
บทท่ี  4 
 

ผลการศึกษา 
 

การวิเคราะหหาปริมาณเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหารพ้ืนเมืองปรุงสําเร็จท่ีจําหนายใน
รานอาหารของโรงพยาบาลลําปางทําการศึกษาตัวอยางท้ังหมด จํานวน 120 ตัวอยาง เก็บตัวอยาง
อาหารตรวจแตละครั้งหางกันอยางนอย 1 สัปดาห โดยเก็บตัวอยางอาหารตามวิธีการปรุงไดแก 
อาหารประเภทแกง จํานวน 4 รายการ  อาหารประเภทตํา จํานวน 2 รายการ อาหารประเภทน้ําพริก
จํานวน 4 รายการ อาหารประเภทยํา จํานวน 2 รายการ อาหารประเภทลาบ จํานวน 2 รายการ 
อาหารประเภทแอป จํานวน 1 รายการ ผูศึกษาขอนําเสนอผลการศึกษาตามลําดับดังนี ้  
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การวิเคราะหเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียที่ปนเปอนในตัวอยางอาหาร 
ในการวิเคราะหตัวอยางอาหารพ้ืนเมืองปรุงสําเร็จตามวิธีการปรุง 6 ประเภท ท้ังหมด 15 รายการ     

ผลการวิเคราะหตามเกณฑคุณภาพจุลชีววิทยาทางอาหารปรุงสุกท่ัวไปกรมวิทยาศาสตรการแพทย 
กระทรวงสาธารณสุข ดังแสดงในตารางดังตอไปนี ้

 

ตาราง 4.1 ปริมาณเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียในตัวอยางอาหารพ้ืนเมืองปรุงสําเร็จจําแนกตามประเภท               
     อาหารและเวลาในการเก็บตัวอยาง 
 

MPN / กรัม 

รายการอาหาร 
 รานท่ี 1       รานท่ี 2 

ครั้งท่ี 1 ครั้งท่ี 2 ครั้งท่ี 1 ครั้งท่ี 2 

เชา บาย เชา บาย เชา บาย เชา บาย 
 

ประเภทแกง 
     แกงขนุน 

 
170 

 
350 

 
8 

 
1600 

 
4 

 
10 

 
22 

 
50 

     แกงหยวกกลวย > 1600 >1600 8 140 <2 14 < 2 < 2 
     แกงปลีกลวย < 2 8 <2 2 70 70 2 8 
     แกงแคไก 
ประเภทตํา 

13 7 7 425 13 30 22 50 

     ตําขนุน 11 17 350 1600 110 170 4 30 

     ตําถ่ัวฝกยาว 
ประเภทน้ําพริก 

40 >1600 90 120 >1600 >1600 13 240 

    น้ําพริกปลารา 350 1600 425 900 2 6 300 >1600 
    น้ําพริกตาแดง 8 30 8 23 6 10 <2 2 
    น้ําพริกหนุม 13 90 50 1600 4 8 22 50 
    น้ําพริกปลานิล 
ประเภทยํา 

>1600 >1600 14 25 170 >1600 4 30 

     ยําถ่ัวแปบ 
       ถ่ัวฝกยาว 17 80 220 220 17 22 2 4 

    ยําหนอไมดอง 
ประเภทลาบ 

<  2 8 4 13 >1600 >1600 14 21 

     ลาบหมูค่ัว 2 8 < 2 2 < 2 4 90 >1600 
    ลาบปลา 
ประเภทแอป 

300 >1600 2 7 >1600 >1600 2 55 

    หมูแอป 4 13 < 2 < 2 2 4 < 2 4 
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จากตาราง 4.1  ผลการวิเคราะหเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียจากตัวอยางอาหารพ้ืนเมือง        
ปรุงสําเร็จ ท้ังหมด120 ตัวอยาง พบอาหารท่ีมีปริมาณเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียในชวงเชาจํานวน 5 
ตัวอยาง  ไดแก  แกงหยวกกลวย  1 ตัวอยาง ตําถ่ัวฝกยาว 1 ตัวอยาง น้ําพริกปลานิล 1 ตัวอยาง ยํา
หนอไมดอง 1 ตัวอยาง และลาบปลา 1 ตัวอยาง พบในชวงบาย 15 ตัวอยาง ไดแก แกงขนุน 1 ตัวอยาง  
แกงหยวกกลวย 1 ตัวอยาง ตําขนุน 1 ตัวอยาง ตําถ่ัวฝกยาว 2 ตัวอยาง น้ําพริกปลารา 3 ตัวอยาง  
น้ําพริกหนุม 1 ตัวอยาง  น้ําพริกปลานิล 2 ตัวอยาง  ยําหนอไมดอง 1 ตัวอยาง ลาบหมูคั่ว 1 ตัวอยาง 
และ ลาบปลา 2 ตัวอยาง รวมท้ังส้ิน 20 ตัวอยาง โดยตัวอยางอาหารท่ีมีปริมาณเช้ือโคลิฟอรม
แบคทีเรียเกินเกณฑคุณภาพ ท้ังชวงเชาและชวงบาย 5 รายการ ไดแก  แกงหยวกกลวย ตําถ่ัวฝกยาว 
น้ําพริกปลานิล ยําหนอไมดอง และ ลาบปลา  
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ตาราง 4.2 ผลการวิเคราะหตัวอยางอาหารพ้ืนเมืองปรุงสําเร็จตามเกณฑคุณภาพจุลชีววิทยา 
                 ทางอาหารจําแนกตามรานและประเภทของอาหาร 

 
ประเภทของอาหาร รานที่ 1 รานที่ 2 

คร้ังที่ 1 คร้ังที่ 2 คร้ังที่ 1 คร้ังที่ 2 
ประเภทแกง     
      แกงขนุน     
      แกงหยวกกลวย     
      แกงปลีกลวย     
      แกงแคไก     
ประเภทตํา     
      ตําขนุน     
      ตําถ่ัวฝกยาว     

ประเภทน้ําพริก     
      น้ําพริกปลารา     
      น้ําพริกตาแดง     
      น้ําพริกหนุม     
      น้ําพริกปลานิล     
ประเภทยํา     
      ยําถ่ัวแปบ ถ่ัวฝกยาว     
      ยําหนอไมดอง     
ประเภทลาบ     
      ลาบหมูคั่ว     
      ลาบปลา     
ประเภทแอป     
      หมูแอป      

 

 
หมายเหต ุ  หมายถึง ผลการวิเคราะหอาหารท่ีผานเกณฑคุณภาพจุลชีววทิยาทางอาหาร 
                  หมายถึง ผลการวิเคราะหอาหารท่ีไมผานเกณฑคุณภาพจุลชีววิทยาทางอาหาร 
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จากตาราง  4.2  จากตัวอยางอาหารท่ีสงตรวจหาปริมาณเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรีย จํานวน 120 
ตัวอยาง พบตัวอยางอาหารท่ีไมผานเกณฑค ุณภาพตามเกณฑค ุณภาพจุลชีวว ิทยาทางอาหาร         
ของกรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุขท่ีกําหนดใหคา MPN Coliforms / กรัม       
นอยกวา 500  จํานวน 20 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 16.67 ของตัวอยางอาหารทั้งหมด โดยเปน
อาหารประเภทแกง จํานวน 3 ตัวอยางหรือรอยละ 2.50  อาหารประเภทตํา จํานวน 4 ตัวอยาง         
หรือ รอยละ 3.3  อาหารประเภทน้ําพริกจํานวน 7  ตัวอยางหรือ รอยละ  5.83 อาหารประเภทยํา จํานวน          
2 ตัวอยาง หรือ รอยละ 1.67 และ อาหารประเภทลาบจํานวน 4  ตัวอยาง 
 


