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บทคัดยอ 
การวิจัยน้ี เปนการวิจัยเชิงสํารวจ (Survey Research) เพ่ือศึกษาการปนเปอนจุลินทรียและโลหะหนักในภาชนะสัมผัสอาหารหลังการจุม
นํ้ารอนเพ่ือฆาเช้ือโรค โดยประเมินอุบัติการณการปนเปอนจุลินทรียในภาชนะสัมผัสอาหาร 3 ประเภท คือ ชอน/สอม ชอนโตะ และ
ตะเกียบไม/ตะเกียบพลาสติก กอนและหลังการจุมนํ้ารอน   และตรวจการปนเปอนโลหะหนักตะก่ัว (Pb) และโครเมียม (Cr) จากนํ้ารอนใน
หมอหุงขาวไฟฟา จาก 31 แผงลอยจําหนายอาหาร โดยตรวจเช้ือจุลินทรียรวมดวยวิธี Total Plate Count โคลิฟอรมแบคทีเรียดวยชุด
ทดสอบ SI – 2 ชุดทดสอบ ว 111 และวิธี MPN test และกลุมจุลินทรียที่กอใหเกิดโรค Staphyl- coccus  aureus ดวยชุดทดสอบ SA – 
medium  และตรวจการปนเปอนตะก่ัวและโครเมียมจากน้ํารอนในหมอหุงขาวที่ใชตมนํ้า  วิเคราะหขอมูลใช  คารอยละ คาเฉล่ีย  สวน
เบี่ยงเบนมาตรฐาน   และ Independent sample T test  ผลการวิจัย พบวา  การปนเปอนจุลินทรียรวมในภาชนะสัมผัสอาหารมีการปนเปอนจุ
ลินทรียรวม กอนการนําภาชนะสัมผัสอาหารจุมนํ้ารอน รอยละ  60.18  และหลังการจุมภาชนะสัมผัสอาหารดวยนํ้ารอนจากผูบริโภค รอย
ละ 38.46 พบวากอนและหลังการนําภาชนะสัมผัสอาหารจุมนํ้ารอน พบการปนเปอนจุลินทรียรวม ไมตางกัน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ     
(p-value = 0.660)  พบวามีการปนเปอนโคลิฟอรมแบคทีเรียในนํ้ารอน มากที่สุด รอยละ 78.58  และพบการปนเปอนฟคัลโคลิฟอรม
แบคทีเรียมากที่สุด รอยละ 84.62  จากการเก็บตัวอยางนํ้ารอนในหมอหุงขาวไฟฟา จากการนําตัวอยางนํ้ารอนในหมอหุงขาวไฟฟาไป
ตรวจวิเคราะห โลหะหนัก 2 ชนิด คือ ตะก่ัวและโครเมียม  พบการปนเปอนตะก่ัวในน้ํารอนที่ใชสําหรับจุมภาชนะสัมผัสอาหาร รอยละ  
87.50    และพบการปนเปอนโครเมียม รอยละ 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   การปนเปอน จุลินทรีย  การจุมนํ้ารอน 
Key Words :   eating utensils,   contamination ,  microorganism, Dipping hot water  
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บทนํา 
 ศูนยอาหาร และโรงอาหารในมหาวิทยาลัย เปน
สถานที่จํ าหนายอาหารท่ีมีความสําคัญตอนักเรียน 
นักศึกษา บุคลากรทั้งภายในและภายนอกท่ีมาใชบริการ
เปนอย างมาก  ปจจุบันศูนยอาหารหลายแห งไดมี
ผูประกอบการแผงลอยจําหนายอาหารจัดนํ้ารอนไว
บริการผูบริโภค ใชจุมภาชนะสัมผัสอาหารเพ่ือฆาเช้ือโรค
กอนนํามารับประทาน  ซึ่งสอดคลองกับรายงานวิจัยของ 
Whyte และคณะ (2003),  Purnell และคณะ (2004), James 
และคณะ (2006) และ  Corry และ คณะ (2007) ไดศึกษา
การฆาเช้ือโรคโดยใชนํ้ารอน  โดยใชอุณหภูมิในชวง 60, 
70 และ 80  องศาเซลเซียส ที่เวลาต้ังแต 10, 20, 30 และ 40 
วินาที ในการฆาเช้ือโรคจากตัวอยางเน้ือสัตวปก ซากไก
เน้ือ  ผลการศึกษาพบวา ความรอนที่อุณหภูมิ 80 องศา
เซลเซียส เวลา 20 วินาที สามารถทําลายเช้ือโรคไดดีที่สุด  

  ดัง น้ันคณะผู วิจัยมีความสนใจศึกษา  การ
ปนเปอนจุลินทรียและโลหะหนักในภาชนะสัมผัสอาหาร
หลังการจุมนํ้ารอนเพ่ือฆาเช้ือโรค ซึ่งปจจุบันยังขาดขอมูล
และวิธีการที่เหมาะสมในการปฏิบัติที่ชัดเจน ประโยชน
ในการศึกษาครั้งน้ีจะเปนขอมูลเก่ียวกับการฆาเช้ือโรคใน
ภาชนะสัมผัสอาหารโดยใชหมอหุงขาวไฟฟาตมนํ้ารอน
ไวบริการผูบริโภค ที่ปฏิบัติกันอยูในปจจุบัน 
 

อุปกรณและวิธีการวิจัย 
การวิจัยน้ีตรวจการปนเปอนจุลินทรียในภาชนะ

สัมผัสอาหาร โดยตรวจเช้ือจุลินทรียรวมดวยวิธี Total 
Plate Count โคลิฟอรมแบคทีเรียดวยชุดทดสอบ SI – 2 ชุด
ทดสอบ ว 111 และวิธี MPN test เพ่ือเปนดัชนีช้ีวัดของการ
ปนเปอนทางดานจุลินทรีย และกลุมจุลินทรียที่กอใหเกิด
โรค Staphyl coccus  aureus ดวยชุดทดสอบ SA – medium  
และตรวจการปนเปอนตะก่ัวและโครเมียมจากนํ้ารอนใน
หมอหุงขาวที่ใชตมนํ้า  เก็บขอมูล 3 ครั้งคือ ชวงเดือน
พฤศจิกายน พ.ศ.2550 ถึงกุมภาพันธ พ.ศ. 2551  เก็บครั้ง

ละ 3 ชวงเวลา คือ ชวงเชาเวลา 08.00  - 09.00 น. ชวงเท่ียง
เวลา 12.00 – 13.00 น.และชวงเย็นเวลา 17.00 – 18.00 น. 
ตามสภาพปจจุบันของการเปดบริการ ตัวอยางภาชนะ
สัมผัสอาหารมี 3 ประเภท คือ ชอน/สอม ชอนโตะ และ
ตะเกียบไม/ตะเกียบพลาสติก ที่ทางแผงลอยจําหนาย
อาหารจัดไวบริการผูบริโภค และหลังจากผูบริโภคจุม
ภาชนะสัมผัสอาหารในนํ้ารอน โดยมิไดแจงกําหนดวัน
และเวลาในการเก็บขอมูลลวงหนาแกผูประกอบการแผง
ลอยจําหนายอาหารทราบ เพ่ือใหไดขอมูลที่ตรงกับสภาพ
ความเปนจริง  และขอมูลที่ได เปนผลในชวงเวลาที่
ทําการศึกษาเทาน้ัน  
 

ผลการวิจัยและการอภิปรายผล 
การศึกษาการปนเปอนจุลินทรียและโลหะหนัก

ในภาชนะสัมผัสอาหารหลังการจุมนํ้ารอนเพ่ือฆาเช้ือโรค 
สรุปไดดังน้ี 

1.1  การปนเปอนจุลินทรียจากการฆาเช้ือโรคใน
ภาชนะสัมผัสอาหารดวยการจุมนํ้ารอน 
     1.1.1  การปนเปอนจุลินทรียรวม ในภาชนะ
สัมผัสอาหารกอนและหลังการจุมนํ้ารอน 
             การปนเปอนจุลินทรียรวมในภาชนะสัมผัสอาหาร 
พบวา มีการปนเปอนจุลินทรียรวม จากจํานวนภาชนะ
สัมผัสอาหาร ประเภท ชอน/สอม ชอนโตะ ตะเกียบไม/
ตะเกียบพลาสติก  221  ตัวอยาง มีการปนเปอนจุลินทรีย
รวม กอนการนําภาชนะสัมผัสอาหารจุมนํ้ารอน รอยละ  
60.18  และหลังการจุมภาชนะสัมผัสอาหารดวยนํ้ารอน
จากผูบริโภค รอยละ38.46 เมื่อวิเคราะหเปรียบเทียบความ
แตกตางของคาเฉล่ียดวยสถิติ Independent sample T test 
พบวากอนและหลังการนําภาชนะสัมผัสอาหารจุมดวยนํ้า
รอนพบการปนเปอนจุลินทรียรวม ไมตางกัน อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ  (p-value = 0.660) 

1.1.2 การปนเปอนโคลิฟอรมแบคทีเรีย 
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และฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรีย ในภาชนะสัมผัสอาหาร
กอนและหลังการจุมนํ้ารอน 
 การปนเปอนโคลิฟอรมแบคทีเรียในภาชนะ
สัมผัสอาหาร พบวา มีการปนเปอน   โคลิฟอรมแบคทีเรีย 
จากจํานวนภาชนะสัมผัสอาหาร ประเภท ชอน/สอม ชอน
โตะ ตะเกียบไม/ตะเกียบพลาสติก  221  ตัวอยาง มีการ
ปนเปอนโคลิฟอรมแบคทีเรีย กอนการนําภาชนะสัมผัส
อาหาร จุมนํ้ารอน รอยละ 48.86 และหลังการจุมภาชนะ
สัมผัสอาหารดวยนํ้ารอน จากผูบริโภค        รอยละ 28.05  
เมื่อวิเคราะหเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉล่ีย ดวย
สถิติ Independent sample T test พบวากอนและหลังการ
นําภาชนะสัมผัสอาหารจุมดวยนํ้ารอนพบการปนเปอนโค
ลิฟอรมแบคทีเรีย ไมตางกัน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p-
value = 0.688) 
 ในสวนของการปนเป อนฟคั ลโค ลิฟอรม
แบคทีเรียในภาชนะสัมผัสอาหารทั้งกอนและหลังการจุม
นํ้ารอน  พบการปนเปอนฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรีย ไม
ตางกัน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p-value = 0.097) 
 

  1.1.3  การปนเปอนจุลินทรียกลุมที่กอใหเกิด 
โรค เช้ือ Staphylococcus aureus ใน 
ภาชนะสัมผัสอาหารกอนและหลังการจุมนํ้ารอน 
 การปนเปอน Staphylococcus aureus ในภาชนะ
สัมผัสอาหาร พบวา มีการปนเปอน Staphylococcus 
aureus จากจํานวนภาชนะสัมผัสอาหาร ประเภท ชอน/
สอม ชอนโตะ ตะเกียบไม/ตะเกียบพลาสติก 196  ตัวอยาง 
มีการปนเปอน Staphylococcus aureus กอนการนําภาชนะ
สัมผัสอาหาร จุมดวยนํ้ารอน รอยละ 61.22 และหลังการ
จุมภาชนะสัมผัสอาหารดวยนํ้ารอนจากผูบริโภค รอยละ 
29.08 เมื่อวิเคราะหเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉล่ีย 
ดวยสถิติ Independent sample T test พบวากอนและหลัง
การนําภาชนะสัมผัสอาหารจุมนํ้ารอนพบการปนเปอน 

Staphylococcus aureus แตกตางกัน อยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ  (p-value = 0.434)  

  1.1.4   การปนเปอนโคลิฟอรมแบคทีเรียและฟ
คัลโคลิฟอรม ในนํ้ารอนที่ใชสําหรับจุมภาชนะสัมผัส
อาหาร  

 จากการตรวจการปนเปอนโคลิฟอรมแบคทีเรีย
และฟคัลโคลิฟอรม ในนํ้ารอนจากหมอหุงขาวไฟฟา 
พบวามีการปนเปอนโคลิฟอรมแบคทีเรียในนํ้ารอน มาก
ที่สุด รอยละ 78.58  และพบการปนเปอนฟคัลโคลิฟอรม
แบคทีเรียมากที่สุด รอยละ 84.62  จากการเก็บตัวอยางนํ้า
รอนในหมอหุงขาวไฟฟา  ที่ผูประกอบการแผงลอย
จําหนายอาหารเตรียมไวบริการผูบริโภคตลอดชวงวันที่
เปดทําการจําหนายอาหาร เวลาโดยประมาณ 07.00 – 
21.00 น. เปนประจําทุกวัน  
 1.2  การปนเปอนโลหะหนัก ตะก่ัว (Pb) และ
โครเมียม (Cr) ในนํ้ารอนที่ใชสําหรับจุมภาชนะสัมผัส
อาหาร   
 จากการนําตัวอยางนํ้ารอนในหมอหุงขาวไฟฟา
ไปตรวจวิเคราะห  เ พ่ือหาโลหะหนัก  ที่อาจจะมีการ
ปนเปอนในนํ้ารอนที่ใชสําหรับจุมภาชนะสัมผัสอาหาร 
โดยทําการตรวจวัดโลหะหนัก 2 ชนิด คือ ตะก่ัวและ
โครเมียม จากมาตรฐานคุณภาพนํ้าประปา กรมอนามัย 
กระทรวงสาธารณสุข พ.ศ. 2543 ที่กําหนดคาสูงสุดที่ยอม
ใหมีได ตะก่ัว ไมเกิน 0.03   มก/ล.  และ โครเมียม 0.05  
มก/ล. ตามลําดับ     พบการปนเปอนตะก่ัวในนํ้ารอนที่ใช
สําหรับจุมภาชนะสัมผัสอาหาร รอยละ  87.50  เมื่อแยก
ประเภทผิวเคลือบภาชนะของหมอ ที่ใชในการตมนํ้ารอน 
พบวาหมอหุงขาวไฟฟาที่มีตัวหมอตมเปนผิวเคลือบ
ภาชนะทํามาจากวัสดุเทปลอน มีการปนเปอนตะก่ัวในนํ้า
รอน  มากกวาวัสดุผิวเคลือบที่ทํามาจาก วัสดุประเภท 
อลูมิเนียม เซรามิกส และสังกะสี  และพบการปนเปอน
โครเมียม รอยละ 69.23  เมื่อแยกประเภทภาชนะผิวเคลือบ
ของหมอหุงขาวไฟฟา พบวา ผิวเคลือบภาชนะของหมอ 
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ประเภทเซรามิกสมีการปนเปอนโครเมียมในนํ้ารอน
มากกวา วัสดุประเภท เทปลอน อลูมิเนียม และสังกะสี  

การปนเปอนจุลินทรียรวม โคลิฟอรมแบคทีเรีย 
ในภาชนะสัมผัสอาหารทั้งกอนและหลังการจุมนํ้ารอน ซึ่ง
เปนดัชนีบงช้ีที่ไมผานเกณฑมาตรฐานทางสุขาภิบาล
อาหาร สอดคลองกับงานวิจัยของ วรางคณา สังสิทธิ
สวัสด์ิ.  (2550) ที่พบการปนเปอนจุลินทรียรวม โคลิ
ฟอรมแบคทีเรีย ในภาชนะสัมผัสอาหาร ประเภทชอน/
สอม ชอนโตะและตะเกียบ ไมผานเกณฑมาตรฐานกอน
การประยุกตใชระบบ HACCP ในสวนของการปนเปอน
ในนํ้ารอนของหมอตมพบการปนเปอน        โคลิฟอรม
แบคทีเรีย รอยละ 78.57 ซึ่งการปนเปอนจุลินทรียในนํ้า
รอน เน่ืองมาจากอุณหภูมิของนํ้ารอนไมรอนมากพอที่จะ
ทําลายเช้ือจุลินทรียได อุณหภูมิความรอนของหมอหุงขาว
ไฟฟา จากการสํารวจ จะอยูในชวง 27.50 – 43.50 องศา
เซลเซียส ซึ่งเปนชวงที่เช้ือโรคสามารถขยายตัวได แตบาง
ชวงระบบทําความรอนของหมอหุงขาวไฟฟาทํางานที่
ระบบ Rice Cooking  อุณหภูมิสูงถึง 89.50 องศาเซลเซียส 
แตเมื่อพิจารณาของการเปดหมอหุงขาวไฟฟาและต้ัง
อุณหภูมิทิ้งไวทั้งวัน อยางนอยวันละ 12 ช่ัวโมง พบวาการ
ปนเปอนสวนใหญจะเปนลักษณะของการสะสมท่ีมีบาง
ชวงนํ้ารอนในหมอหุงขาวไฟฟาไมรอน จากระบบการ
ทํางานของหมอหุงขาวไฟฟาที่ระบบอุน (Keep Warm)  
โดยจะพบการปนเปอนจากการเก็บตัวอยางในชวงเวลา 
17.00 – 18.00 น. มากที่สุด ทั้งกอนและหลังการนําภาชนะ
สัมผัสอาหารจุมนํ้ารอน และในสวนของการปนเปอนจุลิ
นทรียกลุมที่กอใหเกิดโรค เช้ือ Staphylococcus aureus  
ตรวจพบการปนเปอนในภาชนะสัมผัสอาหารกอนการจุม
นํ้ารอน   รอยละ 80.95 และ พบการปนเปอนหลังจุม
ภาชนะสัมผัสอาหารดวยนํ้ารอน รอยละ 52.38 สอดคลอง
กับงานวิจัยของ มณฑล เลิศคณาวนิชกุล (2548) ที่พบการ
ปนเปอนกลุมเช้ือกอโรคชนิดน้ีที่ศูนยอาหารกลางคืน 
มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ  และพบการปนเปอนมากที่สุดใน

ภาชนะสัมผัสอาหารประเภทตะเกียบไม/ตะเกียบพลาสติก
กอนจุมนํ้ารอน อาจจะเน่ืองมาจากความเกาของตะเกียบ
ซึ่งทําจากไมไผอาจมีรอยแตกราวดูดซึมนํ้า นํ้ามันไดงาย 
และจากการลางทําความสะอาดภาชนะสัมผัสอาหารที่ทํา
จากไม ขอควรตระหนักคือ ตองลางใหสะอาดและทําให
แหงสนิทกอนนําไปเก็บไวใชงานตอไป แตเน่ืองจากแผง
ลอยจําหนายอาหารตองเปดบริการต้ังแตเวลาประมาณ 
07.00 – 21.00 น .  ในแตละวันจึงตองมีการลางและ
หมุนเวียนการใชภาชนะสัมผัสอาหารเปนประจํา จึงอาจ
ทําใหเกิดการปนเปอนจุลินทรียไดงายหากภาชนะสัมผัส
อาหารมีความช้ืน และลางทําความสะอาดไมดีพอ  รวมท้ัง
ลักษณะของผูบริโภคท่ีสวนใหญจะทําการเลือกหยิบจับ
ตะเกียบไม/ตะเกียบพลาสติก กอนนํามาใชรับประทาน
เสมอ และแผงลอยจําหนายอาหารประเภทอาหารพ้ืนเมือง
(อาหารอีสาน) ที่พบการปนเปอนจุลินทรียมากที่สุดใน
ภาชนะสัมผัสอาหาร สอดคลองกับการศึกษาของประกาย 
บริบูรณและคณะ(2547) ทําการศึกษาความปลอดภัยของ
สมตําในเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑล พบวามีการ
ปนเปอนเช้ือ  E.coli  และ เช้ือโรคอาหารเปนพิษจาก
สมตํา สาเหตุอาจจะเน่ืองมาจากเปนอาหารประเภทปรุง
รับประทานสดเปนสวนใหญ โดยไมไดปรุงอาหารใหผาน
ความรอน จึงมีโอกาสปนเปอนไดงายกวาอาหารที่ผาน
การปรุงดวยความรอนที่สามารถทําลายเช้ือจุลินทรียได ผู
จําหนายอาหารตองหยิบจับอาหารหลายๆอยางรวมกัน 
รวมท้ังตองทําการตําสมตํา ลางภาชนะอุปกรณ จึงอาจเกิด
การปนเปอนไดงาย  จากการตรวจพบการปนเปอนจุลินท
รียดังกลาว ซึ่งมีโอกาสทําใหเกิดการเจ็บปวยจากโรคที่มี
อาหารเปนสื่อได  
 จากรายงานการเจ็บปวยของนักศึกษาและ
บุคลากรภายในมหาวิทยาลัยขอนแกน ที่เขารับการรักษา
และวินิจฉัยโรค ในศูนยบริการสุขภาพนักศึกษาและ
โรงพยาบาลศรีนครินทร มหาวิทยาลัยขอนแกน  จากการ
เจ็บปวยดวยโรคอาหารเปนสื่อ ( พบวาใน พ.ศ. 2550  มีผู
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เข ารับการรักษาจํ านวน   840  ราย   และ  ในชวงที่
ทําการศึกษาวิจัย ระหวางเดือนพฤศจิกายน พ.ศ. 2550  ถึง 
เดือนกุมภาพันธ พ.ศ. 2551  พบผูปวยดวยโรคอาหารเปน
สื่อ มีผู เขารับการรักษาจํานวน  470 ราย (ศูนยบริการ
สุ ข ภ าพ นั กศึ ก ษ า แล ะ โ ร งพย าบ า ลศ รี น ค ริ นท ร 
มหาวิทยาลัยขอนแกน .2551) ซึ่งสวนใหญจะระบุสาเหตุ
มาจาก อาหารเปนพิษ จากการรับประทานอาหารประเภท 
สมตํา ยํา และรับประทานอาหารตามปกติ ซึ่งผลการศึกษา
ที่ตรวจพบการปนเปอนจุลินทรียรวม โคลิฟอรมแบคทีเรีย 
และกลุมเช้ือจุลินทรียที่กอใหเกิดโรค Staphylococcus 
aureus ในภาชนะสัมผัสอาหารทั้งกอนและหลังการจุมนํ้า
รอน  
 

สรุปผลการวิจัย 
 การปนเปอนจุลินทรียในภาชนะสัมผัสอาหาร 

ดวยการจุมนํ้ารอน ซึ่งในการศึกษาครั้งน้ี ตรวจวิเคราะห   
การปนเปอนจุลินทรียรวม โคลิฟอรมแบคทีเรีย 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 ชอน/
สอม ตะเกียบไม/ตะเกียบพลาสติก กอนและหลังการฆา
เช้ือโรคดวยการจุมนํ้ารอน การปนเปอนโคลิฟอรม
แบคทีเรียในนํ้ารอน ที่ใชสําหรับจุมภาชนะสัมผัสอาหาร 
และการปนเปอนตะก่ัว(Pb) และโครเมียม (Cr) ในนํ้ารอน 
ที่ใชจุมภาชนะสัมผัสอาหาร  จากการศึกษาวิจัย ยังคง
พบวาทุกพารามิเตอรมีการปนเปอน ซึ่งเปนประเดนที่มี
ความสําคัญในเรื่องของสุขาภิบาลอาหารที่จะตองไดรับ
การแกไขเพ่ือความปลอดภัยของผูบริโภคตอไป 

     

ขอเสนอแนะ 
 จากการศึกษาตรวจพบวามีการปนเปอนในทุก
กลุมเช้ือจุลินทรียที่ทําการสํารวจ ไมผานเกณฑมาตรฐาน
ทางสุขาภิบาลอาหาร  และในสวนของการปนเปอนโลหะ
หนัก ตะก่ัว และโครเมียม ในนํ้ารอนจากหมอหุงขาว

ไฟฟา พบการปนเปอน มีคาโลหะหนักไมผานเกณฑ
มาตรฐานคุณภาพนํ้าประปาสวนภูมิภาค  ยึดถือตาม
มาตรฐานคุณภาพนํ้าประปากรมอนามัย  กระทรวง
สาธารณสุข พ.ศ. 2543   จากการสอบถามผูบริโภค
เก่ียวกับการใชนํ้ารอนจุมภาชนะสัมผัสอาหาร  ที่สวนมาก
ยังปฏิบัติกันอยูน้ัน อาจจะสงผลกระทบตอสุขภาพของ
ผูบริโภค ซึ่งสวนใหญยังอยูในวัยเรียน วัยทํางาน ที่เขามา
รับประทานอาหาร เปนประจํ า   ดั ง น้ัน ผู วิ จั ย จึ งมี
ขอเสนอแนะเพื่อเปนทิศทางในการแกไขปญหาบาง
ประการ ดังน้ี  
 2.1   จากปญหาที่พบจากการศึกษาครั้งน้ี หาก
ดําเนินการแกไขปญหาในบางสวนหรือบางจุดที่คิดวาจะ
ทําใหปริมาณการปนเปอนตางๆลดลง ทําใหมีความ
สะอาดมากขึ้น  อาจจะแก ไขปญหาไม ไดทั้ งหมด  
หนวยงานที่เก่ียวของควรมีการจัดทําระบบ HACCP ทั้ง
ระบบของการสุขาภิบาลอาหารในศูนยอาหาร เน่ืองจาก
อนาคตจะมีจํานวนนักศึกษา รวมถึงบุคลากรภายในและ
ภายนอกที่เขามาใชบริการ จะตองมีจํานวนเพิ่มมากขึ้น 
ดังน้ันเพ่ือเปนการรองรับความปลอดภัยจากอาหารที่
ผูบริโภค จะไดรับประทานอาหารท่ีอรอย รวมท้ังคุณภาพ
ดี  
 2.2 เน่ืองจากปจจุบันระบบการบริหารจัดการ
แผงลอยจําหนายอาหาร ต้ังแตขั้นตอนการประกอบ ปรุง 
เตรียมอาหาร   การจําหนาย  ตลอดจนถึงการเก็บลาง
ภาชนะสัมผัสอาหารจะแยกเปนของแตละผูประกอบการ
แผงลอยจําหนายอาหารในการจัดการเองทั้งหมด โดยที่
ภาชนะอุปกรณที่เก่ียวของกับการบริโภค จาน ชาม ชอน/
สอม ตะเกียบไม/พลาสติก รวมถึงแกวนํ้า จะเปนของสวน
บุคคลของแผงลอยจําหนายอาหาร ที่จัดหาและเตรียมเอง
ทั้งหมด ซึ่งอาจจะเปนสาเหตุของการปนเปอนจุลินทรีย
และโลหะหนักที่มีการสํารวจพบเปนสวนใหญ  เน่ืองจาก
คุณภาพของวัสดุอุปกรณของภาชนะที่มีความแตกตางกัน
ในแตละแผงลอยจําหนายอาหาร และยังรวมถึงวิธีการ
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ปฏิบัติเก่ียวกับ การทําความสะอาดภาชนะอุปกรณเหลาน้ี
กอนนํามาใสอาหาร ทุกครั้งมีความสะอาดและปลอดภัย
ตามหลักสุขาภิบาลอาหารน้ันจะเปนเรื่องที่ตรวจสอบได
ยาก  ซึ่งศูนยอาหารภายในมหาวิทยาลัยมีจํานวนผูบริโภค
เข ามารับประทานอาหาร จํานวนมากในแตละ วัน 
จําเปนตองมีการหมุนเวียนลางภาชนะสัมผัสอาหารตลอด
ทั้งวันที่จําหนายอาหาร  

หากเปล่ียนระบบการบริหารจัดการเปนการใช 
ภาชนะอุปกรณ    สวนกลางท่ีมีผูทําความสะอาดเปนกลุม
แยกตามประเภทภาชนะสัมผัสอาหาร  จะสามารถ
ตรวจสอบคุณภาพ ความสะอาดของภาชนะไดมากกวา 
รวมทั้งวิธีการลางการจัดเก็บจะเปนแนวทางการปฏิบัติ
เดียวกัน รวมถึงคุณภาพของภาชนะสัมผัสอาหารที่ใช ควร
จะไดเปนมาตรฐาน มอก. ของผลิตภัณฑน้ันๆ ทั้งระบบ 
และหากตองการใหผูบริโภคใชนํ้ารอนในการจุมภาชนะ
สัมผัสอาหาร  ควรมีหมอตมที่ไดมาตรฐานและทําเปน
ระบบสวนกลางเพ่ือจะสามารถควบคุมอุณหภูมิความรอน 
และดูแลความสะอาดไดงายกวาวิธีที่ปฏิบัติกันอยูใน
ปจจุบัน และแนวทางในการศึกษาวิจัยในอนาคต  
            1. ควรทําการศึกษา ระบบ HACCP เพ่ือจะไดบอก
ถึงจุดวิกฤต ความเสี่ยง ที่จะตองไดรับการแกไขปญหา
อยางเปนระบบตอไป 
            2.  ควรเพ่ิมพารามิเตอรในการตรวจวัด เชน ใน
การปนเปอนของโลหะหนักทั้ง 2 ชนิดในนํ้ารอน ใน
การศึกษาครั้งน้ีทราบเพียงวามีการปนเปอน แตยังไม
ทราบวามีการปนเปอนมาจากการละลายของโลหะหนัก
ตัวหมอตมที่ใชตม หรือจากภาชนะอุปกรณที่ใชจุม  หาก
ตองการทราบรายละเอียด ตองทําการทดสอบ โลหะหนัก
ที่ละลายจากภาชนะประเภทน้ันๆตอไป 
 

กิตติกรรมประกาศ 
การศึกษาครั้งน้ีสําเร็จลงไดดวยความกรุณาอยาง

ดียิ่ งจาก  รองศาสตราจารยวรางคณา  สังสิทธิสวัสด์ิ 

อาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธ  ซึ่งไดกรุณาใหคําแนะนํา 
ขอเสนอแนะ ตรวจสอบแกไขเพ่ือใหผลงานวิชาการฉบับ
น้ีมีความถูกตอง สมบูรณยิ่งขึ้น ขอขอบพระคุณบัณฑิต
วิทยาลัย มหาวิทยาลัยขอนแกน ที่มอบทุนสนับสนุนการ
วิจัย   กองสุขาภิบาลอาหารและนํ้า  และหองปฏิบัติการ
กลาง  กรมอนามัย  กระทรวงสาธารณสุข ที่ไดมอบชุด
ทดสอบ  SI – 2  และ  SA – Medium  เพ่ือใชในการศึกษา
วิจัยในครั้งน้ี  และขอขอบคุณ คุณปยวรรณ กุลโภคิน  
เจาหนาที่วิเคราะหนโยบายและแผน 8ว. กองสุขาภิบาล
อาหารและนํ้า กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข ที่ไดให
ขอแนะนําแนวทางในการศึกษาวิจัยในครั้งน้ี จนสําเร็จ
ลุลวงไปดวยดี 
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ขอมูลการเจ็บปวยดวยโรคทางเดินอาหารของนักศึกษา 
และบุคลากร ในรอบ 1 ป ศูนยบริการสุขภาพ
นักศึ ก ษ า แ ล ะ โ ร งพย าบ า ลศ รี นค ริ นท ร
มหาวิทยาลัยขอนแกน.2550 
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