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แนวคิดด้านสุขาภิบาลอาหาร

บทที่ 1





คู่มือวิชาการสุขาภิบาลอาหารสำ�หรับเจ้าหน้าที่
(Principles of Food Sanitation Inspector)

3

	 ปัจจุบันสถานการณ์การปนเปื้อนในอาหารจากพิษภัยต่างๆ ไม่ว่าจะเป็นเชื้อโรค พยาธิ สารเคมีและ

โลหะหนกั ยงัคงมอียูเ่ปน็จำ�นวนมาก ประชาชนผูบ้รโิภคยงัมคีวามเสีย่งตอ่การบรโิภคอาหารทีม่กีารปนเปือ้นจาก

พิษภัยต่างๆ ซึ่งมีผลโดยตรงต่อสุขภาพอนามัยของประชาชน ทั้งยังมีผลกระทบต่อเศรษฐกิจและสังคมอีกด้วย 

เนื่องจากรัฐต้องสูญเสียค่าใช้จ่ายในการดูแลรักษาผู้ป่วยเป็นจำ�นวนมาก

	 ขอ้มลูจากการเกบ็ตวัอยา่งอาหารถงุทัว่ประเทศเพือ่การเฝา้ระวงัการปนเปือ้นโคลฟิอรม์แบคทเีรยีจาก

ตลาดประเภทที่ 1 ซุปเปอร์มาร์เกต และแผงลอยจำ�หน่ายอาหารทั่วประเทศ ในปี 2549-2550 (กองสุขาภิบาล

อาหาร, 2551) จำ�นวน 12,300 ตัวอย่าง พบว่า อาหารถุงมีการปนเปื้อนลิฟอร์มแบคทีเรียคิดเป็นร้อยละ 34.3% 

และจากการตรวจวเิคราะหห์าการปนเปือ้นเชือ้แบคทเีรยีในอาหาร 200 ตวัอยา่ง พบจลุนิทรยีร์วมเกนิมาตรฐาน 13% 

พบเชื้อ E. coli 23.5% พบเชื้อ Staphylococcus aureus 4% ซึ่งพบว่าปัจจัยที่มีผลต่อการปนเปื้อนของอาหารถุง 

คือ ประเภทของอาหาร อุณหภูมิที่ใช้ในการเก็บอาหาร การมีและใช้เตาอุ่นอาหาร สถานที่จำ�หน่ายอาหาร  

และการใช้อุปกรณ์ไล่แมลง ข้อมูลจากการศึกษาสุขลักษณะการจำ�หน่ายอาหารในซุปเปอร์มาร์เกต  

(นัยนา, 2548) พบว่า ตัวอย่างอาหารพร้อมบริโภคที่มีการปนเปื้อนโคลิฟอร์มแบคทีเรียคิดเป็นร้อยละ 3 ของ

จำ�นวนตัวอย่างอาหารทั้งหมดซึ่งได้แก่ ผักผัด ฟักทองต้ม ข้าวโพดอ่อนต้ม เม็ดข้าวโพดต้ม แคนตาลูปน้ำ�กะทิ 

ตวัอยา่งภาชนะทีม่กีารปนเปือ้น คอื เขยีง และทีต่ดัผลไม ้นอกจากนีข้อ้มลูจากการสุม่เกบ็ตวัอยา่งอาหารทีจ่ำ�หนา่ย

ในตลาดนดัทัว่ประเทศ จำ�นวน 126 แหง่ (สำ�นกัสขุาภบิาลอาหารและน้ำ� และศนูยอ์นามยัที ่1-12) จำ�นวน 3,073 

ตัวอย่าง แบ่งเป็น 2,029 ตัวอย่าง ตรวจการปนเปื้อนสารเคมี และ 1,044 ตัวอย่าง ตรวจการปนเปื้อน (ร้อยละ 7 

ปนเปือ้นสารบอแรกซ์ รอ้ยละ 17 ปนเปือ้นฟอรม์าลนิ รอ้ยละ 33 ปนเปือ้นสารฟอกขาว และรอ้ยละ 23 ปนเปือ้น

สารกันรา) ส่วนการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียพบร้อยละ 37.5 ของตัวอย่างอาหารที่เก็บตรวจ

	 จากสถานการณก์ารปนเปือ้นของอาหารทีก่ลา่วมาแลว้ จะเหน็ไดว้า่โรคทีเ่กดิจากอาหารและน้ำ�เปน็สือ่

ยังคงเป็นปัญหาในการดำ�รงชีวิตประจำ�วันของประชาชน ดังจะเห็นได้จากอัตราป่วยของโรคที่เกิดจากอาหาร 

และน้ำ�เป็นสื่อ เช่น โรคอุจารระร่วงเฉียบพลันมีแนวโน้มที่สูงขึ้น อัตราป่วย 1,544.5 ต่อประชาชนแสนคน ในปี 

พ.ศ.2543 เพิ่มเป็น 2,023.6 ในปี พ.ศ.2554 โรคอหิวาตกโรค ปี พ.ศ.2554 พบอัตราป่วย 0.44 ต่อประชากร

แสนคน ซึ่งสูงกว่าในปีที่ผ่านมาเล็กน้อย และโรคอาหารเป็นพิษมีอัตราป่วย 160.3 ต่อประชากรแสนคน ในปี  

พ.ศ.2554 โดยมสีาเหตสุว่นใหญม่าจากการปนเปือ้นของอาหารจากสารเคม ีและเชือ้โรค จนทำ�ใหเ้กดิการเจบ็ปว่ย 

ซึง่การปนเปือ้นของอาหารนีส้ว่นใหญเ่กดิจากพฤตกิรรมอนามยัทีไ่มถ่กูสขุลกัษณะของผูเ้ตรยีมปรงุประกอบอาหาร

ในระหว่างการเตรียมปรุงอาหาร

1บทที่
แนวคิดด้านสุขาภิบาลอาหาร
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	 จะเห็นได้ว่าผู้บริโภคยังคงตกอยู่ในภาวะเสี่ยงต่อการเจ็บป่วยด้วยโรคที่เกิดจากอาหารเป็นสื่อ 

โดยเฉพาะเกิดจากสถานประกอบการด้านอาหาร ซึ่งหน่วยงานภาครัฐต้องเข้ามาควบคุมและป้องกันภาวะเสี่ยง 

และผลกระทบที่จะเกิดขึ้น

ผลกระทบอันเกิดจากความไม่สะอาด ปลอดภัยของอาหาร
	 1. 	ผลกระทบทางตรง ได้แก่ ผลกระทบที่เกิดขึ้นต่อสุขภาพอนามัยของประชาชน โดยเฉพาะ

โรคที่เกิดจากอาหารและน้ำ�เป็นสื่อนั้น เป็นโรคที่ทางสากลจัดเป็นโรคที่ป้องกันได้ แต่ในประเทศไทยโรคอุจจาระร่วง

ยงัคงเปน็โรคทีม่อีตัราปว่ยสงูอยูใ่นอนัดบั 1 ใน 10 ของโรคทีต่อ้งเฝา้ระวงัทางระบาดวทิยา โดยเฉพาะโรคอจุจาระ

ร่วงเฉียบพลันมีอัตราป่วยสูงสุดทุกปี และมีแนวโน้มสูงขึ้น เช่นเดียวกับโรคอาหารเป็นพิษ

	 2.	 ผลกระทบทางอ้อม ได้แก่ ผลกระทบทางเศรษฐกิจและสังคม กล่าวคือ

		  2.1	ผลกระทบทางเศรษฐกิจ

	 	 	 เมื่อเกิดการเจ็บป่วยอันเนื่องมาจากการบริโภคอาหารที่ไม่สะอาดปลอดภัย สิ่งที่ตามมาคือ  

การสูญเสียทางเศรษฐกิจจำ�นวนมาก แม้จะไม่สามารถตรวจสอบอย่างเป็นระบบว่าสูญเสียเท่าไร แต่จากการ

คำ�นวณค่าผลกระทบของ WHO Expert Committee on Microbiological Aspect of Food Hygiene  

(คณะกรรมการสุขอนามัยด้านจุลชีววิทยาขององค์การอนามัยโลก) โดยใช้ประสบการณ์จากประเทศสหรัฐอเมริกา 

พบว่า มีค่าใช้จ่ายที่ต้องใช้เมื่อเกิดโรคแต่ละครั้ง ดังนี้

ผู้เกี่ยวข้อง ผลกระทบ

ผู้ป่วย เสียค่าใช้จ่ายด้านรักษาพยาบาล สูญเสียรายได้

รัฐ เสียค่าใช้จ่ายเพื่อสร้างโรงพยาบาล/สิ่งอำ�นวยความสะดวกในโรงพยาบาลเพิ่มขึ้น

ร้านอาหาร เสียค่าใช้จ่ายเมื่อพนักงานถูกสั่งพักงาน/ถูกกันไปสอบสวนโรค

โรงแรม เสยีคา่ใชจ้า่ยเมือ่อาหารถกูตรวจพบวา่ มพีาหนะของเชือ้โรคอยู ่สูญูเสยีกำ�ไรทีค่วร

จะได้รับระหว่างช่วงเวลาที่ถูกสั่งปิดร้าน

หน่วยงานท้องถิ่น เสยีคา่ชดเชยใหก้บัพนกังานโรงแรม/รา้นอาหารทีต่อ้งหยดุงาน (กรณมีสีวสัดกิาร)

เจ้าของโรงงาน เสยีคา่ใชจ้า่ยเนือ่งจากหยดุการผลติและคา่ใชจ้า่ยทีต่อ้งทำ�ลายอาหารทีอ่ยูใ่นสตอ๊ก 

เมื่อพบว่า เป็นสาเหตุของการปนเปื้อนและเสียค่าใช้จ่ายในการปรับปรุงโรงงาน

และสถานที่ประกอบอาหาร

ห้องปฏิบัติการ เสียค่าใช้จ่ายเกี่ยวกับการทดสอบเชื้อจุลินทรีย์ในอาหาร และการสืบสวน 

การระบาดของโรค

	 	 นอกจากนี้ยังมีค่าใช้จ่ายอื่นที่ไม่สามารถวัดได้โดยตรง ได้แก่ ความทุกข์ทรมาน ความกังวลของ 

ผู้ที่เกี่ยวข้อง ค่าใช้จ่ายในการเดินทาง ค่าเสียเวลาของผู้ที่มาเยี่ยม เป็นต้น



คู่มือวิชาการสุขาภิบาลอาหารสำ�หรับเจ้าหน้าที่
(Principles of Food Sanitation Inspector)

5

		  2.2 	ผลกระทบต่อการค้าระหว่างประเทศ

	 	 	 ประเทศไทยนับเป็นประเทศส่งออกอาหารรายสำ�คัญของโลก แต่ถ้าอาหารที่ส่งออก  

ถกูตรวจพบวา่ ไมไ่ดม้าตรฐานหรอืมกีารปนเปือ้นของเชือ้โรค ไมไ่ดม้าตรฐานอาหารตามทีป่ระเทศผูน้ำ�เขา้กำ�หนด

จะถูกปฏิเสธและส่งกลับคืนประเทศผู้ส่งออก ทำ�ให้สูญเสียค่าใช้จ่ายจำ�นวนมาก

		  2.3 	ผลกระทบต่อชื่อเสียงของประเทศ

	 	 	 เนื่องจากในปัจจุบันเป็นยุคข้อมูลข่าวสาร การแพร่กระจายข้อมูลข่าวสารผ่านสื่อต่างๆ  

จะเป็นไปอย่างรวดเร็ว กรณีที่เกิดการเจ็บป่วยด้วยโรคที่เกิดจากการรับประทานอาหาร ที่มีการปนเปื้อนเชื้อโรค 

โดยเฉพาะถ้าเกิดกับนักท่องเที่ยวชาวต่างประเทศ จะส่งผลกระทบโดยตรงต่อผู้ที่เกี่ยวข้องในส่วนต่างๆ และใน

ระยะยาวจะส่งผลต่อความเชื่อมั่นของประเทศในฐานะผู้ผลิต หรือผู้ให้บริการด้านอาหาร เช่น กรณี 

ที่นักท่องเที่ยวชาวฮ่องกงมารับประทานอาหารในประเทศไทย แล้วเกิดอาการท้องเสียเฉียบพลัน เมื่อปี 2541 

ทำ�ให้นักท่องเที่ยวชาวฮ่องกง งดเดินทางมาท่องเที่ยวในประเทศไทยนานกว่า 6 เดือน เหตุการณ์ดังกล่าว 

ส่งผลกระทบต่อเศรษฐกิจและชื่อเสียงของประเทศอย่างมาก

	 	 	 เนื่องจากแนวทางการผลิต ปรุง ประกอบอาหารที่เปลี่ยนแปลงไป จากการผลิตเพื่อบริโภค

ภายในประเทศเป็นการผลิตเพื่อส่งออกไปทั่วโลก ปัญหาพิษภัยหรืออันตรายที่พบในอาหาร จึงเพิ่มขึ้นตามมา  

มีการใช้สารเคมีเพื่อปรับปรุงคุณภาพอาหารให้สด น่ารับประทาน ยืดอายุการเก็บรักษาให้นานมากขึ้น ทั้งยังมี 

การปลอมปนวัตถุแปลกปลอมลงในอาหาร เพือ่เพิ่มปริมาณให้มากขึ้นด้วย ทำ�ให้อาหารได้รับการปนเปื้อน ส่งผล

ให้ผู้บริโภคเสี่ยงต่ออันตรายที่เกิดจากการบริโภคอาหารดังกล่าว

			   การปนเปื้อนของอาหาร หมายถึง การที่มีสิ่งแปลกปลอม หรือสิ่งที่เป็นอันตรายที่ไม่ใช่ส่วน

ประกอบของอาหาร เช่น เชื้อโรค สารเคมี หรือสิ่งของต่างๆ เป็นต้น ปะปนลงในอาหารหรือเครื่องดื่ม ซึ่งจะทำ�ให้

เกิดการเสี่ยงต่อการเจ็บป่วย การบาดเจ็บ หรือไม่สบายของบุคคลที่บริโภคอาหารที่ได้รับการปนปื้อนเข้าไป
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อาหารปนเปื้อนได้อย่างไร
	 การปนเปื้อนของอาหารอาจเกิดขึ้นได้ทุกขั้นตอนตั้งแต่ การเพาะปลูก เลี้ยงสัตว์ การฆ่า/ชำ�แหละ 

เก็บเกี่ยว การแปรรูป การบรรจุ การขนส่ง การเก็บรักษา การจัดเตรียม การปรุง การวางแสดงเพื่อรอจำ�หน่าย 

การจำ�หน่ายและบริการ ถึงแม้ว่าจะได้มีการพยายามลดขั้นตอนการผลิตอาหารให้ง่ายหรือสั้นที่สุด เพื่อลดการ

ปนเปื้อนของอาหารก่อนจะถึงมือผู้บริโภคก็ตาม สิ่งสำ�คัญเพื่อจะได้ป้องกันอันตรายที่อาจจะเกิดขึ้น คือ ผู้สัมผัส

อาหารจะต้องรู้ว่าความเสี่ยงต่อการปนเปื้อนทางกายภาพและทางเคมีจะเกิดขึ้นได้ที่ไหน อย่างไร การปนเปื้อน

อาจเกิดขึ้นในขั้นตอนเดียวหรือหลายขั้นตอนก็ได้ ตัวอย่างเช่น การไม่ระมัดระวังในการบำ�รุงรักษาเครื่องจักร

สำ�หรบัผลติอาหารอาจจะทำ�ใหส้กรหูรอืนอ๊ต (Screw) ปนลงในอาหารไดซ้ึง่อาจมองเหน็ไดง้า่ย ในขณะทีก่ารปนเปือ้น

จากเชื้อจุลินทรีย์ไม่สามารถมองเห็นได้ แต่สามารถก่อให้เกิดปัญหาที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพได้ เป็นต้น

การปนเปื้อนของอาหารสามารถเกิดขึ้นได้ดังนี้

สารเคมีกำ�จัดศัตรูพืช/ปุ๋ย	 แหล่งเพาะปลูก/เลี้ยงสัตว์	 ฮอร์โมน/ยาปฏิชีวะนะ

สถานที่/กรรมวิธี/ชำ�แหละ 

การเก็บไม่ถูกสุขลักษณะ	

ภาชนะ/การเก็บไม่ถูกต้อง	 บรรจุ/ขนส่ง	 พาหนะไม่ได้มาตรฐาน

สถานที่/การวางจำ�หน่าย/	 จำ�หน่าย	 ขายสง่/ขายปลกี/ซปุเปอรม์ารเ์กต็

การเก็บ

	 เตรียม/ปรุง/ผลิต	 สถานที่/ภาชนะ/การเก็บ/ผู้ปรุง

ภาชนะ, การเก็บอาหารไม่ถูก	 บริโภค	 สุขนิสัยการบริโภคไม่ดี

สุขลักษณะ

การเก็บเกี่ยว/ฆ่า/ชำ�แหละ/แปรรูป
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แหล่งปนเปื้อนของอาหาร
	 แหล่งปนเปื้อนของอาหาร แบ่งโดยอาศัยหลักการด้านสุขาภิบาลอาหารออกเป็น 2 ประเภทใหญ่ๆ คือ

	 1. 	แหล่งปนเปื้อนโดยตรงขั้นต้น (Primary sources of contaminants) ได้แก่ การปนเปื้อนของ

จุลินทรีย์ ซึ่งมักจะเป็นแหล่งสะสมของเชื้อโรคที่จะอาศัยอยู่ในคน ตัวอาหาร สัตว์แมลงนำ�โรค สิ่งแวดล้อม เช่น 

ดิน น้ำ� อากาศ และน้ำ�เสีย เป็นต้น

		  1.1	คน (People) แบคทีเรียที่ทำ�ให้เกิดโรคสามารถพบได้ในบริเวณต่างๆ ของร่างกายคน เช่น 

ผิวหนัง มือ หู ในลำ�คอ และเส้นผม เป็นต้น โดยสามารถจะแพร่กระจายจากการสัมผัสที่ใบหน้า เส้นผม หรือส่วน

ต่างๆ ของร่างกายก่อนการประกอบอาหาร แม้ว่าคนเรามีสุขภาพสมบูรณ์และได้ชำ�ระล้างร่างกายอย่างสะอาด  

ก็อาจจะเป็นพาหะของแบคทีเรียและไวรัสจนเกิดแพร่กระจายไปสู่บุคคลอื่นได้ ทั้งนี้ เกิดจากการมีสุขนิสัยไม่ดี 

เชน่ การไอและจามโดยไมใ่ชผ้า้ปดิปาก จมกู การไมล่า้งมอืหลงัจากเขา้หอ้งสว้ม เปน็ตน้ โดยเฉพาะผูส้มัผสัอาหาร

ที่มีสุขนิสัยไม่ดีมักจะพบบ่อยครั้งว่าทำ�ให้เกิดการปนเปื้อนเชื้อโรคจากอุจจาระไปสู่อาหารได้ง่าย

		  1.2	อาหารดิบ (Raw Food) ตัวอย่างเช่น เนื้อสัตว์ สัตว์ปีก ปลา สัตว์น้ำ�ที่มีเปลือกพวกกุ้ง หอย 

ไข่ และผกั เปน็ตน้ เมือ่เนือ้สตัวถ์กูฆา่ชำ�แหละ หนงัและเนือ้ของสตัวอ์าจปนเปือ้นจากเชือ้แบคทเีรยีทีท่ำ�ใหเ้กดิโรค 

ซึ่งมีอยู่ตามธรรมชาติในระบบการย่อยอาหาร ถ้าเนื้อเหล่านี้ถูกสับจนละเอียด เช่น เนื้อที่อยู่ในแฮมเบอร์เกอร์ 

เป็นต้น แบคทีเรียก็จะกระจายไปทั่วชิ้นอาหารนั้นได้ กรณีของสัตว์น้ำ�เปลือกแข็งที่มีอวัยวะในการกรองน้ำ�

เพื่อดำ�รงชีวิต ถ้าในแหล่งน้ำ�นั้นมีการปนเปื้อนมลพิษหรือโลหะหนัก เช่น น้ำ�ทิ้งจากโรงงานที่ไม่ได้รับการบำ�บัด

อย่างถูกวิธี เป็นต้น สัตว์น้ำ�ประเภทนี้อาจดูดซับแบคทีเรียและจุลินทรีย์ชนิดอื่นๆ หรือสารเคมีที่มีอันตรายเข้าไป

สะสมในร่างกาย

		  1.3	สัตว์นำ�โรคและสัตว์เลี้ยง (Pests and pets) แมลงต่างๆ เช่น แมลงวัน แมลงสาบ เป็นต้น 

และสัตว์เลี้ยง เช่น หนู สุนัข แมว หนูแฮมเตอร์ สัตว์ครึ่งบกครึ่งน้ำ� และสัตว์เลื้อยคลานต่างๆ เป็นต้น สัตว์เหล่านี้

ทั้งหมดสามารถเป็นพาหะนำ�เชื้อแบคทีเรียที่เป็นอันตรายได้ เชื้อโรคติดมาตามร่างกายรวมทั้งขนสัตว์ ขนนก  

มูลสัตว์ ไข่ และวัสดุที่ใช้ทำ�รัง ก็สามารถปนเปื้อนลงในอาหารได้ หากไม่มีการป้องกันที่เหมาะสม

		  1.4	อากาศและฝุ่นละออง (Air and dust) อากาศและฝุ่นละอองสามารถเป็นตัวนำ�เศษผิวหนัง

ที่ตายแล้วเป็นจำ�นวนนับล้านๆ เซลล์ รวมถึงจุลินทรีย์ที่ทำ�ให้เกิดโรคต่างๆ มาสัมผัสกับอาหารที่ไม่มีการปกปิด

		  1.5	น้ำ� (Water) โดยเฉพาะน้ำ�ดื่มที่ไม่ได้ผ่านกระบวนการผลิตและฆ่าเชื้ออย่างถูกต้อง เช่น น้ำ�

จากแม่น้ำ�  ทะเลสาบ และแหล่งน้ำ�ขนาดใหญ่ เป็นต้น สามารถนำ�เชื้อจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ

มาปนเปื้อนในอาหารได้

		  1.6	สิ่งสกปรก (Soil) ผลไม้ที่ไม่ได้ล้าง ผัก เมล็ดธัญพืช และเมล็ดข้าว จำ�พวกถั่ว เป็นต้น โดยปกติแล้ว

จะมีเศษดิน และสิ่งสกปรกมาด้วยซึ่งสามารถปนเปื้อนสู่อาหารได้

		  1.7	เศษอาหาร (Food waste) แบคทีเรียที่อยู่ในเศษอาหารและที่มาจากสัตว์นำ�โรคจะเปิดการ

ปนเปื้อนสู่อาหารได้ ถ้าเศษอาหารนั้นไม่ได้ถูกกำ�จัดอย่างเหมาะสม
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	 2.	 แหล่งปนเปื้อนโดยอ้อม (Secondary sources of contaminants) ได้แก่ ภาชนะอุปกรณ์ เครื่องมือ
ที่ใช้ในการเตรียมปรุง บริการและเก็บอาหาร และโครงสร้างของสถานที่เตรียม ปรุง เก็บ และบริการอาหาร
		  2.1	ภาชนะอุปกรณ์และเครื่องมือเครื่องใช้ การออกแบบวัสดุที่ใช้ทำ�ภาชนะ และอุปกรณ์มีผลต่อ
การปนเปื้อนของสารเคมีลงสู่อาหาร และขณะเดียวกันอาจจะทำ�ให้เป็นแหล่งสะสมของเชื้อโรค สิ่งแปลกปลอม 
หากลา้งทำ�ความสะอาดไมด่ี กจ็ะปนเปือ้นลงสูอ่าหารไดเ้ชน่เดยีวกนั เชน่ เขยีงไม้ มกัจะเปน็แหลง่สะสมของเชือ้โรค
และเศษอาหารตกค้าง และหากไม่ผึ่งให้แห้งก็จะขึ้นราได้ เป็นต้น
		  2.2	พื้น ผนัง เพดาน ของสถานที่/บริเวณ เตรียมปรุงประกอบอาหาร หากทำ�ด้วยวัสดุที่
ทำ�ความสะอาดยาก หรอืเปน็แหลง่สะสมของสิง่สกปรกไดง้า่ย กจ็ะมโีอกาสทีจ่ะทำ�ใหเ้ชือ้โรค สิง่สกปรก ปนเปือ้น
ลงสู่อาหารได้

อันตรายที่เกิดจากการปนเปื้อนของอาหาร
	 การปนเปื้อนของอาหารทำ�ให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพร่างกายของผู้บริโภคได ้ ซึ่งอันตรายนั้นอาจแบ่ง
ออกได้ 3 ประเภท ได้แก่ อันตรายทางกายภาพ (Physical Hazards) อันตรายทางเคมี (Chemical Hazards) 
และอันตรายทางชีวภาพ (Biological Hazards)
	 1.	 อันตรายทางกายภาพ หมายถึง อันตรายที่เกิดจากการมีวัตถุปลอมปนอยู่ในอาหารและทำ�ให้
ผูบ้รโิภคไดร้บับาดเจบ็หรอืเกดิความระคายเคอืง หรอือาจไปทำ�ใหก้ารทำ�งานของอวยัวะตา่งๆ ในรา่งกายฉกีขาด
หรอืทำ�งานผิดปกติ แหล่งอันตรายทางกายภาพมาจากหลายแหล่งด้วยกัน เช่น ปะปนกับวัตถุดิบ การใช้เครื่องมือ
ทีม่คีณุภาพต่ำ�หรอืออกแบบไมด่ี เกดิความผดิพลาดขึน้ในระหวา่งการผลติ เกดิจากขอ้บกพรอ่งในการปฏบิตังิาน
ของพนักงาน เป็นต้น
	 2.	 อันตรายทางเคมี หมายถึง อันตรายที่เกิดจากสารเคมี สามารถเกิดขึ้นได้ในทุกขั้นตอนของ
ห่วงโซ่อาหาร นับตั้งแต่การเพาะปลูก การเลี้ยงสัตว์ การดูแลหลังการเก็บเกี่ยว การขนส่ง การผลิต/การแปรรูป  
การบรรจุ การเกบ็รกัษาและการขนสง่ผลติภณัฑ์ การบรกิารตลอดจนการบรโิภคของผูบ้รโิภค ทัง้นี้ อาจเปน็สารเคมี
ที่ติดมากับดิน น้ำ�  สิ่งแวดล้อม หรือปนเปื้อนมาจากกิจกรรมทางการเกษตร หรือเติมลงไปเพื่อช่วยในกรรมวิธี
การผลิต ชะลอการเน่าเสีย ตลอดจนเพื่อปกปิด หรือบดบังความด้อยคุณภาพของอาหาร อันเนื่องมาจาก 
ความเห็นแก่ได้ของผู้ขาย โดยไม่คำ�นึงถึงสุขภาพและความปลอดภัยของประชาชน เช่น ยาฆ่าแมลง ยาฆ่าเชื้อรา
และกำ�จัดวัชพืช ฮอร์โมนกระตุ้นการเจริญเติบโตของพืชและสัตว์ ปุ๋ย โลหะหนัก วัตถุเจือปนอาหาร สารปรุงแต่ง
กลิ่น รสที่เป็นอันตราย ยาปฏิชีวนะ ยาสัตว์ตกค้าง (Drug residues) รวมถึงอันตรายจากสารพิษตามธรรมชาติ
และสารพิษจากเชื้อรา
		  การปนเปื้อนของสารเคมีในอาหาร จำ�แนกออกได้เป็น 3 ประเภทใหญ่ๆ คือ
		  2.1	สารเคมีที่เกิดขึ้นเองตามธรรมชาติ (Naturally occuring chemicals)
	 	 	 สารเคมเีหลา่นีเ้กดิขึน้ในอาหารทีม่าจากพชืและสตัว์ บอ่ยครัง้ทีพ่บวา่ สารเคมเีกดิขึน้กอ่น หรอื
เกิดในระหว่างการเก็บเกี่ยว หรือภายหลังการเก็บเกี่ยว โดยเฉพาะสารพิษจากเชื้อรา สารพิษจากพืชและสารพิษ
จากสัตว์
	 	 	 -	 สารพิษจากเชื้อรา ที่สำ�คัญ คือ อะฟลาทอกซิน
	 	 	 -	 สารพิษจากพืช ได้แก่ เห็ดพิษ, กลอย, มันสำ�ปะหลัง, ลูกเนียง, เม็ดแสลงใจ เป็นต้น
	 	 	 -	 สารพิษจากสัตว์ ได้แก่ พิษในหอย ปลาทะเล ปลาปักเป้าทะเล ปลาทะเลที่มีสีคล้ำ� ปลาใน
สกุล Scombridae และ Scomberesocidae
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		  2.2	สารเคมีที่เติมลงในอาหารโดยเจตนา (Intentionally added chemicals)
	 	 	 สารเคมเีหลา่นีเ้ปน็สารเคมทีีจ่งใจเตมิลงไปในอาหาร เพือ่จดุประสงคบ์างอยา่ง เชน่ เปลีย่นแปลง 
รส กลิ่น สี การบูดเสีย และเพื่อวัตถุประสงค์อื่นๆ ด้านการผลิตและจำ�หน่าย สารเคมีเหล่านี้จะปลอดภัยในการใช้ 
หากใชต้ามชนดิและปรมิาณทีอ่นญุาตใหใ้ช ้แตถ่า้ใชอ้ยา่งไมร่ะมดัระวงั หรอืใชม้ากเกนิไป กอ็าจทำ�ใหเ้กดิอนัตราย
แก่ผู้บริโภคได้
	 	 	 สารเคมีที่เติมลงในอาหารโดยเจตนา อาจแบ่งได้เป็น 2 ประเภท คือ
	 	 	 -	 สารปรุงแต่งอาหาร หรือเครื่องปรุงรสอาหาร เช่น น้ำ�ปลา น้ำ�ส้มสายชู ซอส ผงชูรส เป็นต้น
	 	 	 -	 วัตถุเจือปนในอาหาร ได้แก่ สารที่ทำ�ให้อาหารกรุบกรอบ สารฟอกสีอาหาร ฟอร์มาลิน  
สารกันรา สารเร่งเนื้อแดง สารเคมีที่เติมในอาหารสัตว์ เป็นต้น
	 	 2.3	สารเคมีที่เติมลงในอาหารโดยมิได้เจตนา/หรือเกิดขึ้นโดยบังเอิญ (Unintentionally or 
incidentally added chemicals)
	 	 	 สารเคมีอาจปนเปื้อนมากับอาหารโดยมิได้ตั้งใจเติมลงไป ทั้งนี้อาจติดมากับอาหารและเข้าสู่
กระบวนการผลิต หรืออาจติดมากับบรรจุภัณฑ์ที่นำ�มาใช้บรรจุอาหาร หรืออาจปนเปื้อนเข้าสู่อาหารในระหว่าง
กระบวนการผลิต เช่น สารเคมีทำ�ความสะอาด โลหะหนักจากหมึกพิมพ์ หรือน้ำ�เสียจากโรงงานอุตสาหกรรม 
เป็นต้น
	 3.	 อันตรายทางชีวภาพ หมายถึง อันตรายที่เกิดขึ้นจากสิ่งมีชีวิตที่ก่อให้เกิดโรคหรือเป็นอันตรายต่อ
สุขภาพ ได้ จุลินทรีย์ ไวรัส และปาราสิต อันตรายเหล่านี้อาจมาจากวัตถุดิบหรือจากขั้นตอนต่างๆ ของกระบวน 
การผลิต ซึ่งหากบริโภคอาหารที่มีการปนเปื้อนจากเชื้อจุลินทรีย์ ไวรัส หรือ ปาราสิต เข้าไปก็จะทำ�ให้เกิด 
การเจ็บป่วยได้
	 	 ฉะนั้น วิธีการทางสุขาภิบาลอาหาร จึงเข้ามามีบทบาทในการควบคุมแลป้องกันอันตรายต่างๆ 
จากอาหารเพื่อให้ผู้บริโภคได้บริโภคอาหารที่สะอาดปลอดภัย
		  การสุขาภิบาลอาหาร (Food sanitation) หมายถึง การบริหารจัดการและควบคุมสิ่งแวดล้อม 
รวมทั้งบุคลากรที่เกี่ยวข้องกับการเตรียมปรุงและจำ�หน่ายอาหารเพื่อทำ�ให้อาหารสะอาด ปลอดภัย ปราศจาก 
เชื้อโรค หนอนพยาธิ และสารเคมีต่างๆ ที่เป็นอันตราย หรืออาจจะเป็นอันตรายต่อการเจริญของร่างกาย สุขภาพ
อนามัย และการดำ�รงชีวิตของผู้บริโภค
	 	 การบริโภคอาหารที่ถูกหลักสุขาภิบาลอาหาร จึงมิได้หมายความเพียงแต่บริโภคเข้าไปแล้ว 
ไมก่อ่ใหเ้กดิโรคและโทษในระยะเวลาปจัจบุนัเทา่นัน้ แตย่งัหมายรวมถงึความไมม่พีษิภยัทีเ่ปน็โทษหรอืกอ่ใหเ้กดิ
โรคในระยะยาวหรือในอนาคตอีกด้วย
	 	 การจัดการและควบคุมอาหารให้สะอาด ปลอดภัย ทำ�ได้โดยการควบคุมปัจจัยสำ�คัญที่เป็นสาเหตุ
ทำ�ให้อาหารสกปรก ได้แก่
	 	 1. บุคคล
	 	 2. อาหาร
	 	 3. ภาชนะอุปกรณ์
	 	 4. สถานที่ปรุง ประกอบ และจำ�หน่ายอาหาร

	 	 5. สัตว์ แมลงนำ�โรค
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	 1. บคุคล หมายถงึ ผูส้มัผสัอาหาร ไดแ้ก ่ผูป้รงุ ผูเ้สริฟ์ ผูจ้ำ�หนา่ยอาหาร แมบ่า้นทีป่รงุอาหารใหส้มาชกิ
ในครอบครัว ต้องเป็นผู้ที่มีความรู ้ ความเข้าใจในการปฏิบัติตัวอย่างถูกต้อง ทั้งในเรื่องสุขวิทยาส่วนบุคคลและ 
สุขนิสัยที่ดีในการประกอบ ปรุงอาหาร โดยยึดหลักว่าจะต้องทำ�ให้อาหารสะอาด ปลอดภัย ปราศจาก 
การปนเปื้อนทุกขั้นตอนของการปรุง ประกอบ และจำ�หน่าย
	 2. อาหาร หมายถึง อาหารที่จะนำ�มาปรุง ไม่ว่าจะเป็นอาหารสด เนื้อสัตว์ ผักสด อาหารแห้งหรือ
อาหารกระป๋อง จะต้องเลือกอาหารที่ใหม่ สด สะอาดและปลอดภัย ผลิตจากแหล่งที่เชื่อถือได้ นอกจากนี้ 
วัตถุปรุงแต่งอาหาร เช่น น้ำ�ปลา น้ำ�ส้ม ซอส ซีอิ้ว เป็นต้น ต้องเลือกใช้ที่ถูกต้อง มีการรับรองความปลอดภัย
จากหนว่ยงานราชการ เชน่ สำ�นกังานคณะกรรมการอาหารและยา หรอืสำ�นกังานมาตรฐานอตุสาหกรรม เปน็ตน้
	 3. ภาชนะอุปกรณ์ หมายถึง ภาชนะรวมถึงอุปกรณ์ต่างๆ ที่ใช้ใส่อาหารหรือหยิบจับอาหารระหว่าง
การเตรียม การปรุง ประกอบ และการจำ�หน่ายอาหาร เช่น จาน ช้อน ส้อม ตะเกียบ มีด เขียง หม้อ กะทะ  
ที่คีบอาหาร เป็นต้น ต้องสะอาด ทำ�จากวัสดุที่ปลอดภัย และเลือกใช้ให้ถูกต้องเหมาะสมกับอาหารแต่ละชนิด
เพราะภาชนะอปุกรณบ์างชนดิ อาจทำ�ใหเ้กดิอนัตรายตอ่สขุภาพไดห้ากใชไ้มถ่กูตอ้ง นอกจากนีก้ารลา้งเกบ็ภาชนะ
อุปกรณ์ที่ถูกต้อง ก็มีส่วนที่จะทำ�ให้อาหารสะอาด ปลอดภัย ไม่ถูกปนเปื้อนเชื้อโรคได้
	 4. สถานทีป่รงุ ประกอบ และจำ�หนา่ยอาหาร หมายถงึ บรเิวณทีเ่ตรยีม ปรงุ ประกอบ จำ�หนา่ยอาหาร 
รวมถึงบริเวณที่รับประทานอาหารด้วย บริเวณที่เตรียม ปรุง ประกอบ จำ�หน่ายอาหาร ควรจัดให้สะอาด 
เป็นระเบียบ สะดวกต่อการทำ�งาน ไม่นำ�วัตถุมีพิษ ซึ่งเป็นอันตราย เช่น สารเคมีกำ�จัดแมลงและศัตรูพืชมาเก็บไว้
ในบริเวณนี้เด็ดขาด มีการระบายอากาศที่ดี โดยมีปล่องระบายควัน กลิ่น จากการประกอบอาหาร มีบ่อดักไขมัน 
จัดทำ�ท่อระบายน้ำ�ทิ้งที่ถูกต้องตามหลักวิชาการ มีห้องส้วม และที่ปัสสาวะ ให้พอเพียงสำ�หรับการบริการลูกค้า 
และทำ�ความสะอาดอยู่เสมอ บริเวณที่จำ�หน่ายอาการหรือรับประทานอาหาร ก็ควรล้างทำ�ความสะอาดอยู่เสมอ
เช่นกัน
	 5. สัตว์ แมลงนำ�โรค หมายถึง หนู แมลงวัน แมลงสาบ มด รวมทั้งสัตว์เลี้ยง เช่น สุนัข แมว นก ฯลฯ 
ซึ่งสามารถนำ�เชื้อโรคต่างๆ มาปนเปื้อนในอาหาร และภาชนะอุปกรณ์ได้ ดังนั้น จึงต้องมีการควบคุมและป้องกัน
โดยการจัดสภาพแวดล้อมของสถานที่ให้สะอาดเป็นระเบียบ เพื่อไม่ให้เป็นแหล่งที่อยู่อาศัยของสัตว์แมลงนำ�โรค 

และการใช้สารเคมีกำ�จัด จะต้องระมัดระวังเป็นกรณีพิเศษ

สาเหตุที่ทำ�ให้อาหารไม่ปลอดภัย

- เชื้อโรค, พยาธิ

- พิษของเชื้อโรค

- พิษจากสารเคมี

- พิษจากพืชและสัตว์

- วัตถุแปลกปลอมที่เป็นอันตราย

ควบคุมและป้องกันโดย

วิธีการทางสุขาภิบาลอาหาร

1. บุคคล

2. อาหาร

3. ภาชนะอุปกรณ์

4. สถานที่ปรุง ประกอบ และจำ�หน่ายอาหาร

5. สัตว์ แมลงนำ�โรค

อาหาร

สะอาด	
ผู้บริโภค	 สุขภาพดี
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	 การจดัและควบคมุปจัจยัทัง้ 5 ทีก่ลา่วมาขา้งตน้ ซึง่เปน็สาเหตทุีจ่ะทำ�ใหอ้าหารสกปรก ตอ้งอาศยัความ

ร่วมมือของภาคีเครือข่ายที่เกี่ยวข้อง ได้แก่

	 1.	 เจ้าหน้าที่ หมายถึง Food Inspector (เจ้าหน้าที่ท้องถิ่นหรือเจ้าหน้าที่สาธารณสุขซึ่งรับผิดชอบ

งานสุขาภิบาลอาหาร) หรือเจ้าหน้าที่ภาครัฐ ที่มีหน้าที่ในการจัดการอบรมให้ความรู้แก่ผู้ประกอบการค้าอาหาร 

ตรวจสอบ แนะนำ�  ควบคุม กำ�กับและเฝ้าระวัง ให้ผู้ประกอบการค้าอาหารปฏิบัติตามข้อกำ�หนดกฎเกณฑ์ทาง

วิชาการ ที่ระบุไว้ตามกฎหมาย ทั้งยังมีหน้าที่เผยแพร่ความรู้ให้แก่กลุ่มผู้บริโภค ให้มีความรู้และรู้จักพิทักษ์สิทธิ

ของผู้บริโภค หากมีเรื่องร้องเรียนจากผู้บริโภค เจ้าหน้าที่ก็ต้องรีบดำ�เนินการแก้ไข ให้ผู้ประกอบการค้าอาหาร

ดำ�เนินการให้ถูกต้อง เพื่อความปลอดภัยของผู้บริโภค

	 2.	 ผู้ประกอบกิจการด้านอาหาร หมายถึง ผู้ปรุง ประกอบ และจำ�หน่ายอาหาร รวมทั้งบุคคลทุกคน

ทีม่หีนา้ทีเ่กีย่วขอ้งกบักจิการดา้นอาหาร เชน่ ผูล้า้งภาชนะอปุกรณ ์ตอ้งปฏบิตัใิหไ้ดต้ามมาตรฐาน หรอืขอ้กำ�หนด

ที่ทางราชการได้กำ�หนดไว้ หากปฏิบัติได้ถูกต้อง ก็จะได้การรับรองจากทางราชการ และเพื่อความเข้มแข็งของผู้

ประกอบการด้านอาหาร ก็อาจมีการรวมตัวเป็นชมรม สมาคม เพื่อรวมกันดำ�เนินกิจกรรมให้บรรลุเป้าหมายของ

ทางราชการ

	 3.	 ผูบ้รโิภค หมายถงึ ประชาชนทกุเพศ ทกุวยั ซึง่ตอ้งมคีวามรูใ้นเรือ่งการเลอืกบรโิภคอาหารทีส่ะอาด

ปลอดภัย จากสถานที่ที่ได้มาตรฐาน และทำ�หน้าที่เป็น Food spy (สายลับอาหารปลอดภัย) หากพบปัญหาจาก

สถานที่ผลิต หรือผู้ปรุง-ประกอบอาหารที่ปฏิบัติไม่ถูกต้อง มีผลกระทบต่อความสะอาด ปลอดภัย ของอาหาร  

กใ็หแ้จง้เบาะแสหรอืรอ้งเรยีนตอ่เจา้หนา้ทีท่ีร่บัผดิชอบในพืน้ทีน่ัน้ๆ หรอือาจรวมตวัเปน็ชมรมผูบ้รโิภค เพือ่พทิกัษ์

สิทธิ/ต่อรอง กรณีที่ไม่ได้รับความเป็นธรรม

เจ้าหน้าที่

 (Food Inspector)

ผู้ประกอบการ

ด้านอาหาร
ผู้บริโภค

เลือกซื้ออาหารจากสถานที่ปรุง ประกอบ จำ�หน่ายที่ได้มาตรฐาน

ให้ค
วาม

ร่วม
มือ

ปฏ
ิบัต

ิตาม
คำ�แ

นะ
นำ�

เผยแพร่ความรู้

ให้ค
วาม

รู้ ต
รวจ

แน
ะน

ำ� 

รับ
รอง

มา
ตร
ฐาน

แจง้เบาะแส เมือ่พบปญัญา

จำ�หน่ายอาหารสะอาด

- ชมรมผู้ประกอบการค้าอาหาร

- สมาคม

- Food spy

- ชมรมผู้บริโภค 
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โรคและอันตรายที่เกิดจาก

อาหารและน้ำ�

บทที่ 2
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	 โรคและอนัตรายทีเ่กดิจากอาหารและน้ำ�เกดิจากการทีค่นเราบรโิภคอาหารและน้ำ�ทีไ่ดร้บัการปนเปือ้น

จากเชื้อโรค สารพิษ หรือสิ่งแปลกปลอมอื่นที่ไม่ใช่อาหาร หรือส่วนประกอบของอาหาร เมื่อบริโภคเข้าไปจึง 

ทำ�ให้เกิดผลกระทบต่อสุขภาพและร่างกายซึ่งโรคหรืออันตรายที่เกิดขึ้นจะมากหรือน้อยขึ้นอยู่กับปัจจัยเกี่ยวกับ

ภมูติา้นทานของผูบ้รโิภค ชนดิ ปรมิาณและความรนุแรงของเชือ้โรค สารพษิ หรอืสิง่แปลกปลอม ทีผู่บ้รโิภคไดร้บั

เข้าไป

	 ดงัไดก้ลา่วมาแลว้ในบทที ่1 วา่อนัตรายทีเ่กดิจากการปนเปือ้นของอาหาร ม ี3 ประเภท ไดแ้กอ่นัตราย

ทางกายภาพ อันตรายทางเคมี และอันตรายทางชีวภาพ ซึ่งในบทนี้จะเน้นหนักในเรื่องอันตรายทางเคมีและทาง

ชีวภาพที่ปนเปื้อนมาในอาหาร

	 1.	 อันตรายทางกายภาพ ได้แก่

		  l	เศษหิน เศษเปลือกไม้ ใบไม้หรือก้านใบไม้จากผลไม้และผัก

		  l 	เศษเปลือกถั่ว สัตว์น้ำ�จำ�พวกเปลือกแข็ง กุ้ง ปู หอย และไข่

		  l 	เกล็ดปลา เศษกระดูกจากสัตว์ปีกและวัว ขนจากสัตว์ปีก

		  l 	กระดาษ เชือก พลาสติกหรือลวดเย็บกระดาษที่มาจากการบรรจุผลิตภัณฑ์อาหาร

		  l 	หัวและตัวน็อต สกรู ที่มาจากเครื่องจักร หรืออุปกรณ์

		  l 	เศษแก้ว หรือ เศษกระป๋อง

		  l 	เครื่องประดับ เส้นผม เศษเล็บ กระดุม เข็ม และที่ปิดแผล

		  l 	ฝุ่น และละอองสิ่งสกปรกจากอากาศ ขยะ หรือ เศษสิ่งสกปรกจากเครื่องมือหรืออุปกรณ์

		  l 	แมลง ไข่แมลง และมูลสัตว์

	 2.	 อันตรายทางเคมี แบ่งเป็น 3 ประเภทใหญ่ๆ

	 	 2.1	 สารเคมีทีเกิดขึ้นเองตามธรรมชาติ (Naturally Occuring Chemicals)

	 	 	 2.1.1	 สารพิษจากเชื้อรา

	 	 	 2.1.2	 สารพิษจากพืช (Naturally occurring plant toxicants)

	 	 	 2.1.3	 สารพิษจากสัตว์ (Naturally occurring animal toxicants)

	 	 2.2	 สารเคมีที่เติมลงในอาหารโดยเจตนา

	 	 	 2.2.1	 บอแรกซ์

2บทที่
โรคและอันตราย

ที่เกิดจากอาหารและน้ำ�
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	 	 	 2.2.2	 สารฟอกขาว

	 	 	 2.2.3	 ฟอร์มาลิน

	 	 	 2.2.4	 สารกันรา

	 	 	 2.2.5	 สารเร่งเนื้อแดง

	 	 	 2.2.6	 สารเคมีที่เติมในอาหารสัตว์

	 	 2.3	 สารเคมีที่ปนเปื้อนในอาหารโดยมิได้เจตนา/หรือเกิดขึ้นโดยบังเอิญ

	 	 	 2.3.1	 พิษจากสารตะกั่ว

	 	 	 2.3.2	 พิษจากสารปรอท

	 	 	 2.3.3	 พิษจากสารหนู

	 	 	 2.3.4	 พิษจากแคดเมียม

	 3.	 อันตรายทางชีวภาพ

	 	 ในที่นี้จะกล่าวถึงโรคและการเจ็บป่วยที่เกิดจากเชื้อแบคทีเรีย ไวรัส ปาราสิต พิษของแบคทีเรีย  

และโรคที่เกิดจากสัตว์สู่คน ดังนี้

	 	 3.1 โรคที่เกิดจากเชื้อแบคทีเรีย

	 	 	 3.1.1	 อหิวตกโรค (Cholera)

	 	 	 3.1.2	 โรคบิดแบชิลลารีย์ (Bacillary dysentery)

	 	 	 3.1.3	 ไข้ไทฟอยด์

	 	 	 3.1.4	 โรคแอนแทรกซ์

	 	 	 3.1.5	 โรคอุจจาระร่วงจากเชื้อ Vibrio spp.

	 	 	 3.1.6 	 โรคระบบทางเกินอาหารที่เกิดจากเชื้อ E.coli 0157:H7

	 	 	 3.1.7	 โรควัณโรค

	 	 	 3.1.8	 โรคคอตีบ

	 	 3.2	 โรคที่เกิดจากเชื้อไวรัส

	 	 	 3.2.1	 โรคไข้สันหลังอักเสบ (Poliomyelitis)

	 	 	 3.2.2	 โรคตับอักเสบจากเชื้อไวรัส (Viral Hepatitis)

	 	 	 3.2.3	 โรคคางทูม (Mumps)

	 	 	 3.2.4	 โรคมือ เท้า ปาก

	 	 	 3.2.5	 โรคไข้หวัดใหญ่

	 	 	 2.2.6	 ไข้หวัดใหญ่สายพันธ์ุใหม่ (H1N1) 2009

	 	 3.3	 โรคที่เกิดจากปาราสิต

	 	 	 3.3.1	 โรคบิด (Amoebic dysentery)

	 	 	 3.3.2	 โรคพยาธิไส้เดือน

	 	 	 3.3.3	 โรคพยาธิแส้ม้า
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	 	 	 3.3.4	 โรคพยาธิเส้นด้าย

	 	 	 3.3.5	 โรคทริคิโนซิส

	 	 	 3.3.6	 โรคพยาธิใบไม้ตับ

	 	 	 3.3.7	 โรคพยาธิใบไม้ในปอด

	 	 	 3.3.8	 โรคพยาธิใบไม้ในลำ�ไส้

	 	 	 3.3.9	 โรพยาธิตัวตืด

	 	 	 3.3.10	โรคสปาร์กาโนซีส

	 	 3.4	 โรคที่เกิดจากพิษของแบคทีเรีย

	 	 	 3.4.1	 โรคอาหารเป็นพิษจากเชื้อคลอสติเดียม (Clostridium food poisoning)

	 	 	 3.4.2	 โรคอาหารเป็นพิษจากเชื้อสแตปฟิโลคอคคัส (Staphylococcal food poisoning)

	 	 	 3.4.3	 โรคอาหารเป็นพิษจากเชื้อแบซิลลัส (Bacillus cereus)

	 	 3.5	 โรคที่เกิดจากสัตว์สู่คน

	 	 	 3.5.1	 โรควัวบ้า

	 	 	 3.5.2	 โรคไข้หวัดนก Avian Influenza (Bird Flu)

	 1.	อันตรายทางเคมี
		  1.1	สารเคมีที่เกิดขึ้นเองตามธรรมชาติ (Naturally occurring chemical)

			   1.1.1	 สารพิษจากเชื้อรา (Mycotoxins)

	 	 	 	 เชื้อราหลายชนิดในขณะเจริญเติบโตมีการสร้างสารเมตาบอไลต์ทุติยภูมิ (secondary 

metabolites) ทีเ่ปน็อนัตรายตอ่ผูบ้รโิภค โดยเฉพาะเชือ้ราใน genus Aspergillus, Penicillium และ Fusarium 

ที่มีรายงานว่า สร้างสารพิษปนเปื้อนในอาหารคนและอาหารสัตว์ สารพิษส่วนใหญ่ก่อให้เกิดการผ่าเหล่า 

ทางพันธุกรรม (Mutagenic Effects) และ/หรือทำ�ให้เกิดเซลล์มะเร็ง (Carcinogenic Effects) สารพิษจาก 

เชื้อราที่สำ�คัญ ที่ทำ�ให้เกิดปัญหาต่อสุขภาพของประชาชนเป็นอย่างมาก คือ อะฟลาทอกซิน

	 	 	 	 อะฟลาทอกซิน (Aflatoxin) เป็นชื่อสารพิษที่เชื้อรา Aspergillus 2 สปีชี่ส์ คือ  

A. Flvavus และ A. Parasiticus ชื่อ aflatoxin ได้มาจากชื่อของ genus Aspergillus รวมกับ species flavus 

รวมกับสารพิษ toxin อะฟลาทอกซินมีหลายชนิด ได้แก่ อะฟลาทอกซิน B1, B2, G1, G2, M1, M2 เป็นต้น

	 	 	 	 อะฟลาทอกซิน มีคุณสมบัติเรืองแสงได้เมื่อส่องดูภายใต้แสงอุลตร้าไวโอเลต หรือ 

แสง UV อะฟลาทอกซิน B1 และ B2 จะเรืองแสงสีฟ้า อะฟลาทอกซิน G1 และ G2 จะเรืองแสงสีเขียว ซึ่งชื่อ B1 

และ B2 มาจากคำ�ว่า Blue (เรืองแสงสีฟ้า) ในทำ�นองเดียวกัน G1 และ G2 มาจากคำ�ว่า Green (เรืองแสงสีเขียว) 

และอะฟลาทอกซิน M1 และ M2 มาจาก milk หรือ metabolite จะเรืองแสงสีฟ้า อะฟลาทอกซินทนความร้อนสูง

ถึง 260 ํC ดังนั้นความร้อนจากการหุงต้มไม่สามารถทำ�ให้อะฟลาทอกซินสลายตัวได้ แต่อะฟลาทอกซินจะ

สลายตวัเมือ่ถกูแสงอลุตรา้ไวโอเลตและจะสลายตวัไดเ้รว็ขึน้เมือ่มคีวามชืน้ ดงันัน้การตากถัว่ลสิงดว้ยแสงอาทติย์

ซึ่งมีรังสีอุลต้าไวโอเลตอยู่ด้วย สามารถทำ�ลายอะฟลาทอกซินในถั่วลิสงได้ระดับหนึ่ง นอกจากนี้ความร้อน 

จากแสงอาทติยย์งัชว่ยลดความชืน้ของถัว่ลสิงลงดว้ย ซึง่เปน็ผลใหเ้ชือ้ราเจรญิเตบิโตไดไ้มด่สีง่ผลใหอ้ะฟลาทอกซนิ
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ถูกสร้างจากเชื้อราน้อยลง อะฟลาทอกซินละลายน้ำ�ได้เล็กน้อย แต่ละลายได้ดีในตัวทำ�ละลายต่างๆ เช่น chlo-

roform, methanol, acetone และ acetonitrile และไม่สามารถละลายได้ในตัวทำ�ละลายไขมัน ได้แก่  

hexane, ether, และpetroleum ether เป็นต้น อะฟลาทอกซินมีความคงตัวในสภาพกรดแต่จะสลายตัวใน

สภาพที่เป็นด่าง

				    อาหารที่พบอะฟลาทอกซิน B1, B2, G1 และ G2 บ่อยๆ คือ ถั่วลิสงและข้าวโพด 
รวมทั้งผลิตภัณฑ์ นอกจากนี้ยังพบในถั่วอื่นๆ เช่น wheat, barley, oats, millet, rice, sorghum, อาหารสัตว์, 
กากมะพร้าว, cotton seed, พริกป่น เป็นต้น อาหารที่พบอะฟลาทอกซิน M1 และ M2 บ่อยๆ คือ นมโคและ
ผลิตภัณฑ์ เช่น เนยแข็ง นมผง นมข้นหวาน เป็นต้น

				    ปัจจัยที่ทำ�ให้เชื้อราสร้างสารพิษอะฟลาทอกซินคืออะไร
	 	 	 	 อะฟลาทอกซินจะถูกสร้างมากหรือน้อยขึ้นกับปัจจัยดังนี้ คือ
				    1.	 ชนิดของเชื้อรา เชื้อราใน genus Aspergillus จะสร้างสารพิษอะฟลาทอกซิน
มากกวา่ genus อืน่ เชน่ Penicilium, Fusarium นอกจากนี้ใน genus Aspergillus species ตา่งๆ มคีวามสามารถ
สร้างอะฟลาทอซินได้แตกต่างกัน พบว่าในประเทศไทย Aspergillus flavus และ Aspergillus parasiticus มี
ความสามารถสร้างอะฟลาทอกซิน ได้ประมาณ 80%
				    2.	 ปริมาณออกซิเจนในอากาศ พบว่า อากาศที่มีออกซิเจนสูง เชื้อราสามารถสร้าง
อะฟลาทอกซินได้มาก
				    3.	 ระยะเวลาและอุณหภูมิ พบว่า ที่อุณหภูมิ 20 ํ C ที่ระยะเวลา 11-13 วัน เชื่อรา
สร้างอะฟลาทอกซินมาก และจะมีการสร้างอะฟลาทอกซินมากขึ้นที่อุณหภูมิ 25 ํ C เชื้อราสร้างอะฟลาทอกซิ
นมากที่ระยะ 7-9 วัน ในทำ�นองเดียวกันที่อุณหภูมิ 30 ํC ใช้เวลา 5-7 วัน
				    4.	 อาหาร พบว่า เชื้อราเจริญได้ดีกว่า และสร้างอะฟลาทอกซินมากกว่าในอาหารที่
เป็นของแข็งเมื่อเทียบกับอาหารที่เป็นของเหลว นอกจากนี้น้ำ�ตาล ซูโครส (sucrose) ทำ�ให้เชื้อราสร้าง
อะฟลาทอกซินได้มากกว่าน้ำ�ตาลอื่นๆ เช่น กลูโคส (Glucose), ฟรุคโตส (Fructose) เป็นต้น
				    5.	 ความชื้นในอากาศ พบว่า ความชื้นสูงเชื้อราจะสร้างอะฟลาทอกซินมาก

				    ความเป็นพิษของอะฟลาทอกซิน
	 	 	 	 ความเปน็พษิมากหรอืนอ้ยขึน้กบัปจัจยัตา่งๆ เชน่ ปรมิาณอะฟลาทอกซนิทีไ่ดร้บั ระยะ
เวลาที่ได้รับ อายุ เพศ species อวัยวะที่ถูกทำ�ลาย สภาพความสมบูรณ์ของร่างกาย เป็นต้น อะฟลาทอกซิน มี
ฤทธิ์ก่อมะเร็งโดยเฉพาะที่ตับ (Carcinogenicity) มากกว่าอะฟลาทอกซิน B2 100 เท่า และมากกว่าอะฟลาทอกซิน 
G1 5 เท่า อะฟลาทอกซินและ metabolite ของอะฟลาทอกซินโดยเฉพาะตัวที่มีชื่อว่า Aflatoxin B1 epoxide 
จะจับกับ DNA และ RNA ในนิวเคลียสของเซลทำ�ให้การทำ�งานของเซลผิดปกติและเกิดมะเร็งในที่สุด  
โดยจะสังเกตอาการพิษได้ดังนี้
	 	 	 	 ในไก่และเป็ด จะเกิดอาการชักและตายในลักษณะที่คอ หัว ขาบิดไปข้างหลังแต่ลำ�ตัว
แอ่นข้างหน้าภายใน 2-3 วัน ผ่าซากดูพบจุดเลือดออกใต้ผิวหนังและอวัยวะภายใน เลือดใสและแข็งตัวยาก  
บวมน้ำ�โดยเฉพาะที่หัวใจและขา ตับโตและซีดเหลือง ไต ตับอ่อน และม้ามขยายใหญ่
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	 	 	 	 ในหมูจะซูบผอม ขนหยาบกร้าน ขาหลังไม่มีกำ�ลัง ยืนตัวโด่ง ท้องร่วง สีอุจจาระเหลืองจัด 
บางครัง้พบอจุารระแขง็เปน็กอ้นมเีมอืกปน ตวัเหลอืงเปน็ดซีา่น พบสมีว่งคล้ำ�ใตค้าง อกและขาหลงัมจีดุเลอืดออก

ขนาด 1-2 มิลลิเมตร มีน้ำ�คั่งในช่องอกและช่องท้อง

	 	 	 	 ในวัวจะเบื่ออาหาร น้ำ�หนักตัวลดลง หดหู่ไม่แจ่มใส ให้น้ำ�นมลดลง แพ้แสง (photo-

sensitization) 

	 	 	 	 ในคนจะเกดิความเปน็พษิตอ่ตบัและระบบตา่งๆ ในรา่งกาย ไดแ้ก ่ระบบทางเดนิหายใจ 

ระบบทางเดินอาหาร ระบบประสาท ระบบสืบพันธ์ุ ระบบภูมิคุ้มกัน ระบบขับถ่าย ปัสสาวะ โดยอาการที่สังเกต

เหน็คอื อาเจยีน ปวดทอ้ง ปวดบวม ตกเลอืดในระบบทางเดนิอาหาร ชกั ในกรณทีีเ่กดิพษิแบบเรือ้รงัจะเกดิมะเรง็

ที่ตับ สมองบวม และตายในที่สุด

			   1.1.2	 สารพิษจากพืช (Naturally occurring plant toxicants)

	 	 	 	 พืชหลายชนิดมีสารพิษตามธรรมชาติซึ่งเป็นอันตรายต่อผู้บริโภค หรือทำ�ลายคุณค่า

ทางอาหาร ตัวอย่างของพืช หรือสารพิษในพืชมีดังนี้

				    (1) เห็ดพิษ (Mushroom poisoning) แบ่งอาการได้เป็น 5 ชนิด คือ

					     ก. 	 เห็ดที่ทำ�ให้เกิดอาการทางกระเพาะอาหารและลำ�ไส้ ซึ่งพบมีอาการคลื่นไส้

ผิดปกติทางช่องท้อง บางครั้งอาเจียนและท้องเสีย ซึ่งมีหลาย species ทำ�ให้เกิดอาการที่ผิดปกติของช่องท้อง

ภายใน 3 ชั่วโมง บางชนิดทำ�ให้เกิดอาการคลื่นไส้ ท้องร่วง ตัวอย่างเห็ดชนิดนี้ได้แก่เห็ดใน Species Clitocybe, 

Chlorophyllum, Rhodophyllus เป็นต้น สำ�หรับในประเทศไทยได้มีการศึกษาตัวอย่างเห็ดมีพิษ คือ Chloro-

phyllum molybdites Mass ชาวบ้านเรียกว่าเห็ดหัวกรวดครีบเขียวอ่อน เห็ดชนิดนี้ชอบขึ้นเป็นดอกเดี่ยวเป็นวงกลม

บนสนามหญา้ พบทัว่ไปในฤดฝูน ลกัษณะหมวกเหด็กวา้ง 6-20 เซน็ตเิมตร ผวิหมวกเหด็สขีาวและมเีกลด็สน้ีำ�ตาล

ทั่วไป ก้านดอกยาว 6-20 เซ็นติเมตร เส้นผ่าศูนย์กลาง 0.8-1.5 เซ็นติเมตร โคนก้านใหญ่เป็นกระเปราะเล็กน้อย 

ก้านดอกมีผิวเรียบสีขาวหรือสีน้ำ�ตาลอ่อน บนก้านดอกมีวงแหวนสีขาว ขอบล่างสีน้ำ�ตาลเป็นปลอกซึ่งสามารถ

รูดขึ้นลงได้ เมื่อเห็ดโตเต็มที่ครีบดอกมีสีขาวแล้วเปลี่ยนเป็นสีเขียวอ่อนปนเทา ครีบดอกไม่ยาวติดก้าน เนื้อเห็ด

ภายในละเอียดและมีสีขาว สปอร์มีสีเขียวอ่อน รูปวงกลมรี ด้านบนมีรูเปิดผนังหนาขนาด 6.5-8 x 9-11 ไมครอน 

ผนังสปอร์จะเกิดสีน้ำ�ตาลเมื่อทดสอบกับน้ำ�ยา Melzer ผู้ที่รับประทานเห็ดชนิดนี้จะมีอาการอาเจียนหน้ามืด

ตาลาย ใจสั่น อ่อนเพลีย และบำ�บัดให้หายได้ การตายเนื่องจากเห็ดเหล่านี้พบน้อย

					     ข.	 เห็ดที่ทำ�ให้เหงื่อออก เห็ดกลุ่มนี้จะมี Muscarine ซึ่งไม่สลายตัวแม้จะนำ�ไป

ปรุงหรอืทำ�ใหส้กุกต็าม ลกัษณะสำ�คญัของเหด็ในกลุม่นีจ้ะเปน็รปูโดมหรอืกระดิง่ สปอรส์น้ีำ�ตาลออ่น เกดิอาการพษิ

เนื่องจาก Muscarine ได้แก่ อาการคลื่นไส้ อาเจียน ปวดท้อง อุจจาระร่วง รู้สึกร้อนเหงื่ออกมาก ม่านตาหรี่  

การมองเห็นผิดปกติ หัวใจเต้นช้า ความดันโลหิตลดลง ในรายที่รุนแรงอาจตายได้

					     ค.	 เห็ดที่ทำ�ให้เกิดอาการเมา (Inebriation) และอาการประสาทหลอน 

(Hallucination) ไมม่อีาการงว่งหรอืหลบั เหด็ทีท่ำ�ใหเ้กดิอาการนีไ้ดแ้ก่ เหด็ทีม่สีารพวก Psilocybin ซึง่จดัเปน็

วัตถุออกฤทธิ์ต่อจิตประสาทเมื่อรับประทานจะมีอาการม่านตาขยายอ่อนเพลีย Ataxia, Disorientation  

ปวดท้อง มีไข้ และชัก ถ้ารับประทานอาจตายได้ ตัวอย่างเห็ดในกลุ่มนี้ ได้แก่ เห็ดใน species Psilocybe และ 

Panaeolus ในประเทศไทยได้มีรายงานการเกิดพิษจากเห็ดกลุ่มนี้ที่ เกาะสมุย จังหวัดสุราษฎร์ธานี  
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พบว่าเป็นเห็ดชื่อ Psilocybe cubensis (Earle) Sing. ชาวบ้านเรียกว่าเห็ดขี้ควาย ลักษณะหมวกเห็ดกว้าง 

6.5-8.8 เซ็นติเมตร สีฟางข้าวอมเหลือง กลางหมวกสีน้ำ�ตาลอมเหลืองและมีเกล็ดเล็กๆ กระจายๆ ไปยังขอบหมวก 

เมื่อดอกบานเต็มที่ขอบหมวกไม่เรียบมีรอยฉีกขาดบางแห่ง ก้านยาว 5.5-8 เซ็นติเมตร เส้นผ่าศูนย์กลาง 1.1-0.8 

เซ็นติเมตร สีเดียวกับหมวก เมื่อฉีกขาดจะเปลี่ยนเป็นสีน้ำ�เงินเข้ม บนก้านดอกมีวงแหวนสีขาว เป็นเยื่อบางๆ 

ครีบหมวกมีสีน้ำ�ตาลดำ�  ตรงกลางกว้างกว่าปลายทั้งสองข้าง ครีบหมวกไม่ติดกับก้านสปอร์รูปวงกลมรีสีน้ำ�ตาล

ดำ� ผนังเรียบ ด้านบนมีรูเปิดกว้างเล็กน้อย ขนาด 12.5-14.6 x 7.3-8.4 ไมครอน เห็ดชนิดนี้ชอบขึ้นบนมูลสัตว์ 

และมีรายงานว่าพบทั่วไปในประเทศไทยในฤดูฝน

					     ง.	 เหด็ทีท่ำ�ใหเ้กดิอาการเพอ้คลัง่ (Delirium) รว่มกบัอาการหลบัหรอื Coma 

สารพิษ (Toxin) Muscimol และ Ibotenic acid ซึ่งเป็นส่วนหนึ่งของ Amanita pantherina และ Amanita 

muscarina เห็ดชนิดนี้เมื่อรับประทานเข้าไปมากอาจถึงตายได้ ในประเทศไทยได้มีการศึกษาเห็ด Amanita 

pantherina ซึง่สำ�รวจพบในปา่บนยอดดอยสเุทพ จงัหวดัเชยีงใหม ่พบวา่เหด็ชอบขึน้เปน็ดอกเดีย่ว หลมุละ 2-3 ดอก

อยู่ใกล้ๆ กัน ลักษณะดอกเห็ดมีหมวกเห็ดสีน้ำ�ตาลอ่อนอมเหลือง กว้าง 6-7 เซ็นติเมตร บนผิวหมวกมีเกล็ดใหญ่

หยาบสีขาวซึ่งหลุดง่าย ขอบหมวกเมื่อบานเต็มที่จะมีรอยหยักเล็กๆ โดยรอบ ก้านยาว 8-11 เซ็นติเมตร  

เส้นผ่าศูนย์กลาง 1-1.3 เซ็นติเมตร สีขาว โคนก้านดอกโป่งเป็นกระเปาะและมีเปลือกหุ้มดอกสีขาวซึ่งแนบสนิท

กับก้านดอกปลายบนกระเปาะอีก 1-2 ชั้น บนก้านดอกมีวงแหวนที่มีลักษณะเป็นแผ่นยื่นออกเป็นขอบแข็งเล็ก

น้อย ไม่แขวนห้อยลงไป ครีบหมวกสีขาวไม่ยึดติดกับก้าน ลักษณะสปอร์รูปไข่ค่อนข้างกลม สีขาวผิวเรียบ  

ผนังบาง ขนาด 9.4-11.8 x 7.1-8.2 ไมครอน

					     จ.	 เห็ดที่ทำ�ให้เกิดอาการ Disufiram like effect เห็ดชนิดนี้ได้แก่ Coprinus 

atramentarius ชาวบ้านเรียกว่าเห็ดน้ำ�หมึก ซึ่งมีสารออกฤทธิ์ที่สำ�คัญได้แก่ Cyclopropanone hydrate ซึ่ง

เป็น metabolite ของ Coprine เห็ดพวกนี้จะทำ�ให้เกิดอาการอาเจียน ท้องเดิน และร่างกายของผู้ที่รับประทาน

ไวต่อ Alcohol เช่นเดียวกับ disulfiram 

	 	 	 	 	 การเกิดพิษแบ่งตามระยะเวลาที่ทำ�ให้เกิดอาการที่เป็นอันตรายถึงแก่ชีวิตได้แก่ 

	 	 	 	 	 ก)	 เห็ดที่ทำ�ให้เกิดอาการปวดหัวหลังจากรับประทานเป็นเวลา 6 ชั่วโมง การได้

รับเห็ดชนิด Gyromitra exculenta ซึ่งมีสารพิษ Monomethy-drazine ซึ่งออกฤทธิ์ต่อต้านกับ Pyridoxine 

สารพิษชนิดนี้ระเหยได้และเห็ดชนิดนี้สามารถสกัดได้โดยการต้มในน้ำ�ร้อน จะเกิดอาการภายใน 6-8 ชั่วโมง 

หลังจากกินหรือสูดดมไอระเหยจากการต้มเห็ดนั้น

	 	 	 	 	 ข)	 เห็ดที่ทำ�ให้เกิดอาการอาเจียนและท้องเสียหลังจากรับประทาน 12 ชั่วโมง  

โดยส่วนใหญ่แล้วเห็ดที่ทำ�ให้เกิดอาการพิษในอเมริกาเหนือ คือ เห็ดชนิด Amanita phaloides ซึ่งสารพิษจะอยู่

ในกลุ่ม Cyclic octapeptides ซึ่งคงทนต่อความร้อน ที่ชื่อ Amatoxins ซึ่งจะมีฤทธิ์ในการยับยั้ง RNA poly-

merase II ป้องกันการ elongation ของ Messenger RNA ทางคลินิกมีอาการคล้ายคลึงกับโรคตับอักเสบ

เฉียบพลัน เห็ดชนิดที่พบในประเทศไทย ได้แก่ เห็ดหลังเขียว เห็ดไข่ห่าน เห็ดตีนต่ำ�  เป็นต้น ซึ่งมีสารพวกพิษ 

Amanitin และ Phalloidin ซึ่งจะทำ�ลายตับโดยตรง นอกจากนี้ยังได้มีการศึกษาเห็ดในกลุ่มนี้ Amanita verna 

(Fr.) Quel หรอืทีช่าวบา้นในภาคตะวนัออกเฉยีงเหนอืเรยีกวา่เหด็ระโงกเงนิ ซึง่ไดม้รีายงานการเสยีชวีติเนือ่งจาก

การรับประทาน เห็ดชนิดนี้เมื่อปี 2525 ที่จังหวัดร้อยเอ็ด เห็ดชนิดนี้ชอบขึ้นเป็นดอกเดียว กระจัดกระจายทั่วไป
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ในป่าไม้เบญจพรรณ ดอกเห็ดมีสีขาว หมวกเห็ดรูปกระทะคว่ำ�กว้าง 6-8 เซ็นติเมตร ผิวเรียบเนื้อหมวกหนา 

ครีบหมวกไม่ติดกับก้าน ก้านดอกยาว 3-10 เซ็นติเมตร เส้นผ่าศูนย์กลาง 2-3 เซ็นติเมตร โคนใหญ่เป็นกระเปาะ

ผิวเรียบ โคนก้านมีเปลือกหุ้มดอกอ่อนรูปถ้วยหงายสีขาวหุ้มรองรับอยู่ ตอนบนมีวงแหวนเป็นแผ่นเนื้อเยื่อสีชาว

แขวนหอ้ยลงมาประมาณ 1-1.5 เซน็ตเิมตร ซึง่ฉกีขาดหลดุงา่ย สปอรร์ปูวงกลมรสีชีาวขนาด 8-10 x 7.9 ไมครอน 

ผนังเซลล์เรียบ

	 	 	 	 	 โดยประมาณแลว้ในขนาดครึง่หนึง่ของหมวกเหด็ทีแ่กเ่ตม็ทีแ่ลว้จะทำ�ใหค้นตายได ้

อาการพบวา่จะเกดิภายในระยะเวลา 12 ชัว่โมง และเริม่ตน้ดว้ยอาการคลืน่ไส้ อาเจยีน และมอีาการปวดชอ่งทอ้ง 

ท้องเดินเป็นน้ำ�  ซึ่งจะมีช่วงระยะเวลาหนึ่งที่ไม่ปรากฏอาการและตามด้วยอาการตับทำ�งานไม่เพียงพอ ซึ่งไม่

สามารถแยกออกจากอาการตับอักเสบเนื่องจากเชื้อไวรัสโดยพบว่าม ี Serum transaminase เพิ่มขึ้นซึ่งเป็น 

ตัวบ่งชี้ที่ไวต่อการที่ตับถูกทำ�ลาย ผู้ป่วยอาจซึมมีอาการทางสมองคือโคม่า และชัก อาจถึงความตายได้

	 	 	 	 	 ค) 	 เห็ดที่ทำ�ให้เกิดการกระหายน้ำ�มากผิดปกติ (Polydipsia) และมีปัสสาวะมาก

ผิดปกติ (Polyuria) หลังจากรับประทาน 3 วัน หรือมากกว่า

	 	 	 	 	 อาการพิษเกิดเนื่องจากเห็ดชนิด Cortinarius species ซึ่งมีรายงานในอเมริกา 

ในบางตำ�รา เช่น Goldfrank’s toxicologic Emergencies (The Third Edition) ได้จัดแบ่งเห็ดพิษตามชนิด

ของสารพิษ (toxin) ที่อยู่ในเห็ดสกุล (Genus) ต่างๆ และอาการที่ปรากฏแบ่งได้ 7 ชนิด ดังปรากฏตามตาราง
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	 ข้อควรจำ�

	 1.	 ไม่ควรรับประทานเห็ดป่า ถ้าไม่รู้จักเห็ดชนิดนั้นว่ารับประทานได้หรือไม่

	 2.	 พิษของเห็ดแต่ละชนิดจะแตกต่างกันไปได้ขึ้นกับแหล่งที่เห็ดนั้นขึ้นอยู่

	 3.	 ถ้าสงสัยว่าเกิดอาการพิษขึ้นให้พยายามเก็บตัวอย่างเห็ดที่รับประทานเข้าไปเพื่อตรวจวิเคราะห์ 

หาชนิดของเห็ดและสารพิษ

	 4.	 เมือ่เกดิอาการไมส่บายขึน้โดยมากจะโทษวา่เหด็เปน็สาเหตขุองอาการเหลา่นัน้ทัง้ๆ ทีใ่นความเปน็จรงิ

แลว้อาจมสีาเหตอุืน่มาเกีย่วขอ้ง เชน่ มกีารตดิเชือ้ หรอืโรคอืน่ๆ เกดิขึน้ วธิหีรอืขัน้ตอนในการเตรยีมอาหารกอ็าจ

เป็นสาเหตุได้เช่น เครื่องปรุงรสต่างๆ

	 5.	 ยังไม่มีแนวทางที่แน่นอนในการประเมินความแรงในการเป็นพิษของเห็ด กลิ่นและรสไม่สามารถใช้

เป็นตัวบ่งชี้ถึงความเป็นพิษที่ดีได้ โดยทั่วไปมีหลักว่าเห็ดสีขาวล้วนมีสีน้ำ�ตาลเล็กน้อยและชนิดที่มีสีน้ำ�ตาลมาก 

และ Pored boletes สีแดงหรือน้ำ�ตาลมักจะมีพิษมาก (Boletes เป็นลักษณะของกลุ่มเห็ดชนิดหนึ่งมีรู (Pore) 

ได้หมวกเห็ดและเนื้อเห็ดหนานุ่ม ฉ่ำ�น้ำ�เน่าง่ายเมื่อทิ้งไว้)

	 6.	 นำ�เหด็มาปรงุใหส้กุอาจจะทำ�ลายสารพษิของเหด็บางชนดิได ้โดยทัว่ไปไมค่วรรบัประทานในปรมิาณมาก 

เช่น เห็ด Armillariella mellca (honey mushroom) สามารถรับประทานได้เมื่อสุกแล้ว ถ้ายังดิบอยู่จะเป็น

อันตรายเนื่องจากพิษของเห็ดได้ เห็ด Verpa bohemica ก็สามารถรับประทานได้ แต่ถ้ารับประทานในปริมาณ

มากจะเกิดอาการไม่สบายขึ้นได้

	 7.	 พิจารณาพิษจากเห็ดต้องคำ�นึงถึงสิ่งที่เกี่ยวข้องอื่นๆ เช่น เห็ดที่นำ�มารับประทานมีการพ่นสารเคมี

กำ�จัดศัตรูพืชหรือไม่ เป็นอาการที่มีความสัมพันธ์กับการดื่มสุรา หรือ Alcohol หรือไม่ เนื่องจากมีเห็ดบางชนิด

ที่ทำ�ให้เกิด Disulfiram reaction ได้ เช่น Coprinus atramentarius และเห็ดที่รับประทานได้อื่นๆ เช่น 

Morchella elata (Black more) และ Laetiporus sulfurous (Sulfur polypore) ซึง่สามารถทำ�ใหเ้กดิอาการ

ไม่พึงประสงค์ได้ถ้ารับประทานร่วมกับ alcohol

	 8.	 แมว้า่เปน็เหด็ทีร่บัประทานได ้ถา้ทิง้ไวน้านมากหรอืเสือ่มไปกจ็ะเกดิพษิขึน้ไดเ้มือ่นำ�มารบัประทาน 

ดังนั้น ควรรับประทานเห็ดที่อ่อนหรือถึงกำ�หนดที่จะรับประทานได้แล้วไม่นานนัก

	 9.	 ในกรณีที่มีผู้รับประทานเห็ดบางชนิดแล้วเกิดอาการพิษขึ้น ในบางรายนั้นไม่สามารถวินิจฉัยได้ว่า

เห็ดชนิดนั้นมีพิษ ความเป็นพิษนั้นอาจจะเกี่ยวข้องกับขนาดรับประทาน กรรมพันธ์ุ หรือผู้ป่วยนั้นอาจมีพยาธิ

สภาพที่มีความโน้มเอียงที่ทำ�ให้เกิดความเป็นพิษขึ้นได้

	 10.	ปัญหาที่เกิดขึ้นเนื่องจากการรับประทานเห็ดส่วนมาก คือ เกิดการแพ้ ซึ่งอาจแสดงอาการ  

Anaphylaxis

	 11.	เห็ดที่มีพิษส่วนใหญ่จะมีลักษณะคล้ายคลึงกับเห็ดที่รับประทานได้ ในบางช่วงของการเจริญเติบโต 

แม้ว่าการตรวจสอบชนิดของเห็ด เช่น วงแหวน สี หมวก รูปร่าง อย่างระมัดระวังก็อาจจะไม่สามารถระบุว่า 

เป็นเห็ดชนิดที่รับประทานได้ รวมทั้งเห็ดอาจจะไม่มีรูปร่างตามแบบที่คาดไว้ในสภาวะเดิมได้



คู่มือวิชาการสุขาภิบาลอาหารสำ�หรับเจ้าหน้าที่
(Principles of Food Sanitation Inspector)

24

	 การจำ�แนกเห็ดพิษ

	 กรณทีีส่งสยัวา่เหด็มพีษิหรอืไมน่ัน้ ตรวจสอบเบือ้งตน้ไดจ้ากลกัษณะภายนอกและสปอร์ ซึง่สปอรเ์ปน็

ส่วนที่ใช้แพร่พันธ์ุจะมีความต้านทานต่ออุณหภูมิและความแห้ง เห็ดแต่ละชนิดจะผลิตสปอร์เป็นล้านๆ ที่ Spore 

bearing surface สปอรข์องเหด็แตล่ะชนดิจะแตกตา่งกนั แมว้า่เหด็หลายชนดิมสีปอรท์ีม่ลีกัษณะคลา้ยกนักต็าม 

ดังนั้นสปอร์จึงเป็นประโยชน์ในการจำ�แนกชนิดของเห็ดได้ โดยทั่วไปสีของสปอร์ในเห็ดแต่ละชนิดจะคงที่ซึ่งมี

ตั้งแต่สีขาวจนดำ� ชมพู Salmon สีเหลืองอ่อน น้ำ�ตาล และม่วง เป็นต้น

	 เห็ดพิษจะมีลักษณะภายนอกดังนี้

	 1.	 เห็ดมีสีส้มสดตั้งแต่หมวกเห็ดจนถึง ครีบดอก (Gill) และก้านดอก (Stipe)

	 2.	 หมวกเห็ดมีขนาด 3-5 นิ้ว ลักษณะจุดยอดเรียบ Umbilication (ลักษณะหมวกเห็ดชนิดหนึ่ง 

ที่ตรงกลางหมวกด้านบนบุ๋มลงมีจุดเล็กๆ ตรงกลาง) และศูนย์กลางอยู่ตรงกับต้น

	 3.	 ส่วนครีบดอก (Gill) จะยื่นลงสู่ส่วนต้น (Decurrent)

	 4.	 ส่วนต้นกว้าง 1 นิ้ว และสูง 4-6 นิ้ว และรวมกันที่ฐาน

	 5.	 ไม่มี Volva, Veil (แผ่นเนื้อเยื่อที่เป็นกระเปาะหุ้มดอกอ่อนทั้งหมด เมื่อดอกอ่อนเจริญยืดตัวขึ้น 

แผนเนื้อเยื่อนี้จะขาดออกโดยส่วนที่เหลือติดอยู่รอบก้านดอก) ปรากฏ

	 6.	 เมื่อนำ�เห็ดนั้นมาวางในห้องมืดเป็นเวลาหลายนาที เห็ดจะเรืองแสง (Phosphorescence)

				    (2)	 กลอยเป็นพิษ

	 	 	 	 	 เกิดจากพิษที่อยู่ในกลอยที่เรียกว่า ไดออสคอรีน (Dioscorine) และ ไดออสจินีน  

(Diosgenine) สารพิษจากกลอยนี้สามารถทำ�ให้เกิดอาการใจสั่น วิงเวียน คันคอ คลื่นไส้ อาเจียน เหงื่อออกมาก 

ตาพร่า ชีพจรเบา ตัวเย็นและเป็นลม บางรายอาจมีอาการประสาทหลอนคล้ายคนบ้าลำ�โพง หรือมีการกระตุ้น 

ของกล้ามเนื้อร่วมด้วย บางรายอาจมีอาการตัวเหลือง ตาเหลือง อ่อนเพลีย และเป็นโรคโลหิตจาง ถ้าได้รับสารพิษ

เข้าไปในปริมาณมากๆ จะทำ�ให้ตายได้ แต่เนื่องจากกลอยเป็นพืชที่ชาวบ้านนิยมนำ�มาใช้บริโภคแทนข้าวในยาม

ที่ขาดแคลน ทั้งนี้ เพราะสามารถหาได้ในป่าทั่วๆ ไปและยังเป็นอาหารที่สามารถตากแห้งเก็บไว้บริโภคได้ตลอด

ทัง้ป ีดงันัน้นำ�มาบรโิภคตอ้งรูจ้กัปฏบิตัใิหถ้กูตอ้งโดยทำ�ลายสารพษิทีอ่ยูใ่นกลอยออกใหห้มด โดยการปลอกเปลอืกทิง้ 

แล้วฝานบางๆ ใส่ในภาชนะโปร่งแล้วนำ�ไปแช่น้ำ�ไหล เช่น น้ำ�ตก ห้วย ลำ�ธาร นาน 3 วัน หรือใช้วิธีหมักน้ำ�เกลือ

แลว้คัน้เอาน้ำ�ทิง้ หากเปลีย่นน้ำ�เกลอืบอ่ยๆ กจ็ะด ีโดยใชเ้วลาประมาณ 3 วนั เชน่กนั จงึจะนำ�ไปหงุตม้เปน็อาหาร

ได ้สารพษินีจ้ะปรากฏสงูมากในฤดฝูนและคอ่ยๆ ลดลงจนกระทัง่ต่ำ�สดุในฤดรูอ้น จงึควรนำ�กลอยทีข่ดุในฤดรูอ้น

มาทำ�อาหารก็จะปลอดภัยมากกว่ากลอยที่ขุดในฤดูฝน

				    (3)	 มันสำ�ปะหลังเป็นพิษ

	 	 	 	 	 เกิดจากสารพิษพวกไซยาไนต์ (Cyanide) ในมันสำ�ปะหลัง สารพิษนี้จะเกิดขึ้นได้ก็ต่อ

เมื่อมันสำ�ปะหลังดิบนั้นถูกครูดถลอกทำ�ให้เกิดรอยช้ำ� รอยฉีกขาดหรือการแตกหักของหัวมัน ซึ่งการเกิดรอยช้ำ�

หรือรอยฉีกขาดของหัวมันนั้น จะทำ�ให้เกิดปฏิกิริยาเคมีระหว่าง Cyanogenic glucocide และ Enzyme ใน

หัวมัน และจะได้สารไซยาไนต์เกิดขึ้น (Hydrogen cyanide = HCN) ซึ่งเป็นสารที่มีพิษต่อร่างกายและมักแสดง

อาการหลังจากรับประทานเข้าไปแล้ว 1-2 ชั่วโมง อาการจะเริ่มด้วยการปวดท้องอย่างรุนแรง อาเจียน  
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ชาตามปลายมือปลายเท้า แขนขาไม่มีแรง ใจสั่น บางรายอาจเกิดการชัก ถ่ายปัสสาวะและอุจจาระไม่รู้สึกตัว  

บางรายอาจมีอาการมึนงง ชักและหมดสติ และมักตายจากการหายใจไม่ออก ดังนั้นจึงควรงดเว้นการบริโภคมัน

สำ�ปะหลังดิบๆ อย่างเด็ดขาด

				    (4)	ลูกเนียงเป็นพิษ

	 	 	 	 	 เกิดจากสารพิษของกรดเจงโคลิค (Djenkolic acid) พืชชนิดนี้นิยมรับประทานกัน

มากทางภาคใตข้องไทย การเกดิเปน็พษิของลกูเนยีงนีไ้มแ่นน่อนเพราะบางคนรบัประทานเขา้ไปแลว้ไมเ่กดิอาการ 

เป็นพิษแต่อย่างใด ในขณะเดียวกันกับบางคนรับประทานเพียงเล็กน้อยก็เกิดอาการเป็นพิษ หรือในบางรายต้อง

รับประทานมากๆ จึงจะเกิดเป็นพิษขึ้นมา อย่างไรก็ตาม คนที่รับประทานลูกเนียงแล้วเกิดอาการเป็นพิษมัก 

ใช้เวลาประมาณ 2-12 ชั่วโมง มักมีอาการปวดท้องรุนแรง และร้าวไปทางด้านหลัง ปวดปัสสาวะแต่ถ่ายปัสสาวะ

ไม่ออก มีอาหารแสบขัดเวลาปัสสาวะหรือปัสสาวะออกมาเป็นเลือดสดๆ เนื่องจากการเป็นนิ่วที่กรวยไตหรือ 

ท่อปัสสาวะ บางรายอาจมีอาการคลื่นไส้ อาเจียน ท้องเดิน หรือท้องผูก บางรายอาจรุนแรงถึงตายได้

				    (5)	เมล็ดแสลงใจเป็นพิษ

	 	 	 	 	 เกิดจากสารพิษสติ๊กนิน (Strychnine) และบรูซีน (Brucine) ที่อยู่ในเมล็ด  

ในเปลือกที่ลำ�ต้นก็พบได้บ้าง บางแห่งอาจเรียกแตกต่างออกไป เช่น จังหวัดอุบลฯ เรียก “แสลงเบื่อ” จังหวัด

นครราชสีมา เรียก “กระจี้” ซึ่งชาวบ้านมักจะนำ�เมล็ดแสลงใจ หรือเปลือกของต้นมาทำ�เป็นยาดองเหล้า เพื่อใช้

เปน็ยาเจรญิอาหาร บำ�รงุหวัใจ บำ�รงุประสาท หรอืใชเ้ปน็ยาระบาย ถา้ปรมิาณของสารนีม้มีากจะทำ�ใหเ้กดิอนัตราย

ได้ พบว่าถ้ารับประทานเข้าไปขนาด 15-30 กรัม จะทำ�ให้ถึงกับเสียชีวิตได้ ระยะเวลาที่ทำ�ให้เกิดอาการ คือ 10-

30 นาที หลังจากที่รับประทานเข้าไป จะมีอาการชักอย่างรุนแรง ซึ่งคล้ายกับการชักจากการได้รับพิษของเชื้อ

บาดทะยัก คือ มีลักษณะแขน ขา เหยียด กำ�มือแน่น ขากรรไกรแข็งเกร็ง กล้ามเนื้อที่ช่วยในการหายใจจะหดตัว

เกร็งอยู่ตลอดเวลา อาจหยุดการหายใจและตายได้

				    (6)	พิษจากพืชอื่นๆ

	 	 	 	 	 เช่น เมล็ดละหุ่ง ลำ�โพง สลอด ใบกัญชา ใบกระท่อม ซึ่งในแต่ละชนิดก็จะมีพิษ

ต่างๆ กัน เช่น ในเมล็ดละหุ่งจะมีสารพวก Ricin และ Ricinin ซึ่งมีผลทำ�ให้เกิดโรคโลหิตเป็นพิษและตายได ้ 

ในเมล็ดลำ�โพงจะมีสารพวก Atropine ซึ่งสามารถกระตุ้นประสาทส่วนกลางทำ�ให้ปลายประสาทชา ปากแห้ง 

หัวใจเต้นเร็ว ไม่รู้สึกตัว ถ้าบริโภคเข้าไปมากๆ นอกจากนี้ในผักบางชนิดอาจจะทำ�ให้เกิดโรคนิ่วในกระเพาะปัสสาวะได้ 

เช่น ผักแพว ผักโขม ชะพลู ใบมันสำ�ปะหลัง หน่อไม้ ผักสะเม็ด ผักกระโดน บอน ยอดกระถิน เนื่องจากในผัก 

ดังกล่าวมีสาร Oxalate อยู่ แต่คนที่จะเกิดโรคนิ่วดังกล่าวนี้ จะเกิดจากการขาดอาหารพวกเนื้อสัตว์ ไข่ หรือ 

ถั่วต่างๆ ร่วมด้วย
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			   1.1.3	 สารพิษจากสัตว์ (Naturally Occurring Aniamal Toxicants)

	 	 	 	 สารพิษตามธรรมชาติจากสัตว์ เกิดจากการที่สัตว์ได้รับสารพิษมาจากพืชประเภท

สาหรา่ยหรอืแพลงตอน หรอืแบคทเีรยีตามธรรมชาตใินระบบหว่งโซอ่าหาร ในการถา่ยทอดสารพษิ ผา่นสิง่มชีวีติ

ตามระบบห่วงโซ่อาหารสารพิษจะมีความเข้มข้นมากขึ้นเป็นลำ�ดับจนก่ออาการเป็นพิษขึ้นในที่สุด สารพิษจาก

สัตว์ประกอบด้วย

				    (1)	สารพิษในหอย (Shellfish poisoning)

	 	 	 	 	 สิ่งมีชีวิตขนาดเล็กในน้ำ�  ได้แก่ แบคทีเรีย โดยเฉพาะไซยาโนแบคทีเรีย (Cyano-

bacteria) และสาหรา่ย หรอืบางทเีรยีกวา่แพลงกต์อน (Plankton) ซึง่ตอ้งการแสงแดด อณุหภมู ิและปุย๋ไนโตรเจน

ในการปรุงอาหาร ทำ�ให้เซลล์เจริญเติบโตและขยายพันธ์ุอย่างรวดเร็ว เรียกว่า blooming ปรากฎการณ์นี้มีผล

ทำ�ให้น้ำ�ทะเลบรเิวณนัน้เตม็ไปดว้ยแพลงกต์อน บางครัง้จะปรากฏเปน็ไรน้ำ�ขุน่หรอืมสีแีปลกๆ น้ำ�ทะเลจะไมใ่สสะอาด 

หอย กุ้ง ปู ปลาที่อาศัยอยู่ก็จะบริโภคแพลงก์ตอนเข้าไป สารพิษในแพลงก์ตอนจะเข้าไปสะสมจนมีความเข้มข้นขึ้น 

สัตว์ทะเลขนาดเล็กรวมทั้งปลาเล็กปลาน้อยที่กินพืชเป็นอาหารจะกินไรน้ำ�หรือแพลงตอนก์เข้าไป สารพิษจาก

แพลงก์ตอนก็จะไปสะสมต่อในสัตว์ทะเลขนาดเล็ก เมื่อปลาใหญ่ซึ่งเป็นปลากินเนื้อกินปลาเล็กเป็นอาหาร 

ตามระบบห่วงโซ่อาหาร สารพิษจะเข้าไปสะสมอยู่ในปลาใหญ่ จนกระทั่งคนจับปลาใหญ่มากินเป็นอาหาร  

คนก็จะได้รับสารพิษที่ผ่านการทำ�ให้เข้มข้นเป็นทอดๆ จนกระทั่งแสดงอาการของพิษออกมา

	 			   การจำ�แนกสารพิษในหอยแบ่งเป็น 4 ประเภท ตามลักษณะอาการของผู้ป่วยของผู้บริโภคคือ

	 	 	 	 	 ก)	 สารพิษที่ทำ�ให้เกิดอัมพาต จัดอยู่ในกลุ่มของสารพิษที่เรียกว่า Paralytic 

Shellfish Poisoning (PSP) ต้นเหตุมาจากสาหร่ายที่มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Gonyaulax catenella และ G. tanarensis 

สาหร่ายดังกล่าวมี 2 แส้ (Dinoflagellates) ช่วยให้ว่ายน้ำ�ได้ สาหร่ายสร้างสารพิษมีชื่อว่าแซกทีทอกซิน

(Saxitoxin) และกอนยวัทอกซนิ (Gonyuatoxin) การทีเ่รยีกสารพษิวา่แซกททีอกซนิ เพราะเหตทุีแ่ยกสารพษิได้

จากหอยชื่อ Alaskan butterclam (ชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Saxidomas giganteus) เป็นหอยที่อาศัยอยู่ในแถบ 

อลาสกา ดังนั้นชื่อของสารพิษจึงมาจากชื่อวิทยาศาสตร์ของหอย สารพิษแซกทีทอกซินจัดอยู่ในประเภทสารพิษ

ที่มีอันตรายสูง เพราะมีความรุนแรงและทำ�ให้เกิดอัตราการตายสูง พบว่า ปริมาณเพียง 0.2 ไมโครกรัมก็สามารถ

ทำ�ให้หนูทดลองตายได้ (Adam, M.R. and M.O. Moss, 1995) ผู้ที่ได้รับสารพิษจะมีอาการผิดปกติทางระบบ

ประสาท แสดงออกให้เห็นโดยอาการสั่นและชาบริเวณกล้ามเนื้อปลายประสาท เช่น ริมฝีปาก นิ้วมือ นิ้วเท้า 

นอกจากนีย้งัมอีาการวงิเวยีนศรีษะ เซ ควบคมุการเคลือ่นไหวไมไ่ด ้พดูตะกกุตะกกั และอาการทีร่นุแรง คอื หวัใจ

หยุดทำ�งาน ในระหว่างปี ค.ศ.1990-1991 ได้เกิดการแพร่กระจาย (Booming) ของสาหร่ายที่ทำ�ให้เกิดสารพิษ

ในหอย บริเวณชายฝั่งทะเลของประเทศญี่ปุ่นและประเทศแคนาดา เรียกว่าปรากฏการณ์ของกระแสน้ำ�แดง 

(Red tide) ที่เรียกดังนี้เพราะการขยายพันธ์ุของสาหร่ายทำ�ให้น้ำ�ทะเลบริเวณชายฝั่งมีสีแดงอ่อน

	 	 	 	 	 ข)	 สารพิษที่ทำ�ให้มีอาการทางประสาท จัดอยู่ในกลุ่มที่เรียกว่า Neurotoxic 

Shellfish Poisoning (NSP) ผู้ป่วยจะมีอาการคล้ายกลับได้รับสารพิษซิกัวเทอรา (Ciguatera-like syndrome) 

ต้นเหตุของสารพิษชนิดนี้มาจากสาหร่ายไดโนแฟล็กเจลเลตที่มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Gymnodinium brevis 

(ปจัจบุนัเปลีย่นชือ่เปน็ Ptychodiscus brebis) เปน็สาหรา่ยทีท่ำ�ใหเ้กดิปรากฏการณก์ระแสน้ำ�แดงบรเิวณชายฝัง่

และอ่าวในรัฐฟลอริดา (Mc. Ferren, E.F. 1971) ผู้ป่วยจะมีปัญหาในการควบคุมระบบทางเดินอาหาร  
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เป็นผลทำ�ให้เกิดอาการคลื่นไส้และระคายเคืองที่ระบบทางเดินอาหาร (Baden, D.G., 1983) อาการนี้ 

จะทรงอยู่นาน 2-3 วัน ไม่มีรายงานการตายเกิดขึ้น จึงจัดว่ามีความรุนแรงน้อยกว่าสารพิษในกลุ่ม PSP  

สารพิษกลุ่ม NSP เรียกว่า บรีวีทอกซิน (Brevetoxins) เป็นสารที่ชอบไขมัน จึงละลายน้ำ�ได้น้อยมาก

	 	 	 	 	 ค)	 สารพษิทีท่ำ�ใหท้อ้งรว่ง จดัอยูใ่นกลุม่ทีเ่รยีกวา่ Diarrhetic Shellfish Poisoning 

(DSP) ผู้ป่วยจะแสดงอาการท้องร่วงอย่างรุนแรง แต่จะฟื้นเร็วกว่าอาการท้องร่วงที่เกิดจากเชื้อแบคทีเรีย  

เดิมทีพบว่าสารพิษนี้มาจากฟองน้ำ�ทะเล (Marine sponge) แต่ปัจจุบันทราบว่ามาจากสาหร่ายไดโนแฟล็กเจลเลต

ที่มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Dinophysis spp. และ Prorocentrum spp. (Murakami et al, 1982) สารพิษมีชื่อว่า

กรดโอคาดาอกิ (Okadaic acid) สารพษิชนดินีน้อกจากจะทำ�ใหเ้กดิอาการทอ้งรว่งแลว้ยงัพบวา่เปน็สารกอ่มะเรง็ดว้ย 

(Suganuma et al. 1988)

	 	 	 	 	 ง)	 สารพิษที่ทำ�ให้ความจำ�เสื่อมจัดอยู่ในกลุ่มที่เรียกว่า Amnesic Shellfish 

Poisoning (ASP) พบครัง้แรกในปี ค.ศ.1987 ในประเทศแคนาดา จากการบรโิภคหอย (Mussels) ทีจ่บัไดบ้รเิวณ

ชายฝั่งทะเลตะวันออกของเกาะเจ้าชายเอ็ดเวิร์ด (Prince Edward Island) นอกจากหอยประเภท mussels  

แล้วยังพบในหอย 2 ฝา (Bivalves) ด้วย แต่ปริมาณของสารพิษที่พบไม่มากเท่าในหอยประเภท mussels  

ผู้บริโภคจะมีอาการคลื่นไส ้ สูญเสียการทรงตัว ประสาทส่วนกลางถูกทำ�ลาย รวมทั้งสับสน และความจำ�เสื่อม  

มีการตายเกิดขึ้น 3 ราย (Ward. D.R. and C.R. Hackney, 1991) ประสาทสมองเสื่อม เซลล์สมองเมื่อถูกทำ�ลาย

ไปแล้วจะกลับคืนได้ยาก พิษของสารพิษนี้จึงค่อนข้างรุนแรง สารที่ก่อให้เกิดความเป็นพิษ ได้แก่ กรดโดโมอิก 

(Domoic acis) กรดนี้เริ่มแรกพบในวัชพืชทะเล (Seawaeed) จัดอยู่ในจำ�พวกไดอะตอม คือ Nitschia spp.  

กรดโดโมอกิเปน็แอนาลอ็ก (Analog) ของกลตูาเมต ซึง่จะจบักบัโครงสรา้งในสมองบรเิวณทีเ่ปน็ตวัรบั (Glutamate 

Receptors) ดังนั้นจึงเป็นสารพิษประเภทกรดอะมิโนที่ก่อให้เกิดอาการสมองตาย จากการศึกษาในสัตว์ ปรากฏว่า

กรดโดโมอกิผา่นทางเดนิอาหารของคนทีแ่ขง็แรง ซึง่อาจจะมกีารดดูซมึเกดิขึน้หรอืไมก่ไ็ด ้แตใ่นกรณทีีเ่กดิการดดูซมึ

อันตรายมักค่อนข้างรุนแรง

				    (2)	สารพิษในปลาทะเล (Ciguatera Toxin)

	 	 	 	 	 สารพิษในปลาทะเล ชื่อของสารพิษซิกัวเทอรา มาจากภาษาสเปน หมายถึง  

หอยทะเล (marine snail) ในปจัจบุนัผูป้ว่ยสว่นมากบรโิภคปลาทะเลในเขตรอ้น ความเสีย่งสว่นมากเกดิจากการ

บริโภคปลาที่กินพืชบริเวณที่มีปะการัง เช่น ปลาไหลทะเล ปลาใหญ่ที่กินปลาเล็ก ซึ่งปลาเล็กจะกินวัชพืชบริเวณ

นัน้เปน็อาหาร ผูป้ว่ยจะมอีาการคลืน่ไสก้อ่นจากนัน้จะเกดิความผดิปกตขิองการทำ�งานในระบบประสาทเชน่เดยีว

กับสารพิษ NSP แต่เกิดขึ้นบ่อยครั้งและรุนแรงมากกว่า บางครั้งใช้เวลานานกว่าจะแสดงอาการพิษออกมา  

ความรุนแรงอาจทวีมากขึ้นในผู้บริโภคที่ดื่มเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ ผู้ป่วยจะมีอาการเรื้อรังแต่มักจะไม่ถึงกับตาย 

นอกจากผูป้ว่ยจะมคีวามผดิปกตขิองระบบทางเดนิอาหารและความจำ�เสือ่มแลว้ ยงัมอีาการหนาวๆ รอ้นๆ รว่มดว้ย

	 	 	 	 	 เนื่องจากโมเลกุลของสารพิษซิกัวเทอรามีความซับซ้อนมาก จึงทำ�ให้บริสุทธิ์และ

แยกออกมาได้ยาก จากหลักฐานทางโครมาโตกราฟฟีแสดงให้เห็นว่า มีสารพิษอื่นที่คล้ายกันอยู่ในโมเลกุลด้วย 

(Legrand et al, 1990) ที่มาของสารพิษซิกัวเทอราไม่กระจ่างชัดเหมือนกับสารพิษในอาหารทะเลอื่นๆ เชื่อว่า 

สารพิษซิกัวเทอรามาจากสาหร่ายไดโนแฟล็กเจลเลตที่มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Gambierdiscus toxicus  
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ซึ่งชอบที่จะอยู่รวมกลุ่มกันอยู่บนผิวของวัชพืชทะเลในเขตร้อน สารซิกัวเทอราทำ�งานโดยผ่านกลไกของโซเดียว

ไอออน (Na+) ในร่างกายคล้ายๆ กับบรีวีทอกซินจากกลุ่ม NSP แต่อาการที่เกิดจากสารพิษซิกัวเทอราจะปรากฏ

อยู่นานและรุนแรงมากกว่าสารพิษ NSP ปลาทะเลที่เคยมีรายงานว่ามีสารพิษซิกัวเทอรามีหลายชนิด ชนิดที่พบ

มากที่สุด คือ ปลากินพืช ชนิดหนึ่งที่มีชื่อสามัญว่า Barracuda

				    (3)	สารพิษในปลาปักเป้าทะเล (Tetrodotoxins จาก Pufferfish Poisoning) 

	 	 	 	 	 พิษจากปลาปักเป้าทะเลมีอาการคล้ายๆ กับพิษของหอยทะเลประเภท PSP คือ 

ริมฝีปากชา สั่น และเป็นอัมพาต การเสียชีวิตเกิดจากหัวใจหยุดทำ�งาน สำ�หรับพิษจากปลาปักเป้า อาการ 

หยุดเต้นของหัวใจเกิดขึ้นมากกว่าการได้รับสารพิษ PSP จากหอยทะเล พิษของปลาปักเป้าเกิดจากแบคทีเรีย 

บางชนิดที่อาศัยอยู่ในปลาปักเป้า ไม่ใช่การถ่ายสารพิษในระบบห่วงโซ่อาหารเหมือนกับสารพิษอื่นๆ ซึ่งความเข้มข้น

ของสารจะเพิ่มขึ้นเป็นทอดๆ จากการถ่ายสารพิษ ปลาปักเป้าอาจปนเปื้อนด้วยแบคทีเรียที่สร้างสารพิษเทโตร

ทอกซนิทีม่คีวามเขม้ขน้สงูพอ กจ็ะกอ่ใหเ้กดิอาหารเปน็พษิแบบเฉยีบพลนัแกผู่บ้รโิภคไดท้นัที ดงัเชน่ทีเ่คยพบใน

ประเทศญี่ปุ่นซึ่งประชากรนิยมบริโภคปลาปักเป้าทะเล นอกจากนี้ยังมีรายงานการพบผู้ป่วยในประเทศไทย 

จากการบรโิภคปลาปกัเปา้ทะเลเชน่กนั โดยผูป้ว่ยถกูสง่ตวัเขา้หอ้งฉกุเฉนิในโรงพยาบาลแหง่หนึง่ดว้ยอาการคลืน่ไส้

อย่างรุนแรงหลังจากนั้นปรากฏว่าหัวใจหยุดเต้นและหมดสติ (Tambyah et al. 1994) จากการช่วยเหลือโดยใช้

เครื่องช่วยหายใจอยู่นาน 36 ชั่วโมง ผู้ป่วยจึงมีอาการดีขึ้นและเมื่อเวลาผ่านไปราว 50 ชั่วโมง ผู้ป่วยแทบจะ 

หายเป็นปกติ

				    (4)	สารฮสีตามนีในปลาทะเลทีม่สีคีล้ำ�และปลาในสกลุ Scombridae และ Scom-

beresocidae (Scombroid Poisoning) เช่น ปลาทูน่า ปลาทูแขกและปลาโอ (bonito) เป็นต้น ปลาประเภท

นี้มีกรดอะมิโนฮีสติดีน (histidine) อยู่สูง มีแบคทีเรียบางชนิด โดยเฉพาะแบคทีเรียในสกุล Enterobacteria-

ceae, Clostridium spp. และ Lactobacillus spp. สร้างเอนไซม์ดีคาร์บอกซิเลส (decarboxylase) ทำ�หน้าที่

เปลี่ยนฮีสติดีนให้เป็นฮีสตามีน (histamine) เป็นผลให้มีการสะสมของสารฮีสตามีนในปลาดังกล่าวมากกว่าปกติ 

ฮีสตามีนเป็นเอมีนชนิดหนึ่งที่ทำ�ให้ผู้บริโภคแสดงอาการผิดปกติซึ่งประกอบด้วย อาการเป็นผื่นแดงตามผิวหนัง

โดยเฉพาะใบหน้า คัน แสบร้อนในปาก อาการต่อมา คือ คลื่นไส้ อาเจียน ท้องเดิน และปวดท้อง ความดันต่ำ� 

อาจมีอาการทางประสาทร่วมด้วย คือ ปวดศีรษะ มึนงง สั่น เหงื่อออกตามลำ�ตัว เป็นต้น อาการดังกล่าว 

อาจจะปรากฏขึน้ในทนัททีีบ่รโิภคปลาทีม่ฮีสีตามนีสงู หรอืเกดิขึน้หลงัจากนัน้ไมน่านนกั แตอ่าการนีจ้ะหายไปได้

อย่างรวดเร็ว วิธีการบำ�บัดรักษาโดยให้สารต้านฮีสตามีน เช่น ยาแก้แพ้ (Diphenhydramine หรือ Chlorphe-

nylamine) นอกจากปลาในสกุลที่กล่าวข้างต้นแล้ว ยังมีปลาในสกุลอื่น เช่น ปลาที่มีชื่อสามัญว่า maji-mahi  

(ชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Corphaena hippurus) เป็นปลาที่มีฮีสตามีนเช่นกัน

	 	 	 	 	 เนื่องจากผู้ที่ได้รับสารฮีสตามีนสูงมีอาการผิดปกติคล้ายๆ กับอาการแพ้อย่างอื่น 

การที่จะทราบว่าอาการของผู้ป่วยเกิดจากสาเหตุใดแน่ จะต้องซักประวัติการบริโภคอาหารและประวัติการแพ้ 

สารบางชนดิของผูป้ว่ยประกอบกนั อยา่งไรกด็ ีการบำ�บดัรกัษามกัใชว้ธิกีารเดยีวกนั คอื การใหย้าแกแ้พแ้กผู่ป้ว่ย
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		  1.2	สารเคมีที่เติมลงในอาหารโดยเจตนา

	 	 	 แบ่งได้เป็น 2 ประเภท คือ

			   1.2.1 สารปรุงแต่งอาหาร หรือเครื่องปรุงรส เช่น น้ำ�ปลา น้ำ�ส้มสายชู ซอส ผงชูรส เป็นต้น 

อนัตรายของสารปรงุแตง่อาหาร เกดิจากการนำ�สารเคมทีีห่า้มใชใ้นอาหารมาใสเ่พือ่ปลอมปนในสารปรงุแตง่รสนัน้ๆ

			   1.2.2 วัตถุเจือปนอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 119 (พ.ศ.2532) 

หมายถึง วัตถุที่ตามปกติมิได้ใช้เป็นอาหาร และไม่ได้ใช้เป็นส่วนประกอบที่สำ�คัญของอาหาร ไม่ว่าวัตถุนั้นจะมี

คุณค่าทางโภชนาการหรือไม่ก็ตาม แต่ใช้เจือปนในอาหารเพื่อประโยชน์ทางเทคโนโลยีการผลิต การบรรจุ  

การเก็บรักษา หรือการขนส่ง ซึ่งมีผลต่อคุณภาพหรือมาตรฐาน หรือลักษณะของอาหาร ปัจจุบันมีการใช้ 

วัตถุเจือปนในอาหารกันอย่างแพร่หลาย ในวัตถุประสงค์ต่างๆ กัน เช่น เพื่อลดการเสื่อมคุณภาพอาหาร ช่วยให้

คงสภาพสม่ำ�เสมอตามความต้องการของผู้บริโภคอาหารนั้น วัตถุเจือปนในอาหารหากใช้ปริมาณมากเกินไป

ก็จะทำ�ให้เกิดอันตรายต่อร่างกาย หรืออาจจะได้รับพิษสะสมจากสารเคมีบางชนิดได้ และบางอย่างก่อให้เกิด

อนัตรายกบัรา่งกายอยา่งรนุแรงได้ วตัถเุจอืปนในอาหารจงึเปน็อาหารทีต่อ้งมกีารควบคมุหรอืเปน็อาหารควบคมุ

เฉพาะตาม พ.ร.บ. อาหาร พ.ศ. 2522 บางชนิดอนุญาตให้ใช้ได้ในปริมาณที่จำ�กัด (กำ�หนดปริมาณการใช้)  

บางชนิดใช้ได้ตามปริมาณที่เหมาะสม (ไม่กำ�หนดปริมาณการใช้) และบางชนิดห้ามใช้ในอาหารเด็ดขาด

				    วัตถุเจือปนที่ห้ามใช้ในอาหาร

					     1.	 บอแรกซ์ (ผงกรอบ/เพ่งแซ/น้ำ�ประสานทอง)

	 	 	 	 	 	 เป็นสารเคมีอันตรายที่นำ�มาใส่อาหารประเภทเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ให้ 

มีความเหนียว หรือกรุบกรอบ เช่น หมูบด, ปลาบด, ทอดมัน, ลูกชิ้น, ไส้กรอก, หมูยอ, หมูสด ฯลฯ

						      พิษของบอแรกซ์

	 	 	 	 	 	 - ในรายที่บริโภคน้อยๆ แต่บ่อยครั้ง จะเกิดระคายเคืองต่อเนื้อเยื่อบุ 

ทางเดินอาหาร ทำ�ให้มีอาการเบื่ออาหาร อาเจียน ท้องร่วงบ่อยๆ น้ำ�หนักลด และอาการผื่นคันทางผิวหนัง

	 	 	 	 	 	 - ในรายที่บริโภคครั้งละมากๆ อาจเกิดอาการเป็นพิษอย่างรุนแรงได้ เช่น 

อาเจียนออกมาเป็นเลือด ปวดท้อง ผิวหนังมีผื่นแดงหรืออาการช้ำ�เลือด ตัวเหลือง ไม่มีปัสสาวะ และหมดสติได้ 

สำ�หรับเด็กเล็กๆ พบว่า ถ้าบริโภคเข้าไปเพียง 5-6 กรัม หรือช้อนชาพูนต่อครั้งหรือในผู้ใหญ่เอง ถ้าบริโภค 

เกินกว่า 15 กรัมต่อครั้ง ก็จะทำ�ให้ถึงแก่ชีวิตได้

					     2.	 สารฟอกสีในอาหาร (สารฟอกขาว)

	 	 	 	 	 	 สารฟอกสีในอาหาร เป็นสารเคมีที่เกิดจากขั้นตอนการผลิต หรือสินค้าที่มีสี

เมือ่ผลติออกมาแลว้ไมส่วยงาม ดงันัน้ เมือ่ใสส่ารฟอกสลีงไปแลว้ทำ�ใหอ้าหารเหลา่นัน้ดขูาวสะอาดนา่รบัประทาน 

เปน็การจูงใจให้ผู้บริโภคมีความรู้สึกที่ดีต่อสินค้าของตน เมื่อเข้าสู่ร่างกายจะทำ�ให้เกิดอาการเป็นพิษ ในกรณีที่ได้รับ

เข้าไปในปริมาณน้อยจะมีอาการคลื่นไส้ วิงเวียน เหนื่อยอ่อน ความดันโลหิตลดต่ำ�ลงและถ้าได้รับในปริมาณมาก

ก็จะทำ�ให้ถ่ายเป็นเลือด ชัก ช็อก หายใจไม่ออก ไตวาย และเสียชีวิตในที่สุด
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				    	 3.	 ฟอร์มาลิน
	 	 	 	 	 	 ผู้ประกอบการค้าอาหารรายย่อยนิยมใช้ผักสดหรืออาหารทะเลแช่หรือชุบ
สารละลายฟอรม์าลนิเพือ่ชะลอการเนา่เสยีของอาหารดงักลา่ว กอ่ใหเ้กดิอนัตรายทัง้ตอ่ผูบ้รโิภคและผูป้ระกอบการเอง 
ทั้งนี้เนื่องจากสารฟอร์มาลินจะก่อให้เกิดการระคายเคืองต่อผิวหนัง และเยื่อบุทางเดินหายใจ ถ้ากินเข้าไป  
ก็จะเกิดอาการปวดท้องอย่างรุนแรง คลื่นไส้ อาเจียน ปัสสาวะไม่ออก กดประสาทส่วนกลางทำ�ให้หมดสติได้  
และในกรณีที่ได้รับเข้าไปถึง 30 มิลลิลิตร จะทำ�ให้หมดสติและตายได้ สำ�หรับกรณีที่ผู้สัมผัสถูกผิวหนัง จะทำ�ให้
เกิดอาการระคายเคือง ปวดแสบปวดร้อนอย่างรุนแรง

					     4.	 สารกันรา
	 	 	 	 	 	 สารกนัราหรอืสารกนับดู รูจ้กักนัในชือ่กรดซาลกิซลิคิ เปน็กรดทีม่อีนัตรายตอ่
ร่างกายมาก พบว่ามีผู้ผลิตอาหารบางรายนำ�มาใส่เพื่อเป็นสารกันเสียในอาหารแห้ง เพื่อป้องกันเชื้อราขึ้นและ
ทำ�ให้เนื้อของผักผลไม้ที่ดองคงสภาพเดิมน่ารับประทาน ไม่เละง่าย มักพบในอาหารหมักดอง เช่น มะม่วงดอง  
ผักดอง ผลไม้ดองเป็นต้น เมื่อบริโภคเข้าไปจะทำ�ลายเซลล์ในร่างกายให้ตาย หากบริโภคเข้าไปมาก จะทำ�ลาย 
เย่ือบกุระเพาะอาหารและลำ�ไส ้ทำ�ใหเ้ปน็แผลในกระเพาะอาหารและลำ�ไส ้ความดนัโลหติต่ำ�จนชอ็คได ้ในบางราย
ถึงแม้จะบริโภคเข้าไปไม่มากแต่หากแพ้สารกันราก็จะทำ�ให้เป็นผื่นคันขึ้นตามตัว อาเจียน หูอื้อ มีไข้
				    	
					     5.	 สารเร่งเนื้อแดง (ซาลบูทามอล)
	 	 	 	 	 	 ซาลบูทามอล เป็นสารในกลุ่มเบต้าอะโกนีสต์ เป็นตัวยาสำ�คัญในการผลิตยา
บรรเทาโรคหอบหืด ช่วยในการขยายหลอดลม และช่วยให้กล้ามเนื้อหลอดลมคลายตัว แต่จะมีผลข้างเคียง 
ต่อหัวใจ ระดับน้ำ�ตาลในเลือด และกล้ามเนื้อโครงสร้างของร่างกาย พบว่าเกษตรกรผู้เลี้ยงหมูนำ�สารชนิดนี้
ไปผสมในอาหารสำ�หรับเลี้ยงหมู เพื่อกระตุ้นให้หมูอยากอาหาร เร่งการเจริญเติบโตของหมู ช่วยสลายไขมันและ
ทำ�ให้กล้ามเนื้อขยายใหญ่ขึ้น ทำ�ให้เนื้อหมูมีปริมาณเนื้อแดงเพิ่มมากขึ้น ได้ราคาดีกว่าหมูที่มีชั้นไขมันหนาๆ
						      การบริโภคเนื้อสัตว์ที่มีสารเร่งเนื้อแดงตกค้างอยู่ อาจมีอาการมือสั่น กล้ามเนื้อกระตุก 
ปวดศีรษะ หัวใจเต้นเร็วผิดปกติ กระวนกระวาน วิงเวียนศีรษะ บางรายมีอาการเป็นลม คลื่นไส้อาเจียน มีอาการ
ทางจิตประสาทและเป็นอันตรายมากสำ�หรับหญิงมีครรภ์และผู้ที่เป็นโรคหัวใจ ความดันโลหิตสูง เบาหวาน และ
โรคไฮเปอร์ไธรอยด์

				    	 6.	 สารเคมีที่เติมในอาหารสัตว์
	 	 	 	 	 	 ปจัจบุนัไดม้กีารใชส้ารเคมเีตมิลงในอาหารสตัวเ์พือ่เปน็การเรง่การเจรญิเตบิโต 
เพิม่ผลผลติของเนือ้สตัว ์นม ไข ่นอกจากนีย้งัใชส้ารเคมเีพือ่ปอ้งกนั และรกัษาโรคสตัวด์ว้ย ซึง่สารเหลา่นีก้ม็โีอกาส
ที่จะตกค้างอยู่ในเนื้อสัตว์ได้ ถ้าไม่มีการหยุดใช้สารเคมีก่อนที่จะส่งสัตว์ไปฆ่าเพื่อเป็นอาหาร ซึ่งระยะเวลา 
การหยุดใช้สารเคมีแต่ละชนิดจะแตกต่างกัน แล้วแต่ชนิดของสารเคมีและสัตว์ที่ใช้ อาจจะตั้งแต่ 2-3 ชั่วโมง  
ถึงหลายสัปดาห์หรือหลายเดือน
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						      สารเคมีที่ใช้เติมในอาหารสัตว์ ได้แก่
	 	 	 	 	 	 1. ยาปฏิชีวนะ (Antibiotices) มีการนำ�มาใช้เพื่อวัตถุประสงค์ในการป้องกัน
และรักษาโรค รวมทั้งกระตุ้นการเจริญเติบโตของสัตว์เลี้ยงด้วย หากมีการใช้ในปริมาณมาก และไม่มีการหยุดยา
ก่อนนำ�สัตว์ส่งโรงฆ่าจะทำ�ให้มีการตกค้างของยาปฏิชีวนะในเนื้อสัตว ์ เมื่อผู้บริโภครับประทานเนื้อสัตว์จะมีพิษ
ของยาสะสมในร่างกายได้ เช่น เกิดพิษตกค้างสะสมในตับ
	 	 	 	 	 	 2. Hormone มีการใช้ Diethylstylbestrol (DES) ในไก่เพื่อกระตุ้น 
การเจริญเติบโต ต่อมาให้เลิกใช้เพราะเป็นสารที่ก่อให้เกิดมะเร็ง แต่ก็ยังมีใช้ในวัว, ควาย โดยมีข้อกำ�หนดว่า 
จะต้องทิ้งระยะก่อนนำ�เข้าโรงฆ่าสัตว์ 7 วัน

		  1.3	สารเคมีที่ปนเปื้อนลงในอาหารโดยมิได้เจตนา/หรือเกิดขึ้นโดยบังเอิญ
	 	 	 สารเคมีที่อาจปนเปื้อนมากับอาหารโดยมิได้ตั้งใจเติมลงไป ทั้งนี้อาจติดมากับอาหารและเข้าสู่
กระบวนการผลิต หรือ อาจติดมากับบรรจุภัณฑ์ที่นำ�มาใช้บรรจุอาหาร หรืออาจปนเปื้อนเข้าสู่อาหารในระหว่าง
กระบวนการผลิต เช่น สารเคมีทำ�ความสะอาด โลหะหนักจากหมึกพิมพ์ หรือน้ำ�เสียจากโรงงานอุตสาหกรรม 
เป็นต้น พวกโลหะและเคมีภัณฑ์หลายชนิดอาจเข้าไปปนเปื้อนในอาหารได้
			   1.3.1	 พษิจากสารตะกัว่ (Lead poisoning) พบในสารเคลอืบภาชนะและสสีงัเคราะห์ เชน่ 
สีทาบ้าน สีย้อมผ้า แพร เสื่อ กระดาษ และยังพบในภาชนะพวกโลหะไม่บริสุทธิ์ต่างๆ ตลอดจนวัตถุมีพิษ 
ฆ่าแมลงต่างๆด้วย ฉะนั้น การนำ�อาหารที่มีฤทธิ์เป็นกรดหรือด่าง เช่น อาหารที่มีรสเปรี้ยวหรือเค็มมากๆ ใส่หรือ
เก็บในภาชนะดังกล่าวเป็นระยะเวลานาน ก็จะทำ�ให้สารตะกั่วละลายปนออกมาในอาหารได้มาก นอกจากนี้ 
การปลอ่ยใหส้บีางอยา่ง หรอืวตัถมุพีษิฆา่แมลงทีม่สีารตะกัว่ผสมอยูป่นเปือ้นลงไปในอาหารกจ็ะทำ�ใหเ้กดิอนัตราย
ไดเ้ชน่กนั ซึง่การบรโิภคอาหารทีม่สีารตะกัว่เขา้ไปในปรมิาณมาก ทำ�ใหเ้กดิอาการแบบเฉยีบพลนั ซึง่จะเกดิอาการ
ได้ภายในเวลา 30 นาที หรือมากกว่านั้นเล็กน้อย อาการที่พบ คือ ปวดท้องอย่างรุนแรง อุจจาระร่วง อาเจียน  
มอีจุจาระสดีำ� และอาจตายได ้แตส่ว่นมากจะเกดิการสะสมในรา่งกายทลีะนอ้ยๆ ซึง่จะทำ�ใหเ้กดิอาการออ่นเพลยี 
เบื่ออาหาร กระสับกระส่าย ปวดศีรษะ โลหิตจาง จะพบเส้นตะกั่วสีม่วงคล้ำ�ที่เหงือก ในรายที่เป็นมากๆ จะมี
อาการทางประสาทร่วมด้วย คือ ซึม ไม่รู้สึกตัว สมองบวม ชัก และทำ�ให้ข้อมือตก เป็นอัมพาตได้
			   1.3.2	 พิษจากสารปรอท (Mercury poisoning) พบในสารพิษฆ่าเชื้อรา และน้ำ�เสีย
จากโรงงานอุตสาหกรรมต่างๆ โดยสารเหล่านี้จะเข้าไปปนเปื้อนในอาหารโดยธรรมชาติเป็นส่วนใหญ่ เช่น  
สารปรอทในน้ำ�เสียที่ถูกปล่อยลงสู่ทะเล เข้าสู่ห่วงโซ่อาหาร (Food chain) ในทะเลและถูกสะสมในสัตว์ทะเล
จำ�พวกปู ปลา กุ้ง หอย หรืออาหารพวกพืช เมล็ดพืช ที่ถูกฉีดพ่นด้วยยาฆ่าเชื้อรา ดังนั้นการบริโภคอาหารทะเล
จากแหล่งที่มีโรงงานอุตสาหกรรมจำ�นวนมากๆ หรืออาหารที่ถูกปนเปื้อนด้วยสารพิษฆ่าเชื้อราพิษจากสารปรอท 
จะทำ�ให้เกิดอันตรายได้ อาการเฉียบพลันจะเกิดในกรณีที่รับสารพิษเข้าไปมาก โดยมีอาการภายใน 2-30 นาที 
จะเกิดอาการปวดท้องอย่างรุนแรง คลื่นไส้ อาเจียน อุจจาระร่วง มีเลือดปน
	 	 	 	 ส่วนอาการแบบเรื้อรังซึ่งเกิดจากการสะสมเข้าไปในร่างกายทีละน้อยๆ มักเกิดอาการ

หลังจาก 2-3 สัปดาห์หรือมากกว่า อาจทำ�ให้กล้ามเนื้อขาไม่มีแรง เป็นอัมพาต หูหนวก ตาบอด ปัญญาอ่อน 

ช็อค ไม่รู้สึกตัว โคม่า และตายได้ โรคนี้เคยเกิดในประเทศญี่ปุ่นมาแล้ว เรียกว่า โรคมินามาตะ (Minamata disease)
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			   1.3.3	 พษิจากสารหน ู(Arsenic poisoning) พบในวตัถมุพีษิฆา่แมลงและหนู โดยมากวตัถุ

มีพิษเหล่านี้อาจถูกปนเปื้อนในอาหารโดยเหตุบังเอิญหรือไม่ได้จงใจ เช่น การฉีดวัตถุมีพิษนี้ เพื่อใช้ปราบศัตรูพืช 

สารพิษตัวนี้จะตกค้างอยู่ตามพืช ผัก ผลไม้ หรือถ้ามันถูกชะล้างลงน้ำ�  สัตว์น้ำ�จืด หรือ สัตว์ทะเล เช่น ปลา

ก็สามารถสะสมสารพิษอยู่ในตัวได้ดีเช่นกัน ระยะเวลาที่ทำ�ให้เกิดอาการ ประมาณ 1 ชั่วโมง หรือน้อยกว่าผู้ป่วย

ที่มีอาการเฉียบพลัน จะรู้สึกร้อน กระหายน้ำ� คลื่นไส้ อาเจียน ปวดท้อง ท้องเดิน ช็อค และตายได้ ถ้าหากได้รับ

สารพิษเข้าไปในปริมาณมากๆ แต่ถ้ามีอาการเรื้อรังจะรู้สึกอ่อนเพลียไม่มีแรง คลื่นไส้ อาเจียน อาจเดินไม่ได้ ตับ 

ม้าม ไตถูกทำ�ลาย มักมีอาการดีซ่านและโลหิตจาง หรืออาจถึงกับมีไข้ ปัสสาวะไม่ออก ปวดเอว และเสียชีวิตได้

			   1.3.4	 พิษจากแคดเมียม (Cadmium poisoning) พบในโลหะผสมบางชนิด เช่น สแตนเลส

หรือโลหะบางชนิดที่เคลือบด้วยสารนี้ และยังพบในเม็ดสีของพลาสติก ยาง หรือหมึกพิมพ์บางชนิด ดังนั้น  

พวกภาชนะทีม่สีว่นผสมของสารนี้ หากนำ�ไปใสอ่าหารทีม่ฤีทธิเ์ปน็กรด เปน็ดา่ง เกบ็ไวน้านๆ สารนีอ้าจจะละลาย

ไปปนเปือ้นในอาหารและทำ�ใหเ้กดิอนัตรายได ้ระยะเวลาทีท่ำ�ใหเ้กดิอาการประมาณ 15-30 นาท ีผูป้ว่ยทีม่อีาการ

เฉียบพลัน มักจะเกิดอาการคลื่นไส้ อาเจียน ปวดท้อง ท้องเดิน อาจเป็นตะคริวด้วย ถ้ามีอาการเรื้อรังแล้ว ปอด 

ตบั ไต จะถกูทำ�ลาย โดยสารเหลา่นีส้ว่นหนึง่จะไปเคลอืบอยูต่ามเหงอืกและคอฟนั มสีเีหลอืงซึง่เรยีกวา่ “วงแหวน

แคดเมยีม” ตอ่มาเกดิอาการเจบ็หวัเขา่ และปวดตามกระดกูทัว่รา่งกาย ปสัสาวะมสีขีาวขน้ เนือ่งจากไตถกูทำ�ลาย 

กระดูกกร่อน ผุ และเปราะง่าย ผู้ป่วยจะกินไม่ได้ นอนไม่หลับ เบื่ออาหาร หมดแรง และเสียชีวิตในที่สุด โรคนี้

เคยเกิดในประเทศญี่ปุ่นมาแล้วเรียก “โรคอิไตอิไต” (Itai-Itai disease)

	 2. อันตรายทางชีวภาพ
		  2.1	โรคที่เกิดจากเชื้อแบคทีเรีย

	 	 	 แบคทีเรีย เป็นเชื้อจุลินทรีย์ที่มีขนาดเล็กมาก มองด้วยตาเปล่าไม่เห็น ต้องใช้กล้องจุลทรรศน์

ที่มีกำ�ลังขยายหลายร้อยเท่าจึงจะมองเห็น บางชนิดอาจต้องขยายพันเท่าจึงจะเห็นตัวชัดเจน ซึ่งถ้าเรานำ�เชื้อ 

เหล่านี้จำ�นวน 25,000 ตัวมาเรียงกัน เราจะวัดความยาวได้เพียง 1 นิ้วฟุต เท่านั้น

	 	 	 แบคทเีรยีมลีกัษณะตา่งๆ กนั เชน่ เปน็แทง่ กลม หรอืเกลยีวสวา่น และมอียูท่ัว่ไป ทัง้ในอาหาร 

น้ำ� อากาศ ดิน ที่อยู่อาศัย เครื่องนุ่งห่ม คน และสัตว์ต่างๆ แต่ที่พบมากที่สุด คือในของเสียต่างๆ เช่น อุจจาระ 

ขยะ เศษอาหาร และน้ำ�ทิ้ง แบคทีเรียจะเพิ่มจำ�นวนอย่างรวดเร็ว ในที่ี่ที่มีอาหารและสภาพแวดล้อมเหมาะสม 

โดยเฉพาะทีอ่ณุหภมูปิระมาณ 37 ํC นัน่คอืจากเชือ้โรคเพยีง 1 ตวั สามารถเพิม่จำ�นวนเปน็ 250,000 ตวั ในเวลาเพยีง 

6 ชั่วโมงเท่านั้น

	 	 	 โรคที่เกิดจากเชื้อแบคทีเรียที่สำ�คัญ ได้แก่

			   2.1.1	 อหิวาตกโรค (Cholera) 

	 	 	 	 เป็นโรคที่เกิดขึ้นจากการเจริญแบ่งตัวของเชื้อ Vibrio cholerae ในลำ�ไส้เล็ก และเชื้อ

สรา้งทอ็กซนิออกมาทำ�ปฏกิริยิาตอ่เซลลบ์ผุนงัลำ�ไสเ้ลก็ ทำ�ใหเ้กดิอาการทีม่ลีกัษณะเฉพาะ คอื ทอ้งเดนิอยา่งมาก 

อจุจาระเปน็สน้ีำ�ซาวขา้ว ทำ�ใหเ้สยีน้ำ�และเกลอืจากรา่งกายอยา่งรวดเรว็และรนุแรง จนถงึแกค่วามตายได ้ในราย

ที่เป็นไม่มากสามารถหายเองได้ โรคนี้มักระบาดได้เร็วมาก
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				    สาเหตุ เกิดจากเชื้ออหิวาต์ คือ Vibrio cholera เป็นแบคทีเรียที่มีรูปเป็นแท่งโค้ง
เล็กน้อยไม่มีสปอร์ ติดสีเป็นกรัมลบ เคลื่อนไหวได้รวดเร็วด้วย flagellum ซึ่งอยู่ที่ปลายอาจมีอันเดียวที่ปลายหนึ่ง
หรือมีปลายละ 1 อัน (อย่างหลังพบได้ยากกว่า) เชื้อเจริญเติบโตได้ดีในอาหารที่เป็นด่างที่อุณหภูมิ 30 – 40 ํ C 
ถ้าอุณหภูมิ 60 ํC เชื้อจะตาย เชื้อแบ่งตัวรวดเร็วในน้ำ�นม ตายง่ายในน้ำ�กลั่น และในภาวะที่เป็นกรด ในน้ำ�ทะเล
อยู่ได้นานถึง 285 วัน
				    การติดต่อ
	 	 	 	 ติดต่อโดยได้รับอุจจาระเข้าทางปาก อาจจะโดยตรงจากคนสู่คน หรือโดยอ้อม คือ  
เชื้อปะปนอยู่ในอาหาร น้ำ�ดื่ม หรือติดมากับมือหรือภาชนะใส่อาหาร คนเป็นแหล่งของเชื้อนี้
				    การป้องกัน
	 	 	 	 1.	 ประชาชนต้องมีความรู้เรื่องสุขวิทยาทั่วไป และปฏิบัติตนให้มีสุขนิสัยที่ดี ก็จะช่วย
ให้การติดเชื้อลดลงได้
	 	 	 	 2.	 น้ำ�ดื่มน้ำ�ใช้ควรเป็นน้ำ�ที่ได้รับการฆ่าเชื้อแล้ว อย่างน้อยที่สุดควรเติมคลอรีน 1-2 
ส่วนในน้ำ�  5 ล้านส่วน หรือใส่ให้มีกลิ่นคลอรีนพอสมควร หรือจะใช้ด่างทับทิมใส่ให้เป็นสีม่วงอ่อนๆ (ประมาณ 
1 : 500,000) จะฆ่าเชื้ออหิวาต์ได้ หรือดื่มน้ำ�ต้มสุก
	 	 	 	 3.	 อาหารทุกชนิดควรจะเป็นอาหารสุก หรือได้ฆ่าเชื้อแล้วเช่นกัน โดยเฉพาะผักสด 
จะต้องแช่คลอรีนหรือด่างทับทิม หลังจากล้างสะอาดแล้วด้วย
		  	 2.1.2	 โรคบิดแบซิลลารีย์ (Bacillary dysentery)
	 	 	 	 เป็นโรคที่เกิดจากเชื้อชิเกลล่าซึ่งเป็นเชื้อแบซิลลัสชนิดกรัมลบ มีลักษณะเฉพาะ คือ 
ทำ�ให้มีอาการท้องเดินอย่างรุนแรง ปวดท้อง มีไข้ อุจจาระมีมูกปนเลือด บางรายอาจมีอาการไม่รุนแรงเพียงแต่ 
มทีอ้งเดนิไมม่าก หรอืบางรายกไ็มม่อีาการได้ อาการไมร่นุแรงมกัพบในเดก็ ในคนสงู/อายุ หรอืในคนทีไ่มแ่ขง็แรง
เป็นโรคที่พบได้ทั่วไป โดยเฉพาะในที่ที่การสาธารสุขยังไม่ดีพอ อยู่กันอย่างแออัด ประชาชนยังไม่มีสุขนิสัยที่ดี  
พบมากในเขตร้อน
				    การติดต่อ 
	 	 	 	 เชือ้ออกมากบัอจุจาระและเขา้สูร่า่งกายโดยการกนิ โดยเชือ้ปะปนอยูใ่นอาหารและน้ำ� 
หรอืตดิมากบัมอืของผูบ้รโิภค หรอืมอืผูท้ำ�อาหารหรอืแมลงนำ�มาสูอ่าหาร แมลงทีเ่ปน็พาหะทีส่ำ�คญั คอื แมลงวนั
				    การป้องกัน
	 	 	 	 1.	 รักษาความสะอาดของอาหาร
	 	 	 	 2.	 คนไขค้วรแยกจากผูอ้ืน่ การทิง้อจุจาระและการทำ�ความสะอาดผา้ทีเ่ปือ้นอจุจาระ
ของผู้ป่วย ต้องระมัดระวัง
	 	 	 	 3.	 ผู้ป่วยควรจะได้รับการรักษาจนหาย โดยตรวจอุจจาระไม่พบเชื้อ 3 ครั้งติดกัน
	 	 	 	 4.	 ผู้ประกอบอาหารทุกคนโดยเฉพาะในสถานที่ที่อาหารถูกจำ�หน่ายหรือแจกจ่าย 
ไปยังคนจำ�นวนมาก ควรได้รับการตรวจอุจจาระภายใน 6 ชั่วโมง ต้องไม่พบเชื้อ จึงจะได้รับอนุญาตให้ประกอบ

อาหารได้ และควรได้รับการตรวจอีกเป็นครั้งคราว
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			   2.1.3	 ไข้ไทฟอยด์ (Typhoid fever) หรือไข้รากสาดน้อย

	 	 	 	 เกิดจากเชื้อ Salmonella typhi ซึ่งเป็นเชื้อแบซิลลัสกรัมลบชนิดไม่เกิดสปอร์ 

เคลื่อนไหวได้ เชื้อซัลโมเนลล่าที่ทำ�ให้เกิด Typhoid fever นี้พบในคนเท่านั้น ไม่พบในสัตว์

				    การติดต่อ

	 	 	 	 เชื้อเข้าสู่ร่างกายโดยการกินเข้าไป ระยะฟักตัวประมาณ 14 วัน (7-21 วัน) เป็นได้ 

กับทุกอายุ แต่พบมากในคนอายุ 10-30 ปี

				    การป้องกัน

	 	 	 	 1.	 ผู้ปรุง ประกอบอาหาร ต้องปฏิบัติตนให้มีสุขวิทยาที่ดี และตรวจสุขภาพประจำ�ทุกปี

	 	 	 	 2.	 ประชาชนผูบ้รโิภค ตอ้งมสีขุวทิยาสว่นบคุคลทีด่ ีลา้งมอืใหส้ะอาดกอ่นรบัประทาน

อาหารและหลังออกจากห้องส้วม กินอาหารปรุงสุก ดื่มน้ำ�ที่สะอาด หรือต้มสุก

	 	 	 	 3.	 ใช้วัคซีนป้องกันไข้ไทฟอยด์

	 	 	 	 	 -	 ชนิดฉีด การฉีดวัคซีนจะมีภูมิคุ้มกันเกิดขึ้นพอป้องกันโรคได้ หลังจากฉีดยาแล้ว 

10-21 วัน ผลแทรกซ้อนของการฉีดวัคซีน ได้แก่ มีไข้ ปวดศีรษะ คลื่นไส้ อาเจียน และท้องเดินในบางราย  

ส่วนอาการเฉพาะที่บริเวณที่ฉีด ได้แก่ อาการปวด บวม แดง ร้อน

	 	 	 	 	 -	 ชนิดรับประทาน โดยการกินก่อนอาหารประมาณ 1 ชั่วโมง และต้องกินวันละ 

1 แคปซลู วนัเวน้วนั รวม 3 ครัง้ ผลแทรกซอ้นพบนอ้ย เชน่ คลืน่ไส้ อาเจยีน ปวดทอ้ง ไขต้่ำ�ๆ และเชือ่วา่ภมูคิุม้กนั

จะป้องกันโรคได้นานอย่างน้อย 3 ปี

			   2.1.4	 โรคแอนแทรกซ์ (Anthrax)

	 	 	 	 เป็นโรคที่เกิดจากเชื้อ Bacillus anthracis เป็นโรคติดต่อของสัตว์หลายจำ�พวก 

คนติดโรคจากสัตว์เหล่านี้อีกทีหนึ่ง การเกิดโรคในคนมีได้ 3 แบบ คือ แอนแทรกซ์ที่ผิวหนังพบมากที่สุด รองลงมา

เป็นแอนแทรกซ์ที่ปอด ส่วนแอนแทรกซ์ที่ลำ�ไส้พบน้อย นอกจากนี้อาจพบมีการกระจายของเชื้อไปตามกระแสเลือด

ทำ�ให้เกิดภาวะแทรกซ้อนที่ร้ายแรง เช่น เยื่อหุ้มสมองอักเสบ เป็นต้น

				    การติดต่อ

	 	 	 	 โรคแอนแทรกซ์เป็นในสัตว์ได้เกือบทุกชนิด แต่ส่วนใหญ่มักจะพบในสัตว์เลือดอุ่น 

โดยเฉพาะอย่างยิ่งสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม เช่น วัว ควาย ม้า ลา ฬ่อ แพะ แกะ สัตว์กินเนื้อ และนกบางชิด ก็อาจ

เกดิโรคนีไ้ดเ้ชน่กนั โรคแอนแทรกซต์ดิตอ่มาสูค่นได้ เมือ่คนไปสมัพนัธเ์กีย่วขอ้งกบัสตัวท์ีเ่ปน็โรค ซึง่เชือ้โรคจะอยู่

ในร่างกายของสัตว์ทุกส่วน ทั้งในเนื้อ เลือด กระดูก การติดโรค จะติดต่อได้ 3 ทาง คือ

	 	 	 	 1.	 การติดเชื้อทางผิวหนังที่เป็นแผล เกิดจากการที่ผู้ป่วยไปสัมผัสสัตว์ที่เป็นโรค

	 	 	 	 2.	 การตดิเชือ้ทางระบบการหายใจ พบนอ้ยในประเทศไทย แตใ่นตา่งประเทศมโีรงงาน

อุตสาหกรรมขนสัตว์ หนังสัตว์ เชื้อโรคในหนังและขน อาจกระจายไปในอากาศ เมื่อหายใจเข้าไปก็ทำ�ให้เป็น 

โรคในระบบการหายใจได้

	 	 	 	 3.	 การติดเชื้อทางระบบทางเดินอาหาร เกิดจากการรับประทานเนื้อสัตว์ที่เป็นโรค 

โดยไม่ได้ทำ�ให้สุกเสียก่อน
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				    การป้องกัน
	 	 	 	 1.	 การให้สุขศึกษากับประชาชนให้ทราบถึงความสำ�คัญของโรคนี้ ไม่ควรรับประทาน
เนื้อสัตว์ที่ตายโดยไม่ทราบสาเหตุ ถ้าจำ�เป็นจะต้องรับประทานควรจะต้องปรุงให้สุกทั่วถึง คือ ควรจะต้ม 
ใช้ความร้อนสูงขนาดน้ำ�เดือดเป็นเวลานานถึงครึ่งชั่วโมง ถึงจะสามารถทำ�ลายสปอร์ของเชื้อได้
	 	 	 	 	 1.1	ไม่ควรรับประทานเนื้อสุกๆ ดิบๆ เช่น เนื้อน้ำ�ตก ลาบ จะเสี่ยงต่อการติดโรคน้ี
ได้ง่าย
	 	 	 	 	 1.2	ถ้ามีสัตว์ตายโดยไม่ทราบสาเหตุจะต้องแจ้งให้เจ้าหน้าที่ทราบและมาชันสูตร
หรือฝังซากสัตว์ทั้งตัวโดยไม่ชำ�แหละ ในหลุมที่มีความลึกจากปากหลุมอย่างน้อย 2 เมตร หรือเผาซากนั้นให้หมด
	 	 	 	 	 1.3	ถ้ามีผู้เจ็บป่วยต้องแจ้งเจ้าหน้าที่สาธารณสุขทราบเพื่อมาตรวจโดยทันที และ
แยกผู้ป่วยออกจากคนอื่นด้วย อนึ่งโรคนี้ยังไม่มีหลักฐานว่ามีการติดต่อจากคนสู่คนได้โดยตรง
	 	 	 	 2.	 การควบคุมโรคนี้ในสัตว์ ถ้าจะนำ�เข้าประเทศจะต้องได้รับการฉีดวัคซีนป้องกัน 
โรคแอนแทรกซ์มาแล้วอย่างน้อย 15 วัน และผลิตภัณฑ์จากสัตว์ต่างๆ ที่สั่งเข้ามา โดยเฉพาะจากประเทศ 
ที่ยังควบคุมโรคนี้ไม่ได้ก่อนจะนำ�เข้ามาต้องอบน้ำ�ยาฆ่าเชื้อก่อน
	 	 	 	 3.	 วัคซีนที่ใช้ฉีดป้องกันโรคนี้ในคน มีใช้เป็น Cell-free anthrax vaccine จะฉีด 
ให้กับผู้ที่เสี่ยงต่อการเป็นโรคอย่างมาก เช่น สัตวแพทย์ที่ทำ�งานกับโรคนี้โดยตรง วัคซีนนี้มีราคาแพงประเทศไทย
เราจึงใช้การป้องกันด้วยวิธีอื่น
	 	 	 	 4.	 ในรายที่สัมผัสโรคนี้ ควรจะเฝ้าสังเกตอาการของผู้ป่วยนานประมาณ 7 วัน  
เพราะระยะฟักตัวของโรคไม่เกิน 7 วัน สำ�หรับในรายที่มีประวัติรับประทานเนื้อที่สงสัยว่าเป็นโรค หรือติดเชื้อ
ทางผวิหนงัคอ่นขา้งแนช่ดั ควรจะใหย้าปอ้งกนั เชน่ Penicillin ชนดิรบัประทานหรอืฉดี ทัง้นีแ้ลว้แตค่วามรนุแรง
ของโรคที่จะเกิดขึ้นโดยวิธีการติดต่อโดยให้นาน 7 วัน และเฝ้าสังเกตดูอาการผู้ป่วยจนครบ 10 วัน
			   2.1.5	 โรคอุจจาระร่วงจากเชื้อ Vibrio parahaemolyticus
	 	 	 	 เชื้อนี้มักพบในอาหารทะเล เช่น ปลา ปู กุ้ง หอย หรืออาหารที่ถูกปนเปื้อนด้วยเชื้อนี้ 
โดยอาจวางปะปนกับอาหารที่ยังไม่ได้ทำ�ให้สุกที่มีเชื้อนี้ ทำ�ให้เชื้อผ่านจากอาหารดิบไปยังอาหารสุกเมื่อรับประทานไป
ก็จะทำ�ให้เกิดอาการท้องเดินคล้ายอหิวาต์ หรือบางทีมีอาการถ่ายเป็นมูกเลือดได้ อาการจะคงอยู่ตั้งแต่หลาย
ชั่วโมงถึง 10 วัน แต่ส่วนใหญ่จะทุเลาลงภายใน 3 วัน ลักษณะเฉพาะของโรคนี้ คือ ท้องร่วงรุนแรง อาเจียน  
มีอุจาระเหลวเป็นน้ำ� อุจจาระมีกลิ่นเหม็นมาก เหมือนกุ้งเน่า มักจะมีอาการปวดเกร็งที่ท้อง และมีไข้ร่วมด้วย
				    การติดต่อ
	 	 	 	 เกิดจากการกินอาหารที่มีเชื้อปนเปื้อนเข้าไปโดยเฉพาะอาหารทะเลพวก กุ้ง ปู ปลา 
หอย จำ�นวนเชื้อต้องมีมากพอตั้งแต่ 106-109 ตัวต่อกรัม จึงสามารถทำ�ให้อาหารเป็นพิษได้ อาการมักปรากฏ
หลังจากกินเชื้อเข้าไป 10 ถึง 12 ชั่วโมง บางรายแสดงอาการภายใน 4 ถึง 96 ชั่วโมง ขึ้นอยู่กับความเป็นกรด 
หรือด่าง ภายในระบบทางเดินอาหาร เชื้อนี้จะเพิ่มจำ�นวนเป็นเท่าตัวทุกๆ 10 ถึง 15 นาที ที่อุณหภูมิ 37 ํ C  
เมื่อเข้าสู่ร่างกายเชื้อจะทวีจำ�นวนขึ้นในลำ�ไส้ เชื้อชนิดสร้างสารพิษมีทั้งสร้างในร่างกายหรือในอาหารก่อน 
รับประทาน ทำ�ให้มีอาการท้องร่วงรุนแรง มีอุจจาระเหลวเป็นน้ำ� มีกลิ่นเหม็นเหมือนกุ้งเน่า มักมีอาการปวดเกร็งที่

ท้อง ครึ่งหนึ่งของผู้ป่วยมีอาการอาเจียนร่วมด้วย
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			   	 การป้องกัน
	 	 	 	 รบัประทานอาหารทะเลทีท่ำ�ใหส้กุและยงัรอ้นๆ อยู ่เพราะเชือ้มกัพบไดใ้นอาหารทะเล 
ในบางรายแมว้า่ทำ�ใหส้กุแลว้อาจวางไวป้ะปนกบัอาหารทะเลทีย่งัไมไ่ดท้ำ�ใหส้กุทำ�ใหเ้ชือ้ผา่นจากอาหารดบิไปยงั
อาหารสกุ จงึควรแยกอาหารสกุและดบิออกจากกนั รวมทัง้แยกอปุกรณใ์นการประกอบอาหารหรอืทำ�ความสะอาด
อปุกรณส์ำ�หรบัอาหารทะเลกอ่นนำ�ไปใชก้บัอาหารชนดิอืน่ และหลกีเลีย่งการสมัผสัของบาดแผลเปดิกบัน้ำ�ทะเล
หรือน้ำ�กร่อย
			   2.1.6	 โรคอุจจาระร่วงจากเชื้อ Escherichia Coli
	 	 	 	 เชือ้ Escherichia Coli มหีลายสายพนัธ์ทุีท่ำ�ใหเ้กดิอจุจาระรว่ง สามารถจำ�แนกไดเ้ปน็ 
6 กลุ่ม ได้แก่ 1) enterohemorrhagic: 2) enterotoxigenic: 3) enteroinvasive: 4) enteropathogenic:  
5) enteroaggregative และ 6) diffuse-adherent เชื้อแต่ละกลุ่มมีลักษณะที่แตกต่างกันในด้านพยาธิสภาพ
การเกิดโรค และคุณสมบัติเฉพาะด้านความรุนแรงของเชื้อ รวมทั้งลักษณะพิเศษตาม O:H ชีโรทัยป์ นอกจากนี้
พบอาการทางคลินิก และลักษณะทางระบาดวิทยาที่แตกต่างกัน การแพร่โรคมักจะเกิดจากอาหาร น้ำ�  หรือ 
มือที่ปนเปื้อนเชื้อ
				    2.1.6.1	Enterohemorrhagic
						      เชื้อก่อโรค (Infectious agent) : ชีโรทัยป์หลักของ EHEC ในอเมริกาเหนือ 
คือ E. coli O157:H7 คาดว่าเชื้อชีโรทัยป์นี้เป็นสาเหตุมากกว่า ร้อยละ 90 ของผู้ป่วยอุจจาระร่วงที่มีภาวะ
แทรกซ้อน HUS ในสหรัฐอเมริกาซีโรกรุ๊ปอื่นๆ ที่พบบ่อย คือ O26, O111, O103, O45 และ O121
						      การเกดิโรค : ถอืเปน็โรคตดิเชือ้ทีเ่ปน็ปญัหาสำ�คญัในอเมรกิาเหนอื ยโุรป ญีปุ่น่ 
พื้นที่กรวยทางตอนใต้ของอเมริกา และตอนใต้ของแอฟริกา ความสำ�คัญในส่วนอื่นๆ ของโรคยังไม่มีหลักฐาน 
ที่ชัดเจน
						      แหล่งรังโรค : วัว ควาย เป็นรังโรคที่สำ�คัญที่สุดของเชื้อ EHEC คนเป็นรังโรค
และแพร่กระจายเชื้อจากคนสู่คนได้ สัตว์อื่นๆ รวมทั้ง กว้างเป็นรังโรคของเชื้อเช่นกัน
						      วธิกีารแพรก่ระจาย : เกดิจากการกนิอาหารทีป่นเปือ้นอจุจาระของสตัวเ์คีย้วเอือ้ง 
ในสหรัฐอเมริกา พบการระบาดที่มีความรุนแรง และพบผู้ป่วย hemorrhagic colitis, hemorrhagic uremic 
Syndrome (HUS), เสียชีวิต โดยสาเหตุจากการรับประทานเนื้อวัว เช่น แฮมเบอร์เกอร์ซึ่งปรุงสุกไม่เพียงพอ  
ผลไม้จำ�พวกแตง (Melons), ผักกาดหอม (Lettuce), สลัดที่ทำ�จากกระหล่ำ�ปลีดิบ (Coleslaw), น้ำ�แอปเปิ้ล
ที่หมักจนเป็นเหล้า (Apple cider), ต้นอ่อนของหญ้าอัลฟัลล่า (Alfalfa sprouts) และนมดิบ การติดต่อจากคน
สู่คนพบในครอบครัว สถานที่เลี้ยงเด็ก และสถานที่ศักดิ์สิทธิ์ การติดต่อผ่านน้ำ� พบได้ทั้งน้ำ�ดื่มที่ปนเปื้อน และน้ำ�
ที่ใช้กิจกรรมสันทนาการ
						      ระยะฟักตัว : ค่อนข้างยาว ประมาณ 2-10 วัน (ค่ากลาง 3-4 วัน)
						      ระยะการติดต่อของโรค : ระยะเวลาการปล่อยเชื้อจุลชีพประมาณ 1 สัปดาห์ 
หรือน้อยกว่านั้นในผู้ใหญ่ หนึ่งในสามของเด็กปล่อยเชื้อได้ประมาณ 3 สัปดาห์ อย่างไรก็ดีไม่ค่อยพบพาหะเป็น

ระยะเวลานานๆ 
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				    การป้องกัน
	 	 	 	 เจ้าหน้าที่สาธารณสุขในพื้นที่ควรรีบดำ�เนินการระบุแหล่งโรค และป้องกันเพราะโรค 
มคีวามรนุแรง และการตดิเชือ้ในกลุม่เดก็ และผูส้งูอาย ุมคีวามสำ�คญั ควรดำ�เนนิการทนัทเีมือ่วนิจิฉยั ซึง่มคีวามสำ�คญั
สูงสุดในการป้องกันการแพร่เชื้อจากคนสู่คน โดยการแนะนำ�  บุคคลในครอบครัวผู้ป่วย ถึงความสำ�คัญของ 
การล้างมือด้วยสบู่ และน้ำ� โดยเฉพาะหลังถ่ายอุจจาระ การใช้และทำ�ลายเชื้อในผ้าอ้อมที่เปื้อนอุจจาระ รวมทั้ง
การป้องกันอาหารและเครื่องดื่มปนเปื้อนเชื้อ
				    วิธีการลดอุบัติการณ์ของโรค ได้แก่ :
	 	 	 	 1)	 บริหารจัดการระบบโรงฆ่าสัตว์เพื่อลดการปนเปื้อนเชื้อของเนื้อสัตว์จาก 
ส่วนประกอบของลำ�ไส้สัตว์
	 	 	 	 2)	 พาสเจอร์ไรส์นมและผลิตภัณฑ์จากนม ฉายรังสีเนื้อวัว โดยเฉพาะ เนื้อส่วนที่สัมผัสพื้นดิน
	 	 	 	 3)	 ลดการเป็นรังโรค และการปล่อยเชื้อ E. coli O157:H7 ในฝูงปศุสัตว์ในฟาร์ม 
โดยเฉพาะวนักอ่นทีน่ำ�มาเปน็อาหาร ลดการปนเปือ้นเชือ้จากอจุจาระของสตัวใ์นอาหารโดยการงด หรอืใหอ้าหารลดลง
	 	 	 	 4)	 ลา้งผกั และผลไมอ้ยา่งระมดัระวงั โดยเฉพาะทีก่นิดบิ ควรปลอกเปลอืกกอ่นรบัประทาน
	 	 	 	 5)	 ลา้งมอืใหบ้อ่ย และสะอาดโดยใชส้บู ่โดยเฉพาะหลงัจากสมัผสัสตัว ์และสิง่แวดลอ้มในฟารม์
	 	 	 	 6)	 ใช้ความร้อนที่พอเพียงระหว่างที่ปรุงเนื้อเป็นอาหาร โดยเฉพาะเนื้อส่วนที่สัมผัส 
พื้นดิน อุณหภูมิในส่วนกลางของเนื้อควรสูง 68 ํ C (155 ํ F) อย่างน้อย 15 ถึง 16 วินาที ไม่ควรวางใจแม้เมื่อ 
ปรุงประกอบอาหารจนน้ำ�ไม่มีสีีชมพู ควรใช้เทอร์โมมิเตอร์วัดเพื่อความแน่ใจว่าอุณหภูมิสูงพอที่จะทำ�ลายเชื้อ
	 	 	 	 7)	 ปอ้งกนัการปนเปือ้นในน้ำ� ทำ�ลายเชือ้ในน้ำ�โดยใสค่ลอรนีในน้ำ�ประปา น้ำ�ในสระวา่ยน้ำ� 
ถ้าสงสัยว่าน้ำ�ดื่มปนเปื้อน ควรต้ม
	 	 	 	 8)	 สถานรับเลี้ยงเด็กต้องรักษาสุขวิทยาอย่างพอเพียง และให้ล้างมือบ่อยๆ
				    2.1.6.2	Enterotoxigenic (ETEC)
						      เชือ้กอ่โรค : ETEC สามารถผลติสารพษิแบบไมท่นความรอ้น และสารพษิแบบ
ที่ทนความร้อนซีโรกรุ๊ป O ที่พบบ่อย ได้แก่ O6, O8, O15, O20, O25, O27, O63, O78, O80, O114, O115, 
O128ac, O148, O153, O159 และ O167 ไม่นานมานี้ซีโรกรุ๊ปที่อุบัติใหม่ และเป็นสามเหตุที่พบบ่อย 
ของการระบาดของ ETEC ในสหรัฐอเมริกา
						      การเกิดโรค : พบได้โดยทั่วไปในประเทศกำ�ลังพัฒนา ในช่วง 3 ปีแรกของชีวิต 
เด็กในประเทศกำ�ลังพัฒนาจะติดเชื้อ ETEC หลายครั้ง และทำ�ให้ร่างกายสร้างภูมิคุ้มกัน ทำ�ให้เมื่อเติบโต และ
เปน็ผูใ้หญต่ดิเชือ้ลดลง นอกจากนีพ้บการตดิเชือ้ในนกัทอ่งเทีย่วจากประเทศอตุสาหกรรมทีเ่ขา้มาในประเทศกำ�ลงัพฒันา
						      แหล่งรงัโรค : คนเป็นรังโรค ด้วยเหตุนี้จึงถือว่า การติดเชื้อ ETEC จึงเป็นสปีชีส์
จำ�เพาะ (species-specific) กล่าวคือเชื้อมีคนเป็นรังโรคและทำ�ให้เกิดอุจจาระร่วงในคน
						      วิธีการแพร่เชื้อ : จากอาหารที่ปนเปื้อนเชื้อ หรือจากน้ำ�ที่ปนเปื้อนแต่พบได้
น้อยกว่า โดยเฉพาะอาหารสำ�หรับเด็กที่หย่านม (weaning foods) ส่วนการปนเปื้อนเชื้อจากอุจจาระผ่านมือ 
เชื่อว่าพบได้น้อย
						      ระยะฟักตัว : อาจสั้นประมาณ 10-12 ชั่วโมง ซึ่งพบในการระบาด และ
การศกึษาในอาสาสมคัรทีเ่กดิจากเชือ้สายพนัธ์เุฉพาะทีส่รา้งสารพษิประเภท LT หรอื ST ประเภทใดประเภทหนึง่ 
ส่วนสายพันธ์ุที่สร้างสารพิษทั้ง 2 ชนิด การศึกษาในอาสาสมัคพบว่ามีระยะฟักตัว ระหว่าง 24-72 ชั่วโมง

						      ระยะการติดต่อของโรค : ตลอดช่วงที่ปล่อยเชื้อได้ ซึ่งอาจเนิ่นนานก็ได้
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				    2.1.6.3	Enteroinvasive (EIEC)
						      เชื้อก่อโรค : สายพันธ์ุต่างๆ ของ E. coli ที่แสดงคุณสมบัติรุกล้ำ�เข้าสู่เซลล์ 
ขึ้นกับการมีอยู่ และความรุนแรงของ plasmid ซีโรกรุ๊ป O ซึ่งเรียกว่า EIEC ได้แก่ O28ac, O29, O112, O124, 
O136, O143, O144, O152, O164 และ O167
						      การเกิดโรค : ในประเทศกำ�ลังพัฒนา EIEC มีลักษณะเป็นโรคประจำ�ถิ่น และ
เป็นสาเหตุของอุจจาระร่วงประมาณร้อยละ 1-5 ของจำ�นวนครั้งผู้ป่วยที่มารับการรักษาพยาบาล การระบาด 
ของอุจจาระร่วงจากเชื้อ EIEC มีรายงานค่อนข้างน้อยในประเทศที่พัฒนาแล้ว
						      แหล่งรังโรค : คนเป็นรังโรค
						      วิธีการแพร่เชื้อ : หลักฐานไม่พอเพียง ที่จะแสดงว่า EIEC แพร่กระจาย 
ผ่านอาหารที่ปนเปื้อน
						      ระยะฟักตัว : อาจสั้นเพียง 10 ชั่วโมง หรือ 18 ชั่วโมง ในอาสาสมัคร และ
เมื่อมีการระบาดตามลำ�ดับ
						      ระยะการติดต่อของโรค : ตลอดเวลาที่มีการปล่อยเชื้อ
				    2.1.6.4	Enteropathogenic (EPEC)
						      เชื้อก่อโรค : เชื้อ EPEC ซีโรกรุ๊ป O ที่สำ�คัญ ได้แก่ O55, O86, O111, O119, 
O125, O126, O127, O128 ab และ O142
						      การเกิดโรค : ปลายทศวรรษที่ 1960 เชื้อ EPEC ที่เป็นสาเหตุสำ�คัญของ
อุจจาระร่วง ในเด็กทารกในอเมริกาเหนือ และยุโรป ได้ลดความสำ�คัญลงไป อย่างไรก็ดียังคงเป็นสาเหตุสำ�คัญ 
ในเด็กทารกในประเทศกำ�ลังพัฒนา รวมทั้งอเมริกาใต้ แอฟริกาใต้ และเอเชีย
						      แหล่งรังโรค : พบได้ในคน
						      วธิกีารแพรเ่ชือ้ : สามารถตดิตอ่ไดจ้ากอาหารเสรมิชว่งเดก็หยา่นม หรอืนมผง
ทีป่นเปือ้นเชือ้ในสถานเลีย้งเดก็เลก็ การแพรเ่ชือ้อาจเกดิจากมอืทีป่นเปือ้นเนือ่งจากลา้งมอืไมถ่กูวธิี หรอืจากแมลงสาบ
						      ระยะฟักตัว : ในการทดลองในอาสาสมัครพบว่าสั้น 9-12 ชั่วโมง แต่ในทารก
ที่ได้รับเชื้อตามธรรมชาติไม่มีหลักฐานว่ามีระยะฟักตัวเช่นเดียวกับในอาสาสมัครหรือไม่
						      ระยะการตดิตอ่ของโรค : ขึน้กบัระยะเวลาทีม่กีารปลอ่ยเชือ้ ซึง่อาจจะยาวนาน
				    การป้องกัน 
	 	 	 	 1)	 สนับสนุนแม่ให้นมลูกตั้งแต่แรกคลอดจนอายุ 4-6 เดือน กรณีที่แม่ไม่สามารถ 
เลีย้งลกูดว้ยนมแมไ่ด ้สามารถใหน้มพลาสเจอรไ์รสจ์ากมารดาคนอืน่จนกระทัง่กลบับา้น เกบ็นมสำ�หรบัเลีย้งทารก
ที่อุณหภูมิห้องให้สั้นที่สุด ให้ทารกดื่มนมจากถ้วยแทนการดื่มนมจากขวดนมให้เร็วที่สุด
			   	 2)	 การเลี้ยงลูกด้วยนมแม่ ควรทำ�ตั้งแต่ roomimg-in ในห้องคลอด นอกจากมีข้อบ่งชี้
ทางการแพทย์ที่ชัดเจนในการแยกกัน ถ้ามารดาหรือทารกติดเชื้อทางเดินอาหาร หรือทางเดินหายใจให้มารดา
และทารกอยูด่ว้ยกนัแตแ่ยกจากมารดาและทารกคูอ่ืน่ๆ ทีส่มบรูณ ์รวมทัง้เดก็ทีค่ลอดกอ่นกำ�หนด และเดก็ทีเ่จบ็ปว่ยอืน่ๆ
			   	 3)	 แยกเครือ่งใชป้ระจำ�ตวัเดก็แตล่ะคน รวมทัง้เทอรโ์มมเิตอรเ์กบ็ไวใ้นเปลเดก็ ไมใ่ชโ้ตะ๊ 
หรือ เตียงที่ใช้อาบน้ำ�หรือแต่งตัวร่วมกัน ไม่ควรใช้ขาตั้งเปลสำ�หรับลากหลายคนพร้อมกัน ในเวลาเดียวกัน
	 	 	 	 4)	 ป้องกันการระบาดในโรงพยาบาลทำ�ได้โดยการล้างมือหลังจากอุ้มทารกแรกเกิด 

และการมีมาตรฐานทางสุขาภิบาลในสถานเลี้ยงเด็กที่ดี
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				    2.1.6.5	Enteroaggregative (EAggEC)

						      อจุจาระรว่งในกลุม่นีม้คีวามสำ�คญัในฐานะทีเ่ปน็สาเหตขุองการเกดิโรคอจุจาระรว่ง

ในทารกในประเทศกำ�ลังพัฒนา และอาจเป็นสาเหตุที่พบบ่อยที่ทำ�ให้เกิดอุจจาระร่วงยืดเยื้อในเด็กทารก  

ในการศึกษาในสัตว์ พบว่า เชื้อ E. coli สายพันธ์ุ EAggEC ทำ�ให้เกิดลักษณะพยาธิสภาพเฉพาะในการเกาะติดกับ 

enterocytes ใน biofilm ของแบคทีเรียและเยื่อเมือก HEp-2 assay เป็นวิธีการที่แพร่หลายในการระบุเชื้อ 

EAggEC ซึง่เชือ้สายพนัธ์นุีจ้ะแสดงคณุลกัษณะเฉพาะของ plasmid ในการเกาะตวักนัเอง รวมทัง้เกาะตดิกบัเซลล ์

HEp-2 ที่เรียกว่า “stacked brick” เชื้อ EAggEC สร้าง cytotoxin/enterotoxin อย่างน้อยหนึ่งชนิด  

ซึ่งน่าจะทำ�ให้เกิดอาการถ่ายเป็นน้ำ�  ที่มีมูกปนในทารกและเด็กที่ติดเชื้อนี ้ DNA ช่วยแสดงลักษณะของสารพิษ 

ระยะฟักตัวของโรคประมาณ 20-48 ชั่วโมง

					     	 1.	ลักษณะโรค : อุจจาระร่วงจากเชื้อกลุ่มนี้พบครั้งแรกในทารกที่มีอาการ

อจุจาระรว่ง ในการศกึษาทีป่ระเทศชลิ ีในชว่งปลายทศวรรษที ่1980 ในประเทศอนิเดยีพบเกีย่วขอ้งกบัอจุจาระรว่ง

ยืดเยื้อ (มีอุจจาระร่วงอย่างน้อย 14 วัน) พบหลักฐานสนับสนุนจากประเทศบังคลาเทศ บราซิล และเม็กซิโก

						      2.	เชื้อก่อโรค : EAggEC มี plasmid ที่มีความรุนแรงซึ่งจะแสดงเมื่อจับกับ 

fimbriae เฉพาะที่ทำ�ให้สามารถเกาะติด และสายพันธ์ุจำ�นวนมากสามารถสร้าง cytotoxin/enterotoxin  

เชื้อ EAggEC ซีโรทัยป์ O ที่พบบ่อย คือ O3:H2 และ O44:H18 สายพันธ์ุ EAggEC จำ�นวนมากจะไม่มีแอนติเจน

ในระยะแรก

						      3.	การเกิดโรค : รายงานอุจจาระร่วงในเด็กทารกที่เกี่ยวข้องกับชื้อ EAggEC 

โดยเฉพาะอุจจาระร่วงยืดเยื้อมาจากหลายประเทศในละตินอเมริกา เอเซีย และสาธารณรัฐประชาธิปไตยคองโก 

(ประเทศซาอีร์) ในทวีแอฟริกา รายงานจากประเทศเยอรมัน และอังกฤษแสดงว่า เชื้อ EAggEC เป็นสาเหตุของ

การเกิดโรคอุจจาระร่วงในประเทศอุตสาหกรรมในสัดส่วนที่ไม่มากนัก ในประเทศสหรัฐอเมริกา เชื้อ EAggEC  

พบเป็นสาเหตุของอุจจาระร่วงในผู้ใหญ่ที่ติดเชื้อ HIV

				    2.1.6.6	โรคระบบทางเดินอาหารที่เกิดจากเชื้อ E.Coli 0157 : H7 

	 	 	 	 	 	 แบคทเีรยี E.Coli สายพนัธ์ ุ0157 : H7 เปน็ทีรู่จ้กักนัในชือ่ของ แบคทเีรยี 0157 

ซึง่เปน็สายพนัธ์ทุีม่คีวามรนุแรงในการกอ่ใหเ้กดิโรคในระบบทางเดนิอาหาร แบคทเีรยีนีส้ว่นมากอาศยัอยูใ่นลำ�ไส้

ของสัตว์พวก โค กระบือ โดยที่ไม่ทำ�ให้เกิดโรค หรือการเจ็บป่วยในสัตว์นั้นๆ และแบคทีเรียจะถูกขับถ่ายออกมา

กับมูลสัตว์ และแพร่กระจายไปสู่สิ่งแวดล้อม เนื่องจากแบคทีเรียนี้ไม่ทำ�ให้สัตว์เจ็บป่วย จึงไม่สามารถทราบได้ว่า

สตัวต์วัใดเปน็พาหะนำ�เชือ้แบคทเีรยีนี ้ดงันัน้เชือ้แบคทเีรยีนี ้จงึสามารถแพรจ่ากสตัวเ์พยีงตวัเดยีวไปสูต่วัอืน่ๆ สตัว์

ชนิดอื่นและคนได้ โดยผ่านทางอาหาร และสิ่งแวดล้อม แบคทีเรียนี้ทนต่อความเย็นในตู้เย็น หรือที่อุณหภูมิต่ำ�

ของตู้แช่แข็งได้ แต่ไม่ทนต่อความร้อนที่อุณหภูมิสูงกว่า 71 ํC

						      คนสามารถได้รับเชื้อแบคทีเรีย นี้ได้หลายทาง ได้แก่

	 	 	 	 	 	 1.	อาหารเนือ้สตัวท์ีป่รงุไมส่กุทัว่ถงึ ซึง่เชือ้สามารถมชีวีติอยูร่อดไดห้ากไมไ่ดร้บั

ความร้อนสูงเพียงพอ และอาหารอื่นๆ ที่ถูกปนเปื้อน



คู่มือวิชาการสุขาภิบาลอาหารสำ�หรับเจ้าหน้าที่
(Principles of Food Sanitation Inspector)

40

						      2.	เชื้อแบคทีเรียแพร่กระจายในห้องครัวและสถานที่ปรุงอาหาร เนื่องจาก
สภาพสุขาภิบาลสิ่งแวดล้อมไม่ดี พฤติกรรมด้านสุขอนามัยในการปรุงประกอบอาหารไม่ถูกต้อง
	 	 	 	 	 	 3.	เชื้อโรคแพร่กระจายจากคนไปสู่คน โดยเฉพาะเด็กในสถานรับเลี้ยงเด็ก  
หากมสีภาวะการสขุาภบิาลในการกำ�จดัอจุจาระไมถ่กูตอ้ง เชือ้แบคทเีรยีสามารถแพรก่ระจายจากเดก็ทีเ่ปน็พาหะ
เพียง 1 คน ไปสู่เด็กคนอื่นๆ ได้ โดยผ่านทางมือ น้ำ�และอาหาร ของผู้ดูแลเด็ก และเด็กด้วยกันเอง
				    การป้องกัน 
	 	 	 	 โรคระบบทางเดินอาหารที่เกิดจากเชื้อแบคทีเรียนี้สามารถป้องกันและควบคุมได้ดังนี้
	 	 	 	 1.	 ปรุงอาหารเนื้อสัตว์ทุกชนิดให้สุกทั่วถุง หากใช้ไมโครเวฟ จะต้องใช้ความร้อนและ
เวลาที่เหมาะสมกับอาหารแต่ละชนิด คน หรือกวนและกลับอาหารระหว่างการปรุงเพื่อให้ความร้อนแทรกเข้าไป
ทั่วในอาหารนั้น ซึ่งจะทำ�ให้อาหารสุกทั่วถุง หากใช้วิธีการย่าง ต้องแน่ใจว่าใช้ความร้อนและเวลาเพียงพอที่ 
จะทำ�ให้อาหารสุกทั้งภายในและภายนอก โดยที่อุณหภูมิที่ศูนย์กลางอาหารจะต้องสูงถึง 72 ํC
	 	 	 	 2.	 ปอ้งกนัการปนเปือ้นขา้มของอาหาร (Cross contamination) ระหวา่งการเตรยีม ปรงุ
อาหารดว้ยการไมว่างอาหารสด/ดบิ ปนกบัอาหารทีป่รงุสกุ หรอือาหารพวกผกัทีไ่มต่อ้งผา่นการปรงุสกุโดยไมล่า้ง
ทำ�ความสะอาดก่อน
	 	 	 	 3.	 อาหารทีเ่หลอืจากการบรโิภคจะตอ้งเกบ็ในตูเ้ยน็ และหากมเีหลอืเปน็ปรมิาณมาก
จะต้องแยกเป็นส่วนย่อยๆ เพื่อให้ความเย็นสามารถแทรกซ้อนเข้าไปทั่วถึงและรวดเร็ว หากจะนำ�อาหารนี้ 
มาบริโภคอีกครั้งจะต้องอุ่นอาหารให้อุณหภูมิสูงถึง 74 ํC หรือเดือดทั่วถึงทั้งภาชนะ
	 	 	 	 4.	 เนื้อสัตว์ทุกชนิดจะต้องเก็บในตู้เย็น หรือตู้แช่แข็งจนกว่าจะนำ�มาใช้ปรุงอาหาร
	 	 	 	 5.	 ตู้เย็นหรือตู้แช่จะต้องตั้งอุณหภูมิที่ 0 ํ C หรือต่ำ�กว่า และต้องรักษาความสะอาด
ของตู้เย็นอย่างสม่ำ�เสมอ ไม่ใส่อาหารเป็นจำ�นวนมากในตู้เย็น เพราะจะทำ�ให้อาหารได้รับความเย็นไม่ทั่วถึง
	 	 	 	 6.	 หากซื้ออาหารในซุปเปอร์มาร์เก็ต เลือกอาหารเนื้อสัตว์ที่มีสีและลักษณะเป็น
ธรรมชาติมากที่สุด จะต้องหยิบอาหารเนื้อสัตว์หรืออาหารแช่เย็นเป็นสิ่งสุดท้ายก่อนจะกลับและให้เก็บอาหาร 
แช่เย็นหรือเนื้อสัตว์ในถังน้ำ�แข็ง หรือภาชนะที่มีฉนวนกันความร้อนและนำ�อาหารนั้นแช่ตู้เย็นทันทีที่กลับถึงบ้าน
	 	 	 	 7.	 หากจะนำ�อาหารแชแ่ขง็มาปรงุ จะตอ้งละลายน้ำ�แขง็เสยีกอ่น โดยวางไวใ้นตูเ้ยน็ที่
ช่องความเย็นปกติ หรือใช้ไมโครเวฟ ไม่ละลายน้ำ�แข็งโดยวางอาหารไว้ที่อุณหภูมิห้องและหลังจากการละลาย
น้ำ�แข็งจะต้องนำ�อาหารมาปรุงทันที
	 	 	 	 8.	 ไม่บริโภคอาหารเนื้อสัตว์ที่ปรุงไม่สุก หรือ สุกๆ ดิบๆ
	 	 	 	 9.	 หลีเลี่ยงการบริโภคนม และน้ำ�ผลไม้ที่ไม่ผ่านการฆ่าเชื้อโรคด้วยความร้อนสูง
	 	 	 	 10.	ล้างผักและผลไม้ทุกครั้งโดยเฉพาะผลไม้พวกแตงโม แคนตาลูป ก่อนนำ�มาบริโภค
	 	 	 	 11.	น้ำ�ที่ใช้บริโภคต้องมาจากแหล่งที่เชื่อถือได้ว่าผ่านการฆ่าเชื้อโรคแล้ว
	 	 	 	 12.	ล้างภาชนะอุปกรณ์ และทำ�ความสะอาดบริเวณที่ใช้เตรียม ปรุงอาหาร ภายหลัง
เสร็จสิ้นการเตรียม ปรุงอาหาร
	 	 	 	 13.	ลา้งมอืใหส้ะอาดดว้ยน้ำ�และสบูท่กุครัง้ หลงัการใชส้ว้ม หลงัการหยบิจบัสิง่สกปรก
หรืออาหารสดทุกชนิด หลังการสัมผัสสัตว์เลี้ยงและก่อนเตรียม ปรุงอาหาร
	 	 	 	 14.	หากมเีดก็ปว่ยในบา้นหรอืสถานรบัเลีย้งเดก็ ตอ้งดแูลความสะอาดของหอ้งสว้มเดก็ 

ล้างมือทุกครั้งหลังเปลี่ยนผ้าอ้อมเด็ก และต้องล้างมือเด็กด้วย และกำ�จัดอุจจาระลงในส้วมเท่านั้น
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			   2.1.7	 โรควัณโรค (Tuberculosis)

	 	 	 	 เกิดจากเชื้อแบคทีเรีย Mycobacterium tuberculosis เป็นโรคติดต่อเรื้อรัง ทำ�ให้มี

การอักเสบในปอด ซึง่ในผูใ้หญม่กัจะพบสว่นใหญเ่ปน็ทีป่อด ในเดก็อาจเปน็ทีอ่วยัวะอืน่รว่มดว้ย เชน่ ตอ่มน้ำ�เหลอืง 

เยื้อหุ้มสมอง กระดูก

				    การติดต่อ 

	 	 	 	 จากการไอ จาม ของผู้ป่วยที่เป็นวัณโรค ทำ�ให้เชื้อแพร่กระจายในอาหารและจะเข้าสู่

ร่างกายทางการหายใจเอาเชื้อเข้าไป บางครั้งเชื้ออาจผ่านจากแม่ไปยังลูกในท้อง โดยผ่านทางรกได้

				    การป้องกัน 

	 	 	 	 1.	 หลีกเลี่ยงการสัมผัสใกล้ชิดกับผู้ป่วยที่กำ�ลังมีอาการไอ และยังไม่ได้รับการรักษา

ด้วยยารักษาวัณโรค

	 	 	 	 2.	 ในผู้ติดเชื้อที่ไม่มีอาการ โดยเฉพาะในเด็กอายุต่ำ�กว่า 4 ปี ที่ตรวจได้ผลทูเบอร์คิวลินบวก 

แพทย์จะพิจารณาให้ยาป้องกัน Isoniacid นาน 2-3 เดือน

	 	 	 	 3.	 ใหว้คัซนี BCG ปอ้งกนั ในประเทศทีม่โีรควณัโรคชกุชมุ องคก์ารอนามยัโลกแนะนำ�

ใหเ้ริม่ให้ BCG วคัซนีตัง้แตแ่รกเกดิ วคัซนี BCG ถงึแมจ้ะมปีระสทิธผิลแตกตา่งกนั จากการศกึษาในทีต่า่งๆ ตัง้แต่

ต่ำ�กว่าร้อยละ 50 ไปจนถึงร้อยละ 80 แต่ที่ได้ผลชัดเจน คือ ป้องกันวัณโรคชนิดรุนแรงแบบแพร่กระจาย และ

วัณโรคเยื่อหุ้มสมอง ในประเทศไทยให้วัคซีน BCG ตั้งแต่แรกเกิด

			   2.1.8	 โรคคอตีบ (Diphtheria) 

	 	 	 	 โรคคอตีบ หรือดีพทีเรีย เกิดจากเชื้อ Corynebacterium diphtheria เป็นโรคติดเชื้อ

เฉียบพลันของระบบทางเดินหายใจ ซึ่งทำ�ให้เกิดการอักเสบ มีแผ่นเยื่อเกิดขึ้นในลำ�คอ รายที่รุนแรงจะมี 

การตบีตนัของทางเดนิหายใจ จงึไดช้ือ่วา่โรคคอตบี ซึง่อาจทำ�ใหถ้งึตายได ้และจากพษิของเชือ้จะทำ�ใหม้อีนัตราย

ต่อกล้ามเนื้อหัวใจและเส้นประสาทส่วนปลาย

				    การติดต่อ 

	 	 	 	 ติดต่อกันได้ง่ายโดยการได้รับเชื้อจากผู้ป่วยหรือผู้ที่เป็นพาหะของโรคนี้ โดยตรงจาก

การไอจามรดกัน หรือพูดคุยกันในระยะใกล้ชิด เชื้อจะเข้าสู่ผู้สัมผัสทางปากหรือทางการหายใจบางครั้งอาจติดต่อกันได้

โดยการใช้ภาชนะร่วมกัน เช่น แก้ว น้ำ� ช้อน หรือ การดูดอมของเล่นร่วมกันในเด็กเล็ก ผู้ติดเชื้อที่ไม่มีอาการเป็น

แหล่งแพร่เชื้อที่สำ�คัญในชุมชน

				    การป้องกัน

	 	 	 	 1.	 ผู้ที่มีอาการของโรค จะมีเชื้ออยู่ในจมูก ลำ�คอ เป็นระยะเวลา 2-3 สัปดาห์ จึงต้อง

แยกผู้ป่วยจากผู้อื่นอย่างน้อย 3 สัปดาห์ หลังเริ่มมีอาหารหรือตรวจเพาะเชื้อไม่พบเชื้อแล้ว 2 ครั้ง ผู้ป่วยที่หาย

จากโรคคอตีบแล้ว อาจไม่มีภูมิคุ้มกันโรคเกิดขึ้นเต็มที่ จึงอาจเป็นโรคคอตีบซ้ำ�อีกได้ ดังนี้จึงต้องให้วัคซีนป้องกันโรค 

แก่ผู้ป่วยที่หายแล้วทุกคน
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				    2.	 ผูใ้กลช้ดิผูป้ว่ย เนือ่งจากโรคคอตบีตดิตอ่กนัไดง้า่ย ดงันัน้ผูส้มัผสัโรคทีไ่มม่ภีมูคิุม้กนั
โรคจะติดเชื้อได้ง่าย จึงควรได้รับการติดตามดูอาการอย่างใกล้ชิด โดยทำ�การเพาะเชื้อจากลำ�คอ และติดตาม 
ดอูาการ 7 วนั ในผูท้ีส่มัผสัโรคอยา่งใกลช้ดิทีไ่มเ่คยไดร้บัวคัซนีปอ้งกนัโรคมากอ่นหรอืไดไ้มค่รบ ควรใหย้าปฏชิวีนะ 
benzathine penicilline 1.2 ล้านหน่วย ฉีดเข้ากล้ามหรือให้กินยา erythromycin 50 มก./กก./วัน เป็นเวลา 
7 วัน พร้อมทั้งเริ่มให้วัคซีน เมื่อติดตามดูพบว่ามีอาการและ/หรือตรวจพบเชื้อ ให้ยาปฏิชีวนะดังกล่าวพร้อมกับ
ให้ diphtheria antitoxin เช่นเดียวกับผู้ป่วย
	 	 	 	 3.	 ในเด็กทั่วไป การป้องกันนับว่าเป็นวิธีการที่ดีที่สุด โดยการให้วัคซีนป้องกันคอตีบ 
5 ครั้ง เมื่ออายุ 2, 4, 6 และ 18 เดือน และกระตุ้นอีกครั้งหนึ่งเมื่ออายุ 4 ปี

		  2.2 	โรคที่เกิดจากเชื้อไวรัส 
	 	 	 ไวรัสเป็นเชื้อจุลินทรีย์ที่มีขนาดเล็กที่สุด เล็กกว่าเชื้อแบคทีเรียหลายร้อยเท่า ต้องใช้กล้อง 
Electron microscope ทีม่กีำ�ลงัขยายเปน็หมืน่หรอืแสนเทา่จงึจะมองเหน็ตวัไดอ้ยา่งชดัเจน ไวรสัเพิม่จำ�นวนได้
ภายในเซลล์ (Cells) ของสิ่งมีชีวิตอื่นเท่านั้น มีรูปร่างและลักษณะต่างๆ กันแล้วแต่ชนิดของไวรัส มีความทนทาน
ตอ่ความเยน็ ไวรสัสว่นใหญส่ามารถมชีวีติอยูใ่นอณุหภมูิ – 40 ํC ถงึ – 70 ํC แหลง่แพรเ่ชือ้ทีส่ำ�คญั คอื ในอจุจาระ 
น้ำ�มูก และน้ำ�ลายของผู้ป่วย
			   2.2.1	 โรคไข้สันหลังอักเสบ (Poliomyelitis) 
	 	 	 	 โรคไข้สันหลังอักเสบ หรือ โปลิโอ นับเป็นโรคที่มีความสำ�คัญมากโรคหนึ่ง ทั้งนี้เพราะ
เชื้อไวรัสโปลิโอจะทำ�ให้มีการอักเสบของไขสันหลังทำ�ให้มีความพิการตลอดชีวิต และบางรายอาจถึงเสียชีวิตได้
	 	 	 	 เชื้อไวรัสโปลิโอ จัดอยู่ในตระกูล Picornaviridae และในกลุ่ม Enterovirus มี 3  
Serotype คือ type 1, 2 และ 3 แต่ละชนิดอาจจะทำ�ให้เกิดอัมพาตได้ พบ type 1 ทำ�ให้เกิดอัมพาตและเกิด
การระบาดได้บ่อยกว่า type อื่นๆ เมื่อติดเชื้อชนิดหนึ่งแล้วจะมีภูมิคุ้มกันถาวรเกิดขึ้นเฉพาะต่อ type นั้น ไม่มี
ภูมิต้นทานต่อ type อื่น ดังนั้นตามทฤษฎีแล้วอาจติดเชื้อได้ถึง 3 ครั้ง ในปัจจุบันอุบัติการณ์ของโรคโปลิโอ 
ได้ลดลงอย่างมาก เป็นผลจากการให้วัคซีนโปลิโอครอบคลุมได้ในระดับสูง
				    การติดต่อ 
	 	 	 	 การติดต่อที่สำ�คัญคือเชื้อที่ถูกขับออกมากับอุจจาระเข้าสู่อีกคนหนึ่งโดยผ่านทางปาก 
(fecal-oral route) โดยเชื้อปนเปื้อนติดมือผ่านจากคนหนึ่งไปยังอีกคนหนึ่ง (person to person) และเข้าสู่
ร่างกายเมื่อหยิบจับอาหารเข้าสู่ปาก โปลิโอ เป็นโรคที่ติดต่อกันได้ง่ายมาก
	 	 	 	 อาการทีเ่กดิจากการตดิเชือ้ไวรสัโปลโิอแตกตา่งกนัไดม้าก ประมาณรอ้ยละ 90 จะไมม่ี
อาการแสดงใดๆ ประมาณร้อยละ 4-8 จะมีอาการไม่รุนแรงไม่มีอัมพาด ประมาณร้อยละ 1 จะมีอาการ 
แบบเยื่อหุ้มสองอักเสบไม่มีอัมพาต ประมาณร้อยละ 1-2 เท่านั้นที่จะมีอาการอัมพาตเกิดขึ้น
				    การป้องกัน
	 	 	 	 1.	 ในเด็กทั่วไป การให้วัคซีนป้องกันโรคโปลิโอ (OPV) นับว่าเป็นวิธีที่ดีที่สุด โดย 
การให้วัคซีนป้องกัน 5 ครั้ง เมื่ออายุ 2, 4, 6 และ 18 เดือน และกระตุ้นอีกครั้งเมื่ออายุ 4 ปี และไปรับวัคซีน 

ทุกครั้งที่มีการรณรงค์ให้วัคซีนป้องกันโรคโปลิโอ

	 	 	 	 2.	 ปอ้งกนัการตดิเชือ้และการแพรก่ระจายของเชือ้โปลโิอ ดว้ยการรบัประทานอาหาร

และดื่มน้ำ�ที่สะอาดถูกสุขลักษณะ รวมทั้งต้องถ่ายอุจจาระลงส้วมที่ถูกสุขลักษณะทุกครั้ง
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			   2.2.2 	โรคตับอักเสบจากเชื้อไวรัส (Viral hepatitis) 

	 	 	 	 เกิดจากเชื้อ Hepatitis A virus (HIV) ซึ่งจัดอยู่ในกลุ่ม Enteroviruises, Family  

Picornaviridae นับเป็น Enterovirus type 72 มีขนาด 27-32 mm. Genome เป็น Single-strained RNA  

พบเพียง Type เดียว และมีการติดเชื้อเฉพาะในคน ลิงชิมแปนซี ลิงมาร์โมเชท และ Owl monkeys 

				    การติดต่อ 

	 	 	 	 เชื้อ HAV เข้าสู่ร่างกายทางการกิน ระยะฟักตัวประมาณ 10-50 วัน ส่วนมากประมาณ 

1 เดือน พยาธิกำ�เนิดของเชื้อ HAV ยังไม่ทราบแน่ชัด เข้าใจว่าเชื้อผ่านจากลำ�ไส้เข้าสู่ตับทางกระแสเลือด มีระยะ 

viremia สั้น เชื้อเพิ่มจำ�นวนในตับออกมากับน้ำ�ดี และผ่านลำ�ไส้ออกมากับอุจจาระติดต่อโดยการกินอาหาร หรือ

น้ำ�ดื่ม น้ำ�ใช้ที่มีเชื้อไวรัสปนเปื้อน เชื้อจะออกมาในอุจจาระตั้งแต่ก่อนมีอาการเหลือง 2-3 สัปดาห์ เมื่อเริ่มเหลือง

จะตรวจพบ Antibody ในระดับสูงและเชื้อออกมาในอุจจาระน้อยลง อาจติดต่อได้ทางการสัมผัสใกล้ชิดทางเพศ

สัมพันธ์ในธรรมชาติ ไม่พบการติดต่อโดยการให้เลือดหรือทางเข็มฉีดยา

				    การป้องกัน

	 	 	 	 การป้องกัน อาจให้สำ�หรับผู้เดินทางเข้าสู่แดนระบาดโดยฉีด Gamma globulin หรือ 

Standard immune globulin ขนาด 0.05-01 มก./กก. ทุก 4-6 เดือน ผู้อยู่ในแดนระบาดมักมีภูมิคุ้มกันอยู่แล้ว 

วัคซีนสำ�หรับป้องกันไวรัสตับอักเสบเอ ยังอยู่ในระหว่างการศึกษายังไม่มีใช้

	 	 	 	 โรคนี้ไม่มีการรักษาจำ�เพาะ มักทุเลาเป็นปกติอย่างรวดเร็ว ระดับ enzyme และ  

Bilirubin ลดลงสู่ระดับปกติในเวลา 1-3 สัปดาห์

			   2.2.3	 โรคคางทูม (Mumps) 

	 	 	 	 โรคคางทูมเกิดจากเชื้อไวรัส ซึ่งอยู่ในกลุ่ม Paramyxovirus โดยมีการติดเชื้อและ 

มีการอักเสบของต่อมน้ำ�ลาย (Parotid gland) ที่อยู่บริเวณกกหูทำ�ให้ที่บริเวณคางบวม จึงได้ชื่อว่าคางทูม พบใน

เด็กเป็นส่วนใหญ่

				    การติดต่อ 

	 	 	 	 ตดิตอ่กนัไดโ้ดยตรงทางการหายใจ (Droplet spread) และสมัผสักบัน้ำ�ลายของผูป้ว่ย 

เช่น การกินน้ำ�และอาหารโดยใช้ภาชนะร่วมกัน เป็นกับเด็กได้ทุกอายุ ถ้าเป็นในผู้ใหญ่จะมีอาการรุนแรงและ

มีโรคแทรกซ้อนได้บ่อยกว่าในเด็ก ระยะที่ติดต่อกันได้ง่าย คือจาก 1-2 วัน (หรือถึง 7 วัน) ก่อนมีอาการบวม 

ของต่อมน้ำ�ลาย ไปจนถึง 5-9 วัน กลังจากมีอาการบวมของต่อมน้ำ�ลาย ระยะฟักตัวของโรคคือ 16-18 วัน 

แต่อาจสั้นเพียง 12 วัน และนานถึง 25 วัน หลังสัมผัสโรค
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			   2.2.5	 ไข้หวัดใหญ่ (Influenza) 

	 	 	 	 เกิดจากเชื้อ Influenza A, B และ C virus ซึ่งมักพบในละอองน้ำ�มูก น้ำ�ลาย เสมหะ 

ของผู้ป่วย โดยเฉพาะอย่างยิ่งจากละอองที่เกิดจากการไอ จาม ของผู้ป่วยชนิด A และ B เป็นชนิดที่มีการระบาด 

ส่วนชนิด C นั้นไม่มีการระบาด

				    การติดต่อ 

				    อาหารและน้ำ�ตลอดจนภาชนะอปุกรณท์ีถ่กูปนเปือ้นดว้ยเชือ้นีเ้ปน็สาเหตทุีท่ำ�ใหเ้กดิโรค 

โดยเฉพาะอยา่งยิง่ภาชนะประเภทแกว้น้ำ� ชอ้นสอ้ม ทีใ่ชร้ว่มกนัโดยไมผ่า่นการฆา่เชือ้จากขบวนการลา้งทีถ่กูหลกั

สุขาภิบาลอาหาร หรือรับประทานอาหารร่วมกับผู้ป่วยโดยไม่ใช้ช้อนกลาง ผู้ป่วยมักมีอาการหลังจากที่รับเชื้อนี้

เข้าไปประมาณ 1-3 วัน อาการที่พบ คือ มีไข้สูงทันที หนาวสั่น เวียนศีรษะ ปวดเมื่อยตามร่างกาย แสบคอ  

ปวดศรีษะ คัดจมูก บางรายมีอาการคลื่นไส้ ไอแห้งๆ อ่อนเพลียมากจะเป็นไข้อยู่ 1-7 วัน ส่วนมากจะเป็นเพียง 

3-5 วัน

				    การป้องกัน

	 	 	 	 1.	 ใชผ้า้ปดิปากปดิจมกู เวลาไอ จาม หากเจบ็ปว่ยควรใชผ้า้ปดิปาก จมกูไวต้ลอดเวลา 

เพื่อไม่ให้เชื้อโรคแพร่กระจายสู่ผู้อื่นได้

	 	 	 	 2.	 ใช้ช้อนกลางในการรับประทานอาหารร่วมกันตั้งแต่ 2 คนขึ้นไป

	 	 	 	 3.	 กินอาหารที่ปรุงสุก สะอาด และใส่ในภาชนะที่สะอาด

	 	 	 	 4.	 น้ำ�ดื่มต้องสะอาด ใส่ในภาชนะสะอาด

			   2.2.6	 ไข้หวัดใหญ่ สายพันธ์ุใหม่ (H1N1) 2009 

	 	 	 	 เกิดจากเชื้อไวรัสไข้หวัดใหญ่สายพันธ์ุใหม่ ชนิดเอ (H1N1) ซึ่งเป็นเชื้อไข้หวัดใหญ่ 

ตัวใหม่ที่ไม่เคยพบมาก่อนทั้งในมนุษย์และสุกร เกิดจากการผสมสารพันธุกรรมของเชื้อไข้หวัดใหญ่ของคน สุกร และนก 

เชื้อยู่ในฝอยละอองน้ำ�มูก น้ำ�ลายของผู้ป่วย มีชีวิตอยู่ที่มือได้นานประมาณ 5 นาที แต่สามารถมีชีวิตอยู่ตาม

พื้นผิวและสิ่งของเครื่องใช้ได้นานอย่างน้อย 2 ถึง 8 ชั่วโมง ขึ้นกับสภาวะแวดล้อม หากความชื้นต่ำ� อากาศแห้ง

และเย็นเชื้อจะอยู่ได้นานขึ้น

				    การแพร่ติดต่อ 

	 	 	 	 เชื้อไวรัสไข้หวัดใหญ่สายพันธ์ุใหม่ ชนิดเอ (H1N1) ที่เป็นสาเหตุ พบอยู่ในฝอยละออง

น้ำ�มูก และเสมหะของผู้ป่วย เมื่อผู้ป่วยไอจาม จะแพร่ไปยังคนอื่นๆ ที่อยู่ใกล้ในระยะ 1 เมตร หรือประมาณหนึ่ง

ช่วงแขน หากผู้ป่วยใช้มือป้องปากจมูกเวลาไอจาม เชื้อจะติดอยู่ที่มือ และไปปนเปื้อนสิ่งของเครื่องใช้ คนอื่นๆ 

ที่มาจับต้องสิ่งของเหล่านั้น เช่น ผ้าเช็ดมือ ราวบันได ปุ่มลิฟต์ โทรศัพท์ แป้นคอมพิวเตอร์ แล้วใช้มือมาแคะจมูก 

ขยี้ตา หรือดื่มน้ำ�จากแก้วน้ำ�เดียวกัน หรือรับประทานอาหารร่วมกันกับผู้ป่วยโดยไม่ใช้ช้อนกลาง ก็จะมีโอกาส

ติดเชื้อได้ ผู้ป่วยจะแพร่เชื้อได้มากสุดในช่วง 3 วันแรกของการป่วย และแพร่เชื้อได้ลดลงเมื่ออาการทุเลาขึ้น  

ส่วนใหญ่มักแพร่เชื้อได้ไม่เกิน 7 วัน
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				    อาการป่วย 

			   	 ผู้ป่วยไข้หวัดใหญ่สายพันธ์ุใหม่ (H1N1) 2009 จะเริ่มป่วยหลังจากรับเชื้อประมาณ 1-3 วัน 

โดยมีอาการคล้ายกับไข้หวัดใหญ่ตามฤดูกาลที่เกิดจากไวรัสสายพันธ์ุเก่า คือ มีไข้ ปวดศีรษะ หนาวสั่น ปวดเมื่อย

เนื้อตัว ไอ เจ็บคอ คัดจมูก น้ำ�มูกไหล อ่อนเพลีย เบื่ออาหาร บางรายอาจมีอาการคลื่นไส้ อาเจียน และท้องเสีย

ร่วมด้วย ผู้ป่วยส่วนใหญ่ (ประมาณ 95%) มีอาการไม่รุนแรง เมื่อทานยา ทานอาหารและน้ำ� นอนหลับพักผ่อน

ไดพ้อเพยีง อาการจะทเุลาขึน้ตามลำ�ดบั คอื ไขล้ดลง ไอนอ้ยลง รบัประทานอาหารไดม้ากขึน้ และหายปว่ยภายใน 

5-7 วนั โดยไมต่อ้งไปรบัการรกัษาทีโ่รงพยาบาล และไมจ่ำ�เปน็ตอ้งรบัยาตา้นไวรสั ผูป้ว่ยนอ้ยราย (ประมาณ 5%) 

มีอาการรุนแรง คือ มีไข้สูงไม่ลดลงภายใน 2 วัน (เด็กอาจมีอาการชัก) ไอมากจนเจ็บหน้าอก ไอมีเลือดปน  

หรือหายใจถี่ หอบ รับประทานอาหารไม่ได้ ซึมอ่อนเพลียมาก หรืออาเจียนมาก

				    การปฏิบัติตนเพื่อป้องกันการติดเชื้อ 

				    ดแูลสขุนสิยั รกัษาสขุภาพใหแ้ขง็แรง เพือ่ใหร้า่งกายมภีมูติน้ทานดี โดยการออกกำ�ลงักาย

สม่ำ�เสมอให้ร่างกายได้รับแสงแดดยามเช้าทุกวัน พักผ่อนให้พอเพียง รับประทานอาหารที่มีประโยชน์ รวมทั้ง 

ผกั ผลไม ้(ทีม่วีติามนิมาก เชน่ ฝรัง่) ไข ่นม นอนหลบัพกัผอ่นใหพ้อเพยีง หลกีเลีย่งการคลกุคลกีบัผูป้ว่ยทีม่อีาการ

คล้ายไข้หวัดใหญ่ หมั่นล้างมือบ่อยๆ และฝึกนิสัยไม่ใช้มือแคะจมูก ขยี้ตา หรือจับต้องใบหน้า หากยังไม่ได้ล้างมือ

ให้สะอาด ถ้าจำ�เป็นควรใช้กระดาษทิชชูจะปลอดภัยกว่า รับประทานอาหารที่เหมาะสมแก่สุขภาพ ไม่สูบบุหรี่  

ไม่ดื่มเครื่องดื่มแอลกอฮอล์และหลีกเลี่ยงสิ่งบั่นทอนสุขภาพทุกชนิด เช่น ไม่เที่ยวกลางคืน ไม่ไปในสถานที่แออัด 

อากาศถ่ายเทไม่สะดวกเป็นเวลานาน ผู้ที่อยู่ในกลุ่มเสี่ยงป่วยรุนแรงไม่ควรเข้าไปในสถานที่แออัด หากจำ�เป็น  

ควรป้องกันการสัมผัสเชื้อโรค เช่น การสวมหน้ากากอนามัย และเช็ดมือด้วยเจลแอลกอฮอล์บ่อยๆ 

				    การป้องกันการแพร่เชื้อไปสู่คนอื่นๆ ในบ้าน

	 	 	 	 -	 ผู้ป่วยควรนอนแยกห้อง ไม่ออกไปนอกบ้านจนกว่าจะหายเป็นปกติแล้วอย่างน้อย  

	 	 	 	 	 1 วัน เพื่อให้พ้นระยะการแพร่เชื้อ

	 	 	 	 -	 รับประทานอาหารแยกจากผู้อื่น หากอาการทุเลาแล้ว อาจรับประทานอาหาร 

	 	 	 	 	 ร่วมกันได้ แต่ต้องใช้ช้อนกลางทุกครั้ง

	 	 	 	 -	 ไม่ใช้ของใช้ส่วนตัว เช่น ผ้าเช็ดหน้า ผ้าเช็ดตัว แก้วน้ำ� หลอดดูดน้ำ� ร่วมกับผู้อื่น

	 	 	 	 - 	 ปิดปากจมูกด้วยกระดาษทิชชูทุกครั้งที่ไอจาม แล้วทิ้งทิชชูลงในถังขยะ และ 

	 	 	 	 	 ทำ�ความสะอาดมือด้วยแอลกอฮอล์เจล หรือน้ำ�และสบู่ทันที

	 	 	 	 - 	 เมื่อต้องอยู่กับผู้อื่น ต้องสวมหน้ากากอนามัย และอยู่ห่างจากคนอื่นๆ ในบ้าน 

	 	 	 	 	 ประมาณ 1-2 เมตร หรืออย่างน้อยประมาณหนึ่งช่วงแขน

	 	 	 	 -	 ผู้ดูแลผู้ป่วยต้องสวมหน้ากากอนามัย เมื่อดูแลเสร็จ ต้องถอดหน้ากากอนามัย 

	 	 	 	 	 ลงในถังขยะ และทำ�ความสะอาดมือด้วยแอลกอฮอล์เจล หรือน้ำ�และสบู่ทันที
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		  2.3	โรคที่เกิดจากปาราสิต 

	 	 	 ปาราสิต คือ สิ่งมีชีวิต อาจเป็นพืชหรือสัตว์ก็ได้ มีอยู่ด้วยกันหลายชนิด เช่น

	 	 	 -	 Ectoparasite หมายถึง ปาราสิตที่อาศัยอยู่บนสิ่งมีชีวิตที่เรียกว่า “โฮสท์” (Host) 

	 	 	 - 	 Endoparasite หมายถึง ปาราสิตที่อาศัยอยู่ในร่างกายของโฮสท์

	 	 	 -	 Facultative parasite หมายถึง ปาราสิตที่อาจจะมีชีวิตอยู่ได้เป็นครั้งคราว โดยไม่ต้อง 

	 	 	 	 อาศัยโฮสท์ เช่น Strongyloides

	 	 	 -	 Obligatory parasite เป็นปาราสิตที่ต้องอาศัยโฮสท์อยู่ตลอดเวลา ถ้าไม่มีโฮสท์ก็มีชีวิต 

	 	 	 	 อยู่ไม่ได้ เช่น เชื้อบิด (Entamoeba histolytica)

	 	 	 -	 Intermittent parasite หมายถึง ปาราสิตที่มาสู่โฮสท์เป็นครั้งคราว เช่น ตัวเรือด

	 	 	 -	 Accidental parasite หมายถึง free living ปาราสิตที่บังเอิญเข้าสู่โฮสท์

	 	 	 -	 Pseudo parasite หมายถึง สิ่งที่เห็นนั้นคล้ายปาราสิตแต่ความจริงไม่ใช่

	 	 	 -	 Definitive host คือ โฮสท์ที่ยอมให้ปาราสิตระยะตัวแก่ หรือวัยเจริญพันธ์ุ (Adult) อาศัยอยู่

	 	 	 -	 Intermediate host (I.H.) คือ โฮสท์ที่ยอมให้ปาราสิตระยะตัวอ่อน อาศัยอยู่ 

	 	 	 	 1st I.H. คือ โฮสท์ที่ยอมให้ปาราสิตระยะตัวอ่อนระยะแรกอาศัยอยู่

	 	 	 	 2st I.H. คือ โฮสท์ที่ยอมให้ปาราสิตระยะตัวอ่อนระยะท้ายๆ อาศัยอยู่

	 	 	 ในทางการแพทย์ แบ่งปาราสิต ออกเป็น

			   - 	 สัตว์เซลล์เดียว (Protozoa)

	 	 	 -	 หนอนพยาธิ (Helminthers)

	 	 	 พวกสัตว์เซลล์เดียวมีขนาดใหญ่กว่าเชื้อแบคทีเรียมาก แต่ก็ยังมองด้วยตาเปล่าไม่เห็น ต้องใช้

กล้องจุลทรรศน์ขยาย แต่พวกหนอนพยาธิส่วนใหญ่จะสามารถมองเห็นได้ด้วยตาเปล่า ปาราสิตเหล่านี้มักพบ

อาศยัอยูใ่นรา่งกายคนและสตัว์ คอยแยง่อาหารทีค่นรบัประทานเขา้ไป รวมทัง้เลอืดและน้ำ�เหลอืงในรา่งกายดว้ย 

นอกจากนั้น บางครั้งยังทำ�อันตรายต่ออวัยวะที่มันอาศัยอยู่ด้วย ทำ�ให้เกิดการอักเสบ เป็นอันตรายต่อร่างกาย 

ทำ�ให้ร่างกายทรุดโทรม และอาจถึงแก่ชีวิตได้ ถ้าหากปาราสิตนั้นรุกรายอวัยวะสำ�คัญ เช่น สมอง เป็นต้น

			   โรคที่เกิดจากปาราสิตที่สำ�คัญ ได้แก่

			   2.3.1	 โรคบดิ (Amoebic dysentery) หรอืเรยีกโดยทัว่ๆ ไปวา่ โรคบดิมตีวั (Amoebiasis) 

เกิดจากสัตว์เซลล์เดียวที่เรียกว่า Entamoeba histolytica ซึ่งโปรโตชัวตัวนี้พบครั้งแรกโดย Losch เมื่อปี 

ค.ศ.1875 จากผู้ป่วยที่ถ่ายเป็นมูกเลือด ที่เมือง St. Petersberg โรคนี้เกิดทั่วไปในโลก (Cosmopolitan) WHO 

Expert Committee ประมาณไว้ว่าประชากรทั่วโลกเป็นโรคบิด (Amoebiasis) ประมาณ 10% 

				    ระบาดวิทยา 

	 	 	 	 ในการศึกษาวิทยาการระบาดของ Amoebiasis มีประโยชน์มาก ทำ�ให้ทราบถึง

	 	 	 	 1.	 ความสัมพันธ์ในด้านความสำ�คัญของโรคต่อการสาธารณสุขของประเทศ

	 	 	 	 2.	 เพื่อหาวิธีที่เหมาะสมหรือวิธีที่ดีที่สุดในการติดตามหรือเฝ้าระวัง (Surveillance)  

	 	 	 	 	 และการควบคุมโรค
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				    ในการระบาดของดรคแบ่งออกได้หลายวิธี ดังนี้
	 	 	 	 1.	 Transmission ในการทีป่าราสติจากโฮสทห์นึง่ไปสูอ่กีโฮสทห์นึง่ จะเกดิขึน้โดยการ
รับประทานชีสต์ระยะ 4 นิวคลิไอ (nuclei) ซึ่งเป็นระยะติดต่อเข้าไปเท่านั้น การที่คนไข้ถ่ายระยะโทรโฟชอยท์
ออกมาจึงไม่ค่อยมีความสำ�คัญในด้าน Transmission เพราะตัวปาราสิตเอง ไม่สามารถทนต่อสภาวะแวดล้อม
ภายนอกได้ ในการศึกษาเกี่ยวกับ Transmission มีปัจจัยหลายอย่างที่ต้องนำ�มาพิจารณา คือ 
	 	 	 	 	 1.1	ตวัของปาราสติเอง แมว้า่ชสีตข์อง E. histolytica มคีวามสามารถทีจ่ะทนทาน
ต่อสภาพแวดล้อมภายนอกได้ดีก็ตาม แต่มันก็มีขีดจำ�กัดเหมือนกัน กล่าวคือ มันจะถูกทำ�ลายได้ง่ายด้วย 
ความแห้ง (Desiccation) และ Airborne หรือถูกฆ่าด้วยความร้อนที่มีอุณหภูมิที่สูงกว่า 55 ํC ขึ้นไป
	 	 	 	 	 1.2	Climate : E. histolytica โดยทั่วๆ ไปจะพบในแถบ Tropic และ 
Subtropic แต่อย่างไรก็ตาม ความชื้นและอุณหภูมิสูงมิได้เป็นสาเหตุอันสำ�คัญในการที่พบโรคนี้มากโดยตรง 
แต่ปัญหาเกี่ยวกับการสุขาภิบาลไม่ดีและการศึกษาไม่เพียงพอเป็นสาเหตุสำ�คัญกว่า
	 	 	 	 	 1.3	Files and cockroaches แมลงวันและแมลงสาบสามารถที่จะให้ชีสต์ของ  
E. histolyica อยู่ในตัวของมันโดยไม่ทำ�ให้ชีสต์ตายได้เป็นเวลาหลายชั่วโมงหรือเป็นวันๆ ได้ ดังนั้นเมื่อมันไปกิน
อาหารมนักจ็ะถา่ยชสีตอ์อกมากบัอาเจยีนหรอืสำ�รอก (Vomitus) หรอืสิง่ทีม่นัขบัถา่ยออกมา (Excreta) คนกอ็าจ
กินชีสต์เข้าไปโดยวิธีนี้ได้
	 	 	 	 	 1.4	Reservoir host : E. histolytica นอกจากจะทำ�ให้เกิดโรคในคนแล้วยัง
สามารถเกิดขึ้นกับสุนัข หนู และพวก Primates ทั้งหลาย เช่น ลิง ชะนีต่างๆ ซึ่งสัตว์เหล่านี้สามารถผ่านชีสต์ของ  
E. histolytica ไปสู่คนได้ 
	 	 	 	 	 1.5	Night-soil and sewage imigation ในประเทศที่ใช้อุจจาระเป็นปุ๋ยรดผัก 
เมื่อเรารับประทานผักดิบที่ล้างไม่สะอาด อาจมีชีสต์ของ E. histolytica ปนเข้าไปได้
	 	 	 	 	 1.6	Drinking water รายงานการระบาดของ Amoebiais เกอืบทกุรายงานสาเหตุ
อนัสำ�คญัจะเกดิจาก Sewage contaminated water supplies น้ำ�ประปาทีผ่า่นการฆา่เชือ้ดว้ย Chlorine แลว้ 
ไม่อาจฆ่าชีสต์ของ E. histolytica ได้ เมื่อท่อส่งน้ำ�สะอาด และท่อน้ำ�ทิ้งวางอยู่ใกล้กัน และท่อน้ำ�ทั้งสองเกิดรั่ว
การปนเปื้อนอาจเกิดขึ้นชีสต์ของ E. histolytica ก็อาจหลุดเข้าไปในท่อน้ำ�สะอาดได้
	 	 	 	 	 1.7	Direct faecal contact โดยปกติแล้วการแพร่กระจายของเชื้อแบบนี้จะไม่
ค่อยเกิดขึ้นกับคนปกต ิ แต่จะพบได้บ่อยๆ ในโรงพยาบาลโรคจิตทั้งหลาย ซึ่งมีสุขวิทยาส่วนบุคคลไม่มีด้วยหรือ 
สถานเลี้ยงเด็ก และที่กักขังนักโทษ
	 	 	 	 	 1.8	Food handling ในหลายกรณี Food handling (ผู้เสิร์ฟและปรุงอาหาร)  
ได้ถูกสงสัยว่าจะมีส่วนเกี่ยวข้องกับการแพร่กระจายของเชื้อของ Amoebiasis แต่บทบาทของมันยังไม่แน่นอน  
ชีสต์ของ E. histolytica ที่ติดอยู่บนมือสามารถมีชีวิตอยู่ได้นาน 5 นาที และในเล็บมือได้นานถึง 45 นาที 
พวกอาหารสำ�เร็จรูปทั้งหลายที่ไม่ได้นำ�มาทำ�ให้สุกอีกที สามารถที่จะแพร่ชีสต์ได้ อย่างไรก็ตาม อาหารแห้งชีสต์
จะมีชีวิตอยู่ได้ไม่นานเมื่อเปรียบเทียบกับอาหารเหลว หรือเป็นน้ำ� ชีสต์จะมีชีวิตอยู่ได้นานถึง 15 วัน ที่ 4 ํC
	 	 	 	 	 1.9	Family contact and crowding ในส่วนต่างๆ ของโลกที่มีประชากร 
อยูห่นาแนน่หรอืในครอบครวัทีห่นาแนน่ ทำ�ใหก้ารสขุาภบิาลไมด่พีอ หรอืสขุาภบิาลสว่บคุคลไมด่อีาจสมัพนัธก์บั

การแพร่ชีสต์ของ E.histolytica ได้



คู่มือวิชาการสุขาภิบาลอาหารสำ�หรับเจ้าหน้าที่
(Principles of Food Sanitation Inspector)

48

	 	 	 	 2.	 Prevalence of infection เกือบทั่วโลกข้อมูลและรายงานต่างๆ เกี่ยวกับ  

Amoebiasis ไมแ่นน่อนหรอืถกูตอ้งเพยีงพอ ทัง้นีอ้าจเนือ่งมาจากการสุม่ตวัอยา่งไมด่ี การวนิจิฉยัไมแ่นน่อนหรอื

แม้กระทั่งอัตราการติดโรคของท้องที่ต่างๆ ก็ต่างกันไป ถึงแม้ว่า 2 ชุมชนที่มีสถานการณ์ต่างๆ เช่น การประปา 

การกำ�จัดของเสีย การคมนาคม การตลาด การผลิตอาหาร Food handler ดีเหมือนกันหมด แต่อัตราการติด

โรค Amoebiasis ไม่จำ�เป็นต้องเท่ากัน ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับการแพร่กระจายของเชื้อคือการรับชีสต์ของ E. histolytca 

เข้าไปบ่อยแค่ไหน

	 	 	 	 3.	 Morbidity and mortality อัตราการเจ็บป่วยและอัตราตายอันนี้ก็เป็นปัญหา

สำ�คัญในด้านการสาธารณสุขเหมือนกัน นักสาธารณสุขทั้งหลายมีความยากลำ�บากในการที่จะไปตรวจบันทึก 

ตามสถานอีนามยัหรอืแมแ้ตใ่นโรงพยาบาลบางแหง่ อตัราการเจบ็ปว่ยและการตายเนือ่งจาก Amoebiasis จะไม่

แน่นอน Amoebiaisis จะไม่ได้รับการจดบันทึกเอาไว้ ถ้าอาการต่างๆ ไม่บ่งออกมาชัดเจน ส่วนใหญ่จะบันทึก 

ไว้ว่าเป็นโรคบิด Dysentery เท่านั้น โดยไม่ได้บ่งถึงตัวนำ�ว่าเกิดจาก E. histolytica หรือพวกแบคทีเรียสถิติที่จะ

ได้แน่นอนส่วนใหญ่จะได้จากโรงพยาบาลมหาวิทยาลัยคลินิกใหญ่ๆ และตามค่ายทหารเท่านั้น

	 	 	 	 4.	 Virulence of parasite ความรุนแรงของปาราสิตเป็นที่ยอมรับกันทั่วไปแล้ว 

วา่ความรนุแรงของ E. histolytica ทีจ่ะทำ�ใหเ้กดิโรค Amoebiasis ในเขต Tropical และ Subtropical มมีากกวา่

ใน Temperate ทัง้นีอ้าจทำ�ใหเ้ชือ่วา่ E. histolytica มทีัง้ความรนุแรงและไมร่นุแรงและอาจเปน็ไปไดแ้ตไ่มเ่สมอ

ไปว่า Strain ของ E. histolytica ในแถม Temperate หรือแถบอบอุ่นมีความรุนแรงน้อยกว่าหรือไม่มี

ความรุนแรงเลยเมื่อเทียบกับเขตร้อนหรือ Tropical zone

	 	 	 	 5.	 Age of the host พบว่าในเด็กอายุระหว่าง 1-4 ปี จะมีโอกาสติดเชื้อได้ในอัตรา

สูงทั้งนี้อาจเนื่องจากขนาดของการติดเชื้อและขาดภูมิคุ้มกัน อย่างไรก็ตาม ถึงแม้จะมีผู้พยายามทำ�วัคซินเพื่อ

ป้องกันโรค แต่ก็ยังไม่มีการยืนยันแน่นอนว่า Antiodies สามารถป้องกันการติดโรคได้

	 	 	 	 6.	 Sex of host อัตราการติดเชื้อโดยเฉพาะ Amoebic liver abscess ไม่มี 

ความแตกตา่งในเรือ่งเพศ โดยเฉพาะในเดก็ สว่นในผูใ้หญจ่ะเปน็ในผูช้ายมากกวา่ผูห้ญงิทัง้นีอ้าจเนือ่งมาจากการ

ดื่มสุราและปฏิกิริยาทางฮอร์โมน

				    อาการ 

	 	 	 	 การแสดงอาการโรคของผู้ป่วย ขึ้นอยู่กับจำ�นวนและความรุนแรงของพันธ์ุของ E. his-

tolytica เปน็สำ�คญั ปาราสติอาจอยูใ่นสำ�ไสอ้ยา่ง Commensalism กไ็ด ้แตเ่มือ่มกีารเปลีย่นแปลงในดา้นอาหาร 

หรือปัจจัยที่เกี่ยวข้อง เชื้ออาจจะมีความรุนแรงทำ�ให้เกิดอาการขึ้นมาได้อาการที่แสดงออกแบ่งตามพยาธิภาวะ

ของ Amoebiasis ดังนี้

	 	 	 	 1.	 โรคบิดอะมีบาชนิดเฉียบเพลัน (Acute amoebiasis) ระยะฟักตัวประมาณ 8-10 วัน 

เริ่มด้วยถ่ายอุจจาระเหลว ในครั้งแรกๆ จะมีเนื้ออุจจาระมากและลดน้อยลงตามลำ�ดับ และมีมูกเลือดปนออกมา

ด้วย อุจจาระมีกลิ่นเหม็นเหมือนหัวกุ้งเน่า มีอาการปวดท้องและบางครั้งปวดเบ่ง โดยเฉพาะถ้าเป็นบริเวณทวาร

หนักอาการปวดเบ่งจะมีมาก ผู้ป่วยไม่มีไข้ ส่วนใหญ่แล้วจะถ่ายอุจจาระไม่เกินวันละ 10 ครั้ง
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				    2.	 โรคบิดอะมีบาชนิดเรื้อรัง (Chronic amoebiasis) เป็นผลสืบเนื่องมาจาก
การเป็นบิดอะมีบาชนิดเฉียบพลัน เมื่อไม่ได้รับการรักษาที่ถูกต้อง อาการถ่ายเป็นมูกเลือดและปวดท้อง แต่อาจ
กลับมีอาการเหมือนเป็นบิดอะมีบาชนิดเฉียบพลันได้อีก เมื่อรับประทานอาหารที่ติดเชื้อแบคทีเรียเข้าไป  
อาการทั่วๆ ไป จะเป็นๆ หายๆ อยู่อย่างนี้ถ้าไม่ได้รับการตรวจวินิจฉัยและการรักษาที่ดีพอ
	 	 	 	 3.	 โรคบดิอะมบีาชนดิไมม่อีาการ (Asymptomatic amoebiasis หรอื Cyst passer) 
โดยปกติแล้วผู้ป่วยจะไม่แสดงอาการของโรคบิดออกมาเลย ในบางครั้งอาจจะมีอาการท้องอืดท้องเฟ้อ มีอาการ
ท้องผูกสลับกับท้องเดินอ่อนๆ บางรายอาจมีอาการเจ็บเล็กๆ น้อยๆ บริเวณท้องน้อยด้านขวา ถ้าตรวจอุจจาระ
จะพบชีสต์ของ E. histolytica ซึ่งเป็นระยะติดต่อแพร่ไปสู่ผู้อื่นได้
	 	 	 	 4.	 อะมีบิค แกรนูโลมา หรืออะมีโบมา (Amoebic granuloma หรือ amoeboma) 
เปน็พยาธสิภาพทีม่ลีกัษณะเปน็กอ้นซึง่อาจเกดิไดท้กุแหง่ของลำ�ไสใ้หญโ่ดยเฉพาะอยา่งยิง่ทีบ่รเิวณลำ�ไสใ้หญแ่ละ
ทวารหนัก คลำ�ก้อนได้ตามตำ�แหน่งที่เป็น กดเจ็บ ลักษณะก้อนแข็งตึงมือ
	 	 	 	 5.	 โรคบดิอะมบีาทีต่บั (Amoebic abscess) อาการทีเ่กดิขึน้จะมไีข ้ตบัโต (Enlarge-
ment of liver) กดเจ็บ (Tenderness) เม็ดเลือดขาวเพิ่มขึ้นผิดปกติ Leukocytosis หนองฝี บิดอะมีบาในตับ
ส่วนใหญ่จะเป็นสีกะปิ ถ้าเป็นหนองใหม่ๆ อาจมีสีเหลือง หรือเหลืองปนเขียว และมีเลือดสดๆ ปนออกมาด้วย 
และมีลักษณะเหนียวและข้นมาก ถ้าเป็นหนองฝีเก่าจะใสกว่า และเป็นสีกะปิสีเดียวตลอด ไม่มีกลิ่น ถ้านำ�มาตรวจดู
จะพบว่า Trophozoite ของ E. histolytica เป็นจำ�นวนมาก ยังไม่เคยมีใครพบ Cyst เลย
	 	 	 	 6.	 โรคบิดอะมีบาที่มีภาวะแทรกซ้อน (Amoebiasis with complication) 
				    การป้องกันและการควบคุม
	 	 	 	 1.	 การป้องกัน
	 	 	 	 	 1.1	กำ�จัดอุจจาระให้ถูกหลักการสุขาภิบาล ได้แก่การสร้างส้วมที่ถูกสุขลักษณะ
และแนะนะให้ถ่ายในส้วม อย่าใช้อุจจาระเป็นปุ๋ยรดผัก
	 	 	 	 	 1.2	จัดหาน้ำ�ดื่มน้ำ�ใช้ที่สะอาด และถูกหลักสุขาภิบาลให้แก่ชุมชน และโรงเรียน 
เช่น การสร้างประปา และถังน้ำ�ฝน เป็นต้น
	 	 	 	 	 1.3	ควบคุมและกำ�จัดแมลงวัน แมลงสาบ ซึ่งเป็นพาหะนำ�โรค
	 	 	 	 	 1.4	ให้สุขศึกษาแก่ชุมชนเกี่ยวกับสุขวิทยาส่วนบุคคล การประกอบและเก็บรักษา
อาหาร การทำ�ความสะอาดผักสดโดยการล้างให้สะอาดด้วยน้ำ�ยาทำ�ความสะอาด (Detergen) ทั้งหลาย 
	 	 	 	 	 1.5	การตรวจและควบคุมร้านอาหารให้มีความสะอาดและถูกต้องตามหลักการ
สขุาภบิาลอาหาร ตลอดจนทำ�การตรวจสขุภาพพนกังานผูป้ระกอบอาหารและเสริฟ์อาหารควรกระทำ�เปน็ประจำ�
อย่างน้อยทุก 6 เดือน
	 	 	 	 2.	 การควบคุมผู้ป่วย ผู้สัมผัสโรค และสิ่งแวดล้อม
	 	 	 	 	 2.1	เมื่อผู้ป่วยเกิดขึ้นต้องรายงานให้เจ้าหน้าที่สาธารณสุขท้องถิ่นได้ทราบโดยเร็ว
	 	 	 	 	 2.2	สั่งระงับผู้ป่วยทำ�การประกอบหรือเสิร์ฟอาหาร จนกว่าจะได้ทำ�การรักษา 
จนหายขาดจากโรคนี้แล้ว
	 	 	 	 	 2.3	กำ�จัดอุจจาระโดยสร้างส้วมและให้ถ่ายในส้วม
	 	 	 	 	 2.4	ไม่ต้องแยกหรือกีดกันผู้ป่วยออกจากคนดี
	 	 	 	 	 2.5	สืบสวน ค้นหาผู้สัมผัสโรคและแหล่งติดโรค ตลอดจนตัว E.histolytica 
	 	 	 	 	 2.6	น้ำ�ดื่มควรต้มเสียก่อนรับประทาน
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			   2.3.2 	โรคพยาธิไส้เดือน (Ascariasis) 

	 	 	 	 เกิดจากตัวพยาธิ Ascaris lumbricoides ซึ่งเป็นหนอนพยาธิตัวกลม (Roundworm) 

ขนาดใหญ่ที่สุดที่พบในคน พบได้ทั่วโลก (Cosmopolitan) ชอบที่ซึ่งมีร่มเงา อบอุ่น และมีความชื้นมากพอ 

ประเทศไทยพบมากที่สุดทางภาคใต้และภาคเหนือ

				    ระบาดวิทยา (Epidemiology) 

	 	 	 	 คนเป็นพยาธิไส้เดือนกลม โดยกินไข่ระยะติดต่อของพยาธิซึ่งติดมากับอาหาร น้ำ� ผัก 

หรือไข่ตกตามพื้นดิน หรือกระจายฟุ้งไปในอากาศ แล้วนำ�เข้าปากหรือโดยการดูดนิ้วมือ การหยิบอาหารเข้าปาก

ด้วยมือ ฯลฯ

				    อาการ 

	 	 	 	 1.	 อาการที่เกิดจากตัวอ่อน เมื่อตัวอ่อนผ่านปอด คนไข้อาจมีไข้สูงประมาณ 39  

ถึง 40 ํC หายใจแน่น หอบเหนื่อย ไอ และเสมหะอาจมีเลือด นอกจากนี้อาจมีผื่นคัน ถ้าตัวอ่อนเข้าไปใน Ectopic 

foci มักทำ�ให้เกิดอาการรุนแรง ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับจำ�นวนและที่ซึ่งตัวอ่อนของพยาธิเข้าไปอยู่ในอวัยวะ 

ที่สำ�คัญ คือ ตับ ไต สมอง ไขสันหลัง ฯลฯ ทำ�ให้เกิดอาการจาก Granuloma reaction คือมีอาการเหมือนเป็น

เนื้องอก (Tumor) ของอวัยวะนั้นๆ

	 	 	 	 2.	 อาการทีเ่กดิจากตวัแก ่ขึน้อยูก่บัจำ�นวนพยาธ ิถา้มพียาธจิำ�นวนนอ้ยมกัไมม่อีาการ 

ถ้าพยาธิจำ�นวนมาก อาการที่พบเสมอ คือ ความรู้สึกไม่สบายในท้อง (Vagne abdominal symptom) มีอาการ

ของการขาดอาหาร บางรายมกีารคนัแบบเปน็ลมพษิ เนือ่งจากน้ำ�ในตวัพยาธถิกูดดูซมึเขา้สูร่า่งกายของคน อาการ

ของผู้มีลำ�ไส้ถูกอุดตัน หรือปวดท้องแบบโคลิค (colicky pain) คลื่นไส้ อาเจียน ท้องเสีย ถ้าพยาธิเข้าไปอยู่ 

ใน Lumen ของไส้ติ่งทำ�ให้เกิดอาการของไส้ติ่งอักเสบอย่างเฉียบพลัน (Acute appendicitis) ถ้าเข้าไป 

ในท่อน้ำ�ดี และอุดท่อน้ำ�ดีทำ�ให้เกิดอาการดีซ่าน (Obstructive Jaundice) ในรายซึ่งตัวแก่ของพยาธิเข้าไป

ในตับจำ�นวนมากทำ�ให้ตับถูกทำ�ลาย คนไข้ถึงแก่กรรมได้

				    การป้องกัน

	 	 	 	 1.	 ใหส้ขุศกึษา (Health education) โดยการปาฐกถาในโรงเรยีน ชมุชน แจกเอกสาร 

ติดโปสเตอร์ ฉายภาพยนตร์ จัด Lab. Demonstration ในที่ซึ่งคนผ่านไปมาเสมอ เช่น ในงานนิทรรศการต่างๆ 

ให้กินอาหาร น้ำ�  ผักที่สะอาด ถ้าสงสัยต้มให้สุก รู้จักล้างมือก่อนรับประทานอาหารหลังเข้าส้วม ใช้ช้อนในการ

รับประทานอาหาร ทำ�ความสะอาดร่างกาย เสื้อผ้า ตัดเล็กให้เรียบร้อยไม่ใช้อุจจาระเป็นปุ๋ยรดผัก

	 	 	 	 2.	 สร้างส้วมให้ถูกสุขลักษณะ และรู้จักใช้

	 	 	 	 3.	 ให้การรักษาหมู่ (mass treatment) ยาที่ใช้คือ Piperazine (Antepar,  

Anthelminthic) Pyrantel pamoate (Combantrin) Mebendazole (Fugacar)



คู่มือวิชาการสุขาภิบาลอาหารสำ�หรับเจ้าหน้าที่
(Principles of Food Sanitation Inspector)

51

			   2.3.3	 โรคพยาธิแส้ม้า (Whip worm disease) 
	 	 	 	 เกิดจากพยาธิ Trichuris trichiura เป็นพยาธิตัวกลม ลักษณะหัวเล็กหางใหญ่
คล้ายแส้ม้า พบได้ทั่วโลก โดยเฉพาะในเขตร้อนและเขตอบอุ่นที่มีการสุขาภิบาลไม่ดีพอ มักพบคู่ไปกับ Ascaris 
lumbricoides
				    ระบาดวิทยา 
	 	 	 	 ลกัษณะของการระบาดเปน็แบบ Dooryard infection เปน็ในเดก็มากกวา่ผูใ้หญ่ และ
จัดอยู่ใน Soil transmitted helminthiasis พยาธิตัวนี้ส่วนใหญ่จะพบร่วมไปกับ Ascariasis ติดต่อเข้าสู่คน โดย
กินไข่พยาธิ ซึ่งมีตัวอ่อนอยู่ภายในเข้าไปพร้อมกับอาหาร น้ำ� ผัก หรือติดไปกับเล็บมือ
				    อาการ 
	 	 	 	 พยาธิจำ�นวนน้อย อาการไม่ค่อยมี ถ้าพยาธิจำ�นวนมาก มีอาการได้มากตั้งแต่ปวดท้อง 
อาเจียน เบื่ออาหาร นอนไม่หลับ ท้องอืด บางครั้งมีผื่นขึ้นตามตัว น้ำ�หนักลด มีไข้ต่ำ�ๆ ท้องผูก อาจมีอาการ
ทางประสาท มี Reflex มากกว่าปกติ บางรายถ่ายอุจจาระมีมูกเลือด ท้องเดินเรื้อรัง ปวดเบ่ง (Tennesmus) ผอมแห้ง 
เหนื่อยหอบ Cardiac dilatation, Rectal prolapse รวมทั้งอาการของ Secondary bacterial invasion  
ในเด็กที่ขาดอาหาร และมี Heavy infection อาจทำ�ให้ตายได้ บางรายอาการคล้าย Hookworm disease
				    การป้องกันและควบคุม
	 	 	 	 1.	 กินอาหารที่สะอาดหรือทำ�ให้สุก ล้างมือก่อนกินอาหาร และหลังเข้าส้วม ไม่ใช้
อุจจาระเป็นปุ๋ยรดผัก ฯลฯ
	 	 	 	 2.	 ใช้ส้วมที่ถูกหลักสุขาภิบาล
	 	 	 	 3.	 ดื่มน้ำ�ที่สะอาด

			   2.3.4	 โรคพยาธิเส้นด้าย (Thread worm disease)
	 	 	 	 หรอืโรคพยาธเิขม็หมดุ (Pin worm disease) เกดิจากพยาธ ิEnterobius vermicularis 
ซึ่งเป็นพยาธิที่พบได้ทั่วโลก ทั้งในเขตร้อนและเขตหนาวของโลก
				    ระบาดวิทยา 
	 	 	 	 พยาธติวันีพ้บในเดก็มากกวา่ผูใ้หญ ่ลกัษณะของการระบาดเปน็แบบ Group infection 
เช่น ครอบครัวที่อยู่กันอย่างแออัด สถานเลี้ยงเด็กกำ�พร้า และสถานที่ซึ่งมีสุขวิทยาส่วนบุคคลไม่ดี เช่น  
สถานบำ�บัดโรคจิต เรือนจำ� ฯลฯ การใส่เสื้อผ้าซ้ำ�หลายๆ วันของคนเมืองหนาว ทำ�ให้มีการแพร่เชื้อได้เช่นกัน
	 	 	 	 ไข่ระยะติดต่อ อาจมีชีวิตอยู่ในอากาศชื้น และค่อนข้างเย็น (3-7 ํ C) ได้หลายสัปดาห์ 
ที่อาศัยซึ่งชอบมาก คือเสื้อผ้าสกปรก สามารถอยู่น้ำ�เย็นได้ 19 วัน ไม่ชอบความแห้งและแสงแดด ติดต่อเข้าสู่คนโดย
	 	 	 	 1.	 Autoinfection พบบ่อยที่สุด เมื่อพยาธิออกมาไข่บริเวณก้น ทำ�ให้เกิดอาการคัน
เมื่อเกาบริเวณก้น ไข่พยาธิที่มีตัวอ่อนอยู่ภายในจะติดตามมือและซอกเล็บ เมื่อเอามือใส่ปากโดยการอมนิ้วมือ 
หรือใช้นิ้วมือหยิบอาหารเข้าปาก ก็จะกลืนไข่นี้เข้าไป
	 	 	 	 2.	 Indirect infection โดยไข่ติดกับเสื้อผ้า ผ้าปูที่นอน ของเล่น หรือไข่อาจติดไปกับ
อาหาร เครื่องดื่ม หรือไข่อาจติดไปกับฝุ่นละอองที่ปลิวอยู่ในอากาศ และเข้าปาก
	 	 	 	 3.	 Retrofection คือเมื่อพยาธิตัวเมียออกมาวางไข่บริเวณผิวหนังรอบทวารหนัก 

แล้วตัวอ่อนออกมาจากไข่ เดินทางกลับเข้าสู่ทวารหนัก เจริญเติบโตเป็นตัวแก่อยู่ในลำ�ไส้ใหญ่
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				    อาการ 

	 	 	 	 อาการที่สำ�คัญที่พบบ่อยที่สุดในเด็ก คือ การคันบริเวณรอบทวารหนักและใกล้เคียง 

บางครั้งอาจทำ�ให้เด็กร้องกวน นอนไม่หลับ หรือทำ�ให้เกิดอาการอื่นๆ ตามมา เช่น หงุดหงิด อ่อนเพลีย เรียนไม่ดี 

ปัสสาวะรดที่นอน การเกิด Skin lesion หรือ Erosion ของ Cecal mucosa ก็ทำ�ให้เกิดอาการเหล่านี้ได้  

รวมทั้งอาการชักในเด็ก สำ�หรับผู้หญิงอาจทำ�ให้เกิด Vaginitis ได้บ่อยๆ อาจพบมี Vaginal discharge 

	 	 	 	 นอกจากนี้อาจพบ Vague abdominal symptoms ทั้งหลาย ได้แก่ ปวดท้อง คลื่นไส้ 

อาเจยีน เบือ่อาหาร รายทีม่พียาธสิภาพมากๆ กท็ำ�ใหเ้กดิอาการรนุแรงตามพยาธสิภาพนัน้ๆ เชน่ ปกีมดลกูอกัเสบ 

(Salpingitis) ไส้ติ่งอักเสบ (Appendicitis) ลำ�ไส้ถูกอุดตัน (Intestinal obstruction) พวกที่เกิดเป็น Granu-

loma ทำ�ให้เกิดอาการแบบมีเนื้องอกซึ่งแล้วแต่ว่า Granuloma นั้นอยู่ที่ใด อาการที่พบเสมอสำ�หรับ Granu-

loma ในช่องท้อง คือ ปวดท้อง กดเจ็บ ฯลฯ

				    การป้องกันและควบคุม 

	 	 	 	 ให้สุขศึกษา ให้รู้ถึงการติดต่อและการแพร่โรคของพยาธิ รู้จักสุขวิทยาส่วนบุคคลและ

อนามยัสิง่แวดลอ้มทีด่ ีรูจ้กัปอ้งกนั Re-infection โดยรูจ้กัตดัเลบ็มอืใหส้ัน้อยูเ่สมอ ลา้งมอืกอ่นรบัประทานอาหาร 

และหลังเข้าส้วม เสื้อผ้า ผ้าปูที่นอนต้องหมั่นซัก ของเล่นเด็กควรทำ�ความสะอาดเสมอ ใช้ช้อนส้อมตักอาหาร  

ไม่เอานิ้วมือเข้าปาก รักษาที่นั่งส้วมให้สะอาดอยู่เสมอ ฯลฯ

			   2.3.5	 โรคทริคิโนซีส (Trichinosis) 

	 	 	 	 เกิดจากพยาธิ Trichinella spiralis ซึ่งเป็นพยาธิของสัตว์กินเนื้อเกือบทุกชนิดทั่วโลก 

ในคนพบในชุมชนที่กินเนื้อหมูเป็นอาหารโดยนำ�มาปรุงอาหารแบบไม่สุก

				    ระบาดวิทยา 

	 	 	 	 Reservior host ที่สำ�คัญที่สุด คือ หมู และหนู การติดต่อระหว่างสัตว์ อาศัยกินเนื้อ

กันและกัน สัตว์ป่าจึงเป็นโรคนี้ได้มากกว่าสัตว์เลี้ยง

	 	 	 	 หมูที่เป็นโรค เป็นหมูที่เลี้ยงด้วยขยะดิบ หรือเลี้ยงโดยปล่อยให้หาอาหารกินเอง คนได้

รับพยาธิโดยการกินเนื้อหมูที่มีตัวอ่อนของพยาธิโดยไม่ทำ�ให้สุกเสียก่อน จากการระบาด 11 ครั้งในประเทศไทย 

ส่วนใหญ่เกิดจากการกินหมูที่ซื้อจากชาวเขาเป็นแบบ Sporadic และ Epidemic

	 	 	 	 การศึกษาสำ�รวจของกรมปศุสัตว์ พบว่าหมูของพวกชาวเขาทางภาคเหนือมีพยาธิ 

ชนิดนี้ประมาณร้อยละ 11 ในหนู มีร้อยละ 8

				    อาการ แบ่งได้เป็น 3 ระยะ

	 	 	 	 1.	 ระยะพยาธอิยูใ่นสำ�ไสเ้ลก็ หรอืระยะฟกัตวั (Stage of intestinal invasive or incubation)

	 	 	 	 2.	 ระยะตัวอ่อนไชเข้ากล้ามเนื้อ (Stage of larval migration) 

	 	 	 	 3.	 ระยะตวัออ่นเขา้อยูใ่นชสีต ์และเกดิการซอ่มแซมของเนือ้เยือ่ (Stage of encystation 

	 	 	 	 	 and tissue repair)
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	 	 	 	 ระยะที่ 1 เกิดหลังกินตัวอ่อน ซึ่งมีชีวิตเข้าไปประมาณ 24 ชั่วโมง ระยะนี้กินเวลา

ประมาณ 5-7 วัน เป็นระยะที่พยาธิตัวอ่อนเจริญเติบโตเป็นตัวแก่ในลำ�ไส้ ผสมพันธ์ุกันและตัวเมียฝังตัวอยู่ใน 

เยื่อบุลำ�ไส้ อาการที่สำ�คัญเป็นอาการของระบบทางเดินอาหาร ผู้ป่วยจะมีอาการ ปวดท้อง คลื่นไส้ อาเจียน  

ท้องเดิน เหงื่อแตก อาการคล้ายอาหารเป็นพิษ (Food poisoning) อาจมีการอักเสบของระบบทางเดินหายใจ 

ประมาณร้อยละ 30 

	 	 	 	 ระยะที่ 2 เป็นระยะที่เกิดเมื่อตัวเมียออกลูก ตัวอ่อนจะเข้าไปในกระแสเลือด แล้ว 

กระจายไปทัว่รา่งกาย และไชเขา้กลา้มเนือ้ลาย (Striated muscle) ระยะนีเ้ริม่ประมาณวนัที ่7 หลงักนิชสีตเ์ขา้ไป 

ผู้ป่วยจะมีไข้สูง 1-2 สัปดาห์ เจ็บปวด เมื่อยตามกล้ามเนื้อ อาจมีอาการหายใจลำ�บาก คือ หายใจตื้น เบา เคี้ยว 

กลืน และพูดลำ�บาก บวมที่หนังตา มักเกิดราววันที่ 12-14 ของโรค อาจมีผื่นแดง เลือดออกใต้เล็บ บางราย 

มีอาการของเยื่อหุ้มสมองอักเสบ กล้ามเนื้อหัวใจอักเสบ ปอดอักเสบ ผู้ป่วยมักตายในสัปดาห์ที่ 4-6 ของโรค

	 	 	 	 ระยะที่ 3 ระยะนี้พยาธิตัวอ่อนมีชีสต์เกิดขึ้น อาการของกล้ามเนื้ออักเสบจะลดลง  

แต่อาการของเลือดเป็นพิษจะมากขึ้น ผู้ป่วยมักผอม ซีด บวม ขาดน้ำ�อย่างรุนแรง ชีพจรเต้นช้า ความดันโลหิต

ลดลง Cyanosis, Nervous disorder อาจตายจากเลือดเป็นพิษ หรือกล้ามเนื้อหัวใจอักเสบ หรือโรคแทรกอื่นๆ 

				    อาการทัง้หมดขึน้อยูก่บัจำ�นวนตวัออ่นของพยาธทิีเ่ขา้ไปในรา่งกาย (Dose of infection)

	 	 	 	 Lethal dose ในคน 5 Larvae/กรัม/น้ำ�หนักตัว ทำ�ให้คนตายได้

	 	 	 	 	 	  ในหมู 10 Larvae/กรัม/น้ำ�หนักตัว ทำ�ให้หมูตาย

	 	 	 	 	 	  ในหนู 30 Larvae/กรัม/น้ำ�หนักตัว ทำ�ให้หนูตาย

				    การป้องกันและควบคุม

	 	 	 	 1. ให้สุขศึกษา ให้ประชาชนเลิกกินหมู หรือสัตว์ป่าดิบๆ หรือดิบๆ สุกๆ อาหารสัตว์ 

ทุกชนิด ต้องทำ�ให้สุกเสียก่อน

	 	 	 	 2. ควบคุมการเลี้ยงหมู การฆ่าหมู อาหารที่ใช้เลี้ยงหมูต้องสุก การควบคุมต้องทำ�ให้ทั่วถึง 

ทั้งในและนอกโรงฆ่าสัตว์ และต้องมีการตรวจเนื้อก่อนจำ�หน่าย

			   2.3.6	 โรคพยาธิใบไม้ตับ (Liver fluke disease) 

	 	 	 	 คือโรคซึ่งเกิดจากพยาธิใบไม้ซึ่งอาศัยอยู่ในท่อ หรือทางเดินน้ำ�ดีในตับและถุงน้ำ�ดี ทำ�

อันตรายต่ออวัยวะที่มันอาศัยอยู่ โดยปกติพยาธิใบไม้ตับที่ทำ�ให้เกิดโรคในคน และพบได้ทั่วโลกมีอยู่ 4 ชนิด คือ

	 	 	 	 1.	 Clonorchis sinensis พบมากในตะวันออกไกล คือประเทศจีนผืนแผ่นดินใหญ่ 

ญี่ปุ่น เกาหลี ฮ่องกง เวียดนาม และไต้หวัน

	 	 	 	 2.	 Opisthorchis felineus พบมากทางประเทศแถบตะวันออก และตะวันออกเฉียงใต้

ของยุโรป

	 	 	 	 3.	 Opisthorchis viverrini พบมากในไทย ลาว

	 	 	 	 4.	 Fascila hepatica เป็นพยาธิใบไม้ตับของแพะ แกะ และวัว ควาย พบได้บางครั้งใน

คน มีในสหรัฐอเมริกา อเมริกาใต้ ยุโรป และแอฟริกา
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	 	 	 	 สำ�หรับพยาธิใบไม้ตับ O.viverrini ที่พบในประเทศไทย โดยพบมากในประชาชน

ทุกจังหวัดของภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ในบางจังหวัดของภาคเหนือและภาคกลาง พบน้อยในภาคใต้ ส่วนมาก

พบในกลุ่มประชาชนที่ชอบรับประทานอาหารที่ปรุงด้วยปลาในตระกูล Cyprinoid ดิบๆ ประชาชนที่เป็นพยาธิ

ใบไม้ตับนี้ ในภาคกลางและภาคใต้ส่วนมากมีภูมิลำ�เนาดั้งเดิมมาจากภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ประมาณได้ว่า  

มีประชาชนไทยเป็นพยาธิใบไม้ตับชนิดนี้ทั้งหมดทั่วประเทศไม่น้อยกว่า 4 ล้านคน นอกจากนี้ยังพบว่า มีแมว  

และสุนัข เป็น Reservoir host 

				    ระบาดวิทยา 

	 	 	 	 คนที่เป็นโรคพยาธิใบไม้ตับ (Opisthorchiasis) เนื่องจากรับประทานอาหารที่ปรุง 

จากพวกปลาสูตร ปลาแม่สะแด้ง ฯลฯ ที่เป็น Second intermediate host และมีเมตาเซอร์คาเรีย (Metacer-

cariae) หรือ Encysted carcariae อยู่ดิบๆ หรือปรุงไม่สุก โดยเฉพาะอาหารจำ�พวกก้อยปลา ปลาร้าหรือ 

ปลาแดกดิบๆ เหตุที่โรคพยาธิใบไม้ตับนี้ยังคงมีอยู่ในประเทศไทย โดยเฉพาะในประชาชนทางภาคอีสาน  

และแพร่กระจายไปยังท้องถิ่นอื่นได้ ก็คือ

	 	 	 	 1.	 นิสัยชอบรับประทานอาหารดิบๆ โดยเฉพาะอาหารที่ปรุงจากพวกปลาน้ำ�จืดใน

ตระกูล Cyprinoid เช่น ปลาสูตร ปลาแม่สะแด้ง เป็นต้น ได้แก่ อาหารจำ�พวก “ก้อยปลา” หรือปลาแดก หรือ

ปลาร้า (ใส่ในส้มตำ�มะละกอ) ซึ่งในเนื้อปลาเหล่านี้มีเมตาเซอร์คาเรีย (Metacercariae) หรือ Encysted  

cercariae ระยะติดต่อของพยาธิใบไม้ตับ

	 	 	 	 2.	 นิสัยของประชาชนในการไม่ถ่ายอุจจาระลงส้วม ปกติโดยทั่วไปของประชาชนใน

ชนบทมักถ่ายอุจจาระตามพุ่มไม้บริเวณใกล้บ้าน หรือตามชายน้ำ�และที่ร่มขณะที่ไปทำ�นา ทำ�ไร่ ดังนั้นเมื่อฝนตก

มาชะเอาอุจจาระที่มีไข่พยาธิปนอยู่ลงสู่น้ำ�หรือหนองน้ำ� ทำ�ให้มีโอกาสไปติดต่อและเจริญในหอยต่อไป

	 	 	 	 3.	 ในแหล่งน้ำ�ต่างๆ ในประเทศไทย เช่น ตามทุ่งนา หนองน้ำ� ฯลฯ จะมีหอยน้ำ�จืด

ซึ่งเป็นโฮสต์กึ่งกลางตัวที่หนึ่ง (First intermediate host) คือ หอย Bithynia (Digoniostoma) siamensis 

siamensis, B. (D). s. goniomphalos และ B. (D). funiculate

	 	 	 	 	 นอกจากนี้ในแหล่งน้ำ�เหล่านี้ยังมีปลาน้ำ�จืดพวก Cyprinoid ซึ่งเป็นโฮสต์กึ่งกลาง

ตัวที่สอง (Second intermediate host) ของพยาธิใบไม้ตับนี้อยู่ด้วย ทำ�ให้วงจรชีวิตของพยาธิใบไม้ตับนี้ 

ครบสมบูรณ์ คือ ไข่พยาธิจากอุจจาะคนลงสู่น้ำ�  มีหอยน้ำ�จืดมากินไข่พยาธิตัวอ่อนที่อยู่ในไข่ไปเจริญเติบโต

เปลี่ยนแปลงรูปร่างและเพิ่มจำ�นวนในหอยได้เชอร์คาเรียออกมา แล้วไชเข้าไปเจริญเป็นเมตาเซอร์คาเรียในปลา 

เมื่อคนกินปลาซึ่งมีเตาเซอร์คาเรียนี้ทำ�ให้ตัวอ่อนพยาธิเจริญเป็นตัวแก่ในตับคนต่อไปในที่สุด

	 	 	 	 4.	 แหล่งเก็บโรคพยาธิ (Reservoir host) ในธรรมชาติ คือ แมว และสุนัขซึ่งมี

พยาธใิบไมต้บันีพ้บวา่ อตัราการมพียาธใิบไมต้บัในแมวและสนุขันีม้จีำ�นวนใกลเ้คยีงเทา่กบัของคน (Wykoff et al. 

1964) ในแหล่งที่มีพยาธิใบไม้ตับอยู่ พบว่า ส่วนมากบ้านในชนบทเกือบทุกบ้านเลี้ยงแมวและสุนัขไว้ ทำ�ให้สัตว์

เหล่านี้เป็นแหล่งแพร่กระจายของโรคพยาธิใบไม้ตับได้เป็นอย่างดี
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				    นอกจากนีก้ารเคลือ่นยา้ยเปลีย่นทีอ่ยูข่องประชาชนโดยเฉพาะประชาชนทางภาคอสีาน
และการเคลื่อนย้ายและเปลี่ยนที่อยู่เพื่อทำ�งานตลอดเวลา อีกทั้งนิสัยไม่ถ่ายลงส้วม ขาดความรู้เกี่ยวกับ 
พยาธิใบไม้ตับ ภาวะเศรษฐกิจ และมีนิสัยชอบรับประทานอาหารจำ�พวกปลาน้ำ�จืดดิบๆ ดังได้กล่าวมาแล้ว 
ทำ�ให้มีการระบาดของพยาธิใบไม้ตับในท้องถิ่นต่างๆ ได้มากยิ่งขึ้น
				    อาการของคนที่เป็นโรคพยาธิใบไม้ตับ แบ่งออกได้ คือ
	 	 	 	 1.	 ไมม่อีาการหรอืมอีาการใหเ้หน็เพยีงเลก็นอ้ย ตรวจพบไขพ่ยาธใิบไมต้บัในอจุจาระ
น้อยกว่า 1,000 ฟอง ต่ออุจจาระหนึ่งกรัม (มีพยาธิประมาณ 100-200 ตัว) ผู้ป่วยจะไม่มีอาการผิดปกติเลย  
ตรวจร่างกายไม่พบสิ่งผิดปกติ โดยมากมักไม่มีอาการให้เห็น นอกจากบางรายอาจมีอาการเพียงเล็กน้อย คือ 
มีอาการเพียงแน่นท้อง ท้องอืด หรือท้องเฟ้อหลังอาหาร
	 	 	 	 2.	 อาการปานกลาง ตรวจพบไข่พยาธิใบไม้ตับในอุจจาระ 1,000-30,000 ฟอง  
ต่ออุจจาระหนึ่งกรัม ผู้ป่วยจะมีอาการท้องขึ้น แน่นท้อง ท้องเฟ้ออยู่เป็นครั้งคราวโดยเฉพาะหลังอาหาร บางครั้ง
จะพบอาการท้องเดินหรือถ่ายอุจจาระเหลววันละ 3-4 ครั้ง เจ็บปวดบริเวณชายโครงซึ่งผู้ป่วยมักจะพบว่า รู้สึก
ร้อนๆ ที่บริเวณตับใต้ชายโครงขวา กดตับไม่รู้สึกเจ็บ ตับโตตั้งแต่คลำ�พบจนถึงขนาดคลำ�ได้ขนาดสองนิ้ว 
ใต้ชายโครงขวา บางครั้งผู้ป่วยมีตัวเหลือง และมีไข้ต่ำ�ๆ
	 	 	 	 3.	 อาการหนักหรือรุนแรง ตรวจพบไข่พยาธิใบไม้ตับตั้งแต่ 30,000 ฟองขึ้นไป 
ต่ออุจจาระหนึ่งกรัม ผู้ป่วยจะมีอาการเบื่ออาหาร ซูบซีด ผอมแห้ง อ่อนเพลีย ขาบวม เส้นเลือดดำ�หน้าทองเห็นชัด 
ผู้ป่วยจะมีอาการขาดสารอาหารพวกโปรตีน ตับแข็ง บางรายอาจเป็นเนื้องอกในตับ และถึงแก่กรรมในที่สุด
				    การป้องกันและควบคุม
	 	 	 	 1.	 แนะนำ�ให้ประชาชนสร้างส้วมและรู้จักใช้
	 	 	 	 2. ให้สุขศึกษาแก่ประชาชนเกี่ยวกับการกินอาหาร โดยกินอาหารที่สุกๆ โดยเฉพาะ
พวกก้อยปลาหรืออาหารที่ทำ�มาจากปลาน้ำ�จืดพวกตระกูล Cyprinoid (พวกปลาเกล็ดขาว) ที่กล่าวมาแล้ว
	 	 	 	 3.	 กำ�จัดหอยน้ำ�จืดพวกตระกูล Bithyniidae ที่ เป็นโฮสต์กึ่งกลางตัวที่หนึ่ง 
(First intermediate host) คือหอยน้ำ�จืดพวก Bithynia spp.
	 	 	 	 4.	 กำ�จัดพวกแหล่งเก็บพยาธิ (Reservoir host) คือแมว และสุนัข
	 	 	 	 5.	 ให้การรักษาผู้ที่มีพยาธิใบไม้ตับ

			   2.3.7	 โรคพยาธิใบไม้ในปอด (Oriental lung fluke disease) 
	 	 	 	 เกิดจากพยาธิ Paragonimus westermani พบได้ทั่วโลกในภูมิภาคเขตร้อน 
ทวปีแอฟรกิา อเมรกิาใต ้และเอเชยี บรเิวณทีพ่บมาก คอื ประเทศตา่งๆ ทางเชยีตะวนัออกเฉยีงใตเ้กอืบทกุประเทศ
				    ระบาดวิทยา 
	 	 	 	 การระบาดของพยาธิใบไม้ในปอด Paragonimus westermani ขึ้นอยู่กับ
	 	 	 	 1.	 Host คือที่อยู่อาศัยของตัวแก่ในปอด นอกจากมีคนเป็น Definitive host ยังมี 
สตัวเ์ลีย้งลกูดว้ยนมชนดิอืน่ๆ อกี ซึง่เปน็ทีอ่ยูต่ามธรรมชาติ หรอืเปน็รงัเกบ็ตวัแกข่องพยาธใิบไมป้อด (Reservoir host) 
นี้อยู่อีก เช่น เสือ แมว สุนัข หมู และพังพอน เป็นต้น สัตว์เหล่านี้เป็นพยาธิใบไม้ในปอดเนื่องจากกินปู สำ�หรับ 
ในประเทศไทยเท่าที่ได้เคยมีรายงาน พบว่า เสือดำ�  เสือดาว เป็น Reservoir host ของพยาธิใบไม้ปอดชนิด 
Paragonimus westermani
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	 	 	 	 2.	 Habit ได้แก่นิสัยของประชาชนซึ่งมี

	 	 	 	 	 ก.	 นิสัยชอบรับประทานอาหารที่ดิบๆ หรือปรุงไม่สุก ประชาชนที่ เป็น 

โรคพยาธิใบไม้ปอดชนิดนี้เนื่องจากการรับประทานอาหารที่ปรุงไม่สุก หรืออาหารดิบๆ เช่น ส้มตำ�ปู ที่ใช้ปูนา  

หรอืปนู้ำ�ตก โดยปเูหลา่นีม้เีมตาเซอรค์าเรยีซึง่เปน็ระยะตดิตอ่ของพยาธใิบไมป้อดอยู่ ทำ�ใหค้นทีร่บัประทานสม้ตำ�

เป็นพยาธิใบไม้ปอดได้

	 	 	 	 	 ข.	 นิสัยการบ้วนเสมหะไม่เป็นที่ของคนซึ่งมีไข่พยาธิ คือ ไม่บ้วนเสมหะลงในที่

รองรับที่ถูกสุขลักษณะทำ�ให้ไข่พยาธิกระจัดกระจายได้ หรือส่วนน้อยของไข่อาจถูกกลืน และออกจากร่างกาย 

ของคนทางอุจจาระ

	 	 	 	 3.	 Intermediate host ซึ่งที่สำ�คัญ คือ

	 	 	 	 	 ก.	 First intermediate host ปกตแิลว้โฮสตก์ึง่กลางตวัทีห่นึง่ (First intermediate 

host) จะต้องเป็นพวกหอยน้ำ�จืด แต่ในแหล่งระบาดของพยาธิใบไม้ปอด (จังหวัดสระบุรี จังหวัดนครนายก และ

จงัหวดัเชยีงราย) ยงัไมส่ามารถตรวจหรอืพสิจูนไ์ดว้า่หอยน้ำ�จดืชนดิใด ซึง่ในขณะนีม้หีอยน้ำ�จดือยูห่ลายชนดิ และ

จำ�นวนมากอยู่ในแหล่งระบาดของโรคพยาธิใบไม้ปอด

	 	 	 	 	 ข.	 Second intermediate host ในแหล่งระบาดได้ตรวจพบว่า ปูนา และปูหิน 

หรือปูน้ำ�ตก มีเมตาเซอร์คาเรียซึ่งเป็นระยะติดต่อของพยาธิใบไม้ปอดจำ�นวนมาก

	 	 	 	 	 ลักษณะอาการของผู้เป็นพยาธิใบไม้ปอด พบว่า ผู้ป่วยที่เป็นพยาธิใบไม้ปอดจะมี

ระยะฟกัตวัประมาณ 8 สปัดาห ์อาการสว่นใหญท่ีพ่บ คอื มไีอออกมาเปน็เลอืดปนกบัเสมหะ และมอีาการไอเปน็เลอืด 

อาการของผู้ป่วยที่เป็นพยาธิใบไม้ปอดนั้นขึ้นอยู่กับตำ�แหน่งที่พยาธิใบไม้ปอดนี้อยู่ คือที่ปอด (Chest para-

gonimiasis หรือ Pulmonary paragoinmiasis) สมอง (Cerebral paragonimiasis) ช่องท้อง (Abdominal 

paragonimiasis) และอวัยวะภายในหรือต่อมน้ำ�เหลือง (Generalized paragonimiasis) 

	 	 	 	 	 สว่นใหญข่องผูป้ว่ยดว้ยพยาธใิบไมป้อดในประเทศไทยจะมอีาการทางปอด อาการ

เริ่มแรกของผู้ป่วย คือ มีอาการไอเล็กๆ น้อยๆ ไม่มีเสมหะ อาการไอจะมากขึ้น เสมหะเริ่มต้นด้วยลักษณะเหนียว 

สีขาว ต่อมาเสมหะจะมีสีเขียว และข้นมากขึ้น บางครั้งจะมีเลือดปนออกมากับเสมหะ ผู้ที่ไอเรื้อรังมักจะมีอาการ

ไอมากในตอนเชา้ เสมหะมกัเหนยีวละมเีลอืดเกา่ๆ ออกมาดว้ย ผูป้ว่ยจะมอีาการเจบ็อก บางครัง้ผูป้ว่ยจะมอีาการ

ไอออกมาเปน็เลือดสดๆ (Hemoptysis) จำ�นวนมาก โดยเฉพาะจะมอีาการเชน่นีห้ลังจากทำ�งานหนัก ปกตผิูป้่วย

จะมสีขุภาพคอ่นขา้งด ีไมม่ไีข ้ไมผ่อม ผูป้ว่ยอาจไปหาแพทยแ์ละไดร้บัการรกัษาดว้ยยาวณัโรคกไ็ดแ้ตอ่าการไมด่ขีึน้

	 	 	 	 	 ในบางรายอาจแสดงอาการบวมเคลื่อนที่ได้ใต้ผิวหนัง เนื่องจากพยาธิตัวอ่อนบาง

ตัวเดินทางพลัดไปอยู่ในเนื้อเยื่อใต้ผิวหนังก่อนที่จะไปปอด

	 	 	 	 	 บางรายอาจมอีาการทางสมอง หากพยาธใิบไมป้อดนีพ้ลดัไปสูส่มองหรอืเยือ่หุม้สมอง
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				    การป้องกันและควบคุม

	 	 	 	 1.	 การป้องกันโรคพยาธิใบไม้ปอดที่ดีที่สุด คือ ไม่รับประทานอาหารที่ปรุงด้วย ปูนา 

หรือปูน้ำ�ตกดิบๆ (กุ้งน้ำ�จืด หรือน้ำ�ดื่มซึ่งอาจมีเมตาเซอร์คาเรียของพยาธิใบไม้ปอดปนอยู่) ในแหล่งที่มี

โรคพยาธิใบไม้ปอดระบาดอยู่

	 	 	 	 2.	 การควบคุมสำ�หรับในชุมชนมีดังนี้ คือ

	 	 	 	 	 ก.	 การรกัษาหมู ่(Mass treatment) คอื การรกัษาผูป้ว่ยทีเ่ปน็พยาธใิบไมป้อดทัง้หมด

	 	 	 	 	 ข.	 กำ�จัดหอยที่เป็น First intermediate host

	 	 	 	 	 ค.	 กำ�จัดปูน้ำ�ตก หรือปูนา (หรือกุ้งน้ำ�จืด) ที่เป็น Second intermediate host

	 	 	 	 	 ง.	 กำ�จัดสัตว์ที่เป็น Reservoir host

	 	 	 	 	 จ.	 ให้สุขศึกษาแก่ประชาชนในการบ้วนเสมหะ และการกินอาหารโดยเฉพาะ

อาหารที่ปรุงด้วยปูนา หรือปูน้ำ�ตก (กุ้งน้ำ�จืด) โดยการกินสุกๆ 

	 	 	 	 	 ฉ.	 ถ่ายอุจจาระลงในส้วมที่ถูกสุขลักษณะ

			   2.3.8	 โรคพยาธิใบไม้ในลำ�ไส้ (Giant intestinal fluke disease) 

	 	 	 	 เกิดจากพยาธิ Fasciolopsis buski ซึ่งพบได้ทั่วๆ ไปในคนและหมู

				    ระบาดวิทยา 

	 	 	 	 พยาธิใบไม้ลำ�ไส้ชนิด Fasciolopsis buski พบระบาดเป็นพื้นที่เล็กๆ ในจังหวัด

ภาคกลางของประเทศไทย คือ จังหวัดอยุธยา สุพรรณบุรี และอ่างทอง (Manning et al., 1969) ท้องถิ่นที่มี 

การระบาดของพยาธิใบไม้ลำ�ไส้ชนิดนี้พบว่า จะเป็นบริเวณที่ประชาชนมีอาชีพปลูกแห้วจีน ผักบุ้ง และกระจับ  

ผูท้ีบ่ริโภคพชืน้ำ�ทีอ่ยูใ่นสภาพดบิซึง่เปน็โฮสทก์ึง่กลางตวัทีส่องของพยาธใิบไมล้ำ�ไสช้นดินี ้และมรีะยะเมตาเซอรค์าเรยี 

ซึง่เปน็ระยะตดิตอ่ของพยาธ ิหรอืโดยการเอาผกับุง้และผกัตบชวาดบิๆ ซึง่เปน็โฮสทก์ึง่กลางตวัทีส่องทีม่เีมตาเซอรค์าเรยี

ของพยาธิใบไม้ลำ�ไส้เลี้ยงหมู จะสามารถทำ�ให้คนและหมูเป็นพยาธิลำ�ไส้ชนิดนี้ได้

				    อาการ 

	 	 	 	 อาการแรกทีม่ ีคอื อาการทอ้งเดนิ ปวดแสบทอ้งโดยเฉพาะในเวลาเชา้ ในกรณทีีม่พียาธิ

ใบไม้ลำ�ไส้ในร่างกายจำ�นวนน้อยอาการอาจจะมีเป็นบางอย่าง ในรายที่มีพยาธิจำ�นวนมาก อาจทำ�ให้เกิดแผล 

ในลำ�ไส้ เพลีย การดูดซึมสารอาหารในลำ�ไส้ไม่ดี เกิดทุพโภชนาการ ขณะเดียวกันสารพิษที่พยาธิขับถ่ายออกมา

ทำ�ใหม้อีาการแพเ้กดิขึน้โดยเฉพาะอาการบวมซึง่มกัเกดิขึน้ทีบ่รเิวณหนา้ ผนงัหนา้ทอ้งและขาสว่นกลาง ทอ้งมาน 

และปวดท้อง อาการท้องเดินที่เกิดขึ้นในครั้งแรกนั้นอาจจะมีอาการของท้องผูกสลับกัน แต่ต่อมาจะมีอาการ 

ท้องเดินบ่อยๆ อุจจาระมีสีเหลืองแกมเขียว กลิ่นเหม็นและมีพวกกากอาหารมาก มีอาการวิงเวียนศีรษะ คลื่นไส้

และอาเจียนเกิดขึ้น ผลที่สุดผิวหนังจะแห้ง หยาบ และเป็นแผ่นแบน ผู้มีพยาธิใบไม้ลำ�ไส้นี้จะเสียชีวิตเนื่องจาก

พิษของเสียของพยาธิใบไม้นี้ อาการเหล่านี้จะหายดีขึ้นเมื่อกินยาถ่ายเอาพยาธินี้ออกจากร่างกายหมด
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	 	 	 	 การป้องกันและควบคุม

	 	 	 	 1. ใหส้ขุศกึษาแกป่ระชาชนเกีย่วกบัการกนิอาการพวกพชืน้ำ�ตา่งๆ ทีเ่ปน็โฮสทก์ึง่กลาง

ตัวที่สอง (Second intermediate host) ในการกินสุกๆ รวมทั้งให้ความรู้เกี่ยวกับวงจรชีวิตและการติดต่อ 

ของพยาธิใบไม้ลำ�ไส้ชนิดนี้

	 	 	 	 2. แนะนำ�การสุขาภิบาลแก่ประชาชน โดยการถ่ายอุจจาระลงส้วม หรือมูลของหมู 

ต้องกักไว้ในหลุม หรือบ่อไม่ให้ไหลลงไปเปรอะเปื้อนกับแหล่งน้ำ�ภายนอก

	 	 	 	 3. ทำ�ลายหอยน้ำ�จืดที่เป็นโฮสท์กึ่งกลางตัวที่หนึ่ง (First intermediate host) และ

หมูที่เป็น Reservoir host 

	 	 	 	 4. ให้การรักษาโดยให้การถ่ายพยาธิแก่ผู้ที่ตรวจพบว่า มีพยาธิใบไม้ลำ�ไส้นี้

			   2.3.9	 โรคพยาธิตัวตืด (Tape worm disease) ที่สำ�คัญมี 2 ชนิด คือ

	 	 	 	 -	 พยาธิตืดหมู (Taenia solium)

	 	 	 	 -	 พยาธตืดวัว (Taenia saginata)

				    พยาธิตืดหมู พบได้ทั่วไปในคนที่กินเนื้อหมูเป็นอาหาร

				    ระบาดวิทยา 

	 	 	 	 คนเป็น Definitive host หรือ Final host แต่เคยมีรายงานพบ Cysticercus 

cellulosae ในชะนีมือขาว (Lar gibbon = Hylobates lar lar) ในประเทศไทย (Cadigan, et. al. 1967) และ

ชะนีนี้สามารถทดลอง Infect ได้ตัวแก่ของ T.solium ด้วย ส่วนระยะตัวอ่อน C.cellulosae นอกจากจะพบใน

หมูแล้วยังพบได้ในแกะ สุนัข แมว และคนก็มีตัวอ่อนระยะนี้ได้โดยคนกินอาหาร หรือน้ำ�ที่มีไข่ติดอยู่ หรือไข่

ติดอยู่ตามมือและเล็บ เคยมีรายงานพบไข่ในเล็บเด็กนักเรียน 0.8% (อุดมพร จุลฤกษ์ และ ชุมสิน ศิริอัฐ 2521) 

เมือ่ใชม้อืหยบิจบัอาหารกนิ หรอือาจจะเกดิจากมี Internal autoinfection โดยคนทีม่ตีวัแกข่องพยาธอิยูใ่นลำ�ไส้

แล้วเกิดมีอาการขย้อนอาหารและปล้องสุกกลับขึ้นไปยังกระเพาะหรือลำ�ไส้เล็กส่วน Duodenum ไข่ถูกย่อย 

ออกมาแล้วไชเข้าสู่กล้ามเนื้อหรือไปตามระบบไหลเวียนของเลือดไปกลายเป็นชีสต์อยู่ในอวัยวะต่างๆ เช่น หัวใจ 

ลิ้น สมอง และกล้ามเนื้อส่วนต่างๆ ทำ�ให้เกิด Cysticercosis ขึ้น ในประเทศไทยมีรายงานพบในคนไข้จาก 

โรงพยาบาลต่างๆ อยู่เสมอ ดังที่ได้เคยมีรายงานของ หทัย ชิตานนท์ และ ศรีสมบูรณ์ อินทวสุ (2508) วันดี  

บุญยทรรศนีย์ (2515) วีกิจ วีรานุวัติต์ และจิตต์ ตู้จินดา (2497) และได้มีรายงานพบตัวอ่อนนี้ในต่อมไทรอยด์ด้วย 

(Leelachaikul, and Chauhirun, 1977) ส่วนในต่างประเทศพบได้ในประเทศต่างๆ ในเอเชีย อเมริกาใต้ และ

บางประเทศในยุโรป ซึ่งประเทศที่ยังมีพยาธิตัวตืดหมูทั้งตัวแก่และตัวอ่อน ได้แก่ประเทศที่การสาธารณสุขยัง 

ไม่เจริญพอ
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				    อาการ 
	 	 	 	 ถ้ามีพยาธิตัวเดียว จะไม่มีอาการรุนแรง มีอาการอึดอัดในท้อง ปวดท้องและหิว 
อาหารไม่ย่อย มีท้องเดินเป็นครั้งคราวสลับกับท้องผูก ในรายที่มีถุงตัวอ่อนจำ�นวนหลายอัน อาจเป็นถุงแต่ละถุง
เรียกว่า Cysticercus อยู่กระจัดกระจายตามส่วนต่างๆ ของสมอง แต่มีบางรายที่มีชนิดพิเศษโดยถุงพยาธิตัวอ่อนนี้
จะอยู่ร่วมกันเป็นกลุ่มก้อนเรียกว่า Cysticercus racemosus ถุงตัวอ่อนพยาธิชนิด Racemose นี้ จะอยู่รวมกัน
เปน็กลุม่คลา้ยพวงองุน่ ลอยเปน็อสิระอยูใ่นน้ำ�สมอง ผูป้ว่ยจะมอีาการหมดสตหิรอืปวดศรีษะเฉยีบพลนั มอีาเจยีน 
ตามัว ขาไม่มีแรง และมีอาการเหมือนคนไข้ที่มีชีสต์ในสมองทั่วๆ ไป
				    การป้องกันและควบคุม 
	 	 	 	 การกินเนื้อหมูที่สุกๆ ดิบๆ จะทำ�ให้มีโอกาสเป็นพยาธิตัวตืดได้ จึงต้องป้องกันโดย 
ปรุงอาหารที่ทำ�จากเนื้อหมูให้สุกจริงๆ เนื้อหมูที่จะนำ�ออกจำ�หน่ายในท้องตลาดควรจะได้ผ่านการตรวจ 
จากสตัวแพทย์ และทำ�ลายซากหมทูีม่พียาธเิมด็สาคไูปแลว้ อจุจาระจากคนปว่ยควรถา่ยลงในสว้มไมใ่หม้าปะปน
แพร่กระจายไปถึงหมู ซึ่งจะเป็นแหล่งที่จะผลิตพยาธิเม็ดสาคูและหมูไม่ควรเลี้ยงปล่อย ควรขังคอก อุจจาระของ
คนที่จะนำ�ออกมาเป็นปุ๋ยจะอันตรายมาก ถ้าจำ�เป็นจริงๆ ควรจะได้ผ่านขั้นตอนการทำ�ลายไข่พยาธิทั้งหลายให้
หมดก่อน นอกจากนั้นการป้องกันไม่ให้เกิด Cysticercosis ในคนก็จะต้องระวังไม่ให้มีไข่ปะปนมากับอาหาร  
ผักสด น้ำ� และคนที่เป็นพยาธิตัวตืดหมูต้องรีบถ่ายยา เพื่อไม่ให้เกิด Autoinfection ด้วย
	 	 	 	 การแช่เค็มหรือหมักแหนม หมูปิ้ง เหล่านี้ ระยะตัวอ่อนของพยาธิอาจมีชีวิตอยู่ได้  
การหุงต้มที่ 65.5 ํ C อาจจะฆ่าตัวอ่อนในเนื้อหมูได้ ในแหนมที่เก็บไว้ในอุณหภูมิห้องตัวอ่อนพยาธิจะตายใน  
18 ชั่วโมง และสาเหตุการตายมาจากเกลือที่ใช้ปรุง ดังนั้นแหนมที่เตรียมเสร็จแล้วก่อนนำ�มารับประทานควรเก็บ
ไวใ้นอณุหภมูหิอ้ง 2 วนั และถา้เกบ็ไวใ้นตูเ้ยน็ควรนานกวา่ 4-5 วนั น้ำ�มะนาวทีช่ว่ยใหแ้หนมเปรีย้วไมฆ่า่ตวัออ่นพยาธ ิ
ส่วนกระเทียมจะทำ�ให้ตัวอ่อนตายช้าลง (พิมพ์ศรี โตอดิเทพย์ 2525 และพิมพ์ศรี โตอดิเทพย์ และคณะ 2525)
	 	 	 	 Cysticercus ถึงแม้จะมีขนาดใหญ่กว่าชีสต์ของ Trichinella spiralis แต่ถูกทำ�ลาย
ดว้ยเกลอืหรอืสารทีผ่สมในอาหารไดง้า่ยกวา่ เนือ่งจากเนือ้เยือ่สว่นผนงัลำ�ตวัของพยาธติวักลม (Cuticle) มคีวาม
คงทนถูกทำ�ลายยากกว่า เช่น ชีสต์ของ T.spiralis อยู่ในแหนมได้นานกว่า C.cellulosae

				    พยาธิตัวตืดวัว เป็นพยาธิตัวตืดที่ใหญ่ที่สุดที่พบในคน
				    อาการ 
	 	 	 	 ตวัแกข่อง Taenia saginata จะทำ�ใหเ้กดิอาการระคายเคอืงทีผ่นงัลำ�ไส ้ถา้มตีวัพยาธิ
เพยีงตวัเดยีวกไ็มท่ำ�ใหเ้กดิอาการรนุแรงอะไร คนทีอ่ยูใ่นแหลง่ทีม่โีรคนีร้ะบาดอาจพบไดค้รัง้ละหลายตวั ในคนคนเดยีว 
อาจมีได้ 10 ตัว หรือมากกว่า ในกรณีที่มีพยาธิตัวตืดหลายๆ ตัว ปล้องของพยาธิอาจจะพันกันทำ�ให้เกิดอุดตัน
ลำ�ไส้ได้ หรือปล้องสุกไปอุดในไส้ติ่งทำ�ให้เกิดการอักเสบอย่างเฉียบพลับของไส้ติ่ง จากรายงานต่างประเทศพบ 
ผู้ป่วยไส้ติ่งอักเสบ 58 ราย เป็น T. saginata 42 ราย อาจเกิดอาการตับอ่อนอักเสบเนื่องจากตัวพยาธิไชเข้าไป
อยู่ในท่อของ Wirsung ในคนที่มีปล้องแก่ปล่อยออกมากับอุจจาระแล้วอาจจะมีอาการเจ็บลิ้นปี่ รู้สึกหิวบ่อย 
อึดอัด วิงเวียนเมื่อรู้สึกหิว มีบางรายเท่านั้นที่รู้สึกทานอาหารได้เพิ่มขึ้น การถ่ายอุจจาระอาจจะปกติแต่อาจจะ
ถ่ายมีมูกปนออกมาบ้างในบางราย หรือมีเลือดปนออกมาด้วย มีอาการคลื่นไส้ อาเจียน น้ำ�หนักลด ปวดในลำ�ไส้ 
และอาจมีอาการกระเพาะอักเสบ นอกจากนั้นอาจมีอาการรบกวนทางประสาท ทำ�ให้เสียบุคลิก คอยกังวลว่าจะ
มีปล้องสุกออกมาที่ทวารหนัก มีการระคายเคืองที่ทวารหนัก



คู่มือวิชาการสุขาภิบาลอาหารสำ�หรับเจ้าหน้าที่
(Principles of Food Sanitation Inspector)

60

				    การป้องกันและการควบคุม

	 	 	 	 การป้องกันที่ได้ผลด ี ต้องกำ�จัดแหล่งแพร่โรค โดยการให้ยาถ่ายพยาธิแก่ผู้ที่เป็นและ

กำ�จัดอุจจาระให้ถูกหลักสุขาภิบาล ต้องถ่ายอุจจาระลงส้วมเพื่อป้องกันไม่ให้ไข่พยาธิแพร่ไป เนื้อวัวเนื้อควาย 

ที่วางจำ�หน่ายควรได้ผ่านการตรวจของสัตวแพทย์เพื่อกำ�จัดตัวอ่อนของพยาธิตัวตืดก่อนจะส่งออกจำ�หน่ายใน

ตลาดหรือถ้าพบตัวอ่อนในเนื้อสัตว์จะได้นำ�สัตว์นั้นเข้าเก็บในห้องเย็นที่ -10 ํC อย่างน้อย 5 วัน ตัวอ่อนจะถูกฆ่าตายหมด

นอกจากนัน้การปรงุอาหารทีท่ำ�จากเนือ้ววัเนือ้ควายทีค่วรจะปรงุใหส้กุดจีงึจะนำ�มารบัประทานอาหารไทยบางชนดิ 

เชน่ ลาบ เนือ้ยา่งน้ำ�ตก ทีม่กีารปรงุยงัไมส่กุดกีย็งัไมป่ลอดภยัจากพยาธติวัตดื โดยเฉพาะในแหลง่ทีม่โีรคนีร้ะบาด

ควรจะระมดัระวงัใหม้ากในการรบัประทานเนือ้ววั เนือ้ควาย นอกจากความเยน็จะชว่ยฆา่ตวัออ่นของพยาธติวัตดื

ในเนื้อสัตว์แล้ว การใช้ความร้อนที่ 56 ํ C ก็จะฆ่าตัวอ่อนในเนื้อวัวได้ การทำ�เค็มที่ความเค็ม 20-25%  

ก็สามารถทำ�ลายตัวอ่อนได้ในเวลา 5 วัน

			   2.3.10	โรคสปาร์กาโนซีส (Sparganosis) 

	 	 	 	 เป็นโรคติดต่อได้ระหว่างสัตว์ และคน (Zoonoses) ชนิดหนึ่งซึ่งเกิดจาก Spargana 

หรือตัวอ่อนของพยาธิตัวตืดได้ Genus spirometra (Diphyllobothrium) ซึ่ง Encysted อยู่ในกล้ามเนื้อ 

ส่วนต่างๆ ตามร่างกายของคน ตัวแก่ของพยาธิอยู่ในลำ�ไส้ของสุนัข แมว และสัตว์ที่กินเนื้อเป็นอาหาร First  

intermediate host ได้แก่ กุ้ง ไร (Cyclop) ปกติ Second intermediate host ได้แก่ ปลา งู กบ เขียด และ

สัตว์ขนาดเล็กอื่นๆ

				    การติดต่อในคนเกิดได้จาก

	 	 	 	 1.	 กิน Cyclop ที่มี Procercoid larva แล้ว Larva จะไชเข้าผนังลำ�ไส้ไป Encyst  

เป็น Sparganum ในอวัยวะต่างๆ เช่น Subcutaneous tissue เปลือกตา Abdominal wall คนเป็น Second 

intermediate หรือ Paratenic host

	 	 	 	 2.	 คนกินเนื้อกบ งู เขียด หรือกิน Second intermediate host ตามธรรมชาติ  

ตัวอ่อน Plerocercoid จากสัตว์จะไชผ่าน intestinal wall เข้าไป Encyst ในกล้ามเนื้อหรือตามอวัยวะต่างๆ 

เป็นต้น Sparganum โดยไม่มีการเจริญเติบโต

	 	 	 	 3.	 คนใชเ้นือ้กบ เขยีด ง ูทีม่ี Plerocercoid larva ไปผสมกบัยาพอกตามอวยัวะตา่งๆ 

เพื่อรักษาโรค เช่น ในประเทศจีน เวียดนาม และไทย ตำ�เป็นยาพอกที่ตา ที่แผล Plerocercoid larva ที่มีอยู่ใน

ยาจะไชผ่านจากเนื้อสัตว์เข้าสู่คนและไป Encyst เป็น Sparganum

			   	 อาการในคน 

	 	 	 	 พยาธิระยะตัวอ่อนนี้อาจพบได้ตามส่วนต่างๆ ของร่างกายคน เช่น ที่เปลือกตา  

ตามเนื้อเยื่อส่วนต่างๆของร่างกาย ที่กล้ามเนื้อคอ กล้ามเนื้อท้อง โคนขา ในช่องท้อง หรืออยู่ในระบบประสาท 

(บุญเยี่ยม เกียรติวุฒิ และองุ่น เกียรติวุฒิ 2522) ในต่างประเทศพบจากท่อปัสสาวะ กระเพาะปัสสาวะ เต้านม 

หลอดเลือดแดง Pulmonary ในผนังลำ�ไส้ (Marcial rojas, 1971 และ Faust, et. al. 1970) และอาจทำ�ให้ลำ�ไส้

ทะลุ (Min et.al. 1977) เนื่องจากตัวสปาร์กานัมนี้ สามารถเคลื่อนที่ได้ ยืดหดได้ จึงทำ�ให้บริเวณโดยรอบตัว 

พยาธินี้บวมแดงอักเสบ (Pradit Tansurat, 1966) ที่บริเวณตาจะทำ�ให้มีน้ำ�ตาไหล ตาบวมปิด ต่อมน้ำ�ตาบวม 
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บางครั้งอาจมีอาการคันด้วย (วัลลีย์ สัมภาวะผล 2503, เอนก เพฑวณิช และบรรจงศักดิ์ นะมาตร์ 2507, สุดใจ 

สมิตลัมพะ 2503 และ Pradit Transurat, 1966) ซึ่งอาการเหล่านี้ เมื่อพบครั้งแรกอาจทำ�ให้เข้าใจผิดว่า 

เป็นพยาธิตัวจี๊ด (Gnathostoma) แต่อาการที่เกิดจากพยาธิตัวจี๊ดจะมีอาการบวมแดง เจ็บอยู่ชั่วคราวแล้วยุบ 

เคลื่อนที่ไปทำ�ให้มีอาการเจ็บที่อื่น โดยคนไข้จะมีความรู้สึกเหมือนมีตัวอะไรเคลื่อนที่ และมีอาการปวดจี๊ดๆ  

แต่ Spargranum จะเจบ็อยูค่งทีแ่ละกอ้นบวมแดงมกัจะขยายขนาดใหญข่ึน้ไมป่วดจีด๊ๆ นอกจากนัน้ในรายทีพ่บ

พยาธิในช่องท้องอาจทำ�ให้มีอาการปวดคล้ายไส้ติ่งอักเสบ (Khamboonruang et. al. 1974) และในรายที่พบ

ในระบบประสาททำ�ให้ปวดศีรษะอย่างแรง และทำ�ให้ถึงเสียชีวิตได้ (Pradatsundarasar, et. al. 1971)

	 	 	 	 สปาร์กาโนซิสพบได้ทั่วโลก แต่ที่พบมากมีรายงานในแถบประเทศตะวันออกเฉียงใต ้

ตะวันออก จีน ญี่ปุ่น นอกจากนั้นมีรายงานจากแอฟริกา สหรัฐอเมริกา ปอร์โตริโก้ ประเทศในทวีปอเมริกาใต้  

ในอิตาลี เกาหลี ออสเตรเลีย และประเทศในทวีปยุโรปบางประเทศ

				    การป้องกันและควบคุม 

	 	 	 	 ในเขตทีม่โีรคนีร้ะบาด การดืม่น้ำ�จากแหลง่น้ำ�จดืตอ้งตม้หรอืกรองเสยีกอ่น อาหารพวก

สัตว์น้ำ�จืด เช่น ปลา กบ เขียด และสัตว์เลื้อยคลาน ต้องทำ�ให้สุกก่อนนำ�มารับประทาน และห้ามนำ�เอาเนื้อสัตว์

ดังกล่าวนี้มาทำ�ยาพอกตามร่างกาย เช่น ที่ตา เพราะตัวสปาร์กานัมจะไชจากยาที่พอกเข้าไปอยู่ในเนื้อเยื่อได้

		  2.4	โรคที่เกิดจากพิษของแบคทีเรีย 

	 	 	 แบคทีเรียนอกจากจะทำ�ให้เกิดโรคโดยตัวของมันเองปนเปื้อนในอาหารแล้ว ยังมีแบคทีเรีย 

บางชนิดที่ปนเปื้อนในอาหารและสร้างสารพิษ (Toxin) ขึ้น เมื่ออยู่ในสภาวะแวดล้อม อุณหภูมิ และความชื้นที่

เหมาะสม ซึ่งสารพิษเหล่านี้จะทำ�ให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ (Food poisoning) สำ�หรับความรุนแรงนั้นขึ้นอยู่ 

กับชนิดและปริมาณของสารพิษที่ได้รับเข้าไป

	 	 	 โรคที่เกิดจากพิษของแบคทีเรียที่สำ�คัญ ได้แก่

			   2.4.1	 โรคอาหารเป็นพิษจากเชื้อคลอสตรีเดียม (Clostridium food poisoning) 

	 	 	 	 เกิดจากสารพิษของเชื้อ Clostridium botulinum โดยทั่วไปสามารถพบได้ ในดิน 

ฝุ่นละออง ผัก ผลไม้ และอาหารกระป๋อง เชื้อนี้จะสร้างสารพิษออกมา แต่ถ้าในอาหารนั้นมีน้ำ�เกลือมากกว่า 8% 

หรือน้ำ�เชื่อมมากกว่า 50% จะไม่สามารถสร้างสารพิษได้ สารพิษนี้จะก่อให้เกิดอันตรายทางระบบประสาท 

(Neurotoxin) สารพิษนี้ไม่ทนทานต่อความร้อน (Heat labile exotoxin) เพราะถ้าใช้ความร้อนเพียง 65 ํC นาน 30 นาที 

กส็ามารถทำ�ลายสารพษิได ้แตส่ารพษินีส้ามารถทำ�ใหเ้กดิใหมไ่ด ้(Reform toxin) ถ้าหากเราวางอาหารในอณุหภมูิ

ปกติเกินกว่า 24 ชั่วโมง อย่างไรก็ตามอาหารที่มีสารพิษนี้อยู่ เราก็ไม่สามารถจะรู้ได้ ไม่ว่าจะใช้วิธีชิมหรือดมกลิ่น 

อาหารที่มักพบว่า ทำ�ให้เกิดโรคนี้คือ อาหารกระป๋องที่มีลักษณะบวมนูนที่ฝาและก้นกระป๋อง รวมทั้งอาหารหมักดอง 

อาหารประเภทปลา และลำ�ไสข้องสตัวบ์างชนดิ ระยะฟกัตวัของโรคนีป้ระมาณ 12-36 ชัว่โมง แตถ่า้หากมอีาการ

ภายใน 4-6 ชั่วโมง ก็แสดงว่าในอาหารมีสารพิษชนิดนี้มาก ผู้ป่วยมัมีอาการอ่อนเพลีย ปวดศีรษะ วิงเวียน  

ท้องผูก มีอัมพาตของประสาทตาและประสาทสมองรุนแรงถึงตายได้
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			   2.4.2	 โรคอาหารเปน็พษิจากเชือ้สเตป๊ฟโิลคอลลสั (Staphylococcal food poisoning)
	 	 	 	 เกิดจากเชื้อ Staphylococus aureus ซึ่งพบได้ตามแผล ฝี หนอง เสมหะ ผิวหนังใน
ลำ�คอ และฝุน่ละออง เชือ้ชนดินีส้ามารถสรา้งสารพษิชนดิทีท่นตอ่ความรอ้นได้ (Heat stable exotoxin) อาหาร
ที่มักพบว่า มีสารพิษชนิดนี้ คือ ขนมหวาน ขนมจีน หมูแฮม แซนด์วิช สลัด รวมทั้งอาหารที่ผลิตจากนมและเป็ด ไก่ 
ระยะฟกัตวัของโรคนีป้ระมาณ 2-4 ชัว่โมง ผูป้ว่ยมกัมอีาการคลืน่ไสร้นุแรง อาเจยีน ปวดบดิในทอ้งเปน็พกัๆ และ
ถ่ายเป็นน้ำ� ส่วนมากจะไม่มีไข้อาการจะค่อยๆ หายเองภายใน 1-2 วัน แต่ถ้าเป็นในเด็กเล็กๆ อาจถึงกับเสียชีวิตได้ 
ถ้ารักษาไม่ถูกต้อง

			   2.4.3	 โรคอาหารเป็นพิษจากเชื้อแบซิลลัส (Bacillus Cereus) 
	 	 	 	 แบคทีเรียจีนัส Bacillus มีรูปร่างเป็นท่อน (rods) ติดสีแกรมบวก เจริญได้ในสภาวะที่
มอีากาศและสรา้งสปอรท์นความรอ้น สำ�หรบัสปชี ีB. cereus จดัเปน็แบคทเีรยีประเภท facultative anaerobe 
คือเจริญได้ทั้งในสภาวะที่มีและไม่มีอากาศเซลส์มีขนาดใหญ่กว่าแบคทีเรียทั่วไปเจริญที่อุณหภูมิประมาณ 8-55 ํC 
แตช่ว่งอณุหภมูเิหมาะสมอยูท่ี ่28-35 ํC ไมท่นกรด (คา่ pH ต่ำ�สดุประมาณ 5.0-6.0 ขึน้กบัชนดิของกรดทีใ่ชป้รบั) 
และ aw ต่ำ�สุดประมาณ 0.95 เกิดสปอร์ตรงกลางเซลล์ เนื่องจาก B. cereus เป็นแบคทีเรียสร้างสปอร์ จึงทน
ต่อสภาวะแวดล้อมที่ไม่เหมาะสม พบการกระจายทั่วไปในธรรมชาติ สามารถแยกได้จากดิน น้ำ� ผัก และธัญพืช
	 	 	 	 อาการของโรคอาหารเป็นพิษจากเชื้อแบซิลลัส มี 2 แบบ คือ
	 	 	 	 1.	 อาการทอ้งรว่ง (diarrheal syndrome) มอีาการคลา้ยกบัโรคอาหารเปน็พษิทีเ่กดิ
จาก C. perfringens อาการเกิดขึ้นประมาณ 8-16 ชั่วโมงหลังบริโภคอาหารที่มีสารพิษ และจะหายไปภายใน 
12-24 ชั่วโมง อาการที่เกิดขึ้น คือ ปวดท้อง ถ่ายอุจจาระเหลวเป็นน้ำ� และปวดแสบอันเนื่องมาจากการถ่ายเบ่ง 
ส่วนอาการคลื่นไส้และอาเจียนนั้นมักไม่ใคร่เกิดขึ้น
	 	 	 	 2.	 อาการอาเจียน (emetic syndrome) มีอาการคล้ายกับโรคอาหารเป็นพิษที่เกิด
จากเชือ้ S. aureus ระยะเวลาเกดิอาการสัน้กวา่ คอืเกดิภายใน 1-5 ชัว่โมง ผูป้ว่ยมอีาการคลืน่ไส ้อาเจยีน อาการ
ดังกล่าวเป็นอยู่ราว 6-24 ชั่วโมง 
	 	 	 	 อาหารที่เกี่ยวข้อง : เนื่องจาก B. cereus เป็นแบคทีเรยสร้างสปอร์ จึงทนต่อสภาวะ
ต่างๆ ได้ดี สปอร์กระจายไปในอากาศ ฝุ่นละออง และสิ่งแวดล้อม จึงพบแบคทีเรียนี้บ่อยในอาหารต่างๆ แม้แต่
อาหารแห้งที่มี aw ต่ำ� เช่น แป้ง และธัญพืช ซึ่งแบคทีเรียส่วนมากไม่เจริญ ก็อาจพบ B. cereus ได้แต่ปริมาณ
ของ B. cereus ที่จะทำ�ให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษได้นั้นต้องอยู่ในระดับที่สูงพอสมควร
				    B. cereus ชนิดที่ทำ�ให้อาเจียนตามปกติเกิดจากอาหารจำ�พวกแป้ง เช่น ข้าว และพาสต้า 
บอ่ยครัง้ทีม่รีายงานการระบาดวา่เกดิจากขา้วผดัทีเ่หลอืบรโิภคจากภตัตาคารจนี แลว้นำ�กลบับา้น การอุน่อาหาร
ทีอุ่ณหภูมิไม่สูงและไม่นานพอ จึงเป็นการกระตุ้นให้สปอร์แบคทีเรียงอกและเจริญเพิ่มจำ�นวนขึ้น ผลิตสารพิษออกมา 
จนเป็นสาเหตุทำ�ให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ เรียกว่าอาหารจากภัตตาคารจีน Chinese Restaurant  
Syndrome’ พฤติกรรมการเตรียมอาหารประเภทข้าวครั้งละมากๆ แล้วทิ้งไว้หรือรอไว้จนกว่าจะจำ�หน่ายหมด 
มผีลให ้B. cereus เจรญิ พรอ้มกบัสรา้งเอนเทอโรทอกซนิออกมา การปอ้งกนัสามารถกระทำ�ได ้โดยจะตอ้งทำ�ให้
ขา้วทีห่งุสกุแลว้บรโิภคไมห่มดเยน็ลงทนัททีีอ่ณุหภมูติ่ำ�กวา่ 8 ํC และไมค่วรหงุขา้วครัง้ละมากๆ หรอืเกบ็ไวบ้รโิภค
หลายๆ มื้อ หากจำ�เป็นต้องอุ่นอาหารจะต้องควบคุมให้มีอุณหภูมิ ณ จุดที่ความร้อนเข้าถึงช้าที่สุดสูงกว่า 60 ํ C 
คงไว้เป็นระยะเวลาหนึ่ง
	 	 	 	 สำ�หรับ B. cereus ที่ทำ�ให้เกิดอาการท้องเดินนั้น ส่วนมากเกิดกับอาหารที่มีเนื้อ 

ซุป ผัก พุดดิ้ง และซอสต่างๆ แม้แต่เครื่องเทศแห้งยังเคยปรากฏว่าเป็นแหล่งแพร่กระจายของ B. cereus
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		  2.5	โรคที่เกิดจากสัตว์สู่คน

			   2.5.1	 โรควัวบ้า 

	 	 	 	 โรควัวบ้า (Mad cow disease) คือ โรคติดต่อจากสัตว์สู่คน (Zoonotic Disease) 

ชนิดหนึ่ง ที่เริ่มต้นพบโรคในแกะ แล้วข้ามสายพันธ์ุไปสู่วัว จนไปสู่มนุษย์ ดังนั้นโรค จะมี 3 version กล่าวคือ  

ในแกะเรียก scrapie ในวัวเรียก bovine spongiform encephalopathy (BSE) และในคนคือ variant 

Creutzfeldt-Jakob disease (vCJD) เป็นกลุ่มย่อยหนึ่งในกลุ่มโรค transmissible spongiform encepha-

lopathies (TSE) บางครั้งเรียกกลุ่มโรค prion diseases

	 	 	 	 ลกัษณะของการเกดิโรค จะมกีารทำ�ลายเซลลส์มอง (neurone) เนือ้เยือ่สมอง (nervous 

tissue) แบบ irreversible จนเกดิเปน็รอยพรนุ มองดจูากกลอ้งจลุทรรศน ์จะเหน็เปน็โพรงวา่งแทรกอยูใ่นเนือ้เยือ่

สมองมีลักษณะคล้ายฟองน้ำ� เรียกว่า “แบบฟองน้ำ�” (spongiform) หรือได้สมญานามว่า “ตัวกินสมอง” (brain 

eater) โดยจะเกิดที่ระบบประสาทสมองส่วนกลาง (central nevous system)

				    สาเหตุของโรค 

	 	 	 	 ไม่ใช่ทั้งเชื้อไวรัส หรือเชื้อแบคทีเรีย เป็นโปรตีนชนิดหนึ่งเรียก prion ไม่มี DNA หรือ 

RNA ทำ�ลายได้ยาก โปรตีน prion อาจจะได้รับจากสัตว์ หรืออาจจะเกิดกลายพันธ์ุ (mutation) ได้เอง

				    l	 Spongiform Encephalopathy Advisory Committee (SEAC) ของประเทศ

อังกฤษแนะนำ�ว่าน้ำ�นมไม่ทำ�ให้ความเสี่ยงของโรค BSE เพิ่มขึ้น

				    l	 การได้รับฮอร์โมนจากต่อมใต้สมอง pituitary-derived hormones เช่น ฮอร์โมน

ที่ช่วยในการเติบโต Pituitary-derived growth hormone และฮอร์โมนที่ใช้ในคลินิกที่มีบุตรบาก pituitary 

derived gonadotrophins จะทำ�ให้เกิดโรค CJD เพิ่ม

				    l	 การผ่าตัดเปลี่ยนแก้วตาจากคนที่เป็นโรคทำ�ให้คนที่ได้รับแก้วตาเป็นโรควัวบ้าได้

				    l	 จนกระทั่งขณะนี้ยังไม่มีหลักฐานว่าการให้เลือดจะเพิ่มอัตราของการเกิดโรค 

nv CJD อย่างไรก็ตาม แนะนำ�ว่าไม่ควรรับบริจาคเลือดกับกลุ่มเสี่ยงต่อโรค เช่น ผู้ที่เคยได้รับ Pituitary-derived 

growth bormone, pituitary derived gonadotrophins

				    อาการของโรค 

	 	 	 	 อาการเริ่มแรกจะสังเกตว่าคนใกล้ชิดง่วงนอน เบื่ออาหาร เมื่อยล้า ผู้ป่วยจะแยกตัว

ออกจากสังคม ไม่สนใจตัวเอง ต่อมามีความจำ�เสื่อมเช่นจำ�ชื่อญาติสนิทไม่ได้ จำ�เบอร์โทรไม่ได้ ต่อไปจะซึมเศร้า 

และสับสนอารมณ์จะหวั่นไหว ผู้ป่วยจะพูดลำ�บาก มีอาการนอนไม่หลับ จะบังคับกล้ามเนื้อให้สานกันลำ�บาก  

มือสั่น ทรงตัวไม่ได้ หกล้มบ่อย และการตัดสินใจผิดไปและมีปัญหาเกี่ยวกับการมองเห็น ผู้ป่วยมักจะมีปัญหา 

เรือ่งนอนหลบัทัง้วนัและมกีารกระตกุของแขนขา (myoclonus) ไมส่นใจสิง่แวดลอ้ม และซมึเศรา้ ตลอดการเจบ็ปว่ย

จะไมม่ไีข ้ระยะทา้ยของโรคผูป้ว่ยจะไมส่ามารถควบคมุการเคลือ่นไหวของกลา้มเนือ้ มกีารกระตกุของกลา้มเนือ้ที่

เรียกว่า myoclonus ตาบอด ไม่สามารถพูด coma นอนบนเตียง ไม่สามารถกลืนอาหารและเสียชีวิต บางราย

ตั้งแต่เริ่มเกิดอาการจนเสียชีวิตใช้เวลา ปีครึ่ง-สองปี
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				    การติดต่อ 

	 	 	 	 CJD ไม่ใช่โรคติดต่อทางอากาศ การสัมผัสปกติ เช่น การจับมือ ก็ไม่ติดต่อ ผู้ที่อยู่ 

ใกล้ชิดกับผู้ป่วยก็ไม่มีอัตราการติดเชื้อมากกว่าปกติ แต่อย่างไรก็ตามควรหลีกเลี่ยงการสัมผัส สมอง หรือน้ำ�

ไขสันหลัง ในยุโรปพบโรควัวบ้าในผู้ป่วยอายุน้อยเชื่อว่าเกิดจากการรับประทานเนื้อวัวที่มีเชื้อนี้อยู่

				    การป้องกันโรค

	 	 	 	 เนื่องจากเชื้อโรคนี้ไม่สามารถถูกทำ�ลายโดยวิธีการต้ม นึ่ง หรือการใช้วิธีใดๆ ดังนั้นผู้ที่

ทำ�งานกับผู้ป่วยต้องป้องกันดังนี้

				    l	 ล้างมือ หรือผิวหนังส่วนที่สัมผัสกับผู้ป่วยก่อนดื่มน้ำ� หรือสูบบุหรี่

				    l	 ปิดแผลด้วยวัสดุกันน้ำ�

				    l	 สวมถุงมือเมื่อต้องจับผู้ป่วย

				    l	 ให้ใช้เสื้อผ้า หรือกระโถนที่ใช้ครั้งเดียวทิ้งทำ�ลาย แต่ถ้าไม่มีให้แช่ chlorine 

	 	 	 	 	 เข้มข้นมากกว่า 1 ชั่วโมง

				    l	 สวมผ้ากันจมูกหรือแว่นตาเมื่อต้องตรวจพิเศษและอาจจะมีการกระเด็นของเลือด

	 	 	 	 	 หรือน้ำ�เหลือง

				    l	 เครื่องมือให้แช่ chlorine เข้มข้นและอบ autoclave

				    l	 ผู้ที่สงสัยว่าจะเป็นโรคนี้ห้ามบริจาคเลือดหรืออวัยวะ

				    การรักษา 

	 	 	 	 ยังไม่มีวิธีการรักษาที่ได้ผล การรักษาเป็นแค่บรรเทาอาการเท่านั้น

				    โรควัวบ้า พบในประเทศใดบ้าง

	 	 	 	 พบครัง้แรกเมือ่ พ.ศ.2529 ทีป่ระเทศองักฤษ ตอ่มาไดม้กีารตรวจพบในฝรัง่เศส โปรตเุกส 

สวิสเซอร์แลนด์ สาธารณรัฐไอร์แลนด์ โอมาน อิตาลี เดนมาร์ก แคนาดา เยอรมัน ญี่ปุ่น (ประเทศแรกในเอเชีย) 

และสหรัฐอเมริกา (ปี 2547) 

	 	 	 	 สำ�หรับประเทศไทย ยังไม่พบโรคนี้

			   2.5.2	 โรคไข้หวัดนก Avian Influenza (Bird Flu) 

	 	 	 	 เกิดจากเชื้อไวรัส Avian Influenza type A ในตระกูล Orthomyxoviridae ซึ่งเป็น 

RNA ไวรัสชนิดมีเปลือกหุ้ม โดยมีแอนติเจนที่ผิวที่สำ�คัญ ได้แก่ Hemagglutinin (H) มี 15 ชนิด และ Neur-

aminidase (N) มี 9 ชนิด

	 	 	 	 สัตว์รังโรคได้แก่ นกเป็ดน้ำ�  นกอพยพ และนกตามธรรมชาติ เป็นแหล่งรังโรคโดย

ไม่แสดงอาการ เป็ด ไก่ในฟาร์ม และในบ้าน สามารถติดเชื้อและแสดงอาการ

				    การติดต่อระหว่างสัตว์

	 	 	 	 เชื้อไวรัส จะถูกขับถ่ายออกมาจากอุจจาระของนอก และติดต่อสู่สัตว์ปีกที่ได้รับเชื้อ 

ทางระบบทางเดินหายใจ และทางเดินอาหาร
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				    ระยะฟักตัวและอาการในสัตว์

	 	 	 	 ระยะฟักตัวสั้นเพียงไม่กี่ชั่วโมง ถึง 3 วัน ในสัตว์มีอาการซึม ซูบผอม ไม่กินอาหาร  

ขนยุ่ง ไข่ลด ไอ จาม หายใจลำ�บาก หน้าบวม หงอนและเหนียงบวม มีสีคล้ำ�  มีอาการทางประสาท ท้องเสีย 

อาจตายกะทันหันโดยไม่แสดงอาการ อัตราการตายสูงถึง 100%

				    การติดต่อระหว่างสัตว์สู่คน

	 	 	 	 คนสามารถตดิเชือ้จากสตัวไ์ดจ้ากการสมัผสัสตัวป์ว่ยโดยตรง และโดยทางออ้มจากการ

สัมผัสกับสิ่งคัดหลั่งจากสัตว์ที่เป็นโรค เช่น อุจจาระ น้ำ�มูก น้ำ�ตา น้ำ�ลายของสัตว์ป่วย จากการเฝ้าระวังโรค ยัง

ไม่มีการติดต่อระหว่างคนและคน ผู้ที่มีความเสี่ยงในการเกิดโรค ได้แก่ผู้ที่มีอาชีพและใกล้ชิดสัตว์ปีก เช่น ผู้เลี้ยง 

ฆ่า ขนส่ง ขนย้าย ผู้ขายสัตว์ปีกและซากสัตว์ปีก สัตวบาล และสัตวแพทย์ รวมถึงเด็กๆ ที่เล่นและคลุกคลีกับสัตว์

				    ระยะฟักตัวและอาการในคน

	 	 	 	 ระยะฟกัตวัในคนสัน้ ประมาณ 1 ถงึ 3 วนั ในคนอาจมอีาการทางระบบทางเดนิหายใจ

แบบเฉียบพลัน มีไข้สูง หนาวสั่น ปวดศีรษะ ปวดเมื่อยกล้ามเนื้อ อ่อนเพลีย มีน้ำ�มูก ไอ และเจ็บคอ บางครั้งพบ

ว่ามีอาการตาแดง ซึ่งจะหายเองได้ภายใน 2 ถึง 7 วัน หากมีอาการแทรกซ้อนจะมีอาการรุนแรงถึงปอดบวมและ

เกิดระบบหายใจล้มเหลว (Acute Respiratory Distress Syndrome) ได้โดยเฉพาะในเด็กและผู้สูงอายุ 

				    การป้องกัน	

	 	 	 	 1.	 หลีกเลี่ยงการสัมผัสสัตว์ปีกที่มีอาการป่วย หรือตาย (โดยเฉพาะเด็ก)

	 	 	 	 2.	 หากตอ้งสมัผสักบัสตัวป์กีในระยะทีม่กีารระบาดในพืน้ทีใ่หส้วมหนา้กากอนามยั สวมถงุมอื

	 	 	 	 3.	 ล้างมือทุกครั้งหลังการสัมผัสสัตว์ปีกและสิ่งคัดหลั่งของสัตว์ปีกด้วยสบู่และน้ำ�

	 	 	 	 4.	 หากมีอาการเป็นไข้ ไอ โดยเฉพาะผู้มีอาชีพเลี้ยง ฆ่า ขนส่ง ขนย้าย และขายสัตว์ปีก 

หรือเกี่ยวข้องกับซากสัตว์ปีก ให้รีบมาพบแพทย์และบอกประวัติการสัมผัสพร้อมอาการ
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อาหาร

บทที่ 3
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3.1 ความหมายของอาหาร 
	 3.1.1	 ความหมายของอาหาร ตามพจนานุกรมฉบับราชบัณฑิตสถาน พ.ศ. 2542 
		  อาหาร หมายถึง ของกิน เครื่องค้ำ�จุนชีวิต เครื่องหล่อเลี้ยงชีวิต เช่น อาหารเช้า อาหารปลา อาหาร
นก โดยปริยายหมายถึง สิ่งที่มีลักษณะคล้ายคลึงกัน
	 3.1.2	 ความหมายของอาหาร ตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 
		  “อาหาร” หมายความว่า ของกินหรือเครื่องดื่มค้ำ�จุนชีวิต ได้แก่ 
	 	 (1)	 วัตถุทุกชนิดที่คนกิน ดื่ม อม หรือนำ�เข้าสู่ร่างกายไม่ว่าด้วยวิธีใดๆ หรือในรูปลักษณะใดๆ แต่ไม่
รวมถึงยา วัตถุออกฤทธิ์ต่อจิตประสาท หรือยาเสพติดให้โทษตามกฎหมายว่าด้วยการนั้นแล้วแต่กรณี
	 	 (2)	 วัตถุที่มุ่งหมายสำ�หรับใช้หรือใช้เป็นส่วนผสมในการผลิตอาหาร รวมถึงวัตถุเจือปนอาหาร 
สีและเครื่องดื่มปรุงแต่งกลิ่นรส
	 	 ซึ่งสรุปได้ว่าความหมายของคำ�ว่า “อาหาร” ตามกฎหมายจะครอบคลุมถึงวัตถุทุกชนิดที่ใช้ใน
อุตสาหกรรมการผลิตอาหาร ยกเว้นวัตถุที่ถือเป็นยา วัตถุออกฤทธิ์ต่อจิตประสาท หรือยาเสพติดให้โทษเท่านั้น 
ปจัจบุนัอาหารควบคมุเฉพาะ มอียู ่14 กลุม่/ประเภท ตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุฉบบัตา่งๆ เชน่ ประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 113, 121, 156, 214, 222, 230, 265, 289 เป็นต้น
		  1.	 อาหารควบคุมเฉพาะ หมายถึง อาหารที่รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขประกาศใน
ราชกิจจานุเบกษา ให้เป็นอาหารที่อยู่ในความควบคุมคุณภาพหรือมาตรฐาน ผู้ที่ได้รับอนุญาตผลิตหรือนำ�เข้าซึ่ง
อาหารเพือ่จำ�หนา่ย ในกรณทีีอ่าหารนัน้เปน็อาหารควบคมุเฉพาะ จะตอ้งนำ�อาหารมาขอขึน้ทะเบยีนตำ�รบัอาหาร
เสยีกอ่น เมือ่ไดร้บัใบสำ�คญัการขึน้ทะเบยีนตำ�รบัอาหาร แลว้จงึจะผลติหรอืนำ�เขา้เพือ่จำ�หนา่ยได ้ปจัจบุนัอาหาร
ควบคุมเฉพาะมีอยู่ 14 ประเภท และน้ำ�แข็ง
		  2.	 อาหารที่กำ�หนดคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายถึง อาหารที่มิใช่เป็นอาหารควบคุมเฉพาะ
ซึง่รฐัมนตรวีา่การกระทรวงสาธารณสขุประกาศในราชกจิจานเุบกษาใหเ้ปน็อาหารทีก่ำ�หนดคณุภาพหรอืมาตรฐาน
รวมทัง้อาจจะกำ�หนดหลกัเกณฑเ์งือ่นไข และวธิกีารผลติเพือ่จำ�หนา่ย นำ�เขา้เพือ่จำ�หนา่ย หรอืทีจ่ำ�หนา่ยดว้ยกไ็ด้
มีอยู่ 30 ประเภท
		  3.	 อาหารที่ห้ามผลิต นำ�เข้า หรือจำ�หน่าย หมายถึง อาหารที่รัฐมนตรีว่าการกระทรวง
สาธารณสุขประกาศในราชกิจจานุเบกษาให้เป็นอาหารที่ห้ามผลิต นำ�เข้าหรือจำ�หน่ายแบ่งออกเป็น 2 ลักษณะ คือ
	 	 	 3.1	 วัตถุห้ามใช้ในอาหาร ซึ่งกำ�หนดไว้ในประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 151  
พ.ศ. 2536 รวม 12 ชนิด
	 	 	 3.2	 อาหารที่ห้ามผลิต นำ�เข้า หรือจำ�หน่าย ตามที่กำ�หนดไว้ในประกาศกระทรวง
สาธารณสุขฉบับที่ 154 พ.ศ. 2537 รวม 7 ชนิด

3บทที่
อาหาร
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		  4.	 อาหารทั่วไป หมายถึง อาหารที่มิใช่อาหารควบคุมเฉพาะ อาหารที่กำ�หนดคุณภาพหรือ
มาตรฐาน และอาหารที่ห้ามผลิต นำ�เข้า หรือจำ�หน่าย แบ่งออกได้เป็น 2 ประเภท คือ
			   4.1	 อาหารที่ต้องมีฉลาก หมายถึง อาหารที่รัฐมนตรีประกาศให้เป็นอาหารที่ต้องมีฉลาก
แสดงทีภ่าชนะบรรจ ุนอกเหนอืจากอาหารควบคมุเฉพาะและอาหารทีก่ำ�หนดคณุภาพหรอืมาตรฐาน ซึง่บงัคบัการ
แสดงฉลากตามข้อกำ�หนดอยู่แล้ว อาหารที่ต้องมีฉลากแบ่งออกได้เป็น 2 ประเภทคือ
	 	 	 	 -	 อาหารที่กำ�หนดให้มีฉลากตามข้อกำ�หนดซึ่งต้องอนุญาต ก่อนผลิต/นำ�เข้า
	 	 	 	 -	 อาหารที่กำ�หนดให้มีฉลากตามข้อกำ�หนด ซึ่งยกเว้นไม่ต้องขออนุญาต
			   4.2	 อาหารอืน่ๆ หมายถงึ อาหารทัว่ไปทีม่ไิดม้ปีระกาศกระทรวงสาธารณสขุกำ�หนดเกีย่ว
กับการแสดงฉลาก
	 3.1.3	 อาหาร ตามความหมาย ของสำ�นักสุขาภิบาลอาหารและน้ำ�
		  “อาหาร” หมายถึง อาหารประเภทต่างๆ ได้แก่ สารปรุงแต่งอาหาร น้ำ� เครื่องดื่มและน้ำ�แข็ง 
นมและผลิตภัณฑ์จากนม ซึ่งมีหลักทางด้านสุขาภิบาลอาหาร ที่ต้องพิจารณาใน 3 เรื่องดังนี้
		  1.	 หลักพิจารณาในการเลือกอาหารสด โดยคำ�นึงถึง หลัก 3 ป. คือ
			   1.1	 ประโยชน์ คือ ต้องเป็นอาหารที่สดใหม่ มีคุณค่าทางโภชนาการครบถ้วน เหมาะสม
กับความต้องการในช่วงอายุต่างๆ ของมนุษย์เรา
			   1.2	 ปลอดภัย คือ ต้องเลือกอาหารที่แน่ใจว่าสะอาด ปลอดภัย ผลิตจากแหล่งผลิตที่
เชื่อถือได้ ไม่มีความเสี่ยงต่อการเกิดโรคในระบบทางเดินอาหาร ทั้งนี้เนื่องจากสารพิษและสารเคมีไม่อาจทำ�ลาย
ด้วยความร้อน
			   1.3	 ประหยัด คือ ต้องเลือกซื้ออาหารตามฤดูกาลอาหารที่มีผลิตในท้องถิ่น ซึ่งจะส่งผลให้
ได้อาหารที่มีคุณภาพดี และราคาถูก หาซื้อได้สะดวก
		  2.	 หลักพิจารณาในการปรุงอาหาร โดยคำ�นึงถึง หลัก 3 ส. คือ
			   2.1	 สงวนคุณค่า คือ มีวิธีปรุงเพื่อช่วยสงวนคุณค่าของอาหารให้มีประโยชน์เต็มที่
			   2.2	 สุกเสมอ คือ ใช้ความร้อนในการปรุงอาหารให้สุกโดยทั่วกัน เพื่อเป็นการทำ�ลายเชื้อ
โรคโดยไม่ต้องใช้ความร้อนสูงในระยะเวลานานเพียงพอ ทั้งนี้เพื่อให้ความร้อนเข้าถึงภายในของอาหารได้อย่าง 
ทั่วถึงทุกส่วนของอาหาร ทำ�ให้สามารถทำ�ลายเชื้อโรคได้อย่างมีประสิทธิภาพ
			   2.3	 สะอาด ปลอดภัย โดยต้องมีการตรวจสอบสภาพอาหารดิบก่อนปรุงทุกครั้งให้อยู่ใน
สภาพที่สะอาดปลอดภัย โดยเฉพาะให้ปลอดภัยจากสารพิษที่อาจตกค้างในอาหารได้และต้องมีกรรมวิธีใน 
การปรุงอาหารที่สะอาดถูกต้อง มีผู้ปรุงอาหารที่มีสุขนิสัยในการปรุงอาหารที่ดี ใช้ภาชนะอุปกรณ์ และ 
สารปรุงแต่งอาหารที่ถูกต้อง
		  3.	 หลักพิจารณาในการเก็บอาหาร ให้คำ�นึงถึง หลัก 3 ส. คือ
			   3.1	 สัดส่วน คือ มีการจัดเก็บเป็นระเบียบ มีการแยกเป็นประเภทอาหารต่างๆ ให้เป็น
สัดส่วนเฉพาะ ไม่ปะปนกัน
			   3.2	 สิง่แวดลอ้มเหมาะสม โดยการเกบ็อาหารตอ้งคำ�นงึถงึการจดัสิง่แวดลอ้มใหเ้หมาะสม
กับอาหารประเภทต่างๆ เพื่อทำ�ให้อาหารสด เก็บได้นาน ไม่เน่าเสีย โดยพิจารณาถึงความชื้น อุณหภูมิ รวมทั้ง
สภาพที่จะป้องกันการปนเปื้อนได้
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			   3.3	 สะอาดปลอดภัย คือ ต้องเก็บอาหารในภาชนะบรรจุที่ถูกต้องและสะอาด มี
การทำ�ความสะอาดสถานที่เก็บอย่างสม่ำ�เสมอ ไม่เก็บใกล้สารเคมีที่เป็นพิษอื่นๆ 

	 3.1.4	 ความหมายของอาหาร ตาม(รา่ง)กฎกระทรวง วา่ดว้ยสขุลกัษณะของสถานทีจ่ำ�หนา่ยอาหาร 
พ.ศ.....
		  อาหาร หมายความว่า อาหารตามกฎหมายว่าด้วยอาหาร
	 	 ซึง่ตามรา่งกฎกระทรวงฉบบันีย้งัไดใ้หน้ยิามอาหารประเภทตา่งๆ และคำ�นยิามอืน่ๆ ทีเ่กีย่วขอ้ง
กับอาหารไว้ดังนี้
	 	 -	 อาหารสด หมายความว่า อาหารประเภทสัตว์น้ำ�  เนื้อสัตว์ ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากสัตว์ ผัก 
ผลไม้ ธัญพืชและของอื่นๆ ที่มีสภาพเป็นของสด
	 	 -	 อาหารประเภทปรุงสำ�เร็จ หมายความว่า อาหารที่ได้ผ่านการทำ� ประกอบ หรือปรุงสำ�เร็จ 
พร้อมรับประทานได้ รวมทั้งของหวานและเครื่องดื่มชนิดต่างๆ 
	 	 -	 อาหารแหง้ หมายความวา่ อาหารซึง่ผา่นกระบวนการทำ�แหง้ โดยการอบ รมควนั ตากแหง้ 
หรือวิธีการอื่นใด เพื่อลดปริมาณความชื้นที่มีอยู่ในอาหารลง
	 	 -	 เครือ่งปรงุรส หมายความวา่ สิง่ทีใ่ชใ้นกระบวนการปรงุอาหารใหม้รีปูแบบ รสชาต ิกลิน่รส
ชวนรับประทาน เช่น เกลือ น้ำ�ปลา น้ำ�ส้มสายชู ซอส ผงชูรส รวมทั้งเครื่องเทศ สมุนไพร มัสตาร์ด เป็นต้น
	 	 - 	 วัตถุเจือปนอาหาร หมายความว่า วัตถุที่ปกติมิได้ใช้เป็นอาหารหรือเป็นส่วนประกอบที่
สำ�คญัของอาหารไมว่า่วตัถนุัน้จะมคีณุคา่ทางอาหารหรอืไมก่ต็าม แตใ่ชเ้จอืปนอาหารเพือ่ประโยชนท์างเทคโนโลยี
ในการผลิต การบรรจุ การเก็บรักษา หรือการขนส่ง ซึ่งมีผลต่อคุณภาพหรือมาตรฐานหรือลักษณะของอาหาร  
ให้หมายความรวมถึงวัตถุที่มิได้ใช้เจือปนอาหารแต่รวมอยู่กับอาหารเพื่อประโยชน์ดังกล่าวข้างต้นด้วย

3.2 ปัจจัยที่มีผลต่อการเน่าเสียของอาหาร
	 การเนา่เสยี หรอืการเสือ่มสภาพของอาหารโดยสว่นใหญเ่กดิจากการกระทำ�ของจลุนิทรยี์ อาหารทีเ่รา
นำ�มารับประทานจะถูกจุลินทรีย์ใช้เป็นแหล่งอาหารเพื่อการเจริญเพิ่มจำ�นวน เป็นผลให้อาหารนั้นเสื่อมคุณภาพ
ลงเพราะการเพิ่มจำ�นวนของจุลินทรีย์จะมีการนำ�เอาสารอาหาร (nutrient) ไปใช้ นอกจากนี้การเปลี่ยนแปลง
ของอาหารอาจเกิดขึ้นจากการกระทำ�ของเอนไซม์ เป็นผลให้อาหารมีกลิ่นรสและลักษณะเปลี่ยนไปในทางที่ 
ไม่ต้องการเพราะมีการสลายตัวหรือสังเคราะห์สารประกอบเกิดขึ้นทำ�ให้อาหารนั้นเสียได้
	 การเข้าใจถึงปัจจัยที่มีผลต่อการเน่าเสีย หรือเสื่อมสภาพของอาหาร จะทำ�ให้สามารถเลือกวิธีการเก็บ
หรอืถนอมอาหาร ทีเ่หมาะสมกบัอาหารแตล่ะประเภทได ้ซึง่สาเหตทุีส่ำ�คญัของการเสือ่มสภาพของอาหารประการ
หนึ่งคือจุลินทรีย์นั่นเอง ปัจจัยที่มีผลต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ ได้แก่
	 3.2.1 สารอาหาร (nutrient) แบคทีเรียก็คล้ายกับสิ่งมีชีวิตอื่นที่ต้องการสารอาหารที่จำ�เป็น แม้ว่า
แบคทีเรียแต่ละชนิดจะมีความแตกต่างกันตามสายพันธ์ุในเรื่องของอาหารที่จำ�เป็นในการดำ�รงชีวิต แต่ส่วนใหญ่
ก็จะต้องการอาหารที่มีความชื้น และสารโปรตีนในปริมาณสูง เช่น เนื้อสัตว์ สัตว์ปีก สัตว์น้ำ�ที่มีเปลือกแข็ง ไข่ 
น้ำ�นม และผลิตภัณฑ์ ข้าว และพาสต้า (Pasta) เป็นต้น อาหารประเภทนี้จะเอื้ออำ�นวยแก่การเจริญเติบโต
ของแบคทเีรยีไดด้ไีมว่า่เราจะมเีสริฟ์รอ้นหรอืเสริฟ์เยน็ในภายหลงักต็าม อาหารทีพ่รอ้มบรโิภคเหลา่นี้ เราเรยีกวา่
เป็น “อาหารที่มีความเสี่ยงสูง (High risk foods)”
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	 3.2.2	 ความชื้น (Moisture) แบคทีเรียที่ทำ�ให้เกิดอาหารเป็นพิษ ต้องการความชื้นเพื่อให้มีชีวิต

อยู่รอดมันไม่สามารถเจริญเติบโตได้ในอาหารที่แห้ง อย่างไรก็ตามหากอาหารแห้งดูดความชื้นจากอากาศเข้าไป 

เช่น ไข่ผงและนมผง เป็นต้น ผลิตภัณฑ์ประเภทนี้จะคืนสภาพเดิมที่เอื้ออำ�นวยต่อการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย

ส่วนปริมาณของเกลือหรือน้ำ�ตาลที่มีในอาหาร เช่น ขนมปังกรอบและเบคอน ขนมหวาน และแยม เป็นต้น 

จะทำ�ให้แบคทีเรียไม่สามารถดูดความชื้นในอาหาร และไม่สามารถเจริญเติบโตและแบ่งตัวเพิ่มจำ�นวนได้ง่าย

	 3.2.3	 อณุหภมู ิ(Tempuratune) แบคทเีรยีทีท่ำ�ใหเ้กดิโรคอาหารเปน็พษิสว่นใหญจ่ะเพิม่จำ�นวนได้

ดีในช่วงอุณหภูมิ 5-63 ํC ช่วงอุณหภูมิดังกล่าวเรียกว่า เขตอุณหภูมิอันตราย (Danger Zone) โดยปกติอุณหภูมิ

รอบๆ ตัวเรา ส่วนใหญ่จะอยู่ในช่วงเขตอุณหภูมิอันตรายนี้ และเป็นช่วงอุณหภูมิที่แบคทีเรียสามารถเจริญเติบโต

และแบ่งตัวได้ดี คือ ประมาณ 37 ํ C ซึ่งก็คือ อุณหภูมิเฉลี่ยของร่างกายมนุษย์ หากอุณหภูมิต่ำ�กว่า 5 ํ C และ

สูงกว่า 63 ํC แบคทีเรียจะเติบโตช้าลงหรือ หยุดการเจริญเติบโต อย่างไรก็ตามแบคทีเรียบางชนิดสามารถมีชีวิต

อยูร่อดไดใ้นอณุหภมูทิีเ่ยน็ และจะขยายตวัเพิม่จำ�นวนได ้เมือ่อยูส่ภาวะทีเ่หมาะสมกบัตวัมนัอกีครัง้ การแชเ่ยอืก

แข็งเป็นการยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย แต่ไม่ได้ทำ�ลายมัน เมื่ออาหารแช่เยือกแข็งเกิดการละลายและมี

อุณหภูมิสูงขึ้น ก็จะทำ�ให้อาหารเกิดความเสี่ยงเหมือนอาหารสดอีกครั้ง

	 	 การใชค้วามรอ้นทีอ่ณุหภมูสิงูกวา่จะสามารถฆา่แบคทเีรยีสว่นใหญไ่ด ้โดยทีอ่าหารจะตอ้งไดร้บั

ความร้อนอย่างเพียงพอ ไม่น้อยกว่า 2 นาที ที่อุณหภูมิ 70 ํ C โดยวัดจากจุดศูนย์กลางหรือส่วนที่หนาที่สุดของ

ตวัอาหาร อยา่งไรกต็ามยงัมแีบคทเีรยีบางประเภททีส่ามารถมชีวีติอยูร่อดไดท้ีอ่ณุหภมูแิละสภาวะทีไ่มเ่หมาะสม 

เช่น สภาวะที่ปราศจากน้ำ�  หรือใช้น้ำ�ยาฆ่าเชื้อโรค โดยพวกมันจะสร้างสปอร์เป็นที่ห่อหุ้มป้องกันตัวแบคทีเรีย 

และจะไม่สามารถแบ่งตัวได้เมื่ออยู่ในภาพเป็นสปอร์ แต่ในไม่ช้าเมื่ออยู่ใสภาวะแวดล้อมเอื้ออำ�นวยแบคทีเรีย 

จะออกจากปสอร์มาและสามารถเจริญเติบโตและแบ่งตัวได้อีกครั้ง

	 3.2.4	 พีเอช (pH) จุลินทรีย์ทุกชนิดจะมีพีเอชที่เหมาะสมต่อการเจริญ (optimal pH) พีเอชสูงสุด

ที่เจริญได้ (maximal pH) และพีเอชต่ำ�สุดที่เจริญได้ (minimal pH) โดยทั่วไปยีสต์และราจะเป็นพวกที่มี

ความทนทานตอ่ความเปน็กรดไดด้กีวา่แบคทเีรยี อาหารแตล่ะชนดิจะมพีเีอชตา่งกนั แตส่ว่นใหญจ่ะมคีวามเปน็กลาง

จนถึงเป็นกรด แบคทีเรียส่วนใหญ่จะชอบอาหารที่ที่มีพีเอชเป็นกลางหรือใกล้เป็นกลาง ดังนั้นอาหารที่มีพีเอชต่ำ�

หรือมีความเป็นกรดจึงมักเก็บได้นานกว่าอาหารที่มีพีเอชเป็นกลาง ราหลายชนิดจะเจริญเติบโตได้ในอาหารที่มี

ความเป็นกรดสูง ดังนั้นอาหารประเภทหมักดองจึงมีการใส่สารซาลิซิลลิคซึ่งเป็นสารกันราเข้าไปเพื่อให้อาหาร

หมักดองเหล่านั้นมีสภาพคงอยู่ได้นาน แต่ก็พบว่าสารซาลิซิลิคเป็นสารที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ ถ้าได้รับกรดซาลิซิลิค

จนมีความเข้มข้นในเลือดถึง 25-35 มิลลิลิตร/เลือด 100 มิลลิลิตรจะมีอาการอาเจียน หูอื้อ มีไข้และอาจถึงตายได ้

ดังนั้นจึงมีการออกกฎหมายควบคุมตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 151 (พ.ศ. 2536) “กำ�หนดให้ 

กรดซาลิซิลิคเป็นสารที่ห้ามใช้ในอาหาร”

	 3.2.5	 เวลา (Time) เวลาเปน็สิง่จำ�เปน็สำ�หรบัการเจรญิเตบิโตภายใตภ้าวะทีเ่หมาะสม แบคทเีรยีบางชนดิ 

สามารถแบ่งตัวเพิ่มจำ�นวนจาก 1 ตัว เป็น 2 ตัว ได้ภายใน 20 นาที และแบคทีเรีย 1 ตัว สามารถเพิ่มจำ�นวน

แบบทวีคูณได้ถึง 2 ล้านตัว ภายใน 7 ชั่วโมง
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		  นอกจากปัจจัยดังที่กล่าวมาแล้ว ระดับความเป็นกรด-ด่าง (pH) หรือระดับออกซิเจนก็จะมีผล
ตอ่การเจรญิเตบิโตของเชือ้แบคทเีรยีเชน่กนั อาทเิชน่ น้ำ�มะนาว น้ำ�สม้สายช ูและผลติภณัฑท์ีเ่ปน็กรดอืน่ๆ เปน็ตน้ 
จะเปน็อปุสรรคในการเจรญิเตบิโตและการแบง่ตวั ทัง้นีร้วมถงึการใชส้ารถนอมอาหาร ตวัอยา่งเชน่ อาหารหมกัดอง 
เป็นต้น แบคทีเรียบางชนิดเป็นแบคทีเรียที่ต้องการออกซิเจนเพื่อการเจริญเติบโต เรียกว่า “แอโรบิก” (Aerobic) 
นอกจากนี้ยังมีแบคทีเรียชนิดอื่นที่ไม่ต้องการออกซิเจนในการเจริญเติบโต เราเรียกแบคทีเรียชนิดนี้ว่า  
“แอนแอโรบ” (Anaerobes) และก็ยังมีแบคทีเรียอีกบางพวกที่มีชีวิตอยู่ได้ทั้งในสภาวะที่มีหรือไม่มีออกซิเจน 
(Facultative)

3.3 การเก็บอาหาร และการถนอมอาหาร
	 การเก็บอาหาร หมายถึง การเก็บอาหารทุกชนิดทั้งก่อนการบริโภคและอาหารที่เหลือจากการบริโภค
เพื่อเก็บไว้บริโภคมื้อต่อๆ ไป โดยไม่ทำ�ให้อาหารเน่าเสีย หรือถูกปนเปื้อนด้วยฝุ่นละออง สารเคมี เชื้อโรค และ
ป้องกันการถูกรบกวนจากสัตว์และแมลงนำ�โรคต่างๆ ได้
	 การถนอมอาหาร หมายถึง ขบวนการหรือวิธีการใดๆ ก็ตามที่จะเก็บรักษาอาหารไว้ให้ได้ยาวนานกว่า
ปกต ิโดยทีอ่าหารนัน้ยงัคงสภาพดหีรอืสญูเสยีปรมิาณและคณุภาพนอ้ยทีส่ดุ ซึง่ขบวนการถนอมอาหารทีน่ยิมกนั
มีดังนี้
	 1.	 การตากแห้งและใช้ความร้อน
	 2.	 การหมักและดอง
	 3.	 การแช่อิ่ม
	 4.	 การกวน
	 5.	 การรมควัน
	 6.	 การบรรจุขวดหรือกระป๋อง
	 7.	 การใช้สารกันบูด
	 8.	 การแช่แข็ง
	 9.	 การอาบรังสี
	 การถนอมอาหาร ตอ้งมกีารรกัษาความสะอาดและการเกบ็ทีเ่หมาะสมตามหลกัสตูรสขุาภบิาลอาหาร
เพื่อลดการปนเปื้อนเชื้อโรค อันจะทำ�ให้อาหารนั้นบูดเสียได้ง่าย

3.4 อุณหภูมิที่เกี่ยวข้องกับการเก็บอาหาร
	 อาหารแตล่ะประเภทมกีารเกบ็รกัษาตา่งกนั อาหารสดทีเ่สยีงา่ย เชน่ เนือ้ ปลา กุง้ ไก ่นม และผลติภณัฑ์
นมจะตอ้งเกบ็ในทีม่อีณุหภมูติ่ำ�กวา่ 5 ํC เชน่ เกบ็ในตูน้้ำ�แขง็ หรอืตูเ้ยน็ อาหารสด เชน่ ผกั กจ็ะตอ้งเกบ็ทีอ่ณุหภมูิ
ต่ำ�กวา่อณุหภมูปิกติ ประมาณ 7-10 ํC เพือ่ใหค้วามสด คงอยูไ่ดน้านวนัขึน้ การเกบ็อาหารในตูเ้ยน็ควรจะหอ่แยก
แต่ละประเภท และควรจะหั่นเนื้อเป็นก้อนที่มีเส้นผ่าศูนย์กลางไม่เกิน 10 ซม. เพื่อให้ความเย็นเข้าได้ทั่วถึงและ
สะดวกต่อการใช้แต่ละครั้ง อาหารที่มีกลิ่นแรงควรจะใส่ในภาชนะปิดสนิทก่อนนำ�เข้าตู้เย็น ซึ่งจะป้องกันกลิ่น

เหม็นรบกวนได้ การจัดวางอาหารในตู้เย็นจะต้องไม่แน่นเกินไป ต้องให้มีช่องว่างระหว่างของที่เก็บเพื่อให้ความ

เย็นได้ไหลเข้าทั่วถึง
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	 	 อาหารสำ�เร็จรูปบางชนิดและขนมบางชนิด จะต้องเก็บในที่มีความเย็นตลอดเวลา โดยเฉพาะ

ไอศกรีมจะต้องเก็บในที่เย็นจัดมาก อาหารสดบางประเภท เช่น เนื้อ ปลา ไก่ หากเก็บในอุณหภูมิที่ต่ำ�มาก 

เรียกว่า การแช่แข็ง (Deep Freeze) คือ ใช้อุณหภูมิต่ำ�กว่า -17 ํC จะสามารถเก็บไว้ได้นานหลายเดือน

	 	 อาหารบางชนิดที่เตรียมไว้เสิร์ฟจะต้องเก็บที่อุณหภูมิสูงกว่าปกต ิ เช่น ซุป หรือแกงควรอุ่น 

ที่อุณหภูมิระหว่าง 60-74 ํC เพื่อป้องกันไม่ให้เชื้อจุลินทรีย์ที่มีอยู่แพร่พันธ์ุได้

	 	 อาหารสำ�เร็จรูปหรืออาหารที่รับประทานได้โดยไม่มีการผ่านความร้อนจะต้องเก็บในที่ปกปิด

ป้องกันความสกปรก และสัตว์แมลงนำ�โรค เช่น เก็บในตู้เก็บอาหารซึ่งมีลวดตาข่ายป้องกันหรือใช้ฝาชีครอบ

อุณหภูมิที่เหมาะสมในการเก็บอาหารประเภทต่างๆ
	 หลักการเก็บอาหารในตู้เย็น
	 - 	 ช่องแช่แข็ง (-18 °C) 
	 	 เก็บเนื้อสัตว์สดและผลิตภัณฑ์อาหารอื่นที่ต้องการความเย็นจัด เช่น ไอศกรีม น้ำ�แข็ง เป็นต้น 
	 -	 ช่องเย็นที่สุด (0-5 °C) 
	 	 สำ�หรับอาหารที่ต้องการความเย็น แต่ไม่ต้องแช่แข็ง เช่น อาหารพร้อมปรุง น้ำ�สลัด อาหารปรุง
	 	 สำ�เร็จ เป็นต้น
	 - 	 ช่องเย็นธรรมดา (5-7 °C) 
	 	 สำ�หรับอาหารที่ไม่ต้องการความเย็นมาก เช่น นม โยเกิร์ต น้ำ� ผลไม้ ไข่ น้ำ�ดื่ม เป็นต้น
	 -	 ช่องเก็บผัก (8-10 °C) 

	 	 สำ�หรับเก็บผัก / ผลไม้ที่เน่าเสียง่าย ยกเว้น ผลไม้เมืองร้อนทุกชนิด

หมายเหตุ : อุณหภูมิของตู้เย็นอาจเปลี่ยนแปลงได้ ขึ้นอยู่กับปริมาณการเก็บอาหาร

เชื้อโรคตาย ความร้อนใช้สำ�หรับปรุงอาหาร
73.88 ํ ซ. - 100 ํ ซ.
 เก็บอาหารร้อนไว้เตรียมเสิร์ฟ
60 ํ ซ. - 73.88 ํ ซ.

	 ระยะอันตราย
อย่าเก็บอาหารไว้ช่วงอุณหภูมินี้
7.2 ํ ซ. - 60 ํ ซ.

เก็บอาหารเย็นที่ 0 ํ ซ. - 0-5 ํ ซ.

เก็บอาหารที่เย็นจนแข็ง ต่ำ�กว่า
17.77 ํ เซลเซียล

เชื้อโรคไม่แพ่หลาย

เชื้อโรคขยายตัว

เชื้อโรคขยายตัวแต่ไ่สลาย

แพร่ขยายตัวช้าๆ

100 ํ เซลเซียล

73.88 ํ ซ.
80 ํ ซ.

60 ํ ซ.

40 ํ ซ.

20 ํ ซ.

0 ํ ซ.

-17.77 ํ ซ.

-20 ํ ซ.

7.2 ํ เซลเซียล

-40 ํ เซลเซียล
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อุณหภูมิที่เหมาะสมในการเก็บอาหาร

ชนิดอาหาร อุณหภูมิ (°C) ระยะเวลาการเก็บ

เนื้อสัตว์สด

(วัว หมู ไก่ เป็ด)

0-3 3-5 วัน

อาหารทะเล -1 ถึง 1 1-2 วัน

ไข่ 4-5 1 สัปดาห์

อาหารปรุงสำ�เร็จ 4-5 3-4 วัน

นมสดพาสเจอร์ไรซ์ 1-7 5-7 วัน

ผักใบเขียว 4-7 3-5 วัน

มะเขือเทศ แตงกวา 4-10 7-10 วัน

มะเขือ -

การเลือก ปรุง เก็บอาหาร จำ�แนกตามประเภทอาหารได้ดังนี้
1. อาหารสด
	 1.1	 ผักสด-ผลไม้
		  การเลือก เลือกซื้อผักสด-ผลไม้ ตามฤดูกาลจะได้ผักสดหรือผลไม้สดมีคุณภาพและคุณค่างทาง
โภชนาการสูงที่สุด และราคาถูกอีกด้วย เลือกชนิดที่แน่น สีสดตามธรรมชาติอยู่ในสภาพไม่สะอาดไม่เหี่ยวเฉา  
ไม่มีร่องรอยเน่าช้ำ� หรือขึ้นรา ไม่มีเศษดินหรือคราบสกปรก รวมทั้งคราบสีขาวของวัตถุมีพิษฆ่าแมลงติดอยู่ หรือ
เลือกซื้อผักสดอนามัย (ผักกางมุ้ง) จากแหล่งที่เชื่อถือได้หรือได้รับเครื่องหมายรับรองจากหน่วยราชการ เช่น  
ผักอนามัย ของกระทรวงเกษตร เป็นต้น
		  การปรุง แบ่งเป็น 2 ขั้นตอน คือ
		  ก.	 การเตรียมการปรุงผัก-ผลไม ้ มักจะพบปัญหาตกค้างของวัตถุมีพิษทางเกษตรหรือไข่พยาธิ
ที่ติดมากับ ปุ๋ยที่ใช้รดผักฉะนั้นการเตรียมปรุงจึงเป็นขึ้นตอนสำ�คัญที่จะต้องเน้นถึงวิธีการลาดปริมาณวัตถุมีพิษ
และไข่พยาธิต่างๆ โดยวิธีการล้างผักสดหรือผลไม้ที่ถูกต้องและมีประสิทธิภาพ ดังนี้
			   ผกั ควรลอกเปน็สว่นๆ แลว้ลา้งใหส้ะอาดโดยการลา้งดว้ยน้ำ�ทีไ่หลจากกอ๊ก แลว้เอามอืถตูาม
บริเวณใบผักประมาณ 2 นาที หรือล้างโดยการแช่น้ำ�สะอาดแล้วใช้มือถูตามใบประมาณ 15 นาที
			   ผลไม้ ควรปอกเปลือกทุกครั้งก่อนรับประทาน สำ�หรับผลไม้ที่ต้องกินทั้งเปลือก ควรล้างด้วย
วิธีการแช่ในน้ำ�สะอาดนานประมาณ 15 นาที
		  ข.	 การปรุงผัก ควรปรุงให้สุดโดยใช้ไฟแรงระยะเวลาสั้น ในลักษณะการลวกผัก หรือต้มผัก
ในเวลาสั้น ทั้งนี้เพื่อเป็นการรักษาคุณค่าอาหาร และลดปริมาณสารพิษฆ่าแมลงที่อาจตกค้างมา
		  การเกบ็ ผกั-ผลไมท้ีล่า้งทำ�ความสะอาด ควรเกบ็ไวใ้นตูเ้ยน็ทีอ่ณุหภมู ิ7-10 °C ในภาชนะทีส่ะอาด 
แยกเปน็สดัสว่นเฉพาะ โดยผกัสดทีเ่ตรยีมจะปรงุ ควรลา้งแลว้หัน่ใหเ้รยีบรอ้ยและเกบ็ในภาชนะสะอาดเปน็สดัสว่น

ในตู้เย็น
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	 	 บางครั้งหากมีความจำ�เป็นต้องเก็บผัก-ผลไม้ไวใช้ ควรคำ�นึงถึงธรรมชาติของผัก-ผลไม้นั้นว่าเป็น

ประเภทใด เช่น ประเภทเหี่ยวเฉาง่าย ได้แก่ ผักบุ้ง ผักชี ไม่ควรเก็บไว้นาน

	 1.2	 เนื้อสัตว์

		  การเลือก เนื้อหมู เนื้อวัว จะต้องมีสีแดงตามธรรมชาต ิ ไม่ช้ำ�เลือด ไม่มีกลิ่นเหม็นบูดที่สำ�คัญ

จะต้องไม่มีเม็ดสาคู (ตัวอ่อนของพยาธิตัวตืด) ในเนื้อหมู เนื้อวัว และควรเลือกซื้อจากแหล่งที่มีสัตวแพทย์รับรอง

โดยสงัเกตจากตราประทบับนหนงัสตัวท์ีช่ำ�แหละจากโรงฆา่สตัวท์ีไ่ดร้บัการรบัรองจากกรมปศสุตัวป์ญัหาทีม่กัพบ

ได้เสมอ คือ การฆ่าวัว กระบือ แล้วนำ�มาชำ�แหละขายกันเองในหมู่บ้าน หรือนำ�สัตว์ตายโดยไม่ทราบสาเหตุ 

มาชำ�แหละขาย ผู้บริโภคจึงมีโอกาสได้รับเชื้อจากโรคติดต่อ เช่น โรคแอนแทรกซ์
		  เป็ด ไก ่ ควรมีเนื้อแน่นสะอาด ไม่มีการทาสีตามตัว ไม่มีกลิ่นเหม็นหืน โดยเฉพาะบริเวณใต้ปีก
ใต้ขา ลำ�คอ และส่วนบนของก้น บริเวณปลายปีกต้องไม่มีสีคล้ำ�
		  ปลา ต้องมีเหงือกสีแดงสด ไม่เขียวคล้ำ�  ไม่มีกลิ่นเหม็น ตาใส ไม่ช้ำ�เลือดหรือขุ่นเป็นสีเทา 
เนื้อต้องแน่น กดไม่เป็นรอยบุ๋มอยู่นาน
		  กุ้ง ต้องมีเนื้อแน่น ไม่มีกลิ่นคาวเหม็นคล้ายกลิ่นแอมโมเนีย คืบและหางต้องเป็นมันสดใส และ
หัวกุ้งต้องติดแน่นไม่หลุดออก
		  หอย ต้องสด ฝาหรือเปลือกควรปิดสนิท ไม่เปิดอ้า ไม่มีกลิ่นเหม็น เนื้อหอยควรมีสีตามธรรมชาติ 
ไม่ซีดจาง
		  การปรุง แบ่งเป็น 2 ขั้นตอน คือ
		  ก.	 การเตรียมปรุง ก่อนนำ�ไปปรุงต้องล้างให้สะอาด โดยเฉพาะสิ่งสกปรกที่ติดมากับไขมัน และ
บรเิวณเปลอืกหอย ถา้มมีากควรลา้งดว้ยน้ำ�อุน่แลว้จงึนำ�มาชำ�แหละเอาอวยัวะตา่งๆ และกระดกูทีไ่มต่อ้งการออก 
หั่นเป็นชิ้นๆ ขนสดพอดีที่จะใช้ปรุงได้ ไม่ควรหั่นหนา
		  ข.	 การปรุง การปรุงเนื้อสัตว์ จะต้องปรุงให้สุดโดยทั่วถึงทั้งชิ้นของเนื้อสัตว์ปรุงให้สุกเสมอ
เพื่อเป็นการทำ�ลายเชื้อโรคที่ติดมากับอาหารดิบ โดยเฉพาะอาหารประเภทปลาน้ำ�จืด ที่มักพบตัวอ่อนของพยาธิ
ใบไม้ในตับ และอาหารทะเลที่มักพบเชื้ออหิวาต์เทียม ปนเปื้อนมาเสมอ
	 	 สำ�หรับการปรุงให้สุกด้วยเตาไมโครเวฟนั้น ยังไม่สามารถทำ�ลายเชื้อโรคบางชนิด เช่น  
Salmonella ฉะนั้นการปรุงในลักษณะนี้ควรใช้กับอาหารเนื้อสัตว์บางๆ จึงจะสุกโดยทั่วถึง 
		  การเก็บ ในลักษณะของอาหารเนื้อสด จะต้องเก็บในภาชนะที่สะอาด แยกป็นสัดส่วนเฉพาะ 
โดยมีการแบ่งเป็นชิ้นส่วนในขนาดพอเหมาะที่จะใช้ในการปรุงแต่ละครั้ง สำ�หรับเนื้อสัตว์ที่จะต้องการเก็บไว้นาน
จะต้องเก้บไว้ในอุณหภูมิต่ำ�กว่า 0 °C ในขณะที่เนื้อสัตว์ที่อยู่ในระหว่างรอการปรุงให้เก็บในอุณหภูมิตู้เย็นคือ 5-7 °C 
สำ�หรับเนื้อสัตว์ที่อยู่ในลักษณะอาหารปรุงสำ�เร็จ จะต้องเก็บในภาชนะที่สะอาด ฝาปิดมิดชิดและสูงจากพื้น 
อย่างน้อย 60 ซม. ในระหว่างรอเสิร์ฟ ควรใช้ความร้อนอุ่นเป็นระยะๆ (2 ชั่วโมง/ครั้ง) เพื่อเป็นการทำ�ลายเชื้อโรค
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	 1.3	 ไข่
		  การเลือก ไข่สด จะมีผิวนวลคล้ายมีแป้งเคลือบอยู่ที่เปลือกไข่ (ถ้าเปลือกไข่เกลี้ยงแสดงว่าเป็นไข่
เก่า) เปลือกไข่ต้องไม่แตกร้าว เปลือกสะอาดไม่มีมูลสัตว์หรือคราบสกปรกติดมา ไข่สดใหม่จะมีน้ำ�หนักมากกว่า
ไข่เก่า และเมื่อเขย่าดูจะไม่คลอน
		  การปรงุ กอ่นตอกไข ่ควรลา้งเปลอืกไขใ่หส้ะอาดกอ่นเพือ่ปอ้งกนัโรคทีอ่าจตดิมากบัเปลอืกไขอ่อก
มาปนเปื้อนกับเนื้อไข่ และหากต้องใช้ไข่จำ�นวนมาก ควรตอกไข่ใส่ถ้วยเล็กก่อนทีละฟอง เนื่องจากหากมี 
ไข่เน่าเสียจะได้คัดทิ้งก่อน
		  การปรุงอาหารไข่ ไม่จำ�เป็นต้องมีอุณหภูมิสูงถึงจุดเดือด เพราะความร้อนสูงจะทำ�ให้ไข่ขาว
มีลักษณะเหนียวเกือบเหมือนยาง และไข่แดงจะร่วนซุย
		  การเก็บ ควรเก็บไข่ในตู้เย็นที่อุณหภูมิ 5-7 °C ในภาชนะที่สะอาด แยกเป็นสัดส่วนเฉพาะ
ถ้าต้องการเก็บให้นานขึ้น ควรนำ�ไข่สดไปจุ่มลงในขี้ผึ้งที่หลอมเหลว เพื่อปิดรูอากาศบริเวณผิวไข่ จะทำ�ให้เก็บได้
นานขึ้น

2. อาหารแห้ง
	 2.1	 ถั่วเมล็ดแห้งและธัญพืชต่างๆ
		  การเลือก ต้องเลือกอาหารแห้งที่สะอาด ไม่อับชื้น ไม่มีกลิ่นเหม็นหืน เปลือกแห้งสนิท 
เมล็ดสมบูรณ์ เนื้อแน่น ไม่ลีบ ไม่แตกหัก และที่สำ�คัญต้องไม่มีเชื้อรา เกิดขึ้นที่อาหารนั้น หรือมีสีเข้มผิดปกติหรือ
มีสีดำ�  เพราะสารพิษของเชื้อราที่เรียกว่า “อะฟลาท๊อกซิน” ซึ่งสามารถทนความร้อนได้ถึง 260 °C ความร้อน
ขนาดน้ำ�เดือดไม่สามารถทำ�ลายสารพิษนี้ได้ อาหารที่พบ อะฟลาท๊อกซิน บ่อยๆ คือ ถั่วลิสง ข้าวโพด ถั่วอื่นๆ 
ธัญพืช อาหารสัตว์ กากมะพร้าว พริกป่น เป็นต้น
		  การเตรยีมปรงุ อาหารแหง้กอ่นนำ�ไปปรงุ ควรจะลา้งทำ�ความสะอาดกอ่น โดยเฉพาะพวกหวัหอม 
หัวกระเทียม ถั่วลิสง ควรแกะเปลือกออก ในกรณีที่มีส่วนเน่าหรือขึ้นรา ควรตัดทิ้ง เพราะสารพิษของเชื้อรา 
ไม่สามารถทำ�ลายได้ด้วยความร้อนขณะหุงต้ม แล้วจึงนำ�ไปล้างให้สะอาด
		  การเก็บ พวกเมล็ดพืชควรตากให้แห้งสนิทเสียก่อน แล้วจึงนำ�มาเก็บในภาชนะที่สะอาด มีฝาปิด 
และไม่อับชื้น สำ�หรับหอม กระเทียม ควรแขวนไว้ในที่โปร่งสะอาดมีลมโกรกและควรหมั่นนำ�ไปผึ่งแดดอ่อนๆ  
เป็นประจำ�ด้วยจะดีมาก อาหารแห้งที่บรรจุในภาชนะปิดสนิท ต้องวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม.

	 2.2	 เนื้อสัตว์แห้งชนิดต่างๆ
		  การเลือก ต้องที่สีหรือกลิ่นไม่ผิดจากธรรมชาติ เช่น กลิ่นหืน หรือสีเข้มมาก เช่น สีแดงจัด ซึ่งอาจ
เนือ่งมาจากการใชส้ยีอ้มเพือ่ปกปดิความดว้ยคณุภาพของอาหาร หรอืใสด่นิประสวิมากเกนิไปจนอาจกอ่นใหเ้กดิ
อันตรายต่อผู้บริโภคได้ และควรเลือกซื้อจากแหล่งที่เชื่อถือได้
		  การเตรียมปรุง ก่อนที่จะนำ�มาปรุง ควรล้างทำ�ความสะอาดเพื่อลดปริมาณเชื้อโรค สิ่งสกปรก 
วัตถุมีพิษลงได้บ้าง และควรนำ�ไปปรุงให้สุกโดยทั่วถึง
		  การเก็บ ควรจะนำ�ไปตากแดดให้แห้งเสียก่อน แล้วนำ�มาแขวนในบริเวณที่แห้งลมโกรกได้ดี หรือ

เก็บไว้ในภาชนะที่สะอาด มีฝาปิด และไม่อับชื้น และควรเก็บสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม.
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3. อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท
	 หมายถึง อาหารที่ผ่านการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนไม่ว่าก่อนหรือหลังการบรรจุหรือปิดสนิท ซึ่งภาชนะ

บรรจุที่ใช้เป็นโลหะ หรือวัสดุอื่น เช่น แก้วก็ได้

	 อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท นับเป็นอาหารควบคุมเฉพาะตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

ฉบับที่ 144 (พ.ศ. 2535) ฉบับที่ 179 (พ.ศ. 2540) และฉบับที่ 253 (2545) แบ่งออกเป็น 2 ชนิด คือ

	 1.	 อาหารทีผ่า่นกรรมวธิทีีใ่ชท้ำ�บายหรอืยบัยัง้การขยายพนัธ์ขุองจลุนิทรยีด์ว้ยความรอ้น ภายหลงัหรอื

ก่อนการบรรจุหรือปิดสนิท ซึ่งเก็บรักษาไว้ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่เป็นโลหะ หรือวัสดุอื่นที่คงรูปที่สามารถ

ป้องกันมิให้อากาศภายนอกเข้าไปในภาชนะบรรจุได้ และสามารถเก็บรักษาไว้ในอุณหภูมิปกติ

	 2.	 อาหารในภาชนะบรรจุชนิดลามิเนต (Laminate) ฉาบ เคลือบอัดหรือปิดด้วยโลหะหรือสิ่งใดหรือ

อาหารในภาชนะบรรจทุีเ่ปน็ขวดแกว้มฝีามยีางหรอืวสัดอุืน่ผนกึหรอือาหารในภาชนะบรรจอุืน่ ซึง่สามารถปอ้งกนั

มิให้ความชื้นอากาศผ่านซึมเข้าภายในภาชนะบรรจุได้ในภาชนะปกติ และสามารถเก็บรักษาได้ในอุณหภูมิปกติ

	 อาหารกระปอ๋งจงึจดัเปน็อาหารควบคมุเฉพาะตามคำ�จำ�กดัความในขอ้ 1 ดงักลา่ว ซึง่จะตอ้งมคีณุภาพ

หรือมาตรฐานตามที่จะกล่าวถึงต่อไปนี้ และจะต้องมีน้ำ�หนักเนื้ออาหาร (Drained weight) ตามบัญชี น้ำ�หนัก

เนื้ออาหารท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับดังกล่าวด้วย เว้นแต่อาหารประเภทที่ไม่อาจแยกเนื้ออาหารได้

	 การเลือก 

	 ลักษณะทั่วไป สภาพกระป๋องต้องอยู่ในสภาพที่ดี กระป๋องต้องเรียบทั้งฝาและก้นไม่โป่งนูนเนื่องจาก

แรงดนัของกา๊ซทีเ่กดิจากการเนา่เสยีของอาหารภายในกระปอ๋ง กระปอ๋งจะตอ้งไมม่รีอยยบุ ไมม่รีรูัว่ซมึ ไมเ่ปน็สนมิ

	 วัน เดือน ปี ที่ผลิต ควรเลือกซื้ออาหารกระป๋องที่ผลิตใหม่ โดยดูจากตัวเลขที่ก้นกระป๋อง หรือที่ 

ฉลากติดไว้กับภาชนะบรรจุที่ใช้เครื่องตอกเป็นตัวเลข 6 ตัว แทนวันที่ เดือน ปี ที่ผลิต หรือวัน เดือน ปีที่หมดอายุ 

ควรบริโภค

	 รายละเอยีดของเลขสารบนอาหารประกอบดว้ย ตวัเลขสบิสามหลกัทีแ่บง่เปน็หา้กลุม่ ซึง่หมายถงึสถาน

ที่ผลิตอาหารหรือสถานที่นำ�เข้าอาหารแล้วแต่กรณี หน่วยงานที่เป็นผู้อนุญาต และลำ�ดับที่ของอาหารโดยแสดง

ในเครือ่งหมายทีฉ่ลากอาหารตามลกัษณะ (ดภูาคผนวก) สำ�หรบัอาหารในภาชนะปดิสนทิอืน่ๆ ใหย้ดึตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุขที่กำ�หนดให้มีการบังคับให้แสดงฉลาก ต้องมีการขออนุญาต เช่น ไข่เยี่ยวม้า เกลือ น้ำ�ผึ้ง 

กุนเชียง

	 การปรุง 

	 ตรวจสภาพกระปอ๋งหรอืภาชนะบรรจกุอ่นนำ�มาปรงุ ตอ้งอยูใ่นสภาพทีด่เีมือ่เปดิฝาออกจะตอ้งไมม่ลีม

ดันออกมา สภาพอาหารภายในมีสีสันตามธรรมชาติไม่มีกลิ่นเหม็นเปรี้ยว หรือกลิ่นผิดปกติอย่างอื่น ลักษณะตัว

กระป๋องด้านในต้องไม่ถูกกัดกร่อนจนเห็นเป็นร่องรอย หรือเป็นสีดำ� ถ้าพบผิดปกติต้องทิ้งเลย ห้ามนำ�มาบริโภค 

การปรงุอาหารกระปอ๋ง ตอ้งเปดิฝากระปอ๋งเทออกแลว้นำ�ไปอุน่ใหเ้ดอืนในภาชนะหงุตม้หา้มอุน่อาหารทัง้กระปอ๋ง 

เพราะอาจจะทำ�ให้สารเคลือบภายในและละลายปนลงในอาหารได้ ส่วนภาชนะบรรจุอื่นๆ เช่น ขวดแก้ว หรือ

พลาสติก ต้องไม่แตกร้าว รั่วซึม
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	 การเก็บ 

	 จะเก็บไว้ในที่ที่อากาศเย็น โปร่ง และไม่อับชื้น เพราะความชื้นจะทำ�ให้กระป๋องเกิดสนิมได้ง่ายจนอาจ

เกิดการรั่วทะลุทำ�ให้เชื้อโรคจากภายนอกเข้าไปในกระป๋องได้และควรจัดให้เป็นหมวดหมู่ เพื่อหยิบใช้ 

ได้สะดวกขึ้น และวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 30 ซม. และสำ�หรับอาหารกระป๋องที่เปิดบริโภคแล้วคงเหลืออยู่ต้อง

ถ่ายเก็บในภาชนะที่สะอาด มีฝาปิดมิชิด แล้วเก็บไว้ในตู้เย็น

4. อาหารใส่สี
	 อาหารถูกใส่สีเพื่อให้ดูมีสีน่ารับประทานการใช้สีผสมลงในอาหารกินอย่างพร่ำ�เพรื่อเพื่อปิดบัง

ข้อบกพร่องของอาหารเป็นอันตราย ฉะนั้น เพื่อความปลอดภัยของผู้บริโภค กระทรวงสาธารณสุขจึงได้กำ�หนด

ชนิดอาหารที่มีการจำ�กัดการใช้สีไว้ 3 ประเภท ตามประกาศกระทรวงสาธารณาสุข ฉบับที่ 66 (พ.ศ. 2525) ดังนี้

คือ

	 1.	 อาหารที่ห้ามใช้สีผสมทุกชนิด (ไม่ว่าจะเป็นสีธรรมชาติ หรือสีสังเคราะห์ผสมอาหารก็ตาม) มี  

14 ชนิด คือ อาหารทารก นมดัดแปลงสำ�หรับทารก อาหารเสริมสำ�หรับเด็ก เนื้อสัตว์ทุกชนิดที่ปรุงแต่งและทำ�ให้

เค็ม หรือหวาน เนื้อสัตว์ทุกชนิดที่ปรุงแต่งรมควันทำ�ให้แห้ง ผลไม้สด ผลไม้ดอง ผักดอง แหนม กุนเชียง ไส้กรอก 

ลูกชื้น หมูยอ ทอดมัน ข้าวเกรียบ กะปิ และเนื้อสัตว์สดทุกชนิดยกเว้นไก่สด

	 2.	 อาหารที่ใช้ได้เฉพาะสีจากขมิ้น หรือผงกระหรี่ มี 1 ชนิด คือ เนื้อไก่สด

	 3.	 อาหารที่ห้ามใช้สีผสมทุกชนิด ยกเว้นสีที่ได้จากธรรมชาติ มี 3 ชนิด คือ เนื้อสัตว์ทุกชนิดที่ย่าง อบ 

หรือทอด บะหมี่กึ่งสำ�เร็จรูป เส้นบะหมี่ แผ่นเกี้ยว หมี่ซั่ว สปาเก็ตตี้ มักกะโรนี และน้ำ�พริกแกง

	 ปัจจุบันได้ยกเลิกประกาศฉบับที ่ 66 (พ.ศ. 2525) แล้วใช้ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที ่ 281 

(พ.ศ. 2547) เกี่ยวกับวัตถุเจือปนในอาหารแทน

	 โทษของสีผสมอาหาร

	 1.	 อันตรายจากสีสังเคราะห์ ถึงแม้จะเป็นสีสังเคราะห์ที่อนุญาตให้ใช้ในอาหารได้ หากบริโภค

ในปรมิาณทีม่ากหรอืบอ่ยครัง้จะกอ่ใหเ้กดิอนัตรายตอ่ผูบ้รโิภค คอื สจีะไปเคลอืบเยือ่บกุระเพาะอาหาร และลำ�ไส ้

ทำ�ให้น้ำ�ย่อยอาหารออกมาไม่สะดวก อาหารย่อยยาก เกิดอาการท้องอืด ท้องเฟ้อ และขัดขวางการดูดซึมอาหาร 

ทำ�ให้ท้องเดิน น้ำ�หนักลด อ่อนเพลีย อาจมีอาการของตับและไตอักเสบ ซึ่งจะเป็นสาเหตุของโรคมะเร็งในอนาคตได้

	 สีผสมอาหารนี้ นอกจากเป็นพิษที่เกิดจากตัวของสีเองดังได้กล่าวมาแล้ว ยังมีพิษที่เกิดจากโลหะเป็น

พษิ ซึง่อาจตดิมาในระหวา่งขบวนการผลติสนีัน้ๆ อกีดว้ย โลหะเปน็พษิเหลา่นัน้ ไดแ้ก ่ตะกัว่ สารหน ูและโครเมยีม 

ซึง่แมจ้ะมปีรมิาณเพยีงเลก็นอ้ย แตส่ามารถสะสมอยูใ่นรา่งกาย และทำ�ใหเ้กดิอนัตรายขึน้ไดภ้ายหลกั ถา้รา่งกาย

ได้รับโลหะเหล่านั้นติดต่อกันเป็นเวลานาน

	 สำ�หรับอันตรายเนื่องจากพิษของโลหะเป็นพิษอย่างเรื้อรัง อาจกล่าวโดยย่อได้ดังนี้

	 อาการเป็นพิษจากตะกั่ว ในระยะแรกทำ�ให้ร่างกายอ่อนเพลีย เบื่ออาหาร ปวดศีรษะ และโลหิตจาง 
อาการต่อมาคือ เป็นอัมพาตตามแขนขา สมองไม่ปกติ ชักกระตุก เพ้อคลั่ง และหมดสติได้
	 อาการเปน็พษิเนือ่งจากสารหน ูจะมอีนัตรายตอ่ระบบประสาทสว่นกลาง ระบบทางเดนิอาหาร ทำ�ให้
ตับอักเสบ และมีอันตรายต่อวงจรโลหิตที่ไปเลี้ยงหัวใจ ทำ�ให้หัวใจวายได้
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	 อาการเป็นพิษเนื่องจากโครเมียม จะเกิดเป็นพิษอย่างเฉียบพลันเนื่องจากการบริโภคอาหารที่มี

โครเมียมปนอส์ ทำ�ให้เกิดเวียนศรีษะ กระหายน้ำ�อย่างรุนแรง ปวดท้องอย่างรุนแรง อาเจียน หมดสติ และเสียชีวิต

	 2. อันตรายจากสีย้อมผ้า นอกจากจะมีอันตรายที่เกิดขึ้นจากตัวสีในลักษณะเดียวกับสีสังเคราะห์

ทีอ่นญุาตใหใ้ชใ้นอาหารแลว้ ยงัพบอนัตรายทีเ่กดิขึน้เนือ่งจากสารอืน่ ไดแ้ก ่โลหะหนกั พวกปรอท สารหน ูตะกัว่ 

แคดเนยีมโครเมยีม ฯลฯ ซึง่เปน็สว่นผสมของสยีอ้มผา้ เพือ่ใหส้ตีดิงา่ยและคงทน ซึง่อนัตรายหรอืพษิจะมมีากกวา่

สีผสมอาหารหลายเท่า

	 การเลือก ควรเลือกอาหารไม่ใส่สีหรือสีจากธรรมชาติ เพราะเป็นสีปลอดภัยในการใช้ผสมอาหาร

มากทีส่ดุ สามารถใชจ้ำ�นวนเทา่ไรกไ็ด ้และใชต้ดิตอ่กนัเปน็เวลานานโดยไมเ่กดิพษิภยั สจีากธรรมชาตจิะใหส้ตีา่งๆ 

ดังนี้

	 	 (1)	 สีเขียว จากใบเตยหอม พริกเขียว ใบย่านาง คะน้า

	 	 (2)	 สีเหลือง จากขมิ้นอ้อย ขมิ้นชัน ลูกตาลยี ไข่แดง ฟักทอง เมล็ดคำ�แสด ดอกคำ�ฝอย ดอกโสน

	 	 (3)	 สีแดง จากครั่ง กระเจี๊ยบ มะเขือเทศ มะละกอ พริกแดง ถั่วแดง ข้าวแดง เมืองจีน

	 	 (4)	 สีน้ำ�เงิน จากดอกอัญชัน

	 	 (5)	 สีดำ� จากกาบมะพร้าวเผา ถั่วดำ� ดอกดิน

	 	 (6)	 สีน้ำ�ตาล จากน้ำ�ตาลเคี่ยวไหม้

	 หากการใช้สีธรรมชาติไม่สามารถจะทำ�ได้จริงๆ แล้ว สีสังเคราะห์สำ�หรับผสมอาหารก็อาจใช้แทนได้  

แต่ต้องใช้ในปริมาณน้อยที่สุด โดยมีหลักในการพิจารณาเลือกซื้อสีสังเคราะห์ผสมอาหารด้วยการสังเกตที่ฉลาก

บนฉลากต้องมีรายละเอียดข้อความต่อไปนี้

	 	 (1)	 คำ�ว่า “สีผสมอาหาร”

	 	 (2)	 ชื่อสามัญของสี

	 	 (3)	 เลขทะเบียนตำ�รับอาหาร

	 	 (4)	 ชื่อ และที่ตั้งของสถานที่ผลิต

	 	 (5)	 ปริมาณสุทธิเป็นระบบเมตริก

	 	 (6)	 ถ้าเป็นชนิดผงควรมีวิธีใช้กำ�กับ

	 การปรุง การใช้สีผสมอาหาร ในกรณีเป็นสีธรรมชาติสามารถใช้ในปริมาณเท่าไดก็ได้ แต่ถ้าเป็น

สีสังเคราะห์สำ�หรับผสมอาหาร ต้องใช้ปริมาณจำ�กัด ห้ามใช้สีสังเคราะห์ที่ไม่ได้ผลิตขึ้นสำ�หรับเป็นสีผสมอาหาร 

เช่น สีย้อมผ้า สีย้อมกระดาษ นำ�มาใช้ใส่อาหาร เพราะจะทำ�ให้เป็นอันตรายจากสารเคมีที่เป็นสี และสารเจือปน

ที่เป็นพิษในสีนั้น ทำ�ให้เกิดเนื้องอก หรือมะเร็งที่ส่วนใดส่วนหนึ่งของร่างกาย หรืออาหารเป็นพิษจากการสะสม

ของโลหะหนัก

	 การเก็บ สีสังเคราะห์สำ�หรับผสมอาหาร ควรเก็บบรรจุในภาชนะที่สะอาด มีฝาปิดมิดชิด จัดวางไว้

เป็นระเบียบ ไม่ปะปนกับสารเคมีอื่นใด ไม่อับชื้น และเก็บให้พ้นมือเด็ก



คู่มือวิชาการสุขาภิบาลอาหารสำ�หรับเจ้าหน้าที่
(Principles of Food Sanitation Inspector)

81

5. น้ำ�ดื่ม
	 น้ำ�เปน็สิง่ทีจ่ำ�เปน็สำ�หรบัการดำ�รงชวีติของมนษุยเ์ชน่เดยีวกบัอาหาร รา่งกายตอ้งการน้ำ�เพือ่หลอ่เลีย้ง

ระบบต่างๆ ภายในร่างกาย น้ำ�เป็นตัวรักษาความสมดุลของร่างกาย ช่วยในการไหลเวียนของเลือด ช่วยรักษา

อุณหภูมิของร่างกาย ช่วยให้ผิวพรรณสดชื่นและน้ำ�ยังเป็นตัวนำ�สารอาหารไปเลี้ยงส่วนต่างๆ ของร่างกาย และ

ขบัของเสยีทีไ่มต่อ้งการออกทางปสัสาวะ อจุจาระ ทางเหงือ่ และทางการหายใจ น้ำ�ดืม่สำ�หรบัครวัเรอืนโดยทัว่ไป

ทั้งเขตเมือง และชนบท มาจากน้ำ�ประปา น้ำ�บ่อบาดาล น้ำ�บ่อตื้น น้ำ�ฝน และน้ำ�บรรจุขวด ประเภทของน้ำ�ดื่ม

ส่วนใหญ่มี ดังนี้

	 1. 	 น้ำ�ประปา

	 	 น้ำ�ประปาเป็นบริการที่รัฐจัดบริการให้ประชาชน ในปัจจุบันบริการได้ครอบคลุมมากขึ้น ซึ่งมีทั้ง

การประปานครหลวง การประปาส่วนภูมิภาค และประปาหมู่บ้าน ที่ได้พัฒนากระบวนการผลิต และควบคุม 

ตรวจสอบคณุภาพน้ำ�ใหน้้ำ�ประปามคีณุภาพตามเกณฑเ์สนอแนะของ องคก์ารอนามยัโลก และเกณฑค์ณุภาพน้ำ�

บริโภคกรมอนามัยปี 2553 ทำ�ให้น้ำ�ที่ออกจากก๊อกน้ำ�ประปาสะอาด ปลอดภัย ใช้ดื่มได้ ครัวเรือนที่มีน้ำ�ประปา

บริการ แม่บ้านยุคประหยัด น่าจะพิจารณาใช้น้ำ�ประปาเป็นน้ำ�ดื่มในครัวเรือน

	 2. 	 น้ำ�บรรจุขวด 

	 	 น้ำ�บรรจขุวดในปจัจบุนัสามารถแบง่ได้ เปน็ 2 ประเภท คอื น้ำ�ดืม่ในภาชนะทีเ่ปน็พลาสตกิใสและ

พลาสติกขุ่น โดยวิธีการผลิตน้ำ�ดื่มบรรจุขวดส่วนใหญ่คือ การนำ�น้ำ�สะอาด เช่น น้ำ�ประปา น้ำ�บาดาล มาผ่าน

เครื่องกรองน้ำ� ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อโรค และนำ�มาบรรจุขวดจำ�หน่าย

	 3. 	 น้ำ�ฝน

	 	 น้ำ�ฝนจัดได้ว่าเป็นน้ำ�สะอาด มีรสชาติอร่อย ดื่มแล้วชื่นใจ คนสมัยก่อนจึงนิยมดื่มน้ำ�ฝนกันมาก

แต่ในปัจจุบัน น้ำ�ฝนมีการปนเปื้อนจากสิ่งสกปรกเพิ่มขึ้น เนื่องจากในบรรยากาศมีสิ่งเจือปน จำ�พวกฝุ่น ละออง 

สิ่งสกปรก และสารเคมีต่างๆ ดังนั้น ประชาชนที่จะกักเก็บน้ำ�ฝนไว้เป็นน้ำ�ดื่มประจำ�ครัวเรือน จึงควรพิจารณาถึง

สถานที่หรือพื้นที่ที่อยู่อาศัยหากเป็นพื้นที่ที่มีโรงงานอุตสาหกรรม การจราจรหนาแน่น มีภาวะมลพิษทางอากาศ

จะก่อให้เกิดภาวะฝนกรดไม่เหมาะที่จะใช้เป็นน้ำ�ดื่ม ส่วนพื้นที่ในชนบทโดยเฉพาะพื้นที่ห่างไกล น้ำ�ฝนยังเป็น

น้ำ�สะอาด และปลอดภัยเหมาะสมกับการบริโภค

	 สำ�หรบัครวัเรอืนทีย่งัจำ�เปน็ตอ้งใชน้้ำ�บอ่บาดาล น้ำ�บอ่ตืน้ ตอ้งมกีารปรบัปรงุคณุภาพน้ำ�กอ่นการบรโิภค 

โดยวิธี การต้ม การกรองที่ถูกหลัก เพื่อให้ได้น้ำ�ดื่มที่สอาดเหมาะสมในการบริโภค

	 การเลือก

	 ทางเลือกในการบริโภคน้ำ�ดื่มในปัจจุบันมีที่มาอยู่ 2 แหล่งใหญ่ๆ คือ การเลือกดื่มจากน้ำ�ดื่มบรรจุขวด

และจากน้ำ�ประปา ถึงแม้ว่าปัจจุบันผู้บริโภคจะเลือกดื่มน้ำ�บรรจุขวดมากกว่า เนื่องจากคิดว่ามีความปลอดภัย

และสะอาดกว่า อีกทั้งยังสะดวกในการพกพา ดูมีรสนิยมและสามารถซื้อหาได้ง่ายเนื่องจากมีจำ�หน่ายอยู่ทั่วไป 

แต่แท้จริงแล้วน้ำ�ประปาก็มีความปลอดภัยไม่แพ้น้ำ�ดื่มบรรจุขวด หรืออาจมีความปลอดภัยมากกว่า เนื่องจาก

มีการผ่านกระบวนการต่างๆ โดยเฉพาะผ่านกระบวนการฆ่าเชื้อก่อนที่จะแจกจ่ายเพื่อใช้ในการอุปโภคบริโภค 

สำ�หรับการเลือกน้ำ�ดื่มบรรจุขวด ควรพิจารณาในประเด็นต่อไปนี้
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	 	 	 1)	 สภาพภายนอก และสภาพภายในของขวด/ถังที่ใช้บรรจุต้องสะอาด ไม่รั่วซึม หรือมี 

รอยสกปรก บริเวณฝาปิดต้องไม่มีคราบปนเปื้อน มีฝาหรือจุกปิดสนิท ไม่มีร่องรอยการเปิดใช้ มีแผ่นพลาสติก 

รัดฝาอีกชั้นหนึ่ง

	 	 	 2)	 ลักษณะของน้ำ�ต้องในสะอาด ไม่มีตะกอน ไม่มีสิ่งเจือปนต่างๆ ไม่มีสี กลิ่น รสที่ผิดปกติ

	 	 	 3) 	 ฉลากต้องระบุชื่อผู้ผลิต สถานที่ผลิต ตราน้ำ�ดื่ม ปริมาตรสุทธิ และเลขสารบบอาหาร 

(เลขทะเบียน อย.) อย่างชัดเจน สำ�หรับการซื้อน้ำ�บริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดบรรจุถังควรตรวจสอบ

ให้แน่ว่าฉลากที่ถังกับพลาสติกที่รัดปาดถังอยู่ เป็นของผู้ผลิตรายเดียวกัน

	 	 	 4)	 ไม่ซื้อน้ำ�บริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่วางปะปนกับผลิตภัณฑ์วัตถุมีพิษ

	 	 	 น้ำ�ดืม่บรรจขุวด เปน็หนึง่ในสนิคา้ทีต่อ้งกำ�หนดวธิกีารผลติ เครือ่งมอืเครือ่งใชใ้นการผลติและ

การเก็บรักษาสินค้าตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีหรือจีเอ็มพี (Good Manufacturing Practice: GMP) ในการผลิต

น้ำ�ดื่ม GMP มีผลบังคับใช้กับผู้ประกอบการ วันที่ 24 กรกฎาคม 2546 สำ�หรับน้ำ�ดื่มหรือน้ำ�บริโภคในภาชนะ

บรรจุที่ปิดสนิท ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณะสุข ฉบับที่ 61 ( พ.ศ. 2524) ฉบับ

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข

6. เครื่องดื่ม
	 การผลิตเครื่องดื่ม มีการพัฒนา และมีความก้าวหน้าขึ้นเรื่อยๆ ตามสถานการณ์ความต้องการของ 

ผู้บริโภค ซึ่งในปัจจุบันประชาชนนิยมบริโภคอาหารนอกบ้านเพิ่มมากขึ้น ทั้งศูนย์อาหารในห้างสรรพสินค้า ร้าน/

แผงลอยจำ�หน่ายอาหาร เครื่องดื่มต่างๆ ถือเป็นส่วนประกอบหนึ่งของการบริโภคของประชาชน หากสถานที่

จำ�หน่ายเครื่องดื่มดังกล่าวมีลักษณะที่ไม่เหมาะสมตามหลักสุขาภิบาลอาหารก็อาจทำ�ให้ผู้บริโภคมีโอกาสเสี่ยงที่

จะได้รับอาหารที่ไม่สะอาดปลอดภัย ร้านอาหารที่มีการจำ�หน่ายเครื่องดื่มประเภทต่างๆ จึงจำ�เป็นต้องมี 

การจัดการด้านสุขาภิบาลสถานที่ผลิตและจำ�หน่ายเครื่องดื่ม ตั้งแต่การเลือกวัตถุดิบ การจัดเตรียมสถานที่ 

ปรงุ-ประกอบ การเกบ็ และจำ�หนา่ยเครือ่งดืม่ เพือ่ใหเ้ครือ่งดืม่ทีม่คีวามสะอาดปลอดภยั และมคีณุคา่ตอ่ผูบ้รโิภค

	 เครื่องดื่ม สามารถแบ่งเป็นประเภทบรรจุในภาชนะปิดสนิท และประเภทปรุงเพื่อใช้บริโภคทันทีซึ่ง 

ต้องมีคุณภาพและมาตรฐาน ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 214 (พ.ศ. 2543) ฉบับที่ 230  

(พ.ศ. 2544) และฉบับที่ 290 (พ.ศ. 2548) โดย เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ได้แก่ เครื่องดื่ม ต่อไปนี้

	 ก.	 น้ำ�ที่มีก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์หรือออกซิเจนผสมอยู่

	 ข.	 เครื่องดื่มที่มีหรือทำ�จากผลไม้ พืช หรือผัก ไม่ว่าจะมีก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์หรือออกซิเจนผสม 

อยู่ด้วยหรือไม่ก็ตาม

	 ค.	 เครื่องดื่มที่มีหรือทำ�มาจากส่วนผสมที่ไม่ใช่ผลไม้ พืช หรือผัก ไม่ว่าจะมีก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์

หรือออกซิเจนผสมอยู่ด้วยหรือไม่ก็ตาม

	 ง.	 เครื่องดื่มตาม (ข) หรือ (ค) ชนิดเข้มข้นซึ่งต้องเจือจางก่อนบริโภค

	 จ.	 เครื่องดื่มตาม (ข) หรือ (ค) ชนิดแห้ง
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	 เครื่องดื่มตามลักษณะดังกล่าวต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานดังต่อไปนี้

	 1.	 มีกลิ่นและรสตามลักษณะเฉพาะของเครื่องดื่มนั้น

	 2.	 ไม่มีตะกอนเว้นแต่ตะกอนอันมีตามธรรมชาติของส่วนประกอบ

	 3.	 น้ำ�ที่ใช้ผลิตต้องเป็นน้ำ�ที่มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องน้ำ�

บริโภคในภาชนะบรรจุปิดสนิท

	 4.	 ตรวจพบบักเตรีชนิดไคลิฟอร์ม น้อยกว่า 2.2 ต่อเครื่องดื่ม 100 มิลลิลิตร โดยวิธีเอ็มพีเอ็น (Most 

Pro-bable Number)

	 การเลือก

	 1.	 เลือกเครื่องดื่มที่มีลักษณะ ดังนี้ มีลักษณะสี กลิ่น รสที่เป็นไปตามธรรมชาติ กรณีที่มีสีจะต้อง 

ไม่เข้มเกินไป

	 2.	 เครื่องดื่มต้องบรรจุในภาชนะที่สะอาด มีฝาปิดสนิท ไม่รั่วซึม หรือมีรอยสกปรก และไม่มีร่องรอย

การเปิดใช้

	 3.	 น้ำ�แข็งสำ�หรับใส่ในเครื่องดื่ม ต้องใส ไม่มีตะกอนบรรจุอยู่ในภาชนะที่สะอาด มีฝาปิด

	 4.	 กรณีเครื่องดื่มบรรจุขวดต้องมีฉลากที่ชัดเจนตามข้อกำ�หนดว่าด้วยเรื่องฉลากอาหาร

	 การผลิต

	 กระบวนการผลิตเครื่องดื่มแต่ละประเภทนั้นมีความแตกต่างกันตามชนิดของวัตถุดิบ และผลิตภัณฑ์ 

โดยมีกระบวนการผลิตหลักๆ คือ การเตรียมวัตถุดิบ กระบวนการแปรรูป และการบรรจุเครื่องดื่มนั้น ควรมีวิธี

การผลิต เครื่องมือที่ใช้ในการผลิต และการเก็บรักษา ดังนี้

	 1. 	สถานที่ปรุงหรือผลิตเครื่องดื่ม

	 		 (1) 	 สถานที่ปรุงหรือผลิตเครื่องดื่ม บริเวณพื้นห้อง โต๊ะ และเครื่องใช้ในการปรุง-ผลิตเครื่องดื่ม 

ทุกชนิดจะต้องสะอาดเรียบร้อย เป็นระเบียบ มีการทำ�ความสะอาดทุกวัน พื้นต้องแห้งสนิทไม่มีน้ำ�เฉอะแฉะ 

ฝาผนงัและเพดานตอ้งทำ�ดว้ยวสัดคุงทน ผวิเรยีบไมเ่ปน็สนมิ หรอืเปน็แหลง่สะสมและเจรญิเตบิโตของเชือ้จลุนิทรยี์

และสามารถทำ�ความสะอาดได้ง่าย มีการระบายอากาศ มีมาตรการในการป้องกันฝุ่น แมลงและสัตว์นำ�โรคต่างๆ

	 		 (2)	 ครวจัดแบ่งพื้นที่บริเวณผลิตให้เป็นสัดส่วน เช่น บริเวณบรรจุควรแยกออกจากบริเวณ 

เตรียมวัตถุดิบให้ชัดเจน เพื่อป้องกันการปนเปื้อนข้าม 

	 2.	 อุปกรณ์ – เครื่องใช้ในการผลิต

	 อุปกรณ์เครื่องใช้ในการผลิตเครื่องดื่ม ควรเลือกที่ปลอดภัย ประกอบด้วย

	 	 1) 	 อุปกรณ์ในการผลิตเครื่องดื่ม ควรทำ�จากวัสดุที่คงทน พื้นผิวเรียบ สามารถทำ�ความสะอาดได้

ง่าย มีความเหมาะสมและปลอดภัย เช่น สแตนเลส แก้ว เป็นต้น โดยหม้อที่ใช้ต้ม/เคี่ยว เครื่องดื่มบางชนิด  

ควรเป็นภาชนะเคลือบมากกว่าภาชนะทองเหลืองหรืออลูมิเนียม เพราะผลไม้ ผัก บางชนิดมีฤทธิ์เป็นกรดอาจจะ

ทำ�ปฏิกิริยากับภาชนะที่ใช้ปรุง ซึ่งอาจจะทำ�ให้สีและรสชาติเปลี่ยนแปลงไป หรือทำ�ให้เกิดรสชาติและสีสันที่ไม่

น่ารับประทาน
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	 	 2) 	 โต๊ะสำ�หรับการผลิตเครื่องดื่มควรสูงจากพื้นประมาณ 60 เซนติเมตร

	 	 3) 	 อุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิตเครื่องดื่ม เช่น มีด หม้อ เขียง ทัพพี ฯลฯ จะต้องสะอาด ไม่มีกลิ่นเหม็นอับ 

หรือเหม็นกลิ่นแมลงสาบ ควรล้างด้วยน้ำ�สะอาด 2-3 ครั้ง หลังการใช้งาน

	 	 4)	 กรณีที่ใช้เขียงในกระบวนการผลิต ต้องใช้เขียงที่ไม่มีรอยแตกแยก เพื่อไม่ให้เป็นที่สะสมของ

เชื้อโรคและทำ�ความสะอาดเขียงทุกครั้งหลังจากใช้งาน

	 3. 	 วิธีการผลิตหรือประกอบเครื่องดื่มให้ถูกหลักสุขาภิบาลอาหาร ควรปฏิบัติดังนี้

	 	 1) 	น้ำ�ทีจ่ะนำ�มาผลติเครือ่งดืม่จะตอ้งผา่นการฆา่เชือ้โรคดว้ยการตม้ใหส้กุแลว้ทิง้ไวใ้หเ้ยน็กอ่นนำ�

มาผสมในเครื่องดื่ม

	 	 2) 	วัตถุดิบในการผลิตต้องได้มาตรฐานทั้งผัก ผลไม้ น้ำ�ตาล สารปรุงแต่งกลิ่นรส โดยวัตถุดิบที่จะ

นำ�มาผลติเครือ่งดืม่ ควรลา้งใหส้ะอาดกอ่นเขา้กระบวนการผลติ กรณทีีจ่ำ�เปน็ตอ้งควบคมุอณุหภมูใินการจดัเกบ็ 

ต้องหาอุปกรณ์ทำ�ความเย็นที่เหมาะสม เช่น ตู้เย็น หรือห้องเย็น เป็นต้น กรณีที่มีการคั้นน้ำ�ผลไม้ที่มีเปลือก 

ควรมปีอกเปลอืกออกใหห้มดกอ่นจะนำ�ไปคัน้น้ำ�เพือ่ปอ้งกนัยาฆา่แมลงไปผสมกบัน้ำ�ผลไม ้เชน่ การคัน้มะนาว เปน็ตน้

	 	 3) 	กระบวนการผลิตเครื่องดื่ม ควรมีการควบคุมอุณหภูมิการต้ม โดยใช้เวลาต้มให้เพียงพอที่จะ

ฆ่าเชื้อโรคได้อย่างสมบูรณ์

	 	 4) 	การบรรจุเครื่องดื่ม ควรบรรจุขณะร้อน หรือหากจำ�เป็นต้องรอให้เย็นควรจัดเก็บในภาชนะ 

ทีมี่ฝาปดิซึง่สามารถปอ้งกนัการปนเปือ้นของเชือ้จลุนิทรยีแ์ละสิง่แปลกปลอมจากบรรยากาศ และสภาพแวดลอ้มได ้

การบรรจุและการเก็บรักษาเครื่องดื่มในภาชนะที่ปิดสนิท สามารถบรรจุลงในภาชนะชนิดต่าง ดังนี้

	 	 	 4.1) 	 การบรรจุลงในภาชนะพลาสติกชนิดหนาสำ�หรับบรรจุเครื่องดื่มแช่เย็นโดยเฉพาะอาจ

เป็นขวดหรือถุงก็ได้ ควรระบุฉลากหรือข้อความบอกถึงชนิดของเครื่องดื่มนั้นๆ เช่น น้ำ�มะพร้าว น้ำ�สับปะรด 

น้ำ�เฉาก๊วย เป็นต้น การบรรจุเครื่องดื่มด้วยภาชนะประเภทนี้ เมื่อผลิตเครื่องดื่มนั้นได้รสชาติตามที่ต้องการแล้ว

ควรตั้งไว้ให้เย็น และบรรจุถุงขวด/พลาสติกได้ หลังจากบรรจุตามปริมาณที่กำ�หนดไว้แล้ว ควรปิดฝาหรือรีด 

ปากถุงให้สนิท ตรวจดูความเรียบร้อย ไม่ให้รั่วหรือซึม แล้วนำ�ไปแช่เย็นรอการจำ�หน่ายวิธีการนี้เหมาะสำ�หรับ

เครื่องดื่มที่เก็บไว้ไม่นานนัก ประมาณ 3-4 วัน โดยจะต้องแช่เย็นไว้ตลอดเวลา

	 	 	 4.2) 	 การบรรจุลงในภาชนะแก้ว เช่น ขวดแก้ว เมื่อผลิตเครื่องดื่มเรียบร้อยแล้ว ก็บรรจุลง 

ในขวดแกว้ หลงัจากนัน้กน็ำ�ไปฆา่เชือ้ดว้ยการผา่นความรอ้น เชน่ การนึง่แลว้ถงึจะปดิปากขวดดว้ยฝาโลหะชนดิจบี 

รอใหเ้ยน็จงึจะนำ�ไปแชเ่ยน็ การบรรจผุลติภณัฑด์ว้ยวธินีี้ รสชาติ คณุคา่ทางอาหาร อาจมกีารเปลีย่นแปลงไปบา้ง

	 	 	 4.3) 	 การบรรจลุงในภาชนะกระดาษเคลอืบ เชน่ การบรรจนุ้ำ�ผลไม ้น้ำ�ผกัและเครือ่งดืม่ชนดิ

อื่นๆ เมื่อปรุงเครื่องดื่มจนได้รสชาติที่ต้องการตามสูตรแล้ว ก็นำ�ไปบรรจุลงในภาชนะกระดาษ ซึ่งเคลือบวัสดุ 

กนัรัว่และซมึแลว้ หลงัจากนัน้กน็ำ�ไปฆา่เชือ้ดว้ยวธิกีารพาสเจอไรซ์ หรอืสเตอรไิลซ์ แลว้ปดิผนกึกลอ่งเหลา่นัน้ให้

สนิทอีกครั้งหนึ่ง

	 	 	 4.4) 	 การบรรจลุงในภาชนะโลหะ เชน่ อะลมูเินยีม สว่นใหญจ่ะเคลอืบสารเพือ่ปอ้งกนัอาหาร

ทำ�ปฏกิริยิากบัโลหะทีบ่รรจ ุเมือ่เกบ็ไวน้านๆ อาจจะทำ�ใหส้แีละรสชาตเิปลีย่นไป วธินีีก้บ็รรจลุงในภาชนะ แลว้ไป

ฆ่าเชื้อก่อนแล้วก็ผนึกปิดปากกระป๋องอีกทีหนึ่ง



คู่มือวิชาการสุขาภิบาลอาหารสำ�หรับเจ้าหน้าที่
(Principles of Food Sanitation Inspector)

85

		  5) 	จดัหาถงัขยะใหเ้พยีงพอ โดยใชถ้งัขยะแบบมฝีาปดิแบบไมใ่ชม้อืเปดิ เพือ่ปอ้งกนัการปนเปือ้น

จากสิ่งสกปรกจากถังขยะสู่มือพนักงาน

	 	 6) 	พนกังานทีป่ฏบิตังิานในการผลติเครือ่งดืม่ ควรมกีารอบรมดา้นสขุาภบิาลอาหารอยา่งสม่ำ�เสมอ

	 การเก็บ

	 เครื่องดื่มชนิดต่างๆ ควรเก็บในภาชนะที่สะอาด มีฝาปิดมิดชิด และมีทางให้นำ�รินออกทางเดียว เช่น 

คูลเลอร์ เหยือกน้ำ� สำ�หรับเครื่องดื่มประเภทน้ำ�ผลไม้ที่บรรจุในโหลแก้ว ควรจะมีฝาปิดมีช้อนสแตนเลสด้ามยาว

สำ�หรับไว้ตัก เวลาตักให้วางแก้วในจานรอง เพื่อป้องกันเครื่องดื่มไหลล้นผ่านก้นแก้วลงไปในขวดโหลอีกครั้ง  

วางสูงจากพี้นอย่างน้อย 60 ซม.

7. น้ำ�แข็ง
	 ประชาชนนิยมรับประทานน้ำ�แข็ง โดยนำ�มาผสมเครื่องดื่ม หรือรับประทานโดยตรง เช่น น้ำ�แข็งใส 

น้ำ�แข็งใส่น้ำ�หวาน น้ำ�ผลไม้ปั่น หรือเครื่องดื่มอื่นๆ ก็จะทำ�ให้ช่วยผ่อนคลาย เป็นต้น แต่อย่างไรก็ตามจึงมักพบว่า

น้ำ�แข็งเป็นสาเหตุหนึ่งที่ทำ�ให้เกิดโรคระบบทางเดินอาหาร

	 การเลือก

	 ในการเลือกซื้อน้ำ�แข็งเพื่อบริโภค ผู้บริโภคควรมีความระมัดระวังในการเลือกซื้อโดยสังเกตลักษณะ

น้ำ�แข็ง สถานที่เก็บรักษา ภาชนะที่ใช้บรรจุต้องสะอาดและไม่มีการปนเปื้อนเพื่อสุขภาพที่ดี ควรปฏิบัติดังนี้

	 1. 	การเลอืกซือ้น้ำ�แขง็หลอดทีบ่รรจถุงุ จะตอ้งสงัเกตรายละเอยีดบนฉลาก ฉลากตอ้งมขีอ้ความภาษา

ไทย แต่จะมีภาษาต่างประเทศด้วยก็ได้ และจะต้องมีข้อความแสดงรายละเอียด ดังต่อไปนี้

	 	 - 	 ชื่ออาหาร (ถ้ามี)

	 	 - 	 เลข สาระบบอาหาร (เครื่องหมาย อย.)

	 	 - 	 ชื่อและที่ตั้งของผู้ผลิต – น้ำ�หนักสุทธิเป็นระบบเมตริก

	 	 - 	 ข้อความว่า “น้ำ�แข็งใช้รับประทานได้” ด้วยตัวอักษรสีน้ำ�เงิน

	 2. 	สำ�หรับน้ำ�แข็งหลอดที่ตักแบ่งขายหรือเสิร์ฟตามร้านอาหาร จะต้องเป็นน้ำ�แข็งที่จำ�หน่ายโดย

ไม่ต้องมีฉลาก ดังนั้นผู้บริโภคควรสังเกต น้ำ�แข็ง สถานที่เก็บรักษา ภาชนะที่บรรจุต้องสะอาดไม่มีการปนเปื้อน

	 3. 	หากเป็นน้ำ�แข็งซอง ควรซื้อมาบริโภคทั้งก้อน โดยนำ�มาล้างให้สะอาดก่อนทุบหรือบด และควรใส่

ในภาชนะบรรจุที่สะอาด

	 4. 	น้ำ�แข็งที่นำ�มาส่ง/จำ�หน่าย ต้องบรรจุในถุงพลาสติกหรือภาชนะที่สะอาดที่ไม่ผ่านการใช้งาน 

มีสีขาวใส เจาะรู ต้องวางถุงน้ำ�แข็งบนบนชั้นภายในห้องเย็น
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	 การผลิต
	 “น้ำ�แขง็” หมายถงึ น้ำ�ทีน่ำ�มาผา่นกรรมวธิทีำ�ใหเ้ยอืกแขง็ ซึง่ในกระบวนการผลติ จะมกีารควบคมุการ
ผลิตและกำ�หนดมาตรฐาน กรรมวิธีการผลิต การใช้น้ำ�ในการผลิต สถานที่เก็บรักษาน้ำ�แข็ง การใช้ภาชนะบรรจุ
น้ำ�แข็ง รวมถึงการแสดงฉลากเอาไว้ด้วย โดยประเภทของอแข็งที่มีการจำ�หน่ายในปัจจุบันภาชนะบรรจุน้ำ�แข็ง 
รวมถงึการแสดงฉลากเอาไวด้ว้ย โดยประเภทของน้ำ�แขง็ทีม่กีารจำ�หนา่ยในปจัจบุนัแบง่เปน็ 2 ชนดิ ตามกรรมวธิี
การผลิตดังนี้

	 l 	 น้ำ�แข็งชนิดซอง เป็นน้ำ�แข็งที่ผลิตโดยวิธีแช่แข็งในบ่อน้ำ�เกลือ

	 l 	 น้ำ�แข็งชนิดก้อนเล็ก เป็นน้ำ�แข็งที่ทำ�ด้วยเครื่องจักรอัตโนมัติ มีลักษณะเป็นก้อนหรือหลอดหรือ
เกล็ด โดยทั่วไปจะเรียกว่า “น้ำ�แข็งหลอด”
	 น้ำ�แข็งเป็นอาหารควบคุมเฉพาะและกำ�หนดคุณภาพหรือมาตรฐาน หลักเกณฑ์ เงื่อนไข และวิธี
การผลิต เพื่อจำ�หน่าย กำ�หนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุ การใช้ภาชนะบรรจุ การเก็บรักษา และ
ฉลาก ตามทีก่ำ�หนดในประกาศกระทรวง ฉบบัที่ 78 (พ.ศ. 2527) ฉบบัที ่137 (พ.ศ.134) ฉบบัที ่254 (พ.ศ.2545) 
และฉบับที่ 285 (พ.ศ. 2547) ดังนี้
	 1. 	 น้ำ�ที่ใช้สำ�หรับการผลิตน้ำ�แข็งเพื่อจำ�หน่ายที่มีวัตถุประสงค์ใช้รับประทาน ต้องใช้น้ำ�สะอาดที่มี
มาตรฐาน และคุณสมบัติทางฟิสิกส์ ทางเคมี และคุณสมบัติเกี่ยวกับจุลินทรีย์ ตามมาตรฐานที่กำ�หนดไว้
	 2. 	กรรมวิธีการผลิตน้ำ�แข็ง ในบริเวณการผลิตจะต้องป้องกันมิให้เกิดการปนเปื้อนกับน้ำ�สะอาดที่ใช้
ในระหว่างที่ทำ�การผลิต
	 3. 	ท่อส่งน้ำ�  ของน้ำ�แข็ง และอุปกรณ์ในการผลิตที่สัมผัสกับน้ำ�สะอาดหรือน้ำ�แข็งต้องทำ�ด้วยวัสดุที่
ไม่เป็นพิษ ทนทาน และมีลักษณะที่ง่ายต่อการการทำ�ความสะอาด
	 4. 	การถอดน้ำ�แข็งออกจากซองน้ำ�แข็ง ต้องใช้น้ำ�ที่มีมาตรฐานเช่นเดียวกับน้ำ�ที่ใช้ผลิตน้ำ�แข็ง
	 5.	 หลังกระบวนการผลิตควรมีการทำ�ความสะอาดท่อส่งน้ำ�  ของน้ำ�แข็ง อุปกรณ์ในการผลิตที่สัมผัส
กับน้ำ�สะอาดหรือน้ำ�แข็ง และภาชนะบรรจุ โดยต้องใช้น้ำ�ที่สะอาดและมีมาตรฐานเดียวกับน้ำ�ที่ใช้ในการผลิต
น้ำ�แข็ง
	 6. 	 ในการเก็บรักษาน้ำ�แข็งควรใช้วัสดุปกคลุมน้ำ�แข็งหรือหุ้มน้ำ�แข็ง ห้ามใช้แกลบ ขี้เลื่อย กระสอบ
กาบมะพร้าว เสื่อ หรือวัสดุอย่างอื่นในทำ�นองเดียวกัน
	 7. 	สถานที่เก็บรักษาน้ำ�แข็ง เพื่อรอจำ�หน่าย จะต้อง
	 	 (1) 	สะอาดและมีระดับสูงกว่าทางเดินภายในบริเวณสถานที่เก็บรักษาน้ำ�แข็ง
	 	 (2) 	ทำ�ด้วยวัสดุที่ไม่เป็นพิษและเป็นวัสดุพื้นผิวเรียบรักษาความสะอาดได้ง่าย
	 	 (3) 	มลีกัษณะงา่ยตอ่การทำ�ความสะอาด และภายในสถานทีเ่กบ็รกัษาน้ำ�แขง็จะตอ้งปอ้งกนัไมใ่ห้
เกิดการปนเปื้อนน้ำ�แข็ง
	 8. 	ภาชนะที่ใช้บรรจุน้ำ�แข็ง เพื่อขนส่งและรอจำ�หน่าย
	 	 (1) 	ภาชนะบรรจุต้องสะอาด ทำ�ด้วยวัสดุที่ไม่เป็นพิษ พื้นผิวเรียบรักษาความสะอาดให้ได้ง่าย 
ต่อการทำ�ความสะอาด

	 	 (2) 	ภาชนะบรรจุ ต้องมีลักษณะปกปิด สามารถป้องกันสิ่งปนเปื้อนจากภายนอกได้

	 	 (3) 	ภาชนะบรรจุ ต้องเป็นภาชนะเฉพาะสำ�หรับบรรจุน้ำ�แข็ง และต้องไม่เคยใช้บรรจุผลิตภัณฑ์

อื่นใดนอกจากน้ำ�แข็ง
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	 9.	 น้ำ�แขง็ทีผ่ลติเพือ่การจำ�หนา่ย จะตอ้งระบฉุลากภาษาไทยทีช่ดัเจน ดว้ยตวัอกัษรขนาดไมน่อ้ยกวา่ 
5 มิลลิเมตร และแสดงไว้ที่ภาชนะบรรจุ และควรมีข้อความดังนี้
	 	 (1) ชื่อ ที่ต้อง ของโรงงานผลิตน้ำ�แข็ง
	 	 (2) ระบุประเภทของน้ำ�แข็ง คือ “น้ำ�แข็งใช้รับประทานได้” ด้วยตัวอักษรสีน้ำ�เงิน หรือ “น้ำ�แข็ง
ใช้รับประทานไม่ได้” ด้วยอักษรสีแดง
	 10.	การขนส่งน้ำ�แข็ง
	 	 (1) 	ขณะทำ�การขนส่งน้ำ�ควรมีภาชนะรองรับ ไม่วางกับพื้นโดยตรง หากจำ�เป็นหรือมีข้อจำ�กัด
ของพื้นที่ ขอให้แยกพื้นที่ ที่ทำ�การขนส่งเป็นสัดส่วนและทำ�ความสะอาดฆ่าเชื้อพื้นอย่างสม่ำ�เสมอ โดยเฉพาะ
ก่อนทำ�การขนส่ง
	 	 (2) 	ผู้ปฏิบัติงาน ณ บริเวณขนส่งควรแต่งกายด้วยเสื้อผ้าที่สะอาด ล้างมือทุกครั้ง ก่อนปฏิบัติงาน
สวมร้องเท้าที่สะอาด และควรเป็นรองเท้าคนละคู่กับรองเท้าที่ปนเปื้อนจากนอกบริเวณขนส่ง ไม่สูบบุหรี่หรือ 
มีพฤติกรรม อื่นๆ ที่น่ารังเกียจขณะทำ�การขนส่ง และห้าใช้เท้าสัมผัสน้ำ�แข็ง
	 	 (3) 	รถขนส่งน้ำ�แข็งต้องเป็นรถที่สะอาด โดยเฉพาะพื้นรถที่วางน้ำ�แข็ง ต้องมีการล้างฆ่าเชื้อก่อน
ทำ�การขนส่ง และมีมาตรการควบคุมอุณหภูมิน้ำ�แข็งให้สม่ำ�เสมอ

	 การเก็บ
	 น้ำ�แข็งควรเก็บในภาชนะที่สะอาด มีฝาปิด ตั้งสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร และสามารถรักษา
ความเย็นได้นาน โดยเฉพาะน้ำ�แข็งสำ�หรับการบริโภคควรแยกเก็บเฉพาะ ห้ามนำ�อาหารหรือเครื่องดื่มมาแช่ใน
น้ำ�แข็งที่ใช้บริโภค เพื่อป้องกันการปนเปื้อนเชื้อโรคมาสู่น้ำ�แข็ง มีอุปกรณ์ที่มีด้ามยาวสำ�หรับคีบหรือตักประจำ� 
หา้มใชม้อืหรอืจาน จว้งตกัโดยตรง ทีส่ำ�คญัทีเ่กบ็น้ำ�ดืม่ น้ำ�แขง็ ตอ้งหา้งจากอา่งลา้งมอื หรอืทีล่า้งภาชนะอปุกรณ์
อย่างน้อย 1 เมตร

8. นมและผลิตภัณฑ์จากนม
	 อาหารประเภทนี้ หมายความถึง นมสดที่ได้จากแม่โคตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 265 
(พ.ศ. 2545) และฉบับที่ 282 (พ.ศ. 2547) นมปรุงแต่งตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 266  
(พ.ศ. 2545) ผลิตภัณฑ์นมตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 267 (พ.ศ. 2545) นมถั่วเหลือง นมเปรี้ยว 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 289 (พ.ศ. 2548) ไอศกรีมตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 
257 (พ.ศ. 2545)
	 การเลือก 
	 สังเกตสภาพของอาหาร จะต้องอยู่ในสภาพปกต ิ คือ ในกรณีที่เป็นของเหลวจะต้องเป็นเนื้อเดียวกัน  
ไมแ่ยกชัน้ หรอืมตีะกอนเปน็กอ้นๆ มกีลิน่รสปกติ ไมม่กีลิน่เหมน็บดู หรอืเปรีย้วจนผดิปกติ สไีมค่ล้ำ� สำ�หรบักรณี
ที่เป็นไอศกรีม จะต้องอยู่ในลักษณะแช่แข็ง มีเนื้อเดียวกัน ไม่หลอมเหลว มีสีสัน กลิ่นรสตามปกติ และประเภท
ที่เป็นอาหารนม และผลิตภัณฑ์ของนมที่บรรจุในภาชนะที่ปิดสนิทประเภทต่างๆ ต้องสังเกตภาชนะบรรจุ 
ต้องสะอาด ไม่มีรอยบุบ ไม่มีรอยแตก หรือรั่วซึม หรือไม่บวม และข้อสำ�คัญจะต้องสังเกตที่ฉลากบนภาชนะ 
จะต้องระบุประเภทของนม วันที่ผลิต หรือวันหมดอายุ หรือข้อความที่เขียนว่า “ควรบริโภคก่อนวันที่...” เพื่อจะ
ได้ทราบระยะเวลาที่ใช้เก็บ หรือนำ�มาใช้บริโภคได้
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	 การปรุง 

	 ในกรณีที่สถานศึกษาปรุงจำ�หน่ายอาหารนมเอง โดยเฉพาะในลักษณะของอาหารเสริมที่เหมาะสม

ประเภทถั่วเหลือง จะต้องคำ�นึงถึงวัตถุดิบที่ใช้ต้องมีคุณภาพดี ไม่เน่าเสีย หรือขึ้นรา น้ำ�ผสมต้องได้คุณภาพน้ำ�ดื่ม 

ใชน้้ำ�ตาลเปน็สารใหค้วามหวานและพลงังาน หา้มใสส่ารกนับดู หรอืสารใหค้วามหวานชนดิอืน่ๆ การปรงุ ประกอบ 

จะต้องปรุงให้สุก และให้ถูกสุขลักษณะ

	 การเก็บ 

	 เกบ็ในภาชนะทีส่ะอาดทีม่ฝีาปดิ ไมร่ัว่ซมึ และตอ้งเกบ็ในอณุหภมูทิีเ่หมาะสมกบัประเภทของผลติภณัฑ์ คอื

	 (1) 	 นมประเภทพาสเจอร์ไรส์และนมเปรี้ยว ต้องเก็บในตู้แช่เย็นอุณหภูมิ 4-10 °C และระยะจำ�หน่าย

ไม่เกิน 3 วัน นับตั้งแต่วันบรรจุในภาชนะ

	 (2) 	 นมประเภทสเตอริไลส์ หรือวิธียูเอสที ต้องเก็บไว้ในที่เป็นสัดส่วนเฉพาะ สะอาด และสูงจากพื้น

อยา่งนอ้ย 60 ซม. อยูใ่นอณุหภมูหิอ้งธรรมดาทีม่อีากาศถา่ยเทไดด้ี และสามารถปอ้งกนัสตัวแ์มลงนำ�โรคได ้ระยะ

เวลาจำ�หน่ายไม่เกิน 6 เดือน นับตั้งแต่วันผลิ หรือสังเกตจากวันหมดอายุบนภาชนะ

	 (3) 	 นมถั่วเหลืองปรุงแต่ง ต้องบรรจุในภาชนะสะอาด มีฝาปิดสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. และควร

มีการอุ่นให้ร้อนเป็นระยะๆ 

	 (4) 	 ไอศกรีม จะแช่แข็งในตู้แช่แข็ง อุณหภูมิต่ำ�กว่า -22 °C เพื่อป้องกันการหลอมละลาย ระยะเวลา

จำ�หน่ายไม่เกิน 5-7 วัน

9. อาหารปรุงสำ�เร็จ
	 อาหารปรุงสำ�เร็จ ได้แก่ อาหารที่ผ่านการปรุงแล้ว พร้อมที่จะนำ�มาเสิร์ฟแก่ผู้บริโภค เช่น แกงเผ็ด  

ผัดผักต่างๆ แกงจืดชนิดต่างๆ เป็นต้น

	 การเลือก 

	 ต้องสังเกตสีสัน กลิ่น รสของอาหารตามปกติของลักษณะอาหารนั้น และเลือกซื้อจากสถานที่ปรุง 

ประกอบ จำ�หน่ายที่ผ่านการปรับปรุงด้านสุขาภิบาลอาหารและมีการรับรองจากหน่วยราชการ

	 การปรุง

	 อาหารปรุงสำ�เร็จทุกชนิด ต้องปรุงให้สุกด้วยความร้อน เพื่อทำ�ลายเชื้อโรค และการปรุงอาหารปรุง

สำ�เร็จห้ามใส่สารกันบูดเพื่อชะลอการเน่าเสียของอาหาร

	 การเก็บ 

	 ต้องเก็บในตู้หรือภาชนะที่สะอาด มีฝาปิดป้องกันสัตว์นำ�โรคได้ สูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. และจะ

ต้องอยู่ห่างจากที่ล้างมือ หรืออ่างล้างภาชนะอุปกรณ์อย่างน้อย 1 เมตร เพื่อป้องกันการกระเซ็นของน้ำ�สกปรก

มาปนเปื้อนอาหารปรุงสำ�เร็จ ในกรณีที่เก็บอาหารปรุงสำ�เร็จในอุณหภูมิห้อง ควรจะนำ�มาอุ่นให้ร้อนที่อุณหภูมิ

อย่างน้อย 70 ํC เป็นระยะๆ อย่างน้อยทุก 2 ชั่วโมง

	 ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 237 พ.ศ. 2544 อาหารสำ�เร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที

หมายความวา่ อาหารทีผ่ลติเรยีบรอ้ยพรอ้มบรโิภคทีบ่รรจใุนภาชนะพรอ้มจำ�หนา่ยไดท้นัทยีกเวน้อาหารสำ�เรจ็รปู

ที่พร้อมบริโภคที่ผู้ปรุงเป็นผู้จำ�หน่ายแก่ผู้บริโภคโดยตรง
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	 การแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสำ�เร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันทีที่จำ�หน่ายต่อผู้บริโภค

ตอ้งมขีอ้ความเปน็ภาษาไทยแตจ่ะมขีอ้ความเปน็ภาษตา่งประเทศดว้ยกไ็ด ้และจะตอ้งมขีอ้ความแสดงรายละเอยีด 

ดังนี้

	 (1) 	 ชื่ออาหาร ให้ใช้ชื่ออย่างใดอย่างหนึ่ง ดังต่อไปนี้

	 	 (1.1)	 ชื่อเฉพาะของอาหาร ชื่อสามัญ หรือชื่อที่ใช้เรียกอาหารตามปกติ หรือชื่ออาหารเมื่อ 

ปรุงสำ�เร็จแล้ว สำ�หรับอาหารพร้อมปรุง

	 	 (1.2)	 ชื่อทางการค้า การใช้ชื่อนี้จะต้องมีข้อความแสดงชื่อตาม (1.1) กำ�กับ ชื่ออาหารทาง 

การค้าด้วย โดยจะอยู่ในบรรทัดเดียวหรือต่างบรรทัดกับชื่อทางการค้าก็ได้ และจะมีขนาดตัวอักษรต่างกับ 

ชื่อทางการค้าก็ได้แต่ต้องสามารถเห็นได้ชัดเจน

	 (2) 	 เลขสารบบอาหาร

	 (3) 	 ชื่อและที่ตั้งของสถานที่ผลิต หรือแบ่งบรรจุ หรือจัดจำ�หน่าย หรือชื่อและที่ตั้งของสำ�นักงานใหญ่

ของผู้ผลิต หรือของผู้แบ่งบรรจุหรือจำ�หน่าย หรือผู้จัดจำ�หน่ายแล้วแต่กรณี

	 สำ�หรับอาหารพร้อมหรืออาหารสำ�เร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันทีที่นำ�เข้าให้แสดงชื่อและที่ตั้งของผู้นำ�เข้า

และประเทศผู้ผลิต

	 (4) 	 น้ำ�หนักสุทธิของอาหารเป็นระบบเมตริก สำ�หรับอาหารสำ�เร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที

	 (5) 	 ส่วนประกอบที่สำ�คัญเป็นร้อยละของน้ำ�หนักโดยประมาณ โดยแสดงเรียงตามลำ�ดับจากปริมาณ

มากไปหาน้อย สำ�หรับอาหารสำ�เร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที

	 (6) 	 ข้อความว่า “ใช้วัตถุกันเสีย” ถ้ามีการใช้

	 (7) 	 ข้อความว่า “เจือสีธรรมชาติ” หรือ “เจือสีสังเคราะห์” ถ้ามีการใช้แล้วแต่กรณี

	 (8) 	 ข้อความว่า “ใช้.....เป็นวัตถุปรุงแต่งสารอาหาร” (ความที่เว้นไว้ให้ระบุชื่อของวัตถุปรุงแต่งรส

อาหารที่ใช้)

	 (9) 	 ข้อความว่า “ใช้...เป็นวัตถุให้ความหวานแทนน้ำ�ตาล” (ความที่เว้นไว้ให้ระบุชื่อของวัตถุที่ให้

ความหวานแทนน้ำ�ตาลที่ใช้) ด้วยตัวอักษรขนาดไม่เล็กกว่า 2 มิลลิเมตร สีของตัวอักษรติดกับสีของพื้นฉลาก

	 (10) 	 ข้อความว่า “แต่งกลิ่นเลียนแบบธรรมชาติ” “แต่งกลิ่นสังเคราะห์” “แต่งรสธรรมชาติ” หรือ 

“แต่งรสเลียนธรรมชาติ” ถ้ามีการใช้แล้วแต่กรณี

	 (11) 	 วันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค หรือวันเดือนและปีที่อาหารยังมีคุณภาพหรือมาตรฐานดี 

โดยมีข้อความว่า “หมดอายุ” หรือ “ควรบริโภคก่อน” กำ�กับไว้ด้วยแล้วแต่กรณี และแสดงวันเดือนปี 

เรียงตามลำ�ดับ กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้ สำ�หรับอาหารพร้อมปรุง

	 (12) 	 วนั เดอืน และปทีีผ่ลติ โดยมขีอ้ความวา่ “ผลติ” กำ�กบัไว ้และวนัเดอืนและปทีีห่มดอายกุารบรโิภค 

หรือวันเดือนปีที่อาหารยังมีคุณภาพหรือมาตรฐานดี โดยมีข้อความว่า “หมดอายุ” หรือ “ควรบริโภคก่อน”  

กำ�กับไว้ด้วยแล้วแต่กรณี และแสดงวันเดือนปีเรียงตามลำ�ดับ กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้ 

สำ�หรับอาหารสำ�เร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที
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	 ประกาศฉบับนี้ไม่ใช้บังคับกับ
	 -	 อาหารสำ�เร็จรูปพร้อมบริโภคทันที ซึ่งผู้ปรุงเป็นผู้จำ�หน่ายแก่ผู้บริโภคโดยตรง
	 -	 อาหารควบคมุเฉพาะ อาหารกำ�หนดคณุภาพหรอืมาตรฐาน หรอือาหารทีร่ฐัมนตรปีระกาศกำ�หนด
เป็นอาหารที่ต้องมีฉลาก เฉพาะที่เป็นอาหารพร้อมปรุงหรือเป็นอาหารสำ�เร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที

10. เครื่องปรุงรสอาหาร
	 เครื่องปรุงรสอาหาร ได้แก่ สิ่งที่ใช้ในกระบวนการปรุงอาหารให้มีรูปแบบ รสชาติ กลิ่นรส ให้ชวน 
รับประทาน เครื่องปรุงรสอาหารที่ใช้ประจำ�วัน ได้แก่ น้ำ�ปลา น้ำ�ส้มสายชู ซอส ผงชูรส ซึ่งในปัจจุบันมีการใช้
เครื่องปรุงรสกันอย่างแพร่หลาย โดยผู้นำ�มาใช้ขาดความรู้ ความเข้าใจ ทำ�ให้มีการนำ�สารเคมีที่ห้ามใช้กับอาหาร
มาใช้ จนกระทั่งเกิดพิษภัยต่อผู้บริโภค เช่น การใช้สารบอแรกซ์ช่วยทำ�ให้อาหารกรุบกรอบ โดยไม่ทราบว่าปกติ
บอแรกซ์ใช้เป็นยาเบื่อแมลงสาบ เมื่อบริโภคเข้าไปจะทำ�ให้เกิดพิษสะสมในไต กรวยไตอักเสบ คลื่นไส้อาเจียน 
เป็นต้น ฉะนั้นเพื่อการใช้เครื่องปรุงรสอาหารเป็นไปอย่างถูกต้อง จำ�เป็นจะต้องรู้จักวิธีการใช้ให้ถูกวัตถุประสงค์
ใช้ให้ถูกขนาด และชนิด รวมทั้งใช้เมื่อจำ�เป็นเท่านั้น กระทรวงสาธารณสุขจึงได้กำ�หนดข้อแนะนำ�  การเลือก 
ใช้เครื่องปรุงอาหารที่ถูกต้องไว้ดังนี้
	 1. 	สังเกตลักษณะทั่วไป คือ 
	 	 -	 ภาชนะบรรจุต้องสะอาด ฝาจุกควรปิดสนิท กรณีเป็นภาชนะที่เป็นกระป๋อง ไม่รั่วหกหรือซึมได้ 
จะต้องไม่บุบ บวม เป็นสนิม
	 	 - 	 สภาพของอาหาร ต้องสะอาด ไม่มีตะกอน มีลักษณะเป็นเนื้อเดียวกัน หรือมีลักษณะตาม 
ที่กำ�หนดสำ�หรับเครื่องปรุงรสอาหารแต่ละชนิด เช่น น้ำ�ปลาที่ดีจะใส มีสีน้ำ�ตาลปนแดงตามธรรมชาติ เป็นต้น 
	 2. 	การเก็บรักษา
	 	 ควรเกบ็ในภาชนะสะอาด มฝีาปดิมดิชดิ และเกบ็ในทีเ่ยน็ไมช่ืน้ สามารถปอ้งกนัแมลงและสตัวอ์ืน่ได ้
โดยเฉพาะภาชนะใส่น้ำ�ส้ม น้ำ�ปลา และช้อนที่ใช้ตัก ต้องทำ�ด้วยแก้ว หรือกระเบื้องเคลือบขาวหรือสแตนเลส 
มีฝาปิด และตั้งสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม.

	 เครื่องปรุงรสอาหารที่ใช้ในชีวิตประจำ�วันที่สำ�คัญ ได้แก่

	 10.1	 น้ำ�ปลา
	 	 	 เปน็เครือ่งปรงุรสอาหารทีใ่ชก้นัมานาน ในการการปรงุรสเคม็ของอาหาร ทำ�ใหร้สชาตอิรอ่ยยิง่ขึน้ 
และให้คุณค่าทางโภชนาการ เช่น โปรตีน B12 ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 203 (พ.ศ. 2543)  
เรือ่งน้ำ�ปลาเพือ่ใหบ้รโิภคไดร้บัคณุคา่ทางดา้นโภชนาการและมคีวามปลอดภยั จงึจดัใหน้้ำ�ปลาเปน็อาหารทีก่ำ�หนด
คุณภาพหรือมาตรฐานและต้องแสดงฉลาก เพื่อผู้บริโภคจะได้เลือกซื้อน้ำ�ปลาได้ตามชนิดที่ต้องการ
ชนิดของน้ำ�ปลา ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข แบ่งเป็น 3 ชนิด คือ
	 	 	 1. 	 น้ำ�ปลาแท้ หมายความว่า น้ำ�ปลาที่ได้จากการหมัก หรือย่อยปลา หรือส่วนของปลา หรือ
กากของปลาที่เหลือจากการหมัก ตามกรรมวิธีการผลิตน้ำ�ปลา
	 	 	 2. 	 น้ำ�ปลาทีท่ำ�จากสตัวอ์ืน่ หมายความวา่ น้ำ�ปลาทีไ่ดจ้าการหมกัหรอืยอ่ยสตัวอ์ืน่ซึง่มใิชป่ลา 
หรือส่วนของสัตว์อื่น หรือกากของสัตว์อื่นที่เหลือจากการหมัก ตามกรรมวิธีการผลิตน้ำ�ปลา และให้ความหมาย
รวมถึงน้ำ�ปลาที่ทำ�จากสัตว์อื่นที่มีน้ำ�ปลาแท้ผสมอยู่ด้วย
	 	 	 3. 	 น้ำ�ปลาผสม หมายความว่า น้ำ�ปลาตาม (1) หรือ (2) ที่มีสิ่งอื่นที่ไม่เป็นอันตรายแก่ผู้บริโภค
เจือปน หรือเจือจาง หรือปรุงแต่งกลิ่นรส
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	 	 	 ทัง้นีห้มายความรวมถงึน้ำ�ปลาตาม (1) (2) หรอื (3) ทีไ่ดร้ะเหยน้ำ�ออกดว้ย โดยกำ�หนดคณุภาพ
หรือมาตรฐานของน้ำ�ปลาแท้และน้ำ�ปลาที่ทำ�จากสัตว์อื่น ไว้ดังนี้
	 	 	 (1) 	มีสี กลิ่น และรสของน้ำ�ปลาแท้หรือน้ำ�ปลาที่ทำ�จากสัตว์อื่น แล้วแต่กรณี
	 	 	 (2) 	ใส ไม่มีตะกอน เว้นแต่ตะกอนอันเกิดขึ้นตามธรรมชาติไม่เกิน 0.1 กรัม ต่อน้ำ�ปลา 1 ลิตร
	 	 	 (3) 	มีเกลือ (Sodium Choride) ไม่น้อยกว่า 200 กรัม ต่อน้ำ�ปลา 1 ลิตร
	 	 	 (4) 	มีไนโตรเจนทั้งหมดไม่น้อยกว่า 9 กรัม ต่อน้ำ�ปลา 1 ลิตร
	 	 	 (5) 	มไีนโตรเจนจากกรดมโินไมน่อ้ยกวา่รอ้ยละ 40 และไมเ่กนิรอ้ยละ 60 ของไนโตรเจนทัง้หมด
	 	 	 (6) 	มีกรดกลูตามิคต่อไนโตรเจนทั้งหมดไม่น้อยกว่า 0.4 แต่ต้องไม่เกิน 0.6
	 	 	 (7)	 ไม่ใช้สี เว้นแต่สีน้ำ�ตาลเคี่ยวไหม้หรือสีคาราเมล
	 	 	 (8) 	ใชว้ตัถทุีใ่หค้วามหวาน แทนน้ำ�ตาลได ้ตามมาตรฐานอาหาร FAO/WHO, Codex ทีว่า่ดว้ย
เรื่องวัตถุเจือปนอาหาร และฉบับที่ได้แก้ไขเพิ่มเติม
		  	 น้ำ�ปลาผสมต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานดังต่อไปนี้
	 	 	 (1) 	มีสี กลิ่น และรสของน้ำ�ปลาผสม
	 	 	 (2) 	ใส ไม่มีตะกอน เว้นแต่ตะกอนอันเกิดขึ้นตามธรรมชาติไม่เกิน 0.1 กรัม ต่อน้ำ�ปลา 1 ลิตร
	 	 	 (3) 	มีเกลือไม่น้อยกว่า 200 กรัมต่อน้ำ�ปลา 1 ลิตร
	 	 	 (4) 	มีไนโตรเจนทั้งหมดไม่น้อยกว่า 4 กรัมต่อน้ำ�ปลา 1 ลิตร
	 	 	 (5) 	มีกรดกลูตามิคต่อไนโตรเจนทั้งหมดไม่น้อยกว่า 0.4 แต่ต้องไม่เกิน 1.3
	 	 	 (6) 	ไม่มีสี เว้นแต่สีน้ำ�เคียวไหม้หรือสีคาราเมล
	 	 	 (7) 	ไม่ใช้วัตถุที่ให้ความหวานแทนน้ำ�ตาล
			   การแสดงฉลากน้ำ�ปลา
	 	 	 (1) 	ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องฉลาก เว้นแต่การใช้ชื่อน้ำ�ปลาให้
ปฏิบัติดังนี้
	 	 	 	 (1.1)	 น้ำ�ปลาตามข้อ 3(1) ต้องใช้ชื่อว่า “น้ำ�ปลาแท้”
	 	 	 	 (1.2)	 น้ำ�ปลาตามข้อ 3(2) ต้องใช้ชื่อว่า “น้ำ�ปลาจาก...” (ความที่เว้นไว้ให้ระบุชนิด
ของสัตว์อื่นที่ทำ�น้ำ�ปลา) หรือ “น้ำ�ปลาจาก...% ผสมกับน้ำ�ปลาแท้…% (ความที่เว้นไว้ให้ระบุชนิดของสัตว์อื่นที่
ทำ�น้ำ�ปลาและปริมาณที่ผสม) หรือ “น้ำ�ปลา...% ผสมกับน้ำ�ปลาจาก….% (ความที่เว้นไว้ให้ระบุชนิดของสัตว์ที่
ทำ�น้ำ�ปลา และปริมาณที่ผสม) แล้วแต่กรณี
	 	 	 	 (1.3)	 น้ำ�ปลาตามขอ้ 3(3) นอกจากจะตอ้งใชช้ือ่วา่ “น้ำ�ปลาผสม” แลว้กรณทีีเ่ปน็น้ำ�ปลา
ผสมทีท่ำ�จากสตัวอ์ืน่ตอ้งมขีอ้ความวา่ “ทำ�จากน้ำ�ปลาจาก....” (ความทีเ่วน้ไวใ้หร้ะบชุนดิของสตัวอ์ืน่ทีท่ำ�น้ำ�ปลา) 
กำ�กับชื่อไว้ด้วย
	 	 	 (2)	 ใหแ้สดงขอ้ความ “ใชเ้กลอืโพแทสเซยีมคลอไรดไ์มเ่หมาะสำ�หรบัผูป้ว่ยโรคไต” ดว้ยตวัอกัษร
เส้นทึบสีแดง ขนาดไม่เล็กกว่า 2 มิลลิเมตร กรณีที่มีการใช้เกลือโพแทสเซียมคลอไรด์
	 	 	 (3)	 น้ำ�ปลาที่ใช้วัตถุที่ให้ความหวานแทนน้ำ�ตาล ต้องแสดงข้อความ “ใช้...เป็นวัตถุที่ให้
ความหวานแทนน้ำ�ตาล” (ความที่เว้นไว้ให้ระบุชื่อของวัตถุที่ให้ความหวานแทนน้ำ�ตาลที่ใช้) ด้วยอักษรขนาด
ไม่เล็กกว่า 2 มิลลิเมตร สีของตัวอักษรตัดกับสีพื้นของฉลาก
	 	 	 (4)	 ข้อความที่สำ�นักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกำ�หนด เช่น เลขสารอาหาร ชื่อ
และที่ตั้งของผู้ผลิตหรือผู้จำ�หน่าย ปริมาณสุทธิ ส่วนประกอบสำ�คัญ วันเดือนปีที่ผลิต
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			   ข้อแนะนำ�การเลือกซื้อน้ำ�ปลา
	 	 	 1. 	 ลักษณะทั่วไป 

	 	 	 	 1.1	 น้ำ�ปลามีดีต้องใส มีสีน้ำ�ตาลปนแดง ไม่มีตะกอน เว้นแต่ตะกอนที่เกิดจากธรรมชาติ
	 	 	 	 1.2 	มกีลิน่คาวปลา แตไ่มใ่ชเ่หมน็คาว หรอืเหมน็หนื หรอืมกีลิน่ตามธรรมชาตขิองสตัวอ์ืน่

ที่ใช้ทำ�น้ำ�ปลา
	 	 	 	 1.3	 เมื่อชิมดูต้องไม่มีรสขม หรือรสหวานของชัคคารีน ซึ่งจะหวานผิดปกติ
	 	 	 2. 	 ภาชนะบรรจุ
	 	 	 	 2.1 	ทำ�จากวัสดุที่ไม่ถูกกัดกร่อนด้วยเกลือ
	 	 	 	 2.2 	ภาชนะบรรจุต้องสะอาด ปิดสนิท
	 	 	 	 2.3 	มีฉลากปิดเรียบร้อย ไม่ฉีกขาดเลอะเลือน
	 	 	 3. 	 ฉลาก ต้องแสดงข้อความต่อไปนี้

	 	 	 	 3.1 	ระบุว่าเป็น “น้ำ�ปลาแท้” หรือ “น้ำ�ปลาจากสัตว์อื่น” หรือ “น้ำ�ปลาผสม”
	 	 	 	 3.2 	ระบุชื่อ และที่ตั้งสถานที่ผลิตชัดเจน
	 	 	 	 3.3 	มีเลขสารบบอาหาร

	 10.2 	น้ำ�เกลือปรุงรสอาหาร
	 	 	 เป็นผลิตภัณฑ์ที่เป็นของเหลวที่มีเกลือเป็นส่วนประกอบหลัก และอาจผสมผสานกับสิ่งอื่นที่ 

ไม่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค เช่น สีจากน้ำ�ตาลเคี่ยวไหม้ น้ำ�ตาล หรือน้ำ�ที่เหลือจากการผลิตผงชุรสใช้แต่งรสเค็ม

ให้อาหารเช่นเดียวกับน้ำ�ปลา แต่ไม่มีคุณค่าทางอาหาร ไม่มีโปรตีน เพราไม่ได้ทำ�จากการหมักปลาซึ่งน้ำ�เกลือ
ปรุงรสอาหารก็ไม่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค

			   ปัญหา มีผู้ผลิตบางรายแสดงฉลากของน้ำ�เกลือปรุงรสอาหารเป็น “น้ำ�ปลาผสม” เพื่อให้
ขายไดร้าคาดขีึน้ ซึง่การกระทำ�ดงักลา่วเปน็การกระทำ�ทีผ่ดิกฎหมาย เปน็การหลอกหลวงผูบ้รโิภค ซึง่ตามประกาศ

กระทรวงฉบับที่ 225 (พ.ศ. 2544) ได้กำ�หนดให้น้ำ�เกลือปรุงอาหาร เป็นอาหารควบคุมที่ต้องแสดงฉลากและ
ข้อความในฉลากต้องแสดงรายละเอียดดังต่อไปนี้
	 	 	 1) 	 ชื่ออาหาร (ถ้ามี)

	 	 	 2) 	 ข้อความว่า “น้ำ�เกลือปรุงอาหาร” ด้วยตัวอักษรขนาดความสูงไม่น้อยกว่า 1 เซ็นติเมตร
	 	 	 3) 	 ชื่อและที่ตั้งของผู้ผลิตหรือของผู้แบ่งบรรจุเพื่อจำ�หน่ายแล้วแต่กรณี
	 	 	 4) 	 ปริมาตรสุทธิของอาหารเป็นระบบเมตริก

	 	 	 5) 	 ส่วนประที่สำ�คัญ เป็นร้อยละของน้ำ�หนักโดยประมาณ
	 	 	 6) 	 เดือนและปีที่ผลิต โดยมีข้อความว่า “ผลิต” กำ�กับไว้ด้วย
	 	 	 7) 	 ข้อความว่า “ใช้วัตถุกันเสีย” ถ้ามีการใช้
	 	 	 8) 	 ข้อความว่า “เจือสี” ถ้ามีการใช้
	 	 	 9) 	 ข้อความว่า “ใช้วัตถุปรุงแต่งอาหาร” ถ้ามีการใช้วัตถุปรุงแต่งรสอาหาร ตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 38 (พ.ศ. 2522) เรื่องกำ�หนดวัตถุที่ใช้ปรุงแต่งรสอาหารเป็นอาหารควบคุมเฉพาะ
และกำ�หนดคุณภาพหรือมาตรฐาน ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ. 2522 ในกรณีที่มีโมโนโซเดียม กลูตาเมท (ผงชูรส) 
ให้มีข้อความว่า “ผงชูรส” ไว้ในวงเล็บต่อท้ายด้วย
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			   ฉลากของอาหารต้องไม่มีข้อความ ว่า ปู ปลา ปลาหมึก กุ้ง กั้ง หรือหอย และต้องไม่มีรูป 
รูปภาพรอยประดิษฐ์ เครื่องหมายหรือเครื่องหมายการค้าเป็นรูปปู ปลา ปลาหมึก กุ้ง กั้ง หรือหอย แล้วแต่กรณี
			   การแสดงสขีองพืน้ฉลากและสขีองขอ้ความในฉลาก ตอ้งใชส้ทีีต่ดักนั ซึง่ทำ�ใหข้อ้ความทีร่ะบุ
อ่านได้ชัดเจน ขนาดของตัวอักษรหรือบริเวณพื้นที่ในฉลากที่ระบุข้อความนั้น ต้องมีขนาดตัวอักษรสัมพันธ์กับ
ขนาดของพื้นที่ของฉลาก
  
	 10.3 	น้ำ�ส้มสายชู 
	 	 	 น้ำ�ส้มสายชูเป็นสารปรุงอาหารรสเปรี้ยว เช่นเดียวกับมะนาว มะม่วง มะขาม มะดัน ฯลฯ 
ซึ่งเป็นพืชธรรมชาติที่มีมากเฉพาะเพียงบางฤดูกาลเท่านั้น และเก็บไว้ใช้ได้นาน
	 	 	 น้ำ�ส้มสายชูมีทั้งที่เป็นผลิตที่ได้จากธรรมชาติ และจากการสังเคราะห์ทางเคมี มีองค์ประกอบ
ที่สำ�คัญ คือ กรดน้ำ�ส้ม (Acetic acid) มีคุณสมบัติที่ให้รสเปรี้ยว และเป็นกรดที่เหมาะสมในการรักษาคุณภาพ
อาหารยิ่งกว่ากรดชนิดใดๆ เพราะไม่มีพิษต่อร่างกาย และช่วยให้อาหารมีกลิ่น รสดี จึงนิยมใช้ดองผักผลไม้ต่างๆ ด้วย
	 	 	 น้ำ�ส้มสายชูที่ใช้บริโภคได้ แบ่งได้เป็น 3 ประเภท คือ น้ำ�ส้มสายชูหมัก, น้ำ�ส้มสายชูกลั่น 
(ทั้ง 2 ชนิดนี้ เป็นน้ำ�ส้มสายชูแท้ที่ได้จากผลิตผลทางธรรมชาติ) และน้ำ�ส้มสายชูเทียม (ได้จากการสังเคราะห์
ทางเคมี) ซึ่งพอจะสรุปขั้นตอนการผลิตน้ำ�ส้มสายชู (ที่ได้จากธรรมชาติ) ดังนี้ คือ

                      	 	 	 	 	 	 	 	          เชื้อน้ำ�ส้มสายชู
	   ส่าเหล้า	      	 	    ยีสต์	 	 	          (Acetobactor)
  แป้ง	                  น้ำ�ตาล 	                เอทธิลแอลกอฮอล์                          กรดน้ำ�ส้ม
     	   หมัก     		 	 	 	    หมัก         	 	 	      หมัก



คู่มือวิชาการสุขาภิบาลอาหารสำ�หรับเจ้าหน้าที่
(Principles of Food Sanitation Inspector)

94

	 	 	 สามารถแบ่งน้ำ�ส้มสายชูตามประเภทของวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตได ้ 3 ประเภท ตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 204 (พ.ศ. 2545) คือ

ประเภท วัตถุดิบที่ใช้ ผลที่ได้จากการปรุงแต่งสี กลิ่น รส

	1.	น้ำ�ส้มสายชูหมัก 	1.1 	อาหารประเภทแป้ง เช่น มันสำ�ปะหลัง  

		 ข้าวเหนียว ข้าวเจ้า

	1.2 	อาหารประเภทน้ำ�ตาล เช่น น้ำ�ตาลสด

		 น้ำ�เหลืองน้ำ�ตาล (Molass) ผลไม้ที่มี

		 น้ำ�ตาล 8-10% เชน่ สบัปะรด น้ำ�มะพรา้ว 

		 องุ่น อ้อย ฯลฯ หรือ น้ำ�ผึ้ง

	1.	จะได้น้ำ�ส้มสายชูที่

		 (1)	 มีกลิ่นรถหอมของวัตถุดิบที่ใช้ทำ�

		 (2)	 ไม่บริสุทธิ์ หรือสะอาด

		 	 นักต้องผ่านการกรองและต้มฆ่าเชื้อ 

		 	 เพื่อให้เก็บไว้ได้นาน

	2. ให้เติมแต่งสีด้วยน้ำ�ตาลเคี่ยวไหม้เท่านั้น

	2.	น้ำ�ส้มสายชูกลั่น 	2.1 	เทธิลแอลกอฮอล์เจือจาง 4-7% 

		 (Dilute distilled ethyl alcohol)

	1. จะได้น้ำ�ส้มสายชูกลั่นบริสุทธิ์

	3.	น้ำ�ส้มสายชูเทียม 	3.1 	กรดน้ำ�ส้ม (Acetic acid) ที่ได้จากการ

		 สังเคราะห์ทางเคมีเป็นกรดอินทรีย์  

		 และมฤีทธิเ์ปน็กรดออ่น และมคีวามเขม้ขน้

		  ประมาณ 95%

	3.2 	น้ำ�ทีใ่ชใ้นการเจอืจางตอ้งเปน็น้ำ�สะอาด 

		 มีมาตรฐานเทียบเท่ากับน้ำ�ดื่ม

	1.	มีกลิ่นฉุนของกรดน้ำ�ส้มมาก

	2.	ต้องมีปริมาณของเนื้อกรดอยู่ระหว่าง  

		 4-7% หลังจากการเจือจางน้ำ�แล้ว

	3.	ไม่อนุญาตให้เติมแต่งสีใดๆ ทั้งสิ้น

	
			   น้ำ�ส้มสายชูชนิดที่เป็นอันตรายและไม่เหมาะแก่การบริโภค
	 	 	 น้ำ�สม้สายชทูีข่ายตามทอ้งตลาดทัว่ไปนัน้ มทีัง้ชนดิทีม่คีณุภาพทีด่ ีมคีณุภาพรองและมคีณุภาพ
ต่ำ�กว่ามาตรฐาน น้ำ�ส้มสายชูที่มีคุณภาพต่ำ�กว่ามาตรฐาน จึงเป็นน้ำ�ส้มสายชูที่ไม่เหมาะแก่การบริโภค บางชนิด
ที่มีอันตรายแก่ร่างกายด้วย คุณภาพต่ำ�กว่ามาตรฐานจะเกิดได้จาก
			   1) 	น้ำ�ส้มสายชูหมัก และน้ำ�ส้มสายชูกลั่น ที่
	 	 	 	 	 1.1 	 มีเนื้อกรดน้ำ�สายชูไม่ได้มาตรฐานกำ�หนด คือ ไม่ถึง 4 กรัม/น้ำ�ส้มสายชู 100 มล.
	 	 	 	 	 1.2 	 มีเนื้อกรดน้ำ�ส้มไม่ได้มาตรฐานที่กำ�หนดแล้วยังเติมน้ำ�ส้มสายชูเทียมหรือสารประ
กอบอื่นๆ เช่น เติมเกลือแร่บางอย่าง เพื่อให้ผลการวิเคราะห์มาตรฐานใกล้เคียงมาตรฐานน้ำ�ส้มสายชูแท้
	 	 	 	 	 1.3 	 มีตะกอน ที่มิใช่ตะกอนอันเกิดจากธรรมชาติ
	 	 	 	 	 1.4 	 มีหนอนน้ำ�ส้ม (Vinigar eel) ซึ่งเกิดเนื่องจากกรรมวิธีการผลิตที่ไม่สะอาด
	 	 	 	 	 1.5 	 แต่งสีด้วยสีสังเคราะห์ต่างๆ
			   2) 	น้ำ�ส้มสายชูเทียม ที่
	 	 	 	 	 2.1 	 ผูผ้ลติไมช่ำ�นาญพอ ทำ�การผสมไมถ่กูสว่น อาจทำ�ใหน้้ำ�สม้สายชทูีจ่ะนำ�ออกจำ�หนา่ย
นั้นมีเนื้อกรดน้ำ�ส้มละลายอยู่
	 	 	 	 	 	 - 	 ไม่ถึงมาตรฐานที่กำ�หนด คือ 4 กรัม/น้ำ�ส้ม 100 มิลลิลิตร
	 	 	 	 	 	 - 	 มากเกินกว่ามาตรฐานที่กำ�หนด คือ 7 กรัม/น้ำ�ส้ม 100 มิลลิเมตร ทำ�ให้ปริมาณ
กรดน้ำ�ส้มสูงเกินได้เกิดอันตรายต่อผู้บริโภคได้ เช่น กัดกร่อนระบบทางเดินอาหาร ตั้งแต่ปาก หลอดอาหาร 
กระเพาะสำ�ไส้ อาจทำ�ให้เกิดอาการท้องร่วงอย่างรุนแรง เนื่องจากผนังลำ�ไส้ไม่ดูดซึมอาหาร ฯลฯ
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	 	 	 	 		 	 2.2 	 ไมม่คีวามบรสิทุธิเ์พยีงพอทีจ่ะใชบ้รโิภค เชน่ น้ำ�ทีใ่ชเ้จอืจางไมไ่ดม้าตรฐานน้ำ�สะอาด
หรืออาจมีโลหะหนัก กรดแร่อิสระบางอย่าง เช่น กรดกำ�มะถัน กรดเกลือ หรือวัตถุเจือปนอื่นๆ ที่เกิดขึ้นระหว่าง
กรรมวิธีการผลิต อาจเห็นได้จากตะกอนก้นขวด
	 	 ดังนั้น น้ำ�ส้มสายชูเทียมจึงไม่ใคร่เหมาะสมสำ�หรับการบริโภค เพราะไม่ใช่ผลิตภัณฑ์ที่ได้จาก
ธรรมชาติโดยตรง อาจมีสิ่งเจือปนที่ไม่บริสุทธิ์ดังได้กล่าวแล้ว
	 	 	 	 2.3 	 เจือสี ไม่ว่าจะเป็นสีจากน้ำ�ตาลเคี่ยวไหม้ หรือสีสังเคราะห์อื่น ก็ตาม อันเป็นการ
หลอกลวงผู้บริโภคให้ดูเหมือนว่าเป็นน้ำ�ส้มสายชูแท้
			   3) 	น้ำ�ส้มสายชูปลอม
	 	 	 	 		 	 3.1 มีผู้ผลิตบางรายผลิตน้ำ�ส้มสายชูปลอม โดยการนำ�เอากรดอิสระบางอย่าง เช่น กรด
กำ�มะถันหรือกรดซัลฟูริก (Sulfuric acid) มาเจือจางด้วยน้ำ�มากๆ แล้วบรรจุขวดขาย กรดกำ�มะถันนี้เป็นกรด
กัดกร่อนรุนแรงมาก และเป็นอันตรายต่อระบบทางเดินอาหารและตับเป็นอย่างยิ่ง
	 	 	 	 			 	 3.2 น้ำ�ส้มสายชูที่ไม่แสดงฉลากอาหาร หรือฉลากอาหารไม่ชัดเจน
							     ปัญหาที่เกี่ยวกับน้ำ�ส้มสายชู
	 	 	 	 	 1.	 มีการจำ�หน่ายน้ำ�ส้มสายชูปลอม ซึ่งผลิตโดยการนำ�กรดแร่อิสระ เช่น กรดกำ�มะถัน 
กรดเกลือ ซึ่งเป็นกรดแก่มาเจือน้ำ�  หากบริโภคเข้าไปก็จะทำ�ให้เกิดการกระคายเคืองต่อระบบทางเดินอาหาร 
กระเพาะลำ�ไส้เป็นแผล อาจทะลุถึงตายได้ เนื่องจากกรดเหล่านี้เป็นกรดที่มีฤทธิ์กัดกร่อนสูง จึงเป็นอันตรายต่อ
ผู้บริโภคมาก
	 	 	 	 	 2. 	การนำ�หวัน้ำ�สม้ (Glacial Acetic acid) มาเจอืจางกบัน้ำ�ทำ�เปน็น้ำ�สม้สายชเูพือ่บรโิภค
มกัพบวา่หวัน้ำ�สม้ชนดินีใ้ชใ้นอตุสาหกรรมฟอกหนงั สิง่พมิพ์ สิง่ทอ น้ำ�สม้ดงักลา่ว แมว้า่จะเปน็กรดน้ำ�สม้แตไ่มม่ี
ความบรสิทุธิเ์พยีงพอทีจ่ะนำ�มาบรโิภคได ้เนือ่งจากอาจมโีลหะหนกัหรอืวตัถเุจอืปนอืน่ๆ ทีเ่กดิขึน้ระหวา่งกรรมวธิี
การผลติปนเปือ้นอยู่ ทำ�ใหเ้กดิพษิสะสมจากโลหะหนกั และสิง่ปนเปือ้นดงักลา่ว นอกจากนีย้งัพบปญัหาการผสม
ไมถ่กูสว่น หากปรมิาณกรดน้ำ�สงูเกนิไปกจ็ะเกดิอนัตรายตอ่ผูบ้รโิภค คอื อาจทำ�ใหเ้กดิอาการทอ้งรว่งอยา่งรนุแรง 
เนื่องจากผนังลำ�ไส้ไม่ดูดซึมอาหาร
					     การทดสอบน้ำ�ส้มสายชู
	 	 	 	 	 1.	 การดมกลิน่ ถา้เปน็น้ำ�สม้สายชปูลอมจะไมม่กีลิน่ฉนุจมกูเหมอืนน้ำ�สม้สายชแูท ้แมก้รด
กำ�มะถันเจือจางจะมีรสเปรี้ยวจัด แต่ไม่มีกลิ่นฉุนที่คุ้นเคยของน้ำ�ส้มสายชูเลย แต่ถ้าเป็นการปลอม โดยเอากรด
กำ�มะถันมาผสมกับกรดน้ำ�ส้ม เราไม่สามารถจะทดสอบด้วยวิธีนี้ได้
	 	 	 	 	 2.	 ทดสอบโดยใชผ้กัใบบาง เอาน้ำ�สม้ทีส่งสยัเทลงในภาชนะแบนๆ แลว้นำ�ผกัใบบางๆ เชน่ 
ผกัชสีดๆ แชล่งไปแลว้จบัเวลา ถา้เปน็น้ำ�สม้แทผ้กัชจีะยงัสดอยูเ่ปน็เวลาไมต่่ำ�กวา่ 1 ชัว่โมง แตถ่า้เปน็กรดกำ�มะถนั
ผสมอยู่ใบผักจะตายนึ่ง (เป็นจุดสีน้ำ�ตาลและลามเต็มใบ) ในเวลาไม่เกิน 45 นาที
	 	 	 	 	 3.	 ทดสอบความเปน็กรดเปน็ดา่ง (pH) โดยการใชเ้ยนเชยีนไวโอเลต (Gentian violet) คอื
ยาทาแผลทีเ่กดิจากเชือ้รา มสีมีว่ง นำ�มาผสมน้ำ�ใหเ้จอืจางประมาณ 100 เทา่ นำ�น้ำ�สม้ทีส่งสยัมาประมาณ 1 ชอ้น
ชา แล้วหยดเยนเชียนไวโอเลตเจือจางไป 2-3 หยด สังเกตดูสีที่เกิดขึ้น ถ้าเป็นน้ำ�ส้มสายชูแท้ทั้ง 3 ชนิด จะเป็นสี
ม่วงดังเดิม แต่ถ้าเป็นน้ำ�ส้มสายชูปลอมด้วยกรดแร่แล้วจะเห็นสีเขียวอ่อนๆ หรือสีน้ำ�เงินอ่อน
	 	 	 	 	 4.	 ทดสอบหากรดแร่อิสระ กรดกำ�มะถัน หรือกรดเกลือ โดยนำ�ตัวอย่างน้ำ�ส้มสายชู 5 ซี.ซี 
ทำ�ให้เจือจางด้วยน้ำ�กลั่น 5-10 ซี.ซี. แล้วเติมสารละลายเมทิลไวโอเลต 1:1000 กรณีเติมเมทิลไวโอเลต ถ้าเกิด
สน้ีำ�เงนิหรอืเขยีวตามลำ�ดบั แสดงวา่อาจมกีรดแรอ่สิระซึง่เปน็กรดแกผ่สมอยูใ่หน้ำ�ไปตรวจสอบกบัน้ำ�ยาแบเรยีม
คลอไรด์ ถ้าได้ตะกอนขาวขุนมากแสดงว่ามีกรดกำ�มะถันหรือกรดเกลือผสมอยู่ ถ้าเมื่อใสอินดิเคเตอร์แล้วน้ำ�ยา
ไม่เปลี่ยนสีมากอย่างเห็นได้ชัด แสดงว่าเป็นน้ำ�ส้มสายชู



คู่มือวิชาการสุขาภิบาลอาหารสำ�หรับเจ้าหน้าที่
(Principles of Food Sanitation Inspector)

96

			   การเลือกน้ำ�ส้มสายชู
	 	 	 1. 	 ดจูากลกัษณะของน้ำ�สม้สายช ูตอ้งสะอาด ไมม่ตีะกอนหรอืหนอนน้ำ�สม้ไมม่กีารแตง่ส ียกเวน้
น้ำ�ส้มสายชูหมักอนุญาตให้ใช้สีของน้ำ�ตาลเคี่ยวไหม้ได้
	 	 	 2. 	 ต้องบรรจุในภาชนะที่สะอาด ทำ�จากวัสดุที่ไม่เป็นพิษ และทนการกัดกร่อน เช่น แก้ว
	 	 	 3. 	 สังเกตจากฉลากมีรายละเอียดระบุชนิดของน้ำ�ส้มสายชู และรายละเอียดอื่นๆ ดังได้กล่าว
มาแล้ว หากฉลากไม่ถูกต้อง หรือไม่มีฉลาก ห้ามซื้อมาบริโภคโดยเด็ดขาด
	 	 	 ในการเลอืกซือ้น้ำ�สม้สายชทูีป่ลอดภยัมาบรโิภคอาจทำ�ไดโ้ดยสงัเกตจากการแสดงฉลากอาหาร 
ซึ่งฉลากอาหารของน้ำ�ส้มสายชูที่จำ�หน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภค อย่างน้อยจะต้องแสดงข้อความดังต่อไปนี้
	 	 	 1. 	 ชื่ออาหาร เช่น น้ำ�ส้มสายชูหมัก
	 	 	 2. 	 แสดงข้อความ “มีปริมาณกรดน้ำ�ส้ม...%”
	 	 	 3. 	 มีเลขสารบบอาหาร แสดงตามแบบที่สำ�นักงานคณะกรรมการอาหารและยากำ�หนดไว้
	 	 	 4. 	 ชื่อและที่ตั้งของผู้ผลิตหรือผู้แบ่งบรรจุเพื่อการจำ�หน่าย ในกรณีอาหารที่ผลิตในประเทศ 
อาจแสดงสำ�นักงานใหญ่ได้ ถ้าเป็นอาหารนำ�เข้าก็แสดงชื่อประเทศของผู้ผลิต
	 	 	 5. 	 ปริมาณสุทธิของอาหารเป็นระบบเมตริก เช่น ปริมาณสุทธิ 750 ซม.3 หรือปริมาณสุทธิ 
1 ลิตร เป็นต้น
	 	 	 6. 	 ส่วนประกอบที่สำ�คัญเป็นร้อยละของน้ำ�หนัก โดยเรียงจากปริมาณมากไปหาน้อย
	 	 	 7. 	 แสดงเดือน ปี ที่ผลิต หรือวัน เดือน ปีที่หมดอายุ หรือวัน เดือน ปี ที่ควรบริโภค ก่อนโดย
มีคำ�ว่า “ผลิต” “หมดอายุ” “ควรบริโภคก่อน” กำ�กับด้วย
	 	 	 8. 	 การแสดงชือ่อาหารปรมิาณสทุธ ิวนั เดอืน ปทีีผ่ลติ หรอืหมดอาย ุหรอืควรบรโิภคกอ่น ตอ้ง
แสดงไว้ส่วนที่สำ�คัญของฉลาก
	 	 	 นอกจากนี้ยังอาจสังเกตได้จากลักษณะทั่วไปของผลิตภัณฑ์ ดังนี้
	 	 	 1. 	 น้ำ�ส้มสายชูกลั่นและน้ำ�ส้มสายชูเทียม ควรมีลักษณะใส ไม่มีตะกอน ส่วนน้ำ�ส้มสายชูหมัก 
อาจมีตะกอนได้บ้างตามธรรมชาติ ไม่มีหนอนน้ำ�ส้ม
			   2. น้ำ�ส้มสายชูเทียม จะต้องไม่มีการเจือสีใดๆ ส่วนน้ำ�ส้มสายชูหมักและน้ำ�ส้มสายชูกลั่น 
การแต่งสีให้ใช้ น้ำ�เคี่ยวไหม้ได้
			   3. 	 ปริมาณกรดน้ำ�ส้ม ซึ่งสังเกตได้จากรายละเอียดบนฉลาก สำ�หรับน้ำ�ส้มสายชูหมัก และ
น้ำ�ส้มสายชูกลั่น มปีริมาณกรดน้ำ�ส้มไม่น้อยกว่า 4% ส่วนน้ำ�ส้มสายชูเทียมมีปริมาณกรดน้ำ�ส้ม ไม่น้อยกว่า 4% 
และไม่มากกว่า 7%
			   คำ�เตือน น้ำ�ส้มสายชูที่อนุญาตให้ผลิตและจำ�หน่ายได้มี 3 ประเภทเท่านั้น คือ น้ำ�ส้มสายชูหมัก 
น้ำ�ส้มสายชูกลั่น และน้ำ�ส้มสายชูเทียม
			   อย่า เลือกซื้อน้ำ�ส้มสายชูประเภทอื่นนอกจากที่กล่าวไว ้ เช่น หัวน้ำ�ส้มสายชูแท้ เพราะเป็น
การกระทำ�ที่ผิดกฎหมายและอาจเป็นอันตรายต่อผู้บริโภค
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	 10.4 	น้ำ�มะนาวเทียม
	 	 	 สารทีท่ำ�ใหร้สเปรีย้วในน้ำ�มะนาว คอื กรดซติรกิ ดงันัน้เมือ่มกีารผลติกรดซติรกิเพือ่ใชใ้นโรงงาน
อุตสาหกรรมขึ้นมา จึงมีการนำ�เอากรดซิตริกมาใช้ผสมในอาหาร เพื่อให้รสเปรี้ยว ซึ่งเรียกกันว่า “มะนาวเกล็ด” 
มะนาวเกล็ด หรือกรดซิตริกนี้จะมีรสเปรี้ยวแหลม และราคาถูก จึงเป็นที่มาของ “น้ำ�มะนาวเทียม” เราสามารถ
พบเหน็น้ำ�มะนาวเทยีมไดแ้พรห่ลายทัว่ไปตามรา้นสม้ตำ� หรอืรา้นรถเขน็ขายน้ำ�หวานทีม่นี้ำ�มะนาวใสโ่หลตกัขาย 
รวมทั้งไอศกรีมรสมะนาว และปะปนอยู่ในผลไม้กระป๋อง เพราะต้องใช้กรดซิตริกเป็นหนึ่งในขบวนการผลิต
			   น้ำ�มะนาวเทียมส่วนใหญ่ผลิตมาจากกรดซิตริก หรือที่เรียกกันว่ากรดมะนาวซึ่งเป็นกรดผลไม้มี
อยูใ่นสม้หรอืมะนาว โดยจะมกีารใสส่แีละปรงุแตง่ใหด้เูหมอืนน้ำ�มะนาวแท ้น้ำ�มะนาวเทยีมหรอืน้ำ�มะนาวสำ�เรจ็รปู
ที่ผลิตออกจำ�หน่ายจะมีการบรรจุใส่ขวดหรือใส่ถุงพลาสติกรัดยาง แต่ผู้ผลิตบางรายมีการผลิตที่ไม่ถูกต้องและ
ปลอดภัย เช่น ใช้วัตถุกันเสียโซเดียมแบนโซอิกในปริมาณมากเกินเกณฑ์กำ�หนด คือ 1000 มิลลิกรัม/ลิตร
			   ปัญหาที่พบในน้ำ�มะนาวเทียม
	 	 	 ในปี 2548 กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ได้สุ่มตัวอย่างน้ำ�มะนาวเทียม จากตลาด 5 แห่ง 
ในกรงุเทพมหานคร จำ�นวน 23 ตวัอยา่ง พบวา่ น้ำ�มะนาวเทยีมบรรจขุวดทีม่เีลขทะเบยีน อย. และไมเ่ลขทะเบยีน 
อย. มปีรมิาณกรดซติรกิใกลเ้คยีงน้ำ�มะนาวธรรมชาตซิึง่ผา่นเกณฑท์ัง้หมด สว่นน้ำ�มะนาวเทยีมทีบ่รรจถุงุพลาสตกิ
รัดด้วยยางไม่ผ่านเกณฑ์ 5 ตัวอย่าง จากจำ�นวน 13 ตัวอย่าง เนื่องจากตรวจพบยีสต์ และราเกินเกณฑ์กำ�หนด 
หากผู้บริโภครับประทานน้ำ�มะนายเทียมที่มียีสต์ รา และกรดซิตริกมากเกินไป อาจทำ�ให้เกิดอาการท้องเสียได้ 
ดงันัน้ควรหลกีเลีย่งการบรโิภคน้ำ�มะนาวเทยีมทีเ่ปน็ผลผลติจากสารเคมคีวรหนัมาใชว้ตัถดุบิธรรมชาตทิีม่รีสเปรีย้วอืน่ๆ 
ทดแทน เชน่ มะขามเปยีก มะดนั ตะลปิงิ จะปลอดภยักวา่ และหากมคีวามจำ�เปน็ทีจ่ะตอ้งใช้น้ำ�มะนาวเทยีมควร
เลือกซื้อชนิดที่บรรจุขวด และมีฉลาก อย. และควรใช้ปริมาณที่น้อยกว่าน้ำ�มะนาวแท้เพราะน้ำ�มะนาวเทียมบาง
ตัวอย่างมีกรดซิตริกในปริมาณที่สูงเกินกว่ามะนาวธรรมชาติ

	 10.5 	ซอส
	 	 	 หมายถงึ ผลติภณัฑท์ีผ่ลติขึน้มา เพือ่ใชป้รงุรสอาหาร อาจมลีกัษณะเหลว ขน้ หรอืแหง้และอาจ
เป็นเนื้อเดียวกันหรือไม่ก็ได้
			   ชนิดของซอส
	 	 	 ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 200 (พ.ศ. 2543) จัดให้ซอสเป็นอาหารในภาชนะ
บรรจุปิดสนิท ที่ต้องมีฉลาก และตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 201 (พ.ศ. 2543) กำ�หนดให้  
ซอส หมายถงึ ผลติภณัฑท์ีมุ่ง่หมาย ใชเ้ปน็เครือ่งปรงุรสมลีกัษณะเหลว หรอืขน้เปน็เนือ้เดยีวกนั แบง่ออกเปน็ 5 ชนดิ 
คือ ซอสพริก ซอสมะเขือเทศ ซอสมะละกอ ซอสแป้งหรือซอสแป้งผสมสี และซอสผสม
			   ซอสตอ้งมคีณุภาพหรอืมาตรฐาน ดงัตอ่ไปนี้ (ขอ้ 4) ตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบบัที ่201 
	 	 	 (1) 	มีกลิ่นรสเฉพาะของซอสนั้น
	 	 	 (2) 	มีความเป็นกรด คำ�นวณเป็นกรดอะซิติก ได้ดังนี้
	 	 	 	 2.1	 ไม่เกินร้อยละ 10 ของน้ำ�หนัก สำ�หรับซอสพริกและซอสผสม
	 	 	 	 	 2.2 	ไม่เกินร้อยละ 7 ของน้ำ�หนัก สำ�หรับซอสมะเขือเทศ
	 	 	 	 	 2.3 	ไม่เกินร้อยละ 3 ของน้ำ�หนัก สำ�หรับซอสมะละกอและซอสแห้ง หรือซอสแป้งผสมสี
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	 	 	 (3) 	มปีรมิาณทัง้หมด (Total Solid) ไมน่อ้ยกวา่รอ้ยละ 2.0 ของน้ำ�หนกัสำ�หรบัซอสมะเขอืเทศและ
ซอสแป้ง หรือ ซอสแป้งผสมสีและไม่น้อยกว่าร้อยละ 15 ของน้ำ�หนักสำ�หรับซอสมะละกอ
	 	 	 (4) 	มีแบคทีเรียไม่เกิน 10,000 ในอาหาร 1 กรัม
	 	 	 (5) 	มีแบคทีเรีย อี.โค.ไล (Escherichia Coli) น้อยกว่า 3 ในอาหาร 1 กรัม โดยวิธี เอ็ม พีเอ็น 
(Most Probable Number)
	 	 	 (6) 	มียีสต์และรารวมกันไม่เกิน 10 ในอาหาร 1 กรัม
	 	 	 (7) 	ไม่มีจุลินทรีย์ ที่ทำ�ให้เกิดโรค
	 	 	 (8) 	ไม่มีสารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ในปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ
	 	 	 (9) 	ใช้วัตถุที่ให้ความหวานแทนน้ำ�ตาลหรือใช้ร่วมกับน้ำ�ตาลนอกจากการใช้น้ำ�ตาลได้ โดยใช้
วัตถุที่ให้ความหวานแทนน้ำ�ตาลได้ตามมาตรฐานอาหาร (Joint FAO/WHO,Codex) ที่ว่าด้วยเรื่องวัตถุเจือปน
อาหารและฉบับที่ได้แก้ไขเพิ่มเติม
	 	 	 ในกรณทีีไ่มม่มีาตรฐานกำ�หนดไวต้ามวรรคหนึง่ (ขอ้ 4 ซอสตอ้งมคีณุภาพหรอืมาตรฐานดงัตอ่ไปนี)้ 
ให้สำ�นักงานคณะกรรมการอาหารและยา ประกาศกำ�หนดโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร
	 	 	 ข้อ	 5		 การใช้วัตถุเจือปนอาหาร ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง 
วัตถุเจือปนอาหาร
	 	 	 ข้อ	 6		 ผู้ผลิตหรือผู้นำ�เข้าชอบซอสบางชนิดเพื่อจำ�หน่าย ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร
	 	 	 ข้อ	 7		 การใชภ้าชนะบรรจซุอส ใหป้ฏบิตัติามประกาศกระทรวงสาธารณสขุวา่ดว้ยเรือ่งภาชนะบรรจุ
	 	 	 ข้อ 8 การแสดงฉลากของซอส ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องฉลาก
			   ข้อแนะนำ�ในการเลือกซื้อซอส มีดังนี้
	 	 	 1.	 ควรเลือกซื้อซอสที่บรรจุในภาชนะที่ปิดสนิท สะอาด และมีฉลากชัดเจน ไม่เลอะเลือน
	 	 	 2.	 ลักษณะภายนอกของซอส เช่น สี ความใส ข้น หรือลักษณะของเนื้อซอสควรเป็นไปตาม
ธรรมชาติ ไม่มีลักษณะผิดธรรมชาติ เช่น ซอสที่มีสีสดกว่าธรรมชาติ
	 	 	 3.	 เลือกซื้อซอสให้ตรงประเภทตามความต้องการ โดยดูชื่อประเภทของซอสบนฉลาก เช่น  
ซอสพริม ซอสมะเขือเทศ ซอสแป้งผสมสี ฯลฯ
	 	 	 4.	 สงัเกตสว่นประกอบของซอสบนฉลาก เพือ่เปรยีบเทยีบคณุคา่ทางอาหารกบัราคาของซอส
ประเภทเดียวกัน แต่ผู้ผลิตต่างกัน
	 	 	 5.	 สังเกตเครื่องหมายเลขของสำ�นักงานคณะกรรมการอาหารและยา เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มี
คุณภาพมาตรฐานดี
	 	 	 6.	 ซอสบางยี่ห้อ อาจใช้วัตถุเจือปนในอาหาร เช่น ใช้วัตถุกันเสีย เจือสีให้ตรวจดูข้อความบน
ฉลากด้วย ผู้บริโภคบางท่านอาจแพ้สารเจือปน อาหารบางชนิด การตรวจสอบเรื่องนี้จะช่วยเพิ่มความปลอดภัย
และเป็นส่วนสำ�คัญในการพิจารณาคุณภาพได้ด้วย
	 	 	 7.	 ดูวัน เดือน ปี ที่ผลิต หรือวัน เดือน ปี ที่หมดอายุการใช้ ไม่ควรซื้อซอสที่ผลิตมานานเกินไป
หรือซอสหมดอายุ เพราะอาจเสื่อมคุณภาพ
	 	 	 8.	 การตรวจชื่อ และสถานที่ตั้งของผู้ผลิต หรือผู้แทนจำ�หน่ายบนฉลาก จะช่วยให้แน่ใจว่า
ผลิตภัณฑ์นั้นมีผู้รับผิดชอบในคุณภาพ
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	 10.6 	ผงชูรส (Monosodium-glutamate of MSG)
			   ลักษณะ รูปร่าง และคุณสมบัติ
	 	 	 ผงชูรสจะมีลักษณะรูปร่าง ดังนี้
	 	 	 1.	 เป็นผลึกสีขาวค่อนข้างใส ไม่มีความวาว
	 	 	 2.	 เป็นแท่งสี่เหลี่ยม ไม่เรียบ (ขรุขระเล็กน้อย) ปลายข้างใดข้างหนึ่งเล็กคล้ายรูปกระบอง
	 	 	 3.	 เปน็แทง่สเีหลีย่ม ไมเ่รยีบ (ขรขุระเลก็นอ้ย) แตป่ลายทัง้สองขา้งใหญ ่คอดตรงกลางคลา้ยรปูกระดกู
	 	 	 ผงชรูสมคีณุสมบตัลิะลายในน้ำ�ไดด้มีาก ทัง้ยงัชว่ยระบายไขมนัใหผ้สมกลมกลนืกบัน้ำ�มรีสเหมอืน
น้ำ�ต้มเนื้อ และสามารถกระตุ้นปุ่มปลายประสาท ของลิ้นกับลำ�คอ ทำ�ให้รู้สึกอร่อยขึ้นได้จริง
		  	 องค์ประกอบทางเคมีและขบวนการผลิต
	 	 	 ผงชรูสเปน็สารเคมสีงัเคราะห์ ทีม่ชีือ่ทางวทิยาศาสตรว์า่ โมโนโซเดยีมกลตูาเมต (Monosodium 
glutamate) หรือเรียกว่า MSG เป็นเกลือของกรดกลูตามิค (Glutamic acid) การผลิตผงชูรสทางอุตสาหกรรม
สว่นใหญ ่ใชม้นัสมัปะหลงัเปน็วตัถดุบิ หรอือาจจะเปน็พชืประเภทแปง้ และน้ำ�ตาล ทีใ่หน้ำ�ตาลกลโูคสไดม้าก เชน่ 
ข้าวสาลี ข้าวโพด กากน้ำ�ตาล หรือกากอ้อย ก็ได้ ซึ่งมีกรรมวิธีการผลิตโดยสรุป ดังนี้
	 	 	 การผลิตผงชูรสในอุตสาหกรรมใช้แป้งหรือกากน้ำ�ตาล (Molasses) เป็นวัตถุดิบโดยเปลี่ยน
กากน้ำ�ตาลเป็นกลูโคส โดยการย่อย (Hydrolysis) ด้วยกลูโคอไมเลส (Glucoamylase) กรองน้ำ�กลูโคส
ให้สะอาดและฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ก่อนที่จะส่งเข้าถังหมัก ซึ่งฆ่าเชื้อแล้วเช่นกัน หมักน้ำ�กลูโคสด้วยเชื้อชนิดหนึ่งกับ
สารยูเรียผ่านอากาศเข้าไปพร้อมกับปรับสภาพกรดด่างให้เหมาะสมจะได้ L_glutamic acid ทั้งหมด  
แล้วทำ�ปฏิกิริยากับ Sodium hydroxide (โซดาไฟ) ในปริมาณที่พอดี จะได้ Monosodium glutamate ซึ่งมีพี
เอช 7 นำ�ไประเหยได้ผลึกผงชูรส

                   
                    
       มันสำ�ปะหลัง		 	   		    น้ำ�ตาลกลูโคส                กรดกลูตามิค               สารละลายผงชูรส
 	

 
		
 

	 	 	 การผลติผงชรูสในอตุสาหกรรมใชแ้ปง้หรอืกากน้ำ�ตาล (Molasses) เปน็วตัถดุบิโดยเปลีย่นกาก
น้ำ�ตาลเป็นกลูโคส โดยการย่อย (Hydrolysis) ด้วยกลูโคอไมเลส (Glucoamylase) กรองน้ำ�กลูโคสให้สะอาด
และฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ก่อนที่จะส่งเข้าถังหมัก ซึ่งฆ่าเชื้อแล้วเช่นกัน หมักน้ำ�กลูโคสด้วยเชื้อชนิดหนึ่งกับสารยูเรีย 
ผ่านอากาศเข้าไปพร้อมกับปรับสภาพกรดด่างให้เหมาะสม จะได้ L_glutamic acid ทั้งหมด และทำ�ปฎิกิริยากับ 
Sodium Hydroxide (โซดาไฟ) ในปริมาณที่พอดี จะได้ Monosodium glutamate ซึ่งมีพีเอช 7 นำ�ไประเหย
จะได้ผลึกผงชูรส

สารละลายผงชูรส เกล็ดผงชูรส ผงชูรสสีขาวบริสุทธิ์บรรจุซอง

 ตกผลึก

 และอบให้แห้ง

 เติมผงถ่านเพื่อ

 ฟอกจางสี

 เติมยูเรีย 
 (Urea)

 เติมกรดเกลือ 
 (HCI)

 และโซดาไฟ 
(NaOH)

 กรดกำ�มะถัน

 หมัก

 และเชื้อจุลินทรีย์ 
บางชนิด 
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	 	 	 อาหารต่างๆ มีกลูตาเมตอยู่ตามธรรมชาติ 2 รูป คือ กลูตาเมตอิสระ (Free glutamate) และ
รูปที่จับอยู่กรดอะมิโนอื่นๆ ในโปรตีน เฉพาะกลูตาเมตอิสระเท่านั้นที่คุณสมบัติช่วยชูรสอาหาร
	 	 	 ปริมาณกลูตาเมตในอาหารต่างๆ จะลดลงตามลำ�ดับ ตามระยะเวลาของการเก็บรักษาอาหาร
และการเตรียมอาหาร แม้จะเป็นการเก็บในตู้เย็นระดับของกลูตาเมตในอาหารก็ลดลงมีผู้วิจัยพบว่าผักภายหลัง
เก็บจากไร่ 24 ชั่วโมง กลูตาเมตอิสระจะลดลงเหลือ 50% การเติมผงชูรสในอาหารเพื่อเป็นการชดเชยปริมาณ 
กลูตาเมตที่สูญเสียไป ทำ�ให้ได้รสชาติอาหารตามธรรมชาติ
	 	 	 อาหารที่มีปริมาณกลูตาเมตรวม และกลูตาเมตอิสระสูง คืออาหาร เนื้อสัตว์ต่างๆ เช่น เนื้อวัว 
เนื้อหมู เป็ด ไก่ ปลา ไข่ ถั่ว และข้าวโพด
	 	 	 กลูตาเมตเมื่อเข้าสู่ร่างกายแล้ว จะถูกย่อยเป็นกรดกลูตามิค ไม่ว่าจะมาจากกลูตาเมตรวมใน
โปรตีนหรือจากกลูตาเมตอิสระ
			   ประโยชน์และโทษของผงชูรส
	 	 	 ถึงแม้ว่าผงชูรสจะเป็นเกลือของกรดบางชนิด ซึ่งเป็นอะมิโนแอซิด ที่จะช่วยเสริมสร้าง 
ความเจริญเติบโตของร่างกายก็ตาม แต่ร่างกายก็สามารถสร้างกรดกลูตามิคชนิดนี้ขึ้นเองได้ และพอเพียงจาก 
สารอาหารพวกน้ำ�ตาล และยังไม่เคยพบว่าร่างกายของคนในสภาวะปกติจะขาดแคลนกรดนี้ ฉะนั้น การบริโภค
ผงชูรสไม่ว่ามากหรือน้อย จึงไม่ใช่สิ่งจำ�เป็นต่อร่างกายแต่อย่างใด
	 	 	 ผงชูรสจะมีประโยชน์ในแง่ของรสอาหาร สำ�หรับผู้ที่ชอบ หรือ “ติด” ในรสเท่านั้น เพราะช่วย
กระตุ้นประสาทรับรสให้รู้สึกอร่อยได้ แต่สำ�หรับคุณแม่บ้านที่มีฝีมือในการปรุงอาหารหรือใช้น้ำ�เคี่ยวกระดูกสัตว์
เป็นเครื่องชูรสแทนดังนี้แล้ว ผงชูรสก็แทบจะไม่มีความหมายเอาเสียเลย
	 	 	 ถ้าจะกล่าวในอีกด้านหนึ่งของผงชูรส คือ อันตรายที่ผู้บริโภคอาจจะต้องเสี่ยง ก็คือ
			   1.	 เสี่ยงต่ออันตรายจากผงชูรสเอง
	 	 	 	 	 ถา้ใชผ้งชรูสในปรมิาณมากๆ จะเกดิอาการทีเ่รยีกวา่ “ไชนสีเรสเตอรองซนิโดรม” (Chinese 
Restaurant syndrome) หรอื โรคภตัตาคารจนี คอื มอีาการชาทีต่น้คอและทีห่ลงั ออ่นเพลยี อาเจยีน เหงือ่ออก 
หน้าแดง รู้สึกร้อนผ่าว น้ำ�ตาไหล ปวดท้อง แต่จะหายได้ในเวลา 2 ชั่วโมง และไม่มีอาการแทรกซ้อนอื่นๆ บางคน
แพ้ผงชูรสมาก อาการที่แสดงออกมาจะมาก จะมีอาการตึงชาบริเวณใบหน้า หู วิงเวียน หัวใจเต้นเร็ว และ 
อาจเป็นอัมพาตตามแขนขาชนิดชั่วคราวได้
			   การใชผ้งชรูสในขนาด 0.1-0.6% ของน้ำ�หนกัอาหารจะไมเ่กดิโทษ หรอืใชป้รมิาณ 6.6 กรมัตอ่วนั 
หรือ 2 ช้อนชา ต่อวัน สำ�หรับคนที่น้ำ�หนักตัว 50 กิโลกรัม
			   2.	 เสี่ยงต่ออันตรายจากสารเคมีที่ผู้ผลิตอาจปลอมปนในผงชูรส
	 	 	 	 	 การปลอมปนสารต่างๆ ที่มีลักษณะคล้ายผงชูรสเพื่อให้ได้กำ�ไรมากขึ้น มักทำ�ได้กับผงชูรส
ที่บรรจุในปีบ หรือผสมกับเศษหักๆ ของผงชูรสชนิดเป็นกิโล แล้วตักแบ่งขายในราคาถูก

			   สารที่ใช้ปลอมปนมี 2 ประเภทคือ
	 	 	 1.	 สารที่ไม่เป็นอันตรายต่อร่างกาย เช่น น้ำ�ตาล เกลือ แต่ถือว่าเป็นการเอาเปรียบผู้บริโภค
มากเกินไป เพราะเกลือ น้ำ�ตาล มีราคาถูกว่าผงชูรส
	 	 	 2. 	 สารเคมีที่เป็นอันตรายต่อร่างกาย ที่เคยตรวจพบ คือ
			   บอแรกซ์ หรือน้ำ�ประสานทอง หรือเผ่งแซ ปกติใช้สำ�หรับล้างหม้อน้ำ�ขนาดใหญ่ ใช้ในทางยา
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โดยเฉพาะภายนอกร่างกาย เป็นสารฆ่าเชื้อโรค ยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ เช่น น้ำ�ยากรดบอริค 2% 
ใช้สำ�หรับชะล้างแผล คุณสมบัติของบอแรกซ์หรือกรดอริค คือ ทำ�ให้อาหารกรุบกรอบ หรือที่เรียกกันว่า  
“ผงกรอบ” นำ�มาใช้ทำ�ลูกชิ้น หมูยอ แป้งบัวแก้ว มะม่วงดอง มะม่วงอบน้ำ�ผึ้ง ลูกชิ้นปิงปอง (ลูกชิ้นถ้าทุบมากๆ
จนเหนียวก็กรอบได้โดยไม่ต้องใช้ผงกรอบ ผัก ผลไม้แช่น้ำ�ปูนใสก็กรอบได้ เนื้อสัตว์ไม่จำ�เป็นต้องโรยผงกรอบ
เพือ่ปอ้งกนัการเนา่เสยีแตเ่กบ็ในชอ่งแชแ่ขง็ของตูเ้ยน็หรอืโรยเกลอืเกบ็ในอากาศถา่ยเทกไ็ดเ้ชน่กนั) โดยความไมรู่้
หรอืเหน็แกต่วัของผูผ้ลติ ทัง้นีเ้พราะผงกรอบนีจ้ะถกูดดูซมึเขา้สูเ่สน้เลอืดอยา่งรวดเรว็ทางลำ�ไสเ้ขา้ไปอยูใ่นน้ำ�ลาย 
น้ำ�นม ปัสสาวะ ภายใน 12 ชั่วโมง ในรูปที่ไม่เปลี่ยนแปลง 50% อีก 50% ที่เหลือถูกขับออกอย่างช้าๆ ภายใน 
1 สปัดาห ์นอกจากนีจ้ะเกดิพษิสะสมในไต ทำ�ใหป้สัสาวะไมอ่อก และมอีาการคลืน่ไส ้อาเจยีนเปน็เลอืด ปวดทอ้ง 
ผิวหนังเป็นผื่นแดง ความดันโลหิตต่ำ� หมดสติ ตับและสมองอาจอักเสบได้
	 	 	 ขนาดที่ทำ�ให้เกิดอาการ คือ ในเด็ก 1-2 กรัม (1/2 ช้อนชา) ผู้ใหญ่ 5-15 กรัม (3/4-2 ช้อนโต๊ะ)
			   โซเดยีมเมตาฟอสเฟต เปน็ผลกึแทง่เหลีย่มยาวคลา้ยผงชรูสมาก แตม่ลีกัษณะใสและเรยีบกวา่
ใชเ้ปน็ยาถา่ยสำ�หรบัสตัวพ์วกมา้ ววั ควาย มคีวามแรงเปน็ 4 เทา่ของดเีกลอื และใชเ้ปน็สารลา้งหมอ้น้ำ�ในโรงงาน
อุตสาหกรรม ถ้าบริโภคเข้าไป จะเกิดอาการถ่ายท้องอย่างรุนแรง
			   การตรวจสอบผงชูรสปลอม
			   1.	 วิธีตรวจสอบบอแรกซ์ (Borax) นำ�ผงชูรสที่สงสัยขนาดประมาณเม็ดถั่วเขียว ละลายน้ำ� 
1 ช้อนชา แล้วนำ�กระดาษขมิ้นจุ่มลงไป ถ้าเป็นผงชูรสแท้ กระดาษขมิ้นจะไม่เปลี่ยนสี ถ้ามีบอแรกซ์อยู่กระดาษ
ขมิ้นจะเปลี่ยนเป็นสน้ำ�ตาล หรือสีคล้ำ�ทันที
			   วิธีทำ�กระดาษขมิ้น
	 	 	 เอาขมิน้ทีบ่ดแลว้ประมาณ 1 ชอ้นกาแฟ แชใ่นแอลกอฮอลห์รอืสรุาขาวประมาณ 10 ชอ้นกาแฟ 
หรอื 3 ชอ้นคาว จะไดน้้ำ�ยาสเีหลอืง แลว้เอากระดาษสขีาวจุม่แลว้ตากใหแ้หง้ จะไดก้ระดาษขมิน้สำ�หรบัเกบ็ไวต้รวจ
ได้ตามที่ต้องการ
			   2.	 วิธีตรวจสอบโซเดียมเมตาฟอตเฟส (Sodium metaphosphate) นำ�ผงชูรสที่สงสัย
ประมาณ 1 ช้อนชา ละลายในน้ำ�สะอาดประมาณครึ่งถ้วยแก้ว แล้วเท “น้ำ�ยาปูนขาวผสมกรดน้ำ�ส้ม” ลงไป
ประมาณ 1 ช้อนชา ถ้าเป็นผงชูรสแท้จะไม่มีตะกอนเกิดขึ้น แต่ถ้าเป็นผงชูรสที่มีโซเดียมเมตาฟอสเฟตผสมอยู่  
จะเกิดตะกอนขุ่นขาวขึ้นทันที่ (วิธีทำ�ยาปูนขาวผสมกรดน้ำ�ส้ม เอาปูนขาวประมาณครึ่งช้อนชา ละลายใน
กรดน้ำ�ส้มประมาณ 1 ช้อนโต๊ะ คนให้ทั่ว แล้วเททิ้งไว้ให้ตะกอนนอนก้น รินเอาของเหลวใสๆ ข้างบนออกมา 
น้ำ�ยาใสนี้คือ น้ำ�ปูนขาวผสมกรดน้ำ�ส้ม)
			   3.	 วิธีตรวจสอบโดยการเผาไหม้ เอาผงชูรสประมาณครึ่งช้อนชาใส่ลงในช้อนโลหะเผา
บนเปลวไฟให้ไหม้ ถ้าเป็นผงชูรสแท้จะละลายเป็นสีใสแล้วไหม้เป็นถ่านสีดำ�ที่ช้อน ถ้าเป็นผงชูรสที่มีส่วนผสม 
ของบอแรกซห์รอืโซเดยีมเมตาฟอตเฟสผสมอยูจ่ะพบวา่มทีัง้สว่นทีไ่หมเ้ปน็สดีำ�และสว่นทีเ่หลอืคา้งเปน็สขีาวทีช่อ้น
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			   ข้อแนะนำ�ในการเลือกซื้อและใช้ผงชูรส
	 	 	 ก่อนซื้อโปรดสังเกตหีบห่อ หรือกระป๋องบรรจุที่ขอบผนึกต้องไม่มีรอยตำ�หนิไม่เรียบร้อย ฉลาก
พิมพ์เป็นตัวหนังสือภาษาไทยชัดเจน ไม่เลอะเลือน ระบุ
	 	 	 1. ชนิดของผงชูรส เป็น “ผงชูรสแท้” หรือ ผงชูรสเทียม” (ผงชูรสแท้มีโมโนโซเดียมกลูตาเมต 
ไม่น้อยกว่าร้อยละ 98 ของน้ำ�หนัก ผงชูรสผสม มีโมโนโซเดียมกลูตาเมตไม่น้อยกว่าร้อยละ 95 ของน้ำ�หนัก)
	 	 	 2. ชนิด (ยี่ห้อ) และเลขทะเบียนอาหาร
	 	 	 3. ชื่อโรงงานและสถานที่ตั้งของโรงงานที่ผลิต
	 	 	 4. น้ำ�หนักสุทธิ
	 	 	 5. ถ้าเป็นผงชูรสผสมต้องระบุชนิดและปริมาณของส่วนผสมที่มีอยู่เป็นร้อยละของน้ำ�หนักให้
ชัดเจนด้วย
	 	 	 6. สังเกตลักษณะของเกร็ดผงชูรส ต้องเป็นรูปกระดูกหรือกระบอก ขาวใส ไม่มีความยาว
	 	 	 7. ชิมดูมีรสคล้ายน้ำ�ต้มเนื้อ

11. น้ำ�มันปรุงอาหาร
	 น้ำ�มันและไขมันที่นำ�มาใช้ปรุงอาหาร จัดเป็นอาหารที่ให้พลังงานและความร้อนแก่ร่างกายได้มากกว่า
สารอาหารชนิดอื่น ทั้งยังช่วยให้การดูดซึมวิตามินที่จำ�เป็นต่อร่างกายบางชนิด ได้แก่ วิตามินเอ ดี อี และเค
	 น้ำ�มันที่จำ�หน่ายทั่วไปนั้นมีทั้งชนิดที่ทำ�มาจากสัตว์และจากพืช เช่น เนย เนยเทียม น้ำ�มัน หมู น้ำ�มันงา 
น้ำ�มันฝ้าย ฯลฯ โดยน้ำ�มันทุกชนิดมีกรดไขมันแตกต่างกันทั้งชนิดและปริมาณ จึงทำ�ให้มีลักษณะและคุณค่าง
ทางอาหารไม่เหมือนกัน ในกลุ่มของกรดไขมันชนิดต่างๆ นั้น กรดไลโนลิอิด เป็นกรดไขมันที่มีความจำ�เป็น 
ต่อร่างกายควบคุมการเจริญเติบโตและการทำ�งานของอวัยวะภายในส่วนต่างๆ ของร่างกายไม่สามารถสร้างขึ้นเองได้ 
ปริมาณกรดไลโนลิอิดในน้ำ�มันประเภทต่างๆ มีดังนี้

ชนิดของน้ำ�มันปรุงอาหาร ปริมาณกรดไลโนลิอิค (ร้อยละ)

	 ดอกคำ�ฝอย 63.0-79.0

	 ดอกทานตะวัน 62.6-64.8

	 ข้าวโพด 35.1-56.8

	 งา 40.0-42.5

	 เมล็ดกระเจี๊ยบแดง 42.1

	 ถั่วเหลือง + หมู (7.3) 40.2

	 รำ�ข้าว 33.0-37.3

	 ถั่วลิสง 28.3-30.0

	 ถั่วลิสง + ปาล์มโอเลอิน (1:1) 23.1-29.2

	 หมู 11.6-12.5

	 ปาล์มโอเลอิน 9.5-12.9

	 มะพร้าว 1.5-3.0
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			   น้ำ�มันหรือไขมันจากพืชและสัตว์ แบ่งออกเป็น 2 ประเภทคือ
			   1. น้ำ�มันปรุงอาหารธรรมชาติ (Virgin oil) ซึ่งได้จากการบีบ อัด และกรอง มีกลิ่นหอม
ตามชนดิของน้ำ�มนั ลกัษณะไมใ่ส สเีขม้ มกัมสีารปนเปือ้นมาก มคีา่ของเกรดสงู น้ำ�มนัถัว่ลสิงธรรมชาตมิกัตรวจพบ
สารพิษจากเชื้อราที่เรียกว่า อะฟลาท๊อกซิน (Aflatoxin) น้ำ�มันจากเมล็ดพืชบางชนิดมีสารพิษหรือเป็นอันตราย 
ตัวอย่างเช่น น้ำ�มันเมล็ดฝ้ายธรรมชาติ เพราะมีสารพิษกอสสิพอล (Gossypol) หรือน้ำ�มันเมล็ดฝ้าย หรือเมล็ดนุ่น
ธรรมชาติ มีปริมาณกรดไขมันไซโคลโพรพินอย (Cyclopropennoid fatty acid) สูงทำ�ให้เกิดไขมันอุดตัน 
ในหลอดเลือดได้ จึงห้ามบริโภค
			   2. น้ำ�มันปรุงอาหารผ่านกรรมวิธี ส่วนมากไม่มีกลิ่น ลักษณะใส สีอ่อน มีสารปนเปื้อนน้อย
มีค่าของกรดต่ำ�  มีสารพิษหรือเป็นอันตรายน้อยกว่าน้ำ�มันธรรมชาติ เช่น น้ำ�มันถั่วลิสง ที่ผ่านกรรมวิธีถูกต้อง
จะปราศจากสารอะฟลาท๊อกซิน หรือมีเหลืออยู่น้อยมาก ไม่เกิดอันตรายในการบริโภค น้ำ�มันเมล็ดฝ้ายที่ผ่าน
กรรมวิธีบริโภคได้เพราะปราศจากสารพิษ กอสสิพอล (Gossypol) น้ำ�มันเมล็ดฝ้ายหรือเมล็ดนุ่นที่ผ่านกรรมวิธี
บริโภคได้เพราะมีประมาณกรดไขมันไซโคลโพรพินอล (Cyclopropennoid faltyacid) ต่ำ�
			   การเลือกซื้อ 
	 	 	 1. เลือกซื้อน้ำ�มันปรุงอาหารที่มีฉลากบอกชนิด สถานที่ผลิต และเลขสารบบอาหาร
	 	 	 2. เลอืกซือ้น้ำ�มนัพชืสอีอ่น ใส บรรจใุนภาชนะทีส่ะอาด ไมม่รีอยรัว่ซมึ ของน้ำ�มนัทีข่า้งภาชนะ
	 	 	 3. เลือกซื้อขนาดบรรจุ ตามความเหมาะสมในการใช้ เพื่อให้หมดก่อนที่น้ำ�มันจะเกิดกลิ่นหืน
			   การเก็บรักษา
	 	 	 1. ควรวางในที่เย็นและไม่ถูกแสงแดด เพื่อช่วยให้เกิดกลิ่นหืนช้าลง
	 	 	 2. น้ำ�มันปรุงอาหารที่เปิดใช้แล้ว ถ้าเป็นไปได้ควรเก็บไว้ในตู้เย็นน้ำ�มันจะไม่เกิดกลิ่นหืน
	 	 	 3. ถ้าซื้อน้ำ�มันที่มีขนาดบรรจุใหญ่ เมื่อเปิดใช้แล้วควรแบ่งเก็บใส่ขวดแก้วขนาดย่อม
ให้เต็มขวดปิดจุกขวดให้สนิท เก็บในที่เย็นและไม่ถูกแสงแดด
		  	 ปัญหาที่พบเกี่ยวกับน้ำ�มันปรุงอาหาร
	 	 	 จากกระแสความนิยมบริโภคอาหารประเภททอด ซึ่งมีทั้งที่ทอดขายตามแผงลอยและรถเข็น 
เช่น กล้วยทอด มันทอด ทอดมัน ปาท่องโก๋ จนถึงอาหารในร้านฟาสต์ฟู้ด ประเภทไก่ทอด เฟรนฟรายด์ แม้แต่
บะหมี่กึ่งสำ�เร็จรูป ขนมกรอบขบเคี้ยวต่างๆ ที่ผลิตในโรงงานอุตสาหกรรมทำ�ให้มีการใช้น้ำ�มันทอดอาหารซ้ำ�กัน
หลายๆ ครั้งทั้งในรูปของการเติมน้ำ�มันปรุงอาหารใหม่ลงไปในน้ำ�มันเก่าที่ผ่านการทอดแล้ว และไม่มีการเปลี่ยน
น้ำ�มนัใหมห่รอือาจมกีารเปลีย่นน้ำ�มนัทีใ่ชท้อดอาหารใหมห่ลงัจากการทอดไปเปน็เวลานานหลายๆ วนั จนน้ำ�มนั
ทีผ่า่นการทอดรสชาตเิปลีย่นไป จดุเกดิควนัลดลงและมคีวามหนดืมากขึน้ ทีส่ำ�คญัจะเกดิสารประกอบทีส่ามารถ
สะสมในร่างกายและส่งผลกระทบต่อการทำ�งานของเซลล์ได้ และจากข้อมูลการศึกษาในสัตว์ทดลองพบสาร 
mutagenesis ซึ่งอาจส่งผลให้ดีเอ็นเอ กลายพันธ์ุในเชื้อแบคทีเรีย รวมทั้งย่อก่อให้เกิดเนื้องอกในตับ ปอด และ
กอ่ใหเ้กดิมะเรง็เมด็เลอืดขาวในหนทูดลอง ขณะเดยีวกนัยงัพบสาร carcinogenesis ทีก่อ่ใหเ้กดิมะเรง็บนผวิหนงั
อีกด้วย แม้ว่าโอกาสของการเกิดอันตรายดังกล่าวจะมีอยู่ไม่มาก แต่ก็จำ�เป็นที่จะต้องควบคุมให้อยู่ในระดับ 
ที่ปลอดภัย จากการศึกษาวิจัยของสำ�นักงานคณะกรรมการอาหารและยา ร่วมกับศูนย์วิจัยวิทยาลิฟิดและ
ไขมัน คณะสหเวชศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย เมื่อปี 2548 ได้สำ�รวจตัวอย่างน้ำ�มันทอดอาหาร
จากร้านแผงลอยและรถเข็น ได้แก่ น้ำ�มันทอดปาท๋องโก๋ น้ำ�ทอดเต้าตู้ น้ำ�มันทอดไก่ น้ำ�มันทอดลูกชิ้น ทอดมัน 
และน้ำ�มนัทอดกลว้ย มนั เผอืก จำ�นวน 187 ตวัอยา่ง น้ำ�มนัทอดอาหารจากรา้นอาหารจานดว่น จำ�นวน 64 ตวัอยา่ง 
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และน้ำ�มนัทอดบะหมีจ่ากโรงงานอตุสาหกรรมบะหมีก่ึง่สำ�เรจ็รปู จำ�นวน 3 ตวัอยา่ง พบน้ำ�มนัทีท่อดซ้ำ�เสือ่มคณุภาพ 
และอาจเป็นอันตรายต่อ สุขภาพถึงร้อยละ 13 กระทรวงสาธารณสุขจึงมีประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 
283 (พ.ศ. 2547) เรื่อง กำ�หนดปริมาณสารโพลาร์ ในน้ำ�มันที่ใช้ทอด หรือประกอบอาหารเพื่อจำ�หน่ายได้ไม่เกิน
ร้อยละ 25 ของน้ำ�หนัก และประกาศให้น้ำ�ที่ใช้ทอดหรือประกอบอาหารเพื่อจำ�หน่ายที่ไม่ถูกต้องตามคุณภาพ
หรือมาตรฐานที่รัฐมนตรีประกาศไว้ จัดเป็นอาหารผิดมาตรฐาน ตามมาตรา 28 แห่งพระราชบัญญัติอาหาร  
พ.ศ. 2522 และห้ามมิให้ผู้ใดผลิต นำ�เข้า เพื่อจำ�หน่าย หรือจำ�หน่ายตามาตรฐาน 25(3) ผู้ใดฝ่าฝืนมาตรา 25(3) 
ต้องระวางโทษปรับไม่เกินห้าหมื่นบาท มาตร 60
			   คำ�แนะนำ�ในการใช้น้ำ�มันทอดอาหาร
	 	 	 1. 	 น้ำ�มันปรุงอาหาร ควรเป็นน้ำ�มันจากพืช หลีกเลี่ยงการใชน้ำ�มันสัตว์ เพื่อลดความเสี่ยง
ของโรคหัวใจ
	 	 	 2. 	 น้ำ�มันทอดอาหารควรเป็นน้ำ�มันที่คงตัวและเกิดควันช้า เช่น น้ำ�มันปาล์มโอเลอินจาก
เนื้อปาล์มเป็นต้น สำ�หรับน้ำ�มันถั่วเหลือง น้ำ�มันข้าวโพด น้ำ�มันดอกคำ�ฝอย และน้ำ�มันดอกทานตะวันเหมาะ
สำ�หรับการปรุงที่ใช้ความร้อนไม่สูงมาก
	 	 	 3. 	 หากน้ำ�มันทอดอาหารมีลักษณะอย่างใดอย่างหนึ่งต่อไปนี้ ให้เปลี่ยน น้ำ�มันทอดอาหาร
ใหม่ทันที่ ไม่ควรเติมน้ำ�มันใหม่ลงไปเจือจาง เช่น กลิ่นเหม็นหืน เหนียวข้น สีดำ� เกิดฟอง ควันเหม็นไม้ ไอน้ำ�มัน
ทำ�ให้ระคายเคืองตาและลำ�คอ เมื่อโดนความร้อน ไม่ใชน้ำ�มันทอดอาหารซ้ำ�เกิน 2 ครั้ง
	 	 	 4. 	 ควรเปลี่ยนน้ำ�มันทอดอาหารให้บ่อยขึ้น หากทอดอาหารประเภทเนื้อสัตว์ที่มีส่วนผสม
ของเกลือหรือเครื่องปรุงรสปริมาณมาก และควรทอดอาหารครั้งละไม่มากเกินไปเพื่อให้ความร้อนของน้ำ�มัน 
ทอดอาหารกระจายทั่วถึงและใช้เวลาในการทอดน้อยลง
	 	 	 5. 	 ควรกรองเศษอาหารทิ้งระหว่างและหลังการทอดอาหารโดยเฉพาะอย่างยิ่งอาหารทอด 
ทีม่กีารชบุแปง้ปรมิาณมาก ควรใชต้ะแกรงหรอืผา้ขาวบางกรองเศษอาหารและผงขนาดเลก็ออกจากน้ำ�มนัทอดอาหาร
	 	 	 6. 	 ไม่ทอดอาหารไฟแรงเกินไป อุณหภูมิที่เหมาะสมของน้ำ�มันประมาณ 160-180 ํ C 
หากทอดไฟแรง น้ำ�มนัจะเสือ่มสลายตวัเรว็ แตถ่า้ไฟออ่นเกนิไปจะอมน้ำ�มนั และควรรกัษาระดบัน้ำ�มนัในกระทะ
ให้เท่าเดิมเสมอ
	 	 	 7. 	 ควรซบัน้ำ�สว่นเกนิบรเิวณหนา้อาหารดบิกอ่นทอดเพือ่ลดการแตกตวัของน้ำ�มนัทำ�ใหช้ะลอ
การเสื่อมสลายตัวของน้ำ�มันทอดอาหาร
	 	 	 8.	 ปิดแก๊สทันทีหลังทอดอาหารเสร็จ หากอยู่ระหว่างช่วงพักการทอด ควรลดไฟลงหรือ 
ปิดเครื่องทอด เพื่อชะลอการเสื่อมสลายตัวของน้ำ�มันทอดอาหาร
	 	 	 9.	 เก็บน้ำ�มันที่ผ่านการทอดอาหาร ไว้ในภาชนะสแตนเลสหรือแก้วปิดสนิทในที่เย็น และไม่
โดนแสงสว่าง
	 	 	 10.	 ล้างทำ�ความสะอาดกระทะหรือเครื่องทอดอาหารทุกวัน น้ำ�มันเก่ามีอนุมูลอิสระของ
กรดไขมันอยู่มาก จะไปเร่งการเสื่อมสภาพของน้ำ�มันทอดอาหารใหม่ที่เติม

12. เครื่องแกงและน้ำ�พริกต่างๆ
	 เครื่องแกงและน้ำ�พริกแกงของไทยเป็นที่ขึ้นชื่อทั้งเรื่องความสวยงามและความร่อย เป็นอาหาร
ทีเ่ปน็เอกลกัษณข์องไทยไดร้บัการยอมรบัวา่เปน็อาหารทีม่รีสชาตอิรอ่ย และทำ�รบัประทานกนับอ่ยมาก สามารถ
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หารบัประทานไดใ้นทกุภาคของประเทศไทย แมว้ฒันธรรมการบรโิภคอาหารของคนไทยจะเปลีย่นรปูแบบไปบา้ง
แตก่ย็งัมสีว่นผสมของเครือ่งแกงและน้ำ�พรกิแกงเปน็สว่นประกอบในการปรงุอาหาร ปจัจบุนัมผีูป้ระกอบการผลติ
และจำ�หนา่ยเครือ่งแกงและน้ำ�พรกิแกงสำ�เรจ็รปูเพือ่ความสะดวกรวดเรว็ของผูบ้รโิภค น้ำ�พรกิแกงประเภทตา่งๆ 
มีให้เลือกซื้อได้ตามต้องการ ในการเลือกซื้อน้ำ�พริกแกงควรพิจารณาว่าอยู่ในสภาพดี ไม่มีเชื้อรา เลือกลักษณะ 
สีสันที่เป็นธรรมชาติ มาจากแหล่งผลิตที่เชื่อถือได้ มีการปกปิดจากแมลงและสัตว์นำ�โรค
	 ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 210 (พ.ศ. 2543) เรื่องอาหารกึ่งสำ�เร็จรูป ข้อ 9 แกงและ
น้ำ�พริกต่างๆ ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้
	 1. 	 ไม่มีกลิ่นหืน
	 2. 	 ไม่มีจุลินทรีย์ที่ทำ�ให้เกิดโรค
	 3. 	 ไม่มีสารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ในปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ
	 4. 	มแีบคทเีรยีชนดิ E.coli นอ้ยกวา่ 3 ในอาหาร 1 กรมั โดยวธิเีอม็พเีอม็ (Most Probable Number)
	 5. 	มีเชื้อราไม่เกิน 100 ในอาหาร 1 กรัม
	 และตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 66 (พ.ศ. 2525) ได้กำ�หนดเงื่อนไขการใช้สีไว้ดังนี้
	 - 	 น้ำ�พริกแกง ไม่ให้ใช้สีทุกชนิด เว้นแต่สีที่ได้จากธรรมชาติ
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ภาชนะอุปกรณ์ 

บทที่ 4
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	 ภาชนะอปุกรณน์บัเปน็ปจัจยัสำ�คญัอกีเรือ่งหนึง่ทีม่สีว่นเกีย่วขอ้งกบัความสะอาดปลอดภยัของอาหาร
ที่จะนำ�มาบริโภค เพราะอาหารที่ผ่านการเลือก การเตรียม และปรุงประกอบที่สะอาดปลอดภัยแล้ว เมื่อนำ�มา
บรรจุในภาชนะที่ไม่สะอาดจะทำ�ให้อาหารนั้นไม่ปลอดภัยต่อการบริโภคได้
	 สาเหตุที่ทำ�ให้ภาชนะอุปกรณ์ไม่สะอาดปลอดภัยเพียงพอที่จะนำ�มาใช้กับอาหาร แบ่งได้เป็น 2 ประการ คือ
	 1.	 เกิดจากตัวภาชนะอุปกรณ์เอง
	 2. 	เกิดจากภาชนะอุปกรณ์ถูกปนเปื้อน
	 การทีจ่ะแกป้ญัหาเรือ่งความไมส่ะอาดปลอดภยัเพยีงพอของภาชนะอปุกรณ์ อาจทำ�ไดโ้ดยผูใ้ชต้อ้งรูจ้กั
วธิกีารเลอืกชนดิภาชนะอปุกรณใ์หเ้หมาะสมกบัประเภทอาหาร ตอ้งรูจ้กัวธิกีารลา้งทำ�ความสะอาดภาชนะอปุกรณ์
ที่ถูกต้อง และต้องรู้จักเก็บภาชนะอุปกรณ์ที่ถูกต้อง

หลักการทั่วไปของภาชนะอุปกรณ์
	 1. 	เลือกใช้ชนิดและรูปแบบของภาชนะอุปกรณ์ที่เหมาะสมต่อการใช้งาน มีความแข็งแรงทนทาน 
ไม่แตกกะเทาะหรือเป็นสนิม ไม่มีส่วนผสมที่เป็นพิษหรือสามารถทำ�ปฏิกิริยาที่ก่อให้เกิดพิษต่อร่างกาย  
ทำ�ความสะอาดได้ง่าย ในกรณีที่มีส่วนประกอบหลายชิ้นต้องสามารถถอดล้างทำ�ความสะอาดได้ง่าย
	 2. 	การทำ�ความสะอาดหรือการฆ่าเชื้อภาชนะอุปกรณ์ต้องมีการเลือกใช้วิธีการและสารชะล้างที่ 
เหมาะสมตอ่ชนดิของภาชนะอปุกรณท์ีใ่ช ้ระยะเวลาทีส่มัผสัหรอือณุหภมูทิีใ่ชก้ม็คีวามสำ�คญัตอ่การลดการปนเปือ้น 
ของภาชนะอุปกรณ์เช่นกัน
	 3. 	เลือกบริเวณเก็บที่ปลอดภัยปกปิดมิดชิดไว้สำ�หรับเก็บภาชนะอุปกรณ์ที่ทำ�ความสะอาดแล้ว  
เพื่อป้องกันฝุ่นละออง สารเคมีและสัตว์พาหนะนำ�โรคที่อาจมีการปนเปื้อนสู่อาหารและนำ�อันตรายมาสู่คนได้

การเลือกใช้ภาชนะอุปกรณ์
	 ภาชนะอุปกรณ์ที่ใช้กับอาหารในปัจจุบันมีมากมายหลายชนิด ทำ�จากวัสดุที่มีความแตกต่างกันและมี
รูปแบบที่หลากหลาย การเลือกใช้จึงขึ้นอยู่กับวัตถุประสงค์ที่ต้องการใช้งาน แต่อยู่บนพื้นฐานของความปลอดภัย
ในการใช้ด้วย ซึ่งภาชนะอุปกรณ์แบ่งเป็นประเภทใหญ่ๆ ได้ดังนี้
	 1. 	ภาชนะแก้ว
	 	 ภาชนะอปุกรณช์นดินีเ้ปน็ทีน่ยิมใชม้ากอกีชนดิหนึง่ เนือ่งจากไมท่ำ�ปฏกิริยิากบักรดดา่งหรอืสารเคมี
ได้ง่าย ป้องกันการซึมผ่านของการความชื้นได้อย่างสมบูรณ์ มีเนื้อสะอาด โปร่งใสทำ�ให้ผู้บริโภคสามารถมองเห็น
สิ่งที่บรรจุอยู่ภายในได้อย่างชัดเจน แต่แก้วมีข้อเสียคือ แตกได้ง่ายเมื่อมีการกระแทกหรือเกิดการเปลี่ยนแปลง
ระหว่างอณุหภมูอิยา่งรวดเรว็ และสิง่สำ�คญัคอืเศษแกว้ทีแ่ตกจะเกดิการปนเปือ้นในอาหารจะเปน็ทีส่งัเกตเหน็ไดย้าก
เนื่องจากมีความใส โปร่งแสง ดังนั้นไม่ควรใช้เป็นภาชนะประเภท จาน ชาม แก้วน้ำ� เป็นต้น

4บทที่
ภาชนะอุปกรณ์
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		  ชนิดของแก้ว
	 	 แก้วชนิดต่างๆ ที่ใช้กันอยู่ในปัจจุบันนี้ สามารถแยกตามคุณสมบัติทางเคมี ดังนี้คือ
		  1. 	แก้วโซดาไลม์ (Soda-Lime glass)
	 	 	 มสีว่นประกอบทางเคมดีงันีค้อื SiO

2
 67-76% Na

2
 O 11-22% CaO 5-15% หลอมไดท้ีอ่ณุหภมู ิ

1300-1400 องศาเซลเซียส แก้วที่ใช้ในปัจจุบันนี้ประมาณ 80% เป็นแก้วโซดาไลม์ ที่พบเห็นได้ทั่วไป เช่น แก้วน้ำ� 
ขวดที่เป็นแก้ว กระจก เป็นต้น แก้วชนิดนี้จะมีสัมประสิทธิการขยายตัวทางความร้อนสูง คือ เมื่อเกิด 
การเปลี่ยนแปลงช่วงอุณหภูมิมากๆ แก้วประเภทนี้จะแตกง่าย และถูกกัดกร่อนในสารเคมีได้ง่าย หากจะนำ�ไป
ออกไซด์ที่ผิวออกก่อน เพื่อป้องกันการละลายลงในน้ำ�เกลือ เป็นต้น แก้วชนิดนี้สามารถทำ�ให้เกิดสีต่างๆ ได้
โดยการเติมออกไซด์ที่มีสีลงไป
	 	 2. 	แก้วบอโรซิลิเกต (Borosilicate glass หรือ Pyrex)
	 	 	 มีส่วนประกอบทางเคมี ดังนี้ คือ SiO

2
 74-81% Na

2
 O 4-7% B

2
O

3
 8-12% Al

2
 O

3
 2-5% เป็น

แก้วที่มีสัมประสิทธิ์การขยายตัวทางความร้อนต่ำ�ทำ�ให้ทนต่อการเปลี่ยนแปลงความร้อนได้ ทนต่อการกัดกร่อน
ของกรดและด่างๆ เป็นสื่อนำ�ความร้อนที่ดี แต่มีราคาแพงกว่าแก้วโซดาไลม์มาก แก้วประเภทนี้ได้แก่ แก้วที่ใช่ 
ในห้องปฏิบัติการเคมี นิยมนำ�มาทำ�เป็นภาชนะ เช่น บรรจุยา เครื่องสำ�อาง และภาชนะสำ�หรับบรรจุอาหารชนิด
ที่ทนความร้อนใช้เข้าในเตาอบโดยถ้ามี SiO

2
 มากกว่า 90% สามารถทนความร้อนได้ถึง 800 องศาเซลเซียส 

นอกจากนั้นแก้วประเภทนี้สามารถนำ�ไปทำ�เลนส์ เช่น แว่นตา กล้องจุลทรรศน์ กล่องส่องทางไกล เป็นต้น  
หรือทำ�เป็นหลอดไฟสำ�หรับฆ่าเชื้อ ผลิตโอโซน เนื่องจากแก้วชนิดนี้มีคุณสมบัติยอมให้แสงอุลตาไวโอเลตผ่านได้
	 	 3. 	แก้วตะกั่ว (Lead glass)
	 	 	 มีส่วนประกอบทางเคมีดังนี้ คือ SiO

2
 56-65% K

2
 O 7-10% Na

2
 O 4.5-8.5% pbO 6-30% 

B
2
 O

3
 0-5-15% บางครั้งเรียกว่า Crystal glass เนื่องจากมีตะกั่วออกไซด์ (PbO) เป็นส่วนผสมมกกว่า 24% 

แก้วประเภทนี้มีเนื้ออ่อนมีดัชนีหักเหของแสงมากกว่าแก้วชนิดอื่นกระจายแสงได้ดีสามารถนำ�มาเจียรนัยและ 
จดัเปน็มนัวาวไดง้า่ย จดัเปน็แกว้ทีม่คีวามสวยงามมาก จงึมกีารนำ�มาใชง้านศลิปะ ใชเ้ปน็แกว้เครือ่งดืม่เครือ่งแกว้
เจียรนัย โคมไฟแบบช่อ หรือนำ�มาใช้ทำ�หลอดรังสีแคโทด (Cathode ray tube) ในเครื่องรับโทรศัพท์และ 
ในจอเรดาร์บางครั้งอาจนำ�มาใช้เป็นกระจำ�สำ�หรับป้องกันรังสีจากเครื่องเอ็กซเรย์ กัมมันตรังสีให้แก่เจ้าหน้าที่ 
ที่ปฏิบัติงานทางด้านนี้ แก้วชนิดนี้มีข้อเสียคืออาจส่งผลต่อสุขภาพและสิ่งแวดล้อมได้จากการที่ตะกั่วออกไซด ์
(PbO) เป็นส่วนผสมอยู่
	 	 4. 	แก้วควอทซ์ (Quartz glass) หรือ Silica glass)
	 	 	 แก้วชนิดนี้มีส่วนประกอบเป็น SiO

2
 มากกว่า 99% เป็นแก้วที่นำ�เอาหินควอทซ์หรือทรายที่อยู่

ในรูปของควอทซ์มาหลอมโดยใช้อุณหภูมิและความดันสูง รวมถึงเทคนิคอื่นๆ มีคุณสมบัติป้องกันการแผ่รังสี 
ความร้อนได้ดี มีสัมประสิทธิ์การขยายตัวทางความร้อนต่ำ�มาก และทนต่อการกัดกร่อนของสารเคมี ยกเว้น
กรดกดัแกว้ และสารละลายทีม่คีวามเขม้ขน้สงู มคีวามตา้นทานกระแสไฟฟา้ไดด้ี และยอมใหแ้สงอลุตราไวโอเลต
ผา่นได ้จงึนยิมนำ�มาใชใ้นหอ้งทดลองวทิยาศาสตร์ ใชท้ำ�หลอดอลุตราไวโอเลต และใชเ้ปน็สว่นประกอบของวงจร
อิเล็กทรอนิกส์
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		  5.	 แก้วไวเคอร์ (V ycor glass)
	 	 	 ส่วนประกอบทางเคมี คือ SiO

2
 75% Na

2
 O 5% B

2
 O

3
 20% หรือเรียก 96% Silica glass 

แก้วที่ผลิตได้นำ�ไปเผาที่อุณหภมิ 650 องศาเซลเซียส พ่นกรดเกลือร้อนไปที่ผิวของแก้ว Boric oxide และ  
Sodium oxide จะละลายออกไปเกิดเป็นรูพรุน และเผาต่อไปถึง 1,200 องศาเซลเซียส จะได้เนื้อแก้วที่มีเนื้อ
ซลิกิา 96% แกว้ประเภทนีม้คีณุสมบตัแิละใชป้ระโยชนไ์ดใ้กลเ้คยีงกบัแกว้ควอทซ์ แตร่าคาถกูกวา่จงึนยิมใชแ้ทน
แก้วควอทซ์
		  6. 	แก้วอลูมิโนซิลิเกต (Alumino Silicate galss)
	 	 	 เปน็แกว้ทีม่ซีลิกิาและอลมูนิมัเปน็สว่นประกอบหลกั มคีณุสมบตัทิีด่ทีางดา้นไฟฟา้จงึนยิมนำ�มาทำ�
เป็นส่วนประกอบอิเล็กทรอนิกส์ ทนต่อการเปลี่ยนแปลงของอุณหภูมิอย่างฉับพลัน เนื่องจากมีสัมประสิทธิ์ 
การขยายตัวทางความร้อนต่ำ�จึงใช้เป็นอุปกรณ์บนเตาอบได้ด ี มีจุดหลอมตัวสูง แก้วชนิดนี้สามารถนำ�ไปใช้งาน
ทดแทนแก้วควอทซ์หรือแก้วไวเคอร์ได้
		  7.	 แก้วโอปอล (Opal glass)
	 	 	 เปน็แกว้ทีม่กีารเตมิสารบางตวั เชน่ โซเดยีมฟลอูอไรด ์(NaF), แคลเซยีมฟลอูอไรด์ (FaF2) ทำ�ให้
มีการตกผลึกขณะที่แก้วเย็นตัวในระหว่างการผลิตหรือหลังจากผ่านความร้อนหลังกระบวนการขึ้นรูปทำ�ให้ 
แก้วชนิดนี้มีความขุ่นหรือหรือทึบแสงเนื่องจากการหลอมอุณหภูมิต่ำ�และขึ้นรูปได้ง่ายจึงมีต้นทุนการผลิตต่ำ� 
ทนทานต่อการกัดกร่อนของสารเคมี สามารถทำ�ให้มีความแข็งแรงทนทานมากขึ้นเมื่อนำ�ไปผ่านขบวนกรอบ 
(tempering) หรือการเคลือบ (laminating) จุดด้วยของแก้วชนิดนี้คือไม่ทุนต่อการแตกเมื่อได้รับความร้อน

		  ข้อดีและข้อเสียของภาชนะแก้ว
		  ข้อดี
	 	 - 	 มคีวามปลอดภยัสงูในการนำ�มาทำ�เปน็ภาชนะบรรจอุาหาร เนือ่งจากไมท่ำ�ปฏกิริยิากบัสารเคมี
ทนทานต่อสภาพกรด-ด่างได้ดี
	 	 - 	 ไมก่อ่ใหเ้กดิกลิน่หรอืรสชาตขิองอาหารเปลีย่นไป เหมอืนอยา่งบรรจภุณัฑบ์างชนดิ เชน่ พลาสตกิ
	 	 - 	 สามารถป้องกันการซึมผ่านของไอน้ำ� ความชื้นและก๊าซได้ดีมาก
	 	 - 	 เนื้อวัสดุโปร่งใส เมื่อบรรจุอาหารจะมองเห็นสภาพอาหารภายในได้ชัดเจน
	 	 - 	 มีความทนทานต่อความร้อนได้ดี จึงสามารถนำ�ไปผ่านการฆ่าเชื้อที่มีความร้อนสูงได้
	 	 - 	 ประหยัดพลังงานและลดมลภาวะเนื่องจากสามารถนำ�มาใช้ช้ำ�หรือมีการหมุนเวียนนำ�ไป
หลอมละลายเพื่อผลิตใหม่ได้อีก
		  ข้อเสีย
	 	 - 	 เป็นวัสดุที่แตกได้ง่ายเมื่อมีการกระแทกหรือเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิโดยฉับพลัน
	 	 - 	 ปญัหาจากการใชฝ้าปดิ คอื ทำ�ใหค้ณุสมบตัทิีด่ขีองแกว้ในการปอ้งกนัการซมึผา่นของไอน้ำ�และ
กา๊ซเสยีไป ดงันัน้ จงึตอ้งใชฝ้าปดิทีม่ปีระสทิธภิาพในการปอ้งกนั เชน่ ฝาเกลยีวบยุาง และมเีทปคาดบัอกีครัง้หนึง่
เป็นต้น
	 	 -	 แก้วไม่เหมาะที่จะใช้บรรจุอาหารประเภทที่จะเสื่อมคุณภาพเมื่อสัมผัสกับแสงสว่าง เช่น นมผง 
เมื่อถูกแสงจะเร่งให้เกิดการเติมออกซิเจน จะทำ�ให้คุณภาพของนมผงเปลี่ยนแปลงไป
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		  ความปลอดภัยของภาชนะแก้ว
	 	 เมื่อกล่าวถึงความปลอดภัยนั้น แก้วนับว่ามีความปลอดภัยค่อนข้างสูง แต่ยังมีความหวาดกลัวกัน
ว่าสารเคมีบางตัวในส่วนผสม ที่จัดเป็นสารอันตราย เช่น โซดาแอซ ซึ่งเป็นส่วนผสมในเนื้อแก้ว สารหนู ซึ่งใช้เป็น
สารปรับปรุงคุณภาพเนื้อแก้ว ซึ่งปัญหาดังกล่าวในปัจจุบันนี้การผลิตแก้วในประเทศไทยส่วนใหญ่ เป็นแก้วชนิด
โซดาไลม์และผลิตภัณฑ์ดังกล่าวต้องผ่านการควบคุมคุณภาพให้ได้มาตรฐานของสำ�นักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์
อุตสาหกรรม ซึ่งยอมให้มีสารอันตรายดังกล่าวหลุดปนออกมาได้ในปริมาณที่น้อยที่สุด ซึ่งไม่สามารถทำ�ให้เกิด
อันตรายต่อสุขภาพของผู้บริโภคที่ใช้ภาชนะแก้วในการบรรจุอาหารได้ ดังนั้น ในปัจจุบันจึงถือว่าภาชนะแก้วเป็น
ภาชนะที่ใช้บรรจุอาหารบริโภคได้อย่างปลอดภัย
		  ข้อแนะนำ�ในการเลือกใช้ภาชนะแก้ว
	 	 1. 	รูปแบบของภาชนะต้องเป็นชนิดที่ไม่ตกแต่งสี ปากไม่แคบ ก้นไม่ลึก
	 	 2. 	ควรเลือกชนิดของภาชนะแก้วให้เหมาะสมกับอุณหภูมิของอาหารและการเปลี่ยนแปลง 
ของอุณหภูมิอย่างฉับพลัน
	 	 3. 	อาหารที่มีความเป็นกรดสูงหรือเครื่องเทศชนิดต่างๆ ควรเก็บไว้ในภาชนะแก้วปิดสนิท
	 	 4. 	ไม่ควรนำ�ภาชนะที่แตกร้าวมาใส่อาหาร
	 	 5. 	ไม่ควรนำ�ภาชนะที่ทำ�จากแก้วมาใช้ตักน้ำ�แข็ง เพราะอาจแตกปะปนลงในน้ำ�แข็ง

ตารางที่ 1 สรุปคุณสมบัติของภาชนะแก้วชนิดต่างๆ

ชนิดของแก้ว
ความสามารถในการ

ขยายตัวจากความร้อน

ความแข็งแรงทนทาน

ต่อการตกกระทบ

ความ

ทนทานต่อ

สารเคมี

การนำ�ไปประยุกต์ใช้

โซดาไลม์ สูง ต่ำ� ต่ำ� เครือ่งใชห้รอืภาชนะ เขน่ กระจก 

ขวดน้ำ� แก้วน้ำ� โคมไฟ หลอดไฟ

บอโรซิลิเกต ต่ำ� สูง สูง อุปกรณ์ที่ใช้ในห้องปฏิบัติการ

ภาชนะบรรจยุาและเครือ่งสำ�อาง

เลนส์ โซลาร์เซลล์

ตะกั่ว สูง สูง ต่ำ� แก้วน้ำ� เลนส์ กระจกป้องกันรังสี 

หลอดแกว้ เชน่ หลอดไฟ หลอดรงัส ี

แคโทดในโทรทัศน์หรือเรดาร์

ควอทซ์ ต่ำ� สูง สูง นำ�มาทำ�เป็นหลอดแก้วที่ทน

ความรอ้นไดส้งู เชน่ หลอดฮาโลเจน 

หลอดรังสียูวี และอุปกรณ์ให้

ความร้อนในห้องปฏิบัติการ
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ชนิดของแก้ว
ความสามารถในการ

ขยายตัวจากความร้อน

ความแข็งแรงทนทาน

ต่อการตกกระทบ

ความ

ทนทานต่อ

สารเคมี

การนำ�ไปประยุกต์ใช้

โวเคอร์ ต่ำ� สูง สูง ราคาถกูกวา่ควอทซ ์นยิมนำ�มาผลติ

อุปกรณ์ที่ใช้ในห้องปฏิบัติการ

ภาชนะใช้ในเตาอบ หลอดยูวี

อลูมิโนซิลิเกต ต่ำ� สูง สูง นำ�มาทำ�เปน็ภาชนะทีใ่ชใ้นเตาอบ

ใชเ้ปน็สว่นประกอบอเิลก็ทรอนกิส์

โอปอล สูง ต่ำ� สูง นำ�มาผลิตเป็นเครื่องใช้หรือ

ภาชนะตกแต่งบนโต๊ะอาหาร

	 2. 	ภาชนะโลหะ
	 	 โลหะทีน่ำ�มาใชท้ำ�ภาชนะสว่นใหญม่กัอยูใ่นรปูของโลหะผสม เพือ่ใหไ้ดค้ณุสมบตัทิีด่แีละเหมาะสม
สำ�หรับใช้งานมากที่สุด เช่น ทองแดง เหล็กหล่อ อะลูมิเนียม สเตนเลส ทองเหลือง
		  ชนิดของโลหะ
		  1. 	ทองแดง (Copper)
	 	 	 เป็นโลหะที่ร้อนเร็วที่สุด มีความทนทาน แต่มีข้อเสียคือมีราคาแพง และทำ�ปฏิกิริยากับอาหาร
ที่มีรสเปรี้ยวได้ง่าย ซึ่งจะทำ�ให้เกิดพิษภัยต่อผู้บริโภค ดังนั้นในการทำ�เป็นภาชนะอุปกรณ์จึงนิยมใช้ในลักษณะ
ของโลหะผสม เช่น ทองเหลือง บรอนซ์ ซึ่งมีข้อดีคือเป็นตัวนำ�ความร้อนที่ดีทนการผุกร่อน ไม่มีพิษและสามารถ
หล่อได้รูปร่างที่สวย เป็นต้น
		  2. 	ทองเหลือง (Brass)
	 	 	 เป็นโลหะผสมระหว่างทองแดงและสังกะสี ถ้าผสมสังกะสีในปริมาณมากขึ้นจะได้สารประกอบ
เชิงโลหะระหว่างทองแดงกับสังกะสีหลายชนิดซึ่งมีผลทำ�ให้เกิดความแข็งแรง ความเหนียวและคุณสมบัติทน 
การกดักรอ่น จะพบเครือ่งมอื เครือ่งใช ้และภาชนะอปุกรณท์ีท่ำ�ดว้ยทองเหลอืงบา้งเหมอืนกนั เชน่ กระทะทองเหลอืง 
แต่จะมีข้อเสียคือ เมื่อทิ้งไว้นานๆ จะเกิดคราบเขียวติดแน่น ขัดทำ�ความสะอาดได้ยาก โดยเฉพาะที่ประดิษฐ์ 
เป็นลวดลายเพื่อความสวยงาม
	 	 	 นอกจากนี้ได้มีการศึกษาวิจัยโลหะผสมทองเหลืองและทองแดง (Koevil W., 2001) พบว่า มี
ความสามารถในการกำ�จัดเชื้อแบคทีเรีย Escherichia coli หรือ E.Coli ที่ปนเปื้อนอยู่ในน้ำ�หรืออาหาร ธาตุที่มี
ผลต่อการฆ่าเชื้อแบคทีเรียนั้นก็คือทองแดงนั่นเอง โดยไอออนของทองแดงที่ปลดปล่อยออกมาในน้ำ�นั้นจะไป
รบกวนระบบชีววิทยาของแบคทีเรีย โดยการไปทำ�ลายเยื่อหุ้มเซลล ์ และมีผลต่อการทำ�งานของเอนไซม์ภายใน
เซลลธ์าต ุทองแดงมผีลกระทบตอ่การกำ�จดัเชือ้แบคทเีรยีประเภท E.Coli 0157 และ Listeria monocytogenes 
บนผิวของโลหะผสมทองแดงโดยตรง ดังนั้นอุปกรณ์ต่างๆ ที่ทำ�ด้วยเหล็กกล้าไร้สนิมที่ใช้ในโรงพยาบาล ห้องสุขา
สาธารณะ หรอืสถานทีท่ีต่อ้งการควบคมุการแพรก่ระจายของเชือ้แบคทเีรยีอยา่งเขม้งวด ควรจะเปลีย่นมาใชว้สัดุ
ที่ทำ�ด้วยโลหะผสมทองแดง เช่น พวกลูกบิดประตู ที่กั้นเตียงของผู้ป่วย รวมถึงพื้นที่ในการทำ�งาน เพื่อลด 
ความเสี่ยงในการแพร่กระจายของเชื้อแบคทีเรีย
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		  3. 	เหล็กผสมหล่อ
	 	 	 เป็นภาชนะที่นำ�ความร้อนได้ช้า แต่ความหนาของภาชนะจะช่วยให้มีคุณสมบัติเก็บความร้อน
ไว้ได้ดีไม่สะดวกในการใช้เนื่องจากเป็นภาชนะที่มีน้ำ�หนักมากประกอบกับเกิดสนิมได้ง่าย แต่อย่างไรก็ตามยังพบ
มีผู้ใช้ภาชนะเหล็กอยู่ โดยเฉพาะในร้านอาหารนิยมใช้เนื่องจากมีคุณสมบัติที่เก็บความร้อนได้ดี การล้าง 
ทำ�ความสะอาดภาชนะเหล็กควรล้างด้วยสบู่ เพราะน้ำ�ยาล้างจานหรือผงซักฟอกจะทำ�ให้น้ำ�มันที่ทาเคลือบผิว
ภาชนะไว้หลุดไป ทำ�ให้เกิดสนิมได้ง่ายและเมื่อใช้ปรุงอาหารต่อๆ ไปอาหารจะติดกระทะได้ง่าย
		  4. 	ภาชนะโลหะเคลือบ
	 	 	 โลหะบางชนดิยงัมขีอ้จำ�กดัในการนำ�มาทำ�เปน็ภาชนะบรรจอุาหาร เชน่ เปน็สนมิ บดิเบีย้วงา่ย ฯลฯ 
จึงมีการค้นหาวิธีในการแก้ปัญหาเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการใช้งานของภาชนะโลหะดังกล่าวให้สามารถใช้เป็น
ภาชนะที่มีคุณภาพดี และเพิ่มความคงทนรวมทั้งแก้ปัญหาการติดภาชนะของคราบอาหาร โดยการนำ�มา 
เคลือบผิวโลหะซึ่งภาชนะโลหะเคลือบผิวโลหะซึ่งภาชนะโลหะเคลือบที่พบได้บ่อย ได้แก่
			   4.1	 โลหะเคลอืบอนีาเมล (Enamel) การเคลอืบโลหะดว้ยอนีาเมลนีจ้ะใชว้ธิกีารเคลอืบคลา้ย
กับเครื่องเคลือบดินเผา สารเคลือบอินาเมลนี้จะมีลักษณะใสคล้ายแก้ว แข็งเรียบ ทำ�ความสะอาดได้ง่าย โลหะที่
นิยมเคลือบด้วยสารอีนาเมลนี้ได้แก่ เหล็ก อะลูเนียม เป็นต้น ภาชนะที่เคลือบในลักษณะดังกล่าวนี้มักเกิด 
ความเข้าใจผิดเนื่องจาก ชาวบ้านมักเรียกกันว่า จานสังกะสี ช้อนสังกะสี
	 	 	 	 โลหะเคลือบสารพิษในปัจจุบันมีการใช้สารที่มีคุณสมบัติพิเศษบางชนิดมาเคลือบบนเนื้อ
โลหะที่ทำ�เป็นภาชนะ ซึ่งส่วนใหญ่จะเป็นพวกที่ต้องใช้กับความร้อน เช่น หม้อ กระทะ จะช่วยให้ภาชนะล้าง
ทำ�ความสะอาดได้ง่าย เนื่องจากการปรุงอาหารหรือการทอดจะไม่ติดกระทะสารพิษที่นิยมใช้เคลือบได้แก่
			   4.2 	 โลหะเคลือบเทฟลอน (Teflon) เปน็พลาสติกชนิด Fluorocarbon มีสนี้ำ�ตาล หรือ เทา 
ผิวเรียบเป็นมัน มีความคงทนต่ออุณหภูมิได้สูงถึง 300 องศาเซลเซียส มีสัมประสิทธิ์การเสียดทานต่ำ�  ทำ�ให้ผิว
เรียบไม่ติดกระทะ ล้างทำ�ความสะอาดง่าย ด้วยเหตุนี้ภาชนะเคลือบเทฟลอนมักมีการโฆษณาว่าสามารถปรุง
ประกอบอาหารโดยไม่ต้องใช้น้ำ�มัน จึงมีราคาสูง และมีความทนทานต่อกรด ด่าง สารเคมี และแรงกระแทรกได้
ดี แต่จุดอ่อนของภาชนะเคลือบเทฟลอนก็คือ ตัวสารเคลือบเทฟลอนจะหลุดกะเทาะออกมาได้ง่าย เมื่อใช้ไป 
สักระยะหนึ่ง เนื่องจากเวลาใช้งานจะมีการถูครูดไปมา ทำ�ให้ตัวสารเคลือบหลุดจากเนื้อโลหะเพราะคุณสมบัติ 
การเชื่อมระหว่างเนื้อสารเคลือบและเนื้อโลหะไม่ดีเท่าที่ควร จากปัญหาดังกล่าวผู้บริโภคที่ใช้ภาชนะชนิดนี้ควร
ระมัดระวัง หากตัวสารเคลือบเทฟลอนหลุดออกจากภาชนะ อาจปนไปกับอาหาร และเมื่อบริโภคเข้าไปทำ�ให้ 
เกิดอันตรายได้ (ดูรายละเอียดเพิ่มเติมที่ภาชนะพลาสติก)
			   4.3 	 โลหะเคลือบซิลเวอร์สโตน (Silver Stone) เป็นสารเคลือบที่มีลักษณะคล้ายกับ
เทฟลอนแต่จะมีความคงทนมากกว่า และมีอายุการใช้งานนานกว่า รวมทั้งมีคุณสมบัติการนำ�ความร้อนได้ดีกว่า 
ทั้งนี้เนื่องจากมการปรับปรุงคุณภาพให้มีคุณสมบัติการเชื่อมกับเนื้อโลหะที่เป็นภาชนะได้ดีกว่า
	 	 	 	 ภาชนะโลหะเคลือบสารพิเศษที่กล่าวมาแล้วนี้ การล้างทำ�ความสะอาดหลังการใช้งาน 
นับว่าเป็นสิ่งจำ�เป็นมาก จะต้องขัดถูด้วยผ้าหรือฟองน้ำ� โดยใช้น้ำ�ร้อนผสมน้ำ�ยาล้างจานเพื่อกำ�จัดคราบไขมันซึ่ง
ฝังแน่นและสระสมอยู่บนผิวภาชนะ
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		  5. 	อะลูมิเนียม (Aluminum) 
	 	 	 เป็นโลหะที่มีสีเงินที่มีการนำ�มาใช้อย่างแพร่หลาย เนื่องจากมีน้ำ�หนักเบา สามารถยืดเป็นเส้น
หรือแผ่นเป็นแผ่นยาวๆ ได้ มีราคาถูก สามารถนำ�ไปรีไซเคิลได้ จึงนิยมนำ�มาใช้เป็นภาชนะบรรจุอาหาร ภาชนะ
หงุตม้ เนื่องจากเนือ้โลหะมีคณุสมบัตขิองการถ่ายเทความรอ้นได้เปน็อย่างดี ทำ�ให้ความร้อนไดเ้ร็วและสม่ำ�เสมอ
เหมาะสำ�หรับอาหารประเภททอด ข้อเสียของอะลูมิเนียมคือไม่ทนทานต่อการกัดกร่อนของกรดและด่าง จึงไม่
เหมาะสมนำ�มาใช้ปรุงประกอบอาหารที่มีรสเปรี้ยว รูปแบบของภาชนะบรรจุอาหาร จะพบได้หลายลักษณะ  
ส่วนใหญ่จะเป็นเนื้ออะลูมิเนียมผสมกับทองแดงและสังกะสีเพื่อให้เกิดความแข็งแรงและเหมาะสมกับการใช้งาน
มากที่สุด ได้แก่
	 	 	 - 	 อะลูมิเนียมแผ่น เช่น พวกกระทะ หม้อ กะละมัง
	 	 	 - 	 อะลูมิเนียมผสมหล่อ เช่น ภาชนะรูปปลา หม้ออบมีด้ามถือ
	 	 	 - 	 อะลูมิเนียมแผ่นเปลว (Aluminum Foil) ในการผลิตและนำ�ไปใช้ประโยชน์เป็นภาชนะ 
ห่อหุ้มอาหาร ได้มีการปรับปรุงคุณภาพโดยการเคลือบแลคเกอร์ หรือผนึกกับวัสดุอื่นๆ เช่น แผ่นฟิล์มพลาสติก 
กระดาษ เพื่อเพิ่มความแข็งแรง และสามารถทนอาหารที่มีฤทธิ์เป็นกรด-ด่างได้
	 	 	 จากผลการประเมนิความเสีย่งเมือ่ไดร้บัอะลมูเินยีมเขา้สูร่า่งกาย (U.S.EPA, 1997) พบวา่มคีวาม
เกี่ยวข้องกับการเกิดโรคอัลไซเมอร์ กล้ามเนื้ออัมพาตครึ่งซึกและโรคพาร์คินสัน ในผู้ป่วยที่เป็นโรคอัลไซเมอร์พบ
ปริมาณอะลูนิเนียมเพิ่มขึ้นในสมอง กล้ามเนื้อและกระดูก พบอาการผิดปรกติทางการพูด ชัก กล้ามเนื้อกระดูก
และพบอุบัติเหตุการณ์การเสื่อมระบบประสาทสูง
	 	 	 อะลูมิเนียมการดูดซึมในร่างกายได้ไม่ดี ร่างกายจัดออกได้มาก ในหนูทดลองพบว่าดูดซึมเพียง 
10% ของอะลูมิเนียมที่กินเข้าไปเท่านั้น นอกจากนี้อะลูมิเนียมยังเข้าไปขัดขวางการดูดซึมสารอื่นๆ ในระบบ 
ทางเดินอาหาร เช่น ยับยั้งการดูดซึมฟลูออไรด์ ลดการดูดซึมแคลเซียมและเหล็ก เป็นต้น เมื่อเข้ากระแสเลือดจะ
สะสมในกระดูก ตับ ไต สมองและอีกเล็กน้อยตามเนื้อเยื่อ สะสมอยู่ในปอดได้เมื่อหายใจเข้าไปแต่อะลูมิเนียมจะ
ไม่ถูกต้องดูดซึมเข้าสู่ร่างกายได้โดยการสัมผัส
	 	 	 ผลจากการศึกษาทางพิษวิทยาของอะลูมิเนียม (Chery B. Bast, 1993) พบว่าเมื่อได้รับ
อะลูมิเนียมจากการกินเข้าไป ผลที่เกิดขึ้นในขั้นแรกคือจะกระทบต่อระบบส่วนกลางพบว่าในสมองของผู้ป่วย 
ที่ตายด้วยโรคอัลไซเมอร์มีปริมาณอะลูมิเนียมที่เพิ่มขึ้น และยังแสดงการลดลงในการเคลื่อนไหวร่างกายและ 
การเรียนรู้สั่งการอย่างมีนัยสำ�คัญทางสถิติในหนูเพศเมียที่ได้รับอะลูมิเนียมในอาหารเป็นเวลา 12 อาทิตย์และ 
ยังพบอีกว่าหนูทดลองเพศผู้ที่ได้รับอลูมิเนียมเป็นเวลา 6 เดือน พบว่าจำ�นวนและการเคลื่อนที่ของอสุจิลดลง 
อกีทัง้เกดิการเปลีย่นแปลงทางเคมใีนอณัฑะอกีดว้ย สว่นการรายงานผลการกอ่มะเรง็ในคนนัน้ยงัไมม่กีารรายงาน
ข้อมูล แต่มีรายงานในสัตว์ทดลองพบว่าเมื่อให้หนูทดลองดื่มน้ำ�ที่มีอะลูมิเนียมผสมอยู่ (5mg/1) พบการเกิด
โรคมะเร็งในหนูทดลองที่ได้รับอะลูมิเนียมมากกว่าที่ไม่ได้รับ 2-3 เท่า และพบการเกิดโรคมะเร็งเม็ดเลือดขาว 
ในหนูที่ได้รับมากกว่าที่ไม่ได้รับถึง 3 เท่า
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		  6. 	เหล็กไร้สนิม (Stainless steel) 
	 	 	 เหล็กไร้สนิมที่ใช้กันอยู่ในปัจจุบัน จะมีลักษณะวาว ผิวมัน สามารถแบ่งได้เป็นกลุ่มใหญ่ๆ ตาม
การใช้งาน คือ
			   6.1	 กลุ่มเฟอริติด (Ferritic Stainless Steel) เหล็กไร้สนิมในกลุ่มนี้โดยปกติจะมีโครเนียม
ผสมอยู่ระหว่าง 14.5-27% เหล็กไร้สนิมประเภทนี้เหมาะสำ�หรับใช้งานที่มีอุณหภูมิสูงคือ สามารถใช้ได้อุณหภูมิ
ถึง 1008 องศาเซลเซียส และทนการกัดกร่อนได้ดีพอสมควร แต่ข้อจำ�กัดของเหล็กไร้สนิมประเภทนี้ คือ ไม่ทน
เกลือและกรด หากใช้ใส่อาหารที่เป็นกรดหรือเกลือไปนานๆ จะเกิดกระบวนการ pitling ทำ�ให้เกิดรอยบุ๋มในเนื้อ
ภาชนะเป็นที่สะสมคราบอาหารทำ�ให้ล้างทำ�ความสะอาดได้ยาก จึงควรล้างทำ�ความสะอาดทันทีหลังการใช้งาน 
เหล็กไร้สนิมประเภทนี้จะมีราคาค่อนข้างถูก
			   6.2 	 กลุ่มออสเตนเนติค (Austennitic Stainless Steel) มีปริมาณโครเมียม 18% นิกเกิล 
8% หรืออาจเรียกชื่อหนึ่งว่า “เหล็ก 18-8” เป็นกลุ่มที่ใช้งานทั่วไป General purpose มีคุณสมบัติทน 
การกัดกร่อนได้ดี แข็งแรงทนทาน เหมาะสำ�หรับใช้เป็นภาชนะบรรจุอาหาร สำ�หรับเหล็กไร้สนิมในกลุ่มนี้จะมี
คุณสมบัติแม่เหล็กดูดไม่ติด ซึ่งแตกต่างจากกลุ่มแรก ภาชนะเหล็กไร้สนิมในกลุ่มนี้จะมีคุณภาพดีที่สุด นิเกิลใน
ส่วนผสมจะทำ�ให้เนื้อโลหะขาว และแวววาวขึ้นนอกจากนี้ยังเพิ่มความทนทานต่อการกัดกร่อนอันเนื่องจาก 
สารซักฟอกกรดและเกลืออีกด้วย
			   6.3 	 กลุ่มมาเตนซิติค (Martensitic Stainless Steel) ปริมาณโครเมียมที่ผสมจะอยู่ในช่วง 
10.5-18% และอาจจะมีคาร์บอนผสมอยู่มากกว่า 1.2% เป็นเหล็กไร้สนิมที่มีความแข็งแรงสูง เหมาะสำ�หรับใช้
กับงานที่ต้องการความแข็งแรง ของมีคม เช่น ใช้ทำ�มีด เครื่องมือ เครื่องใช้ในทางการแพทย์ เป็นต้น
	 	 	 	 ภาชนะที่ทำ�จากสแตนเลสเป็นภาชนะที่นิยมใช้เช่นกันเนื่องจากสเตนเลสมีส่วนผสมของ
โลหะหลายชนิด เช่น นิกเกิล โครเนียม เหล็ก และโมลิบเดนัม จากการวิจัยพบว่าภาชนะเครื่องครัวที่ทำ�จาก 
สเตนเลสอาจใหป้ระโยชนต์อ่รา่งกาย เพราะสเตนเลสมสีว่นผสมของโครเนยีมและธาตเุหลก็ซึง่เปน็แรธ่าตทุีจ่ำ�เปน็
ตอ่รา่งกาย เมือ่นำ�มาใชห้งุตม้กจ็ะมธีาตเุหลา่นัน้ออกมาปะปนในอาหารเพยีงเลก็นอ้ยจงึไมเ่ปน็อนัตรายตอ่รา่งกาย
แต่กลับให้ประโยชน์ต่อผู้ที่ขาดขาดโครเนียมและธาตุเหล็กแต่ขณะเดียวกันสารนิกเกิลอาจเป็นสาเหตุทำ�ให้เกิด
อาการของผิวหนังในผู้ที่แพ้นิกเกิลได้ อย่างไรก็ตามนิกเกิลจะละลายออกมาในอาหารที่เครื่องอุปกรณ์มีฤทธิ์เป็น 
กรดสูง เช่น การใช้น้ำ�ส้มสายชู ดังนั้นคนที่มีอาการแพ้สารนิกเกิลก็อาจจะเลือกใช้ภาชนะสเตนเลสที่เคลือบสาร
อีนาเมล ซึ่งเป็นสารเคมีที่ไม่ก่อให้เกิดปฏิกิริยากับอาหารที่มีฤทธิ์เป็นกรด
		  7. 	เครื่องใช้เหล็กกล้าไร้สนิม : ภาชนะหุงต้มที่มีรอยประสาน
	 	 	 การตรวจพบสารตะกั่วปนเปื้อนในอาหารที่ปรุงจากภาชนะที่ทำ�ด้วยเหล็กกล้าไร้สนิม เช่น  
หม้อก๋วยเตี๋ยว หม้อต้มกาแฟโบราน หม้อหุงต้ม หม้ออุ่นน้ำ�นมถั่วเหลืองในเกณฑ์ที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 
หากสะสมในร่างกายเป็นเวลานานอาจเป็นอันตรายถึงชีวิตได้ สารตะกั่วที่ปนเปื้อนในอาหารอาจเกิดจากการใช้
ตะกั่วเป็นตัวประสานเชื่อมต่อในขั้นตอนการขึ้นรูปภาชนะหรือใช้ในการซ่อมแซมภาชนะเมื่อใช้ความร้อนในการ
หุงต้มและปรุงอาหาร ทำ�ให้เกิดสารละลายออกมา สำ�หรับหม้อก๋วยเตี๋ยวแต่เดิมนิยมผลิตจากเหล็กกล้าไร้สนิม 
ออสเตนิติก 304 หรือ 304L โดยนำ�มาม้วนขึ้นรูปพับตะเข็บรอยต่อและประสานตะเข็บรอยต่อป้องกันการรั่วซึม
ด้วยกระบวนการบัดกรีอ่อน (Soldering) โดยใช้วัสดุบัดกรี (Soldering material) ซึ่งมีส่วนผสมของตะกั่วและ
ดบีกุในอตัราสว่นประมาณ 40 ตอ่ 60 (อณุหภมูหิลอมเหลวประมาณ 190 องศาเซลเซยีส) ซึง่ตะกัว่ของวสัดบุดักรี
ดังกล่าวสามารถละลายปนเปื้อนกับน้ำ�ลวกเส้นก๋วยเตี๋ยวและน้ำ�และน้ำ�ซุปก๋วยเตี๋ยวได้
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	 	 	 สาระตะกั่วเข้าสู่ร่างกายได้หลายทางทั้งการบริโภค การหายใจ และสัมผัสเข้าทางผิวหนัง หาก
ได้รับพิษตะกั่วอย่างต่อเนื่องและปริมาณมากจะก่อให้เกิดอันตรายต่อร่างกายอย่างเฉียบพลันคือมีการคลื่นไส้ 
อาเจียน ท้องเสีย ปวดท้อง เมื่อพิษสะสมจะทำ�ให้ระบบประสาทส่วนปลายเป็นอัมพาตที่นิ้วเท้าและมือ ทำ�ลาย
เซลล์สมอง อารมณ์แปรปรวน หงุดหงิดง่าย เหนื่อยง่าย และอ่อนเพลีย
		  	 1. 	สาเหตุการปนเปื้อนของตะกั่ว
	 	 	 	 การปนเปือ้นของตะกัว่เกดิขึน้จากการละลายของตะกัว่ทีอ่ยูร่ปูของไอออนโลหะ (Metal ion 
Dissolution) ออกจากแนวการบัดกรีอ่อนเข้าสู่สารละลายที่สัมผัสโดยตรงกับตะกั่ว เช่น น้ำ�  ซึ่งการละลาย
ดังกล่าวจะค่อยๆ ดำ�เนินไป อย่างไรก็ตามการละลายของตะกั่วจะเกิดขึ้นในอัตราเร็วเพิ่มมากขึ้น เมื่อมีปัจจัยของ
สิ่งแวดล้อม เช่น การเพิ่มอุณหภูมิ การเพิ่มปริมาณเหลือในน้ำ� เป็นต้น มาเป็นตัวกระตุ้น นอกจากนี้การนำ�ตะกั่ว 
(ศกัยไ์ฟฟา้ต่ำ�กวา่) มาสมัผสัโดยตรงกบัสแตนเลส (ศกัยไ์ฟฟา้สงูกวา่) ยงัสามารถเรง่กระจายการละลายของตะกัว่
ด้วยอีกทางหนึ่ง ซึ่งในแง่ของวิศวกรรมการกัดกร่อน เรียกว่าการเกิดกัดกร่อนเนื่องจากความต่างศักย์ไฟฟ้า  
(Galvanic corrosion หรือ Bimetallic corrosion)
		  	 	 จากการจำ�ลองการต้มน้ำ�ประปาและน้ำ�กรองผสมเกลือ 1.23 เปอร์เซ็นต์ (น้ำ�ซุปมีความเข้มข้น
ของเกลือประมาณ 0.6-1.3 เปอร์เซ็นต์) ที่อุณหภูมิ 80-90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3-9 ชั่วโมง ในหม้อก๋วยเตี๋ยว
ที่มีการใช้ตะกั่วบัดกรี พบว่าในน้ำ�ประปามีตะกั่วละลายออกมาจากแนวบัดกรีอ่อนประมาณ 0.180 มิลลิกรัมต่อ
ลิตร แต่ไม่เพิ่มขึ้นตามระยะเวลาต้ม ในขณะที่กรองผสมเกลือเข้มข้น 1.23 เปอร์เซ็นต์ มีปริมาณตะกั่วปนเปื้อน 
1.350-1.750 มิลลิกรัมต่อลิตร โดยการเพิ่มตามระยะเวลาต้ม ดังนั้นในประเทศพัฒนาแล้วหลายประเทศ เช่น 
สหรัฐอเมริกา ญี่ปุ่น และประเทศในกลุ่มอียู มีการประกาศคุ้มครองห้ามใช้ภาชนะบรรจุอาหารและเครื่องดื่มที่มี
ตะกัว่เปน็สว่นผสมของวสัดใุนการบดักรี เนือ่งจากเกรงวา่จะเปน็สาเหตกุารปนเปือ้นของตะกัว่ในอาหารและเครือ่ง
ดืม่ได ้แตโ่ดยทัว่ไปในธรรมชาตสิารตะกัว่จะปนเปือ้นในอาหารและน้ำ�ดืม่ความปลอดภยัองคก์รตา่งๆ จงึไดก้ำ�หนด
มาตรฐานและปริมาณตะกั่วที่ยินยอมให้ปนเปื้อนในอาหารน้ำ�ดื่มได้ ดังแสดงในตารางที่ 1

ตารางที่ 1 มาตรฐานปริมาณตะกั่วที่ยินยอมให้ปนเปื้อนในอาหารและเครื่องดื่ม

ผู้กำ�หนด ประเภทอาหาร ปริมาณ/หน่วย

FDA ขนมสำ�หรับเด็ก
อาหารกระป๋อง

0.100 / mg /L
0.250 / mg/L

US EPA น้ำ�ดื่ม 0.015 / mg/L

กระทรวงสาธารณสุข
	 -	 สำ�นักงาน
	 	 คณะกรรมการ
	 	 อาหารและยา

อาหาร (พ.ศ. 2529)
น้ำ�ดื่ม (มาตรฐานน้ำ�บริโภคในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท พ.ศ. 2545/ฉบับที่ 4)

 
1.0 / mg/L

0.050 / mg/L

กรมอนามัย น้ำ�ดื่ม (เกณฑ์คุณภาพน้ำ�บริโภค พ.ศ. 
2543)

0.030 / mg/L

มาตรฐานอุตสาหกรรม น้ำ�ดื่ม (พ.ศ. 2549) 0.010 / mg/L
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			   2. 	ทางเลือกและแนวทางแก้ปัญหา
	 	 	 	 แมว้า่คำ�ตอบทีช่ดัเจนของการแกป้ญัหาการปนเปือ้นของตะกัว่ในหมอ้กว๋ยเตีย๋ว คอืการกำ�จดั
แหล่งตะกั่วที่สัมผัสโดยตรงกับน้ำ�ลวกของเส้นก๋วยเตี๋ยวและน้ำ�ซุปออกไป แต่คงมีคำ�ถามว่าผู้ประกอบการจะมี
แนวทางปฏิบัติใดซึ่งสามารถนำ�มาใช้ได้ทันที ในที่นี้สามารแบ่งแนวทางการแก้ปัญหาออกเป็น 2 แบบคือ
				    2.1	 การใช้หม้อก๋วยเตี๋ยวที่ประสานรอยต่อด้วยการเชื่อมทิกแทนการบัดกรีอ่อน
	 	 	 	 	 การเชื่อมทิก (Tungsten Inert Gas Welding) เป็นกระบวนการเชื่อมที่ใช้งานอย่าง
กว้างขวางในอุตสาหกรรมขึ้นรูปและประกอบชิ้นส่วนสแตนเลส โดยการจ่ายกระแสไฟฟ้าผ่านขั้วทังสเตน ทำ�ให้
เกิดการอาร์คที่มีความร้อนสูงและหลอมละลายสแตนเลสตามลำ�ดับ ในการเชื่อมทิกต้องให้แก็สอาร์กอนปกคลุม
เพื่อหนึ่งว่า “การเชื่อมอาร์กอน” ซึ่งกระบวนการเชื่อมนี้ที่มีความหนาต่ำ�กว่า 3 มม. แต่อาศัยการหลอมละลาย
ของเนื้อสแตนเลสเดิมของตัวมันเอง ดังนั้นจึงมั่นใจว่าไม่มีโลหะแปลกปลอม เช่น ตะกั่ว มาผสมอยู่แนวเชื่อม
				    2.2	 การใช้หม้อก๋วยเตี๋ยวที่ขึ้นรูปด้วยการลากขึ้นรูปลึก
	 	 	 	 	 ตวัเลอืกอกีตวัหนึง่สำ�หรบัรา้นกว๋ยเตีย๋วทีไ่มม่ขีอ้จำ�กดัของพืน้ทีใ่ชส้อยคอืหมอ้กว๋ยเตีย๋ว
ที่ไม่มีช่องแบ่งและไม่มีตะเข็บรอยต่อ ซึ่งหม้อก๋วยเตี๋ยวชนิดนี้ผ่านการขึ้นรูปด้วยวิธีการลากขึ้นรูปลึก (Deep 
drawing) ลกัษณะรปูรา่งของหม้อก๋วยเตีย๋วชนดินีจ้ะไมแ่ตกตา่งจากหมอ้หงุตม้อาหารสแตนเลสทีใ่ชใ้นครวัเรอืน
ทั่วไป เพียงแต่มีขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางและความลึกมากกว่าดังนั้น จึงรับประกันได้ว่าหม้อก๋วยเตี๋ยวนี้มีอายุงาน
เพิ่มสูงขึ้น สามารถทำ�ความสะอาดง่ายและสะดวกขึ้น โดยมีจำ�หน่ายอยู่ในท้องตลาดทั่วไป
	 	 	 	 	 ดังนั้น เพื่อการคุ้มครองผู้บริโภคความปลอดภัยต่อสุขภาพและส่งเสริมให้มีการทำ�
ภาชนะหงุตม้ใหไ้ดม้าตรฐาน สำ�นกัมาตรฐานผลติภณัฑอ์ตุสาหกรรม กระทรวงอตุสาหกรรม จงึไดก้ำ�หนดมาตรฐาน
ผลติภณัฑอ์ตุสาหกรรม เครือ่งใชเ้หลก็กลา้ไรส้นมิ : ภาชนะหงุตม้ทีม่รีอยประสานขึน้ (Stainless steel : Seamed 
stockpots) เปน็ผลติภณัฑท์ีม่พีระราชกฤษฎกีากำ�หนดใหต้อ้งเปน็ไปตามมาตรฐาน มอก. (มาตรฐานบงัคบั) ตาม
ประกาศกระทรวงอุตสาหกรรม ฉบับที่ 4043 (ประกาศ ณ วันที่ 22 กรกฎาคม พ.ศ. 2552) โดยมีผลบังคับใช้ให้
ผู้ผลิตต้องผ่านมาตรฐาน มอก.(มาตรฐานบังคับ) ตั้งแต่วันที่ 18 สิงหาคม 2554 เป็นต้นไป (รายละเอียดตามภาค
ผนวก)

		  8.	 กระป๋องโลหะบรรจุอาหาร
	 	 	 ในปัจจุบันการผลิตอาหารเพื่อการบริโภคนั้น ได้มีการนำ�ผลิตผลทางการเกษตรมาแปรรูป 
เป็นอาหารที่พร้อมรับประทานหรืออาหารรูปแบบอื่นๆ ที่บรรจุในภาชนะปิดสนิท เพื่อถนอมอาหารดังกล่าวให้
สามารถเก็บไว้บริโภคได้นาน ภาชนะบรรจุที่นิยมใช้สำ�หรับอาหารประเภทดังกล่าวนั้นมีทั้งที่เป็นขวดแก้ว  
ถงุพลาสตกิผนกึ แตท่ีน่ยิมใชก้นัอยา่งแพรห่ลายกค็งจะเปน็กระปอ๋งโลหะ ทัง้นีเ้นือ่งจากความคงทนตอ่การกระทบ
กระเทอืนสะดวกในการบรรจหุบีหอ่ และขนสง่ไมต่อ้งกลวัการแตกหรอืฉกีขาดของภาชนะในขณะเดยีวกนักส็ะดวก
สบายในการนำ�มาบริโภคอีกด้วย
	 	 	 กระปอ๋งโลหะทีน่ยิมในการบรรจอุาหารในปจัจบุนั สว่นใหญเ่ปน็พวกกระปอ๋งเหลก็เคลอืบดบีกุ
เพื่อป้องกันการเกิดสนิมเหล็ก แผ่นเหล็กเคลือบดีบุกเป็นแผ่นเหล็กที่มีส่วนประกอบของคาร์บอนน้อยและเหล็ก
ทั้งสองหน้าชุบด้วยดีบุก วิธีการนี้ได้นำ�คุณสมบัติของวัสดุ 2 อย่าง มาใช้ร่วมกันคือ ทำ�ให้มีความแข็งแรง ทนทาน 
ต่อการผุกร่อน ไม่เป็นพิษ สะดวกในการบัดกรี และมีลักษณะรูปทรงที่ดี
	 	 	 จากการทีก่ระปอ๋งโลหะประเภทนีม้ทีัง้การบดักร ีเชือ่มดว้ยสารผสมตะกัว่ และเคลอืบแลคเกอร์
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ภายในตัวกระป๋องมักพบว่าอาหารกระป๋องที่เก็บไว้นานเกินไปหรืออาหารกระป๋องที่มีความเป็นกรดต่ำ�  จะมี
ปริมาณดีบุกละลายปะปนลงในอาหารสูง คือระหว่าง 100-250 ppm. แต่ถ้าเป็นอาหารที่มีความเป็นกรดสูงที่ค่า 
pH มากกว่า 4.5 จะมีปริมาณดีบุกละลายลงในอาหารน้อยหากเปิดอาหารกระป๋องแล้วทิ้งไว้ในอากาศนานๆ  
จะพบว่ามีดีบุกจากแผ่นโลหะละลายปะปนลงในอาหารมากยิ่งขึ้น เมื่อร่างกายได้รับดีบุกเข้าไปจะมีอาการ  
เบื่ออาหารปวดท้องมากชนิดปวดบิดคลื่นไส้ ท้องผูกและน้ำ�หนักลด
	 	 	 สรุปได้ว่า ความเป็นกรดเป็นด่างของอาหารที่บรรจุจะมีผลในการละลายของดีบุกลงในอาหาร 
นอกจากนีย้งัพบวา่ระยะเวลาและวธิกีารเกบ็อาหารกระปอ๋งกม็สีว่นทำ�ใหด้บีกุปะปนลงในอาหารไดม้ากนอ้ยดว้ย
เช่นกัน ดังนั้น การจะลดการละลายของดีบุกได้ คือ ทำ�ให้ภายในกระป๋องอยู่ในสภาวะสุญญากาศมากที่สุด ระยะ
เวลาในการเก็บอาหารกระป๋องไม่ควรนานเกินไป และเมื่อจะนำ�อาหารจากกระป๋องมาบริโภค ควรเทใส่ภาชนะ
หุงต้มแล้วอุ่นให้เดือด ไม่ควรอุ่นอาหารทั้งกระป๋องเพราะจะทำ�ให้แลคเกอร์หรือสารบัดกรีเชื่อมกระป๋องละลาย
ลงในอาหารเมื่อถูกความร้อน

		  9.	 กระป๋องอะลูมิเนียม
	 	 	 ในปัจจุบันนิยมใช้ทำ�เป็นกระป๋องบรรจุอาหารมากขึ้ เช่น ในเครื่องดื่มบรรจุกระป๋อง ทั้งนี้
เนื่องจากมีคุณสมบัติคงทนต่อการกัดกร่อนได้ดี มีน้ำ�หนักเบา และไม่มีพิษต่อร่างกาย สามารถซึมซับความเย็น
และเก็บความเย็นได้นานอีกด้วย นอกจากนั้นยังเพิ่มความสะดวกสบายโดยมีการผลิตเป็นฝาชนิดดึงสลักเปิดได้
โดยไม่ต้องใช้เครื่องมือ เช่น น้ำ�ผลไม้ น้ำ�อัดลม เป็นต้น
	 	 	 ผลการศึกษาปริมาณอะลูมิเนียมที่ละลายในเครื่องดื่มประเภทน้ำ�อัดลมบรรจุกระป๋อง 
(L.L.Katan, 1996) พบว่า น้ำ�อัดลมบรรจุกระป๋อง (ระดับ pH 2.5-3.0) มีปริมาณอะลูมิเนียม 15.250 ไมโครกรัม
ตอ่ลติรหลงัจากทีเ่กบ็ไวเ้ปน็ระยะเวลา 30-120 วนั และเมือ่เพิม่ระยะเวลาการเกบ็เปน็ 400 วนัขึน้ไปพบวา่ปรมิาณ
อะลูมิเนียมเพิ่มมากขึ้น คือ 400-800 ไมโครกรัมต่อลิตร นอกจากนี้ยังพบว่าในน้ำ�อัดลมที่บรรจุในขวดแก้วและ
ขวดพลาสตกิ (ชนดิ Polyethylene terephthalate, PET) มปีรมิาณอะลมูเินยีมละลายอยูน่อ้ยกวา่ชนดิกระปอ๋ง
คือระดับ 15-20 ไมโครกรัมต่อลิตร
	 	 ข้อดีและข้อเสียของภาชนะโลหะ
		  ข้อดี
	 	 - 	 มีความแข็งแรง ทนทานต่อแรงกระทบกระเทือนได้ดี
	 	 - 	 สามารถป้องกันการซึมผ่านของไอน้ำ� ความชื้นและก๊าซได้ดีมาก
	 	 - 	 ป้องกันแสงสว่างได้ดี เหมาะสำ�หรับผลิตภัณฑ์ที่เสื่อมสภาพได้ง่ายเมื่อถูกแสง
		  ข้อเสีย
	 	 - 	 เกิดการกัดกร่อนจากสารที่มีความเป็นกรดและด่างสูงและทำ�ปฏิกิริยากับสารเคมีได้ง่าย
	 	 - 	 อาจเกิดการปนเปื้อนจากวัสดุที่ใช้เคลือบกระป๋องโลหะ เช่น ดีบุกและแลคเกอร์จะหลุดลงไป 
ปนเปื้อนกับผลิตภัณฑ์อาหารได้
		  ข้อแนะนำ�ในการเลือกใช้ภาชนะโลหะ
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	 	 - 	 เลือกใช้ภาชนะอุปกรณ์ที่ผลิตจากวัสดุที่ปลอดภัย ไม่เป็นพิษ อยู่ในสภาพที่ดี ไม่แตก กะเทาะ
เป็นสนิม หรือมีร่องรอยถูกกัดกร่อน
	 	 - 	 เลือกใช้ภาชนะที่ไม่มีลวดลาย หรือซอกมุมที่ทำ�ความสะอาดได้ยาก ควรใช้ชนิดที่รอยต่อ 
ของภาชนะไม่เป็นมุม คือ ไม่มีรอยต่อ หรือมีรอยต่อเป็นมุมมนๆ ซึ่งจะสามารถทำ�ความสะอาดได้อย่างทั่วถึง
	 	 - 	 หลีกเลี่ยงการใช้ภาชนะทรงสูง หรือปากแคบ เนื่องจากล้างทำ�ความสะอาดได้ยาก
	 	 - 	 เลอืกใชภ้าชนะใหเ้หมาะสมกบัชนดิอาหารทีต่อ้งการปรงุ เชน่ ตอ้งการปรงุอาหารประเภททอด 
ควรเลอืกกระทะทีท่ำ�จากอะลมูเินยีม ซึง่มคีณุสมบตันิำ�ความรอ้นไดด้ ีรอ้นเรว็ และใหค้วามรอ้นสม่ำ�เสมอ เปน็ตน้
	 	 - 	 เลือกชนิดที่มีน้ำ�หนักพอเหมาะ จับถนัดมือ เพื่อที่จะสามารถใช้งานได้สะดวกสบาย
	 	 - 	 เลอืกใชเ้หลก็หลอ่เคลอืบสทีีอ่ยูใ่นสภาพด ีไมแ่ตกกะเทาะ และเปน็แบบทีเ่กบ็รมิหรอืขอบเขา้ไป
โดยเฉพาะควรใช้หุงต้มอาหารที่มีรสเปรี้ยว หรือเค็มจัดแทนสแตนเลสหรืออะลูมิเนียม
	 	 - 	 ไม่เลือกใช้อะลูมิเนียมหรือสแตนเลสแบบที่มีรอยตะเข็บหรือเป็นร่อง ได้แก่ กล่องเก็บช้อนส้อม
และเครื่องปรุง ตะหลิว หรือทัพพีที่มีด้ามกลวง และภาชนะรูปปลาที่มีลวดลายเป็นร่องลึก ควรใช้กับอาหารที่มี
ฤทธิ์เป็นกลางเท่านั้น
	 	 - 	 ไม่เลือกใช้ตะแกรงปิ้งหรือย่างอาหาร ทาสีบรอนซ์ หรือชุบโครเนียม

	 3. 	ภาชนะพลาสติก
	 	 พลาสติกคือโพลิเมอร์ที่สังเคราะห์ขึ้นมาจากปฏิกิริยาเคมีของสารประกอบอินทรีย์ ซึ่งส่วนใหญ่จะ
ประกอบด้วย คาร์บอน ออกซิเจน ไฮโดรเจน และไนโตรเจน เป็นหลัก สามารถทำ�ให้เป็นรูปต่างๆ ตามต้องการได้ 
โดยใช้ความร้อนและแรงดันและสามารถคงรูปร่างนั้นได้เมื่อทำ�ให้เย็นตัวลง พลาสติกมีแหล่งกำ�เนิดจากวัตถุดิบ
ธรรมชาติ ได้แก่ ถ่านหิน ปิโตรเลียม และก๊าซธรรมชาติ และผลิตภัณฑ์ธรรมชาติ เช่น เยื่อไม้ ตัวอย่างบรรจุภัณฑ์
พลาสตกิ เชน่ ฟลิม์หอ่หุม้อาหาร โฟม ถงุหรอืซอง เปน็ตน้ พลาสตกินัน้มขีอ้ไดเ้ปรยีบกวา่วสัดอุืน่ๆ หลายประการ 
กล่าวคือ มีความสามารถทำ�เป็นรูปแบบต่างๆ ได้ง่ายกว่า เช่น พลาสติกสามารถทำ�เป็นถุงบรรจุหลอดบีบได้ 
นอกจากนี้พลาสติกยังมีน้ำ�หนักเบา ไม่เป็นสนิมจึงนำ�มาใช้แทนโลหะได้
	 	 คณุสมบตัทิัว่ไปของพลาสตกิ กค็อื เปน็วตัถทุีถ่กูสงัเคราะหข์ึน้ทัง้หมดหรอืบางสว่นเปน็สารอนิทรยี์
มีน้ำ�หนักโมเลกุลสูง มีจุดหลอมเหลวสูงตั้งแต่ 80-350 องศาเซลเซียส เมื่ออยู่ที่อุณหภูมิต่ำ�กว่าจะแข็งแรงและ
เปราะ มคีวามถว่งจำ�เพาะต่ำ� จงึมนี้ำ�หนกัเบา เปน็ฉนวนไฟฟา้ ไมน่ำ�ความรอ้น ทนแรงกระทบไดด้ ีมคีวามทนทาน
ทางกลสูง โดยมากไม่ทำ�ปฏิกิริยากับสารอินทรีย์ นอกจากนี้ยังมีคุณสมบัติพิเศษอื่นๆ เช่น แข็ง ใส ทึบ อ่อนนุ่ม 
ยืดตัว เหนียว ทนต่อแรงกระแทก เบา ลอยน้ำ� ทนความร้อน ทนสารเคมี ทำ�ให้สีสวยงามได้
		  ชนิดพลาสติก แบ่งออกเป็น 2 ประเภทใหญ่ๆ คือ
		  1. 	เทอร์โมเซ็ตติ้ง (Thermosetting)
	 	 	 เป็นพลาสติกที่มีรูปทรงถาวร เมื่อผ่านกรรมวิธีการผลิตโดยใช้ความร้อนและแรงอัด จะนำ�ไป
หลอมละลายอีกไม่ได้ และจะเกิดการสลายตัวหากได้รับอุณหภูมิสูงเกินไป พลาสติกชนิดนี้ ได้แก่ เมลามีนที่นิยม
ใช้ทำ�ภาชนะบรรจุอาหาร โพลียูรีเทนที่นิยมใช้ทำ�ฟองน้ำ� อุปกรณ์กีฬา เฟอร์นิเจอร์ เป็นต้น
		  	 เมลามีน (Melamine) 
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	 	 	 เปน็พลาสตกิชนดิเทอรโ์มเซต็ติง้ มาจากอมโินเรซนิทีเ่ปน็โพลเิมอรข์องเมลามนีกบัฟอรม์าลดไีฮด ์
นิยมใช้ทำ�จาน ชาม แก้วน้ำ� ถ้วย มีความทนทานเป็นพิเศษ ใช้งานได้นานไม่แตกหักง่าย มีความสวยงามและน้ำ�
หนกัเบา สะดวกในการเกบ็และเคลือ่นยา้ย นยิมใชใ้นภตัตาคาร รา้นอาหาร ตลอดจนบนเครือ่งบนิ ซึง่หากมกีารนำ�
ไปใชไ้มถ่กูตอ้งอาจทำ�ใหผู้บ้รโิภคไดร้บัอนัตรายจากสารฟอรม์าลดไีฮดท์ีเ่ปน็สารกอ่มะเรง็ในระบบทางเดนิหายใจ 
โดยจะแพร่กระจายออกมาจากภาชนะได้
	 	 	 ข้อแนะนำ�ในการใช้เมลามีน คือ ควรใช้งานที่อุณหภูมิไม่เกิน 60 องศาเซลเซียส สำ�หรับการใช้
งานที่อุณหภูมิเกิน 60-100 องศาเซลเซียส ต้องระมัดระวังไม่ควรคงอุณหภูมิสูงไว้นาน รวมทั้งไม่ควรใช้งานที่
อุณหภูมิสูงถึง 100 องศาเซลเซียส ตลอดจนไม่ควรต้มน้ำ�หรืออุ่นอาหารในเตาไมโครเวฟนานเกิน 2 นาที ที่ระดับ
กำ�ลังไฟฟ้า 900 วัตต์หรือใช้ต้มน้ำ�จนเดือดจนอุณหภูมิถึง 100 องศาเซลเซียสหรือแม้แต่การนำ�น้ำ�เดือดๆ ใส่ถ้วย
เมลามีนเพื่อชงกาแฟ เพราะอาจได้รับสารฟอร์มาลดีไฮด์ที่แพร่กระจายออกมาได้และในอาหารที่ปรุงเสร็จใหม่ๆ 
ควรวางพักไว้ก่อนประมาณ 2 นาที จึงค่อยนำ�มาวางในภาชนะเมลามีน ไม่ควรใช้ใส่อาหารที่ร้อนจัดและน้ำ�มัน
มากหรือมีความเป็นกรดสูงเช่น น้ำ�มะนาว เป็นต้น เพราะจะไปละลายส่วนผสมอันตราย ของพลาสติกเมลามีน
ออกมาปนในอาหารได้นอกจากนี้ภาชนะเมลามีนยังมีคุณสมบัติเป็นรูพรุนดูดซึมน้ำ�ได้บ้างจึงทำ�ให้สามารถดูดสี
และกลิ่นอาหารไว้ได้ ดังนั้น จึงควรรีบทำ�ความสะอาดทุกครั้งหลังการใช้งาน เพราะหากทั้งไว้นานก็จะเป็นคราบ
ฝังแน่น ทำ�ความสะอาดยาก ปัญหาดังกล่าวจะพบได้บ่อยกับภาชนะประเภทใส่อาหารที่มีสี เช่น ชามเย็นตาโฟ 
ถ้วยน้ำ�ชา กาแฟ เป็นต้น นอกจากนี้ยังไม่ทนต่อแสงแดด คือ ซีดและเสื่อมคุณภาพได้เมื่อถูกแสงแดดจัดๆ 
ในปัจจุบันมีภาชนะเมลามีนบางประเภทที่มีการตกแต่งสีและลวดลายด้วยรูปลอกสีโดยไม่มีเคลือบมันทับอีกชั้น
หนึ่งหากใช้ไปนานๆ อาจมีปัญหาการหลุดของสีจากแผ่นรูปลอกลงสู่อาหารทำ�ให้ไม่ปลอดภัย ใช้ไปแล้วเมลามีน
มีรอยเหลืองด่าง ดำ�  แสดงว่าเสื่อมสภาพ เอามาใส่อาหารไม่ปลอดภัย และรอยด่างนั้น คือช่องทาง ให้สารพิษ 
จากพลาสติก ละลายปนกับอาหารของเรา ดังนั้น จึงควรหลีกเลี่ยงภาชนะเมลามีนที่มีลักษณะดังกล่าว หากมี 
การตกแต่งด้วยรูปลอกต้องมีเคลือบมันทับอีกชั้นหนึ่ง
	 ข้อสำ�คัญของการเลือกซื้อจานชามเมลามีนคือ ควรเลือกแบบที่เป็นสีพื้นๆ มาใช้จะปลอดภัยกว่า 
แบบมีลวดลาย สีสัน เพราะลวดลายนั้น เป็นสีที่ทำ�จากสารเคมี สามารถหลุดล่อนละลายปนลงอาหารได้ และ 
อ่านฉลากก่อนนำ�ไปใช้และดูเงื่อนไขที่กำ�หนดในการใช้งานสินค้าดังกล่าวให้ปลอดภัยผู้บริโภคควรปฏิบัติดังนี้ 
“ควรใชฟ้องน้ำ�หรอืผา้นุม่ทำ�ความสะอาด” “กอ่นใชง้านครัง้แรกควรลา้งดว้ยน้ำ�เพือ่ชะลา้งสิง่สกปรก” “ไมแ่นะนำ�
ให้ใช้กับเตาไมโครเวฟ” และ “ห้ามใช้บรรจุอาหารหรือของเหลวที่อุณหภูมิสูงกว่า 100 องศาเซลเซียส” และถ้า
ปฏิบัติตามวิธีดังกล่าวจะเป็นการใช้ภาชนะเมลามีนได้ปลอดภัยอย่างแน่นอน
		  2.	 เทอร์โมพลาสติก (Thermoplastic)
	 	 	 เป็นพลาสติกชนิดที่อ่อนตัวได้เมื่อได้รับความร้อนและสามารถนำ�กลับมาหลอมใช้ใหม่ได้อีก  
หลังจากหล่อเป็นผลิตภัณฑ์แล้ว พลาสติกประเภทนี้ได้แก่ โพลีเอทธิลีน โพลีไวนิลคอลไรด์ เทฟลอน โพลีสไตรีน 
ฯลฯ ที่นิยมใช้ทั่วไปมีดังนี้
		  	 2.1	 โพลีเอทธิลีน (Polyethylene)
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	 	 	 	 เป็นพลาสติกที่มีการใช้กันมากที่สุด เป็นพลาสติกชนิดที่สามารถทนอุณหภูมิต่ำ�ได้ดี คือ 
ได้ต่ำ�ถึง -70 องศาเซลเซียส จึงเหมาะสำ�หรับใส่อาหารแช่ในตู้เย็น เช่น ปลาสด หรือเนื้อสดใส่ในช่องแช่แข็ง โดย
ไม่เปราะ กรอบ แตก และใช้ทำ�ถุงพลาสติกชนิดใส่ของเย็น เช่น โอเลี้ยง แต่คุณสมบัติในการต้านทานต่ออุณหภูมิ
สูงๆ และไขมันได้ดี ไม่ควรใช้กับอุณหภูมิเกิน 70 องศาเซลเซียส จึงไม่เหมาะที่จะใช้บรรจุอาหารร้อน หรืออาหาร
ที่มีไขมัน น้ำ�มัน ถุงบรรจุก๋วยเตี๋ยวน้ำ� น้ำ�มัน ฯลฯ เพราะจะเกิดรอยแตกปริตามรอยตะเข็บขอบถุงได้ นอกจากนี้
พลาสตกิประเภทนีย้งัยอมใหไ้อน้ำ�ผา่นไดเ้พยีงเลก็นอ้ยจงึเหมาะสำ�หรบัใชบ้รรจอุาหารแหง้พลาสตกินีแ้บง่ไดเ้ปน็ 
2 เกรด คือ
				    2.1.1 	 โพลีเอทธิลีนความหนาแน่นต่ำ� (Low Density Polyethylene, LDPE)
	 	 	 	 	 เปน็พลาสตกิทีใ่ชก้นัมากหรอืเรยีกกนัทัว่ไปวา่ ถงุเยน็ มกัใชท้ำ�ถงุฟลิม์หดและฟลิม์ยดื 
ขวดน้ำ�และฝาขวด ฝาครอบภาชนะบรรจุสินค้า ฉนวนหุ้มสายไฟฟ้า เป็นต้น เนื่องจากยืดตัวได้ดี ทนต่อการทิ่ม
ทะลุและการฉีกขาด พร้อมทั้งสามารถใช้ความร้อนเชื่อมติดปิดผนึกได้ดี สามารถป้องกันความชื้นได้ดีปานกลาง 
ทนต่อสารเคมีกรด-ด่างแต่มีข้อด้อย คือ สามารถปล่อยให้ไขมันและอากาศซึมผ่านได้ง่าย และมีคุณสมบัติในการ
ดูดฝุ่นมาติดที่ผิวอีกด้วย นอกจากนี้ยังมี LDPE ที่ผลิตภายใต้ภาวะความดันต่ำ�เรียกว่า LLDPE โดยจะป้องกัน
ความชื้นได้ดีกว่าแบบธรรมดาแต่จะมีความขุ่นกว่า
				    2.1.2 	 โพลีเอทธิลีนความหนาแน่นสูง (High Density Polyethylene, HDPE) 
	 	 	 	 	 นิยมใช้น้อยกว่า LDPE นิยมใช้เป่าเป็นขวดเนื่องจากความหนาแน่นสูงมีความ
เหนียว โปร่งแสง ทนแรงดึง แรงกระแทกและความร้อนรวมทั้งไขมันและสารเคมีได้ ทนต่อการซึมผ่าน ได้ดี  
กวา่โพลเีอทธลินีทีม่คีวามหนาแนน่อืน่ น้ำ�หนกัเบาเนือ่งจากมคีวามเหนยีวจงึสามารถผลติขวดไดบ้างกวา่ แตก่ย็งั
ป้องกันการซึมผ่านของก๊าซได้ไม่ดีนัก นิยมใช้ทำ�ถุงน้ำ�ร้อนชนิดที่เป็นถุงฝ้าขวดบรรจุนม ขวดใส่น้ำ�  ขวดยา 
ขวดเครือ่งสำ�อาง และบรรจสุารเคม ีเปน็ตน้ นอกจากนีย้งัใชท้ำ�ถงุหหูิว้ (ถงุกรอบแกรบ) ทีน่ยิมใชก้นัมากในปจัจบุนั
			   2.2 	โพลีโพรพิลีน (Polypropylene, PP)
	 	 	 	 มีขอบเขตการใช้งานได้อย่างกว้างเช่นเดียวกับโพลีเอทธิลีน แต่มีคุณสมบัติที่ดีกว่าคือ 
สามารถทนความรอ้นไดส้งูถงึ 150 องศาเซลเซยีสความทนทานตอ่การใชง้านทีอ่ณุหภมูต่ิำ�กวา่จดุเยอืกแขง็ขึน้กบั
ชนิดของโพลีโพรพีลีน ทนต่อการกัดกร่อนของสารเคมี ทนไขมัน แรงอัด แรงกระแทก ไม่เกาะติดฝุ่นได้ง่าย นิยม
ใชเ้ปน็วตัถใุนการทำ�เปลอืกแบตเตอรี ่ถงัน้ำ�มนัเบนซนิ ฟลิม์ ถงุรอ้นชนดิใส เครือ่งใชใ้นทางการแพทย ์เชน่ กระบอก
ฉีดยา ด้ามแปรงสีฟัน นอกจากนั้นยังใช้ทำ�เชือก แห อวน ตาข่าย และภาชนะเครื่องใช้ในครัว
			   2.3 	พลีไวนิลคลอไรด์ (Polyvinyl chloride, PVC)
	 	 	 	 มีคุณสมบัติที่ยอมให้อากาศผ่านได ้ จึงนิยมใช้ทำ�แผ่นพลาสติกใสบางๆ ที่ใช้ห่อผักผลไม้ 
และเนื้อสัตว์ โดยไม่ต้องเจาะรูเหมือนโพลีเอทธิลีน ทนต่อสารไขมัน และภาชนะทรงแข็งสามารถรักษากลิ่นและ
รสอาหารไดด้ ีและกนัหนืได ้นยิมใชท้ำ�ขวดน้ำ�มนัพชื ขวดน้ำ�แร ่แตไ่มเ่หมาะกบัอาหารทีม่ปีฏกิริยิาไวตอ่ออกซเิจน 
เช่น ซอสมะเขือเทศ
	 	 	 	 พีวีซีมีข้อเสีย คือ อาจเกิดโทษอันเกิดจากสารเจือปนที่เติมเข้าไป รวมทั้ง ไวนิลคลอไรด์
โมโนเมอร์ (วีซีเอ็ม) ซึ่งเป็นวัตถุดิบเริ่มต้นในการใช้ทำ�พีวีซีได้ ในขบวนการผลิตต้องควบคุมให้ปริมาณวีซีเอ็มตก
ค้างอยู่ในเม็ดพีวีซีต่ำ�กว่า 10 ส่วนในล้านส่วน ซึ่งจากการศึกษาพบว่าสารวีซีเอ็มตกค้างจะมีโอกาสพบได้มากใน
ภาชนะที่เนื้อแข็งและหนา ส่วนภาชนะที่มีเนื้อบาง เช่นแผ่นฟิล์มพลาสติก หรือขวดบรรจุน้ำ�มันพืช มักไม่พบ
ปริมาณวีซีเอ็มตกค้างเนื่องจากในขบวนการผลิตภาชนะที่มีเนื้อบางนี้สารวีซีเอ็มได้ถูกกำ�จัดไปเกือบหมด
			   2.4 	เทฟลอน (Polytetrafluoroethylene, PTFE)
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	 	 	 	 เป็นพลาสติกชนิดฟลูออโรคาร์บอน เป็นพลาสติกที่มีคุณสมบัติพิเศษ คือ ทำ�ให้อาหาร 
ไมต่ดิภาชนะ เนือ่งจากมสีมัประสทิธิค์วามเสยีดทานต่ำ� และมผีวิเรยีบ จงึนยิมนำ�มาใชเ้คลอืบเครือ่งใชใ้นครวัเรอืน 
เช่น กระทะ หม้อ ถาดอบ และเครื่องใช้อื่นๆ อีกมากมายนอกจากนี้ยังมีคุณสมบัติไม่เป็นสื่อนำ�ไฟฟ้า ทนอุณหภูมิ
ทั้งสูงและต่ำ�มากๆ ได้ดี ทนความร้อนสูงถึง 300 องศาเซลเซียส ทนการกัดกร่อนของกรด-ด่างและสารเคมีและ
สามารถทนแรงกระแทกได ้จงึนำ�มาใชท้ำ�ชิน้สว่นของเครือ่งจกัร เครือ่งยนต ์เชน่ ปะเกน็ เปน็ตน้ แตข่อ้เสยีสำ�หรบั
ภาชนะเคลอืบเทฟลอนจะเกดิการเชือ่มของสารเคลอืบและโลหะไมด่ ีทำ�ใหเ้นือ้เทฟลอนหลดุรอ่นออกมาก สำ�หรบั
ความเสี่ยงต่อสุขภาพประชาชนนั้น การศึกษาเบื้องต้นของสำ�นักงานปกป้องสภาพแวดล้อมของสหรัฐอเมริกา 
(U.S.EPA, 2005) ได้เปิดเผยการศึกษาโดยเล็งไปที่สารชนิดหนึ่งที่เรียกว่า กรดเพอร์ฟลูออร์ออคตาโนอิด หรือ 
PFOA ที่ใช้ทำ�เทฟลอนว่าผลตรวจสอบสารนี้ให้ผลเชิงลบกับสัตว์ในห้องทดลอง ซึ่งครอบคลุมถึงรายงาน 
การวเิคราะหก์ระบวนการทีม่พีเีอฟโอเอเปน็ตน้ของอาการตวับวมในหนดูว้ย จนถงึทกุวนันีย้งัไมไ่ดร้บัรายงานเพิม่
เติมว่าพีเอฟโอเอเป็นต้นเหตุทำ�ให้เกิดปัญหาด้านสุขภาพแก่ผู้บริโภครายใดหรือไม่หรือแม้แต่ในกลุ่มคนงานที่น่า
จะมีความเสี่ยงสูงในการรับพิษจากสารดังกล่าวมากกว่าประชาชนทั่วไปก็ตาม ดังนั้นการปฏิบัติตามคำ�แนะนำ�
คู่มือการใช้อุปกรณ์จะทำ�ให้ภาชนะเคลือบเทฟลอนได้อย่างมีความปลอดภัยมากที่สุด
			   2.5 	โพลีเอทธิลีนเทเรฟทาเลต (Polyethylene terephthalate, PET)
	 	 	 	 เป็นพลาสติกในกลุ่มโพลีเอสเทอร ์ (Polyester) ที่เกิดจากการทำ�ปฏิกิริยาระหว่างเอทธิ
ลนีไกลคอลและไดเมทลิเทเรฟทาเลต มคีวามเหนยีว มคีวามใส สามารถปอ้งกนัความชืน้และกา๊ซไดด้มีาก ทนทาน
ต่ออุณหภูมิถึง 220 องศาเซลเซียสและต่ำ�ที่สุด -40 องศาเซลเซียส พลาสติกชนิดนี้มักใช้ลามิเนตกับวัสดุอื่น เช่น 
พลาสติกหรือกระดาษ ที่นิยมใช้ คือ โพลีเอทธิลีนชนิดที่มีความหนาแน่นสูง หรือโพลีโพรพิลีนเพื่อทำ�เป็นถุงหรือ
ซองบรรจุอาหารสำ�หรับต้มอุ่นทั้งถุงหรือเพื่อฆ่าเชื้อและสามารถเข้าตู้อบไมโครเวฟได้ เนื่องจากเป็นวัสดุทน 
ตอ่สภาพแรงดนัและความรอ้นได ้รวมทัง้นำ�มาลามเินตกบัแผน่เปลวอะลมูเินยีมทำ�เปน็ถงุอาหารแชแ่ขง็ไดอ้กีดว้ย 
ดังนั้นวัสดุชนิดนี้จึงเป็นบรรจุภัณฑ์ที่นิยมใช้กันอย่างแพร่หลายในปัจจุบันนี้อย่างมาก
			   2.6 	โพลีสไตรีน (Polystyrene, PS)
	 	 	 	 เป็นพลาสติกที่นิยมใช้กันมากอีกชนิดหนึ่ง เนื่องจากความใสและมีความเหนียว น้ำ�หนัก
เบาที่สุด ทนทานต่อสารเคมีและกรดด่าง อุณหภูมิที่เหมาะสมในการใช้งานต่อเนื่องไม่ควรเกิน 87 องศาเซลเซียส 
เพราะเมื่ออุณหภูมิสูงขึ้นมากจะเกิดกลิ่น ภาชนะอาจรั่วได้และไม่ควรต่ำ�กว่า -40 องซาเซลเซียส นิยมนำ�มาใช้ทำ�
โฟมที่ใช้ทำ�ตัวอักษรประดับตามงานและภาชนะโฟมบรรจุอาหารนอกจากนี้ยังนิยมใช้ทำ�เป็นกล่องบรรจุอาหาร
ชนิดใส ใช้ทำ�เป็นฟิล์มพลาสติกบางๆ ซึ่งมีคุณสมบัติใส เหนียว ยอมให้อากาศถ่ายเทได้ดี จึงนิยมใช้นำ�มาห่อดอกไม้สด 
และผัก ผลไม้สด จะทำ�ให้สดอยู่ได้นานๆ ซึ่งเราเรียกฟิล์มพลาสติกชนิดนี้ว่า “Breathing film” 
				    โฟม (Foam) เป็นวัสดุทำ�จากพลาสติกอีกประเภทหนึ่งที่ผ่านปฏิกิริยาทางเคมีและมีการ
ใช้อย่างกว้างขวางในปัจจุบัน เนื่องจากมีน้ำ�หนักเบา สะดวกในการขนส่ง และมีความยืดหยุ่นสามารถนำ�ไปทำ�
เป็นภาชนะรูปทรงต่างๆ ได้ง่าย ป้องกันการซึมผ่านของไอน้ำ�ได้ดี และราคาถูกว่าพลาสติกชนิดอื่น โดยพลาสติก
ที่นิยมนำ�มาใช้ในการผลิตโฟมมีหลายชนิด เช่น โพลีเอทธิลีน (PE) โพลีสไตรีน (PS) โพลียูริเทน (PU) เป็นต้นแต่
ที่นิยมในการนำ�มาผลิตมักทำ�มาจากโพลีสไนรีนชนิดที่มีการขยายตัวแล้ว (Expanded Polystylene, EPS) เช่น
ชามกลมใส่บะหมี่กึ่งสำ�เร็จรูปหรือโฟมชนิดถาดใช้บรรจุอาหารสำ�เร็จรูปที่ห่อรัดด้วยฟิล์มใสที่ทำ�มาจากโพลี 
ไวนคิลอไรด ์เพือ่ปอ้งกนัฝุน่ละอองและชว่ยเหลอืยดือายเุกบ็รกัษาความสดไดถ้งึแมจ้ะไมน่านมากนกั โฟมถอืเปน็



คู่มือวิชาการสุขาภิบาลอาหารสำ�หรับเจ้าหน้าที่
(Principles of Food Sanitation Inspector)

124

บรรจุภัณฑ์ที่ใช้ในการอำ�นวยความสะดวกในการขายปลีกมากกว่าประโยชน์ด้านการขนส่งหรือป้องกัน 
การกระทบกระเทอืน แตข่อ้เสยีของวสัดชุนดินีค้อื ไมเ่หมาะทีจ่ะใสอ่าหารทีม่คีวามรอ้นจดัตัง้แต่ 85 องศาเซลเซยีส
ขึน้ไปหรอืน้ำ�มนัรอ้นเพราะอาจทำ�ใหส้ารพษิทีม่อียูใ่นวสัดลุะลายปะปนกบัอาหารสง่ผลใหเ้กดิพษิสะสมไดร้วมทัง้
ภาชนะโฟมนี้ส่วนใหญ่เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีการใช้ครั้งเดียวทิ้ง ซึ่งไม่ปลอดภัยในการใช้หากจะนำ�กลับมาใช้ใหม่
	 	 	 	 การยอ่ยสลายตามธรรมชาตขิองวสัดปุระเภทพลาสตกิมกัใชร้ะยะเวลานานเปน็รอ้ยป ีเชน่ 
ถุงพลาสติกใช้ระยะเวลาในการย่อยสลายถึง 450 ปี โฟมย่อยสลายไม่ได้ เราจึงควรลดหรือหลีกเลี่ยงการใช้ เช่น 
หิ้วตะกร้าไปตลาดแทนเพื่อลดการใช้ถุงพลาสติกหลีกเลี่ยงการใช้โฟมหันมาใช้วัสดุที่สามารถย่อยสลายได้เอง 
ตามธรรมชาติ เป็นต้น ผลกระทบที่เกิดจากโฟมโดยตรง คือ เมื่อขยะประเภทโฟมเพิ่มมากขึ้น ค่าใช้จ่ายใน 
การกำ�จดัจะสงูขึน้ตามไปดว้ย เพราะการกำ�จดัโฟมตอ้งใชเ้ตาเผาทีม่ปีระสทิธภิาพภายใตอ้ณุหภมูไิมต่่ำ�กวา่ 1,200 
องศาเซลเซียส และมีระบบกำ�จัดก๊าซพิษที่ดี ทั้งนี้เนื่องจากเมื่อเผาโฟมแล้วจะได้ก๊าซพิษต่างๆ ได้แก่ คลอรีน 
ฟลอูอรนี ไฮโดรเจนคลอไรด์ ไฮโดรเจนและฟลอูอไรด์ ซึง่ลว้นแตเ่ปน็พษิตอ่รา่งกายทัง้สิน้ เตาเผาชนดินีจ้งึมรีาคา
สูงมากและการที่จะนำ�โฟมกลับมาใช้ใหม่ก็ยังมีน้อยมาก ส่วนผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมโดยรวม คือสาร CFCs ที่
ระเหยจากกระบวนการเปา่โฟมและมคีลอรนีเปน็องคป์ระกอบอยูด่ว้ยเชน่กนั แมจ้ะไมเ่ปน็พษิตอ่สิง่มชีวีติโดยตรง 
แตเ่มือ่ลอยขึน้สูช่ัน้บรรยากาศจะคงอยูไ่ดห้ลายปจีงึจะสลายตวัหมดและไปทำ�ลายชัน้โอโซนโดยอะตอมของคลอรนี 
1 โมเลกุลสามารถก่อปฏิกิริยาลูกโซ่ทำ�ลายชั้นโอโซนได้ถึง 100,000 โมเลกุล ทำ�ให้โอโซนลดลงและรังสี UV 
(Ultraviolet) สามารถสอ่งทะลชุัน้บรรยากาศมาสูผ่วิโลกไดม้ากขึน้ กอ่ใหเ้กดิผลกระทบตอ่สมดลุของระบบนเิวศ
และปรากฏการณ์เรือนกระจก (Green House Effect) ซึ่งทำ�ให้อุณหภูมิของโลกร้อนขึ้น รังสี UV เองก็เป็นตัว
กระตุน้การเกดิมะเรง็ผวิหนงัของมนษุยม์ากขึน้โดยประมาณวา่เมือ่โอโซนลดลงรอ้ยละ 1 จะทำ�ใหผู้ป้ว่ยโรคมะเรง็
ผิวหนังเพิ่มขึ้นร้อยละ 4-6 นอกจากนี้ยังเป็นสาเหตุของต้อกระจกอีกด้วย
			   2.7 	โพลีคาร์บอเนต (Polycarbonate, PC)
	 	 	 	 เป็นพลาสติกใสชนิดที่แข็งแรงที่สุด ทนความร้อนได้ถึง 115 องศาเซลเซียส ยอมให้ไอน้ำ�
ผ่านได้มากพอประมาณ นิยมใช้เป็นภาชนะบรรจุที่มีจุดประสงค์พิเศษ เช่น ขวดซึ่งผลิตโดยวิธีเป่า ขวดนมเด็ก
	 	 	 	 ในการใช้พลาสติกเป็นภาชนะบรรจุและห่อหุ้มอาหารในปัจจุบันโดยเฉพาะ ซองอาหาร
หรอืซองขนมทำ�มาจากแผน่ฟลิม์พลาสตกิทีม่วีางขายตามทอ้งตลาดไปทัว่นัน้ มกัทำ�จากฟลิม์พลาสตกิหลายชนดิ
หรือหลายแผ่นมาประกบกัน เช่น โพลีเอทธิสีนประกบกับโพลีโพรพิลีน หรือโพลีเอทธิลีนประกบกับฟิล์มโลหะ 
เป็นต้น เพื่อเพิ่มหรือทำ�ให้คุณสมบัติต่างๆ ของซองอาหารดีขึ้น เช่น ความแข็งแรง ความสามารถในการปิดผนึก
และคุณสมบัติในการซึมผ่านของความชื้นและก๊าซโดยเฉพาะอย่างยิ่งก๊าซออกซิเจน ซึ่งจะส่งผลต่อคุณภาพของ
อาหารที่บรรจุไว้ ซึ่งการนำ�พลาสติกมาประกบกันเพื่อใช้งานนี้เราเรียกว่า พลาสติกลามิเนต (Laminate) 
	 	 	 	 โดยปกติแล้วฟิล์มพลาสติกชนิดต่างๆ ไม่สามารถป้องกันน้ำ�และก๊าซได้ 100% และแต่ละ
ชนิดก็จะป้องกันการซึมผ่านได้ไม่เท่ากัน บางชนิดอาจจะป้องกันการซึมผ่านของ ก๊าซออกซิเจนได้ไม่ดี เช่น Ori-
ented Polypropylene, Polyethylene บางชนิดป้องกันการซึมผ่านของก๊าซออกซิเจนได้ดี แต่ป้องกันไอน้ำ�ได้
ไม่ดี เช่น Nylon บางชนิดป้องกันได้ดีทั้งสองอย่าง เช่น Polyethylene terephthalate (PET) หรือบางชนิด
ปอ้งกนัไดไ้มด่ทีัง้สองอยา่ง เชน่ PVC ดงันัน้ ผูป้ระกอบการจงึตอ้งเลอืกชนดิฟลิม์พลาสตกิ ทีม่คีณุสมบตัเิดน่เหมาะ
สมแตกต่างกันมาประกบกันเพื่อทำ�ซองให้เหมาะสม โดยคำ�นึงถึงประเภทของอาหารและระยะเวลาการวาง
จำ�หน่ายเป็นหลักสำ�คัญ
		  ข้อดีและข้อเสียของภาชนะพลาสติก
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		  ข้อดี
	 	 - 	 น้ำ�หนักเบา
	 	 - 	 ราคาถูก
	 	 - 	 ป้องกันการซึมผ่านของความชื้นและอากาศได้ค่อนข้างดี
		  ข้อเสีย
	 	 - 	 ไม่สามารถย่อยสลายได้ตามธรรมชาติ
	 	 - 	 พลาสติกอาจทำ�ให้ผลิตภัณฑ์มีกลิ่นและรสชาติเปลี่ยนไปจากเดิม
		  ข้อแนะนำ�ในการใช้พลาสติก
	 	 - 	 ชนิดใส ไม่มีสี หรือมีสีอ่อน และเป็นพลาสติกใหม่ เช่น ถุงร้อน (ถ้าดึงจนเกือบขาดจะเปลี่ยน
เป็นสีขาวขุ่น) ถุงเย็น (ถ้าดึงจนเกือบขาดจะยังคงใสเหมือนเดิม) หลอดกาแฟ ชนิดขาวล้วน หรือมีสีอ่อนที่สุด	
	 	 - 	 ถา้ตอ้งการใชก้บัอาหารหลายๆ ครัง้ ควรเลอืกพลาสตกิแขง็ชนดิหนาและควรใชเ้กบ็อาหารแหง้
หรือที่มีฤทธิ์เป็นกลาง และไม่ร้อนเท่านั้น
	 	 - 	 ไม่ใช้พลาสติกที่ใช้แล้วนำ�มาหลอมใหม่ และใช้สีเพื่ออำ�พรางความสกปรกต่างๆ ที่ตกค้างอยู่  
จึงมีสีทึบและจางไม่สม่ำ�เสมอกันตลาด เช่น ใบตองเทียม
	 	 - 	 ไม่ใช้ถุงพลาสติก หรือพลาสติก แข็งชนิดบาง ซึ่งเคยใช้ใส่สิ่งของอื่นใดมาก่อน แม้จะนำ�มาล้าง
ด้วยผงซักฟอกก็ตาม เช่น ถุงปุ๋ย
	 	 - 	 ไม่ใช้พลาสติกกับอาหารที่มีรสเปรี้ยวหรือเค็มจัด เช่น ที่คั้นน้ำ�ส้มพลาสติก เครื่องพวงพลาสติก 
ใส่พริกน้ำ�ส้ม หรือน้ำ�ปลา

ตารางที่ 2	 แสดงคุณสมบัติพลาสติกและการนำ�ไปใช้ทำ�ภาชนะบรรจุ
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	 	 ทุกวันนี้ ภาชนะและบรรจุภัณฑ์ใส่อาหารมักทำ�จากพลาสติก เพราะราคาถูก น้ำ�หนักเบา เหนียว 
แขง็แรง ทัง้ยงัสามารถขึน้รปูทรงและใสส่สีนัลวดลายไดง้า่ยหลายรปูแบบ พลาสตกิตา่งชนดิกม็คีณุสมบตัแิตกตา่ง
กันไป ดังนั้น ก่อนเลือกใช้ภาชนะพลาสติกไปบรรจุอาหาร อย่าลืมสังเกตตัวเลขในสัญลักษณ์สามเหลี่ยม 
Recycle บนบรรจภุณัฑพ์ลาสตกิใหด้ ีวา่เปน็พลาสตกิชนดิใด เหมาะกบัอาหารหรอืการใชง้านหรอืไม ่เพือ่ความ
ปลอดภัยของตัวเราเอง

สัญลักษณ์ ชนิดพลาสติก คุณสมบัติ การใช้งาน ภาพตัวอย่าง

1.
โพลีเอททีลีน เทเรฟทาเลต 

(Polyethylene Terephalate 

: PET/PETE)

โปร่งใสคล้ายแก้ว เหนียว 
นน.เบา ทนต่ออุณหภูมิ
ได้ไม่เกิน 70-100° C

ทนต่อสภาพต่างๆ ได้ดี นิยม
ผลิตเป็นขวดบรรจุน้ำ�อัดลม น้ำ�

ดื่ม น้ำ�ปลา น้ำ�ยาบ้วนปาก

2.

โพลีเอททีลีน

ความหนาแน่นสูง 

(High Density Polyethylene 

: HDPE)

มีสีขุ่น กันน้ำ�และ
ความชื้นได้ดี ทนการ

กัดกร่อนของสารเคมี ทน
อุณหภูมิได้ถึง 105° C

ผลิตเป็นลังบรรจุสินค้า ขวดนม 
น้ำ�ยาซักผ้า เคมีภัณฑ์ฯ เพราะ
เหนียวและทนต่อแรงอัดได้สูง

3.
โพลีไวนิลคลอไรด์ 

(Polyvinyl Chloride : 

PVC)

ปร่งใส กันอากาศและน้ำ�
เข้าได้ดี นน.เบา ทนต่อ
สารเคม ีและอุณหภูมิ 

ร้อนเย็นไม่เกิน -20-80° C 

ใช้ทำ�ฟิล์มห่อหุ้มอาหาร ถาด
หรือกล่องบรรจุอาหาร ขวดน้ำ�

4.
โพลีเอททีลีนความหนาแน่นต่ำ� 

(Low Density Polyethylene 

: LDPE)

เหนียว ยืดหยุ่นสูงกัน
อากาศและความชื้นได้ดี 
ทนต่อกรด/ด่าง ไม่มีพิษ

ต่อร่างกาย

ใช้ทำ�ฟิล์มหดบรรจุอาหาร  
ถุงน้ำ�แข็ง ถุงใส่อาหารแช่เย็น 

ซองบะหมี่กึ่งสำ�เร็จรูป  
ขวดน้ำ�เกลือ/ยาหยอดตา

5.
โพลีโพรพิลีน 

(Polypropylene : PP)

ใส เหนียว ยืดหยุ่นสูง 
กันความชื้น ทนต่อสาร
เคมีและอุณหภูมิร้อนเย็น
ได้ไม่เกิน 0-30-130° C

เข้าไมโครเวฟไฟ้ ใช้ผลิตเป็นถุง
พลาสติกร้อย/เย็น ฟิล์มใส ห่อ

หุ้มพลาสติกกันอากาศเข้า 
กล่องใส่อาหาร ขวดน้ำ� ถ้วยน้ำ�

6.
โพลีสไตรีน

(Polystyrene : PS)

ใส เปราะและแตกหักง่าย 
ใส่สีและลวดลายได้ ไม่

เกิน -30-130 ํC

ไม่ควรนำ�เข้าไมโครเวฟ มักใช้
ผลิตภาชนะที่ใช้ครั้งเดียวทิ้ง 

เช่น กล่องหรือถาดโฟม ฝาถ้วย
น้ำ� ถ้วยไอศกรีม

7 พลาสติกประเภทอื่นๆ

เกิดจาการผสมของ
พลาสติกชนิดต่างๆ

ตามวัตถุประสงค์การใช้งาน

ทำ�บรรจุภัณฑ์ที่ทนต่อ
การต้มหรือ ทนต่อ
การกระแทกสูง
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	 4.	 ภาชนะกระเบื้องเคลือบหรือเครื่องปั้นดินเผา
	 	 กระเบื้องเคลือบหรือเซรามิกเป็นภาชนะที่ทำ�ขึ้นจากส่วนผสมหลักของดิน หิน และทรายเป็นวัสดุ
อนนิทรยีท์ีม่ใิชโ่ลหะและสามารถผา่นความทีอ่ณุหภมูสิงูมากได้ โดยทัว่ไปจะเปน็พวกซลิกิา อลมูนิา หรอืทัง้ 2 ชนดิ
ผสมกัน มีคุณสมบัติเป็นฉนวนความร้อน ฉนวนไฟฟ้า มีความสามารถ ทนทานต่อการขัดถู ฯลฯ เป็นที่นิยมใช้กันมาก
ในปัจจุบัน เครื่องปั้นดินเผาหรือเซรามิกนี้สามารถแบ่งออกได้เป็นหลายชนิด ขึ้นอยู่กับส่วนผสมเทคนิคการทำ� 
การเผา การเคลือบ และการตกแต่งสีหรือลวดลาย
		  ชนิดของภาชนะกระเบื้องเคลือบหรือเครื่องปั้นดินเผา
	 	 เครื่องปั้นดินเผาที่นิยมใช้เป็นเครื่องในครัวเรือน เครื่องประดับในปัจจุบันนี้สามารถแบ่งออกเป็น
ชนิดใหญ่ๆ ได้ดังนี้คือ
		  1. 	ผลิตภัณฑ์ประเภทเทอรา คอตตา (Terra Cotta)
	 	 	 เปน็ผลติภณัฑด์นิเผาชนดิเคลอืบไฟฟา้ เนือ้ดนิเผาในอณุหภมูติัง้แต่ 750-800 องศาเซลเซยีสถงึ
อุณหภูมิปานกลางที่ 1050-1100 องศาเนื้อหยาบ ทึบแสง มีความแข็งแกร่งน้อยกว่าดินเผาในอุณหภูมิสูง เช่น 
Porcelain ไม่มีการเคลือบ มีราคาถูกมาก ส่วนใหญ่ผลิตเป็นอุตสาหกรรมขนาดเล็กทำ�กันมากในภาคกลาง
เครื่องปั้นดินเผาพวกนี้ได้แก่ เครื่องประดับบ้าน และอาคารต่างๆ ของเด็กเล่น เป็นต้น
		  2. 	ผลิตภัณฑ์ประเภทเอิร์ทเทินแวร์ (Earthenware)
	 	 	 เป็นผลิตภัณฑ์ดินเผาที่มีประวัติการผลิตกันมายาวนาน เรียกกันทั่วไปว่า เครื่องปั้นดินเผาเป็น
ผลิตภัณฑ์ดินเผาที่อุณหภูมิต่ำ�ประมาณ 800-1150 องศาเซลเซียส ผลิตภัณฑ์ที่ได้จะมีสีน้ำ�ตาลแดง ทึบแสง 
เนือ้หยาบ มคีวามพรนุตวัคอ่นขา้งสงู สามารถดดูซมึน้ำ�ได ้เมือ่กระทบกนัเนือ่งจากเนือ้ดนิไมแ่ขง็แกรง่ เปราะ แตกหกังา่ย
หรอืบิน่งา่ย ถา้หากเปน็ผลติภณัฑท์ีม่นี้ำ�เคลอืบจะใชน้้ำ�เคลอืบเผาทีอ่ณุหภมูต่ิำ�ไดแ้ก ่เคลอืบตะกัว่ เคลอืบบอแรกซ ์
และเคลือบฟลิต สีของน้ำ�เคลือบทำ�ให้ลักษณะมีความสดใส แวววาวสูง แต่ไม่ปลอดภัยในการใช้เป็นภาชนะใส่
อาหาร เหมาะเป็นของประดับตกแต่ง เช่น กระถางต้นไม้ กระเบื้องมุงหลังคา ใช้ทำ�เป็นผลิตภัณฑ์ประเภท จาน 
ชามแกง ชามก๋วยเตี๋ยว ถ้วยแบ่ง ถ้วยน้ำ�จิ้ม กาน้ำ�ชา และเครื่องประดับ มีผลิตมากในภาคกลาง และภาคเหนือ
		  3. 	ผลิตภัณฑ์ประเภทสโตนแวร์ (Stone ware หรือ Iron stone ware)
	 	 	 เปน็เครือ่งดนิเผาทีท่ำ�จากเนือ้ดนิขาวผสมกบัหนิฟนัมา้และทรายเปน็ผลติภณัฑด์นิเผาทีอ่ณุหภมู ิ
1230-1300 องศาเซลเซียส ผลิตภัณฑ์ส่วนใหญ่จะมีสีขาว ออกเทา มีความทนทานกว่าเนื้อดินเอิร์ทเทินแวร์เป็น
เครื่องปั้นชนิดเนื้อหนา แข็งแกร่งเคลือบเป็นมัน ทึบแสง มีรูพรุนน้อย ดูดซึมน้ำ�ได้ประมาณ 3 เปอร์เซ็นต์ แม้ว่า
จะไม่เคลือบก็ตาม ทนความร้อนและความเย็นอย่างเฉียบพลันได้ดีจึงนิยมทำ�ภาชนะในเตาอบทำ�ถ้วยชามหรือ 
ชุดกาแฟ สีของน้ำ�เคลือบเผาในอุณหภูมิสูงไม่เป็นพิษต่อร่างกาย ทำ�เป็นผลิตภัณฑ์ประเภทเครื่องถ้วยชาม
สังคโลกบางชนิดโอ่งมังกร เครื่องประดับ มีผลิตมากในภาคกลาง และภาคเหนือ
		  4. 	ผลิตภัณฑ์ประเภทปอร์ซเลน (Porcelain)
	 	 	 เป็นเครื่องดินเผาชั้นดี เนื้อดินประกอบด้วยดินขาว เฟลสปาร์และควอทซ์ เผาที่อุณหภูมิสูงถึง 
1250-1400 องศาเซลเซยีสทำ�ใหเ้นือ้ดนิหลอมเปน็แกว้ทีม่คีวามแขง็แกรง่สงูเมือ่กระทบกนัจะไมบ่ิน่หรอืแตกรา้ว
ได้ง่าย มีความแข็งแกร่งสูงกว่าเอิร์ทเทินแวร์และสโตนแวร์ เนื้อมีความละเอียดโปร่งแสง เนื้อแน่น บางผิวเนียน
เป็นมันวาว สวยงาม ไม่ดูดซึมน้ำ� บางประเทศเรียกเครื่องปั้นดินเผาชนิดนี้ว่า ไซน่าแวร์ (Chinaware) ใช้ทำ�เป็น
ผลติภณัฑป์ระเภท จาน ชาม โถ เครือ่งประดบั รวมทัง้ผลติภณัฑท์ีใ่ชง้านแพทยแ์ละวทิยาศาสตร ์ภาชนะกระเบือ้ง
ของจีนสมัยโบราณที่เรียกกว่าเครื่องลายครามหรือเครื่องกังไสที่มีราคาแพงนั้นเป็นเครื่องปั้นดินเผาชนิดนี้
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		  5. 	ผลิตภัณฑ์ประเภทโบน ไชน่า (Bone china)
	 	 	 เป็นเครื่องดินเผาชั้นดีที่สุด เป็นที่นิยมของผู้ใช้ เนื่องจากมีเนื้อบาง เบา โปร่งแสงคล้ายแก้ว มี
ความขาวและวาว ตัวเคลือบเป็นมัน มีความแข็งแกร่งดีมาก เมื่อเคาะดูจะมีเสียงกังวานคล้ายระฆัง วัตถุดิบหลัก
ที่ใช้เตรียมคือเถ้ากระดูกผสมกับเนื้อดินขาวและมีกระบวนการผลิตยุ่งยากซับซ้อนส่วนมากนิยมทำ�เป็นเครื่อง
ประดับบ้านมีราคาแพงมาก ผลิตภัณฑ์เครื่องปั้นดินเผาชนิดนี้ส่วนใหญ่นำ�เข้าจากต่างประเทศ ประเทศอังกฤษ
เป็นประเทศแรกที่สามารถผลิตเครื่องปั้นดินเผาชนิดนี้ขึ้นได้ในปี ค.ศ. 1794

ตารางที่ 3 สรุปคุณสมบัติของภาชนะกระเบื้องเคลือบหรือเครื่องปั้นดินเผาแต่ละชนิด

คุณสมบัติ Terra cotta Earthenware Stoneware Porcelain Bone China

ระดับอุณหภูมิที่
ใช้เผา

ต่ำ� 
(750-800° C)

ต่ำ� 
(800-1150° C)

สูง 
(1250-1300° C)

สูง 
(1250-1400° C)

สูง
(1220-1260 ํC)

ความสามารถลอด
ผ่านของแสง

แสงไม่สามารถ
ผา่นได ้(ทบึแสง)

แสงไม่สามารถ
ผา่นได ้(ทบึแสง)

แสงไม่สามารถ
ผ่านได้ (ทึบแสง)

แสงผ่านได้
 (โปร่งแสง)

แสงผ่านได้
 (โปร่งแสง)

ความพรุน เนื้อดินมีความ
แข็งแกร่งน้อยมี
ความพรุนมาก

เนื้อดินมีความ
แข็งแกร่งน้อยมี
ความพรุนมาก

เนื้อดินหลอมกัน
แนน่แขง็แกรง่มาก
มีความพรุนน้อย

เนื้อดินมีความ
แข็งแกร่งมากมี
ความพรุนน้อย

เนื้อดินมีความ
แข็งแกร่งมากมี
ความพรุนน้อย

ความดูดซึมน้ำ� ดูดซึมน้ำ�ได้ดี ดูดซึมน้ำ�ได้ดี ไม่ดูดซึมน้ำ� ไม่ดูดซึมน้ำ� ไม่ดูดซึมน้ำ�

ความเปราะ เปราะแตกหัก
และบิ่นได้ง่าย

เปราะแตกหัก
และบิ่นได้ง่าย

ไม่เปราะ บิ่น
หรือแตกหักง่าย

ไม่เปราะ บิ่น
หรือแตกหักง่าย

แข็งแรงมากกว่า
Porcelain (แมจ้ะ
เผาที่อุณหภูมิ
ต่ำ�กว่า)

		  การเคลือบและตกแต่งภาชนะ แบ่งได้เป็น 2 ส่วนใหญ่ๆ คือ
		  1. 	การแต่งสี
	 	 	 1.1. 	การเขียนสี หรือทำ�ลวดลายของภาชนะ ซึ่งแบ่งออกเป็น 2 ชนิด คือ 
	 	 	 	 - 	การเขียนบนเนื้อเคลือบ (Over glaze)
	 	 	 	 - 	การเขียนก่อนชุบน้ำ�ยา หรือที่เรียกว่า การแต่งสีให้เคลือบ (Under glaze)
	 	 	 	 	 สำ�หรับวิธีนี้จะใช้สีแบบเดียวกับวิธีแรก แต่ผสมวัสดุทนไฟเพื่อให้มีจุดหลอมละลายต่ำ�
กว่าน้ำ�ยาเคลือบ
	 	 	 	 	 รูปแบบที่ใช้ในการแต่งสีหลายวิธีด้วยกัน เช่น การเขียนที่ริมขอบจาน การใช้ตรายาง  
ตีประทับ การปิดด้วยรูปลอก การพ่นสีโดยใช้เครื่องพ่น
	 	 	 1.2 การเติมผงสีลงในน้ำ�ยาเคลือบ
	 	 	 1.3 การเติมผงสีในเนื้อดิบปั้น
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		  2. 	การเคลือบ
	 	 	 น้ำ�ยาเคลือบแบ่งเป็นชนิดใหญ่ ตามส่วนผสม 2 ชนิด คือ
	 	 	 1. 	น้ำ�ยาเคลือบชนิดใส่ตะกั่ว (Lead glaze)
	 	 	 2. 	น้ำ�ยาเคลือบชนิดไม่ใส่ตะกั่ว (Leadless glaze)
	 	 	 	 น้ำ�ยาเคลือบชนิดใส่ตะกั่ว มีส่วนผสมสำ�คัญคือ ตะกั่วแดง หรือตะกั่วขาว นอกนั้นเป็น
เคมภีณัฑช์นดิอืน่เปน็เชน่เดยีวกนักบัน้ำ�ยาเคลอืบชนดิไมใ่สต่ะกัว่ วตัถปุระสงคท์ีใ่สต่ะกัว่ลงไปนัน้เพือ่ทำ�ใหเ้คลอืบ
มีจุดหลอมตัวต่ำ� หลอมละลายได้ง่าย เคลือบมีความวาวสูง และได้เนื้อเคลือบที่เรียบสวยงาม
	 	 	 น้ำ�ยาเคลือบทั้ง 2 ชนิด จะทำ�ไห้ 2 วิธีด้วยกัน คือ
	 	 	 1. 	น้ำ�ยาเคลอืบดบิ (Raw glaze) ซึง่ทำ�โดยเอาสารประกอบของตะกัว่มาผสมกบัเคมภีณัฑห์รอื
วัตถุดิบ แล้วบดเป็นน้ำ�ยาเคลือบ โดยมากไม่นิยมใช้สำ�หรับชุบภาชนะที่ใส่อาหารสำ�หรับบริโภคเพราะหากนำ�ไป
ใสข่องเปรีย้วจดัหรอืเคม็จดั เชน่น้ำ�สม้สายชหูรอืน้ำ�มะนาว หรอืในอาหารทีม่คีวามรอ้นสงู เชน่ ชารอ้น กาแฟรอ้น 
สารตะกั่วในเนื้อเคลือบของภาชนะที่ใส่จะถูกละลายออกมาได้ง่าย แต่ถ้าเป็นภาชนะอื่นๆ เช่น แจกันที่เขี่ยบุหรี่ 
เครื่องประดับ หรือกระเบื้องต่างๆ น้ำ�เคลือบที่ใส่ตะกั่วจะใช้ได้ผลดีเพราะไม่เปลืองค่าแรงงาน
	 	 	 2. 	น้ำ�ยาเคลือบฟริท (Frit glaze) โดยการเอาสารประกอบของตะกั่วมาหลอมกับทรายหรือ
หินควอทซ์ให้ละลายเป็นตะกั่วซิลิเกตเสียก่อน แล้วจึงนำ�มาผสมกับดินขาว หรือหินฟันม้า บดทำ�น้ำ�ยาเคลือบอีก
ครึ่งหนึ่ง ถ้าเป็นน้ำ�ยาเคลือบชนิดใส่ตะกั่ว น้ำ�ยาเคลือบฟริทนี้จะทำ�ให้ตะกั่วในเนื้อเคลือบไม่ละลายออกมา
เมื่อถูกกับอาหารที่มีรสเปรี้ยวหรือเค็มจัดแต่โดยส่วนใหญ่จะพบว่าโรงงานมักใช้น้ำ�ยาเคลือบชนิดไม่ใส่ตะกั่ว
ในการชุบเคลือบภาชนะบรรจุอาหารจึงไม่มีอันตราย

		  ปัญหาการใช้ภาชนะกระเบื้องเคลือบหรือเครื่องปั้นดินเผา
		  1. 	อันตรายจากการละลายของสารประกอบของตะกั่วที่ตกค้างลงมาในอาหาร
	 	 	 ผลการการวเิคราะหภ์าชนะบรรจอุาหารประเภทเครือ่งเคลอืบดนิเผาและโลหะจากแหลง่ตา่งๆ
ในประเทศไทย (อู่แก้ว, 2531) พบว่า ภาชนะเครื่องเคลือบที่มีลวดลายและสีตกแต่งมีสารตะกั่วละลายออกมาถึง
ร้อยละ 93 ของจำ�นวนตัวอย่าง ซึ่งมากกว่าภาชนะเครื่องเคลือบไม่มีลวดลายที่พบเพียงร้อยละ 38 ของจำ�นวน
ตัวอย่าง
	 	 	 ผลการศึกษาปริมาณตะกั่วจากอาหารจานเดียวในภาชนะเซรามิก ในบริเวณเขตเทศบาล 
นครพิษณุโลก (นภาพร, 2540) โดยเปรียบเทียบกับเกณฑ์มาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข (2529) ที่กำ�หนด
ให้มีตะกั่วปนเปื้อนในอาหารได้ไม่เกิน 1 ppm. พบว่า ค่าพีเอชของอาหารจานเดียวมีผลต่อการละลายในภาชนะ
เซรามิกในชามเปลมากที่สุด รองลงมาคือชามกลมและจานกลม (มีลายบริเวณขอบจาน) โดยเฉพาะที่ระดับพีเอช
ต่ำ�มาก คือ ช่วงระหว่าง 3.5-4.0 จะมีแนวโน้มการละลายของตะกั่วออกมากกว่าช่วงพีเอชอื่น อุณหภูมิมีผลต่อ
จานกลมมากกว่าชามกลมและโดยเฉพาะอุณหภูมิสูง (55-60 องศาเซลเซียส) จะมีผลในการละลายของตะกั่ว
มากกวา่อณุหภมูต่ิำ� ระยะวเลาทีผ่ลตอ่การละลายของตะกัว่จานชามเปลมากกวา่ชามกลม และพบวา่ทีร่ะยะเวลา
มากจะมีปริมาณตะกั่วที่ละลายออกมาสูงกว่าที่ระยะเวลาน้อย ในการับประทานอาหารจานเดียวโดยเฉพาะที่ใส่
น้ำ�ส้มสายชูปรุงรสในปริมาณตั้งแต่ 4 ช้อนขึ้นไปจะทำ�ให้ค่าพีเอชลดลงต่ำ�กว่า 4-5 ทำ�ให้ตะกั่วละลายออกจาก
สารเคลือบผิวได้มากขึ้น
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	 	 	 ตามปกตแิลว้น้ำ�ยาเคลอืบมกัมสีว่นผสมของ flues (ตวัชว่ยหลอมละลาย) รวมอยูด่ว้ย เพือ่ทำ�ให้
จุดหลอมละลายในน้ำ�ยาเคลือบต่ำ�ลง พอเหมาะกับอุณหภูมิในการเผาเคลือบ เมื่อผ่านการเผาเคลือบแล้ว flues 
ที่เป็นสารประกอบของตะกั่วที่ผสมในน้ำ�ยาเคลือบจะรวมกับสารประกอบซิลิกาเกิดเป็นสารประกอบของตะกั่ว
ซิลิเกต ซึ่งมีความคงทนต่อปฏิกิริยาทางเคมีต่อสารหลายชนิด แต่ก็มีโอกาสพบสารประกอบตะกั่วตกค้างอยู่ใน
เคลือบหลังจากเผาเคลือบแล้วได้เช่นกัน ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากอุณหภูมิในการเผาเคลือบไม่เพียงพอถึง 
จุดหลอมละลายของส่วนผสมในน้ำ�ยาเคลือบให้รวมเป็นเนื้อเดียวกันนั่นเองดังนั้นจึงเป็นความรับผิดชอบ
ของผู้ผลิตภาชนะดินเผาที่ต้องใช้กรรมวิธีผลิตที่ถูกต้องได้มาตรฐานเพียงพอ เพื่อไม่ให้เกิดสารตะกั่วตกค้างอยู่ใน
เคลือบของภาชนะ และเป็นอันตรายแก่ผู้บริโภค นอกจากนั้น บางครั้งมีการเติมสารประกอบของตะกั่วลงไปใน
เนื้อดินปั้นเพื่อให้เนื้อดินนั้นทนไฟดีขึ้น ก็อาจมีสารประกอบของตะกั่วตกค้างอยู่ในเนื้อดินปั้นได้เช่นกัน
	 	 	 ปัจจัยที่ช่วยเสริมให้สารประกอบตะกั่วละลายออกมาปนเปื้อนในอาหารได้ง่ายขึ้นได้แก่
	 	 	 (1) 	การใช้ภาชนะเคลือบใส่อาหารที่มีรสเปรี้ยวจัด หรือเค็มจัด
	 	 	 (2) 	การที่เนื้อเคลือบหลุด ล่อน แตกกะเทาะ ออกมาจากผิวของผลิตภัณฑ์
	 	 	 (3) 	อุณหภูมิของอาหารที่บรรจุในภาชนะ เช่น กาแฟร้อน ชาร้อน น้ำ�ผลไม้ เป็นต้น
	 	 	 (4) 	ระยะเวลาที่ใช้ในการบรรจุภาชนะ
	 	 	 	 อันตรายที่อาจเกิดการได้รับสารประกอบของตะกั่วดังกล่าวเข้าสู่ร่างกายมักจะเกิดขึ้นใน
ลักษณะสะสมอยู่ในร่างกายวันละเล็กน้อย ทำ�ให้เกิดพิษแบบสะสม (Cumulative poisoning) ซึ่งจะสะสมจน
ปรมิาณมากเกดิพษิเรือ้รัง้ (Chronic poisoning) โดยอาการเปน็พษิขึน้กบัระดบัตะกัว่ในเลอืดตัง้แต่ 40 ไมโครกรมั
ต่อ 100 มิลลิลิตรขึ้นไป จนถึงระดับที่สูงกว่า 150 ไมโครกรัมต่อ 100 มิลลิลิตรที่ทำ�ให้ถึงแก่ชีวิตได้ เนื่องจาก
ตะกัว่ไปสะสมอยูต่ามเนือ้เยือ่ตา่งๆ รวมทัง้กระดกู สารตะกัว่จะไปขดัขวางการสรา้งเมด็เลอืดของ Bone narrow 
ในกระดูกจึงทำ�ให้เกิดโรคโลหิตจาง ผิวหนังแห้ง เหลืองซีด เหงือกเป็นสีม่วงและน้ำ�เงิน ปวดศีรษะ อ่อนเพลีย 
นอกจากนั้น ยังทำ�ให้ระบบย่อยอาหารพิการได้ เพราะตะกั่วเป็นโลหะหนัก ซึ่งสามารถยับยั้งการเกิดปฏิกิริยา 
ของเอ็นไซม์ในขบวนการเผาผลาญในร่างกาย ทำ�ให้อาหารไม่ย่อย ผู้ป่วยจึงมีอาการปวดท้อง ท้องร่วง อาเจียน 
อุจจาระร่วงมีสีดำ� และอาจรุนแรงถึงขั้นชักและเสียชีวิตได้
	 	 	 	 สำ�หรับหญิงตั้งครรภ์ไม่ควรใช้ภาชนะเซรามิกบรรจุเก็บรักษาอาหาร หรือแม้กระทั่ง 
เครือ่งดืม่ในชวีติประจำ�วนัเปน็อยา่งยิง่ เนือ่งจากสารตะกัว่ทีอ่ยูใ่นกระดกูจะสะสมปนกบัแคลเซยีมเพราะรา่งกาย
ไม่สามารถจะแยกระหว่างสารตะกั่วและแคลเซียมได้ เมื่อมีปริมาณมากจะทำ�ให้เกิดพิษได้ ถ้าเกิดขึ้นในเด็กสาร
ตะกั่วจะทำ�ลายเซลล์สมอง ทำ�ให้สมรรถภาพในการเรียนรู้เสียไป ยับยั้งการเจริญเติบโตทำ�ให้ร่างกายแคระแกรน
และตายในที่สุด
		  2. 	ในด้านการทำ�ความสะอาดภาชนะเครื่องดื่ม
	 	 	 การทำ�ความสะอาดได้ง่ายหรือยากนั้นขึ้นอยู่กับผิวของผลิตภัณฑ์นั้นๆ ถ้าเป็นผลิตภัณฑ์ที่ไม่
ผา่นการเคลอืบ เมือ่นำ�มาใชง้านมกัจะพบปญัหาการขึน้ราหรอืการเกดิคราบสกปรกทีผ่วิไดง้า่ยเพราะมรีพูรนุมาก
และสามารถดูดซึมน้ำ�ไว้ได้ นอกจากนั้นการหลุดร่อน มีแตกกะเทาะ รวมทั้งภาชนะเคลือบที่มีรอยแตกลายงา
มักเกิดจากกระบวนการผลิตไม่ได้คุณภาพ ก็มีความสำ�คัญต่อการล้างทำ�ความสะอาดได้เช่นเดียวกัน อันตราย 
ที่เกิดขึ้นในกรณีนี้ก็เนื่องจากเชื้อจุลินทรีย์ที่ปะปนกับความสกปรกซึ่งตกค้างอยู่ที่ผิวของผลิตภัณฑ์นั่นเอง
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		  ข้อแนะนำ�ในการเลือกใช้ภาชนะกระเบื้องเคลือบหรือเครื่องปั้นดินเผา
	 	 1. 	ชนิดขาวล้วน หรือไม่ตกแต่งสี หรือเป็นเคลือบสีในตัวและชนิดที่ตกแต่งสีได้เคลือบ ถ้าเอามือ
ลูบบริเวณสีจะรู้สึกเรียบ
	 	 2. 	เลือกใช้ภาชนะเครื่องเคลือบที่ไม่ตกแต่งส ี เว้นแต่จะมีน้ำ�ยาเคลือบทับอีกชั้นหนึ่ง ซึ่งพิจารณา
ได้โดยเอามือลูบที่ผิวภาชนะ ถ้ารู้สึกสากๆ บริเวณที่มีการแต่งสี ต่างไปจากบริเวณที่ไม่แต่งสีก็ไม่ควรเลือกซื้อ
	 	 3. 	ไมเ่ลอืกภาชนะทีม่ลีกัษณะแตกกะเทาะ หลดุกรอ่น หรอืมตีำ�หน ิแมจ้ะมรีาคาถกู ทัง้นีเ้นือ่งจาก
ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวอาจมีกรรมวิธีการผลิตที่ไม่ถูกต้อง ไม่ได้มาตรฐาน หรือขาดการควบคุมคุณภาพ
	 	 4. 	ควรเลือกผลิตภัณฑ์ที่ไม่มีสีสันฉูดฉาด โดยเฉพาะบริเวณที่สัมผัสอาหาร
	 	 5. 	ไม่ควรใช้ภาชนะเคลือบกับอาหารที่มีรสเปรี้ยวหรือเค็มจัดในภาชนะที่มีการตกแต่งลวดลาย 
บนเคลือบเพื่อความปลอดภัยในการใช้ใส่อาหาร เนื่องจากมีสารพิษจากสีที่ใช้เพิ่มลวดลายซึ่งถูกกัดกร่อนได้ดี 
อาจละลายออกมาปนเปื้อนในอาหารได้

5. ภาชนะที่ทำ�จากกระดาษ
	 นิยมใช้เป็นภาชนะใช้ครั้งเดียว จะพบเห็นได้บ่อยในลักษณะของจานกระดาษ ถ้วยน้ำ�อัดลม ซึ่งมี
การเคลือบขี้ผึ้ง เพื่อให้มีคุณสมบัติทนน้ำ� และความชื้น และที่นิยมใช้มากในปัจจุบันก็คือ การนำ�มาใช้เป็นภาชนะ
บรรจุผลิตภัณฑ์อาหารที่เป็นของเหลว เช่นนมสม น้ำ�ผลไม้ ที่มักจะเรียกกันว่า นมกล่อง หรือ นมยูเอชที ซึ่งเป็น
ภาชนะทีทำ�จากกระดาษผนึกกับวัสดุอื่นที่ทนน้ำ�  เช่น อะลูมิเนียม ฟอยล์ เป็นต้น นอกจากนี้ในปัจจุบันยังพบ
มีการนำ�ฟิล์มพลาสติกมาผนึกกับกระดาษ เพื่อใช้ห่ออาหารแห้งที่มีไขมันประเภทก๋วยเตี๋ยว ข้าวผัด ซึ่งนับว่าช่วย
ให้สะดวกมากขึ้น
	 ปัญหาของภาชนะห่อหุ้มอาหารที่ทำ�ด้วยกระดาษที่พบกันมากในปัจจุบัน คือการนำ�กระดาษที่ไม่ได้มี
วัตถุประสงค์เฉพาะในการบรรจุอาหารมาใช้ห่ออาหาร ซึ่งก่อให้เกิดการปนเปื้อนสิ่งสกปรก เชื้อโรคและสารเคมี
ลงสูอ่าหาร เชน่ การนำ�กระดาษใชแ้ลว้ กระดาษสมดุนกัเรยีน กระดาษพมิพ ์มาทำ�กระทงบรรจอุาหาร หรอืการนำ�
กระดาษหนงัสอืพมิพใ์ชเ้ปน็ถงุบรรจอุาหาร นบัวา่เปน็ปญัหาตอ่สขุภาพทีส่ำ�คญัปญัหาหนึง่ เนือ่งจากสารเคมแีละ
โลหะหนกัทีเ่ปน็สว่นประกอบของหมกึพมิพจ์ะหลดุตดิเขา้ไปกบัอาหารทีบ่รรจอุยูภ่ายใน เมือ่บรโิภคเขา้สูร่า่งกาย
ก็ทำ�ให้เกิดอันตราย ซึ่งถุงกระดาษประเภทนี้พบว่านิยมใช้มาก เนื่องจากต้นทุนต่ำ� เช่น มักพบในอาหารประเภท 
ปาท่องโก๋ กล้วยทอด และอาหารประเภททอดอื่นๆ เนื่องจากมีความเชื่อว่าอาหารประเภทดังกล่าวหากบรรจุใน
ถุงกระดาษจะสามารถกรอบอยู่ได้นาน หากบรรจุในถุงพลาสติกสำ�หรับบรรจุอาหารจะทำ�ให้อาหารลด 
ความกรอบลง ซึ่งทำ�ความร้อนและน้ำ�มันจะเป็นตัวช่วยละลายโลหะหนักและสารเคมีจากหมึกพิมพ์หลุดปน
ลงมาในอาหารได้มากขึ้น จึงนับว่าเป็นอันตรายมากขึ้นด้วย
	 ข้อดีและข้อเสียของภาชนะที่ทำ�จากกระดาษ
	 ข้อดี
	 - 	 มีราคาถูก เนื่องจากหาวัตถุดิบได้ง่าย
	 - 	 มีน้ำ�หนักเบา สะดวกในการขนส่ง
	 - 	 สามารถพิมพ์ ตกแต่งได้ง่ายและสวยงาม
	 - 	 สามารถเคลือบหรือประกอบติดกับวัสดุชนิดอื่นได้ดี
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	 ข้อเสีย
	 - 	 ฉีกขาดได้ง่าย
	 - 	 ดูดความชื้นได้ง่าย
	 - 	 ความชื้นและอากาศสามารถซึมผ่านได้ง่าย
	 - 	 ไม่เหมาะสมกับสินค้าแปรรูปชนิดที่เป็นของเหลว
	 ข้อแนะนำ�ในการเลือกใช้ภาชนะ
	 1. 	ควรใช้ชนิดที่มีสีขาวล้วนและใหม่ ผลิตใช้เฉพาะสำ�หรับใส่อาหารเท่านั้น
	 2. 	ไม่ใช้ชนิดที่มีสีหรือตัวอักษรจากหมึกพิมพ์ เช่น กระดาษหนังสือพิมพ์
	 3. 	ถ้าเป็นกระดาษเคลือบขี้ผึ้ง จะต้องไม่พิมพ์สีด้านในส่วนที่สัมผัสอาหาร
	 4. 	ไม่ควรนำ�ถุงกระดาษที่ทำ�จากถุงปูนมาใช้ใส่อาหาร

6. ภาชนะที่ทำ�จากไม้
	 ภาชนะชนดินีพ้บมใีชบ้า้งซึง่มทีัง้ชนดิทีต่อ้งการความสวยงาม เขน่ ภาชนะทีใ่ชใ้นรา้นอาหาร หรอื โรงงาน
บางแห่ง ใช้ภาชนะทำ�จากไม้กับอาหารบางประเภท เช่น เขียง ชาม ถ้วยแบ่งสลัด เป็นต้น นอกจากนี้การใช้ภาชนะไม้
ของคนบางกลุ่มซึ่งเป็นความนิยมสืบทอดกันมานาน เช่น การใช้ภาชนะไม้ไผ่บรรจุข้าวเหนียวสำ�หรับบริโภค 
ของคนไทยภาคอีสานหรือการใช้ตะเกียบไม้ของชาวจีนสำ�หรับปัญหาที่มักพบก็คือ ความไม่สะดวกในการล้าง
ทำ�ความสะอาด เช่น ภาชนะไม้ไผ่สานที่เรียกว่า กระติ๊บ หรือตะเกียบ หากล้างทำ�ความสะอาดแล้วไม่ผึ่งแดดให้
แห้งสนิท นานไปอาจเกิดราบนผิวภาชนะนั้นได้ เมื่อนำ�ไปบรรจุอาหารหรือใช้สัมผัสกับอาหารก็อาจเกิดอันตรายได้
	 อันตรายที่พบจากภาชนะที่ทำ�จากไม้
	 ปัจจุบันมีความนิยมใช้ตะเกียบแบบใช้แล้วทิ้งในร้านอาหารทั่วไป โดยเฉพาะร้านอาหารญี่ปุ่น สุกี้ หม้อไฟ 
หรือในผลิตภัณฑ์บะหมี่กึงสำ�เร็จรูปอย่างแพร่หลายหลายเพื่อความสะดวกสบายของผู้ประกอบการและสร้าง 
ความมัน่ใจแกผู่บ้รโิภค แตต่ะเกยีบไมป้ระเภทนีส้ว่นใหญม่กัผลติจากไมฉ้ำ�ฉา เมือ่นำ�มาทำ�เปน็ตะเกยีบจะมสีคีล้ำ� 
ผูป้ระกอบการจงึมกัใชส้ารฟอกขาวในตะเกยีบไมเ้พือ่ใหด้นูา่ใช ้โดยสารฟอกขาวทอียูใ่นตะเกยีบเปน็ชนดิเดยีวกนั
สารฟอกขาวที่ใช้แช่ถั่วงอก ซึ่งมีสารซัลเฟอร์โดออกไซด์เป็นส่วนประกอบ เมื่อโดนน้ำ�ร้อนหรือสิ่งที่มีอุณหภูมิสูง 
สารซัลเฟอร์ไดออกไซด์จะเปลี่ยนเป็นกรดซัลฟูริก ซึ่งเป็นกรดชนิดเดียวกับที่อยู่ในแบตเตอรี่รถยนต์ เมื่อกรด 
ดังกล่าวละลายออกมาจากตะเกียบ ในกรณีที่ใช้ตะเกียบกับอาหารร้อนจะปนเปื้อนในอาหาร อาจเป็นอันตราย
สำ�หรับผู้ที่เป็นโรคหอบหืดหรือในคนที่มีภูมิต้านทานต่ำ�  แพ้ง่ายอาจจะเกิดอาการหอบเหนื่อย อาเจียน ได้ทันที 
และถ้าได้รับสารดังกล่าวปริมาณมากในครั้งเดียวจะมีการเฉียบพลันคือ คลื่นไส้ อาเจียนและท้องเสีย ส่วนคนที่
รา่งกายแขง็แรงสารเหลา่นีแ้มจ้ะไมท่ำ�อนัตรายทนัทแีตจ่ะสะสมในรา่งกายทำ�ใหภ้มูคิุม้กนัในรา่งกายคอ่ยๆ ลดต่ำ�
ลงทำ�ให้เกิดโรคต่างๆ ได้ง่ายกว่าปกติ เพราะเมื่อร่างกายไม่มีภูมิต้านทานเพื่อได้รับเชื้อต่างๆ ก็จะไม่มีระบบ 
การทำ�ลายและสิง่ตา่งๆ ทีเ่ขา้สูร่า่งกายไดง้า่ยนัน้กจ็ะไปสะสมทำ�ใหเ้กดิโรคอืน่ๆ ทีจ่ะกระตุน้ใหเ้กดิโรคมะเรง็ไดด้ว้ย 
การปนเปื้อนของสารละลายชนิดนี้จะออกมาเมื่อตะเกียบถูกน้ำ�ร้อนหรือความร้อน แต่ถ้าใช้รับประทานอาหารที่
ไม่มีน้ำ�ร้อนๆ หรืออาหารแห้งๆ โอกาสที่สารฟอกขาวซึ่งอยู่ในตะเกียบจะเจือปนออกมาก็มีโอกาสน้อยกว่าหาก
ตอ้งใชต้ะเกยีบชนดิดงักลา่วในการรบัประทานอาหารรอ้นๆ สามารถปอ้งกนัการปนเปือ้นของสารฟอกขาวไดด้ว้ย
การนำ�ตะเกยีบไปแชใ่นน้ำ�รอ้นกอ่นประมาณ 3-4 นาท ีแลว้เทน้ำ�ทิง้เพือ่ใหส้ารฟอกขาวทีอ่ยูใ่นเนือ้ไมข้องตะเกยีบ
ออกไปก่อน จึงค่อยนำ�มาใช้ ส่วนตะเกียบชนิดไม้ไผ่แม้จะไม่มีสารฟอกขาว แต่ต้องทำ�ความสะอาดให้ดีและทำ�ให้
แห้งเพื่อไม่ให้เกิดเชื้อราในตะเกียบได้



คู่มือวิชาการสุขาภิบาลอาหารสำ�หรับเจ้าหน้าที่
(Principles of Food Sanitation Inspector)

133

	 ข้อแนะนำ�ในการเลือกใช้ภาชนะไม้
	 1. 	ตะเกียบที่ทำ�จากไม้ต้องไม่ทาสีหรือเคลือบแลคเกอร์
	 2. 	เขียงต้องทำ�จากไม้เนื้อแข็ง หรือแก่นไม้ เพราะดูดซึมน้ำ� น้ำ�มันได้น้อย และต้องไม่แตกร้าวเป็นร่อง

7. ภาชนะที่ทำ�จากใบไม้
	 ใบไม้ที่นิยมใช้ในการห่อหุ้มอาหาร ได้แก่ ใบตอง ใบจาก ใบกระพ้อ ใบสัก ใบบัว แต่ใบตองเป็นใบไม้ 
ที่ได้รับการนิยมมากกว่าใบไม้ประเภทอื่น ใช้ทำ�เป็นกระทงขนมหวานที่ต้องผ่านการนึ่งด้วยความร้อน เช่น  
ขนมเข่ง ขนมเทียน ขนมตาล ฯลฯ ใบไม้เหล่านี้ ก่อนนำ�มาใช้ทุกครั้งควรล้างและเช็ดทำ�ความสะอาดจนแน่ใจว่า
ไมม่คีราบสกปรกตกคา้งอยูโ่ดยเฉพาะอยา่งยิง่ตอ้งระมดัระวงัความสะอาดเปน็พเิศษ สำ�หรบัใบตองใบไมป้ระเภท
อื่นๆ ที่นำ�มาห่อหุ้มอาหารที่ไม่ผ่านความร้อน เช่น ใบตองที่นำ�มาห่อข้าวเหนียวสังขยา เป็นต้น แต่อย่างไรก็ตาม
ในปัจจุบันนี้พบว่า มีการนำ�วัสดุสำ�เร็จรูปมาใช้ทดแทนใบไม้มากขึ้น เช่น การใช้กระทงที่ทำ�จากอะลูเนียมฟอยล์
แทนกระทงใบตองในการทำ�ขนม เป็นต้น
	 ข้อแนะนำ�ในการเลือกใช้ภาชนะที่ทำ�จากใบไม้
	 ต้องใช้ ใบที่สด สะอาด ไม่มีรอยฉีกขาดและมีการล้างทำ�ความสะอาดก่อนนำ�มาใช้ทุกครั้ง

8. ภาชนะที่ทำ�จากผลิตทางการเกษตร
	 ปัจจุบันได้มีการนำ�ผลผลิตทางการเกษตรมาแปรรูปเป็นภาชนะใส่อาหาร ที่มีคุณสมบัติสลายได้ง่าย 
เช่น ภาชนะที่ทำ�จากมันสัมปะหลัง ซึ่งคิดค้นโดยมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ชื่อว่า KUGREEN เป็นภาชนะบรรจุ
คงรปู มฟีองอากาศกระจายภายในเนือ้วสัดุ ลกัษณะคลา้ยโฟมหรอืพลาสตกิ ซึง่เปน็ภาชนะบรรจทุีใ่ชส้มัผสัอาหาร
ไดอ้ยา่งปลอดภยั ปราศจากอนัตรายจากสารเคมหีรอืสารอืน่ๆ ทีอ่าจเคลือ่นยา้ยจากภาชนะบรรจเุขา้ไปปนเปือ้น
อาหาร เหมาะสำ�หรับใช้เป็น ภาชนะบรรจุอาหาร พร้อมบริโภค และการกึ่งสำ�เร็จรูป แบบใช้ครั้งเดียว (Single 
use หรือ Disposable package) บรรจุได้ทั้งอาหารแห้ง อาหารเหลว อาหารเย็น และอาหารร้อนและยังใช้ 
อุ่นอาหารในเตาไมโครเวฟได้อีกด้วย รูปแบบของภาชนะมีมากมายหลายแบบตามวัตถุประสงค์ของการใช้ เช่น 
ถ้วยชาม แก้วกาแฟ ถาดหลุม กล่องอาหาร นอกจากนี้ KUGREEN ยังลดปัญหาหลังการใช้งานยังสามารถนำ�ไป
ใชป้ระโยชนไ์ดอ้กี เชน่ ใชเ้ปน็สว่นผสมของอาหารสตัว ์หรอืนำ�ไปทำ�ปุย๋หมกั จงึไมม่ขียะเหลอืทิง้ใหเ้ปน็ภาระตอ้ง
นำ�ไปกำ�จดั แมไ้มม่กีารนำ�กลบัมาใชป้ระโยชนอ์กี ผลติภณัฑ์ KUGREEN ทีท่ิง้ไปกจ็ะยอ่ยสลายไดเ้องในธรรมชาติ
โดยไม่ก่อให้เกิดมลพิษต่อสิ่งแวดล้อม ซึ่งถือว่าเป็นปัญหาสำ�คัญของประเทศอีกอย่างหนึ่งในปัจจุบัน

9. ภาชนะบรรจุอาหารที่ใช้กับเตาไมโครเวฟ
	 ภาชนะที่บรรจุอาหารที่ใช้กับเตาไมโครเวฟมีวัสดุและรูปแบบที่หลากหลาย ดังนั้น การนำ�ภาชนะไปใช้
กับเตาไมโครเวฟเพื่อการปรุงอาหารนั้น ควรเลือกชนิดของภาชนะให้เหมาะสมกับส่วนประกอบของอาหาร เช่น 
ปริมาณน้ำ�  ไขมัน น้ำ�ตาล และคุณสมบัติชนิดวัสดุ เช่น ต้องทนต่อความร้อนและยอมให้คลื่นผ่านได้ เป็นต้น 
นอกจากนี้บรรจุภัณฑ์ควรมีคุณสมบัติทนต่อการซึมผ่านของไอน้ำ�และก๊าซได้อีกด้วย เพื่อสามารถยืดอายุ
การเก็บรักษาของอาหารได้นานขึ้น
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	 หลักการทำ�งาน
	 เตาไมโครเวฟจะปล่อยคลื่นแม่เหล็กไฟฟ้าออกมาทะลุผ่านภาชนะใส่อาหาร และถูกดูดกลืนโดยน้ำ�ใน
อาหารหลังจากนั้นจะเดการเสียดสีกันระหว่างโมเลกุล ทำ�ให้เกิดความร้อนขึ้นอย่างรวดเร็วจนกระทั่งอาหารสุก 
ดังนั้นในการปรุงอาหารด้วยไมโครเวฟภาชนะที่บรรจุอาหารจึงแทบจะไม่ร้อนเลยเพราะความร้อนจะเกิดขึ้นที่
อาหารแล้วแผ่กระจายมายังภาชนะ ยกเว้นการปรุงอาหารที่มีน้ำ�  ไขมันและน้ำ�ตาลในปริมาณมาก ซึ่งจะทำ�ให้
อุณหภูมิของอาหารสูงมากตามไปด้วย
	 ภาชนะที่นำ�มาใช้ในการปรุงอาหารด้วยเตาไมโครเวฟได้ ควรมีคุณสมบัติดังนี้
	 1.	 มีสัมประสิทธิ์การขยายตัวเนื่องจากความร้อนต่ำ�  คือจะต้องทนทานต่อการเปลี่ยนแปลงของ
ความร้อนโดยเมื่อจุ่มภาชนะที่ร้อน 150 องศาเซลเซียสลงในน้ำ�เย็นแล้วไม่เกิดการแตกร้าวบนภาชนะนั้น
	 2. 	มีความแข็งแรง ทนทาน ลวดลายที่ตกแต่งบนภาชนะไม่หลุดลอกออกได้ง่าย
	 3. 	ต้องทำ�จากวัสดุที่ไม่ดูดกลิ่นคลื่นหรือยอมให้คลื่นแม่เหล็กไฟฟ้าจากเตาไมโครเวฟผ่านไปได้
	 4. 	มีผิวที่เรียบ แข็ง ผิวไม่รานตัวและทนทานต่อการขูดขีดในการทำ�ความสะอาดธรรมดา
	 ข้อแนะนำ�ในการใช้ภาชนะกับเตาไมโครเวฟ
	 ภาชนะทีท่ำ�จากวสัดปุระเภท กระเบือ้งดนิเผา แกว้ พลาสตกิ กระดาษ จะไมด่ดูกลนืคลืน่แมเ่หลก็ไฟฟา้
จากเตาไมโครเวฟคอืยอมใหผ้า่นไปไดแ้ตภ่าชนะทีท่ำ�จากโลหะจะไมด่ดูกลนืคลืน่และไมย่อมใหผ้า่นไปดว้ย จงึเกดิ
การสะท้อนออกมา ดังนั้น ภาชนะที่มีส่วนผสมหรือมีลวดลายที่ทำ�จากโลหะอยู่ด้วยนั้น จึงไม่สามารถนำ�มาใช้ 
กับใช้เตาไมโครเวฟได้
	 1. 	ภาชนะแก้วและภาชนะกระเบื้องเคลือบ เครื่องปั้นดินเผา เป็นภาชนะที่เหมาะกับการใช้งานกับ
อาหารในเตาไมโครเวฟมากที่สุด เนื่องจากไม่มีรูพรุนปล่อยให้คลื่นไมโครเวฟผ่านได้ง่าย ทนทานความร้อน  
(ค่าสัมประสิทธิ์การขยายตัวเนื่องจากความร้อนต่ำ�) และความดันได้สูงพร้อมทั้งไม่ดูดซึมสารใดๆ จากอาหาร
ควรเลือกลักษณะที่ไม่มีส่วนผสมของโลหะแม้แต่เล็กน้อย เช่น ภาชนะขลิบเงิน ขลิบทอง เป็นต้น จะทำ�ให้เกิด
ประกายไฟการสะท้อนกลับ เป็นเหตุให้อาหารไม่สุก และอาจทำ�ให้เตาเสียหายได้
	 2. 	ภาชนะพลาสติก จากผลการทดสอบพลาสติกหลายชนิด พบว่า เทอร์โมพลาสติกชนิดหนึ่งที่นิยมใช ้
คอื โพลซีลัโฟน (Polysulfones) มคีณุสมบตัทิีด่สีดุทีใ่ชเ้ปน็วสัดบุรรจภุณัฑส์ำ�หรบัอาหารไมโครเวฟโดยไมพ่บจดุ
บกพร่องใดๆ ในการใช้งาน รองลงมาคือ โพลีเอสเตอร์หรือเพ็ท เพราะสามารถใช้งานได้ในอุณหภูมิช่วงกว้างจาก 
-40 ถึง 220 องศาเซลเซียสและใช้ได้ทั้งเป็นถาดอุ่นไมโครเวฟหรือใช้ในการอบ ภาชนะพลาสติกควรใช้เฉพาะ 
การอุ่นอาหาร หรือใช้ในระยะเวลาสั้นๆ ไม่ควรใช้กับอาหารที่มีส่วนประกอบของไขมัน และน้ำ�ตาลมากเพราะ
อณุหภมูขิองอาหารจะสงู จนอาจทำ�ใหส้ว่นผสมสใีนพลาสตกิละลายออกมาได สำ�หรบัถงุพลาสตกิแบบสญุญากาศ
หากจะนำ�เข้าไมโครเวฟ ควรเจาะรูให้น้ำ�ระเหยออกได้ด้วย
	 3. 	ภาชนะโลหะ ปริมาณการใช้ภาชนะชนิดนี้ลดลงเนื่องจากโลหะไม่สามารถใส่เข้าไปในไมโครเวฟได้ 
เพราะคณุสมบตักิารไมด่ดูกลนืคลืน่ เกดิการสะทอ้นคลืน่กลบัของโลหะภาชนะชนดิอืน่ทีม่โีลหะเปน็สว่นประกอบ
อยู่ เช่น ลวดลาย ขอบริม ก็อาจเกิดประกายไฟการสะท้อนกลับ ทำ�ให้อาหารไม่สุก และเตาเสียหายได้ ดังนั้น  
ควรเลือกภาชนะที่ไม่มีส่วนผสมของโลหะแม้แต่เล็กน้อย แม้กระทั่งลวดที่ใช้มัดถุงพลาสติกก็ควรแกะออก 
ก่อนนำ�เข้าเตาด้วย
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	 4.	 ภาชนะไม้ ควรใช้เพียงช่วงระยะเวลาสั้นๆ และไม่ควรใช้กับอาหารที่มีส่วนประกอบของไขมันและ
น้ำ�ตาลมาก เพราะอาจจะทำ�ให้ภาชนะไหม้ได้
	 5. 	ภาชนะกระดาษ ควรใช้กับการอุ่นอาหารที่ใช้เวลาสั้นๆ ถุงกระดาษที่นำ�เข้าเตาไมโครเวฟควรเป็น
ถุงสีขาวเท่านั้น เพราะถ้าเป็นกระดาษที่ไม่บริสุทธิ์ สีน้ำ�ตาลของกระดาษอาจทำ�ให้เกิดประกอบไฟได้

การล้างทำ�ความสะอาดภาชนะอุปกรณ์และการฆ่าเชื้อ
	 การล้างทำ�ความสะอาดภาชนะอุปกรณ์
	 การล้างทำ�ความสะอาดภาชนะอุปกรณ์ มีวัตถุประสงค์เพื่อกำ�จัดสิ่งสกปรกต่างๆ ซึ่งเกิดขึ้นก่อนที่จะ
นำ�มาใชแ้ละในระหวา่งทีใ่ชใ้นแตล่ะครัง้เดยีว ทัง้นีร้วมถงึใบไมต้า่งๆ ทีไ่ดจ้ากธรรมชาต ิซึง่ใชไ้ดเ้พยีงครัง้เดยีวและ
ถุงผ้า หรือกระสอบป่านที่ซักล้างได้ แต่ไม่รวมถึงกระดาษ และพลาสติกบาง ซึ่งออกแบบไว้สำ�หรับให้ใช้ได้ 
เพียงครั้งเดียว
	 การล้างทำ�ความสะอาดเป็นสิ่งสำ�คัญต่อการประกอบอาหาร เนื่องจากมีผลต่อคุณภาพและความ
ปลอดภัยของผลิตภัณฑ์อาหารโดยตรงและยังเป็นการลดค่าใช้จ่ายในการบำ�รุงรักษาได้อีกทางหนึ่งด้วย ดังนั้น
ภาชนะอุปกรณ์ที่ใช้ในการประกอบอาหาร ต้องได้รับการล้างทำ�ความสะอาดที่พอเพียงและเหมาะสม รวมทั้งมี
การบำ�รุงรักษาอย่างสม่ำ�เสมอ ซึ่งวิธีการทำ�ความสะอาดและการเลือกใช้สารทำ�ความสะอาดจะต้องพิจารณาถึง
ชนิดของสิ่งสกปรกและประเภทพื้นผิวของภาชนะอุปกรณ์ที่จะทำ�ความสะอาดเป็นสิ่งสำ�คัญ

	 เมื่อใดที่จะต้องล้างภาชนะอุปกรณ์
	 1.	 ต้องล้างทุกครั้งหลังจากใช้แล้ว
	 2. 	ถ้าไม่แน่ใจว่าอุปกรณ์ที่จะนำ�มาใช้สะอาดเพียงพอหรือไม่ หรือพบคราบไขมัน ฝุ่นละออง หรือ 
สิง่สกปรกตา่งๆ ทีย่งัตกคา้งอยู่ หรอืภาชนะทีเ่กบ็ไมม่กีารปกปดิใหพ้น้จากฝุน่ละออง สตัวน์ำ�โรคและการกระเซน็
ของน้ำ�หรือใบไม้ต่างๆ ถุงผ้าและกระสอบป่านที่ใช้เพียงครั้งเดียวจะต้องนำ�มาล้างให้สะอาดเสียก่อนนำ�มาใช้
	 3.	 ถ้าภาชนะอุปกรณ์นั้นถูกปนเปื้อน ในระหว่างเตรียม การปรุง การเก็บหรือรับประทาน เช่น  
ทำ�ตกหล่น มีแมลงวันไต่ตอม ต้องนำ�ไปล้างให้สะอาดเสียก่อน จึงเอากลับมาใช้ใหม่ได้ หรือต้องเปลี่ยนเอาชิ้นที่
สะอาดมาใช้แทน

	 หลักในการเลือกใช้สารชะล้างหรือสารทำ�ความสะอาด (Detergent)
	 การทำ�ความสะอาดสิง่สกปรกใหเ้กดิประสทิธภิาพมากทีส่ดุนัน้ การเลอืกชนดิและความเขม้ขน้ของสาร
ทำ�ความสะอาด เวลา อุณหภูมิ รวมทั้งวิธีการที่ใช้ในการทำ�ความสะอาดที่เกิดขึ้นในระหว่างกระบวนการผลิต
อาหารได้ แต่ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับชนิดของสิ่งสกปรกและพื้นผิวที่จะทำ�ความสะอาดด้วย
	 1. 	ลักษณะของสิ่งสกปรกที่จะกำ�จัด เช่น หากเป็นประเภทน้ำ�มันหรือไขมันใช้จำ�พวก Surface active 
agent เป็นต้น
	 2. 	ลักษณะของพื้นผิวที่จะทำ�ความสะอาด พื้นผิวสามารถทนต่อการกัดกร่อนได้หรือไม่
	 3. 	วิธีการทำ�ความสะอาด เช่น หากต้องใช้มือสัมผัสสาระล้างโดยตรงควรใช้จำ�พวกที่มีฤทธิ์อ่อน
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	 4.	 อุณหภูมิ เมื่ออุณหภูมิเพิ่มขึ้นทำ�ให้ความหนืดและความสามารถในการยึดเกาะของสิ่งสกปรก
ที่ผิวหน้าภาชนะจะลดลง ความสามารถในการละลายและอัตราการเปลี่ยนแปลงของปฏิกิริยาเคมีจะเพิ่มขึ้น  
แต่ถ้าอุณหภูมิเกินกว่า 55 องศาเซลเซียส ประสิทธิภาพลดลงได้
	 5. 	เวลาที่ใช้ระยะเวลามากกว่าจะส่งผลต่อประสิทธิภาพในการทำ�ความสะอาดมากกว่าระยะเวลาสั้น
	 6. 	สารทำ�ความสะอาด ความเข้มข้นของสารมากขึ้นอัตราการเปลี่ยนของปฏิกิริยาเคมีจะเพิ่มขึ้น  
เลอืกสารทำ�ความสะอาดใหเ้หมาะสมกบัการใชง้านและสารทีเ่ลอืกใช ้ควรไดร้บัการรบัรองวา่มคีวามปลอดภยักบั
การใช้ในภาชนะอุปกรณ์ที่บรรจุอาหาร (มีการรับรอง MSDS)
	 ลักษณะของสิ่งสกปรกประเภทต่างๆ
	 ประเภทของสิ่งสกปรกที่หลงเหลืออยู่บนพื้นผิว ภาชนะอุปกรณ์มีหลายประเภท ขึ้นอยู่กับชนิดของ
อาหารและวิธีที่ใช้ในการผลิตอาหารนั้น ทำ�ให้สิ่งสกปรกอาจมีอยู่ได้หลายลักษณะ เช่น ลักษณะแห้งติดพื้นผิว
เป็นต้น การปล่อยให้สิ่งสกปรกติดอยู่บนพื้นผิวนานๆ สิ่งสกปรกเกิดความเปลี่ยนแปลงจะมีผลต่อความยากง่าย
ในการทำ�ความสะอาดด้วย ดังแสดงในตาราง

ตารางที่ 4 แสดงลักษณะของสิ่งสกปรกชนิดต่างๆ

ชนิดของสิ่งสกปรก คุณสมบัติในการละลาย การขจัด การเปลี่ยนแปลงเมื่อถูกความร้อน

เกลือแร่ ละลายน้ำ�
ละลายในกรด

ง่าย จะทำ�ปฏิกิริยากับองค์ประกอบอื่น
ทำ�ให้ขจัดออกยาก

น้ำ�ตาล ละลายน้ำ� ง่าย เกิดคาราเมล (Caramelization)

ไขมัน ไม่ละลายน้ำ�
ละลายในด่าง

ยาก เกิดเป็นโพลิเมอร์ (Polymerization)

โปรตีน ไม่ละลายน้ำ� ยากมาก จะเกิดการสูญเสียสภาพธรรมชาติ

ละลายไดเลก็นอ้ยในกรด
ละลายได้ในด่าง
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	 ประเภทของพื้นผิวที่สิ่งสกปรกจับติดอยู่
	 ชนดิของพืน้ผวิทีส่ิง่สกปรกจบัตดิอยูห่รอืคอืชนดิของวสัดทุีใ่ชใ้นการผลติ มสีว่นในการกำ�หนดชนดิของ
สารที่ใช้ในการทำ�ความสะอาด และวิธีในการทำ�สะอาดอีกด้วย

ตารางที่ 5 แสดงคุณลักษณะประเภทของพื้นผิวภาชนะอุปกรณ์

วัสดุ คุณลักษณะ ข้อควรระวัง

	ไม้ 	- 	ดูดซับน้ำ� ไขมันและน้ำ�มันได้
	- 	ทำ�ความสะอาดและฆ่าเชื้อยาก
	- 	ไม่ทนต่อสารเคมีประเภทต่างๆ

ไม่ควรใช้ไม้ในกระบวนการผลิตอาหาร 
ควรใช้เหล็กปลอดสนิมหรือวัสดุ
ประเภทยางหรือโพลีเอทธิลีนแทนไม้

	เหล็ก 	- 	เกิดสนิมได้เมื่อถูกชะล้างด้วยสารชะล้าง
		 ประเภทกรดและสารชะล้างที่มีคลอรีน
		 เป็นองค์ประกอบ

เนื่องจากเกิดสนิมได้ง่ายจึงมักเคลือบ
ด้วยดีบุกหรือโครเมียม 
การทำ�ความสะอาดพืน้ผวิควรใชส้ารชะลา้ง
ที่มีคุณสมบัติเป็นกลาง

	ดีบุก 	- 	เกิดการกัดกร่อนได้ด้วยสารชะล้าง
		 ที่มีคุณสมบัติเป็นด่างแก่และกรดแก่

พื้นผิวที่เคลือบด้วยดีบุกไม่ควรสัมผัส
อาหารโดยตรง

	เหล็ก
	ปลอดสนิม

	- 	ทนต่อการกัดกร่อน ผิวเรียบ ไม่ดูดซับน้ำ� 
		 และไขมัน
	- 	ง่ายต่อการทำ�ความสะอาดและฆ่าเชื้อ
		 ไม่มีสมบัติเป็นแม่เหล็ก ทนต่อการเกิด 
		 oxidation ที่อุณหภูมิ

ราคาแพง เหล็กปลอดภัยสนิมบางชนิด
สามารถทำ�ลายได้ด้วยสารประเภท 
Halogen ได้แก่คลอลีน ไอโอดีน โบรมีน
และฟลูออรีน เหล็กปลอดสนิมที่นิยมใช้ 
ในเครื่องจักรและอุปกรณ์การผลิตอาหาร
คือเหล็กปลอดสนิม 304, 316, และ 18-8

	ยาง 	- 	ควรเปน็ยางทีไ่มม่รีพูรนุและไมถ่กูทำ�ลายไดด้ว้ย
		 สารชะล้างประเภทต่างๆ 

มกีารใชเ้ขยีงหัน่ททีำ�ดว้ยยางแตม่ปีญัหาคอื
เขียงยางอาจจะเกิดการหลุดกร่อนเมื่อ
ใชง้านไปนาน นอกจากนีก้ารใชง้านแผน่ยาง
เป็นตัวยึดเหล็กปลอดสนิมเข้าตัวด้วยกัน
ต้องสามารถถอดล้างได้โดยง่าย

	แก้ว 	- 	เรยีบไมด่ดูซบัน้ำ�และไขมนั กดักรอ่นไดด้ว้ยสาร
		 ชำ�ระล้างที่มีคุณสมบัติเป็นด่างแก่ควรใช้สาร	
		 ชะล้างที่เป็นด่างเล็กน้อยหรือเป็นกลาง

ระวังเรื่องการแตกหักซึ่งอาจกระจาย
ลงสู่ผลิตภัณฑ์อาหารได้

	เคลือบสี 	- 	สทีีเ่คลอืบเครือ่งจกัรและอปุกรณต์า่งๆ สามารถ
		 สกึกรอ่นไดด้ว้ยสารชะลา้งทีม่สีมบตัเิปน็ดา่งแก่

ไม่ควรใช้สีทาพื้นผิวที่สัมผัสกับอาหาร
โดยตรง สีที่ใช้ทาควรใช้สีที่เป็นสี 
Food grade ไม่มีโลหะหนัก

	คอนกรีต 	- 	ถูกกัดกร่อนได้ด้วยกรด ควรใช้คอนกรีตที่เนื้อแน่น ทนกรด
ไม่เกิดเป็นฝุ่นผงได้ง่าย
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	 ชนิดของสารชะล้างหรือสารทำ�ความสะอาด (Detergent)
	 เมื่อเติมลงในน้ำ�จะช่วยในการทำ�ความสะอาดโดยไปลดแรงตึงผิวของสิ่งสกปรก หรือทำ�ให้สิ่งสกปรก
กระจายตวั ทำ�ใหก้ารทำ�ความสะอาดมปีระสทิธภิาพมากขึน้ สารชะลา้งนีไ้มจ่ำ�เปน็ตอ้งมคีณุสมบตัใินการทำ�ลาย
จุลินทรีย์ แต่โดยทั่วไป สารชะล้างมักมีคุณสมบัติการฆ่าเชื้อด้วย ซึ่งเป็นผลดีต่อกระบวนการทำ�ความสะอาด 
สามารถแบ่งสารชะล้างเป็นประเภทต่างๆ ได้ดังนี้
	 1. 	ด่างประเภทอินทรีย์ (Inorganic alkali)
	 	 เป็นสารชำ�ระล้างที่มีด่างเป็นองค์ประกอบ เช่น Sodium hydroxide นอกจากนี้ยังมีการใช้ด่าง 
ตัวอื่นอีกเช่น Sodium bicarbonate ซึ่งมีฤทธิ์ในการกัดกร่อนน้อยกว่า
		  ข้อดี ราคาถูก มีความสามารถในการละลายสูง มีประสิทธิภาพในการทำ�ลายแบคทีเรียดีมาก
		  ข้อเสีย มีการกัดกร่อนโลหะโดยเฉพาะกับอลูมิเนียม ทำ�ให้เกิดการระคายเคืองต่อผิวหนังและไม่
เหมาะในการใช้กับน้ำ�กระด้าง
	 2. 	กรดประเภทอนินทรีย์และอินทรีย์ (Inorganic and organic acids)
	 	 เป็นสารชำ�ระล้างประเภทกรด เช่น Sulfuric acid, Nitric acid, Hydrochloride acid 
		  ขอ้ด ีสามารถกำ�จดัตะกรนัทีเ่กดิจากน้ำ�กระดา้งและการจบัตวัเปน็กอ้น เชน่ Mikestone ทีเ่กดิจาก
การจับตัวกันของโปรตีน
		  ข้อเสีย มีฤทธิ์ในการกัดกร่อนสูง และเป็นอันตรายต่อผู้ใช้ จึงไม่ค่อยนิยมใช้แต่อาจใช้สารชะล้างที่
มีฤทธิ์ในการกัดกร่อนน้อยกว่า เช่น กรดฟอสฟอรัส และกรดซัลฟามิก
	 3. 	สารลดแรงตึงผิว (Surface active agent)
	 	 เปน็สารชำ�ระลา้งทีล่ดแรงตงึผวิของสิง่สกปรกทำ�ใหส้ิง่สกปรกถกูกำ�จดัออกไดโ้ดยงา่ย ตวัอยา่งของ
สารประเภทนี้ได้แก่ สบู่, Surface alcohol, Sulfated hydrocarbons, Soduim lauryl sulphate 
		  ข้อดี ไม่กัดกร่อน ไม่ระคายเคืองต่อผิวหนังและล้างออกด้วยน้ำ�ได้ง่าย ส่วนใหญ่มีคุณสมบัติในการ
เป็นอิมัลซิไฟเออร์ ซึ่งสามารถขจัดครบสกปรกที่เป็นไขมันและน้ำ�มันได้ดี
	 4. 	Sequestering Agent (Chelating Agent)
	 	 มีคุณสมบัติในการจับตัวกับแร่ธาตุบางชนิด เช่น แคลเซียมและแมกนีเซียมเกิดเป็นสารประกอบ
เชิงซ้อนที่ละลายน้ำ�ได้ด ี จึงใช้สารนี้ในภาชนะและป้องกันการเกิดตะกรันตามพื้นผิวได ้ ที่นิยมใช ้ เช่น Sodium 
tripolyposphate, Tetra sodium phrophosphate, Sodium tetra phosphate

	 วิธีการล้างภาชนะอุปกรณ์ ทำ�ได้ 2 วิธีคือ
	 1. 	การล้างด้วยมือ
		  1.1	 วัสดุอุปกรณ์ที่ใช้
	 	 	 1.1.1	 อ่างล้างภาชนะ 3 ตอน หรือใช้กะละมัง 3 ใบ วางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. สำ�หรับ
ในชนบท ควรใช้กะละมังพลาสติก หรืออะลูมิเนียมอย่างน้อย 1 ใบ ตั้งไว้ในบริเวณที่ล้าง ซึ่งแยกเป็นสัดส่วน วาง
สูงจากพื้นบ้านที่มีใต้ถุนสูง
	 	 	 1.1.2	 น้ำ�สะอาดที่ใช้สำ�หรับล้างภาชนะอุปกรณ์
	 	 	 1.1.3 	 น้ำ�ยาล้างจานใช้สำ�หรับกำ�จัดเอกสาร และคราบไขมันที่ติดอยู่ที่ภาชนะ
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	 	 	 1.1.4 	 ฟองน้ำ� หรือผ้าสะอาด หรือใยสังเคราะห์ ช่วยในการทำ�ความสะอาด
	 	 	 1.1.5 	 ผงปูนคลอรีน
	 	 	 1.1.6 	 ตะแกรงหรือตะกร้าคว่ำ�ภาชนะ วางสูงจากพื้นไม่น้อยกว่า 60 ซม.
	 	 	 1.1.7 	 ถงัขยะหรอืภาชนะใสเ่ศษอาหารไมร่ัว่ ไมซ่มึ มกีารปกปดิอยูเ่สมอระหวา่งทีไ่มไ่ดใ้ชง้าน

		  1.2 	วิธีการล้างภาชนะ อุปกรณ์
	 	 	 1) 	 อุปกรณ์การล้างต้องสะอาด อยู่ในสภาพดี และวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร
	 	 	 2) 	 การล้างภาชนะอุปกรณ์ทุกประเภทให้สะอาด้วยวิธีการถูกหลักสุขาภิบาล โดยกำ�จัด 
เศษอาหารและล้างด้วยน้ำ�เปล่าก่อนนำ�ไปล้างด้วยวิธีการล้าง 3 ขั้นตอน คือ
	 	 	 	 ขั้นตอนที่ 1 	 ล้างด้วยน้ำ�ผสมสารทำ�ความสะอาด เพื่อล้างคราบไขมัน เศษอาหาร 
	 	 	 	 	 และสิง่สกปรกทีต่ดิคา้งอยู่ โดยใชฟ้องน้ำ� ผา้สะอาด หรอืแผน่ใยสงัเคราะห์ 
	 	 	 	 	 ช่วยในการทำ�ความสะอาด
	 	 	 	 ขั้นตอนที่ 2 	 ล้างด้วยน้ำ�สะอาดอีก 2 ครั้ ง เพื่อล้างสารทำ�ความสะอาดและ
	 	 	 	 	 สิ่งสกปรกต่างๆ ที่ยังค้างอยู่ออกให้หมด
	 	 	 	 ขั้นตอนที่ 3 	 การฆ่าเชื้อ (ในกรณีที่เกิดโรคระบาด) ล้างด้วยน้ำ�ร้อนที่อุณหภูมิ 80-100° C 
	 	 	 	 	 เป็นเวลาไม่น้อยกว่า 30 วินาที หรือแช่ในน้ำ�ผสมน้ำ�ปูนคลอรีน ที่มี
	 	 	 	 	 ความเข้มข้น 50 ppm. (ไม่เกิน 200 ppm) อุณหภูมิ 38° C เป็นเวลา 
	 	 	 	 	 ไม่น้อยกว่า 1 นาที หรือแช่ในสารเคมีที่ใช้สำ�หรับฆ่าเชื้อภาชนะอุปกรณ์ 
	 	 	 	 	 อื่นๆ ที่มีประสิทธิภาพเทียบเท่าในการฆ่าเชื้อ เป็นเวลาอย่างน้อย 2 นาที
	 	 	 ทั้งนี้ วธิีการล้างอาจใชว้ิธกีารลา้งด้วยมอื หรือวิธกีารลา้งด้วยเครือ่งล้างภาชนะ หรือวิธกีารอืน่
ทีม่ปีระสทิธภิาพเทยีบเทา่ในการทำ�ความสะอาดภาชนะอปุกรณ ์(กรณนี้ำ�ทว่ม แชน่้ำ�ดอืด หรอืน้ำ�ยาคลอรนี 200 
ppm นาน 15 นาที)
	 	 	 3) 	 ภาชนะอุปกรณ์ที่ล้างทำ�ความสะอาดแล้วต้องนำ�มาคว่ำ�ไว้บนตะแกรงหรือตะกร้า ซึ่ง
วางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร แล้วปล่อยให้แห้งเอง และต้องมีการป้องกันไม่ให้เกิดการปนเปื้อน

	 2. การล้างโดยเครื่องล้างภาชนะ
		  2.1 	ขั้นตอนการล้างโดยใช้เครื่องล้างภาชนะ
	 	 	 2.1.1 	 การล้างด้วยน้ำ�เปล่าก่อนเข้าเครื่อง
	 	 	 2.1.2 	 นำ�ภาชนะเข้าเครื่องล้าง
	 	 	 2.1.3 	 ใช้น้ำ�สะอาดผสมน้ำ�ยาทำ�ให้แห้ง เป็นการล้างครั้งสุดท้าย
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		  2.2 	วิธีการทำ�งานของเครื่องล้างภาชนะ
	 	 	 ในขั้นแรกเครื่องล้างภาชนะจะมีหัวฉีดติดตั้งเพื่อจำ�กัดเศษอาหารทั้งหมดออกจากภาชนะ 
กอ่นทีจ่ะนำ�มาใสร่วมกนัในตะแกรงจากนัน้สายพานจะเคลือ่นทีจ่ะนำ�เอาตะแกรงลอดผา่นเครือ่งลา้งภาชนะและ
จึงเข้าสู่ขบวนการล้างด้วยน้ำ�ยา และการฉีดน้ำ�ชะล้าง ซึ่งจะมีการควบคุมอุณหภูมิของน้ำ�ด้วยเครื่องเทอร์โมสตัท
ให้อยู่ในระดับที่เหมาะสม ภายในเครื่องล้างภาชนะจะประกอบด้วยหัวฉีดน้ำ�  ฉีดผ่าจากข้างบน และข้างล่าง
ของตะแกรง เครื่องล้างภาชนะบางประเภทมีเครื่องตั้งเวลาแบบปรับวงจรอัตโนมัติ หรือแบบที่ควบคุมด้วยมือให้
เลือกใช้ขบวนการทั้งหมดนี้จะใช้เวลาอันสั้น ไม่นานเกินกว่า 40-45 นาที
	 	 	 น้ำ�ทีใ่ชล้า้งจะประกอบดว้ยน้ำ�ยาลา้ง ซึง่บรรจอุยูใ่นถงัน้ำ� และถกูนำ�มาใชอ้ยา่งตอ่เนือ่งซึง่สว่น
ทีล่น้ไหลออกไปเปน็น้ำ�เสยี ความเขม้ขน้ของน้ำ�ยาลา้งภาชนะจะตอ้งเตมิอยูเ่สมอเปน็ระยะๆ มเีครือ่งลา้งภาชนะ
ภาชนะบางแบบจะมีอุปกรณ์สำ�หรับจ่ายน้ำ�ยาล้างภาชนะอัตโนมัติ ในช่วงเวลาที่แน่นอน ส่วนน้ำ�ที่ใช้ชะล้างจะ
ไหลโดยตรงมาจากท่อ และถูกหมุนเวียนอยู่ในถังล้าง สำ�หรับเครื่องล้างภาชนะที่ออกแบบสมบูรณ์กว่านี้จะ
ออกแบบให้มีการฉีดน้ำ�เย็นล้างอีกครั้งในขั้นสุดท้าย (ซึ่งน้ำ�จะถูกทิ้งเป็นน้ำ�เสียไปเลย ไม่มีการกลับมาใช้ใหม่)
 หลงัจากนัน้ภาชนะทีล่า้งแลว้และถกูทำ�ใหร้อ้นโดยใชน้้ำ�หรอืไอน้ำ�จากเครือ่งลา้ง และถกูเปา่ใหแ้หง้อยา่งรวดเรว็
	 	 	 สำ�หรบัเครือ่งลา้งภาชนะขนาดเลก็ซึง่สามารถทำ�งานดว้ยคนงานเพยีงคนเดยีว ขัน้ตอนการลา้ง
และการฉีดน้ำ�ชะล้างจะถูกบรรจุอยู่ในยูนิตเดียวกัน โดยนำ�ภาชนะที่ต้องการล้างใส่ในตะแกรงและยกด้วยมือใส่
เข้าไปในเครื่องการควบคุม เครื่องก็ทำ�ด้วยมือบังคับการไหลของน้ำ�โดยน้ำ�ยาล้างจะถูกฉีดมาจากด้านล่าง 
การทำ�งานทัง้หมดนีผู้ค้มุเครือ่งจะตอ้งเปน็ผูพ้จิารณาระยะเวลาการลา้งของเครือ่งเนือ่งจากไมม่รีะบบการควบคมุ
เวลาอัตโนมัติ
	 	 	 ประสิทธิภาพของการทำ�ความสะอาดและการฆ่าเชื้อโรคด้วยเครื่องล้างนี้ขึ้นอยู่กับการรักษา
อณุหภมูทิีเ่หมาะสมของน้ำ�ทีใ่ชช้ะลา้งอยา่งมาก และยงัขึน้อยูก่บัการใชน้้ำ�ยาทีด่ใีนความเขม้ขน้ทีเ่หมาะสม ถา้ใช้
เครื่องล้างอย่างมาระมัดระวังอาจจะติดเชื้อแบคทีเรียได้ซึ่งก็จะไม่ดีไปกว่าการล้างด้วยมือที่ไม่ถูกต้อง

		  2.3 	ประเภทของเครื่องล้างภาชนะ
			   2.3.1 	 ชนิดแทงค์เดียว
	 	 	 	 เป็นเครื่องล้างภาชนะชนิดใช้ล้างภาชนะที่อยู่ในตะกร้าเท่านั้น สามารถล้างได้หลาย
อย่าง เช่น จาน ชาม แก้ว ช้อน ถาด ฯลฯ
	 	 	 	 ประกอบด้วยขบวนการล้าง 2 ขั้นตอน คือ
	 	 	 	 - 	 ใช้ปั๊มหมุนเวียนที่อุณหภูมิ 55-60 องศาเซลเซียส ผสมกับน้ำ�ยาขจัดคราบไขมัน
	 	 	 	 - 	 ใช้น้ำ�สะอาดที่อุณหภูมิ 85-90 องศาเซลเซียส ผสมน้ำ�ยาช่วยทำ�ให้แห้ง
	 	 	 	 เครื่องล้างภาชนะใช้หลักการฉีดแบบ Direct Hot Jet Suds การฉีดน้ำ�ระบบ Jet จะ
ทำ�ให้ภาชนะได้รับการล้างโดยหัวฉีดน้ำ�  ซึ่งหมุนไปโดยรอบและแรงทิศทางการล้างจานจะเปลี่ยนมุมไปโดยรอบ
ทั้งทางด้านล่างและด้านบน
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			   2.3.2 	ชนิดหลายแทงค์แบบใช้ตะกร้า
	 	 	 	 เปน็เครือ่งลา้งภาชนะทีส่ามารถลา้งภาชนะไดอ้ยา่งตอ่เนือ่งโดยใชต้ะกรา้เปน็ตวัลำ�เลยีง
ภาชนะไปในเครื่อง โดยผ่านขบวนการล้างภาชนะดังนี้
	 	 	 	 - 	 การล้างภาชนะด้วยน้ำ�ขั้นต้น (ด้วยน้ำ�เปล่า) เป็นการล้างครั้งที่ 1
	 	 	 	 - 	 การล้างภาชนะด้วยน้ำ�ร้อน 55-65 องศาเซลเซียส ผสมน้ำ�ยาขจัดไขมัน 
	 	 	 	 	 เป็นการล้างครั้งที่ 2
	 	 	 	 - 	 ใช้น้ำ�สะอาดที่อุณหภูมิ 85-95 องศาเซลเซียส ผสมน้ำ�ยาช่วยทำ�ให้แห้ง
	 	 	 	 	 เป็นการล้างครั้งสุดท้าย
	 	 	 	 - 	 ขบวนการอบแห้งด้วยลมร้อนเป็นครั้งสุดท้าย
		  	 2.3.3 	 ชนิดหลายแทงค์แบบสายพาน
	 	 	 	 เปน็เครือ่งลา้งขนาดใหญ่ สามารถลา้งอยา่งตอ่เนือ่งและหลายประเภทในขณะเดยีวกนั
โดยการวางภาชนะลงบนสายพานโดยตรง และสามารถวางตะกร้าบนสายพานได้อีกด้วย ขบวนการล้างเช่นเดียว
กับชนิดตะกร้า
				    หมายเหตุ : จำ�นวนแทงค์น้ำ�มาก ยิ่งเพิ่มความสะอาดให้กับภาชนะ

		  2.4 	ปัจจัยที่มีผลต่อขีดความสามารถของเครื่องล้างภาชนะ
	 	 	 2.4.1 	 ชนิดของภาชนะ เช่น ถาด จาน ถ้วย ชาม ฯลฯ ถ้าภาชนะใดล้างยาก เช่น ถาดหลุม  
ก็ควรจะมีการชำ�ระด้วยน้ำ�เปล่าขั้นต้นให้ดี เพื่อความง่ายในการชำ�ระล้างภาชนะและเพื่อให้ได้ผลดีที่ดี (สะอาด)
	 	 	 2.4.2 	 ระยะเวลาในการล้าง คือ เวลาที่ใช้ในการล้างภาชนะในแต่ละมื้อ
	 	 	 2.4.3 	 ปริมาณของภาชนะที่แท้จริง
	 	 	 2.4.4 	 พื้นที่ของห้องล้างภาชนะ ควรคำ�นึงถึง
	 	 	 	 - 	 พื้นที่ห้องล้างเมื่อเทียบกับขนาดของเครื่องที่จะใช้
	 	 	 	 - 	 จำ�นวนภาชนะที่จะต้องล้าง
	 	 	 	 - 	 การจราจรภายใน และระหว่างห้องล้างกับหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง
	 	 	 	 - 	 พืน้ทีข่องหอ้งลา้งเมือ่เทยีบกบัขนาดของกจิการขดีความสามารถและประสทิธภิาพ 
	 	 	 	 	 ในการทำ�งาน
	 	 2.5 งบประมาณ
	 	 	 ตามตัวอย่างที่แนบมาด้วยนี้เป็นการคำ�นวณขีดความสามารถของเครื่องเพื่อจะได้เลือกใช้ 
เครื่องล้างภาชนะที่ถูกต้อง ก่อนเข้าถึงการใช้แบบฟอร์มช่วยคำ�นวณนั้น เราควรดูถึงวิธีคำ�นวณง่ายๆ คร่าวๆ เช่นกัน ดังนี้
	 	 	 จำ�นวนผู้บริโภค X จำ�นวนภาชนะที่ใช้ต่อคน/จำ�นวนชิ้นที่สามารถล้างได้ต่อชั่วโมง
	 	 	 = 	 เวลาที่ต้องใช้ในการล้าง
	 	 	 	 ยกตัวอย่าง	 ถ้าเป็นโรงพยาบาล 500 เตียง คนไข้สามัญทั้งหมด 
	 	 	 	 	 เวลาที่ใช้ในการล้างเท่ากับ
	 	 	 = 	 จำ�นวนผู้ป่วย X จำ�นวนภาชนะที่ใช้ต่อคน/จำ�นวนชิ้นที่สามารถล้างได้ต่อชั่วโมง
	 	 	 = 	 500X1/8 = ประมาณ 40 นาที
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		  2.6 	ตัวอย่างการคำ�นวณขนาดเครื่องล้างภาชนะอย่างง่ายๆ (จำ�นวนตะกร้าต่อชั่วโมง)
	 	 	 คนไข้ 	 : 	 400 เตียง (พิเศษ 60 เตียง)
	 	 	 เจ้าหน้าที่ 	 : 	 200 คน
	 	 	 เวลาในการล้าง	 :	 2 ชั่วโมง
	 	 	 ภาชนะที่ใช้ 	 : 	 ถาดหลุม ถาดใส่อาหาร จาน ถ้วยแกงจืด ฝาครอบอาหาร ถ้วยขนม 

	 	 	 	 	 จานรอง ช้อนส้อม จานใส่สลัด ถ้วยแก้ว

จำ�นวนภาชนะ ชนิดของภาชนะ จำ�นวน/1ตะกร้า จำ�นวนตะกร้า

340 ถาดหลุม 8 42.5

260 ถาดใส่อาหาร 8 32.5

260 จาน 16 16.2

60 ฝาครอบอาหาร 8 7.5

260 ถ้วยขนม 16 16.2

260 จานรอง 32 8.1

600 ช้อนส้อม 200 3.0

260 จานใส่สลัด 24 10.8

600 ถว้ยแกว้ (ประมาณ 74 มม.) 36 16.7

รวมตะกร้าทั้งหมด 169.7

+ 20% เผื่อเสียหาย 33.9

รวมทั้งสิ้น 203.6

จำ�นวนตะกร้าในการล้างต่อชั่วโมง = จำ�นวนตะกร้า/เวลาในการล้าง
= 203.6/2
= 101.8 ตะกร้า/ชั่วโมง

 
เมื่อเทียบจากขนาดของเครื่องจากผู้ผลิตแล้วจะได้ผลลัพธ์คือ K200 (ดูภาพที่ 4) 
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	 	 2.7 	ตัวอย่างการคำ�นวณขนาดขีดความสามารถของเครื่องล้างภาชนะอย่างง่ายๆ
	 	 	 (ชนิดใช้สายพาน)
	 	 	 คนป่วย 	 : 	400 เตียง 
	 	 	 พนักงาน 	:	 200 คน
	 	 	 เวลาในการจ่ายอาหาร : 1 ชั่วโมง
	 	 	 เวลาในการหมุนเวียนของรถเข็นภาชนะ : 1.5 ชั่วโมง
	 	 	 ชุดอาหาร (Tray Set) ถาด (Tray), ภาชนะที่มีฉนวนกันความร้อน (Insulated plate),  
จาน (Plate), ถ้วยแกงจืด(Soup Bow), ฝาปิดถ้วยแกงจืด (Lid of soup bowl), ถ้วย 2 ใบ (2 bowls),  
ช้อนส้อม (Cutlery)

จำ�นวนภาชนะ ชนิดของภาชนะ จำ�นวนภาชนะจ่อ
ความยาว 1 เมตร

ความยาวสายพาน
ที่ต้องใช้ (เมตร)

600 Tray 14 42.8

800 Insulated set 28 28.6

600 Plated 28 21.6

600 Soup Bow 30 20.0

400 Lid of soup bowl 42 9.5

1,200 Two bowls 42 28.6

600 Cutlery 100 6.0

ความยาวสายพานที่จะต้องใช้
+ 20% เผื่อสูญหายและแตกหัก
ความยาวสายพานที่จะต้องใช้ทั้งสิ้น
ความยาวสายพานที่จะต้องใช้ทั้งสิ้น
ความเร็วสายพาน

156.9 เมตร
31.4 เมตร
188.30 เมตร ใน 1.5 ชั่วโมง
125.5 เมตร ใน 1.0 ชั่วโมง
= 2.09 เมตร / นาที

	 ตามทฤษฎีแล้ว ควรใช้รุ่น B460 VA (ดูภาพที่ 4 ประกอบ) แต่ความเร็วของสายพานนี้ จะต้องเป็น
ความเร็วสูงสุด จึงขอแนะนำ�ให้ใช้รุ่น B690 VA แทน (ดูภาพที่ 4 ประกอบ) เพื่อขจัดปัญหาการล้างซึ่งมักเกิดขึ้น
เป็นประจำ�ในโรงพยาบาลคือล้างไม่ทัน
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ภาพที่ 1
ขั้นตอนการล้างภาชนะโดยสังเขป

ภาพที่ 2
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ภาพที่ 3
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ภาพที่ 4
ส่วนประกอบของเครื่องล้างภาชนะ

	 1. 	 Rotary arm wash system	 8. 	 Adjustable machine feet
	 2. 	 Rotary arm rinse system	 9. 	 Electric wate heater
	 3.	 Universal crockery baket	 10.	 Washing agent dispenser
	 4. 	 Drain and overflow	 11. 	 Wetting agent dispenser
	 5. 	 Temperature controller	 12. 	 Recirculating pump
	 6. 	 Electric switch cabinet	 13. 	 Strainer with filter element
	 7. 	 Reservoir	 	 	 	 14. 	 Tank heater
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	 	 2.8 	ปัญหาที่พบจากการล้างภาชนะด้วยเครื่อง
	 	 	 1. 	 มกัจะพบวา่มกีารเชด็ภาชนะหลงัจากลา้งดว้ยเครือ่งแลว้ ทำ�ใหภ้าชนะถกูปนเปือ้นแบคทเีรยี
จากผ้าที่ใช้เช็ดจากภาชนะใบหนึ่งไปสู่อีกใบหนึ่ง
	 	 	 2.	  มีการจัดเรียงภาชนะบนตะแกรงอย่างไม่ถูกต้อง ทำ�ให้ฉีดน้ำ�ชะล้างไม่ทั่วถึง
	 		  3. 	 มีการใช้น้ำ�อย่างไม่เหมาะสม เช่น ให้ปริมาณฟองมากเกินไป อุณหภูมิของน้ำ�ยาล้างต่ำ�เกินไป
	 	 	 4. 	 รางระบายน้ำ�ไม่มีความลาดชันเพียงพอที่น้ำ�จะไหลออกไป ทำ�ให้เกิดการของของน้ำ�เสีย
		  2.9 	ข้อควรปฏิบัติในการใช้งานให้เกิดประสิทธิภาพสูงสุด
	 	 	 1. ก่อนนำ�ภาชนะเข้าเครื่องล้างจาน ควรขจัดเศษอาหาร แช่หม้อหรือกระทะก่อน  
เพื่อทำ�ความสะอาดได้ง่ายขึ้น
	 	 	 2. 	 จดัวางภาชนะเชน่ จาน ชาม กระทะ ถว้ยหรอืแกว้โดยวางคว่ำ�หนา้ลง ใหท้ัว่บรเิวณตะแกรง
ของเครื่อง พร้อมกับให้มีพื้นที่ว่างเพียงพอที่จะให้น้ำ�เข้าถึงและทำ�ความสะอาดได้อย่างทั่วถึง
	 	 	 3.	  ควรแยกมีด ช้อน ส้อมใส่ตะกร้าที่มีมากับสินค้า
	 	 	 4. 	 ควรจัดวาง ภาชนะที่เปรอะเปื้อน และล้างยากไว้ในตะแกรงล้างจานด้านล่าง สำ�หรับ
ตะแกรงบนเหมาะที่จะใช้จัดวางภาชนะที่เปราะบาง หรือประเภทถ้วยแก้ว/เครื่องลายครามต่างๆ
	 	 	 5. 	 เมื่อเครื่องทำ�งานเสร็จสิ้น ให้ปิดเครื่องทิ้งไว้ประมาณ 30-40 นาที ไม่ควรปิดเครื่องทันที
ทีเ่ครือ่งทำ�งานเสรจ็แลว้ เพราะอณุหภมูภิายในเครือ่งยงัสงูอยู ่ควรทีจ่ะปลอ่ยใหอ้ณุหภมูภิายในเครือ่งลดลงกอ่น
		  2.10 การบำ�รุงรักษาเครื่องล้างภาชนะ
	 	 	 1. 	 หลังการใช้เครื่องล้างจานทุกครั้ง ควรใช้ผ้าสะอาดเช็ดภายในเครื่องล้างจาน ขอบยาง 
ประตู้ให้แห้ง และเปิดบานประตูของเครื่องไว้เพื่อลดความชื้นภายในเครื่องล้างจาน และไม่ก่อให้เกิดความอับชื้น
ภายในเครื่อง อันเป็นเหตุให้เกิดเชื้อราได้
	 	 	 2. 	 ทำ�ความสะอาดตะแกรงกรองเศษอาหาร (อยูด่า้นลา่งของเครือ่งลา้งจาน) เมือ่เหน็วา่มเีศษ
อาหารสะสมอยู่ โดยถอดตะแกรงออกทำ�ความสะอาดด้วยการล้างน้ำ�  เพื่อเป็นการป้องกันไม่ให้เกิดกลิ่นเหม็น
ภายในเครื่องล้างจาน
	 	 	 3. 	 การทำ�ความสะอาดภายในระบบเครื่องล้างจานด้านใน และด้านนอกตามการใช้งาน โดย
ทำ�การล้างเครื่องเช่นเดียวกับการล้างภาชนะทั่วไป ร่วมกับการเติมผลิตภัณฑ์ที่ใช้สำ�หรับเครื่องล้างจานปกติ โดย
ใช้โปรแกรมการล้างแบบประหยัด (Economise) จนเสร็จสิ้น
	 	 	 4. 	 สำ�หรับการทำ�ความสะอาดภายนอกของเครื่องล้างจาน ให้ใช้ผ้าชุบน้ำ�ยาล้างอ่อนๆ เช็ด
ทำ�ความสะอาดให้ทั่วบริเวณเครื่อง จากนั้นให้เช็ดด้วยผ้าแห้งทันที และเพื่อความปลอดภัยให้ทำ�การถอดปลั๊ก
ไฟฟ้าออกจากเต้าเสียบก่อน
	 	 	 5. 	 ภาชนะที่ไม่แนะนำ�ให้ล้างด้วยเครื่องล้างจาน ได้แก่ ภาชนะที่ทำ�ด้วยอลูมิเนียม  
เครื่องกระเบื้องที่มีลายตกแต่ง เครื่องแก้วคริสตัล ภาชนะที่เป็นพลาสติกที่ไม่ทนความร้อน ภาชนะที่เป็นไม้หรือ
เป็นดินเผา
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	 	 	 6. 	 ตรวจสอบระบบต่างๆ ของเครื่องล้างจานอัตโนมัติอย่างสม่ำ�เสมอ เช่น
	 	 	 	 - 	 การจ่ายน้ำ�ต้องสม่ำ�เสมอ ทั้งปริมาณและแรงดันน้ำ�
	 	 	 	 - 	 อุณหภูมิต้องคงที่และเป็นไปตามที่กำ�หนดไว้อย่างสม่ำ�เสมอในแต่ละช่วงของการล้าง
	 	 	 	 - 	 ไอน้ำ�ต้องมีแรงดันและอุณหภูมิที่คงที่
	 	 	 	 - 	 ระบบระบายน้ำ�ต้องไม่อุดตัน
	 	 	 	 - 	 น้ำ�ยาล้างภาชนะต้องมีเพียงพอกับความต้องการและผสมในปริมาณที่พอเหมาะ
	 	 	 	 - 	 หมั่นตรวจเช็คอย่างต่อเนื่อง (อย่างน้อยเดือนละ 1 ครั้ง) โดยช่างผู้ชำ�นาญการ

การฆ่าเชื้อ (Disinfection)
	 กระบวนการฆา่เชือ้เปน็กระบวนการทีม่วีตัถปุระสงคเ์พือ่ลดจำ�นวนจลุนิทรยีห์รอืทำ�ลายเพือ่ใหจ้ำ�นวน
เชื้อจุลินทรีย์นั้นอยู่ในระกับที่ยอมรับได้ในด้านความปลอดภัย โดยเฉพาะในจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรคในคนได้
การฆ่าเชื้อมีวิธีที่นิยมใช้หลักๆ ดังนี้
	 1.	  การฆ่าเชื้อด้วยความร้อน (Disinfection by heat)
	 2. 	การฆ่าเชื้อด้วยสารเคมี (Disinfection by chemical)
	 ซึ่งมีรายละเอียดดังนี้
	 1. 	การฆ่าเชื้อด้วยความร้อน (Disinfection by heat) 
	 	 กระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนนั้นอาจเป็นความร้อนจากไอน้ำ�  น้ำ�ร้อนหรือจากลมก็ได้ แต่
ประสทิธภิาพจากการใชค้วามรอ้นชืน้จะมสีงูกวา่การใชล้มรอ้นในระยะเวลานอ้ยกวา่และในระดบัอณุหภมูติ่ำ�กวา่ 
ดังนั้นจึงเป็นที่นิยมใช้ในการฆ่าเชื้อมากกว่า โดยมีข้อดี ไม่กัดกร่อน ไม่มีสารตกค้างและสามารถฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ 
ที่ก่อให้เกิดโรคได้ โดยอาจมีการใช้ร่วมกับสารฆ่าเชื้อคือที่ระดับ 85 องศาเซลเซียส เป็นเวลาไม่น้อยกว่า 1 นาที 
สำ�หรับการฆ่าเชื้อด้วยน้ำ�ร้อนควรใช้การแช่ภาชนะอุปกรณ์ที่ต้องการฆ่าเชื้อที่ระดับ 80-90 องศาเซลเซียสเป็น
เวลา 10 นาที
	 2. 	การฆ่าเชื้อด้วยสารเคมี (Disinfection by chemical)
	 	 การฆ่าเชื้อด้วยสารเคมีควรพิจารณาเลือกใช้สารที่ไม่เป็นพิษต่ออาหาร ประสิทธิภาพในการฆ่าเชื้อ
นัน้ ควรคำ�นงึถงึระดบัความเขม้ขน้ของสารเคมแีละเวลาในการสมัผสัเชือ่วา่มคีวามเหมาะสมหรอืไม่ อณุหภมูหิรอื
ค่าความเป็นกรดด่างที่เหมาะสมของสารเคมีชนิดนั้น ความสกปรกของภาชนะอุปกรณ์และน้ำ�ที่ใช้ในกรชะล้าง
สิ่งสกปรก เป็นต้น สิ่งเหล่านี้เป็นสิ่งที่ควรคำ�นึงถึงในกระบวนการฆ่าเชื้อทั้งสิ้น
		  ชนิดของสารเคมีที่ใช้ในการฆ่าเชื้อ
		  2.1 	สารไฮโปคลอไรต์หรือสารประกอบประเภทคลอรีน 
	 	 	 ตวัอยา่งของสารประเภทนี้ ไดแ้ก ่ไฮโปคลอไรต ์(Hypochlorite), คลอรนีไดออกไซด ์(Chlorine 
Dioxide), คลอรีนเหลว (Liquid Chlorine) และคลอรามีน (Chloramines) เป็นต้น
	 	 	 สารประเภทนี้สามารถฆ่าเชื้อได้ง่าย เมื่ออยู่ในรูปของสารละลายจะแตกตัวให้คลอรีนอิสระ 
ซึ่งมีประสิทธิภาพในการทำ�ลายจุลินทรีย์ได้ดี
			   ระดับที่ใช้ ความเข้มข้น 50-200 ppm. และมีเวลาสัมผัส 3-30 นาที
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			   ข้อดี
	 	 	 - 	 มปีระสทิธภิาพในการฆา่เชือ้ไดด้ ีสามารถทำ�ลายแบคทเีรยีชนดิแกรมบวกและแกรมลบได้
	 	 	 - 	 ทำ�ลายสปอร์ของแบคทีเรียและไวรัสบางชนิดได้
	 	 	 - 	 คงตัวได้ดีในน้ำ�กระด้าง
	 	 	 - 	 ราคาค่อนข้างถูก
	 	 	 - 	 ไม่มีสี ไม่มีผลต่อลิ่นรสของอาหาร
			   ข้อเสีย
	 	 	 - 	 ละลายได้ดี ระเหยได้เร็ว ต้องมีการตรวจดูความเข้มข้นขณะใช้ให้เหมาะสมตลอดเวลา
	 	 	 - 	 เสื่อมสลายได้เมื่อเก็บไว้เป็นระยะเวลานานหรือเก็บที่อุณหภูมิสูง
	 	 	 - 	 เกิดการระคายเคืองต่อผิวหนังเมื่อสัมผัสโดยตรง
	 	 	 - 	 มีฤทธิ์ในการกัดกร่อนต่อภาชนะหรืออุปกรณ์ที่พื้นผิวทำ�ด้วยโลหะ เช่น เหล็ก อะลูมิเนียม
			   ข้อควรระวัง ไม่ควรผสมสารไฮโปคลอไรต์กับสารชะล้างที่มีฤทธิ์เป็นกรด เพราะจะทำ�ให้เกิด
ก๊าซคลอรีนซึ่งเป็นอันตรายต่อระบบทางเดินหายใจเมื่อสูดดมเข้าไปได้
	 	 2.2 	สารประเภทวอเตอรน์ารแีอมโมเนยี (Quaternary ammonium compound, QUATS)
	 	 	 ตัวอย่างของสารประเภทนี้ ได้แก่ Acetyltrimtyl ammonium bromide, Laury dimetly 
benzy,Ammonium chloride เป็นต้น สารประเภทนี้มีคุณสมบัติในการลดแรงตึงผิวและเมื่อใช้จะเกิดเป็นฟิล์ม
ขึ้นบนพื้นผิวทำ�ให้สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อได้นานอีกด้วย แต่มีประสิทธิภาพในการฆ่าเชื้อน้อยกว่า
สารประกอบกลุ่มไฮโปคลอไรต์
			   ระดับที่ใช้	 ความเข้ม 50-500 ppm และมีเวลาสัมผัส 1-30 นาที
			   ข้อดี
	 	 	 - 	 สามารถทำ�ลายแบคทีเรียแกรมบวกได้ดี
	 	 	 - 	 ไม่มีกลิ่น ไม่มีสี ทนต่อความร้อน คงตัวในช่วงความเป็นกรดเป็นด่างกว้าง
	 	 	 - 	 ไม่ทำ�ให้เกิดการกัดกร่อนกับโลหะ
	 	 	 - 	 ไม่ระคายเคืองต่อผิวหนัง
			   ข้อเสีย
	 	 	 - 	 ราคาแพง
	 	 	 - 	 ไม่เหมาะที่จะใช้กับน้ำ�กระด้าง
		  2.3 	ไอโอโดฟอร์ (Iodophors) 
	 	 	 เป็นสารประกอบที่ทำ�ด้วยไอโอดีนและ Surfactant ซึ่งไอโอดีนเป็นตัวสำ�คัญในการทำ�ลาย
แบคทีเรีย ซึ่งจะมีประสิทธิภาพดีที่ความเป็นกรดเป็นด่างต่ำ�  ประสิทธิภาพในการฆ่าเชื้อเท่าหับสารประกอบ
กลุ่มไฮโปคลอไรต์แต่ฤทธิ์ในการทำ�ลายสปอร์มีน้อยกว่า
			   ข้อดี
	 	 	 - 	 มีประสิทธิภาพในการฆ่าเชื้อได้ดี เช่นเดียวกับ Sodium hypochlorite
	 	 	 - 	 ไม่ทำ�ให้เกิดกัดกร่อน
	 	 	 - 	 ไม่มีกลิ่นฉุน
	 	 	 - 	 ไม่ทำ�ให้เกิดการระคายเคือง ไม่เป็นพิษ
	 	 	 - 	 สามารถใช้กับน้ำ�กระด้างได้



คู่มือวิชาการสุขาภิบาลอาหารสำ�หรับเจ้าหน้าที่
(Principles of Food Sanitation Inspector)

150

			   ข้อเสีย
	 	 	 - 	 ราคาแพง
	 	 	 - 	 ไม่ควรใช้ที่อุณหภูมิสูงกว่า 49 องศาเซลเซียส
	 	 	 - 	 ไม่เหมาะกับอุปกรณ์ที่ใช้กับผลิตภัณฑ์ประเภทแป้ง เพราะไอโอดีนจะทำ�ปฏิกิริยากับแป้ง 
	 	 	 	 เกิดเป็นสารสีม่วง
	 	 	 - 	 ประสิทธิภาพในการฆ่าเชื้อลดลงได้เมื่อเก็บไว้ในที่อุณหภูมิสูงเป็นเวลานาน
			   ข้อควรระวัง ไม่ควรใช้กับภาชนะและอุปกรณ์ที่มีการดูดซับสี เพราะสีของสารชนิดนี้อาจติด
ไปได้บ้าง จึงควรมรการล้างออกหลังการใช้
		  2.4 	แอลกอฮอล์ (Alcohol) 
	 	 	 สารประกอบประเภทแอลกอฮอล์ที่นิยมใช้ในการฆ่าเชื้อ คือ เอทิลแอลกอฮอล์หรือเอทานอล 
(Ethyl alcohol หรือ Ethanol) และไอโซโพรพานอล (Isopropanol) นิยมใช้ฆ่าเชื้อบนมือของผู้ปฏิบัติงาน และ
ฆ่าเชื้อหลังการทำ�ความสะอาดแบบแห้ง มักใช้ที่ความเข้มข้น 70% ซึ่งจะทำ�ให้มีปะสิทธิภาพในการฆ่าเชื้อ 
มากที่สุด แต่หากต้องการความแห้งอาจใช้เป็นความเข้มข้น 95% ก็ได้เพื่อไม่ให้พื้นผิวเปียกชื้น
			   ข้อดี
	 	 	 - 	 ระเหยง่าย ทำ�ให้พื้นที่ในการฆ่าเชื้อแห้งเร็ว
	 	 	 - 	 เหมาะในการฆ่าเชื้อพื้นที่น้อย ต้องการความรวดเร็ว
	 	 	 การเลือกใช้ชนิดของสารชะล้าง สารทำ�ความสะอาด และสารเคมีที่ใช้ในการฆ่าเชื้อ ควรมี 
การตรวจสอบ ข้อมูลความปลอดภัยวัตถุอันตราย และเคมีภัณฑ์ (Material Safety Data Sheet หรือ MSDS) 
ก่อนการนำ�ไปใช้ เช่น คุณสมบัติของสาร อันตรายต่อสุขภาพ การปฐมพยาบาลและวิธีปฏิบัติกรณีฉุกเฉิน รวมถึง
ความปลอดภัยในการเก็บรักษา เป็นต้น เพื่อการใช้ได้อย่างเหมาะสมถูกวิธี เพิ่มความปลอดภัยกับตัวผู้ใช้ให้ 
มากขึ้น ผู้ใช้สามารถตรวจสอบข้อมูลของสารเหล่านี้ได้ที่เว็บไซต์ http://www.chemtrack.org ซึ่งเป็นฐาน 
การจัดการความรู้เรื่องความปลอดภัยด้านสารเคมี จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย หรือที่ http:///www.msds.pcd.
go.th ซึ่งเป็นศูนย์ข้อมูลวัตถุอันตรายและเคมีภัณฑ์ กรมควบคุมมลพิษ

การเก็บภาชนะอุปกรณ์
	 การเก็บภาชนะอุปกรณ์ มีวัตถุประสงค์เพื่อดูแลรักษาความสะอาดของภาชนะอุปกรณ ์ ซึ่งล้างดีแล้ว
หรือสะอาดอยู่แล้ว ในระหว่างที่ยังไม่ได้นำ�ไปใช้ให้พื้นจากการปนเปื้อนของฝุ่นละอองสัตว์นำ�โรค การกระเซ็น 
ของน้ำ� และสารเคมีที่เป็นอันตราย ตลอดจนการจับต้อง
	 หลักในการการเก็บภาชนะอุปกรณ์
	 1. 	เก็บภาชนะอุปกรณ์ที่ผึ่งแห้งดีแล้วเท่านั้น ไม่นำ�อุปกรณ์ที่ยังเปียกอยู่มาเก็บเพราะจะทำ�ให้บริเวณ
ที่เก็บชื้นแฉะ และป้องหันมิให้สัตว์นำ�โรคมาเกาะกินน้ำ�ที่ตกค้างอยู่บนภาชนะอุปกรณ์หรือบริเวณที่เก็บ
	 2. 	บริเวณที่เก็บ จะต้องสะอาดไม่เปียกชื้น ไม่มีสัตว์นำ�โรคมารบกวน และไม่เก็บในบริเวณเดียวกับ
ที่ใช้สารเคมีที่เป็นอันตราย
	 3. 	ลักษณะการเก็บ
	 	 3.1 	ช้อน ส้อม หรือตะเกียบ ให้เก็บในตะกร้าสูงโปร่ง ให้ส่วนที่ใช้คีบหรือตักลงล่าง ให้ส่วนที่เป็น
ด้านขึ้นบน



คู่มือวิชาการสุขาภิบาลอาหารสำ�หรับเจ้าหน้าที่
(Principles of Food Sanitation Inspector)

151

	 	 3.2 	จาน ชามหรือแก้ว ให้คว่ำ�ไว้บนตะแกรงหรือตะกร้าที่สะอาด
	 	 3.3 	เครื่องครัวเครื่องใช้
	 	 	 ก. 	ชนิดที่มีหูแขวน ได้แก่ หม้อ กระทะ ให้กันเอาส่วนที่ใช้ใส่อาหารเข้าผนัง เอาก้นหม้อหรือ
กระทะหันออก โดยแขวนบนราวตะปูที่ตกอกติดกับผนังที่สะอาด ไม่มีฝุ่นละอองหรือหยากไย่
	 	 	 ข. 	 ชนิดที่ไม่มีหูแขวน ได้แก่ ตะหลิว ทัพพี ให้เก็บเรียงให้เป็นระเบียบ ถ้ามีด้ามจับให้หันด้าม
ไปทางเดียวกัน หรือใส่ตะแกรงไว้ ถ้าไม่มีด้ามจับก็ให้คว่ำ�ไว้
	 	 3.4 	ภาชนะอุปกรณ์ที่ใช้เพียงครั้งเดียว ต้องมีวัสดุห่อหุ้มให้มิดชิด
	 	 3.5 	ภาชนะอุปกรณ์ที่ไม่ได้แขวนไว้ ให้นำ�ไปเก็บในตู้สะอาด ไม่อับชื้น ปกปิดมิดชิด ป้องกันสัตว์นำ�
โรคได้ หรือถ้าไม่มีตู้เก็บในที่สูงจากพื้นไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร ในที่สะอาด ไม่ชื้นแฉะ และไม่มีสัตว์นำ�โรค 
มารบกวน

การใช้ภาชนะอุปกรณ์
	 1. ก่อนการใช้
	 	 1.1 	ไม่มีคราบไขมัน ฝุ่นละออง หยากไย่หรือสิ่งสกปรกต่างๆ ซึ่งสามารถมองเห็นได้และถ้านำ�มา
จุ่มน้ำ� เมื่อยกขึ้นต้องมีแผ่นน้ำ�เกาะติดอยู่สักครู่หนึ่ง ถ้าส่วนใดมีน้ำ�ไม่เกาะติด แสดงว่ามีคราบไขมันจับอยู่
	 	 1.2 	อยู่ในสภาพที่ดีไม่แตกร้าว ร่อน กะเทาะหรืออยู่ในสภาพที่ซ่อมแซมดีแล้ว
	 	 1.3 	การติดตั้งอุปกรณ์ที่มีขนาดใหญ่ ต้องยกสูงจากพื้นไม่น้อยกว่า 6 นิ้ว ไม่ปิดทึบและเว้นระยะ
ระหว่างอุปกรณ์อื่นๆ ด้วย และห่างจากฝาผนังด้วย เพื่ออำ�นวยความสะดวกในการทำ�ความสะอาด พื้น ฝาผนัง 
และตัวอุปกรณ์อื่นได้ทั่วถึง
	 	 1.4 	ภาชนะอุปกรณ์ที่ใช้เพียงครั้งเดียว มีวัสดุห่อหุ้มปกปิดมิดชิด
	 2. 	ระหว่างการใช้
	 	 2.1 	หลีกเลี่ยงการจับต้องภาชนะอุปกรณ์ ส่วนที่สัมผัสอาหาร
	 	 2.2 	ตอ้งใชใ้หเ้หมาะสมกบัชนดิของอาหาร ไดแ้ก่ ไมใ่ชพ่ลาสตกิกบัอาหารรอ้นหรอืมรีสเปรีย้วหรอื
เค็มจัดและไม่ใช้โลหะสเตนเลสหรืออลูมิเนียมกับอาหารที่มีรสเปรี้ยวหรือเค็มจัด
	 	 2.3 	ไม่วางช้อน ทัพพี กับพื้นโต๊ะโดยตรง ให้รองด้วยจาน
	 	 2.4 	ไม่ใช้เขียงปะปนกันระหว่างเขียงปรุงอาหารดิบและสุก และมีฝาชีครอบไว้ระหว่างที่ไม่ได้หั่น
หรือสับ
	 	 2.5 	ไม่ใช้ช้อนชิมอาหารตักจากหม้อหรือกระทะโดยตรง และไม่ชิมจากทัพพี
	 	 2.6 	ไม่ใช้แก้วที่ดื่มจ้วงตักน้ำ�ดื่ม หรือน้ำ�แข็งโดยตรง
	 	 2.7 	ภาชนะอุปกรณ์ที่ใช้เพียงครั้งเดียว ประเภทภาชนะ จาน ชาม หรือถ้วยกระดาษเคลือบขี้ผึ้ง  
ใหเ้ปดิใชท้ีก่น้หอ่ สว่นหลอดกาแฟใหเ้ปดิใชท้ีข่า้งหอ่ เพือ่จบัใหต่้ำ�กวา่ปลายหลอดประมาณ 1 นิว้ ทัง้นีเ้พือ่ปอ้งกนั
ไมใ่หจ้บัถกูสว่นทีส่มัผสัอาหารหรอืปาก เมือ่ใชแ้ลว้ตอ้งทิง้ หา้มนำ�กลบัมาใชอ้กี แมจ้ะนำ�มาลา้งจานกต็าม เพราะ
กระดาษเคลือบขี้ผึ้งจะเก็บความสกปรกและเสียรูปง่าย
	 	 2.8 	ไม่นำ�ภาชนะอุปกรณ์ที่ใช้ในกิจกรรมอาหารไปใช้ประโยชน์อย่างอื่น เช่น ใส่ยาเบื่อล่อแมลงวัน
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ผู้สัมผัสอาหาร

บทที่ 5
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	 อาหารที่ปรุงสำ�เร็จจะสะอาดปลอดภัยหรือไม่ จะต้องคำ�นึงถึงปัจจัยหลายด้านตั้งแต่การจัดหาวัตถุดิบ

จากแหล่งที่ปลอดภัย ขั้นตอนการเตรียม ปรุง-ประกอบอาหาร สถานที่ประกอบอาหาร ต้องสะอาด ใช้ภาชนะ

อุปกรณ์ที่เหมาะสม และปัจจัยที่สำ�คัญที่ต้องคำ�นึงอีกประการหนึ่ง คือ ผู้เตรียม ปรุง-ประกอบ อาหาร หรือ   

ผูส้มัผสัอาหาร นัน้เปน็ปจัจยัทีส่ำ�คญัทีจ่ะสง่ผลกระทบตอ่ความปลอดภยัของอาหารได ้เชน่ ผูส้มัผสัอาหารสามารถ

แพร่โรคไปสู่ผู้บริโภคได้ ถ้าผู้สัมผัสอาหารเจ็บป่วยด้วยโรคที่เกิดจากน้ำ�และอาหารเป็นสื่อ หรือแม้ว่า  

ผูส้มัผสัอาหารจะมสีขุภาพดแีตป่ฏบิตัตินไมถ่กูตอ้งในระหวา่งการเตรยีม ปรงุ-ประกอบอาหาร กจ็ะสง่ผลกระทบ

ต่อความปลอดภัยของอาหารที่จะให้บริการแก่ผู้บริโภคได้ ดังนั้นผู้สัมผัสอาหารต้องมีความรู้ ความเข้าใจ และมี

การปฏิบัติตนที่ถูกต้องตามหลักสุขวิทยาส่วนบุคคลในขณะปฏิบัติงานด้านอาหาร

ความหมายของสุขวิทยาส่วนบุคคล และผู้สัมผัสอาหาร

	 สุขวิทยาส่วนบุคคล หมายถึง การดูแล บำ�รุงรักษา และส่งเสริมสุขภาพร่างกาย ให้สมบูรณ์แข็งแรง  

ไม่เป็นโรค มีการปฏิบัติตนให้อยู่ในสภาวะที่ปลอดภัย และป้องกันการแพร่กระจายของเชื้อโรคทั้งจากตนเอง  

ไปสู่ผู้อื่นและการรับเอาเชื้อโรคหรือสิ่งปนเปื้อนจากภายนอกสู่ตนเองทั้งทางตรงและทางอ้อม

	 ผู้สัมผัสอาหาร หมายถึง บุคคลซึ่งทำ�หน้าที่เกี่ยวข้องกับอาหารทั้งหมด ได้แก่ ผู้เตรียมอาหาร ผู้ปรุง-

ประกอบ ผู้เสิร์ฟ ผู้จำ�หน่าย ผู้ลำ�เลียง-ขนส่งอาหาร ผู้เก็บและทำ�ความสะอาดภาชนะอุปกรณ์

	 สขุวทิยาสว่นบคุคลของผูส้มัผสัอาหาร หมายถงึ การดแูลสง่เสรมิสขุภาพรา่งกายของบคุคลทีท่ำ�หนา้ที่

เกี่ยวข้องกับอาหารทั้งหมดให้สมบูรณ์แข็งแรง ไม่เป็นโรค และมีการปฏิบัติตนให้อยู่ในสภาวะที่ปลอดภัย    

ไม่แพร่กระจายเชื้อโรคไปสู่ผู้บริโภค

	 ผู้บริโภค หมายถึง บุคคลที่ใช้บริการอาหารจากสถานที่ปรุง-ประกอบ และจำ�หน่ายอาหาร ได้แก่ 

แม่บ้าน นักเรียน นิสิต นักศึกษา และประชาชนทั่วไป

การแพร่กระจายโรคโดยผู้สัมผัสอาหาร

	 ผู้สัมผัสอาหาร เป็นบุคคลสำ�คัญที่มีผลทำ�ให้อาหารปนเปื้อน และเกิดการแพร่กระจายของเชื้อโรค  

สารเคมี วัตถุปลอมปนต่างๆ ไปสู่ผู้บริโภคได้ โดยผู้สัมผัสอาหารสามารถแพร่กระจายโรคได้ดังนี้

	 1.	 ผู้สัมผัสอาหารที่เจ็บป่วยอยู่ในระยะแพร่เชื้อโรคสามารถติดต่อได้ทางการสัมผัส เช่น โรคระบบ 

ทางเดินอาหาร โรคระบบทางเดินหายใจ หรือโรคผิวหนัง เป็นต้น ซึ่งสามารถแพร่กระจายโรคไปสู่คนอื่นได้ เช่น

5บทที่
ผู้สัมผัสอาหาร
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	 	 - 	 โรคอุจจาระร่วง บิด ไทฟอยด์ ซึ่งเชื้อโรคอาจติดไปกับมือของผู้สัมผัสอาหารหากผู้สัมผัสอาหาร

ไม่ล้างมือให้สะอาดหลังออกจากห้องส้วมแล้วใช้มือหยิบอาหาร

	 	 - 	 โรควัณโรค หวัด ตับอักเสบชนิดเอ สามารถติดต่อได้ทางน้ำ�มูก น้ำ�ลาย ในกรณีไอจาม หรือพูด

คุยรดอาหาร

	 	 - 	 ในกรณีที่มือมีบาดแผล ฝี หนอง การอักเสบของผิวหนัง เชื้อโรคในบาดแผลอาจจะปนเปื้อนลง

ในอาหารระหว่างการเตรียม ปรุง-ประกอบอาหาร ในขณะใช้มือที่เป็นแผลสัมผัสอาหาร

	 2.	 ผู้สัมผัสอาหารที่ไม่แสดงอาการเจ็บป่วยจะแพร่โรคได้ 2 ทาง คือ

	 	 -	 ในกรณีที่เป็นพาหะของโรค ได้แก่ เป็นผู้ที่มีเชื้อโรคอยู่ในตัวแต่ไม่แสดงอาการก็สามารถแพร่

กระจายโรคสู่อาหารได้เช่นเดียวกับผู้ที่เป็นโรคและมีอาการ

	 	 - 	 ในกรณีที่ผู้สัมผัสอาหารมีสุขภาพดีไม่เป็นพาหะนำ�โรค แต่มีพฤติกรรมในการปฏิบัติตน   

ไม่ถูกต้องในระหว่าง การเตรียม ปรุง-ประกอบ และการจำ�หน่ายอาหารที่ไม่ถูกต้อง เช่น จามรดอาหาร ใช้มือ 

หยิบจับต้องสิ่งสกปรก ขยะ วัตถุมีพิษ ตลอดจนธนบัตรแล้วมาจับต้องอาหารโดยไม่มีการล้างมือให้สะอาดก็จะ

ทำ�ให้อาหารถูกปนเปื้อนด้วยเชื้อโรคและสิ่งสกปรกได้ 

	 ดังนั้น เพื่อป้องกันการแพร่กระจายของโรคโดยผู้สัมผัสอาหารไปสู่ผู้บริโภค ผู้สัมผัสอาหารจึงจำ�เป็น

ต้องมีความรู้และการปฏิบัติตนที่ถูกต้องในเรื่องต่างๆ ดังนี้

	 	 1. 	สุขภาพของผู้สัมผัสอาหาร

	 	 2. 	การปฏิบัติตนให้มีสุขภาพดี

	 	 3. 	การปฏิบัติตนที่ดีในขณะปฏิบัติงาน

	 	 4. 	สุขนิสัยในการบริโภค

สุขภาพของผู้สัมผัสอาหาร

	 ผู้สัมผัสอาหารต้องมีสุขภาพดีไม่เจ็บป่วยด้วยโรคติดต่อบางชนิด เช่น อหิวาตกโรค ไข้รากสาดน้อย  

บิด ไข้หวัด และอุจจาระร่วง เพราะถ้าหากเจ็บป่วยด้วยโรคดังกล่าวแล้วก็จะทำ�ให้เชื้อโรคเกิดการแพร่กระจายลง

สู่อาหารได้ และกรณีที่ผู้บริโภคได้รับเชื้อเข้าไปในร่างกายก็อาจจะทำ�ให้จะเกิดการเจ็บป่วยได้ สำ�หรับโรค 

บางชนิด เช่น อหิวาตกโรคและไข้รากสาดน้อย อาจจะทำ�ให้ผู้ป่วยไม่แสดงอาการของโรคเรียกว่าเป็นพาหะ 

นำ�โรคที่แฝงอยู่ (Health carrier) ซึ่งจะพบเชื้อโรคปะปนอยู่ในอุจจาระเสมอ ผู้สัมผัสอาหารที่เป็นพาหะ เป็นการ

ยากทีจ่ะสงัเกตอาการภายนอกไดจ้ะตอ้งตรวจเชือ้จากอจุจาระจงึจะทราบได ้นอกจากนีบ้าดแผลทีม่หีนองเชือ้โรค

อาจจะถ่ายทอดลงสู่อาหารซึ่งจะมีพิษของเชื้อ สแตปฟิโลคอคคัส ออเรียส (Staphylococcus aureus) ทำ�ให้

ผู้บริโภคเสี่ยงต่อการเกิดโรคอาหารเป็นพิษได้

	 ผูส้มัผสัอาหารจะตอ้งรกัษาสขุภาพของตนเองเพือ่ไมใ่หเ้กดิโรคดงักลา่วหรอืหากเกดิขึน้แลว้กต็อ้งรกัษา

โรคใหห้ายกอ่นจะเริม่ปฏบิตังิานตอ่ไป การตรวจรา่งกายของผูส้มัผสัอาหารกค็วรสงัเกตตวัเองอยา่งสม่ำ�เสมอ หาก

พบว่ามีความผิดปกติก็ควรรีบพบแพทย์เพื่อทำ�การรักษาต่อไป



คู่มือวิชาการสุขาภิบาลอาหารสำ�หรับเจ้าหน้าที่
(Principles of Food Sanitation Inspector)

157

การปฏิบัติตนให้มีสุขภาพดี

	 1)	 รกัษาความสะอาดของรา่งกายใหถ้กูวธิแีละปฏบิตัอิยา่งสม่ำ�เสมอ

	 	 -	 อาบน้ำ�ให้สะอาดทุกวันๆ ละ 2 ครั้ง

	 	 -	 สระผมอย่างน้อยสัปดาห์ละ 2 ครั้ง

	 	 -	 แปรงฟันอย่างถูกวิธีอย่างน้อยวันละ 2 ครั้ง ในตอนเช้าและ

ก่อนนอนทุกวัน หลังรับประทานอาหารควรบ้วนปากด้วยน้ำ�สะอาดหรือแปรง

ฟันทุกครั้ง กรณีมีฟันผุหรือเกิดการอักเสบในช่องปากต้องรีบรักษาให้หาย

	 	 - 	 มือ ต้องดูแลให้สะอาดเสมอ ตัดเล็บให้สั้นไม่ทาสีเล็บ ล้างมือด้วยน้ำ�และสบู่ทุกครั้งหลังจับต้อง

สิ่งสกปรก หลังออกจากห้องน้ำ� ห้องส้วมหรือก่อนปรุงอาหาร

	 2) 	รบัประทานอาหารทีส่ะอาดปลอดภยัและมคีณุคา่ครบทัง้ 5 หมู ่ในปรมิาณทีเ่พยีงพอและเหมาะสม

กับวัยในแต่ละวัน

	 3) 	ดื่มน้ำ�สะอาดอย่างน้อยวันละ 6 - 8 แก้ว เพราะน้ำ�จะช่วยในการขับถ่ายของเสียและทำ�ให้ร่างกาย 

สดชื่น

	 4) 	ถ่ายอุจจาระในส้วมให้เป็นเวลาทุกวัน เพื่อให้ระบบขับถ่ายของร่างกายทำ�งานอย่างสม่ำ�เสมอและ  

มีประสิทธิภาพ รวมถึงควรรับประทานอาหารที่มีกากใย เช่น ผัก และผลไม้ เป็นต้น เพื่อช่วยในการขับถ่าย

	 5) 	ออกกำ�ลงักายอยา่งสม่ำ�เสมออยา่งนอ้ยสปัดาหล์ะ 3 วนัๆ ละ 

อยา่งนอ้ย 30 นาที โดยเลอืกรปูแบบการออกกำ�ลงักายใหเ้หมาะสมกบั

สภาพร่างกายและวัย หรือ เคลื่อนไหวออกแรงในชีวิตประจำ�วัน เช่น 

ทำ�งานบ้าน กวาดบ้าน ถูบ้าน เป็นต้น โดยเคลื่อนไหวออกแรงสะสม

อย่างน้อย 30 นาทีต่อวัน

	 6) 	พักผ่อน นอนหลับในที่ที่มีอากาศถ่ายเทได้สะดวก 

อย่างน้อยวันละ 7 - 8 ชั่วโมง ทั้งนี้ต้องหลีกเลี่ยงการใช้ยานอนหลับ 

หรือยากล่อมประสาท

	 7) 	ทำ�จิตใจให้ร่าเริงแจ่มใสอยู่เสมอจะทำ�ให้สุขภาพจิตดี และสุขภาพกายก็จะดีตามด้วย

	 8) 	ไม่คลุกคลีกับผู้ป่วยที่เป็นโรคติดต่อหรือหลีกเลี่ยงแหล่งที่มีโรคติดต่อ เมื่อป่วยต้องหยุดปฏิบัติงาน

	 9) 	ควรมีการตรวจสุขภาพประจำ�ปีโดยแพทย์หรือเจ้าหน้าที่สาธารณสุข เพื่อค้นหาความผิดปกติของ

รา่งกายถงึแมไ้มม่กีารเจบ็ปว่ยกต็าม รวมถงึหมัน่ตรวจสขุภาพของตนเองอยูเ่สมอตามความเหมาะสม กบัเพศ วยั 

และความเสี่ยงของแต่ละบุคคล 

	 10)	หลีกเลี่ยงอบายมุขต่างๆ เช่น ลดหรือเลิกการสูบบุหรี่  

งดดื่ม สุรา และสิ่งเสพติดอื่นๆ
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การปฏิบัติตนที่ดีในขณะปฏิบัติงาน
	 การปฏบิตัตินทีด่คีวรมกีารเตรยีมตวัตัง้แตก่อ่นปรงุและจำ�หนา่ยอาหาร ระหวา่งปรงุและประกอบอาหาร 
ตลอดจนการจำ�หน่ายอาหารและการเสิร์ฟอาหาร เริ่มจากความสะอาดเป็นระเบียบเรียบร้อยเพื่อสร้าง 
ความประทบัใจใหแ้กล่กูคา้ทีพ่บเหน็ และยงัชว่ยในการปกปอ้งอาหารจากการปนเปือ้น การปฏบิตัตินของผูส้มัผสั
อาหารที่ดีประกอบด้วย        
	 1. 	การเตรียมตัวก่อนปรุงและจำ�หน่ายอาหาร
		  1.1 	การแต่งกาย ผู้สัมผัสอาหารต้องแต่งกายให้สะอาด สวมเสื้อมีแขน ผูกผ้ากันเปื้อน สวมหมวก
หรือตาข่ายคลุมผมตลอดระยะเวลาการปฏิบัติงาน ดังนี้

		  l	 เสือ้ผา้ เปน็อปุกรณป์อ้งกนักอ่นเขา้ไปในบรเิวณพืน้ทีผ่ลติอาหาร 
เสื้อผ้าที่สวมใส่ต้องสะอาด สามารถป้องกันการปนเปื้อนสู่อาหาร ดังนั้นเสื้อผ้าที่
สวมใส่ จะต้องเหมาะสมกับงาน สะอาด อยู่ในสภาพที่ดี ควรเป็นสีขาวหรือมีสีอ่อน 
เพื่อให้สามารถเห็นสิ่งสกปรกได้ชัดเจน และควรเป็นเนื้อผ้าที่ง่ายต่อการทำ�ความ
สะอาดโดยลักษณะของเสื้อผ้าที่สวมใส่ขึ้นอยู่กับลักษณะงานที่ปฏิบัต ิ และควรมี
พื้นที่เก็บเฉพาะอยู่นอกพื้นที่ผลิตอาหาร และไม่ควรนำ�ชุดที่ใช้ใส่ประกอบอาหาร
ออกนอกพื้นที่ผลิตอาหารเพราะอาจทำ�ให้เกิดการปนเปื้อนได้

		  l	 ผ้ากันเปื้อน ผู้สัมผัสอาหารควรสวมชุดกันเปื้อนควรเป็นสีขาว 
หรอืสอีอ่นเพือ่ใหส้ามารถสงัเกตสงัเกตเหน็ความสกปรกไดง้า่ย และหมัน่ซกัทำ�ความ
สะอาดเป็นประจำ�ทุกวัน

		  l	 หมวกหรือที่คลุมผม ผู้สัมผัสอาหารควรสวมหมวกหรือตาข่าย
คลุมผม เพื่อป้องกันไม่ให้ฝุ่นละอองและเชื้อโรคที่เกาะอยู่บนศีรษะหรือเส้นผมตกลงสู่อาหาร หมวกคลุมผมควร
เป็นชนิดที่สามารถคลุมผมได้อย่างมิดชิด อาจใช้ตาข่ายคลุมผมเพื่อให้สวมสบาย มีอากาศถ่ายเททำ�ให้ไม่ร้อน 
ทำ�ให้ผู้สัมผัสอาหารสามารถสวมใส่ได้นานโดยไม่ก่อให้เกิดความรำ�คาญ และหมวกควรเป็นสีอ่อนๆเช่นเดียวกับ
ชุดกันเปื้อนเพื่อให้สังเกตเห็นความสกปรกได้ง่าย และควรซักทำ�ความสะอาดเป็นประจำ�ทุกวัน

		  l	 รองเท้า ผู้สัมผัสอาหารควรสวมรองเท้าหุ้มส้นในระหว่างปฏิบัติงาน ไม่ควรสวมรองเท้าแตะ
เพื่อป้องกันการดีดกระเด็นของสิ่งสกปรก รองเท้าควรทำ�ด้วยวัสดุที่คงทน ไม่ลื่นง่าย และมีความปลอดภัย
		  1.2 	เครือ่งประดบั ผูส้มัผสัอาหารไมค่วรสวมเครือ่งประดบัในขณะปฏบิตังิานปรงุ-ประกอบอาหาร 
เช่น สร้อย กำ�ไล แหวน นาฬิกาข้อมือ เป็นต้น โดยก่อนเริ่มปฏิบัติงานควรถอดเก็บให้เรียบร้อย เนื่องจากมี 
การศึกษาพบว่าแบคทีเรียสามารถดำ�รงชีวิตและเจริญเติบโตอยู่ได้ตามเครื่องประดับที่สวมใส่ เช่น นาฬิกา แหวน 
และในขณะเดียวกันเครื่องประดับบางประเภท เช่น เพชร พลอย และส่วนประกอบขนาดเล็กๆ สามารถที่จะ
ตกหล่นลงไปในอาหารได้ 
		  1.3 	อุปกรณ์ส่วนตัว ผู้สัมผัสอาหารควรมีการเก็บของใช้ส่วนตัวทุกอย่าง เช่น เสื้อผ้าชุดที่ใส่มา
ทำ�งาน อาหารกลางวัน เป็นต้น ควรแยกเก็บในพื้นที่ซึ่งแยกจากบริเวณที่เตรียมอาหาร ห้องเก็บอาหาร และส่วน
ที่ให้บริการ เนื่องจากของใช้ดังกล่าวอาจทำ�ให้เกิดการปนเปื้อนลงในอาหารได้ โดยจัดหาสถานที่เก็บหรือจัดตู้  

ชั้นวางของไว้ในบริเวณที่จะไม่ปนเปื้อนอาหารและติดป้ายบอกให้ชัดเจน และไม่ควรเก็บสิ่งของเช่น ยา บุหรี่ 

แว่นตา ปากกา เป็นต้น ไว้ในกระเป๋าเสื้อเพราะอาจทำ�ให้ตกหล่นลงในอาหารได้
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		  1.4 	มือ ผู้สัมผัสอาหารจะควรดูแลมือให้สะอาดอยู่เสมอ ตัดเล็บให้สั้น ไม่ทาสีเล็บ เนื่องจากมือ

สามารถส่งผ่านเชื้อโรคและสิ่งสกปรกไปสู่อาหารได้ ถึงแม้ว่าผู้สัมผัสอาหารจะหลีกเลี่ยงการสัมผัสอาหารด้วยมือ 

แต่อย่างไรก็ตามผู้สัมผัสอาหารจะต้องใช้มือในการทำ�งานเพื่อหยิบจับอุปกรณ์ต่างๆ ตลอดระยะเวลาการ   

ปรุง-ประกอบอาหาร ดังนั้นผู้สัมผัสอาหารจำ�เป็นต้องระมัดระวัง รักษาความสะอาดของมือตลอดเวลา โดยการ

	 	 	 1)	 ลา้งมอืใหส้ะอาดอยา่งทัว่ถงึดว้ยน้ำ�และสบูท่กุครัง้ และ

ควรล้างในอ่างล้างมือเท่านั้น ไม่ควรล้างในอ่างสำ�หรับล้างภาชนะอุปกรณ์ 

หรอือา่งลา้งวตัถดุบิ เนือ่งจากสิง่สกปรกและเชือ้โรคจากมอื จะทำ�ใหอ้า่งและ

อาหารที่วางไว้ในอ่างปนเปื้อนไปด้วยหลังจากการล้างมือ โดยการล้างมือที่

ถูกต้องและมีประสิทธิภาพ โดยมีวิธีการล้าง 7 ขั้นตอน ทุกขั้นตอนทำ� 5 ครั้ง 

สลับกันทั้ง 2 ข้าง ดังนี้ 

	 รูปล้างมือ 7 ขั้นตอน

							     

							     

1

2
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7
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	 	 	 2) 	ล้างมือทุกครั้ง	

			   l	 ก่อน	 -	 การเตรียมปรุง-ประกอบอาหาร ให้บริการเสิร์ฟอาหาร เป็นต้น

	 	 	 	 	 	 - 	 ก่อนรับประทานอาหาร

			   l	 ระหว่าง	 - 	 การเตรียมปรุง-ประกอบอาหารต่างชนิดกัน เช่น 

 	 	 	 	 	 	 	 ระหว่างการเตรียมอาหารดิบกับอาหารที่ปรุงสุก 

			   l	 หลัง	 - 	 สัมผัสอาหารดิบ

	 	 	 	 	 	 - 	 เข้าห้องน้ำ� - ห้องส้วม

	 	 	 	 	 	 - 	 การไอ จาม แคะจมูก เกาศีรษะ สูบบุหรี่ เป็นต้น

	 	 	 	 	 	 - 	 สัมผัสสิ่งสกปรก เช่น ขยะ ของเสียต่างๆ

	 	 	 	 	 	 - 	 สัมผัสอวัยวะส่วนใดส่วนหนึ่งของร่างกายและมีเชื้อโรค 

 	 	 	 	 	 	 	 เช่น เส้นผม ใบหน้า รอยบาดแผล สิว เป็นต้น

	 	 	 	 	 	 - 	 สัมผัสสารเคมีต่างๆ เช่น สารเคมีที่ใช้ทำ�ความสะอาด เป็นต้น

	 	 	 3)	 ผ้าเช็ดมือ กรณีที่ผู้สัมผัสอาหารเมื่อล้างมืออย่างถูกวิธีแล้ว ควรปล่อยให้แห้งเองหรือถ้า

จำ�เป็นต้องเช็ดมือควรเช็ดมือด้วยกระดาษที่ใช้ครั้งเดียวหรือเป็นผ้าเช็ดที่เป็นม้วนเมื่อเช็ดแล้วให้ดึงส่วนที่สะอาด

ไวส้ำ�หรบัคนตอ่ไป ควรเปลีย่นมว้นผา้ทกุครัง้เมือ่มกีารใชง้านหมด และไมค่วรใชผ้า้เชด็มอืทีแ่ขวนไวผ้นืเดยีว แลว้

เช็ดซ้ำ�ๆ กันหรืออาจใช้เครื่องเป่าไฟฟ้าเป่ามือให้แห้ง

			   4)	 กรณีเกิดบาดแผล ฝี หนองที่มือ ให้ทำ�ความสะอาดใส่ยาฆ่าเชื้อโรค ทำ�แผล ปิดพลาสเตอร์
เพื่อปกปิดส่วนที่เป็นบาดแผลด้วยพลาสเตอร์กันน้ำ�ให้มิดชิด เพื่อป้องกันการแพร่กระจายของเชื้อแบคทีเรียสู่
อาหารและควรหยดุปฏบิตังิานจนกวา่บาดแผลจะหายดี หรอืใสถ่งุมอืใหเ้รยีบรอ้ยกอ่นปฏบิตังิาน พลาสเตอรท์ีใ่ช้
ควรใช้แบบสีสว่างหรือสดใสเพื่อให้เห็นได้ง่ายกรณีหลุดออก
	 	 	 5) 	ไม่ควรทาสีเล็บ ทำ�เล็บ หรือใส่เล็บปลอม เพราะเศษน้ำ�ยาทาเล็บ เครื่องประดับ หรือเล็บ
ปลอมอาจตกปนเปื้อนลงไปในอาหารได้และผู้สัมผัสอาหารไม่ควรทาสีเล็บเนื่องจากจะทำ�ให้ไม่สามารถมองเห็น
ความสกปรกที่ซ่อนอยู่ในเล็บได้ ดังนั้นจึงควรล้างสีเล็บออกหรือถอดเล็บปลอมออกในกรณีที่สัมผัสอาหาร
	 	 	 6) 	หลีกเลี่ยงการใช้มือแคะ แกะ เกา สัมผัสอวัยวะต่างๆ ของร่างกายในขณะปฏิบัติงาน เช่น 
ไม่ควรแคะจมูก หรือป้ายจมูกกับแขนเสื้อ ในขณะสัมผัสอาหาร
		  1.5 	ตดิบตัรประจำ�ตวัผูส้มัผสัอาหาร ผูส้มัผสัอาหารตอ้งตดิบตัรผูส้มัผสัอาหารทกุครัง้ทีป่ฏบิตังิาน 
เพื่อแสดงตัวทุกครั้งที่ปฏิบัติหน้าที ่ โดยผู้สัมผัสอาหารและผู้ประกอบกิจการด้านอาหารต้องผ่านการอบรมตาม
หลักสูตรของกรมอนามัย 
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	 2. ระหว่างการปรุงและประกอบอาหาร
	 	 2.1 	ต้องปรุง ประกอบอาหารบนโต๊ะสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร
	 	 2.2 	ไมค่วรพดูคยุ รบัประทานอาหาร ในบรเิวณพืน้ทีป่รงุ-ประกอบอาหาร และในขณะปรงุ-ประกอบ
อาหาร กรณีถ้าจำ�เป็นต้องคุยกันควรหันหน้าออกจากอาหารที่เตรียมปรุงหรือพร้อมเสิร์ฟ
	 	 2.3 	การชิมอาหารระหว่างปรุง ต้องตักแบ่งใส่ถ้วยและใช้ช้อนชิมเฉพาะ และไม่ควรชิมอาหาร 
โดยใช้นิ้วมือหรือชิมโดยตรง
	 	 2.4 	ปรุงอาหารให้สุกสะอาดเสมอ โดยเฉพาะอาหารประเภทเนื้อสัตว์ต้องปรุงให้สุก
	 	 2.5 	ทุกครั้งที่ไอหรือจาม ต้องใช้ผ้าสะอาดปิดปาก จมูกทุกครั้ง และควรอยู่ห่างจากบริเวณที่มีการ
ปรุงและประกอบอาหาร ไม่ควรเป่าลมหรือหายใจรดบนอาหารภาชนะอุปกรณ์ แก้ว มีด เป็นต้น จากการศึกษา
พบวา่การจามครัง้หนึง่ๆ ละอองน้ำ�ลายสามารถกระเดน็ฟุง้กระจายไปไดไ้กลอยา่งนอ้ย 9 - 15 ฟตุ และนบัจำ�นวน
น้ำ�ลายที่ฟุ้งกระจายได้ประมาณ 20,000 หยด
	 	 2.6 	ไม่ควรสูบบุหรี่ ในขณะปรุง-ประกอบอาหาร ควรสูบในขณะพักหรือระหว่างที่ไม่ได้ปฏิบัติงาน 
ควรจัดสถานที่เฉพาะสำ�หรับการสูบบุหรี่และเมื่อสูบบุหรี่เสร็จแล้วต้องล้างมือให้สะอาด

	 	 2.7 	ในขณะปรุง-ประกอบอาหารหรือแม้การเสิร์ฟอาหารต้องไม่ทำ�ให้มือสกปรก เช่น แคะจมูก 

สั่งน้ำ�มูก หรือสัมผัสอวัยวะต่างๆ ของร่างกาย เป็นต้น และควรจัดหาผ้าสะอาดไว้สำ�หรับเช็ดหน้าโดยเฉพาะ

	 3. 	การจำ�หน่ายอาหารและการเสิร์ฟอาหาร

		  3.1	การใช้อุปกรณ์ในการหยิบจับอาหาร ผู้สัมผัสอาหารต้องใช้อุปกรณ์ หยิบ/ตัก อาหารที่เตรียม

หรือปรุงสำ�เร็จแล้ว เช่น ทัพพี คีมคีบอาหาร ช้อนตัก ใช้ตะเกียบคีบ ไม่ควรใช้มือหยิบจับอาหารหรือใช้มือในการ

เกลี่ยอาหารโดยตรง ซึ่งอุปกรณ์ดังกล่าวต้องสะอาดและจัดวางไว้ในที่ที่เหมาะสม หรืออาจจะใช้ถุงมือช่วยในการ

หยิบจับอาหาร โดยถุงมือเป็นอุปกรณ์อย่างหนึ่งที่ช่วยลดการปนเปื้อนจากมือผู้สัมผัสอาหารไปสู่อาหาร แต่ถ้าใช้

ไมถ่กูตอ้งกส็ามารถทำ�ใหเ้กดิการปนเปือ้นไดเ้ชน่เดยีวกนัหรอืเกดิการปนเปือ้นมากกวา่การใชม้อื การใชถ้งุมอืหยบิ

จับอาหารที่ถูกวิธี ควรปฏิบัติดังนี้
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			   l	 เลือกใช้ถุงมือให้เหมาะสมกับกิจกรรมที่ปฏิบัติ

			   l	 ล้างมือให้สะอาด ก่อนสวมถุงมือทุกครั้งและ

	 	 	 	 หลังจากเปลี่ยนถุงมือใหม่

			   l	 เปลี่ยนถุงมือเมื่อฉีกขาด เปื้อนสิ่งสกปรก และ

	 	 	 	 เมื่อต้องเริ่มปฏิบัติงานใหม่ ฯลฯ ควรเปลี่ยน 

	 	 	 	 ถงุมอืทกุครัง้เมือ่ใชง้านตอ่เนือ่งกนัเกนิ 4 ชัว่โมง

			   l	 แยกใชร้ะหวา่งอาหารดบิกบัอาหารสกุ เนือ้สตัว ์

	 	 	 	 และผักสด

			   l	 เมื่อใช้งานเสร็จแล้วให้ดึงถุงมือออกจากมือ โดยการดึงออกจากมือโดยไม่ให้ฝ่ามือ นิ้วมือ 

	 	 	 	 สัมผัสกับถุงมือด้านนอก

		  3.2) การหยิบจับภาชนะอุปกรณ์ให้ถูกวิธี ผู้สัมผัสอาหารต้องจับภาชนะอุปกรณ์ให้ถูกหลัก

สุขาภิบาลอาหารคือไม่สัมผัสกับส่วนที่สัมผัสอาหารควรปฏิบัติ ดังนี้

	 	 	 - 	 เสริฟ์จาน ชาม ถว้ยตอ้งไมใ่ชน้ิว้มอืสมัผสัภาชนะดา้นในของภาชนะหรอืบรเิวณทีจ่ะสมัผสั

อาหาร ใหใ้ชน้ิว้หวัแมม่อืแตะทีข่อบจาน และใชส้ีน่ิว้รองทีก่นิจาน สำ�หรบัอาหารรอ้นควรใชจ้านรอง กรณทีีต่อ้งการ

เสิร์ฟอาหารหลายจานควรใช้ถาด ไม่ควรวางจานหรืออาหารซ้อนกัน

	 	 	 - 	 เสิร์ฟช้อน ส้อม ตะเกียบ มีด ทัพพี ให้จับเฉพาะที่ด้ามเท่านั้น 

	 	 	 - 	 เสริฟ์แกว้น้ำ�ตอ้งจบัต่ำ�กวา่กึง่กลางแกว้ลงมา ไมค่วรจบัหรอืใชน้ิว้แตะถกูบรเิวณทปากแกว้ 

กรณีเสิร์ฟแก้วน้ำ�หลายใบต้องใช้ถาดช่วย

	 	 	 - 	 เสิร์ฟน้ำ�แข็ง ต้องใช้ช้อนหรือทัพพีด้ามยาวจับ

	 	 	 - 	 เสริฟ์ชอ้นกลางทกุครัง้ เมือ่ลกูคา้สัง่อาหารมารบัประทานรว่มกนัตัง้แต ่2 คนขึน้ไปผูส้มัผสั

อาหาร

สุขนิสัยในการบริโภค

	 1.	 ล้างมือก่อนรับประทานอาหารทุกครั้งด้วยน้ำ�และสบู่ทุกครั้ง

	 2. รับประทานอาหารสุก โดยเฉพาะเนื้อสัตว์ ไม่ควรรับประทานเนื้อสัตว์ดิบ หรือสุกๆ ดิบๆ เช่น ลาบ 

แหนม ปลาร้า ปลาส้ม เป็นต้น โดยควรปรุงให้สุกก่อนการรับประทานทุกครั้ง 

	 3. เลือกบริโภคอาหารที่สะอาดปลอดภัยจากสถานที่ผลิตที่สะอาดและเชื่อถือได ้ โดยคำ�นึงถึงความ

สะอาดปลอดภัยของภาชนะที่บรรจุ ลักษณะสีสันธรรมชาติของอาหาร

	 4. ควรใชช้อ้นกลางทกุครัง้ในการรบัประทานอาหารรว่มกบัผูอ้ืน่ เพือ่

ป้องกันการแพร่กระจายโรคที่ติดต่อผ่านทางน้ำ�ลาย หรือเสมหะผู้ป่วย เช่น 

วัณโรค คอตีบ คางทูม ไข้หวัดใหญ่ โปลิโอ ไวรัสตับอักเสบ รวมถึงป้องกัน 

ความเสีย่งตอ่โรคทีเ่กดิจากเชือ้โรคทีพ่บในน้ำ�ลายอืน่ๆ และโรคทีต่ดิตอ่ผา่นทาง

อาหารและน้ำ�เป็นสื่อ 

	 5. หลักเลี่ยงการรับประทานอาหารร่วมกับผู้ป่วยโรคติดต่อ เช่น  

ผู้ป่วยวัณโรค
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สถานที่ปรุง ประกอบ 

จำ�หน่ายอาหาร

บทที่ 6
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	 ในการดำ�เนินงานด้านสุขาภิบาลอาหาร การจัดสิ่งแวดล้อมของสถานที่ปรุง ประกอบ จำ�หน่ายอาหาร 

นับเป็นปัจจัยสำ�คัญอีกประการหนึ่งที่มีความสัมพันธ์ต่อความสะอาดของอาหาร เพราะถ้าสถานที่ดังกล่าวไม่ถูก

หลกัสขุาภบิาลอาหารแลว้ อาจเปน็ปจัจยัเอือ้อำ�นวยตอ่การปนเปือ้นของเชือ้โรคตา่งๆ ลงสูอ่าหารได ้การดำ�เนนิงาน

เกี่ยวกับการปรับปรุงสถานที่สำ�หรับใช้ในกิจการอาหารแบ่งออกเป็น 3 ส่วน คือ

	 1.	 สถานที่เตรียมประกอบและปรุงอาหาร

	 2.	 สถานที่รับประทานอาหาร 

	 3.	 ห้องน้ำ� ห้องส้วม

	 โดยแตล่ะสว่นตอ้งมโีครงสรา้งและองคป์ระกอบทีเ่หมาะสมและถกูหลกัสขุาภบิาลอาหาร จงึจะชว่ยลด

ภาวะเสี่ยงต่อการปนเปื้อนของเชื้อโรคและสารเคมีต่างๆ ได้

สถานที่เตรียม-ปรุงอาหาร
	 สถานที่เตรียม-ปรุงอาหาร หมายถึง พื้นที่ที่ใช้ในการล้าง จัดเตรียม หรือปรุงอาหาร ซึ่งได้แก่ครัวของ

บ้านเรือน ครัวของร้านอาหาร และโรงครัวของโรงพยาบาล หรือสถาบันต่างๆ เป็นต้น โดยมีเกณฑ์พิจารณาใน

การจัดสถานที่เตรียมปรุงอาหาร ดังนี้

	 1.	 พื้นและพื้นที่ พื้นที่ในบริเวณห้องครัว หรือบริเวณที่ใช้เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร ต้องสร้างด้วย

วัสดุที่แข็งแรงและทำ�ความสะอาดได้ง่าย มีลักษณะเรียบและไม่ดูดซึมน้ำ�  ไม่ลื่น ไม่มีรอยแตกหรือชำ�รุด ไม่มีน้ำ�ขัง 

ตรงมุมและรอยต่อระหว่างพื้นกับผนังควรทำ�เป็นรูปโค้ง เพื่อป้องกันสิ่งสกปรกติดอยู่ และสะดวกแก่การ 

ทำ�ความสะอาด พืน้ตอ้งไมม่เีศษอาหาร ขยะ และคราบสกปรก วสัดทุีใ่ชท้ำ�พืน้มหีลายชนดิ เชน่ คอนกรตีผวิเรยีบ 

กระเบื้องเคลือบ กระเบื้องยาง หินขัด เป็นต้น

	 	 สำ�หรับพื้นที่ใช้สอยในห้องครัวนั้นโดยทั่วไปไม่มีขนาดกำ�หนด ยกเว้นในส่วนของโรงครัวของโรง

พยาบาล ตามโครงการพัฒนาระบบบริการของสถานบริการ และหน่วยงานสาธารณสุขในส่วนภูมิภาค (พบส.)  

ได้กำ�หนดไว้ว่า พื้นที่ในการปรุง ประกอบอาหารของโรงพยาบาล (ไม่รวมพื้นที่รับประทานอาหาร) ควรจัดให้มี

พื้นที่สำ�หรับใช้สอยไม่น้อยกว่า 1.5 ตารางเมตร/เตียง ดังนั้น พื้นที่ของโรงครัวจึงกำ�หนดขนาดตามจำ�นวนเตียง

ของโรงพยาบาลนั้นๆ ด้วย

	 2.	 ผนังและเพดาน ในบริเวณห้องครัวซึ่งมีกิจกรรมการเตรียม ปรุง ประกอบอาหารย่อมมีไอน้ำ� เขม่า 

ควนัไฟ ลอยปะทะกบัผนงัและเพดาน กอ่ใหเ้กดิความสกปรกได้ ดงันัน้ผนงัและเพดานในหอ้งครวัควรทำ�ดว้ยวสัดุ

เรยีบและทำ�ความสะอาดงา่ย ควรมสีอีอ่นๆ เพือ่ชว่ยใหม้องเหน็ความสกปรกไดง้า่ย และชว่ยใหห้อ้งสวา่งขึน้ดว้ย

6บทที่
สถานที่ปรุง 

ประกอบ จำ�หน่ายอาหาร



คู่มือวิชาการสุขาภิบาลอาหารสำ�หรับเจ้าหน้าที่
(Principles of Food Sanitation Inspector)

166

	 3.	 ประตู หน้าต่าง ควรมีพื้นที่ของประตู-หน้าต่างประมาณร้อยละ 20 ของพื้นที่ห้อง ประตูควรเป็น

ชนดิเปดิออกดา้นนอกและปดิไดเ้อง ตามประต-ูหนา้ตา่ง ถา้ไมใ่ชห่อ้งปรบัอากาศควรกรดุว้ยลวดตาขา่ยเพือ่ปอ้งกนั

แมลงวันและสัตว์นำ�โรค

	 4.	 บรเิวณทีเ่ตรยีม-ปรงุอาหาร ในการเตรยีมอาหารดบิเพือ่ใหพ้รอ้มสำ�หรบัการปรงุอาหาร หรอืเตรยีม 

ก่อนที่จะมีการล้างทำ�ความสะอาด หั่น สับ ซอย แล่ รวมทั้งการปรุงอาหารนั้นบริเวณที่เตรียม-ปรุงอาหารจะมี

ส่วนประกอบที่สำ�คัญ ได้แก่

	 	 4.1	 อ่างล้างอาหาร (หรืออ่างล้างจาน) ร้านอาหารขนาดใหญ่ หรือโรงครัวของโรงพยาบาลอาจจะ

มีอ่างล้างอาหารดิบแยกโดยเฉพาะ ซึ่งควรอยู่สูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร แต่ถ้าเป็นร้านอาหารขนาดเล็ก

หรือครัวของบ้านเรือน อาจใช้อ่างร่วมกับอ่างล้างภาชนะได้ โดยเมื่อล้างอาหารเสร็จแล้วต้องทำ�ความสะอาดอ่าง

ให้ทั่วถึง อย่าทิ้งไว้หมักหมมจนเป็นแหล่งอาหารของหนูหรือแมลงสาบได้

	 	 4.2	 โต๊ะเตรียมอาหาร ทุกขั้นตอนในการเตรียมปรุงอาหาร ไม่ว่าจะเป็นการเลือกปอก หั่น หรือ

ปรุงอาหาร ต้องปฏิบัติบนโต๊ะเตรียมอาหารที่อยู่สูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร ผิวโต๊ะต้องทำ�ด้วยวัสดุเรียบ 

ทำ�ความสะอาดได้ง่าย เช่น สแตนเลส โฟเมก้า อะลูมิเนียม หรือ กระเบื้องเคลือบ เป็นต้น

	 	 4.3	 บริเวณเตาไฟ ควรตั้งอยู่ในจุดที่มีการถ่ายเทอากาศ ระบายความร้อนได้ดี ไม่ควรตั้งอยู่ 

กลางห้อง พื้นโต๊ะ และผนังบริเวณเตาไฟควรบุด้วยวัสดุทนไฟและเรียบ ทำ�ความสะอาดง่าย เช่น สเตนเลส และ

ควรมีปล่องดูดอากาศเพื่อช่วยในการระบายควัน ทั้งนี้ต้องมีการทำ�ความสะอาดเป็นประจำ�  เพราะถ้าทิ้งไว้นาน

จนไขมันจับมาก จะทำ�ให้ล้างทำ�ความสะอาดได้ยาก

	 	 4.4	 ถังขยะ ในบริเวณที่เตรียมอาหารเป็นส่วนที่มีเศษอาหารทิ้งมาก ควรจัดให้มีถังขยะขนาดที่ 

พอเหมาะ มีฝาปิดขณะที่ไม่ได้ใช้งาน หรือใช้ชนิดที่ฝาปิดมีช่องสำ�หรับทิ้งขยะได้ เช่น ทำ�เป็นรูปกรวยมีช่องตรงกลาง 

ซึ่งแบบหลังนี้อาจพบได้ในร้านอาหารขนาดใหญ่ หรือโรงครัวของโรงพยาบาล อาจใช้ถุงพลาสติกรองไว้ภายในถัง

ขยะ เมื่อขยะเต็มก็ผูกถุงและนำ�ไปกำ�จัดต่อไป

	 5.	 การระบายอากาศ การระบายอากาศเปน็สิง่ทีส่ำ�คญัมากสำ�หรบับรเิวณหอ้งครวั บรเิวณทีใ่ชเ้ตรยีม

ปรงุอาหารหรอืโรงครวั ดงันัน้ ในการกอ่สรา้งจงึควรคำ�นงึถงึทศิทางลมชอ่งระบายลม โดยเฉพาะบรเิวณเตาไฟจะ

มีความร้อน กลิ่นและควันมาก จึงควรตั้งอยู่ในจุดที่มีอากาศถ่ายเทได้ดี อาจใช้อุปกรณ์ช่วยในการระบายอากาศ 

เชน่ พดัลมดดูอากาศ ปลอ่งระบายควนั ซึง่ตอ้งหมัน่ดแูลรกัษาใหม้สีภาพดใีชก้ารได ้และหมัน่ทำ�ความสะอาดเพือ่

ขจัดคราบน้ำ�มัน

	 6.	 แสงสวา่ง แสงสวา่งเปน็สิง่ทีจ่ำ�เปน็ในการเตรยีม-ปรงุประกอบอาหารปอ้งกนัมใิหเ้กดิอบุตัเิหตแุละ

ทำ�ให้สามารถมองเห็นคราบความสกปรกได้ง่าย เป็นการกระตุ้นให้ผู้ประกอบอาหารและผู้ที่เกี่ยวข้องดูแลเอาใจ

ใส่ มีมาตรฐานกำ�หนดไว้ว่า ในที่ปรุงอาหาร ที่ล้างภาชนะอุปกรณ์ต้องมีความเข้มข้นของแสงสว่างไม่น้อยกว่า 10 

ฟตุ-เทยีน แต่ถา้ให้แสงจากธรรมชาตทิีเ่ขา้ทางประตู หนา้ตา่ง ชว่ยดว้ยกจ็ะเปน็การดี เพราะทำ�ให้ประหยัดไฟฟา้ 

หากจะติดตั้งหลอดไฟ ควรมีฝาครอบใต้หลอดไฟ เพื่อป้องกันไม่ให้เศษแก้วจากหลอดไฟตกลงสู่อาหาร
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	 7.	 อ่างล้างมือและอ่างล้างจาน ในร้านอาหารและบริเวณโรงครัวของโรงพยาบาล หรือสถาบันควรมี
อา่งทีใ่ชล้า้งภาชนะอปุกรณท์ีม่ขีนาดใหญพ่อทีจ่ะสามารถลา้งภาชนะไดโ้ดยสะดวก มคีวามสงูพอเหมาะในการยนื
ลา้ง เปน็อา่งทีม่ชีอ่งสำ�หรบัระบายน้ำ�และตอ่ทอ่หรอืสายยาง เพือ่ใหน้้ำ�ระบายลงสูท่อ่ระบายน้ำ�ไดโ้ดยสะดวก ไม่
กระเด็น หรือไหลเปียก และต้องมีอย่างน้อย 2 อ่าง เพื่อใช้ล้างภาชนะอย่างน้อย 3 ขั้นตอน ถ้ามี 2 อ่าง ในอ่างที่ 
2 ต้องล้างด้วยน้ำ�ไหลตลอดเวลา แต่ถ้าไม่ได้ล้างด้วยน้ำ�ไหลควรมีอย่างน้อย 3 อ่าง
	 	 ถ้าใช้อ่างล้างภาชนะที่ไม่มีท่อระบายน้ำ�ควรใช้อย่างน้อย 3 ใบ และต้องเปลี่ยนน้ำ�บ่อยๆ ให้สะอาด
อยู่เสมอ
		  อา่งลา้งมอื ควรเป็นแบบทีส่ามารถใชไ้ดง้่ายและสะดวก มอืไมค่วรสัมผสักอ๊กน้ำ� ควรเป็นระบบ
ปิด-เปิดน้ำ� ด้วยข้อศอก เข่า เท้า หรืออัตโนมัติ จะช่วยลดการแพร่กระจายของเชื้อโรคได้ดี และควรมีป้าย
สัญลักษณ์ที่เข้าใจง่ายติดไว้บริเวณอ่างล้างมือ เพื่อกระตุ้นให้ล้างมือเป็นประจำ�และต้องมีสิ่งอำ�นวยความ
สะดวก เช่น สบู่สำ�หรับล้างมือ กระดาษเช็ดมืออย่างเพียงพอ
	 8.	 ทอ่หรอืรางระบายน้ำ� ในบรเิวณหอ้งครวัหรอืบรเิวณทีล่า้งภาชนะอปุกรณ ์ตอ้งมทีอ่หรอืรางระบาย
น้ำ�ทิ้งที่มีสภาพดี ไม่แตกร้าว ไม่มีเศษอาหารอุดตัน สามารถระบายน้ำ�จากจุดต่างๆ ลงสู่ระบบกำ�จัดน้ำ�เสีย หรือ
ท่อระบายน้ำ�สาธารณะ ฝาท่อระบายน้ำ�ควรใช้ชนิดเป็นตะแกรง ที่เปิดทำ�ความสะอาดได้ง่าย ควรมีการตักเศษ
อาหารและตักทิ้งเป็นระยะๆ
	 9.	 บ่อดักไขมัน และบ่อดักเศษอาหาร น้ำ�เสียจากการปรุง ประกอบอาหาร เป็นน้ำ�เสียที่มีไขมันและ
เศษอาหารมาก ซึง่ไขมนัมกัเปน็ปญัหาตอ่ระบบบำ�บดัน้ำ�เสยี เนือ่งจากไขมนัเปน็สารประกอบอนิทรยีท์ีม่เีสถยีรภาพ
สูงและถูกย่อยสลายโดยแบคทีเรียได้มาก นอกจากนั้นไขมันเมื่อไหลลงสู่ท่อระบายน้ำ�ก็มักจะเกาะติดอยู่ที่ผิวท่อ 
ทำ�ให้เกิดปัญหาท่ออุดตัน ไขมันเมื่อเข้าสู่ระบบบำ�บัดจะรบกวนการทำ�ปฏิกิริยาของจุลินทรีย์ และขัดขวางการ
ถา่ยเทออกซเิจนจากอากาศสูน่้ำ� ซึง่เปน็ผลใหร้ะดบัออกซเิจนละลายในน้ำ�ไมเ่พยีงพอตอ่การดำ�รงชวีติของจลุนิทรยี์
ทีใ่ชใ้นการบำ�บดัน้ำ�เสยี ทำ�ใหร้ะบบบำ�บดัน้ำ�เสยีมปีญัหาได ้ดงันัน้จงึควรมกีารตดิตัง้บอ่ดกัเศษอาหารและบอ่ดกั
ไขมัน ก่อนที่จะปล่อยน้ำ�เสียจากการปรุง ประกอบอาหาร ลงสู่ระบบบำ�บัดหรือท่อสาธารณะ
	 	 บ่อดักไขมันทำ�ได้โดยใช้หลักการที่น้ำ�มันจะเบากว่าน้ำ�  จึงลอยตัวอยู่เหนือน้ำ�  ทำ�ให้น้ำ�ทิ้งไหลออก
ทางท่อด้านล่าง เหลือไขมันลอยเป็นฝ้าอยู่ด้านบน สามารถกำ�จัดได้โดยการตักทิ้งและควรทำ�ทุกวัน
	 	 บ่อดักไขมันที่ใช้โดยทั่วไปมี 2 แบบ คือ
		  1.	 แบบฝังในพื้น สามารถทำ�ได้ทั้งขนาดใหญ่และเล็ก แบบบ่อเดียวหรือหลายบ่อก็ได้
	 	 2.	 แบบลอย เป็นชนิดที่ตั้งบนพื้น เหมาะกับร้านอาหารย่อยขนาดเล็ก แยกใช้แต่ละร้าน
	 10.	ตู้เย็นและตู้เก็บอาหาร อาหารแต่ละประเภทมีการเก็บรักษาต่างกัน สำ�หรับอาหารสดที่เสียง่าย 
เช่น เนื้อ ปลา กุ้ง หมู ไก่ นม และผลิตภัณฑ์นม ต้องเก็บในที่ที่มีอุณหภูมิต่ำ�กว่า 5 องศาเซลเซียส คือ เก็บใน

ตู้น้ำ�แข็ง หรือตู้เย็น โดยอาจเก็บในช่องแช่แข็งหรือชั้นวางของใต้ช่องแช่แข็ง ซึ่งจะมีอุณหภูมิเพียงพอที่จะรักษา
สภาพอาหารให้สด ไม่เน่าเสีย ส่วนผักสดก็เก็บในตู้เย็น ให้มีอุณหภูมิต่ำ�กว่าอุณหภูมิธรรมดา ตู้เย็นที่ใช้เก็บของนี้
ควรจัดเก็บของให้เป็นสัดส่วนเป็นระเบียบ แยกประเภทอาหารไม่ให้ปะปนกัน และควรล้างก่อนนำ�เข้าเก็บในตู้

เย็น สำ�หรับอาหารแห้งทั่วไป เช่น น้ำ�ตาล น้ำ�ปลา ข้าวสาร ควรจัดเก็บให้เป็นระเบียบในตู้หรือชั้นวางของ ซึ่งควร
สงูจากพืน้ไมต่่ำ�กวา่ 60 เซนตเิมตร ทัง้นีเ้พือ่ปอ้งกนัการปนเปือ้น และสะดวกในการทำ�ความสะอาด ยกเวน้อาหาร

บรรจุในภาชนะที่ปิดสนิทสามารถเก็บสูงจากพื้นได้อย่างน้อย 30 เซนติเมตร
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สถานที่รับประทานอาหาร
	 ภายในสถานที่รับประทานอาหารควรจัดให้สะอาด สวยงามเป็นระเบียบ โดยมีองค์ประกอบพื้นฐาน 

ดังนี้

	 1.	 พื้น พื้นในบริเวณที่รับประทานอาหาร ควรสร้างด้วยวัสดุที่แข็งแรง ทนทาน ทำ�ความสะอาดได้ง่าย 

มีลักษณะเรียบ ไม่ดูดซึมน้ำ� ไม่มีรอยแตกหรือชำ�รุด ตรงมุมรอยต่อระหว่างพื้นกับฝาผนัง ควรโค้งมนเพื่อป้องกัน

สิง่สกปรกตดิอยู ่และสะดวกในการทำ�ความสะอาด พืน้ในหอ้งรบัประทานอาหารตอ้งทำ�ความสะอาดเปน็ประจำ�

ทุกวัน ทั้งก่อนและหลังก่อนประกอบกิจการ ดูแลมิให้มีเศษขยะ เศษอาหาร หรือความสกปรกต่างๆ

	 2.	 ผนงัและเพดาน ควรทาสอีอ่นๆ เพือ่ชว่ยใหบ้รเิวณทีร่บัประทานอาหารสวา่งและมองเหน็สิง่สกปรก

ได้ง่าย ต้องหมั่นทำ�ความสะอาดอย่างน้อยสัปดาห์ละครั้ง ไม่ให้มีคราบสกปรกหรือหยากไย่

	 3.	 การระบายอากาศ ภายในบริเวณที่รับประทานอาหาร ควรมีการระบายอากาศที่ดีไม่ร้อนอบอ้าว 

ไม่มีฝุ่น ไม่มีกลิ่นควัน ถ้าเป็นร้านอาหารที่มีห้องปรับอากาศต้องแบ่งส่วนของพื้นที่รับประทานอาหารให้เป็น 

เขตปลอดบุหรี่ ไม่ต่ำ�กว่าร้อยละ 50 โดยติดเครื่องหมายห้ามสูบบุหรี่ที่สามารถมองเห็นได้ชัดเจน 

	 4.	 โตะ๊ เกา้อี ้สำ�หรบัรบัประทานอาหารควรอยูใ่นสภาพดี มัน่คง แขง็แรง พืน้ผวิเรยีบ ไมห่ลดุลอก หรอื

ถลอกจนก่อให้เกิดความสกปรก ไม่มีคราบอาหาร หรือคราบสกปรกที่ทิ้งไว้นานจนทำ�ความสะอาดได้ยาก และ

จัดเป็นระเบียบ

	 5.	 ประตูและหน้าต่าง ในห้องรับประทานอาหารควรมีประตู หน้าต่างเพียงพอ คือประมาณร้อยละ 

20 ของพื้นที่ทั้งห้อง ประตูควรเป็นชนิดเปิดออกด้านนอก และปิดเองได้ ตามประตู หน้าต่าง ถ้าไม่ใช่ห้อง 

ปรับอากาศควรกรุด้วยลวดตาข่ายเพื่อป้องกันแมลงวันและสัตว์นำ�โรค

	 6.	 แสงสว่าง ในบริเวณที่รับประทานอาหาร ควรมีแสงสว่างอย่างเพียงพอ ซึ่งอาจเป็นแสงสว่างจาก

ธรรมชาตหิรอืแสงสวา่งจากดวงไฟฟา้ ซึง่ควรตรวจตราสายไฟ ปลัก๊ไฟอยา่งสม่ำ�เสมอหากชำ�รดุตอ้งรบีแกไ้ข และ

ควรมฝีาครอบใตห้ลอดไฟเพือ่ปอ้งกนัไมใ่หเ้ศษแกว้จากหลอดไฟตกลงสูอ่าหาร สำ�หรบัในหอ้งรบัประทานอาหาร

ควรมีแสงสว่างอย่างน้อย 8-10 ฟุต-เทียน สีของผนังและเพดาน ก็มีส่วนช่วยให้เกิดความสว่างได้ คือ ถ้าพื้นผิว 

ผนังเพดานทาด้วยสีขาวจะทำ�ให้เกิดการสะท้อนแสงได้มาก ความสว่างภายในห้องก็จะมีมาก แต่ถ้าทาผิวผนัง

เพดานด้วยสีเทา สีน้ำ�ตาล การสะท้อนแสงสว่างจะมีน้อย ทำ�ให้เกิดความสว่างในห้องนั้นน้อยลงด้วย

ห้องน้ำ� ห้องส้วม
	 ภายในร้านจำ�หน่ายอาหาร ควรจัดส้วมให้สะอาด เพียงพอ ปลอดภัย ให้ได้มาตรฐาน หรือ Healthy 

Accessibility Safety (HAS)

	 1.	 สะอาด (Healthy) หมายถึง ส้วมจะต้องได้รับการดำ�เนินการให้ถูกหลักสุขาภิบาล เช่น ห้องส้วม 

และสขุภณัฑท์ัง้หมดจะตอ้งสะอาด ไมม่กีลิน่เหมน็ มวีสัดอุปุกรณ์ สิง่อำ�นวยความสะดวกไวบ้รกิาร เชน่ น้ำ�สะอาด 

สบู่ล้างมือ กระดาษชำ�ระเพียงพอ การเก็บกักหรือบำ�บัดสิ่งปฏิกูลถูกต้อง และมีสภาพแวดล้อมสวยงาม ซึ่งจะ 

ส่งผลดีต่อทั้งร่างกาย และจิตใจของผู้ใช้บริการ

	 	 สำ�หรับในร้านจำ�หน่ายอาหาร ห้องส้วม ต้องไม่มีประตูหรือช่องทางที่ติดต่อโดยตรงกับบริเวณ 

ที่เตรียม-ปรุงอาหาร หรือที่เก็บอาหารทุกชนิด
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	 2.	 เพียงพอ (Accessibility) หมายถึง ต้องมีส้วมให้เพียงพอแก่ความต้องการของผู้ใช้รวมถึงผู้พิการ 

ผู้สูงวัย หญิงมีครรภ์ และส้วมต้องพร้อมใช้งานตลอดเวลาที่เปิดให้บริการ

	 	 จำ�นวนส้วมที่จัดให้มีนับตามจำ�นวนเก้าอี้ที่ร้านจัดไว้บริการลูกค้า ดังนี้

	 จำ�นวนเก้าอี้สำ�หรับลูกค้า	 จำ�นวนส้วม (น้อยที่สุด)

	 1-9	 1 ที่

	 10-24	 2 ที่

	 25-49	 3 ที่

	 75-100	 4 ที่

	 	 จำ�นวนที่เกินร้อยเก้าอี้ให้เพิ่มส้วมอีก 1 ที่ต่อ 30 เก้าอี้ ส้วมควรมีทุกชั้นของตัวอาคารและควรจะ

สร้างเป็นชนิดนั่งยองๆ จะถูกสุขลักษณะมากกว่า แต่สำ�หรับผู้พิการ ผู้สูงอายุ หญิงมีครรภ์ ควรเป็นส้วมนั่งราบ 

และจัดให้มีอย่างน้อย 1 ที่

	 3.	 ปลอดภยั (Safety) หมายถงึ ผูใ้ชบ้รกิารจะตอ้งปลอดภยัขณะใชส้ว้ม เชน่ สถานทีต่ัง้สว้มไมเ่ปลีย่ว 

ห้องส้วมแยกเพศชาย-หญิง มีแสงสว่างเพียงพอ เป็นต้น

	 ห้องส้วม ควรมีสุขลักษณะ ดังนี้

	 1.	 พื้น ผนัง เพดาน โถส้วม ที่กดโถส้วม โถปัสสาวะ ที่กดโถปัสสาวะสะอาด ไม่มีคราบสกปรก อยู่ใน

สภาพดี ใช้งานได้

	 2.	 น้ำ�ใช้สะอาด เพียงพอ และไม่มีลูกน้ำ�ยุง ภาชนะเก็บกักน้ำ� ขันตักน้ำ� สะอาดอยู่ในสภาพดี ใช้งานได้

	 3.	 กระดาษชำ�ระเพียงพอต่อการใช้งานตลอดเวลาที่เปิดให้บริการหรือสายฉีดน้ำ�ชำ�ระที่สะอาด 

อยู่ในสภาพดี ใช้งานได้

	 4.	 อ่างล้างมือ ก๊อกน้ำ� กระจก สะอาด ไม่มีคราบสกปรก อยู่ในสภาพดีและใช้งานได้ระบบปิด-เปิดน้ำ� 

ควรเป็นระบบที่ไม่ใช้มือสัมผัสก๊อกน้ำ� แต่ใช้ข้อศอก เข่า เท้า หรืออัตโนมัติจะช่วยลดการแพร่กระจายของเชื้อโรคได้ดี

	 5.	 สบู่ล้างมือ พร้อมให้ใช้ตลอดเวลาที่เปิดให้บริการ

	 6.	 ถงัรองรบัมลูฝอย สะอาด มฝีาปดิ อยูใ่นสภาพด ีไมร่ัว่ซมึ ตัง้อยูใ่นบรเิวณอา่งลา้งมอืหรอืบรเิวณใกลเ้คยีง

	 7.	 มกีารระบายอากาศด ีมชีอ่งระบายอากาศไมน่อ้ยกวา่รอ้ยละ 10 ของพืน้ทีห่อ้งหรอืมเีครือ่งระบายอากาศ

	 8.	 สภาพท่อระบายสิ่งปฏิกูลและถังเก็บกักไม่รั่ว แตก หรือชำ�รุด

	 9.	 จัดให้มีการทำ�ความสะอาด และระบบการควบคุมตรวจตราเป็นประจำ�  ควรทำ�ความสะอาด 

อย่างน้อย วันละ 2 ครั้ง

	 10.	 ควรจัดให้มีส้วมนั่งราบสำ�หรับผู้พิการ ผู้สูงวัย หญิงตั้งครรภ์ อย่างน้อยหนึ่งที่

	 11.	 บริเวณที่ตั้งส้วมต้องไม่อยู่ที่ลับตา/เปลี่ยว

	 12.	 กรณทีีม่หีอ้งสว้ม ตัง้แต ่2 หอ้งขึน้ไป ใหแ้ยกเปน็หอ้งสว้มสำ�หรบัชาย-หญงิ โดยมปีา้ยหรอืสญัลกัษณท์ีช่ดัเจน
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	 13.	 ประตูที่จับ เปิด-ปิด และที่ล็อคด้านในสะอาดอยู่ในสภาพดี ใช้งานได้

	 14.	 พื้นห้องส้วมแห้ง หรือไม่ลื่น ไม่มีน้ำ�ขัง

	 15.	 แสงสว่างเพียงพอ สามารถมองเห็นได้ทั่วบริเวณ ควรมีแสงสว่างอย่างน้อย 100 ลักซ์ หรือในคน

สายตาปกติสามารถมองเห็นลายมือที่อยู่ห่างจากตาประมาณ 1 ฟุต ได้ชัด

การสุขาภิบาลอาหารในตลาด
	 “ตลาด” ความหมายจากพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 หมายถึง สถานที่ซึ่งปกติจัดไว้ให้

ผูค้า้ใชเ้ปน็ทีช่มุชนเพือ่จำ�หนา่ยสนิคา้ประเภทสตัว์ เนือ้สตัว์ ผกั ผลไม ้หรอือาหารอนัมสีภาพเปน็ของสดประกอบ

หรอืปรงุแลว้ หรอืของเสยีงา่ย ทัง้นีไ้มว่า่จะมกีารจำ�หนา่ยสนิคา้ประเภทอืน่ดว้ยหรอืไมก่ต็าม และหมายความรวม

ถึงบริเวณ ซึ่งจัดไว้สำ�หรับให้ผู้ค้าใช้เป็นที่ชุมชนเพื่อจำ�หน่ายสินค้าประเภทดังกล่าวเป็นประจำ�หรือเป็นครั้งคราว 

หรือตามวันที่กำ�หนด

	 ตลาดที่ถูกหลักสุขลักษณะควรมีการจัดองค์ประกอบที่สำ�คัญของตลาดตามประเภทของตลาด ได้แก่ 
ตลาดประเภททีม่โีครงสรา้งอาคาร และตลาดประเภททีไ่มม่โีครงสรา้งอาคาร เจา้หนา้ทีส่าธารณสขุควรทีจ่ะควบคมุ
ดแูลตัง้แตก่อ่นจะมกีารจดัตัง้ตลาดหรอืออกใบอนญุาต เพราะเมือ่สรา้งเสรจ็แลว้การปรบัปรงุจะตอ้งใชง้บประมาณ
เปน็จำ�นวนมากและเจา้ของตลาดจะไมย่อมลงทนุปรบัปรงุแกไ้ข สว่นตลาดทีเ่ปดิอยูก่อ่นแลว้เจา้หนา้ทีเ่จา้ของตลาด
และผูเ้กีย่วขอ้งจะตอ้งรว่มกนัควบคมุดแูลและปรบัปรงุใหถ้กูสขุลกัษณะอยูใ่นสภาพใชก้ารไดด้เีพือ่ความปลอดภยั
ของผู้บริโภค การตรวจตราของเจ้าหน้าที่ต้องทำ�อย่างสม่ำ�เสมอในองค์ประกอบที่สำ�คัญดังต่อไปนี้

	 สถานที่ตั้งตลาดต้องอยู่ห่างไม่ต่ำ�กว่า 100 เมตร จากแหล่งที่ก่อให้เกิดมลพิษ ของเสีย โรงเลี้ยงสัตว ์

แหล่งโสโครก ที่กำ�จัดมูลฝอย อันเป็นอันตรายต่อสุขภาพอนามัย สำ�หรับตลาดที่ตั้งอยู่ห่างจากแหล่งมลพิษ 

น้อยกว่า 100 เมตร ต้องมีวิธีป้องกันไม่ให้มลพิษเข้ามาในบริเวณตลาด เช่น ทำ�กำ�แพงกั้น หรือปรับปรุงอาคาร

ตลาดให้เป็นแบบปิดติดเครื่องปรับอากาศ เป็นต้น

	 ตลาดประเภทที่มีโครงสร้างอาคารต้องมีสุขลักษณะ ดังนี้

	 1.	 ตัวอาคาร ต้องทำ�ด้วยวัตถุถาวร มั่นคง แข็งแรง โปร่งไม่ทึบ

	 2.	 หลังคา ต้องสร้างด้วยวัสดุทนไฟ และแข็งแรง ทนทาน ความสูงของหลังคามีความเหมาะสมกับ

การระบายอากาศของตลาดนั้น

	 3.	 ฝาผนัง ทำ�ด้วยวัสดุถาวร เรียบและแข็งแรง ทำ�ความสะอาดง่าย

	 4.	 พื้น ต้องสะอาด น้ำ�ไม่ขัง ทำ�ด้วยวัสดุที่ถาวร เรียบ ทำ�ความสะอาดง่ายไม่ชำ�รุดเป็นหลุมบ่อมีน้ำ� 

ขังจนเป็นแหล่งสะสมความสกปรกทำ�ให้ทำ�ความสะอาดได้ยาก

	 5.	 ประต ูมคีวามกวา้งไมต่่ำ�กวา่ 2 เมตร และสามารถปอ้งกนัสตัวต์า่งๆ เชน่ แมว สนุขั เขา้ไปพลกุพลา่น

ในตลาดได้ ทางเข้าออกตลาดต้องมีอย่างน้อย 1 ทาง ที่กว้างไม่น้อยกว่า 4 เมตร และถนนรอบอาคารตลาดกว้าง

ไม่น้อยกว่า 4 เมตร ทางเดินสำ�หรับผู้ซื้อของภายในอาคารต้องกว้างไม่น้อยกว่า 2 เมตร
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	 6.	 ต้องจัดให้มีแผงขายของที่ปิดทึบ ทำ�ด้วยวัสดุถาวร เรียบ ทำ�ความสะอาดง่าย มีความลาดเอียง 

มีพื้นที่แผงไม่น้อยกว่า 2 ตารางเมตร สูงจากพื้นไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร และต้องทำ�ทางเข้าแผงของผู้ค้ากว้าง

ไม่น้อยกว่า 70 เซนติเมตร และต้องจัดที่นั่งสำ�หรับผู้ขายของไว้ โดยเฉพาะแยกต่างหากจากที่วางขายของและ

สะดวกต่อการเข้าออก

	 7.	 การระบายอากาศ ควรมีการระบายอากาศเพียงพอ มีการออกแบบให้มีการระบายอากาศที่

เหมาะสม โดยจัดให้มีช่องระบายอากาศในอัตราส่วนอย่างน้อย 1 ใน 10 ของพื้นที่ ทั้งนี้เพื่อเป็นการช่วยลด 

การติดต่อของโรค และกลิ่นเหม็นอับภายในตลาดด้วย

	 8.	 แสงสว่าง ภายในตลาดต้องจัดให้มีแสงสว่างเพียงพอกับลักษณะงาน ตลอดจนอาจใช้แสงสว่าง

จากไฟฟ้า และ/หรือ ธรรมชาติ หากเป็นแสงสว่างจากไฟฟ้า หลอดไฟฟ้าที่ใช้ต้องเป็นชนิดที่ไม่ทำ�ให้สีของสินค้า

เปลี่ยนแปลงไปจากธรรมชาติ โดยที่แสงสว่างในตลาดมีความเข้มข้นของแสงสว่างไม่น้อยกว่า 100 ลักซ์  

วัด ณ จุดทำ�งานโดยใช้เครื่องมือวัดความเข้มแสงสว่าง ถ้าไม่มีเครื่องมือวัดความเข้มแสงสว่างให้ดูว่าสามารถมอง

เห็นตัวหนังสือตรงบริเวณนั้นหรือไม่ ถ้ามองเห็นได้ชัดเจนก็ถือว่าความเข้มของแสงสว่างเพียงพอ

	 9.	 น้ำ�ใช้ ต้องเป็นน้ำ�ประปา หรือน้ำ�ที่สะอาดผ่านการฆ่าเชื้อโรค การวางท่อน้ำ�ประปาต้องวางใน

ลักษณะที่ปลอดภัยจากการปนเปื้อนสิ่งสกปรก เช่น ไม่วางท่อน้ำ�ประปาในรางระบายน้ำ�เสีย ไม่ว่าติดหรือทับกับ

ท่ออุจจาระจากห้องส้วม นอกจากนี้ต้องจัดให้มีที่เก็บสำ�รองน้ำ�ให้มีปริมาณเพียงพอต่อการใช้งานในแต่ละวัน 

และต้องสะดวกต่อการนำ�น้ำ�มาใช้ ต้องจัดให้มีที่ล้างสินค้า อาหารสดอย่างน้อย 1 จุดต่อแผงอาหารสด 30 แผง 

โดยแต่ละจุดต้องมีก๊อกน้ำ�อย่างน้อย 3 ก๊อก สำ�หรับแผงขายอาหารประเภทเนื้อสัตว์ชำ�แหละหรือแผงจำ�หน่าย

อาหารประเภทปรุงสำ�เร็จต้องติดตั้งก๊อกน้ำ�ประจำ�แผง

	 10.	การเก็บและกำ�จัดขยะมูลฝอย การเก็บและกำ�จัดขยะมูลฝอยเป็นปัญหาสำ�คัญที่ต้องคำ�นึงถึง 

เพราะถ้าเก็บไม่ถูกวิธีย่อมทำ�ให้เกิดปัญหาทางสาธารณสุข แบ่งเป็น 2 ลักษณะ

	 	 10.1	 การกำ�จัดเฉพาะแผง จัดให้มีถังขยะที่ไม่รั่วซึม มีฝาปิด สำ�หรับบรรจุขยะ จำ�นวนเพียงพอ 

ประจำ�อยู่ทุกแผง เพื่อนำ�ไปกำ�จัดยังที่พักขยะรวมของตลาดต่อไป

	 	 10.2	 การกำ�จัดขยะรวม จัดให้มีที่พักรวมของตลาดนั้นๆ บริเวณที่ไม่รบกวนแก่ผู้ค้าขาย ที่พัก

ขยะต้องแข็งแรง ไม่ชำ�รุด สามารถป้องกันหนู และสุนัข เข้าไปคุ้ยเขี่ยได้ มีขนาดเพียงพอกับการเก็บขยะมูลฝอย

ใน 1-2 วัน การกำ�จัดขยะมูลฝอยควรกระทำ�ทุกวัน ไม่ควรทิ้งไว้ให้เกิดการหมักหมมจะทำ�ให้เกิดกลิ่นเหม็นและ

เป็นแหล่งเพาะพันธุ์แมลง และเชื้อโรค ที่รวบรวมมูลฝอยสำ�หรับตลาดต้องมีลักษณะดังต่อไปนี้ ผนังต้องทำ�ด้วย

วัสดุถาวรและทนไฟ พื้นผิวภายในต้องเรียบและกันน้ำ�ซึม ต้องมีการป้องกันกลิ่นและน้ำ�ฝน ต้องมีการระบายน้ำ�

เสียจากขยะมูลฝอยและสิ่งปฏิกูลลงสู่ระบบบำ�บัดน้ำ�เสีย ต้องมีการระบายอากาศและป้องกันน้ำ�เข้า ต้องมีความ

จไุมน่อ้ยกวา่ 1.2 ลติรตอ่พืน้ทีข่องอาคารหนึง่ตารางเมตร ตอ้งจดัไวใ้นทีท่ีส่ามารถขนยา้ยขยะมลูฝอยและสิง่ปฏกิลู

ได้โดยสะดวกและต้องมีระยะห่างจากสถานที่ประกอบอาหารและสถานที่เก็บอาหารไม่น้อยกว่า 4 เมตร แต่ถ้าที่

รองรบัขยะมลูฝอย มขีนาดความจเุกนิกวา่ 3 ลกูบาศกเ์มตร ตอ้งมรีะยะหา่งจากสถานทีด่งักลา่ว ไมน่อ้ยกวา่ 10 เมตร
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	 11.	การกำ�จัดน้ำ�เสีย น้ำ�เสียในตลาดสดเกิดจากการใช้น้ำ�ล้างอาหาร เช่น ล้างผัก ผลไม้ เนื้อสัตว์ ปลา 

เป็นต้น ทำ�ให้น้ำ�เสียมีเศษอาหาร ไขมัน ตะกอน เชื้อโรคและสิ่งสกปรกชนิดต่างๆ ปะปนอยู่มากมาย นอกจากนี้

การล้างตลาดสดในแต่ละวันต้องใช้น้ำ�มากเช่นกัน ดังนั้นการระบายน้ำ�เสียจึงต้องจัดทำ�ให้เหมาะสมและ

ถูกสุขลักษณะ ถ้าจัดทำ�ไม่ดีจะเกิดการหมักหมม มีกลิ่นเหม็น เป็นแหล่งเพาะพันธุ์แมลงและเชื้อโรค ทำ�ให้ตลาด

สกปรกเลอะเทอะ ไม่น่าดู เกิดการปนเปื้อนลงสู่อาหารที่วางขายและแพร่เชื้อโรคไปสู่ผู้บริโภคได้ รางระบายน้ำ�

โสโครกในตลาดต้องเป็นทางระบายน้ำ�แบบเปิด เพื่อระบายน้ำ�จากแผงและพื้นตลาดไม่ให้มีน้ำ�ขังและช่วยให้

การล้างทำ�ความสะอาดได้ง่าย ไม่เป็นที่หมักหมมของเศษอาหาร รางระบายน้ำ�รอบนอกอาคารตลาดสด จัดทำ�

เปน็ทอ่รปูตวัยแูละมฝีาปดิ ฝาปดินีส้ามารถยกออกไดด้ว้ยคนเดยีวเพือ่สะดวกในการลา้งทอ่ ทางระบายน้ำ�ทำ�ดว้ย

วัสดุถาวร เรียบ ซึ่งวัสดุที่ใช้ทำ�ส่วนใหญ่ ได้แก่ คอนกรีต ทางระบายน้ำ�ควรวางตามแนวตรงที่สุดเท่าที่จะทำ�ได้ 

โดยตอ้งมสีว่นลาดเอยีงไมต่่ำ�กวา่ 1 ใน 200 หรอืตอ้งมสีว่นลาดเอยีงเพยีงพอใหน้้ำ�ไหลเรว็ไมต่่ำ�กวา่ 60 เซนตเิมตร

ต่อวินาที ขนาดของทางระบายน้ำ�ต้องมีความสัมพันธ์กับปริมาณน้ำ�เสียของตลาด แต่ต้องมีความกว้างภายในวัด

ที่ขอบบนสุดไม่น้อยกว่า 10 เซนติเมตร มีบ่อดักมูลฝอย บ่อดักไขมัน และระบบบำ�บัดน้ำ�เสียเพื่อบำ�บัดน้ำ�เสียที่

เกดิจากตลาดใหเ้ปน็น้ำ�ทิง้ทีไ่ดม้าตรฐาน กฎหมายวา่ดว้ยการควบคมุอาคาร สำ�หรบัตลาดทีอ่ยูใ่นเขตของราชการ

ส่วนท้องถิ่นที่มีระบบบำ�บัดน้ำ�เสียรวมและสามารถส่งน้ำ�เสียไปบำ�บัดในระบบบำ�บัดน้ำ�เสียรวมของราชการ

ส่วนท้องถิ่นได้ก็ไม่ต้องจัดทำ�ระบบบ้ำ�บัดน้ำ�เสีย

	 12.	การจดัใหม้สีว้ม ทีถ่า่ยปสัสาวะและทีล่า้งมอืทีส่ะอาดและเพยีงพอตามจำ�นวนทีก่ำ�หนดในกฎหมาย

ว่าด้วยการควบคุมอาคาร เพื่อป้องกันการแพร่กระจายของเชื้อโรคจากคนไปสู่อาหารที่วางขายในตลาดทั้งโดย

ทางตรงและทางอ้อม โดยมีหลักการดังนี้

	 	 12.1	 ต้องอยู่ในที่เหมาะสม อยู่นอกตัวอาคาร สะดวกแก่การใช้

		  12.2	 มรีะบบขบัเคลือ่นสิง่ปฏกิลูลงสูท่ีเ่กบ็กกั ซึง่ตอ้งปอ้งกนัสตัวห์รอืแมลงทีเ่ปน็พาหะนำ�โรคได ้

และไม่ปนเปื้อนแหล่งน้ำ�ธรรมชาติ และน้ำ�ใต้ดินทุกขั้นตอน

	 	 12.3	 ห้องส้วมต้องสร้างด้วยวัสดุทนทาน แข็งแรง และทำ�ความสะอาดง่าย มีขนาดเนื้อที่ภายใน

ไม่น้อยกว่า 0.90 ตารางเมตรต่อหนึ่งที่นั่ง และมีความกว้างภายในไม่น้อยกว่า 0.90 เมตร ระยะแนวดิ่งระหว่าง

พื้นถึงส่วนต่ำ�สุดของคานหรือเพดาน ต้องไม่น้อยกว่า 2.00 เมตร และมีช่องระบายอากาศไม่น้อยกว่าร้อยละสิบ

ของพื้นที่ห้อง พื้นต้องสร้างด้วยวัสดุถาวร แข็งแรง ไม่ดูดซึมน้ำ� เรียบ ไม่ลื่น และไม่มีน้ำ�ขัง

	

	 ตลาดประเภที่ไม่มีโครงสร้างอาคาร ต้องมีสุขลักษณะ ดังนี้

	 1.	 พื้นตลาด ต้องทำ�ด้วยวัสดุถาวร แข็งแรง เรียบ ไม่ชำ�รุดเป็นหลุมบ่อมีน้ำ�ขังจนเป็นแหล่งสะสม

ความสกปรก ทำ�ให้ทำ�ความสะอาดได้ยาก

	 2.	 ตลาดประเภทนี้ไม่มีโครงสร้างอาคาร จึงไม่มีประตูและฝาผนังที่จะป้องกันสัตว์ต่างๆ เข้าไป

พลุกพล่านในตลาด จึงต้องมีมาตรการป้องกันสัตว์ต่างๆ เข้ามาพลุกพล่านในตลาด เช่น สร้างรั้ว โดยสร้างล้อม

รอบบริเวณตลาดทั้งหมด เป็นต้น

	 3.	 แผงขายสินค้า ต้องทำ�ด้วยวัสดุเรียบ ทำ�ความสะอาดง่าย สูงจากพื้นไม่น้อยกว่า 60 ซม. หรืออาจ

เป็นแผงที่พับเก็บได้ และบริเวณสำ�หรับผู้ขายของกว้างไม่น้อยกว่า 70 ซม.
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	 4.	 ตอ้งจดัใหม้น้ีำ�ประปาหรอืน้ำ�ทีส่ะอาดอยา่งเพยีงพอ และจดัใหม้ทีีล่า้งสำ�หรบัอาหารสดและแผง

จำ�หน่ายอาหารประเภทปรุงสำ�เร็จ

	 5.	 ตอ้งจดัใหม้ทีางระบายน้ำ� เฉพาะจดุทีม่กีารลา้ง บรเิวณทีม่กีารจำ�หนา่ยอาหารสด เนือ้สตัวช์ำ�แหละ 

และแผงจำ�หน่ายอาหารประเภทปรุงสำ�เร็จ โดยทำ�เป็นแบบเปิดด้วยวัสดุเรียบ มีความลาดเอียง ระบายน้ำ�

ไดส้ะดวก มตีะแกรงดกัมลูฝอย บอ่พกัน้ำ�เสยี กอ่นทีจ่ะระบายน้ำ�ออกจากตลาดสูท่อ่สาธารณะ และตอ้งไมร่ะบาย

น้ำ�เสียสู่แหล่งน้ำ�สาธารณะ และไม่ก่อให้เกิดเหตุเดือดร้อนรำ�คาญแก่ประชาชนข้างเคียง

	 6.	 ตอ้งจดัใหม้สีว้มและทีถ่า่ยปสัสาวะทีถ่กูสขุลกัษณะ หรอืมสีว้มเคลือ่นที ่หรอืสว้มสาธารณะ หรอื

สว้มของหนว่ยงานราชการทีไ่ดร้บัอนญุาตทีต่ัง้อยูใ่นบรเิวณใกลเ้คยีงกบัตลาดโดยมรีะยะหา่งระหวา่งตลาดกบัสว้ม

ไม่เกิน 50 เมตร

	

	 สุขลักษณะในการประกอบกิจการตลาด มีดังนี้

	 1.	 การจัดแยกสนิคา้ออกเปน็หมวดหมู่ ควรจดัการวางผงัการจำ�หนา่ยอาหารภายในตลาดใหเ้ปน็หมวดหมู ่

เพือ่สะดวกในการดแูลความสะอาด และปอ้งกนัการปนเปือ้นของอาหารทีเ่สีย่งสงู โดยจดัเปน็ประเภทของอาหาร

ดังต่อไปนี้

	 	 1.1	 ของสด ได้แก่ เนื้อสัตว์ โค กระบือ หมู อาหารทะเลสด สัตว์ปีก ผักสด ผลไม้ อื่นๆ

	 	 1.2	 ของแห้ง (ของชำ�) เช่น ข้าวสาร ของหมักดอง

	 	 1.3	 อาหารปรุงสำ�เร็จ

	 2.	 ไม่วางสิ่งของกีดขวางทางเดินในตลาด หรือวางตามทางเข้าสู่ตลาด ทางเดินและถนนรอบตลาด

เพื่อความเป็นระเบียบเรียบร้อยไม่ก่อให้เกิดปัญหากีดขวางการจราจร

	 3.	 ต้องทำ�ความสะอาดตลาดเป็นประจำ�ทุกวัน ล้างตลาดตามหลักสุขาภิบาลอย่างน้อยเดือนละ  

1 ครั้ง และดูแลรักษาความสะอาดของห้องน้ำ�ห้องส้วม ที่ถ่ายปัสสาวะ บ่อดักมูลฝอย บ่อดักไขมัน และระบบ

บำ�บัดน้ำ�เสีย ให้ใช้การได้ดีตลอดเวลา

	 4.	 ต้องควบคุมดูแลไม่ให้ผู้หนึ่งผู้ใดกระทำ�การที่จะก่อให้เกิดเหตุรำ�คาญ หรือเกิดการระบาดของโรค

ตดิตอ่ขึน้ในบรเิวณตลาดและชมุชนขา้งเคยีง เชน่ หา้มนำ�สตัวเ์ลีย้ง เชน่ สนุขั แมว ฯลฯ เขา้มาในตลาด หา้มสะสม 

หมักหมมสิ่งของไว้ที่แผงจนเป็นแหล่งเพาะพันธุ์สัตว์นำ�โรค เช่น หนู แมลงสาป ฯลฯ ห้ามใช้ตลาดเป็นที่พักอาศัย

หลับนอน เป็นต้น

	 5.	 ต้องวางสินค้าบนแผงขายสินค้าที่ได้รับอนุญาตเท่านั้น ห้ามวางล้ำ�แผงหรือต่อเติมแผงออกมา

กีดขวางทางเดินในตลาด และห้ามวางสินค้าสูงจากพื้นเกิน 150 เซนติเมตร สินค้าประเภทอาหารรวมทั้งภาชนะ

อุปกรณ์ที่เกี่ยวกับอาหาร ต้องวางสูงจากพื้นไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร และห้ามวางวัตถุอันตราย เช่น สารเคมี

กำ�จัดแมลง กรด ด่าง ฯลฯ ปะปนกับสินค้าประเภทอาหาร เพราะอาจเกิดอุบัติเหตุทำ�ให้วัตถุอันตรายปนเปื้อน

กับอาหารได้



คู่มือวิชาการสุขาภิบาลอาหารสำ�หรับเจ้าหน้าที่
(Principles of Food Sanitation Inspector)

174

	 6.	 ผู้ขายของและผู้ช่วยขายของในตลาด ต้องสุขภาพร่างกายแข็งแรง ไม่ป่วยเป็นโรคหรือเป็นพาหะ

นำ�โรคติดต่อ หรือเป็นโรคที่สังคมรังเกียจ โดยเฉพาะผู้ขายของและผู้ช่วยขายของที่ขายอาหาร ถ้าเจ็บป่วยด้วย

โรคติดต่อที่มีอาหารและน้ำ�เป็นสื่อ เช่น อหิวาตกโรค ไข้ไทฟอยด์ ฯลฯ หรือตรวจพบว่าเป็นพาหะนำ�โรคดังกล่าว 

ต้องหยุดปฏิบัติงานที่เกี่ยวข้องกับอาหารจนกว่าจะรักษาให้หายเป็นปกติ ถ้ามีบาดแผลที่มือต้องใช้พลาสเตอร์ 

ปิดแผลให้มิดชิดและหลีกเลี่ยงการสัมผัสกับอาหารโดยตรง

	 7.	 ผู้ขายของและผู้ช่วยขายของในตลาด ต้องแต่งกายให้สะอาดและสุภาพเรียบร้อย ผู้ขายของและ 

ผู้ช่วยขายของที่ขายอาหารต้องสวมเสื้อมีแขน ผูกผ้ากันเปื้อนสีขาว ใส่หมวกหรือเน็ทคลุมผม ต้องตัดเล็บมือให้

สั้นอยู่เสมอ ล้างมือให้สะอาดก่อนปรุงอาหาร ไม่พูดคุย ไอ จามรดอาหาร เวลาชิมอาหารในขณะปรุงต้องตักใส่

ถ้วยหรือช้อนชิมต่างหาก และต้องมีความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหาร ซึ่งอาจจะได้รับการอบรมจากเจ้าพนักงาน

สาธารณสุข หรือศึกษาด้วยตัวเองจากหนังสือคู่มือด้านสุขาภิบาลอาหาร

	 8.	 ผู้ขายของและผู้ช่วยขายของในตลาด ต้องผ่านการตรวจสุขภาพเพื่อยืนยันว่าไม่ป่วยเป็นโรคหรือ

เป็นพาหะนำ�โรควัณโรค อหิวาตกโรค ไข้ไทฟอยด์ โรคบิด ไข้สุกใส ไข้หัด โรคคางทูม โรคเรื้อน โรคผิวหนังที่ 

น่ารังเกยีจ และโรคไวรัสตบัอักเสบชนิดเอ โดยมีใบรับรองแพทย์เป็นหลักฐานยนืยัน ซึ่งควรจะตรวจสุขภาพอย่าง

น้อยปีละครั้ง ในกรณีที่พบว่าผู้ขายของและผู้ช่วยขายของในตลาดมีอาการท้องเสีย มีไข้ อาเจียน ตัวเหลือง  

ตาเหลอืง หรอืเจบ็คอรว่มกบัมไีข ้เจา้พนกังานสาธารณสขุสามารถกำ�หนดใหผู้ข้ายของและผูช้ว่ยขายของในตลาด

ไปตรวจสุขภาพเป็นกรณีพิเศษได้

	 9.	 อาหารสดทีเ่นา่เสยีไดง้า่ย เชน่ เนือ้สตัว ์อาหารทะเล ฯลฯ ควรเกบ็ในอณุหภมูทิีเ่หมาะสม ประมาณ 

5 องศาเซลเซียส

	 10.	 การขายอาหารปรุงสำ�เร็จ ต้องมีเครื่องมือหรืออุปกรณ์ปกปิดอาหารตลอดเวลา ยกเว้นเวลาตัก

อาหารจำ�หน่าย หรือใส่อาหารปรุงสำ�เร็จในภาชนะที่สะอาดมีฝาปิด หรือใช้ฝาชีปิด และต้องดูแลรักษาตู้ปกปิด

อาหารหรอืฝาปดิภาชนะใหส้ะอาดอยูเ่สมอ การเตรยีมปรงุอาหารตอ้งทำ�ในทีส่งูจากพืน้อยา่งนอ้ย 60 เซนตเิมตร 

กรณีที่ใช้ความร้อนในการปรุงต้องติดตั้งพัดลมดูดอากาศและปล่องระบายควันและความร้อนที่เกิดจากการปรุง

อาหารออกนอกตลาด เครื่องมือ เครื่องใช้ และภาชนะอุปกรณ์ที่ใช้ ต้องสะอาดและปลอดภัย มีการล้างและการ

เก็บที่ถูกต้อง ทั้งก่อนและหลังการใช้งาน

ข้อกำ�หนดด้านสุขลักษณะอาหารสำ�หรับซุปเปอร์มาร์เก็ต
	 “ซุปเปอร์มาร์เก็ต” หมายถึง สถานที่จัดเตรียม ผลิต จำ�หน่าย และสะสมอาหาร รวมทั้งสินค้าต่างๆ 

แบบบริการตนเอง โดยที่อาหารและสินค้าจัดวางแยกตามประเภทของสินค้า

	 การตรวจแนะนำ�สถานประกอบการประเภทซุปเปอร์มาร์เก็ตต้องตรวจในองค์ประกอบต่างๆ ดังนี้
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	 1.	 การรับสินค้า

	 	 พื้นบริเวณที่ใช้รับสินค้ามีผิวเรียบ ทำ�ความสะอาดง่าย มีสภาพดี และสะอาด ควรแยกบริเวณ 

รับสินค้าอาหารสดออกจากสินค้าอื่น กรณีที่ใช้พื้นที่เดียวกันต้องไม่รับสินค้าประเภทอาหารสดพร้อมกับสินค้า

ประเภทอื่น และต้องทำ�ความสะอาดพื้นที่หลังใช้งานทุกครั้ง ในการขนถ่ายสินค้าต้องไม่วางสินค้าอาหารบนพื้น

โดยตรง ต้องมีอุปกรณ์รองรับและต้องทำ�ความสะอาดรถขนส่งตะกร้า ภาชนะใส่อาหาร ด้วยวิธีที่ถูกสุขลักษณะ

ทุกครั้งที่ใช้ขนส่ง อาหารสดเมื่อรับแล้วต้องนำ�เข้าเก็บในอุณหูมิที่เหมาะสมโดยเร็วที่สุดภายใน 30 นาที บริเวณที่

ใช้รับสินค้าต้องไม่เป็นทางออกของขยะ หากจำ�เป็นต้องใช้เป็นบริเวณขนขยะต้องใช้ในเวลาต่างกัน และทำ� 

ความสะอาดหลังจากใช้ขนขยะทุกครั้ง รถเข็นที่ใช้ขนส่งอาหารต้องไม่ใช้ปะปนกับรถขนขยะ

	 2.	 อาหาร/สินค้าที่รับมาจำ�หน่าย

		  อาหารและสินค้าที่รับมาจำ�หน่ายต้องได้มาตรฐาน สะอาด ปลอดภัย สามารถระบุแหล่งผลิตที่เชื่อ

ถือได้ หรือได้รับการรับรองมาตรฐานจากองค์กรต่างๆ

	 3.	 การเก็บสินค้า

		  l	 พื้น ผนัง เพดานบริเวณที่ใช้เก็บสินค้าอาหารต้องมีสภาพดี สะอาด มีชั้น/ที่วางเก็บอาหารแยก

เป็นแต่ละประเภท มีสัดส่วนเฉพาะและสูงจากพื้นอย่างน้อย 30 เซนติเมตร ต้องแยกอาหาร/สินค้าที่หมดอาย ุ

หรอืชำ�รดุทีร่อการเกบ็กลบัคนืในบรเิวณหรอืภาชนะทีแ่ยกเฉพาะ และมเีครือ่งหมาย/ปา้ยแสดงบอกชดัเจน บรเิวณ

ที่ใช้เก็บอาหารต้องมีการระบายอากาศ และแสงสว่างเพียงพอ ต้องแยกเก็บสารเคมีที่เป็นพิษ เช่น สารเคมีกำ�จัด

แมลง เป็นต้น เป็นสัดส่วนเฉพาะ ไม่ปะปนหรืออยู่ใกล้บริเวณที่ใช้เก็บอาหาร

		  l	 การเกบ็อาหารประเภทเนือ้สตัวด์บิ ปลา อาหารทะเล ผลติภณัฑจ์ากเนือ้สตัว ์นมและผลติภณัฑ์

พาสเจอร์ไรส์ และอาหารพร้อมปรุง ต้องเก็บที่อุณหภูมิต่ำ�กว่า 5 องศาเซลเซียส อาหารแช่แข็ง ไอศกรีม ต้องเก็บ

ในตู้เย็น/ห้องแช่แข็ง อุณหภูมิต่ำ�กว่า-18 องศาเซลเซียส ผัก ผลไม้ ต้องเก็บที่อุณหภูมิที่เหมาะสมกับการรักษา

คุณภาพ อาหารแห้ง และอาหารในภาชนะปิดสนิท เก็บในอุณหภูมิห้อง

	 4.	 ตู้แช่เย็น ตู้แช่แข็ง ห้องแช่เย็น ห้องแช่แข็ง

		  โครงสร้างภายในต้องทำ�ด้วยวัสดุที่มีผิวเรียบ มีสภาพดี สะอาด สามารถควบคุมอุณหภูมิให้คงอยู่

ในเกณฑ์ที่กำ�หนดได้ ไม่มีน้ำ�แข็งเกาะหนาเกินกว่า 1 นิ้ว กรณีเป็นห้องเย็น พื้นต้องไม่มีน้ำ�เฉอะแฉะ สะอาด และ

ไม่วางอาหารบนพื้น ประตูและขอบยางมีสภาพดี สะอาด มีการติดตั้งเทอร์โมมิเตอร์ในบริเวณที่สามารถอ่าน

อุณหภูมิได้ตลอดเวลาจากภายนอก

	 5.	 การเตรียม ตัดแต่ง ปรุงและการบรรจุหีบห่อ

		  l	 พื้น ผนัง เพดานของสถานที่เตรียม ตัดแต่ง ปรุงอาหารเพื่อจำ�หน่าย มีสภาพดี สะอาด ต้อง

แยกเป็นสัดส่วน โดยแยกระหว่างเนื้อสัตว์ดิบ และผักผลไม้ มีแสงสว่าง และการระบายอากาศที่ดี
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		  l	 โต๊ะที่ใช้เตรียม ตัดแต่งอาหาร ต้องทำ�ด้วยสแตนเลสหรือวัสดุอื่นที่ไม่ทำ�ปฏิกิริยากับอาหาร 

เรียบ ไม่ดูดซึมน้ำ� สภาพดี สะอาด ต้องสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร ต้องทำ�ความสะอาดทุกครั้งก่อน/หลัง

การใช้งาน วัสดุ อุปกรณ์/ภาชนะที่ใช้ในการตัดแต่งอาหารทุกชนิด (มีด เขียง เครื่องบด/หั่น ภาชนะ) ต้องทำ�ด้วย

วัสดุที่ไม่ทำ�ปฏิกิริยากับอาหาร มีสภาพดี สะอาด ต้องแยกใช้ระหว่างเนื้อสัตว์ดิบ เนื้อสัตว์สุก ผัก ผลไม้ ต้องล้าง

ทำ�ความสะอาดทกุครัง้กอ่นและหลงัการใชง้าน และตอ้งเกบ็ใหถ้กูสขุลกัษณะ เครือ่งบด/หัน่ มกีารปอ้งกนัอนัตราย

ขณะใช้งาน

		  l	 อ่างล้างอาหาร/อ่างล้างภาชนะอุปกรณ์ทำ�ด้วยสแตนเลส หรือวัสดุที่ไม่ทำ�ปฏิกิริยากับอาหาร 

มีสภาพดี สะอาด และสามารถระบายน้ำ�ได้ดี ต้องสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร ก๊อกน้ำ�มีสภาพดีต้องแยก

ระหว่างอ่างล้างอาหารประเภทเนื้อสัตว์ดิบ อ่างล้างผักผลไม้สด และอ่างล้างภาชนะอุปกรณ์ ต้องล้าง 

ทำ�ความสะอาดทุกครั้ง ก่อนและหลังใช้งาน

		  l	 อ่างล้างมือมีสภาพดี สะอาด มีน้ำ�ใช้ และระบายน้ำ�ได้ดี ก๊อกน้ำ�มีสภาพดี เปิดปิดโดยไม่ใช้มือ

สัมผัส มีสบู่เหลวหรือสบู่ผสมน้ำ�ยาฆ่าเชื้อโรค และกระดาษเช็ดมือ หรืออุปกรณ์ที่ทำ�ให้มือแห้ง

		  l	 อาหารดิบและวัตถุดิบ ทุกชนิดต้องล้างให้สะอาด ก่อนและหลังการตัดแต่ง และต้องบรรจุใน

ภาชนะ หรือหีบห่อที่ทำ�ด้วยวัสดุที่ไม่เป็นพิษ สะอาด หลังจากตัดแต่งและบรรจุแล้วต้องเก็บเข้าตู้เย็นทันที

	 6.	 สุขลักษณะที่ดีในการวางจำ�หน่ายอาหาร

		  l	 การวางจำ�หน่ายอาหารต้องแยกตามประเภทตามความเหมาะสมกับชนิดอาหาร อาหารแห้ง 

อาหารในภาชนะบรรจุปิดสนิทวางจำ�หน่ายบนชั้นหรือโต๊ะที่วางอาหารที่ทำ�ด้วยวัสดุที่ไม่ทำ�ปฏิกิริยากับอาหาร 

ผิวเรียบ มีสภาพดี สะอาด มีการทำ�ความสะอาดบริเวณที่วางสินค้า และพื้นโดยรอบ การวางจำ�หน่ายอาหารต้อง

แยกชั้นวางให้ห่างจากสินค้าประเภทสารเคมีที่เป็นพิษ ไม่วางจำ�หน่ายอาหารที่บรรจุในภาชนะที่ชำ�รุด เสียหาย 

หมดอายุ หรือมีลักษณะที่ผิดปกติ

		  l	 โต๊ะ เคาน์เตอร์ ตู้ กระบะใส่อาหาร สำ�หรับวางจำ�หน่ายอาหารสดประเภทเนื้อสัตว์/ปลา 

อาหารทะเล และผลติภณัฑ ์ตอ้งมสีภาพด ีผวิเรยีบ สะอาด ตอ้งทำ�ความสะอาดโตะ๊ เคานเ์ตอร ์ตู ้กระบะใสอ่าหาร

ทุกวันหรือทุกครั้งที่พบการหกรั่วของเนื้อสัตว์หรือน้ำ�จากเนื้อสัตว์

		  l	 ภาชนะอุปกรณ์ (มีด/เขียง/เครื่องชั่ง) ต้องทำ�ด้วยสแตนเลสหรือวัสดุอื่นที่ไม่ทำ�ปฏิกิริยากับ

อาหาร มีสภาพดี สะอาด ไม่ดูดซึมน้ำ� ต้องแยกใช้ระหว่างอาหารดิบ และอาหารสุก และต้องล้างทำ�ความสะอาด

ระหว่างใช้งาน หรือก่อนและหลังการปฏิบัติงานทุกวัน

		  l	 บรเิวณทีผู่บ้รโิภคเลอืกซือ้อาหารไดเ้อง ตอ้งมภีาชนะอปุกรณห์ยบิจบัอาหาร บรรจอุาหารทีท่ำ�

จากวสัดทุีไ่มท่ำ�ปฏกิริยิากบัอาหาร มสีภาพด ีสะอาด มอีา่งลา้งมอืสำ�หรบัผูบ้รโิภค พรอ้มสบู ่กระดาษเชด็มอื และ

ถังขยะ

		  l	 การวางจำ�หน่ายอาหารดิบที่บรรจุในภาชนะปิดมิดชิด ต้องไม่ฉีกขาดหรือรั่วซึม วางอย่างมี

ระเบียบเป็นสัดส่วน ไม่วางแน่นจนเกินไป อาหารทุกชนิดต้องมีฉลากแสดง ชื่อ - ชนิดอาหาร วันที่ผลิต/บรรจุ  

วันหมดอายุ และสถานที่ผลิต/บรรจุ
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	 	 l	 ปลาและอาหารทะเลดิบทุกชนิดต้องวางจำ�หน่ายโดยแช่บน/ในน้ำ�แข็ง/น้ำ�ผสมน้ำ�แข็งหรือใน
ตู้แช่เย็นหรือแช่แข็ง สัตว์น้ำ�ที่มีชีวิต ต้องวางจำ�หน่ายแยกเป็นสัดส่วนในภาชนะที่ไม่รั่วซึม สะอาด เนื้อปลาที่
ชำ�แหละแลว้ ควรวางจำ�หนา่ยในภาชนะหรอืวสัดอุืน่ทีน่ำ�ความเยน็ไดด้ ีสะอาด วางบนน้ำ�แขง็ และไมว่างเนือ้ปลา
ซ้อนกันเกินกว่า 1 ชั้น และต้องวางจำ�หน่ายแยกจากอาหารที่ปรุงสุกแล้ว
		  l	 อาหารพร้อมปรุงต้องแยกส่วนประกอบของเนื้อสัตว์ดิบ ปลา และอาหารทะเลดิบ บรรจุใน
ภาชนะเฉพาะ เช่น ถุงพลาสติก เป็นต้น แล้วจึงบรรจุรวมกับส่วนประกอบอื่นในภาชนะรวมเดียวกัน
		  l	 ไข่ดิบ (ในกรณีที่วางจำ�หน่ายรวมกับอาหารประเภทอื่น) ต้องบรรจุในภาชนะกระดาษหรือ
พลาสติก หากพบว่ามีการแตกชำ�รุดของไข่ต้องเก็บออกทันที และทำ�ความสะอาดชั้นที่วางจำ�หน่าย
		  l	 อาหารสัตว์เลี้ยงชนิดแช่แข็ง ต้องบรรจุปิดสนิทและมีป้าย/เครื่องหมายแสดงว่าเป็นอาหารสัตว์เลี้ยง 
มีตู้แช่แยกเฉพาะจากอาหารสำ�หรับคนบริโภค
		  l	 โตะ๊/ชัน้/กลอ่ง/กระบะทีบ่รรจผุกั ผลไมต้อ้งทำ�ดว้ยวสัดทุีไ่มท่ำ�ปฏกิริยิากบัอาหาร มสีภาพด ีสะอาด
		  l	 ผัก ผลไม้ วางจำ�หน่ายแยกตามประเภทไม่ปะปนกัน สูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. ไม่วาง
จำ�หน่าย ผัก ผลไม้ที่เน่าเสีย ขึ้นรา
		  l	 บรเิวณทีว่างจำ�หนา่ยขนมอบ (Bakery) ขนมหวานอืน่ๆ บรเิวณสถานทีผ่ลติขนมอบ (ทีเ่ขา้ขา่ย
โรงงาน) ต้องได้มาตรฐาน GMP ของสำ�นักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข โต๊ะ/ชั้น/ถาด
ที่บรรจุขนมต้องทำ�ด้วยวัสดุที่ไม่ทำ�ปฏิกิริยากับอาหาร ผิวเรียบ มีสภาพดี สะอาด ขนมที่ไม่ได้บรรจุในถุง/กล่อง 
ต้องวางจำ�หน่ายในตู้ หรือมีการปกปิด ต้องจัดให้มีภาชนะ อุปกรณ์ที่ไม่ทำ�ปฏิริยากับอาหาร สะอาดและเพียงพอ
ในการหยิบจับอาหารสำ�หรับผู้บริโภค และมีการล้างอย่างน้อยทุก 4 ชั่วโมง ต้องจัดให้มีคำ�เตือนสำ�หรับผู้บริโภค 
เพื่อป้องกันการหยิบจับอาหารด้วยมือ วางไว้ในบริเวณที่เห็นได้ชัดเจน
		  l	 บริเวณที่จำ�หน่ายสลัด (ผักสด) โต๊ะ/เคาน์เตอร์ และภาชนะบรรจุผัก ผลไม้ต้องทำ�ด้วยวัสดุที่
ไม่ทำ�ปฏิกิริยากับอาหาร นำ�ความเย็นได้ดี ผิวเรียบ ไม่ดูดซึมน้ำ� มีสภาพดี สะอาด สูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. 
และมี Sneeze guard โดยให้มีช่องว่างจากขอบ Sneeze guard ถึงพื้นเคาน์เตอร์ไม่เกิน 30 ซม. ผัก ผลไม้ต้อง
แยกบรรจุ ตามประเภทไม่ปะปนกันในตู้ที่รักษาอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส หากใช้น้ำ�แข็งต้องฝังภาชนะบรรจุใน
น้ำ�แข็งให้ลึกเกินกว่าครึ่งหนึ่งของความสูงของภาชนะ ไม่วางจำ�หน่ายอาหารชนิดอื่นที่ไม่ใช่ส่วนประกอบของ
สลัดผักในบริเวณที่จำ�หน่ายสลัดผัก น้ำ�สลัดที่ไม่บรรจุในภาชนะปิดสนิท ต้องวางจำ�หน่ายที่อุณหภูมิต่ำ�กว่า 
5 องศาเซลเซียส ต้องจัดให้มีภาชนะอุปกรณ์ที่ไม่เป็นพิษ สะอาดและเพียงพอในการหยิบจับ/ตัก/บรรจุอาหาร
สำ�หรับผู้บริโภค และมีการล้างทำ�ความสะอาดอย่างน้อยทุก 4 ชั่วโมง ต้องจัดให้มีคำ�เตือนสำ�หรับผู้บริโภค  
“หา้มหยบิจบัอาหารดว้ยมอื” วางไวใ้นบรเิวณทีเ่หน็ไดช้ดัเจน การเตมิอาหาร ตอ้งเปลีย่นภาชนะใหม ่ไมน่ำ�อาหาร
มาเติมในภาชนะบรรจุเดิม
		  l	 บริเวณที่จำ�หน่ายอาหารปรุงสำ�เร็จ/พร้อมบริโภค โต๊ะ/เคาน์เตอร์ และภาชนะบรรจุอาหาร
ต้องทำ�ด้วยวัสดุที่ไม่ทำ�ปฏิกิริยากับอาหาร ผิวเรียบ ไม่ดูดซึมน้ำ�  มีสภาพดี สะอาด อยู่สูงจากพื้นอย่างน้อย 
60 ซม. ตอ้งมกีารปกปดิขณะวางจำ�หนา่ยในอณุหภมูทิีเ่หมาะสมกบัอาหารแตล่ะชนดิ อาหารบรโิภคเยน็ตอ้งเกบ็
ทีอ่ณุหภมูต่ิำ�กวา่ 5 องศาเซลเซยีส อาหารบรโิภครอ้นตอ้งอุน่ใหร้อ้นทีอ่ณุหภมูจิดุกึง่กลางสงูกวา่ 74 องศาเซลเซยีส 
นานกว่า 2 นาที ทุก 4 ชั่วโมง ภาชนะบรรจุอาหารต้องสะอาด ได้มาตรฐานสำ�หรับใช้บรรจุอาหารเท่านั้น อาหาร
ปรุงสำ�เร็จ/พร้อมบริโภคจะต้องปรุงจำ�หน่ายวันต่อวัน
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	 7.	 สุขลักษณะส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหาร

	 	 ผู้สัมผัสอาหารต้องมีสุขอนามัยที่ดีขณะปฏิบัติงาน ต้องสวมผ้ากันเปื้อน และหมวกคลุมผมตลอด

เวลาที่ปฏิบัติงาน ต้องล้างมือด้วยน้ำ�  และสบู่ทุกครั้งก่อนปฏิบัติงาน ภายหลังการใช้ห้องน้ำ�  ห้องส้วม และ

ภายหลังสัมผัสสิ่งสกปรก ควรผ่านการตรวจสุขภาพ และมีใบรับรองการตรวจสุขภาพอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง และ

ตอ้งมสีขุภาพทีแ่ขง็แรง ไมเ่ปน็โรคตดิตอ่ระบบทางเดนิอาหารหรอืระบบทางเดนิหายใจ หรอืพาหะนำ�เชือ้โรคอืน่ๆ 

ผู้สัมผัสอาหารต้องผ่านการฝึกอบรมจากผู้เชี่ยวชาญหรือผู้ที่ได้รับการฝึกอบรม เรื่องการปฏิบัติเพื่อให้อาหาร

ปลอดภัย และได้รับการฝึกอบรมสม่ำ�เสมอเพื่อพัฒนาความรู้ความสามารถให้ดีขึ้น

	 8.	 การสุขาภิบาลอาหาร

		  l	 มนี้ำ�ใชส้ะอาด สำ�หรบัลา้งอาหารและอปุกรณ์ น้ำ� แขง็ทีใ่ชแ้ชอ่าหารตอ้งสะอาด คณุภาพเทยีบ

เท่าน้ำ�แข็ง สำ�หรับบริโภค

		  l	 การจดัการน้ำ�เสยีมรีะบบระบายน้ำ�ทีม่สีภาพด ีมตีะแกรงดกัเศษอาหาร รางหรอืทอ่ระบายน้ำ� 

ไม่มีการอุดตัน ไม่มีน้ำ�ขัง บ่อดักไขมันใช้การได้ดี มีการตักไขมัน และทำ�ความสะอาดเป็นประจำ�

		  l	 ห้องน้ำ�ห้องส้วมสำ�หรับผู้บริโภคและพนักงานต้องแยกจากกัน มีสภาพดี สะอาด มีอ่างล้างมือ

ที่ใช้การได้ดี และมีสบู่ใช้ตลอดเวลา

		  l	 ต้องมีการแยกประเภทขยะเปียก และขยะแห้ง และมีป้ายชี้บ่งชัดเจน ภาชนะรองรับขยะต้อง

มีสภาพดี ไม่รั่วซึม และมีฝาปิด ต้องใช้ถุงพลาสติกรองรับด้านในถัง ต้องมีรถเข็นขยะเฉพาะ

		  l	 มีระบบการควบคุม ป้องกัน และกำ�จัดสัตว์ แมลงนำ�โรคอย่างมีประสิทธิภาพ

ข้อกำ�หนดด้านสุขลักษณะอาหารสำ�หรับร้านมินิมาร์ท
	 ข้อกำ�หนดด้านสุขลักษณะสำ�หรับร้านมินิมาร์ท ประกอบด้วยข้อกำ�หนด ดังนี้

	 1.	 การรับสินค้าภายในร้าน

		  บริเวณที่รับสินค้าภายในร้านมีพื้นผิวเรียบ มีสภาพดี สะอาด บริเวณที่วางสินค้าต้องไม่ทำ�ให้เกิด

การปนเปื้อนสู่อาหาร ไม่วางผลิตภัณฑ์อาหารสัมผัสกับพื้น

	

	 2.	 การเก็บสินค้า

	 	 พื้น ผนัง เพดาน บริเวณที่เก็บสินค้า มีสภาพดี สะอาด ชั้นวางสินค้าทำ�ด้วยัสดุที่ทำ�ความสะอาดง่าย 

มีสภาพดี แข็งแรง ไม่ชำ�รุด มีชั้นวางที่เก็บสินค้าแยกเป็นแต่ละประเภท เป็นสัดส่วนและสูงจากพื้นอย่างน้อย  

15 ซม. ในกรณทีีเ่ปน็สนิคา้ทีม่นี้ำ�หนกัมากใหเ้กบ็สนิคา้ในลกัษณะทีไ่มท่ำ�ใหเ้กดิการปนเปือ้นและสามารถทำ�ความ

สะอาดบริเวณที่เก็บได้ บริเวณที่เก็บสินค้ามีการระบายอากาศดี ไม่อับชื้น และมีแสงสว่างเพียงพอ อาหารแห้ง

และอาหารในภาชนะปดิสนทิเกบ็ทีอ่ณุหภมูหิอ้ง แยกสนิคา้ทีห่มดอายหุรอืชำ�รดุหรอืรอการสง่คนืในบรเิวณเฉพาะ 

และแยกส่วนจากสินค้าปกติ โดยมีป้าย/เครื่องหมายบอกชัดเจน
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	 	 3.	 การเตรียมอาหาร

		  l	 สถานทีเ่ตรยีมอาหารตอ้งสะอาด มแีสงสวา่ง มกีารระบายอากาศทีด่ี การเตรยีมอาหารตอ้งทำ�

สูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. ที่เตรียมอาหารต้องทำ�ด้วยวัสดุคงทน ผิวเรียบ ไม่ดูดซึมน้ำ� สภาพดี ทำ�ความสะอาดง่าย 

มีการทำ�ความสะอาดที่เตรียมอาหารทุกครั้งก่อนและหลังการใช้งาน

		  l	 วสัด ุภาชนะอปุกรณท์ีใ่ชเ้ตรยีมและจำ�หนา่ยอาหาร ตอ้งเปน็วสัดทุีป่ลอดภยั มสีภาพด ีสะอาด 

ล้างทำ�ความสะอาดได้ง่าย และมีการล้างและเก็บอย่างถูกสุขลักษณะ อาหารและเครื่องดื่มที่พร้อมบริโภค  

ต้องบรรจุในภาชนะที่สะอาดมีฝาปิด

		  l	 มีอ่างสำ�หรับล้างอาหารและอุปกรณ์มีสภาพดีและสะอาด สูงจากพื้นไม่น้อยกว่า 60 ซม. และ

มีการระบายน้ำ�ได้ดี มีน้ำ�ใช้ที่สะอาด สำ�หรับล้างอาหารและอุปกรณ์

	 4.	 การสุขาภิบาล

		  ในกรณีที่มีห้องน้ำ�ในร้านต้องจัดให้มีอ่างล้างมือที่ใช้การได้ดีหน้าห้องน้ำ�  และมีสบู่สำ�หรับล้างมือ

อยู่บริเวณอ่าง มีที่รองรับมูลฝอยที่สะอาด ถูกหลักสุขาภิบาล มีท่อหรือรางระบายน้ำ�ทิ้ง ที่มีสภาพดี ไม่มีการอุดตัน 

ในกรณีที่มีการปรุง ประกอบอาหารที่มีไขมันหรือน้ำ�มัน ต้องมีบ่อดักไขมันที่ใช้การได้ดี มีการป้องกันและควบคุม

สัตว์ แมลงนำ�โรค มีเครื่องดับเพลิงที่ใช้การได้ดีตั้งอยู่ตำ�แหน่งที่สามารถหยิบใช้ได้สะดวก รวดเร็ว และพนักงาน

สามารถใช้ได้อย่างถูกต้อง

	 5.	 การจำ�หน่ายสินค้า

		  l	 พื้น ผนัง เพดาน บริเวณที่จำ�หน่ายสินค้า มีสภาพดี สะอาด มีแสงสว่างเพียงพอ มีการระบาย

อากาศดี ไม่อับชื้น กรณีที่ใช้เครื่องปรับอากาศต้องดูแลบำ�รุงรักษาให้อยู่ในสภาพดี สะอาด ไม่มีหยดน้ำ�หรือ

สิ่งสกปรกตกลงมาปนเปื้อนอาหาร

		  l	 สินค้าทั่วไปต้องจัดวางแยกเป็นแต่ละประเภท เป็นสัดส่วน สินค้าที่เป็นสารเคมี เช่น น้ำ�ยา

ทำ�ความสะอาดครวัเรอืน ยาฆา่แมลง เปน็ตน้ ตอ้งแยกเกบ็เปน็สดัสว่นเฉพาะ หา้มปะปนกบัสนิคา้ประเภทอาหาร 

ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนสู่อาหาร ชั้นวางสินค้าต้องทำ�ด้วยวัสดุที่ทำ�ความสะอาดง่าย มีสภาพดี และต้องสูงจาก

พืน้อยา่งนอ้ย 15 ซม. แขง็แรงไมช่ำ�รดุ ยกเวน้สนิคา้ประเภทอาหารในภาชนะไมบ่รรจปุดิสนทิ หรอือาหารทีม่กีารปรงุ 

ประกอบ ต้องอยู่สูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. อาหารที่วางจำ�หน่ายต้องจัดให้มีระบบหมุนเวียนอาหารตามลำ�ดับ

อายุผลิตภัณฑ์ ไม่วางจำ�หน่ายสินค้าที่บรรจุในภาชนะที่ชำ�รุด เสียหาย หมดอายุ หรือที่มีลักษณะที่ผิดปกติ  

ในกรณีที่มีการจำ�หน่ายเครื่องดื่มต้องมีอุปกรณ์ที่มีด้ามยาวสำ�หรับตักน้ำ�แข็ง และภาชนะที่ใช้สำ�หรับขนถ่าย

น้ำ�แข็งต้องสะอาด และจัดเก็บอุปกรณ์อย่างถูกสุขลักษณะ
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	 6.	 สินค้าที่ต้องควบคุมอุณหภูมิ

	 	 โครงสร้างภายในตู้เย็นหรือตู้แช่ต้องทำ�ด้วยวัสดุที่มีผิวเรียบ มีสภาพดี สะอาด สามารถควบคุม

อุณหภูมิให้คงที่อยู่ในเกณฑ์ที่กำ�หนดได้ และตู้แช่แข็งต้องไม่มีน้ำ�แข็งเกาะหนาเกินกว่า 1 นิ้ว ประตูและขอบยาง

ตูเ้ย็น/ตู้แช่/ห้องเย็น ต้องมีสภาพดี สะอาด มีการจัดวางอาหารอย่างเป็นระเบียบ เป็นสัดส่วน และไม่แน่นจนเกินไป 

และมีอุณหภูมิที่เหมาะสม นม ผลิตภัณฑ์นม และเครื่องดื่มที่ผ่านการฆ่าเชื้อด้วยระบบพาสเจอร์ไรส์ ต้องเก็บและ

วางจำ�หน่ายในอุณหภูมิต่ำ�กว่า 5 ํC ไอศกรีม และอาหารประเภทแช่แข็งต้องเก็บที่อุณหภูมิต่ำ�กว่า -18 ํC

	 7.	 ผู้สัมผัสอาหาร

		  ผู้สัมผัสอาหาร ต้องมีสุขวิทยาส่วนบุคคลที่ดี ในขณะเตรียมปรุงเครื่องดื่มหรือผักสด ต้องแต่งกาย

สะอาด สวมเสื้อมีแขน ใส่ผ้ากันเปื้อน และสวมหมวกคลุมผม และควรผ่านการฝึกอบรมในด้านสุขาภิบาลอาหาร

มาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารในโรงแรม
	 1.	 บริเวณรับอาหาร/วัตถุดิบ

	 	 บรเิวณรบัอาหารสด และวตัถดุบิตา่งๆ มสีภาพด ีสะอาด พืน้ทำ�ดว้ยวสัดทุีส่ามารถทำ�ความสะอาด

ไดง้่าย เรยีบ มรีางระบายน้ำ�โดยรอบ ไมอ่ยูใ่กล้หอ้งน้ำ�หอ้งสว้มและทีร่วบรวมขยะแยกรบัอาหารเปน็สัดสว่นตาม

ประเภทของอาหาร และไมว่างอาหารสมัผสักบัพืน้โดยตรง ตอ้งวางอาหารบนโตะ๊หรอืเคานเ์ตอรท์ีม่สีภาพด ีสะอาด 

ในกรณีที่ไม่มีโต๊ะหรือเคาน์เตอร์ ควรมีการยกระดับโดยใช้วัสดุรองรับ

	 2.	 บริเวณที่เตรียม-ปรุง

		  l	 พืน้ อยูใ่นสภาพด ีสะอาด ทำ�ดว้ยวสัดไุมด่ดูซมึน้ำ� ผวิเรยีบ ระบายน้ำ�ไดด้ ีและทำ�ความสะอาดงา่ย

		  l	 ผนังและเพดาน พื้นผิวเรียบ อยู่ในสภาพดี แข็งแรง สะอาด

		  l	 มกีารระบายอากาศทีด่ี ระบายกลิน่ ควนั ความชืน้และความรอ้นไดด้ี มปีระสทิธภิาพ และอาจ

ใชพ้ดัลมดดูอากาศและปลอ่งระบายควนัชว่ย และมกีารทำ�ความสะอาดปลอ่งระบายควนัเปน็ประจำ�ไมใ่หม้คีราบ

ไขมันสะสม

		  l	 ทางเขา้-ออกสำ�หรบัการขนสง่วตัถดุบิ อาหารพรอ้มบรโิภค และขยะตอ้งแยกจากกนั ถา้มทีาง

เข้า-ออกทางเดียว ต้องมีมาตรการป้องกันการปนเปื้อน โดยมีการทำ�ความสะอาดหลังเข้า-ออกแต่ละครั้ง

		  l	 ห้องเตรียม-ปรุง ประกอบอาหารแยกเป็นสัดส่วนตามประเภทของอาหาร เช่น ครัวร้อน 

ครัวเย็น เบเกอรี่ ห้องเนื้อ ห้องเตรียมผัก-ผลไม้ เป็นต้น

		  l	 โตะ๊สำ�หรบัเตรยีม-ปรงุ ทำ�จากวสัดคุงทน ผวิเรยีบ สะอาด ทำ�ความสะอาดงา่ย และสงูจากพืน้

อย่างน้อย 60 ซม.

		  l	 อาหารและภาชนะที่ใส่อาหาร วางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. และมีการปกปิด

		  l	 มีอ่างล้างมือ สบู่หรือน้ำ�ยาล้างมือ และกระดาษสำ�หรับเช็ดมือ สำ�หรับผู้สัมผัสอาหาร ติดตั้งใน

จุดต่างๆ เพื่อให้สามารถล้างมือได้อย่างสม่ำ�เสมอ
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	 3.	 วัตถุดิบ อาหาร น้ำ� และน้ำ�แข็ง

		  l	 วัตถุดิบที่นำ�มาใช้ปรุง ประกอบอาหารต้องใหม่ สด มีคุณภาพดี ซื้อจากแหล่งที่เชื่อถือได้ และ

มีระบบหมุนเวียนอาหารตามลำ�ดับอายุ (first in first out)

		  l	 ห้องสำ�หรับเก็บอาหารแห้ง โปร่ง สะอาด จัดเป็นระเบียบ ชั้นวางทำ�ด้วยวัสดุผิวเรียบ

ทำ�ความสะอาดได้ง่าย สภาพดี มีความแข็งแรง และชั้นเก็บของชั้นล่างสุดต้องวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 15 ซม.

		  l	 ห้องเย็นสำ�หรับเก็บอาหาร หรือตู้เย็นเก็บอาหารมีประสิทธิภาพ สะอาด พื้นผิวภายในต้อง

ทำ�ดว้ยวสัดทุีม่ผีวิเรยีบ ชัน้วางทำ�ดว้ยวสัดทุีไ่มเ่ปน็สนมิ สภาพด ีไมม่คีราบสกปรก ตอ้งมจีำ�นวนเพยีงพอกบัอาหาร 

จัดเป็นระเบียบ อาหารสด ต้องใส่ภาชนะมีการปกปิด จัดวางแยกกันเป็นสัดส่วนระหว่างเนื้อสัตว์ อาหารทะเล 

ผักสดและผลไม้ ไม่วางอัดแน่นจนเกินไป กรณีห้องเย็น ชั้นวางของชั้นล่างสุดต้องสูงจากพื้นอย่างน้อย 15 ซม.  

มอีปุกรณว์ดัอณุหภมูทิีใ่ชก้ารไดด้ี ประตแูละขอบยางของหอ้งเยน็/ตูเ้ยน็ ตอ้งมสีภาพด ีไมช่ำ�รดุ ขอบยางไมเ่สือ่มสภาพ

		  l	 อาหารพร้อมบริโภคต้องเก็บในภาชนะที่สะอาด มีการปกปิด เก็บที่อุณหภูมิต่ำ�กว่า 5 ํC หรือ

สูงกว่า 60 ํC ต้องบริโภคภายใน 2 ชั่วโมง และวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม.	

		  l	 อาหาร น้ำ�ดืม่ และเครือ่งดืม่ในภาชนะบรรจปุดิสนทิ ตอ้งมเีครือ่งหมายแสดงการไดร้บัอนญุาต

ที่ถูกต้องของสำ�นักงานคณะกรรมการอาหารและยา (เลขสารบบอาหาร 13 หลัก) อาหารกระป๋องเมื่อเปิดใช้แล้ว

ต้องถ่ายใส่ภาชนะที่มีฝาปิดพร้อมระบุวันหมดอายุด้วย

		  l	 น้ำ�แข็งที่ใช้บริโภคต้องสะอาด บรรจุในภาชนะที่สะอาดมีฝาปิด มีอุปกรณ์ที่มีด้ามสำ�หรับคีบ

หรือตักโดยเฉพาะ และต้องไม่มีสิ่งของอื่นแช่รวมไว้

	 4.	 ภาชนะ/อุปกรณ์

		  l	 ภาชนะ/อุปกรณ์ทำ�ด้วยวัสดุที่ปลอดภัย เช่น สแตนเลส กระเบื้องเคลือบขาว แก้ว เมลามีน

สีขาว สภาพดี สะอาด ล้างทำ�ความสะอาดได้ง่าย แยกใช้ตามประเภทของอาหาร เขียงต้องมีสภาพดี สะอาด  

ไม่แตกร้าว/เป็นร่อง ต้องแยกใช้ระหว่างเนื้อสัตว์ดิบ เนื้อสัตว์สุก ผัก ผลไม้

		  l	 ใชเ้ครือ่งลา้งภาชนะทีม่ปีระสทิธภิาพในการทำ�ความสะอาดและฆา่เชือ้โรค หรอืมกีารลา้งตาม

หลักสุขาภิบาลอาหาร คือ กำ�จัดเศษอาหาร แล้วล้างด้วยน้ำ�ยาล้างภาชนะ หลังจากนั้นล้างด้วยน้ำ�สะอาดอีก 

2 ครั้ง โดยน้ำ�ที่ใช้ล้างต้องเปลี่ยนให้สะอาดอยู่เสมอ หรือล้างด้วยน้ำ�ไหล

		  l	 ควรเก็บภาชนะ/อุปกรณ์ให้เป็นระเบียบในที่ที่มีการปกปิด สูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม.

		  l	 มกีารบำ�รงุรกัษาอปุกรณท์ีถ่กูตอ้ง โดยสารทีใ่ชห้ลอ่ลืน่อปุกรณต์า่งๆ ตอ้งใชช้นดิ food grade 

	 5.	 ผู้สัมผัสอาหาร

		  l	 ผู้สัมผัสอาหารต้องมีสุขภาพแข็งแรง โดยมีหลักฐานการตรวจสุขภาพไม่เกิน 1 ปี ระบุว่า ไม่

เป็นโรคติดต่อหรือโรคที่สังคมรังเกียจ หรือไม่เป็นพาหะนำ�โรคติดต่อ เช่น อหิวาตกโรค ไข้รากสาดน้อย บิด ไข้

สุกใส ไข้หัด คางทูม วัณโรคในระยะอันตราย โรคผิวหนัง โรคไวรัสตับอักเสบชนิดเอ โรคไข้หวัดใหญ่
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		  l	 ผู้สัมผัสอาหารต้องแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ผู้ปรุงต้องสวมผ้ากันเปื้อนสะอาด และสวม

หมวกหรือเน็ทคลุมผม

		  l	 มีล็อคเกอร์/บริเวณที่เก็บเสื้อผ้า ของใช้ส่วนตัวเป็นสัดส่วน แยกออกจากบริเวณที่เตรียม-

ปรุงอาหาร

		  l	 ผูส้มัผสัอาหารตอ้งมสีขุอนามยัสว่นบคุคลทีด่ ีเชน่ ใชอ้ปุกรณใ์นการหยบิจบัอาหารพรอ้มบรโิภค 

ลา้งมอืดว้ยน้ำ�และสบู่ หรอืน้ำ�ยาลา้งมอืทกุครัง้ทีอ่อกจากหอ้งสว้มหรอืหยบิจบัสิง่สกปรก หรอืกอ่นสมัผสั/เตรยีม

ปรุงอาหาร ถ้ามีแผลที่มือต้องใช้พลาสเตอร์ชนิดกันน้ำ�ปิดบาดแผลให้เรียบร้อยและหลีกเลี่ยงการสัมผัสอาหาร 

ต้องตัดเล็บสั้น ไม่สวมเครื่องประดับที่นิ้วมือหรือข้อมือ ไม่ทาเล็บ

		  l	 ผู้สัมผัสอาหารต้องผ่านการอบรมด้านสุขาภิบาลอาหารก่อนเริ่มปฏิบัติงาน และมีการอบรม

ฟื้นฟูความรู้เป็นประจำ�

	 6.	 ห้องส้วม

		  l	 หอ้งสว้มสำ�หรบัผูส้มัผสัอาหารควรแยกออกจากหอ้งครวั เปน็สดัสว่นเฉพาะ แยกเพศชาย-หญงิ 

สะอาด มีสภาพดี ไม่มีกลิ่นเหม็น มีการทำ�ความสะอาดเป็นประจำ�

		  l	 ประตูห้องส้วมต้องไม่เปิดตรงสู่บริเวณที่เตรียม-ปรุงอาหาร

		  l	 หนา้หอ้งสว้มตอ้งมอีา่งลา้งมอืทีใ่ชก้ารไดด้ ีและจดัใหม้สีบูส่ำ�หรบัลา้งมอืพรอ้มทัง้มกีระดาษเชด็มอื

	 7.	 บริเวณที่รับประทานอาหาร

		  l	 พื้นทำ�ด้วยวัสดุแข็งแรง เรียบ สภาพดี สะอาด ไม่ลื่น ทำ�ความสะอาดได้ง่าย ผนังและเพดาน 

พื้นผิวเรียบ สภาพดี สะอาด

		  l	 บริเวณที่รับประทานอาหารควรโปร่ง ไม่มีฝุ่น/กลิ่น/ควัน มีการระบายอากาศที่ดี

		  l	 มกีารปอ้งกนัสตัวต์า่งๆ เชน่ สนุขั แมว และสตัวแ์มลงนำ�โรค ไมใ่หเ้ขา้มาในบรเิวณทีร่บัประทานอาหาร

		  l	 ช้อน ส้อม มีด ตะเกียบที่พร้อมให้บริการ ต้องเก็บให้เป็นระเบียบโดยวางเรียงนอนไปทาง

เดียวกัน และในการหยิบต้องจับเฉพาะด้ามเท่านั้น

		  l	 อาหารพร้อมบริโภคต้องเก็บในภาชนะที่สะอาด มีการปกปิด และวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 

60 ซม. เกบ็ทีอ่ณุหภมูติ่ำ�กวา่ 5 ํC หรอืสงูกวา่ 60 ํC ถา้ไมเ่กบ็ในชว่งอณุหภมูดิงักลา่ว ตอ้งบรโิภคภายใน 2 ชัว่โมง

ข้อกำ�หนด้านสุขลักษณะอาหารสำ�หรับร้านเบเกอรี่
	 1.	 สภาพหรือสุขลักษณะของสถานที่ผลิต

		  l	 อาคารต้องมีความมั่นคง แข็งแรง พื้น ผนัง เพดาน มีสภาพดี สะอาด

		  l	 บรเิวณทีผ่ลติตอ้งแยกออกเปน็สดัสว่น ไมป่ะปนอยูก่บัทีอ่ยูอ่าศยัหรอืการประกอบกจิการอืน่ๆ 

เพื่อให้ปลอดภัยจากสิ่งปนเปื้อน

		  l	 จัดให้มีแสงสว่างเพียงพอ และมีการระบายอากาศดี
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		  l	 มีการป้องกันและควบคุมสัตว์และแมลงนำ�โรค

		  l	 ห้ามนำ�สัตว์เลี้ยงเข้าไปในบริเวณที่ผลิต

	 2.	 สุขลักษณะส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหาร

		  l	 ผูส้มัผสัอาหารตอ้งมสีขุภาพรา่งกายแขง็แรง โดยตอ้งมใีบรบัรองแพทยว์า่ไมเ่ปน็โรคตดิตอ่หรอื

โรคที่สังคมรังเกียจ ไม่เป็นพาหะนำ�โรคติดต่อ ได้แก่ อหิวาตกโรค ไข้รากสาดน้อย โรคบิด ไข้สุกใส ไข้หัด  

โรคคางทูม วัณโรคในระยะอันตราย โรคเรื้อนในระยะติดต่อหรือในระยะที่ปรากฏอาการเป็นที่รังเกียจแก่สังคม 

โรคไวรัสตับอักเสบชนิดเอ โรคไข้หวัดใหญ่ ซึ่งรวมถึงโรคไข้หวัดใหญ่ที่ติดต่อมาจากสัตว์และโรคติดต่อที่ต้องแจ้ง

ความตามกฎหมายว่าด้วยโรคติดต่อ และมีสุขวิทยาส่วนบุคคลที่ดีในการปฏิบัติงาน

		  l	 ขณะทำ�การจำ�หนา่ยอาหาร ตอ้งแตง่กายสะอาด สวมเสือ้มแีขน ใสผ่า้กนัเปือ้น และสวมหมวก

หรือตาข่ายคลุมผม

		  l	 ใช้วัสดุอุปกรณ์ช่วยในการหยิบจับอาหาร เช่น ที่คีบ ที่ตัก หรือถุงมือ เป็นต้น ไม่ใช้มือหยิบจับ

อาหารโดยตรง และเก็บที่คีบ ที่ตักให้ถูกสุขลักษณะ

		  l	 เจา้ของหรอืผูด้แูลผูป้ระกอบการและผูส้มัผสัอาหารตอ้งผา่นการฝกึอบรมดา้นสขุาภบิาลอาหาร

	 3.	 สุขลักษณะของกรรมวิธีการผลิตและจำ�หน่าย

		  l	 ใช้วัตถุดิบที่มีสภาพดี ไม่หมดอายุ และอยู่ในภาชนะที่บรรจุที่เหมาะสม ป้องกันการปนเปื้อน

ได้ กรณีใช้วัตถุเจือปนอาหาร ต้องเป็นไปตามกฎหมายกำ�หนด

		  l	 เก็บวัตถุดิบในอุณหภูมิที่เหมาะสม เป็นสัดส่วนไม่ปะปนกับสารเคมีที่มีพิษ มีการปกปิดและ

เก็บสูงจากพื้นอย่างน้อย 30 เซนติเมตร

		  l	 น้ำ�ที่ใช้ในการผลิตต้องสะอาด มีคุณภาพมาตรฐานเทียบเท่าน้ำ�ดื่มหรือน้ำ�ประปา

		  l	 ต้องทำ�ความสะอาดสถานที่ผลิต เครื่องมือ เครื่องจักร และมีการบำ�รุงรักษาให้อยู่ในสภาพที่

ถูกสุขลักษณะอยู่เสมอ

		  l	 มีการเก็บ ขนส่ง และวางจำ�หน่ายผลิตภัณฑ์อาหารอุณหภูมิที่เหมาะสม และต้องมีการปกปิด

ทุกขั้นตอน

		  l	 ผลิตภัณฑ์อาหารที่บรรจุในบรรจุภัณฑ์ต้องระบุวันหมดอายุของผลิตภัณฑ์

		  l	 ผลิตภัณฑ์อาหารที่ผ่านกระบวนการผลิตแล้ว ต้องวางบนโต๊ะหรือชั้นหรือถาดที่ทำ�ด้วยวัสดุที่

มีผิวเรียบ สะอาด มีสภาพดี อยู่สูงจากพื้นไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร

		  l	 ในการจำ�หน่ายผลิตภัณฑ์อาหาร ต้องจัดให้มีภาชนะอุปกรณ์ที่ปลอดภัยสะอาด และเพียงพอ

ต่อผู้บริโภคใช้ในการหยิบอาหาร
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	 4.	 สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ์ น้ำ�ใช้และของใช้อื่นๆ

		  l	 มีน้ำ�ใช้ที่สะอาด สำ�หรับล้างภาชนะอุปกรณ์

		  l	 ภาชนะอุปกรณ์ในการผลิต ขนส่ง และจำ�หน่ายอาหารต้องล้างทำ�ความสะอาด และเก็บให้ถูก

สุขลักษณะ

		  l	 โต๊ะ เครื่องมือ และอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิตต้องทำ�จากวัสดุที่ไม่ทำ�ปฏิกิริยากับอาหาร มีสภาพดี

ไม่เป็นสนิม ทำ�ความสะอาดง่าย

		  l	 มีอ่างล้างมือพร้อมสบู่เหลวในบริเวณที่ผลิตอาหาร รวมทั้งมีกระดาษเช็ดมือ

		  l	 ห้องน้ำ�ห้องส้วมต้องสะอาด แยกจากบริเวณที่ผลิต ทั้งนี้ประตูห้องส้วมต้องไม่เปิดโดยตรงติด

กับบริเวณที่ผลิตอาหาร ต้องมีอ่างล้างมือที่ใช้การได้ดี และมีสบู่สำ�หรับล้างมือ

		  l	 มีที่รองรับมูลฝอยที่สะอาด ถูกหลักสุขาภิบาล

		  l	 มเีครือ่งมอืดบัเพลงิทีใ่ชก้ารไดด้ ีตัง้อยูใ่นตำ�แหนง่ทีส่ามารถหยบิใชง้านไดส้ะดวก รวดเรว็ และ

พนักงานสามารถใช้ได้อย่างถูกต้อง

		  l	 มีท่อหรือรางระบายน้ำ�ทิ้งที่มีสภาพดี ไม่แตกร้าว พร้อมมีอุปกรณ์ดักเศษอาหารและบ่อดักไข

มันอย่างเหมาะสม ดูแลทำ�ความสะอาดบ่อดักไขมันเป็นประจำ�

		  l	 ถังก๊าซต้องตั้งอยู่ในตำ�แหน่งที่ปลอดภัย และเหมาะสมต่อการใช้งาน
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	 สตัว ์แมลงหลายชนดิ สามารถเปน็พาหะนำ�โรคทีส่ามารถนำ�เชือ้โรคตา่งๆ มาสูค่น โดยเชือ้โรคจะตดิมา

กับลำ�ตัว ปีก ขน หรือ ปะปนมากับน้ำ�ลาย ปัสสาวะ อุจจาระของสัตว์และแมลงดังกล่าว กรณีที่สัตว์หรือแมลงไป

ไต่ตอมอาหารที่ปรุงสำ�เร็จพร้อมบริโภคและไม่มีการปกปิดหรือป้องกันให้มิดชิดจะทำ�ให้อาหารเกิดการปนเปื้อน

เชื้อโรคและสิ่งสกปรก เมื่อนำ�อาหารมารับประทานอาจทำ�ให้เกิดการเจ็บป่วยได้ สัตว์ แมลงพาหะนำ�โรคที่สำ�คัญ

และพบบ่อยๆ ได้แก่ หนู แมลงวัน แมลงสาบ และอื่นๆ ดังนั้นจึงจำ�เป็นต้องมีการควบคุมสัตว์ แมลงพาหะนำ�โรค 

ซึง่มคีวามสำ�คญัตอ่การดำ�เนนิงานสขุาภบิาลอาหาร เนือ่งจากสตัว ์แมลงเหลา่นัน้เปน็พาหะนำ�โรคตดิตอ่อนัตราย 

ก่อให้เกิดการแพร่กระจายโรคออกไปบริเวณกว้างได้ รวมถึงยังสามารถขยายพันธ์ุเพิ่มจำ�นวนได้มากในเวลา 

อันรวดเร็ว มีความสามารถในการปรับตัวได้สูงจึงจำ�เป็นต้องรู้จักวงจรชีวิตและลักษณะความเป็นอยู่ของสัตว์ 

แมลง พาหะนำ�โรคเหล่านั้นเพื่อวางแนวทางและวิธีการในการควบคุมกำ�จัดที่เหมาะสมต่อไป

แมลงวัน (Flies)
	 แมลงวัน เป็นพาหะนำ�โรคที่พบเห็นได้ทั่วไปในทุกภาคของประเทศไทย โดยเป็นสัตว์อาร์โทรปอดซึ่งมี

ลำ�ตัวเป็นปล้อง ขาเป็นข้อ โดยมักพบเป็นจำ�นวนมากในบริเวณกองขยะหรือแหล่งอาหาร เช่น ตลาดสด เป็นต้น 

ในประเทศไทยสามารถพบแมลงวันได้ 4 ชนิด คือ แมลงวันบ้าน แมลงวันหัวเขียว แมลงวันลายเสือ แมลงวัน 

ดูดเลือด โดยปกติจะพบแมลงวันบ้านมากที่สุด คือ ประมาณร้อยละ 83 ของแมลงวันทั้งหมด 

ลักษณะทั่วไป

	 แมลงวันตัวแก่มีความยาวประมาณ 6-16 มิลลิเมตร ขึ้นกับว่าเป็นแมลงวันชนิดใด ตัวผู้จะมีขนาดเล็ก

กวา่ตวัเมยีเลก็นอ้ย มรีปูรา่งประกอบดว้ยสว่นหวั อก และทอ้ง มขีนเสน้เลก็ๆ ขึน้อยูต่ลอดตวั และม ี3 คูท่ีบ่รเิวณ

สว่นอกแตล่ะปลอ้งละ 1 คู ่สเีทาดำ� ทอ้งสเีหลอืงออ่นสว่นหวัประกอบดว้ยตา 1 คู ่ซึง่ภายในมลีกัษณะคลา้ยเลนซ์

รปูหกเหลีย่ม ตามสีน้ีำ�ตาล อมมว่ง ตาของแมลงวนัตวัผูจ้ะอยูช่ดิกนัมากกวา่ตวัเมยี ปากมลีกัษณะเปน็ทอ่สำ�หรบั

ดูดซับอาหาร มีหนวด 1 คู่ สำ�หรับใช้สัมผัสรับความรู้สึกและรับกลิ่น

7บทที่
การควบคุมและกำ�จัดสัตว์

แมลงพาหะนำ�โรค
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วงจรชีวิตและการแพร่พันธ์ุ

	 แมลงวนัมกีารเจรญิเตบิโตแบบสมบรูณ์ (Complete metamorphosis) คอื มกีารเปลีย่นแปลงรปูรา่ง

ทุกขั้นตอนของการเจริญเติบโตทั้ง 4 ระยะ คือ ไข่ (Egg) ไปเป็นตัวอ่อนหรือตัวหนอน (Larva) แล้วเปลี่ยนรูปร่าง

ไปเป็นดักแด้หรือตัวโม่ง (Pupa) จนถึงขั้นสุดท้ายคือ เป็นตัวแก่ (Adult) ตามลำ�ดับ ยกเว้นในกลุ่มของแมลงวัน

ลายเสือจะไม่วางไข่เพราะไข่จะฟักเป็นตัวหนอนภายในตัวของแมลงวันลายเสือ เมื่อพบแหล่งเพาะพันธ์ุ 

ที่เหมาะสมคือ มีอาหารสำ�หรับตัวหนอนแมลงวันลายเสือก็จะแพร่พันธ์ุเป็นตัวหนอนแล้วจึงเป็นเป็นตัวโม่งและ 

ตัวแก่ ตามลำ�ดับ 

	 1.	 ไข่ (Egg) ไข่ของแมลงวันจะมีลักษณะเรียวยาวคล้ายผลกล้วย ยาวประมาณ 1-1.2 มิลลิเมตร มีสี
ขาวขุ่นหรือสีครีม แมลงวันตัวเมียจะสามารถผสมพันธ์ุได้หลังจากเป็นตัวเต็มวัยเพียง 18-30 ชั่วโมง เริ่มวางไข่ 
หลังผสมพันธ์ุ 4-8 วัน แต่ละช่วงชีวิตของแมลงวันตัวเมีย (1-2 เดือน) สามารถวางไข่ได้เฉลี่ย 500 ฟอง โดยจะ
วางไข่เป็นชุด ชุดละ 75-100 ฟอง แมลงวันจะวางไข่กระจายบนสิ่งขับถ่าย มูลสัตว์หรือสิ่งปฏิกูลที่มีความชื้นสูง เนื้อสด 
ปลาเน่าและจะเจรญิพนัธ์บุนสิง่ปฏกิลูเหลา่นัน้จนกระทัง่ฟกัเปน็ตวัออ่น ไขจ่ะฟกัเปน็ตวัหนอนภายใน 8-16 ชัว่โมง 
	 2. 	ตวัหนอน (Larva) แมลงวนัสว่นใหญจ่ะมรีะยะตวัออ่นหรอืทีเ่รยีกวา่ตวัหนอนแมลงวนัอยู่ 3 ระยะ 
(Stage) คือ ระยะ 1, 2 และ 3 การเปลี่ยนระยะแต่ละครั้งจะมีการลอกคราบ (Moulting) โดยจะลอกคราบ  
2 ครั้ง ตัวอ่อนระยะที่ 1 มีขนาดความยาวประมาณ 1-3 มิลลิเมตร และระยะที่ 3 ยาวประมาณ 5-13 มิลลิเมตร 
ตัวหนอนมีลักษณะทรงกลมยางคล้ายเม็ดข้าวสารแบน ส่วนท้ายจะกลมไม่มีรยางค์ หัวและปากเรียวแหลมและ
แข็งแรง(Appendages) ตัวหนอนระยะที่ 1 จนถึงต้นระยะที่ 3 จะมีลำ�ตัวค่อนข้างใส ก่อนจะเข้าดักแด้ (Pupa-
tion) จะมีสีขาวหรือเหลืองเล็กน้อย ตัวหนอนของระยะท้ายของระยะที่ 3 อาจเรียกตัวอ่อนดักแด้ (Prepupae)  

ตัวหนอนแมลงวันจะมีปากที่มีอวัยวะลักษณะคล้ายตะขอที่แข็งแรงทำ�หน้าที่ในการกินอาหารและการเคลื่อนย้ายตัว 

	 	 ตัวหนอนระยะที่ 1, 2 และระยะต้นของระยะที่ 3 เป็นระยะที่ตัวหนอนกินอาหารที่อยู่ในธรรมชาติ 

ได้แก่ แบคทีเรีย หรือยิสต์ หรือเศษสิ่งปฏิกูล ซึ่งมีโปรตีน (Amino acid หรือกรดอะมิโน) วิตามิน (B group) และ

สารพวกสเตอร์รอย ระยะที่กินอาหารนี้จะสัมพันธ์กับกลิ่นเหม็นของอาหาร อุณหภูมิที่เหมาะสมประมาณ 35 ํC 

และต้องการความชื้นสูงมาก โดยเฉพาะระยะที่ 1 ต้องการความชื้นสูงกว่า 97% ตัวหนอนเหล่านี้จะไม่ชอบแสง 

โดยปกติจะรวมตัวกันเป็นกลุ่มก้อน
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	 	 ตวัหนอนระยะที่ 3 ระยะหลงั ๆ  จะหยดุกนิอาหารและเปลีย่นเปน็ระยะตวัออ่นดกัแด้ (Prepupae) 

พฤติกรรมต่างๆจะเปลี่ยนไป ยกเว้นตัวหนอนเหล่านี้ยังคงไม่ชอบแสง ตัวหนอนระยะนี้จะไม่ชอบกลิ่นเหม็น  

จะชอบอุณหภูมิค่อนข้างต่ำ�  ประมาณ 15-20 ํ C และต้องการความชื้นค่อนข้างต่ำ�  ระยะนี้จะเคลื่อนตัวเร็วมาก 

มันจะพยายามเคลื่อนย้ายหาที่ที่เย็นกว่าและต้องการความแห้ง เช่น ผิวหรือพื้นผิวของสิ่งปฏิกูลหลังจากนั้นจะ

เป็นระยะดักแด้ส่วนใหญ่จะพบมันไปอยู่รวมกันจึงเห็นดักแด้อยู่เป็นกลุ่มประมาณ 100-1,000 ตัว

	 	 ระยะในการเจรญิเตบิโตของระยะตวัหนอนหลงัจากออกไขจ่นถงึระยะดกัแด ้ขึน้อยูก่บัความสมบรูณ์

ของอาหาร ความชื้น และอุณหภูมิในสภาพแวดล้อมอุณหภูมิที่ 35 ํ C จะใช้เวลาอย่างน้อย 3 วัน โดยปกติ 

ตัวหนอนและดักแด้ของแมลงวันไม่สามารถทนต่ออุณหภูมิสูงกว่า 45  ํC ได้นาน ดังนั้น ในบริเวณกองขยะ เราจึง

สามารถพบตวัหนอนในกองขยะทีช่ัน้ผวินอกของกองขยะเปน็สว่นใหญ ่และมกัพบตวัหนอนไดใ้นความลกึไมเ่กนิ 

15 เซนติเมตร เพราะในกองขยะในส่วนลึกลงไปจะมีการหมัก (Ferment) ซึ่งจะทำ�ให้อุณหภูมิจนตัวหนอน 

ไม่สามารถอยู่รอดได้จากประเด็นนี้จึงนำ�มาประยุกต์ใช้ในการกำ�จัดหนอนแมลงวัน โดยการพลิกกลับขยะเพื่อให้

ตัวหนอนถูกอบด้วยความร้อนของกองขยะและตายในที่สุด

	 3. 	ดักแด้ (Pupa) เมื่อตัวหนอนระยะที่ 3 พร้อมที่จะเป็นตัวดักแด้ ผิวหนังจะเริ่มแข็ง และจะ

เปลี่ยนแปลงรูปร่างคล้ายกับหมักเบียร์ ผนังระยะแรกจะเริ่มนิ่มมีสีขาวหรือเหลืองอ่อนใน 1-2 ชั่วโมงแรก  

หลังจากนั้นจะค่อยๆ เปลี่ยนเป็นสีน้ำ�ตาลอ่อนและเป็นสีน้ำ�ตาลเข้มจนเกือบกลายเป็นสีดำ�เมื่อผนังแข็งตัว 

มากขึ้น การเปลี่ยนแปลงใช้ระยะเวลา 24 ชั่วโมง หรือ 1 วัน ในผนังหุ้มจะมีตัวหนอนระยะที่ 4 ซึ่งมีขนาดสั้นลง  

หลังจากนั้นก็จะเจริญเติบโตเป็นตัวดักแด้หรือตัวโม่ง

	 	 การเจริญจากตัวดักแด้เป็นตัวเต็มวัยขึ้นอยู่กับความชื้นและอุณหภูมิในสภาพความชื้น 90% และ

อุณหภูมิระหว่าง 30-40 ํ C จะใช้เวลา 3-4 วัน ระยะดักแด้สามารถทนต่อระยะความชื้นต่ำ�ได้ดีกว่าตัวหนอน

แต่หากความชื้นต่ำ�กว่า 75% จะทำ�ให้ตัวดักแด้ตายได้และมีอัตราการอยู่รอดเจริญเป็นตัวเต็มวัยน้อยกว่า 40% 

อุณหภูมิที่สูงกว่า 45 ํ C จะทำ�ให้ตัวดักแด้ตายเช่นเดียวกับตัวหนอน แต่หากอุณหภูมิต่ำ�กว่า 12 ํ C ดักแด้จะ

ไม่เจริญเติบโต

	 4. 	ตัวเต็มวัยหรือแมลงวัน (Adult) 

		  4.1 	ระยะเริ่มออกจากดักแด้ (Emerge from pupaium) เมื่อดักแด้ในผนังห่อหุ้มเจริญเติบโต

เตม็ที่ จะเจาะทะลผุนงัหอ่หุม้สว่นหนา้ออกมาอยา่งรวดเรว็ แมลงวนัตวัเตม็วยัระยะแรกทีอ่อกมาจากผนงัจะมลีำ�

ตัวอ่อนนิ่ม สีเท่าอ่อน ปีกยังบางไม่กางออก มันจะอาศัยถุงลมส่วนหน้าช่วยผลักดันตัวมันให้ออกมาจาก 

สิ่งทับถม เช่น ดิน หรือสิ่งปฏิกูลที่ทับอยู่ เมื่อมันออกมาสู่อากาศภายนอกกองขยะ จะยังไม่กางปีก แต่มีการ

เคลื่อนไหวที่รวดเร็วมากระยะนี้ใช้ระยะเวลา 15 นาที หรือมากกว่านั้นขึ้นอยู่กับอุณหภูมิและสภาพแวดล้อม  

ระยะนี้แมลงวันจะหาแหล่งเกาะพัก หลังจากนั้นปีกจะเริ่มสยายออกผนังห่อหุ้มลำ�ตัวเริ่มจะแข็งขึ้นและเปลี่ยน

เปน็สดีำ�หรอืเทาเขม้ ระยะทีเ่กาะพกันีจ้ะใชเ้วลาครึง่ชัว่โมงถงึหนึง่ชัว่โมงครึง่หรอืมากกวา่นัน้ แมลงวนัอาจใชเ้วลา 

1 ชัว่โมง หรอืมากกวา่กอ่นทีจ่ะสามารถบนิได ้ดงันัน้สถานทีท่ีแ่มลงวนัเกาะพกัในระยะแรกกอ่นทีม่นัยงัไมส่ามารถ

บินได้จึงเป็นแหล่งที่สำ�คัญในการควบคุม แมลงวันที่เกิดใหม่ จะมีนิสัยที่สำ�คัญ 2 ประการ คือ โดย 

ชอบแสงและจะพยายามเคลื่อนตัวขึ้นที่สูง ดังนั้นแมลงวันตัวอ่อนจะพยายามเข้าหาที่มืดเสมอ และเกาะพัก 

เอาสว่นหวัลง แมลงวนัจะเริม่กนิอาหารเมือ่ปกีสยายออกแลว้และสามารถบนิไปมาได ้ซึง่ใชเ้วลาระหวา่ง 2-24 ชัว่โมง 

หลังจากมันออกจากผนังดักแด้ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับอุณหภูมิ 
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		  4.2 	การผสมพันธ์ุ (Mating) ในสภาพที่อุณหภูมิเหมาะสม แมลงวันตัวผู้จะผสมพันธ์ุได้เมื่ออายุ

ประมาณ 1 วนั (หรอืมากกวา่ 18 ชัว่โมง) แมลงวนัตวัเมยีจะสามารถผสมพนัธ์ไุดเ้มือ่มอีายปุระมาณ 1 วนั (ประมาณ 

18-30 ชั่วโมง) สิ่งที่กระตุ้นให้แมลงวันผสมพันธ์ุ ได้แก่ การมองเห็น นอกจากนั้นการกระตุ้นจากฟีโรโมน (Phero-

mone) กม็สีว่นสำ�คญั ในระยะหลงัยงัมกีารพบฟโีรโมน มสัคาเลยีว (Pheromone muscalure) ซึง่ผลติจากแมลงวนั

ตวัเมยี มสีว่นดงึดดูแมลงวนัตวัผูแ้ละตวัเมยีมารวมกนัได ้นอกจากนัน้ยงัมผีูพ้บฮอรโ์มนจากตวัผู ้ทีด่งึดดูใหแ้มลงวนั

ตัวผู้และตัวเมียรวมตัวกันแต่พบว่าไม่ได้มีผลกับการผสมพันธ์ุมากนัก

	 	 4.3	การวางไข่ (Oviposition) แมลงวันตัวเมียจะสามารถวางไข่ได้เร็วหรือช้าขึ้นอยู่กับอุณหภูมิ

เป็นสำ�คัญการวางไข่จะเริ่มตั้งแต่ 1.8 วัน ในอุณหภูมิ 35 ํ C และจะใช้เวลา 9 วัน ที่อุณหภูมิ 15 ํ C ตัวเมีย 

ชอบวางไข่ในแหล่งที่มีอาหาร มีกลิ่นของเสียและปฏิกูลต่างๆ เป็นตัวดึงดูดให้แมลงวางไข่โดยเฉพาะ

คารบ์อนไดออกไซด ์แอมโมเนยี และกลิน่เหมน็อืน่ๆ จากสิง่ปฏกิลู แมลงวนัจะวางไขไ่วใ้ตพ้ืน้ผวิทีม่รีม่เงาหรอืสว่น

ที่ไม่สัมผัสกับแดด ทั้งนี้เพื่อป้องกันความแห้งที่จะมีผลต่อการเจริญเติบโตเป็นตัวหนอน

	 	 	 ปกตแิมลงวนัจะออกไขป่ระมาณครัง้ละ 120 ฟอง หากไมม่สีิง่รบกวน แมลงวนัตวัหนึง่จะวางไข่

เป็นกลุ่มในที่เดียวและจะพบว่า แมลงวันจำ�นวนมากจะเลือกมาวางไข่ในแหล่งเดียวกัน จากการทดลอง 

ในห้องปฏิบัติการและพบว่าแมลงวันตัวเมียสามารถวางไข่เฉลี่ย 10 ครั้ง หรือมากกว่า แต่ในธรรมชาติแมลงวัน 

จะวางไข่ได้เพียง 1 หรือ 2 ครั้งเท่านั้น เนื่องจากแมลงวันในธรรมชาติมีอายุสั้นกว่าในห้องปฏิบัติการ

		  4.4 	อายุขัยของแมลงวัน (Longevityk) มีการศึกษาในต่างประเทศพบว่า 50% ของแมลงวัน

จะตายในระยะ 3-6 วันแรก และมีจำ�นวนน้อยมากที่จะมีอายุยืนยาวถึง 8-10 วัน ดังนั้นจึงพอสรุปได้ว่าแมลงวัน

มีอายุสั้นแต่จากการศึกษาในห้องปฏิบัติการแมลงวันตัวผู้อายุขัยเฉลี่ยประมาณ 17 วัน ตัวเมียอายุประมาณ 29 

วัน (อุณหภูมิ 25 ํC และความชื้น 45% ) ดังนั้นเพื่อความสมบูรณ์ของการควบคุมจึงยึดถืออายุขัยของแมลงวันที่

ประมาณ 3-4 อาทิตย์ การที่แมลงวันมีอายุขัยเฉลี่ยสั้นและแมลงวันส่วนใหญ่ตายไปก่อนที่จะมีการวางไข่

ขยายพันธ์ุ ก็มีส่วนสำ�คัญในการควบคุมคาดว่าจะมีแมลงจำ�นวนไม่มากที่จะสามารถวางไข่ได้เกิน 2-3 ครั้ง การที่

แมลงวนัมอีายขุยัสัน้อาจเปน็ผลจากเชือ้ราบางชนดิ เชน่ Entomophthoro muscae นอกจากนัน้พบวา่ลกัษณะ

ของโรงเรือนเลี้ยงสัตว์ ความชื้น อุณหภูมิ และฤดูกาลก็มีส่วนสำ�คัญที่ทำ�ให้แมลงวันมีอายุขัยสั้น

		  4.5 	ความสามารถในการขยายพันธ์ุ (Reproductive potential) ในประเทศเขตร้อน จำ�นวน

ช่วงอายุ (Generation) อาจมีได้ถึง 30 แต่ในประเทศเขตอบอุ่นอาจมีได้เพียง 10 หรือน้อยกว่า ได้มีการประเมิน

การขยายพันธ์ุของแมลงวัน โดยตัวเมียตัวหนึ่งสามารถออกลูกหลานได้ประมาณ 100-200 ตัว พบว่าการเพิ่ม

จำ�นวนประชากรของแมลงวนันัน้มศีกัยภาพสงูในสภาพอาหารทีเ่หมาะสมโดยอาหารทีเ่หมาะสมประมาณ 1 กโิลกรมั 

สามารถทำ�ให้เกิดแมลงวันที่สมบูรณ์มากถึง 5000-10000 ตัว จึงทำ�ให้การเพิ่มและการแพร่พันธ์ุของประชากร

ของแมลงวันมีความรวดเร็วมาก แม้ว่าแมลงวันจะมีอายุสั้นจะมีอัตราตายในระยะตัวอ่อนสูงก็ตาม หากมีสภาพ

แวดล้อมที่เอื้ออำ�นวยและมีสิ่งปฏิกูลที่เป็นอาหารของตัวหนอนอุดมสมบูรณ์โอกาสที่จะเกิดการแพร่พันธ์ุ 

ของแมลงวันย่อมมีมากขึ้น
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ที่อยู่อาศัยและแหล่งเพาะพันธ์ุ

	 แมลงวันมักจะเลือกวางไข่ในสภาพแวดล้อมที่เหมาะสมกับการเจริญเติบโตของหนอนแมลงวัน คือ  

มีอาหารสำ�หรับตัวหนอนและมีความชื้นที่เหมาะสมซึ่งส่วนใหญ่มักได้แก่ กองขยะ มูลสัตว์ เศษอาหาร ซากสัตว์ 

เศษเน่าเสียที่มีสารอินทรีย์ ตะกอนน้ำ�โสโครก ส้วมหลุม เป็นต้น จึงมักพบแมลงวันมากในบริเวณฟาร์มเลี้ยงสัตว์ 

กองขยะในตลาดสด กองขยะของชุมชน สำ�หรับในระยะที่เป็นไข่และตัวหนอนนั้นมักจะพบได้ในที่ชื้นแฉะและมี

อาหาร สว่นระยะตวัโมง่มกัจะอาศยัอยูต่ามพืน้ดนิทีแ่หง้และระยะตวัแกม่กัชอบอยูอ่าศยัในทีอ่บอุน่ และใกลแ้หลง่

อาหาร ซึ่งได้แก่ บ้านคน คอกสัตว์ พุ่มไม้ เป็นต้น แมลงวันชอบเกาะพักตามสิ่งที่มีปลายแหลม หรือวัตถุที่ 

ห้อยแขวนลักษณะเป็นเส้นๆ เช่น สายไฟฟ้า เป็นต้น โดยแมลงวันตัวแก่สามารถบินได้ไกล 9-10 กิโลเมตร  

ใน 24 ชั่วโมง แมลงวันมักออกหากินในเวลากลางวันและมีนิสัยชอบแสงสว่าง จึงมักบินเข้าหาแสงสว่างอยู่เสมอ 

ดังนั้นในการควบคุมกำ�จัดแมลงวันในแต่ละระยะจึงต้องดำ�เนินการให้เหมาะสม เช่น ถ้ากำ�จัดหนอนต้องไปกำ�จัด

บริเวณกองขยะ ถ้ากำ�จัดตัวแก่ต้องไปกำ�จัดที่เกาะพักของมัน 

ความสำ�คัญในทางสาธารณสุข

	 แมลงวันเป็นสัตว์ที่กินอาหารได้ทุกชนิด หาอาหารตามกองขยะ เศษอาหาร ซากสัตว์ อุจจาระ มูลสัตว์ 

ทำ�ให้เชื้อโรคต่างๆ เช่น บิด ไทฟอยด์ (Thyphoid) อหิวาตกโรค (Cholera) เป็นต้น รวมทั้งไข่ของพยาธิ เช่น 

พยาธิเส้นดาย พยาธิตัวกลม พยาธิปากขอ เป็นต้น ติดมากับแมลงวันได้โดยติดมากับขนตามลำ�ตัว ขนที่ขา หรือ

เชื้อโรคปะปนมากับของเหลวในกระเพาะอาหารและอยู่ในระบบทางเดินอาหารของแมลงวัน เมื่อแมลงวัน 

มาตอมอาหารของมนุษย์ก็จะถ่ายทอดเชื้อโรค และไข่ของพยาธิลงในอาหารทำ�ให้อาหารปนเปื้อน ซึ่งเมื่อมีการ

บริโภคอาหารนั้น เชื้อโรคและไข่ของพยาธิเข้าสู่ร่างกายทำ�ให้เจ็บป่วยได้ 

	 แมลงวันมีวิธีการนำ�/ถ่ายทอดเชื้อโรคและไข่ของพยาธิสู่มนุษย์ได้หลายวิธี คือ

	 1.	 วิธีเชิงกล (Mechanical Transmission) โดยเชื้อโรคส่วนใหญ่จะถูกถ่ายทอดลงสู่อาหารด้วย

วิธีนี้ เนื่องจากแมลงวันมักจะยกขาหน้าถูกันเมื่อเวลาที่กินอาหารอิ่มแล้วทำ�ให้เชื้อโรคที่ติดตามขาและลำ�ตัวร่วง

ลงสู่อาหารได้ ซึ่งเป็นวิธีการที่เชื้อโรคส่วนใหญ่ถูกแพร่ลงอาหาร

	 2. 	วิธีสำ�รอกใส่อาหาร (Propagating Transmission) เนื่องจากแมลงวันมีวิธีการกินอาหารโดย

การสำ�รอกน้ำ�ย่อยออกจากกระเพาะอาหารมาละลายของแข็งก่อน แล้วจึงดูดกลับเข้าไปในระบบทางเดินอาหาร 

ทำ�ให้เชื้อโรคถูกถ่ายออกจากน้ำ�ย่อยในกระเพาะอาหาร (Crop) ลงสู่อาหาร นอกจากนี้แมลงวันยังมีนิสัย

ถ่ายรดบนอาหารทำ�ให้เชื้อโรคถูกถ่ายทอดลงสู่อาหารได้เช่นกัน เมื่อมีการบริโภคอาหารนั้นๆ ย่อมทำ�ให้เกิดโรคได้

	 3. 	วิธีที่แมลงวันเป็นโฮสต์กึ่งกลาง (Intermediate host) ของพยาธิ โดยที่ตัวอ่อนของพยาธิจะ

อาศยัอยูใ่นตวัของแมลงวนั เมือ่เจรญิเปน็ระยะตดิตอ่พยาธกิจ็ะออกจากแมลงวนั ลงสูอ่าหารและเขา้สูร่า่งกายได้

เมื่อรับประทานอาหารเหล่านั้น

	 4. 	วิธีที่แมลงวันจะไปวางไข่หรือแพร่พันธ์ุ เป็นระยะตัวหนอนไว้ตามแผล หนอง ฝี โดยตัวหนอน

แมลงวันจะไชชอนดูดกินเลือด เนื้อเยื่อจากแผลทำ�ให้เกิดแผลกว้างขึ้นเกิดการติดเชื้อและทำ�ให้เกิดโรคไมเอชีส  

(Myiasis)
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การสำ�รวจและประเมินความชุกแมลงวัน

	 การสำ�รวจและประเมินความชุกแมลงวัน มีความสำ�คัญต่อการดำ�เนินการวางแผน เพื่อควบคุมกำ�จัด

แมลงวนั ใหม้คีวามเหมาะสมและมปีระสทิธภิาพ ทำ�ใหท้ราบชนดิของแมลงวนั และจำ�นวนประชากรของแมลงวนั 

โดยการสำ�รวจแมลงวันมักนิยมทำ�การสำ�รวจตัวแก่ (Adult survey) มากกว่าการสำ�รวจตัวอ่อน (Larva survey) 

เนื่องจากทำ�ได้ง่ายและประหยัดเทคนิคในการสำ�รวจหลายวิธี เช่น การใช้กับดัก การใช้แถบกาว การใช้ไม้พันกาว 

และการใช้ไม้ระแนง เป็นต้น สำ�หรับในคู่มือเล่มนี้ขอนำ�เสนอวิธีการสำ�รวจและประเมินความชุกแมลงวัน คือ  

การใช้ตะแกรงนับจำ�นวน (Fly Grill Count Survey) ซึ่งเป็นวิธีที่นิยมใช้มากที่สุด ได้ผลดีสามารถทำ�ได้ง่าย 

	 วธิกีารสำ�รวจความชกุของแมลงวนั คอื การใชต้ะแกรงไมท้ีไ่ดม้าตรฐาน นำ�ไปวางในบรเิวณพืน้ทีต่อ้งการ

สำ�รวจหรือบริเวณที่มีแมลงวันชุกชุมมากที่สุด ทำ�การนับจำ�นวนแมลงวันทุกตัวที่มาเกาะตะแกรง แม้ว่าจะเป็น 

ตัวเดิมก็ตาม ในเวลา 30 วินาที โดยควรทำ�ซ้ำ�ประมาณ 5 ครั้ง แล้วคำ�นวณค่าเฉลี่ย ควรแยกชนิดของแมลงวัน 

ในกรณีที่มีแมลงวันจำ�นวนมาก ควรแบ่งตะแกรงออกเป็นส่วนๆ เช่น แบ่งออกเป็น 2 ส่วน 4 ส่วน 6 ส่วน เป็นต้น 

จากนัน้สุม่นบัจำ�นวนบางสว่นกไ็ด้ ขอ้มลูประชากรแมลงวนัทีไ่ดจ้ากการสำ�รวจสามารถแปลผลขอ้มลูความชกุชมุ

ของแมลงวันได้ดังนี้

จำ�นวนแมลงวันที่สำ�รวจได้ (ตัว) ข้อกำ�หนดการควบคุม

0 - 2 ยังไม่ต้องทำ�การควบคุม

2 - 5 ทำ�การควบคุมเมื่อจำ�เป็น

5 – 20 ควรดำ�เนินการควบคุม

20 ขึ้นไป ต้องดำ�เนินการทันที และเรงด่วน

ลักษณะและขนาดของตะแกรงไม้สำ�หรับสำ�รวจความชุกของแมลงวัน
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การควบคุมและกำ�จัด

	 ในการดำ�เนนิการควบคมุกำ�จดัแมลงวนัใหม้ปีระสทิธภิาพนัน้ควรดำ�เนนิการทัง้ชมุชน เนือ่งจากแมลงวนั

สามารถเพาะพันธ์ุและหาอาหารได้ไกล โดยก่อนดำ�เนินการควรสำ�รวจหาแหล่งเพาะพันธ์ุ และความชุก 

ของแมลงวนัเพือ่นำ�มาวางแผนในการควบคมุและกำ�จดั ศกึษาวงจรชวีติ ลกัษณะนสิยัของแมลงวนัมาประยกุตใ์น

การควบคุมกำ�จัดด้วย ซึ่งแนวทางการควบคุมกำ�จัดแมลงวันมีหลักใหญ่ๆ 3 ประการ คือ 

	 1.	 การปรับปรุงสุขาภิบาลสิ่งแวดล้อม

		  การปรับปรุงสุขาภิบาลสิ่งแวดล้อมเป็นแนวทางที่สำ�คัญและเป็นการแก้ไขปัญหาในเชิงป้องกันกัน

โดยพิจารณาสภาวะสุขาภิบาลว่ามีข้อบกพร่องหรือมีจุดที่ควรดำ�เนินการปรับปรุงสุขาภิบาลสิ่งแวดล้อม ดังนี้

	 	 1.1	 เก็บรวบรวมและกำ�จัดเศษอาหารและเศษขยะต่างๆ ให้ถูกหลักสุขาภิบาล โดยถังขยะมีความ

แข็งแรง มีฝาปิดมิดชิด ไม่รั่วหรือซึมน้ำ� และมีจำ�นวนถังขยะรองรับขยะเพียงพอต่อปริมาณขยะ เพื่อไม่ให้มีขยะ

ตกค้าง และนำ�ขยะไปกำ�จัดโดยการเผา ฝัง หมักทำ�ปุ๋ย ถมที่ หรือเลี้ยงสัตว์

	 	 1.2 	จัดให้มีการใช้ส้วมให้ถูกสุขลักษณะทุกหลังคาเรือนและชุมชนที่จัดตั้งชั่วคราว เช่น ค่ายอพยพ 

ที่พักแรมของกลุ่มผู้ประสบภัย เป็นต้น

	 	 1.3 	ฟาร์มเลี้ยงสัตว์ เช่น เป็ด ไก่ สุกร ฯลฯ ควรมีการจัดการสุขาภิบาลอย่างสม่ำ�เสมอทุกวัน มีการ

กำ�จัดเศษอาหาร และกำ�จัดมูลสัตว์ โดยการฝัง หมักทำ�ปุ๋ย หมักในถังหมักแก๊ซชีวภาพ เป็นต้น 

	 	 1.4 	ควรมีตู้เก็บอาหารหรือมีภาชนะปกปิดอาหาร เพื่อป้องกันไม่ให้แมลงวันตอม 

	 	 1.5 	บริเวณสถานที่ประกอบอาหาร ห้องครัว ภัตตาคาร ร้านอาหาร ควรติดลวดตาข่ายเพื่อป้องกัน 

ไม่ให้แมลงวันเข้าไปรบกวนหรือตอมอาหาร

	 	 1.6 	มีการกำ�จัดน้ำ�โสโครกที่ถูกวิธี เช่น น้ำ�เสียที่เกิดจากการทำ�กิจกรรมในครัวเรือน โดยเฉพาะ

น้ำ�เสยีจากการปรงุอาหาร ตอ้งหมัน่ดแูลรางระบายน้ำ�มใิหอ้ดุตนัและมเีศษอาหารคา้งอยู ่ซึง่อาจเปน็แหลง่อาหาร 

และแหล่งเพาะพันธ์ุของแมลงวันได้ 

	 2. 	การทำ�ลายตัวอ่อนของแมลงวัน 

	 	 การฆ่าหรือทำ�ลายแมลงวันในระยะตัวอ่อนเป็นการตัดวงจรชีวิตของแมลงวันไม่ให้กลายเป็นตัวแก่

แพร่พันธ์ุต่อไป ดังนี้

	 	 2.1 	ใช้ความร้อน เช่น การใช้แสงแดดทำ�ลายตัวอ่อนแมลงวันโดยการนำ�มูลสัตว์ไปตากให้แห้ง

	 	 2.2 	ใชส้ารเคมทีำ�ลายหนอนแมลงวนัโดยตรง โดยใชส้ารเคมผีสมน้ำ�ใหม้คีวามเขม้ขน้ตามคำ�แนะนำ�

การใช้ฉลากหรือใช้ในความเข้มข้น ที่องค์กรอนามัยโลกกำ�หนด ได้แก่ DDVP เข้มข้น 0.5%, Diazinon เข้มข้น 

0.5-1%, Chlorpyriphos เข้มข้น 0.5-1%, Malathion เข้มข้น 2-5%, Dipterex เข้มข้น 1% เป็นต้น 

	 	 นำ�สารเคมีที่ผสมตามความเข้มข้นที่กำ�หนด พ่นตามแหล่งเพาะพันธ์ุของแมลงวัน เช่น มูลสัตว์  

กองขยะ ควรคุย้และฉดีพน่ใหท้ัว่กองขยะหรอืกองมลูสตัว ์เนือ่งจากตวัออ่นแมลงวนัจะหลบความรอ้นจากแสงแดด

อยูใ่ตก้องขยะ โดยการพน่เฉพาะดา้นบนกองขยะทำ�ใหห้นองแมลงวนัไมไ่ดส้มัผสักบัสารเคม ีทำ�ใหม้นัไมต่ายหรอื

อาจใช้สารเคมีชนิดอื่น เช่น ผงบอแรกซ์ 450 กรัม ผสมน้ำ�  18 ลิตร พ่น หรือใช้ผงปูนคลอรีน ปูนขาว 

โรยตัวหนอน เป็นต้น
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	 3. 	การทำ�ลายตัวแก่ของแมลงวัน 

	 	 การฆ่าหรือทำ�ลายตัวแก่ของแมลงวัน แบ่งเป็น 2 วิธีใหญ่ๆ ดังนี้

	 	 3.1	 วิธีกล ได้แก่ 

	 	 	 1)	 ใชก้บัดกัแมลงวนัโดยอาศยัคณุสมบตัขิองแมลงวนัทีช่อบอยูใ่นทีท่ีม่แีสงสวา่งและไวตอ่กลิน่

อาหาร วิธีการทำ�ได้โดยนำ�เหยื่อ เช่น เศษปลา วางในถาด ให้ต่ำ�กว่าและมืดกว่าส่วนที่เป็นกับดัก เมื่อแมลงวัน

ลงไปกินเหยื่อจนอิ่ม จะบินขึ้นกรงดักด้านบนซึ่งมีแสงสว่างแล้วไม่สามารถบินลงมาได

	 	 	 2)	 ใช้กาวจับแมลงวัน เนื่องจากแมลงวันมีนิสัยชอบเกาะพักตามสิ่งของที่เป็นเส้นหรือห้อง

แขวนตามแนวดิ่งสำ�หรับจับทำ�กาวจับแมลงวัน (ไปแขวนหอยตามหน้าต่างทาบนเส้นลวดหรือเชือกหรือเพดาน 

ที่แมลงวันบินผ่าน) โดยใช้ ยางขนุน กาวดักแมลงวันหรือกาวดักหนู

	 	 	 3)	 ใช้ไม้ตีแมลงวัน วิธีนี้เหมาะกับบ้านที่แมลงวันน้อยๆ

	 	 	 4)	 ใช้เชือกห้อยแขวนจากเพดานให้แมลงวันเกาะ แล้วใช้ถุงพลาสติกครอบจับ

	 	 3.2 	ใช้สารเคมี โดยควรคำ�นึงถึงสภาพแวดล้อมและความปลอดภัยของมนุษย์ เนื่องจากอาจมี

อันตรายต่อมนุษย์หรือสัตว์เลี้ยงรวมทั้งอาจปนเปื้อนสู่สิ่งแวดล้อมได้ ได้แก่

	 	 	 1) 	การพ่นสารเคมีแบบมีฤทธิ์ตกค้าง เป็นการใช้สารเคมีเฉพาะที่ตามแหล่งเกาะพักหรือ 

แหล่งเพาะพันธ์ของแมลงวัน เช่น คอกสัตว์ มูลสัตว์ กองขยะมูลฝอย เป็นต้น โดยใช้ Dipterex 1%, Malathion 

2-5%, Diazinon 0.5-1%, DDVP 0.5%, Ronnel 1% ฉีดพ่นตามแหล่งที่มีแมลงวัน วิธีนี้สามารถลดความชุกชุม

ของแมลงวันได้อย่างรวดเร็ว

	 	 	 2) 	การพ่นสารเคมีแบบฟุ้งกระจายในอากาศ (space treatment) เป็นวิธีลดความชุกของ

แมลงวันในสถานที่ที่ต้องควบคุมไม่ให้มีแมลงวัน เช่น ห้องอาหาร ร้านค้า เป็นต้น โดยจะกำ�จัดแมลงวันที่บินมา

สัมผัสกับสารเคมีที่ฉีดพ่นทันที โดยสามารถสารเคมีแบบภาชนะบรรจุชนิดกระป๋องสเปรย ์ ซึ่งสะดวกปลอดภัย 

ต่อการใช้ เช่น สารออกฤทธิ์ประเภทเพราทริน (Pyrethrin) 0.1-0.4% 

	 	 	 3) การวางเหยื่อพิษ เป็นการผสมสารเคมีกับเหยื่อล่อแมลงวันเพื่อดึงดูแมลงวัน เช่น การใช้

เหยื่อพิษพวก Proproxur 0.1-2% ผสมเหยื่อล่อแมลงวัน เช่น น้ำ�ตาล หรือข้าวโพดป่น ใส่ภาชนะล่อให้แมลงวัน

มาตอม วิธีนี้มีข้อดีคือ ไม่เคยมีการดื้อยาเกิดขึ้นและยังสามารถฆ่าแมลงวันที่ดื้อยาบางประเภทได้ โดยบริเวณที่มี

การวางเหยือ่พษิอาจใชก้รงดกั แถบกาว หรอืเชอืกกาวจบัแมลงวนัควบคูไ่ปดว้ย เพือ่ปอ้งกนัไมใ่หแ้มลงวนัทีส่มัผสั

สารเคมีไปสัมผัสอาหาร น้ำ� และสิ่งแวดล้อมอื่นๆ

	 	 	 4) 	การใช้เชือกชุบยาฆ่าแมลงวันแขวนห้อยเป็นราว ในบริเวณที่แมลงวันชอบมาเกาะ  

เมื่อแมลงวันมาเกาะก็จะสัมผัสถูกสารเคมี แมลงวันก็จะตายวิธีนี้เป็นวิธีที่มีประสิทธิภาพเหมาะกับนิสัยหรือ

พฤติกรรมของแมลงวัน ราคาถูก แต่มีข้อเสียคือ จำ�นวนแมลงวันจะค่อยๆ ลดลงจะไม่ลดลงอย่างรวดเร็วเหมือน

วิธีการใช้สารเคมี
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แมลงสาบ (Cockroaches)
	 แมลงสาบ เป็นแมลงพาหะนำ�โรคชนิดหนึ่งที่มักพบได้ในอาคารบ้านเรือนทั่วไป ชอบอาศัยอยู่ร่วมกับ

มนุษย์และก่อให้เกิดความรำ�คาญความเดือดร้อน โดยแมลงสาบชอบออกหากินในเวลากลางคืนและสามารถ 

กินอาหารได้ทุกประเภทโดยเฉพาะอาหารพวกแป้งและน้ำ�ตาล รวมถึงพวกใยผ้าต่างๆ จึงมักพบ สมุด กระดาษ 

หนังสือ เสื้อผ้าที่มีความชื้น อาหารแห้งต่างๆ จะถูกแมลงสาบทำ�ลายเสียหาย นอกจากนี้แมลงสาบยังก่อให้ 

เกิดความสกปรกและกลิ่นเหม็นอีกด้วยเพราะเมื่อกัดกินหรือเดินผ่านอาหารแมลงสาบจะสำ�รอกหรือถ่ายลงบน

อาหาร ซึง่ทำ�ใหม้เีชือ้โรคตา่งๆ รวมทัง้พยาธปินลงสูอ่าหาร แมลงสาบทัว่โลกมกีารคน้พบถงึ 4,000 ชนดิ โดยชนดิ

ที่เกี่ยวข้องกับมนุษย์และก่อปัญหาด้านสาธรณสุขมีเพียง 4 ชนิด คือ แมลงสาบเยอรมัน แมลงสาบอเมริกัน 

แมลงสาบตะวันออก และแมลงสาบลายน้ำ�ตาล แต่มักพบกันโดยทั่วไปเป็นจำ�นวนมากคือ แมลงสาบอเมริกัน

ลักษณะทั่วไป

	 แมลงสาบ เปน็สตัวอ์ารโ์ทรปอด มลีกัษณะแบนราบ ถา้มองจากดา้นบนลงมาจะมรีปูรา่งทรงกลมรคีลา้ย

แบบรูปไข่ รูปร่างประกอบด้วย 3 ส่วน คือ ส่วนหัว (Head) ส่วนอก (Thorax) และส่วนท้อง (Abdomen)  

มีหนวดยาว 1 คู่ ใช้สำ�หรับดมกลิ่นและสัมผัสนำ�ทาง มีขา 6 ขา บริเวณขาจะมีขนคล้ายหนาม มีปีก 2 คู่ โดย 

ปีกคู่แรกมีลักษณะเหนียวยาวและเหยียดตรงอยู่ด้านนอก ใช้ปกป้องปีกอีกคู่หนึ่งซึ่งเป็นเยื่อบางๆ ถึงแม้ว่า

แมลงสาบจะมีปีก แต่พบว่าแมลงสาบชอบไต่คลานตามพื้นและผนังจะใช้ปีกบินเฉพาะในกรณีที่ต้องการหนี 

วงจรชีวิตและการแพร่พันธุ์

	 แมลงสาบ มกีารเจรญิเตบิโตแบบ Gradual metamorphosis คอืมกีารเจรญิเตบิโต โดยวธิกีารลอกคราบ

แบ่งออกได้เป็น 3 ระยะ คือ ระยะไข่ (Egg) ตัวอ่อน (Nymph) และตัวเต็มวัย (adult) โดยตัวเมียเต็มวัยจะ 

ผสมพันธ์ุและวางไข่จำ�นวนประมาณ 10-40 ฟอง ซึ่งบรรจุอยู่ภายในเปลือกบรรจุไข่ที่เรียกว่า Capsule  

หรือ Octheca การฝังตัวของไข่ภายในเปลือกบรรจุไข่จะแตกต่างกันไปตามชนิดของแมลงสาบ ไข่ของแมลงสาบ

จะฟักตัวออกมาเป็นตัวอ่อน (nymph) ซึ่งมีรูปร่างและลักษณะเหมือนตัวแก่เพียงแต่อวัยวะสืบพันธ์ุและส่วนปีก

ยังไม่เจริญเท่านั้น โดยตัวอ่อนจะมีการเจริญเติบโตการลอกคราบ (Molting) ซึ่งจะลอกคราบหลายๆ ครั้ง ขึ้นอยู่

กับชนิดของแมลงสาบเมื่อลอกคราบใหม่ๆ ลำ�ตัวมีสีขาวครีม ซึ่งต่อมามันจะสร้างสารไคตินหุ้มตัวทำ�ให้ลำ�ตัว 

มีสีน้ำ�ตาล ตัวอ่อนที่เจริญเติบโตใกล้จะเป็นตัวแก่จะมีตุ่มปีก (Wing pap) เกิดขึ้นและตุ่มนี้จะค่อยๆขยายใหญ่ขึ้น

จนลอกคราบครัง้สดุทา้ยกลายเปน็ตวัแก ่เพือ่พฒันาการเปลีย่นแปลงรปูรา่งเปน็ตวัเตม็วยัทีม่ปีกีและอวยัวะสบืพนัธุ์

ที่สมบูรณ์เต็มที่ จึงจะเจริญเป็นตัวแก่ที่สมบูรณ์ วงจรชีวิตของแมลงสาบแต่ละชนิดจะไม่เท่ากัน โดยทั่วไปจะอยู่

ในช่วง 1 – 3 ปี ซึ่งสามารถสรุปวงจรชีวิตของแมลงสาบแต่ละชนิดได้ ดังนี้
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	 1. 	แมลงสาบอเมริกัน (American Crockroach) เป็นแมลงสาบที่พบได้ตามอาคารทั่วไป 
ในประเทศไทยพบแมลงสาบชนิดนี้มากที่สุด ส่วนใหญ่มักพบตามท่อน้ำ�  ท่อระบายน้ำ�  บริเวณที่เก็บอาหารพวก
แป้ง เสื้อผ้า เป็นต้น เป็นแมลงสาบขนาดใหญ่ มีความประมาณ 35-40 มิลลิเมตร การแพร่พันธ์ุตัวเมีย 1 ตัว  
เมื่อผสมพันธ์ุแล้ว 4-10 วัน ตัวเมียจะออกไข่เป็น Capsule ซึ่งใน Capsule หนึ่งอันจะมีไข่ 15 ฟอง ตัวเมียแต่ละ
ตวัสามารถออก Capsule ได ้21-59 Capsule ทีอ่อกมาจะตดิอยูก่บัสว่นกน้ประมาณ 24 ชัว่โมง จากนัน้แมลงสาบ
จะนำ�  Capsule ไปเกาะติดตามที่เหมาะสม เพื่อฟักไข่เป็นตัวอ่อนใช้เวลา 30-45 วัน (Nymph) จะลอกคราบ 
7-13 ครั้ง กินเวลา 5-15 เดือนกลายเป็นตัวแก่ (Adult) ตัวแก่จะมีอายุได้ประมาณ 440 วัน รวมระยะเวลาตลอด
วงจรชีวิตใช้เวลาประมาณ 1-3 ปี
	 2. 	แมลงสาบตะวันออก (Oriental cockroach) เป็นแมลงสาบปีกสั้น ตัวเมียจะมีปีกสั้นกุด 
สว่นตวัจะมปีกียาวกวา่เลก็นอ้ย สนี้ำ�ตาลเขม้หรอืดำ� สว่นใหญท่ีพ่บในประเทศไทยจะมสีดีำ� แมลงสาบชนดินีช้อบ
อากาศเย็น จึงมักพบได้ตามใต้ดิน ตามที่ชื้นแฉะ เช่นห้องน้ำ�  ท่อระบายน้ำ�หรือภายนอกอาคาร เช่น ใต้กองไม้ 
ก้อนหิน เป็นต้น ตัวเต็มวัยจะมีความยาวประมาณ 27–33 มิลลิเมตร การแพร่พันธ์ุตัวเมียผสมพันธ์ุแล้ว 1 ตัว 
สามารถออก Capsule แต่ละอันมีไข่บรรจุอยู่ภายใน 14 ฟอง ตัวอ่อนลองคราบ 7-10 ครั้ง กลายเป็นตัวแก่  
ตวัแกม่อีายไุดป้ระมาณ 96 วนั รวมระยะเวลาตลอดวงจรชวีติของมนั 215-991 วนั และแมลงสาบชนดินีส้ามารถ
แพร่พันธ์ุ โดยไม่ต้องมีการผสมพันธ์ุ เรียกว่า Parthenogenesis

	 3.	 แมลงสาบเยอรมัน (German cockroach) เป็นแมลงสาบที่มักพบตามบ้านเรือน ห้องครัว 
ร้านอาหาร ห้องน้ำ� เนื่องชอบอากาศอบอุ่นอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส มีนิสัยชอบหลบซ่อนตามกล่องกระดาษ 
หรอืตดิไปกบักลอ่งใสอ่าหารสด อาหารแหง้ แผงไข ่เปน็แมลงสาบขนาดเลก็ มคีวามยาวประมาณ 12–16 มลิลเิมตร 
มปีกียาว บนิเกง่ รวดเรว็ วอ่งไวกวา่แมลงสาบชนดิอืน่ๆ ลกัษณะสำ�คญัคอืทรวงอกทอ่นแรกจะมแีถบสน้ีำ�ตาลเขม้
หรือดำ�  2 แถบ การแพร่พันธ์ุตัวเมียที่ผสมพันธ์ุแล้ว 1 ตัว สามารถออกไข่ได้ประมาณ 7 Capsule ในแต่ละ 
Capsule มีไข่ประมาณ 30 ฟอง ตัวอ่อนจะลอกคราบ 5-7 ครั้งจึงกลายเป็นตัวแก่มีอายุอยู่ได้ประมาณ 140 วัน 
รวมระยะเวลาตลอดวงจรชีวิต 64-251 วัน
	 4. 	แมลงสาบลายน้ำ�ตาล (Brown banded cockroach) เป็นแมลงสาบขนาดเล็กประมาณ 10-14 
มิลลิเมตร มีลักษณะสีน้ำ�ตาลอ่อนคล้ายแมลงสาบเยอรมัน มีปีกยาว มีลักษณะสำ�คัญคือ มีแถบสีน้ำ�ตาลพาดบน
ปกีขา้งละ 1 แถบ และสามารถพบแมลงสาบชนดินีต้ามกลอ่งสนิคา้ทีอ่บัชืน้ หอ้งครวั หอ้งอาหาร หอ้งน้ำ� ตูเ้สือ้ผา้ 
ชั้นวางของ เป็นต้น แมลงสาบชนิดนี้มีความว่องไวสามารถบินหรือวิ่งหลบหนีอย่างรวดเร็วเมื่อถูกรบกวน  
การแพร่พันธ์ุตัวเมียที่ผสมพันธ์ุแล้ว 1 ตัว ออก Capsule ได้ประมาณ 10 อัน ในแต่ละ Capsule มีไข่บรรจุอยู่
ภายในประมาณ 16 ฟอง ไข่ที่ถูกผสมแล้วจะสีเขียวที่พื้นผิว Capsule ตัวอ่อนลอกคราบ 7-9 ครั้ง จึงกลายเป็น
ตัวแก่ ตัวแก่มีอายุอยู่ได้ประมาณ 115 วัน รวมระเวลาตลอดวงจรชีวิตของมัน 143-379 วัน
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	 สรุปการเปรียบเทียบลักษณะของแมลงสาบแต่ละชนิด

Family (สกุล)

ชื่อสามัญ

ชื่อวิทยาศาสตร์

Blattidae

แมลงสาบอเมริกัน

Periplaneta

americana

Blattellidae

แมลงสาบเยอรมัน

Blattella

Germanica

Blattellidae

แมลงสาบตะวัน

ออก Blatta 

orientalis

Blattellidae

แมลงสาบน้ำ�ตาล

Supella

Supellectilium

รูป

ระยะตัวแก่ ขนาด 30 – 40 มิลลิเมตร 12 – 16 มิลลิเมตร 22 – 27 มิลลิเมตร 10 – 14 มิลลิเมตร

ลักษณะสำ�คัญ 

สีน้ำ�ตาลทองแดง 

ปีกยาว รอบคอ 

มีแถบสีเหลือง

สีน้ำ�ตาลอ่อน 

ทีท่รวงอกทอ่นแรก 

มีแถบสีน้ำ�ตาล 

หรือดำ� 2 แถบ

สนี้ำ�ตาลคอ่นขา้งดำ�

สว่นอก มลีายสเีหลอืง

หรือขาว ปีกสั้น

สีน้ำ�ตาล ที่ปีก 

มีสีน้ำ�ตาลอ่อน 

พาดผ่าน 2 แถบ

ระยะไข่

อยู่ในแคปซูล 

1 แคปซูล มีไข่

ประมาณ 15 ฟอง

1 แคปซูล มีไข่

ประมาณ 30 ฟอง

1 แคปซูล มีไข่

ประมาณ 14 ฟอง

1 แคปซูล มีไข่

ประมาณ 16 ฟอง

ระยะตัวอ่อน

nymph

ลักษณะเหมือนตัวแก่ แต่ปีก และอวัยวะสืบพันธ์ุยังไม่เจริญเต็มที่

จะลอกคราบหลายครั้งเป็นตัวแก่

จำ�นวนครั้ง 

ของการลอกคราบ 

จนเป็นตัวแก่

7 – 13 ครั้ง 5 - 7 ครั้ง 7 – 10 ครั้ง 7 – 9 ครั้ง

ที่อยู่อาศัยและแหล่งเพาะพันธ์ุ
	 แมลงสาบทัง้ 4 ชนดิ มกัมแีหลง่ทีอ่ยูอ่าศยัและหากนิอยูภ่ายในบา้นเรอืนตลอดชว่งชวีติของมนั เนือ่งจาก
แมลงสาบมีลักษณะรูปร่างลำ�ตัวแบน เคลื่อนไหวได้รวดเร็ว บางชนิดมีปีกบินได้ทำ�ให้สามารถหลบซ่อนตัวตาม
รอยแยกหรือตามซอกมุมต่างๆ ที่พบได้ทั่วไปในบ้านเรือน แมลงสาบจึงสามารถปรับตัวเข้ากับสิ่งแวดล้อมได้ดี  
จึงสามารถแพร่พันธ์ุได้ทั่วไปในอาคาร โดยเฉพาะที่ลับตา มืด อับชื้น เช่น ตามห้องน้ำ�  ห้องส้วม ท่อระบายน้ำ� 
บ่อเกรอะบ่อซึม บริเวณขยะห้องเก็บของ กล่อง หรือตามรอยซอกมุมต่างๆ ตามช่องว่างภายในท่อน้ำ� หรือตามที่
หมักหมมต่างๆ เป็นต้น
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ความสำ�คัญในทางสาธารณสุข
	 แมลงสาบเป็นแมลงมีปากเป็นแบบกัดเคี้ยว (Chewing) มีนิสัยชอบกัดทำ�ลายสิ่งของเครื่องใช้ภายในบ้าน 
มีกลิ่นเหม็นเฉพาะตัวซึ่งขับออกมาจากต่อมกลิ่น (Scent gland) ลักษณะเหลวคล้ายน้ำ�มันก่อให้เกิด
ความน่ารำ�คาญ ขณะกินอาหารจะสำ�รอกน้ำ�ลายและน้ำ�ย่อยในกระเพาะอาหาร ออกมาช่วยย่อยละลายอาหาร 
สามารถกินอาหารได้เกือบทุกชนิดตั้งแต่อาหารที่สกปรก เน่าเสียตามกองขยะจนถึงอาหารของมนุษย์ ทำ�ให้ 
เชื้อโรคที่ติดมาตามตัวหรืออยู่ในกระเพาะของแมลงสาบสามารถปนเปื้อนลงในอาหารเมื่อแมลงสาบมากินหรือ
เดินผ่านอาหาร โดยจะสำ�รอกน้ำ�ลายหรือน้ำ�ย่อยขณะกินอาหาร หรือถ่ายลงบนอาหารนั้น ทำ�ให้ผู้รับประทาน
อาหารนัน้ไดร้บัเชือ้โรคและเจบ็ปว่ยได ้แมลงสาบเปน็พาหะสำ�คญัทีส่ามารถนำ�เชือ้โรคตดิตอ่มาสูค่นไดห้ลายชนดิ 
โดยมีความสำ�คัญในการแพร่โรค ดังนี้ 
	 1.	 แมลงสาบเป็นพาหะนำ�โรคต่างๆ เช่น 
	 	 - 	 พวกแบคทีเรีย ได้แก่ อหิวาตกโรค แอนแทรกซ์ วัณโรค ซัลโมเนลล่า เป็นต้น
	 	 - 	 พวกโปรโตซัว ได้แก่ Giardia lambia บิดมีตัว (Entanoeba histolytica) เป็นต้น
	 	 - 	 พวกพยาธิ ได้แก่ พยาธิปากขอ พยาธิเส้นดาย พยาธิไส้เดือน พยาธิตืดวัว เป็นต้น
	 	 - 	 พวกไวรัส ได้แก่ โปลิโอ เป็นต้น
	 2. 	แมลงสาบเป็นโฮสต์กึ่งกลาง (Intermediate host) ของพยาธิบางชนิด เช่น พยาธิตัวตืด Hyme-
nolepe diminuta พยาธิเข็มหมุด เป็นต้น
	 3.	 ทำ�ให้เกิดอาการแพ้ (Allergic reaction) เนื่องจากมูลและสารบางอย่างบนตัวของแมลงสาบ  
อาจจะกอ่ใหเ้กดิโรคภมูแิพแ้ละหอบหดืได้ โดยเฉพาะในเดก็ หรอืพวกเศษของปกีหรอืชิน้สว่นตา่งๆ ของแมลงสาบ 
ถ้าหายใจเข้าไปอาจเกิดการแพ้ได้

การสำ�รวจและประเมินความชุกแมลงสาบ
	 การสำ�รวจความชกุของแมลงสาบนยิมใชว้ธิกีบัดกักาว (Trapping Method) ซึง่เปน็วธิกีารหาความชกุ
ของแมลงสาบโดยใช้อุปกรณ์ คือ บ้านแมลงสาบทากาวและวางเหยื่อนำ�ไปวางดักในบริเวณที่ทำ�การสำ�รวจ  
โดยมีขั้นตอนการดำ�เนินการดังนี้
	 1. 	ทดสอบหาเหยื่อที่แมลงสาบชอบมากที่สุด โดยสุ่มตัวอย่างพื้นที่ที่จะทำ�การทดสอบ 10 จุด แต่ละ

จุดให้วางเหยื่อที่จะทำ�การทดสอบทุกชนิด ชนิดละ 50 กรัม ในกับดักแมลงสาบ หรือบ้านแมลงสาบ วางทิ้งไว้ 1 คืน 

จากนั้นนำ�เหยื่อแมลงสาบที่เหลือมาชั่งเพื่อหาร้อยละของเหยื่อที่หมดไป 

	 ในการควบคุมกำ�จัดแมลงสาบจะใช้เหยื่อชนิดที่แมลงสาบชอบมากที่สุดแต่ถ้าร้อยละของเหยื่อที่หมด

ไปมีจำ�นวนใกล้เคียงกันแสดงว่าแมลงสาบชอบเหยื่อเหล่านั้นพอๆกัน ในการควบคุมกำ�จัดแมลงสาบในพื้นที่นั้น 

อาจจะต้องเหยื่อหลายชนิด

	 2.	 วางกับดักแมลงสาบหรือบ้านแมลงสาบโดยใช้เหยื่อที่แมลงสาบชอบ 1 อัน ต่อพื้นที่ประมาณ  

10 ตารางเมตร โดยเลือกวางบริเวณแหล่งเพาะพันธ์ุ แหล่งที่พบมูลแมลงสาบ ตามที่มืด อับชื้น หรือซอกมุมห้อง 

เป็นเวลา 3 วัน พร้อมทั้งทำ�การเปลี่ยนเหยื่อ และบันทึกจำ�นวนแมลงสาบต่อพื้นที่ที่ทำ�การสำ�รวจ (ประมาณ  

10 ตารางเมตร)
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การควบคุมและกำ�จัด

	 ในการควบคุมและป้องกันแมลงสาบ มีแนวทางหลักในการควบคุมกำ�จัดแมลงสาบ 2 แนวทาง คือ  

1.การทำ�ลายแมลงสาบและไข่ของแมลงสาบ และ 2.การปรับปรุงสุขาภิบาลสิ่งแวดล้อมเป็นการทำ�ลาย 

และควบคุมแหล่งเพาะพันธ์ุ ที่หลบซ่อนและแหล่งอาหารของแมลงสาบ โดยในการควบคุมกำ�จัดแมลงสาบให้ได้ผล

อย่างถาวรนั้นต้องดำ�เนินการทั้ง 2 วิธีควบคู่กันไป มีรายละเอียดดังนี้

	 1. 	การทำ�ลายแมลงสาบและไข่ของแมลงสาบ

		  การทำ�ลายแมลงสาบ ทำ�ได้ 2 วิธี คือ การใช้กับดักและการใช้สารเคมี ซึ่งเป็นแนวทางที่จะ

ลดจำ�นวนแมลงสาบได้อย่างรวดเร็ว มีรายละเอียดดังนี้

		  1.1	การใช้กับดัก เป็นวิธีการที่ศึกษาจากนิสัยของแมลงสาบซึ่งชอบกัดทำ�ลายและชอบอาหาร

ประเภทแป้งและน้ำ�ตาล จึงทำ�ให้มีการประดิษฐ์กับดักแมลงสาบ โดยมีลักษณะเป็นกล่องซึ่งมีแผ่นโลหะบางเบา

สามารถเปิดเข้าภายในแต่ดันออกไม่ได้ ภายในวางเหยื่อที่แมลงสาบชอบ เช่น ข้าวเกรียบ ข้าวคั่ว หรืออาหาร

ประเภทแป้ง อื่นๆ ล่อให้แมลงสาบเข้ามากินแล้วติดกับดัก เมื่อจับได้จำ�นวนมากอาจนำ�ไปฆ่าโดยการแช่น้ำ�หรือ

นำ�ไปตากแดด นอกจากนี้ ยังสามารถดัดแปลงนำ�ขวดปากแคบ เช่น ขวดน้ำ�หวาน ขวดเหล้ากลม มาวางเรียงบน

แท่นไม้ใส่เหยื่อล่อภายในให้แมลงสาบเข้าไปกินเมื่อแมลงสาบตกลงไปก็ไม่สามารถปีนขึ้นมาได้เช่นกัน

		  1.2 	การใช้สารเคมี โดยอาจฉีดพ่นหรือโรคผงเคมีหรืออาจใช้การวางเหยื่อพิษสารเคมีที่ใช้ เช่น 

สารเคมีประเภทคาร์บาเมต 2% หรือออร์กาโนฟอสเฟต เช่น คลอเดน 2-2.5% Malathion เข้มข้น 2% ถ้าเป็น

ในอาคารบ้านเรือนโดยเฉพาะในห้องครัว ห้องเก็บอาหารควรใช้สารประเภทไพเรธริน 0.5% ในการพ่นสารเคมี

ควรฉีดพ่นตามแนวผนังและพื้นเป็นแถบกว้างระยะ 30-50 เซนติเมตร เนื่องจากแมลงสาบเป็นสัตว์ที่ไต่ตามพื้น

และผนัง (Creeping Insect) จะทำ�ให้มันได้รับสารเคมีและตายในที่สุด ไม่ควรฉีดพ่นสารเคมีให้ฟุ้งกระจายไปใน

อากาศ นอกจากนี้ควรฉีดพ่นสารเคมีตามซอกตู้ รอยแตก ท่อน้ำ�ทิ้ง กองขยะ ซอกห้องน้ำ�-ห้องส้วม ที่มืดอับชื้น 

	 	 	 นอกจากจะฉดีพน่สารเคมแีลว้ อาจใชส้ารเคมผีสมกาวแปง้เปยีกทาตามดา้นหลงัตู้ เครือ่งเรอืน

หรืออาจใช้เหยื่อพิษกำ�จัดแมลงสาบโดยใช้บอแรกซ์ 3 ส่วน ผสมกับแป้งมันหรือแป้งข้าวเจ้า 1 ส่วน โรยตาม 

ซอกตู้รอยแตกและที่หลบซ่อนของแมลงสาบ

การทำ�ลายไข่ของแมลงสาบ

	 เป็นวิธีตัดวงจรชีวิตและลดจำ�นวนของแมลงสาบได้อย่างรวดเร็ว คือ เมื่อทำ�ลายแคปซูล 1 แคปซูล 

สามารถทำ�ลายไข่หรือตัวอ่อนได้คราวละ 14-30 ตัว โดยขึ้นอยู่กับชนิดของแมลงสาบวิธีนี้ทำ�ได้โดยหมั่นตรวจ 

ซอกตู้ เครื่องเรือน กล่อง ลัง หีบห่อสิ่งของ ใต้โต๊ะ หลังตู้ ทีวี หากพบแคปซูลของไข่แมลงสาบให้นำ�ไปกำ�จัดหรือ

ทำ�ลายโดยการเผาทิ้งก็ช่วยลดจำ�นวนแมลงสาบได้

	 นอกจากนี้เพื่อป้องกันไม่ให้แมลงสาบเข้ามาอาศัยในอาคารก่อนที่จะนำ�ลังสินค้า กล่องกระดาษ  

ถาดใส่ไข่ หรือหีบห่อของเข้ามาในอาคาร ควรตรวจสิ่งของเหล่านั้นอย่าให้มีไข่แมลงสาบหรือตัวแมลงสาบติดเข้า

มาในอาคาร
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	 2. 	การปรับปรุงสุขาภิบาลสิ่งแวดล้อม

	 	 การปรบัปรงุสขุาภบิาลสิง่แวดลอ้มภายในอาคารหรอืทีพ่กัอาศยัเปน็การทำ�ลายแหลง่เพาะพนัธ์แุละ

แหล่งที่หลบซ่อนและแหล่งอาหารของแมลงสาบที่สำ�คัญและยั่งยืน ดังนี้

	 	 1. 	ทำ�ความสะอาดห้องครัว ห้องรับประทานอาหาร อย่าให้มีเศษอาหารตกค้างซึ่งอาจเป็นอาหาร

ของแมลงสาบต้องมีตู้เก็บอาหารหรือมีภาชนะปกปิดมิดชิด ป้องกันไม่ให้แมลงสาบมากินอาหารได้ เช่น อาหาร

แห้งต่างๆ เช่น แป้ง น้ำ�ตาล ควรบรรจุในขวดโหลหรือกระป๋องที่มีฝาปิดชิดและเก็บใส่ตู้ป้องกันแมลงสาบ

	 	 2. 	ทำ�ความสะอาดห้องน้ำ� ห้องส้วม ไม่ให้มีคราบซึ่งเป็นอาหารของแมลงสาบได้

	 	 3. 	เสื้อผ้าต้องหมั่นซักให้สะอาด อย่าหมักหมมไว้จนเกิดคราบ ซึ่งจะเป็นอาหารของแมลงสาบได้

	 	 4. 	ตรวจตราไม่ให้แมลงสาบและไข่แมลงสาบติดเข้ามากับลังสินค้าหรือหีบห่อต่างๆ

	 	 5. 	ตรวจตราและทำ�การซ่อมแซมรอยแตก รอยแยกต่างๆ เพื่อทำ�ลายแหล่งหลบซ่อนและ 

แหล่งเพาะพันธ์ุของแมลงสาบ

	 	 6. 	ติดตั้งตะแกรงถี่ๆ ที่ท่อระบายน้ำ� เพื่อป้องกันไม่ให้แมลงสาบเข้าสู่บ้านเรือนทางท่อระบายน้ำ�

	 	 7. 	เก็บรวบรวมและกำ�จัดขยะมูลฝอยที่ถูกหลักสุขาภิบาล โดยควรมีถังขยะที่มีฝาปิดมิดชิด ไม่รั่ว 

ไม่ซึม ทำ�ความสะอาดง่าย และนำ�ขยะไปกำ�จัดอย่างถูกวิธีทุกวัน

หนู
	 หนูเป็นสัตว์กัดแทะชนิดหนึ่งซึ่งเป็นสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม มีฟันหน้า 2 คู่ (Incisor Teeth) คือ ฟันบน  

2 ซี่ ฟันล่าง 2 ซี่ โดยฟันหน้าสามารถงอกยาวได้ตลอดชีวิตมีลักษณะโค้งยื่นเพื่อใช้กัดแทะสิ่งของต่างๆ เพื่อลับฟัน

ให้คมและมีขนาดพอเหมาะ โดยสามารถจำ�แนกหนูออกเป็นชนิดต่างๆ ได้ตามลักษณะที่อยู่อาศัยการหากิน คือ

	 1.	 พวกที่อาศัยและหากินอยู่ในป่า (Wild rodents) เช่น Rattas rajah

	 2. 	พวกที่อยู่อาศัยตามทุ่งนาและชายป่ารอบๆบ้าน โดยขุดรูทำ�รังอาศัยอยู่ (Field rodent) เช่น  

หนูพุกใหญ่ หนูพุกเล็ก

	 3. 	พวกที่หากินตามบ้านแต่ไม่อาศัยในบ้าน (Commensal rodent) เช่น หนูนอร์เวย์

	 4. 	พวกที่อาศัยทำ�รังและหากินอยู่ในบ้านคน (Domestic rodent) เช่น หนุท้องขาว หนูจี๊ด หนูหริ่ง

ลักษณะทั่วไป

	 หนูเป็นสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม ที่สามารถเรียนรู้และปรับตัวให้เข้ากับสิ่งแวดล้อมได้ด ี มีความว่องไวโดย

เฉพาะในช่วงพรบค่ำ�ไปจนก่อนเที่ยงคืน โดยจะสัมพันธ์โดยตรงกับความหิว การบีบตัวของกระเพาะอาหาร 

หนเูปน็สตัวท์ีม่คีวามระมดัระวงัตอ่สิง่ทีไ่มคุ่น้เคย เชน่ แสง เสยีง อาหาร ฯลฯ มปีระสาทไวมาก โดยเฉพาะประสาท

สมัผัสที่เคราและขน (Guard hair) ดังนั้นมันจึงชอบวิ่งใกล้ฝาให้หนวดเคราระตามฝา แต่หนูมีประสาทการมองเห็น

ที่ไม่ค่อยดี มองเห็นไม่ค่อยไกลและตาบอดสี โดยเห็นเฉพาะสีขาวได้ดี จึงทำ�ให้สามารถมองเห็นในเวลากลางคืน 

ดกีวา่กลางวนั หนเูปน็สตัวท์ีม่กีารทรงตวัดมีากถา้ตกจากทีส่งูกส็ามารถเอาเทา้ลงถงึพืน้กอ่นเสมอและพรอ้มทีจ่ะ

วิ่งต่อได้ทันที สามารถดมกลิ่นได้ดี ว่ายน้ำ�ได้เก่ง กระโดดและปีนป่ายได้เก่ง

	 หนูบ้านที่สามารถพบเห็นได้บ่อย โดยทั่วไปมี 4 ชนิด ที่มักเกี่ยวข้องกับมนุษย์และก่อให้เกิดปัญหา 

ทางสาธารณสุข ได้แก่
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	 1. หนหูริง่ (Mus musculus) บางครัง้เรยีกหนบูา้นหรอืหนผู ีเปน็หนทูีพ่บมากตามบา้นมขีนาดเลก็ทีส่ดุ 
โดยขนาดความยาวของหัวและลำ�ตัว รวมกัน 60-90 มิลลิเมตร เป็นหนูที่ปีนป่ายได้คล่องแคล่วอีกชนิดหนึ่ง
		  - 	 ลักษณะ ขนหลังสีเทา บางตัวมีสีน้ำ�ตาลหรือสีน้ำ�ตาลปนเทา ขนด้านท้องสีขาว อ่อนนุ่ม 
ทางด้านบนสีดำ�  ด้านล้างสีจางกว่า มีเต้านม 3 คู่ ที่อก และ 2 คู่ที่ท้อง ความยาวของส่วนหางจะยาวกว่า 
ความยาวส่วนหัวและลำ�ตัวรวมกันเพียงเล็กน้อย หางด้านบนจะมีสีดำ� ส่วนด้านล่างจะมีสีจางกว่า 
		  - 	 ที่อยู่อาศัย ชอบอยู่ตามช่อง โพรงของฝาผนัง กำ�แพง ซอกตู้ หรือเครื่องเรือนภายในบ้าน 
		  - 	 อาหาร กินอาหารทุกชนิด แต่ชอบกินเมล็ดพืช ข้าว โดยเฉพาะอาหารที่มีน้ำ�ตาลเป็นส่วนผสม
		  - 	 ลักษณะมูล ขนาดเล็ก กลมยาว ปลายแหลม ความยาว
ประมาณ 0.5 เซนติเมตร
	 	 - 	 การแพร่พันธ์ุ ออกลูกครั้งละ 5-6 ตัว ปีละ 8 ครอก
		  - 	 ระยะหากิน ไม่เกิน 10 เมตร
	 2. 	หนูจี๊ด (Rattus exulans) เป็นหนูที่เรียกตามเสียงร้องในเวลา
ออกหากินตอนกลางคืน มีขนาดค่อนข้างเล็ก จะมีลักษณะตัวโตกว่าหนูหริ่ง 
ความยาวของหัวและลำ�ตัวรวมกัน 100-130 มิลิเมตร
		  - 	 ลักษณะ มีขนอ่อนนุ่ม และมีขนแข็งแซมบ้างเล็กน้อย ขนด้านหลังสีน้ำ�ตาล ด้านท้องสีเทา หาง
สีดำ� มีเต้านม 2 คู่ที่อก และ 2 คู่ที่ท้อง ตาโต หูใหญ่ จมูกแหลม หางยาวเรียบมีสีดำ�ตลอด 
		  - 	 ที่อยู่อาศัย อยู่ตามบ้าน เวลากลางคืนจะร้องจี๊ดๆ ตามซอก ตามเพดาน ปีนป่ายเก่ง ชอบอาศัย
อยู่ตามที่สูงตามซอกมุมที่ลับตาของอาคารบนเพดาน 
		  - 	 อาหาร กินอาหารทุกชนิด โดยเฉพาะผลผลิตจากพืช
		  - 	 ลักษณะมูล  เป็นรูปกระสวย ความยาวประมาณ 
1 เซนติเมตร
		  - 	 การแพร่พันธ์ุ ออกลูกครั้งละ 8 – 12 ตัว
		  - 	 ระยะหากิน ไม่เกิน 10 เมตร
	 3. 	หนูท้องขาว (Rattus rattus) หรือหนูหลังคา เป็นหนูขนาดกลาง ความยาวของหัวและลำ�ตัวรวม
กัน 140-190 มิลลิเมตร ความยาวของหางจะยาวกว่าความยาวของส่วนหัวและลำ�ตัวรวมกัน
		  - 	 ลักษณะ จมูกแหลม หูใหญ่ ขนด้านหลังมีโคนสีเทา ปลายสีน้ำ�ตาล ไม่มีขนแข็ง ด้านท้องมี
ขนสีขาว เทา เหลือง ทางสีดำ�มีเกล็ดละเอียด มีเต้านม 2 คู่ที่อก (บางตัวอาจมี 3 คู่) และ 3 คู่ที่ท้อง
		  - 	 ทีอ่ยูอ่าศยั มกัอาศยัตามบา้น โดยมกัทำ�รงัตามชอ่งวา่งในเพดานหรอืใตห้ลงัคาหรอืตามธรรมชาติ 
เช่น ใต้กองเศษใบไม้หรือบนต้นไม้สูง ปีนป่ายเก่ง คล่องแคล่ว ไต่เข้าออกทางช่องลม หน้าต่างเพดานใต้หลังคา 
ชั้นเก็บของสูงๆ
		  - 	 อาหาร กินอาหารทุกชนิดรวมทั้งผัก ผลไม้ เมล็ดพืช
	 	 - 	 ลักษณะมูล เป็นรูปกระสวย ปลายแหลมทั้ง 2 ข้าง ขนาดความ
ยาวประมาณ 1 เซนติเมตร
		  - 	 การแพร่พันธ์ุ ออกลูกครั้งละ 6-8 ตัว ปีละ 4-6 ครอก
		  - 	 ระยะหากิน ไม่เกิน 50 เมตร
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	 4. 	หนูนอร์เวย์ (Rattus norvegicus) บางครั้งเรียกว่า หนูขยะ หนูท่อ หรือหนูสีน้ำ�ตาล ตามสี
ของขนและแหล่งที่พบตัวหนู เป็นหนูขนาดใหญ่ ความยาวของหัวและลำ�ตัวรวมกัน 150-200 มิลลิเมตร
	 - 	 ลักษณะ มีขนหยาบ สีน้ำ�ตาลปนเทา ท้องสีขาว จมูกทู่ ใบหูเล็ก ตาเล็ก หางสั้น หางด้านบนสีดำ�
แล้วจางลงทางด้านล้าง เกล็ดหางหยาบ มีเต้านม 3 คู่ที่อก และ 3 คู่ที่ท้อง
	 - 	 ที่อยู่อาศัย จะอยู่ไม่สูงกว่าระดับพื้นดิน มักอยู่ตามรู ท่อน้ำ� ใต้ถุนตึก กองขยะ
	 - 	 อาหาร ชอบอาหารประเภทอาหารสด เช่น เนื้อ ปลา 
ผักสด อาหารพวกแป้ง และอาหารบูดเน่า
	 - 	 ลักษณะมูล มีขนาดใหญ่คล้ายแคปซูล ความยาวประมาณ 2 
เซนติเมตร
	 - 	 การแพร่พันธ์ุ ออกลูกครั้งละ 8-12 ตัว ปีละ 4-7 ครอก
	 - 	 ระยะหากิน ไม่เกิน 50 เมตร

วงจรชีวิตและการแพร่พันธ์ุ
	 หนูเป็นสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนมที่มีความสามารถในการผสมพันธ์ุและแพร่พันธ์ุได้รวดเร็ว ได้มีผู้ศึกษา 
พบว่าหนูนอร์เวย์และหนูท้องขาวสามารถมีลูกครั้งแรกได้เมื่ออายุ 3-5 เดือน เมื่อผสมพันธ์ุจะใช้เวลาตั้งท้อง
ประมาณ 21-22 วัน ส่วนหนูหริ่งหลังผสมพันธ์ุแล้วจะใช้เวลาตั้งท้องประมาณ 19 วัน หลังจากคลอดลูกแล้ว 
ภายใน 48 ชั่วโมง หนูตัวเมียก็สามารถผสมพันธ์ุได้อีก หนูท้องขาวสามารถผสมพันธ์ุได้ทุก 4 วัน ถึงแม้หนูตัวเมีย
สามารถผสมพันธ์ุและตั้งท้องออกลูกได้ตลอดเวลาแต่จำ�นวนหนูกลับไม่ได้เพิ่มรวดเร็วตามความสามารถในการ
แพรพ่นัธ์ขุองมนั ทัง้นีเ้พราะมปีจัจยัทางสิง่แวดลอ้มเปน็ตวัปรบัดลุธรรมชาตจิำ�กดัการแพรพ่นัธ์ุ เชน่ ลกูออ่นอาจ
ถูกแม่กินบางส่วนหรือทั้งหมดแม่หนูอาจคาบลูกหนูหนีการรบกวนและการบุกรุกจากหนูอื่น ซึ่งการขนย้ายนี้ 

ทำ�ให้ลูกอ่อนตายลงไปเป็นจำ�นวนมาก

	 ลูกหนูที่เกิดใหม่จะมีตัวสีแดง ตาปิดสนิท หางสั้นกว่าลำ�ตัวมากภายใน 8 วัน จะมีขนขึ้นคลุมตัว 

อายุ 10-16 วัน ตาเริ่มเปิดและเริ่มเดินไปมาภายในรังเมื่ออายุได้ประมาณ 15-18 วัน หนูจะเริ่มกินอาหารแข็งได้ 

เมื่ออายุประมาณ 17-23 วัน เริ่มออกเดินสำ�รวจรอบรัง และหาทางกลับรังได้ 

ความสำ�คัญในทางสาธารณสุข

	 หนูเป็นพาหะนำ�โรคมาสู่คนได้ทั้งจากการที่หนูหมัดหนูหรือไรจากหนูกัดคนและจากการที่ฉี่หนูมูลหนู 

หรือเชื้อโรคที่ติดตามขนตามตัวหนูปนเปื้อนในอาหารหรือเข้าไปทางบาดแผลของคนโรคที่มีหนูเป็นรังเก็บโรค 

(Reservoir) และเป็นพาหะนำ�โรคมาสู่คนมีหลายโรคที่สำ�คัญหลายชนิด และสามารถทำ�ให้เกิดการระบาดของ

โรคบางชนิดมาสู่คนและสัตว์เลี้ยงได้ เช่น กาฬโรค (Plaque) โรคไข้หนูกัด (rat bite fever) โรคเลปโตสไปโรคซีส 

(Leptospirosis) โรคพิษสุนัขบ้า โรคบิดมีตัว (amoebic dysentery) โรคพยาธิต่างๆ เช่น พยาธิตัวตืดหนู  

โรคพยาธิแส้ม้า เป็นต้น
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การสำ�รวจและประเมินความชุกหนู

	 การสำ�รวจและประเมนิชนดิและความชกุของหน ูตลอดจนการสำ�รวจสิง่แวดลอ้มทีอ่าจเปน็แหลง่อาศยั 

แหลง่อาหารและแหลง่เพาะพนัธ์ขุองหน ูซึง่เปน็สิง่สำ�คญัตอ่การสำ�รวจเพือ่ใหไ้ดข้อ้มลูสำ�หรบัการวางแผนควบคมุ

ป้องกันอันตรายจากหนูได้อย่างมีประสิทธิภาพและควรมีการติดตามการสำ�รวจเป็นระยะๆ เพื่อประเมิน

ประสทิธภิาพของมาตรการในการควบคมุปอ้งกนัและเพือ่เปน็การเฝา้ระวงัอยา่งตอ่เนือ่ง ในคูม่อืเลม่นีข้อนำ�เสนอ

วธิใีนการสำ�รวจประชาหน ูจำ�นวน 3 วธิ ี(สำ�นกัอนามยัสิง่แวดลอ้ม คูม่อือนามยัสิง่แวดลอ้มพืน้ฐานฯ, 2551) ดงันี้

	 1)	วิธีมาคร์-รีแคพเจอร์ (Mark-recapture method)

	 	 การสำ�รวจวิธีนี้จะใช้กรงดักจับหนูเป็นๆ มาทำ�เครื่องหมายบนตัวก่อนที่จะปล่อยไป แล้วนำ�กรงไป

วางดักจับหนูต่ออีกเป็นเวลา 3 วัน 5 วัน หรือ 7 วัน จากนั้น จึงนำ�จำ�นวนหนูที่จับได้ไปคำ�นวนหาความชุกชุมของ

หนู โดยใช้สูตร lincoln-peterson ดังนี้

	 	 	 จำ�นวนประชากรหน	 =	 	N     2 S.E.

	 	 	 โดยที่	 N	 =	 	 n
1 
n

2

	 	 	 	 	 	  	 m

	 	 	 	 S.E.	 =	 	 n
1
2n

2
2 (n

2 
- n

1
)

	 	 	 	 	 	 	          n
3

			 
เมื่อ	 N	 =	 	 จำ�นวนหนูที่จับได้ทั้งหมด

	 	 	 	 n
1	

=	 	 จำ�นวนหนูที่จับได้และทำ�เครื่ิงหมายแล้วปล่อยไปวันแรก

				    n
2
	 =	 	 จำ�นวนหนูที่จับได้ในวันถัดมา (วันที่ 2 ถึงวันที่ 3, 5 หรือ 7 )

	 	 	 	 m	 =	 	 จำ�นวนหนุที่มีเครื่องหมายแล้วถูกจับซ้ำ�

	 2)	วิธีมูฟวอล (Removat method)

	 	 การสำ�รวจวิธีนี้ จะนำ�กรงหรือกับดักแบบตีตายมาใช้ดักจับหนู เป็นเวลา 3 วัน หรือ 5 วัน หนูที่จับ

ได้จะถูกนำ�มาศึกษาทั้งหมด (ไม่มีการปล่อยคืนกลับไป) โดยจดรายละเอียดเกี่ยวกับชนิด เพศ วัย การเจริญพันธ์ุ 

(จำ�นวนลูกหนูในครรภ์) และจำ�นวนลูกหนูที่เกิดจากหนูที่จับได้ (นับจำ�นวนจุดดำ�ในมดลูกของหนู) จากนั้นนำ� 

ข้อมูุลที่ได้มาคำ�นวณหาประชากรของหนู

	 3)	การสำ�รวจร่องรอยของหนู

	 	 ตามลักษณะนิสัยของหนูจะออกหากินในเวลากลางคืน และไม่ค่อยออกมาให้เห็นตัวในเวลา 

กลางวัน ดังนั้น จึงจำ�เป็นต้องอาศัยการสังเกตร่องรอยที่เกิดจากกิจกรรมต่างๆ ของหนู เช่น เสียง มูลหนู  

คราบปัสสาวะ รอยแทะ รอยทางเดิน โพรง เพื่อเป็นข้อมูลเบื้องต้นในการประเมินว่ายังมีหนูอาศัยอยู่ในอาคาร

หรือไม่ ตัวอย่างเช่น

	 	 -	 การพบเห็นตัวหนูหรือซากหนู (Live rats and dead rats) เป็นสิ่งยืนยันได้ว่ามีหรือเคยมีหนู

เข้ามาภายในบ้าน โดยปกติหนูจะออกหากินตอนกลางคืนและหลบซ่อนตัวในเวลากลางวัน ดังนั้น ถ้าพบเห็นหนู

วิ่งในอนกลางวันก็อาจเป็นสัญญาณเตือนว่ามีประชากรหนูเป็นจำ�นวนมาก 

±  
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	 	 -	 เสียง (sound) หนูมักจะส่งเสียงร้องให้ได้ยินในตอนกลางคืนหรือบริเวณที่เงียบๆ นอกจากนั้น 

ขณะที่มันออกหากิน อาจจะทำ�ให้เกิดเสียงจากการวิ่งชนสิ่งของ การเกา ขูดขีด หรือกัดแทะวัสดุสิ่งของต่างๆ 

	 	 -	 มูลและปัสสาวะ (Dropping and urine) หนูมักจะถ่ายมูลและปัสสาวะได้ตามทางเดินและ

แหลง่อาหารของมนั เปน็รอ่งรอยอืน่ และอาจเลอืกจดุทีพ่บมลูและปสัสาวะหนเูปน็จดุทีใ่ชว้างกบัดกัหนไูด ้รปูรา่ง

และลกัษณะของมลูหนจูะชว่ยแยกชนดิของหนไูด ้มลูหนใูหมจ่ะมลีกัษณะออ่นชืน้ มสีดีดำ� และเปน็มนัวาว แตถ่า้

เปน็มลูเกา่ทีถ่า่ยทิง้ไวน้านมกัจะมสีเีทา มฝีุน่จบัและรว่น (crumdle) การสงัเกตคราบปสัสาวะของมลูจะมองเหน็

ได้จากการเรืองแสงของคราบปัสสาวะเมื่อส่องดูด้วยหลอดยูวี (Utraviolet Iights) ถ้าเป็นคราบปัสสาวะใหม่จะ

เป็นสีฟ้าอ่อน (Blue-white)

	 	 -	 รอยกัดแทะ (Gnawed odjects) หนูมีนิสัยชอบกัดแทะเพื่อลับฟันให้คม และมีความยาว 

พอเหมาะอยู่ตลอดเวลา ดังนั้น จึงสังเกตดูรอยกัดแทะได้จากวัสดุ สิ่งของ อาหาร (เมล็ดพืช) รวมถึงรูหรือช่องที่

หนูเจาะเข้าเป็นช่องทางเข้ามาหาอาหาร ลักษณะของรอยกัดแทะที่ยังใหม่อยู่จะมีสีฟ้าอ่อน (Iight-colored) ขอบคม 

แต่ถ้าเป็นรอยเก่าจะมีสีดำ�

	 	 -	 รอยทางเดิน (Runways) หนูจะวิ่งไปหาอาหารหรือน้ำ�โดยใช้เส้นทางเดิมเป็นประจำ�และ

สิง่สกปรกทีเ่กดิจากรอยเทา้การแกวง่หาง และการท่ีข่นตามลำ�ตวัของหนคูรดูไปตามพืน้ทางเดนิทีม่นัวิง่ผา่นกจ็ะ

สะสมจนปรากฎเป็นรอยเปื้อนดำ�ที่มีลกษณะเป็นมันเงา (dark greasy rubmark) แต่ถ้าเป็นรอยเปื้อนเก่า 

ที่ถูกทิ้งไว้นานๆ ก็จะมีลักษณะร่อนหลุดลอกเป็นแผ่นได้

	 	 -	 โพรง (Burrows) โพรงหรือช่องที่หนูเจาะใช้เป็นช่องทางเข้ามาภายในบ้าน มักพบตามขอบ 

ฝาผนงั ตามรอยแยกหรอืรอยแตกตา่งๆ ถา้หนใูชเ้ปน็ชอ่งเปน็ชอ่งทางเขา้ออกอยู่ ปากโพรงจะมลีกัษณะเปยีกชืน้ 

เรียบเป็นมัน และอาจมีขนติดอยู่

การควบคุมและกำ�จัด

	 ควบคุมและป้องกันหนูจำ�เป็นต้องรู้หลักในการสังเกตร่องรอยต่างๆ ของหนูโดยสังเกตจากรอยแทะ

โพรงหรอืรตูามขอบรัว้บา้นถา้ยงัมหีนอูยูป่ากโพรงจะเปยีกชืน้ เรยีบเปน็มนัอาจมขีนตดิอยู ่นอกจากนัน้ยงัสามารถ

สังเกตได้จากรอยถูซึ่งเกิดจากการแกว่งหางและลำ�ตัวตามทางที่หนูผ่านนานวันเข้าสิ่งสกปรกสะสมจนเกิดเป็น 

ร่องรอยดำ�ที่สังเกตเห็นได้ง่ายและควรสังเกตมูลหนูโดยรูปร่างและขนาดของมูลหนูจะช่วยแยกชนิดของหนูได ้ 

มลูหนใูหมจ่ะมลีกัษณะออ่นชืน้เปน็มนัวาวจะสามารถบอกไดว้า่ยงัมหีนอูยูบ่รเิวณนัน้หรอือาจพบรอยเทา้ตามทาง

เดินของหนูโดยเฉพาะบริเวณที่มีฝุ่นมาก ส่วนบริเวณที่เห็นได้ไม่ชัดเจนอาจใช้ผงแป้งโรยจากนั้นใช้ไฟฉายทำ�มุม

กบัระดบัพืน้ทีโ่รยแปง้จะพบรอยเทา้หรอืรอยลากหาง ซึง่หนอูายมุากจะเดนิลากหาง นอกจากนีย้งัมรีอ่งรอยอืน่ๆ 

เช่น กลิ่นหนู คราบปัสสาวะ หรือซากหนูตาย เป็นต้น โดยหลักในการดำ�เนินการควบคุม ป้องกัน และการกำ�จัด 

จำ�เป็นต้องเตรียมความพร้อมในด้านต่างๆ 4 ประการ ดังนี้
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	 1. 	ชนดิของหน ูหนแูตช่นดิมคีวามแตกตา่งกนัทัง้ทีอ่ยูอ่าศยัการแพรพ่นัธ์ ุลกัษณะและชว่งเวลาในการ

หากนิชนดิและปรมิาณอาหารทีก่นิ เปน็ตน้ โดยชนดิของหนสูามารถสงัเกตไดจ้ากรอ่งรอยของหน ูหรอืขอ้มลูจาก

การสำ�รวจประชากรหนู

	 2. 	ปริมาณของหนูการประมาณการประชากรของหนูในพื้นที่ที่จะดำ�เนินการควบคุมกำ�จัดจะเป็น

ประโยชน์ในการวางเป้าหมายของการควบคุมกำ�จัดและการหาวิธีการที่เหมาะสม โดยปริมาณของหนูสามารถ

สังเกตจากร่องรอยของหนูหรือข้อมูลจากการสำ�รวจประชากรหนู

	 3. 	การกำ�หนดเขตพื้นที่ ในการดำ�เนินงานควบคุม ป้องกัน และกำ�จัดหนู จะต้องมีการกำ�หนดของเขต

พื้นที่ที่จะดำ�เนินการให้ชัดเจนเพื่อเป็นข้อมูลประกอบการจัดเตรียมอุปกรณ์การจัดเตรียมบุคลากร  

การประชาสัมพันธ์ การสร้างแนวทางป้องกัน เป็นต้น และพื้นที่ควบคุมจะต้องครอบคลุมบริเวณกว้าง เนื่องจาก

หนูสามารถเคลื่อนย้ายได้อย่างรวดเร็วและไกล

	 4. 	วิธีการที่ใช้ควบคุม ควรมีการพิจารณาให้เหมาะสมกับชนิดและปริมาณของหนูและควรใช้วิธีการ 

ในการควบคมุหลายๆ วธิรีว่มกนั และควรดำ�เนนิการเปน็ประจำ�และตอ่เนือ่ง เพราะหนเูพิม่จำ�นวนไดอ้ยา่งรวดเรว็

	 แนวทางในการควบคุม ป้องกัน และการกำ�จัดหนูโดยทั่วไป ประกอบด้วย 3 แนวทาง คือ

	 1. 	ป้องกันหนูเข้าสู่อาคารที่พักอาศัย 

	 	 ดำ�เนนิการสำ�รวจชอ่งทางทีห่นสูามารถกดัแทะหรอืสามารถแทรกตวัเขา้มาในอาคาร เชน่ ขอบประต ู

หน้าต่างช่องว่างหรือรอยแยกตามฝาผนังท่อระบายน้ำ�  ช่องระบายอากาศต่างๆ เป็นต้น เมื่อมีการสำ�รวจพบว่า

มีช่องทางผ่านของหนู ควรกรุช่องหรือทางที่หนูจะเข้าด้วยวัสดุที่ป้องกันการกัดแทะของหนูได้ เช่น คอนกรีต อิฐ 

หิน เหล็ก และกระเบื้องหนาๆ การป้องกันการขุดรูเข้าสู่ตัวอาคารควรคำ�นึงถึง ผนังรากตึกต้องสร้างเป็นรูปตัว L 

ฝังรากลงในดินอย่างน้อย 2 ฟุต ปลายยื่นในแนวนอนออกนอกตัวอาคาร 1 ฟุต เทพื้น ด้วยซีเมนที่มีความหนา

อย่างน้อย 4 นิ้ว ที่ขอบมุมของประตูไม้ควรห่อหุ้มด้วยโลหะเพื่อป้องกันหนูกัดแทะ การก่อสร้างภายในบ้านอย่าง

ให้มีช่องตาย ซึ่งเป็นซอกหรือมุมอับและไม่ควรปล่องให้มีกิ่งไม้ สายไฟ หรือสิ่งที่วางทอดจากภายนอกเข้าสู่ 

ตัวอาคาร หรือที่พักอาศัย และควรมีการสำ�รวจและซ่อมแซมกรณีเกิดรอยแตกหรือเกิดช่องทางที่หนูสามารถเข้า

มาในอาคารหรือที่พักอาศัยเป็นประจำ�

	 2. 	การปรับปรุงสุขาภิบาลสิ่งแวดล้อม

	 	 ดำ�เนนิการกำ�จดัแหลง่อาหารและทีพ่กัอาศยัของหนซูึง่เปน็มาตรการสำ�คญัในการดำ�เนนิงานควบคมุ 

ป้องกัน และกำ�จัดหนูที่ได้ผลในระยะยาวโดยดำ�เนินการ ดังนี้

	 	 - 	 รวบรวมและกำ�จดัขยะมลูฝอย เพือ่ทำ�ลายแหลง่อาหาร และทีอ่ยูอ่าศยัของหนเูพราะขยะเปยีก 

เป็นแหล่งอาคารที่หนูชอบคุ้ยเขี่ย ส่วนขยะแห้ง หนูใช้ทำ�รัง จึงควรเก็บขยะให้ถูกต้อง ทำ�ความสะอาดไม่ให้มี 

เศษอาหาร หรือกลิ่นอาหารอยู่ตามท่อน้ำ�ทิ้ง การกำ�จัดขยะและเศษอาหารอาจนำ�ไปเผา ถมที่ หรือ เลี้ยงสัตว์ 

อาหารแห้งซึ่งเป็นแหล่งอาหารและแหล่งที่อยู่อาศัยของหนู ต้องเห็บให้เป็นระเบียบ สะอาด และถูกต้อง โดยวาง

ไว้ในที่สูงจากพื้นอย่างน้อย 12-18 นิ้ว ไม่วางชิดฝาหรือซ้อนกันจนถึงเพดาน

	 	 - 	 จดับา้นเรอืนและบรเิวณบา้นใหส้ะอาด เปน็ระเบยีบเรยีบรอ้ยอยูเ่สมอเกบ็วสัดทุีห่นใูชท้ำ�รงั เชน่ 

กองกระดาษ ตู้เสื้อผ้ากล่องกระดาษที่ไม่ใช้แล้วให้เป็นระเบียบเพื่อป้องกันไม่ให้เป็นที่หลบซ่อนหรือเป็นแหล่งที่

อยู่อาศัยของหนู
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	 	 - 	 ปกปิดแหล่งอาหารให้มิดชิด โดยเก็บอาหารไว้ในตู้อาหารหรือมีภาชนะปิดมิดชิด ในส่วนของ

อาหารแห้งเก็บไว้ในวัสดุที่ป้องกันการกัดแทะของหนูและจัดให้เป็นระเบียบ สะอาด ในส่วนของเศษอาหารควรมี

การกำ�จัดให้ถูกวิธี ซึ่งจะช่วยลดปริมาณแหล่งอาหารและที่อยู่อาศัยของหนูได้

	 	 - 	 การทำ�ความสะอาดท่อระบายน้ำ�ให้สะอาด และไม่มีเศษอาหารค้างทิ้งไว้ เพื่อป้องกันการเป็น

แหล่งที่อยู่อาศัยและแหล่งอาหารของหนู

	 3. การกำ�จัดหนู

	 	 เป็นวิธีการควบคุมจำ�นวนประชากรหนูโดยการกำ�จัดหนูโดยตรง มีอยู่หลายวิธีคือ

		  1) การใช้กับดักหนู เช่น กับดัก กรงดัก ที่นิยมใช้ได้แก่ กับดักแบบตีตาย และกับดักแบบกรง 

โดยเหยื่อที่ใช้ล่อควรเป็นเนื้อปลา เนื้อมะพร้าวอ่อน ฯลฯ วางกับดักหนูไว้ในที่ที่หนูมาหาอาหารหรือทางเดินของหน ู

โดยควรเปลี่ยนเหยื่อล่อบ่อยๆ ข้อควรระวังในการใช้กับดัก คือ กับดักต้องดีดทีนทีที่หนูกินเหยื่อ ส่วนกรงดักต้อง

ใช้ชนิดรูถี่หนูลอดไม่ได้และควรใช้มือจับกับดักให้น้อยที่สุด เพราะหนูจมูกไว ถ้าได้กลิ่นคนมันจะไม่กินเหยื่อและ

ก่อนนำ�กับดักไปใช้ใหม่ควรกำ�จัดกลิ่นของหนู โดยล้างให้สะอาดและใช้น้ำ�ร้อนลวก

		  2) การใช้สารเคมี มีวิธีการใช้สารเคมีอยู่ 2 วิธี ได้แก่

			   2.1)	 การรมควัน นิยมใช้ทำ�ลายหนูในเรือหรือโกดังสินค้า โดยจะใช้สารเคมีที่ในพิษร้ายแรง 

การใช้จะต้องระมัดระวังเป็นพิเศษ แต่ไม่นิยมใช้ในครัวเรือนเพราะมีอันตรายร้ายแรงต่อคน

			   2.2)	 การวางสารเคมีกำ�จัดหนู หรือวางยาเบื่อ จะต้องพิจารณาเวลาและการควบคุมให้เหมาะสม เช่น 

การวางสารเคมีเบื่อหนูในช่วงเวลาที่หนูกำ�ลังอดอาหาร โดยต้องเลือกวางในสถานที่ที่หนูเดินผ่าน และหนู 

หาพบไดง้า่ย เชน่ ควรวางเหยือ่ลอ่บรเิวณชดิขอบกำ�แพง ควรวางในเวลากลางคนืมากกวา่กลางวนั โดยวางพรอ้มๆ 

กันหลายจุด ควรใช้เหยื่อที่หนูชอบ เช่น ปลา เนื้อมะพร้าวเผา และต้องเก็บอาหารไว้ในบริเวณอื่นๆ ให้มิดชิด  

เพ่ือไม่ให้หนูมีแหล่งอาหารอื่นและเลือกกินอาหารได้ ภาชนะที่ใช้ใส่เหยื่อต้องแข็งแรง หาง่าย ราคาถูก ป้องกันน้ำ�ได้ 

มีขนาดใหญ่พอที่จะบรรจุสารพิษได้ในปริมาณมากพอและหนูทุกขนาดเข้าไปได้ โดยจะต้องมีการปรับปรุง

สุขาภิบาลสิ่งแวดล้อมควบคู่กันไปด้วยเพื่อเป็นการกำ�จัดหนูที่ถาวร

			   สารเคมีกำ�จัดหนู แบ่งได้เป็น 2 ประเภทใหญ่ๆ ดังนี้

				    1) 	ชนิดออกฤทธิ์เฉียบพลัน สารเคมีชนิดนี้เมื่อหนูกินเข้าไปจะตายทันทีหรือจะตาย

ภายใน 1-2 วัน เช่น ซิงค์ฟอสไฟด์ เร็คสควิล สารหนู แอนทูทางเลี่ยม การใช้สารเคมีชนิดนี้เหมาะกับบริเวณที่มี

หนจูำ�นวนมากและมวีตัถปุระสงคเ์พือ่ลดปรมิาณหนอูยา่งรวดเรว็ แตไ่มค่วรใชบ้อ่ยครัง้ เนือ่งจากหนจูะเรยีนรูแ้ละ

เขด็ขยายตอ่เหยือ่พษิไดง้า่ยซึง่อาจจะเกดิขึน้ในกรณทีีห่นไูดร้บัสารเคมเีขา้ไปแตย่งัไมต่ายและจะสารเคมชีนดินัน้ 

โดยควรทิ้งช่วงไม่น้อยกว่า 30 วัน

				    2) 	ชนดิออกฤทธิช์า้ สารเคมชีนดินีเ้มือ่หนกูนิเขา้ไปครัง้เดยีวจะไมต่ายตอ้งกนิซ้ำ�หลายครัง้

เมื่อสารเคมีเข้าไปสะสมในตัวหนูจะทำ�ให้เลือดไม่แข็งตัวหรือทำ�ลายวิตามินเคในเลือดเมื่อหนูได้รับบาดเจ็บ 

เลอืดกจ็ะไหลไมห่ยดุและตายในทีส่ดุ ถงึแมห้นจูะไมเ่กดิบาดแผลแตผ่ลของสารเคมทีำ�ใหเ้กดิเลอืดตกในและตาย

ในที่สุดยาพวกนี้ได้แก่ วอร์ฟาริน ราคูมิน เป็นต้น ข้อดีของสารเคมีชนิดนี้ คือ หนูไม่เข็ดขยายต่อเหยื่อพิษและหนู

จะตายในรหูรอืรงัของมนัหรอืใกล้ๆ  รงัโดยจะตอ้งมกีารตรวจสอบเหยือ่พษิ จะตอ้งมกีารเตมิหรอืเปลีย่นใหมท่นัที

เมือ่พบวา่หมด ในกรณทีีห่นไูดร้บัสารเคมไีมเ่พยีงพอ หรอืไมถ่งึระดบัทีท่ำ�ใหห้นตูายได ้หนอูาจจะสรา้งภมูติา้นทาน

ขึ้นมาใหม่ก็ได้
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	 	 	 	 การใช้ยาเบื่อหนูควรผสมตามอัตราส่วนที่เหมาะสม ถ้าผสมมากเกินไปจะมีกลิ่นฉุน  

รสจัด หนูไม่กินและห้ามใช้ยาทั้งสองประเภทผสมกัน เพราะหนูจะเข็ดเหยื่อทั้งสองชนิด และการควบคุมกำ�จัด

หนใูนชมุชนใหญ่ๆ  เชน่ หมูบ่า้นตดิๆ กนั จะตอ้งคำ�นงึถงึความรว่มมอืของประชาชน โดยมกีารกำ�จดัอยา่งสม่ำ�เสมอ 

เพื่อป้องกันหนูอพยพไปยังบริเวณใกล้เคียง

นก
	 นกเป็นสัตว์ปีกที่มักอยู่รวมกันเป็นฝูง มักมีแหล่งอาศัยตามต้นไม้ใหญ่ใกล้ที่อยู่อาศัย และอาคาร 

สถานที่ต่างๆ โดยเฉพาะสถานที่ผลิตอาหาร นกสามารถเข้าสู่อาคารได้ทางช่องทางเปิดของอาคาร เช่น หน้าต่าง

ประตู ช่องใต้หลังคา ช่องระบายอากาศ และเมื่อเข้ามาในอาคารก็จะทำ�รังอยู่อย่างถาวรและแพร่พันธ์ุสถานที่ที่

เป็นอาคารสูงจะเป็นแหล่งซุกซ่อนของนกได้ดีและยากแก่การกำ�จัด

ความสำ�คัญในทางสาธารณสุข

	 นกสามารถเป็นพาหะนำ�โรคต่างๆ เช่น Salmonellosis, Psittacosis, Campylobacteriosis, bird 

flu (Subltype H5N1 ของ Influenza A virus), giardiasis, cryptosporidiosis, toxoplasmosis, histoplas-

mosis, systemic fungus, Aspergillosis, cryptococcosis โดยเฉพาะขนและมูลของนกเป็นแหล่งของเชื้อโรค

ที่สามารถปนเปื้อนสู่อาหารได้ และนอกจากนกจะเป็นพาหะนำ�โรคโดยตรงแล้ว ปรสิตที่มากับนกก็ยังนำ�โรค 

มาสู่คนอีกด้วย

	 ตัวอย่างโรคที่มีนกเป็นพาหะ

	 1. Histoplasmosis เป็นโรคระบบทางเดินหายใจที่เป็นอันตรายถึงชีวิตสาเหตุมาจากเชื้อราที่เจริญอยู่

ในมูลนกแห้ง

	 2. 	Salmonellosis เปน็แบคทเีรยีทีท่ำ�ใหเ้กดิอาหารเปน็พษิ พบอยูใ่นมลูนก เชน่ นกพริาบ นกกระจอก 

ฝุน่ละออง ของมลูนกจะถกูดดูเขา้ไปทางชอ่งลมและเครือ่งปรบัอากาศไปปนเปือ้นสูอ่าหาร ผวิสมัผสัของอปุกรณ ์

เครื่องใช้ในร้านอาหาร บ้านเรือน และโรงงานผลิตอาหาร

	 3. 	Candidiasis เป็นโรคที่เกิดจากการติดเชื้อราที่มีลักษณะคล้ายยีสต์ที่ เรียกว่า Candida  

ซึง่แพรก่ระจายโรคไดโ้ดยนกพริาบ โรคนีม้ผีลตอ่ผวิหนงั ปาก ระบบหายใจ ลำ�ไส ้และระบบทางเดนิปสัสาวะ และ 

อวัยวะเพศ (โดยเฉพาะช่องคลอด)

	 4. 	Cryptococcosis เกิดจากยีสต์ที่พบในทางเดินอาหารของนกพิราบอาการป่วยเริ่มต้นคล้ายกับ 

โรคปอดและอาจมีผลต่อระบบประสาทส่วนกลางในเวลาต่อมา

การควบคุมกำ�จัด

	 1. 	ดูแลโครงสร้างอาคารให้อยู่ในสภาพที่สมบูรณ์ ปิดทางเข้าออกของนก เช่น ประตู หน้าต่าง ช่องลม 

และช่องเปิดในที่สูงโดยติดตั้งตาข่าย มุ้งลวด ซึ่งต้องดูแลตรวจสอบให้อยู่ในสภาพที่สมบูรณ์และสะอาดอยู่เสมอ

	 2. 	ปรับมุมขอบผนังที่นกเกาะให้เอียง ≥ 45 ํC

	 3. 	ใช้เจลไล่ ซึ่งทำ�ให้พื้นผิวของอาคารไม่ดึงดูดให้นกมาเกาะ
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	 4. 	กำ�จัดแหล่งอาหาร โดยทำ�ความสะอาดเศษอาหารที่หกตามพื้น

	 5. 	ใช้ม่านพลาสติกกั้นประตู

	 6. 	กำ�จัดต้นไม้ และสิ่งก่อสร้างบริเวณรอบนอกอาคารการผลิตที่จะเป็นที่อยู่อาศัยของนก

	 7. 	ใช้อุปกรณ์ดักจับ เช่น กาว กรงดัก ตาข่าย เป็นต้น

	 8. 	ใช้สารเคมี เช่น Alphachloralose ผสมในอาหารใช้เป็นเหยื่อพิษ แต่ต้องควบคุมไม่ให้มีโอกาส 

ปนเปื้อนในอาหาร

	 9. 	ใช้เสียงหรือแสงขู่ให้ตกใจ ซึ่งจะใช้ได้เพียงชั่วระยะหนึ่งเพราะนกจะเกิดความเคยชิน

	 10. 	ฆ่าทำ�ลายโดยการใช้ปืนยิง

มด 
	 มดเปน็สตัวข์นาดเลก็ทีส่ามารถเปน็พาหะนำ�โรคได ้เนือ่งจากมดมมีากมายหลายชนดิมกัอยูใ่กลช้ดิกบัคน 

มนีสิยัการกนิอาหารไมเ่ลอืกและเดนิไปทกุหนแหง่ มดจงึอาจเปน็พาหะนำ�เชือ้โรคตดิตามลำ�ตวัและขา มาปนเปือ้น

ในอาหารได้ จึงจำ�เป็นต้องควบคุมและป้องกันไม่ให้มดมาไต่ตอมอาหารที่จะรับประทาน มดที่มักพบว่าเกี่ยวข้อง

กับมนุษย์ ได้แก่

	 1. 	มดละเอียดหรือมดข้าวสาร

	 2.	 มดคันไฟ

	 3. 	มดเคียดหรือมดดำ�ตัวใหญ่

	 4. 	มดดำ�

วงจรชีวิตและการแพร่พันธ์ุ

	 มดเป็นสัตว์ที่อยู่รวมกันเป็นสังคม (Community) ในรังมดจะแบ่งเป็นราชินีมดและมดงาน  

โดยมดราชนิจีะมหีนา้ทีอ่อกไข ่มดตวัผูม้หีนา้ทีผ่สมพนัธ์ ุสว่นมดงานจะมหีนา้ทีท่ำ�รงัหาอาหารและคุม้ครองรงัมด 

บางชนิดอาจมีอายุยืนถึง 40 ปี แต่โดยทั่วไปมีอายุเฉลี่ยประมาณ 7 ปี มดราชินีออกไข่ครั้งละประมาณ 400 ฟอง 

ไขจ่ะฟกัเปน็ตวัออ่นในระยะเวลาประมาณ 28-31 วนั ทัง้นีข้ึน้อยูก่บัความอบอุน่และความชืน้และจะอยูใ่นลกัษณะ

ตัวอ่อนประมาณ 30 วัน

ความสำ�คัญในทางสาธารณสุข

	 เนือ่งจากมดมนีสิยักนิอาหารไมเ่ลอืก และมกัเดนิตามกนัไปเรือ่ยๆ ในทกุที ่ทัง้ตามพืน้ดนิ กองขยะ หรอื

ที่อื่นๆ เชื้อโรคจึงอาจติดตามขาและตัวของมด เมื่อมาไต่ตอมอาหารก็จะนำ�เชื้อโรคมาปนเปื้อนอาหารได้และ 

มดบางชนดิจะสำ�รอกน้ำ�ยอ่ยมาชว่ยละลายอาหารแลว้จงึดดูกนิอาหารเขา้ไปได ้จงึทำ�ใหอ้าหารนัน้ปนเปือ้นไดอ้กี

วิธีหนึ่ง มดสามารถเป็นพาหะของโรคต่างๆ ได้หลายชนิด เช่น บิด ไทฟอยด์ อหิวาตกโรค เป็นต้น นอกจากนี้ 

มดยังสร้างความรำ�คาญ ทำ�ให้บ้านเรือนสกปรก คนที่ถูกมดกัดยังเกิดอาการแพ้เป็นผื่นคัน บวมได้
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การควบคุมและกำ�จัด

	 การควบคุมป้องกันมด

	 1. 	การกำ�จัดรัง ตามซอกอาคารบ้านเรือน และหมั่นทำ�ความสะอาดบ่อยๆ เพื่อป้องกันมดทำ�รัง

	 2. 	หมั่นสำ�รวจภายนอกอาคาร เพื่อหารังมด ทางเดินมด หากพบให้ทำ�ลายโดยใช้

	 	 -	 น้ำ�มันเครื่อง น้ำ�ผงซักฟอกราดบริเวณรัง ทางเดินของมด

	 	 - 	 ผสมสารเคมีกำ�จัดมด เช่น ดิบเทอร์แรกซ์ผสมน้ำ�หวานวางเพื่อกำ�จัดมดตามขอบบัว รอยแตก

ของผนังอาคาร หรือฉีดพ่นเพื่อกำ�จัดมด และเป็นการป้องกันมิให้มดเข้าสู่อาคารบ้านเรือน (การใช้สารเคมีต้องใช้

ความระมัดระวัง ให้ห่างจากเด็ก สัตว์เลี้ยง และการปนเปื้อนอาหารน้ำ�ดื่ม)

	 3. 	หมั่นสำ�รวจ ตามซอกมุมในอาคารที่เย็นๆ และทำ�ความสะอาดเพื่อป้องกันมดทำ�รัง

	 4. 	หาจดุทีเ่ปน็ทางเขา้มาในอาคารของมด และปอ้งกนัโดยปดิหรอือดุรอยแตก และปรบัปรงุโครงสรา้ง

อาคาร

	 5. 	ทำ�ความสะอาดครวัและทีเ่กบ็อาหาร เพือ่มใิหเ้ปน็แหลง่อาหารของมด ควรใชถ้ว้ยใสน่้ำ�ผงซกัฟอก/

น้ำ�เกลือ/น้ำ�มันเครื่อง/น้ำ�มันยาง หล่อขาตู้กับข้าว หรือทาจารบีที่ขาตู้กับข้าว เพื่อกันมดไต่ขึ้นตู้กับข้าว 

นอกจากนี้จะต้องไม่วางตู้ติดฝาหรือสิ่งอื่นที่จะเป็นทางเดินของมดมาสู่ตู้เก็บอาหารได ้ อาจให้ผ้าชุบน้ำ�มัน เช่น 

น้ำ�มันเครื่อง น้ำ�มันยาง พันตามขาตู้กับข้าวหรือขาตะอาหารเพื่อกันมดไต่

	 6. 	เก็บอาหารให้มิดชิด มิให้เป็นอาหารของมด เช่น น้ำ�ตาลต้องใส่ในภาชนะที่ฝาปิดแน่น และ 

ทำ�ความสะอาดเศษอาหารหรือเครื่องดื่มที่หกปนเปื้อนให้หมด เพื่อกำ�จัดแหล่งอาหารของมด

การกำ�จัดมด

	 1. 	ใช้เหยื่อล่อ เช่น ใช้ปูนขาวผสมน้ำ�ตาลวางล่อ

	 2. 	ใช้สารซิลิกา (สารกันความชื้นบดโรยตามรัง ทางเดินมดในอาคารบ้านเรือน)

	 3.	 ใช้ยาสีฟันที่มีส่วนผสมซิลิก้าเจล ผสมน้ำ� 1:1 ฉีดพ่นตามรัง ทางเดิน หรือใต้โต๊ะอาหาร

	 4. 	กรณีที่มีมดชุกชุมจึงใช้สารเคมี เช่น ใช้สาร Propoxur ชื่อการค้าคือ ไบกอน ไดอะซินอน ไพเรทริน 

ฉีดพ่นรัง ทางเดินของมด เช่น ของผนัง รอยแตกของผนังอาคาร หรืออัดสารเคมีลงดินรอบอาคารหากมดทำ�รัง

นอกบา้นอาจใชส้ารเคมพีน่รอบๆ บา้น หรอืใชส้ารเคมผีสมน้ำ�ราดลงไปในรงั อาจใชย้าเบือ่พวก ดบิเทอแรกซ ์หรอื 

ไบกอนผสมน้ำ�หวาน ล่อมดในบริเวณที่มีมดชุกชุม แต่ต้องห่างจากเด็กและสัตว์เลี้ยง

	 5. 	ใช้เครื่องดูดฝุ่นดูดมดแล้วนำ�ไปกำ�จัด

สุนัข
	 สนุขัเปน็สตัวเ์ลีย้งลกูดว้ยนม มหีลายชนดิหลายสกลุในวงศ์ Canidae ออกลกูเปน็ตวั ลำ�ตวัมขีนปกคลมุ 

มีเขี้ยว 2 คู่ ตีนหน้ามี 5 นิ้ว ตีนหลังมี 4 นิ้ว ซ่อนเล็บไม่ได้ อวัยวะเพศของตัวผู้มีกระดูกอยู่ภายใน 1 ชิ้น สุนัขที่

ยังคงเป็นสัตว์ป่า เช่น หมาใน (Cuon alpines) ที่เลี้ยงเป็นสัตว์บ้าน คือ ชนิด Canis familiaris สุนัขเป็นสัตว์ที่

มีหลายสายพันธ์ุมีทั้งขนาดใหญ่และขนาดเล็ก ดุและไม่ดุ พันธ์ุที่มีขนาดใหญ่ เช่น โกลเด้น ลาบาดอร์ ที่มีขนาดเล็ก 

เช่น ชิวาวา ชิสุ สุนัขแต่ละพันธ์ุ จะมีนิสัยแตกต่างกัน 
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ความสำ�คัญในทางสาธารณสุข

	 สุนัขเป็นสัตว์พาหะนำ�โรคพิษสุนัขบ้า นอกจากนี้ยังเป็นตัวแพร่ไวรัส แบคทีเรีย และปรสิต เช่น  

โรคอุจจาระร่วงจากเชื้อ Sallmonella จากรายงานการตรวจหาเชื้อ Sallmonella จากสุนัขในกรุงเทพมหานคร 

โดยการทำ�  Rectal swab culture จากสุนัข 218 ตัว พบว่า มีเชื้อ Sallmonella 44 ตัว (ร้อยละ 20.6)  

การเลี้ยงสุนัขจึงอาจทำ�ให้ติดเชื้อ Sallmonella ได้ นอกจากนี้สุนัขยังเป็นพาหะของโรค เลปโตสไปโรซีส และ 

พยาธิตัวตืดสุนัข

วิธีการแพร่โรค

	 มูลสุนัข ปัสสาวะน้ำ�มูกและน้ำ�ลาย เป็นแหล่งของเชื้อโรคที่สามารถปนเปื้อนมากับอาหารและน้ำ� โดย

การกินอาหารที่ปนเปื้อนของสุนัขที่มีเชื้อโรคหรือสัมผัสปัสสาวะที่ปนเปื้อนเชื้อโรคได้โดยตรงทำ�ให้เกิดโรคเลปโต-

สไปโรซีส และการคลุกคลีกับสุนัขที่มีเชื้อ Sallmonella ก็จะป่วยเป็นอุจจาระร่วงได้โดยเฉพาะเด็กเมื่อหยิบจับ

อาหารโดยไม่ล้างมือ 

การควบคุมและป้องกัน

	 1.	  ให้สุขศึกษาแก่ประชาชนให้หลีกเลี่ยงการสัมผัสสุนัข มูลและปัสสาวะสุนัข หากมีการสัมผัสต้อง 

ล้างมือทุกครั้งก่อนและหลังการสัมผัส และก่อนสัมผัสอาหาร

	 2. 	หลีกเลี่ยงการสัมผัสสุนัข และลดจำ�นวนสุนัขให้เหลือเท่าที่จำ�เป็น

	 3. 	แยกบริเวณไม่ให้สุนัขอยู่ในบริเวณที่พักอาศัย และสถานที่ประกอบอาหาร

แมลงหวี่
	 เมลงหวี่ เป็นพาหะนำ�โรคที่พบเห็นได้ทั่วไป โดยเฉพาะตามบริเวณกองขยะ แหล่งอาหาร เศษเปลือก

ผลไม้ ผลไม้เน่า ผักเน่า ถังหมักน้ำ�ผลไม้ ถังหมักเหล้าไวน์ โรงงานน้ำ�ส้มสายชู อาหารหมักดอง น้ำ�เลี้ยงที่ออกจาก

แผลตามลำ�ต้นพืช

ลักษณะทั่วไป

	 แมลงหวี่เป็นแมลงขนาดเล็ก มีความยาวประมาณ 2-3 มิลลิเมตร ลำ�ตัวมีความกว้าง 1 มิลลิเมตร  

ตัวผู้มีขนาดเล็กกว่าตัวเมียเล็กน้อย รูปร่างประกอบด้วยส่วนหัว อก และท้อง ขา 3 คู่ หนวด 1 คู่ มีขนเส้นเล็กตาม

ลำ�ตัวและขา ตาของแมลงหวี่ชนิด D.melanogaster มีสีน้ำ�ตาลแดง

วงจรชีวิตและการแพร่พันธ์ุ

	 แมลงหวีม่กีารเจรญิเตบิโตแบบสมบรูณ์ (Complete metamorphosis) คอื มกีารเปลีย่นแปลงรปูรา่ง

ทกุขัน้ตอนของการเจรญิเตบิโตทัง้ 4 ระยะ คอื จากไข ่(EGG) ไปเปน็ตวัหนอน (Larva) จากนัน้จะมกีารเปลีย่นแปลง

รูปร่างเป็นดักแด้หรือตัวโม่ง (Pupa) ภายในดักแด้จะมีการเปลี่ยนแปลงรูปร่างเป็นตัวแก ่ (Adult) จากไข่ถึง 

ตัวแก่ใช้เวลา 9 วัน
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	 เมื่อตัวแก่จะมีการผสมพันธ์ุในวันแรกและตัวเมียจะเริ่มวางไข่ในวันที่ 2 จำ�นวนไข่ครั้งละประมาณ  

70-100 ฟอง โดยปกตไิขจ่ะฟกัเปน็ตวั 95% ภายใตส้ภาวะทีเ่หมาะสมตวัหนอนกนิอาหารทีอ่ยูใ่นธรรมชาติ ไดแ้ก ่

แบคทีเรีย ยีสต์ เชื้อราต่างๆ เศษปฏิกูล

	 แมลงหวี่มีอายุยืนประมาณ 10 สัปดาห์ และตัวเมียวางไข่ได้ประมาณ 3,000 ฟองต่อตัว (หรือจากห้อง

ปฏิบัติการ พบว่า แมลงหวี่จะวางไข่ได้ประมาณ 30 รุ่น)

ความสำ�คัญในทางสาธารณสุข

	 เนือ่งจากแมลงหวีเ่พาะพนัธ์ุ ตามแหลง่ขยะ ผกั ผลไมห้มกัดอง/เนา่เปือ่ย เชือ้รา สิง่ปฏกิลู มลูสตัว์ และ

ตามลำ�ตัว ขา มีขนทำ�ให้เชื้อโรคต่างๆ เช่น บิด ไทฟอยด์ มีโอกาสติดมากับแมลงหวี่ที่มาตอมอาหารทำ�ให้เกิดการ

ปนเปื้อนของเชื้อโรคต่างๆ ในอาหารของคน ทำ�ให้สามารถ่ายทอดโรคทางเดินอาหารสู่คนได้ นอกจากนี้แมลงหวี่

เป็นแมลงขนาดเล็กมีนิสัยชอบบินเป็นกลุ่ม ตอมตามที่ชื้น เช่น ตาของคนทำ�ให้แพร่เชื้อโรคตาแดงสู่คนได้

การควบคุมและกำ�จัด

	 ในการดำ�เนินการควบคุมกำ�จัดแมลงหวี่ให้มีประสิทธิภาพนั้น ควรสำ�รวจหาแหล่งเพาะพันธ์ุและ 

ความชุกของแมลงหวี่ เพื่อนำ�มาวางแผนในการควบคุมและกำ�จัด และควรให้ความรู้เรื่องวงจรชีวิตและการ 

แพร่พันธ์ุในการควบคุมกำ�จัดด้วย ซึ่งแนวทางการควบคุมกำ�จัดแมลงหวี่มีหลัก 3 ประการ คือ

	 1. 	การปรับปรุงสุขาภิบาลสิ่งแวดล้อม

	 	 1.1 	ทิ้งเศษอาหาร เศษผัก ผลไม้ ขยะต่างๆ ในถังขยะที่มีฝาปิดมิดชิด ไม่รั่วหรือซึมน้ำ� และนำ�ขยะ

ไปกำ�จัดโดยการเผา ฝัง หมักทำ�ปุ๋ย ถมที่ หรือเลี้ยงสัตว์ และต้องนำ�ถังขยะไปทำ�ความสะอาดอย่างสม่ำ�เสมอ

	 	 1.2 	กำ�จัดมูลสัตว์ สิ่งปฏิกูล โดยการฝัง หมักทำ�ปุ๋ย หมักในถังหมักแก๊สชีวภาพ

	 	 1.3 	ควรเกบ็ผกั ผลไม ้ของหมกัดองในภาชนะ ตูเ้กบ็อาหาร หรอืมฝีาชตีาละเอยีด ไมใ่หแ้มลงหวีต่อม

	 	 1.4 	บรเิวณสถานทีป่ระกอบอาหาร หอ้งครวั ภตัตาคาร รา้นอาหาร ควรกรดุว้ยมุง้ลวด/ลวดตาขา่ย 

ป้องกันมิให้แมลงหวี่เข้าไปรบกวนหรือตอมอาหาร

	 2. 	การทำ�ลายตัวอ่อนของแมลงหวี่

	 	 2.1 	นำ�มูลสัตว์ไปผึ่งแดดทำ�ลายไข่/หนอนของแมลงหวี่

	 	 2.2 	ใช้สาเคมีทำ�ลายหนอนแมลงหวี่ตามคำ�แนะนำ�การใช้ฉลาก เช่น ใช้สารไพเรทรินไดอะซิมอน 

คลอไพริฟอส มาลาไทออน

	 3. 	การทำ�ลายตัวแก่ของแมลงหวี่

	 	 วิธีกล

	 	 - 	 ใช้ยางขนุนหรือกาวจับแมลงวันทาเชือกนำ�ไปแขวนเหนือผลไม้เน่า เพื่อดักจับแมลงหวี่

	 	 -	 วิธีสารเคมี

	 	 - 	 ใช้สารเคมีชนิดที่มีอันตรายน้อยต่อมนุษย์ เช่น ไพเรทริน (pyretrin) 0.1-0.4% ฉีดพ่นในอาคาร 

บ้านเรือน
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	 	 - 	 ใช้สารเคมีพ่นตามแหล่งเพาะพันธ์ุนอกบ้านเรือน เช่น

	 	 	 Malathion	 	 2-5%

	 	 	 Diaazinon	 	 0.5-1%

	 	 	 Fenetrothion	 0.5-1%

	 	 	 Ronel	 	 	 1%

	 	 - 	 ใช้ของหมักดอง เชน มะนาวดอง ผักเสี้ยนดอง หรือสัปปะรด ผสมกับ Proproxur 0.1-2%  

ผสมเหยื่อล่อแมลงหวี่ ทั้งนี้ต้องทำ�ด้วยความระมัดระวัง

แมว
	 แมวเป็นสัตว์ที่มีชีวิตใกล้ชิดกับมนุษย์ นอกจากเป็นสัตว์เลี้ยงแล้วมนุษย์ยังเลี้ยงแมวไว้เพื่อประโยชน์ 
ในการจับหนูในบ้านเรือน

ความสำ�คัญในทางสาธารณสุข
	 แมวเปน็สตัวท์ีม่ขีนาดเลก็ จงึดเูหมอืนวา่เปน็สตัวท์ีไ่มอ่นัตรายตอ่มนษุย์ แตภ่ยัทีเ่กดิจากแมวกค็อืโอกาส
ที่จะทำ�ให้เกิดการติดเชื้อโรคจากแมวสู่คน เช่น โรคพิษสุนัขบ้าที่เกิดจากการกัดหรือข่วนและก่อให้เกิดปฏิกิริยา
ภูมิแพ้ในคน Toxoplasmosis ซึ่งเป็นโรคทางปรสิตเกิดจาก Toxoplasma gondii การติดต่อโดยแมวไปกินหนู
ที่มีปรสิตนี้อยู่ ส่วนคนที่เป็นโรคนี้เกิดจากการรับประทานเนื้อสัตว์ดิบ หรือสุกๆ ดิบๆ หรือสัมผัสกับมูลแมว  
และผู้ที่เสี่ยงต่อการเกิดโรคนี้คือ ผู้ที่มีความไวต่อการรับเชื้อและหญิงมีครรภ์ ซึ่งจะแพร่ต่อไปยังทารกในครรภ์โย
ผ่านทางรก

การควบคุมและการป้องกัน
	 -	 ให้สุขศึกษาแก่ประชาชนให้หลีกเลี่ยงการสัมผัสแมว มูลแมวและปัสสาวะแมว หากมีการสัมผัส 
	 	 ต้องมีการล้างมือทุกครั้งหลังการสัมผัสและก่อนสัมผัสอาหาร
	 -	 หลีกเลี่ยงการสัมผัสแมว และลดจำ�นวนแมวให้เหลือเท่าที่จำ�เป็น
	 - 	 แยกบริเวณไม่ให้แมวอยู่ในบริเวณที่พักอาศัย และสถานที่ประกอบอาหาร

จิ้งจก
ลักษณะทั่วไป
	 จิ้งจกเป็นสัตว์เลื้อยคลานชนิดหนึ่งและในบรรดาสัตว์เลื้อยคลานอื่นๆ ได้แก่ จระเข้ แย้ จิ้งเหลน ตุ๊กแก  
เนื่องจากสัตว์กลุ่มนี้จะเคลื่อนที่โดยอาศัยการเลื้อยหรือคลานไป จิ้งจกเป็นสัตว์เลือดเย็น ลักษณะตัวเรียวยาว มี
ขนาดความกว้างประมาณ 1.5 เซนติเมตร ยาวประมาณ 10 เซนติเมตร จิ้งจกประกอบด้วย หัว ลำ�ตัว หาง และ
ขา 4 ขา หางยาวเท่าๆความยาวของลำ�ตัว หัวมีลักษณะสามเหลี่ยม ตาโปน ทำ�ให้มองเห็นไปในมุมกว้าง และ 
รอบตวั มลีิน้สัน้แตย่ดืออกไดค้อยตวดัจบัแมลงตา่งๆ เปน็อาหาร อุง้เทา้ของจิง้จกเปน็สญุญากาศทำ�ใหจ้ิง้จกเกาะ
ฝ้าเพดานหรือพนังได้แน่นโดยไม่ตกลงมาไม่ว่าจะเป็นพื้นผิวที่แห้งหรือเปียก หรอแก้วและสามารถเปลี่ยนสีเป็น 
สีดำ�หรือน้ำ�ตาลอ่อนขึ้นอยู่กับสภาพแวดล้อมหรือผนังที่เกาะอยู่ เช่น จะมีสีซีดเมื่อเกาะบนฝ้าเพดาน สีขาว
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วงจรชีวิตและการแพร่พันธ์ุ
	 เนือ่งจากจิง้จกเปน็สตัวเ์ลอืดเยน็มนัไมส่ามารถปรบัอณุหภมูขิองรา่งกายใหเ้ขา้กบัสิง่แวดลอ้มได ้ในหนา้
หนาวมันมักจะขุดรูอยู่ในดิน หลบซ่อนตามมุมซอกของบ้าน ในฤดูร้อนมักจะพบจิ้งจกตามที่เย็น ชื้น ห้องน้ำ� 
ฝ้าใต้หลังคา ห้องครัวที่มืด ชื้น เย็น ใต้กองหิน ใต้ต้นไม้ในสวน จิ้งจกกินแมลงขนาดใหญ่ เช่น แมลงปอ ขนาดเล็ก 
เช่น มด ปลวก แมลงวัน ยุง ตัวสามง่าม แมลงเต่าทอง หนอนผีเสื้อ หนอนไหม จิ้งจกจะลอกคราบประมาณ  
3-4 ครั้ง/ปี จิ้งจกจะผสมพันธ์ุและวางไข่ครั้งละ 3-5 ฟอง ตามตู้กับข้าว ลิ้นชัก

ความสำ�คัญในทางสาธารณสุข
	 จิ้งจกมีประโยชน์ในการเป็นศัตรูธรรมชาติ ที่ช่วยทำ�ลายมด ปลวก ศัตรูพืช แต่จิ้งจกก็เป็นสัตว์ที่นำ�โรค
มาสู่คน โดยการที่มันหาอาหารและขับถ่ายไปทั่วบ้าน นอกจากทำ�ให้บ้านเรือนสกปรกแล้วยังเป็นพาหะนำ�โรค 
เช่น บิด ไข้รากสาด Salmonellosis ซึ่งเกิดจากเชื้อ Salmonella spp. จากรายงานการวิจัย เรื่องการวิเคราะห์
เซอโรวาของซาลโมเนลล่าในจิ้งจก เมื่อปี พ.ศ. 2532 โดยอรุณ บ่างตระกูลนท์ และคณะการวิเคราะห์ serovar 
ของ Salmonella ในจิ้งจกจากหมู่บ้านชวนประมงตำ�บลแสนสุข อำ�เภอเมือง จังหวัดชลบุรี และหอพักนิสิตชาย
มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ บางแสน จำ�นวน 300 ตัวอย่างพบ Salmonella 152 ตัวอย่าง (50.67%) จำ�นวน 
17 เซโรวาร์ ได้แก่ S. Weltevreden, S. Brunei, S. Lexington, S. I 8,20:y :-, S. Newport, S. Havana,  
S. Derby, S. Typhimurium, S. IV. 43: z4, z23 :-, S. Stanley, S. Panama, S. Anatum, S. Saintpaul,  
S. Agona, S. Montevideo, S.Virchow, S. I 8, 20: y:- ส่วนผลการวิเคราะห์ Salmonella จากอุจจาระของคน
ในพื้นที่เดียวกัน รวม 140 ตัวอย่าง พบ Salmonella 15 ตัวอย่าง จำ�นวน เซโรวาร์ คือ S. Weltevreden,  
S. I 8,20:-:-, S. Derby, S. Bredeney, S.Singapore, S. Blockley, S. Brunei, S. Panama, S. Lexington 
และ S. Havana
	 ผลการทดลองเหล่านี้แสดงให้เห็นว่า Salmonella ที่พบในจิ้งจกและในมนุษย์มีความสัมพันธ์กัน 
จนกล่าวไดว้า่จิง้จกเปน็พาหะนำ� Salmonella สูม่นษุยไ์ด ้เนือ่งจากจิง้จกทำ�ใหอ้าหารและน้ำ�ดืม่ของมนษุยป์นเปือ้น 
Salmonella นัน่เอง ดงันัน้การปรงุอาหารใหส้กุจนเดอืด 100 องศาเซลเซยีส จงึสามารถทำ�ลายเชือ้โรคไดด้ ีทำ�ให้
มีความปลอดภัยในการบริโภคมากขึ้น จากข้อมูลดังกล่าวมาแล้ว จะเห็นได้ว่าการป้องกันและการควบคุมการ 
แพร่ระบาดของ Salmonella ซึ่งอาจมีจิ้งจกเป็นพาหะสามารถทำ�ได้ โดยการที่ประชาชนให้ความร่วมมือในการ
ระวังไม่ให้เกิดการปนเปื้อนของ Salmonella จากจิ้งจกดังกล่าวแล้วถ้าประชาชนให้ความร่วมมือจะสามารถลด
การแพร่ระบาดของ Salmonella ที่มีจิ้งจกเป็นพาหะได้เป็นอย่างดี ทั้งยังช่วยลดการเกิดโรคอุจจาระร่วงซึ่งเป็น
ปัญหาทางสาธารณสุขที่สำ�คัญของประเทศอีกด้วย

การควบคุมและป้องกัน
	 เนือ่งจากจิง้จกเปน็สตัวเ์ลือ้ยคลานทีม่ปีระโยชนเ์ปน็ศตัรธูรรมชาตชิว่ยกำ�จดัมด ปลวก แมลงอืน่ๆ โดย
การจับแมลงกินเป็นอาหารจึงควรใช้มาตรการควบคุมจำ�นวนจิ้งจกให้มีจำ�นวนสมดุลธรรมชาติและป้องกันไม่ให้
จิ้งจกเข้ามาในอาคาร หรือก่อให้เกิดการปนเปื้อนอาหารและน้ำ�
	 1.	 การควบคุมปริมาณจิ้งจก
	 	 1.1	 กำ�จัดอาหารของจิ้งจก เช่น มด ปลวก
	 	 1.2	 กำ�จัดที่อยู่อาศัยหลบซ่อนของจิ้งจก เช่น กองหิน รังตามพื้น
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		  1.3	 กำ�จัดไข่จิ้งจก ซึ่งมีลักษณะเหมือนไข่เป็ดจิ๋วทรงรี ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 0.5 เซนติเมตร
	 	 1.4	 ทำ�ความสะอาดบา้นเรอืน หอ้งน้ำ�หอ้งสว้ม เพือ่มใิหเ้ปน็แหลง่เพาะพนัธ์ยุงุ ซึง่เปน็แหลง่อาหาร 
และช่วยลดที่หลบซ่อนของจิ้งจก 
	 2.	 การป้องกันมิให้จิ้งจกเข้ามาในอาคารบ้านเรือน
	 	 2.1	 ประตู หน้าต่าง ควรติดมุ้งลวด และติดขอบยางและพลาสติกเพื่อปิดช่องว่างระหว่างประต ู 
หน้าต่างกับตัวอาคารบ้านเรือน นอกจากนี้ยังมีแถบโลหะใช้ปิดช่องว่างดังกล่าว แทนที่จะใช้มุ้งลวด หรืขอบยาง
ซึ่งเสียหายได้ง่าย ต้องซ่อมแซมบ่อย
	 	 2.2	 สำ�รวจอาคารบ้านเรือน เพื่อปิดทางของจิ้งจกอย่างถาวร
	 	 2.3	 ติดมุ้งลวดบริเวณช่องว่าง รู ที่จะทำ�ให้จิ้งจกเข้ามาอาศัยในอาคารหรือคลานเข้ามาทำ�รัง 
และอาศัยใต้หลังคา
	 	 2.4	 แหล่งที่อยู่อาศัยที่สำ�คัญอีกแห่ง คือ โรงรถจะต้องปิดช่องทางมิให้จิ้งจกเข้ามาอาศัยและวางไข่ 
เช่น ใช้ผ้าเทปปิดตามช่องเล็กๆ ปิดช่องว่างระหว่างหัวก๊อกน้ำ�กับกำ�แพง หรืออาจจะประยุกต์หรือนำ�โฟมหรือ
แผ่นพลาสติกกันกระแทกกลับมาใช้ประยุกต์อุดตามช่องต่างๆ
	 	 2.5	 ใช้สาร non-toxic repellents สำ�หรับไล่จิ้งจกซึ่งเป็นสารที่ไม่มีพิษ ฉีดพ่นหรือทาบน ผนัง 
เพดาน เพื่อให้พื้นผิวนั้นลื่นทำ�ให้เท้าของจิ้งจกเกาะไม่ติด
	 	 2.6	 ใช้แผ่นกาว (ที่มีเหยื่อ) ดักจับจิ้งจก
	 	 2.7	 ใช้ไม้กวาดไล่
	 	 2.8	 ไม่วางเฟอร์นิเจอร์ชิดผนัง ควรเว้นระยะห่างจากฝาผนัง และไม่ควรแขวนรูปภาพหรือกระจก
บานใหญ่ที่ผนัง เพื่อไม่ให้เป็นที่อาศัยหลบซ่อนของจิ้งจก
	 	 2.9	 เฟอร์นิเจอร์ทีใช้ควรเลือกแบบที่ไม่มีขา(วางติดพื้น) หรือถ้ามีขาก็ควรเป็นแบบที่มีขาสูงซึ่ง 
สูงพอที่จะมองเห็นสิ่งที่อยู่ข้างใต้
	 	 2.10	 ช็อล์คสำ�หรับป้องกันแมลงสาบและมด ก็สามารถใช้ได้ผลกับจิ้งจกเช่นกัน
	 	 2.11	 ใชเ้ครือ่งดดูฝุน่ทีม่ถีงุเกบ็ฝุน่ ทีม่กีำ�ลงัแรงพอทีจ่ะดดูจิง้จกออกจากผนงัได้ และนำ�เอาไปปลอ่ย
นอกบ้าน
	 3.	 การป้องกันมิให้อาหารถูกปนเปื้อนด้วยจิ้งจก
	 	 3.1	 เกบ็อาหารใหม้ดิชดิ เชน่ ใสตู่ก้บัขา้วมฝีาปดิ ใชฝ้าชคีรอบอาหาร เพือ่มใิหจ้ิง้จกนำ�เชือ้ทีต่ดิตาม
ลำ�ตัว หาง ขา และโดยเฉพาะขี้จิ้งจกมาปนเปื้อนอาหารได้
	 	 3.2	 ป้องกันมิให้จิ้งจกเข้าสู่อาคารบ้านเรือนดังกล่าวแล้วข้างต้น
	 	 การควบคุมและแมลงสัตว์นำ�โรคนี้ สารเคมีที่ใช้ต้องได้รับการรับรองว่าเป็นสารเคมีที่อนุญาตให้ใช้
ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารได้ ซึ่งหน่วยงานที่จะให้การรับรองนั้น อาจเป็นหน่วยงานภายในประเทศหรือต่าง
ประเทศก็ได้ เช่น สำ�นักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.), กรมปศุสัตว์, USDA, USFDA, EPA (Environ-
mental Protect Agency) เป็นต้น สารเคมีที่ต้องใช้ต้องมี MSDS (Material Safety Data Sheet) แสดงวิธีใช้
อย่างถูกต้องพร้อมทั้งแสดงถึงพิษของสารเคมี รวมทั้งวิธีการแก้ไขกรณีที่เกิดเหตุอันตรายต่อผู้ใช้
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   ในกรณทีีม่กีารจดัจางบรษิทักำ�จดัแมลงและสตัวน์ำ�โรค ควรมหีลกัเกณฑใ์นการพจิารณาและหารคดัเลอืกบรษิทั 
ดังนี้
	 1.	 ความสามารถของบริษัทในการให้บริการที่ครอบคลุมปัญหาที่ทางสถานประกอบการประสบอยู่
	 2.	 ประสบการณ์ของบริษัท
	 3.	 รายละเอียดและแผนการดำ�เนินการสารเคมีที่ใช้
	 4.	 ความรู้และประสบการณ์ของพนักงาน

	 5.	 การให้คำ�แนะนำ�และบริการในกรณีมีปัญหาเร่งด่วน
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กฎหมายเกี่ยวข้องกับ

งานสุขาภิบาลอาหาร

บทที่ 8
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	 กฎหมาย เป็นกฎกติกาของสังคม เพื่อให้คนอยู่ร่วมกันอย่างปกติสุขและเป็นเครื่องมือสำ�คัญในการ

ปฏิบัติงานของหน่วยงานภาครัฐ โดยเฉพาะอย่างยิ่งในสังคมปัจจุบันสังคมไทยมีการเปลี่ยนแปลงจากสังคม

เกษตรกรรมเป็นสังคมกึ่งอุตสาหกรรมหรืออุตสาหกรรม ประชาชนเริ่มหันไปประกอบอาชีพรับจ้างในโรงงาน

อุตสาหกรรมมากขึ้น ทำ�ให้ไม่มีเวลาในการปรุง ประกอบอาหารรับประทานเองในครอบครัว จึงต้องใช้บริการ 

จากสถานทีป่รงุ ประกอบ และจำ�หนา่ยอาหาร ไมว่า่จะเปน็ตลาด รา้นอาหาร แผงลอย รถเร ่รวมไปถงึการบรกิาร

อาหารส่งตามบ้าน (Delivery) ซึ่งปัจจุบันธุรกิจจำ�หน่ายอาหารได้มีการขยายตัวเพิ่มจำ�นวนผู้ประกอบการมาก

ขึ้นอย่างรวดเร็ว รวมไปถึงพัฒนารูปแบบการให้บริการที่หลากหลายขึ้น นอกจากนั้นการเข้าสู่ประชาคมอาเซียน 

ในปี พ.ศ.2558 จะยิ่งกระตุ้นให้มีการขยายตัวในการประกอบกิจการค้าอาหารมากยิ่งขึ้น จึงจำ�เป็นที่จะต้องมี 

การควบคุม กำ�กับ ดูแล การประกอบกิจการดังกล่าวให้เป็นไปตามกฎหมายที่เกี่ยวข้อง ทั้งนี้เพื่อเป็นการส่งเสริม 

และคุ้มครองสุขภาพของประชาชนให้ได้รับการบริการอาหารที่สะอาด ปลอดภัย

	 กระบวนการไดม้าของอาหารนัน้ เริม่จากการเกษตรกรรมและปศสุตัว ์ผา่นมายงัสถานทีผ่ลติและแปรรปู 

ก่อนจะไปสู่สถานที่กระจายสินค้า สถานที่ปรุง ประกอบ และจำ�หน่ายอาหาร ก่อนจะไปถึงมือผู้บริโภคเป็นลำ�ดับ

สุดท้าย ซึ่งตลอดกระบวนการได้มาของอาหารนั้นมีกฎหมายที่เกี่ยวข้องอยู่หลายฉบับ ได้แก่ พระราชบัญญัติการ

สาธารสขุ พ.ศ. 2535 พระราชบญัญตัอิาหาร พ.ศ.2522 พระราชบญัญตัริกัษาความสะอาดและความเปน็ระเบยีบ

เรียบร้อยของบ้านเมือง พ.ศ. 2535 และพระราชบัญญัติโรคติดต่อ พ.ศ. 2523 ตามแผนภูมิที่ 1

8บทที่
กฎหมายเกี่ยวข้องกับ
งานสุขาภิบาลอาหาร
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แผนภูมิที่ 1 กระบวนการได้มาซึ่งอาหาร

1. พระราชบัญญัติการสาธารสุข พ.ศ. 2535
	 เจตนารมณ์ของกฎหมาย
	 พระราชบัญญัติการสาธารสุข พ.ศ. 2535 เป็นกฎหมายที่กระจายอำ�นาจให้องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น
ควบคุมดูแลเพื่อคุ้มครองประชาชนด้านสุขลักษณะและการอนามัยสิ่งแวดล้อมจากการประกอบกิจการและการ 
กระทำ�ทุกอย่างที่มีผลกระทบต่อสุขภาพของประชาชน
	 ขอบเขต
	 ตามพระราชบัญญัติการสาธารสุข พ.ศ. 2535 ได้บัญญัติให้ “องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น” มีอำ�นาจ
ในการจดัการและควบคมุดแูลกจิการ “ตลาด” “สถานทีจ่ำ�หนา่ยอาหาร” “สถานทีส่ะสมอาหาร” และ “แผงลอย
จำ�หน่ายอาหาร” หรือ “การขายอาหารในที่หรือทางสาธารณะ” เพื่อให้ประชาชนได้บริโภคอาหารที่สะอาด
ปลอดภัยโดยกำ�หนดให้ 1) องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นมีอำ�นาจออกข้อกำ�หนดของท้องถิ่น 2) เจ้าพนักงานท้อง
ถิ่น มีอำ�นาจในการอนุญาตหรือไม่อนุญาต การประกอบกิจการ “ตลาด” “สถานที่จำ�หน่ายอาหาร” “สถานที่
สะสมอาหาร” และ “แผงลอยจำ�หนา่ยอาหาร” 3) เจา้พนกังานทอ้งถิน่มอีำ�นาจในการออกคำ�สัง่ใหแ้กไ้ข/ปรบัปรงุ 
หยดุกจิการ พกัใชใ้บอนญุาตหรอืเพกิถอนใบอนญุาต 4) เจา้พนกังานสาธารณสขุมบีทบาทหนา้ทีใ่นการตรวจตรา
ดแูลสถานประกอบการ ใหค้ำ�แนะนำ� ปรบัปรงุ/แกไ้ขใหถ้กูสขุลกัษณะและเสนอเจา้พนกังานทอ้งถิน่ออกคำ�สัง่ให้
แก้ไข พักหรือเพิกถอนใบอนุญาตและหยุดกิจการหากไม่ปฏิบัติตามข้อแนะนำ�

แหล่งปลูกพืช

พรบ. ฆ่า &

จำ�หน่าย

เนื้อสัตว์
โรงฆ่าสัตว์ สถานที่ผลิตอาหาร

ตลาด/ร้านสะสมอาหาร

พรบ.

อาหาร

ร้านอาหาร หาบเร่ แผงลอย ครัวเรือน
พรบ. 

  การสาธารณสุข	

พรบ.

โรคติดต่อ

พรบ. รักษา

  ความสะอาดฯ

อาหารสะอาด

ผู้บริโภคปลอดภัย

แหล่งเลี้ยงสัตว์



คู่มือวิชาการสุขาภิบาลอาหารสำ�หรับเจ้าหน้าที่
(Principles of Food Sanitation Inspector)

221

แผนภูมิที่ 2 แสดงขอบเขตการคุ้มครองของพระราชบัญญัติการสาธารสุข พ.ศ. 2535

				  

	 ความหมาย
	 ตลาด หมายความว่า สถานที่ซึ่งปกติจัดไว้ให้ผู้ค้าใช้เป็นที่ชุมนุม เพื่อจำ�หน่ายสินค้าประเภทสัตว์  
เนื้อสัตว์ ผัก ผลไม้ หรืออาหารอันมีสภาพเป็นของสด ประกอบหรือปรุงแล้ว หรือของเสียง่ายหรือสินค้าประเภท
อื่นด้วยหรือไม่ก็ตาม และหมายความรวมถึงบริเวณซึ่งจัดไว้สำ�หรับให้ผู้ค้าใช้เป็นที่ชุมนุม เพื่อจำ�หน่ายสินค้า
ประเภทดังกล่าวเป็นประจำ�หรือเป็นครั้งคราวหรือตามวันที่กำ�หนด (จากการประชุมคณะกรรมการสาธารณสุข
ครั้งที่ 40-4/2548 วันศุกร์ที่ 16 กันยายน 2548 คณะกรรมการสาธารณสุขมีมติว่า การพิจารณาว่าการประกอบ
กิจการในลักษณะใดจะถือว่าเป็น “ตลาด” ตามกฎหมายสาธารณสุขนั้น ต้องยึดถือองค์ประกอบตามนิยามคำ�ว่า 
“ตลาด” เป็นสำ�คัญ โดยไม่จำ�เป็นต้องพิจารณาจำ�นวนแผงของการจำ�หน่ายอาหารสดว่ามีเท่าใด หากลักษณะ
และองค์ประกอบกิจการเป็นไปตามคำ�นิยาม ย่อมถือได้ว่าเป็น “ตลาด” ตามพระราชบัญญัติการสาธารสุข  
พ.ศ. 2535”)

การคุ้มครองประชาชนของกฎหมายสาธารณสุข

กิจการที่ต้องควบคุมตามกฎหมาย

l กิจการตลาด	 	 l สถานที่สะสมอาหาร

l สถานที่จำ�หน่ายอาหาร	 l การเลี้ยงสัตว์หรือปล่อยสัตว์

l กิจการเก็บ ขน/กำ�จัดสิ่งปฏิกูล/มูลฝอย (ธุรกิจ)

l กิจการที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ (133 ประเภท)

l การขายสินค้าในที่/ทางสาธารณะ

กิจการทั่วไป

l บ้าน/ครัวเรือน/ชุมชน

l โรงเรียน/สถานศึกษา

l วัด/ศาสนสถาน

l สถานีขนส่ง/สถานีรถไฟ

l สถานพยาบาล

l สถานประกอบกิจการอื่นๆ

ประกาศเพิ่ม

ต้องขอ

อนุญาต/แจ้ง
ต้องปฏิบัติ

ให้ถูก

สุขลักษณะ

ต้องกำ�จัด

สิ่งปฏิกูล/

มูลฝอย

ต้องดูแล

อาคารให้ถูก

สุขลักษณะ

ต้องไม่ก่อ

เหตุรำ�คาญ

ข้อกำ�หนดของท้องถิ่น

เจ้าพนักงานท้องถิ่น 

ราชการส่วนท้องถิ่น

ก่อนประกอบการ
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	 ตามกฎกระทรวงว่าด้วยสุขลักษณะของตลาด พ.ศ.2551 แบ่งตลาดออกเป็น 2 ประเภท ได้แก่
	 1. 	ตลาดประเภทที่ 1 หมายถึงตลาดที่มีโครงสร้างอาคาร
	 2. 	ตลาดประเภทที่ 2 หมายถึงตลาดที่ไม่มีโครงสร้างอาคาร

	 สถานที่จำ�หน่ายอาหาร หมายความว่า อาคาร สถานที่หรือบริเวณใดๆ ที่มิใช่ที่หรือทางสาธารณะที่จัดไว้ 
เพือ่ประกอบอาหาร หรอืปรงุอาหารจนสำ�เรจ็ และจำ�หนา่ยใหแ้กผู่ซ้ือ้สามารถบรโิภคไดท้นัท ีทัง้นีไ้มว่า่จะเปน็การ
จำ�หน่ายโดยจัดให้มีบริเวณไว้สำ�หรับบริโภค ณ ที่นั้น หรือนำ�ไปบริโภคที่อื่นก็ตาม (ซึ่งครอบคลุมถึงร้านอาหาร 
ภัตตาคาร สวนอาหาร ห้องอาหารในโรงแรม โรงอาหารและศูนย์อาหาร)
	 สถานที่สะสมอาหาร หมายความว่า อาคาร สถานที่ หรือบริเวณใด ๆ ที่มิใช่ที่หรือทางสาธารณะที่จัด
ไวส้ำ�หรบัเกบ็อาหารอนัมสีภาพเปน็ของสดหรอืของแหง้ หรอือาหารในรปูลกัษณะอืน่ใด ซึง่ผูซ้ือ้ตอ้งนำ�ไปประกอบ 
หรือปรุงเพื่อบริโภคในภายหลัง (ซึ่งครอบคลุมถึงร้านขายของชำ� มินิมาร์ท ซุปเปอร์มาร์เก็ต)
	 ที่หรือทางสาธารณะ หมายความว่า สถานที่หรือทางซึ่งมิใช่เป็นของเอกชนและประชาชนสามารถใช้
ประโยชน์หรือใช้สัญจรได้

ความหมายตามที่สำ�นักสุขาภิบาลอาหารและน้ำ�ได้นิยามเพื่อใช้ปฏิบัติงาน
	 สินค้า หมายความว่า ข้าวของ วัสดุทุกชนิด ที่นำ�มาขาย จำ�หน่ายได้ ซึ่งรวมถึงอาหารและน้ำ�ดื่ม 
น้ำ�แข็งด้วย
	 แผงลอยจำ�หน่ายอาหาร หมายถึง แคร่ แท่น โต๊ะ แผง รถเข็น หรือพาหนะอื่นใดที่ขายอาหาร 
เครือ่งดืม่ น้ำ�แขง็โดยตัง้ประจำ�ทีใ่นบรเิวณทีท่างราชการอนญุาตหรอืบรเิวณทีไ่มใ่ชท่ีท่างสาธารณะซึง่อาจจะมกีาร
จัดตั้งแบบถาวรหรือเคลื่อนย้ายได้ตามช่วงเวลาที่กำ�หนด (โดยอาจหมายถึง สถานที่เอกชนที่จัดเตรียมบริเวณไว้
ให้ตั้งแผงลอยและเจ้าของแผงซึ่งเป็นผู้เช่าได้ขออนุญาตจากหน่วยงานราชการส่วนท้องถิ่นแล้ว)
แผนภูมิที่ 3 บุคลากรที่เกี่ยวข้องตาม พรบ. สาธารณสุข พ.ศ. 2535

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข ออกกฎกระทรวง

คณะกรรมการ สธ. ออกคำ�แนะนำ�

กรมอนามัย
คณะกรรมการอาหาร

ปลอดภัยระดับจังหวัด

จพง. สาธารณสุข 

(สสจ./สสอ./สอ.) จพง.ท้องถิ่น 

(นายกเทศมนตรี/

นายก อบต.)ผู้ประกอบกิจการ

ตลาด/ร้านอาหาร/ร้านของชำ�/หาบเร่ที่สาธารณะ
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อำ�นาจหน้าที่และขั้นตอนการปฏิบัติงานของเจ้าพนักงานตามกฎหมายสาธารณสุข
	 เจ้าพนักงานที่มีอำ�นาจตามกฎหมายการสาธารณสุข

	 เจ้าพนักงานที่มีอำ�นาจในการควบคุมดูแลกิจการตลาด สถานที่จำ�หน่ายอาหาร สถานที่สะสมอาหาร 

และแผงลอยจำ�หน่ายอาหารในที่เอกชนและที่หรือทางสาธารณะ ตามกฎหมายการสาธารณสุข แบ่งออกเป็น 3 

กลุ่ม ได้แก่

	 1. 	เจ้าพนักงานท้องถิ่น หมายความว่า

		  1.1 	ผู้ว่าราชการกรุงเทพมหานคร สำ�หรับในเขตกรุงเทพมหานคร

		  1.2 	นายกเมืองพัทยา สำ�หรับในเขตเมืองพัทยา

		  1.3 	นายกเทศมนตรี สำ�หรับในเขตเทศบาล

		  1.4 	นายก อบต. สำ�หรับในเขตองค์การบริหารส่วนตำ�บล

	 	 ซึ่งเจ้าพนักงานท้องถิ่นมีอำ�นาจหน้าที่ ดังนี้

	 	 (1) 	เสนอร่างข้อบัญญัติของท้องถิ่น

	 	 (2) 	พิจารณาอนุญาต

	 	 (3) 	ตรวจตราดูแลและแนะนำ�ให้เป็นไปตามข้อบัญญัติของท้องถิ่น

	 	 (4)	 ออกคำ�สั่งให้ผู้ได้รับใบอนุญาตปรับปรุงแก้ไข หยุดกิจการ พักใช้หรือเพิกถอนใบอนุญาต 

แล้วแต่กรณี

	 	 (5) 	เปรียบเทียบคดี (ปรับ)

	 	 (6) 	แต่งตั้งให้ข้าราชการหรือพนักงานส่วนท้องถิ่นเป็นเจ้าพนักงาน (ผู้ซึ่งได้รับการแต่งตั้งจาก 

เจ้าพนักงานท้องถิ่น)

	 2. 	เจา้พนกังานสาธารณสขุ หมายความวา่ เจา้พนกังานซึง่ไดร้บัแตง่ตัง้จากรฐัมนตรวีา่การกระทรวง

สาธารณสุขให้ปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 โดยมีอำ�นาจหน้าที่ ดังนี้

		  2.1 	ตรวจตราแนะนำ�

	 	 2.2 	แจ้งเจ้าพนักงานท้องถิ่น กรณีที่พบว่ามีการปฏิบัติไม่ถูกต้องหรือฝ่าฝืนต่อบทบัญญัติแห่ง

พระราชบญัญตันิีห้รอืกฎกระทรวง หรอืขอ้บญัญตัขิองทอ้งถิน่ใหแ้จง้เจา้พนกังานทอ้งถิน่เพือ่ดำ�เนนิการตามอำ�นาจ

หน้าที่โดยไม่ชักช้า (ตามมาตรา 46 วรรคหนึ่ง)

		  2.3 	ออกคำ�สัง่ กรณทีีก่ารปฏบิตัไิมถ่กูตอ้งหรอืการฝา่ฝนืนัน้ จะเปน็อนัตรายอยา่งรา้ยแรงตอ่สขุภาพ

ของประชาชนเปน็สว่นรวม ซึง่สมควรแกไ้ขโดยเรง่ดว่น ใหเ้จา้พนกังานสาธารณสขุมอีำ�นาจออกคำ�สัง่ใหป้รบัปรงุ

แก้ไขได้ตามสมควร แล้วแจ้งให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นทราบด้วย (ตามมาตรา 46 วรรคสอง)

	 3. 	ผูไ้ดร้บัการแตง่ตัง้จากเจา้พนกังานทอ้งถิน่ ไดแ้ก ่บคุคลทีเ่ปน็ขา้ราชการหรอืพนกังานของราชการ

สว่นทอ้งถิน่ ซึง่ไดร้บัการแตง่ตัง้จากเจา้พนกังานทอ้งถิน่เปน็หนงัสอืตามมาตรา 44 วรรคสอง เพือ่ใหป้ฏบิตัหินา้ที่

ตามมาตรา 44 วรรคหนึ่ง ในเขตอำ�นาจของราชการส่วนท้องถิ่นนั้น ในเรื่องใดหรือทุกเรื่องก็ได้ เช่น มีอำ�นาจใน

การตรวจตราแนะนำ� กรณีที่ตรวจพบว่ามีการปฏิบัติไม่ถูกต้อง หรือเสนอเรื่องให้เจ้าพนักงานท้องถิ่น เพื่อ

พิจารณาออกคำ�สั่งตามอำ�นาจหน้าที่ต่อไป
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	 ขั้นตอนการปฏิบัติงานของเจ้าพนักงานตามกฎหมาย
	 ในการควบคุมกิจการตลาดสด สถานที่จำ�หน่ายอาหาร สถานที่สะสมอาหาร และแผงลอยจำ�หน่าย
อาหารในที่เอกชนและในที่หรือทางสาธารณะตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 ของเจ้าพนักงาน
อาจแบ่งออกเป็น 3 ขั้นตอน คือ 
	 1. 	ขั้นตอนการพิจารณาอนุญาตและออกหนังสือรับรองการแจ้ง
	 2. 	ขั้นตอนการตรวจตราแนะนำ�และออกคำ�สั่ง
	 3. 	ขั้นตอนการลงโทษ/ดำ�เนินคดีทางศาล

	 1. 	ขั้นตอนการพิจารณาอนุญาตและออกหนังสือรับรองการแจ้ง
	 	 1.1 ผูท้ีป่ระสงคจ์ะจดัตัง้ตลาดสด สถานทีจ่ำ�หนา่ยอาหาร สถานทีส่ะสมอาหาร และแผงลอยจำ�หนา่ย
อาหารในที่เอกชนและในที่หรือทางสาธารณะ ให้ยื่นคำ�รับขอรับใบอนุญาตและหนังสือรับรองการแจ้ง แล้วแต่
กรณ ี(หนงัสอืรบัรองการแจง้ สำ�หรบักรณใีชส้ถานทีเ่อกชนเปน็ทีจ่ำ�หนา่ยอาหารและสะสมอาหารทีม่พีืน้ทีไ่มเ่กนิ 
200 ตารางเมตร) ต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่น ณ สำ�นักงานเทศบาล/สำ�นักงาน อบต./สำ�นักงานเขต กทม./สำ�นักงาน
เมืองพัทยา แล้วแต่กรณี ตามแบบคำ�ขอรับใบอนุญาต/หนังสือรับรองการแจ้ง
	 	 1.2 	เจา้พนกังานทอ้งถิน่จะตรวจสอบคำ�ขอ (ซึง่ปกตจิะเปน็เจา้หนา้ทีฝ่า่ยสาธารณสขุและสิง่แวดลอ้ม
ของท้องถิ่นเป็นผู้ตรวจสอบ) ใน 2 เรื่อง คือ
	 	 	 1.2.1 	 ความถกูตอ้งครบถว้นในดา้นเอกสาร ตามขอ้บญัญตัขิองทอ้งถิน่หรอืไม ่ซึง่ปกตจิะตอ้ง
บัญญัติไว้ในข้อบัญญัติของท้องถิ่น แต่กรณีที่ยังมิได้มีการตราข้อกำ�หนดเรื่องดังกล่าว ให้พิจารณาเอกสารตาม
ความจำ�เป็น อันได้แก่ สำ�เนาบัตรประจำ�ตัวและสำ�เนาทะเบียนบ้านของผู้ยื่นคำ�ขอ และเอกสารแสดงถึงการมี
สิทธิการใช้สถานที่ประกอบกิจการนั้นด้วย กรณีที่ไม่ครบถ้วน ถ้าเป็นการยื่นขอรับใบอนุญาตเจ้าหน้าที่จะแจ้งขอ
เอกสารเพิ่มเติมภายใน 15 วัน นับแต่วันที่ได้รับคำ�ขอ และผู้ยื่นต้องส่งเอกสารเพิ่มเติมภายใน 15 วัน นับแต่วัน
ที่ได้รับแจ้ง แต่ถ้าเป็นการยื่นขอหนังสือรับรองการแจ้ง เจ้าหน้าที่จะแจ้งขอเอกสารเพิ่มเติมภายใน 7 วัน ทำ�การ
นบัแตว่นัทีไ่ดร้บัคำ�ขอ และผูย้ืน่ตอ้งสง่เอกสารเพิม่เตมิภายใน 7 วนัทำ�การนบัแตว่นัทีไ่ดร้บัแจง้ หากไมส่ง่ภายใน
กำ�หนด กฎหมายจะถือว่าผู้ยื่นคำ�ขอฯ สละสิทธิ์การขอรับใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจ้งเป็นอันสิ้นผล
	 	 	 1.2.2 	 ความถูกต้องในเรื่องสุขลักษณะของสถานที่ตามข้อบัญญัติของท้องถิ่นรวมถึง 
กฎกระทรวงที่บัญญัติตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 ซึ่งในปัจจุบันมีเพียงกรณีการประกอบ
กิจการตลาด ที่ต้องปฏิบัติให้ถูกต้องตามกฎกระทรวงว่าด้วยสุขลักษณะของตลาด พ.ศ. 2551 ซึ่งจะมีผลบังคับ
ในเขตเทศบาล เมืองพัทยา และกรุงเทพมหานคร ส่วนองค์การบริหารส่วนตำ�บล กฎกระทรวงฯ ฉบับนี้ไม่มีผล
บงัคบั ดงันัน้ สำ�หรบัการประกอบกจิการตลาดในพืน้ทีเ่ทศบาล เมอืงพทัยา และกรงุเทพมหานคร ตอ้งตรวจสอบ
ด้านสุขลักษณะของตลาดตามข้อกำ�หนดในกฎกระทรวงฯ ฉบับดังกล่าวด้วย
	 	 	 ในการตรวจสอบด้านสุขลักษณะของสถานประกอบการนั้น เจ้าพนักงานท้องถิ่นและ 
เจ้าพนักงานสาธารณสุขมีอำ�นาจเข้าไปตรวจสอบสถานประกอบการได้ตามมาตรา 44 ส่วนผู้ที่ได้รับแต่งตั้งจาก
เจ้าพนักงานท้องถิ่นนั้นต้องได้รับแต่งตั้งให้มีอำ�นาจเข้าไปตรวจสอบสถานประกอบการจึงจะสามารถเข้าไป 
ตรวจสอบได้ หลังจากตรวจสอบแล้วต้องเสนอความเห็นว่าสมควรจะอนุญาตหรือไม่อนุญาตหรืออนุญาต 

โดยกำ�หนดเงื่อนไขใดบ้างไว้ในใบอนุญาต เพื่อเสนอให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นพิจารณาต่อไป
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	 	 สำ�หรับกิจการที่ต้องแจ้งก่อนประกอบกิจการ เมื่อผู้ประกอบการมาแจ้งเจ้าพนักงานท้องถิ่นต้อง

ออกใบรับแจ้งให้ก่อน และหากการแจ้งถูกต้อง (เอกสารถูกต้องครบถ้วน) เจ้าพนักงานท้องถิ่น ต้องออกหนังสือ

รบัรองการแจง้ ภายใน 7 วนัทำ�การนบัแตว่นัไดร้บัแจง้ โดยยงัไมต่อ้งตรวจสอบดา้นสขุลกัษณะของสถานทีเ่หมอืน

เช่นการขออนุญาต

	 	 1.3 	ให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นพิจารณาข้อเสนอของเจ้าพนักงานสาธารณสุข และออกคำ�สั่งอนุญาต/

ไมอ่นญุาต กรณทีีม่คีำ�สัง่อนญุาต ใหอ้อกใบอนญุาตตามแบบใบอนญุาต โดยอาจระบเุงือ่นไขไดด้ว้ย แลว้ทำ�หนงัสอื

แจ้งให้ผู้ยื่นคำ�ขอฯ มารับ

	 	 	 แต่ในกรณีที่จะมีคำ�สั่งไม่อนุญาต จะต้องดำ�เนินการ ดังนี้ คือ

	 	 	 1.3.1 	 ใหท้ำ�หนงัสอืแจง้ใหผู้ย้ืน่คำ�ขอฯ ทราบถงึเหตผุลทีจ่ะพจิารณาไมอ่นญุาต เพือ่เปดิโอกาส

ใหผู้ย้ืน่คำ�ขอฯ ไดโ้ตแ้ยง้หรอืแสดงหลกัฐาน หากไมเ่หน็ดว้ยกบัเหตผุลทีเ่จา้พนกังานทอ้งถิน่แจง้ใหท้ราบ (เพือ่ให้

เป็นไปตามกฎหมายว่าด้วยวิธีปฏิบัติราชการทางปกครอง มาตรา 30) ทั้งนี้ต้องโต้แย้งภายในระยะเวลาที่เจ้า

พนักงานท้องถิ่นแจ้งไว้ในหนังสือนั้น

	 	 	 1.3.2 	 กรณีที่ผู้ยื่นคำ�ขอฯ มิได้โต้แย้ง ภายในระยะเวลาที่กำ�หนด ให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นมี 

คำ�สั่งไม่อนุญาตเป็นหนังสือแจ้งผู้ยื่นคำ�ขอฯ อีกครั้งหนึ่ง พร้อมแจ้งสิทธิการอุทธรณ์ให้ผู้ยื่นคำ�ขอฯ ทราบด้วย

	 	 	 1.3.3 	 กรณีที่ผู้ยื่นคำ�ขอฯ ได้โต้แย้งมา ให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นพิจารณาคำ�โต้แย้งนั้น หากเห็นด้วย

กับคำ�โต้แย้งนั้นและคำ�โต้แย้งนั้นมีเหตุผลเพียงพอที่จะพิจารณาอนุญาตได้ ก็ให้ออกคำ�สั่งอนุญาตตาม  

ข้อ 1.3 แต่ถ้าพิจารณาแล้วเห็นว่า คำ�โต้แย้งนั้นไม่มีเหตุผลเพียงพอ เจ้าพนักงานท้องถิ่นก็สามารถออก คำ�สั่งไม่

อนุญาตเป็นหนังสือถึงผู้ยื่นคำ�ขอฯ ได้ ตามข้อ 1.3.2

	 	 1.4 	การพิจารณาอนุญาต/ไม่อนุญาต ของเจ้าพนักงานท้องถิ่นจะต้องดำ�เนินการภายในระยะเวลา 

30 วัน นับแต่วันที่ได้รับคำ�ขอที่ถูกต้องครบถ้วนสมบูรณ์ กรณีที่จำ�เป็นต้องขยายระยะเวลาดังกล่าว จะต้องมี

หนังสือแจ้งให้ผู้ยื่นคำ�ขอฯ ได้ทราบเหตุผลด้วย ซึ่งการขยายเวลาจะขยายได้ครั้งละไม่เกิน 15 วันและไม่เกิน  

2 ครั้ง สำ�หรับการพิจารณาออกหนังสือรับรองการแจ้ง เจ้าพนักงานท้องถิ่นจะต้องดำ�เนินการภายในระยะเวลา 

7 วันทำ�การนับแต่วันที่ได้รับแจ้งซึ่งมีรายละเอียดถูกต้อง

	 2. 	ขั้นตอนการตรวจตราแนะนำ� และออกคำ�สั่ง

	 	 ผูป้ระกอบกจิการตลาดทีไ่ดร้บัใบอนญุาตแลว้รวมทัง้ผูข้ายของ ผูช้ว่ยขายของในตลาด มหีนา้ทีต่อ้ง

ดแูล และดำ�เนนิกจิการใหถ้กูตอ้งตามหลกัสขุาภบิาลอาหารทีก่ำ�หนดไวใ้นขอ้บญัญตัทิอ้งถิน่ และกฎกระทรวงวา่

ดว้ยสขุลกัษณะของตลาด พ.ศ. 2551 สว่นผูป้ระกอบกจิการสถานทีจ่ำ�หนา่ยอาหาร สถานทีส่ะสมอาหาร แผงลอย

จำ�หน่ายอาหาร ที่ได้รับใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจ้งแล้วนั้น ก็มีหน้าที่ต้องดูแลและดำ�เนินกิจการของ

ตนเองใหถ้กูตอ้งตามหลกัการสขุาภบิาลอาหารทีบ่ญัญตัไิวใ้นขอ้กำ�หนดทอ้งถิน่ เพือ่ใหก้ารประกอบกจิการไมก่อ่

ให้เกิดความสกปรกหรือมีการปนเปื้อนในอาหาร รวมทั้งเกิดสภาวะแวดล้อมที่มีผลกระทบต่อสุขภาพจนเป็นเหตุ

รำ�คาญ โดยเจ้าพนักงานฯ สามารถดำ�เนินการ ควบคุมตามอำ�นาจหน้าที่เป็นขั้นตอนได้ ดังนี้
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		  2.1 	การตรวจตรา เจ้าพนักงานฯ (หมายถึง เจ้าพนักงานสาธารณสุขหรือผู้ได้รับการแต่งตั้งจาก

เจ้าพนักงานท้องถิ่น) อาจตรวจตราตลาดสด สถานที่จำ�หน่ายอาหาร/สะสมอาหาร และแผงลอยจำ�หน่ายอาหาร 

ตามแผนงานประจำ�ของทอ้งถิน่ หรอืตามการรอ้งเรยีนของผูใ้ชบ้รกิารกไ็ด้ ซึง่การตรวจตราสถานประกอบกจิการ

ให้เจ้าพนักงานฯ ใช้แบบสำ�รวจ ส.ต.1 (สำ�หรับตลาดประเภทที่ 1) แบบตรวจร้านอาหาร แบบตรวจแผงลอย

จำ�หน่ายอาหาร กรณีที่พบว่ามีการปฏิบัติตามข้อกำ�หนด ควรชมเชยและเชิญชวนให้เข้าร่วมโครงการตลาดสด 

นา่ซือ้ หรอืโครงการอาหารสะอาด รสชาตอิรอ่ย เพือ่พฒันายกระดบัดา้นสขุาภบิาลอาหารของสถานประกอบการ

ต่อไป

		  2.2 	การออกคำ�แนะนำ�

	 	 	 กรณีที่พบว่ามีการปฏิบัติไม่ถูกต้องตามกฎกระทรวงฯ หรือข้อบัญญัติของท้องถิ่นและเป็นเหตุ

ใหเ้กดิสภาวะทีเ่ปน็อนัตรายอยา่งรา้ยแรงตอ่สขุภาพ ใหเ้จา้พนกังานฯ ออกคำ�สัง่ใหป้รบัปรงุแกไ้ขไดเ้ลย หรอืตอ้ง

รีบแจ้งให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นออกคำ�สั่ง (โปรดดูในขั้นตอนการออกคำ�สั่ง ข้อ 2.3.5) โดยไม่ต้องมีขั้นตอนการ

แนะนำ�แตถ่า้ไมถ่งึขนาดทีเ่ปน็อนัตรายอยา่งรา้ยแรง ใหอ้อกคำ�แนะนำ�โดยเจา้พนกังานฯ (เจา้พนกังาน สาธารณสขุ

หรือผู้ได้รับการแต่งตั้ง) ตามอำ�นาจหน้าที่ในมาตรา 44(3) ทั้งนี้ ควรจะให้ผู้รับคำ�แนะนำ�ลงนามไว้ด้วยตามแบบ 

ตรวจแนะนำ� 3 ตอน และควรถ่ายภาพข้อปฏิบัติที่ไม่ถูกต้องนั้นไว้เป็นหลักฐานด้วย

 		  2.3 	การออกคำ�สั่ง

	 	 	 การออกคำ�สั่งเป็นมาตรการทางปกครองที่หวังผลให้มีการบังคับให้เกิดการปฏิบัติ เพราะเป็น

คำ�สัง่ทางปกครองทีม่ผีลใหผู้ท้ีไ่ดร้บัคำ�สัง่ตอ้งปฏบิตัติาม หากไมป่ฏบิตัติามหรอืขดัคำ�สัง่ กอ็าจตอ้งไดร้บัโทษเพิม่

ขึน้จากโทษในฐานความผดิทีฝ่า่ฝนืขอ้บญัญตัขิองทอ้งถิน่หรอืกฎกระทรวง ตามมาตรา 73 มาตรา 78 หรอืมาตรา 

68 แล้วแต่กรณีอีก ดังนั้น การออกคำ�สั่งจึงต้องมีบทบัญญัติแห่งกฎหมายให้อำ�นาจในการออกคำ�สั่งนั้นไว้ด้วย

เสมอ ซึง่ตามกฎหมายการสาธารณสขุกำ�หนดใหเ้ปน็อำ�นาจของเจา้พนกังานทอ้งถิน่เปน็หลกัและใหเ้จา้พนกังาน

สาธารณสุขออกคำ�สั่งได้เฉพาะกรณีที่เป็นอันตรายอย่างร้ายแรงเท่านั้นซึ่งการออกคำ�สั่งสามารถพิจารณาดำ�เนิน

การได้ ดังนี้

	 	 	 2.3.1 	 กรณีที่ออกคำ�แนะนำ�แล้วไม่ปฏิบัติตาม ให้เจ้าพนักงานฯ ดำ�เนินการ

	 	 	 	 (ก) 	สง่เรื่องให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นหรือคณะกรรมการเปรียบเทียบคดี (ปรับ) ดำ�เนินการ

เปรียบเทียบปรับตามอำ�นาจหน้าที่ (มาตรา 85) ในฐานความผิดที่ฝ่าฝืนกฎกระทรวง หรือข้อบัญญัติของท้องถิ่น 

ตามมาตรา 68 มาตรา 73 และมาตรา 78 ตามลำ�ดับแล้วแต่กรณี (รายละเอียดดูในขั้นตอนที่ 3 เรื่องการลงโทษ/

ดำ�เนินคดีทางศาล) และ/หรือ*

	 	 	 	 (ข) 	เสนอให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นออกคำ�สั่งเป็นหนังสือให้ปรับปรุงแก้ไข ภายในระยะ

เวลาที่กำ�หนด (ทั้งนี้ต้องไม่น้อยกว่า 7 วัน) ตามมาตรา 45 (ดูตัวอย่างแบบคำ�สั่งให้ปรับปรุงแก้ไข) กรณีที่ฝ่าฝืน 

ไม่ปฏิบัติตามคำ�สั่งนี้ โดยไม่มีเหตุหรือข้อแก้ตัวอันสมควร ต้องระวางโทษจำ�คุกไม่เกิน 6 เดือนหรือ ปรับไม่เกิน 

10,000 บาท หรือทั้งจำ�ทั้งปรับ และปรับอีกวันละไม่เกิน 5,000 บาทตลอดระยะเวลาที่ยังไม่ปฏิบัติตาม คำ�สั่ง 

(มาตรา 80) ซึ่งจะเป็นกระทงความผิดที่ 1

	 	 	 	 * กรณทีีล่งโทษโดยการปรบัตามขอ้ (ก) แลว้ ผูป้ระกอบกจิการเขด็หลาบและแกไ้ขตาม

คำ�แนะนำ�ข้างต้น ย่อมถือว่าได้บรรลุตามเจตนารมณ์ของกฎหมายแล้ว ย่อมไม่จำ�เป็นต้องออกคำ�สั่งตามข้อ (ข) อีก
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	 	 	 2.3.2 	 กรณีที่ไม่ปฏิบัติตามคำ�สั่งของเจ้าพนักงานท้องถิ่นตามข้อ 2.3.2 (ข) ให้เจ้าพนักงาน

ท้องถิ่นออกคำ�สั่งให้หยุดกิจการ จนกว่าจะมีการปรับปรุงแก้ไข ตามมาตรา 45 หรือ ออกคำ�สั่งพักใช้ใบอนุญาต 

(ครั้งหนึ่งต้องพักใช้ไม่เกิน 15 วัน) ตามมาตรา 59 ก็ได้ กรณีที่ไม่ปฏิบัติตามคำ�สั่งข้างต้น ทั้ง 2 กรณี โดยไม่มีเหตุ

หรือข้อแก้ตัวอันสมควร จะต้องระวางโทษจำ�คุกไม่เกิน 6 เดือนหรือปรับไม่เกิน 10,000 บาท หรือทั้งจำ�ทั้งปรับ 

และปรับอีกวันละไม่เกิน 5,000 บาทตลอดระยะเวลาที่ยังไม่ปฏิบัติตามคำ�สั่งนั้น (มาตรา 80 และมาตรา 84) ซึ่ง

จะเป็นความผิดในกระทงความผิดที่ 2

	 	 	 2.3.3 	 กรณีที่ออกคำ�สั่งให้พักใช้ใบอนุญาตและผู้ได้รับคำ�สั่งไม่ปฏิบัติตามคำ�สั่งนั้น เมื่อครบ

กำ�หนดตามที่กำ�หนดไว้ในคำ�สั่งพักใช้ฯ ให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นออกคำ�สั่งพักใช้ใบอนุญาตอีกครั้งหนึ่ง ทั้งนี้ต้องให้

เวลาไม่เกิน 15 วันเช่นกัน ซึ่งถ้าฝ่าฝืนไม่ปฏิบัติตามอีก จะมีโทษความผิดเช่นเดียวกับข้อ 2.3.2 แต่เป็นกระทง

ความผิดที่ 3

	 	 	 2.3.4 	 กรณีที่ไม่ปฏิบัติตามคำ�สั่งพักใช้ครั้งที่ 2 ให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นออกคำ�สั่งเพิกถอน 

ใบอนุญาตได้ตามมาตรา 60 ซึ่งจะมีผลให้ผู้ที่ได้รับคำ�สั่งไม่อาจขอรับใบอนุญาตประกอบกิจการได้อีกเป็นเวลา  

1 ป ีนบัแตว่นัทีถ่กูเพกิถอนใบอนญุาต ตามมาตรา 62 และการฝา่ฝนืไมห่ยดุประกอบกจิการจะมโีทษฐานประกอบ

กิจการโดยไม่มีใบอนุญาตตามมาตรา 71 คือ จำ�คุกไม่เกิน 6 เดือนหรือปรับไม่เกิน 10,000 บาท หรือทั้งจำ�ทั้ง

ปรับ (สำ�หรับกิจการตลาด) มาตรา 72 วรรคแรก คือ จำ�คุกไม่เกิน 6 เดือนหรือปรับไม่เกิน 10,000 บาท (สำ�หรับ

กิจการสถานที่จำ�หน่ายอาหารหรือสะสมอาหาร ซึ่งมีพื้นที่เกินสองร้อยตารางเมตร) เป็นกระทงความผิดที่ 4

	 	 	 2.3.5 	 ส่วนกรณีที่เป็นอันตรายอย่างร้ายแรงและต้องแก้ไขโดยเร่งด่วนนั้น เช่น กรณีที่ตรวจ

พบวา่อาหารสดหรอืเขยีงหมหูรอืบรเิวณในตลาดมเีชือ้จลุนิทรยี ์Vibrio chlolera ทีท่ำ�ใหเ้กดิโรคอจุจาระรว่งอยา่ง

แรงได้ เป็นต้น หากผู้ตรวจพบนั้นเป็นผู้ซึ่งได้รับแต่งตั้งจากเจ้าพนักงานท้องถิ่นจะต้องแจ้งให้เจ้าพนักงานท้องถิ่น

ออกคำ�สั่งทันที แต่หากเป็นเจ้าพนักงานสาธารณสุขตรวจพบสามารถออกคำ�สั่งได้เอง ดังนั้นในกรณีที่ตรวจพบ

เหตทุีม่ผีลกระทบตอ่สภาวะความเปน็อยูท่ีเ่หมาะสมกบัการดำ�รงชพีของประชาชนหรอืเปน็อนัตรายอยา่งรา้ยแรง

ต่อสุขภาพของประชาชนเป็นส่วนรวมซึ่งจะต้องดำ�เนินการแก้ไขโดยเร่งด่วนนั้น จะสามารถออกคำ�สั่งได้ดังนี้

				    (ก)	 ให้เจ้าพนักงานท้องถิ่น ออกคำ�สั่งเป็นหนังสือสั่งให้หยุดกิจการทันทีเป็นการ

ชั่วคราวเพื่อการปรับปรุงแก้ไขได้ จนกว่าเหตุนั้นจะได้รับการระงับ (ตามมาตรา 45) กรณีที่ฝ่าฝืนไม่ปฏิบัติตาม

คำ�สั่งนี้ โดยไม่มีเหตุหรือข้อแก้ตัวอันสมควร ต้องระวางโทษจำ�คุกไม่เกิน 6 เดือนหรือปรับไม่เกิน 10,000 บาท 

หรือทั้งจำ�ทั้งปรับ และปรับอีกวันละไม่เกิน 5,000 บาท ตลอดระยะเวลาที่ยังไม่ปฏิบัติตามคำ�สั่ง (มาตรา 80)

				    (ข)	 ใหเ้จา้พนกังานสาธารณสขุ ออกคำ�สัง่เปน็หนงัสอื สัง่ใหป้รบัปรงุแกไ้ขหรอืระงบั

เหตนุัน้ไดต้ามแตจ่ะเหน็สมควร และแจง้ใหเ้จา้พนกังานทอ้งถิน่ทราบดว้ย (ตามมาตรา 46 วรรคสอง) กรณทีีฝ่า่ฝนื

ไม่ปฏิบัติตามคำ�สั่งนี้ โดยไม่มีเหตุหรือข้อแก้ตัวอันสมควร ต้องระวางโทษจำ�คุกไม่เกิน 2 เดือน หรือปรับไม่เกิน 

5,000 บาทหรือทั้งจำ�ทั้งปรับ (มาตรา 81)
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	 3. ขั้นตอนการลงโทษ/ดำ�เนินคดีทางศาล

	 	 เมื่อเจ้าพนักงานสาธารณสุข หรือผู้ได้รับการแต่งตั้งฯ พบการปฏิบัติที่ไม่ถูกต้องตามข้อบัญญัติของ

ท้องถิ่นหรือกฎกระทรวงฯ และได้ออกคำ�แนะนำ�ตามแบบ 3 ตอน โดยให้เวลาในการปรับปรุงแก้ไขแล้วแต่ยังคง

ไม่ได้ปรับปรุง ย่อมถือว่าผู้ประกอบการที่ได้รับคำ�แนะนำ�ฝ่าฝืนข้อบัญญัติท้องถิ่นหรือกฎกระทรวงฯ ซึ่งต้องระวางโทษ

ตามที่กฎหมายกำ�หนด ขั้นตอนต่อไปจึงเป็นการลงโทษโดยการเปรียบเทียบปรับ หรือโดยการดำ�เนินคดีทางศาล 

ทั้งนี้ บทบัญญัติมาตรา 85 ได้กำ�หนดให้อำ�นาจในการเปรียบเทียบปรับกรณีที่เห็นว่าผู้กระทำ�ความผิดไม่สมควร

ต้องได้รับโทษจำ�คุก หรือไม่ควรถูกฟ้องร้อง ดังนี้

		  (ก) 	คณะกรรมการเปรยีบเทยีบคด ีซึง่มอีำ�นาจเปรยีบเทยีบปรบัไดใ้นทกุคดคีวามผดิตามกฎหมาย

การสาธารณสุข โดยแบ่งออกเป็น 2 คณะ คือ ในเขตกรุงเทพมหานคร ประกอบด้วย ผู้แทน 3 ฝ่าย คือ ผู้แทน

กรงุเทพมหานคร ผู้แทนสำ�นักงานอัยการสูงสุด และผู้แทนสำ�นักงานตำ�รวจแห่งชาติ ในเขตต่างจังหวัด ประกอบด้วย

ผู้ว่าราชการจังหวัด อัยการจังหวัด และผู้บังคับการตำ�รวจภูธรจังหวัด

		  (ข) 	เจ้าพนักงานท้องถิ่น หรือผู้ซึ่งได้รับมอบหมายจากเจ้าพนักงานท้องถิ่น มีอำ�นาจในการ

เปรียบเทียบปรับได้เฉพาะความผิดที่มีโทษปรับสถานเดียว หรือความผิดที่มีโทษจำ�คุกไม่เกิน 1 เดือนหรือปรับ 

ไม่เกิน 2,000 บาทหรือทั้งจำ�ทั้งปรับ ที่เกินกว่านี้เป็นอำ�นาจของคณะกรรมการเปรียบเทียบคดี

	 	 ขั้นตอนในการเปรียบเทียบปรับสามารถดำ�เนินการได้ ดังนี้

	 	 3.1 	เมือ่มกีารกระทำ�ความผดิเกดิขึน้ไมว่า่จะเปน็กรณทีีป่ระกอบกจิการโดยไมม่ใีบอนญุาต/หนงัสอื

รับรองการแจ้งหรือฝ่าฝืนข้อกำ�หนดในกฎกระทรวงหรือข้อบัญญัติของท้องถิ่น หรือไม่ปฏิบัติตามคำ�สั่งของเจ้า

พนักงานท้องถิ่น ให้เจ้าพนักงานฯ รวบรวมหลักฐานให้เจ้าหน้าที่ผู้รับผิดชอบดำ�เนินคดี (อันได้แก่ นิติกร  

หรือเจ้าหน้าที่ฝ่ายเทศกิจ หรือปลัดฯ หรือเจ้าหน้าที่ผู้ได้รับมอบอำ�นาจจากเจ้าพนักงานท้องถิ่นแล้วแต่กรณี) ซึ่ง

ประกอบด้วย

	 	 	 3.1.1 	 รายงานการตรวจสอบของเจ้าหน้าที่ ตามแบบ ปท.1 หรือแบบตรวจคำ�แนะนำ� 3 ตอน

ก็ได้ (ดูตัวอย่างหน้า 230)

	 	 	 3.1.2 	 คำ�สั่งทางปกครองของเจ้าพนักงานท้องถิ่น หรือของเจ้าพนักงานสาธารณสุข แล้วแต่

กรณี ที่ได้สั่งตามอำ�นาจแห่งพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ.2535 อันเป็นเหตุแห่งความผิด

	 	 	 3.1.3 	 พยานหลักฐานที่เกี่ยวกับการกระทำ�ผิด (ถ้ามี)

	 	 	 3.1.4 	 หลักฐานเกี่ยวกับตัวผู้กระทำ�ความผิด เช่น สำ�เนาบัตรประจำ�ตัว ใบทะเบียนการค้า 

หนังสือรับรองการจดทะเบียนห้างร้าน ห้างหุ้นส่วนจำ�กัด ทะเบียนใบอนุญาต การสอบสวนจากเจ้าหน้าที่ตำ�รวจ 

การสอบถามจากผู้อยู่รอบข้าง แล้วแต่กรณี เป็นต้น

	 	 	 3.1.5 	 ประวัติผู้กระทำ�ความผิด (ตามแบบ ปท.7) ยกเว้นกรณีที่เป็นความผิดครั้งแรก

	 	 3.2 	ใหเ้จา้หนา้ทีผู่ร้บัผดิชอบดำ�เนนิคด ีตรวจสอบหลกัฐานและประเดน็ขอ้กฎหมาย แลว้ทำ�หนงัสอื

เรยีกตวัผูก้ระทำ�ความผดิมาพบเพือ่เปรยีบเทยีบปรบั ตามแบบหนงัสอืเรยีกตวัผูก้ระทำ�ความผดิมาเปรยีบเทยีบ

ปรับ (แบบ ปท.2)
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	 	 3.3 	ในกรณีที่ผู้กระทำ�ความผิดไม่มาพบตามกำ�หนดในหนังสือเรียก (แบบ ปท.2) ให้เจ้าหน้าที่
ผู้รับผิดชอบดำ�เนินคดี ดำ�เนินการแจ้งความร้องทุกข์ต่อพนักงานสอบสวนตามข้อ 3.7 แต่ถ้าผู้กระทำ�ความผิด 
มาพบตามหนังสือเรียก ให้เจ้าหน้าที่ผู้รับผิดชอบดำ�เนินคดีแจ้งข้อกล่าวหาแก่ผู้กระทำ�ความผิด และจัดให้มี 
การบันทึกคำ�ให้การตามแบบบันทึกให้การผู้กระทำ�ความผิด (แบบ ปท.3) ซึ่งจะมีผลเป็น 2 กรณี คือ
			   กรณีที่ 1 	 ผู้กระทำ�ความผิดยอมรับว่ากระทำ�ความผิดตามข้อกล่าวหา ให้ดำ�เนินการตามข้อ 
3.4 และ ข้อ 3.5
			   กรณีที่ 2	 ผู้กระทำ�ความผิดปฏิเสธ ไม่ยอมรับว่ากระทำ�ความผิดตามข้อกล่าวหา ให้ดำ�เนิน
การแจ้งความร้องทุกข์ต่อพนักงานสอบสวนตามข้อ 3.7
 	 	 3.4 	ใหเ้จา้หนา้ทีผู่ร้บัผดิชอบดำ�เนนิคดสีรปุสำ�นวนเอกสาร (แบบบนัทกึคำ�ใหก้ารผูก้ระทำ�ความผดิ) 
เสนอให้ผู้มีอำ�นาจในการเปรียบเทียบคดีพิจารณากำ�หนดอัตราโทษที่จะปรับ
	 	 	 3.4.1 	 กรณีความผิดที่ต้องให้คณะกรรมการเปรียบเทียบคดีพิจารณา (อยู่ในเขตต่างจังหวัด) 
ให้เสนอให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นลงนามแจ้งเรื่องตามแบบแจ้งเรื่องให้เปรียบเทียบคดี (แบบ ปท.4) ถึงผู้ว่าราชการ
จังหวัดเพื่อดำ�เนินการพิจารณาต่อไป
	 	 	 3.4.2 	 กรณีความผิดที่เป็นอำ�นาจของเจ้าพนักงานท้องถิ่น ให้เสนอให้เจ้าพนักงานท้องถิ่น 
พิจารณากำ�หนดอัตราโทษที่จะปรับในขั้นตอนข้อ 3.5
	 	 3.5 	ถา้ผูม้อีำ�นาจในการเปรยีบเทยีบคดี (ตามขอ้ 3.4.1 และ 3.4.2) เหน็วา่ผูต้อ้งหาไมส่มควรไดร้บั
โทษถึงจำ�คุก หรือไม่ควรถูกฟ้องร้องให้ทำ�การเปรียบเทียบปรับตามแบบเปรียบเทียบคดี (กำ�หนดค่าปรับ)  
(แบบ ปท.5)
	 	 3.6 	เมือ่กำ�หนดอตัราคา่ปรบัแลว้ ใหแ้จง้ใหผู้ก้ระทำ�ความผดิเสยีคา่ปรบั และเมือ่เสยีแลว้เจา้หนา้ที่
ท้องถิ่นต้องออกใบรับเงินค่าปรับให้ไว้เป็นหลักฐานด้วย และนำ�เงินค่าปรับส่งเป็นรายได้ของราชการส่วนท้องถิ่น 
(ตามมาตรา64) หากผู้กระทำ�ความผิดไม่ยินยอมเสียค่าปรับ ภายในระยะเวลา 30 วันนับแต่วันที่ได้รับแจ้งอัตรา
ค่าปรับที่ผู้มีอำ�นาจในการเปรียบเทียบคดีกำ�หนด ให้ดำ�เนินการแจ้งความร้องทุกข์ตามข้อ 3.7 ต่อไป
	 	 3.7 	การแจง้ความรอ้งทกุขต์อ่พนกังานสอบสวนใหเ้จา้หนา้ทีด่ำ�เนนิการ ในกรณทีีผู่ก้ระทำ�ความผดิ
ไม่มาพบตามกำ�หนดในหนังสือเรียกตัวตามข้อ 3.3 หรือกรณีที่ผู้กระทำ�ความผิดปฏิเสธข้อกล่าวหาตามข้อ 3.3 
กรณทีี ่2 หรอืกรณทีีผู่ก้ระทำ�ความผดิไมช่ำ�ระคา่ปรบัตามทีผู่ม้อีำ�นาจในการเปรยีบเทยีบปรบักำ�หนดตามขอ้ 3.6 
หรือกรณีที่ผู้มีอำ�นาจในการเปรียบเทียบคดีมีความเห็นว่า ปรับแล้วจะไม่เกิดผลในทางปฏิบัติ เห็นควรดำ�เนินคดี
ทางศาล ให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นหรือเจ้าหน้าที่ผู้รับผิดชอบดำ�เนินคดีที่ได้รับมอบหมายจากเจ้าพนักงานท้องถิ่น 
ไปแจ้งความร้องทุกข์ต่อพนักงานสอบสวน ตามแบบหนังสือร้องทุกข์ (ปท.6) โดยขอคัดบันทึกประจำ�วันของ
พนักงานสอบสวนไว้เป็นหลักฐานด้วย เพื่อประโยชน์ในการติดตามเรื่อง และดำ�เนินคดีในชั้นศาลต่อไป
	 	 3.8 	เมื่อได้ทำ�การเปรียบเทียบปรับผู้กระทำ�ความผิดเรียบร้อยแล้ว หรือคดีทางศาลสิ้นสุดแล้วให้
เจ้าหน้าที่สาธารณสุข หรือเจ้าพนักงานสาธารณสุข หรือผู้ได้รับแต่งตั้งฯ ที่รับผิดชอบตั้งแต่เริ่มต้น บันทึกประวัติ
ผู้กระทำ�ผิดลงในแบบประวัติผู้กระทำ�ความผิด (แบบ ปท.7)
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“คู่มือการปฏิบัติงานตามกฎหมายการสาธารณสุข” กลุ่มบริหารกฎหมายสาธารณสุข กรมอนามัย
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2.พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522
	 พระราชบญัญตัอิาหาร พ.ศ. 2522 มเีจตนารมณ ์เพือ่เปน็กฎหมายทีใ่ชใ้นการควบคมุอาหารใหม้คีณุภาพ

และความปลอดภยัในการบรโิภค ซึง่จะควบคมุโดยมกีารกำ�หนดประเภทอาหาร มาตรฐานการผลติ การขออนญุาต 

การแสดงฉลาก บรรจุภัณฑ์ การโฆษณา การนำ�เข้าอาหารต่างๆ พระราชบัญญัติฉบับนี้ได้ตราขึ้นเมื่อวันที่  

8 พฤษภาคม พ.ศ. 2522 โดยยกเลิกพระราชบัญญัติควบคุมคุณภาพอาหาร พ.ศ. 2507 และประกาศคณะปฏิวัติ 

ฉบับที่ 49 ลงวันที่ 18 มกราคม พ.ศ. 2515 

	 พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 แบ่งเป็น 8 หมวดและหมวดเฉพาะกาล รวม 78 มาตรา ดังนี้

		  หมวดที ่1 คณะกรรมการอาหาร เปน็บทบญัญตัทิีเ่กีย่วกบัการแตง่ตัง้คณะกรรมการอาหาร บทบาท

หนา้ทีข่องคณะกรรมการอาหาร วาระการดำ�รงตำ�แหนง่ การประชมุคณะกรรมการ อำ�นาจการแตง่ตัง้อนกุรรมการ 

(มาตรา 7-13)

		  หมวดที่ 2 	การขออนญุาตและการออกใบอนญุาต เปน็บทบญัญตัทิีเ่กีย่วกบัการจดัตัง้โรงงานผลติ

อาหาร การนำ�เข้าอาหารเพื่อจำ�หน่าย การออกใบอนุญาตจัดตั้งโรงงานผลิตอาหาร หรือนำ�เข้า (มาตรา 14-19)

		  หมวดที ่3 หนา้ทีข่องผูร้บัอนญุาตเกีย่วกบัอาหาร เปน็บทบญัญตัทิีเ่กีย่วกบัหนา้ทีต่า่งๆ ของผูไ้ดร้บั

อนุญาตจัดตั้งโรงงานผลิตอาหาร (มาตรา 20-24)

		  หมวดที่ 4 	 การควบคุมอาหาร เป็นบทบัญญัติที่เกี่ยวกับอาหารที่ห้ามผลิตหรือนำ�เข้า คือ อาหาร

ไม่บริสุทธิ์ อาหารปลอม อาหารผิดมาตรฐาน อาหารอื่นที่รัฐมนตรีกำ�หนด อำ�นาจหน้าที่ในการออกคำ�สั่งของ 

คณะกรรมการอาหาร เกี่ยวกับการควบคุมอาหาร (มาตรา 25-28)

		  หมวดที่ 5 	 การขึ้นทะเบียนและการโฆษณา เกี่ยวกับอาหาร เป็นบทบัญญัติที่เกี่ยวกับการขอขึ้น

ทะเบียนและการออกใบสำ�คัญการขึ้นทะเบียนตำ�หรับอาหาร การโฆษณาคุณประโยชน ์ คุณภาพหรือสรรพคุณ

ของอาหาร (มาตรา 31-42)

		  หมวดที่ 6 	พนักงานเจ้าหน้าที่ เป็นบทบัญญัติที่เกี่ยวกับการปฏิบัติหน้าที่ของพนักงานเจ้าหน้าที่

เกี่ยวกับการควบคุมดูแลการผลิตอาหารให้เป็นไปตามพระราชบัญญัติอาหาร (มาตรา 43-45)

	 	 หมวดที่ 7 	การพักใช้ใบอนุญาตและการเพิกถอนใบอนุญาต เป็นบทบัญญัติที่เกี่ยวกับการที่ผู้รับ

อนญุาตไมป่ฏบิตัติามพระราชบญัญตัอิาหาร คณะกรรมการมอีำ�นาจสัง่พกัหรอืเพกิถอนใบอนญุาตได ้(มาตรา 46)

		  หมวดที่ 8 	บทกำ�หนดโทษ เป็นบทบัญญัติที่เกี่ยวกับบทกำ�หนดโทษ เกี่ยวกับการไม่ปฏิบัติตาม

พระราชบัญญัติอาหาร ซึ่งมีบทลงโทษปรับไม่เกิน สองหมื่นบาท หรือทั้งจำ�ทั้งปรับ แล้วแต่ลักษณะของความผิด

ที่ได้บัญญัติไว้ในมาตราต่างๆ ตามพระราชบัญญัตินี้ (มาตรา 47-75) 

		  บทเฉพาะกาล 	เปน็บทบญัญตัทิีเ่กีย่วกบัการสิน้สดุอายใุบอนญุาตและการดำ�เนนิการขอใบอนญุาต

ใหม่ (มาตรา 78)
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	 พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ได้ให้คำ�นิยามของ “อาหาร” หมายความของกินหรือเครื่องค้ำ�จุน

ชีวิต ได้แก่ 

	  (1) 	วัตถุทุกชนิดที่คนกิน ดื่ม อม หรือนำ�สู่ร่างกายไม่ว่าด้วยวิธีใดๆ หรือในรูปลักษณะใดๆ แต่ไม่รวมถึง

ยา วัตถุออกฤทธิ์ต่อจิตและประสาท หรือยาเสพติดให้โทษ ตามกฎหมายว่าด้วยการนั้น แล้วแต่กรณี 

	  (2) 	วัตถุที่มุ่งหมายสำ�หรับใช้หรือใช้เป็นส่วนผสมในการผลิตอาหารรวมถึงวัตถุเจือปนอาหาร สี และ

เครื่องปรุงแต่งกลิ่นรส 

	 นอกจากนี้สำ�นักงานคณะกรรมการอาหารและยาได้ให้แนวทางในการพิจารณาผลิตภัณฑ์ที่ผลิตเพื่อ

จำ�หน่าย ที่คาบเกี่ยวหรือไม่แน่ใจว่าจะเป็นอาหารหรือยา ดังนี้

	 1. 	มีส่วนประกอบเป็นวัตถุที่มีในตำ�รายา ที่รัฐมนตรีประกาศไว้ตามพระราชบัญญัติยาและโดยสภาพ

ของวัตถุที่เป็นได้ทั้งยาและอาหาร

	 2. 	มีข้อบ่งใช้เป็นอาหาร

	 3. 	ปริมาณการใช้ไม่ถึงขนาด ที่ใช้ในการป้องกันหรือบำ�บัดรักษาโรค

	 4. 	การแสดงขอ้ความในฉลาก และการโฆษณาอาหารตอ้งไมม่กีารแสดงสรรพคณุในการปอ้งกนั บรรเทา 

บำ�บัด รักษาโรคต่างๆ

	 พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 นั้นเป็นกฎหมายแม่ที่วางกรอบไว้เพื่อให้มีการตรากฎหมายรองไป

ได้แก่ กฎกระทรวงหรือประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่จะสามารถนำ�ไปปฏิบัติงานได้ ดังนั้น ถ้าจะศึกษาราย

ละเอยีดเพือ่นำ�ไปใชใ้นการปฏบิตังิานจะตอ้งศกึษาจากกฎกระทรวง หรอื ประกาศกระทรวงสาธารณสขุฉบบัตา่งๆ 

ซึ่งมีการปรับปรุง ยกเลิก บัญญัติใหม่อยู่เสมอ โดยสามารถค้นหาหรือ Download ได้จาก website ของสำ�นัก

อาหารคณะกรรมการอาหารและยา http://newsser.fda.moph.go.th/food/Law.php

	 มาตรฐานอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ที่ออกตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 นั้น 

แบ่งอาหารออกเป็น 4 ประเภท ได้แก่

	 1. อาหารควบคุมเฉพาะ มีจำ�นวน 14 รายการ ตามประกาศดังนี้

ประเภทของประกาศ (ฉบับที่...) พศ. .... เรื่อง

1. อาหารควบคุมเฉพาะ

1 (265) พ.ศ. 2545 และ 

(282) พ.ศ. 2547

นมโค

2 (222) พ.ศ. 2544 และ 

(257) พ.ศ. 2545

ไอศกรีม

3 (266) พ.ศ. 2545 นมปรุงแต่ง (Flavoured Milk)

4 (267) พ.ศ. 2545 ผลิตภัณฑ์ของนม (Other Milk Products)

5 (289) พ.ศ. 2548 นมเปรี้ยว
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ประเภทของประกาศ (ฉบับที่...) พศ. .... เรื่อง

6 (214) พ.ศ. 2543,

(230) พ.ศ. 2544 และ 

(290) พ.ศ. 2548 

ฉบับปี พ.ศ. 2554 (328)

เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท

7 113 (พ.ศ. 2531) โซเดยีมซยัคลาเมตและอาหารทีม่โีซเดยีมชยัคลาเมต

8 121 (พ.ศ. 2532) 

ฉบับปี พ.ศ. 2554 (331)

อาหารสำ�หรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ำ�หนัก

9 144 (พ.ศ. 2535), 

(179) พ.ศ. 2540, 

(253) พ.ศ. 2545 

และ (301) พ.ศ. 2549

อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท

10. 156 (พ.ศ. 2537), 

(167) พ.ศ. 2538, 

(286) พ.ศ. 2547 

และ (307) พ.ศ. 2550

นมดัดแปลงสำ�หรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อ

เนื่องสำ�หรับทารกและเด็กเล็ก

11. 157 (พ.ศ. 2537), 

(168) พ.ศ. 2538,

(171) พ.ศ. 2539,

(287) พ.ศ. 2547 

และ (308) พ.ศ. 2550

อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องสำ�หรับทารก

และเด็กเล็ก

12. 158 (พ.ศ. 2537) และ 

(169) พ.ศ. 2538

อาหารเสริมสำ�หรับทารกและเด็กเล็ก

13. (262) พ.ศ. 2545 สติวิโอไซด์และอาหารที่มีส่วนผสมของสติวิโอไซด์

14. (281) พ.ศ. 2547 วัตถุเจือปนอาหาร
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	 2.อาหารที่กำ�หนดคุณภาพหรือมาตรฐาน มีจำ�นวน 35 รายการ ตามประกาศ ดังนี้

ประเภทของประกาศ (ฉบับที่...) พศ. .... เรื่อง

2. อาหารที่กำ�หนด

 คุณภาพหรือมาตรฐาน

1. 23 (พ.ศ.2522) 

และ (233) พ.ศ.2544

กำ�หนดน้ำ�มันถั่วลิสงเป็นอาหารควบคุมเฉพาะ

และกำ�หนดคุณภาพหรือมาตรฐาน วิธีการผลิต 

และฉลากสำ�หรับน้ำ�มันถั่วลิสง

2. 56 (พ.ศ. 2524), 

(184) พ.ศ. 2542 

และ (234) พ.ศ. 2544

น้ำ�มันปาล์ม

3. 57 (พ.ศ.2524) และ

 (235) พ.ศ. 2544

น้ำ�มันมะพร้าว

4. 83 (พ.ศ.2527) 

ฉบับปี พ.ศ. 2554 (327)

ช็อกโกแล็ต

5. 150 (พ.ศ. 2536) ข้าวเติมวิตามิน

6. ฉบับปี พ.ศ. 2554 (333) เกลือบริโภค

7. (195) พ.ศ. 2543 

ฉบับปี พ.ศ. 2554 (332)

เครื่องดื่มเกลือแร่

8. (196) พ.ศ. 2543 

และ (277) พ.ศ. 2546 

ฉบับปี พ.ศ. 2554 (329)

ชา

9. (197) พ.ศ. 2543 และ 

(276) พ.ศ. 2546 

ฉบับปี พ.ศ. 2554 (330)

กาแฟ

10. (108) พ.ศ. 2543 น้ำ�นมถั่วเหลืองในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท

11. (199) พ.ศ. 2543 น้ำ�แร่ธรรมชาติ

12. (201) พ.ศ. 2543 ซอสบางชนิด

13. ฉบับปี พ.ศ. 2553 (317) 

ฉบับปี พ.ศ. 2553 (322)

ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่ว

เหลือง

14. (203) พ.ศ. 2543 

ฉบับปี พ.ศ. 2553 (323)

น้ำ�ปลา
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15. (204) พ.ศ. 2543 น้ำ�ส้มสายชู

16. (205) พ.ศ. 2543 น้ำ�มันและไขมัน

17. (206) พ.ศ. 2543 น้ำ�มันเนย

18. (207) พ.ศ. 2543 เนยเทียม

19 (208) พ.ศ. 2543 ครีม

20. (209) พ.ศ. 2543 เนยแข็ง

21. (210) พ.ศ. 2543 อาหารกึ่งสำ�เร็จรูป

22. (211) พ.ศ. 2543 น้ำ�ผึ้ง

23. (213) พ.ศ. 2543 แยม เยลลี และมาร์มาเลค ในภาชนะบรรจุที่ปิด
สนิท

24. (266) พ.ศ. 2544 เนยใสหรือกี (Ghee)

25. (227) พ.ศ. 2544 เนย

26. (236) พ.ศ. 2544 ไข่เยี่ยวม้า

27. (314) พ.ศ. 2552 สุรา

28. (280) พ.ศ. 2547 ชาสมุนไพร

29. (283) พ.ศ. 2547 กำ�หนดปริมาณสารโพลาร์ในน้ำ�มันที่ใช้ทอดหรือ
ประกอบอาหารเพื่อจำ�หน่าย

30. 61 (พ.ศ. 2524), 
135 (พ.ศ.2534), 
(220) พ.ศ.2544, 
(256) พ.ศ.2545, 
(284) พ.ศ. 2547 และ 
(316) พ.ศ. 2553

น้ำ�บริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท

31. 78 (พ.ศ. 2527), 
137 (พ.ศ. 2534), 
(254) พ.ศ. 2545 และ 
(285) พ.ศ. 2547

น้ำ�แข็ง

32. (293) พ.ศ.2548 และ 
(309) พ.ศ. 2550

ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร

33. (294) พ.ศ. 2548 รอยัลเยลลี่และผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี่

34. ฉบับปี พ.ศ.2553 (324) น้ำ�เกลือปรุงอาหาร

35. (348) พ.ศ. 2556 เนยเทียม เนยผสม ผลิตภัณฑ์เนยเทียม และ
ผลิตภัณฑ์เนยผสม
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	 3. อาหารที่ต้องมีฉลาก มีจำ�นวน 11 รายการ ตามประกาศ ดังนี้

ประเภทของประกาศ (ฉบับที่...) พศ. .... เรื่อง

3. อาหารที่ต้องมีฉลาก

1. 44 (พ.ศ.2523) แป้งข้าวกล้อง

2. 100 (พ.ศ.2529) การแสดงฉลากของวุ้นเส้นสำ�เร็จรูปและขนมเยลลี่

3. ฉบับปี พ.ศ. 2553 (325) อาหารฉายรังสี

4. (200) พ.ศ. 2540 ซอสในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท

5. (223) พ.ศ.2554 วัตถุแต่งกลิ่นรส

6. (224) พ.ศ.2544 ขนมปัง

7. (228) พ.ศ.2544 หมากฝรั่งและลูกอม

8. (237) พ.ศ.2544 การแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหาร

สำ�เร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที

9. (238) พ.ศ.2544 อาหารมีวัตถุประสงค์พิเศษ

10. (243) พ.ศ.2544 ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์

11. (251) พ.ศ.2545 การแสดงฉลากอาหารที่ได้จากเทคนิคการดัดแปลง

พันธุกรรมหรือพันธุวิศวกรรม

	 4.	 อาหารทั่วไป หมายถึง อาหารที่ไม่ได้จัดอยู่ในประเภท 1-3 ดังกล่าวข้างต้น

	 	 ประกาศกระทรวงสาธารณสขุทีอ่อกตามพระราชบญัญตัอิาหารนัน้ นอกจากมเีรือ่งอาหารแลว้ยงัมี

เรื่องเกี่ยวกับภาชนะบรรจุอาหาร โดยปัจจุบันมีอยู่ 2 ฉบับ ได้แก่

	 1. ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 92 (พ.ศ. 2528) เรื่อง กำ�หนดคุณภาพหรือมาตรฐานของ

ภาชนะบรรจุ การใช้ภาชนะบรรจุและการห้ามใช้วัตถุใดเป็นภาชนะบรรจุอาหาร ประกาศฯ ฉบับนี้ได้นิยามคำ�ว่า 

ภาชนะบรรจุไว้ว่า “วัตถุที่ใช้บรรจุอาหารไม่ว่าด้วยการใส่หรือห่อ หรือด้วยวิธีใดๆ และให้หมายความรวมถึงฝา

หรือจุกด้วย” และกำ�หนดคุณภาพมาตรฐานของภาชนะบรรจุไว้ดังนี้ คือ

	 	 1.1 	สะอาด

	 	 1.2 	ไมเ่คยใชบ้รรจหุรอืใสอ่าหารหรอืวตัถอุืน่ใดมากอ่น เวน้แตภ่าชนะบรรจทุีเ่ปน็แกว้ เซรามกิ โลหะ

เคลือบหรือพลาสติก แต่ทั้งนี้ต้องไม่มีลักษณะต้องห้ามตามข้อ 7 และข้อ 8 (ข้อ 7 ห้ามมิให้ใช้ภาชนะบรรจุที่เคย

ใช้บรรจุหรือหุ้มห่อปุ๋ย สารมีพิษ หรือวัตถุที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพเป็นภาชนะบรรจุอาหาร ข้อ 8 ห้ามมิให้

ใชภ้าชนะบรรจทุีท่ำ�ขึน้เพือ่ใชบ้รรจสุิง่ของอยา่งอืน่ทีม่ใิชอ่าหาร หรอืมรีปูรอยประดษิฐห์รอืขอ้ความใดทีท่ำ�ใหเ้กดิ

ความเข้าใจผิดในสาระสำ�คัญของอาหารที่บรรจุอยู่ในภาชนะนั้นเป็นภาชนะบรรจุอาหาร) 
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	 	 1.3 	ไม่มีโลหะหนักหรือสารอื่นออกมาปนเปื้อนกับอาหารในปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ
	 	 1.4 	ไม่มีจุลินทรีย์ที่ทำ�ให้เกิดโรค
	 	 1.5 	ไม่มีสีออกมาปนเปื้อนกับอาหาร
	 2. ประกาศกระทรวงฯ ฉบับที่ 295 พ.ศ.2548 เรื่อง กำ�หนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุ
ที่ทำ�จากพลาสติก โดยกำ�หนดไว้ว่าภาชนะบรรจุที่ผลิตจากพลาสติกนั้น ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังนี้
	 	 2.1 	สะอาด
	 	 2.2 	ไม่มีสารอื่นออกมาปนเปื้อนกับอาหาร ในปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ
	 	 2.3 	ไม่มีจุลินทรีย์ที่ทำ�ให้เกิดโรค
	 	 2.4 	ไม่มีสีออกมาปนเปื้อนกับอาหาร
	 นอกจากนี้ยังมีข้อบังคับและข้อห้ามเฉพาะได้แก่ ภาชนะบรรจุที่ทำ�จากพลาสติกซึ่งใช้บรรจุนมหรือ
ผลิตภัณฑ์นม ต้องเป็นพลาสติกชนิด พอลิเอทิลีน, เอทิลีน 1-แอลคีน โคพอลิเมอร์ไรซด์เรซิน, พอลิพรอพิลีน,  
พอลิสไตรีน หรือพอลิเอทิลีนเทเรฟทาลเลต และห้ามมิให้ใช้ภาชนะบรรจุที่ทำ�จากพลาสติกที่มีสีบรรจุอาหาร 
ยกเว้นในกรณีดังต่อไปนี้
	 	 (1.) 	พลาสติกชนิดลามิเนต (Laminate) เฉพาะชั้นที่ไม่สัมผัสโดยตรงกับอาหาร
	 	 (2.) 	พลาสติกที่ใช้บรรจุผลไม้ชนิดที่ไม่รับประทานเปลือก
	 	 (3) 	กรณีอื่นตามที่ได้รับความเห็นชอบจากสำ�นักงานคณะกรรมการอาหารและยา
และกำ�หนดข้อห้ามมิให้ใช้ภาชนะบรรจุที่ทำ�ขึ้นจากพลาสติกที่ใช้แล้วบรรจุอาหาร เว้นแต่ใช้เพื่อบรรจุผลไม้ชนิด
ที่ไม่รับประทานเปลือก
	 นอกจากนี้ ยังมีเรื่องประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่ออกตามพระราชบัญญัติอาหาร อีกหลายเรื่อง 
ไดแ้ก่ อาหารทีห่า้มผลติ นำ�เขา้หรอืจำ�หนา่ย อาหารทีห่า้มนำ�เขา้หรอืจำ�หนา่ย วตัถทุีห่า้มใชใ้นอาหาร หลกัเกณฑ์
วิธีการที่ดีในการผลิต มาตรฐานอาหารสำ�หรับอาหารทุกชนิด ดังนี้

ประเภทของประกาศ (ฉบับ...) พ.ศ. ... เรื่อง

1. อาหารที่ห้ามผลิต 

	 นำ�เข้า หรือจำ�หน่าย

1. 113 (พ.ศ. 2531) โซเดียมชัยคลาเมตและอาหารที่มีโซเดียมซัยคลาเมต 

(โซเดียมซัยคลาเมตและอาหารที่มีโซเดียมซัยคลาเมตต้อง

เป็นการผลิตเพื่อการส่งออกเท่านั้น)

2. (292) พ.ศ. 2548 กำ�หนดอาหารที่ห้ามผลิต นำ�เข้า หรือจำ�หน่าย (คัลซิล, 

กรดซัยคลามิคและเกลือของกรดซัยคามิค, เอ เอฟ 2 

(ฟรูลิฟราไมด)์ โพแทสเซยีมโบรเมต, อาหารทีม่สีารดงักลา่ว

มาแลว้เปน็สว่นผสม อาหารทีม่คีลัซลิ เอเอฟ2 โพแทสเซยีม

โปรเมต หรอืกรดซยัคลามคิและเกลอืของกรดซยัคามคิเปน็

ส่วนผสม, อาหารที่มีดามินไซด์ (ซันซินิคแอซิค 2, 

2-ไดเมทธิล-ไฮดราไซด์ และสารสกัดหยาบที่มิได้สกัดด้วย

น้ำ�และอนุพันธ์ของสารสกัดหยาบจากหญ้าหวาน ยกเว้น 

เพื่อการส่งออก
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ประเภทของประกาศ (ฉบับ...) พ.ศ. ... เรื่อง

3. (263) พ.ศ. 2545 กำ�หนดอาหารทีห่า้มผลติ นำ�เขา้ หรอืจำ�หนา่ย (วุน้สำ�เรจ็รปู

และขนมเยลลีท่ีม่สีว่นประกอบของกลโูคแมนแนนหรอืแปง้

จากหัวบุกในภาชนะบรรจุขนาดเล็ก)

4. (264) พ.ศ. 2545 กำ�หนดอาหารทีห่า้มผลติ นำ�เขา้ หรอืจำ�หนา่ย (ปลาปกัเปา้

ทุกชนิดและอาหารที่มีเนื้อปลาปักเป้าเป็นส่วนผสม)

5. (310) พ.ศ. 2551 การห้ามผลิต นำ�เข้า หรือจำ�หน่ายอาหารที่มีการบรรจุสิ่ง

อื่นหรือวัตถุอื่นที่มิใช่อาหารในภาชนะบรรจุอาหารและ

หีบห่อ

6. (344) พ.ศ. 2555 กำ�หนดอาหารที่ห้ามผลิต นำ�เข้า หรือจำ�หน่าย (อาหารที่

ตรวจพบสารเมลามีน (Melamine) และสารในกลุ่มเมลา

มีน (กรดซัยยานูริก (Cyanuric acid)

2. อาหารที่ห้ามนำ�เข้าหรือจำ�หน่าย

1. (174) พ.ศ. 2539 กำ�หนดอาหารที่ห้ามนำ�เข้าหรือจำ�หน่าย (อาหารที่พ้น

กำ�หนดหมดอายหุรอืพน้กำ�หนดทีค่วรบรโิภค ไดแ้ก ่อาหาร

ทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องสำ�หรับทารกและเด็กเล็ก, 

อาหารเสรมิสำ�หรบัทารกและเดก็เลก็, นมดดัแปลงสำ�หรบั

ทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสำ�หรับทารกและเด็ก

เล็ก, นมเปรี้ยว, นมโคที่ผ่านกรรมวิธีพาสเจอร์ไรส์, อาหาร

ที่มีวัตถุประสงค์พิเศษ)

2. (345) พ.ศ. 2555 กำ�หนดอาหารที่ห้ามนำ�เข้าหรือจำ�หน่าย (อาหารที่มีการ

ปนเปื้อนสารพันธุกรรมครายไนน์ซี, Cry 9C DNA 

Sequence)
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ประเภทของประกาศ (ฉบับ...) พ.ศ. ... เรื่อง

3. (296) พ.ศ. 2548 กำ�หนดอาหารที่ห้ามนำ�เข้าหรือจำ�หน่าย (เนื้อโคและ

ผลิตภัณฑ์จากโคที่มีแหล่งกำ�เนิดจากประเทศสหราช

อาณาจักรโปรตุเกส ฝรั่งเศส ไอร์แลนด์ สวิตเซอร์แลนด์ 

เบลเยี่ยม สหพันธ์สาธารณรัฐเยอรมนี เนเธอแลนด์ 

เดนมาร์ก อิตาลี ลิกเตนสไตล์ ลักเซมเบิร์ก สเปน 

สาธารณรัฐเช็ค กรีซ ญี่ปุ่น สาธารณรัฐฟินแลนด์ รัฐอิสารา

เอลสาธารณรัฐโปแลนด์ แคนาดาและสหรัฐอเมริกา)

	 ยกเว้น นมและผลิตภัณฑ์นม หนังสัตว์ เจลลาติน 

และคอลลาเจนที่ทำ�จากหนัง เจลาตินและคอลลาเจนที่ทำ�

จากกระดูกที่มีหนังสือรับรอง, ไขมันสกัดที่ไม่มีโปรตีน, ได

แคลเซีย่มฟอสเฟสทีไ่มม่โีปรตนีทีม่หีนงัสอืรบัรองหรอืไขมนั

ทีม่หีนงัสอืรบัรอง, เนือ้โคถอดกระดกูและผลติภณัฑท์ีผ่า่น

การตรวจรับรองและมีหนังสือรับรอง, เลือดโคและ

ผลติภณัฑพ์ลอยไดจ้ากเลอืดโคทีผ่า่นการตรวจรบัรองและ

มีหนังสือรับรอง

3 วัตถุที่ห้ามใช้ในอาหาร

1. 151 (พ.ศ. 2536) และ 

(247) พ.ศ. 2544

กำ�หนดวตัถทุีห่า้มใชใ้นอาหาร (น้ำ�มนัพชืทีผ่า่นกรรมวธิเีตมิ

โบรมีน, กรดซาลิซิลิค, กรดบอร์ริค, บอแรกซ์, แคลเซียม

ไอโอเดท หรือ โพแทสเซียมไอโอเดท, ไนโตรฟูราโซน, 

โพรแทสเซยีมคลอเรท, ฟอรม์าลดไีฮด,์ เมทธลิแอลกอฮอล,์ 

คูมาริน, ไดไฮโดรคูมาริน ไดเอธิลีนไกลคอล)

 ยกเวน้ การใชเ้มธลิแอลกอฮอลเ์ปน็สารชว่ยในการผลติเพือ่

การส่งออก

4. หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิต

1. (193) พ.ศ.2543

และ (239) พ.ศ. 2544 

ฉบบัป ีพ.ศ. 2553 (318)

วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บ

รักษาอาหาร

2. (220) พ.ศ.2544 

ฉบบัป ีพ.ศ.2553 (319)

น้ำ�บริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ฉบับที่ 3)

3. (298) พ.ศ. 2549

ฉบับปี  พ.ศ.  2553 

(320)

วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต ผลิตภัณฑ์นม

พรอ้มบรโิภคชนดิเหลวทีผ่า่นกรรมวธิฆีา่เชือ้ดว้ยความรอ้น

โดยวิธีพาสเจอร์ไรส์
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ประเภทของประกาศ (ฉบับ...) พ.ศ. ... เรื่อง

4. ฉบบัป ีพ.ศ.2553 (325) อาหารฉายรังสี

5. (342) พ.ศ. 2555 วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บ

รักษาอาหาร แปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำ�หน่าย

6. (347) พ.ศ. 2555 วิธีการผลิตอาหารที่ใช้น้ำ�มันทอดซ้ำ�

7. (349) พ.ศ. 2556 วธิกีารผลติ เครือ่งมอืเครือ่งใชใ้นการผลติและการเกบ็รกัษา

อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ำ� 

และชนิดที่ปรับกรด

5. มาตรฐานอาหารสำ�หรับอาหารทุกชนิด

1. 96 (พ.ศ.2529) และ 

(273) พ.ศ. 2546

มาตรฐานอาหารที่มีสารปนเปื้อน

2. (341) พ.ศ. 2555 กำ�หนดเงือ่นไขการนำ�เขา้อาหารทีม่คีวามเสีย่งจากการปน

เปื้อนสารกัมมันตรังสี

3. ฉบับปี พ.ศ. 

2554 (337)

อาหารที่มีสารพิษตกค้าง

4. (303) พ.ศ. 2550 อาหารที่มียาสัตว์ตกค้าง

5. (268) พ.ศ. 2546

(299) พ.ศ. 2549

มาตรฐานอาหารที่มีการปนเปื้อนสารเคมีบางชนิด

6. (269) พ.ศ. 2546 มาตรฐานอาหารที่มีการปนเปื้อนสารเคมีกลุ่มเบต้า

อะโกนิสต์

7. ฉบับปี พ.ศ. 2552 

(313)

มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทำ�ให้เกิดโรค 
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	 โดยอาหารแตล่ะประเภทนัน้ตอ้งปฏบิตัใิหถ้กูตอ้งตามพระราชบญัญตัอิาหาร พ.ศ. 2552 และประกาศ

กระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวข้องโดยมีรายละเอียดดังนี้

ประเภทอาหาร
เข้าข่ายเป็นโรงงาน ไม่เข้าข่ายเป็นโรงงาน

ใบอนุญาตผลิต เลขสาระบบ ใบอนุญาตผลิต เลขสาระบบ

อาหารควบคุม

เฉพาะ

ขอใบอนุญาตผลิต 

(สถานที่ได้

มาตรฐานตาม GMP)

ขอขึ้นทะเบียน

ตำ�รับอาหาร 

(เลขสาระบบ

อาหาร)

ขอรับเลขประจำ�

สถานที่

ขออนุญาตใช้ฉลาก

อาหาร (เลขสา

ระบบอาหาร)

อาหารกำ�หนด

คุณภาพหรือ

มาตรฐาน

ขอใบอนุญาตผลิต 

(สถานที่ได้

มาตรฐานตาม GMP)

จดทะเบยีนผลติภณัฑ์

(เลขสาระบบอาหาร)

ขอรับเลขประจำ�

สถานที่

จดทะเบยีนผลติภณัฑ ์

(เลขสาระบบอาหาร)

อาหารทีต่อ้งมฉีลาก ขอใบอนุญาตผลิต 

(สถานที่ได้

มาตรฐานตาม GMP)

แจ้งรายละเอียด

ผลิตภัณฑ์ 

(เลขสาระบบอาหาร)

ขอรับเลขประจำ�

สถานที่

แจ้งรายละเอียด

ผลิตภัณฑ์ 

(เลขสาระบบอาหาร)

อาหารทั่วไป ขอใบอนุญาตผลิต 

(สถานที่ได้

มาตรฐานตาม GMP 

เฉพาะอาหารแชแ่ขง็)

ไมต่อ้งยืน่ขอแตต่อ้ง

แสดงฉลาก

ไมต่อ้งขอใบอนญุาต

ผลิต

ไม่ต้องขอแต่ต้อง

แสดงฉลาก
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 	 ในการผลิตอาหาร เพื่อจำ�หน่าย ต้องรู้ว่าอาหารนั้นจัดอยู่ในกลุ่มใด ต้องขออนุญาตหรือไม่และมี

มาตรฐานหรือควบคุมกำ�หนดคุณภาพหรือไม่ เช่น GMP รวมทั้งสถานที่ผลิตเข้าข่ายโรงงานหรือไม่ ดังแผนภูมิ 

แผนภูมิที่ 5 แสดงเรื่องที่ต้องอนุญาตเมื่อต้องการผลิตอาหารจำ�หน่าย

หน่วยงานที่ติดต่อ

1. 	หน่วยงานท้องถิ่น

2. 	สำ�นักงาน

	 คณะกรรมการ

	 อาหารและยา 

	 หรือสำ�นักงาน

	 สาธารณสุขจังหวัด

การขออนุญาตผลิตอาหาร

สถานที่ ผลิตภัณฑ์ โฆษณา 

(ขออนุญาต

ทุกผลิตภัณฑ์)

เข้าข่ายโรงงาน ไม่เข้าข่ายโรงงาน

กลุ่มที่ไม่ต้องขอ เครื่องหมาย อย. 

(ต้องแสดงฉลากครบถ้วน)

กลุ่มที่ต้องขอเครื่องหมาย อย. 

(ไม่ต้องส่งตัวอย่างตรวจ)

กลุ่มที่ต้องขอเครื่องหมาย อย. 

ที่ต้องมีรายงานผลการตรวจ

วิเคราะห์ไว้ให้

กลุ่มที่ต้องขอ เครื่องหมาย อย. 

(ต้องส่งตัวอย่างตรวจ)

หน่วยงานที่ติดต่อ

1. 	หน่วยงานท้องถิ่น

2. 	กรมโรงงาน

	 อุตสาหกรรม

	 หรือสำ�นักงาน

	 อุตสาหกรรมจังหวัด

3. 	สำ�นักงาน

	 คณะกรรมการ

	 อาหารและยา 

	 หรือสำ�นักงาน

	 สาธารณสุขจังหวัด
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แผนภูมิที่ 6 การขออนุญาตผลิตอาหาร

	 * โรงงาน หมายถงึ สถานทีผ่ลติทีม่เีครือ่งจกัรและอปุกรณใ์นการผลติคดิเปน็แรงมา้หรอืเทยีบเทา่ ตัง้แต ่
5 แรงม้า ขึ้นไป หรือใช้คนงานในการผลิตตั้งแต่ 7 คนขึ้นไป ในสายการผลิต (ไม่รวมผู้ซึ่งทำ�งานฝ่ายธุรการหรือ

ส่วนอื่นๆ)

การขออนุญาต
ผลิตภัณฑ์อาหาร

	l	การขออนุญาต
		 ผลิตภัณฑ์อาหาร
		 เฉพาะอาหารกลุ่มที่
	 	 ต้องมี อย. เท่านั้น 
	 	 โดยใช้ แบบ อ.17 
	 	 หรือ แบบ สบ.3 หรือ 
	 	 แบบ สบ. 5 แล้วแต่กรณี
	l	การขออนุญาต
		 โฆษณาอาหาร
		 เฉพาะอาหารที่ผู้ผลิต
	 	 ประสงค์ที่จะโฆษณา
		 อาหารทางสื่อและ
		 สิ่งพิมพ์ต่างๆ
	l	การแสดงฉลาก
		 อาหารใหม้รีายละเอยีดที่
	 	 ถูกต้องตามประกาศ
		 กระทรวงสาธารณสุข

หน่วยงานที่ออก
ใบอนุญาตสถานที่
ผลิตอาหาร
	l	หน่วยงานท้องถิ่น 
	 - 	กทม. 
	 	 สำ�นักงานเขต
	- 	ต่างจังหวัด เทศบาล
	l	กรมโรงงาน
		 อุตสาหกรรม
	- 	กทม. 
	 	 กรมโรงงาน
		 อุตสาหกรรม
	- 	ต่างจังหวัด 
	 	 สำ�นักงาน
		 อุตสาหกรรมจังหวัด
	l	สำ�นักงาน
		 คณะกรรมการ
		 อาหารและยา
	- 	กทม. 
	 	 กองควบคุมอาหาร
	- 	ต่างจังหวัด 
	 	 สำ�นักงาน
		 สาธารณสุขจังหวัด
	 	 ซึ่งเป็นที่ตั้งของ
		 สถานที่ผลิตอาหาร	
	 	 หากมีการต่อใบอนุญาต
		 ผลิตอาหาร

การขออนุญาตสถานที่
ผลิตอาหาร

หน่วยงานที่ติดต่อ	
1.	 หน่วยงานท้องถิ่น เช่น 
	 	 เทศบาล กทม.
2. 	กรมโรงงานอตุสาหกรรม
3. 	สำ�นกังานคณะกรรมการ
		 อาหารและยา 
	 	 แบบฟอร์มที่ ใช้ในการ 
	 	 ขออนุญาตกับ อย.
- 	 แบบ อ.1 สำ�หรบัสถานที่
	 	 ผลติอาหารทีเ่ปน็โรงงาน
		 เพือ่ขอรบัใบอนญุาตผลติ
	 	 อาหาร
- 	 แบบ สบ. 1 สำ�หรบัสถาน
		 ที่ผลิตที่ไม่เข้าข่าย
		 โรงงาน

การขออนุญาตผลิตอาหาร

ค่าธรรมเนียม
	

	l	หน่วยงานท้องถิ่น 
	 	 โดยทัว่ไปไมเ่กนิ 1,000 บาท 
	 	 แตอ่ตัราทีก่ฎหมายกำ�หนด
		  สูงสุด 10,000 บาท
	l	กรมโรงงานอตุสาหกรรม
	-	 โรงงานประเภท 1 ไมเ่สยี
	 	 ค่าธรรมเนียม
	- 	โรงงานประเภท 2-3 เสีย
	 	 คา่ธรรมเนียมใบอนุญาต
		  ตัง้แต่ 500-60,000 บาท
		  และค่าธรรมเนียมรายปี
	 	 ต้ังแต่ 500-18,000 บาท
	-	 ไม่เข้าข่ายโรงงานไม่เสีย
	 	 ค่าธรรมเนียม
	l สำ�นักงานคณะกรรมการ
		  อาหารและยา
	-	 โรงงาน เสียค่าธรรมเนียม
		  ใบอนุญาตผลิตอาหาร
		 ต้ังแต่ 3,000-10,000 บาท 
	 	 ต่อ 3 ปี นับถึง 31 ธันวาคม
		  ของทุกปี
	 - 	ไม่เข้าข่ายโรงงานไม่เสีย
	 	 ค่าธรรมเนียม
	- 	ใบสำ�คญัการขึน้ทะเบยีน
		 ตำ�รับอาหาร เสียค่า
	 	 ธรรมเนียม 5,000 บาท	
		 ต่อฉบับ ใช้ได้ตลอดไป
		 หากมีการต่อใบอนุญาต
		 ผลิตอาหาร
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การแสดงฉลากอาหาร
	 “ฉลาก” หมายถึง รูปรอยประดิษฐ์ เครื่องหมาย หรือข้อความใดๆ ที่แสดงไว้ที่อาหาร ภาชนะบรรจุ

อาหาร หรือหีบห่อของภาชนะที่บรรจุอาหาร

	 ฉลากอาหารมีความสำ�คัญ คือ

	 l เป็นสื่อระหว่างผู้ผลิตกับผู้บริโภค

	 l เป็นสื่อแสดงรายละเอียดเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์และให้ความรู้ทางโภชนาการ (กรณีที่มีการแสดงฉลาก

โภชนาการ)

	 l เป็นเครื่องมือในการเลือกซื้อของผู้บริโภค

	 l เป็นสื่ออ้างอิงในการดำ�เนินการตามกฎหมายกับผู้ฝ่าฝืน

	 l เป็นปัจจัยหรือสิ่งดึงดูดใจผู้ซื้อ

ข้อความในฉลากอาหาร มีความแตกต่างกันตามกลุ่มอาหาร คือ

	 1. 	กลุ่มอาหารที่ไม่ต้องมีเครื่องหมาย อย. แต่ต้องแสดงฉลากให้ถูกต้อง

	 	 1) 	 ชื่ออาหาร

	 	 2) 	 ชื่อและที่ตั้งผู้ผลิตหรือแบ่งบรรจุ โดยมีคำ�ว่า “ผลิตโดย”

	 	 3) 	 ปริมาณของอาหารเป็นระบบเมตริก

	 	 	 * น้ำ�หนักสุทธิ กรณีเป็นของแข็ง หรือผง หรือครึ่งแข็งครึ่งเหลว เช่น กรัม กิโลกรัม

	 	 	 * ปริมาตรสุทธิ กรณีเป็นของเหลว หรือครึ่งแข็งครึ่งเหลว เช่น ลูกบาศก์เซ็นติเมตร (หรือ ซม.3 

หรือ ลบ.ซม.) ลิตร มิลลิลิตร (หรือ มล.)

	 	 4) 	 วนัเดอืนปทีีผ่ลติหรอืหมดอายุ หรอืควรบรโิภคกอ่น โดยมคีำ�วา่ “ผลติ” หรอื “หมดอาย”ุ หรอื 

“ควรบริโภคก่อน” กำ�กับ แล้วแต่กรณี

	 	 	 * อาหารเก็บได้ไม่เกิน 90 วัน ให้แสดงวันเดือนปีที่หมดอายุ หรือควรบริโภคก่อน

	 	 	 * อาหารทีเ่กบ็ไดเ้กนิ 90 วนั แสดงเดอืนปทีีผ่ลติ หรอืวนัเดอืนปทีีห่มดอายหุรอืควรบรโิภคกอ่น

	 ตัวอย่างฉลาก ผลิตภัณฑ์ที่ไม่ต้องมีเครื่องหมาย อย.

	 ลูกเดือย	 	 	 		 	 	 ชื่ออาหารภาษาไทย

	 ตรานก		 	 	 		 	 	 ตรา หรือยี่ห้อ (ถ้ามี)

	 รูปภาพ		 	 	 		 	 	 รูปภาพ ให้สอดคล้องกับผลิตภัณฑ์ หรือ

	 	 	 	 	 	 		 	 	 ชื่อตรา (ถ้ามี)

	 ผลิตโดย กลุ่มแม่บ้านท่าดินแดง	 	 	 ชื่อ ที่อยู่ ของผู้ผลิต โดยมีคำ�ว่า 

	 20 หมู่ 5 ต.ท่าดินแดง อ.ท่าม่วง จ.กำ�แพงเพชร	 “ผลิตโดย” นำ�หน้า
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	 น้ำ�หนักสุทธิ 500 กรัม	 		 	 	 น้ำ�หนักสุทธิของเนื้ออาหาร

	 ผลิต 14 06 45		 	 		 	 	 แสดงวัน เดือน ปี ที่ผลิต โดยมีคำ�ว่า 

	 	 	 	 	 	 		 	 	 “ผลิต” กำ�กับ หรือ วัน เดือน ปี ที่หมดอายุ 

	 	 	 	 	 	 		 	 	 โดยมีคำ�ว่า “หมดอายุ” กำ�กับ วัน เดือน ปี 

	 	 	 	 	 	 		 	 	 ที่ควรบริโภคก่อน โดยมีคำ�ว่า “ควรบริโภคก่อน” 

	 	 	 	 	 	 		 	 	 กำ�กับโดยเรียงลำ�ดับ วัน เดือน ปี พ.ศ. หรือ ถ.ศ. 

	 	 	 	 	 	 		 	 	 ภายใต้เงื่อนไขการแสดงวัน เดือน ปี

	 2. 	กลุ่มอาหารที่ต้องมีเครื่องหมาย อย. แต่ไม่ต้องส่งตัวอย่างอาหารตรวจวิเคราะห์ ได้แก่ 

อาหารที่ต้องมีฉลาก (ยกเว้น ไส้กรอก แหนม หมูยอ กุนเชียง ลูกชิ้น) ให้แสดงรายละเอียดของฉลากอย่างน้อย

ดังนี้

	 	 (1) 	ชื่ออาหาร

	 	 (2) 	เลขสารบบอาหาร (เลข อย.) เครื่องหมาย อย.

	 	 (3) 	ชือ่และทีต่ัง้ของผูผ้ลติหรอืแบง่บรรจหุรอืสำ�นกังานใหญส่ำ�หรบัอาหารสำ�เรจ็รปูทีพ่รอ้มบรโิภค

ทันที อาจแสดงผู้จัดจำ�หน่ายได้

	 	 (4) ปริมาณสุทธิ เป็นระบบเมตริก ดังนี้

			   l 	น้ำ�หนักสุทธิ กรณีเป็นของแข็ง หรือผง หรือครึ่งแข็งครึ่งเหลว เช่น กรัม กิโลกรัม

			   l 	ปริมาตรสุทธิ กรณีเป็นของเหลว หรือครึ่งแข็งครึ่งเหลว เช่น ลูกบาศก์เซ็นติเมตร (หรือ ซม.3 

หรือ ลบ.ซม.) ลิตร มิลลิลิตร (หรือ มล.)

	 	 (5) 	ส่วนประกอบที่สำ�คัญโดยประมาณเป็นร้อยละโดยน้ำ�หนักเรียงจากปริมาณมากไปหาน้อย

	 	 (6) 	ข้อความว่า “ใช้วัตถุกันเสีย” ถ้ามีการใช้

	 	 (7) 	ข้อความว่า “เจือสีธรรมชาติ” หรือ “เจือสีสังเคราะห์” ถ้ามีการใช้

	 	 (8) 	ข้อความว่า “ใช้...เป็นวัตถุปรุงแต่งรสอาหาร” (ความที่เว้นไว้ให้ระบุชื่อของวัตถุปรุงแต่งรส

อาหาร เช่น ผงชูรสที่ใช้)

	 	 (9) 	ขอ้ความวา่ “ใช.้..วตัถใุหค้วามหวานแทนน้ำ�ตาล” (ความทีเ่วน้ไวใ้หร้ะบุ ชือ่ของวตัถทุีใ่หค้วาม

หวานแทนน้ำ�ตาลที่ใช้) ด้วยอักษรขนาดไม่เล็กกว่า 2 มิลลิเมตร สีของตัวอักษรตัดกับสีของพื้นฉาก

	 	 (10)	ข้อความว่า “แต่งสีธรรมชาติ” หรือ “แต่งกลิ่นเลียนธรรมชาติ” หรือ “แต่งกลิ่นสังเคราะห์” 

หรือ “แต่รสธรรมชาติ” หรือ “แต่งรสเลียนธรรมชาติ” ถ้ามีการใช้ แล้วแต่กรณี

	 	 (11)	วันเดือนและปีที่ผลิตหรือหมดอายุ หรือควรบริโภคก่อน โดยมีคำ�ว่า “ผลิต” หรือ “หมดอายุ” 

หรือ “ควรบริโภคก่อน” กำ�กับ แล้วแต่กรณี

			   l 	อาหารเก็บได้ไม่เกิน 90 วัน ให้แสดงวันเดือนปีที่หมดอายุหรือควรบริโภคก่อน

			   l	 อาหารที่เก็บได้เกิน 90 วัน ให้แสดงเดือนและปีที่ผลิตหรือวันเดือนปีที่หมดอายุหรือควร

บริโภคก่อน
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	 	 (12) วันเดือนและปีที่ผลิต โดยมีข้อความว่า “ผลิต” กำ�กับไว้ และวันเดือนปีที่หมดอายุการบริโภค 

หรือควรบริโภคก่อน โดยมีข้อความว่า “หมดอายุ” หรือ “ควรบริโภคก่อน” กำ�กับไว้ แล้วแต่กรณี โดยแสดงวัน

เดือนปีเรียงลำ�ดับ กรณีที่แสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวเลขแทนได้สำ�หรับอาหารสำ�เร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที

	 	 (13) คำ�แนะนำ�ในการเก็บรักษา (ถ้ามี)

อำ�นาจหน้าที่และขั้นตอนการปฏิบัติงานของพนักงานเจ้าหน้าที่ตาม พรบ. อาหาร พ.ศ.2522

	 พนักงานเจ้าหน้าที่ หมายถึง ผู้ซึ่งรัฐมนตรีผู้รับผิดชอบ ได้แก่ รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(รัฐมนตรีว่าการกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ รัฐมนตรีว่าการกระทรวงมหาดไทย รัฐมนตรีว่าการกระทรวง

วทิยาศาสตรเ์ทคโนโลยสีิง่แวดลอ้ม และรฐัมนตรวีา่การกระทรวงอตุสาหกรรม) แตง่ตัง้ใหป้ฏบิตักิารตามพระราช

บัญญัตินี้

	 พนักงานเจ้าหน้าที่มีอำ�นาจตาม พ.ร.บ. อาหาร ดังนี้

	 (1)	 เข้าไปในสถานที่ผลิตอาหาร สถานที่เก็บอาหาร สถานที่จำ�หน่ายอาหาร หรือสถานที่ทำ�การของ 

ผู้ผลิต ผู้เก็บรักษา รวมทั้งสถานที่ทำ�การของผู้นำ�หรือสั่งเข้ามาในราชอาณาจักรซึ่งอาหาร ในระหว่างเวลาทำ�การ

เพื่อตรวจสอบ ควบคุมให้การเป็นตามพระราชบัญญัตินี้

	 (2) 	ในกรณีมีเหตุอันควรสงสัยว่ามีการกระทำ�ความผิดพระราชบัญญัตินี้ อาจเข้าไปในสถานที่หรือ 

ยานพาหนะใดๆ เพื่อตรวจสอบอาหาร และยึดหรืออายัดอาหาร และเครื่องมือเครื่องใช้ที่เกี่ยวข้องกับการ 

กระทำ�ความผิด ตลอดจนภาชนะบรรจุ หรือหีบห่อบรรจุอาหาร และเอกสารที่เกี่ยวกับอาหารดังกล่าวได้

	 (3) 	นำ�อาหารในปริมาณพอสมควรไปเป็นตัวอย่างเพื่อตรวจสอบ หรือตรวจวิเคราะห์

	 (4) 	ยึดหรืออายัดอาหารหรือภาชนะบรรจุ ที่สงสัยว่าอาจก่อให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพหรือผิดอนามัย

ของประชาชน เพื่อตรวจพิสูจน์

	 (5) 	ยึดหรืออายัดอาหารไม่บริสุทธิ์ อาหารปลอมหรืออาหารผิดมาตรฐาน หรือภาชนะบรรจุที่อาจก่อ

ให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพ หรือผิดอนามัยของประชาชน หรือที่มีลักษณะไม่ถูกต้องตามคุณภาพหรือมาตรฐานที่

รัฐมนตรีประกาศกำ�หนดตามมาตรา 6 (6)

	 ในการปฏิบัติหน้าที่ตามวรรคหนึ่ง ให้ผู้รับอนุญาตหรือผู้ที่เกี่ยวข้องอำ�นวยความสะดวกตามสมควร

	 มาตรา 44 อาหารหรือภาชนะบรรจุ ที่พนักงานเจ้าหน้าที่ได้ยึดหรืออายัดไว้ หรือเก็บตามมาตรา 43 

เมื่อพนักงานเจ้าหน้าที่ได้ทำ�การพิสูจน์ เป็นที่แน่นอนว่าเป็นอาหารไม่บริสุทธิ์ตามมาตรา 26 เป็นอาหารปลอม

ตามมาตรา 27 หรอืเปน็อาหารผดิมาตรฐานตามมาตรา 28 หรอืเปน็อาหารทีร่ฐัมนตรปีระกาศกำ�หนดตามมาตรา 

25 (4) หรือเป็นภาชนะบรรจุที่อาจก่อให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพ หรือผิดอนามัยของประชาชน หรือมีลักษณะ 

ไมถ่กูตอ้งตามคณุภาพหรอืมาตรฐาน ทีร่ฐัมนตรปีระกาศกำ�หนดตามมาตรา 6 (6) ถา้มไิดม้กีารฟอ้งรอ้งคดตีอ่ศาล 

ผู้อนุญาตโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาจสั่งทำ�ลาย หรือปฏิบัติการอย่างหนึ่งอย่างใดตามที่สมควรได้

	 มาตรา 45 ในการปฏิบัติการตามหน้าที่ พนักงานเจ้าหน้าที่ต้องแสดงบัตรประจำ�ตัวเมื่อผู้รับอนุญาต

หรือผู้ที่เกี่ยวข้องร้องขอ

	 บัตรประจำ�ตัวพนักงานเจ้าหน้าที่ ให้เป็นไปตามแบบที่กำ�หนดในกฎกระทรวง
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พระราชบัญญัติรักษาความสะอาดและความเป็นระเบียบเรียบร้อยของบ้านเมือง พ.ศ. 2535

	 เจตนารมณ์ของกฎหมาย

	 เพื่อมุ่งเน้นให้มีการดูแล รักษาความสะอาดของสถานที่ต่างๆ รวมทั้งที่ทางสาธารณะให้มีความสะอาด

เป็นระเบียบเรียบร้อย

	 ขอบเขต

	 ให้องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น มีอำ�นาจหน้าที่ในการจัดการ ควบคุม ดูแล สถานที่ต่างๆ สิ่งปลูกสร้าง

หรือสถานที่สาธารณะ อาคาร ถนน แม่น้ำ�  ลำ�คลอง ต้นไม้ รวมถึงการกำ�จัดสิ่งปฏิกูลมูลฝอยที่เกิดจากอาคาร 

บา้นเรอืน สถานประกอบการตา่งๆ เชน่ ตลาด รา้นอาหาร แผงลอยจำ�หนา่ยอาหาร เพือ่ความสะอาด เปน็ระเบยีบ

เรียบร้อยของบ้านเมือง

	 ความหมาย

	 ความหมายตามมาตรา 4 ในพระราชบัญญัตินี้

	 “ที่สาธารณะ” หมายความว่า สาธารณสมบัติของแผ่นดินนอกจากที่รกร้างว่างเปล่า และหมายความ

รวมถึงถนนและทางน้ำ�ด้วย

	 “สถานสาธารณะ” หมายความว่า สถานที่ที่จัดไว้เป็นสาธารณะสำ�หรับประชาชนใช้เพื่อการบันเทิง 

การพักผ่อนหย่อนใจ หรือการชุมนุม 

	 “ถนน” หมายความรวมถึง ทางเดินรถ ทางเท้า ขอบทาง ไหล่ทางทางข้ามตามกฎหมายว่าด้วยการ

จราจรทางบก ตรอก ซอย สะพาน หรือถนนส่วนบุคคลซึ่งเจ้าของยินยอมให้ประชาชนใช้เป็นทางสัญจรได้

 	 “ทางน้ำ�” หมายความว่า ทะเล ทะเลสาบ หาดทราย ชายทะเล อ่างเก็บน้ำ� แม่น้ำ� ห้วย หนอง คลอง 

คันคลอง บึง คู ลำ�ธาร และหมายความรวมถึงท่อระบายน้ำ�ด้วย

	 “อาคาร” หมายความว่า ตึก บ้าน เรือน โรง ร้าน เรือ แพ ตลาด คลังสินค้า สำ�นักงาน หรือสิ่งปลูก

สรา้งอยา่งอืน่ ซึง่บคุคลอาจเขา้อยูห่รอืเขา้ใชส้อยได ้และหมายความรวมถงึอฒัจนัทร ์เขือ่น ประตนู้ำ� อโุมงค ์หรอื

ป้ายตามกฎหมายว่าด้วยการควบคุมอาคารด้วย

	 “สิ่งปฏิกูล” หมายความว่า อุจจาระ หรือปัสสาวะ รวมตลอดถึงวัตถุอื่นใดซึ่งเป็นของโสโครก หรือมี

กลิ่นเหม็น

	 “มูลฝอย” หมายความว่า เศษกระดาษ เศษผ้า เศษอาหาร เศษสินค้า ถุงพลาสติก ภาชนะที่ใส่อาหาร 

เถ้า มูลสัตว์ หรือซากสัตว์ รวมตลอดถึงสิ่งอื่นใดที่เก็บกวาดจากถนน ตลาด ที่เลี้ยงสัตว์หรือที่อื่น

	 “ซากยานยนต์” หมายความว่า รถยนต์ รถจักรยานยนต์ เครื่องจักรกล เรือ ล้อเลื่อน ยานพาหนะอื่นๆ 

ที่เสื่อมสภาพจนไม่อาจใช้การได้ และหมายความรวมถึงชิ้นส่วนของรถ เครื่องจักรกลหรือยานพาหนะ

	 “เจ้าพนักงานท้องถิ่น” หมายความว่า นายกเทศมนตรี ประธานกรรมการสุขาภิบาล ผู้ว่าราชการ

จงัหวดั ผูว้า่ราชการกรงุเทพมหานคร ปลดัเมอืงพทัยา หวัหนา้ผูบ้รหิารทอ้งถิน่ขององคก์รปกครองอืน่ทีก่ฎหมาย

กำ�หนดให้เป็นราชการส่วนท้องถิ่นสำ�หรับในเขตราชการส่วนท้องถิ่นนั้น

	 “ราชการสว่นทอ้งถิน่” หมายความวา่ เทศบาล สขุาภบิาล องคก์ารบรหิารสว่นจงัหวดั กรงุเทพมหานคร 

เมืองพัทยา และองค์การปกครองท้องถิ่นอื่นที่กฎหมายกำ�หนดให้เป็นราชการส่วนท้องถิ่น
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	 “ข้อกำ�หนดของท้องถิ่น” หมายความว่า ข้อบัญญัติ เทศบัญญัติ หรือข้อบังคับซึ่งตราขึ้นโดยราชการ

ส่วนท้องถิ่น

	 สาระโดยสรุปที่เกี่ยวข้อง

	 เจ้าของอาคาร บ้านเรือน ตลาด มีหน้าที่ต้องดูแลรักษาความสะอาด อาณาบริเวณ รวมถึงทางเท้าที่ติด

กับอาคาร บริเวณอาคารด้วย รวมทั้งห้ามตั้งวางสิ่งของ ต้นไม้ ยื่นล้ำ�ออกมาในบริเวณที่ทางสาธารณะ หรือทำ�ให้

เกิดความสกปรก รก รุงรังบริเวณที่ทางสาธารณะ รวมถึงห้ามไม่ให้ดำ�เนินการ การซักล้าง การปิดป้ายโฆษณา 

การเร่ขาย การขายสินค้าบนรถยนต์ การลากจูง การเลี้ยงสัตว์ บนที่ทางสาธารณะ ซึ่งรวมถึงหาบเร่ แผงลอย

จำ�หน่ายอาหาร ก็ห้ามตั้งวางกีดขวางหรือทำ�ให้เกิดความไม่เป็นระเบียบบนที่ทางสาธารณะ ยกเว้นแต่หน่วยงาน

ราชการสว่นทอ้งถิน่ทีร่บัผดิชอบจะอนญุาตหรอืประกาศกำ�หนดใหเ้ปน็เขตผอ่นผนั ตามชว่งวนัเวลาทีก่ำ�หนด หรอื

ตามความเห็นชอบของส่วนราชการที่เกี่ยวข้องกับความปลอดภัยอื่น เช่น การจราจร นอกจากนี้ยังมีข้อบังคับให้

ร้านอาหารต้องจัดให้มีส้วมที่ถูกสุขลักษณะทั้งขนาดพื้นที่และจำ�นวนส้วมที่เหมาะสมกับจำ�นวนผู้ใช้บริการ หรือ

ตามที่กำ�หนดไว้ในประกาศกระทรวง

3.พระราชบัญญัติโรคติดต่อ พ.ศ. 2523

	 เจตนารมณ์ของกฎหมาย

	 เพื่อควบคุมและป้องกันการแพร่ระบาดของโรคติดต่อ

	 นิยามและความหมาย

	 ความหมายตามมาตรา 4 ในพระราชบัญญัตินี้

	 “โรคตดิตอ่” หมายความวา่ โรคซึง่รฐัมนตรปีระกาศตามมาตรา 5 ใหเ้ปน็โรคตดิตอ่และใหห้มายความ

รวมถึง โรคซึ่งรัฐมนตรีหรือผู้ว่าราชการจังหวัดประกาศตามมาตรา 6 วรรคสอง ให้เป็นโรคติดต่อด้วย อาจสรุปได้

ว่าโรคติดต่อตาม พ.ร.บ. มี 3 ประเภท คือ

	 1. 	โรคติดต่อทั่วไป

	 2. 	โรคติดต่ออันตราย

	 3. 	โรคติดต่อต้องแจ้งความ

	 รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขได้ประกาศชื่อโรคติดต่ออันตรายไว้ รวม 5 โรค ดังนี้

	 1. 	อหิวาตกโรค (Cholera)

 	 2. 	กาฬโรค (Plague)

 	 3. 	ไข้ทรพิษ (Variola หรือ Smallpox)

 	 4. 	ไข้เหลือง (Yellow fever)

 	 5. 	โรคทางเดินหายใจเฉียบพลันรุนแรง (หรือโรคซาร์ส – Severs Acute Respiratory Syndrome)
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	 สำ�หรบัโรคตดิตอ่ทีต่อ้งแจง้ความ รฐัมนตรวีา่การกระทรวงสาธารณสขุไดป้ระกาศชือ่โรคตดิตอ่ตอ้งแจง้
ความไว้ 20 โรค ดังนี้
 	 1. 	อหิวาตกโรค (Cholera)
 	 2. 	กาฬโรค (Plague)
 	 3. 	ไข้ทรพิษ (Variola Smallpox) 
 	 4. 	ไข้เหลือง (Yellow fever) 
 	 5. 	ไข้กาฬหลังแอ่น (Meningococcal Meningitis)
 	 6. 	คอตีบ (Diphtheria)
 	 7. 	โรคบาดทะยักในทารกแรกเกิด (Tetanus neonatorum)
 	 8. 	โปลิโอ (Poliomyelitis)
 	 9. 	ไข้หวัดใหญ่ (Influenza) ซึ่งรวมถึงไข้หวัดใหญ่ที่ติดต่อมาจากสัตว์ 
 	 10.	ไข้สมองอักเสบ (Encephalitis)
 	 11.	โรคพิษสุนัขบ้า (Rabies)
 	 12.	ไข้รากสาดใหญ่ (Typhus)
 	 13.	วัณโรค (Tuberculosis)
 	 14.	แอนแทร็กซ์ (Anthrax)
 	 15.	โรคทริคิโนซีส (Trichinosis)
 	 16.	โรคคุดทะราด (Yaws) เฉพาะในระยะติดต่อ
 	 17.	โรคอัมพาตกล้ามเนื้ออ่อนปวกเปียกอย่างเฉียบพลันในเด็ก (Acute flaccid paralysis)
 	 18.	โรคทางเดินหายใจเฉียบพลันรุนแรง (หรือโรคซาร์ส Severs Acte Respiratory Syndome)
	 19. 	ไข้ปวดข้อยุงลาย (Chikungunya fever)
	 20. 	ไข้เลือดออก (Haemorrhagic fever)
	 “พาหนะ” หมายความว่า ยาน สัตว์ หรือวัตถุ ซึ่งใช้ในการขนส่งคน สัตว์ หรือสิ่งของ ทางบก ทางน้ำ�
หรือทางอากาศ
	 “เจ้าของพาหนะ” หมายความรวมถึง ตัวแทน เจ้าของ ผู้เช่า ตัวแทนผู้เช่าหรือผู้ครอบครอง
	 “ผู้ควบคุมพาหนะ” หมายความว่า ผู้รับผิดชอบในการควบคุมพาหนะ
	 “ผู้เดินทาง”  หมายความว่า คนซึ่งเดินทางเข้ามาในราชอาณาจักรรวมทั้งผู้ควบคุมพาหนะและคน
ประจำ�พาหนะ
	 “การสร้างเสริมภูมิคุ้มกันโรค” หมายความว่า การกระทำ�ทางการแพทย์โดยวิธีใดๆ ก็ตาม ต่อคนหรือ
สัตว์เพื่อให้คนหรือสัตว์นั้นเกิดอำ�นาจต้านทานโรค
	 “ที่เอกเทศ”  หมายความว่า ที่ใดๆ ซึ่งเจ้าพนักงานสาธารณสุขกำ�หนดให้เป็นที่สำ�หรับแยกกัก หรือ
กกักนัคนหรอืสตัวท์ีป่ว่ย หรอืมเีหตสุงสยัวา่ปว่ยดว้ยโรคตดิตอ่ใดๆ เพือ่ปอ้งกนัและควบคมุมใิหโ้รคนัน้แพรห่ลาย
	 “เจา้พนกังานสาธารณสขุ” หมายความวา่ เจา้พนกังานซึง่ไดร้บัแตง่ตัง้ใหม้หีนา้ทีต่รวจตรา ดแูล และ
รับผิดชอบในการสาธารณสุขโดยทั่วไป หรือเฉพาะในท้องที่ใดท้องที่หนึ่ง
	 “พนักงานเจ้าหน้าที่” หมายความว่า ผู้ซึ่งรัฐมนตรีแต่งตั้งให้ปฏิบัติการตามพระราชบัญญัตินี้
	 “รัฐมนตรี” หมายความว่า รัฐมนตรีผู้รักษาการตามพระราชบัญญัตินี้
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	 การแจ้งและรายงานโรค

	 ข้อ 1 	 เมื่อมีโรคติดต่ออันตรายหรือโรคติดต่อต้องแจ้วความเกิดขึ้น หรือมีเหตุสงสัยว่าได้มีโรคติดต่อ

ดังกล่าวเกิดขึ้นให้เจ้าบ้าน ผู้ควบคุมดูแลบ้าน แพทย์ผู้ทำ�การรักษาพยาบาล ผู้รับผิดชอบในสถานพยาบาล  

ผู้ทำ�การชันสูตรทางแพทย์ หรือผู้รับผิดชอบในสถานที่ที่ได้มีการชันสูตรทางแพทย์ แล้วแต่กรณี

	 แจ้งต่อเจ้าพนักงานสาธารณสุขหรือพนักงานเจ้าหน้าที่ แห่งท้องที่ ภายในยี่สิบสี่ชั่วโมงนับแต่เริ่มมี 

การปว่ยมเีหตสุงสยัวา่ไดม้กีารปว่ย หรอืทีไ่ดม้กีารชนัสตูรทางแพทยต์รวจพบวา่อาจมเีชือ้อนัเปน็เหตขุองโรคตดิตอ่

แล้วแต่กรณี

	 ข้อ 2 	 การแจ้งตามข้อ 1 ให้ดำ�เนินการดังนี้

	 	 	 (1) 	 กรณีเจ้าบ้านหรือผู้ควบคุมดูแลบ้าน ต้องแจ้งชื่อและที่อยู่ของตน ความสัมพันธ์กับ 

ผู้ป่วย ชื่อ อายุและที่อยู่ของผู้ป่วย สถานที่ที่ผู้ป่วยรักษาตัวอยู่ วันเริ่มป่วย และอาการสำ�คัญของผู้ป่วย

	 	 	 (2) 	 แพทย์ผู้ทำ�การรักษาพยาบาลหรือผู้รับผิดชอบในสถานพยาบาล ต้องแจ้งชื่อ ที่อยู่และ

สถานที่ทำ�งานของตน ชื่อ อายุและที่อยู่ของผู้ป่วย สถานที่ที่ผู้ป่วยพักรักษาตัวอยู่ วันเริ่มป่วย วันแรกรับไว้รักษา

การวินิจฉัยโรคขั้นต้น และสภาพผู้ป่วยขณะแจ้งความ

	 	 	 (3) 	 ผู้ทำ�การชันสูตรทางแพทย์หรือผู้รับผิดชอบในสถานที่ที่ได้มีการชันสูตรทางแพทย์ ต้อง

แจ้งชื่อ ที่อยู่และสถานที่ทำ�งานของตน ชื่อ อายุและที่อยู่ของผู้ป่วย ชื่อ ที่อยู่และสถานที่ทำ�งานของผู้ส่งวัตถุ

ตัวอย่างการวินิจฉัยโรคขั้นต้นและผลการชันสูตร

	 ข้อ 3 	 กรณีที่พนักงานเจ้าหน้าที่เป็นผู้รับแจ้งตามข้อ 1 ให้พนักงานเจ้าหน้าที่ที่ได้รับแจ้งดังกล่าว

รายงานต่อเจ้าพนักงานสาธารณสุขทันที

	 บทบาทและหน้าที่ของเจ้าพนักงานสาธารณสุข

	 เมื่อปรากฏแก่เจ้าพนักงานสาธารณสุขว่าได้เกิด หรือมีเหตุสงสัยว่า ได้เกิดโรคติดต่ออันตรายอย่างใด

เกิดขึ้นในบ้าน โรงเรียน สถานที่ หรือพาหนะใด ให้เจ้าพนักงานสาธารณสุขมีอำ�นาจที่จะดำ�เนินการเองประกาศ

หรือออกคำ�สั่งเป็นหนังสือให้ผู้ใดดำ�เนินการดังต่อไปนี้

	 	 	 (1) 	 ใหค้นหรอืสตัวซ์ึง่ปว่ยหรอืมเีหตสุงสยัวา่ปว่ยเปน็โรคตดิตอ่อนัตราย เปน็ผูส้มัผสัโรค หรอื

เปน็พาหะของโรคตดิตอ่อนัตราย มารบัการตรวจ การชนัสตูรทางแพทย์ หรอืการรกัษา หรอืคมุไวส้งัเกต ณ สถาน

ที่ซึ่งเจ้าพนักงานสาธารณสุขกำ�หนดในกรณีที่เจ้าพนักงานสาธารณสุขเห็นว่า คนป่วยหรือมีเหตุสงสัยว่าป่วยเป็น

โรคอยู่ในภาวะซึ่งอาจเป็นเหตุให้เชื้อโรคแพร่หลายจนเป็นอันตรายร้ายแรง แก่ประชาชนได้ ให้มีอำ�นาจแยกกักผู้

นั้นไปรับการรักษาในสถานพยาบาลหรือในที่เอกเทศจนกว่าจะได้รับการตรวจและการชันสูตรทางแพทย์ว่าพ้น

ระยะติดต่อของโรคหรือหมดเหตุสงสัย

	 	 	 (2) 	 กกักนัหรอืคมุไวส้งัเกตซึง่คนหรอืสตัวซ์ึง่เปน็หรอืมเีหตุ สงสยัวา่เปน็ผูส้มัผสัโรคหรอืพาหะ

	 	 	 (3) 	 ให้คนหรือสัตว์รับการป้องกัน ตามวัน เวลา และสถานที่ที่ซึ่งเจ้าพนักงานสาธารณสุข

กำ�หนด

	 	 	 (4) 	 ดำ�เนินการหรือให้เจ้าของหรือผู้อยู่ในบ้าน โรงเรือน สถานที่ หรือพาหนะใดที่โรคติดต่อ

อันตรายได้เกิดขึ้นจัดการกำ�จัดความติดโรคหรือทำ�ลายสิ่งใดๆ หรือสัตว์ที่มีเหตุเชื่อได้ว่าเป็นสิ่งติดโรคจนกว่าเจ้า

พนักงานสาธารณสุขจะเห็นว่าปราศจากความติดโรค และได้ถอนคำ�สั่งนั้นแล้ว
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	 	 	 (5) 	 ดำ�เนินการหรือให้เจ้าของหรือผู้อยู่ในบ้าน โรงเรือน สถานที่ หรือพาหนะใดที่โรคติดต่อ

อันตรายได้เกิดขึ้น จัดการแก้ไข ปรับปรุงการสุขาภิบาล หรือรื้อถอนสิ่งที่ไม่ถูกสุขลักษณะ หรือจัดให้มีขึ้นใหม่ให้

ถูกสุขลักษณะ

	 	 	 (6) 	 นำ�ศพหรือซากสัตว์ซึ่งปรากฏหรือมีเหตุสงสัยว่าตายด้วยโรคติดต่ออันตรายไปรับการ

ตรวจ หรอืจดัการทางแพทย ์หรอืจดัการแกศ่พหรอืซากสตัวน์ัน้ดว้ยประการอืน่ใด เพือ่ปอ้งกนัการแพรห่ลายของ

โรค

	 	 	 (7) 	 ดำ�เนินการหรือกำ�หนดให้ปฏิบัติการเพื่อป้องกัน กำ�จัด สัตว์หรือแมลง หรือตัวอ่อนของ

แมลงที่เป็นเหตุให้เกิดโรค

	 	 	 (8) 	 ดำ�เนินการหรือกำ�หนดให้ปฏิบัติในการ ทำ�  ประกอบ ปรุง จับต้อง บรรจุ เก็บสะสม 

จำ�หน่ายอาหาร น้ำ�แข็ง เครื่องดื่มหรือน้ำ�เพื่อป้องกันการแพร่หลายของโรค

	 	 	 (9) 	 จัดหาและให้เครื่องอุปโภคบริโภค รวมทั้งเวชภัณฑ์หรือเคมีภัณฑ์ เพื่อป้องกันการแพร่

หลายของโรค

	 	 	 (10) 	 จัดหาน้ำ�ที่ถูกสุขลักษณะไว้ในบ้าน โรงเรือน สถานที่ หรือพาหนะ

	 	 	 (11) 	 หา้มกระทำ�การใดๆ อนันา่จะเปน็เหตใุหเ้กดิภาวะไมถ่กูสขุลกัษณะแกถ่นนหนทาง บา้น 

โรงเรือน สถานที่ พาหนะ หรือที่สาธารณะอื่นใด

	 	 	 (12) 	 ห้ามกระทำ�การใดๆ อันอาจจะเป็นเหตุให้โรคแพร่กระจาย

	 	 	 (13) 	 ในกรณทีีเ่จา้พนกังานสาธารณสขุไดอ้อกคำ�สัง่ประกาศตาม มาตรา 8 ใหป้ดิประกาศนัน้

ไว้ในที่เปิดเผยเห็นได้ง่าย ณ สถานที่แยกกักกัน บ้าน โรงเรือน สถานที่พาหนะที่ผู้ป่วยอาศัยหรือพักอยู่และหรือ

บริเวณที่ใกล้เคียง ตลอดเวลาที่คำ�สั่งตามประกาศนั้นยังคงใช้บังคับอยู่ ห้ามผู้ใดนอกจากเจ้าพนักงานสาธารณสุข

เข้าไปในหรือออกจากสถานที่แยกกัก สถานที่กักกัน บ้าน โรงเรือน สถานที่พาหนะที่ผู้ป่วยอาศัยหรือพักอยู่ หรือ

ย้ายสิ่งของใดๆ ออกจากที่นั้น เว้นแต่ได้รับอนุญาตจากเจ้าพนักงานสาธารณสุข

	 โรคติดต่อที่เกี่ยวข้องกับผู้สัมผัสอาหาร

	 - 	 ผู้สัมผัสอาหารต้องไม่เจ็บป่วยด้วยโรคที่สามารถติดต่อไปยังผู้บริโภค โดยมีน้ำ�และอาหารเป็นสื่อ 

เช่น อหิวาตกโรค ไข้รากสาดน้อย บิด ไข้สุกใส หัด คางทูม วัณโรคในระยะอันตราย โรคเรื้อนในระยะติดต่อ โรค

ผวิหนงัทีน่า่รงัเกยีจ ไวรสัตบัอกัเสบเอ ไขห้วดัใหญ ่รวมถงึไขห้วดัใหญท่ีต่ดิตอ่จากสตัว ์และโรคอืน่ๆ ตามทีป่ระกาศ

กระทรวงสาธารณสุข และโรคตามที่เจ้าพนักงานท้องถิ่นกำ�หนดโดยคำ�แนะนำ�จากเจ้าพนักงานสาธารณสุข หาก

เจ็บป่วยให้หยุดปฏิบัติงานจนกว่าจะรักษาให้หายเป็นปกติ
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การเฝ้าระวังทางสุขาภิบาล

อาหารและน้ำ�
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1. ความหมายและประเภทของการเฝ้าระวัง
	 การเฝ้าระวัง (Surveillance) มีความหมายตามที่องค์การอนามัยโลกกำ�หนด (WHO, 1978) ดังนี้

“Surveillance is the continuous scrutiny of the factors that determine the occurrence and  

distribution of disease and other conditions of ill health, Surveillance is essential for effective 

control and prevention and includes the collection, analysis, interpretation, and distribution of 

relevant data for action.”

	 การเฝ้าระวัง หมายถึง การติดตาม สังเกต พิจารณา ลักษณะการเปลี่ยนแปลงของปัจจัยต่างๆ ที่มี

ผลต่อสถานการณ์หนึ่งๆ เช่น การเกิดโรคติดต่อ หรือปัญหาสาธารณสุขต่างๆ อย่างต่อเนื่อง และเมื่อวิเคราะห์ถึง

ปัจจัยสาเหตุของปัญหา หรือความเสี่ยงนั้นแล้ว จะนำ�ไปสู่แนวทางการแก้ไขหรือลดความเสี่ยง และใช้ใน 

การวางแผน ป้องกันและแก้ไขปัญหาที่เกิดขึ้นแล้วหรืออาจเกิดขึ้นได้อย่างมีประสิทธิภาพ

	 การเฝ้าระวังมี 3 ลักษณะ คือ

	 1. การเฝ้าระวังเฉพาะบุคคล (Individual Surveillance) เป็นการติดตามเฝ้าระวังผู้สัมผัสโรคว่าจะ

เกดิการปว่ยจากโรคทีส่มัผสัหรอืไม่ เพือ่ใหก้ารรกัษาไดท้นัทว่งทแีละเปน็การปอ้งกนัมใิหเ้กดิการแพรร่ะบาดของ

โรคต่อไป

	 2. การเฝ้าระวังโรค (Disease Surveillance) เป็นการติดตามการเกิดโรคบางโรคที่สำ�คัญ เช่น โรคที่มี

ความรนุแรงมาก หรอืโรคทีม่แีนวโนม้วา่จะพบมากขึน้ หรอืเปน็โรคทีส่ามารถแพรร่ะบาดไดม้ากในกลุม่ประชากร

หนึ่งๆ เป็นต้น เพื่อให้ทราบถึงขนาดของปัญหา ลักษณะ การกระจาย ความผิดปกติของการเกิดโรค รวมทั้ง 

แนวโน้มของการเกิดโรคนั้นๆ

	 3. การเฝ้าระวังทางระบาดวิทยา (Epidemiological Surveillance) เป็นการติดตามเพื่อให้ทราบ

ลกัษณะการเกดิ การกระจายของโรคภยัไขเ้จบ็ และเหตกุารณต์า่งๆ ทีเ่กีย่วกบัสขุภาพอนามยัของประชาชน เพือ่

ใหไ้ดข้อ้มลูรายละเอยีดเกีย่วกบับคุคล สถานทีแ่ละเวลาซึง่จะเปน็ประโยชนต์อ่การศกึษาทางระบาดวทิยาของโรค

หรือเหตุการณ์

	 การเฝ้าระวังทางระบาดวิทยา หมายถึง การติดตาม สังเกต และพินิจพิจารณาอย่างสม่ำ�เสมอและต่อ

เนื่อง เพื่อให้ทันต่อการเปลี่ยนแปลง (Dynamic process) ของการเกิดและการกระจายของโรคและปัญหา

สาธารณสุขต่างๆ รวมทั้งองค์ประกอบที่มีอิทธิพลต่อการเปลี่ยนแปลงนั้นๆ จากข้อมูลข่าวสารต่างๆ (Data and 

Information) ทั้งในภาวะปกติและภาวะผิดปกติของเหตุการณ์เหล่านั้น ทั้งนี้ องค์ประกอบสำ�คัญของข้อมูลจะ

ต้องครอบคลุมถึงลักษณะเกี่ยวกับบุคคล เวลา และสถานที่

9บทที่
การเฝ้าระวังทางสุขาภิบาล

อาหารและน้ำ�



คู่มือวิชาการสุขาภิบาลอาหารสำ�หรับเจ้าหน้าที่
(Principles of Food Sanitation Inspector)

256

ประเภทของการเฝ้าระวังทางระบาดวิทยา

	 การดำ�เนินงานเฝ้าระวังทางระบาดวิทยา แบ่งออกได้เป็น 3 ประเภท ได้แก่

	 1. 	การเฝา้ระวงัเชงิรกุ (Active Surveillance) เปน็การเฝา้ระวงัโดยการเขา้ไปตดิตามปญัหาทีท่ำ�การ

เฝ้าระวังอย่างใกล้ชิดตลอดเวลา เพื่อบันทึกรวบรวมข้อมูลทันที ทำ�ให้ทราบลักษณะปัญหาได้อย่างรวดเร็วและ

ควบคุมคุณภาพของข้อมูลได้ เหมาะกับการเฝ้าระวังระยะสั้นๆ พื้นที่ไม่กว้างนัก การเฝ้าระวังเชิงรุกนี้จะได้ข้อมูล

ค่อนข้างครบถ้วน สมบูรณ์ แต่การดำ�เนินการมักมีค่าใช้จ่ายสูง การเฝ้าระวังลักษณะนี้เหมาะสมที่จะดำ�เนินงาน

ในระยะสั้นๆ พื้นที่ไม่กว้างนัก

	 2. 	การเฝ้าระวังเชิงรับ (Passive Surveillance) เป็นการเฝ้าระวังโดยผู้บริการตามสถานบริการ

สาธารณสุขของรัฐเป็นผู้บันทึก และรวบรวมข้อมูลส่งไปให้ผู้รับผิดชอบ ซึ่งเป็นผู้ตรวจสอบคุณภาพของข้อมูล

ตลอดเวลา ได้ผลดีกับการติดตามปัญหาสาธารณสุขทั่วไป และมีพื้นที่กว้าง เหมาะในการติดตามลักษณะการ

เปลี่ยนแปลงของปัญหาตามช่วงฤดูกาล หรือรอบปี เป็นรูปแบบระบบการเฝ้าระวังที่มีการดำ�เนินการมากที่สุด 

โดยทัว่ไปมกัใชแ้บบฟอรม์การรายงานทีเ่ปน็มาตรฐานกระจายไปตามสถานบรกิารสาธารณสขุตา่งๆ เชน่ สำ�นกังาน

สาธารณสุขจังหวัด สำ�นักงานสาธารณสุขอำ�เภอ โรงพยาบาล เป็นต้น หลังจากนั้นก็ให้บุคลากรของสถานบริการ

เป็นผู้กรอกข้อมูล และรายงานมายังหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง เพื่อทำ�การเก็บรวบรวมข้อมูล โดยทั่วไปแล้วการทำ�

แบบนี้จะทำ�ให้ความครบถ้วนสมบูรณ์ของข้อมูลที่ถูกรายงานมักจะต่ำ� แต่ระบบการเฝ้าระวังเชิงรับเป็นระบบที่มี

ค่าใช้จ่ายน้อยที่สุด

	 3. 	การเฝ้าระวังตามกลุ่มเสี่ยง (Sentinel Surveillance) เป็นการเฝ้าระวังที่รวบรวมเอาลักษณะ 

Active และ Passive ไว้ด้วยกัน โดยจะดำ�เนินการเฉพาะในกลุ่มที่พบปัญหาความเสี่ยงอย่างเฉพาะเจาะจง โดย

ทัว่ไปพืน้ทีท่ีท่ีม่สีถติหิรอืแนวโนม้ทีจ่ะทำ�ใหเ้กดิโรคคอ่นขา้งสงู หรอืมกีารดำ�เนนิโครงการทีเ่กีย่วขอ้งกบัการสำ�รวจ 

หรอืวนิจิฉยันัน้ๆ เปน็พเิศษ การเฝา้ระวงัรปูแบบนีต้อ้งใหค้วามเชือ่มัน่ในตวัขอ้มลูทีไ่ดร้บัดำ�เนนิการอยา่งรวดเรว็ 

มีค่าใช้จ่ายไม่สูง ไม่เน้นความครบถ้วนสมบูรณ์ของข้อมูล โดยจะใช้วิธีการเลือกกลุ่มเป้าหมายแบบเฉพาะเจาะจง

หรอืกลุม่ประชากรทีไ่วใ้จได ้มคีวามเชือ่ถอืสงู และมคีวามแตกตา่งทางประชากรกบัสภาพปญัหาสาธารณสขุ และ

สามารถบอกแนวโน้มหรือคาดเดาปัญหาที่เกิดขึ้นได้

	 	 นอกจากระบบเฝา้ระวงัจะแบง่ตามลกัษณะวธิกีารดำ�เนนิการดงักลา่วแลว้ ยงัสามารถแบง่ตามชนดิ

ของข้อมูลที่จัดเก็บได้เป็น 2 แบบ คือ ข้อมูลทุติยภูมิ หรือข้อมูลที่มีตามปกติแล้ว (Existing secondary data) 

กับข้อมูลที่ออกแบบมาเพื่อจัดเก็บสำ�หรับการเฝ้าระวังโดยเฉพาะ

	 	 1.	 ข้อมูลทุติยภูมิที่มีอยู่แล้ว โดยทั่วไปถูกจัดเก็บด้วยวัตถุประสงค์อื่นๆ ที่ไม่ใช่เพื่อการเฝ้าระวัง 

เช่น ใบมรณะบัตร ข้อมูลสรุปผลการรักษา เป็นต้น ซึ่งจะมีข้อดีตรงที่ไม่ต้องออกแบบหรือสร้างระบบใหม่ขึ้น 

มารองรับ แต่รายละเอียดของข้อมูลอาจไม่เพียงพอสำ�หรับที่จะใช้ในการเฝ้าระวัง

	 	 2. 	 ข้อมูลที่ออกแบบมาเพื่อใช้ในการเฝ้าระวังโดยเฉพาะ เช่น แบบใบรายงานโรคที่รายงานโดย

แพทย์ หรือเจ้าหน้าที่สาธารณสุขนั้น สามารถที่จะตรวจพบสถานการณ์ของโรคได้ โดยทั่วไปข้อมูลชนิดนี้มักจะ

ได้มาในช่วงเวลาที่รวดเร็วกว่าการวิเคราะห์ข้อมูลที่มีอยู่แล้ว นอกจากนี้ถ้ามีข้อสงสัยเกี่ยวกับข้อมูลก็สามารถ

ตดิตามกลบักบัผูท้ีร่ายงานมาได้ นอกจากนีผู้ร้บัรายงานยงัสามารถทีจ่ะใหข้อ้แนะนำ�หรอืขอรายละเอยีดเพิม่เตมิ

จากผู้รายงานหรืออาจเพิ่มเติมโรคอื่นๆ ที่น่าสนใจที่จะทำ�การเฝ้าระวังต่อไปด้วย
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	 การเฝา้ระวงัสขุาภบิาลอาหาร หมายถงึ กระบวนการตดิตาม สงัเกตและพจิารณาปจัจยัทีม่ผีลตอ่ความ

สะอาดปลอดภยัของอาหารอยา่งมรีะบบ ซึง่มผีลมาจากสขุลกัษณะของสถานประกอบการดา้นอาหาร การปนเปือ้น

ของอาหาร ภาชนะอุปกรณ์ และสุขอนามัยของผู้สัมผัสอาหาร การเฝ้าระวังสุขาภิบาลอาหาร ประกอบด้วยขั้น

ตอนการรวบรวม เรียบเรียง วิเคราะห์ แปลผลและการกระจายข้อมูล เพื่อนำ�ไปสู่การดำ�เนินการควบคุมป้องกัน

ที่มีประสิทธิภาพ

2. วัตถุประสงค์ของการเฝ้าระวังสุขาภิบาลอาหาร
	 1. เพือ่ประเมนิสถานการณด์า้นสขุาภบิาลอาหารของสถานประกอบการ และความปลอดภยัของอาหาร

ในพื้นที่เป้าหมายต่างๆ 

	 2. เพื่อการวางแผนการดำ�เนินงานควบคุมความปลอดภัยของอาหารในพื้นที่ต่างๆ ได้อย่างมี

ประสิทธิภาพ

	 3. เพื่อสื่อสารความเสี่ยงด้านสุขาภิบาลอาหารกับหน่วยงานที่เกี่ยวข้องและผู้บริโภค

3. ขั้นตอนการเฝ้าระวังสุขาภิบาลอาหาร
	 ในการดำ�เนินงานเฝ้าระวังสุขาภิบาลอาหารนั้น ประกอบด้วยขั้นตอนสำ�คัญตามหลักการทางระบาด

วิทยา ดังนี้

	 1. 	การรวบรวมข้อมูล (Collection)

	 2. 	การเรียบเรียงข้อมูล (Consolidation)

	 3. 	การวิเคราะห์ข้อมูล (Analysis)

	 4. 	การแปลผล (Interpretation)

	 5. 	การกระจายข่าวสาร (Dissemination)

	 1. 	การรวบรวมข้อมูล เป็นการเก็บรวบรวมข้อมูลตามองค์ประกอบต่างๆ ได้แก่

	 	 - 	 อตัราปว่ยดว้ยโรคทีเ่กดิจากอาหารและน้ำ�เปน็สือ่ เชน่ โรคอจุจาระรว่งอยา่งแรง โรคอาหารเปน็

พิษ เป็นต้น

	 	 - 	 ผลการตรวจสภาพด้านกายภาพตามมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารของสถานประกอบการ 

ด้านอาหาร ได้แก่ ร้านอาหาร แผงลอยจำ�หน่ายอาหาร โรงอาหารในสถาบันต่างๆ เป็นต้น โดยใช้แบบฟอร์มการ

ตรวจของสำ�นักสุขาภิบาลอาหารและน้ำ� กรมอนามัย

	 	 - 	 ผลการตรวจตัวอย่างอาหาร ภาชนะอุปกรณ์ และมือผู้สัมผัสอาหาร ซึ่งอาจเป็นผลการตรวจทั้ง 

ด้านเคมีและชีวภาพ ซึ่งจะเป็นตัวบ่งชี้ให้เห็นว่าอาหาร ภาชนะอุปกรณ์และมือ มีการปนเปื้อนหรือไม่

	 	 การรวบรวมขอ้มลูเปน็ขัน้ตอนทีม่คีวามสำ�คญั เพราะขอ้มลูทีไ่ดจ้ะนำ�ไปใชป้ระโยชนใ์นการวางแผน

การดำ�เนินงาน การติดตามและประเมินผล
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	 2. 	การเรียบเรียงข้อมูล

	 	 เปน็การนำ�ขอ้มลูทีร่วบรวมไวม้าเรยีบเรยีง จดัเปน็หมวดหมู ่เชน่ จดัแบง่เปน็ตำ�บล อำ�เภอ เทศบาล 

จังหวัด หรือเขตต่างๆ เป็นต้น เพื่อความสะดวกในการนำ�ข้อมูลไปวิเคราะห์ต่อไป

	 3. 	การวิเคราะห์ข้อมูล

	 	 เปน็การนำ�ขอ้มลูทีไ่ดร้บัมาวเิคราะหแ์ละแจกแจงเชงิพรรณนาโดยใชว้ธิกีารทางสถติิ เพือ่ใหเ้หน็ภาพ

ของสถานการณ์โดยรวม รูปแบบและแนวโน้มของสถานการณ์ด้านสุขาภิบาลอาหารในการจัดบริการอาหารใน

สถานประกอบการด้านอาหาร โดยใช้ข้อมูลที่รวบรวมเรียบเรียงไว้นำ�มาแจกแจงเหตุผล และแนวโน้มของ

สถานการณ์ เช่น สภาพสุขาภิบาลอาหารของสถานประกอบการด้านอาหารตามองค์ประกอบหลัก 5 ประการ 

ตามแบบตรวจสถานประกอบการตามข้อกำ�หนดด้านสุขาภิบาลอาหาร

	 4. 	การแปลผล

	 	 เป็นการนำ�ผลการวิเคราะห์มาพิจารณา สรุป วินิจฉัยที่ถูกต้องเหมาะสม ซึ่งจะเป็นประโยชน์ต่อ

การนำ�ไปใชใ้นการวางแผนควบคมุปอ้งกนัการปนเปือ้นของอาหาร ตลอดจนการปรบัปรงุสภาพทางการสขุาภบิาล

อาหารของสถานประกอบการได้อย่างมีประสิทธิภาพตามเป้าหมายที่ตั้งไว้

	 5. 	การกระจายข่าวสาร

	 	 เป็นการเผยแพร่ข้อมูลและผลที่ได้จากการวิเคราะห์และการแปลผล เพื่อให้ผู้เกี่ยวข้องได้นำ�ข้อมูล

ไปใช้ประโยชน์ต่อไป

4. ปัจจัยในการเฝ้าระวังสุขาภิบาลอาหาร
	 ในการดำ�เนินการเฝ้าระวังสุขาภิบาลอาหารนั้น ควรดำ�เนินการให้ครบปัจจัยที่สำ�คัญที่มีผลต่อความ

สะอาดปลอดภัยของอาหาร ซึ่งได้แก่ สิ่งแวดล้อม (สถานที่ การจัดการน้ำ�เสียและขยะ) ตัวอาหาร (อาหาร 

สารปรุงแต่งอาหาร) บุคคล (ผู้สัมผัสอาหาร) ภาชนะอุปกรณ์และสัตว์แมลงนำ�โรค ซึ่งสามารถแบ่งการดำ�เนินการ

ได้ 3 ด้าน คือ

	 1. 	ดา้นกายภาพ หมายถงึ การเฝา้ระวงัสภาพสิง่แวดลอ้มและมาตรฐานทางสขุาภบิาลอาหารของสถาน

ประกอบการดา้นอาหารตามกลุม่เปา้หมาย ไดแ้ก ่รา้นอาหาร แผงลอยจำ�หนา่ยอาหาร โรงอาหารในสถาบนั และ

ตลาดประเภทที่ 1 ตลาดนัด รถเร่จำ�หน่ายอาหาร มินิมาร์ท ซุปเปอร์มาร์เก็ต โดยเก็บข้อมูลจากแบบตรวจสถาน

ประกอบการแตล่ะประเภท การเฝา้ระวงัทางกายภาพยงัรวมถงึการสงัเกตพฤตกิรรมและสขุวทิยาของผูป้ระกอบ

การและผู้สัมผัสอาหารในสถานประกอบการนั้นๆ ควรทำ�เป็นประจำ�อย่างสม่ำ�เสมอ และเมื่อพบปัญหาหรือข้อ

บกพรอ่งตา่งๆ ควรแนะนำ�ใหผู้ป้ระกอบการทำ�การแกไ้ขใหถ้กูหลกัสขุาภบิาลอาหาร เพือ่ลดความเสีย่งในการปน

เปื้อนอาหารจากปัญหาด้านกายภาพของสถานประกอบการด้านอาหาร

	 2. 	ด้านเคมี หมายถึง การเฝ้าระวังการปนเปื้อนของสารเคมีในอาหาร ภาชนะและอุปกรณ์ที่สัมผัส

อาหารในสถานประกอบการดา้นอาหาร ตามกลุม่เปา้หมาย ไดแ้ก ่รา้นอาหาร แผงลอยจำ�หนา่ยอาหาร โรงอาหาร

ในสถาบัน ตลาดประเภทที่ 1 โดยใช้การเก็บข้อมูลจากผลการตรวจตัวอย่างอาหาร และภาชนะอุปกรณ์ทาง 

ดา้นเคม ีการเฝา้ระวงัการปนเปือ้นของสารเคมใีนอาหาร ทำ�ไดโ้ดยใชช้ดุทดสอบดา้นคณุภาพและความปลอดภยั

ของอาหาร ของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์
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	 3. ดา้นชวีภาพ หมายถงึ การเฝา้ระวงัการปนเปือ้นของเชือ้โรคในอาหาร ภาชนะอปุกรณส์มัผสัอาหาร 

มือผู้สมัผัสอาหารในสถานประกอบการดา้นอาหาร โดยใช้การเก็บข้อมูลจากผลการตรวจตัวอย่างอาหาร ภาชนะ

อุปกรณ์ มือผู้สัมผัสอาหาร ทางด้านแบคทีเรีย (ซึ่งจะกล่าวในรายละเอียดต่อไป)

5. พื้นที่เฝ้าระวังสุขาภิบาลอาหาร
	 การดำ�เนินงานเฝ้าระวังสุขาภิบาลอาหาร แบ่งตามลักษณะความแตกต่างของพื้นที่ได้เป็น 3 ประเภท 

คือ พื้นที่ทั่วไป พื้นที่เฝ้าระวังเป็นกรณีพิเศษ หรือการเฝ้าระวังเฉพาะพื้นที่ และพื้นที่ที่จัดกิจกรรมเฉพาะ ดังนี้

	 1. 	พื้นที่ทั่วไป การเฝ้าระวังสุขาภิบาลอาหารในพื้นที่ทั่วไป เป็นลักษณะของการประเมินสถานการณ์

ในพืน้ทีป่กตทิัว่ไปทีผู่ร้บัผดิชอบตอ้งดำ�เนนิการอยูเ่ปน็ประจำ�ทัง้ในสถานประกอบการดา้นอาหาร ครวัเรอืน และ

แหล่งผลิตน้ำ�บริโภค

	 2. 	พืน้ทีจ่ดักจิกรรมเฉพาะ หมายถงึ พืน้ทีอ่าจมคีวามเสีย่งตอ่การเกดิโรคทีเ่กดิจากอาหารและน้ำ�เปน็

สื่อในช่วงระยะเวลาใดเวลาหนึ่ง เช่น งานเทศกาล การแข่งขันกีฬา การจัดประชุมนานาชาติ เป็นต้น การดำ�เนิน

งานในช่วงเวลาดังกล่าวนี้ จำ�เป็นจะต้องดำ�เนินการเฝ้าระวังเชิงรุกเพื่อควบคุมจุดเสี่ยงต่างๆ ที่อาจทำ�ให้เกิดโรค 

และต้องมีการประชาสัมพันธ์ สื่อสารข้อมูลให้ผู้บริโภคเข้าใจและร่วมดำ�เนินงานด้วย

	 3. 	พื้นที่เฝ้าระวังเป็นกรณีพิเศษ (หรือเฝ้าระวังเฉพาะพื้นที่) หมายถึง พื้นที่ที่มีความเสี่ยงที่จะเกิด

ปัญหาด้านความปลอดภัยของอาหาร อาจมีสาเหตุมาจากการแพร่กระจายหรือการระบาดของโรค สารเคมี

อันตราย หรือสารเคมีตกค้าง พื้นที่ที่มีเหตุฉุกเฉิน สาธารณภัยหรือภัยพิบัติเกิดขึ้น หรือพื้นที่ทีมีชุมชนแรงงาน

ต่างด้าวที่มีความเสี่ยงในการแพร่กระจายของเชื้อโรคมากกว่าพื้นที่อื่นๆ ซึ่งพื้นที่เหล่านี้ต้องมีการเฝ้าระวัง

สขุาภบิาลอาหารและน้ำ�อยา่งเขม้งวด เชน่ ตรวจแนะนำ� ใหค้วามรูอ้ยา่งเขม้งวด ความถีใ่นการเกบ็ตวัอยา่งอาหาร

และน้ำ� ตรวจหาการปนเปื้อนบ่อยมากว่าในพื้นที่ปกติ
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6. การดำ�เนินงานเฝ้าระวังสุขาภิบาลอาหารในพื้นที่ต่างๆ
	 ในการดำ�เนนิงานเฝา้ระวงัสขุาภบิาลอาหารในพืน้ทีต่า่งๆ มแีนวทางการดำ�เนนิงานเฝา้ระวงัสขุาภบิาล

อาหาร ดังภาพที่ 1 ซึ่งบทบาทหน้าที่ของหน่วยงานส่วนกลาง ส่วนภูมิภาค และส่วนท้องถิ่น จะแตกต่างกันไป 

ดังที่กล่าวมาข้างต้น

ภาพที่ 1 แนวทางการดำ�เนินงานเฝ้าระวังสุขาภิบาลอาหาร

รวบรวมข้อมูลเบื้องต้น

วิเคราะห์ข้อมูล

นโยบาย/แผน/สถานการณ์กำ�หนดวัตถุประสงค์

จัดทำ�แผนงานโครงการ/แนวทางการ

ดำ�เนินงาน/คณะกรรมการ

ดำ�เนินการเฝ้าระวังฯ

ประเมินและสรุปผลการเฝ้าระวัง

การสื่อสารข้อมูล/

นำ�ข้อมูลไปใช้ประโยชน์

- จำ�นวนสถานประกอบการ

- ปัจจัยด้านสิ่งแวดล้อม

- ข้อมูลสุขภาพประชาชน

- ข้อมูลกฎหมาย

- แผนปฏิบัติงาน

- พื้นที่เป้าหมาย

- บุคลากร

- งบประมาณ

- สิ่งสนับสนุน

- กลุ่มเป้าหมาย

- พื้นที่

- วิธีการ
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	 การดำ�เนินงานเฝ้าระวังในแต่ละพื้นที่ มีรายละเอียดดังนี้
	 1. 	การเฝ้าระวังในพื้นที่ทั่วไป เป็นบทบาทหน้าที่หลักของหน่วยงานในระดับท้องถิ่น เช่น สำ�นักงาน
สาธารณสุขจังหวัด เทศบาล องค์การบริหารส่วนตำ�บล และโรงพยาบาล เป็นต้น โดยมีขั้นตอนการดำ�เนินงาน 
ดังนี้
	 	 1.1 	จดัทำ�แผนปฏบิตังิานการเฝา้ระวงัสขุาภบิาลอาหารและน้ำ� ประสานความรว่มมอืกบัหนว่ยงาน
สาธารณสุขอื่นๆ ที่เกี่ยวข้องและองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นในพื้นที่
	 	 1.2 	สำ�รวจสภาพทางสุขาภิบาลอาหาร (ด้านกายภาพ) และสิ่งแวดล้อมในสถานประกอบการด้าน
อาหาร โดยใชแ้บบตรวจแนะนำ�ดา้นสขุาภบิาลอาหารของกรมอนามยั สำ�หรบัรา้นอาหาร แผงลอยจำ�หนา่ยอาหาร 
โรงอาหารในสถาบัน โรงครัวโรงพยาบาล ตลาด (แบบฟอร์มตามเอกสารแนบในภาคผนวก ก)
	 	 1.3 	เก็บตัวอย่างอาหาร น้ำ� (น้ำ�ดื่ม เครื่องดื่มและน้ำ�แข็ง) ภาชนะอุปกรณ์ และมือผู้สัมผัสอาหาร
ในสถานประกอบการแต่ละประเภท ตรวจหาการปนเปื้อนของเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย โดยใช้ชุดทดสอบภาค
สนาม ได้แก่ ชุดตรวจสอบโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหาร SI-2 (อ 13) และชุดตรวจสอบโคลิฟอร์มแบคทีเรียในน้ำ�
บริโภค (อ 11)
	 	 1.4 	รวบรวมข้อมูลผลการตรวจสภาพทางสุขาภิบาลอาหาร (กายภาพ) และผลการตรวจตัวอย่าง
อาหาร น้ำ� ภาชนะอุปกรณ์ และมือผู้สัมผัสอาหาร ลงในตารางบันทึกผลข้อมูล โดยการจัดเป็นหมวดหมู่หรือตาม
พื้นที่รับผิดชอบ
	 	 1.5 	ประมวลผลและวิเคราะห์ข้อมูล โดยใช้สถิติอย่างง่าย คือ ค่าเฉลี่ย และร้อยละของข้อมูลเพื่อ
หาจำ�นวนสถานประกอบการที่ได้มาตรฐานในแต่ละพื้นที่ ค่าเฉลี่ยของข้อกำ�หนดที่ดำ�เนินการได้และดำ�เนินการ
ไม่ได้ ตลอดจนปัญหาอุปสรรค
	 	 1.6 	แปรผลและสรุปผลการเก็บข้อมูล โดยนำ�ผลที่ได้จากการวิเคราะห์ข้อมูลมาพิจารณาสรุปหา
แนวทางการดำ�เนินงานและพื้นที่ที่จะต้องแก้ไขปัญหาต่อไป และนำ�ผลมาเปรียบเทียบกับสถานการณ์ในปีที่ 
ผ่านมา เพื่อจัดทำ�เป็นรายงานผลการดำ�เนินการเฝ้าระวังสถานการณ์ด้านสุขาภิบาลอาหาร
	 	 1.7 	จัดส่งข้อมูลที่ผ่านการประเมินผลเรียบร้อยแล้วไปยังหน่วยงานที่เกี่ยวข้องตามลำ�ดับขั้น
	 	 1.8 	นำ�เสนอข้อมูลสถานการณ์ด้านสุขาภิบาลอาหารในพื้นที่ ต่อที่ประชุมสรุปผลการดำ�เนินงาน
ประจำ�เดือนของหน่วยงานต้นสังกัดและเผยแพร่สู่สาธารณะ (ตามสถานการณ์ที่เกิดขึ้น)
	 	 1.9 	จัดทำ�เป็นฐานข้อมูล (Data Base) สถานการณ์ด้านสุขาภิบาลอาหารของหน่วยงานหรือพื้นที่
	 2. 	การเฝ้าระวังในพื้นที่จัดกิจกรรมเฉพาะ มีขั้นตอนการดำ�เนินงานเหมือนกับการเฝ้าระวังในพื้นที่
ทั่วไป เพียงแต่เน้นในพื้นที่เป้าหมายที่สำ�คัญอันได้แก่ บริเวณจัดงานเทศกาล จัดแข่งขันกีฬา สถานที่จัดประชุม 
และทีพ่กัของผูเ้ขา้รว่มประชมุ เปน็ตน้ ทัง้นีน้อกจากการเฝา้ระวงัดา้นกายภาพและชวีภาพแลว้ อาจมกีารเฝา้ระวงั
ทางด้านเคมีหรือการตรวจหาสารเคมีปนเปื้อนในอาหารด้วย และควรทำ�  rectal swab ในผู้สัมผัสอาหาร เพื่อ
ค้นหาผู้ที่อาจเป็นพาหะนำ�โรค และเป็นการป้องกันและควบคุมการแพร่กระจายของเชื้อโรคที่อาจเกิดขึ้นในช่วง
เวลานั้น หากมีผู้สัมผัสอาหารจำ�นวนไม่มากก็ควรดำ�เนินการทั้งหมด แต่หากมีผู้สัมผัสอาหารจำ�นวนมากควรจัด
ลำ�ดับความสำ�คัญของผู้ที่จะทำ�  rectal swab คือ ผู้ที่เตรียม/ปรุงอาหารที่มีความเสี่ยงสูง ซึ่งอาหารที่มี 
ความเสีย่งสงูไดแ้ก่ อาหารทีไ่มต่อ้งใชค้วามรอ้นในการปรงุใหส้กุ เชน่ สลดัตา่งๆ ยำ� ขนมบางประเภท น้ำ�แขง็และ
เครื่องดื่มที่ผลิตเอง (เช่น น้ำ�ลำ�ไย น้ำ�มะพร้าว น้ำ�อ้อย) เป็นต้น
	 3. การเฝ้าระวังในพื้นที่พิเศษหรือเฉพาะพื้นที่เสี่ยง
	 	 เนื่องจากความเสี่ยงในการเกิดปัญหาด้านความปลอดภัยของอาหาร ในพื้นที่เสี่ยงนั้นอาจเกิดจาก
สาเหตุหลายประการ ไม่ว่าจะเป็นความเสี่ยงจากสารเคมี ความเสี่ยงจากการเกิดโรคที่เกิดจากอาหารและน้ำ�เป็น
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สื่อ เช่น อหิวาตกโรค อาหารเป็นพิษ อุจจาระร่วงเฉียบพลัน เป็นต้น และความเสี่ยงจาการเกิดสาธารณภัยหรือ
ภัยพิบัติ ดังนั้นการดำ�เนินงานเฝ้าระวังฯ จึงต้องพิจารณาให้เหมาะสมกับสถานการณ์ เป็นการดำ�เนินการแบบ
เฉพาะเจาะจงที่ต้องมีคณะทำ�งานที่จัดตั้งขึ้นเป็นพิเศษ และควรมีความร่วมมือระหว่างหน่วยงานที่เกี่ยวข้องใน
ระดับพื้นที่ ส่วนภูมิภาค ส่วนกลาง และผู้เชี่ยวชาญจากหน่วยงานอื่นที่เกี่ยวข้อง เพื่อให้สามารถประเมิน
สถานการณ์และดำ�เนินการเฝ้าระวังฯ ได้อย่างเหมาะสม กับปัญหาที่เกิดขึ้นและสามารถแก้ไขหรือตอบปัญหาที่
เกิดขึ้นได้

7. ประโยชน์ของการเฝ้าระวังสุขาภิบาลอาหาร
	 ประโยชน์ของการเฝ้าระวัง มีดังนี้
	 1. 	ทราบปัจจัยและแนวโน้มของปัญหา (Trend & forecasting)
	 2. 	ทราบความผิดปกติหรือสาเหตุของปัญหาที่เกิดขึ้นได้อย่างรวดเร็ว (Problem detection)
	 3. 	ทราบพื้นที่และประชากรที่มีโอกาสเสี่ยงต่อการเกิดปัญหา (Place & population at risk)
	 4. 	ประเมินผลสำ�เร็จของการดำ�เนินงานสุขาภิบาลอาหาร (Evaluation of Food Sanitation)
	 	 การดำ�เนินงานเฝ้าระวังที่มีประสิทธิภาพ ต้องมีการเก็บรวบรวมข้อมูลอย่างต่อเนื่อง เพื่อให้ทราบ
แนวโนม้ของสถานการณท์ีเ่กดิขึน้ และหากเกดิปญัหาหรอืความผดิปกตกิจ็ะทำ�ใหท้ราบไดอ้ยา่งรวดเรว็ นอกจาก
นี้ข้อมูลจากการเฝ้าระวังก็อาจจะนำ�ไปใช้ในการกำ�หนดนโยบายและแผนการดำ�เนินงานด้านสุขาภิบาลอาหาร  
ใหส้อดคลอ้งเหมาะสมกบัปญัหาของพืน้ทีไ่ด้ โดยประโยชนส์งูสดุทีจ่ะไดร้บัจากระบบการเฝา้ระวงัทางสขุาภบิาล
อาหารนัน้ จะทำ�ใหส้ามารถทราบถงึพฤตกิรรมการบรโิภคของประชาชนภายในสภาพแวดลอ้มทีเ่ปน็อยู ่ณ ปจัจบุนั 
ผลกระทบที่เกิดขึ้นจากสถานการณ์ปัญหาทั้งในระยะสั้นและระยะยาว ทั้งทางตรงและทางอ้อม สามารถจำ�แนก
ปจัจยัเสีย่ง และประชากรกลุม่เสีย่งตามลกัษณะของพืน้ทีไ่ด ้สามารถคาดเดาสถานการณท์ีอ่าจจะเกดิขึน้ในอนาคต 
ซึง่พจิารณาจากขอ้มลูทีม่อียู ่จนทำ�ใหน้ำ�ไปใชป้ระกอบการตดัสนิใจ กำ�หนดยทุธศาสตร ์วางแผน กำ�หนดมาตรการ 
และโครงการต่างๆ ที่จะใช้แก้ไขปัญหาด้านสุขาภิบาลอาหารจากฐานข้อมูลอย่างเป็นระบบ

8. ข้อจำ�กัดของการเฝ้าระวังสุขาภิบาลอาหาร
	 1. 	ด้านบุคลากร ปัจจุบันสถานประกอบการด้านอาหารมีจำ�นวนมาก แต่ยังขาดบุคลการที่มีศักยภาพ
ที่สามารถดำ�เนินการเฝ้าระวังและวิเคราะห์สถานการณ์ในพื้นที่ได้อย่างเป็นระบบ ซึ่งจำ�เป็นต้องมีการจัดอบรม
หลักสูตรสุขาภิบาลอาหารอย่างต่อเนื่องให้แก่บุคลากรที่รับผิดชอบใหม ่ และเพิ่มพูนความรู้ให้แก่ผู้ที่รับผิดชอบงาน
อยู่เดิม
	 2. 	ดา้นงบประมาณ การดำ�เนนิงานเฝา้ระวงัจำ�เปน็ตอ้งใชง้บประมาณในการเกบ็และวเิคราะหต์วัอยา่ง
โดยเฉพาะการตรวจวิเคราะห์ทางเคมีและทางชีวภาพ จำ�เป็นต้องใช้งบประมาณ ซึ่งถ้าหากเป็นการตรวจเชิง
ปริมาณและความถี่ในการตรวจมาก ก็จำ�เป็นต้องใช้งบประมาณมากขึ้นด้วย
	 3. การบรหิารจดัการขอ้มลู ถา้หากรวบรวมขอ้มลูไมต่อ่เนือ่งและไมเ่ปน็ระบบกจ็ะมผีลตอ่การวเิคราะห์
ข้อมูล และหากไม่มีการส่งต่อข้อมูลไปยังส่วนกลางก็ไม่สามารถวิเคราะห์เพื่อทราบสถานการณ์ระดับประเทศได้ 
ซึง่จำ�เปน็ตอ้งมกีารผลกัดนัใหม้เีครอืขา่ยการเฝา้ระวงัสขุาภบิาลอาหารอยา่งเปน็ระบบ และจดัทำ�สารสนเทศเพือ่
รองรับการส่งต่อและเชื่อมโยงข้อมูลกัน
	 4. การนำ�ไปใช้ประโยชน์ ถึงแม้ว่าจะเป็นการเฝ้าระวังอย่างเป็นระบบ แต่ถ้าหากขาดซึ่งการกระจาย
ขอ้มลูไปยงัหนว่ยงานทีร่บัผดิชอบหรอืหนว่ยงานไมม่กีารนำ�ขอ้มลูไปใชป้ระโยชนเ์พือ่แกไ้ขปญัหา การดำ�เนนิงาน
เฝ้าระวังก็จะไม่เกิดประโยชน์สูงสุด
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2อุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสมในการเก็บอาหารแช่เยือกแข็งชนิดต่างๆ

	 อาหาร	      อุณหภูมิ ( ํC) 	       ระยะเวลา	 หมายเหตุ
เนื้อสัตว์
เนื้อวัว	 - 2 – 1.13	 1-6 สัปดาห์
เนื้อหมู	 -2 – 1.1	 3-12 วัน
เนื้อสัตว์ปีก	 -2 – 0	 1 สัปดาห์
เนื้อวัวย่าง	 -23.3 – (-17.7)	 6 เดือน
เนื้อวัวบด ต้ม	 -23.3– (-17.7)	 3-4 เดือน
เนื้อหมูย่างแล่บาง	 -23.3– (-17.7)	 4-8 เดือน
เนื้อหมูบด	 -23.3– (-17.7)	 1-3 เดือน
เนื้อแกะย่างแล่บาง	 -23.3 – (-17.7)	 6-8 เดือน
เนื้อแกะบด	 -23.3 – (-17.7)	 3-5 เดือน
เนื้อลูกวัว	 -23.3 – (-17.7)	 8-12 เดือน
ชิ้นเนื้อส่วนต่างๆ ของเนื้อสัตว์	 -23.3 – (-17.7)	 3-4 เดือน
แฮม เบคอน อาหารเนื้อสัตว์สำ�เร็จรูป	 	 	 2 เดือน	 	      ไม่ควรแช่แข็ง
อาหารเนื้อสัตว์ ปรุงสุกที่เหลือ	 -23.3 – (-17.7)	 2-3 เดือน
ซุปข้น ซุปใส	 -23.3 – (-17.7)	 2-3 เดือน
ขนมปังไส้เนื้อสัตว์ต่างๆ	 -23.3 – (-17.7)	 1-2 เดือน

สัตว์ปีก
ไก่ เป็ด ห่าน ไก่งวงทั้งตัว	 -23.3 – (-17.7)	 12 เดือน
เครื่องใน	 -23.3 – (-17.7)	 3 เดือน
เนื้อสัตว์ปรุงสุกที่แบ่งเป็นส่วนๆ	 -23.3 – (-17.7)	 4 เดือน

ปลาและอาหารทะเล
ปลาที่มีไขมันสูง	 -23.3 – (-17.7)	 3 เดือน
ปลาอื่นๆ	 -23.3 – (-17.7)	 6 เดือน
อาหารทะเลอื่นๆ	 -23.3 – (-17.7)	 3-4 เดือน

ผัก
กะหล่ำ�ปลี	 	 0	 3-4 เดือน
บร๊อคโคลี	 	 0	 7-10 เดือน

แครอท	 	 0	 4-5 เดือน

ดอกกะหล่ำ�	 	 0	 2-3 เดือน

ผักกาดหอม	 	 0	 2-3 เดือน

เห็ด	 	 0	 5 วัน
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อุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสมในการเก็บอาหารแช่เยือกแข็งชนิดต่างๆ

	 อาหาร	        อุณหภูมิ ( ํC) 	     ระยะเวลา	 หมายเหตุ

ผลไม้และน้ำ�ผลไม้

ผลไม้	 -23.3 – (-17.7)	 8-12 เดือน

น้ำ�ผลไม้	 -23.3 – (-17.7)	 8-12 เดือน

อาหารอื่นๆ

ไอศกรีม	 -23.3 – (-17.7)	 3 เดือน		 	 เก็บในภาชนะบรรจุ 

	 	 	 	 	 	 จากโรงงาน

อาหารที่ปรุงสุกอื่นๆ	 -23.3 – (-17.7)	 2-3 เดือน

ขนมอบ

เค้กที่อบแล้ว	 -23.3 – (-17.7)	 4-9 เดือน

เค้กสำ�เร็จรูป	 -23.3 – (-17.7)	 3-4 เดือน

พายไส้ผลไม้ทั้งที่อบแล้ว	 -23.3 – (-17.7)	 3-4 เดือน

และยังไม่ได้อบ

ขนมปังอบแล้ว	 -23.3 – (-17.7)	 3-9 เดือน

เนื้อสัตว์

เนื้อย่าง สเต็ก เนื้อแล่บาง	 0 - 2.2	 3-5 วัน	 	 	 ห่อให้แน่นในภาชนะ

	 	 	 	 	 	 พลาสติก

เนื้อบด	 0 - 2.2	 1-2 วัน	 	 	 ห่อให้แน่นในภาชนะ

	 	 	 	 	 	 พลาสติก

แฮม (ทั้งขา)	 0 - 2.2	 7 วัน	 	 	 เกบ็ในภาชนะปดิมดิชดิ

แฮมแล่บาง	 0 - 2.2	 3-5 วัน	 	 	 ห่อให้แน่นในภาชนะ

	 	 	 	 	 	 พลาสติก

แฮมบรรจุกระป๋อง	 0 - 2.2	 1 ปี	 	 	 เก็บในกระป๋องที่

	 	 	 	 	 	 ยังไม่ได้เปิด

เบคอน	 0 - 2.2	 1 สัปดาห์	 	 เก็บในภาชนะปิดสนิท

เนื้อสัตว์ปรุงสำ�เร็จ	 0 - 22	 3-5 วัน	 	 	 ห่อให้แน่นหลังจาก

	 	 	 	 	 	 เปิดใช้แล้้ว

อาหารเนื้อสัตว์ปรุงสุกที่เหลือ	 0 - 2.2	 1-2 วัน	 	 	 เกบ็ในภาชนะปดิมดิชดิ

ซุปข้น หรือซุปใส	 0 - 2.2	 1-2 วัน	 	 	 เกบ็ในภาชนะปดิมดิชดิ



คู่มือวิชาการสุขาภิบาลอาหารสำ�หรับเจ้าหน้าที่
(Principles of Food Sanitation Inspector)

273

อุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสมในการเก็บอาหารแช่เยือกแข็งชนิดต่างๆ
	 อาหาร	     อุณหภูมิ ( ํC) 	   ระยะเวลา	 หมายเหตุ
สัตว์ปีก
ไก่ เป็ด ห่าน ทั้งตัว	 0 - 2.2	 1-2 วัน	 	 	 ห่อในภาชนะพลาสติก 
	 	 	 	 	 	 ปิดมิดชิด
เครื่องใน เช่น ตับ หัวใจ	 0 - 2.2	 1-2 วัน	 	 	 เกบ็แยกจากตวัสตัวป์กี
เครื่องปรุงที่ใช้อัดไส้	 0 - 2.2	 1-2 วัน	 	 	 เกบ็แยกจากตวัสตัวป์กี
เนื้อสัตว์ปรุงสุกที่แยกส่วน	 0 - 2.2	 1-2 วัน	 	 	 เกบ็ในภาชนะปดิมดิชดิ

ปลาและอาหารทะเล
ปลาที่มีไขมันสูง	 -1.1 ถึง 1.1	 1-2 วัน	 	 	 ห่อในภาชนะพลาสติก 
	 	 	 	 	 	 ปิดมิดชิด
ปลาที่ไม่แช่ในน้ำ�แข็ง	 -1.1 ถึง 1.1	 1-2 วัน	 	 	 ห่อในภาชนะพลาสติก
	 	 	 	 	 	 ปิดมิดชิด
ปลาแช่น้ำ�แข็ง	 	 0	 3 วัน	 	 	 ห่อในภาชนะพลาสติก
	 	 	 	 	 	 ปดิมดิชดิและระวงัไมใ่ห ้
	 	 	 	 	 	 มรีอยถลอกบนเนือ้ปลา
เนื้อปลา	 0.5 – 4.4	 5-20 วัน	 	 เกบ็ในภาชนะปดิมดิชดิ
อาหารทะเลอื่นๆ	 -1.1 ถึง 1.1	 1-25 วัน	 	 เกบ็ในภาชนะปดิมดิชดิ

ไข่
ไข่ทั้งฟอง	 4.4		 1 สัปดาห์	 	 ห้ามล้างวางในที่ใส่ใน
	 	 	 	 	 	 ตู้เย็น
ไข่แดง / ไข่ขาวที่ตอกแล้ว	 4.4 – 7.2 	 2 วัน	 	 	 ไข่แดงให้เก็บในน้ำ�
ไข่ผง	 4.4 – 7.2	 1 ปี	 	 	 เกบ็ในภาชนะปดิมดิชดิ
ไข่ที่ทำ�จากการผสมของไข่ผงและน้ำ�	 4.4 -7.2	 1 สัปดาห์	 	 เกบ็ในภาชนะปดิมดิชดิ
อาหารที่ปรุงสุกที่มีส่วนประกอบของไข	่ 0 – 2.2	 ต้องใช้ในวันที่เตรียม	 เน่าเสียได้ง่าย
นมและเนื้อสัตว์
ครีมที่ใช้เป็นไส้ของขนมพายหรือเค้ก	 0 – 2.2	 ต้องใช้ในวันที่เตรียม	 เน่าเสียได้ง่าย

นมและผลิตภัณฑ์
นมสด	 3.3 – 3.9	 5-7 วันหลังการบรรจุ	 เกบ็ในภาชนะบรรจเุดมิ 
	 	 	 	 	 	 จากโรงงานและตอ้งปดิ 
	 	 	 	 	 	 มิดชิด
เนย	 3.3 – 4.4	 2 สัปดาห์	 	 เกบ็ในภาชนะทีม่คีวามมนั 
	 	 	 	 	 	 เช่น กระดาษไข 

	 	 	 	 	 	 (waxpaper)
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อุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสมในการเก็บอาหารแช่เยือกแข็งชนิดต่างๆ

	 อาหาร	 อุณหภูมิ ( ํC) 	 ระยะเวลา	 หมายเหตุ

เนยแข็ง (ชนิดแข็ง)	 3.3 – 4.4	 6 เดือน		 	 เก็บในภาชนะปิดสนิท

นมข้น	 10 – 21.1	 1 ปี (ไม่เปิดใช้)	 	 แช่เย็นหลังจากเปิดใช้

นมผง	 10 – 21.1	 1 ปี (ไม่เปิดใช้)	 	 แช่เย็นหลังจากเปิดใช้

น้ำ�นมผสม	 3.3 – 4.4	 6 เดือน		 	 เก็บในภาชนะปิดสนิท

ผลไม้	

แอปเปิ้ล	 4.4 – 7.2	 2 สัปดาห์	 	 เกบ็ทีอ่ณุหภมูหิอ้งจนสกุ

กล้วยหอม	 4.4 – 7.2	 3-5 วัน	 	 	 เกบ็ทีอ่ณุหภมูหิอ้งจนสกุ

องุ่น	 4.4 – 7.2	 3-5	 	 	 เกบ็ทีอ่ณุหภมูหิอ้งจนสกุ

ผลไม้พวกส้ม	 4.4 – 7.2	 1 เดือน

สัปปะรด	 4.4 – 7.2	 3-5 วัน	 	 	 แช่ตู้เย็นหลังการปอก

ผัก

ผักใบเขียวทั่วไป	 4.4 – 7.2	 5 วัน	 	 	 ไม่ต้องล้างก่อนเก็บ

กะหล่ำ�ปลี ผักกินหัว / ราก	 4.4 – 7.2	 2 สัปดาห์	 	 ไม่ต้องล้างก่อนเก็บ

มะเขือเทศ	 4.4 – 10	 77-10 วัน

มันฝรั่ง	 7.2 – 10	 30 วัน	 	 	 เกบ็ในภาชนะโปรง่สะอาด

แตงกวา	 7.2 – 10	 10 – 14 วัน

มะเขือ	 7.2 – 10	 10 วัน

ถั่วต่างๆ	 7.2	 	 8-10 วัน
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ระยะเวลาสูงสุดในการเก็บอาหารแห้งและอาหารบรรจุในภาชนะปิดสนิท

	 อาหาร						      ระยะเวลาที่เก็บโดยไม่เปิดภาชนะบรรจุ
อาหารกระป๋อง
ผลไม้กระป๋อง	 1 ปี
ผลไม้ดองเปรี้ยว	 6-12 เดือน
น้ำ�ผลไม้	 6-9 เดือน
ผัก	 1 ปี
ผักดองเปรี้ยว	 7-12 เดือน
ซุปต่างๆ	 1 ปี
อาหารทะเล	 1 ปี
ปลาในน้ำ�เกลือ	 4 เดือน

นมและผลิตภัณฑ์
นมผง	 1 ปี
นมข้น	 1 ปี
ครีมผง	 4 เดือน

ไขมันและน้ำ�มัน
มายองเนส	 2 เดือน
น้ำ�สลัด	 2 เดือน
น้ำ�มันสลัด	 6-9 เดือน
ไขมันจากพืช	 2-4 เดือน

เครื่องดื่ม
กาแฟบดในภาชนะบรรจุธรรมดา	 2 สัปดาห์
กาแฟสำ�เร็จรูป	 8-12 เดือน
ใบชา	 12-18 เดือน
ชาผงสำ�เร็จรูป	 8-12 เดือน
เครื่องดื่มอัดก๊าซ	 ไม่มีวันหมดอายุ

ข้าว แป้ง ถั่วเมล็ดแห้ง
ข้าวสารและเมล็ดข้าวชนิดอื่น	 8 เดือน
เมล็ดข้าวอบกรอบ (Cercal)	 6 เดือน
แป้งที่ผ่านการขัดสีแล้ว	 9-12 เดือน
เส้นก๋วยเตี๋ยวดิบ มักกะโรนี สปาเก็ตตี้	 3 เดือน
ถั่วเมล็ดแห้ง	 1-2 ปี
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ถั่วเปลือกแข็ง	 1 ปี

ระยะเวลาสูงสุดในการเก็บอาหารแห้งและอาหารบรรจุในภาชนะปิดสนิท

	 อาหาร						      ระยะเวลาที่เก็บโดยไม่เปิดภาชนะบรรจุ
เครื่องปรุงรส
ผงชูรส	 ไม่มีวันหมดอายุ
สี กลิ่นสังเคราะห์	 ไม่มีวันหมดอายุ
เกลือ	 ไม่มีวันหมดอายุ
น้ำ�ตาล	 ไม่มีวันหมดอายุ
น้ำ�ส้มสายชู	 2 ปี
ซอสถั่วเหลือง	 2 ปี
พริกแห้งป่น	 1 ปี
เครื่องเทศ สมุนไพร	 2 ปี – ไม่มีวันหมดอายุ
น้ำ�เชื่อมเข้มข้น น้ำ�ผึ้ง	 1 ปี
มัสตาร์ด	 2-6 เดือน

ส่วนประกอบของขนมอบ
ผงฟู	 8-12 เดือน
ช๊อคโกแลตทำ�ขนม	 6-12 เดือน
ช๊อคโกแลตหวาน	 2 ปี
แป้งข้าวโพด	 2-3 ปี
แป้งมัน	 1 ปี
ยีสต์แห้ง	 18 เดือน
โซเดียมไบคาร์บอเนต	 8-12 เดือน

อาหารอื่นๆ
ขนมขบเคี้ยว	 1 เดือน
คุกกี้ แครกเกอร์	 1-6 เดือน
แยม เยลลี	 1 ปี
เจลาติน	 2-3 ปี
ผลไม้แห้ง	 6-8 เดือน
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เลขสารบบอาหาร
	 ดว้ยสำ�นกังานคณะกรรมการอาหารและยาไดป้รบัระบบงานคุม้ครองผูบ้รโิภคดา้นอาหาร ใหม้กีารบงัคบั
ใชร้ะบบประกนัคณุภาพในกระบวนการผลติอาหาร ซึง่ทำ�ใหก้ารคุม้ครองผูบ้รโิภคมปีระสทิธภิาพและประสทิธผิล
ยิ่งขึ้น จึงจำ�เป็นต้องปรับระเบียบสำ�นักงานคณะกรรมการอาหารและยา ว่าด้วยการขออนุญาตใช้ฉลากอาหาร 
ที่ใช้บังคับอยู่แต่เดิมให้เอื้อและสอดคล้องต่อการปฏิบัติตามระบบงานใหม่
	 ฉะนั้น อาศัยอำ�นาจตามความในมาตรา ๓๒ แห่งพระราชบัญญัติระเบียบบริหารราชการแผ่นดิน 
พ.ศ. ๒๕๓๔ ซึ่งแก้ไขเพิ่มเติมโดยพระราชบัญญัติระเบียบบริหารราชการแผ่นดิน (ฉบับที่ ๕) พ.ศ. ๒๕๔๕ และ
มาตรา ๓๖ แห่งพระราชบัญญัติระเบียบบริหารราชการแผ่นดิน พ.ศ. ๒๕๓๔ ประกอบกับความในข้อ ๘ แห่ง
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที ่๑๙๔) พ.ศ. ๒๕๔๓ เรือ่ง ฉลาก ลงวนัที ่๑๙ กนัยายน พ.ศ. ๒๕๔๓ ประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๕๒) พ.ศ. ๒๕๔๕ เรื่อง ฉลาก (ฉบับที่ ๒) ลงวันที่ ๓๐ พฤษภาคม พ.ศ. ๒๕๔๕ 
และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๔๓) พ.ศ. ๒๕๕๕ เรื่อง ฉลาก (ฉบับที่ ๓) ลงวันที่ ๑๗ เมษายน 
พ.ศ. ๒๕๕๕ สำ�นักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงออกระเบียบไว้ดังต่อไปนี้
	 ข้อ ๑	 ระเบียบนี้เรียกว่า “ระเบียบสำ�นักงานคณะกรรมการอาหารและยาว่าด้วยการดำ�เนินการ 
เกี่ยวกับเลขสารบบอาหาร (ฉบับที่ ๔)”
	 ข้อ ๒	 ระเบียบนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่บัดนี้เป็นต้นไป
	 ข้อ ๓	 ในระเบียบนี้
	 “เลขสารบบอาหาร” หมายความวา่ เครือ่งหมายหรอืรปูแบบแสดงการไดร้บัอนญุาตขึน้ทะเบยีนตำ�รบั
อาหาร หรือได้รับการจดแจ้งรายละเอียดของอาหาร ซึ่งประกอบด้วยตัวเลขสิบสามหลักที่แสดงเป็นข้อมูลเกี่ยว
กับสถานที่ผลิตอาหารหรือสถานที่นำ�เข้าอาหาร หน่วยงานที่เป็นผู้อนุญาตและลำ�ดับที่ของอาหาร ของสถานที่
ประกอบการนั้นๆ โดยแสดงไว้ที่ฉลากอาหาร
	 “อาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำ�หน่าย” หมายความว่า อาหารที่ผ่านกระบวนการแปรรูป 
เช่น ตัดแต่งในลักษณะที่นำ�ไปปรุงหรือบริโภค คั่ว ทำ�ให้แห้ง หมักดอง เป็นต้น หรือทำ�ให้เกิดการเปลี่ยนแปลง
คุณลักษณะของอาหาร หรืออาหารที่ผ่านกระบวนการผลิตเรียบร้อยแล้วและบรรจุในภาชนะพร้อมจำ�หน่ายต่อ 
ผู้บริโภค แต่ทั้งนี้ไม่รวมถึงอาหารควบคุมเฉพาะ หรืออาหารที่กำ�หนดคุณภาพหรือมาตรฐาน และอาหารที่ต้องมี
ฉลากที่มีประกาศกระทรวงสาธารณสุขกำ�หนดให้ต้องปฏิบัติตามวิธีการผลิตเครื่องมือเครื่องใช้ ในการผลิตและ
การเก็บรักษาอาหารแล้ว”
	 ข้อ ๔	 ให้ยกเลิกข้อ ๕ ของระเบียบสำ�นักงานคณะกรรมการอาหารและยาว่าด้วยการดำ�เนินการ 
เกี่ยวกับเลขสารบบอาหาร ลงวันที่ ๑๓ มิถุนายน พ.ศ. ๒๕๔๔ และให้ใช้ความต่อไปนี้แทน
	 “ข้อ ๕	 รายละเอยีดของเลขสารบบอาหารประกอบดว้ยตวัเลขสบิสามหลกัทีแ่บง่เปน็หา้กลุม่ ซึง่หมายถงึ
สถานที่ผลิตอาหารหรือสถานที่นำ�เข้าอาหารแล้วแต่กรณี หน่วยงานที่เป็นผู้อนุญาต และลำ�ดับที่ของอาหาร    
โดยแสดงในเครื่องหมาย                               ที่ฉลากอาหารตามลักษณะข้างล่างนี้

XX-X-XXXXX-Y-YYYY
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	 	 	 ๕.๑	 กลุ่มที่หนึ่ง (XX-X-XXXXX-Y-YYYY) ประกอบด้วย ตัวเลขสองหลัก แสดงถึงจังหวัด

ที่เป็นที่ตั้งของสถานที่ผลิตอาหารหรือนำ�เข้าอาหาร โดยใช้ตัวเลขแทนอักษรย่อของจังหวัด รายละเอียดปรากฏ

ในตารางแสดงรหัสจังหวัดแนบท้ายระเบียบนี้

	 	 	 ๕.๒	 กลุ่มที่สอง (XX-X-XXXXX-Y-YYYY) ประกอบด้วย ตัวเลขหนึ่งหลัก แสดงถึงสถานะ

ของสถานที่ผลิตอาหารหรือนำ�เข้าอาหารและหน่วยงานที่เป็นผู้อนุญาต ดังนี้

	 	 	 	 หมายเลข ๑ หมายถึง สถานที่ผลิตอาหาร ซึ่งสำ�นักงานคณะกรรมการอาหารและยา

เป็นผู้อนุญาต

	 	 	 	 หมายเลข ๓ หมายถึง สถานที่นำ�เข้าอาหาร ซึ่งสำ�นักงานคณะกรรมการอาหารและยา

เป็นผู้อนุญาต

	 	 	 	 หมายเลข ๒ หมายถึง สถานที่ผลิตอาหาร ซึ่งจังหวัดเป็นผู้อนุญาต

	 	 	 	 หมายเลข ๔ หมายถึง สถานที่นำ�เข้าอาหาร ซึ่งจังหวัดเป็นผู้อนุญาต

	 	 	 ๕.๓	 กลุ่มที่สาม (XX-X-XXXXX-Y-YYYY) ประกอบด้วย ตัวเลขห้าหลัก แสดงถึงเลขสถานที่

ผลติอาหารหรอืเลขสถานทีน่ำ�เขา้อาหารทีไ่ดร้บัอนญุาตและปพีทุธศกัราชทีอ่นญุาต โดยตวัเลขสามหลกัแรกของ

กลุม่ทีส่าม คอื เลขสถานทีผ่ลติอาหารหรอืเลขสถานทีน่ำ�เขา้อาหาร แลว้แตก่รณี และตวัเลขสองหลกัสดุทา้ยของ

กลุม่ทีส่าม คอื ตวัเลขสองหลกัสดุทา้ยของปพีทุธศกัราชทีไ่ดร้บัอนญุาต เชน่ ๐๐๒๔๑ แทนเลขสถานทีผ่ลติอาหาร

หรือสถานที่นำ�เข้าอาหารซึ่งได้รับอนุญาต ลำ�ดับที่สอง ในปีพุทธศักราช ๒๕๔๑

	 	 	 ๕.๔	 กลุ่มที่สี่ (XX-X-XXXXX-Y-YYYY) ประกอบด้วย ตัวเลขหนึ่งหลัก แสดงถึงหน่วยงาน

ที่ออกเลขสารบบอาหาร ดังนี้

	 	 	 	 หมายเลข ๑ หมายถึง อาหารที่ได้รับเลขสารบบอาหารจากสำ�นักงานคณะกรรมการ

อาหารและยา

	 	 	 	 หมายเลข ๒ หมายถึง อาหารที่ได้รับเลขสารบบอาหารจากจังหวัด

	 	 	 	 หมายเลข ๓ หมายถึง อาหารที่ได้รับเลขสารบบอาหารจากสำ�นักงานคณะกรรมการ

อาหารและยา ทีผ่า่นการตรวจมาตรฐานสถานทีผ่ลติหรอืสถานทีน่ำ�เขา้ตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุวา่ดว้ย

เรื่องวิธีการผลิตเครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิตและเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำ�หน่าย

	 	 	 	 หมายเลข ๔ หมายถึง อาหารที่ได้รับเลขสารบบอาหารจากจังหวัด ที่ผ่านการ 

ตรวจมาตรฐานสถานทีผ่ลติหรอืสถานทีน่ำ�เขา้ตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุวา่ดว้ยเรือ่งวธิกีารผลติเครือ่งมอื

เครื่องใช้ในการผลิตและเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำ�หน่าย

	 	 	 ๕.๕	 กลุ่มที่ห้า (XX-X-XXXXX-Y-YYYY) ประกอบด้วย ตัวเลขสี่หลัก แสดงถึงลำ�ดับที่ของ

อาหารทีผ่ลติโดยสถานทีผ่ลติอาหารหรอืนำ�เขา้โดยสถานทีน่ำ�เขา้อาหารแตล่ะแหง่แยกหนว่ยงานทีเ่ปน็ผูอ้นญุาต

ตาม ๕.๔ เช่น ๐๐๐๑ แทนลำ�ดับที่ ๑, ๐๐๙๙ แทนลำ�ดับที่ ๙๙, ๐๑๑๐ แทนลำ�ดับที่ ๑๑๐, ๑๐๐๑ แทนลำ�ดับ

ที่ ๑๐๐๑”
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	 ข้อ ๕	 ให้ยกเลิกแบบคำ�ขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไม่เข้าข่ายโรงงาน (แบบ สบ.1) ท้ายระเบียบ

สำ�นักงานคณะกรรมการอาหารและยาว่าด้วยการดำ�เนินการเกี่ยวกับเลขสารบบอาหาร ลงวันที่ ๑๓ มิถุนายน 

พ.ศ. ๒๕๔๔ และให้ใช้แบบคำ�ขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไม่เข้าข่ายโรงงาน (แบบ สบ.1) ท้ายระเบียบนี้แทน

	 ข้อ ๖ 	 ให้แสดงเลขสารบบอาหารในเครื่องหมาย ด้วยตัวเลขที่มีสีตัดกับสีพื้น

ของกรอบ และมีขนาดไม่เล็กกว่า ๒ มิลลิเมตร สีของกรอบตัดกับสีพื้นของฉลาก

	 กรณทีีไ่มอ่าจแสดงเลขสารบบอาหารตามวรรคหนึง่ไดใ้หช้ีแ้จง้และแสดงเหตผุลประกอบคำ�ชีแ้จง หาก

เหตผุลรบัฟงัได ้สำ�นกังานคณะกรรมการอาหารและยาอาจใหค้วามเหน็ชอบในการแสดงเลขสารบบบอาหารตา่ง

ไปจากข้อกำ�หนดในวรรคหนึ่งก็ได้

เลขสารบบอาหาร

11-1-01722-2-0016

ลำ�ดับที่ของอาหารที่ผลิต/

นำ�เข้าของสถานที่แต่ละครั้ง

หน่วยงานที่ออก

เลขสารบบอาหาร 1, 2

จว./ที่ตั้งของสถานที่

ผลิตอาหาร

สถานะของสถานที่ผลิต/นำ�เข้าและ

หน่วยงานที่อนุญาต 1, 2, 3, 4

เลขที่ใบอนุญาต ปี พ.ศ. ที่ได้รับอนุญาต
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อันตรายที่อาจเกิดจากการกินผักสด

	 ผักสดและผลไม้เป็นอาหารที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพของคนเรา เป็นอาหารที่ให้สารอาหารที่จำ�เป็น 

ตอ่การเจรญิเตบิโต ชว่ยรกัษาสมดลุยข์องรา่งกาย ซึง่จะทำ�ใหร้ะบบยอ่ยอาหารและระบบการขบัถา่ยดขีึน้ อยา่งไร

กต็ามผกัสดและผลไมก้อ็าจกอ่ใหเ้กดิโทษได ้ถา้หากผกัสดและผลไมน้ัน้ มกีารปนเปือ้นเชือ่โรคพยาธ ิและสารเคมี

ที่เป็นอันตราย แม้ในปัจจุบันจะมีการส่งเสริมให้เกษตรกรผู้เพาะปลูกลดการใช้สารเคมีลง หรือส่งเสริมให้มีการ

ผลิตผักสด ผลไม้ปลอดสารพิษกันเพิ่มขึ้นก็ตาม ถ้าเรากินแบบสดๆ เพื่อให้ได้คุณค่าทางอาหาร โดยมองข้ามถึง

อันตรายที่อาจมีอยู่ไป ไม่ผ่านขั้นตอนการเลือก และล้างที่ถูกต้อง ซึ่งอันตรายจากการกินผักสดและผลไม้ที่ไม่

สะอาด มีดังนี้

	 1.	 อันตรายจากเชื้อโรคและพยาธิ เนื่องจากขบวนการปลูก บางแห่งอาจใช้อุจจาระคน หรือสัตว์มาใช้

เป็นปุ๋ย ซึ่งอาจทำ�ให้มีการปนเปื้อนของไข่พยาธ ิ ตัวอ่อนของพยาธ ิ และเชื้อโรคระบบทางเดินอาหารชนิดต่างๆ 

โดยทั่วไปผักที่มักพบไข่พยาธิ หรือตัวอ่อนพยาธิ ได้แก่ ผักที่ใบไม่เรียบ และกลีบใบซ้อนกันมากๆ เช่น ผักกาดขาว 

กะหล่ำ�ปลี ต้นหอม สะระแหน่ เป็นต้น

	 2.	 อันตรายจากสารพิษตกค้าง ปัจจุบันมีการใช้สารเคมีทางเกษตรเพื่อป้องกันและกำ�จัดศัตรูพืช 

กันอย่างแพร่หลาย มีสารเคมีที่ใช้กันมากมายหลายชนิด แม้ว่าจะมีหน่วยงานควบคุมดูแลการนำ�ไปใช้ก็ตาม อาจ

จะมผีูใ้ชท้ีข่าดความรูแ้ละความเขา้ใจทีด่ ีเชน่ การใชม้ากเกนิปรมิาณทีก่ำ�หนดใชร้ว่มกนัหลายชนดิ การเกบ็ผลผลติ

กอ่นระยะเวลาทีส่ารเคมจีะสลายตวัหมดทำ�ใหม้สีารเคมตีกคา้งอยูใ่นผกัสด โดยเฉพาะผกัทีน่ยิมบรโิภค เชน่ ผกัคะนา้ 

กวางตุ้ง กะหล่ำ�ปลี ถั่วฝักยาว ที่มักตรวจพบสารเคมีตกค้างอยู่เสมอ

	 อนัตรายจากการใชส้ารเคมทีีเ่ปน็พษิเพือ่ทำ�ใหผ้กัสด ผลไม ้ดสูดหรอืมสีสีรรนา่รบัประทาน ทัง้นีเ้นือ่งจาก

พ่อค้า แม่ค้าในตลาดสดได้มีการพยายามทำ�ให้ผักสดคงสภาพสดอยู่เสมอ ไม่เหี่ยวหรือเน่าเสีย โดยมีการนำ� 

สารเคมีประเภทฟอร์มาลีนหรือบอแรกซ์ผสมน้ำ�มาราดหรือแช่ผักสด รวมทั้งการใช้สารไฮโดรซัลไฟต์หรือโซเดียม

ไฮโดรซัลไฟต์ มาแช่ผักสดประเภทข้าวโพดอ่อน ขิงหั่นฝอย ถั่วงอก หน่อไม้สดหั่นฝอย เพื่อทำ�ให้มีสีขาว 

น่ารับประทาน (สารเคมีดังกล่าวห้ามใช้กับอาหารและมีความผิดตามกฎหมาย) ซึ่งหากล้างไม่สะอาด ตกค้าง 

ในผักสด จะทำ�ให้ผู้บริโภคเกิดอันตรายได้

	 สาเหตุการเกิดสารพิษตกค้างในผัก ผลไม้

	 1.	 การใช้สารพิษกำ�จัดแมลงในปริมาณมากเกินไป หรือการใช้สารพิษร่วมกันหลายชนิด การเก็บเกี่ยว

ผลผลิตก่อนครบกำ�หนดระยะเก็บเกี่ยว หลังจากการใช้สารพิษกำ�จัดแมลงทำ�ให้สารพิษยังสลายตัวไม่หมด

	 2.	 สารพิษที่ตกค้างอยู่ในสิ่งแวดล้อม เช่น ในดินและน้ำ� จะเข้าไปสะสมในผัก ผลไม้ ยากแก่การกำ�จัด

หรือลดปริมาณ

	 3.	 ความรู้เท่าไม่ถึงการณ์และเจตนาทำ�ให้ผักสดดูขาว น่ารับประทาน ไม่เน่าเสียง่าย จึงมีการนำ� 

สารเคมีมาใช้
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	 สารพิษแบ่งตามลักษณะการเกิดพิษได้ 2 ชนิด ดังนี้

	 1.	 สารที่เป็นอันตรายต่อระบบประสาทส่วนกลาง ได้แก่ ดีดีที เอ็นดริน ดีลดริน คลอร์เดน เฮพตาคลอร์ 

สารเหล่านี้ทำ�ลายสมดุลของธาตุสำ�คัญในเซลล์ประสาททำ�ให้การทำ�งานผิดปกติ มีอาการชาของใบหน้า ลิ้น และ

ริมฝีปาก มึนงง ชักกระตุก และสั่น 

	 2.	 สารที่มีผลต่อเอนไซม์ของระบบประสาท ได้แก่ มาลาไธออน พาราไธออน ไดคลอร์วอส ไดเมทโธเอท 

ไดอะซีนอน คาร์บาริล และคาร์โบฟูราน 

	 สารเหลา่นี ้ถา้ไดร้บัในปรมิาณมาก ทำ�ใหป้รมิาณโคลนิเอสเตอเรสในรา่งกายลดลง มอีาการทางประสาท  

ปวดศีรษะ ง่วง สับสน ฝันร้าย ตื่นเต้นตกใจง่าย มองไม่ชัด อ่อนเพลีย คลื่นไส้ เป็นตะคริว ชัก ท้องร่วง เหงื่อออก  

รูม่านตาหรี่เล็ก น้ำ�ตา น้ำ�มูก น้ำ�ลายไหล อาเจียน กล้ามเนื้อสั่น กระตุก

การเลือกซื้อผักสดให้สะอาด ปลอดภัย 

	 จากอนัตรายของพษิภยัทีป่นเปือ้นมากบัผกัสดทีว่างจำ�หนา่ยในทอ้งตลาดทัว่ไป จงึเปน็สิง่สำ�คญัทีต่อ้ง

รู้จักวิธีเลือกซื้อผักสดที่สะอาดปลอดภัยไว้บริโภคดังต่อไปนี้ คือ

	 1.	 เลือกซื้อผักสดที่สะอาด ไม่มีคราบดิน หรือคราบขาวของสารพิษกำ�จัดศัตรูพืช หรือเชื้อราตามใบ 

ซอกใบ หรือก้านผัก ไม่มีสีขาวหรือกลิ่นฉุนผิดปกติ

	 2.	 เลือกซื้อผักสดที่มีรูพรุนเป็นรอยกัดแทะของหนอนแมลงอยู่บ้าง ไม่ควรเลือกซื้อผักที่มีใบสวยงาม 

เพราะหนอนกัดเจาะผักได้แสดงว่ามีสารพิษกำ�จัดศัตรูพืชในปริมาณที่ไม่เป็นอันตรายมาก

	 3.	 เลือกซื้อผักสดอนามัยหรือผักกางมุ้ง ตามโครงการพิเศษของกรมวิชาการเกษตร กระทรวงเกษตร

และสหกรณ์ หรือแหล่งปลูกที่เชื่อถือได้อื่นๆ เช่น เลมอนกรีน เป็นต้น และสับเปลี่ยนแหล่งซื้ออยู่เสมอ

	 4.	 เลอืกกนิผกัตามฤดกูาล เนือ่งจาก ผกัทีป่ลกูไดต้ามฤดกูาลจะมโีอกาสเจรญิเตบิโตไดด้กีวา่นอกฤดกูาล 

ทำ�ให้ลดการใช้สารเคมีและปุ๋ยลง

	 5.	 เลือกกินผักพื้นบ้าน เช่น ผักแว่น ผักหวาน ผักติ้ว ผักกระโดน ใบย่านาง ใบเหลียง ใบยอ ผักกระถิน 

ยอดแค หรือผักที่สามารถปลูกได้เองง่ายๆ

	 6.	 ไม่กินผักชนิดใดชนิดหนึ่งเป็นประจำ�  ควรกินให้หลากหลายชนิดสับเปลี่ยนกัน เพื่อหลีกเลี่ยงการ 

รับพิษสะสม และได้ประโยชน์ทางด้านโภชนาการ

	

	 ผักพื้นบ้าน ไม่ใช่หมายถึง ผักที่ปลูกอยู่ตามใต้ถุนบ้าน แต่หมายถึงผักที่ส่วนใหญ่จะขึ้นได้เองตาม

ธรรมชาติ ตามป่าเขา หนองบึง ริมน้ำ� หรืออาจนำ�มาปลูกไว้ในบริเวณบ้านเพื่อสะดวกในการนำ�มาบริโภค มักเป็น

พืชที่มีสภาพแข็งแรง ทนต่อโรคและแมลงรบกวน หรือมีแมลงรบกวนน้อย ไม่จำ�เป็นต้องใช้ปุ๋ยหรือสารเคมีใดๆ 

มักมีชื่อเรียกเฉพาะตามแต่ละท้องถิ่น บางชนิดอาจนำ�มาใช้เป็น ยาสมุนไพร ได้อีกด้วย ส่วนที่นำ�มาบริโภค 

อาจจะเป็นส่วนใบและยอด หัว ราก ดอก ผล เช่น กระถิน สะเดา ขี้เหล็ก ต้นแค ใบบัวบก ขิง ข่า โสน ขจร หัวปลี 

มะรุม มะระขี้นก เป็นต้น ซึ่งนอกจากจะปลอดภัยจากสารเคมีต่างๆ แล้ว ผักพื้นบ้านยังมีแร่ธาตุ วิตะมินมาก เช่น 

แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก วิตะมิน เอ ซี เป็นต้น



คู่มือวิชาการสุขาภิบาลอาหารสำ�หรับเจ้าหน้าที่
(Principles of Food Sanitation Inspector)

282

	 ผกัตามฤดกูาล ปรมิาณการบรโิภคจะสมัพนัธก์บัการผลติของเกษตรกรและธรรมชาติ พชืผกัทีม่ผีูน้ยิม

บริโภค จะมีการผลิตมากและหากไม่ใช่ช่วงเวลาที่พืชนั้นจะเจริญเติบโตตามสภาพดินฟ้าอากาศนั้นๆ แล้วพืชผัก

จะอ่อนแอ อาจต้องมีการใช้ปุ๋ยหรือสารเคมีเพื่อเร่งผลผลิตให้ทันส่งขายตามความต้องการของตลาด

	 ฤดูกาลของผัก

	 กุมภาพันธ์-พฤษภาคม	 คะน้า กวางตุ้ง แตงกวา บวบ ผักกาดหอม ชะอม ผักบุ้ง ดอกแค 

	 มิถุนายน-กันยายน		 คะนา้ กวางตุง้ แตงกวา บวบ ผกักาดหอม ชะอม ผกับุง้ ตำ�ลงึ หนอ่ไม ้ถัว่ฝกัยาว  

	 	 	 	 	 	 มะระ ต้นหอม ผักชี 

	 ธันวาคม-มกราคม	 	 ฟักทอง ฟักแฟง กะหล่ำ�ปลี แครอท ผักกาดขาว หัวผักกาด สลัดแก้ว 

	 	 	 	 	 	 ผักกาดฮ่องเต้ ถั่วแขก ถั่วพู กะหล่ำ�ดอก บร็อคโครี่ ตั้งโอ๋ ปวยเล้ง มะเขือเทศ 

	 	 	 	 	 	 ถั่วลันเตา หอมหัวใหญ่ กระเทียม พริกชี้ฟ้า พริกหวาน

	 ในการเลือกซื้อผักสด ผลไม้ หากไม่แน่ใจว่าผักสดที่จะซื้อมาบริโภค ปลอดภัยจากสารเคมีหรือไม่  

การรู้จักวิธีการล้างผักที่มีประสิทธิภาพ เป็นแนวทางที่ปลอดภัย เป็นทางเลือกหนึ่งที่จะช่วยลดปริมาณสารเคมี

ตกค้างในผักสดหรือผลไม้ได้

การล้างผักสดลดสารพิษ

	 วิธีการล้างผักเพื่อลดปริมาณเชื้อโรค ไข่พยาธิและตัวอ่อนพยาธิ สารพิษตกค้างในผักสด ควรทำ�ดังนี้

	 1.	 ปอกเปลือกหรือลอกเปลือกชั้นนอกของผักสดออกทิ้ง แกะเป็นกลีบหรือแกะใบออกจากต้น หรือ

ตัดส่วนขอบรอบนอกแล้วล้างด้วยน้ำ�สะอาด การใช้วิธีการตัดแต่งเพื่อช่วยให้การล้างได้สะดวกทุกซอกมุม

	 2.	 ล้างผักสดด้วยน้ำ�สะอาดหลายๆ ครั้ง และคลี่ใบถู หรือล้างด้วยการใช้น้ำ�ก๊อกไหลผ่านผักสด

นานอย่างน้อย 2 นาที หรือใช้สารละลายอื่นๆ ในการล้าง ซึ่งสารที่นำ�มาใช้ควรเป็นสารละลายที่ใช้ในการปรุง

อาหาร สะดวกในการใช้และหาได้ง่าย มีใช้ในห้องครัวหรือปกตินำ�มาใช้เป็นอาหาร ดังนี้

	 	 2.1 	ใช้น้ำ�เกลือ (เกลือ 2 ช้อนโต๊ะพูนต่อน้ำ� 4 ลิตร)

	 	 2.2 	ใช้น้ำ�ปูนคลอรีน (ความเข้มข้น 50 พีพีเอ็ม) วิธีการเตรียมคลอรีน ดูในภาคผนวก 8

	 	 2.3 	ใช้น้ำ�ส้มสายชู (น้ำ�ส้มสายชู 1/2 ถ้วยต่อน้ำ� 4 ลิตร)

	 	 2.4 	ใช้น้ำ�โซดา (โซเดียมไบคาร์บอเนต 1 ช้อนโต๊ะต่อน้ำ� 4 ลิตร)

	 	 2.5	 ใช้น้ำ�ยาล้างผัก (ตามวิธีที่ผู้ผลิตแนะนำ�) 

	 	 แล้วจึงนำ�ผักสดมาล้างด้วยน้ำ�สะอาดอีกครั้งก็สามารถลดหรือขจัดพิษภัยต่างๆ ในผักสดออกได้ 

ผู้บริโภคก็จะปลอดภัยในการบริโภคผักสด

	 3.	 ผักที่มีลักษณะเป็นหัว ผล หรือ ผลไม้ที่กินทั้งเปลือก เช่น องุ่น มีวิธีการล้าง ดังนี้

		  3.1 	ล้างด้วยน้ำ�ผสมด่างทับทิม + น้ำ�ส้มสายชู + ไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ โดยใช้มือถูตามผิวของผลไม ้

แล้วล้างด้วยน้ำ�สะอาดอีก 1-2 ครั้ง
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	 	 3.2 	การล้างด้วยน้ำ�และลอกเปลือกทิ้ง

		  	 วธิกีารลา้งตา่งๆ เหลา่นีม้ปีระสทิธภิาพในการลดสารเคมกีลุม่ทีไ่มด่ดูซมึ ไดแ้ก ่เมทธลิพาราไธออน 

มาลาไธออน ได้ตั้งแต่ 6% - 92% อาจจะใช้แปรงขนอ่อนถูตามผิว ซอกของผลไม้หรือผักสด จะช่วยทำ� 

ความสะอาดได้มากขึ้น จะเลือกใช้วิธีใดก็ได้ตามความสะดวกและเหมาะสม

	 	 	 ถ้าง่ายๆ สะดวก ประหยัด และเป็นวิธีการที่แนะนำ� ได้แก่ วิธีการลอกเปลือกทิ้ง แช่น้ำ� 10 – 15 นาที 

และล้างด้วยน้ำ�ไหลผ่าน 2 นาที เพราะจากการศึกษาของกรมวิชาการเกษตร การลอกเปลือกทิ้ง สามารถ

ลดสารเคมีที่เกาะติดตามผิวผลไม้ได้มากที่สุดถึง 92% ไม่ต้องใช้สารเคมีใดๆ แต่อาจเปลืองน้ำ�และสูญเสียคุณค่า

ทางอาหารไปบ้าง
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	 ชุดตรวจสอบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหาร (SI-2)

	 ชุดตรวจสอบ SI-2 ใช้สำ�หรับตรวจการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหาร ภาชนะอุปกรณ์หรือ

มือ เป็นวิธีการที่สะดวกสำ�หรับผู้เก็บตัวอย่างและสามารถอ่านผลการตรวจวิเคราะห์ด้วยตนเอง โดยใช้โคลิฟอร์ม

แบคทเีรยีเปน็ตวับง่ชีส้ภาวะการปนเปือ้น โคลฟิอรม์แบคทเีรยีเปน็เชือ้โรคทีม่กัพบอยูใ่นระบบทางเดนิอาหารของ

คนและสตัวเ์ลอืดอุน่ถงึ 95% ดงันัน้ถา้ตรวจพบโคลฟิอรม์แบคทเีรยี ยอ่มหมายความวา่อาหารหรอืภาชนะอปุกรณ์

ที่ตรวจสอบนั้นอาจถูกปนเปื้อนด้วยอุจจาระ

	 หลกัการทำ�งานของชดุทดสอบ SI-2 คอื เมือ่โคลฟิอรม์แบคทเีรยียอ่ยสลายน้ำ�ตาลจากแลคโตสจะทำ�ให้

เกิดกรดและก๊าซขึ้น กรดทำ�ให้ pH ของอาหารเลี้ยงเชื้อลดลง จึงทำ�ให้เกิดการเปลี่ยนสีของตัวชี้วัดจากสีม่วงเป็น

สีเหลือง ภายใน 17 ชั่วโมง แสดงว่ามีเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ในตัวอย่างที่ทดสอบเกินเกณฑ์ชี้วัดคุณภาพทาง

แบคทีเรีย

	 การเก็บรักษาชุดทดสอบ SI-2 : ควรเก็บในที่แห้งและเย็น ถา้เกบ็รกัษาทีอุ่ณหภูมหิ้องสามารถเก็บไวไ้ด้

ประมาณ 1 เดือน ถ้าเก็บไว้ในตู้เย็นสามารถไว้ได้นานประมาณ 6 เดือน

	 เทคนิคการเก็บตัวอย่างในภาคสนาม

	 1. อุปกรณ์ที่ใช้

	 	 1.1 	น้ำ�ยาตรวจหาเชื้อโคลิฟอร์มขั้นต้น (SI-2) ปริมาณ 5 มิลลิลิตร

	 	 1.2 	ไม้พันสำ�ลีห่อกระดาษที่ผ่านการฆ่าเชื้อ

	 	 1.3 	ตะเกียงแอลกอฮอล์

	 	 1.4 	ปากคีบ

	 	 1.5 	กรรไกร

	 	 1.6 	ช้อนชา

	 	 1.7 	แอลกอฮอล์ 70%

	 2. วิธีการเก็บตัวอย่างภาชนะอุปกรณ์

	 	 2.1 	ใช้ไม้พันสำ�ลี 1 อัน ต่อชุดทดสอบ 1 ชุด และต่อภาชนะอุปกรณ์ 5 ชิ้นต่อ 1 ประเภท

	 	 2.2 	ฉีกห่อกระดาษไม้พันสำ�ลีทางด้านที่เป็นไม้ แล้วนำ�ไม้พันสำ�ลีจุ่มลงในขวด SI-2 บิดไม้เพื่อให้

สำ�ลีแห้งพอมาดๆ กับข้างขวดแก้ว

	 	 2.3 	นำ�ไม้พันสำ�ลีมาป้ายผิวภาชนะอุปกรณ์ที่จะตรวจโดยป้ายพร้อมหมุนไม้ไปช้าๆ 4 ตารางนิ้ว 

(2X2) ป้ายซ้ำ�จุดเดิม 3 ครั้ง

	 	 2.4 	เมื่อป้ายผิวภาชนะครบ 3 ครั้งแล้ว นำ�ไม้พันสำ�ลีมาจุ่มในขวดน้ำ�ยา แล้วหมุนไม้หลายๆ ครั้ง 

แล้วบิดให้แห้งพอมาดๆ กับข้างหลอด จึงนำ�ไปป้ายอุปกรณ์ชิ้นต่อไป

	 	 2.5 	ทำ�เชน่นีจ้นครบ 5 ชิน้ แลว้หกัไมส้วอป โดยดงึไมใ้หโ้ผลข่ึน้มาจากปากหลอดประมาณครึง่หนึง่

แล้วหักไม้กับปากขวดแก้วปล่อยให้ส่วนที่มีสำ�ลีอยู่ในขวดน้ำ�ยาแล้วปิดฝาหลอดทันที

หมายเหตุ ทุกครั้งที่มีการเปิด-ปิดฝาขวดน้ำ�ยา ควรลนไฟที่ปากขวดเพื่อฆ่าเชื้อโรคทุกครั้ง
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	 3. 	วิธีการสวอป

	 	 3.1 มือ สวอปฝ่ามือและนิ้วมือ โดยสวอปนิ้วจากปลายนิ้วข้อที่ 2 นอกจากหัวแม่มือให้สวอปถึงข้อที่ 1

	 	 3.2 ภาชนะอุปกรณ์

	 	 	 แก้วน้ำ� ถ้วย	 		 สวอปครึ่งนิ้วจากขอบบนทั้งภายในและภายนอก

	 	 	 จานชาม ถ้วยขนม	 สวอปพื้นที่สัมผัสอาหารประมาณ 4 ตารางนิ้ว

	 	 	 ช้อนส้อม	 	 		 สวอปที่ตัวช้อน ส้อม ทั้งภายนอกและภายในที่สัมผัสอาหาร

	 	 	 ตะเกียบ	 	 		 สวอปตะเกียบ 1 นิ้วครึ่ง รอบปลายซึ่งสัมผัสอาหาร

	 	 	 เขียง	 	 	 		 สวอปด้านที่ใช้งาน

	 4. 	วิธีการเก็บตัวอย่างอาหาร

	 	 4.1 	เปิดฝาขวด SI-2 แล้วนำ�ไปลนตะเกียงเพื่อฆ่าเชื้อโรค

	 	 4.2 	เก็บตัวอย่างอาหาร

	 	 	 4.2.1 	 กรณีที่เป็นอาหารเหลว ใช้ช้อนชาที่ผ่านการฆ่าเชื้อโรคแล้ว (ชุบแอลกอฮอล์แล้วลนไฟ

ตะเกียง) ตักอาหารประมาณ 1 มิลลิลิตร ใส่ในขวดน้ำ�ยา

	 	 	 4.2.2 	 กรณีที่เป็นอาหารแข็ง ใช้กรรไกรที่ฆ่าเชื้อโดยการเช็ดกรรไกรด้วยแอลกอฮอล ์ 70% 

แล้วลนไฟ ตัดอาหารให้เป็นชิ้นเล็กๆ พอผ่านปากขวด และใช้ปากคีบที่ฆ่าเชื้อแล้วคีบอาหารใส่ประมาณ 1 กรัม 

ใส่ลงในขวดอาหารเลี้ยงเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย (SI-2)

	 	 	 4.2.3 	 หลังจากเก็บตัวอย่างเสร็จสิ้น เอาขวด SI-2 ลนไฟตะเกียงที่ปากขวดแล้วปิดฝา ตั้งขวด

อาหารเลี้ยงเชื้อฯ ไว้ที่อุณหภูมิห้อง (25-37 ํC) เป็นเวลา 17-24 ชั่วโมง

	 5. 	การอ่านผล

	 	 หลังจากตั้งขวดอาหารเลี้ยงเชื้อฯ ไว้เป็นเวลา 17-24 ชั่วโมง แล้วตรวจสอบดังนี้

	 	 - 	 สีของอาหารเลี้ยงเชื้อฯ เปลี่ยนจากสีม่วงเป็นสีเหลือง มีความขุ่น และฟองแก๊สเมื่อเขย่าเบาๆ 

	 	 	 แสดงว่า มีการปนเปื้อนของเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย รายงานผลเป็นบวก (+, Positive) 

	 	 - 	 สีของอาหารเลี้ยงเชื้อฯ ยังคงมีสีม่วง หรือจางลงเล็กน้อย แสดงว่าไม่มีการปนเปื้อนของเชื้อ

	 	 	 โคลิฟอร์มแบคทีเรีย รายงานผลเป็นลบ (-, Negative)
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การตรวจสอบคุณภาพน้ำ�บริโภค

การสุ่มเก็บตัวอย่างน้ำ�

	 1)	 การเลือกจุดสุ่มเก็บตัวอย่าง แหล่งน้ำ�ดื่มมีหลายประเภท การเลือกจุดสุ่มเก็บเพื่อเป็นตัวแทนที่ดี

ควรพิจารณาดังนี้

 	 	 (1)	 น้ำ�ประปา เนื่องจากระบบน้ำ�ประปามีระบบท่อในการจ่ายน้ำ� ควรสุ่มเก็บตัวอย่างน้ำ�จากจุดที่

น้ำ�ออกจากระบบปรบัปรงุคณุภาพน้ำ�ตน้ทอ่ระบบจา่ยน้ำ� 1 ตวัอยา่ง และปลายทอ่บา้นผูใ้ชน้้ำ� สุม่เกบ็ 1 ตวัอยา่ง 

ต่อผู้ใช้น้ำ� 5,000 คน โดยกระจายให้ครอบคลุม ถ้าระบบท่อจ่ายน้ำ�มีเส้นท่อจ่ายน้ำ�แยกออกไปอีก ควรสุ่มเก็บ

ตัวอย่างที่เส้นท่อจ่ายน้ำ�ที่แยกแขนงออกไปด้วย

	 	 (2)	 บอ่ตืน้หรอืบอ่บาดาล สุม่เกบ็ตวัอยา่งน้ำ�จากบอ่โดยตรง ถา้จำ�เปน็ใหใ้ชภ้าชนะทีส่ะอาดสุม่เกบ็

หรือรองรับ แล้วถ่ายใส่ขวดเก็บตัวอย่างน้ำ�

	 	 (3)	 น้ำ�ฝน ควรสุ่มเก็บตัวอย่างน้ำ�จากภาชนะเก็บน้ำ�ฝนโดยตรง ถ้าจำ�เป็นให้ใช้ภาชนะที่สะอาด

สุ่มเก็บหรือรองรับ แล้วถ่ายใส่ขวดเก็บตัวอย่างน้ำ�

	 2)	 วิธีการสุ่มเก็บตัวอย่างน้ำ�การสุ่มเก็บตัวอย่างน้ำ�ในขั้นต้น ควรตรวจวัดความเป็นกรด – ด่าง และ

ค่าคลอรีนอิสระคงเหลือในน้ำ�ก่อน และบันทึกผลลงในใบส่งตรวจน้ำ�ทันที กรณีตรวจพบคลอรีนอิสระคงเหลือใน

น้ำ�ใหใ้ชข้วดบรรจตุวัอยา่งแบคทเีรยีชนดิทีเ่ตมิสารโซเดยีมไธโอซลัเฟต ความเขม้ขน้ 10 % ปรมิาตร 0.1 มลิลลิติร 

เพื่อหยุดปฏิกิริยาของคลอรีนในการฆ่าเชื้อโรคในน้ำ�ประปา 

	 	 (1)	 การสุ่มเก็บตัวอย่างน้ำ�เพื่อตรวจวิเคราะห์ทางกายภาพและเคมี

	 	 	 ก.	 เขียนรายละเอียด จุดสุ่มเก็บตัวอย่างน้ำ�ปิดข้างขวด

	 	 	 ข.	 ล้างภาชนะบรรจุตัวอย่างน้ำ� ขนาด 2 ลิตร ด้วยน้ำ�ที่จะเก็บ 2 – 3 ครั้ง ก่อนสุ่มเก็บตัวอย่างน้ำ�

	 	 	 ค.	 เก็บตัวอย่างน้ำ�จนเกือบเต็มขวด เหลือที่ว่างไว้ประมาณ 1 นิ้ว

	 	 	 ง.	 ปิดฝาขวดให้สนิทก่อนแช่เย็น

	 	 (2)	 การสุ่มเก็บตัวอย่างน้ำ�เพื่อวิเคราะห์ทางโลหะหนัก

	 	 	 ก.	 เขียนรายละเอียด จุดสุ่มเก็บตัวอย่างน้ำ�ปิดข้างขวด

	 	 	 ข.	 ล้างภาชนะบรรจุตัวอย่างน้ำ� ขนาดบรรจุ 1 ลิตร ด้วยน้ำ�ที่จะสุ่มเก็บ 2 – 3 ครั้ง ก่อนสุ่ม

เก็บตัวอย่างน้ำ�

	 	 	 ค.	 บรรจุตัวอย่างน้ำ�จนเกือบเต็มขวด เหลือที่ว่างไว้ประมาณ 1 นิ้ว

	 	 	 ง.	 เติมกรดไนตริก 1.5 มิลลิลิตร ปิดฝาขวด เขย่าให้เข้ากัน(ไม่จำ�เป็นต้องแช่เย็น)

	 	 (3)	 การสุ่มเก็บตัวอย่างน้ำ�เพื่อตรวจสอบทางแบคทีเรีย

	 	 	 การสุ่มเก็บตัวอย่างน้ำ�ในการตรวจสอบทางแบคทีเรีย ระหว่างการสุ่มเก็บตัวอย่างน้ำ�

ควรระมัดระวังเป็นพิเศษ เพื่อป้องกันการปนเปื้อน โดยทำ�ตามขั้นตอนดังนี้

	 	 	 ก.	 เขียนรายละเอียด จุดสุ่มเก็บตัวอย่างน้ำ�ปิดข้างกระป๋องส่วนบนของกระป๋องบรรจุขวด

แบคทีเรีย ซึ่งเป็นภาชนะขวดแก้วปากกว้าง มีความจุประมาณ 125 มิลลิลิตร มีฝาจุกแก้วเก็บบรรจุในกระป๋อง 

สแตนเลส ซึ่งฝาและคอขวดหุ้มด้วยกระดาษอลูมิเนียม (แบบกราวน์จอยท์ ซึ่งผ่านการฆ่าเชื้อแล้ว)
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	 	 	 ข.	 คว่ำ�กระป๋องที่บรรจุขวดลง ดึงกระป๋องส่วนล่างออก จับขวดตั้งขึ้น และหงายกระป๋องขึ้น

ทั้ง 2 ส่วน วางบนที่สะอาด

	 	 	 ค.	 เปดิฝาขวดโดยจบับนแผน่อลมูเินยีมเกบ็ตวัอยา่งน้ำ�ประมาณ 4 /5 ของขวด (ประมาณ 100 

มิลลิลิตร)

	 	 	 ง.	 ปิดฝาขวดให้สนิทโดยคว่ำ�ขวดลงในฝากระป๋องสแตนเลส แล้วปิดกระป๋องให้เรียบร้อย

	 	 	 จ.	 ใช้กระดาษกาวย่นพันรอบบริเวณรอยต่อของกระป๋อง ประมาณ 2 -3 รอบ

	 	 	 ฉ.	 บรรจุลงในถุงพลาสติก มัดปากถุงให้แน่นกันน้ำ�ซึมเข้า

	 	 	 ช.	 แช่ตัวอย่างน้ำ�ลงในหีบบรรจุน้ำ�แข็ง

	 3)	 ข้อควรปฏิบัติในการสุ่มเก็บตัวอย่างน้ำ�

 	 	 การเก็บตัวอย่างน้ำ�ประปา ควรพิจารณาถึงสิ่งต่อไปนี้

	 	 (1)	 การกำ�หนดจุดสุ่มเก็บตัวอย่างน้ำ�  กำ�หนดสุ่มเก็บที่ต้นท่อระบบจ่ายน้ำ�  1 ตัวอย่างปลายท่อ

บ้านผู้ใช้น้ำ�สุ่มเก็บ 1 ตัวอย่าง ต่อผู้ใช้น้ำ� 5,000 คน โดยกระจายการสุ่มเก็บให้ครอบคลุม

	 	 (2)	 ตวักอ๊กน้ำ�ทีใ่ชสุ้ม่เกบ็ตวัอยา่ง ควรอยูส่งูจากพืน้ 60 เซนตเิมตร หลกีเลีย่งกอ๊กน้ำ�ทีร่ัว่หรอืหยด 

การเก็บตัวอย่างน้ำ�ควรเป็นตัวแทนของน้ำ�ประปาโดยเก็บจากก๊อกน้ำ�โดยตรง ไม่ควรเก็บผ่านสายยาง เครื่องกรองน้ำ� 

ถังพักน้ำ� ลักษณะการไหลของน้ำ�ควรให้น้ำ�ไหลเป็นลำ�ไม่กระจาย

	 	 (3)	 การเก็บตัวอย่างน้ำ�ประปาต้องปฏิบัติดังนี้

	 	 	 ก.	 เปิดน้ำ�ปล่อยให้น้ำ�ไหลทิ้ง นาน 2-3 นาที เพื่อให้น้ำ�ที่ค้าง

อยู่ในเส้นท่อไหลออกให้หมด

	 	 	 ข.	 เชด็บรเิวณกอ๊กใหแ้หง้ ทำ�การฆา่เชือ้โรคทีป่ลายกอ๊กน้ำ� โดยใชไ้ฟเผาหรอืสำ�ลชีบุแอลกอฮอล ์

70 % เช็ดก๊อกน้ำ� เพื่อเป็นการฆ่าเชื้อโรคก่อนทำ�การสุ่มเก็บตัวอย่างน้ำ�

	 	

	 	 	 ค.	 เปิดน้ำ�ให้ไหลปานกลาง ทำ�การสุ่มเก็บตัวอย่างน้ำ�เพื่อ

ตรวจสอบทางแบคทเีรยีกอ่น แลว้จงึสุม่เกบ็ตวัอยา่งน้ำ�เพือ่ตรวจวเิคราะหท์างเคมี

และกายภาพ
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	 	 	 ง.	 การสุ่มเก็บตัวอย่างน้ำ�สำ�หรับตรวจสอบทางแบคทีเรีย ระวังอย่าให้ปากขวดที่เก็บตัวอย่าง

น้ำ�ไปสัมผัสกับปลายก๊อก หรือสิ่งอื่นๆเพราะจะทำ�ให้เกิดการปนเปื้อนเชื้อโรคได้

	 	 (4)	 การสุ่มเก็บตัวอย่างน้ำ�จากบ่อน้ำ�

	 	 	 ก.	 ใช้เชือกผูกขวดและถ่วง หย่อนลงเก็บตัวอย่างน้ำ�ในบ่อน้ำ�	

			 

	 	 	 ข.	 หย่อนขวดให้จมลงใต้ระดับน้ำ�ที่ความลึก 

20-50 เซนติเมตร ปล่อยให้น้ำ�ไหลเข้าจนเต็มขวด

	 	 	 ค.	 ดงึเชอืกเกบ็ตวัอยา่งน้ำ� เทน้ำ�ใหร้ะดบัน้ำ�เหลอืเพยีง 4/5 

ของขวดเก็บตัวอย่างน้ำ�ปิดจุกนำ�ขวดเก็บตัวอย่างน้ำ�บรรจุลงในกระป๋อง

	 4)	 การเก็บรักษาสภาพตัวอย่างน้ำ�

	 	 ตัวอย่างน้ำ�ที่สุ่มเก็บเพื่อตรวจสอบคุณภาพน้ำ�มีการเปลี่ยนแปลงอยู่ตลอดเวลา ดังนั้นวิธีที่ถูกต้อง 

คือ ตรวจวิเคราะห์ทันทีที่เก็บตัวอย่างได้ แต่ในทางปฏิบัติมีขีดจำ�กัดในหลายๆ ด้าน ไม่สามารถวิเคราะห์ตัวอย่าง

ได้พร้อมกันหมดทุกข้อมูลบางข้อมูลสามารถวิเคราะห์ในภาคสนามได้ แต่บางข้อมูลต้องนำ�ไปตรวจวิเคราะห์ที่

ห้องปฏิบัติการจึงต้องมีการรักษาคุณภาพน้ำ�ให้เปลี่ยนแปลงน้อยที่สุด โดยการแช่เย็นด้วยน้ำ�แข็ง ขณะเดียวกัน

ตอ้งสง่ตวัอยา่งน้ำ�ใหถ้งึหอ้งปฏบิตักิารใหเ้รว็ทีส่ดุเทา่ทีจ่ะทำ�ได้ การสง่ตวัอยา่งควรอยูภ่ายในระยะเวลา 8 ชัว่โมง 

ไม่ควรเกิน 24 ชั่วโมง โดยเก็บรักษาตัวอย่างในความเย็น 4- 10 องศาเซลเซียส
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	 5)	 การเก็บรักษาตัวอย่างขณะขนส่งไปยังห้องปฏิบัติการ

 	 	 เมือ่สุม่เกบ็ตวัอยา่งน้ำ�เสรจ็แลว้จะตอ้งสง่ตวัอยา่งน้ำ�ไปตรวจวเิคราะหย์งัหอ้งปฏบิตักิาร ขณะขนสง่

จะต้องไม่ให้ตัวอย่างถูกแสงแดด และต้องรักษาสภาพคุณภาพน้ำ�โดยการแช่เย็นในภาชนะที่เก็บความเย็นได้วาง

เรยีงขวดเกบ็ตวัอยา่งน้ำ�ในภาชนะแชเ่ยน็ใหเ้ปน็ระเบยีบ ระวงัขวดตวัอยา่งลม้ การใสน่้ำ�แขง็แชต่วัอยา่งใหใ้สเ่สมอ

ระดับปากขวดเก็บตัวอย่างน้ำ�ไม่ให้มากเกินไปจนล้น ขณะขนส่งต้องเติมน้ำ�แข็งและไขน้ำ�ที่ละลายทิ้งเป็นระยะๆ 

	 6)	 การเขียนฉลากและใบส่งตัวอย่าง

	 	 เนือ่งจากมตีวัอยา่งน้ำ�สง่ตรวจวเิคราะหเ์ปน็จำ�นวนมาก เพือ่ไมใ่หเ้กดิความผดิพลาดในรายละเอยีด

ของตัวอย่างที่ส่งตรวจวิเคราะห์ ผู้เก็บตัวอย่างควรดำ�เนินการ ดังนี้

	 	 (1)	 ฉลากปิดภาชนะเก็บตัวอย่างน้ำ� ฉลากปิดภาชนะตัวอย่างน้ำ� ควรมีรายละเอียดดังนี้

	 	 	 ก.	 รหัสตัวอย่าง หมายถึง รหัส หรือสัญลักษณ์ของตัวอย่างน้ำ�ที่ผู้ส่งใช้ ซึ่งกำ�หนดเป็นตัวเลข 

เช่น 1/1 (เป็นชื่อจังหวัด/พื้นที่ที่เก็บตัวอย่าง)

	 	 	 ข.	 หน่วยงานที่ส่ง หมายถึง หน่วยงานที่ส่งตัวอย่างน้ำ�ตรวจวิเคราะห์ เช่น สำ�นักสุขาภิบาล

อาหารและน้ำ�

	 	 	 ค.	 ประเภทของแหล่งน้ำ�  หมายถึง รายละเอียดตัวอย่างน้ำ�ที่เก็บเป็นประเภทใด เช่น 

น้ำ�ประปา(ส่วนภูมิภาค) 

	 	 	 ง.	 น้ำ�ประปา(เทศบาล) น้ำ�ประปา(หมู่บ้าน) น้ำ�ฝน และน้ำ�บ่อตื้น เป็นต้น

สถานที่เก็บตัวอย่างน้ำ�  ระบุจุดเก็บตัวอย่างที่กำ�หนด เช่น ต้นท่อระบบจ่ายน้ำ�  หรือปลายท่อบ้านเลขที่ 20 

ต.ในเมือง อ.เมือง จ.นนทบุรี

	 	 	 จ.	 วันที่เก็บตัวอย่างน้ำ� และเวลาที่เก็บตัวอย่างน้ำ�

	 	 	 ฉ.	 ชื่อผู้สุ่มเก็บตัวอย่าง

ตัวอย่างฉลากปิดภาชนะเก็บตัวอย่างน้ำ�

 

 

	 	 (2)	 การเขียนรายละเอียดใบส่งตัวอย่างน้ำ�

	 	 	 ใบส่งตัวอย่างน้ำ�ควรมีรายละเอียดครบถ้วน และตัวอย่างน้ำ�  1 ตัวอย่าง ต้องมีใบส่งตัวอย่าง

น้ำ�กำ�กับ 1 ใบ

	 	 (3)	 ข้อควรระวัง

	 	 	 ก.	 ปิดฉลากและเขียนรายละเอียดของตัวอย่างน้ำ�ที่ภาชนะทุกใบ ด้วยปากกาหมึกแห้งกันน้ำ�ได้ 

ไม่ควรใช้ดินสอหรือหมึกซึม

รหัสตัวอย่าง.........................1/1........หน่วยงานที่่่ส่ง.....................................สำ�นักสุขาภิบาลอาหารและน้ำ�..........

ประเภทแหล่งน้ำ�.................................น้ำ�ประปา.....................................................................................................

สถานที่เก็บตัวอย่างน้ำ�.........................ต้นท่อระบบ...................หรือปลายท่อบ้านเลขที่...........ต.......อ........ จ......

วันที่เก็บตัวอย่าง...................................................................เวลา...............13.15 น...............................................

ชื่อผู้เก็บตัวอย่าง......................................................................................................................................................
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			   ข.	 ควรปิดฉลากก่อนเก็บตัวอย่างน้ำ�
	 	 	 ค.	 ใหแ้ชเ่ยน็ขวดเกบ็ตวัอยา่งน้ำ�ขนาดจ ุ2 ลติร และขวดเกบ็ตวัอยา่งน้ำ�ตรวจสอบทางแบคทเีรยี
หลังการเก็บตัวอย่าง
	 	 	 ง.	 เติมกรดไนตริกลงในขวดเก็บตัวอย่างน้ำ�พลาสติก ขนาดจุ 1 ลิตร สำ�หรับตรวจวิเคราะห์
โลหะหนักไม่จำ�เป็นต้องแช่เย็น
			   จ.	 ควรระบุข้อมูล เรื่องสถานที่ จุดเก็บ และข้อมูลอื่นๆ ในใบส่งตัวอย่างให้ครบถ้วนและถูกต้อง
	 	 	 ฉ.	 ควรตรวจสอบว่ารายละเอียดจุดเก็บ และรหัสที่ภาชนะเก็บตัวอย่างน้ำ�มีรหัสตรงกับใบส่ง
ตัวอย่างหรือไม่
	 	 (4) การติดต่อหน่วยงานที่ทำ�การวิเคราะห์
	 	 	 ก.	 แจ้งแผนกำ�หนดส่งตัวอย่างน้ำ�ล่วงหน้า เพื่อห้องปฏิบัติการได้เตรียมอุปกรณ์ และสารเคมี
ที่จำ�เป็นไว้ล่วงหน้า
	 	 	 ข.	 ควรสง่ตวัอยา่งน้ำ�ถงึหอ้งปฏบิตักิารโดยเรว็ภายในเวลาไมเ่กนิ 8 ชัว่โมง หรอือยา่งชา้ไมเ่กนิ 
24 ชัว่โมง ซึง่ควรสง่ตวัอยา่งถงึหอ้งปฏบิตักิารในตอนเชา้ เพือ่ทีจ่ะทำ�การวเิคราะหไ์ดท้นัททีีต่วัอยา่งถงึหอ้งปฏบิตักิาร 
เพราะส่งตัวอย่างถึงตอนบ่ายอาจมีเวลาไม่พอในการตรวจวิเคราะห์ ก็ต้องเลื่อนการตรวจสอบไปในวันถัดไป
	 	 	 ค.	 ปิดผนึกหีบห่อ และหีบแช่เย็นบรรจุตัวอย่างให้แน่นหนาพร้อมทั้งแนบใบส่งตัวอย่างน้ำ�
มากับหีบห่อทุกครั้ง
	 	 	 ง.	 ใส่รายละเอียดผู้รับปลายทางให้ชัดเจน
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ก 
7การใช้อาหารตรวจเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย (Coliform Bacteria) (อ 11) 

ในการตรวจสอบคุณภาพน้ำ�บริโภค

	 ตามเกณฑเ์สนอแนะขององคก์ารอนามยัโลก (WHO) ไดก้ำ�หนดคณุภาพน้ำ�บรโิภคตอ้งไมพ่บโคลฟิอรม์

แบคทีเรียเนื่องจากแบคทีเรียดังกล่าวเป็นตัวบ่งชี้ถึงการปนเปื้อนแบคทีเรียในน้ำ�บริโภคที่อาจเป็นสาเหตุของโรค

ที่เกี่ยวกับระบบทางเดินอาหาร

	 การดำ�เนินการตรวจสอบโคลิฟอร์มแบคทีเรียในน้ำ�บริโภค สามารถดำ�เนินการตรวจสอบเบื้องต้นทาง

ภาคสนามด้วยอาหารตรวจเชื้อแบคทีเรีย อ 11 ซึ่งคิดค้นและผลิตโดยกรมอนามัยและสามารถดำ�เนินการตรวจ

สอบโดยประชาชนทัว่ไป ดว้ยวธิกีารตรวจเชือ้ทีเ่หมาะสมเพือ่การปรบัปรงุคณุภาพน้ำ�บรโิภคใหป้ลอดภยักอ่นนำ�

มาบริโภค การตรวจสอบด้วยอาหารตรวจเชื้อ อ 11 เป็นวิธีที่ง่ายและสะดวกในการปฏิบัติ โดยสังเกตจากการ

เปลี่ยนสีของอาหารตรวจเชื้อ อ 11 จากสีแดงเป็นสีอื่นๆ เช่น สีน้ำ�ตาล สีส้ม สีเหลือง มีความขุ่นและฟองแก๊ส

ปุดขึ้นเมื่อเขย่าเบาๆ และมีกลิ่นเหม็นบูด

	 จากการศึกษาวิจัยพบว่า การตรวจสอบด้วยอาหารตรวจเชื้อ อ 11 ตามขั้นตอนและวิธีการตรวจสอบ

ทีถ่กูตอ้งหรอืปฏบิตัติามคูม่อืแสดงขัน้ตอนในภาพการตรวจสอบคณุภาพน้ำ�บรโิภคทางแบคทเีรยีดว้ยอาหารตรวจเชือ้ 

อ 11 พบวา่มคีวามนา่เชือ่ถอื ซึง่สอดคลอ้งกบัการตรวจสอบดว้ยวธิ ีMultiple-Tube Fermentation Technique 

ไม่น้อยกว่า 85%

￼

กล่องพลาสติกพร้อมอุปกรณ์ประกอบการตรวจสอบ 20 ตัวอย่าง/ชุด

ขั้นตอนการตรวจสอบคุณภาพน้ำ�บริโภคด้วยอาหารตรวจเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย (อ.11)

	 1.	 อาหารตรวจเชือ้โคลฟิอรม์แบคทเีรยี (อ 11) 

มหีลายรปูแบบอาหารเหลว ตัง้แตป่รมิาตร 1 มลิลลิติร ถงึ 

10 มิลลิลิตร ให้เลือกใช้ในปริมาตรที่ต้องการ
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	 2.	 ภาชนะสุ่มเก็บตัวอย่างน้ำ�

	 3.	 ใช้สำ�ลีชุบแอลกอฮอล์ 70% เช็ดรอบ

ปากก๊อกให้สะอาดปราศจากเชื้อจุลินทรีย์

	 4.	 ล้างภาชนะสุ่มเก็บตัวอย่างน้ำ�ให้สะอาด

	 5.	 เปดิกอ๊กน้ำ�ใหน้้ำ�ไหลเตม็ทีป่ระมาณ 1 นาท ี

เพื่อระบายน้ำ�ที่ค้างอยู่ในท่อทิ้งไป

	 6.	 ปรบัการไหลของน้ำ�ใหไ้หไ้หลปานกลางกอ่น

การสุ่มเก็บตัวอย่างน้ำ�



คู่มือวิชาการสุขาภิบาลอาหารสำ�หรับเจ้าหน้าที่
(Principles of Food Sanitation Inspector)

293

	

	 7.	 ใช้ภาชนะรองรับตัวอย่างน้ำ�ประมาณ

ครึ่งหนึ่งของความจุ

	 8.	 เตรียมอุปกรณ์ใช้สำ�หรับการตรวจสอบด้วย

อาหารตรวจเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย (อ 11)

	 	 - อาหารตรวจเชือ้โคลฟิอรม์แบคทเีรยี (อ 11)

	 	 - แอลกอฮอล์ 70%

	 	 - สำ�ลี

	 	 - คัตเตอร์

	 	 - ถาดวางอุปกรณ์

	 	 - แผ่นเทียบสี อ 11

	 9.	 ทำ�ความสะอาดพืน้ถาดทีใ่ชว้างอปุกรณด์ว้ย

สำ�ลีชุบแอลกอฮอล์ 70%

	 10.	 ทำ�ความสะอาดมือทั้ง 2 ข้าง ด้วยสำ�ลีชุบ

แอลกอฮอล์ 70%

	 11.	 ทำ�ความสะอาดคัตเตอร์สำ�หรับตัดแถบรัด

ปากขวดด้วยสำ�ลีชุบแอลกอฮอล์ 70%
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	 12.	 ทำ�ความสะอาดรอบฝาขวดและคอขวด

บรเิวณแถบรดัปากขวดใหส้ะอาดดว้ยสำ�ลชีบุแอลกอฮอล์ 

70%

	 13.	 ใช้มือข้างหนึ่งจับขวดโดยให้นิ้วชี้อยู่หลังฝา

ขวดส่วนนิ้วที่เหลือพยุงขวดไว้ดังภาพ

	 14.	 วางนิว้ชีข้องมอืทีจ่บัดา้มคตัเตอรย์นับนขวด

แล้วจึงวางปลายคัตเตอร์ลงบนแถบรัดปากขวด

	 15.	 ตัดแถบรัดปากขวดให้ขาด

	 16.	 ใช้ปลายคัตเตอร์เปิดแถบรัดปากขวดออก
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	 17.	 ทำ�ความสะอาดบริเวณรอบคอขวดและฝา

ขวดให้สะอาดอีกครั้งหนึ่งด้วยสำ�ลีชุบแอลกอฮอล์ 70%

	 18.	 ใชน้ิว้หวัแมม่อืและนิว้ชีห้มนุฝาขวดใหค้ลาย

เกลียวออกโดยไม่ให้นิ้วมือโดนปากขวด

	 19.	 ใช้ นิ้ ว ก้ อ ย แ ล ะนิ้ ว น า ง หนี บ ฝ า ข วด 

ออกจากขวด

	 20.	 อย่าวางฝาขวดกับพื้น ให้ใช้นิ้วนางและ 

นิ้วก้อยหนีบไว้ โดยให้ฝาปากขวดหันออกจากมือหรือ 

วางฝาขวดแบบหงายบนถาดที่ทำ�ความสะอาดแล้วด้วย

แอลกอฮอล์ 70%

	 21.	 เตมิน้ำ�ตวัอยา่งจนถงึขดีที ่4 ของขวดอยา่ให้

ภาชนะโดนปากขวด โดยให้ห่างจากปากขวดประมาณ 1 

เซนติเมตร ขณะเทตัวอย่างน้ำ�ลงในขวด
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	 22.	 ค่อยๆวางฝาขวดลงบนปากขวด

	 23.	 หมุนเกลียวฝาขวดให้แน่น

	 24.	 หมนุขวดเปน็วงกลมเบาๆ ใหอ้าหารตรวจเชือ้ 

อ 11 ผสมกับตัวอย่างน้ำ�ให้เข้าหันตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง 

25 ถึง 40 ํC เป็นเวลา 24 ถึง 48 ชั่วโมง ตรวจสอบผลโดย

เทยีบผลกบัแผน่เทยีบส ีอ 11 (การแปลผลโดยใชแ้ผน่เทยีบ

สี อ11)

การแปลผล โดยใช้แผ่นเทียบสี อ 11

￼

ขวดที่ 1	 อาหารเหลวตรวจเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย (อ 11) มีสีแดงใสปราศจากเชื้อ

ขวดที่ 2	 อาหารเหลว (อ 11) หลังเติมน้ำ�ตัวอย่าง (ถึงขีดที่ 4 ของขวด)

ขวดที่ 3	 อาหารเหลว (อ 11) หลังเติมน้ำ�ตัวอย่างและบ่มไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 24 ถึง 48 ชั่วโมง อาหารยัง

	 คงเป็นสีแดงใสไม่เปลี่ยนแปลง ให้ผลลบ (-) แสดงว่าไม่มีการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียและ 

	 สามารถใช้บริโภคได้



คู่มือวิชาการสุขาภิบาลอาหารสำ�หรับเจ้าหน้าที่
(Principles of Food Sanitation Inspector)

297

ขวดที่ 4	 อาหารเหลว (อ 11) หลังเติมน้ำ�ตัวอย่างและบ่มไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 24 ถึง 48 ชั่วโมง อาหาร

	 เปลี่ยนจากสีแดงเป็นสีน้ำ�ตาลหรือสีน้ำ�ตาลอมส้ม มีความขุ่นและแก๊สปุดเมื่อเขย่าเบาๆ ให้ผลบวก (+) 

	 แสดงว่ามีการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียไม่ควรใช้บริโภค

ขวดที่ 5	 อาหารเหลว (อ 11) หลังเติมน้ำ�ตัวอย่างและบ่มไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 24 ถึง 48 ชั่วโมง อาหาร

	 เปลี่ยนจากสีแดงเป็นสีส้มหรือสีเหลืองอมส้ม มีความขุ่นและแก๊สปุดขึ้นเมื่อเขย่าเบาๆ ให้ผลบวก (++)  

	 แสดงว่ามีการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียไม่ควรใช้บริโภค

ขวดที่ 6	 อาหารเหลว (อ 11) หลังเติมน้ำ�ตัวอย่างและบ่มไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 24 ถึง 48 ชั่วโมง อาหาร

	 เปลีย่นจากสแีดงเปน็สเีหลอืง มคีวามขุน่และแกส๊ปดุขึน้เมือ่เขยา่เบาๆ ใหผ้ลบวก (+++) แสดงวา่มกีาร 

	 ปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียไม่ควรใช้บริโภค

หมายเหตุ : ถ้าเปิดฝาขวดของขวดที่ให้ผลบวก ดมแบบไล่กลิ่น จะได้กลิ่นเหม็นบูด

เกณฑ์คุณภาพน้ำ�บริโภคทางแบคทีเรีย

	 เกณฑ์คุณภาพน้ำ�ประปากรมอนามัย (พ.ศ. 2553)

ข้อมูล หน่วยวัด ค่าที่กำ�หนด

โคลิฟอร์ม

แบคทีเรีย

เอ็มพีเอ็นต่อ 100 มิลลิลิตร ไม่พบโคลิฟอร์มแบคทีเรีย

ในน้ำ�ตัวอย่าง 100 มิลลิลิตร

ฟีคัลโคลิฟอร์ม

แบคทีเรีย

เอ็มพีเอ็นต่อ 100 มิลลิลิตร ไม่พบฟีคัลโคลิฟอร์มแบคทีเรีย

ในน้ำ�ตัวอย่าง 100 มิลลิลิตร

ความน่าเชื่อถือของชุดตรวจสอบเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย (อ 11)
	 มีความสอดคล้องกบการตรวจสอบด้วยวิธีมาตรฐานไม่น้อยกว่า 85%

การเก็บรักษาและอายุการใช้งาน
	 1.	 ถ้าเก็บในตู้เย็นอุณหภูมิ 4 ถึง 10 ํC จะมีอายุการใช้งานประมาณ 12 เดือนหลังการผลิต
	 2.	 ถ้าเก็บบรรจุในกล่องที่ห้องและอุณหภูมิห้องมีอายุการใช้งานประมาณ 6 เดือนหลังการผลิต

การปฏิบัติต่อขวดอาหารตรวจเชื้อที่ผ่านการใช้งานแล้ว
	 วิธีที่ 1	 นำ�ขวดอาหารตรวจเชื้อปิดให้แน่นมาต้มในหม้อน้ำ�เดือดนาน 15 นาที ก่อนเทอาหารตรวจเชื้อ
ทิ้งในโถสุขภัณฑ์แล้วจึงทิ้งขวดในที่เหมาะสม
	 วิธีที่ 2	 ใส่น้ำ�คลอรีน 2% ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ลงในขวดอาหารตรวจเชื้อหมุนขวดเป็นวงกลมเบาๆ 
ให้อาหารตรวจเชื้อผสมเข้ากับน้ำ�คลอรีน ตั้งทิ้งไว้ประมาณ 30 นาที ก่อนเทอาหารตรวจเชื้อทิ้งในโถสุขภัณฑ์ 
แล้วจึงทิ้งขวดในที่เหมาะสม

	 หมายเหตุ : ถ้าต้องการนำ�ขวดที่ใช้งานแล้วมาใช้งาน ต้องนำ�ขวดมาต้มและล้างให้สะอาด โดยไม่มีเชื้อ

จุลินทรีย์เหลือค้างในขวด
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ข้อแนะนำ�ในการจัดการน้ำ�บริโภคที่ตรวจพบมีการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรีย

	 วิธีที่ 1	 การต้ม โดยการต้มน้ำ�ให้เดือดที่อุณหภูมิ 100 ํC เป็นเวลาอย่างน้อย 5 นาที และเก็บในภาชนะ

ที่สะอาดมีฝาปิดมิดชิด

	 วิธีที่ 2	 การกรอง โดยใช้เครื่องกรองที่มีประสิทธิภาพและประสิทธิผลในการกรองเชื้อแบคทีเรีย

	 วิธีที่ 3	 การใช้สารเคมี เช่น แก๊สโอโซน แก๊สคลอรีนหรือคลอรีนน้ำ� 2% ที่ไม่มีสิ่งเจือปน

	 วิธีที่ 4	 การใช้รังสี โดยผ่านรังสีอัลตราไวโอเลตลงในน้ำ�ที่มีความขุ่นไม่เกินมาตรฐาน เพื่อกำ�จัดเชื้อ

แบคทีเรีย
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การใช้คลอรีนฆ่าเชื้อโรค

	 1. คลอรนี เปน็สารเคมทีีน่ยิมใชฆ้า่เชือ้โรค เนือ่งจากมปีระสทิธภิาพในการทำ�ลายเชือ้โรคสงูและใชเ้วลา
ไม่นาน ที่สำ�คัญคลอรีนที่เติมลงในน้ำ�จะละลายอยู่ในรูปของคลอรีนอิสระ ทำ�หน้าที่ฆ่าเชื้อโรคที่อาจจะปนเปื้อน
ในน้ำ�ภายหลังต่อไปอีกด้วย
	 2. คลอรีนที่ใช้ในการฆ่าเชื้อโรคมีทั้งคลอรีนชนิดผง คลอรีนชนิดน้ำ�  และคลอรีนชนิดก๊าซ จะเลือกใช้
คลอรีนประเภทใดต้องพิจารณาถึงความเหมาะสมในการใช้ประโยชน ์ สำ�หรับครัวเรือนทั่วไป มักใช้คลอรีนผง 
ความเข้มข้น 60 เปอร์เซ็นต์ เนื่องจากราคาถูกหาได้ง่าย การเก็บรักษาไม่ยุ่งยาก ละลายน้ำ�ได้ดีและไม่มีอันตราย
ต่อคน สัตว์เลี้ยงรุนแรง การใช้งานต้องนำ�มาละลายน้ำ�แล้วนำ�ส่วนที่เป็นน้ำ�ใสไปใช้ผสมน้ำ�ตามอัตราส่วนและ
วัตถุประสงค์ในการใช้ เช่น ใช้ฆ่าเชื้อโรคในน้ำ�ดื่ม-น้ำ�ใช้ ใช้แช่ผักสด ผลไม้ ปลา ภาชนะอุปกรณ์ และล้างอาคาร
สถานที่ต่างๆ

วิธีเตรียมคลอรีน
	 1.	 เตรียมน้ำ�ใส่ภาชนะตามขนาดที่ต้องการใช้ประโยชน์
	 2.	 ตักน้ำ�ใส่ภาชนะมาครึ่งขัน
	 3.	 นำ�ผงปูนคลอรีนชนิดความเข้มข้น 60 เปอร์เซ็นต์ ผสมลงไปตามสัดส่วน แล้วคนให้เข้ากัน
	 4.	 ตั้งทิ้งไว้ให้ผงปูนตกตะกอน
	 5.	 นำ�น้ำ�ปูนคลอรีนส่วนที่เป็นน้ำ�ใส ผสมน้ำ�ในภาชนะที่เตรียมน้ำ�ไว้ตามอัตราส่วน กวนให้เข้ากันด้วย
ภาชนะที่สะอาด ทิ้งไว้ 30 นาที ก่อนใช้ประโยชน์ตามต้องการ รายละเอียดดังตาราง

ปริมาณและระยะเวลาการใช้คลอรีน
	 การคำ�นวณปรมิาณผงปนูคลอรนีเพือ่ฆา่เชือ้โรคในน้ำ�ดืม่-น้ำ�ใช ้ใชแ้ชผ่กัสด ผลไม ้ปลา ภาชนะอปุกรณ ์
และล้างอาคารสถานที่ต่างๆ โดยใช้ผงปูนคลอรีนความเข้มข้น 60 เปอร์เซ็นต์

การใช้ประโยชน์ ผงปูนคลอรีน น้ำ�ที่ผสม ระยะเวลา

น้ำ�ดื่ม-น้ำ�ใช้ 1/8 ของช้อนชา 160 ลิตร 30 นาที

แช่ผักสด-ผลไม้ 1/2 ของช้อนชา 20 ลิตร 30 นาที

แช่ปลา 1/8 ของช้อนชา 20 ลิตร 30 นาที

แช่ภาชนะอุปกรณ์ 1 ช้อนชา 20 ลิตร 2 นาที

ล้างอาคารสถานที่ 1 ช้อนชา 10 ลิตร -

ข้อควรระวังและแก้ไขเบื้องต้น
	 1.	 เก็บให้พ้นมือเด็ก
	 2.	 อย่าให้ถูกผิวหนังและเข้าตา เมื่อถูกผิวหนังให้ล้างออกด้วยน้าสะอาดทันที ถอดเสื้อผ้าที่ถูกคลอรีนออก 
และอาบน้ำ�ชะล้างคลอรีนให้หมด เมื่อเข้าตาให้ล้างด้วยน้าสะอาดอย่างน้อย 15 นาที และนำ�ส่งโรงพยาบาล
เพื่อพบแพทย์ 
	 3.	 ระหว่างการผสมคลอรีนควรมีผ้าปิดปากและจมูก 
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การใช้น้ำ�ปูนคลอรีนฆ่าเชื้อโรค

	 การใช้คลอรีนสำ�หรับฆ่าเชื้อโรคในน้ำ�เพื่อวัตถุประสงค์ต่างๆ จะมีประสิทธิภาพเมื่อใช้ตามอัตราส่วน

ที่ถูกต้องและระยะเวลา เหมาะสม ดังนี้

	 1.	 น้ำ�ดื่ม น้ำ�ใช้  ใช้น้ำ�ปูนคลอรีนส่วนที่เป็นน้ำ�ใสใส่ในน้ำ�สะอาด ที่ต้องการปรับปรุงคุณภาพทิ้งไว้ 

30 นาท ีเพือ่ฆา่เชือ้โรค หลงัจากนัน้จะยงัคงมคีลอรนีอสิระคงเหลอืเพือ่ฆา่เชือ้โรคในน้ำ�ตอ่ไป น้ำ�ทีต่อ้งการปรบัปรงุ

คณุภาพแลว้ควรมคีลอรนีอสิระคงเหลอือยูร่ะหวา่ง 0.2-0.5 Mg/l (ppm) ปดิฝาภาชนะใหม้ดิชดิ เพือ่ไมใ่หค้ลอรนี

ระเหยเร็วเกินไป และป้องกันการปนเปื้อนจากภายนอก

	 2.	 ผักสด ผลไม้ ล้างด้วยน้ำ�สะอาด โดยเฉพาะผักผลไม้ที่รับประทานสดควรขัดผิวของผัก และผลไม้

จนกว่าจะสะอาด และฆ่าเชื้อโรค โดยแช่น้ำ�ที่ผสมน้ำ�ปูนคลอรีน นาน 30 นาที

	 3.	 ปลา ล้างด้วยน้ำ�สะอาด และฆ่าเชื้อโรคโดยแช่น้ำ�ที่ผสมน้ำ�ปูนคลอรีนนาน 30 นาที

	 4.	 เขียงที่ใช้กับอาหารประเภทต่างๆ ต้องล้างด้วยน้ำ�สะอาด และฆ่าเชื้อโรคโดยแช่ในน้ำ�ที่ผสมน้ำ�ปูน

คลอรีน นาน 30 นาที

	 5.	 อาคารสถานที่  ราดน้ำ�ที่ผสมปูนคลอรีนลงบนพื้นที่ต้องการฆ่าเชื้อโรค ทิ้งไว้ประมาณ 5-10 นาที 

จึงล้างออก ส่วนโต๊ะ ชั้นวางของ ทำ�ความสะอาดด้วยน้ำ�สะอาด แล้วใช้ผ้าชุบน้ำ�ที่ผสมน้ำ�ปูนคลอรีนพอหมาดๆ 

เช็ดให้ทั่วอีกครั้ง

	 6.	 การปรบัปรงุคณุภาพน้ำ�ในบอ่ตืน้ดว้ยผงปนูคลอรนี การปรบัปรงุคณุภาพน้ำ�ในบอ่น้ำ�ตืน้ กรณถีกู

น้ำ�ท่วมให้ปลอดภัยและทันต่อการใช้ประโยชน์ควรปรับปรุง โดยใช้ผงปูนคลอรีนปริมาณต่อน้ำ�ระดับความลึก 

1 เมตร รายละเอียดดังตาราง

คลอรีนอิสระคงเหลือ

	 ปริมาณคลอรีนอิสระคงเหลือในน้ำ�ดื่ม-น้ำ�ใช้ แสดงถึงความสะอาดปลอดภัยจากเชื้อโรค

	 ปริมาณภาวะปกติ	 = 0.2 – 0.5 มิลลิกรัมต่อลิตร 

	 	 	 	 	 	 (0.2 – 0.5 ppm)

	 ปริมาณในสถานการณ์โรคระบาด	 = 0.5 – 1.0 มิลลิกรัมต่อลิตร 

	 	 	 	 	 	 (0.5 – 1.0 ppm)

	 * เปิดภาชนะทิ้งไว้ 1-2 ชั่วโมง กลิ่นคลอรีนจะระเหยหมดไป
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EM

	 EM กลุ่มจุลินทรีย์ที่มีประสิทธิภาพและให้ประโยชน์ในทางเกษตรกรรม โดยกลุ่มจุลินทรีย์ที่ได้รับ 

คัดเลือกสรรเป็นอย่างดีจากธรรมชาติที่มีประโยชน์ต่อพืช สัตว์ และสิ่งแวดล้อมมารวมกัน

EM คืออะไร 

	 EM ย่อมาจาก Effective Microorganisms หมายถึง กลุ่มจุลินทรีย์ที่มีประสิทธิภาพ ซึ่ง ศ.ดร.เทรูโอะ ฮิงะ 

นักวิทยาศาสตร์ ผู้เชี่ยวชาญสาขาพืชสวน มหาวิทยาลัยริวกิว เมืองโอกินาวา ประเทศญี่ปุ่น ได้ศึกษาแนวคิดเรื่อง 

“ ดินมีชีวิต” ของท่านโมกิจิ โอกะดะ (พ.ศ.2425-2498) บิดาเกษตรธรรมชาติของโลกจากนั้น ดร.ฮิงะ  

เริ่มค้นคว้าทดลองตั้งแต่ป ี พ.ศ. 2510 และค้นพบ EM เมื่อ พ.ศ. 2526 ท่านอุทิศทุ่มเททำ�การวิจัยผลว่ากลุ่ม

จุลินทรีย์นี้ใช้ได้ผลจริง หลังจากนั้นศาสตราจารย์วาคุกามิ ได้นำ�มาเผยแพร่ในประเทศไทย โดยท่านเป็นประธาน

มลูนิธิบำ�เพ็ญสาธารณประโยชน์ด้วยกิจกรรมทางศาสนา หรือ คิวเซ (คิวเซ แปลว่า ช่วยเหลือโลก) ปัจจุบัน ตั้งอยู่ที่ 

อ.แก่งคอย จ.สระบุรีจากการค้นคว้าพบความจริงเกี่ยวกับจุลินทรีย์ว่ามี 3 กลุ่ม คือ

	 1.	 กลุ่มสร้างสรรค์ เป็นกลุ่มจุลินทรีย์ที่มีคุณภาพ มีประมาณ 10 %

	 2.	 กลุ่มทำ�ลาย เป็นกลุ่มจุลินทรีย์ที่เป็นโทษ ทำ�ให้เกิดโรค มีประมาณ 10 %

	 3.	 กลุ่มเป็นกลาง มีประมาณ 80 % จุลินทรีย์กลุ่มนี้หากกลุ่มใด มีจำ�นวนมากกว่ากลุ่มนี้จะสนับสนุน 

หรือร่วมด้วย 

	 ดังนั้น การเพิ่มจุลินทรีย์ที่มีคุณภาพลงในดิน ก็เพื่อให้กลุ่มสร้างสรรค์มีจำ�นวนมากกว่า ซึ่งจุลินทรีย์ 

เหล่านี้จะช่วยปรับปรุงโครงสร้างของดินให้กลับมีพลังขึ้นมาอีกหลังจากที่ถูกทำ�ลายด้วยสารเคมีจนดินตายไป

จุลินทรีย์มี 2 ประเภท

	 1.	 ประเภทต้องการอากาศ (Aerobic Bacteria)

	 2.	 ประเภทไม่ต้องการอากาศ (Anaerobic Bacteria)

จุลินทรีย์ทั้ง 2 กลุ่มนี้ ต่างพึ่งพาอาศัยซึ่งกันและกัน และสามารถอยู่ร่วมกันได้ จากการค้นคว้าดังกล่าว ได้มีการ 

นำ�เอาจุลินทรีย์ที่ได้รับการคัดและเลือกสรรอย่างดีจากธรรมชาติ ที่มีประโยชน์ต่อพืช สัตว์ และสิ่งแวดล้อม มารวม

กัน 5 กลุ่ม (Families) 10 จีนัส (Genues) 80 ชนิด (Spicies) ได้แก่ 

	 กลุ่มที่ 1	 เป็นกลุ่มจุลินทรีย์พวกเชื้อราที่มีเส้นใย (Filamentous fungi) ทำ�หน้าที่เป็นตัวเร่งการ

ย่อยสลาย สามารถทำ�งานได้ดีในสภาพที่มีออกซิเจน มีคุณสมบัติต้านทานความร้อนได้ดี ปกติใช้เป็นหัวเชื้อผลิต

เหล้า ผลิตปุ๋ยหมัก ฯลฯ

	 กลุ่มที่ 2	 เป็นกลุ่มจุลินทรีย์พวกสังเคราะห์แสง (Photosynthetic microorganisms) ทำ�หน้าที่

สังเคราะห์สารอินทรีย์ให้แก่ดิน เช่น ไนโตรเจน (N2) กรดอะมิโน (Amino acids) น้ำ�ตาล (Sugar) วิตามิน 

(Vitamins) ฮอร์โมน (Hormones) และอื่นๆ เพื่อสร้างความสมบูรณ์ให้แก่ดิน

	 กลุ่มที่ 3	 เป็นกลุ่มจุลินทรีย์ที่ใช้ในการหมัก (Zynogumic or Fermented microorganisms) 

ทำ�หน้าที่เป็นตัวกระตุ้นให้ดินต้านทานโรค (Diseases resistant) ฯลฯ เข้าสู่วงจรการย่อยสลายได้ดี ช่วยลดการ  

พงัทลายของดนิ ปอ้งกนัโรคและแมลงศตัรพูชืบางชนดิ ของพชืและสตัว ์สามารถบำ�บดัมลพษิในน้ำ�เสยีทีเ่กดิจาก

สิ่งแวดล้อมเป็นพิษต่างๆ ได้

ภ 
า 

ค 
ผ 

น 
ว 

ก 
9
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	 กลุ่มที่ 4	 เป็นกลุ่มจุลินทรีย์พวกตรึงไนโตรเจน (Nitrogen fixing microorganisms) มีทั้งพวกที่เป็น

สาหร่าย (Algae) และพวกแบคทีเรีย (Bacteria) ทำ�หน้าที่ตรึงก๊าซไนโตรเจนจากอากาศเพื่อให้ดินผลิตสารที่เป็น

ประโยชน์ต่อการเจริญเติบโต เช่น โปรตีน (Protein) กรดอินทรีย์ (Organic acids) กรดไขมัน (Fatty acids)  

แป้ง (Starch or Carbohydrates) ฮอร์โมน(Hormones) วิตามิน (Vitamins) ฯลฯ

	 กลุ่มที่ 5	 เป็นกลุ่มจุลินทรีย์พวกสร้างกรดแลคติก (Lactic acids) มีประสิทธิภาพในการต่อต้าน

เชื้อรา และแบคทีเรียที่เป็นโทษ ส่วนใหญ่เป็นจุลินทรีย์ที่ไม่ต้องการอากาศหายใจ ทำ�หน้าที่เปลี่ยนสภาพดินเน่า

เปื่อย หรือดินก่อโรคให้เป็นดินที่ต้านทานโรค ช่วยลดจำ�นวนจุลินทรีย์ที่เป็นสาเหตุของโรคพืชที่มีจำ�นวนนับแสน 

หรอืใหห้มดไป นอกจากนีย้งัชว่ยยอ่ยสลายเปลอืกเมลด็พนัธ์พุชื ชว่ยใหเ้มลด็งอกไดด้แีละแขง็แรงกวา่ปกตอิกีดว้ย

	 ลักษณะทั่วไปของ EM

	 EM เป็นจุลินทรีย์ กลุ่มสร้างสรรค์ เป็นกลุ่มที่มีประโยชน์ หรือ เรียกว่ากลุ่มธรรมะ ดังนั้น เวลาจะใช้EM 

ต้องคำ�นึงถึงอยู่เสมอว่า EM เป็น สิ่งมีชีวิต EM มีลักษณะดังนี้ 

	 1.	 ต้องการที่อยู่ ที่เหมาะสม ไม่ร้อนเกินไป หรือเย็นเกินไป อยู่ในอุณหภูมิปกติ

	 2.	 ต้องการอาหารจากธรรมชาติ เช่น น้ำ�ตาล รำ�ข้าว โปรตีน และสารประกอบอื่นๆ ที่ไม่เป็นอันตราย

ต่อสิ่งมีชีวิต

	 3. 	เป็นจุลินทรีย์จากธรรมชาติ ไม่สามารถใช้ร่วมกับสารเคมีและ ยาฆ่าเชื้อต่างๆ ได้

	 4. 	เป็นตัวเอื้อประโยชน์แก่พืช สัตว์ และสิ่งมีชีวิตทั้งมวล

	 5. 	EM จะทำ�งานในที่มืดได้ดี ดังนั้นควรใช้ช่วงเย็นของวัน

	 6. 	เป็นตัวทำ�ลายความสกปรกทั้งหลาย

	 การดูแลเก็บรักษา

	 1.	 หัวเชื้อ EM สามารถเก็บได้นานประมาณ 1 ปี โดยปิดฝา ให้สนิท

	 2.	 อย่าทิ้ง EM ไว้กลางแดด และ อย่าเก็บไว้ในตู้เย็น เก็บรักษาไว้ในอุณหภูมิปกติ  ทุกครั้งที่แบ่งไปใช้

ต้องรีบปิดฝาให้สนิท เพื่อไม่ให้เชื้อโรค หรือจุลินทรีย์ในอากาศที่เป็นโทษ เข้าไปปะปน  

	 3.	 การนำ� EM ไปขยายต่อ ควรใช้ภาชนะที่สะอาด และใช้ให้หมดในระยะเวลาที่เหมาะสม

	 ข้อสังเกตพิเศษ

	 1.	 หาก EM เปลี่ยนเป็นสีดำ� มีกลิ่นเหม็นเน่า ถือว่า EM ตาย ไม่สามารถใช้ประโยชน์ได้อีก ให้นำ� EM 

ที่เสียผสมน้ำ�รดกำ�จัดหญ้าและวัชพืชที่ไม่ต้องการได้ 

	 2.	 กรณีเก็บไว้นานๆ จะมีฝ้าขาวเหนือผิวน้ำ� แสดงว่า EM พักตัว เมื่อเขย่าภาชนะ ฝ้าสีขาวจะสลายตัว 

กลับไปอยู่ในน้ำ�เหมือนเดิมนำ�ไปใช้ได้

	 3.	 เมื่อนำ�ไปขยายเชื้อในน้ำ�และกากน้ำ�ตาล จะมีกลิ่นหอมและ เป็นฟองขาวๆ ภายใน 2-3 วัน กรณี

ไม่มีฟอง น้ำ�นิ่งสนิทแสดงว่าการหมักขยายเชื้อยังไม่ได้ผล
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	 ประโยชน์ของ EM

	 การใช้ประโยชน์ EM ในคู่มือเล่มนี้ขอยกตัวอย่างของการใช้ประโยชน์จุลินทรีย์สด หรือ EM สด  

ซึ่งหมายถึง การใช้จุลินทรีย์ (EM) จากโรงงานผลิต หรือผู้จำ�หน่ายที่ยังไม่ได้ทำ�การแปรสภาพ ดังนี้

	 วิธีใช้และประโยชน์ EM สด

	 1.	 ใช้กับพืช (ปุ๋ยน้ำ�)

		  l	 ผสมน้ำ�ในอัตรา 1 : 1000 (EM 1 ช้อนโต๊ะ กากน้ำ�ตาล 1 ช้อนโต๊ะ : น้ำ� 10 ลิตร) ใช้ ฉีด พ่น  

รด ราด พืชต่างๆ ให้ทั่วจากดิน ลำ�ต้น กิ่ง ใบ และนอกทรงพุ่ม

		  l	 พืช ผัก ฉีด พ่น รด ราด ทุก 3 วัน

		  l	 ไม้ดอก ไม้ประดับ เดือนละ 1 ครั้ง การใช้จุลินทรีย์สด ในดิน ควรมีอินทรีย์วัตถุปกคลุมด้วย 

เช่น ฟางแห้ง ใบไม้แห้ง ฯลฯ เพื่อรักษาความชื้นและเป็นอาหารของจุลินทรีย์ต่อไป

	 2. 	ใช้ในการทำ� EM ขยาย ปุ๋ยแห้ง

	 3. 	ใช้กับสัตว์ (ไม่ต้องผสมกากน้ำ�ตาล)

		  l	 ผสม EM 1 ช้อนโต๊ะ : น้ำ� 200 ลิตร ให้สัตว์กินทำ�ให้ แข็งแรง

		  l	 ผสม EM 1 ช้อนโต๊ะ : น้ำ� 10 ลิตร ใช้พ่นคอกให้สะอาดกำ�จัดกลิ่น

		  l	 หากสัตว์เป็นโรคทางเดินอาหารให้กิน EM สด 1 ช้อนโต๊ะ ผสมกับอาหารให้สัตว์กิน ฯลฯ

	 4. 	ใช้กับสิ่งแวดล้อม

		  l	 ใส่ห้องน้ำ� - ห้องส้วม ในโถส้วมทุกวันๆ ละ 1 ช้อนโต๊ะ (หรือ สัปดาห์ละ 1/2 แก้ว) ช่วยให้เกิด

การย่อยสลาย ไม่มีกาก ทำ�ให้ส้วมไม่เต็ม

		  l	 กำ�จัดกลิ่น ด้วยการผสมน้ำ�และกากน้ำ�ตาล ในอัตราส่วน 1 : 1 : 1,000 (EM 1 ช้อนโต๊ะ : 

กากน้ำ�ตาล 1 ช้อนโต๊ะ : น้ำ� 1 ลิตร) ฉีด พ่น ทุก 3 วัน

		  l	 บำ�บัดน้ำ�เสีย 1 : 10,000 หรือ EM 2 ช้อนโต๊ะ : น้ำ� 200 ลิตร

		  l	 ใช้กำ�จัดเศษอาหาร หรือ ทำ�ปุ๋ยน้ำ�จากเศษอาหาร (ดูรายละเอียดในการทำ�)

		  l	 แก้ไขท่ออุดตัน EM 1 ช้อนโต๊ะ ใส่ 5-7 วัน / ครั้ง

		  l	 ฉีดพ่นปรับอากาศในครัวเรือน

		  l	 ใช้ในการแก้ปัญหาน้ำ�เน่าเสียและขจัดกลิ่นเหม็น โดยใช ้ ฉีด พ่น หรือ ราดลงไปในแหล่งน้ำ� 

1 ลิตร : 10 ลบ.ม.

		  l	 กลิ่นจากของแห้ง แข็ง มีความชื้นต่ำ�  แล้วแต่สภาพความแห้ง หรือ ความเหม็น โดยผสมน้ำ�  

1 : 100 หรือ 200 หรือ 500 ส่วน

		  l	 ขยะแห้งประเภทกระดาษ ใบตอง เศษอาหาร ใช้ฉีดพ่น อัตรา EM ขยาย 1 ส่วนผสมน้ำ�   

500 ส่วน หรือ EM ขยาย 1 ลิตร : น้ำ� 500 ลิตร ใช้พ่นที่กองขยะเพื่อดับกลิ่น
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ประโยชน์ของปุ๋ยแห้ง

	 1. ใช้กับพืช 

		  l	 รองก้นหลุม ร่วมกับอินทรีย์วัตถุ เช่น ฟางแห้ง ใบไม้แห้ง

		  l	 คลุมดินคือ โรยผิวดิน บนแปลงผัก หรือใต้ทรงพุ่มของต้นไม้

		  l	 ใช้ในนา ไร่ ร่วมกับ EM ขยาย

		  l	 ใส่ถุงแช่น้ำ�อัตรา 1 กก. : น้ำ� 200 ลิตร หมักไว้ 12-24 ชั่วโมง นำ�ไปรดพืชผัก

	 2.	 ใช้กับการประมง 

		  l	 เพื่อสร้างอาหารในน้ำ�ก่อนปล่อยสัตว์ลงน้ำ�

		  l	 เพื่อบำ�บัดน้ำ�เสียในบ่อเลี้ยง

		  l	 ผสมอาหารสัตว์

	 3.	 ใช้กับปศุสัตว์ 

		  l	 ผสมอาหารให้สัตว์กิน

	 4.	 ใช้กับสิ่งแวดล้อม 

		  l	 เพื่อบำ�บัดกลิ่นร่วมกับ EM ขยาย

		  l	 เพื่อบำ�บัดน้ำ�เสียร่วมกับ EM ขยาย

		  l	 ใช้ในการหมักเศษอาหาร ทำ�ปุ๋ยน้ำ�

		  l	 ใช้ในขยะเปียกอื่นๆ เพื่อนำ�มาใช้ประโยชน์ต่อไป

การประยุกต์ใช้ปุ๋ยชีวภาพ (การประยุกต์ใช้ EM)

	 การประยกุตใ์ชปุ้ย๋ชวีภาพ (การประยกุตใ์ช ้EM)ปจัจบุนั EM ไดร้บัความนยิมขยายไปสูช่าวโลก เนือ่งจาก

เปน็จลุนิทรยีท์ีไ่มม่พีษิภยั มแีตป่ระโยชน์ ถา้สามารถนำ�ไปใชไ้ดอ้ยา่งถกูตอ้ง และมุง่เนน้การไมท่ำ�ลายสิง่แวดลอ้ม 

ทำ�ให้การขยายการใช้ EM ไปสู่เกษตรกรและองค์กรทั่วโลกแล้วกว่า 30 ประเทศ อาทิ International Nature 

Faming Reserch Center Movement (INFRC) JAPAN, EM Reserch Organization (EMRO) JAPAN, In-

ternational Federtion of Agriculfure Movement (IFOAM) GERMAN เป็นต้น และ California Certified 

Organnization Framers ประเทศสหรัฐอเมริกา ซึ่งเป็นสถาบันวิจัยเกษตรธรรมชาติได้ให้คำ�รับรองเมื่อ  

คศ.1993 ว่าเป็นวัสดุประเภทจุลินทรีย์ (Microbial Innoculant) ที่ปลอดภัยและได้ผลจริง 100 %

	 สำ�หรบัในประเทศไทย กรมวทิยาศาสตรก์ารแพทย ์กระทรวงสาธารณสขุ ไดน้ำ�ไปวเิคราะหแ์ลว้รบัรอง

ว่าจุลินทรีย์ EM ไม่เป็นอันตราย ต่อมนุษย์และสัตว์ จึงสามารถนำ� EM ไปใช้ประโยชน์ได้หลายประการ ดังนี้

	 1.	 ใช้กับพืชทุกชนิด

 	 2.	 ใช้กับปศุสัตว์

	 3.	 ใช้กับการประมง

	 4.	 ใช้กับสิ่งแวดล้อม
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วัตถุประสงค์หลักของการใช้ปุ๋ยชีวภาพ

	 1.	 ลดต้นทุนการผลิต

	 2.	 ผลผลิตปลอดสารพิษและสารเคมี รักษาสิ่งแวดล้อม

	 3.	 ผลผลิตสูงคุณค่าทางโภชนาการและรสชาติดี

	 4.	 สุขภาพผู้ผลิตและผู้บริโภคแข็งแรง

	 5.	 ช่วยเหลือด้านเศรษฐกิจและจิตใจผู้ผลิตและผู้บริโภค พัฒนาคุณภาพชีวิต

	 6.	 เป็นวิธีง่าย ๆ ใคร ๆ ก็สามารถทำ�ได้

การทำ�น้ำ�หมักชีวภาพ EM

	 หลักการทำ�น้ำ�หมักจุลินทรีย์ชีวภาพ ประเด็นแรกคือ ความสะอาด   ไม่มีการปนเปื้อนของจุลินทรีย์

ประเภททำ�ลายหรือทำ�ให้เกิดการบูดเน่า ซึ่งการใช้ภาชนะที่สะอาดและมีฝาดปิดมิดชิดจึงเป็นสิ่งจำ�เป็นที่ไม่ควร

ละเลย ประการต่อมาคือ ขณะหมักจะต้องวางถังหมักไว้ในที่ร่มไม่ให้ถูกแสงแดดโดยตรง เพราะจะทำ�ให้กลุ่ม

จลุนิทรยีส์ว่นใหญต่ายและแสงแดดยงัสลายสารอาหารทีเ่ปน็ประโยชนด์ว้ย ประการตอ่มาคอื ตอ้งใหเ้วลาในการ

หมักนานประมาณ 3 เดือนเพื่อให้กระบวนการย่อยสลายมีความสมบูรณ์ จึงสามารถนำ�น้ำ�หมักจุลินทรีย์ชีวภาพ

ไปใชง้านหรอืทำ�ปุย๋อนิทรยีช์วีภาพสำ�หรบัยางพาราหรอืพชืทัว่ ๆ  ไป และประการสดุทา้ย หากตอ้งการขยายหวัเชือ้ 

จะต้องทำ�การละลายน้ำ�ตาลกับน้ำ�สะอาดก่อนที่จะใส่หัวเชื้อน้ำ�หมัก

วัสดุและอุปกรณ์ในการทำ�น้ำ�หมักจุลินทรีย์ชีวภาพในถังขนาด 60 ลิตร

	 l	ผลไม้สุก 12  กิโลกรัม เช่น ฟักทอง(เอาทั้งเมล็ด), กล้วยน้ำ�ว้า, มะละกอ, สับปะรด (เอาทั้งเปลือก) 

ให้ทำ�การสับเป็นชิ้นเล็กๆ 

	 l	น้ำ�ตาลธรรมชาติ เช่น น้ำ�ตาลอ้อย, น้ำ�ตาลมะพร้าว, น้ำ�ตาลโตนดที่ไม่ผ่านการฟอกสีหรือเจือปน

ด้วยน้ำ�ยากันเสีย หรือใช้กากน้ำ�ตาล  จำ�นวน 4 กิโลกรัม

	 l	น้ำ�สะอาด 40 ลิตร ควรเป็นน้ำ�ฝน หากจำ�เป็นต้องใช้น้ำ�ประปาก็ควรใส่ตุ่มตากแดดเพื่อไล่คลอรีน

ให้หมดก่อน

	 l	ภาชนะหมกั ควรเปน็ภาชนะชนดิทบึแสงและมฝีาปดิสนทิ กอ่นใชค้วรลา้งใหส้ะอาดและถา้ตากแดด

ก่อนใช้ก็ยิ่งดี ไม่ควรใช้ภาชนะที่เป็นโลหะเนื่องจากเมื่อใช้ไปนานๆ จะถูกกัดจนทะลุได้

	 l	ไม้พาย ควรเตรียมไว้ โดยล้างให้สะอาดพร้อมตากแดดก่อนใช้ 

วิธีทำ�น้ำ�หมักจุลินทรีย์ชีวภาพ

	 l	ใส่น้ำ�สะอาด 40 ลิตร ลงในถังหมักขนาด 60 ลิตร 

 	 l	น้ำ�หมักชีวภาพใส่กากน้ำ�ตาล  จำ�นวน 4 กิโลกรัม ลงในถังหมัก ใช้ไม้พายกวนให้เข้ากัน

	 l	ใส่ผลไม้สุก 12  กิโลกรัม ลงในถังหมัก กวนให้พอเข้ากัน (หลักการผสมคือ ผลไม้สุก 3 กิโลกรัม : 

กากน้ำ�ตาล 1 กิโลกรัม : น้ำ� 10 ลิตร)
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	 l	หลังจากใส่ส่วนผสมทั้งหมดแล้วควรมีพื้นที่ว่างเพื่อให้มีอากาศอยู่ประมาณ หนึ่งในห้าของภาชนะ 

ทำ�การปิดฝาให้สนิท เขียนป้ายบอกวันที่ผลิต และถังหมักควรอยู่ในที่ร่ม

 	 l	เมื่อครบ 7 วันให้เปิดฝาถังหมักดู ถ้ามีราขาวเกิดขึ้น พร้อม ๆ กับมีกลิ่นส้มฉุน แสดงว่า การหมัก

ได้ผลดี   แต่ถ้ามีกลิ่นเหม็นบูด และน้ำ�เป็นสีดำ�  ให้ทำ�การเพิ่มน้ำ�ตาลหรือกากน้ำ�ตาลลงไปอีก แล้วปิดฝา (ถ้ามี

หนอนเกิดขึ้น ก็ไม่เป็นไร เพราะอาจจะเกิดจากการปิดฝาไม่สนิท ต่อมาหนอนจะตายกลายเป็นอาหารพืชไปเอง)

	 l	เมื่อครบกำ�หนด 3 เดือน ให้กรองเอาเฉพาะน้ำ�ใส ๆ ด้านบนหรือน้ำ�หมักจุลินทรีย์ชีวภาพไปใช้งาน 

โดยต้องผสมน้ำ�ก่อน ตามอัตราส่วน ดังนี้

			   น้ำ�หมัก : น้ำ� 1: 200 เมื่อนำ�ไปใช้ผสมกับปุ๋ยอินทรีย์เพื่อทำ�ปุ๋ยอินทรีย์ชีวภาพ

	 	 	 น้ำ�หมัก : น้ำ� 1: 200 เมื่อนำ�ไปใช้ฉีดพ่นหน้ากรีดหรือหน้ายางเพื่อเพิ่มน้ำ�ยาง (1-2 สัปดาห์ต่อครั้ง)

	 	 	 น้ำ�หมัก : น้ำ� 1: 500 เมื่อนำ�ไปใช้กับจำ�พวกไม้ยืนต้น

	 	 	 น้ำ�หมัก : น้ำ� 1:1000 เมื่อนำ�ไปใช้กับจำ�พวกพืชผัก

	 	 	 น้ำ�หมัก : น้ำ� 1:1 หรือใช้น้ำ�หมักอย่างเดียว(ให้ทดลองว่าแบบใดได้ผลดีกว่า) เพื่อฉีดพ่นกำ�จัดวัชพืช

	 นอกจากนี้ เมื่อหมักครบ 3 เดือน ก็สามารถนำ�ไปขยายหัวเชื้อต่อ ได้อีก นำ�กากที่เหลือไปทำ�ปุ๋ย  

โดยเทรอบๆ โคนต้นในรัศมีพุ่มใบต้นไม้ หรือปล่อยกากที่เหลือไว้ก้นถังหมักเพื่อขยายหัวเชื้อต่อ

	 หมายเหตุ : ระหว่างการหมัก หรือก่อนครบ 3 เดือน ถ้าสังเกตเห็นว่าถังบวม ให้รีบเปิดฝาเพื่อระบาย

อากาศออก แล้วรีบปิดฝาให้สนิททันทีเพื่อป้องกันเชื้ออื่นแทรกลงไป

วิธีการขยายหัวเชื้อน้ำ�หมักจุลินทรีย์ชีวภาพ

 	 l	ผสมกากน้ำ�ตาล 1 ส่วนกับน้ำ�สะอาด 8-10 ส่วน ในภาชนะที่จะใช้หมัก

	 l	ใส่น้ำ�หมักจุลินทรีย์ชีวภาพ 1 ส่วน ลงไปในถังหมัก (ต้องทำ�ข้อ 1 ก่อนเสมอ)

	 l	หมักไว้ในที่ร่มเป็นเวลา 1-2 เดือน

	 l	เปดิฝาและสงัเกตดวูา่น้ำ�หมกัทีไ่ด ้ ถา้มสีนี้ำ�ตาลอมเหลอืง หรอืมฝีา้ลอยอยูบ่นผวิ และมกีลิน่สม้ฉนุ 

หรือกลิ่นส่าเหล้า แสดงว่านำ�ไปใช้งานได้แล้ว หรือจะทำ�การขยายหัวเชื้อต่อไป ก็ได้

	 หมายเหตุ : หากทำ�ได้ ทุก 2 เดือน ควรขยายน้ำ�หมักชีวภาพ โดยใช้กากน้ำ�ตาลและน้ำ�ตามขั้นตอน ที่

กลา่วมา โดยน้ำ�จะเปน็บา้นหลงัใหญใ่หก้บัเหลา่จลุนิทรยีท์ัง้หลาย กากน้ำ�ตาลจะเปน็อาหารทีท่ำ�ใหเ้หลา่จลุนิทรยี์

มีพลังงานและแข็งแรง ผลิตลูกผลิตหลานให้มีจำ�นวนมากขึ้นๆ พร้อมๆ กับสร้างสารอาหารต่างๆ ที่มีประโยชน์

และพลังงานที่เก็บอยู่ในรูปสารอาหาร

	 ดังนั้น จึงควรขยายน้ำ�หมักชีวภาพเสมอๆ เป็นระยะเวลานานๆ เพื่อให้ได้น้ำ�หมักชีวภาพที่มีคุณภาพ
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ก 
10การล้างตลาด

ขั้นตอนการล้างตลาดตามหลักสุขาภิบาล มีดังนี้

	 1.	 กวาดหยากไย่หรือเศษสิ่งสกปรกที่ติดบนเพดาน ฝาผนัง โคมไฟ สายไฟ ฯลฯ 
	 2.	 เจ้าของแผง ทำ�ความสะอาดแผง และร่องระบายน้ำ�เสีย กวาดเสียขยะไปรวมทิ้งไว้ที่บริเวณที่
พักขยะ หรือในบริเวณที่จัดไว้ รวมทั้งกำ�จัดแมลงและสัตว์นำ�โรคที่อาศัยอยู่ในบริเวณตลาด
	 3.	 บนแผงหรือพื้นที่คราบไขมันจับ ใชน้ำ�ผสมโซดาไฟราดลงบนพื้น หรือแผง ทิ้งไว้นาน 15–30 นาที 
และใช้แปรงลวดถูช่วยขจัดคราบไขมัน ส่วนบริเวณอื่นใช้น้ำ�ยาทำ�ความสะอาดช่วยในการล้างทำ�ความสะอาด 
ในบริเวณที่มีไขมันจับหนา ใช้โซดาไฟชนิด 96% ในอัตราส่วน 2 ช้อนโต๊ะ ต่อน้ำ� 1/2 ปี๊บ ในบริเวณที่ไขมันน้อย 
ใช้โซดาไฟชนิด 96% 1 ช้อนโต๊ะ ต่อน้ำ� 1/2 ปี๊บ 
	 4.	 ใช้น้ำ�สะอาดฉีดล้างบนแผง ทางเดิน ฝาผนัง และกวาดล้างลงสู่ทางระบายน้ำ�เสียเพื่อชะล้าง
สิ่งสกปรก โซดาไฟ หรือน้ำ�ยาทำ�ความสะอาดออกให้หมด
	 5.	 ดำ�เนินการฆ่าเชื้อ โดยใช้น้ำ�ปูนคลอรีน 100 พีพีเอ็ม (ผงปูนคลอรีน 60% 1 ช้อนชา ต่อน้ำ� 1 ปี๊บ 
(20 ลิตร)) ใส่ลงในฝักบัวรดน้ำ�  และรดลงบริเวณแผง ทางเดิน ร่องระบายน้ำ�เสียให้ทั่ว แล้วปล่อยทิ้งไว้เพื่อให้
คลอรีนฆ่าเชื้อโรคและกำ�จัดกลิ่น ส่วนบริเวณที่มีกลิ่นคาวจากอาหารจำ�พวกสัตว์น้ำ�  ให้ใช้หัวน้ำ�ส้มสายชูผสมน้ำ�
ให้เจือจาง แล้วราดบริเวณที่มีกลิ่นคาว (กรณีเกิดโรคระบาดต้องฆ่าเชื้อด้วยคลอรีนทุกวัน)
	 6.	 บริเวณห้องน้ำ�  ห้องส้วม อ่างล้างมือ ที่ปัสสาวะ และก๊อกน้ำ�สาธารณะที่ใช้ในตลาด ต้องล้าง
ทำ�ความสะอาด โดยใชแ้ปรงลวดหรอืวสัดใุยสงัเคราะหถ์บูรเิวณคราบสิง่สกปรก ใชน้้ำ�ยาทำ�ความสะอาดชว่ยและ
ล้างด้วยน้ำ�ให้สะอาด
	 7.	 บริเวณที่พักขยะ ต้องเก็บรวบรวมขยะไปกำ�จัดให้หมด แล้วล้างทำ�ความสะอาด และทำ�การฆ่าเชื้อ 
เช่นเดียวกับข้อ 5

ขั้นตอนการล้างเขียงในตลาดสด
	 1.	 ก่อนล้าง ควรกวาดเศษอาหารทั้งหมดทิ้งในถังขยะ
	 2.	 สำ�หรับเขียงขายเนื้อสัตว์ กำ�จัดคราบไขมันโดยในบริเวณที่ไขมันจับหนาใช้โซดาไฟ 96% ผสมน้ำ�
ในอัตราส่วน 2 ช้อนโต๊ะ ต่อน้ำ� 1/2 ปี๊บ ถ้าไขมันจับน้อยใช้โซดาไฟ 96% ผสมน้ำ�ในอัตราส่วน 1 ช้อนโต๊ะ ต่อน้ำ� 
1/2 ปี๊บ
	 3.	 ล้างเขียงโดยใช้น้ำ�สะอาดผสมน้ำ�ยาทำ�ความสะอาด และใช้แปรงลวดขัดถู
	 4.	 ฆ่าเชื้อโรคโดยใช้น้ำ�ปูนคลอรีน ความเข้มข้น 100 พีพีเอ็ม ใส่ลงในฝักบัวรดน้ำ�หรือแช่เขียง
อย่างน้อย 2 นาที

ขั้นตอนการล้างแผงจำ�หน่ายอาหารในตลาดสด

	 1.	 กวาดเศษขยะบนแผงจำ�หน่ายอาหาร และนำ�ไปรวมไว้ในบริเวณที่พักขยะ

	 2.	 บนแผงทีม่คีราบไขมนัจบั ใชน้้ำ�ผสมโซดาไฟราดลงบนแผงทิง้ไวน้าน 15 - 30 นาท ีและใชแ้ปรงลวด

ถูช่วยในการขจัดคราบไขมัน ส่วนบริเวณอื่นใช้น้ำ�ยาทำ�ความสะอาดช่วยในการล้าง ในบริเวณที่ไขมันจับหนา
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ใช้โซดาไฟชนิด 96% ในอัตราส่วน 2 ช้อนโต๊ะ ต่อน้ำ� 1/2 ปี๊บ ในบริเวณที่ไขมันจับน้อยใช้โซดาไฟชนิด 96 % ใน

อัตราส่วน 1 ช้อนโต๊ะ ต่อน้ำ� 1/2 ปี๊บ

	 3.	 ใช้น้ำ�สะอาดฉีดล้างบนแผง และกวาดล้างลงสู่ร่องระบายน้ำ�เสีย เพื่อชะล้างสิ่งสกปรกและโซดาไฟ

ออกให้หมด

	 4. 	ใช้น้ำ�ปูนคลอรีนความเข้มข้น 100 พีพีเอ็ม ใส่ลงในฝักบัวรดน้ำ�  รดบริเวณแผงจำ�หน่ายอาหาร

ปลอ่ยทิง้ไวเ้พือ่ใหค้ลอรนีฆา่เชือ้โรคและกำ�จดักลิน่ สว่นบรเิวณทีม่กีลิน่คาว ใหใ้ชห้วัน้ำ�สม้สายชผูสมน้ำ�ใหเ้จอืจาง

แล้วราดบริเวณที่มีกลิ่นคาว

วิธีการเตรียมน้ำ�ปูนคลอรีน

ความเข้มข้นของน้ำ�ปูนคลอรีน
สัดส่วนและวิธีการเตรียม

ผงปูนคลอรีน 60% วิธีการเตรียม

50 พีพีเอ็ม 1/2 ช้อนชา ผสมผงปูนคลอรีนตามอัตราส่วนที่

ต้องการในน้ำ� 1 แก้ว คนให้เข้ากัน ทิ้งไว้

ให้ตกตะกอน รินเฉพาะส่วนที่ เป็นน้ำ�ใส 

ผสมในน้ำ�สะอาด 1 ปี๊บ (20 ลิตร) 

คนให้เข้ากัน ก็จะได้น้ำ�ปูนคลอรีน 

ความเข้มข้นตามต้องการ

100 พีพีเอ็ม 1 ช้อนชา

200 พีพีเอ็ม 2 ช้อนชา

ขั้นตอนการเตรียมน้ำ�ปูนคลอรีน

	 1.	 ผสมผงปูนคลอรีน 60% ตามอัตราส่วน 1/2 ช้อนชา หรือ 1 ช้อนชา หรือ 2 ช้อนชา ในน้ำ� 1 แก้ว 

คนให้เข้ากัน

	 2.	 ทิ้งไว้ให้ตกตะกอน

	 3.	 รินเฉพาะส่วนที่เป็นน้ำ�ใส ผสมในน้ำ�สะอาด 1 ปี๊บ (20 ลิตร)
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11หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร

(Good Manufacturing Practice : GMP) 

	 จี.เอ็ม.พี. เป็นหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร มาจากภาษาอังกฤษที่ว่า General Principles 

of Food Hygiene หรือที่เรารู้จักกันในนาม Good Manufacturing Practice ซึ่งเป็นเกณฑ์หรือข้อกำ�หนด 

ขัน้พืน้ฐานทีจ่ำ�เปน็ในการผลติและควบคมุ เพือ่ใหผู้ผ้ลติปฏบิตัติาม และทำ�ใหส้ามารถผลติอาหารไดอ้ยา่งปลอดภยั 

เกณฑ์ดังกล่าวมาจากการทดลองปฏิบัติและพิสูจน์แล้วจากกลุ่มนักวิชาการด้านอาหารทั่วโลกว่า ถ้าสามารถ 

ผลิตอาหารได้ตามเกณฑ์นี้ จะทำ�ให้อาหารนั้นเกิดความปลอดภัยและเป็นที่เชื่อถือยอมรับจากผู้บริโภค 

	 GMP มี 2 ประเภท คือ

	 1.	 GMP สุขลักษณะทั่วไป หรือ General GMP ซึ่งเป็นหลักเกณฑ์ที่นำ�ไปใช้ปฏิบัติสำ�หรับอาหาร 

ทุกประเภท

	 2.	 GMP เฉพาะผลิตภัณฑ์ หรือ Specific GMP ซึ่งเป็นข้อกำ�หนดที่เพิ่มเติมจาก GMP ทั่วไป เพื่อมุ่ง

เน้นในเรื่องความเสี่ยงและความปลอดภัยของแต่ละผลิตภัณฑ์อาหารเฉพาะมากยิ่งขึ้น

	 ระบบ GMP ได้เริ่มดำ�เนินการในประเทศไทย ตั้งแต่ปี พ.ศ. 2529 โดยสำ�นักงานคณะกรรมการอาหาร

และยา กระทรวงสาธารณสุข ได้นำ�ระบบ GMP มาใช้พัฒนาสถานที่ผลิตอาหาร ในลักษณะส่งเสริมให้ผู้ประกอบ

การที่สมัครใจนำ�ไปปฏิบัติตาม ซึ่งมีผู้ประกอบการหลายรายที่ให้ความร่วมมือพัฒนาสถานที่ผลิตอาหาร จนได้

ตามเกณฑ์ จี.เอ็ม.พี. และได้มีการดำ�เนินการมาอย่างต่อเนื่อง หลังจากนั้นในปี พ.ศ. 2535 เป็นต้นมา สำ�นักงาน

คณะกรรมการอาหารและยา จึงได้มีมาตรการให้การรับรองระบบ GMP (Certificate GMP) แก่ผู้ประกอบการ

ในลักษณะสมัครใจ

	 ระบบ GMP ที่นำ�มาเป็นมาตรการบังคับใช้เป็นกฎหมายในปัจจุบัน มีดังนี้

	 -	 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 และ (ฉบับที่ 239) พ.ศ.2544

	 -	 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 220) พ.ศ.2544 เรื่อง น้ำ�บริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

	 	 (ฉบับที่ 3) (GMP น้ำ�บริโภค) (GMP เฉพาะผลิตภัณฑ์)

	 -	 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 298) พ.ศ.2549 เรื่อง วิธีการผลิตเครื่องมือเครื่องใช้ใน 

	 	 การผลติและการเกบ็รกัษาผลติภณัฑน์มพรอ้มบรโิภคชนดิเหลวทีผ่า่นกรรมวธิฆีา่เชือ้ดว้ยความรอ้น 

	 	 โดยวิธีพาสเจอร์ไรส์ (GMP เฉพาะผลิตภัณฑ์)

	 -	 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 342) พ.ศ.2555 เรื่อง วิธีการผลิตเครื่องมือเครื่องใช้ใน 

	 	 การผลติและการเกบ็รกัษาอาหารแปรรปูทีบ่รรจใุนภาชนะพรอ้มจำ�หนา่ย หรอื Primary GMP โดย 

	 	 ใช้การควบคุมกลุ่มอาหารที่เหลือ ซึ่งส่วนใหญ่เป็นกลุ่มอาหารทั่วไปและอาหารพร้อมบริโภคทันที  

	 	 ไดแ้ก ่อาหารทัว่ไปทีเ่ปน็ของฝาก อาหารพืน้เมอืง และสนิคา้อาหารหนึง่ตำ�บลหนึง่ผลติภณัฑ ์(OTOP)  

	 	 ซึง่เปน็อาหารแปรรปูเบือ้งตน้พรอ้มจำ�หนา่ยทีม่กีารผลติอยา่งแพรห่ลายภายในประเทศ ใหม้คีวาม 

	 	 ปลอดภยัตอ่ผูบ้รโิภค เปน็ทีย่อมรบัทัง้ภายในและภายนอกประเทศ พรอ้มการเขา้สูก่ารรวมประชาคม 

	 	 เศรษฐกิจอาเซียน ในปี พ.ศ. 2558 
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	 ขอ้กำ�หนด Primary GMP มอียู ่6 ขอ้กำ�หนด เชน่เดยีวกบั General GMP (ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
ฉบับที่ 193) เพียงแต่ให้ความสำ�คัญกับโครงสร้างอาคารและระบบบันทึกระดับหนึ่ง และให้ความสำ�คัญกับการ
ใช้สารเคมีหรือวัตถุเจือปนอาหารมากขึ้น ซึ่งเป็นมาตรฐานขั้นต้นให้กับกลุ่มผลิตภัณฑ์อาหารที่เหลือ นอกเหนือ
จากที่ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 193 มีเวลาในการเตรียมความพร้อมก่อนที่จะก้าวไปสู่ 
GMP พื้นฐานเต็มรูปแบบที่สอดคล้องกับสากลและอาเซียนต่อไป
	 นอกจากนี้ยังมีประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 343) พ.ศ.2555 เรื่อง ฉลาก (ฉบับที่ 3) การ
กำ�หนดใหอ้าหารแปรรปูทีบ่รรจใุนภาชนะพรอ้มจำ�หนา่ยทีผ่า่นมาตรฐาน Primary GMP สามารถแสดงเลขสารบบ
อาหารได้ ซึ่งมีผลบังคับใช้กับผู้ประกอบการฯ รายใหม่ ในวันที่ 7 พฤศจิกายน 2555 และให้เวลาผู้ประกอบการฯ 
รายเก่าในการพัฒนา ปรับปรุงสถานที่ผลิตให้เป็นไปตามข้อกำ�หนด ภายใน 3 ปี
	 การกำ�หนดมาตรฐาน GMP ตามกฎหมายนีก้เ็พือ่ใหม้มีาตรฐานเทยีบเทา่กบัหลกัการสากลมากขึน้ โดย
สอดคล้องกับนโยบายของรัฐที่ว่า อาหารที่ส่งออกและที่จำ�หน่ายภายในประเทศต้องมีคุณภาพมาตรฐานและ 
ความปลอดภัยเท่ากัน
	 สำ�หรบัประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที ่193) พ.ศ.2543 หรอืเรยีกสัน้ๆ วา่ “จ.ีเอม็.พ.ี สขุลกัษณะ
ทั่วไป” ได้กำ�หนดเกณฑ์ให้ครอบคลุมปัจจัยที่สำ�คัญๆ โดยมีข้อกำ�หนดอยู่ 6 ข้อกำ�หนด ดังนี้
	 1.	 สุขลักษณะของสถานที่ตั้ง และอาคารผลิต
	 2.	 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต
	 3. 	การควบคุมกระบวนการผลิต
	 4. 	การสุขาภิบาล
	 5. 	การบำ�รุงรักษาและการทำ�ความสะอาด
	 6. 	บุคลากร

	 1.	 สุขลักษณะของสถานที่ตั้งและอาคารผลิต
		  1.1	ทีต่ัง้ของสถานทีผ่ลติ จำ�หนา่ยอาหาร จะตอ้งไมอ่ยูใ่นบรเิวณทีส่ามารถกอ่ใหเ้กดิการปนเปือ้น
ในอาหาร หรือสามารถทำ�ให้เกิดมลภาวะ หรือ ก่อความรำ�คาญในบริเวณนั้นๆ ดังนี้
			   l	บริเวณที่ตั้งของสถานที่ผลิตจำ�หน่ายอาหาร จะต้องไม่เคยใช้เป็นที่เก็บวัสดุ อุปกรณ์ที่อาจ
	 	 	 	 เป็นแหล่งสะสมของสารเคมี ขยะ ของเสีย หรือแหล่งเพาะพันธ์ุสัตว์ แมลงนำ�โรค
			   l	ต้องอยู่ห่างจากถนน ทางเดิน หรือบริเวณที่ใช้เป็นเส้นทางคมนาคม เพื่อไม่ให้เป็นแหล่ง
	 	 	 	 สะสมของฝุ่นละออง ควัน หรือสารพิษต่างๆ จากการคมนาคมขนส่ง
			   l	ห้ามตั้งอยู่ใกล้สถานที่ที่มีกิจการอันน่ารังเกียจ หรือแหล่งสะสมของเชื้อโรค เช่น สถานที่
	 	 	 	 จำ�หนา่ยสตัวเ์ลีย้ง สสุาน ฌาปนสถาน โรงงานผลติสารเคมทีีเ่ปน็พษิ แหลง่ชมุชนแออดั เปน็ตน้
			   l	 ห้ามตั้งอยู่ในบริเวณที่มีน้ำ�ขังสะสม บ่อ หนอง บึง และจะต้องจัดให้มีระบบการะบายน้ำ�
	 	 	 	 ที่มีประสิทธิภาพในบริเวณรอบๆ โรงงาน
	 ในกรณีที่สถานที่ผลิตจำ�หน่ายอาหารตั้งอยู่ในบริเวณที่ไม่เหมาะสมดังที่กล่าวมาแล้ว สิ่งสำ�คัญที่สุด 

ก็คือ จะต้องจัดระบบการป้องกัน และควบคุมด้านสิ่งแวดล้อมอย่างมีประสิทธิภาพ เพื่อป้องกันไม่ให้มีการ

ปนเปื้อนของอาหารจากสิ่งแวดล้อม
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		  1.2	สถานที่ต้องมีพื้นที่เพียงพอ และเหมาะสม กับชนิดและปริมาณการผลิตอาหารและต้อง

ออกแบบกอ่สรา้งใหส้ามารถอำ�นวยความสะดวกในการดำ�เนนิงาน การซอ่มบำ�รงุ และการเกบ็รกัษาความสะอาด

ได้อย่างทั่วถึง ดังนี้

			   l	 มีพื้นที่เพียงพอที่จะติดตั้งเครื่องมือ อุปกรณ์ ที่จะใช้ในกระบวนการผลิตอาหารแต่ละชนิด 

	 	 	 	 ทัง้นีร้วมถงึบรเิวณทีจ่ะใชใ้นการเกบ็วตัถดุบิ การเตรยีม การผลติ การบรรจหุบีหอ่ และการ 

	 	 	 	 เก็บผลิตภัณฑ์

			   l	 พื้น ผนัง เพดาน ต้องทำ�ด้วยวัสดุที่ทนทาน เรียบ ทำ�ความสะอาดง่าย ผนังควรใช้สีอ่อน 

	 	 	 	 พื้นต้องมีความลาดเอียงเพียงพอที่จะระบายน้ำ�ได้สะดวก

	 		  l	 มีระบบป้องกันสัตว์แมลงนำ�โรคที่มีประสิทธิภาพ หากมีหน้าต่างที่เปิดได้ ต้องมีมุ้งลวดกันแมลง 

	 	 	 	 และประตูต้องปิดสนิทตลอดเวลา หรืออาจใช้ม่านพลาสติกในบริเวณทางเข้าออกก็ได้

			   l	 บนัได บนัไดเลือ่น หรอืโครงสรา้งทีอ่ยูเ่หนอืศรษีะในอาคาร ตอ้งออกแบบใหส้ามารถปอ้งกนั

	 	 	 	 การปนเปื้อนจากสิ่งต่างๆ ลงในอาหารได้

			   l	 แสงสว่างต้องมีเพียงพอในบริเวณที่มีการปฏิบัติงานทุกๆ ส่วน การติดตั้งหลอดไฟ ต้องมี

	 	 	 	 การป้องกันการแตกชำ�รุด และปนเปื้อนลงในอาหาร หรือภาชนะอุปกรณ์ได้

			   l	 ต้องมีระบบระบายอากาศที่ดี มีการป้องกันความร้อนจากหม้อต้มน้ำ� ไอน้ำ�ร้อนหรือสิ่งอื่น

	 	 	 	 ที่ทำ�ให้เกิดความร้อน เพราะความร้อนที่อุณหภูมิที่ไม่สูงมากจะเอื้ออำ�นวยต่อการเจริญ 

	 	 	 	 เติบโตของเชื้อโรคได้ดี

			   l	 ระบบรายน้ำ� และการกำ�จดัขยะ จะตอ้งออกแบบและตดิตัง้ใหส้ามารถรองรบัปรมิาณของ

	 	 	 	 เสียที่เกิดขึ้นได้อย่างเพียงพอ และทำ�งานได้อย่างมีประสิทธิภาพ

			   l	 แยกบริเวณที่พักอาศัยของพนักงาน เจ้าหน้าที่ ออกจากบริเวณที่ผลิตอาหารโดยเด็ดขาด

ภาพที่ 1 แสดงการระบายอากาศ โดยพัดลมดูดอากาศ (Hood) บริเวณเหนือเตาไฟ
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	 2.	 เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณ์ ที่ใช้ในการผลิตอาหาร

	 	 2.1 	เครือ่งมอื วสัด ุอปุกรณท์กุชนดิ จะตอ้งจดัใหเ้พยีงพอและเหมาะสมกบัชนดิและปรมิาณอาหาร

ที่จะผลิตแต่ละชนิด

	 	 2.2	 เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ์ จะต้องทำ�ด้วยวัสดุที่ทนต่อการกัดกร่อน ไม่เป็นพิษ พื้นผิวที่สัมผัส

อาหารจะต้องไม่ดูดซึม เรียบ ไม่มีรูพรุน ทนทาน และง่ายในการทำ�ความสะอาด และฆ่าเชื้อโรคด้วยสารเคมี

	 	 2.3	 การติดตั้งเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ์ต้องมีการป้องกันไม่ให้เกิดการปนเปื้อนจากฝุ่นละออง  

เศษวัสดุต่างๆ ลงในอาหารได้ง่าย สารเคมี สารเคลือบ หรือสารหล่อลื่นที่ใช้ ต้องเป็นชนิดที่อนุญาตให้ใช้กับ

ผลิตภัณฑ์อาหารเท่านั้น (Food grade)

	 	 2.4	 การติดตั้งเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ์ต่างๆ ต้องมีพื้นที่ว่างเพียงพอโดยรอบ เพื่อความสะดวกใน

การปฏิบัติงาน การทำ�ความสะอาดและฆ่าเชื้อโรค และการซ่อมบำ�รุง

	 	 2.5	 วัสดุ อุปกรณ์ที่ใช้จะต้องใช้ให้ถูกต้องตามที่ฉลากระบุ และเหมาะสมกับชนิดของอาหาร

	 	 2.6	 เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ์ต่างๆ ต้องได้รับการดูแลให้อยู่ในสภาพที่ใช้งานได้ดีตลอดเวลา โดยจะ

ต้องมีการซ่อมบำ�รุงอย่างเป็นระบบและสม่ำ�เสมอ ผู้ดูแลรับผิดชอบจะต้องได้รับการอบรมให้มีความรู้เกี่ยวกับ

คุณสมบัติของเครื่อง โดยเฉพาะในเรื่องความผิดพลาด หรือบกพร่องที่อาจนำ�ไปสู่การปนเปื้อนของอาหาร เช่น 

ใบมดี การรัว่ซมึ การชำ�รดุของสลกั/เกลยีวตา่งๆ เปน็ตน้ และผูด้แูลจะตอ้งตระหนกัวา่ การปรบัเปลีย่น ซอ่มบำ�รงุ

จะต้องไม่มีผลต่อกระบวนการผลิตอาหาร ความปลอดภัยในการทำ�งาน และผลิตภัณฑ์อาหาร

	 	 ภาพต่อไปนี้ แสดงแผนผังการผลิตอาหารที่ดี โดยเริ่มจากวัตถุดิบอาหารไปสู่ผลิตภัณฑ์อาหาร และ

การให้บริการอย่างเป็นระบบ

ภาพที่ 2 แสดงตัวอย่างการวางผังการผลิตอาหาร ลูกศรแสดงการเคลื่่อนที่ของอาหาร
จากวัตถุดิบไปสู่ผลิตภัณฑ์อาหาร
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	 3.	 การควบคุมกระบวนการผลิต

		  3.1	วัตถุดิบอาหาร

	 		  l	 ตอ้งมกีารตรวจสอบคณุภาพดา้นกายภาพของวตัถดุบิอาหารทกุชนดิ กอ่นนำ�มาใชผ้ลติอาหาร 

			   l	 หากพบว่าเสื่อมคุณภาพหรือมีสภาพผิดปกติไปจากธรรมชาติของอาหารนั้น ไม่ควรนำ�มา

	 	 	 	 ใช้ในการผลิตอาหาร

			   l	 วตัถดุบิอาหารตอ้งเกบ็ทีอ่ณุหภมูทิีเ่หมาะสมกบัอาหารแตล่ะชนดิทัง้ขณะรบั-นำ�สง่อาหาร 

	 	 	 	 และการเก็บก่อนนำ�มาใช้ผลิต

			   l	 วัตถุดิบอาหารทุกชนิดต้องล้าง หรือทำ�ความสะอาดก่อนนำ�มาใช้ผลิตอาหาร

			   l	 บริเวณที่รับวัตถุดิบอาหาร ต้องแยกจากบริเวณที่ใช้เตรียม และผลิตอาหาร

		  3.2	วัสดุ อุปกรณ์ ภาชนะบรรจุอาหาร

			   l	 ภาชนะบรรจุวัตถุดิบอาหาร ผลิตภัณฑ์อาหาร ต้องมีการปกปิดมิดชิด ที่สามารถป้องกัน

	 	 	 	 การปนเปื้อนของอาหารได้

			   l	 วัสดุ อุปกรณ์ ภาชนะ ต้องทำ�ด้วยวัตถุที่ไม่เป็นพิษ ไม่ดูดซึมอาหาร ผิวเรียบ ทำ�ความสะอาดง่าย 

	 	 	 	 และต้องทำ�ความสะอาดทุกครั้งก่อนและหลังการใช้งาน

			   l	 วัสดุ อุปกรณ์ที่เป็นข้อต่อต่างๆ ต้องถอดทุกชิ้นออกมาล้างทำ�ความสะอาด และฆ่าเชื้อโรค

	 	 	 	 ให้ทั่วถึงภายหลังการใช้

		  3.3 กระบวนการผลิต

			   l	 ต้องควบคุมทุกขั้นตอนในการผลิตอาหารอย่างเข้มงวด ทั้งในเรื่องเวลา อุณหภูมิ ความดัน 

	 	 	 	 ไอน้ำ� อตัราการไหล และสิง่อืน่ๆ ทีเ่กีย่วขอ้งในการผลติ เชน่ ความรอ้น การแชแ่ขง็ เปน็ตน้ 

	 	 	 	 ให้ได้มาตรฐานการผลิตอาหารแต่ละชนิด

			   l	 ต้องมีการวิเคราะห์ และตรวจสอบการปนเปื้อนของผลิตภัณฑ์อาหาร ทั้งด้านเคมี และ

				    จุลชีววิทยา หากพบว่าผลิตภัณฑ์อาหารมีการปนเปื้อน อาหารนั้นจะต้องนำ�ไปกำ�จัด ห้ามนำ�

	 	 	 	 ไปจำ�หน่ายแก่ผู้บริโภค

			   l	 ภาชนะบรรจอุาหารตอ้งทำ�ดว้ยวสัดทุีไ่มเ่ปน็พษิตอ่อาหาร และไดม้าตรฐานตามทีก่ฎหมาย

	 	 	 	 กำ�หนด

			   l	 ต้องติดฉลากบนภาชนะบรรจุอาหารทุกชิ้น โดยต้องระบุรายละเอียด ดังนี้

	 	 	 	 1)	วัน เดือน ปี ที่ผลิต และหมดอายุ

	 	 	 	 2)	รุ่น หรือ หมายเลขที่ผลิต (lots or batch number)

	 	 	 	 3)	แถบเครื่องหมายแสดงชนิดของสินค้า (Bar code)

	 	 	 	 4)	ส่วนประกอบที่สำ�คัญของสินค้า

	 	 	 	 5)	วิธีการเก็บและวิธีการใช้ผลิตภัณฑ์

			   l	 การเก็บและขนส่งผลิตภัณฑ์อาหาร จะต้องมีระบบป้องกันการปนเปื้อน และการเสื่อม

	 	 	 	 คุณภาพของอาหาร
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	 4. การสุขาภิบาล

		  4.1	คุณภาพน้ำ�ใช้ / น้ำ�ดื่ม

			   l	 น้ำ�ใชใ้นกระบวนการผลติตอ้งไดม้าตรฐานน้ำ�ดืม่ และจดัหาใหเ้พยีงพอกบัปรมิาณการใชใ้น

	 	 	 	 กระบวนการผลิต และต้องมีการตรวจสอบคุณภาพน้ำ�อย่างต่อเนื่อง

	 	 	 l	จัดให้มีระบบท่อน้ำ�ใช้ที่สามารถนำ�ส่งน้ำ�อย่างเพียงพอในกระบวนการผลิต ท่อน้ำ�ใช้ และ

	 	 	 	 ระบบเชื่อมแยกท่อทั้งหมดต้องติดตั้งด้วยวิธีที่สามารถป้องกันการปนเปื้อนระหว่างน้ำ�ใช้

	 	 	 	 กับน้ำ�เสีย

	 	 	 l	สารเคมีที่ใช้ในการผลิตน้ำ�สะอาดจะต้องได้มาตรฐานและมีคุณภาพดี และเก็บในสภาวะที่

	 	 	 	 เหมาะสม

	 	 	 l	น้ำ�ร้อน ไอน้ำ� ที่ใช้สำ�หรับอาหาร หรือพื้นผิวที่สัมผัสอาหารจะต้องทำ�จากน้ำ�ดื่ม อุปกรณ์

	 	 	 	 ทีใ่ชใ้นการทำ�น้ำ�เดอืด ไอน้ำ�ตอ้งมสีภาพด ีไดร้บัการตรวจสอบ และบำ�รงุรกัษาอยา่งสม่ำ�เสมอ

	 	 	 l	น้ำ�แข็ง ต้องทำ�จากน้ำ�ดื่ม และต้องเก็บในภาชนะที่สะอาด มีการปกปิดที่มิดชิดที่สามารถ

	 	 	 	 ป้องกันการปนเปื้อนจากจุลินทรีย์ สารเคมี และสิ่งสกปรกอื่นๆ ได้

		  4.2	ระบบบำ�บัดน้ำ�เสีย

	 	 	 l	จัดให้มีระบบบำ�บัดน้ำ�เสียที่เหมาะสมกับชนิดของน้ำ�เสีย และเพียงพอกับปริมาณน้ำ�ใช้

	 	 	 	 ที่มาจากกระบวนการผลิตอาหารทั้งหมด

	 	 	 l	ระบบบำ�บัดน้ำ�เสียต้องทำ�งานอย่างมีประสิทธิภาพ และมีผู้รับผิดชอบควบคุม ดูแล และ

	 	 	 	 บำ�รุงรักษาอย่างสม่ำ�เสมอ

	 	 	 l	ต้องมีการตรวจคุณภาพน้ำ�ที่ได้รับการบำ�บัดแล้ว ให้ได้ตามมาตรฐานที่กฎหมายกำ�หนด 

	 	 	 	 ก่อนจะปล่อยลงสู่แหล่งน้ำ�สาธารณะ

	 	 	 l	ระบบบำ�บัดน้ำ�เสียต้องตั้งอยู่ในบริเวณที่ห่างไกลจากบริเวณที่ใช้ผลิตอาหารพอสมควร 

	 	 	 	 เพื่อป้องกันไม่ให้มีการปนเปื้อนลงในอาหาร

		  4.3 การกำ�จัดขยะ ของเสีย

	 	 	 l	ตอ้งจดัใหม้ถีงัขยะพรอ้มฝาปดิทีเ่พยีงพอกบัปรมิาณขยะทีเ่กดิขึน้จากการผลติอาหาร และ

	 	 	 	 การบรรจุหีบห่อ

	 	 	 l	ต้องนำ�ขยะเศษอาหารออกจากบริเวณที่ผลิตอาหารทุกชนิด ห้ามปล่อยให้มีขยะตกค้าง 

	 	 	 	 เพราะอาจเป็นแหล่งเพาะพันธ์ุของสัตว์ แมลงนำ�โรค

	 	 	 l	ต้องแยกขยะตามชนิดของแหล่งกำ�เนิด เพื่อให้สามารถนำ�ไปกำ�จัดได้อย่างถูกต้อง

		  4.4	การควบคุมสัตว์ แมลงนำ�โรค

	 	 	 l	ตอ้งจดัใหม้รีะบบการปอ้งกนัสตัว ์แมลงนำ�โรค ทัง้ภายใน และภายนอกอาคารทีผ่ลติอาหาร

			   l	 หากจา้งบรษิทัเอกชนดำ�เนนิการ จะตอ้งมแีผนดำ�เนนิการทีส่ามารถตรวจสอบได ้และระบุ

	 	 	 	 ชัดเจนในเรื่อง ชื่อ ที่อยู่ ของบริษัทผู้รับจ้าง รายการสารเคมีที่ใช้ วิธีการและความถี่ในการ 

	 	 	 	 ดำ�เนินการ การตรวจสอบ และแบบฟอร์มการสำ�รวจสัตว์ แมลงนำ�โรค
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			   l	 แผนการดำ�เนินการควบคุม และกำ�จัดสัตว์แมลงนำ�โรค จะต้องได้รับการตรวจสอบ และ

	 	 	 	 รับรองโดยผู้รับผิดชอบควบคุมดูแลระบบการผลิตทั้งหมด

		  4.5	ห้องน้ำ�ห้องส้วม

			   l	 จัดให้มีห้องน้ำ� ห้องส้วมที่เพียงพอ และแยกตามเพศ สำ�หรับพนักงาน และต้องยู่ห่างจาก

	 	 	 	 บริเวณที่ผลิตอาหาร

			   l	 หอ้งน้ำ� หอ้งสว้ม ตอ้งสามารถใชง้านไดด้ตีลอดเวลา มนี้ำ�ใชม้กีระดาษชำ�ระ ถงัขยะพรอ้มฝาปดิ

	 	 	 	 ที่เพียงพอ และมีระบบระบายอากาศที่ดี

		  4.6	อ่างล้างมือ

			   l	 ตอ้งตดิตัง้ประจำ�ในหอ้งน้ำ�หอ้งสว้มทกุแหง่ สามารถใชง้านไดด้ตีลอดเวลา และตอ้งมสีิง่อำ�นวย

	 	 	 	 ความสะดวก เช่น สบู่ กระดาษชำ�ระ อย่างเพียงพอ

			   l	 ตอ้งตดิตัง้ในบรเิวณอืน่ๆ เชน่ บรเิวณทีเ่ตรยีม หรอืผลติอาหาร ทีพ่นกังานสามารถใชไ้ดง้า่ย

	 	 	 	 และสะดวก หากเปน็ระบบปดิ-เปดิน้ำ�ดว้ยเทา้ เขา่หรอือตัโนมตักิจ็ะชว่ยลดการแพรก่ระจาย

				    ของเชื้อโรคได้ดี และควรมีป้ายสัญลักษณ์ที่เข้าใจง่ายติดไว้บริเวณอ่างล้างมือ เพื่อกระตุ้นให้

	 	 	 	 พนักงานล้างมือ

ภาพที่ 3 แสดงส่วนประกอบที่สำ�คัญสำ�หรับอ่างล้างมือ

	 	 	 	 	 	 	 1. สบู่

	 	 	 	 	 	 	 2. กระดาษเช็ดมือ หรือเครื่องเป่าลมร้อน (Hot Airdryer)

	 	 	 	 	 	 	 3. ถังขยะและอ่างล้างมือที่ใช้ในระบบเหยียบ หรือ Senser
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		  4.7	สิ่งอำ�นวยความสะดวกอื่นๆ 

			   l	 จัดให้มีห้องพักชั่วคราว ห้องเก็บของ หรือตู้เก็บของ และห้องรับประทานอาหารสำ�หรับ

	 	 	 	 พนักงาน โดยจะต้องแยกออกจากบริเวณที่ผลิตอาหาร และต้องมีการรักษาความสะอาด 

	 	 	 	 และมีการระบายอากาศที่ดี

	 5.	 การบำ�รุงรักษาและการทำ�ความสะอาด

		  l	 บรเิวณทีผ่ลติอาหารตอ้งมกีารทำ�ความสะอาด และฆา่เชือ้โรคภายหลงัเสรจ็สิน้การผลติอาหาร

	 	 	 ในแต่ละครั้ง

		  l	 เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ์ทุกชนิดและบริเวณที่ใช้เตรียม ปรุงอาหาร ต้องทำ�ความสะอาดและ

	 	 	 ฆ่าเชื้อโรคทุกครั้งภายหลังการใช้

		  l	 ภาชนะที่ใช้ครั้งเดียว เช่น กล่อง ถ้วย จาน ชาม ที่ทำ�ด้วยกระดาษ หรือโฟม ควรใช้แล้วทิ้ง

	 	 	 ห้ามนำ�กลับมาใช้อีก

		  l	 อปุกรณ ์เครือ่งมอื และสารเคมทีีใ่ชใ้นการทำ�ความสะอาด ตอ้งแยกเกบ็ตา่งหากจากบรเิวณทีเ่กบ็ 

	 	 	 หรือผลิตอาหาร

ภาพที่ 4 แสดงห้องเก็บวัสดุ อุปกรณ์ ที่ใช้ในการทำ�ความสะอาด
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	 6.	 บุคลากร
	 	 บุคลากร หมายถึง พนักงาน หรือเจ้าหน้าที่ที่เกี่ยวข้องกับการผลิตอาหาร ซึ่งมีโอกาสที่จะทำ�ให้
อาหารถูกปนเปื้อนได้ หากขาดความรู้และมีการปฏิบัติไม่ถูกต้อง ฉะนั้นจึงกำ�หนดเกณฑ์ที่สำ�คัญดังนี้
		  6.1	พนักงาน/เจ้าหน้าที่ต้องมีความรู้ ความเข้าใจ และทักษะในการปฏิบัติงานในหน้าที่
รับผิดชอบและต้องได้รับการอบรมเพิ่มเติม เพื่อพัฒนาความรู้ และทักษะอย่างต่อเนื่อง
	 	 6.2	พนักงานที่ปฏิบัติหน้าที่โดยตรงเกี่ยวกับอาหาร จะต้องปฏิบัติ ดังนี้
			   l	 มสีขุภาพแขง็แรง ไมเ่ปน็โรคตดิตอ่ระบบทางเดนิหายใจ หรอืระบบทางเดนิอาหาร ตอ้งไดร้บั
	 	 	 	 การตรวจสุขภาพประจำ�ปี หากเจ็บป่วยจะต้องแจ้งหัวหน้าผู้ควบคุมการผลิตทราบเพื่อจะ 
	 	 	 	 ได้ทำ�การรักษาให้หายก่อนเริ่มปฏิบัติงานใหม่
			   l	 รักษาสุขอนามัยส่วนบุคคล สวมเสื้อผ้าที่สะอาด มีอุปกรณ์ป้องกันส่วนบุคคล เช่น ผ้ากันเปื้อน 
	 	 	 	 หมวกคลุมผม รองเท้ายาง ถุงมือ เป็นต้น
			   l	 ไม่สวมเครื่องประดับ เช่น นาฬิกา แหวน สร้อยข้อมือ เป็นต้น หรือทาเล็บ ขณะปฏิบัติงาน
			   l	 มีสุขนิสัยที่ดีขณะปฏิบัติงาน เช่น ไม่สูบบุหรี่ ไอ จาม รับประทานอาหาร หรือไม่ล้วง แคะ 
	 	 	 	 แกะ เกา อวัยวะต่างๆ เป็นต้น
			   l	 ล้างมือด้วยน้ำ�และสบู่ทุกครั้ง ก่อนสัมผัสอาหาร หลังใช้ห้องน้ำ�ห้องส้วม หลังหยิบจับอาหารดิบ 
	 	 	 	 และวัตถุอื่นที่ไม่ใช่อาหาร
			   l	 หากใช้ถุงมือในการปฏิบัติงาน ถุงมือต้องมีสภาพดี ทำ�ด้วยวัตถุที่ไม่เป็นพิษ ไม่ดูดซึมน้ำ� 
	 	 	 	 หากเป็นชนิดที่ใช้ครั้งเดียวทิ้ง ห้ามนำ�กลับมาใช้ใหม่หลังจากใช้งานแล้ว
			   l	 ห้ามเก็บของใช้ส่วนตัว เสื้อผ้า อาหารและน้ำ�ในบริเวณที่ผลิตอาหาร
			   l	 ระวังไม่ให้มีการปนเปื้อนในอาหารจากเหงื่อ เครื่องสำ�อาง ผม หรือสิ่งแปลกปลอมอื่นๆ
		  6.3	พนักงานผู้มีหน้าที่รับผิดชอบในการตรวจสอบ และควบคุมการผลิตอาหาร จะต้องมีความรู้
ด้านสุขอนามัยในการปฏิบัติงาน และได้รับการอบรมความรู้ด้านสุขอนามัยที่เกี่ยวกับการผลิตอาหาร

ภาพที่ 5 แสดงสุขนิสัยที่ควรปฏิบัติของพนักงานในการสัมผัสอาหาร/ภาชนะอุปกรณ์
* ภาพจาก Applied Food Service Sanitation 4th edition
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12 ระบบวิเคราะห์อันตรายและควบคุมจุดวิกฤติ

(Hazard Analysis and Critical Control Point : HACCP)

	 HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) คือ ระบบการจัดการคุณภาพด้าน
ความปลอดภัยของอาหาร ซึ่งใช้ในการควบคุมกระบวนการผลิตให้ได้อาหารที่ปราศจากอันตรายจากเชื้อจุลลินทรีย์ 
สารเคมี และสิ่งแปลกปลอมต่างๆ ซึ่งผ่านการรับรองโดยคณะกรรมมาธิการโครงการมาตรฐานอาหารระหว่าง
ประเทศ (Codex Alimentarius Commission) เมือ่เดอืนมถินุายน พ.ศ. 2540 ปจัจบุนั HACCP ถอืเปน็ มาตรฐาน
สากลทีใ่ชส้รา้งความมัน่ใจในอตุสาหกรรมอาหารทัง้โดยผูผ้ลติและผูบ้รโิภค และไดร้บัการยอมรบัอยา่งแพรห่ลาย
ในปัจจุบัน
	 แนวคิดการวิเคราะห์อันตราย ณ จุดสำ�คัญที่ต้องควบคุม เป็นวิธีการทำ�งานที่มีระบบเพื่อที่จะจำ�แนก
แยกแยะปญัหา ประเมนิและควบคมุอนัตรายทีจ่ะเกดิขึน้ ระบบนีเ้ปน็วธิกีารทีม่เีหตผุลเหมาะสำ�หรบัการควบคมุ
อันตรายที่เกิดจากเชื้อจุลินทรีย์ในอาหาร ซึ่งสามารถหลีกเลี่ยงจุดอ่อนหลายจุดที่วิธีการตรวจทั่วไปไม่อาจ 
ตรวจพบได้ และยังสามารถที่จะชี้ถึงข้อบกพร่องจากการทดสอบหาเชื้อจุลินทรีย์ โดยการเน้นความสำ�คัญไปที่
ปัจจัย ซึ่งส่งผลกระทบโดยตรงต่อความปลอดภัยในอาหารที่เกิดจากเชื้อจุลินทรีย์ ซึ่งระบบดังกล่าวได้เสริมความ
มั่นใจให้สามารถวิเคราะห์สภาพและทำ�ให้เกิดความปลอดภัยและมีคุณภาพสู่ระดับที่ต้องการได้
	 การวเิคราะหอ์นัตรายเปน็การประเมนิคา่ความเสีย่งทีส่มัพนัธก์บัขัน้ตอนการดำ�เนนิการตา่งๆ ของการ
ผลติอาหาร ยกตวัอยา่งเชน่ การเพาะปลกู (growing) การเกบ็เกีย่ว (harvesting) กรรมวธิกีารผลติ (processing) 
การผลิตในโรงงาน (manufacturing) การขนส่ง (distribution) การตลาด (marketing) และการเตรียม  
(preparing) ทั้งนี้เพื่อหาจุดที่ต้องควบคุม ซึ่งเป็นสิ่งที่จำ�เป็นอย่างยิ่งที่จะทำ�ให้เกิดความมั่นใจในด้าน 
ความปลอดภัยและคุณภาพของอาหาร

วิวัฒนาการของระบบ HACCP
	 ระบบ HACCP ได้ถูกพัฒนาขึ้นครั้งแรกในช่วงปี ค.ศ. 1960 (พ.ศ.2503) เพื่อควบคุมการผลิตอาหาร
ให้ปลอดภัยสำ�หรับนักบินอวกาศในโครงการอวกาศ NASA โดยความร่วมมือของบริษัท Pillsbury ห้องปฏิบัติ
การกองทัพสหรัฐอเมริกา (U.S. Army Laboratories) ที่ Natick และองค์การ NASA (National Aeronautics 
and Space Agency) และแนวคิดที่นำ�มาใช้ในการควบคุมการผลิตอาหารให้นักบินอวกาศนี้จะคล้ายคลึงกับ
โปรแกรมข้อบกพร่องเป็นศูนย์ (Zero-Defects Program) ซึ่งไม่เน้นการทดสอบผลิตภัณฑ์สุดท้าย กล่าวคือ จะ
เน้นการควบคุมกระบวนการผลิตในจุดหรือขั้นตอนที่สำ�คัญที่สามารถประยุกต์วิธีการควบคุมเข้าไปใช้ได้  
โดยพิจารณาตั้งแต่วัตถุดิบ กระบวนการผลิต การขนส่ง จนถึงผู้บริโภค และได้เรียกระบบการควบคุมนี้ว่าระบบ 
HACCP
	 บริษัท Pillsbury ได้เสนอแนวความคิดการควบคุมการผลิตอาหารด้วยระบบ HACCP ในการประชุม
เกี่ยวกับการป้องกันด้านอาหาร (Food Protection) ในปี ค.ศ. 1971 (พ.ศ. 2514) ซึ่งทำ�ให้องค์การอาหารและยา
ของสหรัฐอเมริกา (U.S. Food and Drug Administration; USFDA) นำ�แนวคิดของ HACCP ไปใช้ในการออก
กฎหมายสำ�หรับผลิตภัณฑ์อาหารกระป๋องที่มีความเป็นกรดต่ำ�  (Low Acid Canned Food) ในปี ค.ศ. 1974 
(พ.ศ. 2517)
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	 ตั้งแต่ปี ค.ศ.1980 เป็นต้นมา โรงงานอุตสาหกรรมต่างๆ ในสหรัฐอเมริกาได้เริ่มนำ�ระบบ HACCP ไป
ประยุกต์ใช้ในการควบคุมการผลิต และในปี ค.ศ.1985 (พ.ศ.2528) องค์การศึกษาวิทยาศาสตร์แห่งชาติ
สหรัฐอเมริกา (The National Academy of Science, U.S.A.) ได้แนะนำ�ให้โรงงานอุตสาหกรรมต่างๆ นำ�ระบบ 
HACCP ไปใชใ้นการควบคมุการผลติ เพือ่เป็นหลกัประกนัความปลอดภยัของอาหารใหแ้กผู่บ้รโิภค จากนัน้ความ
เคลื่อนไหวในเรื่องการใช้ระบบ HACCP ก็เกิดขึ้นอย่างกว้างขวาง The National Commission on Microbio-
logical Specifications for Food (ICMSF) ได้จัดทำ�หนังสือเกี่ยวกับระบบ HACCP และในปี ค.ศ. 1989 (พ.ศ. 
2532) คณะกรรมการที่ปรึกษาแห่งชาติเกี่ยวกับการกำ�หนดเกณฑ์ด้านจุลชีววิทยสำ�หรับอาหาร (National Ad-
visory Committee on Microbiological Criteria for Food) (NACMCF) ของประเทศสหรฐัอเมรกิาไดป้รบัปรงุ
และพฒันาหลกัการของ HACCP ขึน้เปน็ 7 หลกัการ ทำ�ใหห้นว่ยงานระหวา่งประเทศตา่งๆ เชน่ ICMSF; IAMFES 
(International Association of Milk, Food and Environmental Sanitarian) ประกาศให้มีการใช้ระบบ 
HACCP รวมทั้งคณะกรรมาธิการโครงการมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ (Codex Alimentarius Commis-
sion; CAC) ซึง่ไดต้ระหนกัถงึความสำ�คญัของระบบ HACCP กไ็ดแ้นะนำ�ใหป้ระเทศสมาชกิมกีารใชแ้นวทางปฏบิตัิ
สำ�หรับการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP (Guideline for the Application of the Hazard Analysis and Criti-
cal Control Point System) เมื่อเดือนมิถุนายน ค.ศ.1997 (พ.ศ.2540) (CAC/RCP 1-1969, Rev. 3-1997) 
โดยกำ�หนดไว้ในภาคผนวกของหลักการทั่วไปว่าด้วยสุขลักษณะอาหาร (The Codex Alimentarius General 
Principles of Food Hygiene) ทั้งนี้เนื่องจากหลักการทั่วไปว่าด้วยสุขลักษณะอาหารเป็นรากฐานสำ�คัญในการ
จัดการด้านสุขลักษณะสภาพแวดล้อมของกระบวนการผลิต การจัดการด้านสุขลักษณะสภาพแวดล้อมของ
กระบวนการผลิตนี้อาจเรียกว่าโปรแกรมพื้นฐาน (Pre-requisite Programs) หรือในประเทศสหรัฐจะเรียกว่า 
หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิต (Good Manufacturing Practices; GMP) ซึ่งประเทศสหรัฐอเมริกาได้กำ�หนด
เป็นกฎหมาย GMP ว่าด้วยสุขลักษณะทั่วไปอยู่ในหัวข้อ 21 CFR part 110

หลักการของระบบ HACCP
	 ระบบ HACCP ประกอบด้วยหลักการ 7 ข้อ ดังนี้
หลักการที่ 1
ดำ�เนินการวิเคราะห์อันตราย (Conduct a hazard analysis)
	 หมายถึง กระบวนการในการเก็บรวบรวมและประเมินข้อมูลเกี่ยวกับอันตราย (ด้านชีวภาพ ด้านเคมี 
และด้านกายภาพ) เพื่อพิจารณาว่าอันตรายนั้นมีความสำ�คัญต่อความปลอดภัยของอาหารมากน้อยเพียงใด

หลักการที่ 2
หาจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม (Determine the Critical Control Points (CCPs))
	 หมายถงึ การกำ�หนดขัน้ตอนวธิกีารปฏบิตัใินกระบวนการผลติทีจ่ะตอ้งมกีารควบคมุและเปน็สิง่จำ�เปน็ 
เพื่อป้องกันหรือขจัดอันตรายเพื่อความปลอดภัยของอาหาร หรือลดอันตรายดังกล่าวจนถึงระดับที่ยอมรับได้
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หลักการที่ 3
กำ�หนดค่าวิกฤต (Establish critical Limit)
	 หมายถงึ เกณฑห์รอืคา่ทีก่ำ�หนดขึน้ เพือ่ใชแ้ยกระหวา่งความปลอดภยัและความไมป่ลอดภยัของอาหาร

หลักการที่ 4
กำ�หนดระบบเพื่อตรวจติดตามการควบคุมจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม (Establish a system to monitor 
control of the CCP)
	 หมายถึง การกำ�หนดการตรวจวัดหรือสังเกตการณ์ค่าวิกฤตในแต่ละจุดที่ต้องควบคุม เพื่อประเมินว่า
จุดวิกฤตที่ต้องควบคุมนั้นๆ อยู่ภายใต้สภาวะควบคุม

หลักการที่ 5
กำ�หนดวิธีการแก้ไข เมื่อตรวจพบว่าจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมเฉพาะจุดใดจุดหนึ่งไม่อยู่ภายใต้การควบคุม 
(Establish the corrective action to be taken when monitoring indicates that particular CCP 
is not under control)

หลักการที่ 6
กำ�หนดวิธีการทวนสอบเพื่อยืนยันประสิทธิภาพการดำ�เนินงานของระบบ HACCP (Establish procedures for 
verification to confirm that the HACCP system is working effectively)

หลักการที่ 7
กำ�หนดวิธีการจัดเก็บเอกสารที่เกี่ยวข้องกับวิธีปฏิบัติและบันทึกข้อมูลต่าง ๆ ที่เหมาะสมตามหลักการเหล่านี้ 
และการประยุกต์ใช้ (Establish documentation concerning all procedures and records  
appropriate to these principles and their application)
	 จุดวิกฤตที่ต้องควบคุมอาจแบ่งได้เป็น 2 ระดับ ซึ่งใช้สัญลักษณ์ CCP1 และ CCP2
	 CCP1 หมายถงึ จดุหรอืขัน้ตอนวกิฤตในการผลติทีห่ากมกีารควบคมุอยา่งถกูตอ้งแลว้จะสามารถกำ�จดั
หรือป้องกันได้
	 CCP2 หมายถึง จุดหรือขั้นตอนวิกฤตในการผลิตที่แม้มีการควบคุมอย่างถูกต้องแล้วก็สามารถทำ�ได้
เพียงลดหรือชะลออันตรายเท่านั้น

	 8.	 การกำ�หนดค่าวิกฤตของแต่ละจุดวิกฤต (หลักการที่ 3)
	 	 ค่าวิกฤตจะต้องมีการกำ�หนด และตรวจความถูกต้องในแต่ละจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมในบางกรณี 
อาจต้องมีการกำ�หนดค่าวิกฤตมากกว่าหนึ่งค่าในหนึ่งขั้นตอนของกระบวนการผลิตนั้น เกณฑ์ที่มักใช้รวมทั้งการ
ตรวจวัดค่า ได้แก่ อุณหภูมิ เวลา ระดับความชื้น ความเป็นกรด-ด่าง ระดับปริมาณน้ำ�อิสระ (water activity) 
อะเวละเบลิ คลอรนี (available chlorine) และคา่ทีว่ดัไดจ้ากประสาทสมัผสั ไดแ้ก ่ลกัษณะทีเ่หน็และเนือ้สมัผสั
ของอาหาร
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	 9.	 การกำ�หนดการติดตาม (หลักการที่ 4)
	 	 การตรวจติดตาม คือ การกำ�หนดการตรวจวัดหรือสังเกตการณ์ ค่าวิกฤต ในแต่ละจุดวิกฤตที่ต้อง
ควบคุม การดำ�เนินการตรวจติดตามจะต้องสามารถตรวจพบการสูญเสียการควบคุม ณ จุดวิกฤตที่ต้องควบคุม
และจะตอ้งไดร้บัขอ้มลูนีต้รงเวลา เพือ่ปรบักระบวนการทำ�งานใหอ้ยูภ่ายใตก้ารควบคมุ และปอ้งกนัปญัหาตอ่คา่
วิกฤต หากเป็นไปได้อาจต้องปรับกระบวนการทำ�งาน หากผลการตรวจติดตามแสดงให้เห็นแนวโน้มการสูญเสีย
การควบคุม ณ จุดวิกฤตที่ต้องควบคุมนั้น การปรับกระบวนการจะต้องปฏิบัติก่อนการเบี่ยงเบน (deviation) จะ
เกิดขึ้น ข้อมูลที่ได้จากการตรวจติดตามจะต้องนำ�มาประเมินโดยเจ้าหน้าที่ผู้รับผิดชอบซึ่งมีความรู้และอำ�นาจ
หน้าที่ในการสั่งการแก้ไขเมื่อตรวจพบปัญหา หากการตรวจติดตามมิได้เป็นระบบต่อเนื่องช่วงความถี่ของการ
ตดิตามตอ้งมเีพยีงพอเพือ่ประกนัวา่จดุวกิฤตทีต่อ้งควบคมุนัน้ๆ อยูภ่ายใตส้ภาวะการ ควบคมุกระบวนการปฏบิตัิ
เพือ่ตรวจตดิตามในแตล่ะจดุวกิฤตทีต่อ้งควบคมุ จะตอ้งกระทำ�อยา่งรวดเรว็ เนือ่งจากเกีย่วเนือ่งกบักระบวนการ
ทำ�งานในสายการผลิต และจะไม่ทันเวลากับผลการตรวจวิเคราะห์ซึ่งต้องใช้เวลานาน การตรวจทางฟิสิกส์และ
ทางเคมจีะไดร้บัความนยิมมากวา่การตรวจวเิคราะหท์างจลุนิทรยี ์เนือ่งจากใหผ้ลรวดเรว็ และยงัสามารถบง่ชีก้าร
ควบคุมผลิตภัณฑ์ด้านจุลชีววิทยาได้เช่นกัน บันทึกข้อมูลและเอกสารต่างๆ เกี่ยวกับการตรวจหาจุดวิกฤตต้องได้
รับการลงนามกำ�กับ โดยเจ้าหน้าที่ผู้ทำ�หน้าที่ตรวจติดตาม และเจ้าหน้าที่ผู้มีอำ�นาจในการทบทวนเอกสาร ซึ่งได้
รับการแต่งตั้งจากองค์กรนั้นๆ

	 10.	การกำ�หนดวิธีการแก้ไข (หลักการที่ 5)
	 	 จะต้องมีการกำ�หนดวิธีการแก้ไขเฉพาะในแต่ละจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมในระบบ HACCP เพื่อใช้
ปฏบิตัเิมือ่เกดิการเบีย่งเบนจากคา่วกิฤตทีก่ำ�หนดวธิกีารแกไ้ขทีก่ำ�หนดตอ้งทำ�ใหเ้กดิความมัน่ใจไดว้า่จะสามารถ
แก้ไขให้จุดวิกฤตที่ต้องควบคุมกลับสู่การควบคุม ต้องมีการกำ�หนดวิธีการจัดการกับสินค้าที่ไม่เป็นไปตามข้อ
กำ�หนดอยา่งถกูตอ้งไวด้ว้ยการเบีย่งเบน และวธิกีารจดัการกบัสนิคา้ทีไ่มเ่ปน็ไปตามขอ้กำ�หนดดงักลา่ว ตอ้งบนัทกึ
ไว้ในระบบการเก็บเอกสารของระบบ HACCP ด้วย

	 11.	การกำ�หนดวิธีการทวนสอบ (หลักการที่ 6)
	 	 การกำ�หนดวิธีการทวนสอบ การทวนสอบและวิธีตรวจประเมิน (auditing method) กระบวนการ
ทำ�งาน และการทวนสอบ รวมทั้งสุ่มตัวอย่าง และการตรวจวิเคราะห์สามารถใช้ตัดสินว่าระบบ HACCP มีความ
ถกูตอ้งเพยีงใด ความถีใ่นการทวนสอบระบบ HACCP จะตอ้งเพยีงพอเพือ่ยนืยนัวา่ระบบ HACCP ไดม้กีารดำ�เนนิงาน
อย่างมีประสิทธิภาพ
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ตัวอย่างกิจกรรมทวนสอบได้แก่

		  m	 การทดสอบระบบ HACCP และเอกสารการบันทึกข้อมูลต่างๆ

		  m	 การทบทวนเรื่องการเบี่ยงเบนและวิธีการจัดการแก้ไขผลิตภัณฑ์ที่ไม่เป็นไปตามข้อกำ�หนด

		  m	 การยืนยันว่าจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมทั้งหมดอยู่ภายใต้สภาวะการควบคุม

		  m	 หากเป็นไปได้ควรดำ�เนินการกิจกรรมตรวจสอบความถูกต้องแม่นยำ� (validation activities) 
	 	 	 เพื่อยืนยันประสิทธิผลของหัวข้อต่างๆ ทั้งหมดในแผน HACCP

	 12.	การกำ�หนดวิธีจัดทำ�เอกสารและการจัดเก็บบันทึกข้อมูล (หลักการที่ 7)
	 	 การจดัเกบ็บนัทกึขอ้มลูทีถ่กูตอ้งและมปีระสทิธภิาพ เปน็สิง่จำ�เปน็ในการประยกุตใ์ชร้ะบบ HACCP 
วิธีการปฏิบัติงานในระบบ HACCP ควรจัดทำ�เป็นเอกสาร การจัดทำ�เอกสารและจัดการเก็บบันทึกข้อมูลควร 
จัดเตรียมให้เหมาะสมกับสภาพ และขนาดของการประกอบการนั้นๆ
		  ตัวอย่างเอกสารที่ต้องจัดทำ� ได้แก่
	 	 - การวิเคราะห์อันตราย
	 	 - การกำ�หนดจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม
	 	 - การกำ�หนดค่าวิกฤต
		  ตัวอย่างบันทึกข้อมูล ได้แก่
	 	 - รายละเอียดการตรวจติดตามแต่ละจุดวิกฤต
	 	 - การเบี่ยงเบนและวิธีการแก้ไขที่เกี่ยวข้อง
	 	 - การเปลี่ยนแปลงเข้าสู่ระบบ HACCP
	 	 - ตัวอย่างเอกสาร HACCP Worksheet ตามแผนภูมิที่ 3

	 13.	การฝึกอบรม (training)
	 	 การฝึกอบรมบุคลากรที่เกี่ยวข้องด้านอุตสาหกรรมอาหาร เจ้าหน้าที่ภาครัฐและสถาบันการศึกษา
เกี่ยวกับหลักการของ HACCP และการประยุกต์ใช้ รวมทั้งการสร้างความตื่นกลัวแก่ผู้บริโภคเป็นสิ่งจำ�เป็นต่อ
การนำ�ระบบ HACCP มาประยกุตใ์ชอ้ยา่งมปีระสทิธภิาพ ควรกำ�หนดหลกัสตูรฝกึอบรมเฉพาะดา้นเพือ่สนบัสนนุ
การปฏิบัติงานตามแผน HACCP อีกทั้งควรมีการจัดทำ�คู่มือการทำ�งาน และขั้นตอนปฏิบัติงานโดยกำ�หนดงาน
สำ�หรบัเจา้หนา้ทีผู่ท้ีไ่ดร้บัมอบหมายใหป้ฏบิตังิานในแตล่ะจดุวกิฤตทีต่อ้งควบคมุความรว่มมอืกนัระหวา่งผูเ้ตรยีม
หรือผลิตวัตถุดิบ กลุ่มอุตสาหกรรม กลุ่มการค้า องค์กรผู้บริโภค และเจ้าหน้าที่ภาครัฐที่เกี่ยวข้องเป็นสิ่งสำ�คัญ
อยา่งยิง่ หากเปน็ไปไดค้วรใหม้กีารจดัการฝกึอบรมรว่มระหวา่งกลุม่อตุสาหกรรม และเจา้หนา้ทีข่องรฐัซึง่ทำ�หนา้ที่
ควบคมุ เพือ่เปน็การสนบัสนนุและคงรกัษาไวซ้ึง่การตดิตอ่สือ่สารและเสรมิสรา้งบรรยากาศในการเขา้ใจทีต่รงกนั
ในทางปฏิบัติเพื่อประยุกต์ใช้ระบบ HACCP



คู่มือวิชาการสุขาภิบาลอาหารสำ�หรับเจ้าหน้าที่
(Principles of Food Sanitation Inspector)

323

แผนภูมิที่ 1 : ลำ�ดับขั้นตอนในการประยุกต์ใช้ HACCP

การจัดเตรียมงาน HACCP

กำ�หนดรายละเอียดผลิตภัณฑ์

กำ�หนดวัตถุประสงค์ในการใช้ผลิตภัณฑ์

การจัดทำ�แผนภูมิกระบวนการผลิต

การทวนสอบความถูกต้องของแผนภูมิ
กระบวนการผลิต

ระบุอันตรายทุกชนิดที่อาจเกิดขึ้น 
ดำ�เนินการวิเคราะห์หาอันตราย 

หามาตรการในการควบคุม

กำ�หนดจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม

กำ�หนดค่าวิกฤตของแต่ละจุดวิกฤต
ที่ต้องควบคุม

กำ�หนดระบบตรวจติดตามสำ�หรับ
แต่ละจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม

กำ�หนดวิธีการแก้ไขสำ�หรับการเบี่ยงเบน
ที่อาจเกิดขึ้น

กำ�หนดวิธีการทวนสอบต่างๆ

กำ�หนดวิธีการเก็บบันทึกข้อมูลและ
การจัดทำ�เอกสาร

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

ดูแผนภูมิ 2
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แผนภูมิที่ 2 	ตัวอย่าง Decision Tree เพื่อชี้หาจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม (CCP)
		  (ตอบคำ�ถามตามลำ�ดับขั้นตอน)
	

   

(*) ดำ�เนินการต่อไปสำ�หรับอันตรายที่ตรวจพบถัดไปในกระบวนการที่บรรยายไว้ 3 ระดับที่ยอมรับได้และระดับ
ที่ยอมรับไม่ได้ จะต้องกำ�หนดไว้ภายใต้วัตถุประสงค์ทั้งหมด เพื่อหาจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมของแผน HACCP

คำ�ถามที่ 1

คำ�ถามที่ 2

คำ�ถามที่ 3

คำ�ถามที่ 4

มีมาตรการในการควบคุมอยู่หรือไม่ ?

มี

ใช่

ใช่

ไม่ใช่ CCP

ไม่มี

ใช่

ใช่

หยุด (*)

หยุด (*)

ไม่ใช่

ไม่ใช่

ไม่ใช่

ไม่ใช่

ไม่ใช่ CCP

ไม่ใช่ CCP

หยุด (*) 

ปรับปรุงขั้นตอนกระบวนการ
หรือผลิตภัณฑ์

จุดวิกฤตที่ต้องควบคุม

การควบคุมในขั้นตอนนี้จำ�เป็น
ต่อความปลอดภัยใช่หรือไม่ ?

ขั้นตอนนี้ไดรับการออกแบบเฉพาะ
เพื่อขจัดหรือลดอันตรายที่อาจเกิดขึ้น
สู่ระดับที่ยอมรับได้หรือไม่ ?

ขั้นตอนต่อไปจะช่วยขจัดอันตรายที่ตรวจพบ
หรือลดอันตรายทีอ่าจเกดิขึน้สูร่ะดับที่ยอมรบั
ได้หรือไม่ ?

การปนเปื้อนโดยอันตรายที่ตรวจพบนี้เกิดขึ้น
ในระดบัมากเกนิระดบัทีย่อมรบัได ้หรอืเพิม่ขึน้
เป็นระดับที่ยอมรับไม่ได้ ใช่หรือไม่ ?
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แผนภูมิที่ 3 : ตัวอย่างของ HACCP Worksheet

	 	 	 	 	 	 	 	รายละเอียดผลิตภัณฑ์

	 	 	 	 	 	 	 แผนภูมิกระบวนการผลิต

รายการ

ขั้นตอน อันตราย มาตรการ
ควบคุม

จุดวิกฤตที่
ต้องควบคุม

ค่าวิกฤต การตรวจ
ติดตาม

การปฏิบัติ
การแก้ไข

บันทึก
ข้อมูล

												         
	 	 	 	 	 	 	 	      การทวนสอบ

1

2

3

4
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การสุขาภิบาลอาหารกับระบบ HACCP
	 -	 ในปี 2536 อัจฉรา พุ่มฉัตร ได้เสนอบทความว่าด้วย HACCP แนวทางใหม่ในการควบคุมคุณภาพ
ความปลอดภัยของอาหารโดยสรุปว่า การประเมินการประกอบอาหารตามข้อกำ�หนดทางกายภาพ เจ้าหน้าที่จะ
ตรวจสอบสถานทีผ่ลติอาหารเปน็ครัง้คราว เพือ่ดวูา่ในขณะทีท่ำ�การตรวจสอบนัน้ ผูป้ระกอบการไดใ้ชว้ธิกีารและ
เกณฑ์ปฏิบัติที่ดีหรือไม่ และบางครั้งอาจจะเก็บตัวอย่างอาหารเพื่อตรวจสอบทางห้องปฏิบัติการ การควบคุม
คุณภาพโดยวิธีการดังกล่าวพบว่ามีข้อบกพร่องหลายประการ คือ
	 1.	 เกณฑ์ในการตรวจสอบระบุเอกสารแนะนำ�บางคำ�ที่มีความหมายไม่ชัดเจน เช่น คำ�ว่า “สะอาด” 
“เหมาะสม” ซึ่งก่อให้เกิดปัญหาในการตีความว่าปฏิบัติการของผู้ประกอบการถึงเกณฑ์กำ�หนดหรือไม่
	 2.	 เกณฑ์ปฏิบัติการ ไม่ได้มีการจัดลำ�ดับความสำ�คัญหรือแยกสิ่งที่มีความสำ�คัญมากทางด้านความ
ปลอดภัยของอาหารออกจากส่วนที่มีความสำ�คัญรองลงมา อาจเป็นเหตุให้เจ้าหน้าที่ผู้รับผิดชอบมองข้ามจุดบาง
จุดที่มีผลต่อความปลอดภัยของอาหารที่ผลิตขึ้นได้
	 3.	 ข้อจำ�กัดของการตรวจสอบของเจ้าหน้าที่ผู้รับผิดชอบนั้นสามารถกระทำ�ได้เพียงเป็นครั้งคราวและ
เป็นการสังเกตการณ์การผลิตเฉพาะในวันที่และ ณ ช่วงเวลาที่เข้าทำ�การตรวจสอบเท่านั้น ดังนั้น การที่จะใช้
เหตกุารณเ์พยีงทีเ่กดิขึน้ ดำ�เนนิไปชัว่ขณะทำ�การตรวจสอบสรปุวา่การผลติอาหารนัน้ทัง้กระบวนการเปน็ไปตาม
ข้อกำ�หนดและเป็นการผลิตอาหารที่ปลอดภัยนั้นไม่เป็นการถูกต้อง
	 4.	 การควบคุมการผลิตและผลการตรวจอาหาร หากไม่มีการควบคุมอย่างถูกต้อง เพียงพออาจก่อให้
เกิดอันตรายหรือทำ�ให้ผลิตภัณฑ์อาหารนั้นไม่ได้คุณภาพ ดังนั้นระบบ HACCP จึงเป็นอีกแนวทางในการใช้ระบบ
นี้ควบคุมการผลิต จึงจำ�เป็นที่จะต้องคำ�นึงถึงผลกระทบจากองค์ประกอบต่างๆ ของการผลิต นับตั้งแต่วัตถุดิบ 
กรรมวิธีผลิต วิธีการและเครื่องมืออุปกรณ์ที่ใช้ ลักษณะของผลิตภัณฑ์อาหาร กลุ่มผู้บริโภคที่มีความเสี่ยงต่อ
อนัตรายทีอ่าจเกดิขึน้ ทำ�ใหต้อ้งมกีารพฒันาระบบ HACCP ทีเ่ฉพาะเจาะจง สำ�หรบัแตล่ะกระบวนการผลติอาหาร
แต่ละชนิด
	 ในช่วงของการศึกษาและออกแบบระบบ HACCP หากได้พบว่าในการผลิตอาจมีอันตรายเกิดขึ้น แต่
ยังไม่สามารถค้นหาจุดควบคุมวิกฤตได้ จะต้องทำ�การออกแบบวิธีการใหม่ และเมื่อมีการเปลี่ยนแปลงการผลิต 
ไม่ว่าขั้นตอนใด จำ�เป็นต้องทบทวนและปรับเปลี่ยนมาตรการของระบบ HACCP ที่กำ�หนดไว้เดิมทุกครั้งเพื่อให้
เหมาะสมกบัระบบการผลติทีเ่ปลีย่นแปลงไป ทัง้นีเ้พือ่ใหร้ะบบ HACCP ยงัคงมปีระสทิธภิาพในการประกนัความ
ปลอดภัยได้ตลอดเวลา
	 -	 ในปี 1993 Gravani ได้กล่าวถึงความสัมพันธ์ระหว่างระบบ HACCP กับการสุขาภิบาลอาหารใน 
“Food Store Sanitation” ว่าระบบวิเคราะห์ความเสี่ยงและควบคุมจุดวิกฤตจะประสบความสำ�เร็จได้ต้องเกิด
บนพื้นฐานความปลอดภัย และองค์ประกอบพื้นฐานทางสุขาภิบาลอาหาร ซึ่งประกอบด้วย การควบคุมอุณหภูมิ
อาหารใหถ้กูตอ้ง เหมาะสม การทำ�ความสะอาดอปุกรณแ์ละฆา่เชือ้โรคอปุกรณ ์เครือ่งมอืประกอบอาหาร สขุวทิยา
ส่วนบุคคล การปฏิบัติถูกสุขลักษณะของผู้ประกอบอาหาร และการควบคุมสัตว์แมลงนำ�โรค นอกจากนี้ความ
สำ�เร็จการใช้ระบบ HACCP ยังประกอบด้วย การได้รับความเห็นชอบอนุมัติให้ดำ�เนินการโดยผู้บริหารระดับสูง 
พนักงานที่ผ่านการอบรมด้านความรู้สุขาภิบาล และ HACCP อย่างดี ตลอดจนเข้าใจ
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ถึงอันตรายจากเชื้อโรคทางเดินอาหาร สารพิษปนเปื้อนอาหาร และความสามารถ บทบาทความรับผิดชอบของ
พนักงานต่อความปลอดภัยของอาหารดังแสดงในแผนภูมิที่ 4 ภาพปิรามิดแห่งการประกันความปลอดภัยอาหาร

แผนภูมิที่ 4 ภาพปิรามิดแห่งการประกันความปลอดภัยอาหาร

	 ดังนั้น สถานประกอบการใดที่ประสงค์จะประยุกต์ใช้ HACCP ในการรับประกันความปลอดภัยอาหาร 
เบือ้งตน้จะตอ้งมสีขุลกัษณะ สภาพการสขุาภบิาลอาหารทีด่ ีและมคีวามรูแ้ละความเขา้ใจในการวเิคราะหป์ระเมนิ
ความเสี่ยง

ผู้บริหาร
เห็นชอบ

ระบบวิเคราะห์อันตรายใน
จุดวิกฤตที่ต้องควบคุม 

HACCP
อันตราย

ทางชีวภาพ 
เคมี 

กายภาพ

การอบรม

ควบคุม
อุณหภูมิ

ของอาหาร

การทำ�ความ
สะอาดและ

การฆ่าเชื้อโรค

สุขวิทยา
ส่วนบุคคล

การควบคุม
สัตว์แมลง
นำ�โรค
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ประโยชน์ที่ได้รับจากการใช้ระบบ HACCP
	 ประโยชน์ที่ได้รับจากการใช้ระบบ HACCP มีหลายประการที่สำ�คัญ ได้แก่
	 ประการแรก	 ทำ�ให้ภาคอุตสาหกรรมอาหารสามารถสร้างความมั่นใจต่อผู้บริโภคในคุณภาพ
ความปลอดภยัของผลติภณัฑท์ีผ่ลติขึน้หรอืจดัจำ�หนา่ย ชว่ยประหยดัคา่ใชจ้า่ยแกผู่ป้ระกอบการในระยะยาวไดด้ี 
เนือ่งจากมกีารจดัสรรทรพัยากรไปใชใ้นอตุสาหกรรมทีค่วรจะใช ้การกำ�หนดจดุควบคมุวกิฤตทีเ่หมาะสมจะทำ�ให้
ผู้ประกอบการผลิตผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพ ความปลอดภัยอย่างสม่ำ�เสมอ ช่วยให้มีการศึกษาปัญหาและหาทาง
ป้องกันล่วงหน้า เมื่อมีแนวโน้มว่าจะเกิดปัญหาในการผลิตก็จะทำ�ให้แก้ไขได้อย่างทันท่วงที ช่วยลดการสูญเสีย
ผลติภณัฑ ์ทำ�ใหส้ามารถดำ�เนนิการอาหารแตล่ะตำ�รบั แตล่ะรุน่ ไดอ้ยา่งราบรืน่ตามเปา้หมายทีก่ำ�หนด นอกจาก
นี้ยังสามารถใช้ประกอบการศึกษาความปลอดภัยของกระบวนการผลิตใหม่ๆ ที่จะพัฒนาขึ้นและผู้ประกอบการ
จะสามารถประยุกต์ใช้ระบบ HACCP นี้ กับทุกขั้นตอนของกระบวนการผลิตและการประกอบอาหาร
	 ประการที่ 2	 เจ้าหน้าที่ภาครัฐที่ทำ�หน้าที่กำ�กับดูแลความปลอดภัยของอาหารจะได้รับประโยชน์ 
ถา้ผูผ้ลติใชร้ะบบบนัทกึขอ้มลู หลกัฐานการผลติในระบบ HACCP ทีผู่ป้ระกอบการบนัทกึไวร้ะหวา่งการผลติอาหาร 
แต่ละรุ่น จะเป็นเครื่องมือ ประกอบการตรวจสอบที่ดี ช่วยให้งานควบคุมคุณภาพอาหารของเจ้าหน้าที่ภาครัฐ 
สะดวกและมปีระสทิธภิาพดยีิง่ขึน้ เพราะรปูแบบเดมิของการตรวจสอบจะมกีารทำ�แผนใหเ้จา้หนา้ที ่ผูร้บัผดิชอบ
เข้าทำ�การตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหารเป็นครั้งคราว แต่ละครั้งอาจใช้เวลาห่างกัน 1 ถึง 2 ปี และข้อมูลที่ได้จาก
การตรวจเยี่ยมเป็นเพียงข้อมูลการผลิต ณ เวลาที่เข้าทำ�การตรวจสอบเท่านั้น
	 ประการที่ 3	 ก่อให้เกิดความสัมพันธ์และความร่วมมืออันดีระหว่างผู้ประกอบการผลิตอาหารกับ
เจ้าหน้าที่ภาครัฐ เนื่องจากมีข้อเสนอแนะให้มีการให้ความเห็นชอบร่วมกันในการจัดทำ�แผนดำ�เนินการระบบ 
HACCP และผู้ผลิตจะต้องเก็บข้อมูลสำ�คัญเกี่ยวกับการผลิตไว้ให้เจ้าหน้าที่ตรวจสอบได้ตลอดเวลา ซึ่งทำ�ให้เกิด
ความโปร่งใสในการปฏิบัติงาน
	 ประการที่ 4	 การรับรองระบบ HACCP โดยหน่วยงานที่เหมาะสมนั้น จะเป็นประโยชน์ต่อการ
ค้าอาหารระหว่างประเทศ คือ จะช่วยอำ�นวยความสะดวกในการตรวจปล่อยสินค้าเมื่อส่งถึงเมืองท่าปลายทาง 
เนือ่งจากผูร้บัผดิชอบตรวจสอบมคีวามเชือ่มัน่ในคณุภาพความปลอดภยัของระบบการผลติสนิคา้มากขึน้ นอกจาก
นีผ้ลติภณัฑอ์าหารสง่ออกทีป่ลอดภยัเปน็ทีน่ยิมของผูบ้รโิภค ยงัสามารถสรา้งเศรษฐกจิและชือ่เสยีงแกป่ระเทศชาติ 
รวมทั้งช่วยลดปัญหาสาธารณสุขระหว่างประเทศอันเนื่องจากผลิตภัณฑ์อาหารนำ�เข้าและส่งออกได้อีกด้วย
	 ประการที่ 5	 ผู้บริโภคเป็นผู้ได้รับประโยชน์สูงสุด เนื่องจากมีผลิตภัณฑ์อาหารที่มีความปลอดภัยให้
เลือกซื้อหามาบริโภคเพิ่มขึ้น
	 สภาพเศรษฐกิจปัจจุบันและอนาคต ทำ�ให้มีการกีดกันทางการค้าอาหารระหว่างประเทศมากขึ้นเป็น
ลำ�ดับ การนำ�ระบบ HACCP มาใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร แม้จะต้องมีการลงทุนลงแรงในระยะเริ่มต้นมากพอ
สมควร แต่เป็นการลงทุนที่คุ้มค่า เพราะช่วยเพิ่มโอกาสในการแข่งขัน สร้างความเชื่อมั่นในระบบการผลิต 
สอดคล้องกับความต้องการของประเทศคู่ค้าและลดต้นทุนการผลิตในระยะยาว
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แบบร้านอาหารและแผงลอยจำ�หน่ายอาหารที่ถูกสุขลักษณะ
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แบบแปลนรถเข็นขายอาหาร
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แบบอุปกรณ์ปกปิดอาหาร
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แบบอุปกรณ์ปกปิดอาหาร
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แบบที่คว่ำ�ภาชนะ จาน ชาม
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แบบอ่าง 3 ตอน ชนิดที่พับฐานได้ เหมาะสมสำ�หรับใช้กับแผงอยจำ�หน่ายอาหาร
เคลื่อนที่ หรือร้านอาหารขนาดเล็กที่พื้นที่จำ�กัด
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แบบบ่อดักไขมัน
สำ�หรับแผงลอยจำ�หน่ายอาหาร
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แบบบ่อดักไขมัน
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แบบบ่อดักไขมัน
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มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม

THAI INDUSTRIAL STANDARD

มอก. 2440-2552

เครื่องใช้เหล็กกล้าไร้สนิม : 

ภาชนะหุงต้มที่มีรอยประสาน

STAINLESS STEEL : SEAMED STOCKPOTS

สำ�นักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม

กระทรวงอุตสาหกรรม			  ICS 67.250 ; 97.040.60 	 ISBN 978-974-292-772-1
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สำ�นักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม

กระทรวงอุตสาหกรรม			  ICS 67.250 ; 97.040.60 	 ISBN 978-974-292-772-1

มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม

เครื่องใช้เหล็กกล้าไร้สนิม : 

ภาชนะหุงต้มที่มีรอยประสาน

มอก. 2440-2552

สำ�นักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม
กระทรวงอุตสาหกรรม ถนนพระรามที่ 6 กรุงเทพมหานครฯ 10400  

โทรศัพท์ 0 2202 3330

ประกาศในราชกิจกานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เล่ม 126 ตอนพิเศษ 153 ง
วันที่ 15 ตุลาคม พุทธศักราช 2552
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คณะกรรมการวิชาการคณะที่ 238
มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเครื่องใช้สเตนเลสสตีล

	 ประธานกรรมการ

รองศาสตราจารย์ศิริลักษณ์ นิวิฐจรรยงค์	 ผู้ทรงคุณวุฒิจากศูนย์เทคโนโลยีโลหะและวัสดุแห่งชาติ

	 กรรมการ

นายถนัด มานะพันธ์ุนิยม	 	 	 		 ผู้ทรงคุณวุฒิจากสำ�นักงานคณะกรรมการคุ้มครองผู้บริโภค

นางสาวทิพวรรณ นิ่งน้อย	 	 	 		 ผู้ทรงคุณวุฒิจากกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์

นางวรรณภา ตันยืนยงค์	 	 	 		 ผู้ทรงคุณวุฒิจาก กรมวิทยาศาสตร์บริการ

นางสาวดวงกมล เชาวน์ศรีหมุด

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ เวณิกา เบ็ญจพงษ์	 ผู้ทรงคุณวุฒิจากสถาบันวิจัยโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล

นายคะเนย์ วรรณโท	 	 	 		 ผู้ทรงคุณวุฒิจากกรมส่งเสริมอุตสาหกรรม

นายสมภัทร จันทรวรรณ์	 	 	 		 ผู้ทรงคุณวุฒิจากสมาคมโรงแรมไทย

นายอานนท์ เรืองจรุงพงศ์	 	 	 		 ผู้ทรงคุณวุฒิจากบริษัท ไทยสเตนเลสสตีล จำ�กัด

นายเอกชัย ยังวาณิช	 	 	 		 ผู้ทรงคุณวุฒิจากบริษัท เสถียรสเตนเลสสตีล จำ�กัด(มหาชน)

นางสาวขวัญหทัย ศรีรัชดากร	 	 		 ผู้ทรงคุณวุฒิจากบริษัท ชายสี่ บะหมี่เกี๋ยว จำ�กัด

นายภณพัฒน์ วัชระประไพพันธ์	 		 ผู้ทรงคุณวุฒิจากห้างหุ้นส่วนจำ�กัด เจริญรุ่งเรืองโลหะภัณฑ์

นายนพพร วัชระประไพพันธ์

นายปพนพัชร์ จิรัฎฐ์ธนโชติ		 	 		 ผู้ทรงคุณวุฒิจากร้านซินฮวด

นางสราญรัตน์ จิรัฎฐ์ธนโชติ

	 กรรมการและเลขานุการ

นางสาวสุภาพร เรืองมณีไพฑูรย์	 		 ผู้ทรงคุณวุฒิจากสำ�นักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม
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ปัจจุบันมีการตรวจพบสารตะกั่วปนเปื้อนในอาหารที่ปรุงจากภาชนะที่ทำ�ด้วยเหล็กกล้าไร้สนิม เช่น หม้อหุงต้ม  

หม้ออุ่นน้ำ�นมถั่วเหลือง ในเกณฑ์ที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ หากสะสมในร่างกายเป็นเวลานานอาจเป็นอันตราย

ถึงชีวิตได้ สารตะกั่วที่ปนเปื้อนมาในอาหารอาจเกิดจากใช้ตะกั่วเป็นตัวประสานรอยเชื่อมต่อในขั้นตอนการขึ้นรูป

ภาชนะหรือใช้ในการซ่อมแซมภาชนะ เมื่อใช้ความร้อนในการหุงต้มและปรุงอาหาร ทำ�ให้เกิดการละลายออกมา ดัง

นั้น เพื่อเป็นการคุ้มครองผู้บริโภค ความปลอดภัยต่อสุขภาพ และส่งเสริมให้มีการทำ�ภาชนะหุงต้มให้ได้มาตรฐาน จึง

กำ�หนดมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม เครื่องใช้เหล็กกล้าไร้สนิม : ภาชนะหุงต้มที่มีรอยประสานขึ้น

มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม เครื่องใช้เหล็กกล้าไร้สนิม : ภาชนะหุงต้มที่มีรอยประสาน นี้เป็นเล่มหนึ่งในชุด

มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม เครื่องใช้เหล็กกล้าไร้สนิม ที่ได้ประกาศไปแล้วได้แก

	 มอก.410-2525 	 	 		 เครื่องใช้เหล็กกล้าไร้สนิม : ช้อน สอม และมีด

	 มอก.451-2526 	 	 		 เครื่องใช้เหล็กกล้าไร้สนิม : จาน ถ้วย ชาม และถาด

	 มอก.808-2531 	 	 		 เครื่องใช้ เหล็กกล้าไร้สนิม : หม้อ กระทะ ชามอ่าง ตะหลิว ทัพพี  

	 	 	 	 	 	 		 และกระบวย

มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมนี้กำ�หนดขึ้นโดยอาศัยข้อมูลจากนักวิชาการ ผู้ทำ� ผู้ใช้การทดสอบตัวอย่าง

ในประเทศจากกรมวิทยาศาสตร์บริการ กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ และ ศูนย์เทคโนโลยีโลหะและวัสดุแห่งชาติ และ

เอกสารต่อไปนี้เป็นแนวทาง

	 ASTM E 1086-94 		 		 Standard Test Method for Optical Emission Vacuum  

	 	 	 	 	 	 		 Spectrometric

	 	 (Reapproved 2005) 	 Analysis of Stainless Steel by Point-to-Plane Excitation  

	 	 	 	 	 	 		 Technique

	 ASTM G 5-94 (2005) 	 		 Standard Reference Test Method for Making Potentiostatic and

	 	 (Reapproved 2005) 	 Potentiodynamic Anodic Polarization Measurement

	 มอก.474-2542 	 	 		 ผลิตภัณฑ์ทำ�ความสะอาดประเภทเหลวสำ�หรับถ้วยชาม

คณะกรรมการมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมได้พิจารณามาตรฐานแล้วเห็นสมควรเสนอรัฐมนตรีประกาศตาม 

มาตรา 15 แห่งพระราชบัญญัติมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม พ.ศ. 2511
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ประกาศกระทรวงอุตสาหกรรม
ฉบับที่ 4043 (พ.ศ. 2552)

ออกตามความในพระราชบัญญัติมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม พ.ศ. 2511

เรื่อง กำ�หนดมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม

เครื่องใช้เหล็กกล้าไร้สนิม : ภาชนะหุงต้มที่มีรอยประสาน

	 อาศัยอำ�นาจตามความในมาตรา 15 แห่งพระราชบัญญัติมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม พ.ศ. 2511 

รฐัมนตรวีา่การกระทรวงอตุสาหกรรมออกประกาศกำ�หนดมาตรฐานผลติภณัฑอ์ตุสาหกรรม เครือ่งใชเ้หลก็กลา้ไรส้นมิ 

: ภาชนะหุงต้มที่มีรอยประสาน มาตรฐานเลขที่ มอก. 2440-2552 ไว้ ดังมีรายการละเอียดต่อท้ายประกาศนี้

	 	 	 	 	 	 		 	 	 ประกาศ ณ วันที่ 22 กรกฎาคม พ.ศ.2552

										         ชาญชัย ชัยรุ่งเรือง

	 	 	 	 	 	 		 	 	 รัฐมนตรีว่าการกระทรวงอุตสาหกรรม
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มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม
เครื่องใช้เหล็กกล้าไร้สนิม :

ภาชนะหุงต้มที่มีรอยประสาน

	 1. 	ขอบข่าย

	 	 1.1 	มาตรฐานผลติภณัฑอ์ตุสาหกรรมนีค้รอบคลมุเฉพาะภาชนะหงุตม้อาหารทีท่ำ�ดว้ยเหลก็กลา้ไรส้นมิ

	 	 	 ที่มีรอยประสานทั้งที่ขึ้นรูปด้วยแม่พิมพ์ (mould) หรือมีการประสานรอยต่อเพื่อให้ได้รูปตาม 

	 	 	 ต้องการภายในอาจมีรอยประสานและ/หรือมีช่องแบ่งที่ต้องประสานรอยต่อ ซึ่งต่อไปใน 

	 	 	 มาตรฐานนี้จะเรียกว่า“ภาชนะหุงต้ม”

	 2. 	บทนิยาม

	 	 ความหมายของคำ�ที่ใช้ในมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมนี้มีดังต่อไปนี้

	 	 2.1 	การเชื่อม (welding) หมายถึง กระบวนการประสานเหล็กกล้าไร้สนิมโดยหลอมเหลวเนื้อโลหะ 

	 	 	 ชิ้นงานที่รอยต่อให้ติดกัน

	 	 2.2 	การบัดกรี (soldering) หมายถึง กระบวนการทำ�ให้รอยต่อโลหะประสานติดกันโดยใช้ความร้อน 

	 	 	 หลอมเหลววัสดุที่ใช้บัดกรีที่มีจุดหลอมเหลวต่ำ�กว่า

	 	 2.3 	วัสดุบัดกรี (solder) หมายถึง โลหะหรือโลหะผสมที่มีจุดหลอมเหลวต่ำ�  ใช้ประสานรอยต่อเนื้อ 

	 	 	 โลหะที่มีจุดหลอมเหลวสูงกว่าได้

	 	 2.4 	การขึน้รปูดว้ยแมพ่มิพ ์หมายถงึ วธิกีารใชแ้รงกล หรอืแรงกลรว่มกบัความรอ้นทำ�ใหแ้ผน่เหลก็กลา้ 

	 	 	 ไร้สนิม เปลี่ยนรูปทรงไปตามลักษณะที่ต้องการ

	 3. 	ชนิด

	 	 3.1 	ภาชนะหุงต้มแบ่งตามวิธีการประสานรอยเป็น 2 ชนิด คือ

	 	 	 3.1.1 	ชนิดเชื่อม

	 	 	 3.1.2 	ชนิดบัดกรี
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	 4.	 วัสดุ

	 	 4.1 	วัสดุที่ใช้ทำ�ภาชนะและฝา (ถ้ามี)

	 	 	 ต้องเป็นเหล็กกล้าไร้สนิมที่มีปริมาณโครเมียมไม่น้อยกว่าร้อยละ 18 โดยมวล หรือมีค่าดัชนี 

	 	 	 ความต้านทานการกัดกร่อนแบบรูเข็ม(PRE number) (โดยการคำ�นวณตาม ข้อ 9.6) ต้อง 

	 	 	 ไม่น้อยกว่า 18 การทดสอบให้ปฏิบัติตามข้อ 9.2

	 	 4.2 	วัสดุประสาน

	 	 	 หา้มใชว้สัดปุระสานทีม่ตีะกัว่หรอืยอมใหม้ไีดไ้มเ่กนิรอ้ยละ 0.05 โดยมวล ผูท้ำ�ตอ้งพสิจูนห์รอืแสดง 

	 	 	 เอกสารผลการวเิคราะหจ์ากหนว่ยงานหรอืสถาบนัทีส่ำ�นกังานมาตรฐานผลติภณัฑอ์ตุสาหกรรมยอมรบั

	 5.คุณลักษณะที่ต้องการ

	 	 5.1 	ลักษณะทั่วไป

	 	 	 ผิวด้านนอก ด้านใน และขอบต้องเรียบ ไม่มีส่วนแหลมคมและปราศจากตำ�หนิ เช่น ผิวไม่ขรุขระ 

	 	 	 บุบร้าว แตก ปริ และต้องทำ�ความสะอาดได้อย่างทั่วถึงรอยประสานต้องเรียบเป็นแนว 

	 	 	 อย่างสม่ำ�เสมอ การทดสอบให้ทำ�โดยการตรวจพินิจ

	 	 5.2 	ความหนา

	 	 	 ต้องไม่น้อยกว่า 0.40 มิลลิเมตร โดยยอมให้มีเกณฑ์ความคลาดเคลื่อนได้ไม่เกิน- ร้อยละ 10 

	 	 	 การวัดให้ปฏิบัติตามข้อ 9.3

	 	 5.3 	ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางภายใน

	 	 	 ต้องเป็นไปตามที่ระบุไว้ที่ฉลาก โดยยอมให้มีเกณฑ์ความคลาดเคลื่อนได้ไม่เกิน0.5 เซนติเมตร

	 	 	 การวัดให้วัดที่ปากภาชนะหุงต้มด้วยเครื่องวัดละเอียด 0.1 เซนติเมตร

	 	 5.4 	คุณลักษณะด้านความปลอดภัย

	 	 	 5.4.1 	ปริมาณโลหะหนักที่ละลายออกมาจากแต่ละช่อง ต้องไม่เกินเกณฑ์ที่กำ�หนดในตารางที่ 1

	 	 	 	 การทดสอบให้ปฏิบัติตามข้อ 9.4

ตารางที่ 1 ปริมาณโลหะหนักที่ละลายออกมา

(ข้อ 5.4.1)

รายการที่ โลหะหนัก เกณฑ์กำ�หนด สูงสุด mg/dm3

1 ตะกั่ว 1

2 ดีบุก 200

3 ทองแดง 20

4 สังกะสี 100

5 แคดเมียม 0.05
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	 	 5.5 	การรั่วซึม

	 	 	 5.5.1 	ภาชนะหุงต้มต้องไม่รั่วซึมการทดสอบให้ทำ�โดยการตรวจพินิจ ภาชนะหุงต้มขณะเตรียม

	 	 	 	 สารละลายตัวอย่างตามข้อ 9.4.5

	 	 	 5.5.2 	ช่องแบ่งเมื่อทดสอบตามข้อ 9.5 แล้วระดับน้ำ�ต้องไม่เปลี่ยนแปลง

	 	 5.6 	ค่าดัชนีความต้านทานการกัดกร่อนแบบรูเข็ม (PRE number) (โดยวิธีคำ�นวณ)

	 	 	 ต้องไม่น้อยกว่า 18 หรือต้องมีค่าความต่างศักย์กัดกร่อนแบบรูเข็ม (Pitting Potential) ไม่น้อย 

	 	 	 กว่า 100มิลลิโวลต์เมื่อเทียบกับอิเล็กโทรดอ้างอิงมาตรฐานชนิด Saturated Calomel Electro 

	 	 	 decsce, SCE(100 mV vs. SCE)การทดสอบให้ปฏิบัติตามข้อ 9.6

	 	 5.7 	อตัราการกดักรอ่นของรอยประสานบนแผน่เหลก็กลา้ไรส้นมิตอ้งไมเ่กนิ1 มลิลเิมตรตอ่ปกีารทดสอบ 

	 	 	 ให้ปฏิบัติตามข้อ 9.7

	 6. 	การบรรจุ

	 	 6.1 	ให้หุ้มห่อภาชนะหุงต้มด้วยวัสดุที่เหมาะสม เพื่อป้องกันฝุ่นละออง สิ่งสกปรก และความเสียหายที่ 

	 	 	 อาจเกิดขึ้นระหว่างการขนส่งและเก็บรักษา

	 7. เครื่องหมายและฉลาก

	 	 7.1 	ทีว่สัดหุุม้หอ่หรอืทีภ่าชนะหงุตม้ทกุใบ อยา่งนอ้ยตอ้งมเีลข อกัษร หรอืเครือ่งหมายแจง้รายละเอยีด 

	 	 	 ต่อไปนี้ให้เห็นได้ง่ายชัดเจน

	 	 	 (1) 	 ชื่อผลิตภัณฑ์ตามมาตรฐานนี้หรือชื่ออื่นที่สื่อความหมายว่าเป็นผลิตภัณฑ์ตามมาตรฐานนี้

	 	 	 (2) 	 ความหนา เป็นมิลลิเมตร

	 	 	 (3) 	 ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางภายใน เป็นเซนติเมตร

	 	 	 (4) 	 วัสดุที่ใช้ทำ�รวมถึงชั้นคุณภาพ หรือองค์ประกอบหลัก

	 	 	 (5) 	 ชนิดระบุ “ชนิดเชื่อม” หรือ“ชนิดบัดกรี” แล้วแต่กรณี

	 	 	 (6) 	 ขอ้แนะนำ�เกีย่วกบัวธิใีช ้เชน่ เริม่ใชค้รัง้แรกควรลา้งใหส้ะอาดอยา่งนอ้ย 2 ครัง้ ลา้งใหส้ะอาด 

	 	 	 	 และคว่ำ�ใหแ้หง้ทกุครัง้หลงัใช้ กน้ภาชนะหงุตม้อยูห่า่งจากหวัเตาไฟไมน่อ้ยกวา่ 5 เซนตเิมตร

	 	 	 (7) 	 ข้อความ “ห้ามใช้วัสดุบัดกรีที่มีตะกั่วซ่อม” โดยแสดงด้วยอักษรขนาดใหญ่และสีเข้มกว่า 

	 	 	 	 อักษรอื่น

	 	 	 (8) 	 ชือ่ผูท้ำ�หรอืโรงงานทีท่ำ� หรอืเครือ่งหมายการคา้ทีจ่ดทะเบยีนในกรณทีีใ่ชภ้าษาตา่งประเทศ  

	 	 	 	 ต้องมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กำ�หนดไว้ข้างต้น

	 8. 	การชักตัวอย่างและเกณฑ์ตัดสิน

	 	 8.1 	การชักตัวอย่างและเกณฑ์ตัดสินให้เป็นไปตามภาคผนวก ก.



คู่มือวิชาการสุขาภิบาลอาหารสำ�หรับเจ้าหน้าที่
(Principles of Food Sanitation Inspector)

354

	 9.	 การทดสอบ

	 	 9.1 	ข้อ กำ�หนดทั่วไป

	 	 	 9.1.1 	 ใหใ้ชว้ธิทีดสอบทีก่ำ�หนดในมาตรฐานนีห้รอืวธิอีืน่ใดทีใ่หผ้ลเทยีบเทา่ ในกรณทีีม่ขีอ้โตแ้ยง้ 

	 	 	 	 ให้ใช้วิธีที่กำ�หนดในมาตรฐานนี้

	 	 	 9.1.2 	 หากมไิดก้ำ�หนดเปน็อยา่งอืน่ น้ำ�กลัน่และสารเคมทีีใ่ชต้อ้งมคีวามบรสิทุธิเ์หมาะสำ�หรบัใช้

	 	 	 	 ในการวิเคราะห์

	 	 9.2 การวิเคราะห์ปริมาณโครเมียม

	 	 	 9.2.1 	 เครื่องมือและอุปกรณ์

	 	 	 	 9.2.1.1 	 เครื่องสปาร์คอิมิสชันสเปกโทรมิเตอร์ (spark emission spectrometer)  

	 	 	 	 	 พร้อมอุปกรณ์

	 	 	 	 9.2.1.2 	 เครื่องขัดพร้อมอุปกรณ์

	 	 	 	 9.2.1.3 	 กระดาษทรายเบอร์ 60 ถึง180

	 	 	 	 9.2.1.4 	 วัสดุอ้างอิงรับรองของเหล็กกล้าไร้สนิม (certified reference material)

	 	 	 	 9.2.1.5 	 วัสดุอ้างอิงของเหล็กกล้าไร้สนิม (reference material)

	 	 	 9.2.2 	 สารเคมี

	 	 	 	 ก๊าซอาร์กอน ความบริสุทธิ์ไม่น้อยกว่าร้อยละ 99.998

	 	 	 9.2.3 	 การเตรียมวัสดุอ้างอิงรับรองและวัสดุอ้างอิง

	 	 	 	 ให้ใช้กระดาษทรายขัดผิวหน้าวัสดุอ้างอิงรับรองหรือวัสดุอ้างอิงด้วยเครื่องขัด

	 	 	 9.2.4 	 การเตรียมชิ้นทดสอบ

	 	 	 	 ตัดภาชนะหุงต้มตัวอย่าง ประมาณขนาด 3 เซนติเมตรX 3 เซนติเมตร เป็นชิ้นทดสอบ  

	 	 	 	 จำ�นวน 3 ชิ้น ใช้กระดาษดาษทรายตามข้อ 9.2.1.3 ขัดผิวหน้าชิ้นทดสอบด้วยเครื่องขัด

	 	 	 9.2.5 	 การสร้างกราฟมาตรฐาน

	 	 	 	 ให้ใช้วัสดุอ้างอิงรับรองและวัสดุอ้างอิงของเหล็กกล้าไร้สนิมตามข้อกำ�หนดของเครื่อง 

	 	 	 	 ทดสอบธาตุละอย่างน้อย 3 ก้อน สร้างกราฟมาตรฐานระหว่างความเข้มแสงกับ 

	 	 	 	 ความเข้มข้นของธาตุที่อยู่ในก้อนวัสดุอ้างอิงรับรองหรือวัสดุอ้างอิงของเหล็กกล้าไร้สนิม

	 	 	 9.2.6 	 สอบเทียบมาตรฐานโดยใช้วัสดุอ้างอิงรับรองหรือวัสดุอ้างอิงของเหล็กกล้าไร้สนิมตาม 

	 	 	 	 ข้อกำ�หนดของเครื่องทดสอบ

	 	 	 9.2.7 	 ทวนสอบโดยใชว้สัดอุา้งองิของเหลก็กลา้ไรส้นมิรบัรองหรอืวสัดอุา้งองิตามขอ้กำ�หนดของ 

	 	 	 	 เครื่องทดสอบ

	 	 	 9.2.8 	 วิธีทดสอบ

	 	 	 	 นำ�ชิ้นทดสอบที่เตรียมตามข้อ 9.2.4 มาวัดปริมาณโครเมียมด้วยสปาร์คอิมิสชันสเปก 

	 	 	 	 โทรมิเตอร์ เป็นร้อยละ ได้จากการเปรียบเทียบค่าความเข้มแสงกับกราฟมาตรฐานที่ได ้

	 	 	 	 สร้างขึ้นไว้แล้วในเครื่องทดสอบ
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	 	 9.3 	การวัดความหนา

	 	 	 ตดัภาชนะหงุตม้ตวัอยา่งตามความสงูออกเปน็ 2 สว่นเทา่ๆ กนั ใชเ้ครือ่งวดัละเอยีด 0.001 มลิลเิมตร 

	 	 	 สุ่มวัดความหนาตามแนวที่ตัด 3 ตำ�แหน่ง คือ บน กลาง และล่าง ทุกตำ�แหน่งต้องมีความหนา 

	 	 	 ไม่น้อยกว่าเกณฑ์ความคลาดเคลื่อนที่ยอมให้

	 	 9.4 	การวิเคราะห์ปริมาณโลหะหนักที่ละลายออกมาจากแต่ละช่อง

	 	 	 9.4.1 	 เครื่องมือ

	 	 	 	 9.4.1.1 	 อินดักทิฟลี คัปเปิลพลาสมา สเปกโทรมิเตอร์ (inductively coupled plasma  

	 	 	 	 	 spectrometer) หรอือะตอมกิแอบซอรปชนัสเปกโทรมเิตอร ์(atomic absorp 

	 	 	 	 	 tion spectrometer) พรอม ฮอลโลวแ คโทดแลมป (hollow cathode lamp)  

	 	 	 	 	 สำ�หรับโลหะหนักแต่ละชนิด

	 	 	 	 9.4.1.2 	 แท่นให้ความร้อนหรือเตาแก๊ส

	 	 	 9.4.2 	 สารเคมีและสารละลาย

	 	 	 	 9.4.2.1 	 สารละลายมาตรฐานของโลหะหนักแต่ละชนิด (แล้วแต่กรณี) เป็นมิลลิกรัมต่อ 

	 	 	 	 	 ลูกบาศก์เดซิเมตร

	 	 	 	 9.4.2.2 	 กรดเกลเชียลแอซีติก (glacial acetic acid) ชั้นคุณภาพรีเอเจนต์ (reagent grade)

	 	 	 	 9.4.2.3 	 สารละลายกรดเกลเชียลแอซีติก เข้มข้นร้อยละ 4 โดยปริมาตรเจือจาง 

	 	 	 	 	 กรดเกลเชียลแอซีติก 40 ลูกบาศก  เซนติเมตร ด้วยน้ำ�ปราศจากไอออนจนได้

	 	 	 	 	 ปริมาตร 1 ลิตร

	 	 	 9.4.3 	 การเตรียมกราฟสอบเทียบ

	 	 	 	 ให้สร้างกราฟมาตรฐานระหว่างค่าความเข้มแสงหรือค่าการดูดกลืนแสงกับความเข้มข้น 

	 	 	 	 ของตะกั่ว ดีบุกทองแดง สังกะสี และแคดเมียม (แล้วแต่กรณี)

	 	 	 9.4.4 	 การทำ�ความสะอาดตัวอย่าง

	 	 	 	 ล้างภาชนะหุงต้มตัวอย่างและฝาปิด(ถ้ามี)ให้ปราศจากไขมันและสิ่งสกปรกอื่น ด้วย 

	 	 	 	 ผลิตภัณฑ์ทำ�ความสะอาดประเภทของเหลวสำ�หรับถ้วยชาม มอก. 474 ที่อุณหภูมิ  

	 	 	 	 40 องศาเซลเซียส ล้างด้วยน้ำ�ประปา และตามด้วยน้ำ�ปราศจากไอออน ปล่อยให้แห้ง 

	 	 	 	 หลีกเลี่ยงการสัมผัสผิวด้านในของตัวอย่าง

	 	 	 9.4.5 	 การเตรียมสารละลายตัวอย่าง (ให้ตรวจพินิจการรั่วซึมของภาชนะหุงต้มขณะเตรียม 

	 	 	 	 สารละลายตัวอย่างไปพร้อมกัน)

	 	 	 	 9.4.5.1 	 ใสน้ำ�ปราศจากไอออนประมาณ 2 ส่วนใน 3 ส่วนของความจุจริงของภาชนะ

	 	 	 	 	 หงุตม้ตวัอยา่ง ปดิฝานำ�ไปตม้บนแทน่ใหค้วามรอ้นหรอืเตาแกส๊ใหเ้ดอืดอยา่งชา้ๆ

	 	 	 	 9.4.5.2	 เมือ่น้ำ�เดอืด เตมิกรดเกลเชยีลแอซตีกิใหส้ารละลายมคีวามเขม้ขน้รอ้ยละ 4 โดย

	 	 	 	 	 ปรมิาตร (อตัราสว่นกรดเกลเชยีลแอซตีกิ 40 ลกูบาศกเ์ซนตเิมตรตอ่น้ำ�ปราศจาก

	 	 	 	 	 ไอออน 960 ลูกบาศก์เซนติเมตร) แล้วต้มต่อไปอีกเป็นเวลา 2 ชั่วโมง โดยรักษา 

	 	 	 	 	 ระดับปริมาตรน้ำ�ในภาชนะหุงต้มตัวอย่างให้คงที่ตลอดระยะเวลาที่ต้ม
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	 	 	 	 9.4.5.3 	 หลังจากนั้นปล่อยสารละลายในภาชนะหุงต้มตัวอย่างให้เย็นลงที่อุณหภูมิห้อง  

	 	 	 	 	 แล้วนำ�ไปวิเคราะห์

	 	 	 9.4.6 	 วิธีวิเคราะห์

	 	 	 	 นำ�สารละลายตวัอยา่งทีเ่ตรยีมตามขอ้ 9.4.5 ไปวดัคา่ความเขม้แสงดว้ยอนิดกัทฟิล ีคปัเปลิ  

	 	 	 	 พลาสมาสเปกโทรมิเตอร์ ที่ความยาวคลื่นเดียวกับโลหะหนักที่ต้องการ

	 	 	 9.4.7 	 วิธีคำ�นวณ

	 	 	 	 คำ�นวณหาปริมาณโลหะหนักแต่ละชนิด(แล้วแต่กรณี) จากสูตร

	 	 	 	 ปริมาณโลหะหนักมิลลิกรัมต่อลูกบาศก์เดซิเมตร = a - b

	 	 	 	 เมื่อ a คือ ความเข้มข้นของโลหะหนักที่วัดได้จากสารละลายตัวอย่าง เป็นมิลลิกรัมต่อ	

	 	 	 	 ลูกบาศก์เดซิเมตร

	 	 	 	    b คือ ความเข้มข้นของโลหะหนักที่วัดได้จากสารละลายกรดเกลเซียลแอซีติกเข้มข้น 

	 	 	 	 ร้อยละ 4 โดยปริมาตรเป็นมิลลิกรัมต่อลูกบาศก์เดซิเมตร

	 	 9.5 	การทดสอบการรั่วซึมของช่องแบ่ง

	 	 	 ให้นำ�ภาชนะหุงต้มตัวอย่างที่ผ่านการทดสอบจากข้อ 9.4 แล้ว เติมน้ำ� 2 ใน 3 ส่วนของความจุจริง

	 	 	 ของภาชนะหงุตม้ตวัอยา่ง โดยแตล่ะชอ่งใหม้รีะดบัน้ำ�ตา่งกนัประมาณ 5 เซนตเิมตร ทำ�เครือ่งหมาย

	 	 	 ที่ระดับน้ำ� ปิดฝา ปล่อยไว้เป็นเวลา 8 ชั่วโมงแล้วตรวจพินิจที่เครื่องหมายอีกครั้ง

	 	 9.6 	การทดสอบค่าดัชนีความต้านทานการกัดกร่อนแบบรูเข็ม (โดยวิธีคำ�นวณ)

	 	 	 คำ�นวณหาค่าดัชนีความต้านทานการกัดกร่อนแบบรูเข็มจากสูตร 

	 	 	 ดัชนีความต้านทานการกัดกร่อนแบบรูเข็ม = 1X (% Cr) + 3.3 X (% Mo)

	 	 	 เมื่อ (% Cr) คือ ปริมาณโครเมียมในเหล็กกล้าไร้สนิมเป็นร้อยละ

	 	 	 (% Mo) คือ ปริมาณโมลิบดีนัมในเหล็กกล้าไร้สนิมเป็นร้อยละ

	 	 	 ในกรณีทีมีข้อโต้แย้งให้ใช้การทดสอบความต่างศักย์ของการกัดกร่อนแบบรูเข็มโดยวิธีโพเทนชิออ	

	 	 	 ไดนามิกโพลาไรเซชัน (potentiodynamic polarization)

	 	 	 9.6.1 	 การทดสอบความต่างศักย์กัดกร่อนแบบรูเข็ม

	 	 	 	 9.6.1.1 	เครื่องมือ

	 	 	 	 	 เครื่องโพเทนชิออสแตท (potentiostat) ที่มีภาวะดังนี้

	 	 	 	 	 (1) 	 อิเล็กโทรดอ้างอิงมาตรฐาน (standard reference electrode) เป็น  

คาโลเมลอิเล็กโทรดชนิดอิ่มตัว(saturated calomel electrode, SCE) และผ่านสะพานเกลือ (salt bridge)

	 	 	 	 	 (2) 	 อิเล็กโทรดช่วย (auxiliary electrode) เป็นแท่งกราไฟต์ (graphite)

	 	 	 	 	 (3) 	 อิเล็กโทรดตัวอย่าง (working electrode) เป็นชิ้นทดสอบ

	 	 	 	 9.6.1.2 	แท่นให้ความร้อนด้วยไฟฟ้าหรืออุปกรณ์ให้ความร้อนที่เหมาะสม

	 	 	 9.6.2 	 สารละลายและวิธีเตรียม

	 	 	 	 9.6.2.1 สารละลายโซเดียมคลอไรด์ 35 กรัมต่อลิตร ชั่งโซเดียมคลอไรด์ 35 กรัมละลาย 

	 	 	 	 	 ด้วยน้ำ�ปราศจากไอออนจนปริมาตรเป็น1 ลิตร
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	 	 	 9.6.3 	 การเตรียมชิ้นทดสอบ

	 	 	 	 9.6.3.1 	เตรียมอิเล็กโทรดตัวอย่าง โดยตัดภาชนะหุงต้มตัวอย่างจากส่วนของผนังกั้นและ 

	 	 	 	 	 ก้นภาชนะเป็นชิ้นทดสอบขนาดประมาณ 2 เซนติเมตร X 2 เซนติเมตร จำ�นวน 3 ชิ้น

	 	 	 	 9.6.3.2 	ติดตัวนำ�ไฟฟ้ากับชิ้นงานด้วยกาวนำ�ไฟฟ้าหรือการเชื่อมจุดหรือใช้วิธีที่เหมาะสม  

	 	 	 	 	 นำ�แต่ละชิ้นไปขึ้น เรือนเย็นด้วยเรซิน (cold mounting) (ดังแสดงในรูป ที่ 1)  

	 	 	 	 	 เป็นชิ้นทดสอบ

	 	 	 	 9.6.3.3 	ขัดผิวชิ้นทดสอบด้วยกระดาษทรายเบอร์ 80 120 240 320 400 600 800 และ  

	 	 	 	 	 1000 ตามลำ�ดับ

	 	 	 	 9.6.3.4 	วัดขนาดพื้นที่ผิวของแผ่นโลหะที่สัมผัสกับสารละลายด้วยเครื่องวัดละเอียด  

	 	 	 	 	 0.01 เซนติเมตร

	 	 	 	 9.6.3.5 	ทำ�ความสะอาดชิ้นทดสอบด้วยการจุ่มแช่น้ำ�และสั่นด้วยเครื่องอัลตราโซนิก แล้ว

	 	 	 	 	 ล้างด้วยเอทานอลตามด้วยการเป่าลมร้อน

	 	 	 	 9.6.3.6 	ปลอ่ยชิน้ทดสอบไวใ้นบรรยากาศสะอาดเปน็เวลา 24 ชัว่โมง เพือ่สรา้งฟลิม์ออกไซด ์

	 	 	 	 	 เสถียรบนผิว

รูปที่ 1 แสดงการติดตัวนำ�ไฟฟ้าและขึ้น เรือนเย็น ชิ้นทดสอบ

(ข้อ 9.6.3.2)

ตัวนำ�ไฟฟ้า

ชิ้นทดลอง เรชินเรชิน
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	 	 	 9.6.4 	 วิธีทดสอบ

	 	 	 	 9.6.4.1 	เตรียมเซลล์ทดสอบดังรูปที่ 2-1 หรือเทียบเท่า โดยเซลล์ทดสอบควรเป็น 2 ชั้น 

สำ�หรับควบคุมอุณหภูมิโดยการไหลเวียนของน้ำ�ร้อนภายในภาชนะชั้นนอกหรือการต้มผ่านน้ำ�ร้อนในภาชนะชั้นนอก

บนแท่นให้ความร้อน

	 	 	 	 9.6.4.2 	จัดวางอิเล็กโทรดในตำ�แหน่งที่เหมาะสม เติมสารละลายโซเดียมคลอไรด์  

	 	 	 	 	 (ขอ้ 9.6.2.1) ลงในภาชนะชัน้ใน และปดิปากขวดดา้นทีไ่มใ่ชง้านใหส้นทิดว้ยจกุยาง

	 	 	 	 9.6.4.3	พน่กา๊ซไนโตรเจนในสารละลาย (เพือ่ไลอ่อกซเิจน) ดว้ยอตัรา 1 ลกูบาศกเ์ซนตเิมตร 

	 	 	 	 	 ตอ่นาทสีำ�หรบัสารละลาย 6 มลิลลิติร เปน็เวลา 45 นาท ีกอ่นเริม่ตน้สัง่การเครือ่ง 

	 	 	 	 	 โพเทนชิออสแตท และพ่นอย่างต่อเนื่องตลอดการทดสอบ

	 	 	 	 9.6.4.4 	เมื่อเวลาผ่านไป 30 นาที (ในช่วงการพ่นก๊าซไนโตรเจน) เริ่มปรับเพิ่มอุณหภูมิ 

	 	 	 	 	 ผ่านเครื่องต้มน้ำ �ร้อนหรือแท่นให้ความร้อนจนสารละลายมีอุณหภูมิ  

	 	 	 	 	 70 องศาเซลเซียส และคงอุณหภูมินี้ไว้ตลอดการทดสอบ

	 	 	 	 9.6.4.5 	เมื่อครบกำ�หนด 45 นาที (เริ่มนับเมื่อพ่นก๊าซไนโตรเจน) เริ่มสั่งการเครื่อง 

	 	 	 	 	 โพเทนชิออสแตทตามที่ตั้งโปรแกรมไว้ ดังรูปที่ 2-2 ดังนี้

	 	 	 	 	 (1) 	 วดัคา่ศกัยไ์ฟฟา้วงจรเปดิ (open circuit potential, OCP) เปน็เวลา 45 นาที

	 	 	 	 	 (2) 	 เริ่มป้อนศักย์ไฟฟ้า (potential scan) ที่อัตราการป้อนศักย์ไฟฟ้า  

	 	 	 	 	 	 (scan rate) เท่ากับ 0.5 มิลลิโวลต์ต่อวินาที

						      ค่าศักย์ไฟฟ้าตั้งต้น (begin potential) เท่ากับ -250 มิลลิโวลต์ 

	 	 	 	 	 	 จากค่าศักย์ไฟฟ้าวงจรเปิด

	 	 	 	 	 	 ค่าศักย์ไฟฟ้าสุดท้าย (end potential) เมื่อความหนาแน่นกระแสไฟฟ้า  

	 	 	 	 	 	 (current density) เท่ากับ10-2 แอมแปร์ต่อตารางเซนติเมตร

	 	 	 	 	 (3) 	 ได้กราฟโพลาไรเซชัน (ดังรูปที่ 3)

	 	 	 	 9.6.4.6	อ่านค่าศักย์ไฟฟ้าของการกัดกร่อนแบบรูเข็ม (pitting potential, Epitting)  

	 	 	 	 	 จากกราฟ (ดังรูปที่ 3)
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รูปที่ 2-1 แสดงการเตรียมเซลล์ทดสอบ

(ข้อ 9.6.4.1)

รูปที่ 2-2 แสดงการเตรียมเครื่องโพเทนชิออสแตท และติดตั้งเซลล์ทดสอบ

(ข้อ 9.6.4.5)
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รูปที่ 3 กราฟแสดงเส้นโค้งโพลาไรเซชัน (polarization curve) แสดงค่า icorr, Ecorr, Epitting
(ข้อ 9.6.4.5 (3) ข้อ 9.6.4.6 และข้อ 9.7.4.5(3))

	 	 9.7 การทดสอบอัตราการกัดกร่อนของรอยประสานบนแผ่นเหล็กกล้าไร้สนิม
	 	 	 9.7.1	 เครื่องมือ
	 	 	 	 เครื่องโพเทนชิออสแตท เช่นเดียวกับข้อ 9.6.1.1
	 	 	 9.7.2 	 สารละลายและวิธีเตรียม
	 	 	 	 9.7.2.1 	สารละลายโซเดียมคลอไรด์ 5 กรัมต่อลิตร
	 	 	 	 	 ชัง่โซเดยีมคลอไรด ์5 กรมัละลายดว้ยน้ำ�ปราศจากไอออนจนมปีรมิาตรเปน็ 1 ลติร
	 	 	 9.7.3 	 การเตรียมชิ้นทดสอบ
	 	 	 	 9.7.3.1 	ตัดภาชนะหุงต้มตัวอย่างบริเวณแนวรอยประสานเป็นชิ้นทดสอบขนาดประมาณ  
	 	 	 	 	 3 เซนติเมตร X 6 เซนติเมตร จำ�นวน 3 ชิ้นชิ้นทดสอบต้องมีทั้งผิวแนวบัดกรีและ 
	 	 	 	 	 ผิวเหล็กกล้าไร้สนิม
	 	 	 	 9.7.3.2 ติดตัวนำ�ไฟฟ้ากับชิ้นงานบนวัสดุบัดกรีด้วยกาวนำ�ไฟฟ้าหรือการเชื่อมจุดหรือ 
	 	 	 	 	 ใช้วิธีที่เหมาะสม
	 	 	 	 9.7.3.3 	ขัดชิ้นทดสอบด้วยกระดาษทรายเบอร์ 320 400 600 1000 ตามลำ�ดับ
	 	 	 	 9.7.3.4 	นำ�ชิ้นทดสอบไปทำ�ความสะอาดด้วยน้ำ�ปราศจากไอออน ตามด้วยเอทานอล
	 	 	 	 9.7.3.5 	เป่าชิ้นทดสอบด้วยลมร้อน
	 	 	 	 9.7.3.6 	ปล่อยชิ้นทดสอบในบรรยากาศสะอาด เป็นเวลา 24 ชั่วโมง เพื่อสร้างฟิล์ม 
	 	 	 	 	 ออกไซด์เสถียรบนผิว
	 	 	 	 9.7.3.7 	เคลอืบผวิชิน้ทดสอบดว้ยแลก็เกอรต์าม มอก. 562 ใหเ้หลอืพืน้ทีข่องรอยประสาน 
	 	 	 	 	 บัดกรี 1 ส่วนต่อเหล็กกล้าไร้สนิม5 ส่วน (ดูรูปที่ 4)
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	 	 	 	 9.7.3.8 	วัดขนาดพื้นที่ ผิ วส่วนที่ ไม่ถูก เคลือบแล็กเกอร์ด้ วยเครื่ องวัดละเอียด  

	 	 	 	 	 0.01 เซนติเมตร

รูปที่ 4 ชิ้นทดสอบสำ�หรับทดสอบอัตราการกัดกร่อนของรอยประสาน

(ข้อ 9.7.3.7)

	 	 	 9.7.4 	 วิธีทดสอบ
	 	 	 	 9.7.4.1 	เตรียมเซลล์ทดสอบลักษณะดังข้อ 9.6.4.1 (รูปที่ 2-1) หรือเทียบเท่า
	 	 	 	 9.7.4.2 	จัดวางอิเล็กโทรดในตำ�แหน่งที่เหมาะสมโดยอิเล็กโทรดตัวอย่าง (working  
	 	 	 	 	 electrode) เป็นชิ้นทดสอบ (ข้อ 9.7.3) เติมสารละลายโซเดียมคลอไรด์  
	 	 	 	 	 (ขอ้ 9.7.2.1) ลงในภาชนะชัน้ในและปดิปากขวดดา้นทีไ่มใ่ชง้านใหส้นทิดว้ยจกุยาง
	 	 	 	 9.7.4.3	พน่กา๊ซไนโตรเจนในสารละลายทดสอบ (เพือ่ไลอ่อกซเิจน) ดว้ยอตัรา 1 ลกูบาศก์ 
	 	 	 	 	 เซนติเมตรต่อนาทีสำ�หรับสารละลาย 6 มิลลิลิตร เป็นเวลา 45 นาที ก่อนเริ่มต้น 
	 	 	 	 	 สั่งการเครื่องโพเทนชิออสแตท และพ่นอย่างต่อเนื่องตลอดการทดสอบ
	 	 	 	 9.7.4.4 	เมือ่เวลาผา่นไป 30 นาท ี(ในชว่งการพน่กา๊ซไนโตรเจน) เริม่ปรบัเพิม่อณุหภมูผิา่น 
	 	 	 	 	 เครื่องต้มน้ำ�ร้อนหรือแท่นให้ความร้อนจนสารละลายทดสอบมีอุณหภูมิ 
	 	 	 	 	 70 องศาเซลเซียส และคงอุณหภูมินี้ไว้ตลอดการทดสอบ
	 	 	 	 9.7.4.5 	เมื่อครบกำ�หนด 45 นาที (นับจากเริ่มพ่นก๊าซไนโตรเจน) เริ่มสั่งการ 
	 	 	 	 	 เครื่องโพเทนชิออสแตท ตามที่ตั้งโปรแกรมไว้ ดังนี้
	 	 	 	 	 (1) 	 วัดค่าศักย์ไฟฟ้าวงจรเปิดเป็นเวลา 45 นาที
	 	 	 	 	 (2) 	 เริ่มป้อนศักย์ไฟฟ้าที่
	 	 	 	 	 	 อัตราการป้อนศักย์ไฟฟ้าเท่ากับ0.5 มิลลิโวลต์ ต่อวินาที
	 	 	 	 	 	 ค่าศักย์ไฟฟ้าตั้งต้นเท่ากับ-250 มิลลิโวลต์ จากค่าศักย์ไฟฟ้าวงจรเปิด
	 	 	 	 	 	 ค่าศักย์ไฟฟ้าสุดท้าย เท่ากับ+ 250 มิลลิโวลต์ จากค่าศักย์ไฟฟ้าวงจรเปิด
	 	 	 	 	 (3) 	 ได้กราฟโพลาไรเซชัน ดังรูปที่ 3
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ภาคผนวก ก.
การชักตัวอย่างและเกณฑ์ตัดสิน

(ข้อ 8.1)
ก.1 	 รุ่น ในที่นี้ หมายถึง ภาชนะหุงต้มชนิดเดียวกัน ทำ�จากวัสดุอย่างเดียวกันด้วยกรรมวิธีเดียวกันที่ทำ�หรือส่งมอบ 

	 หรือซื้อขายในระยะเวลาเดียวกัน

ก.2 	การชักตัวอย่างและการยอมรับ ให้เป็นไปตามแผนการชักตัวอย่างที่กำ�หนดต่อไปนี้ หรืออาจใช้แผนการชัก 

	 ตัวอย่างอื่น ที่เทียบเท่ากันทางวิชาการกับแผนที่กำ�หนดไว้

	 ก.2.1 	การชักตัวอย่างและการยอมรับสำ�หรับการทดสอบขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางภายใน การบรรจุและ 

	 	 เครื่องหมายและฉลาก

	 	 ก.2.1.1 	 ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกันจำ�นวน 5 ใบ เพื่อทดสอบขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 

	 	 	 ภายในการบรรจุ เครื่องหมายและฉลาก ตามลำ�ดับ

	 	 ก.2.1.2 	 ตัวอย่างทุกใบต้องเป็นไปตามข้อ 5.3 ข้อ 6. และข้อ 7. จึงจะถือว่าภาชนะหุงต้มรุ่นนั้นเป็นไป 

	 	 	 ตามเกณฑ์ที่กำ�หนด

	 ก.2.2 	การชักตัวอย่างและการยอมรับ สำ�หรับการทดสอบวัสดุ และความหนา

	 	 ก.2.2.1 	 ให้ใช้ตัวอย่างที่ผ่านการตรวจสอบจากข้อ ก.2.1 แล้วจำ�นวน 1 ใบ

		  ก.2.2.2 	 ตวัอยา่งตอ้งเปน็ไปตามขอ้ 4. และขอ้ 5.2 จงึจะถอืวา่ภาชนะหงุตม้รุน่นัน้เปน็ไปตามเกณฑท์ีก่ำ�หนด

	 ก.2.3 	การชักตัวอย่างและการยอมรับ สำ�หรับการทดสอบคุณลักษณะด้านความปลอดภัย และการรั่วซึม

	 	 ก.2.3.1 	 ให้ใช้ตัวอย่างที่ผ่านการตรวจสอบจากข้อ ก.2.1 แล้วจำ�นวน 3 ใบ

	 	 ก.2.3.2 	 ตัวอย่างทุกใบต้องเป็นไปตามข้อ 5.4 และข้อ 5.5 จึงจะถือว่าภาชนะหุงต้มรุ่นนั้น เป็นไป

	 	 	 ตามเกณฑ์ที่กำ�หนด

	 ก.2.4 	การชักตัวอย่างและการยอมรับสำ�หรับการทดสอบความต่างศักย์กัดกร่อนแบบรูเข็ม และอัตรา 

	 	 	 การกัดกร่อนของรอยประสานบนแผ่นเหล็กกล้าไร้สนิม

	 	 ก.2.4.1 	 ให้ใช้ตัวอย่างที่ผ่านการตรวจสอบแล้ว (ยกเวน จากข้อ ก.2.3) โดยทำ�เป็นตัวอย่างรวม

	 	 ก.2.4.2 	 ตวัอยา่งตอ้งเปน็ไปตามขอ้ 5.6 และขอ้ 5.7 จงึจะถอืวา่ภาชนะหงุตม้รุน่นัน้เปน็ไปตามเกณฑท์ีก่ำ�หนด

ก.3 	 เกณฑ์ตัดสิน

	 ตัวอย่างภาชนะหุงต้มต้องเป็นไปตามข้อ ก.2.1.2 ข้อ ก.2.2.2 ข้อ ก.2.3.2 และข้อ ก.2.4.2 ทุกข้อ จึงจะถือว่า 

	 ภาชนะหุงต้มรุ่นนั้นเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมนี้
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บรรณานุกรม

1.	 สำ�นักสุขาภิบาลอาหารและน้ำ�  กรมอนามัย คู่มือ FOOD INSPECTOR โรงพิมพ์องค์กรการสงเคราะห์

	 	 ทหารผ่านศึก 2549, พิมพ์ครั้งที่ 1 จำ�นวน 1,500 เล่ม

2.	 นันทกา หนูเทพ คู่มือผู้สัมผัสอาหาร โรงพิมพ์ชุมนุมสหกรณ์การเกษตรแห่งประเทศไทย จำ�กัด 2553  

	 	 พิมพ์ครั้งที่ 2 จำ�นวน 11,100 เล่ม

3.	 สำ�นักอนามัยสิ่งแวดล้อม คู่มือวิชาการ อนามัยสิ่งแวดล้อมพื้นฐาน สำ�หรับเจ้าพนักงานสาธารณสุข ตาม 

		  พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ 2535 โรงพิมพ์ องค์การสงเคราะห์ทหารผ่านศึก 2551, พิมพ์ครั้งที่ 1

	 	 จำ�นวน 1,000 เล่ม

4.	 นิธิยา รัตนาปนนท์ และ พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์. “การแปรรูปอาหาร” [ออนไลน์] เข้าถึงได้จาก : 

	 	 http:foodnrtworksolution.com/wiki. สืบค้น 20 เมษายน 2556

5.	 นลิน สิทธิธรณ์ เอกสารประกอบการเรียนรายวิชา สุขลักษณะอาหารและการสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรม 

	 	 มหาลัยเทคโนโลยีสุรนารี 2548,

6.	 สำ�นักสุขาภิบาลอาหารและน้ำ�  กรมอนามัย 2556 คู่มือแนวทางการดำ�เนินงานเฝ้าระวังสุขาภิบาลอาหาร

	 	 สำ�หรับเจ้าหน้าที่. โรงพิมพ์ชุมนุมสหกรณ์การเกษตรแห่งประเทศไทย จำ�กัด, กรุงเทพ

7.	 สำ�นักโรคติดต่อทั่วไป กรมควบคุมโรค. 2551 คู่มือโรคติดต่อทั่วไป เล่น 1 โรงพิมพ์ชุมนุมสหกรณ์การเกษตร 

	 	 แห่งประเทศไทย จำ�กัด กรุงเทพมหานคร

8.	 สำ�นักระบาดวิทยา กรมควบคุมโรค 2554 สรุปรายงานการเฝ้าระวังโรคประจำ�ปี 2554 โรงพิมพ์องค์การ 

	 	 สงเคราะห์ทหารผ่านศึก กรุงเทพมหานคร

9.	 กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย 2540 คู่มือการใช้ชุดทดลอง SI-2 เพื่อการเฝ้าระวังทางสุขาภิบาลอาหาร

10.	นัยนา ใช้เทียมวงศ์ และคณะ 2548 การศึกษาสถานการณ์ด้านจำ�หน่ายอาหารในซุปเปอร์มาร์เกต

11.	สำ�นักงานสุขาภิบาลอาหารและน้ำ� กรมอนามัย 2555 คู่มือการสุขาภิบาลอาหารประกอบหลักสูตรผู้ตรวจสอบ

	 	 สขุาภบิาลอาหาร (Food Sanitation Inspector: FSI) โรงพมิพช์มุนมุสหกรณก์ารเกษตรแหง่ประเทศไทย 

	 	 จำ�กัด. พิมพ์ครั้งที่ 1 จำ�นวน 1,350
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13.	กองสุขาภิบาลอาหาร, กรมอนามัย. คู่มือข้อกำ�หนดสุขลักษณะสำ�หรับมินิมาร์ท, 5,000 เล่ม พิมพ์ครั้งที่ 1  

	 	 โรงพิมพ์องค์การรับส่งสินค้าและพัสดุภัณฑ์ (ร.ส.พ.), 2549

14.	กองสุขาภิบาลอาหาร, กรมอนามัย. มาตรฐานการสาธารณสุขาภิบาลอาหารในโรงแรม, 2,000 เล่ม 

	 	 โรงพิมพ์ชุมนุมสหกรณ์การเกษตรแห่งประเทศไทย จำ�กัด, 2552

15.	กรมอนามัย. ศูนย์บริหารกฎหมายสาธารณสุข. (2556). คู่มือพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535.

		  พิมพ์ครั้งที่ 6. กรุงเทพฯ :​ โรงพิมพ์สำ�นักงานพระพุทธศาสนาแห่งชาติ

16.	สำ�นักงานคณะกรมการอาหารและยา. (2556). พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 พร้อมกฎกระทรวงและ

		  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับปรับปรุงปี 2556). สำ�นักอาหาร.

17.	กฎกระทรวงว่าด้วยสุขลักษณะของตลาด พ.ศ. 2551. (2551, 17 มกราคม). ราชกิจจานุเบกษา. เล่ม 125

	 	 ตอนที่ 13 ก. หน้า 5-17.



18. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง ชื่อโรคติดต่ออันตราย. (2525, 4 มีนาคม). ราชกิจจานุเบกษา. เล่ม 99

	 	 ตอนที่ 32 ฉบับพิเศษ. หน้า 15.

19.	ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง เพิ่มเติมชื่อโรคติดต่ออันตราย. (2546, 8 เมษยน). ราชกิจจานุเบกษา.
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21.	ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง เพิ่มเติมชื่อโรคตดิต่อต้องแจ้งความ. (2552, 22 มิถุนายน). ราชกิจจานุเบกษา.

		  เล่ม 126 ตอนพิเศษ 87 ง. หน้า 3.

22.	ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง เพิ่มเติมชื่อโรคติดต่อต้องแจ้งความ. (2552, 22 มิถุนายน). ราชกิจจานุเบกษา.

		  เล่ม 126 ตอนพิเศษ 106 ง. หน้า 3.



คู่มือวิชาการสุขาภิบาลอาหารสำ�หรับเจ้าหน้าที่
(Principles of Food Sanitation Inspector)

382

ที่ปรึกษา
	 นางสุรีย์ วงศ์ปิยชน	 รักษาการนักวิชาการสาธารณสุขทรงคุณวุฒิ (ด้านสุขาภิบาล)

	 นางนันทกา หนูเทพ	 รักษาการแทนผู้อำ�นวยการสำ�นักสุขาภิบาลอาหารและน้ำ�

คณะผู้จัดทำ�
	 นางนภพรรณ นันทพงษ์	 นักวิชาการสาธารณสุขชำ�นาญการพิเศษ

	 นายธนชีพ พีระธรณิศร์	 นักวิชาการสาธารณสุขชำ�นาญการพิเศษ

	 น.ส.นัยนา หาญวโรดม	 นักวิชาการสาธารณสุขชำ�นาญการพิเศษ

	 นายชัยเลิศ กิ่งแก้วเจริญชัย	 นักวิชาการสาธารณสุขชำ�นาญการพิเศษ

	 นายสุชาติ สุขเจริญ	 นักวิชาการสาธารณสุขชำ�นาญการพิเศษ

	 นางจิรพรรณ พรหมลิขิตชัย	 นักวิชาการสาธารณสุขชำ�นาญการ

	 น.ส.นัยนา ใช้เทียมวงศ์	 นักวิชาการสาธารณสุขชำ�นาญการ

	 น.ส.ชณัญณิศา เลิศสุโภชวณิชย์	 นักวิชาการสาธารณสุขชำ�นาญการ

	 น.ส.อังคณา คงกัน	 นักวิชาการสาธารณสุขชำ�นาญการ

	 นายรัชชผดุง ดำ�รงพิงคสกุล	 นักวิชาการสาธารณสุขชำ�นาญการ

	 นางลลนา ทองแท้	 นักวิเคราะห์นโยบายและแผนชำ�นาญการ

	 นายกิตติพงศ์ ภูอุดม	 นายช่างศิลป์ชำ�นาญงาน

	 นายเอกชัย ชัยเดช	 นักวิชาการสาธารณสุขปฏิบัติการ

	 น.ส.อรพรรณ สุภาพ	 นักวิชาการสาธารณสุข

	 น.ส.ปาริชาติ สร้อยสูงเนิน	 นักวิชาการสาธารณสุข

	 น.ส.ปิยภรณ์ เวียงแก้ว	 นักวิชาการสาธารณสุข

	 น.ส.เพ็ญศิริ นาถวิล	 นักวิชาการสาธารณสุข
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