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บทคัดย่อ 
 

การศึกษาครั้งนี้เป็นการศึกษาเชิงส ารวจแบบภาคตัดขวาง มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสภาวะ
สุขาภิบาลอาหารร้านจ าหน่ายอาหารและตรวจสอบการปนเปื้อนของวัตถุห้ามใช้ในอาหารและวัตถุ           
เจือปนในอาหารตามมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารและประกาศที่เกี่ยวข้องของกระทรวงสาธารณสุข                
ในมหาวิทยาลัยแห่งหนึ่ง จังหวัดสมุทรปราการ เก็บรวบรวมข้อมูลสุขาภิบาลอาหารร้านจ าหน่ายอาหาร
ด้วยแบบ สอรร.7 จ านวน 28 ร้าน และตรวจวิเคราะห์วัตถุห้ามใช้ในอาหารและวัตถุเจือปนในอาหาร              
6 ชนิด ด้วยชุดทดสอบอย่างง่าย ได้แก่ บอแรกซ์ กรดซาลิซิลิค ฟอร์มาลีน กรดแร่อิสระ โซเดียม
ไฮโดรซัลไฟต์ และสีสังเคราะห์ จ านวน 84 ตัวอย่าง ผลการศึกษาพบว่าร้านจ าหน่ายอาหารมีมาตรฐาน
สุขาภิบาลอาหารอยู่ในระดับดี ร้อยละ 60.71 และร้านจ าหน่ายอาหารไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน ร้อยละ 
39.29 ผลการตรวจสุขาภิบาลอาหารของร้านจ าหน่ายอาหารพบว่า ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ ไม่สวมผ้ากันเปื้อน             
สีขาว หรือไม่มีเครื่องแบบ ผู้ปรุงไม่สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม ร้อยละ 89.29 นอกจากนี้ตัวอย่างอาหาร
ตรวจพบสารบอแรกซ์ ร้อยละ 3.57 โดยตัวอย่างส่วนใหญ่ ไม่พบวัตถุห้ามใช้ในอาหารและวัตถุเจือปน      
ในอาหาร ร้อยละ 96.43 ผลการศึกษานี้แสดงให้เห็นว่าสภาวะสุขาภิบาลอาหารและการปนเปื้อนของ
สารเคมีในอาหารเป็นปัจจัยส าคัญที่ส่งผลต่อความปลอดภัยในอาหาร ดังนั้น มหาวิทยาลัยควรปรับปรุง
สภาพแวดล้อมและอุปกรณ์ประกอบอาหารรวมทั้งพัฒนาสุขาภิบาลอาหารของร้านจ าหน่ายอาหาร     
ให้ครอบคลุมทุกพ้ืนที่ที่เปิดให้บริการ นอกจากนี้หน่วยงานที่เกี่ยวข้องควรมีมาตรการควบคุมร้าน
จ าหน่ายอาหารให้มีการด าเนินงานอย่างเหมาะสมไม่ว่าจะเป็นการสุขาภิบาลอาหาร สุขลักษณะส่วน
บุคคลของผู้สัมผัสอาหาร หรือสภาพแวดล้อม เพ่ือให้นักศึกษาและบุคลากรของมหาวิทยาลัยมั่นใจว่า
ได้รับอาหารที่มีความปลอดภัยต่อสุขภาพ    
 

ค าส าคัญ สุขาภิบาลอาหาร ร้านจ าหน่ายอาหาร มหาวิทยาลัย 
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Abstract 
 

This cross-sectional survey study was performed. The objectives of this study 
were to assess the food sanitary conditions of food service establishments (FESs) and 
to determine the contamination of prohibited substances in food and food additive 
according to the food sanitation standard and related regulation in a university of 
Samut-Prakan Province. Food sanitary conditions of 28 FESs were surveyed by using 
cafeteria surveying form of the Department of Public Health, Ministry of Health, and    
84 samples of food were collected in order to determine Borax, Salicylic acid, 
Formalin, Free mineral acid, Sodium hydrosulfite and synthetic color by using Test Kits. 
The result found that 60.71% of FSEs were a good level of the food sanitation 
standard, while 39.29% of FSEs were below the standard. 3.57% of all samples were 
found Borax, while neither prohibited substances in food nor food additive was found 
in 96.43% of all samples. This study revealed that food sanitary conditions and 
contaminated chemicals in food are important factors of food safety for FSEs. 
Therefore, this study recommends to a university improve on environment and 
equipment of FESs, including food sanitation through overall service area. Moreover, 
the relevant agencies should regulate FESs to appropriate operation in food sanitation, 
personal hygiene and environment. These ensure that foods in the university are safe 
for students and academic staffs.   
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บทน า 
 

ความปลอดภัยในอาหารเป็นปัญหาที่มี
ความส าคัญในการพัฒนาประเทศโดยเฉพาะใน
ประเทศด้อยพัฒนาและประเทศก าลังพัฒนา 
อาหารที่ไม่สะอาดไม่ปลอดภัยจะก่อให้เกิดโรค
อาหารเป็นพิษ (Food poisoning) ซึ่งจัดอยู่ ใน
ก ลุ่ ม โรค ที่ เกิ ด จ าก อ าห ารแ ล ะน้ า เป็ น สื่ อ 
(Foodborne disease) เป็นปัญหาสาธารณสุขที่
เกิดขึ้นในหลายประเทศ ทั่ วโลกต่างให้ความ
ตระหนักและสนใจในการควบคุมป้องกัน รายงาน
ข อ งอ งค์ ก า ร อ น า มั ย โล ก  (World Health 
organization: WHO) ปี พ.ศ. 2558 ระบุสาเหตุ
การเจ็บป่วยของโรคอาหารเป็นพิษเนื่องมาจากสิ่ง
อันตรายในอาหาร 31 ประเภท ตัวอย่างเช่น 
จุลินทรีย์ก่อโรค (ไวรัส แบคทีเรีย และปรสิต) 
สารเคมี เป็นต้น มีผู้ป่วยเฉลี่ยปีละประมาณ 600 
ล้านคน เสียชีวิตประมาณ 420,000 คน1,2 ทั้งนี้ 
สาเหตุหลักของโรคอาหารเป็นพิษในประเทศด้อย
พัฒนาและประเทศก าลังพัฒนามักมาจากการ
สุขาภิบาลสถานที่ปรุงประกอบ จ าหน่ายอาหาร
และผู้สัมผัสอาหารมีสุขลักษณะที่ไม่เหมาะสม  
รวมถึงขาดการควบคุมก ากับดูแลจากหน่วยงานที่
เกี่ยวข้องอย่างต่อเนื่องไม่ว่าจะเป็นภาครัฐหรือ
เอกชนตลอดจนองค์กรภาคีต่าง ๆ3 ตัวอย่างเช่น 
ปัญหาด้านสุขาภิบาลของร้านจ าหน่ายอาหารและ
น้ าดื่ม ประเทศเอธิโอเปีย ร้านจ าหน่ายอาหารและ
น้ าดื่ม ร้อยละ 58.8 มีสภาพการผลิตและจ าหน่าย
ที่ ไม่ ถูกหลักสุขาภิบาล มี เพียงร้อยละ 16.5 
เท่านั้นที่มีการจัดการน้ าเสียอย่างเหมาะสม และ
ร้อ ยล ะ  7 .2  ล้ า งภ าชน ะ อุป กรณ์ ถู ก ต้ อ ง 4 
เช่นเดียวกับประเทศไทย ร้านจ าหน่ายอาหาร
หลายแห่งยังคงมีการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร
ที่ไม่ถูกต้อง เช่น ไม่มีถังขยะรองรับเศษอาหารใน
ครัว  สถานที่ รับประทานอาหารไม่สะอาดมี
หยากไย่ ถังน้ าแข็งเก็บรักษาเนื้อสัตว์และผัก
รวมกัน ไม่มีอุปกรณ์คีบหรือตักอาหารโดยเฉพาะ 
รวมถึงผู้สัมผัสอาหารมีความรู้ ทัศนคติ และการ

ปฏิบัติด้านสุขลักษณะในการปรุงประกอบและ
จ าหน่ายอาหารที่ไม่เหมาะสม5,6   

ส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า  กรม
อนามัย กระทรวงสาธารณสุข ได้ก าหนดแนว
ทางการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหารสถานที่
จ าหน่ายอาหารตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของ
สถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 25617 เพ่ือใช้เป็น
แนวทางการพัฒนาและยกระดับสถานที่จ าหน่าย
อาหารให้มีการจัดการสุขลักษณะที่ดีและลดความ
เสี่ยงต่อการเกิดโรคของประชาชนที่บริโภคอาหาร
ให้ได้รับอาหารที่มีทั้งความปลอดภัยและคุณค่า
ทางโภชนาการ และเพ่ือใช้ขอรับรองมาตรฐาน 
“อาหารสะอาด รสชาติอร่อย (Clean Food 
Good Taste แล ะ  Clean Food Good Taste 
Plus)” หลักการสุขาภิบาลอาหารจะมุ่งเน้นการ
บริหารจัดการและควบคุมสิ่งแวดล้อมรวมทั้ง
บุคคลากรที่ เกี่ยวข้องกับการเตรียมปรุงและ
จ าหน่ายอาหารเพ่ือให้ได้อาหารที่สะอาดปลอดภัย
บนพ้ืนฐานการควบคุมปัจจัยส าคัญที่เป็นสาเหตุ
ท าให้อาหารสกปรก 5 ด้าน ประกอบด้วย บุคคล
หรือผู้สัมผัสอาหาร  อาหาร ภาชนะอุปกรณ์ 
สถานที่ปรุงประกอบและจ าหน่าย และสัตว์แมลง
น าโรค8 

สถานศึกษาในประเทศไทยหลายแห่งมัก
พบปัญหาการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหารที่ไม่
เหมาะสม จากการส ารวจของส านักอนามัย 
กรุงเทพมหานคร ปี พ.ศ. 2554-2558 พบปัญหา
สุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษา ตัวอย่างเช่น ใช้
เครื่องปรุงรสที่ ไม่มี เครื่องหมาย อย. จัดเก็บ
วัตถุดิบระหว่างรอการปรุงประกอบในอุณหภูมิที่
ไม่เหมาะสม ผู้สัมผัสอาหารไม่มีความรู้ด้านการ
สุขาภิบาลอาหารท าให้การปฏิบัติ งานไม่ถูก
สุขลักษณะ เป็นต้น9 นอกจากนี้ สถานศึกษาบาง
แห่งยังพบปัญหาการจัดการสิ่ งแวดล้อมของ
สถานที่จ าหน่ายอาหารที่ไม่เหมาะสมไม่ว่าจะเป็น
การจัดการมูลฝอย น้ าเสีย ห้องน้ า-ห้องส้วม หรือ
สัตว์แมลงน าโรค10  ปัญหาที่กล่าวมาข้างต้น
เหล่านี้ล้วนส่งผลต่อสุขภาพนามัยของผู้บริโภค
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อาหารอย่างต่อเนื่อง ส านักระบาดวิทยา กรม
ควบคุมโรค กระทรวงสาธารณสุข รายงานผู้ป่วย
โรคอาห ารเป็ น พิ ษ  ปี  พ .ศ . 2562 จ านวน 
110,736 ราย คิดเป็นอัตราป่วย 166.74 ต่อแสน
ประชากร มีผู้ เสียชีวิต 1 ราย11 ส าหรับจังหวัด
สมุทรปราการ ปี พ.ศ. 2562 มีผู้ป่วยโรคท้องร่วง 
(Diarrhea) จ านวน 11,224 ราย คิดเป็นอัตรา
ป่วย 851.03 ต่อแสนประชากร12 จากข้อมูล
ดังกล่าวจะเห็นได้ว่าอัตราการเจ็บป่วยด้วยโรค
อาหารเป็นพิษยังคงมีผู้ป่วยจ านวนมาก ในส่วน
ของร้ านจ าหน่ ายอาห ารใน โรงอาห ารของ
มหาวิทยาลัยแห่งหนึ่ง จังหวัดสมุทรปราการ เป็น
อีกสถานที่ที่มีทั้งนักศึกษา บุคลากรภายใน และ
บุคคลภายนอกเข้ามาใช้บริการเป็นประจ าและ
หากมีการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหารที่เหมาะสม
อาจเกิดโรคอาหารเป็นพิษขึ้นได้ โดยร้านจ าหน่าย
อาหารในโรงอาหารเหล่านี้มีการจ าหน่ายอาหาร
หลากหลายประเภท เช่น ข้าวราดแกง ก๋วยเตี๋ยว 
อาหารจานเดียว อาหารตามสั่ง ผลไม้ตัดแต่ง
พร้อมบริโภค น้ าหวานสมุนไพร เป็นต้น ซึ่งมีการ
ปรุงประกอบอาหารภายในร้านและวางจ าหน่าย
ให้กับผู้บริโภคตั้งแต่เวลา 07.00 – 15.00 น. จาก
การส ารวจสภาพการจ าหน่ายอาหารของร้าน
เหล่านี้เบื้องต้นพบว่ามีลักษณะการปรุงประกอบ
และจ าหน่ายอาหารไม่ถูกหลักสุขาภิบาลอาหาร 
ตัวอย่างเช่น ไม่มีฝาปิดเครื่องปรุงรส เศษอาหาร
หล่นบนพ้ืน เป็นต้น ดังนั้น  การศึกษานี้ จึ งมี
วัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสภาวะสุขาภิบาลอาหาร
ของร้านจ าหน่ายอาหารและการปนเปื้อนของวัตถุ
ห้ามใช้ในอาหารและวัตถุเจือปนในอาหารที่เป็น
อันตรายต่อสุขภาพผู้บริ โภค ตามมาตรฐาน
สุ ข าภิ บ าลอาห าร  ก รมอน ามั ย  กระท รวง
สาธารณสุข  ด าเนินการศึกษาในมหาวิทยาลัยแห่ง
หนึ่ ง  จั งห วั ดสมุ ท รป ราการ  เพ่ื อน าข้ อมู ล
สุขาภิบาลอาหารของร้านจ าหน่ายอาหารไปใช้เป็น
แนวทางพัฒนารูปแบบการด าเนินงานความ
ปลอดภัยในอาหารของมหาวิทยาลัยและสร้าง

ความมั่นใจให้กับผู้บริโภคในการใช้บริการโรง
อาหารของมหาวิทยาลัยต่อไป   
 

วิธีด าเนินงานวิจัย 
 

รูปแบบการวิจัย 
เป็นการวิจัยเชิงส ารวจแบบภาคตัดขวาง 

(Cross-sectional survey research) เพ่ือศึกษา
สภาวะสุขาภิบาลอาหารร้านจ าหน่ายอาหารและ
การปนเปื้อนของวัตถุห้ามใช้ในอาหารและวัตถุเจือ
ปนในอาหารตามมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารและ
ประกาศที่ เกี่ยวข้องของกระทรวงสาธารณสุข 
ด าเนินการศึกษาในมหาวิทยาลัยแห่งหนึ่ง จังหวัด
สมุทรปราการ เก็บรวบรวมข้อมูลระหว่างเดือน
พฤศจิกายน – เดือนธันวาคม 2563 
 
ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 

ประชากรในการศึกษา คือ ร้านจ าหน่าย
อาหารทุกประเภทในมหาวิทยาลัยแห่ งหนึ่ ง 
จังหวัดสมุทรปราการ จ านวน 28 ร้าน โดยมีกลุ่ม
ตัวอย่างที่ ใช้ในการศึกษา จ านวน 28 ร้าน มี
เกณฑ์คัดเลือกกลุ่มตัวอย่างเข้าร่วมงานวิจัยแบบ
เจาะจง คือ ร้านจ าหน่ายอาหารที่สมัครใจและเปิด
จ าหน่ายอาหารในวันเวลาที่คณะผู้วิจัยเข้าไปเก็บ
ข้อมูล  

   
 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยและการเก็บรวบรวม
ข้อมูล 

คณะผู้วิจัยเก็บรวบรวมข้อมูลด้วยวิธีการ
สัมภาษณ์ผู้สัมผัสอาหารและส ารวจสภาพร้าน
จ าหน่ายอาหารโดยใช้แบบ สอรร.7 และเก็บ
ตัวอย่างอาหารเพ่ือทดสอบวัตถุห้ามใช้ในอาหาร
และวัตถุ เจือปนในอาหารในห้องปฏิบัติการ 
ส าหรับเครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย แบ่งเป็น 2 ส่วน 
ดังนี้ 

1) แบบ สอรร.7 ตามมาตรฐานการ
สุ ข าภิ บ าลอาห าร  ก รมอน ามั ย  กระท รวง
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สาธารณสุข13 จ านวน 30 ข้อ แบ่งเป็น 7 หมวด 
คือ 

หมวดที่  1 สถานที่รับประทานอาหาร 
และบรเิวณท่ัวไป จ านวน 3 ข้อ 

หมวดที่  2  บริ เวณ ที่ เตรียมและปรุง
อาหาร จ านวน 4 ข้อ 

ห ม วด ที่  3  ตั ว อ าห าร  น้ า  น้ า แ ข็ ง 
เครื่องดื่ม จ านวน 7 ข้อ 

หมวดที่ 4 ภาชนะอุปกรณ์ จ านวน 7 ข้อ 
หมวดที่  5 การรวบรวมขยะ และน้ า

โสโครก จ านวน 3 ข้อ 
หมวดที่ 6 ห้องน้ า ห้องส้วม จ านวน 2 

ข้อ 
หมวดที ่7 ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ จ านวน 4 ข้อ 
การประเมิ นผลแบบส ารวจจะแบ่ ง

มาตรฐานร้านจ าหน่ายอาหารออกเป็น 2 ระดับ 
คือ ระดับดีมาก ร้านจ าหน่ายอาหารต้องปฏิบัติได้
ครบทั้ง 30 ข้อ และระดับดี ร้านจ าหน่ายอาหาร
ปฏิบัติ ได้  20 ข้อ ซึ่ งเป็นข้อที่ เป็นข้อก าหนด
พ้ืนฐานด้านสุขลักษณะของร้านจ าหน่ายอาหาร  
ข้อก าหนดทั่วไป ได้แก่ ข้อ 3 5 10 18 19 21 24 
26 28  29 และข้อก าหนดพ้ืนฐานด้านสุขลักษณะ
ของร้านจ าหน่ายอาหาร ได้แก่  1 2 4 6 7 8 9 
11 12 13 14 15 16 17 20 22 23 25 27 30 

2) ชุดทดสอบภาคสนาม (Test kit) 
เพ่ือตรวจวิเคราะห์วัตถุห้ามใช้ในอาหารและวัตถุ
เจือปนในอาหาร 6 ชนิด ได้แก ่บอแรกซ ์(องค์การ
เภสัชกรรม, Lot No.U610192) ระดับต่ าสุดที่
ตรวจสอบได้ 100 มิลลิกรัม/กิโลกรัม กรดซาลิซิ
ลิคหรือสารกันรา (องค์การเภสัชกรรม, Lot 
No.U620204) ระดับต่ าสุดที่ตรวจสอบได้ 100 
มิลลิกรัม/กิโลกรัม ฟอร์มาลีน (องค์การเภสัช
ก ร ร ม ,  Lot No.S639001)  ร ะ ดั บ ต่ า สุ ด ที่
ตรวจสอบได้ 0.5 มิลลิกรัม/กิโลกรัม กรดแร่อิสระ
หรือน้ าส้มสายชูปลอม (องค์การเภสัชกรรม, Lot 
No. U620105) ระดับต่ าสุดที่ตรวจสอบได้ ร้อย
ละ 0.1 โซเดียมไฮโดรซัลไฟต์หรือสารฟอกขาว 
(องค์การเภสัชกรรม, Lot No.U620216) ระดับ

ต่ า สุ ด ที่ ต ร ว จส อ บ ได้  ร้ อ ย ล ะ  0 .0 5  แ ล ะ            
สี สั ง เค ร า ะ ห์  (อ ง ค์ ก า ร เภ สั ช ก ร ร ม , Lot 
No.U620415) ระดั บ ต่ า สุ ด ที่ ต รว จส อบ ได้               
2 มิลลิกรัม/กิโลกรัม ส าหรับชุดทดสอบอาหาร
ขององค์การเภสัชกรรมอยู่ภายใต้การก ากับของ
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข 
ชุดทดสอบภาคสนาม ในอาหารนี้ ได้ รับการ
พัฒนาขึ้นเพ่ือใช้ตรวจสอบสารอันตรายในอาหาร
นอกห้องปฏิบัติการได้ ทราบผลรวดเร็ว และมี
ความแม่นย าสู ง  คณ ะผู้ วิจั ยด าเนินการ เก็บ
ตัวอย่างอาหารชนิดละ 25 กรัม ใส่ในถุงพลาสติก
สะอาดและแช่เย็นในกล่อมโฟมบรรจุน้ าแข็งที่มี
อุณหภูมิประมาณ 4 องศาเซลเซียส น าตัวอย่าง
มายังห้องปฏิบัติการและคณะผู้วิจัยได้ด าเนินการ
วิเคราะห์ตัวอย่างทันที ประเภทตัวอย่างอาหาร
ลักษณะเป็นวัตถุดิบในร้านจ าหน่ายอาหาร 27 
ชนิด ตัวอย่างเช่น เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ อาหาร
ทะเล ผักสด อาหารปรุงสุก เครื่องปรุงรส เป็นต้น 
รวมจ าน วน ตั วอย่ า งทั้ งห มด  84  ตั วอย่ า ง 
(รายละเอียดดังตารางที่ 3) การควบคุมคุณภาพใน
การวิเคราะห์ตัวอย่างใช้ชุดควบคุม คือ อาหารที่
เติมบอแรกซ์  กรดซาลิซิลิค ฟอร์มาลีน กรดแร่
อิสระ โซเดียมไฮโดรซัลไฟต์และสีสังเคราะห์   
 

การวิเคราะห์ข้อมูล 
คณะผู้วิจัยได้ท าการประมวลผลข้อมูล

แบบ สอรร.7และผลการตรวจวิเคราะห์วัตถุห้าม
ใช้ในอาหารและวัตถุเจือปนในอาหารโดยใช้สถิติ
เชิงพรรณนา ได้แก่ ค่าความถี่และร้อยละ และ
แปลผลตรวจวิเคราะห์วัตถุห้ามใช้ในอาหาร ได้แก่ 
บอแรกซ์ กรดซาลิซิลิค ฟอร์มาลีน กรดแร่อิสระ 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 151 
(พ.ศ. 2536) เรื่อง ก าหนดวัตถุห้ามใช้ในอาหาร 
ส่วนการแปลผลตรวจวิเคราะห์วัตถุเจือปนใน
อาหาร ได้แก่ โซเดียมไฮโดรซัลไฟต์ สีสังเคราะห์ 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่  281 
(พ.ศ. 2547) เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร   
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ผลการวิจัย 
 

1. สภาวะสุขาภิบาลอาหารของร้านจ าหน่าย
อาหาร 

การประเมินด้านสุขาภิบาลอาหารของ
ร้านจ าหน่ายอาหารในมหาวิทยาลัยแห่งหนึ่ ง 
จังหวัดสมุทรปราการ จ านวน 28 ร้าน  โดยใช้
แบบ สอรร.7 กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข 
ผลการวิจัยพบว่ามีร้านจ าหน่ายอาหารผ่านตาม
เกณฑ์มาตรฐานอยู่ในระดับดี จ านวน 17 ร้าน 
ร้อยละ 60.71 และร้านจ าหน่ายอาหารไม่ผ่าน
เกณฑ์มาตรฐาน จ านวน 11 ร้าน ร้อยละ 39.29 
โดยไม่มีร้านจ าหน่ายอาหารใดที่ได้มาตรฐานระดับ
ดีมาก ดังตารางที่ 1  

ส าหรับข้อก าหนดสุขาภิบาลอาหารที่ร้าน
จ าหน่ายอาหารไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานมีจ านวน 8 
ข้อ แบ่งเป็นข้อก าหนดทั่วไป จ านวน 5 ข้อ และ
ข้อก าหนด พ้ืนฐานด้ านสุ ขลั กษณ ะของร้าน
จ าหน่ายอาหาร จ านวน 3 ข้อ ดังนี้ ข้อก าหนด
ทั่วไปที่ร้านจ าหน่ายอาหารไม่ผ่าน ได้แก่ ข้อ 28 
ผูกผ้ากันเปื้อนสีขาว หรือมีเครื่องแบบ ผู้ปรุง
จะต้องใส่หมวกหรือเน็ทคลุมผมด้วย ร้อยละ 
89.29 ข้อ 21 เขียงต้องมีสภาพดี ไม่แตกร้าวหรือ
เป็นร่อง มีเขียงใช้เฉพาะอาหารสุกและอาหารดิบ 
แยกจากกันมีฝาชีครอบ (ยกเว้นครัวที่ มีการ
ป้องกันแมลงวัน) ร้อยละ 32.14 ข้อ 18 ใช้อ่าง

ล้างภาชนะอุปกรณ์ที่มีท่อระบายน้ าที่ ใช้การได้ดี 
อย่างน้อย 2 อ่าง ร้อยละ 7.14 ข้อ 10 อาหาร
และเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทมีคุณภาพ
ดี เก็บเป็นระเบียบ สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 30 
เซนติเมตร ร้อยละ 7.14 และ ข้อ 5 มีการระบาย
อากาศรวมทั้งกลิ่นและควันจากการท าอาหารได้ดี 
เช่น มีปล่องระบายควัน หรือพัดลมดูดอากาศที่ใช้
การได้ดี ร้อยละ 3.57 ตามล าดับ 

ข้อก าหนดพ้ืนฐานด้านสุขลักษณะของ
ร้านจ าหน่ายอาหารที่ ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 
จ านวน 3 ข้อ ได้แก่ ข้อ 4 สะอาด เป็นระเบียบ 
พ้ืนท าด้วยวัสดุถาวร แข็งแรง เรียบ สภาพดี ร้อย
ละ 28.57 ข้อ 9 อาหารสด เช่น เนื้อสัตว์ ผักสด 
ผลไม้ และอาหารแห้ง มีคุณภาพดี แยกเก็บเป็น
สัดส่วน ไม่ปะปนกัน วางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 
เซนติเมตร หรือเก็บในตู้เย็น ถ้าเป็นห้องเย็น ต้อง
วางอาหารสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 30 เซนติเมตร 
ส าหรับอาหารสดต้องล้างให้สะอาดก่อนน ามาปรุง 
ร้อยละ 10.71 และข้อ 16 ภาชนะใส่น้ าส้มสายชู 
น้ าปลา และน้ าจิ้ม ต้องท าด้วยแก้ว กระเบื้อง
เคลือบขาว มีฝาปิด และช้อนตักท าด้วยกระเบื้อง
เคลือบขาว หรือสแตนเลสส าหรับเครื่องปรุงรส
อ่ืนๆ ต้องใส่ในภาชนะที่ท าความสะอาดง่าย มีฝา
ปิด และสะอาด ร้อยละ 17.86 ตามล าดับ ดัง
ตารางที่ 2 

 
ตารางท่ี 1  สรุประดับมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารของร้านจ าหน่ายอาหาร 

ระดับมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร จ านวนร้าน ร้อยละ 

ข้อมาตรฐานที่ไม่ผ่าน 

ข้อก าหนดทั่วไป 
ข้อก าหนด
พื้นฐานด้าน
สุขลักษณะ 

ไม่ผ่านมาตรฐาน 11 39.29 5 10 18 21 28 4 9 16 
ระดับด ี 17 60.71 21 28 4 
ระดับดีมาก - - - - 
รวม 28 100.00 5 10 18 21 28 4 9 16 
 
 



วารสารวิชาการสาธารณสุขชุมชน     ปีท่ี 8 ฉบับท่ี 1 มกราคม – มีนาคม 2565 
 

92 
Academic Journal of Community Public Health  Vol. 8 No. 1, January – March 2022   

 

ตารางท่ี 2 สรุปผลการตรวจสุขาภิบาลอาหารของร้านจ าหน่ายอาหารจ าแนกตาม 7 หมวด  

ผลทางด้านกายภาพ 
จ านวน (ร้อยละ) 

ผ่านเกณฑ์ ไม่ผ่าน
เกณฑ์ 

หมวด ก. สถานที่รับประทานอาหารและบริเวณทั่วไป   
1. สะอาด เป็นระเบียบ 28 

(100) 
0 
(0) 

2. โต๊ะ เก้าอ้ี สะอาด แข็งแรง จัดเป็นระเบียบ 28 
(100) 

0 
(0) 

3. มีการระบายอากาศดี 28 
(100) 

0 
(0) 

หมวด ข. บริเวณที่เตรียม-ปรุงอาหาร   
4. สะอาด เป็นระเบียบ พ้ืนท าด้วยวัสดุถาวร แข็งแรง เรียบ สภาพดี 20 

(71.43) 
8 

(28.57) 
5. มีการระบายอากาศรวมทั้งกลิ่นและควันจากการท าอาหารได้ดี เช่น มี

กล่องระบายควัน หรือพัดลมดูดอากาศท่ีใช้การได้ดี 
27 

(96.43) 
1 

(3.57) 

6. ไม่เตรียมและปรุงอาหารบนพื้น 
28 

(100) 
0 
(0) 

7. โต๊ะเตรียม-ปรุงอาหาร และบริเวณเตาไฟ ต้องท าด้วยวัสดุที่ท าความ
สะอาดง่าย (เช่น สแตนเลส กระเบื้อง) มีสภาพดี และพ้ืนโต๊ะต้องสูง
จากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. 

28 
(100) 

0 
(0) 

หมวด ค. ตักอาหาร น้ า น้ าแข็ง เครื่องดื่ม   
8. อาหารและเครื่องดื่มในภาชนะท่ีปิดสนิท ต้องมีเลขสารบนอาหาร เช่น 

เครื่องหมาย อย. 
28 

(100) 
0 
(0) 

9. อาหารสด เช่น เนื้อสัตว์ ผักสด ผลไม้ และอาหารแห้ง มีคุณภาพดี 
แยกเก็บเป็นสัดส่วน ไม่ปะปนกัน วางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. 
หรือเก็บในตู้เย็น ถ้าเป็นห้องเย็น ต้องวางอาหารสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 
30 ซม. ส าหรับอาหารสดต้องล้างให้สะอาดก่อนน ามาปรุง 

25 
(89.29) 

3 
(10.71) 

10. อาหารและเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทมีคุณภาพดี เก็บเป็น
ระเบียบ สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 30 ซม. 

26 
(92.86) 

2 
(7.14) 

11. อาหารที่ปรุงส าเร็จแล้ว เก็บในภาชนะท่ีสะอาดมีการปิด วางสูงจาก
พ้ืนอย่างน้อย 60 ซม.  

28 
(100) 

0 
(0) 

12. มีตู้ส าหรับปกปิดอาหารที่ปรุงส าเร็จแล้ว และด้านหน้าของตู้ต้องเป็น
กระจก 

28 
(100) 

0 
(0) 

13. น้ าดื่ม เครื่องดื่ม น้ าผลไม้ต้องสะอาด ใส่ในภาชนะที่สะอาด มีฝาปิด 
มีก๊อกหรือทางเทรินน้ า หรือมีอุปกรณ์ที่มีด้ามส าหรับตักโดยเฉพาะ 
และวางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. 

 

28 
(100) 

0 
(0) 
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ผลทางด้านกายภาพ 
จ านวน (ร้อยละ) 

ผ่านเกณฑ์ ไม่ผ่าน
เกณฑ์ 

14. น้ าแข็งที่ใช้บริโภคต้องสะอาด ใส่ในภาชนะท่ีสะอาด มีฝาปิด มี
อุปกรณ์ที่มีด้ามส าหรับคีบ หรือตักโดยเฉพาะ วางสูงจากพ้ืนอย่าง
น้อย 60 ซม. และต้องไม่มีสิ่งของอ่ืนแช่รวมไว้ 

28 
(100) 

0 
(0) 

หมวด ง. ภาชนะอุปกรณ์   
15. ภาชนะอุปกรณ์ เช่น จาน ชาม ช้อน ส้อม ฯลฯ ต้องท าด้วยวัสดุที่ไม่

เป็นอันตราย เช่น สแตรเลส กระเบื้องเคลือบขาว แก้ว อลูมิเนียม เม
ลามีนสีขาวหรือสีอ่อน ส าหรับตะเกียบต้องเป็นไม้ไม่ตกแต่งสีหรือ
พลาสติกสีขาว 

28 
(100) 

0 
(0) 

16. ภาชนะใส่น้ าส้มสายชู น้ าปลา และน้ าจิ้ม ต้องท าด้วยแก้ว กระเบื้อง
เคลือบขาว มีฝาปิด และช้อนตักท าด้วยกระเบื้องเคลือบขาว หรือส
แตนเลสส าหรับเครื่องปรุงรสอ่ืนๆ ต้องใส่ในภาชนะท่ีท าความสะอาด
ง่าย มีฝาปิด และสะอาด 

23 
(82.14) 

5 
(17.86) 

17. ล้างภาชนะอุปกรณ์ด้วยวิธีการอย่างน้อย 2 ขั้นตอน โดยขั้นตอนที่ 1 
ล้างด้วยน้ ายาล้างภาชนะ และข้ันตอนที่ 2 ล้างด้วยน้ าสะอาด 2 ครั้ง 
หรือล้างด้วยน้ าไหลและอุปกรณ์การล้างต้องสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 
ซม. 

28 
(100) 

0 
(0) 

18. ใช้อ่างล้างภาชนะอุปกรณ์ท่ีมีท่อระบายน้ าที่ใช้การได้ดี อย่างน้อย 2 
อ่าง 

26 
(92.86) 

2 
(7.14) 

19. จาน ชาม ถ้วย แก้วน้ า ถาดหลุม ฯลฯ เก็บคว่ าในภาชนะโปร่ง
สะอาด หรือตะแกรง วางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 6 ซม. หรือเก็บใน
ภาชนะหรือสถานที่สะอาดมีการปกปิด 

28 
(100) 

0 
(0) 

20. ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาด้ามข้ึนในภาชนะโปร่งสะอาด หรือ
วางเป็นระเบียบในภาชนะที่สะอาดปละมีการปกปิด ตั้งสูงจากพ้ืน
อย่างน้อย 60 ซม. 

28 
(100) 

0 
(0) 

21. เขียงต้องมีสภาพดี ไม่แตกร้าวหรือเป็นร่อง มีเขียงใช้เฉพาะอาหาร
สุกและอาหารดิบ แยกจากกันมีฝาชีครอบ (ยกเว้นครัวที่มีการป้องกัน
แมลงวัน) 

19 
(67.86) 

9 
(32.14) 

หมวด จ. การรวบรวมขยะและน้ าโสโครก   
22. ใช้ถังขยะที่ไม่รั่วซึม และมีฝาปิด 28 

(100) 
0 
(0) 

23. มีทอ่หรือรางระบายน้ าที่มีสภาพดี ไม่แตกร้าวระบายน้ าจากห้องครัว
และท่ีล้างภาชนะอุปกรณ์ลงสู่ท่อระบายหรือแหล่งบ าบัดได้ดี และ
ต้องไม่ระบายน้ าเสียลงสู่แหล่งน้ าสาธารณะโดยตรง 

28 
(100) 

0 
(0) 

24. มีบ่อดักเศษอาหารและดักไขมันที่ใช้การได้ดีก่อนระบายน้ าเสียลงสู่
แหล่งน้ าสาธารณะโดยตรง 

28 
(100) 

0 
(0) 
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ผลทางด้านกายภาพ 
จ านวน (ร้อยละ) 

ผ่านเกณฑ์ ไม่ผ่าน
เกณฑ์ 

หมวด ฉ. ห้องน้ า ห้องส้วม   
25. ห้องน้ า ห้องส้วม ต้องสะอาด ไม่มีกลิ่นเหม็นมีน้ าใช้เพียงพอ 28 

(100) 
0 
(0) 

26. ห้องส้วมแยกเป็นสัดส่วน ประตูไม่เปิดสู่บริเวณท่ีเตรียม-ปรุงอาหาร 
และต้องมีอ่างล้างมือที่ใช้การได้ดีอยู่ในบริเวณห้องส้วม 

28 
(100) 

0 
(0) 

หมวด ช. ผู้ปรุง-ผู้เสิร์ฟ   

27. แต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน 
28 

(100) 
0 
(0) 

28. ผูกผ้ากันเปื้อนสีขาว หรือมีเครื่องแบบ ผู้ปรุงจะต้องใส่หมวก หรือ
เนทคลุมผมด้วย 

3 
(10.71) 

25 
(89.29) 

29. ต้องเป็นผู้มีสุขภาพดี ไม่เป็นโรคติดต่อ ไม่เป็นโรคผิวหนัง ส าหรับผู้
ปรุง จะต้องมีหลักฐานการตรวจสุขภาพในปีนั้นให้ตรวจสอบได้ 

28 
(100) 

0 
(0) 

30. มีสุขนิสัยที่ดี เช่น ตัดเล็บสั้น ไม่สูบบุหรี่ในขณะปฏิบัติงาน ไม่ใช้มือ
หยิบจับอาหารที่ปรุงเสร็จแล้วโดยตรง ฯลฯ 

28 
(100) 

0 
(0) 

หมายเหตุ ข้อที่มีเครื่องหมายวงกลม คือ ข้อก าหนดพ้ืนฐานด้านสุขลักษณะของร้านจ าหน่ายอาหาร 
 
2. การปนเปื้อนของวัตถุห้ามใช้และวัตถุเจือปน
ในอาหาร 
 การตรวจวิเคราะห์วัตถุห้ามใช้ในอาหาร
และวัตถุเจือปนในอาหาร จ านวน 6 ชนิด ได้แก่ 
บอแรกซ์ กรดซาลิซิลิค ฟอร์มาลีน กรดแร่อิสระ 
โซเดียมไฮโดรซัลไฟต์ และสีสังเคราะห์ โดยใช้ชุด
ทดสอบภาคสนามในอาหารทั้งหมด 27 ชนิด รวม
จ านวนทั้งหมด 84 ตัวอย่าง ผลการศึกษามีดังนี้ 

ตัวอย่างอาหารที่พบ สารบอแรกซ์ จ านวน 3 
ตัวอย่าง ร้อยละ 17.65 ของตัวอย่างที่ตรวจบอ
แรกซ์ หรือร้อยละ 3.57 ของตัวอย่างทั้ งหมด 
ได้แก่ ไก่จ๊อ 2 ตัวอย่าง และไส้กรอก 1 ตัวอย่าง 
โดยตัวอย่างส่วนใหญ่ จ านวน 81 ตัวอย่าง ร้อยละ 
96.43 ของตัวอย่างทั้งหมด ไม่พบวัตถุห้ามใช้ใน
อาหารและวัตถุเจือปนในอาหาร ดังตารางที่ 3 

 
ตารางท่ี 3 การปนเปื้อนของวัตถุห้ามใช้ในอาหารและวัตถุเจือปนในอาหาร 

ตัวอย่าง
อาหาร 

N 
 

(84 ต.ย.) 

วัตถุห้ามใช้ในอาหาร วัตถุเจือปนในอาหาร 
บอแรกซ์1 

 
(17 ต.ย.) 

กรดซาลิซิลิค3  
 

(20 ต.ย.) 

ฟอร์มาลีน2 
 

(18 ต.ย.) 

กรดแร่อิสระ4 
 

(13 ต.ย.) 

โซเดียม
ไฮโดรซัลไฟต์5 

(9 ต.ย.) 

สีสังเคราะห์6 

 
(7 ต.ย.) 

พบ ไมพ่บ พบ ไมพ่บ พบ ไมพ่บ พบ ไม่พบ พบ ไม่พบ พบ ไมพ่บ 
ลูกช้ินหมู1 5 0 5 - - - - - - - - - - 
ไก่จอ๊1 2 2 0 - - - - - - - - - - 
ไส้กรอก1 3 1 2 - - - - - - - - - - 
แฮม1 1 0 1 - - - - - - - - - - 
ไก่ปรุงสุก1 1 0 1 - - - - - - - - - - 
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ตัวอย่าง
อาหาร 

N 
 

(84 ต.ย.) 

วัตถุห้ามใช้ในอาหาร วัตถุเจือปนในอาหาร 
บอแรกซ์1 

 
(17 ต.ย.) 

กรดซาลิซิลิค3  
 

(20 ต.ย.) 

ฟอร์มาลีน2 
 

(18 ต.ย.) 

กรดแร่อิสระ4 
 

(13 ต.ย.) 

โซเดียม
ไฮโดรซัลไฟต์5 

(9 ต.ย.) 

สีสังเคราะห์6 

 
(7 ต.ย.) 

พบ ไมพ่บ พบ ไมพ่บ พบ ไมพ่บ พบ ไม่พบ พบ ไม่พบ พบ ไมพ่บ 
เฉาก๊วย1 2 0 1 - - - - - - - - - - 
ทับทิมกรอบ1 2 0 2 - - - - - - - - - - 
วุ้นมะพร้าว1 1 0 1 - - - - - - - - - - 
พรกิป่น2 17 - - 0 17 - - - - - - - - 
ถั่วลิสงบด2 1 - - 0 1 - - - - - - - - 
พริกเกลือ2 1 - - 0 1 - - - - - - - - 
ย าสาหร่าย2 1 - - 0 1 - - - - - - - - 
หน่อไม้3 1 - - - - 0 1 - - - - - - 
เนื้อปลาสด3 2 - - - - 0 2 - - - - - - 
เนื้อไก่สด3 3 - - - - 0 3 - - - - - - 
เนื้อหมูสด3 3 - - - - 0 3 - - - - - - 
เนื้อหมูหมัก3 1 - - - - 0 1 - - - - - - 
เนื้อหมูบด3 1 - - - - 0 1 - - - - - - 
หมึกสด3 5 - - - - 0 5 - - - - - - 
กุ้งสด3 2 - - - - 0 2 - - - - - - 
น้ าส้มสายชู4 13 - - - - - - 0 13 - - - - 
ถั่วงอก5 6 - - - - - - - - 0 6 - - 
น้ าตาลปี๊บ5 2 - - - - - - - - 0 2 - - 
เส้นเล็ก5 1 - - - - - - - - 0 1 - - 
กุ้งแห้ง6 1 - - - - - - - - - - 0 1 
น้ าสมุนไพร6 4 - - - - - - - - - - 0 4 
น้ าหวานชง6 2 - - - - - - - - - - 0 2 

รวม 
(ร้อยละ) 

 3 
(17.65) 

14 
(82.35) 

0 
(0) 

20 
(100) 

0 
(0) 

18 
(100) 

0 
(0) 

13 
(100) 

0 
(0) 

9 
(100) 

0 
(0) 

7 
(100) 

หมายเหตุ : 1 ตัวอย่างตรวจบอแรกซ์, 2 ตัวอย่างตรวจกรดซาลิซิลิค, 3 ตัวอย่างตรวจฟอร์มาลีน, 4 ตัวอย่างตรวจ               
                กรดแร่อิสระ, 5 ตัวอย่างตรวจโซเดียมไฮโดรซัลไฟต์, 6 ตัวอย่างตรวจสีสังเคราะห์ 
 

สรุปและอภิปรายผลการวิจัย 
 

การศึกษานี้ได้ให้ความสนใจและตระหนัก
ถึงความปลอดภัยในอาหารส าหรับนักศึกษาและ
บุคลากรทั้งภายในและบุคคลภายนอกที่เข้ามาใช้
บริการภายในโรงอาหารของมหาวิทยาลัยแห่งหนึ่ง 
จังหวัดสมุทรปราการ ตามแนวทางปฏิบัติของกรม
อนามัย กระทรวงสาธารณสุข ซึ่งเป็นหน่วยงาน
ภาครัฐ ที่มีบทบาทหน้าที่ดูแลด้านความปลอดภัย
ในอาหารของประเทศไทย ด าเนินการและส่งเสริม

ให้ หน่ วยงานทั้ งภ าครั ฐและเอกชนรวมถึ ง
ประชาชนทั่วไปด าเนินงานด้านอาหารปลอดภัย
เพ่ือป้องกันอันตรายจากสิ่งปนเปื้อนและเชื้อก่อ
โรคต่าง ๆ ผลการศึกษาสามารถสรุปได้ดังนี้ ร้าน
จ าหน่ายอาหารส่วนใหญ่ภายในมหาวิทยาลัยมี
การปฏิบัติสุขาภิบาลอาหารและสภาพแวดล้อม
ผ่านตามเกณฑ์มาตรฐานอยู่ในระดับดี จ านวน 17 
ร้าน ร้อยละ 60.71 และมีร้านจ าหน่ายอาหารไม่
ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน จ านวน 11 ร้าน ร้อยละ 
39.29 โดยข้อก าหนดทั่วไปและข้อก าหนดพ้ืนฐาน
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ด้านสุขลักษณะที่ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานจ าแนก
ตามปัจจัยส าคัญ 5 ด้าน ดังนี้ 

ผู้สัมผัสอาหาร ได้แก่ แม่ครัว ผู้จ าหน่าย
อาหาร ใส่หมวกหรือเน็ทคลุมผมตลอดเวลา
ปฏิบัติงานด้านอาหาร แต่ใช้ผ้ากันเปื้อนที่มีสีเข้ม
ท าให้ไม่สามารถมองเห็นสิ่งสกปรกได้ชัดเจน  

อาหาร ได้แก่ น าวัตถุดิบประเภทเนื้อสัตว์
แช่รวมกับผักในถังน้ าแข็ง หรือจัดเก็บอาหาร
กระป๋องและขวดเครื่องปรุงรสแบบปิดสนิทบน
ชั้นสูงจากพ้ืนไม่ถึง 30 เซนติเมตรหรือวางบนพ้ืน
ครัวอาจเป็นสาเหตุของการปนเปื้อนฝุ่นละออง 
เชื้อก่อโรค แมลงสาบ และหน ูได ้ 

อุปกรณ์ที่เกี่ยวข้องกับการปรุงประกอบ
อาหาร ได้ แก่  ใช้ภาชนะกระเบื้ องเคลือบใส่
น้ าส้มสายชู น้ าปลาแต่ไม่มีฝาปิดเพ่ือป้องกัน
แมลงวันและฝุ่นละออง มีอ่างล้างภาชนะอุปกรณ์ 
2 อ่าง แต่ช ารุดไม่มีการซ่อมบ ารุงจึงใช้เพียงอ่าง
เดียวอาจท าให้การล้างภาชนะอุปกรณ์ไม่สะอาด
เพียงพอ หรือใช้เขียงเพียง 1 อัน และมีด 1 เล่ม 
ไม่มีการแยกเขียงระหว่างอาหารดิบกับอาหารสุก 
บางร้านไม่มีการใช้ปกปิดหรือไม่ใช้ฝาชีครอบเขียง
เมื่อไม่ใช้งานอาจเป็นสาเหตุให้แมลงวันตอมเขียง
ได้ (ครัวมีลักษณะเปิดโล่งไม่มีมุ้งลวดกันแมลงวัน)  

สถานที่ปรุงประกอบและจ าหน่ายอาหาร 
ได้แก่ สภาพครัวพบว่ามีการวางอุปกรณ์ไม่เป็น
ระเบียบ มีเศษอาหารตกหล่นบนพ้ืน ไม่หมั่นท า
ความสะอาด หรือร้านจ าหน่ายอาหารโดยเฉพาะ
ประเภทอาหารจานเดียว อาหารตามสั่ง มีพัดลม
ดูดอากาศเหนือเตาไฟประกอบอาหารแต่ช ารุดไม่
มีการซ่อมบ ารุง ใช้งานไม่ได้ ซึ่งร้านประเภทนี้ มี
การปรุงประกอบอาหารให้ลูกค้าตลอดเวลาที่เปิด
จ าหน่ายอาหารท าให้เกิดควันและกลิ่นอาหาร  

 จากผลการศึกษาจะเห็นได้ว่าผู้สัมผัส
อาหารยังมีการปฏิบัติตั วที่ ไม่ถูกต้องรวมถึ ง
สภาพแวดล้อมของร้านจ าหน่ายอาหารบางร้าน
ขาดการดูแลซ่อมบ ารุงให้อุปกรณ์พร้อมใช้งาน
รวมถึงการดูแลด้านความสะอาดของสถานที่ ซึ่ง
อาจกลายเป็นแหล่งอาหารของสัตว์และแมลงน า

โรค เช่น หนู แมลงสาบ และแมลงวัน ดังนั้น 
เพ่ือให้ร้านจ าหน่ายอาหารในมหาวิทยาลัยมีการ
ด าเนินงานอาหารปลอดภัยอย่างถูกต้องและเกิด
ความยั่งยืนส่งผลดีต่อสุขภาพของผู้บริโภค ผู้สัมผัส
อาหาร เช่น แม่ครัว พนักงานเตรียมวัตถุดิบ 
พนักงานล้างจาน ผู้เสิร์ฟ ควรมีความรู้ที่ถูกต้อง
และทัศคติที่ ดี เพื่ อน าไปสู่ การปฏิบัติ งานที่
เกี่ยวข้องกับอาหารอย่างถูกต้องและเกิดความ
ปลอดภัย รวมถึงผู้ประกอบกิจการร้านจ าหน่าย
อาหารต้องมีการดูแลสภาพแวดล้อมและอุปกรณ์
การปรุงประกอบอาหาร เช่น พ้ืน เพดาน พัดลม
ระบายอากาศ อ่างล้างภาชนะอุปกรณ์ เขียง ให้
พร้อมปฏิบัติงานอย่างสม่ าเสมอและต่อเนื่อง 
ร่วมกับการควบคุมก ากับดูแลจากหน่วยงาน
ภาครัฐและเอกชนที่ เกี่ยวข้อง ผลการศึกษานี้
สอดคล้องกับงานวิจัยของ Thwe, Patimakorn, 
& Araya5 ศึกษาความรู้ ทัศนคติ และการปฏิบัติ
ด้านสุขลักษณะของผู้สัมผัสอาหารในโรงอาหาร
ของมหาวิทยาลัยขอนแก่น จังหวัดขอนแก่น 
พบว่าผู้สัมผัสอาหารมีคะแนนทัศคติ การปฏิบัติ 
และความรู้ ที่ถูกต้อง ร้อยละ 77.3, 68.5 และ 
55.4 ตามล าดับ โดยผู้สัมผัสอาหารไม่ตระหนักถึง
การด าเนินงานสุขาภิบาลอาหารด้านความเสี่ยง
ของสิ่งอันตรายในอาหาร อุณหภูมิในการเก็บ
รักษาอาหาร และความเป็นไปได้ของการเกิดการ
ปนเปื้อนข้ามในอาหาร ลลิตา สมสัตย์ และอุไร
วรรณ อินทร์ม่วง10 ประเมินสภาพสุขาภิบาล
อาหารและการจัดการแวดล้อมของศูนย์อาหาร
และบริการแห่งหนึ่ งในมหาวิทยาลัยแห่งหนึ่ ง 
จังหวัดขอนแก่น พบว่าห้องส้วมยังไม่ผ่านเกณฑ์
ห้องส้วมสาธารณะ ร้านจ าหน่ายอาหารยังไม่มี
ถังดักไขมัน มีการสะสมของเศษอาหารท าให้มี
สั ต ว์และแมลงน า โรค โดย เฉพาะหนู และ
แมลงสาบจ านวนมากโดยไม่มีการด าเนินการ
ก าจัด บริเวณช่องทางระบายน้ ามีเศษอาหาร
สะสมอยู่ท าให้น้ าขังไม่มีการระบายออก อนงค์ 
หาญสกุล และสุคันธา โอศิริ พันธุ์14 ประเมิน
สุ ข าภิ บ าล ร้ าน อ าห ารภ าย ใน โร งอ าห า ร 
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มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒประสานมิตร ร้าน
จ าหน่ายอาหารส่วนใหญ่ ร้อยละ 80 มีคะแนน
ผ่านเกณฑ์ประเมิน โดยมีบางร้านไม่ผ่านบาง
ประเด็น ตัวอย่างเช่น ความสะอาดเป็นระเบียบ
และจัดเป็นสัดส่วน อาหารสดและอาหารแห้งมี
คุณภาพดี แยกเก็บเป็นสัดส่วนไม่ปะปนกัน วางสูง
จากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร น้ าแข็งที่ ใช้
บริโภคต้องสะอาด เก็บในภาชนะที่สะอาดมีฝาปิด 
มีอุปกรณ์ส าหรับคีบหรือตักน้ าแข็งที่มีด้ามยาว
โด ย เฉ พ าะ  ว า งสู งจ าก พ้ื น อ ย่ า งน้ อ ย  6 0 
เซนติเมตร เขียงและมีดต้องมีสภาพดี มีการแยก
ใช้ระหว่างอาหารสุกและอาหารดิบ มีฝาชีครอบ 
เป็นต้น      

 นอกจากนี้  คณ ะผู้ วิ จั ย ยั งได้ ต รวจ
วิเคราะห์วัตถุห้ามใช้ในอาหารและวัตถุเจือปนใน
อาหารจากร้านจ าหน่ายอาหารของมหาวิทยาลัย
แห่งหนึ่ง จังหวัดสมุทรปราการ ตรวจพบสารบอ
แรกซ์ จ านวน 3 ตัวอย่าง ร้อยละ 17.65 ของ
ตัวอย่างที่ตรวจบอแรกซ์ หรือร้อยละ 3.57 ของ
ตัวอย่างทั้งหมด ตัวอย่างอาหารที่ตรวจพบบอ
แรกซ์ ได้แก่ ไก่จ๊อ 2 ตัวอย่าง และไส้กรอก 1 
ตัวอย่ าง โดยตั วอย่ างส่ วนใหญ่  จ านวน 81 
ตัวอย่าง  ร้อยละ 96.43 ไม่พบวัตถุห้ามใช้ใน
อาห ารและวั ต ถุ เจื อป น ใน อาห ารทุ ก ชนิ ด 
สอดคล้องกับงานวิจัยของ มาลินี ฉินนานนท์15 ได้
ตรวจวิเคราะห์ปริมาณบอแรกซ์ในเนื้อหมูและ
ลูกชิ้นที่วางจ าหน่ายในตลาด             อ าเภอ
เมืองตรัง จังหวัดตรัง ด้วยเทคนิคยูวีวิสิเบิล สเป
รกโทรโฟโตมิเตอร์ พบว่าเนื้อหมูและลูกชิ้นหมู        
มีปริมาณบอแรกซ์เกินมาตรฐานที่ก าหนด รุ่งฤดี 
ตรีสวัสดิ์, ศลยา สุขสอาด และสุเจตต์ ชื่นชม16 
ตรวจสอบการปนเปื้อนของสารบอแรกซ์ในลูกชิ้น
เนื้อสุกรที่จ าหน่ายในเขตกรุงเทพมหานครและ
ปริมณฑลด้วยชุดทดสอบบอแรกซ์ขององค์การ
เภสัชกรรม พบว่าตัวอย่างลูกชิ้น 30 ตัวอย่าง มี
การปนเปื้อน 1 ตัวอย่าง ร้อยละ 3.33 และลูกชิ้น
เอ็น เนื้ อสุกร 30 ตัวอย่าง มีการปนเปื้ อน  7 
ตัวอย่าง ร้อยละ 23.33 ดังนั้น จะเห็นได้ว่าอาหาร

ประเภทผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ โดยเฉพาะเนื้อ
สุกร มักมีการเติมสารบอแรกซ์เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์คง
รูป มีลักษณะเนื้ อสัมผัส  กลิ่น  รส และสีที่ ดี 
รวมทั้งยืดอายุการเก็บรักษา บอแรกซ์เป็นสารอนิ
นนทรีย์มีชื่อทางเคมีว่า โซเดียมเตตราบอเรต หรือ
ที่คนทั่วไปรู้จักในชื่อของ น้ าประสานทอง เพ่งแซ 
หรือผ งเนื้ อนิ่ ม  ปกติ บ อแรกซ์ ถู ก ใช้ ในท าง
อุตสาหกรรม เช่น ท าแก้ว เพ่ือให้ทนต่อความร้อน 
หรือใช้เป็นสารประสานในการเชื่อมทอง รวมทั้งใช้
ใน เค รื่ อ งส า อ า ง เพ่ื อ เป็ น ส ารห ยุ ด ยั้ ง ก า ร
เจริญเติบโตของเชื้อราในแป้งทาตัว เป็นต้น สาร
บอแรกซ์จัดเป็นวัตถุห้ามใช้ในอาหาร ประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 151 (พ.ศ. 2536) 
หากอาหารที่มีส่วนผสมของบอแรกซ์จะจัดเป็น
อาหารไม่บริสุทธิ์  เนื่ องจากเป็น อันตรายต่อ
สุขภาพผู้บริโภค โดยท าให้เกิดอาการได้ 2 กรณี 
ได้แก่ อาการแบบเฉียบพลัน มีอาการคลื่นไส้ 
อาเจียน อุจจาระร่วง อ่อนเพลีย ปวดศีรษะ 
หงุดหงิด ผิวหนังอักเสบ และผมร่วง ส าหรับ
อาการแบบเรื้อรัง จะส่งผลให้ร่างกายอ่อนเพลีย 
เบื่ออาหาร ผิวหนังแห้ ง หน้าตาบวม เยื่อตา
อักเสบ และตับไตอักเสบได1้7  
 

ข้อเสนอแนะและการน าไปใช้ประโยชน์ 
 การปรับปรุงร้านจ าหน่ายอาหารที่ไม่ผ่าน
เกณฑ์มาตรฐานให้เป็นไปตามเกณฑ์สุขาภิบาล
ของกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข ดังนี้ 

1. มหาวิทยาลั ยควรตรวจสอบและ
ปรับปรุงสภาพแวดล้อมและอุปกรณ์ภายในร้าน
จ าหน่ายอาหารที่มีสภาพช ารุดไม่สามารถใช้งานได้
หรือปรับปรุงสถานที่ เพ่ือให้สถานที่ปรุงประกอบ-
จ าหน่ายอาหารมีสภาพที่พร้อมใช้งานให้เกิดความ
ปลอดภัยในอาหาร 

2. มหาวิทยาลัยควรพัฒนาสุขาภิบาล
ของร้านจ าหน่ายอาหารให้ครอบคลุมทุกพ้ืนที่ที่
เปิดให้บริการจ าหน่ายอาหาร เช่น โรงอาหาร 
หอพักนักศึกษา 

3. หน่วยงานที่เกี่ยวข้องควรจัดท าระบบ
การตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหารของร้าน
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จ าหน่ายอาหารตามเกณฑ์การประเมินของกรม
อนามัยอย่างสม่ าเสมอและต่อเนื่อง 

4. หน่วยงานที่เกี่ยวข้องควรด าเนินการ
เฝ้าระวังสารอันตรายปนเปื้อนในอาหาร โดยตรวจ
วิเคราะห์สารอันตรายและจุลินทรีย์ในอาหาร 
ภาชนะและมือผู้ สัมผัสอาหาร ตามเกณ ฑ์ที่
เกี่ยวข้อง อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 

5. หน่วยงานควรจัดอบรมให้กับผู้สัมผัส
อาหารด้านสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร 
ให้สอดคล้องตามประกาศกรมอนามัย กระทรวง
สาธารณสุข   
 

ข้อเสนอแนะส าหรับการวิจัยครั้งต่อไป 
1. ศึ ก ษ า เพ่ิ ม เติ ม ป ระ เด็ น ปั จ จั ย ที่

เกี่ยวข้องกับการควบคุมป้องกันทางสุขาภิบาล
อาหาร 5 ด้าน ได้แก่ บุคคลหรือผู้สัมผัสอาหาร 
อาหาร ภาชนะอุปกรณ์ สถานที่ปรุงประกอบและ
จ าหน่ายอาหาร และสัตว์และแมลงน าโรค  

2. ศึกษาเพ่ิมเติมรูปแบบการพัฒนางาน
สุขาภิบาลอาหารในสถาบันการศึกษาที่เหมาะสม
กับแต่ละสถาบันและท้องถิ่น 

3. ศึกษาปริมาณการปนเปื้อนของวัตถุ
ห้ามใช้ในอาหารและวัตถุเจือปนในอาหารด้วยวิธี
วิเคราะห์ที่ละเอียดมากขึ้น   

 

กิตติกรรมประกาศ 
 

การวิจัยครั้งนี้ส าเร็จลุล่วงด้วยดี คณะผู้วิจัย
ขอขอบพระคุณ ผู้สัมผัสอาหาร ร้านจ าหน่าย
อาหาร และมหาวิทยาลัยแห่งหนึ่ง ที่ ให้ความ
ร่วมมือและอ านวยความสะดวกในการ เก็บ
รวบรวมข้อมูลเป็นอย่างดียิ่ง งานวิจัยนี้ได้รับการ
สนับสนุนงบประมาณและห้องปฏิบัติการจาก
สาขาวิชาสาธารณสุขศาสตร์ คณะสาธารณสุข
ศาสตร์และสิ่งแวดล้อม มหาวิทยาลัยหัวเฉียว
เฉลิมพระเกียรติ คณะผู้วิจัยใคร่ขอขอบพระคุณ
เป็นอย่างสูงส าหรับการสนับสนุนงานวิจัยจน
บรรลุผลส าเร็จด้วยดี   
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