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บทคัดย่อ
  การตรวจสอบเชือ้โคลฟิอร์มแบคทเีรยีในอาหารพร้อมบรโิภคประเภทข้าวแกงทีม่จี�าหน่ายในโรงอาหารของมหาวทิยาลยัราชภฏั

ร�าไพพรรณี บริเวณใต้อาคารเฉลิมพระเกียรติ (อาคาร 35) และโรงอาหารข้างหอพักนักศึกษาหญิง ใช้ชุดทดสอบจากกรมวิทยาศาสตร์การ

แพทย์ (SI-2) และวิธีเอ็มพีเอ็น (Most probable number, MPN) โดยแบ่งประเภทของอาหารที่ตรวจสอบออกเป็น 3 ประเภท ตาม

อุณหภูมิที่ใช้ในการปรุง คือ ประเภทต้มหรือแกง ประเภทผัดหรือทอด และประเภทย�าหรือน�้าพริก สุ่มเก็บตัวอย่างอาหารในช่วง 11.00-

12.00 น. จ�านวน 2 ครั้ง แต่ละครั้งห่างกันสองสัปดาห์ รวมทั้งสิ้น 30 ตัวอย่าง พบการปนเปื้อนโคลิฟอร์มแบคทีเรียในตัวอย่างอาหารทุก

ประเภท คิดเป็นร้อยละ 100 ซึ่งการใช้ชุดทดสอบ SI-2 ให้ผลการปนเปื้อนในระดับมาก (++) คิดเป็นร้อยละ 96.67 และปนเปื้อนระดับ

น้อย (+) คิดเป็นร้อยละ 3.33 ส่วนการตรวจสอบด้วยวิธีเอ็มพีเอ็น พบการปนเปื้อนโคลิฟอร์มแบคทีเรียและฟีคัลโคลิฟอร์มแบคทีเรียที่ผ่าน

เกณฑ์มาตรฐานคุณภาพจุลินทรีย์ของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข (2536) คิดเป็นร้อยละ 23.33 และร้อยละ 16.67 

ตามล�าดับ ส่วนที่ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน คิดเป็นร้อยละ 76.67 และร้อยละ 83.33 ตามล�าดับ โดยประเภทของอาหารที่มีการปนเปื้อน 

โคลฟิอร์มแบคทเีรียและฟีคลัโคลฟิอร์มแบคทเีรยีมากทีส่ดุ คอืประเภทย�าหรอืน�า้พรกิ รองลงมาคอื ประเภทผดัหรอืทอด และประเภทต้มหรอืแกง 

ตามล�าดับ

ค�าส�าคัญ : โคลิฟอร์มแบคทีเรีย, ฟีคัลโคลิฟอร์มแบคทีเรีย, อาหารพร้อมบริโภค

Abstract
  Coliform bacteria in ready to eat food were investigated at cafeteria of Rambhai Barni Rajabhat University 

(building 35 and canteen nearby female dormitory). The assortment of food inspection into three groups according  

to the duration of the heat, as the following: 1) soup or curry, 2) fried food and 3) spicy salad or chili dip. The samples 

were collected 2 times, each two weeks apart, between 11.00 am to 12.00 am. Totally 30 samples were examined 

the coliform bacteria contamination using SI-2 test kit and most probable number (MPN) method. The result revealed 

that all groups of sample were contaminated with 100% of coliform bacteria. SI-2 test kit showed highly contamination 

(++) with 96.67% and low level contamination (+) with 3.33%. For MPN method, the microbial quality in ready to eat 

food based on the specified food standard by mean of bacterial indices of Medical Science Department, Ministry of 

Public Health (1993). All group of samples considered within standard based on coliform bacteria and fecal coliform 

bacteria indicated 23.33% and 16.67% respectively, besides of food considered under the standard indicated 76.67% 

and 83.33% respectively. Finally, the experiment indicated that spicy salad or chili dip found highly contamination 

of coliform bacteria, followed by group of fried food and soup or curry, respectively.

Keywords : Coliform bacteria, Fecal coliform bacteria, Ready to eat food
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บทน�า
 โคลิฟอร์มแบคทีเรีย (Coliform bacteria) คือ กลุ่มของ

แบคทีเรียในวงศ์ Enterobacteriaceae ได้แก่ กลุ่มของ Esch-

erichia, Enterobacter, Klebsiella, Citrobacter และ Serratia 

มรีปูร่างท่อนสัน้ ตดิสแีกรมลบ ไม่สร้างสปอร์มทีัง้กลุม่ของแบคทเีรยี

ที่ใช้ออกซิเจน (Aerobic bacteria) และกึ่งไร้ออกซิเจน (Faculta-

tive anaerobic bacteria) สามารถหมักน�้าตาลแลกโตสให้กรด 

และก๊าซได้ภายใน 48 ชั่วโมงที่อุณหภูมิ 35 ± 0.5 องศาเซลเซียส 

พบได้ทั่วไปในน�้า ดิน อากาศ และในล�าไส้ของคนและสัตว์เลือดอุ่น 

(สมาคมวิศวกรสิ่งแวดล้อมแห่งประเทศไทย, 2540) ไม่ทนความ

ร้อน สามารถท�าลายได้ง่ายด้วยความร้อนระดับการพาสเจอไรซ์ 

(Pasteurization) ไม่ผลิตเอนไซม์ออกซิเดส (Oxidase negative) 

(พิมพ์เพ็ญพรเฉลิมพงศ์ และนิธิยา รัตนาปนนท์, 2545) โคลิฟอร์ม

แบคทเีรียสามารถแบ่งออกเป็น 2 กลุม่ ตามลกัษณะสภาพแวดล้อมที่

อาศยั คอื 1) ฟีคลัโคลฟิอร์ม (Fecal coliform) อาศยัอยูใ่นล�าไส้ของ

คนและสัตว์เลือดอุ่น ถูกขับออกมากับอุจจาระ ตัวอย่าง แบคทีเรีย

ในกลุม่นีไ้ด้แก่ Escherichia coli สามารถย่อยแลกโตสแล้วเกดิก๊าซ

คาร์บอนไดออกไซด์และไฮโดรเจนได้ที่อุณหภูมิ 44.5 ± 0.2 องศา

เซลเซยีส และ 2) นอนฟีคลัโคลฟิอร์ม (Non-fecal coliform) อาศัย

อยูใ่นดนิและพืช มอีนัตรายน้อยกว่าพวกแรก ใช้เป็นตวับ่งชีถ้งึความ

ไม่สะอาดของน�้าได้ แบคทีเรียกลุ่มน้ีไม่สามารถย่อยแลกโตสแล้ว

เกิดก๊าซได้ที่อุณหภูมิ 44.5 ± 0.2 องศาเซลเซียส (สมาคมวิศวกร

สิ่งแวดล้อมแห่งประเทศไทย, 2540) แบคทีเรียในกลุ่มโคลิฟอร์ม

ส่วนใหญ่ไม่ใช่จุลินทรีย์ก่อโรค แต่ปริมาณของโคลิฟอร์มแบคทีเรีย

สามารถใช้เป็นดัชนีบ่งชี้สุขาภิบาลอาหาร (Food sanitation) และ

น�้า การพบโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหารและน�้าปริมาณมาก แสดง

ถงึความไม่สะอาด ไม่ถกูสขุลกัษณะ อาจมกีารปนเป้ือนของอจุจาระ

ของคน หรอื สตัว์เลอืดอุน่ ซึง่มบีทบาทส�าคญักบัต่อการเน่าเสยีของ

อาหารต่างๆ และก่อให้เกิดโรคติดเชื้อจากอาหารได้

 โรงอาหารเป็นสถานที่จ�าหน่ายอาหารตามหน่วยงานหรือ

สถาบันอุดมศึกษาต่างๆ ที่มีผู้ประกอบการเข้ามาขายอาหารและ

เครื่องดื่ม ซึ่งมีให้เลือกซ้ือได้หลากหลาย มหาวิทยาลัยราชภัฏ

ร�าไพพรรณีเป็นอีกหนึ่งสถานที่ที่มีโรงอาหารไว้รองรับนักศึกษา 

อาจารย์และบุคลากร ซึ่งโรงอาหารของมหาวิทยาลัยมี 2 แห่ง คือ 

ใต้อาคารเฉลิมพระเกียรติ (อาคาร 35) และโรงอาหารข้างหอพัก

นักศึกษาหญิง โดยลักษณะของโรงอาหารนั้นมีการวางขายอาหาร

และเครื่องดื่มเรียงต่อกันมีบริเวณก�าหนดไว้ให้เป็นสัดส่วนของ

แต่ละร้าน การวางขายอาหารส่วนใหญ่นั้นเป็นอาหารที่ปรุงส�าเร็จ

ใส่ในภาชนะ จัดขายอยู่บนช้ันปูนท่ีก่อขึ้นมีตู้กระจกส�าหรับการ

ปิดอาหารเพื่อป้องกันแมลง ซึ่งผู้จ�าหน่ายอาหารต้องปฏิบัติตาม

หลักการสุขาภิบาลอาหารและน�้าอย่างเคร่งครัด เพื่อลดปัญหา

หรือความเสี่ยงต่อการปนเปื้อนจุลินทรีย์ในอาหารท่ีอาจเกิดขึ้น 

แต่หากผู้จ�าหน่ายอาหารละเลยหรือไม่ค�านึงถึงความปลอดภัย

ของผู้บริโภค อาจท�าให้มีจุลินทรีย์ที่ติดมากับแมลงปนเปื้อนลง

ไปในอาหารและเกิดความเส่ียงต่อโรคระบบทางเดินอาหารได ้

 ดังนั้น การส�ารวจคุณภาพอาหารประเภทต่างๆ เป็นสิ่ง

จ�าเป็น โดยงานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อตรวจสอบการปนเปื้อนโค

ลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหารพร้อมบริโภคโดยใช้การตรวจสอบ 2 วิธี 

คือ การใช้ชดุทดสอบจากกรมวทิยาศาสตร์การแพทย์ (SI-2) ส�าหรบั

การตรวจสอบในเชิงคุณภาพ และวิธีเอ็มพีเอ็น (Most probable 

number, MPN) ส�าหรับการตรวจสอบในเชิงปริมาณ เพื่อสามารถ

น�าผลการตรวจสอบเป็นข้อมูลแก่ประชาชน บุคลากร นิสิต และ

นักศึกษาในมหาวิทยาลัยใช้ในการพิจารณาเลือกซื้ออาหารได้อย่าง

เหมาะสม อีกทั้งเป็นแนวทางให้กับผู้บริหารน�าไปใช้ประโยชน์เชิง

นโยบายเพื่อปรับปรุงรูปแบบการจ�าหน่ายอาหารของผู้ขายอาหาร

ในการให้บรกิาร โดยค�านงึถงึความปลอดภัยของผู้บรโิภค เป็นส�าคญั

อุปกรณ์และวิธีด�าเนินการวิจัย
การเก็บตัวอย่าง

 ส�ารวจสภาพแวดล้อมในพื้นที่โรงอาหารทั้ง 2 แห่ง โดย

พิจารณาตามเกณฑ์มาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร จากนั้นสุ ่ม

เก็บตัวอย่างอาหารพร้อมบริโภคที่เตรียมใส่ถาดหรือหม้อไว้พร้อม

จ�าหน่ายในทุกร้านบริเวณโรงอาหารใต้อาคารเฉลิมพระเกียรติ 

(อาคาร 35) และโรงอาหารข้างหอพักนักศึกษาหญิง ในช่วงเวลา

ระหว่าง 11.00-12.00 น. โดยแบ่งประเภทของอาหารออกเป็น 3 

ประเภทตามลกัษณะของการได้รบัความร้อน คอื 1) ประเภทต้มหรอื

แกง 2) ประเภทผดั อบ นึง่หรอืทอด 3) ประเภทน�า้พรกิ ผกัจิม้หรอืย�า 

ท�าการเกบ็ตวัอย่างจ�านวน 2 ครัง้ แต่ละครัง้ห่างกนัสองสปัดาห์ รวม

ตัวอย่างที่ตรวจสอบทั้งสิ้น 30 ตัวอย่าง มาทดสอบด้วยชุดทดสอบ

จากกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข (SI-2) และ

ทดสอบหาปรมิาณ โคลฟิอร์มแบคทเีรยีและฟีคัลโคลฟิอร์มแบคทเีรยี

ด้วยวิธีเอ็มพีเอ็น

การตรวจสอบโคลิฟอร์มแบคทีเรีย

 1. การทดสอบการปนเปื้อนโคลิฟอร์มแบคทีเรียด้วยชุด

ทดสอบ SI-2 

 น�าตัวอย่างอาหารประมาณ 1 กรัม (น�้าหนักเปียก) ใส่ลงใน

ขวดบรรจนุ�า้ยาตรวจเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ตัง้ท้ิงไว้ท่ีอุณหภมูห้ิอง 

(25-40 องศาเซลเซยีส) เป็นเวลา 24-48 ชัว่โมง จากนัน้ตรวจสอบผล

โดยการเปรยีบเทยีบกบัแผ่นเทยีบส ีหากขวดบรรจอุาหารเหลวตรวจ

เชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียมีสีม่วงใสไม่เปลี่ยนแปลง แสดงว่า ตัวอย่าง

ไม่มีการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ให้แสดงผลเป็นลบ (-) แต่

ถ้าอาหารเปลี่ยนจากสีม่วงใสเป็นสีม่วงปนเหลือง แสดงว่า มีการปน

เปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในปริมาณน้อย (+) และหากอาหาร

ชวัลรัตน์  สมนึก
1
 , ลลิดา เจริญวิเศษ

2



   วารสารวิจัยรำ�ไพพรรณี ปีที่ 10  ฉบับที่ 2  เดือนกุมภาพันธ์-พฤษภาคม 2559   91

บทน�า
 โคลิฟอร์มแบคทีเรีย (Coliform bacteria) คือ กลุ่มของ

แบคทีเรียในวงศ์ Enterobacteriaceae ได้แก่ กลุ่มของ Esch-

erichia, Enterobacter, Klebsiella, Citrobacter และ Serratia 

มรีปูร่างท่อนสัน้ ตดิสแีกรมลบ ไม่สร้างสปอร์มทีัง้กลุม่ของแบคทเีรยี

ที่ใช้ออกซิเจน (Aerobic bacteria) และกึ่งไร้ออกซิเจน (Faculta-

tive anaerobic bacteria) สามารถหมักน�้าตาลแลกโตสให้กรด 

และก๊าซได้ภายใน 48 ชั่วโมงที่อุณหภูมิ 35 ± 0.5 องศาเซลเซียส 

พบได้ทั่วไปในน�้า ดิน อากาศ และในล�าไส้ของคนและสัตว์เลือดอุ่น 

(สมาคมวิศวกรส่ิงแวดล้อมแห่งประเทศไทย, 2540) ไม่ทนความ

ร้อน สามารถท�าลายได้ง่ายด้วยความร้อนระดับการพาสเจอไรซ์ 

(Pasteurization) ไม่ผลิตเอนไซม์ออกซิเดส (Oxidase negative) 

(พิมพ์เพ็ญพรเฉลิมพงศ์ และนิธิยา รัตนาปนนท์, 2545) โคลิฟอร์ม

แบคทีเรยีสามารถแบ่งออกเป็น 2 กลุม่ ตามลกัษณะสภาพแวดล้อมที่

อาศยั คอื 1) ฟีคลัโคลฟิอร์ม (Fecal coliform) อาศยัอยูใ่นล�าไส้ของ

คนและสัตว์เลือดอุ่น ถูกขับออกมากับอุจจาระ ตัวอย่าง แบคทีเรีย

ในกลุม่นีไ้ด้แก่ Escherichia coli สามารถย่อยแลกโตสแล้วเกดิก๊าซ

คาร์บอนไดออกไซด์และไฮโดรเจนได้ที่อุณหภูมิ 44.5 ± 0.2 องศา

เซลเซยีส และ 2) นอนฟีคัลโคลิฟอร์ม (Non-fecal coliform) อาศัย

อยูใ่นดนิและพชื มอีนัตรายน้อยกว่าพวกแรก ใช้เป็นตวับ่งชีถ้งึความ

ไม่สะอาดของน�้าได้ แบคทีเรียกลุ่มนี้ไม่สามารถย่อยแลกโตสแล้ว

เกิดก๊าซได้ที่อุณหภูมิ 44.5 ± 0.2 องศาเซลเซียส (สมาคมวิศวกร

สิ่งแวดล้อมแห่งประเทศไทย, 2540) แบคทีเรียในกลุ่มโคลิฟอร์ม

ส่วนใหญ่ไม่ใช่จุลินทรีย์ก่อโรค แต่ปริมาณของโคลิฟอร์มแบคทีเรีย

สามารถใช้เป็นดัชนีบ่งชี้สุขาภิบาลอาหาร (Food sanitation) และ

น�้า การพบโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหารและน�้าปริมาณมาก แสดง

ถงึความไม่สะอาด ไม่ถกูสขุลักษณะ อาจมกีารปนเป้ือนของอจุจาระ

ของคน หรอื สตัว์เลอืดอุน่ ซึง่มบีทบาทส�าคญักบัต่อการเน่าเสยีของ

อาหารต่างๆ และก่อให้เกิดโรคติดเชื้อจากอาหารได้

 โรงอาหารเป็นสถานที่จ�าหน่ายอาหารตามหน่วยงานหรือ

สถาบันอุดมศึกษาต่างๆ ที่มีผู้ประกอบการเข้ามาขายอาหารและ

เครื่องดื่ม ซึ่งมีให้เลือกซื้อได้หลากหลาย มหาวิทยาลัยราชภัฏ

ร�าไพพรรณีเป็นอีกหน่ึงสถานที่ที่มีโรงอาหารไว้รองรับนักศึกษา 

อาจารย์และบุคลากร ซึ่งโรงอาหารของมหาวิทยาลัยมี 2 แห่ง คือ 

ใต้อาคารเฉลิมพระเกียรติ (อาคาร 35) และโรงอาหารข้างหอพัก

นักศึกษาหญิง โดยลักษณะของโรงอาหารนั้นมีการวางขายอาหาร

และเครื่องดื่มเรียงต่อกันมีบริเวณก�าหนดไว้ให้เป็นสัดส่วนของ

แต่ละร้าน การวางขายอาหารส่วนใหญ่นั้นเป็นอาหารที่ปรุงส�าเร็จ

ใส่ในภาชนะ จัดขายอยู่บนชั้นปูนที่ก่อขึ้นมีตู้กระจกส�าหรับการ

ปิดอาหารเพื่อป้องกันแมลง ซ่ึงผู้จ�าหน่ายอาหารต้องปฏิบัติตาม

หลักการสุขาภิบาลอาหารและน�้าอย่างเคร่งครัด เพื่อลดปัญหา

หรือความเส่ียงต่อการปนเปื้อนจุลินทรีย์ในอาหารที่อาจเกิดขึ้น 

แต่หากผู้จ�าหน่ายอาหารละเลยหรือไม่ค�านึงถึงความปลอดภัย

ของผู้บริโภค อาจท�าให้มีจุลินทรีย์ท่ีติดมากับแมลงปนเปื้อนลง

ไปในอาหารและเกิดความเสี่ยงต่อโรคระบบทางเดินอาหารได ้

 ดังนั้น การส�ารวจคุณภาพอาหารประเภทต่างๆ เป็นสิ่ง

จ�าเป็น โดยงานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพื่อตรวจสอบการปนเปื้อนโค

ลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหารพร้อมบริโภคโดยใช้การตรวจสอบ 2 วิธี 

คือ การใช้ชดุทดสอบจากกรมวทิยาศาสตร์การแพทย์ (SI-2) ส�าหรบั

การตรวจสอบในเชิงคุณภาพ และวิธีเอ็มพีเอ็น (Most probable 

number, MPN) ส�าหรับการตรวจสอบในเชิงปริมาณ เพื่อสามารถ

น�าผลการตรวจสอบเป็นข้อมูลแก่ประชาชน บุคลากร นิสิต และ

นักศึกษาในมหาวิทยาลัยใช้ในการพิจารณาเลือกซื้ออาหารได้อย่าง

เหมาะสม อีกทั้งเป็นแนวทางให้กับผู้บริหารน�าไปใช้ประโยชน์เชิง

นโยบายเพื่อปรับปรุงรูปแบบการจ�าหน่ายอาหารของผู้ขายอาหาร

ในการให้บรกิาร โดยค�านงึถงึความปลอดภยัของผูบ้ริโภค เป็นส�าคญั

อุปกรณ์และวิธีด�าเนินการวิจัย
การเก็บตัวอย่าง

 ส�ารวจสภาพแวดล้อมในพื้นที่โรงอาหารทั้ง 2 แห่ง โดย

พิจารณาตามเกณฑ์มาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร จากนั้นสุ ่ม

เก็บตัวอย่างอาหารพร้อมบริโภคที่เตรียมใส่ถาดหรือหม้อไว้พร้อม

จ�าหน่ายในทุกร้านบริเวณโรงอาหารใต้อาคารเฉลิมพระเกียรติ 

(อาคาร 35) และโรงอาหารข้างหอพักนักศึกษาหญิง ในช่วงเวลา

ระหว่าง 11.00-12.00 น. โดยแบ่งประเภทของอาหารออกเป็น 3 

ประเภทตามลกัษณะของการได้รบัความร้อน คอื 1) ประเภทต้มหรือ

แกง 2) ประเภทผดั อบ นึง่หรอืทอด 3) ประเภทน�า้พรกิ ผกัจิม้หรอืย�า 

ท�าการเกบ็ตัวอย่างจ�านวน 2 ครัง้ แต่ละครัง้ห่างกนัสองสปัดาห์ รวม

ตัวอย่างที่ตรวจสอบทั้งสิ้น 30 ตัวอย่าง มาทดสอบด้วยชุดทดสอบ

จากกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข (SI-2) และ

ทดสอบหาปรมิาณ โคลฟิอร์มแบคทเีรยีและฟีคลัโคลฟิอร์มแบคทเีรีย

ด้วยวิธีเอ็มพีเอ็น

การตรวจสอบโคลิฟอร์มแบคทีเรีย

 1. การทดสอบการปนเปื้อนโคลิฟอร์มแบคทีเรียด้วยชุด

ทดสอบ SI-2 

 น�าตัวอย่างอาหารประมาณ 1 กรัม (น�้าหนักเปียก) ใส่ลงใน

ขวดบรรจนุ�า้ยาตรวจเชือ้โคลฟิอร์มแบคทเีรยี ตัง้ทิง้ไว้ทีอ่ณุหภมูห้ิอง 

(25-40 องศาเซลเซยีส) เป็นเวลา 24-48 ชัว่โมง จากนัน้ตรวจสอบผล

โดยการเปรยีบเทยีบกบัแผ่นเทยีบส ีหากขวดบรรจอุาหารเหลวตรวจ

เชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียมีสีม่วงใสไม่เปลี่ยนแปลง แสดงว่า ตัวอย่าง

ไม่มีการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ให้แสดงผลเป็นลบ (-) แต่

ถ้าอาหารเปลี่ยนจากสีม่วงใสเป็นสีม่วงปนเหลือง แสดงว่า มีการปน

เปื้อนเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรียในปริมาณน้อย (+) และหากอาหาร

เปล่ียนจากสีม่วงใสเป็นสเีหลอืง แสดงว่า ตวัอย่างมกีารปนเป้ือนเชือ้

โคลิฟอร์มแบคทีเรียในปริมาณมาก (++) (ศูนย์ห้องปฏิบัติการ กรม

อนามัย, ม.ป.ป.)

 2. การวิเคราะห์หาปริมาณเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียด้วยวิธี

เอ็มพีเอ็น (Most probable number, MPN)

 น�าตัวอย่างอาหารพร้อมบริโภคแต่ละประเภทมาวิเคราะห์

ผลโดยน�าอาหารปริมาณ 10 กรัม (น�้าหนักเปียก) ใส่ในถุงพลาสติก

ปลอดเชื้อ เติมสารละลาย 0.85% NaCl ปริมาตร 90 มิลลิลิตร 

จากนั้นน�าไปตีปั่นด้วยเครื่อง Stomacher (ตัวอย่างนี้จะมีระดับ 

ความเจอืจางเท่ากบั 1:10) จากน้ันน�าของเหลวทีไ่ด้ไปวิเคราะห์โคลฟิอร์ม 

แบคทีเรียและฟีคัลโคลิฟอร์มแบคทีเรียด้วยวิธีเอ็มพีเอ็นตาม 

Standard Methods for the Examination of Water and  

Wastewater 18
th
 ed, APHA-AWWA-WPCF (1992) และน�าผลที่

ได้เปรียบเทียบกับเกณฑ์มาตรฐานของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

(2536)

ผลการวิจัย
 การพิจารณาสภาพแวดล้อมโดยทั่วไปของโรงอาหารตาม

มาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหาร พบว่า สภาพแวดล้อมโดยทั่วไป

ของโรงอาหารทั้ง 2 แห่งมีลักษณะใกล้เคียงกัน มีการก่อปูนขึ้นเป็น

แท่นส�าหรบัวางอาหาร และมตีูส้�าหรบัปกปิดอาหาร แต่ยงัพบอาหาร

บางส่วนมกีารวางไว้นอกตูใ้นบางร้าน การแต่งกายของผูข้ายอาหาร

มกีารสวมผ้ากนัเป้ือนและหมวกคลมุผม แต่ละร้านเริม่ตัง้ขายอาหาร

ตั้งแต่เวลาประมาณ 7.30 น. ถึง 14.00 น. อาหารแต่ละรายการ

มีทัพพีส�าหรับการตักแยกกันชัดเจน ไม่มีการใช้มือหยิบจับอาหาร 

แต่อย่างไรก็ตามทุกร้านไม่มีการอุ่นอาหารตลอดช่วงเวลาการวาง

ขาย ส่วนการตรวจสอบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียทั้ง 2 

วิธี คือ 1) ตรวจสอบโคลิฟอร์มแบคทีเรียโดยชุดทดสอบจากกรม

วิทยาศาสตร์การแพทย์ (SI-2) และ 2) ตรวจสอบปริมาณโคลิฟอร์ม

แบคทีเรียโดยวิธี Most probable number (MPN) แสดงผลดังนี้

ตรวจสอบโคลฟิอร์มแบคทเีรยีโดยชดุทดสอบจากกรมวทิยาศาสตร์ 

การแพทย์ (SI-2)

 การตรวจสอบการปนเป้ือนโคลฟิอร์มแบคทเีรยีจากตวัอย่าง

อาหารทั้ง 3 ประเภท คือ 1) ประเภทต้มหรือแกง 2) ประเภทผัด 

อบ นึง่หรอืทอด และ 3) ประเภทน�า้พรกิ ผักจิม้หรอืย�า จากร้านขาย

อาหารประเภทข้าวแกงทุกร้าน (รวมทั้งหมด 5 ร้าน) ในโรงอาหาร

ทั้ง 2 แห่ง จ�านวน 2 ครั้ง (การเก็บตัวอย่างแต่ละครั้งห่างกันสอง

สัปดาห์) โดยสุ่มเลือกรายการอาหารประเภทละ 1 รายการอาหาร 

รวมทั้งหมด 30 ตัวอย่าง พบว่า อาหารทุกประเภทมีการปนเปื้อน

ของโคลิฟอร์มแบคทีเรียทั้งหมด แต่อาหารประเภทต้มหรือแกงมี

อัตราการปนเปื้อนน้อยกว่าอาหารอีก 2 ประเภท กล่าวคือ จาก

จ�านวนอาหารประเภทต้มหรือแกงทั้งหมด 10 ตัวอย่าง พบการ 

ปนเป้ือนในระดบัมาก (++) จ�านวน 9 ตวัอย่าง และพบการปนเป้ือน

ระดับน้อย (+) จ�านวน 1 ตัวอย่าง (ตารางที่ 1) ซึ่งสามารถสรุปได้

ว่าอาหารทุกประเภทที่สุ่มเก็บตัวอย่างมาจากโรงอาหารทั้ง 2 แห่ง 

เมื่อตรวจสอบการปนเป้ือนของโคลิฟอร์มแบคทีเรียดว้ยชดุทดสอบ 

SI-2 มีการปนเปื้อนคิดเป็นร้อยละ 100 โดยแบ่งออกเป็นมีการปน

เปื้อนระดับมาก (++) ร้อยละ 96.67 มีการปนเปื้อนระดับน้อย (+) 

ร้อยละ 3.33 และไม่พบการปนเปื้อน คิดเป็นร้อยละ 0 (ภาพที่ 1)

 

แบคทีเรีย ใหแสดงผลเปนลบ (-) แตถาอาหารเปล่ียนจากสีมวงใสเปนสีมวงปนเหลือง แสดงวา มีการปนเปอนเชื้อโคลิฟอรม
แบคทีเรียในปริมาณนอย (+) และหากอาหารเปล่ียนจากสีมวงใสเปนสีเหลือง แสดงวา ตัวอยางมีการปนเปอนเชื้อโคลิฟอรม
แบคทีเรียในปริมาณมาก (++) (ศูนยหองปฏิบัติการ กรมอนามัย, ม.ป.ป.) 
 2. การวิเคราะหหาปริมาณเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียดวยวิธีเอ็มพีเอ็น (Most probable number, MPN)  
  นําตัวอยางอาหารพรอมบริโภคแตละประเภทมาวิเคราะหผลโดยนําอาหารปริมาณ 10 กรัม (นํ้าหนักเปยก) ใสใน
ถุงพลาสติกปลอดเชื้อ เติมสารละลาย 0.85% NaCl ปริมาตร 90 มิลลิลิตร จากน้ันนําไปตีปนดวยเครื่อง Stomacher 
(ตัวอยางน้ีจะมีระดับความเจือจางเทากับ 1:10) จากน้ันนําของเหลวที่ไดไปวิเคราะหโคลิฟอรมแบคทีเรียและฟคัลโคลิฟอรม
แบคทีเรียดวยวิธีเอ็มพีเอ็นตาม Standard Methods for the Examination of Water and Wastewater 18th ed, 
APHA-AWWA-WPCF (1992) และนําผลที่ไดเปรียบเทียบกับเกณฑมาตรฐานของกรมวิทยาศาสตรการแพทย (2536) 
 

ผลการวิจัย 
 การพิจารณาสภาพแวดลอมโดยทั่วไปของโรงอาหารตามมาตรฐานดานสุขาภิบาลอาหาร พบวา สภาพแวดลอม
โดยทั่วไปของโรงอาหารทั้ง 2 แหงมีลักษณะใกลเคียงกัน มีการกอปูนขึ้นเปนแทนสําหรับวางอาหาร และมีตูสําหรับปกปด
อาหาร แตยังพบอาหารบางสวนมีการวางไวนอกตูในบางราน การแตงกายของผูขายอาหารมีการสวมผากันเปอนและหมวก
คลุมผม แตละรานเริ่มตั้งขายอาหารตั้งแตเวลาประมาณ 7.30 น. ถึง 14.00 น. อาหารแตละรายการมีทัพพีสําหรับการตัก
แยกกันชัดเจน ไมมีการใชมือหยิบจับอาหาร แตอยางไรก็ตามทุกรานไมมีการอุนอาหารตลอดชวงเวลาการวางขาย สวนการ
ตรวจสอบการปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียทั้ง 2 วิธี คือ 1) ตรวจสอบโคลิฟอรมแบคทีเรียโดยชุดทดสอบจาก
กรมวิทยาศาสตรการแพทย (SI-2) และ 2) ตรวจสอบปริมาณโคลิฟอรมแบคทีเรียโดยวิธี Most probable number (MPN) 
แสดงผลดังน้ี 
 
ตรวจสอบโคลิฟอรมแบคทีเรียโดยชุดทดสอบจากกรมวิทยาศาสตรการแพทย (SI-2) 
 การตรวจสอบการปนเปอนโคลิฟอรมแบคทีเรียจากตัวอยางอาหารทั้ง 3 ประเภท คือ 1) ประเภทตมหรือแกง                 
2) ประเภทผัด อบ น่ึงหรือทอด และ 3) ประเภทนํ้าพริก ผักจ้ิมหรือยํา จากรานขายอาหารประเภทขาวแกงทุกราน (รวม
ทั้งหมด 5 ราน) ในโรงอาหารทั้ง 2 แหง จํานวน 2 ครั้ง (การเก็บตัวอยางแตละครั้งหางกันสองสัปดาห) โดยสุมเลือกรายการ
อาหารประเภทละ 1 รายการอาหาร รวมทั้งหมด 30 ตัวอยาง พบวา อาหารทุกประเภทมีการปนเปอนของโคลิฟอรม
แบคทีเรียทั้งหมด แตอาหารประเภทตมหรือแกงมีอัตราการปนเปอนนอยกวาอาหารอีก 2 ประเภท กลาวคือ จากจํานวน
อาหารประเภทตมหรือแกงทั้งหมด 10 ตัวอยาง พบการปนเปอนในระดับมาก (++) จํานวน 9 ตัวอยาง และพบการปนเปอน
ระดับนอย (+) จํานวน 1 ตัวอยาง (ตารางที่ 1)  ซ่ึงสามารถสรุปไดวาอาหารทุกประเภทที่สุมเก็บตัวอยางมาจากโรงอาหารทั้ง 
2 แหง เม่ือตรวจสอบการปนเปอนของโคลิฟอรมแบคทีเรียดวยชุดทดสอบ SI-2 มีการปนเปอนคิดเปนรอยละ 100 โดยแบง
ออกเปนมีการปนเปอนระดับมาก (++) รอยละ 96.67 มีการปนเปอนระดับนอย (+) รอยละ 3.33 และไมพบการปนเปอน คิด
เปนรอยละ 0 (ภาพที่ 1) 
 
ตารางที่ 1 จํานวนและรอยละการปนเปอนโคลิฟอรมแบคทีเรียในตัวอยางอาหารพรอมบริโภคโดยใชชุดทดสอบ SI-2 จากการ
เก็บตัวอยาง 2 ครั้ง 
 

ประเภทอาหาร 
จํานวน
ตัวอยาง 

การปนเปอนในระดับมาก (++) การปนเปอนในระดับนอย (+) 
จํานวนตัวอยาง รอยละ จํานวนตัวอยาง รอยละ 

ตมหรือแกง 10 9 90.00 1 10.00 
ผัด อบ น่ึง หรือทอด 10 10 100.00 - 0.00 
นํ้าพริก ผักจ้ิมหรือยํา 10 10 100.00 - 0.00 
รวม 30 29 96.67 1 3.33 

 

 

 
 

ภาพที่ 1  รอยละการปนเปอนโคลิฟอรมแบคทีเรียของตัวอยางอาหารพรอมบริโภคโดยใชชุดทดสอบ SI-2 
 
ตรวจสอบปริมาณโคลิฟอรมแบคทีเรียโดยวิธีเอ็มพีเอ็น (Most probable number, MPN) 
 การตรวจสอบโคลิฟอรมแบคทีเรียโดยวิธีเอ็มพีเอ็นน้ี สามารถตรวจสอบโคลิฟอรมแบคทีเรียไดทั้ง 2 กลุม คือ                 
โคลิฟอรมแบคทีเรียทั้งหมด (Total Coliform Bacteria) และฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรีย (Fecal Coliform Bacteria)                  
ซ่ึงผลการตรวจสอบดวยวิธีเอ็มพีเอ็นจะนําไปเปรียบเทียบกับเกณฑคุณภาพทางจุลินทรียของกรมวิทยาศาสตรการแพทย 
กระทรวงสาธารณสุข พ.ศ. 2536 พบวา จากจํานวนตัวอยางอาหารทั้งหมด 30 ตัวอยาง มีการปนเปอนของโคลิฟอรม
แบคทีเรียทั้งหมดที่ผานเกณฑคุณภาพทางจุลินทรีย จํานวน 7 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 23.33 สวนอาหารที่ไมผานเกณฑ
มาตรฐานคุณภาพของโคลิฟอรมแบคทีเรียทั้งหมด มีจํานวน 23 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 76.67 สวนการตรวจสอบ                         
ฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรียพบตัวอยางอาหารจํานวน 5 ตัวอยาง ที่ผานเกณฑคุณภาพอาหาร คิดเปนรอยละ 16.67 และอาหาร
ที่ไมผานเกณฑคุณภาพของฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรีย พบจํานวน 25 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 83.33 (ตารางที่ 2) ซ่ึงประเภท
ของอาหารที่มีการปนเปอนโคลิฟอรมแบคทีเรียและฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรียมากที่สุด คือ อาหารประเภทยําหรือนํ้าพริก 
รองลงมาคือ อาหารประเภทผัดหรือทอด และอาหารประเภทตมหรือแกง ตามลําดับ (ภาพที่ 2) 
 
ตารางที่ 2  จํานวนและรอยละการปนเปอนโคลิฟอรมแบคทีเรียในตัวอยางอาหารพรอมบริโภคโดยใชวิธี เอ็มพีเอ็น                            
จากการเก็บตัวอยางอาหารทั้ง 2 ครั้ง 
 

ประเภทอาหาร 
จํานวน
ตัวอยาง 

โคลิฟอรมแบคทีเรีย ฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรีย 
ผานเกณฑ ไมผานเกณฑ ผานเกณฑ ไมผานเกณฑ 

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ 
ตมหรือแกง 10 6 60 4 40 4 40 6 60 
ผัด อบ น่ึง หรือทอด 10 1 10 9 90 1 10 9 90 
นํ้าพริก ผักจ้ิมหรือยํา 10 - 0 10 100 - 0 10 100 
รวม 30 7 23.33 23 76.67 5 16.67 25 83.33 
 

ภาพที่ 1 ร้อยละการปนเปื้อนโคลิฟอร์มแบคทีเรียของตัวอย่าง

อาหารพร้อมบริโภคโดยใช้ชุดทดสอบ SI-2

ชวัลรัตน์  สมนึก
1
 , ลลิดา เจริญวิเศษ

2
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ตรวจสอบปริมาณโคลิฟอร์มแบคทีเรียโดยวิธีเอ็มพีเอ็น (Most 

probable number, MPN)

 การตรวจสอบโคลิฟอร์มแบคทีเรียโดยวิธีเอ็มพีเอ็นนี้ 

สามารถตรวจสอบโคลิฟอร์มแบคทีเรียได้ทั้ง 2 กลุ่ม คือ โคลิฟอร์ม

แบคทีเรียทั้งหมด (Total Coliform Bacteria) และฟีคัลโคลิฟอร์ม

แบคทีเรีย (Fecal Coliform Bacteria) ซึ่งผลการตรวจสอบด้วยวิธี

เอ็มพีเอ็นจะน�าไปเปรียบเทียบกับเกณฑ์คุณภาพทางจุลินทรีย์ของ

กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข พ.ศ. 2536 พบ

ว่า จากจ�านวนตัวอย่างอาหารทั้งหมด 30 ตัวอย่าง มีการปนเปื้อน

ของโคลิฟอร์มแบคทีเรียท้ังหมดท่ีผ่านเกณฑ์คุณภาพทางจุลินทรีย์ 

จ�านวน 7 ตวัอย่าง คดิเป็นร้อยละ 23.33 ส่วนอาหารทีไ่ม่ผ่านเกณฑ์

มาตรฐานคุณภาพของโคลิฟอร์มแบคทีเรียท้ังหมด มีจ�านวน 23 

ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 76.67 ส่วนการตรวจสอบฟีคัลโคลิฟอร์ม

แบคทเีรียพบตวัอย่างอาหารจ�านวน 5 ตวัอย่าง ทีผ่่านเกณฑ์คุณภาพ

อาหาร คิดเป็นร้อยละ 16.67 และอาหารที่ไม่ผ่านเกณฑ์คุณภาพ

ของฟีคัลโคลิฟอร์มแบคทีเรีย พบจ�านวน 25 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อย

ละ 83.33 (ตารางท่ี 2) ซ่ึงประเภทของอาหารท่ีมีการปนเปื้อน 

โคลิฟอร์มแบคทีเรียและฟีคัลโคลิฟอร์มแบคทีเรียมากที่สุด คือ 

อาหารประเภทย�าหรือน�้าพริกรองลงมาคือ อาหารประเภทผัดหรือ

ทอด และอาหารประเภทต้มหรือแกง ตามล�าดับ (ภาพที่ 2)

สรุปและอภิปรายผล
 การตรวจสอบเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหารพร้อม

บริโภคในมหาวิทยา ลัยราชภัฏร�า ไพพรรณี จากโรงอาหารท้ัง 2 

แห่ง พบว่า เมื่อพิจารณาจากลักษณะสุขาภิบาลอาหาร สภาพ

แวดล้อมโดยทั่วไปของโรงอาหารทั้ง 2 แห่ง ยังมีลักษณะที่ท�าให้

เกดิความเสี่ยงต่อการปนเป้ือนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรยีไดท้ัง้ในส่วน

ของการจดัวางอาหาร และลักษณะของอาหาร กล่าวคอื ยงัมอีาหาร 

บางส่วนไม่วางอยูภ่ายในบรเิวณตูส้�าหรบัปกปิดอาหาร ท�าให้อาจได้

รับการปนเปื้อนจุลินทรีย์ที่ติดมากับแมลงหรือจากการฟุ้งกระจาย

ของฝุ่นละอองที่มาพร้อมกับลม นอกจากนี้ลักษณะของอาหารที่

ไม่ผ่านการอุ่นให้ร้อนตลอดช่วงเวลาการขายอาจมีโอกาสท�าให้

เช้ือจุลินทรีย์มีการเจริญเพิ่มขึ้นตามช่วงเวลาได้ ดังงานวิจัยของ

ดารณี แก้วจุมพล (2551) ที่ศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อการปนเปื้อนเชื้อ 

โคลิฟอร์มแบคทีเรียของอาหารถุงที่จ�าหน่ายในตลาดประเภทที่ 1 : 

กรณศึีกษาพืน้ทีจ่งัหวดัหนองคาย โดยน�าปัจจยัในเรือ่งของสขุวทิยา

ส่วนบุคคล สถานที่จ�าหน่ายอาหาร การปรุงและจ�าหน่ายลักษณะ

การขายและระยะเวลาในการขาย ลักษณะของอาหารถุง มาหา 

ความสัมพันธ์กับการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียพบว่า ปัจจัย

ในเรื่องของลักษณะอาหาร ซึ่งได้แก่ ประเภทอาหารและอุณหภูมิ

ของอาหารมีความสัมพันธ์กับการปนเปื้อนโคลิฟอร์มแบคทีเรีย

อย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 แสดงให้เห็นว่าการจ�าหน่าย

อาหารทีไ่ด้รบัความร้อนจากการปรงุอาหารน้อยหรอือาหารประเภท

ที่ไม่มีการอุ่นให้ความร้อนตลอดเวลามีความเสี่ยงต่อการปนเปื้อน 

โคลิฟอร์มแบคทีเรียมากที่สุด

 ส�าหรับการตรวจสอบการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียในอาหาร 

พบว่า อาหารทกุประเภทมกีารปนเป้ือนของเชือ้โคลฟิอร์มแบคทีเรยี

ในทกุตวัอย่างอาหาร คดิเป็นร้อยละ 100 แต่มปีรมิาณการปนเป้ือน

ที่แตกต่างกัน โดยที่อาหารประเภทต้มหรือแกง พบการปนเปื้อน

ของเช้ือแบคทีเรียน้อยที่สุด รองลงมา คือ อาหารประเภทผัดหรือ

ทอด และอาหารประเภทย�าหรือน�้าพริก ตามล�าดับ สาเหตุของ

ปริมาณการปนเปื้อนของอาหารแต่ละประเภทขึ้นอยู่กับอุณหภูมิ

 

 
 

ภาพที่ 1  รอยละการปนเปอนโคลิฟอรมแบคทีเรียของตัวอยางอาหารพรอมบริโภคโดยใชชุดทดสอบ SI-2 
 
ตรวจสอบปริมาณโคลิฟอรมแบคทีเรียโดยวิธีเอ็มพีเอ็น (Most probable number, MPN) 
 การตรวจสอบโคลิฟอรมแบคทีเรียโดยวิธีเอ็มพีเอ็นน้ี สามารถตรวจสอบโคลิฟอรมแบคทีเรียไดทั้ง 2 กลุม คือ                 
โคลิฟอรมแบคทีเรียทั้งหมด (Total Coliform Bacteria) และฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรีย (Fecal Coliform Bacteria)                  
ซ่ึงผลการตรวจสอบดวยวิธีเอ็มพีเอ็นจะนําไปเปรียบเทียบกับเกณฑคุณภาพทางจุลินทรียของกรมวิทยาศาสตรการแพทย 
กระทรวงสาธารณสุข พ.ศ. 2536 พบวา จากจํานวนตัวอยางอาหารทั้งหมด 30 ตัวอยาง มีการปนเปอนของโคลิฟอรม
แบคทีเรียทั้งหมดที่ผานเกณฑคุณภาพทางจุลินทรีย จํานวน 7 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 23.33 สวนอาหารที่ไมผานเกณฑ
มาตรฐานคุณภาพของโคลิฟอรมแบคทีเรียทั้งหมด มีจํานวน 23 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 76.67 สวนการตรวจสอบ                         
ฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรียพบตัวอยางอาหารจํานวน 5 ตัวอยาง ที่ผานเกณฑคุณภาพอาหาร คิดเปนรอยละ 16.67 และอาหาร
ที่ไมผานเกณฑคุณภาพของฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรีย พบจํานวน 25 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 83.33 (ตารางที่ 2) ซ่ึงประเภท
ของอาหารที่มีการปนเปอนโคลิฟอรมแบคทีเรียและฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรียมากที่สุด คือ อาหารประเภทยําหรือนํ้าพริก 
รองลงมาคือ อาหารประเภทผัดหรือทอด และอาหารประเภทตมหรือแกง ตามลําดับ (ภาพที่ 2) 
 
ตารางที่ 2  จํานวนและรอยละการปนเปอนโคลิฟอรมแบคทีเรียในตัวอยางอาหารพรอมบริโภคโดยใชวิธี เอ็มพีเอ็น                            
จากการเก็บตัวอยางอาหารทั้ง 2 ครั้ง 
 

ประเภทอาหาร 
จํานวน
ตัวอยาง 

โคลิฟอรมแบคทีเรีย ฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรีย 
ผานเกณฑ ไมผานเกณฑ ผานเกณฑ ไมผานเกณฑ 

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ 
ตมหรือแกง 10 6 60 4 40 4 40 6 60 
ผัด อบ น่ึง หรือทอด 10 1 10 9 90 1 10 9 90 
นํ้าพริก ผักจ้ิมหรือยํา 10 - 0 10 100 - 0 10 100 
รวม 30 7 23.33 23 76.67 5 16.67 25 83.33 
 

 

 
 
ภาพที่ 2  รอยละการปนเปอนของโคลิฟอรมแบคทีเรียและฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรียที่ไมผานเกณฑมาตรฐานคุณภาพจุลินทรีย

ในอาหารแตละประเภท 
 

สรุปและอภิปรายผล 
 การตรวจสอบเชื้อ โค ลิฟอร มแบคที เ รี ย ในอาหารพร อมบริ โภคในมหา วิทยา ลัยราชภัฏรํ าไพพรรณี                               
จากโรงอาหารทั้ง 2 แหง พบวา เม่ือพิจารณาจากลักษณะสุขาภิบาลอาหาร สภาพแวดลอมโดยทั่วไปของโรงอาหารทั้ง                      
2 แหง ยังมีลักษณะที่ทําใหเกิดความเส่ียงตอการปนเปอนเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียไดทั้งในสวนของการจัดวางอาหาร และ
ลักษณะของอาหาร กลาวคือ ยังมีอาหารบางสวนไมวางอยูภายในบริเวณตูสําหรับปกปดอาหาร ทําใหอาจไดรับการปนเปอน
จุลินทรียที่ติดมากับแมลงหรือจากการฟุงกระจายของฝุนละอองที่มาพรอมกับลม นอกจากน้ีลักษณะของอาหารที่ไมผานการ
อุนใหรอนตลอดชวงเวลาการขายอาจมีโอกาสทําใหเชื้อจุลินทรียมีการเจริญเพิ่มขึ้นตามชวงเวลาได ดังงานวิจัยของดารณี แกว
จุมพล (2551) ที่ศึกษาปจจัยที่มีผลตอการปนเปอนเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียของอาหารถุงที่จําหนายในตลาดประเภทที่ 1 : 
กรณีศึกษาพื้นที่จังหวัดหนองคาย โดยนําปจจัยในเรื่องของสุขวิทยาสวนบุคคล สถานที่จําหนายอาหาร การปรุงและจําหนาย 
ลักษณะการขายและระยะเวลาในการขาย ลักษณะของอาหารถุง มาหาความสัมพันธกับการปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย 
พบวา ปจจัยในเรื่องของลักษณะอาหาร ซ่ึงไดแก ประเภทอาหารและอุณหภูมิของอาหารมีความสัมพันธกับการปนเปอน              
โคลิฟอรมแบคทีเรียอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 แสดงใหเห็นวาการจําหนายอาหารที่ไดรับความรอนจากการปรุง
อาหารนอยหรืออาหารประเภทที่ไมมีการอุนใหความรอนตลอดเวลามีความเส่ียงตอการปนเปอนโคลิฟอรมแบคทีเรียมากที่สุด 
 สําหรับการตรวจสอบการปนเปอนเชื้อแบคทีเรียในอาหาร พบวา อาหารทุกประเภทมีการปนเปอนของ                           
เชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียในทุกตัวอยางอาหาร คิดเปนรอยละ 100 แตมีปริมาณการปนเปอนที่แตกตางกัน โดยที่อาหาร
ประเภทตมหรือแกง พบการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียนอยที่สุด รองลงมา คือ อาหารประเภทผัดหรือทอด และอาหาร
ประเภทยําหรือนํ้าพริก ตามลําดับ สาเหตุของปริมาณการปนเปอนของอาหารแตละประเภทขึ้นอยูกับอุณหภูมิที่ใหกับตัวอยาง
อาหาร ซ่ึงอาหารประเภทตมหรือแกง เปนอาหารประเภทที่ผานความรอนมาก ทําใหจุลินทรียตางๆ ในอาหารถูกทําลายลง 
สวนอาหารประเภทผัดหรือทอด เปนอาหารที่ผานความรอนนอย จึงมีโอกาสใหจุลินทรียยังสามารถเจริญไดบางสวน และ
อาหารประเภทยําหรือนํ้าพริก เปนอาหารที่ผานความรอนนอยมากจนถึงไมผานความรอน ทําใหจุลินทรียในอาหารไมถูก
ทําลายและยังสามารถเจรญิเติบโตไดมากขึ้นเม่ือไดรับสารอาหาร ดังน้ันจึงเปนเหตุใหอาหารประเภทตมหรือแกงตรวจพบการ
ปนเปอนนอยที่สุด และอาหารประเภทยําหรือนํ้าพริกตรวจพบการปนเปอนมากที่สุด ซ่ึงสอดคลองกับผลการทดลองของ                  
ธวัชชัย  เนียรวิฑูรย และคณะ (2540) ที่ตรวจสอบคุณภาพของอาหารพรอมบริโภคประเภทตางๆ พบวา ในจํานวนตัวอยาง
อาหารทั้งหมดพบการปนเปอนจุลินทรียในเครื่องดื่ม รอยละ 100 รองลงมาคืออาหารผานความรอนนอย อาหารไมผานความ
รอน และอาหารผานความรอนมาก คิดเปนรอยละ 88.2, 65.4 และ 57.4 ตามลําดับ เชนเดียวกันกับงานวิจัยของ ดารณี   
แกวจุมพล (2551) เก็บตัวอยางอาหารแผงลอย 3 ประเภทของอาหาร คือ ประเภทตมหรือแกง ประเภทผัด และประเภทลวก 
จํานวน 119 ตัวอยาง พบวา มีการปนเปอนโคลิฟอรมแบคทีเรียรอยละ 68.1 โดยพบการปนเปอนมากที่สุดในอาหารประเภท
ลวก (รอยละ 87.5) รองลงมาเปนอาหารประเภทผัด (85.4) และอาหารประเภทแกง (รอยละ 58.6) ตามลําดับ 
 จากผลการตรวจสอบการปนเปอนเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียทั้ง 2 วิธี คือ วิธีที่ 1 ใชชุดทดสอบ SI-2 และวิธีที่ 2 
วิธีเอ็มพีเอ็น สามารถตรวจสอบการปนเปอนของเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียไดทั้ง 2 วิธี แตความแมนยําของวิธีการใชชุดทดสอบ 

ภาพที่ 2 ร้อยละการปนเปื้อนของโคลิฟอร์มแบคทีเรียและฟีคัล

โคลิฟอร์มแบคทีเรียท่ีไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานคุณภาพจุลินทรีย์ใน

อาหารแต่ละประเภท

ชวัลรัตน์  สมนึก
1
 , ลลิดา เจริญวิเศษ

2
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ที่ให้กับตัวอย่างอาหาร ซ่ึงอาหารประเภทต้มหรือแกง เป็นอาหาร

ประเภทที่ผ่านความร้อนมาก ท�าให้จุลินทรีย์ต่างๆ ในอาหารถูก

ท�าลายลงส่วนอาหารประเภทผัดหรือทอด เป็นอาหารท่ีผ่านความ

ร้อนน้อย จึงมีโอกาสให้จุลินทรีย์ยังสามารถเจริญได้บางส่วน และ

อาหารประเภทย�าหรอืน�า้พรกิ เป็นอาหารทีผ่่านความร้อนน้อยมาก

จนถงึไม่ผ่านความร้อน ท�าให้จลุนิทรย์ีในอาหารไม่ถกูท�าลายและยงั

สามารถเจริญเติบโตได้มากขึ้นเมื่อได้รับสารอาหาร ดังน้ันจึงเป็น

เหตุให้อาหารประเภทต้มหรือแกงตรวจพบการปนเปื้อนน้อยที่สุด 

และอาหารประเภทย�าหรือน�้าพริกตรวจพบการปนเปื้อนมากที่สุด 

ซึ่งสอดคล้องกับผลการทดลองของธวัชชัย เนียรวิฑูรย์ และคณะ 

(2540) ที่ตรวจสอบคุณภาพของอาหารพร้อมบริโภคประเภทต่างๆ 

พบว่า ในจ�านวนตัวอย่างอาหารท้ังหมดพบการปนเปื้อนจุลินทรีย์

ในเครื่องดื่ม ร้อยละ 100 รองลงมาคืออาหารผ่านความร้อนน้อย 

อาหารไม่ผ่านความร้อน และอาหารผ่านความร้อนมาก คิดเป็น 

ร้อยละ 88.2, 65.4 และ 57.4 ตามล�าดับ เช่นเดียวกันกับงาน

วิจัยของ ดารณี แก้วจุมพล (2551) เก็บตัวอย่างอาหารแผงลอย 

3 ประเภทของอาหาร คือ ประเภทต้มหรือแกง ประเภทผัด และ

ประเภทลวกจ�านวน 119 ตัวอย่าง พบว่า มีการปนเปื้อนโคลิฟอร์ม

แบคทีเรียร้อยละ 68.1 โดยพบการปนเปื้อนมากที่สุดในอาหาร

ประเภทลวก (ร้อยละ 87.5) รองลงมาเป็นอาหารประเภทผดั (85.4) 

และอาหารประเภทแกง (ร้อยละ 58.6) ตามล�าดับ

 จากผลการตรวจสอบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย

ทั้ง 2 วิธี คือ วิธีที่ 1 ใช้ชุดทดสอบ SI-2 และวิธีที่ 2 วิธีเอ็มพีเอ็น 

สามารถตรวจสอบการปนเปื้อนของเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรียได้

ทั้ง 2 วิธี แต่ความแม่นย�าของวิธีการใช้ชุดทดสอบ SI-2 จากกรม

วิทยาศาสตร์การแพทย์มีโอกาสเกิดความคลาดเคลื่อนจากความ

เป็นจริงได้ เนื่องจาก ชุดทดสอบ SI-2 ที่ผลิตขึ้นมานี้มีข้อจ�ากัดใน

เรื่องของชนิดของอาหารที่น�ามาทดสอบ กล่าวคือ ไม่สามารถใช้ชุด

ทดสอบนี้ได้กับอาหารประเภทที่มีความเป็นกรดได้ เช่น ต้มย�า ย�า 

ส้มต�า หรือน�้าพริก เพราะหลักการตรวจสอบของชุดทดสอบ SI-2 

ใช้หลกัการการเกดิกรดและก๊าซของปฏกิริยิาทีเ่กดิขึน้ของโคลิฟอร์ม

แบคทีเรียกับอาหารเลี้ยงเชื้อ ซึ่งอาหารเหลวในชุดทดสอบมีอินดิเค

เตอร์เป็นตวับ่งชีก้ารเกดิกรดในขวดทดสอบ ท�าให้อาหารเล้ียงเชือ้ใน

ขวดทดสอบเกิดการเปลี่ยนสีโดยเปลี่ยนจากสีม่วงเป็นสีเหลืองเมื่อ

โคลิฟอร์มแบคทีเรียสร้างกรดมากขึ้น ดังนั้นอาหารที่มีความเป็นก

รดจึงสามารถท�าให้สารละลายในชุดทดสอบเกิดการเปลี่ยนสีได้

ทันทีโดยที่อาหารนั้นอาจไม่มีการปนเปื้อนของโคลิฟอร์มแบคทีเรีย

เลย ส่งผลให้การแปรผลเกิดความผิดพลาดได้ นอกจากนี้การตรวจ

สอบโคลิฟอร์มแบคทีเรียโดยใช้ชุดทดสอบ SI-2 เป็นเพียงแค่การ

ประเมนิผลการปนเป้ือนเฉพาะกลุม่ของโคลฟิอร์มแบคทเีรยีเท่านัน้ 

ไม่สามารถบ่งบอกถึงการปนเปื้อนของฟีคัลโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ซึ่ง

เป็นแบคทีเรียที่อาศัยอยู่ในล�าไส้ของคนและสัตว์เลือดอุ่น ที่ถูกขับ

ถ่ายออกมากบัอจุจาระ ท�าให้เกดิผลกระทบต่อระบบทางเดนิอาหาร

ได้ จึงเป็นข้อจ�ากัดอีกประการหนึ่งของชุดทดสอบ SI-2 เมื่อเปรียบ

เทียบกับการตรวจสอบด้วยวิธีเอ็มพีเอ็น

 อย่างไรก็ตามชุดทดสอบ SI-2 มีข้อดีที่สามารถน�าไปใช้ใน

ภาคสนามได้ง่าย และแสดงผลการตรวจสอบที่เร็วใช้ระยะเวลา

เพียงแค่ 17-24 ชั่วโมง สามารถสังเกตเห็นการเปลี่ยนแปลงที่เกิด

ขึ้นในสารละลายในขวดทดสอบได้ เมื่อเทียบกับวิธีเอ็มพีเอ็นที่ต้อง

ใช้เวลาถึง 72-96 ช่ัวโมงในการแสดงผล ดังน้ันหากต้องการตรวจ

สอบการปนเปื้อนโคลิฟอร์มแบคทีเรียโดยต้องการทราบผลเพียง

เชิงคุณภาพสามารถน�าชุดทดสอบ SI-2 ไปใช้ในเพื่อตรวจสอบการ

ปนเปื้อนโคลิฟอร์มแบคทีเรียเบ้ืองต้นเพื่อตรวจสอบระดับท่ีไม่

เหมาะแก่การบริโภคได้ แต่หากต้องการทราบผลในเชิงปริมาณเพื่อ

เปรียบเทียบผลการปนเปื้อนกับเกณฑ์มาตรฐานคุณภาพจุลินทรีย์ 

(กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์, 2536) ในการบ่งบอกปริมาณของ

เชื้อจุลินทรีย์ที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานหรือไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน

คุณภาพจุลินทรีย์ สามารถใช้วิธีเอ็มพีเอ็นเพื่อยืนยันผลได้การปน

เปื้อนของเชื้อแบคทีเรียในอาหารจากแหล่งธรรมชาติ อาจจะเกิด

ขึ้นก่อนที่อาหารจะถูกเก็บเกี่ยว รวบรวมหรือในระหว่างการสัมผัส

และกระบวนการผลิตอาหารในการปนเปื้อนอาจจะมาจากอุปกรณ์

ทีใ่ช้ท�าอาหาร บรรจภุณัฑ์และจากผูป้ระกอบอาหาร โดยผู้ผลติต้อง

พยายามเตรียมอุปกรณ์ให้มีความสะอาดและถูกสุขอนามัยเพื่อลด

การปนเปื้อนให้ได้มากที่สุด ซึ่งวิธีการล้างเป็นการก�าจัดจุลินทรีย์

บริเวณผิวอาหารหรือภาชนะออกไป แต่ถ้าหากใช้น�้าไม่สะอาดล้าง

จะเป็นการเพิ่มจ�านวนจุลินทรีย์ลงไปในอาหาร ซึ่งการใช้รังสี สาร

เคม ีหรอืความร้อนในระหว่างการผลติ สามารถลดจ�านวนจลุนิทรย์ี

ในอาหารลงได้ (วิลาวัณย์ เจริญจิระตระกูล, 2539)

 อย่างไรก็ตามโคลิฟอร์มแบคทีเรียสามารถพบได้ในสภาพ

แวดล้อมโดยทั่วไป จึงเป็นการยากที่จะหลีกเลี่ยงอาหารที่ปนเปื้อน

แบคทีเรีย ดังน้ันผู้บริโภคควรรู้วิธีการป้องกันตนเองจากแบคทีเรีย

ในอาหาร โดยการดูแลสุขลักษณะทั้งของอาหารและสุขภาพของผู้

บริโภคให้ปลอดภัยและมีคุณภาพ จะสามารถหลีกเล่ียงความเสี่ยง

ต่อการเกิดโรคภัยต่างๆ ที่ไม่พึงประสงค์ได้

ข้อเสนอแนะ
 ข้อมูลจากการวิจัยในครั้งนี้สามารถน�าเสนอให้กับผู้บริหาร

หรือผู้มีส่วนเกี่ยวข้องในการก�าหนดนโยบายปรับปรุงรูปแบบการ

จ�าหน่ายอาหารในโรงอาหารให้ถูกต้องตามหลักการสุขาภิบาล

อาหารมากขึ้น เพื่อความปลอดภัยของผู้บริโภค และสร้างความ

เช่ือม่ันให้กับบุคลากร นักศึกษา และบุคคลทั่วไปในการซื้ออาหาร

ภายในมหาวิทยาลัยต่อไป พร้อมกับท�าการตรวจสอบการปนเปื้อน

โคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหารอีกครั้งเพื่อเปรียบเทียบผลหลังการ
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