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บทคัดย่อ
	 การศึกษานี้เป็นการวิจัยเชิงสำารวจ	เพื่อศึกษา

ลักษณะของถังขยะและการปนเป„œอนของแบคทีเรีย

บนพื้นบริเวณรอบถังขยะภายในโรงอาหาร	 3	 แห่ง	

จากสถานศึกษาแห่งหนึ่ง	 การศึกษาประกอบด้วย	

2	ส่วน	คือ	การประเมินลักษณะทั่วไปและลักษณะ

สุขาภิบาลของถังขยะ	2	ประเภท	คือ	ถังขยะรวม

และถังขยะเศษอาหาร	 โดยใช้แบบสำารวจลักษณะ

สุขาภิบาลและศึกษาการปนเป„œอนของแบคทีเรีย

บนพื้นที่ระยะ	0,	20,	40,	60,	80,	100,	และ	300	

เซนติเมตรจากถังขยะ	นอกจากน้ีได้ทำาการเปรียบเทียบ

ปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดบนพื้นท้ังก่อนและหลัง

การใช้งานถังขยะ	ผลการศึกษาพบว่า	ถังขยะเศษอาหาร	

(ร้อยละ	100)	และถังขยะรวม	(ร้อยละ	86.9)	มีลักษณะ

ไม่เหมาะสมตามเกณฑ์สุขาภิบาล	ค่าเฉล่ียของปริมาณ

แบคทีเรียทั้งหมดบนพื้นที่ระยะ	 0-300	 เซนติเมตร

จากถังขยะรวมและถังขยะเศษอาหารอยู่ในช่วง	

637-2,745	และ	927-45,733	โคโลนี/ตารางเซนติเมตร

ตามลำาดับ	นอกจากนีร้ะยะห่างจากถังขยะเศษอาหาร

ท่ีเพ่ิมข้ึนจะพบการลดลงของปริมาณแบคทีเรียท้ังหมด	

ผลการศึกษานี้แตกต่างจากถังขยะรวมที่พบว่า	 ไม่มี

ความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำาคัญทางสถิติของปริมาณ

แบคทีเรียทั้งหมด	 ผลการศึกษาพบการเพิ่มข้ึนของ

ปริมาณแบคทีเรียท้ังหมดหลังการใช้งานของถังขยะ

รวมและถังขยะเศษอาหาร	ซ่ึงการศึกษาคร้ังน้ีสามารถ

ใช้ในการพิจารณาตำาแหน่งท่ีต้ังถังขยะภายในโรงอาหาร	

เพื่อลดการปนเป„œอนของแบคทีเรียในอาหาร

¤íÒÊíÒ¤ÑÞ: ถังขยะ,	 แบคทีเรียทั้งหมด,	 ลักษณะ

สุขาภิบาล,	โรงอาหาร
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บทนำา
ป̃ญหาการจัดการขยะที่ไม่เหมาะสมก่อให้เกิด

ผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมและสุขภาพของประชาชน	

ผลการศึกษาในผู้ปฏิบัติงานเก่ียวกับการจัดเก็บขยะ

พบป̃ญหาการเจ็บป่วยจากโรคต่าง	 ๆ	 ได้แก่	 การ

ระคายเคืองทางเดินหายใจ	 คลื่นไส้	 โรคหลอดลม

อักเสบเร้ือรัง	 และป̃ญหาระบบทางเดินอาหาร1

จากสถานการณป̃์จจบัุนพบว่า	ปรมิาณขยะมแีนวโนม้

เพ่ิมข้ึน	โดยปริมาณขยะท่ีเกิดข้ึนในประเทศไทยเพ่ิมข้ึน

จาก	26.7	ล้านตันในปี	พ.ศ.	2556	เป็น	27.1	ล้านต้น	

ในปี	พ.ศ.	25592	โดยมีการศึกษาพบว่า	ร้อยละ	67	

ของขยะท่ีเกิดข้ึนและเก็บขนได้มาจากท่ีพักอาศัย,	

สถาบันการศึกษา,	 และภาคธุรกิจการค้า	 ขณะที่

ร้อยละ	 33	 ของขยะท่ีเกิดข้ึนมาจากอุตสาหกรรม

และโรงพยาบาล3	 ขยะประเภทเศษอาหารเป็นขยะ

ที่มีองค์ประกอบส่วนใหญ่ของขยะเกิดข้ึนในชุมชน	

โดยพบว่าองค์ประกอบขยะของกรุงเทพมหานคร	

ร้อยละ	 42.1	 เป็นเศษอาหาร4 ด้วยคุณสมบัติทาง

กายภาพของเศษอาหารท่ีมีความช้ืนสูงถึงร้อยละ	74.4	

จุลินทรีย์จึงสามารถย่อยสลายเศษอาหาร	 ทำาให้เกิด

การเน่าเสียและเกิดกล่ินเหม็นได้ง่าย5	นอกจากน้ีมีป̃จจัย

ด้านอืน่	ๆ 	ทีส่ง่ผลให้มกีารเจรญิเตบิโตของแบคทเีรยี

ได้แก่	 ปริมาณสารอินทรีย์	 อุณหภูมิท่ีอยู่ระหว่าง	

10-45	 องศาเซลเซียส	 และ	 ค่าพีเอชที่อยู่ในช่วง	

4.0-8.56	โรงอาหารเป็นสถานท่ีประกอบและจำาหนา่ย

อาหารที่มีผู้มาใช้บริการจำานวนมาก	 เช่น	 โรงเรียน	

มหาวิทยาลัยหรือสถาบันต่าง	ๆ	ดังนั้นความสะอาด

และความปลอดภัยของอาหารจึงเป็นป̃จจัยที่สำาคัญ

ต่อสุขอนามัยของผู้ใช้บริการ	อย่างไรก็ตามยังพบป̃ญหา

สขุาภบิาลของร้านจำาหนา่ยอาหารในสถานศกึษาท่ีไม่

เหมาะสม	ซึ่งป˜ญหาการจัดการขยะไม่เหมาะสมเป็น

ป̃ญหาท่ีสำาคัญของโรงอาหาร	 นอกเหนือจากป̃ญหา

การวางภาชนะและน้ำาแข็งที่ใช้ในการบริโภคสูงจาก

พื้นน้อยกว่า	60	 เซนติเมตร	รวมทั้งการใช้อุปกรณ์

ประกอบอาหารท่ีไม่เหมาะสม7	นอกจากน้ีความเพียงพอ

ของภาชนะหรือพื้นที่จัดเก็บขยะท่ีคัดแยกแล้วยัง

พบว่า	มคีวามสมัพนัธต์อ่พฤตกิรรมการคัดแยกขยะ8

ดังนั้นการจัดเตรียมถังขยะที่เหมาะสมจึงเป็นป̃จจัย

สำาคัญในด้านงานสุขาภิบาลโรงอาหาร	 โดยถังขยะ

ที่เหมาะสมควรมีความแข็งแรง,	 ทนทาน,	 มีขนาด

เพียงพอต่อปริมาตรขยะในแต่ละวัน,	สะดวกต่อการ

เคลื่อนย้ายและถ่ายเท,	 มี½าป�ดเพื่อป้องกันน้ำา½น	

แมลงวัน	หนู	แมว	สุนัข	และสัตว์อื่น	ๆ	มิให้สัมผัส

หรือคุ้ยเข่ียขยะได้,	 และไม่รั่วซึม	 สามารถป้องกัน

การรั่วไหลของน้ำาชะขยะ2,	 9	 ถังขยะที่ไม่เหมาะสม

และเกิดการร่ัวไหลของน้ำาชะขยะสามารถนำาไปสู่

การปนเป„œอนของน้ำาชะขยะและจลุนิทรย์ีบริเวณพืน้ที่

โดยรอบและอาหารท่ีบริโภค	 ผลการศึกษาพบว่า	

ปรมิาณโคลฟิอรม์แบคทเีรยีทัง้หมด	(Total	Coliform	

Bacteria)	ในน้ำาชะขยะอยู่ท่ี	0.40 × 104	โคโลน/ี100	

มิลลิลิตร	และ	Escherichia coli	เท่ากับ	0.14 × 104

โคโลนี/100	 มิลลิลิตร10 โดยปริมาณจุลินทรีย์ยัง

สามารถเพ่ิมจำานวนเม่ืออยู่ในสภาพแวดล้อมท่ีเหมาะสม

Rutala	WA	และคณะ11	เสนอว่า	การปนเป„œอนของ

แบคทีเรยีในสิง่แวดลอ้มโดยเฉพาะอย่างย่ิงพืน้ผวิของ

อาคารมีบทบาทสำาคัญในการแพร่กระจายของเช้ือ

ก่อโรคเข้าสู่ร่างกาย และนำาไปสู่การเจ็บป่วย	ดังนั้น

จึงควรให้ความสำาคัญกับการเตรียมถังขยะในโรงอาหาร

เพื่อป้องกันการปนเป„œอนและผลกระทบต่อสุขภาพที่

เกิดขึ้น

	 การกำาหนดที่ตั้งถังขยะท่ีเหมาะสมอาจเป็น

ป̃จจัยท่ีสามารถป้องกันการปนเป„œอนของจุลินทรีย์

จากถังขยะลงสูอ่าหารและผูบ้ริโภคได	้แต่ป̃จจบัุนไมม่ี

ข้อแนะนำาถึงตำาแหน่งที่ต้ังของถังขยะท่ีเหมาะสม	
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ดังน้ันเพ่ือป้องกันการปนเป„œอนของแบคทีเรีย การทราบ

ระยะการปนเป„œอนของจลุนิทรย์ีจากถังขยะในสถานท่ี

จำาหนา่ยอาหารจงึนา่จะเป็นข้อมลูสำาคญัทีช่่วยในการ

กำาหนดจุดท่ีต้ังถังขยะท่ีเหมาะสม	ดังน้ันงานวิจัยน้ีจึงมี

วัตถุประสงค์เพือ่ศึกษาผลของถังขยะต่อการปนเป„œอน

เช้ือแบคทีเรียบริเวณพื้นรอบถังขยะท่ีต้ังภายใน

โรงอาหาร	เพื่อเป็นแนวทางในการกำาหนดมาตรการ

จัดการถังขยะในสถานที่ปรุงประกอบอาหารต่อไป

วิธีการศึกษา
การวิจยัครัง้นีเ้ปน็การวิจยัเชิงสำารวจ	(Survey	

Research)	เพ่ือศึกษาการปนเป„œอนของแบคทีเรียบริเวณ

พืน้รอบถังขยะทีต้ั่งภายในโรงอาหาร	โดยกระบวนการ

ศึกษาประกอบด้วย	 2	 ส่วน	 คือ	 1)	 การประเมิน

ลกัษณะทัว่ไปและลกัษณะสขุาภบิาลของถังขยะ	และ	

2)	 การตรวจวัดปริมาณแบคทีเรียทั้งหมด	 (Total-	

Bacteria)	บนพื้นรอบถังขยะโดยทำาการเก็บตัวอย่าง

ต้ังแต่เดือนสงิหาคม	พ.ศ.2559	ถึงเดอืนมนีาคม	พ.ศ.

2560

1.	กลุ่มตัวอย่างและการสุ่มตัวอย่าง

การศึกษาคร้ังน้ีดำาเนินการในโรงอาหาร	3	แห่ง

จากสถานศึกษาแห่งหนึง่	ซ่ึงมจีำานวนรา้นอาหาร	13,	

15,	และ	56	ร้าน	ตามลำาดับ	รวมจำานวนรา้นอาหาร

ท้ังหมด	84	ร้าน	ทำาการประเมินลักษณะทางสุขาภิบาล

ถังขยะและบริเวณท่ีต้ังจากถังขยะท้ังหมดในโรงอาหาร

ทั้ง	 3	 แห่ง	 และการตรวจวัดปริมาณแบคทีเรีย

ทั้งหมดบนพื้นที่ระยะต่าง	ๆ 	จากถังขยะ	2	ประเภท	

คือ	ถังขยะรวมและถังขยะเศษอาหาร	เนื่องจากผล

การประเมินข้ันต้นพบว่า	 ถังขยะภายในโรงอาหาร

ประกอบด้วย	ขยะรวม	ร้อยละ	82.1	รองลงมาคือ	

ถังขยะเศษอาหาร	 ร้อยละ	 10.7	 ถังขยะรีไซเคิล	

ร้อยละ	6	และถังขยะอันตราย	ร้อยละ	1.2	นอกจากน้ี

ถังขยะส่วนใหญ่จะมีการต้ังติดกำาแพงหรือติดผนัง	

ดงันัน้ในการศกึษานีจ้ะทำาการสุม่เลอืกตวัแทนถังขยะ

จากโรงอาหารทั้ง	3	แห่ง	ประเภทละ	2	ถัง	 เพื่อ

ทำาการตรวจวัดปริมาณแบคทีเรียท้ังหมดบนพื้นใน	

3	ทิศทาง	คือ	ด้านซ้าย	ขวา	และด้านหน้าของถังขยะ	

ที่ระยะห่าง	0,	20,	40,	60,	80,	100,	และ	300	

เซนติเมตรจากถังขยะ	ดังรูปท่ี	1	โดยทำาการตรวจวัด

แบคทีเรียทั้งหมดทั้งก่อนใช้งานและหลังใช้งาน

ถังขยะซึ่งมีระยะเวลาห่างกันประมาณ	7-13	ชั่วโมง	

ตามการใช้งานจริงของถังขยะ	โดยทำาการเก็บตัวอย่าง

แห่งละ	3	คร้ัง	รวมจำานวนตัวอย่างท้ังส้ิน	144	ตัวอย่าง

Figure	1	Sampling	Points.
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2.	การเก็บตัวอย่างและประเมินผล

	 	 2.1	การประเมินลกัษณะทัว่ไปและลกัษณะ

สุขาภิบาลถังขยะ

	 	 	 2.1.1	การประเมินลักษณะทั่วไปของ

ถังขยะและพื้นบริเวณที่ตั้งถังขยะ

	 	 	 	 การประเมินจะใช้แบบสำารวจ	

(Checklist)	โดยมีทั้งหมด	8	ด้าน	ได้แก่	ขนาดของ

ถังขยะ,	 ลักษณะพื้นท่ีต้ังถังขยะ,	 วิธีการทำาความ

สะอาดพื้นก่อนและหลังใช้งาน,	 ความถ่ีในการทำา

ความสะอาดพ้ืน,	วิธีการทำาความสะอาดถังขยะ,	ความถ่ี

ในการทำาความสะอาดถังขยะ,	เวลาการใช้งานถังขยะ,	

และตำาแหน่งที่ตั้งถังขยะ

	 	 	 2.1.2	การประเมินลักษณะสุขาภบิาล

ถังขยะ

	 	 	 	 การประเมินในข้ันตอนนี้จะใช้

แบบสำารวจ	 (Checklist)	 เช่นเดียวกับการประเมิน

ลักษณะทั่วไป	 ซ่ึงประกอบด้วยเกณฑ์การประเมิน

ทั้งหมด	 5	 ด้านคือ	 ความเพียงพอต่อปริมาณขยะ

ในแต่ละวัน,	 ความแข็งแรงทนทาน,	 ความสะดวก

ในการเคลื่อนย้ายและถ่ายเท,	 ความสามารถในการ

ป้องกันน้ำา½น	แมลงและสตัว์นำาโรค,	และการป้องกัน

การรั่วไหลของน้ำาชะขยะ2,	9	โดยถังขยะที่เหมาะสม

ทางสุขาภิบาลต้องเป็นไปตามเกณฑ์การประเมินทุกด้าน

2.2	การตรวจวดัปรมิาณแบคทเีรยีทัง้หมด

บนพื้นบริเวณที่ตั้งถังขยะ

	 	 	 2.2.1	การเก็บตัวอย่างและการประเมิน

ปริมาณแบคทีเรียทั้งหมด

ทำาการเก็บตัวอย่างแบคทีเรีย

ทัง้หมดบนพืน้บรเิวณรอบท่ีต้ังถังขยะรวมและถังขยะ

เศษอาหาร	โดยวิธีการ	Swab	Test	ตามวิธีการของ

วันทนี12	และ	Hedin	G	และคณะ13	โดยนำาไม้พันสำาลี

ที่ปราศจากเช้ือจุ่มในหลอดแก้วท่ีบรรจุสารละลาย	

Phosphate	 Buffered	 Saline	 5	 มิลลิลิตรให้ชุ่ม	

นำามาป้ายในกรอบพ้ืนท่ี	5 × 5	ตารางเซนติเมตร	จากน้ัน

นำาไมพ้นัสำาลใีสใ่นขวดบรรจสุารละลาย	Phosphate	

Buffered	 Saline	 เพื่อวิเคราะห์ปริมาณแบคทีเรีย

ทัง้หมดในห้องปฏบัิตกิารภาควิชาวทิยาศาสตร์อนามยั

สิ่งแวดล้อม	คณะสาธารณสุขศาสตร์	มหาวิทยาลัย

มหิดล

2.2.2	การตรวจวิเคราะห์ปริมาณ

แบคทีเรียทั้งหมด

การวิเคราะห์ปริมาณแบคทีเรีย

ทัง้หมดโดยใช้วิธี	Standard	Plate	Count	ตาม	U.S	

Food	&	Drug	Administration14	โดยทำาการเจือจาง

สารละลาย	 Phosphate	 Buffered	 Saline	 ที่	 3	

ความเข้มข้น	และป�เปตตัวอย่างปริมาตร	0.1	มิลลิลิตร

ลงในจานเพาะเช้ือขนาด	 90	 มิลลิเมตร	 ที่บรรจุ

อาหารเลี้ยงเช้ือ	 Plate	 Count	 Agar	 (Himedia	

Laboratories	Pvt.	Ltd.)	ทำาการเกล่ียท่ัวจานเพาะเช้ือ	

ก่อนนำาไปบ่มในตูเ้พาะเช้ือท่ีอณุหภมู	ิ35 ± 0.5	องศา

เซลเซียส	เป็นเวลา	24	ชั่วโมงและนับจำานวนโคโลนี

2.3	การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ

การวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถิติเชิง

พรรณนาสำาหรับลักษณะท่ัวไป,	 ลักษณะสุขาภิบาล

ถังขยะ,	 และการเปรียบเทียบความแตกต่างกันของ

ปริมาณแบคทีเรียท้ังหมดบนพ้ืนท่ีระยะต่าง	ๆ 	จากถังขยะ

โดยใช้	Kruskal-Wallis	Test	ที่ระดับความเชื่อมั่น	

p	<	0.05	ขณะที่	Independent	Sample	T-test	

ใช้ในการเปรียบเทยีบปรมิาณแบคทเีรยีทัง้หมดบนพืน้

รอบถังขยะระหว่างก่อนและหลังใช้งานของถังขยะ

ทั้ง	2	ประเภท
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ผลการศึกษา
1.	การประเมินลักษณะทั่วไปของถังขยะและ

พื้นบริเวณที่ตั้งถังขยะ

การประเมินลักษณะทั่วไปพบว่า	 ถังขยะใน

สถานศึกษามคีวามสงูอยู่ระหว่าง	14–87	เซนตเิมตร	

และเส้นผ่าศูนย์กลางระหว่าง	 24–80	 เซนติเมตร	

ตารางที่	1	แสดงลักษณะพื้นผิวที่ตั้งถังขยะ	ซึ่งส่วน

ใหญ่มีพื้นผิวที่เรียบทั้งถังขยะรวม	 (ร้อยละ	 84.1)	

และถังขยะเศษอาหาร	(ร้อยละ	77.8)	ถังขยะทัง้สอง

ประเภทมีการทำาความสะอาดพื้นรอบถังขยะทุกวัน	

(ร้อยละ100)	 โดยวิธีการทำาความสะอาดพื้นบริเวณ

รอบถังขยะเศษอาหาร	 ใช้วิธีการกวาดและถูด้วย

น้ำายาทำาความสะอาด	(ร้อยละ	100)	โดยพบว่า	ร้อยละ	

98.6	ของถังขยะรวมจะมกีารทำาความสะอาดพืน้ด้วย

การกวาดและถูด้วยน้ำายาทำาความสะอาด	ส่วนท่ีเหลือ

จะทำาการกวาดและถูด้วยน้ำาเปล่า	 (ร้อยละ	 1.4)	

ซ่ึงสอดคล้องกับผลการศึกษาการทำาความสะอาด

ถังขยะที่พบว่า	 ถังขยะรวม	 (ร้อยละ	 63.8)	 และ

ถังขยะเศษอาหาร	(รอ้ยละ	77.8)	ถูกทำาความสะอาด

ด้วยการใช้น้ำายาทำาความสะอาด	 เมื่อพิจารณาถึง

ชั่วโมงการใช้งานถังขยะพบว่า	ถังขยะรวมส่วนใหญ่

จะถูกใช้งานประมาณ	 10	 ช่ัวโมงต่อวัน	 (ร้อยละ	

33.8)	ขณะท่ีถังขยะเศษอาหารจะถูกใช้งานประมาณ	

11	ชั่วโมงต่อวัน	(ร้อยละ	50)	ในส่วนของสถานที่

ตัง้ถังขยะพบว่า	ถังขยะรวมสว่นใหญ่จะตัง้อยู่บรเิวณ

สถานท่ีปรุงประกอบอาหาร	 (ร้อยละ	 91.3)	 ซ่ึงมี

เจ้าของร้านเป็นผู้รับผิดชอบในการทำาความสะอาด	

ขณะที่ถังขยะเศษอาหารส่วนใหญ่จะต้ังอยู่บริเวณ

สถานที่เก็บรวบรวมภาชนะใส่อาหาร	(ร้อยละ	77.8)	

ซึ่งมีพนักงานทำาความสะอาดเป็นผู้รับผิดชอบ

Table 1 General	Characteristics	of	Waste	Bins	and	Location.

General characteristics

Percentages
Combined	

waste bins 

(n	=	69)

Food

waste bins

(n = 15)
1.	Characteristics	of	fl	oor	at	

location of waste bins

Smooth 84.1 77.8

Rough 15.9 22.2

2.	Cleaning	methods	of	fl	oor	

before-after	use	of	waste	

bins

Sweep	and	scrubbing	with	

detergent
98.6 100

Sweep	and	scrubbing	with	

water
1.4 0

3.	Cleaning	frequencies	of	

fl	oor	
Everyday 100 100

4.	Cleaning	methods	of	

waste bins

Wash	with	detergent	 63.8 77.8
Wash with water 7.2 11.1
No	cleaning	(black	bag)	 25 11.1
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Table 1 General	Characteristics	of	Waste	Bins	and	Location.	(cont.)

General characteristics

Percentages

Combined	

waste bins 

(n	=	69)

Food

waste bins

(n = 15)

5.	Cleaning	frequencies	of	

waste bins

Every	day 75 88.9

No	cleaning	(black	bag)	 25 11.1

6.	Duration	of	use 7	hrs./day 1.5 0

8	hrs./day 10.3 0

9	hrs./day 17.6 10

10	hrs./day 33.8 20

11	hrs./day 20.6 50

12	hrs./day 5.9 20

13	hrs./day 10.3 0

7.	Locations	of	waste	bins Cooking	area	 91.3 0

Washing	area	 7.2 22.2

Storage	area	of	used	dish 1.4 77.8

2.	ลักษณะสุขาภิบาลถังขยะ

ผลการประเมินลักษณะสุขาภิบาลถังขยะ

เศษอาหารพบว่า	โรงอาหารทั้ง	3	แห่ง	ไม่มีถังขยะ

ทีม่ลีกัษณะถูกต้องตามหลกัสขุาภบิาล	ขณะทีถั่งขยะ

รวมพบว่า	 มีลักษณะไม่ถูกต้องตามหลักสุขาภิบาล	

ร้อยละ	 86.9	 และถูกต้องตามลักษณะสุขาภิบาล	

ร้อยละ	13.1	 โดยจากตารางที่	 2	พบว่า	ถังขยะมี

ขนาดเพียงพอต่อปริมาณของขยะในแต่ละวัน	แต่มักมี

ป̃ญหาด้านความแข็งแรงทนทานซ่ึงพบว่า	ถังขยะรวม	

ร้อยละ	27.5	และถังขยะเศษอาหาร	ร้อยละ	11.1	

ไม่มีความแข็งแรงทนทาน	 โดยมีการใช้เพียงถุงดำา

เป็นภาชนะรองรับขยะ	ซึ่งถุงดำาสามารถฉีกขาดและ

ไม่ทนทานต่อขยะมีคมทำาให้เกิดการรั่วไหลของน้ำา

ชะขยะได้ง่าย	เมื่อพิจารณาด้านความสะดวกในการ

เคลื่อนย้ายพบว่า	ถังขยะรวม	(ร้อยละ	88.4)	และ

ถังขยะเศษอาหาร	(รอ้ยละ	77.8)	มลีกัษณะไมส่ะดวก

ในการเคลื่อนย้าย	 โดยไม่มีล้อหรือไม่มีที่จับอย่างใด

อย่างหนึ่ง	ในด้านความสามารถในการป้องกันน้ำา½น	

แมลงและสัตว์นำาโรคพบว่า	ถังขยะเศษอาหารท้ังหมด	

(ร้อยละ100)	ไมม่½ีาป�ดเช่นเดยีวกับถังขยะรวมทีไ่มม่ี

½าป�ด	ร้อยละ	87	และในส่วนการป้องกันการรั่วซึม

ของน้ำาชะขยะพบว่า	 ถังขยะเศษอาหารไม่มีถังใดมี

รอยแตกหรือช่องว่าง	แต่ถังขยะรวมพบถังท่ีมีรอยแตก

หรอืช่องวา่งประมาณร้อยละ	13	ของถังขยะทัง้หมด
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Table 2	Sanitary	Characteristics	of	Waste	Bins.

Sanitary characteristics of waste bins

Percentages	

Combined	

waste bins 

(n	=	69)	

Food	

Waste	bins	

(n = 15)

1.	Suffi		ciency Suffi		cient 100 100

Insuffi		cient 0 0

2.	Durability Durable	(metal	or	plastic	container) 72.5 88.9

Non-durable	(only	plastic	bag) 27.5 11.1

3.	Movability Easy	(either	handles	or	wheel) 11.6 22.2

Not	easy	(not	handles	and	wheel) 88.4 77.8

4.	Raining	water	and	

vector	protection

Covering 13 0

No	covering 87 100

5.	Leachate

 protection

Breakage	and	gap 13 0

No	breakage	and	gap 87 100

3.	ปรมิาณแบคทเีรยีทัง้หมดบนพืน้ทีร่ะยะหา่ง

จากถังขยะแตกต่างกัน

รปูที	่2	แสดงคา่เฉลีย่ของปรมิาณแบคทีเรยี

ทั้งหมดบนพื้นบริเวณรอบถังขยะรวมที่ระยะ	0-300	

เซนติเมตรพบว่า	ปรมิาณเฉลีย่ของแบคทีเรียทัง้หมด

อยู่ในช่วง	 637-2,745	 โคโลนี/ตารางเซนติเมตร

โดยจากผลการวิจัยพบว่า	ปริมาณแบคทีเรียทั้งหมด

บนพ้ืนบริเวณรอบถังขยะรวมท่ีระยะต่าง	ๆ 	ไม่มีความ

แตกต่างกันอย่างมีนัยสำาคัญทางสถิติ	 (p	 >	 0.05)	

ซ่ึงผลการศึกษาแตกต่างจากถังขยะเศษอาหารท่ีพบ	

ปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดบนพื้นบริเวณรอบถังขยะ

เศษอาหารมแีนวโนม้ลดลงตามระยะห่างจากถังขยะ	

โดยปรมิาณเฉลีย่ของแบคทีเรยีทัง้หมดทีร่ะยะ	0,	20,	

40,	60,	80,	100,	และ	300	เซนติเมตรมีค่าเท่ากับ	

21,862,	 17,624,	 12,786,	 8,511,	 3,392,	 2,514,	

และ	 1,476	 โคโลนี/ตารางเซนติเมตร	 ตามลำาดับ	

โดยจากการเปรียบเทียบปริมาณแบคทีเรียท้ังหมดบนพ้ืน

บริเวณรอบถังขยะเศษอาหารที่ระยะดังกล่าวพบว่า	

มค่ีาแตกต่างกันอย่างมนียัสำาคัญทางสถิติ	(p	<	0.05)
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Figure	2	Total	Bacteria	on	the	Floor	at	Various	Distances	from	Waste	Bins.

4.	ปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดบนพื้นก่อนและ

หลังใช้งานถังขยะ

ผลการเปรียบเทียบปริมาณแบคทีเรียท้ังหมด

ระหว่างก่อนและหลังการใช้งานพบว่า	 ท้ังถังขยะ

เศษอาหารและถังขยะรวมมีปริมาณเฉล่ียของแบคทีเรีย

ท้ังหมดเพ่ิมข้ึนภายหลังการใช้งานในแต่ละวัน	ดังแสดง

ในรูปที่	 3	 ปริมาณแบคทีเรียท้ังหมดบนพื้นบริเวณ

รอบถังขยะรวมก่อนใช้งาน	(รูปที่	3a)	มีค่าระหว่าง	

148-935	โคโลนี/ตารางเซนติเมตร	และหลังการใช้งาน

มีค่าระหว่าง	 637-2,745	 โคโลนี/ตารางเซนติเมตร	

ซ่ึงมคีวามสอดคลอ้งกับถังขยะเศษอาหาร	(รูปที	่3b)	

ท่ีพบปริมาณแบคทีเรียท้ังหมดก่อนใช้งานมีค่าระหว่าง	

385-1,293	 โคโลนี/ตารางเซนติเมตรและเพิ่มข้ึน

เป็น	927-45,733	โคโลนี/ตารางเซนติเมตรภายหลัง

การใช้งาน	โดยผลการเปรยีบเทียบปริมาณเฉลีย่ของ

แบคทีเรียทั้งหมดบนพื้นก่อนใช้งานระหว่างถังขยะ

ทั้ง	 2	ประเภทพบว่า	 ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี

นัยสำาคัญทางสถิติ	(p	>	0.05)	อย่างไรก็ตามเมื่อทำา

การเปรียบเทียบปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดระหว่าง

ก่อนและหลังการใช้งานถังขยะพบว่า	ถังขยะท้ัง	2	ชนิด

มีปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดแตกต่างอย่างมีนัยสำาคัญ

ทางสถิติ	(p	<	0.05)	โดยพบว่า	ปริมาณแบคทีเรีย

ทั้งหมดหลังใช้งานมีค่าสูงกว่าก่อนการใช้งาน
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(a)

(b)

Figure	3	 Comparison	of	Total	Bacteria	on	the	Floor	Before	and	After	the	Use	of	Waste	

Bins	at	Various	Distances	from	the	Location	((a)	Combined	Waste	Bins	and	(b)	

Food	Waste	Bins)).

อภิปรายผล
ผลการวิเคราะห์ถังขยะเศษอาหารพบว่า	

โรงอาหารทั้ง	3	แห่ง	ไม่มีถังขยะที่มีลักษณะถูกต้อง

ตามหลักสุขาภิบาล	ขณะท่ีถังขยะรวมพบว่า	มีลักษณะ

ไม่ถูกต้องตามหลักสุขาภิบาล	 ร้อยละ	 86.9	 และ

ถังขยะทีม่ลีกัษณะถูกต้องตามลกัษณะสขุาภบิาลเพยีง

ร้อยละ	13.1	ป˜ญหาที่พบคือ	มีการใช้ถังขยะที่ไม่มี

ความแข็งแรงทนทานในการรองรับขยะ	ถังขยะไม่มี

½าป�ดโดยเฉพาะถังขยะเศษอาหารพบว่า	รอ้ยละ	100	

ของถังขยะเศษอาหารไมม่½ีาป�ด	ซ่ึงอาจทำาให้มแีมลง

และสัตว์นำาโรคและนำามาสู่การปนเป„œอนในส่ิงแวดล้อม	

นอกจากนี้ยังพบรอยแตกและช่องว่างของถังขยะ

แบบรวมซ่ึงอาจจะเป็นสาเหตุการร่ัวไหลของน้ำาชะขยะ

และเกิดการปนเป„œอนจุลินทรีย์บนพ้ืนบริเวณรอบถังขยะ	
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โดยจากการศึกษาของ	 Umar	 และคณะ10 พบว่า	

ปริมาณโคลฟิอรม์แบคทีเรยีท้ังหมด	(Total	Coliform	

Bacteria)	ในน้ำาชะขยะมีประมาณ	0.40 × 104	โคโลนี/

100	มิลลิลิตร	และ	Escherichia coli	มีประมาณ	

0.14 × 104	โคโลนี/100	มิลลิลิตร	และเมื่อพิจารณา

ในส่วนของวิธีการทำาความสะอาดพ้ืนพบว่า	ร้อยละ	100	

และ	98.6	ของถังขยะเศษอาหารและถังขยะรวมจะใช้

วิธีการทำาความสะอาดพื้นด้วยน้ำายา¦่าเชื้อ	ซึ่งน้ำายา

¦่าเช้ือแต่ละชนิดมีความสามารถในการทำาลายเช้ือ

ที่แตกต่างกันออกไป	 โดย	 Gerald	 และคณะ15	

กล่าวว่า	การทำาความสะอาดด้วยน้ำายาทำาความสะอาด

หรือน้ำายา¦่าเช้ือบางชนิดไม่สามารถกำาจัดจุลินทรีย์

บางชนิดได้	เช่น	เช้ือมัยโคแบคทีเรีย	(Mycobacteria)	

และสปอร์ของแบคทีเรีย	ดังน้ันการเลือกใช้น้ำายา¦่าเช้ือ

ควรพิจารณาถึงความสามารถในการทำาลายเช้ือให้ตรง

กับประเภทของเช้ือท่ีต้องการทำาลาย	รวมท้ังข้อแนะนำา

การใช้	 เช่น	 ระยะเวลาในการทำาลายเช้ือ	 เพื่อให้

สามารถทำาลายเช้ือได้ดีย่ิงข้ึน	 นอกจากนี้แบคทีเรีย

บางชนิดยังสามารถทนอยู่ในสภาพแวดล้อมที่บีบค้ัน	

เช่น	อุณหภูมิหรือความเข้มข้นของเกลือสูงมาก	เช่น	

อาร์เคียแบคทีเรีย	(Archaea	Bacteria)16	เพราะฉะน้ัน

ลกัษณะของถังขยะและกระบวนการทำาความสะอาด

ที่ไม่ถูกต้องเหมาะสมอาจทำาให้เกิดการสะสมของ

จุลินทรีย์บริเวณพื้นที่ตั้งถังขยะและบริเวณโดยรอบ

	 เมื่อทำาการเปรียบเทียบปริมาณแบคทีเรีย

ทั้งหมดตามระยะห่างจากถังขยะพบว่า	 ปริมาณ

แบคทีเรียทั้งหมดจากถังขยะรวมไม่มีความแตกต่าง

อย่างมีนัยสำาคัญทางสถิติ	ซึ่งแสดงให้เห็นว่า	ป˜จจัย

ด้านระยะห่างอาจไม่มีผลต่อปริมาณแบคทีเรียท้ังหมด

ที่ปนเป„œอนบนพื้นบริเวณรอบถังขยะประเภทนี้	

นอกจากน้ีผลการศึกษาพบว่า	ถังขยะรวมส่วนใหญ่ไม่มี

รอยแตกหรือช่องว่าง	(ร้อยละ	87)	และการร่ัวไหลของ

น้ำาชะขยะ	รวมทัง้ระยะเวลาในการใช้งานถังขยะรวม

ท่ีค่อนข้างน้อยกว่าถังขยะเศษอาหาร	ทำาให้การปนเป„œอน

รอบถังขยะมีปริมาณน้อยและไม่มีความแตกต่างกัน

ท่ีระยะต่าง	ๆ 	ในขณะท่ีถังขยะเศษอาหารพบว่า	ปริมาณ

แบคทีเรียทั้งหมดมีค่าแตกต่างกันอย่างมีนัยสำาคัญ

ทางสถิติที่ระยะห่างระหว่าง	0-300	เซนติเมตรและ

พบว่า	ปรมิาณแบคทเีรยีท้ังหมดมแีนวโนม้ลดลงตาม

ระยะห่างที่เพิ่มขึ้นดังแสดงในรูปที่	2	ผลการศึกษานี้

น่าจะแสดงให้เห็นว่า	 ระยะห่างจากถังขยะประเภท

เศษอาหารมีผลต่อปริมาณของแบคทีเรียทั้งหมด

บนพ้ืนโดยผลการศึกษาท่ีแสดงให้เห็นความแตกต่างกัน

ของปรมิาณแบคทเีรียทีร่ะยะห่าง	0–300	เซนติเมตร

ซ่ึงนา่จะเก่ียวข้องกับการปนเป„œอนจากถังขยะประเภท

เศษอาหารทัง้หมด	(ร้อยละ100)	มลีกัษณะไมถู่กตอ้ง

ตามหลักสุขาภิบาล	 เช่น	 ไม่มี½าป�ด	 ทำาให้อาจเกิด

การปนเป„œอนรอบถังขยะได้ง่ายข้ึนและส่งผลกระทบ

ต่อสุขภาพ	ดังที่	Rutala	WA	และคณะ11	เสนอว่า	

ปริมาณแบคทีเรียท่ีปนเป„œอนบนพ้ืนสามารถส่งผลให้เกิด

การแพร่กระจายและการเกิดโรคมากข้ึน นอกจากน้ี	

Grisey	 E	 และคณะ17	 ยังพบว่า	 น้ำาชะขยะมีการ

ปนเป„œอนของ Total-Coliform, Escherichia spp., 

Enterococci spp., Pseudomonas spp., และ

Staphylococcus spp. ซ่ึงเช้ือเหลา่นีอ้าจเป็นสาเหตุ

ให้เกิดโรคจากการปนเป„œอนอาหารและน้ำาในโรงอาหารได้	

อย่างไรก็ตามป̃จจุบันข้อกำาหนดด้านสุขาภิบาลอาหาร9

ยังให้ความสำาคัญกับการป้องกันการปนเป„œอนในอาหาร

ไว้เพียงด้านความสูงของโต�ะท่ีใช้ในการปรุงอาหาร	

การล้างภาชนะ	 การเก็บอาหารที่ปรุงเสร็จแล้วและ

อุปกรณ์สำาหรับประกอบอาหารเท่านั้น	ซึ่งกำาหนดให้

ควรสูงจากพื้นอย่างน้อย	60	เซนติเมตร	แต่ยังไม่มี

การกำาหนดระยะห่างท่ีเหมาะสมจากถังขยะทำาให้อาจ

เกิดการปนเป„œอนของจุลินทรีย์ในอาหาร
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	 การใช้งานของถังขยะพบว่า	มีการเพิ่มขึ้นของ

ปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดบนพื้นบริเวณรอบถังขยะ	

จากรูปท่ี	3	พบความแตกต่างกันของปริมาณแบคทีเรีย

ท้ังหมดในระยะท่ี	0-300	เซนติเมตร	ระหว่างก่อนและ

หลงัการใช้งานถังขยะทัง้	2	ประเภท	โดยก่อนใช้งาน

มีปริมาณแบคทีเรียน้อยกว่าหลังใช้งานอย่างชัดเจน	

ซ่ึงนา่จะเกิดจากการทำาความสะอาดบรเิวณรอบท่ีต้ัง

ถังขยะภายหลงัการใช้งานประจำาวนั	ทำาให้แบคทีเรยี

ทีพ่บนอ้ยกว่าหลงัการใช้งาน	และภายหลงัการใช้งาน

ถังขยะพบว่า	 มีปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดเพิ่มข้ึน	

ซ่ึงแสดงให้เห็นว่า	การใช้งานของถังขยะหรอืกิจกรรม

ทีเ่กิดรอบถังขยะมผีลทำาให้เกิดการปนเป„œอนแบคทีเรยี

บนพ้ืน	นอกจากน้ีการเพ่ิมข้ึนของแบคทีเรียยังอาจเกิด

จากการเจริญเติบโตของแบคทีเรียในสภาพแวดล้อม	

ซ่ึงจากการศึกษาพบว่า	โรงอาหารมกีารใช้งานถังขยะ

ประมาณ	7-14	ชั่วโมงต่อวัน	 ซึ่งช่วงเวลาอาจเกิด

การแบ่งเซลลข์องแบคทเีรยีและเพิม่จำานวนข้ึน	ดงัมี

รายงานว่า	Escherichia coli	และ Staphylococcus 

aureus ใช้เวลาแบ่งเซลล์ประมาณ	17	และ	27-30	

นาที	 ตามลำาดับ18	 นอกจากนี้	 Ray	 และคณะ6

กล่าวว่า	อุณหภูมิที่เหมาะสมในการเจริญเติบโตของ

แบคทีเรียมากท่ีสุดคือ	10-45	องศาเซลเซียส	ขณะท่ี

ค่าพเีอชทีเ่หมาะสมตอ่การเจรญิเตบิโตของแบคทีเรยี

จะอยู่ในช่วง	 4.0-8.5	 นอกจากนี้การที่เศษอาหาร

มคีา่ความช้ืนค่อนข้างสงูจงึเหมาะกับการเจรญิเติบโต

และเพิ่มจำานวนของแบคทีเรีย	ดังนั้นผลการศึกษานี้

แสดงให้เห็นการเพิม่ข้ึนของปรมิาณแบคทีเรียท้ังหมด

รอบถังขยะอันเนื่องมาจากการใช้งานโรงอาหาร

สรุปและข้อเสนอแนะ
งานวิจัยน้ีช้ีให้เห็นถึงป̃ญหาด้านสุขาภิบาลถังขยะ

ท่ีส่วนใหญ่ไม่เป็นไปตามหลักสุขาภิบาล	และการใช้งาน

ของถังขยะส่งผลให้มีการเพ่ิมข้ึนของปริมาณแบคทีเรีย

ทั้งหมดบนพื้นรอบถังขยะ	 ระยะห่างจากถังขยะ

ประเภทเศษอาหารมผีลต่อปริมาณแบคทเีรยีท้ังหมด

ท่ีปนเป„œอนบนพ้ืนดังแสดงให้เห็นว่า	ท่ีระยะห่างระหว่าง	

0-300	เซนติเมตร	พบการลดลงของปริมาณแบคทีเรีย

ท้ังหมดตามระยะห่างท่ีเพ่ิมข้ึน	ดังน้ันการแพร่กระจาย

และการปนเป„œอนของแบคทีเรียจากถังขยะอาจเกิด

ขึ้นได้ในระยะเกินกว่า	300	เซนติเมตร	ซึ่งเป็นระยะ

ที่ผู้รับผิดชอบดูแลโรงอาหารน่าจะสามารถใช้ในการ

พิจารณาระยะห่างและตำาแหน่งการวางถังขยะประเภท

เศษอาหารภายในโรงอาหาร	เพือ่ลดการปนเป„œอนของ

แบคทีเรียในอาหาร

กิตติกรรมประกาศ
ผู้วิจัยขอขอบคุณผู้บริหารของโรงอาหารท้ัง	3	แห่ง

ที่อนุญาตให้ทำาการศึกษาและอำานวยความสะดวก

ในการเก็บข้อมูล	 ศูนย์ความเป็นเลิศด้านอนามัย

สิง่แวดลอ้มและพษิวิทยา	และภาควิชาวทิยาศาสตร์

อนามัยสิ่งแวดล้อม	 คณะสาธารณสุขศาสตร์	

มหาวิทยาลัยมหิดลที่ให้ความสนับสนุนเคร่ืองมือ

ในการศึกษา



30

Journal of Public Health Vol.48 No.1 (Jan-Apr 2018)

เอกสารอ้างอิง
1.	Poulen	OM,	Breum	NO,	Ebbehoj	N,	Hansen	

AM,	 Ivens	UL,	 Lelieveld	DV,	 et	 al.	

Sorting	 and	 recycling	 of	 domestic	

waste.	Review	of	occupational	health	

problems and their possible causes. 

Journal	 of	 Science	 of	 the	 Total	

Environment.	1995;	168:	33-56.

2.	Pollution	Control	Department.	Criteria	of	

waste	containers.	Available	at	http://

www.pcd.go.th/info_serv/waste_

garbage.html,	accessed	July	09,	2017.

3.	Chiemchaisri	C,	Juanga	P,	Visvanathan	C.	

Municipal	 solid	waste	management	

in	 Thailand	 and	 disposal	 emission	

inventory.	 Journal	 of	 Environment	

Monitoring	 Assessment.	 2007;	 135:	

13-20.

4.	Bangkok	 metropolitan	 administration.	

Available	at	http://www.bangkok.go.th/

environment,	accessed	May	03,	2017.

5.	Yuan	J,	Yang	Q,	Zhang	Z,	Li	G,	Luo	W,	

Zhang	D.	Use	of	additive	and	pre-

treatment to control odors in municipal 

kitchen	waste	during	aerobic	com-

posting.	 Journal	 of	 Environmental	

Sciences.	2015;	37:	83-90.

6.	Ray	 B,	 Bhunia	 A.	 Fundamental	 food	

microbiology.	 4th	 ed.	United	States	

of	America.	2008.

7.	Numkhan	L,	Purintharapibal	S.	The	Situation	

of	 Food	 Sanitation	 at	 Thammasat	

University,	Rangsit	Campus.	Journal	

of	Public	Health.	2008;	38(2):	186-97.

8.	Bunmak	 S,	 Sripongpun	 G,	 Ratasuk	 N.	

Factors	Affecting	People’s	Participa-

tion	in	Household	Solid	Waste	Source	

Sorting	in	Prong	Madua	Subdistrict,	

Muang	 District,	 Nakhon	 Pathom	

Province.	J	Public	Health.	2016;	46(1):	

57-70.

9.	Bureau	of	food	and	water	sanitation.	Food	

Sanitation	 regulation	 for	 canteen.	

Available	 at	 http://foodsan.anamai.

moph.go.th/main.php?fi lename=

Foodsan,	accessed	July	08,	2017.

10.	Umar	M,	Aziz	HA,	Yusoft	MS.	Variability	in	

the concentration of indicator bacteria 

in	landfi	ll	leachate–A	comparative	study.	

Journal	of	Water	environment	research.	

2015;	87:	223-6.

11.	Rutala	WA,	Weber	DJ.	The	benefi	ts	of	

surface	disinfection.	Journal	of	Division	

of	Infectious	Diseases.	2004;	32:	226-31.

12.	Phanprasit	 W.	 Surface	 swab	 samples.	

Available	 at	 http://www.safety-stou.

com/UserFiles/File/54113%20unit%20

12%20master.doc,	accessed	May	12,	

2017.

13.	Hedin	G,	Rynback	J,	Lorenew	B.	Technique	

to	take	samples	from	environmental	

surfaces	using	fl	ocked	nylon	swabs.	

Journal	of	Hospital	 Infection.	 2010;	

75:	314-7.



31

ÇÒÃÊÒÃÊÒ¸ÒÃ³ÊØ¢ÈÒÊµÃ� »‚·Õè 48 ©ºÑº·Õè 1 (Á.¤.-àÁ.Â. 2561)

14.	U.S	Food	&	Drug	Administration.	Bacterio-

logical	analytical	manual.	Available	at	

https://www.fda.gov/food/foodscience

research/laboratorymethods/ucm

063346.htm,	accessed	July	08,	2015.

15.	Gerald	MD,	Denver	R.	Antiseptics	 and	

disinfectants:	 activity,	 action,	 and	

resistance.	Journal	of	Clinical	Micro-

biology	Reviews.	1999;	12(1):	147-79.

16.	Encyclopedia	Britannica.	Archaea	prokaryote.	

Available	 at	 https://global.britannica.

com/science/archaea,	accessed	April	

18,	2017.

17.	Grisey	E,	Belle	E,	Dat	J,	Mudry	J	Aleya	L.	

Survival	of	pathogenic	and	indicator	

organisms	in	groundwater	and	landfi	ll	

leachate	 through	 coupling	 bacterial	

enumeration with tracer tests. Journal 

of	Desalination.	2010;	261:	162-8.

18.	Todar	K.	The	growth	of	bacterial	populations.	

Available	at	http://textbookofbacteriology.

net/growth_3.html,	accessed	March	

05,	2016.



32

Journal of Public Health Vol.48 No.1 (Jan-Apr 2018)

Bacteria Contamination at Location of Waste Bins in Canteens

Netchanok Kamlangmak* Chatchawal Singhakant* Vajira Singhakajen** Tawach Prechthai*

ABSTRACT
	 This	 study	 was	 a	 survey	 research,	

designed	 to	 determine	 characteristics	 of	

waste bins and bacteria contamination on the 

fl	oor	near	to	waste	bins	of	three	canteens	at	

an	educational	institution.	The	study	included	

2	 parts	 to	 evaluate	 general	 and	 sanitary	

characteristics of both combined waste and 

food	waste	bins	using	a	sanitary	checklist	

and	determining	bacterial	contamination	on	

the	fl	oor	at	0,	20,	40,	60,	80,	100,	and	300	cm	

distances	from	waste	bins.	In	addition,	the	

total	bacteria	on	the	fl	oor	before	and	after	

the use of waste bins was compared in this 

study.	The	results	showed	that	100%	of	food	

waste	bins	and	86.9%	of	combined	waste	

bins	had	improper	characteristics	following	

sanitary	criteria.	The	average	total	bacteria	on	

the	fl	oor	at	0–300	cm	from	combined	waste	

bins	and	food	waste	bins	ranged	637-2,745	

and	927-45,733	CFU/cm2,	respectively.	As	the	

distances	from	food	waste	bins	increased,	the	

total	bacteria	on	the	fl	oor	decreased.	This	

result differed from the combined waste bins 

where	observed	total	bacteria	insignifi	cantly	

differed.	Finally,	increased	total	bacteria,	after	

using	both	combined	waste	and	food	waste	

bins	were	observed	in	this	study.	This	study	

could be used to consider the locations of 

waste bins in canteens to reduce bacterial 

contamination in foods.

Keywords:	waste	bins,	total	bacteria,	sanitary	

characteristics,	canteen

J Public Health 2018; 48(1): 19-32

Correspondence:	Tawach	Prechthai,	Department	of	Environment	Health	Sciences,	Faculty	of	Public	Health,	

Mahidol	University,	Bangkok	10400	Thailand.	E-mail:	tawach.pre@mahidol.ac.th
*	 Department	of	Environment	Health	Sciences,	Faculty	of	Public	Health,	Mahidol	University.
**	Faculty	of	Public	Health	and	Health	Technology,	Nakhon	Ratchasima	College,	Bangkok	Campus.




