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บทคัดย่อ 
 

การจัดการอาหารที่มีฉลากระบุวันหมดอายุที่ถูกต้องเป็นเรื่องที่ส าคัญ การวิจัยเชิง
ผสานวิธีทั้งเชิงปริมาณและคุณภาพ เพื่อวิเคราะห์สถานการณ์และการจัดการอาหารที่มีฉลากระบุ
วันหมดอายุในวัด ศึกษาจากอาหารที่มีการส ารวจพบในวัด และผู้มีส่วนเกี่ยวข้องในการจัดการ
อาหารของวัด จ านวน ๓๓ วัด โดยใช้แบบตรวจรายการอาหารที่พบ แนวค าถามสัมภาษณ์เชิงลึก
และแบบบันทึกการจัดการของวัด ที่ผ่านการตรวจสอบคุณภาพแล้ว วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถิติ
พรรณนาและการวิเคราะห์เนื้อหา  ผลการวิจัยพบว่า ประเภทอาหารที่มีฉลากระบุวันหมดอายุที่
พบมาก คือ อาหารประเภทแปูง ร้อยละ ๘๔.๘๕ นมและผลิตภัณฑ์จากนม ร้อยละ ๗๕.๗๖  
พบอาหารหมดอายุเกือบทุกประเภท โดยพบในวันปกติมากที่สุด คือ เครื่องปรุงรส ๒,๑๕๕ วัน 
รองลงมาคือ อาหารแห้ง ๖๕๐ วัน ระบบการจัดการอาหารที่ระบุวันหมดอายุของวัดไม่ชัดเจน 
อาหารที่เหลือส่วนใหญ่จะแจกจ่ายญาติโยมและค่ายทหาร มีบางวัดที่มีผู้ มีจิตศรัทธาน้อยมา
ท าบุญจะเก็บอาหารไว้ที่วัด ทั้งส่วนที่แจกจ่ายและเก็บไว้ที่วัดไม่มีการตรวจสอบวันหมดอายุ และ
ไม่มีกลวิธีการจัดการอาหารตามหลักการทางสาธารณสุข ซึ่งต้องหาวิธีการในการจัดการอาหาร
ตามจ านวนวันหมดอายุและจัดล าดับการน าออกมารับประทานหรือน ามาแจกจ่ายตามวั น
หมดอายุต่อไป 
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Abstract 

 

Managing food with a label indicated the corrected expiration date is 
important. This study used mixed methods, which combined both quantitative 
and qualitative study. The research aims to analyze the situation and 
management of the expired date food in Buddhist temples. The study samples 
were dietaries found in temple and the person who was dealing with the food 
management of 33 temples. Checklist forms and interview guideline questions 
that passed the quality inspection were used in this study. Data analysis included 
descriptive statistics and content analysis. The results showed that the labeled 
expiration date food mostly found were 84.85 percent of the starch products, 
and 75.76 percent of milk and dairy products. The survey found most types of 
food were expired which was mostly found in the regular days such as the 
longest was 2,155 expired days found in the seasonings products. The second 
longest days of expiration were dried food at 650 expired days. The food 
management system of the expiration date food in temples was not clear. Most 
of the remaining food will be distributed to folks and military camp. In some 
temples, they had a small number of the Buddhism, there were kept food in 
temples. Both distributed food and stored food were not inspected the 
expiratory date and did not have the management strategies in accordance with 
the public health principles. Therefore, it is required to find the food 
management method according to the number of expiration date food and 
prioritizing the categories of consumed food and distributed food. 
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๑. บทน า 
สภาพแวดล้อมทางสังคมท าให้

ผู้บริโภคเกิดการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมในการ
เลือกบริโภคอาหาร เพื่อตอบสนองความ
รวดเร็วและสะดวกสบายในวิถีชีวิตปัจจุบัน 
กระแสความนิยมในการบริ โภคอาหาร
ส าเร็จรูปเพิ่มมากขึ้น ดังจะเห็นได้จากผลการ
ส ารวจพฤติกรรมการบริโภคอาหารของคน
ไทยในปี ๒๕๕๖ พบว่า อาหารในกลุ่มอาหาร
ส าเร็จรูป แช่แข็ง หรืออาหารพร้อมปรุงตาม
ร้านสะดวกซื้อเป็นที่นิยมในการเลือกบริโภค
มากถึง ๑ - ๒ วันต่อสัปดาห์ (ร้อยละ ๓๘.๖)๒ 

ด้วยความเร่งรีบของสังคมไทยปัจจุบัน ส่งผล
ต่อการเลือกอาหารเพื่อน ามาถวายพระเช่นกัน 
ดังเห็นได้จากการศึกษาของศนิกานต์ ศรีมณี 
แ ล ะ ค ณ ะ ๓ ท า ก า ร ศึ ก ษ า ปั จ จั ย ที่ มี
ความสัมพันธ์ต่อพฤติกรรมการบริโภคของ
พระภิกษุ ส งฆ์และพฤติ กรรมการถวาย
ภัตตาหารของประชาชนในเขตภาษีเจริญ 

                                                      
๒ ส านักงานสถิติแห่งชาต.ิ ๒๕๕๖. 

บทสรุปส าหรับผู้บรหิาร การส ารวจพฤติกรรม
การบริโภคอาหารของประชากร พ.ศ.๒๕๕๖. 
[Online] [Cited: ก.พ. ๗, ๒๕๖๐.] 
https://www.m-
society.go.th/article_attach/๑๑๔๘๗/
๑๕๘๐๐.pdf. 

๓
 ศนิกานต์ ศรีมณีและคณะ. ปัจจัย

ที่มีความสัมพันธ์ต่อพฤติกรรมการบริโภคของ
พระภิกษุสงฆ์และพฤติกรรมการถวายภัตตาหาร
ของประชาชนในเขตภาษีเจริญ กรุงเทพมหานคร. 
กรุงเทพมหานคร : ส านักงานกองทุนสนับสนุน
การสร้างเสริมสุขภาพ,๒๕๕๖. 

กรุงเทพมหานคร พบว่า ประชาชนเลือก
อาหารส าเร็จรูปมาท าบุญ ร้อยละ ๕๔.๙ โดย
ให้เหตุผลของการเลือกอาหารจากความ
สะดวก ร้อยละ ๖๒.๓ 

 ต า ม ข้ อ วิ นั ย บั ญ ญั ติ ใ น
พระไตรปิฎกนั้น ได้ห้ามพระภิกษุหยิบจับ
อาหารมาฉันเอง โดยไม่มีผู้ประเคนให้ ดังนั้น
อาหารที่พระภิกษุฉัน ร้อยละ ๘๕.๙ พบว่า
ได้มาจากการบิณฑบาต๔ ส่งผลให้พระภิกษุไม่
สามารถเลือกฉันอาหารหรือหลีกเลี่ยงอาหารที่
มีความเสี่ยงต่อสุขภาพได้ จากการศึกษา
พฤติ ก รรมการรับประทานอาหารของ 
พระภิกษุสงฆ์ในเขตยานนาวา พบว่า พระสงฆ์
มี ก า รบริ โ ภคข้ า ว ร้ อยละ  ๙๕ .๘ ๕ แล ะ

                                                      
๔ สุมิตรา มาเมือง. ๒๕๔๕.ภาวะ

โภชนาการและพฤติกรรม การฉันภัตตาหารของ
พ ร ะ สั ง ฆ า ธิ ร า ช ที่ ศึ ก ษ า อ ยู่ ที่ 
มหาวิทยาลัยจุฬาลงกรณ์ราชวิทยาลัย วิทยาเขต
เ ชียงใหม่  อ า เภอเมื อง  จั งหวัด เ ชียง ใหม่ . 
เชียงใหม่ : มหาวิทยาลัยเชียงใหม่.  
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การศึกษาของ Suwan Kurama และคณะ๖ 
พบว่า อาหารที่พระสงฆ์ฉันบ่อยที่สุด อย่าง
น้อย ๔ วันต่อสัปดาห์ เป็นอาหารประเภท 
น้ าพริกร้อยละ ๖๖.๕ แกงไก่ร้อยละ ๖๐.๗ 
อาหารทอดร้อยละ ๕๓.๓ การบริโภคอาหาร
ดังกล่าวมีผลให้ พระสงฆ์ได้รับปริมาณไขมัน
และคาร์โบไฮเดรทสูง จากผลการส ารวจและ
ตรวจสุขภาพพระสงฆ์ ในกลุ่มพระภิกษุอายุ 
๓๕ ปีขึ้นไป พบว่า พระภิกษุมีน้ าหนักเกิน
มาตรฐานร้อยละ ๒๕.๑๗ สอดคล้องกับ
การศึกษาภาวะสุขภาพของพระภิกษุในเขต
อ า เภอเมือง  จั งหวั ดสมุทรสาคร พบว่ า 
พระภิกษุมีภาวะโภชนาการเกินร้อยละ 
๔๗.๘๘ และจากการศึกษาอาหารที่พบใน
บาตรพระ พบว่า มีการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรีย
ถึง ร้อยละ ๑๕.๒ และปนเปื้อนโคลิฟอร์ม

                                                                  
เทคโนโลยี คหกรรมศาสตร์ ,มหาวิทยาลั ย
เทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ,๒๕๕๐. 
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 จงดี ภิรมย์ไชย. ผลการตรวจ
สุขภาพพระภิกษุสงฆ์ในจังหวัดขอนแก่น พ.ศ.
๒๕๕๐. รายงานการวิจัยส านักงานสาธารณสุข
จังหวัดขอนแก่น. ๒๕๕๑. 

๘ โมลี วนิชสุวรรณ. สภาวะสุขภาพ
ของพระสงฆ์ อ าเภอเมือง จังหวัดสมุทรสาคร. 
วารสารวิชาการสาธารณสุข, ๒๕๕๑; ๑๗: ๘๙๗-
๙๐๓. 

แบคทีเรีย ร้อยละ ๔๑.๓  การฉันอาหาร
เหล่านี้เป็นสาเหตุส าคัญที่ส่งผลต่อการอาพาธ
ด้วยโรคเรื้อรัง จากข้อมูลสถิติการเข้ารับการ
รักษาในโรงพยาบาลสงฆ์ ปี ๒๕๕๘ พบโรค
ไ ข มั น ใ น เ ลื อ ด สู ง  โ ร ค ค ว า ม ดั น โ ล หิ ต 
โรคเบาหวาน โรคไตวาย และโรคข้อเข่าเสื่อม 
เป็นอาการปุวยสูงสุดใน ๕ อันดับที่พบใน
พระสงฆ์๙ ในการศึกษาปัญหาจากการบริโภค
อาหารของพระสงฆ์ที่ผ่านมา  พบว่าส่วนใหญ่
เคยมีการศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหาร
สด(๒,๓,๔,๕,๖) แต่ยังไม่พบการศึกษาบริบทด้าน
อาหารส าเร็จรูป แช่แข็ง อาหารพร้อมปรุง 
อาหารแห้ง อาหารในภาชนะบรรจุปิดสนิท ที่
พระสงฆ์ได้รับจากการบิณฑบาต และการ
ถวายสังฆทาน โดยงานวิจัยนี้จะเรียกอาหาร
กลุ่มนี้ว่า “อาหารที่มีฉลากระบุวันหมดอายุ” 
อาหารกลุ่มนี้เป็นอาหารที่มีการตกค้างภายใน
วัด เนื่องจากพระสงฆ์จะพิจารณาฉันอาหาร
สดที่ได้จากการบิณฑบาตก่อน ในส่วนของ
อาหารแห้ ง  อาหารกระป๋อง  บะหมี่ กึ่ ง
ส าเร็จรูป เป็นอาหารที่มีความเสี่ยงต่อการ
หมดอายุอาจเป็นอันตรายต่อพระสงฆ์ในการ
น าไปฉัน และเมื่อน าออกมาฉันมักพบอาหาร
หมดอายุแล้วและมีคุณภาพต่ า  
 อาหารที่มีฉลากระบุวันหมดอายุที่
ผู้มีจิตศรัทธานิยมน ามาถวายพระนั้น  ส่งผล
ต่อการคงค้างของอาหารภายในวัดจากการที่
พระสงฆ์ไม่ได้ฉัน และไม่มีการตรวจสอบวัน
หมดอายุของอาหารที่ได้รับมา ดังนั้นผู้วิจัยจึง

                                                      
๙

 โรงพยาบาลสงฆ์. รายงานสถิติการ
เข้ารับการรักษาในแผนกผู้ปุวยในของพระภิกษุ
สงฆ์ ประจ าปี ๒๕๕๘. มปท  

 



     วารสารบัณฑิตศึกษาปริทรรศน์            ~ ๘๘ ~  ปีท่ี ๑๓ ฉบับท่ี ๒ พฤษภาคม-สิงหาคม ๒๕๖๐ 

 
สนใจศึกษาสถานการณ์ของอาหารที่มีฉลาก
ระบุวันหมดอายุภายในวัดพุทธ เพื่อวิเคราะห์
สถานการณ์อาหารและการจัดการอาหารที่มี
ฉลากระบุวันหมดอายุภายในวัดพุทธ 
 
๒. วัตถุประสงค์การวิจัย 

เพื่ อวิ เคราะห์สถานการณ์ของ
อาหารและการจัดการอาหารที่มีฉลากระบุ 
วันหมดอายุภายในวัดพุทธ  
 
๓. วิธีการศึกษา 
 การศึกษาครั้งนี้ เป็นการวิจัยเชิง
ผสานวิธีทั้งเชิงปริมาณและคุณภาพ (Mixed 
Method Research)  
 ประชากรที่ศึกษา  คือ อาหารที่มี
ฉลากระบุวันหมดอายุที่ผู้มีจิตศรัทธาน ามา
ถวายพระภิกษุ ในพื้นที่อ าเภอเมือง จังหวัด
หนึ่งของประเทศไทย และผู้มีส่วนเกี่ยวข้องใน
การจัดการอาหารของวัด  
 ตัวอย่างเป็นอาหารที่มีฉลากระบุ
วันหมดอายุที่มีการส ารวจพบในวัด ในช่วง
เดือนมกราคม พ.ศ.๒๕๕๙ โดยเก็บข้อมูล
เกี่ยวกับอาหารที่มีฉลากระบุวันหมดอายุใน
วันที่ตรงกับวันพระและวันปกติ วัดละ ๒ วัน 
โดยเก็บอาหารทั้งหมดที่ผู้มีจิตศรัทธาน ามา
ถวายพระ และผู้ให้ข้อมูลหลักเป็นผู้มีส่วน
เกี่ยวข้องในการจัดการอาหารของวัด จ านวน 
๓๓ วัด (ร้อยละ ๕๐ ของอ าเภอเมือง) สังกัดวัด
ธรรมยุติกนิกาย ๕ วัด มหานิกาย ๒๘ วัด และวัด
ที่มีโรงเรียนพระปริยัติธรรม ๒ วัด 

เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยและการเก็บ
ข้อมูล ผู้วิจัยท าการเก็บข้อมูลเชิงปริมาณและ
เชิงคุณภาพ ในส่วนของข้อมูลเชิงปริมาณ
ผู้วิจัยใช้แบบตรวจรายการอาหาร (Check 

list) ที่พบในวัด และเก็บข้อมูลเชิงคุณภาพ
โดยใช้แบบบันทึกการสังเกตการจัดการอาหาร
ของวัดและแนวค าถามสัมภาษณ์เชิงลึกระบบ
การจัดการอาหาร ตั้งแต่อาหารที่ได้รับจากผู้มี
จิตศรัทธา จนถึงการก าจัดอาหารที่หมดอายุ
หรือเสื่อมคุณภาพ ตามล าดับ การเก็บข้อมูล
เชิงปริมาณ ผู้วิจัยเก็บข้อมูลโดยใช้แบบตรวจ
รายการ ผู้วิจัยได้ส ารวจรายการอาหาร ๗ 
ประเภทอาหารที่มีฉลากระบุวันหมดอายุ 
ประกอบด้วย ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากแปูง นมและ
ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากนม เครื่องดื่มในภาชนะ
บรรจุปิดสนิท อาหารแห้ง อาหารกระป๋อง 
แ ล ะ อ า ห า ร ป ร ะ เ ภ ท อื่ น ๆ  ต า ม ล า ดั บ 
นอกเหนือจากที่ระบุ และใช้ส ารวจอาหารที่มี
ฉลากระบุวันหมดอายุที่ผู้มีจิตศรัทธาน ามา
ถวายพระในวันพระและวัน แบ่งออกเป็น ๓ 
ขนาด จ าแนกตามจ านวนผู้มีจิตศรัทธาน า
อาหารที่มีฉลากมาถวายพระ คือ ขนาดมาก 
(มากกว่า ๕๐ คน/วัน) ปานกลาง (๒๐-๕๐ 
คน/วัน) และน้อย (ต่ ากว่า ๒๐ คน/วัน) 
ตามล าดับ ส่วนการเก็บข้อมูลเชิงปริมาณ 
ผู้วิจัยเก็บข้อมูลการสังเกต โดยใช้แบบบันทึก
และแนวค าถามส าหรับสัมภาษณ์เชิงลึกที่
เตรียมไว้  โดยแบบบันทึก จ านวน ๖ ข้อ  
ประกอบด้วย อาหารที่พระภิกษุ และสามเณร
ได้รับหลังจากที่ผู้มีจิตศรัทธาน ามาใส่บาตร
หรือน ามาถวาย ขั้นตอนการคัดแยกอาหาร 
วิธีการตรวจสอบวันหมดอายุของอาหารที่มี
ฉลากระบุวันหมดอายุ การเก็บรักษาคุณภาพ 
จ านวนวันก่อนหมดอายุของอาหารที่มีฉลาก 
และช่ วง เวลาที่ สามารถบริ โภคได้อย่ า ง
ปลอดภัย ตามล าดับ ส่วนแนวค าถามการ
สัมภาษณ์เชิงลึก ผู้วิจัยได้สัมภาษณ์ผู้มีส่วน
เกี่ ย วข้ อง ในการจั ดการอาหารของวั ด 
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ประกอบด้วย ๖ ข้อค าถาม เช่น  อาหารที่ได้
พบในบาตรพระหรือผู้มีจิตศรัทธาน ามาถวาย
พระ วิธีการคัดแยกประเภทอาหาร การเก็บ
และรักษาคุณภาพอาหารที่มีฉลากระบุวัน
หมดอายุ การตรวจสอบวันหมดอายุบนฉลาก
อาหาร การเก็บรักษาอาหารที่มีฉลากเหลือ
จากการรับประทาน วิธีการก าจัดอาหารที่
หมดอายุหรือมีการเสื่อมคุณภาพ  

ผู้ วิ จั ยจั ดสร้ า ง เครื่ อ งมื อ ในการ
รวบรวมข้อมูล โดยใช้แนวคิดทฤษฎี งานวิจัย
ที่ เกี่ ยวข้อง และการลงพื้นที่ ส ารวจเป็น
แนวทางในการสร้างแบบตรวจรายการอาหาร 
แบบบันทึกผลการสังเกต และแนวค าถาม
สัมภาษณ์เชิงลึก การตรวจสอบคุณภาพของ
เครื่องมือใช้การตรวจสอบสามเส้า  ตรวจสอบ
ความตรงตามเนื้อหาและตามสภาพปรากฏ
โดยผู้ทรงคุณวุฒิ จ านวน ๓ ท่าน แล้วปรับแก้
ไขให้สมบูรณ์ก่อน เก็บข้อมูลต่อไป  การ
วิเคราะห์ข้อมูล ประกอบด้วย ส่วนที่ ๑ ข้อมูล
ประเภทอาหารที่มีฉลากระบุวันหมดอายุ 

ลักษณะของวันที่ผู้มีจิตศรัทธามาท าบุญ ขนาด
ความศรัทธาที่มีต่อวัด ใช้สถิติเชิงพรรณนา 
แสดงผลเป็นการแจกแจงความถี่ ค่าร้อยละ 
ส่วนที่ ๒ ข้อมูลการสังเกตและการสัมภาษณ์ผู้
มีส่วนเก่ียวข้องในการจัดการอาหารของวัด ใช้
การวิเคราะห์เนื้อหาโดยการน าข้อมูล มาถอด
เทปและแปลเป็นรหัสตามค าส าคัญ  วิเคราะห์
ความเหมือนและความต่าง 
 
๔. ผลการศึกษา 

๔.๑ สถานการณ์ของอาหารที่มี
ฉลากระบุวันหมดอายุภายในวัดพุทธ พบว่า 

๔.๑.๑ อาหารที่มีฉลากระบุวัน
หมดอายุ ที่ผู้มีจิตศรัทธาน ามาถวายพระสาม
อันดับแรกสามารถพบได้ทั้งในวันพระและวัน
ปกติ และทุกขนาดความศรัทธาต่อวัด คือ 
อาหารที่มีฉลากระบุวันหมดอายุประเภท
ผลิตภัณฑ์จากแปูง นมและผลิตภัณฑ์จากนม 
และเครื่องปรุงรส ดังรายละเอียดในตาราง 
ที่ ๑ 
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๔.๑.๒ ประเภทอาหารที่พบ
หมดอายุ และตกค้างภายในวัด 

อาหารที่ตกค้างภายในวัดมีการ
ตรวจพบ อาหารเกือบทุกประเภทหมดอายุ
แล้วทั้งในวันพระและวันปกติ และในทุกขนาด
ความศรัทธาที่มีต่อวัด โดยในภาพรวมพบ

หมดอายุมากที่สุดเรียงล าดับ ๓ อันดับแรก 
คือ เครื่องปรุงรส อาหารแห้ง และเครื่องดื่มใน
ภาชนะบรรจุปิดสนิท ดังรายละเอียดใน 
ตารางที่ ๒ 
 

 
๔.๒ การจัดการอาหารที่มีฉลาก

ระบุวันหมดอายุของวัด จากการสังเกตและ
และการสัมภาษณ์เชิงลึกพบพฤติกรรมการน า
อาหารมาท าบุญ การคัดแยกอาหาร การ
ตรวจสอบวันหมดอายุ การเก็บรักษาคุณภาพ
อาหาร การตรวจสอบคุณภาพอาหาร และ
การก าจัดอาหารที่หมดอายุหรือมีการเสื่อม
คุณภาพ พบดังนี้คือ 
 ๔.๒.๒ พฤติกรรมการน าอาหารมา
ท าบุญในช่วงวันต่าง ๆ พบว่า  

๑) ในวันส าคัญทางพระพุทธศาสนา
และวันหยุดราชการวัดที่มีผู้มีจิตศรัทธามาก

และปานกลาง ได้รับถวายอาหารที่มีฉลากระบุ
วันหมดอายุมีปริมาณมากกว่า  ๔ เท่าของ
อาหารทั่ วไป ส่วนวันปกติพบปริมาณไม่
แตกต่างกัน ดังค าสัมภาษณ์ที่ว่า 

“วันศีล วันพระ อาหารจะเยอะ เป็น
สองโต๊ะยาวๆ ที่เหลือก็เอาไว้บางอย่าง อัน
ไหนมันอยู่ได้นาน ถ้าเหลือก็ให้ญาติโยมเอาไป
แจกจ่ายกันครับ พวกที่ไม่คุ้มนานเก็บแล้วก็
แจกจ่ายครับ ถ้ามีคนมาก็แจกไป แจกนักเรียน 
หรือพระไปสอน พระท่านไปฝึกสอน ก็น าไป
แจก” (อดีตข้าราชการครู อายุ ๖๑ ปี วัด
ขนาดความศรัทธาปานกลาง) 
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๒) ในวัดที่มีขนาดความศรัทธา
ระดับน้อย ได้รับถวายอาหารที่มีฉลากระบุวัน
หมดอายุมีปริมาณที่ไม่แตกต่างกับปริมาณ
อาหารทั่วไป  ไม่ว่าจะตรงกับวันใดก็ตาม ดัง
ค าสัมภาษณ์ที่ว่า  

“คนที่มาท าก็มาท า แต่ปกตินี้ ๘ 
ค่ า ๑๕ ค่ า วันปกติก็ไม่ค่อยเยอะ แต่คนที่ไม่
ไปวัดนี่ ถ้ามีกับข้าวก็เอาใส่บาตรไป พวกยาย
นี่ก็ไปเปิดออกแล้วก็เอามาใส่ถ้วยใส่จานไปให้
ฉัน บางวันก็เยอะหน่อย บางวันก็ไม่เยอะ แต่
มันมีเยอะก็แบ่งกันกินหลายพา (หมายถึงจัด
หลายถาด:นักวิจัย) ถ้ามันน้อยก็ฉันด้วยกัน” 
(คุณยายผู้ไปท าบุญที่วัดเป็นประจ า อายุ ๗๔ 
ปี วัดขนาดความศรัทธาน้อย) 

“แต่ที่วัดไม่ค่อยมีอาหาร พวก
มาม่า พวกขนมปัง ไม่ค่อยมีส่วนมากจะมีแต่
ชาวบ้านท ากับเอง ตักใส่แล้วน าไป ใส่บาตร” 
(คุณยายบุญ อายุ ๕๘ ปี วัดขนาดความ
ศรัทธาน้อย) 

๔.๒.๒ การคัดแยกอาหารที่มี
ฉลากระบุวันหมดอายุของวัด พบว่า 

๑) อาหารที่ ได้รับจากการใส่
บาตรหรือมีผู้น ามาถวายพระ ในทุกขนาด
ความศรัทธาที่มีต่อวัด ยังไม่มีกลวิธีการจัดการ
อาหารตามหลักการทางสาธารณสุข เป็นเพียง
การแยกอาหารสดออกจากอาหารที่มีฉลาก
ระบุวันหมดอายุเท่านั้น  โดยในส่วนอาหารสด
จะมีแม่ครัวหรือผู้มีจิตศรัทธาท าการแยกตาม
ชนิดอาหารและจัดใส่ภาชนะเพื่อถวายให้
พระสงฆ์ฉันในช่วงเช้า ในส่วนอาหารที่มีฉลาก
ระบุวันหมดอายุจะรวมอาหารทุกชนิดไว้ใน
ภาชนะเดียวกันและท าการถวายรวมให้
พระสงฆ์เลือกฉันหรือเก็บไว้ส าหรับฉันในช่วง

เพล ส าหรับวัดที่มีการฉันอาหาร ๒ มื้อ ดังค า
สัมภาษณ์ที่ว่า 

“แม่ก๋อเอาบาตรเพิ่นมาแยกข้าว
ออก เอาไว้อุ่นบางแม่เอาไปกินบ้านบาง แล้ว
เอาข๋าวใหม๊ให้พระเพิ่นฉัน ของแห้งก็แยกไว้
รวมกัน” (คุณยายบุญมาก อายุ ๘๐ ปี) 

๒) ในวัดที่อยู่ห่างไกลชุมชนจะมี
สภาพที่ขาดแคลนอาหารจากผู้มีจิตศรัทธาเมื่อ
พระสงฆ์ได้รับอาหารจากการบิณฑบาตจะท า
การเก็บอาหารเอาไว้รับประทานในวันต่อไป 
และในวัดที่มีอาหารเหลือจากการที่พระสงฆ์
เลือกเก็บไว้แล้ว พระสงฆ์จะถวายทานโดยการ
ให้ผู้มีจิตศรัทธาน ากลับบ้าน  หรือในช่วง
เทศกาลหรือวันส าคัญทางพระพุทธศาสนาที่มี
ปริมาณอาหารจ านวนมากเกินความต้องการ
ของพระสงฆ์และผู้มีจิตศรัทธาที่มาท าบุญที่วัด 
ทางวัดจะน าอาหารที่มีฉลากระบุวันหมดอายุ
ไปให้ค่ายทหาร หรือโรงเรียนที่อยู่บริเวณ
ใกล้เคียงโดยไม่มีการตรวจสอบวันหมดอายุ  
ดังค าสัมภาษณ์ที่ว่า 

“ไม่ค่อยมีโยมมาหรอก ไปบินฑ
บาตรก็ ๔-๕ โล อาหารแห้งก็เก็บไว้ฉันเพล
บ้าง บางวันไม่ได้กับข้าวมาก็มี” (หลวงพ่อ 
อายุ ๕๒ ปี วัดขนาดความศรัทธาน้อย) 

 “มีเยอะก็ให้ญาติโยมไปบ้าง” 
(หลวงปูุ อายุ ๗๖ ปี วัดขนาดความศรัทธา
ปานกลาง) “แม่เห็นกับตานะที่วัดหลวงปูุ ที่มี
งานพระราชทานเพลิงท่านก็จะจัดเป็นถุงไป
เลี้ยงทหาร”(คุณยายบุญเยอะ อายุ ๖๒ ปี วัด
ขนาดความศรัทธามาก) 

๔.๒.๓ การตรวจสอบวัน
หมดอายุของอาหารที่มีฉลาก พบว่า  

๑) ใช้การสังเกตการเปลี่ยนแปลง
สภาพภายนอกที่พบบนอาหาร โดยมิได้ท าการ
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ตรวจสอบวันหมดอายุที่ระบุไว้บนฉลากบรรจุ
อาหาร ซึ่งพบในวัดทุกขนาดความศรัทธา ดัง
ค าสัมภาษณ์ที่ว่า “ขนมปังดูว่าไม่มีราไม่เหม็น
รสปกติก็ฉันได้” (เจ้าอาวาส อายุ ๒๙ ปี) 

๒ )  ก า ร ต ร ว จ ส อบ โ ด ย ก า ร
รับประทาน เมื่อมีรสชาติเปลี่ยนไปจากปกติ 
จึงท าให้พบว่ามีปัญหาอาหารหมดอายุไปแล้ว 
ดังค าสัมภาษณ์ที่ว่า “บางครั้งดู ที่ฉันแล้วมีรส
แปลกๆ มันเปรี้ยว มันบูดก็ทิ้ง”(พระรูปหนึ่ง 
อายุ ๔๕ ปี)  

๔.๒.๔ การเก็บรักษาคุณภาพ
อาหาร โดยดูจากลักษณะการบรรจุหาก
สามารถเก็บไว้ได้นานจะเก็บไว้ โดยมิได้ท า
การตรวจสอบวันหมดอายุตามที่ระบุบนฉลาก
อาหาร เช่น อาหารในกลุ่มผลิตภัณฑ์นมชนิดที่
มีการฆ่าเชื้อด้วยวิธีพลาสเจอร์ไรซ์  และ
ผลิตภัณฑ์จากแปูง ในกลุ่มขนมปัง จะเป็น
อาหารที่ทุกวัดไม่เลือกเก็บไว้ภายในวัด ดังค า
สัมภาษณ์ที่ว่า “ส่วนใหญ่ก็ไม่มีนมเปรี้ยวเก็บ
ไว้อยู่แล้ว มันต้องแช่เย็นเนอะ นมกล่องก็ไม่
เสียง่ายจะเก็บไว้” (พระลูกวัด อายุ ๔๓ ปี) 

๔.๒.๕ การตรวจสอบคุณภาพ
อาหารที่เก็บรักษาไว้  พบว่า ในวัดที่มีการฉัน
อาหารรวมกันในช่วงเช้าหรือเพล จะมีการน า
อาหารมารวมกันไว้ที่โรงครัว ส่วนวัดที่ไม่ได้
ฉันอาหารร่วมกันพระสงฆ์จะท าการเก็บ
อาหารไว้ฉันภายในที่พักของตนเองโดยไม่มี
การตรวจสอบ ยกเว้นในกลุ่มพระสงฆ์ที่มี
กา รศึ กษาก่ อนการฉั นอาหารจะมี ก า ร
ตรวจสอบวันหมดอายุที่ ระบุไว้บนฉลาก
อาหารและเตือนผู้อื่นให้ร่วมตรวจสอบ ดังค า
สัมภาษณ์ที่ว่า 

“หลวงพ่อจะดูทุกครั้งพวกนม
กล่องๆ ส่วนที่ให้เณรก็บอกเณรทุกครั้งนะ ว่า

ก่อนฉันต้องดูก่อน เณรบางที่ก็ไม่ดู ก็เคยมี
ปวดท้องบ้าง” (หลวงพ่อ อายุ ๖๕ ปี) 

๔.๒.๖ การก าจัดอาหารที่
หมดอายุหรือมีการเสื่อมคุณภาพ อาหารที่
หมดอายุแล้ว หรือมีสั ง เกตพบเชื้อราบน
อาหาร จะน าอาหารไปทิ้งถังขยะ ในส่วน
อาหารที่พบหมดอายุแต่ไม่มีการเปลี่ยนแปลง
สภาพภายนอกจะสังเกตเห็นและได้ข้อมูลว่า
บางวัดน าอาหารหมดอายุกลุ่มนี้มาเลี้ยงสัตว์ 
ดังค าสัมภาษณ์ที่ว่า “อาหารที่จะหมดอายุจะ
ให้ญาติโยมหรือถ้าหมดอายุจะทิ้งหรือให้สัตว์” 
(พระครู อายุ ๕๘ ปี) 
 
๕. อภิปรายผล 

การเปลี่ยนแปลงสภาพสังคม
ส่งผลต่อความเร่งรีบในการท างาน อาหารที่มี
ฉลากระบุวันหมดอายุจึงได้รับความนิยมใน
การเลือกน ามาถวายพระ อาหารประเภท
ผลิตภัณฑ์จากแปูง และผลิตภัณฑ์จากนมเป็น
อาหารที่พบมากในบาตรพระ สอดคล้องกับ
การศึกษาของ มัณฑนา หิรัญประดิษฐ์พบว่า 
ขนมปังเป็นอาหารที่พระสงฆ์ได้จากการ
บิณฑบาตเป็นอันดับรองจากข้าว ร้อยละ 
๔๘.๙๐ นมและผลิตภัณฑ์นมเป็นอาหารที่มี
การน ามาถวายพระสงฆ์จ านวนมาก จากการ
ลงพื้นที่ส ารวจพบว่า นมกล่องแลคตาซอย 
โอวัลติน นมจืด นมเปรี้ยวยี่ห้อต่างๆ จ านวน
มาก อาหารที่มีฉลากเป็นอาหารที่มีการตกค้าง
ภายในวัดและเกือบทุกประเภทของอาหาร
พบว่าหมดอายุแล้ว เนื่องจากพระสงฆ์จะเลือก
ฉันอาหารปรุงส าเร็จก่อน อาหารที่มีฉลากเป็น
อาหารที่สามารถเก็บไว้ได้ การศึกษาของ ปภา
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ดา สุขสวัสดิ์๑๐ ให้เหตุผลของการที่พระสงฆ์
ไม่ ฉั นอาหารที่ มี ฉลากระบุ วั นหมดอายุ
เนื่องจาก อาหารบางชนิดหรือบางยี่ห้อเป็น
ยี่ห้อที่พระสงฆ์ไม่คุ้นเคย ท าให้ไม่สามารถ
น ามาฉันได้ และการคัดแยกอาหารเป็นเพียง
การแยกอาหารที่มีฉลากออกจากอาหารปรุง
ส าเร็จ โดยไม่ค านึงถึงวันหมดอายุของอาหาร 
จึงพบเครื่องปรุงรสตกค้างและหมดอายุ
ภายในวัด เนื่องจากการไม่ได้มีการประกอบ
อาหารภายในวัดเป็นประจ า เมื่อขาดการ
จัดการและขาดการตรวจสอบ เมื่อน ามา
รับประทานอาจก่อให้ เกิดความเสี่ยงต่อ
สุขภาพได้ ในเร่ืองนี้คณะกรรมการอาหารและ
ยา๑๑ จึงได้ก าหนดฉลากระบุวันหมดอายุของ
อาหาร เพื่อควบคุมคุณภาพของอาหาร หาก
รับประทานหลังวันที่ก าหนดอาจก่อความเสี่ยง
ต่อผู้บริโภคได้ และสอดคล้องกับวรวิทย์ ฤทธิ
ทิศ๑๒ ที่กล่าวว่า สิทธิที่ได้รับความปลอดภัย

                                                      
๑๐ ปภาดา สุขสวัสดิ์.  รูปแบบสังฆ

ฑานที่เหมาะสมกับการน าไปใช้ประโชยน์ของ
พระสงฆ์ในปัจจุบัน : กรณีศึกษาพระสงฆ์ในต าบล
ดอนเจดีย์ อ าดภอดอนเจดีย์ จังหวัดสุพรรณบุรี. 
กรุงเทพมหานคร : สาขาวิชาการประกอบการ, 
บริหารธุรกิจมหาบัณฑิต มหาวิทยาลัยศิลปากร
๒๕๕๖. 

๑๑ คณะกรรมการอาหารและยา.  
การด าเนินการเกี่ยวกับเลขสารบบอาหาร. บัญชี
หมาย เลข ๒ แนบท้ ายระเบียบส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาว่ าด้ วยการ
ด าเนินการเกี่ยวกับเลขสารบบอาหาร ๒๕๕๗. 
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา,๒๕๕๗. 

๑๒
 วรวิทย์ ฤทธิทิศ.  ข้อพิจารณา

เกี่ยวกับกฎหมายคุ้มครองผู้บริโภค. ดุลพาห,๒๕๕๒.  
๕๖(๒), ๙๑-๑๐๘. 

จากการใช้สินค้าที่ปลอดภัย มีสภาพและ
คุณภาพตามมาตรฐานที่ เหมาะสม  ไม่
ก่อให้ เกิดอันตรายต่อชีวิต ร่ างกาย และ
ทรัพย์สิน ในกรณีที่มีการใช้ตามค าแนะน าหรือ
ระมัดระวังตามสภาพของสินค้าที่มีการระบุไว้
บนฉลากอาหารนั้นแล้ว ดังนั้น จึงเป็นสิ่ ง
ส าคัญที่ต้องมีการด าเนินการให้ถูกต้องต่อไป  

การจัดการอาหารที่มีฉลากระบุ
วันหมดอายุ  พบเพียงขั้นตอนการคัดแยก
อาหารที่มีฉลากระบุวันหมดอายุออกจาก
อาหารปรุ งส า เร็ จ  ซึ่ งตามหลักการทาง
สาธารณสุข อาหารที่มีฉลากระบุวันหมดอายุ
ควรมีการตรวจสอบตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขฉบับที่ ๑๙๔ เรื่องฉลากอาหาร 
พ.ศ.๒๕๔๓  โดยก าหนดให้อาหารที่มีฉลาก
ต้องระบุข้อความอาหารหมดอายุ  หมายถึง 
วันที่อาหารนั้นหมดอายุ หลังจากวันนั้นแล้ว
อาหารจะเน่าเสีย หรือบูด ห้ามรับประทาน
ค ว ร น า ไ ป ทิ้ ง  แ ล ะ ค า ว่ า ค ว ร บ ริ โ ภ ค
ก่อน หมายถึง อาหารจะมีรสชาติดี ยังคง
คุณค่าทางอาหารครบถ้วนตามที่ระบุไว้ บน
ฉลากอาหารจนถึงวันนั้น หลังจากวันนั้นไป
รสชาติ คุณภาพ และคุณค่าทางอาหารจะ
ลดลง แต่จะไม่มีปัญหาในเชิง ความปลอดภัย 
จึงยังสามารถบริโภคได้โดยไม่มีอันตรายแต่
อาจไม่ได้ประโยชน์ จากการศึกษาSkulwong 
D๑๓ พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่มีความรู้ความ
เข้าใจ และรับรู้ข้อมูลจากฉลากอาหารอยู่ใน

                                                      
๑๓ Skulwong D. .Perception 

and use of information on food label and 
nutritional label among food producers. 
Food Water Sanitation journal. 2011; 
2(2):20-24. (in Thai) 
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เกณฑ์ต่ า ท าให้การคัดแยกเป็นเพียงแยก
อาหารสดออกจากอาหารแห้ง ในทุกขนาด
ความศรัทธาที่มีต่อวัดมิได้ท าการตรวจสอบวัน
หมดอายุที่ระบุไว้บนฉลากบรรจุอาหาร เป็น
การตรวจสอบวันหมดอายุโดยใช้การสังเกต
การเปลี่ยนแปลงภายนอก ซึ่งตามมาตรฐานที่
กฎหมายก าหนดแล้วจะต้องตรวจสอบคุณภาพ
อาหารในด้านคุณภาพทางกายภาพ คุณภาพ
ทางประสาทสัมผัส คุณค่าทางโภชนาการ ทาง
จุลินทรีย์  และความปลอดภัยต่อการบริโภค
ด้วย ไม่ใช่เพียงตรวจสอบลักษณะจากการ
สังเกต๑๔๑๕อาหารที่มีฉลากที่วัดเลือกเก็บจะ
เป็นอาหารที่ดูจากลักษณะการบรรจุแล้ว
สามารถเก็บไว้ได้นาน โดยอาหารส่วนใหญ่จะ
บรรจุในภาชนะบรรจุปิดสนิท ซึ่งกรมอนามัย
ได้ให้ค าแนะน าควรเก็บอาหารในบริเวณที่
สะอาด ไม่มีความชื้น และควรวางให้สูงจาก
พื้นอย่างน้อย ๖๐ เซนติเมตร๑๕๑๖การจัดการ
อาหารภายในวัด ไม่มีวิธีการที่ ใช้ ในการ
ตรวจสอบจ านวนวันก่อนหมดอายุของอาหาร
ที่มีฉลากซึ่งส่งผลให้อาหารที่มีการเก็บไว้หรือมี
คงค้างภายในวัด เมื่อน าออกมารับประทานจึง
พบอาหารหมดอายุไปเป็นระยะเวลานาน และ
กลายเป็นขยะที่ต้องทิ้งกลายเป็นปัญหาที่
จะต้องจัดการต่อไป 
 

                                                      
๑๔ อนุกูล   พลศิริ. การควบคุม

คุณภาพอาหาร. กรุงเทพ ฯ: คณะศึกษาศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยรามค าแหง.๒๕๓๗. 

๑๕ กระทรวงสาธารณสุข กรม
อนามัย.  คู่มือหลักการสุขาภิบาลอาหารส าหรับผู้
สัมผัสอาหารและผู้ประกอบกิจการด้านอาหาร. 
กรุงเทพฯ: กระทรวงสาธารณสุข.๒๕๕๗. 

๖. สรุปและข้อเสนอแนะ 
อาหารประเภทผลิตภัณฑ์จาก

แปูง นมและผลิตภัณฑ์จากนม เป็นอาหารที่มี
ฉลากระบุวันหมดอายุที่พบว่าผู้มีจิตศรัทธา
นิยมน ามาถวายพระ อาหารที่มีฉลากระบุวัน
หมดอายุมีการก าหนดระยะเวลาการบริโภค 
เมื่อมีการตกค้างโดยไม่ได้ตรวจสอบส่งผลต่อ
การหมดอายุอาหาร เครื่องปรุงรส เป็นอาหาร
ที่พบหมดอายุมากที่สุด การจัดการอาหารที่มี
ฉลากระบุวันหมดอายุของวัดเป็นเพียงการคัด
แยกอาหารที่มีฉลากออกจากอาหารปรุงส าเร็จ 
โดยไม่ค านึงถึงวันหมดอายุของอาหาร ดังนั้น
เมื่อน าอาหารที่มีฉลากออกมารับประทานจึง
พบอาหารที่หมดอายุไปเป็นระยะเวลานาน  
ซึ่งอาจก่อให้เกิดความเสี่ยงทางภาวะสุขภาพ
ของพระสงฆ์ตามมา ข้อเสนอแนะที่ส าคัญ คือ 

๑ .ค ว ร มี ม า ต ร ก า ร ใ น ก า ร
ตรวจสอบวันหมดอายุของอาหารและวิธีการ
จัดล าดับอาหารตามวันหมดอายุบนฉลาก เพื่อ
ปูองกันการตกค้างของอาหารภายในวัดต่อไป  

๒. ควรคัดแยกอาหารที่มีฉลาก
ระบุวันหมดอายุตามจ านวนวันที่เหลือก่อน
หมดอายุ  

๓. ก่อนการน าอาหารไปแจกจ่าย
ต่อ ควรมีการตรวจสอบวันหมดอายุ เพื่อให้
ผู้รับได้อาหารที่มีคุณภาพเหมาะสม 

๔. ควรมีการประชาสัมพันธ์ให้กับ
ญาติโยมที่น าอาหารมาถวายพระ ตรวจสอบวัน
หมดอายุของอาหารทุกประเภท ให้มีจ านวนวัน
เหลืออย่างน้อย ๗ วัน 

๕. ควรศึกษารูปแบบการจัดการความ
ปลอดภัยของอาหารที่มีฉลากระบุวันหมดอายุ
ภายในวัด 
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