
บทที่ 4 
 

ผลการศึกษา 
 

การศึกษาเร่ือง การตรวจหาแบคทีเรียในอาหารปรุงสําเร็จท่ีจําหนาย ณ โรงอาหารใน
โรงพยาบาลของรัฐแหงหนึ่ง ตัวอยางอาหารแบงออกเปน 4 ประเภท ตามวิธีปรุงไดแกอาหาร
ประเภทผัด อาหารประเภทตม อาหารประเภทแกง และอาหารประเภทยํา จากรานจําหนายอาหาร
จํานวน 6 รานทําการเก็บตัวอยางอาหารจํานวน 2 คร้ัง เก็บตัวอยางคร้ังท่ี 1 ในชวงวันท่ี 25 มกราคม 
ถึงวันท่ี 4 กุมภาพันธ 2551 โดยมีอาหารประเภทผัด จํานวน 9 ตัวอยาง อาหารประเภทตม จํานวน    
6 ตัวอยาง อาหารประเภทแกง จํานวน 10 ตัวอยาง รวมท้ังส้ินจํานวน 25 ตัวอยาง ในชวงท่ีทําการ
เก็บตัวอยางไมมีอาหารประเภทยํา และเก็บตัวอยางอาหารคร้ังท่ี 2 ในชวงวันท่ี 6 - 20 กุมภาพันธ 
2551ไดแก อาหารประเภทผัด จํานวน 9 ตัวอยาง อาหารประเภทตม จํานวน 7 ตัวอยาง อาหาร
ประเภทแกง จํานวน 10 ตัวอยาง รวมท้ังส้ินจํานวน 26 ตัวอยาง ในชวงท่ีทําการเก็บตัวอยาง ไมมี
อาหารประเภทยํา รวมจํานวนตัวอยางอาหารท่ีเก็บท้ังสองคร้ัง 51 ตัวอยาง ผลการศึกษานําเสนอ
ขอมูลตามลําดับดังนี้ 

1. ผลการวิเคราะหเพื่อหาเช้ือแบคทีเรีย E.coli ท่ีปนเปอนในตัวอยางอาหารจําแนกตามวิธีปรุง          
4 ประเภท จากการเก็บขอมูลคร้ังท่ี 1 และคร้ังท่ี 2 (ตาราง 4.1 – 4.6 ) 

2. ผลการวิเคราะหเพื่อหาเช้ือแบคทีเรีย E.coli ท่ีปนเปอนในตัวอยางอาหารจากรานอาหารท่ี  
1 – 6 จากการเก็บขอมูลคร้ังท่ี 1 และคร้ังท่ี 2 (ตาราง 4.7 -4.18 ) 

3. ผลจากการสังเกตแบบไมมีสวนรวม การปฏิบัติตัวของผูสัมผัสอาหารตามหลักสุขาภิบาล
อาหาร  
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การวิเคราะหเพื่อหาเชื้อแบคทีเรีย E.coli ท่ีปนเปอนในอาหารประเภทผัด  
 อาหารประเภทผัด จํานวน 9 ตัวอยาง ซ่ึงผลการวิเคราะหดังแสดงในตารางท่ี 4.1 ตามเกณฑ
คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารปรุงสุกท่ัวไป กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข 
กําหนดใหพบคา แบคทีเรีย E.coli นอยกวา 3  
 
ตาราง 4.1   ตัวอยางอาหารประเภทผัดจําแนกตามปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบและคามาตรฐาน (คร้ังท่ี1) 
 

ตัวอยางอาหาร        ปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ (MPN/g)              คามาตรฐาน (MPN/g) 

ผัดหนอไม    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ผัดเตาหูทรงเคร่ือง   นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ผัดเห็ดใสหมู    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ผัดตนหอม    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ผัดถ่ัวงอก    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ผัดกระเพราหมู    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ผัดผักกาด    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ผัดวุนเสนใสกุง    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ผัดกระเพราหมู    นอยกวา 3    นอยกวา 3 

 
 จากตาราง 4.1 พบวา ผลการตรวจตัวอยางอาหารประเภทผัดคร้ังท่ี 1 ท้ัง 9 ตัวอยาง ท้ังหมด   

พบเช้ือแบคทีเรีย E.coli ปนเปอนในอาหารอยูในเกณฑมาตรฐานคือ นอยกวา 3 คิดเปนรอยละ 100 
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การวิเคราะหเพื่อหาเชื้อแบคทีเรีย E.coli ท่ีปนเปอนในอาหารประเภทผัด  
 อาหารประเภทผัดจํานวน 9 ตัวอยาง ซ่ึงผลการวิเคราะหดังแสดงในตารางท่ี 4.2 ตามเกณฑ
คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารปรุงสุกท่ัวไป กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข 
กําหนดใหพบคา แบคทีเรีย E.coli นอยกวา 3  
 
ตาราง 4.2   ตัวอยางอาหารประเภทผัดจําแนกตามปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบและคามาตรฐาน(คร้ังท่ี 2) 
 

ตัวอยางอาหาร   ปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ (MPN/g)              คามาตรฐาน (MPN/g) 

ผัดกระเพราหมู    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ผัดฟกทองใสไข    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ผัดผักกาดใสหมู    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ผัดถ่ัวฝกยาวใสลูกช้ิน   นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ผัดเผ็ดปลา    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ผัดผักกาดใสหมู             9.2     นอยกวา 3 
ผัดผักกาดดองใสวุนเสน   นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ผัดกระเพราหมู    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ผัดแตงกวาใสกุง               43     นอยกวา 3 

 
 จากตาราง 4.2 พบวา ผลการตรวจตัวอยางอาหารประเภทผัดคร้ังท่ี 2 ท้ัง 9 ตัวอยาง พบเช้ือ

แบคทีเรีย E.coli ปนเปอนในอาหารประเภทผัดจํานวน 2 รายการ คือ ผัดผักกาดใสหมู (9.2)        
และผัดแตงกวาใสกุง (43) คิดเปนรอยละ 22.22 
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การวิเคราะหเพื่อหาเชื้อแบคทีเรีย E.coli ท่ีปนเปอนในอาหารประเภทตม  
 อาหารประเภทตมจํานวน 6 ตัวอยาง ซ่ึงผลการวิเคราะหดังแสดงในตารางท่ี 4.3 ตามเกณฑ
คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารปรุงสุกท่ัวไป กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข 
กําหนดใหพบคา แบคทีเรีย E.coli นอยกวา 3  

 
ตาราง 4.3   ตัวอยางอาหารประเภทตมจําแนกปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ และคามาตรฐาน (คร้ังท่ี 1) 
 

ตัวอยางอาหาร         ปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ (MPN/g)               คามาตรฐาน (MPN/g) 

ตมจืดหัวผักกาด                 นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ตมจืดมะระยัดไส   นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ตมจืดวุนเสน    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ตมจืดวุนเสน    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ตมจืดหัวผักกาด    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ตมไขพะโล    นอยกวา 3    นอยกวา 3 

 
 จากตาราง 4.3 พบวา ผลการตรวจตัวอยางอาหารประเภทตมท้ังหมด 6 ตัวอยาง คร้ังท่ี 1  

พบเช้ือแบคทีเรีย E.coli ปนเปอนในอาหารประเภทตมอยูในเกณฑมาตรฐานคือ นอยกวา 3 คิดเปน        
รอยละ 100 
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การวิเคราะหเพื่อหาเชื้อแบคทีเรีย E.coli ท่ีปนเปอนในอาหารประเภทตม  
 อาหารประเภทตมจํานวน 7 ตัวอยาง ซ่ึงผลการวิเคราะหดังแสดงในตารางท่ี 4.4 ตามเกณฑ
คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารปรุงสุกท่ัวไป กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข 
กําหนดใหพบคา แบคทีเรีย E. coli นอยกวา 3  

 
ตาราง 4.4   ตัวอยางอาหารประเภทตมจําแนกตามปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบและคามาตรฐาน(คร้ังท่ี2)  
 

ตัวอยางอาหาร       ปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ (MPN/g)              คามาตรฐาน (MPN/g)  

ตมผักกาดดอง    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ตมจืดเตาหูไข    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ตมจืดผักกาดดอง   นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ตมจืดเตาหูหมูสับ         23     นอยกวา 3 
ตมไขพะโล    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ตมจืดวุนเสนใสเตาหูไข   นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ตมจืดสาหรายใสเตาหู          15     นอยกวา 3 

 
 จากตาราง 4.4 พบวา ผลการตรวจตัวอยางอาหารประเภทตมจํานวน 7 ตัวอยาง คร้ังท่ี 2   

พบเช้ือแบคทีเรีย E.coli ปนเปอนในอาหารประเภทตมจํานวน 2 รายการ คือ ตมจืดเตาหูหมูสับ (23) 
และ ตมจืดสาหรายใสเตาหู (15) คิดเปนรอยละ 28.57 
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การวิเคราะหเพื่อหาเชื้อแบคทีเรีย E.coli ท่ีปนเปอนในอาหารประเภทแกง  
 อาหารประเภทแกงจํานวน 10 ตัวอยาง ซ่ึงผลการวิเคราะหดังแสดงในตารางที่ 4.5         
ตามเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารปรุงสุกท่ัวไป กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวง
สาธารณสุข กําหนดใหพบคา แบคทีเรีย E.coli นอยกวา 3  

 
ตาราง 4.5  ตัวอยางอาหารประเภทแกงจําแนกตามปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบและคามาตรฐาน(คร้ังท่ี1) 
 

ตัวอยางอาหาร   ปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ (MPN/g)              คามาตรฐาน (MPN/g) 

แกงสมผักรวม    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงไตปลา    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงเขียวหวานลูกช้ิน   นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงข้ีเหล็ก    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงเขียวหวานไก   นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงเขียวหวานไก   นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงเผ็ดปลาดุก    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงแคไก    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงผักกาด    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
พะแนงหมู    นอยกวา 3    นอยกวา 3 

 
จากตาราง 4.5 พบวา ผลการตรวจตัวอยางอาหารประเภทแกงคร้ังท่ี 1 ท้ัง 10 ตัวอยาง พบเชื้อ

แบคทีเรีย E.coli ปนเปอนอยูในเกณฑมาตรฐานในอาหารประเภทแกงคือ นอยกวา 3 คิดเปน      
รอยละ 100 
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การวิเคราะหเพื่อหาเชื้อแบคทีเรีย E.coli ท่ีปนเปอนในอาหารประเภทแกง  
 อาหารประเภทแกงจํานวน 10 ตัวอยาง ซ่ึงผลการวิเคราะหดังแสดงในตารางที่ 4.6         
ตามเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารปรุงสุกท่ัวไป กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวง
สาธารณสุข กําหนดใหพบคา แบคทีเรีย E.coli นอยกวา 3  

 
ตาราง 4.6  ตัวอยางอาหารประเภทแกงจําแนกตามปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบและคามาตรฐาน(คร้ังท่ี2)  
 

ตัวอยางอาหาร        ปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ (MPN/g)              คามาตรฐาน (MPN/g) 

แกงไตปลา    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงผักกาด    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงหนอไมดอง    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงเขียวหวานไก   นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงข้ีเหล็ก    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงหนอไมดอง    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงแคหมู    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงเขียวหวานไก   นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงเผ็ดปลาดุก    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
เขียวหวานยอดมะพราวออน  นอยกวา 3    นอยกวา 3 

 
จากตาราง 4.6 พบวา ผลการตรวจตัวอยางอาหารประเภทแกงคร้ังท่ี 2 ท้ัง 10 ตัวอยาง มีเช้ือ

แบคทีเรีย E.coli ปนเปอนในอาหารประเภทแกงอยูในเกณฑมาตรฐานคือ นอยกวา 3 คิดเปน      
รอยละ 100 
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การวิเคราะหเพื่อหาเชื้อแบคทีเรีย E.coli ท่ีปนเปอนในตัวอยางอาหารจากรานอาหารท่ี 1  
 จากรานอาหารท่ี 1 ซ่ึงผลการวิเคราะห ดังแสดงในตารางท่ี 4.7 และ ตาราง 4.8 ตามเกณฑ
คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารปรุงสุกท่ัวไป กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข 
กําหนดใหพบคา แบคทีเรีย E.coli นอยกวา 3  

 
ตาราง 4.7   ตัวอยางอาหารจากรานอาหารที่ 1 จําแนกตามปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ และคามาตรฐาน 
      (คร้ังท่ี 1) 

ตัวอยางอาหาร         ปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ (MPN/g)              คามาตรฐาน (MPN/g) 

ผัดหนอไม    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ผัดเตาหูทรงเคร่ือง   นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ตมจืดหัวผักกาด    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงสมผักรวม    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงไตปลา    นอยกวา 3    นอยกวา 3 

 
จากตาราง 4.7 พบวา ผลการตรวจตัวอยางอาหารท่ีจําหนายของรานอาหารที่ 1 ท้ังหมด             

5 ตัวอยาง มีเช้ือแบคทีเรีย E.coli ปนเปอนในอาหารของรานอาหารที่ 1 อยูในเกณฑมาตรฐานคือ 
นอยกวา 3 จากการเก็บตัวอยางคร้ังท่ี 1 คิดเปนรอยละ 100 
 
ตาราง 4.8   ตัวอยางอาหารรานอาหารที่ 1 จําแนกปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ และคามาตรฐาน 
      (คร้ังท่ี 2) 

ตัวอยางอาหาร   ปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ (MPN/g)               คามาตรฐาน(MPN/g)  

ผัดกระเพราหมู    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ผัดฟกทองใสไข    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ตมผักกาดดอง    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงไตปลา    นอยกวา 3    นอยกวา 3 

 
จากตาราง 4.8 พบวา ผลการตรวจตัวอยางอาหารที่จําหนายจากรานอาหารที่ 1 ท้ังหมด             

4 ตัวอยาง มีเช้ือแบคทีเรีย E.coli ปนเปอนในอาหารของรานอาหารท่ี 1 อยูในเกณฑมาตรฐานคือ 
นอยกวา 3 จากการเก็บขอมูลคร้ังท่ี 2 คิดเปนรอยละ 100 
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การวิเคราะหเพื่อหาเชื้อแบคทีเรีย E.coli ท่ีปนเปอนในตัวอยางอาหารจากรานอาหารท่ี 2  
 จากรานอาหารที่ 2 ซ่ึงผลการวิเคราะหดังแสดงในตารางท่ี 4.9 และ ตาราง 4.10 ตามเกณฑ
คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารปรุงสุกท่ัวไป กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข 
กําหนดใหพบคา แบคทีเรีย E.coli นอยกวา 3  
 
ตาราง 4.9   ตัวอยางอาหารรานอาหารที่ 2 จําแนกตามปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ และคามาตรฐาน 
      (คร้ังท่ี1) 

ตัวอยางอาหาร   ปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ (MPN/g)              คามาตรฐาน (MPN/g) 

ผัดเห็ดใสหมู       นอยกวา 3    นอยกวา3 
จืดมะระยัดไส        นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงเขียวหวานลูกช้ิน       นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงข้ีเหล็ก        นอยกวา 3    นอยกวา 3 

 
จากตาราง 4.9 พบวา ผลการตรวจตัวอยางอาหารท่ีจําหนายจากรานอาหารที่ 2 มีจํานวนท้ังหมด            

4 ตัวอยาง มีเช้ือแบคทีเรีย E.coli ปนเปอนในอาหารของรานอาหารท่ี 2 อยูในเกณฑมาตรฐานคือ 
นอยกวา 3 จากการเก็บขอมูลคร้ังท่ี 1 คิดเปนรอยละ 100 
 
ตาราง 4.10   ตัวอยางอาหารรานอาหารที่ 2 จําแนกตามปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ และคามาตรฐาน 
        (คร้ังท่ี 2) 

ตัวอยางอาหาร   ปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ (MPN/g)              คามาตรฐาน (MPN/g) 

ผัดผักกาด    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ตมจืดเตาหูไข    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงผักกาด    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงหนอไมดอง    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงเขียวหวานไก   นอยกวา 3    นอยกวา 3 

 
จากตาราง 4.10 พบวา ผลการตรวจตัวอยางอาหารท่ีจําหนายจากรานอาหารที่ 2 ท้ังหมด           

5 ตัวอยาง มีเช้ือแบคทีเรีย E.coli ปนเปอนในอาหารของรานอาหารท่ี 2 อยูในเกณฑมาตรฐานคือ 
นอยกวา 3 จากการเก็บขอมูลคร้ังท่ี 2 คิดเปนรอยละ 100 
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การวิเคราะหเพื่อหาเชื้อแบคทีเรีย E.coli ท่ีปนเปอนในตัวอยางอาหารจากรานอาหารท่ี 3 
  จากรานอาหารท่ี 3 ซ่ึงผลการวิเคราะหดังแสดงในตารางท่ี 4.11 และ 4.12 ตามเกณฑ
คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารปรุงสุกท่ัวไป กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข 
กําหนดใหพบคา แบคทีเรีย E.coli นอยกวา 3  
 
ตาราง 4.11   ตัวอยางอาหารรานอาหารที่ 3 จําแนกปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ และคามาตรฐาน 
         (คร้ังท่ี 1) 

ตัวอยางอาหาร   ปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ (MPN/g)              คามาตรฐาน (MPN/g) 

ผัดตนหอม    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ตมจืดวุนเสน    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงเขียวหวานไก   นอยกวา 3    นอยกวา 3 

 
จากตาราง 4.11 พบวา ผลการตรวจตัวอยางอาหารท่ีจําหนายจากรานอาหารที่ 3 ท้ังหมด           

3 ตัวอยาง มีเช้ือแบคทีเรีย E.coli ปนเปอนในอาหารของรานอาหารท่ี 3 อยูในเกณฑมาตรฐานคือ 
นอยกวา 3 จากการขอมูลคร้ังท่ี 1 คิดเปนรอยละ100 

 
ตาราง 4.12   ตัวอยางอาหารรานอาหารที่ 3 จําแนกตามปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ และคามาตรฐาน 
         (คร้ังท่ี 2) 

ตัวอยางอาหาร   ปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ (MPN/g)              คามาตรฐาน (MPN/g) 

ผัดถ่ัวฝกยาวใสลูกช้ิน   นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ตมจืดผักกาดดอง   นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงข้ีเหล็ก    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงเผ็ดหนอไมดอง   นอยกวา 3    นอยกวา 3 

 
จากตาราง 4.12 พบวา ผลการตรวจตัวอยางอาหารท่ีจําหนายจากรานอาหารที่ 3 ท้ังหมด           

4 ตัวอยาง มีเช้ือแบคทีเรีย E.coli ปนเปอนในอาหารของรานอาหารท่ี 3 อยูในเกณฑมาตรฐานคือ 
นอยกวา 3 จากการเก็บขอมูลคร้ังท่ี 2 คิดเปนรอยละ 100 
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การวิเคราะหเพื่อหาเชื้อแบคทีเรีย E.coli ท่ีปนเปอนในตัวอยางอาหารจากรานอาหารท่ี 4  
 จากรานอาหารท่ี 4 ซ่ึงผลการวิเคราะหดังแสดงในตารางท่ี 4.13 และ 4.14 ตามเกณฑ
คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารปรุงสุกท่ัวไป กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข 
กําหนดใหพบคา แบคทีเรีย E.coli นอยกวา 3  

 
ตาราง 4.13   ตัวอยางอาหารรานอาหารที่ 4 จําแนกตามปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ และคามาตรฐาน 

ตัวอยางอาหาร   ปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ (MPN/g)              คามาตรฐาน (MPN/g) 

ผัดถ่ัวงอก    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ผัดกระเพราหมู    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ตมจืดวุนเสน    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงเขียวหวานไก    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงเผ็ดปลาดุก    นอยกวา 3    นอยกวา 3 

 
จากตาราง 4.13 พบวา ผลการตรวจตัวอยางอาหารท่ีจําหนายจากรานอาหารที่ 4 ท้ังหมด           

5 ตัวอยาง มีเช้ือแบคทีเรีย E.coli ปนเปอนในอาหารของรานอาหารท่ี 4 อยูในเกณฑมาตรฐานคือ 
นอยกวา 3 จากการเก็บขอมูล คร้ังท่ี 1 คิดเปนรอยละ 100 

 
ตาราง 4.14   ตัวอยางอาหารรานอาหารที่ 4 จําแนกตามปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ และคามาตรฐาน 
        (คร้ังท่ี 2) 

ตัวอยางอาหาร   ปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ (MPN/g)              คามาตรฐาน (MPN/g) 

ผัดเผ็ดปลา    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ผัดผักกาดใสหมู         9.2     นอยกวา 3 
ตมจืดเตาหูหมูสับ        23     นอยกวา 3 
ตมไขพะโล    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงแคหมู    นอยกวา 3    นอยกวา 3 

 
จากตาราง 4.14 พบวา ผลการตรวจตัวอยางอาหารท่ีจําหนายจากรานอาหารที่ 4 ท้ังหมด           

5 ตัวอยาง มีเช้ือแบคทีเรีย E.coli ปนเปอนในอาหารประเภทผัด 2 ตัวอยาง คือ ผัดผักกาดใสหมู 
(9.2) และตมจืดเตาหูหมูสับ (23) จากการเก็บขอมูล คิดเปนรอยละ 40 
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การวิเคราะหเพื่อหาเชื้อแบคทีเรีย E.coli ท่ีปนเปอนในตัวอยางอาหารจากรานอาหารท่ี 5  
 จากรานอาหารท่ี 5 ซ่ึงผลการวิเคราะหดังแสดง ในตารางท่ี 4.15 และ ตาราง 4.16           
ตามเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารปรุงสุกท่ัวไป กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวง
สาธารณสุข กําหนดใหพบคา แบคทีเรีย E.coli  นอยกวา 3  
 
ตาราง 4.15   ตัวอยางอาหารรานอาหารที่ 5 จําแนกตามปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ และคามาตรฐาน 
         (คร้ังท่ี 1) 

ตัวอยางอาหาร   ปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ (MPN/g)              คามาตรฐาน (MPN/g) 

ผัดผักกาด    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ผัดวุนเสนใสกุง    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ตมจืดหัวผักกาด    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงแคไก    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงผักกาด    นอยกวา 3    นอยกวา 3 

 
จากตาราง 4.15 พบวา ผลการตรวจตัวอยางอาหารท่ีจําหนายจากรานอาหารที่ 5 ท้ังหมด           

5 ตัวอยาง มีเช้ือแบคทีเรีย E.coli ปนเปอนในอาหารของรานอาหารที่ 5 อยูในเกณฑมาตรฐานคือ 
นอยกวา 3 จากการเก็บขอมูลคร้ังท่ี 1 คิดเปนรอยละ 100 
 
ตาราง 4.16   ตัวอยางอาหารรานอาหารที่ 5 และปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ และคามาตรฐาน 
         (คร้ังท่ี 2) 

ตัวอยางอาหาร   ปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ (MPN/g)              คามาตรฐาน (MPN/g) 

ผัดผักกาดดองใสวุนเสน   นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ตมจืดวุนเสนเตาหูไข   นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงเขียวหวานไก   นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงเผ็ดปลาดุก    นอยกวา 3    นอยกวา 3 

 
จากตาราง 4.16 พบวา ผลการตรวจตัวอยางอาหารท่ีจําหนายจากรานอาหารที่ 5 ท้ังหมด           

4 ตัวอยาง มีเช้ือแบคทีเรีย E.coli ปนเปอนในอาหารประเภทของรานคาท่ี 5 อยูในเกณฑมาตรฐาน
คือ นอยกวา 3 จากการเก็บขอมูล คร้ังท่ี 2 คิดเปนรอยละ 100 
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การวิเคราะหเพื่อหาเชื้อแบคทีเรีย E.coli ท่ีปนเปอนในตัวอยางอาหารจากรานอาหารท่ี 6  
 จากรานอาหารที่ 6 ซ่ึงผลการวิเคราะห ดังแสดงในตารางท่ี 4.17 และตาราง 4.18 ตามเกณฑ
คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารปรุงสุกท่ัวไป กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข 
กําหนดใหพบคา แบคทีเรีย E.coli นอยกวา 3  

 
ตาราง 4.17  ตัวอยางอาหารจากรานอาหารที่ 6 จําแนกตามปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ และคามาตรฐาน 
        (คร้ังท่ี 1) 

ตัวอยางอาหาร   ปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ (MPN/g)               คามาตรฐาน (MPN/g) 

ผัดกระเพราหมู    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ตมไขพะโล    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
พะแนงหมู    นอยกวา 3    นอยกวา 3 

 
จากตาราง 4.17 พบวา ผลการตรวจตัวอยางอาหารท่ีจําหนายจากรานอาหารท่ี 6 ท้ังหมด            

3 ตัวอยาง มีเช้ือแบคทีเรีย E.coli ปนเปอนในอาหารของรานอาหารท่ี 6 อยูในเกณฑมาตรฐานคือ 
นอยกวา 3 จากการเก็บขอมูลคร้ังท่ี 1 คิดเปนรอยละ 100 
 
ตาราง 4.18   ตัวอยางอาหารรานอาหารที่ 6 และปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบและคามาตรฐาน 
         (คร้ังท่ี 2) 

ตัวอยางอาหาร   ปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ (MPN/g)                คามาตรฐาน(MPN/g)  

ผัดกระเพราหมู    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ผัดแตงกวาใสกุง          43     นอยกวา 3 
ตมจืดสาหรายใสเตาหู         15     นอยกวา 3 
แกงเขียวหวานยอดมะพราวออน  นอยกวา 3    นอยกวา 3 

 
จากตาราง 4.18 ผลการตรวจตัวอยางอาหารท่ีจําหนายจากรานอาหารที่ 6 ท้ังหมด 4 ตัวอยาง 

พบวา มีเช้ือแบคทีเรีย E.coli ปนเปอนในอาหารของรานอาหารท่ี 6 จํานวน 2 ตัวอยาง คือ             
ผัดแตงกวาใสกุง (43) และ ตมจืดสาหรายใสเตาหู (15) จากการเก็บขอมูลคร้ังท่ี 2 คิดเปนรอยละ 50 
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ผลจากการสังเกตแบบไมมีสวนรวม การปฏิบัติตัวของผูสัมผัสอาหารตามหลักสุขาภิบาลอาหาร  
  
 จากการสังเกตแบบไมมีสวนรวม ดานการปฏิบัติตัวของผูสัมผัสอาหาร ซ่ึงไดปรับปรุงมา
จากคูมือมาตรฐานและกลวิธีในการดําเนินงานสุขาภิบาลอาหาร ของสถานที่ปรุงประกอบ และ
จําหนายอาหาร กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข พ.ศ.2545 เพื่อใชเปน
เคร่ืองมือในการสังเกตพฤติกรรมของผูสัมผัสอาหาร ตามขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหาร ท้ังดาน
ส่ิงแวดลอมและอุปกรณเคร่ืองมือ และดานบุคคล (ดังรายละเอียดในภาคผนวก ข หนา 60-61) โดยมี
รายละเอียดดังนี้ 
ขอกําหนดดานส่ิงแวดลอมและอุปกรณเคร่ืองมือ ประกอบดวย 

1. สถานท่ีเตรียมปรุงอาหารสะอาด จัดเปนสัดสวน 
2. ไมเตรียมปรุงอาหารบนพื้น และบริเวณหนา หรือในหองน้ํา หองสวม 
3. บริเวณท่ีเตรียมปรุงอาหาร สูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร 
4. การเก็บอาหารประเภทตางๆ เชนเนื้อสัตวดิบ ผักสด อาหารที่ปรุงเสร็จแลว แยกเก็บเปน

สัดสวน 
5. อาหารที่ปรุงสําเร็จแลว เก็บในภาชนะท่ีสะอาด มีการปกปด 
6. ลางภาชนะดวยน้ํายาลางภาชนะ แลวลางดวยน้ําสะอาด 2 คร้ัง หรือลางดวยน้ําไหล 
7. บริเวณท่ีลางภาชนะวางสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร 
8. ชอน สอม ตะเกียบ วางตั้งเอาดามข้ึน ในภาชนะโปรงสะอาด และมีการปกปด และเก็บสูง

จากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร 
9. ขยะมูลฝอย และนํ้าเสียทุกชนิด ไดรับกากําจัดดวยวิธีท่ีถูกหลักสุขาภิบาล 
10. หองสวมสําหรับผูบริโภค และผูสัมผัสอาหาร ตองสะอาด มีอางลางมือท่ีสะอาดใชการไดดี 

และมีสบูใชตลอดเวลา 
11. หองสวม หองน้ํา เปนสัดสวน แยกออกจากบริเวณเตรียมปรุงอาหาร 

ขอกําหนดดานบุคคล ประกอบดวย 
1. ผูสัมผัสอาหารแตงกายสะอาด สวมเส้ือมีแขน 
2. ผูสัมผัสอาหารผูกผากันเปอนท่ีสะอาด สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม 
3. ผูสัมผัสอาหารลางมือใหสะอาดกอนการปรุง จําหนายอาหารทุกคร้ัง 
4. ผูสัมผัสอาหารใชอุปกรณในการหยิบจับอาหารท่ีปรุงสําเร็จแลวทุกชนิด 
5. ผูสัมผัสอาหารท่ีมีบาดแผล ตองปดแผลใหมิดชิด หลีกเล่ียงการปฏิบัติงานท่ีมีโอกาสสัมผัส

อาหาร 
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6. ผูสัมผัสอาหารท่ีเจ็บปวยดวยโรคที่สามารถติดตอไปยังผูบริโภค ใหหยุดปฏิบัติงานจนกวา     
จะรักษาหายขาด 

  จากการสังเกตการปฏิบัติตัวของผูสัมผัสอาหารแบบไมมีสวนรวม ของผูสัมผัส
อาหารทั้ง 6 ราน จํานวน 2 คร้ัง ทําการสังเกตการปฏิบัติตัวของผูสัมผัสอาหารในขณะท่ีมีการซ้ือขาย
อาหารปรุงสําเร็จ จากการสังเกตในคร้ังท่ี 1 พบวา ผูสัมผัสอาหารทุกราน ปฏิบัติตามขอกําหนดดาน
สุขาภิบาลอาหารครบถวนทุกประการ ท้ังดานส่ิงแวดลอม อุปกรณเคร่ืองมือ และดานบุคคล  
  จากการสังเกตคร้ังท่ี 2 กลับพบวา ผูสัมผัสอาหารในรานอาหารที่ 4 ไมปฏิบัติตาม
หลักสุขาภิบาลอาหารในดานการใชมือหยิบจับอาหารท่ีปรุงสําเร็จแลวในการจัดเสิรฟหรือการ
ใหบริการ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


