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บทคดัยอ  ปงบประมาณ พ.ศ. 2562 - 2563 สาํนกัคณุภาพและความปลอดภยัอาหาร เก็บตัวอยางอาหารพรอมบรโิภค จาํนวน

110 ตัวอยาง และภาชนะสัมผัสอาหารจํานวน 160 ตัวอยาง รวมทั้งสิ้น 270 ตัวอยาง จากรานอาหารสวัสดิการกรมวิทยาศาสตร

การแพทย เพื่อตรวจประเมินคุณภาพทางจุลชีววิทยา โดยใชเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร

ฉบับที่ 3 กรมวิทยาศาสตรการแพทย เปนเกณฑมาตรฐาน ผลการตรวจพบวาอาหารพรอมบริโภค 6 ประเภท (110 ตัวอยาง) 

ไมผานเกณฑรอยละ 42.7 สาเหตุมาจาก ยีสต จํานวนจุลินทรีย และ Escherichia coli คิดเปนรอยละ 52.9, 20.0 และ 19.0 

ตามลําดับ จุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค ไดแก Bacillus cereus, Clostridium perfringens, Listeria monocytogenes, 

Salmonella spp. และ Staphylococcus aureus ไมผานเกณฑ คิดเปนรอยละ 19.6, 2.1, 1.0, 6.4 และ 0.9 ตามลําดับ 

สวนเชื้อรา Vibrio cholerae และ Vibrio parahaemolyticus ตรวจไมพบในทุกตัวอยาง โดยอาหารประเภทยํา-สมตํา-

อาหารปนผักสด-ผลไม ไมผานเกณฑสูงสุด (รอยละ 80.0) สําหรับภาชนะสัมผัสอาหารจํานวน 160 ตัวอยาง ไมผานเกณฑ

รอยละ 73.1 สาเหตุหลัก คือ จํานวนจุลินทรีย (รอยละ 72.5) เมื่อพิจารณาผลตรวจปงบประมาณ พ.ศ. 2563 ที่ผานเกณฑ

มากกวาป พ.ศ. 2562 มีคา 1.3 เทา แตเมื่อนํามาหาความสัมพันธทางสถิติพบวาไมแตกตางกัน (p>0.05) ดังนั้นเพื่อเปนการ

ปรบัปรงุอาหารพรอมบริโภคใหมคีณุภาพและความปลอดภยัมากขึน้ ผูสมัผัสอาหารตองปฏบิติัตามหลกัสขุวทิยาสวนบคุคลและ

สุขนิสัยที่ดีในการปรุง ประกอบ และจําหนายอาหาร กรมวิทยาศาสตรการแพทยควรจัดอบรมและตรวจประเมินรานอาหาร

สวสัดกิารตามหลกัการสขุาภบิาลอาหาร รวมทัง้สุมตรวจอาหารและภาชนะสมัผสัอาหารอยางสมํา่เสมอ สวนผูบรโิภคควรปฏบิตัิ

ตามหลัก “กินรอน ชอนกลาง ลางมือ” และรับประทานอาหารที่ “สุก รอน สะอาด”  

คําสําคัญ : คุณภาพทางจุลชีววิทยา, อาหารพรอมบริโภค, ภาชนะสัมผัสอาหาร, อาหารปลอดภัย
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บทนํา

ในปจจบุนัสงัคมไทยเปลีย่นแปลงจากการเกษตรเพือ่การบริโภคมาเปนเกษตรอตุสาหกรรมและการพาณชิย

สงผลใหรูปแบบการบริโภคอาหารเปล่ียนจากการปรุงอาหารเพื่อรับประทานเองเปนการซื้ออาหารปรุงสําเร็จหรือ

การรับประทานอาหารนอกบานมากข้ึน ทําใหเพิ่มความเสี่ยงตอการบริโภคอาหารท่ีไมไดมาตรฐานมีการปนเปอน

ของเชือ้กอโรค(1)  โดยเชือ้โรค สิง่สกปรก และสารพษิตาง ๆ  สามารถปนเปอนสูอาหารไดทกุขัน้ตอนตัง้แตการเพาะปลกู

เลี้ยงสัตว การเก็บเกี่ยว การแปรรูป การขนสง การปรุงประกอบ ไปจนถึงการจําหนาย ในขณะที่แหลงปนเปอนของ

เชื้อกอโรค แบงเปน 2 ประเภท คือ แหลงปนเปอนโดยตรง (Primary Sources of Contaminants) ไดแก เชื้อโรค

ที่อาศัยอยูในคน อาหาร สัตวแมลงนําโรค และสิ่งแวดลอมเปนตน แหลงปนเปอนโดยออม (Secondary Sources of  

Contaminants) ไดแก ภาชนะอุปกรณ เครื่องมือที่ใชในการเตรียมปรุงรวมทั้งโครงสรางสถานที่เตรียมปรุงเก็บ

และบริการอาหาร(2) เม่ือคนบริโภคอาหารท่ีมีการปนเปอนเชื้อกอโรคเขาสูรางกาย หากเชื้อมีปริมาณมากพอและ

รางกายออนแอ อาจทําใหเปนโรคได โดยโรคที่เกิดจากอาหารเปนส่ือ (Food - borne illness) แบงเปน 2 กลุม

กลมุแรก คอื โรคอาหารเปนพษิ (Food poisoning) มสีาเหตจุากการบรโิภคอาหารทีป่นเปอนสารพษิทีส่รางจากเช้ือกอโรค

เชน Staphylococcus aureus และ Clostridium botulinum กลุ มที่สอง คือ โรคติดเช้ือจากอาหาร

(Food - borne infection) เกิดจากการบริโภคอาหารหรือนํ้าที่ปนเปอนดวยเชื้อกอโรคแลวเชื้อเจริญและเพิ่มจํานวน

ในระบบทางเดินอาหารจนทําใหเกิดการเจ็บปวยได เชน Salmonella spp. และ Listeria monocytogenes

เปนตน(2, 3) จากรายงานการระบาดในป พ.ศ. 2560 ของสํานักระบาดวิทยา กรมควบคุมโรค กลาววากลุมโรคติดตอ

ทางอาหารและนํา้ ไดแก โรคอจุจาระรวงพบผูปวย 1,038,349 ราย เสยีชีวิต 2 ราย อหวิาตกโรคซึง่เกิดจาก Vibrio cholerae

พบผูปวย 8 ราย ไมพบผูเสียชีวิตและโรคอาหารเปนพิษ พบผูปวย 110,396 ราย เสียชีวิต 3 ราย สวนใหญมีสาเหตุจาก

Vibrio parahaemolyticus, Staphylococcus และ Salmonella spp. ตามลาํดบั(1)  ในการควบคมุและปองกนัอาหาร

ใหสะอาดและปลอดภัย โดยใชวิธีการทางสุขาภิบาลอาหาร คือ การควบคุมปจจัยสําคัญ 5 ประการ ที่เปนสาเหตุทําให

อาหารไมปลอดภัย ไดแก บุคคล (ผูสัมผัสอาหาร) อาหาร (เชน อาหารสด เนื้อสัตว ผักสด) ภาชนะอุปกรณ (เชน 

จาน ชอน หมอ กระทะ)  สถานที่ (บริเวณที่เตรียม ปรุงประกอบ จําหนาย และรับประทานอาหาร รวมถึงแผงลอย

จําหนายอาหาร) และสัตวแมลงนําโรครวมทั้งสัตวเลี้ยง(4)

รานอาหารสวัสดิการกรมวิทยาศาสตรการแพทย (โรงอาหาร) ปจจุบันมีรานคาจํานวน 17 ราน เปนราน

จําหนายอาหาร ผลไม นํ้าและเครื่องดื่ม อาหารและเครื่องดื่ม จํานวน 12, 2, 2 และ 1 ราน ตามลําดับ ในการกํากับ

ดูแลการดาํเนนิงานของรานอาหารสวสัดกิาร เพือ่ใหอาหารทีจ่าํหนายมคีณุภาพ สะอาด และปลอดภยั กรมวทิยาศาสตร

การแพทย ไดประสานความรวมมือกับหนวยงานภาครัฐ เชน เทศบาลจังหวัดนนทบุรี ในการตรวจติดตามรานอาหาร

สวัสดิการตามหลักสุขาภิบาล ขณะท่ีกรมอนามัยไดจัดอบรมใหความรูกับผูสัมผัสอาหาร เชน สุขลักษณะการผลิต

วธิกีารลางมอืทีถ่กูตอง การลางผกัใหปลอดภัยจากสารพษิตกคาง เปนตน และในป พ.ศ. 2563 กรมวทิยาศาสตรการแพทย 

ไดดําเนินการตามนโยบายของกระทรวงสาธารณสุข ในการพัฒนาโรงอาหารของกรมวิทยาศาสตรการแพทย ใหเปน

ตนแบบของโรงอาหารปลอดภัย ใสใจสุขภาพ  “DMSc. Healthy Canteen” เชน การทาสีผนังภายในรานอาหาร

เปล่ียนปลองดดูควนัใหม ตดิตัง้อางลางมอืบรเิวณทางขึน้โรงอาหาร รวมทัง้จดัซือ้ตูอบรอนสาํหรบัอบภาชนะ และตูกรองนํา้

ด่ืม เปนตน งานวจิยัเรือ่งนีเ้ปนสวนหนีง่ของโครงการบรูณาการเพ่ือพฒันาสขุลกัษณะรานอาหารสวสัดกิารกรมวทิยาศาสตร

การแพทยของสํานักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร มีวัตถุประสงคเพื่อตรวจประเมินคุณภาพทางจุลชีววิทยา

ของอาหารพรอมบรโิภคและภาชนะสมัผสัอาหาร ของรานอาหารสวสัดกิารกรมวทิยาศาสตรการแพทย ในปงบประมาณ

พ.ศ. 2562 - 2563 และเปนการคุมครองสุขภาพใหกับผูมาใชบริการใหไดรับประทานอาหารที่สะอาดปลอดภัย รวมทั้ง

เผยแพรขอมูลใหหนวยงานที่รับผิดชอบนําไปปรับปรุงและพัฒนาคุณภาพของรานอาหารสวัสดิการ กรมวิทยาศาสตร

การแพทยใหดียิ่งขึ้นตอไป
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วัสดุและวิธีการ 

จุลินทรียมาตรฐาน

จุลินทรียมาตรฐานใชสําหรับการควบคุมคุณภาพการตรวจวิเคราะห เปนจุลินทรียจากศูนยเก็บรักษาและ

รวบรวมสายพันธุจุลินทรียทางการแพทย สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรสาธารณสุข กรมวิทยาศาสตรการแพทย จํานวน

12 สายพนัธุ ไดแก Escherichia coli DMST 4212 (ATCC 25922), Bacillus cereus DMST 5040 (ATCC 11778),

Clostridium perfringens DMST 16637 (ATCC 13124), Listeria monocytogenes DMST 17303, 

Saccharomyces cerevisiae DMST 22805 (ATCC 2601), Salmonella Typhimurium DMST 562 (ATCC 

13311), Staphylococcus aureus DMST 8840 (ATCC 25923), Vibrio cholerae non O1/non O139 DMST

2873, V. cholerae O1, Eltor, Inaba DMST 28002, V. cholerae O1, Eltor, Ogawa DMST 9700,

V. cholerae O139 DMST 22139, V. parahaemolyticus DMST 5665 

อาหารเลี้ยงเชื้อ 

อาหารเลี้ยงเชื้อสําหรับเพาะเลี้ยงจุลินทรียชนิดตาง ๆ ไดแก

จํานวนจุลินทรีย: plate count agar (PCA)

จํานวนยีสตและรา: petrifilm yeast and mold count plate

E. coli: EC broth, Koser’s citrate broth, lactose broth, lauryl sulphate tryptose broth 

(LST), levine eosin methylene blue (L - EMB) agar, methyl red - Voges Proskauer broth (MR - VP), 

tryptone broth

B. cereus: mannitol - egg yolk - polymyxin agar (MYP), motility medium, nitrate broth, 

nutrient agar (NA), phenol red glucose broth (PRG), tyrosine agar (TA), trypticase soy - sheep 

blood agar (SBA), Voges - Proskauer medium (VP) (modified)

C. perfringens: cooked meat medium (modified) (mCM), lactose - gelatin medium

(for C. perfringens), motility nitrate medium, spray’s fermentation medium (1% salicin และ 1% 

raffinose) thioglycollate medium (fluid) (TGC), tryptose - sulfite - cycloserine agar (TSC)

L. monocytogenes: agar Listeria according to Ottaviani and Agosti (ALOA), blood agar, 

CAMP medium, carbohydrate utilization broth (L - rhamnose และ D - xylose), Fraser broth,

half Fraser broth, motility agar, oxford agar (OXA), tryptone soya yeast extract agar (TSYEA), 

Voges - Proskauer (VP) medium  

Salmonella spp.: buffered peptone water (BPW), Hektoen enteric agar (HE), lysine indole 

motile (LIM) หรอื motility indole lysine (MIL) medium, modified semi - solid Rappaport - Vassiliadis

(MSRV) agar, Muller - Kauffmann tetrathionate novobiocin broth (MKTTn), nutrient agar (NA), 

Rappaport - Vassiliadis medium with soya (RVS), triple sugar iron agar (TSI), urea agar, xylose 

lysine deoxycholate agar (XLD)

S. aureus: Baird - Parker agar with egg yolk (BP), brain heart infusion (BHI) broth, 

trypticase (tryptic) soy broth containing 10% NaCl and 1% sodium pyruvate (TSB 10% NaCl), 

coagulase plasma (rabbit) with EDTA

V. cholerae และ V. parahaemolyticus: alkaline saline peptone water (ASPW), Arginine 

dihydrolase saline medium (ADH), CHROMagar Vibrio (CV), L - lysine decarboxylase saline
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medium (LDC), saline medium for detect of indole (Tryptophan saline medium), saline motility 

indole lysine medium (MIL), saline nutrient agar (SNA), saline triple sugar iron agar (TSI), 

Thiosulfate citrate bile and sucrose agar (TCBS)

นํ้ายาและสารเคมี 

Butterfield’s phosphate buffered dilution water (BPB), basic fuchsin staining solution

Gram stain reagents, 3% hydrogen peroxide solution (H
2
O

2
), Kovacs’ reagent, malachite green 

staining solution, methyl red solution, nitrite detection reagents, oxidase reagent, ONPG disc, 0.1% 

peptone water, polyvalent V. cholerae O1 และ O139, 0%, 6% และ 10% saline peptone waters, 0.85 %

sodium chloride (normal saline), Salmonella polyvalent O antisera and monovalent O antisera, V. 

cholerae Inaba antiserum, V. cholerae Ogawa antiserum, Voges Proskauer (VP) reagents  

เครื่องมือและวัสดุอุปกรณ

เคร่ืองชัง่ทศนยิม 2 ตาํแหนง ตูบมเพาะเชือ้ (25 ± 1 °C, 30 ± 1 °C, 35 ± 1 °C, 36 ± 1 °C, 37 ± 1 °C และ 43 ± 1 °C)

เครื่องนึ่งฆาเชื้อ อางนํ้ารอน (41.5 ± 1 °C และ 45.5 ± 0.2 °C) เครื่องวัดความเปนกรด-ดาง กลองจุลทรรศน เครื่อง

นับโคโลนี เครื่องผสม (vortex mixer) ขวดแกวฝาเกลียว หลอดทดลอง จานเพาะเชื้อ ปเปต แผนกระจกสไลด หวง

และเข็มเขี่ยเชื้อ แทงแกวเกลี่ยเชื้อ และไม swab

ตัวอยางทดสอบ

เก็บตัวอยางทดสอบจากรานอาหารสวัสดิการกรมวิทยาศาสตรการแพทย มีรายละเอียดของตัวอยางทดสอบ 

จํานวน และชวงเวลาที่เก็บตัวอยาง ดังนี้

อาหารพรอมบริโภคแบงเปน 6 ประเภท ตามวิธีการประกอบอาหาร ไดแก ตม-นึ่ง (เชน แกงจืดเตาหูหมูสับ

แกงเขยีวหวานหมู ไขตม)  ผดั (เชน ผดัคะนาน้ํามันหอย ขาวผัดกุง)  ทอด-ยาง (เชน ปลาสวายทอด หมปูง)  ปรงุสกุแลว

ผานการหยบิจบัดวยมือหรอืหัน่ผานเขียง (เชน เสนหมีแ่หงลกูชิน้หม ูขาวไกทอดนํา้จิม้แจว ขาวขาหม)ู  ยาํ-สมตาํ-อาหาร

ที่ปนผักสด-ผลไม (เชน ยําปลาดุกฟู สมตําปูปลารา ขนมจีนนํ้ายา สับปะรด) ขนมหวาน-ขนมอบ (เชน ขนมสาคูเปยก

มะพราว ขนมปงหนาหมูสับไขเค็ม ขนมเปยะไสถั่ว) 

ภาชนะสัมผัสอาหารแบงเปน 2 ประเภท ประเภทที่หนึ่ง คือ ภาชนะที่สัมผัสอาหาร ไดแก ภาชนะสวนกลาง 

หมายถึง ภาชนะที่มีเจาหนาที่สวนกลางทําหนาที่ลางทําความสะอาด ไดแก จาน ชาม แกวนํ้า ชอน-สอม และตะเกียบ 

(กรณี ชอน-สอม และตะเกียบ สุมตรวจโดยไมไดจุมในหมอลวก เนือ่งจากตองการตรวจสอบประสทิธภิาพการลาง) และ

ภาชนะสวนของรานคา หมายถึง ภาชนะของรานคาที่ใชในการประกอบอาหารไดแก ทัพพี มีด เขียง และถาด ประเภท

ที่สอง คือ มือผูสัมผัสอาหาร หมายถึง มือของผูเตรียม ผูปรุง และผูจําหนายอาหาร

ชวงเวลาท่ีเกบ็ตวัอยางตามระยะเวลาการดาํเนนิงานของโครงการ ไดแก โครงการพฒันาสขุลกัษณะรานอาหาร

สวัสดิการกรมวิทยาศาสตรการแพทย ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2562 (เก็บตัวอยางระหวางเดือนมกราคม - เดือน

พฤษภาคม 2562 เปนอาหารพรอมบริโภคจํานวน 50 ตัวอยาง และภาชนะสัมผัสอาหารจํานวน 87 ตัวอยาง) และ

โครงการพัฒนาโรงอาหารกรมวิทยาศาสตรการแพทยเพื่อเปนตนแบบของโรงอาหารปลอดภัย ใสใจสุขภาพ “DMSc. 

Healthy Canteen” ปงบประมาณ พ.ศ. 2563 (เก็บตัวอยางระหวางเดือนมิถุนายน - เดือนกรกฎาคม 2563

เปนอาหารพรอมบริโภคจํานวน 60 ตัวอยาง และภาชนะสัมผัสอาหารจํานวน 73 ตัวอยาง)
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การทดสอบ 

การทดสอบประกอบดวยขั้นตอนการสุมตัวอยาง และการตรวจวิเคราะห ดังนี้

การสุมตัวอยาง

อาหารพรอมบรโิภค เกบ็ตวัอยางน้ําหนกั 300 - 500 กรมั/หนวย จาํนวน 2 หนวย สงตวัอยางเขาหองปฏบิตักิาร

จุลชีววิทยาทันที ตรวจหาเชื้อจุลินทรียดังแสดงในตารางที่ 1

ภาชนะสัมผสัอาหาร สุมตวัอยางภาชนะและมอืผูสมัผัสอาหาร ดวยเทคนคิปราศจากเช้ือ (aseptic technique)

สงตวัอยางเขาหองปฏบิตักิารจลุชวีวิทยาทนัท ีตรวจหาเชือ้จลุนิทรยีดงัแสดงในตารางที ่2 โดยภาชนะทีม่จีาํนวนมากพอ

เชน จาน ชาม แกวนํ้า ชอน - สอม สุมภาชนะชนิดละ X ชิ้น/ตัวอยาง (เตรียม BPB  X มิลลิลิตร ภายหลัง swab แลว

จะไดอัตราสวน BPB 1 มิลลิลิตร/ชิ้นภาชนะ) เพื่อตรวจหาเช้ือจุลินทรีย จํานวน 3 รายการ กรณีภาชนะท่ีอาจมี

จํานวนนอย เชน ทัพพี มีด จะตรวจเชื้อจุลินทรียเฉพาะรายการจํานวนจุลินทรีย ภาชนะสัมผัสอาหารประเภท

เขียง ถาด สุม 1 ชิ้น 

วิธีการ swab(5)

ภาชนะ ใชไม swab 1 ไม/ตัวอยาง จุมลงใน BPB บิดหัวสําลีที่ปลายไมใหพอหมาด โดยกดปลายไม

กับดานขางภายในหลอด จากน้ัน swab ตามวิธี ดังน้ี จาน ชาม แกวน้ํา ถวยกาแฟ  swab สวนท่ีสัมผัสอาหารดานในภาชนะ 

ตะเกียบ swab โดยรอบจากปลายข้ึนมา 1½ น้ิว  ชอน - สอม swab สวนท่ีสัมผัสอาหารท้ัง 2 ดาน มีด swab สวนท่ีใชตัดอาหาร

ท้ังสองดาน เขียง ถาด swab ตรงกลางภาชนะ พ้ืนท่ี 50 ตารางเซนติเมตร (2 × 25 เซนติเมตร หรือ 5 × 10 เซนติเมตร)

มอืผูสัมผสัอาหาร เตรยีม BPB 5 มิลลลิติร จํานวน 2 หลอด (1 มอื/หลอด) และใชไม swab 1 ไม/มอื/หลอด

จุมลงใน BPB  กดปลายไมกับดานขางภายในหลอด ทําการ swab มือที่สัมผัสอาหารขางหนึ่ง โดยหงายฝามือขึ้น 

swab ฝามือและรอบนิ้วทุกนิ้ว หรือ swab สวนของมือที่ใชหยิบจับอาหารหรือสัมผัสอาหาร เพื่อตรวจจํานวนจุลินทรีย

จากนั้น swab มือที่สัมผัสอาหารอีกหนึ่งขาง เพื่อตรวจ E. coli, Salmonella spp. และ S. aureus ทั้งนี้ควรทดสอบ

หลังการลางทําความสะอาดมือแลว

วิธีวิเคราะห

จํานวนจุลินทรีย : วิธี APHA, Compendium 2015, Chapter 6&8(6) จํานวนยีสตและรา: วิธี AOAC 

(2019) 997.02(7) E. coli : วิธี US FDA BAM 2017, Chapter 4(8) B. cereus: วิธี US FDA BAM 2012, 

Chapter 14(9) C. perfringens: วิธี US FDA BAM 2001, Chapter 16(10) L. monocytogenes: วิธี ISO 

11290 - 1:2017(11) Salmonella spp.: วิธี ISO 6579 - 1:2017(12) S. aureus: วิธี US FDA BAM 2016,

Chapter 12(13)  V. cholerae และ V. parahaemolyticus: วิธี ISO 21872 - 1:2017(14)

เกณฑที่ใชประเมิน 

การประเมินผลการตรวจวิเคราะหใชเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร

กรมวิทยาศาสตรการแพทยฉบับที่ 3 (พ.ศ. 2560)(5) โดยแสดงเฉพาะประเภทอาหารที่ตรงกับชนิดตัวอยางที่สุมเก็บใน

งานวิจัยนี้ ดังแสดงในตารางที่ 1 และ 2
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ตารางที่ 1 เกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร ฉบับที่ 3 รายการผักและผลไมตัดแตง 

 ขนมหวาน ขนมอบที่มีไสหรือไมมีไส และอาหารพรอมบริโภคทั่วไป 

รายการทดสอบ
ผักและผลไม

ตัดแตง
ขนมหวาน

ขนมอบที่มีไส

หรือไมมีไส
อาหารพรอม
บริโภคทั่วไป

จํานวนจุลินทรีย 
CFU/กรัม

นอยกวา 1 × 106 นอยกวา 1 × 106 นอยกวา 1 × 104(a)

นอยกวา 1 × 105(b)

นอยกวา 1 × 106

จํานวนยีสตและรา 
CFU/กรัม

ยีสต นอยกวา 1,000
รา นอยกวา 500

นอยกวา 1,000 นอยกวา 100(a)

นอยกวา 500(b)

-

Escherichia coli
MPN/กรัม

นอยกวา 100 นอยกวา 3 นอยกวา 3 นอยกวา 3(c)

นอยกวา 10(d)

Bacillus cereus 
CFU/กรัม

- นอยกวา 100 นอยกวา 100 นอยกวา 100(e)

Clostridium perfringens
CFU/กรัม

- - นอยกวา 100 นอยกวา 100

Listeria monocytogenes
/25 กรัม

ไมพบ - - ไมพบ

Salmonella spp./25 กรัม ไมพบ ไมพบ ไมพบ ไมพบ

Staphylococcus aureus 
CFU/กรัม

นอยกวา 100 นอยกวา 100 นอยกวา 10 นอยกวา 100

Vibrio cholerae/25 กรัม - - - ไมพบ

Vibrio parahaemolyticus
/25 กรัม

- - - ไมพบ(f)

ตารางที่ 2 เกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร ฉบับที่ 3 รายการภาชนะสัมผัสอาหาร 

 และมือผูสัมผัสอาหาร 

รายการทดสอบ ภาชนะสัมผัสอาหาร มือผูสัมผัสอาหาร

จํานวนจุลินทรีย (CFU) นอยกวา 1,000 /ชิ้นภาชนะหรือตอคู นอยกวา 500 /มือ

Escherichia coli - ไมพบ /สวนหนึ่งของมือ

Salmonella spp. ไมพบ /ชิ้นภาชนะหรือตอคู ไมพบ /สวนหนึ่งของมือ

Staphylococcus aureus ไมพบ /ชิ้นภาชนะหรือตอคู ไมพบ /สวนหนึ่งของมือ

- หมายถึง ไมไดวิเคราะห
(a) ขนมอบที่ไมมีไสหรือเติมไสหรือสวนผสมอื่นกอนอบ เชน คุกกี้ บิสกิต แครกเกอร เวเฟอร ขนมเปยะ ขนมโมจิ ขนมไหวพระจันทร 
   ขนมปง และพาย เปนตน
(b) ขนมอบทีเ่ตมิไสหรอืสวนผสมอืน่หลงัอบ เชน เอแคลร แยมโรล ขนมเคกหนาตางๆ บสิกติหรอืแครกเกอรหรอืเวเฟอรไสตางๆ เปนตน        
(c) อาหารประเภทขาวแกง กวยเตี๋ยว ขนมจีน ไสกรอก ปูอัด ปลาหมึกปรุงรส ซูชิ แซนดวิช และอื่นๆ
(d) สมตํา สลัดมีเนื้อสัตวเปนสวนประกอบ ขนมจีนและแซนดวิชที่มีผักสดเปนสวนประกอบ อาหารประเภทยํา นํ้าตก และลาบ
(e) รายการทดสอบนี้ตรวจเฉพาะอาหารที่มีขาวหรือแปงหรือธัญพืชเปนสวนประกอบ
(f) รายการทดสอบนี้ตรวจเฉพาะอาหารทะเลหรืออาหารที่มีอาหารทะเลเปนสวนประกอบ

- หมายถึง ไมไดวิเคราะห
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การวิเคราะหขอมูล 

คํานวณหาความสัมพันธทางสถิติ (ความแตกตางของขอมูล 2 ชุด) โดยใชไคสแควร (χ2 -  test) สําหรับ

ขอมูลตารางขนาด 2 × 2 ที่ระดับนัยสําคัญ 0.05(15) 

จากสูตรไคสแควร      

           Σ
(O - E)2

E
χ2 =    

O คือ คาสํารวจ  

E   คือ คาที่คาดหมาย  = (ผลรวมของแถว) (ผลรวมของสดมภ)

                                                      (ผลรวมทั้งหมด)

df  คือ คาขั้นแหงความอิสระ = (จํานวนแถว - 1) (จํานวนสดมภ - 1)

                        =  (2 - 1) (2 - 1) = 1 

   

คาไคสแควร (χ2) จากตารางที่ระดับนัยสําคัญ 0.05 df = 1 มีคาเทากับ 3.84

-  ถา χ2
cal

  ที่คํานวณไดมีคามากกวา 3.84 (p<0.05) แสดงวาตัวอยางอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร

ที่สุมเก็บในปงบประมาณ พ.ศ. 2562 - 2563 มีผลการตรวจผานเกณฑ(5) แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ

-  ถา χ2
cal

 ที่คํานวณไดมีคานอยกวา 3.84 (p>0.05) แสดงวาตัวอยางอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร

ที่สุมเก็บในปงบประมาณ พ.ศ. 2562 - 2563 มีผลการตรวจผานเกณฑไมแตกตางกัน

ผล

ผลการตรวจอาหารพรอมบรโิภคและภาชนะสมัผัสอาหาร จากรานอาหารสวสัดกิารกรมวทิยาศาสตรการแพทย

ในปงบประมาณ พ.ศ. 2562 - 2563 รวม 270 ตัวอยาง แบงเปนอาหารพรอมบรโิภค 110 ตวัอยาง และภาชนะสมัผัสอาหาร 

160 ตัวอยาง ผลตรวจผานเกณฑ(5)  คิดเปนรอยละ 57.3 และ 26.9 ตามลําดับ เมื่อพิจารณาตามชวงเวลาที่เก็บตัวอยาง 

พบวาปงบประมาณ พ.ศ. 2562 และ 2563 เก็บตัวอยาง 137 และ 133 ตัวอยาง ผลตรวจผานเกณฑ(5) คิดเปนรอยละ 

33.6 และ 45.1 ตามลําดบั ดังแสดงในตารางท่ี 3 และผลการตรวจในปงบประมาณ พ.ศ. 2563 ผานเกณฑมากกวาป พ.ศ.

2562 มคีา 1.3 เทา (45.1/33.6) เม่ือนาํมาหาความสมัพนัธทางสถติโิดยใช ไคสแควร (χ2  test) ทีร่ะดบันยัสาํคญั 0.05

พบ χ2
cal

 มีคา 3.77 ซึ่งนอยกวา 3.84 (p>0.05) แสดงวาตัวอยางอาหารและภาชนะสัมผัสอาหารที่สุ มเก็บ

ในปงบประมาณ พ.ศ. 2562 - 2563 มีคุณภาพทางจุลชีววิทยาไมแตกตางกัน(15)

อาหารพรอมบริโภคจํานวน 110 ตัวอยาง ผลตรวจไมผานเกณฑรอยละ 42.7 เน่ืองจากจํานวนจุลินทรีย 

ยีสต และ E. coli เกินเกณฑกําหนด คิดเปนรอยละ 20.0, 52.9 และ 19.0 ตามลําดับ จุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค ไดแก 

B. cereus, C. perfringens, L. monocytogenes, Salmonella spp. และ S. aureus ไมผานเกณฑ คดิเปนรอยละ

19.6, 2.1, 1.0, 6.4 และ 0.9 ตามลําดบั สวนเชือ้รา V. cholerae และ V. parahaemolyticus ตรวจไมพบในทกุตวัอยาง

เม่ือพิจารณาอาหารพรอมบริโภคท่ีแยกไดเปน 6 ประเภท ตามวิธีการประกอบอาหาร พบวาอาหารประเภทยํา-

สมตํา-อาหารที่ปนผักสด-ผลไม ไมผานเกณฑสูงที่สุด คิดเปนรอยละ 80.0 รองลงมา ไดแก ขนมหวาน-ขนมอบ

ผดั อาหารปรุงสกุแลวผานการหยบิจบัดวยมือหรอืหัน่ผานเขยีง ตม-นึง่ ไมผานเกณฑรอยละ 50.0, 45.5, 48.8 และ 9.1

ตามลําดับ และอาหารทอด-ยางตรวจผานเกณฑทุกตัวอยาง รอยละ 100.0 ดังแสดงในตารางที่ 4
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ตารางที่ 3 ผลการตรวจวิเคราะหเชื้อจุลินทรียในอาหารพรอมบริโภคและภาชนะสัมผัสอาหารที่เก็บจากรานอาหาร

 สวัสดิการกรมวิทยาศาสตรการแพทย ปงบประมาณ พ.ศ. 2562 - 2563

ตัวอยางทดสอบ
ปงบประมาณ

พ.ศ.
จํานวนตัวอยางที่ตรวจวิเคราะห

ทั้งหมด ผานเกณฑ(5)(%) ไมผานเกณฑ(5)(%)

อาหารพรอมบริโภค

2562 50 26 (52.0) 24 (48.0)

2563 60 37 (61.7) 23 (38.3)

รวม 110 63 (57.3) 47 (42.7)

ภาชนะสัมผัสอาหาร

2562 87 20 (23.0) 67 (77.0)

2563 73 23 (31.5) 50 (68.5)

รวม 160 43 (26.9) 117 (73.1)

รวม ปงบประมาณ พ.ศ. 2562 137 46 (33.6) 91 (66.4)

รวม ปงบประมาณ พ.ศ. 2563 133 60 (45.1) 73 (54.9)

รวมทั้งหมด 270 106 (39.3) 164 (60.7)

ตารางที่ 4 ผลการตรวจวิเคราะหเชือ้จลุนิทรยีในอาหารพรอมบรโิภคทีเ่กบ็จากรานอาหารสวสัดกิาร กรมวทิยาศาสตร

 การแพทย ปงบประมาณ พ.ศ. 2562  -  2563

ทั้งหมด
ผาน
(%)

ไมผาน
(%)

ตม-นึ่ง 22 20
(90.9)

2   
(9.1)

0 - 1/22 
   (4.5)

0 1/22 
(4.5)

0 0 0 0

ผัด 11 6
(54.5)

5
(45.5)

2/11 
(18.2) 

- 4/11 
(36.4)

2/4 
(50.0)

0 0 3/11 
(27.3)

0 0

ทอด-ยาง 12 12 
(100.0)

0 0 - 0 0 0 0 0 0 0

ปรุงสุก
ผานมือหรือเขียง

29 16 
(55.2)

13 
(44.8)

4/29 
(13.8)

- 8/29 
(27.6)

4/28 
(14.3) 

1/29 
(3.4)

1/29 
(3.4)

1/29 
(3.4)

0 0

ยํา-สมตํา-
อาหารที่ปน
ผักสด-ผลไม

30 6  
(20.0)

24  
(80.0)

14/30 
(46.7)

ยีสต 
9/17

(52.9)
รา 0

8/30 
(26.7)

1/8 
(12.5)

0 0 3/30 
(10.0)

1/30 
(3.3)

0

ขนมหวาน-
ขนมอบ

6 3    
(50.0)

3    
(50.0)

2/6 
(33.3)

0 0 3/6 
(50.0)

0 - 0 0 -

รวม 110 63
(57.3)

47 
(42.7)

22/110  
(20.0)

ยีสต 
9/17 

(52.9)
รา 0

21/110 
(19.0)

10/51 
(19.6)

2/97 
(2.1)

1/103 
(1.0)

7/110 
(6.4)

1/110 
(0.9)

0
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จํานวนตัวอยาง

          ตรวจวิเคราะห สาเหตุไมผานเกณฑ/จํานวนตัวอยางที่ตรวจ(5)(%)

ประเภท
ของอาหาร

พรอมบริโภค
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ภาชนะสัมผัสอาหารประกอบดวยภาชนะท่ีสัมผัสอาหารและมือผูสัมผัสอาหารรวม 160 ตัวอยาง ผลตรวจ

ไมผานเกณฑรอยละ 73.1 เน่ืองจากจํานวนจุลินทรียเกินเกณฑรอยละ 72.5 และตรวจพบ E. coli และ S. aureus 

รอยละ 2.5 และ 5.0 ตามลําดับ สวน Salmonella spp. ตรวจไมพบในทุกตัวอยาง โดยเม่ือพิจารณาผลตรวจภาชนะ

สัมผัสอาหารแตละประเภท ในปงบประมาณ พ.ศ. 2562 และ 2563 พบวาภาชนะท่ีสัมผัสอาหารสวนกลาง ไมผานเกณฑ

รอยละ 66.7 และ 0 ตามลําดับ ภาชนะท่ีสัมผัสอาหารสวนของรานคา ไมผานเกณฑ รอยละ 70.9 และ 62.5 ตามลําดับ 

และมือผูสัมผัสอาหารไมผานเกณฑรอยละ 92.3 และ 100.0 ตามลําดับ  ดังแสดงในตารางท่ี 5

ตารางที่ 5 ผลการตรวจวิเคราะหเชื้อจุลินทรียในภาชนะสัมผัสอาหารที่เก็บจากรานอาหารสวัสดิการกรมวิทยาศาสตร 

 การแพทย ปงบประมาณ พ.ศ. 2562 - 2563

- หมายถึง ไมไดวิเคราะห

ประเภทของ
ภาชนะสัมผัสอาหาร

ปงบ    
ประมาณ

พ.ศ.

จํานวนตัวอยาง

ตรวจวิเคราะห สาเหตุท่ีไมผานเกณฑ(5)(%)

ทั้งหมด
ผาน 
(%)

ไมผาน 
(%)

จํานวน
จุลินทรีย

E. coli
Salmonella

spp.
S. aureus

สวนกลาง

2562

2563

6

5

2
(33.3)

5
(100.0)

4
(66.7)

0

4
(66.7)

0

-

-

0

0

1
(16.7)

0

รวม 11
7

(63.6)
4

(36.4)
4

(36.4)
- 0

1
(9.1)

สวนของรานคา

2562 55
16

(29.1)
39

(70.9)
39

(70.9)
- 0

1
(1.8)

2563 48
18

(37.5)
30

(62.5)
29

(60.4)
- 0

3
(6.3)

รวม 103
34 

(33.0)
69

(67.0)
68

(66.0)
- 0

4
(3.9)

รวม 114
41

(36.0) 
73

(64.0)
72

(63.2)
- 0

5
(4.4)

2562 26
2

(7.7)
24

(92.3)
24

(92.3)
2

(7.7)
0

3
(11.5)

2563 20 0
20

(100.0)
20

(100.0)
2

(10.0)
0 0

รวม 46
2 

(4.3)
44

(95.7)
44 

(95.7)
4

(8.7)
0

3
(6.5)

รวม ปงบประมาณ พ.ศ. 2562 87
20

(23.0) 
67

(77.0)
67

(77.0)
2 

(2.3)
0

5
(5.7)

รวม ปงบประมาณ พ.ศ. 2563 73
23 

(31.5)
50

(68.5)
49 

(67.1)
2

(2.7)
0

3
(4.1)

รวมทั้งหมด 160
43

(26.9)
117

(73.1)
116

(72.5)
4

(2.5)
0

8
(5.0)

1. ภาชนะ
ที่สัมผัสอาหาร

2. มือผูสัมผัสอาหาร
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วิจารณ            

การตรวจหาจุลินทรียปนเป อนในตัวอยางอาหารพรอมบริโภคและภาชนะสัมผัสอาหารท่ีสุ มเก็บจาก

รานอาหารสวสัดกิารกรมวิทยาศาสตรการแพทย ปงบประมาณ พ.ศ. 2562 - 2563 พบจลุนิทรยีหลายชนดิทีเ่ปนสาเหตุ

ทาํใหอาหารพรอมบรโิภคไมผานเกณฑ(5) การตรวจพบจลุนิทรยีแตละชนดิ มขีอบงช้ีดงันี ้จาํนวนจลุนิทรยีทีต่รวจพบใน

อาหารประเภทผัด อาหารปรุงสุกแลวผานการหยิบจับดวยมือหรือหั่นผานเขียง ยํา-สมตํา-อาหารที่ปนผักสด-ผลไม

และขนมหวาน-ขนมอบ ปกตจิาํนวนจลุนิทรยีจะไมไดเปนตัวประเมนิความปลอดภยัของอาหารโดยตรง แตใชเปนดชันี

ชี้วัดคุณภาพของอาหาร หากชวงเวลาในการเก็บอาหารไวนานจํานวนจุลินทรียก็จะเพิ่มมากข้ึนตามไปดวย โดยเฉพาะ

อาหารที่เก็บในตูเย็นที่ไมไดควบคุมอุณหภูมิ หรือการนําอาหาร เขา - ออกจากตูเย็นหลายครั้ง(16) ยีสตเปนจุลินทรียที่

พบไดทั่วไปและปนเปอนมาจากดินและนํ้า งานวิจัยนี้พบยีสตในอาหารประเภทยํา-สมตํา-อาหารที่ปนผักสด-ผลไม

ซึ่งมีวัตถุดิบบางชนิดไมผานความรอนหากผูผลิตลางไมสะอาดพอ เช้ือยังคงหลงเหลืออยู(17) การที่มีเช้ือยีสต

อยูในอาหารไมกอใหเกิดอันตรายแตทําใหอาหารเสื่อมเสียโดยการเปล่ียนนํ้าตาลไปเปนกาซคารบอนไดออกไซด

และแอลกอฮอล อาหารจะเกิดกลิ่นหมักและมีฟองกาซเกิดข้ึน(18) E. coli  เปนจุลินทรียที่บงช้ีการปนเปอน

อุจจาระของคนหรือสัตวเลือดอุน(3) การปนเปอน E. coli แสดงถึงกระบวนการผลิตและเก็บรักษาไมถูกสุขลักษณะ

เนื่องจาก E. coli เปนจุลินทรียที่ไมทนความรอนผลการตรวจที่เกินเกณฑในอาหารพรอมบริโภค โดยเฉพาะอาหาร

ทีผ่านความรอนกอนบริโภค (ตม-น่ึง ผดั และอาหารปรงุสกุทีผ่านการหยบิจบัดวยมอืหรอืหัน่ผานเขียง) แสดงใหเหน็วา

อาหารเกดิการปนเปอนซํา้ (recontaminated) ซึง่มสีาเหตสุวนใหญมาจากการปนเปอนขาม (cross contaminated)

จากอาหารดิบสูภาชนะ เครื่องมือ เคร่ืองใชเครื่องแตงกาย มือ หรือการไอจามของผูประกอบการลงสูอาหารสุก(19)

B. cereus เปนแบคทีเรียที่สรางสปอรจึงทนตอสภาวะแวดลอมไดดี พบไดบอยในอาหารที่มีแปงและธัญพืช

เปนสวนประกอบ โดยในแปงสาลีจะมีสปอรของ Bacillus เฉลี่ย 20 - 30 สปอรตอกรัมอาหาร และมักพบ Bacillus

ในแปงท่ีผานการฟอกสี(3) สอดคลองกับผลตรวจอาหารประเภทขนมหวาน-ขนมอบ ท่ีไมผานเกณฑโดยมีสาเหตุหลัก

มาจาก B. cereus โรคอาหารเปนพิษจากแบคทีเรียชนิดน้ี มักเกิดจากการเก็บอาหารท่ีปรุงสุกแลวในอุณหภูมิท่ีเย็น

ไมเพียงพอเปนเวลาหลายชั่วโมงและไมไดอุ นรอนกอนรับประทาน เชน การเตรียมอาหารประเภทขาวครั้งละ

มากๆ แลวตั้งทิ้งไวหรือรอจนกวาจะจําหนายหมด ทําให B. cereus เจริญพรอมกับสรางเอนเทอโรทอกซินขึ้นมา

อยางไรก็ตามปริมาณของ B. cereus ที่กอโรคไดตองมีมากกวา 106 เซลลตอกรัมอาหาร(1, 20) C. perfringens

พบเกินเกณฑในอาหารประเภท ตม-น่ึงและอาหารปรุงสุกที่ผานการหยิบจับดวยมือหรือหั่นผานเขียง โดยอาหาร

ประเภทตม-นึ่ง ใชความรอนในการประกอบอาหารสูง แต C. perfringens เปนแบคทีเรียที่สามารถสรางสปอรได

ในบางสายพันธุสปอรสามารถทนตออุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส ไดนานเกิน 1 ช่ัวโมง นอกจากนี้โรคอาหาร

เปนพษิจากแบคทเีรยีชนดินีม้กัเกดิจากการทีเ่กบ็อาหารทีป่รุงสกุแลวในอณุหภมูทิีไ่มเหมาะสม (รอนหรอืเยน็ ไมเพยีงพอ)

เปนเวลาหลายชั่วโมง หากความรอนท่ีใชทําใหอาหารสุกไมเพียงพอที่จะทําลายสปอร เมื่อตั้งอาหารทิ้งไว สปอร

จะงอกและผลิตสารพิษออกมา(10, 20) L. monocytogenes เปนแบคทีเรียที่ถูกทําลายดวยอุณหภูมิพาสเจอรไรซ

การตรวจพบแบคทีเรยีชนิดน้ี สาเหตอุาจมาจากการปรงุอาหารดวยความรอนทีไ่มสงูพอ หรอืเกดิจากการปนเปอนขามจาก

ภาชนะที่สัมผัสอาหาร เนื่องจาก L. monocytogenes สามารถสรางไบโอฟลมยึดเกาะกับพื้นผิวไดดี ในขณะที่การลาง

ทําความสะอาดเปนไปไดยาก(3, 20, 21) Salmonella spp. เปนแบคทีเรียที่อยูในลําไสของสัตวปกรวมทั้งมนุษย

โดยออกจากลําไสมากับอุจจาระ การตรวจพบในอาหารประเภท ผัด อาหารปรุงสุกที่ผานการหยิบจับดวยมือหรือหั่น

ผานเขียง และประเภทยํา-สมตํา-อาหารที่ปนผักสด-ผลไม สันนิษฐานวาผูปรุงอาหารอาจเปนพาหะประกอบ

กับสุขลักษณะสวนบุคคลไมดี และมีการปนเปอนขามระหวางอาหารดิบ โดยเฉพาะเนื้อสัตวดิบ ไปยังอาหารสุก

ผานทางอุปกรณประกอบอาหาร เชน มีดและเขียง เปนตน(3, 20) S. aureus พบในอาหารประเภทยํา-สมตํา-อาหาร

ที่ปนผักสด-ผลไม การตรวจพบแบคทีเรียชนิดน้ีแสดงถึงผูประกอบอาหารมีสุขลักษณะสวนบุคคลที่ไมดี เนื่องจาก



การประเมินคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารพรอมบริโภคและภาชนะสัมผัสอาหาร ณัฐกานต ติยศิวาพร และคณะ

699วารสารกรมวิทยาศาสตรการแพทย
ปที่ 63 ฉบับที่ 3 กรกฎาคม - กันยายน 2564

เปนเชื้อที่พบไดตามจมูก มือ แขน ในสิว ฝ หนอง เปนตน(3) ทั้งน้ี การปนเปอนของเช้ือจุลินทรียที่กอโรคในอาหาร 

นอกจากที่ปนเปอนมากับวัตถุดิบแลว สาเหตุหลัก คือมาจากผูที่สัมผัสอาหารมีสุขลักษณะสวนบุคคลไมดี (ผานทาง 

fecal oral route และทางผิวหนังรางกาย) การใชอุปกรณประกอบอาหาร และบริเวณที่ประกอบอาหารไมสะอาด(22)

อาหารพรอมบริโภคที่ตรวจไมผานเกณฑสูงที่สุด คือ ยํา-สมตํา-อาหารที่ปนผักสด-ผลไม เนื่องจากวัตถุดิบ

ที่ใชประกอบอาหารบางชนิดไมผานความรอน (เชน ผักและผลไม) หรือผานความรอนไมเพียงพอ (เชน การลวก

เนื้อสัตวตาง ๆ) และการปรุงอาหารประเภทนี้มักมีการหยิบหรือจับอาหารดิบสลับอาหารสุกโดยไมไดลางมือ ทําใหมี

โอกาสที่เชื้อโรคจากวัตถุดิบปนเปอนขามสูอาหารปรุงสุกไดมากกวาอาหารประเภทอื่น(19) สอดคลองกับงานวิจัยของ

ธนชีพ พีระธรณิศร และคณะ(23) ที่ตรวจโคลิฟอรมแบคทีเรียดวยชุดทดสอบการปนเปอนของโคลิฟอรมแบคทีเรีย 

(SI - 2) ในอาหาร พบวาอาหารประเภทผลไม สลดั สมตาํ พบการปนเปอนโคลฟิอรมแบคทีเรยีสงูกวาอาหารประเภทอืน่

อยางมนียัสําคญัทางสถติ ิ(p<0.0001) อาหารประเภทอ่ืน ๆ  ใชความรอนในการประกอบอาหาร ความรอนจะชวยทําลาย

เชือ้จลิุนทรยี โดยเฉพาะประเภททอด-ยาง ผลตรวจจงึผานเกณฑรอยละ 100.0 สวนอาหารปรงุสกุแลวผานการหยบิจบั

ดวยมอืหรอืหัน่ผานเขยีง การปนเปอนอาจเกดิขึน้ได โดยผานมอื เขยีง มดี และภาชนะบรรจอุาหารตาง ๆ  ทีใ่ชปะปนกนั

ระหวางของสกุและของดบิ ทําใหอาหารท่ีปรงุสุกดีแลวปนเปอนขามดวยเชือ้นีไ้ดอกี หรอืเชือ้อาจมาจากผูประกอบอาหาร

เอง เนื่องจากสุขลักษณะสวนบุคคลไมดี  

ผลตรวจจุลินทรียในภาชนะสัมผัสอาหารที่ไมผานเกณฑ(5) สาเหตุหลักมาจากจํานวนจุลินทรียสอดคลองกับ

งานวิจัยของ กิจจา จิตรภิรมย และคณะ(24)  ที่ประเมินความสะอาดของภาชนะสัมผัสอาหาร ไดแก จาน ชอน และแกวนํ้า 

รวม 150 ตัวอยาง จากรานและแผงลอยอาหารตามสั่งในตลาดสดคลองเตย กรุงเทพมหานคร และพบวาภาชนะสัมผัส

อาหารสวนใหญ (รอยละ 64.0) มีการปนเปอนของแบคทเีรยีทัง้หมดเกนิมาตรฐานสขุาภบิาลอาหาร (มากกวา 1.0 ×103 

CFU/ชิ้นภาชนะ) ผลตรวจจุลินทรียในภาชนะที่สัมผัสอาหารสวนกลาง เชน จาน ชาม ชอน - สอม ปงบประมาณ พ.ศ. 

2563 ผานเกณฑรอยละ 100.0 เนื่องจากมีการปรับเปลี่ยนวิธีการตากแหง จากเดิมจะนําภาชนะใสตะกราคลุมดวยผา 

แลวนําไปวางตากใหแหงในที่โลง ตอมาเปลี่ยนเปนการใชเครื่องอบแหงภาชนะแทน สงผลใหผลการตรวจเชื้อจุลินทรีย

ผานเกณฑทุกรายการ แสดงถึงเครื่องอบแหงมีประสิทธิภาพในการกําจัดเช้ือจุลินทรียไดเปนอยางดี และการที่ภาชนะ

ในกลุมนี้มีความสะอาดและปลอดภัยนับวามีความสําคัญมาก เนื่องจากเปนอุปกรณที่ใชในการรับประทานอาหาร หาก

มกีารปนเปอนของเชือ้จลุนิทรยีกอโรค จะทําใหเชือ้โรคเขาสูรางกายโดยตรง ในขณะทีภ่าชนะทีส่มัผสัอาหารสวนของราน

คา ไดแก ทัพพี มีด เขียง และถาด ผลตรวจไมผานเกณฑยังคงสูง นอกจากจํานวนจุลินทรียเกินเกณฑแลว ยังมีสาเหตุ

จาก S. aureus ซึ่งเปนเชื้อกอโรคอาหารเปนพิษ หากรานคาใชภาชนะเหลานี้ประกอบอาหารที่ไมผานความรอนหรือ

อาหารที่ปรุงสุกแลว อาหารนั้นอาจถูกปนเปอนดวยจุลินทรียตกคางจากภาชนะที่ลางไมสะอาด สงผลใหอาหารมีความ

เสี่ยงที่จะกอใหเกิดโรคกับผูบริโภคได ผลตรวจจุลินทรียบนมือผูสัมผัสอาหาร พบ E. coli และ S. aureus แสดงถึง

ผูสัมผัสอาหารมีสุขลักษณะสวนบุคคลท่ีไมดี เชน ลางมือไมสะอาดหลังเขาหองนํ้า ไอจามปดปากแลวไมลางมือ หรือ

มีพฤติกรรมการลวง แคะ แกะ เกา เปนตน(3) 

เมือ่พิจารณาคุณภาพทางจุลชวีวิทยาของอาหารพรอมบรโิภคและภาชนะสมัผัสอาหารทีสุ่มเก็บแลวพบสดัสวน

ของตวัอยางทีไ่มผานเกณฑเรยีงตามลาํดบัจากมากไปนอย คอืมอืผูสมัผสัอาหาร ภาชนะทีส่มัผสัอาหารทัง้สวนกลางและ

ของรานคา และอาหารพรอมบรโิภค ไมผานเกณฑรอยละ 95.7, 64.0 และ 42.7 ตามลาํดบั (ขอมลูตามตาราง 3 และ 5)

สอดคลองกับผลการตรวจโคลิฟอรมแบคทีเรียที่มีการปนเปอนในมือผูสัมผัสอาหาร (รอยละ 55.0) ภาชนะสัมผัส

อาหาร (รอยละ 47.0) และอาหาร (รอยละ 42.0)(23) ผลการตรวจอาหารพรอมบริโภคและภาชนะสัมผัสอาหารที่สุม

เก็บในปงบประมาณ พ.ศ. 2563 ผานเกณฑมากกวาป 2562 มีคา 1.3 เทา แตเมื่อนํามาหาความสัมพันธทางสถิติ

พบวาไมแตกตางกัน (p>0.05) แสดงวาตัวอยางอาหารและภาชนะสัมผัสอาหารที่สุมเก็บในปงบประมาณ พ.ศ. 

2562  -  2563 มีคุณภาพทางจุลชีววิทยาไมแตกตางกันการปรับปรุงคุณภาพของอาหารใหสะอาดและปลอดภัย

ตองอาศัยความรวมมือจากทุกภาคสวน คือผูสัมผัสอาหารตองมีความรับผิดชอบตอผูบริโภคและสังคม ดวยการ
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ปฏิบัติตนอยางถูกตองท้ังในเรื่องสุขวิทยาสวนบุคคลและสุขนิสัยที่ดีในการปรุง ประกอบ และจําหนายอาหาร(4)

กรมวิทยาศาสตรการแพทยซ่ึงมีหนาที่กํากับดูแลโดยตรง ควรจัดอบรมเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารแกผูสัมผัสอาหาร

อยางตอเนื่อง มีขอมูลงานวิจัยสนับสนุนวาผูคาอาหารที่เคยผานการอบรมเรื่องการสุขาภิบาลอาหารจากเจาหนาท่ี

สาธารณสขุ มกีารปฏิบตัดิานการสขุาภบิาลอาหารระดบัดมีากกวาผูคาอาหารทีไ่มเคยผานการอบรม เรือ่งการสขุาภบิาล

อาหาร และการไดรับการอบรมเรื่องการสุขาภิบาลอาหารจะชวยใหผูคาอาหารมีทักษะและประสบการณนําไปปฏิบัติ

ในการปรับปรุง ประกอบ จําหนายอาหารใหถูกสุขลักษณะยิ่งขึ้น(25) และการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของ

ผู สัมผัสอาหารกับคุณภาพอาหารดานจุลชีววิทยามีความสัมพันธกันในทางบวก กลาวคือหากปฏิบัติตามหลัก

สุขาภิบาลอาหารตํ่ากวาเกณฑมาตรฐานจะสงผลใหมีการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียในตัวอยางอาหารพรอมบริโภค(26)

นอกจากนี้กรมวิทยาศาสตรการแพทยควรตรวจประเมินรานอาหารสวัสดิการตามหลักสุขาภิบาลควบคูกับการสุม

ตรวจอาหาร นํ้า และเครื่องดื่มเปนระยะๆ เพื่อเปนการกระตุนใหผู สัมผัสอาหารใสใจกับคุณภาพของอาหาร

และดูแลรักษาสุขลักษณะที่ดีในรานคาของตนอยางสมํ่าเสมอ สําหรับผูบริโภคควรปฏิบัติตามหลัก “กินรอน

ชอนกลาง ลางมือ” และเลือกอาหารที่ “สุก รอน สะอาด” หลีกเลี่ยงอาหารสุกๆ ดิบๆ การเก็บอาหารไวขามมื้อควรเก็บ

ในตูเย็นและอาหารที่เก็บไวนานเกิน 2 ชั่วโมงตองนํามาอุน ใหรอนทั่วถึงกอนรับประทาน 

สรุป

สํานักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร เก็บตัวอยางอาหารพรอมบริโภคและภาชนะสัมผัสอาหาร จาก

รานอาหารสวัสดิการกรมวิทยาศาสตรการแพทย เพื่อตรวจประเมินคุณภาพทางจุลชีววิทยาระหวางปงบประมาณ 

พ.ศ. 2562 - 2563  จํานวน 270 ตัวอยาง แบงเปนอาหารพรอมบริโภคจํานวน 110 ตัวอยาง ผลการตรวจวิเคราะห

ไมผานเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหารฉบับที่ 3 กรมวิทยาศาสตรการแพทย

คิดเปนรอยละ 42.7 เนื่องจากจํานวนจุลินทรีย ยีสต และ E. coli เกินเกณฑกําหนดคิดเปนรอยละ 20.0, 52.9 และ 

19.0 ตามลําดับ จุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค ไดแก B. cereus, C. perfringens, L. monocytogenes, Salmonella

spp. และ S. aureus ไมผานเกณฑคิดเปนรอยละ 19.6, 2.1, 1.0, 6.4 และ 0.9 ตามลําดับ และตรวจไมพบ เชื้อรา

V. cholerae และ V. parahaemolyticus โดยอาหารประเภทยาํ-สมตาํ-อาหารปนผกัสด-ผลไม ไมผานเกณฑสงูสดุ 

(รอยละ 80.0) ตัวอยางภาชนะสัมผัสอาหาร จํานวน 160 ตัวอยาง ไมผานเกณฑ คิดเปนรอยละ 73.1 สาเหตุจากจํานวน

จุลินทรีย E. coli และ S. aureus คิดเปนรอยละ 72.5, 2.5 และ 5.0 ตามลําดับ และตรวจไมพบ Salmonella spp. 

ในทุกตัวอยาง ผลการดําเนินการเพื่อพัฒนาโรงอาหารกรมวิทยาศาสตรการแพทยในปงบประมาณ พ.ศ. 2563 สงผล

ใหผลการตรวจหาเชือ้จลุนิทรยีผานเกณฑมากกวาปงบประมาณ พ.ศ. 2562 มคีา 1.3 เทา แตเมือ่นาํมาหาความสมัพนัธ

ทางสถิติพบวาไมแตกตางกัน (p>0.05) ดังนั้นในการปรับปรุงคุณภาพอาหารพรอมบริโภคใหมีคุณภาพและ

ความปลอดภยัมากขึน้ ตองอาศยัความรวมมือจากทกุภาคสวนในการปฏบิตัติามหลกัสขุาภบิาลอาหารเพือ่ใหรานอาหาร

สวสัดกิารกรมวทิยาศาสตรการแพทยเปนตนแบบของโรงอาหารปลอดภยั ใสใจสขุภาพ “DMSc. Healthy Canteen”  

กิตติกรรมประกาศ

ขอขอบคุณ นางสาวขันทอง เพ็ชรนอก ผูเชี่ยวชาญเฉพาะดานสุขลักษณะการผลิต (นักวิทยาศาสตร

การแพทยเชี่ยวชาญ) นางสาวจําเรียง ปุญญะประสิทธิ์ นักวิทยาศาสตรการแพทยชํานาญการพิเศษ สํานักคุณภาพและ

ความปลอดภัยอาหาร กรมวิทยาศาสตรการแพทย ที่ใหคําแนะนํา ขอเสนอแนะ และตรวจทานตนฉบับ และขอบคุณ

เจาหนาที่หองปฏิบัติการตรวจวิเคราะหอาหารทางจุลชีววิทยาทุกทานที่ชวยในงานเตรียมตัวอยางและตรวจวิเคราะห

อาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร 
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ABSTRACT  Between the fiscal year 2019 and 2020, the Bureau of Quality and Safety of Food

collected 270 samples of the ready-to-eat foods (110 samples) and food contact articles (160 samples) 

from welfare restaurants of the Department of Medical Sciences. This study aimed to evaluate the

microbiological quality of the collected samples using the microbiological quality guidelines for food and 

food contact articles, third edition, Department of Medical Sciences as standard guidelines. The results 

showed that 42.7% of 110 samples of 6 types of ready-to-eat foods did not pass the criteria and they were 

caused from yeast, aerobic plate count and Escherichia coli as 52.9%, 20.0% and 19.0%, respectively.

The pathogenic bacteria, such as Bacillus cereus, Clostridium perfringens, Listeria monocytogenes,

Salmonella spp. and Staphylococcus aureus were found as 19.6%, 2.1%, 1.0%, 6.4% and 0.9%, 

respectively. However, mold, Vibrio cholerae and Vibrio parahaemolyticus were not found in all

samples. Thai salad-papaya salad-food with vegetables-fruits did not pass the highest criteria (80.0%). 

A sum of 73.1% of 160 samples of food contact articles did not pass the criteria and they were mainly 

caused from aerobic plate count. In comparison, the qualified results of the fiscal year 2020 was 1.3 times 

greater than that of 2019; however, they were not significant difference (p>0.05). In order to improve

the quality and safety of ready-to-eat foods, food handlers must have good personal hygiene and good 

hygienic practices during preparing, cooking and selling food. The Department of Medical Sciences should 

provide training and assessment of welfare restaurant on food sanitation, including randomly collect 

sample of food and food contact articles for quality testing. Consumers should follow the principles of

“eat hot food, use serving spoon and always wash your hands” and “eat cooked food that is still hot and 

clean” 
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