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บทคัดยอ

จากการศึกษาปริมาณและการแพรกระจายของแบคทีเรียกลุมเฮทเทอโรโทรปท้ังหมดจากตัวอยางกุงขาว
ที่วางจําหนายในจังหวัดชลบุรี ประเทศไทย จํานวน 40 ตัวอยาง ผลการศึกษาพบวาปริมาณของแบคทีเรีย
กลุมเฮทเทอโรโทรปท้ังหมดมีคาอยูในชวง 3.13 x 104 ถึง 1.50 x 107 CFU/g และเม่ือทําการจําแนกชนิด
ของแบคทีเรียกลุมเฮทเทอโรโทรปท้ังหมด พบแบคทีเรียสกุล Flavobacterium spp. มากท่ีสุดของจํานวน
ตัวอยางท้ังหมด และรองลงมาคือ Aeromonas spp., Bacillus spp., Vibrio spp., Staphylococcus spp., 
Pseudomonas spp., Corynebacterium spp., Moraxella spp., Enterobacter spp., Proteus spp., 
Serratia spp., Acinetobacter spp., Alcaligenes spp., Pasteurella spp., Citrobacter spp., 
Escherichia spp., Klebsiella spp., Yersinia spp. และ Shigella dysenteriae ตามลําดับ 
เม่ือพิจารณาเกณฑมาตรฐานทางจุลชีววิทยาของกุงขาวโดยกําหนดจากปริมาณแบคทีเรียกลุมเฮทเทอโรโทป
ทั้งหมด พบวาตัวอยางกุงขาวสวนใหญไมผานเกณฑมาตรฐานของประเทศสหรัฐอเมริกา ออสเตรเลีย 
นิวซีแลนดและญี่ปุน
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Abstract

A study regarding quantity and distribution of total heterotrophic bacteria isolated from 
40 samples of Litopenaeus vannamei purchased in Chon Buri Province, Thailand was 
conducted. Results showed that total heterotrophic bacteria ranged from 3.13 x 104 to 
1.50 x 107 CFU/g. The most predominant heterotrophic bacteria in this study were 
Flavobacterium spp. followed by  the less extent numbers of Aeromonas spp., Bacillus spp., 
Vibrio spp., Staphylococcus spp., Pseudomonas spp., Corynebacterium spp., Moraxella spp., 
Enterobacter spp., Proteus spp., Serratia spp., Acinetobacter spp., Alcaligenes spp., Pasteurella 
spp., Citrobacter spp., Escherichia spp., Klebsiella spp., Yersinia spp. and Shigella dysenteriae, 
respectively. Based on a microbiological standard of total heterotrophic bacteria, most of the 
tested shrimp samples in this study did not meet the microbiological quality of USA, 
Australia, New Zealand and Japan.
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บทนํา

ในปจจุบันโลกไดมีการพัฒนาไปอยางกวางไกลพรอมท้ังมีประชากรเพ่ิมมากข้ึน ซ่ึงกอใหเกิดปญหาท่ีสําคัญ
คือ การขาดแคลนอาหาร แตสําหรับประเทศไทยเปนประเทศท่ีมีทรัพยากรธรรมชาติและมีความหลากหลาย
ทางชีวภาพจึงไดมีการวางโครงการใหประเทศไทยเปนครัวของโลก เพราะประเทศไทยเปนประเทศเกษตรกรรม
และอุตสาหกรรม การสงออกสวนใหญเปนการสงออกสินคาประเภทอาหารตาง ๆ มากมาย รวมท้ังอาหารทะเล 
ซึ่งความตองการอาหารทะเลเพิ่มสูงขึ้น แตในขณะเดียวกันปริมาณของสัตวทะเลตามธรรมชาติมีนอยลง 
จึงทําใหเกิดเทคโนโลยีการเพาะเลี้ยงสัตวนํ้าโดยเฉพาะกุงที่มีการเพาะเลี้ยงแพรหลายในหลายประเทศ
แถบเอเชียตะวันออกเฉียงใต สําหรับประเทศไทยมีสถิติการสงออกกุงกุลาดําเปนอันดับหนึ่งของโลก 
แตในป พ.ศ. 2546 กุงกุลาดําประสบกับปญหากุงโตชา ขาดแคลนพอแมพันธุคุณภาพดี นอกจากนี้ยัง
ประสบปญหาเกี่ยวกับโรคไวรัสดวงขาว [1] จึงไดมีการหากุงขาวแวนนาไมเขามาแทนกุงกุลาดําที่มีอยูเดิม
เพื่อเปนตัวเสริม แตกุงขาวแวนนาไมมีการเพาะเล้ียงกันมากทั้งในประเทศไทยและประเทศในแถบเอเชีย
อีกหลายประเทศ จึงเกิดการแขงขันกันในเชิงผลผลิตและการแขงขันทางตลาดจึงมีมากขึ้น
 กุงขาว (Litopenaeus vannamei) เปนกุงทะเลขนาดกลาง ความยาวสูงสุด 23 เซนติเมตร พบท่ัวไป
ในแถบชายฝงทะเลของมหาสมุทรแปซิฟกตอนใต นิยมเล้ียงกันในอเมริกากลางและใต มีวงจรชีวิตคลายกับ
กุงทะเลทั่วไป พื้นที่ที่มีการเพาะเล้ียงกุงขาวในประเทศไทยมีหลายจังหวัด ไดแก ชลบุรี ระยอง จันทบุรี 
ฉะเชิงเทรา ประจวบคีรีขันธ และสมุทรสงคราม โรคติดเชื้อจากแบคทีเรียเปนปญหาสําคัญที่ทําใหเกิด
ความเสียหายตออุตสาหกรรมการเล้ียงกุงขาว เชน การติดเช้ือแบคทีเรียกลุม Vibrio ซ่ึงกุงขาวท่ีติดเช้ือ
มักจะมีอัตราการตาย 100 เปอรเซ็นต โดยเช้ือเหลาน้ีมักเปนเช้ือประจําถ่ินในระบบการเล้ียงกุง การเพ่ิมจํานวน
ของเช้ือท่ีสูงข้ึนจนทําใหมีจํานวนท่ีสามารถกอโรคในกุงได มีสาเหตุมาจากระบบการเล้ียงกุงแบบหนาแนนสูง
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ทําใหกุงมีสภาวะเครียด ตลอดจนการเปล่ียนแปลงของสภาพในบอเล้ียง เชน ความเค็ม อุณหภูมิ ปริมาณ
ออกซิเจน เปนตน [2]
 นอกจากน้ียังมีแบคทีเรียท่ีปนเปอนมาจากแหลงน้ําท่ีกุงอาศัยอยู เคร่ืองมือท่ีใชในการจับสัตวน้ํา
และน้ําท่ีใชในการทําความสะอาด เปนตน โดยแบคทีเรียท่ีพบมากในกุง ไดแก Pseudomonas, Acinetobacter 
และ Moraxella การเนาเสียของกุงจะเกิดทันทีหลังกุงตายและมีการเนาเสียอยางรวดเร็วโดยเกิดจาก
แบคทีเรียที่ติดมากับเปลือกกุง ไดแก Alteromonas, Pseudomonas, Moraxella, Micrococcus และ 
Vibrio [3] ซึ่งแบคทีเรียบางสายพันธุที่พบปนเปอนในกุงสามารถกอโรคในมนุษยได เชน Vibrio 
parahaemolyticus กอใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ V. vulnifi cus กอใหเกิดการติดเชื้อในกระแสเลือด [4] 
ดวยเหตุน้ีการศึกษาคร้ังน้ีจึงมีความสนใจท่ีศึกษาเก่ียวกับแบคทีเรียท่ีพบในกุงขาวซ่ึงเปนเร่ืองท่ีมีความสําคัญ
ท้ังในดานการเพาะเล้ียงและดานสุขลักษณะของกุงขาวท่ีวางขายตามทองตลาดท่ัวไป ซ่ึงจะมีผลตอผูบริโภค
และเพื่อตรวจสอบคุณภาพของกุงใหมีมาตรฐานเปนที่ยอมรับทั้งในประเทศและตางประเทศ

วิธีดําเนินการวิจัย

 1. การเก็บตัวอยาง สุมเก็บตัวอยางกุงขาวท่ีวางจําหนายตามทองตลาดในจังหวัดชลบุรี จํานวน 
31 ราน รวมทั้งหมด 40 ตัวอยาง ในระหวางเดือนตุลาคม พ.ศ. 2548 ถึงเดือนมกราคม พ.ศ. 2549 
โดยนําตัวอยางกุงขาวมาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และนํามาตรวจวิเคราะหในหองปฏิบัติการ
ภายใน 6 - 8 ชั่วโมง
 2. การตรวจวิเคราะหจํานวนแบคทีเรียกลุมเฮทเทอโรโทรปท้ังหมด โดยวิธีมาตรฐานตามวิธีของ 
Bacteriological Analytical Manual [5] ชั่งตัวอยางกุงขาว 25 กรัม ลงใน 0.85 % Normal saline 
225 มิลลิลิตร ตีบดใหละเอียดและเปนเน้ือเดียวกันดวยเคร่ืองตีผสม (Stomacher) และเจือจางแบบ 10 เทา 
ใหไดระดับความเจือจาง 10-1 - 10-8 ดวย 0.85 % Normal Saline จากนั้นปเปตตัวอยางแตละระดับ
ความเจือจางปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร ลงบนอาหารเลี้ยงเชื้อ Plate Count Agar เพื่อนับจํานวนแบคทีเรีย
กลุมเฮทเทอโรโทรปท้ังหมด (โดยแตละความเจือจางทํา 3 ซ้ํา) จากน้ันใชแทงแกวสามเหล่ียมท่ีปราศจากเช้ือ
เกลี่ยตัวอยางใหทั่วผิวหนาอาหารเลี้ยงเชื้อและทิ้งใหแหง จากนั้นนําจานเพาะเชื้อไปบมที่อุณหภูมิ 
37 องศาเซลเซียส นาน 24 ช่ัวโมง นับจํานวนโคโลนีและคํานวณโคโลนีท้ังหมดในหนวย CFU/g จากน้ัน
นําโคโลนีท่ีมีลักษณะแตกตางกันไปทดสอบสมบัติทางชีวเคมีเพ่ือจําแนกชนิดของแบคทีเรียตาม Bergey’s 
Manual of Determinative Bacteriology [6] 
 3. การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ ขอมูลที่ไดแสดงเปนคาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน และ
นําขอมูลที่ไดมาวิเคราะหทางสถิติดวยวิธี ANOVA และเปรียบเทียบเชิงซอนดวย Duncan’s Multiple 
Rang Test (DMRT) ที่ระดับนัยสําคัญ 0.05

ผลการวิจัย

จากการเก็บตัวอยางกุงขาวที่วางจําหนายตามตลาดตาง ๆ ภายในจังหวัดชลบุรี จํานวน 40 ตัวอยาง 
พบปริมาณแบคทีเรียกลุมเฮทเทอโรโทรปทั้งหมด ดังตารางที่ 1 โดยพบวาตัวอยางที่ 11 มีปริมาณ
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แบคทีเรียกลุมเฮทเทอโรโทรปท้ังหมดมากท่ีสุด คือ 1.50±0.07 x 107 CFU/g และตัวอยางท่ี 5 มีปริมาณ
แบคทีเรียท่ีนอยท่ีสุด คือ 3.13±1.62 x 104 CFU/g เม่ือจัดจําแนกชนิดของแบคทีเรียกลุมเฮทเทอโรโทรป
ท้ังหมดโดยใชการทดสอบคุณสมบัติทางชีวเคมีตาม Bergey’s Manual of Determinative Bacteriology 
และ Bergey’s Manual of Systematic Bacteriology พบแบคทีเรียสกุลตาง ๆ ไดแก Flavobacterium spp. 
พบมากที่สุดจากจํานวนตัวอยางทั้งหมด รองลงมาคือ Aeromonas spp., Bacillus spp., Vibrio spp., 
Staphylococcus spp., Pseudomonas spp., Corynebacterium spp., Moraxella spp., Enterobacter spp., 
Proteus spp., Serratia spp., Acinetobacter spp., Alcaligenes spp., Pasteurella spp., 
Citrobacter spp., Escherichia spp., Klebsiella spp., Yersinia spp. และ Shigella dysenteriae 
ดังตารางที่ 2

ตารางที่ 1 ปริมาณแบคทีเรียกลุมเฮทเทอโรโทรปทั้งหมดที่พบในตัวอยางกุงขาวที่จําหนายภายใน
  จังหวัดชลบุรี

 ตัวอยาง แบคทีเรียกลุมเฮทเทอโรโทรปท้ังหมด ตัวอยาง แบคทีเรียกลุมเฮทเทอโรโทรปท้ังหมด 
  (CFU/g)  (CFU/g)
 1 1.03±0.15 × 105 h 21 4.06±0.40 × 105 gh

 2 1.32±0.19 × 105 h 22 1.09±0.12 × 106 e

 3 3.93±0.77 × 104 h 23 2.17±0.32 × 106 c

 4 6.87±1.40 × 104 h 24 1.09±0.03 × 105 h

 5 3.13±1.62 × 104 h 25 5.56±0.20 × 105 g

 6 1.27±0.11 × 105 h 26 1.64±0.19 × 105 gh

 7 9.83±1.82 × 104 h 27 2.60±1.01 × 105 gh

 8 2.90±0.6 × 105 gh 28 5.00±1.73 × 104 h

 9 1.47±0.13 × 106 d 29 1.09±0.36 × 106 e

 10 3.26±0.58 × 105 gh 30 5.73±0.56 × 105 g

 11 1.50±0.07 × 107 a 31 7.50±0.92 × 104 h

 12 3.20±0.28 × 105 gh 32 6.73±0.99 × 104 h

 13 1.15±0.07 × 107 b 33 1.30±0.24 × 105 h

 14 9.93±1.97 × 104 h 34 9.13±1.01 × 104 h

 15 1.23±0.37 × 105 h 35 9.63±1.70 × 104 h

 16 1.05±0.20 × 105 h 36 5.35±3.75 × 104 h

 17 7.80±1.13 × 104 h 37 4.00±0.35 × 104 h

 18 5.60±0.71 × 104 h 38 5.70±2.00 × 104 h

 19 3.76±0.70 × 105 gh 39 8.95±0.91 × 105 f

 20 3.90±0.35 × 105 gh 40 1.22±0.28 × 105 h

หมายเหตุ  อักษรภาษาอังกฤษที่ไมเหมือนกันในแนวต้ังแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p < 0.05)
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สรุปและอภิปรายผล

 1. ปริมาณแบคทีเรียกลุมเฮทเทอโรโทรปทั้งหมดในตัวอยางกุงขาว
  จากการศึกษาปริมาณและการแพรกระจายของแบคทีเรียกลุมเฮทเทอโรโทรปทั้งหมดใน
ตัวอยางกุงขาวจํานวน 40 ตัวอยาง โดยทําการซ้ือตัวอยางกุงขาวมาจากรานคาภายในตลาดจังหวัดชลบุรี  
ผลการทดลองพบวาตัวอยางกุงขาวมีปริมาณแบคทีเรียอยูในชวง 3.13±1.62 × 104 ถึง 1.50±0.07 × 107 CFU/g 
โดยสวนใหญ (62.5 เปอรเซ็นต) ของตัวอยางกุงขาวจะพบปริมาณแบคทีเรียกลุมเฮทเทอโรโทรปทั้งหมด
มากกวา 105 CFU/g ซึ่งสอดคลองกับรายงานของ Hatha, A. A. M., et al. [7] กลาววากุงกุลาดําที่
ปอกเปลือกแตยังมีหางอยูพบแบคทีเรียกลุมเฮทเทอโรโทรปท้ังหมดมากกวา 105 CFU/g เม่ือเปรียบเทียบ
ปริมาณของแบคทีเรียกลุมเฮทเทอโรโทรปทั้งหมดในตัวอยางกุงขาวจํานวน 40 ตัวอยาง พบวาปริมาณ
แบคทีเรียกลุมเฮทเทอโรโทรปทั้งหมดมีความแตกตางและไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
สําหรับปริมาณและชนิดของแบคทีเรียที่พบแตกตางกัน อาจเนื่องมาจากความแตกตางกันของสถานที่
ในการเพาะเล้ียง น้ําท่ีใชเพาะเล้ียง อุณหภูมิ คา pH ของน้ํา และความแตกตางของสุขาภิบาลในแตละตลาด 
ซึ่งในแตละตลาดและแตละรานที่จําหนายอาจมีสุขลักษณะของผูขายหรือภาชนะที่ใช ตลอดจนนํ้าที่ใช
ทําความสะอาดมีความแตกตางกัน
  เม่ือนํามาจัดจําแนกชนิดของแบคทีเรียพบวา แบคทีเรียท่ีพบการปนเปอนสูงท่ีสุดเปนลําดับท่ี 1 
คือ Flavobacterium spp. การปนเปอนจากแบคทีเรียสกุลนี้บงบอกถึงการปนเปอนมาจากธรรมชาติ 
เชน ดินและน้ํา ซ่ึงอาจเกิดจากสถานท่ีท่ีใชในการเพาะเล้ียงกุงหรือน้ําท่ีใชทําความสะอาด Flavobacterium 
บางสายพันธุอาจกอใหเกิดโรคในสัตวนํ้า [8] และเปนเชื้อฉวยโอกาสที่อาจกอใหเกิดโรคตาง ๆ ในเด็ก
และคนท่ีมีภูมิคุมกันออนแอ จากรายงานของ Maclean, L. L., et al. [9] ท่ีกลาววา Flavobacterium 
สามารถกอใหเกิดโรคเยื่อหุมสมองอักเสบได ถาเกิดการสัมผัสเชื้ออาจกอใหเกิดอันตรายได ดังนั้น
ควรลางกุงใหสะอาดกอนนํามาปรุงอาหารเพื่อลดจํานวนแบคทีเรีย และควรปรุงใหสุกกอนรับประทาน 
แบคทีเรียที่พบการปนเปอนสูงเปนลําดับที่ 2 คือ Aeromonas spp. การปนเปอน Aeromonas spp. 
บงบอกถึงการปนเปอนที่อาจมีสาเหตุมาจากสิ่งแวดลอม เชน นํ้า เนื่องจาก Aeromonas spp. เปน
แบคทีเรียที่อาศัยอยางอิสระในนํ้าจืดหรือนํ้ากรอย [10] บางครั้งพบในปลา ในดินหรือในอาหาร และ
เปนเชื้อฉวยโอกาส สามารถติดเชื้อในคนที่มีภูมิคุมกันออนแอ อาจกอใหเกิดโรคทองรวงอยางรุนแรง
ในเด็ก [11] ดังน้ันควรแนะนําใหเกษตรกรผูเพาะเล้ียงระมัดระวังเพ่ือปองกันการติดเช้ือและปองกันการระบาด
ของแบคทีเรียกลุมน้ี แบคทีเรียท่ีพบการปนเปอนสูงเปนลําดับท่ี 3 คือ Bacillus spp. บงบอกถึงการปนเปอน
จากสิ่งแวดลอม ซึ่งอาจมาจากนํ้าและดินที่ใชในการเพาะเลี้ยง หรือนํ้าที่ใชในการทําความสะอาดกุง 
รวมถึงเครื่องมือในการจับสัตวนํ้า [3] Bacillus บางสายพันธุอาจกอใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ [12] 
แบคทีเรียท่ีพบการปนเปอนสูงเปนลําดับท่ี 4 คือ Vibrio spp. และ Staphylococcus spp. ซ่ึงการปนเปอน
จาก Vibrio spp. บงบอกถึงอันตรายของการเกิดโรคในกุง เน่ืองจาก Vibrio จะกอใหเกิดโรควิบริโอซิส 
(Vibriosis) [13] และอาจกอใหเกิดอันตรายแกผูบริโภคได [11] สวนการปนเปอนจากแบคทีเรียสกุล 
Staphylococcus spp. บงบอกถึงสุขลักษณะของผูท่ีเก่ียวของกับการปฏิบัติงาน โดยอาจมีการสัมผัสจาก
ผูขายหรือเกษตรกรที่เพาะเล้ียง เนื่องจาก Staphylococcus spp. เปนเชื้อที่พบบริเวณผิวหนังมนุษย 
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แบคทีเรียท่ีพบการปนเปอนสูงเปนลําดับท่ี 5 คือ Pseudomonas spp. ซ่ึง Pseudomonas เปนเช้ือฉวยโอกาส
อาจกอใหเกิดโรคกับเด็กและผูที่มีภูมิคุมกันออนแอ [10]
  นอกจากนี้ยังพบการปนเปอนจากแบคทีเรียสกุลอื่น ๆ เชน Corynebacterium spp., 
Moraxella spp., Enterobacter spp., Proteus spp. และ Serratia spp. โดย Corynebacterium spp. 
เปนแบคทีเรียท่ีพบในส่ิงแวดลอมและบางสายพันธุอาจกอใหเกิดโรค [3], [14] สําหรับ Moraxella spp. 
เปนแบคทีเรียท่ีพบมากในกุง [3] เปนเช้ือฉวยโอกาส บางสายพันธุอาจกอใหเกิดการอักเสบของโพรงกระดูก
ท่ีกะโหลกศีรษะและโรคเย่ือบุหัวใจอักเสบ [15] สําหรับ Enterobacter spp. เปนแบคทีเรียท่ีพบในส่ิงแวดลอม
และเปนเช้ือฉวยโอกาสอาจกอใหเกิดโรคในคนได [16] สวนการปนเปอนจากแบคทีเรียสกุล Proteus spp. 
บงบอกถึงอุณหภูมิที่ใชเก็บรักษากุงเพราะกุงที่เก็บในอุณหภูมิสูงประมาณ 16.7 - 22.2 องศาเซลเซียส 
มักเกิดการเนาเสียโดยเชื้อกลุม Proteus sp. [3] นอกจากน้ี Proteus sp. เปนแบคทีเรียที่สามารถสราง
สารฮีสตามีน [17] และแบคทีเรียสกุล Serratia spp. ซึ่งเปนแบคทีเรียที่พบในธรรมชาติแพรกระจาย
อยูในดิน เปนเชื้อฉวยโอกาสทําใหติดเชื้อในเด็กแรกเกิดหรือผูที่ออนแอได [10] 
  นอกจากน้ียังพบการปนเปอนจาก Acinetobacter spp., Alcaligenes spp., Pasteurella spp., 
Citrobacter spp., Klebsiella spp., Yersinia spp., และ Shigella dysenteriae สําหรับการปนเปอน
จาก Alcaligenes spp. และ Acinetobacter spp. บงบอกถึงการปนเปอนมาจากส่ิงแวดลอม แตเปน
เช้ือฉวยโอกาสสามารถกอโรคในคนได [16] ดังน้ันควรระมัดระวังในการสัมผัสกับสภาพแวดลอมเพ่ือปองกัน
ไมใหเกิดการติดเชื้อจากสิ่งแวดลอมซึ่งอาจกอใหเกิดโรคได สําหรับ Pasteurella spp. เปนแบคทีเรีย
ที่สามารถพบไดในเยื่อบุเมือกของสัตวปาและสัตวที่เลี้ยงไวในครัวเรือน [18] สําหรับการปนเปอนจาก
แบคทีเรียสกุล Pasteurella spp. อาจเนื่องมาจากการปนเปอนขามจากสัตวเลี้ยงจากแหลงที่ขายหรือ
แหลงที่เพาะเลี้ยง Citrobacter spp. เปนเชื้อที่พบในสิ่งแวดลอมแตเปนเชื้อฉวยโอกาส บางสายพันธุ
อาจกอใหเกิดโรค Enteric Fever เปนโรคท่ีติดเช้ือทางกระแสเลือด สําหรับ Klebsiella spp. เปนแบคทีเรีย
ท่ีสามารถพบในส่ิงแวดลอม [10] แตสามารถเปนเช้ือฉวยโอกาสอาจกอโรคในคนได สําหรับ Yersinia spp. 
เปนแบคทีเรียที่พบจากดิน นํ้า บางสายพันธุสามารถกอโรค
  Shigella dysenteriae พบในตัวอยางที่ 5 สําหรับ Shigella เปนแบคทีเรียที่เปนสาเหตุ
ของโรคบิด มีอาการปวดทองรุนแรง และถายอุจจาระเปนมูกเลือด Shigella dysenteriae สามารถพบได
ในน้ํา อาหาร และแยกไดจากผูปวย [19] นอกจากน้ีการปนเปอนจาก Shigella อาจเน่ืองมาจากการสัมผัส
ของผูที่มีสุขลักษณะสวนบุคคลไมดีจึงทําใหเกิดการปนเปอนได ซึ่ง Shigella จะสามารถรอดชีวิตใน
อาหารทะเลได และมีอัตราเส่ียงในการเกิดโรค Shigellosis ได [20] โดยปริมาณเช้ือที่ทําใหเกิดโรคคือ 
103 CFU/g แตอยางไรก็ตาม Shigella สามารถถูกยับย้ังโดยการใชความรอนท่ีอุณหภูมิ 63 องศาเซลเซียส 
นาน 5 นาที [12] จากการทดลองสามารถพบแบคทีเรียสกุลตาง ๆ เชน Pseudomonas spp. Alcaligenes spp. 
Acinetobacter spp. และ Citrobacter spp. สอดคลองกับการรายงานของ Lakshmanan, R., et al. [21] 
รายงานวา พบแบคทีเรียสกุล Alcaligenes, Flavobacteria, Acinetobacter และ Pseudomonas 
ในตัวอยางปลาและกุงท่ีเก็บรักษาดวยน้ําแข็ง และสามารถพบ Aeromonas, Proteus, Citrobacter, Vibrio 
และ Acinetobacter ในปลาทูนา [22] ดังน้ันกอนการบริโภคผูบริโภคควรลางทําความสะอาดเพ่ือลดปริมาณ
แบคทีเรียที่ปนเปอนมากับตัวกุง และควรปรุงใหสุกกอนรับประทานเพื่อลดหรือทําลายแบคทีเรียที่เปน
อันตรายตอสุขภาพของผูบริโภค   
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 2.  มาตรฐานของตัวอยางกุงขาว
  จากการศึกษาปริมาณและการแพรกระจายของแบคทีเรียกลุมเฮทเทอโรโทรปทั้งหมด
จากตัวอยางกุงขาวท่ีวางจําหนายตามตลาดตาง ๆ ภายในจังหวัดชลบุรี จํานวน 40 ตัวอยาง เม่ือพิจารณา
เกณฑมาตรฐานคุณภาพทางจุลชีววิทยาของกุงขาวโดยพิจารณาเพียงปริมาณแบคทีเรียกลุมเฮทเทอโรโทรป
ทั้งหมดจะสามารถแบงมาตรฐานออกเปน 3 กลุม คือ กลุมที่ 1 มาตรฐานทางจุลชีววิทยาอาหารทะเล
สงออกของประเทศออสเตรเลีย และนิวซีแลนด [23] ที่กําหนดคา Standard Plate Count (SPC) 
ตองมีคาไมเกิน 5.0 × 106 CFU/g พบวาตัวอยางกุงขาวในการศึกษาคร้ังน้ี 5 เปอรเซ็นต ไมผานเกณฑ 
เนื่องจากมีปริมาณแบคทีเรียกลุมเฮทเทอโรโทรปทั้งหมดสูงเกินมาตรฐาน และกลุมที่ 2 คือ มาตรฐาน
ทางจุลชีววิทยาอาหารทะเลสงออกของประเทศญี่ปุนที่กําหนดคา Standard Plate Count (SPC) 
ตองมีคาไมเกิน 1.0 × 105 CFU/g จากผลการศึกษาพบวากุงขาวท่ีนํามาทดสอบเกินมาตรฐานกลุมที่ 2 
สูงเกิน 62.5 เปอรเซ็นต และกลุมที่ 3 กําหนดคา Standard Plate Count (SPC) ตองมีคาไมเกิน 
1 × 106 CFU/g ตามมาตรฐานทางจุลชีววิทยาอาหารทะเลสงออกของประเทศสหรัฐอเมริกา [24] 
พบตัวอยางที่เกินมาตรฐาน 15 เปอรเซ็นต
  ดังน้ันตัวอยางกุงขาวท่ีวางจําหนายตามตลาดภายในจังหวัดชลบุรี เม่ือพิจารณาถึงเกณฑมาตรฐาน
คุณภาพทางจุลชีววิทยาของกุงขาว พบวาสวนใหญตัวอยางกุงขาวท่ีนํามาวิเคราะหไมผานเกณฑมาตรฐานและ
ไมสามารถสงออกไปยังประเทศตาง ๆ คือ ออสเตรเลีย นิวซีแลนด ญ่ีปุน และสหรัฐอเมริกาได นอกจากน้ัน
ยังพบแบคทีเรียกอโรคหลายชนิด ดังน้ันควรมีการพัฒนามาตรฐานกุงขาวใหไดตามมาตรฐานโดยอาจมีการ
แนะนําใหเกษตรกรรูจักแนวทางปองกันและการรักษาอาการการติดเช้ือแบคทีเรียของกุงขาว และควรปรับปรุง
ดานสุขาภิบาลของสถานท่ีวางจําหนายกุงขาว เพ่ือสามารถสงออกและเพ่ือความปลอดภัยของผูบริโภค
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