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บทคัดย่อ 
 การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาและเปรียบเทียบปริมาณจุลินทรีย์ภายในโรงอาหารท่ีมีการ
ระบายอากาศโดยวิธีกลและโรงอาหารท่ีมีการระบายอากาศโดยวิธีธรรมชาติ ในหน่วยงานรัฐวิสาหกิจแห่งหนึ่ง
โดยการตรวจนับปริมาณปริมาณเชื้อราท่ีมีชีวิตท้ังหมด แบคทีเรียท่ีมีชีวิตท้ังหมด และแบคทีเรียท่ีย่อยสลาย
เม็ดเลือดแดง ในฤดูหนาว (เดือนมกราคม) ฤดูร้อน (เดือนเมษายน) และฤดูฝน (เดือนกรกฎาคม)    

ผลการศึกษา พบว่า โรงอาหารท่ีมีการระบายอากาศโดยวิธีกล มีปริมาณแบคทีเรียท่ีมีชีวิตท้ังหมด
แตกต่างกันตามฤดูกาล อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) ในขณะท่ีปริมาณเชื้อราท่ีมีชีวิตท้ังหมดและ
แบคทีเรียท่ีย่อยสลายเม็ดเลือดแดง มีจํานวนไม่แตกต่างกันตามฤดูกาล ส่วนโรงอาหารท่ีมีการระบายอากาศ
โดยวิธีธรรมชาติ พบว่า ปริมาณเชื้อราท่ีมีชีวิตท้ังหมดแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) ตาม
ฤดูกาล ในขณะท่ีปริมาณแบคทีเรียท่ีมีชีวิตท้ังหมดและแบคทีเรียท่ีย่อยสลายเม็ดเลือดแดง มีจํานวนไม่
แตกต่างกันตามฤดูกาล เม่ือเปรียบเทียบปริมาณจุลินทรีย์ระหว่างโรงอาหารท่ีมีการระบายอากาศโดยวิธีกล
และโรงอาหารท่ีมีการระบายอากาศโดยวิธีธรรมชาติ ในแต่ละฤดูกาล พบว่า ปริมาณเชื้อราท่ีมีชีวิตท้ังหมดใน
อากาศภายในโรงอาหารมีจํานวนไม่แตกต่างกันระหว่างโรงอาหารท้ังสองประเภท ในทุกฤดูกาล ในขณะท่ี
ปริมาณแบคทีเรียท่ีมีชีวิตท้ังหมดในอากาศภายในโรงอาหารท่ีมีการระบายอากาศโดยวิธีกลมีจํานวนมากกว่า
โรงอาหารท่ีมีการระบายอากาศโดยวิธีธรรมชาติในฤดูหนาวอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P <0.05) และในทาง
กลับกัน โรงอาหารท่ีมีการระบายอากาศโดยวิธีธรรมชาติจะมีปริมาณแบคทีเรียท่ีมีชีวิตท้ังหมดในอากาศ
มากกว่าโรงอาหารท่ีมีการระบายอากาศโดยวิธีกลในฤดูฝน อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P <0.05) เช่นเดียวกับ
ปริมาณแบคทีเรียท่ีย่อยสลายเม็ดเลือดแดงในอากาศภายในโรงอาหารท่ีมีการระบายอากาศโดยวิธีธรรมชาติก็
มีจํานวนมากกว่าโรงอาหารท่ีมีการระบายอากาศโดยวิธีกลในฤดูฝน อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) สรุป
ได้ว่าปริมาณจุลินทรีย์ในอากาศภายในโรงอาหารท่ีพบในช่วงเวลาใดเวลาหนึ่งข้ึนอยู่กับปัจจัยต่างๆ ได้แก่ 
ระบบระบายอากาศ อุณหภูมิ ความชื้นสัมพัทธ์ การเคลื่อนไหวของอากาศ รวมท้ังฤดูกาล 
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Abstract 
 The objectives of this research were to study and compared a number of airborne 
microorganisms in cafeterias that are ventilated by mechanical ventilation and natural 
ventilation located at a state enterprise. The amounts of total viable fungi, total viable 
bacteria, and hemolytic bacteria were enumerated at 3 seasons, including winter (January), 
summer (April) and rainy season (July). The results showed that the amount of total viable 
bacteria in the mechanical ventilation cafeteria was a significant difference among 
three seasons (P<0.05), while the amount of total viable fungi and hemolytic bacteria were 
no significant difference between three seasons. The natural ventilation cafeteria found that 
the amount of total viable fungi was a significant difference among three seasons (P<0.05), 
while the amount of total viable bacteria and hemolytic bacteria were no significant 
difference among three seasons. In comparison between the mechanical ventilation and the 
natural ventilation cafeterias in each season, it was found that the amount of total viable 
fungi between the two types of cafeterias was no significant difference in all seasons. In 
the winter, the amount of total viable bacteria in the mechanical ventilation cafeteria was 
significantly higher than that of the natural ventilation cafeteria (P<0.05). On the other hand, 
the amount of total viable bacteria in the natural ventilation cafeteria was significantly 
higher than that of the mechanical ventilation cafeteria in rainy season (P<0.05) that was 
similar to the amount of hemolytic bacteria in the natural ventilation cafeteria which was 
significantly higher than that of the mechanical ventilation cafeteria in rainy season (P<0.05). 
It could be concluded that the amount of airborne microorganisms in cafeterias depended 
on various factors including ventilation systems, temperature, relative humidity, air 
movement, and season. 

 
Keywords Air quality, Airborne microorganisms, Ventilation, Seasons 
 
บทนํา 

คุณภาพอากาศภายในอาคารมีความสําคัญมากในปัจจุบัน เนื่องจากเป็นเรื่องของความสบายและ
ความปลอดภัยต่อสุขภาพของผู้ใช้อาคาร โดยเจ้าของอาคารหรือผู้ออกแบบมักจะคํานึงถึงด้านการประหยัด
พลังงานควบคู่ไปด้วย ทําให้มีการใช้วัสดุป้องกันการรั่วไหลของอากาศภายในและภายนอกอาคาร บางอาคาร
จึงมีเฉพาะอากาศท่ีหมุนเวียนภายในแต่เพียงอย่างเดียว โดยไม่มีอากาศภายนอกมาเติม ทําให้อากาศภายใน
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อาคารมีคุณภาพลดลง (สุพจน์ เตชะอํานวยวิทย์, 2551) ซ่ึงอาจเป็นสาเหตุหนึ่งของการเกิดกลุ่มอาการภาวะ
ผิดปกติด้านสุขภาพทางตา จมูก ลําคอ การหายใจ ผิวหนัง อาการท่ัวไปไม่สามารถระบุสาเหตุท่ีจําเพาะต่อโรค
ได้ โดยจะเกิดอาการเม่ืออยู่ในอาคารและจะหายไปเม่ืออยู่ภายนอกอาคาร องค์การอนามัยโลกกําหนดชื่อเรียก
กลุ่มอาการท่ีเกิดข้ึนนี้ว่า Sick Building Syndrome (SBS) และได้ประมาณการว่า อาคารสํานักงานใหม่หรือท่ี
มีการปรับปรุงแล้ว จะพบผู้ป่วยได้ร้อยละ 30 ในขณะเดียวกัน อาคารเก่าท่ีทํางานตามปกติ จะพบผู้ป่วยได้ร้อย
ละ 20 – 35  ข้ึนอยู่กับความถ่ีในการทําความสะอาดภายในอาคาร นอกจากนี้สถาบันคุ้มครองสิ่งแวดล้อมของ
สหรัฐอเมริกา (U.S. Environmental Protection Agency; U.S.EPA) ยังได้จัดผลกระทบทางสุขภาพท่ี
สัมพันธ์กับอาคารไว้ 2 ประเภท คือ อาการเนื่องจากมลพิษในอาคาร เช่น ระคายเคือง ไอ จาม ไวต่อกลิ่นเม่ือ
อยู่ในห้องหนึ่งๆหรือในท้ังอาคาร และจะทุเลาเม่ือพ้นห้องหรืออาคารนั้นๆ โดยเรียกกลุ่มอาการดังกล่าว
เช่นเดียวกับองค์การอนามัยโลก คือ Sick Building Syndrome (SBS) และอีกประเภทคือมีการเจ็บป่วยท่ีมี
อาการทางคลินิกและมักตรวจพบต้นเหตุได้ จัดเป็น Building Related Illness (BRI) ตัวอย่างเช่น การติดเชื้อ
แบคทีเรีย Legionella pneumophila ท่ีตรวจพบได้จากน้ําจากระบบปรับอากาศ เป็นต้น (แม้นสรวง วุฒิ
อุดมเลิศ, 2556) โดยสาเหตุการเกิดปัญหาสุขภาพจากสิ่งแวดล้อมในอาคาร อาจมาจากการระบายอากาศท่ีไม่
เพียงพอ ก๊าซและไอระเหยของสารเคมี อนุภาคแขวนลอย จุลินทรีย์ และปัจจัยทางกายภาพ (Physical 
factor) เช่น อุณหภูมิ ความชื้น แสง เป็นต้น (ณรงฤทธิ์ กิติกวิน, 2556)  

หน่วยงานรัฐวิสาหกิจของประเทศไทย เป็นองค์กรขนาดใหญ่ ท่ีมีการสร้างอาคารเพ่ือใช้สอยในพ้ืนท่ี
เป็นจํานวนมาก ซ่ึงหน่วยงานรัฐวิสาหกิจท่ีทําการศึกษานี้  มีท้ังอาคารสํานักงาน หอประชุม อาคารศูนย์กีฬา 
อาคารนันทนาการ และโรงอาหาร โดยในแต่ละวันจะมีคนเข้าไปอาศัยในแต่ละอาคารดังกล่าวเป็นจํานวนมาก
ท้ังนี้มีฝ่ายท่ีเก่ียวข้องกับการตรวจติดตามและเฝ้าระวังด้านคุณภาพอากาศในอาคารของหน่วยงานรัฐวิสาหกิจ
แห่งนี้ ดําเนินการตรวจติดตามคุณภาพอากาศด้านจุลชีววิทยาตามอาคารต่างๆเป็นประจําทุกปี ซ่ึงผลการ
ตรวจวัดส่วนใหญ่มีค่าอยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน เนื่องจากมีการบํารุงรักษาระบบปรับอากาศเป็นประจําทุกเดือน 
จากการสอบถามเจ้าหน้าท่ีฝ่ายแพทย์และอนามัย พบว่ามีพนักงานท่ีป่วยด้วยอาการภูมิแพ้เข้ามารับการรักษา
ท่ีฝ่ายแพทย์และอนามัยเป็นจํานวนมาก ข้อมูลย้อนหลัง 5 ปี (พ.ศ 2553-2557) จากระบบงานด้านเวชสถิติ 
ระบุว่ามีพนักงานเข้ารับการรักษาด้วยอาการของโรคจมูกอักเสบจากภูมิแพ้ (Allergic Rhinitis) หรือแพ้อากาศ 
และประวัติการตรวจสุขภาพประจําปีเฉลี่ย 750 คน ต่อปี จากจํานวนพนักงานท้ังสิ้น 12,020 คน (คิดเป็นร้อย
ละ 6.24 ) ซ่ึงจากข้อมูลการตรวจติดตามคุณภาพอากาศภายในอาคาร โดยฝ่ายแพทย์และอนามัย พบว่ายังมี
อาคารท่ีไม่เคยตรวจวัดคุณภาพอากาศด้านจุลชีววิทยา และเป็นอาคารท่ีในแต่ละวันมีคนเข้าไปใช้บริการ
จํานวนมาก คือ โรงอาหาร จํานวน 2 แห่ง จึงมีความจําเป็นท่ีจะต้องตรวจคุณภาพอากาศในอาคารดังกล่าว 
ท้ังนี้ แม้ว่าการเข้าไปอยู่ในโรงอาหารของผู้ใช้บริการแต่ละคนจะใช้เวลาน้อย เม่ือเทียบกับอาคารอ่ืนๆภายใน
หน่วยงาน แต่หากผู้ใช้บริการมีภาวะภูมิไวเกิน (Hypersensitivity)  เม่ือสัมผัสกับสิ่งแปลกปลอมหรือเชื้อโรค
ต่างๆก็จะแสดงอาการแพ้ในทันที หรือแสดงอาการได้ภายในนาที-72 ชั่วโมง เช่น แสบคอ เจ็บคอ เวียนหัว 
คลื่นไส้คัดจมูก มีน้ํามูก ไอ จาม คัน ระคายเคืองตา น้ําตาไหล เป็นต้น (วิน เชยชมศรี, ม.ป.ป.) อย่างไรก็ตาม
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จากการสํารวจเบ้ืองต้นพบว่าโรงอาหารท้ัง 2 แห่งมีการระบายอากาศท่ีแตกต่างกัน โดยโรงอาหารแห่งท่ี 1 มี
การออกแบบระบบระบายอากาศโดยวิธีธรรมชาติ และโรงอาหารแห่งท่ี 2 มีการระบายอากาศโดยวิธีกล  

ดังนั้น งานวิจัยนี้จึงทําการศึกษาปริมาณจุลินทรีย์ในอากาศ ได้แก่ แบคทีเรียท่ีมีชีวิตท้ังหมด เชื้อราท่ีมี
ชีวิตท้ังหมด และแบคทีเรียท่ีย่อยสลายเม็ดเลือดแดง ท่ีอาจส่งผลกระทบต่อสุขภาพของผู้ใช้บริการ ภายใน
พ้ืนท่ีโรงอาหารท่ีมีระบบระบายอากาศโดยวิธีกลและวิธีธรรมชาติในฤดูกาลต่างๆ ซ่ึงผู้ท่ีเก่ียวข้องสามารถนํา
ข้อมูลนี้ไปปรับปรุงแก้ไขและพัฒนาคุณภาพอากาศภายในโรงอาหารให้ดียิ่งข้ึนเพ่ือสุขภาพท่ีดีของผู้ใช้บริการ
โรงอาหารต่อไป 
 

วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
1. เพ่ือศึกษาปริมาณจุลินทรีย์ในอากาศภายในโรงอาหารในช่วงฤดูหนาว ฤดูร้อนและฤดูฝน 
2. เพ่ือเปรียบเทียบปริมาณจุลินทรีย์ในอากาศภายในโรงอาหารท่ีมีการระบายอากาศโดยวิธีกลและวิธี
ธรรมชาติ 

 

ขอบเขตการวิจัย  
1. กลุ่มจุลินทรีย์ท่ีศึกษา 
 1) แบคทีเรียท่ีมีชีวิตท้ังหมด (Total viable bacteria) 

2) เชื้อราท่ีมีชีวิตท้ังหมด (Total viable fungi)  
3) แบคทีเรียท่ีย่อยสลายเม็ดเลือดแดง (Hemolytic bacteria) 

2. พ้ืนท่ีศึกษาปริมาณจุลินทรีย์ในอากาศ   
1) โรงอาหาร M (ระบายอากาศโดยวิธีกล) 
2) โรงอาหาร N (ระบายอากาศโดยวิธีธรรมชาติ)  

3. ช่วงเวลาท่ีเก็บตัวอย่าง 3 ช่วงฤดูกาล (ฤดูกาลละ 1 เดือน) ได้แก่ 
 1) ฤดูหนาว (เดือนมกราคม) เก็บตัวอย่าง 4 สัปดาห์ สัปดาห์ละ 1 ครั้ง 
 2) ฤดูร้อน (เดือนเมษายน) เก็บตัวอย่าง 4 สัปดาห์ สัปดาห์ละ 1 ครั้ง 
 3) ฤดูฝน (เดือนกรกฎาคม) เก็บตัวอย่าง 4 สัปดาห์ สัปดาห์ละ 1 ครั้ง 

โดย ผู้วิจัยดําเนินการเก็บตัวอย่างจุลินทรีย์ในอากาศและวิเคราะห์ผลทางห้องปฏิบัติการ 
ต้ังแต่ เดือนมกราคม 2559 ถึง เดือนกรกฎาคม 2559 

 
วิธีดําเนินการวิจัย 

1.ระเบียบวิธีวิจัย 
      การวิจัยครั้งนี้เป็นการวิจัยเชิงสํารวจ (Survey research) ปริมาณจุลินทรีย์ในอากาศในโรง
อาหารของหน่วยงานรัฐวิสาหกิจแห่งหนึ่ง โดยทําการตรวจวัดปริมาณปริมาณแบคทีเรียท่ีมีชีวิตท้ังหมด (Total 
viable bacteria) เชื้อราท่ีมีชีวิตท้ังหมด (Total viable fungi) และแบคทีเรียท่ีย่อยสลายเม็ดเลือดแดง 
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(Hemolytic bacteria) ในแต่ละช่วงฤดูท้ัง 3 ฤดู ได้แก่ ฤดูหนาว (เดือนมกราคม) ฤดูร้อน (เดือนเมษายน) 
และฤดูฝน (เดือนกรกฎาคม) 

2.ข้ันตอนการวิจัย 
สํารวจโรงอาหารท้ังสองแห่ง ได้แก่ โรงอาหาร M (ระบายอากาศโดยวิธีกล) และโรงอาหาร N 

(ระบายอากาศโดยวิธีธรรมชาติ) เพ่ือกําหนดจุดตรวจวัดท่ีเป็นตัวแทน โดยเก็บตัวอย่างในจุดท่ีมีโอกาสสูงท่ีจะ
รับสัมผัสจุลินทรีย์จากอากาศท่ีอยู่ในอาคาร และเก็บบริเวณนอกอาคารใกล้กับจุดนําอากาศบริสุทธิ์เข้าอาคาร  
ซ่ึงจะเก็บตัวอย่างเพ่ือเป็นตัวแทนท้ัง 3 ฤดู โดยจะเก็บสัปดาห์ละ 1 ครั้ง ติดต่อกัน 4 สัปดาห์ (ตามเดือนท่ีเป็น
ตัวแทนของแต่ละฤดู) ในช่วงเวลาท่ีมีผู้ใช้บริการมากท่ีสุด (11.30 น.-12.30 น.) และกําหนดจุดเก็บตัวอย่าง
ของโรงอาหารท้ังสองแห่งเท่ากัน คือแห่งละ 7 จุด 
             3.  การเก็บรวบรวมข้อมูล โดยใช้เครื่องเก็บตัวอย่างจุลินทรีย์ในอากาศ ดูดอากาศผ่านอาหารเลี้ยง
เชื้อด้วยอัตราการไหลของอากาศด้วยอัตราการไหลของอากาศ 180 ลิตรต่อนาที เป็นเวลา 3 นาที และบ่มเชื้อ
ในตู้เพาะเชื้อ เม่ือเชื้อเจริญเติบโตตามระยะเวลาท่ีกําหนด จึงตรวจนับจํานวนโคโลนีของเชื้อท่ีเจริญบนอาหาร
เลี้ยงเชื้อ และคํานวณผล หน่วยเป็น CFU/ลูกบาศก์เมตร โดยเชื้อแต่ละชนิดเจริญบนอาหารเลี้ยงเชื้อและ
ระยะเวลาท่ีต่างกันดังนี้ 
            1) เชื้อราท่ีมีชีวิตท้ังหมด (Total viable fungi) ใช้อาหารเลี้ยงเชื้อ Malt Extract Agar 
(MEA) บ่มเชื้อท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3-5 วัน  

2) แบคทีเรียท่ีมีชีวิตท้ังหมด (Total viable bacteria) ใช้อาหารเลี้ยงเชื้อ Trypticase Soy 
Agar (TSA) บ่มเชื้อท่ีอุณหภูมิ 28±2 องศา เซลเซียส เป็นเวลา 24-48 ชั่วโมง  
  3) แบคทีเรียท่ีย่อยสลายเม็ดเลือดแดง (Hemolytic bacteria) ใช้อาหารเลี้ยงเชื้อ Blood 
agar บ่มเชื้อท่ีอุณหภูมิ 37±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48-72 ชั่วโมง แล้วคัดเลือกเฉพาะโคโลนีท่ีมีลักษณะ
การย่อยสลายเม็ดเลือดแดง (Hemoysis) (เกิดโซนสีเขียวหรือน้ําตาลอมเขียวจนถึงโซนใสรอบโคโลนี) มาแยก
เชื้อให้้ได้้โคโลนีเด่ียวๆ (Single  colony) ด้วยวิธี Streak plate บนอาหารเลี้ยงเชื้อ Blood Agar แล้วสังเกต
ลักษณะการย่อยสลายเม็ดเลือดแดง โดยแบ่งออกเป็น 2 กลุ่ม คือ (1) Alpha (α) hemolysis หรือ partial 
หรือ incomplete hemolysis มีลักษณะโซนเขียวหรือสีน้ําตาลอมเขียวรอบๆโคโลนีของเชื้อ (2) Beta (β) 
hemolysis หรือ complete hemolysis มีลักษณะโซนใสรอบ ๆ โคโลนี ของเชื้อ ส่วนโคโลนีท่ีไม่มีโซนรอบ
โคโลนีจัดอยู่ในกลุ่ม Gamma (γ) hemolysis หรือ Non-hemolysis และตรวจนับจํานวนโคโลนีแต่ละกลุ่ม 

4.  การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
4.1 สถิติเชิงพรรณนา (Descriptive statistics)  

ใช้โปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติช่วยในการประมวลผลวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ โดยใช้
ค่าสถิติ ร้อยละและค่าเฉลี่ย เพ่ือใช้อธิบายในการจัดระดับกลุ่มตัวแปรในด้านชนิดและปริมาณของจุลินทรีย์ท่ี
พบในโรงอาหารท้ังสองแห่งในฤดูกาลต่างๆ   

4.2 สถิติเชิงอนุมาน (Inferential statistics)  
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1) เปรียบปริมาณจุลินทรีย์แต่ละชนิด (เชื้อราท่ีมีชีวิตท้ังหมด แบคทีเรียท่ีมีชีวิตท้ังหมด 
และแบคทีเรียท่ีย่อยสลายเม็ดเลือดแดง) ระหว่างฤดูหนาว ฤดูร้อน และฤดูฝน ของโรงอาหารแต่ละประเภท 
โดยใช้โปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ วิเคราะห์ด้วยค่าสถิติ One-Way ANOVA ท่ีระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95 
หรือ P-value < 0.05 และถ้ามีความแตกต่างกัน จะทดสอบต่อด้วยการเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยระหว่างกลุ่ม โดย
คําสั่ง Post hoc ด้วยวิธี Duncan 

2) เปรียบเทียบปริมาณจุลินทรีย์แต่ละชนิด ระหว่างโรงอาหารท่ีมีการระบายอากาศ
ต่างกัน โดยใช้โปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ วิเคราะห์ด้วยค่าสถิติ Independent Sample T-test  
 

ผลการวิจัย  
จากการตรวจนับจํานวนจุลินทรีย์จากตัวอย่างอากาศภายในโรงอาหาร นํามาคํานวณผล เพ่ือนําไปหา

ค่าเฉลี่ยเลขคณิต และทดสอบเปรียบเทียบปริมาณจุลินทรีย์ในอากาศภายในโรงอาหารท้ัง 2 ประเภท ระหว่าง 
3 ฤดูกาล โดยใช้สถิติ One-way ANOVA แสดงผลการศึกษาในตารางท่ี 1 

 
ตารางท่ี 1 ปริมาณเช้ือจุลินทรีย์ในอากาศภายในโรงอาหาร ระหว่าง 3 ฤดูกาล จําแนกตามประเภทระบบ

ระบายอากาศในโรงอาหาร  

สถานท่ี จุลินทรีย์  ปริมาณจุลินทรีย์ในอากาศ (CFU/m3) P-value 
ผลการ

เปรียบเทียบ 
    ฤดูหนาว ฤดูร้อน ฤดูฝน     

 โรงอาหาร M 
  
(ระบายอากาศ 

โดยวิธีกล) 
  
  

เช้ือรา 2.6x102 0.6x102 2.9x102 0.324 ไม่แตกต่างกัน 
ท่ีมีชีวิตท้ังหมด           

แบคทีเรีย 2.1x102 5.9x102 6.2x102 0.035 แตกต่างกัน 
ท่ีมีชีวิตท้ังหมด          (หนาว<ร้อน,ฝน) 
แบคทีเรียท่ีย่อย 1.8x102 1.8x102 2.8x102 0.245 ไม่แตกต่างกัน 

สลายเม็ดเลือดแดง           
 โรงอาหาร N 
  
(ระบายอากาศ 

โดยวิธี
ธรรมชาติ) 

 

เช้ือรา 4.0x102 1.2x102 3.9x102 0.008 แตกต่างกัน 
ท่ีมีชีวิตท้ังหมด          (ร้อน<ฝน,หนาว) 

แบคทีเรีย 4.3x102 6.1x102 3.3x102 0.166 ไม่แตกต่างกัน 
ท่ีมีชีวิตท้ังหมด           
แบคทีเรียท่ีย่อย 1.7x102 1.3x102 1.3x102 0.889 ไม่แตกต่างกัน 

สลายเม็ดเลือดแดง           
จากตารางท่ี 1 พบว่า ท่ีระดับนัยสําคัญ 0.05 ค่าเฉลี่ยปริมาณจุลินทรีย์ในอากาศภายในโรงอาหาร

ส่วนใหญ่ไม่แตกต่างกันตามฤดูกาล แต่มีจุลินทรีย์บางชนิดท่ีมีค่าเฉลี่ยแตกต่างกันตามฤดูกาลอย่างมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (P<0.05) โดยพบว่า โรงอาหารท่ีมีการระบายอากาศโดยวิธีกล (โรงอาหาร M) มีค่าเฉลี่ยปริมาณ
แบคทีเรียท่ีมีชีวิตท้ังหมดแตกต่างกันตามฤดูกาล (P<0.05) โดยฤดูหนาว มีค่าเฉลี่ยปริมาณแบคทีเรียท่ีมีชีวิต
ท้ังหมดน้อยท่ีสุด ในขณะฤดูร้อนและฤดูฝนไม่มีความแตกต่างกัน ส่วนโรงอาหารท่ีมีการระบายอากาศโดยวิธี
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ธรรมชาติ (โรงอาหาร N)  พบว่าชนิดของจุลินทรีย์ในอากาศภายในโรงอาหารท่ีมีปริมาณแตกต่างกันตาม
ฤดูกาล (P<0.05) คือเชื้อราท่ีมีชีวิตท้ังหมด โดยฤดูร้อนมีค่าเฉลี่ยน้อยท่ีสุด ในขณะท่ีฤดูฝนกับฤดูหนาวไม่มี
ความแตกต่างกัน และเม่ือทําการเปรียบเทียบปริมาณจุลินทรีย์ระหว่างโรงอาหารท่ีมีการระบายอากาศโดยวิธี
กลและโรงอาหารท่ีมีการระบายอากาศโดยวิธีธรรมชาติ ในแต่ละฤดูกาล โดยใช้สถิติทดสอบ Independent 
Sample T-test แสดงผลในตารางท่ี 2 

 
ตารางท่ี 2 ปริมาณจุลินทรีย์ในอากาศภายในโรงอาหาร จําแนกตามฤดูกาล ระหว่างโรงอาหาร M และ 

โรงอาหาร N  

จุลินทรีย์ ฤดูกาล 

 ปริมาณจุลินทรีย์ในอากาศ 
(CFU/m3) 

 
p-value 

 
ผลการ 

เปรียบเทียบ โรงอาหาร M โรงอาหาร N 

เช้ือรา 
ท่ีมีชีวิตท้ังหมด  

  

ฤดูหนาว  2.6x102 4.0x102 0.505 ไม่แตกต่างกัน 
ฤดูร้อน  0.6 x102 1.2x102 0.050 ไม่แตกต่างกัน 
ฤดูฝน  2.9x102 3.9x102 0.337 ไม่แตกต่างกัน 

แบคทีเรีย 
ท่ีมีชีวิตท้ังหมด 

  

ฤดูหนาว  2.1x102 4.3x102 0.011 แตกต่างกัน 
ฤดูร้อน  5.9x102 6.1x102 0.917 ไม่แตกต่างกัน 
ฤดูฝน  6.2x102 3.3x102 0.030 แตกต่างกัน 

แบคทีเรียท่ีย่อยสลาย ฤดูหนาว  1.8x102 1.7x102 0.868 ไม่แตกต่างกัน 
เม็ดเลือดแดง ฤดูร้อน  1.8x102 1.3x102 0.185 ไม่แตกต่างกัน 

  ฤดูฝน  2.8x102 1.3x102 0.000 แตกต่างกัน 
ค่าท่ีแนะนํา*  ≤ 5.0x102** -   

*Guidelines for Good Indoor Air Quality in Office Premises (1996) by Institute of 
Environmental Epidemiology Ministry of the Environment, Singapore 
**ค่าน้ีกําหนดเฉพาะเช้ือราท่ีมีชีวิตท้ังหมดและแบคทีเรียท่ีมีชีวิตท้ังหมด 
 

 จากตารางท่ี 2 พบว่า ค่าเฉลี่ยปริมาณจุลินทรีในอากาศภายในโรงอาหาร ส่วนใหญ่อยู่ในเกณฑ์
มาตรฐาน ยกเว้นแบคทีเรีย ท่ีมีค่าเฉลี่ยสูงเกินเกณฑ์มาตรฐานในฤดูร้อน (ท้ังสองโรงอาหาร) และฤดูฝน 
(เฉพาะโรงอาหารท่ีมีการระบายอากาศโดยวิธีกล) เม่ือเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยปริมาณจุลินทรีย์ในอากาศภายใน
โรงอาหาร ระหว่างโรงอาหารท่ีมีการระบายอากาศโดยวิธีกลและโรงอาหารท่ีมีการระบายอากาศโดยวิธี
ธรรมชาติ จําแนกตามฤดูกาล พบว่า ในทุกฤดูกาล ค่าเฉลี่ยปริมาณเชื้อราท่ีมีชีวิตท้ังหมดไม่มีความแตกต่างกัน 
ท่ีระดับนัยสําคัญ 0.05 ในขณะท่ีแบคทีเรียท่ีมีชีวิตท้ังหมดและแบคทีเรียท่ีย่อยสลายเม็ดเลือดแดงมีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติในบางฤดูกาล โดยค่าเฉลี่ยปริมาณแบคทีเรียท่ีมีชีวิตท้ังหมดจะแตกต่าง
กัน (P<0.05) ใน 2 ฤดูกาล ได้แก่ ฤดูหนาวและฤดูฝน ส่วนปริมาณแบคทีเรียท่ีย่อยสลายเม็ดเลือดแดง มี
ค่าเฉลี่ยแตกต่างกัน (P<0.05) ในฤดูฝน   
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สรุปและอภิปรายผลการวิจัย 

จากผลการศึกษาท่ีพบว่า โรงอาหารท่ีมีการระบายอากาศโดยวิธีกล มีปริมาณแบคทีเรียท่ีมีชีวิต
ท้ังหมดแตกต่างกันตามฤดูกาล (P<0.05) โดยฤดูหนาวมีปริมาณน้อยท่ีสุด ในขณะฤดูร้อนและฤดูฝนไม่มีความ
แตกต่างกัน อาจเนื่องจากในฤดูหนาวมีค่าเฉลี่ยอุณหภูมิและความชื้นสัมพัทธ์ต่ํากว่าอีกสองฤดู ซ่ึงสอดคล้องกับ
งานวิจัยของ Frankel และคณะ (2012) ท่ีสรุปว่าฤดูกาลมีผลต่อจุลินทรีย์ในอากาศในอาคารอย่างมีนัยสําคัญ
โดยได้รับอิทธิพลมาจากค่าความชื้นสัมพัทธ์ ส่วนโรงอาหารท่ีมีการระบายอากาศโดยวิธีธรรมชาติ พบว่าเชื้อรา
ท่ีมีชีวิตท้ังหมดมีปริมาณแตกต่างกันตามฤดูกาล (P<0.05) โดยฤดูร้อนมีปริมาณน้อยท่ีสุด สาเหตุอาจมาจาก
อุณหภูมิในฤดูร้อนขณะตรวจวัดคุณภาพอากาศมีค่าอยู่ในช่วง 33-35 องศาเซลเซียส ซ่ึงไม่เหมาะต่อการ
เจริญเติบโตของเชื้อราท่ีเจริญได้ดีในช่วงอากาศอบอุ่นท่ีอุณหภูมิ 25-30 องศาเซลเซียส (Kansas State 
University, 1995) ทําให้ปริมาณเชื้อราในฤดูร้อนมีจํานวนน้อยท่ีสุดเม่ือเทียบกับอีกสองฤดู  

เม่ือเปรียบเทียบระหว่างโรงอาหารท้ังสองประเภท พบว่า ปริมาณจุลินทรีย์ส่วนใหญ่ท่ีพบในอากาศใน
โรงอาหารท่ีมีการระบายอากาศโดยวิธีธรรมชาติมีจํานวนมากกว่าโรงอาหารท่ีมีการระบายอากาศโดยวิธีกล 
อาจเนื่องมาจากโรงอาหารท่ีมีการระบายอากาศแบบธรรมชาติมีลักษณะเปิดโล่ง มีการไหลเวียนของอากาศ
จากภายนอกตลอดเวลา ซ่ึงอาจมีการปนเป้ือนสปอร์ของจุลินทรีย์มากับลมทีพัดเข้ามา (ณัฐชะพงษ์และคณะ, 
2559) และจากการตรวจวัดค่าการเคลื่อนไหวของอากาศพบว่า อากาศภายในโรงอาหารท่ีมีการระบายอากาศ
แบบธรรมชาติมีความเร็วลมสูงกว่าโรงอาหารท่ีมีการระบายอากาศโดยวิธีกลท่ีสามารถควบคุมความเร็วลมจาก
ระบบปรับอากาศให้อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานได้ตลอดเวลา จึงสามารถควบคุมปริมาณเชื้อราได้ดีกว่า (Yang และ
คณะ, 2007) ทําให้ปริมาณเชื้อราน้อยกว่าโรงอาหารท่ีมีการระบายอากาศแบบธรรมชาติ ซ่ึงสอดคล้องกับ
งานวิจัยของ Jurado และคณะ (2014) ท่ีพบว่าห้องท่ีมีการระบายอากาศโดยวิธีธรรมชาติมีปริมาณเชื้อราท่ีมี
ชีวิตท้ังหมดมากกว่าห้องท่ีมีการระบายอากาศโดยวิธีกล อีกท้ังอุณหภูมิภายในโรงอาหารท่ีมีการระบายอากาศ
โดยวิธีธรรมชาติมีความใกล้เคียงกับอุณหภูมิภายนอกอาคารคือ 30-35 องศาเซลเซียส ซ่ึงค่อนข้างเหมาะสมต่อ
การเจริญของจุลินทรีย์ท่ีชอบอุณหภูมิปานกลาง โดยเฉพาะแบคทีเรียท่ีมีชีวิตท้ังหมด (Willey และคณะ, 
2008)  ทําให้โรงอาหารดังกล่าวมีปริมาณแบคทีเรียท่ีมีชีวิตท้ังหมดมากกว่าโรงอาหารท่ีมีการระบายอากาศ
โดยวิธีกลอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ  แต่หากวิเคราะห์แยกตามฤดูกาลจะเห็นว่าในฤดูฝน พบปริมาณแบคทีเรีย
ท่ีมีชีวิตท้ังหมด รวมท้ังแบคทีเรียทีย่อยสลายเม็ดเลือดแดง ในอากาศในโรงอาหารท่ีมีการระบายอากาศโดยวิธี
กลมีจํานวนมากกว่าโรงอาหารท่ีมีการระบายอากาศโดยวิธีธรรมชาติอย่างมีนัยสําคัญ โดยสาเหตุอาจมาจากโรง
อาหารท่ีมีการระบายอากาศโดยวิธีกลมีลักษณะอาคารท่ีเป็นแบบปิดและระบบระบายอากาศท่ีมีอยู่ไม่สามารถ
ควบคุมความชื้นให้อยู่ในสภาวะท่ีไม่เหมาะสมต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ ซ่ึงผลการตรวจวัดปัจจัยทาง
กายภาพในฤดูฝนพบว่า ค่าอุณหภูมิและการเคลื่อนไหวของอากาศอยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน ในขณะท่ีค่าความชื้น
สัมพัทธ์ในฤดูฝนของโรงอาหารท่ีมีการระบายอากาศโดยวิธีกลมีค่าเฉลี่ยสูงกว่าฤดูหนาวและฤดูร้อน และมี
ค่าเฉลี่ยสูงกว่าโรงอาหารท่ีมีการระบายอากาศโดยวิธีธรรมชาติ รวมถึงมีค่าสูงเกินเกณฑ์มาตรฐานกําหนด 
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(IEEME, 1996) ทําให้แบคทีเรียอยู่รอดและเพ่ิมจํานวนได้ในปริมาณมาก ซ่ึงสอดคล้องกับงานวิจัยของ Costa 
และคณะ (2003) ท่ีพบว่าปริมาณแบคทีเรียท่ีเพ่ิมข้ึนมีผลมาจากค่าความชื้นสัมพัทธ์ท่ีเพ่ิมข้ึน 

จากการสังเกตลักษณะการย่อยสลายเม็ดเลือดแดง พบว่าโรงอาหารท้ังสองประเภท มีแบคทีเรียเพียง
2 กลุ่ม ได้แก่ γ- hemolysis มากท่ีสุด (โรงอาหารท่ีมีการระบายอากาศโดยวิธีกลร้อยละ 97, โรงอาหารท่ีมี
การระบายอากาศโดยวิธีธรรมชาติร้อยละ 94) รองลงมาคือ α-hemolysis (โรงอาหารท่ีมีการระบายอากาศ
โดยวิธีกลร้อยละ 3, โรงอาหารท่ีมีการระบายอากาศโดยวิธีธรรมชาติร้อยละ 6 ) ส่วน β-hemolysis ไม่พบ
เลย เนื่องจากแบคทีเรียกลุ่มดังกล่าวส่วนใหญ่เป็นเชื้อก่อโรคเช่น Streptococcus pyogenes ท่ีทําให้เกิดโรค
ไข้รูมาติก (Fox, 2016) จึงควรพบในสถานท่ีท่ีมีผู้ป่วย เช่น สถานพยาบาล  ดังนั้น โรงอาหารภายในสํานักงาน
ท่ีทําการศึกษาจึงไม่พบเชื้อกลุ่มดังกล่าว 

ผลการศึกษาครั้งนี้ สรุปได้ว่าปริมาณจุลินทรีย์ในอากาศภายในโรงอาหารท่ีพบในช่วงเวลาใดเวลาหนึ่ง
ข้ึนอยู่กับปัจจัยต่างๆ ได้แก่ ระบบระบายอากาศ อุณหภูมิ ความชื้นสัมพัทธ์ การเคลื่อนไหวของอากาศ รวมท้ัง
ฤดูกาล 

 
ข้อเสนอแนะ  

1. ผู้บริหารองค์กรสามารถนําผลท่ีได้จากการศึกษาไปกําหนดนโยบายเพ่ือพัฒนา ปรับปรุง รวมท้ัง
สนับสนุนให้มีการแก้ไขปัญหาคุณภาพอากาศภายในโรงอาหารหากท่ีเกิดเหตุการณ์แพร่ระบาดของเชื้อท่ีติดต่อ
ผ่านทางระบบทางเดินหายใจ เพ่ือป้องกันผลเสียต่อสุขภาพท่ีจะเกิดข้ึน รวมท้ังเพ่ือเป็นต้นแบบในการปรับปรุง
อาคารอ่ืนๆท่ีเป็นแหล่งอาศัยของผู้คนจํานวนมาก เพ่ือสุขภาพของผู้ปฏิบัติงานและผู้อยู่อาศัยในอาคารทุกคน 

2. ควรมีการหาปัจจัยอ่ืนท่ีอาจมีผลต่อปริมาณจุลินทรีย์ โดยตรวจวัดในช่วงเวลาท่ีโรงอาหารปิด (หยุด
ให้บริการ) ซ่ึงไม่มีคนใช้บริการ เพ่ือดูว่าจํานวนคนมีผลต่อปริมาณจุลินทรีย์หรือไม่ และควรเพ่ิมจํานวนวันใน
การตรวจวัดปริมาณเชื้อแต่ละฤดูกาลเพ่ือให้มากข้ึนเพ่ือเพ่ิมความแม่นยําและเพียงพอท่ีจะเป็นตัวแทนของ
ฤดูกาลนั้นๆ นอกจากนั้นควรมีการแยกเชื้อแต่ละชนิดว่าส่วนใหญ่เป็นสายพันธุ์ใด เพ่ือศึกษาหาแหล่งท่ีมาของ
เชื้อต่อไป 
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