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เอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 
  

การศึกษาคนควาแบบอิสระเร่ือง การตรวจหาแบคทีเรียในอาหารปรุงสําเร็จท่ีจําหนาย             
ณ โรงอาหารในโรงพยาบาลของรัฐแหงหนึ่งคร้ังนี้ เปนการศึกษาเชิงวิเคราะหในการตรวจหา
แบคทีเรียในอาหารปรุงสําเร็จท่ีจําหนาย ณ โรงอาหารในโรงพยาบาลของรัฐแหงหนึ่ง ผูศึกษาได
ทําการคนควาเอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวของ โดยครอบคลุมหัวขอดังตอไปนี้ 

1. จุลินทรียกับอาหาร 
2. ปจจัยท่ีมีผลตอการเจริญเติบโตของจุลินทรียในอาหาร 
3. จุลินทรียท่ีกอใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ 
4. ขอกําหนดคุณภาพทางจุลชีววิทยา 
5. หลักสุขาภิบาลอาหาร 
6. งานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 
7. กรอบแนวคิดในการศึกษา 
 

จุลินทรียกับอาหาร 
จุลินทรีย หมายถึง ส่ิงมีชีวิตเซลลเดียว หรืออาจมีหลายเซลล ซ่ึงแตละเซลลมีความแตกตาง

ในรูปลักษณะนอยมาก จุลินทรียเปนมีชีวิตท่ีมีขนาดเล็กมาก สวนใหญไมสามารถมองเห็นดวย     
ตาเปลา ขนาดของจุลินทรียอาจตางกันไดต้ังแต หนึ่งจนถึงหม่ืนเทา (อัจฉรา พุมฉัตร, 2545)            
จุลินทรียแบงไดเปน 3 กลุมใหญๆ คือ แบคทีเรีย ยีสต และรา แตละกลุมมีอยูมากมายหลายชนิด ใน
สภาพแวดลอมตางกัน ไดแก ในอากาศ น้ํา ตามพื้นดิน ทราย อาหาร คน และสัตว เปนตน จุลินทรีย
เหลานี้ในปริมาณเขมขนระดับหนึ่งจะไมกอใหเกิดอันตรายใดๆ แตถาปริมาณของจุลินทรียมากเกิน
ขีดจํากัดและปนเปอนอยูในอาหาร อาจกอใหเกิดโทษหรือโรคในคนและสัตวได จุลินทรียท่ีพบใน
อาหาร (Foodborne microorganisms) แบงออกไดตามความสําคัญตออาหารและผูบริโภค ดังนี้  
(จุไรรัตน รุงโรจนารักษ, 2543) 

1. จุ ลินทรีย ท่ีกอให เกิดประโยชนและเปน ท่ีตองการในการผลิตอาหาร (Desirable   
microorganisms) คือจุลินทรียซ่ึงมีโอกาสปะปนอยูในอาหารโดยธรรมชาติ หรือคนต้ังใจใสลงไป 
ซ่ึงสามารถอาศัยสารอาหารตางๆ ไดแก กลุมคารโบไฮเดรต หรือ โปรตีนในการเจริญเติบโตและ
เพิ่มจํานวน ทําใหเกิดการเปล่ียนแปลงและเกิดปฏิกิริยาเคมีและชีวเคมีของสารอาหาร ไดผลผลิต
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พวกกรดอินทรีย กาซ หรือแอลกอฮอล หรือ กรดอะมิโนฯลฯ ทําใหเกิดเปนผลิตภัณฑอาหารหลาย
ประเภทข้ึน และผลผลิตเหลานี้ยังสามารถลดหรือยับยั้งการเจริญเติบโตของ จุลินทรียชนิดอ่ืนๆ ท่ี
ไมตองการในอาหารนั้นไดอีกดวย เชน การผลิตนมเปร้ียว เนย น้ําสมสายชู ขนมปง เหลา เบียร ไวน 
หรือผงชูรส   เปนตน 

2. จุลินทรียท่ีทําใหอาหารบูดเสีย (Spoilage microorganisms)  คือจุลินทรียท่ีข้ึนบนอาหาร
และใชสารอาหารเพ่ือเพิ่มจํานวนมากข้ึน และสงผลเชนเดียวกับกลุมท่ี 1 แตทําใหสภาพของอาหาร 
เชน สี กล่ิน และ รส  เปล่ียนแปลงไมเปนท่ีพอใจของผูบริโภค ท่ีเรียกวา อาหารบูดเสีย จุลินทรีย
กลุมนี้แมวา ไมทําใหเกิดโรคในคนและสัตว แตถาคนไดรับเช้ือนี้ในปริมาณมาก อาจทําใหเกิดความ
ผิดปกติในระบบการยอยอาหารได 

3. จุลินทรียท่ีไมทําใหเกิดโรค แตมักจะเกี่ยวของกับพวกท่ีทําใหเกิดโรคเม่ือพบในอาหารจะ
เปนตัวบงช้ีถึงความเส่ียงตอการปนเปอนกับพวกท่ีทําใหเกิดโรค เชน แบคทีเรียในกลุมโคลิฟอรมท่ี
ปะปนกับอุจจาระ (fecal coliforms) และ Escherichia coli เปนตน 

4. จุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรค ซ่ึงสาเหตุมาจากตัวจุลินทรียเอง หรือจากสารพิษท่ีจุลินทรียผลิต
ออกมาก็ตาม ไดแก Staphylococcus aureus ท่ีพบอยูตามผิวหนัง มือ บาดแผลคน หรือในอากาศ 
Bacillus cereus และ Clostridium perfringens ท่ีพบเปนสปอรอยูตามดิน ทราย หรือในอากาศ เม่ือ
ปะปนอยูในอาหารและเปนสายพันธุท่ีกอใหเกิดโรคหรือผลิตสารพิษได จะทําใหผูบริโภคเปนโรค
ได 
 
ปจจัยท่ีมีผลตอการเจริญเติบโตของจุลินทรียในอาหาร 

ปจจัยตางๆท่ีมีผลตอการเจริญของจุลินทรียกลุมแบคทีเรีย ซ่ึงอัจฉรา พุมฉัตร(2545) ไดให
รายละเอียดไวดังนี้ 

1. ระยะเวลาในการแบงเซลล ในสภาวะท่ีเหมาะสม แบคทีเรียจะแบงเซลลจาก 1 เปน 
2 เปน 4 เร่ือยๆไป การแบงเซลลแตละครั้งจะใชเวลาประมาณ 15 นาทีข้ึนไป ท้ังนี้ข้ึนอยูกับสภาวะ
แวดลอมและชนิดของแบคทีเรีย 

2. สารอาหาร  แบคทีเรียบางชนิดไมตองการสารอินทรียในการดํารงชีวิต แต
แบคทีเรียสวนใหญตองการสารอินทรียในการเจริญเติบโต บางชนิดตองการเพียงสารอินทรียชนิด
เดียวกับเกลือแร บางชนิดตองการกลุมคารโบไฮเดรต บางชนิดตองการสารอินทรียเฉพาะเชน 
กรดอะมิโน หรือ ไวตามิน  และบางชนิดตองการสารอินทรียหลายชนิดในการดํารงชีวิต 

3. กาซ แบคทีเรียบางกลุมตองการออกซิเจนและเจริญไดในท่ีมีอากาศเทานั้นเรียกวา 
Obigate aerobes สวนกลุม microaerophiles ตองการออกซิเจนในปริมาณท่ีนอยกวาท่ีมีใน
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บรรยากาศ มิฉะนั้นอาจตายหรือไมเจริญ อีก 2 กลุมเจริญไดในสภาพท่ีมีและไมมีออกซิเจน ซ่ึง
ไดแก facultative anaerobes แตจะเจริญไดดีกวาเม่ือมีออกซิเจน และ aerotolerant anaerobes ไมใช
ประโยชนจากออกซิเจน สําหรับกลุม Obigate aerobes มีความไวตอออกซิเจน บางชนิดไมสามารถ
ทนตอออกซิเจนได ถาอยูในสภาวะแวดลอมท่ีมีออกซิเจนในระยะเวลาส้ันอาจตายได แบคทีเรีย   
ทุกชนิดตองการคารบอนไดออกไซด แตบางชนิดตองการสัดสวนของคารบอนไดออกไซดสูงกวาท่ี
มีในบรรยากาศ ซ่ึงกลุมนี้เรียกวา capnophiles และ Obigate aerobes หลายชนิดถูกยับยั้งการเจริญได
ถากาซคารบอนไดออกไซดมีความเขมขนสูง 

4. อุณหภูมิ ในภาพรวมอุณหภูมิท่ีจุลินทรียจะเจริญไดเร่ิมต้ังแต -20 องศาเซลเซียส 
ถึง สูงกวา 90 องศาเซลเซียส แตไมมีจุลินทรียชนิดใดเลยท่ีสามารถเจริญไดครอบคลุมชวงอุณหภูมิ
ดังกลาว กลุม psychrotrophs เปนจุลินทรียท่ีเจริญไดในท่ีท่ีมีอุณหภูมิตํ่า แตอุณหภูมิท่ีเหมาะแกการ
เจริญคือ สูงกวา 20 องศาเซลเซียส และกลุมนี้มีความสําคัญสําหรับอุตสาหกรรมอาหารมากเพราะมี
ความยืดหยุนในการเจริญตอปจจัยดานอุณหภูมิ 

5. น้ํา เซลลของแบคทีเรียประกอบดวยน้ําเปนสวนใหญ เชนเดียวกับส่ิงมีชีวิตอ่ืนๆ 
การเจริญของแบคทีเรียสวนใหญเจริญไดในสารละลายเจือจางมากของเกลือหรือน้ําตาล เนื่องจาก 
ในสารละลายท่ีมีความเขมขนสูง จะมีโมเลกุลอิสระของน้ําท่ีแบคทีเรียสามารถนําไปใชในการเจริญ
ไดนอยปริมาณนํ้าอิสระนี้คิดเปนอัตราสวนของความดันไอของสารละลายในส่ิงแวดลอมท่ี
แบคทีเรียอาศัยอยู รวมท้ังอาหารตอความดันไอของนํ้าบริสุทธ์ิท่ีอุณหภูมิเดียวกันเรียกวาคา water 
activity ซ่ึงมีคาอยูระหวาง 0-1  

6. คาความเปนกรดดางและคุณสมบัติ การปรับสภาพท่ีสมดุลของกรดดางใน
สภาพแวดลอม มีผลตอการเจริญและดํารงชีวิตของแบคทีเรีย แบคทีเรียสวนใหญเจริญไดดีใน
สภาวะที่เปนดางเล็กนอย แตสําหรับ Lactobacillus และ Acetobacter มีชีวิตอยูไดในสภาวะท่ีเปน
กรด การสรางกรดอินทรียของแบคทีเรียในอาหารท่ีจะมีผลตอการเปล่ียนแปลงคาความเปนกรดดาง
ของอาหารไดหรือไมนั้นข้ึนอยูกับคุณสมบัติการปรับสภาพความเปนเปนกรดดางของอาหาร 
ปริมาณสารท่ีจะถูกเปล่ียนโดยแบคทีเรียแลวทําใหเกิดการเปล่ียนของคาความเปนกรดดาง รวมท้ัง
คา pH ของกรด (คา pHท่ี 50%ของโมเลกุลกรดไมเกิดการแตกตัวเปนไอออนซ่ึงโมเลกุลเหลานั้น
ยับยั้งการเจริญของจุลินทรียได) การเพิ่มคาความเปนกรดดางข้ึน 1 หนวยจะลดความเขมขนของ
โมเลกุลกรดท่ีไมแตกตัวลง 90% ดังนั้นจึงลดภาวะท่ีเปนอันตรายตอส่ิงมีชีวิตของแบคทีเรียลงดวย 

7. สารเคมียับยั้งการเจริญ สารเคมีหลายชนิดมีผลยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียจึง
สามารถใชประโยชนเปนน้ํายาฆาเช้ือในโรงงาน และบริเวณท่ีทํางานได สารบางชนิดใชเปน      
วัตถุกันเสียท่ีเติมลงในอาหาร แบคทีเรียแตละชนิดมีความทนทานตอสารเหลานี้แตกตางกัน ทําใหมี
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การเติมสารบางชนิดลงไปในอาหารเล้ียงเชื้อเพื่อใหมีคุณสมบัติยับยั้งเช้ือท่ีไมตองการใหเจริญ ชวย
ใหสามารถแยกเช้ือท่ีตองการจากตัวอยางท่ีวิเคราะหทดสอบได อยางไรก็ตามพึงระมัดระวังการใช
เนื่องจากในการทดลองมักใชแบคทีเรียในสภาพสมบูรณ ดังนั้นอาหารท่ีผานกรรมวิธีเชน ทําแหง 
หรือแชเยือกแข็ง เซลลของแบคทีเรียจะไมอยูในสภาพสมบูรณตามปกติ จึงไมสามารถเจริญใน
อาหารเล้ียงเช้ือได ทําใหไดผลวิเคราะหในลักษณะท่ีผิดพลาดได (false negative) 

8. ชวงระยะของการเจริญของแบคทีเรียในอาหารเล้ียงเช้ือ การทดลองเติมแบคทีเรีย
ลงในอาหารเล้ียงเช้ือชนิดเหลวใหมๆ แบคทีเรียจะใชเวลาชวงหนึ่งกอนท่ีจะมีการเจริญเพิ่มจํานวน 
เรียกชวงนี้วา lag phase เพราะเปนชวงท่ีมีการงอกของ spore การใชสารอาหารท่ีจําเปน รวมท้ังการ
สรางเอนไซมท่ีจะใชยอยสลายสารอาหาร จากนั้นแบคทีเรียจะแบงเซลลอยางรวดเร็วเรียกวา lag 
phase ระยะเวลาท่ีใชในการแบงเซลลแตละครั้งจะคงที่ แตจํานวนเซลลท่ีถูกสรางใหมในชวงเวลา
หนึ่งนั้นจะข้ึนกับจํานวนเซลลต้ังตน ดวยเหตุนี้เองจึงอธิบายไดวา ทําไมอาหารสะอาดจึงเนาเสีย     
ชากวาอาหารท่ีมีแบคทีเรียปนเปอนเปนจํานวนมาก การเจริญเติบโตของแบคทีเรียในอาหาร      
เล้ียงเช้ือจะดําเนินตอไปชวงหนึ่ง หลังจากน้ันอัตราการเจริญจะลดลงเนื่องจากหลายสาเหตุ เชน 
สารอาหารท่ีตองการถูกใชหมดไป มีการสะสมของสารท่ีเปนพิษจากการเจริญมากข้ึนเรียกการเจริญ
ชวงนี้วา stationary phase จํานวนเซลลของแบคทีเรียจะไมเพิ่ม ไมลด จากนั้นเซลลบางสวนจะ    
ตายลง เรียกชวงนี้วา death phase อัตราการตายข้ึนอยูกับจํานวนเซลลท่ีมีชีวิต 
 
จุลินทรียท่ีกอใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ 

จุลินทรียกลุมแบคทีเรียท่ีกอใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ (ไพรินทร บุตรกระจาง, 2544)     
แบงออกเปน 5 กลุม คือ 

1. แบคทีเรียท่ีกอใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ ไดแก Salmonella sp, Escherichia coli, Vibrio 
parahaemolylicus, other Vibrio sp, Yersinia enterocolitica และ Campylobacter sp. 

2.  พิษจากแบคทีเรียท่ีกอใหเกิดโรคอาหารเปนพิษไดแก Staphylococcus aureus,  
Clostridium botulinum, Cl. Perfringens, Bacillus cereus,B. cereus (diarrhoea) และ Escherichia 
coli 

3. แบคทีเรียท่ีกอโรคอ่ืนๆไดแก Listeria monocytogenes, Shigella sp, Aeromorias sp. 
Plesiomonas shigelloides, Streptococcus pygenes และ Enterococcus faecails 

4.   Mycotoxic fungi ไดแก Aspergillus sp, Peniccillium sp, และFusarium sp. 
5.  ฟงไจ ไวรัสและโปรโตซัวไดแก Crytospordium parrum, SRSV group, Rotaviruses, 

Astroviruses และ  Giardia lamblia 
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 แบคทีเรียชนิดท่ีกอใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ และสามารถใชเปนดัชนีบงช้ีถึงการปนเปอน
ของอุจจาระในอาหารและน้ําท่ีสําคัญคือ เช้ือ Escherichia coli (E.coli) 

Escherichia coli (E.coli) เปนgram negative aerobe และ facultatively anaerobic rod 
สามารถใชเปนแบคทีเรียท่ีใชเปนดัชนีช้ีวัดวามีการปนเปอนของอุจจาระของคนและสัตวเลือดอุน 
สามารถกอโรคในระบบตางๆของรางกายไดหลายระบบไดแก โรคติดเช้ือระบบทางเดินอาหาร 
ระบบทางเดินปสสาวะ หรือแมแตเกิดการติดเช้ือในแผลไฟไหม น้ํารอนลวก แผลผาตัด และการ  
ติดเช้ือในกระแสโลหิตได 

เช้ือ E.coli ท่ีทําใหเกิดโรคในระบบทางเดินอาหารแบงออกไดเปน 5 กลุมดังนี้ (ไพรินทร    
บุตรกระจาง, 2544) 

1. Enterotoxigenic E.coli (ETEC) เช้ือกลุมนี้จะสรางสารพิษท่ีมีลักษณะคลายกับ
สารพิษจากเช้ืออหิวาตกโรคหรือ cholera toxin-like enterotoxins ในลักษณะท่ีเปน heat stable  
enterotoxins (ST) และ heat labile enterotoxins (LT) ทําใหเกิดอาการคล่ืนไส ปวดทองอยางรุนแรง 
มีไขตํ่าๆ และเปนตะคริว เปนสาเหตุสําคัญท่ีทําใหเกิดโรคอุจจาระรวงในเด็กและกลุมนักทองเท่ียว 
อาการถึงแยแมจะรุนแรงแตไมเปนสาเหตุการตายมากนัก 

2. Enteropathogenic E.coli (EPEC) เปนเช้ือท่ีทําใหเกิดโรคอุจจาระรวงเฉียบพลัน        
ในเด็กเล็ก โดยเฉพาะเด็กท่ีมีอายุตํ่ากวา 2 ป โดยเช้ือจะเขาไปทําลายเน้ือเยื่อผิวของลําไส อาการที่
สําคัญคือ มีไข อาเจียน อุจจาระเปนน้ํา มีมูกปนแต ไมมีเลือด  

3. Enteroinvasive E.coli (EIEC) เปนเช้ือท่ีเขาไปทําลายเน้ือเยื่อผิวของลําไสและ
(intestinal epithelium)อาการของโรคนี้จะมีลักษณะเชนเดียวกับโรคบิดท่ีเกิดจากเช้ือในกลุม
Shigella sp. คือถายอุจจาระเปนน้ํามูกเลือดปนมีไขปวดทองอยางรุนแรงและเปนตะคริว 

4. Enteroaggregative E.coli (EAggEC) เช้ือกลุมนี้เกาะติดกับผนังลําไสโดยไมสราง
สารท้ัง LT และ ST และไมทําลายเนื้อเยื่อเซลล แตจะทําใหเกิดอุจจาระรวงเร้ือรัง ถายเปนน้ํา 
อาเจียน ขาดนํ้า บางคร้ังมีอาการปวดทอง มีไข และถายอุจจาระมีเลือดปน 

5. Enterohemorrhagic E.coli (EHEC) เปนเช้ือท่ีทําใหเกิดโรคของระบบทางเดิน
อาหาร ซ่ึงสามารถติดตอผานไดท้ังทางน้ําและอากาศ (oral-fecal-route) เช้ือชนิดนี้สรางสารพิษท่ีมี
ลักษณะคลายกับสารพิษท่ีสรางจากเช้ือ Shilgella 2 ชนิดคือShiga-like-toxin (SLT-I) หรือ verotoxin 
I(VT-I) และ Shiga-like-toxin(SLT-II) หรือ verotoxin I(VT-II) ซ่ึง toxin ท้ัง 2 ชนิดทําใหเกิด 
hemolytic uremic syndrome (HUS) และ hemorrhagic colitis ในคน สามารถติดตอผานจากสัตวสู
สัตว สัตวสูคน และคนสูคนไดโดยทางอาหารและน้ํา หรือการสัมผัสกันอยางใกลชิด สายพันธุ 
E.coli ท่ีสําคัญของกลุมนี้คือ “Escherichia coli 0157:H7” 



 11

 อาการของโรค มีอาการปวดทอง ทองเปนตะคริว อุจจาระรวงเปนคร้ังคราวและมีเลือดปน 
อาการแทรกซอนท่ีสําคัญคืออาการ Hemolytic Uremic Syndrome (HUS) ซ่ึงเปนสาเหตุนําไปสู
ภาวะไตวาย สมองอักเสบ หรือเสนเลือดแตกในสมอง ซ่ึงอาการแทรกซอนดังกลาวเปนสาเหตุของ
การเสียชีวิตของผูปวย  
 
ขอกําหนดคุณภาพทางจุลชีววิทยา 

ขอกําหนดคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหาร อาจกําหนดข้ึนโดยกลุมบุคคลหลายประเภท 
เชน ผูรักษากฎหมายอาหารของประเทศ ผูกําหนดระเบียบปฏิบัติในการคาระหวางประเทศ ผูซ้ือ 
องคกรผูบริโภค และหรือผูผลิตอาหาร กรณีท่ีกําหนดเปนกฎหมายมักมีองคประกอบ (เรณู ปนทอง, 
2543) ดังนี้ 

1. ระบุชนิดของจุลินทรียหรือสารพิษจากจุลินทรียท่ีเกี่ยวของ 
2. กําหนดแผนการชักตัวอยาง และการไดมาซ่ึงตัวอยางท่ีจะใชตรวจวิเคราะห 
3. กําหนดปริมาณของจุลินทรียแตละชนิดหรือสารพิษจากจุลินทรียตอน้ําหนัก/ปริมาตรของ

อาหาร 
เกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารปรุงสุกท่ัวไป ไดแก อาหารปรุงสําเร็จ (ประเภท      

ขาวแกง) กวยเตี๋ยว ขนมจีน ยํา น้ําพริก ไสกรอก หมูยอ ปูอัด Cold Meats ปลาหมึกปรุงรส ขนมและ 
ผลไมกวน ดังนี้ (กรมวิทยาศาสตรการแพทย, 2544) 

จุลินทรียรวม / กรัม   นอยกวา  1 x 106 
MPN E.Coli / กรัม   นอยกวา  3 

 
หลักสุขาภิบาลอาหาร 
 หลักสุขาภิบาลอาหาร (Food Sanitation) คือ การบริหารจัดการและควบคุมส่ิงแวดลอม 
รวมท้ังบุคลากรที่เกี่ยวของกับกิจกรรมอาหาร เพื่อทําใหอาหารสะอาด ปลอดภัย ปราศจากเช้ือโรค 
หนอนพยาธิและสารเคมีตางๆ ท่ีเปนอันตราย หรืออาจจะเปนอันตรายตอการเจริญเติบโตของ
รางกาย สุขภาพอนามัยและการดํารงชีวิตของผูบริโภค (ลีลานุช สุเทพารักษ, 2546) 

การจัดการและควบคุมอาหารใหสะอาด ทําไดโดยการจัดการและควบคุมปจจัยท่ีเปน
สาเหตุ  ทําใหอาหารสกปรก 5 ประการ (กองสุขาภิบาลอาหาร, 2545) ซ่ึงไดแก 
 ปจจัยท่ี 1 ผูสัมผัสอาหาร คือ ผูปรุงอาหาร ผูเสิรฟอาหาร และ ผูเกี่ยวของกับการเตรียม
อาหาร 
 ปจจัยท่ี 2 ภาชนะอุปกรณ คือ จาน ชาม ชอน และ สอม 
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 ปจจัยท่ี 3 สถานท่ี คือ หองครัว และ สถานท่ีจําหนายอาหาร 
 ปจจัยท่ี 4 อาหาร คือ อาหาร น้ําแข็ง น้ําดื่ม และสารปรุงแตงอาหาร 
 ปจจัยท่ี 5 สัตวแมลงนําโรค คือ แมลงวัน แมลงสาบ และ หนู 
 เช้ือโรค พยาธิ และสารเคมีท่ีเปนพิษ จะปนเปอนอาหารโดยผานส่ือกลางตางๆ ไดแก      
ตัวอาหาร ผูสัมผัสอาหาร ภาชนะอุปกรณ สัตวและแมลงนําโรค และสถานท่ี ในข้ันตอนการขนสง 
การเตรียม  การปรุง การเก็บ การจําหนาย และการเสิรฟ ดังนั้นเพื่อปองกันเช้ือโรค พยาธิ และ
สารเคมีท่ีเปนพิษปนเปอนในอาหาร ผูประกอบการจะตองปฏิบัติตามหลักการสุขาภิบาลอาหาร คือ 
การจัดการและควบคุมส่ือกลางตางๆ ใหสะอาดและปลอดภัย รวมท้ังการควบคุมการปฏิบัติตนของ
ผูเสิรฟ และผูปรุง ในการปรุง การประกอบ การเก็บและการจําหนายอาหารใหถูกสุขลักษณะดวย 
 เพื่อความปลอดภัยของผูบริโภค กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข
(2545) ไดจัดทําขอกําหนดพื้นฐานของรานอาหารท้ังหมด 15 ขอ เพื่อปรับปรุง และดูแลรานอาหาร
ใหถูกตองตามหลักสุขาภิบาลอาหาร ดังนี้ 

1. สถานท่ีปรุง ประกอบ และจําหนายอาหาร ตองสะอาดเปนระเบียบ และจัดเปน
สัดสวน ตองจัดและดูแลรักษาบริเวณสถานท่ีรับประทานอาหาร และสถานท่ีเตรียม ปรุง ประกอบ
และจําหนายอาหารใหสะอาดเปนระเบียบอยูเสมอ วัสดุอุปกรณตางๆ ตองจัดใหเปนระเบียบ 
สามารถทําความสะอาดไดท่ัวถึง และจัดบริเวณในการปฏิบัติงานใหเปนสัดสวน ไมปะปนกัน เพื่อ
ปองกันการปนเปอนของอาหาร และในบริเวณท่ีปรุงควรมีพัดลมดูดอากาศหรือปลองระบายควัน
ชวยระบายอากาศ และ ตองไมรบกวนบริเวณใกลเคียงดวย 

2. ไมเตรียมปรุงอาหารบนพื้น และบริเวณหนา หรือในหองน้ํา หองสวม และเตรียม
ปรุงอาหารบนโตะท่ีสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร และโตะท่ีใชเตรียมปรุงอาหารตองทําดวย
วัสดุผิวเรียบ สามารถทําความสะอาดไดงาย เชน สแตนเลส หรือโฟเมกา ตองไมเตรียม หรือวาง
อาหารรวมท้ังภาชนะใสอาหารบนพ้ืนดิน บริเวณหนาหรือในหองน้ํา หรือหองสวม ตลอดจน
บริเวณท่ีอาจทําใหอาหารปนเปอนส่ิงสกปรกได 

3. ใชสารปรุงแตงอาหารท่ีมีความปลอดภัย มีเคร่ืองหมายรับรองของทางราชการ เชน 
ทะเบียนตํารับอาหาร (อย.) เคร่ืองหมายรับรองมาตรฐานของกระทรวงอุตสาหกรรม (มอก.) ตอง  
ไมใชสารปลอมปน สารท่ีไมใชอาหาร หรือสารท่ีไมปลอดภัยในการบริโภค มาปรุงหรือประกอบ
อาหาร 

4. อาหารสดตองลางใหสะอาดกอนนํามาปรุงหรือเก็บ การเก็บอาหารประเภทตางๆ
ตองแยกเก็บเปนสัดสวน อาหารประเภทเนื้อสัตวดิบเก็บในอุณหภูมิท่ีไมสูงกวา 7.2 องศาเซลเซียส 
ควรจะมีการแยกเก็บอาหารประเภทตางๆดังนี้ 
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4.1   ผักสดกอนลางทําความสะอาด 
4.2   ผักสดหลังจากลางทําความสะอาดแลว 
4.3   ผลไมสดกอนลาง 
4.4   ผลไมสดหลังจากลางทําความสะอาดแลว 
4.5   เนื้อสัตวสดท่ีไมใชประเภทอาหารทะเล 
4.6   เนื้อสัตวสดประเภทอาหารทะเล 
4.7   อาหารที่พรอมบริโภค 

5. อาหารท่ีปรุงสําเร็จแลว เก็บในภาชนะที่สะอาดมีการปกปด วางสูงจากพื้น       
อยางนอย  60 เซนติเมตร อาหารปรุงสําเร็จหรืออาหารท่ีพรอมรับประทานไดโดยไมผานข้ันตอน
ของการใหความรอนหรือการฆาเช้ือโรคอีก ตองเก็บไวในภาชนะท่ีสะอาด มีการปกปดอาหารไว
ตลอดเวลา เพื่อปองกันสัตว แมลงนําโรค และฝุนละออง 

6. น้ําแข็งท่ีใชบริโภคตองสะอาด เก็บในภาชนะท่ีสะอาด มีฝาปด ใชอุปกรณท่ีมีดาม
สําหรับคีบหรือตักโดยเฉพาะ วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 เซนติเมตร และตองไมมีส่ิงของอยางอ่ืน
แชรวมดวย 

7. ลางภาชนะดวยน้ํายาลางภาชนะ แลวลางดวยน้ําสะอาด 2 คร้ัง หรือลางดวยน้ําไหล 
และท่ีลางภาชนะตองวางสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร 

8. เขียงและมีด ตองมีสภาพดี แยกใชระหวางเนื้อสัตวสุก เนื้อสัตวดิบ ผัก และผลไม 
9. ชอน สอม และตะเกียบ วางตั้งเอาดามข้ึนในภาชนะโปรงสะอาด หรือวางเปน

ระเบียบในภาชนะโปรงสะอาด และมีการปกปด เก็บสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร 
10. มูลฝอย และน้ําเสียทุกชนิด ไดรับการกําจัดดวยวิธีท่ีถูกหลักสุขาภิบาล มีการเก็บ

และรวบรวมขยะมูลฝอยใหเรียบรอยและมิดชิด ไมร่ัวซึม เพื่อปองกันเศษขยะ และนํ้าจากขยะร่ัวซึม
ออกนอกถัง การระบายน้ําเสีย ตองมีรางระบายน้ําเสียจากจุดตางๆ ท่ีใชการไดดี โดยเฉพาะบริเวณ
หองครัว และบริเวณท่ีลางภาชนะอุปกรณ ตองมีรางระบายน้ําท่ีมีสภาพดี ไมแตกราว ไมอุดตัน       
มีการดักกรอง เศษอาหาร 

11. หองสวมสําหรับผูบริโภคและผูสัมผัสอาหาร ตองสะอาด มีอางลางมือท่ีใชการ   
ไดดี และมีสบูใชตลอดเวลา หองสวมควรแยกออกจากหองครัวเปนสัดสวนเฉพาะ โดยประตูของ
หองสวมไมเปดตรงสูบริเวณท่ีเตรียมปรุงอาหาร ท่ีลาง ท่ีเก็บภาชนะอุปกรณ และท่ีเก็บวางอาหาร
ทุกชนิด เพื่อเปนการปองกันการปนเปอนของเช้ือโรค นอกจากนี้ตองมีอางลางมือท่ีใชการไดดีและ
จัดใหมีสบูสําหรับลางมือตลอดเวลา (ควรใชสบูเหลว เพราะสบูกอนอาจมีส่ิงสกปรกติดอยูท่ีกอนได 
ถาใชสบูกอนตองลางสบูใหสะอาดดวย) 
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12. ผูสัมผัสอาหารแตงกายสะอาด สวมเส้ือมีแขน ผูปรุงตองผูกผากันเปอนท่ีสะอาด    
สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม 

13. ผูสัมผัสอาหารตองลางมือใหสะอาดกอนเตรียมปรุง หรือประกอบ การจําหนาย
อาหารทุกคร้ัง ใชอุปกรณในการหยิบจับอาหารท่ีปรุงสําเร็จแลวทุกชนิด 

14. ผู สัมผัสอาหารซ่ึงมีบาดแผลท่ีมือ  ตองปกปดแผลใหมิดชิด  หลีกเล่ียงการ
ปฏิบัติงานท่ีมีโอกาสสัมผัสอาหาร  นอกจากน้ีผู สัมผัสอาหารตองตัดเล็บส้ัน  และไมสวม
เคร่ืองประดับนิ้วมือและขอมือ เพราะจะเปนแหลงสะสมส่ิงสกปรกและเช้ือโรคได 

15. ผูสัมผัสอาหารท่ีเจ็บปวยดวยโรคท่ีสามารถติดตอไปยังผูบริโภค โดยมีน้ําและ
อาหารเปนส่ือ ใหหยุดปฏิบัติงานจนกวาจะรักษาโรคหายขาด 
 
 งานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรสาธารณสุข กรมวิทยาศาสตรการแพทย (2542) ไดศึกษาคุณภาพ
ทางจุลชีววิทยา ของอาหารปรุงสําเร็จ 9 ประเภทไดแก ซุปและแกงจืด แกงเผ็ด ผัดผักกับเนื้อสัตว 
ขนมจีน ขาวหมูแดง ขาวมันไก ขาวขาหมู กวยเต๋ียว ยํา ลาบ ทอดมันและขนมท่ีมีสวนผสมของกะทิ 
ประเภทละ 50 ตัวอยาง รวม 450 ตัวอยาง จากรานอาหารของกรมควบคุมโรคติดตอ กรมอนามัย 
กรมการแพทย สํานักงานปลัดกระทรวงสาธารณสุข และสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
โดยเก็บตัวอยางอาหารจากอาคารละ 5 รานคา ใชการวิเคราะหทางหองปฏิบัติการ ผลการศึกษา
พบวา อาหารปรุงสําเร็จ ไมเขาเกณฑกําหนดคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัส
อาหารของกรมวิทยาศาสตรการแพทย พ.ศ.2536 โดยพบวามีการปนเปอนเช้ือแบคทีเรียท้ังหมด   
ตอกรัม เกินเกณฑกําหนดรอยละ 4.0 และพบเช้ือ E.coli ปนเปอนในอาหารเกินมาตรฐาน รอยละ5.8 
สําหรับเช้ือกอโรคอาหารเปนพิษ Staphylococcus aureus รอยละ 6.9 พบมากในอาหารประเภท   
ขาวหมูแดง และขาวมันไก  รอยละ 18 รองลงมาไดแกขนมจีนรอยละ 14 ยําและลาบ รอยละ 10  

รานอาหารของอาคารสํานักงานปลัดกระทรวงสาธารณสุขมีการปนเปอนของเช้ือเกิน
มาตรฐาน รอยละ 80 รองลงมาไดแกรานอาหารของกรมควบคุมโรคติดตอและกรมการแพทย    
รอยละ 60 และอาหารปรุงสําเร็จท่ีมีการปนเปอนของเชื้อเกินมาตรฐานมากท่ีสุด ไดแก อาหาร    
ปรุงสําเร็จจากสํานักงานปลัดกระทรวงสาธารณสุข รอยละ 24.4 รองลงมาคือ กรมควบคุมโรคติดตอ 
รอยละ 21.1 และ กรมอนามัย รอยละ17.8 การศึกษาครั้งนี้ไมพบเชื้อ Perfringens Salmonella และ 
Vibrio parahaemolyticus    

การศึกษาของมาลัย  บุญรัตนกรกิจและคณะ (2543)เร่ือง คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหาร
พรอมบริโภคท่ีจํ าหน ายในซุปเปอรมาร เกตของห างสรรพสินค าขนาดใหญใกล เ คียง
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มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 3 แหง ชวงเดือนพฤศจิกายน 2539 ถึงเดือนกันยายน 2540 โดยเลือก
อาหาร 4 ชนิดคือ สลัดผักพรอมน้ําแบบครีมขน ยําปลาดุกฟู ยํารวมมิตร และขาวผัดปู ตัวอยาง
อาหารจํานวน 120 ตัวอยาง แบงตามชนิดของอาหารชนิดละ 30 ตัวอยาง วิเคราะหหากลุมจุลินทรีย
ท่ีเปนตัวแสดงสุขลักษณะอาหารคือ E.coli และจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรคอาหารเปนพิษไดแก 
Staphylococcus aureus Salmonella spp. และ Bacillus cereus โดยการวิเคราะหทางหองปฏิบัติการ
ตรวจเฉพาะตัวอยางขาวผัดปู ผลการศึกษาพบวา อาหารท้ัง 4 ชนิดมีการปนเปอนดวยเช้ือ E.coli   
ทุกชนิด อาหารที่มีการปนเปอนสูงคือ ยํารวมมิตร และขาวผัดปู รอยละ 93.33 ของจํานวนตัวอยางท่ี
นํามาวิเคราะห (30 ตัวอยาง) เช้ือ Staphylococcus aureus ตรวจพบในอาหารทุกชนิดเชนกัน แตพบ
ในปริมาณนอย  อาหารที่ มีการปนเปอนสูงคือ ยํารวมมิตร ตรวจพบ 6 ตัวอยาง  รอยละ  20             
เชื้อ Salmonella ซ่ึงถือวาเปนเช้ือท่ีมีอันตรายตอผูบริโภค ตรวจพบในตัวอยางอาหาร 3 ชนิด คือ     
ยํารวมมิตร ยําปลาดุกฟู และ ขาวผัดปู จากการตรวจพิสูจนยืนยันพบเช้ือ Salmonella ท่ีปนเปอนนี้มี
จํานวน 6 ซีโรวาร สวนการปนเปอนของเช้ือ Bacillus cereus ตรวจพบในขาวผัดปูทุกตัวอยาง 
จํานวนท่ีตรวจพบอยูระหวาง 1.0x102-1.2x104 CFU/g  

อรพินท เบ็ญจกรรณ (2545) ไดศึกษา ชนิดและปริมาณของจุลินทรียท่ีปนเปอนในอาหาร    
ปรุงสําเร็จ ท่ีจําหนายในโรงอาหารสถาบันราชภัฎเชียงใหม วิเคราะหโดยการหา Coliform bacteria 
Escherichia coli และ Staphylococcus aureus ทางหองปฏิบัติการชีวเคมี แบงกลุมอาหารออกเปน          
4 ประเภท จํานวน 24 ตัวอยาง ไดแก อาหารที่ไดจากการผัด ตม แกง และยํา จากรานจําหนายอาหาร
จํานวน 7 ราน วิธีการท่ีใชในการศึกษาคือ การวิเคราะหทางหองปฏิบัติการ ผลการศึกษา พบวา 
อาหารจากการผัด พบ Coliform bacteria MPN/กรัม เทากับ 2,400, 460 , 93 และ4 ไมพบ คิดเปน
รอยละ 28.57, 14.29, 28.57 และ 14.29 ตามลําดับ สวน Escherichia coli และ Staphylococcus 
aureus ไมพบคิดเปนรอยละ 100 เทากัน อาหารท่ีไดจากการตม พบ Coliform bacteria MPN/กรัม 
เทากับ 2,400, 210 และ 4 ไมพบ คิดเปนรอยละ100 เทากัน อาหารท่ีไดจากการแกง และ ตม พบ 
Coliform bacteria MPN/กรัม เทากับ 2,400, 240, 210 และ 9 คิดเปนรอยละ 14.29 เทากัน ไมพบ   
คิดเปนรอยละ 42.86 สวน Escherichia coli และ Staphylococcus aureus ไมพบคิดเปนรอยละ 100 
เทากัน อาหารที่ไดจากการยํา พบ Coliform bacteria MPN/กรัม เทากับ 2,400, 460, และ 210 คิดเปน
รอยละ 66.6, 16.67 และ 16.67 ตามลําดับ สวน Escherichia coli และ Staphylococcus aureus ไมพบ
คิดเปนรอยละ 100 เทากัน  

การศึกษาของอุษามาส จริยวรานุกุล (2548) ไดทําการตรวจสอบ คุณภาพทางจุลชีววิทยา
ของอาหารปรุงสําเร็จ ท่ีจําหนายบริเวณมหาวิทยาลัยหอการคาไทย โดยพิจารณาอาหารปรุงสําเร็จ   
5 ชนิดรวม 80 ตัวอยาง ไดแก ยําทะเลตามส่ัง ผัดผักรวมมิตร ขาวมันไก อาหารตามส่ัง และ 
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กวยเตี๋ยวน้ํา โดยใชการวิเคราะหทางหองปฏิบัติการชีวเคมี ผลการศึกษาพบวา อาหารจํานวน        
29 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 36.25 มีปริมาณเช้ือเกินมาตรฐาน ในจํานวนนี้ยําทะเลตามส่ังพบเช้ือ
แบคทีเรียท้ังหมด โคลิฟอรมแบคทีเรีย และเช้ือ Escherichia coli มากท่ีสุด โดยพบจํานวนถึง 13, 16  
และ 7 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 81.25, 100.00 และ 43.75 ตามลําดับ อาหารท่ีพบเชื้อรองลงมาคือ  
ขาวมันไก และ ผัดผักรวมมิตร พบเช้ือแบคทีเรียท้ังหมดจํานวน 4 และ 3 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ
25.00 และ18.75 พบเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียจํานวน 7 และ4 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 43.75 และ 
25.00 และพบเช้ือ Escherichia coli จํานวน 4 และ 2 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 25.00 และ12.50 
ตามลําดับ สวนอาหารตามส่ังและกวยเต๋ียวน้ําตรวจไมพบเช้ือจุลินทรียท้ัง 3 ชนิด นอกจากนี้         
ยังพบวา ผัดผักรวมมิตรท่ีเก็บตัวอยางมาตรวจในชวงเชาจะพบจํานวนจุลินทรียนอยมาก แตถาเก็บ
ตัวอยางมาตรวจในชวงบายจํานวนจุลินทรียจะเพิ่มมากข้ึน โดยพบเช้ือแบคทีเรียท้ังหมด โคลิฟอรม
แบคทีเรีย และเช้ือ Escherichia coli เกินมาตรฐานจํานวน 3, 4 และ 2 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 37.50, 
50.00 และ 25.00 ตามลําดับ สวนจํานวนจุลินทรียท่ีตรวจพบในยําทะเลตามส่ัง และขาวมันไก ใหผล
ไมแตกตางกันท้ังในชวงเชาและชวงบายท่ีเก็บตัวอยางไปวิเคราะห 

สุรพงษ ศรีประไหม และพนา เจียววาป (2543) ไดศึกษา สภาพการสุขาภิบาลอาหารใน
กลุมผูประกอบการเรขายอาหาร กรณีศึกษาอําเภอ บานไผ จังหวัดขอนแกน เก็บขอมูลโดยการใช
แบบสอบถาม การสังเกต และการเก็บตัวอยางอาหารปรุงสําเร็จจํานวน 47 ตัวอยาง ท่ีผูประกอบการ
นําไปเรขาย จากรถเรจํานวน 92 คัน ตรวจวิเคราะหการปนเปอนแบคทีเรียในอาหารโดยใชวิธีทาง
หองปฏิบัติการชีวเคมี ผลการศึกษาพบวา ภาชนะอุปกรณท่ีใชในการประกอบการเรขายเปน
พลาสติกบรรจุอาหาร รอยละ 92.6 ใชตะกราหรือตะแกรงสําหรับหอยถุงอาหาร จํานวนตัวอยาง
อาหารปรุงสําเร็จท้ังหมด 47 ตัวอยาง มีการปนเปอน Coliform Bacteria ท้ังหมด 43 ตัวอยาง เกินคา
มาตรฐานจํานวน 20 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ42.55 และพบวามีการปนเปอน E. Coli 7 ตัวอยาง       
คิดเปนรอยละ 14.9  

การศึกษาของ ชุลีพร ศักดิ์สงาวงษ และคณะ (2548) ไดศึกษา ความปลอดภัยดานแบคทีเรีย
วิทยาของอาหารในงานถนนคนเดินจังหวัดเชียงใหม โดยมีวัตถุประสงคเพื่อประเมินระดับความ
ปลอดภัยทางแบคทีเรียในอาหารของรานอาหารแผงลอยจําหนายอาหาร บริเวณงานถนนคนเดิน
จังหวัดเชียงใหม โดยการตรวจทางแบคทีเรียวิทยา เพื่อหาแบคทีเรียท่ีมีเช้ือท้ังหมด และเช้ือกอโรคท่ี
เปนดัชนีคือ เช้ือ Coliform bacteria เช้ือ E.coli bacteria 0157:H7 เช้ือ Salmonella spp. และเช้ือ 
Listeria monocytogenes และเปนขอมูลพื้นฐานสําหรับหนวยงานท่ีเกี่ยวของ เพื่อออกมาตรการดาน
สุขาภิบาลอาหารตามความเหมาะสม ทําการศึกษาและวิเคราะหขอมูลของผูประกอบการรานอาหาร 
10 แหง และแผงลอยจําหนายอาหารจํานวน 43 แหง โดยใชแบบสังเกตแบบมีโครงสราง เพื่อ
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สัมภาษณเจาของกิจการท่ีใหความรวมมือ ครอบคลุมสาระตางๆ เชนขอมูลท่ัวไป ขอมูลการผลิต 
ขอมูลการจําหนาย สถานท่ีจําหนาย การสุขาภิบาลอาหาร ณ ท่ีจําหนาย การควบคุมส่ิงแวดลอม และ
การใชแบบตรวจรานอาหารตามขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหาร 15 ขอ เก็บตัวอยางอาหารเพื่อ
นํามาตรวจวิเคราะหแบคทีเรียท่ีมีชีวิต 5 ตัวอยาง ภาชนะและอุปกรณ 3 ตัวอยาง และมือผูสัมผัส
อาหาร 2 ตัวอยาง รวมเปน 10 ตัวอยาง ตอรานอาหารหรือแผงลอยจําหนายอาหาร แตบางแผงลอย
จําหนายอาหารอาจเก็บตัวอยางไดนอยกวาท่ีกําหนด ตามจํานวนอาหารหรือวัตถุดิบ รวมท้ังผูสัมผัส
อาหารในแตละแหง เก็บตัวอยางเพื่อนํามาวิเคราะหทางหองปฏิบัติการแบคทีเรีย และตรวจวิเคราะห 
โดย ใช เ กณฑ คุณภ าพทา งจุ ล ชี ว วิ ท ย าท า งอ าหาร  ภ าชนะและ ผู สั ม ผัสอ าห ารของ
กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข  ผลการศึกษาพบวา การตรวจทางแบคทีเรียวิทยา 
ของรานอาหารและแผงลอยจําหนายอาหาร ไมผานเกณฑมาตรฐาน พบเช้ือแบคทีเรียมีชีวิต คิดเปน
รอยละ 53.13 และ 59.29 พบเชื้อ Coliform bacteria คิดเปนรอยละ 63.28 และ 55.59 พบเช้ือ 
Salmonella spp. คิดเปนรอยละ 5.19  และ 4.21 ไมพบเช้ือ E.coli bacteria 0157:H7 และเช้ือ Listeria 
monocytogenes มีเพียงรานอาหาร 2 ราน และแผงลอยจําหนายอาหาร 2 แหง ท่ีผานเกณฑการตรวจ
แบคทีเรียมากกวา ระดับ 50% ของตัวอยางอาหารที่ศึกษา พรอมกับผานตามขอกําหนดดาน
สุขาภิบาลอาหารมากกวา 77.77%   

เม่ือนําขอมูลตัวอยางจากรานอาหารและแผงลอยจําหนายอาหารมาหาความสัมพันธกับผล
การตรวจวิเคราะหเช้ือแบคทีเรียในตัวอยางอาหาร วัตถุดิบ ภาชนะและอุปกรณ พรอมมือผูสัมผัส
อาหารท่ีผานการตรวจวิเคราะหระดับรอยละตางๆประกอบ ตามขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหาร  
ไมพบวา มีความแตกตางกันระหวางรานอาหารและแผงลอยจําหนายอาหาร การพบเช้ือแบคทีเรีย 
ไมผานเกณฑมาตรฐานของภาชนะ และอุปกรณ ผักสด ผลผลิตจากสัตว และเคร่ืองปรุง พบวา     
ผลการตรวจพบใกลเคียงกัน ไมพบความแตกตางกันระหวางรานอาหารและแผงลอยจําหนายอาหาร 
อาจเนื่องจากการปนเปอน หรือการปนเปอนขามในขบวนการตางๆ ต้ังแตแหลงการผลิตหรือ
จําหนายวัตถุดิบ หรือสถานที่ผลิตอาหาร ประกอบกับการจัดเตรียมวัตถุดิบ และการลางทําความ
สะอาดไมถูกตอง การจัดวางกอนประกอบอาหาร โดยไมมีการปกปดอยางมิดชิด มีการจัดวาง
วัตถุดิบ เคร่ืองปรุงไวเปนระยะเวลานาน ณ อุณหภูมิหอง กอนประกอบอาหาร หรือจนกระท่ัง      
รอจําหนาย อาจทําใหเช้ือแบคทีเรียเพิ่มจํานวนเกินระดับมาตรฐานในตัวอยางท่ีทําการตรวจสอบ 
รวมท้ังผูสัมผัสอาหารไมมีการลางมือใหสะอาดกอนการเตรียมการปรุง ประกอบ และจําหนาย
อาหารทุกคร้ัง และไมมีการใชอุปกรณในการ หยิบจับอาหารหรือวัตถุดิบตางๆ รวมท้ังผูสัมผัส
อาหารยังตองรับหรือทอนเงินใหกับผูซ้ืออาหารซ่ึงสงผลใหมือมีความสกปรกมากข้ึน 
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Tessi MA  and others (2002) ไดศึกษา คุณภาพทางชีววิทยาทางอาหาร และความปลอดภัย
ของอาหารพรอมบริโภคที่ทําจากหองครัวสวนกลางในโรงเรียนในประเทศ อารเจนตินา โดยมี
วัตถุประสงค เพื่อประเมินคุณภาพทางจุลชีววิทยาทางอาหาร และความปลอดภัยของอาหารพรอม
บริโภคที่ถูกเตรียมและแจกจายจากครัวสวนกลางของโรงเรียน โดยศึกษาจากอาหาร 101 ตัวอยาง 
อาหารที่เสิรฟแบบรอน จัดใหอยูในกลุม A และอาหารพรอมบริโภคที่อยูในอุณหภูมิหอง จัดใหอยู
ในกลุม B มีการตรวจผิวสัมผัสของส่ิงแวดลอม 140 ตัวอยาง ทําการเก็บรวบรวมขอมูลในเดือน 
กุมภาพันธ ถึงเดือน พฤศจิกายน 1999 โดยการใช Petrifilm plateในการทดสอบเช้ือAerobic(PAC) 
เช้ือColiform(PCC) เช้ือEscherichia coli(PEC) เช้ือEnterobacteriaceae (EntC) เช้ือThermotolerant 
coliform count (TCC) เช้ือSalmonella spp. เช้ือStaphylococcus aureus เช้ือ Bacillus cereus และเช้ือ 
Clostridium perfringens โดยใชวิธีการตรวจวิเคราะหทางหองปฏิบัติการ ตัวอยางอาหารจะถูกบรรจุ
อยูในภาชนะท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิท่ี 88-90°C สําหรับกลุม A และอุณหภูมิท่ี 28-32°C สําหรับ
กลุม B ผลการศึกษาพบวา ตัวอยางอาหารในกลุมA ตรวจพบเช้ือ Aerobic(PAC) อยูท่ีคา 1.04 ถึง 
3.50 logCFU/g แตไมพบเชื้อColiform(PCC) เช้ือ Escherichia coli(PEC) เช้ือThermotolerant 
coliform count (TCC) และเช้ือ Enterobacteriaceae (EntC) สําหรับอาหารในกลุม B ตรวจพบเช้ือ 
Aerobic(PAC) อยูท่ีคา 3.63 ถึง 6.46 CFU/g พบเช้ือColiform(PCC) อยูท่ีคา 1.90 ถึง 5.36 log CFU/g 
เช้ือ Thermotolerant coliform count (TCC) 1.30 ถึง 3.95 log CFU/g และเช้ือ Enterobacteriaceae 
(EntC) อยูท่ีคา 3.60 ถึง 5.46 log CFU/g จากผลการศึกษาสรุปไดวา ตัวอยางอาหารในกลุม A     
ผานเกณฑทางจุลชีววิทยาทางอาหาร ในขณะท่ีตัวอยางอาหารในกลุม B มีการตรวจพบเช้ือท่ี
กอใหเกิดโรคในระบบทางเดินอาหารจํานวนมาก แสดงใหเห็นวา ควรมีการควบคุมคุณภาพทาง   
จุลชีววิทยาทางอาหารใหดีกวานี้ เนื่องจากจะเปนการชวยลดและหลีกเล่ียงโรคท่ีเกิดจากอาหารและ
น้ําเปนส่ือได 

Estrada-Garcia T and others (2002) ไดศึกษา ความสัมพันธของการปนเปอนอุจจาระและ
พิษจากเช้ือ Escherichia coli ในอาหารพรอมบริโภคท่ีจําหนายในรานอาหารแผงลอยในประเทศ
แมกซิโก เนื่องจากประเทศแมกซิโกเปนประเทศที่กําลังพัฒนา และมีประชาชนจํานวนไมนอยท่ี
นิยมบริโภคอาหารพรอมบริโภค จึงทําใหมีรานอาหารแผงลอยท่ีขายอาหารพรอมบริโภคและมีราคา
ถูกจํานวนคอนขางมาก แตมีกลุมคนจํานวนไมมากท่ีจะรูวาอาหารพรอมบริโภคท่ีจําหนาย
รานอาหารแผงลอย เปนสาเหตุในการแพรกระจายของโรคในระบบทางเดินอาหาร การศึกษา       
ทําโดยการสังเกตและเก็บตัวอยางอาหารพรอมบริโภคจากรานอาหารแผงลอยจํานวน 43 แหง นําไป
วิเคราะหทางหองปฏิบัติการชีวเคมี ผลการศึกษาพบวา อาหารเหลานั้นถูกจัดเตรียมภายใต          
หลักสุขาภิบาลทางอาหารที่ไมดีท้ังในขณะท่ีเตรียมและขณะท่ีมีการจําหนาย จากการศึกษาอาหาร 
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17 ตัวอยาง พบวา มีการปนเปอนอุจจาระคิดเปนรอยละ 40 และปนเปอนเช้ือ Escherichia coli      
คิดเปนรอยละ 5 ซ่ึงเช้ือเหลานี้ลวนเปนสาเหตุท่ีกอใหเกิดโรคทางระบบทางเดินอาหารได คาดการณ
วาการบริโภคอาหาร 1 คร้ังสามารถทําใหเกิดโรคท่ีเกิดจากอาหารและน้ําเปนส่ือไดอยางนอย 
21,000 คนตอป  

De Sousa GB, Tamagnini LM and Gonza´lez RD (2003) ไดทําการศึกษา ตัวช้ีวัดของการ
ปนเปอนและความสัมพันธของเช้ือ Escherichia coli ในอาหารพรอมบริโภคในประเทศอาเจนตินา     
ผลการศึกษาพบวา มีการตรวจพบเช้ือ Aerobic count (CA) Total coliform (CT) ยีสต และรา (ML) 
ในอาหาร 125 ตัวอยาง ใชวิธีวิเคราะหทางหองปฏิบัติการ และการตรวจผิวสัมผัสของส่ิงแวดลอม 
ความสะอาดของมือผูสัมผัสอาหาร การตรวจพบเชื้อ Escherichia coli ในอาหารพรอมบริโภคมี
ปริมาณสูง คิดเปนรอยละ 46 ตออาหาร 1 กรัม ในอาหารดิบพบรอยละ 31 ตออาหาร 0.1 กรัม      
บนผิวสัมผัสของส่ิงแวดลอมคิดเปนรอยละ 37 และมือผูสัมผัสอาหารคิดเปนรอยละ 21 พบวามี
ความสัมพันธกันอยางมีนัยสําคัญท่ี P=0.0001 ระหวางเช้ือ Total coliform (CT) เช้ือ Aerobic count 
(CA) ยีสต และรา (ML)  

Little CL, Omotoye R and Mitchell RT (2003) ไดศึกษา คุณภาพทางจุลชีววิทยาของ
อาหารพรอมบริโภคท่ีมีการเติมเครื่องเทศ ในประเทศอังกฤษ โดยศึกษาจากอาหาร 1,946 ตัวอยาง 
ซ่ึงซ้ืออาหารพรอมบริโภคจากรานขายแซนวิช รานคาเฟ รานขายสุรา รานอาหาร ตลาดแผงลอย 
และแผงลอยขายอาหารเร ใชการวิเคราะหทางหองปฏิบัติการชีวเคมี ผลการศึกษา พบวา อาหาร
จํานวน 1,291 ตัวอยาง ผานเกณฑคุณภาพอาหารทางจุลชีววิทยา รอยละ 66 อาหาร 609 ตัวอยาง      
มีคุณภาพทางจุลชีววิทยาทางอาหารยังไมนาพอใจ รอยละ 32 และอาหาร 46 ตัวอยาง ท่ีไมผาน
เกณฑทางจุลชีววิทยาทางอาหาร รอยละ 2 เนื่องจากมีการตรวจพบเช้ือ B. cereus และเช้ือ Bacillus 
spp. ในปริมาณท่ีสูงคือ มากกวาหรือเทากับ 10 cfu/g  ตัวอยางอาหารท่ีผลการตรวจทางจุลชีววิทยา
ทางอาหารท่ียังไมนาพอใจ เนื่องมาจาก มีการตรวจพบเช้ือในกลุม Aerobic counts ในปริมาณท่ีสูง
เชน พบเชื้อ Enterobacteriaceae เช้ือ Escherichia coli และเช้ือ Bacillus spp. มากกวาหรือเทากับ    
10 cfu/g และทําการศึกษาอาหารตัวอยางพรอมบริโภคที่มีการเติมเคร่ืองเทศ จํานวน 750 ตัวอยาง      
ผลการศึกษาพบวา ในอาหาร 142  ตัวอยาง พบเชื้อ B. cereus  และเช้ืออ่ืนๆ เชน เช้ือ Bacillus spp. 
อยูใน 399 ตัวอยางอาหาร และพบเช้ือ Samonella spp. อยูในอาหาร 1 ตัวอยาง ในปริมาณท่ีสูงคือ 
มากกวาหรือเทากับ 10 cfu/g พบวาตัวอยางอาหารท่ีมีการปนเปอนของเช้ือเหลานี้มาจากแหลง
ประกอบการที่มีการจัดการดานสุขาภิบาลอาหารท่ี ไมดี และคุณภาพทางจุลชีววิทยาทางอาหารที่  
ไมดี ซ่ึงมีความสัมพันธกับการจัดการทางดานสุขาภิบาลอาหารท่ีไมดี อาจกอใหเกิดความเส่ียงตอ
ผูบริโภคได  
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Estrada-Garcia T and others (2004) ไดศึกษาความชุกของเช้ือ Escherichia coli และเช้ือ 
Salmonella spp. ท่ีตรวจพบในอาหารพรอมบริโภคในตลาดเปดขายของเร และหลักสุขาภิบาลใน
ประเทศแมกซิโก ซ่ึงจัดเตรียมขายอาหารพรอมบริโภคปริมาณมากสําหรับประชาชนในพ้ืนท่ีและ
บริเวณใกลเคียง ทําการศึกษาในตลาดเปดขายของเร 5 แหง เก็บตัวอยางอาหารพรอมบริโภคจํานวน  
103 ตัวอยาง โดยใชวิธีการวิเคราะหอาหารทางหองปฏิบัติการชีวเคมี และสัมภาษณผูขายอาหาร        
แผงลอยจํานวน 48 คน เก็บรวบรวมขอมูลในชวงฤดูใบไมผลิและฤดูรอนในป 2000 ผลการศึกษา
พบวา อาหารมีการปนเปอนเชื้อ Escherichia coli 44 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 43 และพบเช้ือ 
Salmonella spp. 5 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 5 จากรานคาท่ีพบเชื้อ Salmonella spp. แลวใหผลบวก  
80 % พบวา ผูขายอาหารเก็บน้ําใชโดยนําน้ําใสถังไว แลวนําน้ํานั้นกลับมาใชซํ้าอีกตลอดท้ังวัน    
อีกท้ังสถานท่ีจําหนายอาหารยังขาดการบริการหองน้ํา และการจัดเตรียมอาหารที่พรอมบริโภค       
มีการทําดวยการเตรียมลวงหนา 1 วัน โดยมีคาเฉลี่ยในการเตรียมอาหารลวงหนาท่ี 7.8 ช่ัวโมง 
ดังนั้นผูบริโภคซ่ึงไมวาจะเปนผูท่ีพักอาศัยอยูบริเวณนั้นหรือพื้นท่ีใกลเคียง หรืออาจเปนกลุม
นักทองเท่ียว อาจเส่ียงตอการเกิดโรคท่ีเกิดจากอาหารและนํ้าเปนส่ือได 
กรอบแนวคิดในการศึกษา 
 แบคทีเรียท่ีปนเปอนอยูในอาหาร เปนสาเหตุท่ีกอใหเกิดโรคเก่ียวกับระบบทางเดินอาหาร 
โดยเฉพาะโรคอาหารเปนพิษ ซ่ึงแบคทีเรียท่ีปนเปอนในอาหาร อาจติดมากับตัวอาหารเองหรือ
ปนเปอนผานมาทางอุจจาระของคนและสัตวเลือดอุน ผานผูประกอบอาหารหรือการสัมผัสอาหาร
อยางไมถูกสุขลักษณะ ตลอดจนกระบวนการผลิต เขาสูรางกาย หรือระบบทางเดนิอาหารของมนุษย 
ในการศึกษาคร้ังนี้ เปนการศึกษาเชิงวิเคราะห ตรวจหาแบคทีเรีย E. coli ในอาหารปรุงสําเร็จ ซ่ึง
จําแนกตามวิธีปรุง 4 ประเภท คือ อาหารประเภทตม อาหารประเภทผัด อาหารประเภทแกงและ
อาหารประเภทยํา โดยการตรวจหาเชื้อ E.coli ใชวิธี MPN (most probable numberระบบ3,3,3)      
นําผลที่ไดมาเปรียบเทียบกับเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารปรุงสุกท่ัวไป 


