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เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 
 

 การวิเคราะหหาปริมาณเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหารพ้ืนเมืองปรุงสําเร็จท่ีจําหนาย                    
ในโรงพยาบาลลําปาง ผูศึกษาไดทบทวนทฤษฎีและงานวิจัยท่ีเกีย่วของครอบคลุมหัวขอดังตอไปนี้ 

1.ความปลอดภัยของอาหาร 
2.แบคทีเรียกับอาหาร           
3.เช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหาร 
4.วิธีการวิเคราะหหาปริมาณเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรีย 
5.การจําหนายอาหารในโรงพยาบาลลําปาง  
6.งานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 

 
 ความปลอดภัยของอาหาร 

การบริโภคอาหารเปนส่ิงจําเปนสําหรับรางกายเพ่ือการดํารงชีวิตของมนุษยอาหารท่ีดนีั้น
จะตองมีความสะอาดและมีคุณคาทางโภชนาการครบถวนทําใหรางกายเจริญเติบโต สมบูรณแข็งแรง เสริมสราง
ภูมิตานทานโรคและซอมแซมสวนท่ีสึกหรอของรางกายแตในทางตรงกันขามหากรับประทานอาหาร
ท่ีไมมีคุณคาทางโภชนาการและไมถูกสุขลักษณะเปนสาเหตทํุาใหรางกายเจ็บปวยหรือทําใหเกิด
โรคท่ีเกิดจากอาหารเปนส่ือ 

อาหารปลอดภัย หมายถึง อาหารท่ีปราศจากการปนเปอนสารเคมีรวมท้ังเช้ือแบคทีเรียท่ี
เปนสาเหตุทําใหเกิดโรคตอรางกายได เม่ือบริโภคอาหารท่ีมีความปลอดภัยจะไมทําใหเกิดอันตราย     
ตอชีวิตและระบบตาง ๆ ในรางกายได ไมวาอันตรายนั้นจะเกิดขึ้นในระยะส้ัน ระยะเฉียบพลัน หรือ
ระยะยาว (ออมสิน  ศีลพันธุ, 2542) โดยเฉพาะอาหารจากผลิตผลทางการเกษตรหรืออาหารปรุง
สําเร็จมักมีแบคทีเรียปนเปอนมาดวยเสมอ ซ่ึงความปลอดภัยของอาหารขึ้นอยูกับปริมาณและชนิด
ของส่ิงท่ีปนเปอน ถาอาหารมีการปนเปอนของส่ิงท่ีกอใหเกิดอันตรายตอรางกาย เชน แบคทีเรีย 
สารเคมี และ วัตถุปลอมปนในปริมาณนอย  อาหารนั้นยอมมีความปลอดภัยสูง ในทางตรงกันขาม
ถาอาหารมีส่ิงปนเปอนจํานวนมากอาหารนั้นยอมมีความปลอดภัยนอยปริมาณและชนิด             
ของแบคทีเรียท่ีมีอยูในอาหารจึงเปนตัวบงบอกถึงความปลอดภัยและคุณภาพของอาหาร                 
(สุมณฑา  วัฒนสินธุ, 2549) อาหารจะมีคุณภาพและความปลอดภัยก็ตอเม่ืออาหารนั้นตองสะอาด
ปร า ศ จ าก ส่ิง ป น เป อ น แ ละ สา ร เ คมี ซ่ึ ง เ ปน คุ ณ สม บัติ ข อ ง อา ห า ร ท่ี ผูบ ริ โ ภ คต อ ง ก า ร                    
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ในทางจุลชีววิทยาอาหาร ส่ิงท่ีปนเปอนในอาหารเปนส่ิงท่ีมองไมเห็นโดยเฉพาะเช้ือแบคทีเรียท่ีเปน
สาเหตุทําใหอาหารเส่ือมคุณภาพ จะกอใหเกิดอันตรายกับผูบริโภคนอยกวาแบคทีเรียท่ีทําใหอาหาร
เปนพิษเนื่องจาก ผูบริโภคสามารถรับรูถึงคุณภาพของอาหารท่ีเนาเสียไดจากลักษณะท่ีปรากฏของ
อาหาร เชน การเปล่ียนแปลงของสี กล่ิน รสชาติ ซ่ึงเปนลักษณะท่ีสังเกตได สวนอาหารท่ีเปนพิษ 
ผูบริโภคจะไมสามารถสังเกตไดจากลักษณะท่ีปรากฏภายนอก ส่ิงปนเปอนในอาหารท่ีเปนอันตราย
ตอรางกาย จําแนกได ดังนี้ (นภาพร เช่ียวชาญ, 2553) 

1. อันตรายทางชีวภาพ หมายถึง อันตรายท่ีเกิดจากส่ิงท่ีมีชีวิตจาก แบคทีเรีย ไวรัส พบได
ท่ัวไปในส่ิงแวดลอม น้ํา สัตว พืช ผัก รวมท้ังในรางกายมนุษย จึงมีโอกาสติดมากับวัตถุดิบ อุปกรณ
การเสิรฟอาหาร หรืออาจปนเปอนมาจากขั้นตอนตาง ๆ ของขบวนการผลิต เชน การลางวัตถุดิบ   
ไมสะอาด หรือ อาหารท่ีไมไดรับความรอนอยางเพียงพอโดยสามารถทําไดดวยวิธีการควบคุม
กระบวนการผลิต รวมถึง กระบวนการทางดานสุขลักษณะซ่ึงมีความสําคัญตอความปลอดภัย         
ของอาหาร เปนตัวช้ีวัดความสะอาดของอาหาร และทําใหเกิดอาหารเปนพิษ ถาหากผูผลิตอาหาร
สามารถควบคุมกระบวนการผลิตไดจะทําให อันตรายทางชีวภาพลดลงเพราะสวนใหญ                
เช้ือแบคทีเรียจะถูกทําลายไดดวยความรอนและจะไมเพ่ิมปริมาณถาหากอาหารอยูในอุณหภูมิท่ี   
ไมเหมาะสมกับการเจริญเติบโต 
 2. อันตรายทางเคมี หมายถึง อันตรายท่ีเกิดจากสารเคมี ปุยและยากําจัดศัตรูพืช สารพิษ   
จากพืชและสัตวตามธรรมชาติส่ิงแวดลอมและโลหะหนัก อันตรายทางเคมีเกิดขึ้นไดทุกหวงโซของ
อาหาร ตั้งแตการเพาะปลูก การเพาะเล้ียง การขนสง การผลิตหรือแปรรูป การบรรจุ การเก็บรักษา การ
บริการ ตลอดถึงการปฏิบัติตออาหารโดยผูบริโภคเอง 
 3. อันตรายทางกายภาพ หมายถึง อันตรายจากวัสดุแปลกปลอมท่ีไมไดเปนสวนประกอบ
ของอาหารเชน แกว กรวด เศษไม โลหะ หิน กาง เศษวัสดุอ่ืน ๆ ท่ีปนเปอนในอาหารโดยไมตั้งใจ 
เม่ือผูบริโภครับประทานส่ิงแปลกปลอมเหลานี้เขาไปจะกอใหเกิดอันตรายหรือบาดเจ็บตอรางกาย                                                   
 โดยสรุป อาหารทุกชนิดมีการปนเปอนทางชีวภาพ สารเคมีและกายภาพโดยการปนเปอน
สามารถเกิดขึ้นไดทุกขั้นตอนของหวงโซอาหาร เริ่มตั้งแตการเพาะปลูก การเก็บเกี่ยวกระบวนการ
ผลิต การแปรรูป การจดัเก็บ และการขนสงไปสูผูบริโภค อันตรายทางกายภาพและทางเคมีสามารถ
ปองกันไดถาหากมีการจัดการท่ีดี สวนอันตรายทางชีวภาพเปนอันตรายท่ีปองกันไดยาก โดยเฉพาะ
การปนเปอนจากแบคทีเรียเพราะโดยท่ัวไปแบคทีเรียอาศัยอยูในระบบทางเดินอาหารของรางกาย
มนุษยและสัตว (สุมณฑา วัฒนสินธุ, 2549)  
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 คุณภาพของอาหาร  
คุณภาพอาหาร ตามความหมายของกรมวิทยาศาสตรการแพทย (2544) หมายถึง อาหาร 

ท่ีปราศจาการปนเปอนของโคลิฟอรมท้ังหมด Fecal coliform และE.coli ซ่ึงอุษามาส วังชัยสุนทร (2547)  
ไดใหความหมายคุณภาพอาหารในทางจุลชีววิทยาไววาเปนอาหารท่ีมีความปลอดภัยเปนอาหารไมมี
แบคทีเรียหรือสารพิษท่ีกอใหเกิดอันตราย ไมเนาเสีย มีอายุในการเก็บรักษาคงท่ี ในขณะท่ี รังสินี โสธรวิทย 
(2550) ใหความหมายของคุณภาพอาหารวาอาหารท่ีมีคุณภาพตองมีคุณคาทางโภชนาการ ประกอบดวย
สารอาหาร 6 ประเภท ไดแก คารโบไฮเดรตโปรตนีไขมัน วิตามิน เกลือแร และน้ํา สารอาหาร
เหลานีร้างกายสามารถนําไปใชในการเจริญเติบโต ซอมแซมสวนท่ีสึกหรอรวมถึงมีคุณภาพคุณภาพ
ทางกายภาพซ่ึงสามารถรับรูไดโดยประสาทสัมผัสเชนอาหารท่ีอยูในลักษณะท่ีมองเห็นไดดวยตาสัมผัสได
ดวยมือ รับรูดวยจมูก รวมถึงรับรูดวยทางปาก เชน ความกรอบ นุม รวน เหนียว รสเปรี้ยว หวาน    
ขม เค็ม เปนตน ดังนั้น คุณภาพของอาหารจึงเปนส่ิงสําคัญท่ีผูผลิตอาหารควรคํานึงถึงเปนอันดับแรก           
และผูบริโภคควรเลือกซ้ืออาหารจากผลิตแหลงท่ีเช่ือถือไดมีกรรมวิธีในการประกอบอาหารท่ีสะอาด ถูกหลัก
สุขาภิบาลอาหาร ใชภาชนะอุปกรณและสารปรุงแตง ท่ีถูกตอง ปลอดภัย เพราะอาหารท่ีมีคุณภาพ
จะไมทําใหเกิดอันตรายตอผูบริโภครวมถึงเส่ียงตอการเกิดโรคระบบทางเดินอาหาร  
       โดยสรุปอาหารเปนหนึ่งในปจจัยส่ีท่ีมนุษยตองการในการดํารงชีวิตดังนั้นในการเลือก 
รับประทานอาหารควรเลือกอาหารท่ีมีประโยชนตอรางกายและถูกตองตามหลักโภชนาการ นอกจากนี ้ 
ตองเลือกอาหารท่ีมีการผลิตท่ีสะอาดและปลอดภัย เพ่ือปองกันโรคหรืออันตรายที่อาจจะ
เกิดจากการรับประทานอาหารจํานวนและชนิดของแบคทีเรียท่ีมีอยูในอาหารจะเปนตัวช้ีบงถึง
ความปลอดภัยและคุณภาพของอาหารนั้นๆซ่ึงมีหลายสาเหตุท่ีทําใหอาหารไมปลอดภัยเชนวัตถุดิบท่ีผลิต
อาหารไมมีคุณภาพวัตถุดิบ มีขั้นตอนการทําความสะอาดไมดขีั้นตอนการผลิตหรือวิธีการแปรสภาพ
ของอาหารไมถูกวิธีการขนสงและการเก็บรักษาไมถูกสุขลักษณะส่ิงเหลานี้ทําใหอาหารไมปลอดภัย
และไมเหมาะสําหรับการบริโภค เพราะอาจมีการปนเปอนของแบคทีเรียท่ีทําใหอาหารเปนพิษได    
 
แบคทีเรียกับอาหาร 

อาหารท่ีบริโภคสวนใหญมาจากแหลงธรรมชาติ เนื้อสัตว ผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว พืช และ
ผลิตภัณฑจากพืช ซ่ึงอาจมีการปนเปอนจากเช้ือแบคทีเรียตาง  เชน โคลิฟรอมแบคทีเรีย , Salmonella spp , 
Staphylococcus aureus , Clostridium perfringens , Vibrio parahaemolyticus (กลุมงานเฝาระวังดาน
อนามัยอาหาร, 2544) การปนเปอนอาจเกิดขึ้นจากขั้นตอนการผลิต ระหวางการแปรรูป และการขนสง 
โดยแบคทีเรียบางชนิดเปนสาเหตุของการเนาเสียของอาหารและบางชนิดเปนสาเหตุทําใหอาหาร
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เปนพิษ ซ่ึงแบคทีเรียท่ีพบในอาหารแตละประเภท มีความแตกตางกัน โดยอาหารบางอยางอาจ       
มีแบคทีเรียมากกวาหนึ่งชนิดและสามารถทําใหเกิดพิษตอมนุษยได 
 กองสุขาภิบาลอาหาร ( 2544 ) ไดสรุปไววา สาเหตุทําใหอาหารเนาเสียและเส่ือมคุณภาพ        
มีดังตอไปนี ้    
         1. ขั้นตอนการเตรียมอาหาร เปนการนําอาหารสดจากแหลงผลิต มาผานกระบวนการตาง ๆ เชน 
การลาง การปอกห่ัน การบด หรือ การสับจะตองใชเวลาไมนาน เพราะถาหากใชเวลา  ในการเตรียม
สวนประกอบของอาหารนานมากเกินไป เปนปจจัยทําใหแบคทีเรียในอาหารเจริญเติบโตและเพ่ิม
ปริมาณจนทําใหอาหารเนาเสียไดโดยเฉพาะอาหารท่ีวางไวอุณหภูมิ 4 - 63 C ๐ โดยปกติแบคทีเรีย
จะมีการแบงเซลลเพ่ิมทวีคูณจาก 1 เปน 2 เปน 4 ตอ ๆ ไป การแบงเซลล แตละครั้งใชเวลาประมาณ 
15 นาที และภายในเวลา 1 ช่ัวโมง แบคทีเรีย 1 ตัวจะเพ่ิมจํานวนไดถึง 1 ลานตัว ท้ังนี้ขึ้นกับสภาวะ
แวดลอมท่ีเหมาะสมและชนิดของแบคทีเรีย ดังนั้นไมควรวางอาหารไวในอุณหภูมิหองเกิน 4 ช่ัวโมง 
 2. การปนเปอนขาม ในขบวนการเตรียมอาหารตั้งแตเตรียมวัตถุดิบกอนนําไปปรุงอาหาร
เชนการลาง การห่ัน การปอก ขณะท่ีเตรียมอาหารดิบ ควรอาหารแยกไวอยางชัดเจนไมควรให
อาหารดิบสัมผัสโดยตรงกับอาหารท่ีปรุงสุกแลว แตถาหากผูประกอบอาหารสัมผัสอาหารดิบแลว 
ถาหากตองสัมผัสอาหารปรุงสุกหรืออาหารท่ีไมผานความรอนอีกครั้งกอนรับประทานควรใช
อุปกรณชวยหยิบจับอาหารเพ่ือลดการปนเปอนขาม      
 3. วิธีการปรุงอาหารใหสุก เปนวิธีการใหความรอนกับอาหารอยางเหมาะสมเพียงพอ     
และท่ัวถึง ในระยะเวลาท่ีเหมาะสม หากเปนการปรุงอาหารในปริมาณมาก อาจมีอาหารบางสวน    
ท่ีไดรับความรอนไมเพียงพอตอการทําลายเช้ือโรค เพราะเช้ือโรคบางชนิดมีชีวิตไดในรูปสปอร      
ท่ีทนตอความรอนสูง ดังนั้นผูผลิตอาหารจะตองเลือกวิธีการปรุงอาหารใหเหมาะสมกับชนิดของอาหาร  
 4. การปรุงอาหารไวเปนเวลานาน จะทําใหเช้ือแบคทีเรียเจริญเติบโตอยางรวดเร็วและ      
ทําใหอาหารเนาเสียได หากตองเก็บอาหารไวในระยะเวลานานกอนนําไปบริโภคหรือจําหนาย    
ควรเก็บในอุณหภูมิท่ีเหมาะสมหรือเก็บแชเย็นท่ีอุณหภูมิต่ํากวา 5 o C  
 5. ปริมาณน้ําในอาหารมีความสําคัญตอการเจริญเติบโตของแบคทีเรียโดยท่ัวไปแบคทีเรีย  
จะเจริญไดดีเม่ืออาหารมีปริมาณน้ําอยางเพียงพอ เพราะน้ําเปนปจจัยสําคัญในการเจริญเติบโต    
ของแบคทีเรียถาหากปริมาณน้ําในอาหารลดลงหรือมีปริมาณนอยทําใหแบคทีเรียท่ีปนเปอน           
ไมสามารถเจริญเติบไดดังนั้นในการควบคุมแบคทีเรียในอาหารจึงทําไดโดยการลดปริมาณน้ํา      
ในอาหารโดย วิธีการ คือ การเติมเกลือ หรือน้ําตาล เพ่ือเพ่ิมความเขมขนของอาหารและทําให
ปริมาณน้ําในอาหารลดลง (ศุภชัย  เนื้อนวลสุวรรณ, 2549) 
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   โดยสรุป อาหารท่ีบริโภคสวนใหญไดมาจากธรรมชาติ พืช และ สัตว หากผูผลิตอาหาร        
ขาดความระมัดระวังในการผลิตอาหาร ไมมีสุขวิทยาสวนบุคคลท่ีดี เปนสาเหตุท่ีทําใหอาหารมีโอกาส
ปนเปอนเช้ือแบคทีเรียได เพราะเช้ือแบคทีเรียสามารถพบไดในอากาศ ส่ิงแวดลอม พืช สัตว รวมถึง       
ในลําไสและอุจจาระของสัตวเลือดอุนการปนเปอนของเช้ือแบคทีเรียในอาหารมีความแตกตางกัน         
ท้ังชนิดและปริมาณขึ้นอยูกับปจจัยตาง ๆ ท่ีมีความเหมาะสมตอการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย เชน 
ระยะเวลาการเจริญ อาหาร อากาศ อุณหภูมิ ปริมาณน้ําในอาหาร ชวงระยะเวลาของการแบงเซลลของ
แบคทีเรีย และการไดรับความรอนท่ีไมเหมาะสม เช้ือแบคทีเรียท่ีปนเปอนอาหารในปริมาณมาก  ๆ      
เปนสาเหตุทําใหอาหารเนาเสียไดเร็วกวาอาหารท่ีมีปริมาณแบคทีเรียอยูในปริมาณนอย ดังนั้นปริมาณ        
และชนิดของเช้ือแบคทีเรียในอาหารจึงช้ีบงถึงคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร 
 
เชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหาร 
 แบคทีเรียเปนตัวช้ีวัดคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร เนื่องจากแบคทีเรียทําให
อาหารเนาเสีย และสรางสารพิษในอาหาร หากผูบริโภครับประทานอาหารท่ีปนเปอนเช้ือแบคทีเรีย
ก็จะทําใหมีอาการอาเจียนรวมกับอาการปวดทองมวนหรือทองเสียรุนแรง และอาจมีอาการทาง
ระบบประสาทรวมดวย ดังนั้นการใหความสําคัญกับคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร จึงตอง
ทําการตรวจหาเช้ือแบคทีเรียท่ีมีความสําคัญตอคุณภาพอาหารไดแก 
                    1. แบคทีเรียท้ังหมด (Aerobic plate count / Total plate count / Standard plate count) 
เปนวิธีการตรวจหาจํานวนแบคทีเรียท้ังหมดในอาหารสามารถบอกถึงคุณภาพของอาหารและ 
แหลงน้ําท่ีใชผลิตอาหาร รวมถึงสุขลักษณะของขั้นตอนตาง ๆ ในกระบวนการผลิต ถาตัวอยาง
อาหารตรวจพบแบคทีเรียท้ังหมดเกินมาตรฐานแสดงใหเห็นวาวัตถุดิบท่ีนํามาประกอบอาหาร       
มีการปนเปอนเช้ือแบคทีเรียจํานวนมากหรือกระบวนการผลิตไมถูกสุขาภิบาลอาหารแมวา
แบคทีเรียกลุมนี้ไมกอใหเกิดโรคแตถามีจํานวนมากเกินมาตรฐานท่ีกําหนดก็สามารถทําให          
เกิดโรคทางเดินอาหารได (อุษามาส วังชัยสุนทร, 2547)  
                    2. แบคทีเรียท่ีเปนดัชนีช้ีบง (Indicator organisms) การตรวจหาแบคทีเรียเปนตัวดัชนี 
ชี้บงการปนเปอนซึ่งถึงลักษณะสุขาภิบาลในกระบวนการผลิตอาหารซึ่งแบคทีเรียกลุมนี้ คือ      
เช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรีย เปนเช้ือแบคทีเรียท่ีมีขนาดเล็กมากจนมองดวยตาเปลาไมเห็น ตองสอง          
ดวยกลองจุลทรรศนสวนใหญไมเปนอันตรายตอมนุษยสามารถมีชีวิตอยูในรางกายมนุษยตามผิวหนัง   
และอวัยวะภายในโดยไมกอใหเกิดโรคแตมีแบคทีเรียหลายชนิด ทําใหอาหารเนาเสียและเปนพิษได       
เช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรีย เปนแบคทีเรีย Family Enterobacteriae เปนแบคทีเรียซ่ึงเคล่ือนท่ีได เปนเช้ือแกรมลบ
ท่ีหมัก (Ferment) ยอยสลายน้ําตาลแลคโตส ใหแกสออกมาเม่ือบมท่ีอุณหภูมิ 35 o- 37 o C ในเวลา         
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24 - 48 ช่ัวโมงมีรูปรางเปนแทงและไมมีสปอร (Rod –Shape and Non spore forning) เคล่ือนท่ีได 
เจริญไดดี สามารถเติบโตในอาหารเล้ียงเช้ือท่ีมีองคประกอบไมซับซอนเช้ือ 

 โคลิฟอรมแบคทีเรียสามารถเจริญไดดีในอาหารท่ีมีน้ําเกลือคุณสมบัติของเช้ือโคลิฟอรม
แบคทีเรียท่ีแตกตางจากแบคทีเรียอ่ืน  ๆ คือ การเฟอรเมนทน้ําตาลแลคโตส ซ่ึงแบคทีเรียพวกแลคโตสเฟอร
เมนเตอรนี้เปนกลุมท่ีไมทําใหเกิดโรคเนื่องจากเปนแบคทีเรียท่ีมีความสําคัญกับโรคท่ีเกิดจากอาหาร 
เปนพิษโดยปกติเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียจะอาศัยในลําไสของมนุษยและสัตวเลือดอุนในน้ําท่ีมี
อุจจาระปนเปอน อาจพบเช้ือนี้ไดในดิน พืช ผักและผลไมหรืออาหารหมักบางชนิดและในเนื้อสัตวดิบ 
(สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา, 2551) และในแหลงน้ําจากการเล้ียงสัตวใกลแหลงน้ํา ดังนั้น หากตรวจ
พบเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหารจึงสรุปวาอาหารนั้นปนเปอนอุจจาระไมไดหมายความวาแบคทีเรีย
กลุมนีเ้ปนดัชนีช้ีบงสุขลักษณะของความสะอาดของอาหาร (Food sanitation index) เชน ขบวนการใหความรอน
ในการผลิตยังไมเพียงพอหรือมีการปนเปอนจากวัตถุดิบท่ีใชผลิตอาหาร อุปกรณท่ีใชในการผลิตไมสะอาด
หรือกรรมวิธีการผลิตไมถูกตองรวมท้ังสุขลักษณะสวนบุคคลของผูท่ีปฏิบัติงานเกี่ยวกับอาหารไมดี
พอแบคทีเรียในกลุมนี้ไดแกสกุล E.coli, Enterobactr spp. Klebsiella spp.และCitrobacter spp. 
         สุพรรณี  เทพอรุณรัตน (2553) สรุปไววาเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียท่ีใชเปนตัวช้ีวัดคุณภาพ
อาหารแบงเปน 2 ประเภท ไดแก ฟคัลโคลิฟอรม (Fecal coliform) และ นันฟคัลโคลิฟอรม (Non-fecal 
coliform) ซ่ึงแบคทีเรียสําคัญในกลุม Fecal coliform คือ E.coli อาศัยอยูในลําไสมนุษยและ
สัตวเลือดอุนถูกขับถายออกมากับอุจจาระ ในการตรวจวิเคราะหอาหารถาพบฟคัลโคลิฟอรมเกิน
มาตรฐานแสดงวาอาหารปนเปอนจากอุจจาระมนุษยและสัตวเลือดอุน (Fecal contamination)  
แสดงวาผูเกี่ยวของอาหารมีสุขลักษณะสวนบุคคลไมดี  ตัวอยางของฟคัลโคลิฟอรมไดแก E.coi, 
Klebsiella spp. 
 E.coli  จัดอยูในแฟมิลีเดียวกับ Salmonella และ Yersinai โดยปกติ E.coli เปนแบคทีเรีย
ประจําถ่ินท่ีพบมากท่ีสุดอยูในเฉพาะในลําไส ของคนและสัตวเลือดอุน ในอาหารหรือน้ํา                 
ท่ีมีการปนเปอนของอุจจาระในบางครั้งพบไดในน้ําแข็ง เครื่องดื่ม แสดงวาน้ํา อาหารและเครื่องดื่ม 
ปนเปอนอุจจาระของคนและสัตวจึงจัด E.coli อยูในกลุมฟคอลโคลิฟอรมมีคุณสมบัติพิเศษ       
และแตกตางจากเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียท่ีพบจากแหลงอ่ืน คือ สามารถเจริญไดท่ีอุณหภูมิสูง            
44.5 - 45.5 C o  E.coli  สามารถดํารงชีพไดดีในลําไสคนและสัตวเทานั้น สวนในบรรยากาศท่ัวไป เชน ดิน 
E.coli  เจริญไมได เม่ือไมมีการปนเปอนจากอุจจาระอีกตอไป E.coli จะตายในท่ีสุด การตรวจพบ 
E.coli  ในอาหารจะช้ีใหเห็นวา มีการปนเปอนจากอุจจาระโดยตรง สามารถช้ีบงถึงการมีสุขลักษณะ
ท่ีไมด ี E.coli  เขาสูรางกายจากการบริโภคอาหารท่ีไมสะอาด การแพรระบาดของเช้ือชนิดเปนพิษ 
กอใหเกิดโรคไดทุกระบบในรางกาย (อิสยา จันทรวิทยานุชิต  วัชรินทร  รังสีภาณุรัตน, 2551) เชน



  12

อาการอักเสบและติดเช้ือในลําไสใหญ ทองรวง มีไขต่ํา คล่ืนไส ออนเพลีย ติดเช้ือ ระบบทางเดินปสสาวะ        
ทําใหกระเพาะปสสาวะอักเสบ (Cystitis ) กรวยไตอักเสบ (Pyelitis) ติดเช้ือในกระแสเลือด และ
เสียชีวิตได ในการตั้งเกณฑมาตรฐานอาหารและน้ํา นิยมกําหนด E.coli ไวในมาตรฐานเนื่องจาก       
เปนดัชนีช้ีวัดปฏิกูล และวิเคราะหไดงาย ดวยวิธี MPN (Most Probable  Number) วิธีนี้เปนวิธีการท่ีใชใน
หองปฏิบัติการท่ัว ๆ  ไป  (จุไรรัตน รุงโรจนารักษ, 2545)     
  Klebsiella spp. เปนแบคทีเรียแกรมลบ เคล่ือนท่ีไมได รูปรางแทง แคปซูลหนา จัดอยูในจีนัส 
Klebsiella ในแฟมิล่ี Enterobacteriaceae และเปน Opportunistic Enterobacteriaceae ท่ีสําคัญ   
เปนสาเหตุของ Nasocomial infection (การติดเช้ือในโรงพยาบาล) ซ่ึงกอโรคติดเช้ือระบบทางเดินปสสาวะ    
โรคอุจจาระรวง เนื่องจาก Entreotoxin โรคติดเช้ือในระบบทางเดินหายใจ เชน ทําใหเกิดโรคปอดบวม สวนมาก
มักเกิดกับวัยทํางานหรือวัยสูงอายุและผูท่ีมีปญหาสุขภาพ เชน โรคพิษสุราเรื้อรัง โรคเรื้อรังเกี่ยวกับปอด
และหลอดลม ผูปวยโรคเบาหวานโดยเฉพาะเช้ือ Klebsiella Pneumoniae นอกจากนี้สามารถทําใหแผลติดเช้ือ 
เปนหนอง ฝ เนื่องจาก Enterotoxin และยังกอใหเกิดการอักเสบในอวัยวะตาง ๆ เชน โพรงจมูกอักเสบ 
และ soft tissue infection จากเช้ือ K. Rhinoscleromatis หรือ K. Ozaenae เช้ือนี้สามารถตานทาน Ampicillin 
และ Carbenicillin และไวตอ Cephalosporin และ Aminoglycosides สามารถพบเช้ือ Klebsiella spp.ไดใน
ระบบทางเดินหายใจและระบบทางเดินอาหารของคน ในธรรมชาติพบไดใน น้ํา ดิน และลําไสของคน 
และอาจพบไดในอาหารจําพวกนม ขนม น้ําแข็ง   
  สําหรับนันฟคัลโคลิฟอรม (Non-fecal coliform) อาศัยอยูในดินและพืชมีอันตรายนอยกวา  พวก
แรก ช้ีบงถึงความไมสะอาดของน้ําและของการปนเปอนจากส่ิงขับถายของมนุษยเนื่องจากแบคทีเรีย           
ในกลุมนี้พบในลําไสและสัตวเลือดอุนท่ัวไป ตัวอยางของนันฟคัลโคลิฟอรม ไดแก Enterobacter aevogene 

Enterobacter spp. เปนแบคทีเรียแกรมลบและเปนเช้ือฉวยโอกาสและโรคติดเช้ือท่ีมักพบ
ในโรงพยาบาลซ่ึงเช้ือนี ้เจริญเติบโตไดงายท้ังในสภาวะท่ีมีหรือไมมีออกซิเจนมีท้ังพวกท่ีเคล่ือนท่ี
ไดและไมได Enterobacter spp. เปนเช้ือท่ีมีในลําไสเล็กของมนุษยและสัตวซ่ึงพบในผิวหนัง      
ของคนและสัตว พืช ดิน น้ํา ผักเนา เนื้อสัตว และผลิตภัณฑนม หากพบในอาหารจะบงบอกถึง   
การปนเปอนของอุจจาระไดท้ังทางตรงและทางออม การพบเช้ือชนิดนี้จะสะทอนถึงสภาพการมี
สุขลักษณะท่ีไมดีในการเตรียม ปรุง และการเก็บอาหาร เช้ือ Enterobacter spp. จะกอโรคในสภาวะ
ท่ีรางกายมีภูมิคุมกันต่ําลงโดยพบตามส่ิงแวดลอมท่ัวไป เชน ดิน น้ํา ขยะ เปนเช้ือท่ีพบประจํา      
ในระบบทางเดินอาหารท่ีกอใหเกิดโรคติดเช้ือในระบบทางเดินอาหารและทําใหเกิดโรคติดเช้ือ    
ในโรงพยาบาล เชน การติดเช้ือในกระแสเลือด (Bacteremia) การติดเช้ือในระบบทางเดินหายใจ
สวนลาง (Lower respiratory tract)โรคติดเช้ือในปอด (pneumonia) การติดเช้ือระบบทางเดิน
ปสสาวะ(Urinary tract) การติดเช้ือบริเวณเนื้อเยื่อท่ีบอบบาง เชน การติดเช้ือท่ีเยื่อบุตา (Ophthalmic 
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infection) เยื่อการติดเช้ือภายในชองทอง (Intra-abdominal infection) เยื่อบุโพรงหัวใจอักเสบ 
(Endocarditic) การติดเช้ือภายในชองทอง (Intra-abdominal infection)  
 Citrobacter spp. เปนแบคทีเรียแกรมลบรูปรางแทงไมสรางสปอรเปน Aerobic และ 
Facultative anaerobe เคล่ือนท่ีไดเปนเช้ือ ฉวยโอกาสสามารถสราง Enterotoxin พบไดในลําไส
ของมนุษย ในน้ําเสีย ดิน อาหาร ผักเนา และ พบมากในระบบทางเดินปสสาวะและระบบทางเดินหายใจ
จากผูท่ีติดเช้ือในโรงพยาบาล  
 จากขอมูลเบ้ืองตนสามารถสรุปไดวา แบคทีเรียท่ีเปนดัชนีช้ีบงสุขลักษณะความสะอาดของ
อาหาร (Food Sanitation Index)  เปนสาเหตุทําใหอาหารเนาเสียและเกิดโรคระบบทางเดินอาหารไดแก 
E.coli, Enterobacter spp. Klebsiella spp.และCitrobacter spp. ซ่ึงอาศัยอยูในรางกายของมนุษยและ
สัตว รวมถึงในธรรมชาต ิและส่ิงแวดลอม เชน แหลงน้ํา และดิน แตมีแบคทีเรีย บางประเภทท่ีพบได  
ในอากาศ  หากมีการจัดการส่ิงแวดลอมในบริเวณท่ีผลิตและท่ีจําหนายอาหารไมดี เปนสาเหตุทําให
อาหารเกิดการปนเปอน เส่ือมคุณภาพ และเนาเสียได  
 
วิธีการวิเคราะหหาปริมาณเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย 
                  ในการดําเนินงานดานสุขาภิบาลอาหาร การจัดการและควบคุมอาหารใหสะอาด
ปลอดภัยจากเช้ือโรคหรือสารพิษท่ีกอใหเกิดอันตรายตอรางกาย อาหารนั้นตองมีปริมาณของเช้ือ
แบคทีเรียอยูในปริมาณท่ีต่ําจึงจะไมกอใหเกิดอันตรายตอสุขภาพของผูบริโภคซ่ึงวิธีการตรวจ      
เพ่ือวิเคราะหหาปริมาณและชนิดของเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหารทําไดโดยการเก็บตัวอยาง
อาหารบางกลุม บางประเภทมาวิเคราะหหาเช้ือโรคตาง ๆ แทนการตรวจอาหารทุกชนิดท่ีเปน
อาหารเส่ียงตอการเกิดโรค และตรวจนับเฉพาะแบคทีเรียท่ีสําคัญทางสุขาภิบาลอาหารและนําไป
เปรียบเทียบกับเกณฑคุณภาพอาหารทางจุลชีววิทยา สามารถทําการวิเคราะหไดหลายวิธีดังนี้ 
 1. การตรวจทางภาคสนามหรือการใชน้ํายาตรวจหาเช้ือโคลิฟอรมขั้นตน (SI 2) เปนวิธีการ
ตรวจท่ีตองการความสะดวกรวดเร็ว รูผลการตรวจไดในเวลา 17 ช่ัวโมงไมตองใชอุปกรณมาก 
ตรวจวิเคราะหตัวอยางไดครั้งละมาก ๆ  มีราคาถูก สามารถตั้งท้ิงไวในอุณหภูมิหองไดโดยไมตองใชตู
บมเพาะเช้ือ จึงเปนวิธีท่ีเหมาะกับการใชตรวจวิเคราะหภาคสนาม เนื่องจากเจาหนาท่ีหรือบุคคล
ท่ัวไปสามารถทําการตรวจและอานผลไดเอง ผลการตรวจวิเคราะหดูไดจากการเปล่ียนสีของน้ํายา 
ท่ีทดสอบ หากตัวอยางอาหารมีปริมาณของเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียมากปฏิกิริยาการเปล่ียนสีจะเร็วขึ้น 
การตรวจวิธีนี้มีขอจํากัดเพราะเปนวิธีการตรวจวิเคราะหท่ีทําใหทราบวาอาหารมีการปนเปอนของ   
เช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียหรือไม ซ่ึงไมสามารถเจาะจงชนิดและปริมาณของเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรีย
ท่ีมีในอาหารจึงไมสามารถนําผลการตรวจไปอางอิงทางกฎหมาย (ลีลานุช สุเทพารักษ, 2549) 
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  2. การตรวจวิเคราะหในหองปฏิบัติการ เปนการตรวจวิเคราะหหาเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรีย
สามารถทําไดหลายวธีิการโดยตรี วาทกิจ (2551) ไดสรุปวิธีการตรวจดังนี้  
  2.1 วิธีตรวจนับแบคทีเรียมาตรฐาน (Standard Plate counts) หรือ Total Aerobic Count 
และ Aerobic Plate Count (APC) ซ่ึงเปนวิธีนิยมและเหมาะสมสําหรับการนับจํานวน แบคทีเรียท่ีมี
อยูในผลิตภัณฑอาหารโดยอาศัยหลักการท่ีวาแบคทีเรียท่ีมีชีวิตหรือกลุมเซลล (Clumps) จะเจริญ
และเพ่ิมปริมาณบนผิวหนาของอาหารเล้ียงเช้ือท่ีเหมาะสมและทําใหเห็นโคโลนีท่ีนับจํานวนได 
วิธีการนี้ใชสําหรับวิเคราะหคุณภาพทางแบคทีเรียของวัตถุดิบหรือควบคุมสุขลักษณะระหวาง    
การผลิตรวมถึงใชประมาณอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑและควบคุมระดับการปนเปอนของสภาวะ
แวดลอมการผลิตไดซ่ึงวิธีการนี้มีขอจํากัด คือ แบคทีเรียท่ีตรวจนับไดเฉพาะพวกท่ีเจริญเติบโต     
ในอาหารเพาะเช้ือ และนับไดเพียงหนึ่งโคโลนีจากแบคทีเรียเพียงหนึ่งเซลล ซ่ึงในบางครั้ง
แบคทีเรียอยูรวมกันเปนกลุมจึงทําใหจํานวนโคโลนีท่ีนับไดนอยกวาจํานวนเซลลท่ีมีอยู  
 วิธีตรวจนับแบคทีเรีย Standard Plate counts เปนการนับจํานวนเซลลส่ิงมีชีวิต             
ซ่ึงสามารถแบงวิธีการนับไดเปน 3 วิธี คือ 
   2.1.1 Pour plate เปนวิธีการนับโคโลนท่ีีเหมาะกับตัวอยางอาหารท่ีมีปริมาณมาก 
และ มีความหนืดสูง แตมีขอจํากัดคือ ใชเวลามากไมสามารถวิเคราะหลักษณะของโคโลนีได และหาก
ใชอาหารเล้ียงเช้ือท่ีรอนมาก อาจทําให Sensitive cell ตายหรือบาดเจ็บไมสามารถสรางโคโลนไีด 
   2.1.2 Spread plate เปนวิธีการแยกแบคทีเรียใหบริสุทธ์ิและตรวจนับ
โคโลน ีเปนวิธีการท่ีงายและอาจนับปริมาณเซลลไดมากกวาวิธี Pour plate เนื่องจากแบคทีเรียไมไดเจอ
กับความรอนจากอาหารเล้ียงเช้ือหลอมเหลวเหมือนวิธี Pour plate แตไมสามารถนํามาวิเคราะหเช้ือ
แบคทีเรียท่ีไวตอออกซิเจนได และอาจขาดความถูกตองแมนยํา เนื่องจากวิธีการนี้ใชปริมาณ
ตัวอยางอาหารคอนขางนอย (0.1 มล.)ในการ Plating 
     2.1.3 Drop plate เปนวิธีท่ีมีหลักการเหมือนกับ Spread plate การนับ    
และคํานวณจํานวนโคโลนีขึ้นอยูกับจํานวนหยดตอจานอาหารจํานวนหยดตอมิลลิลิตร และ           
คาการเจือจาง (Dilution factor) โดยท่ัวไปเม่ือบมจนเช้ือเจริญเติบโต ใหเลือกจานอาหารท่ีมีระดับ
การเจือจางเหมาะสมคือ มีเช้ือแบคทีเรียบนจานอาหารแตละจุดไมเกิน 10 โคโลนี เม่ือนับจํานวน
โคโลนีท้ัง 5 จุดรวมกันในแตละระดับการเจือจาง สามารถคํานวณหาจํานวนเช้ือแบคทีเรีย            
ตอมิลลิลิตรหรือตอกรัมตัวอยาง  
 2.2 เทคนิคการกรองโดยเมนเบรน (Membrane filtration) โดยการกรองผาน      
เมมเบรนท่ีทําจากเซลลูโลสอะซิเตท (Cellulose Acetate) สามารถแยกแบคทีเรีย ยีสตและราได     
รวมถึงวิเคราะหอาหารท่ีมีปริมาณมากแตมีปริมาณแบคทีเรียนอย ๆ ไดด ีแตวิธีการนี้ มีขอจํากัด คือ 
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อาหารท่ีนํามากรองตองใสและไมมีช้ินสวนของเซลลแบคทีเรียหรือเศษอาหาร ซ่ึงทําใหเมนเบรน
เกิดการอุดตัน  
 2.3 การวิ เคราะหปริมาณแบคทีเรี ยโดยการใชกลองจุลทรรศนโดยตร ง          
(Direct Microscopic Count) เปนการวิเคราะหปริมาณของแบคทีเรียในตัวอยางอาหาร ไดผล
คอนขางเร็ว ใชเครื่องมือจํานวนนอย สามารถสังเกตจํานวนแบคทีเรียท่ีนับไดงาย แตมีขอจํากัด คือ 
ไมสามารถแยกความแตกตางระหวางเซลลท่ีตายแลวและเซลลท่ีมีชีวิต ถาหากจํานวนแบคทีเรีย      
มีมากตองทําใหเจือจางกอนนับ ถาจํานวนแบคทีเรียมีนอยเกินไปใหผลการตรวจไมแนนอน        
การตรวจนับดวยวิธีนี้ไมเหมาะสมกับงานวิเคราะหท่ีมีปริมาณของตัวอยางมาก  
  2.4 การใชแบคทีเรียอินดิเคเตอร (Indicators) วิธีการนี้เปนวิธีท่ีตรวจวิธีเคราะห
เช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียในน้ําหรืออาหารเพ่ือแสดงถึงการปนเปอนจากเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรีย แต
ไมสามารถบงบอกปริมาณเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหารได  
  2.5 MPN (Most Probable Number หรือ Multiple tube fermentation technique) 
เปนวิธีการตรวจวิเคราะหเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียท่ีนิยมแพรหลายและใชในหองปฏิบัติการท่ัว ๆ ไป  
และเปนวิธีท่ีประมาณการ (Estimate) จํานวนเช้ือในอาหารซ่ึงคาจํานวนท่ีประมาณการไดเปน
จํานวนของเช้ือท่ีมีโอกาสถูกตองมากกวาวิธีอ่ืนสามารถเปล่ียนอาหารเล้ียงเช้ือใหเหมาะสมกับเช้ือ       
ท่ีตองการวิเคราะห สามารถปรับใหเขากับสถานการณตาง ๆ  ได (ศุภชัย  เนื้อนวลสุวรรณ, 2553) วิธีการนี้ 
ใชในการตรวจหาปริมาณเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียท่ีปนเปอนในอาหารปริมาณต่ําได (10โคโลนีตอ
อาหาร 1 กรัม) เชนในนม น้ําและอาหาร (อุษามาส  วังชัยสุนทร, 2547) มีวิธีการอานผลท่ีงายกวา
วิธีการท่ีกลาวมาท้ังหมดในเบ้ืองตนซ่ึงมีความนาเช่ือถือมากขึ้นเม่ือมีการใชจํานวนหลอดทดสอบ   
ในการวิเคราะหซํ้ามากขึ้น (Replicate tube) ผลการตรวจสามารถอางอิงทางกฎหมายและสามารถใช
เปนหลักฐานขอขึ้นทะเบียนตํารับอาหารได 
 วิธี MPN ท่ีนิยมใชในการตรวจวิเคราะหมี 2 วิธี คือ การตรวจวิเคราะหแบบ 3 หลอด และ  
5 หลอด ซ่ึงมีความแตกตางกัน คือ การตรวจวิเคราะหแบบ 3 หลอด คาท่ีไดจะมีความถูกตอง และ
ความนาเช่ือถือนอยกวา แบบ 5 หลอด แตวิธีการตรวจท้ัง 2 แบบ ตองทําการเจือจางตัวอยางอาหาร    
ท่ีจะทําการวิเคราะหใน 3 ระดับ เพ่ือนําผลการวิเคราะหท่ีไดเปรียบเทียบกับคาในตาราง MPN เพ่ือ
คํานวณหาปริมาณเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียท่ีปนเปอนในอาหารซ่ึง นงลักษณ  สุวรรณพินิจและ
ปรีชา สุวรรณพินิจ, (2544) ไดสรุปวิธีการตรวจแบบ MPN ประกอบดวย 3 ขั้นตอนดังนี้ 
  1. การทดสอบขั้นแรก (Presumptive Test) นําตัวอยางอาหารใสใน Lactose broth 
ท้ิงไวประมาณ 24 - 48 ช่ัวโมงท่ี 35 o C เพ่ือทดสอบวามีเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียท่ีเฟอรเมนตแลคโตส 
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ใหกาซหรือไม ถาไมมีกาซเกิดขึน้แสดงวาอาหารนั้นไมมีเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียแตถามีกาซเกิดขึ้น
สันนิษฐานวามีเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหาร 
  2. การทดสอบขั้นยืนยัน (Confirmed Test) เปนการทดสอบใหแนชัดวาในตัวอยาง
อาหารมีเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียโดยการเขี่ยเช้ือจากหลอดการทดลองแบบคราว ๆ ท่ีใหกาซ          
48 ช่ัวโมง ลงสูอาหาร BGLB (Brilliant Green Lactose Bill broth) ซ่ึงจะชวยยับยั้งการเจริญของ  
เช้ือท่ีหมักดวยแลคโตสอ่ืน ๆ ท่ีไมใชเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรีย ถาหมักอาหาร BGLBไดจะเกิดกาซ
ภายใน 24 ช่ัวโมงท่ี 35 o C แสดงวาการทดลองนี้ใหผลบวก มีเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียจริง  
  3. การทดสอบขั้นสมบูรณ (Complete Test) เปนการทดสอบใหแนใจวาเช้ือท่ีได
จากทดสอบจากขั้นตอนท่ี 2 เปนเช้ือ E.coli โดยนําหลอดท่ีใหผลบวกในอาหารเล้ียงเช้ือ EC broth 
ไปเพาะเล้ียงลงบนอาหารเล้ียงเช้ือบมท่ีอุณหภุมิ 35 o C ภายใน 24 ช่ัวโมง จากนั้นเขี่ยเช้ือจากอาหาร
เพาะเช้ือถาไดผล คือ ติดสีแกรมลบรูปทอนไมมีสปอรและภายใน 48 ช่ัวโมง อาหารแลคโตสบรอส 
มีกาซเกิดขึ้น แสดงวามีเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียในตัวอยางอาหารแนนอน ซ่ึงปกติทําเพียงขั้น 
Confirmed Test ก็ไดซ่ึงจะใชเวลาประมาณ 48 ช่ัวโมงจึงทราบผล 

  โดยสรุป การตรวจวิเคราะหหาเช้ือเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียเปนวิธีการหนึ่งท่ีใชตรวจสอบ
คุณภาพอาหารเพ่ือรบัรองความปลอดภัยใหกับผูบริโภค สามารถตรวจไดดวยวิธีการทางภาคสนาม
หรือการตรวจวิเคราะหในหองปฏิบัติการ ท้ังนี้ตองใหเหมาะสมกับตัวอยางอาหาร การตรวจทาง
ภาคสนามโดยการใชน้ํายาตรวจหาเช้ือโคลิฟอรมขั้นตน (SI 2) วิธีการนี้เหมาะสําหรับการตรวจ      
ท่ีตองการความสะดวกรวดเร็ว ไมตองใชอุปกรณมาก ตรวจวิเคราะหไดครั้งละมาก ๆ มีราคาถูก     
ผลการตรวจเปนเพียงคาประมาณไมสามารถตรวจเพ่ือเจาะจงชนิดและปริมาณของเช้ือโคลิฟอรม
แบคทีเรียได สําหรับการตรวจวิเคราะหในหองปฏิบัตเิปนวิธีการตรวจท่ีไดมาตรฐาน สามารถตรวจ
วิเคราะหไดท้ังชนิดและปริมาณของเช้ือแบคทีเรีย การตรวจวิเคราะหในหองปฏิบัติสามารถทําได
หลายวิธีการซ่ึงในแตวิธีการมีท้ังขอดีและขอจํากัดท่ีแตกตางกัน ผูทําการวิเคราะหตองเลือกใชให
เหมาะสมกับตัวอยางอาหาร 
  สําหรับการศึกษาครั้งนี้ผูศึกษาเลือกวิธีการ MPN (Most Probable Number) วิเคราะหแบบ     
5 หลอด เพราะเปนวิธีการตรวจอาหารท่ีมีปริมาณแบคทีเรียปนเปอนในปริมาณต่ํา (10 โคโลนีตอ
อาหาร 1 กรัม) สามารถปรับวิธีการใหเขากับสถานการณตาง ๆ ไดดีกวาวิธีการอ่ืน อานผลการตรวจ
งายและมีความถูกตองเมนยําไดมาตรฐานและเปนท่ียอมรับมากกวาวิธีอ่ืน ทําการวิเคราะห               
2 ขั้นตอน คือ ขั้นตอนการตรวจสอบขั้นแรก (Presumptive test) ถาผลการตรวจวิเคราะหเปนบวก 
คือ มีกาซเกิดขึ้นในหลอดทดลองใหทําการทดสอบขั้นตอไปคือขั้นตอนการตรวจสอบเพ่ือยืนยัน 
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(Confirmed test) โดยนําผลการทดสอบท่ีใหผลบวกในการตรวจสอบขั้นแรกมาทดสอบซํ้าเพ่ือ
ยืนยันผล 
 เกณฑคุณภาพดานจุลชีววิทยาทางอาหาร 
 จํานวนและชนิดของแบคทีเรียในอาหารเปนตัวช้ีบงถึงคุณภาพอาหารและความปลอดภัย
ของอาหาร กรมวิทยาศาสตรการแพทย (2548) ใหความหมายคุณภาพอาหารทางดานจุลชีววิทยา
หมายถึง อาหารท่ีปราศจากการปนเปอนจากเช้ือโคลิฟอรมท้ังหมดซ่ึงเช้ือโคลิฟอรมในอาหาร        
มีขนาดเล็กมากไมสามารถมองเห็นไดดวยตาเปลาได ทําใหผูบริโภคไมรูวาอาหารชนิดนั้น              
มีแบคทีเรียปนเปอนในอาหารหรือไม ซ่ึงวิธีการท่ีจะบอกไดวาอาหารนั้นมีความปลอดภัยจาก      
เช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียหรือไมคือการวิเคราะหทางหองปฏิบัติการเทานั้นเนื่องจากสามารถบอกได
ท้ังชนิดและปริมาณเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียท่ีเปนอันตรายในอาหาร วิธีการวิเคราะหท่ีเปนท่ียอมรับ
และนิยมใชท่ัวไปในปจจุบัน คือ วิธี MPN (Most Probable Number) โดยนําผลท่ีวิเคราะหได        
ไปอานคาในตาราง MPN (MPN Index) ซ่ึงคาในตาราง MPN เปนคาการวิเคราะหทางสถิติและเปน
การประมาณคาของจํานวนโคลิฟอรมท้ังหมด ซ่ึงเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียท่ีตรวจพบตองไมพบ
มากกวาเกณฑคุณภาพทางชีววิทยาทางอาหารของกรมวิทยาศาสตรการแพทย (2548) ท่ีไดกําหนด
ไวดังนี้ แบคทีเรียรวมนอยกวา   1 X 106   MPN/g 
 โคลิฟอรมท้ังหมด       นอยกวา   500         MPN/g 
 E.coli/กรัม                         นอยกวา   3             MPN/g 
 
การจําหนายอาหารในโรงพยาบาลลําปาง 
 โรงอาหารของโรงพยาบาลลําปางมีโครงสรางเปนอาคารช้ันเดียวเปนสถานท่ีจําหนาย
อาหารใหกับบุคคลากรในโรงพยาบาล ซ่ึงประกอบดวย แพทย นักศึกษาแพทย เภสัชกร นักเทคนิค
การแพทย พยาบาล เจาหนาท่ีของโรงพยาบาลลําปาง ตลอดจนถึงญาติผูปวยและประชาชนท่ัวไป 
พ้ืนท่ีในการจําหนายอาหารแบงออกเปน 2 สวน คือ ประกอบดวยรานจําหนายอาหารจํานวน 8 ราน 
และพ้ืนท่ีภายนอกอาคารจําหนายอาหารพ้ืนเมืองจํานวน 2 ราน โครงสรางพ้ืนเปนหินขัดผิวเรียบ 
ไมล่ืนไมแตกราวในสวนของรานจําหนายอาหารพ้ืนเมืองตั้งอยูในบริเวณภายนอกอาคารมีลักษณะ
เปนแผงลอยซ่ึงผูจําหนายไดปรุงอาหารสําเร็จมาจากบานลักษณะการขนสงอาหารจากบาน            
ถึงโรงอาหาร เชน อาหารประเภทน้ําพริกผูจําหนายมีการบรรจุในถุงพลาสติกโดยมัดปากถุง      
อยางมิดชิดในปริมาณท่ีจําหนายตอ 1 ชุดอาหารประเภทอ่ืน ๆ บรรจุใสหมอแสตนเลสปดฝามิดชิด
เม่ือขนสงจากบานจนถึงโรงพยาบาลจึงเปดฝาหมอและเริ่มจําหนายอาหารตั้งแตเวลา 7.30 น. – 13.30 น.
ลักษณะการจําหนายอาหารมีการวางอาหารบนโตะสูงจากพ้ืน 60 เซนติเมตร ระยะเวลาท่ีจําหนาย
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อาหารประมาณ 6 ช่ังโมงขณะจําหนายอาหาร ผูจําหนายอาหารมีการเปดฝาหมอไวตลอดเวลา 
เพราะมีผูรับบริการซ้ืออาหารอยางตอเนื่อง ในระหวางจําหนายอาหารมีการสนทนาซ้ือขายอาหาร
ท้ังผูซ้ือและผูจําหนายไมไดใสผาปดปากอาจทําใหน้ําลายปนเปอนลงไปในอาหารและในระหวางท่ี
จําหนายอาหารไมมีการอุนอาหารซํ้า มีถังขยะและมีอุปกรณตาง ๆ วางอยูใตโตะจําหนายอาหาร      
มีการแตงกายสะอาด สวมหมวกคลุมผมและผากันเปอนและมีการใชอุปกรณหยิบจับอาหาร 

งานวิจัยที่เกี่ยวของ 

 จรัสศรี  นามแกวและ ดาริวรรณ  เศรษฐีธรรม (2553) ไดศึกษาคุณภาพทางจุลชีววิทยาทาง
อาหารพรอมบริโภคโดยทําการตรวจวิเคราะหหาเช้ือ E. coli, Salmonella spp.,S aureus, ดวยวิธี
ทดสอบ AOAC (2000) ในตัวอยางอาหารพรอมบริโภคท่ีจําหนายในหางสรรพสินคา 3 แหงและ
ตลาดสด 3 แหงในเขตอําเภอเมืองจังหวัดขอนแกน รวมท้ังหมด 6 แหงในตัวอยางอาหาร 5 ประเภท 
ทําการตรวจวิเคราะหตัวอยางอาหารซํ้า 5 ครั้ง รวมตัวอยางอาหาร 150 ตัวอยางไดแก อาหารประเภทผัด 
อาหารประเภทยํา อาหารประเภทน้ําพริก อาหารประเภทสลัด ขนมหวาน และ ทําการตรวจวิเคราะห
อาหารหลังจากเก็บไวในอุณหภูมิ 10 C o และ 30 C o ในระยะเวลา ท่ีแตกตางคือ 0, 4, 24 และ 48 
ช่ัวโมงและสังเกตพฤติกรรมทางดานสุขาภิบาลของสถานท่ีและผูจําหนายในแผงลอย  ทําการศึกษา
ในเดือนมกราคมและเดือนกุมภาพันธ มีอุณหภูมิในชวง 28.1 - 31.68 C o และในชวง 30.98 - 35.64   o C         
ผลการศึกษาทางดานสุขาภิบาลอาหารพบวา ไมมีการปกปดอาหารเพ่ือปองกันฝุนลออ สัตว แมลง 
และละอองเสมหะจากผูจําหนายและผูซ้ืออาหาร สวนใหญ ผูจําหนายอาหารพูดคุยขณะจําหนายอาหาร เพ่ือ   
เรียกลูกคา และ สอบถามความตองการของลูกคา ผลการตรวจวิเคราะหอาหารพบปริมาณ
ของแบคทีเรียในเดือนมกราคมและในเดือนกมุภาพันธคือ ปริมาณ E.coli เฉล่ีย 5.69 MPN/g และ     
6.65 MPN/g ปริมาณ S. aureus เฉล่ีย 65.73 CFU/g และ 95.0 CFU/g  Salmonella spp. เฉล่ีย 35.00         
และ 61.67 พบวา ในเดือนกุมภาพันธแบคทีเรียทุกประเภทมีปริมาณเพ่ิมขึ้น (กรมวิทยาศาสตรการแพทย
กระทรวงสาธารณสุขกําหนดคา E.coli / กรัม นอยกวา 3  กําหนดคา S.aureus / กรัม นอยกวา 100 
และ กําหนดคา  Salmonella/ 25 กรัม) พบตัวอยางอาหารท่ีเก็บในอุณหภูมิ 10 C o และ 30 C o            

ในระยะเวลาท่ีแตกตางกัน คือ 0, 4, 24, 48 ช่ัวโมงพบปริมาณของเช้ือ E.coli และ S. aureus แตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.0 ) เม่ือเก็บตัวอยางอาหารไวท่ีระดับอุณหภูมิ 10 C o พบปริมาณ       
S. aureus ลดลง เม่ือเก็บตัวอยางอาหารไวท่ีอุณหภูมิหองและอุณหภูมิ 30 C o พบวา มีปริมาณเช้ือ
เพ่ิมขึ้นในระยะเวลา 4 - 24 ช่ัวโมง  
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ชิดชม ฮิรางะ และคณะ(2551) ไดศึกษาการผลิตเพ่ือปรับปรุงคุณภาพเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาของ
ผลิตภัณฑน้ําพริกโดยมีวัตถุประสงค เพ่ือพัฒนา และ ปรับปรุงการผลิตน้ําพริกสําเร็จรูปพรอมบริโภค      
ใหถูกตองตามหลักเกณฑในการผลิตหรือหลักเกณฑGMP ทําการศึกษาในน้ําพริกชนิดตาง ๆ ของ
กลุมแมบานคลองมือไทร อําเภอบอทอง จงัหวัดชลบุรี กลุมแมบานกรทอง อําเภอเมือง จังหวัดภูเก็ต 
กลุมอาชีพทําน้ําพริกสําเร็จรูปบานคลองกลาง อําเภอคลองขด จังหวัดสระแกว และ รัฐวิสาหกิจชุมชน        
กลุมแมบานเกษตรจิกสูง อําเภอปากพลี จังหวัดนครนายก ทําการศึกษาโดยการเยี่ยมสํารวจ รวบรวม
ปญหาและความตองการของกลุมสมาชิกและตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑคือวิเคราะหคา Water activity 
(aw) ซ่ึงเปนคาของน้ําท่ีจุลิทรียสามารถเจริญเติบโตได และ เปนตัวช้ีบงถึงความปลอดภัย  ถาหากคา aw ต่ํา   
ชวยชะลอการเจริญเติบโตของแบคทีเรียและตรวจการใชวัตถุกันเสียในน้ําพริกรวมท้ังมีการตรวจหาปริมาณ
แบคทีเรียท้ังหมด เชน เช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรีย แบคทีเรียท่ีทําใหเกิดโรคทางเดินอาหาร ยีสต และรา     
ผลการตรวจสอบของผลิตภัณฑน้ําพริกพบวาWater activity (aw) มีคา 0.65 ในตัวอยาง น้ําพริก 4 ตัวอยาง คือ 
น้ําพริกกุงเสียบ น้ําพริกกุงแหงมะขาม น้ําพริกสวรรค น้ําพริกนรก พบ Water activity (aw) มีคา 0.75 
ในตัวอยางน้ําพริก 2 ตัวอยางคือ น้ําพริกตาแดง แกงไตปลาแหง พบวาผลิตภัณฑน้ําพริก มีปญหาอาย ุ 
การเก็บจากแบคทีเรียท่ีกอใหเกิดการเนาเสียและราพบวาน้ําพริกพรอมบริโภค 6 ชนิดไดแก น้ําพริก
ตาแดง น้ําพริกนรก น้ําพริกกุงแหงมะขาม น้ําพริกกุงตะไคร น้ําพริกกุงเสียบ และ แกงไตปลาแหง
ผานเกณฑมาตรฐานของกรมวิทยาศาสตรการแพทยและมาตรฐานน้ําพริกของสมอ (มอก 1176 – 2536)         
พบราเกินเกณฑมาตรฐานในผลิตภัณฑน้ําพริกสวรรค      
  ชุลีพร ศักดิ์สงาวงษและคณะ(2548) ไดศึกษาความปลอดภัยดานแบคทีเรียวิทยา               
ของอาหารในงานถนนคนเดินจังหวัดเชียงใหม โดยมีวัตถุประสงค เพ่ือประเมินระดับความ
ปลอดภัยของแบคทีเรียในอาหารของรานแผงลอยจําหนายอาหารบริเวณงานถนนคนเดินในจังหวัด
เชียงใหม โดยการตรวจวิเคราะหหาเช้ือ Coliform bacteria ท้ังหมด และ E.coli bacteria 0157:H7 
เช้ือ Salmonella spp.และเช้ือ Listeria monocytogenes ทําการศึกษาขอมูลจากผูประกอบการ
รานอาหาร 10 แหงและรานแผงลอยจําหนายอาหารจํานวน 43 แหงเครื่องมือท่ีใชในการ              
เก็บรวบรวมขอมูลประกอบดวยแบบสังเกตแบบมีโครงสราง แบบสัมภาษณเจาของรานอาหาร              
แบบตรวจรานอาหารตามขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหาร 15 ขอของกองสุขาภิบาลอาหาร 
กระทรวงสาธารณสุข การตรวจวิเคราะหหาแบคทีเรียในภาชนะและอุปกรณรานละ 3 ตัวอยาง 
ตรวจวิเคราะหมือของผูสัมผัสอาหารรานละ 2 ตัวอยางโดยการใชน้ํายา SI 2 ตรวจวิเคราะหตัวอยาง
อาหารทางหองปฏิบัติการแบคทีเรีย มีการวิเคราะหตัวอยางอาหารโดยใชเกณฑคุณภาพทาง          
จุลชีววิทยาทางอาหารของกรมวิทยาศาสตรการแพทย  กระทรวงสาธารณสุข ซ่ึงผลการศึกษา พบวา 
รานอาหารและแผงลอยจําหนายอาหารไมผานเกณฑมาตรฐานโดยพบเช้ือแบคทีเรียมีชีวิต คิดเปน
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รอยละ 53.13 และ 50.29 พบเช้ือ โคลิฟรอมแบคทีเรีย คิดเปนรอยละ 63.28 และ 55.59 พบเช้ือ 
Salmonella spp. คิดเปนรอยละ5.19 และ 4.21 ไมพบเช้ือ E.coli 0157:H7 และเช้ือ Listeria 
monocytogenes จํานวน 2 รานและแผงลอยจําหนายอาหาร 2 แหง พบตัวอยางอาหารท่ีผานเกณฑ
มาตรฐานมากกวา 50 % และผานตามขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหารมากกวา 77.77 %  
  ดารณี   แกวจุมพล (2551) ไดศึกษาปจจัยท่ีมีผลตอการปนเปอนเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรีย      
ในอาหารถุงท่ีจําหนายในตลาดประเภทท่ี 1 จังหวัดหนองคายจํานวน 13 ตลาด ใน 5 อําเภอ 
ดําเนินการในชวงเดือนมิถุนายน 2550 โดยใชแบบสอบถามของกองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย
กลุมตัวอยางประกอบดวยเจาของแผงลอยจํานวน 42 คน ตรวจวิเคราะหหาเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรีย 
จากตัวอยางอาหาร  3 ประเภทไดแกอาหารประเภทตมหรือแกง ผัดและลวก จํานวน 126 ตัวอยาง 
และตรวจวิเคราะหหาเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียจาก ภาชนะ อุปกรณและมือของผูสัมผัสอาหาร     
โดยการใชน้ํายา SI 2 ผลการศึกษาขอมูลท่ัวไปของกลุมตัวอยางจํานวน 42 คน สวนใหญ เคยผาน
การอบรมสุขาภิบาลอาหารรอยละ 64.3 ประกอบอาหารไดถูกตองเพียงรอยละ 38.1 ผลการศึกษา
ดานสุขวิทยาสวนบุคคล สวนใหญไมผานเกณฑสุขวิทยาสวนบุคคลรอยละ 83.3 ลางมือ             
กอนจําหนายอาหารรอยละ 83.3 ผลการสวอปมือผานเกณฑรอยละ 73 ไมมีการปกปดอาหารและ  
ไมมีการอุนอาหารซํ้าระหวางการจําหนายรอยละ 88.1 และรอยละ 97.6 สวนโดยเฉล่ียระยะเวลา  
การจําหนายอาหารอยูท่ี 4 – 4.3 ช่ัวโมง ผลการศึกษาการปรุงอาหารถุงพบวา สวนใหญปรุงมาจากบาน
รอยละ 85.7 โดย คาเฉล่ียเวลาท่ีใชปรุงอาหารอยูท่ี 2.49 ช่ัวโมง อาหารท่ีปรุงเสร็จใสภาชนะมีฝาปด
มิดชิด รอยละ 64.3 ผลการตรวจสอบการปนเปอนเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียพบวา อาหารประเภท   
ผักลวกปนเปอนเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียมากท่ีสุดรอยละ 87.5 รองลงมาคืออาหารประเภทผัด     
รอยละ 85.4 และอาหารประเภทแกงหรือตมรอยละ 58.6  เม่ือนําปจจัยตาง ๆ มาหาความสัมพันธ  
กับการปนเปอนเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหารถุงพบวา มีเพียงประเภทของอาหารและอุณหภูมิ            
ในการปรุงอาหารท่ีมีความสัมพันธกับการปนเปอนเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี 0.05 
 ทิวา กรงจักร (2547) ไดศึกษาปริมาณเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรีย  และ E.coil ในอาหาร
พ้ืนเมืองท่ีจําหนายในตลาดสดบานดู อําเภอเมือง จังหวัดเชียงราย จํานวน 6 รายการไดแก แกงฟกเขียว 
น้ําพริกออง แกงโฮะ ยําหนอไม แกงฮังเล และน้ําพริกหนุม ทําการเก็บตัวอยางโดยสุมเก็บอาหาร 
แตละรายการจํานวน 5 ครั้ง รวมท้ังส้ิน 30 ตัวอยาง ซ่ึงเก็บตัวอยางในชวงเวลา 8.30 - 9.00 น. 
ระหวางเดือน สิงหาคมถึงเดือนธันวาคม 2547 ทําการทดสอบหาปริมาณ เช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรีย
และ E. coli รวมท้ังปริมาณเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียท้ังหมดในหองปฏิบัติการโดยวิธีวิเคราะห    
แบบ MPN (Most Probable Number) ผลการศึกษาพบวา เช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียปนเปอน            
ในตัวอยางอาหารมากท่ีสุด จํานวน 9 ตัวอยาง มีคาอยูระหวาง 3 - 1,100 MPN/กรัม รองลงมา คือ 
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พบ fecal coliform ปนเปอนในอาหาร จํานวน 5 ตัวอยาง มีคาอยูระหวาง 3 - 1,100 MPN/กรัม    
และพบ เช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียปนเปอนในอาหาร จํานวน 5 ตัวอยาง มีคาอยูระหวาง 3 - 3.6  MPN/กรัม 
 นภพรรณ นันทพงษ และ คณะ (2551) ไดศึกษาปจจัยท่ีเกี่ยวของกับสุขลักษณะอาหารในศูนย    
เด็กเล็ก เปนการวิจัยเชิงสํารวจ (Survey Research) รวมกับการศึกษาเชิงคุณภาพ เก็บขอมูลโดยการสัมภาษณ
ผูดูแลเด็ก สังเกตและเกบ็ขอมูล เก็บตัวอยางอาหาร น้ํา ภาชนะและสวอปมือผูสัมผัสอาหาร  การคัดเลือก
ตัวอยางโดยการสุม (Random sampling)จากศูนยเด็กเล็กท่ีผานเกณฑการผานประเมินตามมาตรฐาน
ของกรมอนามัยระดับพ้ืนฐาน ดี และดีมาก ในพ้ืนท่ีศูนยอนามัยท่ี 1 จังหวัดนนทบุรีและพ้ืนท่ีศูนย
อนามัยท่ี 1 จังหวัดสมุทรสงคราม จํานวน 30 แหง ผลการวิเคราะหเช้ือแบคทีเรียจากหองปฏิบัติการ
และจากการใชชุดทดสอบ SI 2 พบ ภาชนะ(ถาดและชาม)ปนเปอนเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรีย รอยละ 
50 พบชอนปนเปอนเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียรอยละ 60 สวนแกวปนเปอนเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรีย
รอยละ 56.67 น้ําดื่มปนเปอนเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียรอยละ 63.33 มือของผูสัมผัสอาหารมีการปนเปอน   
เช้ือโคลิฟอรม รอยละ 53.33 จากการศึกษาครั้งนี้ยังพบวา ผูชวยแมครัวหลายแหงนั้นมีเล็บยาว และ       
สวมเครื่องประดับขณะปฏิบัติงาน อางลางภาชนะอุปกรณไมสะอาด บริเวณเตรียมอาหารสวนใหญไมมี        
อางลางมือ แต จะใชรวมกับอางลางภาชนะแตไมมีสบูลางมือ รอยละ 90 มีการวางอาหารบนพ้ืนและไมปด
ฝาภาชนะบรรจุอาหาร 
    พัชราวัลย  ตรังตรีชาติ (2548) ไดทําการศึกษาคุณภาพน้ําพริกหนุมบาทวิถีและพัฒนา
กระบวนการผลิตน้ําพริกหนุมท่ีมีความสะอาดปลอดภัยตอผูบริโภคโดยประยุกตใชหลักการปฏิบัติ
ท่ีดีและถูกตองในกระบวนการผลิต (GMP) และการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤติท่ีตองควบคุม 
(HACPP) ทําการเก็บตัวอยางอาหารบนบาทวิถียานฝงธนบุรี กรุงเทพมหานคร จํานวน 15 ตัวอยาง 
ผลการศึกษาพบวา ตัวอยางน้ําพริกหนุมบาทวิถีมีแบคทีเรียท่ัวไปอยูในชวง 3.00 – 6.95 CFU/g     
พบแบคทีเรียท่ีกอโรค เชนโคลิฟอรมอยูในชวง 9.1 ถึง >1100 MPN/g และ E.coli พบวา อยูในชวง
นอยกวา 3 ถึงมากกวา 1100 MPN/g  พบน้ําพริกหนุมท่ีบรรจุในกระปุกพลาสติก มีอายุการเก็บรักษา         
ในอุณหภูมิหองไมเกิน 1 วัน แตหากเก็บในอุณหภูมิตูเย็นมีอายุการเก็บไดถึง 2 – 13 วัน พบวา 
แหลงท่ีมาของแบคทีเรียปนเปอนในน้ําพริกหนุมไดแกวัตถุดิบท่ีใชผลิต คือ พริกสดและอุปกรณ 
ภาชนะท่ีใชในการผลิต พบวามีการปนเปอนแบคทีเรียท่ัวไปอยูในชวง 5.82 – 7.64 CFU/250 cm2 
รวมถึงความบกพรองทางสุขวิทยาสวนบุคคล หลังจากท่ีไดพัฒนาการผลิตน้ําพริกหนุมโดยใชหลัก 
GMP สามารถปองกันการปนเปอนแบคทีเรียท่ีมากับวัตถุดิบโดยเฉพาะพริกสดท่ีเปนองคประกอบ
หลักน้ําพริกและการลดการปนเปอนของแบคทีเรียบนพ้ืนผิวภาชนะ (ครกและสาก) พบวา การลาง
พริกสดดวยสารละลายดางทับทิม ท่ีมีความเข็มขน 7 ppm เปนเวลานาน 5 นาที สามารถลดปริมาณ  
เช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียท่ัวไปไดดีกวา การลางดวยน้ําสะอาดอยางมีนัยสําคัญ (p < 0.05) โดย
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สามารถลดเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียท่ัวไปได 38% และ 25 % ตามลําดับ สําหรับการลางอุปกรณ 
(ครกและสาก) ดวยน้ําสะอาด 1 ครั้งรวมกับการลวกดวยน้ํารอน 80 oC เปนเวลานาน 2 นาที 
สามารถลดการปนเปอนของแบคทีเรีย บนพ้ืนผิวภาชนะสัมผัส (ครกและสาก)ไดดีกวาการลางดวย
น้ําสะอาด 2 ครั้งอยางมีนัยสําคัญ (p < 0.05) โดยสามารถลดแบคทีเรียท่ัวไปได  35% และ 10 % ตามลําดับ 
 วรรณดี บัญญัติรัชต และคณะ (2544) ไดทําการตรวจหาแบคทีเรียบางชนิดจากอาหารปรุงสําเร็จ
ภายในมหาวิทยาลัยขอนแกน โดยเก็บตัวอยางอาหารปรุงสําเร็จ 3 ประเภท คือ อาหารประเภทผัดผัก 
อาหารประเภทยําและกวยเตี๋ยว เก็บตัวอยางอาหารประเภทละ 27 ตัวอยางรวมท้ังส้ิน 81 ตัวอยาง
จากสถานท่ีจําหนาย 3 แหงภายในมหาวิทยาลัยขอนแกน ใน 3 ฤดูกาล ระหวางเดือนสิงหาคม 2543 
ถึงเดือนเมษายน 2544 พบวา มีอาหารปนเปอนแบคทีเรียเกินเกณฑมาตรฐานจํานวน 52 ตัวอยาง         
คิดเปนรอยละ 64.2 เปนแบคทีเรียท้ังหมด รอยละ40.7 (กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวง
สาธารณสุขกําหนดคา แบคทีเรียรวม / กรัม นอยกวา 1 X 106)และเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรีย รอยละ 58.0 
(กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุขกําหนดคา  MPN Coliform / กรัม นอยกวา 500, 
MPN E.coli/ กรัม นอยกวา3) อาหารประเภทยําพบการปนเปอนเช้ือแบคทีเรียเกินเกณฑมาตรฐาน
มากท่ีสุดถึง รอยละ 100 รองลงมา คือ อาหารประเภทผัดพบ รอยละ 77.8  สวนกวยเตี๋ยว               
พบการปนเปอนนอยท่ีสุด คือ รอยละ 14.8 และเม่ือนําผลการวิเคราะหหาความแปรปรวนโดยใช
แผนการทดสอบแบบ completety randomized design พบวาปริมาณแบคทีเรียมีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.001) โดยพบปริมาณเช้ือแบคทีเรียท้ังหมดเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรีย
และ Fecal Coliformในตัวอยางอาหารสูงท่ีสุดในท่ีโรงอาหารคณะแพทยศาสตรตรวจพบในฤดูรอน
จากตัวอยางอาหารประเภทยํา นอกจากนี้ยังพบวา เช้ือแบคทีเรียท้ัง 3 ชนิดในตัวอยางอาหาร            
ท่ีเก็บจากสถานท่ีกับฤดูกาลตาง ๆ  และฤดูกาลกับประเภทอาหารมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติท่ี 0.01 และ 0.05 
  ศักดิ์ดา กริชกําจร (2551) ไดตรวจหาเช้ือแบคทีเรียกลุมโคลิฟอรมในน้ําจากอุปกรณสําหรับ
ลวกชอนจากโรงอาหารภายในมหาวิทยาลัยนเรศวรโดยวิธี Multiple –Tube Method ระบบ 5 หลอด 
ทําการศึกษาโรงอาหารจํานวน 3 แหลง คือโรงโภชนาการ 2 จํานวน 16 ตัวอยาง อาคารเฉลิมพระ
เกียรติ 72 พรรษา QS จํานวน 16 ตัวอยาง และโถงคณะสหเวชศาสตร จํานวน 12 ตัวอยาง              
ผลการศึกษาพบวา ตัวอยางอาหารท่ีไดจากอาคารโภชนาคาร 2 และ อาคารเฉลิมพระเกียรติ 72 พรรษา           
บรมราชินีนาถ QS ใหคา MPN (Multiple –Tube Method) ท่ีทําการตรวจวิเคราะหน้ําโดยวิธี 
Standard Plate counts เพ่ือตรวจหาเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรีย E.coli. Klebsiella pneumoniae และ 
Enterbacter. spp. พบจํานวนแบคทีเรียท่ีมีชีวิตเกินเกณฑมาตรฐานกําหนด (กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวง
สาธารณสุขกําหนดเกณฑไว MPN Coliform/ กรัม นอยกวา 500) จํานวน 8 ตัวอยางโดยพบท่ีอาคาร
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โภชนาคาร 2 จํานวน 4  ตัวอยางและ อาคารเฉลิมพระเกียรติ 72 พรรษา QS จํานวน 4  ตัวอยาง ไมพบ
เช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียท่ีนํามาจากโถงคณะสหเวชศาสตร ชวงอุณหภูมิท่ีพบวาใหคา MPN เกินมาตรฐาน คือ 
อุณหภูมิท่ี 25-50 o C ทําการพิสูจนเช้ือดวยวิธีการเพาะเล้ียงเช้ือจากการใชไมพันสําลีปาย ชอน สอม
และตะเกียบ ท้ังกอนและหลังทําการลวก ตรวจพบเช้ือแบคทีเรียกอโรคระบบทางเดินอาหาร (Shigella spp.)   
พบเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียท่ีปนเปอนจากส่ิงแวดลอม โดยพบเช้ือจํานวนนอยกวาเม่ือทําการลวก
ทําความสะอาดชอน สอมและตะเกียบ สรุปไดวาน้ํารอนท่ีอุณหภูมิต่ํากวา 60 o C ไมสามารถฆาเช้ือโรคได 

สุธน  เขียวขํา  ดวงพร คันธโชค และ เจิดจรรย สิริวงค (2549)ไดศึกษาความสัมพันธ
ระหวางอุณหภูมิปรุงอาหารสุกและระยะเวลาในการเก็บอาหารรอเสิรฟกับคุณภาพทางจุลชีววิทยา  
กรณีศึกษาในโรงเรียนระดับประถมศึกษาในสังกัดสํานักงานเทศบาลนครหาดใหญ จังหวัดสงขลา 
โดยสุมเก็บตัวอยางอาหารจากโครงการอาหารกลางวันในโรงอาหารของโรงเรียน 5 แหง             
เก็บตัวอยางอาหารประเภทละ 10 ตัวอยาง (โรงเรียนละ 2 ตัวอยาง) จนครบ 30 ตัวอยาง แบงเปน
อาหารประเภทผัด อาหารประเภทแกงหรือตม อาหารประเภททอด โดยวิเคราะหเช้ือโคลิฟอรม
แบคทีเรียท้ังหมด (Total Bacterial Count ,TBC) ดวยวิธี ตรวจนับโคลิฟอรมแบคทีเรียมาตรฐาน 
Standard plate count (SPU) การวิเคราะหหา E. coli เช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรีย, Salmonella spp. และ 
Staphylococous aureus โดยวิธี MPN (Most Probable Number) วิเคราะหขอมูลดวยสถิติเชิง
พรรณนา (Descriptive  statistics) ทดสอบความสัมพันธระหวางอุณหภูมิและระยะเวลากับปริมาณ
แบคทีเรียประเภทตาง ๆ โดยการวิเคราะหความถดถอยเชิงเสนอยางงาย (Simple linear regression 
analysis) ผลการศึกษา พบวาอุณหภูมิปรุงอาหารสุกของอาหารประเภทผัดอยูในชวง 69 – 102.6o C 
(คาอุณหภูมิเฉล่ีย 82o C )  อาหารประเภททอดอุณหภูมิอยูในชวง 82.2 – 156o C (คาอุณหภูมิเฉล่ีย 
114.7o C ) และอาหารประเภทแกงหรือตม อุณหภูมิอยูในชวง 66.4 – 103.8o C (คาอุณหภูมิเฉล่ีย 89o C )           
ผลการศึกษาพบวา อาหารประเภทผัดพบแบคทีเรียท้ังหมดสูงกวาอาหารประเภทแกงหรือตม      
และอาหารประเภทแกงหรือตมพบจํานวนแบคทีเรยีท้ังหมดสูงกวาอาหารประเภททอดโดยอาหาร
ประเภทผัดพบจํานวนแบคทีเรียท้ังหมดอยูในชวง<100-4.8 x 10 CFU/g ผานเกณฑรอยละ 90  
อาหารประเภทแกงหรือตมมีคา <100-2.5 x  10 cfu/g ผานเกณฑรอยละ 100 และอาหารประเภท
ทอดมีคา <100-8 x 10 cfu/g ผานเกณฑรอยละ100 (กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวง
สาธารณสุขกําหนดคา MPN Coliforms /กรัม นอยกวา 500, S.aureus / กรัม นอยกวา 100)           
เช้ือ Staphylococous aureus พบสูงสุดในอาหารประเภทแกงหรือตม รองลงมาพบในอาหาร
ประเภทผัด และพบต่ําสุดในอาหารประเภททอด เช้ือ E. coli และ Salmonella spp ไมพบในอาหาร
ทุกตัวอยาง ผลการศึกษาความสัมพันธอาหารปรุงสุกกับปริมาณเช้ือแบคทีเรียท้ังหมดในอาหาร
ประเภทผัด ทอดและแกงหรือตมพบวา ไมมีความสัมพันธกันอยางมีนัยสําคัญกันทางสถิติท่ีระดับ 0.05   
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สวนผลการศึกษาความสัมพันธระหวางรอเสิรฟกับปริมาณเช้ือแบคทีเรียท้ังหมดและปริมาณเช้ือ 
Staphylococous aureus ในอาหารประเภทผัด ทอดและแกงหรือตมพบวา ไมมีความสัมพันธกัน
อยางมีนัยสําคัญกันทางสถิติท่ีระดับ 0.05 แตพบวา อาหารประเภทผัดมีปริมาณเช้ือแบคทีเรีย
ท้ังหมดเพ่ิมขึ้นเล็กนอยเม่ือท้ิงไวในระยะเวลาท่ีนานขึ้นและมีปริมาณสูงกวาอาหารประเภททอด 

อุษามาส  จริยวรานุกุล (2548) ไดตรวจการปนเปอนของอาหารปรุงสําเร็จท่ีจําหนายบริเวณ
รอบมหาวิทยาลัยหอการคาไทยจากอาหารปรุงสําเร็จ 5 ชนิดไดแก ยําทะเลตามส่ัง ผัดผักรวมมิตร 
ขาวมันไก  อาหารตามส่ัง และ กวยเตี๋ยวน้ํา รวม 80 ตัวอยาง วิเคราะหทางหองปฏิบัติการชีวเคมี 
พบวา อาหารจํานวน 29 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 36.2 ผลการศึกษาพบวา ยําทะเลตามสั่ง      
พบเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียเช้ือ E. coli และ Fecal coliform มากท่ีสุดพบจํานวน 13,16 และ             
7 ตัวอยาง คิดเปน รอยละ 81.2, 100.0 และ 43.8 ตามลําดับ  อาหารท่ีพบเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรีย
รองลงมา คือ ขาวมันไก และ ผัดผักรวมมิตร พบเช้ือ Coliform bacteria จํานวน 7 ตัวอยาง และ        
4 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 43.8 และ 25.0 และพบเช้ือ E. coli จํานวน 4 และ 2 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 
25.0 และ12.5 ตามลําดับ อาหารตามส่ังและกวยเตี๋ยวน้ํา ตรวจไมพบเช้ือแบคทีเรียท้ัง 3 ชนิด         
ผัดผักรวมมิตร ท่ีตรวจตัวอยางในชวงเชาพบจํานวนแบคทีเรียปริมาณนอยมาก เม่ือเก็บตัวอยาง
ตรวจในชวงบายพบจํานวนแบคทีเรียเพ่ิมมากขึ้นคือ เช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรีย, E. coli และ Fecal 
coliform เกินมาตรฐานจํานวน 3, 4 และ 2 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 37.5, 50.0 และ 25.0 ตามลําดับ 
ปริมาณแบคทีเรียท่ีตรวจพบในยําทะเลตามส่ัง และขาวมันไก มีปริมาณไมแตกตางกันท้ังในชวงเชา
และชวงบายท่ีเก็บตัวอยางไปวิเคราะห (กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข
กําหนดคา  MPN Coliform / กรัม นอยกวา  500, MPN E.coli / กรัม นอยกวา 3) 

 Tessi M. A. (2002) ไดศึกษาคุณภาพทางชีววิทยาทางอาหารและความปลอดภัยของอาหาร
พรอมบริโภคในโรงเรียน ประเทศอารเจนตินาโดยมีวัตถุประสงค เพ่ือประเมินคุณภาพทาง           
จุลชีววิทยาทางอาหารและความปลอดภัยของอาหารพรอมบริโภค เก็บขอมูลในเดือนกุมภาพันธ     
ถึงเดือนพฤศจิกายน 1999 ทําการตรวจวิเคราะหทางหองปฏิบัติการ วิธีการท่ีใชทดสอบ คือ 
Petrifilm plate เพ่ือทดสอบหาเช้ือ Aerobic (PAC) เช้ือโคลิฟอรม(PCC) เช้ือ E.coli (PEC)เช้ือ 
Enterobacteriaceae (EntC) เช้ือThermotolerant coliform count (TCC) เช้ือSalmonella spp.             
เช้ือ Staphylococcus aureus เช้ือ Bacillus cereus และเช้ือ Clostridium perfringens มีวิธีการทดสอบโดยการแบง
ตัวอยางอาหารเปน 2 กลุมคือตัวอยางอาหารกลุม A ตัวอยางอาหารถูกบรรจุอยูในภาชนะท่ีมี        
การควบคุมอุณหภูมิท่ี 88- 9 0 ๐C  และตัวอยางอาหารกลุม B บรรจุอยูในภาชนะท่ีอุณหภูมิ 28-32๐C 
ผลการศึกษาพบวา ตัวอยางอาหารในกลุม A ตรวจพบเช้ือ Aerobic (PAC) อยูท่ีคา 1.04 ถึง 3.50 
logCFU/g แตไมพบเช้ือ Enterobacteriaceae (EntC) สําหรับอาหารในกลุม B ตรวจพบเช้ือ Aerobic 
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(PAC) อยูท่ีคา 3.63 ถึง 6.46 CFU/g พบเช้ือ Coliform (PCC) อยูท่ีคา 1.90 ถึง 5.36 log CFU/g      
เช้ือ Thermotolerant coliform count (TCC) 1.30 ถึง 3.95 log CFU/g และเช้ือ Enterobacteriaceae 
(EntC) อยูท่ีคา 3.60 ถึง 5.46 log CFU/g จากผลการศึกษาสรุปไดวาตัวอยางอาหารในกลุม A       
ผานเกณฑจุลชีววิทยาอาหาร ในขณะท่ีตัวอยางอาหารในกลุม B ตรวจพบเช้ือท่ีกอใหเกิดโรคระบบ
ทางเดินอาหารจํานวนมาก แสดงใหเห็นวา ควรมีการควบคุมคุณภาพทางจุลชีววิทยาทางอาหาร    
ใหดีกวานี้ เนื่องจากจะเปนการชวยลดและหลีกเล่ียงโรคท่ีเกิดจากอาหารและน้ําเปนส่ือได 
 Estrada – Garcia T and others (2002) ไดศึกษาความสัมพันธของการปนเปอนอุจจาระ
และพิษจาก E.coli ในอาหารพรอมบริโภคท่ีจําหนายในรานอาหารแผงลอยในประเทศแมกซิโก 
การศึกษาโดยการสังเกตและเก็บตัวอยางอาหารพรอมบริโภคจํานวน 17 ตัวอยาง จากรานอาหาร
แผงลอยจํานวน 43 แหง นําไปวิเคราะหทางหองปฏิบัติการชีวเคมี ผลการศึกษาพบการปนเปอน
อุจจาระคิดเปนรอยละ 40 และปนเปอนเช้ือ E.coli คิดเปนรอยละ 5 เช้ือเหลานี้เปนสาเหตุทําใหเกิด
โรคระบบทางเดินอาหารได  
 Esterda-Garcia T and other (2004) ไดศึกษาความชุกของเช้ือ Escherichia coli และเช้ือ 
Salmonella spp.ในอาหารพรอมบริโภคในตลาดเปดขายเรจํานวน 5 แหงในประเทศแมกซิโก      
เก็บตัวอยางอาหารพรอมบริโภคจํานวน 103 ตัวอยาง การวิเคราะหอาหารทางหองปฏิบัติการชีวเคมี 
และการสัมภาษณผูขายอาหารแผงลอยจํานวน 48 คน ผลการศึกษาพบวา มีอาหารปนเปอนเช้ือ 
E.coli 48 ตัวอยางคิดเปนรอยละ 43 และพบเช้ือ Salmonella spp. 5 ตัวอยางโดยคิดเปนรอยละ 5 
จากรานคาท่ีพบเช้ือ Salmonella spp. แลวใหผลบวก 80 % พบวา ผูขายอาหารเก็บน้ําไวใชโดยนําน้ํา
ใสถังไว แลวนํากลับมาใชซํ้าอีกตลอดท้ังวัน อีกท้ังสถานท่ีจําหนายอาหารยังขาดบริการหองน้ํา 
และการจัดเตรียมอาหารไดทําการเตรียมลวงหนากอน 1 วัน โดยมีคาเฉล่ียในการเตรียมอาหาร
ลวงหนา 7-8 ช่ัวโมง ดังนั้นผูบริโภคซ่ึงไมวาจะเปนผูท่ีพักอาศัยอยูบริเวณนั้นหรือพ้ืนท่ีใกลเคียง 
หรืออาจเปนกลุมนักทองเท่ียว อาจเส่ียงตอการเกิดโรคท่ีเกิดจากอาหารและน้ําเปนส่ือได
 Christion C.A., Lindsay D. and Von Hol.A (2008) ไดทําการสํารวจหาเช้ือแบคทีเรีย   
ในอาหารพรอมบริโภคและอุปกรณในการเตรียมอาหารของรานขายปลีกในเมือง Johannesburg 
ประเทศแอฟริกาใต วิเคราะหหาเช้ือ Aerobic bacteria coliforms (CC), E.coli (EC) Staphylococcus 
aureus (SAC), Bacilluscereus (BCC), Salmonella spp.และ Listeria monocytogenes ในอาหาร
พรอมบริโภค 2 ชนิด คือ แซนวิชจํานวน 35 ตัวอยาง และสลัดจํานวน 35 ตัวอยาง วิเคราะหหาเช้ือ 
Coliforms (CC)และ E.coli (EC)ในอุปกรณเตรียมอาหาร 2 ชนิดคือ มีด จํานวน 23 ตัวอยาง       
ชอนจํานวน 26 ตัวอยาง เขียง จํานวน 24 ตัวอยางและผาเช็ดมือ จํานวน 24 ตัวอยาง ใชวิธีการตรวจ
ทางหองปฏิบัติการ ผลการศึกษาพบวา แซนวิชพบเช้ือ Arerobic bacteria เทากับ CFU/g Coliforms 
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(CC)  เช้ือ E.coli (EC)เทากับ 5-6 CFU/g  Staphylococcus (SAC) เทากับ 2 CFU/g  Bacillus cereus 
(BCC) เทากับ 2 CFU/g เช้ือ Salmonella spp. รอยละ.16 และเช้ือ Listeria monocytogenes รอยละ 4 
ท้ังนี้พบเช้ือ Areobic bacteria มากท่ีสุดในชอนถึง 5.1 log CEU/cm 2 ขณะท่ีเช้ือ Coliforms (CC) 
และ เช้ือ E.coli (EC) พบมากท่ีสุดในเขียงสูงถึง 4 และ 1.5 log CFU/g cm 2 ดั้งนั้น ระหวาง         
การเตรียมอาหารพรอมบริโภค ถาผูประกอบอาหารมีสุขอนามัยท่ีดีสามารถลดปริมาณการปนเปอน
ของเช้ือแบคทีเรียได       
 Little CL, Omotoye R and Mitchell RT (2003) ไดศึกษาคุณภาพทางจุลชีววิทยา           
ทางอาหารพรอมบริโภคท่ีมีการเติมเครื่องเทศ ในประเทศอังกฤษ โดยศึกษาจากตัวอยางอาหาร
จํานวน 1,946 ตัวอยาง โดยการซ้ืออาหารพรอมบริโภคจากรานขายแซนวิช รานคาเฟ รานขายสุรา 
รานอาหาร ตลาดแผงลอย และแผงลอยขายอาหารเร ใชการวิเคราะหทางหองปฏิบัติการชีวศึกษา  
ผลการศึกษาพบวา ตัวอยางอาหารจํานวน 1,291 ตัวอยางหรือรอยละ 66 ผานเกณฑคุณภาพอาหาร
ทางจุลชีววิทยา ตัวอยางอาหารจํานวน 609 ตัวอยางหรือรอยละ 32 มีคุณภาพจุลชีววิทยาทางอาหาร
ยังไมนาพอใจ และตัวอยางอาหารจํานวน 46 ตัวอยางหรือรอยละ 2 ท่ีไมผานเกณฑทางจุลชีววิทยา
อาหาร เนื่องจากมีการตรวจพบเช้ือ B. cereus และเช้ือ Bacillus spp.ในปริมาณท่ีสูง คือ มากกวา
หรือเทากับ 10 CFU/g ตัวอยางอาหารท่ีผลการตรวจทางจุลชีววิทยาทางอาหารท่ียังไมนาพอใจ 
เนื่องมาจากมีการตรวจพบเช้ือในกลุม Aerobic countsในปริมาณท่ีสูง เชน พบเช้ือ Enterobacteriaceac           
เช้ือ Escherichia และเช้ือ Bacillus spp. มากกวาหรือเทากับ 10 CFU/g และทําการศึกษาอาหาร
ตัวอยางพรอมบริโภคท่ีมีการเติมเครื่องเทศ จํานวน 750 ตัวอยาง ผลการศึกษาพบวา ในตัวอยาง
อาหารจํานวน 142 ตัวอยาง พบเช้ือ B. cereus และเช้ืออ่ืน ๆ เชน เช้ือ Bacillus spp. อยูใน             
399 ตัวอยางอาหาร และพบเช้ือ Samonella spp. อยูในอาหาร 1 ตัวอยาง ในปริมาณท่ีสูง คือ 
มากกวาหรือเทากับ 10 CFU/g พบวา ตัวอยางอาหารท่ีมีการปนเปอนของเช้ือเหลานี้มาจากแหลง
ประกอบการท่ีมีการจัดการดานสุขาภิบาลอาหารท่ีไมดี และคุณภาพจุลชีววิทยาอาหารท่ีไมดี ซ่ึงมี
ความสัมพันธกับการจัดการทางดานสุขาภิบาลอาหารท่ีไมดอีาจกอใหเกิดความเส่ียงตอผูบริโภคได 


