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บทคัดยอ 
การวิจัยน้ี เปนการวิจัยเชิงสํารวจ (Survey Research) เพ่ือศึกษาการปนเปอนจุลินทรียและโลหะหนักในภาชนะสัมผัสอาหารหลังการจุม
นํ้ารอนเพ่ือฆาเช้ือโรค โดยประเมินอุบัติการณการปนเปอนจุลินทรียในภาชนะสัมผัสอาหาร 3 ประเภท คือ ชอน/สอม ชอนโตะ และ
ตะเกียบไม/ตะเกียบพลาสติก กอนและหลังการจุมนํ้ารอน   และตรวจการปนเปอนโลหะหนักตะก่ัว (Pb) และโครเมียม (Cr) จากนํ้ารอนใน
หมอหุงขาวไฟฟา จาก 31 แผงลอยจําหนายอาหาร โดยตรวจเช้ือจุลินทรียรวมดวยวิธี Total Plate Count โคลิฟอรมแบคทีเรียดวยชุด
ทดสอบ SI – 2 ชุดทดสอบ ว 111 และวิธี MPN test และกลุมจุลินทรียที่กอใหเกิดโรค Staphyl- coccus  aureus ดวยชุดทดสอบ SA – 
medium  และตรวจการปนเปอนตะก่ัวและโครเมียมจากน้ํารอนในหมอหุงขาวที่ใชตมนํ้า  วิเคราะหขอมูลใช  คารอยละ คาเฉล่ีย  สวน
เบี่ยงเบนมาตรฐาน   และ Independent sample T test  ผลการวิจัย พบวา  การปนเปอนจุลินทรียรวมในภาชนะสัมผัสอาหารมีการปนเปอนจุ
ลินทรียรวม กอนการนําภาชนะสัมผัสอาหารจุมนํ้ารอน รอยละ  60.18  และหลังการจุมภาชนะสัมผัสอาหารดวยนํ้ารอนจากผูบริโภค รอย
ละ 38.46 พบวากอนและหลังการนําภาชนะสัมผัสอาหารจุมนํ้ารอน พบการปนเปอนจุลินทรียรวม ไมตางกัน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ     
(p-value = 0.660)  พบวามีการปนเปอนโคลิฟอรมแบคทีเรียในนํ้ารอน มากที่สุด รอยละ 78.58  และพบการปนเปอนฟคัลโคลิฟอรม
แบคทีเรียมากที่สุด รอยละ 84.62  จากการเก็บตัวอยางนํ้ารอนในหมอหุงขาวไฟฟา จากการนําตัวอยางนํ้ารอนในหมอหุงขาวไฟฟาไป
ตรวจวิเคราะห โลหะหนัก 2 ชนิด คือ ตะก่ัวและโครเมียม  พบการปนเปอนตะก่ัวในน้ํารอนที่ใชสําหรับจุมภาชนะสัมผัสอาหาร รอยละ  
87.50    และพบการปนเปอนโครเมียม รอยละ 69.23  

 

ABSTRACT 
This survey research was a study for  microorgnanism and heavy metal contamination in the eating utensils after treatment with  dipping 
hot water.  The incidence of the contamination of three different eating utensils  the spoon, the fork tablespoon, and wood 
chopsticks/plastic chopsticks was examined the contamination of the lead  (Pb)  and the chromium  (Cr)  in the hot water of a electric rice 
cooker from 31 foodselers, in Khonkaen university was also investigated . The statistics used for data analysis was percentage, mean, 
standard deviation and Independent sample T test. The result indicated that 60.18 percent of eating utensils before dipping in hot water 
was contaminated with the percentage of contamination was reduced to 38.46 after treatment with dipping in hot water . No significant 
difference in microorganism contamination  was observed between treated or untreated utensils  (p-value = 0.660). the contamination of 
coli form bacteria in hot water was 78.58% whereas the contamination of fecal coli form was  founded 84.62 % of rice cooker.  The  lead 
and the chromium were in the hot water the percentage of lead and chromium contamition was 87.50 ana 69.23 respectively  
 

คําสําคัญ :  ภาชนะสัมผัสอาหาร   การปนเปอน จุลินทรีย  การจุมนํ้ารอน 
Key Words :   eating utensils,   contamination ,  microorganism, Dipping hot water  
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บทนํา 
 ศูนยอาหาร และโรงอาหารในมหาวิทยาลัย เปน
สถานที่จํ าหนายอาหารท่ีมีความสําคัญตอนักเรียน 
นักศึกษา บุคลากรทั้งภายในและภายนอกท่ีมาใชบริการ
เปนอย างมาก  ปจจุบันศูนยอาหารหลายแห งไดมี
ผูประกอบการแผงลอยจําหนายอาหารจัดนํ้ารอนไว
บริการผูบริโภค ใชจุมภาชนะสัมผัสอาหารเพ่ือฆาเช้ือโรค
กอนนํามารับประทาน  ซึ่งสอดคลองกับรายงานวิจัยของ 
Whyte และคณะ (2003),  Purnell และคณะ (2004), James 
และคณะ (2006) และ  Corry และ คณะ (2007) ไดศึกษา
การฆาเช้ือโรคโดยใชนํ้ารอน  โดยใชอุณหภูมิในชวง 60, 
70 และ 80  องศาเซลเซียส ที่เวลาต้ังแต 10, 20, 30 และ 40 
วินาที ในการฆาเช้ือโรคจากตัวอยางเน้ือสัตวปก ซากไก
เน้ือ  ผลการศึกษาพบวา ความรอนที่อุณหภูมิ 80 องศา
เซลเซียส เวลา 20 วินาที สามารถทําลายเช้ือโรคไดดีที่สุด  

  ดัง น้ันคณะผู วิจัยมีความสนใจศึกษา  การ
ปนเปอนจุลินทรียและโลหะหนักในภาชนะสัมผัสอาหาร
หลังการจุมนํ้ารอนเพ่ือฆาเช้ือโรค ซึ่งปจจุบันยังขาดขอมูล
และวิธีการที่เหมาะสมในการปฏิบัติที่ชัดเจน ประโยชน
ในการศึกษาครั้งน้ีจะเปนขอมูลเก่ียวกับการฆาเช้ือโรคใน
ภาชนะสัมผัสอาหารโดยใชหมอหุงขาวไฟฟาตมนํ้ารอน
ไวบริการผูบริโภค ที่ปฏิบัติกันอยูในปจจุบัน 
 

อุปกรณและวิธีการวิจัย 
การวิจัยน้ีตรวจการปนเปอนจุลินทรียในภาชนะ

สัมผัสอาหาร โดยตรวจเช้ือจุลินทรียรวมดวยวิธี Total 
Plate Count โคลิฟอรมแบคทีเรียดวยชุดทดสอบ SI – 2 ชุด
ทดสอบ ว 111 และวิธี MPN test เพ่ือเปนดัชนีช้ีวัดของการ
ปนเปอนทางดานจุลินทรีย และกลุมจุลินทรียที่กอใหเกิด
โรค Staphyl coccus  aureus ดวยชุดทดสอบ SA – medium  
และตรวจการปนเปอนตะก่ัวและโครเมียมจากนํ้ารอนใน
หมอหุงขาวที่ใชตมนํ้า  เก็บขอมูล 3 ครั้งคือ ชวงเดือน
พฤศจิกายน พ.ศ.2550 ถึงกุมภาพันธ พ.ศ. 2551  เก็บครั้ง

ละ 3 ชวงเวลา คือ ชวงเชาเวลา 08.00  - 09.00 น. ชวงเท่ียง
เวลา 12.00 – 13.00 น.และชวงเย็นเวลา 17.00 – 18.00 น. 
ตามสภาพปจจุบันของการเปดบริการ ตัวอยางภาชนะ
สัมผัสอาหารมี 3 ประเภท คือ ชอน/สอม ชอนโตะ และ
ตะเกียบไม/ตะเกียบพลาสติก ที่ทางแผงลอยจําหนาย
อาหารจัดไวบริการผูบริโภค และหลังจากผูบริโภคจุม
ภาชนะสัมผัสอาหารในนํ้ารอน โดยมิไดแจงกําหนดวัน
และเวลาในการเก็บขอมูลลวงหนาแกผูประกอบการแผง
ลอยจําหนายอาหารทราบ เพ่ือใหไดขอมูลที่ตรงกับสภาพ
ความเปนจริง  และขอมูลที่ได เปนผลในชวงเวลาที่
ทําการศึกษาเทาน้ัน  
 

ผลการวิจัยและการอภิปรายผล 
การศึกษาการปนเปอนจุลินทรียและโลหะหนัก

ในภาชนะสัมผัสอาหารหลังการจุมนํ้ารอนเพ่ือฆาเช้ือโรค 
สรุปไดดังน้ี 

1.1  การปนเปอนจุลินทรียจากการฆาเช้ือโรคใน
ภาชนะสัมผัสอาหารดวยการจุมนํ้ารอน 
     1.1.1  การปนเปอนจุลินทรียรวม ในภาชนะ
สัมผัสอาหารกอนและหลังการจุมนํ้ารอน 
             การปนเปอนจุลินทรียรวมในภาชนะสัมผัสอาหาร 
พบวา มีการปนเปอนจุลินทรียรวม จากจํานวนภาชนะ
สัมผัสอาหาร ประเภท ชอน/สอม ชอนโตะ ตะเกียบไม/
ตะเกียบพลาสติก  221  ตัวอยาง มีการปนเปอนจุลินทรีย
รวม กอนการนําภาชนะสัมผัสอาหารจุมนํ้ารอน รอยละ  
60.18  และหลังการจุมภาชนะสัมผัสอาหารดวยนํ้ารอน
จากผูบริโภค รอยละ38.46 เมื่อวิเคราะหเปรียบเทียบความ
แตกตางของคาเฉล่ียดวยสถิติ Independent sample T test 
พบวากอนและหลังการนําภาชนะสัมผัสอาหารจุมดวยนํ้า
รอนพบการปนเปอนจุลินทรียรวม ไมตางกัน อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ  (p-value = 0.660) 

1.1.2 การปนเปอนโคลิฟอรมแบคทีเรีย 
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และฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรีย ในภาชนะสัมผัสอาหาร
กอนและหลังการจุมนํ้ารอน 
 การปนเปอนโคลิฟอรมแบคทีเรียในภาชนะ
สัมผัสอาหาร พบวา มีการปนเปอน   โคลิฟอรมแบคทีเรีย 
จากจํานวนภาชนะสัมผัสอาหาร ประเภท ชอน/สอม ชอน
โตะ ตะเกียบไม/ตะเกียบพลาสติก  221  ตัวอยาง มีการ
ปนเปอนโคลิฟอรมแบคทีเรีย กอนการนําภาชนะสัมผัส
อาหาร จุมนํ้ารอน รอยละ 48.86 และหลังการจุมภาชนะ
สัมผัสอาหารดวยนํ้ารอน จากผูบริโภค        รอยละ 28.05  
เมื่อวิเคราะหเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉล่ีย ดวย
สถิติ Independent sample T test พบวากอนและหลังการ
นําภาชนะสัมผัสอาหารจุมดวยนํ้ารอนพบการปนเปอนโค
ลิฟอรมแบคทีเรีย ไมตางกัน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p-
value = 0.688) 
 ในสวนของการปนเป อนฟคั ลโค ลิฟอรม
แบคทีเรียในภาชนะสัมผัสอาหารทั้งกอนและหลังการจุม
นํ้ารอน  พบการปนเปอนฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรีย ไม
ตางกัน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p-value = 0.097) 
 

  1.1.3  การปนเปอนจุลินทรียกลุมที่กอใหเกิด 
โรค เช้ือ Staphylococcus aureus ใน 
ภาชนะสัมผัสอาหารกอนและหลังการจุมนํ้ารอน 
 การปนเปอน Staphylococcus aureus ในภาชนะ
สัมผัสอาหาร พบวา มีการปนเปอน Staphylococcus 
aureus จากจํานวนภาชนะสัมผัสอาหาร ประเภท ชอน/
สอม ชอนโตะ ตะเกียบไม/ตะเกียบพลาสติก 196  ตัวอยาง 
มีการปนเปอน Staphylococcus aureus กอนการนําภาชนะ
สัมผัสอาหาร จุมดวยนํ้ารอน รอยละ 61.22 และหลังการ
จุมภาชนะสัมผัสอาหารดวยนํ้ารอนจากผูบริโภค รอยละ 
29.08 เมื่อวิเคราะหเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉล่ีย 
ดวยสถิติ Independent sample T test พบวากอนและหลัง
การนําภาชนะสัมผัสอาหารจุมนํ้ารอนพบการปนเปอน 

Staphylococcus aureus แตกตางกัน อยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ  (p-value = 0.434)  

  1.1.4   การปนเปอนโคลิฟอรมแบคทีเรียและฟ
คัลโคลิฟอรม ในนํ้ารอนที่ใชสําหรับจุมภาชนะสัมผัส
อาหาร  

 จากการตรวจการปนเปอนโคลิฟอรมแบคทีเรีย
และฟคัลโคลิฟอรม ในนํ้ารอนจากหมอหุงขาวไฟฟา 
พบวามีการปนเปอนโคลิฟอรมแบคทีเรียในนํ้ารอน มาก
ที่สุด รอยละ 78.58  และพบการปนเปอนฟคัลโคลิฟอรม
แบคทีเรียมากที่สุด รอยละ 84.62  จากการเก็บตัวอยางนํ้า
รอนในหมอหุงขาวไฟฟา  ที่ผูประกอบการแผงลอย
จําหนายอาหารเตรียมไวบริการผูบริโภคตลอดชวงวันที่
เปดทําการจําหนายอาหาร เวลาโดยประมาณ 07.00 – 
21.00 น. เปนประจําทุกวัน  
 1.2  การปนเปอนโลหะหนัก ตะก่ัว (Pb) และ
โครเมียม (Cr) ในนํ้ารอนที่ใชสําหรับจุมภาชนะสัมผัส
อาหาร   
 จากการนําตัวอยางนํ้ารอนในหมอหุงขาวไฟฟา
ไปตรวจวิเคราะห  เ พ่ือหาโลหะหนัก  ที่อาจจะมีการ
ปนเปอนในนํ้ารอนที่ใชสําหรับจุมภาชนะสัมผัสอาหาร 
โดยทําการตรวจวัดโลหะหนัก 2 ชนิด คือ ตะก่ัวและ
โครเมียม จากมาตรฐานคุณภาพนํ้าประปา กรมอนามัย 
กระทรวงสาธารณสุข พ.ศ. 2543 ที่กําหนดคาสูงสุดที่ยอม
ใหมีได ตะก่ัว ไมเกิน 0.03   มก/ล.  และ โครเมียม 0.05  
มก/ล. ตามลําดับ     พบการปนเปอนตะก่ัวในนํ้ารอนที่ใช
สําหรับจุมภาชนะสัมผัสอาหาร รอยละ  87.50  เมื่อแยก
ประเภทผิวเคลือบภาชนะของหมอ ที่ใชในการตมนํ้ารอน 
พบวาหมอหุงขาวไฟฟาที่มีตัวหมอตมเปนผิวเคลือบ
ภาชนะทํามาจากวัสดุเทปลอน มีการปนเปอนตะก่ัวในนํ้า
รอน  มากกวาวัสดุผิวเคลือบที่ทํามาจาก วัสดุประเภท 
อลูมิเนียม เซรามิกส และสังกะสี  และพบการปนเปอน
โครเมียม รอยละ 69.23  เมื่อแยกประเภทภาชนะผิวเคลือบ
ของหมอหุงขาวไฟฟา พบวา ผิวเคลือบภาชนะของหมอ 
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ประเภทเซรามิกสมีการปนเปอนโครเมียมในนํ้ารอน
มากกวา วัสดุประเภท เทปลอน อลูมิเนียม และสังกะสี  

การปนเปอนจุลินทรียรวม โคลิฟอรมแบคทีเรีย 
ในภาชนะสัมผัสอาหารทั้งกอนและหลังการจุมนํ้ารอน ซึ่ง
เปนดัชนีบงช้ีที่ไมผานเกณฑมาตรฐานทางสุขาภิบาล
อาหาร สอดคลองกับงานวิจัยของ วรางคณา สังสิทธิ
สวัสด์ิ.  (2550) ที่พบการปนเปอนจุลินทรียรวม โคลิ
ฟอรมแบคทีเรีย ในภาชนะสัมผัสอาหาร ประเภทชอน/
สอม ชอนโตะและตะเกียบ ไมผานเกณฑมาตรฐานกอน
การประยุกตใชระบบ HACCP ในสวนของการปนเปอน
ในนํ้ารอนของหมอตมพบการปนเปอน        โคลิฟอรม
แบคทีเรีย รอยละ 78.57 ซึ่งการปนเปอนจุลินทรียในนํ้า
รอน เน่ืองมาจากอุณหภูมิของนํ้ารอนไมรอนมากพอที่จะ
ทําลายเช้ือจุลินทรียได อุณหภูมิความรอนของหมอหุงขาว
ไฟฟา จากการสํารวจ จะอยูในชวง 27.50 – 43.50 องศา
เซลเซียส ซึ่งเปนชวงที่เช้ือโรคสามารถขยายตัวได แตบาง
ชวงระบบทําความรอนของหมอหุงขาวไฟฟาทํางานที่
ระบบ Rice Cooking  อุณหภูมิสูงถึง 89.50 องศาเซลเซียส 
แตเมื่อพิจารณาของการเปดหมอหุงขาวไฟฟาและต้ัง
อุณหภูมิทิ้งไวทั้งวัน อยางนอยวันละ 12 ช่ัวโมง พบวาการ
ปนเปอนสวนใหญจะเปนลักษณะของการสะสมท่ีมีบาง
ชวงนํ้ารอนในหมอหุงขาวไฟฟาไมรอน จากระบบการ
ทํางานของหมอหุงขาวไฟฟาที่ระบบอุน (Keep Warm)  
โดยจะพบการปนเปอนจากการเก็บตัวอยางในชวงเวลา 
17.00 – 18.00 น. มากที่สุด ทั้งกอนและหลังการนําภาชนะ
สัมผัสอาหารจุมนํ้ารอน และในสวนของการปนเปอนจุลิ
นทรียกลุมที่กอใหเกิดโรค เช้ือ Staphylococcus aureus  
ตรวจพบการปนเปอนในภาชนะสัมผัสอาหารกอนการจุม
นํ้ารอน   รอยละ 80.95 และ พบการปนเปอนหลังจุม
ภาชนะสัมผัสอาหารดวยนํ้ารอน รอยละ 52.38 สอดคลอง
กับงานวิจัยของ มณฑล เลิศคณาวนิชกุล (2548) ที่พบการ
ปนเปอนกลุมเช้ือกอโรคชนิดน้ีที่ศูนยอาหารกลางคืน 
มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ  และพบการปนเปอนมากที่สุดใน

ภาชนะสัมผัสอาหารประเภทตะเกียบไม/ตะเกียบพลาสติก
กอนจุมนํ้ารอน อาจจะเน่ืองมาจากความเกาของตะเกียบ
ซึ่งทําจากไมไผอาจมีรอยแตกราวดูดซึมนํ้า นํ้ามันไดงาย 
และจากการลางทําความสะอาดภาชนะสัมผัสอาหารที่ทํา
จากไม ขอควรตระหนักคือ ตองลางใหสะอาดและทําให
แหงสนิทกอนนําไปเก็บไวใชงานตอไป แตเน่ืองจากแผง
ลอยจําหนายอาหารตองเปดบริการต้ังแตเวลาประมาณ 
07.00 – 21.00 น .  ในแตละวันจึงตองมีการลางและ
หมุนเวียนการใชภาชนะสัมผัสอาหารเปนประจํา จึงอาจ
ทําใหเกิดการปนเปอนจุลินทรียไดงายหากภาชนะสัมผัส
อาหารมีความช้ืน และลางทําความสะอาดไมดีพอ  รวมท้ัง
ลักษณะของผูบริโภคท่ีสวนใหญจะทําการเลือกหยิบจับ
ตะเกียบไม/ตะเกียบพลาสติก กอนนํามาใชรับประทาน
เสมอ และแผงลอยจําหนายอาหารประเภทอาหารพ้ืนเมือง
(อาหารอีสาน) ที่พบการปนเปอนจุลินทรียมากที่สุดใน
ภาชนะสัมผัสอาหาร สอดคลองกับการศึกษาของประกาย 
บริบูรณและคณะ(2547) ทําการศึกษาความปลอดภัยของ
สมตําในเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑล พบวามีการ
ปนเปอนเช้ือ  E.coli  และ เช้ือโรคอาหารเปนพิษจาก
สมตํา สาเหตุอาจจะเน่ืองมาจากเปนอาหารประเภทปรุง
รับประทานสดเปนสวนใหญ โดยไมไดปรุงอาหารใหผาน
ความรอน จึงมีโอกาสปนเปอนไดงายกวาอาหารที่ผาน
การปรุงดวยความรอนที่สามารถทําลายเช้ือจุลินทรียได ผู
จําหนายอาหารตองหยิบจับอาหารหลายๆอยางรวมกัน 
รวมท้ังตองทําการตําสมตํา ลางภาชนะอุปกรณ จึงอาจเกิด
การปนเปอนไดงาย  จากการตรวจพบการปนเปอนจุลินท
รียดังกลาว ซึ่งมีโอกาสทําใหเกิดการเจ็บปวยจากโรคที่มี
อาหารเปนสื่อได  
 จากรายงานการเจ็บปวยของนักศึกษาและ
บุคลากรภายในมหาวิทยาลัยขอนแกน ที่เขารับการรักษา
และวินิจฉัยโรค ในศูนยบริการสุขภาพนักศึกษาและ
โรงพยาบาลศรีนครินทร มหาวิทยาลัยขอนแกน  จากการ
เจ็บปวยดวยโรคอาหารเปนสื่อ ( พบวาใน พ.ศ. 2550  มีผู
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เข ารับการรักษาจํ านวน   840  ราย   และ  ในชวงที่
ทําการศึกษาวิจัย ระหวางเดือนพฤศจิกายน พ.ศ. 2550  ถึง 
เดือนกุมภาพันธ พ.ศ. 2551  พบผูปวยดวยโรคอาหารเปน
สื่อ มีผู เขารับการรักษาจํานวน  470 ราย (ศูนยบริการ
สุ ข ภ าพ นั กศึ ก ษ า แล ะ โ ร งพย าบ า ลศ รี น ค ริ นท ร 
มหาวิทยาลัยขอนแกน .2551) ซึ่งสวนใหญจะระบุสาเหตุ
มาจาก อาหารเปนพิษ จากการรับประทานอาหารประเภท 
สมตํา ยํา และรับประทานอาหารตามปกติ ซึ่งผลการศึกษา
ที่ตรวจพบการปนเปอนจุลินทรียรวม โคลิฟอรมแบคทีเรีย 
และกลุมเช้ือจุลินทรียที่กอใหเกิดโรค Staphylococcus 
aureus ในภาชนะสัมผัสอาหารทั้งกอนและหลังการจุมนํ้า
รอน  
 

สรุปผลการวิจัย 
 การปนเปอนจุลินทรียในภาชนะสัมผัสอาหาร 

ดวยการจุมนํ้ารอน ซึ่งในการศึกษาครั้งน้ี ตรวจวิเคราะห   
การปนเปอนจุลินทรียรวม โคลิฟอรมแบคทีเรีย และการ
ป น เ ป อ น จุ ลิ น ท รี ย ก ลุ ม ที่ ก อ ใ ห เ กิ ด โ ร ค  เ ช้ื อ 
Staphylococcus aureus ในภาชนะสัมผัสอาหาร ชอน/
สอม ตะเกียบไม/ตะเกียบพลาสติก กอนและหลังการฆา
เช้ือโรคดวยการจุมนํ้ารอน การปนเปอนโคลิฟอรม
แบคทีเรียในนํ้ารอน ที่ใชสําหรับจุมภาชนะสัมผัสอาหาร 
และการปนเปอนตะก่ัว(Pb) และโครเมียม (Cr) ในนํ้ารอน 
ที่ใชจุมภาชนะสัมผัสอาหาร  จากการศึกษาวิจัย ยังคง
พบวาทุกพารามิเตอรมีการปนเปอน ซึ่งเปนประเดนที่มี
ความสําคัญในเรื่องของสุขาภิบาลอาหารที่จะตองไดรับ
การแกไขเพ่ือความปลอดภัยของผูบริโภคตอไป 

     

ขอเสนอแนะ 
 จากการศึกษาตรวจพบวามีการปนเปอนในทุก
กลุมเช้ือจุลินทรียที่ทําการสํารวจ ไมผานเกณฑมาตรฐาน
ทางสุขาภิบาลอาหาร  และในสวนของการปนเปอนโลหะ
หนัก ตะก่ัว และโครเมียม ในนํ้ารอนจากหมอหุงขาว

ไฟฟา พบการปนเปอน มีคาโลหะหนักไมผานเกณฑ
มาตรฐานคุณภาพนํ้าประปาสวนภูมิภาค  ยึดถือตาม
มาตรฐานคุณภาพนํ้าประปากรมอนามัย  กระทรวง
สาธารณสุข พ.ศ. 2543   จากการสอบถามผูบริโภค
เก่ียวกับการใชนํ้ารอนจุมภาชนะสัมผัสอาหาร  ที่สวนมาก
ยังปฏิบัติกันอยูน้ัน อาจจะสงผลกระทบตอสุขภาพของ
ผูบริโภค ซึ่งสวนใหญยังอยูในวัยเรียน วัยทํางาน ที่เขามา
รับประทานอาหาร เปนประจํ า   ดั ง น้ัน ผู วิ จั ย จึ งมี
ขอเสนอแนะเพื่อเปนทิศทางในการแกไขปญหาบาง
ประการ ดังน้ี  
 2.1   จากปญหาที่พบจากการศึกษาครั้งน้ี หาก
ดําเนินการแกไขปญหาในบางสวนหรือบางจุดที่คิดวาจะ
ทําใหปริมาณการปนเปอนตางๆลดลง ทําใหมีความ
สะอาดมากขึ้น  อาจจะแก ไขปญหาไม ไดทั้ งหมด  
หนวยงานที่เก่ียวของควรมีการจัดทําระบบ HACCP ทั้ง
ระบบของการสุขาภิบาลอาหารในศูนยอาหาร เน่ืองจาก
อนาคตจะมีจํานวนนักศึกษา รวมถึงบุคลากรภายในและ
ภายนอกที่เขามาใชบริการ จะตองมีจํานวนเพิ่มมากขึ้น 
ดังน้ันเพ่ือเปนการรองรับความปลอดภัยจากอาหารที่
ผูบริโภค จะไดรับประทานอาหารท่ีอรอย รวมท้ังคุณภาพ
ดี  
 2.2 เน่ืองจากปจจุบันระบบการบริหารจัดการ
แผงลอยจําหนายอาหาร ต้ังแตขั้นตอนการประกอบ ปรุง 
เตรียมอาหาร   การจําหนาย  ตลอดจนถึงการเก็บลาง
ภาชนะสัมผัสอาหารจะแยกเปนของแตละผูประกอบการ
แผงลอยจําหนายอาหารในการจัดการเองทั้งหมด โดยที่
ภาชนะอุปกรณที่เก่ียวของกับการบริโภค จาน ชาม ชอน/
สอม ตะเกียบไม/พลาสติก รวมถึงแกวนํ้า จะเปนของสวน
บุคคลของแผงลอยจําหนายอาหาร ที่จัดหาและเตรียมเอง
ทั้งหมด ซึ่งอาจจะเปนสาเหตุของการปนเปอนจุลินทรีย
และโลหะหนักที่มีการสํารวจพบเปนสวนใหญ  เน่ืองจาก
คุณภาพของวัสดุอุปกรณของภาชนะที่มีความแตกตางกัน
ในแตละแผงลอยจําหนายอาหาร และยังรวมถึงวิธีการ
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ปฏิบัติเก่ียวกับ การทําความสะอาดภาชนะอุปกรณเหลาน้ี
กอนนํามาใสอาหาร ทุกครั้งมีความสะอาดและปลอดภัย
ตามหลักสุขาภิบาลอาหารน้ันจะเปนเรื่องที่ตรวจสอบได
ยาก  ซึ่งศูนยอาหารภายในมหาวิทยาลัยมีจํานวนผูบริโภค
เข ามารับประทานอาหาร จํานวนมากในแตละ วัน 
จําเปนตองมีการหมุนเวียนลางภาชนะสัมผัสอาหารตลอด
ทั้งวันที่จําหนายอาหาร  

หากเปล่ียนระบบการบริหารจัดการเปนการใช 
ภาชนะอุปกรณ    สวนกลางท่ีมีผูทําความสะอาดเปนกลุม
แยกตามประเภทภาชนะสัมผัสอาหาร  จะสามารถ
ตรวจสอบคุณภาพ ความสะอาดของภาชนะไดมากกวา 
รวมทั้งวิธีการลางการจัดเก็บจะเปนแนวทางการปฏิบัติ
เดียวกัน รวมถึงคุณภาพของภาชนะสัมผัสอาหารที่ใช ควร
จะไดเปนมาตรฐาน มอก. ของผลิตภัณฑน้ันๆ ทั้งระบบ 
และหากตองการใหผูบริโภคใชนํ้ารอนในการจุมภาชนะ
สัมผัสอาหาร  ควรมีหมอตมที่ไดมาตรฐานและทําเปน
ระบบสวนกลางเพ่ือจะสามารถควบคุมอุณหภูมิความรอน 
และดูแลความสะอาดไดงายกวาวิธีที่ปฏิบัติกันอยูใน
ปจจุบัน และแนวทางในการศึกษาวิจัยในอนาคต  
            1. ควรทําการศึกษา ระบบ HACCP เพ่ือจะไดบอก
ถึงจุดวิกฤต ความเสี่ยง ที่จะตองไดรับการแกไขปญหา
อยางเปนระบบตอไป 
            2.  ควรเพ่ิมพารามิเตอรในการตรวจวัด เชน ใน
การปนเปอนของโลหะหนักทั้ง 2 ชนิดในนํ้ารอน ใน
การศึกษาครั้งน้ีทราบเพียงวามีการปนเปอน แตยังไม
ทราบวามีการปนเปอนมาจากการละลายของโลหะหนัก
ตัวหมอตมที่ใชตม หรือจากภาชนะอุปกรณที่ใชจุม  หาก
ตองการทราบรายละเอียด ตองทําการทดสอบ โลหะหนัก
ที่ละลายจากภาชนะประเภทน้ันๆตอไป 
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