
บทที่ 2 
 

เอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 
  

การศึกษาคนควาแบบอิสระเร่ือง การตรวจหาแบคทีเรียในอาหารปรุงสําเร็จท่ีจําหนาย             
ณ โรงอาหารในโรงพยาบาลของรัฐแหงหนึ่งคร้ังนี้ เปนการศึกษาเชิงวิเคราะหในการตรวจหา
แบคทีเรียในอาหารปรุงสําเร็จท่ีจําหนาย ณ โรงอาหารในโรงพยาบาลของรัฐแหงหนึ่ง ผูศึกษาได
ทําการคนควาเอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวของ โดยครอบคลุมหัวขอดังตอไปนี้ 

1. จุลินทรียกับอาหาร 
2. ปจจัยท่ีมีผลตอการเจริญเติบโตของจุลินทรียในอาหาร 
3. จุลินทรียท่ีกอใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ 
4. ขอกําหนดคุณภาพทางจุลชีววิทยา 
5. หลักสุขาภิบาลอาหาร 
6. งานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 
7. กรอบแนวคิดในการศึกษา 
 

จุลินทรียกับอาหาร 
จุลินทรีย หมายถึง ส่ิงมีชีวิตเซลลเดียว หรืออาจมีหลายเซลล ซ่ึงแตละเซลลมีความแตกตาง

ในรูปลักษณะนอยมาก จุลินทรียเปนมีชีวิตท่ีมีขนาดเล็กมาก สวนใหญไมสามารถมองเห็นดวย     
ตาเปลา ขนาดของจุลินทรียอาจตางกันไดต้ังแต หนึ่งจนถึงหม่ืนเทา (อัจฉรา พุมฉัตร, 2545)            
จุลินทรียแบงไดเปน 3 กลุมใหญๆ คือ แบคทีเรีย ยีสต และรา แตละกลุมมีอยูมากมายหลายชนิด ใน
สภาพแวดลอมตางกัน ไดแก ในอากาศ น้ํา ตามพื้นดิน ทราย อาหาร คน และสัตว เปนตน จุลินทรีย
เหลานี้ในปริมาณเขมขนระดับหนึ่งจะไมกอใหเกิดอันตรายใดๆ แตถาปริมาณของจุลินทรียมากเกิน
ขีดจํากัดและปนเปอนอยูในอาหาร อาจกอใหเกิดโทษหรือโรคในคนและสัตวได จุลินทรียท่ีพบใน
อาหาร (Foodborne microorganisms) แบงออกไดตามความสําคัญตออาหารและผูบริโภค ดังนี้  
(จุไรรัตน รุงโรจนารักษ, 2543) 

1. จุ ลินทรีย ท่ีกอให เกิดประโยชนและเปน ท่ีตองการในการผลิตอาหาร (Desirable   
microorganisms) คือจุลินทรียซ่ึงมีโอกาสปะปนอยูในอาหารโดยธรรมชาติ หรือคนต้ังใจใสลงไป 
ซ่ึงสามารถอาศัยสารอาหารตางๆ ไดแก กลุมคารโบไฮเดรต หรือ โปรตีนในการเจริญเติบโตและ
เพิ่มจํานวน ทําใหเกิดการเปล่ียนแปลงและเกิดปฏิกิริยาเคมีและชีวเคมีของสารอาหาร ไดผลผลิต
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พวกกรดอินทรีย กาซ หรือแอลกอฮอล หรือ กรดอะมิโนฯลฯ ทําใหเกิดเปนผลิตภัณฑอาหารหลาย
ประเภทข้ึน และผลผลิตเหลานี้ยังสามารถลดหรือยับยั้งการเจริญเติบโตของ จุลินทรียชนิดอ่ืนๆ ท่ี
ไมตองการในอาหารนั้นไดอีกดวย เชน การผลิตนมเปร้ียว เนย น้ําสมสายชู ขนมปง เหลา เบียร ไวน 
หรือผงชูรส   เปนตน 

2. จุลินทรียท่ีทําใหอาหารบูดเสีย (Spoilage microorganisms)  คือจุลินทรียท่ีข้ึนบนอาหาร
และใชสารอาหารเพ่ือเพิ่มจํานวนมากข้ึน และสงผลเชนเดียวกับกลุมท่ี 1 แตทําใหสภาพของอาหาร 
เชน สี กล่ิน และ รส  เปล่ียนแปลงไมเปนท่ีพอใจของผูบริโภค ท่ีเรียกวา อาหารบูดเสีย จุลินทรีย
กลุมนี้แมวา ไมทําใหเกิดโรคในคนและสัตว แตถาคนไดรับเช้ือนี้ในปริมาณมาก อาจทําใหเกิดความ
ผิดปกติในระบบการยอยอาหารได 

3. จุลินทรียท่ีไมทําใหเกิดโรค แตมักจะเกี่ยวของกับพวกท่ีทําใหเกิดโรคเม่ือพบในอาหารจะ
เปนตัวบงช้ีถึงความเส่ียงตอการปนเปอนกับพวกท่ีทําใหเกิดโรค เชน แบคทีเรียในกลุมโคลิฟอรมท่ี
ปะปนกับอุจจาระ (fecal coliforms) และ Escherichia coli เปนตน 

4. จุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรค ซ่ึงสาเหตุมาจากตัวจุลินทรียเอง หรือจากสารพิษท่ีจุลินทรียผลิต
ออกมาก็ตาม ไดแก Staphylococcus aureus ท่ีพบอยูตามผิวหนัง มือ บาดแผลคน หรือในอากาศ 
Bacillus cereus และ Clostridium perfringens ท่ีพบเปนสปอรอยูตามดิน ทราย หรือในอากาศ เม่ือ
ปะปนอยูในอาหารและเปนสายพันธุท่ีกอใหเกิดโรคหรือผลิตสารพิษได จะทําใหผูบริโภคเปนโรค
ได 
 
ปจจัยท่ีมีผลตอการเจริญเติบโตของจุลินทรียในอาหาร 

ปจจัยตางๆท่ีมีผลตอการเจริญของจุลินทรียกลุมแบคทีเรีย ซ่ึงอัจฉรา พุมฉัตร(2545) ไดให
รายละเอียดไวดังนี้ 

1. ระยะเวลาในการแบงเซลล ในสภาวะท่ีเหมาะสม แบคทีเรียจะแบงเซลลจาก 1 เปน 
2 เปน 4 เร่ือยๆไป การแบงเซลลแตละครั้งจะใชเวลาประมาณ 15 นาทีข้ึนไป ท้ังนี้ข้ึนอยูกับสภาวะ
แวดลอมและชนิดของแบคทีเรีย 

2. สารอาหาร  แบคทีเรียบางชนิดไมตองการสารอินทรียในการดํารงชีวิต แต
แบคทีเรียสวนใหญตองการสารอินทรียในการเจริญเติบโต บางชนิดตองการเพียงสารอินทรียชนิด
เดียวกับเกลือแร บางชนิดตองการกลุมคารโบไฮเดรต บางชนิดตองการสารอินทรียเฉพาะเชน 
กรดอะมิโน หรือ ไวตามิน  และบางชนิดตองการสารอินทรียหลายชนิดในการดํารงชีวิต 

3. กาซ แบคทีเรียบางกลุมตองการออกซิเจนและเจริญไดในท่ีมีอากาศเทานั้นเรียกวา 
Obigate aerobes สวนกลุม microaerophiles ตองการออกซิเจนในปริมาณท่ีนอยกวาท่ีมีใน
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บรรยากาศ มิฉะนั้นอาจตายหรือไมเจริญ อีก 2 กลุมเจริญไดในสภาพท่ีมีและไมมีออกซิเจน ซ่ึง
ไดแก facultative anaerobes แตจะเจริญไดดีกวาเม่ือมีออกซิเจน และ aerotolerant anaerobes ไมใช
ประโยชนจากออกซิเจน สําหรับกลุม Obigate aerobes มีความไวตอออกซิเจน บางชนิดไมสามารถ
ทนตอออกซิเจนได ถาอยูในสภาวะแวดลอมท่ีมีออกซิเจนในระยะเวลาส้ันอาจตายได แบคทีเรีย   
ทุกชนิดตองการคารบอนไดออกไซด แตบางชนิดตองการสัดสวนของคารบอนไดออกไซดสูงกวาท่ี
มีในบรรยากาศ ซ่ึงกลุมนี้เรียกวา capnophiles และ Obigate aerobes หลายชนิดถูกยับยั้งการเจริญได
ถากาซคารบอนไดออกไซดมีความเขมขนสูง 

4. อุณหภูมิ ในภาพรวมอุณหภูมิท่ีจุลินทรียจะเจริญไดเร่ิมต้ังแต -20 องศาเซลเซียส 
ถึง สูงกวา 90 องศาเซลเซียส แตไมมีจุลินทรียชนิดใดเลยท่ีสามารถเจริญไดครอบคลุมชวงอุณหภูมิ
ดังกลาว กลุม psychrotrophs เปนจุลินทรียท่ีเจริญไดในท่ีท่ีมีอุณหภูมิตํ่า แตอุณหภูมิท่ีเหมาะแกการ
เจริญคือ สูงกวา 20 องศาเซลเซียส และกลุมนี้มีความสําคัญสําหรับอุตสาหกรรมอาหารมากเพราะมี
ความยืดหยุนในการเจริญตอปจจัยดานอุณหภูมิ 

5. น้ํา เซลลของแบคทีเรียประกอบดวยน้ําเปนสวนใหญ เชนเดียวกับส่ิงมีชีวิตอ่ืนๆ 
การเจริญของแบคทีเรียสวนใหญเจริญไดในสารละลายเจือจางมากของเกลือหรือน้ําตาล เนื่องจาก 
ในสารละลายท่ีมีความเขมขนสูง จะมีโมเลกุลอิสระของน้ําท่ีแบคทีเรียสามารถนําไปใชในการเจริญ
ไดนอยปริมาณนํ้าอิสระนี้คิดเปนอัตราสวนของความดันไอของสารละลายในส่ิงแวดลอมท่ี
แบคทีเรียอาศัยอยู รวมท้ังอาหารตอความดันไอของนํ้าบริสุทธ์ิท่ีอุณหภูมิเดียวกันเรียกวาคา water 
activity ซ่ึงมีคาอยูระหวาง 0-1  

6. คาความเปนกรดดางและคุณสมบัติ การปรับสภาพท่ีสมดุลของกรดดางใน
สภาพแวดลอม มีผลตอการเจริญและดํารงชีวิตของแบคทีเรีย แบคทีเรียสวนใหญเจริญไดดีใน
สภาวะที่เปนดางเล็กนอย แตสําหรับ Lactobacillus และ Acetobacter มีชีวิตอยูไดในสภาวะท่ีเปน
กรด การสรางกรดอินทรียของแบคทีเรียในอาหารท่ีจะมีผลตอการเปล่ียนแปลงคาความเปนกรดดาง
ของอาหารไดหรือไมนั้นข้ึนอยูกับคุณสมบัติการปรับสภาพความเปนเปนกรดดางของอาหาร 
ปริมาณสารท่ีจะถูกเปล่ียนโดยแบคทีเรียแลวทําใหเกิดการเปล่ียนของคาความเปนกรดดาง รวมท้ัง
คา pH ของกรด (คา pHท่ี 50%ของโมเลกุลกรดไมเกิดการแตกตัวเปนไอออนซ่ึงโมเลกุลเหลานั้น
ยับยั้งการเจริญของจุลินทรียได) การเพิ่มคาความเปนกรดดางข้ึน 1 หนวยจะลดความเขมขนของ
โมเลกุลกรดท่ีไมแตกตัวลง 90% ดังนั้นจึงลดภาวะท่ีเปนอันตรายตอส่ิงมีชีวิตของแบคทีเรียลงดวย 

7. สารเคมียับยั้งการเจริญ สารเคมีหลายชนิดมีผลยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียจึง
สามารถใชประโยชนเปนน้ํายาฆาเช้ือในโรงงาน และบริเวณท่ีทํางานได สารบางชนิดใชเปน      
วัตถุกันเสียท่ีเติมลงในอาหาร แบคทีเรียแตละชนิดมีความทนทานตอสารเหลานี้แตกตางกัน ทําใหมี
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การเติมสารบางชนิดลงไปในอาหารเล้ียงเชื้อเพื่อใหมีคุณสมบัติยับยั้งเช้ือท่ีไมตองการใหเจริญ ชวย
ใหสามารถแยกเช้ือท่ีตองการจากตัวอยางท่ีวิเคราะหทดสอบได อยางไรก็ตามพึงระมัดระวังการใช
เนื่องจากในการทดลองมักใชแบคทีเรียในสภาพสมบูรณ ดังนั้นอาหารท่ีผานกรรมวิธีเชน ทําแหง 
หรือแชเยือกแข็ง เซลลของแบคทีเรียจะไมอยูในสภาพสมบูรณตามปกติ จึงไมสามารถเจริญใน
อาหารเล้ียงเช้ือได ทําใหไดผลวิเคราะหในลักษณะท่ีผิดพลาดได (false negative) 

8. ชวงระยะของการเจริญของแบคทีเรียในอาหารเล้ียงเช้ือ การทดลองเติมแบคทีเรีย
ลงในอาหารเล้ียงเช้ือชนิดเหลวใหมๆ แบคทีเรียจะใชเวลาชวงหนึ่งกอนท่ีจะมีการเจริญเพิ่มจํานวน 
เรียกชวงนี้วา lag phase เพราะเปนชวงท่ีมีการงอกของ spore การใชสารอาหารท่ีจําเปน รวมท้ังการ
สรางเอนไซมท่ีจะใชยอยสลายสารอาหาร จากนั้นแบคทีเรียจะแบงเซลลอยางรวดเร็วเรียกวา lag 
phase ระยะเวลาท่ีใชในการแบงเซลลแตละครั้งจะคงที่ แตจํานวนเซลลท่ีถูกสรางใหมในชวงเวลา
หนึ่งนั้นจะข้ึนกับจํานวนเซลลต้ังตน ดวยเหตุนี้เองจึงอธิบายไดวา ทําไมอาหารสะอาดจึงเนาเสีย     
ชากวาอาหารท่ีมีแบคทีเรียปนเปอนเปนจํานวนมาก การเจริญเติบโตของแบคทีเรียในอาหาร      
เล้ียงเช้ือจะดําเนินตอไปชวงหนึ่ง หลังจากน้ันอัตราการเจริญจะลดลงเนื่องจากหลายสาเหตุ เชน 
สารอาหารท่ีตองการถูกใชหมดไป มีการสะสมของสารท่ีเปนพิษจากการเจริญมากข้ึนเรียกการเจริญ
ชวงนี้วา stationary phase จํานวนเซลลของแบคทีเรียจะไมเพิ่ม ไมลด จากนั้นเซลลบางสวนจะ    
ตายลง เรียกชวงนี้วา death phase อัตราการตายข้ึนอยูกับจํานวนเซลลท่ีมีชีวิต 
 
จุลินทรียท่ีกอใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ 

จุลินทรียกลุมแบคทีเรียท่ีกอใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ (ไพรินทร บุตรกระจาง, 2544)     
แบงออกเปน 5 กลุม คือ 

1. แบคทีเรียท่ีกอใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ ไดแก Salmonella sp, Escherichia coli, Vibrio 
parahaemolylicus, other Vibrio sp, Yersinia enterocolitica และ Campylobacter sp. 

2.  พิษจากแบคทีเรียท่ีกอใหเกิดโรคอาหารเปนพิษไดแก Staphylococcus aureus,  
Clostridium botulinum, Cl. Perfringens, Bacillus cereus,B. cereus (diarrhoea) และ Escherichia 
coli 

3. แบคทีเรียท่ีกอโรคอ่ืนๆไดแก Listeria monocytogenes, Shigella sp, Aeromorias sp. 
Plesiomonas shigelloides, Streptococcus pygenes และ Enterococcus faecails 

4.   Mycotoxic fungi ไดแก Aspergillus sp, Peniccillium sp, และFusarium sp. 
5.  ฟงไจ ไวรัสและโปรโตซัวไดแก Crytospordium parrum, SRSV group, Rotaviruses, 

Astroviruses และ  Giardia lamblia 
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 แบคทีเรียชนิดท่ีกอใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ และสามารถใชเปนดัชนีบงช้ีถึงการปนเปอน
ของอุจจาระในอาหารและน้ําท่ีสําคัญคือ เช้ือ Escherichia coli (E.coli) 

Escherichia coli (E.coli) เปนgram negative aerobe และ facultatively anaerobic rod 
สามารถใชเปนแบคทีเรียท่ีใชเปนดัชนีช้ีวัดวามีการปนเปอนของอุจจาระของคนและสัตวเลือดอุน 
สามารถกอโรคในระบบตางๆของรางกายไดหลายระบบไดแก โรคติดเช้ือระบบทางเดินอาหาร 
ระบบทางเดินปสสาวะ หรือแมแตเกิดการติดเช้ือในแผลไฟไหม น้ํารอนลวก แผลผาตัด และการ  
ติดเช้ือในกระแสโลหิตได 

เช้ือ E.coli ท่ีทําใหเกิดโรคในระบบทางเดินอาหารแบงออกไดเปน 5 กลุมดังนี้ (ไพรินทร    
บุตรกระจาง, 2544) 

1. Enterotoxigenic E.coli (ETEC) เช้ือกลุมนี้จะสรางสารพิษท่ีมีลักษณะคลายกับ
สารพิษจากเช้ืออหิวาตกโรคหรือ cholera toxin-like enterotoxins ในลักษณะท่ีเปน heat stable  
enterotoxins (ST) และ heat labile enterotoxins (LT) ทําใหเกิดอาการคล่ืนไส ปวดทองอยางรุนแรง 
มีไขตํ่าๆ และเปนตะคริว เปนสาเหตุสําคัญท่ีทําใหเกิดโรคอุจจาระรวงในเด็กและกลุมนักทองเท่ียว 
อาการถึงแยแมจะรุนแรงแตไมเปนสาเหตุการตายมากนัก 

2. Enteropathogenic E.coli (EPEC) เปนเช้ือท่ีทําใหเกิดโรคอุจจาระรวงเฉียบพลัน        
ในเด็กเล็ก โดยเฉพาะเด็กท่ีมีอายุตํ่ากวา 2 ป โดยเช้ือจะเขาไปทําลายเน้ือเยื่อผิวของลําไส อาการที่
สําคัญคือ มีไข อาเจียน อุจจาระเปนน้ํา มีมูกปนแต ไมมีเลือด  

3. Enteroinvasive E.coli (EIEC) เปนเช้ือท่ีเขาไปทําลายเน้ือเยื่อผิวของลําไสและ
(intestinal epithelium)อาการของโรคนี้จะมีลักษณะเชนเดียวกับโรคบิดท่ีเกิดจากเช้ือในกลุม
Shigella sp. คือถายอุจจาระเปนน้ํามูกเลือดปนมีไขปวดทองอยางรุนแรงและเปนตะคริว 

4. Enteroaggregative E.coli (EAggEC) เช้ือกลุมนี้เกาะติดกับผนังลําไสโดยไมสราง
สารท้ัง LT และ ST และไมทําลายเนื้อเยื่อเซลล แตจะทําใหเกิดอุจจาระรวงเร้ือรัง ถายเปนน้ํา 
อาเจียน ขาดนํ้า บางคร้ังมีอาการปวดทอง มีไข และถายอุจจาระมีเลือดปน 

5. Enterohemorrhagic E.coli (EHEC) เปนเช้ือท่ีทําใหเกิดโรคของระบบทางเดิน
อาหาร ซ่ึงสามารถติดตอผานไดท้ังทางน้ําและอากาศ (oral-fecal-route) เช้ือชนิดนี้สรางสารพิษท่ีมี
ลักษณะคลายกับสารพิษท่ีสรางจากเช้ือ Shilgella 2 ชนิดคือShiga-like-toxin (SLT-I) หรือ verotoxin 
I(VT-I) และ Shiga-like-toxin(SLT-II) หรือ verotoxin I(VT-II) ซ่ึง toxin ท้ัง 2 ชนิดทําใหเกิด 
hemolytic uremic syndrome (HUS) และ hemorrhagic colitis ในคน สามารถติดตอผานจากสัตวสู
สัตว สัตวสูคน และคนสูคนไดโดยทางอาหารและน้ํา หรือการสัมผัสกันอยางใกลชิด สายพันธุ 
E.coli ท่ีสําคัญของกลุมนี้คือ “Escherichia coli 0157:H7” 
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 อาการของโรค มีอาการปวดทอง ทองเปนตะคริว อุจจาระรวงเปนคร้ังคราวและมีเลือดปน 
อาการแทรกซอนท่ีสําคัญคืออาการ Hemolytic Uremic Syndrome (HUS) ซ่ึงเปนสาเหตุนําไปสู
ภาวะไตวาย สมองอักเสบ หรือเสนเลือดแตกในสมอง ซ่ึงอาการแทรกซอนดังกลาวเปนสาเหตุของ
การเสียชีวิตของผูปวย  
 
ขอกําหนดคุณภาพทางจุลชีววิทยา 

ขอกําหนดคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหาร อาจกําหนดข้ึนโดยกลุมบุคคลหลายประเภท 
เชน ผูรักษากฎหมายอาหารของประเทศ ผูกําหนดระเบียบปฏิบัติในการคาระหวางประเทศ ผูซ้ือ 
องคกรผูบริโภค และหรือผูผลิตอาหาร กรณีท่ีกําหนดเปนกฎหมายมักมีองคประกอบ (เรณู ปนทอง, 
2543) ดังนี้ 

1. ระบุชนิดของจุลินทรียหรือสารพิษจากจุลินทรียท่ีเกี่ยวของ 
2. กําหนดแผนการชักตัวอยาง และการไดมาซ่ึงตัวอยางท่ีจะใชตรวจวิเคราะห 
3. กําหนดปริมาณของจุลินทรียแตละชนิดหรือสารพิษจากจุลินทรียตอน้ําหนัก/ปริมาตรของ

อาหาร 
เกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารปรุงสุกท่ัวไป ไดแก อาหารปรุงสําเร็จ (ประเภท      

ขาวแกง) กวยเตี๋ยว ขนมจีน ยํา น้ําพริก ไสกรอก หมูยอ ปูอัด Cold Meats ปลาหมึกปรุงรส ขนมและ 
ผลไมกวน ดังนี้ (กรมวิทยาศาสตรการแพทย, 2544) 

จุลินทรียรวม / กรัม   นอยกวา  1 x 106 
MPN E.Coli / กรัม   นอยกวา  3 

 
หลักสุขาภิบาลอาหาร 
 หลักสุขาภิบาลอาหาร (Food Sanitation) คือ การบริหารจัดการและควบคุมส่ิงแวดลอม 
รวมท้ังบุคลากรที่เกี่ยวของกับกิจกรรมอาหาร เพื่อทําใหอาหารสะอาด ปลอดภัย ปราศจากเช้ือโรค 
หนอนพยาธิและสารเคมีตางๆ ท่ีเปนอันตราย หรืออาจจะเปนอันตรายตอการเจริญเติบโตของ
รางกาย สุขภาพอนามัยและการดํารงชีวิตของผูบริโภค (ลีลานุช สุเทพารักษ, 2546) 

การจัดการและควบคุมอาหารใหสะอาด ทําไดโดยการจัดการและควบคุมปจจัยท่ีเปน
สาเหตุ  ทําใหอาหารสกปรก 5 ประการ (กองสุขาภิบาลอาหาร, 2545) ซ่ึงไดแก 
 ปจจัยท่ี 1 ผูสัมผัสอาหาร คือ ผูปรุงอาหาร ผูเสิรฟอาหาร และ ผูเกี่ยวของกับการเตรียม
อาหาร 
 ปจจัยท่ี 2 ภาชนะอุปกรณ คือ จาน ชาม ชอน และ สอม 
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 ปจจัยท่ี 3 สถานท่ี คือ หองครัว และ สถานท่ีจําหนายอาหาร 
 ปจจัยท่ี 4 อาหาร คือ อาหาร น้ําแข็ง น้ําดื่ม และสารปรุงแตงอาหาร 
 ปจจัยท่ี 5 สัตวแมลงนําโรค คือ แมลงวัน แมลงสาบ และ หนู 
 เช้ือโรค พยาธิ และสารเคมีท่ีเปนพิษ จะปนเปอนอาหารโดยผานส่ือกลางตางๆ ไดแก      
ตัวอาหาร ผูสัมผัสอาหาร ภาชนะอุปกรณ สัตวและแมลงนําโรค และสถานท่ี ในข้ันตอนการขนสง 
การเตรียม  การปรุง การเก็บ การจําหนาย และการเสิรฟ ดังนั้นเพื่อปองกันเช้ือโรค พยาธิ และ
สารเคมีท่ีเปนพิษปนเปอนในอาหาร ผูประกอบการจะตองปฏิบัติตามหลักการสุขาภิบาลอาหาร คือ 
การจัดการและควบคุมส่ือกลางตางๆ ใหสะอาดและปลอดภัย รวมท้ังการควบคุมการปฏิบัติตนของ
ผูเสิรฟ และผูปรุง ในการปรุง การประกอบ การเก็บและการจําหนายอาหารใหถูกสุขลักษณะดวย 
 เพื่อความปลอดภัยของผูบริโภค กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข
(2545) ไดจัดทําขอกําหนดพื้นฐานของรานอาหารท้ังหมด 15 ขอ เพื่อปรับปรุง และดูแลรานอาหาร
ใหถูกตองตามหลักสุขาภิบาลอาหาร ดังนี้ 

1. สถานท่ีปรุง ประกอบ และจําหนายอาหาร ตองสะอาดเปนระเบียบ และจัดเปน
สัดสวน ตองจัดและดูแลรักษาบริเวณสถานท่ีรับประทานอาหาร และสถานท่ีเตรียม ปรุง ประกอบ
และจําหนายอาหารใหสะอาดเปนระเบียบอยูเสมอ วัสดุอุปกรณตางๆ ตองจัดใหเปนระเบียบ 
สามารถทําความสะอาดไดท่ัวถึง และจัดบริเวณในการปฏิบัติงานใหเปนสัดสวน ไมปะปนกัน เพื่อ
ปองกันการปนเปอนของอาหาร และในบริเวณท่ีปรุงควรมีพัดลมดูดอากาศหรือปลองระบายควัน
ชวยระบายอากาศ และ ตองไมรบกวนบริเวณใกลเคียงดวย 

2. ไมเตรียมปรุงอาหารบนพื้น และบริเวณหนา หรือในหองน้ํา หองสวม และเตรียม
ปรุงอาหารบนโตะท่ีสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร และโตะท่ีใชเตรียมปรุงอาหารตองทําดวย
วัสดุผิวเรียบ สามารถทําความสะอาดไดงาย เชน สแตนเลส หรือโฟเมกา ตองไมเตรียม หรือวาง
อาหารรวมท้ังภาชนะใสอาหารบนพ้ืนดิน บริเวณหนาหรือในหองน้ํา หรือหองสวม ตลอดจน
บริเวณท่ีอาจทําใหอาหารปนเปอนส่ิงสกปรกได 

3. ใชสารปรุงแตงอาหารท่ีมีความปลอดภัย มีเคร่ืองหมายรับรองของทางราชการ เชน 
ทะเบียนตํารับอาหาร (อย.) เคร่ืองหมายรับรองมาตรฐานของกระทรวงอุตสาหกรรม (มอก.) ตอง  
ไมใชสารปลอมปน สารท่ีไมใชอาหาร หรือสารท่ีไมปลอดภัยในการบริโภค มาปรุงหรือประกอบ
อาหาร 

4. อาหารสดตองลางใหสะอาดกอนนํามาปรุงหรือเก็บ การเก็บอาหารประเภทตางๆ
ตองแยกเก็บเปนสัดสวน อาหารประเภทเนื้อสัตวดิบเก็บในอุณหภูมิท่ีไมสูงกวา 7.2 องศาเซลเซียส 
ควรจะมีการแยกเก็บอาหารประเภทตางๆดังนี้ 



 13

4.1   ผักสดกอนลางทําความสะอาด 
4.2   ผักสดหลังจากลางทําความสะอาดแลว 
4.3   ผลไมสดกอนลาง 
4.4   ผลไมสดหลังจากลางทําความสะอาดแลว 
4.5   เนื้อสัตวสดท่ีไมใชประเภทอาหารทะเล 
4.6   เนื้อสัตวสดประเภทอาหารทะเล 
4.7   อาหารที่พรอมบริโภค 

5. อาหารท่ีปรุงสําเร็จแลว เก็บในภาชนะที่สะอาดมีการปกปด วางสูงจากพื้น       
อยางนอย  60 เซนติเมตร อาหารปรุงสําเร็จหรืออาหารท่ีพรอมรับประทานไดโดยไมผานข้ันตอน
ของการใหความรอนหรือการฆาเช้ือโรคอีก ตองเก็บไวในภาชนะท่ีสะอาด มีการปกปดอาหารไว
ตลอดเวลา เพื่อปองกันสัตว แมลงนําโรค และฝุนละออง 

6. น้ําแข็งท่ีใชบริโภคตองสะอาด เก็บในภาชนะท่ีสะอาด มีฝาปด ใชอุปกรณท่ีมีดาม
สําหรับคีบหรือตักโดยเฉพาะ วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 เซนติเมตร และตองไมมีส่ิงของอยางอ่ืน
แชรวมดวย 

7. ลางภาชนะดวยน้ํายาลางภาชนะ แลวลางดวยน้ําสะอาด 2 คร้ัง หรือลางดวยน้ําไหล 
และท่ีลางภาชนะตองวางสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร 

8. เขียงและมีด ตองมีสภาพดี แยกใชระหวางเนื้อสัตวสุก เนื้อสัตวดิบ ผัก และผลไม 
9. ชอน สอม และตะเกียบ วางตั้งเอาดามข้ึนในภาชนะโปรงสะอาด หรือวางเปน

ระเบียบในภาชนะโปรงสะอาด และมีการปกปด เก็บสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร 
10. มูลฝอย และน้ําเสียทุกชนิด ไดรับการกําจัดดวยวิธีท่ีถูกหลักสุขาภิบาล มีการเก็บ

และรวบรวมขยะมูลฝอยใหเรียบรอยและมิดชิด ไมร่ัวซึม เพื่อปองกันเศษขยะ และนํ้าจากขยะร่ัวซึม
ออกนอกถัง การระบายน้ําเสีย ตองมีรางระบายน้ําเสียจากจุดตางๆ ท่ีใชการไดดี โดยเฉพาะบริเวณ
หองครัว และบริเวณท่ีลางภาชนะอุปกรณ ตองมีรางระบายน้ําท่ีมีสภาพดี ไมแตกราว ไมอุดตัน       
มีการดักกรอง เศษอาหาร 

11. หองสวมสําหรับผูบริโภคและผูสัมผัสอาหาร ตองสะอาด มีอางลางมือท่ีใชการ   
ไดดี และมีสบูใชตลอดเวลา หองสวมควรแยกออกจากหองครัวเปนสัดสวนเฉพาะ โดยประตูของ
หองสวมไมเปดตรงสูบริเวณท่ีเตรียมปรุงอาหาร ท่ีลาง ท่ีเก็บภาชนะอุปกรณ และท่ีเก็บวางอาหาร
ทุกชนิด เพื่อเปนการปองกันการปนเปอนของเช้ือโรค นอกจากนี้ตองมีอางลางมือท่ีใชการไดดีและ
จัดใหมีสบูสําหรับลางมือตลอดเวลา (ควรใชสบูเหลว เพราะสบูกอนอาจมีส่ิงสกปรกติดอยูท่ีกอนได 
ถาใชสบูกอนตองลางสบูใหสะอาดดวย) 
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12. ผูสัมผัสอาหารแตงกายสะอาด สวมเส้ือมีแขน ผูปรุงตองผูกผากันเปอนท่ีสะอาด    
สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม 

13. ผูสัมผัสอาหารตองลางมือใหสะอาดกอนเตรียมปรุง หรือประกอบ การจําหนาย
อาหารทุกคร้ัง ใชอุปกรณในการหยิบจับอาหารท่ีปรุงสําเร็จแลวทุกชนิด 

14. ผู สัมผัสอาหารซ่ึงมีบาดแผลท่ีมือ  ตองปกปดแผลใหมิดชิด  หลีกเล่ียงการ
ปฏิบัติงานท่ีมีโอกาสสัมผัสอาหาร  นอกจากน้ีผู สัมผัสอาหารตองตัดเล็บส้ัน  และไมสวม
เคร่ืองประดับนิ้วมือและขอมือ เพราะจะเปนแหลงสะสมส่ิงสกปรกและเช้ือโรคได 

15. ผูสัมผัสอาหารท่ีเจ็บปวยดวยโรคท่ีสามารถติดตอไปยังผูบริโภค โดยมีน้ําและ
อาหารเปนส่ือ ใหหยุดปฏิบัติงานจนกวาจะรักษาโรคหายขาด 
 
 งานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรสาธารณสุข กรมวิทยาศาสตรการแพทย (2542) ไดศึกษาคุณภาพ
ทางจุลชีววิทยา ของอาหารปรุงสําเร็จ 9 ประเภทไดแก ซุปและแกงจืด แกงเผ็ด ผัดผักกับเนื้อสัตว 
ขนมจีน ขาวหมูแดง ขาวมันไก ขาวขาหมู กวยเต๋ียว ยํา ลาบ ทอดมันและขนมท่ีมีสวนผสมของกะทิ 
ประเภทละ 50 ตัวอยาง รวม 450 ตัวอยาง จากรานอาหารของกรมควบคุมโรคติดตอ กรมอนามัย 
กรมการแพทย สํานักงานปลัดกระทรวงสาธารณสุข และสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
โดยเก็บตัวอยางอาหารจากอาคารละ 5 รานคา ใชการวิเคราะหทางหองปฏิบัติการ ผลการศึกษา
พบวา อาหารปรุงสําเร็จ ไมเขาเกณฑกําหนดคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัส
อาหารของกรมวิทยาศาสตรการแพทย พ.ศ.2536 โดยพบวามีการปนเปอนเช้ือแบคทีเรียท้ังหมด   
ตอกรัม เกินเกณฑกําหนดรอยละ 4.0 และพบเช้ือ E.coli ปนเปอนในอาหารเกินมาตรฐาน รอยละ5.8 
สําหรับเช้ือกอโรคอาหารเปนพิษ Staphylococcus aureus รอยละ 6.9 พบมากในอาหารประเภท   
ขาวหมูแดง และขาวมันไก  รอยละ 18 รองลงมาไดแกขนมจีนรอยละ 14 ยําและลาบ รอยละ 10  

รานอาหารของอาคารสํานักงานปลัดกระทรวงสาธารณสุขมีการปนเปอนของเช้ือเกิน
มาตรฐาน รอยละ 80 รองลงมาไดแกรานอาหารของกรมควบคุมโรคติดตอและกรมการแพทย    
รอยละ 60 และอาหารปรุงสําเร็จท่ีมีการปนเปอนของเชื้อเกินมาตรฐานมากท่ีสุด ไดแก อาหาร    
ปรุงสําเร็จจากสํานักงานปลัดกระทรวงสาธารณสุข รอยละ 24.4 รองลงมาคือ กรมควบคุมโรคติดตอ 
รอยละ 21.1 และ กรมอนามัย รอยละ17.8 การศึกษาครั้งนี้ไมพบเชื้อ Perfringens Salmonella และ 
Vibrio parahaemolyticus    

การศึกษาของมาลัย  บุญรัตนกรกิจและคณะ (2543)เร่ือง คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหาร
พรอมบริโภคท่ีจํ าหน ายในซุปเปอรมาร เกตของห างสรรพสินค าขนาดใหญใกล เ คียง
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มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 3 แหง ชวงเดือนพฤศจิกายน 2539 ถึงเดือนกันยายน 2540 โดยเลือก
อาหาร 4 ชนิดคือ สลัดผักพรอมน้ําแบบครีมขน ยําปลาดุกฟู ยํารวมมิตร และขาวผัดปู ตัวอยาง
อาหารจํานวน 120 ตัวอยาง แบงตามชนิดของอาหารชนิดละ 30 ตัวอยาง วิเคราะหหากลุมจุลินทรีย
ท่ีเปนตัวแสดงสุขลักษณะอาหารคือ E.coli และจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรคอาหารเปนพิษไดแก 
Staphylococcus aureus Salmonella spp. และ Bacillus cereus โดยการวิเคราะหทางหองปฏิบัติการ
ตรวจเฉพาะตัวอยางขาวผัดปู ผลการศึกษาพบวา อาหารท้ัง 4 ชนิดมีการปนเปอนดวยเช้ือ E.coli   
ทุกชนิด อาหารที่มีการปนเปอนสูงคือ ยํารวมมิตร และขาวผัดปู รอยละ 93.33 ของจํานวนตัวอยางท่ี
นํามาวิเคราะห (30 ตัวอยาง) เช้ือ Staphylococcus aureus ตรวจพบในอาหารทุกชนิดเชนกัน แตพบ
ในปริมาณนอย  อาหารที่ มีการปนเปอนสูงคือ ยํารวมมิตร ตรวจพบ 6 ตัวอยาง  รอยละ  20             
เชื้อ Salmonella ซ่ึงถือวาเปนเช้ือท่ีมีอันตรายตอผูบริโภค ตรวจพบในตัวอยางอาหาร 3 ชนิด คือ     
ยํารวมมิตร ยําปลาดุกฟู และ ขาวผัดปู จากการตรวจพิสูจนยืนยันพบเช้ือ Salmonella ท่ีปนเปอนนี้มี
จํานวน 6 ซีโรวาร สวนการปนเปอนของเช้ือ Bacillus cereus ตรวจพบในขาวผัดปูทุกตัวอยาง 
จํานวนท่ีตรวจพบอยูระหวาง 1.0x102-1.2x104 CFU/g  

อรพินท เบ็ญจกรรณ (2545) ไดศึกษา ชนิดและปริมาณของจุลินทรียท่ีปนเปอนในอาหาร    
ปรุงสําเร็จ ท่ีจําหนายในโรงอาหารสถาบันราชภัฎเชียงใหม วิเคราะหโดยการหา Coliform bacteria 
Escherichia coli และ Staphylococcus aureus ทางหองปฏิบัติการชีวเคมี แบงกลุมอาหารออกเปน          
4 ประเภท จํานวน 24 ตัวอยาง ไดแก อาหารที่ไดจากการผัด ตม แกง และยํา จากรานจําหนายอาหาร
จํานวน 7 ราน วิธีการท่ีใชในการศึกษาคือ การวิเคราะหทางหองปฏิบัติการ ผลการศึกษา พบวา 
อาหารจากการผัด พบ Coliform bacteria MPN/กรัม เทากับ 2,400, 460 , 93 และ4 ไมพบ คิดเปน
รอยละ 28.57, 14.29, 28.57 และ 14.29 ตามลําดับ สวน Escherichia coli และ Staphylococcus 
aureus ไมพบคิดเปนรอยละ 100 เทากัน อาหารท่ีไดจากการตม พบ Coliform bacteria MPN/กรัม 
เทากับ 2,400, 210 และ 4 ไมพบ คิดเปนรอยละ100 เทากัน อาหารท่ีไดจากการแกง และ ตม พบ 
Coliform bacteria MPN/กรัม เทากับ 2,400, 240, 210 และ 9 คิดเปนรอยละ 14.29 เทากัน ไมพบ   
คิดเปนรอยละ 42.86 สวน Escherichia coli และ Staphylococcus aureus ไมพบคิดเปนรอยละ 100 
เทากัน อาหารที่ไดจากการยํา พบ Coliform bacteria MPN/กรัม เทากับ 2,400, 460, และ 210 คิดเปน
รอยละ 66.6, 16.67 และ 16.67 ตามลําดับ สวน Escherichia coli และ Staphylococcus aureus ไมพบ
คิดเปนรอยละ 100 เทากัน  

การศึกษาของอุษามาส จริยวรานุกุล (2548) ไดทําการตรวจสอบ คุณภาพทางจุลชีววิทยา
ของอาหารปรุงสําเร็จ ท่ีจําหนายบริเวณมหาวิทยาลัยหอการคาไทย โดยพิจารณาอาหารปรุงสําเร็จ   
5 ชนิดรวม 80 ตัวอยาง ไดแก ยําทะเลตามส่ัง ผัดผักรวมมิตร ขาวมันไก อาหารตามส่ัง และ 
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กวยเตี๋ยวน้ํา โดยใชการวิเคราะหทางหองปฏิบัติการชีวเคมี ผลการศึกษาพบวา อาหารจํานวน        
29 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 36.25 มีปริมาณเช้ือเกินมาตรฐาน ในจํานวนนี้ยําทะเลตามส่ังพบเช้ือ
แบคทีเรียท้ังหมด โคลิฟอรมแบคทีเรีย และเช้ือ Escherichia coli มากท่ีสุด โดยพบจํานวนถึง 13, 16  
และ 7 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 81.25, 100.00 และ 43.75 ตามลําดับ อาหารท่ีพบเชื้อรองลงมาคือ  
ขาวมันไก และ ผัดผักรวมมิตร พบเช้ือแบคทีเรียท้ังหมดจํานวน 4 และ 3 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ
25.00 และ18.75 พบเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียจํานวน 7 และ4 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 43.75 และ 
25.00 และพบเช้ือ Escherichia coli จํานวน 4 และ 2 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 25.00 และ12.50 
ตามลําดับ สวนอาหารตามส่ังและกวยเต๋ียวน้ําตรวจไมพบเช้ือจุลินทรียท้ัง 3 ชนิด นอกจากนี้         
ยังพบวา ผัดผักรวมมิตรท่ีเก็บตัวอยางมาตรวจในชวงเชาจะพบจํานวนจุลินทรียนอยมาก แตถาเก็บ
ตัวอยางมาตรวจในชวงบายจํานวนจุลินทรียจะเพิ่มมากข้ึน โดยพบเช้ือแบคทีเรียท้ังหมด โคลิฟอรม
แบคทีเรีย และเช้ือ Escherichia coli เกินมาตรฐานจํานวน 3, 4 และ 2 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 37.50, 
50.00 และ 25.00 ตามลําดับ สวนจํานวนจุลินทรียท่ีตรวจพบในยําทะเลตามส่ัง และขาวมันไก ใหผล
ไมแตกตางกันท้ังในชวงเชาและชวงบายท่ีเก็บตัวอยางไปวิเคราะห 

สุรพงษ ศรีประไหม และพนา เจียววาป (2543) ไดศึกษา สภาพการสุขาภิบาลอาหารใน
กลุมผูประกอบการเรขายอาหาร กรณีศึกษาอําเภอ บานไผ จังหวัดขอนแกน เก็บขอมูลโดยการใช
แบบสอบถาม การสังเกต และการเก็บตัวอยางอาหารปรุงสําเร็จจํานวน 47 ตัวอยาง ท่ีผูประกอบการ
นําไปเรขาย จากรถเรจํานวน 92 คัน ตรวจวิเคราะหการปนเปอนแบคทีเรียในอาหารโดยใชวิธีทาง
หองปฏิบัติการชีวเคมี ผลการศึกษาพบวา ภาชนะอุปกรณท่ีใชในการประกอบการเรขายเปน
พลาสติกบรรจุอาหาร รอยละ 92.6 ใชตะกราหรือตะแกรงสําหรับหอยถุงอาหาร จํานวนตัวอยาง
อาหารปรุงสําเร็จท้ังหมด 47 ตัวอยาง มีการปนเปอน Coliform Bacteria ท้ังหมด 43 ตัวอยาง เกินคา
มาตรฐานจํานวน 20 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ42.55 และพบวามีการปนเปอน E. Coli 7 ตัวอยาง       
คิดเปนรอยละ 14.9  

การศึกษาของ ชุลีพร ศักดิ์สงาวงษ และคณะ (2548) ไดศึกษา ความปลอดภัยดานแบคทีเรีย
วิทยาของอาหารในงานถนนคนเดินจังหวัดเชียงใหม โดยมีวัตถุประสงคเพื่อประเมินระดับความ
ปลอดภัยทางแบคทีเรียในอาหารของรานอาหารแผงลอยจําหนายอาหาร บริเวณงานถนนคนเดิน
จังหวัดเชียงใหม โดยการตรวจทางแบคทีเรียวิทยา เพื่อหาแบคทีเรียท่ีมีเช้ือท้ังหมด และเช้ือกอโรคท่ี
เปนดัชนีคือ เช้ือ Coliform bacteria เช้ือ E.coli bacteria 0157:H7 เช้ือ Salmonella spp. และเช้ือ 
Listeria monocytogenes และเปนขอมูลพื้นฐานสําหรับหนวยงานท่ีเกี่ยวของ เพื่อออกมาตรการดาน
สุขาภิบาลอาหารตามความเหมาะสม ทําการศึกษาและวิเคราะหขอมูลของผูประกอบการรานอาหาร 
10 แหง และแผงลอยจําหนายอาหารจํานวน 43 แหง โดยใชแบบสังเกตแบบมีโครงสราง เพื่อ
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สัมภาษณเจาของกิจการท่ีใหความรวมมือ ครอบคลุมสาระตางๆ เชนขอมูลท่ัวไป ขอมูลการผลิต 
ขอมูลการจําหนาย สถานท่ีจําหนาย การสุขาภิบาลอาหาร ณ ท่ีจําหนาย การควบคุมส่ิงแวดลอม และ
การใชแบบตรวจรานอาหารตามขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหาร 15 ขอ เก็บตัวอยางอาหารเพื่อ
นํามาตรวจวิเคราะหแบคทีเรียท่ีมีชีวิต 5 ตัวอยาง ภาชนะและอุปกรณ 3 ตัวอยาง และมือผูสัมผัส
อาหาร 2 ตัวอยาง รวมเปน 10 ตัวอยาง ตอรานอาหารหรือแผงลอยจําหนายอาหาร แตบางแผงลอย
จําหนายอาหารอาจเก็บตัวอยางไดนอยกวาท่ีกําหนด ตามจํานวนอาหารหรือวัตถุดิบ รวมท้ังผูสัมผัส
อาหารในแตละแหง เก็บตัวอยางเพื่อนํามาวิเคราะหทางหองปฏิบัติการแบคทีเรีย และตรวจวิเคราะห 
โดย ใช เ กณฑ คุณภ าพทา งจุ ล ชี ว วิ ท ย าท า งอ าหาร  ภ าชนะและ ผู สั ม ผัสอ าห ารของ
กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข  ผลการศึกษาพบวา การตรวจทางแบคทีเรียวิทยา 
ของรานอาหารและแผงลอยจําหนายอาหาร ไมผานเกณฑมาตรฐาน พบเช้ือแบคทีเรียมีชีวิต คิดเปน
รอยละ 53.13 และ 59.29 พบเชื้อ Coliform bacteria คิดเปนรอยละ 63.28 และ 55.59 พบเช้ือ 
Salmonella spp. คิดเปนรอยละ 5.19  และ 4.21 ไมพบเช้ือ E.coli bacteria 0157:H7 และเช้ือ Listeria 
monocytogenes มีเพียงรานอาหาร 2 ราน และแผงลอยจําหนายอาหาร 2 แหง ท่ีผานเกณฑการตรวจ
แบคทีเรียมากกวา ระดับ 50% ของตัวอยางอาหารที่ศึกษา พรอมกับผานตามขอกําหนดดาน
สุขาภิบาลอาหารมากกวา 77.77%   

เม่ือนําขอมูลตัวอยางจากรานอาหารและแผงลอยจําหนายอาหารมาหาความสัมพันธกับผล
การตรวจวิเคราะหเช้ือแบคทีเรียในตัวอยางอาหาร วัตถุดิบ ภาชนะและอุปกรณ พรอมมือผูสัมผัส
อาหารท่ีผานการตรวจวิเคราะหระดับรอยละตางๆประกอบ ตามขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหาร  
ไมพบวา มีความแตกตางกันระหวางรานอาหารและแผงลอยจําหนายอาหาร การพบเช้ือแบคทีเรีย 
ไมผานเกณฑมาตรฐานของภาชนะ และอุปกรณ ผักสด ผลผลิตจากสัตว และเคร่ืองปรุง พบวา     
ผลการตรวจพบใกลเคียงกัน ไมพบความแตกตางกันระหวางรานอาหารและแผงลอยจําหนายอาหาร 
อาจเนื่องจากการปนเปอน หรือการปนเปอนขามในขบวนการตางๆ ต้ังแตแหลงการผลิตหรือ
จําหนายวัตถุดิบ หรือสถานที่ผลิตอาหาร ประกอบกับการจัดเตรียมวัตถุดิบ และการลางทําความ
สะอาดไมถูกตอง การจัดวางกอนประกอบอาหาร โดยไมมีการปกปดอยางมิดชิด มีการจัดวาง
วัตถุดิบ เคร่ืองปรุงไวเปนระยะเวลานาน ณ อุณหภูมิหอง กอนประกอบอาหาร หรือจนกระท่ัง      
รอจําหนาย อาจทําใหเช้ือแบคทีเรียเพิ่มจํานวนเกินระดับมาตรฐานในตัวอยางท่ีทําการตรวจสอบ 
รวมท้ังผูสัมผัสอาหารไมมีการลางมือใหสะอาดกอนการเตรียมการปรุง ประกอบ และจําหนาย
อาหารทุกคร้ัง และไมมีการใชอุปกรณในการ หยิบจับอาหารหรือวัตถุดิบตางๆ รวมท้ังผูสัมผัส
อาหารยังตองรับหรือทอนเงินใหกับผูซ้ืออาหารซ่ึงสงผลใหมือมีความสกปรกมากข้ึน 
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Tessi MA  and others (2002) ไดศึกษา คุณภาพทางชีววิทยาทางอาหาร และความปลอดภัย
ของอาหารพรอมบริโภคที่ทําจากหองครัวสวนกลางในโรงเรียนในประเทศ อารเจนตินา โดยมี
วัตถุประสงค เพื่อประเมินคุณภาพทางจุลชีววิทยาทางอาหาร และความปลอดภัยของอาหารพรอม
บริโภคที่ถูกเตรียมและแจกจายจากครัวสวนกลางของโรงเรียน โดยศึกษาจากอาหาร 101 ตัวอยาง 
อาหารที่เสิรฟแบบรอน จัดใหอยูในกลุม A และอาหารพรอมบริโภคที่อยูในอุณหภูมิหอง จัดใหอยู
ในกลุม B มีการตรวจผิวสัมผัสของส่ิงแวดลอม 140 ตัวอยาง ทําการเก็บรวบรวมขอมูลในเดือน 
กุมภาพันธ ถึงเดือน พฤศจิกายน 1999 โดยการใช Petrifilm plateในการทดสอบเช้ือAerobic(PAC) 
เช้ือColiform(PCC) เช้ือEscherichia coli(PEC) เช้ือEnterobacteriaceae (EntC) เช้ือThermotolerant 
coliform count (TCC) เช้ือSalmonella spp. เช้ือStaphylococcus aureus เช้ือ Bacillus cereus และเช้ือ 
Clostridium perfringens โดยใชวิธีการตรวจวิเคราะหทางหองปฏิบัติการ ตัวอยางอาหารจะถูกบรรจุ
อยูในภาชนะท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิท่ี 88-90°C สําหรับกลุม A และอุณหภูมิท่ี 28-32°C สําหรับ
กลุม B ผลการศึกษาพบวา ตัวอยางอาหารในกลุมA ตรวจพบเช้ือ Aerobic(PAC) อยูท่ีคา 1.04 ถึง 
3.50 logCFU/g แตไมพบเชื้อColiform(PCC) เช้ือ Escherichia coli(PEC) เช้ือThermotolerant 
coliform count (TCC) และเช้ือ Enterobacteriaceae (EntC) สําหรับอาหารในกลุม B ตรวจพบเช้ือ 
Aerobic(PAC) อยูท่ีคา 3.63 ถึง 6.46 CFU/g พบเช้ือColiform(PCC) อยูท่ีคา 1.90 ถึง 5.36 log CFU/g 
เช้ือ Thermotolerant coliform count (TCC) 1.30 ถึง 3.95 log CFU/g และเช้ือ Enterobacteriaceae 
(EntC) อยูท่ีคา 3.60 ถึง 5.46 log CFU/g จากผลการศึกษาสรุปไดวา ตัวอยางอาหารในกลุม A     
ผานเกณฑทางจุลชีววิทยาทางอาหาร ในขณะท่ีตัวอยางอาหารในกลุม B มีการตรวจพบเช้ือท่ี
กอใหเกิดโรคในระบบทางเดินอาหารจํานวนมาก แสดงใหเห็นวา ควรมีการควบคุมคุณภาพทาง   
จุลชีววิทยาทางอาหารใหดีกวานี้ เนื่องจากจะเปนการชวยลดและหลีกเล่ียงโรคท่ีเกิดจากอาหารและ
น้ําเปนส่ือได 

Estrada-Garcia T and others (2002) ไดศึกษา ความสัมพันธของการปนเปอนอุจจาระและ
พิษจากเช้ือ Escherichia coli ในอาหารพรอมบริโภคท่ีจําหนายในรานอาหารแผงลอยในประเทศ
แมกซิโก เนื่องจากประเทศแมกซิโกเปนประเทศที่กําลังพัฒนา และมีประชาชนจํานวนไมนอยท่ี
นิยมบริโภคอาหารพรอมบริโภค จึงทําใหมีรานอาหารแผงลอยท่ีขายอาหารพรอมบริโภคและมีราคา
ถูกจํานวนคอนขางมาก แตมีกลุมคนจํานวนไมมากท่ีจะรูวาอาหารพรอมบริโภคท่ีจําหนาย
รานอาหารแผงลอย เปนสาเหตุในการแพรกระจายของโรคในระบบทางเดินอาหาร การศึกษา       
ทําโดยการสังเกตและเก็บตัวอยางอาหารพรอมบริโภคจากรานอาหารแผงลอยจํานวน 43 แหง นําไป
วิเคราะหทางหองปฏิบัติการชีวเคมี ผลการศึกษาพบวา อาหารเหลานั้นถูกจัดเตรียมภายใต          
หลักสุขาภิบาลทางอาหารที่ไมดีท้ังในขณะท่ีเตรียมและขณะท่ีมีการจําหนาย จากการศึกษาอาหาร 
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17 ตัวอยาง พบวา มีการปนเปอนอุจจาระคิดเปนรอยละ 40 และปนเปอนเช้ือ Escherichia coli      
คิดเปนรอยละ 5 ซ่ึงเช้ือเหลานี้ลวนเปนสาเหตุท่ีกอใหเกิดโรคทางระบบทางเดินอาหารได คาดการณ
วาการบริโภคอาหาร 1 คร้ังสามารถทําใหเกิดโรคท่ีเกิดจากอาหารและน้ําเปนส่ือไดอยางนอย 
21,000 คนตอป  

De Sousa GB, Tamagnini LM and Gonza´lez RD (2003) ไดทําการศึกษา ตัวช้ีวัดของการ
ปนเปอนและความสัมพันธของเช้ือ Escherichia coli ในอาหารพรอมบริโภคในประเทศอาเจนตินา     
ผลการศึกษาพบวา มีการตรวจพบเช้ือ Aerobic count (CA) Total coliform (CT) ยีสต และรา (ML) 
ในอาหาร 125 ตัวอยาง ใชวิธีวิเคราะหทางหองปฏิบัติการ และการตรวจผิวสัมผัสของส่ิงแวดลอม 
ความสะอาดของมือผูสัมผัสอาหาร การตรวจพบเชื้อ Escherichia coli ในอาหารพรอมบริโภคมี
ปริมาณสูง คิดเปนรอยละ 46 ตออาหาร 1 กรัม ในอาหารดิบพบรอยละ 31 ตออาหาร 0.1 กรัม      
บนผิวสัมผัสของส่ิงแวดลอมคิดเปนรอยละ 37 และมือผูสัมผัสอาหารคิดเปนรอยละ 21 พบวามี
ความสัมพันธกันอยางมีนัยสําคัญท่ี P=0.0001 ระหวางเช้ือ Total coliform (CT) เช้ือ Aerobic count 
(CA) ยีสต และรา (ML)  

Little CL, Omotoye R and Mitchell RT (2003) ไดศึกษา คุณภาพทางจุลชีววิทยาของ
อาหารพรอมบริโภคท่ีมีการเติมเครื่องเทศ ในประเทศอังกฤษ โดยศึกษาจากอาหาร 1,946 ตัวอยาง 
ซ่ึงซ้ืออาหารพรอมบริโภคจากรานขายแซนวิช รานคาเฟ รานขายสุรา รานอาหาร ตลาดแผงลอย 
และแผงลอยขายอาหารเร ใชการวิเคราะหทางหองปฏิบัติการชีวเคมี ผลการศึกษา พบวา อาหาร
จํานวน 1,291 ตัวอยาง ผานเกณฑคุณภาพอาหารทางจุลชีววิทยา รอยละ 66 อาหาร 609 ตัวอยาง      
มีคุณภาพทางจุลชีววิทยาทางอาหารยังไมนาพอใจ รอยละ 32 และอาหาร 46 ตัวอยาง ท่ีไมผาน
เกณฑทางจุลชีววิทยาทางอาหาร รอยละ 2 เนื่องจากมีการตรวจพบเช้ือ B. cereus และเช้ือ Bacillus 
spp. ในปริมาณท่ีสูงคือ มากกวาหรือเทากับ 10 cfu/g  ตัวอยางอาหารท่ีผลการตรวจทางจุลชีววิทยา
ทางอาหารท่ียังไมนาพอใจ เนื่องมาจาก มีการตรวจพบเช้ือในกลุม Aerobic counts ในปริมาณท่ีสูง
เชน พบเชื้อ Enterobacteriaceae เช้ือ Escherichia coli และเช้ือ Bacillus spp. มากกวาหรือเทากับ    
10 cfu/g และทําการศึกษาอาหารตัวอยางพรอมบริโภคที่มีการเติมเคร่ืองเทศ จํานวน 750 ตัวอยาง      
ผลการศึกษาพบวา ในอาหาร 142  ตัวอยาง พบเชื้อ B. cereus  และเช้ืออ่ืนๆ เชน เช้ือ Bacillus spp. 
อยูใน 399 ตัวอยางอาหาร และพบเช้ือ Samonella spp. อยูในอาหาร 1 ตัวอยาง ในปริมาณท่ีสูงคือ 
มากกวาหรือเทากับ 10 cfu/g พบวาตัวอยางอาหารท่ีมีการปนเปอนของเช้ือเหลานี้มาจากแหลง
ประกอบการที่มีการจัดการดานสุขาภิบาลอาหารท่ี ไมดี และคุณภาพทางจุลชีววิทยาทางอาหารที่  
ไมดี ซ่ึงมีความสัมพันธกับการจัดการทางดานสุขาภิบาลอาหารท่ีไมดี อาจกอใหเกิดความเส่ียงตอ
ผูบริโภคได  
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Estrada-Garcia T and others (2004) ไดศึกษาความชุกของเช้ือ Escherichia coli และเช้ือ 
Salmonella spp. ท่ีตรวจพบในอาหารพรอมบริโภคในตลาดเปดขายของเร และหลักสุขาภิบาลใน
ประเทศแมกซิโก ซ่ึงจัดเตรียมขายอาหารพรอมบริโภคปริมาณมากสําหรับประชาชนในพ้ืนท่ีและ
บริเวณใกลเคียง ทําการศึกษาในตลาดเปดขายของเร 5 แหง เก็บตัวอยางอาหารพรอมบริโภคจํานวน  
103 ตัวอยาง โดยใชวิธีการวิเคราะหอาหารทางหองปฏิบัติการชีวเคมี และสัมภาษณผูขายอาหาร        
แผงลอยจํานวน 48 คน เก็บรวบรวมขอมูลในชวงฤดูใบไมผลิและฤดูรอนในป 2000 ผลการศึกษา
พบวา อาหารมีการปนเปอนเชื้อ Escherichia coli 44 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 43 และพบเช้ือ 
Salmonella spp. 5 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 5 จากรานคาท่ีพบเชื้อ Salmonella spp. แลวใหผลบวก  
80 % พบวา ผูขายอาหารเก็บน้ําใชโดยนําน้ําใสถังไว แลวนําน้ํานั้นกลับมาใชซํ้าอีกตลอดท้ังวัน    
อีกท้ังสถานท่ีจําหนายอาหารยังขาดการบริการหองน้ํา และการจัดเตรียมอาหารที่พรอมบริโภค       
มีการทําดวยการเตรียมลวงหนา 1 วัน โดยมีคาเฉลี่ยในการเตรียมอาหารลวงหนาท่ี 7.8 ช่ัวโมง 
ดังนั้นผูบริโภคซ่ึงไมวาจะเปนผูท่ีพักอาศัยอยูบริเวณนั้นหรือพื้นท่ีใกลเคียง หรืออาจเปนกลุม
นักทองเท่ียว อาจเส่ียงตอการเกิดโรคท่ีเกิดจากอาหารและนํ้าเปนส่ือได 
กรอบแนวคิดในการศึกษา 
 แบคทีเรียท่ีปนเปอนอยูในอาหาร เปนสาเหตุท่ีกอใหเกิดโรคเก่ียวกับระบบทางเดินอาหาร 
โดยเฉพาะโรคอาหารเปนพิษ ซ่ึงแบคทีเรียท่ีปนเปอนในอาหาร อาจติดมากับตัวอาหารเองหรือ
ปนเปอนผานมาทางอุจจาระของคนและสัตวเลือดอุน ผานผูประกอบอาหารหรือการสัมผัสอาหาร
อยางไมถูกสุขลักษณะ ตลอดจนกระบวนการผลิต เขาสูรางกาย หรือระบบทางเดนิอาหารของมนุษย 
ในการศึกษาคร้ังนี้ เปนการศึกษาเชิงวิเคราะห ตรวจหาแบคทีเรีย E. coli ในอาหารปรุงสําเร็จ ซ่ึง
จําแนกตามวิธีปรุง 4 ประเภท คือ อาหารประเภทตม อาหารประเภทผัด อาหารประเภทแกงและ
อาหารประเภทยํา โดยการตรวจหาเชื้อ E.coli ใชวิธี MPN (most probable numberระบบ3,3,3)      
นําผลที่ไดมาเปรียบเทียบกับเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารปรุงสุกท่ัวไป 


