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บทคดัย่อ 
 การศกึษาคุณภาพดา้นจุลชวีวทิยาของอาหารปรุงส าเรจ็ทีจ่ าหน่ายในโรงอาหารมหาวทิยาลยัราชภฏัเลย 
ในช่วงเดอืนสงิหาคมถงึตุลาคม 2554 โดยสุ่มเก็บตวัอย่างอาหาร จ านวน 23 ตวัอย่าง จากรา้นจ าหน่ายอาหาร 5 
รา้น เพือ่ตรวจหาจ านวนแบคทเีรยีทัง้หมด โดยวธิ ีAerobic plate count โคลฟิอรม์แบคทเีรยี Escherichia coli โดย
วธิ ีMPN ยสีต์ และรา โดยวธิ ีStandard pour plate วเิคราะห์ขอ้มลูโดยวธิหีาความถี ่และรอ้ยละ ผลการวจิยัพบว่า 
มีตัวอย่างอาหารที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน คิดเป็นร้อยละ 73.91(17/23) และมีตัวอย่างอาหารที่ไม่ผ่านเกณฑ์
มาตรฐาน คดิเป็นรอ้ยละ 26.09(6/23) สาเหตุทีไ่มผ่่านเกณฑม์าตรฐาน ในตวัอย่างอาหารปรุงส าเรจ็มเีชือ้โคลฟิอร์ม
แบคทเีรยีทัง้หมด คดิเป็นรอ้ยละ 17.39(4/23) E.coli คดิเป็นร้อยละ 21.74(5/23) ยสีต์ คดิเป็นรอ้ยละ 8.70(2/23) 
และเชื้อรา คิดเป็นร้อยละ 4.35(1/23) ดงันัน้โรงอาหารในมหาวิทยาลยัควรปรบัปรุงคุณภาพของอาหารให้ถูก
สุขลกัษณะเพือ่ความปลอดภยัของผูบ้รโิภค 
 

ค าส าคญั: คุณภาพทางจุลชวีวทิยา อาหารปรุงส าเรจ็ โรงอาหารมหาวทิยาลยัราชภฏัเลย 
 

Abstract 
 Microbiological quality of ready to eat foods in Loei Rajabhat University Canteen was evaluated 
during August to October, 2011. A total of 23 foods were sampled from 5 restaurants. Aerobic plate count 
was used for analyzing the total bacteria, MPN (Most Probable Number) method was analyzed of quality 
of coliform bacteria and E. coli, and the Standard pour plate was used for analyzing the Yeast and Mold. 
The data were analyzed by frequency and percentage. The results showed that 73.91% (17/23) of ready 
to eat food samples had microbiological quality within acceptable limits. 26.09% (6/23) of ready to eat 
food samples had microbiological quality above acceptable limits. The ready to eat food samples had 
coliform bacteria, E. coli, Yeast and Mold contamination 17.39% (4/23), 21.74% (5/23), 8.70% (2/23), and 
4.35% (1/23) respectively. Thus, the canteen in University should improve food and personal hygiene for 
consumer’s safety. 
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บทน า 
 อาหารเป็นปจัจัยที่มีความส าคัญต่อการ
ด ารงชวีติของมนุษย์ มนุษย์อาจเจบ็ป่วยหรอืเสยีชวีติ

ได้หากขาดอาหาร ทัง้นี้  ถ้าอาหารที่ร ับประทานไม่
ปลอดภยั มกีารปนเป้ือนของเชื้อจุลนิทรยี์ อาจท าให้
ผู้บริโภคเกิดอาการที่ไม่พึงประสงค์ต่างๆ ได้ เช่น      
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ปวดทอ้ง คลืน่ไส ้อาเจยีน อุจจาระร่วง และมไีข ้ดงันัน้
การบริโภคอาหารที่มีความปลอดภัยปราศจากการ
ปนเป้ือนของเชื้อจุลินทรีย์จึงมีความส าคัญอย่างยิ่ง 
โดยจุลนิทรยี์ที่พบว่ามกีารปนเป้ือนในอาหารและเป็น
สาเหตุของโรคทีเ่กดิจากอาหารเป็นสือ่ ไดแ้ก่ Coliform 
bacteria, Salmonella, Shigella, Escherichia coli, 
Staphylococcus aureus, Vibrio parahemolyticus, 
Bacillus cereus ฯลฯ [1], [2]  
 ในการศกึษาชนิดและปรมิาณของจุลนิทรยี์
ทีป่นเป้ือนในอาหารปรุงส าเรจ็ทีจ่ าหน่ายในโรงอาหาร
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ จ านวน 24 ตัวอย่าง จาก
รา้นอาหารประเภทขา้วราด จ านวน 7 รา้น พบว่า ใน
ตวัอย่างอาหาร 8 ตวัอย่าง ม ีโคลฟิอรม์แบคทเีรยีเกนิ
มาตรฐาน แต่ไม่พบ E.coli และ S. aureus ในตวัอย่าง
อาหารทัง้หมด [3] และการศึกษาคุณภาพทางด้าน
จุลินทรีย์ของอาหารปรุงส าเร็จที่จ าหน่ายบริเวณ
มหาวทิยาลยัหอการคา้ไทย จ านวน 5 ชนิด ไดแ้ก่ ย า
ทะเลตามสัง่ ผกัผดัรวมมติร ขา้วมนัไก่ อาหารตามสัง่ 
และก๋วยเตี๋ยวน ้ า พบว่า อาหารทัง้ 5 ชนิดมีการ
ปนเป้ือนของจุลนิทรยี์เกนิมาตรฐาน โดยย าทะเลพบ
เชือ้แบคทเีรยีทัง้หมด โคลฟิอรม์แบคทเีรยี และ E. coli 
มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 81.25, 100.00, และ 43.75 
ตามล าดบั รองลงมาคอืข้าวมนัไก่และผกัผดัรวมมติร 
โดยพบเชื้อแบคทีเรียทัง้หมด โคลิฟอร์มแบคทีเรีย 
และ E. coli คิดเป็นร้อยละ 25.00, 43.75 , และ 25 
ตามล าดบั [4]  
 ในการศึกษ าคุณ ภาพ อาหารด้าน จุ ล
ชวีวทิยาในอาหารปรุงส าเรจ็ทีจ่ าหน่ายบนถนนและใน
ร้านอาหารรอบมหาวิทยาลัยกานา ทั ้งหมด 27 
ตัวอย่าง จากร้านอาหาร 5 ร้าน พบว่า มีจ านวน
จุลินทรีย์ทัง้หมดไม่เกินมาตรฐาน 10-4 cfu ต่อกรัม 
และ ปริมาณ E. coli คิดเป็นร้อยละ 48 (13/27) และ
59.3 ตามล าดบั และมจี านวนจุลนิทรยี์ทัง้หมด และ E. 
coli เกนิมาตรฐานคดิเป็นรอ้ยละ 52(14/27) และ 40.7 
ตามล าดบั [5]  
 ม ห า วิ ท ย า ลั ย ร า ช ภั ฏ เ ล ย  เ ป็ น
ส ถ า บั น ก า ร ศึ ก ษ า ร ะ ดั บ อุ ด ม ศึ ก ษ า  ใ น
กระทรวงศึกษ าธิการ  เปิดท าการสอนตั ้งแ ต่ ปี
การศึกษา 2519 จนถึงปจัจุบัน โดยมหาวิทยาลัยมี

ภารกจิทางด้านการจดัการศกึษาเพื่อพฒันาท้องถิ่นสู่
สากล ทางมหาวิทยาลัยได้จัดตัง้โรงอาหารเพื่อให้
บรกิารแก่ อาจารย์นักศกึษา และบุคลากร โรงอาหาร
ของมหาวทิยาลยัราชภฏัเลย จะมคีณาจารย ์นักศกึษา 
และบุคลากร มาใช้บรกิารทุกวนั ตัง้แต่วนัจนัทร์ ถึง 
วนัอาทติย์ เนื่องจาก มหาวทิยาลยัไดเ้ปิดท าการสอน
ทัง้ภาคปกติ (จนัทร์-ศุกร์) ภาคพเิศษ (เสาร์-อาทติย์) 
โดยมจี านวนนกัศกึษาภาคปกตแิละภาคพเิศษ รวมทุก
ชัน้ปี ประมาณ 12,000 คน [6] การที่มผีู้มาใช้บรกิาร
โรงอาหารเป็นจ านวนมาก ท าให้การผลติอาหาร และ
เครือ่งดืม่ในแต่ละครัง้ตอ้งผลติในปรมิาณมากๆ เพือ่ให้
เพยีงพอกบัจ านวนของผูบ้รโิภค เป็นผลใหผู้้ประกอบ
อาหารขาดความเอาใจใส่  ละเลย หรือขาดความ
ระมดัระวงัในเรื่องความสะอาด จึงอาจมแีบคทีเรียที่
เป็นตัวบ่ งชี้คุณภาพของอาหาร เช่น  โคลิฟอร์ม
แบคทีเรยี E.coli ยีสต์ และ รา ปนเป้ือนในอาหารที่
จ าหน่ายในโรงอาหารมหาวิทยาลยัราชภัฏเลย การ
วจิยัครัง้นี้เป็นการตรวจหาเชื้อแบคทเีรยีทัง้หมด โคลิ
ฟอร์มแบคทีเรีย  E.coli ยีสต์  และรา ในอาหารที่
จ าหน่ายในโรงอาหารมหาวิทยาลยัราชภัฏเลย เพื่อ
เป็นการประเมนิคุณภาพของอาหารที่จ าหน่าย ให้มี
คุณภาพตามเกณฑ์มาตรฐานของกรมวิทยาศาสตร์ 
การแพทย ์กระทรวงสาธารณสุข 
 

วสัดอุปุกรณ์และวิธีการวิจยั 
1. การเกบ็ตวัอย่างอาหาร 
 การศึกษาวิจยัในครัง้นี้ เป็นการศึกษาเชิง
ส ารวจ (survey study) เพือ่ศกึษาชนิดและปรมิาณของ
เชื้อจุลนิทรยี์ทีป่นเป้ือนในอาหารปรุงส าเรจ็ทีจ่ าหน่าย
ในโรงอาหารมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย ในช่วงเดือน
สงิหาคม ถงึ ตุลาคม 2554 โดยสุ่มเกบ็ตวัอย่างอาหาร
จ านวน 5 ร้าน (ไม่เปิดเผยรายชื่อร้านอาหาร) แบ่ง
อ าห ารออก เป็ น  5 ป ระ เภท  ได้ แก่  แก ง (แก ง
เขยีวหวาน และพะแนง) ผดั (ผดัผกัรวม  ผดักะเพรา 
และผดัวุ้นเส้น) ต้ม (ต้มข่าไก่ และพะโล้) ย า (ส้มต า 
และลาบ) และขา้วราด (ขา้วมนัไก่ ขา้วไก่กรอบ ขา้ว
หมูกรอบ) รวมตัวอย่างอาหารทัง้หมด 23 ตัวอย่าง 
ตวัอย่างอาหารจะถูกเกบ็ไวท้ี ่4 องศาเซลเซยีส และท า
ก า รต ร ว จ วิ เค ร า ะห์ ทั น ที ที่ อ า ห า ร ถู ก น า ส่ ง
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ห้องปฏิบัติการ เพื่อท าการตรวจวิเคราะห์หาเชื้อ
แบคทีเรียทัง้หมด โคลิฟอร์มแบคทีเรีย E.coli ยีสต์ 

และ รา (ดงัตารางที ่1) 

 

ตารางท่ี 1 ประเภทและชนิดของอาหารปรุงส าเรจ็ทีจ่ าหน่ายในโรงอาหารมหาวทิยาลยัราชภฏัเลย ระหว่างเดอืน
สงิหาคม – ตุลาคม 2554 (ไมเ่ปิดเผยรายชือ่รา้นอาหาร) 

 
2. การเตรียมตวัอย่างอาหาร 
 ชัง่ตวัอย่างอาหาร 25 กรมั น ามาบดใหเ้ป็น
เนื้ อ เดี ย วกัน  ล ะลาย ใน  Butterfield’s phosphate 
buffer ปริมาตร 225 มิลลิลิตร (dilute 10-1) เขย่าให้
เข้ากัน ด้วยเครื่องเขย่า นาน 15 นาที ก่อนน าไป
ตรวจหาปริมาณเชื้อแบคทีเรียทัง้หมด โคลิฟอร์ม
แบคทเีรยี E.coli ยสีต์ และรา ต่อไป 
3. การตรวจหาปริมาณแบคทีเรียทัง้หมด (Total 

bacteria count)  
 การตรวจหาปริมาณแบคทีเรียทัง้หมด 
(Total bacteria count) โดยวิธี Aerobic plate count 
[7] มวีธิกีารดงันี้ ปิเปตตวัอย่างอาหารทีเ่ตรยีมจากขอ้ 
2  จ าน วน  1  มิล ลิลิต ร  ใส่ ใน ห ลอดทดลองที่ ม ี
Butterfield’s phosphate buffer 9 มลิลลิติร เขย่าเบาๆ 
ให้เข้ากัน จะได้ความเจือจาง 10 -2 และท า serial 
dilution ต่อไปอีกให้ได้ความเจือจาง 10-3, 10-4 จาก
นัน้ปิเปตตวัอย่างอาหารจากความเจอืจาง 10-1, 10-2, 
10-3 จ านวน 1 มลิลลิติร ลงใน sterile petri dish ความ
เจือจางละ 2 ซ ้ า เท  Melted NA ปริมาตร 15 -20 
มิลลิลิตรต่อ 1 จานเพาะเชื้อ หมุนจานเพาะเชื้อให้
ตวัอย่างผสมกบัอาหารเลีย้งเชื้อและกระจายทัว่กนั ท า 
control โดยปิเปต Butterfield’s phosphate buffer 1 
มลิลลิติร ใส่ในจานเพาะเชือ้แทนตวัอย่างอาหาร ตัง้ทิ้ง
ไว้ให้อาหารเลี้ยงเชื้อแข็ง น าไปบ่มในตู้บ่มเชื้อที่ 35 

องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 48 ชัว่โมง โดยคว ่าจานเพาะ
เชื้อลงนับจ านวน โคโลนีที่เกิดขึ้น ในช่วง 30-300 
โ ค โ ล นี  ค า น ว ณ เ ป็ น  CFU/g (colony forming 
unit/gram) ของอาหารตวัอย่าง จากสมการ [8]  
 

  N    =     n/v X d 
 

N= จ านวนแบคทเีรยีทัง้หมด (CFU/gm.) 
n= ค่าเฉลี่ยจ านวนโคโลนีที่นับได้จากความเจอืจางที่

เลอืกมาค านวณ 
v= ปรมิาตรของตวัอย่างทีใ่ชใ้นการเพาะเชือ้ (1 ml.) 
d= ความเจอืจางของตวัอย่างทีเ่ลอืกมาค านวณ 
4. การตรวจหา โคลิฟอร์มแบคทีเรีย และ E. coli 
โดยวิธี Most Probable Number (MPN) ระบบ 3 
หลอด [9] มีขัน้ตอนดงัน้ี 

 การตรวจสอบขัน้แรก (Presumptive 
test) 
 เป็นการตรวจสอบหาแบคทีเรยีที่สามารถ
หมกัน ้ าตาลแลคโตสที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส 
โดยปิเปตตัวอย่างอาหารที่ระดบัความเจือจาง 10-1,   
10-2, 10-3 ความเจือจางละ 1 มิลลิลิตร ลงในอาหาร
เลี้ยงเชื้อความเจือจางละ 3 หลอด และเขย่าหลอด
อาหารเบาๆ น าไปบ่มในตู้บ่มเพาะเชื้อที่อุณหภูม ิ35 
องศาเซลเซียสเป็นเวลา 24 ชัว่โมง สงัเกตความขุ่น

ล าดบัท่ี ประเภทของอาหาร ชนิดของอาหาร จ านวนตวัอย่างอาหาร ร้าน 

1 แกง 
แกงเขยีวหวาน 
พะแนงหม ู

6 รา้น 3,4,5 

2 ผดั 
ผดัผกัรวม ผดัวุน้เสน้ 
กะเพรารวม 

7 รา้น 3,4,5 

3 ตม้ ตม้ขา่ไก่ พะโล ้ 4 รา้น 3, 5 
4 ย า สม้ต า ลาบ 3 รา้น 2,3,5 

5 ขา้วราด 
ขา้วไก่กรอบ 
ขา้วหมทูอด ขา้วมนัไก ่

3 รา้น 1 

รวม 23 5 
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ของอาหารและแก๊สที่เกิดใน Durham’s tube ถ้ามใีห้
อ่านเป็นผลบวก ถ้าขุ่นหรอืเกดิแก๊สน้อยหรอืไม่ม ีให้
บ่มต่อไปอกีจบครบ 48 ชัว่โมง แลว้อ่านผลอกีครัง้หนึ่ง 
นับจ านวนหลอดทีใ่หผ้ลบวกเพื่อน าไปท า Confirmed 
test  
 การตรวจสอบขัน้ยืนยัน (Confirmed 
test) ของ โคลิฟอรม์แบคทีเรีย 
 ถ่ าย เชื้ อ จากหลอดที่ ให้ผลบวกในขัน้ 
Presumptive test ล ง ใน ห ล อ ด อ าห า ร เลี้ ย ง เชื้ อ 
2%BGLB หลอดละ 1 ลูป (loop) เขย่าหลอดเบาๆ 
น าไปบ่มในตู้บ่มเพาะเชื้อที่ 35 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 24 ชัว่โมง ถ้ามีแก๊สในหลอด Durham’s tube 
ถือว่าให้ผลบวก ถ้าไม่มีให้บ่มต่อไปอีกจนครบ 48 
ชัว่โมง แล้วอ่านผล และนับจ านวนหลอดที่ใหผ้ลบวก 
แลว้น าตวัเลขทีไ่ดไ้ปหาค่า MPN จากตาราง MPN  
 การตรวจสอบขัน้สมบูรณ์ (Complete 
test) ของ E. coli 
 ถ่ายเชื้อจากหลอดที่ให้ผลบวกในขัน้ตอน 
Confirmed test หลอดละ 2 -3  loop ลงบนอาหาร 
Eosin Methylene Blue agar (EMB) บ่มเพาะเชื้อที่
อุณหภูม ิ37 องศาเซลเซยีส นาน 24 ชัว่โมง ลกัษณะ
โคโลนีของ E. coli มสีเีขยีวสะทอ้นเงาโลหะ (Metallic 
sheen) และน าไปทดสอบคุณสมบตัทิางชวีเคม ีImViC 
test เพื่อยนืยนั โดย E. coli จะให้ผล ImViC test เป็น 
(บวก) (บวก) – (ลบ) (ลบ) 
 

5. การตรวจหาปริมาณยีสต ์และรา 
 การตรวจหาปรมิาณเชื้อยสีต์และราโดยวธิ ี
Aerobic plate count [7] มวีธิีการดงันี้ ปิเปตตัวอย่าง
อาหารมา 1 มิลลิลิตร ใส่ใน flask ที่มี Butterfield’s 
phosphate buffer 9 มิลลิลิตร เขย่าเบาๆ ให้เข้ากัน 
จะได ้dilution 10-2 จากนัน้ท า serial dilution ต่อไปอกี
ให้ได้ dilution 10-3, 10-4 ปิเปตตัวอย่างอาหารจาก 
dilution 10 -1, 10 -2, 10 -3 จ านวน 1 มิลลิลิตร ลงใน 
sterile petri dish ความเจือจางละ 2 ซ ้ า เท melted 
PDA ปรมิาตร 15-20 มลิลลิติร ผสมใหเ้ขา้กนั ตัง้ทิง้ไว้
ในใหอ้าหารเลีย้งเชือ้แขง็ incubate ทีอุ่ณหภมูหิอ้งเป็น
เวลา 5 วนันับจ านวน colony ของยสีต์และราทีเ่กดิขึน้
ในช่วง 30-300 โคโลนี  ค านวณเป็น CFU/g ของ
อาหารตวัอย่าง (ดงัสตูรในขอ้ 3) 
6. การวิเคราะหข้์อมลู 
 น าข้อมูลจากผลการตรวจวิเคราะห์หา
จ านวนโคโลนีของแบคทีเรียทัง้หมด ยีสต์ และรา 
รายงานเป็น colony forming unit ต่อกรมัของอาหาร 
(CFU/g) โคลิฟอร์มแบคทีเรีย และ E. coli วิเคราะห์
ข้อมูลเทียบกับตาราง MPN index เทียบกับเกณฑ์
คุณภาพที่กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวง
สาธารณสุข , 2544 ก าหนดเกณฑ์คุณภาพทาง       
จุลชีววิทยาของอาหารปรุงสุกทัว่ไป (ดงัตารางที่ 2)  
ว่ าอ ยู่ ใน ระดับ ม าต รฐาน ที่ ก าห น ด ไว้ห รือ ไม ่          
และรายงานเป็นความถีแ่ละรอ้ยละ 

ตารางท่ี 2 เกณฑค์ุณภาพทางจุลชวีวทิยาของอาหารปรุงส าเรจ็ทัว่ไป กรมวทิยาศาสตรก์ารแพทย ์กระทรวงสาธารณสุข, 2544 

พารามิเตอร ์ เกณฑม์าตรฐาน 

จ านวนแบคทเีรยีทัง้หมด/กรมั น้อยกวา่ 1x106 
จ านวนยสีต/์กรมั น้อยกวา่ 1x104 
จ านวนเชือ้รา/กรมั น้อยกวา่ 500 
MPN Coliform/กรมั น้อยกวา่ 500 
MPN E. coli/กรมั น้อยกวา่ 3 
เช้ือโรคอาหารเป็นพิษ  
Staphylococcus aureus/กรมั น้อยกวา่ 100 
Bacillus cereus/กรมั น้อยกวา่ 100 
Clostridium perfringenes/0.01 กรมั ไมพ่บ 
Salmonella/25 กรมั ไมพ่บ 
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ผลการวิจยั 
 การศึกษาคุณภาพด้านจุลชีววิทยาของ
อาหารปรุงส าเรจ็ทีจ่ าหน่ายในโรงอาหารมหาวทิยาลยั
ราชภัฏเลย ในช่วงเดือนสิงหาคม ถึง ตุลาคม 2554 
โดยสุ่มเก็บตัวอย่างอาหาร จ านวน 23 ตวัอย่าง เพื่อ
ตรวจหาจ านวนแบคทีเรียทัง้หมด โดยวิธี Aerobic 
plate count  โคลิฟอร์มแบคทีเรีย  E. coli โดยวิธ ี
MPN ยีส ต์  แ ล ะ ร า  โด ย วิธี  Standard pour plate 
ผลการวิจัยพบว่า จากการวิเคราะห์คุณภาพทาง     
จุลชีววิทยาของอาหารปรุงส าเร็จ พบว่า มีตัวอย่าง
อาห ารที่ ผ่ าน เกณฑ์ มาต รฐาน  คิด เป็ น ร้อ ยละ 
73.91(17/23) และมีตัวอย่างอาหารที่ไม่ผ่านเกณฑ์
มาตรฐาน  คิดเป็นร้อยละ 26.09 (6/23) สาเหตุที่ไม่
ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน เนื่องจากตรวจพบเชือ้โคลฟิอร์ม
แบคทเีรยีทัง้หมด คดิเป็นร้อยละ 17.39(4/23) E. coli 
คิดเป็นร้อยละ 21.74(5/23) ยีสต์  คิด เป็น ร้อยละ 
8.70(2/23) และรา คดิเป็นรอ้ยละ 4.35(1/23) (ตาราง
ที ่3)  
 เมื่อพิจารณาในแต่ละร้าน พบว่า ร้านท่ี 1 
มตีัวอย่างอาหารไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน จ านวน 2 
รายการ คือ ข้าวมนัไก่ และข้าวไก่กรอบ มีปริมาณ   
โคลิฟอร์มแบคทีเรีย มากกว่า 1100 MPN/g และ              
E. coli อยู่ ร ะห ว่ าง  3.6 – 7.4 MPN/g ร้ าน ท่ี  2 มี
ตวัอย่างอาหารไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 1 รายการ คอื 
ส้มต า มปีรมิาณโคลิฟอร์มแบคทีเรีย มากกว่า 1100 
MPN/g และ E. coli 93 MPN/g ร้านที่  3 มีตัวอย่าง
อาหารทีไ่ม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 1 รายการ คอื ลาบ มี
ป ริม าณ  E. coli 9.2 MPN/g และ รา 1.1x103 cfu/g 
ร้านท่ี 4 มตีวัอย่างอาหารทีไ่ม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 1 
รายการ คอื ผดัผกัรวม มปีรมิาณยสีต์ 2.67x105  cfu/g 
ร้านท่ี 5 มตีวัอย่างอาหารทีไ่ม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 1 
รายการ คือ ลาบ มีปริมาณโคลิฟอร์มแบคทีเรีย 
มากกว่า 1100 MPN/g E. coli 9.2 MPN/g และ ยีสต์ 
2.55x105 (ตารางที ่4) 
 
 
 

 
 

อภิปรายผลการวิจยั  
 จากการวเิคราะห์ปรมิาณจุลนิทรยี์ในอาหาร
ประเภทต่างๆ ในโรงอาหารมหาวทิยาลยัราชภฏัเลย มี
เพียงร้อยละ 26.09 ที่พบเชื้อจุลินทรยี์เกินมาตรฐาน 
ได้แก่ โคลฟิอร์มแบคทีเรีย E. coli ยีสต์ และรา โดย
ประเภทอาหารที่พบ คือ ข้าวมันไก่ ข้าวไก่กรอบ 
ส้มต า และลาบ ซึ่งประเภทอาหารที่พบเชื้อจุลินทรยี์
เกนิมาตรฐาน มลีกัษณะของวตัถุดบิ วธิกีารประกอบ
อาหารการผ่านความรอ้น แตกต่างจากอาหารประเภท
อื่นทีไ่มพ่บจุลนิทรยีเ์กนิมาตรฐาน เช่น สม้ต า และลาบ 
วตัถุดบิส่วนใหญ่ไม่ผ่านความรอ้น หลงัจากปรุงเสร็จ
ไม่ได้ผ่านความร้อนอีก ข้าวมนัไก่ ข้าวไก่กรอบ มี
ส่วนประกอบที่ปรุงสุกแล้วจะไม่ผ่านความร้อนอีก 
ส่วนประกอบของน ้าจิ้มมวีตัถุดิบที่ไม่ผ่านความร้อน 
ซึ่งอาจเป็นสาเหตุให้ตรวจพบจุลนิทรยี์เกนิมาตรฐาน
ในอาหารประเภทดงักล่าว ดงัรายงานการศกึษาของ 
อุษามาส จรยิวรานุกุล [4] ได้ศกึษาคุณภาพทางด้าน
จุลินทรีย์ของอาหารปรุงส าเร็จที่จ าหน่ายบริเวณ
มหาวทิยาลยัหอการคา้ไทย จ านวน 5 ชนิด ไดแ้ก่ ย า
ทะเลตามสัง่ ผกัผดัรวมมติร ขา้วมนัไก่ อาหารตามสัง่ 
และก๋วยเตี๋ยวน ้ า พบว่า อาหารทัง้ 5 ชนิดมีการ
ปนเป้ือนของจุลนิทรยี์เกนิมาตรฐาน โดย ย าทะเลพบ
เชือ้แบคทเีรยีทัง้หมด โคลฟิอรม์แบคทเีรยี และ E. coli 
มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 81.25, 100.00, และ 43.75 
ตามล าดบั รองลงมาคอืข้าวมนัไก่และผกัผดัรวมมติร 
โดยพบเชื้อแบคทีเรียทัง้หมด โคลิฟอร์มแบคทีเรีย 
และ E. coli คิดเป็นร้อยละ 25.00, 43.75, และ 25 
ตามล าดบั  
 อรพนิท์ เบญจกรรณ์ [3] ไดศ้กึษาชนิดและ
ปรมิาณของจุลนิทรยี์ทีป่นเป้ือนในอาหารปรุงส าเรจ็ที่
จ าหน่ายในโรงอาหารมหาวทิยาลยัเชยีงใหม่ พบว่า ใน
ตวัอย่างอาหาร 8 ตวัอย่าง มโีคลฟิอร์มแบคทเีรยีเกนิ
ม าต รฐาน  แ ต่ ไม่ พ บ  E. coli แล ะ  S. aureus ใน
ตวัอย่างอาหารทัง้หมด แสดงว่าอาหารที่จ าหน่ายใน
โรงอาหารมหาวิทยาลยัราชภัฏเชียงใหม่ ไม่สะอาด 
เนื่ องจากมีการปนเป้ือนของโคลิฟอร์มแบคทีเรีย   
ละไม มณีเลศิ และคณะ [10] ไดศ้กึษาคุณภาพอาหาร
ปรุงส าเร็จพร้อมบรโิภค เครื่องดื่มและภาชนะที่ใช้ใน
โรงอาหารของสถาบนัราชภฏัก าแพงเพชรพบว่าจาก
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อาหาร 20 ชนิด และขนมจ านวน 5 ชนิด พบว่ามเีชื้อ
โคลิฟอร์มแบคทีเรียจากอาหาร 12 ชนิด คิดเป็นค่า
รอ้ยละ 60 ส่วนขนมพบเชือ้โคลฟิอรแ์บคทเีรยี 2 ชนิด 
คิดเป็นร้อยละ 40 แสดงว่ามีคุณภาพทางจุลินทรีย์
ค่ อนข้างต ่ า ซึ่ ง เป็นข้อบ่ งชี้ ว่ าอาหารนั ้น ไม่ถู ก
สุขลกัษณะ  
 นอกจากนั ้นมีการตรวจพบโคลิฟอร์ม
แบคทเีรยีในอาหารทุก ๆ รา้น คดิเป็นรอ้ยละ 41 ของ
อาหารทัง้หมดและตรวจพบโคลิฟอร์แบคทีเรียที่
ปนเป้ือนภาชนะจ านวน 1 ร้าน คดิเป็นค่าร้อยละ 20 
Yeoboah-Manu D. et. al. [5] ศึกษาคุณภาพอาหาร
ดา้นจุลชวีวทิยาในอาหารพร้อมบรโิภคที่จ าหน่ายบน
ถนนและในรา้นอาหารบรเิวณรอบมหาวทิยาลยักานา 
ทัง้หมด 27 ตัวอย่าง จากร้านอาหาร 5 ร้าน พบว่า 
รอ้ยละ 48 (13/27) มจี านวนจุลนิทรยี์ทัง้หมด ไม่เกิน
มาตรฐาน คือ 104 cfu ต่อกรมั ร้อยละ 52 (14/27) มี
จ านวนจุลินทรีย์ทั ้งหมดเกินมาตรฐาน แ ละพบ 
ปรมิาณ E. coli ไม่เกนิมาตรฐาน คดิเป็นร้อยละ 59.3 
และปรมิาณ E. coli เกนิมาตรฐานคดิเป็นรอ้ยละ 40.7 
 โคลฟิอร์มแบคทีเรยี และ เชื้อ E. coli เป็น
เชื้อที่ใช้เป็นดัชนีบ่งชี้ถึงความสะอาดของอาหาร 
สุ ขอนามัยของผู้ป ระกอบอาหารได้  เนื่ อ งจาก           
โคลฟิอร์มแบคทเีรยี และ เชื้อ E. coli เป็นแบคทเีรยีที่
มีแหล่งก าเนิด ในล าไส้ของคนและสัตว์เลือดอุ่น 
สามารถแพร่กระจายสู่สิ่งแวดล้อมโดยทางอุจจาระ 
ปนเป้ือนในพชื ผกั ผลไม ้ดนิ น ้า ภาชนะ และมอืของ
ผู้ประกอบอาหารได้ [11], [12] ดังนั ้นการตรวจพบ    

โคลิฟอร์มแบคทีเรยี และ เชื้อ E. coli ในอาหารปรุง
ส าเรจ็ทีจ่ าหน่ายในโรงอาหารมหาวทิยาลยัราชภฏัเลย 
แสดงว่าในวัตถุดิบส าหรับประกอบ ภาชนะบรรจุ
อาหาร หรือมือของผู้ประกอบอาหาร อาจมีการ
ปนเป้ือนดว้ยอุจจาระของคนและสตัว์เลอืดอุ่น อนัอาจ
เกดิจากการท าความสะอาดวตัถุดบิ การเตรยีม หรอื
การประกอบอาหารที่ไม่ถูกสุขลกัษณะ และการรกัษา
ความสะอาดสุขลกัษณะส่วนบุคคลยงัไมเ่หมาะสม โดย
การปนเป้ือนของเชื้อโคลฟิอร์มแบคทเีรยี และ E. coli 
อาจท าให้เกิดอาการเจ็บป่วยในผู้ที่บรโิภคอาหารได ้
เช่น อุจจาระร่วง ปวดทอ้ง เป็นต้น โดยอาการดงักล่าว
จะมอีาการรุนแรงในเดก็อายุน้อยกว่า 2 ปี [13] 
 ยีสต์ เป็นจุลินทรีย์ที่พบในพืช ผัก ผลไม ้
น ้าตาล น ้าผึ้ง ซึ่งเกดิการปนเป้ือนจากดนิ น ้า อากาศ 
หากมกีารตรวจพบการปนเป้ือนเชือ้ยสีต์ในอาหาร อาจ
เกดิจากกระบวนการผลติหรอืเตรยีมอาหารไม่สะอาด
หรอืถูกสุขลกัษณะ เช่น การลา้งโดยใช้น ้าที่ไม่สะอาด 
การเอาส่วนเน่าเสยีของวตัถุดบิออกไม่หมด [12], [14] 
หากรบัประทานอาหารที่มสี่วนผสมของวตัถุดบิที่ไม่
สะอาด อาจท าใหเ้กดิผลกระทบต่อสุขภาพได ้ 
 เชื้อรา เป็นจุลินทรยี์ที่พบในธญัพืช เมล็ด
พชืแหง้ พรกิแหง้ อาหารแหง้ เชื้อราบางชนิดสามารถ
สร้างสารพิษที่มีพิษต่อตับ เช่น Aspergillus flavus 
สร้างสารพิษชื่อ อะฟลาท๊อกซิน พบมากในอาหาร
ประเภท ถัว่ลิสงแห้ง พรกิแห้ง ซึ่งใช้เป็นเครื่องปรุง
อาหาร หากรบัประทานอาหารที่มสีารพษิเป็นประจ า 
อ า จ ท า ใ ห้ เ กิ ด ม ะ เ ร็ ง ตั บ ไ ด้  [12], [13], [14]
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ตารางท่ี 3  ตวัอย่างอาหารทีผ่่านและไมผ่่านเกณฑม์าตรฐานแยกตามสาเหตุ 
 

ร้าน 
ชนิดของ

อาหาร 
คณุภาพ 

สาเหตท่ีุไม่ผ่านเกณฑม์าตรฐาน 
แบคทีเรีย

ทัง้หมด 

โคลิฟอรม์

แบคทีเรีย 
E.coli ยีสต ์ รา 

1 
ขา้วมนัไก่ ไมผ่า่น - + + - - 
ขา้วไก่กรอบ ไมผ่า่น - + + - - 
ขา้วหมกูรอบ ผา่น - - - - - 

2 สม้ต า ไมผ่า่น - + + - - 

3 

แกงเขยีวหวาน ผา่น - - - - - 
ตม้ขา่ไก่ ผา่น - - - - - 
พะแนงหม ู ผา่น - - - - - 
กะเพรารวม ผา่น - - - - - 
พะโล ้ ผา่น - - - - - 
ผดัผกัรวม ผา่น - - - - - 
ผดัวุน้เสน้ ผา่น - - - - - 
ลาบ ไมผ่า่น - - + - + 

4 

แกงเขยีวหวาน ผา่น - - - - - 
พะแนงหม ู ผา่น - - - - - 
กะเพรารวม ผา่น - - - - - 
ผดัผกัรวม ไมผ่า่น - - - + - 

5 

แกงเขยีวหวาน ผา่น - - - - - 
ตม้ขา่ไก่ ผา่น - - - - - 
พะแนงหม ู ผา่น - - - - - 
กะเพรารวม ผา่น - - - - - 
พะโล ้ ผา่น - - - - - 
ผดัวุน้เสน้ ผา่น - - - - - 
ลาบ ไมผ่า่น - + + + - 

จ านวนตวัอย่างทีไ่มผ่า่น
เกณฑม์าตรฐาน 

6 0 4 5 2 1 

รอ้ยละ 26.09 0.00 17.39 21.74 8.70 4.35 
จ านวนตัวอย่างที่ผ่านเกณฑ์
มาตรฐาน 

17 23 19 18 21 22 

รอ้ยละ 73.91 100.00 82.61 78.26 91.30 95.65 
หมายเหต ุ +   หมายถงึ ตรวจพบเชือ้มากกว่าเกณฑม์าตรฐานทีก่ าหนดเป็นเหตุใหไ้มผ่่านมาตรฐาน 
     -   หมายถงึ ตรวจพบเชือ้น้อยกว่าเกณฑม์าตรฐานทีก่ าหนดหรอืไมพ่บเลย  
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ตารางท่ี 4 ปรมิาณ แบคทเีรยีทัง้หมด โคลฟิอรม์แบคทเีรยี E.coli ยสีต ์และ รา ทีต่รวจพบในอาหารปรุงส าเรจ็ 
  

หมายเลข
ร้าน 

ชนิดของ
อาหาร 

แบคทีเรีย
ทัง้หมด 

(<106 cfu/g) 

โคลิฟอรม์
แบคทีเรีย 

(<500 MPN/g) 

E.coli 
(<3 MPN/g) 

ยีสต ์
(<104 cfu/g) 

รา 
(<500 cfu/g) 

1 
ขา้วมนัไก่ 1.93x104 >1100 3.6 5.3x102 3x101 
ขา้วไก่กรอบ 1.89x104 >1100 7.4 6.7x102 2x101 
ขา้วหมกูรอบ 1.99x103 240 <3.0 4x101 3x101 

2 สม้ต า 3x105 >1100 93 8.8 x102 4 x101 

3 

แกงเขยีวหวาน 1.99x103 3.6 <3.0 6.5x102 2x101 
ตม้ขา่ไก่ 1.08x103 240 <3.0 1.9x103 2x101 
พะแนงหม ู 4.9x102 23 <3.0 <10 7x101 
กะเพรารวม 6x101 <3.0 <3.0 5x101 1x101 
พะโล ้ 2.88x103 <3.0 <3.0 6x101 3x101 
ผดัผกัรวม 7.7x102 23 <3.0 4x101 <10 
ผดัวุน้เสน้ 7.0x102 <3.0 <3.0 <10 1.4x102 
ลาบ 1.99x105 240 9.2 3.9x103 1.1x103 

4 

แกงเขยีวหวาน 3.1x103 240 <3.0 1.9x103 1x101 
พะแนงหม ู 1.45x103 <3.0 <3.0 2.35x103 2.6x102 
กะเพรารวม 3.2x104 <3.0 <3.0 9x103 6x101 
ผดัผกัรวม 6.9x103 240 <3.0 2.67x105 1x101 

5 

แกงเขยีวหวาน 3.6x102 <3.0 <3.0 1.9x102 1.5x102 
ตม้ขา่ไก ่ 7.7x102 <3.0 <3.0 5x101 1.1x102 
พะแนงหม ู 4.4x102 <3.0 <3.0 5x101 7x101 
กะเพรารวม 9.9x102 <3.0 <3.0 <10 <10 
พะโล ้ 8.1x104 <3.0 <3.0 9.7x102 2.0x102 
ผดัวุน้เสน้ 1.18x104 <3.0 <3.0 7x101 2x101 
ลาบ 7.3x104 >1100 9.2 2.55x105 2.6x102 

  
สรปุและข้อเสนอแนะ 
 คุณภาพอาหารดา้นจุลชวีวทิยาของอาหาร
ปรุงส าเร็จที่จ าหน่ายในโรงอาหารมหาวิทยาลัย      
ราชภัฏเลย โดยการวิเคราะห์หาจ านวนแบคทีเรีย
ทัง้หมด โคลฟิอร์มแบคทีเรยี E.coli ยสีต์ และรา เมื่อ
เปรยีบเทียบกบัประกาศกรมวทิยาศาสตร์การแพทย์ 
กระทรวงสาธารณสุข พ.ศ. 2544 ที่ได้ก าหนดเกณฑ์
คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารปรุงสุกทัว่ไป 
พบว่า ในแต่ละร้านมีตัวอย่างอาหารที่มีปริมาณ        
โคลฟิอรม์แบคทเีรยี E. coli ยสีต์ และรา ไมผ่่านเกณฑ์
มาตรฐานที่กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ก าหนด     

โดยประเภทอาหารที่พบจุลินทรีย์เกินมาตรฐาน       
คอื ขา้วมนัไก่ ขา้วไก่กรอบ สม้ต า และลาบ ซึง่อาหาร
เหล่านี้มีส่วนประกอบของวัตถุดิบส่วนใหญ่ไม่ผ่าน
ความรอ้น หลงัจากปรุงสุกแลว้ 
 ดั ง นั ้ น ผ ล ก า ร ศึ ก ษ า คุ ณ ภ าพ ด้ า น           
จุลชีววิทยาของอาหารปรุงส าเร็จที่จ าหน่ายในโรง
อาหารมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย สามารถน าไปใช้
ประเมนิคุณภาพดา้นจุลชวีวทิยาของอาหารปรุงส าเรจ็
ในอาหารประเภทที่ไม่ผ่านความรอ้นหลงัปรุงสุกหรอื
ผ่านความรอ้นน้อย โดยวางแผนในการควบคุมในเรือ่ง
การท าความสะอาดวตัถุดบิ วธิกีารปรุงอาหาร การให้
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ความรอ้นเหมาะสม ของผูป้ระกอบอาหาร เพื่อความ
ปลอดภัยของผู้บริโภคในอนาคตต่อไป  รวมทัง้มี
การศกึษาเพิม่เตมิในเรื่องการปนเป้ือนแบคทเีรยีทีก่่อ
โ ร ค อ า ห า ร เ ป็ น พิ ษ ต า ม ป ร ะ ก า ศ ข อ ง
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข 
( 2 5 5 3 )  ไ ด้ แ ก่  Bacillus cereus, Clostridium 
perfringenes และ Salmonella เป็นต้น และการตรวจ
คุณภาพทางด้านจุลชวีวทิยาของอาหารปรุงส าเร็จที่
จ าหน่ายบรเิวณรอบๆ มหาวทิยาลยัราชภฎัเลย 
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