหาร (โทรศัพทมือ-อาหาร)

โดยเปนตัวอยางจากรานอาหารพรอมทาน ผูสัมผัส

อาหารจากทั้งสองรานวางโทรศัพทมือถือไวบนโตะ

ประกอบอาหารซึ่งอาจเปนแหลงที่มาของ S. aureus
และจุลินทรียอื่นๆ ที่นอกเหนือจากรางกายมนุษย

สอดคลองกับการศึกษาจำนวนจุลินทรียกอโรคและ

จุลินทรียที่ทำใหอาหารเนาเสียในหองครัวและหอง

รบัประทานอาหารทีพ่บ Coliforms Enterococcus spp.

Pseudomonas spp. Proteus spp. และ S. aureus
ปนเปอนบนโตะเตรยีมอาหารและโตะรบัประทานอาหาร

(Biranjia-Hurdoyal & Latouche, 2016) ซึ่งรูปแบบ

การกระจายตัว มือ-อาหาร และ โทรศัพทมือ-อาหาร

แสดงถงึโอกาสในการถายทอด S. aureus จากมอืไปยงั
อาหาร และโทรศพัทมอืถอืไปยงัอาหาร อยางไรกต็าม

ควรศึกษารหัสพันธุกรรมของเชื้อดวยเทคนิคทาง

ชวีโมเลกลุเพือ่ยนืยนัความสมัพนัธดงักลาว

ความชุกของ S. aureus บนมือผูสัมผัสอาหาร

(รอยละ 15.7) และโทรศพัทมอืถอื (รอยละ 9.8) ทีพ่บ

ในการศึกษาครั้ งนี้ต่ำกวาการศึกษากอนหนานี้

ในประเทศไทยทีพ่บ S. aureus บนมอืผสูมัผสัอาหาร

รอยละ 78.0 (Tasanapak et al., 2023) และโทรศพัทมอืถอื

รอยละ 12.8 (Khoothiam et al., 2023) จากการสมัภาษณ

ลกัษณะการใชโทรศพัทมอืถอืและสขุลกัษณะสวนบคุคล

พบวา ผูสัมผัสอาหารสวนใหญไมใชโทรศัพทมือถือ

ระหวางทีส่มัผสัอาหาร ทำความสะอาดโทรศพัทมอืถอื

เปนประจำ ลางมือกอนสัมผัสอาหาร และสวมถุงมือ

ทุกครั้งเวลาสัมผัสอาหาร ลักษณะการใชโทรศัพทและ

สุขลักษณะสวนบุคคลที่ดีอาจมีผลชวยลดการปนเปอน

ของ S. aureus นอกจากนีย้งัพบวา การทำความสะอาด
โทรศัพทมือถือพบการกระจายตัวของ S. aureus
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ในตวัอยางอาหารนอยกวาการไมทำความสะอาดมอืถอื

โดยวิธีการทำความสะอาดโทรศัพทมือถือดวยการ

เช็ดดวยกระดาษทิชชู/ผาแหงพบเชื้อมากกวาการเช็ด

ดวยทชิชเูปยก/ผาชบุน้ำ หรอืเชด็ดวยสำลชีบุแอลกอฮอล/

น้ำยาทำความสะอาด โดยจากการสัมภาษณพบวา

การกระจายตัวของ S. aureus รูปแบบโทรศัพทมือ
อาหาร ทีพ่บในรานอาหารพรอมทานนัน้ ผสูมัผสัอาหาร

ไดทำความสะอาดโทรศัพทมือถือเปนประจำดวยการ

เช็ดดวยกระดาษทิชชู/ผาแหง แมวากระดาษทิชชู/

ผาแหง อาจชวยขจัดเศษสิ่งสกปรกบางสวนได แตก็

ไมมีคุณสมบัติที่จำเปนในการกำจัดแบคทีเรียได

อยางมีประสิทธิภาพ (McGoldrick, 2016) การไมทำ

ความสะอาดโทรศัพทมือถือ เปนปจจัยที่สงเสริมให

เกิดการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียไดสูงกวาการ

ทำความสะอาด โทรศพัทมอืถอืถงึ 1.5 เทาโดยการเชด็

ทำความสะอาดโทรศพัทมอืถอืดวยแอลกอฮอล 70.0%

สามารถลดการปนเปอนของเชือ้ไดดมีากทีส่ดุ เนือ่งจาก

แอลกอฮอล เปนสารชนิดหนึ่งที่มีคุณสมบัติที่สามารถ

ฆาหรอืหยดุยัง้การเจรญิเตบิโตของเชือ้ได (Bourpoern,

Poldongnauk, Kosuwon, Pitak, & Chaimanee, 2009)

ขอเสนอแนะ
ขอเสนอแนะในการนำผลวิจัยไปใช
1.การศกึษานีพ้บการกระจายของ S. aureus ในมอื

โทรศัพทมือถือ และอาหาร ซึ่งชี้ใหเห็นถึงความเสี่ยง

ในการถายทอดเชื้อกอโรค สามารถนำไปใชเปนขอมูล

ใหกับหนวยงานที่เกี่ยวของในการกำหนดแนวทางการ

เฝาระวงัการแพรกระจายของ S. aureus และจลุนิทรยี

กอโรคอื่นๆ ในสถานที่จำหนายอาหาร

2.มหาวิทยาลัยและหนวยงานที่เกี่ยวของควรให

ความสำคัญกับมาตรการทางดานสุขาภิบาลอาหาร

สงเสรมิความรดูานสขุลกัษณะสวนบคุคลใหกบัผสูมัผสั

อาหาร รวมถึงการใหความรูเกี่ยวกับการดูแลรักษา

และการทำความสะอาดอปุกรณตางๆ ทีอ่าจจะเปนแหลง

ที่มาของเชื้อกอโรค

ขอเสนอแนะในงานวิจัยครั้งตอไป
1.ควรทำการศกึษาลกัษณะทางพนัธกุรรมของเชือ้

เพือ่ยนืยนัผลการศกึษาและระบแุหลงทีม่าของจลุนิทรยี

2.ควรศกึษามปีรมิาณของ S. aureus เพิม่เตมิ เพือ่

เปรียบเทียบกับคามาตรฐานอาหารดานจุลินทรียที่ทำ

ใหเกิดโรค

กิตติกรรมประกาศ
งานวิจัยครั้งนี้ไดรับการสนับสนุนจากหนวยวิจัย

ดานจุลชีววิทยาสมัยใหมและจีโนมสาธารณสุขแหง

มหาวทิยาลยัธรรมศาสตร และคณะสาธารณสขุศาสตร

มหาวทิยาลยัธรรมศาสตร ซึง่เปนสวนหนึง่ของโครงการ

พเิศษดานสขุภาพสิง่แวดลอม ผวูจิยัขอขอบคณุผสูมัผสั

อาหารภายในโรงอาหารมหาวิทยาลัยธรรมศาสตร

ศนูยรงัสติทกุทาน ทีใ่หความรวมมอืในการเกบ็ตวัอยาง

ตอบแบบสัมภาษณเปนอยางดี ขอขอบพระคุณ

บคุลากรสำนกังานบรหิารทรพัยสนิและกฬีา กองบรหิาร

ศนูยรงัสติทีไ่ดใหความอนเุคราะหสถานที ่ประสานงาน

และอำนวยความสะดวกตลอดระยะเวลาในการ

ดำเนนิงานวจิยั
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