
บทที่ 5 
 

สรุป อภิปรายผล และขอเสนอแนะ 
 

 การศึกษาเร่ือง การตรวจหาแบคทีเรียในอาหารปรุงสําเร็จท่ีจําหนาย ณ โรงอาหารใน
โรงพยาบาลของรัฐแหงหนึ่ง เปนการศึกษาเชิงวิเคราะห มีวัตถุประสงคเพื่อ ตรวจหาแบคทีเรียใน
อาหารปรุงสําเร็จ (ประเภทกับขาว) แบงตามวิธีปรุง 4 ประเภท ไดแก อาหารประเภทผัด อาหาร
ประเภทตม อาหารประเภทแกง และอาหารประเภทยํา จากรานจําหนายอาหารจํานวน 6 ราน          
ท่ีจําหนาย ณ โรงอาหารในโรงพยาบาลของรัฐแหงหนึ่ง ทําการเก็บตัวอยางอาหารจํานวน 2 คร้ัง 
โดยการเก็บตัวอยางคร้ังท่ี 1 ในชวงวันท่ี 25 มกราคม ถึงวันท่ี 4 กุมภาพันธ 2551 มีอาหารประเภท
ผัด จํานวน 9 ตัวอยาง อาหารประเภทตม จํานวน 6 ตัวอยาง อาหารประเภทแกง จํานวน 10 ตัวอยาง    
ไมมีอาหารประเภทยําในชวงท่ีทําการเก็บตัวอยางคร้ังท่ี 1 รวมท้ังส้ินจํานวน 25 ตัวอยาง และทําการ
เก็บตัวอยางอาหารคร้ังท่ี 2 ในชวงวันท่ี 6 - 20 กุมภาพันธ 2551ไดแก อาหารประเภทผัด จํานวน      
9 ตัวอยาง อาหารประเภทตม จํานวน 7 ตัวอยาง อาหารประเภทแกง จํานวน 10 ตัวอยาง ไมมีอาหาร
ประเภทยําในชวงท่ีทําการเก็บตัวอยางในคร้ังท่ี 2  รวมท้ังส้ินจํานวน 26 ตัวอยาง รวมจํานวน
ตัวอยางอาหารท่ีเก็บท้ังสองคร้ัง เปนจํานวนท้ังส้ิน 51 ตัวอยาง ทําการวิเคราะหอาหารโดยวิธี MPN 
(Most Probable Number) ในการวิเคราะหหาเช้ือ Escherichia coli (E. coli) ซ่ึงเปนวิธีมาตรฐานใน
การตรวจสอบคุณภาพทางจุลชีววิทยาในอาหารปรุงสุกท่ัวไปของกรมวิทยาศาสตรการแพทย 
กระทรวงสาธารณสุข 
 
สรุปผลการศึกษา 
 การตรวจหาแบคทีเรียในอาหารปรุงสําเร็จ (ประเภทกับขาว) แบงตามวิธีปรุง ไดแก อาหาร
ประเภทผัด อาหารประเภทตม และ อาหารประเภทแกง วิเคราะหผลไดดังนี้ 
 ผลการวิเคราะหเพื่อหาเชื้อแบคทีเรีย E.coli ปนเปอนในตัวอยางอาหารจากรานอาหารท่ี 1  

  ตัวอยางอาหารท่ีจําหนายจากรานอาหารที่ 1 ท้ัง 2 คร้ัง รวมท้ังส้ินจํานวน 9 รายการ
ไดแก ผัดหนอไม ผัดเตาหูทรงเคร่ือง ตมจืดหัวผักกาด แกงสมผักรวม ผัดกระเพราหมู ผัดฟกทอง 
ใสไข ตมผักกาดดอง และแกงไตปลา (2 ตัวอยาง) ตรวจพบเชื้อแบคทีเรีย E.coli อยูในเกณฑ
มาตรฐาน คือ นอยกวา 3 (MPN/g) คิดเปนรอยละ 100 
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 ผลการวิเคราะหเพื่อหาเชื้อแบคทีเรีย E.coli ปนเปอนในตัวอยางอาหารจากรานอาหารท่ี 2 
  ตัวอยางอาหารท่ีจําหนายจากรานอาหารที่ 2 ท้ัง 2 คร้ัง รวมท้ังส้ินจํานวน 9 รายการ 

ไดแก ผัดเห็ดใสหมู ตมจืดมะระยัดไส แกงเขียวหวานลูกช้ิน แกงข้ีเหล็ก ผัดผักกาด ตมจืดเตาหูไข 
แกงผักกาด แกงหนอไมดอง และ แกงเขียวหวานไก ตรวจพบเชื้อแบคทีเรีย E.coli อยูในเกณฑ
มาตรฐาน คือ นอยกวา 3 (MPN/g) คิดเปนรอยละ 100 
 ผลการวิเคราะหเพื่อหาเชื้อแบคทีเรีย E.coli ปนเปอนในตัวอยางอาหารจากรานอาหารท่ี 3 

  ตัวอยางอาหารท่ีจําหนายจากรานอาหารที่ 3 ท้ัง 2 คร้ัง รวมท้ังส้ินจํานวน 7 รายการ 
ไดแก ผัดตนหอม ตมจืดวุนเสน แกงเขียวหวานไก ผัดถ่ัวฝกยาวใสลูกช้ิน ตมจืดผักกาดดอง        
แกงข้ีเหล็ก และแกงเผ็ดหนอไมดอง ตรวจพบเช้ือแบคทีเรีย E.coli อยูในเกณฑมาตรฐาน คือ      
นอยกวา 3 (MPN/g) คิดเปนรอยละ 100 
 ผลการวิเคราะหเพื่อหาเชื้อแบคทีเรีย E.coli ปนเปอนในตัวอยางอาหารจากรานอาหารท่ี 4 

  ตัวอยางอาหารที่จําหนายจากรานอาหารที่ 4 คร้ังท่ี 1 รวมท้ังส้ินจํานวน 5 รายการ 
ไดแก ผัดถ่ัวงอก ผัดกระเพราหมู ตมจืดวุนเสน แกงเขียวหวานไก และแกงเผ็ดปลาดุก ตรวจพบเช้ือ
แบคทีเรีย E.coli อยูในเกณฑมาตรฐาน คือ นอยกวา 3 (MPN/g) คิดเปนรอยละ 100 

  ตัวอยางอาหารที่จําหนายจากรานอาหารที่ 4 คร้ังท่ี 2 รวมท้ังส้ินจํานวน 5 รายการ 
ไดแก ผัดเผ็ดปลา ผัดผักกาดใสหมู ตมจืดเตาหูหมูสับ ตมไขพะโล และแกงแคหมู ตรวจพบเชื้อ
แบคทีเรีย E.coli ปนเปอนในอาหารประเภทผัด 2 ตัวอยาง คือ ผัดผักกาดใสหมู (9.2) และตมจืด
เตาหูหมูสับ (23) คิดเปนรอยละ 40 
 ผลการวิเคราะหเพื่อหาเชื้อแบคทีเรีย E.coli ปนเปอนในตัวอยางอาหารจากรานอาหารท่ี 5 

  ตัวอยางอาหารท่ีจําหนายจากรานอาหารที่ 5 ท้ัง 2 คร้ัง รวมท้ังส้ินจํานวน 9 รายการ 
ไดแก ผัดผักกาด ผัดวุนเสนใสกุง ตมจืดหัวผักกาด แกงแคไก แกงผักกาด ผัดผักกาดดองใสวุนเสน 
ตมจืดวุนเสนใสเตาหูไข แกงเขียวหวานไก และแกงเผ็ดปลาดุก ตรวจพบเช้ือแบคทีเรีย E.coli อยูใน
เกณฑมาตรฐาน คือ นอยกวา 3 (MPN/g) คิดเปนรอยละ 100 
 ผลการวิเคราะหเพื่อหาเชื้อแบคทีเรีย E.coli ปนเปอนในตัวอยางอาหารจากรานอาหารท่ี 6 

  ตัวอยางอาหารที่จําหนายจากรานอาหารที่ 6 คร้ังท่ี 1 รวมท้ังส้ินจํานวน 3 รายการ 
ไดแก ผัดกระเพราหมู ตมไขพะโล และพะแนงหมู ตรวจพบเช้ือแบคทีเรีย E.coli อยูในเกณฑ
มาตรฐาน คือ นอยกวา 3 (MPN/g) คิดเปนรอยละ 100 
  ตัวอยางอาหารที่จําหนายจากรานอาหารที่ 4 คร้ังท่ี 2 รวมท้ังส้ินจํานวน 4 รายการ
ไดแก  ผัดกระเพราหมู ผัดแตงกวาใสกุง  ตมจืดสาหรายใส เตาหู  และแกงเขียวหวานยอด        
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มะพราวออน ตรวจพบเชื้อแบคทีเรีย E.coli ปนเปอนในอาหารจํานวน 2 ตัวอยาง คือ ผัดแตงกวา  
ใสกุง (43) และตมจืดสาหรายใสเตาหู (15) คิดเปนรอยละ 50 
 
การอภิปรายผล 

การตรวจพบเช้ือแบคทีเรีย Escherichia coli (E.coli) ในอาหารมีความสําคัญตอผูบริโภค
เนื่องจาก เช้ือแบคทีเรีย Escherichia coli (E.coli) เปนแบคทีเรียท่ีใชเปนดัชนีช้ีวัดวามีการปนเปอน
ของอุจจาระของคนและสัตวเลือดอุน สามารถกอโรคในระบบตางๆของรางกายได อันเปนสาเหตุ
นําไปสูภาวะไตวาย สมองอักเสบ เสนเลือดแตกในสมอง ซ่ึงอาการแทรกซอนดังกลาวเปนสาเหตุ
ของการเสียชีวิตของผูปวยได และตามหลักเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารปรุงสุกท่ัวไป 
กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข (กรมวิทยาศาสตรการแพทย,2544) กําหนดใหพบ
คาแบคทีเรีย E.coli นอยกวา 3 (MPN/g) การศึกษาคร้ังนี้เปนการตรวจหาเช้ือแบคทีเรียในอาหาร 
ปรุงสําเร็จท่ีจําหนาย ณ โรงอาหารในโรงพยาบาลของรัฐแหงหนึ่ง ซ่ึงรานท่ีจําหนายอาหารเหลานี้  
มีการควบคุมคุณภาพโดยศูนยสรางเสริมสุขภาพ งานการพยาบาลผูปวยนอกและผูปวยฉุกเฉิน        
ผูท่ีมาใชบริการมีท้ังบุคลากรในหนวยงาน แพทย นักศึกษาแพทย พยาบาล บุคคลทั่วไป และญาติ
ผูปวย หรือแมแตผูปวยท่ีไมถูกจํากัดในดานการรับประทานอาหารเฉพาะโรค หากบริโภคอาหารที่มี
การปนเปอนของเช้ือ E.coli อาจกอใหเกิดโรคระบบทางเดินอาหาร หรือระบบตางๆของรางกาย 
และอาการแทรกซอนตางๆ ซ่ึงเปนสาเหตุของการเสียชีวิตได 

จากการศึกษาคร้ังนี้ ตรวจพบเช้ือ E.coli มีคาเกินมาตรฐานคุณภาพทางจุลชีววิทยาทาง
อาหารปรุงสุกท่ัวไป ของกรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข ในตัวอยางอาหาร
จํานวน 4 ตัวอยาง จากท้ังหมด 51 ตัวอยาง คือ อาหารประเภทผัด 2 ตัวอยางไดแก ผัดผักกาดใสหมู               
(9.2 MPN/g) ผัดแตงกวาใสกุง (43 MPN/g) ซ่ึงผักท่ีใชในการปรุงอาหารประเภทผัด ท่ีตรวจพบเช้ือ 
E.coli ท้ัง 2 ชนิดเปนผักท่ีมีเสนใยออน เนื้อสัมผัสของผัก และเนื้อกุงท่ีใช ไมตองการความรอนสูง
และเวลานาน ในการปรุงอาหารดังกลาว ฉะนั้นการตรวจพบเชื้อ E.coli ในอาหารประเภทผัด อาจ
เกิดจากการใชความรอนและอุณหภูมิท่ีไมเหมาะสม  

สวนอาหารประเภทตม 2 ตัวอยางคือ ตมจืดเตาหูหมูสับ (23 MPN/g) และตมจืดสาหรายใส
เตาหู (15 MPN/g) ท่ีตรวจพบเช้ือ E.coli ในตัวอยางอาหารจํานวน 2 ตัวอยาง ซ่ึงวัตถุดิบท่ีใชในการ
ปรุง คือ เตาหู ซ่ึงเปนวัตถุดิบท่ีไดผานการทําใหสุกมากอน อีกท้ังอาหารท้ัง 2 ประเภท เปนอาหารท่ี
ตองใชความรอนในการปรุง โดยเช้ือ E.coli ถูกทําลายไดงายดวยความรอนและอุณหภูมิท่ี           
100 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที (บัญญัติ  ศรีสุขนาม, 2550) แตจากการตรวจพบเช้ือ E.coli ใน
อาหารประเภทตม จึงอาจเกิดจากการใชความรอนและอุณหภูมิท่ีไมเหมาะสม  
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จากการสํารวจรายการอาหารในแตละรานคา พบวา อาหารทั้งสองประเภทคือ อาหาร
ประเภทผัด และอาหารประเภทตม เปนอาหารประเภทท่ีไดรับความนิยมจากผูบริโภค และทุกรานมี
จําหนาย ดังนั้น หากผูบริโภคไดรับอาหารท่ีมีการปนเปอนของเช้ือแบคทีเรีย E.coli อาจกอใหเกิด
จากอาหารและนํ้าเปนส่ือ สามารถกอโรคในระบบตางๆของรางกาย ไดแก โรคติดเช้ือในระบบ
ทางเดินอาหาร ระบบทางเดินปสสาวะ หรืออาการแทรกซอนตางๆท่ีนําไปสูการเสียชีวิตได          
ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของมาลัย บุญรัตนกรกิจและคณะ (2543) ท่ีศึกษา คุณภาพทางจุลชีววิทยา
ของอาหารพรอมบริโภคที่จําหนายในซุปเปอรมารเกตของหางสรรพสินคาขนาดใหญใกลเคียง
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 3 แหง ผลการศึกษาพบวา มีการปนเปอนดวยเช้ือ E.coli ทุกชนิดอาหาร 
อาหารที่มีการปนเปอนสูงคือ ยํารวมมิตร และ ขาวผัดปู ตรวจพบคิดเปนรอยละ 93.33 คลายคลึงกับ
การศึกษาของอุษามาส จริยวรานุกุล (2548) ท่ีไดทําการตรวจสอบ คุณภาพทางจุลชีววิทยาของ
อาหารปรุงสําเร็จ ท่ีจําหนายบริเวณมหาวิทยาลัยหอการคาไทย ผลการศึกษาพบวา อาหารจํานวน             
29 ตัวอยาง จากตัวอยางอาหารท้ังหมด 80 ตัวอยาง มีปริมาณเช้ือแบคทีเรีย และเช้ือ E.coli มากท่ีสุด 
เกินมาตรฐานคิดเปนรอยละ36.25 ตรวจพบในยําทะเลตามส่ังมากท่ีสุด อาหารที่พบเช้ือรองลงมาคือ 
ขาวมันไก และผัดผักรวมมิตร  

จากการสังเกตการปฏิบัติตามขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหารพบวา            
ผูสัมผัสอาหารบางคนใชมือหยิบจับอาหารท่ีปรุงสําเร็จแลวในการจัดเสิรฟ และปจจัยท่ีเปนสาเหตุท่ี
กอใหเกิดโรคจากอาหารและนํ้าเปนส่ือ ท่ีสําคัญอีกประการหน่ึงคือ ปจจัยดานบุคคล ซ่ึงสวนใหญ
เกี่ยวของกับพฤติกรรมในการเตรียม การปรุง และประกอบอาหาร เชน การใชอุณหภูมิท่ีไม
เหมาะสม การมีสุขวิทยาสวนบุคคลท่ีไมดี การปรุงประกอบอาหารที่ไมสุกท่ัวถึง และการใชภาชนะ
อุปกรณท่ี    ไมสะอาดและปลอดภัย (กองสุขาภิบาลอาหาร,2545) ดังนั้น ผูสัมผัสอาหารจึงถือไดวา
เปนบุคคลท่ีเกี่ยวของกับสาเหตุท่ีทําใหเกิดโรคท่ีเกิดจากอาหารเปนส่ือไดมากท่ีสุด เพราะผูสัมผัส
อาหารคือบุคคลท่ีเกี่ยวของกับขบวนการปรุง ประกอบ และจําหนายอาหาร ซ่ึงผูสัมผัสอาหาร
สามารถแพรโรคไดในกรณีท่ีเปนพาหะของโรคติดตอทางเดินอาหาร รวมถึงโรคอ่ืนๆ เชน วัณโรค 
หวัด หรือ ตับอักเสบชนิดเอ   ซ่ึงสามารถติดตอได ท้ังทางนํ้ามูกและน้ําลาย ในกรณีท่ีมีการไอ จาม 
หรือพูดคุยรดใสอาหาร หรือหาก  ผูสัมผัสอาหารมีบาดแผล ฝ หนอง เช้ือโรคในบาดแผลอาจ
ปนเปอนลงในอาหารระหวางการเตรียมปรุง ประกอบอาหารหรือขณะใชมือ ซ่ึงเปนแผลหยิบจับ
อาหารได 

การศึกษาคร้ังนี้ไมสอดคลองกับการศึกษาของอรพินท เบ็ญจกรรณ (2545) ไดทําการศึกษา 
ชนิดและปริมาณของจุลินทรียท่ีปนเปอนในอาหารปรุงสําเร็จ ท่ีจําหนายในโรงอาหารสถาบัน     
ราชภัฎเชียงใหม วิทยาเขตเวียงบัว ตําบลชางเผือก อําเภอเมืองจังหวัดเชียงใหม โดยการวิเคราะหหา 
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Coliform bacteria, Escherichia coli, และ Staphylococcus aureus จํานวน 24 ตัวอยาง แบงกลุม
อาหารออกเปน 4 ประเภท ไดแก อาหารท่ีไดจากการผัด ตม แกง และยํา จากรานจําหนายอาหาร
จํานวน 7 ราน ใชวิธีการวิเคราะหทางหองปฏิบัติการ ผลการศึกษาพบวา อาหารท่ีไดจากการแกง 
และการตม เปนอาหารท่ีตองใชความรอนในการปรุง ประกอบอาหาร ไมพบ Escherichia coli      
คิดเปนรอยละ 100  

การตรวจพบเช้ือแบคทีเรียในอาหารอาจเนื่องจากการปนเปอน หรือการปนเปอนขามต้ังแต
แหลงการผลิตหรือการจําหนายวัตถุดิบ หรือสถานท่ีผลิตอาหาร ประกอบกับการจัดเตรียมวัตถุดิบ 
และการลางทําความสะอาดไมถูกตอง การจัดวางกอนประกอบอาหาร โดยไมมีการปกปดอยาง
มิดชิด การจัดเตรียมอาหารไวนาน ณ อุณหภูมิหองหรือกระทั่งรอจําหนาย อาจทําใหเช้ือแบคทีเรีย
เพิ่มจํานวนในตัวอยางอาหารได ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของ Estrada-Garcia T and others (2002)                     
ไดทําการศึกษา การปนเปอนของอุจจาระและพิษท่ีเกิดจากเช้ือ Escherichia coli ในอาหารพรอม
บริโภคท่ีจําหนายในตลาดนัดขายอาหารเรในประเทศแมกซิโก ทําการศึกษาโดยการสังเกตและทํา
การเก็บตัวอยางอาหารพรอมบริโภคจากตลาดนัดขายอาหารเรจํานวน 43 แหง พบวา อาหาร
เหลานั้น ถูกจัดเตรียมภายใตหลักสุขาภิบาลทางอาหารท่ีไมดีท้ังในขณะท่ีเตรียมและขณะท่ีมีการขาย 
และจากการศึกษาอาหารตัวอยาง 17 ตัวอยางพบวา มีการปนเปอนอุจจาระในอาหาร คิดเปนรอยละ 
40 และมีการปนเปอนเช้ือ Escherichia coli คิดเปนรอยละ 5 ซ่ึงลวนเปนสาเหตุท่ีกอใหเกิดโรคทาง
ระบบทางเดินอาหารได 
 
ขอเสนอแนะ 
 การนําผลการศึกษาไปใช 

1. นําผลการศึกษาท่ีได แจงใหแกหนวยงานท่ีรับผิดชอบในการวางแผนปองกันการ
ปนเปอนของอาหารปรุงสําเร็จท่ีจําหนายในโรงอาหาร เพื่อการปรับปรุงคุณภาพใหมีมาตรฐานตาม
ขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหาร 

2. เปนขอมูลพื้นฐานใหผูบริโภค ตระหนักในการเลือกบริโภคอาหารจากรานท่ีมีการ
ปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร 
 
 การศึกษาคร้ังตอไปควรมีการ 

1. เปรียบเทียบหาแบคทีเรียในตัวอยางอาหารปรุงสําเร็จ ในชวงเวลาและสภาพ
อากาศท่ี แตกตางกัน 
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2. ความสัมพันธระหวางความรูและการปฏิบัติตัวตามหลักสุขาภิบาลอาหารของ             
ผูสัมผัสอาหาร 

3. ผลของการใหความรูเกี่ยวกับหลักสุขาภิบาลอาหาร ตอการปฏิบัติตัวตามหลัก
สุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร และความสะอาดของอาหารปรุงสําเร็จ 
 
 

 
 
 
 

 


