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บทคัดย่อ 
การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อสำรวจคุณภาพทางจุลินทรีย์ในอาหารพร้อมบริโภค ซึ่งอาศัยเกณฑ์คณุภาพ

อาหารทางจุลชีววิทยาเป็นการตรวจหาปริมาณโคลิฟอร์ม ฟีคอลโคลิฟอร์ม และ Escherichia coli ด้วยวิธี most 
probable number (MPN) โดยเก็บตัวอย่างอาหารพร้อมบริโภคจากโรงอาหาร มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์ ศูนย์
รังสิต 4 ประเภท คือ อาหารที่ผ่านความร้อนมาก อาหารผ่านความร้อนปานกลาง อาหารไม่ผ่านความร้อน และ
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เครื่องดื่ม ในเดือนตุลาคมถึงเดือนธันวาคม พ.ศ. 2559 จำนวน 120 ตัวอย่าง ประเภทละ 30 ตัวอย่าง ผลการตรวจ
วิเคราะห์พบว่าอาหารพร้อมบริโภคไม่ผ่านเกณฑ์คุณภาพทางจุลินทรีย์  114 ตัวอย่าง (95 %) อาหารพร้อมบริโภค
ประเภทผ่านความร้อนปานกลางและเครื่องดื่มไม่ผ่านเกณฑ์สูงที่สุด  30 ตัวอย่าง (100 %) รองลงมาเป็นอาหาร
ประเภทไม่ผ่านความร้อน 28 ตัวอย่าง (93.33 %) และอาหารประเภทผ่านความร้อนมาก 26 ตัวอย่าง (86.67 %) 
การวิจัยครั้งนี้ชี้ให้เห็นว่าอาหารพร้อมบริโภคที่จำหน่ายสามารถนำเชื้อโรค ดังนั้นจึงควรมีมาตรการต่าง ๆ เกี่ยวกับ
สุขาภิบาลอาหารและสุขลักษณะส่วนบุคคลของผู้ปฏิบัติงานเพื่อหลีกเลี่ยงการปนเปื้อน 

  

คำสำคัญ : คุณภาพทางจุลินทรีย์; การปนเปื้อน; อาหารพร้อมบริโภค 
 

Abstract 
This study investigates the microbial quality in the ready-to-eat food using the 

microbiological food quality criterion, which determines coliform content, fecal coliform, and 
Escherichia coli using the most probable number (MPN)  method.  By collecting ready-to-eat food 
samples from cafeterias of Thammasat University at Rangsit Centre, the samplings were 4 categories 
of foodstuff, i.e., food that goes through a lot of heat, food over medium heat, food that does not 
pass heat, and beverages. A total of 120 samples, 30 of each category, were collected from October 
to December 2016.  The analysis showed that 114 (95 %) samples ready-to-eat food did not meet 
the criteria.  Food over medium heat and beverages showed the highest number of 30 (100 %) 
samples, followed by food that has not been heat-treated 28 (93.33 %), and food that goes through 
a lot of heat 26 (86.67 %) samples. This research suggests that ready-to-eat foods that are sold can 
carry pathogens. Therefore, measures should be taken regarding food sanitation and personal 
hygiene of workers to avoid contamination. 
 

Keywords: microbial quality; contamination; ready-to-eat food 
 
1. บทนำ 

ปัจจุบันอาหารพร้อมบริโภคได้รับความนิยมมี
บทบาทต่อการดำรงชีวิตของมนุษย์เพิ่มมากขึ้น เนื่อง 
จากหาร ับประทานได้ง ่าย สะดวก รวดเร ็ว และ
ประหยัด อีกทั้งมีให้เลือกได้หลายรูปแบบ สะดวกใน
การรับประทาน ทำให้ตอบสนองความต้องการของ
ผู้บริโภคได้เป็นอย่างดี การให้บริการในเรื่องอาหารมี
อยู่ในหลายรูปแบบ เช่น อาหารสด อาหารแห้ง อาหาร
พร้อมปรุงสำเร็จพร้อมบริโภค การจำหน่ายที่พบเห็น

โดยทั่วไปจัดอยู่ในรูปแบบของถาดโฟม ถุงพลาสติก 
จาน แล้วแต่ร ูปแบบของผู ้ประกอบการร้านค้าจะ
นำมาใช้ แต่ไม่ว่าจะเป็นในรูปแบบใดก็ตามคุณภาพของ
อาหารเป็นสิ ่งที ่จำเป็นที่ต้องคำนึงถึงมากที ่ส ุด ซึ่ง
โดยทั่วไปอาหารที่เราบริโภคเข้าไปมักมีการปนเปื้อน
จุลินทรีย์ชนิดต่าง ๆ โดยเฉพาะแบคทีเรีย ถ้าหากมีการ
ปนเปื้อนแบคที่เรียในปริมาณที่มากก็อาจทำให้เกิดผล
เสียต่อร่างกายและก่อโรคในระบบทางเดินอาหารได้  
การเตรียมและปรุงอาหารครั้งละมาก ๆ เพื่อขายให้



ปีที่ 29 ฉบบัที ่6 พฤศจิกายน-ธันวาคม 2564                                                    วารสารวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี (ววท.)  

 1023 

ผู้บริโภคกลุ่มใหญ่ หรืออาหารที่ปรุงไว้เป็นระยะเวลา 
นาน หรืออาหารทีสุ่ก ๆ ดิบ ๆ อาจเป็นแหล่งปนเปื้อน
จุลินทรีย์ก่อให้เกิดโรคในระบบทางเดินอาหาร ซึ่งเป็น
อันตรายต่อสุขภาพของผู้บริโภค ซึ ่งพบผู้ป่วยโรคใน
ระบบทางเดินอาหาร โดยเฉพาะโรคอุจจาระร ่วง 
(acute diarrhea)  และโรคอาหารเป ็นพ ิษ ( food 
poisoning) สูงขึ้นทุกปี และในปี พ.ศ. 2554 พบอัตรา
การป่วยด้วยโรคอุจจาระร่วง 2,043.79 ต่อประชากร
แสนคน และอัตราการป่วยด้วยโรคอาหารเป็นพิษ 
134.93 ต่อประชากรแสนคน [1] จึงเป็นการบ่งช้ีถึง
การสุขาภิบาลอาหารไม่ดีของผู้ประกอบการ ซึ่งอาจมี
สาเหตุมาจากการปนเปื ้อนในวัตถุด ิบที ่นำมาปรุง
อาหาร สุขอนามัยของผู ้ปรุง รวมทั้งการสุขาภิบาล
สิ่งแวดล้อมของร้านผู้ประกอบการ ภาชนะอุปกรณ์มี
การปนเปื้อน  

การตรวจสอบคุณภาพทางจุลินทรีย์ในอาหาร
พร้อมบริโภค 186 ตัวอย่าง ในจังหวัดขอนแก่น พบว่า 
ตัวอย่างอาหารไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานถึงร้อยละ 78 
[2] มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์นั้นเป็นสถานที่ราชการ
และเป็นสถานศึกษาที่มีประชากรจำนวนมาก ดังนั้น
การตรวจวิเคราะห์และการตรวจวัดคุณภาพทางจุล
ชีววิทยาของอาหาร จึงเป็นสิ่งท่ีจำเป็นที่ควรปฏิบัติและ
จะเป็นประโยชน์อย่างมากหากมีการตรวจสอบอย่าง
สม่ำเสมอ ทั้งนี้เพื่อความปลอดภัยของผู้บริโภค โดย
อาหารพร้อมบริโภคที่วางจำหน่ายต้องมีความสะอาด
และปราศจากเชื้อโรคปนเปื้อน และเพื่อเป็นข้อมูลด้าน
ความปลอดภัย และประกอบการตัดสินใจในการเลือก
ซื ้ออาหารพร้อมบริโภคได้อย่างเหมาะสม ผู ้ว ิจัยจึง
เล ็งเห็นความสำคัญ โดยได้ตรวจสอบและควบคุม
คุณภาพทางจุลชีววิทยาในอาหารพร้อมบริโภค 4 
ประเภท ได้แก่ อาหารประเภทที่ผ่านความร้อนมาก 
อาหารประเภทที่ผ่านความร้อนน้อย อาหารที่ไม่ผ่าน
ความร้อน และอาหารประเภทเครื ่องดื ่ม จากโรง

อาหาร มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์ ศูนย์รังสิต เพื่อเป็น
แนวทางในการควบคุมให้ผู ้ประกอบการผลิตอาหาร
พร้อมบริโภคให้ได้คุณภาพตามที่กำหนด และสร้าง
ความเชื ่อมั ่นให้กับผู ้บริโภคในความปลอดภัยของ
อาหารพร้อมบริโภคที่วางจำหน่าย โดยต้องมีความ
สะอาดและปราศจากเชื ้อโรคปนเปื้อนด้วยการตรวจ
วิเคราะห์การปนเปื้อนของแบคที่เรียก่อโรคในระบบ
ทางเดินอาหาร ดังนั้นการศึกษานี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อ
สำรวจคุณภาพทางจุลินทรีย์ในอาหารพร้อมบริโภค ซึ่ง
อาศัยเกณฑ์คุณภาพอาหารทางจุลชีววิทยา โดยการ
ตรวจหาปริมาณโคลิฟอร์ม  ฟีคอลโคลิฟอร์ม และ 
Escherichia coli ด้วยวิธี most probable number 
(MPN) 
  

2. วิธีการวิจัย 
2.1 การเก็บตัวอย่าง 

การวิจัยนี้เป็นการวิจัยเชิงสำรวจ (survey 
research) เพื่อตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางจุลชีววิทยา
ในอาหารพร้อมบริโภค ตัวอย่างที่นำมาศึกษาเลือก
พิจารณาอาหารตามความบริโภคนิยมในแต่ละประเภท 
จำนวน 120 ตัวอย่าง แบ่งกลุ่มเป็น 4 ประเภท ตาม
กรรมวิธีการปรุง ได้แก่ (1) อาหารที่ผ่านความร้อนมาก 
เป็นอาหารที่ปรุงด้วยความร้อนมาก และใช้เวลานาน 
เช่น แกง ต้มจืด ผัด (2) อาหารที่ผ่านความร้อนปาน
กลาง เป็นอาหารที่ปรุงด้วยความร้อนน้อย หรือเป็น
อาหารที่มีการปรุงแบบบางส่วนสุกบางส่วนดิบ เช่น 
ลาบ ยำ ไก่ย่าง หมูย่าง (3) อาหารที่ไม่ผ่านความร้อน 
เป็นอาหารที ่ปรุงโดยไม่ผ่านความร้อน เช่น ส้มตำ 
น้ำพริก สลัดต่าง ๆ และ (4) อาหารประเภทเครื่องดื่ม 
เช่น ชาเย็น กาแฟ โกโก้ น้ำลำใย (รูปที่ 1) 

สถานที่เก็บตัวอย่าง เก็บตัวอย่างอาหาร
พร้อมบริโภคจากโรงอาหาร มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์ 
ศูนย์รังสิต จำนวน 7 แห่ง ในช่วงเวลา 11:00 ถึง 13:00 
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น. โดยการสุ่มเก็บตัวอย่างรวม 120 ตัวอย่าง ตัวอย่าง 
3 ครั้ง แต่ละครั้งห่างกัน 1 เดือน 

วิธีการเก็บตัวอย่าง เก็บตัวอย่างอาหาร
พร้อมบริโภคปริมาณ 300 กรัม ในถุงพลาสติกที่
ปราศจากเชื้อ ใช้ช้อนปราศจากเชื้อตักอาหาร โดยใหม้ี
ส่วนประกอบทุกอย่างของตัวอย่างอาหาร ปริมาณ 25 
กรัม ใส่ในถุงปราศจากเชื ้อ (sterile polyethylene) 

แบบมีถุงกรอง (filter bag) สำหรับเครื่องตีปั่นอาหาร 
(stomacher) และเติมสารละลาย peptone water 
buffer ปริมาตร 225 มิลลิลิตร นำมาตีปันด้วยเครื่อง 
stomacher ความเร ็ว 260 rpm/min เป ็นเวลา 1 
นาที ซึ่งจะได้ตัวอย่างอาหารที่ระดับความเจือจาง 10 
เท่า (รูปที่ 2) 

 

    
(a) Food that goes 

through a lot of heat 
(b) Food over 
medium heat 

(c) Food that does 
not pass heat 

(d) Beverages 

 

Figure 1 Examples of 4 types of ready-to-eat food 
 

 
 (a) examples of food before the spin (b) examples of food after the spin  

 

Figure 2 Examples of food packaged in sterile polyethylene bags before and after the spin 
 

2.2 การตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหารพร้อม
บริโภคทางจุลชีววิทยา [3,4] 

2.2.1 การตรวจวิเคราะห์การปนเปื ้อน
จุลินทรีย์ทั้งหมดด้วยวิธ ีaerobic plate count โดยใช้
เทคนิค spread plate 

นำสารละลายตัวอย่างอาหารที่เตรียม
ไว้ เจือจางด้วยการปิเปต 1 มิลลิลิตร ของตัวอย่าง

อาหารที่ผสมเป็นเนื้อเดียวกันลงใน buffer peptone 
water ปริมาตร 9 mL เป ็นการเจือจาง 10 -2 เท่า    
เจือจางจนถึง 10-7 เท่า ด้วยเทคนิคปลอดเชื้อ ปิเปต 
แต่ละระดับความเจือจาง 0.1 มิลลิลิตร ใส่ในจาน
อาหารเลี้ยงเชื้อ (plate count agar) เกลี่ยสารละลาย
ตัวอย่างให้กระจายทั่วผิวหน้าอาหาร โดยวิธี aseptic 
technique และแต่ละระดับความเจือจางทดสอบบน 
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PCA จำนวน 3 จาน นำจานอาหารไปบ่มที่อุณหภูมิ  
35-37 ºC เป็นเวลา 24-48 ชั ่วโมง แล้วนับจำนวน
โคโลนีของจุลินทรีย์ทั้งหมด โดยเลือกนับจานท่ีมีโคโลนี 
25-250 CFU/g คูณด้วยแฟกเตอร์ในการเจือจางของ
จานที ่นับโคโลนี รายงานผลเป็นโคโลนีต่อกรัมของ
อาหารเหลว (colony forming units, CFU/g หรือ 
CFU/mL) 

2.2.2 การตรวจวิเคราะห์การปนเปื้อนโคลิ
ฟอร์มและ Escherichia coli ด้วยวิธี multiple-tube 
fermentation technique (MPN) แบบ 3 หลอด 

(1) การทดสอบเบื้องต้น (presumptive 
test) เพื่อตรวจหาเชื้อกลุ่มโคลิฟอร์ม มีขั้นตอนดังนี้ 
เจือจางตัวอย่างแบบ ten-fold dilution เป็น 3 ระดับ 
โดยเลือกระดับความเจ ือจางที ่เหมาะสม แล้วนำ
ตัวอย่างแต่ละระดับความเจือจางมา 1 มิลลิลิตร ใส่ลง
ในหลอดบรรจุอาหาร Lauryl tryptose broth (LTB) 
ที่มีหลอดดักแก๊ส (Durham tube) อยู่ภายใน แต่ละ
ระดับความเจือจางทำซ้ำ 3 หลอด รวมทั ้งหมด 9 
หลอด จากนั้นบ่มที่อุณหภูมิ 35±2 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 24±2 ชั่วโมง เพื่อดูการหมักย่อยน้ำตาลแลกโตส 
สังเกตการเจริญของเชื้อโดยดูความขุ่นของอาหารเลี้ยง

เชื้อและแก๊สที่เกิดในหลอดดักแก๊ส นับจำนวนหลอดที่
เกิดแก๊สแต่ละระดับความเจือจางและอ่านค่าเอ็มพีเอ็น
จากตารางดัชนีเอ็มพีเอ็น 

(2) การตรวจยืนยันเพื ่อตรวจหาโคลิ
ฟอร์ม (confirmed test) เพื ่อยืนยันผลว่าเป็นโคลลิ
ฟอร์มจริง โดยนำอาหารเลี ้ยงเชื ้อจากหลอดอาหาร 
LTB ที ่ให้ผลบวกใส่ในหลอดบรรจุอาหาร brilliant 
green lactose bile broth (BGLB) ที่ภายในมีหลอด
ดักแก๊ส แล้วนำไปบ่มที่อุณหภูมิ 35±2 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 24±2 ชั่วโมง สังเกตการเจริญของเชื้อโดยดู
ความขุ่นของอาหารเลี้ยงเช้ือและแก๊สที่เกิดในหลอดดัก
แก๊ส นับจำนวนหลอดที่เกิดแก๊สแต่ละระดับความเจือ
จางและอ่านค่าเอ็มพีเอ็นจากตารางดัชนีเอ็มพีเอ็น ค่าที่
ได ้จะเป็นค่าโคล ิฟอร ์มแบคที ่ เร ียทั ้งหมด ( total 
coliform bacteria) (รูปที่ 3) 

(4) การตรวจหาเชื ้อกลุ ่มฟีคอลโคลิ
ฟอร์ม (fecal coliform) โดยนำอาหารเลี ้ยงเชื ้อจาก
หลอดอาหาร LTB ที่ให้ผลบวกใส่ในอาหารเลี ้ยงเช้ือ 
EC medium แล้วนำไปบ่มที่อุณหภูมิ 45.5±2 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 24±2 ชั่วโมง สังเกตการเจริญของ
เชื้อโดยดูความขุ่นของอาหารเลี้ยงเช้ือ และแก๊สที่เกิดใน

 

  
(a)  culture media Lauryl tryptose broth (b)  culture media Brilliant green lactose bile broth 

 

Figure 3 The test results (a) in culture media Lauryl tryptose broth, tubes 1-3 were negative (without 
gas bubbles), tubes 4-6 were positive (gas bubbles); (b) in brilliant green lactose bile broth 
medium, the 1- 3 tubes were negative ( without gas bubbles) , the 4- 6 were positive ( gas 
bubbles) 

1 2 3 4 5 6 
1 2 3 4 5 6 
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Figure 4 (a)  the appearance of 
EMB agar medium dark 
purple, no microbial 
growth and ( b)  E. coli 
growth on the EMB 
medium.  The colonies 
are shiny colored metal 
(greenish metallic 

sheer). 
 
Table 1 Microbial quality criteria for each index of various ready-to-eat foods [5] 
 

Types of food 

Microbial quality index 
Total number of 
bacteria (CFU/g  

or CFU/mL) 

Numbers of coliform 
content (MPN/g  

or MPN/mL) 

E. coli  
(MPN/g or 
MPN/mL) 

Food that goes through a lot of heat < 1 x 106 < 500 < 3 

Food over medium heat < 1 x 106 < 500 < 3 

Food that does not pass heat < 1 x 106 < 500 < 10 

Beverages < 1 x 106 < 10 < 2 

 
หลอดดักแก๊ส นับจำนวนหลอดที ่เกิดแก๊สและอ่าน
ค่าเอ็มพีเอ็นจากตารางดัชนีเอ็มพีเอ็น ค่าที่ได้จะเป็น
ค่าฟีคอลโคลิฟอร์มแบคที ่เรียทั ้งหมด ( total fecal 
coliform bacteria) (รูปที่ 4) 

(4) การทดสอบ เพ ื ่ อตรวจหา E. coli 
(completed test) โดยนำอาหารเลี้ยงเชื้อจากหลอด
อาหาร LTB ที ่ ให ้ผลบวกมาเพาะเช ื ้อบน  Eosin-
methylene blue (EMB)  agar แ ล ้ ว น ำ ไ ป บ ่ ม ที่
อุณหภูมิ 35±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18-24 ช่ัวโมง 
อ่านผลโดยสังเกตลักษณะโคโลนี โคโลนี E. coli จะมี
ลักษณะเป็นเงาโลหะ (metallic sheen) ดังรูปที่ 4 

จากนั ้นนำโคโลนีของแบคทีเรียดังกล่าวมาทดสอบ
ปฏิกิร ิยาทางชีวเคมี ได้แก่ triple sugar iron agar 
(TSI), citrate, urea, motility indole lysine 
medium (MIL) และ motile ซึ่งจะให้ผลเป็น A/AG 
หรือ K/AG / - / - / + / (+/+/+) /+ ตามลำดับ 

2.3 การแปลผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพ
อาหารพร้อมบริโภคทางจุลินทรีย์ 

แปลผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหาร
พร้อมบริโภคทางจุลินทรีย์ โดยอาศัยเกณฑ์คุณภาพ
ทางจุลินทรีย์ กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวง
สาธารณสุข ดังตารางที่ 1 
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นอกจากประเมินคุณภาพอาหารพร้อมบริโภค
แต่ละดัชนีแล้ว ยังได้ประเมินคุณภาพทางจุลินทรีย์
โดยรวม โดยประเม ินจากทั ้ง  3 ดัชนี ร ่วมกัน ซึ่ง
ประเมินได้ 2 กรณี คือ กรณีที่ 1 ไม่ผ่านเกณฑ์คุณภาพ
ทางจุลินทรีย์โดยรวม หมายถึง ไม่ผ่านเกณฑ์คุณภาพ
ทางจุลินทรีย์อย่างน้อยดัชนีใดดัชนีหนึ่งใน 3 ดัชน ีและ 
กรณีที่ 2 ผ่านเกณฑ์คุณภาพทางจุลินทรีย์โดยรวม 
หมายถึง ผ่านเกณฑ์คุณภาพทางจุลินทรีย์ทั้ง 3 ดัชน ี
 

3. ผลการวิจัยและวิจารณ์ 
3.1 ผลการตรวจวิเคราะห์การปนเป ื ้อน

จุลินทรีย์ท้ังหมด 
การตรวจนับจำนวนแบคที่เรียทั้งหมดใน

อาหารพร้อมบริโภคประเภทต่าง ๆ 120 ตัวอย่าง โดย
เกณฑ์มาตรฐานกำหนดให้มีจุลินทรีย์ทั้งหมดน้อยกว่า 
1 x 106 CFU/g  พบว่าตัวอย่างอาหารที่ไม่ผ่านเกณฑ์
มาตรฐาน 39 ตัวอย่าง (32.50 %) โดยพบในอาหารที่
ไม่ผ่านความร้อนมีสัดส่วนไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานสูง
ที่สุด 20 ตัวอย่าง (66.67 %) รองลงมา คือ อาหาร
ประเภทผ่านความร้อนปานกลาง 11 ตัวอย่าง (36.67 
%) อาหารประเภทผ่านความร้อนมาก 5 ตัวอย่าง 

(16.67 %) และอาหารประเภทเครื่องดื่ม 3 ตัวอย่าง 
(10 %) ดังแสดงในตารางที่ 2 

3.2 ผลการตรวจวิเคราะห์การปนเปื้อนโคลิ
ฟอร์ม 

การตรวจวิเคราะห์ปริมาณโคลิฟอร์มใน
อาหารพร้อมบริโภคประเภทต่าง ๆ 120 ตัวอย่าง 
พบว่าตัวอย่างอาหารที ่ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 23 
ตัวอย่าง (73.33 %) โดยพบในอาหารที่ไม่ผ่านความ
ร้อนมีส ัดส่วนไม่ผ ่านเกณฑ์มาตรฐานสูงที ่ส ุด 22 
ตัวอย่าง (73.33 %) รองลงมา คือ อาหารประเภทผ่าน
ความร้อนปานกลาง 21 ตัวอย่าง (70.00 %) และ
อาหารประเภทเครื ่องดื ่ม 14  ตัวอย่าง (46.67 %) 
ประเภทผ่านความร้อนมาก 11 ตัวอย่าง (36.67 %) ดัง
แสดงในตารางที่ 2 

3.2 ผลการตรวจวิเคราะห์การปนเปื้อนฟีคอล
โคลิฟอร์มและ Escherichia coli  

3.2.1 การตรวจวิเคราะห์หาปริมาณฟีคอล
โคลิฟอร์ม พบว่าตัวอย่างอาหารพร้อมบริโภคประเภท
ผ่านความร้อนปานกลางและประเภทเครื ่องดื ่ม มี
ปริมาณฟีคอลโคลิฟอร์มในอาหารไม่ผ่านเกณฑ์จำนวน
มากที่สุด 30 ตัวอย่าง (100 %) มีค่า 3.6 ถึง > 1,100 

 
Table 2 Numbers and percentages of each type of food according to the microbial quality criteria 

for the total number of bacteria and the number of coliforms in various types of ready-
to-eat foods. 

 

Types of food 
Total numbers of bacteria Numbers of coliform content 

Total Pass the 
quality criteria 

Not pass the 
quality criteria 

Pass the 
quality criteria 

Not pass the 
quality criteria 

Food that goes through a lot of heat 25 (83.33) 5 (16.67) 19 (63.33) 11 (36.67) 30 

Food over medium heat 19 (63.33) 11 (36.67) 9 (30.00) 21 (70.00) 30 

Food that does not pass heat 10 (33.33) 20 (66.67) 8 (26.66) 22 (73.33) 30 

Beverages 27 (90.00) 3 (10.00) 16 (53.33) 14 (46.67) 30 

Total 81 (67.50) 39 (32.50) 52 (43.33) 68 (56.67) 120 
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Table 3 Numbers and percentages of each type of food according to the microbial quality criteria 
for the number of fecal coliform content and microorganisms of Escherichia coli in various 
types of ready-to-eat foods. 

 

Types of food 

Numbers of fecal coliform 
content 

Microorganisms of Escherichia 
coli 

Total 
Pass the 

quality criteria 
Not pass the 

quality criteria 
Pass the 

quality criteria 
Not pass the 

quality criteria 
Food that goes through a lot of heat 4 (13.33) 26 (86.67) 4 (13.33) 26 (86.67) 30 
Food over medium heat 0 30 (100.00) 0 (0) 30 (100.00) 30 
Food that does not pass heat 4 (13.33) 26 (86.67) 7 (23.33) 23 (76.67) 30 
Beverages 0 30 (100.00) 0 (0) 30 (100.00) 30 
Total 14 (6.67) 112 (93.33) 11 (9.17) 109 (90.83) 120 
 
Table 4 Numbers and percentages of each type of food according to the overall microbial quality 

criteria 
 

Types of food 
Quality criteria overall microbial 

Total Pass the quality 
criteria (%) 

Not pass the quality 
criteria (%) 

Food that goes through a lot of heat 4 (13.33) 26 (86.67) 30 
Food over medium heat 0 30 (100.00) 30 
Food that does not pass heat 2 (6.67) 28 (93.33) 30 
Beverages 0 30 (100.00) 30 
Total 6 (5) 114 (95.00) 120 

 
MPN/g รองลงมา คือ ตัวอย่างอาหารประเภทผ่าน
ความร้อนมากและอาหารประเภทไม่ผ่านความร้อนไม่
ผ่านเกณฑ์ 26 ตัวอย่าง (86.67 %) ดังแสดงในตารางที่ 
3 

3.3 การตรวจวิเคราะห์เพื ่อยืนยันว่าเป็น 
Escherichia coli  

อาหารพร้อมบริโภคประเภทต่าง ๆ 120 
ตัวอย่าง พบว่ามีแบคที่เรียกลุ่ม Enterobacter spp. 
ได้ยืนยันผลการตรวจว่าเป็น E. coli ในตัวอย่างอาหาร
พร้อมบริโภคประเภทไม่ใช้ความร้อน 23 ตัวอย่าง 

(76 .67 %) ซึ ่งไม ่ผ ่านเกณฑ์มาตรฐาน การตรวจ
วิเคราะห์ปริมาณแบคที่เรียฟีคอลโคลิฟอร์ม พบว่ามี
ตัวอย่างอาหารที่ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 26 ตัวอย่าง 
(86.67 %) ดังแสดงในตารางที่ 3 

3.4 ผลการประเมินคุณภาพโดยรวม 
การตรวจวิเคราะห์พบว่าอาหารพร ้อม

บริโภคประเภทต่าง ๆ จำนวน 120 ตัวอย่าง ไม่ผ่าน
เกณฑ์คุณภาพทางจุลินทรีย์โดยรวม 114 ตัวอย่าง (95 
%) โดยอาหารพร้อมบริโภคประเภทผ่านความร้อน
ปานกลางและประเภทเครื่องดื่มไม่ผ่านเกณฑ์สูงที่สุด 
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30 ตัวอย่าง (100 %) รองลงมาเป็นอาหารประเภทไม่
ผ่านความร้อน 28 ตัวอย่าง (93.33 %) และอาหาร
ประเภทผ่านความร้อนมาก 26 ตัวอย่าง (86.67 %) ดัง
แสดงในตารางที่ 4 

การตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ 
ซึ่งประกอบด้วยจำนวนแบคทีเรียทั้งหมด โคลิฟอร์ม 
และ E.  coli ของต ัวอย ่างอาหารพร้อมบร ิโภค  4 
ประเภท จำนวน 120 ตัวอย่าง พบว่ามีอาหารถึง 114 
ตัวอย่าง (95 %) ที่ไม่ผ่านเกณฑ์คุณภาพทางจุลินทรีย์
ด้านต่าง ๆ โดยเฉพาะอย่างยิ่งในอาหารพร้อมบริโภค
ประเภทผ่านความร้อนปานกลางและประเภทเครื่องดืม่ 
พบว่าไม่ผ่านเกณฑ์คุณภาพทางจุลินทรีย์สูงที่สุด โดย
พบว่าทุกตัวอย่างของอาหารประเภทนี้ไม่ผ่านเกณฑ์
คุณภาพในทุกด้าน รองลงมา คือ อาหารพร้อมบริโภค
ประเภทผ่านความร้อนปานกลางและอาหารประเภท
ผ่านความร้อนมาก อาหารพร้อมบริโภคประเภทผ่าน
ความร้อนปานกลางและเครื่องดื่มโดยพบว่าทุกตัวอย่าง
ไม่ผ่านเกณฑ์คุณภาพทางจุลินทรีย์ในด้านโคลิฟอร์ม 
และ E. coli สำหรับอาหารพร้อมบริโภคประเภทไม่
ผ่านความร้อนพบว่ามีเพียง 2 ตัวอย่าง ที่ผ่านเกณฑ์
คุณภาพในทุกด้าน ซึ ่งแสดงให้เห็นว่าอาหารพร้อม
บริโภคเหล่านี้น่าจะมีการสัมผัสการปนเปื้อนในขั้นตอน
ใดขั้นตอนหนึ่งของขบวนการปรุงและวางจำหน่ายนั้น 
เช่น การเก็บรักษาระหว่างรอจำหน่ายไม่มีฝาปิดให้
มิดชิดจากฝุ่นละออง หรือแมลงนำโรค เช่น แมลงวัน 
ซึ่งมีโอกาสไต่ตอมสัมผัสอาหารได้โดยง่าย หรือไม่มีการ
อุ่นให้ร้อนในระหว่างรอจำหน่ายจึงทำให้จุลลินทรีย์มี
โอกาสเจริญในอาหาร ซึ่งสอดคล้องกับผลการศึกษา
ของ Sornprasit [6] ที่ศึกษาคุณภาพทางจุลชีววิทยา
ของอาหารพร้อมบริโภค โดยการตรวจหา E. coli, 
Salmonella spp. และ S. aureus พบว่าผ ู ้ส ัมผัส
อาหารปฏิบัติตัวไม่ผ่านเกณฑ์การปฏิบัติตามหลัก
สุขาภิบาลอาหาร มีการเก็บอาหารในภาชนะที่ไม่มีฝา

ปิดเพื ่อป้องกันฝุ ่นละออง สัตว์  แมลง และละออง
เสมหะจากผู้ซื้อและผู้จำหน่าย โดยส่วนใหญ่ผู้จำหน่าย
อาหารพูดคุยขณะจำหน่ายอาหารเพื่อเรียกลูกค้า 

การตรวจวิเคราะห์พบ E. coli ในตัวอย่าง
อาหารพร้อมบริโภคในอาหารประเภทผ่านความร้อน
ปานกลางและเครื่องดื่มนั้น พบว่ามีการปนเปื้อนของ 
E. coli ทุกตัวอย่างอาหาร และตัวอย่างอาหารประเภท
ผ่านความร้อนมากและอาหารประเภทไม่ผ่านความ
ร้อนตรวจพบ E. coli เกือบร้อยละ 100 ในทุกตัวอย่าง
อาหาร ซึ ่งเป็นที ่ร ู ้กันดีว่า E. coli เป็นแบคที ่เรียที่
สามารถแพร่กระจายโรคจากคนหนึ่งไปสู่อีกคนหนึ่ง 
เมื่อเชื้อได้ปนเปื้อนไปในอาหารอาจทำให้เกิดเป็นโรค
อาหารเป็นพิษได้ และที ่สำคัญ คือ พบ E. coli ใน
อุจจาระของคนและสัตว์ ดังนั้นเมื่อพบเชื้อนี้แสดงให้
เห็นว่าในอาหารมีการปนเปื้อนอุจาระหรือสิ่งสกปรก 
ซึ่งการวิจัยนี้พบว่าในตัวอย่างอาหารเกือบร้อยละ 100 
จึงเป็นตัวบ่งชี ้ว ่าสภาวะแวดล้อมของอาหารอยู ่ใน
เกณฑ์ไม่ปลอดภัย มีโอกาสปนเปื้อนอุจจาระหรือสิ่ง
สกปรกสูงมาก ไม่ว่าจะเป็นความสะอาดของพื้นครัว 
ห้องน้ำ น้ำใช้ ผู้สัมผัสอาหาร และลักษณะของอาหารที่
มีผักสดเป็นส่วนประกอบ เช่น ต้นหอม ผักชี สาระแหน่ 
มะเขือ ถั่วฝักยาว อาจมีขั้นตอนการล้างไม่ถูกต้องตาม
หลักสุขอนามัย รวมถึงขั้นตอนกรรมวิธีการผลิตอาหาร 
การขนส่งสินค้า การบรรจุหีบห่อภาชนะ หรือมาจาก
แหล่งปลูกผักที่ใช้น้ำปนเปื้อนอุจจาระรด หรือใช้ปุ๋ย
คอก ปัจจัยเหล่านี้จึงเป็นสิ ่งเอื ้อให้อาหารมีโอกาส
สัมผัสปนเปื้อนกับอุจจาระได้ง่าย นอกจากนั้นแล้วสัตว์ 
แมลงนำโรคอื่น ๆ ยังมีโอกาสไต่ตอมสัมผัสอาหารได้ 
เพราะสภาพการวางอาหารเพื่อรอจำหน่ายส่วนใหญ่ไม่
มีการปิดอาหารขณะวางจำหน่าย ขาดการควบคุม
คุณภาพในขั้นตอนการขนส่งก่อนการแปรรูป 

ผลการตรวจวิเคราะห์ชี ้ให้เห็นว่าอาหาร
พร้อมบริโภคที่จำหน่ายในโรงอาหาร มหาวิทยาลัย 
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ธรรมศาสตร์ ศูนย์รังสิต ส่วนใหญ่ไม่ถูกสุขลักษณะ 
และมีโอกาสปนเปื้อนเชื้อโรค การรับประทานอาหาร
เหล่านี้อาจได้รับอันตรายจากการปนเปื้อนเชื้อที่ทำให้
เกิดโรคในระบบทางเดินอาหาร เช่น โรคอาหารเป็นพิษ 
โรคอุจจาระร่วง เหตุผลที่สำคัญที่ทำให้อาหารพร้อม
บริโภคไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานทางจุลชีววิทยาส่วนใหญ่
มาจากสุขลักษณะส่วนบุคลของผู ้จำหน่ายอาหาร 
ปฏิบัติตัวไม่ถูกต้องตามหลักสุขวิทยาส่วนบุคคล เช่น 
ขั้นตอนการตักอาหาร การพลิกปากถุงก่อนตักอาหาร
ใส่ในถุงแล้วพลิกกลับไปเพื่อใช้ยางรัด แม้กระทั่งใช้มือ
สัมผัสอาหารโดยตรงก่อนจำหน่ายให้กับผู้บริโภค หาก
ผู้ประกอบการที่เกี่ยวข้องกับอาหารไม่ล้างมือ หรือล้าง
มือไม่สะอาดระหว่างรอจำหน่ายอาหาร ใช้มือจับหยิบ
สิ่งของ จับผม แคะ เกา ตามอวัยวะส่วนต่าง ๆ ของ
ร่างกาย โดยไม่ได้ล้างมือให้สะอาดก่อน อีกทั ้งใน
ระหว่างการรอจำหน่ายอาหาร โดยส่วนใหญ่แล้วมีการ
พูดค ุยขณะจำหน่ายอาหารเพ ื ่อเร ียกล ูกค้าและ
สอบถามความต้องการของลูกค้า ตลอดจนบริเวณที่
เตรียมอุปกรณ์และสถานท่ีในการประกอบอาหารมสีตัว์
ที่เป็นพาหะที่ทำให้เกิดโรคได้ รวมถึงความสะอาดของ
พื้นในบริเวณที่มีการปรุงอาหาร ซึ ่งหากไม่มีการทำ
ความสะอาดอย่างสม่ำเสมอจะทำให้เป็นแหล่งสะสม
ของเชื้อโรคได้ การผลิตอาหารนั้นอาจมาจากกระบวน 
การผลิตที่ต่างกันขึ้นอยู่กับความร้อนที่ใช้ในการฆ่าเชื้อ
ที่เหมาะสม เป็นอีกสาเหตุหนึ่งที่พบการปนเปื้อน อาจ
เกิดจากการเตรียมส่วนผสมในการรอปรุงอาหาร เช่น 
การเตรียมผัก เนื้อ และลักษณะอาหารที่เป็นผักสดเป็น
ส่วนประกอบ เช่น ต้นหอม ผักชี มะเขือ ถั ่วฝักยาว 
มะเขือเทศ รวมทั้งที่เป็นผลไม้แบบปลอกเปลือกและไม่
ปลอกเปลือก อาจล้างทำความสะอาดไม่ดีพอ หรืออาจ
มาจากแหล่งปลูกผักที ่ใช้น้ำที ่ม ีการปนเปื ้อนของ
อุจจาระหรือปุ๋ยคอกในการรดผักดังกล่าว ซึ่งเป็นปัจจัย
ที่ทำให้อาหารมีโอกาสปนเปื้อนกับเช้ือท่ีอยู่ในอุจาระได้ 

4. สรุป 
อาหารพร้อมบริโภคทุกประเภทที ่แบ่งตาม

กรรมวิธีปรุง รวมทั้งเครื่องดืมที่ปรุงจากผลไม้ เช่น น้ำ
กระเจี้ยบ น้ำลำใย น้ำเก็กฮวย ประเภทไม่บรรจุขวด
ปิดสนิท มีคุณภาพไม่เป็นไปตามมาตรฐานคุณภาพทาง
จุลชีววิทยา จึงมีโอกาศทำให้เกิดโรคระบบทางเดิน
อาหารได้สูงมากและเป็นอันตรายต่อผู้บริโภค การเก็บ
รักษาอาหารพร้อมบริโภคระหว่างรอจำหน่ายยังไม่มี
ระบบการอุ ่นให้ร้อนและไม่มีการปกปิดอาหารเพื่อ
ป้องกันการสัมผัสการปนเปื้อนที่ดีพอ ดังนั้นผู้สัมผัส
อาหารและผู้จำหน่ายอาหารควรมีความตระหนักต่อ
หน้าที่และความรับผิดชอบต่อความสะอาดปลอดภัย
ของอาหารมากกว่านี้ ผลการวิจัยนี ้แสดงให้เห็นว่า 
แนวโน้มโรคระบบทางเดินอาหารยังคงมีอยู่ ผู้บรโิภคมี
ความเสี ่ยงต่อโรคระบบทางเดินอาหารจากอาหาร
พร้อมบริโภค 
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