
 บทท่ี 2 
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 ความปลอดภัยของอาหาร 

การบริโภคอาหารเปนส่ิงจําเปนสําหรับรางกายเพ่ือการดํารงชีวิตของมนุษยอาหารท่ีดนีั้น
จะตองมีความสะอาดและมีคุณคาทางโภชนาการครบถวนทําใหรางกายเจริญเติบโต สมบูรณแข็งแรง เสริมสราง
ภูมิตานทานโรคและซอมแซมสวนท่ีสึกหรอของรางกายแตในทางตรงกันขามหากรับประทานอาหาร
ท่ีไมมีคุณคาทางโภชนาการและไมถูกสุขลักษณะเปนสาเหตทํุาใหรางกายเจ็บปวยหรือทําใหเกิด
โรคท่ีเกิดจากอาหารเปนส่ือ 

อาหารปลอดภัย หมายถึง อาหารท่ีปราศจากการปนเปอนสารเคมีรวมท้ังเช้ือแบคทีเรียท่ี
เปนสาเหตุทําใหเกิดโรคตอรางกายได เม่ือบริโภคอาหารท่ีมีความปลอดภัยจะไมทําใหเกิดอันตราย     
ตอชีวิตและระบบตาง ๆ ในรางกายได ไมวาอันตรายนั้นจะเกิดขึ้นในระยะส้ัน ระยะเฉียบพลัน หรือ
ระยะยาว (ออมสิน  ศีลพันธุ, 2542) โดยเฉพาะอาหารจากผลิตผลทางการเกษตรหรืออาหารปรุง
สําเร็จมักมีแบคทีเรียปนเปอนมาดวยเสมอ ซ่ึงความปลอดภัยของอาหารขึ้นอยูกับปริมาณและชนิด
ของส่ิงท่ีปนเปอน ถาอาหารมีการปนเปอนของส่ิงท่ีกอใหเกิดอันตรายตอรางกาย เชน แบคทีเรีย 
สารเคมี และ วัตถุปลอมปนในปริมาณนอย  อาหารนั้นยอมมีความปลอดภัยสูง ในทางตรงกันขาม
ถาอาหารมีส่ิงปนเปอนจํานวนมากอาหารนั้นยอมมีความปลอดภัยนอยปริมาณและชนิด             
ของแบคทีเรียท่ีมีอยูในอาหารจึงเปนตัวบงบอกถึงความปลอดภัยและคุณภาพของอาหาร                 
(สุมณฑา  วัฒนสินธุ, 2549) อาหารจะมีคุณภาพและความปลอดภัยก็ตอเม่ืออาหารนั้นตองสะอาด
ปร า ศ จ าก ส่ิง ป น เป อ น แ ละ สา ร เ คมี ซ่ึ ง เ ปน คุ ณ สม บัติ ข อ ง อา ห า ร ท่ี ผูบ ริ โ ภ คต อ ง ก า ร                    
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ในทางจุลชีววิทยาอาหาร ส่ิงท่ีปนเปอนในอาหารเปนส่ิงท่ีมองไมเห็นโดยเฉพาะเช้ือแบคทีเรียท่ีเปน
สาเหตุทําใหอาหารเส่ือมคุณภาพ จะกอใหเกิดอันตรายกับผูบริโภคนอยกวาแบคทีเรียท่ีทําใหอาหาร
เปนพิษเนื่องจาก ผูบริโภคสามารถรับรูถึงคุณภาพของอาหารท่ีเนาเสียไดจากลักษณะท่ีปรากฏของ
อาหาร เชน การเปล่ียนแปลงของสี กล่ิน รสชาติ ซ่ึงเปนลักษณะท่ีสังเกตได สวนอาหารท่ีเปนพิษ 
ผูบริโภคจะไมสามารถสังเกตไดจากลักษณะท่ีปรากฏภายนอก ส่ิงปนเปอนในอาหารท่ีเปนอันตราย
ตอรางกาย จําแนกได ดังนี้ (นภาพร เช่ียวชาญ, 2553) 

1. อันตรายทางชีวภาพ หมายถึง อันตรายท่ีเกิดจากส่ิงท่ีมีชีวิตจาก แบคทีเรีย ไวรัส พบได
ท่ัวไปในส่ิงแวดลอม น้ํา สัตว พืช ผัก รวมท้ังในรางกายมนุษย จึงมีโอกาสติดมากับวัตถุดิบ อุปกรณ
การเสิรฟอาหาร หรืออาจปนเปอนมาจากขั้นตอนตาง ๆ ของขบวนการผลิต เชน การลางวัตถุดิบ   
ไมสะอาด หรือ อาหารท่ีไมไดรับความรอนอยางเพียงพอโดยสามารถทําไดดวยวิธีการควบคุม
กระบวนการผลิต รวมถึง กระบวนการทางดานสุขลักษณะซ่ึงมีความสําคัญตอความปลอดภัย         
ของอาหาร เปนตัวช้ีวัดความสะอาดของอาหาร และทําใหเกิดอาหารเปนพิษ ถาหากผูผลิตอาหาร
สามารถควบคุมกระบวนการผลิตไดจะทําให อันตรายทางชีวภาพลดลงเพราะสวนใหญ                
เช้ือแบคทีเรียจะถูกทําลายไดดวยความรอนและจะไมเพ่ิมปริมาณถาหากอาหารอยูในอุณหภูมิท่ี   
ไมเหมาะสมกับการเจริญเติบโต 
 2. อันตรายทางเคมี หมายถึง อันตรายท่ีเกิดจากสารเคมี ปุยและยากําจัดศัตรูพืช สารพิษ   
จากพืชและสัตวตามธรรมชาติส่ิงแวดลอมและโลหะหนัก อันตรายทางเคมีเกิดขึ้นไดทุกหวงโซของ
อาหาร ตั้งแตการเพาะปลูก การเพาะเล้ียง การขนสง การผลิตหรือแปรรูป การบรรจุ การเก็บรักษา การ
บริการ ตลอดถึงการปฏิบัติตออาหารโดยผูบริโภคเอง 
 3. อันตรายทางกายภาพ หมายถึง อันตรายจากวัสดุแปลกปลอมท่ีไมไดเปนสวนประกอบ
ของอาหารเชน แกว กรวด เศษไม โลหะ หิน กาง เศษวัสดุอ่ืน ๆ ท่ีปนเปอนในอาหารโดยไมตั้งใจ 
เม่ือผูบริโภครับประทานส่ิงแปลกปลอมเหลานี้เขาไปจะกอใหเกิดอันตรายหรือบาดเจ็บตอรางกาย                                                   
 โดยสรุป อาหารทุกชนิดมีการปนเปอนทางชีวภาพ สารเคมีและกายภาพโดยการปนเปอน
สามารถเกิดขึ้นไดทุกขั้นตอนของหวงโซอาหาร เริ่มตั้งแตการเพาะปลูก การเก็บเกี่ยวกระบวนการ
ผลิต การแปรรูป การจดัเก็บ และการขนสงไปสูผูบริโภค อันตรายทางกายภาพและทางเคมีสามารถ
ปองกันไดถาหากมีการจัดการท่ีดี สวนอันตรายทางชีวภาพเปนอันตรายท่ีปองกันไดยาก โดยเฉพาะ
การปนเปอนจากแบคทีเรียเพราะโดยท่ัวไปแบคทีเรียอาศัยอยูในระบบทางเดินอาหารของรางกาย
มนุษยและสัตว (สุมณฑา วัฒนสินธุ, 2549)  
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 คุณภาพของอาหาร  
คุณภาพอาหาร ตามความหมายของกรมวิทยาศาสตรการแพทย (2544) หมายถึง อาหาร 

ท่ีปราศจาการปนเปอนของโคลิฟอรมท้ังหมด Fecal coliform และE.coli ซ่ึงอุษามาส วังชัยสุนทร (2547)  
ไดใหความหมายคุณภาพอาหารในทางจุลชีววิทยาไววาเปนอาหารท่ีมีความปลอดภัยเปนอาหารไมมี
แบคทีเรียหรือสารพิษท่ีกอใหเกิดอันตราย ไมเนาเสีย มีอายุในการเก็บรักษาคงท่ี ในขณะท่ี รังสินี โสธรวิทย 
(2550) ใหความหมายของคุณภาพอาหารวาอาหารท่ีมีคุณภาพตองมีคุณคาทางโภชนาการ ประกอบดวย
สารอาหาร 6 ประเภท ไดแก คารโบไฮเดรตโปรตนีไขมัน วิตามิน เกลือแร และน้ํา สารอาหาร
เหลานีร้างกายสามารถนําไปใชในการเจริญเติบโต ซอมแซมสวนท่ีสึกหรอรวมถึงมีคุณภาพคุณภาพ
ทางกายภาพซ่ึงสามารถรับรูไดโดยประสาทสัมผัสเชนอาหารท่ีอยูในลักษณะท่ีมองเห็นไดดวยตาสัมผัสได
ดวยมือ รับรูดวยจมูก รวมถึงรับรูดวยทางปาก เชน ความกรอบ นุม รวน เหนียว รสเปรี้ยว หวาน    
ขม เค็ม เปนตน ดังนั้น คุณภาพของอาหารจึงเปนส่ิงสําคัญท่ีผูผลิตอาหารควรคํานึงถึงเปนอันดับแรก           
และผูบริโภคควรเลือกซ้ืออาหารจากผลิตแหลงท่ีเช่ือถือไดมีกรรมวิธีในการประกอบอาหารท่ีสะอาด ถูกหลัก
สุขาภิบาลอาหาร ใชภาชนะอุปกรณและสารปรุงแตง ท่ีถูกตอง ปลอดภัย เพราะอาหารท่ีมีคุณภาพ
จะไมทําใหเกิดอันตรายตอผูบริโภครวมถึงเส่ียงตอการเกิดโรคระบบทางเดินอาหาร  
       โดยสรุปอาหารเปนหนึ่งในปจจัยส่ีท่ีมนุษยตองการในการดํารงชีวิตดังนั้นในการเลือก 
รับประทานอาหารควรเลือกอาหารท่ีมีประโยชนตอรางกายและถูกตองตามหลักโภชนาการ นอกจากนี ้ 
ตองเลือกอาหารท่ีมีการผลิตท่ีสะอาดและปลอดภัย เพ่ือปองกันโรคหรืออันตรายที่อาจจะ
เกิดจากการรับประทานอาหารจํานวนและชนิดของแบคทีเรียท่ีมีอยูในอาหารจะเปนตัวช้ีบงถึง
ความปลอดภัยและคุณภาพของอาหารนั้นๆซ่ึงมีหลายสาเหตุท่ีทําใหอาหารไมปลอดภัยเชนวัตถุดิบท่ีผลิต
อาหารไมมีคุณภาพวัตถุดิบ มีขั้นตอนการทําความสะอาดไมดขีั้นตอนการผลิตหรือวิธีการแปรสภาพ
ของอาหารไมถูกวิธีการขนสงและการเก็บรักษาไมถูกสุขลักษณะส่ิงเหลานี้ทําใหอาหารไมปลอดภัย
และไมเหมาะสําหรับการบริโภค เพราะอาจมีการปนเปอนของแบคทีเรียท่ีทําใหอาหารเปนพิษได    
 
แบคทีเรียกับอาหาร 

อาหารท่ีบริโภคสวนใหญมาจากแหลงธรรมชาติ เนื้อสัตว ผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว พืช และ
ผลิตภัณฑจากพืช ซ่ึงอาจมีการปนเปอนจากเช้ือแบคทีเรียตาง  เชน โคลิฟรอมแบคทีเรีย , Salmonella spp , 
Staphylococcus aureus , Clostridium perfringens , Vibrio parahaemolyticus (กลุมงานเฝาระวังดาน
อนามัยอาหาร, 2544) การปนเปอนอาจเกิดขึ้นจากขั้นตอนการผลิต ระหวางการแปรรูป และการขนสง 
โดยแบคทีเรียบางชนิดเปนสาเหตุของการเนาเสียของอาหารและบางชนิดเปนสาเหตุทําใหอาหาร
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เปนพิษ ซ่ึงแบคทีเรียท่ีพบในอาหารแตละประเภท มีความแตกตางกัน โดยอาหารบางอยางอาจ       
มีแบคทีเรียมากกวาหนึ่งชนิดและสามารถทําใหเกิดพิษตอมนุษยได 
 กองสุขาภิบาลอาหาร ( 2544 ) ไดสรุปไววา สาเหตุทําใหอาหารเนาเสียและเส่ือมคุณภาพ        
มีดังตอไปนี ้    
         1. ขั้นตอนการเตรียมอาหาร เปนการนําอาหารสดจากแหลงผลิต มาผานกระบวนการตาง ๆ เชน 
การลาง การปอกห่ัน การบด หรือ การสับจะตองใชเวลาไมนาน เพราะถาหากใชเวลา  ในการเตรียม
สวนประกอบของอาหารนานมากเกินไป เปนปจจัยทําใหแบคทีเรียในอาหารเจริญเติบโตและเพ่ิม
ปริมาณจนทําใหอาหารเนาเสียไดโดยเฉพาะอาหารท่ีวางไวอุณหภูมิ 4 - 63 C ๐ โดยปกติแบคทีเรีย
จะมีการแบงเซลลเพ่ิมทวีคูณจาก 1 เปน 2 เปน 4 ตอ ๆ ไป การแบงเซลล แตละครั้งใชเวลาประมาณ 
15 นาที และภายในเวลา 1 ช่ัวโมง แบคทีเรีย 1 ตัวจะเพ่ิมจํานวนไดถึง 1 ลานตัว ท้ังนี้ขึ้นกับสภาวะ
แวดลอมท่ีเหมาะสมและชนิดของแบคทีเรีย ดังนั้นไมควรวางอาหารไวในอุณหภูมิหองเกิน 4 ช่ัวโมง 
 2. การปนเปอนขาม ในขบวนการเตรียมอาหารตั้งแตเตรียมวัตถุดิบกอนนําไปปรุงอาหาร
เชนการลาง การห่ัน การปอก ขณะท่ีเตรียมอาหารดิบ ควรอาหารแยกไวอยางชัดเจนไมควรให
อาหารดิบสัมผัสโดยตรงกับอาหารท่ีปรุงสุกแลว แตถาหากผูประกอบอาหารสัมผัสอาหารดิบแลว 
ถาหากตองสัมผัสอาหารปรุงสุกหรืออาหารท่ีไมผานความรอนอีกครั้งกอนรับประทานควรใช
อุปกรณชวยหยิบจับอาหารเพ่ือลดการปนเปอนขาม      
 3. วิธีการปรุงอาหารใหสุก เปนวิธีการใหความรอนกับอาหารอยางเหมาะสมเพียงพอ     
และท่ัวถึง ในระยะเวลาท่ีเหมาะสม หากเปนการปรุงอาหารในปริมาณมาก อาจมีอาหารบางสวน    
ท่ีไดรับความรอนไมเพียงพอตอการทําลายเช้ือโรค เพราะเช้ือโรคบางชนิดมีชีวิตไดในรูปสปอร      
ท่ีทนตอความรอนสูง ดังนั้นผูผลิตอาหารจะตองเลือกวิธีการปรุงอาหารใหเหมาะสมกับชนิดของอาหาร  
 4. การปรุงอาหารไวเปนเวลานาน จะทําใหเช้ือแบคทีเรียเจริญเติบโตอยางรวดเร็วและ      
ทําใหอาหารเนาเสียได หากตองเก็บอาหารไวในระยะเวลานานกอนนําไปบริโภคหรือจําหนาย    
ควรเก็บในอุณหภูมิท่ีเหมาะสมหรือเก็บแชเย็นท่ีอุณหภูมิต่ํากวา 5 o C  
 5. ปริมาณน้ําในอาหารมีความสําคัญตอการเจริญเติบโตของแบคทีเรียโดยท่ัวไปแบคทีเรีย  
จะเจริญไดดีเม่ืออาหารมีปริมาณน้ําอยางเพียงพอ เพราะน้ําเปนปจจัยสําคัญในการเจริญเติบโต    
ของแบคทีเรียถาหากปริมาณน้ําในอาหารลดลงหรือมีปริมาณนอยทําใหแบคทีเรียท่ีปนเปอน           
ไมสามารถเจริญเติบไดดังนั้นในการควบคุมแบคทีเรียในอาหารจึงทําไดโดยการลดปริมาณน้ํา      
ในอาหารโดย วิธีการ คือ การเติมเกลือ หรือน้ําตาล เพ่ือเพ่ิมความเขมขนของอาหารและทําให
ปริมาณน้ําในอาหารลดลง (ศุภชัย  เนื้อนวลสุวรรณ, 2549) 
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   โดยสรุป อาหารท่ีบริโภคสวนใหญไดมาจากธรรมชาติ พืช และ สัตว หากผูผลิตอาหาร        
ขาดความระมัดระวังในการผลิตอาหาร ไมมีสุขวิทยาสวนบุคคลท่ีดี เปนสาเหตุท่ีทําใหอาหารมีโอกาส
ปนเปอนเช้ือแบคทีเรียได เพราะเช้ือแบคทีเรียสามารถพบไดในอากาศ ส่ิงแวดลอม พืช สัตว รวมถึง       
ในลําไสและอุจจาระของสัตวเลือดอุนการปนเปอนของเช้ือแบคทีเรียในอาหารมีความแตกตางกัน         
ท้ังชนิดและปริมาณขึ้นอยูกับปจจัยตาง ๆ ท่ีมีความเหมาะสมตอการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย เชน 
ระยะเวลาการเจริญ อาหาร อากาศ อุณหภูมิ ปริมาณน้ําในอาหาร ชวงระยะเวลาของการแบงเซลลของ
แบคทีเรีย และการไดรับความรอนท่ีไมเหมาะสม เช้ือแบคทีเรียท่ีปนเปอนอาหารในปริมาณมาก  ๆ      
เปนสาเหตุทําใหอาหารเนาเสียไดเร็วกวาอาหารท่ีมีปริมาณแบคทีเรียอยูในปริมาณนอย ดังนั้นปริมาณ        
และชนิดของเช้ือแบคทีเรียในอาหารจึงช้ีบงถึงคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร 
 
เชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหาร 
 แบคทีเรียเปนตัวช้ีวัดคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร เนื่องจากแบคทีเรียทําให
อาหารเนาเสีย และสรางสารพิษในอาหาร หากผูบริโภครับประทานอาหารท่ีปนเปอนเช้ือแบคทีเรีย
ก็จะทําใหมีอาการอาเจียนรวมกับอาการปวดทองมวนหรือทองเสียรุนแรง และอาจมีอาการทาง
ระบบประสาทรวมดวย ดังนั้นการใหความสําคัญกับคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร จึงตอง
ทําการตรวจหาเช้ือแบคทีเรียท่ีมีความสําคัญตอคุณภาพอาหารไดแก 
                    1. แบคทีเรียท้ังหมด (Aerobic plate count / Total plate count / Standard plate count) 
เปนวิธีการตรวจหาจํานวนแบคทีเรียท้ังหมดในอาหารสามารถบอกถึงคุณภาพของอาหารและ 
แหลงน้ําท่ีใชผลิตอาหาร รวมถึงสุขลักษณะของขั้นตอนตาง ๆ ในกระบวนการผลิต ถาตัวอยาง
อาหารตรวจพบแบคทีเรียท้ังหมดเกินมาตรฐานแสดงใหเห็นวาวัตถุดิบท่ีนํามาประกอบอาหาร       
มีการปนเปอนเช้ือแบคทีเรียจํานวนมากหรือกระบวนการผลิตไมถูกสุขาภิบาลอาหารแมวา
แบคทีเรียกลุมนี้ไมกอใหเกิดโรคแตถามีจํานวนมากเกินมาตรฐานท่ีกําหนดก็สามารถทําให          
เกิดโรคทางเดินอาหารได (อุษามาส วังชัยสุนทร, 2547)  
                    2. แบคทีเรียท่ีเปนดัชนีช้ีบง (Indicator organisms) การตรวจหาแบคทีเรียเปนตัวดัชนี 
ชี้บงการปนเปอนซึ่งถึงลักษณะสุขาภิบาลในกระบวนการผลิตอาหารซึ่งแบคทีเรียกลุมนี้ คือ      
เช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรีย เปนเช้ือแบคทีเรียท่ีมีขนาดเล็กมากจนมองดวยตาเปลาไมเห็น ตองสอง          
ดวยกลองจุลทรรศนสวนใหญไมเปนอันตรายตอมนุษยสามารถมีชีวิตอยูในรางกายมนุษยตามผิวหนัง   
และอวัยวะภายในโดยไมกอใหเกิดโรคแตมีแบคทีเรียหลายชนิด ทําใหอาหารเนาเสียและเปนพิษได       
เช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรีย เปนแบคทีเรีย Family Enterobacteriae เปนแบคทีเรียซ่ึงเคล่ือนท่ีได เปนเช้ือแกรมลบ
ท่ีหมัก (Ferment) ยอยสลายน้ําตาลแลคโตส ใหแกสออกมาเม่ือบมท่ีอุณหภูมิ 35 o- 37 o C ในเวลา         
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24 - 48 ช่ัวโมงมีรูปรางเปนแทงและไมมีสปอร (Rod –Shape and Non spore forning) เคล่ือนท่ีได 
เจริญไดดี สามารถเติบโตในอาหารเล้ียงเช้ือท่ีมีองคประกอบไมซับซอนเช้ือ 

 โคลิฟอรมแบคทีเรียสามารถเจริญไดดีในอาหารท่ีมีน้ําเกลือคุณสมบัติของเช้ือโคลิฟอรม
แบคทีเรียท่ีแตกตางจากแบคทีเรียอ่ืน  ๆ คือ การเฟอรเมนทน้ําตาลแลคโตส ซ่ึงแบคทีเรียพวกแลคโตสเฟอร
เมนเตอรนี้เปนกลุมท่ีไมทําใหเกิดโรคเนื่องจากเปนแบคทีเรียท่ีมีความสําคัญกับโรคท่ีเกิดจากอาหาร 
เปนพิษโดยปกติเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียจะอาศัยในลําไสของมนุษยและสัตวเลือดอุนในน้ําท่ีมี
อุจจาระปนเปอน อาจพบเช้ือนี้ไดในดิน พืช ผักและผลไมหรืออาหารหมักบางชนิดและในเนื้อสัตวดิบ 
(สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา, 2551) และในแหลงน้ําจากการเล้ียงสัตวใกลแหลงน้ํา ดังนั้น หากตรวจ
พบเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหารจึงสรุปวาอาหารนั้นปนเปอนอุจจาระไมไดหมายความวาแบคทีเรีย
กลุมนีเ้ปนดัชนีช้ีบงสุขลักษณะของความสะอาดของอาหาร (Food sanitation index) เชน ขบวนการใหความรอน
ในการผลิตยังไมเพียงพอหรือมีการปนเปอนจากวัตถุดิบท่ีใชผลิตอาหาร อุปกรณท่ีใชในการผลิตไมสะอาด
หรือกรรมวิธีการผลิตไมถูกตองรวมท้ังสุขลักษณะสวนบุคคลของผูท่ีปฏิบัติงานเกี่ยวกับอาหารไมดี
พอแบคทีเรียในกลุมนี้ไดแกสกุล E.coli, Enterobactr spp. Klebsiella spp.และCitrobacter spp. 
         สุพรรณี  เทพอรุณรัตน (2553) สรุปไววาเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียท่ีใชเปนตัวช้ีวัดคุณภาพ
อาหารแบงเปน 2 ประเภท ไดแก ฟคัลโคลิฟอรม (Fecal coliform) และ นันฟคัลโคลิฟอรม (Non-fecal 
coliform) ซ่ึงแบคทีเรียสําคัญในกลุม Fecal coliform คือ E.coli อาศัยอยูในลําไสมนุษยและ
สัตวเลือดอุนถูกขับถายออกมากับอุจจาระ ในการตรวจวิเคราะหอาหารถาพบฟคัลโคลิฟอรมเกิน
มาตรฐานแสดงวาอาหารปนเปอนจากอุจจาระมนุษยและสัตวเลือดอุน (Fecal contamination)  
แสดงวาผูเกี่ยวของอาหารมีสุขลักษณะสวนบุคคลไมดี  ตัวอยางของฟคัลโคลิฟอรมไดแก E.coi, 
Klebsiella spp. 
 E.coli  จัดอยูในแฟมิลีเดียวกับ Salmonella และ Yersinai โดยปกติ E.coli เปนแบคทีเรีย
ประจําถ่ินท่ีพบมากท่ีสุดอยูในเฉพาะในลําไส ของคนและสัตวเลือดอุน ในอาหารหรือน้ํา                 
ท่ีมีการปนเปอนของอุจจาระในบางครั้งพบไดในน้ําแข็ง เครื่องดื่ม แสดงวาน้ํา อาหารและเครื่องดื่ม 
ปนเปอนอุจจาระของคนและสัตวจึงจัด E.coli อยูในกลุมฟคอลโคลิฟอรมมีคุณสมบัติพิเศษ       
และแตกตางจากเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียท่ีพบจากแหลงอ่ืน คือ สามารถเจริญไดท่ีอุณหภูมิสูง            
44.5 - 45.5 C o  E.coli  สามารถดํารงชีพไดดีในลําไสคนและสัตวเทานั้น สวนในบรรยากาศท่ัวไป เชน ดิน 
E.coli  เจริญไมได เม่ือไมมีการปนเปอนจากอุจจาระอีกตอไป E.coli จะตายในท่ีสุด การตรวจพบ 
E.coli  ในอาหารจะช้ีใหเห็นวา มีการปนเปอนจากอุจจาระโดยตรง สามารถช้ีบงถึงการมีสุขลักษณะ
ท่ีไมด ี E.coli  เขาสูรางกายจากการบริโภคอาหารท่ีไมสะอาด การแพรระบาดของเช้ือชนิดเปนพิษ 
กอใหเกิดโรคไดทุกระบบในรางกาย (อิสยา จันทรวิทยานุชิต  วัชรินทร  รังสีภาณุรัตน, 2551) เชน
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อาการอักเสบและติดเช้ือในลําไสใหญ ทองรวง มีไขต่ํา คล่ืนไส ออนเพลีย ติดเช้ือ ระบบทางเดินปสสาวะ        
ทําใหกระเพาะปสสาวะอักเสบ (Cystitis ) กรวยไตอักเสบ (Pyelitis) ติดเช้ือในกระแสเลือด และ
เสียชีวิตได ในการตั้งเกณฑมาตรฐานอาหารและน้ํา นิยมกําหนด E.coli ไวในมาตรฐานเนื่องจาก       
เปนดัชนีช้ีวัดปฏิกูล และวิเคราะหไดงาย ดวยวิธี MPN (Most Probable  Number) วิธีนี้เปนวิธีการท่ีใชใน
หองปฏิบัติการท่ัว ๆ  ไป  (จุไรรัตน รุงโรจนารักษ, 2545)     
  Klebsiella spp. เปนแบคทีเรียแกรมลบ เคล่ือนท่ีไมได รูปรางแทง แคปซูลหนา จัดอยูในจีนัส 
Klebsiella ในแฟมิล่ี Enterobacteriaceae และเปน Opportunistic Enterobacteriaceae ท่ีสําคัญ   
เปนสาเหตุของ Nasocomial infection (การติดเช้ือในโรงพยาบาล) ซ่ึงกอโรคติดเช้ือระบบทางเดินปสสาวะ    
โรคอุจจาระรวง เนื่องจาก Entreotoxin โรคติดเช้ือในระบบทางเดินหายใจ เชน ทําใหเกิดโรคปอดบวม สวนมาก
มักเกิดกับวัยทํางานหรือวัยสูงอายุและผูท่ีมีปญหาสุขภาพ เชน โรคพิษสุราเรื้อรัง โรคเรื้อรังเกี่ยวกับปอด
และหลอดลม ผูปวยโรคเบาหวานโดยเฉพาะเช้ือ Klebsiella Pneumoniae นอกจากนี้สามารถทําใหแผลติดเช้ือ 
เปนหนอง ฝ เนื่องจาก Enterotoxin และยังกอใหเกิดการอักเสบในอวัยวะตาง ๆ เชน โพรงจมูกอักเสบ 
และ soft tissue infection จากเช้ือ K. Rhinoscleromatis หรือ K. Ozaenae เช้ือนี้สามารถตานทาน Ampicillin 
และ Carbenicillin และไวตอ Cephalosporin และ Aminoglycosides สามารถพบเช้ือ Klebsiella spp.ไดใน
ระบบทางเดินหายใจและระบบทางเดินอาหารของคน ในธรรมชาติพบไดใน น้ํา ดิน และลําไสของคน 
และอาจพบไดในอาหารจําพวกนม ขนม น้ําแข็ง   
  สําหรับนันฟคัลโคลิฟอรม (Non-fecal coliform) อาศัยอยูในดินและพืชมีอันตรายนอยกวา  พวก
แรก ช้ีบงถึงความไมสะอาดของน้ําและของการปนเปอนจากส่ิงขับถายของมนุษยเนื่องจากแบคทีเรีย           
ในกลุมนี้พบในลําไสและสัตวเลือดอุนท่ัวไป ตัวอยางของนันฟคัลโคลิฟอรม ไดแก Enterobacter aevogene 

Enterobacter spp. เปนแบคทีเรียแกรมลบและเปนเช้ือฉวยโอกาสและโรคติดเช้ือท่ีมักพบ
ในโรงพยาบาลซ่ึงเช้ือนี ้เจริญเติบโตไดงายท้ังในสภาวะท่ีมีหรือไมมีออกซิเจนมีท้ังพวกท่ีเคล่ือนท่ี
ไดและไมได Enterobacter spp. เปนเช้ือท่ีมีในลําไสเล็กของมนุษยและสัตวซ่ึงพบในผิวหนัง      
ของคนและสัตว พืช ดิน น้ํา ผักเนา เนื้อสัตว และผลิตภัณฑนม หากพบในอาหารจะบงบอกถึง   
การปนเปอนของอุจจาระไดท้ังทางตรงและทางออม การพบเช้ือชนิดนี้จะสะทอนถึงสภาพการมี
สุขลักษณะท่ีไมดีในการเตรียม ปรุง และการเก็บอาหาร เช้ือ Enterobacter spp. จะกอโรคในสภาวะ
ท่ีรางกายมีภูมิคุมกันต่ําลงโดยพบตามส่ิงแวดลอมท่ัวไป เชน ดิน น้ํา ขยะ เปนเช้ือท่ีพบประจํา      
ในระบบทางเดินอาหารท่ีกอใหเกิดโรคติดเช้ือในระบบทางเดินอาหารและทําใหเกิดโรคติดเช้ือ    
ในโรงพยาบาล เชน การติดเช้ือในกระแสเลือด (Bacteremia) การติดเช้ือในระบบทางเดินหายใจ
สวนลาง (Lower respiratory tract)โรคติดเช้ือในปอด (pneumonia) การติดเช้ือระบบทางเดิน
ปสสาวะ(Urinary tract) การติดเช้ือบริเวณเนื้อเยื่อท่ีบอบบาง เชน การติดเช้ือท่ีเยื่อบุตา (Ophthalmic 
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infection) เยื่อการติดเช้ือภายในชองทอง (Intra-abdominal infection) เยื่อบุโพรงหัวใจอักเสบ 
(Endocarditic) การติดเช้ือภายในชองทอง (Intra-abdominal infection)  
 Citrobacter spp. เปนแบคทีเรียแกรมลบรูปรางแทงไมสรางสปอรเปน Aerobic และ 
Facultative anaerobe เคล่ือนท่ีไดเปนเช้ือ ฉวยโอกาสสามารถสราง Enterotoxin พบไดในลําไส
ของมนุษย ในน้ําเสีย ดิน อาหาร ผักเนา และ พบมากในระบบทางเดินปสสาวะและระบบทางเดินหายใจ
จากผูท่ีติดเช้ือในโรงพยาบาล  
 จากขอมูลเบ้ืองตนสามารถสรุปไดวา แบคทีเรียท่ีเปนดัชนีช้ีบงสุขลักษณะความสะอาดของ
อาหาร (Food Sanitation Index)  เปนสาเหตุทําใหอาหารเนาเสียและเกิดโรคระบบทางเดินอาหารไดแก 
E.coli, Enterobacter spp. Klebsiella spp.และCitrobacter spp. ซ่ึงอาศัยอยูในรางกายของมนุษยและ
สัตว รวมถึงในธรรมชาต ิและส่ิงแวดลอม เชน แหลงน้ํา และดิน แตมีแบคทีเรีย บางประเภทท่ีพบได  
ในอากาศ  หากมีการจัดการส่ิงแวดลอมในบริเวณท่ีผลิตและท่ีจําหนายอาหารไมดี เปนสาเหตุทําให
อาหารเกิดการปนเปอน เส่ือมคุณภาพ และเนาเสียได  
 
วิธีการวิเคราะหหาปริมาณเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย 
                  ในการดําเนินงานดานสุขาภิบาลอาหาร การจัดการและควบคุมอาหารใหสะอาด
ปลอดภัยจากเช้ือโรคหรือสารพิษท่ีกอใหเกิดอันตรายตอรางกาย อาหารนั้นตองมีปริมาณของเช้ือ
แบคทีเรียอยูในปริมาณท่ีต่ําจึงจะไมกอใหเกิดอันตรายตอสุขภาพของผูบริโภคซ่ึงวิธีการตรวจ      
เพ่ือวิเคราะหหาปริมาณและชนิดของเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหารทําไดโดยการเก็บตัวอยาง
อาหารบางกลุม บางประเภทมาวิเคราะหหาเช้ือโรคตาง ๆ แทนการตรวจอาหารทุกชนิดท่ีเปน
อาหารเส่ียงตอการเกิดโรค และตรวจนับเฉพาะแบคทีเรียท่ีสําคัญทางสุขาภิบาลอาหารและนําไป
เปรียบเทียบกับเกณฑคุณภาพอาหารทางจุลชีววิทยา สามารถทําการวิเคราะหไดหลายวิธีดังนี้ 
 1. การตรวจทางภาคสนามหรือการใชน้ํายาตรวจหาเช้ือโคลิฟอรมขั้นตน (SI 2) เปนวิธีการ
ตรวจท่ีตองการความสะดวกรวดเร็ว รูผลการตรวจไดในเวลา 17 ช่ัวโมงไมตองใชอุปกรณมาก 
ตรวจวิเคราะหตัวอยางไดครั้งละมาก ๆ  มีราคาถูก สามารถตั้งท้ิงไวในอุณหภูมิหองไดโดยไมตองใชตู
บมเพาะเช้ือ จึงเปนวิธีท่ีเหมาะกับการใชตรวจวิเคราะหภาคสนาม เนื่องจากเจาหนาท่ีหรือบุคคล
ท่ัวไปสามารถทําการตรวจและอานผลไดเอง ผลการตรวจวิเคราะหดูไดจากการเปล่ียนสีของน้ํายา 
ท่ีทดสอบ หากตัวอยางอาหารมีปริมาณของเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียมากปฏิกิริยาการเปล่ียนสีจะเร็วขึ้น 
การตรวจวิธีนี้มีขอจํากัดเพราะเปนวิธีการตรวจวิเคราะหท่ีทําใหทราบวาอาหารมีการปนเปอนของ   
เช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียหรือไม ซ่ึงไมสามารถเจาะจงชนิดและปริมาณของเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรีย
ท่ีมีในอาหารจึงไมสามารถนําผลการตรวจไปอางอิงทางกฎหมาย (ลีลานุช สุเทพารักษ, 2549) 
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  2. การตรวจวิเคราะหในหองปฏิบัติการ เปนการตรวจวิเคราะหหาเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรีย
สามารถทําไดหลายวธีิการโดยตรี วาทกิจ (2551) ไดสรุปวิธีการตรวจดังนี้  
  2.1 วิธีตรวจนับแบคทีเรียมาตรฐาน (Standard Plate counts) หรือ Total Aerobic Count 
และ Aerobic Plate Count (APC) ซ่ึงเปนวิธีนิยมและเหมาะสมสําหรับการนับจํานวน แบคทีเรียท่ีมี
อยูในผลิตภัณฑอาหารโดยอาศัยหลักการท่ีวาแบคทีเรียท่ีมีชีวิตหรือกลุมเซลล (Clumps) จะเจริญ
และเพ่ิมปริมาณบนผิวหนาของอาหารเล้ียงเช้ือท่ีเหมาะสมและทําใหเห็นโคโลนีท่ีนับจํานวนได 
วิธีการนี้ใชสําหรับวิเคราะหคุณภาพทางแบคทีเรียของวัตถุดิบหรือควบคุมสุขลักษณะระหวาง    
การผลิตรวมถึงใชประมาณอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑและควบคุมระดับการปนเปอนของสภาวะ
แวดลอมการผลิตไดซ่ึงวิธีการนี้มีขอจํากัด คือ แบคทีเรียท่ีตรวจนับไดเฉพาะพวกท่ีเจริญเติบโต     
ในอาหารเพาะเช้ือ และนับไดเพียงหนึ่งโคโลนีจากแบคทีเรียเพียงหนึ่งเซลล ซ่ึงในบางครั้ง
แบคทีเรียอยูรวมกันเปนกลุมจึงทําใหจํานวนโคโลนีท่ีนับไดนอยกวาจํานวนเซลลท่ีมีอยู  
 วิธีตรวจนับแบคทีเรีย Standard Plate counts เปนการนับจํานวนเซลลส่ิงมีชีวิต             
ซ่ึงสามารถแบงวิธีการนับไดเปน 3 วิธี คือ 
   2.1.1 Pour plate เปนวิธีการนับโคโลนท่ีีเหมาะกับตัวอยางอาหารท่ีมีปริมาณมาก 
และ มีความหนืดสูง แตมีขอจํากัดคือ ใชเวลามากไมสามารถวิเคราะหลักษณะของโคโลนีได และหาก
ใชอาหารเล้ียงเช้ือท่ีรอนมาก อาจทําให Sensitive cell ตายหรือบาดเจ็บไมสามารถสรางโคโลนไีด 
   2.1.2 Spread plate เปนวิธีการแยกแบคทีเรียใหบริสุทธ์ิและตรวจนับ
โคโลน ีเปนวิธีการท่ีงายและอาจนับปริมาณเซลลไดมากกวาวิธี Pour plate เนื่องจากแบคทีเรียไมไดเจอ
กับความรอนจากอาหารเล้ียงเช้ือหลอมเหลวเหมือนวิธี Pour plate แตไมสามารถนํามาวิเคราะหเช้ือ
แบคทีเรียท่ีไวตอออกซิเจนได และอาจขาดความถูกตองแมนยํา เนื่องจากวิธีการนี้ใชปริมาณ
ตัวอยางอาหารคอนขางนอย (0.1 มล.)ในการ Plating 
     2.1.3 Drop plate เปนวิธีท่ีมีหลักการเหมือนกับ Spread plate การนับ    
และคํานวณจํานวนโคโลนีขึ้นอยูกับจํานวนหยดตอจานอาหารจํานวนหยดตอมิลลิลิตร และ           
คาการเจือจาง (Dilution factor) โดยท่ัวไปเม่ือบมจนเช้ือเจริญเติบโต ใหเลือกจานอาหารท่ีมีระดับ
การเจือจางเหมาะสมคือ มีเช้ือแบคทีเรียบนจานอาหารแตละจุดไมเกิน 10 โคโลนี เม่ือนับจํานวน
โคโลนีท้ัง 5 จุดรวมกันในแตละระดับการเจือจาง สามารถคํานวณหาจํานวนเช้ือแบคทีเรีย            
ตอมิลลิลิตรหรือตอกรัมตัวอยาง  
 2.2 เทคนิคการกรองโดยเมนเบรน (Membrane filtration) โดยการกรองผาน      
เมมเบรนท่ีทําจากเซลลูโลสอะซิเตท (Cellulose Acetate) สามารถแยกแบคทีเรีย ยีสตและราได     
รวมถึงวิเคราะหอาหารท่ีมีปริมาณมากแตมีปริมาณแบคทีเรียนอย ๆ ไดด ีแตวิธีการนี้ มีขอจํากัด คือ 
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อาหารท่ีนํามากรองตองใสและไมมีช้ินสวนของเซลลแบคทีเรียหรือเศษอาหาร ซ่ึงทําใหเมนเบรน
เกิดการอุดตัน  
 2.3 การวิ เคราะหปริมาณแบคทีเรี ยโดยการใชกลองจุลทรรศนโดยตร ง          
(Direct Microscopic Count) เปนการวิเคราะหปริมาณของแบคทีเรียในตัวอยางอาหาร ไดผล
คอนขางเร็ว ใชเครื่องมือจํานวนนอย สามารถสังเกตจํานวนแบคทีเรียท่ีนับไดงาย แตมีขอจํากัด คือ 
ไมสามารถแยกความแตกตางระหวางเซลลท่ีตายแลวและเซลลท่ีมีชีวิต ถาหากจํานวนแบคทีเรีย      
มีมากตองทําใหเจือจางกอนนับ ถาจํานวนแบคทีเรียมีนอยเกินไปใหผลการตรวจไมแนนอน        
การตรวจนับดวยวิธีนี้ไมเหมาะสมกับงานวิเคราะหท่ีมีปริมาณของตัวอยางมาก  
  2.4 การใชแบคทีเรียอินดิเคเตอร (Indicators) วิธีการนี้เปนวิธีท่ีตรวจวิธีเคราะห
เช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียในน้ําหรืออาหารเพ่ือแสดงถึงการปนเปอนจากเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรีย แต
ไมสามารถบงบอกปริมาณเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหารได  
  2.5 MPN (Most Probable Number หรือ Multiple tube fermentation technique) 
เปนวิธีการตรวจวิเคราะหเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียท่ีนิยมแพรหลายและใชในหองปฏิบัติการท่ัว ๆ ไป  
และเปนวิธีท่ีประมาณการ (Estimate) จํานวนเช้ือในอาหารซ่ึงคาจํานวนท่ีประมาณการไดเปน
จํานวนของเช้ือท่ีมีโอกาสถูกตองมากกวาวิธีอ่ืนสามารถเปล่ียนอาหารเล้ียงเช้ือใหเหมาะสมกับเช้ือ       
ท่ีตองการวิเคราะห สามารถปรับใหเขากับสถานการณตาง ๆ  ได (ศุภชัย  เนื้อนวลสุวรรณ, 2553) วิธีการนี้ 
ใชในการตรวจหาปริมาณเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียท่ีปนเปอนในอาหารปริมาณต่ําได (10โคโลนีตอ
อาหาร 1 กรัม) เชนในนม น้ําและอาหาร (อุษามาส  วังชัยสุนทร, 2547) มีวิธีการอานผลท่ีงายกวา
วิธีการท่ีกลาวมาท้ังหมดในเบ้ืองตนซ่ึงมีความนาเช่ือถือมากขึ้นเม่ือมีการใชจํานวนหลอดทดสอบ   
ในการวิเคราะหซํ้ามากขึ้น (Replicate tube) ผลการตรวจสามารถอางอิงทางกฎหมายและสามารถใช
เปนหลักฐานขอขึ้นทะเบียนตํารับอาหารได 
 วิธี MPN ท่ีนิยมใชในการตรวจวิเคราะหมี 2 วิธี คือ การตรวจวิเคราะหแบบ 3 หลอด และ  
5 หลอด ซ่ึงมีความแตกตางกัน คือ การตรวจวิเคราะหแบบ 3 หลอด คาท่ีไดจะมีความถูกตอง และ
ความนาเช่ือถือนอยกวา แบบ 5 หลอด แตวิธีการตรวจท้ัง 2 แบบ ตองทําการเจือจางตัวอยางอาหาร    
ท่ีจะทําการวิเคราะหใน 3 ระดับ เพ่ือนําผลการวิเคราะหท่ีไดเปรียบเทียบกับคาในตาราง MPN เพ่ือ
คํานวณหาปริมาณเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียท่ีปนเปอนในอาหารซ่ึง นงลักษณ  สุวรรณพินิจและ
ปรีชา สุวรรณพินิจ, (2544) ไดสรุปวิธีการตรวจแบบ MPN ประกอบดวย 3 ขั้นตอนดังนี้ 
  1. การทดสอบขั้นแรก (Presumptive Test) นําตัวอยางอาหารใสใน Lactose broth 
ท้ิงไวประมาณ 24 - 48 ช่ัวโมงท่ี 35 o C เพ่ือทดสอบวามีเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียท่ีเฟอรเมนตแลคโตส 
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ใหกาซหรือไม ถาไมมีกาซเกิดขึน้แสดงวาอาหารนั้นไมมีเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียแตถามีกาซเกิดขึ้น
สันนิษฐานวามีเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหาร 
  2. การทดสอบขั้นยืนยัน (Confirmed Test) เปนการทดสอบใหแนชัดวาในตัวอยาง
อาหารมีเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียโดยการเขี่ยเช้ือจากหลอดการทดลองแบบคราว ๆ ท่ีใหกาซ          
48 ช่ัวโมง ลงสูอาหาร BGLB (Brilliant Green Lactose Bill broth) ซ่ึงจะชวยยับยั้งการเจริญของ  
เช้ือท่ีหมักดวยแลคโตสอ่ืน ๆ ท่ีไมใชเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรีย ถาหมักอาหาร BGLBไดจะเกิดกาซ
ภายใน 24 ช่ัวโมงท่ี 35 o C แสดงวาการทดลองนี้ใหผลบวก มีเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียจริง  
  3. การทดสอบขั้นสมบูรณ (Complete Test) เปนการทดสอบใหแนใจวาเช้ือท่ีได
จากทดสอบจากขั้นตอนท่ี 2 เปนเช้ือ E.coli โดยนําหลอดท่ีใหผลบวกในอาหารเล้ียงเช้ือ EC broth 
ไปเพาะเล้ียงลงบนอาหารเล้ียงเช้ือบมท่ีอุณหภุมิ 35 o C ภายใน 24 ช่ัวโมง จากนั้นเขี่ยเช้ือจากอาหาร
เพาะเช้ือถาไดผล คือ ติดสีแกรมลบรูปทอนไมมีสปอรและภายใน 48 ช่ัวโมง อาหารแลคโตสบรอส 
มีกาซเกิดขึ้น แสดงวามีเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียในตัวอยางอาหารแนนอน ซ่ึงปกติทําเพียงขั้น 
Confirmed Test ก็ไดซ่ึงจะใชเวลาประมาณ 48 ช่ัวโมงจึงทราบผล 

  โดยสรุป การตรวจวิเคราะหหาเช้ือเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียเปนวิธีการหนึ่งท่ีใชตรวจสอบ
คุณภาพอาหารเพ่ือรบัรองความปลอดภัยใหกับผูบริโภค สามารถตรวจไดดวยวิธีการทางภาคสนาม
หรือการตรวจวิเคราะหในหองปฏิบัติการ ท้ังนี้ตองใหเหมาะสมกับตัวอยางอาหาร การตรวจทาง
ภาคสนามโดยการใชน้ํายาตรวจหาเช้ือโคลิฟอรมขั้นตน (SI 2) วิธีการนี้เหมาะสําหรับการตรวจ      
ท่ีตองการความสะดวกรวดเร็ว ไมตองใชอุปกรณมาก ตรวจวิเคราะหไดครั้งละมาก ๆ มีราคาถูก     
ผลการตรวจเปนเพียงคาประมาณไมสามารถตรวจเพ่ือเจาะจงชนิดและปริมาณของเช้ือโคลิฟอรม
แบคทีเรียได สําหรับการตรวจวิเคราะหในหองปฏิบัตเิปนวิธีการตรวจท่ีไดมาตรฐาน สามารถตรวจ
วิเคราะหไดท้ังชนิดและปริมาณของเช้ือแบคทีเรีย การตรวจวิเคราะหในหองปฏิบัติสามารถทําได
หลายวิธีการซ่ึงในแตวิธีการมีท้ังขอดีและขอจํากัดท่ีแตกตางกัน ผูทําการวิเคราะหตองเลือกใชให
เหมาะสมกับตัวอยางอาหาร 
  สําหรับการศึกษาครั้งนี้ผูศึกษาเลือกวิธีการ MPN (Most Probable Number) วิเคราะหแบบ     
5 หลอด เพราะเปนวิธีการตรวจอาหารท่ีมีปริมาณแบคทีเรียปนเปอนในปริมาณต่ํา (10 โคโลนีตอ
อาหาร 1 กรัม) สามารถปรับวิธีการใหเขากับสถานการณตาง ๆ ไดดีกวาวิธีการอ่ืน อานผลการตรวจ
งายและมีความถูกตองเมนยําไดมาตรฐานและเปนท่ียอมรับมากกวาวิธีอ่ืน ทําการวิเคราะห               
2 ขั้นตอน คือ ขั้นตอนการตรวจสอบขั้นแรก (Presumptive test) ถาผลการตรวจวิเคราะหเปนบวก 
คือ มีกาซเกิดขึ้นในหลอดทดลองใหทําการทดสอบขั้นตอไปคือขั้นตอนการตรวจสอบเพ่ือยืนยัน 
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(Confirmed test) โดยนําผลการทดสอบท่ีใหผลบวกในการตรวจสอบขั้นแรกมาทดสอบซํ้าเพ่ือ
ยืนยันผล 
 เกณฑคุณภาพดานจุลชีววิทยาทางอาหาร 
 จํานวนและชนิดของแบคทีเรียในอาหารเปนตัวช้ีบงถึงคุณภาพอาหารและความปลอดภัย
ของอาหาร กรมวิทยาศาสตรการแพทย (2548) ใหความหมายคุณภาพอาหารทางดานจุลชีววิทยา
หมายถึง อาหารท่ีปราศจากการปนเปอนจากเช้ือโคลิฟอรมท้ังหมดซ่ึงเช้ือโคลิฟอรมในอาหาร        
มีขนาดเล็กมากไมสามารถมองเห็นไดดวยตาเปลาได ทําใหผูบริโภคไมรูวาอาหารชนิดนั้น              
มีแบคทีเรียปนเปอนในอาหารหรือไม ซ่ึงวิธีการท่ีจะบอกไดวาอาหารนั้นมีความปลอดภัยจาก      
เช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียหรือไมคือการวิเคราะหทางหองปฏิบัติการเทานั้นเนื่องจากสามารถบอกได
ท้ังชนิดและปริมาณเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียท่ีเปนอันตรายในอาหาร วิธีการวิเคราะหท่ีเปนท่ียอมรับ
และนิยมใชท่ัวไปในปจจุบัน คือ วิธี MPN (Most Probable Number) โดยนําผลท่ีวิเคราะหได        
ไปอานคาในตาราง MPN (MPN Index) ซ่ึงคาในตาราง MPN เปนคาการวิเคราะหทางสถิติและเปน
การประมาณคาของจํานวนโคลิฟอรมท้ังหมด ซ่ึงเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียท่ีตรวจพบตองไมพบ
มากกวาเกณฑคุณภาพทางชีววิทยาทางอาหารของกรมวิทยาศาสตรการแพทย (2548) ท่ีไดกําหนด
ไวดังนี้ แบคทีเรียรวมนอยกวา   1 X 106   MPN/g 
 โคลิฟอรมท้ังหมด       นอยกวา   500         MPN/g 
 E.coli/กรัม                         นอยกวา   3             MPN/g 
 
การจําหนายอาหารในโรงพยาบาลลําปาง 
 โรงอาหารของโรงพยาบาลลําปางมีโครงสรางเปนอาคารช้ันเดียวเปนสถานท่ีจําหนาย
อาหารใหกับบุคคลากรในโรงพยาบาล ซ่ึงประกอบดวย แพทย นักศึกษาแพทย เภสัชกร นักเทคนิค
การแพทย พยาบาล เจาหนาท่ีของโรงพยาบาลลําปาง ตลอดจนถึงญาติผูปวยและประชาชนท่ัวไป 
พ้ืนท่ีในการจําหนายอาหารแบงออกเปน 2 สวน คือ ประกอบดวยรานจําหนายอาหารจํานวน 8 ราน 
และพ้ืนท่ีภายนอกอาคารจําหนายอาหารพ้ืนเมืองจํานวน 2 ราน โครงสรางพ้ืนเปนหินขัดผิวเรียบ 
ไมล่ืนไมแตกราวในสวนของรานจําหนายอาหารพ้ืนเมืองตั้งอยูในบริเวณภายนอกอาคารมีลักษณะ
เปนแผงลอยซ่ึงผูจําหนายไดปรุงอาหารสําเร็จมาจากบานลักษณะการขนสงอาหารจากบาน            
ถึงโรงอาหาร เชน อาหารประเภทน้ําพริกผูจําหนายมีการบรรจุในถุงพลาสติกโดยมัดปากถุง      
อยางมิดชิดในปริมาณท่ีจําหนายตอ 1 ชุดอาหารประเภทอ่ืน ๆ บรรจุใสหมอแสตนเลสปดฝามิดชิด
เม่ือขนสงจากบานจนถึงโรงพยาบาลจึงเปดฝาหมอและเริ่มจําหนายอาหารตั้งแตเวลา 7.30 น. – 13.30 น.
ลักษณะการจําหนายอาหารมีการวางอาหารบนโตะสูงจากพ้ืน 60 เซนติเมตร ระยะเวลาท่ีจําหนาย
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อาหารประมาณ 6 ช่ังโมงขณะจําหนายอาหาร ผูจําหนายอาหารมีการเปดฝาหมอไวตลอดเวลา 
เพราะมีผูรับบริการซ้ืออาหารอยางตอเนื่อง ในระหวางจําหนายอาหารมีการสนทนาซ้ือขายอาหาร
ท้ังผูซ้ือและผูจําหนายไมไดใสผาปดปากอาจทําใหน้ําลายปนเปอนลงไปในอาหารและในระหวางท่ี
จําหนายอาหารไมมีการอุนอาหารซํ้า มีถังขยะและมีอุปกรณตาง ๆ วางอยูใตโตะจําหนายอาหาร      
มีการแตงกายสะอาด สวมหมวกคลุมผมและผากันเปอนและมีการใชอุปกรณหยิบจับอาหาร 

งานวิจัยที่เกี่ยวของ 

 จรัสศรี  นามแกวและ ดาริวรรณ  เศรษฐีธรรม (2553) ไดศึกษาคุณภาพทางจุลชีววิทยาทาง
อาหารพรอมบริโภคโดยทําการตรวจวิเคราะหหาเช้ือ E. coli, Salmonella spp.,S aureus, ดวยวิธี
ทดสอบ AOAC (2000) ในตัวอยางอาหารพรอมบริโภคท่ีจําหนายในหางสรรพสินคา 3 แหงและ
ตลาดสด 3 แหงในเขตอําเภอเมืองจังหวัดขอนแกน รวมท้ังหมด 6 แหงในตัวอยางอาหาร 5 ประเภท 
ทําการตรวจวิเคราะหตัวอยางอาหารซํ้า 5 ครั้ง รวมตัวอยางอาหาร 150 ตัวอยางไดแก อาหารประเภทผัด 
อาหารประเภทยํา อาหารประเภทน้ําพริก อาหารประเภทสลัด ขนมหวาน และ ทําการตรวจวิเคราะห
อาหารหลังจากเก็บไวในอุณหภูมิ 10 C o และ 30 C o ในระยะเวลา ท่ีแตกตางคือ 0, 4, 24 และ 48 
ช่ัวโมงและสังเกตพฤติกรรมทางดานสุขาภิบาลของสถานท่ีและผูจําหนายในแผงลอย  ทําการศึกษา
ในเดือนมกราคมและเดือนกุมภาพันธ มีอุณหภูมิในชวง 28.1 - 31.68 C o และในชวง 30.98 - 35.64   o C         
ผลการศึกษาทางดานสุขาภิบาลอาหารพบวา ไมมีการปกปดอาหารเพ่ือปองกันฝุนลออ สัตว แมลง 
และละอองเสมหะจากผูจําหนายและผูซ้ืออาหาร สวนใหญ ผูจําหนายอาหารพูดคุยขณะจําหนายอาหาร เพ่ือ   
เรียกลูกคา และ สอบถามความตองการของลูกคา ผลการตรวจวิเคราะหอาหารพบปริมาณ
ของแบคทีเรียในเดือนมกราคมและในเดือนกมุภาพันธคือ 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 พบวา ในเดือนกุมภาพันธแบคทีเรียทุกประเภทมีปริมาณเพ่ิมขึ้น (กรมวิทยาศาสตรการแพทย
กระทรวงสาธารณสุขกําหนดคา E.coli / กรัม นอยกวา 3  กําหนดคา S.aureus / กรัม นอยกวา 100 
และ กําหนดคา  Salmonella/ 25 กรัม) พบตัวอยางอาหารท่ีเก็บในอุณหภูมิ 10 C o และ 30 C o            

ในระยะเวลาท่ีแตกตางกัน คือ 0, 4, 24, 48 ช่ัวโมงพบปริมาณของเช้ือ E.coli และ S. aureus แตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.0 ) เม่ือเก็บตัวอยางอาหารไวท่ีระดับอุณหภูมิ 10 C o พบปริมาณ       
S. aureus ลดลง เม่ือเก็บตัวอยางอาหารไวท่ีอุณหภูมิหองและอุณหภูมิ 30 C o พบวา มีปริมาณเช้ือ
เพ่ิมขึ้นในระยะเวลา 4 - 24 ช่ัวโมง  
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ชิดชม ฮิรางะ และคณะ(2551) ไดศึกษาการผลิตเพ่ือปรับปรุงคุณภาพเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาของ
ผลิตภัณฑน้ําพริกโดยมีวัตถุประสงค เพ่ือพัฒนา และ ปรับปรุงการผลิตน้ําพริกสําเร็จรูปพรอมบริโภค      
ใหถูกตองตามหลักเกณฑในการผลิตหรือหลักเกณฑGMP ทําการศึกษาในน้ําพริกชนิดตาง ๆ ของ
กลุมแมบานคลองมือไทร อําเภอบอทอง จงัหวัดชลบุรี กลุมแมบานกรทอง อําเภอเมือง จังหวัดภูเก็ต 
กลุมอาชีพทําน้ําพริกสําเร็จรูปบานคลองกลาง อําเภอคลองขด จังหวัดสระแกว และ รัฐวิสาหกิจชุมชน        
กลุมแมบานเกษตรจิกสูง อําเภอปากพลี จังหวัดนครนายก ทําการศึกษาโดยการเยี่ยมสํารวจ รวบรวม
ปญหาและความตองการของกลุมสมาชิกและตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑคือวิเคราะหคา Water activity 
(aw) ซ่ึงเปนคาของน้ําท่ีจุลิทรียสามารถเจริญเติบโตได และ เปนตัวช้ีบงถึงความปลอดภัย  ถาหากคา aw ต่ํา   
ชวยชะลอการเจริญเติบโตของแบคทีเรียและตรวจการใชวัตถุกันเสียในน้ําพริกรวมท้ังมีการตรวจหาปริมาณ
แบคทีเรียท้ังหมด เชน เช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรีย แบคทีเรียท่ีทําใหเกิดโรคทางเดินอาหาร ยีสต และรา     
ผลการตรวจสอบของผลิตภัณฑน้ําพริกพบวาWater activity (aw) มีคา 0.65 ในตัวอยาง น้ําพริก 4 ตัวอยาง คือ 
น้ําพริกกุงเสียบ น้ําพริกกุงแหงมะขาม น้ําพริกสวรรค น้ําพริกนรก พบ Water activity (aw) มีคา 0.75 
ในตัวอยางน้ําพริก 2 ตัวอยางคือ น้ําพริกตาแดง แกงไตปลาแหง พบวาผลิตภัณฑน้ําพริก มีปญหาอาย ุ 
การเก็บจากแบคทีเรียท่ีกอใหเกิดการเนาเสียและราพบวาน้ําพริกพรอมบริโภค 6 ชนิดไดแก น้ําพริก
ตาแดง น้ําพริกนรก น้ําพริกกุงแหงมะขาม น้ําพริกกุงตะไคร น้ําพริกกุงเสียบ และ แกงไตปลาแหง
ผานเกณฑมาตรฐานของกรมวิทยาศาสตรการแพทยและมาตรฐานน้ําพริกของสมอ (มอก 1176 – 2536)         
พบราเกินเกณฑมาตรฐานในผลิตภัณฑน้ําพริกสวรรค      
  ชุลีพร ศักดิ์สงาวงษและคณะ(2548) ไดศึกษาความปลอดภัยดานแบคทีเรียวิทยา               
ของอาหารในงานถนนคนเดินจังหวัดเชียงใหม โดยมีวัตถุประสงค เพ่ือประเมินระดับความ
ปลอดภัยของแบคทีเรียในอาหารของรานแผงลอยจําหนายอาหารบริเวณงานถนนคนเดินในจังหวัด
เชียงใหม โดยการตรวจวิเคราะหหาเช้ือ Coliform bacteria ท้ังหมด และ E.coli bacteria 0157:H7 
เช้ือ Salmonella spp.และเช้ือ Listeria monocytogenes ทําการศึกษาขอมูลจากผูประกอบการ
รานอาหาร 10 แหงและรานแผงลอยจําหนายอาหารจํานวน 43 แหงเครื่องมือท่ีใชในการ              
เก็บรวบรวมขอมูลประกอบดวยแบบสังเกตแบบมีโครงสราง แบบสัมภาษณเจาของรานอาหาร              
แบบตรวจรานอาหารตามขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหาร 15 ขอของกองสุขาภิบาลอาหาร 
กระทรวงสาธารณสุข การตรวจวิเคราะหหาแบคทีเรียในภาชนะและอุปกรณรานละ 3 ตัวอยาง 
ตรวจวิเคราะหมือของผูสัมผัสอาหารรานละ 2 ตัวอยางโดยการใชน้ํายา SI 2 ตรวจวิเคราะหตัวอยาง
อาหารทางหองปฏิบัติการแบคทีเรีย มีการวิเคราะหตัวอยางอาหารโดยใชเกณฑคุณภาพทาง          
จุลชีววิทยาทางอาหารของกรมวิทยาศาสตรการแพทย  กระทรวงสาธารณสุข ซ่ึงผลการศึกษา พบวา 
รานอาหารและแผงลอยจําหนายอาหารไมผานเกณฑมาตรฐานโดยพบเช้ือแบคทีเรียมีชีวิต คิดเปน
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รอยละ 53.13 และ 50.29 พบเช้ือ โคลิฟรอมแบคทีเรีย คิดเปนรอยละ 63.28 และ 55.59 พบเช้ือ 
Salmonella spp. คิดเปนรอยละ5.19 และ 4.21 ไมพบเช้ือ E.coli 0157:H7 และเช้ือ Listeria 
monocytogenes จํานวน 2 รานและแผงลอยจําหนายอาหาร 2 แหง พบตัวอยางอาหารท่ีผานเกณฑ
มาตรฐานมากกวา 50 % และผานตามขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหารมากกวา 77.77 %  
  ดารณี   แกวจุมพล (2551) ไดศึกษาปจจัยท่ีมีผลตอการปนเปอนเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรีย      
ในอาหารถุงท่ีจําหนายในตลาดประเภทท่ี 1 จังหวัดหนองคายจํานวน 13 ตลาด ใน 5 อําเภอ 
ดําเนินการในชวงเดือนมิถุนายน 2550 โดยใชแบบสอบถามของกองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย
กลุมตัวอยางประกอบดวยเจาของแผงลอยจํานวน 42 คน ตรวจวิเคราะหหาเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรีย 
จากตัวอยางอาหาร  3 ประเภทไดแกอาหารประเภทตมหรือแกง ผัดและลวก จํานวน 126 ตัวอยาง 
และตรวจวิเคราะหหาเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียจาก ภาชนะ อุปกรณและมือของผูสัมผัสอาหาร     
โดยการใชน้ํายา SI 2 ผลการศึกษาขอมูลท่ัวไปของกลุมตัวอยางจํานวน 42 คน สวนใหญ เคยผาน
การอบรมสุขาภิบาลอาหารรอยละ 64.3 ประกอบอาหารไดถูกตองเพียงรอยละ 38.1 ผลการศึกษา
ดานสุขวิทยาสวนบุคคล สวนใหญไมผานเกณฑสุขวิทยาสวนบุคคลรอยละ 83.3 ลางมือ             
กอนจําหนายอาหารรอยละ 83.3 ผลการสวอปมือผานเกณฑรอยละ 73 ไมมีการปกปดอาหารและ  
ไมมีการอุนอาหารซํ้าระหวางการจําหนายรอยละ 88.1 และรอยละ 97.6 สวนโดยเฉล่ียระยะเวลา  
การจําหนายอาหารอยูท่ี 4 – 4.3 ช่ัวโมง ผลการศึกษาการปรุงอาหารถุงพบวา สวนใหญปรุงมาจากบาน
รอยละ 85.7 โดย คาเฉล่ียเวลาท่ีใชปรุงอาหารอยูท่ี 2.49 ช่ัวโมง อาหารท่ีปรุงเสร็จใสภาชนะมีฝาปด
มิดชิด รอยละ 64.3 ผลการตรวจสอบการปนเปอนเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียพบวา อาหารประเภท   
ผักลวกปนเปอนเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียมากท่ีสุดรอยละ 87.5 รองลงมาคืออาหารประเภทผัด     
รอยละ 85.4 และอาหารประเภทแกงหรือตมรอยละ 58.6  เม่ือนําปจจัยตาง ๆ มาหาความสัมพันธ  
กับการปนเปอนเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหารถุงพบวา มีเพียงประเภทของอาหารและอุณหภูมิ            
ในการปรุงอาหารท่ีมีความสัมพันธกับการปนเปอนเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี 0.05 
 ทิวา กรงจักร (2547) ไดศึกษาปริมาณเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรีย  และ E.coil ในอาหาร
พ้ืนเมืองท่ีจําหนายในตลาดสดบานดู อําเภอเมือง จังหวัดเชียงราย จํานวน 6 รายการไดแก แกงฟกเขียว 
น้ําพริกออง แกงโฮะ ยําหนอไม แกงฮังเล และน้ําพริกหนุม ทําการเก็บตัวอยางโดยสุมเก็บอาหาร 
แตละรายการจํานวน 5 ครั้ง รวมท้ังส้ิน 30 ตัวอยาง ซ่ึงเก็บตัวอยางในชวงเวลา 8.30 - 9.00 น. 
ระหวางเดือน สิงหาคมถึงเดือนธันวาคม 2547 ทําการทดสอบหาปริมาณ เช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรีย
และ E. coli รวมท้ังปริมาณเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียท้ังหมดในหองปฏิบัติการโดยวิธีวิเคราะห    
แบบ MPN (Most Probable Number) ผลการศึกษาพบวา เช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียปนเปอน            
ในตัวอยางอาหารมากท่ีสุด จํานวน 9 ตัวอยาง มีคาอยูระหวาง 3 - 1,100 MPN/กรัม รองลงมา คือ 
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พบ fecal coliform ปนเปอนในอาหาร จํานวน 5 ตัวอยาง มีคาอยูระหวาง 3 - 1,100 MPN/กรัม    
และพบ เช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียปนเปอนในอาหาร จํานวน 5 ตัวอยาง มีคาอยูระหวาง 3 - 3.6  MPN/กรัม 
 นภพรรณ นันทพงษ และ คณะ (2551) ไดศึกษาปจจัยท่ีเกี่ยวของกับสุขลักษณะอาหารในศูนย    
เด็กเล็ก เปนการวิจัยเชิงสํารวจ (Survey Research) รวมกับการศึกษาเชิงคุณภาพ เก็บขอมูลโดยการสัมภาษณ
ผูดูแลเด็ก สังเกตและเกบ็ขอมูล เก็บตัวอยางอาหาร น้ํา ภาชนะและสวอปมือผูสัมผัสอาหาร  การคัดเลือก
ตัวอยางโดยการสุม (Random sampling)จากศูนยเด็กเล็กท่ีผานเกณฑการผานประเมินตามมาตรฐาน
ของกรมอนามัยระดับพ้ืนฐาน ดี และดีมาก ในพ้ืนท่ีศูนยอนามัยท่ี 1 จังหวัดนนทบุรีและพ้ืนท่ีศูนย
อนามัยท่ี 1 จังหวัดสมุทรสงคราม จํานวน 30 แหง ผลการวิเคราะหเช้ือแบคทีเรียจากหองปฏิบัติการ
และจากการใชชุดทดสอบ SI 2 พบ ภาชนะ(ถาดและชาม)ปนเปอนเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรีย รอยละ 
50 พบชอนปนเปอนเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียรอยละ 60 สวนแกวปนเปอนเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรีย
รอยละ 56.67 น้ําดื่มปนเปอนเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียรอยละ 63.33 มือของผูสัมผัสอาหารมีการปนเปอน   
เช้ือโคลิฟอรม รอยละ 53.33 จากการศึกษาครั้งนี้ยังพบวา ผูชวยแมครัวหลายแหงนั้นมีเล็บยาว และ       
สวมเครื่องประดับขณะปฏิบัติงาน อางลางภาชนะอุปกรณไมสะอาด บริเวณเตรียมอาหารสวนใหญไมมี        
อางลางมือ แต จะใชรวมกับอางลางภาชนะแตไมมีสบูลางมือ รอยละ 90 มีการวางอาหารบนพ้ืนและไมปด
ฝาภาชนะบรรจุอาหาร 
    พัชราวัลย  ตรังตรีชาติ (2548) ไดทําการศึกษาคุณภาพน้ําพริกหนุมบาทวิถีและพัฒนา
กระบวนการผลิตน้ําพริกหนุมท่ีมีความสะอาดปลอดภัยตอผูบริโภคโดยประยุกตใชหลักการปฏิบัติ
ท่ีดีและถูกตองในกระบวนการผลิต (GMP) และการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤติท่ีตองควบคุม 
(HACPP) ทําการเก็บตัวอยางอาหารบนบาทวิถียานฝงธนบุรี กรุงเทพมหานคร จํานวน 15 ตัวอยาง 
ผลการศึกษาพบวา ตัวอยางน้ําพริกหนุมบาทวิถีมีแบคทีเรียท่ัวไปอยูในชวง 3.00 – 6.95 CFU/g     
พบแบคทีเรียท่ีกอโรค เชนโคลิฟอรมอยูในชวง 9.1 ถึง >1100 MPN/g และ E.coli พบวา อยูในชวง
นอยกวา 3 ถึงมากกวา 1100 MPN/g  พบน้ําพริกหนุมท่ีบรรจุในกระปุกพลาสติก มีอายุการเก็บรักษา         
ในอุณหภูมิหองไมเกิน 1 วัน แตหากเก็บในอุณหภูมิตูเย็นมีอายุการเก็บไดถึง 2 – 13 วัน พบวา 
แหลงท่ีมาของแบคทีเรียปนเปอนในน้ําพริกหนุมไดแกวัตถุดิบท่ีใชผลิต คือ พริกสดและอุปกรณ 
ภาชนะท่ีใชในการผลิต พบวามีการปนเปอนแบคทีเรียท่ัวไปอยูในชวง 5.82 – 7.64 CFU/250 cm2 
รวมถึงความบกพรองทางสุขวิทยาสวนบุคคล หลังจากท่ีไดพัฒนาการผลิตน้ําพริกหนุมโดยใชหลัก 
GMP สามารถปองกันการปนเปอนแบคทีเรียท่ีมากับวัตถุดิบโดยเฉพาะพริกสดท่ีเปนองคประกอบ
หลักน้ําพริกและการลดการปนเปอนของแบคทีเรียบนพ้ืนผิวภาชนะ (ครกและสาก) พบวา การลาง
พริกสดดวยสารละลายดางทับทิม ท่ีมีความเข็มขน 7 ppm เปนเวลานาน 5 นาที สามารถลดปริมาณ  
เช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียท่ัวไปไดดีกวา การลางดวยน้ําสะอาดอยางมีนัยสําคัญ (p < 0.05) โดย
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สามารถลดเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียท่ัวไปได 38% และ 25 % ตามลําดับ สําหรับการลางอุปกรณ 
(ครกและสาก) ดวยน้ําสะอาด 1 ครั้งรวมกับการลวกดวยน้ํารอน 80 oC เปนเวลานาน 2 นาที 
สามารถลดการปนเปอนของแบคทีเรีย บนพ้ืนผิวภาชนะสัมผัส (ครกและสาก)ไดดีกวาการลางดวย
น้ําสะอาด 2 ครั้งอยางมีนัยสําคัญ (p < 0.05) โดยสามารถลดแบคทีเรียท่ัวไปได  35% และ 10 % ตามลําดับ 
 วรรณดี บัญญัติรัชต และคณะ (2544) ไดทําการตรวจหาแบคทีเรียบางชนิดจากอาหารปรุงสําเร็จ
ภายในมหาวิทยาลัยขอนแกน โดยเก็บตัวอยางอาหารปรุงสําเร็จ 3 ประเภท คือ อาหารประเภทผัดผัก 
อาหารประเภทยําและกวยเตี๋ยว เก็บตัวอยางอาหารประเภทละ 27 ตัวอยางรวมท้ังส้ิน 81 ตัวอยาง
จากสถานท่ีจําหนาย 3 แหงภายในมหาวิทยาลัยขอนแกน ใน 3 ฤดูกาล ระหวางเดือนสิงหาคม 2543 
ถึงเดือนเมษายน 2544 พบวา มีอาหารปนเปอนแบคทีเรียเกินเกณฑมาตรฐานจํานวน 52 ตัวอยาง         
คิดเปนรอยละ 64.2 เปนแบคทีเรียท้ังหมด รอยละ40.7 (กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวง
สาธารณสุขกําหนดคา แบคทีเรียรวม / กรัม นอยกวา 1 X 106)และเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรีย รอยละ 58.0 
(กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุขกําหนดคา  MPN Coliform / กรัม นอยกวา 500, 
MPN E.coli/ กรัม นอยกวา3) อาหารประเภทยําพบการปนเปอนเช้ือแบคทีเรียเกินเกณฑมาตรฐาน
มากท่ีสุดถึง รอยละ 100 รองลงมา คือ อาหารประเภทผัดพบ รอยละ 77.8  สวนกวยเตี๋ยว               
พบการปนเปอนนอยท่ีสุด คือ รอยละ 14.8 และเม่ือนําผลการวิเคราะหหาความแปรปรวนโดยใช
แผนการทดสอบแบบ completety randomized design พบวาปริมาณแบคทีเรียมีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.001) โดยพบปริมาณเช้ือแบคทีเรียท้ังหมดเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรีย
และ Fecal Coliformในตัวอยางอาหารสูงท่ีสุดในท่ีโรงอาหารคณะแพทยศาสตรตรวจพบในฤดูรอน
จากตัวอยางอาหารประเภทยํา นอกจากนี้ยังพบวา เช้ือแบคทีเรียท้ัง 3 ชนิดในตัวอยางอาหาร            
ท่ีเก็บจากสถานท่ีกับฤดูกาลตาง ๆ  และฤดูกาลกับประเภทอาหารมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติท่ี 0.01 และ 0.05 
  ศักดิ์ดา กริชกําจร (2551) ไดตรวจหาเช้ือแบคทีเรียกลุมโคลิฟอรมในน้ําจากอุปกรณสําหรับ
ลวกชอนจากโรงอาหารภายในมหาวิทยาลัยนเรศวรโดยวิธี Multiple –Tube Method ระบบ 5 หลอด 
ทําการศึกษาโรงอาหารจํานวน 3 แหลง คือโรงโภชนาการ 2 จํานวน 16 ตัวอยาง อาคารเฉลิมพระ
เกียรติ 72 พรรษา QS จํานวน 16 ตัวอยาง และโถงคณะสหเวชศาสตร จํานวน 12 ตัวอยาง              
ผลการศึกษาพบวา ตัวอยางอาหารท่ีไดจากอาคารโภชนาคาร 2 และ อาคารเฉลิมพระเกียรติ 72 พรรษา           
บรมราชินีนาถ QS ใหคา MPN (Multiple –Tube Method) ท่ีทําการตรวจวิเคราะหน้ําโดยวิธี 
Standard Plate counts เพ่ือตรวจหาเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรีย E.coli. Klebsiella pneumoniae และ 
Enterbacter. spp. พบจํานวนแบคทีเรียท่ีมีชีวิตเกินเกณฑมาตรฐานกําหนด (กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวง
สาธารณสุขกําหนดเกณฑไว MPN Coliform/ กรัม นอยกวา 500) จํานวน 8 ตัวอยางโดยพบท่ีอาคาร
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โภชนาคาร 2 จํานวน 4  ตัวอยางและ อาคารเฉลิมพระเกียรติ 72 พรรษา QS จํานวน 4  ตัวอยาง ไมพบ
เช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียท่ีนํามาจากโถงคณะสหเวชศาสตร ชวงอุณหภูมิท่ีพบวาใหคา MPN เกินมาตรฐาน คือ 
อุณหภูมิท่ี 25-50 o C ทําการพิสูจนเช้ือดวยวิธีการเพาะเล้ียงเช้ือจากการใชไมพันสําลีปาย ชอน สอม
และตะเกียบ ท้ังกอนและหลังทําการลวก ตรวจพบเช้ือแบคทีเรียกอโรคระบบทางเดินอาหาร (Shigella spp.)   
พบเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียท่ีปนเปอนจากส่ิงแวดลอม โดยพบเช้ือจํานวนนอยกวาเม่ือทําการลวก
ทําความสะอาดชอน สอมและตะเกียบ สรุปไดวาน้ํารอนท่ีอุณหภูมิต่ํากวา 60 o C ไมสามารถฆาเช้ือโรคได 

สุธน  เขียวขํา  ดวงพร คันธโชค และ เจิดจรรย สิริวงค (2549)ไดศึกษาความสัมพันธ
ระหวางอุณหภูมิปรุงอาหารสุกและระยะเวลาในการเก็บอาหารรอเสิรฟกับคุณภาพทางจุลชีววิทยา  
กรณีศึกษาในโรงเรียนระดับประถมศึกษาในสังกัดสํานักงานเทศบาลนครหาดใหญ จังหวัดสงขลา 
โดยสุมเก็บตัวอยางอาหารจากโครงการอาหารกลางวันในโรงอาหารของโรงเรียน 5 แหง             
เก็บตัวอยางอาหารประเภทละ 10 ตัวอยาง (โรงเรียนละ 2 ตัวอยาง) จนครบ 30 ตัวอยาง แบงเปน
อาหารประเภทผัด อาหารประเภทแกงหรือตม อาหารประเภททอด โดยวิเคราะหเช้ือโคลิฟอรม
แบคทีเรียท้ังหมด (Total Bacterial Count ,TBC) ดวยวิธี ตรวจนับโคลิฟอรมแบคทีเรียมาตรฐาน 
Standard plate count (SPU) การวิเคราะหหา E. coli เช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรีย, Salmonella spp. และ 
Staphylococous aureus โดยวิธี MPN (Most Probable Number) วิเคราะหขอมูลดวยสถิติเชิง
พรรณนา (Descriptive  statistics) ทดสอบความสัมพันธระหวางอุณหภูมิและระยะเวลากับปริมาณ
แบคทีเรียประเภทตาง ๆ โดยการวิเคราะหความถดถอยเชิงเสนอยางงาย (Simple linear regression 
analysis) ผลการศึกษา พบวาอุณหภูมิปรุงอาหารสุกของอาหารประเภทผัดอยูในชวง 69 – 102.6o C 
(คาอุณหภูมิเฉล่ีย 82o C )  อาหารประเภททอดอุณหภูมิอยูในชวง 82.2 – 156o C (คาอุณหภูมิเฉล่ีย 
114.7o C ) และอาหารประเภทแกงหรือตม อุณหภูมิอยูในชวง 66.4 – 103.8o C (คาอุณหภูมิเฉล่ีย 89o C )           
ผลการศึกษาพบวา อาหารประเภทผัดพบแบคทีเรียท้ังหมดสูงกวาอาหารประเภทแกงหรือตม      
และอาหารประเภทแกงหรือตมพบจํานวนแบคทีเรยีท้ังหมดสูงกวาอาหารประเภททอดโดยอาหาร
ประเภทผัดพบจํานวนแบคทีเรียท้ังหมดอยูในชวง<100-4.8 x 10 CFU/g ผานเกณฑรอยละ 90  
อาหารประเภทแกงหรือตมมีคา <100-2.5 x  10 cfu/g ผานเกณฑรอยละ 100 และอาหารประเภท
ทอดมีคา <100-8 x 10 cfu/g ผานเกณฑรอยละ100 (กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวง
สาธารณสุขกําหนดคา MPN Coliforms /กรัม นอยกวา 500, S.aureus / กรัม นอยกวา 100)           
เช้ือ Staphylococous aureus พบสูงสุดในอาหารประเภทแกงหรือตม รองลงมาพบในอาหาร
ประเภทผัด และพบต่ําสุดในอาหารประเภททอด เช้ือ E. coli และ Salmonella spp ไมพบในอาหาร
ทุกตัวอยาง ผลการศึกษาความสัมพันธอาหารปรุงสุกกับปริมาณเช้ือแบคทีเรียท้ังหมดในอาหาร
ประเภทผัด ทอดและแกงหรือตมพบวา ไมมีความสัมพันธกันอยางมีนัยสําคัญกันทางสถิติท่ีระดับ 0.05   
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สวนผลการศึกษาความสัมพันธระหวางรอเสิรฟกับปริมาณเช้ือแบคทีเรียท้ังหมดและปริมาณเช้ือ 
Staphylococous aureus ในอาหารประเภทผัด ทอดและแกงหรือตมพบวา ไมมีความสัมพันธกัน
อยางมีนัยสําคัญกันทางสถิติท่ีระดับ 0.05 แตพบวา อาหารประเภทผัดมีปริมาณเช้ือแบคทีเรีย
ท้ังหมดเพ่ิมขึ้นเล็กนอยเม่ือท้ิงไวในระยะเวลาท่ีนานขึ้นและมีปริมาณสูงกวาอาหารประเภททอด 

อุษามาส  จริยวรานุกุล (2548) ไดตรวจการปนเปอนของอาหารปรุงสําเร็จท่ีจําหนายบริเวณ
รอบมหาวิทยาลัยหอการคาไทยจากอาหารปรุงสําเร็จ 5 ชนิดไดแก ยําทะเลตามส่ัง ผัดผักรวมมิตร 
ขาวมันไก  อาหารตามส่ัง และ กวยเตี๋ยวน้ํา รวม 80 ตัวอยาง วิเคราะหทางหองปฏิบัติการชีวเคมี 
พบวา อาหารจํานวน 29 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 36.2 ผลการศึกษาพบวา ยําทะเลตามสั่ง      
พบเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียเช้ือ E. coli และ Fecal coliform มากท่ีสุดพบจํานวน 13,16 และ             
7 ตัวอยาง คิดเปน รอยละ 81.2, 100.0 และ 43.8 ตามลําดับ  อาหารท่ีพบเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรีย
รองลงมา คือ ขาวมันไก และ ผัดผักรวมมิตร พบเช้ือ Coliform bacteria จํานวน 7 ตัวอยาง และ        
4 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 43.8 และ 25.0 และพบเช้ือ E. coli จํานวน 4 และ 2 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 
25.0 และ12.5 ตามลําดับ อาหารตามส่ังและกวยเตี๋ยวน้ํา ตรวจไมพบเช้ือแบคทีเรียท้ัง 3 ชนิด         
ผัดผักรวมมิตร ท่ีตรวจตัวอยางในชวงเชาพบจํานวนแบคทีเรียปริมาณนอยมาก เม่ือเก็บตัวอยาง
ตรวจในชวงบายพบจํานวนแบคทีเรียเพ่ิมมากขึ้นคือ เช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรีย, E. coli และ Fecal 
coliform เกินมาตรฐานจํานวน 3, 4 และ 2 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 37.5, 50.0 และ 25.0 ตามลําดับ 
ปริมาณแบคทีเรียท่ีตรวจพบในยําทะเลตามส่ัง และขาวมันไก มีปริมาณไมแตกตางกันท้ังในชวงเชา
และชวงบายท่ีเก็บตัวอยางไปวิเคราะห (กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข
กําหนดคา  MPN Coliform / กรัม นอยกวา  500, MPN E.coli / กรัม นอยกวา 3) 

 Tessi M. A. (2002) ไดศึกษาคุณภาพทางชีววิทยาทางอาหารและความปลอดภัยของอาหาร
พรอมบริโภคในโรงเรียน ประเทศอารเจนตินาโดยมีวัตถุประสงค เพ่ือประเมินคุณภาพทาง           
จุลชีววิทยาทางอาหารและความปลอดภัยของอาหารพรอมบริโภค เก็บขอมูลในเดือนกุมภาพันธ     
ถึงเดือนพฤศจิกายน 1999 ทําการตรวจวิเคราะหทางหองปฏิบัติการ วิธีการท่ีใชทดสอบ คือ 
Petrifilm plate เพ่ือทดสอบหาเช้ือ Aerobic (PAC) เช้ือโคลิฟอรม(PCC) เช้ือ E.coli (PEC)เช้ือ 
Enterobacteriaceae (EntC) เช้ือThermotolerant coliform count (TCC) เช้ือSalmonella spp.             
เช้ือ Staphylococcus aureus เช้ือ Bacillus cereus และเช้ือ Clostridium perfringens มีวิธีการทดสอบโดยการแบง
ตัวอยางอาหารเปน 2 กลุมคือตัวอยางอาหารกลุม A ตัวอยางอาหารถูกบรรจุอยูในภาชนะท่ีมี        
การควบคุมอุณหภูมิท่ี 88- 9 0 ๐C  และตัวอยางอาหารกลุม B บรรจุอยูในภาชนะท่ีอุณหภูมิ 28-32๐C 
ผลการศึกษาพบวา ตัวอยางอาหารในกลุม A ตรวจพบเช้ือ Aerobic (PAC) อยูท่ีคา 1.04 ถึง 3.50 
logCFU/g แตไมพบเช้ือ Enterobacteriaceae (EntC) สําหรับอาหารในกลุม B ตรวจพบเช้ือ Aerobic 
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(PAC) อยูท่ีคา 3.63 ถึง 6.46 CFU/g พบเช้ือ Coliform (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 จากผลการศึกษาสรุปไดวาตัวอยางอาหารในกลุม A       
ผานเกณฑจุลชีววิทยาอาหาร ในขณะท่ีตัวอยางอาหารในกลุม B ตรวจพบเช้ือท่ีกอใหเกิดโรคระบบ
ทางเดินอาหารจํานวนมาก แสดงใหเห็นวา ควรมีการควบคุมคุณภาพทางจุลชีววิทยาทางอาหาร    
ใหดีกวานี้ เนื่องจากจะเปนการชวยลดและหลีกเล่ียงโรคท่ีเกิดจากอาหารและน้ําเปนส่ือได 
 Estrada – Garcia T and others (2002) ไดศึกษาความสัมพันธของการปนเปอนอุจจาระ
และพิษจาก E.coli ในอาหารพรอมบริโภคท่ีจําหนายในรานอาหารแผงลอยในประเทศแมกซิโก 
การศึกษาโดยการสังเกตและเก็บตัวอยางอาหารพรอมบริโภคจํานวน 17 ตัวอยาง จากรานอาหาร
แผงลอยจํานวน 43 แหง นําไปวิเคราะหทางหองปฏิบัติการชีวเคมี ผลการศึกษาพบการปนเปอน
อุจจาระคิดเปนรอยละ 40 และปนเปอนเช้ือ E.coli คิดเปนรอยละ 5 เช้ือเหลานี้เปนสาเหตุทําใหเกิด
โรคระบบทางเดินอาหารได  
 Esterda-Garcia T and other (2004) ไดศึกษาความชุกของเช้ือ Escherichia coli และเช้ือ 
Salmonella spp.ในอาหารพรอมบริโภคในตลาดเปดขายเรจํานวน 5 แหงในประเทศแมกซิโก      
เก็บตัวอยางอาหารพรอมบริโภคจํานวน 103 ตัวอยาง การวิเคราะหอาหารทางหองปฏิบัติการชีวเคมี 
และการสัมภาษณผูขายอาหารแผงลอยจํานวน 48 คน ผลการศึกษาพบวา มีอาหารปนเปอนเช้ือ 
E.coli 48 ตัวอยางคิดเปนรอยละ 43 และพบเช้ือ Salmonella spp. 5 ตัวอยางโดยคิดเปนรอยละ 5 
จากรานคาท่ีพบเช้ือ Salmonella spp. แลวใหผลบวก 80 % พบวา ผูขายอาหารเก็บน้ําไวใชโดยนําน้ํา
ใสถังไว แลวนํากลับมาใชซํ้าอีกตลอดท้ังวัน อีกท้ังสถานท่ีจําหนายอาหารยังขาดบริการหองน้ํา 
และการจัดเตรียมอาหารไดทําการเตรียมลวงหนากอน 1 วัน โดยมีคาเฉล่ียในการเตรียมอาหาร
ลวงหนา 7-8 ช่ัวโมง ดังนั้นผูบริโภคซ่ึงไมวาจะเปนผูท่ีพักอาศัยอยูบริเวณนั้นหรือพ้ืนท่ีใกลเคียง 
หรืออาจเปนกลุมนักทองเท่ียว อาจเส่ียงตอการเกิดโรคท่ีเกิดจากอาหารและน้ําเปนส่ือได
 Christion C.A., Lindsay D. and Von Hol.A (2008) ไดทําการสํารวจหาเช้ือแบคทีเรีย   
ในอาหารพรอมบริโภคและอุปกรณในการเตรียมอาหารของรานขายปลีกในเมือง Johannesburg 
ประเทศแอฟริกาใต วิเคราะหหาเช้ือ Aerobic bacteria coliforms (CC), E.coli (EC) Staphylococcus 
aureus (SAC), Bacilluscereus (BCC), Salmonella spp.และ Listeria monocytogenes ในอาหาร
พรอมบริโภค 2 ชนิด คือ แซนวิชจํานวน 35 ตัวอยาง และสลัดจํานวน 35 ตัวอยาง วิเคราะหหาเช้ือ 
Coliforms (CC)และ E.coli (EC)ในอุปกรณเตรียมอาหาร 2 ชนิดคือ มีด จํานวน 23 ตัวอยาง       
ชอนจํานวน 26 ตัวอยาง เขียง จํานวน 24 ตัวอยางและผาเช็ดมือ จํานวน 24 ตัวอยาง ใชวิธีการตรวจ
ทางหองปฏิบัติการ ผลการศึกษาพบวา แซนวิชพบเช้ือ Arerobic bacteria เทากับ CFU/g Coliforms 
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(CC)  เช้ือ E.coli (EC)เทากับ 5-6 CFU/g  Staphylococcus (SAC) เทากับ 2 CFU/g  Bacillus cereus 
(BCC) เทากับ 2 CFU/g เช้ือ Salmonella spp. รอยละ.16 และเช้ือ Listeria monocytogenes รอยละ 4 
ท้ังนี้พบเช้ือ Areobic bacteria มากท่ีสุดในชอนถึง 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 ระหวาง         
การเตรียมอาหารพรอมบริโภค ถาผูประกอบอาหารมีสุขอนามัยท่ีดีสามารถลดปริมาณการปนเปอน
ของเช้ือแบคทีเรียได       
 Little CL, Omotoye R and Mitchell RT (2003) ไดศึกษาคุณภาพทางจุลชีววิทยา           
ทางอาหารพรอมบริโภคท่ีมีการเติมเครื่องเทศ ในประเทศอังกฤษ โดยศึกษาจากตัวอยางอาหาร
จํานวน 1,946 ตัวอยาง โดยการซ้ืออาหารพรอมบริโภคจากรานขายแซนวิช รานคาเฟ รานขายสุรา 
รานอาหาร ตลาดแผงลอย และแผงลอยขายอาหารเร ใชการวิเคราะหทางหองปฏิบัติการชีวศึกษา  
ผลการศึกษาพบวา ตัวอยางอาหารจํานวน 1,291 ตัวอยางหรือรอยละ 66 ผานเกณฑคุณภาพอาหาร
ทางจุลชีววิทยา ตัวอยางอาหารจํานวน 609 ตัวอยางหรือรอยละ 32 มีคุณภาพจุลชีววิทยาทางอาหาร
ยังไมนาพอใจ และตัวอยางอาหารจํานวน 46 ตัวอยางหรือรอยละ 2 ท่ีไมผานเกณฑทางจุลชีววิทยา
อาหาร เนื่องจากมีการตรวจพบเช้ือ B. cereus และเช้ือ Bacillus spp.ในปริมาณท่ีสูง คือ มากกวา
หรือเทากับ 10 CFU/g ตัวอยางอาหารท่ีผลการตรวจทางจุลชีววิทยาทางอาหารท่ียังไมนาพอใจ 
เนื่องมาจากมีการตรวจพบเช้ือในกลุม Aerobic countsในปริมาณท่ีสูง เชน พบเช้ือ Enterobacteriaceac           
เช้ือ Escherichia และเช้ือ Bacillus spp. มากกวาหรือเทากับ 10 CFU/g และทําการศึกษาอาหาร
ตัวอยางพรอมบริโภคท่ีมีการเติมเครื่องเทศ จํานวน 750 ตัวอยาง ผลการศึกษาพบวา ในตัวอยาง
อาหารจํานวน 142 ตัวอยาง พบเช้ือ B. cereus และเช้ืออ่ืน ๆ เชน เช้ือ Bacillus spp. อยูใน             
399 ตัวอยางอาหาร และพบเช้ือ Samonella spp. อยูในอาหาร 1 ตัวอยาง ในปริมาณท่ีสูง คือ 
มากกวาหรือเทากับ 10 CFU/g พบวา ตัวอยางอาหารท่ีมีการปนเปอนของเช้ือเหลานี้มาจากแหลง
ประกอบการท่ีมีการจัดการดานสุขาภิบาลอาหารท่ีไมดี และคุณภาพจุลชีววิทยาอาหารท่ีไมดี ซ่ึงมี
ความสัมพันธกับการจัดการทางดานสุขาภิบาลอาหารท่ีไมดอีาจกอใหเกิดความเส่ียงตอผูบริโภคได 


