
สรุปผลการวิจัย อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ

การศึกษาคร้ังน้ีเป็นการศึกษาเชิงพรรณนา ณ จุดเวลาใดเวลาหน่ึง (cross sectional 
descriptive study) เพ่ือศึกษาการปนเปีอนเช้ือแบคทีเรียในอาหาร น้ําด่ืม และภาชนะ ในสถาน 
สงเคราะห์เด็ก กรุงเทพมหานครและปริมณฑล ด้วยแบบสังเกตสภาวะการสุขาภิบาลอาหาร และ 
การตรวจวิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการ ตัวอย่างท่ีใซ้คือ อาหารปรุงสำเร็จ น้ําด่ืม และภาชนะสัมผัส 
อาหาร ในสถานสงเคราะห์เด็ก 6 แห่ง จากจำนวนท้ังหมด 7 แห่ง เน่ืองจากมีสถานสงเคราะห์เด็ก 
จำนวน 1 แห่ง ไม่ประสงค์จะเข้าร่วมการศึกษา และเก็บตัวอย่างระหว่างเดือนตุลาคม 2547 ถึง 
เดือนกุมภาพันธ์2548 นำข้อมูลมาวิเคราะห์ผล สรุปได้ตังน้ี

สรุปผลการวิจัย

ส่วนท่ี 1 ผลการจังเกตสภาวะการสุขาภิบาลอาหารของสถานสงเคราะห์เด็ก

สภาวะการสุขาภิบาลอาหารของสถานสงเคราะห์ท้ัง 6 แห่ง ส่วนใหญ่ถูกสุขลักษณะ โดย 
พบว่าสถานสงเคราะห์เด็กทุกแห่ง มีสถานท่ีรับประทานอาหาร ถูกสุขลักษณะ, สถานท่ีเตรียมและ 
ปรุงอาหาร มี 2 แห่ง ท่ีเตรียมอาหารบนพ้ืน, การเก็บอาหารและน้ําด่ืม พบว่ามีการใช้แก้วน้ํา 
ร่วมกัน 4 แห่ง ซ่ึงเป็นการใช้แก้วน้ําร่วมกันท่ีตู้น้ําเย็น, ภาชนะและอุปกรณ์ พบว่ามี 2 แห่ง ท่ี 
ข้ันตอนในการล้างทำความสะอาดภาชนะไม่ถูกสุขลักษณะ, การรวบรวมขยะและน้ําโสโครก พบ 
กังขยะไม่มีฝาปิด 2  แห่ง สำหรับห้องน้ําห้องล้วม พบว่าถูกสุขลักษณะ 4 แห่ง พบห้องน้ําไม่ค่อย 
สะอาด มีกล่ิน 2 แห่ง นอกจากน้ียังพบว่ามี 1 แห่ง ท่ีห้องน้ําไม่แยกเป็นลัดส่วน ประตูเปิดสู่ท่ีล้าง 
และเก็บภาชนะ และพบว่าสถานสงเคราะห์เด็กท้ัง 6 แห่ง ผู้ปรุงและผู้เสิร์ฟอาหารไม่ได้ผูกผ้า 
กันเปีอน หรีอใส่หมวกคลุมผม และพบว่าใช้มือหยิบจับอาหารท่ีปรุงเสร็จแล้ว 3 แห่ง
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ส่วนท่ี 2 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางด้านจุลใเววิทยา

2.1 ข้อมูลท่ัวไปของจำนวนด้ว'อย่าง

เก็บตัวอย่างจากสถานสงเคราะห์เด็กท้ัง 6 แห่ง รวมท้ังหมด 180 ตัวอย่าง ประกอบด้วย 
อาหารปรุงสำเร็จ 48 ตัวอย่าง น้ําด่ืม 24 ตัวอย่าง และภาชนะสัมผัสอาหาร 108 ตัวอย่าง และเม่ือ 
จำแนกตามช่วงเวลาอาหาร คือช่วงเวลาอาหารเช้า กลางวัน และเย็น พบว่ามีจำนวน 54, 62 และ 
64 ตัวอย่าง ตามลำดับ

2.2 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพของอาหาร 'นาด่ืม และภาชนะ ในสถาน 
สงเคราะห์เด็กในแต่ละแห่ง

เม่ือตรวจวิเคราะห์คุณภาพของอาหาร น้ําด่ืม และภาชนะ ในสถานสงเคราะห์เด็ก ท้ัง 6 
แห่ง พบว่าจำนวนตัวอย่างอาหารท่ีมีเช้ือแบคทีเรียปนเปีอนในปริมาณเกินมาตรฐาน มีความ 
สัมพันธ์อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) กับสถานสงเคราะห์เด็กในแต่ละแห่ง

2.3 อาหาร

ตรวจวิเคราะห์ตัวอย่างอาหาร จำนวน 48 ตัวอย่าง พบ1ว่ามีการปนเปีอน 45 ตัวอย่าง 
คิดเป็นร้อยละ 93.8 ของตัวอย่างอาหารท้ังหมด โดยมีการปนเปีอน Total bacterial count, 
Conforms count 1 E. co li count, ร. aureus และ B. cereus จำนวน 45, 13, 7, 3 และ 17 
ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 100, 28.9, 15.6, 6.7 และ 37.8 ของตัวอย่างอาหารท่ีปนเปีอน ตามลำดับ 
โดยตัวอย่างอาหารดังกล่าวมีการปนเปีอนเกินมาตรราน 18 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 37.5 ของ 
ตัวอย่างอาหารท้ังหมด คือมีการปนเปีอน Total bacterial count, Conforms count 1 E. co li 
count, ร. aureus และ B. cereus จำนวน 6, 7, 7, 3 และ15 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 33.3, 38.9, 
38.9, 16.7 และ 83.3 ของตัวอย่างอาหารท่ีเกินมาตรฐาน ตามลำดับ ท้ังน้ีไม,พบเช้ือ 
Sa lm one lla spp. และ V/. parahaem olyticus ในอาหารทุกตัวอย่าง

จากตัวอย่างอาหารท้ังหมด แบ่งเป็นอาหารคาว 26 ตัวอย่าง อาหารเสรีม 4 ตัวอย่าง นม 
6 ตัวอย่าง พบว่าอาหารแต่ละประเภทมีการปนเปีอนเกินมาตรฐาน จำนวน 13, 3 และ 2 ตัวอย่าง



65

ตามลำดับ และอาหารหวาน 12 ตัวอย่าง โดยพบว่าอาหารหวานมีการปนเบ้ืเอนไม่เกินมาตรฐาน 
ลำหรับอาหารคาวท่ีเกินมาตรฐาน 13 ตัวอย่าง พบว่ามีดัชนีท่ีตรวจวิเคราะห์เกินมาตรฐาน คือ 
Total bacterial count, Conforms count, ร. c o li count และ ร. c e re u s  จำนวน 5, 5, 6 และ 10 
ตัวอย่าง ตามลำดับ ส'วนอาหารเสรมเกินมาตรฐาน 3 ตัวอย่าง มีดัชนีท่ีตรวจวิเคราะห์เกิน 
มาตรฐานคือ Total bacterial count, Coliforms count, ร. c o li count, ร. a u re u s  และร. ce re u s  

จำนวน 1,2, 1,3 และ 3 ตัวอย่าง ตามลำดับ และพบว่านมเกินมาตรฐานท้ัง 2 ตัวอย่าง ซ่ึงพบว่า 
มีเช้ือ ร. c e re u s  ปนเปีอนเกินมาตรฐาน แต่ไม่พบดัชนีอ่ืนๆ  เกินกว่ามาตรฐานกำหนด

จำนวนตัวอย่างในช่วงเวลาอาหารเช้า 10 ตัวอย่าง กลางวัน 18 ตัวอย่าง และเย็น
20 ตัวอย่าง พบว่าในช่วงเวลาอาหารเช้ามีการปนเปีอนเกินมาตรฐานสูงสูด 5 ตัวอย่าง คิดเป็น<ฬ่ ฆ่ รํ

ร้อยละ 50.0 ของจำนวนอาหารท้ังหมดในช่วงเวลาดังกล่าว มีการปนเบ้ืเอนของดัชนีต่างๆ  เกิน 
มาตรฐาน คือ Total bacterial count, Coliforms count, ร. c o li count, ร. a u re u s  และ 
ร. c e re u s  จำนวน 3, 3, 3, 2 และ 4 ตัวอย่าง ตามลำดับ รองลงมา คือช่วงเวลาอาหารกลางวัน มี 
การปนเปีอนเกินมาตรฐาน 7 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 38.9 ของจำนวนอาหารท้ังหมดในช่วงเวลา 
ดังกล่าว พบว่ามีการปนเปีอนของดัชนีต่าง  ๆ เกินมาตรฐาน คือ Total bacterial count, 
Coliforms count, ร. c o li count, ร. a u re u s  และ ร c e re u s  จำนวน 1, 2, 2, 1 และ 6 ตัวอย่าง 
ตามลำดับ ส่วนในช่วงเวลาอาหารเย็น มีการปนเปีอนเกินมาตรฐาน 6 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 
30.0 ของจำนวนอาหารท้ังหมดในช่วงเวลาดังกล่าว มีการปนเปีอนของดัชนีต่างๆ  เกินมาตรฐาน 
คือ Total bacterial count, Coliforms count, ร. c o li count และ ร. c e re u s  จำนวน 2, 2, 2 และ 
5 ตัวอย่าง ตามลำดับ

พบว่าจำนวนตัวอย่างอาหารท่ีมีเช้ือแบคทีเรียปนเปีอนในปริมาณเกินมาตรฐาน ไม่มี 
ความสัมพันธ์อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) กับช่วงเวลาอาหาร

2 .4  น ก ด ื่ม

เม่ือตรวจวิเคราะห์คุณภาพน้ําด่ืม 24 ตัวอย่าง โดยใช้ดัชนีท่ีบ่งช้ืการปนเปีอน 3 ดัชนี คือ 
Total bacterial count, Coliforms count และ ร. coli count พบว่ามีตัวอย่างทีปนเปีอน 15 
ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 62.5 โดยมีการปนเปีอน Total bacterial count และ Coliforms count 
จำนวน 15 และ 3 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 100 และ 20 ของตัวอย่างท่ีปนเปีอน ตามลำดับ และ
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พบว่ามีการปนเบ้ืเอนเกินมาตรฐาน 11 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ45.8โดยปนเปีอน Total bacterial 
count และ Coliforms count จำนวน 10 และ 3 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 90.9 และ 27.3 ของ 
ตัวอย่างท่ีเกินมาตรฐาน ตามลำดับ ท้ังน้ีไม่พบการปนเปีอนของ E. co li count เกินมาตรฐานใน 
ทุกตัวอย่าง

พบว่าช่วงเวลาอาหารเช้ามีการปนเปีอนเกินมาตรฐานสูงสุด 5 ตัวอย่าง โดยมีการ 
ปนเปีอนของ Total bacterial count เกินมาตรฐานในทุกตัวอย่าง ส่วนในช่วงเวลาอาหารกลางวัน 
และเย็น มีการปนเบ้ืเอนเกินมาตรฐานเท่ากัน 3 ตัวอย่าง โดยในช่วงเวลาอาหารกลางวัน พบการ 
ปนเปีอนของ Total bacterial count เกินมาตรฐานในทุกตัวอย่าง และพบการปนเปีอนของ 
Coliforms count เกินมาตรฐาน 2 ตัวอย่าง และในช่วงเวลาอาหารเย็น พบการปนเปีอนของ Total 
bacterial count, Coliforms count เกินมาตรฐาน 2 และ 1 ตัวอย่าง ตามลำดับ

2.5 ภาชนะสัมผัส'อาหาร

ตรวจวิเคราะห์คุณภาพภาชนะสัมผัสอาหาร โดยใช้ดัชนี Total bacterial count จำนวน 
108 ตัวอย่าง ประกอบด้วยจาน ชาม ช้อน สัอม แก้วน้ํา ขวดนม และจุกนม ชนิดละ 18, 24, 24, 
12, 18 ,6 และ 6 ตัวอย่าง ตามลำดับ พบ1ว่ามีการปนเปีอน จำนวน 18, 19, 20, 6, 18, 1 และ 1 
ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 100.0, 79.2, 83.3, 50.0, 100.0, 16.7 และ 16.7 ของจำนวนตัวอย่าง 
ภาชนะสัมผัสอาหารในแต่ละประ๓ท ตามลำดับ และมีการปนเปีอนอยู่ในระดับท่ีเกินมาตรฐาน 
จำนวน 10, 12, 11,3 และ 14 ในตัวอย่างจาน ชาม ช้อน ส์อม และแก้วน้ํา คิดเป็นร้อยละ 55.6,
50.0, 45.8, 25.0 และ 77.8 ของจำนวนตัวอย่างภาชนะสัมผัสอาหารในแต่ละประ๓ ท ตามลำดับ 
รวมมีการปนเบ้ืเอนเกินมาตรฐาน จำนวน 50 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 46.3 ของจำนวนตัวอย่าง 
ท้ังหมด ท้ังน้ีพบว่าขวดนมและจุกนมมีการปนเปีอนไม่เกินมาตรฐานว่ 63

ในแต่ละช่วงเวลาอาหารมีจำนวน 36 ตัวอย่าง พบว่ามีการปนเบ้ืเอนในแต่ละช่วงเวลา 
ใกล้เคียงกัน คือ 27, 27 และ 29 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 75, 75 และ 80.6 ของจำนวนตัวอย่างใน 
แต่ละช่วงเวลา ตามลำดับ ท้ังน้ีพบการปนเปีอนในระดับเกินมาตรฐานสูงสุดในช่วงเวลาอาหารเช้า 
และลดลงในช่วงเวลาอาหารกลางวัน และเวลาอาหารเย็น พบว่ามีตัวอย่างท่ีเกินมาตรฐานจำนวน 
25, 13 และ 12 คิดเป็นร้อยละ 69.4, 36.1 และ 33.3 ของจำนวนตัวอย่างในแต่ละช่วงเวลาอาหาร 
ตามลำดับ
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เม่ือพิจารณาตามประเภทภาชนะสัมผัสอาหารในแต่ละช่วงเวลาอาหาร พบว่าภาชนะ 
สัมผัสอาหารทุกประเภทมีแนวโน้มการปนเป้อนในระดับเกินกว่ามาตรรานกำหนด โดยลงสุด 
ในช่วงเวลาอาหารเช้า และลดลงในช่วงเวลาอาหารกลางวัน และช่วงเวลาอาหารเย็น ยกเว้น 
แก้วน้ําพบว่ามีการปนเป้อนสูงท้ังในช่วงเวลาอาหารเช้าและช่วงเวลาอาหารเย็น

พบว่าจำนวนตัวอย่างภาชนะสัมผัสอาหารท่ีมีเช้ือแบคทีเรียปนเป้อนในปริมาณเกิน 
มาตรฐาน มีความสัมพันธ์อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) กับช่วงเวลาอาหาร

2.6 ผลการตรวจวิเคราะห์ความสัมพันธ์ของคุณภาพอาหาร ‘นาด่ืม และภาชนะ 
สัมผ้’สอาหารโดยรวม

จากจำนวนตัวอย่างท้ังหมด 180 ตัวอย่าง พบว่ามีตัวอย่างปนเป้อนเกินมาตรฐาน 
79 ตัวอย่างหรือร้อยละ 43.9 และไม่เกินมาตรฐาน 101 ตัวอย่างหรือร้อยละ 56.1 เม่ือจำแนกตาม 
ชนิดของตัวอย่าง พบว่าภาชนะสัมผัสอาหารมีการปนเป้อนเกินมาตรฐานสูงสุด ร้อยละ 46.3 
รองลงมาคือน้ําด่ืม ร้อยละ 45.8 และอาหาร ร้อยละ 37.5 ตามลำดับ และพบว่าจำนวนตัวอย่าง 
ท่ีมีเซ้ือแบคทีเรียปนเป้อนในปริมาณเกินมาตรฐาน ไม่มีความสัมพันธ์อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
(p>0.05) กับชนิดของตัวอย่าง

ส่วนท่ี 3 ผลการศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างการสัดการด้านสุขาภิบาลอาหาร และ 
ปริมาณการปนเปีอนเซ่ึเ'อแบคทีเรีย

สภาวะการสุขาภิบาลท่ีสัมพันธ์กับการพบเช้ือในอาหาร คือ การเตรียมและปรุงอาหาร, 
การใช้กังขยะ, ความละอาดของห้องน้ําห้องล้วม และสุขนิสัยของผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ

สภาวะการสุขาภิบาลท่ีสัมพันธ์กับการพบเช้ือในน้ําด่ืม คือ การใช้กังขยะ และความ 
สะอาดของห้องน้ําห้องส์วม

สภาวะการสุขาภิบาลท่ีสัมพันธ์กับการพบเช้ือในภาชนะสัมผัสอาหาร คือ การล้างทำ 
ความสะอาดภาชนะสัมผัสอาหาร, การใช้กังขยะ, ความสะอาดของห้องน้ําห้องล้วม และการเปิด 
ประตูห้องน้ําห้องล้วม
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3.1 สภาวะการสุขาภิบาลที่สัมพันธ์พับการพบเสัอในอาหาร

3.1.1 การเตรียมและปรุงอาหาร

พบสถานสงเคราะห์เด็กท่ีไม่เตรียมและปรุงอาหารบนพ้ืนหรือถูกสุขลักษณะ 4 
แห่ง มีตัวอย่างอาหารท่ีปนเปีอนเช้ือแบคทีเรียเกินมาตรฐาน 13 ตัวอย่างหรือร้อยละ 37.1 ส่วน 
สถานสงเคราะห์เด็ก 2 แห่ง ท่ีเตรียมและปรุงอาหารบนพ้ืนหรือไม่ถูกสุขลักษณะ พบตัวอย่าง 
อาหารท่ีมีเช้ือแบคทีเรียปนเบ้ืเอนเกินมาตรฐานจำนวน 5 ตัวอย่างหรือร้อยละ 38.5 และพบว่า
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จำนวนตัวอย่างอาหารท่ีมีเช้ือแบคทีเรียปนเปีอนในปริมาณท่ีเกินมาตรฐาน ไม1มีความสัมพันธ์ 
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p > 0.05) กับการเตรียมและปรุงอาหาร

3.1.2 การ,ใช้กังขยะ

พบสถานลงเคราะห์เด็กท่ีใช้กังขยะท่ีไม่ร่ัวซึมและมีฝาปิดหรือถูกสุขลักษณะ 4 
แห่ง มีตัวอย่างอาหารท่ีมีปริมาณเช้ือแบคทีเรียปนเปีอนเกินมาตรฐาน 13 ตัวอย่างหรือร้อยละ
37.1 ส่วนสถานสงเคราะห์เด็กจำนวน 2 แห่ง ท่ีใช้กังขยะท่ีร่ัวซึมและไม่มีฝาปิดหรือไม,ถูก 
สุขลักษณะ พบตัวอย่างอาหารท่ีมีปริมาณเช้ือแบคทีเรียปนเปีอนเกินมาตรฐาน 5 ตัวอย่างหรือ 
ร้อยละ 38.5 และพบว่าจำนวนตัวอย่างอาหารท่ีมีเช้ือแบคทีเรียปนเปีอนในปริมาณเกินมาตรฐาน 
ไม่มีความสัมพันธ์กันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) กับการใช้กังขยะ

3.1.3 ความสะอาดของห้องนาห้องส้วม

พบสถานสงเคราะห์เด็กท่ีห้องน้ําห้องลัวมสะอาดและไม่มีกล่ินหรือถูกสุขลักษณะ 
4 แห่ง มีตัวอย่างอาหารท่ีมีปริมาณเช้ือแบคทีเรียปนเปีอนเกินมาตรฐาน 13 ตัวอย่างหรือร้อยละ
37.1 ส่วนสถานสงเคราะห์เด็ก 2 แห่ง ท่ีห้องน้ําห้องลัวมไม่สะอาดและมีกล่ินหรือไม่ถูกสุขลักษณะ 
พบว่าตัวอย่างอาหารท่ีมีปริมาณเช้ือแบคทีเรียปนเปีอนเกินมาตรฐาน 5 ตัวอย่างหรือร้อยละ 38.5 
และพบว่าจำนวนตัวอย่างอาหารท่ีมีเช้ือแบคทีเรียปนเปีอนในปริมาณเกินมาตรฐาน ไม่มีความ 
สัมพันธ์กันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) กับความละอาดของห้องน้ําห้องลัวม
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3.1.4 สุขนิสัยของผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ

พบสถานสงเคราะห์เด็กท่ีผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟอาหารมีสุฃนิสัยท่ีดีหรือถูกสุขลักษณะ 3 
แห่ง มีตัวอย่างอาหารท่ีมีปริมาณเช้ือแบคทีเรียปนเฟ้อนเกินมาตรฐาน 7 ตัวอย่างหรือร้อยละ 29.2 
ส,วนสถานสงเคราะห์เด็ก 3 แห่ง ท่ีผู้,ปรุง ผู้เสิร์ฟอาหารมีสุฃนิสัยท่ีไม่ดีหรือไม่ถูกสุขลักษณะ พบ 
ตัวอย่างอาหารท่ีมีปริมาณเช้ือแบคทีเรียปนเปีอนเกินมาตรฐาน 17 ตัวอย่างหรือร้อยละ 70.8 และ 
พบว่าจำนวนตัวอย่างอาหารท่ีมีเช้ือแบคทีเรียปนเปีอนในปริมาณเกินมาตรฐาน ไม่มีความสัมพันธ์ 
กันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) กับสุขนิสัยของผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟอาหาร

3.2 สภาวะการสุขาภิบาลที่สัมพันธ์กันการพบเชื้อในนกดื่ม

3.2.1 การใช้กังขยะ

พบสถานสงเคราะห์เด็กท่ีใช้ถังขยะท่ีไม่ร่ัวซึมและมีฝาปิดหรือถูกสุขลักษณะ 4 
แห่ง มีตัวอย่างน้ําด่ืมท่ีมีปริมาณเช้ือแบคทีเรียปนเปีอนเกินมาตรฐาน 6 ตัวอย่างหรือร้อยละ 33.3 
ส่วนสถานสงเคราะห์เด็กจำนวน 2 แห่ง ท่ีใช้กังขยะท่ีร่ัวซึมและไม่มีฝาปิดหรือไม่ถูกสุขลักษณะ 
พบตัวอย่างน้ําด่ืมท่ีมีปริมาณเช้ือแบคทีเรียปนเปีอนเกินมาตรฐาน 5 ตัวอย่างหรือร้อยละ 83.3 
และพบว่าจำนวนตัวอย่างน้ําด่ืมท่ีมีเช้ือแบคทีเรียปนเปีอนในปริมาณเกินมาตรฐาน ไม,มีความ 
สัมพันธ์กันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) กับการใช้กังขยะ

3.2.2 ความสะอาดของห้องใเาห้องส้วม

พบสถานสงเคราะห์เด็กท่ีห้องน้ําห้องสัวมสะอาดและไม่มีกล่ินหรือถูกสุขลักษณะ 
4 แห่ง มีตัวอย่างน้ําด่ืมท่ีมีปริมาณเช้ือแบคทีเรียปนเปีอนเกินมาตรฐาน 6 ตัวอย่างหรือร้อยละ
33.3 ส่วนสถานสงเคราะห์เด็ก 2 แห่ง ท่ีห้องน้ําห้องสัวมไม่สะอาดและมีกล่ินหรือไม่ถูกสุขลักษณะ 
พบว่าตัวอย่างน้ําด่ืมท่ีมีปริมาณเช้ือแบคทีเรียปนเปีอนเกินมาตรฐาน 5 ตัวอย่างหรือร้อยละ 83.3 
และพบว่าจำนวนตัวอย่างน้ําด่ืมท่ีมีเช้ือแบคทีเรียปนเปีอนในปริมาณเกินมาตรฐาน ไม1มีความ 
สัมพันธ์กันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) กับความสะอาดของห้องน้ําห้องลัวม
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3.3 สภาวะการสุขาภิบาลท่ีสัมพันธ์กับการพบเสัอ่ในภาชนะสัมผัส'อาหาร

3.3.1 การล้างทำความสะอาดภาชนะสัมผัสอาหาร

3.1.1.1 แบ่งตามกลุ่มผู้ล้างทำความสะอาด

การล้างทำความสะอาดภาชนะสัมผัสอาหาร แบ่งเป็น 2 กลุ่ม คือ กลุ่มท่ี 
ให้เด็กล้างเองมีจำนวน 4 แห่ง และกลุ่มท่ีมีแม่บ้านล้างให้จำนวน 2 แห่ง พบว่ากลุ่มท่ีให้เด็ก 
ล้างเอง พบเชื้อแบคทีเรียปนเปีอนเกินมาตรฐาน 33 ตัวอย่างหรือร้อยละ 55.0 ส่วนกล่มที่มีแม่บ้านdé จ่
ล้างให้ พบว่ามีเชื้อแบคทีเรียปนเปีอนเกินมาตรฐาน 17 ตัวอย่างหรือร้อยละ 35.4 และพบว่า 
จำนวนตัวอย่างภาชนะสัมผัสอาหารที่มีเซื้อแบคทีเรียปนเปีอนในปริมาณเกินมาตรฐาน มีความ 
สัมพันธ์อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) กับกลุ่มผู้ล้างทำความสะอาด

3.1.1.2 แบ่งตามเกณฑ์สุขสักษณะในการล้างทำความสะอาด

เกณฑ์ในการล้างทำความสะอาดภาชนะสัมผัสอาหาร คือถูกสุขลักษณะ 
และไม1ถูกสุขลักษณะ พบว่ามีสถานสงเคราะห์เด็ก 4 แห่ง ที่ล้างทำความสะอาดภาชนะ 
ถูกสุขลักษณะ โดยพบเชื้อแบคทีเรียปนเปีอนเกินมาตรฐาน 29 ตัวอย่างหรือร้อยละ 37.2 ส่วน 
สถานสงเคราะห์เด็ก 2 แห่ง ที่ล้างทำความสะอาดภาชนะสัมผัสอาหารไม่ถูกสุขลักษณะ พบว่ามี 
จำนวนตัวอย่างที่มีปริมาณเชื้อแบคทีเรียปนเปีอนเกินมาตรฐาน 21 ตัวอย่างหรือร้อยละ 70.0 และ 
พบว่าจำนวนตัวอย่างภาชนะสัมผัสอาหารที่มีเซื้อแบคทีเรียปนเปีอนในปริมาณเกินมาตรฐาน มีdé
ความสัมพันธ์อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) กับเกณฑ์สุขลักษณะในการล้างทำความ 
สะอาด

3.3.2 การใช้ถังขยะ

พบสถานสงเคราะห์เด็กที่ใช้ถังขยะที่ไม่รั่วซึมและมีฝาปิดหรือถูกสุขลักษณะ 4 
แห่ง มีตัวอย่างภาชนะสัมผัสอาหารที่มีปริมาณเซื้อแบคทีเรียปนเปีอนเกินมาตรฐาน 29 ตัวอย่าง 
หรือร้อยละ 37.2 ส่วนสถานสงเคราะห์เด็ก 2 แห่ง ท่ีใช้ถังขยะท่ีรั่วซึมและไม่มีฝาปิดหรือไม่ถูก 
สุขลักษณะ พบตัวอย่างภาชนะสัมผัสอาหารที่มีปริมาณเชื้อแบคทีเรียปนเบ้อนเกินมาตรฐาน
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21 ตัวอย่างหรือร้อยละ 70.0 และพบว่าจำนวนตัวอย่างภาชนะสัมผัสอาหารท่ีมีเซ้ือแบคทีเรีย 
ปนเปีอนในปริมาณเกินมาตรฐาน มีความสัมพันธ์กันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) กับการ 
ใช้กังขยะ

3.3.3 ความสะอาดของห้อง■ นาห้องส้วม

พบสถานสงเคราะห์เด็กท่ีห้องน้ําห้องคัวมสะอาดและไม่มีกล่ินหรือถูกสุขลักษณะ 
4 แห่ง มีตัวอย่างภาชนะสัมผัสอาหารท่ีมีปริมาณเช้ือแบคทีเรียปนเปีอนเกินมาตรฐาน 29 ตัวอย่าง 
หรือร้อยละ 37.2 ส่วนสถานสงเคราะห์เด็ก 2 แห่ง ท่ีห้องน้ําห้องคัวมไม่สะอาดและมีกล่ินหรือไม่ถูก 
สุขลักษณะ พบตัวอย่างภาชนะสัมผัสอาหารท่ีมีปริมาณเช้ือแบคทีเรียปนเปีอนเกินมาตรฐาน 
21 ตัวอย่างหรือร้อยละ 70.0 และพบว่าจำนวนตัวอย่างภาชนะสัมผัสอาหารท่ีมีเช้ือแบคทีเรีย 
ปนเปีอนในปริมาณเกินมาตรฐาน มีความสัมพันธ์กันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) กับ 
ความละอาดของห้องน้ําห้องคัวม

3.3.4 การเปีดประตูห้องน้ําห้องส้วม

พบสถานสงเคราะห์เด็กท่ีประตูห้องสัวมไม1เปิดสู,บริเวณท่ีเก็บภาชนะหรือถูก 
สุขลักษณะ 5 แห่ง มีตัวอย่างภาชนะสัมผัสอาหารท่ีมีปริมาณเช้ือแบคทีเรียปนเปีอนเกินมาตรฐาน 
43 ตัวอย่างหรือร้อยละ 46.2 ส่วนสถานสงเคราะห์เด็ก 1 แห่ง ท่ีประตูห้องคัวมเปิดลู่บริเวณท่ีเก็บ 
ภาชนะหรือไม,ถูกสุขลักษณะ พบตัวอย่างภาชนะสัมผัสอาหารท่ีมีปริมาณเซ้ือแบคทีเรียปนเปีอน 
เกินมาตรฐาน 7 ตัวอย่างหรือร้อยละ 46.7 และพบว่าจำนวนตัวอย่างภาชนะสัมผัสอาหารท่ีมีเช้ือ 
แบคทีเรียปนเปีอนในปริมาณเกินมาตรฐาน ไม,มีความสัมพันธ์กันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
(p>0.05) กับการเปิดประตูห้องน้ําห้องคัวม

อภิปรายผลการ'วิจัย

เน่ืองจากการปนเปีอนของอาหาร และภาชนะสัมผัสอาหาร ส่วนหน่ึงอาจมาจาก 
สภาพแวดล้อมของโรงอาหาร สถานท่ีเตรียมหรือปรุงอาหาร รวมท้ังสุขวิทยาส่วนบุคคลของ 
ผู้ประกอบอาหาร ผลการศึกษาพบว่าสภาวะการสุขาภิบาลอาหารส่วนใหรบ่ถูกสุขลักษณะ โดยพบ 
ว่ามีสถานสงเคราะห์เด็ก 2 แห่ง ท่ีเตรียมและปรุงอาหารบนพ้ืน และพบว่ามี 2 แห่ง ท่ีล้างทำความ
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สะอาดภาชนะไม'ถูกสุขลักษณะ ซ่ึงอาจเป็นแหล่งแพร่ระบาดของเช้ือโรคได้ ถ้าทำความสะอาด 
ภาชนะไม่เพียงพอ, พบลังขยะไม่มีฝาปิด 2 แห่ง อาจเป็นโอกาสท่ีสัตว์จำพวกหนู และแมลงต่าง  ๆ
จะมาสัมผัสภาชนะอุปกรณ์และอาหาร ทำให้เป็นแหล่งแพร่ระบาดเช้ือโรคได้ สำหรับห้องน้ํา 
ห้องลัวม พบว่ามี 1 แห่ง ท่ีห้องน้ําไม่แยกเป็นลัดส่วน ประตูเปิดสู่ท่ีล้างและเก็บภาชนะ ดังน้ัน 
ถ้าการเก็บรักษาภาชนะสัมผัสอาหารไม1ถูกสุขลักษณะ อาจทำให้เกิดการปนเปีอนของเช้ือโรค 
โอกาสท่ีเช้ือเหล่าน้ีจะเข้าสู่ร่างกายย่อมมีมากช้ืน และพบว่าสถานสงเคราะห์เด็กท้ัง 6 แห่ง ผู้ปรุง 
และผู้เสิร์ฟอาหารไม่ได้ผูกผ้าลันเปีอน หรอใส่หมวกคลุมผม อาจทำให้มีการปนเบ้ืเอนเช้ือโรคจาก 
ผม และเส้ือผ้าของผู้ปรุงและผู้เสิร์ฟลงสู่อาหารได้ นอกจากน้ียังพบว่ามีการใช้มือหยิบจับอาหารท่ี 
ปรุงเสร็จแล้ว 3 แห่ง ถ้ามือไม่สะอาด จุลินทรีย์จากมีอก็ปนเปีอนลงสู่อาหารได้ซ่ึงเป็นสาเหตุทำให้ 
เกิดการปนเปีอนในอาหาร

จากผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพน้ําด่ืมจำนวน 24 ตัวอย่าง พบว่ามีการปนเปีอนเกิน 
มาตรฐาน 11 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 45.8 โดยพบว่ามีการปนเปีอน Total bacterial count 10 
ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 90.9 และ Conforms count 3 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 27.3 ของตัวอย่าง 
ท่ีเกินมาตรฐาน ท้ังน้ีในการตรวจวิเคราะห์ไม่พบการปนเปีอนของ E. co li count เกินมาตรฐานใน 
ทุกตัวอย่าง

จากการตรวจพบการปนเปีอนของเช้ือแบคทีเรียในน้ําด่ืมจากสถานสงเคราะห์เด็ก อาจ 
เกิดจากตู้น้ําด่ืมหรือเคร่ืองกรองท่ีไม่ได้ล้างทำความสะอาดอย่างสม่ําเสมอ ตามกำหนดเวลา ทำให้ 
เกิดการสะสมของแบคทีเรีย นอกจากน้ีปัญหาอาจเกิดจากการมีแบคทีเรียปนเปีอนในบริเวณ 
ปลายก๊อกท่ีปล่อยน้ําออกจากตู้

จากการตรวจวิเคราะห์ตัวอย่างอาหาร จำนวน 48 ตัวอย่าง พบว่ามีการปนเปีอนเกิน 
มาตรฐาน 18 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 37.5 โดยพบการปนเปีอนเกินมาตรฐานในแต่ละดัชนีดังน้ี 
Total bacterial count, Conforms count 1 E. co li count, ร. aureus และ B. cereus จำนวน 6, 
7, 7, 3 และ 15 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 33.3, 38.9, 38.9, 16.7 และ 83.3 ตามลำดับ ท้ังน้ีไม่พบ 
เชือ Sa lm one lla spp. และ \/. parahaem olyticus ในอาหารทุกตัวอย่าง และจากผลการศึกษา 
พบว่ามีการปนเปีอนของ ร. aureus และ B .cereus ในปริมาณสูง ซ่ึงอาจเป็นสาเหตุการระบาด 
ของโรคอาหารเป็นพิษได้
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การพบกลุ่มแบคทีเรียที่ซี้ถึงสุขลักษณะของอาหาร (Total bacterial count, Conforms 
count, E . c o l i count) สูง จะบ่งซี้ถึงกรรมวิธีการผลิตอาหารที่ไม่ถูกสุขลักษณะ อาหารเน่าเสียง่าย 
รวมทั้งบ่งชี้ถึงสภาวะการปนเปีอนของแบคทีเรียที่ทำให้เกิดโรคหรอที่สร้างสารพิษ ( 1 1 )  ท้ังน้ีจะ 
สอดคล้องกับการศึกษาในครั้งนี้ เพราะตัวอย่างที่พบแบคทีเรียในกลุ่มดังกล่าวสูงส่วนมากจะพบ 
เชื้อโรคอาหารเป็นพิษ

การตรวจพบเชื้อโรคอาหารเป็นพิษในอาหาร จะบ่งชื้ถึงความเสี่ยงของผู้บริโภค โดยการ 
เกิดโรคจะข้ึนกับชนิดและปริมาณของเชื้อหริอสารพิษของเช้ือแต่ละชนิด ( 1 1 )

เช้ือ E . c o l i  จะอยู่ในลำไล้ของคนและสัตว์ การพบเช้ือชนิดนี้บ่งชี้ว่าอาหารนั้นมีการ 
ปนเปีอนด้วยอุจจาระ (fecal contamination) ( 1 1 )  นอกจากน้ัน E . c o l i บางชนิดยังก่อให้เกิด 
อันตรายต่อผู้บริโภคได้ ( 3 5 )  อย่างไรก็ตามเชื้อชนิดนี้จะถูกทำลายด้วยความร้อน ดังนั้นเกณฑ์ 
กำหนดของอาหารที่ผ่านกรรมวิธีการปรุงสุกแล้ว จะไม่ให้พบเช้ือ E . c o l i การตรวจพบ E . c o l i ใน 
อาหารปรุงลุกย่อมแสดงถึงการปนเบ้ืเอนหลังจากผ่านความร้อนแล้ว เซ่น จากมีอผู้ประกอบอาหาร 
และเครื่องมือเครื่องใช้ที่สัมผัสอาหาร

ร. a u r e u s  ( 1 1 )  เป็นทั้งเชื้อโรคอาหารเป็นพิษ และเชื้อท่ีเป็นดัชนีบ่งชื้ถึงสุขลักษณะส่วน 
บุคคล จากผลการวิเคราะห์พบ ร. a u r e u s  ในปริมาณเกินเกณฑ์กำหนด คิดเป็นร้อยละ 16.7 
อาหารที่พบมีการปนเปีอนสูงสุดด้วยเชื้อดังกล่าว คืออาหารเสริม ซึ่งจะใส่ไข่แดง และกล้วยบดเข้า 
ไปผสมเพิ่มเติมด้วย จึงมีโอกาสเกิดการปนเปีอนขึ้นในข้ันตอนการประกอบอาหาร เซ่น ข้ันตอน 
การบด การคลุกผสม เนื่องจากต้องมีการหยิบจับด้วยมือ ถ้าผู้สัมผัสอาหารใช้มือที่ไม่สะอาด 
สัมผัสกับอาหารโดยตรง โดยท่ีไม,สวมถุงมือ ก็ทำให้เกิดการปนเปีอนได้ ทั้งนี้จะสอดคล้องกับ 
รายงานการตรวจวิเคราะห์การระบาดของโรคอาหารเป็นพิษ เน่ืองจาก ร. a u r e u s  ในอาหารท่ีมี 
การหยิบจับด้วยมือของกองอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์( 3 6 )  เซ่นขนมเอแคลร์ ข้าวเหนียว 
มะม่วงขนมจีน เป็นต้น โดยเชื้อชนิดนี้จะปนเปีอนมาจากผู้ที่ประกอบหริอบริการอาหาร ( 1 1 )

B . c e r e u s  เป็นเชื้อโรคอาหารเป็นพิษ ซึ่งพบเป็นประจำในธัญพืช ดังมีรายงานการระบาด 
ของโรคอาหารเป็นพิษเน่ืองจากเชื้อชนิดนี้ในซอส แป้งข้าวโพด ข้าวต้ม และข้าวผัด เป็นต้น (8 )
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จากการสืกษ'าในคร้ังน้ี'พบว่า มีการตรวจพบเช้ือ B . c e r e u s  และ ร. a u r e u s  ในอาหารเสริม ซ่ึงมี 
ปริมาณของเชื้อรวมกันแล้วเป็นสาเหตุให้เกิดการระบาดของโรคอาหารเป็นพิษได้ ดังจะสอดคล้อง 
กับรายงานผลการวิเคราะห์การระบาดของโรคอาหารเป็นพิษร่วมกันระหว่างเซือทังสองชนิด 
ในขนมเอแคลร์ เม่ือปี 2539 ของกองอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ( 3 6 )  โดยมีผู้ปวยเป็น 
จำนวนมาก

จะเห็นได้ว่าการตรวจพบเชื้อก่อโรคอุจจาระร่วง จะเป็นสัญญาณบอกถึงอันตรายของ 
อาหารว่ายังไม่ปลอดภัยแก่การบริโภค และอาจก่อให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษขึ้นได้ ซึ่งอาจจะเป็น 
อันตรายต่อผู้บริโภค ดังน้ันจึงควรให้มีการดำเนินการ จัดการและควบคุมอาหารให้ละอาด จาก 
การสังเกตสภาวะการสุขาภิบาลพบว่ามี 4 ประเด็นที่ไม่ถูกสุขลักษณะการสุขาภิบาลอาหาร ซ่ึง 
อาจจะทำให้อาหารเกิดการปนเปีอนได้ ได้แก่

1. การเตริยมและปรุงอาหาร
ไม่ควรเตรียมและปรุงอาหารบนพื้น เพราะพื้นเป็นส'วนที่มีโอกาสปนเปีอนได้มาก 

ดังนั้นจึงห้ามวางอาหาร ภาชนะที่ใส,อาหาร เตรียมและปรุงอาหารบนพื้น ต้องมีโต๊ะสำหรับ 
ปรุงอาหาร วางภาชนะและสิ่งของต่างๆสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร และสถานท่ีเตรียมปรุง 
ประกอบอาหารหรือห้องครัว ต้องสะอาด เป็นระเบียบ จัดให้เป็นสัดส่วน และต้องดูแลรักษาความ 
ละอาดอย่างสมํ่าเสมอ

2. การรวบรวมขยะ
ในการรวบรวมขยะ ควรใช้ถังขยะที่มีฝาปิดมิดชิด ไม่รั่วซึมและทำด้วยวัสดุที่คงทน 

แข็งแรง และต้องหมั่นล้างทำความสะอาดอยู่เสมอ ภายในถังขยะควรใส่ถุงพลาสติกขนาดใหญ่ 
หรือถุงดำไว้ เพื่อสะดวกในการนำไปกำจัดและทำความสะอาดถังขยะได้ง่าย เน่ืองจากขยะมูลฝอย 
ที่เกิดจากการปรุงประกอบอาหาร ส่วนใหญ่จะมีลักษณะเป็นอินทรีย์สาร ย่อยสลายและเน่าเสีย 
ได้ง่าย มีกลิ่นเหม็น และเป็นแหล่งอาหารของสัตว์และแมลงนำโรคต่างๆ

3. ห้องน้ําห้องล้วม
ควรทำความสะอาดห้องนํ้าห้องล้วมให้สะอาดและไม่มีกลิ่นอยู่เป็นประจำ ตลอดจน 

ถังเก็บอุจจาระต้องไม่เต็มล้น ไม่ชำรุด และมีฝาปิดมิดชิด เน่ืองจากห้องน้ําห้องล้วมเป็นแหล่งแพร่ 
เช้ือโรคท่ีสำคัญ
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4. ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ หรอผู้ท่ีสัมผัสอาหาร
สร้างสุขนิสัยท่ีดีให้แก่ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ หรือผู้ท่ีสัมผัสอาหาร โดยการล้างมือทุกคร้ังก่อน 

ทำอาหารและหลังจากเข้าห้องน้ํา และใช้อุปกรณ์ในการหยิบจับอาหารท่ีปรุงเสร็จแล้ว เน่ืองจาก 
อาหารอาจถูกปนเปีอนได้ในข้ันตอนต่างๆ ระหว่างการปรุงประกอบอาหาร โดยเฉพาะมือของผู้ปรุง 
ผู้เสิร์ฟ หรือผู้ท่ีสัมผัสอาหาร อาจนำเช้ือโรคมาสู่อาหารได้ท้ังทางตรงและทางอ้อม จึงจำเป็นต้อง 
ดูแลรักษาความละอาดของมืออยู่เสมอ

จากการตรวจวิเคราะห์คุณภาพภาชนะสัมผัสอาหาร จำนวน 108 ตัวอย่าง พบว่ามีการ 
ปนเปีอนเกินมาตรฐาน จำนวน 50 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 46.3 เม่ือจำแนกการปนเปีอนของ 
ภาชนะสัมผัสอาหารในแต่ละประเภท พบว่าเกินมาตรฐาน จำนวน 10, 12, 11, 3 และ 14 ใน 
ตัวอย่างจาน ชาม ช้อน ล้อม และแก้วน้ํา คิดเป็นร้อยละ 55.6, 50.0, 45.8, 25.0 และ 77.8 ของ 
จำนวนตัวอย่างภาชนะสัมผัสอาหารในแต่ละประ๓ ท ตามลำดับ ซ่ึงการปนเปีอนของเช้ือนอกจาก 
การสัมผัสกับส่ิงแวดล้อมแล้ว ยังเกิดจากการล้างทำความสะอาดไม่เพียงพอ และการเก็บรักษาท่ี 
ไม,ถูกหลักสุขาภิบาล โดยจะเห็นได้จากจำนวนตัวอย่างภาชนะสัมผัสอาหารที่มืเชื้อแบคทีเรีย 
ปนเปีอนในปริมาณเกินมาตรฐาน มีความสัมพันธ์อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) กับเกณฑ์ 
สุขลักษณะในการล้างทำความสะอาดและกลุ่มผู้ล้างทำความสะอาด แม้ว่าสถานสงเคราะห์เด็ก 
ส่วนใหญ่จะมีการล้างที่ถูกสุขลักษณะ (ร้อยละ 66.7) แต่ยังพบการปนเบ้ืเอนเช้ือในปริมาณท่ีสูง 
ดังน้ันควรจะมีการเข้มงวดในการล้างทำความสะอาดและเก็บรักษา ท้ังน้ีในการศึกษาพบว่าขวด 
นมและจุกนมมีการปนเปีอนในระดับไม่เกินมาตรฐาน อาจเน่ืองมาจากการใช้หม้อน่ึงความดัน ซ่ึง 
เป็นการใช้ความร้อนช้ืนหรือการอบด้วยไอน้ําร้อนภายใต้ความดัน เพ่ือให้ปลอดเช้ือโรค (37)

จากการศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างการจัดการด้านสุขาภิบาลอาหาร และปริมาณ 
การปนเปีอนเช้ือแบคทีเรียในตัวอย่างอาหาร น้ําด่ืม และภาชนะสัมผัสอาหาร พบว่า

สภาวะการสุขาภิบาลที่สัมพันธ์กับการพบเชื้อในอาหาร คือ การเตรียมอาหารบนพ้ืน, 
การใช้กังขยะท่ีร่ัวซึมและไม่มืฝาปิด, ห้องน้ําห้องล้วมท่ีไม่สะอาดและมีกล่ิน และสุขนิสัยท่ีไม่ดีของ 
ผู้ปรุงผู้เสิร์ฟ แต่พบว่าตัวอย่างอาหารที่มีเชื้อแบคทีเรียปนเปีอนในปริมาณเกินมาตรฐาน ไม,มี 
ความสัมพันธ์กันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) กับประเด็นสภาวะการสุขาภิบาลอาหาร 
ดังกล่าว ท้ังน้ีอาจเน่ืองมาจากกระบวนการปรุงและประกอบอาหาร จะช่วยลดจำนวนแบคทีเรียลง
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เน่ืองจากเช้ือแบคทีเรียได้ถูกทำลายด้วยความร้อน โดยเฉพาะอย่างย่ิงแบคทีเรียท่ีก่อโรคจะถูก 
ทำลายได้ด้วยกระบวนการปรุงและประกอบอาหาร

สภาวะการสุขาภิบาลท่ีสัมพันธ์กับการพบเช้ือในน้ําด่ืม คือ การใช้กังขยะท่ีร่ัวซึมและไม่มี 
ฝาปิด และห้องน้ําห้องส์วมท่ีไม่สะอาดและมีกล่ิน แต่พบว่าตัวอย่างน้ําด่ืมท่ีมีเช้ือแบคทีเรีย 
ปนเปีอนในปริมาณเกินมาตรฐาน ไม่มีความสัมพันธ์กันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0,05) กับ 
สภาวะการสุขาภิบาลอาหารดังกล่าว อาจเน่ืองมาจากในการด่ืมน้ํา จะกดน้ําด่ืมจากตู้น้ําด่ืมหรือ 
เครองกรองน้ํา ไม่ได้ตักด่ืมจากกังน้ําหรือกระติกน้ําท่ีอาจจะทำให้มีการปนเปีอนเกิดข้ึนได้ และ 
บางแห่งน้ําท่ีใช้ด่ืมได้ผ่านการต้มแล้ว

สภาวะการสุขาภิบาลท่ีสัมพันธ์กับการพบเช้ือในภาชนะสัมผัสอาหาร คือ ข้ันตอนในการ 
ล้างทำความสะอาดภาชนะ, การใช้กังขยะท่ีร่ัวซึมและไม่มีฝาปิด, ห้องน้ําห้องล้วมท่ีไม่สะอาดและ 
มีกล่ิน และประตูเปิดสู่บริเวณท่ีเก็บภาชนะ สำหรับตัวอย่างภาชนะสัมผัสอาหารท่ีมีเชือแบคทีเรีย 
ปนเปีอนในปริมาณเกินมาตรฐาน พบว่ามีความสัมพันธ์กันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) 
กับการล้างทำความสะอาด เน่ืองจากการล้างทำความละอาดภาชนะไม1ถูกสุขลักษณะและไม1 
เพียงพอ รวมท้ังการใช้กังขยะท่ีร่ัวซึมและไม่มีฝาปิด และห้องน้ําห้องล้วมท่ีไม่สะอาดและมีกล่ิน ท้ัง 
น้ีอาจเน่ืองมาจากแมลง และสัตว์นำโรคต่างๆ  ท่ีอยู่ในกังขยะและห้องน้ําห้องล้วมอาจจะมาสัมผัส 
กับภาชนะ จึงทำให้มีการปนเปีอนเกิดข้ึนได้

ดังนั้นการตรวจพบเชื้อในสถานลงเคราะห์เด็ก หมายความว่าสถานสงเคราะห์เด็กมี 
สภาวะการสุขาภิบาลอาหารท่ีไม่ถูกสุขลักษณะ ไม่ว่าจะเป็นการเตรียมอาหารบนพ้ืน การล้างทำ 
ความสะอาดภาชนะไม่ถูกสุขลักษณะและไม่เพียงพอ การใช้กังขยะท่ีร่ัวซึมและไม่มีฝาปิด ห้องน้ัา 
ห้องล้วมท่ีไม่สะอาดและมีกล่ิน และประตูเปิดสู่บริเวณท่ีเก็บภาชนะ และสุขนิสัยท่ีไม่ดีชองผู้ปรุง 
ผู้เสิร์ฟ ซ่ึงจะทำให้เด็กมีโอกาสเส่ียงในการเถิดโรคจากการท่ีมีเช้ือปนเปีอนในอาหาร น้ําด่ืม และ 
ภาชนะสัมผัสอาหารได้ ลอดคล้องกับสถิติภาวะการเจ็บปวยของเด็กในสถานสงเคราะห์ ในช่วง 
6 เดือนท่ีผ่านมาท่ีพบว่ามีเด็กป่วยเป็นโรคทางเดินอาหาร ร้อยละ 6.54 (38) ท้ังน้ีการป่วยเป็นโรค 
ทางเดินอาหารอาจจะมีความสัมพันธ์กับการตรวจพบเช้ือท่ีปนเปีอนในอาหาร น้ําด่ืม และภาชนะ 
สัมผัสอาหาร สนับสนุนได้จากรายงานเฝ็าระวังทางระบาดวิทยาประจำสัปดาห์ พบว่าเม่ือวันท่ี 1 
พฤศจิกายน พ.ศ.2547 สำนักงานสาธารณสุข จังหวัดชัยภูมิ ได้รับรายงานว่ามีนักเรียนในโรงเรียน
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แห่งหน่ึง จำนวน 91 คน เข้ารับการรักษาท่ีโรงพยาบาลชัยภูมิ ด้วยอาการคล่ืนไล้ อาเจียน 
ปวดท้อง ถ่ายเหลว บางรายมีไข้ร่วมด้วย จากการสอบสวนโรคพบว่าโรงเรียนได้เตรียมข้าวผัดหมู 
ใส,ไข่และมะเขือเทศเป็นอาหารกลางวัน จึงได้เก็บตัวอย่างข้าวผัดหมูส่งตรวจทางห้องปฏิบัติการ 
ผลการตรวจพบเช้ือ ร. aureus และพบเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรียในระดับเกินมาตรฐาน ในตัวอย่าง 
swab จากมือแม่ครัว มีดท่ีใช้ประกอบอาหาร โต๊ะปรุงอาหาร และกระติกท่ีใช้บรรจุข้าวผัดท่ีปรุงสุก 
แล้ว จากการวิเคราะห์และสัมภาษณ์นักเรียนพบว่านักเรียนท่ีรับประทานข้าวผัดหมู จะมีอัตราป่วย 
มากกว่านักเรียนท่ีไม่ได้รับประทานสูงถึง 2.7 เท่า ดังน้ันการเกิดโรคอาหารเป็นพิษในคร้ังน้ีน่าจะ 
เกิดจากเช้ือ ร. aureus ท่ีปนเป้อนในข้าวผัดหมู (39) และเม่ือวันท่ี 1 มีนาคม พ.ศ. 2548 
สำนักงานสาธารณลุฃ จังหวัดนครปฐม ได้รับรายงานว่าเกิดอาการอาหารเป็นพิษในนักเรียนจ่ dé

อนุบาล 1-3 ศูนย์เด็กเล็กวิทยา เขตลิรนธร จำนวน 67 คน มีอาการอาเจียน บางรายมีคล่ืนไล้ร่วม 
ด้วย เข้ารับการรักษาท่ีโรงพยาบาลภาครัฐและเอกชน คณะผู้สอบสวนได้ทำการเก็บตัวอย่าง 
อุจจาระ โดยทำ rectal swab ผู้ป่วย, swab มือแม่ครัวและคนตักอาหาร ส่งตรวจท่ีห้องปฏิบัติการ 
โรงพยาบาลนครปฐม พบเช้ือ B. cereus ในตัวอย่าง swab มือคนตักอาหาร คาดว่าแหล่งโรค 
น่าจะเป็นขนมม้ือกลางวันท่ีโรงเรียนจัดให้ ( 4 0 )

ดังน้ันสถานสงเคราะห์เด็กแต่ละแห่ง ควรจะมืการจัดการ ดำเนินการ และแก้ไข สภาวะ 
การสุขาภิบาลอาหารให้ถูกสุขลักษณะ ดังน้ี

1. การเตรียมและปรุงอาหาร
ไม่เตรียมปรุงอาหารบนพ้ืนและบริเวณหน้าห้องน้ัา ห้องล้วม และต้องเตรียมปรุงอาหาร 

บนโต๊ะท่ีสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร จากการตรวจวิเคราะห์ จะเห็นได้ว่าการไม่เตรียมและ 
ปรุงอาหารบนพ้ืน จะมืจำนวนการปนเป้อนเกินมาตรฐานต่ํากว่าการเตรียมและปรุงอาหารบนพ้ืนq dé ริ

ดังน้ันจึงไม่ควรเตรียมและปรุงอาหารบนพ้ืนซ่ึงอาจจะทำให้เกิดการปนเป้อนข้ึนได้
2. การล้างทำความละอาดภาชนะ
ล้างภาชนะด้วยน้ํายาล้างภาชนะ แล้วล้างด้วยน้ําสะอาด 2 คร้ัง หรีอล้างด้วยน้ัาไหล และ 

ท่ีล้างภาชนะต้องวางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร ดังน้ันควรมีการใช้สารทำความละอาดท่ี 
สามารถชำระล้างส่ิงสกปรกได้หมดจด โดยเฉพาะคราบไขมัน ควรมีการล้างทันทีท่ีใช้เสร็จแล้ว ไม่ 
ควรปล่อยท้ิงไวให้มืการเจริญของเช้ือแบคทีเรีย และเม่ือล้างเสร็จแล้วควรเช็ดให้แห้ง หรีอผ่ึงคว่ําไว้ 
ในท่ีมือากาศถ่ายเทสะดวก ปลอดโปร่ง จากการตรวจวิเคราะห์ จะเห็นได้ว่าการล้างทำความ 
สะอาดภาชนะสัมผัสอาหาร โดยมีแม่บ้านล้างทำความสะอาดให้ จะมีจำนวนการปนเป้อนเกิน



78

มาตรฐานต่ํากว่าการล้างทำความสะอาดท่ีเด็กล้างเอง ดังน้ันในสถานสงเคราะห์เด็กท่ีเด็กล้างทำ 
ความสะอาดเอง ควรจะมีแม่บ้านช่วยล้างทำความสะอาดให้ เพ่ือลดการเกิดการปนเปีอนของเช้ือ 
โรค

3. การใช้ถังขยะ
ถังขยะท่ีใช้จะต้องมีฝาปิดมิดชิด ป้องถันการคุ้ยเข่ียจากสัตว์ต่างๆ  ได้ และไม่ร่ัวซึม เพ่ือ 

เก็บเศษอาหาร และเศษวัสดุเหลือท้ิงต่างๆ  จากการตรวจวิเคราะห์ จะเห็นได้ว่าการใช้ถังขยะท่ีไม่ 
ร่ัวซึมและมีฝาปิด จะมีจำนวนการปนเปีอนเกินมาตรฐานต่ํากว่าการใช้ถังขยะท่ีร่ัวซึมและไม่มีฝา 
ปิด ดังน้ันควรจะจัดเปล่ียนถังขยะให้ถูกสุขลักษณะ คือใช้ถังขยะท่ีไม่ร่ัวซึม และควรมีฝาปิด เพ่ือ 
ลดโอกาสท่ีจะเกิดการปนเปีอนจากแมลง และสัตว์ต่างๆ  ท่ีอาจจะเป็นพาหะนำเช้ือโรคได้

4. ความสะอาดของห้องน้ําห้องล้วม
ห้องน้ําห้องล้วมต้องละอาด ไม่มีกล่ิน มีการระบายอากาศท่ีดีและควรมีสบู่สำหรับล้างมือ 

ไว้ใช้ตลอดเวลา จากการตรวจวิเคราะห์ จะเห็นได้ว่าในสถานสงเคราะห์เด็กท่ีห้องน้ําห้องส้วม 
สะอาด จะมีจำนวนการปนเปีอนเกินมาตรฐานต่ํากว่าในสถานลงเคราะเด็กท่ีห้องน้ําห้องส้วม 
สกปรกและมีกล่ิน ดังน้ันจึงควรมีการทำความสะอาดห้องน้ําห้องส้วมเป็นประจำ เพ่ือให้สะอาดอยู่ 
เสมอ

5. สุขนิสัยของผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ
สุขนิสัยส่วนบุคคลน้ันมีความเก่ียวช้องกับการสุขาภิบาลอาหารเป็นอย่างมาก โดยเฉพาะ 

อย่างย่ิงผู้ท่ีปรุงประกอบอาหาร และผู้สัมผัสอาหาร ไม่ว่าจะเป็นการเตรียมวัตถุดิบอย่างไม่ถูกต้อง 
ประกอบอาหารไม่ถูกวิธี ทำให้มีการฆ่าเช้ือได้ไม่หมด หรือผู้ประกอบอาหารมีสุฃนิสัยส่วนบุคคลไม่ 
ดีพอ ผู้สัมผัสอาหารจากการตรวจวิเคราะห์ จะเห็นได้ว่าสถานสงเคราะห์เด็กท่ีผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ มี 
สุขนิสัยท่ีดี จะมีจำนวนการปนเบ้ืเอนเกินมาตรฐานต่ํากว่าในสถานสงเคราะห์เด็กท่ีผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ มี 
สุขนิสัยท่ีไม่ดี เช่น ไม่ผูกผ้าถันเบ้ืเอน ไม่ใส่เนทหรือหมวกคลุมผม รวมท้ังการใช้มือหยิบจับอาหารท่ี 
ปรุงเสร็จแล้ว ดังน้ันผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ และผู้สัมผัสอาหารควรแต่งกายสะอาด สวมเส้ือมีแขน ต้องผู้ผ้า 
ถันเบืเอนท่ีสะอาด สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม และต้องล้างมือให้สะอาด ก่อนเตรียม ปรุง ประกอบ 
อาหารทุกคร้ัง และควรใช้อุปกรณ์ในการหยิบจับอาหารท่ีปรุงเสร็จแล้วทุกชนิด

ข ้อบกพ ร ่องข,องการวิจ ัย

จำนวนสถานสงเคราะห์เด็กมีจำนวนน้อย ทำให้ไม,สามารถศึกษาในรายละเอียดของ
บางประเด็นได้
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ข ้อเสน อแน ะจากผลการว ิจ ้ย

การศึกษานี้พบว่าความละอาดของอาหารและสภาวะการสุขาภิบาลอาหารในสถาน 
สงเคราะห์เด็ก ส่วนใหญ่ถูกสุขลักษณะ และแต่ละแห่งจะเตรียมอาหารไว้ไม่นาน เม่ือเตรียมเสร็จ 
จะให้เด็กรับประทานทันที ผลดีที่เกิดขึ้นนี้น่าจะมาจากความเอาใจใส1ของผู้ปกครองสถาน 
สงเคราะห์เด็กและเจ้าหน้าที่ที่เกี่ยวข้อง และหวังว่าทางสถานสงเคราะห์เด็กจะได้ปฏิบัติต่อไป 
อย่างสม่ําเสมอ แต่อย่างไรก็ตามจากผลการวิจัยช้ืให้เห็นว่าการปนเปีอนของเช้ือแบคทีเรียก็ยังมี 
อยู่ ซ่ึงผู้วิจัยขอเสนอแนะแนวทางบางประการ ดังน้ี

1. ควรจัดอบรม เร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร ให้ความรู้แก่ผู้'ประกอบอาหารและผู้ท่ีเก่ียวข้อง 
อย่างสมํ่าเสมอ เพื่อเพิ่มพูนความรู้ด้านการสุขาภิบาลอาหารท่ีถูกสุขลักษณะ และตระหนักถึง 
อันตรายจากการมีการปนเปีอนเชื้อโรคลงสู1อาหาร เนื่องจากจากการสังเกตสภาวะสุขาภิบาล 
อาหาร พบว่ามีสถานสงเคราะห์เด็กบางแห่งท่ีการจัดการด้านสุขาภิบาลอาหารไม่ถูกสุขลักษณะ 
คือ การเตรียมและปรุงอาหาร การล้างทำความละอาดภาชนะ การใช้ลังขยะ ความสะอาดของ 
ห้องน้ําห้องล้วม และสุขนิสัยของผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ

2. ควรมีการตรวจวิเคราะห์อาหาร น้ําด่ืม และภาชนะ ทางด้านจุลชีววิทยาในสถาน 
สงเคราะห์เด็กอย่างต่อเน่ือง โดยสุ่มตัวอย่างมาตรวจอย่างน้อยปีละ 2 คร้ัง และมีใบรับรอง 
ความสะอาดปลอดภัยในเร่ืองอาหารแก,สถานสงเคราะห์เด็กท่ีสำรวจ เพ่ือเป็นดัชนีช้ีนำให้เห็นถึง 
ความสะอาดของอาหารท่ีเป็นรูปธรรม ซ่ึงจากผลการตรวจวิเคราะห์ทางด้านจุลชีววิทยาใน 
การศึกษาคร้ังน้ีพบตัวอย่างอาหารมีการปนเปีอนเช้ือท่ีเกินมาตรฐาน ร้อยละ 37.5 น้ําด่ืม ร้อยละ
45.8 และภาชนะ ร้อยละ 46.3 ถึงแม้อาหารจะมีการปนเปีอนเช้ือแบคทีเรียท่ีเกินมาตรฐาน แต่ 
พบว่าภาชนะมีการปนเปีอนเช้ือแบคทีเรียเกินมาตรฐานสูงสุด ทำให้อาจจะมีการปนเปีอนเช้ือจาก 
ภาชนะไปยังอาหารได้ ดังน้ันจึงควรมีการตรวจช้ําหลังจากท่ีมีการอบรมให้ความรู้ เพ่ือเป็น 
การป้องกันและเฝืาระวังโรค

3. ภาชนะอุปกรณ์ ได้แก่ จาน ชาม ช้อน ล้อม แก้วน้า ขวดนม และจุกนม ควรจะล้างทำ 
ความสะอาดและเก็บอย่างเหมาะสม จากการสังเกตสภาวะสุขาภิบาลอาหารพบว่ามี สถาน 
สงเคราะห์เด็ก 2 แห่ง ที่ล้างทำความสะอาดภาชนะไม่ถูกสุขลักษณะ และพบว่ามี 1 แห่ง ท่ีประตู 
ห้องน้ําเปิดส่ท่ีล้างและเก็บภาชนะ ดังน้ันถ้าทำความสะอาดภาชนะไม่เพียงพอ และการเก็บรักษา
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ภาชนะสัมผัสอาหารไม่ถูกสุขลักษณะท่ีดี อาจทำให้เกิดการปนเปีอนของเช้ือได้ และโอกาสท่ีเช้ือ 
เหล่าน้ีจะเข้าล่ร่างกายย่อมมีมากข้ึน และจากการตรวจวิเคราะห์ทางด้านจุลชีววิทยา พบตัวอย่าง 
ภาชนะสัมผัสอาหารมีการปนเปีอนเช้ือเกินมาตรฐานสูงสุด ร้อยละ 46.3 ซ่ึงแสดงถึงการล้างท่ีไม่ 
สะอาดและการเก็บรักษาท่ีไม่เหมาะสม

ข้อเสนอแนะในการทำวิจัยคร้ังต่อไป

1 . ควรจะมีการสวอปมือของผู้ปรุงและผู้เสิร์ฟอาหารด้วย เน่ืองจากการปนเปีอนเช้ือ 
แบคทีเรียในอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร อาจจะมาจากการท่ีใช้มือหยิบจับอาหารท่ีปรุงเสร็จ 
แล้ว และอาจจะมาจากการท่ีมือสัมผัสกับภาชนะท่ีเสิร์ฟให้แก่เด็กในสถานสงเคราะห์

2 . ควรทำการตรวจอุจจาระของผู้ปรุงและผู้เสิร์ฟอาหาร หรือตรวจโดยวิธี rectal swab 
culture ด้วย เพ่ือค้นหาและฟ้าระวังผู้ท่ีเป็นพาหะของเช้ือโรคอาหารเป็นพิษ

3. ควรตรวจวิเคราะห์คุณภาพน้ําท่ีนำมาใช้สำหรับล้างทำความสะอาดภาชนะสัมผัส 
อาหารด้วย เน่ืองจากอาจจะมีความสัมพันธ์กับปริมาณการปนเปีอนทางแบคทีเรียในภาชนะสัมผัส
อาหาร
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