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บทคัดย่อ 
การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาแผงลอยจ าหน่ายอาหารในตลาดต าบลเกย อ าเภอร่อนพิบูลย์ จังหวัด

นครศรีธรรมราช ตามข้อก าหนดสุขาภิบาลส าหรับแผงลอยจ าหน่ายขอาหารของส านักงานสุขาภิบาลอาหารและน้ า โดย
ท าการศึกษาจ านวนทั้งหมด 96 ร้าน และศึกมาการปนเปื้อนโคลิฟอร์มแบคทีเรี ยในเนื้อสัตว์ในตลาดต าบลควนเกย 
อ าเภอร่อนพิบูลย์ จังหวัดนครศรีธรรมราช โดยใช้ชุดทดสอบโคลิฟอร์มแบคทีเรียขั้นต้น ( SI-2) เป็นเครื่องมือในการ
ทดสอบ โดยท าการศึกษาจ านวน 43 ตัวอย่าง ซึ่งท าการวิคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถิติเชิงพรรณนา ได้แก่ การแจกแจงความถี่ 
ค่าร้อยละ ผลการศึกษาพบว่าแผงลอยที่เป็นไปตามข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหารส าหรับแผงลอยจ าหน่ายอาหารมี
จ านวน 5 ร้าน โดยคิดเป็นร้อยละ 5.21 และพบแผงลอยท่ีไม่เป็นไปตามข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหารส าหรับแผงลอย
จ าหน่ายอาหารมีจ านวน 91 ร้าน โดยคิดเป็นร้อยละ 94.79 นอกจากนี้ผลการศึกษาการปนเปื้อนของโคลิฟอร์มแบคทีเรีย
ในเนื้อสัตว์ท่ีจ าหน่ายในตลาด ต าบลกวนเกย อ าเภอร่อนพิบูลย์ จังหวัดนครศรีธรรมราช 
ค าส าคัญ: การสุขาภิบาล, แผงลอยจ าหน่ายอาหาร, โคลิฟอร์มแบคทีเรีย 
 

Abstract 

The purpose of this research was to study food stalls in Tambon Goey market. Ron Phibun 
District Nakhon Si Thammarat Province According to the sanitation requirements for food stalls of the 
Food and Water Sanitation Bureau. A total of 96 restaurants were studied and investigated the 
contamination of meat with coliform bacteria in Khuan Kei sub-district markets. Ron Phibun District 
Nakhon Si Thammarat Province. The Coliform Bacterial Preliminary Test Kit (SI-2) was used as a test 
tool. A study of 43 samples was analyzed using descriptive statistics, including frequency distribution, 
percentage value. The results showed that there were 5 stalls that complied with the food sanitation 
requirements for food stalls, representing 5.21 percent and found a stall There were 91 food stalls that 
did not meet food sanitation requirements, accounting for 94.79 percent. Nakhon Si Thammarat 
Province. 
Keyword: Sanitation, Food stalls, Coliform bacteria 
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บทน า 

ปัจจุบันโครงสร้างประชากรที่มีต่อแบบแผนการบริโภคของครัวเรือนไทย พบว่าประชากรไทยมีแนว โน้มการ
บริโภคอาหารนอกบ้านเพิ่มขึ้นโดยมีการศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารของคนในจังหวัดกรุงเทพมหานคร (ส านัก
คุณภาพและความปลอดภัยอาหาร, 2560) พบว่ามีการรับประทานอาหารนอกบ้าน ร้อยละ 48.85 ซึ่งมากกว่าการ
ท าอาหารรับประทานเองที่พบ ร้อยละ 36.01 ท าให้ปัจจุบันมีกิจการที่เกี่ยวกับร้านอาหารและร้านค้าเพิ่มมากขึ้น โดย
ส านักงานสุขาภิบาลอาหารและน้ า ได้ก าหนดมาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหารส าหรับร้านอาหารและแผงลอยจ าหน่าย
อาหารขึ้น เพื่อให้ร้านอาหารแต่ละร้านเป็นไปตามหลักสุขาภิบาลอาหาร (สุวิสา มีวาสนา, 2559) แต่ผลการวิจัยยังพบว่า
ร้านอาหารหรือแผงลอยที่ไม่เป็นไปตามข้อก าหนดสุขาภิบาลอาหารของร้านค้าและแผงลอย โดยมีการศึกษาสภาวะ
สุขาภิบาลของร้านอาหารในจังหวัดนครศรีธรรมราช พบว่าร้านจ าหน่ายอาหารที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานตามข้อก าหนด
สุขาภิบาลอาหารคิดเป็นร้อยละ 71.30 และไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 28.70  ซึ่งการพบว่าร้านอาหาร ร้านค้า หรือแผงลอย
ที่ไม่เป็นไปตามข้อก าหนดสุขาภิบาลอาหาร ส่งผลต่อการปนเปื้อนสิ่งต่างๆ ในอาหาร (ส านักงานสุขาภิบาลอาหารและน้ า 
กรมอนามัย, 2557) โดยมีการศึกษาพบว่าร้านจ าหน่ายอาหารและแผงลอยที่ไม่เป็นไปตามข้อก าหนดสุขาภิบาลอาหาร
เมื่อท าการตรวจสอบพบว่า มีการปนเปื้อนของเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหาร ได้แก่ อาหารที่จ าหน่ายจากรถเร่, ตลาด
นัด และแผงลอยจ าหน่ายอาหารมีการปนเปื้อนของโคลิฟอร์มแบคทีเรียร้อยละ 53.50, 45.79 และ 38.85 ตามล าดับ 
(มณฑล เลิศคณาวนิชกุล, 2557) ซึ่งอาหารเป็นปัจจัยที่มีความส าคัญต่อการด ารงชีวิตการเลือกรับประทานอาหารจึง
จ าเป็นที่ต้องค านึงถึงสุขลักษณะและความปลอดภัยของอาหารนั้นๆ ด้วย โดยอาหารที่รับประทานนั้นควรเป็นอาหารที่ถูก
สุขลักษณะปราศจากเชื้อจุลินทรีย์ไม่มีสารพิษสารปนเปื้อนหรือวัตถุเจือปน (พิมาน ธีระรัตนสุนท, 2559) โดยเฉพาะอย่าง
ยิ่งอาหารประเภทเนื้อสัตว์ ซึ่งปัจจุบันผู้บริโภคนิยมรับประทานอาหารประเภทเนื้อสัตว์กันเป็นจ านวนมาก โดยกรมปศุ
สัตว์มีการด าเนินโครงการ "โครงการเนื้อสัตว์ปลอดภัยใส่ใจผู้บริโภค" เพื่อส่งเสริมให้เนื้อสัตว์ที่จ าหน่ายมีคุณภาพและ
ปราศจากสิ่งปนเปื้อนและเพื่อให้เกิดความมั่นใจแก่ผู้บริโภค (ถิรนันท์ ศรีกัญชัย, 2561) แต่จากงานวิจัยยังพบการ
ปนเปื้อนและสารตกค้างต่างๆ ในเนื้อสัตว์ โดยเฉพาะอย่างยิ่งการปนเปื้อนของแบคทีเรีย ซึ่งจากการศึกมาการปนเปื้อนโค
ลิฟอร์มแบคทีเรียในเนื้อสุกรดิบ พบว่ามีโคลิฟอร์มแบคทีเ รีย 1.0 x 104 cfu/g (สถาบันวิจัยและบริการวิชาการ 
มหาวิทยาลัยอัสสัมชัญ, 2560) 

การปนเปื้อนโคลิฟอร์มแบคทีเรียจะส่งผลให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ ซึ่งท าให้ผู้บริโภคมีอาการท้องร่วง ท้องเสีย 
อาเจียน เป็นไข้ ปวดศีรษะ หรืออาจเสียชีวิตได้ นอกจากนี้มีการศึกษาการปนเปื้อนโคลิฟอร์มแบคทีเรียในสถาน
ประกอบการร้านจ าาหน่ายอาหาร ประเภทขนมจีนในเขดเทศบาลนครยะลา ผลการทดสอบพบว่าการปนเปื้อน โคลิ
ฟอร์มแบกท่ีเรียเกินมาตรฐานมากที่สุดในตัวอย่างถั่วงอก ร้อยละ 66.67 ในน้ าแกงกะทิ ร้อยละ 55.56 และในน้ าแกงเผ็ด 
ร้อยละ 44.44 และมีการศึกษาการปนเปื้อนแบคทีเรียจากตัวอย่าง เนื้อสุกร ไก่ และ โคจากตลาดสดในพื้นที่จังหวัด
ราชบุรี พบเนื้อสัตว์ที่ปนเปื้อนเช้ือ Salmonella spp.ร้อยละ 61.26, 80.95 และร้อยละ 56.25 ตามล าดับ และพบการ
ปนเปื้อนของเช้ือ Staphylococcus aureus ร้อยละ 44.36, 28.57 และร้อยละ 37.50 ในตัวอย่างเนื้อสุกร ไก่ และโค 
ตามล าดับ  

ดังนั้นผู้วิจัยจึงมีความสนใจที่จะศึกษาการสุขาภิบาลแผงลอยจ าหน่ายอาหารและสถานการณ์การปนเปื้อนเช้ือ
โคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหารของตลาด ต าบลควนเกย อ าเภอร่อนพิบูลย์ จังหวัดนครศรีธรรมราช เพื่อที่จะน ามาใช้ใน
การหามาตรการณ์หรือแนวทางการป้องกันท้ังในด้านสุขาภิบาลแผงลอยจ าหน่ายอาหารและการปนเปื้อนของโคลิฟอร์ม
แบคทีเรียในอาหารอันจะท าให้ผู้บริโภคได้รับความปลอดภัยในการบริโภคอาหาร 
 

วัตถุประสงค์ 
เพื่อศึกษาสุขาภิบาลแผงลอยจ าหน่ายอาหารและการปนเปื้อนของโคลิฟอร์มแบคที่เรียในเนื้อสัตว์ในตลาดต าบลควนเกย 
อ าเภอร่อนพิบูลย์ จังหวัดนครศรีธรรมราช 
 

ระเบียบวิธีวิจัย 
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การวิจัยครั้งนี้เป็นวิจัยเชิงส ารวจแบบภาคตดัขวาง (Cross – sectional study) โดยมีวตัถุประสงค์เพือ่
ตรวจสอบแผงลอยจ าหน่ายอาหารในตลาดตามข้อก าหนดสุขาภิบาลแผงลอยจ าหน่ายอาหาร และตรวจสอบการปนเปื้อน
ของโคลิฟอร์มแบคทีเรียในเนื้อสตัว์ท่ีจ าหน่ายในตลาด ต าบลควนเกย อ าเภอร่อนพิบูลย์ จังหวัดนครศรีธรรมราช โดยมี
วิธีการด าเนินการวิจัย ดังนี ้

ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
ประชาการการวิจัยในครั้งนี้ คือ แผงลอยจ าหนา่ยอาหารในตลาด ต าบลควนเกย อ าเภอร่อนพิบูลย์ จงัหวัด

นครศรีธรรมราช จ านวน 96 ร้าน และเนื้อสัตว์ที่จ าหน่ายในตลาด ได้แก่ เนื้อหมู เนื้อวัว เนื้อไก่ และเนื้อปลา ท่ีจ าหน่าย
ในตลาด ต าบลควนเกย อ าเภอร่อนพิบูลย์ จังหวัดนครศรีธรรมราช จ านวน 43 ตัวอย่าง 

การสุ่มและการกระจายตัวอย่าง 
ส าหรับการประเมินแผงลอยจ าหนา่ยอาหารตามก าหนดด้านสขุาภิบาลอาหารส าหรับแผงลอยจ าหน่ายอาหาร 

ผู้วิจัยไม่ได้ท าการสุ่มตัวอยา่ง โดยมีผู้วิจัยได้มีการเก็บข้อมลูจากแผงลอยจ าหน่ายอาหารทั้งหมดจากตลาด ซึ่งมีท้ังสิ้น 96 
ร้าน และท าการเก็บเนื้อสัตว์เท่ากบั 43 ตัวอย่าง โดยเก็บตัวอย่างผู้วจิัยไดเ้ก็บจาก 40 ร้าน ซึ่งทุกอย่างอยู่ในเกณฑ์และ
การพิจารณาของผู้วิจัยเท่านั้น 

การสร้างเคร่ืองมือท่ีใช้ในการวิจัย 
การเก็บรวบรวมข้อมูล 
การวิจัยครั้งนีผู้้วิจัยมีวิธีการเก็บรวบรวมข้อมูลโดยผู้ด าเนินการลงพื้นที่เพ่ือด าเนินการเก็บข้อมูลด้วยตนเอง ซึ่งมี

ขั้นตอนดังน้ี 
1. ผู้ศึกษาขอหนังสือจากคณะสาธารณสุขศาสตร์ มหาวิทยาลยัเฉลิมกาญจนาเพื่อขออนุญาต และขอรว่มมือใน

การเก็บรวบรวมข้อมลู 
2. ผู้ศึกษาไดต้ิดต่อประสานงานกบัขอความร่วมมือจากตลาดต าบลควนเกย อ าเภอร่อนพิบลูย์ จังหวดั

นครศรีธรรมราช เพื่อขอความร่ามมือในการเก็บรวบรวมข้อมลูจากกลุ่มตัวอย่างท่ีก าหนดไว ้
3. ผู้ศึกษาเข้าพบ และแนะน าตัวตอ่เจ้าของตลาด ต าบลควนเกย จังหวัดนครศรีธรรมราช เพื่อช้ีแจง

วัตถุประสงค์ในการท าวิจัย และอธิบายวิธีการเก็บข้อมลูการวิจยัและวันเวลาในการเก็บข้อมูล 
4. ท าการเก็บข้อมูลตามวันและเวลาที่ได้ก าหนดไว้ โดยแบ่งการเก็บแผงลอยจ าหนา่ยอาหารตามข้อก าหนด

สุขาภิบาลอาหาร โดยเก็บแผงลอย 
5. ท าการเก็บตัวอย่างเนื้อสตัว์ที่จ าหน่ายในตลาดตามวันเวลาที่ก าหนด 
6. น าตัวอย่างเนื้อสัตว์ท่ีได้มาท าการวิเคราะห์ด้วยชุดทคสอบโคลิฟอร์มแบคทีเรียขั้นต้น (SI-2) 
7. ท าการวิเคราะห์ผลและบันทึกผล 
8. สรุปผลการประเมินแผงลอยจ าหน่ายอาหารและการตรวจสอบการปนเปื้อนโคลิฟอร์มแบคทีเรียในเนื้อสัตว์ 

 สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล 
 ส าหรับการวิจัยในครั้งนี้ จะใช้สถิติเชิงพรรณนา ในการวิเคราะห์ข้อมูล ได้แก่ ความถี่ ร้อยละ ในการประเมิน
แผงลอยจ าหนา่ยอาหารและการศกึษาการปนปื้อนของเชื้อโคลิฟอรม์แบคทีเรียในเนื้อสัตว์ของตลาด ต าบลควนเกย 
อ าเภอร่อนพิบูลย์ จังหวัดนครศรีธรรมราช 
 

ผลการวิจัย 
การวิจัยเรื่องการสุขาภิบาลแผงลอยจ าหน่ายอาหารและการปนเปื้อนโคลิฟอร์มเเบคทีเรียในเนื้อสัตว์ 

กรณีศึกษาตลาด ต าบลควนเกย อ าเภอร่อนพิบูลย์ จังหวัดนครศรีธรรมราช เป็นการวิจัยเชิงส ารวจแบบภาคตัดขวาง 
(Cross-sectional study) โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อตรวจสอบแผงลอยจ าหน่ายอาหารในตลาดตามข้อก าหนดสุขาภิบาล
จ าหน่ายอาหารและตรวจสอบการปนเปื้อนของโคลิฟอร์มแบคทีเรียในเนื้อจ าหน่ายในตลาด ต าบลควนเกย อ าเภอร่อน
พิบูลย์ จังหวัคนครศรีธรรมราช โดยเก็บตัวอย่างเนื้อสัตว์ทั้งหมด 43 ตัวอย่าง และตรวจสุขาภิบาลแผงลอยจ าหน่าย
อาหารโดขมีหลักเกณฑ์มาตรฐานข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหารส าหรับแผงลอยจ าหน่ายอาหารจ านวน 12 ข้อ ทั้งหมด 
96 ร้าน ซึ่งผู้วิจัยได้น าเสนอผลการวิเคราะห์โดยการน าเสนอ ตามล าดับ ดังนี ้
1. ผลการประเมินแผงลอยจ าหน่ายอาหารของตลาด ต าบลควนเกย อ าเภอร่อนพิบูลย์ จังหวัดนครศรีธรรมราช 
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ตารางที่ 1 ผลการประเมินแผงลอยจ าหน่ายอาหารของตลาด ต าบลควนเกย อ าเภอร่อนพิบูลย์ จังหวัดนครศรีธรรมราช 
ผลการประเมินแผงลอย ผลการประเมินแผงลอย 

จ านวน ร้อยละ 

1. แผงลอยเป็นไปตามข้อก าหนดด้านสุขาภบิาลอาหาร
ส าหรับแผงลอยจ าหน่ายอาหาร 

5.00 5.21 

2. แผงลอยเป็นท่ีไม่ไปตามข้อก าหนดด้านสุขาภิบาล
อาหารส าหรับแผงลอยจ าหนา่ยอาหาร 

91.00 94.79 

รวม 96.00 100.00 

 
จากตารางที่ 1 การประเมินแผงลอยจ าหน่ายอาหารของตลาด ต าบลควนเกย อ าเภอร่อนพิบูลย์ จังหวัด

นครศรีธรรมราช พบว่า แผงลอยที่เป็นไปตามข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหารส าหรับแผงลอยจ าหน่ายอาหาร มีจ านวน 
5 ร้าน โดยคิดเป็นร้อยละ 5.21 และพบแผงลอยที่ไม่เป็นไปตามด้านสุขาภิบาลอาหารส าหรับแผงลอยจ าหน่ายอาหารมี
จ านวน 91 ร้าน โดยคิดเป็นร้อยละ 94.79 

 
 
 
 
 

2. ผลการศึกษาการปนเปื้อนของโคลิฟอร์มเเบคทีเรียในเนื้อสัตว์ท่ีจ าหน่ายในตลาด ต าบลควนเกย อ าเภอร่อนพิบูลย์ 
จังหวัดนครศรีธรรมราช 
ตารางท่ี 2 การปนเปื้อนของโคลิฟอร์มเเบคทีเรียในเนื้อสัตว์ท่ีจ าหน่ายในตลาด ต าบลควนเกย อ าเภอร่อนพิบูลย์ จังหวัด
นครศรีธรรมราช 

 
 

ตัวอย่าง 

 
 

จ านวน
ตัวอย่าง (N) 

ผลการตรวจการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย 

พบการปนเปื้อนเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรีย 
(+) 

ไม่พบการปนเปื้อนเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรีย 
(-) 

จ านวน ร้อยละ จ านวน ร้อยละ 

1. เนื้อหมู 16.00 9.00 56.25 7.00 43.75 

2. เนื้อวัว 3.00 - - 3.00 100 

3. เนื้อไก่ 6.00 6.00 100.00 - - 

4. ปลา 18.00 7.00 38.89 11.00 61.11 

รวม 43.00 22.00 51.16 21.00 48.84 

 
จากตารางที่ 2 ผลการศึกษาการปนเปื้อนของโคลิฟอร์มเเบคทีเรียในเนื้อสัตว์ที่จ าหน่ายในตลาด ต าบลควนเกย 

อ าเภอร่อนพิบูลย์ จังหวัดนครศรีธรรมราช โดยใช้ชุดทดสอบโคลิฟอร์มแบคทีเรียขั้นต้น (SI-2) เป็นเครื่องมือในการ
ทดสอบ พบว่า ผลการศึกษาการปนเปื้อนของโคลิฟอร์มแบคทีเรียในเนื้อสัตว์ของตลาดพบว่าการปนเปื้อนเ ช้ือโคลิฟอร์ม
แบกทีเรีย 22 ตัวอย่าง (ร้อยละ 51.16 และไม่พบการปนเปื้อนโคลิฟอร์มแบคทีเรีย 21 ตัวอย่าง (ร้อยละ 48.84) ในเนื้อ
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หมู จ านวน 1 ตัวอย่าง พบว่ามีการปนเปื้อนเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรียเกินมาตรฐาน จ านวน 9 ตัวอย่าง (ร้อยละ 56.25) 
และไม่มีเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรียไม่เกินมาตรฐาน จ านวน 7 ตัวอย่าง (ร้อยละ 43.75) และในเนื้อวัว จ านวน 3 ตัวอย่าง 
พบว่าไม่มีการปนเปื้อนของเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียทั้งหมด (ร้อยละ 100.00) นอกจากนี้ในเนื้อไก่ 6 ตัวอย่าง พบว่ามีการ
ปนเปื้อนของเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรียเกินมาตรฐาน จ านวน 6 ตัวอย่าง (ร้อยละ 100) และในปลาจ านวน 18 ตัวอย่าง 
พบว่ามีการปนเปื้อนของเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรียเกินมาตรฐาน จ านวน 7 ตัวอย่าง (ร้อยละ 38.89) และมีไม่มีการ
ปนเปื้อนของเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียเกินมาตรฐาน จ านวน 11 ตัวอย่าง (ร้อยละ 61.11) 
 
สรุปและอภิปรายผลการวิจัย 
1.การประเมินแผงลอยจ าหน่ายอาหารของตลาด ต าบลควนเกย อ าเภอร่อนพิบูลย์ จังหวัดนครศรีธรรมราช 

จากการประเมินแผงลอยจ าหน่ายอาหารของตลาด ต าบลควนเกย อ าเภอพิบูลย์ จังหวัดนครศรีธรรมราช พบว่า
ร้านแผงลอยที่เป็นไปตามข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหารส าหรับแผงลอยจ าหน่ายอาหารมีจ านวน 5 ร้าน โดยคิดเป็น
ร้อยละ 5.21 และพบแผงลอยที่ไม่เป็นไปตามข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหารส าหรับแผงลอยจ าหน่ายอาหารมีจ านวน 
91 ร้าน โดยคิดเป็นร้อยละ94.79 ซึ่งสอดคล้องกับผลงานการวิจัยของ จิราพัน พรหมลิขิตชัย และคณะ (พ.ศ. 2554) ได้
ศึกษาสถานการณ์สุขาภิบาลอาหารในสถานประกอบการด้านอาหาร ผลการศึกมา พบว่า แผงลอยจ าหน่ายอาหารไม่ผ่าน
เกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร ร้อยละ 63.35 ตลาดนัดไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร ร้อยละ 90.93 และ
รถเร่ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร ร้อยละ 92.83 และพิมาน ธีระรัตนสุนทร และกณะ (พ.ศ.2559) ได้ศึกษา
การประเมินสภาวะสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนประถมศึกษา ต าบลคลองน้อย อ าเภอปากพนัง จังหวัดนครศรีธรรมราช 
โดยร้านแผงลอยที่เป็นไปตามข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหารส าหรับแผงลอยจ าหน่ายอาหาร คือ หัวข้อที่ 3 คือ สารปรุง
แต่งอาหาร ต้องมีเลขทะเบียนต ารับอาหาร (อย.) (ร้อยละ 100.00) หัวข้อที่ 4 น้ าดื่มต้องเป็นน้ าที่สะอาดใส่ในภาชนะที่
สะอาด มีการปกปิด มีก๊อกหรือทางเทรินน้ า (ร้อยละ 100.00) หัวข้อที่ 5 เครื่องดื่มต้องใส่ภาชนะที่สะอาด มีการปกปิด 
และมีที่ตักที่มีด้ามยาว หรือก๊อกหรือทางเทรินน้ า (ร้อยละ 100.00)หัวข้อที่ 6 คือ น้ าแข็งที่ใช้บริโภคต้องสะอาด เก็บใน
ภาชนะท่ีสะอาด มีฝาปิดอยู่สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. ท่ีตักน้ าแข็งมีด้ามยาว และต้องไม่น าอาหาร หรือสิ่งของอย่างอื่น
ไปแช่ใว้ในน้ าแข็ง (ร้อยละ 100.00) หัวข้อท่ี 8 คือ ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาด้ามขึ้นในภาชนะโปร่งสะอาด หรือวาง
เป็นระเบียบในภาชนะโปร่งสะอาค และมีการปกปิด เก็บสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ชม. (ร้อยละ 100.00) และหัวข้อท่ี 12 
คือ ผู้สัมผัสอาหารที่มีบาดแผลที่มือ ต้องปกปิดแผลให้มิดชิด (ร้อยละ 100.00) แสดงให้เห็นว่าทุกร้านแผงลอยจ าหน่าข
อาหารให้ความส าคัญและเข้าใจเกี่ยวกับการป้องกันตนเองเพื่อไม่ให้มีการปนเปื้อนในอาหารและสามารถเลือกใช้สารปรุง
แต่งอาหารได้อย่างถูกต้อง ซึ่งร้านที่ผ่านเกณฑ์ สภาพสุขาภิบาลส่วนใหญ่จะมีเป็นร้านที่มีผู้ประกอบการร้านแผงลอยมี
ความรู้และทัศนคติเกี่ยวกับเรื่องของสุขาภิบาลอยู่ในระดับดี นอกจากนี้ยังพบแผงลอยจ าหน่ายอาหารที่ไม่เป็นไปตาม
ข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหารส าหรับแผงลอยจ าหน่ายอาหารได้แก่ หัวข้อที่ 1 คือ แผงลอยจ าหน่ายอาหารท าจากวัสดุ
ที่ท าความสะอาดได้ง่าย มีสภาพดี เป็นระเบียบ อยู่สูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร (ร้อยละ 15.63) ข้อที่ 2 อาหาร
ปรุงสุกมีการปกปิด หรือมีการป้องกันสัตว์เเมลงน าโรค (ร้อยละ 73.96) ข้อที่ 7 ล้างภาชนะด้วยน้ ายาล้างภาชนะแล้วล้าง
ด้วยน้ าสะอาด 2 ครั้ง หรือล้างด้วยน้ าไหล และที่ล้างภาชนะต้องวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. (ร้อยละ 2.08)  ข้อท่ี 9 
มีการรวบรวมมูลฝอย และเศษอาหารเพื่อน าไปก าจัด (ร้อยละ 5.21) ข้อที่ 10 ผู้สัมผัสอาหารแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมี
แขน ผู้ปรุงต้องผูกผ้ากันเปื้อน และสวมหมวก หรือเน็ตคลุมผม (ร้อยละ 82.29), และข้อที่ 11 ใช้อุปกรณ์ในการหยิบจับ
อาหารที่ปรุงส าเร็จ (ร้อยละ 60.42) อาจเป็นผลมาจากการขาคความรู้และขาดความตระหนักเกี่ยวกับการสุขาภิบาล
อาหารจึงท าให้หลายร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหารไม่ผ่านเกณฑ์สภาพการสุขาภิบาลอันน าไปสู่การปนเปื้อนโคลิฟอร์ม
แบคทีเรีย ดังนั้น หน่วยงานที่เกี่ยวข้องกวรให้การอบรมให้ความรู้และเนในด้านที่ไม่ผ่านข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหาร
ส าหรับแผงลอยจ าหน่ายอาหารจ านวน 12 ข้อให้มากข้ึน การไม่ผ่านด้านสุขาภิบาลอาหารส าหรับแผงลอยจ าหน่ายอาหาร
จ านวน 12 ข้อ ดังกล่าวสามารถน าไปสู่การปนเปื้อนของโคลิฟอร์มแบคทีเรียและเชื้อโรคชนิดอื่นได้อีกด้วย 
2. การศึกษาการปนเปื้อนของโคลิฟอร์มแบกที่เรีบในเนื้อสัตว์ของตลาด ต าบลควนเกย อ าเภอร่อนพิบูลย์ จังหวัด
นครศรีธรรมราช 

ผลการศึกษาการปนเปื้อนของโคลิฟอร์มแบคทีเรียในเนื้อสัตว์ของตลาดพบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเ่รยี 
22 ตัวอย่าง (ร้อยละ 51.16 และไม่พบการปนเปื้อนเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรีย 21 ตัวอย่าง (ร้อยละ 48.84) ซึ่งเช้ือโคลิ
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ฟอร์มแบคทีเรียเกินมาตรฐาน มี 22 ตัวอย่าง และมีเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรียไม่เกินมาตรฐาน มี 21 ตัวอย่างซึ่งมีความ
สอดคล้องกับผลงานการวิจัยของ บุญเลี้ยง สุพิมพ์ (พ.ศ.2540) ที่ศึกษาการปนเปื้อนเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ฟีคัลโคลิ
ฟอร์มแบคทีเรีย และ Escherichia coli อาหารปรุงส าเร็จ 5 ประเภท ได้แก่ แกง ผัด ต้ม ย า และอาหารจานเดียว ที่
จ าหน่ายในโรงอาหารมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย จ านวน 23 ตัวอย่าง ผลการวิจัยพบว่า ตัวอย่างอาหารทั้งหมดตรวจพบเชื้อ
โคลิฟอร์มแบคทีเรีย ฟีคัลโคลิฟอร์มแบคทีเรีย และ E.coli เกินมาตรฐาน จ านวน 12, 5 และ 2 ตัวอย่างตามล าดับ คิด
เป็นร้อยละ 52.2, 21.7และ 8.7 ตามล าดับ โดยโคลิฟอร์มแบคทีเรียเกินมาตรฐานในอาหารประเภทอาหารจานเดียว ย า 
แกง ผัด และ ต้ม ร้อยละ 100.00 , 100.00, 50.00 , 28.60 และ 25.00 ตามล าดับ ค่า MPN อยู่ในช่วง 3.60 ถึง >1100 
MPN/g และตรวจพบฟีคัลโคลิฟอร์มแบคทีเรียเกินมาตรฐานในอาหารประเภทย า และอาหารจานเดียว ร้อยละ 100.00 
และ 66.70 ตามล าดับค่า MPN อยู่ในช่วง 3.6 ถึง 93 MPN/g และตรวจพบ E.coli ในอาหารประเภท ย า ร้อยละ 66.70 
และผลงานการวิจัยของ จันทร์เพ็ญ (พ.ศ.2550) ได้ศึกมาการปนเปื้อนโคลิฟอร์มแบคทีเรียในสถานประกอบการร้าน
จ าหน่ายอาหาร ประเภทขนมจีน ในเขตเทศบาลนครยะลาโดยตัวอย่างทั้งหมด 102 ตัวอย่าง ผลการทดสอบพบว่ามีการ
ปนเปื้อนโคลิฟอร์มแบคทีเรียเกินมาตรฐานมากที่สุดในตัวอย่างถั่วงอก ร้อยละ 66.67 ในน้ าแกงกะทิ 55.56 และในน้ า
แกงเผ็ดร้อยละ 44.44 โดยการปนเปื้อนโคลิฟอร์มแบคทีเรียอาจจะเกิดจากมือผู้จ าหน่ายเนื้อสัตว์ เนื่องจากผู้จ าหน่าย
เนื้อสัตว์ส่วนใหญ่ไม่ได้ล้างมือก่อนจะสัมผัสเนื้อสัตว์ทุกครั้ง ประกอบกับร้านจ าหน่ายเนื้อสัตว์ อยู่ห่างจากห้องน้ า อาจจะ
ท าให้ไม่สะดวกในการล้างมือก่อนสัมผัสเนื้อสัตว์จึงเป็นผลท าให้มีการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย นอกจากน้ีจากการ
ส ารวจการสุขาภิบาลเผงลอยจ าหน่ายอาหารภายในตลาดยังพบว่ามีร้านที่ไม่เป็นไปตามข้อก าหนดสุขาภิบาลอาหาร
ส าหรับแผงลอยจ าหน่ายอาหารอยู่ถึงร้อยละ 94.79 โคยหัวข้อที่พบว่าส่วนใหญ่ไม่เป็นไปตามข้อก าหนดสุขาภิบาลอาหาร
ส าหรับแผงถอยจ าหน่ายอาหารได้แก่ หัวข้อที่ 1 คือ แผงลอยจ าหน่ายอาหารท าจากวัสดุที่ท าความสะอาดได้ว่า มีสภาพดี 
เป็นระเบียบ อยู่สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร (ร้อยละ 15.63) ข้อที่ 2 อาหารปรุงสุกมีการปกปิด หรือมีการป้องกัน
สัตว์แมลงน าโรค (ร้อยละ73.96) ข้อท่ี 7 ล้างภาชนะด้วยน้ ายาล้างภาชนะแล้วล้างด้วยน้ าสะอาด 2 ครั้ง หรือล้างด้วยน้ า
ไหล และที่ล้างภาชนะต้องวางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร (ร้อยละ 2.08) ข้อที่ 9 มีการรวบรวมมูลฝอย และเศษ
อาหารเพื่อน าไปก าจัด (ร้อยละ 5.21) ข้อที่ 10 ผู้สัมผัสอาหารแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ผู้ปรุงต้องผูกผ้ากันเปื้อน 
และสวมหมวก หรือเน็ตคลุมผม (ร้อยละ 82.29)  และข้อที่ 11 ใช้อุปกรณ์ในการหยิบจับอาหารที่ปรุงส าเร็จ (ร้อยละ 
60.42) 

สรุปผล 
 1. การประเมินแผงลอยจ าหน่ายอาหารของตลาด ต าบลควนเกย อ าเภอร่อนพิบูลย์ จังหวัดนครศรีธรรมราช 
 ผ ล ก า ร ป ร ะ เ มิ น แ ผ ง ล อ ย จ า ห น่ า ย อ า ห า ร ใ น ต ล า ด  ต า บ ล ค ว น เ ก ย  อ า เ ภ อ ร่ อ น พิ บู ล ย์   
จังหวัดนครศรีธรรมราช จ านวน 96 ร้าน โดยยึดหลักเกณฑ์มาตรฐานข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหารส าหรับแผงลอย
จ าหน่ายอาหารจ านวน 12 ข้อ พบว่าแผงลอยที่เป็นไปตามข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหารส าหรับแผงลอยจ าหน่าย
อาหารมีจ านวน 5 ร้าน โดยคิดเป็นร้อยละ 5.21 และพบแผงลอยที่ไม่เป็นไปตามข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหารส าหรับ
แผงลอยจ าหน่ายอาหารมีจ านวน 91 ร้าน โดยคิดเป็นร้อยละ 94.79 
 โดยผลการประเมินแผงลอยจ าหน่ายอาหารพบว่า หัวข้อที่เป็นไปตามข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหารได้แก่ 
หัวข้อท่ี 3 คือ สารปรุงแต่งอาหาร ต้องมีเลขทะเบียนต ารับอาหาร(อย.) (ร้อยละ 100.00) หัวข้อที่ 4 น้ าดื่มต้องเป็นน้ าที่
สะอาด ใส่ในภาชนะที่สะอาดมีการปกปิด มีก๊อกหรือทางเทรินน้ า (ร้อยละ 100.00) หัวข้อที่ 5 เครื่องดื่มต้องใส่ภาชนะที่
สะอาด มีการปกปิด และมีที่ตักที่มีด้ามยาว หรือก๊อกหรือทางเทรินน้ า (ร้อยละ 100.00) หัวข้อท่ี 6 คือ น้ าแข็งที่ใช้บริโภค
ต้องสะอาด เก็บในภาชนะที่สะอาด มีฝาปิด อยู่สูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. ที่ตักน้ าแข็งมีด้ามยาว และต้องไม่น าอาหาร 
หรือสิ่งของอย่างอื่นไปแช่ไว้ในน้ าแข็ง (ร้อยละ 100.00) , หัวข้อที่ 8 คือ ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาด้ามขึ้นในภาชนะ
โปร่งสะอาด หรือวางเป็นระเบียบในภาชนะโปร่งสะอาด และมีการปกปิด เก็บสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. (ร้อยละ 
100.00) และหัวข้อท่ี 12 คือ ผู้สัมผัสอาหารที่มีบาดแผลที่มือ ต้องปกปิดแผลให้มิดชิด (ร้อยละ 100.00)  
 นอกจากนี้ยังพบแผงลอยจ าหน่ายอาหารที่ไม่เป็นไปตามข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหารส าหรับแผงลอย
จ าหน่ายอาหาร ได้แก่ หัวข้อท่ี 1 คือ แผงลอยจ าหน่ายอาหารท าจากวัสดุที่ท าความสะอาดได้ง่าย มีสภาพดี เปีนระเบียบ 
อยู่สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร (ร้อยละ 15.63) ข้อที่ 2 อาหารปรุงสุกมีการปกปิด หรือมีการป้องกันสัตว์แมลงน า
โรค (ร้อยละ 73,00) ข้อที่ 7 ล้างภาชนะด้วยน้ ายาล้างภาชนะแล้วล้างด้วยน้ าสะอาด 2 ครั้ง หรือล้างด้วยน้ าไหล และล้าง
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ภาชนะต้องวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เชนติเมตร (ร้อยละ 2.08) , ข้อที่ 9 มีการรวบรวมมูลฝอย และเศษอาหารเพื่อ
น าไปก าจัด(ร้อยละ 5.21) ข้อที่ 10 ผู้สัมผัสอาหารแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ผู้ปรุงต้องผูกผ้ากันเปื้อน และสวม
หมวก หรือเน็ทคลุมผม (ร้อยละ 32.29) และข้อที่ 1 ใช้อุปกรณ์ในการหยิบจับอาหารที่ปรุงส าเร็จ (ร้อยละ 60.42) 
 2. การศึกษาการปนเปื้อนของโคลิฟอร์มแบคทีเรียในเนื้อสัตว์ของตลาด ต าบลควนเกย อ าเภอร่อนพิบูลย์ 
จังหวัดนครศรีธรรมราช 
 ผลการศึกษาการปนเปื้อนของโคลิฟอร์มแบคทีเรียในเนื้อสัตว์ของตลาดต าบลควนเกย อ าเภอร่อนพิบูลย์ 
จังหวัดนครศรีธรรมราช โดยใช้ชุดทคสอบโคลิฟอร์มแบคทีเรียขั้นต้น (SI-2) จ านวน 43 ตัวอย่าง โดยแบ่งออกเป็นเนื้อหมู 
16 ตัวอย่าง เนื้อวัว 3 ตัวอย่าง ไก่ 6 ตัวอย่าง และเนื้อปลา 18 ตัวอย่าง รวมทั้งสิ้น 43 ตัวอย่าง พบว่า เนื้อสัตว์ที่พบการ
ปนเปื้อนของเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรียมากที่สุดคือ เนื้อไก่ โดยพบการปนเปื้อนจ านวน 6 ตัวอย่าง (ร้อยละ 100.00) 
รองลงมาได้แก่ เนื้อหมู 9 ตัวอย่าง (ร้อยละ 56.25) และเนื้อปลา 7 ตัวอย่าง (ร้อยละ 38.89) นอกจากนี้ผลการศึกษา
พบว่า เนื้อสัตว์ท่ีไม่มีการตรวจพบ โคลิฟอร์มแบคท่ีเรีย ได้แก่ เนื้อวัว จ านวน 3 ตัวอย่าง (ร้อยละ 100.00) 
เอกสารอ้างอิง  
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