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บทคัดย่อ 
 

คุณภาพของอาหารปรุงสุกและน ้ าบริ โภคที่ จ้ าหน่ายภายในบริ เวณ ใกล้ เคียงของ
สถาบันอุดมศึกษาในจังหวัดยะลา ปัตตานีและนราธิวาส ได้ถูกสุ่มเก็บ และน้ามาประเมินคุณภาพทาง
จุลชีววิทยา เพ่ือประเมินมาตรฐานความปลอดภัย   การตรวจสอบประกอบด้วยมาตรฐานดัชนี
แบคที เรีย ค่า MPN ของโคลิฟอร์มและฟิคัลโคลิฟอร์ม รวมถึงการตรวจหาเชื อบ่ งชี  ได้แก่ 
Escherichia coli, Staphylococcus aureus และ Salmonella sp. โดยใช้วิธีทั่วๆ ไป   ส้าหรับ
ดัชนีแบคทีเรีย ผลการศึกษาพบว่า อาหารประเภทแกงเช่น แกงเหลืองพบแบคทีเรียสูงสุด (5.5 x 103 
CFU/g) และต่้าสุดคือไก่กอและ (1.72 x 103 CFU/g)   ส้าหรับประเภทต้ม แกงส้มสูงสุด (2.2 x 103 
CFU/g) และต่้าสุดคือ ไก่พะโล้ (2.00 x 103 CFU/g)   นอกจากนี ยังพบค่าแบคทีเรียที่สูงในผัดเผ็ดไก่ 
(7.5 x 103 CFU/g) และผัดเผ็ดปลาหมึก (2.2x 103 CFU/g)   ส้าหรับน ้าดื่ม ปริมาณแบคทีเรียอยู่
ในช่วง 2.0 x 103 - 8.3 x 103 CFU/g   โดยภาพรวมอาหารทีไ่ม่ได้มาตรฐานฯ (1 x 103 CFU/g) จาก
มากไปหาน้อย ได้แก่ ประเภทต้ม ประเภทผัด ประเภทย้า ประเภททอดและประเภทแกง โดยมีค่า 
4:17 (23.53%), 4:21 (19.05%), 2:11 (18.18%), 2:16 (12.5%) และ 1:12 (8.33%) ตามล้าดับ 
คือรวมทุกชนิดอาหาร ปรากฏว่า อาหารที่ไม่ได้มาตรฐานมีค่า 13:77 คือร้อยละ 16.88   ส้าหรับ
เกณฑ์โคลิฟอร์มและฟิคัลโคลิฟอร์ม ค่าสูงสุด (> 1,100 MPN/g) และต่้าสุด (0.34 MPN/g) จะ
กระจายอยู่ในทุกประเภทอาหาร   ในทุกประเภทอาหาร ที่ไม่ได้มาตรฐาน เรียงค่าร้อยละ 23.53, 
24.00, 13.79, 9.10 และ 47.37 ส้าหรับประเภทแกง (4 : 17) ต้ม (06:15) ผัด (04:29) ทอด 
(02:22) และย้า (09:19) ตามล้าดับ   ไม่พบเชื อบ่งชี ในตัวอย่างอาหารเกือบทุกตัวอย่าง ยกเว้นแกง
เหลืองไก่ (มอป) ต้มย้าไก ่(มนร) ต้มปลาโอ (มนร) แกงส้ม (มนร) แกงจืด (สพล) ผัดตับ (มนร) ไข่เจียว 
(มนร) ไก่ทอด (มนร) ย้าปลากรอบ (สพล) และย้าไข่เค็ม (มอป)   การประเมินคุณภาพอาหารและน ้า
บริโภคครั งนี  คาดว่าจะมีประโยชน์ในทางบริหารจัดการเพ่ือการปรับปรุงแบคทีเรียทั งหมดและ
จุลินทรีย์ 
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ABSTRACT 
 

Quality of cooked foods and drinking water sold within the vicinity of higher 
institutions located in Yala, Pattani and Narathiwat provinces were randomly sampled 
and microbiologically evaluated.   As to Thailand Food and Safety Standard, various 
food menu and drinking water were subjected to conventionally determining the 
bacterial index, Most Probable Number (MPN) of coliform and fecal coliform as well 
as the detection of indicator organisms; Escherichia coli, Staphylococcus aureus and 
Salmonella sp.   As for bacterial index, results showed that curry type of foods like 
Kaeng-Leang found highest count (5.5 x 1 0 3  CFU/g), and the lowest was of Koleh 
Fried Chicken (1.72 x 103 CFU/g).   For soup type of foods, highest count was that of 
Kaeng Som (2 .2 x 10 3 CFU/g), and the lowest was that of Palo (2 .00  x 10 3 CFU/g).   
Higher bacterial counts were also found in Spicy Fried Chicken (7.5 x 103 CFU/g), and 
spicy squid salad (2.2 x 103 CFU/g).   For drinking water, bacterial count ranged 2.0 x 
10 3 to 8 .3  x 10 3 CFU/g.   Overall, foods not complying to the Standard of 1 x 103 
CFU/g from higher to lower were those of soup, mixed fried, salad, full fried, and 
curry categories as much as 4:17 (23.53%), 4:21 (19.05%), 2:11 (18.18%), 2:16 (12.5%) 
and 1 :1 2  (8 .3 3 % ) , respectively.   As for Coliform and fecal coliform, the highest 
(>1100 MPN/g) and the lowest (0 . 3 4  MPN/g) were not much found in all food 
categories with percentage of 23.53, 24.00, 13.79, 9.10, and 47.37 for curry (4:17), 
soup (6 :1 5 ), mixed fried (4 :2 9 ), full fried (2 :2 2 ), and salad (9 :1 9 ), respectively.   
However, indicator organisms were not detected in almost all food samples except 
Chicken Kaeng-Leang, Chicken Tom-Yam, Pla-O soup, Kaeng-Som, Kaeng-Jerd, Liver 
mixed fried, full-fried egg, full-fried chicken, Yam-Pla-Krob, and Salt-egg salad.   This 
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evaluation of various items of foods and drinks were hopefully benefitful 
academically, publically and nationally. 
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บทน ำ 

 
1.1 ที่มำและควำมส ำคัญของงำนวิจัย 
 

อาหารและน ้าเป็นปัจจัยส้าคัญประการหนึ่งในหลาย ๆ ปัจจัยที่จ้าเป็นต่อการด้ารงชีวิตของ
มนุษย์ อาหารและน ้าที่ดีย่อมมีประโยชน์ท้าให้ร่างกายเจริญเติบโตสมบูรณ์แข็งแรง ส้าหรับอาหารนั น 
เพราะมีสารอาหารอันได้แก่ โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต เกลือแร่ และวิตามิน ซึ่งเป็นสารอาหาร
จ้าเป็นของจุลินทรีย์ด้วย จึงท้าให้ง่ายต่อการปนเปื้อนโดยจุลินทรีย์ จุลินทรีย์ที่ปนเปื้อนอยู่ในอาหาร
จะสามารถเพ่ิมจ้านวนได้อย่างรวดเร็วและสามารถท้าให้เกิดโรคแก่ผู้บริโภค การตรวจวิเคราะห์
จุลินทรีย์ในอาหารจะบ่งบอกถึงความสะอาดและสุขอนามัยของผู้ผลิต รวมถึงความปลอดภัยของ
ผู้บริโภค อีกทั งยังสามารถใช้เป็นแนวทางการปรับปรุงการผลิตอาหารจ้าหน่าย การป้องกันและแก้ไข
ปัญหาเกี่ยวกับโรคทางเดินอาหาร การตรวจวิเคราะห์อาหารประกอบด้วยการตรวจนับจ้านวน
จุลินทรีย์ทั งหมด (Total bacterial plate count) ซึ่งจะเป็นตัวบ่งชี ถึงคุณภาพของวิธีการผลิต ความ
สดของอาหารที่เก็บรักษาและสุขอนามัยผู้ผลิต โดยเฉพาะการตรวจเชื อจุลินทรีย์ที่ท้าให้เกิดโรค
ทางเดินอาหาร เช่น Staphylococcus aureus, Salmonella sp. และ Vibrio cholerae ซึ่งจะบ่ง
บอกถึงความสะอาดของอาหารได้เป็นอย่างดีและให้ข้อมูลที่น่าเชื่อถือที่สุดวิธีหนึ่ง 

แบคทีเรียที่มักตรวจพบในอาหารและเป็นสาเหตุของโรคอาหารเป็นพิษคือ  Salmonella 
typhi และ Staphylococcus aureus โดยที่ S. aureus เป็นโรคทางเดินอาหาร ซึ่งเกิดจากการ
สร้างสารพิษทางเดินอาหาร (enterotoxins) เชื อมีความส้าคัญอันดับต้น ๆ และเป็นปัญหาในหลาย ๆ 
ประเทศในแถบเอเซีย (Genigeorgis, 1991) สารพิษทางเดินอาหารที่ตรวจพบบ่อยและปริมาณมาก
คือ SEA และ SEA บวกกับ SEB (Igarashi, 1993 & Oda, 1998.) อาการของผู้ได้รับเชื อนี มีอาการ
ปวดท้อง กล้ามเนื อเกร็ง ท้องร่วงอย่างแรง คลื่นไส้ ส้าลักและไข้ การแพร่ระบาดของโรคอาหารเป็น
พิษเกิดจากการได้รับอาหารที่ปนเปื้อนเชื อดังกล่าว ฉะนั น การตรวจหาแบคทีเรียก่อโรคอาหารเป็น
พิษถือเป็นมาตรการส้าคัญในการป้องกันการระบาด  การแพร่ของโรค และถือเป็นการประเมิน
คุณภาพของอาหาร 

ในประเทศที่ก้าลังพัฒนาหรือพัฒนาแล้วพบว่า การระบาดของ Salmonella เกิดขึ น
บ่อยครั งมากและอาศัยห่วงโซ่อาหาร (food chain) กล่าวคือ 95% ของ salmonellosis มีสาเหตุ
จากการบริโภคอาหารไม่สุก หรือเนื อวัว ไก่ ไข่ไก่ ไก่ตุรกีหรือหมู ซึ่งปนเปื้อนระหว่างการขนส่ง 
(American Public Health Association, 1995. & Tauxe, 1991) ในอเมริกา 26% ของโรคติดเชื อ
แบคทีเรียจากอาหาร (bacterial food-borne pathogens) มีสาเหตุจากเชื อ Salmonella (Mead 
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et. al. 1999), ซึ่งส่งผลท้าให้เกิดการสูญเสียทางธุรกิจ อาทิ การจ้างงาน เพ่ิมค่าดูแลรักษาทางการ
แพทย์ และเสียชีวิต ประมาณการเป็นเงิน 2.3-3.6 พันล้านเหรียญต่อปี (Buzby et al. 1996 & 
Frenzen et. al. 1999) ปัจจัยที่ส้าคัญของความรุนแรงของโรคเกิดได้จากชนิดของเชื อ เชื อที่ดื อยามี
ความรุนแรงของการก่อโรคสูง และผู้ป่วยที่เป็นเด็กหรือผู้สูงอายุซึ่งมีภูมิคุ้มกันต่อโรคต่้า เมื่อรับเชื อ
เข้าไปอาการไข้ที่ เกิดขึ นอาจท้าให้ เสียชีวิตได้  ฉะนั น การควบคุมดูแลในการผลิตอาหารของ
สถาบันการศึกษา โดยเฉพาะระดับอุดมศึกษา จึงมีความส้าคัญอย่างยิ่งในการประเมินสุขอนามัยของ
อาหารในชุมชนโดยรวม โดยงานวิจัยครั งนี เป็นความการประเมินคุณภาพอาหารในเบื องต้น  เพ่ือจะ
น้าไปสู่การหามาตรการในการเตรียมอาหารที่ถูกสุขลักษณะของอาหารทีจ้าหน่ายให้นักศึกษาใน
สถาบันอุดมศึกษาใน 3 จังหวัดชายแดนใต้   ส่วนของข้อมูลที่ได้คาดว่าจะเป็นประโยชน์ต่อสถาบัน ฯ 
ผู้เกี่ยวข้อง   การศึกษาครั งนี มุ่งเน้นการส้ารวจตรวจสอบเชื อตัวบ่งชี คือ  Salmonella sp. และ
Staphylococcus aureus ในอาหารที่จัดจ้าหน่ายในโรงอาหารของสถาบันอุดมศึกษาในจังหวัด
ยะลา ปัตตานีและนราธิวาส และนับเป็นมิติของความปลอดภัยของอาหารต่อผู้บริโภคในแง่มุมของนัก
จุลชีววิทยาอาหารที่น้ามาตรวจสอบเป็นอาหารประเภทแกงไม่มีกะทิ แกงกะทิ ผัดและประเภทอ่ืน ซึ่ง
ทางสถาบัน ฯ ได้อนุญาตให้ผู้ประกอบการจัดจ้าหน่าย  การเก็บตัวอย่างจะใช้วิธีการสุ่มตัวอย่าง โดย
ท้าการตรวจสอบ ภาคเรียนละ 2 ครั ง รวมตัวอย่างที่เก็บ 6 ครั งภายในระยะเวลา 1 ปี ส้าหรับเทคนิค
ตรวจสอบจะใช้ เทคนิ คที่ สามารถให้ ค่ าใน เชิ งปริมาณ และเชิ งคุณ ภาพ  (qualitative and 
quantitative) และเทคนิ คส้ าห รับ การยื น ยั น ผล  ซึ่ งจะใช้ ชุ ดท ดสอบส้ า เร็ จส้ าห รับ เชื อ 
Staphylococcus aureus และ Salmonella sp. จึงคาดว่าข้อมูลเชื อโรคอาหารเป็นพิษและจ้านวน
จุลินทรีย์ทั งหมดในตัวอย่างอาหารที่จัดจ้าหน่ายในสถาบันอุดมศึกษาเหล่านี จะเป็นข้อมูลพื นฐานที่
น่าเชื่อถือที่สุดและเป็นประโยชน์ส้าหรับทุกฝ่ายที่ต้องการเห็นมาตรการการผลิตอาหารที่ได้มาตรฐาน 

 

1.2 วัตถุประสงค์ ขอบเขต ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 
 

ส้าหรับวัตถุประสงค์ของงานวิจัยนี  ได้แก่ (1) เพื่อประเมินคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหาร
ปรุงเสร็จและน ้าบริโภค โดยอาศัยเกณฑ์มาตรฐานของกระทรวงสารณสุขคือ ตรวจวิเคราะห์ 
coliform, fecal coliform, เชื อ  Staphylococcus aureus และ Salmonella sp. ในตัวอย่ าง
อาหารที่จัดจ้าหน่ายในสถาบันอุดมศึกษาในจังหวัดยะลา ปัตตานีและนราธิวาส   (2) เพ่ือประเมิน
ความสะอาด คุณภาพและความปลอดภัยของอาหารปรุงเสร็จและน ้าบริโภคที่จัดจ้าหน่ายในโรง
อาหารของสถาบันอุดมศึกษาในจังหวัดยะลา ปัตตานีและนราธิวาส และ  (3) เพ่ือเป็นข้อมูลพื นฐาน
และประโยชน์กับทางสถาบัน ฯ และฝ่ายที่เกี่ยวข้องหรือผู้ที่ต้องการสร้างมาตรฐานความปลอดภัย
อาหารและน ้าในสถาบันอุดมศึกษา 
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ส้าหรับขอบเขตของการวิจัย ก้าหนดให้เป็นการวิจัยเชิงปริมาณและคุณภาพ ซึ่งจะใช้เป็นตัว
บ่งชี ของคุณภาพอาหารในด้านจุลชีววิทยาหรือสุขอนามัยของอาหารและน ้าบริโภค   โดยมีกรอบ
แนวคิดของการวิจัย พอสรุปได้คือ สถาบันอุดมศึกษาเป็นแหล่งการเรียนรู้สูงสุดของชุมชนและ
ประเทศชาติ เป็นคลังรวบรวมมันสมอง ทักษะ ความสามารถและประสบการณ์ของชุมชนและท้องถิ่น   
เยาวชนของประชาชาติก้าเนิดมากจากสถาบันอุดมศึกษาเป็นส่วนใหญ่   ความปลอดภัยและไม่
ปลอดภัยด้านอาหารจึงเป็นปัญหาระดับชาติและมีผลกระทบกับชุมชนในสถาบันอุดมศึกษาและชุมชน
ใกล้เคียงอย่างหลีกเลียงไม่ได้   ส้าคัญยิ่งกว่านั นก็คือ ภาพลักษณ์ของสถาบันอุดมศึกษาในด้านต่าง ๆ 
มักจะสะท้อนออกไปถึงลักษณะความเป็นอยู่และคุณภาพชีวิตของชุมชนรอบข้างอีกด้วย   การ
ตรวจสอบคุณภาพอาหารด้านจุลชีววิทยาจึงถือเป็นประเด็นส้าคัญที่ไม่ควรมองข้าม   เพราะอาหาร
ปรุงสุกทั งหลายมีโอกาสปนเปื้อนเชื อก่อโรคอย่าง S. aureus และ Salmonella sp. ได้อย่างง่ายดาย   
ทั งนี เชื อทั งสองมีแหล่งอาศัยธรรมชาติอยู่กับผู้ปรุงอาหารและวัตถุดิบของการปรุงและการประกอบ
อาหารเสมอ   การตรวจพบเชื อใดเชื อหนึ่งหรือทั งสองเชื อนอกจากจะสามารถบอกความผิดพลาดของ
การปรุงอาหารอย่างเดียว แต่ยังสามารถบอกถึงความผิดพลาดในการเลือกวัตถุดิบส้าหรับการปรุงและ
ประกอบอาหารอีกด้วย ยิ่งไปกว่านั น ผลการวิจัยก็สามารถน้าไปใช้ในการหามาตรการควบคุมโดย
หน่วยงานของสถาบันอุดมศึกษาหรือหน่วยงานอื่น ๆ ที่เกียวข้องอีกด้วย   ถีงแม้เชื อก่อโรคอาหารเป็น
พิษมีมากมายหลายชนิด รวมถึงเชื อไวรัสด้วย การเล็งตรวจหาเชื อ S. aureus และ Salmonella sp. 
ของงานวิจัยนี ถือว่าครอบคลุมทุกมิติของเชื อก่อโรคทางเดินอาหารทั งหมด เพราะเชื อทั งสองเป็นเชื อที่
ปนเปื้อนได้ง่ายกว่า เจริญในอาหารได้ดีและเร็วกว่าเชื อก่อโรคทางเดินอาหารชนิดอ่ืน ๆ ทั งหมด   เชื อ
ทั งสองถือเป็นดัชนีความปลอดภัยและความเป็นพิษทางอาหารอย่างแท้จริง    ปรากฎการณ์การ
ปนเปื้อนอาหารด้วยจุลินทรีย์มีโอกาสเกิดขึ นและส่งผลกระทบร้ายแรงได้เท่า ๆ กับน ้าบริโภคอย่าง
มาก   แต่ในส่วนของน ้าการตรวจวิเคราะห์มุ่งเน้นการตรวจวิเคราะห์ coliform, fecal coliform 
และ Escherichia coli เท่านั น 

ในส่วนของประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับและหน่วยงานที่น้าผลการวิจัยมาใช้ประโยชน์นั น 
ครอบคลุม (1) สถานภาพคุณภาพอาหารและน ้ าบริ โภคทางจุลชีววิทยาที่ จัดจ้าหน่ายใน
สถาบันอุดมศึกษา 3 จังหวัดชายแดนใต้  (2) มาตรการเฝ้าระวังเกียวกับอาหารและนโยบายการ
สาธารณสุขและสุขอนามัยอาหารและน ้าบริโภคในสถาบันอุดมศึกษา 3 จังหวัดชายแดนใต้ อันสืบ
เนื่องมาจากข้อค้นพบการประเมินคุณภาพอาหารในงานวิจัยครั งนี  และ (3) เป็นค้าตอบแก่รัฐบาลใน
การก้าหนดนโยบายเพ่ือการพัฒนาประเทศ โดยเริ่มจากภาคบริการการศึกษา ด้านสาธารณสุ ขและ
สุขอนามัยอาหาร โดยเฉพาะในเขต 3 จังหวัดชายแดนใต้  การเฝ้าระวังในด้านการบริการด้าน                
สาธารณุปโภคในสถาบันการศึกษาระดับสูง ซึ่งผลลัพธ์จากงานวิจัยจะส่งผลถึงความตระหนักในเรื่อง
การเลือกอาหารและน ้าและการบริการอาหารทั งทางตรงและอ้อมถึงชุมชนรอบข้างใกล้เคียง 
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1.3 นิยำมศัพท์เชิงปฏิบัติกำร 
 

อำหำรปรุงส ำเร็จ  คือ อาหารที่ ได้ผ่านการท้า ประกอบ ปรุง จนส้าเร็จพร้อมที่จะ
รับประทานได้เช่น แกงเผ็ด แกงจืด ผัดผัก ปลาทอด ไก่ย่าง เป็นต้น  ซึ่งสามารถแบ่งประเภทของ
อาหารได้ 5 ประเภท คือ ประเภทต้ม ประเภทผัด ประเภทแกง ประเภททอด ประเภทย้า โดย
ก้าหนดให้ 

อำหำรประเภทแกง เป็นอาหารที่ใช้ส่วนผสมต่างๆมาปรุงและโขลกละเอียด หรือที่เรียกว่า
เครื่องแกงแล้วน้ามาละลายกับน ้าเปล่าและมีส่วนผสมของผัก เช่น แกงส้ม แกงไตปลา หรือแกงบาง
ชนิดจะใส่น ้ากะทลิงไปแทนน ้าเปล่าเพ่ือให้อาหารกลมกล่อมมากขึ น เช่น แกงเนื อ แกงมัสมัน ฯลฯ 

อำหำรประเภทต้ม เป็นอาหารที่มีส่วนผสมของเครื่องเทศที่ใส่ลงไปเพ่ือให้เกิดความหอมน่า
กินมากขึ นและมีรสชาติจัด เช่น ซุป ต้มย้า แต่อาหารต้มบางชนิดจะมีรสชาติจืดและมีมีส่วนผสมของ
ผักหลายชนิดมารวมกัน เช่น แกงจืด แกงมะระยัดใส้ ฯลฯ 

อำหำรประเภททอด จะเป็นการน้าพวกเนื อสัตว์มาทอดในน ้ามันจ้านวนมากเพ่ือให้อาหาร
กรอบและมีสีน่ากิน เช่น ปลาทอด ไก่ทอด ทอดมัน แต่ก็มีอาหารทอดบางชนิดที่ใช้น ้ามันเพียงน้อยนิด
มาก เช่น ไข่ดาว แบคอน เนื อแฮมเบอร์เกอร์ ฯลฯ 

อำหำรประเภทผัด เป็นวิธีการท้าอาหารในน ้ามันหรือไขมัน และมีการปรุงรสต่างๆ ซึ่ง
อาหารประเภทผัดส่วนใหญ่จะได้รับอิทธิพลมาจากอาหารจีน เช่น ผัดบุ้งไฟแดง ผัดผักรวมมิตร ผัด
กะเพรา  ฯลฯ 

อำหำรประเภทย ำ เป็นการน้าผักต่างๆ เนื อสัตว์และน ้าปรุงรสมาคลุกเคล้าเข้าด้วยกัน ซ่ึงย้า
ของไทยมีรสหลักอยู่ 3 รส คือ เปรี ยว เค็ม หวาน ส้าหรับน ้าปรุงรสจะราดก่อนเวลารับประทาน
เล็กน้อยทั งนี เพ่ือให้ย้ามีรสชาติดี  เช่น ย้าลูกชิ น ย้าวุ้นเส้น ย้าปลากรอบ ฯลฯ 
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บทท่ี 2 
รายงานเอกสารที่เกี่ยวข้อง 

 

2.1 คุณภาพอาหาร 
คุณภาพน ้าที่เหมาะสมกับการบริโภคเป็นน ้าที่ปราศจากสี กลิ่น รส ความขุ่น สารพิษ เชื อโรค

และมีปริมาณเกลือแร่ที่เหมาะสม   ดังนั น การตรวจคุณภาพน ้าที่ใช้ในการบริโภค จึงต้องตรวจลักษณะ
ทางกายภาพเคมี สารพิษ และแบคทีเรีย ตามมาตรฐานคุณภาพน ้าเพ่ือบริโภค   ส่วนคุณภาพอาหาร
อ้างถึงลักษณะในด้านต่างๆ ของอาหารที่มีผลต่อความต้องการของผู้ผลิตหรือผู้บริโภค และเป็นไปตาม
มาตรฐานที่กฎหมายก้าหนด ทั งทางด้านกายภาพ ประสาทสัมผัส โภชนาการ ทางจุลินทรีย์และความ
ปลอดภัยต่อผู้บริโภค   โดยคุณภาพทางกายภาพ (Physical quality) อ้างถึงขนาด รูปร่าง ต้าหนิ 
ปริมาตร น ้าหนักสุทธิ น ้าหนักเนื อ   คุณภาพทางประสาทสัมผัส (Sensory quality) เป็นคุณภาพ
สามารถรับรู้ได้ด้วยมนุษย์ โดยใช้การประเมินทางประสาทสัมผัส (Sensory evaluation) ซึ่งมีผลต่อ
การยอมรับของผู้บริโภค อันได้แก่ ลักษณะปรากฏที่ประเมินด้วยสายตา (Appearance) เช่น สี ความ
สม่้าเสมอของสี และความผิดปกติของสี   กลิ่นรส ได้แก่ รสหวาน รสเปรี ยว รสขม กลิ่นหอม กลิ่นหอม 
กลิ่นรสที่ผิดปกติ (Off-flavor) เช่น กลิ่นไหม้ กลิ่นหมัก กลิ่นหืน เนื อสัมผัส เช่น ความแข็ง ความเหนียว 
ความกรอบ 

ส้าหรับคุณค่าทางโภชนาการ (Nutrition value) นั น จะอ้างถึง ชนิดและปริมาณของ
ส่วนประกอบทางเคมี ซึ่งมีผลต่อคุณค่าทางโภชนาการ และการเก็บรักษาปริมาณน ้า (Moisture 
content) สารอาหารหลักที่ ให้พลังงาน ได้แก่ น ้า คาร์โบไฮเดรต ใยอาหาร ไขมัน และโปรตีน     
กรดอะมิโนที่จ้าเป็น และกรดไขมันที่จ้าเป็น สารอาหารที่ไม่ให้พลังงาน ได้แก่ เกลือแร่ วิตามิน รงควัตถุ 
และสารให้กลิ่นรส   ในส่วนของคุณภาพทางจุลินทรีย์ ครอบคลุมชนิดและปริมาณของจุลินทรีย์ ได้แก่ 
แบคทีเรีย ยีสต์ รา โคลิฟอร์ม (Coliform) จุลินทรีย์ก่อโรค (Pathogen) ที่มีอยู่ในอาหาร ซึ่งมีผลต่อ
การเสื่อมเสีย (Microbial spoilage) บ่งชี ถึงสุขลักษณะของการผลิตอาหารและอาจน้าสู่เป็นอันตรายใน
อาหาร (Biological hazard) 

ความปลอดภัยต่อการบริโภค (Safety) หมายถึง อันตรายทางเคมี (Chemical hazard) ได้แก่ 
สารพิษตามธรรมชาติ โลหะหนักวัตถุอันตรายทางการเกษตร สารพิษจากเชื อรา (Mycotoxin) สาร
อันตรายทางชีวภาพ (Biological hazard) การปนเปี้อนของจุลินทรีย์ก่อโรค (Pathogen) และสาร
อันตรายทางกายภาพ 

 

2.2 คุณภาพอาหารทางจุลชีววิทยา 
ส้าหรับคุณภาพอาหารทางจุลินทรีย์ตามเกณฑ์มาตรฐานทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะ

สัมผัสอาหารฉบับที่ 2 ปี พ.ศ. 2553 ของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ได้ก้าหนดดังตาราง 2.1  
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ตาราง 2.1 ข้อก้าหนดของมาตรฐานอาหารและน ้าบริโภคท่ีปลอดภัย 
 

เกณฑ ์ อาหารดิบ*1 อาหาร
ทะเล*2 

อาหารปรุง
สุก*3 

น ้าด่ืมไม่
บรรจุ*4 

น ้าด่ืมบรรจุ*5 

จ้านวนจุลินทรีย/์G, mL*7 < 1× 106 < 1× 105 < 1x106 UD UD 

จ้านวนรา/G, mL*7 < 500 UD UD UD <5,000 

จ้านวนยีสต/์G, mL*7 < 1× 104 UD UD UD < 100 

MPN Escherichia coli/G, 
100mL*6, mL*7 

< 100 < 3 < 3 ND ND 

Staphylococcus aureus/G, 
100mL*6, 0.1mL*7 

< 100 < 100 < 100 ND ND 

Salmonella sp./25G, 
100mL, 25mL*7 

ND ND ND ND ND 

Listeria 
monocytogenes/25G 

ND ND ND UD UD 

Vibrio cholera/G UD ND ND UD UD 

Vibrio 
parahaemolyticus/25G 

UD ND ND UD UD 

Clostridium perfringens/G, 
100mL*6, mL*7 

UD UD < 100 ND < 100 

Bacillus cereus/G, mL*7 UD UD < 100 UD < 100 

*1 อาหารดิบที่เตรียมหรือปรุงในสภาพบริโภคได้ทันที ผัก ผลไม้ สลัก ส้มต้า 
*2 อาหารทะเล เช่น ปลา กุ้ง ปลาหมึก หอย ซาชิมิ 
*3 อาหารปรุงสุกหรืออาหารที่ผ่านกรรมวิธีเก็บรักษา อาหารปรุงสุกทั่วไป เช่น อาหารปรุงส้าเร็จ (ประเภทข้าวแกง ก๋วยเต๋ียว ขนมจีน) ย้า 
ไส้กรอก หมูยอ ปูอัด ปลาหมึกปรุงรส ซูซิ 
*4 น ้าดื่มที่ไม่บรรจุภาชนะปิดสนิท เช่น น ้าผ่านเครื่องกรอง 
*5 เครื่องดื่มที่ไม่บรรจุในภาชนะปิดสนิท เช่น เครื่องดื่มรถเข็น/แผงลอยริมทาง/ร้านอาหารฯ 
*6 ข้อกา้หนดเฉพาะส้าหรับรายการของ (*4) 
*7 ข้อกา้หนดเฉพาะส้าหรับรายการของ (*5) 
ND, Not detectable, ตรวจไม่พบ 
UD, Undefined, ไมได้ก้าหนด 

ที่มา   กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์, 2553  
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2.3 โรคติดเชื อทางอาหาร (Food borne diseases) 
จุลินทรีย์ก่อโรคในอาหารที่ก่อให้เกิดปัญหาได้บ่อยในระบบสาธารณสุขของไทย ได้แก่          

S. aureus, Bacillus cereus และ Salmonella spp. อาจพบปนเปื้อนในอาหารทั่วไป เช่น  ผัก 
เนื อสัตว์ต่างๆ ไข่ ผลิตภัณฑ์จ้าพวกนมและอาหารปรุงส้าเร็จบางชนิด    หากรับประทานอาหารที่
ปนเปื้อนเชื อจุลินทรีย์เหล่านี เข้าไปอาจท้าให้เกิดอาการอาหารเป็นพิษ ท้องร่วงรุนแรง คลื่นไส้ อาเจียน 
และปวดท้องได ้(จิราภรณ์ และนภสร, 2549) 

โรคระบบทางเดินอาหาร โดยเฉพาะโรคอุจจาระร่วง (Acute diarrhea) และโรคอาหารเป็น
พิษ (Food poisoning) มีแนวโน้มสูงขึ นตลอดทุกปี (กรมอนามัยกระทรวงสาธารณสุข , 2545)   โดย
อาจมีสาเหตุจากการบริโภคอาหารปนเปื้อนจุลินทรีย์จากวัตถุดิบที่น้ามาปรุงอาหารที่มีการปนเปื้อน  
สุขอนามัยของผู้ปรุง รวมถึงการสุขาภิบาลสิ่งแวดล้อมของร้านจ้าหน่ายอาหาร ภาชนะอุปกรณ์มีการ
ปนเปื้อน (ธวัชชัยและคณะ, 2540; ดชฎา, 2547; สมศรีและคณะ, 2549)   โรคติดเชื อแบคทีเรียใน
ระบบทางเดิ นอาห ารที่ ส้ าคัญ และจากการศึ กษ าในประ เทศ ไทย  ได้ แก่  Salmonellosis, 
Campylobacteriosis, Listeriosis, Vibrio parahaemolyticus gastroenteritis  และ Colitis (ภา

วิน, 2547) 
นอกจากในอาหารปนเปื้อนแล้ว เชื อก่อโรคเหล่านี ยังพบในแหล่งน ้าธรรมชาติ ดิน สิ่งแวดล้อม 

พืช ผักต่างๆ และในล้าไส้ของสัตว์อ่ืนๆ ด้วย โดยปริมาณและชนิดจะขึ นอยู่กับสภาพแวดล้อมของแหล่ง
ที่อยู่นั น ๆ   การตรวจวิเคราะห์แบคทีเรียในกลุ่ม  Coliform, Fecal coliform และ E. coli จึงมี
ความส้าคัญและจ้าเป็นอย่างมากในอุตสาหกรรมอาหารและน ้าบริโภค เพราะการตรวจพบแบคทีเรีย
กลุ่มนี จะเป็นตัวบ่งชี ถึงสุขลักษณะหรือความไม่สะอาดของสิ่งบริโภค ไม่ว่าเป็นอาหาร น ้าดื่ม น ้าใช้ 
เครื่องมืออุปกรณ์ต่างๆที่สัมผัสกับอาหารและน ้า   และแม้ว่าแบคทีเรียกลุ่มนี จากธรรมชาติไม่ก่อโรค 
แต่ถือว่า การตรวจพบในปริมาณมากๆ โดยเฉพาะในแหล่งน ้า อาจแสดงว่า แหล่งน ้านั นย่อมมีโอกาส
ปนเปื้อนเชื อโรคระบาดทางน ้าและอาหารบางชนิดปะปนอยู่ ซึ่งได้แก่ เชื ออหิวาต์ บิด ไทฟอยด์ เป็นต้น   
ฉะนั น ถ้าตรวจพบในแหล่งน ้า ก็แสดงถึงความไม่สะอาดของน ้าดิบ ถ้าตรวจพบในน ้าบริโภคแสดงถึง
ความไม่สะอาดของน ้าบริโภค ภาชนะบรรจุ เครื่องมือของใช้ สุขอนามัยของผู้ผลิตบกพร่อง สุขาภิบาล
ของสถานที่ผลิตไม่ดีพอ (ฆรณี, 2552) 

 

2.3.1 Escherichia coli 
เชื อแบคทีเรีย Facultative anaerobic ในวงศ์ Enterobacteriaceae มีรูปร่างเป็นแท่ง ไม่

สร้างสปอร์ ติดสีแกรมลบ และจัดเป็น Mesophile มีช่วงอุณหภูมิเหมาะสมที่ 37 OC, pH 4.4-8.5, และ 
aw 0.95   เชื อนี ส่วนใหญ่มักไม่เป็นอันตราย และสามารถถูกยับยั งได้ในทางเดินอาหารของคน แต่ก็ยัง
มีบางชนิดที่สามารถท้าให้เกิดโรคได้ (ภาวิน, 2547)   โรคอุจจาระร่วงที่เกิดจาก E. coli เคยมีการแพร่
ระบาดในหลายประเทศ และท้าให้มีผู้เสียชีวิตหลายราย โดยพบมากในผู้ป่วยที่เป็นเด็ก อายุน้อยกว่า 4 
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ปีหรือผู้สูงอายุ เพราะมีความต้านทานโรคไม่ดีนัก   ตามปกติแล้ว E. coli เชื อนี อยู่ในล้าไส้ของคนและ
สัตว์เลือดอุ่น เชื อนี จะถูกขับออกจากร่างกายพร้อมอุจจาระ ในขณะที่อยู่ในร่างกายจะช่วยท้าประโยชน์
ให้หลายด้าน โดยเฉพาะการน้ากากอาหารที่ไม่ต้องการใช้มาเปลี่ยนให้เป็นวิตามินหลายชนิด รวมทั ง
ช่วยขัดขวางการเจริญของแบคทีเรียที่ท้าให้เกิดโรคบางชนิดอีกด้วย   แต่อย่างไรก็ตาม สายพันธุ์ E. coli 
ที่ท้าให้เกิดโรคอุจจาระร่วงกับมนุษย์ เรียกว่า Enterovirulent Escherichia coli group (EEC group) 
ซึ่ งมี อ ยู่  4 ป ระ เภ ท คื อ  Enterotoxigenic E. coli (ETEC), Enteropathogenic E. coli (EPEC), 
Enterohemorrhagic E. coli (EHEC) หรือ E. coli 0157:H7 และ Enteroinvasive E. coli (EIEC) 
(เกรียงศักดิ์และคณะ, 2554) 

การติดเชื อ Enterotoxigenic E. coli (ETEC) นั นจะแสดงอาการทั่วๆไป ได้แก่ ท้องร่วง ปวด
ท้อง ไข้ต่้า คลื่นไส้ และ อ่อนเพลีย   ปริมาณที่ท้าให้ติดเชื อนี อยู่ที่ประมาณ 100 ล้าน ถึง 10 พันล้าน
เซลล์คือโดสของการติดเชื อนี    ในระหว่างการเจริญ เชื อจะสร้างสารพิษที่ท้าให้เกิดการหลั่งของ
ของเหลว (Fluid secretion)   แหล่งเชื อนี  ได้แก่ น ้าที่ปนเปื้อน โดยอาจปนเปื้อนต่อในอาหาร หรือ
จากคนป่วยที่สัมผัสหรือปรุงอาหาร   อาการของโรคจะแสดงภายใน 24 ชั่วโมงหลังจากรับเชื อ   ทั งนี  
การระบาดมีไม่บ่อยนัก หากมีการปฏิบัติทางสุขลักษณะที่ดี   ปัจจุบันการวิเคราะห์เชื อตัวนี ในอาหารท้า
ได้โดยใช้ Gene probe ซึ่งใช้เวลา 3 วัน หรือใช้วิธีทดสอบพิษโดยทั่วไป ซึ่งใช้เวลาอย่างน้อยที่สุด 7 วัน 

ส่วนการติดเชื อ Enteropathogenic E. coli (EPEC) จะมีความรุนแรงน้อย เพราะไม่ได้
เกี่ยวข้องกับการขับสารพิษทั่วไปของ EEC ชนิดอ่ืน   EPEC แพร่ระบาดได้ทั งในคนและสัตว์หลายชนิด 
เช่น วัว ควาย และหมู   ผู้ป่วยส่วนใหญ่มักเป็นเด็ก   อาการได้แก่ อุจจาระร่วงเป็นน ้าหรือเป็นเลือด 
คล้ายกับอาการที่เกิดจากเชื อ Shigella dysenteriae ซึ่งขับ Shigatoxin  ปริมาณที่ท้าให้ติดเชื อก่อ
โรคส้าหรับเชื อนี  คือ ปริมาณต่้าหรือมากกว่า 106   อาหารที่พบเชื อนี คือ เนื อวัวและเนื อไก่ดิบ และจาก
น ้าปนเปื้อนที่น้ามาชงนมให้เด็กและหากเด็กติดเชื อนี  อาจท้าให้เกิดการขาดน ้า และอัตราการเสียชีวิต
อาจสูงถึง 50% ในประเทศโลกท่ีสาม 

Enterohemorrhagic E. coli (EHEC) หรือ E. coli 0157:H7 สร้างสารพิษที่ท้าให้เกิดความ
เสียหายให้แก่เยื่อบุของล้าไส้ ประเภท Verotoxin ที่คล้ายกับ Shigatoxin   สารนี ท้าให้ล้าไส้ใหญ่เกิด
การอักเสบจนตกเลือด (Hemorrhagic colitis) เกิดอาการปวดท้องรุนแรง อุจจาระร่วงเป็นน ้าในตอน
แรก แต่กลายเป็นมูกเลือดต่อมา อาจมีอาเจียนบ้าง และมีไข้ต่้าหรือไม่มี   อาหารที่อาจปนเปื้อน ได้แก่ 
เนื อบดหรือแฮมเบอร์เกอร์ดิบหรือไม่ค่อยสุก   นอกจากนี  ยังอาจพบในหน่ออัลฟัลฟา น ้าผลไม้ไม่ผ่าน
การฆ่าเชื อ ไส้กรอกหมูปนเนื อวัว (Dry-cured salami) ผักกาดหอม เนื อสัตว์ป่า (Game meat) และ 
นมดิบ   บางครั งคนไข้อาจมีอาการจากการมีสารในปัสสาวะปะปนในเลือด (Hemolytic uremic 
syndrome: HUS) ที่มีลักษณะพิเศษคืออาจท้าให้ไตวายถาวรได้ 

ส่วนอาการการติดเชื อ Enteroinvasive E. coli (EIEC) จะคล้ายอาการของโรคบิดจากเชื อ S. 
dysenteriae หรือบิดมีตัว (Bacillary dysentery) กล่าวคือ มีอาการท้องร่วงโดยมีเลือดหรือมูกใน
อุจจาระของผู้ที่ติดเชื อ  โดสของเชื อนี คือ 10 เซลล์ (เท่ากับ Shigella) อาหารที่เกี่ยวข้อง ยังไม่ชัดเจน 
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แต่มีรายงานเกี่ยวกับเนื อแฮมเบอร์เกอร์ และนมที่ไม่ผ่านการฆ่าเชื อ   เวลาฟักตัวของเชื อ ประมาณ 12 
ถึง 72 ชั่วโมง 

 

2.3.2 Staphylococcus aureus 
โรคอาหารเป็นพิษจากเชื อนี เป็นชนิด Food intoxication   กล่าวคือ มีสาเหตุจากการย่อย

สารพิษของเชื อนี  และสารพิษนี ท้าให้กระเพาะอาหารและล้าไส้อักเสบ   เชื อแกรมบวก รูปร่างกลม ไม่
สร้างสปอร์และมีการเรียงตัวเกาะกลุ่มเหมือนพวงองุ่น เป็นคู่ หรือเป็นสายสั นๆ นี พบได้ในรูจมูกของคน
ปกติถึง 40%–50%   นอกจากนี  ยังเป็นเชื อประจ้าถิ่นปกติ อาศัยอยู่ตามผิวหนัง จึงพบตามเสื อผ้าและ
เครื่องนอน และอาจปนเปื้อนในอาหารขณะเตรียมหรือบรรจุ   โรคติดเชื อที่พบบ่อยโดยเชื อนี  ได้แก่ ฝี
ชนิดต่างๆ ที่ผิวหนัง   เชื ออาจกระจายไปตามเลือดแล้วมีการติดเชื อที่กระดูก ปอด เยื่อหุ้มหัวใจ และ
เยื่อหุ้มสมอง   สารพิษ (Enterotoxin) ของเชื อนี  ซึ่งเป็นสาเหตุของการเกิดโรคอุจจาระร่วงจากอาหาร
เป็นพิษ จะทนต่อความร้อนได้มาก   อาหารที่มักพบเชื อชนิดนี  ได้แก่ เนื อสัตว์ สัตว์ปีก ไข่ ทูน่า มันฝรั่ง 
มักกะโรนีสลัด เบเกอร์รีไส้ครีม   อาการคลื่นไส้ อาเจียน ท้องร่วง ปวดท้องจากสารพิษ ซึ่งเป็นอาการ
ของการได้รับสารพิษนี  จะเกิดขึ นอย่างเฉียบพลัน (ภาวิน, 2547)   อาการอื่นๆ ของ Staphylococcus 
food poisoning ได้แก่ มีน ้าลายมาก วิงเวียนศีรษะ อาเจียน ปวดท้องและท้องร่วง อาจมีมูกเลือดปน
มาด้วย   โดยอาการดังกล่าวเกิดขึ นหลังจากรับประทานอาหารที่มีสารพิษเป็นเวลา 1-7 ชั่วโมง   ใน
ผู้ป่วยที่รุนแรง มักมีอาการปวดศีรษะ ปวดเมื่อยกล้ามเนื อ เหงื่อออก ตัวสั่นและร่างกายมีอุณหภูมิต่้า
กว่าปกติอีกด้วย   อาการนี จะหายไปเองในภายหลังขับถ่ายเอาอาหารที่มีเชื อออกไปหมดแล้ว (สุดสาย
ชล, และคณะ 2554) 

สารพิษของ S. aureus ยังเป็นสาเหตุของ Scalded skin syndrome ซึ่งเกิดจากการสร้าง 
Exfoliative toxin และ Toxic shock syndrome toxin-1   (TSST-1)   อนึ่ง สารพิษ 6 ชนิดของ   
S. aureus ซึ่งได้แก่ type A, B, C, C2, D และ E นี จะมีความเป็นพิษที่ต่างกัน   อาหารเป็นพิษส่วน
ใหญ่มักเกิดจาก type A และการผลิตสารพิษที่แตกต่างกันนี เป็นไปตามสภาพแวดล้อมที่เหมาะสมต่อ
การเจริญและชนิดของอาหารที่เชื อเจริญอยู่   ในอาหารประเภทแป้งและโปรตีน เชื อจะสร้างสารพิษได้
มากกว่าอาหารชนิดอ่ืน   ช่วง 4 – 46 °C คือ ช่วงอุณหภูมิเหมาะสมส้าหรับการเจริญและการผลิต
สารพิษ 

Staphylococcus  จะถูกท้าลายที่ความร้อน 66 °C นาน 12 นาที หรือ 60 °C นาน 83 นาที 
เชื อมีการทนความร้อนแตกต่างกันไปตามชนิดของอาหารและสายพันธุ์ ส่วนอาการของโรคขึ นอยู่กับ
ความต้านทานแต่ละคน ระยะฟักตัวของโรคใช้เวลา 2-4 ชั่วโมง ซึ่งแตกต่างจากอาหารเป็นพิษหรือโรค
ติดเชื อชนิดอ่ืนๆ ที่มีระยะฟักตัวนานกว่านี  อาการขั นแรกที่พบคือ ผู้ป่วยจะมีน ้าลายออกมากผิดปกติ 
คลื่นไส้ อาเจียน เป็นตะคริวที่ท้อง ท้องเสีย บางรายที่มีอาการมากอาจพบเลือดและมูกในอุจจาระ บาง
รายปวดศีรษะกล้ามเนื อเป็นตะคริว เหงื่อออก หนาวสั่น ชีพจรอ่อนและช็อค มักพบว่ามีไข้ต่้าๆ มากกว่า
ไข้สูง อาการจะคงอยู่ 1-2 วันก็หายโดยไม่ต้องรักษาส้าหรับโรคอาหารเป็นพิษจาก S. aureus ส่วนใหญ่
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เกิดจาก การกินอาหารพวกคาร์โบไฮเดรท ได้แก่ ขนมปังไส้ครีม สลัด ไอศครีม และเนื อใส่เกลือที่มี
สารพิษของเชื อที่สร้างขึ นขณะเชื อเจริญ ในช่วงเวลา 4 - 6 ชม  (โดยเชื อเจริญในอาหารที่มีเกลือ 6.5%)
สารพิษนี เรียกว่า enterotoxin ที่พบบ่อยคือ กลุ่ม A โดยปกติแล้วเชื อ Staphylococcus ถูกท้าลายได้
ความร้อนเช่นเดียวกับเชื อทั่วๆไป แต่สารพิษของเชื อนี ทนต่อความร้อนมาก การต้มเดือด 100 °C นาน 
30 นาที (ไม่สามารถท้าลายท๊อกซินของเชื อได้ และท๊อกซินที่ปนเปื้อนในอาหารมีคุณสมบัติไม่มีสี กลิ่น 
หรือรสที่ท้าให้อาหารผิดไปจากเดิม จึงยากที่จะทราบได้ว่ามีสารพิษปนเปื้อน และยังทนต่อเอนไซม์ใน
กระเพาะอาหารและล้าไส้ ระยะฟักตัวประมาณ 1- 8 ชม . จะเกิดอาการคลื่นไส้อาเจียน เจ็บท้อง และ
อุจจาระร่วงในช่วงเวลาน้อยกว่า 24 ชม . แต่ผู้ป่วยจะมีอาการอ่อนเพลียเป็นเวลาหลายวัน 

 

2.3.3 Salmonella spp. 
แบคทีเรียแกรมลบของ Family Enterobacteriaceae, จีนัส Salmonella มีลักษณะสัณธาน

รูปแท่ง (Bacillus) และจะพบได้ทั่วโลกทั งในสัตว์เลือดเย็นและเลือดอุ่นและในสภาพแวดล้อม   โรค
จาก Salmonella ได้แก่ ไข้รากสาด ไข้ รากสาดเทียม และ โรคอาหารเป็นพิษ (Ryan & Ray, 2004)   
สปีชีส์ Salmonella ไม่สร้างสปอร์ แต่เคลื่อนที่ด้วย Peritrichous flagella ได้ (Fabrega & Vila, 
2013)    ด้ ว ย ข น า ด เส้ น ผ่ า ศู น ย์ ก ล า ง เซ ล ล์  0.7 - 1.5 µ M ย า ว  2-5 µ M แ บ ค ที เ รี ย 
chemoorganotroph เป็นพวก Facultative anaerobic 

ส้าหรับอนุกรมวิธานจีนัส Salmonella ใน Family Enterobacteriaceae นี  หลังจากการ
ทบทวนและแก้ไข ได้จัดแบ่งออกเป็น 2 สปีชีส์คือ S. bongori และ S. enterica โดยจัดสปีชีส์หลัง
อ อ ก เป็ น  6  ส ปี ชี ส์ ย่ อ ย  (Sub-species)  ได้ แ ก่  enterica, salamae, arizonae, diarizonae, 
houtenae และ indica (Brener et. al., 2000; Gillespie et. a., 2006)   บนพื นฐานของ Somatic 
O (Lipopolysaccharide) แ ล ะ  Flagellar H antigens (Kauffman–White Classification) ก ลุ่ ม
อนุกรมวิธานนี มีมากกว่า 2,500 Serovars   โดยชื่อเต็มของ Serovar เหล่านี  จะถูกเรียกจีนัส-สปีชีส์
ย่อย ตัวอย่างเช่น S. enterica subsp enterica serovar typhimurium ก็เรียกชื่ออย่างย่อเป็น S. 
typhimurium เป็นต้น   ยิ่งกว่านั น เพ่ือสะดวกในการตรวจสอบทาง Clinicoepidemiologic ความ
แตกต่างของสายพันธุ์อาจแยกออกต่อไปได้โดยเทคนิค Antibiogram และ Supra- หรือ Subgenomic 
techniques อาทิ Pulsed-field gel electrophoresis, Multilocus sequence typing และ ล่าสุด
คือเทคนิค Whole genome sequencing   อย่างไรก็ตาม ในอดีตแบคทีเรียกลุ่มนี ได้ถูกจัดแบ่งทาง
คลีนิกเป็นชนิดรุกรานคือ Typhoidal หรือไม่รุกรานคือ Non-typhoidal   ทั งนี อาศัยความชอบโฮสต์ 
(Host preference) และอาการของโรคในมนุษย์ (Okoro et. al., 2012) 

สปีชีส์ย่อยของเชื อนี ส่วนใหญ่ ผลิต Hydrogen sulfide (Clark & Barret,1987) ซึ่งสามารถ
ตรวจสอบได้ง่ายโดยการคัลเจอร์ในอาหารที่ม ีFerrous sulfate เช่น การทดสอบใช้ triple Sugar Iron 
(TSI)   สายพันธุ์คัดแยกส่วนใหญ่ด้ารงชีวิตได้ 2 เฟสคือ เฟสเคลื่อนที่และเฟสไม่เคลื่อนที่   คัลเจอร์ที่ไม่
เคลื่อนที่ในการคัลเจอร์ครั งแรกอาจจะเปลี่ยนไปเป็นเฟสเคลื่อนที่โดยใช้ Craigie tube หรือ Ditch 

https://en.wikipedia.org/wiki/Lipopolysaccharide
https://en.wikipedia.org/wiki/Kauffman%E2%80%93White_classification
https://en.wikipedia.org/wiki/Antibiogram
https://en.wikipedia.org/wiki/Pulsed-field_gel_electrophoresis
https://en.wikipedia.org/wiki/Multilocus_sequence_typing
https://en.wikipedia.org/wiki/Whole_genome_sequencing
https://en.wikipedia.org/wiki/Hydrogen_sulfide
https://en.wikipedia.org/wiki/Ferrous_sulfate
https://en.wikipedia.org/wiki/TSI_slant
https://en.wikipedia.org/wiki/Craigie_tube
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plate (UK Standard, 2015)   นอกจากนี  เชื อนี ยังสามารถตรวจพบและ Subtype โดยใช้เทคนิค 
Multiplex (Alvarez et. al., 2004)  ห รื อ ป ฏิ กิ ริ ย า  Real-time Polymerase Chain Reaction 
(Hoorfar & Ahrens, 2000) โดยใช้ดีเอ็นเอสกัดจากเชื อ Salmonella  

ส้าหรับการด้ารงชีวิต สปีชีส์ Salmonella สามารถอยู่กับโฮสท์ตลอดต่อเนื่องไป   กระนั นก็
ตาม เชื อแบคทีเรียนี ก็ยังสามารถพบได้ในห้องน ้านานเป็นสัปดาห์หลังจากเกิดการปนเปื้อน อีกทั ง
บ่อยครั งยังสามารถคัดแยกจากแหล่งน ้า ซึ่งจะกลายเป็นแหล่งสะสมแบคทีเรียที่พร้อมส้าหรับการ
อ้านวยความสะดวกในการแพร่ระบาดของเชื อสู่ โฮสต์ ในที่สุด (Winfield & Groisman, 2003)   
แบคทีเรียนี จะไม่ถูกท้าลายโดยการแช่แข็ง (Sorrells et. al., 1970; Beuchat & Heaton, 1975) แต่
แสงยูวีและความร้อนจะเร่งการท้าลาย โดยเชื อจะถูกท้าลายหลังจากถูกความร้อน 55OC, 90 นาทีหรือ 
60OC, 12 นาที (Goodfellow & Brown, 1978)   ดังนั น ในการป้องกันการติดเชื อจากเชื อนี  จึงมีการ
แนะน้าให้อุ่นอาหารจนร้อนเป็นเวลาอย่างน้อย 10 นาที ที่ 75 OC (USDA Brochure, 20) 

สายพันธุ์เชื อ Salmonella สามารถพบได้ในทางเดินอาหารของมนุษย์และสัตว์ โดยเฉพาะ
สัตว์เลื อยคลาน   เชื อนี บนผิวหนังของสัตว์เลื อยคลานหรือสัตว์ครึ่งบกครึ่งสามารถส่งผ่านไปยังคนที่
จัดการหรืออยู่กับสัตว์ (USDA Brochure, 2013)   นอกจากนี  อาหารและน ้ายังสามารถปนเปื้อนด้วย
เชื อแบคทีเรียนี  ถ้าอาหารเหล่านั นสัมผัสหรือปนเปื้อนกับอุจจาระของคนหรือสัตว์ที่ติดเชื อ (Goldrick, 
2003) 

สปีชีส์ Salmonella เป็นเชื อก่อโรคภายในเซลล์ ชนิด Facultative (Jantsch et. al., 2011)   
การติดเชื อจ้านวนมากเกิดจากการบริโภคอาหาร ที่ปนเปื้อน   Salmonella สามารถแบ่งตาม 
Serovars ออกเป็น 2 กลุ่มหลักคือ Typhoidal และ Nontyphoidal โดยที่ Nontyphoidal พบมีอยู่
มาก และมักจะก่อให้เกิดโรคระบบทางเดินอาหารอย่างจ้ากัด แต่สามารถก่อการติดเชื อในสัตว์หลาย
ชนิด และแพร่ระบาดสู่คนและสัตว์อ่ืนได้ (Zoonotic) ส่วน Typhoidal serovars ได้แก่ Salmonella 
typhi และ Salmonella paratyphi A ซ่ึงมีการปรับตัวเข้ากับมนุษย์และ ไมพ่บในสัตว์อ่ืน 

โดยทั่วไป การติดเชื อ Salmonella สาย serovars nontyphoidal จะส่งผลให้เกิดโรคอาหาร
เป็นพิษ   การติดเชื อมักจะเกิดขึ นเมื่อมีการบริโภคอาหารที่มีเชื อแบคทีเรียนี ในปริมาณสูงมากพอ และ
พบว่า ทารกและเด็กเล็กมีโอกาสติดเชื อมากกว่า โดยจะแสดงอาการออกมาแม้บริโภคเชื อเข้าไปใน
ปริมาณไม่มาก กล่าวคือ เพียงการสูดดมฝุ่นที่ปนเปื้อนเชื อเท่านั น การติดเชื อในเด็กทารกก็มีโอกาส
เป็นไปได้เสมอ 

เชื อนี เข้าสู่ระบบทางเดินอาหารและต้องมีปริมาณมากเพียงพอที่จะก่อให้เกิดโรคในผู้ใหญ่ที่
สุขภาพดี   ยิ่งกว่านั น การติดเชื อสามารถเริ่มต้นหลังจากเชื อเป็น ๆ ของ Salmonella (ไม่ใช่สารพิษ 
Salmonella ผลิตเพียงอย่างเดียว) ถึงระบบทางเดินอาหารเท่านั น โดยเชื อนี บางส่วนจะถูกฆ่าใน
กระเพาะอาหาร ในขณะที่เชื อที่เหลือรอด จะเข้าสู่ล้าไส้เล็กและเจริญเติบโตในเนื อเยื่อ   ความเป็นกรด
ในกระเพาะอาหารจะมีบทบาทท้าลายเชื อแบคทีเรียที่กินเข้าไปนี โดยส่วนใหญ่   อย่างไรก็ตาม เชื อ 
Salmonella มีการพัฒนาระดับของความทนทานต่อสภาพแวดล้อมที่ เป็นกรด ซึ่งส่งผลให้เชื อ

https://en.wikipedia.org/wiki/Multiplex_polymerase_chain_reaction
https://en.wikipedia.org/wiki/Real-time_polymerase_chain_reaction
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แบคทีเรียที่ถูกกลืนเข้าไปเหลือรอดในที่สุด (Garcia-del Portillo et. A., 1993)   โคโลนีแบคทีเรีย
อาจจะติดกับดักอยู่ในเมือกที่ผลิตในหลอดอาหารก็ได้ ซึ่งหลังจากสิ นสุดระยะฟักตัว เซลล์โฮสต์ทีอ่ยู่ใกล้ 
ๆ อาจได้รับสารพิษ Endotoxins ที่ปล่อยออกมาจากเชื อที่ตายแล้ว   การตอบสนองเฉพาะที่ต่อ 
Endotoxins นี    ก็คือระบบทางเดินอาหาร อักเสบ  (Enteritis) และความผิดปกติของส่ วนนี  
(Gastrointestinal disorder) 

ประมาณ 2,000 สายพันธุ์เซโรไทป์ของเชื อ Nontyphoidal Salmonella ถูกศึกษามา แต่มี
บทบาทเป็นสาเหตุของการป่วยแต่ละปีในสหรัฐอเมริกาจ้านวนมากถึง 1.4 ล้านคน   ผู้ที่มีความเสี่ยงต่อ
การป่วยที่รุนแรง ได้แก่ ทารก ผู้สูงอายุ ผู้รับอวัยวะปลูกถ่ายและผู้มีภาวะภูมิคุ้มกันบกพร่อง (Jantsch 
et. al., 2011) 

ในประเทศที่พัฒนาแล้ว ส่วนใหญ่ Nontyphoidal Salmonella จะพบเป็นโรคระบบทางเดิน
อาหาร แต่ส้าหรับในเขต Sub-Saharan Africa แล้ว เซโรวาร์เหล่านี สามารถสร้างปัญหาใหญ่ เพราะ
การติดเชื อในกระแสเลือด และได้กลายเป็นเชื อที่แยกได้มากที่สุดจากเลือดของผู้ป่วยที่มีอาการไข้   ใน
แอฟริกา การติดเชื อในกระแสเลือดที่เกิดจากเชื อแบคทีเรีย Nontyphoidal ชนิดนี  มีรายงานในปี 
2012 มีอัตราการตายมากถึง 20-25%   กรณีส่วนใหญ่ของการติดเชื อ Nontyphoidal Salmonella 
ชนิดรุกราน (iNTS) มีสาเหตุจาก S. Typhimurium หรือ S. Enteritidis   รูปแบบใหม่ของเชื อ S. 
typhimurium (ST313) อุบัติขึ นในทางตะวันออกเฉียงใต้ของทวีปแอฟริกา 75 ปีที่ผ่านมา ตามมาด้วย
การอุบัติอีกครั งของ iNTS ในตอนกลางของทวีปแอฟริกาเมื่อ 18 ปีต่อมา   เชื อเหล่านี  มีรายงานการดื อ
ยา Chloramphenicol ระดับยีนซึ่งผลตามมาก็คือ การต้องใช้ยาต้านจุลชีพที่มีราคาแพงในพื นที่ของ
ทวีปแอฟริกาที่ยากจนมาก จนท้าให้การรักษากระท้าได้ยากมากๆ   ความชุกเพ่ิมขึ นของการสายพันธุ์นี 
ในเขต Sub-Saharan Africa เมื่อเทียบกับภูมิภาคอ่ืน ๆ น่าจะมีสาเหตุจากที่ประชากรแอฟริกันส่วน
ใหญ่มีภาวะที่เอื อต่อการติดเชื อด้วย กล่าวคือ มีภาวะการกดหรือความบกพร่องของภูมิคุ้มกัน อัน
เนื่องมาจากติดเชื อเอชไอวี โรคมาลาเรียและการขาดสารอาหารโดยเฉพาะอย่างยิ่งในเด็ก   พันธุกรรม
ของ iNTS มีวิวัฒนาการที่คล้ายๆกับแบคทีเรียชนิดไทฟอยด์มากขึ น โดยสามารถที่จะแพร่กระจายได้
อย่างมีประสิทธิภาพทั่วร่างกายมนุษย์   มีรายงานว่า อาการมีความหลากหลาย ได้แก่ อาการไข้ 
Hepatosplenomegaly และอาการระบบทางเดินหายใจ โดยจะไม่แสดงทางระบบทางเดินอาหารใดๆ 
(Feasey et. al., 2012) 

ไขไ้ทฟอยด์มีสาเหตุจากสายพันธุ์เชื อ Salmonella ซึ่งเป็นเซโรไทป์ที่ปรับตัวเข้ากับมนุษย์หรือ
สัตวฺเลี ยงลูกด้วยน ้านมชั นสูงได้ดี   ตัวอย่าง ได้แก่ Salmonella typhi, Paratyphi A, B และ C   ใน
รูปแบบโรคติดเชื อทั งระบบ เชื อแบคทีเรียนี จะผ่านระบบน ้าเหลืองของล้าไส้เข้าสู่ เลือดของผู้ป่วย (แบบ
ไทฟอยด์) และแพร่กระจายไปยังอวัยวะต่างๆ (ตับ ม้าม ไต) โดยแปรรูปแบบเป็นรูปแบบขั นสองหรือขั น
ทุติยภูมิ ซึ่งก็คือรูปแบบการติดเชื อทั งร่างกายนั่นเอง   สาร Endotoxins ในขั นแรกนี จะออกฤทธิ์ต่อ
หลอดเลือดและส่วนของประสาท ส่งผลเพ่ิมขึ นของอัตราซึมผ่านและลดลงการท้างานของหลอดเลือด 
ท้าให้เสียดุลของการควบคุมความร้อน และอาเจียนและท้องเสีย   ในรูปแบบที่รุนแรงของโรคนี  สารน ้า
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และอิเล็กโตรไลท์จะสูญเสีย ส่งผลเสียถึงแมเทบอลิซึมของน ้า-เกลือ ลดปริมาณการไหลเวียนของเลือด
และความดันของหลอดเลือดแดง และก่อให้เกิดภาวะช็อก Hypovolemic   ภาวะช็อกจากการติดเชื อก็
อาจจะพัฒนาขึ น   ภาวะช็อกด้วยลักษณะต่างๆ กล่าวคือ อาการของทั งช็อก Hypovolemic และการ
ติดเชื อดูเหมือนจะเกิดประจ้า และพบมากใน salmonellosis ที่รุนแรง   ภาวะ Oliguria และ 
Azotemia อาจจะพัฒนาในกรณีที่รุนแรง ซึ่งเป็นผลมาจากผลกระทบต่อการท้างานของไต เนื่องจาก
การขาดออกซิเจนและโรคโลหิตเป็นพิษ 

ส้าหรับมาตรการการเฝ้าระวังนั น ในประเทศเยอรมนี การติดเชื ออาหารเป็นพิษ จะต้องมีการ
รายงาน (German law on infectious disease prevention)   จากนั น ในระหว่าง ปี 1990 และ ปี 
2005 จ้านวนของกรณีจากบันทึกอย่างเป็นทางการพบว่า ลดลงจากประมาณ 200 ,000 ถึง ประมาณ 
50,000 กรณี   ในสหรัฐอเมริกา ประมาณ 50 ,000 กรณีของการติดเชื อ Salmonella จะมีการ
รายงานในแต่ละปี  (Centers for Disease Control and Prevention)   การศึกษาขององค์การ
อนามัยโลก ได้ประมาณการว่า 21,650,974 กรณี ไข้ไทฟอยด์ที่เกิดขึ นในปี 2000 นั น ใน 216 ,510 
จากตัวเลขดังกล่าว ได้ส่งผลถึงการเสียชีวิต พร้อมๆ กับ 5,412,744 กรณีของไข้ไทฟอยด์เทียม (Crump 
et. al., 2004) 

ส้าหรับกลไกของการติดเชื อพบว่า กลไกของการติดเชื อจะแตกต่างกันระหว่างเซโรวาร์ 
Typhoidal และ Nontyphoidal เนื่องจากเป้าหมายในร่างกายที่แตกต่างและอาการต่าง ๆ ที่เกิดจาก
การติดเชื อทั งสองกลุ่มจะต้องเข้าไปผ่านด่านขัดขวาง ซึ่งสร้างขึ นโดยผนังเซลล์ล้าไส้ แต่เมื่อเชื อผ่านเข้า
ไปได้เมื่อไร เชื อจะใช้กลยุทธ์ต่างๆ เพ่ือจะท้าให้เกิดการติดเชื อในที่สุด โดยเซโรวาร์ Nontyphoidal 
ชอบเข้าสู่เซลล์ M ซึ่งอยู่บนผนังล้าไส้เป็นพิเศษ โดยวิธี Endocytosis กระบวนการนี เกี่ยวข้องกับการ
อักเสบของล้าไส้และท้องเสีย   นอกจากนี ยังสามารถส่งผลกระทบต่อส่วนแยกที่แน่นหนา ระหว่าง
เซลล์ๆ ของผนังล้าไส้อีกด้วย ซึ่งทั งหมดให้ผลลัพท์ต่อความสามารถของเซลล์ในการหยุดยั งการไหล
ของอิออนน ้า รวมทั งการเข้าและออกจากล้าไส้ของเซลล์ภูมิคุ้มกันด้วย   การผนึกรวมกันของการ
อักเสบที่เกิดจาก Endocytosis อาศัยแบคทีเรียกับการท้าลายส่วนแยกที่แน่นหนา เชื่อว่า เป็นส่วน
ส้าคัญต่อการชักน้าอาการของโรคอุจจาระร่วง (Haraga et. al., 2008) 

เชื อ Salmonellae ชนิดนี ยังสามารถท้าลายด่านกีดขวางในล้าไส้ด้วยวิธี phagocytosis และ
การหลีกเลี่ยงเซลล์ภูมิคุ้มกัน CD18+ ซึ่งอาจเป็นกุญแจส้าคัญในกลไกในการติดเชื อ Salmonella สาย
พันธุ์ Typhoidal   โดยเชื่อว่า นี่เป็นวิธีที่ลึกลับมากมากกว่าในการผ่านด่านอุปสรรคในล้าไส้ และเช่นนี  
อาจชี น้าถึงข้อเท็จจริงหรือเหตุผลที่ว่า ท้าไมปริมาณเชื อของ Salmonella สายพันธุ์Typhoidal ที่ต่้า
กว่าสายพันธุ์ nontyphoidal ยังส่งผลต่อการติดเชื อได้ (Haraga et. al., 2008)   เซลล์ Salmonella 
สามารถที่จะเข้าไปใน Macrophage ผ่านทาง Macropinocytosis (Kerr et. al., 2010)   เซโรวาร์ 
Typhoidal สามารถใช้กระบวนการนี  ในการแพร่กระจายเชื อไปทั่วร่างกายอย่างได้ผล ผ่านระบบ 
Mononuclear phagocyte ซึ่งเป็นเครื่อข่ายของเนื อเยื่อเกี่ยวพันที่ประกอบด้วยเซลล์ภูมิคุ้มกันและ
ล้อมรอบเนื อเยื่อที่เก่ียวข้องกับระบบภูมิคุ้มกันทั่วร่างกาย (Haraga et. al., 2008) 
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ความส้าเร็จของเชื อ Salmonella ในการติดเชื อมีสาเหตุมาจากทั ง 2 ระบบการหลั่งประเภทที่
สาม (type III secretion systems) ซ่ึงท้างานในเวลาที่ต่างกันระหว่างการติดเชื อ กล่าวคือ ระบบที่
หนึ่งจ้าเป็นส้าหรับการรุกรานของเซลล์ Nonphagocytic การสร้างโคโลนีในล้าไส้และการกระตุ้นการ
ตอบสนองการอักเสบของล้าไส้และโรคอุจจาระร่วง   ระบบที่ 2 ส้าคัญเพ่ือความอยู่รอดภายใน 
Macrophage และพัฒนาการของการเกิดโรคทั งระบบ (Haraga et. al., 2008)   ระบบเหล่านี มียีน
จ้านวนมาก ซ่ึงจะต้องท้างานร่วมกันเพ่ือให้เกิดการติดเชื อ 

Salmonella sp. ส้าหรับประเทศไทย มีรายงานการสอบสวนโรคอาหารเป็นพิษของส้านัก
ระบาดวิทยา กรมควบคุมโรคกระทรวงสาธารณสุข ในปี พ.ศ. 2555 (ตั งแต่วันที่ 1 มกราคม ถึงวันที ่26 
พฤศจิกายน พ.ศ.2555) พบว่า มีผู้ป่วยด้วยโรคอาหารเป็นพิษจ้านวน 105,028 ราย (ส้านักระบาด
วิทยา กรมควบคุมโรค กระทรวงสาธารณสุข, 2012) ซึ่งการติดต่อและแพร่กระจายของเชื อสู่คนส่วน
ใหญ่ เกิดจากการได้รับเชื อที่ปนเปื้อนในสิ่งแวดล้อม  โดยเฉพาะอย่างยิ่งจากการบริโภคอาหาร 
(Hedberg ,1999) ซึ่งมักเกิดการปนเปื้อนเชื อระหว่างกระบวนการผลิตอาหารหรือการปนเปื้อนเชื อจาก
กระบวนการจัดเก็บและถนอมอาหารที่ไม่ถูกสุขอนามัยที่มักพบการปนเปื้อนของเชื อ  Salmonella 
ได้แก่ เนื อสัตว์ น ้านมดิบ เนยแข็ง ช็อกโกแล็ต พืชผักประเภทถั่วงอก ธัญพืชและน ้า (International 
Associationfor Food, 2011) 

 

2.3.4 Vibrio 
แบคทีเรียแกรมลบ Vibrio sp. ด้วยสัณธานท่อนโค้ง (Faruque & Nair, 2008; Ryan & Ray, 

2004; Thompson et. Al., 2005) มีสมาชิกหลายชนิดที่สามารถท้าให้เกิดการติดเชื อทางเดินอาหาร 
โดยมีความเกี่ยวข้องกับการรับประทานอาหารทะเลที่ปรุงไม่สุก เป็น Facultative Anaerobic Vibrio 
นี  มักพบในน ้าเค็ม ไม่สร้างสปอร์ และให้ผลบวกกับปฏิกิริยา Oxidase (Madigan et. al., 2005)   
ด้วย Polar flagella ที่ห่อหุ้มโดยแผ่นเยื่อชีท สมาชิกทุกสปีชีส์จึงเคลื่อนไหวได้ และถูกจักจ้าแนกตาม
หลัก Phylogenies ที่สร้างขึ นเมื่อเร็วๆนี  โดยอาศัยยีนที่เหมาะสมจากการวิเคราะห์ Multilocus 
sequence analysis (Faruque & Nair, 2008)   จีนัส Vibrio ปัจจุบันมีมากกว่า 30 สปีชีส์เชื อก่อโรค  
ที่ส้าคัญที่สุดต่อมนุษย์คือ V. cholerae, V. parahaemolyticus และ V. vulnificus สปีชีส์ อ่ืนๆ
บางครั งอาจเป็น เชื อฉวยโอกาสท้าให้ เกิดโรคได้    ส่ วนใหญ่ เจริญที่  30OC แต่  V. cholera,                
V. parahaemolyticus และ V. vulnificus  เจริญได้ดีที่ 42OC ได้ Vibrio ทนต่อความเป็นเบสได้ดี
และเจริญได้เร็วที่ pH ระหว่าง 7.4-9.6   เชื อถูกท้าลายด้วยความร้อน 55OC 10 นาทีและยาฆ่าเชื อ ไม่
ทนต่อความแห้งแล้งและความเป็นกรด แต่ทนต่อความร้อนความชื นได้ เช่น ที่ผิวของผักและผลไม้เป็น
เวลา 4-7 วัน   ส้าหรับ V. cholerae นั นเป็นพวกชอบออกซิเจน เจริญเหมาะอย่างเหมาะสมที่ 37 OC 
แต่เจริญได้ตั งแต่ 16 OC - 42 OC มี Optimal pH, 9.6 ช่วง pH คือ 7.8-8.8  

เชื อ Vibrio หลายสายพันธุ์เป็นเชื อโรค (Hogan, 2010)   สายพันธุ์ที่ก่อให้เกิดโรคส่วนใหญ่จะ
เกี่ยวข้องกับการอักเสบของระบบทางเดินอาหาร แต่ก็ยังสามารถติดเชื อแผลเปิดและก่อให้เกิดภาวะ
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โลหิตเป็นพิษ   สัตว์ทะเลมากมายสามารถเป็นพาหะเขื อนี ได้ เช่น ปูหรือกุ้ง โดยเป็นที่ยอมรับกันถึง
ความร้ายแรงเมื่อเกิดการติดเชื อในมนุษย์หลังจากการได้รับเชื อเข้าไป   สปีชีส์ Vibrio ที่ท้าให้เกิดโรค
ได้แก่ Vibrio cholerae ซึ่งเป็นสาเหตุของอหิวาตกโรค V. parahaemolyticus และ V. vulnificus   
โดยทั่วไป เชื อ V. cholerae จะแพร่ระบาดผ่านน ้าที่ปนเปื้อน (Faruque & Nair, 2008)   ส่วน Vibrio 
ก่อโรคสามารถท้าให้เกิดการเจ็บป่วยทางอาหาร โดยมักจะเกี่ยวข้องกับการรับประทานอาหารทะเลที่
ปรุงไม่สุก   ลักษณะการก่อโรคสามารถเชื่อมโยงกับ Quorum sensing ซึ่งท้าให้แบคทีเรียสามารถ
แสดงปัจจัยรุนแรงผ่านทางโมเลกุลสัญญาณ Signalling molecules (Tan et. al., 2014 

ส้าหรับเชื อ V. vulnificus การระบาดมักเกิดขึ นในสภาพอากาศที่อบอุ่นและแวดวงเล็กๆ แต่
โดยทั่วไปเกิดประจ้าและมีการตายเกิดขึ นเสมอ   กล่าวคือ เกิดการระบาดของโรคใน New Orleans 
หลังจากพายุเฮอริเคนแคทรีนา (Jablecki et. al., 2005) และกรณีเกิดการตายในหลายๆปีที่ผ่านมาใน
ฟลอริด้า (Bureau of Community Environmental Health, 2005)   ในปี 2013 ในสหรัฐอเมริกา 
มีรายงานการระบาดของการติดเชื อ Vibrio โดยรวมเพ่ิมขึ น 43% เมื่อเทียบกับอัตราของปี 2006-2008   
ส้าหรับประเทศไทย สถานการณ์โรคอหิวาตกโรคในช่วง 20 ปี (พ.ศ. 2527-2547) ในภาพรวม พบว่า
อัตราป่วยมีแนวโน้มลดลงแม้ใน พ .ศ. 2547 จะสูงกว่า พ.ศ. 2546 และ พ.ศ. 2545   ในช่วง พ.ศ. 
2527-2542  มีอัตราป่วยในช่วงระหว่าง 26.7 ต่อแสนประชากร ซึ่ง พ .ศ. 2536 มีอัตราป่วยสูงสุด   
หลังจากนั น พ.ศ. 2543-2547 มีอัตราป่วยลดลง ต่้ากว่า 5 ต่อแสนประชากร (อัตราป่วย 1.33-4.22 
ต่อประชากรแสนคน) (พัชรี, 2552)   อย่างไรก็ตามเชื อ V. vulnificus ซึ่งเป็นสายพันธุ์ที่รุนแรงที่สุด มี
รายงานว่าไม่ได้เพ่ิมขึ น   การติดเชื อทางเดินอาหารจาก Vibrio ส่วนใหญ่มักจะมีความเกี่ยวข้องกับการ
กินหอยดิบ (Centers for Disease Control, 2013) 

เชื อ V. parahaemolyticus เกี่ยวข้องกับปรากฏการณ์คานากาว่า ซึ่งมีการคัดแยกสายพันธุ์นี 
จากโฮสท์มนุษย์ พบว่า เชื อคลินิกที่คัดแยกนี แสดง hemolytic บนจานอาหารเลี ยงเชื อ Blood agar 
ในขณะที่สายพันธุ์คัดแยกจากแหล่งที่ไม่ใช่มนุษย์ไม่แสดง (Joseph et. al., 1982)   เชื อ Vibrio หลาย
สายพันธุ์เป็น Zoonotic โดยก่อโรคในสัตว์และระบาดสู่คนได้ จึงพบก่อโรคในปลาและหอย และเป็น
สาเหตุของการตายในหมู่สิ่งมีชีวิตจากท้องทะเลเป็นประจ้า 

ในส่วนของกระเพาะและล้าไส้อักเสบโดย Vibrio   เพราะในผู้ป่วยส่วนใหญ่ กระเพาะและ
ล้าไส้อักเสบโดย Vibrio นั นมีข้อจ้ากัดในตัว จึงไม่มีความต้องการวิธีการรักษาทางการแพทย์ที่
เฉพาะเจาะจง   ผู้ป่วยที่ไม่สามารถทนต่อการทดแทนน ้าหรือของเหลวทางช่องปาก อาจต้องให้ ผ่าน
ทางหลอดเลือดด้า   แม้ว่าสายพันธุ์เชื อ Vibrio ส่วนใหญ่มีความไวต่อยาปฏิชีวนะ เช่น Doxycycline 
หรือ Quinolones ก็ตาม การรักษาด้วยยาปฏิชีวนะไม่ได้ย่นระยะเวลาของโรคหรือระยะเวลาของการ
ขับถ่ายแต่อย่างใด   อย่างไรก็ตาม ถ้าผู้ป่วยมีอาการป่วยและไข้สูง หรือมีเงื่อนไขพื นฐานทางการแพทย์ 
การรักษาด้วยยาปฏิชีวนะทางปากใช้ Doxycycline หรือ Quinolones ก็สามารถท้าได้ 

การติดเชื อ Vibrio ชนิด Non-Cholera   มักเกิดในผู้ป่วยแผลติดเชื อหรือภาวะโลหิตเป็นพิษ
จาก Vibrio ชนิด Non-Cholera มีภาวะป่วยมากกว่าและมักมีเงื่อนไขทางการแพทย์อ่ืน ๆ การรักษา
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ทางการแพทย์จึงประกอบด้วย (1) การรักษาด้วยยาปฏิชีวนะที่มีประสิทธิภาพ (Doxycycline หรือ 
Quinolones) ในทันทีทันใด (2) การรักษาทางการแพทย์โดยการให้สารเหลวทดแทนอย่างเร่งรัด และ
การใช้ Vasopressors ควบคุมภาวะความดันเลือดต่้าและอาการช็อกจากการสูญเสียน ้าและความ
ผิดปกติของกรด-เบสและอิเล็กโตรไลท์ ซึ่งทั งหมดอาจจะเกี่ยวข้องกับภาวะบานปลายคือการติดเชื อ
อย่างรุนแรง (3) Fasciotomy ภายใน 24 ชั่วโมงแรกหลังจากพัฒนาการของอาการทางคลินิกก็สามารถ
จะช่วยชีวิตผู้ป่วยที่มี Necrotizing fasciitis (4) Debridement แผลที่ติดเชื อต้นในระยะแรกจะมี
บทบาทส้าคัญในการรักษาให้ประสบความส้าเร็จ และโดยเฉพาะอย่างยิ่งในกรณีที่จะหลีกเลี่ยงการตัด
นิ ว เท้าหรือขา (5) การประเมินผลการผ่าตัดและการแทรกแซงเป็นระยะๆ จะต้องท้าอย่างรวดเร็ว 
เพราะผู้ป่วยอาจจะเสื่อมโทรมอย่างรวดเร็ว โดยเฉพาะอย่างยิ่ง กับผู้ป่วยที่มี Necrotizing fasciitis 
หรือ Compartment syndrome   การผ่าตัดเสริมสร้าง เช่น การปลูกถ่ายผิวหนัง จะถูกน้ามาใช้ใน
ขั นตอนการฟ้ืนตัว 

สารพิษของเชื อ V. cholerae สร้างสารพิษ Cholera toxin หรือ Cholelagen ซึ่งจัดเป็น 
Enterotoxins ที่มีสมบัติไม่ทนความร้อน ไม่ทนกรดท้าหน้าที่กระตุ้นการท้างานของ Adenylcyclase
ด้วยน ้าหนักโมเลกุล 84,000 kD สารพิษนี ประกอบด้วยหน่วยย่อย A1, 29,000 kD และ B5, 11,500 
kD   หน่วยย่อย B จะจับกับตัวรับ Ganglioside GM1 บนผิวเซลล์เยื่อบุผิวของล้าไล้เล็ก เชื่อมกับหน่วย
ย่อย A ซึ่งประกอบด้วย Fragment A1 และ A2   A2-B-A1 ท้าหน้าที่สร้างความเป็นพิษ แทรกซึมเข้าสู่
เยื่อหุ้มเซลล์ และจากนั น แยกตัวออกเป็น A1 และ A2   โดย A1 นี จะไปเปลี่ยนแปลงโปรตีนที่ควบคุม
การท้างานของ Adenylcyclase ในเซลล์ ส่งผลให้เอนไซม์นี สามารถเปลี่ยน ATP เป็น cyclic AMP 
เพ่ิมขึ น และไปกระตุ้นการหลั่งคลอไรด์ไอออน แต่ยับยั งการดูดกลับของโซเดียมไอออน   ผลลัพท์ท้าให้
น ้าและอิเล็กโทรไลต์จากเซลล์ล้าไส้เล็กไหลเข้าสู่ช่องว่างในล้าไส้มากขึ น   ผู้ป่วยจึงเกิดอาการท้องร่วง
และร่างกายสูญเสียน ้าและเกลือแร่ รวมทั งอิออนไบคาร์โบเนตและโพแทสเซียมจากเลือด ท้าให้ pH 
ลดลง   ถ้าสูญเสียน ้าไปเรื่อยๆถึงวันละ 20-30 L อาจท้าให้เสียชีวิตได้ เพราะโปรตีนในเลือดและเม็ด
เลือดแดงเข้มข้นขึ น เกิดภาวะการขาดเลือดและระบบหมุนเวียนเลือดล้มเหลว 

 

2.3.5 Clostridium perfringens 
แบคที เรียแกรมบวกรูปแท่ ง  Clostridium perfringens (เดิม เรียกว่า  C. welchii หรือ 

Bacillus welchii) เป็น spore-forming anaerobes ที่ก่อโรค (Ryan & Ray, 2004) C. perfringens 
พบได้ทั่วไปในธรรมชาติ ดิน น ้า ทางเดินอาหารของสัตว์และมนุษย์ และเนื่องจากเชื อแบคทีเรียชนิดนี 
สร้างสปอร์ (bacterial spore) ซึ่งทนความแห้งแล้งได้ดี สปอร์จึงพบได้ทั่วไปในฝุ่น ควัน และปะปนมา
กับอาหารแห้ง เช่น เครื่องเทศ (spice) มักพบปนเปื้อนข้าม (cross contamination) จากเชื อใน
ทางเดินอาหารของสัตว์ที่ถูกฆ่าแล้ว ไปยังเนื อสัตว์ในโรงฆ่าสัตว์ (slaughter) อย่างที่ได้กล่าวมาแล้ว 
นอกจากเราสามารถพบสปอร์ของ Clostridium perfringens ได้ใน ดิน และบริเวณท่ีปนเปื้อนอุจจาระ
ของคนและสัตว์แล้ว นอกจากนี ยังพบบ่อยในทางเดินอาหารของคนและสัตว์เลี ยงด้วย  (พัชรี, 2552)   
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เนื่องจากพบทั่วๆไปในธรรมชาติ เชื อนี จึงถูกนับเป็นองค์ประกอบของซากเศษพืช ตะกอนโคลนทะเล 
ระบบล้าไส้ของมนุษย์และสัตว์มีกระดูกสันหลังอ่ืน ๆ แมลง และดิน   และที่น่าสังเกตคือ เชื อมี 
Generation time ที่สั นที่สุดของสิ่งมีชีวิตใด ๆ คือ 6.3 นาทีในอาหาร Thioglycollate (Bionumber, 
2016) 

ในสหราชอาณาจักรและสหรัฐอเมริกา C. perfringens คือสาเหตุของโรคอาหารเป็นพิษที่พบ
บ่อยเป็น อันดับ  3 แม้ว่ าบางครั ง เชื อนี ไม่มี ผลหรือ อันตรายใดๆ เมื่ อบริโภค    การติด เชื อ                   
C. perfringens ส่งผลให้ เกิด เนื อร้ายที่ เนื อเยื่อ (Tissue necrosis) เลือดเป็นพิษโดยแบคที เรีย 
(Bacteremia) , Emphysematous cholecystitis แ ล ะ บ า ด ท ะ ยั ก  (Gas gangrene)   ซึ่ ง ก็ คื อ 

Clostridial myonecrosis   สารพิษที่เกี่ยวข้องกับบาดทะยักคือ α-toxin ซึ่งจะแทรกเข้าไปในเยื่อหุ้ม
เซลล์ ท้าให้เกิดช่องว่างในเมมเบรน ส่งผลกระทบต่อการท้างานของเซลล์ปกติ   C. perfringens 
สามารถมีส่วนร่วมในการติดเชื อแบบ Polymicrobial anaerobic   เชื อ Clostridium จะพบบ่อยใน
การตดิเชื อที่เป็นส่วนประกอบเชื อประจ้าถิ่นปกติ ซึ่งในกรณีนี  ผลกระทบของโรคจะเล็กน้อยเท่านั น 

แม้ว่าเชื อนี จะไม่มีแฟลกเจจลา แต่ก็ยังสามารถ เหินข้ามพื นผิว จากการที่เซลล์ยังมีเส้นใยเรียง
รายต่อกันจากปลายหนึ่งไปอีกปลายหนึ่ง   สายพันธุ์ที่เคลื่อนที่แบบ Hypermotile เช่น SM101 มักจะ
พบโผล่ขึ นมาที่ขอบๆ ของโคโลนีบนอาหารแข็ง   วิดีโอของการเคลื่อนไหวแบบยกตัวจากกล้อง
จุลทรรศน์แสดงให้เห็นว่า เชื อมีเส้นใยยาว และบาง ๆ ที่ช่วยให้การเคลื่อนที่เป็นไปอย่างรวดเร็ว
เท่าๆกับแบคทีเรียที่มีแฟลกเจลลา   ล้าดับจีโนมได้ถูกใช้ในการหาสาเหตุของฟีโนไทป์เชื อนี ที่เป็น 
Hypermotile และอนุพันธ์โดยตรงของแบคทีเรียชนิดนี    ในการเปรียบเทียบ พบว่า สายพันธุ์ SM124, 
SM127 และอนุพันธ์ Hypermotile ของสายพันธุ์ SM101 และ SM102 ตามล้าดับ ประกอบด้วย 10 
และ 6 Nucleotide polymorphisms (SNPs) เมื่อเทียบกับสายพันธุ์พ่อแม่   การกลายพันธุ์ ในยีน 
แบ่งเซลล์เป็นลักษณะทั่วไปของสายพันธุ์ Hypermotile (Liu et. al., 2014) 

ในสหราชอาณาจักรและสหรัฐอเมริกา C. perfringens เป็นสาเหตุอันดับ 3 ของการเจ็บป่วยที่
เกิดจากอาหารส่วนใหญ่ โดยมีเนื อสัตว์และสัตว์ปีกที่เตรียมไม่ดี หรือเตรียมอาหารอย่างถูกต้องแต่ทิ งไว้
นาน เกิน ไป  จน เป็ นสาเหตุหลั ก ในการกัก เก็บแบคที เรีย  (Warrell; et al., 2003)   สารพิษ 
Enterotoxin ของ C. perfringens (CPE) ที่เป็นสื่อของโรค พบว่า ไม่ทนร้อน (เสื่อมสภาพด้วยความ
ร้อนที่ 74OC) และสามารถตรวจพบในอาหารที่ปนเปื้อน (ถ้าไม่ได้รับความร้อนที่เหมาะสม) และ
อุจจาระ (Murray et. al., 2009)   เชื อใช้เวลาฟักตัวระหว่าง 6-24 (ปกติ 10-12) ชม หลังจากกิน
อาหารที่ปนเปื้อนเข้าไป 

เนื่องจาก C. perfringens สร้างเอนโดสปอร์ที่สามารถทนต่ออุณหภูมิการท้าอาหาร ดังนั น 
อาหารที่ปรุงสุก ถ้าตั งไว้เป็นเวลานานพอที่จะให้สปอร์งอก เชื อแบคทีเรียก่อการติดเชื อก็สามารถเจริญ
และพัฒนาตามมา   อาการของโรค ได้แก่ เป็นตะคริวท้อง ท้องเสีย อาเจียนและมีไข้   อาการทั งหมด
มักจะหายไปภายใน 24 ชม   ค่อนข้างพบยากมาก กรณีร้ายแรงของล้าไส้อักเสบจากเชื อ clostridia 
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ชนิด necrotizing (หรือเรียกว่า pigbel) ซึ่งจะเกี่ยวข้องกับสายพันธุ์ "Type C" ที่ผลิต Ulcerative β-
toxin ทีมี่ฤทธิ์มาก  สายพันธุ์นี จะพบบ่อยที่สุดในปาปัวนิวกินี 

อาหารเป็นพิษจากเชื อ C. perfringens หลายกรณีมีแนวโน้มไม่แสดงอาการ เพราะแอนติบอดี
ต่อสารพิษพบปกติในหมู่ประชากร   ประเด็นนี ได้น้าไปสู่ข้อสรุปว่า ประชากรส่วนใหญ่ได้รับ
ประสบการณ์อาหารเป็นพิษเนื่องจาก C. perfringens   และถึงแม้แนวโน้มจะมี อันตราย C. 
perfringens ก็ยังคงถูกใช้เป็นหัวเชื อในขนมปังที่เกลือมาก   โดยเชื่อว่าด้วยขั นตอนการอบขนมปัง การ
ปนเปื้อนเชื อแบคทีเรียจะลดลง ละเว้นผลกระทบเชิงลบที่อาจมี (Juckett et. al., 2008) 
บ่อยที่สุดที่ C. perfringens พบเป็นสาเหตุของโรคบาดทะยัก ซึ่งก็คือ เนื อเยื่อตายและเน่าเปื่อยพร้อม

ผลิตก๊าซ   ภาวะนี เป็นผลจากฤทธิ์ของสาร α toxins ของเชื อเป็นหลัก โดยก๊าซจะเกิดในลักษณะของ
ฟองอากาศในกล้ามเนื อ (crepitus) และมีกลิ่นเน่าของเนื อเยื่อ   หลังจากสารพิษแพร่กระจายอย่าง
รวดเร็วและท้าลายรอบๆ (ซึ่งอาจใช้เวลาเพียงไม่กี่ชั่วโมง) การแพร่กระจายของเชื อแบคทีเรียและ
สารพิษทั งระบบอาจท้าให้ผู้ป่วยถึงแก่ชีวิตได้   นี่ได้กลายเป็นปัญหาส้าคัญของการบาดเจ็บและใน

บริบททางทหาร   C. perfringens ที่เติบโตได้ง่ายบน Blood agar ด้วยสภาวะไร้ออกซิเจนจะแสดง β 
hemolysis เสมอ 

BBC News online. (2014) และ Fox News Health. (2014) ได้ชี ให้เห็นว่า สายพันธุ์ของ 

C. perfringens อาจจะมีส่วนเกี่ยวข้องกับ Multiple sclerosis (MS) การทดสอบในหนูพบว่า สารพิษ
ที่ผลิตโดยสายพันธุ์ที่หายากของ C. perfringens ก่อความเสียหายคล้าย MS ในสมอง โดยมีรายงาน
ก่อนหน้านี ระบุชี  C. perfringens สายพันธุ์นี ในมนุษย์ที่ป่วยเป็น MS และผู้ป่วยโรค MS แสดงปฏิกิริยา
อิมมูนต่อ สารพิษ € Toxins แรง 10 เท่าเมื่อเทียบกับคนแข็งแรง 

C. perfringens สามารถวินิจฉัยโดยใช้ปฏิกิริยาของ Nagler ซึ่งเป็นการคัลเจอร์เชื อที่สงสัยบน
อาหาร Egg yolk media   อาหารนี มีด้านหนึ่งประกอบด้วย Anti-alpha-toxin ส่วนอีกด้านไม่มี   เมื่อ 
Streak เชื อสงสัยเป็นแนวลงบนอาหารทั ง 2 ส่วน แนวเชื อเติบโตบนส่วนอาหารที่ไม่มีสาร Anti-alpha-
toxin จะแสดงให้ เห็นกิจกรรม lecithinase ไม่ถูกยับยั ง   การทดสอบ/ปฏิกิริยาอ่ืน ๆ ได้แก่ 
Catalase: Negative, Spot indole: Positive, Lecithinase: Positive, Lipase: Negative, Litmus 
Milk: Stormy Fermentation, Reverse CAMP plate: Positive, Gas Liquid Chromatography 
products: (Acetic, Butyric and Lactic Acids) 

ส้าหรับการรักษา   หากสงสัยบนฐานของผลตรวจทางคลินิก การรักษาควรเริ่มต้นโดยไม่ต้อง
รอผลปฏิบัติการ   บาดแผลเจ็บปวดจะถูกท้าความสะอาด แต่แผลที่ไม่สามารถท้าความสะอาดจะเย็บ
ปิด   ยาปฏิชีวนะ Penicillin ใช้กับ clostridia ได้ และเป็นประโยชน์ส้าหรับบาดแผลสกปรกและเนื อ
ตายของขาส่วนต่้ากว่า 

อุบัติการณ์โรคอาหารเป็นพิษของเชื อนี  มีรายงานการระบาดของโรคในผู้อาศัยและพนักงาน
ของโรงพยาบาลจิตเวชของรัฐหลุยเซียนา โดยอาการประกอบด้วยอาเจียน ปวดท้องและท้องเสีย และมี
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เสียชีวิตภายใน 24 ซม. ถึง 3 ราย   การระบาดของโรคครั งนี ถูกเชื่อมโยงกับไก่ปรุงสุกก่อนเสิร์พ 1 วัน 
แต่การเก็บอาหารไม่ได้ท้าตามขั นตอนที่ถูกต้อง   การระบาดครั งนี กระทบ 31% ของผู้อาศัยและ 69% 
ของพนักงานของโรงพยาบาล (Centers for Disease Control and Prevention, 2010)   รายงานมี
ผู้เสียชีวิตคาดว่าจากการรับประทานอาหารที่ปนเปื้อนด้วยแบคทีเรียบนเครื่องบิน Transatlantic 
American Airlines ภรรยาและลูกสาวได้ฟ้องบริษัทการบินและ LSG Sky Chefs ซึ่งเป็นบริษัท
เยอรมันที่เตรียมอาหารบนเครื่องบิน (Mohn, 2011)   หญิงอายุ 46 ปีเกิดเสียชีวิต หลังจาก 2 วันที่กิน
อาหารวันคริสต์มาสที่ผับใน Hornchurch, Essex, ประเทศอังกฤษ   ในรายงานเธอเป็น 1 ใน 30 คนที่
ล้มป่วยหลังจากรับประทานอาหาร   ตัวอย่างที่เก็บได้จากผู้ป่วยพบ C. perfringens   ผู้จัดการและเซฟ
ของโรงแรมถูกตัดสินจ้าคุกส้าหรับความผิดที่เกิดขึ นในเหตุการณ์นี  (The Guardian, 2015) ในแคนาดา 
มีรายงาน ผู้ป่วย Bessie Scott อายุ 87 ปีเสียชีวิต หลังจาก 3 วันรับประทานอาหารมื อเย็นคริสตจักร
ที่  Nackawic, New Brunswick และพบผู้ป่วยอ่ืนกว่า 30 คน แสดงอาการของโรคล้าไส้ อักเสบ 
ท้องเสียและปวดท้อง   เจ้าหน้าที่การแพทย์ของจังหวัดได้กล่าวสรุปว่า C. perfringens  เป็นเชื อ
แบคทีเรียที่มีแนวโน้มเป็นสาเหตุของการตายของผู้หญิงสูงอายุคนนั นมากที่สุด (CBC, 2014) 

 

2.3.6 Bacillus cereus 
แบคทีเรียแกรมบวก รูปแท่ง แอโรบิก เคลื่อนที่ได้ และแสดง β-hemolytic Bacillus cereus 

นี  สามารถพบได้ทั่วไป ในดินและอาหาร โดยมีบางสายพันธุ์ที่เป็นอันตรายต่อมนุษย์และท้าให้เกิดการ
เจ็บป่วยทางอาหาร ในขณะที่ สายพันธุ์อ่ืน ๆ เป็นประโยชน์ในฐานะเป็นโปรไบโอติกส้าหรับสัตว์ (Ryan 
& Ray, 2004)   กลุ่มอาการ "Fried rice syndrome" ซึ่งมีสาเหตุจากเชื อแบคทีเรียนี  โดยผู้ป่วยได้จาก
การปนเปื้อนของข้าวผัด เพราะการเก็บอาหารที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลาหลายชั่วโมง เช่น กรณีเมนูของ
บุฟเฟ่ต์ เป็นต้น (Asaeda et. al., 2005) นอกจากนี  เชื อ B. cereus ที่เป็น Facultative anaerobic 
ก็เช่นเดียวกับสมาชิกอ่ืน ๆ ของสกุล Bacillus คือสามารถผลิตเอนโดสปอร์   ปัจจัยความรุนแรงที่พบ 
ได้แก่ Cereolysin และ Phospholipase C   และจากสายพันธุ์นี  นักวิทยาศาสตร์ค้นพบ 2 เอนไซม์
ใหม่ชื่อ AlkC และ AlkD ซึ่งมีส่วนร่วมในการซ่อมแซมดีเอ็นเอ (Alseth et. al., 2006) 

ในมุมมองของนิเวศวิทยา   เชื อ B. cereus แข่งขันกับจุลินทรีย์อ่ืน ๆ เช่น เชื อ Salmonella 
และ Campylobacter ในล้าไส้ ดังนั น เกิดการแย่งชิงอาหารและที่อาศัย จนท้าให้จ้านวนเชื อจุลินทรีย์
เหล่านั นลดลงตามดุลของนิเวศวิทยา   จึงพบว่าในอาหารสัตว์ เช่น ไก่ กระต่าย และสุกร บางสายพันธุ์
ของเชื อนี ไม่เพียงแต่ไม่เป็นอันตรายเท่านั น แต่ยังสามารถใช้เป็นอาหารเสริมประเภทโปรไบโอติก เพ่ือ
ลดเชื อ Salmonella ในล้าไส้เล็กและล้าไส้ใหญ่ส่วนต้นอีกด้วย   ด้วยเหตุนี  การเจริญเติบโตของสัตว์ดี
ขึ น ส่งผลให้ความปลอดภัยของการบริโภคสัตว์เหล่านี โดยมนุษย์ก็มีหลักประกันมากขึ น   ยิ่งกว่านั น 
บางสายพันธุ์ของ B. cereus สามารถผลิต Cereins, Bacteriocins ซึ่งท้างานต่อต้าน B. cereus สาย
พันธุ์อ่ืนหรือแบคทีเรีย แกรมบวกอ่ืน ๆ (Naclerio et. al., 1993)   ผลิตภัณฑ์ชีวภาพอ่ืนๆ ของเชื อ 
Bacillus มีแสดงรายละเอียดในตาราง 2.2 
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ตาราง 2.2 สารประกอบไม่ใช่โปรตีนจาก Bacillus และจีนัสอ่ืน ซึ่งเป็นพิษต่อเซลล์ฟังไจและ/หรือสัตว์เลี ยงลูกด้วยน ้านม 

(Mikkola,  2006) 

Bacteria Compound Structure 

class 

Molecular 

mass (Da) 

Biological effects 

on eukaryotic cells 

Reference 

B. cereus Azoxybacilin An unusual amino acid 

containing an azoxy group 

161 Fungicidal Aoki et al. 1996 

B. subtilis Bacillomycins Cyclic lipoheptapeptide 1030 

1044 

Fungicidal, 

Hemolytic 

Besson et al. 1984, 

Quentin et al. 1982, 

Volpon et al. 1999 

B. subtilis Bacillopeptin Cyclic lipoheptapeptide 1030 

1044 

Antifungal 

hemolytic 

Kajimura et al. 1995, 

Quentin et al. 1982 

B. subtilis Bacilysocin Phospholipid 470 Fungicidal Tamehiro et al. 2002 

B. subtilis 
B. licheniformis 

Bacitracin 

A (B, C) 

Cyclic heptapeptide 1423 Nephrotoxic, 

allergen 

Butaye et al. 2003 

B. circulans Butirosin A Aminoglycoside 555 Nephrotoxic Cox and Serpersu 1997, 

Beck et al. 1980,Takeda 

et al. 1978 

B. cereus Cereulide Cyclic dodecadepsipeptide 1152 Inhibition of NK cells, 

sperm toxic, cytotoxic 

Paananen et al. 2002, 

Wang et al. 1995 

B. cereus Cispentacin 2-aminocyclo- 

pentane-1-carboxylic acid 

129 Fungicidal Jetnwaney et al. 1997 

B. subtilis 
B.  amyloliquefaciens, 
B. thuringiensis 

Fengycins Cyclic lipodecapeptide 1449-1505 Antifungal Kim et al. 2004 

Koumoutsi et al. 2004 

Paenibacillus  polymyxa Fusaricidin 

A-D 

Cyclic hexadepsipeptide 886-960 Antifungal Beatty and Jensen. 2002, 

Kajimura and Kaneda 

1997 

Bacillus sp. sun hua Macrolactin A Macrolactone 402 Cytotoxic Gustafson et al. 1989, 

Han et al. 2005 

Brevibacillus brevis Gramicidin 

(Dubois) 

Linear pentadecapeptide 

group of A, B, C, D 

1930 (A) Cytotoxic Doebler 1999 

Brevibacillus brevis Gramicidin S Cyclic decapeptide 1141 Toxic to human red 

cells 

Lee and Hodges 2003 

Brevibacillus brevis Tyrocidine Cyclic decapeptide 1309 

1271 

Hemolytic Qin et al. 2003 

B. licheniformis Halobacillin Cyclic lipoheptapeptide 1035 Cytotoxic Trischmann et al. 1994 
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Bacteria Compound Structure 

class 

Molecular 

mass (Da) 

Biological effects 

on eukaryotic cells 

Reference 

B. cereus Homocereulide Cyclic dodecadepsipeptide 1166 Cytotoxic Wang et al. 1995 

B. licheniformis Isohalobacillin B Cyclic lipoheptapeptide 1035 ACAT inhibitor Hasumi et al. 1995 

B. amyloliquefaciens 
B. subtilis Paenibacillus 
koreensis 

Iturin A Cyclic lipoheptapeptide 1030 

1044 

Fungicidic 

Hemolytic 

Besson et al.1984, 

Quentin et al. 1982, 

Chung et al. 2000 

B. cereus Kanosamine 3-amino-3-deoxy-D-glucose 179 Fungicidal Milner et al. 1996 

B. thuringiensis Kurstakins Cyclic lipoheptapeptide 878-906 Fungicidal Hathout Y et al. 2000 

B. licheniformis Lichenysin A Cyclic lipoheptapeptide 992-1034 Hemolytic Grangemard et al. 2001 

Paenibacillus  polymyxa LI-F Cyclic depsihexapeptide 

containing 15-guanidino- 

group 

947 Fungicidal Kuroda et al. 2000, 

Kurusu et al. 1987 

B. subtilis Mycobacillin Cyclic tridecapeptide 1528 Fungicidal ATP 

release starvation 

Hemolytic activity 

Chowdhury et al. 1998, 

Banerjee 1977, 

Mannanov and Sattarova 

2001 

B. cereus Mycocerein Octapeptide 1000 Fungicidal Wakayama et al. 1984 

B. subtilis Mycosubtilin Cyclic lipooctapeptide 1030 

1044 

Fungicidal 

Hemolytic 

Besson et al. 1979, 

Besson et al. 1989 

B. licheniformis Amoebiens, 

fungicin M4 

Peptides 

Cyclic peptide 

770- 

3400 

Inhibit amoebas 

Fungicidal, cytotoxic 

Galvez et al. 1994, 

Lebbadi et al.1994a 

B. cereus 
B. subtilis 

Plipastatins Cyclic lipodecapeptide 1449-1527 Inhibitors of 

phospholipase A2 

Volpon et al. 2000, 

Nishikiori et al. 1986 

Paenibacillus  polymyxa Polymyxin B Cyclic decapeptide 1203 Nephrotoxic Ouderkirk et al. 2003 

Paenibacillus  kobensis Polymyxin M 

(Mattacin) 

Cyclic decapeptide 1157 Fungicidal Martin et al. 2003 

B. pumilus Pumilacidin Cyclic lipoheptapeptide 1035-1077 Antiulcer activity in 

rat 

Naruse et al. 1990 

B. subtilis Rhizocticin A Phosphono-oligopeptide  Antifungal Kugler et al. 1990 

B.  amyloliquefaciens, 
B. subtilis 

Surfactin Cyclic lipoheptapeptide 993-1035 Hemolytic 

Cytotoxic 

Vollenbroich et al. 1997, 

Dufour et al. 2005 

 

B. cereus 
Zwittermicin A Aminopolyol 396 Fungicidal Silo-Suh et al.1998 



23 

 

ส้าหรับการเจริญพันธุ์   ประชากรของ B. cereus สามารถเจริญเติบโตทวีคูณ โดยใช้เวลา
เพียง 20 นาที ถึง 3 ชั่วโมง ทั งนี ขึ นอยู่กับผลิตภัณฑ์อาหาร (Mikkola, 2006) ตัวอย่างตามตาราง 2.3 
 
ตาราง 2.3 อัตราการเจริญทวีคูณของเชื อ B. cereus ในอาหารประเภทต่างๆ  
 

ประเภทอาหาร อัตราการทวีคูณ ณ 30Oc (นาที) เวลาที่ใช ้ณ 106 เซลล์ (ชม) 

น ้านม 20-36 6.6-12 

ข้าวปรุงสุก 36-31 8.6-10.3 

อาหารสูตรทารก 56 18.6 

 
ในส่วนของกลไกการเกิดโรค   B. cereus เป็นสาเหตุของความผิดปกติของระบบทางเดิน

อาหารส่วนน้อยเท่านั น (2-5%) และอาการของโรค ได้แก่ คลื่นไส้อย่างรุนแรงอาเจียนและท้องร่วง 
(Kotiranta et. al., 2000)   โรคทางเดินอาหารจากเชื อ Bacillus เกิดขึ นเนื่องจากการรอดของสปอร์
แบคทีเรีย เพราะอาหารสุกไม่ดีพอ (Turnbull, 1996)   การปรุงอาหารที่อุณหภูมิน้อยกว่าหรือ
เท่ากับ 100OC ยังท้าให้สปอร์ B. cereus บางส่วนเหลือรอด (Roberts et. al., 1996) ประกอบกับ
เมื่ออาหารถูกเก็บไว้ในตู้เย็นอย่างไม่ถูกต้อง ท้าให้สปอร์มีโอกาสงอกและเจริญเติบโต (McKillip, 
2000) อาหารที่ปรุงสุก ถ้าไม่ต้องการบริโภคทันทีหรือท้าให้เย็นอย่างรวดเร็ว แล้วเก็บไว้ในตู้เย็น ควร
จะเก็บไว้ที่อุณหภูมิต่้ากว่า 10OC หรือสูงกว่า 50 OC เพราะการงอกและการเจริญเติบโตของสปอร์
โดยทั่วไปเกิดขึ นระหว่าง 10  OC และ 50  OC (Roberts et. al., 1996) แม้ว่าบางสายพันธุ์ เป็น
psychrotrophic ด็ตาม (Davis et. al., 2008) การเจริญเติบโตของแบคทีเรียนี ส่งผลให้เกิดการผลิต
สารพิษ Enterotoxins ซึ่งทนต่อความร้อนสูงมากและ pH (2 และ 11) (Todar, 2009) เมื่อบริโภค
สารพิษนี เข้าไป ท้าให้เกิดอาการป่วย 2 แบบคือ ซินโดรมท้องร่วงและอาเจียน (Ehling-Schulz et. 
al., 2008) 

อาการอุจจาระร่วงมีความเกี่ยวข้องกับอาหารที่หลากหลายชนิด โดยมีเวลาฟักตัว 8.0 ถึง 16 
ชั่วโมง และมีความสัมพันธ์กับอาการท้องเสียและปวดในทางเดินอาหาร   ส่วนที่เกี่ยวข้องกับ
ระยะเวลาฟักตัวยาว ซึ่งเป็นรูปแบบอาหารเป็นพิษจาก B. cereus นั น อาจจะเป็นเรื่องยากที่จะแยก
ความต่างจากอาหารเป็นพิษที่เกิดจากเชื อ C. Perfringens (Todar, 2009)   อย่างไรก็ตาม เมื่อสาร 
Enterotoxin สามารถท้าให้เสื่อมสภาพได้ง่ายด้วยการให้ความร้อนที่ 56OC นาน 5 นาที ประกอบกับ
ยังไม่มีการยืนยันชัดเจนว่า สารพิษนี ท้าให้เกิดอาการเหล่านี ในกระเพาะอาหาร ซึ่งมีเอนไซม์ที่พร้อม
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จะท้าลายสารพิษ ฉะนั น การเหลือรอดของสปอร์ภายในล้าไส้เล็กอาจจะเป็นสาเหตุของอาการ
เจ็บป่วยเหล่านี ก็เป็นได้ (Watson. 1998) 

โดยทั่วไป อาการในรูปแบบของการอาเจียน (Emetic form) มักเกิดขึ นได้ เมื่อกินข้าวที่สุก
ไม่ดีพอคือ มีเวลาและอุณหภูมิไม่เพียงพอส้าหรับการท้าลายสปอร์ใด ๆ บวกกับการเก็บไว้ในตู้เย็น
อย่างไม่ถูกต้อง ท้าให้เกิดการผลิตสารพิษ  Cereulide ขึ นมา และการอุ่นในภายหลังไม่สามารถท้าให้
เสื่อมพิษได้   รูปแบบนี จะน้าไปสู่อาการคลื่นไส้และอาเจียน โดยจะเกิดใน 1-5 ชั่วโมงหลังการบริโภค   
ก็อาจจะเป็นเรื่องยากอีกเช่นกัน ในการที่จะแยกแยะความแตกต่างจากอาหารเป็นพิษในระยะสั น ซึ่ง
เกิดจากเชื อแบคทีเรียอ่ืน ๆ อาทิ Staphylococcus aureus (Todar, 2009)   สารพิษก่อการ
อาเจียน (Emetic toxins) สามารถทนต่อความร้อน 121OC นานถึง 90 นาที (Watson, 1998) 

กลุ่มอาการท้องร่วง (Diarrhetic syndromes) ซึ่งพบในผู้ป่วยนั น คาดว่าจะเกิดจากสารพิษ 
3 ชนิด : Hemolysin BL (Hbl), Nonhemolytic enterotoxin (Nhe) และ Cytotoxin K (CytK) 
(Guinebretière et. al., 2002)   ยีน nhe/hbl/cytK ตั งอยู่บนโครโมโซมของ แบคทีเรีย     การ
ถอดรหัสของยีนเหล่านี จะถูกควบคุมโดย PlcR   ยีนเหล่านี มีความเกี่ยวข้องทางสัณธานวิทยากับยีน
ของ B. thuringiensis และ B. anthracis   สารพิษ Enterotoxins ของเชื อเหล่านี มีการผลิตทั งหมด
ในล้าไส้เล็กของโฮสต์ ดังนั น จึงเกิดการขัดขวางการย่อยโดยเอนไซม์ภายในเซลล์ของโฮสต์   สารพิษ 
Hbl และ Nhe เป็นสารพิษก่อรอยรั่ว (Pore-forming toxins) ที่เกี่ยวข้องอย่างใกล้ชิดกับ ClyA ของ
เชื อ E. coli โดยเป็นโปรตีนที่แสดงรูปแบบที่เรียกว่า "Beta-barrel" ที่สามารถแทรกเข้าไปในเยื่อหุ้ม
เซลล์ เนื่องจากภายนอกมีสมบัติไม่ชอบน ้า จึงส่งผลให้เกิดรอยรั่วจากภายในที่มีสมบัติชอบน ้า   
ผลลัพท์ที่ได้ก็คือ การสูญเสียความสามารถของเยื่อหุ้มเซลล์และท้าให้เซลล์เกิดการตายในที่สุด   ส่วน 
CytK เป็นโปรตีนที่ก่อรอยรั่ว ซึ่งเก่ียวข้องกับ hemolysins ชนิดอื่น ๆ มากกว่า 

ส้าหรับประเด็นระยะเวลาของการผลิตสารพิษนั นนักวิทยาศาสตร์เคยคิดว่า เป็นบทบาทต่อ
การเกิดโรค 2 ชนิด แต่ในความเป็นจริงนั นไม่ใช่   กลุ่มอาการอาเจียนจะเกิดจากสารพิษ Cereulide 
ซึ่งพบเฉพาะในสายพันธุ์ก่ออาเจียน (Emetic strains) และไม่ได้เป็นส่วนหนึ่งของกล่องเครื่องมือ
มาตรฐานของ B. cereus แต่อย่างใด   สาร Cereulide เป็น Cyclic polypeptide ประกอบด้วย 4 
กรดอะมิโนที่ซ ้ากัน 3 ซ ้า คือ D-oxy-Leu—D-Ala—L-Oxy-Val—L-Val (คล้ายกับ Valinomycin 
ของ Streptomyces griseus) ซึ่งผลิตแบบไม่ใช้ไรโบโซม (Nonribosomal peptide synthesis) 
เชื่อว่า Cereulide จะจับกับตัวรับ 5-Hydroxytryptamine 3 (5-HT3) serotonin แล้วเกิดการขับ
เคลื่อนที่น้าไปสู่การกระตุ้นเส้นประสาทศูนย์กลางเวกัส (Afferent vagus nerve) ที่เพ่ิมขึ น (Agata 
et. al., 1995)   นักวิจัย 2 กลุ่มได้แสดงให้เห็นถึงการมีรหัสบนหลากหลายพลาสมิด : pCERE01 
(Hoton et. al., 2005) หรือ pBCE4810 (Ehling-Schulz et. al., 2006)   พลาสมิด pBCE4810 มี
ความคล้ายคลึงกันกับ B. anthracis pXO1 ซึ่งเป็นรหัสของ Anthrax toxins   สายพันธุ์ช่องปาก 
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(Periodontal isolates) ของ B. cereus ยังมีพลาสมิดเสมือน pXO1 ที่แตกต่างกันด้วย   นอกจากนี  
สาร Cereulid ยังแสดงลักษณะเหมือน Cyclic peptides ที่ประกอบด้วยNonproteogenic amino 
acids โดยส่วนใหญ่ คือ สามารถทนต่อความร้อน และเป็น Acidic proteolysis (Stenfors Arnesen 
et. al., 2008) 

B. cereus ยังเป็นที่รู้จักกันในเรื่องการติดเชื อที่ผิวหนังชนิดเรื อรังที่ยากต่อการก้าจัด แม้ว่า
ลักษณะความรุนแรงจะน้อยกว่า necrotizing fasciitis นอกจากนี  B. cereus ยังสามารถท้าให้เกิด 
keratitis ด้วย (Pinna et. al., 2001) 

ในด้านการวินิจฉัยโรค   ในกรณีของโรคทางอาหาร การวินิจฉัยของ B. cereus สามารถ
ยืนยันโดยวิธีการแยกเชื อนี ต่อกรัมในปริมาณที่มากกว่า 105 เซลล์ ซึ่งเป็นการแยกจากอาหารที่เกี่ยว
โยงทางระบาดวิทยา แต่ การทดสอบดังกล่าวมักจะท้าไม่ได้ เพราะโรคนี ค่อนข้างไม่อันตรายและหาย
เองได้ (CDC, 1994) 

ในด้านการท้านาย   ผู้ป่วยด้วยอาการอาเจียนส่วนใหญ่จะหายภายใน6 ถึง 24 ชั่วโมง 
(Ehling-Schulz et. al., 2004)   อย่างไรก็ตาม ในบางกรณี สารพิษอาจท้าให้ถึงแก่ชีวิตได้ (Takabe 
& Oya, 1976; Mahler et al., 1997; Dierick et al., 2005; Shiota et al., 2010; Naranjo et 
al., 2011)   ในปี 2014 ทารกแรกเกิด 23 คนที่ได้รับสารอาหารทางหลอดเลือด ซึ่งปนเปื้อนด้วย B. 
cereus ได้พัฒนาภาวะโลหิตเป็นพิษ และในจ้านวนนี  3 คนได้ถึงแก่ชีวิตเพราะการติดเชื อ (GOV.UK. 
2014; Independent. 2014) 

 

2.3.7 Campylobacter sp. 
แบคที เรียทรงโค้ งแกรมลบ Campylobacter เป็ นประเภท  Microaerophilic และ 

Nonfermentative ที่แสดงปฏิกิริยาบวกต่อ Oxidase และ Catalase (Vandamme et. al., 2006)   
ด้วยแฟลกเจลลาชนิด Unipolar หรือ Bipolar แบคทีเรียรูปทรงเกลียวชนิดนี มักจะเคลื่อนที่ได้ 
(Vandamme et. al., 2006)   สายพันธุ์ Campylobacter ส่วนใหญ่เป็นสาเหตุของโรคและสามารถ
ติดเชื อในมนุษย์และสัตว์อ่ืน ๆ โดยใช้สัตว์ปีกเป็นแหล่งอาศัยหลัก (CDC, 2016)    และมนุษย์ได้โรคนี 
จากอาหารที่ปนเปื้อน   แหล่งที่มาของการติดเชื ออีกประการหนึ่งคือการสัมผัสกับสัตว์ที่ติดเชื อ เช่น 
ลูกแมวและลูกสุนัข โดยสัตว์เหล่านี  รวมถึง ไก่ จะพัฒนาพาหะของโรคไปตลอดชีวิต (Medscape, 
2015)   สายพันธุ์ของเชื อ Campylobacter อย่างน้อย 1 โหลมีส่วนเกี่ยวข้องในการเกิดโรคในมนุษย์ 
โดยที่C. jejuni และ C coli มีส่วนมากที่สุด (Ryan & Ray, 2004)   ปัจจุบัน C. jejuni เป็นที่ยอมรับ
ว่าเป็นหนึ่งในสาเหตุหลักของโรคแบคทีเรียทางอาหารในหลายประเทศที่พัฒนาแล้วด้วย (Ryan & 
Ray, 2004; Moore et. al., 2005)   นอกจากนี  การติดเชื อ C. jejuni ยังสามารถส่งผลให้เกิดโรค
โลหิตเป็นพิษด้วยแบคทีเรียที่ร้ายแรงในบุคคลที่มีโรคเอดส์   ในขณะที่ C. lari รู้จักกันว่าเป็นสาเหตุ
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ของโรคท้องร่วงที่เกิดซ ้าๆ ในเด็ก (Medscape, 2015)   อีกทั ง ยังพบว่า C. fetus คือสาเหตุของการ
แท้งตามธรรมชาติที่เกิดขึ นเองในวัวและแกะ รวมถึง เป็นเชื อฉวยโอกาสในมนุษย์ด้วย (Sauerwein 
et. al., 1993) 

ในส่วนของจีโนมและโปรติโอมิก   จีโนมของ Campylobacter หลายสายพันธุ์ได้ถูกหา
ล้าดับและจีโนม Campylobacter อันดับ 1 ที่หาล้าดับส้าเร็จคือ C. jejuni (Parkhill et. al., 2000)   
สปีชีส์ Campylobacter ประกอบด้วยยีนแฟลกเจลลา 2 ยีนส้าหรับการเคลื่อนที่คือ flaA และ flab   
ยีนเหล่านี ได้ผ่านกระบวนการ Intergenic recombination ที่เอื อต่อความรุนแรงในการก่อโรค 
(Grant et. al., 1993)   เชื อนี ที่กลายพันธุ์จะไม่เคลื่อนที่   การวิเคราะห์เปรียบเทียบจีโนมได้น้าไปสู่
การระบุ  15 โปรตีน ซึ่งพบไม่ซ ้ากันในหมู่สมาชิกของ Campylobacter โดยจะท้าหน้าที่ เป็น 
Molecular markers ของเชื อ   นอกจากนี  ยังพบโปรตีนอีก 18 ชนิดอื่น  โดยพบในทุกสปีชีส์ ยกเว้น 
C. fetus ซึ่งเป็นแขนงชนิดที่ลึกที่สุดของสปีชีส์นี    นอกจากนี  ยีน Conserved insertion ยังถูก
ค้นพบในทุกสปีชีส์ ยกเว้น C. fetus   ล่าสุดพบ 28 โปรตีนเฉพาะใน C. jejuni และ C coli เท่านั น 
ซึ่งแสดงให้เห็นถึงความสัมพันธ์ใกล้ชิดระหว่างทั งสองสายพันธุ์นี    ในขณะที่ 5 โปรตีนชนิดอ่ืน ๆ ซึ่ง
พบเฉพาะใน C. jejuni เท่านั นได้ถูกใช้เป็น Molecular markers ส้าหรับสปีชีส์นี  (Gupta, 2006) 

Bacteriophage   ในช่วงหลายทศวรรษที่ผ่านมา อนุกรมวิธานของ Campylobacter ดู
สั บ ส น จ น ท้ า ให้ ย าก ที่ จ ะ พิ สู จ น์  Bacteriophages ข อ ง  Campylobacter ได้    ปั จ จุ บั น 
Bacteriophages ที่เฉพาะกับแบคทีเรียนี  เป็นที่รู้จักในฐานะ C. coli และ C. fetus ซึ่งก่อนหน้า ทั ง 
2 คือ Vibrio coli และ V. fetus และถูกคัดแยกมาจากวัวและสุกร (Firehammer & Border, 1968; 
Fletcher, 1965; Fletcher & Bertschinger, 2010; Connerton et. al., 2011) 

ส้าหรับกลไกการก่อโรค   การติดเชื อระบบทางเดินอาหารหรือ Campylobacteriosis ที่เกิด
จาก Campylobacter เป็นการอักเสบ ซึ่งบางครั งกลุ่มอาการของท้องเสียผสมเลือดหรือโรคบิด โดย
ส่วนใหญ่จะมีอาการปวดไข้และปวดร่วมด้วย (Humphrey et. al., 2007; CDC Online, 2013)   
เส้นทางการแพร่ระบาดที่พบมากท่ีสุด อุจจาระ-ช่องปาก และการบริโภคอาหาร หรือการรับประทาน
เนื อดิบ   อาหารที่เก่ียวโยงกับ campylobacteriosis ได้แก่ ผลิตภัณฑ์ไก่ดิบหรือปรุงไม่สุก ผลิตภัณฑ์
นมดิบและผลิตภัณฑ์อ่ืนที่ปนเปื้อน (CDC Online, 2013)   เชื อCampylobacter มีความไวต่อกรด
ไฮโดรคลอริกที่ผลิตโดยปกติในกระเพาะอาหาร เป็นผลให้โดสการติดเชื อต้องค่อนข้างสูง และกรณี
ได้รับเชื อน้อยกว่า 104 แบคทีเรียนี ไม่สามารถท้าให้เกิดการโรคได้ (MedScape, 2015)    

อย่างไรก็ตาม ส้าหรับคนที่ใช้ยาลดกรด (เช่น คนที่มีโรคกระเพาะหรือกระเพาะอาหารเป็น
แผล) มีแนวโน้มของความเสี่ยงสูงต่อการเกิดโรคด้วยปริมาณเชื อน้อยๆ เพราะยาลดกรดนี ยับยั งภาวะ
กรดปกติของกระเพาะอาหาร   การติดเชื อมักหายเอง และในกรณีส่วนใหญ่ การรักษาจะท้าตาม
อาการ โดยการให้ของเหลวและอิเล็กโทรไลท์ทดแทนที่มากพอ   มีความขัดแย้งต่อการใช้หรือไม่ใช้ยา
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ปฏิชีวนะในการรักษา   ส่วนใหญ่อาการต่างๆ จะสิ นสุดใน 5-7 วัน (CDC Online, 2015)   ต้าแหน่ง
บาดเจ็บของเนื อเยื่อ ได้แก่ ล้าไส้เล็กส่วน Jejunum, Ileum, และ Colon.   สายพันธุ์ C jejuni ส่วน
ใหญ่ผลิตสารพิษ (Cytolethal distending toxins) ซึ่งขัดขวางเซลล์แบ่งตัวและขับเคลื่อนระบบ
ภูมิคุ้มกันของร่างกาย   เช่นนี  ช่วยให้แบคทีเรียหลบเลี่ยงระบบภูมิคุ้มกันและอยู่รอดในเซลล์ได้ใน
ช่วงเวลาหนึ่ง ๆ ที่จ้ากัด   ในอดีต สารพิษ Enterotoxin เสมือนสารอหิวาตกโรค (Cholera-like 
enterotoxin) เคยเชื่อว่าถูกสร้างขึ น แต่ไม่มีข้อมูลยืนยัน   แบคทีเรียจะสร้างภาวะทางเดินอาหาร
อักเสบชนิด diffuse, bloody, edematous, และ exudative ซึ่งกระจายเลือด edematous และ
ล้าไส้ exudative   ถึงแม้ว่าการติดเชื อนี จะถือเป็นสาเหตุที่เกิดขึ นไม่บ่อยนักส้าหรับกลุ่มอาการของ
โรค Hemolytic uremic syndrome และ Thrombotic thrombocytopenic purpura ก็ตาม แต่
ก็ยังไม่มีกรณีรายงานที่ชัดเจน   ในบางกรณี การติดเชื อ Campylobacter สามารถเป็นสาเหตุ
พื นฐานของกลุมอาการของโรค Guillain-Barre   การรั่วไหลของระบบทางเดินอาหารเป็น
ภาวะแทรกซ้อนของการติดเชื อล้าไส้เล็กส่วน ileal (Ileal infection) ที่เกิดขึ นไม่บ่อยมาก (Jassim 
et. al., 2011)   อย่างไรก็ตาม Campylobacter ยังได้รับการเชื่อมโยงกับโรคช่องปากอักเสบ 
(Periodontitis) (Humphrey et. al., 2007)   การรักษา   การวินิจฉัยของโรคนี จะท้าโดยการ
ทดสอบตัวอย่างของอุจจาระ   ในทุกวันนี  การรักษาตามมาตรฐานจะใช้ยาปฏิชีวนะ macrolide คือ 
azithromycin โดยเฉพาะอย่างยิ่งส้าหรับการติดเชื อ Campylobacter ในเด็ก (Vukelic et. al., 
2010) แม้ว่าในบางครั ง ยาปฏิชีวนะอ่ืน ๆ เช่น Macrolides, Quinolones และ Tetracycline จะใช้
ในการรักษาโรคติดเชื อระบบทางเดินอาหารในผู้ใหญ่โดยเชื อนี ด้วย (Gendrel & Cohen, 2008) ใน
กรณีการติดเชื อทั งระบบ ยาปฏิชีวนะฆ่าเชื อแบคทีเรียชนิดอ่ืน ๆ จะถูกใช้ ซึ่งได้แก่ Ampicillin, 
Amoxicillin/Clavulanic acid หรือ Aminoglycosides   ยาปฏิชีวนะ Fluoroquinolone เช่น 
Ciprofloxacin หรือ Levofloxacin อาจจะไม่มีประสิทธิภาพอีกต่อไปโดยเฉพาะ ในบางกรณีที่การ
ต้านทาน (Lehtopolku et. al., 2010)   ในเด็กการขาดน ้าอาจต้องรักษาโดยใช้การให้ของเหลวทาง
หลอดเลือดด้าในโรงพยาบาล   โรคนี ในเด็กจะเฉียบพลัน เด็กต้องได้รับการดูแล จนกว่าอาการต่าง ๆ 
หายอย่างชัดเจน ซึ่งอย่างน้อย 2 วัน   สุขอนามัยที่ดีเป็นสิ่งส้าคัญที่จะหลีกเลี่ยงจากโรคนี หรือการ
แพร่ระบาดไปยังผู้อ่ืน   อาการล้าไส้ทะลุเกิดไม่บ่อยนัก แต่เมื่ออาการปวดท้องเพ่ิมขึ นและเป็นลม 
ผู้ป่วยต้องพบแพทยใ์นทันท ี

ระบาดวิทยา   การติดเชื อ Campylobacter เพ่ิมขึ น 14% ในประเทศสหรัฐอเมริกาในปี 
2012 เมื่อเทียบกับช่วงปี 2006 กับ 2008   และนี หมายถึงรายงานจ้านวนสูงสุดของการติดเชื อตั งแต่
ปี 2000 (CDC Onlinem 2015)   ในสหราชอาณาจักร ปี 2013 Food Standards Agency ได้
เตือนให้ เฝ้าระวัง 2 ใน 3 ของไก่ดิบทั งหมดที่ซื อมาจากร้านขาย ซึ่งอาจจะปนเปื้อนด้วยเชื อ 
Campylobacter และส่งผลกระทบต่อประมาณ ½ ล้านคนต่อปีและเสียชีวิตประมาณ 100 คน 
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(The Telegraph, 2016)   ในเดือนมิถุนายนปี 2014 Food Standards Agency ได้เริ่มต้นการ
รณรงค์การล้างไก่ดิบเพราะเชื่อว่า สามารถแพร่กระจายเชื อโรคโดยละอองน ้าล้างที่สาดไปทั่ว (Food 
Standards Agency. 2014)   ส้าหรับผลการทดสอบการปนเปื้อน Campylobacter ตลอดทั งสรุป
ได้ดังนี คือ 19% ของไก่ ให้ผลการทดสอบส้าหรับ Campylobacter บวก เป็นการปนเปื้อนสูงสุด   
73% ของไก่ ให้ผลการทดสอบบวกส้าหรับCampylobacter   0.1% (5 ตัวอย่าง) ของบรรจุภัณฑ์ 
ให้ผลการทดสอบบวกของการปนเปื้อนสูงสุด และ 7% ของบรรจุภัณฑ์ให้ผลการทดสอบบวกส้าหรับ 
Campylobacter (Food Standards Agency. 2015) 

ส้าหรับการส้ารวจในสหรัฐอเมริกา ปรากฎว่า ความชุกขนาดใหญ่กว่าของ Campylobacter 
(40% หรือมากกว่า) ถูกรายงานในเนื อไก่ดิบในร้านค้าปลีกในประเทศสหรัฐอเมริกา (Williams & 
Omar, 2012)   ในแคนาดา FoodNet Canada ได้ด้าเนินการส้ารวจความชุกใน 3 บริเวณที่ต่างกัน
ในนามของ Public Health Agency of Canada ในปี  2014   โดบสรุป  รายงาน เป็ นดั งนี  
(FoodNet Canada. 2014)   ในปี 2014 Campylobacter และ Salmonella ยังคงเป็นสาเหตุที่
พบบ่อยที่สุดของการเจ็บป่วยในล้าไส้ของมนุษย์   Campylobacter เป็นเชื อโรคที่แพร่หลายมาก
ที่สุดที่ ซึ่งพบในเนื อเต้านมไก่ที่ปราศจากหนัง โดยที่ ½ ของกลุ่มตัวอย่างทั งหมดที่ทดสอบให้ผลบวก   
การสุ่มตัวอย่างปี 2014 แสดงให้เห็นว่า ผลิตภัณฑ์จากเนื อสัตว์ค้าปลีกโดยเฉพาะอย่างยิ่งผลิตภัณฑ์
เนื อไก่ยังคงเป็นแหล่งส้าคัญของเชื อโรคล้าไส้ของมนุษย์ 

2.3.8 Listeria monocytogenes  
แบคทีเรีย Facultative anaerobic Listeria monocytogenes เป็นเชื อก่อโรคสาเหตุของ 

Listeriosis   เชื อนี สามารถเติบโตและสืบพันธุ์ภายในเซลล์โฮสต์ และถือเป็นหนึ่งของจุลินทรีย์ก่อโรค
ทางอาหารที่ รุนแรงมากที่สุด โดยมี อัตราการเสียชีวิต 20 -30% ของการติดเชื อทางคลินิก 
(Ramaswamy et. al., 2007)   ในสหรัฐอเมริกา เชื อนี มีผลต่อการเจ็บป่วยและเสียชีวิตทุกปีถึง 
1,600 และ 260 คนตามล้าดับ   โรค Listeriosis ครองอันดับที่ 3 ของสาเหตุการเสียชีวิตจาก
แบคทีเรียก่อโรคทางอาหาร ซึ่งอัตรานี มากกว่าอัตราของเชื อ Salmonella และ Clostridium 
botulinum   ในสหภาพยุโรป โรค Listeriosis แสดงแนวโน้มที่สูงขึ น ตั งแต่ปี 2008 โดยในปี 2014 
มีรายงานในผู้ป่วย 2,161 คน และในจ้านวนนี ได้รับการยืนยันเสียชีวิต 210 คน   ตัวเลขนี สูงกว่าปี  
2013 ถึง 16%   อัตราการตายจาก Listeriosis ในสหภาพยุโรปพบว่าสูงกว่าเชื อโรคอาหารเป็นพิษ
อ่ืน ๆ (Efsa, 2015; EFSA, 2015.) 

แบคทีเรียแกรมบวก L. monocytogenes ซึ่งจัดอยู่ในดิวิชั่น Firmicutes และได้ชื่อตาม 
Joseph Lister นี มีความสามารถในการเติบโตในอุณหภูมิต่้าถึง 0OC จึงสามารถเจริญเติบโต แม้ใน
ตู้เย็น   และนี คือความสามารถในการหลีกเลี่ยงวิธีการควบคุมอาหารของคนนั่นเอง   การเคลื่ อนที่
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อาศัยแฟลกเจลลาท้าได้ที่ 30OC และต่้ากว่า แต่มักจะท้าไม่ได้เมื่ออยู่ที่ 37OC (Gründling et. al., 
2004)   อย่างไรก็ตาม L. monocytogenes ยังสามารถเคลื่อนที่ภายในเซลล์ยูคาริโอต โดยวิธี 
Explosive polymerization ของ Actin filaments ซึ่ งรู้ จั ก ในน าม  Comet tails หรือ  Actin 
rockets 

จากการรายงานพบว่า L. monocytogenes อาศัยในระบบทางเดินอาหารของมนุษย์สูงถึง 
10% (Ramaswamy et. al., 2007)   อย่างไรก็ตาม โรคทางคลินิกจากเชื อนี  ได้รับการยอมรับ และ
พบบ่อยครั งมากกว่าโดยสัตวแพทย์ โดยเฉพาะ โรคสมองอักเสบ (Meningoencephalitis) ในสัตว์
เคี ย ว เอื อ ง    ในคน  จะพบบ่ อย ในทารกแรก เกิ ด    ท ารก ได้ รับ เชื อ ในครรภ์  (Acquired 
transvaginally) และพัฒนาโรคเยื่อหุ้มสมองอักเสบ   ด้วยเหตุนี  คุณแม่ตั งครรภ์มักจะได้รับ
ค้าแนะน้าให้หลีกเลี่ยงการกินชีสอ่อนๆ เช่น Brie, Camembert, feta, และ Queso blanco fresco 
เป็นต้น ซึ่งอาจจะ ปนเปื้อนและมี  L. monocytogenes เจริญเติบโตอยู่  (Genigeorgis et. al., 
1991)   เชื อเป็นสาเหตุของโรคเยื่อหุ้มสมองอักเสบในทารกแรกเกิดมากเป็นอันดับ 3   เชื อ L. 
monocytogenes สามารถก่อการติดเชื อที่สมอง เยื่อหุ้มไขสันหลังและ/หรือกระแสเลือดของโฮสต์ 
(Department of Health, 2011) ผ่านการบริโภคอาหารที่ปนเปื้อน เช่น นมไม่พาสเจอไรซ์ หรือ
อาหารดิบ (CDC, 2014) 

ในส่วนของการจ้าแนกประเภท   แบคทีเรียรูปแท่ง แกรมบวก ไม่สร้างสปอร์ เคลื่อนที่ได้ ไม่
อาศัยออกซิเจน L. monocytogenes นี ให้ผลบวกและลบในการทดสอบ Catalase และ Oxidase 

ตามล้าดับ   ด้วย β- hemolysin แบคทีเรียนี สามารถท้าลายของเซลล์เม็ดเลือดแดง   ใต้กล้อง
จุ ล ท รรศน์  จ ะ เห็ น แบ ค ที เรี ย รี เค ลื่ อ นที่ แบ บ  Tumbling (Farber et. al., 1991)   แม้ ว่ า                 
L. monocytogenes เคลื่ อนที่ ได้  โดยใช้  Peritrichous flagella ณ  อุณ หภูมิห้ อง (20-25OC) 
แบคทีเรียนี ก็ไม่ได้สร้างแฟลกเจลลาที่อุณหภูมิร่างกาย (37 OC) (Todar, K. (2008) 

จีนัส Listeria จัดอยู่ในคลาส Bacilli และ Order Bacillales ซึ่งประกอบด้วยแบคทีเรีย 
อาทิ Bacillus และ Staphylococcus   ปัจจุบัน จีนัส Listeria มี 10 สปีชีส์ คือ L. fleischmannii, 
L. grayi, L. innocua, L. ivanovii, L. marthii, L. monocytogenes, L. rocourtiae, L. 
seeligeri, L. weihenstephanensis และ L. welshimeri.    ก่อนหน้านี  L. denitrificans เคยจัด
ให้เป็นสมาชิกของสกุลเชื อนี ด้วย แต่ปัจจุบันได้รับการจัดประเภทใหม่ให้อยู่ในจีนัส Jonesia (Collins 
et. al., 1991)   ทั ง  L. ivanovii และ  L. monocytogenes เป็ น เชื อ ก่ อ โรค ใน ห นู  มี แต่  L. 
monocytogenes เท่ านั นที่ มี ความเกี่ ยวข้องอย่ างต่อเนื่ องกับ โรคในคน (Seafood HACCP 
Alliance, 2007) [11]   มี 13 เซโรไทป์ของเชื อ L. monocytogenes ที่สามารถท้าให้เกิดโรค แต่
มากกว่า 90% ของสายพันธุ์ที่คัดแยกจากคน เป็นของ 3 เซโรไทป์คือ1/2a, 1/2b, และ 4b โดยที่มี 
L. monocytogenes serotype 4b เป็นสายพันธุ์ที่มีความรับผิดชอบต่อ 33-5% ของกรณีของโรค
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ในคนเป็นระยะ ๆ ของทั่วโลก และต่อทุกการระบาดของโรคที่เกิดจากอาหารที่ส้าคัญทั่วยุโรปและ
อเมริกาเหนือมาตั งแต่ปี 1980 ด้วย (Ward et. al., 2004) 

ส้าหรับด้านกลไกการเกิดโรค   การติดเชื อชนิดรุกรานโดย L. monocytogenes ท้าให้เกิด
โรค Listeriosis แต่การติดเชื อชนิดไม่รุกราน จะส่งผลให่เกิดภาวะติดเชื อที่เรียกว่า ไข้กระเพาะและ
ล้าไส้อักเสบ (Febrile gastroenteritis) อาการของ Listeriosis ได้แก่ โลหิตเป็นพิษ (Septicemia) 
(Gray & Killinger, 1966)  เ ยื่ อ หุ้ ม ส ม อ ง อั ก เ ส บ  (Meningitis) ห รื อ ส ม อ ง อั ก เ ส บ 
(Meningoencephalitis) (Gray & Killinger, 1966)  โ ร ค ไ ข้ ส ม อ ง อั ก เ ส บ  (Encephalitis) 
(Armstrong & Fung, 1993) กระจกตาอักเสบ (corneal ulcer) (Holland et. al., 1987) ปอดบวม 
(pneumonia) (Whitelock-Jones et. al., 1989)   และการติดเชื อท่อปัสสาวะหรือปากมดลูกใน
หญิงตั งครรภ์ ซึ่งอาจท้าให้เกิดการแท้งบุตร (ในระยะที่ 2 ถึง 3) หรือตายระหว่างคลอด   การรอด
ตายของทารกแรกเกิดจาก Fetomaternal listeriosis อาจประสบกับภาวะ granulomatosis 
infantiseptica — pyogenic granulomas ซึ่งกระจายไปทั่วทั งร่างกาย และอาจได้รับผลกระทบ
ทางกายภาพในลักษณะพัฒนาการช้าที่คล้ายกับอาการในไข้หวัดใหญ่ อันได้แก่ ไข้อย่างถาวร โดย
มักจะเกิดก่อนหน้าความผิดปกติดังกล่าวข้างต้น   อาการทางระบบทางเดินอาหาร เช่น คลื่นไส้ 
อาเจียนและท้องเสียอาจน้าหน้ารูปแบบ  Listeriosis ที่รุนแรงมากกว่า หรืออาจจะมีอาการเพียง
เท่านั นที่แสดงออกมา   อาการทางระบบทางเดินอาหารมีความสัมพันธ์ทางระบาดวิทยากับการใช้ยา
ลดกรดหรือ Cimetidine   เวลาเริ่มอาการของ Listeriosis ถึงเวลาอาการรูปแบบร้ายแรง ยังไม่
ทราบแน่ชัด แต่อาจมีตั งแต่ไม่กี่วันถึง 3 สัปดาห์   เวลาเริ่มมีอาการทางระบบทางเดินอาหารก็ไม่
ทราบกันแน่ชัดเช่นกัน แต่อาจเกินกว่า 12 ชั่วโมง   การศึกษาในช่วงต้น ได้ชี ให้ เห็นว่า L. 
monocytogenes คงความ โด เด่ น ใน หมู่ แบ คที เรี ย แกรมบ วกด้ วยกั น  คื อ  เชื อ อาจจะมี 
Lipopolysaccharide ซึ่งจะท้าหน้าที่ เป็นสารพิษ Endotoxin (Wexler & Oppenheim, 1979)   
ต่อมาก็พบว่าไม่ ใช่  Endotoxin ที่ แท้ จริ ง   ผนั งเซลล์ของเชื อ  Listeria ประกอบด้วยกรด 
Lipoteichoic ซ่ึ งมี  Glycolipid moiety เช่น  Galactosyl-glucosyl-diglyceride เชื่ อมโยงด้ วย
พันธะโควาเลนต์กับ Phosphomonoester ของกรดดังกล่าว   บริเวณไขมันนี จะมีสายโซ่พอลิเมอร์
ฝั ง ล ง ไป ยั ง เยื่ อ หุ้ ม ไซ โต พ ล าส ซึ ม    ก ร ด  Lipoteichoic เห ล่ า นี มี ลั ก ษ ณ ะ ค ล้ า ย กั บ 
Lipopolysaccharides ของแบคทีเรียแกรมลบทั งในด้านโครงสร้างและหน้าที่ ซึ่งก็คือ เป็นเพียงโพลิ
เมอร์ Amphipathic เดี่ยวๆ ที่ผิวเซลล์ (Fiedler, 1988; Farber & Peterkin, 1991) 

บนพื นผิวของ L. monocytogenes จะมีสาร D-galactose residues ที่สามารถแนบติดกับ
ตัวรับ D-galactose บนผนังเซลล์โฮสท์ ซึ่งมักเป็นเซลล์ M cells และ Peyer's patches ของเยื่อบุ
ล้าไส้   เมื่อแนบติดไดก้ับเซลล์นี  L. monocytogenes สามารถโยกย้ายตัวเองผ่านเมมเบรนล้าไส้และ
เข้าสู่ร่างกายได้ทันท ี
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ปริมาณการติดเชื อของ L. monocytogenes จะต่างกันขึ นอยู่กับสายพันธุ์และความไวของ
โฮสท์      จากกรณีได้รับโรคนี ผ่านทางน ้านมดิบหรือพาสเจอร์ไรซ์ไม่ผ่านเกณฑ์ ส้าหรับคนกลุ่มเสี่ยง 
คาดว่าเชื อน้อยกว่า 1,000 เซลล์ก็อาจสามารถก่อให้เกิดโรคได้   เชื อ L. monocytogenes อาจรุก
เข้าไปในเยื่อบุผิวทางเดินอาหาร   เมื่อแบคทีเรียเข้าสู่ เซลล์ Monocytes, macrophages, หรือ 
polymorphonuclear leukocytes ของโฮสท์ ได้ แล้ ว  เชื อจะท้ าให้ เกิ ดภ าวะเลื อด เป็ น พิษ 
(Septicemic) และสามารถเจริญเติบโต   การเข้าอยู่ภายในเซลล์Phagocytic ท้าให้เชื อสามารถ
เข้าถึงสมองและอาจย้ายถิ่นผ่านทางรกสู่ครรภ์ในหญิงตั งครรภ์ได้ กระบวนการก่อโรคของเชื อ L. 
monocytogenes มีศูนย์อยู่ที่ความสามารถอยู่รอดและทวีคูณภายในเซลล์ phagocytic ของโฮสท์   
และดูเหมือนว่าเชื อ Listeria มีวิวัฒนาการโดยก้าเนิด เพ่ือการรุกล ้า เยื่อหุ้มของล้าไส้ โดยจะ
เหมือนกับการติดเชื อภายในเซลล์และพัฒนากลไกทางเคมีเพ่ือท้าเช่นนั น   ในการนี  โปรตีนแบคทีเรีย 
Internalin (InlA/InlB) จะยึดติดกับโปรตีนบนเยื่อหุ้มเซลล์ของล้าไส้ Cadherin เพ่ือให้แบคทีเรียบุก
รุกเซลล์ผ่านกลไกซิป (Zipper mechanism)   เมื่ออยู่ภายในเซลล์ได้ เชื อ Listeria สามารถที่จะ
หลบหนี Vacuole และเข้าสู่ Cytosol ผ่านการใช้ Listeriolysin O (LLO) ซึ่งจะช่วยลด pHภายใน
เซลล์ และความเป็นกรดนี จะรบกวนเยื่อ Vacuole และสร้างรูรั่วที่จะปล่อยเชื อโรค   โมเลกุลยึดเกาะ 
(Adhesion molecules) เหล่านี  ยังถูกพบได้ใน 2 ด่านยากผิดปกติอ่ืน ๆ ในคน คือ ด่านเลือดใน
สมองและรก-ทารกในครรภ์   และนี อาจเป็นอธิบายถึงความสัมพันธ์ที่ชัดเจนของเชื อ Listeria ในการ
ก่อให้เกิดเยื่อหุ้มสมองอักเสบและผลกระทบต่อทารกในมดลูก   แบคทีเรีย Listeria หลบหนี 
Phagosomes ซึ่งถูกสร้างโดยเซลล์โฮสท์ ท้าให้เซลล์สามารถเคลื่อนไหวในพื นที่ภายในเซลล์   การ
เคลื่อนไหวในพื นที่ภายในเซลล์นี เกิดขึ นเพราะโปรตีน Actin assembly-inducing protein (ActA) 
ซึ่ งท้ าให้แบคที เรียสามารถใช้กลไก Actin polymerization ในการ Polymerize โครงสร้าง 
cytoskeleton เพ่ือให้แรงเพ่ิมเติมต่อเซลล์แบคทีเรียในการโยกย้ายภายในเซลล์   กลไก ActA 
เดียวกันยังช่วยให้แบคทีเรียเดินทางจากเซลล์สู่อีกเซลล์ด้วย 

ส้าหรับในแง่มุมของการควบคุมกระบวการก่อโรค   L. monocytogenes สามารถเป็น 
saprophyte หรือเชื อโรคก็ได้ ทั งนี ขึ นอยู่กับสภาพแวดล้อมที่เชื ออาศัยอยู่   เมื่อแบคทีเรียนี อยู่
ภายในโฮสท์ Quorum sensing จะท้าให้การควบคุมหลายๆ ยีนรุนแรง (Virulence genes) สิ นสุด
ลง   ตัวกระตุ้นต่างๆ ส้าหรับควบคุมยีนรุนแรงจะสิ นสุดลง ตามสภาพสถานที่อาศัยของแบคทีเรีย
ภายในโฮสท์   ยกตัวอย่าง SigB ซึ่งเป็นปัจจัยทางเลือก Sigma จะระงับควบคุม Vir genes ในล้าไส้ 
และ PrfA ที่จะระงับการควบคุมการแสดงออกของยีนเมื่อแบคทีเรียอยู่ในเลือด เป็นต้น (Mengaud 
et. al., 1991; Leimeister-Wachter et. al., 1990; Garner et. al., 2006; Mandin et. al., 
2005)   อย่างไรก็ตาม ยังไม่รู้แน่ชัดประเด็นเกี่ยวกับวิธีแบคทีเรียนี สวิทช์ระหว่างจากการเป็น 
saprophyte และเชื อโรคได้อย่างไร แต่เชื่อว่า Noncoding RNAs ต่าง ๆ จ้าเป็นส้าหรับขับเคลื่อนนี  
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ในประเด็นการตรวจหาเชื อ   โคโลนีปกติของ L. monocytogenes จะปรากฏขึ น เมื่อ
เพาะเลี ยงบนอาหาร Listeria-selective agar   การทดสอบ Anton test ถูกน้ามาใช้ในการตรวจ
พิสูจน์ L. monocytogenes โดยการ หยอดคัลเจอร์เข้าไปในถุง conjunctival ของกระต่ายหรือหนู
ตะเภาจะท้าให้เกิด keratoconjunctivitis ที่รุนแรง ภายใน 24 ชั่วโมง (Thefreedictionary. 2016; 
Whonamedit, 2016)   สปีชีส์ Listeria เจริญเติบโตบนอาหารต่างๆ อาทิ Mueller-Hinton agar   
การตรวจพิสูจน์จะท้าได้ดีขึ น ถ้าคัลเจอร์พื นฐานท้าใช้แผ่นวุ้นที่มีส่วนประกอบของเลือดแกะ เพราะ
โซนเม็ดเลือดแดง ซึ่งขนาดเล็กนั นจะเห็นปรากฎให้เห็นอย่างชัดเจนรอบๆ โคโลนี   การคัดแยกเชื อ
สามารถท้าได้ดีขึ น ถ้าเนื อเยื่อถูกเก็บไว้ที่ 4OC เป็นเวลาหลายวันก่อนที่จะเพาะเลี ยงลงบนอาหารเลี ยง
แบคทีเรีย   เชื อนี เป็น Facultative anaerobe ที่แสดงผลบวกในปฏิกิริยา Catalase บวกและ
เคลื่อนที่ได้   Listeria ผลิตแต่กรด ไม่มีก๊าซ เมื่อทดสอบกับการหมักน ้าตาล (Jawetz et. al., 2015)   
การเคลื่อนไหวที่อุณหภูมิห้องและการผลิต hemolysin เป็นผลเบื องต้นส้าหรับช่วยสร้างความ
แตกต่างของ Listeria จากเชื อ Coryneform   วิธีการส้าหรับการวิเคราะห์ของอาหารมักมีความ
ซับซ้อนและใช้เวลานาน   วิธีการปัจจุบันของFDA ของสหรัฐฯ ซึ่งได้ปรับปรุงในเดือนกันยายนปี 
1990 ด้วยวิธีการต่างๆ ของการตรวจทดสอบอื่น ๆ   รวมเวลาของการตรวจพิสูจน์เชื อใช้ 5-7 วัน แต่
การประกาศใช้วิธีการเฉพาะคือ Nonradiolabelled DNA probes น่าจะท้าให้การยืนยันเชื อสงสัย
ท้าได้เรียบง่ายและรวดเร็วกว่า   ในอนาคต Recombinant DNA technology อาจท้าการวิเคราะห์
ได้ในเวลา 2-3 วัน   เมื่อเร็วๆนี  FDA ของสหรัฐฯ ก้าลังจะร่วมปรับวิธีการในการตรวจหาปริมาณเชื อ
ที่มีค่าต้่ามากในอาหาร 

ประเด็นการรักษา   เมื่อเยื่อหุ้มสมองอักเสบจากเชื อ  Listeria เกิดขึ น การเสียชีวิตโดยรวม
อาจจะสูงถึง 70% คิดจากกรณีภาวะโลหิตเป็นพิษ 50% และจากการติดเชื อมารดา -ทารกแรกเกิด
มากกว่า 80%   ส้าหรับการติดเชื อระหว่างตั งครรภ์ แม่มักจะมีชีวิตรอด   มีรายงานของการรักษา
ด้วยยาปฏิชีวนะ Penicillin หรือ Ampicillin ที่ประสบความส้าเร็จ (Temple & Nahata, 2000)   
Trimethoprim-sulfamethoxazole ก็แสดงประสิทธิภาพในการรักษาผู้ป่วยที่แพ้ยา Penicillin 
(Temple & Nahata, 2000) 

Bacteriophage   Phage ของ Listeria P100 ได้รับการเสนอให้ เป็นอาหารเสริม เพ่ือ
ควบคุม L. monocytogenes (Carlton et. al., 2005)   การรักษาด้วย Bacteriophage นี ได้รับการ
พัฒนาโดย หลายๆ บริษัท   ทั ง EBI Food Safety และ Intralytix มีผลิตภัณฑ์ที่เหมาะสมส้าหรับ
การรักษาของแบคที เรียนี    ทาง U.S. Food and Drug Administration (FDA) ก็ ได้ อนุ มั ติ 
Bacteriophage   ในรูปของค๊อกเทล 6 ชนิดจาก Intralytix และผลิตภัณฑ์ Phage 1 รายการจาก 
EBI Food Safety ซึ่งถูกออกแบบเพ่ือฆ่า L. monocytogenes   การใช้งาน ได้แก่ การฉีดพ่น บน
ผลไม้และเนื อพร้อมบริโภค เช่น แฮม และไก่งวงทีห่ั่นบางๆ (Template: U.S. FDA/CFSAN, 2016) 
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ในประเด็นของระบาดวิทยา   นักวิจัยได้พบเชื อ L. monocytogenes ใน 37 สปีชีส์ของสัตว์
เลี ยงลูกด้วยนมเป็นอย่างน้อย ทั งที่เป็นพันธุ์พื นบ้านและพันธุ์ดุร้าย และเช่นเดียวกัน ได้พบใน 17 
สายพันธุ์ของนกเป็นอย่างน้อย และอาจจะพบในบางสายพันธุ์ของปลาและหอยด้วย   ในส่วนของ
ห้องปฏิบัติการ มีรายงานสามารถแยกเชื อ L. monocytogenes จากดิน หญ้าหมักและแหล่ง
สิ่งแวดล้อมอ่ืน ๆ เชื อนี ค่อนข้างทรหดและทนต่อผลกระทบที่อันตรายของการแช่แข็ง ความแห้งและ
ความร้อน เป็ นอย่ างดี  เหนื อความคาดหมายส้ าห รับ แบคที เรียที่ ไม่ ส ร้ างสปอร์    เชื อ                      
L. monocytogenes ส่วนใหญ่  ก่อโรคในระดับใดระดับหนึ่ ง   ในส่ วนของทางการติด เชื อ              
L. monocytogenes ได้ถูกเชื่อมโยงกับอาหารต่างๆ อาทิ นมดิบ นมเหลวพาสเจอร์ไรส์ (Fleming 
et. al., 1985) ชีส (โดยเฉพาะประเภทที่นุ่มสุก) ไอศครีม ผักดิบไส้กรอกเนื อดิบหมัก ไก่ปรุงสุกและ
ดิบ เนื อดิบ (ทุกชนิด) และปลาดิบและรมควัน   ความสามารถในการเติบโตที่อุณหภูมิต่้าถึง 0OC ท้า
ให้เชื อสามารถทวีจ้านวนในอาหารที่เก็บไว้ในตู้เย็น   อย่างไรก็ตาม ณ อุณหภูมิของเครื่องท้าความ
เย็น  เช่น  ที่  4OC ปริมาณ ของอิออนธาตุ เหล็ กสามารถมีผลต่ อการเจริญ เติบ โตของเชื อ                   
L. monocytogenes (Dykes & Dworaczek, 2002) 

ส้าหรับวงจรการติดเชื อ   ต้าแหน่งหลักของการติดเชื อเป็นเยื่อบุผิวล้าไส้ ที่ซึ่ง แบคทีเรียบุก
รุกเซลล์ nonphagocytic ผ่านกลไก "Zipper"   การดูดซึมจะถูกกระตุ้นโดยการจับกันของ Listerial 
internalins (Inl) ต่อ E-Cadherin ซึ่งเป็นปัจจัยยึดเกาะของเซลล์โฮสท์หรือ Met (c-Met), ซึ่งก็คือ
ปัจจัยการเจริญเติบโตของ Hepatocyte   การจับกันนี ส่งผลขับเคลื่อน Rho-GTPases บางอย่าง ซึ่ง
ต่อมาจะจับและรักษาเสถียรภาพ Wiskott Aldrich syndrome protein (WAsp)   จากนั น WAsp 
จะสามารถจับ กับ สาร เชิ งซ้ อน  Arp2/3 และท้ าหน้ าที่ เป็ น จุ ด  Actin nucleation   Actin 
polymerization ที่เกิดล้าดับต่อไป สร้าง ""phagocytic cup" ซึ่งเป็นโครงสร้างฐาน Actin ที่ถูก
สร้างตามปกติรอบๆวัสดุแปลกปลอมโดย phagocytes ก่อนการเกิด Endocytosis   ผลสุทธิของการ
จั บ กั น กั บ  Internalin คื อ ก าร ใช้ ป ระ โยชน์  Junction-forming apparatus ของโฮส ต์ เ พ่ื อ 
Internalizing แบคทีเรีย   เชื อ L. monocytogenes ยังสามารถบุกรุก เซลล์ phagocytic (เช่น 
Macrophages) แต่ต้องการ Internalins เท่านั นส้าหรับการบุกรุกของเซลล์  nonphagocytic   
หลังจาก Internalization แบคทีเรียจะต้องหลบหนีจาก Vacuole/Phagosome ก่อนเกิดการหลอม
รวมกับ Lysosome   มี 3 ปัจจัยรุนแรงหลักๆ ที่ช่วยให้แบคทีเรียหลบหนีคือ Listeriolysin O (LLO-
encoded by hly), Phospholipase A (encoded by plcA) แ ล ะ Phospholipase B (plcB) 
(Schmid et. al., 2005; Zhang et. al., 2003)   การหลั่งของ LLO และ PlcA ส่งผลขัดขวางเม
มเบรนของแวคคิวโอล และช่วยให้แบคทีเรียหลบหนีเข้าไปในพลาสซึม ที่ซึ่งแบคทีเรียนี จะทวีคูณ
เพ่ิมขึ นอย่างรวดเร็ว 
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2.4 อาหารปรุงเสร็จ 
อาหารพร้อมบริโภค หมายถึง อาหารหรือเครื่องดื่มที่ปรุงส้าเร็จพร้อมที่จะบริโภคทันที และ

เป็นปัจจัยส้าคัญประการหนึ่งในหลาย ๆ ปัจจัยที่จ้าเป็นต่อการด้ารงชีวิตของมนุษย์ อาหารและน ้าที่ดี
ย่อมมีประโยชน์ท้าให้ร่างกายเจริญเติบโตสมบูรณ์แข็งแรง ส้าหรับอาหารนั น เพราะมีสารอาหารอัน
ได้แก่ โปรตีน ไขมันคาร์โบไฮเดรต เกลือแร่ และวิตามิน ซึ่งเป็นสารอาหารจ้าเป็นของจุลินทรีย์ด้วย จึง
ท้าให้ง่ายต่อการปนเปื้อนโดยจุลินทรีย์ที่ปนเปื้อนอยู่ในอาหารจะสามารถเพ่ิมจ้านวนได้อย่างรวดเร็ว
และสามารถท้าให้เกิดโรคแก่ผู้บริโภค การตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ในอาหารจะบ่งบอกถึงความสะอาด
และสุขอนามัยของผู้ผลิต รวมถึงความปลอดภัยของผู้บริโภค อีกทั งยังสามารถใช้เป็นแนวทางการ
ปรับปรุงการผลิตอาหารจ้าหน่าย และการป้องกันและแก้ไขปัญหาเกี่ยวกับโรคทางเดินอาหาร แต่การ
รับประทานอาหารตามร้านค้าไม่สามารถหลีกเลี่ยงสิ่งที่ปนเปื้อนที่อยู่ในอาหารหรือน ้าซึ่งอาจท้าให้เกิด
โรคอาหารเป็นพิษแก่ผู้บริโภคได้ (สุมณฑา, 2545) 

ปัจจุบันอาหารพร้อมบริโภคได้เข้ามามีบทบาทในวิถีประจ้าวันมากขึ น เนื่องจากหาซื อได้ง่าย 
สะดวก รวดเร็ว และประหยัด ซึ่งสามารถตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคในยุคนี ได้เป็นอย่างดี 
(สมศรีและคณะ, 2549) แต่รายงานที่เกี่ยวข้องกับความปลอดภัยในการรับประทานอาหารประเภทนี 
ยังมีน้อยมาก การเตรียมและปรุงอาหารคราวละมากๆ เพื่อขายให้แก่คนกลุ่มใหญ่ อาหารที่ปรุงไว้นาน 
อาหารที่ปรุงสุกๆ ดิบๆ อาจเป็นแหล่งเพาะเชื อจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรคระบบทางเดินอาหาร (ธวัชชัย, 
2540) 

ส้านักระบาดวิทยา กระทรวงสาธารณสุข ประเทศไทยรายงานว่าปี 2554 พบการป่วยของ
ผู้ป่วยจากโรคอุจจาระร่วงเฉียบพลันในประเทศไทย ปี 2554 จานวน 742,134 ราย คิดเป็นอัตราการ
ป่วย 1,183.30 รายต่อแสนประชากร และมีผู้เสียชีวิตจานวน 31 รายคิดเป็น 0.05 รายต่อแสน
ประชากร (ส้านักระบาดวิทยา กระทรวงสาธารณสุข, 2554) และจากรายงานการเฝ้าระวังทางระบาด
วิทยาภาคเหนือตอนบน พบว่าภาคเหนือของประเทศไทยมีอัตราการป่วยด้วยโรคอุจจาระร่วง
เฉียบพลันที่สูงที่สุดในประเทศไทย คิดเป็นอัตราการป่วย 2,403.61 รายต่อแสนประชากร ในเดือน 
ตุลาคม 2555 และจังหวัดแม่ฮ่องสอนพบอัตราการป่วย 133.38 คนต่อแสนประชากรต่อปี ซึ่งเป็น
อันดับที่สองของภาคเหนือ (ส้านักป้องกันควบคุมโรคที่ 10 กระทรวงสาธารณสุข, 2555)  และยังมี
การตรวจสอบศูนย์อาหารในทุกสถานีขนส่งขนาดใหญ่ทุกแห่ง เพ่ือให้บริการผู้โดยสารระหว่างนั่งรอ 
ถ้าอาหารมีความปลอดภัยต่อการบริโภคผู้โดยสารจะเดินทางได้อย่างราบรื่น แต่ถ้าอาหารนั นไม่
ปลอดภัยมีการปนเปื้อนเชื อโรคอาหารเป็นพิษส่งผลให้ผู้บริโภคที่เป็นผู้โดยสารจ้านวนมากมีอาการ
ปวดท้อง อาเจียนและอุจจาระร่วง ท้าให้อาจไม่สามารถเดินทางได้ตามก้าหนดหรือเดินทางได้อย่าง
ยากล้าบาก กรณีที่เป็นเด็กหรือผู้สูงอายุอาจมีอาการรุนแรง และอาจเป็นอันตรายถึงแก่ชีวิตได้ มี
รายงานการเกิดโรคอาหารเป็นพิษในต่างประเทศโดยมีสาเหตุจากจุลินทรีย์สูงถึง 79 เปอร์เซ็นต์  และ
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ในประเทศไทย ปี พ.ศ. 2552 ส้านักระบาดวิทยาได้รับรายงานโรคอาหารเป็นพิษ จ้านวน 103,420 
ราย อัตราป่วย 162.98 ต่อประชากรแสนคน มีผู้เสียชีวิต 1 ราย ซึ่งการปรับปรุงสุขลักษณะการผลิต
อาหารขั นพื นฐานช่วยลดความเสี่ยงจากโรคอาหารเป็นพิษได้ ส้านักคุณภาพและความปลอดภัย
อาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ซึ่งเป็นหน่วยงานที่ให้บริการตรวจวิเคราะห์อาหารเพ่ือคุ้มครอง
ผู้บริโภคและยกระดับคุณภาพการผลิตอาหาร จึงจัดท้าโครงการเฝ้าระวังความปลอดภัยอาหาร ณ 
สถานีขนส่งผู้โดยสารขนาดใหญ่ในเขตกรุงเทพมหานครขึ น (กมลวรรณและคณะ ,2558) 

โดยปกติแล้วร่างกายของมนุษย์เองก็มีจุลินทรีย์อาศัยอยู่ในระบบทางเดินอาหาร มีทั ง
จุลินทรีย์ที่ให้ประโยชน์และให้โทษต่อร่างกาย ร่างกายของมนุษย์ก็จะมีกลไกในการป้องกันหรือก้าจัด
จุลินทรีย์แปลกปลอมออกไป แต่หากเกิดในขณะที่ร่างกายอ่อนแอ หรือมีปริมาณของจุลินทรีย์มาก
เกินไปจนร่างกายไม่สามารถก้าจัดออกไปได้ ก็ท้าให้จุลินทรีย์เข้าไปก่อกวนระบบการท้างานของ
ร่างกายและก่อให้เกิดความผิดปกติขึ น ท้าให้เกิดอาการป่วยในลักษณะต่างๆ หรือเป็นโรคที่เกิดจาก
การบริโภคอาหารเรียกว่า “โรคอาหารเป็นพิษ” ซึ่งพบว่าประมาณ 70% ของโรคนี เกิดจากเชื อ
แบคทีเรียเป็นสาเหตุส้าคัญ (สุมณฑา, 2545) 

 

2.5 น ้าบริโภค 
น ้าบริโภคอ้างถึงน ้าสะอาดที่สามารถใช้บริโภคได้อย่างปลอดภัย รวมทั งปริมาณมีเพียงพอ

ส้าหรับใช้ในกิจกรรมอ่ืนๆ อาทิ ดื่ม ประกอบอาหาร ล้างหน้า แปรงฟัน ฯลฯ โดยก้าหนดไว้ต่อคน ไม่
น้อยกว่า 5 ลิตร   น ้าบริโภคอาจหมายถึงน ้าประปา น ้าบ่อบาดาล น ้าบ่อตื น น ้าฝน และน ้าดื่มบรรจุ
ขวด   ในส่วนน ้าประปาคือน ้าที่ผ่านกระบวนการปรับปรุงคุณภาพโดยผ่านขั นตอนการตกตะกอน การ
กรอง การฆ่าเชื อโรค และการสูบจ่ายไปยังผู้บริโภคผ่านเส้นท่อ   น ้าบ่อบาดาล น ้าบ่อตื นครอบคลุม
น ้าที่ได้จากแหล่งน ้าใต้ดิน น ้าฝน เป็นน ้าที่ตกลงมาจากบรรยากาศและผู้บริโภครองรับไว้ในภาชนะที่
สะอาด   น ้าดื่มบรรจุขวดเป็นน ้าดื่มที่ผลิตขึ นด้วยวิธีต่างๆ เช่น การกรอง การฆ่าเชื อ และบรรจุ 
จ้าหน่าย โดยได้การรับรองมาตรฐาน 

คุณภาพน ้าบริโภคเป็นคุณลักษณะของน ้าบริโภคทางกายภาพ เคมีและจุลินทรีย์ โดยน ้า
บริโภคที่ได้มาตรฐานต้องมีปริมาณค่า ซึ่งไม่เกินกว่าค่าที่ก้าหนดในมาตรฐานคุณภาพน ้าบริโภคต่างๆ 
เช่น เกณฑ์คุณภาพน ้าบริโภค กรมอนามัย เกณฑ์เสนอแนะคุณภาพน ้าบริโภคขององค์การอนามัยโลก 

ด้วยสาเหตุที่น ้ามีผลกระทบต่อสุขภาพโดยตรง การใช้น ้าที่สะอาดจะมีผลให้สามารถ
หลีกเลี่ยงจากการเจ็บป่วยด้วยโรคที่มีสาเหตุจากน ้าเป็นสื่อ (Water-borne Disease)   สิ่งปนเปื้อน
ต่างๆ ในน ้ามีตั งแต่ จุลินทรีย์ ซ่ึงประกอบด้วย แบคทีเรีย ไวรัส โปรโตซัว และหนอนพยาธิ  เป็นต้น 
หากเป็นแบคทีเรีย ผู้บริโภคอาจมีโอกาสเกิดโรค ซึ่งความรุนแรงของโรคแตกต่างกันไป โรคที่เกิดจาก
แบคทีเรียที่มีน ้าเป็นสื่อ ได้แก่ โรคอุจจาระร่วงอย่างแรง อุจจาระ ร่วงเฉียบพลัน บิด ไทฟอยด์ เป็นต้น   
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เชื อไวรัสบางชนิดก็สามารถแพร่ระบาดผ่านน ้าได้   โรคที่เกิดจากไวรัสที่มีน ้าเป็นสื่อ ได้แก่ ไวรัส ตับ
อักเสบเอ โรคอุจจาระร่วงอย่างแรง   ส้าหรับโปรโตซัว โรคที่เกิดจากโปรโตซัวที่มีน ้าเป็นสื่อ ได้แก่ บิด
ที่มีเชื ออะมีบา ท้องร่วง เรื อรัง ปวดท้องเกร็ง ปวดเมื่อยเนื อตัว มีอาการคลื่นไส้มีไข้และน ้าหนักลด   
หนอนพยาธิก็เช่นเดียวกันสามารถใช้น ้าเป็นสื่อในการเข้าสู่ร่างกายคน   หนอนพยาธิที่เข้าในร่างกาย
จะแย่งสารอาหารท้าให้ผู้ติดเชื อมีร่างกายซูบซีด น ้าหนักลด บางชนิดท้าให้มี อาการปวดท้อง หรืออาจ
เข้าไปอุดอวัยวะในร่างกาย เช่น ท่อน ้าดีท้าให้เกิด โรคดีซ่าน 

สารละลายและสารเคมี ประกอบด้วย สีความขุ่น คลอไรด์ ไนเตรท เหล็ก ทองแดง 
ฟลูออไรด์ตะกั่ว แคดเมียม แมงกานีส สารหนู   โดยที่แต่ละชนิดอาจมีแหล่งที่มาที่ต่างกัน อาทิ สีเกิด
จากสารละลายของอินทรียวัตถุ เช่น ต้นหญ้า พืชน ้าหรือใบไม้ที่เน่าเปื่อย ท้าให้น ้ามีสีเหมือนสีชาหรือ
สีน ้าตาลปนแดง ท้าให้น ้านั นไม่น่าดื่ม มีความ ยุ่งยากในการก้าจัดในกระบวนการผลิตน ้าประปา   
ความขุ่น เกิดจากสารที่ไม่ละลายน ้า มีขนาดเล็กแขวนลอยในน ้า ท้าให้น ้านั นไม่  น่าดื่ม มีผลกระทบ
ต่อการใช้คลอรีนในขั นตอนการฆ่าเชื อโรค เนื่องจากสาร แขวนลอยไปห่อหุ้มเชื อโรคท้าให้คลอรีนไม่
สามารถฆ่าเชื อโรคได้ นอกจากนี  ความขุ่นมีผลต่อเครื่องกรองท้าให้อุดตันและช้ารุดง่าย   ในขณะที่
คลอไรด์ ที่พบในน ้าธรรมชาติเกิดจากการละลายเอาคลอไรด์ที่ผิวดิน และละออง  คลอไรด์ที่พัดจาก
มหาสมุทร หรือไหลปะปนมากับน ้าจืดตอนน ้าขึ น นอกจากนี  คลอไรด์ยังมาจากสิ่งขับถ่ายโดยเฉพาะ
จากปัสสาวะ เหงื่อ หรือน ้าเสียจากโรงงาน อุตสาหกรรม จากอาคารบ้านเรือน คลอไรด์ในน ้าท้าให้รส
กร่อย ไม่น่าดื่ม เป็นอันตรายต่อคนที่เป็นโรคหัวใจ ไตอักเสบ 

ไนเตรทอาจได้จากการที่น ้าปนเปื้อนด้วยปุ๋ยหรือสารอินทรีย์ที่เน่าเปื่อย เมื่อดื่มน ้าที่มีไนเตรท 
มากท้าให้ร่างกายขาดออกซิเจน มีอาการเขียวคล ้า และจากการศึกษาในสัตว์ ทดลองพบว่า สารนี ถูก
รีดิวซ์เป็นไนไตร์ทมีส่วนท้าลายตับ ปอด และอาจจะท้าให้เป็นมะเร็ง   โลหะหนักอ่ืนๆ ที่อาจปนเปื้อน
ในน ้า ได้แก่ เหล็ก ทองแดง ฟลูออไรด์ ตะกั่ว สารหนู เป็นต้น   โดยเหล็กมักเกิดจากสารประกอบของ
เหล็กในดิน น ้าที่มีเหล็กปนเปื้อนสูงมีสีแดงขุ่น กลิ่นและรสชาติไม่น่าดื่ม เหล็กอาจไม่ส่งผลกระทบต่อ
สุขภาพมาก   ส่วนทองแดง ท้าให้น ้ามีรสฝาดและขุ่น ไม่มีโทษต่อร่างกาย แต่ถ้ามีมากในน ้าท้าให้น ้า 
นั นมีรสชาติไม่น่าดื่ม   ฟลูออไรด์ พบในแหล่งน ้าใต้ดินโดยทั่วไป มีประโยชน์ต่อร่างกายถ้าได้รับใน
ปริมาณ ที่ไม่เกินก้าหนด หากได้รับปริมาณมากจะท้าให้เกิดพิษเฉียบพลันและเรื อรัง มีอาการปวด
ท้อง ท้องเสีย หากได้รับปริมาณที่มากเกินก้าหนดในระยะเวลานานๆ จะท้าให้ฟันตกกระ เป็นพิษต่อ
กระดูก   ตะกั่ว ที่พบในน ้าอาจมาจากไอเสียรถยนต์สารเคมีก้าจัดแมลง น ้าทิ งอุตสาหกรรม หากเข้า
ร่างกายส่งผลต่อระบบประสาท การพัฒนาการของสมอง ท้าให้กล้ามเนื อ อ่อนแรงและเป็นอัมพาตได้   
สารหนูส่วนใหญ่มาจากเหมืองแร่ สารก้าจัดศัตรูพืช สารหนูท้าให้เกิดพิษ ทั งเฉียบพลันและเรื อรัง ถ้า
เข้าร่างกายในปริมาณมากจะท้าให้เกิดการระคายเคือง กระเพาะอาหารและล้าไส้มีอาการคลื่นไส้
อาเจียน ท้องเดิน ชีพจรเต้นเร็ว หมดสติได้กรณีท่ีเข้าสู่ร่างกายเป็นระยะเวลานาน ท้าให้เกิดโรคมะเร็ง
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ผิวหนัง ปอด ตับ ไต และกระเพาะปัสสาวะได้นอกจากนี ส่งผลต่อการพัฒนาการของเด็ก   นอกจากนี  
การปนเปื้อนแคดเมียม อาจมาจากน ้าเสียอุตสาหกรรมท้าสีแบตเตอรี่ ผลิตสังกะสีเหมืองแร่  ปุ๋ย
ฟอสเฟต เมื่อเข้าร่างกายจะมีผลต่อตับ ตับอ่อน ท้าให้เกิดโรคอิไต-อิไต และ โรคมะเร็งได้   แมงกานีส 
มาจากเหมืองแร่ อุตสาหกรรมผลิตโลหะ โรงงานเชื่อมโลหะด้วยไฟฟ้า  โรงงานท้าถ่านไฟฉาย ถ้า
ร่างกายได้รับสะสมนานๆ อาจท้าให้สมองฝ่อ มีอาการปวด ศีรษะ ซึมเซา การโต้ตอบทางประสาทช้า 
ถ้ารุนแรงมีอาการท่ีเรียกว่า เอ๋อ และ เป็นอัมพาตได ้



บทท่ี 3 
อุปกรณ์และวิธีการ 

 

3.1 ตัวอย่างและการเก็บตัวอย่าง 
ตัวอย่างอาหารที่สุ่มเก็บจากสถาบันอุดมศึกษาในจังหวัดยะลา ปัตตานีและนราธิวาส 

ครอบคลุมอาหาร 5 ประเภท ได้แก่ อาหารประเภทแกง ต้ม ทอด ย า และผัด   ส่วนน  าบริโภคหมาย
รวมถึง น  าดื่มจากร้านขายน  าดื่มและที่จัดบริการฟรีให้กับนักศึกษา   ตัวอย่างทั งอาหารและน  าดื่มจะ
เก็บตามวิธีปกติของการซื อขายหรือ ในกรณีน  าบริการฟรี จะเก็บด้วยตัวเองโดยใช้เทคนิคเก็บตัวอย่าง
ปลอดภัยตามหลักการของจุลชีววิทยา และใส่ในถุงพลาสติกทนร้อนสเตอไรซ์ที่เตรียมมาพร้อมจาก
ห้องปฏิบัติการจุลชีววิทยา มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา   อาหารในภาชนะบรรจุที่เก็บมานี จะน าส่ง
มายังห้องปฏิบัติการฯ โดยใช้กล่องน  าแข็ง และขนส่งมายังห้องปฏิบัติการทันทีด้วยรถยนต์หรือ
มอเตอร์ไซต์ตามแต่ความเหมาะสมของระยะทาง   ที่ห้องปฏิบัติการ ทุกตัวอย่างทั งอาหารและน  าท า
การตรวจสอบตามขั นตอนวิจัยทันท ี  ส าหรับตัวอย่างที่สุ่มเก็บเป็นตามรายละเอียดในตาราง 3.1-3.6 
 
ตาราง 3.1 รายละเอียดของของตัวอย่างอาหารประเภทแกงที่สุ่มเก็บตลอดทั งโครงการฯ 
 

ชนิดอาหารประเภทแกง สถาบันอุดมศึกษาแหล่งเก็บ ชื่อย่อสถาบันฯ ที่ใช้ 
แกงมัสมันไก ่(วสส) วิทยาลัยสาธารณสุขสิรินธร ยะลา วสส 
แกงเขียวหวานไก่ (วสส) วิทยาลัยสาธารณสุขสิรินธร ยะลา วสส 
แกงเหลือง (มนร) มหาวิทยาลัยนราธิวาสราชนครินทร์ มนร 
ต้มข่า (สพย) สถาบันพลศึกษายะลา สพย 
แกงเนื อ (มฟน) มหาวิทยาลัยฟาฏอนี มฟน 
แกงกะท ิ(มฟน) มหาวิทยาลัยฟาฏอนี มฟน 
แกงเหลืองไก ่(มอป) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ ปัตตานี มอป 
ไก่กอและ (มอป) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ ปัตตานี มอป 
แกงเหลืองไข่ปลา (สพย) สถาบันพลศึกษายะลา สพย 
แกงเขียวหวานไก่ (วพย) สถาบันพลศึกษายะลา สพย 
แกงเขียวหวานไก่ (วสส) วิทยาลัยสาธารณสุขสิรินธร ยะลา วสส 
ไก่กอและ (มอป) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ ปัตตานี มอป 
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ตาราง 3.2 รายละเอียดของของตัวอย่างอาหารประเภทต้มที่สุ่มเก็บตลอดทั งโครงการฯ 
 

ชนิดอาหารประเภทต้ม สถาบันอุดมศึกษาแหล่งเก็บ ชื่อย่อสถาบันฯ ที่ใช้ 
ต้มย า (วสส) วิทยาลัยสาธารณสุขสิรินธร ยะลา วสส 
แกงส้ม (วสส) วิทยาลัยสาธารณสุขสิรินธร ยะลา วสส 
ต้มย าไก ่(มนร) มหาวิทยาลัยนราธิวาสราชนครินทร์ มนร 
ต้มปลาโอ (มนร) มหาวิทยาลัยนราธิวาสราชนครินทร์ มนร 
แกงส้ม (มนร) มหาวิทยาลัยนราธิวาสราชนครินทร์ มนร 
ต้มย าไก ่(สพย) สถาบันพลศึกษายะลา สพย 
แกงจืด (สพย) สถาบันพลศึกษายะลา สพย 
ต้มย าเนื อ (มฟน) มหาวิทยาลัยฟาฏอนี มฟน 
ต้มย าทะเล (มฟน) มหาวิทยาลัยฟาฏอนี มฟน 
ต้มข่า (มอป) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ ปัตตานี มอป 
พะโล้ (มอป) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ ปัตตานี มอป 
แกงส้ม (มนร) มหาวิทยาลัยนราธิวาสราชนครินทร์ มนร 
แกงส้ม (สพย) สถาบันพลศึกษายะลา สพย 
ต้มย าไก ่(วอย) วิทยาลัยอาชีวะศึกษา ยะลา วอย 
ไข่พะโล้ (วทย) วิทยาลัยเทคนิคยะลา วทย 
ต้มจืดไก ่(มฟน) มหาวิทยาลัยนราธิวาสราชนครินทร์ มนร 
แกงส้มปลา (วทป) วิทยาลัยเทคนิคปัตตานี วทป 
 
ตาราง 3.3 รายละเอียดของของตัวอย่างอาหารประเภทผัดที่สุ่มเก็บตลอดทั งโครงการฯ 
 

ชนิดอาหารประเภทผัด สถาบันอุดมศึกษาแหล่งเก็บ ชื่อย่อสถาบันฯ ที่ใช้ 
ผัดเผ็ดไก ่(วสส) วิทยาลัยสาธารณสุขสิรินธร ยะลา วสส 
ผัดไส้กรอก (วสส) วิทยาลัยสาธารณสุขสิรินธร ยะลา วสส 
ผัดตับ (มนร) มหาวิทยาลัยนราธิวาสราชนครินทร์ มนร 
ผัดเนื อแดง (มนร) มหาวิทยาลัยนราธิวาสราชนครินทร ์ มนร 
ผัดลูกบวบใส่ไข่ (สพย) สถาบันพลศึกษายะลา สพย 
กะเพาเนื อ (สพย) สถาบันพลศึกษายะลา สพย 



43 

ชนิดอาหารประเภทผัด สถาบันอุดมศึกษาแหล่งเก็บ ชื่อย่อสถาบันฯ ที่ใช้ 
กะเพาไก ่(มฟน) มหาวิทยาลัยนราธิวาสราชนครินทร์ มนร 
ผัดเปรี ยวหวาน (มฟน) มหาวิทยาลัยนราธิวาสราชนครินทร์ มนร 
กระเพาไก ่(มอป) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ ปัตตานี มอป 
ผัดตับ (มอป) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ ปัตตานี มอป 
ผัดเผ็ดไก ่(วพย) สถาบันพลศึกษายะลา สพย 
ผัดเผ็ดปลาดุก (มรย) มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา มรย 
ผัดเผ็ดปลาดุก (วอย) วิทยาลัยอาชีวะศึกษา ยะลา วอย 
ผัดผักปลาหมึก (วพย) สถาบันพลศึกษายะลา สพย 
คะน้าปลาเค็ม (วสส) วิทยาลัยสาธารณสุขสิรินธร ยะลา วสส 
ผัดกุ้ง (วสส) วิทยาลัยสาธารณสุขสิรินธร ยะลา วสส 
ผัดตับไก ่(วทย) วิทยาลัยเทคนิคยะลา วทย 
ผัดพริกไก ่(วอย) วิทยาลัยอาชีวะศึกษา ยะลา วอย 
ผัดวุ้นเส้น (มฟน) มหาวิทยาลัยนราธิวาสราชนครินทร์ มนร 
ผัดเนื อแดง (มอป) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ ปัตตานี มอป 
ไก่ผัดขิง (วทป) วิทยาลัยเทคนิคปัตตานี วทป 
ผัดไข่ปลา (วอป) วิทยาลัยอาชีวะศึกษา ปัตตานี วอป 
ผัดเผ็ดลูกชิ น (วอป) วิทยาลัยอาชีวะศึกษา ปัตตานี วอป 
 
ตาราง 3.4 รายละเอียดของของตัวอย่างอาหารประเภททอดที่สุ่มเก็บตลอดทั งโครงการฯ 
 

ชนิดอาหารประเภททอด สถาบันอุดมศึกษาแหล่งเก็บ ชื่อย่อสถาบันฯ ที่ใช้ 
ไข่เจียว (วสส) วิทยาลัยสาธารณสุขสิรินธร ยะลา วสส 
ปลาทอด (วสส) วิทยาลัยสาธารณสุขสิรินธร ยะลา วสส 
ไข่เจียว (มนร) มหาวิทยาลัยนราธิวาสราชนครินทร์ มนร 
ไก่ทอด (มนร) มหาวิทยาลัยนราธิวาสราชนครินทร์ มนร 
ปลาทอด (สพย) สถาบันพลศึกษายะลา สพย 
ไก่ทอดขมิ น (สพย) สถาบันพลศึกษายะลา สพย 
ปลาทอด (มฟน) มหาวิทยาลัยนราธิวาสราชนครินทร์ มนร 
ทอดมัน (มฟน) มหาวิทยาลัยนราธิวาสราชนครินทร์ มนร 
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ชนิดอาหารประเภททอด สถาบันอุดมศึกษาแหล่งเก็บ ชื่อย่อสถาบันฯ ที่ใช้ 
ปลาทอด (มอป)) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ ปัตตานี มอป 
ไก่ทอด (มอป) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ ปัตตานี มอป 
เนื อทอด (สพย) สถาบันพลศึกษายะลา สพย 
ปลาสามรส (มรย) มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา มรย 
ตู้มิไส้กรอก (มรย) มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา มรย 
ไข่เจียว (สพย) สถาบันพลศึกษายะลา สพย 
ปลาราดพริก (วอป) วิทยาลัยอาชีวะศึกษา ปัตตานี วอป 
ไข่ลูกเขย (วทป) วิทยาลัยเทคนิคปัตตานี วทป 
 
ตาราง 3.5 รายละเอียดของของตัวอย่างอาหารประเภทย าที่สุ่มเก็บตลอดทั งโครงการฯ 
 

ชนิดอาหารประเภทย า สถาบันอุดมศึกษาแหล่งเก็บ ชื่อย่อสถาบันฯ ที่ใช้ 
ย าปลาหมึก (วสส) วิทยาลัยสาธารณสุขสิรินธร ยะลา วสส 
ย าไก่แซ่บ (วสส) วิทยาลัยสาธารณสุขสิรินธร ยะลา วสส 
ย าไข่เข็ม (มนร) มหาวิทยาลัยนราธิวาสราชนครินทร์ มนร 
ย าปลากรอบ (มนร) มหาวิทยาลัยนราธิวาสราชนครินทร์ มนร 
ย าปลากรอบ (สพย) สถาบันพลศึกษายะลา สพย 
ย าลูกชิ น (มฟน) มหาวิทยาลัยฟาฏอนี มฟน 
ย าไก่แซ่บ (มอป) มหาวิทยาลัยนราธิวาสราชนครินทร์ มนร 
ย าไข่เค็ม (มอป) มหาวิทยาลัยนราธิวาสราชนครินทร์ มนร 
ย าขาไก ่(มฟน) มหาวิทยาลัยฟาฏอนี มฟน 
ย าปลาหมึก (มอป) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ ปัตตานี มอป 
ลาบไก่ (วทย) วิทยาลัยเทคนิคยะลา วทย 
 
ตาราง 3.6 รายละเอียดของของตัวอย่างน  าบริโภคท่ีสุ่มเก็บตลอดทั งโครงการฯ 
 

ชนิดน  าบริโภค สถาบันอุดมศึกษาแหล่งเก็บ ชื่อย่อสถาบันฯ ที่ใช้ 
น  าชาเย็น (วสส) วิทยาลัยสาธารณสุขสิรินธร ยะลา วสส 
น  าโอเลี ยง (วสส) วิทยาลัยสาธารณสุขสิรินธร ยะลา วสส 
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ชนิดน  าบริโภค สถาบันอุดมศึกษาแหล่งเก็บ ชื่อย่อสถาบันฯ ที่ใช้ 
น  าสัปปะรด (วสส) วิทยาลัยสาธารณสุขสิรินธร ยะลา วสส 
น  าเปล่า (วสส) วิทยาลัยสาธารณสุขสิรินธร ยะลา วสส 
น  าขวด (มอป) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ ปัตตานี มอป 
ชาเย็น (มอป) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ ปัตตานี มอป 
พุทรา (มอป) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ ปัตตานี มอป 
น  าจากคูลเลอร์ (มอป) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ ปัตตานี มอป 
น  าองุ่น (มนร) มหาวิทยาลัยนราธิวาสราชนครินทร์ มนร 
น  าโกโก ้(มนร) มหาวิทยาลัยนราธิวาสราชนครินทร์ มนร 
น  าบรรจุขวด (มนร) มหาวิทยาลัยนราธิวาสราชนครินทร์ มนร 
น  าจากคูลเลอร์ (มนร) มหาวิทยาลัยนราธิวาสราชนครินทร์ มนร 
น  าเปล่า (สพย) สถาบันพลศึกษายะลา สพย 
น  าเปล่า (สพย) สถาบันพลศึกษายะลา สพย 
น  าส้ม (สพย) สถาบันพลศึกษายะลา สพย 
น  าสับปะรด (สพย) สถาบันพลศึกษายะลา สพย 
ชาเย็น (สพย) สถาบันพลศึกษายะลา สพย 
ชาเขียว (สพย) สถาบันพลศึกษายะลา สพย 
ชาด าเย็น (สพย) สถาบันพลศึกษายะลา สพย 
ชาด าเย็น (สพย) สถาบันพลศึกษายะลา สพย 
น  าเปล่า (มฟน) มหาวิทยาลัยฟาฏอนี มฟน 
น  าจากคูลเลอร์ (มฟน) มหาวิทยาลัยฟาฏอนี มฟน 
น  าสับปะรด (มฟน) มหาวิทยาลัยฟาฏอนี มฟน 
น  ามะขาม (มฟน) มหาวิทยาลัยฟาฏอนี มฟน 
ไมโล (มฟน) มหาวิทยาลัยฟาฏอนี มฟน 
ชาเย็น (มฟน) มหาวิทยาลัยฟาฏอนี มฟน 
ชาด าเย็น (มฟน) มหาวิทยาลัยฟาฏอนี มฟน 
โอเลี ยง (มฟน) มหาวิทยาลัยฟาฏอนี มฟน 
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3.2 การตรวจนับแบคทีเรียและฟังไจทั งหมด 
ส าหรับตัวอย่างอาหาร 25 ก. หลังจากท าการโฮโมเจไนซ์อย่างดีในภาชนะบรรจุแล้ว จะท า

การเจือจางเป็น 10-1 โดยใช้ Normal saline (0.85%) 225 มล. ซึ่งบรรจุอยู่ในฟลาสก์สเตอไรต์ และ
ท าการโฮโมเจไนซ์ จากนั นเจือจางตามวิธีปกติ 10 fide-dilution จะถูกด าเนินการต่ออีก เพ่ือให้ได้
ระดับการเจือจางที่เหมาะสม ในการตรวจนับในจานเพาะเชื ออาหาร  Plate Count Agar; PCA 
(Diffco, USA) ต่อไป   การลงตัวอย่างอาหารที่เจือจางอย่างเหมาะสมในจาน PCA ใช้วิธีเทอาหารทับ 
(Pour plate) ตามวิธีปลอดเชื อ  (Aseptic technique) ในห้ องปฏิบั ติ การจุลชีววิทยา และ
เช่นเดียวกัน ตัวอย่างน  าจะถูกท าการเจือจางจนได้ระดับเจือจางที่เหมาะสม โดยใช้ Normal Saline 
(0.85%) ก่อนท าการเทอาหาร PCA ลงบนตัวอย่าง 1 มลในจาน PCA ต่อไป   ในการตรวจนับเห็ดรา
ทั งหมดนั น ตัวอย่างที่ระดับการเจือจางที่เหมาะสม จะท าการเทอาหาร ด้วยอาหารส าหรับเชื อราคือ 
Potato Dextrose Agar (Diffco, USA)   ทุกจานตรวจทดสอบน าไปบ่มที่ 35OC นาน 48 ชั่วโมง 
และตรวจนับโคโลนีที่อยู่ระหว่าง 30 - 300 โคโลนี เพ่ือค านวณหาค่า CFU/g (Colony Forming 
Unit) ของตัวอย่างอาหารและน  าบริโภคตามหลักและขั นตอนที่เป็นที่ยอมรับ 

 

3.3 การตรวจหาปริมาณโคลีฟอร์ม 
ในการตรวจหาปริมาณ โคลีฟอร์ม เพ่ือประเมินคุณภาพอาหารและน  าบริ โภคใน

สถาบันอุดมศึกษาจังหวัดยะลา ปัตตานีและนราธิวาส จะใช้วิธีการที่ก าหนดโดยการปรับเปลี่ยน
เล็กน้อย กล่าวคือ ตัวอย่างโฮโมเจไนซ์ ทั งของอาหารและน  าบริโภค น ามาตรวจสอบโดยวิธี Most 
Probable Number (MPN) ระบบ 3 หรือ 5 หลอด ตามหลักปฏิบัติทั่ว ๆ ไปและใช้อาหาร Lactose 
Broth; LB (Diffco, USA) แล้วอ่านผลการเจริญเติบโตและเกิดก๊าซหลังจากการบ่มที่ 35OC นาน 48 
ชม. 

 
3.4 การตรวจหาปริมาณฟิคัลโคลีฟอร์ม 

คัลเจอร์ในหลอดของการหาค่า MPN/mL ของโคลีฟอร์มในอาหาร LB ที่ให้ผลบวกจะถูก
น ามาตรวจทดสอบฟิคัลโคลีฟอร์มต่อไป โดยการคัลเจอร์ในอาหาร Brilliant Green Lactose Bile 
Broth; BGLB (Diffco, USA) และท าการบ่มที่ 35OC นาน 48 ชม   จากนั นการเจริญเติบโตและการ
เกิดก๊าซจะถูกอ่านเป็นผลบวกของฟิคัลโคลีฟอร์ม 
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3.5 การตรวจหา Escherichia coli 
คัลเจอร์ที่ให้ผลบวกในหลอด BGLB 48 ชม. จะถูกน าคัลเจอร์บนอาหาร Eosin Methylene 

Blue (EMB) Agar (Diffco, USA) เพ่ือตรวจหาโคโลนีของ E. coli จากโคโลนีของ Enterobacter 
aerogenes หลังจากการบ่มที่ 35OC ภายใน  84 ชม.  จากนั นโคโลนีของทั ง 2 เชื อจะท าการยืนยัน
ผลด้วยวิธีคัลเจอร์ใหม่ในอาหาร Escherichia coli (EC) Broth (Diffco, USA) และด าเนินบ่มที่ 
35OC นาน 48 ชม.   โดยโคโลนีของทั ง 2 เชื อหากปรากฏขึ นมา จะถูกตรวจสอบการติดสีแกรมและ
ทดสอบ imvic test ตามหลักปฏิบัติทั่ว ๆ ไปของจุลชีววิทยา เพื่อยืนยันผลต่อไป  

 

3.6 การตรวจหา Staphylococcus aureus 
ตัวอย่างโฮโมเจไนซ์ ทั งของอาหารและน  าบริโภค และเลือกเฉพาะระดับการเจือจางที่

เหมาะสมจากขั นตอนการตรวจวิเคราะห์แบคทีเรียและฟังไจทั งหมด จะถูกน ามาคัลเจอร์ลงบนอาหาร
คัดเลือก Mannital Salt Agar (Difco, USA) โดยใช้เทคนิคกระจายเชื อ (Spreading Technique) 
ตามหลักปฏิบัติการทั่วๆ ไป   หลังจากการบ่มที่ 35OC นาน 24 ชม. โคโลนีเดี่ยวที่ปรากฏบนอาหาร 
(MSA) ซึ่งเป็น S. aureus จะถูกคัลเจอร์ลงในอาหาร Nutrient Broth; NB (Diffco, USA) และบ่มที่ 
35OC นาน 14 ชม. เพ่ือใช้ทดสอบยืนยันผล โดยการทดสอบ Coagulase และ Catalase ตามหลัก
ปฏิบัติทั่วๆ ไปทางจุลชีววิทยาต่อไป 

 

3.7 การตรวจหา Salmonella sp. 
ตัวอย่างอาหารและน  าบริโภค ปริมาณ 25 กรัม จะถูกน าไปคัลเจอร์ในอาหาร Lauryl 

Sulfate tryptose (LST) Broth (Difco, USA) ปริมาตร 225 mL   หลังจาก 24 ชม. ของการบ่มที่ 
35OC คัลเจอร์ 1 ลูปจะถูกท าการ streak ลงบนอาหาร Salmonella-Shigella Agar; SS-Agar 
(Difco, USA)   จากนั น โคโลนีที่ปรากฏบนอาหารผ่านการบ่มที่ 35OC นาน 24 ชม. จะถูกน าไปตรวจ
ทดสอบทางชีวเคมีใน Triple Sugar Iron (TSI) agar slant ตามหลักปฏิบัติทั่วๆไปทางจุลชีววิทยา 
และอ่านผลภายใน 24 ชม หลังการบ่มที่ 35OC 

 

3.8 คุณภาพอาหารปรุงเสร็จและน  าบริโภคโดยรวมของสถาบันอุดมศึกษา 
 คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและน  าดื่มบริโภคในสถาบันอุดมศึกษาในภาพรวมอ้างถึง
การสรุปผลการตรวจสอบ โดยใช้เกณฑ์การให้คะแนน จากข้อก าหนดในการวิจัยนี ดังนี  คือ ส าหรับทุก
ชนิดอาหารและน  าบริโภคท่ีผ่านหรือสอดคล้องกับเกณฑ์มาตรฐานตามกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ จะ
ก าหนดคะแนนเป็น +1 คะแนน และถ้าไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานตามกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์
ก าหนดคะแนนไว้เป็น -1 คะแนน ฉะนั น คะแนนรวมของเกณฑ์ทั งหมดคือ (1) เกณฑ์ดัชนีจุลินทรีย์ 
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(แบคทีเรียและเห็ดรา) (2) โคลีฟอร์ม (3) ฟิคัลโคลีฟอร์ม (4) E. coli, (5) S. aureus และ (6) 
Salmonella sp. จะอยู่ระดับคะแนนสูงสุดและต่ าสุดที่ +6 ถึง -6 คะแนน และอาหารในแต่ละชนิด
หรือประเภทนั นจะต้องมีคะแนน +6 คะแนน ถึงจะผ่านตามเกณฑ์มาตรฐานฯ ที่ก าหนดไว้   ส่วน
คะแนนที่ต่ ากว่านั นจะถือว่าไม่ผ่านเกณฑ์ฯ และระดับคะแนนต่างๆ อาจใช้เป็นข้อมูลเบื องต้นเกี่ยวกับ
ระดับความปลอดภัยของอาหารและน  าบริโภคในภาพรวมได้ 

 



บทท่ี 4 
ผลการทดลองและอภปิราย 

 

4.1 การตรวจนับแบคทีเรียทั้งหมด 
ในการตรวจสอบคุณภาพอาหารปรุงเสร็จประเภทต่าง ๆ ได้แก่ ประเภทแกง ต้ม ผัด ทอด 

และย้า รวมทั้งน้้าบริโภค จากการสุ่มเก็บตัวอย่างๆ ในสถาบันอุดมศึกษา จังหวัดยะลา ปัตตานีและ
นราธิวาส   ครอบคลุม มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ วิทยาเขตปัตตานี 
มหาวิทยาลัยฟาฏอนี มหาวิทยาลัยนราธิวาสราชนครินทร์ สถาบันพลศึกษา วิทยาลัยสาธารณสุขสิริ
นทร วิทยาลัยพยาบาลบรมราชชนนี วิทยาลัยอาชีวศึกษายะลา และวิทยาลัยเทคนิคปัตตานี   ผลการ
ตรวจนับจ้านวนแบคทีเรียทั้งหมด (Total bacteria count) ปรากฎว่า อาหารปรุงเสร็จประเภทแกง
พบจ้านวนแบคทีเรียทั้งหมดสูงสุด ในตัวอย่างอาหารแกงเหลือง (5 .5x 103 CFU/g) และต ้าสุดใน
อาห ารไก่ กอและ  (1 .72  x 103 CFU/g) จ ากมหาวิท ยาลั ยน ราธิ ว าส ราชนครินท ร์ แล ะ
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ วิทยาเขตปัตตานีตามล้าดับ   ตัวอย่างอาหารอาหารประเภทต้ม พบ
ดัชนีจุลินทรีย์สูงสุดในตัวอย่างแกงส้มจากวิทยาลัยสาธารณสุขสิรินทร (1.9 x 103 CFU/g) และต ้าสุด
ในตัวอย่าง พะโล้ (3.5 x 103 CFU/g) จากมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ วิทยาเขตปัตตานี   ส่วน
อาหารประเภทผัดพบแบคทีเรียทั้งหมดสูงสุดในอาหารผัดเผ็ดไก่ (7.5 x 103 CFU/g) จากวิทยาลัย
สาธารณสุขสิรินทร โดยค่าต ้าสุดพบในอาหารผัดตับ (5.5 x 103 CFU/g)   อาหารย้าปลาหมึกจาก
อาหารประเภทย้า จากวิทยาลัยสาธารณสุขสิรินทร พบแบคทีเรียทั้งหมดสูงสุดถึง 2.2 x 103 CFU/g 
แต่ค่าต ้าสุดคือ 2.00 x 103 CFU/g  ถูกตรวจพบในอาหารย้าไข่เค็มจากมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
วิทยาเขตปัตตานี   ส่วนในน้้าบริโภคพบแบคทีเรียทั้งหมดสูงสุดในน้้าองุ่น (2.0 x 103 CFU/g) จาก
มหาวิทยาลัยนราธิวาสราชนครินทร์ และค่าต ้าสุดในน้้าจากคูลเลอร์ของมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
วิทยาเขตปัตตานี (8.3 x 103 CFU/g)   เมื อเปรียบเทียบกับค่าของแบคทีเรียทั้งหมดตามมาตรฐาน
ของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ , 2553 ซึ งก้าหนดค่าต ้าสุด 1.00 x 103 CFU/g ก็พบว่า จ้านวน
อาหารที ไม่ผ่านมาตรฐานฯ ในแต่ละประเภทเรียงล้าดับ ได้แก่ ประเภทต้ม ประเภทผัด ประเภทย้า 
ประเภททอดและประเภทแกง โดยมีค่า 4:17 (23.53%), 4:21 (19.05%), 2:11 (18.18%), 2:16 
(12.5%) และ 1:12 (8.33%) ตามล้าดับ (ภาพที  4.1)   
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ภาพที  4.1 ร้อยละประเภทอาหารที ไม่ได้มาตรฐานค่าดัชนีจุลินทรีย์ อนึ ง เส้นสีส้ม แสดงค่า Poreto 
 line อ้างถึงค่า 80% ของค่าส่วนใหญ่ได้มาจากค่า 20% ของประเภทอาหารทั้งหมด 
 

โดยรวมทุกชนิดอาหาร ปรากฎว่า อาหารที ไม่ได้มาตรฐานมีค่า 13 :77 คือร้อยละ 16.88   
ผลการตรวจนับจ้านวนแบคทีเรียทั้งหมดในอาหารประเภทต่างๆ แสดงละเอียดในตารางที  4.1 – 4.5 
และ ภาพที  4.2 – 4.6  
 
ตารางที่ 4.1 ปร ิมาณแบคท ีเรียทั้งหมด (CFU/g) ในอาหารพร้อมบริโภคประเภทแกง สุ่มตรวจจาก

ตัวอย่างที จัดจำหน่ายในสถาบันอุดมศึกษา จ ังหว ัดยะลา ปัตตานีและนราธิวาส 
 

ชนิดอาหารแกง (สถาบัน) ผลการตรวจนับ 103 CFU/g 
ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 ครั้งที่ 3 ค่าเฉลี่ย 

แกงมัสมันไก ่(วสส) - 550.00 360.00 455.00 
แกงเขียวหวานไก่ (วสส) - 135.00 60.00 97.50 
แกงเหลือง (มนร) - 6200.00 4700.00 5450.00 
ต้มข่า (สพย) - NA 530.00 530.00 
แกงเนื้อ (มฟน) - 68.00 NA 68.00 
แกงกะทิ (มฟน) - NA 76.00 76.00 
แกงเหลืองไก ่(มอป) - 0.36 4.20 2.28 
ไก่กอและ (มอป) - 0.13 3.30 1.72 
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ชนิดอาหารแกง (สถาบัน) ผลการตรวจนับ 103 CFU/g 
ครั้งท่ี 1 ครั้งที่ 2 ครั้งที่ 3 ค่าเฉลี่ย 

แกงเหลืองไข่ปลา (สพย) 610.00 - - 610.00 
แกงเขียวหวานไก่ (วพบ) 340.00 - - 340.00 
แกงเขียวหวานไก่ (วสส) 490.00 - - 490.00 
ไก่กอและ (มอป) 56.00 - - 56.00 
-, ไม่มีผลการทดสอบ 
 

 
ภาพที ่4.2 ผลการตรวจนับจ้านวนแบคทีเรียทั้งหมดในอาหารประเภทแกง สุ่มตรวจจากตัวอย่างที จัด

จำหน่ายในสถาบันอุดมศึกษา จ ังหว ัดยะลา ปัตตานีและนราธิวาส 
 
ตารางที่ 4.2 ปร ิมาณแบคท ีเรียทั้งหมด (CFU/g) ในอาหารพร้อมบริโภคประเภทต้ม สุ่มตรวจจาก

ตัวอย่างที จัดจำหน่ายในสถาบันอุดมศึกษา จ ังหว ัดยะลา ปัตตานีและนราธิวาส 

 
ชนิดอาหารต้ม (สถาบัน) ผลการตรวจนับ 103 CFU/g 

ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 ครั้งที่ 3 ค่าเฉลี่ย 
ต้มย้า (วสส) - 380.00 570.00 475.00 
แกงส้ม (วสส) - 24600.00 12500.00 18550.00 
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ชนิดอาหารต้ม (สถาบัน) ผลการตรวจนับ 103 CFU/g 

ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 ครั้งที่ 3 ค่าเฉลี่ย 
ต้มย้าไก ่(มนร) - 3420.00 3380.00 3400.00 
ต้มปลาโอ (มนร) - 3420.00 2100.00 2760.00 
แกงส้ม (มนร) - 30.00 20.00 25.00 
ต้มย้าไก่ (สพย) - 75.00 ND 75.00 
แกงจืด (สพย) - ND 1670.00 1670.00 
ต้มย้าเนื้อ (มฟน) - 43.00 ND 43.00 
ต้มย้าทะเล (มฟน) - ND 61.00 61.00 
ต้มข่า (มอป) - 0.2. 1.20 0.70 
พะโล้ (มอป) - 0.10 0.60 0.35 
แกงส้ม (มนร) - 30.00 20.00 25.00 
แกงส้ม (สพย) - 135.00 NA 135.00 
ต้มย้าไก่ (วอย) 75 - - 75.00 
ไข่พะโล้ (วทย) 380 - - 380.00 
ต้มจืดไก่ (มฟน) 43.00 - - 43.00 
แกงส้มปลา (วทป) 76.00 - - 76.00 
-, ไม่มีผลการทดสอบ 
ND, Not detectable, ตรวจไม่พบ 
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ภาพที่ 4.3 ผลการตรวจนับจ้านวนแบคทีเรียทั้งหมดในอาหารประเภทต้ม สุ่มตรวจจากตัวอย่างที จัด

จำหน่ายในสถาบันอุดมศึกษา จ ังหว ัดยะลา ปัตตานีและนราธิวาส 
 
ตารางที่ 4.3 ปร ิมาณแบคท ีเรียทั้งหมด (CFU/g) ในอาหารพร้อมบริโภคประเภทผัด สุ่มตรวจจาก

ตัวอย่างที จัดจำหน่ายในสถาบันอุดมศึกษา จ ังหว ัดยะลา ปัตตานีและนราธิวาส 
 

ชนิดอาหารผัด (สถาบัน) ผลการตรวจนับ 103CFU/g 
ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 ครั้งที่ 3 ค่าเฉลี่ย 

ผัดเผ็ดไก่ (วสส) - 13000.00 2000.00 7500.00 
ผัดตับ (มนร) - 2180.00 2360.00 2270.00 
ผัดเนื้อแดง (มนร) - 3000.00 3200.00 3100.00 
ผัดลูกบวบใส่ไข่ (สพย) - 2290.00 ND 2290.00 
กะเพาเนื้อ (สพย) - ND 135.00 135.00 
กะเพาไก่ (มฟน) - 1.00 ND 1.00 
ผัดเปรี้ยวหวาน (มฟน) - ND 1.00 1.00 
กระเพาไก ่(มอป) - 0.70 1.10 0.90 
ผัดตับ (มอป) - 0.39 0.70 0.55 
ผัดเผ็ดไก่ (วพย) 88.00 ND ND 88.00 
ผัดเผ็ดปลาดุก (มรย) 101.00 ND ND 101.00 
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ชนิดอาหารผัด (สถาบัน) ผลการตรวจนับ 103CFU/g 
ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 ครั้งที่ 3 ค่าเฉลี่ย 

ผัดเผ็ดปลาดุก (วอย) 75.00 ND ND 75.00 
ผัดผักปลาหมึก (วพย) 34.00 ND ND 34.00 
คะน้าปลาเค็ม (วสส) 410.00 ND ND 410.00 
ผัดกุ้ง (วสส) 350.00 ND ND 350.00 
ผัดตับไก่ (วทย) 74.00 ND ND 74.00 
ผัดพริกไก่ (วอย) 58.00 ND ND 58.00 
ผัดวุ้นเส้น (วฟน) 90.00 ND ND 90.00 
ผัดเนื้อแดง (มอป) 390.00 ND ND 390.00 
ไก่ผัดขิง (วทป) 86.00 ND ND 86.00 
ผัดไข่ปลา (วอป) 380.00 ND ND 380.00 
ผัดเผ็ดลูกชิ้น (วอป) 670.00 ND ND 670.00 
-, ไม่มีผลการทดสอบ 
ND, Not detectable, ตรวจไม่พบ 

 

 
ภาพที่ 4.4 ผลการตรวจนับจ้านวนแบคทีเรียทั้งหมดในอาหารประเภทผัด สุ่มตรวจจากตัวอย่างที จัด

จำหน่ายในสถาบันอุดมศึกษา จ ังหว ัดยะลา ปัตตานีและนราธิวาส 
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ตารางที่ 4.4 ปร ิมาณแบคท ีเรียทั้งหมด (CFU/g) ในอาหารพร้อมบริโภคประเภททอด สุ่มตรวจจาก
ตัวอย่างที จัดจำหน่ายในสถาบันอุดมศึกษา จ ังหว ัดยะลา ปัตตานีและนราธิวาส 

 

ชนิดอาหารทอด (สถาบัน) ผลการตรวจนับ 103 CFU/g 
ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 ครั้งที ่3 ค่าเฉลี่ย 

ไข่เจียว (วสส) - 15500.00 10000.00 2750.00 
ปลาทอด (วสส) - 1000.00 340.00 670.00 
ไข่เจียว (มนร) - 320.00 30.00 175.00 
ไก่ทอด (มนร) - 60.00 40.00 50.00 
ปลาทอด (สพย) - 16.00 ND 16.00 
ไก่ทอดขม้ิน (สพย) - ND 91.00 91.00 
ปลาทอด (มฟน) - 1160.00 ND 1160.00 
ทอดมัน (มฟน) - ND 340.00 340.00 
ปลาทอด (มอป) - 0.08 0.40 0.24 
ไก่ทอด (มอป) - 0.18 0.11 0.15 
เนื้อทอด (สพย) 570.00 ND ND 570.00 
ปลาสามรส (มรย) 770.00 ND ND 770.00 
ตู้มิไส้กรอก (มรย) 350.00 ND ND 350.00 
ไข่เจียว (สพย) 610.00 ND ND 610.00 
ปลาราดพริก (วอป) 43.00 ND ND 43.00 
ไข่ลูกเขย (วทป) 540.00 ND ND 540.00 
-, ไม่มีผลการทดสอบ 
ND, Not detectable, ตรวจไม่พบ 
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ภาพที่ 4.5 ผลการตรวจนับจ้านวนแบคทีเรียทั้งหมดในอาหารประเภททอด สุ่มตรวจจากตัวอย่างที 
จัดจำหน่ายในสถาบันอุดมศึกษา จ ังหว ัดยะลา ปัตตานีและนราธิวาส 

 
ตารางที่ 4.5 ปร ิมาณแบคท ีเรียทั้งหมด (CFU/g) ในอาหารพร้อมบริโภคประเภทย้า สุ่มตรวจจาก

ตัวอย่างที จัดจำหน่ายในสถาบันอุดมศึกษา จ ังหว ัดยะลา ปัตตานีและนราธิวาส 
 

ชนิดอาหารย า (สถาบัน) ผลการตรวจนับ 103 CFU/g 
ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 ครั้งที่ 3 ค่าเฉลี่ย 

ย้าปลาหมึก (วสส) - 14000.00 29700.00 21850.00 
ย้าไก่แซ่บ (วสส) - 31.00 78.00 54.50 
ย้าไข่เข็ม (มนร) - 1240.00 1080.00 1160.00 
ย้าปลากรอบ (มนร) - 980.00 300.00 640.00 
ย้าปลากรอบ (สพย) - 16.00 1160.00 588.00 
ย้าลูกชิ้น (มฟน) - 91.00 340.00 215.50 
ย้าไก่แซ่บ (มอป) - 7.10 9.70 8.40 
ย้าไข่เค็ม (มอป) - 2.50 1.50 2.00 
ย้าขาไก่ (มฟน) 91.00 ND ND 91.00 
ย้าปลาหมึก (มฟน) 340.00 ND ND 340.00 
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ชนิดอาหารย า (สถาบัน) ผลการตรวจนับ 103 CFU/g 
ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 ครั้งที่ 3 ค่าเฉลี่ย 

ลาบไก่ (วทย) 61.00 ND ND 61.00 
รวมค่าเฉลี ย 2273.67 

-, ไม่มีผลการทดสอบ 
ND, Not detectable, ตรวจไม่พบ 
 

 
ภาพที่ 4.6 ผลการตรวจนับจ้านวนแบคทีเรียทั้งหมดในอาหารประเภทย้า สุ่มตรวจจากตัวอย่างที จัด

จำหน่ายในสถาบันอุดมศึกษา จ ังหว ัดยะลา ปัตตานีและนราธิวาส 
 
การตรวจคุณภาพอาหารทางจุลชีววิทยาใช่ว่าจะเป็นเรื องใหม่ใน 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้ 

ยะลา ปัตตานีและนราธิวาส   เมื อปี 2549 รายงานของนูรฮายาตี ได้อ้างถึงการตรวจสอบแบคทีเรีย
ก่อโรคอาหารเป็นพิษในตัวอย่างอาหารที จัดจ้าหน่ายให้กับนักเรียนระดับมัธยมศึกษา ในเขตอ้าเภอยะ
รัง จังหวัดปัตตานี โดยใช้วิธี total bacteria plate count   จากตัวอย่างอาหารจ้านวน 30 ตัวอย่าง 
สามารถตรวจพบปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดตั้งแต่ 7.4×103 – 2.3×106 CFU/g   โดยพบมากที สุดใน
อาหารประเภทแกง (5.5×105 CFU/g) และน้อยที ที สุดในอาหารประเภทผัด (1.1×105 CFU/g)   
นอกจากนี้ ยังพบ S.aureus ในตัวอย่างอาหารแกงเหลืองกุ้งจากโรงเรียนไทยรัฐวิทยา แกงกะทิกุ้ง
จากโรงเรียนสะนอพิทยาคม รวมทั้งเนื้อทอดจากโรงเรียนประตูโพธิ์ด้วย แต่ไม่ตรวจพบ Salmonella 
sp. ในทุกตัวอย่างอาหารที ตรวจสอบ   (ฮาสนะห์, 2550) ได้ตรวจสอบแบคทีเรียก่อโรคอาหารใน
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ตัวอย่างอาหารที จัดให้กับนักเรียนประถมศึกษาในเขตอ้าเภอกรงปีนัง จังหวัดยะลา ด้วยวิธี Total 
Plate Count โดยสุ่มตัวอย่างอาหาร จ้านวน 10 โรงเรียน  ได้รายงานว่าจ้านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด
ตั้งแต่ 0.0027x105-2.6x105 CFU/g   ตัวอย่างอาหารประเภทผัดมีแบคทีเรียมากที สุด 0.289x105 
CFU/g อาหารประเภทต้มมีน้อยที สุด 0.086x105 CFU/g 

ในส่วนของการตรวจนับแบคทีเรียทั้งหมดในตัวอย่างน้้า เนื องจากเกณฑ์มาตรฐานฯ ไม่ได้
ระบุค่าของแบคทีเรียทั้งหมด การตรวจนับจึงสุ่มท้ากับตัวอย่างบางส่วนเท่านั้น ซึ งผลการตรวจนับ
ดังกล่าว เป็นไปตามข้อมูลในตารางที  4.6 และภาพที  4.6   โดนจะสามารถสังเกตุ เห็นว่า น้้าบริโภค 
ซึ งเป็นน้้าเปล่ามีค่าจ้านวนแบคทีเรียทั้งหมดน้อยมาก ๆ ถ้าเทียบกับน้้าดื มที มีการเติมสารอื นเข้าไป 
โดยเฉพาะน้้าตาล 

 
ตารางที่ 4.6 ปร ิมาณแบคท ีเรียทั้งหมด (CFU/g) ในน้้าบริโภค สุ่มตรวจจากตัวอย่างที จัดจำหน่ายใน

สถาบันอุดมศึกษา จ ังหว ัดยะลา ปัตตานีและนราธิวาส 

ชนิดของน้ าบริโภค (สถาบัน) ผลการตรวจนับ 103 CFU/mL 
ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 ครั้งที่ 3 ค่าเฉลี่ย 

น้้าขวด (มอป) - 0 0 0 
ชาเย็น (มอป) - 0.05 2.00 1.03 
พุทรา (มอป) - 0.02 2.00 1.01 
น้้าจากคูลเลอร์ (มอป) - 0.65 1.00 0.83 
น้้าองุ่น (มนร) - 2500 1400 1950 
น้้าโกโก้ (มนร) - 1650 1870 1760 
น้้าบรรจุขวด (มนร) - 0 0 0 
น้้าจากคูลเลอร์ (มนร) - 0 0 0 
น้้าเปล่า (สพย) ND ND ND  
น้้าเปล่า (สพย) ND ND ND  
น้้าส้ม (สพย) ND ND ND  
น้้าสับปะรด (สพย) ND ND ND  
ชาเย็น (สพย) ND ND ND  
ชาเขียว (สพย) ND ND ND  
ชาด้าเย็น (สพย) ND ND ND  
ชาด้าเย็น (สพย) ND ND ND  
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ชนิดของน้ าบริโภค (สถาบัน) ผลการตรวจนับ 103 CFU/mL 
ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 ครั้งที่ 3 ค่าเฉลี่ย 

น้้าเปล่า (มฟน) ND ND ND  
น้้าจากคูลเลอร์ ND ND ND  
น้้าสับปะรด (มฟน) ND ND ND  
น้้ามะขาม (มฟน) ND ND ND  
ไมโล (มฟน) ND ND ND  
ชาเย็น (มฟน) ND ND ND  
ชาด้าเย็น (มฟน) ND ND ND  
โอเลี้ยง (มฟน) ND ND ND  
-, ไม่มีผลการทดสอบ 
ND, Not detectable, ตรวจไม่พบ 
 

 
ภาพที่ 4.7 ผลการตรวจนับจ้านวนแบคทีเรียทั้งหมดในน้้าบริโภค สุ่มตรวจจากตัวอย่างที จัดจำหน่าย

ในสถาบันอุดมศึกษา จ ังหว ัดยะลา ปัตตานีและนราธิวาส 
 

การประเมินคุณภาพอาหารเบื้องต้น โดยการตรวจนับดัชนีจุลินทรีย์ (Microbial Index) หรือ
จ้านวนแบคทีเรียทั้งหมดอาจไม่ใช่เรื องใหม่ แต่ก็ส้าคัญส้าหรับการประเมินคุณภาพอาหารและน้้าใน
เบื้องต้น   โดยจ้านวนจุลินทรีย์จะมากหรือน้อยย่อมขึ้นกับปัจจัยวัตถุดิบและสิ งแวดล้อมของอาหาร
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และน้้าเป็นหลัก รวมถึงสุขลักษณะของผู้เตรียมอาหารและน้้าด้วย    ยิ งกว่านั้น การตรวจประเมิน
คุณภาพอาหารและน้้าบริโภคต้องกระท้าอย่างสม ้าเสมอ เพื อการหามาตรการการควบคุมประกัน
มาตรฐานความปลอดภัยของอาหารและน้้าดังกล่าว   ส้าหรับจังหวัดยะลา (ฮาสนะห์, 2550) ได้
ตรวจสอบแบคทีเรียก่อโรคทางเดินอาหารในตัวอย่างอาหารที จัดให้กับนักเรียนประถมศึกษาในเขต
อ้าเภอกรงปีนัง จังหวัดยะลา ด้วยวิธี Total Plate Count โดยสุ่มตัวอย่างอาหารจาก 10 โรงเรียน 
และปรากฎว่า จ้านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดตั้งแต่ 0.0027x105 - 2.6x105 CFU/g โดยตัวอย่างอาหาร
ประเภทผัดมีแบคทีเรียมากที สุด 0.289x105 CFU/g อาหารประเภทต้มมีน้อยที สุด 0.086x105 
CFU/g   (นุรฮีซัน, 2552) ท้าการตรวจหาแบคทีเรียก่อโรคอาหารเป็นพิษ (Salmonella sp. and 
Staphylococcus aureus) ในตัวอย่างอาหารที จ้าหน่ายให้นักศึกษาสถาบันอุดมศึกษาในจังหวัด
ปัตตานี (10 สถาบัน) โดยสุ่มเก็บตัวอย่างอาหารแตกต่างกันจ้านวน 30 ตัวอย่าง ปรากฏว่าพบว่า
จ้านวนแบคทีเรียทั้งหมดในตัวอย่างอาหาร (Total Plate Count of Bacteria, TPC) ตรวจพบตังแต่ 
0.34× 105-7.7×105 CFU/g ของอาหาร   ส้าหรับในท้องอื น  (ศิริพร, 2552) ได้ท้าการส้ารวจคุณภาพ
ท างจุ ลิ น ท รี ย์ ใน อ าห ารพ ร้ อ ม บ ริ โภ ค  โด ย อ าศั ย เก ณ ฑ์ คุ ณ ภ าพ ท างจุ ลิ น ท รี ย์ ข อ ง
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข ซึ งท้าการเก็บตัวอย่างอาหาร 4 ประเภท คือ 
อาหารที ผ่านความร้อนมาก จ้านวน 17 ตัวอย่าง อาหารที ผ่านความร้อนน้อย จ้านวน 10 ตัวอย่าง 
อาหารที ไม่ผ่านความร้อน จ้านวน 5 ตัวอย่าง และเครื องดื ม จ้านวน 18 ตัวอย่าง รวมทั้งหมด 50 
ตัวอย่าง พบว่าอาหารพร้อมบริโภคไม่ผ่านเกณฑ์คุณภาพทางจุลินทรีย์อย่างน้อยดัชนีหนึ ง คิดเป็นร้อย
ละ 98.00 โดยพบว่าอาหาผ่านความร้อนน้อย อาหารไม่ผ่านความร้อนและเครื องดื มมีสัดส่วนไม่ผ่ าน
เกณฑ์คุณภาพสูงสุดที สุด คือ ร้อยละ 100 และอาหารผ่านความร้อนและเครื องดื มมีสัดส่วนไม่ผ่าน
เกณฑ์ร้อยละ 94.12 เมื อพิจารณาคุณภาพทางจุลินทรีย์ในแต่ละดัชนีของอาหารพร้อมบริโภคทุก
ประเภท พบอาหารที ไม่ผ่านเกณฑ์คุณภาพด้านจ้านวนแบคทีเรียทั้งหมดถึงร้อยละ 76.00 ซึ งเป็นค่า
ร้อยละที สูงกว่างานวิจัยนี้ 
 

4.2 การตรวจหาปริมาณโคลีฟอร์ม 
การตรวจปริมาณโคลิฟอร์มในอาหารปรุงเสร็จและน้้าบริโภค ซึ งจัดจ้าหน่ายในร้านอาหาร

ตามสถาบันอุดมศึกษาในจังหวัดยะลา ปัตตานีและนราธิวาส โดยสุ่มตรวจตัวอย่างอาหารประเภท

ต่างๆ รวมทั้งน้้าบริโภคด้วย ผลปรากฎว่า ปริมาณโคลิฟอร์มในอาหารประเภทแกง ต้ม ผัด ทอดและ

ย้า ตั้งแต่ น้อยสุดคือ 0.34 MPN/g และมากที สุดคือ >1100 MPN/g   ในขณะที  ในน้้าบริโภคพบ

ปริมาณโคลิฟอร์มตั้งแต่ <3.0 MPN/g ถึง >1100 MPN/g   ในกลุ่มตัวอย่างอาหารประเภทต่างๆ ซึ ง

พบโคลีฟอร์มมากที สุด (>1100 MPN/g) ในอาหารทุกประเภท โดยปรากฎว่า ตัวอย่างอาหาร
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ประเภทแกงพบ 4 ใน 17 ต้ม 6 ใน 15 ผัด 4 ใน 29 ทอด 2 ใน 22 และย้า 9 ใน 19 คิดเป็นร้อยละ 

23.53, 24.00, 13.79, 9.10, และ 47.37 ตามล้าดับ ซึ งจะสังเกตเห็นว่า อาหารประเภทย้าพบ

ปนเปื้อนโคลีฟอร์มมากที สุด   ตามเกณฑ์มาตรฐานทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัส

อาหารฉบับที  2 ปี พ.ศ. 2553 ของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ซึ งก้าหนดค่า MPN/g ของโคลีฟอร์ม

ที  <3.0   ผลตรวจวิเคราะห์อย่างละเอียดแสดงในตารางที  4.7 – 4.11 และภาพที  4.8 – 4.12   

ส้าหรับตัวอย่างน้้าบริโภค ปรากฎว่า อาหารปรุงเสร็จที ผ่านมาตรฐาน ได้แก่ ประเภทแกง 4 ใน 7 

ประเภทต้ม 8 ใน 25 ประเภทผัด 10 ใน 29 ประเภททอด 5 ใน 22 และ ประเภทย้า 5 ใน 19 คิด

เป็นร้อยละ 23.53, 32.00, 34.48, 22.73 และ 26.32 ตามล้าดับ กล่าวคือ อาหารประเภทผัดผ่าน

มาตรฐานมากที สุด  ส้าหรับน้้าบริโภค ค่า >1100 MPN/g ของปริมาณโคลีฟอร์มจะพบทั้งหมดใน 16 

จาก 40 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 40.00 ทั้งนี้ ปรากฎว่า น้้าบริโภคที ผ่านมาตรฐานฯ มีเพียง 2 ใน 40 

ตัวอย่างเท่านั้น คิดเป็นร้อยละ 5   ผลการตรวจวิเคราะห์อย่างละเอียดมีแสดงให้ในตารางที  4.12 

และภาพที  4.13 

โคลีฟอร์มคือตัวบ่งชี้คุณภาพอาหารและน้้าในเบื้องต้น การตรวจพบในปริมาณหนึ งย่อม

หมายถึงตัวอย่างไม่สะอาดและมีโอกาสปนเปื้อนด้วยเชื้อก่อโรค (Tortora et. al., 2016)   โอกาส

ปนเปื้อนจุลินทรีย์ของอาหารและน้้ามีมาก รายงานวิจัยจึงมีมากพอสมควร ยกตัวอย่าง ดาริวรรณและ

คณะ (2555) ได้ตรวจหาปริมาณโคลีฟอร์มปนเปื้อนในน้้าดื มและเครื องดื ม ซึ งจัดให้บริการประชาชน

ที มาใช้บริการของโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพประจ้าต้าบลในจังหวัดมหาสารคาม จ้านวน 55 แห่ง 

และรายงานค่าสูงถึงร้อยละ 98.2 ไม่ผ่านมาตรฐาน ฯ โดยเกิดการดูแลความสะอาดของน้้าและ

ภาชนะบรรจุที ไม่มีถูกต้องตามหลักสุขอนามัย   (ศิริพร, 2552) ได้ท้าการตรวจวิเคราะห์คุณภาพทาง

จุลินทรีย์ในอาหารพร้อมบริโภคที จ้าหน่ายบริเวณมหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎร์ธานีและรายงานพบ

อาหารที มี Escherichia coli ปนเปื้อนถึงร้อยละ 94.00 โดยพบว่า อาหารผ่านความร้อนน้อย อาหาร

ไม่ผ่านความร้อนและเครื องดื มมีสัดส่วนไม่ผ่านเกณฑ์คุณภาพสูงที สุด (ร้อยละ 100) ส่วนอาหารผ่าน

ความร้อนมากมีสัดส่วนไม่ผ่านเกณฑ์คุณภาพร้อยละ 17.65   (มาลัยและคณะ, 2535) ได้สุ่มตัวอย่าง

อาหารหาบเร่แผงลอยจ้านวน 216 ตัวอย่างในกรุงเทพมหานคร พบว่าอาหารประเภทที ผ่านความร้อน

เพียงเล็กน้อย มีปริมาณจุลินทรีย์ค่อนข้างสูง และ MPN/g ของเชื้อ E. coli มากกว่า 1100 ส่วน

อาหารประเภทที ผ่านความร้อนอย่างทั วถึง จ้านวนจุลินทรีย์และเชื้อ E. coli พบไม่มากนัก 
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นอกจากนี้ (จันทร์เพ็ญ, 2550) ได้รายงานการศึกษาการปนเปื้อนโคลีฟอร์มแบคทีเรียใน

สถานประกอบการร้านจ้าหน่ายอาหาร ประเภทขนมจีน ในเขตเทศบาลนครยะลา โดยตัวอย่าง

ทั้งหมด 102 ตัวอย่าง แบ่งเป็นตัวอย่างเส้นขนมจีน 18 ตัวอย่าง น้้าแกงเผ็ด 18 ตัวอย่าง น้้าแกงกะทิ 

18 ตัวอย่าง ถั วฝักยาว 18 ตัวอย่าง ถั วงอก 18 ตัวอย่าง มือผู้สัมผัสอาหารจ้านวน 6 ตัวอย่าง จาน 6 

ตัวอย่าง ผลการทดสอบพบว่าการปนเปื้อนโคลิฟอร์มแบคทีเรียเกินมาตรฐานมากที สุดในตัวอย่าง 

ถั วงอก ร้อยละ 66.67 ใน 3 ตัวอย่าง ในน้้าแกงกะทิ 55.56 ใน 5 ตัวอย่าง ในน้้าแกงเผ็ด ร้อยละ 

44.44 ใน 4 ตัวอย่าง  และตรวจไม่พบการปนเปื้อนโคลีฟอร์มแบคทีเรียในตัวอย่างถั วฝักยาว มือผู้

สัมผัส และจาน 

ตารางที่ 4.7 ผลการตรวจนับปริมาณโคลีฟอร์มในอาหารประเภทแกงในสถาบันอุดมศึกษาจังหวัด
ยะลา ปัตตานีและนราธิวาส 

 
ชนิดอาหารแกง (สถาบัน) MPN/G ของ Coliform มาตรฐานอาหาร 

ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 ครั้งที่ 3 ผ่าน ไม่ผ่าน 
แกงมัสมันไก ่(วสส) - 43 240 0 -2 
แกงเขียวหวานไก่ (วสส) - >1100 <3.0 1 -1 
แกงเหลือง (มนร) - 23 15 0 -2 
ต้มข่า (สพย) - NA <3.0 1 0 
แกงเนื้อ (มฟน) - 23 NA 0 -1 
แกงกะทิ (มฟน) - NA <3.0 1 0 
แกงเหลืองไก ่(มอป) - >1100 >1100 0 -2 
ไก่กอและ (มอป) - >3.0 >1100 0 -2 
แกงเหลืองไข่ปลา (สพย) 6.10 ND ND 0 -1 
แกงเขียวหวานไก่ (วพย) 3.40 ND ND 0 -1 
แกงเขียวหวานไก่ (วสส) 4.90 ND ND 0 -1 
ไก่กอและ (มอป) 0.56 ND ND 1 0 
-, ไม่มีผลการทดสอบ 
ND, Not detectable, ตรวจไม่พบ 
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ภาพที ่4.8 ผลการตรวจนับปริมาณโคลีฟอร์มในอาหารประเภทแกงในสถาบันอุดมศึกษาจังหวัดยะลา 

ปัตตานีและนราธิวาส และการเทียบคุณภาพตามมาตรฐานฯ ที ก้าหนด 
 
ตารางที่ 4.8 ผลการตรวจนับปริมาณโคลีฟอร์มในอาหารประเภทต้มในสถาบันอุดมศึกษาจังหวัด

ยะลา ปัตตานีและนราธิวาส และค่าเทียบมาตรฐานอาหารฯ ที ก้าหนด 
 

ชนิดอาหารต้ม (สถาบัน) MPN/G ของ Coliform มาตรฐานอาหาร 
ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 ครั้งที ่3 ผ่าน ไม่ผ่าน 

ต้มย้า (วสส) - >1100 >1100 0 -2 
แกงส้ม (วสส) - 1100 93 0 -2 
ต้มย้าไก ่(มนร) - >1100 3.6 0 -2 
ต้มปลาโอ (มนร) - >1100 3.6 0 -2 
แกงส้ม (มนร) - 150 9.2 0 -2 
ต้มย้าไก่ (สพย) - <3.0 ND 1 0 
แกงจืด (สพย) - ND >1100 0 -2 
ต้มย้าเนื้อ (มฟน) - <3.0 ND 1 0 
ต้มย้าทะเล (มฟน) - ND <3.0 1 0 
ต้มข่า (มอป) - >3.0 >1100 0 -2 
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ชนิดอาหารต้ม (สถาบัน) MPN/G ของ Coliform มาตรฐานอาหาร 
ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 ครั้งที่ 3 ผ่าน ไม่ผ่าน 

พะโล้ (มอป) - 290 23 0 -2 
แกงส้ม (มนร) - 150 0.20 1 -1 
แกงส้ม (สพย) - 1.35 NA 1 0 
ต้มย้าไก่ (วอย) 0.75 ND ND 1 0 
ไข่พะโล้ (วทย) 3.80 ND ND 0 -1 
ต้มจืดไก่ (มฟน) 0.43 ND ND 1 0 
แกงส้มปลา (วทป) 0.76 ND ND 1 0 
-, ไม่มีผลการทดสอบ 
ND, Not detectable, ตรวจไม่พบ 

 

 
ภาพที่ 4.9 ผลการตรวจนับปริมาณโคลีฟอร์มในอาหารประเภทต้มในสถาบันอุดมศึกษาจังหวัดยะลา 

ปัตตานีและนราธิวาส และการเทียบคุณภาพตามมาตรฐานฯ ที ก้าหนด 
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ตารางที่ 4.9 ผลการตรวจนับปริมาณโคลีฟอร์มในอาหารประเภทผัดในสถาบันอุดมศึกษาจังหวัด
ยะลา ปัตตานีและนราธิวาส และค่าเทียบตามมาตรฐานอาหารฯ ที ก้าหนด 

 
ชนิดอาหารผัด (สถาบัน) MPN/G ของ Coliform มาตรฐานอาหาร 

ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 ครั้งที่ 3 ผ่าน ไม่ผ่าน 
ผัดเผ็ดไก่ (วสส) - >1100 240 0 -2 
ผัดไส้กรอก (วสส) - 460 23 0 -2 
ผัดตับ (มนร) - 1100 28 0 -2 
ผัดเนื้อแดง (มนร) - >1100 29 0 -2 
ผัดลูกบวบใส่ไข่ (สพย) - >1100 ND 0 -1 
กะเพาเนื้อ (สพย) - ND <3.0 1 0 
กะเพาไก่ (มฟน) - 460 ND 0 -1 
ผัดเปรี้ยวหวาน (มฟน) - ND 9.2 0 -1 
กระเพาไก ่(มอป) - 93 >3.0 1 -1 
ผัดตับ (มอป) - >1100 29 0 -2 
ผัดเผ็ดไก่ (วพย) 0.88 ND ND 1 0 
ผัดเผ็ดปลาดุก (มรย) 1.01 ND ND 1 0 
ผัดเผ็ดปลาดุก (วอย) 0.75 ND ND 1 0 
ผัดผักปลาหมึก (วพย) 0.34 ND ND 1 0 
คะน้าปลาเค็ม (วสส) 4.10 ND ND 0 -1 
ผัดกุ้ง (วสส) 3.5 ND ND 0 -1 
ผัดตับไก่ (วทย) 0.74 ND ND 1 0 
ผัดพริกไก่ (วอย) 0.58 ND ND 1 0 
ผัดวุ้นเส้น (มฟน) 0.90 ND ND 1 0 
ผัดเนื้อแดง (มอป) 3.90 ND ND 0 -1 
ไก่ผัดขิง (วทป) 0.86 ND ND 1 0 
ผัดไข่ปลา (วอป) 3.80 ND ND 0 -1 
ผัดเผ็ดลูกชิ้น (วอป) 6.70 ND ND 0 -1 
-, ไม่มีผลการทดสอบ 
ND, Not detectable, ตรวจไม่พบ 
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ภาพที่ 4.10 ผลการตรวจนับปริมาณโคลีฟอร์มในอาหารประเภทผัดในสถาบันอุดมศึกษาจังหวัด

ยะลา ปัตตานีและนราธิวาส และการเทียบคุณภาพตามมาตรฐานฯ ที ก้าหนด 
 
ตารางที่ 4.10 ผลการตรวจนับปริมาณโคลีฟอร์มในอาหารประเภททอดในสถาบันอุดมศึกษาจังหวัด

ยะลา ปัตตานีและนราธิวาส และค่าเทียบมาตรฐานอาหารฯ ที ก้าหนด 
 

ชนิดอาหารทอด (สถาบัน) MPN/G ของ Coliform มาตรฐานอาหาร 
ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 ครั้งที่ 3 ผ่าน ไม่ผ่าน 

ไข่เจียว (วสส) - 1100 160 0 -2 
ปลาทอด (วสส) - 3.0 150 0 -2 
ไข่เจียว (มนร) - >1100 15 0 -2 
ไก่ทอด (มนร) - 43 <3.0 1 -1 
ปลาทอด (สพย) - <3.0 ND 1 0 
ไก่ทอดขม้ิน (สพย) - ND >1100 0 -1 
ปลาทอด (มฟน) - <3.0 ND 1 0 
ทอดมัน (มฟน) - ND <3.0 1 0 
ปลาทอด (มอป)) - >3.0 9.4 0 -2 
ไก่ทอด (มอป) - >3.0 3 0 -2 
เนื้อทอด (สพย) 5.70 ND ND 0 -1 



67 

ชนิดอาหารทอด (สถาบัน) MPN/G ของ Coliform มาตรฐานอาหาร 
ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 ครั้งที่ 3 ผ่าน ไม่ผ่าน 

ปลาสามรส (มรย) 7.70 ND ND 0 -1 
ตู้มิไส้กรอก (มรย) 3.50 ND ND 0 -1 
ไข่เจียว (สพย) 6.10 ND ND 0 -1 
ปลาราดพริก (วอป) 0.43 ND ND 1 0 
ไข่ลูกเขย (วทป) 5.40 ND ND 0 -1 
-, ไม่มีผลการทดสอบ 
ND, Not detectable, ตรวจไม่พบ 

 

 
ภาพที่ 4.11 ผลการตรวจนับปริมาณโคลีฟอร์มในอาหารประเภททอดในสถาบันอุดมศึกษาจังหวัด

ยะลา ปัตตานีและนราธิวาส และการเทียบคุณภาพตามมาตรฐานฯ ที ก้าหนด 
 
ตารางที่ 4.11 ผลการตรวจนับปริมาณโคลีฟอร์มในอาหารประเภทย้าในสถาบันอุดมศึกษาจังหวัด

ยะลา ปัตตานีและนราธิวาส 
ชนิดอาหารย า (สถาบัน) MPN/G ของ Coliform มาตรฐานอาหาร 

ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 ครั้งที่ 3 ผ่าน ไม่ผ่าน 
ย้าปลาหมึก (วสส) - >1100 >1100 0 -2 
ย้าไก่แซ่บ (วสส) - >1100 >1100 0 -2 
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ชนิดอาหารย า (สถาบัน) MPN/G ของ Coliform มาตรฐานอาหาร 
ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 ครั้งที่ 3 ผ่าน ไม่ผ่าน 

ย้าไข่เข็ม (มนร) - >1100 >1100 0 -2 
ย้าปลากรอบ (มนร) - 1100 >1100 0 -2 
ย้าปลากรอบ (สพย) - 240 21 0 -2 
ย้าลูกชิ้น (มฟน) - <3.0 <3.0 2 0 
ย้าไก่แซ่บ (มอป) - >1100 240 0 -2 
ย้าไข่เค็ม (มอป) - >1100 >3.0 1 1 
ย้าขาไก่ (มฟน) 0.91 ND ND 1 0 
ย้าปลาหมึก (มฟน) 3.40 ND ND 0 -1 
ลาบไก่ (วทย) 0.61 ND ND 1 0 
-, ไม่มีผลการทดสอบ 
ND, Not detectable, ตรวจไม่พบ 

 

 
ภาพที่ 4.12 ผลการตรวจนับปริมาณโคลีฟอร์มในอาหารประเภทย้าในสถาบันอุดมศึกษาจังหวัดยะลา 

ปัตตานีและนราธิวาส และการเทียบคุณภาพตามมาตรฐานฯ ที ก้าหนด 
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ตารางที่ 4.12 ผลการตรวจนับปริมาณโคลีฟอร์มในน้้าบริโภคในสถาบันอุดมศึกษาจังหวัดยะลา 
ปัตตานีและนราธิวาส และค่าเทียบมาตรฐานคุณภาพฯ ตามที ก้าหนด 

 
ชนิดของน้ าบริโภค (สถาบัน) MPN/mL ของ Coliform มาตรฐานอาหาร 

ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 ครั้งที่ 3 ผ่าน ไม่ผ่าน 
น้้าชาเย็น (วสส) - >1100 >1100 0 -2 
น้้าโอเลี้ยง (วสส) - >1100 >1100 0 -2 
น้้าสัปปะรด (วสส) - >1100 >1100 0 -2 
น้้าเปล่า (วสส) - <3.0 <3.0 0 -2 
น้้าขวด (มอป) - 0 0 2 0 
ชาเย็น (มอป) - >1100 240 0 -2 
พุทรา (มอป) - 9.2 >1100 0 -2 
น้้าจากคูลเลอร์ (มอป) - <3.0 <3.0 0 -2 
น้้าองุ่น (มนร) - 1100 29 0 -2 
น้้าโกโก้ (มนร) - >1100 36 0 -2 
น้้าบรรจุขวด (มนร) - <3.0 <3.0 0 -2 
น้้าจากคูลเลอร์ (มนร) - <3.0 <3.0 0 -2 
น้้าเปล่า (สพย) - 23 - 0 -1 
น้้าเปล่า (สพย) - - 460 0 -1 
น้้าส้ม (สพย) - >1100 - 0 -1 
น้้าสับปะรด (สพย) - - >1100 0 -1 
ชาเย็น (สพย) - 460 - 0 -1 
ชาเขียว (สพย) - - 21 0 -1 
ชาด้าเย็น (สพย) - 460 - 0 -1 
ชาด้าเย็น (สพย) - - 93 0 -1 
น้้าเปล่า (มฟน) - - <3.0 0 -1 
น้้าจากคูลเลอร์ (มฟน) - 3.6 - 0 -1 
น้้าสับปะรด (มฟน) - >1100 - 0 -1 
น้้ามะขาม (มฟน) - - >1100 0 -1 
ไมโล (มฟน) - >1100 - 0 -1 
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ชนิดของน้ าบริโภค (สถาบัน) MPN/mL ของ Coliform มาตรฐานอาหาร 
ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 ครั้งที่ 3 ผ่าน ไม่ผ่าน 

ชาเย็น (มฟน) - - >1100 0 -1 
ชาด้าเย็น (มฟน) - >1100 - 0 -1 
โอเลี้ยง (มฟน) - - 240 0 -1 
-, ไม่มีผลการทดสอบ 

 

 
ภาพที่ 4.13 ผลการตรวจนับปริมาณโคลีฟอร์มในน้้าบริโภคในสถาบันอุดมศึกษาจังหวัดยะลา 

ปัตตานีและนราธิวาส และการเทียบคุณภาพตามมาตรฐานฯ ที ก้าหนด 

 
4.3 การตรวจหาปริมาณฟิคลัโคลีฟอร์ม 

ผลการตรวจวิเคราะห์ฟิคัลโคลีฟอร์มในตัวอย่างอาหารปรุงเสร็จประเภทแกง ต้ม ผัด ทอด
และย้า สุ่มจากร้านอาหารในสถาบันอุดมศึกษาในจังหวัดยะลา ปัตตานีและนราธิวาส ปรากฎว่า 
อาหารแต่ละประเภทและชนิดปนเปื้อนฟิคัลโคลีฟอร์มในปริมาณที แตกต่างกัน (ตารางที  4.13-4.17) 
โดยปริมาณสูงสุดคือ >1100 MPN/G พบในอาหารประเภทแกง 7 ใน 17 ตัวอย่าง ประเภทต้ม 7 ใน 
25 ประเภทผัด 6 ใน 29 ประเภททอด 6 ใน 22 และประเภทย้า 10 ใน 19 ตัวอย่าง ซึ งคิดเป็นร้อย
ละได้ 41.18, 28.00, 20.69, 27.27, และ 52.63 ตามล้าดับ โดยจะสังเกตว่า อาหารประเภทย้า
ปนเปื้อนฟิคัลโคลีฟอร์มสูงสุด ในขณะที  อาหารประเภทต่าง ๆ ที มีค่า MPN/G ของฟิคัลโคลีฟอร์มต ้า
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และได้มาตรฐาน ได้แก่ ประเภทแกง 3 ใน 17 ประเภทต้ม 8 ใน 25 ประเภทผัด 9 ใน 29 ประเภท
ทอด 5 ใน 22 และประเภทย้า 4 ใน 19 ตัวอย่าง ซึ งคิดเป็นร้อยละได้ 17.65, 32.00, 31.03, 22.73, 
และ 21.05 ตามล้าดับ และอาหารประเภทผัดได้มาตรฐานอาหารฯ มากที สุด (ภาพที  4.14-4.18) 

 
ตารางท่ี 4.13 ผลการตรวจนับปริมาณ Fecal coliform ในอาหารประเภทแกงในสถาบันอุดมศึกษา

จังหวัดยะลา ปัตตานีและนราธิวาส และค่าเทียบมาตรฐานคุณภาพฯ ตามที ก้าหนด 
 

ชนิดอาหารแกง (สถาบัน) MPN/G ของ Fecal Coliform มาตรฐานอาหาร 
ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 ครั้งที่ 3 ผ่าน ไม่ผ่าน 

แกงมัสมันไก ่(วสส) - >1100 >1100 0 -2 

แกงเขียวหวานไก่ (วสส) - >1100 >1100 0 -2 

แกงเหลือง (มนร) - 23 15 0 -2 
ต้มข่า (สพย) - NA <3.0 1 0 
แกงเนื้อ (มฟน) - 23 NA 0 -1 
แกงกะทิ (มฟน) - NA <3.0 1 0 
แกงเหลืองไก ่(มอป) - >1100 >1100 0 -2 
ไก่กอและ (มอป) - >3.0 >1100 0 -2 
แกงเหลืองไข่ปลา (สพย) 6.10 ND ND 0 -1 
แกงเขียวหวานไก่ (วพย) 3.40 ND ND 0 -1 
แกงเขียวหวานไก่ (วสส) 4.90 ND ND 0 -1 
ไก่กอและ (มอป) 0.56 ND ND 1 0 
-, ไม่มีผลการทดสอบ 
ND, Not detectable, ตรวจไม่พบ 
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ภาพที่ 4.14 ผลการตรวจนับปริมาณ Fecal coliform ในอาหารประเภทแกงในสถาบันอุดมศึกษา

จังหวัดยะลา ปัตตานีและนราธิวาส และค่าเทียบมาตรฐานคุณภาพฯ ตามที ก้าหนด 
 
ตารางที่ 4.14 ผลการตรวจนับปริมาณ Fecal coliform ในอาหารประเภทต้มในสถาบันอุดมศึกษา

จังหวัดยะลา ปัตตานีและนราธิวาส และค่าเทียบมาตรฐานคุณภาพฯ ตามที ก้าหนด 
 

ชนิดอาหารต้ม (สถาบัน) MPN/G ของ Fecal Coliform มาตรฐานอาหาร 
ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 ครั้งที่ 3 ผ่าน ไม่ผ่าน 

ต้มย้า (วสส) - >1100 >1100 0 -2 
แกงส้ม (วสส) - >1100 >1100 0 -2 

ต้มย้าไก ่(มนร) - >1100 3.6 0 -2 
ต้มปลาโอ (มนร) - >1100 3.6 0 -2 
แกงส้ม (มนร) - 150 9.2 0 -2 
ต้มย้าไก่ (สพย) - <3.0 ND 1 0 
แกงจืด (สพย) - ND >1100 0 -1 
ต้มย้าเนื้อ (มฟน) - <3.0 ND 1 0 
ต้มย้าทะเล (มฟน) - ND <3.0 1 0 
ต้มข่า (มอป) - >3.0 >1100 0 -2 
พะโล้ (มอป) - 290 23 0 -2 
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ชนิดอาหารต้ม (สถาบัน) MPN/G ของ Fecal Coliform มาตรฐานอาหาร 
ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 ครั้งที่ 3 ผ่าน ไม่ผ่าน 

แกงส้ม (มนร) - 150 0.20 1 -1 
แกงส้ม (สพย) - 1.35 NA 1 0 
ต้มย้าไก่ (วอย) 0.75 ND ND 1 0 
ไข่พะโล้ (วทย) 3.80 ND ND 0 -1 
ต้มจืดไก่ (มฟน) 0.43 ND ND 1 0 
แกงส้มปลา (วทป) 0.76 ND ND 1 0 
-, ไม่มีผลการทดสอบ 
ND, Not detectable, ตรวจไม่พบ 

 

 
ภาพที่ 4.14 ผลการตรวจนับปริมาณ Fecal coliform ในอาหารประเภทต้มในสถาบันอุดมศึกษา

จังหวัดยะลา ปัตตานีและนราธิวาส และค่าเทียบมาตรฐานคุณภาพฯ ตามที ก้าหนด 
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ตารางที่ 4.15 ผลการตรวจนับปริมาณ Fecal coliform ในอาหารประเภทผัดในสถาบันอุดมศึกษา
จังหวัดยะลา ปัตตานีและนราธิวาส และค่าเทียบมาตรฐานคุณภาพฯ ตามที ก้าหนด 

 
ชนิดอาหารผัด (สถาบัน) MPN/G ของ Fecal Coliform มาตรฐานอาหาร 

ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 ครั้งที่ 3 ผ่าน ไม่ผ่าน 
ผัดเผ็ดไก่ (วสส) - >1100 >1100 0 -2 
ผัดไส้กรอก (วสส) - >1100 >1100 0 -2 
ผัดตับ (มนร) - 1100 28 0 -2 
ผัดเนื้อแดง (มนร) - >1100 29 0 -2 
ผัดลูกบวบใส่ไข่ (สพย) - >1100 ND 0 -1 
กะเพาเนื้อ (สพย) - ND <3.0 1 0 
กะเพาไก่ (มฟน) - 3.6 ND 0 -1 
ผัดเปรี้ยวหวาน (มฟน) - ND 9.2 0 -1 
กระเพาไก ่(มอป) - 93 >3.0 1 -1 
ผัดตับ (มอป) - 1100 29 0 -2 
ผัดเผ็ดไก่ (วพย) 0.88 ND ND 1 0 
ผัดเผ็ดปลาดุก (มรย) 1.01 ND ND 1 0 
ผัดเผ็ดปลาดุก (วอย) 0.75 ND ND 1 0 
ผัดผักปลาหมึก (วพย) 0.34 ND ND 1 0 
คะน้าปลาเค็ม (วสส) 4.10 ND ND 0 -1 
ผัดกุ้ง (วสส) 3.5 ND ND 0 -1 
ผัดตับไก่ (วทย) 0.74 ND ND 1 0 
ผัดพริกไก่ (วอย) 0.58 ND ND 1 0 
ผัดวุ้นเส้น (มฟน) 0.90 ND ND 1 0 
ผัดเนื้อแดง (มอป) 3.90 ND ND 0 -1 
ไก่ผัดขิง (วทป) 0.86 ND ND 1 0 
ผัดไข่ปลา (วอป) 3.80 ND ND 0 -1 
ผัดเผ็ดลูกชิ้น (วอป) 6.70 ND ND 0 -1 
-, ไม่มีผลการทดสอบ 
ND, Not detectable, ตรวจไม่พบ 
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ภาพที่ 4.16 ผลการตรวจนับปริมาณ Fecal coliform ในอาหารประเภทผัดในสถาบันอุดมศึกษา

จังหวัดยะลา ปัตตานีและนราธิวาส และค่าเทียบมาตรฐานคุณภาพฯ ตามที ก้าหนด 
 
ตารางที่ 4.16 ผลการตรวจนับปริมาณ Fecal coliform ในอาหารประเภททอดในสถาบันอุดมศึกษา

จังหวัดยะลา ปัตตานีและนราธิวาส และค่าเทียบมาตรฐานคุณภาพฯ ตามที ก้าหนด 
 

ชนิดอาหารทอด (สถาบัน) MPN/G ของ Fecal Coliform มาตรฐานอาหาร 
ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 ครั้งที่ 3 ผ่าน ไม่ผ่าน 

ไข่เจียว (วสส) - >1100 >1100 0 -2 
ปลาทอด (วสส) - >1100 >1100 0 -2 
ไข่เจียว (มนร) - >1100 15 0 -2 
ไก่ทอด (มนร) - 43 <3.0 1 -1 
ปลาทอด (สพย) - <3.0 ND 1 0 
ไก่ทอดขม้ิน (สพย) - ND >1100 0 -1 
ปลาทอด (มฟน) - <3.0 ND 1 0 
ทอดมัน (มฟน) - ND <3.0 1 0 
ปลาทอด (มอป)) - >3.0 9.4 0 -2 
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ชนิดอาหารทอด (สถาบัน) MPN/G ของ Fecal Coliform มาตรฐานอาหาร 
ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 ครั้งที่ 3 ผ่าน ไม่ผ่าน 

ไก่ทอด (มอป) - >3.0 3 0 -2 
เนื้อทอด (สพย) 5.70 ND ND 0 -1 
ปลาสามรส (มรย) 7.70 ND ND 0 -1 
ตู้มิไส้กรอก (มรย) 3.50 ND ND 0 -1 
ไข่เจียว (สพย) 6.10 ND ND 0 -1 
ปลาราดพริก (วอป) 0.43 ND ND 1 0 
ไข่ลูกเขย (วทป) 5.40 ND ND 0 -1 

   -, ไม่มีผลการทดสอบ 
   ND, Not detectable, ตรวจไม่พบ 

 

 
ภาพที่ 4.17 ผลการตรวจนับปริมาณ Fecal coliform ในอาหารประเภททอดในสถาบันอุดมศึกษา

จังหวัดยะลา ปัตตานีและนราธิวาส และค่าเทียบมาตรฐานคุณภาพฯ ตามที ก้าหนด 
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ตารางที่ 4.17 ผลการตรวจนับปริมาณ Fecal coliform ในอาหารประเภทย้าในสถาบันอุดมศึกษา
จังหวัดยะลา ปัตตานีและนราธิวาส และค่าเทียบมาตรฐานคุณภาพฯ ตามที ก้าหนด 

 
ชนิดอาหารย า (สถาบัน) MPN/G ของ Fecal Coliform มาตรฐานอาหาร 

ครั้งที่ 1 ครั้งท่ี 2 ครั้งที่ 3 ผ่าน ไม่ผ่าน 
ย้าปลาหมึก (วสส) - >1100 >1100 0 -2 
ย้าไก่แซ่บ (วสส) - >1100 >1100 0 -2 
ย้าไข่เข็ม (มนร) - >1100 >1100 0 -2 
ย้าปลากรอบ (มนร) - 1100 >1100 0 -2 
ย้าปลากรอบ (สพย) - 240 >1100 0 -2 
ย้าลูกชิ้น (มฟน) - <3.0 <3.0 2 0 
ย้าไก่แซ่บ (มอป) - >1100 240 0 -2 
ย้าไข่เค็ม (มอป) - >1100 >3.0 0 -2 
ย้าขาไก่ (มฟน) 0.91 ND ND 1 0 
ย้าปลาหมึก (มอป) 3.40 ND ND 0 -1 
ลาบไก่ (วทย) 0.61 ND ND 1 0 
-, ไม่มีผลการทดสอบ 
ND, Not detectable, ตรวจไม่พบ 
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ภาพที่ 4.18 ผลการตรวจนับปริมาณ Fecal coliform ในอาหารประเภทย้าในสถาบันอุดมศึกษา

จังหวัดยะลา ปัตตานีและนราธิวาส และค่าเทียบมาตรฐานคุณภาพฯ ตามที ก้าหนด 
 

ส้าหรับน้้าบริโภคที จัดให้หรือจัดจ้าหน่ายในสถาบันอุดมศึกษาในจังหวัดยะลา ปัตตานีและ
นราธิวาส ผลการตรวจวิเคราะห์ปริมาณฟิคัลโคลีฟอร์มเป็นตามรายละเอียดในตารางที  4.18   โดยย่อ
สามารถกล่าวได้ว่า น้้าบริโภคแต่ละชนิดให้ค่า MPN/mL ของ Fecal Coliform ที ต่างกัน กล่าวคือ 
ค่าสูงสุด พบใน 10 จาก 40 ตัวอย่างบริโภค คิดเป็นร้อยละ 25.00 และค่าต ้าสุด ซึ งเป็นไปตาม
มาตรฐานน้้าบริโภค พบใน 4 จาก 40 ตัวอย่างเท่านั้น (ร้อยละ 15.00) รายละเอียดดังภาพที  4.19 

 
ตารางที่ 4.18 ผลการตรวจนับปริมาณ Fecal coliform ในน้้าบริโภคในสถาบันอุดมศึกษาจังหวัด

ยะลา ปัตตานีและนราธิวาส และค่าเทียบมาตรฐานคุณภาพฯ ตามที ก้าหนด 
 

ชนิดของน้ าบริโภค MPN/mL ของ Fecal Coliform มาตรฐานอาหาร 
ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 ครั้งที่ 3 ผ่าน ไม่ผ่าน 

น้้าชาเย็น (วสส) - 43 >1100 0 -2 
น้้าโอเลี้ยง (วสส) - 93 >1100 0 -2 
น้้าสัปปะรด (วสส) - >1100 >1100 0 -2 
น้้าเปล่า (วสส) - 0 0 2 0 
น้้าขวด (มอป) - 0 0 2 0 
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ชนิดของน้ าบริโภค MPN/mL ของ Fecal Coliform มาตรฐานอาหาร 
ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 ครั้งที่ 3 ผ่าน ไม่ผ่าน 

ชาเย็น (มอป) - >1100 240 0 -2 
พุทรา (มอป) - 9.2 >1100 0 -2 
น้้าจากคูลเลอร์ (มอป) - <3.0 <3.0 0 -2 
น้้าองุ่น (มนร) - 1100 29 0 -2 
น้้าโกโก้ (มนร) - >1100 36 0 -2 
น้้าบรรจุขวด (มนร) - <3.0 <3.0 0 -2 
น้้าจากคูลเลอร์ (มนร) - <3.0 <3.0 0 -2 
น้้าเปล่า (สพย) - 23 - 0 -1 
น้้าเปล่า (สพย) - - 460 0 -1 
น้้าส้ม (สพย) - 0.36 - 1 0 
น้้าสับปะรด (สพย) - - >1100 0 -1 
ชาเย็น (สพย) - 460 - 0 -1 
ชาเขียว (สพย) - - 93 0 -1 
ชาด้าเย็น (สพย) - 460 - 0 -1 
ชาด้าเย็น (สพย) - - 93 0 -1 
น้้าเปล่า (มฟน) - - <3.0 0 -1 
น้้าจากคูลเลอร์ (มฟน) - 3.6 - 0 -1 
น้้าสับปะรด (มฟน) - 0.36 - 1 0 
น้้ามะขาม (มฟน) - - >1100 0 -1 
ไมโล (มฟน) - 1100 - 0 -1 
ชาเย็น (มฟน) - - >1100 0 -1 
ชาด้าเย็น (มฟน) - 460 - 0 -1 
โอเลี้ยง (มฟน) - - 240 0 -1 
-, ไม่มีผลการทดสอบ 
ND, Not detectable, ตรวจไม่พบ  

 



80 

 
ภาพที่ 4.19 ผลการตรวจนับปริมาณ Fecal coliform ในน้้าบริโภคในสถาบันอุดมศึกษาจังหวัด

ยะลา ปัตตานีและนราธิวาส และค่าเทียบมาตรฐานคุณภาพฯ ตามที ก้าหนด 

 
4.4 การตรวจหา Escherichia coli, Staphylococcus aureus และ Salmonella 

การตรวจหาตัวบ่งชี้ของเชื้อก่อโรค อันได้แก่ Escherichia coli, Staphylococcus aureus 
และ Salmonella sp. ในอาหารปรุงเสร็จประเภทและชนิดต่างๆ ที จัดจ้าหน่ายในสถาบันอุดมศึกษา
ในจังหวัดยะลา ปัตตานีและนราธิวาส ผลปรากฎตามตารางที  4.19-4.23 โดยย่อ ไม่พบตัวบ่งชี้ทั้ง 3 
ชนิดในทุกตัวอย่างของอาหารปรุงเสร็จ ยกเว้น แกงเหลืองไก่ (มอป) ต้มย้าไก ่(มนร) ต้มปลาโอ (มนร) 
แกงส้ม (มนร) แกงจืด (สพล) ผัดตับ (มนร) ไข่เจียว (มนร) ไก่ทอด (มนร) ย้าปลากรอบ (สพล) และย้า
ไข่เค็ม (มอป) ซึ งตรวจพบ E. coli แต่ไม่พบ S. aureus และ Salmonella sp.  ทั้งนี้คิดเป็นร้อยละ 
5.88, 16.00, 3.45, 9.10, และ 21.05 ของตัวอย่างทั้งหมดส้าหรับแต่ละประเภทอาหารปรุงเสร็จ อัน
ได้แก่ ประเภทแกง ต้ม ผัด ทอดและย้า ตามล้าดับ (ภาพที  4.20-4.24) 

ฮาสนะห์ (2550) ได้ตรวจสอบแบคทีเรียก่อโรคอาหารในตัวอย่างอาหารที จัดให้กับนักเรียน
ประถมศึกษาในเขตอ้าเภอกรงปีนัง จังหวัดยะลา และสามารถตรวจพบ S. aureus พบในตัวอย่าง
อาหารผัดเผ็ดปลาหมึก และแกงไก่ แต่ไม่พบ Salmonella sp. ในตัวอย่างอาหารทุกชนิด 

รอฮีมะห์ (2557) ได้รายงานการตรวจวิเคราะห์แบคทีเรียในอาหารพร้อมบริโภคที จ้าหน่ายใน
สถาบันอุดมศึกษา เขตเทศบาลนครยะลา โดยการตรวจสอบตัวอย่างอาหาร 5 ประเภทคือ แกง ต้ม 
ทอด ผัด ย้า  โดยจะใช้เกณฑ์มาตรฐานกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข โดยอ้างผล
พบปริมาณแบคทีเรียทั้งหมด 17 ตัวอย่าง (ร้อยละ 85) และพบการปนเปื้อนของเชื้อ E. coli 13 
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ตัวอย่าง (ร้อยละ 65) อีกทั้งพบปริมาณ S. aureus ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 14 ตัวอย่าง (ร้อยละ 70) 
และพบการปนเปื้อน Salmonella sp. อีก 9 ตัวอย่าง (ร้อยละ 45)   ทั้งนี้ อาหารประเภทผัดมีการ
ปนเปื้อนของเชื้อเกินเกณฑ์มาตรฐานมากที สุด ร้อยละ 93.75 รองลงมาอาหารประเภท ย้า ต้มย้า 
แกง และปลาทอด คิดเป็นร้อยละ 87, 75, 75, 68, 75 และ 6.25 ตามล้าดับ 
 
ตารางที่ 4.19 ผลการตรวจหาเชื้อบ่งชี้ (Indicator organisms) ในอาหารประเภทแกงจัดจ้าหน่ายใน

สถาบันอุดมศึกษาจังหวัดยะลา ปัตตานีและนราธิวาส และค่าเทียบมาตรฐานคุณภาพ
ฯ ตามที ก้าหนด  

 
ชนิดอาหาร (สถาบัน) ผลการตรวจหาเชื้อบ่งชี้ มาตรฐาน 

E. coli S. aureus Salmonella ผ่าน ไม่ผ่าน 
#1 #2 #1 #2 #1 #2 

แกงมัสมันไก ่(วสส) ND ND ND ND ND ND 6 0 
แกงเขียวหวานไก่ (วสส) ND ND ND ND ND ND 6 0 
แกงเหลือง (มนร) ND ND ND ND ND ND 6 0 
ต้มข่า (สพย) ND ND ND ND ND ND 6 0 
แกงเนื้อ (มฟน) ND ND ND ND ND ND 6 0 
แกงกะทิ (มฟน) ND ND ND ND ND ND 6 0 
แกงเหลืองไก ่(มอป) >3 ND ND ND ND ND 5 -1 
ไก่กอและ (มอป) ND ND ND ND ND ND 6 0 
แกงเหลืองไข่ปลา (สพย) ND ND ND ND ND ND 6 0 
แกงเขียวหวานไก่ (วพย) ND ND ND ND ND ND 6 0 
แกงเขียวหวานไก่ (วสส) ND ND ND ND ND ND 6 0 
ไก่กอและ (มอป) ND ND ND ND ND ND 6 0 
ND, Not detectable, ตรวจไม่พบ  
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ภาพที่ 4.20 ผลการตรวจหาเชื้อบ่งชี้ (Indicator organisms) ในอาหารประเภทแกงจัดจ้าหน่ายใน

สถาบันอุดมศึกษาจังหวัดยะลา ปัตตานีและนราธิวาส และค่าเทียบมาตรฐานคุณภาพฯ 
ตามที ก้าหนด  

 
ตารางที่ 4.20 ผลการตรวจหาเชื้อบ่งชี้ (Indicator organisms) ในอาหารประเภทต้มจัดจ้าหน่ายใน

สถาบันอุดมศึกษาจังหวัดยะลา ปัตตานีและนราธิวาส และค่าเทียบมาตรฐานคุณภาพฯ 
ตามที ก้าหนด 

 
ชนิดอาหาร (สถาบัน) ผลการตรวจหาเชื้อบ่งชี้ มาตรฐาน 

E.coli S. aureus Salmonella ผ่าน ไม่ผ่าน 
#1 #2 #1 #2 #1 #2 

ต้มย้า (วสส) ND ND ND ND ND ND 6 0 
แกงส้ม (วสส) ND ND ND ND ND ND 6 0 
ต้มย้าไก ่(มนร) D ND ND ND ND ND 5 -1 
ต้มปลาโอ (มนร) D ND ND ND ND ND 5 -1 
แกงส้ม (มนร) ND ND ND ND ND ND 6 0 
ต้มย้าไก่ (สพย) ND ND ND ND ND ND 6 0 
แกงจืด (สพย) ND D ND ND ND ND 5 -1 
ต้มย้าเนื้อ (มฟน) ND ND ND ND ND ND 6 0 
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ต้มย้าทะเล (มฟน) ND ND ND ND ND ND 6 0 
ต้มข่า (มอป) ND ND ND ND ND ND 6 0 
พะโล้ (มอป) ND ND ND ND ND ND 6 0 
แกงส้ม (มนร) D ND ND ND ND ND 5 -1 
แกงส้ม (สพย) ND ND ND ND ND ND 6 0 
ต้มย้าไก่ (วอย) ND ND ND ND ND ND 6 0 
ไข่พะโล้ (วทย) ND ND ND ND ND ND 6 0 
ต้มจืดไก่ (มฟน) ND ND ND ND ND ND 6 0 
แกงส้มปลา (วทป) ND ND ND ND ND ND 6 0 
D, detectable, ตรวจพบ  
ND, Not detectable, ตรวจไม่พบ  
 

 
ภาพที่ 4.21 ผลการตรวจหาเชื้อบ่งชี้ (Indicator organisms) ในอาหารประเภทต้มจัดจ้าหน่ายใน

สถาบันอุดมศึกษาจังหวัดยะลา ปัตตานีและนราธิวาส และค่าเทียบมาตรฐานคุณภาพฯ 
ตามที ก้าหนด 
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ตารางที่ 4.21 ผลการตรวจหาเชื้อบ่งชี้ (Indicator organisms) ในอาหารประเภทผัดจัดจ้าหน่ายใน
สถาบันอุดมศึกษาจังหวัดยะลา ปัตตานีและนราธิวาส และค่าเทียบมาตรฐานคุณภาพ
ฯ ตามที ก้าหนด 

 
ชนิดอาหาร (สถาบัน) ผลการตรวจหาเชื้อบ่งชี้ มาตรฐาน 

E. coli S. aureus Salmonella ผ่าน ไม่ผ่าน 
#1 #2 #1 #2 #1 #2 

ผัดเผ็ดไก่ (วสส) ND ND ND ND ND ND 6 0 
ผัดไส้กรอก (วสส) ND ND ND ND ND ND 6 0 
ผัดตับ (มนร) ND D ND ND ND ND 5 -1 
ผัดเนื้อแดง (มนร) ND ND ND ND ND ND 6 0 
ผัดลูกบวบใส่ไข่ (สพย) ND ND ND ND ND ND 6 0 
กะเพาเนื้อ (สพย) ND ND ND ND ND ND 6 0 
กะเพาไก่ (มฟน) ND ND ND ND ND ND 6 0 
ผัดเปรี้ยวหวาน (มฟน) ND ND ND ND ND ND 6 0 
กระเพาไก ่(มอป) ND ND ND ND ND ND 6 0 
ผัดตับ (มอป) >3 >3 ND ND ND ND 6 0 
ผัดเผ็ดไก่ (วพย) ND ND ND ND ND ND 6 0 
ผัดเผ็ดปลาดุก (มรย) ND ND ND ND ND ND 6 0 
ผัดเผ็ดปลาดุก (วอย) ND ND ND ND ND ND 6 0 
ผัดผักปลาหมึก (วพย) ND ND ND ND ND ND 6 0 
คะน้าปลาเค็ม (วสส) ND ND ND ND ND ND 6 0 
ผัดกุ้ง (วสส) ND ND ND ND ND ND 6 0 
ผัดตับไก่ (วทย) ND ND ND ND ND ND 6 0 
ผัดพริกไก่ (วอย) ND ND ND ND ND ND 6 0 
ผัดวุ้นเส้น (มฟน) ND ND ND ND ND ND 6 0 
ผัดเนื้อแดง (มอป) ND ND ND ND ND ND 6 0 
ไก่ผัดขิง (วทป) ND ND ND ND ND ND 6 0 
ผัดไข่ปลา (วอป) ND ND ND ND ND ND 6 0 
ผัดเผ็ดลูกชิ้น (วอป) ND ND ND ND ND ND 6 0 
D, detectable, ตรวจพบ, ND, Not detectable, ตรวจไม่พบ  
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ภาพที่ 4.22 ผลการตรวจหาเชื้อบ่งชี้ (Indicator organisms) ในอาหารประเภทผัดจัดจ้าหน่ายใน

สถาบันอุดมศึกษาจังหวัดยะลา ปัตตานีและนราธิวาส และค่าเทียบมาตรฐานคุณภาพฯ 
ตามที ก้าหนด 

 
ตารางที่ 4.23 ผลการตรวจหาเชื้อบ่งชี้ (Indicator organisms) ในอาหารประเภททอดจัดจ้าหน่าย

ในสถาบันอุดมศึกษาจังหวัดยะลา ปัตตานีและนราธิวาส และค่าเทียบมาตรฐาน
คุณภาพฯ ตามที ก้าหนด 

 
ชนิดอาหาร (สถาบัน) ผลการตรวจหาเชื้อบ่งชี้ มาตรฐาน 

E. coli S. aureus Salmonella ผ่าน ไม่ผ่าน 
#1 #2 #1 #2 #1 #2 

ไข่เจียว (วสส) ND ND ND ND ND ND 6 0 
ปลาทอด (วสส) ND ND ND ND ND ND 6 0 
ไข่เจียว (มนร) D ND ND ND ND ND 5 -1 
ไก่ทอด (มนร) D ND ND ND ND ND 5 -1 
ปลาทอด (สพย) ND ND ND ND ND ND 6 0 
ไก่ทอดขม้ิน (สพย) ND ND ND ND ND ND 6 0 
ปลาทอด (มฟน) ND ND ND ND ND ND 6 0 
ทอดมัน (มฟน) ND ND ND ND ND ND 6 0 
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ชนิดอาหาร (สถาบัน) ผลการตรวจหาเชื้อบ่งชี้ มาตรฐาน 
E. coli S. aureus Salmonella ผ่าน ไม่ผ่าน 

ปลาทอด (มอป)) ND ND ND ND ND ND 6 0 
ไก่ทอด (มอป) ND ND ND ND ND ND 6 0 
เนื้อทอด (สพย) ND ND ND ND ND ND 6 0 
ปลาสามรส (มรย) ND ND ND ND ND ND 6 0 
ตู้มิไส้กรอก (มรย) ND ND ND ND ND ND 6 0 
ไข่เจียว (สพย) ND ND ND ND ND ND 6 0 
ปลาราดพริก (วอป) ND ND ND ND ND ND 6 0 
ไข่ลูกเขย (วทป) ND ND ND ND ND ND 6 0 
D, detectable, ตรวจพบ  
ND, Not detectable, ตรวจไม่พบ  

 

 
ภาพที่ 4.23 ผลการตรวจหาเชื้อบ่งชี้ (Indicator organisms) ในอาหารประเภททอดจัดจ้าหน่ายใน

สถาบันอุดมศึกษาจังหวัดยะลา ปัตตานีและนราธิวาส และค่าเทียบมาตรฐานคุณภาพฯ 
ตามที ก้าหนด 
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ตารางที่ 4.24 ผลการตรวจหาเชื้อบ่งชี้ (Indicator organisms) ในอาหารประเภทย้าจัดจ้าหน่ายใน
สถาบันอุดมศึกษาจังหวัดยะลา ปัตตานีและนราธิวาส และมาตรฐานคุณภาพฯ 

 
ชนิดอาหาร (สถาบัน) ผลการตรวจหาเชื้อบ่งชี้ มาตรฐาน 

E. coli S. aureus Salmonella ผ่าน ไม่ผ่าน 
#1 #2 #1 #2 #1 #2 

ย้าปลาหมึก (วสส) D ND ND ND ND ND 5 -1 
ย้าไก่แซ่บ (วสส) ND ND ND ND ND ND 6 0 
ย้าไข่เข็ม (มนร) ND ND ND ND ND ND 6 0 
ย้าปลากรอบ (มนร) D ND ND ND ND ND 5 -1 
ย้าปลากรอบ (สพย) D ND ND ND ND ND 5 -1 
ย้าลูกชิ้น (มฟน) ND ND ND ND ND ND 6 0 
ย้าไก่แซ่บ (มอป) ND ND ND ND ND ND 6 0 
ย้าไข่เค็ม (มอป) ND ND ND ND ND ND 5 -1 
ย้าขาไก ่(มฟน) ND ND ND ND ND ND 6 0 
ย้าปลาหมึก (มอป) ND ND ND ND ND ND 6 0 
ลาบไก่ (วทย) ND ND ND ND ND ND 6 0 
D, detectable, ตรวจพบ  
ND, Not detectable, ตรวจไม่พบ  
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ภาพที่ 4.24 ผลการตรวจหาเชื้อบ่งชี้ (Indicator organisms) ในอาหารประเภทย้าที จัดจ้าหน่ายใน

สถาบันอุดมศึกษาจังหวัดยะลา ปัตตานีและนราธิวาส และค่าเทียบมาตรฐานคุณภาพฯ 
ตามที ก้าหนด 

 
ผลการตรวจหาเชื้อตัวบ่งชี้ของเชื้อก่อโรคคือขั้นตอนสุดท้ายของการยืนยันความปลอดภัย

ของอาหารและน้้าส้าหรับใช้บริโภค และการตรวจพบเชื้อชนิดใดชนิดหนึ ง โดยเฉพาะ E. coli จะ
หมายความว่า ตัวอย่างปนเปื้อนด้วยเชื้อก่อโรคทางเดินอาหาร ซึ งอาจเป็น E. coli หรือเชื้อตัวอื นที 
สามารถก่อโรคในระบบทางเดินอาหาร รวมถึงสามารถชี้ให้เห็นว่า ตัวอย่างปนเปื้อนด้วยสิ งขับถ่าย
จากคนปกติหรือคนป่วยเป็นโรคอาหารเป็นพิษหรือโรคระบบทางเดินอาหารอื นๆ (Tortora et. al., 
2016)   รายงานวิจัยเกี ยวกับการตรวจคุณภาพอาหารและน้้ามีกระท้ากันทั วๆ ไป ตามสภาพและ
สถานที ต่างๆ ซึ งผลการวิจัยไม่จ้าเป็นต้องเหมือนกันหรือใกล้ เคียงกันกับงานวิจัยนี้  เพราะ
สภาพแวดล้อมของตัวอย่างไม่เหมือนกัน   ศิริพร (2552) ท้าการตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์
ในอาหารพร้อมบริโภคที จ้าหน่ายบริเวณมหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎร์ธานี  สามารถพบอาหารที มี E. 
coli ปนเปื้อนอยู่ ซึ งคิดเป็นร้อยละ 94.00 โดยพบว่าอาหารผ่านความร้อนน้อย อาหารไม่ผ่านความ
ร้อนและเครื องดื มมีสัดส่วนไม่ผ่านเกณฑ์คุณภาพสูงที สุด (ร้อยละ 100) และอาหารผ่านความร้อนมาก 
มีสัดส่วนไม่ผ่านเกณฑ์คุณภาพร้อยละ 17.65   ตัวอย่างอาหารหาบเร่แผงลอยจ้านวน 216 ตัวอย่าง
ในกรุงเทพมหานคร พบว่าอาหารประเภทที ผ่านความร้อนเพียงเล็กน้อย มีปริมาณจุลินทรีย์ค่อนข้าง
สูง และ MPN/g ของเชื้อ E. coli มากกว่า 1100 ส่วนอาหารประเภทที ผ่านความร้อนอย่างทั วถึง 
จ้านวนจุลินทรีย์ และเชื้อ E. coli พบไม่มากนัก (มาลัยและคณะ, 2535) 
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งานวิจัยครั้งนี้ไม่สามารถตรวจพบเชื้อก่อโรค Salmonella sp. ซึ งไม่ใช่เรื องแปลก แต่เป็น

เรื องธรรมดา อาจเกิดจากข้ันตอนการท้าอาหารที ถูกสุขอนามัยและผ่านความร้อนมาอย่างดี   อย่างไร

ก็ตาม ในอาหารบางชนิด โอกาสปนเปื้อน Salmonella sp. มีมากกว่า  ยกตัวอย่าง งานวิจัยของสุจ

ยาและคณะ (2555) ซึ งรายงานผลการตรวจวิเคราะห์ Salmonella sp. ในตัวอย่างแหนมจ้านวน 20 

ตัวอย่าง ในช่วงเดือนกันยายน  2553 ถึง มกราคม  2554   โดยได้พบการปนเปื้อนของเชื้อ 

Salmonella sp. ในเดือนกันยายน 2 ตัวอย่าง (ร้อยละ 10) เดือนธันวาคม พบจ้านวน 1 ตัวอย่าง 

(ร้อยละ 5) เดือน ตุลาคม พฤศจิกายน และมกราคม ไม่พบการปนเปื้อนของเชื้อ Salmonella sp.   

รายงานได้กล่าวถึง การปนเปื้อนของเชื้อ Salmonella sp. ในแหนม ทั้งที มีฉลากหรือไม่มีฉลาก 

พร้อมสรุปว่า โอกาสปนเปื้อนแหนมด้วย Salmonella sp. มีเท่าๆ กัน 

ส้าหรับการตรวจหาเชื้อตัวบ่งชี้ทั้ง 3 ชนิดในตัวอย่างน้้าบริโภคที จัดบริการหรือจัดจ้าหน่าย
ในสถาบันอุดมศึกษาในจังหวัดยะลา ปัตตานีและนราธิวาส ผลปรากฎตามตารางที  4.24 และภาพที  
4.25   กล่าวโดยย่อ น้้าบริโภคมีการปนเปื้อนเชื้อบ่งชี้ E. coli แต่ไม่พบเชื้อบ่งชี้ S. aureus และ 
Salmonella   อย่างไรก็ตาม ตัวบ่งชี้ E. coli ถูกตรวจพบใน 4 ตัวอย่างจากทั้งหมด 40 ตัวอย่าง ซึ ง
คิดเป็นร้อยละ 10 เท่านั้น   ตัวอย่างที ตรวจพบ ได้แก่ น้้าชาเย็น (วสส) น้้าเปล่า (สพล) ชาเย็น (สพล) 
และชาด้าเย็น (สพล) 

 
ตารางที่  4.24 ผลการตรวจหาเชื้อบ่งชี้  ( Indicator organisms) ในน้้าบริโภคจัดจ้าหน่ายใน

สถาบันอุดมศึกษาจังหวัดยะลา ปัตตานีและนราธิวาส และค่าเทียบมาตรฐาน
คุณภาพฯ ตามที ก้าหนด   ส้าหรับ d, และ nd อ้างถึง ผลตรวจพบ และไม่ตรวจพบ
ตามล้าดับ 

 
ชนิดน้ าบริโภค (สถาบัน) ผลการตรวจหาเชื้อบ่งชี้ มาตรฐาน 

E. coli S. aureus Salmonella ผ่าน ไม่ผ่าน 
#1 #2 #1 #2 #1 #2 

น้้าชาเย็น (วสส) ND D ND ND ND ND 5 -1 
น้้าโอเลี้ยง (วสส) ND ND ND ND ND ND 6 0 
น้้าสัปปะรด (วสส) ND ND ND ND ND ND 6 0 
น้้าเปล่า (วสส) ND ND ND ND ND ND 6 0 
น้้าขวด (มอป) ND ND ND ND ND ND 6 0 
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ชนิดน้ าบริโภค (สถาบัน) ผลการตรวจหาเชื้อบ่งชี้ มาตรฐาน 
E. coli S. aureus Salmonella ผ่าน ไม่ผ่าน 

#1 #2 #1 #2 #1 #2 
ชาเย็น (มอป) ND ND ND ND ND ND 6 0 
พุทรา (มอป) ND ND ND ND ND ND 6 0 
น้้าจากคูลเลอร์ (มอป) ND ND ND ND ND ND 6 0 
น้้าองุ่น (มนร) ND ND ND ND ND ND 6 0 
น้้าโกโก้ (มนร) ND ND ND ND ND ND 6 0 
น้้าบรรจุขวด (มนร) ND ND ND ND ND ND 6 0 
น้้าจากคูลเลอร์ (มนร) ND ND ND ND ND ND 6 0 
น้้าเปล่า (สพย) D ND ND ND ND ND 5 -1 
น้้าเปล่า (สพย) ND ND ND ND ND ND 6 0 
น้้าส้ม (สพย) ND ND ND ND ND ND 6 0 
น้้าสับปะรด (สพย) ND ND ND ND ND ND 6 0 
ชาเย็น (สพย) D ND ND ND ND ND 5 -1 
ชาเขียว (สพย) ND ND ND ND ND ND 6 0 
ชาด้าเย็น (สพย) ND ND ND ND ND ND 6 0 
ชาด้าเย็น (สพย) ND ND ND ND ND ND 5 -1 
น้้าเปล่า (มฟน) ND ND ND ND ND ND 6 0 
น้้าจากคูลเลอร์ (มฟน) ND ND ND ND ND ND 6 0 
น้้าสับปะรด (มฟน) ND ND ND ND ND ND 6 0 
น้้ามะขาม (มฟน) ND ND ND ND ND ND 6 0 
ไมโล (มฟน) ND ND ND ND ND ND 2 0 
ชาเย็น (มฟน) ND ND ND ND ND ND 2 0 
ชาด้าเย็น (มฟน) ND ND ND ND ND ND 2 0 
โอเลี้ยง (มฟน) ND ND ND ND ND ND 6 0 
D, detectable, ตรวจพบ  
ND, Not detectable, ตรวจไม่พบ  
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ภาพที่  4.25 ผลการตรวจหาเชื้อบ่ งชี้  ( Indicator organisms) ในน้้ าบริ โภคจัดจ้าหน่ ายใน

สถาบันอุดมศึกษาจังหวัดยะลา ปัตตานีและนราธิวาส และค่าเทียบมาตรฐานคุณภาพ
ฯ ตามที ก้าหนด 

 
4.6 คุณภาพอาหารปรงุเสร็จและน้ าบริโภคโดยรวมของสถาบันอุดมศึกษา 

การวิเคราะห์คุณภาพโดยรวมของอาหารปรุงเสร็จและน้้าบริโภคคือข้อสรุปของความ
ปลอดภัยของอาหารและน้้าบริโภค เป็นการรวบรวมผลของการตรวจสอบเกณฑ์ต่างๆ ของมาตรฐานฯ 
อันได้แก่ ดัชนีจุลินทรีย์หรือปริมาณแบคทีเรียทั้งหมด ค่าโคลีฟอร์ม ฟิคัลโคลีฟอร์ม และเชื้อบ่งชี้ทั้ง 3 
ชนิด คือ E. coli, S. aureus และ Salmonella sp. โดยการรวมคะแนน (Score) ของเกณฑ์ผ่าน (+
1) และไม่ผ่าน (-1) และหาเปอร์เซนต์ความปลอดภัยของอาหารแต่ละชนิดออกมา โดยวิธีหารคะแนน
รวมด้วยคะแนนเต็ม (เกณฑ์ทั้งหมดคือ 6) และเทียบเป็นร้อยละ   ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางจุล
ชีววิทยาของอาหารปรุงเสร็จประเภทแกง ต้ม ผัด ทอดและย้า มีเสนออย่างละเอียดในภาพที  4.26, 
4.28, 4.30, 4.32, และ 4.34 ตามล้าดับ   ในส่วนของคะแนนรวม (Score) และเปอร์เซนต์ความ
ปลอดภัยมีแสดงในภาพที  4.27, 4.29, 4.31, 4.33, และ 4.35 ตามล้าดับ   ในส่วนของน้้าบริโภค 
ภาพที  4.36 คือรายละเอียดของผลวิเคราะห์เกณฑ์ต่างๆ ของมาตรฐานอาหารฯ และภาพที  4.37 
เป็นรายละเอียดของระดับคะแนนรวม (Score) และความปลอดภัยของน้้าบริโภคแต่ละชนิดตาม
มาตรฐานน้้าบริโภคฯ   จะเห็นว่า อาหารปรุงเสร็จประเภทแกง ส่วนใหญ่ไม่ผ่านเกณฑ์ โคลีฟอร์มคือ 
8 จาก 12 ตัวอย่าง แต่ผ่านเกณฑ์อื น อย่างเกณฑ์เชื้อบ่งชี้ทั้ง 3 ชนิด   อย่างไรก็ตาม แกงเหลือง 
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(มนร) นอกจากไม่ผ่านเกณฑ์ดัชนีจุลินทรีย์แล้ว ยังไม่ผ่านเกณฑ์โคลีฟอร์มและ ฟีคัลโคลีฟอร์ม   
ส้าหรับสคอร์คุณภาพของอาหารประเภทแกง มีตั้งแต่ 0 ถึง 5 คิดเปอร์เซนต์ความปลอดภัยตั้งแต่ร้อย
ละ 0.00-83.33   และมีเปอร์เซนต์ความปลอดภัยเฉลี ยร้อยละ 55.56 

อาหารประเภทต้มที ไม่ผ่านดัชนีจุลินทรีย์ได้แก่ แกงส้ม (วสส) ต้มย้าไก่ (มนร) ต้มปลาโอ 
(มนร) และแกงจืด (สพย) จากอาหารทั้งหมด 17 ชนิด   ในจ้านวนนี้ อาหารต้มย้าไก่ (มนร) ไม่ผ่าน
เกณฑ์อื น เช่น โคลีฟอร์มและฟิคัลโคลีฟอร์มอีกด้วย   ในส่วนของสคอร์คุณภาพ ปรากฎว่า มีค่าตั้งแต่ 
-1 ถึง 4   มากที สุดคือสคอร์ 4 ซึ งมีถึง 12 จากทั้งหมด 17 ตัวอย่าง   ความปลอดภัยของอาหาร
ประเภทต้มที มากที สุดมีค่าร้อยละ 66.67   ส่วนอาหารประเภทผัด พบว่า อาหารทั้งหมด 22 ตัวอย่าง
ผ่านทุกเกณฑ์ ยกเว้น ผัดเผ็ดไก่ (วสส) ผัดไส้กรอก (วสส) ผัดตับ (มนร) และผัดเนื้อแดง (มนร) ซึ งไม่
ผ่านเกณฑ์ดัชนีจุลินทรีย์   อย่างไรก็ตาม ผัดตับ (มนร) ยังไม่ผ่านเกณฑ์โคลีฟอร์มและฟิคัลโคลีฟอร์ม
ด้วย จึงมีสคอร์และระดับความปลอดภัยต ้าสุด (เป็นค่าลบ)   สคอร์และระดับความปลอดภัยของ
อาหารประเภทต้มโดยรวมดี ดังจะเห็นจาก อาหารส่วนใหญ่มีสคอร์ 4 หรือเปอร์เซนต์ความปลอดภัย
ร้อยละ 66.67   ส้าหรับอาหารประเภททอด พบว่า เกณฑ์ดัชนีจุลินทรีย์ โคลีฟอร์มและฟิคัลโคลี
ฟอร์มเท่านั้น ที มีอาหารส่วนหนึ งไม่ผ่าน กล่าวคือ ไข่เจียว (วสส) และปลาทอด (มฟน) ไม่ผ่านเกณฑ์
ดัชนีจุลินทรีย์ ปลาทอด (วสส) ไข่เจียว (มนร) และไก่ทอด (มอป) ไม่ผ่านเกณฑ์โคลีฟอร์ม   ไข่เจียว 
(มนร) ไม่ผ่านเกณฑ์ฟิคัลโคลีฟอร์ม   อย่างไรก็ตาม สคอร์คุณภาพค่อนข้างดีคือ มีตั้งแต่ 1 ถึง 4 โดย
ที สคอร์มีมากที สุดคือ 10/16   ในส่วนของความปลอดภัย จะสังเกตเห็นว่า อาหาร 10 ชนิดจาก
ทั้งหมด 16 ชนิด มีเปอร์เซนต์ความปลอดภัย 66.67   อาหารประเภทย้า 2 ชนิดไม่ผ่านเกณฑ์ท้ังหมด 
คือ ย้าปลาหมึก (วสส) ไม่ผ่านเกณฑ์ดัชนีจุลินทรีย์ และย้าไข่เค็ม (มนร) ไม่ผ่านเกณฑ์ดัชนีจุลินทรีย์
และโคลีฟอร์ม   สคอร์คุณภาพของอาหารประเภทย้ามีตั้งแต่ 1 ถึง 4 โดยสคอร์ 4 มีมากที สุดคือ 6 
ต่อ 12 ตัวอย่าง ความปลอดภัยที  66.67 จึงมี 6 ชนิดอาหาร 

ในส่วนของน้้าบริโภค เกณฑ์ดัชนีจุลินทรีย์ ซึ งถือว่าส้าคัญนั้น มีตัวอย่างอาหารส่วนน้อย
เท่านั้นที ไม่ผ่านเกณฑ์นี้คือ น้้าองุ่น (มนร) และน้้าโกโก้ (มนร)   ส้าหรับเกณฑ์โคลีฟอร์มและฟิคัลโคลี
ฟอร์ม น้้าบริโภคส่วนใหญ่ผ่านมาตรฐานฯ ยกเว้น น้้าสับปะรด (วสส) ซึ งไม่ผ่านทั้ง 2 เกณฑ์นี้ และน้้า
จากคูลเลอร์ (มอป) น้้าบรรจุขวด (มนร) น้้าจากคูลเลอร์ (มนร) รวมทั้งน้้าเปล่า (มฟน) 
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ภาพที่ 4.26 คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารประเภทแกงที จัดจ้าหน่ายในสถาบันอุดมศึกษาจังหวัดยะลา ปัตตานีและนราธิวาส แสดงตามเกณฑ์ที ใช้ในการ

ประเมินคือ TBC; ดัชนีจุลินทรีย์หรือปริมาณแบคทีเรียทั้งหมด CF; ค่าโคลิฟอร์ม FCF; ค่าฟิคัลโคลีฟอร์ม แบคทีเรียบ่งชี้ EC; E. coli, SA; S. aureus, 
และ SS; Salmonella sp. ค่า 1 และ -1 เป็นค่าคะแนนส้าหรับอาหารหรือน้้าที ได้มาตรฐานและไม่ได้มาตรฐานตามล้าดับ 
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ภาพที ่4.27 ระดับความปลอดภัยของอาหารประเภทแกงที จัดจ้าหน่ายในสถาบันอุดมศึกษาจังหวัดยะลา ปัตตานีและนราธิวาส ค้านวญร้อยละจากค่าคะแนนรวม 

(Score) ของค่า 1 และ -1 ส้าหรับอาหารหรือน้้าที ได้มาตรฐานและไม่ได้มาตรฐานตามล้าดับ และค่าร้อยละของอาหารเทียบกับมาตรฐานฯ 
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ภาพที่ 4.28 คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารประเภทต้มที จัดจ้าหน่ายในสถาบันอุดมศึกษาจังหวัดยะลา ปัตตานีและนราธิวาส แสดงตามเกณฑ์ที ใช้ในการ

ประเมินคือ TBC; ดัชนีจุลินทรีย์หรือปริมาณแบคทีเรียทั้งหมด CF; ค่าโคลิฟอร์ม FCF; ค่าฟิคัลโคลีฟอร์ม แบคทีเรียบ่งชี้ EC; E. coli, SA; S. aureus, 
และ SS; Salmonella sp. ค่า 1 และ -1 เป็นค่าคะแนนส้าหรับอาหารหรือน้้าที ได้มาตรฐานและไม่ได้มาตรฐานตามล้าดับ 
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ภาพที ่4.29 ระดับความปลอดภัยของอาหารประเภทต้มที จัดจ้าหน่ายในสถาบันอุดมศึกษาจังหวัดยะลา ปัตตานีและนราธิวาส ค้านวญร้อยละจากค่าคะแนนรวม

ของ ค่า 1 และ -1 ส้าหรับอาหารหรือน้้าที ได้มาตรฐานและไม่ได้มาตรฐานตามล้าดับ และค่าร้อยละของอาหารเทียบกับมาตรฐานฯ 
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ภาพที่ 4.30 คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารประเภทผัดที จัดจ้าหน่ายในสถาบันอุดมศึกษาจังหวัดยะลา ปัตตานีและนราธิวาส แสดงตามเกณฑ์ที ใช้ในการ

ประเมินคือ TBC; ดัชนีจุลินทรีย์หรือปริมาณแบคทีเรียทั้งหมด CF; ค่าโคลิฟอร์ม FCF; ค่าฟิคัลโคลีฟอร์ม แบคทีเรียบ่งชี้ EC; E. coli, SA; S. aureus, 
และ SS; Salmonella sp. ค่า 1 และ -1 เป็นค่าคะแนนส้าหรับอาหารหรือน้้าที ได้มาตรฐานและไม่ได้มาตรฐานตามล้าดับ 
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ภาพที ่4.31 ระดับความปลอดภัยของอาหารประเภทผัดที จัดจ้าหน่ายในสถาบันอุดมศึกษาจังหวัดยะลา ปัตตานีและนราธิวาส ค้านวญร้อยละจากค่าคะแนนรวม

ของ ค่า 1 และ -1 ส้าหรับอาหารหรือน้้าที ได้มาตรฐานและไม่ได้มาตรฐานตามล้าดับ และค่าร้อยละของอาหารเทียบกับมาตรฐานฯ 
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ภาพที่ 4.32 คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารประเภททอดที จัดจ้าหน่ายในสถาบันอุดมศึกษาจังหวัดยะลา ปัตตานีและนราธิวาส แสดงตามเกณฑ์ที ใช้ในการ

ประเมินคือ TBC; ดัชนีจุลินทรีย์หรือปริมาณแบคทีเรียทั้งหมด CF; ค่าโคลิฟอร์ม FCF; ค่าฟิคัลโคลีฟอร์ม แบคทีเรียบ่งชี้ EC; E. coli, SA; S. aureus, 
และ SS; Salmonella sp. ค่า 1 และ -1 เป็นค่าคะแนนส้าหรับอาหารหรือน้้าที ได้มาตรฐานและไม่ได้มาตรฐานตามล้าดับ 
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ภาพที ่4.33 ระดับความปลอดภัยของอาหารประเภททอดที จัดจ้าหน่ายในสถาบันอุดมศึกษาจังหวัดยะลา ปัตตานีและนราธิวาส ค้านวญร้อยละจากค่าคะแนนรวม

ของ ค่า 1 และ -1 ส้าหรับอาหารหรือน้้าที ได้มาตรฐานและไม่ได้มาตรฐานตามล้าดับ และค่าร้อยละของอาหารเทียบกับมาตรฐานฯ 



101 

 
ภาพที่ 4.34 คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารประเภทย้าที จัดจ้าหน่ายในสถาบันอุดมศึกษาจังหวัดยะลา ปัตตานีและนราธิวาส แสดงตามเกณฑ์ที ใช้ในการ

ประเมินคือ TBC; ดัชนีจุลินทรีย์หรือปริมาณแบคทีเรียทั้งหมด CF; ค่าโคลิฟอร์ม FCF; ค่าฟิคัลโคลีฟอร์ม แบคทีเรียบ่งชี้ EC; E. coli, SA; S. aureus, 
และ SS; Salmonella sp. ค่า 1 และ -1 เป็นค่าคะแนนส้าหรับอาหารหรือน้้าที ได้มาตรฐานและไม่ได้มาตรฐานตามล้าดับ 
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ภาพที ่4.35 ระดับความปลอดภัยของอาหารประเภทย้าที จัดจ้าหน่ายในสถาบันอุดมศึกษาจังหวัดยะลา ปัตตานีและนราธิวาส ค้านวญร้อยละจากค่าคะแนนรวมของ 

ค่า 1 และ -1 ส้าหรับอาหารหรือน้้าที ได้มาตรฐานและไม่ได้มาตรฐานตามล้าดับ และค่าร้อยละของอาหารเทียบกับมาตรฐานฯ 
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ภาพที่ 4.36 คุณภาพทางจุลชีววิทยาของน้้าบริโภคที จัดบริการหรือจ้าหน่ายในสถาบันอุดมศึกษาจังหวัดยะลา ปัตตานีและนราธิวาส แสดงตามเกณฑ์ที ใช้ในการ

ประเมินคือ TBC; ดัชนีจุลินทรีย์หรือปริมาณแบคทีเรียทั้งหมด CF; ค่าโคลิฟอร์ม FCF; ค่าฟิคัลโคลีฟอร์ม แบคทีเรียบ่งชี้ EC; E. coli, SA; S. aureus, 
และ SS; Salmonella sp. ค่า 1 และ -1 เป็นค่าคะแนนส้าหรับอาหารหรือน้้าที ได้มาตรฐานและไม่ได้มาตรฐานตามล้าดับ 
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ภาพที ่4.37 ระดับความปลอดภัยของน้้าบริโภคที จดับริการหรือจ้าหน่ายในสถาบันอุดมศึกษาจังหวัดยะลา ปัตตานีและนราธิวาส ค้านวญร้อยละจากค่าคะแนนรวม

ของ ค่า 1 และ -1 ส้าหรับอาหารหรือน้้าที ได้มาตรฐานและไม่ได้มาตรฐานตามล้าดับ และค่าร้อยละของอาหารเทียบกับมาตรฐานฯ 



 



บทท่ี 5 
สรุปและขอ้เสนอแนะ 

 

5.1 สรุปผล 
ในการตรวจสอบคุณภาพอาหารปรุงเสร็จประเภทต่าง ๆ ได้แก่ ประเภทแกง ต้ม ผัด ทอด 

และย้า รวมทั้งน้้าบริโภค จากการสุ่มเก็บตัวอย่างๆ ในสถาบันอุดมศึกษา จังหวัดยะลา ปัตตานีและ
นราธิวาส   ครอบคลุม มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ วิทยาเขตปัตตานี 
มหาวิทยาลัยฟาฏอนี มหาวิทยาลัยนราธิวาสราชนครินทร์ สถาบันพลศึกษา วิทยาลัยสาธารณสุขสิริน
ธร วิทยาลัยพยาบาลบรมราชชนนี วิทยาลัยอาชีวศึกษายะลา วิทยาลัยเทคนิคยะลา วิทยาลัย
อาชีวศึกษาปัตตานีและวิทยาลัยเทคนิคปัตตานี   ผลการตรวจนับจ้านวนแบคทีเรียทั้งหมด (Total 
bacteria count) ปรากฏว่า อาหารปรุงเสร็จประเภทแกงพบจ้านวนแบคทีเรียทั้งหมดสูงสุด ใน
ตัวอย่างอาหารแกงเหลือง (5.5 x 103 CFU/g) และต ้าสุดในอาหารไก่กอและ (1.72 x 103 CFU/g) 
จากมหาวิทยาลัยนราธิวาสราชนครินทร์และมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ วิทยาเขตปัตตานีตามล้าดับ   
ตัวอย่างอาหารอาหารประเภทต้ม พบดัชนีจุลินทรีย์สูงสุดในตัวอย่างแกงส้มจากวิทยาลัยสาธารณสุขสิ
ริ น ธ ร  (1.9 x 103 CFU/g)  แ ล ะ ต ้ า สุ ด ใ น ตั ว อ ย่ า ง  พ ะ โ ล้  ( 3 .5  x 103 CFU/g)  จ า ก
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ วิทยาเขตปัตตานี   ส่วนอาหารประเภทผัดพบแบคทีเรียทั้งหมดสูงสุดใน
อาหารผัดเผ็ดไก่ (7.5 x 103 CFU/g) จากวิทยาลัยสาธารณสุขสิรินธร โดยค่าต ้าสุดพบในอาหารผัดตับ 
(5.5 x 103 CFU/g)   อาหารย้าปลาหมึกจากอาหารประเภทย้า จากวิทยาลัยสาธารณสุขสิรินธร พบ
แบคทีเรียทั้งหมดสูงสุดถึง 2 .2 x 103 CFU/g แต่ค่าต ้าสุดคือ 2.0 x 103 CFU/g  ถูกตรวจพบใน
อาหารย้าไข่เค็มจากมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ วิทยาเขตปัตตานี   ส่วนในน้้าบริโภคพบแบคทีเรี ย
ทั้งหมดสูงสุดในน้้าองุ่น (2.0 x 103 CFU/g) จากมหาวิทยาลัยนราธิวาสราชนครินทร์ และค่าต ้าสุดใน
น้้าจากคูลเลอร์ของมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ วิทยาเขตปั ตตานี (8.3 x 103 CFU/g)   เมื อ
เปรียบเทียบกับค่าของแบคทีเรียทั้งหมดตามมาตรฐานของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ , 2553 ซึ ง
ก้าหนดค่าต ้าสุด 1.0 x 103 CFU/g ก็จะพบว่า จ้านวนอาหารที ไม่ผ่านมาตรฐานฯ ในแต่ละประเภท
เรียงล้าดับ ได้แก่ ประเภทต้ม ประเภทผัด ประเภทย้า ประเภททอดและประเภทแกง โดยมีค่า 4:17 
(23.53%), 4:21 (19.05%), 2:11 (18.18%), 2:16 (12.5%) แ ล ะ  1:12 (8.33%) ต า ม ล้ า ดั บ   
โดยรวมทุกชนิดอาหาร ปรากฏว่า อาหารที ไม่ได้มาตรฐานมีค่า 13:77 คือร้อยละ 16.88 

ส้าหรับการตรวจปริมาณโคลิฟอร์มในอาหารปรุงเสร็จและน้้าบริโภค ซึ งจัดจ้าหน่ายใน

ร้านอาหารตามสถาบันอุดมศึกษาในจังหวัดยะลา ปัตตานีและนราธิวาส โดยสุ่มตรวจตัวอย่างอาหาร

ประเภทต่างๆ รวมทั้งน้้าบริโภคด้วย ผลปรากฏว่า ปริมาณโคลิฟอร์มในอาหารประเภทแกง ต้ม ผัด 
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ทอดและย้า ตั้งแต่ น้อยสุดคือ 0.34 MPN/g และมากที สุดคือ >1100 MPN/g   ในขณะที  ในน้้า

บริโภคพบปริมาณโคลิฟอร์มตั้งแต่ <3.0 MPN/g ถึง >1100 MPN/g   ในกลุ่มตัวอย่างอาหาร

ประเภทต่างๆ ซึ งพบโคลีฟอร์มมากที สุด (>1100 MPN/g) ในอาหารทุกประเภท โดยปรากฏว่า 

ตัวอย่างอาหารประเภทแกงพบ 4 ใน 17 ต้ม 6 ใน 15 ผัด 4 ใน 29 ทอด 2 ใน 22 และย้า 9 ใน 19 

คิดเป็นร้อยละ 23.53, 24.00, 13.79, 9.10, และ 47.37 ตามล้าดับ ซึ งจะสังเกตเห็นว่า อาหาร

ประเภทย้าพบปนเปื้อนโคลีฟอร์มมากที สุด   ส้าหรับตัวอย่างน้้าบริโภค ปรากฏว่า อาหารปรุงเสร็จที 

ผ่านมาตรฐาน ได้แก่ ประเภทแกง 4 ใน 7 ประเภทต้ม 8 ใน 25 ประเภทผัด 10 ใน 29 ประเภททอด 

5 ใน 22 และ ประเภทย้า 5 ใน 19 คิดเป็นร้อยละ 23.53, 32.00, 34.48, 22.73 และ 26.32 

ตามล้าดับ กล่าวคือ อาหารประเภทผัดผ่านมาตรฐานมากที สุด  ส้าหรับน้้าบริโภค ค่า >1100 MPN/g 

ของปริมาณโคลีฟอร์มจะพบทั้งหมดใน 16 จาก 40 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 40.00 ทั้งนี้ ปรากฏว่า 

น้้าบริโภคที ผ่านมาตรฐานฯ มีเพียง 2 ใน 40 ตัวอย่างเท่านั้น คิดเป็นร้อยละ 5 

ผลการตรวจวิเคราะห์ฟิคัลโคลีฟอร์มในตัวอย่างอาหารปรุงเสร็จประเภทแกง ต้ม ผัด ทอด
และย้า สุ่มจากร้านอาหารในสถาบันอุดมศึกษาในจังหวัดยะลา ปัตตานีและนราธิวาส ปรากฏว่า 
อาหารแต่ละประเภทและชนิดปนเปื้อนฟิคัลโคลีฟอร์มในปริมาณที แตกต่างกัน  โดยปริมาณสูงสุดคือ 
>1100 MPN/G พบในอาหารประเภทแกง 7 ใน 17 ตัวอย่าง ประเภทต้ม 7 ใน 25 ประเภทผัด 6 ใน 
29 ประเภททอด 6 ใน 22 และประเภทย้า 10 ใน 19 ตัวอย่าง ซึ งคิดเป็นร้อยละได้ 41.18, 28.00, 
20.69, 27.27, และ 52.63 ตามล้าดับ โดยจะสังเกตว่า อาหารประเภทย้าปนเปื้อน ฟิคัลโคลีฟอร์ม
สูงสุด ในขณะที  อาหารประเภทต่าง ๆ ที มีค่า MPN/G ของฟิคัลโคลีฟอร์มต ้าและได้มาตรฐาน ได้แก่ 
ประเภทแกง 3 ใน 17 ประเภทต้ม 8 ใน 25 ประเภทผัด 9 ใน 29 ประเภททอด 5 ใน 22 และ
ประเภทย้า 4 ใน 19 ตัวอย่าง ซึ งคิดเป็นร้อยละได้ 17.65, 32.00, 31.03, 22.73, แล ะ 21.05 
ตามล้าดับ และอาหารประเภทผัดได้มาตรฐานอาหารฯ มากที สุด   ส้าหรับน้้าบริโภคที จัดให้หรือจัด
จ้าหน่ายในสถาบันอุดมศึกษาในจังหวัดยะลา ปัตตานีและนราธิวาส ผลการตรวจวิเคราะห์ปริมาณฟิ
คัลโคลีฟอร์ม ปรากฏว่า น้้าบริโภคแต่ละชนิดให้ค่า MPN/mL ของ Fecal Coliform ที ต่างกัน 
กล่าวคือ ค่าสูงสุด พบใน 10 จาก 40 ตัวอย่างบริโภค คิดเป็นร้อยละ 25.00 และค่าต ้าสุด ซึ งเป็นไป
ตามมาตรฐานน้้าบริโภค พบใน 4 จาก 40 ตัวอย่างเท่านั้น (ร้อยละ 15.00) 

การตรวจหาตัวบ่งชี้และเชื้อก่อโรค อันได้แก่ Escherichia coli, Staphylococcus aureus 
และ Salmonella sp. ในอาหารปรุงเสร็จประเภทและชนิดต่างๆ ที จัดจ้าหน่ายในสถาบันอุดมศึกษา
ในจังหวัดยะลา ปัตตานีและนราธิวาส ผลปรากฏว่า ไม่พบเชื้อบ่งชี้ทั้ง 3 ชนิดในทุกตัวอย่างของ
อาหารปรุงเสร็จ ยกเว้น แกงเหลืองไก่ (มอป) ต้มย้าไก่ (มนร) ต้มปลาโอ (มนร) แกงส้ม (มนร) แกงจืด 
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(สพล) ผัดตับ (มนร) ไข่เจียว (มนร) ไก่ทอด (มนร) ย้าปลากรอบ (สพล) และย้าไข่เค็ม (มอป) ซึ งตรวจ
พบ E. coli แต่ไม่พบ S. aureus และ Salmonella sp.  ทั้งนี้คิดเป็นร้อยละ 5.88, 16.00, 3.45, 
9.10, และ 21.05 ของตัวอย่างทั้งหมดส้าหรับแต่ละประเภทอาหารปรุงเสร็จ อันได้แก่ ประเภทแกง 
ต้ม ผัด ทอดและย้า ตามล้าดับ   ในส่วนของการการตรวจหาเชื้อตัวบ่งชี้ทั้ง 3 ชนิดในตัวอย่างน้้า
บริโภคที จัดบริการหรือจัดจ้าหน่ายในสถาบันอุดมศึกษาในจังหวัดยะลา ปัตตานีและนราธิวาส ให้ผล
น้้าบริโภคมีการปนเปื้อนเชื้อบ่งชี้ E. coli แต่ไม่พบเชื้อ S. aureus และ Salmonella   อย่างไรก็ตาม 
ตัวบ่งชี้ E. coli ถูกตรวจพบใน 4 ตัวอย่างจากทั้งหมด 40 ตัวอย่าง ซึ งคิดเป็นร้อยละ 10 เท่านั้น   
ตัวอย่างที ตรวจพบ ได้แก่ น้้าชาเย็น (วสส) น้้าเปล่า (สพล) ชาเย็น (สพล) และชาด้าเย็น (สพล) 

โดยภาพรวม คุณภาพของอาหารปรุงเสร็จและน้้าบริโภคคือข้อสรุปของความปลอดภัยของ
อาหารและน้้าบริโภค   จากผลการวิเคราะห์เกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารปรุงเสร็จ
ประเภทแกง ต้ม ผัด ทอดและย้า อาหารปรุงเสร็จประเภทแกง ส่วนใหญ่ไม่ผ่านเกณฑ์ โคลีฟอร์มคือ 
8 จาก 12 ตัวอย่าง แต่ผ่านเกณฑ์อื น อย่างเกณฑ์เชื้อบ่งชี้ทั้ง 3 ชนิด   อย่า งไรก็ตาม แกงเหลือง 
(มนร) นอกจากไม่ผ่านเกณฑ์ดัชนีจุลินทรีย์แล้ว ยังไม่ผ่านเกณฑ์โคลีฟอร์มและคัลโคลีฟอร์ม   
ส้าหรับสคอร์คุณภาพของอาหารประเภทแกง มีตั้งแต่ 0 ถึง 5 คิดเปอร์เซนต์ความปลอดภัยตั้งแต่ร้อย
ละ 0.00-83.33   และมีเปอร์เซนต์ความปลอดภัยเฉลี ยร้อยละ 55.56   อาหารประเภทต้มที ไม่ผ่าน
ดัชนีจุลินทรีย์ได้แก่ แกงส้ม (วสส) ต้มย้าไก่ (มนร) ต้มปลาโอ (มนร) และแกงจืด (สพบ) จากอาหาร
ทั้งหมด 17 ชนิด   ในจ้านวนนี้ อาหารต้มย้าไก่ (มนร) ไม่ผ่านเกณฑ์อื น เช่น โคลีฟอร์มและฟิคัลโคลี
ฟอร์มอีกด้วย   ในส่วนของสคอร์คุณภาพ ปรากฏว่า มีค่าตั้งแต่ -1 ถึง 4   มากที สุดคือสคอร์ 4 ซึ งมี
ถึง 12 จากท้ังหมด 17 ตัวอย่าง   ความปลอดภัยของอาหารประเภทต้มที มากที สุดมีค่าร้อยละ 66.67   
ส่วนอาหารประเภทผัด พบว่า อาหารทั้งหมด 22 ตัวอย่างผ่านทุกเกณฑ์ ยกเว้น ผัดเผ็ดไก่ (วสส) ผัด
ไส้กรอก (วสส) ผัดตับ (มนร) และผัดเนื้อแดง (มนร) ซึ งไม่ผ่านเกณฑ์ดัชนีจุลินทรีย์   อย่างไรก็ตาม 
ผัดตับ (มนร) ยังไม่ผ่านเกณฑ์โคลีฟอร์มและฟิคัลโคลีฟอร์มด้วย จึงมีสคอร์และระดับความปลอดภัย
ต ้าสุด (เป็นค่าลบ)   สคอร์และระดับความปลอดภัยของอาหารประเภทต้มโดยรวมดี ดังจะเห็นจาก 
อาหารส่วนใหญ่มีสคอร์ 4 หรือเปอร์เซนต์ความปลอดภัยร้อยละ 66.67   ส้าหรับอาหารประเภททอด 
พบว่า เกณฑ์ดัชนีจุลินทรีย์ โคลีฟอร์มและฟิคัลโคลีฟอร์มเท่านั้น ที มีอาหารส่วนหนึ งไม่ผ่าน กล่าวคือ 
ไข่เจียว (วสส) และปลาทอด (มฟน) ไม่ผ่านเกณฑ์ดัชนีจุลินทรีย์ ปลาทอด (วสส) ไข่เจียว (มนร) และ
ไก่ทอด (มอป) ไม่ผ่านเกณฑ์โคลีฟอร์ม   ไข่เจียว (มนร) ไม่ผ่านเกณฑ์ฟิคัลโคลีฟอร์ม   อย่างไรก็ตาม 
สคอร์คุณภาพค่อนข้างดีคือ มีตั้งแต่ 1 ถึง 4 โดยที สคอร์มีมากที สุดคือ 10/16   ในส่วนของความ
ปลอดภัย จะสังเกตเห็นว่า อาหาร 10 ชนิดจากทั้งหมด 16 ชนิด มีเปอร์เซนต์ความปลอดภัย 66.67   
อาหารประเภทย้า 2 ชนิดไม่ผ่านเกณฑ์ทั้งหมด คือ ย้าปลาหมึก (วสส) ไม่ผ่านเกณฑ์ดัชนีจุลินทรีย์ 
และย้าไข่เค็ม (มนร) ไม่ผ่านเกณฑ์ดัชนีจุลินทรีย์และโคลีฟอร์ม   สคอร์คุณภาพของอาหารประเภทย้า
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มีตั้งแต่ 1 ถึง 4 โดยสคอร์ 4 มีมากที สุดคือ 6 ต่อ 12 ตัวอย่าง ความปลอดภัยที  66.67 จึงมี 6 ชนิด
อาหาร   เกณฑ์ดัชนีจุลินทรีย์ของตัวอย่างน้้าบริโภคที ตรวจสอบ ได้ข้อสังเกตที น่ายินดีคือ มีตัวอย่าง
น้้าส่วนน้อยเท่านั้นที ไม่ผ่านเกณฑ์นี้คือ น้้าองุ่น (มนร) และน้้าโกโก้ (มนร)  ส้าหรับเกณฑ์โคลีฟอร์ม
และฟิคัลโคลีฟอร์ม น้้าบริโภคส่วนใหญ่ผ่านมาตรฐานฯ ยกเว้น น้้าสับปะรด (วสส) ซึ งไม่ผ่านทั้ง 2 
เกณฑ์นี้ และน้้าจากคูลเลอร์ (มอป) น้้าบรรจุขวด (มนร) น้้าจากคูลเลอร์ (มนร) รวมทั้งน้้าเปล่า 
(มฟน) 

 

5.2 ข้อเสนอแนะ 
ถึงแม้สถานภาพคุณภาพอาหารและน้้ าบริ โภคทางจุลชีววิทยาที จัดจ้าหน่ ายใน

สถาบันอุดมศึกษา 3 จังหวัดชายแดนใต้ โดยภาพรวม ยังมีคุณภาพดีเป็นส่วนใหญ่ แต่มาตรการเฝ้า
ระวังเกียวกับอาหารและนโยบายการสาธารณสุขและสุขอนามัยอาหาร และน้้ าบริโภคใน
สถาบันอุดมศึกษา 3 จังหวัดชายแดนใต้ อันสืบเนื องมาจากข้อค้นพบการประเมินคุณภาพอาหารใน
งานวิจัยครั้งนี้ ควรจะน้ามาใช้เพื อการวางแผนการควบคุมดูแลโดยหน่วยงาน ทั้งที เกี ยวข้องโดยตรง
และโดยอ้อม อาทิ การเปิดบริการการช่วยเหลือทั้งด้านการศึกษา ด้านสาธารณสุขและสุขอนามัย
อาหาร โดยเฉพาะในเขต 3 จังหวัดชายแดนใต้   การเฝ้าระวังในด้านการบริการด้านสาธารณุปโภคใน
สถาบันการศึกษาระดับสูง ควรเน้นเป็นพิเศษ เพราะเป็นตัวอย่างและแม่แบบของพัฒนาการด้านต่างๆ 
ในพ้ืนที  ซึ งนับวันจะถูกทอดทิ้งไป 
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ภาคผนวก A 
การย้อมสีแกรม 

 
1.  ท ำควำมสะอำดสไลด์และเช็ดให้แห้ง 
2.  เตรียมรอย  smear  และตรึงเซลล์ด้วยควำมร้อน 
3.  หยดสี  crystal  violet   ให้ท่วมรอย  smear  ทิ้งไว้นำน  1 นำที 
4. เทสีที่เหลือค้ำงบนสไลด์ลงในอ่ำงน้ ำ  แล้วชะด้วยสำรละลำยไอโอดีน  หลังจำกนั้นหยดสำรละลำย
ไอโอดีนให้ท่วมรอย  smear  และท้ิงไว้นำน  1  นำที 
5. เทสำรละลำยไอโอดีนทิ้ง แล้วชะด้วยสำรละลำยแอลกอฮอล์  95% จนกระทั่งไม่มีสีม่วงละลำย
ออกมำ แต่อย่ำเกิน  20 วินำที  แล้วล้ำงน้ ำทันที  โดยให้น้ ำผ่ำนเบำ ๆ 
6.  ซับด้วยกระดำษซับ แล้วย้อมทับด้วยกำรหยดสี  safranin  o ให้ท่วมรอย  smear  ทิ้งไว้นำน 1 
นำท ี
7.  เทสีทิ้ง ล้ำงด้วยน้ ำ แล้วซับด้วยกระดำษซับ วำงทิ้งให้แห้ง 
8. น ำไปตรวจดูด้วยกล้องจุลทรรศน์โดยใช้เลนส์วัตถุก ำลังขยำย 100x  แบคทีเรียทีเ่ป็นแบคทีเรียแก
รมบวก จะติดสีน้ ำเงิน  ส่วนแบคทีเรียแกรมลบจะติดสีแดง 
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ภาคผนวก B 
ตารางหาค่า Most Probable Number(MPN) 

 
จ ำนวนหลอดที่ใหผ้ลบวก MPN/g Confidence 

limit 
จ ำนวนหลอดที่ใหผ้ล

บวก 
MPN/g Confidence 

limit 

0.10 0.01 0.001 ต่ ำ สูง 0.10 0.01 0.001 ต่ ำ สูง 

0 0 0 <3.0 -  9.5 2 2 0 21 4.5 42 

0 0 1 3.0 0.15 9.6 2 2 1 28 8.7 94 

0 1 0 3.0 0.15 11 2 2 2 35 8.7 94 

0 1 1 6.1 1.2 18 2 3 0 29 8.7 94 

0 2 0 6.2 1.2 18 2 3 1 36 8.7 94 

0 3 0 9.4 3.6 38 3 0 0 23 4.6 9.4 

1 0 0 3.6 0.17 18 3 0 1 38 8.7 110 

1 0 1 7.2 1.3 18 3 0 2 64 17 180 

1 0 2 11 3.6 38 3 1 0 43 9 180 

1 1 0 7.4 1.3 20 3 1 1 75 17 200 

1 1 1 11 3.6 38 3 1 2 120 37 420 

1 2 0 11 3.6 42 3 1 3 160 40 420 

1 2 1 15 45 42 3 2 0 93 18 420 

1 3 0 16 4.5 42 3 2 1 150 37 420 

2 0 0 9.2 1.4 38 3 2 2 210 40 430 

2 0 1 14 3.6 42 3 2 3 290 90 1,000 

2 0 2 20 4.5 42 3 3 0 240 42 1,000 
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จ ำนวนหลอดที่ใหผ้ลบวก MPN/g Confidence 
limit 

จ ำนวนหลอดที่ใหผ้ล
บวก 

MPN/g Confidence 
limit 

0.10 0.01 0.001 ต่ ำ สูง 0.10 0.01 0.001 ต่ ำ สูง 

2 1 0 15 3.7 42 3 3 1 460 90 2,000 

2 1 1 20 4.5 42 3 3 2 1100 180 4,100 

2 1 2 27 8.7 94 3 3 3 >1100 420 -  

ที่มำ: http://www.fda.gov/Food/FoodScienceResearch/LaboratoryMethods/ucm109656.htm  
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ภาคผนวก C 
การเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อ 

 
1. Plate Count agar 

ส่วนประกอบ 
 Pancreatic Digest of Casein   5 กรัม 
 Yeast Extract     2.5 กรัม 
 Dextrose     1 กรัม 
 Agar      15 กรัม 
 
ขั้นตอนการเตรียม 

ชั่งอำหำร PCA  22.5 กรัม ตำมฉลำกข้ำงกระป๋องอำหำรส ำเร็จรูป หรือชั่งตำมส่วนประกอบ
ต่ำงๆแล้วละลำยในน้ ำ 1 ลิตร ต้มให้เดือดแล้วใส่เครื่อง Autoclave ที่อุณหภูมิ  121oC ควำมดัน 15 
ปอนด์ต่อตำรำงเมตรเป็นเวลำ 15 นำทีแล้วเทใส่จำนอำหำรที่ปรำศจำกเชื้อวำงทิ้งไว้จนอำหำรแข็ง 

 

2. Lauryl tryptose Broth 
ส่วนประกอบ 
 Tryptose peptone    20 กรัม 
 Lactose     5 กรัม 
 Dikaliumphophate    2.75 กรัม 
 Monokaliumphophate    2.75 กรัม 
 Natriumchlorid e    5 กรัม 
 Natriumlaurylsulsulfate   0.1 กรัม 
 
ขั้นตอนการเตรียม 

ชั่งอำหำร LST  35.5 กรัม ตำมฉลำกข้ำงกระป๋องอำหำรส ำเร็จรูป หรือชั่งตำมส่วนประกอบ
ต่ำงๆแล้วละลำยในน้ ำ 1 ลิตร ต้มให้เดือด จำกนั้นดูดใส่หลอดทดลองขนำด  20x150 มิลลิลิตร ที่มี
หลอดดักแก๊สในแต่ละหลอด ปริมำณ 9 มิลลิลิตร  น ำไปฆ่ำเชื้อโดยใช้เครื่อง Autoclave ที่อุณหภูมิ  
121oC ควำมดัน 15 ปอนด์ต่อตำรำงเมตรเป็นเวลำ 15 นำท ี
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3. Brilliant green bile Broth2% 
ส่วนประกอบ 
 Pancreatic Digest of Casein  10  กรัม 
 Lactose    10  กรัม 
 Ox gall     20  กรัม 
 Brilliant    0.00133 กรัม  
 
ขั้นตอนการเตรียม 

ชั่งอำหำร BGLB   40 กรัม ตำมฉลำกข้ำงกระป๋องอำหำรส ำเร็จรูป หรือชั่งตำมส่วนประกอบ
ต่ำงๆแล้วละลำยในน้ ำ 1 ลิตร ต้มให้เดือดจำกนั้นดูดใส่หลอดทดลองขนำด  16x150 มิลลิลิตร ที่มี
หลอดดักแก๊สในแต่ละหลอด ปริมำณ 10 มิลลิลิตร  น ำไปฆ่ำเชื้อโดยใช้เครื่อง Autoclave ที่อุณหภูมิ  
121oC ควำมดัน 15 ปอนด์ต่อตำรำงเมตรเป็นเวลำ 15 นำท ี

 

4. EC broth 
ส่วนประกอบ 

Casein enzymic 
Hudrolysate    20 กรัม 
Lactose    5 กรัม 
Bile salt mixture   1.50 กรัม  
Dipotassium phosphate  4 กรัม 
Phosphate    1.50 กรัม 
Sodium Chloride   5 กรัม 

 
ขั้นตอนการเตรียม 

ชั่งอำหำร EC 37.5 กรัม ตำมฉลำกข้ำงกระป๋องอำหำรส ำเร็จรูป หรือชั่งตำมส่วนประกอบ
ต่ำงๆแล้วละลำยในน้ ำ 1 ลิตร ต้มให้เดือดจำกนั้นดูดใส่หลอดทดลองขนำด  16x150 มิลลิลิตร ที่มี
หลอดดักแก๊สในแต่ละหลอด ปริมำณ 10 มิลลิลิตร  น ำไปฆ่ำเชื้อโดยใช้เครื่อง Autoclave ที่อุณหภูมิ  
121oC ควำมดัน 15 ปอนด์ต่อตำรำงเมตรเป็นเวลำ 15 นำท ี
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4. Mannitol Salt Agar (MSA) 
ส่วนประกอบ 

Pancreatic Digest of Casein   5  กรัม 
Peptic Digest of Animal Tissue                     5   กรัม 
Beef Extract                                              1   กรัม 
Sodium Chloride    75   กรัม 
D-Mannitol     10   กรัม 
Phenol Red      0.025   กรัม 
Agar       15   กรัม 

ขั้นตอนการเตรียม 
ชั่งอำหำร MSA 111  กรัม ตำมฉลำกข้ำงกระป๋องอำหำรส ำเร็จรูป หรือชั่งตำมส่วนประกอบต่ำงๆ

แล้วละลำยในน้ ำ 1 ลิตร ต้มให้เดือด น ำไปฆ่ำเชื้อโดยใช้เครื่อง Autoclave ที่อุณหภูมิ  121oC ควำม
ดัน 15 ปอนด์ต่อตำรำงเมตรเป็นเวลำ 15 นำทแีล้วเทใส่จำนอำหำรที่ปรำศจำกเชื้อวำงทิ้งไว้ให้แข็ง 
 

5. Triple sugar iron (TSI) Agar 

ส่วนประกอบ 
 Polypeptone   2.0  กรัม 
 NaCl    5 กรัม 
 Lactose   10 กรัม 
 Sucrose   10 กรัม 
 Glucose   1 กรัม 
 Ferric ammonium sulfate 0.2 กรัม 
ขั้นตอนการเตรียม 

ชั่งอำหำร TSI ตำมฉลำกข้ำงกระป๋องอำหำรส ำเร็จรูป หรือชั่งตำมส่วนประกอบต่ำงๆแล้วละลำย
ในน้ ำ 1 ลิตร ต้มให้เดือด น ำไปฆ่ำเชื้อโดยใช้เครื่อง Autoclave ที่อุณหภูมิ  121oC ควำมดัน 15 
ปอนด์ต่อตำรำงเมตรเป็นเวลำ 15 นำทแีล้วเทใส่จำนอำหำรที่ปรำศจำกเชื้อวำงทิ้งไว้ให้แข็ง 
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6. Salmonella-Shigella Agar (SS agar ) 

 ส่วนประกอบ 
  Beef extract    5.0  กรัม 
  Proteos peptone    5.0  กรัม 
  Lactose    10.0  กรัม 
  Bile salt     8.5  กรัม 
  Sodium citrate    8.5  กรัม 
  Sodium thiosulfate    8.5  กรัม 
  Ferric citrate     1.0  กรัม 
  วุ้น     13.5  กรัม 
  Brilliant green     0.0003  กรัม 
  Neutral red     0.025  กรัม 

 
ขั้นตอนการเตรียม 

ชั่งอำหำร SS agar  กรัม ตำมฉลำกข้ำงกระป๋องอำหำรส ำเร็จรูป หรือชั่งตำมส่วนประกอบต่ำงๆ
แล้วละลำยในน้ ำ 1 ลิตร ต้มอำหำรให้เดือดและละลำยเป็นเนื้อเดียวกัน โดยไม่ต้องเข้ำเครื่อง 
Autoclave ทิ้งให้เย็นลงประมำณ 40-45 องศาเซลเซียส แล้วเทใส่จำนอำหำรที่ปรำศจำกเชื้อ วำงทิ้ง

ไว้ให้อำหำรแข็งตัวแล้วไปเก็บที่อุณหภูมิ 2-8 องศาเซลเซียส 
 

8. Eosin Methylene Blue (EMB) Agar 

ส่วนประกอบ 
Peptone    10 กรัม 
Lactose    10 กรัม 
KH2PO4     2 กรัม 
Eosin Y     0.4 กรัม 
Methylene blue   0.065 กรัม 
Agar     15 กรัม 
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ขั้นตอนการเตรียม 
ชั่งอำหำร EMB ตำมฉลำกข้ำงกระป๋องอำหำรส ำเร็จรูป หรือชั่งตำมส่วนประกอบต่ำงๆแล้ว

ละลำยในน้ ำ 1 ลิตร ต้มให้เดือด จำกนั้นดูดใส่หลอดทดลองขนำด  20x150 มิลลิลิตร ที่มีหลอดดัก
แก๊สในแต่ละหลอด ปริมำณ 10 มิลลิลิตร น ำไปฆ่ำเชื้อโดยใช้เครื่อง Autoclave ที่อุณหภูมิ  121oC
ควำมดัน 15 ปอนด์ต่อตำรำงเมตรเป็นเวลำ 15 นำทแีล้วเอำหลอดที่มีอำหำรท ำกำร Slant 
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ภาพผนวก D 
การเกิดแก๊สในหลอด Durham’s tube ในอาหารเลี้ยงเชือ้ Lauryl Trytose 
Broth (LST) – บ่มที่อณุหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24-48 ชั่วโมง 
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ภาพผนวก E 

การเกิดแก๊สในหลอด Durham’s tube ในอาหารเลี้ยงเชื้อ EC Broth บ่มที่

อุณหภูมิ 44OC และ 2% Brillliant Green Bile Broth 

บ่มที ่35 OC เป็นเวลา 24-48 ชั่วโมง 
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ภาพผนวก F 

การเจริญของเชื้อ Escherichia coli บนอาหารเลี้ยงเชื้อ EMB 
บ่มที ่35OC นาน 24-48 ชั่วโมง 
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ภาพผนวก G 

การเจริญของ Staphylococcus aureus บนอาหาร Mannitol Salt Agar 

(MSA) บ่ม 35OC 24-48 ชั่วโมง 
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ภาคผนวก H 
เกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหาร และภาชนะสมัผัสอาหาร 

(กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณะสุข, 2553) 
 

ประเภทอาหาร ค่าก าหนด 
1. อำหำรดิบ 
1.1 เนื้อสดของสัตว์/สัตว์ปีก เช่น เนื้อหมู 
เนื้อไก่ เครื่องใน แช่แข็ง 

จ ำนวนจุลินทรยี์ / กรัม  น้อยกว่ำ 1× 106 
MPN Escherichia coli/กรัม น้อยกว่ำ 100 
Staphylococcus aureus/กรัม น้อยกว่ำ 100 
Clostridium perfringens /กรัม น้อยกว่ำ 1000 
Salmonella spp./25 กรัม ไม่พบ 

Camphlobacter / กรัม ไม่พบ 
1.2 เนื้อสดของสัตว์น้ ำแช่เย็นหรือแช่แขง็ จ ำนวนจุลินทรยี์ / กรัม น้อยกว่ำ 1 X 106 

MPN Escherichia coli/กรัม น้อยกว่ำ 3 
Staphylococcus aureus/กรัม น้อยกว่ำ 100 
Salmonella spp./25 กรัม ไม่พบ 
Vibrio cholerae /25 กรัม ไม่พบ 
Vibrio parahaemolyticus /25 กรัม ไม่พบ 
Listeria monocytogenea/25 กรัม ไม่พบ 

1.3 เนื้อสัตว์ชนิดต่ำงๆ ที่ผ่ำนกระบวนกำร
ท ำให้แข็ง 

ปริมำณน้ ำอิสระในอำหำร (aw) น้อยกว่ำ 0.86 
จ ำนวนยีสต์และรำ / กรัม  น้อยกว่ำ 100 
MPN Escherichia coli/กรัม น้อยกว่ำ 3 
MPN Escherichia coli/กรัม น้อยกว่ำ 100 
Salmonella spp./25 กรัม ไม่พบ 

1.4 ไข่สด Salmonella spp./25 กรัม ไม่พบ 
1.5 อำหำรพร้อมปรุงหรืออำหำรอื่นๆ ทีม่ี
อำหำรดิบเป็นสว่นประกอบส่วนผสม 

จ ำนวนจุลินทรยี์ / กรัม น้อยกว่ำ 1X106 
MPN Escherichia coli/กรัม น้อยกว่ำ 100 
Staphylococcus aureus/กรัม น้อยกว่ำ 100 
Clostridium perfringens /กรัม น้อยกว่ำ 1000 
Bacillus cereus / กรัม น้อยกว่ำ 1000 
Salmonella spp./25 กรัม ไม่พบ 
Vibrio cholerae /25 กรัม ไม่พบ 
Vibrio parahaemolyticus /25 กรัม ไม่พบ 

2. อำหำรพรอ้มบริโภค 
   2.1 อำหำรดิบที่เตรียมหรอืปรุงในสภำพ
บริโภคได้ทันที 
        2.1.1 ผัก ผลไม้ สลัด ส้มต ำ 

จ ำนวนจุลินทรยี์ / กรัม  น้อยกว่ำ 1X106 
MPN Escherichia coli/กรัม น้อยกว่ำ 100 
Staphylococcus aureus/กรัม น้อยกว่ำ 100 
Clostridium perfringens /กรัม น้อยกว่ำ 1000 
Bacillus cereus / กรัม น้อยกว่ำ 1000 
Salmonella spp./25 กรัม น้อยกว่ำ 1000 
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Vibrio cholerae /25 กรัม ไม่พบ 
Vibrio parahaemolyticus /25 กรัม ไม่พบ 

        2.1.2 อำหำรทะเล เช่น ปลำ กุ้ง 
ปลำหมึก หอย ซำชิม ิ

จ ำนวนจุลินทรยี์ / กรัม น้อยกว่ำ 1X105 
MPN Escherichia coli/กรัม น้อยกว่ำ 3 
Staphylococcus aureus/กรัม น้อยกว่ำ 100 
Salmonella spp./25 กรัม ไม่พบ 
Vibrio cholerae /25 กรัม ไม่พบ 
Vibrio parahaemolyticus /25 กรัม ไม่พบ 
Listeria monocytogenea/25 กรัม ไม่พบ 

        2.1.3 อำหำรหมักพื้นเมืองที่เป็น
ผลิตภัณฑ์จำกสัตว ์เช่น แหนม กะปิ ปลำ
ร้ำ ปลำจอ่ม ส้มฟกั บูด ู

MPN Escherichia coli/กรัม น้อยกว่ำ 3 
Staphylococcus aureus/กรัม น้อยกว่ำ 100 
Clostridium perfringens / กรัม น้อยกว่ำ 1000 
Bacillus cereus / กรัม น้อยกว่ำ 1000 
Salmonella spp./25 กรัม ไม่พบ 

        2.2.4 อำหำรปรุงสุกทั่วไป เช่น 
อำหำรปรุงส ำเร็จ (ประเภทข้ำวแกง 
ก๋วยเต๋ียว ขนมจีน) ย ำไส้กรอก หมยูอ ปู
อัด ปลำหมกึปรุงรส ซูชิ 

จ ำนวนจุลินทรยี์ / กรัม น้อยกว่ำ 1X106 
MPN Escherichia coli/กรัม น้อยกว่ำ 3 
MPN Coliforms / กรัม น้อยกว่ำ 500 
Staphylococcus aureus/กรัม น้อยกว่ำ 100 
Clostridium perfringens / กรัม ไม่พบ 
Bacillus cereus / กรัม น้อยกว่ำ 100 
Salmonella spp. /25 กรัม ไม่พบ 
Vibrio parahaemolyticus /25 กรัม ไม่พบ 
Listeria monocytogenea/25 กรัม ไม่พบ 

3. น้ ำดื่มที่ไม่บรรจุในภำชนะปิดสนิท เช่น 
น้ ำผ่ำนเครื่องกรอง 

Escherichia coli /100 มิลลิลิตร ไม่พบ 
Staphylococcus aureus/100 มิลลิลิตร ไม่พบ 
Salmonella spp. /100 มิลลิลิตร ไม่พบ 
Clostridium perfringens/100 มิลลิลิตร ไม่พบ 

4. เครื่องดื่มที่ไม่บรรจุในภำชนะปิดสนทิ 
เช่น เครื่องดื่มรถเข็น /แผงลอย /ร้ำนริม
อำหำร 

จ ำนวนยีสต์ / มิลลิลิตร น้อยกว่ำ 5000 
จ ำนวนเช้ือรำ/มิลลิลิตร น้อยกว่ำ 100 
Escherichia coli /100 มิลลิลิตร ไม่พบ 
Staphylococcus aureus/0.1 มิลลิลิตร ไม่พบ 
Salmonella spp. /25 มิลลิลิตร ไม่พบ 
Clostridium perfringens/มิลลิลิตร น้อยกว่ำ 100 
Bacillus cereus / มิลลิลิตร น้อยกว่ำ 100 
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