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กองสุขาภิบาลอาหาร สำานักอนามัย กรุงเทพมหานคร

โทร. 02-640-9981 โทรสาร 02-9981-2 ต่อ 5

เกี่ยวกับเครือข่าย ฉบับที่ ๓๐
ความปลอดภัยจาก
การบริโภคขนจีนน�้ายา
เรื่องน่ารู้
ท�าไมต้อง 60 CM

เคล็ดลับ 
เคล็ดลับกันรา

ค�าถามนี้มีค�าตอบ
อันตรายจากอาหาร  
ทีไ่ม่มกีารปกปิดมอีะไรบ้าง ?

ค�ำถำมนี้มีค�ำตอบ

เกี่ยวกับเครือข่ำย
ความปลอดภัยจากการบริโภคขนมจีนน�้ายา

	 1.	อนัตรายทางกายภาพ	(Physical	hazard)	ได้แก่	เศษผง	เศษฝุน่

ละออง	แมลงและสัตว์น�าโรคต่างๆ	 เช่น	 เศษฝุ่นจากหิน	ดิน	ทราย	แมลงวัน	

แมลงสาบ	แมลงหวี่	เป็นต้น

	 2.	อันตรายทางเคมี	(Chemical	Hazard)	ได้แก่	สารพิษจากควัน

หรือเขม่าท่อไอเสียรถยนต์ที่เกิดจากการเผาไหม้ของเครื่องยนต์หรือน�้ามัน

เบนซินต่างๆ	ซึ่งจะกระจายปะปนในบรรยากาศและอาจปลิวเข้าไปสะสมอยู่

ในอาหารได้	เช่น	สารตะกั่ว	สารปรอท	เป็นต้น

	 3.	อันตรายทางชีวภาพ	(Biological	Hazard)	ได้แก่	เชื้อโรคต่างๆ	

เช่น	 ไวรัส	 แบคทีเรีย	ที่อาจเกิดจากการไอจามหรือน�้าลายในขณะพูดคุย 

จากทั้งผู้ค้าและตัวลูกค้าเอง	

จะเกิดอะไรขึ้นถ้ารับประทานอาหารที่ไม่ปกปิด ?

	 1.	 เกิดอาการอุจจาระร่วงหรืออาหารเป็นพิษ	 เนื่องมาจากการ 

รับประทานอาหารที่มีการปนเปื้อนของ	เชื้อไวรัส	แบคทีเรีย	หรือเชื้อโรคจาก

แมลงและสัตว์น�าโรคต่างๆ

	 2.	 เกิดการสะสมของสารพิษต่างๆ	 ในร่างกาย	 เช่น	สารตะกั่ว	 

สารปรอท	ท�าให้เกิดพิษเรื้อรัง	คือ	ปวดท้อง	น�้าหนักลด	เบื่ออาหาร	คลื่นไส้	

อาเจียน	ท้องผูก	อาการพิษทางประสาทและสมอง	ไต	ตับ	ผิวหนัง	เป็นต้น

ชื่อตัวอย่าง ตรวจทั้งหมด ผ่าน
ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน

พบ Benzoic acid พบ Sorbic acid

เส้นขนมจีน 41 28	(68.3%) 12		(29.3%) 1	(2.4%)

	 กองสุขาภิบาลอาหารได้ด�าเนินการเฝ้ารระวังด้านการบริโภคน�้ายาขนมจีน	ซึ่งน�้ายาขนมจีนเป็นอาหารที่อยู่คู่กับการบริโภคของคนไทยมานาน	

และเป็นอาหารพื้นเมืองที่นิยมบริโภคกันอย่างแพร่หลายแทบทุกท้องถิ่นของประเทศไทย	แต่ก็มักพบบ่อยครั้งถึงปัญหาความไม่ปลอดภัยในการบริโภค

ขนมจีนโดยเฉพาะอย่างยิ่งผลในระยะเฉียบพลัน	คือ	ปวดท้อง	ท้องเสีย	 เป็นต้น	อีกทั้ง	ปัจจุบันขนมจีนที่มีจ�าหน่ายตามร้านจ�าหน่ายอาหาร	ตลอดจน

แผงลอยจ�าหน่ายอาหารยงัพบว่ามลีกัษณะการจ�าหน่ายทีย่งัไม่ถกูหลกัสขุาภบิาลอาหาร	ซึง่อาจท�าให้เกดิการปนเป้ือนของเชือ้จลุนิทรย์ีทีก่่อให้เกดิโรคได้	

จึงนับได้ว่าขนมจีนเป็นอาหารประเภทหนึ่งที่มีความเสี่ยงสูงที่จะเกิดพิษภัยทางอาหาร	โดยเฉพาะทางด้านแบคทีเรีย

ผลการด�าเนินการตรวจวิเคราะห์ขนมจีนน�้ายา

 โดยตรวจวิเคราะห์ในโรงงานผลิตเส้นขนมจีนในพื้นที่กรุงเทพมหานคร	จ�านวน	3	โรงงานและอาหารริมบาทวิถีที่มีการจ�าหน่ายอาหารประเภท

ขนมจีน	ทั้งสิ้น	128	ราย	(พื้นที่	30	เขต)	ดังนี้

 1. ผลการตรวจวเิคราะห์หาสารกนับดู (กรดเบนโซอกิ	กรดซอร์บกิ)	ในตวัอย่างเส้นขนมจนีและตรวจเชือ้จลุนิทรย์ี	4	ชนดิ	คอื Salmonella spp., 

E.coli., S.aureus, V.cholerae	ในขนมจีนน�้ายาพร้อมบริโภค	ทางห้องปฏิบัติการ	สรุปรายละเอียดผลการวิเคราะห์ดังนี้

	 	 1.1	สรุปผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพเส้นขนมจีน

การปกปิดอาหารที่ถูกสุขลักษณะเป็นอย่างไร ?

	 -	อาหารที่วางจ�าหน่ายต้องมีการปกปิดครบทุกด้าน	 เพื่อป้องกัน

ฝุ่นละออง	ความสกปรก	และแมลงหรือสัตว์น�าโรค	โดยอนุญาตให้มีการเปิด

บางด้านของที่ปกปิดเฉพาะระหว่างการตักจ�าหน่าย	และจะต้องรีบปิดทันที	

ด้านปกปิดส่วนหน้าจะต้องปิดตลอดเวลา	ห้ามไม่ให้ผู้ซื้อเปิดเอง	เว้นแต่เป็น

อาหารที่ห่อด้วยวัสดุต่างๆ	 เช่น	 ใบตองหรือถุงพลาสติกไว้แล้วอาจใช้แผ่น

พลาสติกใสคลุมไว้อีกชั้นหนึ่งก็ได้	

	 -	ห้ามใช้วสัดคุลมุอาหารสมัผสัอาหารโดยตรง	เพือ่ลดการปนเป้ือน

ที่อาจเกิดจากวัสดุคลุมอาหารเอง

ที่มา	 :	www.pharmacy.cmu.ac.th
			 :	www.oknation.net

อันตรายจากอาหาร
        ที่ไม่มีการปกปิด มีอะไรบ้าง ?

ฉบบัที ่30 : เมษายน - มถินุายน 2558
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Stamp

 เหตุขัดข้องที่น�าจ่ายผู้รับไม่ได้
 ไม่มีบ้านเลขที่ตามจ่าหน้า
 ไม่ยอมรับ
 ไม่มีผู้รับตามจ่าหน้า
 ไม่มารับภายในก�าหนด
 ยกเลิกกิจการ
 ย้าย	ไม่ทราบที่อยู่ใหม่
 อื่นๆ

ลงชื่อ..............................................

เหตุขัดข้องที่น�าจ่ายผู้รับไม่ได้

กองสุขาภิบาลอาหาร ส�านักอนามัย
เลขที่	10	อาคารส�านักงานเขตราชเทวี	ชั้น	8	ถนนพญาไท	เขตราขเทวี	กรุงเทพมหานคร	10400
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กรุงเทพฯ เมืองอาหารปลอดภัย
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มหานครแห่งความสุข
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เคล็ดลับ

	 	เชือ้รามอียูด้่วยกนัมากมายหลายชนดิมกัจะเจรญิเตบิโตได้ดใีนสภาพ
ที่อบอุ่น	และชื้นเชื้อราสามารถปนเปื้อนไปสู่อาหารได้ทั้งในระหว่างกระบวน 
การผลติการขนส่งและการเกบ็รกัษายงัมคีนอกีมากพอพบว่าอาหารขึน้รากเ็ขีย่
หรือปาดเอาส่วนที่ขึ้นราออก	และเก็บส่วนที่เหลือไว้บริโภคด้วยความเสียดาย 
อย่าท�าอย่างนั้นเพราะเชื้อราบางอย่างสามารถผลิตสารพิษได้เชื้อราใดไม่สร้าง

เคล็ดลับกันรา

	 	 1.2	สรุปผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพน�้ายาขนมจีน

หมายเหตุ	:	อาหาร	1	ตัวอย่างตรวจพบเชื้อได้หลายชนิด

ชื่อตัวอย่าง ทั้งหมด ผ่าน ไม่ผ่าน E.coli S.aureus Salmonella spp. V.cholerae

ขนมจีนน�้ายา	(มีกะทิ) 44 3	(6.82%) 41	(93.18%) 40 4 8 4

ขนมจีนน�้ายา	(ไม่มีกะทิ) 33 6	(18.18%) 27	(81.82%) 27 3 7 4

รวม 77 9	(11.69%) 68	(88.31%) 67 7 15 8

 หลายๆ ท่านกค็งสงสยัว่าท�าไมเรือ่งทีเ่กีย่วกบัการสขุาภบิาล

อาหาร อะไรๆ ก็สูง 60 cm ไม่ว่าจะแผงค้า ชั้นวางจ�าหน่ายอาหาร 

การตั้งวางอุปกรณ์การล้าง เป็นต้น มีเหตุผลอะไรถึงต้องก�าหนด

มาตรฐานความสงู  ต้องไม่น้อยกว่า 60 cm เราจะมาไขข้อข้องใจกนั 

	 ก่อนอื่นเราต้องเข้าใจก่อนว่า	อาหารเกิดการปนเปื้อนได้ง่าย

จากจุลินทรีย์ที่มีอยู่ในสิ่งแวดล้อม	ซึ่งมีปัจจัยที่ท�าให้เกิดการปนเปื้อน

ของอาหาร	5	ปัจจัย	 ได้แก่	1.	บุคคล	2.	อาหาร	3.	ภาชนะอุปกรณ์	 

4.	สถานที่ปรุง	ประกอบ	และจ�าหน่ายอาหาร	5.	สัตว์	แมลงน�าโรค	 

จะเห็นได้ว่าการออกแบบด้านโครงสร้าง	อาคาร	สถานที่ผลิตอาหาร	 

เป็นส่วนหนึ่งของปัจจัยที่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน	จึงมีการศึกษาความ

สมัพนัธ์ของระดบัความสงูของแผงค้ากบัการปนเป้ือน	โดยคณุเฉลมิชาติ 

แจ่มจรรยา อดีตผู ้อ�านวยการศูนย์บริหารกฎหมายสาธารณสุข  

ได้ศึกษาระดับความสูงของแผงจ�าหน่ายอาหารในตลาดที่มีผลต่อความ

ปลอดภัย	 จากการปนเปื้อนความสกปรกจากพื้นตลาดระหว่างการ

จ�าหน่ายอาหาร	โดยสุม่ตวัอย่างตลาด	6	ตลาด	จาก	4	ภาค	มผีูใ้ช้บรกิาร

เฉลี่ย	2,113	คน/วัน	จ�านวนแผงเฉลี่ย	226	แผง/ตลาด	 เก็บข้อมูล 

รอยการปนเปื้อนที่กระเด็นจากพื้น	ติดเป็นคราบสกปรกที่แถบกาว	 

ในระดับความสูง	ตั้งแต่	0-100	เซนติเมตร	โดยแบ่งเป็นช่องๆ	ช่องละ	2	

เซนติเมตร	คิดร้อยละของการวัดความปนเปื้อน	ตามพื้นที่	ต่อ	4	ตาราง

เซนติเมตร	 ในระดับความสูงต่างๆ	 จ�านวน	 230	 ตัวอย่าง	 พบว่า	 

รอยคราบสกปรกยิ่งมากเมื่ออยู่ในระดับความสูงน้อย	ทั้งนี้ค่าร้อยละ 

การปนเปื้อนเฉลี่ย	 เท่ากับ	 28.84	และมีความสัมพันธ์เชิงเส้นตรง	 

ในระดบัสงูกบัค่าเฉลีย่ของร้อยละการปนเป้ือน	อย่างมนียัส�าคญัทางสถติิ	

(r=.98	 P<0.001)	 สามารถสร้างสมการท�านายค่าเฉลี่ยร ้อยละ 

ความสกปรก	แล้วค�านวณหาค่าระดับความสูงที่ปราศจากการปนเปื้อน

คราบสกปรก	หรือคราบสกปรกเป็น	0	ที่ระดับ	60.88	เซนติเมตร	และ

ที่ระดับ	 55.10	 เซนติเมตร	 จะปราศจากคราบสกปรกร้อยละ	 90	 

โดยสรุประดับความสูงของแผงจ�าหน่ายอาหารที่มีความปลอดภัยสูงสุด	

คอื	60.88	เซนตเิมตร	และระดบัความสงู	60	เซนตเิมตร	ทีม่กีารก�าหนดไว้

ในทางวิชาการสุขาภิบาลอาหาร	จะท�าให้เกิดความปลอดภัยในระดับ 

ร้อยละ	99	ขึ้นไป

	 ถึงบางอ้อกันแล้วใช่มั้ยครับ	ว่าท�ามั้ย	ท�าไม	อะไรๆ	ก็ต้องไม่

น้อยกว่า	60	 เซนติเมตร	ก็เพราะมีความปลอดภัยต่อการปนเปื้อนถึง 

ร้อยละ	99	ขึ้นไปนี่เอง	แต่ก็อย่าชะล่าใจ	เพราะปัจจัยของการปนเปื้อน

มตีัง้	5	ปัจจยั	แต่ทีเ่ป็นปัญหาส�าคญัมากๆ	คอื	คนหรอืผูค้้า/ผูป้ระกอบการ

ที่ต้องตระหนักถึงความสะอาด	ปลอดภัยของอาหารที่จ�าหน่ายด้วย 

ผูบ้รโิภคอย่างเราๆ	กต้็องรูจ้กัเลอืกซือ้อาหารจากแหล่งทีน่่าเชือ่ถอื	หรอื

ได้รับการรับรองจากหน่วยงานราชการ	และต้องตระหนักในสิทธิของ 

ผู้บริโภค	รวมทั้งช่วยเป็นหู	เป็นตา	ให้กับหน่วยงานราชการด้วยนะครับ

เรื่องน่ำรู้

60 Cm

60 Cm60 Cm

ท�ำไมต้อง 60 CM

ที่มา	:	http://advisor1.anamai.moph.go.th/211/21107.html

ที่มา	:	ส�านักงานคณะกรรมการอาหารและยา	
http://www.bangkokhealth.com/index.php/health/health-general/

food-nutrition/628-เชื้อราในอาหาร.html

สารพิษการปาดเอาส่วนที่เป็นเชื้อราออกและกินอาหารส่วนที่เหลืออาจเป็น
อนัตรายจากสารพษิของเชือ้ราได้หากเป็นเชือ้ราบางชนดิมพีษิสงูมากการได้รบั
ในปรมิาณน้อย	ๆ 	มผีลท�าให้สารพษิสะสมในร่างกายเป็นสาเหตใุห้เกดิเป็นมะเรง็
ได้และสารพิษจากเชื้อราบางชนิดสามารถอยู่ในอาหารได้นานโดยไม่สลายตัว
บางชนิดก็ทนความร้อนได้สูง
 ข้อแนะน�าต่อไปนี้อาจช่วยให้ท่านสามารถซื้อเตรียมหรือจัดเก็บ
อาหารให้ปลอดภัยจากเชื้อราได้
	 1.	ซื้อผักผลไม้ในปริมาณน้อยเลือกให้มีความสุกดิบคละกันเพื่อจะ
ได้รบัประทานผลไม้ทีส่ดทกุวนัหากเลอืกซือ้ทีส่กุทัง้หมดอาจรบัประทานไม่ทนั
ผลไม้ที่เหลือจะขึ้นราได้
	 2.	ไม่ควรซื้อผลไม้ที่มีรอยถลอกบนผิวหรือเน่าตรงขั้ว	
	 3.	อย่าซื้ออาหารที่มีกลิ่นอับหรือกลิ่นหืน
	 4.	หากสงสยัว่าอาหารนัน้จะมรีาขึน้ให้ทิง้อาหารนัน้เสยีทัง้หมดอย่า
ทิ้งเฉพาะส่วน
	 5.	กระดาษหรือกล่องที่สัมผัสกับอาหารที่ขึ้นราให้โดยทิ้งไปเพื่อ
ป้องกันการน�าเชื้อราไปปนเปื้อนอาหารอื่น
	 6.	 การก�าจัดอาหารที่มีเชื้อราควรแน่ใจว่าเด็กหรือสัตว์เลี้ยงไม่
สามารถเอาไปกินได้
	 7.	อาหารพวกถั่วควรเลือกที่มีสีสม�่าเสมอไม่มีเชื้อราเมื่อซื้อมาแล้ว
ควรเก็บในที่แห้งและเย็น
	 8.	อุปกรณ์เครื่องครัวรวมทั้งเขียงที่ใช้ควรล้างให้สะอาดในระหว่าง
เตรียมอาหารควรซับให้แห้งอยู่เสมอ

แบบสอบถาม

วัน/เดือน/ปี ที่กรอก............................................................................................

ข้อมูล...................................................................................................................

ชื่อ-นามสกุล..........................................................อายุ........................................

อาชีพ......................................................................................................................

ที่อยู่สามารถติดต่อได้...........................................................................................

...............................................................................................................................

...............................................................................................................................

...............................................................................................................................

E-mail : ...............................................................................................................

โทรศัพท์ : .............................................................................................................

ท่านสะดวกในการรับข้อมูล/ข่าวสาร การโฆษณา/

ประชาสัมพันธ์ด้านอาหารปลอดภัยของสำานักอนามัย

กองสุขาภิบาลอาหาร ผ่านช่องทางใด

 จดหมายข่าว  สายด่วนอาหารปลอดภัย (0-2640-9983)

 Website   E-mail   SMS.............................

 อื่นๆ ระบุ.........................

ท่านได้รับความรู้ - ความเข้าใจในข้อมูลข่าวสาร ระดับความพึงพอใจ

 มากที่สุด  มาก  ปานกลาง  น้อย  น้อยที่สุด

การนำาข้อมูลข่าวสารที่ได้รับประโยชน์

 มากที่สุด  มาก  ปานกลาง  น้อย  น้อยที่สุด

ข้อเสนอแนะ............................................................................................................

...............................................................................................................................

กองสุขาภิบาลอาหาร สำานักอนามัย
เลขที่ 100/105 หมู่บ้านสินพัฒนาธานี
ถนนประชานิเวศน์ 1 แขวงลาดยาว

เขตจตุจักร กรุงเทพมหานคร 10900

Stamp

หมายเหตุ	สามารถส่งแบบสอบถามได้ที่ฝ่าย	สิ่งแวดล้อมฯ	
ทุกส�านักงานเขตทั่วกรุงเทพมหานครหรือส่งทางไปรษณีย์

ขอขอบคุณในความร่วมมือ


