
บทที่ 4 
 

ผลการศึกษา 
 

การศึกษาเร่ือง การตรวจหาแบคทีเรียในอาหารปรุงสําเร็จท่ีจําหนาย ณ โรงอาหารใน
โรงพยาบาลของรัฐแหงหนึ่ง ตัวอยางอาหารแบงออกเปน 4 ประเภท ตามวิธีปรุงไดแกอาหาร
ประเภทผัด อาหารประเภทตม อาหารประเภทแกง และอาหารประเภทยํา จากรานจําหนายอาหาร
จํานวน 6 รานทําการเก็บตัวอยางอาหารจํานวน 2 คร้ัง เก็บตัวอยางคร้ังท่ี 1 ในชวงวันท่ี 25 มกราคม 
ถึงวันท่ี 4 กุมภาพันธ 2551 โดยมีอาหารประเภทผัด จํานวน 9 ตัวอยาง อาหารประเภทตม จํานวน    
6 ตัวอยาง อาหารประเภทแกง จํานวน 10 ตัวอยาง รวมท้ังส้ินจํานวน 25 ตัวอยาง ในชวงท่ีทําการ
เก็บตัวอยางไมมีอาหารประเภทยํา และเก็บตัวอยางอาหารคร้ังท่ี 2 ในชวงวันท่ี 6 - 20 กุมภาพันธ 
2551ไดแก อาหารประเภทผัด จํานวน 9 ตัวอยาง อาหารประเภทตม จํานวน 7 ตัวอยาง อาหาร
ประเภทแกง จํานวน 10 ตัวอยาง รวมท้ังส้ินจํานวน 26 ตัวอยาง ในชวงท่ีทําการเก็บตัวอยาง ไมมี
อาหารประเภทยํา รวมจํานวนตัวอยางอาหารท่ีเก็บท้ังสองคร้ัง 51 ตัวอยาง ผลการศึกษานําเสนอ
ขอมูลตามลําดับดังนี้ 

1. ผลการวิเคราะหเพื่อหาเช้ือแบคทีเรีย E.coli ท่ีปนเปอนในตัวอยางอาหารจําแนกตามวิธีปรุง          
4 ประเภท จากการเก็บขอมูลคร้ังท่ี 1 และคร้ังท่ี 2 (ตาราง 4.1 – 4.6 ) 

2. ผลการวิเคราะหเพื่อหาเช้ือแบคทีเรีย E.coli ท่ีปนเปอนในตัวอยางอาหารจากรานอาหารท่ี  
1 – 6 จากการเก็บขอมูลคร้ังท่ี 1 และคร้ังท่ี 2 (ตาราง 4.7 -4.18 ) 

3. ผลจากการสังเกตแบบไมมีสวนรวม การปฏิบัติตัวของผูสัมผัสอาหารตามหลักสุขาภิบาล
อาหาร  
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การวิเคราะหเพื่อหาเชื้อแบคทีเรีย E.coli ท่ีปนเปอนในอาหารประเภทผัด  
 อาหารประเภทผัด จํานวน 9 ตัวอยาง ซ่ึงผลการวิเคราะหดังแสดงในตารางท่ี 4.1 ตามเกณฑ
คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารปรุงสุกท่ัวไป กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข 
กําหนดใหพบคา แบคทีเรีย E.coli นอยกวา 3  
 
ตาราง 4.1   ตัวอยางอาหารประเภทผัดจําแนกตามปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบและคามาตรฐาน (คร้ังท่ี1) 
 

ตัวอยางอาหาร        ปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ (MPN/g)              คามาตรฐาน (MPN/g) 

ผัดหนอไม    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ผัดเตาหูทรงเคร่ือง   นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ผัดเห็ดใสหมู    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ผัดตนหอม    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ผัดถ่ัวงอก    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ผัดกระเพราหมู    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ผัดผักกาด    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ผัดวุนเสนใสกุง    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ผัดกระเพราหมู    นอยกวา 3    นอยกวา 3 

 
 จากตาราง 4.1 พบวา ผลการตรวจตัวอยางอาหารประเภทผัดคร้ังท่ี 1 ท้ัง 9 ตัวอยาง ท้ังหมด   

พบเช้ือแบคทีเรีย E.coli ปนเปอนในอาหารอยูในเกณฑมาตรฐานคือ นอยกวา 3 คิดเปนรอยละ 100 
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การวิเคราะหเพื่อหาเชื้อแบคทีเรีย E.coli ท่ีปนเปอนในอาหารประเภทผัด  
 อาหารประเภทผัดจํานวน 9 ตัวอยาง ซ่ึงผลการวิเคราะหดังแสดงในตารางท่ี 4.2 ตามเกณฑ
คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารปรุงสุกท่ัวไป กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข 
กําหนดใหพบคา แบคทีเรีย E.coli นอยกวา 3  
 
ตาราง 4.2   ตัวอยางอาหารประเภทผัดจําแนกตามปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบและคามาตรฐาน(คร้ังท่ี 2) 
 

ตัวอยางอาหาร   ปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ (MPN/g)              คามาตรฐาน (MPN/g) 

ผัดกระเพราหมู    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ผัดฟกทองใสไข    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ผัดผักกาดใสหมู    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ผัดถ่ัวฝกยาวใสลูกช้ิน   นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ผัดเผ็ดปลา    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ผัดผักกาดใสหมู             9.2     นอยกวา 3 
ผัดผักกาดดองใสวุนเสน   นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ผัดกระเพราหมู    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ผัดแตงกวาใสกุง               43     นอยกวา 3 

 
 จากตาราง 4.2 พบวา ผลการตรวจตัวอยางอาหารประเภทผัดคร้ังท่ี 2 ท้ัง 9 ตัวอยาง พบเช้ือ

แบคทีเรีย E.coli ปนเปอนในอาหารประเภทผัดจํานวน 2 รายการ คือ ผัดผักกาดใสหมู (9.2)        
และผัดแตงกวาใสกุง (43) คิดเปนรอยละ 22.22 
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การวิเคราะหเพื่อหาเชื้อแบคทีเรีย E.coli ท่ีปนเปอนในอาหารประเภทตม  
 อาหารประเภทตมจํานวน 6 ตัวอยาง ซ่ึงผลการวิเคราะหดังแสดงในตารางท่ี 4.3 ตามเกณฑ
คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารปรุงสุกท่ัวไป กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข 
กําหนดใหพบคา แบคทีเรีย E.coli นอยกวา 3  

 
ตาราง 4.3   ตัวอยางอาหารประเภทตมจําแนกปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ และคามาตรฐาน (คร้ังท่ี 1) 
 

ตัวอยางอาหาร         ปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ (MPN/g)               คามาตรฐาน (MPN/g) 

ตมจืดหัวผักกาด                 นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ตมจืดมะระยัดไส   นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ตมจืดวุนเสน    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ตมจืดวุนเสน    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ตมจืดหัวผักกาด    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ตมไขพะโล    นอยกวา 3    นอยกวา 3 

 
 จากตาราง 4.3 พบวา ผลการตรวจตัวอยางอาหารประเภทตมท้ังหมด 6 ตัวอยาง คร้ังท่ี 1  

พบเช้ือแบคทีเรีย E.coli ปนเปอนในอาหารประเภทตมอยูในเกณฑมาตรฐานคือ นอยกวา 3 คิดเปน        
รอยละ 100 
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การวิเคราะหเพื่อหาเชื้อแบคทีเรีย E.coli ท่ีปนเปอนในอาหารประเภทตม  
 อาหารประเภทตมจํานวน 7 ตัวอยาง ซ่ึงผลการวิเคราะหดังแสดงในตารางท่ี 4.4 ตามเกณฑ
คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารปรุงสุกท่ัวไป กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข 
กําหนดใหพบคา แบคทีเรีย E. coli นอยกวา 3  

 
ตาราง 4.4   ตัวอยางอาหารประเภทตมจําแนกตามปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบและคามาตรฐาน(คร้ังท่ี2)  
 

ตัวอยางอาหาร       ปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ (MPN/g)              คามาตรฐาน (MPN/g)  

ตมผักกาดดอง    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ตมจืดเตาหูไข    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ตมจืดผักกาดดอง   นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ตมจืดเตาหูหมูสับ         23     นอยกวา 3 
ตมไขพะโล    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ตมจืดวุนเสนใสเตาหูไข   นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ตมจืดสาหรายใสเตาหู          15     นอยกวา 3 

 
 จากตาราง 4.4 พบวา ผลการตรวจตัวอยางอาหารประเภทตมจํานวน 7 ตัวอยาง คร้ังท่ี 2   

พบเช้ือแบคทีเรีย E.coli ปนเปอนในอาหารประเภทตมจํานวน 2 รายการ คือ ตมจืดเตาหูหมูสับ (23) 
และ ตมจืดสาหรายใสเตาหู (15) คิดเปนรอยละ 28.57 
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การวิเคราะหเพื่อหาเชื้อแบคทีเรีย E.coli ท่ีปนเปอนในอาหารประเภทแกง  
 อาหารประเภทแกงจํานวน 10 ตัวอยาง ซ่ึงผลการวิเคราะหดังแสดงในตารางที่ 4.5         
ตามเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารปรุงสุกท่ัวไป กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวง
สาธารณสุข กําหนดใหพบคา แบคทีเรีย E.coli นอยกวา 3  

 
ตาราง 4.5  ตัวอยางอาหารประเภทแกงจําแนกตามปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบและคามาตรฐาน(คร้ังท่ี1) 
 

ตัวอยางอาหาร   ปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ (MPN/g)              คามาตรฐาน (MPN/g) 

แกงสมผักรวม    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงไตปลา    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงเขียวหวานลูกช้ิน   นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงข้ีเหล็ก    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงเขียวหวานไก   นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงเขียวหวานไก   นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงเผ็ดปลาดุก    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงแคไก    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงผักกาด    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
พะแนงหมู    นอยกวา 3    นอยกวา 3 

 
จากตาราง 4.5 พบวา ผลการตรวจตัวอยางอาหารประเภทแกงคร้ังท่ี 1 ท้ัง 10 ตัวอยาง พบเชื้อ

แบคทีเรีย E.coli ปนเปอนอยูในเกณฑมาตรฐานในอาหารประเภทแกงคือ นอยกวา 3 คิดเปน      
รอยละ 100 
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การวิเคราะหเพื่อหาเชื้อแบคทีเรีย E.coli ท่ีปนเปอนในอาหารประเภทแกง  
 อาหารประเภทแกงจํานวน 10 ตัวอยาง ซ่ึงผลการวิเคราะหดังแสดงในตารางที่ 4.6         
ตามเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารปรุงสุกท่ัวไป กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวง
สาธารณสุข กําหนดใหพบคา แบคทีเรีย E.coli นอยกวา 3  

 
ตาราง 4.6  ตัวอยางอาหารประเภทแกงจําแนกตามปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบและคามาตรฐาน(คร้ังท่ี2)  
 

ตัวอยางอาหาร        ปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ (MPN/g)              คามาตรฐาน (MPN/g) 

แกงไตปลา    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงผักกาด    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงหนอไมดอง    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงเขียวหวานไก   นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงข้ีเหล็ก    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงหนอไมดอง    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงแคหมู    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงเขียวหวานไก   นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงเผ็ดปลาดุก    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
เขียวหวานยอดมะพราวออน  นอยกวา 3    นอยกวา 3 

 
จากตาราง 4.6 พบวา ผลการตรวจตัวอยางอาหารประเภทแกงคร้ังท่ี 2 ท้ัง 10 ตัวอยาง มีเช้ือ

แบคทีเรีย E.coli ปนเปอนในอาหารประเภทแกงอยูในเกณฑมาตรฐานคือ นอยกวา 3 คิดเปน      
รอยละ 100 
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การวิเคราะหเพื่อหาเชื้อแบคทีเรีย E.coli ท่ีปนเปอนในตัวอยางอาหารจากรานอาหารท่ี 1  
 จากรานอาหารท่ี 1 ซ่ึงผลการวิเคราะห ดังแสดงในตารางท่ี 4.7 และ ตาราง 4.8 ตามเกณฑ
คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารปรุงสุกท่ัวไป กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข 
กําหนดใหพบคา แบคทีเรีย E.coli นอยกวา 3  

 
ตาราง 4.7   ตัวอยางอาหารจากรานอาหารที่ 1 จําแนกตามปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ และคามาตรฐาน 
      (คร้ังท่ี 1) 

ตัวอยางอาหาร         ปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ (MPN/g)              คามาตรฐาน (MPN/g) 

ผัดหนอไม    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ผัดเตาหูทรงเคร่ือง   นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ตมจืดหัวผักกาด    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงสมผักรวม    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงไตปลา    นอยกวา 3    นอยกวา 3 

 
จากตาราง 4.7 พบวา ผลการตรวจตัวอยางอาหารท่ีจําหนายของรานอาหารที่ 1 ท้ังหมด             

5 ตัวอยาง มีเช้ือแบคทีเรีย E.coli ปนเปอนในอาหารของรานอาหารที่ 1 อยูในเกณฑมาตรฐานคือ 
นอยกวา 3 จากการเก็บตัวอยางคร้ังท่ี 1 คิดเปนรอยละ 100 
 
ตาราง 4.8   ตัวอยางอาหารรานอาหารที่ 1 จําแนกปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ และคามาตรฐาน 
      (คร้ังท่ี 2) 

ตัวอยางอาหาร   ปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ (MPN/g)               คามาตรฐาน(MPN/g)  

ผัดกระเพราหมู    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ผัดฟกทองใสไข    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ตมผักกาดดอง    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงไตปลา    นอยกวา 3    นอยกวา 3 

 
จากตาราง 4.8 พบวา ผลการตรวจตัวอยางอาหารที่จําหนายจากรานอาหารที่ 1 ท้ังหมด             

4 ตัวอยาง มีเช้ือแบคทีเรีย E.coli ปนเปอนในอาหารของรานอาหารท่ี 1 อยูในเกณฑมาตรฐานคือ 
นอยกวา 3 จากการเก็บขอมูลคร้ังท่ี 2 คิดเปนรอยละ 100 
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การวิเคราะหเพื่อหาเชื้อแบคทีเรีย E.coli ท่ีปนเปอนในตัวอยางอาหารจากรานอาหารท่ี 2  
 จากรานอาหารที่ 2 ซ่ึงผลการวิเคราะหดังแสดงในตารางท่ี 4.9 และ ตาราง 4.10 ตามเกณฑ
คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารปรุงสุกท่ัวไป กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข 
กําหนดใหพบคา แบคทีเรีย E.coli นอยกวา 3  
 
ตาราง 4.9   ตัวอยางอาหารรานอาหารที่ 2 จําแนกตามปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ และคามาตรฐาน 
      (คร้ังท่ี1) 

ตัวอยางอาหาร   ปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ (MPN/g)              คามาตรฐาน (MPN/g) 

ผัดเห็ดใสหมู       นอยกวา 3    นอยกวา3 
จืดมะระยัดไส        นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงเขียวหวานลูกช้ิน       นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงข้ีเหล็ก        นอยกวา 3    นอยกวา 3 

 
จากตาราง 4.9 พบวา ผลการตรวจตัวอยางอาหารท่ีจําหนายจากรานอาหารที่ 2 มีจํานวนท้ังหมด            

4 ตัวอยาง มีเช้ือแบคทีเรีย E.coli ปนเปอนในอาหารของรานอาหารท่ี 2 อยูในเกณฑมาตรฐานคือ 
นอยกวา 3 จากการเก็บขอมูลคร้ังท่ี 1 คิดเปนรอยละ 100 
 
ตาราง 4.10   ตัวอยางอาหารรานอาหารที่ 2 จําแนกตามปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ และคามาตรฐาน 
        (คร้ังท่ี 2) 

ตัวอยางอาหาร   ปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ (MPN/g)              คามาตรฐาน (MPN/g) 

ผัดผักกาด    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ตมจืดเตาหูไข    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงผักกาด    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงหนอไมดอง    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงเขียวหวานไก   นอยกวา 3    นอยกวา 3 

 
จากตาราง 4.10 พบวา ผลการตรวจตัวอยางอาหารท่ีจําหนายจากรานอาหารที่ 2 ท้ังหมด           

5 ตัวอยาง มีเช้ือแบคทีเรีย E.coli ปนเปอนในอาหารของรานอาหารท่ี 2 อยูในเกณฑมาตรฐานคือ 
นอยกวา 3 จากการเก็บขอมูลคร้ังท่ี 2 คิดเปนรอยละ 100 
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การวิเคราะหเพื่อหาเชื้อแบคทีเรีย E.coli ท่ีปนเปอนในตัวอยางอาหารจากรานอาหารท่ี 3 
  จากรานอาหารท่ี 3 ซ่ึงผลการวิเคราะหดังแสดงในตารางท่ี 4.11 และ 4.12 ตามเกณฑ
คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารปรุงสุกท่ัวไป กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข 
กําหนดใหพบคา แบคทีเรีย E.coli นอยกวา 3  
 
ตาราง 4.11   ตัวอยางอาหารรานอาหารที่ 3 จําแนกปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ และคามาตรฐาน 
         (คร้ังท่ี 1) 

ตัวอยางอาหาร   ปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ (MPN/g)              คามาตรฐาน (MPN/g) 

ผัดตนหอม    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ตมจืดวุนเสน    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงเขียวหวานไก   นอยกวา 3    นอยกวา 3 

 
จากตาราง 4.11 พบวา ผลการตรวจตัวอยางอาหารท่ีจําหนายจากรานอาหารที่ 3 ท้ังหมด           

3 ตัวอยาง มีเช้ือแบคทีเรีย E.coli ปนเปอนในอาหารของรานอาหารท่ี 3 อยูในเกณฑมาตรฐานคือ 
นอยกวา 3 จากการขอมูลคร้ังท่ี 1 คิดเปนรอยละ100 

 
ตาราง 4.12   ตัวอยางอาหารรานอาหารที่ 3 จําแนกตามปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ และคามาตรฐาน 
         (คร้ังท่ี 2) 

ตัวอยางอาหาร   ปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ (MPN/g)              คามาตรฐาน (MPN/g) 

ผัดถ่ัวฝกยาวใสลูกช้ิน   นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ตมจืดผักกาดดอง   นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงข้ีเหล็ก    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงเผ็ดหนอไมดอง   นอยกวา 3    นอยกวา 3 

 
จากตาราง 4.12 พบวา ผลการตรวจตัวอยางอาหารท่ีจําหนายจากรานอาหารที่ 3 ท้ังหมด           

4 ตัวอยาง มีเช้ือแบคทีเรีย E.coli ปนเปอนในอาหารของรานอาหารท่ี 3 อยูในเกณฑมาตรฐานคือ 
นอยกวา 3 จากการเก็บขอมูลคร้ังท่ี 2 คิดเปนรอยละ 100 
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การวิเคราะหเพื่อหาเชื้อแบคทีเรีย E.coli ท่ีปนเปอนในตัวอยางอาหารจากรานอาหารท่ี 4  
 จากรานอาหารท่ี 4 ซ่ึงผลการวิเคราะหดังแสดงในตารางท่ี 4.13 และ 4.14 ตามเกณฑ
คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารปรุงสุกท่ัวไป กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข 
กําหนดใหพบคา แบคทีเรีย E.coli นอยกวา 3  

 
ตาราง 4.13   ตัวอยางอาหารรานอาหารที่ 4 จําแนกตามปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ และคามาตรฐาน 

ตัวอยางอาหาร   ปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ (MPN/g)              คามาตรฐาน (MPN/g) 

ผัดถ่ัวงอก    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ผัดกระเพราหมู    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ตมจืดวุนเสน    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงเขียวหวานไก    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงเผ็ดปลาดุก    นอยกวา 3    นอยกวา 3 

 
จากตาราง 4.13 พบวา ผลการตรวจตัวอยางอาหารท่ีจําหนายจากรานอาหารที่ 4 ท้ังหมด           

5 ตัวอยาง มีเช้ือแบคทีเรีย E.coli ปนเปอนในอาหารของรานอาหารท่ี 4 อยูในเกณฑมาตรฐานคือ 
นอยกวา 3 จากการเก็บขอมูล คร้ังท่ี 1 คิดเปนรอยละ 100 

 
ตาราง 4.14   ตัวอยางอาหารรานอาหารที่ 4 จําแนกตามปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ และคามาตรฐาน 
        (คร้ังท่ี 2) 

ตัวอยางอาหาร   ปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ (MPN/g)              คามาตรฐาน (MPN/g) 

ผัดเผ็ดปลา    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ผัดผักกาดใสหมู         9.2     นอยกวา 3 
ตมจืดเตาหูหมูสับ        23     นอยกวา 3 
ตมไขพะโล    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงแคหมู    นอยกวา 3    นอยกวา 3 

 
จากตาราง 4.14 พบวา ผลการตรวจตัวอยางอาหารท่ีจําหนายจากรานอาหารที่ 4 ท้ังหมด           

5 ตัวอยาง มีเช้ือแบคทีเรีย E.coli ปนเปอนในอาหารประเภทผัด 2 ตัวอยาง คือ ผัดผักกาดใสหมู 
(9.2) และตมจืดเตาหูหมูสับ (23) จากการเก็บขอมูล คิดเปนรอยละ 40 
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การวิเคราะหเพื่อหาเชื้อแบคทีเรีย E.coli ท่ีปนเปอนในตัวอยางอาหารจากรานอาหารท่ี 5  
 จากรานอาหารท่ี 5 ซ่ึงผลการวิเคราะหดังแสดง ในตารางท่ี 4.15 และ ตาราง 4.16           
ตามเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารปรุงสุกท่ัวไป กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวง
สาธารณสุข กําหนดใหพบคา แบคทีเรีย E.coli  นอยกวา 3  
 
ตาราง 4.15   ตัวอยางอาหารรานอาหารที่ 5 จําแนกตามปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ และคามาตรฐาน 
         (คร้ังท่ี 1) 

ตัวอยางอาหาร   ปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ (MPN/g)              คามาตรฐาน (MPN/g) 

ผัดผักกาด    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ผัดวุนเสนใสกุง    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ตมจืดหัวผักกาด    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงแคไก    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงผักกาด    นอยกวา 3    นอยกวา 3 

 
จากตาราง 4.15 พบวา ผลการตรวจตัวอยางอาหารท่ีจําหนายจากรานอาหารที่ 5 ท้ังหมด           

5 ตัวอยาง มีเช้ือแบคทีเรีย E.coli ปนเปอนในอาหารของรานอาหารที่ 5 อยูในเกณฑมาตรฐานคือ 
นอยกวา 3 จากการเก็บขอมูลคร้ังท่ี 1 คิดเปนรอยละ 100 
 
ตาราง 4.16   ตัวอยางอาหารรานอาหารที่ 5 และปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ และคามาตรฐาน 
         (คร้ังท่ี 2) 

ตัวอยางอาหาร   ปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ (MPN/g)              คามาตรฐาน (MPN/g) 

ผัดผักกาดดองใสวุนเสน   นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ตมจืดวุนเสนเตาหูไข   นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงเขียวหวานไก   นอยกวา 3    นอยกวา 3 
แกงเผ็ดปลาดุก    นอยกวา 3    นอยกวา 3 

 
จากตาราง 4.16 พบวา ผลการตรวจตัวอยางอาหารท่ีจําหนายจากรานอาหารที่ 5 ท้ังหมด           

4 ตัวอยาง มีเช้ือแบคทีเรีย E.coli ปนเปอนในอาหารประเภทของรานคาท่ี 5 อยูในเกณฑมาตรฐาน
คือ นอยกวา 3 จากการเก็บขอมูล คร้ังท่ี 2 คิดเปนรอยละ 100 
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การวิเคราะหเพื่อหาเชื้อแบคทีเรีย E.coli ท่ีปนเปอนในตัวอยางอาหารจากรานอาหารท่ี 6  
 จากรานอาหารที่ 6 ซ่ึงผลการวิเคราะห ดังแสดงในตารางท่ี 4.17 และตาราง 4.18 ตามเกณฑ
คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารปรุงสุกท่ัวไป กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข 
กําหนดใหพบคา แบคทีเรีย E.coli นอยกวา 3  

 
ตาราง 4.17  ตัวอยางอาหารจากรานอาหารที่ 6 จําแนกตามปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ และคามาตรฐาน 
        (คร้ังท่ี 1) 

ตัวอยางอาหาร   ปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ (MPN/g)               คามาตรฐาน (MPN/g) 

ผัดกระเพราหมู    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ตมไขพะโล    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
พะแนงหมู    นอยกวา 3    นอยกวา 3 

 
จากตาราง 4.17 พบวา ผลการตรวจตัวอยางอาหารท่ีจําหนายจากรานอาหารท่ี 6 ท้ังหมด            

3 ตัวอยาง มีเช้ือแบคทีเรีย E.coli ปนเปอนในอาหารของรานอาหารท่ี 6 อยูในเกณฑมาตรฐานคือ 
นอยกวา 3 จากการเก็บขอมูลคร้ังท่ี 1 คิดเปนรอยละ 100 
 
ตาราง 4.18   ตัวอยางอาหารรานอาหารที่ 6 และปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบและคามาตรฐาน 
         (คร้ังท่ี 2) 

ตัวอยางอาหาร   ปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ (MPN/g)                คามาตรฐาน(MPN/g)  

ผัดกระเพราหมู    นอยกวา 3    นอยกวา 3 
ผัดแตงกวาใสกุง          43     นอยกวา 3 
ตมจืดสาหรายใสเตาหู         15     นอยกวา 3 
แกงเขียวหวานยอดมะพราวออน  นอยกวา 3    นอยกวา 3 

 
จากตาราง 4.18 ผลการตรวจตัวอยางอาหารท่ีจําหนายจากรานอาหารที่ 6 ท้ังหมด 4 ตัวอยาง 

พบวา มีเช้ือแบคทีเรีย E.coli ปนเปอนในอาหารของรานอาหารท่ี 6 จํานวน 2 ตัวอยาง คือ             
ผัดแตงกวาใสกุง (43) และ ตมจืดสาหรายใสเตาหู (15) จากการเก็บขอมูลคร้ังท่ี 2 คิดเปนรอยละ 50 
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ผลจากการสังเกตแบบไมมีสวนรวม การปฏิบัติตัวของผูสัมผัสอาหารตามหลักสุขาภิบาลอาหาร  
  
 จากการสังเกตแบบไมมีสวนรวม ดานการปฏิบัติตัวของผูสัมผัสอาหาร ซ่ึงไดปรับปรุงมา
จากคูมือมาตรฐานและกลวิธีในการดําเนินงานสุขาภิบาลอาหาร ของสถานที่ปรุงประกอบ และ
จําหนายอาหาร กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข พ.ศ.2545 เพื่อใชเปน
เคร่ืองมือในการสังเกตพฤติกรรมของผูสัมผัสอาหาร ตามขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหาร ท้ังดาน
ส่ิงแวดลอมและอุปกรณเคร่ืองมือ และดานบุคคล (ดังรายละเอียดในภาคผนวก ข หนา 60-61) โดยมี
รายละเอียดดังนี้ 
ขอกําหนดดานส่ิงแวดลอมและอุปกรณเคร่ืองมือ ประกอบดวย 

1. สถานท่ีเตรียมปรุงอาหารสะอาด จัดเปนสัดสวน 
2. ไมเตรียมปรุงอาหารบนพื้น และบริเวณหนา หรือในหองน้ํา หองสวม 
3. บริเวณท่ีเตรียมปรุงอาหาร สูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร 
4. การเก็บอาหารประเภทตางๆ เชนเนื้อสัตวดิบ ผักสด อาหารที่ปรุงเสร็จแลว แยกเก็บเปน

สัดสวน 
5. อาหารที่ปรุงสําเร็จแลว เก็บในภาชนะท่ีสะอาด มีการปกปด 
6. ลางภาชนะดวยน้ํายาลางภาชนะ แลวลางดวยน้ําสะอาด 2 คร้ัง หรือลางดวยน้ําไหล 
7. บริเวณท่ีลางภาชนะวางสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร 
8. ชอน สอม ตะเกียบ วางตั้งเอาดามข้ึน ในภาชนะโปรงสะอาด และมีการปกปด และเก็บสูง

จากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร 
9. ขยะมูลฝอย และนํ้าเสียทุกชนิด ไดรับกากําจัดดวยวิธีท่ีถูกหลักสุขาภิบาล 
10. หองสวมสําหรับผูบริโภค และผูสัมผัสอาหาร ตองสะอาด มีอางลางมือท่ีสะอาดใชการไดดี 

และมีสบูใชตลอดเวลา 
11. หองสวม หองน้ํา เปนสัดสวน แยกออกจากบริเวณเตรียมปรุงอาหาร 

ขอกําหนดดานบุคคล ประกอบดวย 
1. ผูสัมผัสอาหารแตงกายสะอาด สวมเส้ือมีแขน 
2. ผูสัมผัสอาหารผูกผากันเปอนท่ีสะอาด สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม 
3. ผูสัมผัสอาหารลางมือใหสะอาดกอนการปรุง จําหนายอาหารทุกคร้ัง 
4. ผูสัมผัสอาหารใชอุปกรณในการหยิบจับอาหารท่ีปรุงสําเร็จแลวทุกชนิด 
5. ผูสัมผัสอาหารท่ีมีบาดแผล ตองปดแผลใหมิดชิด หลีกเล่ียงการปฏิบัติงานท่ีมีโอกาสสัมผัส

อาหาร 
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6. ผูสัมผัสอาหารท่ีเจ็บปวยดวยโรคที่สามารถติดตอไปยังผูบริโภค ใหหยุดปฏิบัติงานจนกวา     
จะรักษาหายขาด 

  จากการสังเกตการปฏิบัติตัวของผูสัมผัสอาหารแบบไมมีสวนรวม ของผูสัมผัส
อาหารทั้ง 6 ราน จํานวน 2 คร้ัง ทําการสังเกตการปฏิบัติตัวของผูสัมผัสอาหารในขณะท่ีมีการซ้ือขาย
อาหารปรุงสําเร็จ จากการสังเกตในคร้ังท่ี 1 พบวา ผูสัมผัสอาหารทุกราน ปฏิบัติตามขอกําหนดดาน
สุขาภิบาลอาหารครบถวนทุกประการ ท้ังดานส่ิงแวดลอม อุปกรณเคร่ืองมือ และดานบุคคล  
  จากการสังเกตคร้ังท่ี 2 กลับพบวา ผูสัมผัสอาหารในรานอาหารที่ 4 ไมปฏิบัติตาม
หลักสุขาภิบาลอาหารในดานการใชมือหยิบจับอาหารท่ีปรุงสําเร็จแลวในการจัดเสิรฟหรือการ
ใหบริการ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


