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บทคัดย่อ 

 การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อตรวจสอบแผงลอยจ าหน่ายอาหารในตลาด ต าบลปากนคร อ าเภอเมือง 
จังหวัดนครศรีธรรมราช ตามข้อก าหนดสุขาภิบาลอาหารส าหรับแผงลอยจ าหน่าขอาหารของส านักสุขาภิบาลอาหาร
และน้ า โดยท าการศึกษาทั้งหมด 60 ร้าน และการศึกษาการปนเปื้อนโคลิฟอร์มแบคทีเรียในเนื้อสัตว์ในตลาด ต าบล
ปากนคร อ าเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช โดยท าการศึกษา 44 ตัวอย่าง ซึ่งท าการวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถิติเชิง
พรรณนา ได้แก่ การแจกแจงความถี่ และค่าร้อยละ 

ผลการศึกษาพบว่า ไม่มีแผงลอยจ าหน่ายอาหารที่เป็นไปตามข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหารส าหรับแผง
ลอยจ าหน่ายอาหาร นอกจากนี้ผลการศึกษาการปนเปื้อนของโคลิฟอร์มแบคทีเรียในเนื้อสัตว์พบว่ามีการปนเปื้อนเชื้อ
โคลิฟอร์มแบคทีเรีย 28 ตัวอย่าง (ร้อยละ 65.11) และไม่พบการปนเปื้อนของเชื้อโคลิฟอร์มแบคที เรียจ านวน 15 
ตัวอย่าง (ร้อยละ 34.88) 
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Abstract 

The aim for this research was studied food stalls in the market of Pak Nakhon sub-district, 
Muang district, Nakhon Si Thammarat provide. According to food sanitation provision for food stalls 
of food and water sanitation offices. The total studying of 60 stores and studying of coliform bacteria 
contamination of meat in the market of Pak Nakhon sub-district, district, Muang Nakhon Si 
Thammarat provide. Using the Bacteria coliform test device (SI-2) as a testing tool. The samples of 
44 were studied that they were analyzed by descriptive statistics such as frequency distribution, 
percentage. 

The results were shown stalls that didn't comply with food sanitation provision for food 
stalls. In addition, the results of coliform bacterial contamination in the meat of the market showed 
28 coliform bacteria contamination (65.11%) and 15 samples of coliform bacteria were not found. 
(34.88%) 
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บทน า 

อาหารนับเป็นหนึ่งในปัจจัยที่จ าเป็นต่อการด ารงชีวิตของผู้บริโภคทุกคน ในปัจจุบันพฤติกรรมและรูปแบบ
การด ารงชีวิตของผู้บริโภคเปลี่ยนแปลงไป ท าให้ผู้บริโภครับประทานอาหารนอกบ้านมากขึ้น โดยเฉพาะอย่างยิ่งใน
จังหวัดนครศรีธรรมราช พบว่ามีการเลือกรับประทานอาหารนอกบ้านมากกว่าการประกอบอาหารด้วยตนเอง ซึ่งพบ 
20 ครั้ง/เดือน (พิมพ์ลภัส พงศกรรังศิลป์, 2559) ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาพฤติกรรมการรับประทานอาหารของคน
ในจังหวัดกรุงเทพมหานคร พบว่าร้อยละ 48.85 รับประทานอาหารนอกบ้านมากกว่าการท าอาหารรับประทานที่บ้าน 
พบเพียงแค่ร้อยละ 36.01 ท าให้ปัจจุบันมีกิจการที่เก่ียวกับร้านอาหารและร้านค้าเพิ่มมากขึ้น โดยส านักงานสุขาภิบาล
อาหารและน้ าได้มีมาตรฐานเก่ียวกับข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหารส าหรับร้านอาหารและแผงลอยจ าหน่ายอาหาร 
นอกจากนี้ยังมีผลการวิจัยพบว่า มีรา้นอาหารหรือแผงลอยที่ไม่เป็นไปตามข้อก าหนดสุขาภิบาลอาหารของร้านค้าและ
แผงลอย โดยมีการศึกษาสถานการณ์สุขาภิบาลอาหารในสถานประกอบการร้านอาหาร ประกอบด้วย แผงลอย
จ าหน่ายอาหาร จ านวน 894 แผง ตลาดนัด จ านวน 172 ตลาด และรถเร่ จ านวน 137 คัน ผลการศึกษาพบว่า แผง
ลอยจ าหน่ายอาหารทั้งหมดไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร ร้อยละ 36.35 ตลาดนัดทั้งหมดไม่ผ่านเกณฑ์
มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร ร้อยละ 90.93 และรถเร่ทั้งหมดไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร ร้อยละ 92.83 
(จิรพรรณ พรหมลิขิตชัย และคณะ, 2555) 

อาหารเป็นปัจจัยที่มีความส าคัญต่อการด ารงชีวิต การเลือกรับประทานอาหารจึงจ าเป็นต้องค านึงถึง
สุขลักษณะและความปลอดภัยของอาหารด้วย อาหารที่รับประทานนั้นควรเป็นอาหารที่ถูกสุขลักษณะปราศจาก
เชื้อจุลินทรีย์หรือสารพิษของแบคทีเรีย ไม่มีสารพิษ สารปนเปื้อน หรือวัตถุเจือปน (ธวัชชัย เนียรวิฑูรย์ และคณะ, 
2559) โดยเฉพาะอย่างยิ่งอาหารประเภทเนื้อสัตว์ ซึ่งปัจจุบันผู้บริโภคนิยมรับประทานอาหารประเภทเนื้อสัตว์กันเป็น
จ านวนมาก กรมปศุสัตว์ได้ด าเนินการ “โครงการเนื้อสัตว์ปลอดภัยใส่ใจผู้บริโภค” เพื่อส่งเสริมให้จ าหน่ายเนื้อสัตว์ที่มี
คุณภาพและปราศจากสิ่งปนเปื้อนและเพื่อให้เกิดความมั่นใจแก่ผู้บริโภคว่าได้บริโภคเนื้อสัตว์ที่มีคุณภาพและ
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ปลอดภัย (กรมปศุสัตว์, 2560) แตใ่นปัจจุบันพบว่า มีการปนเปื้อนและสารตกค้างต่าง ๆ ในเนื้อสัตว์ โดยเฉพาะอย่าง
ยิ่งการปนเปื้อนของแบคทีเรีย จาการศึกษาการปนเปื้อนโคลิฟอร์มแบคทีเรียในเนื้อสุกรดิบพบว่า มีโคลิฟอร์ม
แบคทีเรียปนเปื้อน 1.0x104 CFU/g (ถิรนันท์ ศรีกัญชัย และคณะ, 2561)  

การปนเปื้อนโคลิฟอร์มแบคทีเรียจะส่งผลให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ ส่งผลให้ผู้บริโภคมีอาการท้องร่วง 
ท้องเสีย อาเจียน เป็นไข้ ปวดศีรษะ หรืออาจเสียชีวิตได้ (กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์, 2558) จากการเฝ้าระวังของ
กรมควบคุมสถานการณ์โรคอาหารเป็นพิษในประเทศไทย ตั้งแต่วันที่ 1-22 มกราคม พ.ศ. 2561 พบผู้ป่วยทั่วประเทศ
แล้ว จ านวน 6,657 ราย กลุ่มอายุที่พบมากที่ สุด คือ อายุ 15-24 ปี ส่วนใหญ่พบผู้ป่วยในภาคเหนือและ 
ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ (กรมควบคุมโรค, 2561) นอกจากนี้ยังมีการศึกษาเกี่ยวกับการปนเปื้อนจุลินทรีย์ในเนื้อสัตว์
ที่ขายตามตลาดสดในประเทศไทย พบว่าเชื้อแบคทีเรียรวม (Total bacteria) ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน ร้อยละ 66.94 
และการตรวจหาเชื้อสตาฟิโลคอคคัสออเรียส ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน ร้อยละ 5.65 ส่วนการตรวจหาเชื้อซาลโมเนลลา 
โคลิฟอร์ม เอนเทอโรคอคคัส และอีโคไล พบว่ามีตัวอย่างเนื้อสุกรไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานร้อยละ 62.90 , 41.13, 
47.58 และ 46.77 ตามล าดับ 

ดังนั้นผู้วิจัยจึงสนใจศึกษาการสุขาภิบาลแผงลอยจ าหน่ายอาหารและสถานการณ์การปนเปื้อนของเชื้อ 
โคลิฟอร์มแบคทีเรียในเนื้อสัตว์ของตลาด ต าบลปากนคร อ าเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช ซึ่งมีการจ าหน่าย
อาหารหลากหลายประเภท เพื่อน ามาใช้ในการหามาตรการหรือแนวทางป้องกันทั้งในด้านการสุขาภิบาลร้านแผงลอย
จ าหน่ายอาหารและการปนเปื้อนของโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหาร อันจะท าให้ผู้บริโภคได้รับความปลอดภัยใน 
การบรโิภคอาหาร 
 
วัตถุประสงค ์

เพื่อศึกษาและประเมินการสุขาภิบาลของแผงลอยจ าหน่ายอาหารและการปนเปื้อนของโคลิฟอร์มแบคทีเรีย
ในเนื้อสัตว์ที่จ าหน่ายในตลาด ต าบลปากนคร อ าเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช 
 
กรอบแนวคิดการวิจัย 

 ผู้วิจัยทบทวนเอกสาร ทฤษฎี และงานวิจัยต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง จากนั้นได้ก าหนดกรอบแนวคิดในการศึกษา
โดยด าเนินการศึกษาแผงลอยจ าหน่ายอาหารในตลาดและตรวจสอบการปนเปื้อนแบคทีเรียในเนื้อสัตว์ที่จ าหน่ายใน
ตลาด ต าบลปากนคร อ าเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช ดังนี้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



4 
 

ตัวแปรต้น       ตัวแปรตาม 

 
 
ภาพที่ 1 กรอบแนวคิดการวิจัย 
 
ระเบียบวิธีวิจัย 

 การวิจัยครั้งนี้เป็นการวิจัยแบบส ารวจแบบภาคตัดขวาง (Cross-sectional study) โดยเก็บข้อมูลจากแผง
ลอยจ าหน่ายอาหารในตลาด ต าบลปากนคร อ าเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช จ านวน 60 ร้าน และเนื้อสัตว์ดิบที่
มีจ าหน่ายในตลาด ได้แก่ เนื้อหมู เนื้อวัว เนื้อไก่ เนื้อปลา หมึก กุ้ง กั้ง ปู และหอย จ านวน 44 ตัวอย่าง เพื่อประเมิน
การปนเปื้อนของโคลิฟอร์มแบคทีเรียในเนื้อสัตว์ของแผงลอยจ าหน่ายอาหารทั้งหมดที่อยู่ในตลาด ต าบลปากนคร 
อ าเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช โดยใช้สถิติเชิงพรรณนาในการวิเคราะห์ข้อมูล ได้แก่ ความถี่ และร้อยละ 
 
ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 

1. ประชากรในการวิจัยครั้งนี้ คือ แผงลอยจ าหน่ายอาหารในตลาด ต าบลปากนคร อ าเภอเมือง จังหวัด
นครศรีธรรมราช จ านวน 60 ร้าน และเนื้อสัตว์ที่มีจ าหน่ายในตลาด ได้แก่ เนื้อหมู เนื้อวัว เนื้อไก่ เนื้อปลา หมึก กุ้ง 
กั้ง ปู และหอย จ านวน 44 ตัวอย่าง   

2. กลุ่มตัวอย่างในการวิจัยคร้ังนี้ คือ ผู้วิจัยได้ท าการเก็บตัวอย่างทั้งหมด จึงไม่มีการค านวณตัวอย่าง โดยท า
การเก็บตัวอย่าง ดังนี้ 

    2.1 การประเมินแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ผู้วิจัยจะประเมินแผงลอยจ าหน่ายอาหารทั้งหมดที่อยู่ในตลาด 
ต าบลปากนคร อ าเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช  

แผงลอยจ าหน่ายอาหารในตลาด  
ต าบลปากนคร อ าเภอเมือง  
จังหวัดนครศรีธรรมราช 

เนื้อสัตว์ ได้แก่  
เนื้อหมู 10 ตัวอย่าง 

เนื้อวัว 2 ตัวอย่าง 

เนื้อไก่ 5 ตัวอย่าง 

เนื้อปลา 8 ตัวอย่าง 

หมึก 4 ตัวอย่าง 

กุ้ง 6 ตัวอย่าง 

กั้ง 1 ตัวอย่าง 

ปู 1 ตัวอย่าง 

และหอย 7 ตัวอย่าง 

รวมทั้งสิ้น 44 ตัวอย่าง 
 

แผงลอยจ าหน่ายอาหารที่เป็นไปตาม
ข้อก าหนดหลักสุขาภิบาลส าหรับแผง
ลอยจ าหน่ายอาหาร 
 
แผงลอยจ าหน่ายอาหารที่ไม่เป็นไป
ตามข้อก าหนดหลักสุขาภิบาลส าหรับ
แผงลอยจ าหน่ายอาหาร 
 

การปนเปื้อนของโคลิฟอร์มแบคทีเรีย
ในเนื้อสัตว์ในตลาด ต าบลปากนคร 
อ าเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช 

(+) Positive 
พบโคลิฟอร์มแบคทีเรีย
ปนเปื้อนในเนื้อสัตว ์

(-) Negative 
ไม่พบโคลิฟอร์มแบคทีเรีย
ปนเปื้อนในเนื้อสัตว ์
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    2.2 การศึกษาการปนเปื้อนของโคลิฟอร์มแบคทีเรียในเนื้อสัตว์  ตัวอย่างเนื้อสัตว์ดิบทั้งหมดในตลาด 
ได้แก่ เนื้อหมู เนื้อไก่ เนื้อวัว เนื้อปลา หมึก กุ้ง กั้ง ปู และหอย จ านวน 44 ตัวอย่าง 
 3. การสุ่มและการกระจายตัวอย่าง คือ การประเมินแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ตามข้อก าหนดด้านสุขาภิบาล
ร้านอาหารส าหรับแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ผู้วิจัยได้มีการเก็บข้อมูลแผงลอยจ าหน่ายอาหารทั้งหมดจากตลาด ซึ่งมี
ทั้งสิ้น 60 ร้าน เช่นเดียวกับการตรวจสอบการปนเปื้อนของโคลิฟอร์มแบคทีเรียในเนื้อสัตว์ ซึ่งจะเก็บจากเนื้อสัตว์
ทั้งสิ้น 44 ตัวอย่าง ซึ่งได้จ าหน่ายในตลาด ได้แก่ เนื้อหมู เนื้อไก่ เนื้อวัว เนื้อปลา หมึก กุ้ง กั้ง ปู และหอย (ท าการเก็บ 
1 คร้ัง ในวันศุกร ์ที่ 1 มีนาคม) 
 
เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 

1. การสร้างเครื่องมือ 
 1.1 การประเมินแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ในตลาด โดยผู้วิจัยได้น าแบบตรวจร้นอาหารตามข้อก าหนด
สุขาภิบาลอาหารของส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า (ส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า, 2560) จ านวน 12 ข้อ มาใช้ใน
การประเมิน 

 1.2 การศึกษาการปนเปื้อนของโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ผู้วิจัยได้น าเทคนิคการตรวจทางด้านชีวภาพ คือ  
ชุดตรวจสอบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหาร (S1-2) ของกรมอนามัย (กรมอนามัย, 2559) มาใช้ใน 
การทดสอบการปนเปื้อนของโคลิฟอร์มแบคทีเรีย 

2. การทดสอบเครื่องมือ 
 เครื่องมือในการวิจัยครั้งนี้ คือ แบบตรวจแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ตามข้อก าหนดสุขาภิบาลอาหารของ

ส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า จ านวน 12 ข้อ และ ชุดตรวจสอบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคที่เรียในอาหาร (SI-
2) เป็นเครื่องมือที่ได้มาตรฐานของส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า (ส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า, 2560) และกรม
อนามัยตามล าดับ (กรมอนามัย, 2559) 

3. การแปลผล 
   3.1 การประเมินแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ในตลาดจะต้องผ่านแบบตรวจสอบแผงลอยจ าหน่ายอาหาร 

ตามข้อก าหนดสุขาภิบาลอาหารและส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า 12 ข้อ หากแผงลอยจ าหน่ายอาหารในตลาดไม่
ผ่านข้อใดข้อหนึ่งมากกว่า 1 ข้อ จะถือว่าไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานข้อก าหนดสุขาภิบาลและส านักสุขาภิบาล 

   3.2 การตรวจสอบการปนเปื้อนของโคลิฟอร์มแบคที่ เรียจะต้องไม่พบการปนเปื้อนร้อยละ 90 ขึ้นไป 
เกณฑ์มาตรฐานข้อก าหนดสุขาภิบาลและส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า (ส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า, 2560)  
โดยอ่านผลจากชุดทดสอบโคลิฟอร์มแบคทีเรียขั้นต้น (S1-2) ซึ่งถ้าสารละลายเปลี่ยนจากสีม่วงเป็นสีเหลืองภายใน 17 
ชั่วโมง แสดงว่ามีเชื้อโคลิฟอร์ม ให้รายงานผลเป็นบวก (+Positive) แต่ถ้าสารละลายยังคงมีสีม่วง (หรือจางลง
เล็กน้อย แสดงว่าตัวอย่างนั้นไม่มีเชื้อโคลิฟอร์มให้รายงานเป็นผลเป็นลบ (-Negative) 
 
การเก็บรวบรวมข้อมูล 

การวิจัยครั้งนี้ผู้วิจัยมีวิธีการเก็บรวบรวมข้อมูลโดยด าเนินการลงพื้นที่เพื่อเก็บข้อมูลด้วยตนเอง ซึ่งมีขั้นตอน
ดังต่อไปนี้ 

 
 



6 
 

1. ผู้วิจัยขอหนังสือจากคณะสาธารณสุขศาสตร์ มหาวิทยาลัยเฉลิมกาญจนา เพื่อขออนุญาตและขอ 
ความร่วมมือในการเก็บรวบรวมข้อมูล 
 2. ผู้วิจัยได้ติดต่อประสานงานและขอความร่วมมือจากตลาด ต าบลปากนคร อ าเภอเมือง จังหวัด
นครศรีธรรมราช เพื่อขอความร่วมมือในการเก็บรวบรวมข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่างที่ก าหนดไว้ 

3.  ผู้วิจัยเข้าพบและแนะน าตัวต่อเจ้าของตลาด ต าบลปากนคร อ าเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช เพื่อ
ชี้แจงวัตถุประสงค์ในการท าวิจัย และอธิบายเก่ียวกับวิธีการการเก็บข้อมูลงานวิจัยและวันเวลาการเก็บข้อมูล  

4. ผู้วิจัยเก็บข้อมูลตามวันและเวลาที่ได้ก าหนดไว้ โดยแบ่งการเก็บข้อมูลแผงลอยจ าหน่ายอาหารตาม
ข้อก าหนดสุขาภิบาลและเก็บทุกแผงลอยที่จ าหน่ายอาหารในตลาด 

5. ผู้วิจัยเก็บตัวอย่างเนื้อสัตว์ที่จ าหน่ายในตลาดตามวันเวลาที่ก าหนดอาหารและน้ าไว้ 
 
การวิเคราะห์ข้อมูล 

 หลังจากที่ผู้วิจัยเก็บตัวอย่างเนื้อสัตว์ที่จ าหน่ายในตลาดเรียบร้อยแล้ว ได้น าตัวอย่างเนื้อสัตว์มาวิเคราะห์ด้วย
ชุดทดสอบโคลิฟอร์มแบคทีเรียขั้นต้น (SI-2) แล้วจึงวิเคราะห์ผลการทดสอบและบันทึกผลการทดสอบเพื่อให้ได้
ผลการวิจัยตามวัตถุประสงค์ของงานวิจัย  
 ส าหรับสถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูลนั้น ผู้วิจัยจะใช้สถิติเชิงพรรณนาในการวิเคราะห์ข้อมูล ได้แก่ ความถี่ 
และร้อยละ เพื่อศึกษาการสุขาภิบาลแผงลอยจ าหน่ายอาหารและการปนเปื้อนของโคลิฟอร์มแบคทีเรียในเนื้อสัตว์ที่
จ าหน่ายในตลาด ต าบลปากนคร อ าเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช 
 
จริยธรรมวิจัย 

การศึกษาครั้งนี้ไม่ได้มีการทดลองหรือใช้วิธีทางใด ๆ ให้กับกลุ่มที่ท าการศึกษาข้อมูล ซึ่งคาดว่าจะไม่มีผลต่อ
การด าเนินงานของหน่วยงานในมหาวิทยาลัยเฉลิมกาญจนา จังหวัดนครศรีธรรมราช แต่อย่างใด จึงคาดว่าไม่มีปัญหา
ทางจริยธรรม 

 
ผลการวิจัย 

จากการศึกษาการสุขาภิบาลแผงลอยจ าหน่ายอาหารในตลาด จ านวน 60 ร้าน และศึกษาการปนเปื้อนของ
โคลิฟอร์มแบคทีเรียในเนื้อสัตว์ที่จ าหน่ายในตลาด ด้วยวิธีการเก็บตัวอย่างเนื้อสัตว์ ทั้งหมด 44 ตัวอย่าง ผู้วิจัยได้
น าเสนอผลการวิเคราะห์ ดังนี้ 

1. ผลการประเมินแผงลอยจ าหน่ายอาหารของตลาด ต าบลปากนคร อ าเภอเมือง  จังหวัด
นครศรีธรรมราช  

    จากการประเมินแผงลอยจ าหน่ายอาหารในตลาด ต าบลปากนคร อ าเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช 
จ านวน 60 ร้าน โดยยึดหลักเกณฑ์มาตรฐานข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหารส าหรับแผงลอยจ าหน่ายอาหาร จ านวน 
12 ข้อ พบว่าไม่มีร้านที่เกณฑ์ตามแผงลอยที่เป็นไปตามข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหารส าหรับแผงลอย โดยพบ 
แผงลอยที่ไม่เป็นไปตามข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหารส าหรับแผงลอยจ าหน่ายอาหารมีจ านวน 60 ร้าน โดยคิดเป็น
ร้อยละ 100.00  
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 ผลการประเมินแผงลอยจ าหน่ายอาหารตามรายข้อพบว่า หัวข้อที่เป็นไปตามข้อก าหนดด้านสุขาภิบาล
อาหาร คือ หัวข้อที่ 1 แผงลอยจ าหน่ายอาหารท าจากวัสดุที่ท าความสะอาดได้ง่าย มีสภาพดี เป็นระเบียบ อยู่สูงจาก
พื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร (ร้อยละ 100.00)  

 ส่วนแผงลอยจ าหน่ายอาหารที่ไม่เป็นไปตามข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหารส าหรับแผงลอยจ าหน่าย
อาหาร มีดังนี้ 

 หัวข้อที่ 2 อาหารปรุงสุกมีการปกปิด หรือมีการป้องกันสัตว์แมลงน าโรค (ร้อยละ 33.30)  
 หัวข้อที่ 3 สารปรุงแต่งอาหารต้องมีเลขทะเบียนอาหาร (อย.) (ร้อยละ 100.00) 

 หัวข้อที่ 4 น้ าดื่มต้องเป็นน้ าที่สะอาด ใส่ในภาชนะที่สะอาด มีการปกปิด มีก็อกหรือทางเทรินน้ า (ร้อยละ 60.00)  
 หัวข้อที่ 5 เครื่องดื่มต้องใส่ภาชนะที่สะอาด มีการปกปิด และมีที่ตักที่มีด้ามยาวหรือก็อกหรือทางเทรินน้ า  

(ร้อยละ 75.00 )  
 หัวข้อที่ 6 น้ าแข็งที่ใช้บริโภคต้องสะอาด เก็บในภาชนะที่สะอาด มีฝาปิด อยู่สูงจากพื้นอย่างน้อย 60 

เซนติเมตร ที่ตักน้ าแข็งมีด้ามยาว และต้องไม่น าอาหารหรือสิ่งของอย่างอื่นไปแช่ไว้ในน้ าแข็ง (ร้อยละ 80.00) 
 หัวข้อที่ 7 ล้างภาชนะด้วยน้ ายาล้างภาชนะแล้วล้างด้วยน้ าสะอาด 2 คร้ัง หรือล้างด้วยน้ าไหล และที่ล้าง

ภาชนะต้องวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร (ร้อยละ 71.70) 
 หัวข้อที่ 8 ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาด้ามขึ้นในภาชนะโปร่งสะอาด หรือวางเป็นระเบียบในภาชนะ 

โปร่งสะอาด และมีการปกปิด หรือเก็บสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร (ร้อยละ 70.00) 
 หัวข้อที่ 9 มีการรวบรวมขยะมูลฝอยและเศษอาหารเพื่อน าไปก าจัด (ร้อยละ 63.30) 
 หัวข้อที่ 10 ผู้สัมผัสอาหารแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ผู้ปรุงต้องผูกผ้ากันเปื้อน และสวมหมวกหรือเน็ท

คลุมผม (ร้อยละ 30) 
 หัวข้อที่ 11 ใช้อุปกรณ์ในการหยิบจับอาหารที่ปรุงส าเร็จ (ร้อยละ 43.30) 
 หัวข้อที่ 12 ผู้สัมผัสอาหารที่มีบาดแผลที่มือต้องปกปิดแผลให้มิดชิด (ร้อยละ 71.70) 

 จากผลการศึกษา สามารถสรุปผลผลการประเมินแผงลอยจ าหน่ายอาหารตามรายข้อเรียงล าดับจากมาก
ไปหาน้อยได้ดังตารางต่อไปนี้ 
 
ตารางที่ 1 ผลการประเมินแผงลอยจ าหน่ายอาหารตามรายข้อเรียงล าดับจากมากไปหาน้อย 

ล าดับที ่ หัวข้อที ่ การประเมินแผงลอยจ าหน่ายอาหารตามรายข้อ ร้อยละ 
1. หัวข้อที่เป็นไปตามข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหาร 

1 หัวข้อท่ี 1 แผงลอยจ าหน่ายอาหารท าจากวัสดุที่ท าความสะอาดได้ง่าย มีสภาพดี เป็นระเบียบ 
อยู่สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร 

100.00 

2. หัวข้อทีไ่ม่เป็นไปตามข้อก าหนดด้านสุขาภบิาลอาหาร 
1 หัวข้อท่ี 3 สารปรุงแต่งอาหารต้องมีเลขทะเบียนอาหาร (อย.) 100.00 
2 หัวข้อท่ี 6 น้ าแข็งที่ใช้บริโภคต้องสะอาด เก็บในภาชนะที่สะอาด มีฝาปิด อยู่สูงจากพื้นอย่าง

น้อย 60 เซนติเมตร ที่ตักน้ าแข็งมีด้ามยาว และต้องไม่น าอาหารหรือสิ่งของอย่างอื่น
ไปแช่ไว้ในน้ าแข็ง 

80.00 

3 หัวข้อท่ี 5 เครื่องดื่มต้องใส่ภาชนะที่สะอาด มีการปกปิด และมีที่ตักที่มีด้ามยาวหรือก็อกหรือ
ทางเทรินน้ า  

75.00 

4 หัวข้อท่ี 7 ล้างภาชนะด้วยน้ ายาล้างภาชนะแล้วล้างด้วยน้ าสะอาด 2 ครั้ง หรือล้างด้วยน้ าไหล 
และที่ล้างภาชนะต้องวางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร 

71.70 
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ตารางที่ 1 ผลการประเมินแผงลอยจ าหน่ายอาหารตามรายข้อเรียงล าดับจากมากไปหาน้อย (ต่อ) 
ล าดับที ่ หัวข้อที ่ การประเมินแผงลอยจ าหน่ายอาหารตามรายข้อ ร้อยละ 
2. หัวข้อทีไ่ม่เป็นไปตามข้อก าหนดด้านสุขาภบิาลอาหาร 

 หัวข้อท่ี 12 ผู้สัมผัสอาหารที่มีบาดแผลที่มือต้องปกปิดแผลให้มิดชิด 71.70 
5 หัวข้อท่ี 8 ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาด้ามขึ้นในภาชนะโปร่งสะอาด หรือวางเป็นระเบียบใน

ภาชนะ โปร่งสะอาด และมีการปกปิด หรือเก็บสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร 
70.00 

6 หัวข้อท่ี 9 มีการรวบรวมขยะมูลฝอยและเศษอาหารเพื่อน าไปก าจัด 63.30 
7 หัวข้อที่ 4 น้ าดื่มต้องเป็นน้ าที่สะอาด ใส่ในภาชนะที่สะอาด มีการปกปิด มีก็อกหรือทางเทรินน้ า 60.00 
8 หัวข้อท่ี 11 ใช้อุปกรณ์ในการหยิบจับอาหารที่ปรุงส าเร็จ 43.30 
9 หัวข้อท่ี 2 อาหารปรุงสุกมีการปกปิด หรือมีการป้องกันสัตว์แมลงน าโรค  33.30 
10 หัวข้อท่ี 10 ผู้สัมผัสอาหารแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ผู้ปรุงต้องผูกผ้ากันเปื้อน และสวมหมวก

หรือเน็ทคลุมผม  
30.00 

 
2. ผลการศึกษาการปนเปื้อนของโคลิฟอร์มแบคทีเรียในเนื้อสัตว์ของตลาด ต าบลปากนคร อ าเภอเมือง 

จังหวัดนครศรีธรรมราช 
 จากการศึกษาการปนเปื้อนของโคลิฟอร์มแบที่เรียในเนื้อสัตว์ของตลาดต าบลปากนคร อ าเภอเมือง จังหวัด
นครศรีธรรมราช โดยใช้ชุดทดสอบโคลิฟอร์มแบคทีเรียขั้นต้น (S1-2) จ านวน 44 ตัวอย่าง โดยแบ่งออกเป็นเนื้อหมู 10 
ตัวอย่าง เนื้อวัว 2 ตัวอย่าง เนื้อไก่ 5 ตัวอย่าง เนื้อปลา 8 ตัวอย่าง หมึก 4 อย่าง กุ้ง 6 ตัวอย่าง กั้ง 1 ตัวอย่าง ปู 1 ตัวอย่าง 
และหอย 7 ตัวอย่าง รวมทั้งสิ้น 44 ตัวอย่าง พบเนื้อสัตว์ที่พบการปนเปื้อนของเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย มีรายละเอียด
ดังต่อไปนี้  
 เนื้อสัตว์ที่พบการปนเปื้อนของเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียมากที่สุด คือ เนื้อหมู จ านวน 9 ตัวอย่าง (ร้อยละ 90.00)  
 เนื้อสัตว์ที่พบการปนเปื้อนของเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียรองลงมา ได้แก่ หอย 7 ตัวอย่าง (ร้อยละ 100.00) เนื้อ
ปลา 5 ตัวอย่าง (ร้อยละ 62.50) เนื้อไก่ 5 ตัวอย่าง (ร้อยละ 100.00) หมึก 4 ตัวอย่าง (ร้อยละ 50.00) และเนื้อกุ้ง 1 ตัวอย่าง 
(ร้อยละ 16.67)  
 นอกจากนี้ผลการศึกษาพบว่า เนื้อสัตว์ที่ไม่มีการตรวจพบโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ได้แก่ เนื้อวัว จ านวน 2 ตัวอย่าง  
(ร้อยละ 100.00) กั้ง จ านวน 1 ตัวอย่าง (ร้อยละ 100.00 ) และปู จ านวน 1 ตัวอย่าง (ร้อยละ 100.00)  
     จากการศึกษาการปนเปื้อนของโคลิฟอร์มแบคทีเรียในเนื้อสัตว์ของตลาด ต าบลปากนคร อ าเภอเมือง 
จังหวัดนครศรีธรรมราช สามารถสรุปเป็นแผนภาพและตารางได้ดังต่อไปนี้ 
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ภาพที่ 1 ผลการศึกษาการปนเปื้อนของโคลิฟอร์มแบคทีเรียในเนื้อสัตว์ของตลาด ต าบลปากนคร อ าเภอเมือง จังหวัด
นครศรีธรรมราช 
 
ตารางที่ 2 ผลการศึกษาการปนเปื้อนของโคลิฟอร์มแบคทีเรียในเนื้อสัตว์ของตลาด ต าบลปากนคร อ าเภอเมือง 
จังหวัดนครศรีธรรมราช 

ตัวอย่าง 
จ านวนตัวอย่าง 

(N) 

ผลการตรวจการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย 
พบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์ม

แบคทีเรีย (+) 
พบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์ม

แบคทีเรีย (+) 
จ านวน ร้อยละ จ านวน ร้อยละ 

เนื้อหม ู 10 9 90.00 1 10.00 
ปลา 8 5 62.50 3 37.50 
กุ้ง 6 1 16.67 5 83.33 
หมึก 4 2 50.00 2 50.00 
หอย 7 7 100.00 0 0.00 
ไก ่ 5 5 100.00 0 0.00 
เนื้อวัว 2 0 0.00 2 100.00 
กั้ง 1 0 0.00 1 100.00 
ปู 1 0 0.00 1 100.00 

รวม 44 65.90 65.90 15 43.09 
 
 
 
 
 
 

เนื้อหมู (90%)
หอย (100%)

เนื้อปลา (62.50%)
เนื้อไก่ (100%)
หมึก 4 (50%)

เนื้อกุ้ง (16.67%) 
เนื้อวัว (100%)

กั้ง (100%)
ปู (100%) 
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อภิปรายผล 

จากการศึกษาการสุขาภิบาลแผงลอยจ าหน่ายอาหารในตลาด จ านวน 60 ร้าน และศึกษาการปนเปื้อนของ
โคลิฟอร์มแบคทีเรียในเนื้อสัตว์ที่จ าหน่ายในตลาด ผู้วิจัยสามารถอภิปรายในประเด็นต่าง ๆ ได้ ดังนี้ 

1. การประเมินแผงลอยจ าหน่ายอาหารของตลาด ต าบลปากนคร อ าเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช 
    จากการประเมินแผงลอยจ าหน่ายอาหารของตลาด ต าบลปากนคร อ าเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช  

พบว่าไม่มีร้านที่ผ่านเกณฑ์แผงลอยที่เป็นไปตามข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหารส าหรับแผงลอยจ าหน่ายอาหาร และ
เมื่อท าการวิเคราะห์เป็นรายข้อ พบว่าแผงลอยที่ไม่เป็นไปตามข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหารส าหรับแผงลอย
จ าหน่ายอาหารมีจ านวน 60 ร้าน โดยคิดเป็นร้อยละ 100 ซึ่งสอดคล้องกับผลงานวิจัยของจิรพรรณ พรหมลิขิตชัย 
และคณะ (2555) ได้ศึกษาแผงลอยจ าหน่ายอาหาร พบว่าจ าหน่ายอาหารทั้งหมด 116 แผงที่ท าการตรวจ ไม่ผ่าน
เกณฑ์มาตรฐานตามข้อก าหนดสุขาภิบาลอาหารของกรมอนามัยคิดเป็น ร้อยละ 57.76 (67 แผง) ในปี พ.ศ. 2555 
ตรวจแผงลอยจ าหน่ายอาหารทั้งหมด 337 แผง พบว่าไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานฯ ร้อยละ 47.48 (160 แผง) ในปี พ.ศ.
2556 ท าการตรวจแผงลอยจ าหน่ายอาหารทั้งหมด 216 แผง พบแผงลอยไม่ผ่าน เกณฑ์มาตรฐานฯ ร้อยละ 81.94  
(177 แผง) และในปี พ.ศ. 2557 แผงลอยจ าหน่ายอาหารทั้งหมด 225 แผง ที่ท าการตรวจ ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานฯ 
ร้อยละ 66.22 (149 แผง) ในภาพรวมจากการเก็บข้อมูลทั้ง 4 ปี พบว่าข้อก าหนดสุขาภิบาลอาหารที่แผงลอยจ าหน่าย
อาหารไม่ผ่านซ้ ากันทุกปื คือ การแต่งกายที่ผู้สัมผัส อาหารแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ผู้ปรุงต้องผูกผ้ากันเปื้อน 
(ข้อ 10) การรวบรวมมูลฝอย และเศษอาหาร เพื่อน าไปก าจัด (ข้อ 9) การเก็บช้อน ส้อม ตะเกียบวางตั้งเอาด้ามขึ้นใน
ภาชนะโปร่งสะอาด (ข้อ 8) การเก็บน้ าแข็งที่ใช้บริโภคในภาชนะที่สะอาด มีฝาปิด (ข้อ 6) และอาหารปรุงสุกมี 
การปกปิด หรือมีการป้องกันสัตว์ แมลงน าโรคแบคทีเรียโคลิฟอร์มเกินมาตรฐานร้อยละ 27.60  

นอกจากนี้จากการศึกษายังพบว่าแผงลอยจ าหน่ายอาหารที่ไม่เป็นไปตามข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหาร
ส าหรับแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ได้แก่ หัวข้อที่ 6 น้ าแข็งที่ใชับริโภค ต้องสะอาด เก็บในภาชนะที่สะอาด มีฝาปิด อยู่
สูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร ที่ตักน้ าแข็งมีด้ามยาว และต้องไม่น าอาหารหรือสิ่งของอย่างอื่นไปแช่ไว้ในน้ าแข็ง 
(ร้อยละ 80.00) หัวข้อที่ 5 เคร่ืองดื่มต้องใส่ภาชนะที่สะอาด มีการปกปิด และมีที่ตักที่มีด้ามยาว หรือก๊อกหรือทางเท
รินน้ า (ร้อยละ 75.00) หัวข้อที่ 7 ล้างภาชนะด้วยน้ ายาล้างภาชนะแล้วถ้างด้วยน้ าสะอาด 2 คร้ัง หรือล้างด้วยน้ าไหล 
และที่ล้างภาชนะต้องวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร (ร้อยละ 71.70) หัวข้อที่ 12 ผู้สัมผัสอาหารที่มีบาดแผล
ที่มือ ต้องปกปิดแผลให้มิดชิด (ร้อยละ71.70) หัวข้อที่ 8 ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาด้ามขึ้นในภาชนะโปร่งสะอาด 
หรือวางเป็นระเบียบในภาชนะโปร่งสะอาด และมีการปกปิด เก็บสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร (ร้อยละ 70.00) 
หัวข้อที่ 9 มีการรวบรวมขยะมูลฝอย และเศษอาหารเพื่อน าไปก าจัด (ร้อยละ 63.30) หัวข้อที่ 4 น้ าดื่มต้องเป็นน้ าที่
สะอาด ใส่ในภาชนะที่สะอาด มีการปกปิด มีก็อกหรือทางเทรินน้ า (ร้อยละ 60.00) หัวข้อที่ 11 ใช้อุปกรณ์ในการหยิบ
จับอาหารที่ปรุงส าเร็จ (ร้อยละ 43.30) หัวข้อที่ 2 อาหารปรุงสุกมีการปกปิดหรือมีการป้องกันสัตว์แมลงน าโรค (ร้อย
ละ 33.30) หัวข้อที่ 10 ผู้สัมผัสอาหารแต่งกายสะอาค สวมเสื้อมีแขน ผู้ปรุงต้องผูกผ้ากันเปื้อน และสวมหมวก หรือ
เน็ทคลุมผม (ร้อยละ 30.00) และในหัวข้อที่ 3 คือ สารปรุงแต่งอาหาร ต้องมีเลขทะเบียนต ารับอาหาร (อย.) (ร้อยละ 
100.00) ซึ่งมีความสอดคล้องกับงานวิจัยของณัฐธยาน์ ศรีหาวงษ์ และดาริวรรณ เศรษฐีธรรม (2560) ผลการวิจัย
พบว่าแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ในตลาดนัด อ าเภอภูเวียง จังหวัดขอนแก่น ทั้งหมดไม่ผ่านเกณฑ์ ร้อยละ 54 เมื่อ
พิจารณาตามเกณฑ์แต่ละเรื่องที่ไม่ผ่านมาตรฐาน พบว่าแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ไม่ผ่านด้าน ภาชนะอุปกรณ์
สิ่งแวดล้อมและหมวดอาหารตามล าดับจากมากมาหาน้อย ระดับความรู้ในภาพรวมของผู้จ าหน่ายอาหารอยู่ ในระดับ
ต่ า 3 ล าดับแรก คือ อาหารสด ประเภทผักผลไม้ เนื้อสัตว์ สามารถเก็บรวมอยู่ในที่เดียวกันได้ การหยิบจับช้อน ส้อม 
ตะเกียบส าหรับบริการลูกค้าสามารถจับต้องบริเวณใดก็ได้ และที่วางภาชนะวางสูงจากพื้นเท่าใดก็ได้เพื่อความสะดวก
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ของผู้ล้างตามล าดับจากมากมาหาน้อย ระดับการปฏิบัติในภาพรวมของผู้สัมผัสอาหารพบว่า ผู้จ าหน่ายอาหารไม่
ปฏิบัติ 3 ล าดับแรก คือ ล้างมือด้วยน้ าและสบู่ก้อนและหลังการสัมผัสอาหาร สวมผ้ากันเปื้อนและเน็ทคลุมผม ผ้าปิด
ปากและจมูก และชิมอาหารระหว่างการปรุงโดยใช้ช้อนชิมเฉพาะตามล าดับจากมากมาหาน้อย 

2. การศึกษาการปนเปื้อนของโคลิฟอร์มแบกที่เรีมในเนื้อสัตว์ของตลาด ต าบลปากนคร อ าเภอเมือง 
จังหวัดนครศรีธรรมราช 

   ผลการศึกษาการปนเปื้อนของโคลิฟอร์มแบคทีเรียในเนื้อสัตว์ของตลาด พบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์ม
แบคทีเรีย 28 ตัวอย่าง (ร้อยละ 65.11) และไม่พบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย 15 ตัวอย่าง (ร้อยละ 34.88) 
ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของสุทิน ฉากมงคล และคณะ (2557) ได้ศึกษาการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ในเนื้อสัตว์ที่ขาย
ตามตลาดสด ในประเทศไทยพบว่าเชื้อแบคทีเรียรวมไม่ผ่านเกณฑ์ร้อยละ 66.94 และการตรวจหาเชื้อสตาฟิโล
คอคคัสออเรียส ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน ร้อยละ 5.65 ส่วนการตรวจหาเชื้อซาลโมเนลลา โคลิฟอร์ม เอนเทอโรคอคคัส 
และอีโคไล พบว่า มีตัวอย่างเนื้อสุกรไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานร้อยละ 62.90, 41.13, 47.58 และ 46.77 ตามล าดับ  

 นอกจากนี้ยังสอดคล้องกับงานวิจัยของพิมาน ธีระรัตนสุนทร และคณะ (2559) ได้ศึกษาการประเมิน
สภาวะสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน ประถมศึกษาในต าบลคลองน้อย อ าเภอปากพนัง จังหวัคนกรศรีธรรมราช พบว่า
มีโรงเรียนผ่านเกณฑ์ในระดับดีมาก จ านวน 1 โรงเรียน ผ่านเกณฑ์ในระดับดี 1 โรงเรียน และอีก 8 โรงเรียนไม่ได้
มาตรฐาน และการปนเปื้อน โคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหาร ภาชนะ/อุปกรณ์ และมือผู้สัมผัสอาหารจ านวน 85 
ตัวอยา่ง พบว่าอาหารภาชนะ/อุปกรณ์ และมือผู้สัมผัสอาหารมีการปนเปื้อนโคลิฟอร์มแบคทเีรีย จ านวน 55 ตัวอย่าง 
คิดเป็นร้อยละ 64.71 และไม่พบการปนเปื้อนโคลิฟอร์มแบคทีเรีย จ านวน 30 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 35.29 ทั้ง 10 
โรงเรียน พบการปนเปื้อนโคลิฟอร์มแบคทีเรียในมือผู้สัมผัสอาหารมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 81.82 รองลงมา คือ ถ้วย/
ชาม คิด เป็นร้อยละ 70 และตัวอย่างภาชนะที่ตรวจพบโคลิฟอร์มแบคทีเรียน้อยที่สุด คือ แก้วน้ า คิดเป็นร้อยละ 
37.50 โดยการปนเปื้อนโคลิฟอร์มแบคทีเรียอาจจะมาจากมือผู้จ าหน่ายเนื้อสัตว์ เนื่องจากผู้จ าหน่ายเนื้อสัตว์ส่วนใหญ่
ไม่ได้ล้างมือก่อนจะสัมผัสเนื้อสัตว์ทุกคร้ัง ประกอบกับร้านจ าหน่ายเนื้อสัตว์อยู่ห่างจากห้องน้ า อาจจะท าให้ไม่สะดวก
ในการล้างมือก่อนสัมผัสเนื้อสัตว์จึงเป็นผลท าให้มีการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย และมีการตักน้ าใส่ถังมาใช้
ส่วนตัว แต่ไม่ได้เปลี่ยนน้ าเพื่อการล้างมือรอบต่อๆไป นั่นหมายถึงการปนเปื้อนส่วนใหญ่ที่เกิดขึ้นมาจากสุขลักษณะ
อนามัยส่วนบุคคล ซึ่งการปนเปื้อนดังกล่าวนี้ สามารถแก้ไขหรือปรับปรุงให้ดีขึ้นได้โดยอาศัยความรู้และความเข้าใจ
ของผู้ประกอบการ และผู้จ าหน่ายอาหารในตลาด ต าบลปากนคร อ าเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช 
 
การน าผลการวิจัยไปใช้ 

1. ผลการประเมินแผงลอยจ าหน่ายอาหารในตลาดในครั้งนี้สามารถใช้เป็นข้อมูลเบื้องต้นในการวางแผน 
การด าเนินการเฝ้าระวังสภาวะสุขาภิบาลของแผงลอยจ าหน่ายอาหาร รวมไปถึงร้านจ าหน่ายอาหารในตลาด 

2. ใช้เป็นข้อมูลพื้นฐานในการวางแผนพัฒนาวิธีการด าเนินงานด้านสุขาภิบาลอาหารในการส่งเสริมให้ 
ผู้สัมผัสอาหารที่มีการปฏิบัติตามหลักการสุขาภิบาลอาหารอย่างถูกต้อง 
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ข้อเสนอแนะในการวิจัยครั้งต่อไป 

1. ร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหารที่ได้รับการอบรมผ่านเกณฑ์ข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหาร ส าหรับร้าน 
แผงลอยจ าหน่ายอาหาร และเกณฑ์การปนเปื้อนโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ไม่มีการปนเปื้อน โคลิฟอร์มแบคทีเรีย ดังนั้น 
หน่วยงานที่เกี่ยวข้อง เช่น สาธารณสุขอ าเภอ องค์การปกครองส่วนท้องถิ่น ควรให้ความรู้แก่ผู้ประกอบการร้าน 
แผงลอยจ าหน่ายอาหาร เพื่อลดการปนเปื้อนโคลิฟอร์มแบคทีเรียและควรมีการรณรงค์อย่างต่อเนื่อง 

2. ศึกษาปัจจัยอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้อง เช่น การมีส่วนร่วมขององค์กรต่าง ๆ ที่มีผลต่อการปนเปื้อนโคลิฟอร์ม
แบคทีเรีย เป็นต้น 

3. ศึกษาในพื้นที่อ่ืน ๆ และเก็บตัวอย่างจากร้านค้าแผงลอยจ าหน่ายอาหารให้มีความหลากหลายและมี
จ านวนเพิ่มข้ึน 
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