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บทคัดยอ  

การตรวจสอบคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารพรอมบริโภคที่จําหนายในโรงพยาบาลสุทธาเวช โดยการสุมเก็บ

ตัวอยางอาหาร จํานวน 20 ตัวอยาง จากรานจําหนายอาหารทั้งหมด 5 รานเพื่อตรวจหาปริมาณเชื้อจุลินทรีย โดยใชวิธีการ

ตรวจแบบ Aerobic plate count การตรวจหาแบคทีเรียทั้งหมด ยีสตและราทั้งหมด โดยวิธี Standard pour plate และ

โดยวธิ ีStandard spread plate ตรวจหาแบคทีเรีย Staphylococcus spp. Bacillus spp. และ Vibrio spp. วิเคราะหขอมลู

โดยวิธีหาความถี่และรอยละ ผลการวิจัยพบวามีจํานวนตัวอยางอาหารที่ผานเกณฑมาตรฐานทั้งหมด 9 ตัวอยาง คิดเปนรอย

ละ 45(9/20)  และตัวอยางอาหารที่ไมผานเกณฑมาตรฐานทั้งหมด 11 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 55(11/20) สาเหตุที่ตัวอยาง

อาหารตรวจพบวาไมผานเกณฑมาตรฐาน เนื่องจากตรวจพบ แบคทีเรีย Staphylococcus spp. คิดเปนรอยละ 40(8/20) 

แบคทีเรีย Bacillus spp. คิดเปนรอยละ 35(13/20) และแบคทีเรีย Vibrio spp. คิดเปนรอยละ 5(1/20) และยีสตและรา

ทั้งหมด คิดเปนรอยละ 10(2/20) ดังนั้นจากผลตรวจสอบคุณภาพอาหารดานจุลชีวิทยาของอาหารพรอมบริโภคที่จําหนายใน

โรงพยาบาลสุทธาเวช สามารถนําขอมูลไปใชประเมินคุณภาพดานจุลชีววิทยาของอาหารพรอมบริโภค และการปรับปรุง

คุณภาพอาหารใหถูกสุขลักษณะเพ่ือใหเกิดความปลอดภัยของผูบริโภคในอนาคตตอไป 
 

ABSTRACT 

 Microbiological quality examination of ready to eat sold in Suddhavej Hospital. A total of 20 food 

samples were randomly taken from all 5 restaurants to determine the Aerobic plate count. Using the 

Standard pour plate method was used for analyzing the total bacteria and total Yeast and Mold, and the 

Standard spread plate was used for analyzing the bacteria; Staphylococcus spp., Bacillus spp. and Vibrio spp. 

Data were analyzed by frequency and percentage. The results showed that there were 45% (9/20) of ready 
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to eatsample had microbiological quality within acceptable limits. 55% (11/20) of ready to eatsample had 

microbiological quality above acceptable limits.  The cooked food sample had, Staphylococcus spp.,  

Bacillus spp., Vibrio spp. and total yeast and mold 40% (8/20), 35% (7/20), 5%(1/20) and 10% (2/20) 

respectively. Therefore, from the food quality examination on histology of ready to eatsold in Suddhavej 

Hospital. The data can be used to assess the microbiological quality of prepared food. In order to improve 

the quality of food in order to ensure the safety of the consumers in the future. 
 

คําสําคัญ:  คุณภาพทางจุลชีววิทยา  อาหารพรอมบริโภค  โรงพยาบาลสุทธาเวช 

Keywords:  Microbiological qualities, Ready-to-eat foods, Suddhavej hospital  
 

บทนํา 

 โรงพยาบาลเปนสถานพยาบาลท่ีมีการใหบริการดาน

อาหารสําหรับผูบริโภคเปนจํานวนมาก ในแตละวันการ

จัดการดานอาหารที่จําหนายในโรงพยาบาล จึงมีความ

จําเปนและสําคัญเปนอยางยิ่งที่จะตองคํานึงถึงสุขลักษณะ

และความปลอดภัยของอาหารที่ปรุงสําเร็จแลวนั ้นๆ ดวย 

โดยอาหารท่ีจําหนายภายในโรงพยาบาลควรเปนอาหารท่ีถูก

สุขลักษณะ ปราศจากเ ช้ือจุล ินทร ีย และสารพ ิษของ

เชื้อจุลินทรีย ไมมีสารปนเปอนหรือวัตถุเจือปนในอาหารใน

ปริมาณที่กอใหเกิดอันตรายตอรางกายของผูบริโภคได โดย

การปนเปอนอาจเกิดจากขั้นตอนการประกอบอาหารหรือ

อาจเกิดจากวัตถุดิบที่มีการปนเปอนของจุลินทรียและสารพิษ 

ซึ่งสิ่งเหลานี้ลวนกอใหเกิดผลเสียตอสุขภาพผูบริโภคได 

 โรคที่เกิดจากอาหารไมสะอาด มีสาเหตุมากจากการ

ปนเป อนตั ้งแตขั้นตอนการผลิต การเลี ้ยงสัตว การขนสง  

การแปรรูป การปรุงและการจําหนายถึงผูบริโภคในขั้นตอน

สุดทาย โดยโรคท่ีเกิดจากการปนเปอนจุลินทรีย โดยพิษของ

จุลินทรียเกิดจากเชื้อแบคทีเรียเขาไปปนเปอนในอาหารมี

การเจริญเติบโตและมีการสรางสารพิษที่เปนอันตรายตอ

รางกายกอให เก ิดโรค ซึ ่งโดยทั่วไปโรคที่ เก ิดจากการ

รับประทานอาหาร แบงออกไดเปน 2 กลุม คือ โรคอาหาร

เปนพิษ (Food Poisoning) และโรคติดเชื้อจากอาหารเปน

สื่อ (Food Infection) โดยอาหารเป นพ ิษเก ิดจากการ

รับประทานอาหารที่มีสารพิษเขาไป สารพิษนั ้นอาจไดมา

จากพืช สัตวหรือสารพิษจากจุลินทรียที่ม ักปนเป อนมา 

ก ับอาหาร  เมื่ อ เจริญ เติบโตไดมักสรางสารพิษ เชน 

Staphylococcus aureus ที่สรางเอนเทอโรทอกซิน ทําให

เกิดอาการคลื่นไส อาเจียน เปนตะคริวในชองทอง ออนเพลีย 

สวน Bacillus cereus ทําใหเกิดอาการปวดทอง บางครั้ง

อาจเกิดอาการทองรวงอยางรุนแรง และอาเจียน เปนตน 

(สํานักสุขาภิบาลอาหารและนํ ้า, 2557) สวนโรคติดเชื้อ

อาหารเปนสื่อ หมายถึงโรคที่เกิดจากการรับประทานอาหาร

ที่มีเชื้อจุลินทรียปนเปอนเขาไปแลวแบงตัวทวีจํานวนมากข้ึน

และเขšาทำลายระบบทางเดินอาหารกŠอใหšเกิดอาการปวด

ทšอง คลื ่นไสš อาเจียน จุลินทรียŤกŠอโรคในอาหารที ่สำคัญ 

ได  แก  Staphylococcus aureus Clostridium botulinum 

Mycobacterium bovis Escherichia coli Salmonella 

spp. Vibrio parahaemolyticus และ Vibrio cholera ซึ่ง

สามารถทําใหเกิดโรคจากอาหารที่มีระดับความรุนแรงนอย

จนถึงรุนแรงมากและคุกคามตอชีวิตได (ศนิ, 2560) โดย

ความรุนแรงของโรคจะข้ึนอยูกับปจจัยหลายชนิด เชน ชนิด

ของเชื้อจุลินทรียกอโรค ปริมาณของจุลินทรียหรือสารพิษที่

ไดรับ อายุและระดับภูมิตานทานโรคของผูปวย โดยเฉพาะ

เด็กเล็ก คนชรา และบุคคลที่มีระบบภูมิคุมกันตํ่าเปนบุคคลที่

มีความเสี่ยงสูงตอการเจ็บปวยที่รุนแรงและการเกิดโรคแทรก

ซอนได (Ray and Bhunia, 2014) 

 ในการศ ึกษาชน ิดและปริมาณของจ ุล ินทร ีย  ท่ี

ปนเป อนในอาหารพรอมบริโภคที ่จําหนายในโรงพยาบาล

สุทธาเวช โดยมีการจําหนายอาหารพรอมบริโภคทั่วไป เชน 

อาหารประเภทขาวราดแกง อาหารตามสั่ง ข าวขาหมู 

ขาวตม กวยจั๊บ กวยเตี ๋ยว อาหารพื ้นเมือง เบเกอรรี่และ

เครื ่องดื่ม เปนตน โดยการศึกษาในครั ้งนี้จะทําการศึกษา

เฉพาะอาหารพรอมบริโภค ซึ่งอาหารสวนใหญที่จําหนายเปน

อาหารที่มีการปรุงประกอบไวนาน อีกทั้งบางรานไมมีฝาปด
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อาหารที่มิดชิดและที่สําคัญยังปรุงประกอบเพื่อจําหนายทั้ง

วัน จึงทําใหเกิดความเสี่ยงวาอาหารจะเกิดการเนาเสียหรือ

เกิดการปนเปอนของจุลินทรีย ดังนั ้นผูวิจัยจึงสนใจที ่จะ

ศึกษาคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารพรอมบริโภคท่ี

จ ํ าหนายในโรงพยาบาลส ุทธาเวช คณะแพทยศาสตร  

มหาวิทยาลัยมหาสารคาม โดยศึกษาอาหารพรอมบริโภค 

จํานวน 20 ตัวอยาง เพื่อตรวจวิเคราะหหาชนิดและปริมาณ

ของจุลินทรียที่อาจปนเปอนในอาหารพรอมบริโภค เพื่อเปน

การประเมินคุณภาพของอาหารที่จําหนายใหมีคุณภาพตาม

เกณฑมาตรฐานของกรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวง

สาธารณสุข 
 

วิธีดําเนินการวิจัย 

1. การเก็บตวัอยาง 

เก็บตัวอยางอาหารพรอมบริโภคจากรานอาหารที่

จําหนายในโรงพยาบาลสุทธาเวช ระหวางเดือนมกราคม ถึง

เดือนเมษายน พ.ศ. 2564  โดยเก็บปริมาณ 300 กรัม ใน

ถุงพลาสติกที ่ปลอดเชื ้อ โดยเก็บตัวอยางอาหารทั ้งสิ้น  

20 ตัวอยางโดยตัวอยางอาหารจะถูกเก็บไวในกลองเย็นที่

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และทําการวิเคราะหทันทีที่

อาหารถูกนําสงหองปฏิบัติการ 

2. วิธีการตรวจวิเคราะหจุลินทรียในอาหาร 

 2.1 การตรวจหาแบคทีเรียทั ้งหมด (Total plate 

count) การตรวจหาปริมาณแบคทีเรียทั้งหมด โดยวิธี  

Aerobic plate count มีวิธีการดังนี้ คือเตรียมตัวอยางโดย

ใชชอนที่ปราศจากเชื้อตักอาหาร โดยใหมีสวนประกอบทุก

อยางจํานวน 50 กรัม ใสในถุงตีปนตัวอยางชนิด Lateral 

filter bag ท ี ่มี  Butterfield’s phosphate buffer ที ่ปลอด

เชื้อปริมาตร 450 มิลลิลิตร เขยาใหเขากันดวยเครื่องเขยา

นาน 5 นาที และใชปเปตดูดสารละลายตัวอยางเฉพาะสวนที่

เปนของเหลว จะไดระดับความเจือจาง 10 เทา ดูดตัวอยาง

มาปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใสในหลอดทดลองที่มี Butterfield’s 

phosphate buffer ที่ปลอดเชื้อ ปริมาตร 9 มิลลิลิตร เขยา

เบาๆ ใหเขากันและเจือจางตออีกจนไดความเจือจาง 10-2 

และ 10-3 จากนั ้นปเปตตัวอยางอาหารจากความเจือจาง  

10-1  10-2  10-3 ความเจือจางละ 1 มิลลิลิตร ใสในจานเพาะ

เชื้อ เทอาหารวุน Plate count agar (PCA) ลงในจานผสม

ใหเขากันทิ้งไวใหวุ นแข็ง ควํ ่าจานลง ทําความเจือจางละ  

2 ซํ ้า ทํา Control โดยปเปต Butterfield’s phosphate 

buffer ที่ปลอดเช้ือ ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใสในจานเพาะเช้ือ

แทนตัวอยางอาหาร นําไปบมในตูบมเช้ือที่อุณหภูมิ 35 องศา

เซลเซียส เปนเวลา 48 ชั่วโมง นับโคโลนี (Colony) โดยใช

แวนขยาย นํามาหาคาเฉลี ่ยและนําจานเพาะเชื ้อมานับ

จํานวนโคโลนีที่เก ิดขึ้น โดยนับจานอาหารเลี ้ยงเชื ้อที ่มี

โคโลนีอยู ในชวง 30-300 โคโลนี คํานวณเปน CFU / ml 

(Colony forming unit / ml) ข อ ง ต ั ว อ ย  า ง อ า ห า ร 

(กรมวิทยาศาสตรการแพทย, 2557) ดังสมการตอไปนี ้
 

จํานวนแบคทีเรียท้ังหมด =   จํานวนโคโลนีที่นับได 

        (CFU/ml)        ปริมาตรของตัวอยางในจานเพาะเชื้อ 

         (มิลลิลิตร) 

 2.2 การตรวจหาแบคทีเรีย Staphylococcus spp. 

(Bennett and Lancette, 2001) โดยการชั่งตัวอยางอาหาร 

50 กรัม ใส ถ ุงพลาสติกปลอดเชื ้อเต ิม Peptone water 

ความเขมขนรอยละ 0.1 ที่ปลอดเช้ือ ปริมาตร 450 มิลลิลติร 

เขยาผสมใหเขากันดวยเครื่องตีผสมอาหาร เปนเวลา 5 นาที 

จะได ระด ับความเจ ือจาง 10-1 จากน ั ้นป  เปตตัวอย าง  

1 มิลลิลิตร ลงใน Peptone water ความเขมขนรอยละ 0.1 

ที่ปลอดเชื้อ ปริมาตร 9 มิลลิลิตร ผสมใหเขากันดวย Vortex 

ไดระดับความเจือจาง 10-2 จากนั้นทําการเจือจางตอไปจนได 

ระดับความเจือจาง 10-3 เมื่อไดความเจือจางที่ตองการแลว 

ปเปตตัวอยางแตละความเขมขนมาในปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร 

หยดลงบนอาหารเลี้ยงเชื้อ Baird - Parker agar ใชแทงแกว

รูปตัวแอลปลอดเชื้อเกลี่ยตัวอยางใหทั่วผิวหนาอาหารเลี้ยง

เช้ือ โดยทําความเจือจางละ 2 ซํ้า จากนั้นนําไปบมท่ีอุณหภมูิ 

35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ชั่วโมง ตรวจสอบลักษณะ

โคโลนีที่มีสีดํา ขอบขาว รอบโคโลนีมีบริเวณใสและนําจาน

เพาะเชื้อมานับจํานวนโคโลนีที่เกิดขึ้น ในชวง 30-300 โคโลนี 

คํานวณเปน CFU / ml 

 2 . 3  ก า ร ต ร ว จ ห า แ บ ค ที เ รี ย  Bacillus spp. 

(Ananchaipattana et al., 2016) โดยการชั่งตัวอยางอาหาร 

50 กรัมใสถุงพลาสติกปลอดเชื ้อ เติมลงใน Butterfield’s 

phosphate buffer ปริมาตร 450 มิลลิลิตร ปเปตตัวอยางท่ี

เจือจางที่ความเขมขน 10-1 10-2 และ 10-3  ในปริมาตร 0.1 

(1) 



72 KKU Science Journal Volume 50 Number 1 Research 

 

มิลล ิล ิตร ลงบนอาหารเล ี ้ยงเช ื ้อ Mannitol - egg yolk 

polymyxin agar (MYP agar) ความเจือจางละ 2 ซํ้า ในแต

ละความเขมขน จากนั้นใชแทงแกวรูปตัวแอลที่ปลอดเชื้อ

เกลี ่ยตัวอยางเชื้อใหทั ่วผิวหนาอาหารเลี ้ยงเชื้อและบมที่

อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18–24 ชั ่วโมง เมื่อ

ครบเวลาที่กําหนดใหนับจํานวนโคโลนีที่มีลักษณะเฉพาะของ 

Bacillus spp. ที่เจริญบนอาหารเลี้ยงเช้ือ MYP agar และทํา

การจดบันทึก เพื่อนําไปคํานวณคา CFU / ml (ลักษณะเฉพาะ

ของ Bacillus spp. คือ โคโลนีจะมีสีชมพูหรือสีขาวอมชมพู 

ขอบหยัก หรือโคงมน มีโซนตะกอนสีขาวขุนรอบๆ โคโลนี) 

 2.4 การตรวจหาแบคทีเรีย Vibrio spp. (อรุณและ 

จิณหวิภา, 2555) โดยการชั่งตัวอยางอาหาร 50 กรัม ใสใน 

Alkaline peptone water (APW) ปลอดเชื้อ ปริมาตร 450 

มิลลิลิตร และนําไปบมเพราะเชื ้อที ่อุณหภูมิ 37 องศา-

เซลเซียส เปนเวลา 18-24 ชั่วโมง ใชปเปตดูดตัวอยางปเปต

ตัวอยางที ่ เจ ือจางที ่ความเข มขน 10 -1  10 -2 และ 10-3  

ปริมาตร 0.1 ม ิลล ิล ิตร หยดลงบนอาหาร Thiosulfate 

citrate bile salt sucrose agar ความเจือจางละ 2 ซํ้า จากน้ัน

ใชแทงแกวรูปตัวแอลปลอดเชื ้อเกลี ่ยตัวอยางใหทั่วผิวหนา

อาหารเลี ้ยงเชื ้อ แลวนําไปบมเชื ้อที ่อุณหภูมิ 37 องศา-

เซลเซียส เปนเวลา 24 ชั่วโมง สังเกตลักษณะโคโลนีของ

แบคทีเรียที ่มีสีเหลือง ซึ่งสงสัยวาเปน V. cholerae และ

โคโลนีท่ีเปนสีเขียวท่ีสงสัยวาเปน V. parahemolyticus  

 2.5 การตรวจหาปริมาณยีสตและรา (นฤมล, 2560) 

โดยวิธี Aerobic plate count มีวิธีการดังนี้ คือ ชั่งตัวอยาง

อาหาร 50 กรัมใสใน Peptone water ความเขมขนรอยละ 

0.1 ปลอดเชื้อ ปริมาตร 450 มิลลิลิตร ปเปตตัวอยางอาหาร

มา 1 มิลลิลิตร ใสในหลอดทดลองที่มีสารละลาย Peptone 

water ความเขมขนรอยละ 0.1 ปริมาตร 9 มิลลิลิตร เขยา

เบาๆ ใหเขากัน จะไดความเจือจาง 10-2 และทําการเจือจาง

ตอไปอีกใหไดความเจือจาง 10-3 10-4 จากนั้นปเปตตัวอยาง

อาหารจากความเจือจาง 10-1  10-2  10-3  ความเจือจางละ  

1 มิลลิลิตร ลงในจานเพาะเชื้อ ทําการหลอมอาหารเลี้ยงเช้ือ 

Sabouraud dextrose agar ผสมChloramphenicol 100 

มิลลิกรัมตอลิตร และทิ ้งไวใหมีอุณหภูมิ 45 -50 องศา-

เซลเซียส มาทํา Pour plate technique ความเจือจางละ  

2 ซํ้า ท้ิงใหอาหารแข็งบมที่อุณหภูมิหอง เปนเวลา 2 วัน นับ

จํานวนของยีสตและราที่เกิดขึ้นชวง 30-300 โคโลน ีคํานวณ

เปน Colony forming unit / ml (CFU / ml) เชนเดียวกับ

แบคทีเรีย 

3. การวิเคราะหขอมูล  

 นําขอมูลจากการตรวจวิเคราะหหาจํานวนโคโลนขีอง

แบคทีเรียทั ้งหมด Staphylococcus spp. Bacillus spp. 

Vibrio spp. และยีสตและราทั ้งหมด รายงานเปน CFU/g 

(Colony forming unit / Gram) วิเคราะหขอมูลเทียบกับ

เกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัส 

ฉบับที่ 3 ประกาศเมื่อ 11 มกราคม 2560 กรมวิทยาศาสตร 

การแพทย กระทรวงสาธารณสุข ดังตารางที ่ 1 วาอยู ใน

ระดับมาตรฐานที่กําหนดไวหรือไมและรายงานเปนความถ่ี

และคารอยละ 

 การศึกษาและวิจัยในครั้งนี้ผานความเห็นชอบจาก

คณะกรรมการรับรองดานความปลอดภัยทางชีวภาพระดับ

หองปฏิบัต ิการ จากมหาวิทยาลัยมหาสารคาม เลขที่

ใบรับรอง IBC07-06 /2563
 

ตารางที่ 1 เกณฑคณุภาพทางจลุชีววิทยาของอาหารพรอมบรโิภคทั่วไป ตามประกาศกรมวิทยาศาสตรการแพทย ฉบับที่ 3 

พ.ศ. 2560 (สํานักงานคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร กรมวิทยาศาสตรการแพทย, 2560) 

พารามิเตอร เกณฑมาตรฐาน 

จํานวนแบคทีเรียท้ังหมด CFU/กรัม นอยกวา 1 x 106 

จํานวนยีสตและราทั้งหมด CFU/กรัม นอยกวา 1 x 104 

Escherichia coli MPN/กรัม นอยกวา 3 

Coliform MPN/กรัม นอยกวา 10 

Staphylococcus aureus CFU/กรัม นอยกวา 100 

Clostridium perfringens CFU/กรัม นอยกวา 100 
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ตารางที่ 1 เกณฑคณุภาพทางจลุชีววิทยาของอาหารพรอมบรโิภคทั่วไป ตามประกาศกรมวิทยาศาสตรการแพทย ฉบับที่ 3 

พ.ศ. 2560 (สํานักงานคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร กรมวิทยาศาสตรการแพทย, 2560) (ตอ) 

พารามิเตอร เกณฑมาตรฐาน 

Bacillus cereus CFU/กรัม นอยกวา 100 

Salmonella spp. /25 กรัม ไมพบ 

Vibrio cholerae /25 กรัม ไมพบ 

Vibrio parahaemolyticus /25 กรัม ไมพบ 

Listeria monocytogenes /25 กรัม ไมพบ 
 

ตารางที่ 2 ปริมาณแบคทีเรียท้ังหมด Staphylococcus spp. Bacillus spp. Vibrio spp. และยีสตและราทั้งหมด ทีต่รวจพบ 

ในอาหารพรอมบรโิภค 

รานอาหารท่ี อาหาร 
แบคทีเรีย

ทั้งหมด 
Staphylococcus spp. Bacillus spp. Vibrio spp. 

ยีสตและรา

ทั้งหมด 

1 พะแนงหมู 0.6x102 0.6x102 0 0 0 

แกงเขียวหวานไก 0.5x102 1.51x105 0 0 1.9x102 

กระเพราเครื่องในไก 0.5x102 0.1x102 0.2x102 0 0 

ผัดผักกาดดองใสไข 0.3x102 0.6x102 0 1.33x103 0 

ผัดหนอไมดองใสหม ู 0.1x102 0.6x102 0.2x102 0 0 

ลาบหม ู 5.4x103 0 0 0 0 

ผัดวุนเสนใสไข 0 2.5x102 0 0 0 

2 ผัดพริกแกงหม ู 4.2x103 0 1.6x102 0 0 

ผัดกระเพราลูกชิ้นหม ู 5.2x103 0 0 0 0 

 พะโล 2.55x104 0 0 0 6.2x102 

 ตมขาไก 6.9x102 0 0 0 0 

3 ขาวขาหมู 1.49x105 6.5x104 7.6x103 0 6.3x103 

ขาวมันไก 2.56x105 1.81x105 2.36x105 0 1.68x105 

 ขาวไกกรอบ 1.59x104 0 0 0 0 

 ขาวยําไก 1.93x103 0 0 0 0 

4 ลาบ 1.8x102 0 0 0 1.12x104 

สมตํา 3.2x104 3.6x102 5.8x103 0 3.6x102 

นํ้ายาขนมจีน 1.14x104 4.3x104 1.1x102 0 4.5x103 

5 ขาวมันไก 2.82x105 2.53x105 1.34x105 0 8.2x102 

ขาวขาหม ู 3.6x102 5.6x102 9.9x102 0 0 
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ตารางที่ 3 ตัวอยางอาหารที่ผานและไมผานเกณฑมาตรฐานจําแนกตามประเภทของจุลินทรียที่ปนเปอนในอาหาร 

รานอาหารท่ี ตัวอยางอาหาร คุณภาพ 

ประเภทของจุลินทรียที่ปนเปอนในอาหาร 

แบคทีเรีย

ทั้งหมด 

Staphylococcus  

spp. 

Bacillus 

spp. 

Vibrio 

spp. 
ยีสตและราทั้งหมด 

1 พะแนงหม ู ผาน - - - - - 

แกงเขียวหวานไก ไมผาน - + - - - 

กระเพราเครื่องในไก ผาน - - - - - 

ผัดผักกาดดองใสไข ไมผาน - - - + - 

ผัดหนอไมดองใสหม ู ผาน - - - - - 

ลาบหม ู ผาน - - - - - 

ผัดวุนเสนใสไข ไมผาน - + - - - 

2 ผัดพริกแกงหม ู ไมผาน - - + - - 

ผัดกระเพราลูกชิ้นหม ู ผาน - - - - - 

 พะโล ผาน - - - - -  

 ตมขาไก ผาน - - - - - 

3 ขาวขาหมู ไมผาน - + + - - 

ขาวมันไก ไมผาน - + + - + 

 ขาวไกกรอบ ผาน - - - - - 

 ขาวยําไก ผาน - - - - - 

4 ลาบ ไมผาน - - - - + 

สมตํา ไมผาน - + + - - 

นํ้ายาขนมจีน ไมผาน - + + - - 

5 ขาวมันไก ไมผาน - + + - - 

ขาวขาหม ู ไมผาน - + + - - 

จํานวนตวัอยางที่ไมผานเกณฑมาตรฐาน 11 0 8 7 1 2 

รอยละ 55 0.00 40 35 5 10 

จํานวนตัวอยางที่ผานเกณฑมาตรฐาน 9 20 12 13 19 18 

รอยละ 45 100.00 60 65 95 90 

หมายเหตุ : + หมายถึง ตรวจพบเชื้อมากกวาเกณฑมาตรฐานที่กําหนดเปนเหตุใหไมผานมาตรฐาน  

  - หมายถึง ตรวจพบเชื้อนอยกวาเกณฑมาตรฐานที่กําหนด หรือไมพบเลย 
 

ผลการวิจัย  

 จากการศึกษาคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหาร

พรอมบริโภคท่ีจําหนายในโรงพยาบาลสุทธาเวช  โดยการสุม

เก็บตัวอยาง จํานวน 20 ตัวอยาง โดยใชวิธีการตรวจแบบ 

Aerobic plate count  โดยวิธี Standard pour plate เพ่ือ

ตรวจหาแบคทีเรียทั้งหมดและยีสตและราทั้งหมด และโดย

วิ ธี  Standard spread plate เ พ่ื อตรวจหาแบค ที เ รี ย 

Staphylococcus spp. Bacillus spp. และ Vibrio spp. ผล

การตรวจสอบคุณภาพของตัวอยางอาหาร ผลการวิจัยพบวา 

เมื่อพิจารณาในแตละราน พบวา รานที่ 1 มีตัวอยางอาหารที่

ไมผานเกณฑมาตรฐาน 3 ตัวอยาง จากอาหารทั้งหมด 7 
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ต ัวอย าง ค ือ แกงเข ียวหวานไก   ตรวจพบแบคทีเรีย 

Staphylococcus spp. 1.51x105 CFU/g และผัดผักกาด

ดองใสไข ตรวจพบแบคทีเรีย Vibrio spp. 1.33 x103 CFU/g 

ตามลําดับ รานอาหารที่ 2 ตรวจสอบอาหาร 4 ตัวอยาง พบ

ตัวอยางอาหารที ่ไมผานเกณฑมาตรฐาน 2 ตัวอยาง จาก

อาหารทั ้งหมด 4 ตัวอยาง คือ ผัดพริกแกงหมู ตรวจพบ

แบคทีเรีย Bacillus spp. 1.6x102 CFU/g รานอาหารที่ 3 

ตรวจสอบอาหาร 4 ตัวอยางพบอาหารที ่ไม ผ านเกณฑ

มาตรฐาน 2 ตัวอยาง คือ ขาวขาหมู ตรวจพบแบคทีเรีย 

Staphylococcus spp. 6.5x104 CFU/g และ แบคที เรีย 

Bacillus spp.  7 .6x103  CFU/g  ข  า วม ั นไก   ตรวจพบ

แบคทีเร ีย Staphylococcus spp. 1.81x105 CFU/g และ

แบคทีเรีย Bacillus spp. 2.36x105 CFU/g และยีสตและรา

ทั้งหมด 1.68x105 CFU/g  รานอาหารที่ 4 ตรวจสอบอาหาร 

3 ตัวอยาง พบอาหารที่ไมผานเกณฑมาตรฐานทั้ง 3 ตัวอยาง 

คือ ลาบ ตรวจพบยีสตและราทั ้งหมด 1.12x104 CFU/g  

สมตํา ตรวจพบแบคทีเรีย Staphylococcus spp. 3.6x102 

CFU/g และ Bacillus spp. 5.8x103 CFU/g และน ํ ้ายา

ขนมจี น  ต ร วจพบแบคที เ รี ย  Staphylococcus spp. 

4.3x104 CFU/g  และ แบคทีเรียBacillus spp. 1.1x102 

CFU/g รานอาหารที่ 5 ตรวจสอบอาหาร 2 ตัวอยาง พบ

อาหารทีไ่มผานเกณฑมาตรฐานทั้ง 2 ตัวอยาง คือ ขาวมันไก 

ตรวจพบแบคที เ รี ย  Staphylococcus spp. 2.53x105 

CFU/g และ Bacillus spp. 1.34x105 CFU/g  ขาวขาหมู 

ตรวจพบแบคทีเรีย Staphylococcus spp. 5.6x102 CFU/g 

และแบคทีเรีย Bacillus spp. 9.9x102 CFU/g จะเห็นไดวา

อาหารที่ผานการปรุงและไมมีการถูกความรอนหลังการปรุง

แลว เชน ขาวมันไกและขาวขาหมู จะมีการปนเปอนของ

จุลินทรีย ในปริมาณที่สูงมาก (แสดงตารางที่ 2) 

 จากตารางที่ 3 พบวา มีจํานวนตัวอยางอาหารท่ีผาน

เกณฑมาตรฐานทั้งหมด 9 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 45(9/20) 

และตัวอยางอาหารที ่ไมผานเกณฑมาตรฐานทั้งหมด 11 

ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 55(11/20) สาเหตุที่ตัวอยางอาหาร

ตรวจพบวาไมผานเกณฑมาตรฐาน เนื่องจากตรวจพบ 

แบคทีเรีย Staphylococcus spp. คิดเปนรอยละ 40(8/20) 

แบคทีเรีย Bacillus spp. คิดเปนรอยละ 35(7/20) แบคทีเรีย 

Vibrio spp. คิดเปนรอยละ 5(1/20) และยีสตและราทั้งหมด 

คิดเปนรอยละ 10(2/20) 
 

วิจารณผลการวิจัย 

 จากการวิเคราะหปริมาณจุลินทรียในอาหารพรอม

บริโภคประเภทตางๆ ที่จําหนายในโรงพยาบาลสุทธาเวช มี

ตัวอยางอาหารมากถึงรอยละ 55 (11/20) ท่ีพบเช้ือจุลินทรีย

เกินมาตรฐานที่กําหนด ไดแก แบคทีเรีย Staphylococcus 

spp. Bacillus spp. Vibrio spp. และยีสตและราทั ้งหมด 

โดยประเภทอาหารท่ีพบเชื้อจุลินทรียเกินมาตรฐานที่กําหนด 

คือ ขาวมันไก จาก 2 ร าน ขาวขาหมู จาก 2 ร าน  แกง

เขียวหวานไก ผัดผักกาดดองใสไข ผัดวุนเสนใสไข สมตําและ

ลาบซึ่งประเภทอาหารที่พบเชื้อจุลินทรียเกินมาตรฐานมาก

ที่สุด ไดแก ขาวมันไกและขาวขาหมู พบวามีการปริมาณของ

เชื ้อจุลินทรียหลายชนิดและมีปริมาณเชื้อจํานวนมากอาจ

เน่ืองมากจากการมีสวนประกอบที่ปรุงสุกแลวจะไมมีการผาน

ความรอนอีกหรืออาจมีการเก็บคางคืนไว หากวามีการ

จําหนายไมหมดในวันนั ้นๆ ซึ ่งอาจเปนสาเหตุใหตรวจพบ

จุล ินทรีย เก ินมาตรฐานในอาหารประเภทดังกล าวซึ่ ง

สอดคลองกับการศึกษาของรัตนา และคณะ (2564) ที่ได

ศึกษาการตรวจสอบคุณภาพทางจุลินทรียในอาหารพรอม

บริโภคจากโรงอาหาร มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร ศูนยรังสิต 

โดยผลการประเมินคุณภาพโดยรวม โดยการตรวจวิเคราะห

พบว าอาหารพร อมบริโภคประเภทตางๆ จ ํานวน 120 

ตัวอยาง ไมผานเกณฑคุณภาพทางจุลินทรียโดยรวม จํานวน 

114 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 95 โดยอาหารพรอมบริโภค

ประเภทผานความรอนปานกลางและประเภทเครื่องดื่มไม

ผานเกณฑสูงที่สุด จํานวน 30 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 100 

รองลงมาเปนอาหารประเภทไมผานความรอน จํานวน 28 

ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 93.33  และอาหารประเภทผาน

ความรอนมาก จํานวน 26 ตัวอยาง คิดเปน 86.67 ตามลําดับ 

 ดาริวรรณ และคณะ (2556) ไดรายงานเกี่ยวกับการ

ปนเปอนจุลินทรียในอาหารพรอมบริโภค: กรณีศึกษาจังหวัด

ขอนแกนและอุดรธาน ีโดยศึกษาการปนเปอนของโคลิฟอรม

แบคทีเรียและ S. aureus ในอาหารพรอมบริโภคจาก 42 

ร านอาหาร และร านแผงลอยจําหนายอาหาร 68 แหง  

ใน อําเภอกุมภวาป จังหวัดอุดรธานี และศึกษาการปนเปอน
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ของโคลิฟอรมแบคทีเรียและ S. aureus ในตัวอยางอาหาร

จากตลาดสด 3 แหง และหางสรรพสินคา 3 แหง ในจังหวัด

ขอนแกน โดยพบวาอาหารพรอมบริโภคที่จําหนายในราน

และแผงลอยพบแบคทีเรียโคลิฟอรมไมไดมาตรฐานในกลุม

อาหารพรอมบริโภคทั่วไป กลุ มผักสดและผลไม และกลุม

อาหารดิบรอยละ 38.5 32.6 และ 27.6 ตามลําดับ พบ  

S. aureus เกินมาตรฐานในกลุ มอาหารดิบ กลุ มอาหาร

พรอมบรโิภคทั่วไป และกลุมผักและผลไมรอยละ 50.0 40.9 

และ 27.7 ตามลําดับ สวนอาหารพรอมบริโภคที่จําหนายใน

หางสรรพสินคาและตลาดสด พบการปนเปอนของโคลิฟอรม

แบคทีเรียเกินมาตรฐานในอาหารประเภท ยําและสลัด 

รองลงมาคือนํ้าพริก ขนมหวาน และผัดผัก ตามลําดับ และ

ในอาหารประเภทยํา น ํ ้าพร ิก สล ัดและขนมหวานพบ  

S. aureus เกินมาตรฐาน รอยละ 76.7 43.3 26.7 และ 6.7 

ตามลําดับ 

 สําหรับรายงานการปนเปอนของ Bacillus cereus 

และ Staphylococcus aureus  ในอาหารพรอมบริโภค 

จากรายงานของเสาวนิตยและกมลรัตน (2562) เกี่ยวกับ

แบคทีเรียกอโรคอาหารเปนพิษในเขตสุขภาพที่ 2 ซึ่งมีการ

เก็บตัวอยางสงตรวจวิเคราะห ตั้งแตป พ.ศ. 2556 – 2560 

จํานวน 328 ตัวอยาง รวมพบเช้ือที่เปนสาเหตุของโรคอาหาร

เปนพิษทั ้งหมด 108 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 32.9 ไดแก 

Escherichia coli จ ํ านวน 49 ต ั วอย าง  (ร  อยละ 14.9)  

B. cereus จํานวน 31 ตัวอยาง (รอยละ 9.5) S. aureus 

จํานวน 28 ตัวอยาง (รอยละ 8.5) ซึ่งในอาหารปรุงสุกพรอม

บริโภค ไดแก ขาว เหนียวหมูกระเทียม แซนวิชไสสังขยาหมู

หยอง ไกกรอบ หมูกรอบ ขาวสวย ไกชุบแปงทอด เสนใหญ 

ราดหนา กวยจ๊ับ ขาวกลอง ปูอัด ขาวมันไก ขนมจีน นม

โรงเรียน ซูชิ ยําไขดาว และขนมจีน เปนตน 

 สวนการปนเป อนของ S. aureus ในอาหารพรอม

บริโภค จากรายงานของศร ันร ัตน   และคณะ (2563)  

ไดศึกษาการตรวจหาเช้ือ S. aureus  ในอาหารพรอมบริโภค 

ในศูนยอาหารจังหวัดนครราชสีมา พบแบคทีเรีย S. aureus 

ในอาหารพรอมบริโภค ทั้งหมด 16 ตัวอยาง จากอาหาร 30 

ตัวอยาง (คิดเปนรอยละ 53.33) ซึ่งแบงตามประเภทของ

อาหารพรอมบริโภคไดดังนี้ ประเภททอด จํานวน 9 ตัวอยาง 

ไดแก หมูทอด ทอดมันหมู หมูยอทอด กุนเชียงทอด หมู 

ทอดทรงเครื่อง แคบหมู ฮอทด็อก ลูกชิ้นปลาทอดและเกี๊ยว

ทอด คิดเปนรอยละ 30 ประเภทผัด จํานวน 2 ตัวอยาง 

ไดแก ผัดผักบุ งและผัดเผ็ดลูกชิ ้น คิดเปนรอยละ 6.67 

ประเภทตม จํานวน 1 ตัวอยาง ไดแกตมจืด คิดเปนรอยละ 

3.33 อาหารพรอมบริโภคอื ่นๆ จํานวน 4 ตัวอยาง ไดแก 

กวยเตี๋ยวหมี่ขาว สมตําปูปลารา เกาเหลาและกวยเตี๋ยวเสน

เล็ก คิดเปนรอยละ 13.33 

 ยีสตและรา หากพบวามีการปนเปอนอยูในอาหาร

พรอมบริโภค อาจเกิดจากกระบวนการผลิต ขั ้นตอนการ

เตรียมวัตถุดิบ ขั ้นตอนการเตรียมอาหารที ่ไมสะอาด เชน 

การลางโดยการท่ีไมเอาสวนที่เนาเสียของวัตถุดิบออกใหหมด 

การล างโดยไม ผ านการแช  เกล ือหร ือด างท ับทิมและ 

การปรุงอาหารโดยไมผานความรอนที่ไมเหมาะสม เปนตน 

โดยบุญเลี้ยง และคณะ (2560) ไดการศึกษาคุณภาพดาน 

จุลชีววิทยาของอาหารพรอมบริโภคที่จําหนายในโรงอาหาร

มหาวิทยาลัยราชภัฏเลย โดยสุมเก็บตัวอยางอาหาร จํานวน 

23 ตัวอยาง โดยสุ มเก็บจากรานจําหนายอาหาร 5 ราน 

เพื่อตรวจหาจํานวนแบคทีเรียทั้งหมด โดยวิธี Aerobic plate 

count โคลิฟอรมแบคทีเรีย Escherichia coli โดยวิธี MPN 

ยีสตและรา พบวามีตัวอยางอาหารที่ผานเกณฑมาตรฐานคิด

เปนรอยละ 73.91(17/23) และมีตัวอยางอาหารที่ไมผาน

เกณฑมาตรฐาน คิดเปนรอยละ 26.09(6/23) สาเหตุที่ไม

ผานเกณฑมาตรฐานในตัวอยางอาหารพรอมบริโภคเพราะ

พบเ ช้ือโคล ิฟอร มแบคที เรีย ท้ังหมด คิด เปนรอยละ 

17.39(4/23) E.coli คิดเปนรอยละ 21.74(5/23) ยีสต คิด

เป นร อยละ 8.70(2/23) และเช ื ้อรา ค ิดเป นร อยละ 

4.35(1/23) ตามลําดับ 
 

สรุปผลการวิจัย 

 จากการตรวจสอบคุณภาพอาหารดานจุลชีววิทยา

ของอาหารพรอมบริโภคที่จําหนายในโรงพยาบาลสุทธาเวช 

โดยการวิเคราะหหาจํานวนแบคทีเรียทั ้งหมด แบคทีเรีย 

Staphylococcus spp. แบคทีเร ีย Staphylococcus spp. 

แบคท ี เร ีย  Vibrio spp. และย ีสต และราท ั ้ งหมด เมื่อ

เปรียบเทียบกับประกาศของกรมวิทยาศาสตรการแพทย 

กระทรวงสาธารณสุข พ.ศ. 2560 ที่ไดกําหนดเกณฑคุณภาพ

ทางจ ุลช ีวว ิทยาของอาหารพร อมบริโภคทั ่วไป พบวา  
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ในแตละรานมีตัวอยางอาหารที่มีปริมาณยีสตและราทั้งหมด 

แบคทีเรีย Staphylococcus spp.  แบคทีเรีย Bacillus spp. 

และแบคทีเร ีย Vibrio spp. ท ี ่ ไม ผ านเกณฑมาตรฐานที่

กรมวิทยาศาสตรการแพทยกําหนด โดยอาหารที่พบจุลินทรยี

เกินมาตรฐานมากที ่ส ุดคือ ขาวมันไกและขาวขาหมู ซึ่ง

อาหารเหลานี้มีสวนประกอบของวัตถุดิบสวนใหญไมผาน

ความรอน หลังจากปรุงสุกแลว 

 ดังน้ันจากผลตรวจสอบคุณภาพอาหารดานจุลชีวิทยา 

ของอาหารพรอมบริโภค สามารถนําขอมูลไปใชประเมิน

คุณภาพดานจุลชีววิทยาของอาหารพรอมบริโภคและใชใน 

การปรับปรุงคุณภาพอาหารใหถูกสุขลักษณะ เพื ่อใหเกิด

ความปลอดภัยของผูบริโภคในอนาคตตอไป 
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การวิจัยในครั้งนี้ผูวิจัยตองขอบคุณ คณะแพทยศาสตร 

มหาว ิทยาล ัยมหาสารคาม ที่สน ับสน ุนงบประมาณ 

ทุนสงเสริมและพัฒนาการวิจัยสําหรับบุคลากร ประจําป

งบประมาณ 2563 และอนุเคราะหเครื่องมือและอุปกรณ 

ในการทําวิจัยในครั้งน้ีจนสําเร็จลุลวงไปดวยด ี
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