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ประชาชนไทยมากกวารอยละ 90 นับถือศาสนาพุทธ และมีวัดเปนศูนยกลางทํากิจกรรมตางๆของ
พุทธศาสนิกชน ไดแก เปนสถานที่เผยแผอบรมศีลธรรม ฟงธรรม ตลอดจนการจัดพิธีกรรมทางศาสนา โดยมี
พระสงฆเปนกําลังสําคัญในการเปนผูนําดําเนินกิจกรรม และชี้นําสังคมใหอยูในศีลธรรม เอ้ือเฟอเผื่อแผ ตอกัน 
(พินิจ ลาภธนานนท,2555) ทั้งนีก้ารทําบุญของพุทธศาสนิกชนนั้นเชื่อมโยงกับความเชื่อเรื่องบุญและการเวียน
วายตายเกิด จึงนิยมตักบาตรและนําอาหารมาถวายเปนภัตตาหารแดพระสงฆ ดวยอาหารปรุงสุกที่มีทั้งการซื้อ
สําเร็จรูปจากรานคากับการปรุงประกอบเองและนํามาถวายพระที่วัด (ลลิลทิพย ธนสมบัตินันท,2556) จากผล
การตรวจคัดกรองสุขภาพพระสงฆและสามเณรท่ัวประเทศในป 2559  จํานวน 122,680 ราย พบวา พระสงฆ
ปวยมากที่สุด ดวย โรคความดันโลหิตสูงและโรคเบาหวาน  นอกจากนี้สภาพแวดลอมในวัด  พบวา วัดมีสภาพ
เสี่ยงตอการเกิดไขเลือดออก/การเกิดอัคคีภัย และสวมในวัดผานเกณฑความสะอาด เพียงรอยละ  2.8 (กรม
อนามัย, 2549) ในเขตสุขภาพที่10 การสํารวจสภาพแวดลอมวัด พบความเสี่ยง  คือ สวมไมผานมาตรฐานสวม
สาธารณะ (HAS) รอยละ 93.58  การกําจัดน้ําดื่ม น้ําใช ขยะมูลฝอยและน้ําเสีย น้ําทิ้ง ยังไมไดตามมาตรฐาน 
รอยละ 70.64  และ โรงอาหาร โรงครัว รานอาหาร แผงลอย ไมผานหลักการสุขาภิบาลอาหาร รอยละ 8.26   
(ศูนยอนามัยที่ 10 อุบลราชธานี , 2554) สภาพแวดลอมที่เสี่ยงดังกลาว มีโอกาสสงผลทําใหเกิดโรคที่เกิดจาก
อาหารและน้ําเปนสื่อ ซึ่งสามารถปองกันไดโดยการสุขาภิบาลอาหาร (Food sanitation) ดวยการควบคุม
ปจจัยท่ีทําใหอาหารสกปรก ไดแก 1) บุคคล (ผูสัมผัสอาหาร)  2) ภาชนะอุปกรณ ที่ใชในการประกอบ/บรรจุ
อาหาร  3) อาหาร  ตองเลือกท่ีใหม สด สะอาด และปลอดภัย  4) สถานที่ปรุง ประกอบ ควรจัดใหสะอาด 
เปนระเบียบเรียบรอย มีการดูแลทําความสะอาดสถานที่อยางสม่ําเสมอ มีการปองกันสัตวแมลงนําโรคตาง ๆ 
ไมใหสัมผัสอาหารได 5)  สัตว และแมลงนําโรค  การปองกัน ควบคุม และกําจัดสัตว ดวยการจัดสภาพ
สิ่งแวดลอมใหสะอาด ไมมีแหลงที่อยูอาศัย ไมมีแหลงอาหาร (กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข,2557)  การ
เฝาระวังทางสุขาภิบาลอาหารเปนวิธีการหนึ่งที่จะทําใหมีขอมูลบงชี้ถึงความสะอาดและปลอดภัยของน้ําและ
อาหารที่บริโภค ขอมูลการเฝาระวังสุขาภิบาลในสถานประกอบการอาหารดวยชุดทดสอบการปนเปอนเชื้อโคลิ
ฟอรมแบคทีเรีย SI-2 (อ.13) ซึ่งเปนการเฝาระวังทางชีวภาพ โดยสุมตรวจตัวอยางอาหาร ภาชนะอุปกรณ 
สัมผัสอาหาร และมือผูสัมผัสอาหาร จากสถานประกอบการ พบวา ตัวอยางที่พบการปนเปอนเชื้อโคลิฟอรม 
แบคทีเรียมากที่สุด ไดแก ผักสดพรอมบริโภค พบการปนเปอนรอยละ 90.08 รองลงมาคือ ผักลวก/ผักตม รอย
ละ 73.91 น้ําดื่ม รอยละ 53.66  เครื่องดื่ม รอยละ 50.00  มือผูสัมผัสอาหาร รอยละ 47.22 น้ําแข็ง รอยละ 
42.64  อาหาร รอยละ 38.58  และภาชนะอุปกรณสัมผัสอาหาร รอยละ 35.25 ตามลําดับ (กรมอนามัย
,2558) และที่ผานมาในเขต 10 ยังไมมีขอมูลท่ีแสดงถึงสถานการณความปลอดภัยของอาหารและน้ําในวัด ซึ่ง
เปนสถานที่ทํากิจกรรมรวมกันของพุทธศาสนิกชนในชุมชน คณะผูวิจัยจึงไดศึกษาเรื่องนี้  เพ่ือศึกษา
สถานการณการปนเปอนของโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหารและน้ํา พฤติกรรมการจัดเตรียมและถวายอาหาร
ปรุงสุกแกพระสงฆ และการจัดการมาตรฐานสุขาภิบาลโรงครัว โรงอาหาร น้ําดื่มน้ําใชในวัดเขตอีสานใตขึ้น 
การศึกษาครั้งนี้เปนวิจัยเชิงพรรณนาภาคตัดขวาง (cross sectional study) คํานวณขนาดตัวอยางดวย
โปรแกรมสําเร็จรูป G*Power ไดตัวอยางวัดเทากับ 34 แหง ประมาณคาสัดสวนตามจํานวนวัดระดับจังหวัด  



และใชวิธีสุมอยางงายจากบัญชีรายชื่อวัด  การนําเสนอผลครั้งนี้ เปนขอมูลวิเคราะหผลในระยะท่ี 1 ในการ
ตรวจเฝาระวังโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหาร ดวยชุดทดสอบการปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย อ.13 วัดละ 
10 รายการ ไดแก อาหารปรุงสุกที่ถวายพระ 5 รายการ ภาชนะ 3 รายการ ไดแก ถวย/จาน ชอนและแกวน้ํา 
มือผูสัมผัสอาหารซึ่งเปนบุคคลที่มีการจัดเตรียมอาหารปรุงสุกบอยที่สุด จํานวน 2 คนตอวัด ไดแก พระสงฆ    
1 รูป ฆราวาส 1 รูป  จํานวนตัวอยางที่ตรวจการปนเปอนทั้งหมด 340 รายการ 

ผลการศึกษา พบวา จํานวนวัดท่ีพบการปนเปอนโคลิฟอรมแบคทีเรียอยางนอย 1 รายการขึ้นไป รอย
ละ 100.00 วัดทีพ่บการปนเปอนในอาหารปรุงสุกทั้ง 5 รายการ จํานวน 15 แหง  รอยละ 44.10 เมื่อพิจารณา
จากประเภทของอาหาร พบการปนเปอนในอาหารประเภททอดปงยางนึ่งมากที่สุดและรองลงมาคือประเภท
แกง รอยละ 23.3 และ 21.1  ตามลําดับ  วัดทุกแหงพบการปนเปอนโคลิฟอรมแบคทีเรียในภาชนะอยางนอย 
1 อยางข้ึนไป  โดยพบการปนเปอนสูงสุด คือ ชอนและรองลงมา คือ แกว รอยละ 76.50 และ 73.50 
ตามลําดับ  สําหรับมือผูสัมผัสอาหาร วัดจํานวน 22 แหง พบการปนเปอนโคลิฟอรมแบคทีเรียอยางนอย 1 คน 
คิดเปนรอยละ 64.7 วัดที่พบการปนเปอนทั้ง 2 คน จํานวน 7 แหง รอยละ 20.6   มีวัด 5 แหง ไมพบการ
ปนเปอนโคลิฟอรมแบคทีเรียทั้งในมือพระและฆราวาส คิดเปนรอยละ 14.7 โดยพบการปนเปอนมือพระ และ
ฆราวาส รอยละ 58.82 และ 47.06 ตามลําดับ การศึกษาครั้งนี้พบความสอดคลองกับการศึกษาคุณภาพของ
สิ่งแวดลอมในวัดในเขตกรุงเทพมหานคร (รุงรัตน ลาภเจริญวงศ,25348) พบวา อาหารปรุงสุกรอยละ 70.0 มี
คาฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรียเกินกวาระดับมาตรฐานทางแบคทีเรีย โดยพบมากในอาหารประเภทแกง และพบ
คาแบคทีเรียในชอนสูงมาก สวนการปนเปอนโคลิฟอรมแบคทีเรียในมือผูสัมผัสอาหาร มีขนาดปญหาใกลเคียง
กับผลการเฝาระวังอาหารและน้ําในสถานประกอบการของกรมอนามัย เมื่อพิจารณาถึงขอมูลความสะอาดของ
อาหารในวัดท่ีพบจากการวิจัย พบวา ความสอดคลองกับความจําเปนของการศึกษาซึ่งในเขตสุขภาพท่ี 10 ยัง
ไมมีสถานการณดังกลาวสําหรับชี้ประเด็นการพัฒนาความสะอาดในวัดใหกับผูเก่ียวของ โดยเฉพาะพระสงฆ 
ซึ่งมีบทบาทสําคัญในการเปนผูนําดูแลวัดตามหลักธรรมสัปปาอายะทั้ง 7 ในดาน อาวาสสัปปายะ กลาวคือ 
การจัดระเบียบสิ่งแวดลอมภายในวัดใหเก้ือกูล ใหสะอาดเหมาะสมกับกายภาวนา และโภชนาสัปปายะ คือ 
พิจารณาอาหารที่เหมาะสมกับสุขภาพ ขอเสนอแนะในการทําวิจัย ควรทําการศึกษาพฤติกรรมการจัดเตรียม
อาหารปรุสุก และการดูแลโรงครัว สถานที่เตรียมอาหารภายในวัดเพ่ิมเติม และการปอนกลับขอมูลใหกับ
ผูเก่ียวของ โดยเฉพาะใหกับพระสงฆ เพ่ือการนําความรูทางสุขาภิบาลอาหารและน้ํา มาพัฒนาความสะอาด
ของอาหารและน้ําในวัด ใหสอดคลองกับหลักธรรมสัปปายะและถายทอดแนะนําประชาชนท่ีมาถวายอาหารที่
วัดใหมกีารดูแลเตรียมอาหารปรุงสุกและภาชนะทีบ่รรจุอาหาร ที่ถูกสุขลักษณะตามหลักสุขาภบิาล 
คําสําคัญ: ความสะอาดของอาหารและน้ํา สุขาภิบาลอาหารและน้ํา เฝาระวังอาหารและน้ํา 
อางอิง 
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สํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา กรมอนามัย.,2556.คูมือแนวทางการดําเนินงานเฝาระวังสุขาภิบาลอาหาร 

สําหรับเจาหนาที่. เขาถึงไดจาก http://foodsan.anamai.moph.go.th.เขาถึงเมื่อ 20 มค.62 
 


