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บทนํา 
 
ความเปนมาและความสําคญัของปญหา 

อาหารมีความสําคัญและสัมพันธกับภาวะสุขภาพ การมีสุขภาพท่ีดีนั้น ไดจากการ
รับประทานอาหารท่ีเหมาะสม เพียงพอกับความตองการของรางกาย มีคุณคาทางโภชนาการ และ   
มีคุณภาพ อาหารที่มีคุณภาพควรเปนอาหารท่ีถูกสุขลักษณะ ปราศจากเช้ือจุลินทรียหรือสารพิษของ  
จุลินทรีย ไมมีสารพิษ สารปนเปอน สารปนปลอม หรือวัตถุเจือปนในอาหารในปริมาณและขนาดท่ี
อาจกอใหเกิดอันตรายแกรางกายได อาหารที่ไมปลอดภัยสามารถทําใหรางกายออนแอเปนโรค และ
เปนอันตรายถึงแกชีวิตได การสงเสริมใหทุกคนมีสุขภาพดี ไมเจ็บปวยเปนส่ิงท่ีรัฐบาลตองใหการ
สนับสนุนและสงเสริมใหประชาชนทุกหนวยงานมีสวนรวมในการสรางเสริมสุขภาพมากกวาการ
ซอมสุขภาพ โดยเนนใหประชาชนไดบริโภคอาหารสะอาด ปลอดภัย และมีคุณคาอยางท่ัวถึง 
ครอบคลุมทุกพื้นท่ี โดยมีการรณรงคความปลอดภัยดานอาหาร เพื่อใหสามารถตรวจสอบความ
ปลอดภัยของอาหารไดอยางครอบคลุมท้ังอาหารสด อาหารปรุงสําเร็จ และอาหารแปรรูป ทุกแหลง
ประกอบการและจําหนาย (กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข,2550) 
 จากความเจริญกาวหนาดานเทคโนโลยีทางการอาหาร กอใหเกิดการแขงขันระหวาง
ผูประกอบการคา เพื่อใหคุมคากับการลงทุน ดึงดูดความสนใจจากผูบริโภคดวยการใชวัตถุเจือปน
ในอาหารชนิดตางๆ เชน สารกันบูด หรือ สารปรุงแตง ตลอดจนข้ันตอนในการประกอบหรือการ          
ปรุงอาหาร อาจมีการปนเปอนของสารเคมี จุลินทรีย หรือสารพิษของจุลินทรียท่ีเปนอันตรายติดมา
กับอาหาร ซ่ึงส่ิงเหลานี้ลวนกอใหเกิดผลเสียตอสุขภาพของผูบริโภคได ประกอบกับในสถานการณ
ปจจุบัน มีการเปล่ียนแปลงทางดานเศรษฐกิจและสังคมอยางรวดเร็ว รวมท้ังการพัฒนาไปสูประเทศ
อุตสาหกรรมใหมของไทย สงผลทําใหเกิดการเปล่ียนแปลงวิถีการดํารงชีวิตของประชาชน มีการ
พึ่งพาอาหารจากระบบการตลาดมากยิ่งข้ึน ประกอบกับมีการพัฒนาเทคโนโลยี ทําใหมีการถายทอด
ทางวัฒนธรรมอาหารจากประเทศตางๆ สงผลใหการบริโภคอาหารของคนไทยจํานวนมาก           
ไดเปล่ียนแปลงไปจากการปรุง ประกอบอาหารที่บาน เปนการบริโภคอาหารท่ีปรุงนอกบาน ดังนั้น
อาหารปรุงสําเร็จพรอมบริโภค และอาหารกึ่งสําเร็จรูป ท่ีมีจําหนายตามทองตลาดหรือบาทวิถีท่ัวไป 
ซ่ึงมีหลากหลายชนิดและหลายรสชาติใหเลือก จึงเปนอีกทางเลือกหนึ่งของผูบริโภคที่ตองออกไป
ทํางานนอกบาน โดยอาหารเหลานี้มักพบวา การปรุงประกอบอาหารไมถูกสุขลักษณะ และความ 
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ไมเหมาะสมของการใชวัสดุหรือภาชนะอุปกรณ ทําใหเกิดการปนเปอนของเช้ือโรคในอาหารได 
(สํานักงานคณะกรรมการศึกษาแหงชาติ, 2544) 

อาหารปรุงสําเร็จตามขอบัญญัติกรุงเทพมหานครเรื่องตลาด พ.ศ. 2546 คือ อาหารท่ีผาน
การทํา ประกอบ ปรุงจนสําเร็จพรอมท่ีจะรับประทานได ไมวาจะเปนอาหารประเภทบริโภครอน
หรืออาหารประเภทบริโภคเย็นรวมท้ังของหวานและเครื่องดื่มชนิดตางๆท่ีมิไดบรรจุในภาชนะท่ี 
ปดสนิท (กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข, 2550) และถึงแมวาอาหารปรุงสําเร็จ
พรอมบริโภคจะเปนแหลงอาหารท่ีมีความสําคัญ แตการเตรียมและการปรุงอาหารคร้ังละมากๆเพ่ือ
ขายใหแกคนกลุมใหญ อาหารที่ปรุงไวนาน อาหารที่ปรุงสุกๆดิบๆ หรืออาหารที่ใสสารเจือปนอยาง
ไมถูกตอง อาจมีการปนเปอนของจุลินทรียท่ีเปนอันตรายตอรางกายได สําหรับอาหารปรุงสําเร็จนั้น
จะบูดเสียงายไดถาวางท้ิงไวท่ีอุณหภูมิหอง เนื่องจากภาชนะท่ีบรรจุไมสามารถปองกันความชื้น
หรืออากาศซึมผานได ในกรณีท่ีอาหารปรุงสําเร็จปนเปอนแบคทีเรียท่ีกอใหเกิดโรค ซ่ึงเกิดจากการ
ท่ีผูผลิตหรือตัวอาหารเองมีการปนเปอนในระหวางการเตรียม ปรุง เก็บ และจําหนายอาหาร เม่ือ
แบคทีเรียอยูภายใตภาวะแวดลอม ความช้ืนและอุณหภูมิท่ีเหมาะสม จะทําใหมีการเจริญเติบโตและ
เพิ่มจํานวนมากมายไดในเวลาอันรวดเร็วและนําอันตรายมาสูผูบริโภคไดในท่ีสุด (กรมควบคุมโรค 
สํานักระบาดวิทยา, 2549) 

ผลจากการสํารวจออนไลนของผูบริโภคในเร่ืองการเลือกซ้ืออาหารปรุงสําเร็จท่ีจัดทําใน
ปลายเดือนพฤษภาคมถึงตนเดือนมิถุนายน พ.ศ.2549 ใน 41 ประเทศท่ัวโลกของผูใชอินเตอรเน็ต 
22,780 คน และขอมูลในประเทศไทยไดจากการสัมภาษณผูท่ีใชอินเตอรเน็ต 500 คน ท่ีมีอายุ
มากกวา 15 ป พบวา ผูบริโภคชาวไทยติดอันดับแรกของโลกที่นิยมซ้ืออาหารปรุงสําเร็จมากกวา
อาหารท่ีปรุงเอง โดยใหเหตุผลวา ไมมีเวลาในการประกอบอาหารดวยตนเอง และเหตุผลอันดับ
สองคือ อาหารปรุงสําเร็จมีราคาถูกกวาการซ้ือสวนประกอบมาปรุงอาหารดวยตนเอง แมวาอาหาร    
ปรุงสําเร็จพรอมบริโภคจะเปนแหลงอาหารท่ีมีความสําคัญ แตการเตรียมและการปรุงอาหารคร้ังละ
มากๆเพ่ือขายใหแกคนกลุมใหญ อาหารที่ปรุงสุกๆดิบๆ หรืออาหารท่ีใสสารเจือปนอยางไมถูกตอง 
อาจมีการปนเปอนของจุลินทรียท่ีเปนอันตรายตอรางกายได (โรงพยาบาลกรุงเทพ, 2550) 

ปจจุบันพบวามีพิษภัยในอาหาร และความไมปลอดภัยในการบริโภคอาหารของประชาชน
นับวันยิ่งทวีความรุนแรงมากข้ึน ดังนั้นโรคท่ีเกิดจากอาหารเปนส่ือ จึงเปนปญหาสาธารณสุขของ
ประเทศตางๆท่ัวโลก และโรคอาหารเปนพิษยังคงเปนปญหาทางดานสาธารณสุขท่ีสําคัญของ     
ประเทศไทย ดังจะเห็นไดจากรายงานของสาธารณสุขจังหวัดเชียงใหม ดานจํานวนและอัตราปวย
ของผูปวยนอก จําแนกตามสาเหตุการปวย 10 อันดับแรกของจังหวัดระหวางป พ.ศ.2544-2546 
โรคติดตอทางระบาดวิทยาในจังหวัดเ ชียงใหม ท่ีพบมากท่ีสุด  เปนโรคติดตอในระบบ           
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ทางเดินอาหารไดแก โรคอุจจาระรวง มีรายงานสูงสุดในทุกปและทุกอําเภอ จากขอมูลยอนหลัง 5 ป 
พบมากในชวงฤดูรอนประมาณเดือนเมษายนถึงเดือนมิถุนายน สําหรับอัตราปวยจําแนกตามกลุม
อายุพบวา กลุมอายุท่ีพบ อัตราปวยดวยโรคอุจจาระรวงสูงสุดไดแก กลุมอายุ 0-4 ป โดยในป 
พ.ศ.2545 อัตราปวย 8,509.44 คน ตอประชากรแสนคน รองลงมาไดแก กลุมอายุ 5-9 ป และกลุม
อายุ 35 ปข้ึนไป โดยมีอัตราปวย 1,458.41 คน และ 958.51 คนตอประชากรแสนคน จะเห็นวาผูปวย
สวนใหญอยูในวัยเด็ก นอกจากนี้ โรคอาหารเปนพิษและโรคบิดเปนโรคติดตอทางเดินอาหารท่ีพบ
รองลงมา (สาธารณสุขจังหวัดเชียงใหม,2546) และจากขอมูลการระบาดของโรคอาหารเปนพิษ
ลาสุดท่ีรายงานเขาสูระบบเฝาระวัง ของกลุมงานเฝาระวังสอบสวนทางระบาดวิทยา สํานักระบาด
วิทยา กรมควบคุมโรค ต้ังแตเดือนมกราคม 2549 ถึงวันท่ี 25 ธันวาคม 2549 ท้ังส้ิน 116 คร้ัง จํานวน
ผูปวยรวม 4,331 คน เสียชีวิต 5 คน (ไมรวมอาหารเปนพิษจากการรับประทานเห็ดพิษ ทริคิโนซิส 
และติดเช้ือ Streptococcus suis) จากการระบาดท้ัง 116 คร้ังท่ีเกิดข้ึนลวนมีสาเหตุจากการปนเปอน
ของอาหารท่ีบริโภค (กรมควบคุมโรค สํานักระบาดวิทยา,2549) 

ปจจัยอันเปนสาเหตุท่ีกอใหเกิดโรคจากอาหารและนํ้าเปนส่ือ ซ่ึงสําคัญอีกประการหนึ่งคือ 
ปจจัยดานบุคคล ซ่ึงสวนใหญเกี่ยวของกับพฤติกรรมในการเตรียม การปรุงหรือประกอบอาหาร 
เชน การใชอุณหภูมิท่ีไมเหมาะสม การมีสุขวิทยาสวนบุคคลที่ไมดี การปรุงประกอบอาหารท่ีสุก  
ไมท่ัวถึง และการใชภาชนะอุปกรณท่ีไมสะอาดและปลอดภัย (กองสุขาภิบาลอาหาร,2545) ดังนั้น  
ผูสัมผัสอาหารจึงถือไดวาเปนบุคคลท่ีเกี่ยวของกับสาเหตุท่ีทําใหเกิดโรคท่ีเกิดจากอาหารเปนส่ือได
มากท่ีสุด เพราะผูสัมผัสอาหารคือบุคคลท่ีเกี่ยวของกับขบวนการปรุง ประกอบ และจําหนายอาหาร 
ซ่ึงผูสัมผัสอาหารสามารถแพรโรคไดในกรณีท่ีเปนพาหะของโรคติดตอทางเดินอาหาร รวมถึงโรค
อ่ืนๆ เชน วัณโรค หวัด หรือ ตับอักเสบชนิดเอ ซ่ึงสามารถติดตอได ท้ังทางน้ํามูกและน้ําลาย         
ในกรณีท่ีมีการไอ จาม หรือพูดคุยรดใสอาหาร หรือหากผูสัมผัสอาหารมีบาดแผล ฝ หนอง เช้ือโรค  
ในบาดแผลอาจปนเปอนลงในอาหารระหวางการเตรียมปรุง ประกอบอาหารหรือขณะใชมือ ซ่ึง
เปนแผลหยิบจับอาหารได หรือแมวาในกรณีท่ีผูสัมผัสอาหารมีสุขภาพดีไมเปนพาหะนําโรค แตมี
พฤติกรรมในการปรุง ประกอบ และจําหนายอาหารไมถูกตอง เชน ไมมีการปกปดอาหารระหวาง 
รอจําหนาย หรือการใชมือหยิบจับอาหาร อาจทําใหอาหารถูกปนเปอนดวยเชื้อโรคและส่ิงสกปรก
ไดเชนกัน  

โรงพยาบาลของรัฐแหงหนึ่งในอําเภอเมืองจังหวัดเชียงใหม ใหบริการทางดานสุขภาพ
อยางครอบคลุมท้ังในดานการสงเสริมสุขภาพ การรักษา การปองกันและการฟนฟูสภาพแก
ประชาชนในจังหวัดเชียงใหมและจังหวัดใกลเคียง รวมถึงโรงอาหารภายในโรงพยาบาล เปน     
โรงอาหารท่ีจําหนายอาหารปรุงสําเร็จพรอมบริโภค มีผูมาใชบริการตอวันเปนจํานวนมาก ซ่ึงมีท้ัง
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บุคลากรในหนวยงาน แพทย นักศึกษาแพทย พยาบาล บุคคลท่ัวไป ญาติผูปวย หรือแมแตผูปวยท่ี
ไมถูกจํากัดในดานการรับประทานอาหารเฉพาะโรค โรงอาหารดังกลาวไดรับการควบคุมมาตรฐาน
โดยศูนย  สรางเสริมสุขภาพ งานการพยาบาลผูปวยนอกและฉุกเฉิน แตยังมีรานอาหารบางรานท่ี 
ไมผานมาตรฐานตามขอกําหนดดานความปลอดภัยดานอาหารทั้งทางดานกายภาพและดานชีวภาพ
ท่ีเปนหลักประกันคุณภาพถึงความสะอาด และปลอดภัยจากสารปนเปอนในอาหารของผูบริโภค  

จากเหตุผลและสภาพปญหาดังกลาว ผูศึกษาซึ่งเปนบุคลากรในโรงพยาบาลของรัฐแหง
หนึ่ง จึงสนใจศึกษาคุณภาพของอาหารปรุงสําเร็จท่ีจําหนาย ณ โรงอาหารในโรงพยาบาลของรัฐ
แหงนี้  นอกจากนี้ขอมูลท่ีไดยังสามารถใชสําหรับผูบริโภคในการเลือกบริโภคอาหารท่ี                 
ถูกสุขลักษณะ ซ่ึงจะชวยลดความเส่ียงตอการไดรับเช้ือหรือสารปนเปอนเหลานั้น และชวยลดความ
เส่ียงตอการไดรับเช้ือ อันกอใหเกิดโรคในระบบทางเดินอาหาร อีกท้ังสามารถนําไปใชเปนแนวทาง
สําหรับหนวยงานท่ีเกี่ยวของในการเฝาระวังการระบาดของโรคระบาดในระบบทางเดินอาหารใน
โรงพยาบาลตอไป 

 
วัตถุประสงคของการศึกษา 

การศึกษาคร้ังนี้มีวัตถุประสงค เพื่อตรวจหาแบคทีเรียในอาหารปรุงสําเร็จท่ีจําหนาย                
ณ โรงอาหารในโรงพยาบาลของรัฐแหงหนึ่ง  

 
 ขอบเขตของการศึกษา 

 ขอบเขตดานประชากร   ประชากรท่ีใชในการศึกษาคร้ังนี้คือ อาหารปรุงสําเร็จพรอม
บริโภค ท่ีจําหนาย ณ โรงอาหารในโรงพยาบาลของรัฐแหงหนึ่ง จํานวน 6 ราน แบงตามวิธีปรุง       
4 ประเภท ไดแก อาหารประเภทตม อาหารประเภทผัด อาหารประเภทแกง และ อาหารประเภทยํา  

ขอบเขตดานเนื้อหา   การศึกษาคร้ังนี้เปนการศึกษาเชิงวิเคราะห ถึงปริมาณของเช้ือ E.coli 
ในอาหารปรุงสําเร็จ 4 ประเภท แบงตามวิธีปรุงท่ีจําหนาย ณ โรงอาหารในบริเวณโรงพยาบาลของ
รัฐ แหงหนึ่ง จํานวน 6 ราน 
 
นิยามศัพทเฉพาะ 

แบคทีเรีย หมายถึง เช้ือ Escherichia coli (E.coli) เปนแบคทีเรียท่ีใชเปนดัชนีช้ีวัดวาใน
อาหารมีการปนเปอนของอุจจาระของคนและสัตวเลือดอุนหรือไม เช้ือ E.coli สามารถกอโรคใน
ระบบตางๆของรางกายไดหลายระบบไดแก โรคติดเช้ือระบบทางเดินอาหาร ระบบทางเดิน
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ปสสาวะ หรือการติดเช้ือในแผลไฟไหม น้ํารอนลวก แผลผาตัด และการติดเช้ือในกระแสโลหิตได
(ไพรินทร บุตรกระจาง, 2544) 

อาหารปรุงสําเร็จ หมายถึง อาหาร(กับขาว)ท่ีผานการทํา ประกอบและปรุงจนสําเร็จพรอม
บริโภคได แบงตามวิธีปรุง 4 ประเภท ไดแก อาหารประเภทตม อาหารประเภทผัด อาหารประเภท
แกง และ อาหารประเภทยํา 

รานอาหารในโรงพยาบาล หมายถึง รานอาหารทุกรานท่ีจําหนายอาหารปรุงสําเร็จ ภายใน
โรงพยาบาลของรัฐแหงหนึ่งจํานวน 6 ราน ยกเวนโรงครัวของโรงพยาบาล ท่ีปรุงประกอบอาหาร
ใหแกผูปวย 
 
ประโยชนท่ีไดรับจากการศึกษา 
 จากการศึกษาเร่ืองการตรวจหาแบคทีเรียในอาหารปรุงสําเร็จท่ีจําหนาย ณ โรงอาหารใน
โรงพยาบาลของรัฐแหงหนึ่ง ทําใหไดรับประโยชนดังนี้ 

1. ไดขอมูลเสนอตอฝายสวัสดิการฯในการวางแผนระบบการเฝาระวังอยางสม่ําเสมอ และ
ตอเนื่อง เพื่อปองกันการปนเปอนของอาหารปรุงสําเร็จท่ีจําหนายในโรงอาหาร  

2. เปนขอมูลพื้นฐานสําหรับการวิจัย ในการศึกษาเปรียบเทียบหาแบคทีเรียในตัวอยาง          
อาหารปรุงสําเร็จในชวงเวลาและสภาพอากาศท่ีแตกตางกัน  

3. เปนขอมูลเพื่อศึกษาหาความสัมพันธระหวางความรูและการปฏิบัติตัวตามหลักสุขาภิบาล
อาหารของผูสัมผัสอาหาร 
 


