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บทคดัย่อ
วัตถุประสงค์ในการวิจัยเชิงส�ำรวจนี้เพื่อวิเคราะห์

ข้อมูลจากการสัมภาษณ์ผู้ประกอบการร้านอาหาร จ�ำนวน 
50 ท่าน เกี่ยวกับปัญหาและอุปสรรคในการจัดการด้าน
สุขาภิบาลอาหาร และประเมินความสะอาดของภาชนะ
สัมผัสอาหาร ได้แก่ จาน ช้อน และแก้วนํ้าจ�ำนวนชนิดละ 
50 ตวัอย่าง รวมทั้งสิ้น 150 ตวัอย่าง จากร้านและแผงลอย
อาหารตามสั่งในตลาดสดคลองเตย กรุงเทพมหานคร 
จ�ำนวน 50 ร้าน โดยตรวจประเมินความสะอาดจากการ 
ปนเปื ้อนของแบคทีเรียทั้งหมด รวมถึงการพัฒนาและ 
ตรวจสอบวิธีการตรวจการปนเปื้อนด้วยการวาวแสงจาก 
การส่องด้วยไฟฉายหลอดแสงอัลตราไวโอเลตที่มีความยาว 
คลื่นแสง 395 นาโนเมตร 

ผลการศึกษาจากการสัมภาษณ์พบปัญหาและ
อุปสรรคในการจัดการด้านสุขาภิบาลอาหารคือเรื่องสภาพ
แวดล้อม เช่น การมีฝุ่นและสัตว์แมลงรบกวนถึงร้อยละ 
90.0 ของตัวอย่างผู้ให้ข้อมูลทั้งหมด การประเมินความ
สะอาดพบว่าภาชนะสัมผัสอาหารส่วนใหญ่ (ร้อยละ 64.0) 
มีการปนเปื้อนแบคทีเรียทั้งหมดเกินมาตรฐานสุขาภิบาล

อาหารก�ำหนด (>1.0 x 103 CFU/ชิ้นภาชนะ) ในขณะที่
ผลการประเมินการวาวแสง ตรวจพบภาชนะสัมผัสอาหารมี
ระดับการปนเปื้อนอยู่ในระดับสูงสุด (+4) ถึงร้อยละ 82.0 
ของภาชนะที่ตรวจประเมินทั้งหมด ทั้งนี้พบว่าตัวอย่างช้อน
มีระดับการปนเปื้อนแบคทีเรียทั้งหมดเกินมาตรฐาน และ
การวาวแสงในระดบั +4 สูงกว่าตวัอย่างชนดิอื่นและพบผล
การประเมินระหว่างการปนเปื้อน TBC กับวิธีประเมินการ
วาวแสงมคีวามแตกต่างอย่างมนียัส�ำคญัทางสถติ ิ(p-value 
< 0.001) อย่างไรก็ตามสามารถน�ำวิธีการประเมินการ 
วาวแสงมาพัฒนาการตรวจคัดกรองการปนเปื้อนแบคทีเรีย 
โดยมีค่าความไว ค่าความจ�ำเพาะ ค่าความสามารถในการ
ท�ำนายที่น่าจะให้ผลบวก-ลบ และค่าประสิทธิภาพของ
เครื่องมอืเป็น 78.0, 100, 100, 18.0 และ 82.0 ตามล�ำดบั 
การวิจัยในครั้งนี้มีประโยชน์เพื่อเป็นแนวทางในการพัฒนา
วิธีการประเมินความสะอาดของภาชนะสัมผัสอาหารและ 
การจัดการด้านสุขาภิบาลอาหาร อันส่งผลต่อสุขภาพและ
ความปลอดภัยของผู้บริโภคต่อไป

ค�ำส�ำคัญ : ความสะอาด/ภาชนะสัมผัสอาหาร
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Abstract
Aims of this survey research article were 

collected and analyzed the data from 50 restau-
rants owners by interviews about the problems 
and obstacles to improve the food sanitation 
management and cleanliness assessment of food 
utensils; plates, spoons and water glasses with 
50 samples of each type, a total of 150 samples 
selected from 50 carte restaurants and street 
stalls in Khlong Toey fresh market, Bangkok. The 
samples were assessed a Total Bacteria Count 
(TBC). Also, development and validation of a 
fluorescence method used to detect contamination 
of food utensil from a UV flashlight lamp with 
a 395 nanometers wavelength. 

 Results : From the interviews, the most 
important problems and obstacles to improve  
the food sanitation management caused by  
inappropriate restaurant environment such as a 
lot of dust and pest infestation (90.0%). The 
cleanliness assessment of food utensils showed 
the most food utensil samples (64%) were TBC 
contamination with an unacceptable level of  
food hygiene standard (>1.0 x 103 CFU/piece). 
Alternatively, cleanliness assessment of samples 
by the fluorescent method were detected a  
highest level contamination (+4) with 82%. The 
spoon samples showed the unacceptable level 
of TBC contamination and fluorescence in +4 
levels more than other samples. The data showed 
a difference between TBC contamination and 
fluorescence method, with statistically significant 
(p-value < 0.001). However, the fluorescence 
method able to development for screening the 
bacterial contamination with the value of  
sensitivity, specificity, predictive value of positive 
and negative and efficiency test as 78.0, 100, 100, 
18.0, and 82.0, respectively. This research is useful 
to guide the development of methods for cleanliness 
assessment of food utensils which affect the 
health and safety of the consumer following.

Keywords : Cleanness/Food utensils

1.	บทน�ำ
ปัญหาการระบาดของโรคทางเดินอาหารยังคงเกิด

ขึ้นอย่างสมํ่าเสมอและต่อเนื่องดังเช่นรายงานโรคในระบบ 
เฝ้าระวัง 506 ระหว่างวันที่ 1 มกราคม 2555 ถึง 21 
ตุลาคม 2555 พบผู้ป่วยทั่วประเทศจ�ำนวน 1,013,225  
ราย คิดเป็นอัตราป่วยสูงถึง 1,595.00 ต่อแสนประชากร 
โดยมีรายงานผู้ป่วยเสียชีวิตจากโรคดังกล่าวถึง 37 ราย 
คิดเป็นอัตราตาย 0.6 ต่อล้านประชากร (ส�ำนักระบาด
วิทยา, 2555) การแพร่ระบาดของโรคดังกล่าวนี้สามารถใช้
เป็นดัชนีในการประเมินการสุขาภิบาลอาหารและนํ้าได้ด ี

การสุขาภิบาลอาหาร (food sanitation) หมายถึง
การท�ำให้อาหารให้สะอาดและปลอดภยั เมื่อรบัประทานแล้ว
ไม่ท�ำให้เกิดโรคและความไม่ปลอดภัย ถึงแม้ว่ากระทรวง
สาธารณสุขซึ่งเป ็นหน่วยงานหลักในการจัดการเรื่อง
สุขาภิบาลอาหาร มีนโยบายและมาตรการในการสนับสนุน 
การตรวจสอบติดตามและพัฒนาร้านอาหารต่างๆ ให้ได้
มาตรฐานแล้วกต็าม แต่ยงัพบว่าผลการด�ำเนนิงานยงัไม่เป็น
ไปตามเป้าหมาย เช่นในปี 2548 ร้านอาหารไทยสามารถ
ปฏิบัติได้ครบตามมาตรฐานเพียงร้อยละ 45.2 เท่านั้น  
(กองสขุาภบิาลอาหารและน้ํา, 2548) ดงันั้นในปีหลงัจากนั้น
ได้มีการปรับปรุงเกี่ยวกับสุขลักษณะของร้านอาหารในเรื่อง
สถานที่ อาหาร ภาชนะ สัตว์และแมลงน�ำโรค และผู้สัมผัส
อาหาร ซึ่งปัจจุบันร้านอาหารและแผงลอยจ�ำหน่ายอาหาร  
มีจ�ำนวน 163,125 แห่ง ผ่านเกณฑ์มาตรฐานอาหารสะอาด 
รสชาติอร่อยเพียง 136,437 แห่ง และจากการสุ่มประเมิน
มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร ในร้านอาหารและแผงลอย
จ�ำหน่ายอาหารที่ได้ป้ายอาหารสะอาด รสชาติอร่อย ในปี 
พ.ศ. 2555 ร้อยละ 83.6 พบว่ามีร้านอาหารและแผงลอย
จ�ำหน่ายอาหารที่รักษาสภาพตามมาตรฐานดังกล่าวได้เพียง
ร้อยละ 73.4 และเพื่อกระตุ้นให้ผู้ประกอบการค้าอาหารได้
พัฒนาสถานประกอบการให้ถูกหลักสุขาภิบาลอาหาร และ
เป็นการยกระดับร้านอาหารให้ได้มาตรฐานครบทุกด้าน ทั้ง
ด้านความสะอาด ปลอดภัย ไร้สารปนเปื้อน และส่งเสริม 
สุขภาพผู้บริโภค กรมอนามัยจึงได้จัดท�ำโครงการ “ร้าน
อาหารไทยปลอดภัย สุขภาพดี” (Clean Food Good 
Taste Plus) โดยเพิ่มเกณฑ์มาตรฐานร้านอาหาร ได้แก่ 
ต้องผ่านเกณฑ์มาตรฐานอาหารสะอาด รสชาติอร่อย ต้อง
มีช้อนกลางส�ำหรับผู้บริโภค มีอ่างล้างมือส�ำหรับผู้บริโภค 
มีส้วมในร้านอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐาน HAS (Healthy 
Accessibility Safety) วัตถุดิบในการปรุงอาหาร เช่น  
ผักสดต้องปลอดสารพิษและสารก�ำจัดแมลงตกค้าง กลุ่ม 
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ผู้สัมผัสอาหารต้องผ่านการอบรมและมีบัตรประจ�ำตัวผ่าน
การอบรมผู้สัมผัสอาหาร (กรมอนามัย, 2557)

การเกดิอนัตรายต่อสขุภาพในการรบัประทานอาหาร
นั้นเกิดจากการปนเปื้อน (contamination) สิ่งสกปรก  
เชื้อก่อโรค และสารพิษลงในอาหารระหว่างกระบวนการ
เตรียม ปรุง ประกอบและแม้แต่ในขั้นตอนในการจ�ำหน่าย
อาหาร การปนเปื้อนของสิ่งอันตรายในอาหารสามารถแบ่ง
เป็น 3 ประเภทหลกัได้แก่ ประเภทแรกคอื สิ่งอนัตรายทาง
กายภาพเกิดจากการมีวัตถุแปลกปลอมปนอยู่ในอาหาร 
(extraneous meterials) เมื่อบริโภคอาหารนั้นเข้าไป  
ผู ้บริโภคอาจได้รับบาดเจ็บหรือเป็นอันตรายต่อสุขภาพ  
เช่น ก้อนกรวด หรือก้อนหิน หรือเศษโลหะ การพบสิ่ง
แปลกปลอมกลุ่มนี้แสดงว่าขั้นตอนการผลิตไม่เป็นไปตาม
หลักเกณฑ์การปฏิบัติด้านสุขลักษณะที่ดี ประเภทที่สอง
ได้แก่ อันตรายทางเคมี คืออาหารที่ปนเปื้อนสารเคมีเป็น
พิษ ซึ่งสารเคมีนั้นอาจเกิดขึ้นเองตามธรรมชาติ ได้แก่  
สารพิษจากเชื้อรา เช่น อะฟลาทอกซิน (Aflatoxin) 
สารพิษจากเห็ดพิษ รวมถึงการปนเปื้อนสารเคมีที่ห้ามใช้ใน
อาหาร เช่น บอแรกซ์ (Borax) ฟอร์มาลิน (Formalin) 
และสารฟอกขาว เช่น โซเดียมไฮโดรซัลไฟต์ (Sodium 
hydrosulfite) เพื่อวตัถปุระสงค์ในการป้องกนัการเสื่อมเสยี 
ยืดอายุอาหาร รวมถึงการดึงดูดใจผู้บริโภค เช่น การศึกษา
ของปธานิน แสงอรุณ และกิจจา จิตรภิรมย์ (2555) พบ
การปนเปื้อนสารบอแรกซ์ สารฟอกขาว ฟอร์มาลิน และ
สารกันราในตัวอย่างวัตถุดิบประกอบอาหารจากร้านค้า
แผงลอยได้ร้อยละ 7.8, 67.8, 50.0 และ 13.3 ตามล�ำดับ 
และประเภทสุดท้ายคือ อันตรายทางชีวภาพคืออันตรายที่
เกิดจากสิ่งมีชีวิตที่ก่อให้เกิดโรค ได้แก่เชื้อก่อโรคทางเดิน
อาหาร ที่มีสาเหตุมาจากแบคทีเรีย ไวรัส หนอนพยาธ ิ 
รวมถงึโปรโตซวั (ส�ำนกัคณะกรรมการอาหารและยา, 2554; 
ส�ำนักสุขาภิบาลอาหารและนํ้า, 2556; กิจจา จิตรภิรมย์, 
2557) ดังนั้นการควบคุมป้องกันอาหารให้สะอาดและ
ปลอดภัยจ�ำเป็นต้องด�ำเนินตามวิธีการทางสุขาภิบาลอาหาร 
โดยต้องควบคุมปัจจัยที่เกี่ยวข้องอันเป็นสาเหตุที่ท�ำให้เกิด
การปนเปื ้อนในอาหาร ได้แก่ ปัจจัยด้านบุคคล คือ  
ผู้สัมผัสอาหาร ผู้เตรียมอาหาร ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ ผู้จ�ำหน่าย
อาหาร ปัจจัยด้านวัตถุดิบที่เลือกมาปรุง ได้แก่ อาหารสด 
เนื้อสัตว์ ผักสด อาหารแห้งต้องไม่ปนเปื้อนสารพิษ และ
ต้องสดใหม่ ไม่หมดอายุ หรือเน่าเสีย ปัจจัยด้านสถานที่ 
ได้แก่ บริเวณที่เตรียม ปรุง ประกอบ และจ�ำหน่ายอาหาร 
ต้องเป็นไปตามหลักสุขาภิบาลร้านอาหาร และสุดท้ายคือ

ปัจจัยด้านภาชนะอุปกรณ์ที่น�ำมาใช้สัมผัสรองรับอาหาร 
ได้แก่ จาน ชาม ช้อน ส้อม ตะเกียบ ต้องสะอาดและ
ปลอดภัย (ส�ำนักสุขาภิบาลอาหารและนํ้า, 2556) 

การใช้ภาชนะและอุปกรณ์สัมผัสอาหารถือเป็น 
ช่องทางที่ส�ำคัญท�ำให้เกิดการปนเปื ้อนข้าม (cross- 
contamination) ไปสู่อาหาร ซึ่งแม้กระบวนการในการ
เลือกใช้วตัถุดบิและวธิกีารที่เหมาะสมในการปรุงอาหารกย็งั
ไม่เพยีงพอต่อความปลอดภยั จากการศกึษาของ Humphrey 
et al. (1994) สามารถตรวจพบ Salmonella spp. ที่
ทดลองใส่ลงไปในไข่แพร่กระจายไปสู่มือ เสื้อผ้า พื้นผิว
ห้องครัว และภาชนะสัมผัสอาหารได้หลังการประกอบ
อาหาร นอกจากนี้พบว่าเชื้อก่อโรคทางเดนิอาหารหลายชนดิ
นั้นสามารถมีชีวิตได้นานบนมือ เสื้อผ้า และภาชนะสัมผัส
อาหารหลงัจากเกดิการแพร่กระจาย (Scott, & Bloomfield, 
1990) ในการตรวจความสะอาดของภาชนะสัมผัสอาหารยัง
ขาดวิธีที่เป็นมาตรฐานที่นิยมคือการอ้างอิงตามมาตรฐาน
ของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ (2553) ที่ได้ก�ำหนดเกณฑ์
คุณภาพทางจุลชีววิทยาของภาชนะสัมผัสอาหารเท่านั้น 
ได้แก่ การต้องมีจ�ำนวนจุลินทรีย์ไม่เกิน 1,000 ต่อชิ้น
ภาชนะ และต้องตรวจไม่พบเชื้อก่อโรค ได้แก่ Salmonella 
spp. และ Staphylococcus aureus โดยในการตรวจ
ประเมนิจ�ำนวนจุลินทรยี์นยิมใช้วธิ ีTBC (Total Bacteria 
Count) ในขณะที่การตรวจหาเชื้อก่อโรคประกอบด้วย
หลายขั้นตอน รวมทั้งการตรวจประเมนิ TBC จ�ำเป็นที่ต้อง
มีการเพาะเลี้ยงเชื้อ (กิจจา จิตรภิรมย์, 2557) ท�ำให้ต้อง
ใช้เวลาในการตรวจวิเคราะห์มากขึ้น ในขณะที่ความสะอาด
ของภาชนะอาจต้องพิจารณารวมถึงการล้างสิ่งตกค้างต่างๆ 
ได้อย่างหมดจด ปลอดภัย ปราศจากสารพิษ หรือแม้แต่
สารท�ำความสะอาดที่ตกค้างหลังจากผ่านขั้นตอนการล้าง
แล้ว อย่างไรก็ตามการตกค้างของสิ่งปนเปื้อนดังกล่าวอาจ
ไม่สามารถสังเกตได้ง่ายด้วยตา ดังนั้นจึงต้องอาศัยวิธีการ
ตรวจสอบอื่นๆ เช่น การตรวจการวาวแสงของภาชนะสมัผสั
อาหารเมื่อส่องด้วยไฟฉายหลอดแสงอัลตราไวโอเลต  
(David, 1996; David, 2008; Wiedemann, 1888) 
อย่างไรก็ตาม การตรวจการวาวแสงไม่ใช่วิธีมาตรฐานที่น�ำ
มาใช้ในการตรวจสอบความสะอาดของภาชนะแต่ได้มกีารใช้ 
หลักการนี้ในการตรวจหาวัตถุพยานในทางนิติวิทยาศาสตร์ 
เช่น การตรวจหารอยนิ้วมอื เลอืด สารคดัหลั่ง ในสถานที่
เกดิเหตุเป็นต้น (OptiMinUV® solution, 2015) เนื่องจาก 
เป็นวิธีที่ง่ายและสะดวกไม่ต้องอาศัยความเชี่ยวชาญและ
เครื่องมือพิเศษอื่นๆ ดังนั้นหากสามารถใช้วิธีการตรวจวัด
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การวาวแสงนี้มาตรวจคัดกรองความสะอาดของภาชนะ
สัมผัสอาหารได้จะท�ำให้ลดระยะเวลา ลดแรงงานและ 
งบประมาณในการตรวจวิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการลงได้ 
เนื่องจากหากพบการวาวแสงในตวัอย่างภาชนะสมัผสัอาหาร
แสดงว่าการท�ำความสะอาดภาชนะดังกล่าวยังไม่เพียงพอ
จนสามารถก�ำจัดการปนเปื้อนของสารที่สามารถวาวแสง 
ที่พบได้ทั่วไปในชีวิตประจ�ำวันได้หมด ในท�ำนองเดียวกัน
อาจบ่งชี้โดยอ้อมว่าภาชนะนั้นยังไม่สะอาดพอจนสามารถ
ก�ำจัดจุลินทรีย์ที่ปนเปื้อนให้เป็นไปตามมาตรฐานก�ำหนด 
ได้เช่นกัน 

ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงมุ่งเน้นการประเมินความสะอาด
ของภาชนะสัมผัสอาหารโดยตรวจประเมินการปนเปื ้อน
แบคทเีรยีทั้งหมดและการตรวจการวาวแสงบนภาชนะสมัผสั
อาหาร ตลอดจนการส�ำรวจปัญหา อปุสรรคของการปรบัปรงุ 
ร ้านอาหารตามสั่งในตลาดคลองเตย เขตคลองเตย 
กรุงเทพมหานคร เนื่องจากในเขตดังกล่าวนี้จัดเป ็น 
เขตเศรษฐกิจใหม่และมีการพัฒนาตามแนววงแหวน
อุตสาหกรรมโดยมีท่าเรือสินค้าและตลาดขนาดใหญ่ ดัง
ค�ำขวัญของเขตว่า “ท่าเรือสินค้า ท้องฟ้าจ�ำลอง อุทยาน 
น่ามอง ชมุชนหลากหลาย ศนูย์ประชมุเกรกิไกร ตลาดใหญ่
คลองเตย” ในเขตนี้มีประชากร 108,066 คน และมีความ
หนาแน่นของประชากรสูงถึง 8,317 คน/ตร.กม. ทั้งนี้ไม่
รวมแรงงานภายนอกพื้นที่และแรงงานต่างด้าวอีกจ�ำนวน
มาก (ศูนย์ข้อมูลเศรษฐกิจการคลังและการลงทุนของ
กรุงเทพมหานคร, 2556) จากการส�ำรวจเบื้องต้นด้วยการ
สอบถามผู้อาศัยในเขตดังกล่าวจ�ำนวน 20 คน ในเดือน
ธันวาคม พ.ศ. 2557 มีความถี่เฉลี่ยในการใช้บริการร้าน
และแผงลอยอาหารตามสั่งในบริเวณดังกล่าวสูงถึง 3 ครั้ง
ต่อวันจ�ำนวนร้อยละ 60.0 โดยพบผู้ถูกส�ำรวจทุกคนต้อง
ใช้บริการร้านอาหารในแต่ละวันอย่างน้อย 1 ครั้ง ดังนั้น
หากร้านอาหารดังกล่าวมีการจัดการด้านสุขาภิบาลที่ไม่
เหมาะสมย่อมส่งผลกระทบทางสุขภาพของชุมชนได้อย่าง
กว้างขวาง

2. วตัถปุระสงค์ของการวจิยั
2.1	เพื่อส�ำรวจป ัญหา และอุปสรรคของการ

ปรับปรุงร้านอาหารตามสั่งในตลาดคลองเตย
2.2	เพื่อประเมินความสะอาดของภาชนะสัมผัส

อาหาร
2.3	เพื่อพัฒนาและตรวจสอบวิธีการตรวจการปน

เปื้อนของภาชนะสัมผัสอาหารด้วยวิธีการตรวจการวาวแสง

3. วธิดี�ำเนนิการวจิยั
3.1	ตัวอย่างและการเก็บตัวอย่าง
	 ท�ำการเลือกตัวอย่างร้านอาหารและแผงลอย

อาหารตามสั่งที่ตั้งในตลาดคลองเตย เขตคลองเตย 
กรุงเทพมหานคร จ�ำนวน 50 ร้าน (ร้อยละ 80.6) จาก 
ร้านอาหารประเภทดังกล่าวจ�ำนวน 62 ร้าน ที่ได้ท�ำการ
ส�ำรวจในเดอืนธนัวาคม พ.ศ. 2557 โดยท�ำการเกบ็ตวัอย่าง
ภาชนะสัมผัสอาหาร ได้แก่ จาน ช้อน และแก้วน้ํา จ�ำนวน
ชนิดละ 50 ตัวอย่าง รวมทั้งสิ้น 150 ตัวอย่าง ร่วมกับ 
การสัมภาษณ์ผู้ประกอบอาหารภายในร้านที่เก็บตัวอย่าง 
ดังกล่าวร้านละ 1 ท่าน รวม 50 ตัวอย่าง เนื่องจากการ
ศึกษานี้ไม่มีวัตถุประสงค์หลักเพื่อน�ำข้อมูลที่ได้ไปอนุมาน
ไปสู ่ประชากร หรือไม่มีการอ้างอิงถึงข้อมูลชุดอื่นหรือ 
ความพยายามไปอธิบายข้อมูลชุดอื่นๆ ดังนั้นจึงไม่ได้ให้
ความส�ำคัญในการก�ำหนดขนาดตัวอย่างหรือกลุ่มตัวอย่าง 
ด้วยเหตุนี้จึงเป็นข้อจ�ำกัดในการเก็บตัวอย่างซึ่งใช้วิธีที่ไม่
อาศยัความน่าจะเป็น (nonprobability sampling) โดยใช้ 
วิธีการเลือกตัวอย่างแบบบังเอิญ (accidental sampling) 
อาศัยความสะดวกของผู้วิจัยเป็นหลัก เก็บตัวอย่างจากร้าน
อาหารที่ให้ความร่วมมือในการให้ข้อมูล และมีทัศนคติที่ดี
ต่อการวิจัยในครั้งนี้เป็นหลัก 

3.2	เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย และการแปลผลการ
ตรวจวิเคราะห์

	 3.2.1	 การสัมภาษณ์ผู ้ประกอบอาหาร โดย
สอบถามประเดน็ที่เกี่ยวข้องกบัปัญหา และอปุสรรคของการ
ปรับปรุงร้านอาหารตามสั่งให้ถูกต้องตามหลักสุขาภิบาลร้าน
อาหารและแผงลอย ประกอบด้วยปัญหาภายใน ได้แก่ 
ปัญหารายได้ การลงทุนและการเงิน ปัญหาด้านความรู้ 
ปัญหาส่วนบุคคล และปัญหาจากภายนอก ได้แก่ ปัญหา
ด้านกฎหมายและการตรวจสอบ ปัญหาด้านท�ำเลที่ตั้งและ
สภาพแวดล้อม ปัญหาการร้องเรียนจากลูกค้า เป็นต้น

	 3.2.2	 การประเมินความสะอาดของภาชนะ
สัมผัสอาหาร โดยการตรวจการวาวแสงบนภาชนะสัมผัส
อาหาร และการประเมินการปนเปื้อนของแบคทีเรียทั้งหมด 
(Total Bacteria Count : TBC) หรือ Aerobic Plate 
Count (APC) 

	 การตรวจการวาวแสงบนภาชนะสมัผสัอาหารท�ำ
โดยสุ่มตัวอย่างภาชนะชนิดเดียวกันจ�ำนวน 4 ชิ้นต่อ 1 
ตัวอย่าง น�ำมาส่องด้วยไฟฉายหลอดแสงอัลตราไวโอเลตที่
มีความยาวคลื่นแสง 395 นาโนเมตร ในกล่องมืด (ขนาด 
30 × 30 × 30 ซม. ภายในหุ้มด้วยกระดาษสีด�ำทึบ) หาก
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มกีารวาวแสงทั้ง 4 ชิ้นแสดงว่ามกีารปนเป้ือนในระดบัสงูสดุ
ก�ำหนดเป็นระดับ +4 และหากไม่พบการวาวแสงของ
ภาชนะทั้ง 4 ชิ้นจะก�ำหนดว่ามีระดบัการปนเปื้อนเป็นระดบั 
0 ดังนั้นจึงก�ำหนดระดับความสะอาดตามการวาวแสงของ
ภาชนะตั้งแต่ระดับ 0 ถึง +4

	 การประเมนิการปนเป้ือนของแบคทเีรยีทั้งหมด
ท�ำโดยวิธี Spread plate ซึ่งประยุกต์จากวิธี Pour plate 
(U.S. Food, & Drug Administration, 2011) โดยการ
สุ ่มตัวอย่างภาชนะชนิดเดียวกันจ�ำนวน 4 ชิ้นต่อ 1 
ตัวอย่าง (กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์, 2553) ที่ผ่านการ
ตรวจการวาวแสงแล้ว หลังจากนั้นใช้ไม้พันส�ำลีปลอดเชื้อ 
(swab) ที่ชุบด้วยสารละลายน้ําเกลือ (Normal Saline 
Solution : NSS) ป้ายลงบนตัวอย่างภาชนะบริเวณที่มี
โอกาสสัมผัสอาหารให้ทั่วจนครบทั้ง 4 ชิ้น เก็บตัวอย่าง 
swab ที่ได้แช่ลงในขวด NSS ปริมาตร 5 มล. เก็บขวด
บรรจตุวัอย่างทั้งหมดลงในกล่องควบคมุอณุหภมู ิ(4 ๐ซ ° 1) 
ขณะเดินทางไปยังห้องปฏิบัติการทางจุลชีววิทยา และต้อง
ท�ำการตรวจวิเคราะห์ภายใน 12 ชั่วโมงหลังเก็บตัวอย่าง 
การวเิคราะห์ตวัอย่างท�ำโดยการน�ำตวัอย่าง NSS ที่ผ่านการ
เกบ็ตวัอย่างมาเจอืจางที่ระดบัความเจอืจาง (Serial dilution) 
10-1-10-3 รวม 4 ระดบัความเจอืจาง (Undilution, 10-1, 
10-2 และ 10-3) จ�ำนวน 2 ซํ้า (Duplicate) มาเพาะเลี้ยง
แบคทีเรียบนอาหารเลี้ยงเชื้อ Plate count agar บ่มที่  
35 ° 2 ๐ซ เป็นเวลา 48 ° 2 ชม. (American Public 
Health Association, 1993 : 1984) ประเมินมาตรฐาน
การปนเปื้อนตามเกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหาร
และภาชนะสัมผัสอาหาร ของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
(2553) โดยต้องพบ TBC ไม่เกิน 1.0 × 103 CFU/ชิ้น
ภาชนะ

	 3.2.3 การตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือที่ใช้ 
ได้แก่ แบบสัมภาษณ์ผู้ประกอบอาหาร โดยการตรวจสอบ
ความถูกต้องเที่ยงตรง (validity) ด้วยการให้คณะผู ้
เชี่ยวชาญ 3 พจิารณาในภาพรวมด้านเนื้อหาภาษาและความ
ครอบคลุมตามวัตถุประสงค์ ส่วนการตรวจสอบเครื่องมือ
ที่ใช้ในการท�ำนายระดับการปนเปื ้อน TBC บนภาชนะ
สัมผัสอาหาร โดยการค�ำนวณค่าต่างๆ ได้แก่ ค่าความไว 
(sensitivity) ค่าความจ�ำเพาะ (specificity) ค่าความ
สามารถในการท�ำนายที่น่าจะให้ผลบวก (predictive 
value of positive) ค่าความสามารถในการท�ำนายที่น่าจะ
ให้ผลลบ (predictive value of negative) และค่า
ประสิทธิภาพของเครื่องมือ (efficiency test) ทั้งนี้อ้างอิง

วิธี TBC เป็นวิธีมาตรฐาน (gold standard) ดังนั้นจึง
สามารถค�ำนวณค่าต่างๆ ได้ดังนี้ 

 		  1) ค่าความไว (SE) หมายถงึความสามารถ
ของเครื่องมือหรือวิธีทดสอบ (วิธีการทดสอบการวาวแสง) 
ในการตรวจแยกกลุ่มตวัอย่างที่ไม่ผ่านเกณฑ์ (ผลบวก) ได้
ถูกต้องจากกลุ่มที่ทราบแน่นอนว่าไม่ผ่านเกณฑ์เมื่อตรวจ
ด้วยวิธีมาตรฐาน (วิธี TBC)

	 SE = (TP × 100%)/(TP + FN)     (1)
เมื่อ 	TP	 หมายถึงผลบวกจริง
 	 FN	 หมายถึงผลลบปลอม
		  2) ค่าความจ�ำเพาะ (SP) หมายถึงความ

สามารถของเครื่องมือหรือวิธีทดสอบ (วิธีการทดสอบ 
การวาวแสง) ในการตรวจแยกกลุ่มตัวอย่างที่ผ่านเกณฑ์ 
(ผลลบ) ได้ถูกต้องจากกลุ่มที่ทราบแน่นอนว่าผ่านเกณฑ์
เมื่อตรวจด้วยวิธีมาตรฐาน (วิธี TBC)

	 SP = (TN × 100%)/(TN + FP)     (2)
เมื่อ	 TN 	หมายถึงผลลบจริง
	 FP 	 หมายถึงผลบวกปลอม
		  3)	ค่าความสามารถในการท�ำนายที่น่าจะให้

ผลบวก (PP) และค่าความสามารถในการท�ำนายที่น่าจะให้
ผลลบ (PN) โดยวิธีการใดที่มีค่า ทั้ง 2 ค่านี้สูงแสดงว่า
เป็นวิธีการในการตรวจวิเคราะห์ที่ดี

	 PP	 = (TP × 100%)/(TP + FP)	 (3)
	 PN	 = (TN × 100%)/(TN + FN)   	(4)
	 	 4) ค่าประสิทธิภาพของเครื่องมือ (ET) 

โดยวธิกีารตรวจวเิคราะห์ใดที่มค่ีานี้สงู แสดงว่าวธิกีารตรวจ
วิเคราะห์นั้นเหมาะแก่การน�ำไปใช้

	 ET = (TP + TN)/N x 100%)	 (5)
เมื่อ	 N  = TP + FP + TN + FN	 (6)
3.3 การวิเคราะห์ข้อมูลและสถิติที่ใช้
	 ใช้สถิติเชิงพรรณนา ได้แก่ ร้อยละ ค่าเฉลี่ย 

เป็นหลัก โดยใช้ Chi-square test ในการทดสอบความ
แตกต่างระหว่างการประเมินความสะอาดของภาชนะสัมผัส
อาหารจากทั้ง 2 วิธ ี

4. ผลการวจิยั
4.1	ปัญหาและอปุสรรคของการปรบัปรงุร้านอาหาร

ตามสั่ง ให้เป็นไปตามข้อก�ำหนดทางสุขาภิบาลอาหาร 
	 พบว่าผูป้ระกอบกจิการร้านและแผงลอยอาหาร

ตามสั่งส่วนใหญ่ร้อยละ 90.0 ระบวุ่าท�ำเลที่ตั้งที่ไม่เหมาะสม 
เช่น มีฝุ ่นมาก มีสัตว์และแมลงรบกวน มีผลต่อการ
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ปรับปรุงร้านอาหารให้เป็นไปตามมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร 
ในขณะที่มีเพียงร้อยละ 10.0 เท่านั้นที่เห็นว่าการปรับปรุง
รา้นอาหารให้เป็นไปตามข้อก�ำหนดนั้นมคีวามยุง่ยากต่อการ
ปฏิบัติ และเนื่องจากเกิดความเคยชินจึงไม่อยากเปลี่ยน

พฤติกรรม และหากพิจารณาถึงปัจจัยภายในที่มีผลต่อ
ความต้องการปรับปรุงร้านอาหารให้เป็นไปตามข้อก�ำหนด
มากที่สดุคอืการที่มรีายได้ไม่เพยีงพอต่อการปรบัปรงุร้านให้
เป็นไปตามข้อก�ำหนด (ร้อยละ 60.0) ดงัแสดงในตารางที่ 1

ตารางที่ 1	� ร้อยละของปัญหาและอุปสรรคในการปรับปรุงร้านอาหารให้เป็นไปตามมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร 
	 จากผู้ประกอบการร้านอาหาร (n = 50)

ปัญหาและอุปสรรค จ�ำนวน ร้อยละ (n = 50)

1. ปัญหาภายใน

 	 1.1 มีรายได้ ไม่เพียงพอต่อการปรับปรุง

 	 1.2 ขาดความรู้ในการปรับปรุงตามข้อก�ำหนด 

 	 1.3 ไม่มีเวลา

 	 1.4 ยุ่งยากต่อการปฏิบัติ/ไม่อยากเปลี่ยนพฤติกรรม

2. ปัญหาภายนอก

 	 2.1 ที่ตั้งท�ำเลไม่เหมาะ มีฝุ่นมาก มีสัตว์และแมลงรบกวน

 	 2.2 ขาดการตรวจสอบติดตามอย่างต่อเนื่อง 

 	 2.3 กฎระเบียบหย่อนยานมีการยืดหยุ่นมากเกินไป

30
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4.2	การประเมินความสะอาดของภาชนะสัมผัส
อาหารโดยวิธตีรวจสอบการปนเปื้อนแบคทเีรยีทั้งหมดและ
การตรวจการวาวแสงบนภาชนะสัมผัสอาหาร

	 จากผลการตรวจประเมินความสะอาดของ
ภาชนะสมัผสัอาหารโดยวธิตีรวจสอบการปนเป้ือนแบคทเีรยี
ทั้งหมดพบว่าภาชนะสัมผัสอาหารมีการปนเปื้อนในระดับ
เกนิมาตรฐานที่ก�ำหนด (>1.0 × 103 CFU/ชิ้นภาชนะ) ถงึ
ร้อยละ 64.0 ของตัวอย่างที่ผ่านการประเมินทั้งสิ้นจ�ำนวน 
150 ตัวอย่าง โดยพบตัวอย่างช้อนมีการปนเปื ้อนเกิน
มาตรฐานสูงสุดถึง 42 ตัวอย่างหรือร้อยละ 84.0 ของ
ตัวอย่างช้อนที่ประเมินโดยวิธีนี้ทั้งหมด ซึ่งพบ TBC ที่เกิน
มาตรฐานมีกระจายสูงสุดอยู่ระหว่าง 103 - <104 CFU/
ชิ้นภาชนะ รองลงไปเป็นจานและแก้วน้ําจ�ำนวน 34 (ร้อยละ 
68.0) และ 20 (ร้อยละ 68.0) ตัวอย่าง โดยมี TBC ที่
เกินมาตรฐานมีการกระจายสูงสุดอยู่ระหว่าง 104 - <105 

และ 103 - <104 CFU/ชิ้นภาชนะ ตามล�ำดับ (ภาพที่ 1, 
ตารางที่ 2)

	 ผลการตรวจประเมินความสะอาดของภาชนะ
สัมผสัอาหารโดยวธิีการตรวจการวาวแสงด้วยไฟฉายหลอด
แสงอัลตราไวโอเลตที่มีความยาวคลื่นแสง 395 นาโนเมตร  
พบว่าตัวอย่างทั้ง 3 ชนิดมีการวาวแสง โดยมีระดับการ 
ปนเปื้อนในระดบัตั้งแต่ +2 ถงึ +4 ทั้งนี้พบภาชนะทุกชนดิ
มีการวาวแสงในระดับ +4 มากที่สุดถึง 123 ตัวอย่างจาก
ตัวอย่างภาชนะที่ประเมินทั้งสิ้นรวม 150 ตัวอย่าง หรือคิด
เป็นร้อยละ 82.0 และเมื่อเปรียบเทียบภาชนะสัมผัสอาหาร
ในแต่ละชนิดพบตัวอย่างช้อนมีการวาวแสงในระดับ +4 
มากที่สุดถึง 48 ตัวอย่าง (ร้อยละ 96.0) ของจ�ำนวน
ตัวอย่างช้อนที่ตรวจประเมินทั้งหมด รองลงไปเป็นจานและ
แก้วนํ้าจ�ำนวน 45 (ร้อยละ 90.0) และ 30 (ร้อยละ 60.0) 
ตัวอย่างตามล�ำดับ (ภาพที่ 2)
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ภาพที่ 1 การประเมินความสะอาดของภาชนะสัมผัสอาหารโดยวิธีตรวจสอบการปนเปื้อนแบคทีเรียทั้งหมด

ตารางที่ 2 การกระจายของการปนเปื้อน TBC ในตัวอย่างภาชนะ (n = 150)

TBC (CFU/ชิ้นภาชนะ)
จ�ำนวนตัวอย่างที่ปนเปื้อน TBC (ตัวอย่าง)

<103 103 - <104 104 - <105 >105

จาน (50)
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ภาพที่ 2 การประเมินความสะอาดของภาชนะสัมผัสอาหารโดยวิธีการตรวจการวาวแสง
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4.3	การพัฒนาและตรวจสอบวิธีการตรวจการปน
เปื้อนของภาชนะสัมผัสอาหารด้วยวิธีการตรวจการวาวแสง

	 จากการเปรียบเทียบผลการประเมินความ
สะอาดของภาชนะสมัผสัอาหารทั้ง 2 วธิ ีพบว่าในการตรวจ
พบ TBC ในระดับเกินตามมาตรฐานก�ำหนดจะไม่พบใน
ผลการประเมินการวาวแสงในภาชนะในระดับ 0 ถึง +3 
หรอืกล่าวได้ว่าที่การวาวแสงในระดบั +4 เท่านั้นที่ตรวจพบ
การปนเป้ือน TBC เกนิมาตรฐานก�ำหนด (ตารางที่ 3) ดงันั้น 
จึงมีความเป็นไปได้ในการที่จะปรับใช้วิธีการตรวจวัด 

การวาวแสงเพื่อท�ำนายการปนเปื้อน TBC แต่จ�ำเป็นต้อง
พิจารณาค่าอื่นๆ ที่เกี่ยวข้องเพื่อให้มีความน่าเชื่อถือเพิ่ม
มากขึ้น จึงท�ำการจัดกลุ่มผลการตรวจการวาวแสงใหม่ออก
เป็น 2 เกณฑ์คือ เกณฑ์ที่ 1 จัดกลุ่มผลตรวจการวาวแสง
เป็นวาวแสงสงู (ระดบั +3, +4) ซึ่งถอืว่าไม่ผ่านเกณฑ์ และ
วาวแสงระดบัตํา่ (ระดบั ≤ +2) โดยถอืว่าผ่านเกณฑ์ และ
เกณฑ์ที่ 2 จัดกลุ่มผลตรวจการวาวแสงเป็นวาวแสงสูง 
(ระดับ +4) ซึ่งถือว่าไม่ผ่านเกณฑ์ และวาวแสงระดับตํ่า 
(ระดับ ≤ +3) ซึ่งถือว่าผ่านเกณฑ์ประเมินโดยวิธีนี้

ตารางที่ 3  การเปรียบเทียบผลประเมินความสะอาดของภาชนะสัมผัสอาหารทั้ง 2 วิธี

ตัวอย่าง จ�ำนวนตัวอย่าง
ระดับการวาวแสง (จ�ำนวน)

0, +1 +2 +3 +4

จาน 50 0 0 5 45

 TBC เกินมาตรฐาน 34 0 0 0 34

 TBC ไม่เกิน 16 0 0 5 11

ช้อน 50 0 2 0 48

 TBC เกินมาตรฐาน 42 0 0 0 42

 TBC ไม่เกิน 8 0 2 0 6

แก้วนํ้า 50 0 5 15 30

 TBC เกินมาตรฐาน 20 0 0 0 20

 TBC ไม่เกิน 30 0 5 15 10

	 เมื่อท�ำการทดสอบการใช้วิธีการตรวจการ 
วาวแสงเพื่อท�ำนายระดับการปนเปื้อนของ TBC พบว่าใน
กรณีที่ 2 มีค่าความไว (sensitivity) ค่าความจ�ำเพาะ 
(specificity) ค่าความสามารถในการท�ำนายที่น่าจะให้ผล
บวก (predictive value of positive) ค่าความสามารถ

ในการท�ำนายที่น่าจะให้ผลลบ (predictive value of 
negative) และค่าประสิทธิภาพของเครื่องมือ (efficiency 
test) เป็น 78.0, 100, 100, 18.0 และ 82.0 ตามล�ำดับ 
ซึ่งเหมาะน�ำไปใช้ในการแปลผลได้ดีมากกว่าเกณฑ์ที่ 1 
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ตารางที่ 4 �	การทดสอบเครื่องมือ (วิธีตรวจการวาวแสง) ที่ใช้ในการท�ำนายระดับการปนเปื้อน TBC 
	 บนภาชนะสัมผัสอาหาร

เกณฑ์ที่ 1*

ระดับการปนเปื้อน TBC

การวาวแสง
รวม

ไม่ผ่านเกณฑ์ (+3, +4) ผ่านเกณฑ์ (≤ +2)

เกินมาตรฐาน 96 0 96

ไม่เกินมาตรฐาน 47 7 54

รวม 143 7 150

Sensitivity = 67.0

Specificity = 100.0

Predictive value of positive = 100.0

Predictive value of negative = 4.7

Efficiency test = 68.7

เกณฑ์ที่ 2**

ระดับการปนเปื้อน TBC

การวาวแสง
รวม

ไม่ผ่านเกณฑ์ (+4) ผ่านเกณฑ์ (≤ +3)

เกินมาตรฐาน 96 0 96

ไม่เกินมาตรฐาน 27 27 54

รวม 123 27 150

Sensitivity = 78.0

Specificity = 100.0

Predictive value of positive = 100.0

Predictive value of negative = 18.0

Efficiency test = 82.0

* 	�จัดกลุ่มผลตรวจการวาวแสงเป็นวาวแสงสูง (ระดับ +3, +4) ซึ่งถือว่าไม่ผ่านเกณฑ์ และวาวแสงระดับต่ํา (ระดับ ≤ +2) โดยถือว่าผ่าน

เกณฑ์ประเมิน

**	�จัดกลุ่มผลตรวจการวาวแสงเป็นวาวแสงสูง (ระดับ +4) ซึ่งถือว่าไม่ผ่านเกณฑ์ และวาวแสงระดับตํ่า (ระดับ ≤ +3) ซึ่งถือว่าผ่านเกณฑ์

ประเมิน

4.4	การเปรียบเทียบผลประเมินความสะอาดของ 
ภาชนะสัมผัสอาหารระหว่างทั้ง 2 วิธี

	 จากการวิเคราะห์ทางสถิติโดยใช้ Chi-square 
test พบว่าผลจากการตรวจความสะอาดของภาชนะสัมผัส

อาหารทั้ง 2 วิธี แตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญยิ่งทางสถิต ิ
(p-value = 0.001) ตามตารางที่ 5 ซึ่งการตรวจการ 
วาวแสงมีโอกาสพบการปนเปื้อนมากกว่าวิธีการตรวจการ
ปนเปื้อน TBC ถึง 2.56 เท่า 
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ตารางที่ 5  เปรียบเทียบผลประเมินความสะอาดของภาชนะสัมผัสอาหารระหว่างทั้ง 2 วิธี

วิธีทดสอบ ผลการประเมิน (ร้อยละ) χ2 p OR 95% Confidence Interval

ไม่ผ่านเกณฑ์ ผ่านเกณฑ์ Lower Upper

การปนเปื้อน TBC  96 (64.0) 54 (36.0) 11.432 0.001 1.0 - -

การวาวแสง* 123 (82.0) 27 (18.0) 2.56 1.503 4.369

* ก�ำหนดให้การวาวแสงที่ระดับ +4 เป็นระดับที่ไม่ผ่านมาตรฐาน

	 จากการเปรียบเทียบผลการประเมินความ
สะอาดของภาชนะสัมผัสอาหาร 3 ชนิด (ตารางที่ 6) ด้วย
วิธี TBC พบว่า แก้วนํ้า จาน และช้อนมีความสะอาดของ
ภาชนะสัมผัสอาหารแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิต ิ
(p < 0.001) ซึ่งการตรวจในจานและช้อนมีโอกาสเสี่ยงพบ
การปนเปื้อนไม่ผ่านมาตรฐานมากกว่าแก้วนํ้า เท่ากับ 1.70 
และ 2.10 เท่า ตามล�ำดับ (95% CI = 1.152-2.509 และ 
1.465-3.001) ในขณะที่ผลการเปรียบเทียบการประเมิน

ความสะอาดของภาชนะสัมผัสอาหาร 3 ชนิดด้วยวิธีการ
ตรวจการวาวแสงพบว่า ความสะอาดของภาชนะสัมผัส
อาหารแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p < 0.001) 
เช่นเดยีวกนั โดยผลการตรวจในจานและช้อนมโีอกาสเสี่ยง
พบการปนเปื้อนไม่ผ่านมาตรฐานมากกว่าแก้วนํ้า เท่ากับ 
1.50 และ 1.60 เท่า ตามล�ำดับ (95% CI = 1.175-1.915 
และ 1.1267-2.020) 

ตารางที่ 6	� เปรียบเทียบผลประเมินความสะอาดของภาชนะสัมผัสอาหารระหว่างแก้วน้ํา จาน และช้อน จ�ำแนกตาม 

วิธีทดสอบ

ภาชนะสัมผัสอาหาร ผลการประเมิน (ร้อยละ) χ2 p OR 95% Confidence Interval

ไม่ผ่านเกณฑ์ ผ่านเกณฑ์ Lower Upper

การปนเปื้อน TBC

แก้วนํ้า 20 (40.0) 30 (60.0) 21.528 <0.001 1.0 - -

จาน 34 (68.0) 16 (32.0) 1.70 1.152 2.509

ช้อน 42 (84.0) 8 (16.0) 2.10 1.465 3.011

การวาวแสง*

แก้วนํ้า 30 (60.0) 20 (40.0) 25.203 <0.001 1.0 - -

จาน 45 (90.0) 5 (10.0) 1.50 1.175 1.915

ช้อน 48 (96.0) 2 (4.0) 1.60 1.267 2.020

* ก�ำหนดให้การวาวแสงที่ระดับ +4 เป็นระดับที่ไม่ผ่านมาตรฐาน

5.	สรปุและอภปิราย
ผูป้ระกอบกจิการร้านอาหารตามสั่งส่วนใหญ่ (ร้อยละ 

90.0) ระบุว่าท�ำเลที่ตั้งที่ไม่เหมาะสม เช่น มฝีุ่นมาก มสีตัว์
และแมลงรบกวน มีผลต่อการปรับปรุงร้านอาหารให้เป็น

ไปตามมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร แสดงได้ชัดเจนว่าในด้าน
การสุขาภิบาลสิ่งแวดล้อมในบริเวณที่ตั้งของร้านอาหาร 
ดังกล่าวขาดการจัดการในด้านการควบคุมฝุ่นควันและการ
ก�ำจดัแมลงรวมถงึพาหนะน�ำโรคต่างๆ ดงันั้นแม้จะปรบัปรงุ
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การจัดการทางด้านสุขาภิบาลอาหารภายในร้านก็ไม่ตอบ
สนองต่อมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารอยู่นั่นเอง ด้วยเหตุนี้ 
ผู้เกี่ยวข้องจึงควรมีการควบคุมปัจจัยต่างๆ อย่างเป็น 
รูปธรรม จากรายงานการส�ำรวจอื่นๆ พบการปนเปื ้อน
แบคทีเรียทั้งหมดและแบคทีเรียกลุ่มดัชนีทางสุขาภิบาลได้
ในมือของผู้ประกอบการและภาชนะสัมผัสอาหารได้อย่าง
ทั่วไป และพบความสมัพนัธ์ระหว่างสภาวะสุขาภบิาลอาหาร
กับปริมาณแบคทีเรียบนภาชนะอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิต ิ 
(p < 0.05) (สทุธดิา จงปิยวรางค์, 2546; อมุาพร ชาญครไทย, 
2550) อย่างไรก็ตามเมื่อมีการรณรงค์และตรวจสอบ 
ติดตามและให้ค�ำแนะน�ำแก่สถานประกอบการพบว่าการ 
ปนเปื้อนของแบคทีเรียดัชนีในระดับเกินมาตรฐานลดลง
อย่างมีนัยส�ำคัญ (อานงค์ ใจแน่น, 2552) ในขณะที่การ
วิจัยในครั้งนี้มีผู้ประกอบการเพียงร้อยละ 10.0 เท่านั้นที่
เห็นว่าการปรับปรุงร้านอาหารให้เป็นไปตามข้อก�ำหนดนั้นมี
ความยุ่งยากต่อการปฏิบัติ และเนื่องจากเกิดความเคยชิน
จึงไม่อยากเปลี่ยนพฤติกรรมในกรณีนี้จึงจ�ำเป็นต้องให้
ความรู ้ความส�ำคัญของการสุขาภิบาลอาหารร ่วมกับ
มาตรการทางกฎหมายเพิ่มเติม อย่างไรก็ตามอาจต้องให้
ความส�ำคัญในการหาแหล่งทุนหรือวิธีการที่ประหยัด 
งบประมาณที่ใช้ในการจัดการตามข้อก�ำหนดทางสุขาภิบาล
อาหารด้วยเช่นกนัเนื่องจากผูป้ระกอบการร้อยละ 60.0 เหน็
ว่าต้องเสียค่าใช้จ่ายเพิ่มขึ้น จากการสัมภาษณ์ผู้ประกอบ
การในการศึกษานี้ พบว่าผู้ประกอบการคิดว่าปัญหาและ
อุปสรรคในการปรับปรุงร้านอาหารมาจากการขาดความรู้ 
การขาดการตรวจสอบตดิตามอย่างต่อเนื่อง และการหย่อนยาน 
ของกฎระเบียบถึงร ้อยละ 40.0, 40.0 และ 20.0  
ตามล�ำดับ ดังนั้นเจ้าหน้าที่ที่เกี่ยวข้องจึงมีบทบาทส�ำคัญใน
การจัดการด้านสุขาภิบาลอาหาร ท�ำนองเดียวกับการศึกษา
ของธงชัย แพทย์พิทยา (2541) โกวิท เทสเกตุ และ 
พิศิษฐ์ พวงนาค (2546) ที่พบว่าการได้รับค�ำแนะน�ำตาม
หลักสุขาภิบาลอาหารจากเจ้าหน้าที่ที่เกี่ยวข้องมีความ
สัมพันธ์กับการปฏิบัติตามมาตรฐานทางกฎหมายในการ
ประกอบกจิการร้านอาหารและมคีวามเกี่ยวข้องกบัพฤตกิรรม 
ที่เหมาะสมด้านสุขาภิบาลอาหาร (นารถฤดี ปากวิเศษ, 
2542) ตามทฤษฎกีารเรยีนรูข้อง Albert Bandura ที่เสนอ
ว่าพฤติกรรมของมนุษย์นั้นจะเกิดการเปลี่ยนแปลงได้ 
จากปัจจัยหลายๆ ปัจจัย ได้แก่ ปัจจัยทางพฤติกรรมเอง 
ปัจจยัทางสภาพแวดล้อม และปัจจัยภายในส่วนบุคคลเอง 
ดังนั้นอาจมีอิทธิพลที่ส่งผลที่ไม่เท่าเทียมกันหรืออาจไม่
จ�ำเป็นต้องเกิดขึ้นพร้อมกันได้ (สมโภชน์ เอี่ยมสุภาษิต, 
2541)

จากการประเมินความสะอาดของภาชนะสัมผัส
อาหารโดยวิธีตรวจสอบการปนเปื้อนแบคทีเรียทั้งหมดและ
การตรวจการวาวแสงบนภาชนะสัมผัสอาหารพบว่าการ 
ปนเปื้อนของภาชนะสัมผัสอาหารที่มีแนวโน้มเช่นเดียวกัน 
โดยพบระดับการปนเปื้อนสูงสุดในตวัอย่าง ช้อน จาน และ
แก้วนํ้าตามล�ำดับ แต่เมื่อน�ำวิธีการตรวจด้วยการวาวแสง
มาทดสอบค่าความไว ค่าความจ�ำเพาะ ค่าความสามารถใน
การท�ำนายที่น่าจะให้ผลบวก ค่าความสามารถในการท�ำนาย
ที่น่าจะให้ผลลบ และค่าประสิทธิภาพของเครื่องมือ โดย
การก�ำหนดวิธีการแปลผลใหม่โดยการก�ำหนดเกณฑ์การ 
วาวแสงที่ 2 ระดับคือ การวาวแสงในระดับ +4 และการ
วาวแสงระดับน้อยกว่า +4 จะสามารถน�ำมาใช้ท�ำนายระดับ
การปนเปื้อนของ TBC บนภาชนะสัมผัสอาหารได้ดีขึ้น 
หรือในท�ำนองเดียวกันอาจกล่าวได้ว่าหากภาชนะสัมผัส
อาหารที่สุ่มมา 4 ชิ้น ตรวจพบการวาวแสงได้ทั้งหมดจะ
แสดงได้ว่าตัวอย่างภาชนะนั้นยังไม่สะอาดพอและมีโอกาส
ปนเปื้อน TBC สูงกว่ามาตรฐานก�ำหนด และอย่างไรก็ตาม
วิธีนี้อาจให้ผลบวกปลอม (FP) คือมีการวาวแสงระดับ +4 
(ไม่ผ่านเกณฑ์) แต่ตรวจพบปริมาณ TBC ในระดับที่ 
ไม่เกินมาตรฐานได้ แต่มีข้อดีคือไม่พบผลลบปลอม (FN) 
คือมีการวาวแสงระดับน้อยกว่าระดับ +4 (ผ่านเกณฑ์)  
แต่มีปริมาณ TBC ในระดับที่เกินมาตรฐานก�ำหนด จึง 
น่าจะน�ำไปพัฒนาเพื่อใช้ส�ำหรับตรวจคัดกรองการประเมิน
ความสะอาดของภาชนะได้ 

การวาวแสงของภาชนะสัมผัสอาหารเมื่อส่องด้วย
ไฟฉายหลอดแสงอัลตราไวโอเลตที่มีความยาวคลื่นแสง 
395 นาโนเมตรในที่มืด เกิดจากวัสดุบางชนิดมีความ
สามารถในการเปล่งแสงได้ (Luminescence) โดยสามารถ
แบ่งการเปล่งแสงออกเป็น 2 รูปแบบ คือ การวาวแสง 
หรือฟลูออเรสเซนซ์ (Fluorescence) และการเรืองแสง 
(Phosphorescence) การวาวแสงนั้นเกิดจากวัตถุดูดกลืน
พลังงานหรือโฟตอนจากแสงต้นก�ำเนิดพลังงานสูง เช่น  
แสงอัลตราไวโอเลต แล้วปล่อยโฟตอนที่มีพลังงานตํ่าออก
มาทันทีและจะเกิดขึ้นเมื่อมีต้นก�ำเนิดเท่านั้น (David, 
1996; David, 2008) ในชีวิตประจ�ำวันพบสารที่สามารถ
วาวแสงได้ผสมในผลิตภัณฑ์ต่างๆ เช่น นํ้ายาฟอกขาว ผง
ซักฟอก เครื่องดื่มบางประเภท หินแร่บางชนิด รวมถึง
สารประกอบของฟอสฟอรัสซึ่งพบเป็นองค์ประกอบต่างๆ 
ได้ในธรรมชาติ และสารกลุ่มนี้อาจปนเปื้อนมาจากอาหาร 
ผลิตภัณฑ์ท�ำความสะอาดบางชนิด รวมถึงจากสิ่งแวดล้อม 
ดังนั้นหากตรวจพบการวาวแสงในตัวอย่างภาชนะสัมผัส
อาหารแสดงว่ากระบวนการในการท�ำความสะอาดภาชนะ 
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ดังกล่าวยังไม่เพียงพอจนสามารถก�ำจัดการปนเปื้อนสาร 
ดังกล่าวได้หมด ซึ่งอาจส่งผลโดยอ้อมในการตรวจพบ 
TBC ที่เกินมาตรฐานก�ำหนดได้ ด้วยเหตุนี้เองจึงพบว่า 
การวาวแสงที่ระดับ +4 มีการปนเปื้อนของ TBC หรือ
แบคทีเรียไม่เกินมาตรฐานได้ เนื่องจากการวาวแสงมีที่มา
จากสารเคมีที่ปนเปื้อนบนภาชนะเป็นหลักไม่ได้เกิดจากการ
ปนเปื ้อนแบคทีเรียโดยตรง จึงถือว่าประเด็นดังกล่าว 
เป็นข้อจ�ำกัดในการน�ำมาใช้เพื่อประเมินการปนเปื้อนทาง 
จุลชีววิทยา ดังนั้นวิธีนี้จึงเหมาะส�ำหรับการประเมิน
กระบวนการล้างภาชนะสมัผสัอาหารว่ามสีารเคมตีกค้างหรอื
ไม่ และหากจะน�ำวิธีตรวจการวาวแสงนี้มาใช้ประเมินทาง
จุลชีววิทยาอาจจ�ำเป ็นที่ต ้องน�ำไปพัฒนาปรับปรุงให ้
เหมาะสมยิ่งขึ้นโดยต้องปรบัปรงุค่าความไว และค่าประสทิธภิาพ
ของวธิกีารตรวจ เช่น การวดัความเข้มของการวาวแสงหรอื
นับจ�ำนวนจุดหรือวัดเชิงปริมาณบนพื้นผิวภาชนะที่เกิดการ
วาวแสงแทนการวัดเชิงคุณภาพ เป็นต้น เพื่อใช้ในการคัด
กรองการปนเปื้อนบนภาชนะสัมผัสอาหารซึ่งเป็นวิธีการที่
สะดวกประหยัด และไม่จ�ำเป็นต้องใช้ความช�ำนาญของผู้
ตรวจวิเคราะห์ เพื่อเป็นการประหยัดเวลา และค่าใช้จ่ายใน
การวิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการจุลชีววิทยา เนื่องจากการ
พบการปนเปื้อนแบคทีเรียในภาชนะสัมผัสอาหารยังพบได้
สูงอย่างต่อเนื่อง ทั้งในร้านค้าแผงลอย รถเร่ และในร้าน
อาหารตลาดนัด (ส�ำนักนโยบายและยุทธศาสตร์, 2557)  
ดังนั้นการตรวจประเมินการปนเปื ้อนทางจุลชีววิทยาม ี
วัตถุประสงค์หลักเพื่อเป็นการทบทวนประสิทธิภาพในการ
ท�ำความสะอาดภาชนะแต่หากต้องการตรวจคัดกรองความ
สะอาดเบื้องต้นสามารถเลือกใช้วิธีการตรวจการวาวแสงที่
พฒันาขึ้นนี้ได้ อย่างไรกต็ามการตรวจประเมนิการปนเป้ือน
เฉพาะ TBC คงไม่เพียงพอต่อการประเมินความเสี่ยงทาง
สุขภาพจากการปนเปื ้อนข้ามของแบคทีเรียจากภาชนะ
สัมผัสอาหาร (Guzewich, & Ross, 1999) จึงควรตรวจ
หาเชื้อดัชนีที่จ�ำเพาะต่อการเกิดโรคในระบบทางเดินอาหาร 
เช่น Escherichia coli, Staphylococcus aureus และ 
Salmonella spp. ซึ่งสามารถเกิดการปนเปื้อนข้ามมาจาก
ภาชนะสัมผัสอาหารได้เสมอ (Scott, & Bloomfield, 
1990; Pether, & Gilbert, 1971)
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