
บทที่ 5 
 

สรุป อภิปรายผล และขอเสนอแนะ 
 

 การศึกษาเร่ือง การตรวจหาแบคทีเรียในอาหารปรุงสําเร็จท่ีจําหนาย ณ โรงอาหารใน
โรงพยาบาลของรัฐแหงหนึ่ง เปนการศึกษาเชิงวิเคราะห มีวัตถุประสงคเพื่อ ตรวจหาแบคทีเรียใน
อาหารปรุงสําเร็จ (ประเภทกับขาว) แบงตามวิธีปรุง 4 ประเภท ไดแก อาหารประเภทผัด อาหาร
ประเภทตม อาหารประเภทแกง และอาหารประเภทยํา จากรานจําหนายอาหารจํานวน 6 ราน          
ท่ีจําหนาย ณ โรงอาหารในโรงพยาบาลของรัฐแหงหนึ่ง ทําการเก็บตัวอยางอาหารจํานวน 2 คร้ัง 
โดยการเก็บตัวอยางคร้ังท่ี 1 ในชวงวันท่ี 25 มกราคม ถึงวันท่ี 4 กุมภาพันธ 2551 มีอาหารประเภท
ผัด จํานวน 9 ตัวอยาง อาหารประเภทตม จํานวน 6 ตัวอยาง อาหารประเภทแกง จํานวน 10 ตัวอยาง    
ไมมีอาหารประเภทยําในชวงท่ีทําการเก็บตัวอยางคร้ังท่ี 1 รวมท้ังส้ินจํานวน 25 ตัวอยาง และทําการ
เก็บตัวอยางอาหารคร้ังท่ี 2 ในชวงวันท่ี 6 - 20 กุมภาพันธ 2551ไดแก อาหารประเภทผัด จํานวน      
9 ตัวอยาง อาหารประเภทตม จํานวน 7 ตัวอยาง อาหารประเภทแกง จํานวน 10 ตัวอยาง ไมมีอาหาร
ประเภทยําในชวงท่ีทําการเก็บตัวอยางในคร้ังท่ี 2  รวมท้ังส้ินจํานวน 26 ตัวอยาง รวมจํานวน
ตัวอยางอาหารท่ีเก็บท้ังสองคร้ัง เปนจํานวนท้ังส้ิน 51 ตัวอยาง ทําการวิเคราะหอาหารโดยวิธี MPN 
(Most Probable Number) ในการวิเคราะหหาเช้ือ Escherichia coli (E. coli) ซ่ึงเปนวิธีมาตรฐานใน
การตรวจสอบคุณภาพทางจุลชีววิทยาในอาหารปรุงสุกท่ัวไปของกรมวิทยาศาสตรการแพทย 
กระทรวงสาธารณสุข 
 
สรุปผลการศึกษา 
 การตรวจหาแบคทีเรียในอาหารปรุงสําเร็จ (ประเภทกับขาว) แบงตามวิธีปรุง ไดแก อาหาร
ประเภทผัด อาหารประเภทตม และ อาหารประเภทแกง วิเคราะหผลไดดังนี้ 
 ผลการวิเคราะหเพื่อหาเชื้อแบคทีเรีย E.coli ปนเปอนในตัวอยางอาหารจากรานอาหารท่ี 1  

  ตัวอยางอาหารท่ีจําหนายจากรานอาหารที่ 1 ท้ัง 2 คร้ัง รวมท้ังส้ินจํานวน 9 รายการ
ไดแก ผัดหนอไม ผัดเตาหูทรงเคร่ือง ตมจืดหัวผักกาด แกงสมผักรวม ผัดกระเพราหมู ผัดฟกทอง 
ใสไข ตมผักกาดดอง และแกงไตปลา (2 ตัวอยาง) ตรวจพบเชื้อแบคทีเรีย E.coli อยูในเกณฑ
มาตรฐาน คือ นอยกวา 3 (MPN/g) คิดเปนรอยละ 100 
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 ผลการวิเคราะหเพื่อหาเชื้อแบคทีเรีย E.coli ปนเปอนในตัวอยางอาหารจากรานอาหารท่ี 2 
  ตัวอยางอาหารท่ีจําหนายจากรานอาหารที่ 2 ท้ัง 2 คร้ัง รวมท้ังส้ินจํานวน 9 รายการ 

ไดแก ผัดเห็ดใสหมู ตมจืดมะระยัดไส แกงเขียวหวานลูกช้ิน แกงข้ีเหล็ก ผัดผักกาด ตมจืดเตาหูไข 
แกงผักกาด แกงหนอไมดอง และ แกงเขียวหวานไก ตรวจพบเชื้อแบคทีเรีย E.coli อยูในเกณฑ
มาตรฐาน คือ นอยกวา 3 (MPN/g) คิดเปนรอยละ 100 
 ผลการวิเคราะหเพื่อหาเชื้อแบคทีเรีย E.coli ปนเปอนในตัวอยางอาหารจากรานอาหารท่ี 3 

  ตัวอยางอาหารท่ีจําหนายจากรานอาหารที่ 3 ท้ัง 2 คร้ัง รวมท้ังส้ินจํานวน 7 รายการ 
ไดแก ผัดตนหอม ตมจืดวุนเสน แกงเขียวหวานไก ผัดถ่ัวฝกยาวใสลูกช้ิน ตมจืดผักกาดดอง        
แกงข้ีเหล็ก และแกงเผ็ดหนอไมดอง ตรวจพบเช้ือแบคทีเรีย E.coli อยูในเกณฑมาตรฐาน คือ      
นอยกวา 3 (MPN/g) คิดเปนรอยละ 100 
 ผลการวิเคราะหเพื่อหาเชื้อแบคทีเรีย E.coli ปนเปอนในตัวอยางอาหารจากรานอาหารท่ี 4 

  ตัวอยางอาหารที่จําหนายจากรานอาหารที่ 4 คร้ังท่ี 1 รวมท้ังส้ินจํานวน 5 รายการ 
ไดแก ผัดถ่ัวงอก ผัดกระเพราหมู ตมจืดวุนเสน แกงเขียวหวานไก และแกงเผ็ดปลาดุก ตรวจพบเช้ือ
แบคทีเรีย E.coli อยูในเกณฑมาตรฐาน คือ นอยกวา 3 (MPN/g) คิดเปนรอยละ 100 

  ตัวอยางอาหารที่จําหนายจากรานอาหารที่ 4 คร้ังท่ี 2 รวมท้ังส้ินจํานวน 5 รายการ 
ไดแก ผัดเผ็ดปลา ผัดผักกาดใสหมู ตมจืดเตาหูหมูสับ ตมไขพะโล และแกงแคหมู ตรวจพบเชื้อ
แบคทีเรีย E.coli ปนเปอนในอาหารประเภทผัด 2 ตัวอยาง คือ ผัดผักกาดใสหมู (9.2) และตมจืด
เตาหูหมูสับ (23) คิดเปนรอยละ 40 
 ผลการวิเคราะหเพื่อหาเชื้อแบคทีเรีย E.coli ปนเปอนในตัวอยางอาหารจากรานอาหารท่ี 5 

  ตัวอยางอาหารท่ีจําหนายจากรานอาหารที่ 5 ท้ัง 2 คร้ัง รวมท้ังส้ินจํานวน 9 รายการ 
ไดแก ผัดผักกาด ผัดวุนเสนใสกุง ตมจืดหัวผักกาด แกงแคไก แกงผักกาด ผัดผักกาดดองใสวุนเสน 
ตมจืดวุนเสนใสเตาหูไข แกงเขียวหวานไก และแกงเผ็ดปลาดุก ตรวจพบเช้ือแบคทีเรีย E.coli อยูใน
เกณฑมาตรฐาน คือ นอยกวา 3 (MPN/g) คิดเปนรอยละ 100 
 ผลการวิเคราะหเพื่อหาเชื้อแบคทีเรีย E.coli ปนเปอนในตัวอยางอาหารจากรานอาหารท่ี 6 

  ตัวอยางอาหารที่จําหนายจากรานอาหารที่ 6 คร้ังท่ี 1 รวมท้ังส้ินจํานวน 3 รายการ 
ไดแก ผัดกระเพราหมู ตมไขพะโล และพะแนงหมู ตรวจพบเช้ือแบคทีเรีย E.coli อยูในเกณฑ
มาตรฐาน คือ นอยกวา 3 (MPN/g) คิดเปนรอยละ 100 
  ตัวอยางอาหารที่จําหนายจากรานอาหารที่ 4 คร้ังท่ี 2 รวมท้ังส้ินจํานวน 4 รายการ
ไดแก  ผัดกระเพราหมู ผัดแตงกวาใสกุง  ตมจืดสาหรายใส เตาหู  และแกงเขียวหวานยอด        
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มะพราวออน ตรวจพบเชื้อแบคทีเรีย E.coli ปนเปอนในอาหารจํานวน 2 ตัวอยาง คือ ผัดแตงกวา  
ใสกุง (43) และตมจืดสาหรายใสเตาหู (15) คิดเปนรอยละ 50 
 
การอภิปรายผล 

การตรวจพบเช้ือแบคทีเรีย Escherichia coli (E.coli) ในอาหารมีความสําคัญตอผูบริโภค
เนื่องจาก เช้ือแบคทีเรีย Escherichia coli (E.coli) เปนแบคทีเรียท่ีใชเปนดัชนีช้ีวัดวามีการปนเปอน
ของอุจจาระของคนและสัตวเลือดอุน สามารถกอโรคในระบบตางๆของรางกายได อันเปนสาเหตุ
นําไปสูภาวะไตวาย สมองอักเสบ เสนเลือดแตกในสมอง ซ่ึงอาการแทรกซอนดังกลาวเปนสาเหตุ
ของการเสียชีวิตของผูปวยได และตามหลักเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารปรุงสุกท่ัวไป 
กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข (กรมวิทยาศาสตรการแพทย,2544) กําหนดใหพบ
คาแบคทีเรีย E.coli นอยกวา 3 (MPN/g) การศึกษาคร้ังนี้เปนการตรวจหาเช้ือแบคทีเรียในอาหาร 
ปรุงสําเร็จท่ีจําหนาย ณ โรงอาหารในโรงพยาบาลของรัฐแหงหนึ่ง ซ่ึงรานท่ีจําหนายอาหารเหลานี้  
มีการควบคุมคุณภาพโดยศูนยสรางเสริมสุขภาพ งานการพยาบาลผูปวยนอกและผูปวยฉุกเฉิน        
ผูท่ีมาใชบริการมีท้ังบุคลากรในหนวยงาน แพทย นักศึกษาแพทย พยาบาล บุคคลทั่วไป และญาติ
ผูปวย หรือแมแตผูปวยท่ีไมถูกจํากัดในดานการรับประทานอาหารเฉพาะโรค หากบริโภคอาหารที่มี
การปนเปอนของเช้ือ E.coli อาจกอใหเกิดโรคระบบทางเดินอาหาร หรือระบบตางๆของรางกาย 
และอาการแทรกซอนตางๆ ซ่ึงเปนสาเหตุของการเสียชีวิตได 

จากการศึกษาคร้ังนี้ ตรวจพบเช้ือ E.coli มีคาเกินมาตรฐานคุณภาพทางจุลชีววิทยาทาง
อาหารปรุงสุกท่ัวไป ของกรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข ในตัวอยางอาหาร
จํานวน 4 ตัวอยาง จากท้ังหมด 51 ตัวอยาง คือ อาหารประเภทผัด 2 ตัวอยางไดแก ผัดผักกาดใสหมู               
(9.2 MPN/g) ผัดแตงกวาใสกุง (43 MPN/g) ซ่ึงผักท่ีใชในการปรุงอาหารประเภทผัด ท่ีตรวจพบเช้ือ 
E.coli ท้ัง 2 ชนิดเปนผักท่ีมีเสนใยออน เนื้อสัมผัสของผัก และเนื้อกุงท่ีใช ไมตองการความรอนสูง
และเวลานาน ในการปรุงอาหารดังกลาว ฉะนั้นการตรวจพบเชื้อ E.coli ในอาหารประเภทผัด อาจ
เกิดจากการใชความรอนและอุณหภูมิท่ีไมเหมาะสม  

สวนอาหารประเภทตม 2 ตัวอยางคือ ตมจืดเตาหูหมูสับ (23 MPN/g) และตมจืดสาหรายใส
เตาหู (15 MPN/g) ท่ีตรวจพบเช้ือ E.coli ในตัวอยางอาหารจํานวน 2 ตัวอยาง ซ่ึงวัตถุดิบท่ีใชในการ
ปรุง คือ เตาหู ซ่ึงเปนวัตถุดิบท่ีไดผานการทําใหสุกมากอน อีกท้ังอาหารท้ัง 2 ประเภท เปนอาหารท่ี
ตองใชความรอนในการปรุง โดยเช้ือ E.coli ถูกทําลายไดงายดวยความรอนและอุณหภูมิท่ี           
100 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที (บัญญัติ  ศรีสุขนาม, 2550) แตจากการตรวจพบเช้ือ E.coli ใน
อาหารประเภทตม จึงอาจเกิดจากการใชความรอนและอุณหภูมิท่ีไมเหมาะสม  
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จากการสํารวจรายการอาหารในแตละรานคา พบวา อาหารทั้งสองประเภทคือ อาหาร
ประเภทผัด และอาหารประเภทตม เปนอาหารประเภทท่ีไดรับความนิยมจากผูบริโภค และทุกรานมี
จําหนาย ดังนั้น หากผูบริโภคไดรับอาหารท่ีมีการปนเปอนของเช้ือแบคทีเรีย E.coli อาจกอใหเกิด
จากอาหารและนํ้าเปนส่ือ สามารถกอโรคในระบบตางๆของรางกาย ไดแก โรคติดเช้ือในระบบ
ทางเดินอาหาร ระบบทางเดินปสสาวะ หรืออาการแทรกซอนตางๆท่ีนําไปสูการเสียชีวิตได          
ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของมาลัย บุญรัตนกรกิจและคณะ (2543) ท่ีศึกษา คุณภาพทางจุลชีววิทยา
ของอาหารพรอมบริโภคที่จําหนายในซุปเปอรมารเกตของหางสรรพสินคาขนาดใหญใกลเคียง
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 3 แหง ผลการศึกษาพบวา มีการปนเปอนดวยเช้ือ E.coli ทุกชนิดอาหาร 
อาหารที่มีการปนเปอนสูงคือ ยํารวมมิตร และ ขาวผัดปู ตรวจพบคิดเปนรอยละ 93.33 คลายคลึงกับ
การศึกษาของอุษามาส จริยวรานุกุล (2548) ท่ีไดทําการตรวจสอบ คุณภาพทางจุลชีววิทยาของ
อาหารปรุงสําเร็จ ท่ีจําหนายบริเวณมหาวิทยาลัยหอการคาไทย ผลการศึกษาพบวา อาหารจํานวน             
29 ตัวอยาง จากตัวอยางอาหารท้ังหมด 80 ตัวอยาง มีปริมาณเช้ือแบคทีเรีย และเช้ือ E.coli มากท่ีสุด 
เกินมาตรฐานคิดเปนรอยละ36.25 ตรวจพบในยําทะเลตามส่ังมากท่ีสุด อาหารที่พบเช้ือรองลงมาคือ 
ขาวมันไก และผัดผักรวมมิตร  

จากการสังเกตการปฏิบัติตามขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหารพบวา            
ผูสัมผัสอาหารบางคนใชมือหยิบจับอาหารท่ีปรุงสําเร็จแลวในการจัดเสิรฟ และปจจัยท่ีเปนสาเหตุท่ี
กอใหเกิดโรคจากอาหารและนํ้าเปนส่ือ ท่ีสําคัญอีกประการหน่ึงคือ ปจจัยดานบุคคล ซ่ึงสวนใหญ
เกี่ยวของกับพฤติกรรมในการเตรียม การปรุง และประกอบอาหาร เชน การใชอุณหภูมิท่ีไม
เหมาะสม การมีสุขวิทยาสวนบุคคลท่ีไมดี การปรุงประกอบอาหารที่ไมสุกท่ัวถึง และการใชภาชนะ
อุปกรณท่ี    ไมสะอาดและปลอดภัย (กองสุขาภิบาลอาหาร,2545) ดังนั้น ผูสัมผัสอาหารจึงถือไดวา
เปนบุคคลท่ีเกี่ยวของกับสาเหตุท่ีทําใหเกิดโรคท่ีเกิดจากอาหารเปนส่ือไดมากท่ีสุด เพราะผูสัมผัส
อาหารคือบุคคลท่ีเกี่ยวของกับขบวนการปรุง ประกอบ และจําหนายอาหาร ซ่ึงผูสัมผัสอาหาร
สามารถแพรโรคไดในกรณีท่ีเปนพาหะของโรคติดตอทางเดินอาหาร รวมถึงโรคอ่ืนๆ เชน วัณโรค 
หวัด หรือ ตับอักเสบชนิดเอ   ซ่ึงสามารถติดตอได ท้ังทางนํ้ามูกและน้ําลาย ในกรณีท่ีมีการไอ จาม 
หรือพูดคุยรดใสอาหาร หรือหาก  ผูสัมผัสอาหารมีบาดแผล ฝ หนอง เช้ือโรคในบาดแผลอาจ
ปนเปอนลงในอาหารระหวางการเตรียมปรุง ประกอบอาหารหรือขณะใชมือ ซ่ึงเปนแผลหยิบจับ
อาหารได 

การศึกษาคร้ังนี้ไมสอดคลองกับการศึกษาของอรพินท เบ็ญจกรรณ (2545) ไดทําการศึกษา 
ชนิดและปริมาณของจุลินทรียท่ีปนเปอนในอาหารปรุงสําเร็จ ท่ีจําหนายในโรงอาหารสถาบัน     
ราชภัฎเชียงใหม วิทยาเขตเวียงบัว ตําบลชางเผือก อําเภอเมืองจังหวัดเชียงใหม โดยการวิเคราะหหา 
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Coliform bacteria, Escherichia coli, และ Staphylococcus aureus จํานวน 24 ตัวอยาง แบงกลุม
อาหารออกเปน 4 ประเภท ไดแก อาหารท่ีไดจากการผัด ตม แกง และยํา จากรานจําหนายอาหาร
จํานวน 7 ราน ใชวิธีการวิเคราะหทางหองปฏิบัติการ ผลการศึกษาพบวา อาหารท่ีไดจากการแกง 
และการตม เปนอาหารท่ีตองใชความรอนในการปรุง ประกอบอาหาร ไมพบ Escherichia coli      
คิดเปนรอยละ 100  

การตรวจพบเช้ือแบคทีเรียในอาหารอาจเนื่องจากการปนเปอน หรือการปนเปอนขามต้ังแต
แหลงการผลิตหรือการจําหนายวัตถุดิบ หรือสถานท่ีผลิตอาหาร ประกอบกับการจัดเตรียมวัตถุดิบ 
และการลางทําความสะอาดไมถูกตอง การจัดวางกอนประกอบอาหาร โดยไมมีการปกปดอยาง
มิดชิด การจัดเตรียมอาหารไวนาน ณ อุณหภูมิหองหรือกระทั่งรอจําหนาย อาจทําใหเช้ือแบคทีเรีย
เพิ่มจํานวนในตัวอยางอาหารได ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของ Estrada-Garcia T and others (2002)                     
ไดทําการศึกษา การปนเปอนของอุจจาระและพิษท่ีเกิดจากเช้ือ Escherichia coli ในอาหารพรอม
บริโภคท่ีจําหนายในตลาดนัดขายอาหารเรในประเทศแมกซิโก ทําการศึกษาโดยการสังเกตและทํา
การเก็บตัวอยางอาหารพรอมบริโภคจากตลาดนัดขายอาหารเรจํานวน 43 แหง พบวา อาหาร
เหลานั้น ถูกจัดเตรียมภายใตหลักสุขาภิบาลทางอาหารท่ีไมดีท้ังในขณะท่ีเตรียมและขณะท่ีมีการขาย 
และจากการศึกษาอาหารตัวอยาง 17 ตัวอยางพบวา มีการปนเปอนอุจจาระในอาหาร คิดเปนรอยละ 
40 และมีการปนเปอนเช้ือ Escherichia coli คิดเปนรอยละ 5 ซ่ึงลวนเปนสาเหตุท่ีกอใหเกิดโรคทาง
ระบบทางเดินอาหารได 
 
ขอเสนอแนะ 
 การนําผลการศึกษาไปใช 

1. นําผลการศึกษาท่ีได แจงใหแกหนวยงานท่ีรับผิดชอบในการวางแผนปองกันการ
ปนเปอนของอาหารปรุงสําเร็จท่ีจําหนายในโรงอาหาร เพื่อการปรับปรุงคุณภาพใหมีมาตรฐานตาม
ขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหาร 

2. เปนขอมูลพื้นฐานใหผูบริโภค ตระหนักในการเลือกบริโภคอาหารจากรานท่ีมีการ
ปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร 
 
 การศึกษาคร้ังตอไปควรมีการ 

1. เปรียบเทียบหาแบคทีเรียในตัวอยางอาหารปรุงสําเร็จ ในชวงเวลาและสภาพ
อากาศท่ี แตกตางกัน 
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2. ความสัมพันธระหวางความรูและการปฏิบัติตัวตามหลักสุขาภิบาลอาหารของ             
ผูสัมผัสอาหาร 

3. ผลของการใหความรูเกี่ยวกับหลักสุขาภิบาลอาหาร ตอการปฏิบัติตัวตามหลัก
สุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร และความสะอาดของอาหารปรุงสําเร็จ 
 
 

 
 
 
 

 


