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ผลกระทบอนัเกดิจากความไม่สะอาด ปลอดภยัของอาหาร

1. ผลกระทบทางตรง ได้แก่ 
ผลกระทบท่ีเกิดขึ้นต่อสุขภาพอนามัยของประชาชน โดยเฉพาะโรคที่เกิดจากอาหารและน้้า 

โรคที่เกิดจากอาหารและน้้า เป็นโรคที่ทางสากลจัดเป็นโรคที่ป้องกันได้
แต่ในประเทศไทย โรคอุจจาระร่วงยังคงเป็นโรคที่มีอัตราป่วยสูงอยู่ในอันดับ 1ใน 10 ของโรคที่
ต้องเฝ้าระวังทางระบาดวิทยา โดยเฉพาะโรคอุจจาระร่วงเฉียบพลัน มีอัตราป่วยสูงสุดทุกปีและมี
แนวโน้มสูงขึ้น เช่นเดียวกับโรคอาหารเป็นพิษ



ผลกระทบอนัเกดิจากความไม่สะอาด ปลอดภยัของอาหาร

2. ผลกระทบทางออ้ม ได้แก่ผลกระทบทางเศรษฐกิจและสังคม กล่าวคือ
2.1 ผลกระทบทางเศรษฐกจิ
2.2 ผลกระทบตอ่การคา้ระหวา่งประเทศ
ประเทศไทยนับเป็นประเทศส่งออกอาหารรายส้าคัญของโลก แต่ถ้าอาหารที่ส่งออกถูกตรวจพบว่า

ไม่ได้มาตรฐานหรอืมีการปนเป้ือนของเชื้อโรคไม่ได้มาตรฐานอาหารตามที่ประเทศผู้น้าเข้าก้าหนดจะถูกปฏิเสธ
และส่งกลับคืนประเทศผู้ส่งออก ท้าให้สูญเสียค่าใช้จ่ายจ้านวนมาก

2.3 ผลกระทบตอ่ชือ่เสยีงของประเทศ
การแพร่กระจายข้อมูลข่าวสารผ่านสื่อต่าง ๆ เป็นไปอย่างรวดเร็ว กรณีที่เกิดการเจ็บป่วยด้วยโรคที่

เกิดจากการรับประทานอาหาร ที่มีการปนเป้ือนเชื้อโรค โดยเฉพาะถ้าเกิดกับนักท่องเที่ยวชาวต่างประเทศ จะ
ส่งผลกระทบโดยตรงต่อผู้ที่เกี่ยวข้องในส่วนต่างๆ และในระยะยาวจะส่งผลต่อความเชื่อมั่นของประเทศ





• การปนเป้ือนของอาหาร หมายถึง การที่มสีิ่ง

แปลกปลอม หรอืสิง่ที่เป็นอนัตรายที่ไม่ใช่ส่วน

ประกอบของอาหาร 

• เช่น เชื้อโรค สารเคม ีหรอืสิง่ของต่าง ๆ ปะปน

ลงในอาหารหรอืเครื่องดืม่ 

• ท าใหเ้กดิการเสีย่งต่อการเจบ็ป่วย การบาดเจ็บ 

หรอืไม่สบายของบุคคลที่บรโิภคอาหารที่ไดร้บั

การปนป้ือนเขา้ไป

การปนเป้ือนของอาหาร



• การปนเป้ือนของอาหารอาจเกิดขึ้นได้ทุกขั้นตอนตั้งแต่ การเพาะปลูก เลี้ยงสัตว์ การฆ่า/ช้าแหละ เก็บเกี่ยว 
การแปรรูป การบรรจุ การขนส่ง การเก็บรักษา การจัดเตรียม การปรุง การวางแสดงเพื่อรอจ้าหน่าย การ
จ้าหน่ายและบริการ 

• สิ่งส้าคัญเพื่อจะได้ป้องกันอันตรายที่อาจจะเกิดข้ึน คือ ผู้สัมผัสอาหารต้องรู้ว่าความเสี่ยงต่อการปนเป้ือน
ทางกายภาพและทางเคมีจะเกิดขึ้นได้ที่ไหน 

• อย่างไร การปนเปื้อนอาจเกิดขึ้นในขั้นตอนเดียวหรือหลายขั้นตอนก็ได้ ตัวอย่างเช่น การไม่ระมัดระวังใน
การบ้ารุงรักษาเครื่องจักรส้าหรับผลิตอาหารอาจท้าให้สกรูหรือน๊อต (Screw) ปนลงในอาหารได้ ซ่ึงอาจ
มองเห็นได้ง่าย ในขณะที่การปนเปื้อนจากเชื้อจุลินทรีย์ไม่สามารถมองเห็นได้ แต่สามารถก่อให้เกิดปัญหาที่
เป็นอันตรายต่อสุขภาพได้ เป็นต้น

การปนเป้ือนของอาหาร





• 1. แหล่งปนเปื้อนโดยตรงขั้นตน้ (Primary sources of contaminants) ได้แก่ การปนเปื้อนของจุลินทรีย์ 
ซ่ึงมักจะเป็นแหล่งสะสมของเชื้อโรคที่จะอาศัยอยู่ในคน ตัวอาหาร สัตว์แมลงน้าโรค สิ่งแวดล้อม เช่น ดิน 
น้้า อากาศ และน้้าเสีย 

1.1 คน (People) แบคทีเรียที่ท้าาให้เกิดโรคสามารถพบได้ในบริเวณต่าง ๆ ของร่างกายคน เช่น 
ผิวหนัง มือ หู ในล้าาคอ และเส้นผม เป็นต้น โดยสามารถจะแพร่กระจายจากการสัมผัสที่ใบหน้า เส้นผม หรือ
ส่วนต่างๆ ของร่างกายก่อนการประกอบอาหาร 

1.2 อาหารดิบ (Raw Food) ตัวอย่างเช่น เนื้อสัตว์ สัตว์ปีก ปลา สัตว์น้้าที่มีเปลือกพวกกุ้ง หอย ไข่ 
และผัก เมื่อเนื้อสัตว์ถูกฆ่าช้าแหละ หนังของสัตว์อาจปนเปื้อนจากเชื้อแบคทีเรียที่ท้าให้เกิดโรค ซึ่งมีอยู่ตาม
ธรรมชาติ กรณีของสัตว์น้้า ถ้าในแหล่งน้้านั้นมีการปนเป้ือนมลพิษหรือโลหะหนัก สัตว์น้้าประเภทนี้อาจดูดซับ
แบคทีเรียและจุลินทรีย์ชนิดอื่น ๆ หรือสารเคมีที่มีอันตรายเข้าไป
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• 1.3 สัตว์น้าโรคและสัตว์เลี้ยง (Pests and pets) แมลงและสัตว์ต่าง ๆ สามารถเป็นพาหะน้าเชื้อแบคทีเรียที่
เป็นอันตรายปนเป้ือนลงในอาหารได้

• 1.4 อากาศและฝุ่นละออง (Air and dust) อากาศและฝุ่นละอองสามารถเป็นตัวน้าเศษผิวหนังที่ตายแล้ว
เป็นจ้านวนนับล้านๆ เซลล์ รวมถึงจุลินทรีย์ที่ท้าาให้เกิดโรคต่าง ๆ มาสัมผัสกับอาหารที่ไม่มีการปกปิด

• 1.5 น้้า (Water) โดยเฉพาะน้้าาดื่มที่ไม่ได้ผ่านกระบวนการผลิตและฆ่าเชื้ออย่างถูกต้อง สามารถน้าา
เชื้อจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษมาปนเป้ือนในอาหารได้

• 1.6 สิ่งสกปรก (Soil) ผลไม้ที่ไม่ได้ล้าง ผัก เมล็ดธัญพืช และเมล็ดข้าว จ้าพวกถ่ัว โดยปกติจะมีเศษดินและสิ่ง
สกปรกมาด้วย

• 1.7 เศษอาหาร (Food waste) แบคทีเรียในเศษอาหารและที่มาจากสัตว์น้าโรคจะปนเป้ือนสู่อาหารได้

แหลง่ปนเป้ือนของอาหาร



• 2. แหล่งปนเปื้อนโดยออ้ม (Secondary sources of contaminants) ได้แก่ ภาชนะอุปกรณ์ เครื่องมือที่ใช้
ในการเตรียมปรุง บริการและเก็บอาหาร และโครงสร้างของสถานที่เตรียม ปรุง เก็บ และบริการอาหาร
• 2.1 ภาชนะอุปกรณ์และเครื่องมือเครื่องใช้ การออกแบบวัสดุที่ใช้ท้าภาชนะ และอุปกรณ์มีผลต่อการ

ปนเป้ือนของสารเคมีลงสู่อาหาร และขณะเดียวกันอาจจะท้าาให้เป็นแหล่งสะสมของเชื้อโรค สิ่ง
แปลกปลอม หากล้างท้าาความสะอาดไม่ดี

• 2.2 พื้น ผนัง เพดานของสถานที่/บริเวณเตรียมปรุงประกอบอาหาร หากท้าด้วยวัสดุที่ท้าความสะอาด
ยาก หรือเป็นแหล่งสะสมของสิ่งสกปรกได้ง่าย ก็จะมีโอกาสที่จะท้าาให้เชื้อโรค สิ่งสกปรก ปนเป้ือนลงสู่
อาหารได้
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• การปนเป้ือนของอาหารท้าให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพร่างกายของผู้บริโภคได้ ซ่ึงแบ่งออกได้ 3 ประเภท 
ได้แก่ อันตรายทางกายภาพ (Physical Hazards) อันตรายทางเคมี (Chemical Hazards) และอันตราย
ทางชีวภาพ (Biological Hazards)
• 1. อันตรายทางกายภาพ หมายถึง อันตรายที่เกิดจากการมีวัตถุปลอมปนอยู่ในอาหารและท้าให้

ผู้บริโภคได้รับบาดเจ็บหรือเกิดความระคายเคือง หรืออาจไปท้าาให้การท้าางานของอวัยวะต่าง ๆ ใน
ร่างกายฉีกขาดหรือท้างานผิดปกติ 

• แหล่งอันตรายทางกายภาพมาจากหลายแหล่งด้วยกัน เช่น ปะปนกับวัตถุดิบ การใช้เครื่องมือที่มี
คุณภาพต่้า หรือออกแบบไม่ดี เกิดความผิดพลาดข้ึนในระหว่างการผลิต เกิดจากข้อบกพร่องในการ
ปฏิบัติงานของพนักงาน เป็นต้น

อนัตรายที่เกดิจากการปนเป้ือนของอาหาร



• 2. อันตรายทางเคมี หมายถึง อันตรายที่เกิดจากสารเคมี 
สามารถเกิดขึ้นได้ในทุกขั้นตอนของห่วงโซ่อาหาร นับตั้งแต่
การเพาะปลูก การเลี้ยงสัตว์ การดูแลหลังการเก็บเกี่ยว การ
ขนส่ง การผลิต/การแปรรูป การบรรจุ การเก็บรักษาและการ
ขนส่งผลิตภัณฑ์ การบริการตลอดจนการบริโภคของผู้บริโภค 

• ตลอดจนเพื่อปกปิด หรือบดบังความด้อยคุณภาพของอาหาร 
อันเนื่องมาจากความเห็นแก่ได้ของผู้ขาย
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• การปนเป้ือนของสารเคมีในอาหาร จ้าแนกออกได้เป็น 3 ประเภท
ใหญ่ๆ คือ
• 2.1 สารเคมทีีเ่กดิขึ้นเองตามธรรมชาต ิ(Naturally occuring

chemicals)
• สารพิษจากเชื้อรา ที่ส้าคัญ คือ อะฟลาทอกซิน
• สารพิษจากพืช ได้แก่ เห็ดพิษ, กลอย, มันส้าปะหลัง, ลูกเนียง

, เม็ดแสลงใจ เป็นต้น
• สารพิษจากสัตว์ ได้แก่ พิษในหอย ปลาทะเล ปลาปักเป้า

ทะเล
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• 2.2 สารเคมีที่เติมลงในอาหารโดยเจตนา (Intentionally added chemicals)
• สารเคมีเหล่านี้เป็นสารเคมีที่จงใจเติมลงไปในอาหาร เพื่อจุดประสงค์บางอย่าง 
• สารเคมีที่เติมลงในอาหารโดยเจตนา อาจแบ่งได้เป็น 2 ประเภท คือ

• สารปรุงแต่งอาหาร หรือเครื่องปรุงรสอาหาร เช่น น้้าาปลา น้้าาส้มสายชู ซอส ผงชูรส เป็นต้น
• วัตถุเจือปนในอาหาร ได้แก่ สารที่ท้าาให้อาหารกรุบกรอบ สารฟอกสีอาหาร ฟอร์มาลิน
• สารกันรา สารเร่งเนื้อแดง สารเคมีที่เติมในอาหารสัตว์ เป็นต้น

• 2.3 สารเคมีที่เติมลงในอาหารโดยมิได้เจตนา (Unintentionally)
• สารเคมีอาจปนเป้ือนมากับอาหารโดยมิได้ตั้งใจเติมลงไป ทั้งนี้อาจติดมากับอาหารและเข้าสู่กระบวนการ

ผลิต หรืออาจติดมากับบรรจุภัณฑ์ที่น้าามาใช้บรรจุอาหาร หรืออาจปนเปื้อนเข้าสู่อาหารในระหว่าง
กระบวนการผลิต

อนัตรายที่เกดิจากการปนเป้ือนของอาหาร



• 3. อันตรายทางชีวภาพ หมายถึง อันตรายที่เกิดข้ึนจาก
สิ่งมีชีวิตที่ก่อให้เกิดโรคหรือเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 

• ได้แก่ จุลินทรีย์ ไวรัส และปรสิต 
• อันตรายเหล่านี้อาจมาจากวัตถุดิบหรือจากขั้นตอนต่าง ๆ 

ของกระบวนการผลิต ซ่ึงหากบริโภคอาหารที่มีการ
ปนเป้ือนจากเชื้อจุลินทรีย์ ไวรัส และปรสิต เข้าไปก็จะท้า
ให้เกิดการเจ็บป่วยได้

อนัตรายที่เกดิจากการปนเป้ือนของอาหาร



• การสขุาภิบาลอาหาร (Food sanitation) หมายถึง การบริหารจัดการและควบคุมสิ่งแวดล้อม
• รวมทั้งบุคลากรที่เกี่ยวข้องกับการเตรียมปรุงและจ้าหน่ายอาหารเพื่อท้าาให้อาหารสะอาด 

ปลอดภัย ปราศจากเชื้อโรค หนอนพยาธิ และสารเคมีต่าง ๆ ที่เป็นอันตราย หรืออาจจะเป็น
อันตรายต่อการเจริญของร่างกาย สุขภาพอนามัย และการด้าารงชีวิตของผู้บริโภค

• การบริโภคอาหารที่ถูกหลักสุขาภิบาลอาหาร จึงมิได้หมายความเพียงแต่บริโภคเข้าไปแล้ว ไม่
ก่อให้เกิดโรคและโทษในระยะเวลาปัจจุบันเท่านั้น แต่ยังหมายรวมถึงความไม่มีพิษภัยที่เป็น
โทษหรือก่อให้เกิดโรคในระยะยาวหรือในอนาคตอีกด้วย

การสขุาภบิาลอาหาร (Food sanitation) 





• การจัดการและควบคุมอาหารให้สะอาด ปลอดภัย ท้าาได้โดยการควบคุมปัจจัยส้าคัญที่เป็น
สาเหตุท้าให้อาหารสกปรก ได้แก่

• 1. บุคคล
• 2. อาหาร
• 3. ภาชนะอุปกรณ์
• 4. สถานที่ปรุง ประกอบ และจ้าหน่ายอาหาร
• 5. สัตว์ แมลงน้าาโรค
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• การจัดและควบคุมปัจจัยทั้ง 5 ที่กล่าวมาข้างต้น ซึ่งเป็นสาเหตุที่จะท้าาให้อาหารสกปรก ต้องอาศัยความ
ร่วมมือของภาคีเครือข่ายที่เกี่ยวข้อง ได้แก่

• 1. เจ้าหน้าที่ หมายถึง Food Inspector (เจ้าหน้าที่ท้องถิ่นหรือเจ้าหน้าที่สาธารณสุขซึ่งรับผิดชอบงาน
สุขาภิบาลอาหาร) หรือเจ้าหน้าที่ภาครัฐ ที่มีหน้าที่ในการจัดการอบรมให้ความรู้แก่ผู้ประกอบการค้า
อาหารตรวจสอบ แนะน้า ควบคุม ก้ากับและเฝ้าระวัง ให้ผู้ประกอบการค้าอาหารปฏิบัติตามข้อก้าาหน
ดกฎเกณฑ์ทางวิชาการ ที่ระบุไว้ตามกฎหมาย ทั้งยังมีหน้าที่เผยแพร่ความรู้ให้แก่กลุ่มผู้บริโภค ให้มีความรู้
และรู้จักพิทักษ์สิทธิของผู้บริโภค
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• 2. ผู้ประกอบกิจการด้านอาหาร หมายถึง ผู้ปรุง ประกอบ และจ้าหน่ายอาหาร รวมทั้งบุคคลทุกคนที่มี
หน้าที่เกี่ยวข้องกับกิจการด้านอาหาร เช่น ผู้ล้างภาชนะอุปกรณ์ ต้องปฏิบัติให้ได้ตามมาตรฐาน หรือ
ข้อก้าาหนดที่ทางราชการได้ก้าาหนดไว้ หากปฏิบัติได้ถูกต้อง ก็จะได้การรับรองจากทางราชการ 

• 3. ผู้บริโภค หมายถึง ประชาชนทุกเพศ ทุกวัย ซ่ึงต้องมีความรู้ในเรื่องการเลือกบริโภคอาหารที่สะอาด
ปลอดภัย จากสถานที่ที่ได้มาตรฐาน และท้าหน้าที่เป็น Food spy (สายลับอาหารปลอดภัย) หากพบ
ปัญหาจากสถานที่ผลิต หรือผู้ปรุง-ประกอบอาหารที่ปฏิบัติไม่ถูกต้อง มีผลกระทบต่อความสะอาด 
ปลอดภัย ของอาหารก็ให้แจ้งเบาะแสหรือร้องเรียนต่อเจ้าหน้าที่ที่รับผิดชอบในพื้นที่นั้น ๆ
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Thank 
you


