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บทสรุปผู้บริหาร 
[Executive Summary] 

 
1. รายละเอียดเกี่ยวกับโครงการวิจัย 

1.1 ชื่อเร่ือง 

(ภาษาไทย) การประเมินความเสีย่งและสื่อสารความเสีย่งทางจุลินทรีย์ของอาหารริมบาทวิถีถนนเยาวราช 

(ภาษาอังกฤษ) Microbiologic al risk assessment and risk communication of street foods in Yaowarat road 

1.2 ชื่อคณะผู้วิจัย 

1. ช่ือ-สกุล   ผู้ช่วยศาสตราจารย์ สตัวแพทย์หญิง ดร.นิภัทรา สวนไพรินทร์ (เทพวัลย์) 

หน่วยงานที่สังกัด   ศูนย์ความเสี่ยงอาหาร คณะสัตวแพทยศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 

โทรศัพท ์   (02)218-9732 

โทรสาร   (02)218-9731 

2. ช่ือ-สกุล   ศ.ดร.ศริิรตัน์ ก๊กผล 

หน่วยงานท่ีสังกัด   ห้องปฏิบัติการวิจยัและทดสอบอาหาร คณะวิทยาศาสตร์ จุฬาลงกรณม์หาวิทยาลัย 

โทรศัพท ์   (02)218-7653-6 

โทรสาร:    (02)218-7653 

3. ช่ือ-สกุล   รศ.ดร.สุเมธ ตันตระเธยีร 

หน่วยงานท่ีสังกัด   ห้องปฏิบัติการวิจยัและทดสอบอาหาร คณะวิทยาศาสตร์ จุฬาลงกรณม์หาวิทยาลัย 

โทรศัพท ์   (02)218-7653-6 

โทรสาร:    (02)218-7653 

4. ช่ือ-สกุล   นางสาวอัจจิมา ก๋าพรม 

หน่วยงานท่ีสังกัด   ห้องปฏิบัติการวิจยัและทดสอบอาหาร คณะวิทยาศาสตร์ จุฬาลงกรณม์หาวิทยาลัย 

โทรศัพท ์   (02)218-7653-6 

โทรสาร:    (02)218-7653 

5. ช่ือ-สกุล   นางพีระยา สมชัยยานนท์ 

หน่วยงานท่ีสังกัด   กองสุขาภิบาลอาหาร กรุงเทพมหานคร 

โทรศัพท ์   (02)035-1861-2 
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6. ช่ือ-สกุล   นางสาวพัชรี อมรสิน 

หน่วยงานท่ีสังกัด   กองสุขาภิบาลอาหาร กรุงเทพมหานคร 

โทรศัพท ์   (02)035-1861-2 

7. ช่ือ-สกุล   นางสาวณัฐยาภรณ์ สร้อยนาค 

หน่วยงานท่ีสังกัด   กองสุขาภิบาลอาหาร กรุงเทพมหานคร 

โทรศัพท ์   (02)035-1861-2 

8. ช่ือ-สกุล   นายผดุงศักดิ์ แจ้งด ี

หน่วยงานท่ีสังกัด   กองสุขาภิบาลอาหาร กรุงเทพมหานคร 

โทรศัพท ์   (02)035-1861-2 

9. ช่ือ-สกุล   นางสาวนันทญา เขียวแสวง 

หน่วยงานท่ีสังกัด   ส านักงานเขตสัมพันธวงศ์ กรุงเทพมหานคร 

โทรศัพท ์   (02)233-0846 

10. ช่ือ-สกุล   นายพีรวัส พูนวิทย ์

หน่วยงานท่ีสังกัด  กองสุขาภิบาลอาหาร กรุงเทพมหานคร 

โทรศัพท ์   (02)237-4540 

11. ช่ือ-สกุล   นายสัตวแพทย์ ภัทรพงศ์ จันทร์เจริญ  

หน่วยงานท่ีสังกัด  ส านักงานสัตวแพทยส์าธารณสุข กรุงเทพมหานคร 

โทรศัพท ์   (02)249-5273 

โทรสาร   (02)249-5273 

1.3 งบประมาณและระยะเวลาท าวิจัย   

งบประมาณ 2,555,840 บาท 

 ระยะเวลาท าวิจยั 22 เดือน (วันท่ี 1 กันยายน 2561 ถึงวันท่ี 30 มิถนายน 2563) 

2. สรุปโครงการวิจัย 

โครงการ “การประเมินความเสี่ยงและสื่อสารความเสี่ยงทางจุลินทรยี์ของอาหารริมบาทวิถีถนนเยาวราช” มีวัตถุประสงค์เพื่อ 

1) เฝ้าระวังระดับการปนเปื้อนเชื้อ E. coli, Salmonella spp., Staphylococcus aureus และ Vibrio cholera ในอาหารริมบาทวิถี 

2) วิเคราะห์ความนา่จะเป็นในการสัมผสัเชื้อ E. coli, Salmonella spp., Staphylococcus aureus และ Vibrio cholera ปนเปื้อน

ในอาหารริมบาทวิถ ี3) วิเคราะห์ความน่าจะเป็นในการเจ็บป่วยจากเช้ือ E. coli, Salmonella spp., Staphylococcus aureus และ 
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Vibrio cholera ปนเปื้อนในอาหารริมบาทวิถี 4) ประเมินความเสี่ยงการปนเปื้อนเชื้อ E. coli, Salmonella spp., Staphylococcus 

aureus และ Vibrio cholera ในอาหารริมบาทวิถี 5) ศึกษาความสมัพันธ์ของค่าประมาณความเสี่ยงกับการปฏิบัตเิกี่ยวกับสุขลักษณะ

ของอาหารริมบาทวิถ ี6) การสื่อสารข้อมูลวิจยัเชิงเทคโนโลยสีารสนเทศ  

การศึกษานีท้ าโดยการเก็บตัวอย่างอาหารริมบาทวิถีถนนเยาวราช เขตสัมพันธวงศ์ จากผู้ประกอบการหาบเร/่แผงลอย ซึ่งแจ้ง

ขึ้นทะเบียนที่เขตสัมพันธวงศ์ จ านวน 78 ราย (กลุ่มทดสอบ) และผูป้ระกอบการร้านค้าถาวร จ านวน 2 ราย (กลุ่มควบคุม) ในแตล่ะ

ผู้ประกอบการจะเก็บตัวอย่างจ านวน 3 ตัวอย่าง คือ ตัวอย่างอาหารริมบาทวิถีที่ไดร้ับความนยิมสูง 2 ตัวอย่าง และตัวอย่าง swab 

พื้นผิวท่ีสัมผัสอาหารในการท างาน 1 ตัวอย่าง โดยเก็บตัวอย่างซ ้า 3 ฤดู ฤดูที่ 1 (31 ตุลาคม 2561 - 31 มกราคม 2562) ซึ่งเทียบเท่าฤดู

หนาว ฤดูที่ 2 (5 มีนาคม - 12 มิถุนายน 2562) ซึ่งเทียบเท่าฤดูร้อน และฤดูที่ 3 (18 มิถุนายน - 17 กันยายน 2562) ซึ่งเทียบเท่าฤดูฝน 

ได้ตัวอย่างรวมทั้งสิ้น 689 ตัวอย่าง เป็นตัวอย่างอาหาร 455 ตัวอย่าง และ swab พื้นผิวสัมผัสอาหาร 234 ตัวอย่าง จากการจ าแนก

ประเภทของตัวอย่างอาหารตามเกณฑ์คณุภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร ฉบับท่ี 3 ปีพ.ศ. 2560 (กรมวิทยา-

ศาสตร์การแพทย์) พบว่าส่วนใหญข่องตัวอย่างอาหาร (82.12-83.44%) เป็นอาหารพร้อมบรโิภค และส่วนน้อยเป็นเครื่องดื่มที่ไม่ได้บรรจุ

ในภาชนะปิดสนิท (16.56-17.88%) ซึ่งในตัวอย่างอาหารพร้อมบริโภคนั้น ประกอบด้วย อาหารพร้อมบริโภคทั่วไป (41.06-41.72%) 

ขนมหวานหรือขนมไทย (17.88-19.87%) ผักและผลไมต้ัดแต่งและ/หรือสลัดผัก (7.84-9.27%) และอาหารทะเลที่บรโิภคดิบ (2.61-

2.65%) ตามล าดับ  

เมื่อน าตัวอย่างอาหารทั้งหมดไปวิเคราะหเ์ชิงปริมาณต่อแบคทีเรียทั้ง 4 ชนิด ได้แก่ (1) E. coli (2) Salmonella spp. (3) 

Staphylococcus aureus และ (4) Vibrio cholera ส่วนตัวอย่าง swab นั้นจะวิเคราะห์แบคทีเรยีเพียง 3 ชนิด (ไม่วิเคราะห์ Vibrio 

cholera) พบว่าเชื้อแบคทีเรียที่พบการปนเปื้อนในอาหารเกินกว่าเกณฑ์ที่ก าหนดไว้มากท่ีสุดคือ E. coli (15.69-21.19%) รองลงมาคือ

เชื้อ Staphylococcus aureus (0-7.19%) Salmonella spp. (2.61-4.64%) และ Vibrio cholera (0-0.66%) ตามล าดับ การ

ปนเปื้อนของเชื้อ E. coli และ Salmonella spp. พบมากในฤดูที่ 3 (ฤดูฝน) (21.19% และ 4.64%) ส่วนเช้ือ Staphylococcus 

aureus พบการปนเปื้อนมากที่สุด ในฤดูที่ 1 (ฤดหูนาว) (7.19%) ในขณะที่เชื้อ Vibrio cholera พบการปนเปื้อนน้อยมาก 

ลักษณะตัวอย่างอาหารทีไ่มผ่่านเกณฑ์ที่ก าหนด (ตก) ส่วนใหญ่เป็นอาหารพร้อมบริโภค โดยเชื้อ E. coli พบมากที่สุดในอาหาร

ทะเลที่บรโิภคดิบ (50-100%) นอกจากนีย้ังพบว่าสาคูแคนตาลูปนมสด เฉาก๊วยโบราณ เตา้ทึง ข้าวเหนียวมะม่วง ข้าวมันไกต่้ม หนวด

ปลาหมึกยา่ง ไข่ต้ม ต าปูปลาร้า เป็นรายการอาหารที่ตรวจพบการปนเปื้อนเชื้อ E. coli ในปริมาณมากเกินกว่าเกณฑ์ที่ก าหนดทั้ง 3 ฤดู 

เชื้อ Salmonella spp. พบการปนเปื้อนมากที่สุดในอาหารทะเลทีบ่ริโภคดิบ (25%) และหนวดปลาหมึกย่าง เป็นอาหารทีต่รวจพบการ

ปนเปื้อนเชื้อ Salmonella spp. ในปริมาณมากเกินกว่าเกณฑ์ที่ก าหนดได้ทั้ง 3 ฤดู ส่วนเชื้อ Staphylococcus aureus พบการ

ปนเปื้อนมากที่สุดในขนมหวานหรอืขนมไทย (0-10.34%) ซึ่งจากการศึกษาน้ีตรวจไม่พบเชื้อ S. aureus มากเกินกว่าเกณฑ์ที่ก าหนดใน

ตัวอย่างอาหารที่เก็บในฤดูที่ 3 (ฤดูฝน) ส าหรับเช้ือ Vibrio cholera พบการปนเปื้อนแคใ่นอาหารพรอ้มบริโภคทั่วไป (1.59%) ได้แก่ 

เกี๊ยวกุ้งแห้ง และไขต่้ม ในฤดูที่ 1 และ 2 (ฤดูหนาวและฤดูร้อน) และไม่พบเช้ือ V. cholera มากเกินกว่าเกณฑ์ที่ก าหนดในตัวอย่าง

อาหารที่เก็บในฤดูที่ 3 (ฤดฝูน)  
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จากการศึกษาน้ี อาหารที่พบชนิดของเชื้อแบคทีเรียมากท่ีสดุ ได้แก่ หนวดปลาหมึกย่างและไข่ตม้ตามล าดับ ซึ่งพบเชื้อมากกว่า

เกณฑ์ 3 จาก 4 ชนิด ส่วนอาหารอื่นทีพ่บเชื้อมากกว่าเกณฑ์รองลงมา (พบ 2 จาก 4 ชนิด และตรวจพบเชื้อชนิดเดียวกันมากกว่า 1 ฤดู) 

ได้แก่ เฉาก๊วยโบราณ ข้าวเหนียวมะม่วง ผัดหมี่ฮ่องกง ข้าวมันไกต่ม้ น ้าทับทิม ย าทะเลรวมมิตร ปูแป้นแช่น ้าปลา ข้าวเหนียวทุเรียน ไข่

ปลาหมึกยา่ง และน ้าเฉาก๊วย อย่างไรก็ดี ตัวอย่างอาหารส่วนใหญ่ (78.81-100%) ไม่มีการปนเปื้อนของเชื้อหรือมีการปนเปื้อนของเชื้อ

น้อยกว่าเกณฑ์ (ผา่น) และไม่พบตวัอย่างอาหารที่ปนเปื้อนเชื้อทั้ง 4 ชนิดเกินเกณฑ์ที่ก าหนดในการศึกษาครั้งน้ี 

ในตัวอย่าง swab จากทั้ง 3 ฤดู เมื่อตรวจวิเคราะห์เชิงปริมาณต่อแบคทีเรีย 3 ชนิด คือ E. coli, Salmonella spp. และ 

Staphylococcus aureus พบวา่ตัวอย่างบางส่วนมีการปนเปื้อนแบคทีเรียในปรมิาณมากเกินกว่าเกณฑ์ที่ก าหนดไว้ โดยเช้ือท่ีพบการ

ปนเปื้อนมากที่สุดคือ E. coli (6.41-21.79%) รองลงมาคือเชื้อ Staphylococcus aureus (3.85-17.95%) และ Salmonella spp. 

(0-3.85%) ตามล าดับเช่นเดียวกับในตัวอย่างอาหาร โดยพบการปนเปื้อนของเชื้อ E. coli มากที่สุดในฤดูที่ 3 (ฤดูฝน) ในขณะที่เช้ือ 

Staphylococcus aureus พบการปนเปื้อนมากทีสุ่ดในฤดูที่ 1 (ฤดหูนาว) ส่วนเช้ือ Salmonella spp. พบการปนเปื้อนใกลเ้คียงกันใน

ฤดูที่ 2 และ 3 (ฤดูร้อนและฤดฝูน) แต่ไม่พบการปนเปื้อนในฤดูที่ 1 (ฤดูหนาว) 

ลักษณะตัวอย่าง swab ที่ไม่ผา่นเกณฑ์ที่ก าหนด พบจากมือของผู้ประกอบ/สัมผัสอาหารมากกว่าอุปกรณ์ในการประกอบ

อาหาร โดยเชื้อ E. coli พบมากจากตัวอย่าง swab จากอุปกรณ์ในการประกอบอาหารในช่วงฤดูที่ 3 (ฤดูฝน) (21.88%) ใกล้เคียงกับ

swab จากมือผู้ปฏิบตัิงานในฤดูที่ 2 และ 3 (ฤดูร้อนและฤดฝูน) (21.43%) โดยพบจากมือขวามากกว่ามือซ้าย ในจ านวนนี้ พบว่ามีด 

กระบวย และที่คีบ เป็นอุปกรณ์ในการประกอบอาหารที่ตรวจพบการปนเปื้อนของเชื้อ E. coli ในปรมิาณมากเกินกว่าเกณฑ์ที่ก าหนดได้

ทั้ง 3 ฤดู 

การปนเปื้อนของเชื้อ Staphylococcus aureus พบมากจากตัวอยา่ง swab จากมือผู้ปฏิบัติงาน (7.14-42.86%) โดยพบใน

มือขวามากกว่ามือซ้าย และพบมากท่ีสุดในฤดูที่ 1 (ฤดหูนาว) เช่นเดยีว กับการปนเปื้อนเชื้อ Staphylococcus aureus จากอุปกรณ์ใน

การประกอบอาหาร โดยทัพพีเป็นอุปกรณ์ที่ตรวจพบการปนเปื้อนของเชื้อ Staphylococcus aureus ในปริมาณมากเกินกว่าเกณฑ์ที่

ก าหนดได้ทั้ง 3 ฤดู ส่วนเชื้อ Salmonella spp. ตรวจพบจากตัวอย่าง swab มือซ้ายของผู้ปฏิบัติงานในฤดูที่ 3 (ฤดูฝน) (7.14%) และ

จากอุปกรณ์ในการประกอบอาหารจากตัวอย่าง swab ในฤดูที่ 2 และ 3 (ฤดูร้อนและฤดูฝน) (1.56-4.69%) โดยพบเช้ือในมีดได้มากกว่า

อุปกรณ์อื่น   

ในการประเมินความเสี่ยงทางจุลินทรีย์เชิงปริมาณ เมื่อแยกตามประเภทอาหาร พบว่าประเภทอาหาร 2.1 (อาหารดิบหรือ

อาหารที่มีอาหารดิบเป็นส่วนประกอบซึ่งเตรียมหรือปรุงในสภาพทีบ่ริโภคได้ทันที) มีความชุกในการปนเปื้อนเชื้อ E. coli มากที่สดุ โดย

พบความชุกในการปนเปื้อนมากทีสุ่ดในฤดูที่ 3 (ฤดูฝน) และพบความเข้มข้นเกินเกณฑม์ากที่สุดทั้ง 3 ฤดู โดยเฉพาะในฤดูที่ 3 (ฤดูฝน) 

ในขณะที่ความชุกในการปนเปื้อนเช้ือ Staphylococcus aureus คอ่นข้างต ่า และมีค่ามากที่สดุในฤดทูี่ 2 (ฤดูร้อน) เช่นเดียวกับความ

เข้มข้นท่ีเกินเกณฑ์ซึ่งพบในฤดูที่ 2 (ฤดูร้อน) ส่วนเช้ือ Salmonella spp. มีความชุกในการปนเปื้อนสูงสุดในฤดูที่ 2 และ 3 (ฤดูร้อนและ

ฤดูฝน) และพบความเข้มข้นเกินเกณฑ์เล็กน้อยในฤดูที่ 2 และ 3 (ฤดูร้อนและฤดูฝน) อย่างไรก็ตาม ไม่พบการปนเปื้อนของเชื้อ Vibrio 

cholera ในตัวอย่างอาหารนี้  
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ในอาหารประเภท 2.2 (อาหารผ่านกรรมวิธี) พบว่ามคีวามชุกของการปนเปื้อนเชื้อ E. coli มากท่ีสุด ใกล้เคียงกันท้ัง 3 ฤดู และ

พบความเข้มข้นของเชื้อเกินเกณฑม์าตรฐานทั้ง 3 ฤดู โดยพบมากที่สุดในฤดูที่ 2 (ฤดูร้อน) ในขณะที่ความชุกในการปนเปื้อนเชื้อ 

Staphylococcus aureus ค่อนข้างต ่า โดยมีความชุกมากที่สดุในฤดูที่ 1 (ฤดูหนาว) ซึ่งเป็นฤดูทีพ่บความเข้มข้นของเชื้อเกินเกณฑ์ สว่น

เชื้อ Salmonella spp. มีความชกุในการปนเปื้อนสูงสดุในฤดูที่ 1 และ 3 (ฤดูหนาวและฤดูฝน) แต่พบความเข้มข้นของเชื้อเกินเกณฑ์

เพียงเล็กน้อยตลอดทั้ง 3 ฤดู ในขณะที่เชื้อ Vibrio cholera มีความชุกในการปนเปื้อนของเชื้อและความเข้มข้นของเชื้อต ่ามาก  

 ความชุกของการปนเปื้อนจุลินทรยี์ก่อโรค ในตัวอย่างอาหารประเภท 6 (เครื่องดื่มที่ไม่ได้บรรจุในภาชนะปิดสนิท) พบมากทีสุ่ด

ในเชื้อ E. coli โดยพบความชุกสูงสุดในฤดูที่ 3 (ฤดูฝน) เช่นเดียวกับความเข้มข้นของเชื้อเกินเกณฑ์ ในขณะที่ความชุกในการปนเปื้อนเช้ือ 

Staphylococcus aureus จะพบมากที่สุดในฤดูที่ 1 (ฤดูหนาว) และพบความเข้มข้นของเชื้อเกินเกณฑ์มากสุดในฤดูที่ 3 (ฤดูฝน) ส่วน

เชื้อ Salmonella spp. มีความชกุในการปนเปื้อนสูงสดุในฤดูที่ 2 และ 3 (ฤดูร้อนและฤดูฝน) เช่นเดยีวกับความเข้มข้นของเชื้อเกิน

เกณฑ์ซึ่งพบได้เล็กน้อยในฤดูที่ 2 และ 3 (ฤดูร้อนและฤดูฝน) ส่วนการปนเปื้อนของเชื้อ Vibrio cholera พบได้น้อยมาก โดยพบความชุก

สูงสุดในฤดูที่ 1 และ 2 (ฤดูหนาวและฤดรู้อน)  

 จากการศึกษาความชุกของการปนเปื้อนจุลินทรีย์ก่อโรคในตัวอย่าง swab พบความชุกของการปนเปื้อนเชื้อ E. coli มากที่สุด

ในฤดูที่ 3 (ฤดูฝน) ในขณะที่ความชุกในการปนเปื้อนเชื้อ Staphylococcus aureus พบมากที่สดุในฤดูที่ 1 (ฤดูหนาว) ส่วนเช้ือ 

Salmonella spp. พบความชุกต า่ใกล้เคียงกันในฤดูที่ 2 และ 3 (ฤดูร้อนและฤดูฝน)  

จากข้อมูลความนา่จะเป็นในการรบัสัมผสัจลุินทรีย์ก่อโรค 4 ชนิด พบความน่าจะเป็นในการรับสัมผัสเช้ือ E. coli มากที่สุด (4-

33%) โดยเฉพาะในประเภทอาหาร 2.1 (อาหารดิบหรืออาหารที่มีอาหารดิบเป็นส่วนประกอบซึ่งเตรียมหรือปรุงในสภาพที่บริโภคได้

ทันที) และประเภทอาหาร 2.2 (อาหารผา่นกรรมวิธี) ในช่วงฤดูที่ 1 และ 3 (ฤดูหนาวและฤดูฝน) ในขณะที่ความน่าจะเป็นในการรับ

สัมผสัเชื้อ Vibrio cholera พบน้อยที่สุด (≤1%) ในอาหารทั้ง 3 ชนิด โดยเฉพาะในประเภทอาหาร 2.2 (อาหารผ่านกรรมวิธี) 

 ความน่าจะเป็นในการเจ็บป่วยจากการบริโภคอาหารที่ปนเปื้อนเชือ้ E. coli พบสูงสดุในอาหารประเภท 2.1 (อาหารดิบหรือ

อาหารที่มีอาหารดิบเป็นส่วนประกอบซึ่งเตรียมหรือปรุงในสภาพทีบ่ริโภคได้ทันที) ในฤดูที่ 1 และ 3 (ฤดูหนาวและฤดูฝน) ประเภท

อาหาร 2.2 (อาหารผ่านกรรมวิธี) ในฤดูที่ 2 (ฤดูร้อน) และประเภทอาหาร 6 (เครื่องดื่มที่ไม่ได้บรรจุในภาชนะปิดสนิท) ในฤดูที่ 3 (ฤดู

ฝน) 

 ในการประมาณความเสี่ยงต่อจลุินทรีย์ก่อโรค 4 ชนิด จากการศึกษานี้จะเห็นได้ว่า ผู้บริโภคมีความเสีย่งในการเจ็บป่วยจากการ

บริโภคอาหารริมบาทวิถีถนนเยาวราชที่มีการปนเปื้อนด้วยจุลินทรียก์่อโรคค่อนข้างต ่า ยกเว้นการปนเปื้อนของเชื้อ E. coli ในประเภท

อาหาร 2.1 (อาหารดิบหรืออาหารที่มีอาหารดิบเป็นส่วนประกอบซึ่งเตรียมหรือปรุงในสภาพท่ีบรโิภคได้ทันที) และ 6 (เครื่องดื่มที่ไม่ได้

บรรจุในภาชนะปดิสนิท) ที่พบได้ในฤดูที่ 3 (ฤดูฝน) 

 จากการศึกษาหา platform การน าเสนอข้อมูลวจิัยสารสนเทศแบบ digital ที่เหมาะสม ทางผู้วิจัยได้ปรับรูปแบบการน าเสนอ

ข้อมูลที่ไดจ้ากการวิจยันี้ เพื่อการน าผลการวิจัยไปใช้ประโยชน์ได้อย่างเป็นรูปธรรมและใช้ได้ในทางปฏิบัติจริง โดยจดัข้อมูลให้อยู่ใน
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รูปแบบ electronic หรือ digital online ประกอบด้วย ข้อมูลของผูป้ระกอบการอาหาร ข้อมูลสินค้าอาหาร ข้อมูลการตรวจสอบการ

ปนเปื้อนในอาหารในร้านอาหารและวันท่ีตรวจสอบ และข้อมูลที่ปรากฏบนป้ายไฟ QR code  

 จากการศึกษานี ้ผู้วิจยัตัดสินใจน าเสนอข้อมูลวิจยัสารสนเทศแบบ digital ผ่านทางเว็บไซต์บนโทรศัพท์มือถือ (mobile 

website) และโมบายแอพพลเิคชั่น (mobile application) ในโทรศัพท์มือถือนั้น เพื่อให้ผู้บริโภคสามารถเข้าถึงข้อมูลจากอุปกรณ์ไร้สาย 

ได้อย่างสะดวกและรวดเร็ว โดยเลอืกใช้ระบบแอพพลิเคชั่นส าเร็จรูป เพื่อให้ได้รับผลตอบแทนท่ีคุ้มค่าที่สุด โดยหลีกเลี่ยงค่าใช้จ่ายทีไ่ม่มี

ความจ าเป็น โดยการเข้าถึงข้อมูลในการจัดท าแอพพลิเคช่ัน (data acquisition) นั้น ผู้บริโภคทุกคนโดยเฉพาะอยา่งยิ่งผู้บรโิภคอาหาร

ริมบาทวิถีสามารถเข้าถึงข้อมลูไดต้ลอดเวลา จากทุกสถานท่ีทั่วโลก และ ณ จดุที่ใช้บริการ และมีการแบ่งปันข้อมูล (data sharing) 

ระหว่างผูม้ีส่วนไดส้่วนเสยี เช่น ผูบ้ริโภคในพ้ืนท่ี นักท่องเที่ยวต่างชาติ ณ จุดท่องเที่ยว นักท่องเที่ยวตา่งชาติที่วางแผนการท่องเที่ยว และ

หน่วยงานรัฐที่ท าหน้าท่ีก ากับดูแลความปลอดภัย โดยใช้ Google analytics เป็นเครื่องมือช่วยในการเก็บและวิเคราะห์ข้อมูลของ

ผู้ใช้งาน ในการแสดงผลการตรวจประเมินความเสี่ยงของผู้ประกอบการจ าหน่ายอาหาร จากฐานข้อมลู www.thaitrace.net ที่ติดตั้งบน 

server ของกรุงเทพมหานคร ผ่านโมบายแอพลเิคชั่นท่ีใช้สแกน โดยป้าย QR code มีรายละเอียดสถิติการเข้าถึงข้อมูลของผู้ใช้งาน เช่น

วันและเวลา ช่องทาง Search engine ข้อมูลส่วนตัวของผู้เข้าใช้งาน เทคโนโลยีที่ใช้ Operating system และ เครือข่าย เป็นต้น 
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บทคัดย่อ 

 
รหัสโครงการ: SRI6120203 

ช่ือโครงการ: การประเมินความเสีย่งและสื่อสารความเสี่ยงทางจุลินทรีย์ของอาหารริมบาทวิถีถนนเยาวราช 

ช่ือนักวิจัย:  

1) ผศ.สพ.ญ.ดร.นภิัทรา สวนไพรนิทร์ (เทพวัลย์) ศูนย์ความเสี่ยงอาหาร คณะสัตวแพทยศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 

2) ศ.ดร.ศิรริัตน์ ก๊กผล    คณะวิทยาศาสตร์ จุฬาลงกรณม์หาวิทยาลัย 

3) รศ.ดร.สุเมธ ตันตระเธียร   คณะวิทยาศาสตร์ จุฬาลงกรณม์หาวิทยาลัย 

4) นางสาวอัจจิมา ก๋าพรม   คณะวิทยาศาสตร์ จุฬาลงกรณม์หาวิทยาลัย 

5) นางพีระยา สมชยัยานนท ์   กองสขุาภิบาลอาหาร กรุงเทพมหานคร 

6) นางสาวพชัรี อมรสิน    กองสขุาภิบาลอาหาร กรุงเทพมหานคร 

7) นางสาวณฐัยาภรณ ์สรอ้ยนาค   กองสขุาภิบาลอาหาร กรุงเทพมหานคร 

8) นายผดงุศกัดิ์ แจง้ด ี    กองสขุาภิบาลอาหาร กรุงเทพมหานคร 

9) นางสาวนันทญา เขียวแสวง   ส านักงานเขตสัมพันธวงศ์ กรุงเทพมหานคร 

10) นายพีรวัส พูนวิทย์    ส านักงานเขตสัมพันธวงศ์ กรุงเทพมหานคร 

11) นายสัตวแพทย์ ภัทรพงศ์ จันทร์เจรญิ  ส านักงานสัตวแพทยส์าธารณสุข กรุงเทพมหานคร 

E-mail Address: nipattra@gmail.com 

ระยะเวลาโครงการ: 1 กันยายน 2561 ถึงวันที่ 30 มิถุนายน 2563 (22 เดือน) 

โครงการ “การประเมินความเสี่ยงและสื่อสารความเสี่ยงทางจุลินทรยี์ของอาหารริมบาทวิถีถนนเยาวราช” มีวัตถุประสงค์เพื่อ 

1) เฝ้าระวังระดับการปนเปื้อนเชื้อ E. coli, Salmonella spp., Staphylococcus aureus และ Vibrio cholera ในอาหารริมบาทวิถี 

2) วิเคราะห์ความนา่จะเป็นในการสัมผสัเชื้อ E. coli, Salmonella spp., Staphylococcus aureus และ Vibrio cholera ปนเปื้อน

ในอาหารริมบาทวิถ ี3) วิเคราะห์ความน่าจะเป็นในการเจ็บป่วยจากเช้ือ E. coli, Salmonella spp., Staphylococcus aureus และ 

Vibrio cholera ปนเปื้อนในอาหารริมบาทวิถี 4) ประเมินความเสี่ยงการปนเปื้อนเชื้อ E. coli, Salmonella spp., Staphylococcus 

aureus และ Vibrio cholera ในอาหารริมบาทวิถี 5) ศึกษาความสมัพันธ์ของค่าประมาณความเสี่ยงกับการปฏิบัตเิกี่ยวกับสุขลักษณะ

ของอาหารริมบาทวิถ ี6) การสื่อสารข้อมูลวิจยัเชิงเทคโนโลยสีารสนเทศ โดยเก็บตัวอย่างอาหารและ swab จากพ้ืนผิวที่สัมผัสอาหารซ ้า
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ใน 3 ฤดู จากผู้ประกอบการหาบเร่/แผงลอยรมิบาทวิถีถนนเยาวราช ซึ่งแจ้งข้ึนทะเบียนท่ีเขตสัมพันธวงศ์ ส่วนใหญ่ของตัวอย่างอาหาร

เป็นอาหารพร้อมบริโภค และส่วนน้อยเป็นเครื่องดืม่ที่ไมไ่ด้บรรจุในภาชนะปิดสนิท  

จากการวิเคราะหเ์ชิงปริมาณพบว่าฤดกูาลเป็นปัจจยัเส่ียงต่อปรมิาณเชือ้จลิุนทรียท์ี่ปนเป้ือนในอาหาร เชื้อแบคทีเรียที่พบ

การปนเปื้อนมากท่ีสุดคือ E. coli รองลงมาคือเชื้อ Staphylococcus aureus, Salmonella spp. และ Vibrio cholera ตามล าดับ 

โดยการปนเปื้อนของเชื้อ E. coli และ Salmonella spp. พบมากที่สุดในฤดูฝนและในอาหารทะเลที่บริโภคดิบ ส่วนเช้ือ S. aureus พบ

การปนเปื้อนมากท่ีสุดในฤดูหนาวและในขนมหวานหรือขนมไทย ส าหรับเชื้อ V. cholera พบการปนเปื้อนน้อยและพบแคใ่นอาหาร

พร้อมบริโภคทั่วไป จากการศึกษานี้ อาหารที่พบชนิดของเชื้อแบคทีเรียปนเปื้อนมากทีสุ่ด ได้แก่ หนวดปลาหมึกยา่งและไข่ต้ม ซึ่งพบเชื้อ

มากกว่าเกณฑ์ 3 จาก 4 ชนิด อย่างไรก็ดี ในการศึกษานี้ ตัวอย่างอาหารส่วนใหญ่ไม่มีการปนเปื้อนของเชื้อหรือมีการปนเปื้อนของเชื้อ

น้อยกว่าเกณฑ์ และไม่พบตัวอย่างอาหารที่ปนเปื้อนเช้ือท้ัง 4 ชนิดเกินเกณฑ์ที่ก าหนด นอกจากน้ียังพบการปนเปื้อนของเชื้อทีม่ือของผู้

ประกอบ/สัมผัสอาหารมากกว่าอปุกรณ์ในการประกอบอาหาร โดยพบการปนเปื้อนเชื้อ E. coli และ S. aureus จากมือขวามากกว่ามอื

ซ้าย  

ในการประเมินความเสี่ยงทางจุลินทรีย์เชิงปริมาณตามประเภทอาหาร พบว่าอาหารดิบหรืออาหารที่มีอาหารดิบเป็น

ส่วนประกอบซึ่งเตรียมหรือปรุงในสภาพท่ีบรโิภคได้ทันทีมีความชุกในการปนเปื้อนเช้ือ E. coli มากท่ีสุด โดยเฉพาะในฤดฝูน เช่นเดยีวกับ

ความชุกในตัวอย่างจากพ้ืนผิวที่สมัผัสอาหาร และพบความเข้มข้นเกินเกณฑ์มากท่ีสุดทั้ง 3 ฤดู ในขณะที่ความชุกในการปนเปื้อนเช้ืออื่น

ค่อนข้างต ่า โดยเฉพาะ V. cholera  

ความน่าจะเป็นในการรับสัมผัสและความน่าจะเป็นในการเจ็บป่วยจากการบริโภคอาหารที่ปนเปื้อนเชือ้ พบมากที่สุดจากเชื้อ  

E. coli และพบน้อยที่สุดจากเชื้อ V. cholera จากการประมาณความเสีย่งต่อจุลินทรยี์ก่อโรค 4 ชนิด จะเห็นได้ว่า ผู้บริโภคมีความเสี่ยง

ในการเจ็บป่วยจากการบรโิภคอาหารรมิบาทวิถีถนนเยาวราชที่มีการปนเปื้อนด้วยจลุินทรีย์ก่อโรคค่อนข้างต ่า ยกเว้นการปนเปื้อนของ

เชื้อ E. coli ในอาหารดิบหรืออาหารที่มีอาหารดิบเป็นส่วนประกอบซึ่งเตรียมหรือปรุงในสภาพท่ีบรโิภคได้ทันที และเครื่องดืม่ทีไ่มไ่ด้

บรรจุในภาชนะปดิสนิทที่พบได้ในฤดูฝน 

ข้อมูลจากการศึกษานี้จะถูกน าเสนอในรูปแบบ digital ที่เหมาะสม ทั้งข้อมูลของผู้ประกอบการอาหาร ข้อมูลสินค้าอาหาร 

ข้อมูลการตรวจสอบการปนเปื้อนในอาหารในร้านอาหารและวันท่ีตรวจสอบ และข้อมลูที่ปรากฏบนป้ายไฟ QR code ผ่านทางเว็บไซต์

และแอพพลิเคชั่นบนโทรศัพท์มือถือ 

 

ค าส าคญั: ความเสี่ยงทางจุลินทรยี ์อาหารริมบาทวิถ ีเยาวราช 
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Abstract 

 

Project Title: Microbiological risk assessment and risk communication of street foods in Yaowarat road 

Investigators:  

1) Assist. Prof. Dr. Nipattra Suanpairintr (Debavalya)  Faculty of Veterinary Science, Chulalongkorn University  

2) Prof.Dr.Sirirat Kokpol    Faculty of Science, Chulalongkorn University 

3) Assoc. Prof. Dr. Sumate Tantratian   Faculty of Science, Chulalongkorn University 

4) Miss Ajima Kaprom     Faculty of Science, Chulalongkorn University 

5) Mrs. Peeraya Somchaiyanon    Food sanitation Division Department, BMA 

6) Miss Patcharee Amornsin    Food sanitation Division Department, BMA 

7) Miss Nattayaporn Soinak    Food sanitation Division Department, BMA 

8) Mr. Padongsak Chaengdee    Food sanitation Division Department, BMA 

9) Miss Nantaya Keawsawang    Samphanthawong district office, BMA 

10) Mr. Peerawat Poonwit    Samphanthawong district office, BMA 

11) Dr. Pattarapong Chancharoen   Veterinary public health division, BMA  

E-mail Address: nipattra@gmail.com 

Project Period: September 1, 2018 to June 30, 2020 (22 months) 

Project entitled “Microbiological risk assessment and risk communication of street foods in Yaowarat road” 

has six objectives: 1) to monitor contaminations of E. coli, Salmonella spp., Staphylococcus aureus และ Vibrio 

cholera in street foods 2) to analyze probability of exposure to E. coli, Salmonella spp., Staphylococcus aureus 

and Vibrio cholera in street foods 3) to analyze probability of illness of E. coli, Salmonella spp., Staphylococcus 

aureus and Vibrio cholera in street foods 4) to evaluate risk assessment of E. coli, Salmonella spp., 

Staphylococcus aureus and Vibrio cholera in street foods 5) to associate risk estimate and hygienic practice of 

street foods and 6) to publish research results using IT oriented research communication. Food samples and swabs 

from food contacted surfaces were collected repeatedly in 3 seasons from street food hawker stalls registered 
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with Samphanthawong district office. Majority of food samples were ready-to-eat food, compared to drinks in 

unsealed containers. 

From quantitative microbiological analysis, it was obvious that seasons are risk factor affecting quantity of 

microorganisms contaminated in street foods. Bacteria mostly found were E. coli, followed by Staphylococcus 

aureus, Salmonella spp. and Vibrio cholera respectively. Contaminations of E. coli and Salmonella spp. were 

mostly found in rainy season and in raw seafood while contaminations of S. aureus were mostly found in cold 

season and in sweets or Thai desserts. Few V. cholera contaminations were found in this study, only in ready-to-

eat food. In this study, most bacterial contaminated foods were grilled squid tentacles and boiled eggs, 

contaminated by 3 out of 4 bacteria tested. However, most of street food samples were free of contaminations or 

contaminated in the amounts much lower than DMSC standards, and none was found to contaminate with all 4 

bacteria tested in this study. Contaminations were also found in hands of food handlers more than that in cooking 

utensils, especially E. coli and S. aureus contaminations in right hands.  

From quantitative microbial risk assessment, raw food or ready-to-eat food containing raw food had the 

highest prevalence of E. coli contamination, especially in rainy season, similar to that from swabs. Concentrations 

of contaminated E. coli were greater than 3 MPN/g in all seasons, while contaminations of other 3 bacteria, 

especially V. cholera, were low.   

Probability of exposure and probability of illness were highest in E. coli and lowest in V. cholera. It is 

obvious that consumers have low risk of illness from consuming street foods in Yaowarat road, except E. coli 

contamination that could be found in raw food or ready-to-eat food containing raw food and drinks in unsealed 

containers in rainy season.  

All information from this study is published and presented in electronic or digital format, with information 

of hawkers, foods, contamination test date and results and information from QR code on light signs, through 

mobile website and mobile application.  

 

Keywords: microbiological risk, street foods, Yaowarat 
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เนื้อหางานวิจัย 

 

 โครงการนีผู้้วิจัยได้ท าการเก็บตัวอย่างอาหารรมิบาทวิถีถนนเยาวราช เขตสัมพันธวงศ์ จ านวน 78 ผู้ประกอบการ โดยเก็บ

ตัวอย่างจากผู้ประกอบการหาบเร/่แผงลอย ซึ่งแจ้งข้ึนทะเบยีนที่เขตสัมพันธวงศ์ จ านวน 78 ราย (กลุ่มทดสอบ) และ ผู้ประกอบการ

ร้านค้าถาวร จ านวน 2 ราย (กลุ่มควบคุม) ในแต่ละผู้ประกอบการจะเก็บตัวอย่างจ านวน 3 ตัวอย่าง ลักษณะตัวอย่าง แบ่งได้เป็น 2 กลุม่

คือ 1) ตัวอย่างอาหารริมบาทวิถี โดยเลือกจากรายการอาหารที่ไดร้บัความนิยมสูง 2 ตัวอย่างอาหาร และ 2) swab พื้นผิวท่ีสัมผสัอาหาร

ในการท างาน 1 ตัวอย่าง โดยด าเนินการเก็บตัวอย่างซ ้า 3 ฤดู เพื่อหาปัจจัยเสี่ยงของฤดูกาล ซึ่งอาจมีผลต่อปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ที่

ปนเปื้อนในอาหาร โดยเฉพาะในฤดูร้อน ประเทศไทยมีความร้อนช้ืน อุณหภูมเิฉลี่ย 36-67 องศาเซลเซียส ซึ่งงเหมาะสมในการ

เจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียห์ลายชนิด  

ในฤดูที่ 1 (31 ตุลาคม 2561 - 31 มกราคม 2562) ซึ่งเทียบเท่าฤดูหนาว ผู้วิจัยได้ท าการเก็บตัวอย่างจากร้านอาหารริมบาทวิถี 

ทั้งฝั่งซ้ายและขวาของถนนเยาวราช เขตสัมพันธวงศ์ จ านวน 78 ร้าน เฉลี่ยร้านละ 2-3 ตัวอย่าง รวมทั้งสิ้น 231 ตัวอย่าง (เป็นตัวอย่าง

อาหาร 153 ตัวอย่าง และ swab พื้นผิวสัมผัสอาหาร 78 ตัวอย่าง)   

ฤดูที่ 2 (5 มีนาคม - 12 มิถุนายน 2562) ซึ่งเทียบเท่าฤดูร้อน ผู้วิจัยได้ท าการเก็บตัวอย่างจากร้านอาหารรมิบาทวิถีเดิม ท้ังฝั่ง

ซ้ายและขวาของถนนเยาวราช เขตสัมพันธวงศ์ จ านวน 78 ร้าน เฉลี่ยร้านละ 2-3 ตัวอย่าง รวมทั้งสิน้ 229 ตัวอย่าง (ตัวอย่างอาหาร 

151 ตัวอย่าง และ swab พื้นผิวสัมผัสอาหาร 78 ตัวอย่าง) ท้ังนี้มีการเปลีย่นแปลงจ านวนเนื่องจากมบีางร้านท่ีไม่จ าหน่ายตัวอยา่งเดิมใน

ฤดูที่ 2 นอกจากนี้ยังได้ด าเนินการเก็บตัวอย่างอาหาร และ swab พื้นผิวสัมผัสอาหารจากผู้ประกอบการร้านค้าถาวร จ านวน 2 ร้าน 

ฤดูที่ 3 (18 มิถุนายน - 17 กันยายน 2562) ซึ่งเทียบเท่าฤดูฝน ผู้วิจัยได้ท าการเก็บตัวอย่างจากร้านอาหารริมบาทวิถีเดิม ท้ังฝั่ 

งซ้ายและขวาของถนนเยาวราช เขตสัมพันธวงศ์ จ านวน 78 ร้าน เฉลี่ยร้านละ 2-3 ตัวอย่าง รวมทั้งสิ้น 229 ตัวอย่าง (ตัวอย่างอาหาร 

151 ตัวอย่าง และ swab พื้นผิวสัมผัสอาหาร 78 ตัวอย่าง) และตัวอย่างอาหารและ swab พื้นผิวสัมผัสอาหารจากผู้ประกอบการร้านคา้

ถาวร จ านวน 2 ร้าน 

การวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยา (Microbiological analysis) 

จากตัวอย่างอาหารทั้งหมดที่เก็บมา ผู้วิจัยได้น าไปวเิคราะห์แบคทีเรยีเชิงปริมาณทั้ง 4 ชนิด คือ  

(1) E. coli    โดยวิธี Bacteriological Analytical Manual, US.FDA. 

 (2) Salmonella spp.  โดยวิธี ISO/TS 6579-2 

 (3) Staphylococcus aureus โดยวิธี Bacteriological Analytical Manual, US.FDA. 

 (4) Vibrio cholera  โดยวิธี ISO/TS 21872-1 

ส่วนในตัวอย่าง swab นั้นจะวิเคราะห์แบคทีเรยีเพียง 3 ชนิด (ไม่วิเคราะห์ Vibrio cholera)  
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เมื่อจ าแนกประเภทของตัวอย่างอาหารตามเกณฑ์คณุภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสมัผสัอาหาร ฉบับที่ 3 ปีพ.ศ. 

2560 (กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์) ดังแสดงในตารางที่ 1 จากประเภทของตัวอย่างอาหาร พบว่าส่วนใหญ่ของตัวอย่างอาหาร (82.12-

83.44%) เป็นอาหารพร้อมบริโภค และส่วนน้อยเป็นเครื่องดื่มที่ไมไ่ด้บรรจุในภาชนะปดิสนิท (16.56-17.88%) ซึ่งในตัวอย่างอาหาร

พร้อมบริโภคนั้น ประกอบด้วย อาหารพร้อมบริโภคทั่วไป (41.06-41.72%) ขนมหวานหรือขนมไทย (17.88-19.87%) ผักและผลไม้ตดั

แต่งและ/หรือสลัดผัก (7.84-9.27%) และอาหารทะเลที่บรโิภคดิบ (2.61-2.65%) ตามล าดับ โดยจ านวนตัวอย่างอาหารในแตล่ะประเภท

อาหารค่อนข้างใกล้เคียงกันในการเก็บตัวอย่างในแต่ละฤด ู

จากการตรวจวิเคราะหเ์ชิงปริมาณต่อแบคทีเรีย 4 ชนิด คือ E. coli, Salmonella spp., Staphylococcus aureus และ 

Vibrio cholera ในตัวอย่างอาหารจากทั้ง 3 ฤดู พบว่าตัวอย่างอาหารบางส่วนมีการปนเปื้อนแบคทีเรยีในปริมาณมากเกินกว่าเกณฑ์ที่

ก าหนดไว ้โดยเชื้อที่พบการปนเปือ้นมากที่สุดคือ E. coli (15.69-21.19%) รองลงมาคือเชื้อ Staphylococcus aureus (0-7.19%) 

Salmonella spp. (2.61-4.64%) และ Vibrio cholera (0-0.66%) ตามล าดับ  

จากการศึกษาพบว่าการปนเปื้อนของเชื้อ E. coli และ Salmonella spp. พบมากในฤดทูี่ 3 (ฤดูฝน) (21.19% และ 4.64% 

ตามล าดับ) เมื่อเทียบกับฤดูที่ 1 และ 2 (ฤดูหนาวและฤดูร้อน) (15.69% และ 2.61-3.31% ส าหรับเช้ือ E. coli และ Salmonella spp. 

ตามล าดับ) (ตารางที่ 2) ส่วนเช้ือ Staphylococcus aureus พบการปนเปื้อนในฤดูที่ 1 (ฤดหูนาว) มากที่สุด (7.19%) เมื่อเทียบกับฤดูที่ 

2 และ 3 (ฤดรู้อนและฤดฝูน) (7.19% และ 3.31% ตามล าดับ) ในขณะที่เช้ือ Vibrio cholera พบการปนเปื้อนน้อยมาก (0.65-0.66%) 

ในฤดูที่ 1 และ 2 (ฤดหูนาวและฤดูร้อน) และไม่พบการปนเปื้อนในฤดูที่ 3 (ฤดฝูน)  

ลักษณะตัวอย่างอาหารทีไ่มผ่่านเกณฑ์ที่ก าหนด (ตก) ส่วนใหญ่เป็นอาหารพร้อมบริโภค (ตารางที่ 3) โดยเชื้อ E. coli พบมาก

ที่สุดในอาหารทะเลที่บริโภคดิบ (50-100%) เช่น ปูแป้นแช่น ้าปลา กั้งแช่น ้าปลา พบมากรองลงมาในขนมหวานหรือขนมไทย (20.69-

26.67%) เช่น สาคูแคนตาลูปนมสด เฉาก๊วยโบราณ เตา้ทึง ข้าวเหนียวมะม่วง อาหารพร้อมบรโิภคทัว่ไป (16.13-20.63%) เช่น ข้าวมัน

ไก่ต้ม หนวดปลาหมึกย่าง ไข่ตม้ ต าปูปลารา้ เครื่องดื่มทีไ่มไ่ด้บรรจุในภาชนะปิดสนิท (3.7-32%) เช่น น ้าเฉาก๊วย น ้าทับทิม และผักและ

ผลไม้ตดัแต่ง (14.29-16.67%) เช่น มะม่วงน ้าปลาหวาน เป็นต้น (ตารางที่ 4) ซึ่งในจ านวนนีพ้บว่าสาคูแคนตาลูปนมสด เฉาก๊วยโบราณ 

เต้าทึง ข้าวเหนียวมะม่วง ข้าวมันไก่ต้ม หนวดปลาหมึกยา่ง ไข่ต้ม ต าปูปลารา้ เป็นรายการอาหารที่ตรวจพบการปนเปื้อนเชื้อ E. coli ใน

ปริมาณมากเกินกว่าเกณฑ์ที่ก าหนดทั้ง 3 ฤดู 

ตัวอย่างอาหารที่มีการปนเปื้อนเช้ือ Salmonella spp. พบมากที่สดุในอาหารทะเลที่บรโิภคดิบ (25%) เช่น ปูแป้นแช่น ้าปลา 

ปูเค็มย า พบมากรองลงมาในอาหารพร้อมบริโภคทั่วไป (3.17-6.45%) เช่น หนวดปลาหมึกย่าง ย าทะเลรวมมติร ขนมหวานหรือขนมไทย 

(3.33-3.7%) เช่น เฉาก๊วยโบราณ บัวลอยนมสด และเครื่องดืม่ที่ไมไ่ด้บรรจุในภาชนะปิดสนิท (0-4%) เช่น น ้าทับทิม เป็นต้น (ตารางที่ 

5) ซึ่งในจ านวนนี้ พบว่า หนวดปลาหมึกย่าง เป็นรายการอาหารที่ตรวจพบการปนเปื้อนเชือ้ Salmonella spp. ในปริมาณมากเกินกว่า

เกณฑ์ที่ก าหนดได้ทั้ง 3 ฤดู 

เชื้อ Staphylococcus aureus พบการปนเปื้อนมากท่ีสุดในขนมหวานหรือขนมไทย (0-10.34%) เช่น ข้าวเหนียวมูล ข้าว

เหนียวมะม่วง พบมากรองลงมาในอาหารพร้อมบริโภคทั่วไป (0-9.52%) เช่น ผัดหมี่ฮ่องกง หนวดปลาหมึกยา่ง ข้าวมันไก่ตม้ เครื่องดืม่ที่
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ไม่ได้บรรจุในภาชนะปดิสนิท (0-7.41%) เช่น น ้าเก๊กฮวย เผือกปั่น และผักและผลไมต้ัดแต่ง (0-8.33%) เช่น ขนุน เป็นต้น (ตารางที่ 6) 

จากการศึกษาน้ีตรวจไม่พบเช้ือ S. aureus มากเกินกว่าเกณฑ์ที่ก าหนดในตัวอย่างอาหารที่เก็บในฤดทูี่ 3 (ฤดูฝน) 

ส าหรับเชื้อ Vibrio cholera พบการปนเปื้อนแคใ่นอาหารพร้อมบรโิภคทั่วไป (1.59%) ได้แก่ เกี๊ยวกุ้งแห้ง และไข่ตม้ ในฤดูที่ 

1 และ 2 (ฤดหูนาวและฤดรู้อน) ตามล าดับ และไม่พบเช้ือ V. cholera มากเกินกว่าเกณฑ์ที่ก าหนดในตัวอย่างอาหารที่เก็บในฤดูที่ 3 

(ฤดูฝน) (ตารางที่ 7)  

จากการศึกษาน้ี พบว่าอาหารที่พบชนิดของเชื้อแบคทีเรียมากท่ีสดุ ได้แก่ หนวดปลาหมึกย่างและไข่ตม้ตามล าดับ ซึ่งพบเชื้อ

มากกว่าเกณฑ์ 3 จาก 4 ชนิด ส่วนอาหารอื่นท่ีพบเชื้อมากกว่าเกณฑ์รองลงมา (พบ 2 จาก 4 ชนิด และตรวจพบเช้ือชนิดเดยีวกัน

มากกว่า 1 ฤดู) ได้แก่ เฉาก๊วยโบราณ ข้าวเหนียวมะม่วง ผดัหมีฮ่่องกง ข้าวมันไก่ต้ม น ้าทับทิม ย าทะเลรวมมิตร ปูแป้นแช่น า้ปลา ข้าว

เหนียวทุเรียน ไข่ปลาหมึกย่าง และน ้าเฉาก๊วย (ตารางที่ 4, 5, 6 และ 7) เมื่อสรุปจ านวนตัวอย่างอาหารที่มีการปนเปื้อนของเชื้อ

แบคทีเรีย พบว่าตัวอย่างอาหารสว่นใหญ่ (78.81-100%) ไม่มีการปนเปื้อนของเชื้อหรือมีการปนเปื้อนของเชื้อน้อยกว่าเกณฑ์ (ผ่าน) และ

ไม่พบตัวอย่างอาหารที่ปนเปื้อนเชือ้ท้ัง 4 ชนิดเกินเกณฑ์ที่ก าหนดในการศึกษาครั้งน้ี 

จากการตรวจวิเคราะหเ์ชิงปริมาณต่อแบคทีเรีย 3 ชนิด คือ E. coli, Salmonella spp. และ Staphylococcus aureus ใน

ตัวอย่าง swab จากทั้ง 3 ฤดู ฤดูละ 78 ตัวอย่าง พบว่าตัวอย่างอาหารบางส่วนมีการปนเปื้อนแบคทีเรียในปรมิาณมากเกินกว่าเกณฑ์ที่

ก าหนดไว ้โดยเชื้อที่พบการปนเปือ้นมากที่สุดคือ E. coli (6.41-21.79%) รองลงมาคือเชื้อ Staphylococcus aureus (3.85-17.95%) 

และ Salmonella spp. (0-3.85%) ตามล าดับ โดยพบการปนเปื้อนของเชื้อ E. coli มากในฤดูที่ 3 (ฤดูฝน) พบปานกลางในฤดูที่ 2 (ฤดู

ร้อน) และพบน้อยสดุในฤดูที่ 1 (ฤดูหนาว) (ตารางที่ 8) ในขณะที่เช้ือ Staphylococcus aureus พบการปนเปื้อนมากท่ีสุดในฤดูที่ 1 

(ฤดูหนาว) พบปานกลางในฤดูที่ 2 (ฤดูร้อน) และพบน้อยที่สุดในฤดทูี่ 3 (ฤดูฝน) (7.19% และ 3.31% ตามล าดบั) ส่วนเช้ือ 

Salmonella spp. พบการปนเปือ้นใกล้เคียงกันในฤดูที่ 2 และ 3 (ฤดูร้อนและฤดูฝน) แตไ่ม่พบการปนเปื้อนในฤดูที่ 1 (ฤดหูนาว) 

ลักษณะตัวอย่าง swab ที่ไม่ผา่นเกณฑ์ที่ก าหนด (ตก) พบจากมือของผู้ประกอบ/สัมผัสอาหารมากกว่าอุปกรณ์ในการประกอบ

อาหาร (ตารางที่ 9) เช่น มีด ทัพพี ช้อน เป็นต้น เชื้อ E. coli พบมากจากตัวอย่าง swab จากอุปกรณ์ในการประกอบอาหารในช่วงฤดทูี่ 

3 (ฤดฝูน) (21.88%) ได้แก่ มีด ทัพพี กระบวย ที่คีบ ใกล้เคียงกับswab จากมือผู้ปฏิบตัิงานในฤดูที่ 2 และ 3 (ฤดูร้อนและฤดฝูน) 

(21.43%) โดยพบจากมือขวามากกว่ามือซ้าย (ตารางท่ี 10) ซึ่งในจ านวนนี้ พบว่ามีด กระบวย และที่คบี เป็นอุปกรณ์ในการประกอบ

อาหารที่ตรวจพบการปนเปื้อนของเชื้อ E. coli ในปริมาณมากเกินกว่าเกณฑ์ที่ก าหนดได้ทั้ง 3 ฤดู 

การปนเปื้อนของเชื้อ Staphylococcus aureus พบมากจากตัวอยา่ง swab จากมือผู้ปฏิบัติงาน (7.14-42.86%) โดยพบใน

มือขวามากกว่ามือซ้าย และพบมากท่ีสุดในฤดูที่ 1 (ฤดหูนาว) พบปานกลางในฤดูที่ 2 (ฤดรู้อน) และพบน้อยในฤดูที่ 3 (ฤดูฝน) เช่นเดียว 

กับการปนเปื้อนเชื้อ Staphylococcus aureus จากอุปกรณ์ในการประกอบอาหาร (ตารางที่ 10) จากการศึกษาน้ี พบว่าทัพพีเป็น

อุปกรณ์ที่ตรวจพบการปนเปื้อนของเชื้อ Staphylococcus aureus ในปริมาณมากเกินกว่าเกณฑ์ที่ก าหนดได้ทั้ง 3 ฤดู ส่วนเชื้อ 

Salmonella spp. ตรวจพบจากตัวอย่าง swab มือซ้ายของผู้ปฏิบตัิงานในฤดูที่ 3 (ฤดูฝน) (7.14%) และจากอุปกรณ์ในการประกอบ

อาหารจากตัวอยา่ง swab ในฤดูที่ 2 และ 3 (ฤดูร้อนและฤดฝูน) (1.56-4.69%) โดยพบเช้ือในมีดไดม้ากกว่าอุปกรณ์อื่น   
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ตารางที่ 1  แสดงประเภทของตัวอย่างอาหารและเช้ือแบคทีเรียทีต่รวจวิเคราะห์ ตามเกณฑ์คณุภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและ
ภาชนะ สัมผัสอาหาร ฉบับท่ี 3 (พ.ศ.2560) กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข 

 

ประเภทอาหาร 

จ านวนตัวอย่างท่ีตรวจวิเคราะห์ 

E. coli Salmonella spp. S. aureus V. cholera 

ฤดูท่ี1 ฤดูท่ี2 ฤดูท่ี3 ฤดูท่ี1 ฤดูท่ี2 ฤดูท่ี3 ฤดูท่ี1 ฤดูท่ี2 ฤดูท่ี3 ฤดูท่ี1 ฤดูท่ี2 ฤดูท่ี3 

2. อาหารพร้อมบริโภค  

2.1 อาหารดิบหรอือาหารทีม่ีอาหารดิบเป็นส่วนประกอบซ่ึงเตรยีม
หรือปรุงในสภาพที่บรโิภคได้ทนัท ี
1.1 ผักและผลไม้ตัดแตง่ สลัดผกั 
1.2 อาหารทะเลที่บริโภคดิบ เชน่ ปูแป้นแชน่ ้าปลา กุ้งแช่น ้าปลา 

 
 

12 
4 

 
 

12 
4 

 
 

14 
4 

 
 

12 
4 

 
 

12 
4 

 
 

14 
4 

 
 

12 
4 

 
 

12 
4 

 
 

14 
4 

 
 

12 
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12 
4 

 
 

14 
4 

2 อาหารที่ผ่านกรรมวธิ ี
2.1 ขนมหวานหรอืขนมไทย เชน่ ซาหริม่ แคนตาลูปนมสดทับทมิ
กรอบ 
2.2 ผักหรอืผลไม้ดอง แชอ่ิ่ม เชื่อม กวน หรอืท าให้แห้ง 
2.3 ขนมอบที่มีไส้หรอืไม่มีไส้ เช่น ขนมปังป้ิงไส้สตรอเบอรร์ี่ 
2.4 อาหารทีผ่่านกระบวนการท าให้แห้งทีม่ปีริมาณน ้าอิสระ  
(aw นอ้ยกว่า 0.86*) เชน่ ทอดมันปลากราย กนุเชยีง เผือกทอด 
2.5 อาหารพรอ้มบริโภคทัว่ไป เช่น ข้าวมันไก่ ผัดไทย ส้มต า 
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0 
8 
8 
 

62 

3 อาหารปรุงสกุแลว้แชเ่ยน็หรอืแชแ่ข็ง และต้องอุ่นก่อนบริโภค 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

6. เคร่ืองดื่มท่ีไม่ได้บรรจุในภาชนะปิดสนทิ เช่น น ้าส้ม ชาไข่มกุ  27 27 25 27 27 25 27 27 25 27 27 25 

รวม 153 151 151 153 151 151 153 151 151 153 151 151 

 

 

ตารางที่ 2 แสดงผลการตรวจวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยาของตัวอย่างอาหารจากรา้นอาหารริมบาทวิถี 

 

ตัวอย่าง 

จ านวนตัวอย่างท่ีตรวจวิเคราะห์ (%) 

E. coli Salmonella spp. S. aureus V. cholera 

ฤดูท่ี 1 ฤดูท่ี 2 ฤดูท่ี 3 ฤดูท่ี 1 ฤดูท่ี 2 ฤดูท่ี 3 ฤดูท่ี 1 ฤดูท่ี 2 ฤดูท่ี 3 ฤดูท่ี 1 ฤดูท่ี 2 ฤดูท่ี 3 

จ านวนตัวอย่าง
อาหาร 

153 151 151 153 151 151 153 151 151 153 151 151 

ผลไม่ผ่าน (ตก) 
24  

(15.69%) 
24  

(15.89%) 
32  

(21.19%) 
4  

(2.61%) 
5  

(3.31%) 
7  

(4.64%) 
11 

(7.19%) 
5  

(3.31%) 
0  

(0%) 
1  

(0.65%) 
1  

(0.66%) 
0  

(0%) 
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ตารางที่ 3  แสดงประเภทอาหารของตัวอย่างอาหารที่ให้ผลตรวจวิเคราะห์ทางจลุชีววิทยาไมผ่่าน (ตก) ตามเกณฑ์คณุภาพทางจุลชีววิทยา
ของอาหารและภาชนะสมัผสัอาหาร ฉบับท่ี 3 (พ.ศ.2560) กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข  

 

ประเภทอาหาร 
จ านวนตัวอย่างท่ีให้ผลตรวจวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยาไม่ผ่าน (ตก) 

E. coli Salmonella spp. S. aureus V. cholera 

 ฤดูท่ี 1 ฤดูท่ี 2 ฤดูท่ี 3 ฤดูท่ี 1 ฤดูท่ี 2 ฤดูท่ี 3 ฤดูท่ี 1 ฤดูท่ี 2 ฤดูท่ี 3 ฤดูท่ี 1 ฤดูท่ี 2 ฤดูท่ี 3 

อาหารพร้อมบริโภค  

1 อาหารดิบหรืออาหารที่มีอาหารดิบเป็น
ส่วนประกอบซึ่งเตรียมหรือปรุงในสภาพที่
บริโภคได้ทันที 
1.1 ผักและผลไม้ตัดแต่ง สลัดผัก  
 
1.2 อาหารทะเลที่บริโภคดิบ เช่น  
ปูแป้นแช่น ้าปลา กุ้งแช่น ้าปลา 

 
 
 
2  

(16.67%) 
2  

(50.00%) 

 
 
 
2  

(16.67%) 
0  

(0.00%) 

 
 
 
2  

(14.29%) 
4  

(100%) 

 
 
 
0  

(0.00%) 
0  

(0.00%) 

 
 
 
0  

(0.00%) 
1  

(25.00%) 

 
 
 
0  

(0.00%) 
1  

(25.00%) 

 
 
 
0  

(0.00%) 
0  

(0.00%) 

 
 
 
1  

(8.33%) 
0  

(0.00%) 

 
 
 
0  

(0.00%) 
0  

(0.00%) 

 
 
 
0  

(0.00%) 
0  

(0.00%) 

 
 
 
0  

(0.00%) 
0  

(0.00%) 

 
 
 
0  

(0.00%) 
0  

(0.00%) 

2 อาหารที่ผ่านกรรมวิธี 
2.1 ขนมหวานหรือขนมไทย เช่น ทับทิม 
ซาหริ่ม แคนตาลูปนมสด 
2.2 ผักหรือผลไม้ดอง แช่อิ่ม เชื่อม กวน 
หรือท าให้แห้ง 
2.3 ขนมอบที่มีไส้หรือไม่มีไส้ เช่น ขนมปัง
ปิ้งไส้สตรอเบอร์รี่ 
2.4 อาหารที่ผ่านกระบวนการท าให้แห้งที่มี
ปริมาณน ้าอิสระ  
(aw น้อยกว่า 0.86*) เช่น ทอดมันปลา
กราย กุนเชียงเผือกทอด 
2.5 อาหารพร้อมบริโภคทั่วไป เช่น ข้าวมัน
ไก่ ผัดไทย ส้มต า  

 
6  

(20.69%) 
0  

(0.00%) 
0  

(0.00%) 
0  

(0.00%) 
 
 

13  
(20.63%) 

 
6  

(22.22%) 
0  

(0.00%) 
0  

(0.00%) 
0  

(0.00%) 
 
 

12  
(19.05%) 

 
8  

(26.67%) 
0  

(0.00%) 
0  

(0.00%) 
0  

(0.00%) 
 
 

10  
(16.13%) 

 
1  

(3.45%) 
0  

(0.00%) 
0  

(0.00%) 
0  

(0.00%) 
 
 
3  

(4.76%) 

 
1  

(3.70%) 
0  

(0.00%) 
0  

(0.00%) 
0  

(0.00%) 
 
 
2  

(3.17%) 

 
1  

(3.33%) 
0  

(0.00%) 
0 

 (0.00%) 
0  

(0.00%) 
 
 
4  

(6.45%) 

 
3  

(10.34%) 
0  

(0.00%) 
0  

(0.00%) 
0  

(0.00%) 
 
 
6  

(9.52%) 

 
1  

(3.70%) 
0  

(0.00%) 
0  

(0.00%) 
0  

(0.00%) 
 
 
2  

(3.17%) 

 
0  

(0.00%) 
0  

(0.00%) 
0  

(0.00%) 
0  

(0.00%) 
 
 
0  

(0.00%) 

 
0  

(0.00%) 
0  

(0.00%) 
0 

 (0.00%) 
0  

(0.00%) 
 
 
1  

(1.59%) 

 
0  

(0.00%) 
0  

(0.00%) 
0  

(0.00%) 
0  

(0.00%) 
 
 
1  

(1.59%) 

 
0  

(0.00%) 
0  

(0.00%) 
0 

 (0.00%) 
0  

(0.00%) 
 
 
0  

(0.00%) 

เคร่ืองดื่มท่ีไม่ได้บรรจุในภาชนะปิดสนิท 
เช่น น ้าส้ม ชาไข่มุก 

1  
(3.70%) 

4  
(14.81%) 

8 
(32.00%) 

0  
(0.00%) 

1  
(3.70%) 

1  
(4.00%) 

2  
(7.41%) 

1  
(3.70%) 

0  
(0.00%) 

0  
(0.00%) 

0  
(0.00%) 

0  
(0.00%) 

รวม 
24 

(15.69%) 
24 

(15.89%) 
32  

(21.19%) 
4  

(2.61%) 
5  

(3.31%) 
7  

(4.64%) 
11  

(7.19%) 
5  

(3.31%) 
0  

(0%) 
1  

(0.65%) 
1  

(0.66%) 
0  

(0%) 
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ตารางที่ 4 แสดงช่ือรายการอาหารที่ให้ผลตรวจวเิคราะห์ทางจุลชีววิทยาต่อเช้ือ E. coli ไม่ผ่าน (ตก) ตามเกณฑ์คณุภาพทางจลุชีว-วิทยา
ของอาหารและภาชนะสมัผสัอาหาร ฉบับท่ี 3 (พ.ศ.2560) กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข 

ประเภทอาหาร 
ชื่อรายการอาหารท่ีผลการวิเคราะห์ไม่ผ่าน 

ฤดูท่ี 1 ฤดูท่ี 2 ฤดูท่ี 3 

อาหารพร้อมบริโภค 

1. อาหารดิบหรืออาหารท่ีมีอาหารดิบเป็นส่วนประกอบซึ่งเตรียมหรือปรุงในสภาพท่ีบริโภคได้ทันที 

1.1 ผักและผลไม้ตัดแตง่ สลัดผกั  
เช่น มะม่วงดิบ ขนนุ ทุเรียนหมอนทอง ทับทิมสด สม้โอสด เป็นต้น 

1. มะม่วงน ้าปลาหวาน 
2. สับปะรด 

1. มะม่วงน ้าปลาหวาน (2) 1. ขนนุ 
2. สับปะรด 

1.2 อาหารทะเลที่บริโภคดิบ  
เช่น ปูเคม็ย า กุ้งแช่น ้าปลา ปูแป้นแช่น ้าปลา เป็นตน้ 

1. ปูแป้นแชน่ ้าปลา 
2. กั้งแชน่ ้าปลา 

- 1. ปูแป้นแชน่ ้าปลา 
2. กั้งแชน่ ้าปลา  
3. ปูเค็มย า 
4. กุ้งแชน่ ้าปลา 

2. อาหารท่ีผ่านกรรมวิธ ี

2.1 ขนมหวานหรอืขนมไทย   
เช่น ข้าวเหนียวมูล ซ่าหริม่ ลอดช่อง สาคูแคนตาลูปนมสด ทับทิม
กรอบ สละลอยแกว้ บัวลอยนมสด เป็นตน้ 

1. สาคูแคนตาลูปนมสด 
2. เฉาก๊วยโบราณ 
3. บัวลอยน ้าขิง   
4. เต้าทึง 
5. ข้าวเหนียวทุเรยีน 
6. ข้าวเหนียวมะมว่ง 

1. สาคูแคนตาลูปนมสด 
2. เฉาก๊วยโบราณ 
3. เต้าทึง 
4 .ข้าวเหนียวมะมว่ง 
5. เฉาก๊วยแปะก๊วยนมสด 
6. ข้าวเหนียวมูล 

1. สาคูแคนตาลูปนมสด 
2. เฉาก๊วยโบราณ 
3. เต้าทึงน ้าล าใย 
4. ข้าวเหนียวทุเรยีน 
5. ข้าวเหนียวมะมว่ง 
6. เฉาก๊วยแปะก๊วยนมสด 
7. บัวลอยนมสด 
8. เช็งทึงนมสด 

2.2 อาหารพรอ้มบริโภคทัว่ไป  
เช่น ก๋วยเตีย๋ว ข้าวมนัไก่ สม้ต า ย า ผัดไทย เป็นตน้ 

1. เกีย๊วกุ้งแห้ง 
2. กระเพาะปลา 
3. ข้าวหมกูรอบ 
4. ข้าวขาหม ู
5. ผัดหมี่ฮ่องกง 
6. ข้าวหน้าเป็ด 
7. ย าทะเลรวมมิตร 
8. ลูกชิน้ปลา 
9. ข้าวมนัไก่ทอด 
10. ข้าวมันไก่ต้ม 
11. ไข่ต้ม 
12. ต าปูปลาร้า 
13. หนวดปลาหมึกย่าง 

1. ข้าวหมกูรอบ 
2. ย าทะเลรวมมิตร (2) 
3. ข้าวมนัไก่ทอด 
4. ข้าวมนัไก่ต้ม 
5. ไข่ต้ม 
6. ต าปูปลาร้า (2) 
7. หนวดปลาหมกึย่าง (2) 
8. ไข่ปลาหมึก 
9. หมูสะเตะ๊ 

1. ข้าวขาหม ู
2. ผัดหมี่ฮ่องกง 
3. ข้าวหน้าเป็ด 
4. ข้าวมนัไก่ทอด 
5. ข้าวมนัไก่ต้ม 
6. ไข่ต้ม 
7. ต าปูปลาร้า 
8. หนวดปลาหมกึย่าง 
9. ไข่ปลาหมึก 
10. หอยแครง 

เคร่ืองดื่มท่ีไม่ได้บรรจุในภาชนะปิดสนิท  
เช่น น ้าส้ม ชาไข่มกุ เป็นต้น 

1. ชานมเยน็ 
 

1. น ้าส้ม 
2. น ้าเฉาก๊วย 
3.น ้าเก็กฮวย 
4. น ้าทับทิม 

1. น ้าทับทิม 
2. น ้าเฉาก้วย 
3.น ้าหล่อฮั่งก้วย 
4. น ้าทับทิม 
5. ชามะมว่ง 
6. น ้าทับทิม 
7. เผือกป่ัน 
8. ลูกตาลป่ัน 

หมายเหตุ ตัวเลขในวงเล็บคือจ านวนตัวอยา่งที่มีผลการวิเคราะห์ไม่ผ่าน (ตก) 
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ตารางที่ 5 แสดงช่ือรายการอาหารที่ให้ผลตรวจวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยาต่อเชื้อ Salmonella spp. ไม่ผา่น (ตก) ตามเกณฑค์ุณภาพทาง
จุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผสัอาหาร ฉบับท่ี 3 (พ.ศ.2560) กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข 

 

ประเภทอาหาร 
ชื่อรายการอาหารที่ผลการวเิคราะห์ไมผ่่าน 

ฤดูที่ 1 ฤดูที่ 2 ฤดูที่ 3 

อาหารพร้อมบริโภค 

1. อาหารดิบหรืออาหารที่มีอาหารดบิเป็นส่วนประกอบซึ่งเตรียมหรือปรุงในสภาพที่บริโภคได้ทันที 

1.1 ผักและผลไม้ตัดแต่ง สลัดผัก  
เช่น มะม่วงดิบ ขนุน ทุเรียนหมอนทอง ทับทิมสด ส้มโอสด เป็นต้น 

- - - 

1.2 อาหารทะเลที่บริโภคดิบ  
เช่น ปูเค็มย า กุ้งแช่น า้ปลา ปูแป้นแช่น ้าปลา เป็นต้น 

- 1. ปูแป้นแช่น ้าปลา 1. ปูเค็มย า 

2. อาหารที่ผ่านกรรมวธิ ี  

2.1 ขนมหวานหรอืขนมไทย  
เช่น ข้าวเหนยีวมูล ซ่าหริ่ม ลอดช่อง สาคูแคนตาลูปนมสด ทับทิม
กรอบ สละลอยแก้ว บัวลอยนมสด เป็นต้น 

1. เฉาก๊วยโบราณ 1. ทับทิม + ซ่าหริ่ม 1. บัวลอยนมสด 

2.2 อาหารพร้อมบริโภคทั่วไป  
เช่น ก๋วยเต๋ียว ข้าวมันไก่ ส้มต า ย า ผัดไทย เป็นต้น 

1. ไข่ต้ม 
2. หนวดปลาหมกึยา่ง 
3. ย าทะเลรวมมิตร 

1. หนวดปลาหมกึยา่ง 
2. ย าทะเลรวมมิตร 

1. หนวดปลาหมกึยา่ง 
2. ไข่ปลาหมึก 

เครื่องดื่มที่ไม่ไดบ้รรจุในภาชนะปดิสนทิ  
เช่น น ้าส้ม ชาไข่มุก เป็นต้น 

- 1. น ้าทับทิม 1. น ้าทับทิม 
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ตารางที่ 6 แสดงช่ือรายการอาหารที่ให้ผลตรวจวเิคราะห์ทางจุลชีววิทยาต่อเช้ือ Staphylococcus. aureus ไม่ผ่าน (ตก) ตามเกณฑ์
คุณภาพทางจลุชีววิทยาของอาหารและภาชนะสมัผสัอาหาร ฉบับที่ 3 (พ.ศ.2560) กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวง
สาธารณสุข 

 

ประเภทอาหาร 
ชื่อรายการอาหารที่ผลการวเิคราะห์ไมผ่่าน 

ฤดูที่ 1 ฤดูที่ 2 ฤดูที่ 3 

อาหารพร้อมบริโภค 

1. อาหารดิบหรืออาหารที่มีอาหารดบิเป็นส่วนประกอบซึ่งเตรียมหรือปรุงในสภาพที่บริโภคได้ทันที 

1.1 ผักและผลไม้ตัดแต่ง สลัดผัก  
เช่น มะม่วงดิบ ขนุน ทุเรียนหมอนทอง ทับทิมสด ส้มโอสด เป็นต้น 

- 1. ขนุน - 

1.2 อาหารทะเลที่บริโภคดิบ  
เช่น ปูเค็มย า กุ้งแช่น า้ปลา ปูแป้นแช่น ้าปลา เป็นต้น 

- - - 

2. อาหารที่ผ่านกรรมวธิ ี  

2.1 ขนมหวานหรอืขนมไทย  
เช่น ข้าวเหนยีวมูล ซ่าหริ่ม ลอดช่อง สาคูแคนตาลูปนมสด ทับทิม
กรอบ สละลอยแก้ว บัวลอยนมสด เป็นต้น 

1. ข้าวเหนยีวมะมว่ง (2) 
2. ข้าวเหนยีวทุเรียน 

1. ข้าวเหนยีวมูล - 

2.2 อาหารพร้อมบริโภคทั่วไป  
เช่น ก๋วยเต๋ียว ข้าวมันไก่ ส้มต า ย า ผัดไทย เป็นต้น 

1. หนวดปลาหมกึยา่ง 
2. ผัดหมี่ฮ่องกง (2) 
3. ก๋วยเต๋ียวหลอด 
4. เส้นหมี่แห้ง 
5. ข้าวมันไก่ต้ม 

1. หอยแครงลวก 
2. โจ๊กหมูไข ่

- 

เครื่องดื่มที่ไม่ไดบ้รรจุในภาชนะปดิสนทิ  
เช่น น ้าส้ม ชาไข่มุก เป็นต้น 

1. น ้าเก๊กฮวย 
2. น ้าเฉากว๊ย 

1. เผือกปั่น - 

หมายเหตุ ตัวเลขในวงเล็บคือจ านวนตัวอยา่งที่มีผลการวิเคราะห์ไม่ผ่าน (ตก) 

 

 

 

 

 

 

 

 



20 

 

ตารางที่ 7 แสดงช่ือรายการอาหารที่ให้ผลตรวจวเิคราะห์ทางจุลชีววิทยาต่อเชื้อ Vibrio. cholera ไม่ผ่าน (ตก) ตามเกณฑ์คณุภาพทาง  
จุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผสัอาหาร ฉบับท่ี 3 (พ.ศ.2560) กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข 

 

ประเภทอาหาร 
ชื่อรายการอาหารที่ผลการวเิคราะห์ไมผ่่าน 

ฤดูที่ 1 ฤดูที่ 2 ฤดูที่ 3 

อาหารพร้อมบริโภค 

1. อาหารดิบหรืออาหารที่มีอาหารดบิเป็นส่วนประกอบซึ่งเตรียมหรือปรุงในสภาพที่บริโภคได้ทันที 

1.1 ผักและผลไม้ตัดแต่ง สลัดผัก  
เช่น มะม่วงดิบ ขนุน ทุเรียนหมอนทอง ทับทิมสด ส้มโอสด เป็นต้น 

- - - 

1.2 อาหารทะเลที่บริโภคดิบ  
เช่น ปูเค็มย า กุ้งแช่น า้ปลา ปูแป้นแช่น ้าปลา เป็นต้น 

- - - 

2. อาหารที่ผ่านกรรมวธิ ี  

2.1 ขนมหวานหรอืขนมไทย  
เช่น ข้าวเหนยีวมูล ซ่าหริ่ม ลอดช่อง สาคูแคนตาลูปนมสด ทับทิม
กรอบ สละลอยแก้ว บัวลอยนมสด เป็นต้น 

- - - 

2.2 อาหารพร้อมบริโภคทั่วไป  
เช่น ก๋วยเต๋ียว ข้าวมันไก่ ส้มต า ย า ผัดไทย เป็นต้น 

1. เกี๊ยวกุ้งแห้ง 
 

1 .ไข่ต้ม - 

เครื่องดื่มที่ไม่ไดบ้รรจุในภาชนะปดิสนทิ  
เช่น น ้าส้ม ชาไข่มุก เป็นต้น 

- - - 

 
 
 
 
 

ตารางที่ 8 แสดงผลการตรวจวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยาของตัวอย่าง swab จากผิวสัมผสัอาหาร จากร้านอาหารริมบาทวิถี 

 

ตัวอย่าง 

จ านวนตัวอย่างทีต่รวจวิเคราะห์ (%) 

E. coli Salmonella spp. S. aureus 

ฤดูที่ 1 ฤดูที่ 2 ฤดูที่ 3 ฤดูที่ 1 ฤดูที่ 2 ฤดูที่ 3 ฤดูที่ 1 ฤดูที่ 2 ฤดูที่ 3 

จ านวนตวัอยา่ง swab 78 78 78 78 78 78 78 78 78 

ผลไม่ผ่าน (ตก) 
5 

(6.41%) 
13 

(16.67%) 
17 

(21.79%) 
0  

(0.00%) 
2 

(2.56%) 
3 

(3.85%) 
14  

(17.95%) 
5 

(6.41%) 
3 

(3.85%) 
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ตารางที่ 9 แสดงชนิดและผลการตรวจวิเคราะห์ทางจลุชีววิทยาของตัวอย่าง swab จากผิวสัมผัสอาหาร จากร้านอาหารริมบาทวิถี 

 

ชนิดตัวอย่างที่ swab 

จ านวนตัวอย่างทีต่รวจวิเคราะห์ (%) 

E. coli Salmonella spp. S. aureus 

ฤดูที่ 1 ฤดูที่ 2 ฤดูที่ 3 ฤดูที่ 1 ฤดูที่ 2 ฤดูที่ 3 ฤดูที่ 1 ฤดูที่ 2 ฤดูที่ 3 

1. อุปกรณ์ในการประกอบอาหาร เช่น กรรไกร มีด ทัพพ ีที่คีบ กระบวย ชอ้น เป็นต้น 

จ านวนตวัอยา่ง swab 64 64 64 64 64 64 64 64 64 

ผลไม่ผ่าน (ตก) 
5  

(7.81%) 
10  

(15.63%) 
14 

(21.88%) 
0  

(0.00%) 
1  

(1.56%) 
3 

(4.69%) 
8  

(12.50%) 
2  

(3.13%) 
2 

(3.13%) 

2. มือของผู้ประกอบ/สมัผัสอาหาร ไดแ้ก่ พอ่ครัว แม่ครัว ผู้เสิร์ฟ  

จ านวนตวัอยา่ง swab 14 14 14 14 14 14 14 14 14 

ผลไม่ผ่าน (ตก) 
0  

(0.00%) 
3  

(21.43%) 
3 

(21.43%) 
0  

(0.00%) 
1 

(7.14%) 
0  

(0.00%) 
6  

(42.86%) 
3  

(21.43%) 
1 

(7.14%) 

รวมจ านวนตัวอย่าง swab 78 78 78 78 78 78 78 78 78 

ผลไม่ผ่าน (ตก) 
5  

(6.41%) 
13  

(16.67%) 
17  

(22.08%) 
0  

(0.00%) 
2  

(2.56%) 
3 

(3.90%) 
14  

(17.95%) 
5  

(6.41%) 
3 

(3.90%) 

 

 

ตารางที่ 10 แสดงชนิดของตัวอย่าง swab จากผิวสัมผสัอาหารที่ให้ผลตรวจวิเคราะห์ทางจลุชีววิทยาไม่ผ่าน (ตก) ตามเกณฑ์คณุภาพทาง
จุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผสัอาหาร ฉบับท่ี 3 (พ.ศ.2560) กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข 
 

ชนิดการ 
swab 

ชนิดของตวัอย่าง swab ทีม่ีผลการวิเคราะห์ไม่ผ่าน (ตก) 

E. coli Salmonella spp. S. aureus 

ฤดูที่ 1 ฤดูที่ 2 ฤดูที่ 3 ฤดูที่ 1 ฤดูที่ 2 ฤดูที่ 3 ฤดูที่ 1 ฤดูที่ 2 ฤดูที่ 3 

1. อุปกรณ์  
 

 
 

1. มีด (3) 
2. กระบวย 
3. ที่คีบ 
 
 
 
 

1. มีด (2) 
2. ทัพพี (2) 
3. กระบวย 
4. ที่คีบ 
5. กรวย 
6. ช้อน 
7. สาก 

1. มีด (4) 
2. ทัพพี (3) 
3. กระบวย 
4. ที่คีบ 
5. กรวย 
6. ที่ตักเกาลัด 
7. ที่ตักขนม 
8. เครื่องค้ันน ้า 
9. ที่ค้ันผลไม้ 

- 1. กระบวย 1. มีด (2) 
2. ช้อน 

1. มีด (2) 
2. ทัพพี (3) 
3. ที่คีบ 
4. ช้อน 

1. ทัพพี  
2. ที่ค้ันผลไม้ 

1. มีด  
2. ทัพพ ี

2. มือ  - 1. มือขวา (2) 
2. มือซ้าย 

1. มือขวา (2) 
2. มือซ้าย 

 1.มือซ้าย  1. มือขวา (3) 
2. มือซ้าย (3) 

1. มือขวา (2) 
2. มือซ้าย 

1.มือขวา 

หมายเหตุ ตัวเลขในวงเล็บคือจ านวนตัวอยา่งที่มีผลการวิเคราะห์ไม่ผ่าน (ตก) 
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การประเมินความเสี่ยงทางจุลินทรีย์เชิงปริมาณ  

ระดับการปนเปื้อนจุลินทรีย์ก่อโรค 4 ชนิด 

 ในการศึกษาครั้งน้ี พิจารณาตามเกณฑ์คณุภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร ฉบับท่ี 3 ปี 2560 โดย

กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ (Department of Medical Sciences : DMSC) ดังนี ้

1. อาหารดิบ 

1.1 เนื้อสดของสัตว์หรือสัตว์ปีก รวมถึงเนื้อสดแช่เย็นและแช่แข็ง เช่น เนื้อหมู เนื้อไก่ เครื่องใน เป็นต้น 

1.2 เนื้อสดของสัตว์น ้าแช่เย็นหรือแช่แข็ง เช่น กุ้ง ปลา ปู เป็นต้น 

1.3 เนื้อสัตว์และผลติภณัฑ์ที่ผา่นกระบวนการท าให้แห้งที่มีปริมาณน ้าอิสระในอาหาร (aw น้อยกว่า 0.86) 

1.4 ไข่สด เช่น ไข่ไก่ ไข่นกกระทา เป็นต้น 

1.5 อาหารดิบอ่ืนๆ นอกเหนือจากข้อ 1.1-1.4 อาหารที่มีอาหารดิบเป็นส่วนประกอบหรือส่วนผสม และอาหารพร้อม

ปรุง เช่น เครื่องแกง ไส้กรอกอีสาน และหน่อไม้ เป็นต้น 

2. อาหารพร้อมบรโิภค 

2.1 อาหารดิบหรืออาหารที่มีอาหารดิบเป็นส่วนประกอบซึ่งเตรียมหรือปรุงในสภาพท่ีบรโิภคได้ทันที 

       2.1.1 ผักและผลไม้ตัดแต่ง สลดัผกั  

       2.1.2 อาหารทะเลที่บรโิภคดิบ เชน่ ปลา กุ้ง ปลาหมึก หอย ซาซมิิ เป็นต้น 

2.2  อาหารที่ผ่านกรรมวิธี 

      2.2.1 ขนมหวานหรือขนมไทย เชน่ หม้อแกง ทองหยอด ขนมช้ัน ขนมขี้หนู กล้วยบวชชี เป็นต้น  

       2.2.2 ผักหรือผลไมด้อง แช่อิ่ม เช่ือม กวน หรือท าให้แห้ง 

       2.2.3 ขนมอบท่ีมีไส้หรือไม่มไีส ้

- ขนมอบท่ีไม่มไีส้หรือส่วนผสมอื่นก่อนอบ เช่น คุกกี้ บิสกิต แครกเกอร์ เวเฟอร์ ขนมเปีย๊ะ ขนม

โมจิ ขนมไหว้พระจันทร์    

- ขนมปัง และพาย 

- ขนมอบท่ีเติมไส้หรือส่วนผสมอื่นหลังอบ เช่น เอแคร์ แยมโรล ขนมเค็กหน้าต่างๆ และบีสกติ 

แครกเกอร์หรือเวเฟอรไ์สต้่างๆ 
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2.2.4 อาหารที่ผ่านกระบวนการท าให้แห้งที่มีปริมาณน ้าอิสระ (aw น้อยกว่า 0.86) เช่นอาหารอบกรอบ           

ทอดกรอบ น ้าพริก หมูหยอง หมแูผ่น  

       2.2.5 อาหารพร้อมบริโภคทั่วไป 

- อาหารประเภทข้าวแกง ก๋วยเตีย๋ว ขนมจีน ไส้กรอก ปูอัด ปลาหมึกปรุงรส ซูชิ แซนวิช ส้มต า 

สลัดทีม่ีเนื้อเป็นองค์ประกอบ ขนมจีนและแซนวิชที่มีผักสดเป็นส่วนประกอบ อาหารประเภทย า 

น ้าตก และลาบ 

2.3 อาหารปรุงสุกแล้วแช่เย็นหรือแช่แข็ง และต้องอุ่นก่อนบริโภค  

       2.3.1 แช่เย็น 

       2.3.2 แช่แข็ง 

3. อาหารหมักพื้นเมือง เช่น แหนม กะปิ ปลารา้ ปลาจ่อม ส้มฟักหรือปลาส้ม บูดู ข้าวหมาก เป็นต้น 

4. อาหารประเภทเส้นสด ยกเว้นเส้นขนมจีน เช่น เส้นก๋วยเตี๋ยว บะหมี่ เกี้ยมอี๋ อูด้ง แผ่นเกีย้ว เป็นตน้  

5. เครื่องดื่มที่ไม่ได้บรรจุในภาชนะปิดสนิท เช่น น ้าท่ีผ่านเครื่องกรอง 

6. เครื่องดื่มที่ไม่ได้บรรจุในภาชนะปิดสนิท เช่น น ้าผลไม้ น ้าหวาน ชา และกาแฟ 

7. ภาชนะสัมผัสอาหาร 

8. พ้ืนผิวสัมผสัอาหาร 

9. มือผู้สัมผัสอาหาร 

 ตามเกณฑ์ดังกล่าว เมื่อน ามาพิจารณาตัวอย่างในการศึกษาครั้งน้ี ท าให้สามารถแบ่งตัวอย่างอาหารออกเป็น 3 ประเภท ได้แก่  

2.1 อาหารดิบหรืออาหารที่มีอาหารดิบเป็นส่วนประกอบซึ่งเตรียมหรือปรุงในสภาพท่ีบรโิภคได้ทันที 

2.2 อาหารที่ผ่านกรรมวิธ ี

6. เครื่องดื่มที่ไม่ได้บรรจุในภาชนะปิดสนิท เช่น น ้าผลไม้ น ้าหวาน ชา และกาแฟ 

 จ านวนตัวอย่างอาหารทั้ง 3 ประเภทและจ านวนตัวอย่าง swab ที่เก็บและวิเคราะห์การปนเปื้อนตลอด 3 ฤดู ในการศึกษาครั้ง

นี้ แสดงในตารางที่ 11 

ในการศึกษาครั้งน้ี จะรายงานผลการปนเปื้อนจลุินทรีย์ก่อโรค 4 ชนิด ได้แก่ E. coli, Staphylococcus aureus, 

Salmonella spp. และ Vibrio cholera ในอาหารริมบาทวิถีต่อเนือ่ง 3 ฤดู ในรูปของความชุกของจุลินทรีย์ในตัวอย่างอาหารทีไ่มผ่่าน
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เกณฑ์มาตรฐานคุณภาพของกรมวทิยาศาสตร์การแพทย์ (prevalence) และความเข้มข้น (concentration) ใน 3 ประเภทอาหาร

ดังกล่าวข้างต้น  

เมื่อแยกตามประเภทอาหาร พบว่าประเภทอาหาร 2.1 (อาหารดิบหรืออาหารที่มีอาหารดิบเป็นส่วนประกอบซึ่งเตรียมหรือปรุง

ในสภาพที่บริโภคได้ทันท)ี มีความชุกในการปนเปื้อนเชื้อ E. coli มากท่ีสุด โดยพบความชุกในการปนเปื้อนมากท่ีสุดในฤดูที่ 3 (ฤดูฝน) 

ลดลงในฤดูที่ 1 (ฤดูหนาว) และนอ้ยสุดในฤดูที่ 2 (ฤดรู้อน) (ตารางที่ 12) ในขณะที่ความชุกในการปนเปื้อนเชื้อ Staphylococcus 

aureus ค่อนข้างต ่า โดยจะมคีวามชุกมากที่สุดในฤดูที่ 2 (ฤดูร้อน) ไม่พบเช้ือในฤดูที่ 3 (ฤดูฝน) และมีความชุกต ่าในฤดูที่ 1 (ฤดูหนาว) 

ส่วนเช้ือ Salmonella spp. มีความชุกในการปนเปื้อนสูงสดุในฤดูที ่2 และ 3 (ฤดูร้อนและฤดฝูน) และไม่พบเช้ือในฤดูที่ 1 (ฤดูหนาว) 

และไม่พบการปนเปื้อนของเชื้อ Vibrio cholera ในตัวอย่างอาหารนี ้ 

เมื่อดูความเข้มข้นของเชื้อ พบว่าเช้ือ E. coli มีความเข้มข้นเกินเกณฑ์มากที่สุดทั้งใน 3 ฤดู โดยมคีวามเข้มข้นของเชื้อมากที่สุด

ในฤดูที่ 3 (ฤดูฝน) ลดลงในฤดูที่ 1 (ฤดูหนาว) และน้อยสดุในฤดูที่ 2 (ฤดูร้อน) ส่วนเช้ือ Staphylococcus aureus พบความเขม้ข้นเกนิ

เกณฑ์ในฤดูที่ 2 (ฤดูร้อน) ในขณะที่เช้ือ Salmonella spp. พบความเข้มข้นเกินเกณฑเ์ล็กน้อยในฤดทูี่ 2 และ 3 (ฤดูร้อนและฤดฝูน) 

ในอาหารประเภท 2.2 (อาหารผ่านกรรมวิธี) พบว่ามคีวามชุกของการปนเปื้อนเชื้อ E. coli มากท่ีสุด โดยพบความชุกในการ

ปนเปื้อนเชื้อใกล้เคียงกันท้ัง 3 ฤดู แต่พบความเข้มข้นของเชื้อเกินเกณฑ์มาตรฐานท้ังใน 3 ฤดู โดยพบความเข้มข้นของเชื้อมากที่สุดในฤดู

ที่ 2 (ฤดูร้อน) ลดลงในฤดูที่ 3 (ฤดูฝน) และน้อยที่สุดในฤดูที่ 1 (ฤดหูนาว) (ตารางที่ 13) ในขณะที่ความชกุในการปนเปื้อนเชื้อ 

Staphylococcus aureus ค่อนข้างต ่า โดยจะมีความชุกมากท่ีสุดในฤดูที่ 1 (ฤดูหนาว) มีความชุกต ่าในฤดูที่ 2 (ฤดูร้อน) ไม่พบเช้ือในฤดู

ที่ 3 (ฤดูฝน) และพบความเข้มข้นของเชื้อเกินเกณฑ์ในฤดูที่ 1 ส่วนเช้ือ Salmonella spp. พบความชุกในการปนเปื้อนเชื้อใกล้เคียงกนั

ทั้ง 3 ฤดู โดยพบความชุกในการปนเปื้อนมากในฤดูที่ 1 และ 3 (ฤดูหนาวและฤดฝูน) และลดลงในฤดทูี่ 2 (ฤดูร้อน) แต่พบความเข้มข้น

ของเชื้อเกินเกณฑ์เพียงเล็กน้อยตลอดทั้ง 3 ฤดู ส่วนเชื้อ Vibrio cholera พบความชุกในการปนเปื้อนของเชื้อและความเข้มข้นของเชือ้

ต ่ามาก โดยพบความชุกและความเข้มข้นของเชื้อเกินเกณฑ์เล็กน้อยในฤดูที่ 1 และ 2 (ฤดูหนาวและฤดูร้อน) และไม่พบเช้ือในฤดูที่ 3 (ฤดู

ฝน) 

 ความชุกของการปนเปื้อนจุลินทรยี์ก่อโรค ในตัวอย่างอาหารประเภท 6 (เครื่องดื่มที่ไม่ได้บรรจุในภาชนะปิดสนิท) พบมากทีสุ่ด

ในเชื้อ E. coli โดยพบความชุกต า่ในฤดูที่ 1 (ฤดูหนาว) เพิ่มขึ้นในฤดูที่ 2 (ฤดูร้อน) และสูงสดุในฤดูที่ 3 (ฤดูฝน) ความเข้มข้นของเชื้อเกิน

เกณฑ์พบมากสุดในฤดูที่ 3 (ฤดูฝน) และลดลงอย่างมากในฤดูที่ 1 และ 2 (ฤดูหนาวและฤดูร้อน) (ตารางที่ 14) ในขณะที่ความชุกในการ

ปนเปื้อนเชื้อ Staphylococcus aureus ค่อนข้างต ่า โดยจะพบมากท่ีสุดในฤดูที่ 1 (ฤดูหนาว) ลดลงในฤดูที่ 2 (ฤดูร้อน) และไม่พบเช้ือ

ในฤดูที่ 3 (ฤดูฝน) ความเข้มข้นของเชื้อเกินเกณฑ์พบมากสุดในฤดทูี่ 3 (ฤดูฝน) และลดลงในฤดูที่ 1 และ 2 (ฤดูหนาวและฤดูร้อน) ส่วน

เชื้อ Salmonella spp. มีความชกุในการปนเปื้อนค่อนข้างต ่าเช่นเดียวกัน โดยพบความชุกสูงสดุในฤดูที่ 2 และ 3 (ฤดูร้อนและฤดฝูน) 

และไม่พบเช้ือในฤดูที่ 1 (ฤดูหนาว) และพบความเขม้ข้นของเชื้อเกินเกณฑ์เล็กน้อยใน ฤดูที่ 2 และ 3 (ฤดูร้อนและฤดูฝน) และไม่พบการ

ปนเปื้อนของเชื้อ Vibrio cholera ในอาหารประเภทนี ้
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 จากการศึกษาความชุกของการปนเปื้อนจุลินทรีย์ก่อโรคในตัวอย่าง swab พบความชุกของการปนเปื้อนเชื้อ E. coli มากที่สุด 

สอดคล้องกับท่ีพบในอาหารทั้ง 3 ประเภท โดยจะพบความชุกของเช้ือปานกลางในฤดูที่ 1 (ฤดูหนาว) เพิ่มขึ้นในฤดูที่ 2 (ฤดูร้อน) และ

มากที่สุดในฤดูที่ 3 (ฤดูฝน) (ตารางที่ 15) ในขณะที่ความชุกในการปนเปื้อนเชื้อ Staphylococcus aureus พบมากทีสุ่ดในฤดูที่ 1 (ฤดู

หนาว) ลดลงมาในนระดับใกล้เคียงกันในฤดูที่ 2 (ฤดูร้อน) และฤดูที่ 3 (ฤดูฝน) ส่วนเช้ือ Salmonella spp. ไม่พบเช้ือในฤดูที่ 1 (ฤดู

หนาว) และพบความชุกต ่าใกล้เคยีงกันในฤดูที่ 2 และ 3 (ฤดูร้อนและฤดฝูน) ตามล าดับ 

 โดยสรุป จากผลการปนเปื้อนของเช้ือท้ัง 4 ชนิดในอาหารและ swab พบการปนเปื้อนของเชื้อ E. coli มากที่สุด ซึ่งสอดคล้อง

กับข้อมูลในหลายประเทศ เช่น อินเดีย และบังคลาเทศ (Garode and Waghode, 2012; Biswas et al., 2010) โดยมีแนวโน้มในการ

ปนเปื้อนมากที่สุดในฤดูฝน และนอ้ยลงในฤดูหนาวและร้อน (ใกล้เคยีงกัน) ตามล าดบั และไม่พบการปนเปื้อนของเชื้อ Vibrio spp. ทั้ง

จากตัวอย่างอาหารและ swab 

 

ตารางที่ 11 แสดงจ านวนตัวอย่างอาหารและจ านวน swab ที่เก็บและวิเคราะห์การปนเปื้อนตลอด 3 ฤดู 
 

ประเภทอาหาร หรือ Swab ฤดูที่ 1 ฤดูที่ 2 ฤดูที่ 3 รวม 

2.1 อาหารดิบหรืออาหารที่มีอาหารดิบ
เป็นส่วนประกอบซึ่งเตรียมหรือปรงุใน
สภาพที่บรโิภคได้ทันที 

16 16 18 50 

2.2 อาหารผ่านกรรมวิธี 110 108 108 325 

6 เครื่องดื่มที่ไมไ่ด้บรรจุในภาชนะปิดสนิท 27 27 25 79 

รวมจ านวนตัวอย่างอาหาร 153 151 151 455 

รวมจ านวนตัวอย่าง swab 78 78 78 234 

รวมจ านวนตัวอย่างอาหารและ swab 231 229 229 689 
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ตารางที่ 12 แสดงความชุกของการปนเปื้อนจลุินทรีย์ก่อโรค 4 ชนิดในประเภทอาหาร 2.1 (อาหารดบิหรืออาหารที่มีอาหารดิบเป็น
ส่วนประกอบซึ่งเตรียมหรือปรุงในสภาพท่ีบรโิภคได้ทันที) ตลอด 3 ฤดู 

 

แบคทีเรีย 
Prevalence (failing DMSC Criteria) Concentration (cfu/g or MPN/g) 

DMSC Criteria 
ฤดูที ่1 ฤดูที ่2 ฤดูที ่3 ฤดูที ่1 ฤดูที ่2 ฤดูที ่3 

E. coli  25% 13% 33% 9 4 32 < 3 MPN/g 

Staphylococcus aureus 1% 6% 0% 11 447 10 < 100 cfu/g 

Salmonella spp. 0% 6% 6% 0 0.003 0.002 Not detected in 

25 g. Vibrio cholera 0% 0% 0% 0 0 0 

 
 
 

ตารางที่ 13 แสดงความชุกของการปนเปื้อนจลุินทรีย์ก่อโรค 4 ชนิดในประเภทอาหาร 2.2 (อาหารผา่นกรรมวิธี) ตลอด 3 ฤด ู
 

แบคทีเรีย 
Prevalence (failing DMSC criteria) Concentration (cfu/g or MPN/g) 

DMSC Criteria 
ฤดูที ่1 ฤดูที ่2 ฤดูที ่3 ฤดูที ่1 ฤดูที ่2 ฤดูที ่3 

E. coli  18% 16% 17% 4 25 11 < 3 MPN/g 

Staphylococcus aureus 8% 3% 0% 295 41 10 < 100 cfu/g 

Salmonella spp. 5% 3% 5% 0.002 0.001 0.002 Not detected 
in 25 g. Vibrio cholera 1% 1% 0% 0.0003 0.0003 0 
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ตารางที่ 14 แสดงความชุกของการปนเปื้อนจลุินทรีย์ก่อโรค 4 ชนิดในประเภทอาหาร 6 (เครื่องดืม่ที่ไม่ได้บรรจุในภาชนะปิดสนิท) 

ตลอด 3 ฤด ู

แบคทีเรีย 
Prevalence (failing DMSC Criteria) Concentration (cfu/g or MPN/g) 

DMSC Criteria 
ฤดูที ่1 ฤดูที ่2 ฤดูที ่3 ฤดูที ่1 ฤดูที ่2 ฤดูที ่3 

E. coli  4% 15% 32% 1 1 106 Not detected in 1 ml 

Staphylococcus aureus 7% 4% 0% 2 2 4 Not detected in 0.1 ml 

Salmonella spp. 0% 4% 4% 0 0.002 0.002 Not detected in 25 ml 

Vibrio cholera 0% 0% 0% 0 0 0 Not Applicable 

 

 

ตารางที่ 15 แสดงความชุกของการปนเปื้อนจลุินทรีย์ก่อโรค 3 ชนิดในตัวอย่าง Swab ตลอด 3 ฤด ู
 

แบคทีเรีย 
Prevalence 

ฤดูที ่1 ฤดูที ่2 ฤดูที ่3 

E. coli  6% 14% 22% 

Staphylococcus aureus 18% 6% 4% 

Salmonella spp. 0% 3% 4% 

 

 

การประเมินความเสี่ยงเชิงปริมาณ 

การประเมินความเสีย่งเชิงปริมาณตามแนวทางปฏิบัติของคณะกรรมการธิการเกณฑ์อาหาร หรือ Codex Alimentarius 

Commission (CAC) ในการศึกษาครั้งนี้ ไดผ้ลดังนี้ 
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ความน่าจะเป็นในการรับสัมผสั (Probability of exposure) 

 ความน่าจะเป็นในการรับสัมผัสจลุนิทรีย์ก่อโรค 4 ชนิด ได้แก่ E. coli, Staphylococcus aureus, Salmonella spp. และ 

Vibrio cholera ในอาหารริมบาทวิถีต่อเนื่อง 3 ฤดู ใน 3 ประเภทอาหาร จากการค านวณโดยใช้ Beta distribution จากจ านวน

ตัวอย่างอาหารที่ทดสอบแล้วให้ผลบวก (contaminated) ต่อเชื้อทัง้ 3 ชนิด พบความน่าจะเป็นในการรับสมัผสัเชื้อ E. coli มากที่สุด (4-

33%) ในอาหารทั้ง 3 ชนิด โดยเฉพาะในประเภทอาหาร 2.1 (อาหารดิบหรืออาหารที่มีอาหารดิบเป็นส่วนประกอบซึ่งเตรียมหรือปรุงใน

สภาพที่บรโิภคได้ทันที) และประเภทอาหาร 2.2 (อาหารผ่านกรรมวิธี) ในช่วงฤดูที่ 1 และ 3 (ฤดูหนาวและฤดฝูน) ในขณะที่ความน่าจะ

เป็นในการรับสัมผัสเชื้อ Vibrio cholera พบน้อยทีสุ่ด (≤1%) ในอาหารทั้ง 3 ชนิด โดยเฉพาะในประเภทอาหาร 2.2 (อาหารผ่าน

กรรมวิธี) (ตารางที่ 16) 

 

ความน่าจะเป็นในการเจ็บป่วย (Probability of illness) 

 ความน่าจะเป็นในการเจ็บป่วยจากการบริโภคอาหารที่ปนเปื้อนจุลนิทรีย์ก่อโรค 4 ชนิด ประกอบด้วย E. coli, 

Staphylococcus aureus, Salmonella spp. และ Vibrio cholera ในอาหารริมบาทวิถีต่อเนื่อง 3 ฤดูใน 3 ประเภทอาหาร จาก 

Monte Carlo Simulation ซ า้ๆ อย่างต ่า 10,000 รอบ (iteration) โดยอาศัยโปรแกรม @Risk 4.5.3 Professional edition ไดผ้ลดัง

แสดงในตารางที่ 17 ซึ่งพบความน่าจะเป็นในการเจ็บป่วยจากการบรโิภคอาหารที่ปนเปื้อนเชื้อ E. coli สูงสุดในอาหารประเภท 2.1 

(อาหารดิบหรืออาหารที่มีอาหารดบิเป็นส่วนประกอบซึ่งเตรียมหรือปรุงในสภาพท่ีบรโิภคได้ทันที) ในฤดูที่ 1 และ 3 (ฤดูหนาวและฤดฝูน) 

ประเภทอาหาร 2.2 (อาหารผา่นกรรมวิธี) ในฤดูที่ 2 (ฤดูร้อน) และประเภทอาหาร 6 (เครื่องดื่มทีไ่มไ่ด้บรรจุในภาชนะปิดสนิท) ในฤดูที่ 

3 (ฤดูฝน) 

 

ตารางที่ 16 แสดงความน่าจะเป็นในการรับสมัผสัจุลินทรีย์ก่อโรค 4 ชนิด ตลอด 3 ฤดู 
 

แบคทีเรีย 

ประเภทอาหาร 2.1  
(อาหารดิบหรืออาหารที่มีอาหาร

ดิบเป็นส่วนประกอบซึ่งเตรียมหรือ
ปรุงในสภาพที่บริโภคได้ทันที) 

ประเภทอาหาร 2.2 
(อาหารผ่านกรรมวิธี) 

ประเภทอาหาร 6 
(เครื่องดื่มที่ไม่ได้บรรจุใน 

ภาชนะปิดสนิท) 

ฤดูที ่1 ฤดูที ่2 ฤดูที ่3 ฤดูที ่1 ฤดูที ่2 ฤดูที ่3 ฤดูที ่1 ฤดูที ่2 ฤดูที ่3 

E. coli  0.25 0.13 0.33 0.18 0.16 0.17 0.04 0.15 0.32 

Staphylococcus aureus 0.01 0.06 0.01 0.08 0.03 0.01 0.07 0.04 0.01 

Salmonella spp. 0.01 0.03 0.03 0.01 0.003 0.01 0.01 0.01 0.01 

Vibrio cholera 0.01 0.01 0.01 0.0004 0.0003 0.01 0.01 0.01 0.01 
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ตารางที่ 17 แสดงความน่าจะเป็นในการเจ็บป่วยจากจุลินทรยี์ก่อโรค 4 ชนิด ตลอด 3 ฤดู 
 

แบคทีเรีย 

ประเภทอาหาร 2.1  
(อาหารดิบหรืออาหารที่มีอาหารดิบเป็น
ส่วนประกอบซึ่งเตรียมหรือปรุงในสภาพ

ที่บริโภคได้ทันที) 

ประเภทอาหาร 2.2 
(อาหารผ่านกรรมวิธี) 

ประเภทอาหาร 6 
(เครื่องดื่มที่ไม่ได้บรรจุใน 

ภาชนะปิดสนิท) 

ฤดูที่ 1 ฤดูที่ 2 ฤดูที่ 3 ฤดูที่ 1 ฤดูที่ 2 ฤดูที่ 3 ฤดูที่ 1 ฤดูที่ 2 ฤดูที่ 3 

E. coli  1.6x10-4 7.3 x10-5 5.3 x10-4 3.0 x10-5 1.5 x10-4 7.0 x10-5 1.1 x10-5 9.1 x10-6 7.5 x10-4 

Staphylococcus aureus 2.3 x10-6 8.8 x10-5 2.4 x10-6 2.8 x10-5 3.1 x10-6 7.7 x10-7 4.4 x10-7 3.3 x10-7 4.8 x10-7 

Salmonella spp. 7.1 x10-5 1.7 x10-5 1.8 x10-5 6.7 x10-6 2.7 x10-6 4.9 x10-6 7.1 x10-5 7.2 x10-6 6.0 x10-6 

Vibrio cholera 5.0 x10-9 4.5 x10-9 5.4 x10-9 7.5 x10-11 6.1 x10-11 1.8 x10-9 5.0 x10-9 3.3 x10-9 2.5 x10-9 

 

ค่าประมาณความเสี่ยง (Risk estimate) 

 ในการประมาณความเสี่ยงต่อจลุินทรีย์ก่อโรคทั้ง 4 ชนิด จากการบรโิภคอาหารริมบาทวิถีต่อเนื่อง 3 ฤดู ใน 3 ประเภทอาหาร 

เกณฑ์ความเสี่ยงท่ียอมรับได้ คือ ต ่ากว่า  1.0 x 10-4 ดังนั้นจากการศึกษาน้ีพบว่าผู้บริโภคมคีวามเสี่ยงในการเจ็บป่วยจากการบรโิภค

อาหารริมบาทวิถีถนนเยาวราชที่มกีารปนเปื้อนด้วยจุลินทรยี์ก่อโรคค่อนข้างต ่า ยกเว้นการปนเปื้อนของเชื้อ E. coli ในประเภทอาหาร 

2.1 (อาหารดิบหรืออาหารที่มีอาหารดิบเป็นส่วนประกอบซึ่งเตรียมหรือปรุงในสภาพท่ีบรโิภคได้ทันที) และ 6 (เครื่องดื่มทีไ่ม่ได้บรรจุใน

ภาชนะปิดสนิท) ทีม่ีโอกาสพบได้ในฤดูที่ 3 (ฤดฝูน) ดังแสดงในตารางที่ 18 

 เมื่อเปรียบเทียบกับการประมาณความเสี่ยงในรูปแบบเลขยกก าลัง (log) (ตารางที่ 19, รูปที่ 1, 2 และ 3) ซึ่งเกณฑ์ความเสี่ยงท่ี

ยอมรับได้ คือ ต ่ากว่า -4 log พบว่าให้ผลเช่นเดียวกัน คือ ผู้บริโภคมีความเสี่ยงในการเจ็บป่วยจากการบริโภคอาหารริมบาทวิถีถนน

เยาวราชที่มีการปนเปื้อนด้วยจุลินทรีย์ก่อโรคค่อนข้างต ่า ยกเว้นการปนเปื้อนของเชื้อ E. coli ในประเภทอาหาร 2.1 (อาหารดิบหรือ

อาหารที่มีอาหารดิบเป็นส่วนประกอบซึ่งเตรยีมหรือปรุงในสภาพท่ีบริโภคได้ทันที) และ 6 (เครื่องดื่มที่ไม่ได้บรรจุในภาชนะปิดสนิท) ที่พบ

ได้ในฤดูที่ 3 (ฤดูฝน) 
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ตารางที่ 18 แสดงค่าประมาณความเสีย่งต่อจุลินทรยี์ก่อโรค 4 ชนิดจากการบรโิภคอาหารรมิบาทวิถีตอ่เนื่อง 3 ฤดู ใน 3 ประเภทอาหาร 
 

แบคทีเรีย 

ประเภทอาหาร 2.1  
(อาหารดิบหรืออาหารที่มีอาหารดิบเป็น
ส่วนประกอบซึ่งเตรียมหรือปรุงในสภาพ

ที่บริโภคได้ทันที) 

ประเภทอาหาร 2.2 
(อาหารผ่านกรรมวิธี) 

ประเภทอาหาร 6 
(เครื่องดื่มที่ไม่ได้บรรจุใน 

ภาชนะปิดสนิท) 

ฤดูที่ 1 ฤดูที่ 2 ฤดูที่ 3 ฤดูที่ 1 ฤดูที ่2 ฤดูที่ 3 ฤดูที่ 1 ฤดูที่ 2 ฤดูที่ 3 

E. coli  3.9x10-5 9.1x10-6 1.8x10-4 5.4x10-6 2.4x10-5 1.2x10-5 4.0x10-7 1.3x10-6 2.4x10-4 

Staphylococcus aureus 2.3x10-8 5.5x10-6 2.4 x10-6 2.1x10-6 8.1x10-8 7.7x10-7 3.2x10-8 1.2x10-8 4.8 x10-7 

Salmonella spp. 6.6x10-7 5.2x10-7 5.1x10-7 7.8x10-8 6.9x10-9 3.9x10-8 6.7x10-7 6.5x10-8 5.0x10-8 

Vibrio cholera 4.7x10-11 4.2x10-11 5.2x10-11 2.6x10-14 1.8x10-14 1.1x10-11 4.7x10-11 2.7x10-11 1.9x10-11 

 

 

ตารางที่ 19 แสดงค่าประมาณความเสีย่ง (log) ต่อจุลินทรีย์ก่อโรค 4 ชนิดจากการบริโภคอาหารริมบาทวิถีต่อเนื่อง 3 ฤดูใน 3 ประเภท
อาหาร 

 

แบคทีเรีย 

ประเภทอาหาร 2.1  
(อาหารดิบหรืออาหารที่มี

อาหารดิบเป็นสว่นประกอบซ่ึง
เตรียมหรือปรุงในสภาพที่

บริโภคได้ทันที) 

ประเภทอาหาร 2.2 
(อาหารผ่านกรรมวิธี) 

ประเภทอาหาร 6 
(เครื่องดื่มที่ไม่ได้บรรจุใน 

ภาชนะปิดสนิท) 

ฤดูที ่1 ฤดูที ่2 ฤดูที ่3 ฤดูที ่1 ฤดูที ่2 ฤดูที ่3 ฤดูที ่1 ฤดูที ่2 ฤดูที ่3 

E. coli  -4.4 -5.0 -3.8 -5.3 -4.6 -4.9 -6.4 -5.9 -3.6 

Staphylococcus aureus -7.6 -5.3 -5.6 -5.7 -7.1 -6.1 -7.5 -7.9 -6.3 

Salmonella spp. -6.2 -6.3 -6.3 -7.1 -8.2 -7.4 -6.2 -7.2 -7.3 

Vibrio cholera -10.3 -10.4 -10.3 -13.6 -13.7 -10.9 -10.3 -10.6 -10.7 
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รูปที่ 1 แสดงค่าประมาณความเสีย่ง (log) ต่อจุลินทรีย์ก่อโรค 4 ชนิดจากการบริโภคอาหารริมบาทวถิีต่อเนื่อง 3 ฤดู ในประเภทอาหาร 

2.1 (อาหารดิบหรืออาหารที่มีอาหารดิบเป็นส่วนประกอบซึ่งเตรียมหรือปรุงในสภาพท่ีบรโิภคได้ทันที) 
 

 
รูปที่ 2 แสดงค่าประมาณความเสีย่ง (log) ต่อจุลินทรีย์ก่อโรค 4 ชนิดจากการบริโภคอาหารริมบาทวถิีต่อเนื่อง 3 ฤดู ในประเภทอาหาร 

2.2 (อาหารผ่านกรรมวิธ)ี 
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รูปที่ 3 แสดงค่าประมาณความเสีย่ง (log) ต่อจุลินทรีย์ก่อโรค 4 ชนิดจากการบริโภคอาหารริมบาทวถิีต่อเนื่อง 3 ฤดู ในประเภทอาหาร 

6 (เครื่องดื่มที่ไมไ่ด้บรรจุในภาชนะปิดสนิท) 
 

ความสัมพันธ์ระหว่างสุขลักษณะของผู้ประกอบการและการปนเปื้อน/ความเสี่ยง 

 ตามแผนการด าเนินการในการศึกษาครั้งน้ี มุ่งศึกษาความสมัพันธ์ระหว่างสุขลักษณะของผู้ประกอบการและการปนเปื้อน/

ความเสีย่ง โดยเก็บตัวอย่างอาหารพร้อมด้วยการ swab มือหรืออุปกรณ์ประกอบอาหาร โดยวิเคราะห์การปนเปื้อนจลุินทรีย์ก่อโรค 3 

ชนิด ประกอบด้วย ประกอบด้วย E. coli, Staphylococcus aureus และ Salmonella spp.  

 อย่างไรก็ตาม เนื่องจาก ผลการวิเคราะห์ พบ Salmonella spp. ใน swab จ านวนน้อยมาก ดังนั้น จึงไม่สามารถวิเคราะห์

ความสัมพันธ์ได้ จึงรายงานความสัมพันธ์เฉพาะ E. coli และ Staphylococcus aureus ที่ปนเปื้อนใน swab กับระดับการปนเปื้อนใน

อาหารเท่าน้ัน 

 เนื่องจากผลการวิเคราะห์การปนเปื้อนของ E. coli และ Staphylococcus aureus ใน swab เป็นลกัษณะพบ/ไม่พบ 

(detection) ดังนั้น จึงไมส่ามารถวิเคราะหค์วามสัมพันธ์ในลักษณะ regression ได้ จึงรายงานความสมัพันธ์ของการปนเปื้อน E. coli 

และ Staphylococcus aureus ใน swab กับระดับการปนเปื้อน/ความเสีย่ง แบบ Pearson’s correlation ดังแสดงในตารางที่ 20 

 โดยทั่วไปเกณฑ์การพิจารณาความสัมพันธ์ ควรจะมีค่าสูงกว่าร้อยละ 50 ขึ้นไป ดังนั้นจากข้อมูลในการศึกษาครั้งนี้จึงไม่

สามารถระบุความสมัพันธ์ของสุขลักษณะของผู้ประกอบการและระดับการปนเปื้อน/ความเสี่ยงได้ เปน็ท่ีน่าสังเกตว่าความสัมพันธ์ของ 

Staphylococcus aureus ในฤดทูี่ 3 มีค่าเป็นลบ หมายความว่าการปนเปื้อนใน swab กลับท าให้การปนเปื้อนเชื้อ S. aureus ใน

อาหารลดลง ซึ่งไมส่มเหตผุล ผู้วิจยัตั้งข้อสังเกตว่า อาจจะเกิดเนื่องจากแหล่งของการปนเปื้อน S. aureus มีมากกว่าตัวอย่าง swab ที่
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เก็บตัวอย่าง (มือหรืออุปกรณ์) กอปรกับผลการวิเคราะห์การปนเปื้อนแบบพบ/ไม่พบ (detection) จึงท าให้ได้ผลการวเิคราะห์ทีไ่ม่สม

เหตุผล 

ตารางที่ 20 แสดงความสัมพันธ์ของการปนเปื้อน E. coli และ Staphylococcus aureus ใน swab กับระดับการปนเปื้อน/ความเสี่ยง 
แบบ Pearson’s correlation 

 

แบคทีเรีย 
ค่าความสมัพันธ์ 

ฤดูที ่1 ฤดูที ่2 ฤดูที ่3 

E. coli 1% 12% 20% 

Staphylococcus aureus 4% 28% -9% 

 

การสื่อสารข้อมูลวิจัยเชิงเทคโนโลยีสารสนเทศ 

 การศึกษา platform การน าเสนอข้อมูลวิจัยสารสนเทศแบบ digital ที่เหมาะสม 

 จากการศึกษาหา platform การน าเสนอข้อมูลวจิัยสารสนเทศแบบ digital ที่เหมาะสม พบว่าโดยทัว่ไปในการน าเสนอข้อมูล

นั้น ส่วนมากข้อมูลไมไ่ด้ถูกน าไปใช้ประโยชน์ได้อย่างมีประสิทธิภาพนัก จากข้อจ ากัดหลายประการ เชน่ ข้อมูลอยู่ในรูปแบบเอกสาร

ตีพิมพ์ทางราชการ (hard copy) มีรูปแบบการน าเสนอหรือใช้ภาษาที่เข้าใจยาก ขาดความคล่องตัวในการพกพาหรือใช้งานข้อมูล การ

จ ากัดการเข้าถึงข้อมูล (limited access) ในเวลาที่จะใช้งาน สถานที่ใช้งาน และบุคคลากรที่ใช้งาน เป็นต้น ประกอบกับในปัจจุบันนี้การ

เข้าถึง internet หรือ online โดยใช้อุปกรณ์สื่อสารรูปแบบต่าง ๆ เช่น smart phone หรือ tablet เป็นไปได้โดยสะดวกและรวดเร็ว 

ในขณะที่สื่อสังคม (social media) ที่เข้าถึงผู้ใช้อุปกรณ์สื่อสารจ านวนมากพร้อมกันกลายเป็นรปูแบบที่เป็นมาตรฐานท่ัวไป ดังน้ันทาง

ผู้วิจัยจึงมีการปรับรูปแบบการน าเสนอข้อมูลที่ได้จากการวิจัยนี้ เพื่อการน าผลการวิจยัไปใช้ประโยชน์ได้อย่างเป็นรูปธรรมและใช้ได้

ในทางปฏิบัติจริง โดยจัดข้อมลูใหอ้ยู่ในรูปแบบ electronic หรือ digital online ซึ่งประกอบด้วย 

1.  ข้อมูลของผู้ประกอบการอาหาร ได้แก่ หมายเลขประจ าตัวผู้ประกอบการ ช่ือ-นามสกุล ภาพถ่ายผูป้ระกอบการและร้านค้า ที่

อยู่ เบอร์โทรศัพท์ e-mail ประเภทธุรกิจ ต าแหน่งที่ตั้ง GPS เป็นตน้ (รูปที่ 4) 

2. ข้อมูลสินค้าอาหาร ได้แก่ รายการอาหาร ประเภทสินค้า รายละเอียดของสินค้า และภาพถ่ายสินคา้ เป็นต้น (รูปที่ 5)  และ

แสดงรายละเอียดของสินค้า (รปูที่ 6) 

3. ข้อมูลการตรวจสอบการปนเปือ้นในอาหารในร้านอาหารและวันที่ตรวจสอบ รวมถึงรูปที่ใช้สื่อสารให้กับผู้บริโภคเกดิความ

เข้าใจถึงความเสีย่งท่ีเกิดจากการบริโภค  

4. ข้อมูลที่ปรากฏบนป้ายไฟ QR code ประกอบด้วย รหสั QR code ช่ือเจ้าของร้าน ตราสัญลักษณข์องโครงการฯ รหสัป้าย 

(รูปที่ 7 และ 8) 
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รูปที่ 4 แสดงตัวอย่างข้อมูลผู้ที่จ าหน่ายอาหาร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
รูปที ่5 แสดงตัวอย่างข้อมูลสินค้าที่จ าหน่ายอาหาร 
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รูปที ่6 แสดงตัวอย่างรายละเอียดของสินค้า 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

รูปที ่7 แสดงตัวอย่างข้อมูลผลการตรวจสอบหลังสแกน QR code 
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รูปที ่8 ตัวอย่างป้ายที่มีตราสญัลกัษณ์ที่ร้านจ าหนา่ยอาหารทีผ่่านเกณฑ ์
 

การสร้างเว็บไซตโ์ทรศัพท์มือถือ (mobile website) หรือแอพพลิเคชั่น (mobile application)  

 จากการศึกษานี ้ผู้วิจยัพบว่าก่อนการตัดสินใจน าเสนอข้อมูลวิจยัสารสนเทศแบบ digital ผ่านทางเว็บไซต์บนโทรศัพท์มือถือ 

(mobile website) หรือโมบายแอพพลิเคช่ัน (mobile application) ในโทรศัพท์มือถือนั้น ผู้วิจัยจ าเป็นต้องเข้าใจว่าเว็บไซต์บน

โทรศัพท์มือถือและโมบายแอพพลเิคชั่นในโทรศัพท์มือถือนั้นมีความแตกต่างกัน โดยเฉพาะการเข้าถึงข้อมูลจากอุปกรณ์ไร้สาย เช่น 

โทรศัพท์สมาร์ทโฟน หรือแท็บเลต็ เป็นต้น 

 โดยปกตเิว็บไซต์บนโทรศัพท์มือถือจะคล้ายกับเว็บไซต์อื่น ๆ ทั่วไป คือ ประกอบด้วย web browser HTML page ที่มีการ

เชื่อมโยงกันบนเครือข่ายอินเทอร์เน็ต (ส าหรับโทรศัพท์มือถือโดยทั่วไปเครือข่าย WiFi หรือ 3G หรือ 4G) โดยมลีักษณะที่แตกต่างจาก

เว็บไซตม์าตรฐานอย่างชัดเจน เชน่ เว็บไซตม์ือถือจะถูกออกแบบเพื่อรองรับส าหรับหน้าจอมือถือขนาดเล็กและหน้าจอสัมผัสทีต่อบสนอง

ได้ดี และสามารถแสดงเนื้อหาข้อความข้อมูลรูปภาพและวิดโีอ ซึ่งเหมาะกับอุปกรณ์พกพาเท่าน้ัน แตย่ังสามารถปรับขนาดใหเ้หมาะกับ

อุปกรณ์ทุกขนาดตั้งแต่เดสก์ท็อปจนถึงแท็บเล็ตและสมาร์ทโฟนมือถือ นอกจากนี้ยังสามารถเข้าถึงคณุลักษณะเฉพาะส าหรับมือถือ เชน่

คลิกเพื่อโทรศัพท์ตดิต่อได ้

 โมบายแอพพลเิคชั่น เป็นแอพพลิเคช่ันจริงท่ีใช้ดาวน์โหลดและติดตั้งบนอุปกรณ์มือถือ โดยผู้ใช้งานต้องดาวน์โหลดแอพลิเคช่ัน 

เช่น Apple App Store, Play store แทนการเปดิผ่านเว็บเบราวเ์ซอร์ ซึ่งสามารถค้นหาและดาวนโ์หลดแอพพลิเคช่ันต่าง ๆ เพื่อติดตั้ง

บนระบบปฏบิัติการของโทรศัพท์มือถือได้ หลายแอพพลิเคช่ันสามารถดึงข้อมูลจากอินเทอร์เน็ตในลักษณะเดียวกันกับเว็บไซต์ หรืออาจ

ดาวน์โหลดข้อมลูที่ผู้ใช้สามารถเขา้ถึงได้โดยไมต่้องเชื่อมต่ออินเทอรเ์น็ต 



37 

 

 ดังนั้น เว็บไซต์บนโทรศัพท์มือถือเหมาะสมกับเป้าหมายทีต่้องการคอืการน าเสนอข้อมลู การท าการตลาด การสื่อสารทาง

สาธารณะเป็นหลัก เพราะเป็นข้ันตอนแรกในการสร้างเครือข่าย และมีข้อไดเ้ปรียบมากกว่าการจัดท าโมบายแอพพลเิคชั่น ดังนี้  

1) เข้าถึงเว็บไซต์และข้อมลูผา่นทางเว็บเบราว์เซอร์ได้ทันทีและรวดเร็ว  

2) เว็บไซตส์ามารถเช่ือมต่อเข้ากับอุปกรณ์โทรศัพท์มือถือได้ง่าย 

3) อัพเดทของเว็บไซตไ์ด้ตลอดเวลา โดยไม่ต้องดาวนโ์หลดมาตดิตั้งใหม่ 

4) ให้ข่าวสารข้อมลูเว็บไซต์อื่นๆ หรอืแบ่งปันข้อมูลระหว่างผู้ใช้ด้วยกันได้ง่าย 

5) สามารถออกแบบให้คล้ายคลึงเหมอืนกับโมบายแอพพลิเคช่ัน และใช้งานได้ง่ายขึ้น 

6) การพัฒนาระบบฯดังกล่าวใช้เวลาน้อย และมีค่าใช้จ่ายถูกกว่า 

 ส่วนโมบายแอพพลิเคช่ันเป็นทางเลือกที่นิยมในปัจจุบัน เหมาะส าหรับงานท่ีมีลักษณะ ดังนี ้

1) การโตต้อบ/การเล่นเกม หากต้องการพัฒนาเป็นเกมแบบตอบสนองกับผู้ใช้งานหรือลูกค้า ควรใช้โมบายแอพพลิเคช่ันเป็น

ทางเลือกที่ดีท่ีสุด  

2) การใช้งานปกติ/การตั้งค่าส่วนบุคคล หากผู้ใช้งานต้องการพื้นท่ีส่วนตัวให้กับผู้ใช้งานหรือลูกค้าประจ า เพื่อให้มีการเก็บข้อมลู

ของตนเองได้ ควรเลือกในการพัฒนาระบบโมบายแอพพลเิคชั่น 

3) การค านวณที่ซับซ้อน หรือการรายงานด้วยผังภาพ ควรเลือกโมบายแอพพลิเคชั่นจะช่วยให้ผู้ใช้งานหรอืลูกค้าสามารถเข้าใจ

ข้อมูลได้ง่ายขึ้น 

4) ฟังก์ช่ันพ้ืนฐานหรือการประมวลผลที่จ าเป็น  สามารถเพิม่การเขา้เวบ็เบราว์เซอร์ได้ดีขึ้น การส่ง SMS  หรือการใช้ GPS รวมถึง

ต้องการใช้กล้องถ่ายรูป หรือการควบคุมและประมวลผลแอพพลเิคชั่น การพัฒนาระบบโมบายแอพพลเิคชั่นย่อมท างานให้มี

ประสิทธิภาพมากขึ้น 

 ดังนั้นก่อนตัดสินใจจดัท าและพัฒนาแอพพลิเคชั่นนั้น จึงต้องมีความมั่นใจว่าจะไดร้ับผลตอบแทนการลงทุนที่คุ้มค่าที่สดุ โดย

หลีกเลี่ยงคา่ใช้จ่ายทั้งหมดทีไ่ม่มีความจ าเป็น 

 การจัดท าแอพพลิเคช่ันทั้ง iOS และ Android มีวัตถุประสงค์ในการใช้งานท่ีแตกต่างกัน เช่น แสดงรายการสินค้า (catalog) 

การจ าหน่ายหรือการให้บริการของบริษัท หรือช่วยจัดการบริหารเพื่อเพ่ิมผลการผลิต (productivity) เป็นต้น เพื่อใหม้ีผลผลิตและ

ประสิทธิภาพมากขึ้นโดยใช้เวลาลดลง ท าให้ต้องพิจารณาตัดสินใจวา่จะจ้างท าโมบายแอพพลิเคช่ันขึ้นใหม่ หรือจะใช้โมบายแอพพลิเคช่ัน

ระบบส าเรจ็รูป ดังแสดงในตารางที่ 21  
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ตารางที่ 21 แสดงการเปรียบเทียบระหว่างการจา้งท าแอพพลิเคชั่นใหมแ่ละระบบแอพพลเิคชั่นส าเร็จรูป 
 

รายการเปรียบเทียบ จ้างท าแอพพลิเคชั่นใหม่ ใช้ระบบแอพพลิเคชั่นส าเร็จรูป 
1. ความสวยงาม 
 

ขึ้นอยู่กับความเป็นมืออาชีพของผูอ้อกแบบ สวยงามเนื่องจากออกแบบตามหลักการ 
UX/UI ที่ถูกต้อง 

2. รูปแบบสามารถปรับแต่งได ้
 

สามารถปรับแต่งได้ตามความต้องการ  ปรับแต่งได้บางส่วนท่ีระบบเปิดให ้แสดงผล
จะสวยงามในทุกหน้าจอ 

3. ระยะเวลาที่ใช้ในการพัฒนา 
 

ส่วนใหญ่มากกว่า 4 เดือนขึ้นไป โดยเฉพาะ 
แอพพลิเคชั่นร้านค้าออนไลน์ ระบบแบบง่าย
ที่สุดใช้เวลาอย่างน้อย 1 ปี จึงไดร้ะบบที่พอใช้
งานได้ เนื่องจาก การท าแอพพลิเคช่ันนั้น เวลา
จ้างท าแอพพลิเคชั่นแล้ว ยังต้องจา้งท าระบบ
หลังบ้าน (back office) เพื่อจัดการฐานข้อมูล
ด้วย จึงจะท าให้ระบบมีความสามารถในการ
จัดการบริหารดีขึ้น  

ใช้ระยะเวลาประมาณ 1 เดือน และใช้งานได้
สมบูรณ์แบบ เนื่องจากระบบมีการพัฒนามา
หลายปี และเนื่องจากระบบหลังบ้านมีการ
พัฒนาอย่างต่อเนื่อง ระบบจึงครบและ
สมบูรณ์ช่วยธุรกิจออนไลนไ์ด้จริง 
 

4. การใช้งานระบบหลังบ้าน ส่วนมากจะท าได้จ ากัด เนื่องจากโปรแกรมเมอร์
วางแผนงานและคดิ flow ให้ไม่ครบถ้วน ส่วน
โปรแกรมเมอร์จะท าให้พอใช้งานตามที่ได้
งบประมาณ และมีเวลาที่จ ากัด 

ระบบจะใช้งานได้อย่างดีและมีการวิเคราะห์
อย่างครบถ้วน ว่าระบบควรมีอะไรบ้าง เพื่อให้
ผู้ใช้งานท างานได้ง่ายขึ้น และต้องมีระบบที่
สามารถช่วยสนับสนุนได้อยา่งมีประสิทธิภาพ 
และอย่างต่อเนื่อง 

5. การเกิด BUG (ข้อผิดพลาด
ของโปรแกรม) 

มีโอกาสเกดิขึ้นได้มากเนื่องจากเปน็การพัฒนา
ใหม่หมด ดังนั้นจะต้องคอยแก้ bug จนกว่าจะ
ใช้งานได้จริง  

ด้วยระบบส าเร็จรปูท่ีมีการพัฒนาและทดสอบ
ตลอด จึงมโีอกาสเกดิ bug ต ่ากวา่ 
 

6. กรณี iOS และAndroid 
ออก version ใหม ่
 

มีแนวโน้มสูงที่ต้องจ้างเพื่อท าให้แอพพลิเคช่ัน
รองรับ version ใหม่ๆ ตลอด ยิ่งถ้าปรับแต่ง
หน้าตาไม่ถูกหลัก UX/UI มาก ค่าใช้จ่ายก็จะยิ่ง
สูงตามมา รวมทั้งเวลาในการพัฒนาอัพเดทก็จะ
นานข้ึน 

ระบบท่ีดีจะมีการปรับแอพพลิเคช่ันให้รองรับ
การออก versionใหม่ โดยที่ไมต่้องเสีย
ค่าใช้จ่ายในการอัพเดทเลย และที่ส าคัญ
ค่าใช้จ่ายต ่ากว่ามาก  

7. ค่าใช้จ่ายในการท า 
แอพพลิเคชั่น 
 

ค่าใช้จ่ายสูงมาก ในการจ้างพัฒนแอพพลิเคชั่น 
โดยเฉพาะระบบร้านค้าออนไลน์ หรือมีระบบที่
ซับซ้อนมาก 

ค่าใช้จ่ายต ่ากว่า  
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ตารางที ่21 (ต่อ) แสดงการเปรียบเทียบระหวา่งการจ้างท าแอพพลเิคชั่นใหมแ่ละระบบแอพพลเิคชั่นส าเรจ็รูป 

 

รายการเปรียบเทียบ จ้างท าแอพพลิเคชั่นใหม่ ใช้ระบบส าเร็จรูป 

8. ค่าใช้จ่ายหลังส่งมอบงาน 
 

มีค่า HOSTING  
ค่า SSL(ระบบความปลอดภยั) รายปี  
ค่า domainรายปี  
ค่า Apple developer รายปี  
ค่า Google Developer 
ค่า maintenance รายป ี 
และค่าจา้งในการ อัพเดท version ทุกครั้ง 

ค่าบริการรายปีในราคาคงท่ี 
ค่า domain รายปี  
ค่า Apple developer รายปี  
และค่า Google Developer 

9. การตามตัวโปรแกรมเมอร์
เพื่อแก้ไขงาน 

 

อาจเสียเวลาในการรอเพื่อแก้ไขงาน อาจท าให้
ธุรกิจมีปัญหา ถ้าเป็น Freelance หรือบริษัท
เล็ก ๆ อาจปิดตัว ท าให้เกิดความยุ่งยากในการ 
อัพเดท 

แก้ไขง่ายมาก เนื่องจากเป็นระบบส าเรจ็รูป 
มีลูกค้าท่ีใช้ระบบเดียวกันอยูเ่ป็นจ านวนมาก 
จึงเป็นมืออาชีพท่ีให้บริการอย่างตอ่เนื่อง  

10. ความรวดเร็วในการเข้า
เว็บ และแอพพลิเคช่ัน 

 

ขึ้นอยู่กับ server ถ้าไม่ใช้ระบบ Cloud การ
เข้าถึงก็จะช้าและมโีอกาสล่มมากกว่า การเข้า
เว็บจากต่างประเทศจะช้า แต่ถ้าใช้ Cloud ที่ดี 
จะมีค่าใช้จ่ายเริ่มต้นในหลักพันต่อเดือน ยิ่งถ้า
ข้อมูลมากค่าใช้จ่ายนี้อาจสูงถึงหลกัหมื่นต่อ
เดือน 

การเข้าเว็บรวดเร็วทั่วโลก เนื่องจากระบบ ใช้ 
Cloud ท าให้การเข้าเว็บจากต่างประเทศ
รวดเร็ว และอัตราการล่มต ่ามาก โอกาสเสีย่ง
ที่ข้อมูลจะเสียหายและสญูหายจะต ่ามาก 

11. การอัพเดทระบบให้
ทันสมัยและมเีทคโนโลยี
ใหม่ๆ 

ลูกค้าต้องศึกษาข้อมูลด้วยตัวเอง ไม่มีที่ปรึกษาท่ี
เชี่ยวชาญคอยดูแลและพัฒนา ท าให้ระบบมีการ
ล้าสมัย และพลาดในการใช้เทคโนโลยีใหม่ๆ  

มีทีมงานฝ่ายวิจยัและพัฒนาผลติภัณฑ์ที่คดิ
ว่าจะช่วยพัฒนาระบบใหด้ีขึ้น ทันสมัยมาก
ขึ้น และจะพัฒนาระบบให้ลูกค้าตลอดเวลา 
อีกทั้งหากมีเทคโนโลยีใหม่ๆ ก็จะพัฒนาให้
รองรับเสมอ 
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การเข้าถึงข้อมลูในการจัดท าแอพพลิเคชั่น (data acquisition)   

  ก. สามารถเข้าถึงข้อมูลได้ทุกคน โดยเฉพาะอยา่งยิ่งผู้บรโิภคอาหารริมบาทวิถี (any one)  

  ข. สามารถเข้าถึงข้อมูลได้ตลอดเวลา 24 ช่ัวโมง (any time)  

  ค. สามารถเข้าถึงข้อมูลได้จากทุกสถานท่ีทั่วโลก (anywhere)  

  ง. สามารถเข้าถึงข้อมลูได้ ณ จุดทีใ่ช้บริการ (point of service) เชน่ ต าแหน่งท่ีตั้งร้านอาหารริมบาทวิถี  

การแบ่งปันข้อมลู (data sharing) ระหว่างผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย เช่น  

  ก. ผู้บริโภคในพ้ืนท่ี (local consumer)  

  ข. นักท่องเที่ยวต่างชาติ ณ จุดท่องเที่ยว (on-site tourist)  

  ค. นักท่องเที่ยวต่างชาติที่วางแผนการท่องเที่ยว (prospect tourist)  

  ง. หน่วยงานรัฐที่ท าหน้าท่ีก ากับดแูลความปลอดภยั (regulator)  

กรณีศึกษาระบบการวิเคราะหก์ารเข้าถึงข้อมูล (data acquisition) 

 จากการศึกษาข้อมลู ผู้วิจัยพบว่า Google analytics เป็นเครื่องมือของ Google ที่ให้ใช้โดยไมค่ิดเงิน เพื่อช่วยเจ้าของเว็บไซต์

ในการเก็บข้อมูลผู้เข้าเยี่ยมชมเว็บไซต์ เพื่อให้สามารถน าข้อมูลที่ได้ไปวิเคราะห์ปรับปรุงในส่วนงานต่าง ๆ ไม่ว่าจะเป็นการท าการตลาด 

การซื้อโฆษณา การปรับเปลี่ยนเวบ็ไซต์ และการหาสิ่งที่ผูเ้ข้าชมเว็บไซตส์นใจ เช่น สินค้า บริการ รวมถึงเนื้อหาบนเว็บไซต์ของเจ้าของ

เว็บไซต์ กล่าวโดยสรุป Google Analytics เป็นเครื่องมือช่วยในการเก็บและวิเคราะห์ข้อมูลที่จะท าใหเ้ราทราบถึงปัญหาหรือโอกาสที่มี

อยู่ และสามารถน าไปใช้ในการตัดสินใจในการท าวิจัยต่อไป 

 ดังนั้นในงานวิจยันี ้ผู้วิจัยจะใช้ Google analytics ในการวเิคราะหก์ารเข้าถึงข้อมูลของผู้ใช้งาน ในการแสดงผลการตรวจ

ประเมินความเสี่ยงของผู้ประกอบการจ าหน่ายอาหาร จากฐานข้อมลู www.thaitrace.net ที่ติดตั้งบน server ของกรุงเทพมหานคร 

ผ่านโมบายแอพลิเคช่ันท่ีใช้สแกน โดยป้าย QR code มีรายละเอียดสถิติการเข้าถึงข้อมูลของผู้ใช้งาน (data acquisition statistics)  

ดังนี้ (รูปที ่9)  

- วันและเวลา (date & time)  

- ช่องทาง (channel)  ได้แก่ Search engine ข้อมลูส่วนตัวของผู้เขา้ใช้งาน (demography) เช่น อายุ เพศ อาชีพ 

ประเทศ เมือง ภาษา 

- เทคโนโลยี (technology) ได้แก่ อุปกรณ์สื่อสาร Operating system เช่น Android, iOS เป็นต้น 

- เครือข่าย (network) ได้แก่ Network domain Service provider เป็นต้น 
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รูปที ่9 แสดงระบบการวิเคราะหก์ารเข้าถึงข้อมูลด้วย Google analytics  
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รูปที่ 10 แสดงตัวอย่างข้อมูลที่เผยแพร่บน iOS App Store “STREETFOOD” 
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รูปที่ 11 แสดงตัวอย่างข้อมูลที่เผยแพร่บน Play Store “STREETFOOD” 
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ภาคผนวก 

 
ภาคผนวก 1 แสดงการเปรียบเทยีบวัตถุประสงค์ กิจกรรมที่วางแผนไว้ และทีก่ิจกรรมทีด่ าเนินการมา และผลที่ได้รับตลอดโครงการ 

 
วัตถุประสงค์ กิจกรรมที่วางแผนไว้ กิจกรรมที่ด าเนินการมา ผลส าเร็จ (%) 

เฝ้าระวังการปนเปื้อนแบคทีเรียใน

อาหารริมบาทวิถ ี

 

เก็บตัวอยา่งอาหารและ swab จากร้านอาหารริมบาทวิถีถนนเยาวราช 

-  ประสานงานการเก็บตัวอย่าง 

-  คัดเลือกผู้ประกอบการเพื่อเก็บตวัอยา่ง 

-  เก็บตวัอย่างอาหาร/swab 3 ฤดกูาล 

เป็นไปตามแผน 100% 

วิเคราะห์การปนเปือ้นแบคทีเรีย 4 ชนิดในตัวอย่างอาหารและ swab 

- sample preparation 

- bacterial enumeration 

เป็นไปตามแผน 100% 

วิเคราะห์ความนา่จะเป็นในการสัมผัส

แบคทีเรียจากการบริโภคอาหารริม

บาทวิถ ี(Probability of exposure) 

ค านวณโอกาสการได้รับแบคทีเรีย 4 ชนิดจากการบริโภคอาหารริมบาทวิถี 

-  ค านวณความชุก (prevalence) ของแบคทีเรีย 4 ชนิดในตัวอย่าง

อาหาร  

-  ค านวณความเข้มข้น (concentration) ของแบคทีเรีย 4 ชนิดใน

ตัวอยา่งอาหาร  

-  สืบค้นปริมาณการบริโภคอาหารริมบาทวิถี (consumption) 

เป็นไปตามแผน 100% 

วิเคราะห์ความนา่จะเป็นในการ

เจ็บป่วยจากแบคทีเรีย 4 ชนิดจาก

การบริโภคอาหารริมบาทวิถ ี

(Probability of illness) 

ค านวณโอกาสป่วยด้วยแบคทีเรีย 4 ชนดิ ด้วยแบบ จ าลอง dose 

response 

-  วิเคราะห์ปริมาณ (dose) แบคทีเรีย 4 ชนิดที่ได้รับจากการบรโิภค

อาหารริมบาทวิถ ี

-  จ าลองเหตุการณ์โอกาสปว่ยดว้ยแบคทีเรีย 4 ชนิด ด้วย Monte 

Carlo simulation 

เป็นไปตามแผน 100% 

ประเมินความเส่ียงจากแบคทีเรีย 4 

ชนิดจากการบริโภคอาหารริมบาทวิถ ี

(Risk estimate) 

ค านวณความเส่ียงจากแบคทีเรีย 4 ชนดิ จากการบริโภคอาหารริมบาทวิถี

ที่ปนเปื้อนด้วยแบคทีเรีย 4 ชนิดด้วยแบบจ าลอง 

- จ าลองเหตุการณ์ความเส่ียงจากแบคทีเรีย 4 ชนิดจากการบริโภค
อาหารริมบาทวิถีดว้ย Monte Carlo simulation 

เป็นไปตามแผน 100% 

ความสัมพันธก์ารปนเปื้อน/ ความ

เส่ียงกับสุขลักษณะ 

วิเคราะห์ความสัมพันธ์ทางสถิต ิ

- Pearson correlation 
- Multiple regression 

เป็นไปตามแผน 100% 

การสื่อสารข้อมูลวิจยัเชิงเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

ศึกษา platform การน าเสนอ ขอ้มูลวิจยัสารสนเทศ 

-  ศึกษา domain/server/สร้าง web page 

-  ศึกษาระบบ data acquisition/data sharing  

ช้ากวา่ที่ก าหนดในแผน 

 

100%  
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ตารางที่ 22 (ต่อ) แสดงแผนงานที่เสนอในข้อเสนอโครงการและทีท่ าจริง 
 

วัตถุประสงค์ กิจกรรมที่วางแผนไว้ กิจกรรมที่ด าเนินการจริง ผลส าเร็จ (%) 

การสื่อสารข้อมูลวิจยัเชิงเทคโนโลยี

สารสนเทศ (ต่อ) 

จัดการระบบการน าเสนอขอ้มูล 

-  ด าเนินการ domain/server/สร้าง web page 

-  ด าเนินการระบบ data acquisition/data sharing  

การจัดการข้อมูลสารสนเทศจากการวจิยั 

-  organize ข้อมูลสารสนเทศจากการวจิัย 

-  publish ข้อมูลสารสนเทศจากการวจิัย 

การจัดการระบบระบุผู้ประกอบการ 

-  ส ารวจความต้องการของผู้ประกอบการที่สมัครใจ 

-  ก าหนด/จัดท า/น าส่งป้าย ID 

-  จบัคู่ข้อมูลสารสนเทศวิจัย กับ ID 

ช้ากวา่ที่ก าหนดในแผน 

 

100%  

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


