
บทท่ี 5 
 

สรุป  อภิปรายผล และขอเสนอแนะ 
 

การวิเคราะหหาปริมาณเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหารพ้ืนเมืองปรุงสําเร็จท่ีจําหนาย      
ในโรงพยาบาลลําปาง ประชากรท่ีใชในการศึกษาไดแก อาหารพ้ืนเมืองปรุงสําเร็จท่ีจําหนาย ในราน             
อาหารของโรงพยาบาลลําปางจํานวน 2 ราน ทําการเก็บตัวอยางอาหารจํานวน 2 ครั้ง เก็บแตละครั้ง
หางกันอยางนอย 1 สัปดาห เก็บตัวอยางละ 2 เวลา คือ 8.00-9.00 และ12.00 - 13.00 น. ระหวางวันท่ี 
14  กันยายน 2553 ถึง 8 ตุลาคม 2553  ตัวอยางอาหารประเภทแกง จํานวน 4 รายการ อาหารประเภทตํา จํานวน  
2  รายการ  อาหารประเภทน้ําพริก จํานวน 4  รายการ อาหารประเภทยํา จํานวน 2 รายการ  อาหารประเภทลาบ 
จํานวน 2 รายการ อาหารประเภทแอป จํานวน 1 รายการรวมตัวอยางอาหารที่เก็บตรวจ 15 
รายการ จํานวนตัวอยางอาหารท้ังหมด 120 ตัวอยางใชการวิเคราะหทางหองปฏิบัติการ ดวย
วิธี MPN (Most Probable Number ระบบ 5, 5, 5) เปนวิธีมาตรฐานในการตรวจสอบคุณภาพ
จุลชีววิทยาของกรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข 
 
สรุปผลการศึกษา 

สรุปผลการวิเคราะหตัวอยางอาหาร 6 ประเภท จํานวน 15 รายการๆ ละ4 ตัวอยาง รวม
ท้ังหมด 120 ตัวอยางสรุปไดดังนี ้

 ผลการตรวจวิเคราะหหาปริมาณเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหารพ้ืนเมืองปรุงสําเร็จจาก
รา น อ า หา ร ที่จําห นา ย ใน โ ร ง พย า บ า ลลํา ป า ง  จ า ก ก าร สง ต รว จ วิ เ คร า ะ ห ทั้ง ห ม ด  15 
รายการๆ ละ 2 ครั้ง ๆ ละ 2 เวลา คือ ในชวงเชาและชวงบาย พบวา มีปริมาณเช้ือโคลิฟอรม
แบคทีเรียในตัวอยางอาหารมีคาอยูระหวาง < 2 ถึง > 1600 MPN/g โดยมีตัวอยางอาหารท่ีผานเกณฑ
คุณภาพ คือ มีปริมาณเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรีย นอยกวา 500 MPN/g จํานวน 100 ตัวอยาง และไม
ผานเกณฑ คือ มีปริมาณเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรีย มากกวา 500 MPN /g จํานวน 20 ตัวอยาง โดยพบ
ในชวงเชาจํานวน 5 ตัวอยาง ไดแก แกงหยวกกลวย  ตําถ่ัวฝกยาว น้ําพริกปลานิล ยําหนอไมดอง 
และลาบปลา พบในชวงบายจํานวน 15 ตัวอยาง ไดแก แกงขนุน แกงหยวกกลวย ตําขนุน ตําถ่ัวฝกยาว น้ําพริกปลารา 
น้ําพริกหนุม น้ําพริกปลานิล ยําหนอไมดอง ลาบหมูคั่ว และ ลาบปลา   
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 ผลการตรวจวิเคราะหหาปริมาณเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหารพ้ืนเมืองปรุงสําเร็จท่ีจําหนาย 
ในรานท่ี 1 มีรายละเอียดดังตอไปนี ้
1.อาหารประเภทแกง ไดแก  

แกงขนุน การตรวจวิเคราะหครั้งท่ี 1 ผานเกณฑคุณภาพท้ังชวงเชาและชวงบาย แตการตรวจ
วิเคราะหครั้งท่ี 2 ผานเกณฑคุณภาพเฉพาะชวงเชา  

แกงหยวกกลวย การตรวจวิเคราะหครั้งท่ี 1 ไมผานเกณฑคุณภาพท้ังชวงเชาและบาย แต
การตรวจวิเคราะหครั้งท่ี 2 ผานเกณฑคุณภาพท้ังชวงเชาและชวงบาย  

แกงปลีกลวยและแกงแคไก การตรวจวิเคราะหท้ัง 2 ครั้ง ผานเกณฑคุณภาพท้ังชวงเชาและ
ชวงบาย   
2. อาหารประเภทตํา ไดแก 
 ตําขนุน การตรวจวิเคราะหครั้งท่ี 1 ผานเกณฑคุณภาพท้ังชวงเชาและบาย แตการตรวจ
วิเคราะหครั้งท่ี 2 ผานเกณฑคุณภาพเฉพาะชวงเชา 
 ตําถ่ัวฝกยาว การตรวจวิเคราะหครั้งท่ี 1 ผานเกณฑคุณภาพเฉพาะชวงเชา แตการตรวจ
วิเคราะหครั้งท่ี 2 ผานเกณฑคุณภาพท้ังชวงเชาและชวงบาย 
3. อาหารประเภทน้ําพริก ไดแก 

น้ําพริกปลารา การตรวจวิเคราะหท้ัง 2 ครั้ง ผานเกณฑคุณภาพเฉพาะชวงเชา 
 น้ําพริกหนุม การตรวจวิเคราะหครั้งท่ี 1 ผานเกณฑคุณภาพท้ังชวงเชาและชวงบาย  แตการตรวจ
วิเคราะหครั้งท่ี 2 ผานเกณฑคุณภาพเฉพาะชวงเชา  
 น้ําพริกปลานิล การตรวจวิเคราะหครั้งท่ี 1 ไมผานเกณฑคุณภาพท้ังชวงเชาและชวงบาย แตการตรวจ
วิเคราะหครั้งท่ี 2  ผานเกณฑคุณภาพท้ังชวงเชาและชวงบาย  
4. อาหารประเภทยํา ไดแก 
        ยําถ่ัวแปบถ่ัวฝกยาวและยําหนอไมดอง การตรวจวิเคราะหท้ัง 2 ครั้ง ผานเกณฑคุณภาพท้ัง
ชวงเชาและชวงบาย   
5. อาหารประเภทลาบ ไดแก  
  ลาบหมูคัว่ การตรวจวิเคราะหท้ัง 2 ครั้ง ผานเกณฑคุณภาพท้ังชวงเชาและชวงบาย                                   
         ลาบปลา การตรวจวิเคราะหครั้งท่ี 1 ผานเกณฑคุณภาพเฉพาะชวงเชา แตการตรวจ
วิเคราะหครั้งท่ี 2 ผานเกณฑคุณภาพท้ังชวงเชาและชวงบาย  
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6. อาหารประเภทแอป ไดแก 
             หมูแอป การตรวจวิเคราะหท้ัง 2 ครั้ง ผานเกณฑคุณภาพท้ังชวงเชาและบาย  
 

  ผลการตรวจวิเคราะหหาปริมาณเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหารพ้ืนเมืองปรุงสําเร็จท่ีจําหนาย 
ในรานท่ี 2 มีรายละเอียดดังตอไปนี ้

1. อาหารประเภทแกง ไดแก 
แกงขนุน แกงหยวกกลวย แกงปลีกลวยและแกงแคไก ทั้ง 4 รายการในการตรวจ

วิเคราะหท้ัง 2 ครั้ง ผานเกณฑคุณภาพท้ังชวงเชาและชวงบาย   
2. อาหารประเภทตํา ไดแก        

ตําขนุน การตรวจวิเคราะหท้ัง 2 ครั้ง ผานเกณฑคุณภาพท้ังชวงเชาและชวงบาย  
ตําถ่ัวฝกยาว การตรวจวิเคราะหครั้งท่ี 1ไมผานเกณฑคุณภาพท้ังชวงเชาและชวงบาย แตการตรวจ

วิเคราะหครั้งท่ี 2 ผานเกณฑคุณภาพท้ังชวงเชาและชวงบาย  
3. อาหารประเภทน้ําพริก ไดแก   

น้ําพริกปลารา การตรวจวิเคราะหครั้งท่ี 1 ผานเกณฑคุณภาพท้ังชวงเชาและชวงบาย แตการ
ตรวจวิเคราะหครั้งท่ี 2 ผานเกณฑคุณภาพเฉพาะชวงเชา  

น้ําพริกตาแดงและน้ําพริกหนุม การตรวจวิเคราะหท้ัง 2 ครั้ง ผานเกณฑคุณภาพท้ังชวงเชา และชวงบาย                                   
 น้ําพริกปลานิล ในการตรวจวิเคราะหครั้งท่ี 1 ผานเกณฑคุณภาพเฉพาะชวงเชา แตการตรวจ
วิเคราะหครั้งท่ี 2 ผานเกณฑคุณภาพท้ังชวงเชาและชวงบาย     
4. อาหารประเภทยํา ไดแก         
            ยําถ่ัวแปบถ่ัวฝกยาว การตรวจวิเคราะหท้ัง 2 ครั้ง ผานเกณฑคุณภาพท้ังชวงเชาและชวงบาย   

  ยําหนอไมดอง การตรวจวิเคราะหครั้งท่ี 1ไมผานเกณฑคุณภาพท้ังชวงเชาและบายแตการ
ตรวจวิเคราะหครั้งท่ี 2 ผานเกณฑคุณภาพท้ังชวงเชาและชวงบาย    
5. อาหารประเภทลาบ ไดแก 

ลาบหมูคัว่ การตรวจวิเคราะหครั้งท่ี 1 ผานเกณฑคุณภาพท้ังชวงเชาและชวงบาย แตการตรวจ
วิเคราะหครั้งท่ี 2 ผานเกณฑคุณภาพเฉพาะชวงเชา  
 ลาบปลา การตรวจวิเคราะหครั้งท่ี 1 ไมผานเกณฑคุณภาพท้ังชวงเชาและบาย แตการตรวจ
วิเคราะหครั้งท่ี 2 ผานเกณฑคุณภาพท้ังชวงเชาและชวงบาย  
6. อาหารประเภทแอป ไดแก 
         หมูแอป การตรวจวิเคราะหท้ัง 2 ครั้ง ผานเกณฑคุณภาพท้ังชวงเชาและชวงบาย   
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อภิปรายผล 
ผลการศึกษาปริมาณของเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรยีท่ีปนเปอนในอาหารพ้ืนเมืองปรุงสําเร็จจาก

รานอาหารท่ีจําหนายในโรงพยาบาลลําปาง จํานวน 2 ราน สามารถอภิปรายผลไดดังนี ้
 1. ตัวอยางอาหารท่ีมีปริมาณเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียเกินเกณฑคุณภาพ คือ มีปริมาณ โคลิฟอรม
MPN/g  > 500 ท้ังชวงเชาและชวงบาย คือ แกงหยวกกลวย ยําหนอไมดอง ตําถ่ัวฝกยาว น้ําพริกปลานิล
และลาบปลา มีปริมาณ โคลิฟอรม MPN/g อยูระหวาง 900 ถึง > 1600(กรมวิทยาศาสตรการแพทย 
กระทรวงสาธารณสุขกําหนดคา MPN Coliform / กรัม นอยกวา 500) แสดงวาอาหารท่ีจําหนายไม
สะอาดและไมมีความปลอดภัยสามารถอธิบายไดวา การปนเปอนในตัวอยางอาหารแกงหยวกกลวย
และยําหนอไมดองสามารถเกิดขึ้นไดจากหลายสาเหตแุมวาในการประกอบอาหารจะผานขบวนการ
ไดรับความรอนในอุณหภูมิสูงซ่ึงสามารถทําลายเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียได กลาว คือ อาจเกิดจาก  
ผูจําหนายอาหารเองปฏิบัติตัวไมถูกตองตามหลักสุขวิทยาสวนบุคคล เชนในขั้นตอนการพลิกเปดปากถุง 
หลังจากตักอาหารใสในถุงแลวพลิกปากถุงกลับเพ่ือใชยางรัดปากถุงกอนจําหนายใหกับลูกคาในขั้นนี้
การปนเปอนอาจเกิดขึ้นไดถาหากผูท่ีมีสวนเกี่ยวของกับอาหารไมลางมือหรือลางมือไมสะอาดหรือ
ระหวางจําหนายอาหารใชมือหยิบจับส่ิงของอ่ืนหรือลวง แคะ แกะ เกา ตามอวัยวะในสวนตาง ๆของ
รางกายโดยไมลางมือกอนตักอาหารอาจทําใหเกิดการปนเปอนในอาหารไดซ่ึงสอดคลองกับผลของ
การศึกษาของ ชุลีพร ศักดิ์สงาวงษ และคณะ (2548) ท่ีไดศึกษาความปลอดภัยดานแบคทีเรียวิทยาของ
อาหารในงานถนนคนเดินจังหวัดเชียงใหมโดยการตรวจวิเคราะหหาเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียท้ังหมด 
และตรวจวิเคราะหมือของผูสัมผัสอาหารรานละ 2  ตัวอยางโดยการใชน้ํายา SI 2 พบวา รานอาหาร
และแผงลอยจําหนายอาหารไมผานเกณฑมาตรฐานโดยพบเช้ือแบคทีเรียมีชีวิตซ่ึงคิดเปนรอยละ 
53.13 และ 50.29 พบเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียคิดเปน รอยละ 63.28 และ 55.59 ซ่ึงสอดคลอง
กับผลการศึกษาของ  จรัสศรี นามแกวและดาริวรรณ  เศรษฐีธรรม (2553) ที่ไดศ ึกษา
คุณภาพทางจุลชีววิทยาทางอาหารพรอมบริโภค โดยตรวจวิเคราะหหาเช้ือ E.coli, Salmonella spp, 
S.aureus, ดวยวิธีทดสอบ AOAC (2000) พบวา ผูสัมผัสอาหารปฏิบัติตัวไมผานเกณฑการปฏิบัติตาม
หลักสุขาภิบาลอาหารมีการเก็บอาหารในภาชนะท่ีไมมีฝาปดเพ่ือปองกันฝุนละออง สัตวแมลงและละออง
เสมหะจากผูซ้ือและผูจําหนาย โดยสวนใหญผูจําหนายอาหารพูดคุยขณะจําหนายอาหารเพ่ือเรียกลูกคา
และสอบถามความตองการของลูกคา ผลการตรวจวิเคราะหอาหารพบปริมาณการปนเปอนของ E.coli, S. 
aureus, Salmonella spp.โดยเฉล่ีย 5.69 MPN/g , 65.73 CFU/g, 35.00 และสอดคลองกับการศึกษาของ
ทิวา กรงจักร (2547) ท่ีศึกษาปริมาณ เช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียและ E. coli (E.coil) จากอาหารพ้ืนเมือง
จํานวน 6 รายการ ระหวางเดือนสิงหาคม – ธันวาคม 2547 ในชวงเวลา 8.30 – 9.00 น. ไดแก แกงฟก
เขียว น้ําพริกออง แกงโฮะ ยําหนอไม แกงฮังเล น้ําพริกหนุม พบปริมาณเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรีย
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ปนเปอนในอาหารมีคาอยูระหวาง นอยกวา 3 ถึง มากกวา 1, 100 MPN/กรัม พบในอาหารจํานวน 9 
ตัวอยาง  
 การปนเปอนเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียในตําถ่ัวฝกยาว ท้ังนี้อาจเปนเพราะเปนการประกอบอาหารสด
ไมผานขบวนการใหความรอนกอนเสิรฟ ถาผูเตรียมอาหารมีขั้นตอนการลางผักไมสะอาดรวมท้ัง
น้ําท่ีใชลางผักไมสะอาดมีการปนเปอนเปนสาเหตุทําใหอาหารปนเปอนเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียได 
เปนไปตามขอสรุปของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (2551) และนภาพร เช่ียวชาญ (2553) 
ท่ีกลาวไววา เช้ือนันฟคัลโคลิฟอรมพบไดในดิน น้ํา สัตวรวมท้ังพืชและผัก จึงทําให จุลินทรีย             
มีโอกาสติดมากับวัตถุดิบท่ีใชผลิตอาหารซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของ นภพรรณ  นันทพงษและ
คณะ (2551) ท่ีศึกษาปจจัยท่ีเกี่ยวของกับสุขลักษณะอาหารในศูนยเด็กเล็ก ท่ีผานเกณฑ การประเมิน
ตามมาตรฐานของกรมอนามัยระดับพ้ืนฐาน ดี และดีมาก ในพ้ืนท่ีศูนยอนามัยท่ี 1 จังหวัดนนทบุรี
และพ้ืนท่ีศูนยอนามัยท่ี 1 จังหวัดสมุทรสงคราม จํานวน 30 แหงเก็บขอมูลโดยการสัมภาษณผูดูแล
เด็ก วิธีการสังเกตและเก็บตัวอยางอาหาร น้ํา ภาชนะและสวอปมือผูสัมผัสอาหารสงตรวจวิเคราะห
ทางหองปฏิบัติการผลการศึกษาพบวา น้ําดื่มปนเปอนเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรีย รอยละ 63.33 เนื่องจากตํา
ถ่ัวฝกยาวเปนการประกอบอาหารสดไมไดทําใหอาหารสุกดวยความรอน กอนรับประทานซ่ึง
สอดคลองกับการศึกษาของ วรรณดี บัญญัติรัชต และคณะ (2544) ท่ีทําการตรวจหาแบคทีเรียบางชนิด
จากอาหารปรุงสําเร็จภายในมหาวิทยาลัยขอนแกน พบวา อาหารประเภทยํา ปนเปอนเช้ือแบคทีเรีย
เกินเกณฑมาตรฐานมากท่ีสุดถึง รอยละ 100 อาจเกิดจากขบวนการลางท่ีไมสะอาดหรือขบวน
เตรียมอาหารท่ีใชอุปกรณรวมกัน เพราะสวนประกอบของอาหารประเภทยํามีผักสดเปน
สวนประกอบและไมไดทําใหสุกดวยความรอนกอนรับประทาน ถาหากผูประกอบอาหารใชอุปกรณ เชน 
มีดหรือเขียงท่ีใชห่ันเนื้อสดหรืออาหารท่ีมีการปนเปอนแลวนํามาห่ันผักสดอาจทําใหเกิดการปนเปอน
ขามระหวางอาหารสดกับผักสดได ตามขอสรุปของกองสุขาภิบาลอาหาร (2544)ท่ีสรุปไววา
ขบวนการเตรียมอาหารแตละขั้นตอนมีความเส่ียงตอการปนเปอนขามไดท้ังส้ิน ถาหากตองสัมผัส
อาหารปรุงสุกหรืออาหารท่ีไมผานความรอนกอนรับประทานควรใชอุปกรณแยกเพ่ือปองกันการ
ปนเปอน 
 การปนเปอนเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียในน้ําพริกปลานิล อาจเกิดจากขั้นตอนในการเตรียม
สวนประกอบของน้ําพริกปลานิลและลาบปลา ท่ีผูเตรียมอาหารใชมือสัมผัสอาหารโดยตรง เชน   
การแกะเม็ดพริกท่ียางแลวหรือแกะเนื้อปลา ซ่ึงการแกะเม็ดพริกหรือเนื้อปลาอาจทําใหเกิด          
การปนเปอนเช้ือแบคทีเรียในน้ําพริกไดหรืออาจเกิดจากการยางเม็ดพริกไมสุกเพราะการยาง        
เม็ดพริกไมสามารถใชไฟแรงไดซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของดารณี  แกวจุมพล (2551) ท่ีพบวา 
ประเภทของอาหารและอุณหภูมิในการปรุงอาหารมีความสัมพันธกับการปนเปอนโคลิฟอรม
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แบคทีเรียอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี 0.05 และการลางเม็ดพริกไมสะอาดกอนยางก็อาจทําให          
มีเช้ือแบคทีเรียปนเปอนในเม็ดพริกได และหลังจากปรุงน้ําพริกเสร็จแลวไมไดทําใหอาหารสุก   
ดวยความรอนสูงอีกครั้งเพ่ือทําลายเช้ือแบคทีเรีย ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของพัชราวัลย  ตรังตรีชาต ิ
(2548) ท่ีศึกษาพบวา แหลงท่ีมาของการปนเปอนจุลินทรียในน้ําพริกหนุมเกิดจากวัตถุดิบท่ีใชผลิต 
อาหาร และ อุปกรณ ภาชนะ รวมท้ังการใชความรอนท่ีไมเพียงพอและสุขวิทยาสวนบุคคลท่ีไม
เหมาะสม   
  2. ตัวอยางอาหารท่ีมีปริมาณเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียเกินเกณฑคุณภาพเฉพาะชวงบาย คือ 
แกงขนุน ตําขนุน ตําถ่ัวฝกยาว น้ําพริกปลารา น้ําพริกหนุม น้ําพริกปลานิล ลาบหมูคั่วและลาบปลา 
จํานวน 8 รายการ รวมท้ังส้ิน 10 ตัวอยาง ท่ีพบวา มีปริมาณ โคลิฟอรมMPN/g  อยูระหวาง 900  ถึง > 1600 
(กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุขกําหนดคา MPN Coliform / กรัม นอยกวา 500) 
แสดงวาอาหารท่ีจําหนาย เม่ือท้ิงไวท่ีอุณหภูมิหองในระยะเวลานานมีปริมาณเช้ือโคลิฟอรม
แบคทีเรียเพ่ิมขึ้น ท้ังนี้อาจเปนเพราะชวงระยะเวลาท่ีจําหนายอาหารเริ่มตั้งแตเวลา 7.30 น.-13.30 น.           
เปนระยะเวลาท่ีนานถึง 5 ช่ัวโมง ซ่ึงไมรวมระยะท่ีปรุงอาหารจากบาน ระหวางการจําหนาย ไมไดเก็บ
อาหารไวในตูเย็น และ ไมไดทําการอุนซํ้าเพ่ือทําลายเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรีย จึงเปนสาเหตุทําให
เช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียเจริญเติบโตและเพ่ิมปริมาณมากขึ้นซ่ึงสอดคลองกับผลการศึกษาของ อุษามาส  
จริยวรานุกุล (2548) ท่ีไดทําการตรวจสอบ คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารปรุงสําเร็จท่ีจําหนาย
บริเวณมหาวิทยาลัยหอการคาไทยพบวา ผัดผักรวมมิตรท่ีตรวจในชวงเชาพบจํานวนแบคทีเรีย
ปริมาณนอยมากคิดเปน รอยละ 25.00 แตเม่ือเก็บตัวอยางตรวจในชวงบายพบจํานวนแบคทีเรียเพ่ิม
มากขึ้นคิดเปน รอยละ 37.50 อีกสาเหตุหนึ่งอาจเปนเพราะระหวางการจําหนายอาหารถาหากผู
จําหนายอาหารมีสุขวิทยาสวนบุคคลท่ีไมดีเชน หลังจากเขาหองน้ําไมไดลางมือหรือลางมือไม
สะอาดแลวสัมผัสกับอาหารก็ทําใหเกิดการปนเปอนในอาหารได ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของ 
Estrada - Garcia T and others (2002) ท่ีไดทําการศึกษาความสัมพันธของการปนเปอนอุจจาระและ 
Escherichia coli ในอาหารพรอมบริโภคท่ีจําหนาย ในรานอาหารแผงลอยในประเทศแมกซิโก
พบวา ตัวอยางอาหารมีการปนเปอนอุจจาระคิดเปน รอยละ40 และปนเปอนเชื้อ E. coli 
คิด เปนรอ ยละ5 หากพิจารณาจํานวนตัวอยางอาหารประเภทน้ําพริกพบวา มีเช้ือโคลิฟอรม
แบคทีเรียเกินเกณฑคุณภาพในชวงบายมากกวาอาหารประเภทอ่ืนท้ังนี้อาจเนื่องมาจากขั้นตอนใน
การเตรียมสวนประกอบของน้ําพริก เชน การยางเม็ดพริกและมะเขือเทศใหสุกตองไมใชความรอน
ท่ีไมสูงมากเพราะถาหากใชความสูงหรือใชไฟแรงอาจทําใหเม็ดพริกและมะเขือเทศไหมเกรียมได 
ซ่ึงอาหารท่ีไดรับความรอนไมเพียงพอทําใหเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียท่ีปนเปอนในเม็ดพริกและ
มะเขือเทศเจริญเติบโตและเพ่ิมปริมาณไดและหลังการปรุงน้ําพริกเสร็จแลวผูประกอบอาหารไมได
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ทําใหอาหารสุกดวยความรอนสูงอีกครั้งกอนนําไปจําหนาย ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของ ศักดิ์ดา  กริช
กําจร (2551) จากผลการศึกษาพบวา ชวงอุณหภูมิท่ีใหคา MPN เกินมาตรฐานคือ อุณหภูมิท่ี25-50o C 
และพบเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียท่ีปนเปอนจากส่ิงแวดลอมปริมาณนอยกวาเม่ือทําการลวกชอน 
สอมและตะเกียบดวยน้ํารอนท่ีอุณหภูมิต่ํากวา 60o C                   

3. ตัวอยางอาหารท่ีมีปริมาณเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียคงท่ีท้ังในชวงเชาและชวงบาย คือ     
ยําถ่ัวแปบถ่ัวฝกยาว หมูแอป ท้ังนี้อาจเปนเพราะขั้นตอนการประกอบยําถ่ัวแปบถ่ัวฝกยาวตองลวก
ผักสดใหสุกกอนซ่ึงการลวกผักเพ่ือสงวนคุณคาอาหารและใหอาหารมีลักษณะนารับประทาน     
ตองใชความรอนสูง หลังจากการปรุงแลวตองนําอาหารปรุงใหสุกอีกครั้งและในกระบวนการ
ประกอบของอาหารประเภทแอป มีการหอดวยใบตองกลวยอยางมิดชิดและทําใหสุกโดยวิธีการนึ่ง
ดวยความรอนสูงกอนนําไปยางไฟอีกครั้ง ซ่ึงการใหความรอนกับอาหารถึง 2 ครั้งเปนการทําลาย
เช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหารไดเปนอยางดีและขณะท่ีทําการจําหนายอาหารท้ังผูจําหนาย     
และผูซ้ืออาหารไมไดสัมผัสอาหารโดยตรงเพราะอาหารถูกปกปดอยางมิดชิดจากใบตองจึงไมมี
โอกาสปนเปอนเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียระหวางการจําหนาย 

4.ตัวอยางอาหารท่ีผานเกณฑคุณภาพทุกครั้งท่ีสงตรวจ คือ แกงปลีกลวย แกงแคไก ยําถ่ัว
แปบถ่ัวฝกยาว น้ําพริกตาแดงและหมูแอป รวมท้ังส้ิน 5 รายการ ท้ังนี้อาจเปนเพราะแกงปลีกลวย แกงแคไก
ยําถ่ัวแปบถ่ัวฝกยาว เปนการประกอบอาหารท่ีใชความรอนสูง สอดคลองกับการศึกษาของ 
สุธน เขียวขํา  ดวงพร คันธโชค และ เจิดจรรย  สิริวงค (2549) จากผลการศึกษาพบวาอุณหภูมิท่ีปรุงอาหาร
สุกของอาหารประเภทแกงหรือตม อยูในชวง 66.4 – 103.8o C (คาอุณหภูมิเฉล่ีย 89 o C ) อาหาร
ประเภทแกงหรือตม มีจํานวนแบคทีเรียทั้งหมดอยูในชวง <100-2.5 x  10 CFU/g ซึ่งผาน
เกณฑ รอยละ100 สวนน้ําพริกตาแดงและหมูแอป มีลักษณะแหง มีน้ําเปนสวนประกอบใน
ปริมาณนอยทําใหไมเหมาะกับการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ซ่ึงศุภชัย  เนื้อนวลสุวรรณ (2549) ได
กลาวไววา น้ําเปนปจจัยสําคัญในการเจริญเติบโตของจุลินทรียถาหากปริมาณน้ําในอาหารลดลงหรือมี
ปริมาณนอยทําใหจุลินทรียท่ีปนเปอนไมสามารถเจริญเติบโตไดสอดคลองกับการศึกษา ของ  ชิดชม    ฮิรางะ และ
คณะ  (2551) ท่ีพบวา Water activity มีคา 0.65 ในตัวอยางน้ําพริก 4 ตัวอยาง คือ น้ําพริกกุงเสียบ 
น้ําพริกกุงแหงมะขาม น้ําพริกสวรรค และน้ําพริกนรก พบวา Water activity มีคา 0.75 ในตัวอยาง
น้ําพริก 2 ตัวอยาง คือ น้ําพริกตาแดง และแกงไตปลาแหง พบวา น้ําพริกพรอมบริโภคท้ัง 6 ชนิด 
ผานเกณฑมาตรฐานอาหารพรอมบริโภค ของกรมวิทยาศาสตรการแพทย และ มาตรฐานน้ําพริก
ของสํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (มาตรฐานอาหารอุตสาหกรรม 1176 – 2536)  
 จากการศึกษาคุณภาพจุลชีววิทยาอาหารพ้ืนเมืองปรุงสําเร็จพบวา ตัวอยางอาหารจํานวน 20 
ตัวอยาง ตรวจพบเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียเกินเกณฑคุณภาพจุลชีววิทยาอาหาร ท่ีกําหนดไว  ถาหาก
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ผูบริโภคไดรับอาหารท่ีปนเปอนเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียอาจทําใหเกิดโรคตาง ๆไดแก โรคติดเช้ือ
ระบบทางเดินอาหาร โรคทองรวง โรคกระเพาะปสสาวะอักเสบ (Cystitis ) กรวยไตอักเสบ 
(Pyelitis) ติดเช้ือในกระแสเลือด ทําใหผูปวยเกิดภาวะ Shock และเสียชีวิตไดแตท้ังนี้การไดรับเช้ือ
ชนิดตาง ๆ แลวกอใหเกิดโรคและอันตรายตอผูบริโภคนั้นขึ้นอยูกับชนิดและปริมาณท่ีแตกตางกัน
ตามประเภทของเช้ือ ดังนั้นการท่ีพบการปนเปอนเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรีย ในอาหารอาจเนื่องจากผู
สัมผัสอาหารเปนผูแพรกระจายเช้ือโรค ถาหากผูสัมผัสอาหาร อยูในสภาวะเปนพาหะของโรคซ่ึง
สามารถติดตอได ขณะท่ีไอหรือจาม พูดคุย ในขณะท่ีจําหนายอาหารเช้ือโรคในน้ําลายอาจปนเปอนใน
อาหาร หรืออาจเกิดจากการปนเปอนขามตั้งแตขบวนการผลิตหรือขบวนการขนสง การจําหนาย 
เพราะระหวางการจําหนายและรอจําหนายไมไดปดฝาหมออาหารอยางมิดชิดอาจทําใหอาหาร
ปนเปอนเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียในอากาศได การจัดเตรียมอาหารไวนาน หรือรอจําหนายอาหาร
เปนระยะเวลาท่ีนาน ณ อุณหภูมิหอง ทําใหปริมาณเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียเพ่ิมขึ้นซ่ึงสอดคลองกับ
การศึกษาของ Christion C.A., Lindsay D. and Von Hol.A (2008) ท่ีพบวาในแซนวิซมีเช้ือ Arerobic 
bacteria เทากับ CFU/g โคลิฟอรม (CC) และ E.coli (EC) เทากับ  5-6 CFU/g ขณะท่ี Coliforms (CC) 
และ E.coli (EC) โดยพบมากท่ีสุดในเขียงสูงถึง 4  และ 1.5 log CFU/g cm2 ดั้งนั้นควรมีการเฝา
ระวังและปองกันโดยผูประกอบอาหารและผูท่ีสัมผัสอาหารจะตองปฏิบัติใหมีสุขวิทยาสวนบุคคลท่ี
ดีและถูกตอง รวมท้ังการทําความสะอาดภาชนะและอุปกรณการปรุงอาหารอยางถูกตองโดยเฉพาะ
ชวงฤดูรอนพบวา การปนเปอนเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียสูงกวาฤดูหนาวซ่ึงมีอุณหภูมิต่ํา 
 โรงอาหารในโรงพยาบาลลําปางมีผูรับบริการประกอบดวยเจาหนาท่ีของโรงพยาบาลลําปาง 
ผูปวย ญาติผูปวยและบุคคลท่ัวไป โดยเฉพาะผูปวยท่ีไมจํากัดอาหารเฉพาะโรคสามารถซ้ืออาหาร
จากโรงอาหารในโรงพยาบาลลําปางได แตดวยสภาพรางกายของผูปวยท่ีไมแข็งแรงและ                 
มีภูมิตานทานโรคต่ํา ถาหากรับประทานอาหารท่ีมีการปนเปอนเช้ือแบคทีเรียทําใหเส่ียงตอ          
การเกิดโรคจากอาหารและน้ําเปนส่ือไดงายกวาคนปกติ จากการศึกษาแสดงใหเห็นวาควรมี
มาตรการในการควบคุมคุณภาพจุลชีววิทยาอาหารในอาหารปรุงสําเร็จท่ีจําหนายในโรงพยาบาล
ลําปางอยางเขมงวด ดังนั้นผูจําหนายอาหารควรปฏิบัติตนใหถูกสุขลักษณะ เชนการแตงกายให
สะอาด และการใชอุปกรณอยางเหมาะสม สําหรับผูบริโภคจะตองเลือกซ้ืออาหารท่ีมีคุณคาทาง
โภชนาการ ควรเก็บอาหารไวในตูเย็นถาหากยังไมรับประทานทันที และ ควรอุนอาหารกอน
รับประทานทุกครั้ง เพราะผูบริโภคไมสามารถรูวาอาหารท่ีซ้ือมานั้นมีการการประกอบท้ิงไวนาน 
ซ่ึงการรับประทานอาหารท่ีรอนปรุงสุกใหม จะชวยลดความเส่ียงจากการเกิดโรคท่ีเกิดจากอาหาร
เปนส่ือได 
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ขอเสนอแนะ 
 จากผลการศึกษามีขอเสนอแนะดังนี ้  
               1. ดานการบริหารจัดการควรมีการดําเนินการดังตอไปนี้       
 1.1 คณะกรรมการสวัสดิการรานอาหารควรมีการจัดประชุมช้ีแจงเพ่ือกํากับดูแล 
และวางแผนปองกันการปนเปอนรวมท้ังจัดทําแผนปรับปรุงรานจําหนายอาหาร ติดตั้งอางลางมือพรอม
สบูเหลวไวในบริเวณท่ีจําหนายอาหารทุกราน และมีการตรวจประเมินสุขาภิบาลรานอาหาร โดยใช
แบบประเมิน สอรพ 7 ของกระทรวงสาธารณสุข  
             1.2  คณะกรรมการสวัสดิการรานอาหาร ควรมีการฝกอบรมใหความรู ดานสุขาภิบาล
อาหาร สุขลักษณะท่ีดีในการประกอบอาหาร แกผูจําหนายอาหารรวมท้ังผูท่ีมีสวนเกี่ยวของกับอาหาร 
เพ่ือปองกันและลดการปนเปอนของเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหารท่ีจําหนายโรงพยาบาลลําปาง 
                    2. ดานงานควบคุมและปองกันการแพรกระจายเช้ือในโรงพยาบาล ควรมีการดําเนินการดังนี ้      

            2.1 ตรวจสุขภาพผูจําหนายอาหารและผูท่ีมีสวนเกี่ยวของเพ่ือปองกันและเฝาระวัง
โรคท่ีเกิดจากอาหาร  

            2.2 ตรวจคุณภาพของน้ํา ภาชนะอุปกรณท่ีใสอาหารและอาหารปรุงสุกเพ่ือปองกัน
การปนเปอนในอาหาร รวมท้ังสงเสริมใหมีการรักษาสุขอนามัยสวนบุคคลของผูสัมผัสอาหาร  
 
         ขอเสนอแนะเพ่ือการทําวิจัยครั้งตอไป 
    1. ควรมีการวิเคราะหหาปริมาณเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหารปรุงสําเร็จระหวางฤดูรอน                        
และฤดูหนาวเพ่ือเปรียบเทียบปริมาณเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรีย ณ อุณหภูมิ ท้ัง 2 ฤดูกาลท่ีมีความ
แตกตางกัน 
 2.  ควรมีการวิเคราะหหาปริมาณและชนิดของเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียในเครื่องดื่มชงสําเร็จ ขนมหวาน  
อาหารวางคาว  สมตํามะละกอและสวนประกอบของอาหาร ท่ีจําหนายในรานอาหารของโรงพยาบาล ลําปาง 
เนื่องจากการไดรับเช้ือชนิดตาง ๆ ท่ีกอใหเกิดโรคและเปนอันตรายตอผูบริโภคขึ้นอยูกับชนิด 
ปริมาณและความรุนแรงของเช้ือนั้น ๆ ดังนั้นจึงควรวิเคราะหหาท้ังปริมาณและชนิดเช้ือโคลิฟอรม
แบคทีเรีย 
    3.  ควรวิเคราะหหาปริมาณและชนิดของเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียท่ีปนเปอนมาจากภาชนะ อุปกรณ           
และมือของผูสัมผัสอาหาร 


