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การประเมินมาตรการดานสุขาภิบาลอาหาร
ในรานอาหารสวัสดิการกรมวิทยาศาสตรการแพทย

จากดัชนีการปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย
โดยใชชุดทดสอบ SI-2 

บทคัดยอ การศึกษานี้มีวัตถุประสงคเพื่อประเมินการปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหารพรอมบริโภค ภาชนะสัมผัส
อาหาร และมือผูสัมผัสอาหารของรานสวัสดิการกรมวิทยาศาสตรการแพทย ภายใตโครงการ “DMSc. Healthy Canteen” 
โดยใชชดุทดสอบ SI-2 และนาํผลการประเมนิไปกาํหนดมาตรการปรบัปรงุสขุาภบิาลอาหาร โดยการจดัฝกอบรมใหความรูเรือ่ง
การพัฒนาสุขลักษณะที่ดีและเรื่องสุขาภิบาลสําหรับผูสัมผัสอาหาร การศึกษานี้มีการเก็บตัวอยาง จํานวน 163 ตัวอยาง ไดแก 
อาหารพรอมบริโภค จํานวน 85 ตัวอยาง ภาชนะสัมผัสอาหาร จํานวน 13 ตัวอยาง และมือผูสัมผัสอาหาร จํานวน 65 ตัวอยาง 
ผลการตรวจปงบประมาณ พ.ศ. 2567 ครั้งที่ 1 พบการปนเปอนในอาหารพรอมบริโภครอยละ 77.78 ภาชนะสัมผัสอาหาร
รอยละ 60.00 และมือผูสัมผัสอาหารรอยละ 36.00 ในการตรวจครั้งที่ 2 พบการปนเปอนลดลง โดยอาหารพรอมบริโภค
ลดเหลือรอยละ 25.93 ภาชนะสัมผัสอาหารไมพบการปนเปอน และมือผูสัมผัสอาหารพบรอยละ 44.44 สําหรับปงบประมาณ 
พ.ศ. 2568 การปนเปอนลดลงเมือ่เปรยีบเทยีบผลการตรวจอาหารพรอมบรโิภคระหวางป พ.ศ. 2567 ครัง้ที ่1 กบั ป พ.ศ. 2568 
คดิเปนการลดลงรอยละ 68.10 และมนียัสาํคญัทางสถติสิงู (|Z| = 5.25 p < 0.00001) สวนการปนเปอนในภาชนะสมัผสัอาหาร
และมือผูสัมผัสอาหารลดลงรวมเหลือรอยละ 34.45 และมีนัยสําคัญทางสถิติ (|Z| = 3.41, p < 0.01) คา |Z| > 1.96 แสดงวา
ผลการตรวจท้ัง 2 คร้ัง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ผลการศึกษาช้ีใหเห็นวามาตรการดานสุขาภิบาลอาหาร
และการเสรมิสรางความตระหนกัมปีระสทิธภิาพในการลดการปนเปอนเชือ้โคลฟิอรมอยางมนียัสาํคญั และสนบัสนนุการพฒันา
โรงอาหารปลอดภัยอยางยั่งยืนในประเทศ

คําสําคัญ: โคลิฟอรมแบคทีเรีย, อาหารพรอมบริโภค, ภาชนะสัมผัสอาหาร, สุขาภิบาลอาหาร, ชุดทดสอบ SI-2

อัจฉรา อยูคง รัชฎาพร สุวรรณรัตน และ วิภาดา หนูทอง
สำนักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร กรมวิทยาศาสตรการแพทย นนทบุรี 11000
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การประเมินมาตรการดานสุขาภิบาลอาหารในรานอาหารสวัสดิการ
กรมวิทยาศาสตรการแพทย ดวยชุดทดสอบ SI-2 อัจฉรา อยูคง และคณะ

บทนํา

ความปลอดภัยอาหารเปนประเด็นสำคัญดาน

สาธารณสุขที่ไดรับความสนใจอยางตอเน่ือง เนื่องจาก

การเจ็บปวยจากการบริ โภคอาหารปนเปอนเปน

สาเหตุหนึ่งของความสูญเสียดานสุขภาพ เศรษฐกิจ

และประสิทธิภาพการทำงานในหลายประเทศทั่วโลก 

การปนเปอนทางจุลชีววิทยา โดยเฉพาะเชื้อโคลิฟอรม

แบคทีเรีย (coliform bacteria) ถือเปนปญหาที่พบ

ไดบอยในอาหารพรอมบริโภคและสถานประกอบการ

อาหาร โคลฟิอรมเปนกลุมแบคทีเรยีรปูทอนส่ัน แกรมลบ

ที่ไมสรางสปอรและไมทนตอความรอน พบในระบบทาง

เดินอาหารของมนุษยและสัตว และพบในธรรมชาติท้ัง

ในดินและน้ำ ดวยคุณลักษณะดังกลาวทำใหโคลิฟอรม

ถูกใชเปนดัชนีบงชี้สุขลักษณะ (hygiene indicator) 

ที่สะทอนกระบวนการผลิต ความสะอาด และจัดเตรียม

อาหาร ตลอดจนการปนเปอนขามจากสิ่งแวดลอมหรือ

จากผูปฏบิตังิาน(1,2) การตรวจพบโคลิฟอรมในอาหารหรอื

พืน้ผวิสมัผสัอาหารไมไดหมายถงึการมีเชือ้กอโรคโดยตรง 

แตถือเปนสัญญาณเตือนถึงความเสี่ยงที่อาจทำใหเช้ือ

กอโรคอืน่ๆ เชน Escherichia coli, Salmonella spp.,

หรือ Staphylococcus aureus อาจเกิดการปนเปอน

ข ามและแพรกระจายเข าสู ระบบการผลิตอาหาร

ไดงานวิจัยหลายฉบับรายงานวาการปนเปอนโคลิฟอรม

มีความสัมพันธกับสุขลักษณะสวนบุคคลของผูสัมผัส

อาหาร การลางมือท่ีไมเพียงพอ การปนเปอนจาก

อปุกรณหรอืภาชนะท่ีทำความสะอาดไมเหมาะสม รวมถงึ

กระบวนการจัดเตรียมอาหารที่ไมถูกตอง(1,2)

รานอาหารสวัสดิการภายในหนวยงานราชการ 

เชน กรมวิทยาศาสตรการแพทย มีบทบาทสำคัญ

ในการใหบรกิารอาหารแกบคุลากรจำนวนมากในแตละวนั

ความปลอดภัยของอาหารจึงเปนปจจัยสำคัญที่สงผลตอ

สุขภาพของเจาหนาที่และคุณภาพการทำงานในองคกร 

การจดัตัง้ระบบเฝาระวังสขุาภบิาลอาหารจงึเปนมาตรการ

จำเปน และสอดคลองกับแนวทางของกรมอนามัย 

กระทรวงสาธารณสุข ซ่ึงกำหนดใหการตรวจประเมนิความ

สะอาดอาหาร ภาชนะสัมผัสอาหาร และมือผูปฏิบัติงาน

เปนองคประกอบสำคัญของมาตรฐานรานอาหาร

ที่ถูกสุขลักษณะ(3) การตรวจวิเคราะหเชื้อโคลิฟอรม

ทำไดหลายวิธี เชน การเพาะเลี้ยงบนอาหารเลี้ยงเชื้อ

แบบดั้งเดิม การตรวจแบบ Most Probable Number

(MPN) ซึ่งมีความแมนยำแตใชเวลานาน ชุดทดสอบ

สำเร็จรูปแบบรวดเร็ว (rapid test kit) เชน ชุดทดสอบ

โคลิฟอรมขั้นตน (SI-2) จึงเปนทางเลือกที่ตอบโจทย

การเฝาระวังในสถานประกอบการอาหาร เนื่องจาก

ใชงานงายใหผลเร็ว ไมตองใชเครื่องมือซับซอน และ

ประหยัดคาใชจาย เหมาะสำหรับการตรวจคัดกรอง 

(screening) เพื่อนำไปสูการจัดการแกไขที่ทันทวงที 

อยางไรก็ตามแมวาภายในหนวยงานดานวิทยาศาสตร

การแพทยจะมีมาตรฐานดานสุขลักษณะสูง การประเมิน

ความเสี่ยงและติดตามคุณภาพดานจุลชีววิทยายังคงมี

ความสำคัญเพื่อปองกันเหตุการณปนเปอนที่อาจเกิดขึ้น

ไดจากหลายปจจัย ไมวาจะเปนพฤติกรรมการปฏิบัติงาน 

ความสะอาดของพืน้ทีค่รวั อปุกรณ และการจดัเกบ็อาหาร 

การเฝาระวังคุณภาพโดยใชชุดทดสอบ SI-2 จึงชวยให

สามารถติดตามสถานการณปนเปอนโคลิฟอรมไดอยาง

ตอเนื่องและมีประสิทธิผล

การศึกษาครั้งนี้ มี วัตถุประสงคเพื่อประเมิน

การปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหารพรอม

บริโภค ภาชนะสัมผัสอาหาร และมือผูสัมผัสอาหาร

ของรานอาหารสวัสดิการกรมวิทยาศาสตรการแพทย

ภายใตโครงการ การพัฒนาโรงอาหารกรมวิทยาศาสตร

การแพทยเพื่อเปนตนแบบของโรงอาหารปลอดภัย

ใสใจสุขภาพ “DMSc. Healthy Canteen” โดยใช

ชดุทดสอบ SI-2 เพือ่นำขอมลูทีไ่ดไปใชกำหนดมาตรการ

ปรบัปรงุสขุาภบิาลอาหารในโรงอาหารและผูประกอบการ

จำหนายอาหารทั่วไป จึงเปนการเสริมสรางระบบ

ความปลอดภัยอาหารที่ยั่งยืนภายในประเทศ

วัสดุและวิธีการ

ตัวอยางทดสอบ

การศึกษาดำเนินการภายในรานอาหารสวัสดิการ

กรมวิทยาศาสตรการแพทย นนทบุรี ซึ่งเปนสถานท่ี

ใหบริการอาหารแกบุคลากรภายในหนวยงาน โดยเก็บ

ตัวอยางอาหารพรอมบริโภค ภาชนะสัมผัสอาหาร และ

มอืผูสมัผัสอาหารในชวงเวลาใหบรกิารปกต ิอาหารพรอม

บริโภค แบงเปน 5 ประเภท ตามวิธีการประกอบอาหาร 
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Food Sanitation Measure Assessment in DMSc Welfare Restaurant 
Using SI-2 Test kit Atchara Ukong et al.

ไดแก ตม-นึ่ง-ผัด (เชน ตมจืดหมูหนอไมเห็ดหอม

ผัดผักรวมมิตร และขาวผัดกะเพราราดขาว) ทอด-ยาง 

(เชน ลูกชิ้นทอด เกี๊ยวทอด และไกทอด) อาหารที่

ปนผักสด (เชน ยำขาวทอด สมตำ ปอเปยะสดญวน และ

สับปะรด) ขนมหวาน-ขนมอบ (เชน ฟกทองแกงบวด

และขาวเหนียวปลาแหง) และผลไมตัดแตง (เชน แตงโม

ตัดแตง และชมพูตัดแตง) ภาชนะที่สัมผัสอาหาร

สวนกลาง ไดแก จาน ชาม ถวย แกวน้ำ และชอน-สอม  

และมือผูสัมผัสอาหาร หมายถึง มือของผูเตรียม ผูปรุง 

และผูจำหนายอาหาร

ชวงเวลาที่เก็บตัวอยางตามระยะเวลาการดำเนินงาน

ของโครงการพัฒนาโรงอาหารกรมวิทยาศาสตร

การแพทย เพ่ือเปนตนแบบของโรงอาหารปลอดภัย 

ใสใจสุขภาพ “DMSc. Healthy Canteen” ประจำ

ปงบประมาณ พ.ศ. 2567 ครั้งที่ 1 (เก็บตัวอยางเดือน 

เมษายน พ.ศ. 2567 เปนอาหารพรอมบริโภค จำนวน 

27 ตัวอยาง มือผูสัมผัสอาหาร จำนวน 25 ตัวอยาง

และภาชนะสัมผัสอาหาร จำนวน 5 ตัวอยาง) ครั้งที่ 2 

(เก็บตัวอยางเดือนพฤษภาคม พ.ศ. 2567 เปนอาหาร

พรอมบริโภค จำนวน 27 ตัวอยาง มือผูสัมผัสอาหาร 

จำนวน 9 ตัวอยาง และภาชนะสัมผัสอาหาร จำนวน 3 

ตัวอยาง) และปงบประมาณ พ.ศ. 2568 (เก็บตัวอยาง

ระหวางเดือนพฤษภาคม พ.ศ. 2568 เปนอาหารพรอม

บริโภค จำนวน 31 ตัวอยาง มือผูสัมผัสอาหาร จำนวน 

31 ตัวอยาง และภาชนะสัมผัสอาหาร จำนวน 5 ตัวอยาง)

การฝกอบรม

จัดฝกอบรมใหความรูเรื่องการพัฒนาสุขลักษณะ

ที่ดี (Good Manufacturing Practice; GMP)

ในโรงอาหารกรมวิทยาศาสตรการแพทย วันที่  3 

พฤษภาคม พ.ศ. 2567 (กอนเก็บตัวอยางครั้งที่ 2) 

และเรื่องการสุขาภิบาลสำหรับผูสัมผัสอาหารโรงอาหาร

กรมวิทยาศาสตรการแพทย วันที่ 25 มีนาคม พ.ศ. 2568 

ใหกับผูเตรียม ผูปรุง และผูจำหนายอาหาร

เครื่องมือ วัสดุอุปกรณ และชุดทดสอบ

ชุดทดสอบโคลิฟอรมขั้นตน SI-2 (กรมอนามัย 

กระทรวงสาธารณสุข) ประกอบดวย น้ำยาสำหรับ

วิเคราะหเชื้อโคลิฟอรม ตามหลักการตรวจปฏิกิริยา

การหมักน้ ำตาลแลคโตสทำให เ กิดกรดและก าซ

(gas production/color change), ชอน, กรรไกร, สำลี

ที่ผานการฆาเชื้อ รุน SL25C01 J18 (บริษัท บางพลี 

คอตตอน อนิดสัตร ีจำกดั, ประเทศไทย), ถงุมอืปลอดเช้ือ 

รุน 6379 (บริษัท ศรีตรังโกลฟส จำกัด, ประเทศไทย), 

ถงุเกบ็ตวัอยางปลอดเชือ้ (sterile sampling bags) รุน 

08010967 (หางหุนสวนจำกัด อมรวัฒนาแอสโซซิเอท, 

ประเทศไทย), ไม Swab ปลอดเชือ้ รุน JM2210044019 

(บริษัท ไบโอคลาส จำกัด, ประเทศไทย), แอลกอฮอล

ฆาเ ช้ือโรค 70% รุน 1B280 425 (องคการสุรา

กรมสรรพสามิต, ประเทศไทย) และตูอบเพาะเชื้อ 

35±1°C รุน MIR 252 (SANYO, Japan) โดย

เครื่องมือ วัสดุอุปกรณที่ ใชในการทดสอบไดผาน

การควบคุมคุณภาพตามมาตรฐาน ISO 17025:2017

วิธีการเก็บตัวอยางและตรวจวิเคราะหเชื้อโคลิฟอรม

ดวยชุดทดสอบ SI-2 

การเก็บตัวอยางโดยใหผูประกอบการภายใน

รานสวัสดิการกรมวิทยาศาสตรการแพทย เปนผูตัก

อาหารใหกับเจาหนาที่ โดยนำตัวอยางอาหารบรรจุในถุง

ปลอดเช้ือ ปดปากถุงทนัท ีและจดัเก็บในกลองเก็บตวัอยาง

อุณหภูมิ 2–8°C ขนสงตัวอยางเขาสูหองปฏิบัติการ

ภายใน 2 ชัว่โมง เพือ่ปองกนัการเพิม่จำนวนของจลุนิทรีย

และทำการตรวจวิเคราะหโดยปฏิบัติตามคูมือสุขาภิบาล

อาหารของกรมอนามัย(4)

การเตรียมตัวอยางตรวจวิเคราะห

อาหารพรอมบริโภค ใชแอลกอฮอล  70%

เชด็บรเิวณปากถงุตวัอยางอาหารกอนทีจ่ะเปด ใชกรรไกร

ที่ฆาเช้ือแลวตัดอาหารใหมีขนาดเล็กลงและใชชอนหรือ

ปากคีบที่ผานการฆาเชื้อแลว ใสอาหารลงในขวดน้ำยา

ประมาณ 1 กรัม และปดฝาทันที บมหลอดทดสอบ

ที่อุณหภูมิ 35°C เปนเวลา 24 ชั่วโมง 

ภาชนะสัมผัสอาหาร จาน ชาม ถวย แกวน้ำ และ

ชอน-สอม จุมไมพันสำลีในน้ำยา SI-2 บิดพอหมาด

(ไมพันสำลี 1 อัน/น้ำยา 1 ขวด/ภาชนะอุปกรณ 5 ชิ้น

ตอประเภทภาชนะ) ปายไมพนัสำล ีบนผวิภาชนะอปุกรณ



359วารสารกรมวิทยาศาสตรการแพทย
ปที่ 68 ฉบับที่ 2 เมษายน - มิถุนายน 2569

การประเมินมาตรการดานสุขาภิบาลอาหารในรานอาหารสวัสดิการ
กรมวิทยาศาสตรการแพทย ดวยชุดทดสอบ SI-2 อัจฉรา อยูคง และคณะ

ที่จะตรวจโดยหมุนซ้ำไปมา จุมไมพันสำลีลงในขวด

น้ำยา หมุนไปมาหลายๆ ครั้ง บิดพอหมาด นำไปปาย

ภาชนะอุปกรณทีละชิ้น ทำซ้ำจนครบ 5 ชิ้น หักไมพันสำลี

โดยดึงไมใหพนปากขวดประมาณครึ่งหนึ่งแลวหักไมกับ

ปากขวดและปดฝาทันที บมหลอดทดสอบที่อุณหภูมิ 

35°C เปนเวลา 24 ชั่วโมง 

มือผูสัมผัสอาหารจุมไมพันสำลีในน้ำยา SI-2

บิดพอหมาด ปายท่ีมือจากปลายน้ิวถึงขอน้ิวที่ 2 และ

หวัแมมอืใหปายเพยีงขอนิว้ที ่1 ทัง้สองขาง จุมไมพนัสำลี

ลงในขวดน้ำยา หักไมพันสำลี โดยดึงไมใหพนปากขวด

ประมาณครึ่งหนึ่งแลวหักไมกับปากขวดและปดฝาทันที 

บมหลอดทดสอบที่อุณหภูมิ 35°C เปนเวลา 24 ชั่วโมง 

อานและรายงานผล

อานผลโดยสังเกตการเปลี่ยนสีในหลอดทดสอบ

หรือการเกิดฟองแกสตามคูมือชุด SI-2 หลังใสตัวอยาง

ทดสอบ บมไวที่อุณหภูมิหอง เปนเวลา 24 ชั่วโมง แลว

นำมาอานผล อาหารยังคงเปนสีมวงใสไมเปลี่ยนแปลง

แสดงวาตัวอยางมีผลเปนลบ (Negative) ไมมี

การปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย ถาอาหารเปลี่ยน

จากสีมวงเปนสีมวงปนเหลืองหรือสีเหลือง มีความขุน

และแกสปุดขึ้นเมื่อเขยาเบาๆ แสดงวาตัวอยางมีการ

ปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียให เปนผลบวก

(Positive)(4)

การวิเคราะหขอมูล

รายงานผลเปนจำนวนรอยละของตัวอยางที่ให

ผลบวกตอโคลิฟอรมแบคทีเรีย พรอมเปรียบเทียบ

ผลตางสัดสวน (Difference in proportions) ดวย

การทดสอบความแตกตางของสัดสวน (Z-test for 

proportions) การปนเปอนระหวางระหวางการตรวจ 

ระหวางปงบประมาณ พ.ศ. 2567 ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 และ 

ปงบประมาณ พ.ศ. 2568(5,6) สถิติ Z-test for two 

proportions เปรียบเทียบสัดสวนการปนเปอนระหวาง

แตละรอบการตรวจ โดยคำนวณจากสมการ

การคำนวณ pooled proportion

เกณฑการตัดสินใจ

|Z| > 1.96 (หรอืคา p < 0.05): ปฏเิสธสมมตฐิาน

หลัก (H0) แสดงวาสัดสวนของทั้งสองกลุมมีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05

|Z| ≤1.96 (หรอืคา p > 0.05): ยอมรบัสมมตฐิาน

หลัก (H0) แสดงวาสัดสวนของทั้งสองกลุมไมมีความ

แตกตางกัน

 = จำนวนตัวอยางที่ตรวจพบรอบที่ 1 

 = จำนวนตัวอยางที่ตรวจพบรอบที่ 2  

 = จำนวนตัวอยางทั้งหมดรอบที่ 1

 =  จำนวนตัวอยางทั้งหมดรอบที่ 2  

การคำนวณ Z-score

p1 = สัดสวนรอบที่ 1 

p2 = สัดสวนรอบที่ 2   

p  = สดัสวนรวม (pooled proportion) กำหนด

  นัยสำคัญทางสถิติที่ ระดับ α = 0.05 

  (ระดับความเช่ือมั่น 95%) คาวิกฤติ คือ

  Zcritical = ±1.96

ผล

ผลวเิคราะหการปนเปอนเชือ้โคลฟิอรมแบคทเีรยี

ดวยชุดทดสอบ SI-2 จากรานจำหนายอาหาร ภาชนะ

สมัผสัอาหาร และมอืผูสมัผสัอาหารภายในรานสวสัดกิาร

กรมวิทยาศาสตรการแพทย ทั้งหมด 3 ครั้ง รวมจำนวน 

163 ตัวอยาง แบงเปน อาหารพรอมบริโภค จำนวน 85 

ตัวอยาง ตัวอยางภาชนะสัมผัสอาหาร จาน ชาม ถวย

แกวนำ้ และชอน-สอม จำนวน 13 ตวัอยาง และมอืผูสมัผสั

อาหาร จำนวน 65 ตัวอยาง การเก็บตัวอยางครั้งท่ี 1 

ในปงบประมาณ พ.ศ. 2567 มีอาหารพรอมบริโภค 

จำนวน 27 ตัวอยาง แบงเปน อาหารประเภทตม-นึ่ง 

-ผัด จำนวน 11 ตัวอยาง ประเภททอด-ยาง จำนวน 6 

ตัวอยาง ประเภท อาหารที่ปนผักสด จำนวน 2 ตัวอยาง 
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Food Sanitation Measure Assessment in DMSc Welfare Restaurant 
Using SI-2 Test kit Atchara Ukong et al.

ประเภทขนมหวาน-ขนมอบ จำนวน 6 ตัวอยาง และ

ผลไมตัดแตง จำนวน 2 ตัวอยาง ตรวจพบการปนเปอน

เชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย จำนวน 10, 2, 2, 5 และ 2 

ตวัอยาง ตามลำดบั รวมเปน 21 ตวัอยาง (รอยละ 77.78) 

การตรวจภาชนะสัมผัสอาหาร จำนวน 5 ตัวอยาง และมือ

ผูสัมผัสอาหาร จำนวน 25 ตัวอยาง พบการปนเปอนเชื้อ

โคลิฟอรมแบคทีเรีย จำนวน 3 ตัวอยาง (รอยละ 60.00) 

และจำนวน 9 ตัวอยาง (รอยละ 36.00) ตามลำดับ 

การเก็บตัวอยางครั้งที่ 2 ในปงบประมาณ พ.ศ. 2567

มีอาหารพรอมบริโภค จำนวน 27 ตัวอยาง แบงเปน 

อาหารประเภทตม-นึ่ง-ผัด จำนวน 12 ตัวอยาง ประเภท

ทอด-ยาง จำนวน 7 ตัวอยาง ประเภทอาหารที่ปนผักสด 

จำนวน 2 ตัวอยาง ประเภทขนมหวาน-ขนมอบ จำนวน

4 ตวัอยาง และผลไมตดัแตง จำนวน 2 ตวัอยาง ตรวจพบ

การปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย จำนวน 3, 1, 1, 0

และ 2 ตัวอยาง ตามลำดับ รวมเปน 7 ตัวอยาง (รอยละ

25.93) การตรวจภาชนะสัมผัสอาหาร จำนวน 3 ตัวอยาง 

ไมพบการปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย (รอยละ 

0.00) และการตรวจมอืผูสมัผสัอาหาร จำนวน 9 ตวัอยาง 

พบการปนเปอน จำนวน 4 ตัวอยาง (รอยละ 44.44) 

การเก็บตัวอยางครั้งที่ 3 ในปงบประมาณ พ.ศ. 2568 

มีอาหารพรอมบริโภค จำนวน 31 ตัวอยาง แบงเปน 

อาหารประเภทตม-นึ่ง-ผัด จำนวน 13 ตัวอยาง ประเภท

ทอด-ยาง จำนวน 9 ตัวอยาง ประเภท อาหารที่ปนผักสด 

จำนวน 2 ตัวอยาง ประเภทขนมหวาน -ขนมอบ จำนวน 

5 ตวัอยาง และผลไมตดัแตง จำนวน 2 ตวัอยาง ตรวจพบ

การปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย จำนวน 1, 0, 1, 1 

และ 0 ตัวอยาง ตามลำดับ รวมเปน 3 ตัวอยาง (รอยละ 

9.68) การตรวจภาชนะสัมผัสอาหาร จำนวน 5 ตัวอยาง 

และมอืผูสมัผัสอาหาร จำนวน 31 ตวัอยาง พบการปนเปอน

เชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย จำนวน 1 ตัวอยาง (รอยละ 

20.00) และ จำนวน 1 ตวัอยาง (รอยละ 3.22) ตามลำดบั 

ดังแสดงในตารางที่ 1 

ตารางที่ 1 ผลการวิเคราะหการปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหารพรอมบริโภค ภาชนะสัมผัสอาหาร และ

 มือผูสัมผัสอาหาร

แยกตามประเภทอาหาร

ปงบประมาณ 
พ.ศ. 2567 (ครั้งที่ 1)

ปงบประมาณ
พ.ศ. 2567 (ครั้งที่ 2)

ปงบประมาณ
พ.ศ. 2568 (ครั้งที่ 3)

จำนวน
ตัวอยาง

ตรวจพบ 
Coliform 
(รอยละ)

จำนวน
ตัวอยาง

ตรวจพบ 
Coliform
(รอยละ)

จำนวน
ตัวอยาง

ตรวจพบ 
Coliform
(รอยละ)

อาหารประเภทตม-นึ่ง-ผัด
ประเภททอด-ยาง
ประเภทอาหารที่ปนผักสด
ประเภทขนมหวาน-ขนมอบ
ประเภทผลไมตัดแตง

11
6
2
6
2

10 (90.91)
2 (33.33)
2 (100.00)
5 (83.33)
2 (100.00)

12
7
2
4
2

3 (16.67)
1 (14.29)
1 (50.00)
0 (0.00)

2 (100.00)

13
9
2
5
2

1 (7.69)
0 (0.00)
1 (50.00)
1 (20.00)
0 (0.00)

รวม 27 21 (77.78) 27 7 (25.93) 31 3 (9.68)
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การประเมินมาตรการดานสุขาภิบาลอาหารในรานอาหารสวัสดิการ
กรมวิทยาศาสตรการแพทย ดวยชุดทดสอบ SI-2 อัจฉรา อยูคง และคณะ

ผลตางสัดสวน (Difference in proportions) และการทดสอบความแตกตางของสัดสวน (Z-test for 

proportions) การปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียในตัวอยางอาหารพรอมบริโภค

ผลตางระหวางปงบประมาณ (ครั้งที่ 1 กับ ครั้งที่ 2) พ.ศ. 2567 

เทากับ 0.7778 - 0.2593 = 0.5185 สัดสวนลดลง 51.85% คำนวณ Z-score

แยกตามประเภทอาหาร

ปงบประมาณ 
พ.ศ. 2567 (ครั้งที่ 1)

ปงบประมาณ
พ.ศ. 2567 (ครั้งที่ 2)

ปงบประมาณ
พ.ศ. 2568 (ครั้งที่ 3)

จำนวน
ตัวอยาง

ตรวจพบ 
Coliform 
(รอยละ)

จำนวน
ตัวอยาง

ตรวจพบ 
Coliform
(รอยละ)

จำนวน
ตัวอยาง

ตรวจพบ 
Coliform
(รอยละ)

ภาชนะสัมผัสอาหาร 5 3 (60.00) 3 0 (0.00) 5 1 (20.00)

มือผูสัมผัสอาหาร 25 9 (36.00) 9 4 (44.44) 31 1 (3.22)

รวม 30 12 (40.00) 12 4 (33.33) 36 2 (5.55)

ตารางที่ 1 ผลการวิเคราะหการปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหารพรอมบริโภค ภาชนะสัมผัสอาหาร และ

 มือผูสัมผัสอาหาร (ตอ)

(0.7778-0.2593)
 Z = = 3.81   

0.1359

สรุป |Z| = 3.81 p < 0.001 

 |Z| = 3.81 > 1.96 แสดงวาผลการตรวจทั้ง 2 ครั้ง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ

ผลตางระหวางปงบประมาณ พ.ศ. 2567 (ครั้งที่ 2 กับ ครั้งที่ 3) ปงบประมาณ พ.ศ. 2568 

เทากับ 0.2593 - 0.0968 = 0.1625 สัดสวนลดลง 16.25%

คำนวณ Z-score

สรุป  |Z|  = 1.63 p ≈ 0.08  

       |Z|  = 1.63 ≤1.96 แสดงวาผลการตรวจทั้ง 2 ครั้ง ไมมีความแตกตางกัน

ผลตางระหวาง (ครั้งที่ 1) ปงบประมาณ พ.ศ. 2567 กับ (ครั้งที่ 3) ปงบประมาณ พ.ศ. 2568 

เทากับ 0.7778 - 0.0968 = 0.6810 สัดสวนลดลง 68.10%

คำนวณ Z-score

(0.2593-0.0968)
 Z = = 1.63   
              0.0994

(0.7778-0.0968)
 Z = = 5.25   
              0.1296

สรุป  |Z| = 5.25 p < 0.00001 

       |Z| = 5.25 > 1.96 แสดงวาผลการตรวจทั้ง 2 ครั้ง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ



362 วารสารกรมวิทยาศาสตรการแพทย
ปที่ 68 ฉบับที่ 2 เมษายน - มิถุนายน 2569

Food Sanitation Measure Assessment in DMSc Welfare Restaurant 
Using SI-2 Test kit Atchara Ukong et al.

ผลตางสัดสวน (Difference in proportions) และการทดสอบความแตกตางของสัดสวน (Z-test for 

proportions) การปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียในภาชนะสัมผัสอาหารและมือผูสัมผัสอาหาร

ผลตางระหวาง (ครั้งที่ 1 กับ ครั้งที่ 2) ปงบประมาณ พ.ศ. 2567 

เทากับ 0.4000 - 0.3333 = 0.0667 สัดสวนลดลง 6.67%

คำนวณ Z-score

สรุป  |Z| = 0.40 p ≈ 0.688 

       |Z| = 0.40 ≤ 1.96 แสดงวาผลการตรวจทั้ง 2 ครั้ง ไมมีความแตกตางกัน

ผลตางระหวาง (ครั้งที่ 2) ปงบประมาณ พ.ศ. 2567 กับ (ครั้งที่ 3) ปงบประมาณ พ.ศ. 2568 

เทากับ 0.3333 - 0.0555 = 0.2778 สัดสวนลดลง 27.78%

คำนวณ Z-score

สรุป  |Z| = 2.52 p ≈ 0.012 

       |Z| = 2.52 > 1.96 แสดงวาผลการตรวจทั้ง 2 ครั้ง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ

ผลตางระหวาง (ครั้งที่ 1) ปงบประมาณ พ.ศ. 2567 กับ (ครั้งที่ 3) ปงบประมาณ พ.ศ. 2568 

เทากับ 0.4000 - 0.0555 = 0.3445 สัดสวนลดลง 34.45%

คำนวณ Z-score

สรุป  |Z| = 3.41 p ≈ 0.00065 

       |Z| = 3.41 > 1.96 แสดงวาผลการตรวจทั้ง 2 ครั้ง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ

(0.4000-0.3333)
 Z = = 0.40   
             0.1658

(0.3333-0.0555)
 Z = = 2.52   
             0.1102

(0.4000-0.0555)
 Z = = 3.41  
             0.1010

วิจารณ

จากผลการตรวจวิเคราะหการปนเปอนจุลินทรยีใน

อาหารพรอมบรโิภคชวงปงบประมาณ พ.ศ. 2567–2568 

พบวาแนวโนมการปนเปอนมีการลดลงอยางชัดเจน

โดยเฉพาะเมื่อเปรียบเทียบระหวางการตรวจครั้งที่ 1 

และครั้งที่ 2 ในปงบประมาณ พ.ศ. 2567 และเมื่อ

เปรียบเทียบกับผลการตรวจครั้งที่ 3 ปงบประมาณ 

พ.ศ. 2568 ซึ่งสามารถอธิบายไดดังนี้ การตรวจครั้งที่ 

1 ปงบประมาณ พ.ศ. 2567 พบการปนเปอนในสัดสวน

สูง แสดงถึงปญหาสุขลักษณะในกระบวนการผลิตอาหาร

ของรานคาในชวงเวลาดังกลาว อยางไรก็ตามผลการ

ตรวจครั้งที่ 2 ปเดียวกัน พบวาการปนเปอนลดลงเหลือ

เพียงรอยละ 51.85 ซึ่งเมื่อทดสอบทางสถิติดวยการ

เปรียบเทียบสัดสวน (Z-test for two proportions) 

พบวามีความแตกตางอยางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 

p < 0.001 สอดคลองกับการที่หนวยงานไดจัดอบรม
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การประเมินมาตรการดานสุขาภิบาลอาหารในรานอาหารสวัสดิการ
กรมวิทยาศาสตรการแพทย ดวยชุดทดสอบ SI-2 อัจฉรา อยูคง และคณะ

ใหความรูดาน GMP สำหรับผูประกอบการรานอาหาร

ในชวงเวลากอนการตรวจครั้งท่ี 2 แสดงใหเห็นวาการ

ใหความรูและการกำกับติดตามสามารถชวยลดปญหา

การปนเปอนไดอยางมีประสิทธิภาพ เม่ือเปรียบเทียบ

ผลการตรวจครั้งที่ 2 ปงบประมาณ พ.ศ. 2567 กับผล

การตรวจครั้งที่ 3 ปงบประมาณ พ.ศ. 2568 พบวาการ

ปนเปอนลดลงรอยละ 16.25 แมวาผลการทดสอบสถิติ

จะไมพบความแตกตาง แตพบแนวโนมการปนเปอนขาม

ของโคลิฟอรมลดลงอยางตอเนื่อง ซึ่งอาจสะทอนถึง

ผลลัพธของมาตรการเฝาระวัง และบังคับใชสุขลักษณะ

ในโรงอาหารอยางสม่ำเสมอ นอกจากนี้เมื่อเปรียบเทียบ

ระหวางการตรวจครั้งที่ 1 ปงบประมาณ พ.ศ. 2567 กับ

ผลการตรวจครั้งที่ 3 ปงบประมาณ พ.ศ. 2568 พบวา

การปนเปอนลดลงอยางมากถึงรอยละ 68.10 และ

มีคา |Z| = 5.25 มากกวาคาวิกฤติ คือ 1.96 ซึ่งมีความ

แตกตางอยางมนัียสำคญัทางสถติอิยางสูง (p < 0.00001) 

แสดงใหเห็นถึงการฝกอบรมผูสัมผัสอาหารของรานคา

ควรทำอยางตอเน่ืองจะพัฒนาคุณภาพดานสุขลักษณะ

ของรานคาภายในโรงอาหารในภาพรวมอยางชัดเจน 

ผลการตรวจภาชนะสัมผัสอาหารและมือผูสัมผัส

อาหาร ปงบประมาณ พ.ศ. 2567 ครั้งที่ 1 พบอัตรา

การปนเปอนซึ่งถือวาอยูในระดับคอนขางสูงและสะทอน

ถงึปญหาดานสขุลกัษณะสวนบุคคล (personal hygiene)

และสุขลักษณะของอุปกรณเครื่องใชในโรงอาหาร โดย

ภาชนะและมอืผูสมัผสัอาหารเปนจดุวิกฤตเชงิสขุลกัษณะ 

(critical control points) ที่มีโอกาสนำเชื้อจุลินทรีย

เขาสูอาหารไดโดยตรง หากไมมีระบบการลางมือทีถ่กูตอง

หรือการทำความสะอาดภาชนะอยางเพียงพอ ซึ่ง

สอดคลองกับการตรวจครั้งที่  2 ในปงบประมาณ

พ.ศ 2567 แมจะใหการฝกอบรมกับผูประกอบการที่

เกี่ยวของแลว ถึงการปนเปอนขามของโคลิฟอรมจะ

ลดลงแตผลทางสถิติยังไมแตกตางกันที่ระดับ 0.05 แต

เมื่อมีการฝกอบรมซ้ำในปงบประมาณ พ.ศ. 2568 พบวา

เกดิการการปนเปอนขามของโคลิฟอรมลดลงอยางชัดเจน

ทัง้ในเชงิปรมิาณและเชงิสถติเิมือ่เปรยีบเทียบกบัครัง้ที ่2 

และคร้ังที ่3 (|Z| = 2.52, 3.41, p < 0.01) ผลการศกึษา

พบวาการตรวจพบการปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย

ในอาหารบางประเภทในอัตรารอยละ 100 สะทอนถึง

ความเสี่ยงตอความปลอดภัยอาหารที่สูงอยางมีนัยสำคัญ

และบงช้ีถึงปจจัยเชิงระบบที่อาจเกิดข้ึนในข้ันตอน

การเตรยีมอาหาร การปรงุประกอบอาหาร และการจดัเกบ็

อาหารของรานสวสัดกิาร การพบเชือ้โคลฟิอรมในอาหาร

ทุกตัวอยางของอาหารประเภทดังกลาวอาจมีสาเหตุ

จากหลายปจจัย เชน การปนเปอนจากวัตถุดิบ การขาด

การผานความรอนที่เพียงพอ หรือกระบวนการหลังปรุง

ที่มีโอกาสสัมผัสการปนเปอนขามจากภาชนะ อุปกรณ 

หรือมือผูสัมผัสอาหาร(7) นอกจากนี้ อาหารบางประเภท 

เชน อาหารที่มีสวนประกอบเปนผักสด หรืออาหารที่ผาน

ความรอนเพียงบางขั้นตอน มักมีความเสี่ ยงตอ

การปนเปอนสูงกวาอาหารประเภทอ่ืน หากไมมีการลาง

วัตถุดิบอยางถูกตอง หรือไมมีการจัดการสุขลักษณะท่ีดี

ในกระบวนการเตรียมอาหาร แนวโนมการปนเปอน

โคลิฟอรมจะเพิ่มขึ้นอยางมาก และความเสี่ยงนี้อาจ

เพิ่มข้ึนหากการเก็บรักษาอาหารไมอยู ในอุณหภูมิ

ที่เหมาะสมหรือมีการทิ้งไวที่อุณหภูมิหองเปนเวลานาน 

ซึ่งเอื้อตอการเพิ่มจำนวนของเชื้อแบคทีเรีย

การปนเปอนเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหาร

พรอมบริโภค ภาชนะสัมผัสอาหาร และมือผูสัมผัส

อาหารในรานสวัสดิการกรมวิทยาศาสตรการแพทยลด

ลงอยางชัดเจน หลังจากมีการจัดฝกอบรมใหความรูดาน

GMP เมื่อวันที่ 3 พฤษภาคม พ.ศ. 2567 และการอบรม

เรื่องสุขาภิบาลอาหารสำหรับผูสัมผัสอาหาร เม่ือวันท่ี 

25 มีนาคม พ.ศ. 2568 ซึ่งจัดใหผูประกอบการรานคา

และผูปฏิบัติงานเก่ียวของไดเรียนรูหลักการสุขอนามัย

สวนบุคคล การจัดการอาหารและภาชนะอยางถูกตอง 

ตลอดจนวธิกีารปองกันการปนเปอนในขัน้ตอนตางๆ ของ

การเตรียมและจำหนายอาหาร ซึ่งเปนปจจัยสำคัญที่ชวย

ลดความเสี่ยงของการปนเปอนเชื้อกอโรคในอาหาร ซ่ึง

แนวโนมการลดลงของการปนเปอนโคลิฟอรมแบคทีเรีย

ระหวางการตรวจครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 ในปงบประมาณ

พ.ศ. 2567 และตัวอยางปงบประมาณ พ.ศ. 2568 แสดง

ใหเห็นถึงประสิทธิผลของมาตรการเสริมความรูดังกลาว 

โดยสอดคลองกับหลักฐานเชิงประจักษที่ระบุวาการ

ฝกอบรมสขุาภบิาลอาหารและ GMP มบีทบาทสำคญัตอ

การปรบัปรงุพฤตกิรรมสขุลกัษณะของผูสมัผสัอาหาร และ

ลดความเสี่ยงการปนเปอนเช้ือกอโรคในอาหารอยางมี
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นัยสำคัญ(8) การอบรมชวยสรางความตระหนักเกี่ยวกับ

ความสำคัญของการลางมือ การทำความสะอาดภาชนะ

อุปกรณ การควบคุมอุณหภูมิ และปองกันการปนเปอน

ขาม(9,10)  ซึ่งเปนปจจัยสำคัญที่มีผลตอระดับโคลิฟอรม

แบคทเีรยีในอาหารและพืน้ผวิสมัผสัอาหาร ผลการศึกษานี้

สนับสนุนขอเสนอแนะวาการจัดการฝกอบรมดานความ

ปลอดภยัอาหารอยางตอเน่ือง และการตดิตามประเมนิผล

สม่ำเสมอในสถานประกอบการอาหารสามารถชวยยก

ระดับมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร และลดการปนเปอน

จุลินทรียในระยะยาว ท้ังยังสอดคลองกับหลักการของ 

“โรงอาหารปลอดภัย” ท่ีมุงสรางระบบความปลอดภัย

อาหารที่ยั่งยืนในโรงอาหาร การบูรณาการใหความรู

ดานสุขาภิบาลอาหารแกผูประกอบการจำหนายอาหาร 

กับการกำกับติดตามเชิงระบบจึงเปนกลไกสำคัญที่สง

ผลเชิงบวกตอความปลอดภัยอาหารในโรงอาหารของ

กรมวิทยาศาสตรการแพทย ซ่ึงถานำความรูจากเรื่องนี้

นำไปประยกุตใชกบัโรงอาหารหรอืสถานท่ีจำหนายอาหาร

ในประเทศประชาชนจะไดรับอาหารที่ปลอดภัยมากขึ้น

สรุป

การศึกษาน้ีมุงประเมินการปนเปอนเชือ้โคลฟิอรม

ในอาหารพรอมบริโภค ภาชนะสัมผัสอาหาร และมือ

ผูสัมผัสอาหาร ภายใตโครงการ “DMSc. Healthy 

Canteen” ของกรมวิทยาศาสตรการแพทย โดยใชชุด

ทดสอบ SI-2 และนำผลลัพธไปใชในการพัฒนามาตรการ

สุขาภิบาลอาหารเพื่อยกระดับความปลอดภัยอาหาร

อยางยั่งยืน มีการเก็บตัวอยางทั้งหมดรวม 163 ตัวอยาง

จากอาหารพรอมบริโภค ภาชนะสัมผัสอาหาร และมือ

ผูสัมผัสอาหาร ผลการประเมินครั้งแรกในปงบประมาณ

พ.ศ. 2567 พบการปนเปอนในระดับคอนขางสูง แต

หลังจากดำเนินมาตรการปรับปรุงสุขาภิบาลอาหารแลว

การตรวจคร้ังตอมาในปเดยีวกนัพบวาการปนเปอนลดลง

อยางชดัเจน และในปงบประมาณ พ.ศ. 2568 การปนเปอน

ลดลงอยางมากในทกุประเภทตวัอยาง การวิเคราะหพบวา

การปนเปอนในอาหารพรอมบริโภคลดลงอยางมี

นัยสำคัญทางสถิติ เชนเดียวกับการลดลงรวมของ

การปนเปอนในภาชนะสัมผสัอาหารและมือผูสัมผสัอาหาร 

ผลการศึกษาชี้วามาตรการดานสุขาภิบาลอาหารและ

การสรางความตระหนักรูมีประสิทธิภาพจริงในการลด

เช้ือโคลิฟอรม และชวยสนับสนุนการพัฒนาโรงอาหาร

ปลอดภัยในโรงอาหารหรือสถานที่จำหนายอาหาร ทำให

ประชาชนไดรับอาหารที่ปลอดภัยมากขึ้น

การเปดเผยการใชปญญาประดิษฐการใชภาษา

บทความนี้มีการใชปญญาประดิษฐ ChatGPT 

(OpenAI, USA) ชวยตรวจสอบไวยากรณบทคัดยอ

ภาษาอังกฤษ ชวยตรวจสอบคำที่พิมพไมถูกตอง และ

สืบคนวิธีการคำนวณทางสถิติที่ถูกตอง

กิตติกรรมประกาศ

ขอขอบคุณ ผูอำนวยการสำนักคุณภาพและความ

ปลอดภัยอาหาร กรมวิทยาศาสตรการแพทย ที่ใหการ

สนับสนุนในโครงการพัฒนาโรงอาหารกรมวิทยาศาสตร

การแพทย เพื่อเปนตนแบบของโรงอาหารปลอดภัย

ใสใจสขุภาพ “DMSc. Healthy Canteen” ขอขอบคณุ 

ทีมงานหองปฏิบัติการจุลชีววิทยาในอาหารทุกทาน และ

นางสาวปยมาศ แจมศรี ที่ใหคำปรึกษาในการตรวจทาน
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Food Sanitation Measures in the Department 
of Medical Sciences Welfare Restaurant by 

using Coliform Bacteria Contamination 
Index Using the SI-2 Test kit

ABSTRACT This study aimed to evaluate coliform bacterial contamination in ready-to-eat foods, 
food-contact utensils, and food handlers’ hands at the welfare canteen of the Department of Medical 
Sciences under the “DMSc. Healthy Canteen” project. The SI-2 test kit was used, and the assessment 
results were applied to establish food sanitation improvement measures through training programs on good 
hygiene practices and sanitation for food handlers, in order to sustainably enhance the food safety system. 
A total of 163 samples were collected: 85 ready-to-eat food samples, 13 food-contact utensil samples, 
and 65 food handler hand samples. In the fi rst assessment of fi scal year 2024, contamination was found
in 77.78% of ready-to-eat food samples, 60.00% of utensil samples, and 36.00% of hand samples.
In the second assessment, contamination levels decreased: ready-to-eat foods dropped to 25.93%, 
no contamination was found on utensils, and 44.44% of hand samples were contaminated. In fi scal year 
2025, contamination decreased substantially. Comparing the results for ready-to-eat foods between the 
fi rst assessment of 2024 and 2025, contamination decreased by 68.10%, with high statistical signifi cance 
(|Z| = 5.25, p < 0.00001). Contamination in food-contact utensils and food handlers’ hands combined 
decreased to 34.45%, also with statistical signifi cance (|Z| = 3.41, p < 0.01) |Z| value > 1.96 indicates that 
the proportions of the two groups are statistically signifi cantly diff erent. The fi ndings indicate that the 
food sanitation measures and awareness-raising activities were eff ective in signifi cantly reducing coliform 
contamination and support the sustainable development of safe canteens in Thailand.

Keywords: Coliform, Ready-to-eat food, Food-contact, Food sanitation, SI-2 test kit
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