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บทคัดยอ
เชือ้แบคทีเรียกอโรคบางชนิดทีค่งอยูหลังจากการแชแขง็และใหความรอนสงผลโดยตรงตอความปลอดภัยของผูบรโิภค การศึกษา
ไดทาํโดยเกบ็ตวัอยางกุงฝอยจากฟารมจํานวน 5 ฟารม ฟารมละ 2 ครัง้ รวม 10 ตวัอยาง แตละตวัอยางจัดใหอยูในสภาพแวดลอม
ที่แตกตางกัน 3 กลุม ไดแก กลุมที่ 1 กุงฝอยสด (Fresh) กลุมที่ 2 กุงฝอยสดท่ีผานการแชแข็ง ที่อุณหภูมิ -20 °C เปนเวลา 
1 เดือน (Freeze) กลุมที่ 3 กุงฝอยสดท่ีผานการแชแข็งที่อุณหภูมิ -20 °C เปนเวลา 1 เดือน และนําไปใหความรอน ที่อุณหภูมิ 
70°C เปนเวลา 10 นาที (Heat) ผลการศึกษาพบวาทั้ง 3 กลุม พบปริมาณแบคทีเรียไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p>0.05) โดยเชือ้ Staphylococcus aureus เปนเชือ้แบคทเีรยีกอโรคทีพ่บมากทีส่ดุ พบในตัวอยางของทัง้สามกลุม เชือ้แบคทีเรีย
กอโรคที่พบรองลงมาคือเชื้อ Vibrio cholerae ซึ่งพบในกลุมที่ 2 และ 1 สวนเชื้อ Escherichia coli ไมพบในตัวอยางทั้ง 3 กลุม 
การศกึษานีแ้สดงใหเหน็วามกีารปนเปอนของเชือ้แบคทเีรยีกอโรคในกุงฝอย บางตวัอยางพบเชือ้แบคทเีรยีกอโรคบางชนดิคงอยู
ทั้งที่ไดผานการแชแข็งหรือใหความรอน ดังนั้นการบริโภคกุงฝอยสดหรือกุงฝอยแชแข็งควรใหความรอนหรือทําใหสุกกอนการ
บริโภคเพื่อลดการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียกอโรคและหลีกเลี่ยงภาวะอาหารเปนพิษ

คําสําคัญ: กุงฝอย ความรอน การแชแข็ง เชื้อแบคทีเรียกอโรค

Abstract
After freezing and thermal processes, some remaining pathogenic bacteria could directly affected the safety of 

consumers. This study was conducted by collecting lanchester freshwater prawn (Macrobrachium lanchesteri) samples 
from fi ve farms; each farm was collected two times for the total of 10 samples. Each sample was divided under 

different environmental conditions as three groups. Group 1 was non-thermal process management (Fresh), Group 2 
was freezing process management (Freeze) and Group 3 was freezing and heat process management (Heat). The 

result revealed that the total bacteria counts in all groups were no statistically signifi cant difference (p>0.05).
Staphylococcus aureus was a common bacterium found in samples of 3 groups. The minor remaining pathogenic 
bacterium was Vibrio cholerae that was isolated from samples in Group 2 and Group 1. In all samples, there were no
samples that found Escherichia coli isolate. This study indicated that the Lanchester Freshwater Prawn samples were 
contaminated by some pathogenic bacteria. Some samples were founded remaining bacteria despite passing of 

freezing or thermal process. Thus the consumption of fresh or frozen foods must be heated before consumed to ensure 
contaminated pathogenic bacteria reduce and to avoid food poisoning illness.

Keywords: Lanchester freshwater prawn, Heated, Freeze, Pathogenic bacteria
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บทนํา 
วัฒนธรรมการปรุงอาหารแบบสุกๆ ดิบๆ เปนที่นิยมในชาว
อีสานซ่ึงถือวาความสด ความใหม ทําใหเกิดรสอรอย แตการ
รบัประทานแบบสกุๆ ดบิๆ นัน้อาจกอใหเกดิอาการอาหารเปน
พิษขึ้นได อาการอาหารเปนพิษเกิดจากการท่ีผูบริโภคไดรับ
สารพิษที่แบคทีเรียสรางขึ้นเม่ือเจริญเติบโตในอาหาร 
แบคทีเรยีท่ีสรางพิษตอมนุษยจงึเรียกไดวาเปนแบคทีเรียทีก่อ
โรค (Pathogenic bacteria) แบคทีเรียเหลานี้อาจปนเปอนใน
อาหารตัง้แตกระบวนการผลติหรอือยูในฟารมเลีย้งสตัว ซึง่การ
ปนเปอนท่ีเพิ่มมากขึ้นในปจจุบันอาจมีปจจัยโนมนํามาจาก
ฮอรโมนหรือยาปฏิชีวนะที่ใชขณะทําการเลี้ยง ดังนั้นในการ
ผลติอาหารใหปลอดภยัตอมนษุยจะตองมกีารควบคมุคณุภาพ
การปนเปอนใหอยูในระดับที่ยอมรับได โดยการกําหนด
ปริมาณท่ียอมใหพบไดในอาหารแตละชนิดไดกําหนดข้ึนเปน
ขอกาํหนดสากลท่ีใชหลกัการของมาตรฐานอาหาร FAO/WHO 
(Codex) ซึ่งไดกําหนดหลักการไวใน Principle for the 

establishment and application of microbiological criteria for 
foods1 ขอกําหนดดังกลาวไดระบุวาแบคทีเรียกอโรคท่ีสําคัญ 
เชน Vibrio cholerae, Escherichia coli และ Staphylococcus 
aureus ตองไมพบวามีการปนเปอนในอาหารท่ีพรอมบริโภค 
แตจากการศึกษาถึงชนิดของเชื้อจุลินทรียที่แยกไดจากระบบ
ทางเดินอาหารของกุงที่เพาะเลี้ยงในบอเลี้ยงพื้นที่จังหวัด

กาฬสินธุ พบวามีเชื้อจุลินทรียหลายชนิด2 การปนเปอนของ
จลุนิทรียจากกุงอาจสะสมในดนิตะกอนทีอ่ยูภายในบอเล้ียงกุง
หรอืท่ีถกูพดัไปยงัพืน้ทีอ่ืน่ตามกระแสน้ํา ดนิตะกอนเปนแหลง
สะสมแบคทีเรยีหลายชนิดทัง้แบคทีเรยีกลุมท่ีมปีระโยชนและ
แบคทีเรียกอโรค3, 4 

 งานวิจัยนี้ใหความสนใจพ้ืนที่การเพาะเล้ียงกุงใน
จังหวัดกาฬสินธุ เนื่องจากมีการเพาะเล้ียงอยางตอเน่ืองมา
นานหลายปและอาจเกิดการสะสมของแบคทเีรยีในดนิได หาก
ไมมกีารจดัการลางบอใหดกีอนการเล้ียงกุงแตละรุน นอกจาก

นีใ้นบอท่ีใชสารเคมแีละยาปฏชิวีนะเปนชวงๆ จะเปนปจจัยใน
การทําใหกุงออนแอและติดเชื้อแบคทีเรียได แบคทีเรียที่นา
สนใจและมีรายงานวาพบการปนเปอนในกุง ไดแก Vibrio 

cholerae, Escherichia coli และ Staphylococcus aureus 
โดย Vibrio cholerae เปนแบคทีเรียที่ชอบนํ้ากรอยหรือมี
ปริมาณโซเดียมอิออนสูง5 สามารถสรางสารพิษในลําไสของ
มนุษยและพบอาการอาหารเปนพิษ แบคทีเรีย Escherichia 
coli เปนแบคทีเรียท่ีจดัอยูในกลุม Enterobacteriaceae เจริญ

เติบโตในสิ่งปฏิกูล เชน มูลสัตว ดังนั้นจึงใชเปนตัวบงชี้ 
(Indicator) วาผลิตภัณฑมีการปนเปอนของสิ่งปฏิกูลหรือไม 
นอกจากนี้แบคทีเรีย Escherichia coli กอโรคในมนุษยดวย
การเกาะกับผนังเซลลของลําไสสวนตางๆ และทําลายเซลล

ลําไส สวนแบคทีเรีย Staphylococcus aureus เปนเช้ือ
แบคทีเรยีทีพ่บไดทัว่ไปในส่ิงแวดลอม พบการปนเปอนไดบอย
โดยเฉพาะอาหารท่ีไมผานกระบวนการใหความรอน และยัง
พบวาสามารถสรางสารพิษที่ทําใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ6

 กุงฝอยหรือ lanchester freshwater prawn 
(ชื่อวิทยาศาสตร : Macrobrachium lanchesteri) เปนสัตวที่
ชาวอสีานนยิมนาํมาเปนอาหารดวยวฒันธรรมการปรงุอาหาร
แบบสุกๆ ดิบๆ ซึ่งนาจะมีความเสี่ยงในกรณีที่มีการปนเปอน
ของเชื้อกอโรคดังกลาวในแหลงเพาะเลี้ยงกุง 
 การศึกษาคร้ังนี้ใชกระบวนการแชแข็งซึ่งเปนวิธี
ถนอมอาหารและลดการเจริญเติบโตของแบคทีเรียบางชนิด 
ตลอดจนใชกระบวนการใหความรอนซึ่งเปนที่ทราบกันดีวา
สามารถควบคุมจุลินทรียในอาหารได7 โดยผลจากการแชแข็ง
และการใหความรอนจะแสดงไดดวยผลการวัดปริมาณ
แบคทีเรียทั้งหมด (Total bacterial count) และชนิดของเชื้อ
แบคทีเรียกอโรคท่ีพบวาปนเปอนหลังจากการแชแข็งและให
ความรอนแกตัวอยาง

วิธีการดําเนินงานวิจัย
 ทาํการศึกษาปริมาณแบคทีเรยีท้ังหมดและชนิดของ
เชือ้ทีป่นเปอนในกุงฝอย โดยศกึษา 3 กลุมทดลอง ไดแก กลุม
ตัวอยางกุงฝอยสดท่ีไมผานกระบวนการใดๆ (Fresh) กลุมที่ 
2 กุงฝอยสดท่ีผานการแชแข็ง ที่อุณหภูมิ -20 °C เปนเวลา 
1 เดือน (Freeze) กลุมที่ 3 กุงฝอยสดที่ผานการแชแข็งที่
อุณหภูมิ -20 °C เปนเวลา 1 เดือน และนําไปใหความรอน ที่
อณุหภมู ิ70 °C เปนเวลา 10 นาท ี(Heat) ทาํการเกบ็ตวัอยาง

กุงฝอยจากฟารมกุงจํานวน 5 แหง แหงละ 2 รอบ จํานวน
ทัง้หมด 10 ตวัอยาง กุงฝอยแตละตัวอยางใชกุงฝอย 300 กรัม 

แบงเปนตัวอยางสําหรับทั้งสามกลุมทดลอง กลุมทดลองละ 

2 ซํ้า แตละซํ้าใชกุงฝอย 50 กรัม 

การตรวจการปนเปอนของแบคทีเรีย
 นํากุงฝอยตัวอยาง 50 กรัม ผสมกับ Phosphate 
Buffer Saline (PBS) บดใหเขากัน แลวนําไปเจือจางใหได

ความเขมขนท่ีตองการ เพื่อที่จะนําไปเพาะเช้ือลงในอาหาร
เลี้ยงเชื้อที่เตรียมไว รวมถึงทดสอบคุณสมบัติทางชีวเคมีเพื่อ
ศึกษาชนิดและวัดปริมาณเชื้อที่ปนเปอนในกุงฝอย 

 การนบัปรมิาณแบคทเีรยีทัง้หมดใชวธิกีารมาตรฐาน
ของ BAM (2002) โดยการเพาะเชือ้ใน Standard plate count 

Agar (SPC) โดยการเทเชื้อ (Pour plate) บมที่ 37°C เปน
เวลา 48 ชั่วโมง จากนั้นทําการนับโคโลนีในหนวยนับ Colony 
forming unit ตอมิลลิลิตรหรือ CFU/ml. 



101
¡ÒÃ»ÃÐªØÁ·Ò§ÇÔªÒ¡ÒÃ “ÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂÁËÒÊÒÃ¤ÒÁÇÔ Ñ̈Â ¤ÃÑ้§·Õ่ 11”

The 11th Mahasarakham University Research Conference

 การแยกจุลนิทรียใหบรสิทุธิใ์ชวธิกีารขีดเช้ือ (Streak 
plate) บนอาหารเฉพาะเช้ือ (Selective media) โดยเช้ือ
แบคทีเรีย Escherichia coli ใชอาหาร Levine’s Eosin-
Methylene Blue (L-EMB) Agar เชื้อ Vibrio cholerae ใช
อาหาร Thiosulfate Citrate Bile Sucrose Agar (TCBS) สวน
เชื้อ Staphylococcus aureus ใชวิธีการเกลี่ยเชื้อ (Spread 
plate) บนอาหาร Baird-parker medium ทีม่สีวนผสมของ Egg 
Yolk tellurite Emulsion 
 การทดสอบคุณสมบัตทิางชีวเคมี (Biochemical test) 
สําหรับเชื้อ Escherichia coli ทําไดโดยทดสอบการเจริญ
เติบโตใน Lauryl Tryptose Broth ทดสอบ EC broth ทดสอบ
การสราง Indole การทดสอบ Voges-Proskaure (VP) การ
ทดสอบ Methyl red (MR) และการทดสอบการใช Citrate 
สาํหรบัเชือ้ Staphylococcus aureus ทดสอบการเจรญิเตบิโต
ใน BHI broth ดวยการตรวจวิเคราะหดวยวิธี MPN และ
ทดสอบ Coagulase test  สวนการทดสอบคุณสมบัติทาง
ชีวเคมีของเชื้อ Vibrio cholerae ทดสอบโดยการเจริญเติบโต
บน Triple Sugar Iron Agar :TSI ทดสอบบน Motility-Indole-
Lysine Medium :MIL ทดสอบ Motility test ทดสอบ Indole 
test และทดสอบ Lysine decarboxylase test (LDC) ยืนยัน
เชื้อ V. cholerae ดวยผลการทดสอบท่ีเปนบวกท้ังจาก TSI 
และ MIL 

วิธีการวิเคราะหผลทางสถิติ
 วเิคราะหขอมลูทางสถิตโิดยใช One-Way Anova ใน
โปรแกรมสําเร็จรปู SPSS (Statistical Package for the Social 

Sciences) version 16.0.2 (SPSS: An IBM Company) เพื่อ
เปรียบเทียบปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดที่พบในตัวอยางแตละ

กลุม

ผลการวิจัย
 ผลการนับปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดที่ปนเปอนใน
ตัวอยางพบวาทั้งสามกลุมมีปริมาณแบคทีเรียไมแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) โดยกลุมที่ 1 มีปริมาณ

แบคทีเรียทั้งหมดโดยเฉล่ีย 5.181 log CFU/g (n=5) กลุมที่ 2 
มปีริมาณแบคทเีรยีท้ังหมดโดยเฉล่ีย 5.237 log CFU/g (n=10) 
และกลุมท่ี 3 มีปริมาณแบคทีเรียท้ังหมดโดยเฉล่ีย 4.999 log 

CFU/g (n=10) ดังแสดงในตารางที่ 1
 เมือ่จาํแนกชนดิของเชือ้แบคทเีรยี พบวาตวัอยางทัง้ 

3 กลุม พบ S. aureus มากกวาเช้ือแบคทเีรยีกอโรคอืน่ๆ โดย
กลุมท่ี 1 และกลุมที่ 3 พบ S. aureus ทุกตัวอยาง สวนกลุมที่ 
2 พบจํานวน 8 ตัวอยางจากทั้งหมด 10 ตัวอยาง สวนการ

ตรวจหาเชือ้ V. cholerae พบวาในกลุมที ่1 จาํนวน 1 ตวัอยาง 
และกลุมที่ 2 จํานวน 2 ตัวอยาง มีการปนเปอนของเชื้อ V. 
cholerae สวนกลุมที่ 3 ไมพบตัวอยางเช้ือ V. cholerae 
นอกจากนีพ้บวาตวัอยางทัง้ 3 กลุมไมพบการปนเปอนเชือ้ E. 
coli 

สรุปและวิจารณผลการวิจัย
 มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ (มกอช. 
7002-2548) ไดกําหนดใหการเลี้ยง การจับกุง การดูแลรักษา
กุงหลงัจบัและการขนสงกุงตองปฏบิตัอิยางถกูสุขลกัษณะเพือ่
ปองกันการปนเปอนท่ีจะกอใหเกิดอันตรายตอผูบริโภค โดย
จํานวนจุลินทรียที่มีชีวิตทั้งหมดตองไมเกิน 107 โคโลนีตอ
ตัวอยาง 1 กรัมของกุง การศึกษาครั้งนี้พบวาปริมาณเช้ือ
แบคทีเรยีในกลุมกุงฝอยท่ีไดผานการแชแขง็หรือใหความรอน
ยงัคงมปีรมิาณไมแตกตางจากกลุมกุงฝอยสดอยางมนียัสาํคญั
ทางสถิติ (P>0.05) ดังนั้นแสดงใหเห็นวาการแชแข็งหรือให
ความรอนดังกลาวไมสามารถลดปริมาณแบคทีเรยีได อยางไร
กต็ามกุงฝอยสดทีผ่านการแชแขง็ทีอ่ณุหภมู ิ-20 °C เปนเวลา 
1 เดือน และนําไปใหความรอน ที่อุณหภูมิ 70 °C เปนเวลา 
10 นาที พบปริมาณเชื้อแบคทีเรียนอยกวากลุมอื่นๆ 
 การตรวจจําแนกเชือ้แบคทีเรยีกอโรคพบวาตวัอยาง
ทั้ง 3 กลุม พบ S. aureus มากกวาเชื้อแบคทีเรียกอโรคอ่ืนๆ 
สอดคลองกับรายงานกอนหนานี้2, 8 ที่ศึกษาถึงชนิดของเช้ือ
จลุนิทรยีทีแ่ยกไดจากระบบทางเดนิอาหารของกุงกามกรามที่
เพาะเล้ียงในบอเล้ียงพื้นที่จังหวัดกาฬสินธุ พบปริมาณเช้ือที่
พบในทางเดินอาหารกุงกามกรามมากท่ีสุดคือ S. aureus 2 

และรายงานการตรวจหาปริมาณเช้ือ S. aureus ซึ่งพบวา
ตวัอยางกุงขาวสดมปีรมิาณเชือ้ S. aureus เกนิมาตรฐานทีก่าํ
หนดไว 8  ตัวอยางกุงฝอยสดท่ีผานการแชแข็ง ที่อุณหภูมิ -20 

°C เปนเวลา 1 เดือนหรือกลุมที่ 2 พบ S. aureus จํานวน 8 
ตัวอยางใน 10 ตัวอยาง ซึ่งแสดงไดวาเชื้อสามารถคงอยูใน
อณุหภมูทิีเ่ย็นและเจรญิเตบิโตไดในอณุหภมูดิงักลาว สวนกลุม
กุงฝอยสดทีผ่านการแชแขง็และนาํไปใหความรอน หรือกลุมที ่
3 พบ S. aureus จํานวน 10 ตัวอยางใน 10 ตัวอยาง เปน

ขอมูลที่นาสนใจมากเนื่องจากเชื้อ S. aureus สายพันธุที่ทน
รอนมักเปนสายพันธุที่สรางเอนเทอโรทอกซิน (enterotoxin) 
ซึง่มคีณุสมบัตทินความรอนไดถงึ 100 °C และนานถึง 30นาที9

การตรวจพบเชื้อ V. cholerae ในกลุมกุงฝอยสดและกลุมกุง
ฝอยสดท่ีผานการแชแขง็ แสดงใหเหน็วาการปนเปอนของเช้ือ

นี้เกิดขึ้นไดในกุงฝอยและอันตรายตอผูบริโภคแบบดิบ หรือ
หากผานการแชแข็งมากอนการบริโภคยังคงอันตรายเชน
เดียวกัน เช้ือชนิดนี้เจริญไดดีในนํ้ากรอยและพบไดในน้ําจืด
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ตลอดจนอาหารทะเลจําพวกกุง หอย ปู เปนตน10, 11 สวนการ
ไมพบตัวอยางเช้ือ V. cholerae ในกลุมกุงฝอยสดท่ีผานการ
แชแขง็และนําไปใหความรอนนัน้ เกดิขึน้ไดเนือ่งจากเชือ้ไดถกู
ทําลายดวยความรอน โดยมีรายงานสนับสนุนวาที่อุณหภูมิ 
55 °C เปนเวลา 10 นาที สามารถทําลายเชื้อนี้ได12

 การท่ีไมพบเชื้อ E. coli ในตัวอยางทั้ง 3 กลุมอาจ
เนื่องมาจากส่ิงแวดลอม ตัวกุง และการใชยา ทําใหเชื้อไม
สามารถเจริญเติบโตอยูได โดยเฉพาะเมื่อผานการแชแข็ง 
(Freezing) ทาํใหอณุหภูมขิองกุงฝอยลดต่ําลงกวาจดุเยือกแข็ง 
ซึ่งจะทําใหนํ้าในเนื้อเย่ือของกุงฝอยแปรสภาพเปนนํ้าแข็ง 
จึงไมเหมาะสําหรับการเจริญเติบโตของเชื้อ E. coli นอกจาก
นี้ มีรายงานวาเชื้อ E. coli บางสายพันธุเจริญเติบโตใน
อุณหภูมิระหวาง 49–53 °C ได13 แตจะถูกทําลายไดเมื่อให
ความรอนท่ี 70 °C ขึน้ไป ดงัน้ันการแชแขง็กุงฝอยสามารถลด
จาํนวนเชือ้ E. coli ไดและการใหความรอนสงูกอนการบรโิภค
เปนการทําลายเชื้อ E. coli อยางมีประสิทธิภาพ
 การศึกษาน้ีแสดงใหเห็นวาเช้ือแบคทีเรยีกอโรคบาง
ชนิดที่เปนสาเหตุของโรคอาหารเปนพิษพบไดในกุงท้ังที่เปน
กุงสดและเมือ่ผานการแชแขง็และใหความรอน ซึง่แสดงใหเหน็
ไดวาการบริโภคกุงฝอยดิบมีความเสี่ยงตอโรคอหิวาตกโรค 

ดงันัน้ชาวอสีานท่ีมวีฒันธรรมการบรโิภคแบบสกุๆ ดบิๆ จงึควร
ปรบัเปลีย่นพฤติกรรมการบริโภค โดยการทําใหสกุกอนบรโิภค 
ทั้งน้ีเพื่อลดความเส่ียงจากอาหารเปนพิษซึ่งเปนปญหา
สาธารณสุขที่สําคัญของประเทศ สวนเกษตรกรเจาของฟารม
เลีย้งกุงควรไดรบัคาํแนะนาํในเรือ่งของการจดัการบอทีถ่กูวธิ,ี 
การเลี้ยงท่ีถูกวิธี นอกจากน้ีผูขนสงอาหารและผูคาอาหารทุก
ขั้นตอนควรไดรับคําแนะนําดานการเก็บรักษา, ควบคุม
อุณหภูมิ, การจัดสงใหสะอาดและมีอุณหภูมิเหมาะสม 
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Table 1 Total bacterial count (TBC) and identifi ed bacteria

Samples Group 1 (Fresh) Group 2 (Freeze) Group 3 (Heat)

1 >300 colonies 5.118 log cfu/g 4.626 log cfu/g

2 >300 colonies 4.862 log cfu/g 5.490 log cfu/g

3 >300 colonies 5.649 log cfu/g 5.149 log cfu/g

4 >300 colonies 5.922 log cfu/g 5.943 log cfu/g

5 >300 colonies 5.374 log cfu/g 4.913 log cfu/g

6 5.431 log cfu/g 5.056 log cfu/g 5.142 log cfu/g

7 5.637 log cfu/g 5.195 log cfu/g 4.373 log cfu/g

8 5.111 log cfu/g 4.444 log cfu/g 5.000 log cfu/g

9 4.443 log cfu/g 5.381 log cfu/g 5.071 log cfu/g

10 5.287 log cfu/g 5.375 log cfu/g 4.287 log cfu/g

Average TBC 5.181±0.208 a

(n=5)

5.237±0.169 a 
(n=10)

4.999±0.247 a 
(n=10)

Identifi ed bacteria  S. aureus
V. cholerae

 S. aureus
V. cholerae

 S. aureus

a The same superscript are not signifi cantly different (P>0.05)


