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บทคัดยอ 

 การวิจัยเชิงสํารวจนี้ มีวัตถุประสงคเพ่ือตรวจหาการปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย ฟคัลโค

ลิฟอรมแบคทีเรีย และ Escherichia coli ในอาหารปรุงสําเร็จ 5 ประเภท ไดแก                          

แกง ผัด ตม ยํา และอาหารจานเดียว ท่ีจําหนายในโรงอาหารมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย จํานวน 23 

ตัวอยาง นํามาตรวจสอบการปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย ฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรีย และ E. coli 

โดยวิธี MPN (Most Probable Method) และทดสอบคุณสมบัติทางชีวเคมี (ImViC test) เพ่ือยันยืน

เชื้อ E. coli ผลการวิจัยพบวา ตัวอยางอาหารท้ังหมดตรวจพบเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย ฟคัลโคลิ

ฟอรมแบคทีเรีย และ E. coli เกินมาตรฐาน จํานวน 12, 5 และ 2 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 52.2, 21.7 

และ 8.7  ตามลําดับ โดยตรวจโคลิฟอรมแบคทีเรียเกินมาตรฐานในอาหารประเภทอาหารจานเดียว ยํา 

แกง ผัด และ ตม รอยละ 100.0, 100.0, 50.0, 28.6 และ 25.0 ตามลําดับ คา MPN อยูในชวง 3.6 

ถึง >1100 MPN/g ตรวจพบฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรียเกินมาตรฐานในอาหารประเภทยํา และอาหาร

จานเดียว รอยละ 100.0 และ 66.7 ตามลําดับ คา MPN อยูในชวง 3.6 ถึง 93 MPN/g และตรวจพบ  

E. coli ในอาหารประเภทยํา รอยละ 66.7 ดังนั้นผูบริโภคควรเพ่ิมความระมัดระวังในการเลือกซ้ือ

อาหารปรุงสําเร็จ เพ่ือจะไดบริโภคอาหารท่ีมีคุณภาพและปลอดภัย  

 

คําสําคัญ: โคลิฟอรมแบคทีเรีย ฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรีย Escherichia coli และ อาหารปรุงสําเร็จ 
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ABSTRACT 

 This survey research was to determine the contamination of coliform 

bacteria, faecal coliform bacteria and E. coli of 5 ready-to-eat foods [Curry, Fried, 

Boiled, Yum and Main courses] in Loei Rajabhat University canteen. A total of 23 

foods were sampled. Each sample was tested for the contamination of coliform 

bacteria, faecal coliform bacteria and E. coli by MPN (Most Probable Method) 

method. E. coli strains were further characterized by biochemical test (ImViC test). 

Our results showed that ready-to-eat foods sale in Loei Rajabhat University canteen 

had coliform bacteria, faecal coliform bacteria and E. coli did not standard equal 

12(52.2%), 5(21.7%) and 2(8.7%), respectively. Found coliform bacteria did not 

standard in Main courses, Yum, Curry, Fried, and Boiled equal 100.0%, 100.0%, 50.0%, 

28.6%, and 25.0%, respectively, coliform bacteria was 3.6 to >1100 MPN/g. Faecal 

coliform bacteria did not standard in Yum and Main courses equal 100.0% and 66.7% 

respectively, faecal coliform bacteria was 3.6 to 93 MPN/g. E. coli found in Yum equal 

66.7%. Thus consumers should be aware of ready-to-eat foods choices, in order to 

get of the quality and safe of foods.               

 

Keywords: coliform bacteria, faecal coliform bacteria, Escherichia coli,  
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1. บทนํา 

 โคลิฟอรมแบคทีเรีย (coliform bacteria) เปนแบคทีเรียท่ีอยูในวงศ Enterobacteriaceae 

ติดแกรมลบ รูปแทงไมมีสปอร เชื้อสามารถเจริญไดในสภาวะท่ีมีออกซิเจน (aerobe) หรือมีออกซิเจน

ปานกลาง (facultative anaerobe) มีคุณสมบัติในการหมักน้ําตาลแลคโตส ไดกรดและกาซท่ี

อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส ภายในเวลา 24 – 48 ชั่วโมง สามารถพบไดท่ัวไปในพืช ดิน น้ํา และใน

ลําไสของคนและสัตวเลือดอุน (ไพริน บุตรกระจาง, 2544) coliform bacteria แบงได 2 กลุมใหญๆ 

คือ faecal coliform เปนกลุมท่ีอาศัยอยูในลําไสของคนและสัตวเลือดอุน แพรกระจายไปสู

สิ่งแวดลอมโดยทางอุจจาระ ไดแก Escherichia coli อีกกลุมคือ Non-faecal coliform เปน
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แบคทีเรียโคลิฟรอม ท่ีมาจากแหลงอ่ืนท่ีไมใชอุจจาระ เชน ดิน น้ํา ผัก ผลไม ไดแก Klebsiella, 

Citrobacter, Enterobacter เปนตน (นันทนา อรุณฤกษ, 2537) coliform bacteria สามารถใชเปน

ตัวบงชี้ถึงความสะอาดของอาหารและน้ําได ท้ังนี้เพราะ  coliform bacteria ปกติจะอาศัยอยูในลําไส

ของคนและสัตวเลือดอุน โดยเฉพาะ E. coli หรือ faecal coliform ชนิดอ่ืนๆ ถาพบในอาหารและน้ํา

ดื่ม แสดงวาอาหารและน้ํานั้นอาจมีการปนเปอนดวยอุจจาระของคนและสัตวเลือดอุน ไดมีการศึกษา

การปนเปอนเชื้อ coliform bacteria, faecal coliform bacteria และ E. coli ในอาหารอาหารพรอม

บริโภคท่ีจําหนายในรานและแผงลอย มีแบคทีเรียโคลิฟอรม ไมไดมาตรฐานในกลุมอาหารปรุงสุกท่ัวไป 

กลุมผักสดและผลไม และกลุมอาหารดิบ รอยละ 38.5, 32.6 และ 27.6 ตามลําดับ และอาหารพรอม

บริโภคท่ีจําหนายในหางสรรพสินคาและตลาดสด พบการปนเปอน faecal coliform เกินมาตรฐาน ใน

อาหารประเภท ยํา และ สลัด รอยละ 96.7 เทากัน รองลงมา คือ น้ํา พริก ขนมหวาน และผัดผัก รอย

ละ76.7, 63.3 และ 56.7 ตามลําดับ (ดาริวรรณ เศรษฐีธรรม และคณะ, 2556) เปนตน การท่ีผูบริโภค

รับประทานอาหารปนเปอนเชื้อแบคทีเรียกลุมดังกลาวอาจทําใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ มีอาการคลื่นไส 

อาเจียน ปวดทอง ทองเสีย บางครั้งอาจรุนแรงถึงแกชีวิตได 

 ดังนั้นการศึกษาครั้งนี้จึงไดเล็งเห็นความสําคัญของคุณภาพอาหารในดานจุลชีววิทยา จึงได

สุมอาหารปรุงสําเร็จประเภทตางๆ ท่ีจําหนายในโรงอาหารมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย มาตรวจหาเชื้อโค

ลิฟอรมแบคทีเรีย ฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรีย และ E.coli เพ่ือเปนการประเมินคุณภาพของอาหารท่ี

จําหนาย ใหมีคุณภาพตามเกณฑมาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข  

 

2. วัตถุประสงคของการวิจัย 

 เพ่ือตรวจสอบการปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย ฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรีย และ E. coli 

ในอาหารปรุงสําเร็จท่ีจําหนายในโรงอาหารมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย 

 

3. วิธีดําเนินการวิจัย  

ประชากรและตัวอยางท่ีศึกษา 

 อาหารปรุงสําเร็จท่ีจําหนายในโรงอาหารมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย ในชวงเดือนสิงหาคม ถึง 

ตุลาคม 2554 โดยสุมเก็บตัวอยางอาหารจํานวน 5 ราน (ไมเปดเผยรายชื่อรานอาหาร) ในชวงวัน

จันทร – ศุกร เวลา 09.00 – 12.00 น. แบงอาหารออกเปน 5 ประเภท ไดแก แกง (แกงเขียวหวานไก 

และพะแนงหมู) ผัด (ผัดผักรวม  ผัดกะเพรา และผัดวุนเสน) ตม (ตมขาไก และพะโล) ยํา (สมตําลาว 
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และลาบไก) และอาหารจานเดียว (ขาวมันไก ขาวไกกรอบ ขาวหมูกรอบ) รวมตัวอยางอาหารท้ังหมด 

23 ตัวอยาง ในการสุมเก็บตัวอยางอาหารจะใชวิธีการซ้ืออาหารเหมือนเปนผูบริโภคท่ัวไป แตละ

รานคาจะตักอาหารใสถุงพลาสติก และผูวิจัยจะนําตัวอยางอาหารมาทําการตรวจวิเคราะหทันทีท่ี

อาหารถูกนําสงหองปฏิบัติการ เพ่ือทําการตรวจวิเคราะหหาเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย ฟคัลโคลิฟอรม

แบคทีเรีย และ E. coli   

อาหารเล้ียงเช้ือและสารเคมีท่ีใชในการวิจัย 

 Lauryl Tryptose (LST) Broth (Biomark Laboratories, India), Brililant Green 

Lactose Bile Broth (BGLB) (Biomark Laboratories, India), EC Medium (Biomark 

Laboratories, India), Eosin Methylene Blue Agar (EMB) (Himedia Laboratories Pvt. Ltd., 

India), Nutrient Agar (Himedia Laboratories Pvt. Ltd., India), Tryptone broth (Himedia 

Laboratories Pvt. Ltd., India), MR-VP medium (Himedia Laboratories Pvt. Ltd., India), 

Simmons citrate medium (Himedia Laboratories Pvt. Ltd., India), Butterfield’s 

phosphate buffer (QReC, New Zealand) 

การเตรียมตัวอยางอาหาร 

 ผูวิจัยไดสุมซ้ือตัวอยางอาหาร 5 ประเภทจากรานท่ีจําหนายในโรงอาหาร จํานวน 5 ราน  

และนํามาท่ีหองปฏิบัติการ จากนั้นตักตัวอยางอาหารท่ีเปนเนื้อ ผัก และน้ําของอาหารแตละประเภท

ใสในภาชนะท่ีปราศจากเชื้อ นําไปชั่งใหไดตัวอยางละ 25 กรัม  จากนั้นนํามาบดใหเปนเนื้อเดียวกัน

ดวยเครื่องตีบดอาหาร แลวละลายใน Butterfield’s phosphate buffer ปริมาตร 225 มิลลิลิตร 

(dilute 10-1) เขยาใหเขากัน ดวยเครื่องเขยา นาน 15 นาที กอนไปตรวจหาปริมาณเชื้อโคลิฟอรม

แบคทีเรีย ฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรีย และ E. coli ตอไป 
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วิธีการวิจัย 

 การตรวจหาโคลิฟอรมแบคทีเรีย และ E. coli โดยวิธี Most Probable Number 

(MPN) ระบบ 3 หลอด (3-3-3 หลอด) (U.S. Food and Drug Administration, 2000; Feng 

and others, 2010; ชลธิชา จินาพร, 2552) มีข้ันตอนดังนี้ 

 การตรวจสอบข้ันแรก (Presumptive test) 

 ปเปตตัวอยางอาหารท่ีระดับความเจือจาง 10-1, 10-2, 10-3 ความเจือจางละ 1 มิลลิลิตร ลง

ในอาหารเลี้ยงเชื้อความเจือจางละ 3 หลอด และเขยาหลอดอาหารเบาๆ นําไปบมในตูบมเพาะเชื้อท่ี

อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียสเปนเวลา 24 ชั่วโมง สังเกตความขุนของอาหารและแกสท่ีเกิดใน 

Durham’s tube ถามีใหอานเปนผลบวก ถาขุนหรือเกิดแกสนอยหรือไมมี ใหบมตอไปอีกจบครบ 48 

ชั่วโมง แลวอานผลอีกครั้งหนึ่ง นับจํานวนหลอดท่ีใหผลบวกเพ่ือนําไปทํา confirmed test  

 การตรวจสอบข้ันยืนยัน (Confirmed test) ของโคลิฟอรมแบคทีเรีย 

 ถายเชื้อจากหลอดท่ีใหผลบวกในข้ัน Presumptive test ลงในหลอดอาหารเลี้ยงเชื้อ 2% 

BGLB broth หลอดละ 1 ลูป (loop) เขยาหลอดเบาๆ นําไปบมในตูบมเพาะเชื้อท่ี 35 องศาเซลเซียส 

เปนเวลา 24 ชั่วโมง ถามีแกสในหลอด Durham’s tube ถือวาใหผลบวก ถาไมมีใหบมตอไปอีกจน

ครบ 48 ชั่วโมง แลวอานผล และนับจํานวนหลอดท่ีใหผลบวก แลวนําตัวเลขท่ีไดไปหาคา MPN จาก

ตาราง MPN  

 การตรวจสอบข้ันสมบูรณ (Complete test) ของฟคัลโคลิฟอรม และ E. coli 

 ถายเชื้อจากหลอดท่ีใหผลบวกในข้ันตอน Confirmed test มาเลี้ยงในหลอดอาหารเลี้ยงเชื้อ 

EC broth หลอดละ 2-3 loop เขยาเบาๆ นําไปบมในตูบมเพาะเชื้อท่ี 44.5 องศาเซลเซียส เปนเวลา 

24 ชั่วโมง ถามีแกสในหลอด Durham’s tube ถือวาใหผลบวก ถาไมมีใหบมตอไปอีกจนครบ 48 

ชั่วโมง แลวอานผล จากนั้นเข่ียเชื้อจากหลอดท่ีมีแกสในหลอด Durham’s tube ลงบนอาหาร Eosin 

Methylene Blue agar (EMB) บมเพาะเชื้อท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส นาน 24 ชั่วโมง ลักษณะ

โคโลนีของ E. coli มีสีเขียวสะทอนเงาโลหะ (Metallic sheen) และนําไปทดสอบคุณสมบัติทาง

ชีวเคมี ImViC test เพ่ือยืนยัน E. coli ถาเปนเชื้อ E. coli จะใหผล ImViC test เปน (บวก) (บวก) -  

(ลบ) (ลบ)  
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สถิติท่ีใชในการวิเคราะหขอมูล 

 นําขอมูลจากผลการตรวจวิเคราะหหาจํานวนโคลิฟอรมแบคทีเรีย ฟคัลโคลิฟอรมรายงานเปน 

MPN ตอกรัมตัวอยางอาหาร และทดสอบคุณสมบัติทางชีวเคมี ImViC test เพ่ือยืนยันวาเปนเชื้อ  E. 

coli เ ทียบกับเกณฑมาตรฐานคุณภาพทางจุลชี ววิทยาของอาหารปรุ งสุ ก ท่ัว ไป 

กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข ป 2553 (กรมวิทยาศาสตรการแพทย, 2553) 

(MPN E. coli/กรัม นอยกวา 3) และรายงานขอมูลเปนจํานวน และรอยละ 

 

4. ผลการวิจัย 

 จากผลการตรวจวิเคราะหตัวอยางอาหารปรุงสําเร็จเพ่ือหาการปนเปอนเชื้อโคลิฟอรม

แบคทีเรีย ฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรีย และ E. coli เทียบเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารปรุง

สุกท่ัวไป กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข (MPN E. coli/กรัม นอยกวา 3) จํานวน 

23 ตัวอยาง ท่ีจําหนายอาหารปรุงสําเร็จในโรงอาหารมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย ผลการวิจัยพบวา 

ตัวอยางอาหารท้ังหมดตรวจพบเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย เกินมาตรฐาน จํานวน 12 ตัวอยาง คิดเปน

รอยละ 52.2  โดยอาหารประเภทยํา และอาหารจานเดียว พบการปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย 

มากท่ีสุด จํานวน 3 ตัวอยางคิดเปนรอยละ 100.0 รองลงมาคืออาหารประเภทแกง ผัด และตม 

จํานวน 3, 2 และ 1 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 50.0, 28.6 และ 25.0 ตามลําดับ (ดังตารางท่ี 1)  

ตัวอยางอาหารท้ังหมดตรวจพบเชื้อฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรีย เกินมาตรฐาน จํานวน 6 ตัวอยาง คิด

เปนรอยละ 26.1 โดยอาหารประเภทยํา พบการปนเปอนเชื้อฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรียมากท่ีสุด 

จํานวน 3 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 100.0 รองลงมาคือ อาหารจานเดียว จํานวน 2 ตัวอยางค คิดเปน

รอยละ 66.7 (ดังตารางท่ี 1)  และตัวอยางอาหารท้ังหมดตรวจพบเชื้อ E. coli เกินมาตรฐาน จํานวน 

2 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 8.7 โดยอาหารประเภทยํา พบการปนเปอนเชื้อ E. coli มากท่ีสุด จํานวน 

2 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 66.7 (ดังตารางท่ี 1)   

 เม่ือแยกเปนแตละราน ผลการวิจัยพบวา รานท่ี 1 ตรวจพบโคลิฟอรมแบคทีเรีย เกิน

มาตรฐาน จํานวน 3 ตัวอยาง ไดแก ขาวมันไก ขาวไกกรอบ และขาวหมูกรอบ คา MPN index 

>1100, >1100 และ 240 MPN/g ตามลําดับ, ฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรีย จํานวน 2 ตัวอยาง ไดแก 

ขาวมันไก และ ขาวไกกรอบ คา MPN index 3.6  และ 7.4 MPN/g และ ไมพบ E. coli เกิน

มาตรฐาน  รานท่ี 2 ตรวจพบโคลิฟอรมแบคทีเรีย เกินมาตรฐาน จํานวน 1 ตัวอยาง คือ สมตําลาว 

คา MPN index >1100 MPN/g ฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรีย เกินมาตรฐาน จํานวน 1 ตัวอยาง คือ 
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สมตําลาว คา MPN index 93 MPN/g และไมพบ E. coli รานท่ี 3 ตรวจพบโคลิฟอรมแบคทีเรีย 

เกินมาตรฐาน จํานวน 5 ตัวอยาง ไดแก แกงเขียวหวานไก ตมขาไก พะแนงหมู ผัดผักรวม และลาบไก 

คา MPN index 3.6, 240, 23, 23, 240 MPN/g ตามลําดับ ฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรีย เกินมาตรฐาน 

จํานวน 1 ตัวอยาง คือ ลาบไก คา MPN index 9.2 MPN/g และพบ E. coli จํานวน 1 ตัวอยาง คือ 

ลาบไก  ImViC test เปน (+)(+)/ (-)(-) รานท่ี 4 ตรวจพบโคลิฟอรมแบคทีเรีย เกินมาตรฐาน จํานวน 2 

ตัวอยาง ไดแก แกงเขียวหวานไก และ ผัดผักรวม คา MPN index 240 และ 240 MPN/g ไมพบฟคัล

โคลิฟอรมแบคทีเรีย และ E. coli เกินมาตรฐาน รานท่ี 5 ตรวจพบโคลิฟอรมแบคทีเรีย เกินมาตรฐาน 

จํานวน 1 ตัวอยาง คือ  ลาบไก คา MPN index >1100 MPN/g ฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรีย เกิน

มาตรฐาน จํานวน 1 ตัวอยาง คือ ลาบไก คา MPN index 9.2 MPN/g และ E. coli จํานวน 1 

ตัวอยาง  คือ ลาบไก  ImViC test เปน (+)(+)/(-)(-) (ดังตารางท่ี 2 และ 3) 

 

ตารางท่ี 1 จํานวนและรอยละของตัวอยางอาหารท่ีตรวจพบโคลิฟอรมแบคทีเรีย ฟคัลโคลิฟอรม

แบคทีเรีย และ E. coli เกินมาตรฐานของกรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข ป 2553 

 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร จํานวนตัวอยาง 

จํานวนตัวอยาง (รอยละ) 

โคลิฟอรม

แบคทีเรีย 

ฟคัลโคลิฟอรม

แบคทีเรีย 

E. coli 

แกง 
แกงเขียวหวานไก 3 2(66.7) 0(0) 0(0) 

พะแนงหม ู 3 1(33.3) 0(0) 0(0) 

รวม 6 3(50.0) 0(0) 0(0) 

ผัด 

ผัดผักรวม 2 2(100.0) 0(0) 0(0) 

กะเพรารวม (หมู ไก 

ปลาหมึก) 

3 0(0) 0(0) 0(0) 

ผัดวุนเสน 2 0(0) 0(0) 0(0) 

รวม 7 2(28.6) 0(0) 0(0) 

ตม 
ตมขาไก 2 1(50.0) 0(0) 0(0) 

พะโล 2 0(0) 0(0) 0(0) 

รวม 4 1(25.0) 0(0) 0(0) 

ยํา 
สมตําลาว 1 1(100.0) 1(100.0) ND 

ลาบไก 2 2(100.0) 2(100.0) 2(100.0
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ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร จํานวนตัวอยาง 

จํานวนตัวอยาง (รอยละ) 

โคลิฟอรม

แบคทีเรีย 

ฟคัลโคลิฟอรม

แบคทีเรีย 

E. coli 

) 

รวม 3 3(100.0) 3(100.0) 2(66.7) 

อาหารจานเดียว 

ขาวมันไก 1 1(100.0) 1(100.0) 0(0) 

ขาวไกกรอบ 1 1(100.0) 1(100.0) 0(0) 

ขาวหมูกรอบ 1 1(100.0) 0(0) 0(0) 

รวม 3 3(100.0) 2(66.7) 0(0) 

รวมอาหารทุกประเภท 23 12(52.2) 5(21.7) 2(8.7) 

หมายเหตุ   ND หมายถึง ตวรจไมพบเชื้อ   

 

ตารางท่ี 2 ปริมาณของโคลิฟอรมแบคทีเรีย และฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรียท่ีพบในอาหารปรุงสําเร็จท่ี

จําหนายในโรงอาหารมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย จําแนกตามราน 

 

ราน ชนิดของอาหาร 
โคลิฟอรมแบคทีเรีย 

(MPN/g) 

ฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรีย 

(MPN/g) 

1 

ขาวมันไก >1100 3.6 

ขาวไกกรอบ >1100 7.4 

ขาวหมูกรอบ 240 <3.0 

2 สมตําลาว >1100 93 

3 

แกงเขียวหวานไก 3.6 <3.0 

ตมขาไก 240 <3.0 

พะแนงหมู 23 <3.0 

กะเพรารวม(หมู ไก ปลาหมึก) <3.0 <3.0 

พะโล <3.0 <3.0 

ผัดผักรวม 23 <3.0 

ผัดวุนเสน <3.0 <3.0 

ลาบไก 240 9.2 

4 
แกงเขียวหวานไก 240 <3.0 

พะแนงหมู <3.0 <3.0 
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ราน ชนิดของอาหาร 
โคลิฟอรมแบคทีเรีย 

(MPN/g) 

ฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรีย 

(MPN/g) 

กะเพรารวม (หมู ไก ปลาหมึก) <3.0 <3.0 

ผัดผักรวม 240 <3.0 

5 

แกงเขียวหวานไก <3.0 <3.0 

ตมขาไก <3.0 <3.0 

พะแนงหมู <3.0 <3.0 

กะเพรารวม (หมู ไก ปลาหมึก) <3.0 <3.0 

พะโล <3.0 <3.0 

ผัดวุนเสน <3.0 <3.0 

ลาบไก >1100 9.2 

 

ตารางท่ี 3ผลการทดสอบคุณสมบัติทางชีวเคมี (ImVic test) ของ E. coli ในอาหารปรุงสําเร็จท่ี

จําหนายในโรงอาหารมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย 

 

ประเภท

อาหาร 
ชนิดอาหาร 

Biochem test 

ImViC test แปลผล Indole 

test 

Methyl red 

test 

(MR test) 

Voges-

Proskauer test 

(VP test) 

Citrate 

test 

อาหาร

จานเดียว 

ขาวมันไก + - - - (+)(-)/(-)(-) Not E. coli 

ข า ว ไ ก

กรอบ 

- - - - (-)(-)/(-)(-) Not E. coli 

ยํา 

 

 

สมตําลาว - - - - (-)(-)/(-)(-) Not E. coli 

ลาบไก + + - - (+)(+)/(-)(-) E. coli 

ลาบไก + + - - (+)(+)/(-)(-) E. coli 

หมายเหตุ  + หมายถึง พบการเปลี่ยนแปลงในการทดสอบคุณสมบัติทางชีวเคมี                                        

   – หมายถึง ไมพบการเปลี่ยนแปลงในการทดสอบคุณสมบัติทางชีวเคมี 

 

5. อภิปรายผลการวิจัย 

 จากผลการศึกษาการปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย ฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรีย และ                 

E. coli ในอาหารปรุงสําเร็จท่ีจําหนายในโรงอาหารมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย พบวา มีการปนเปอนเชื้อ
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โคลิฟอรมแบคทีเรีย เกินมาตรฐาน จํานวน 12 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 52.2  ฟคัลโคลิฟอรม

แบคทีเรีย จํานวน 5 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 21.7 (5/23) และ E. coli จํานวน 2 ตัวอยาง คิดเปน           

รอยละ 8.7 ซ่ึงอาหารประเภทยํา เปนอาหารท่ีพบการปนเปอนท้ังเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย ฟคัลโคลิ

ฟอรมแบคทีเรีย และ E. coli  มากกวาอาหารประเภทอ่ืน โดยโคลิฟอรมแบคทีเรีย ฟคัลโคลิฟอรม

แบคทีเรีย และ E. coli เปนแบคทีเรียท่ีพบในลําไสใหญของคนและสัตวเลือดอุน ซ่ึงอาหารท่ีมีการ

ปนเปอนเชื้อกลุมนี้ แสดงวาอาหารมีการปนเปอนอุจจาระ อาจเกิดการปนเปอนทางตรง เชน เนื้อสัตว 

ผัก วัตถุดิบในการประกอบอาหารอาจมีการปนเปอนอุจจาระ หรือทางออม เชน คนปรุงอาหารมี

สุขลักษณะสวนบุคคลไมถูกสุขวิทยา ภายหลังเขาหองน้ําลางมือไมสะอาด หรือน้ําท่ีใชลางวัถตุดิบอาจ

มีการปนเปอนอุจจาระ (APHA, 2001)  สอดคลองกับศึกษาของ ดาริวรรณ เศรษฐีธรรม และคณะ 

(2556) พบปริมาณเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียไมไดมาตรฐานในกลุมอาหารปรุงสุกท่ัวไป รอยละ 38.5 

และพบการปนเปอนฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรีย เกินมาตรฐานในอาหารประเภทยํา รอยละ 96.7 

รองลงมา คือ ผัดผัก รอยละ 56.7  และการศึกษาของ วรรณดี บัญญัติรัชต และคณะ (2545) 

คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารปรุงสําเร็จภายในมหาวิทยาลัยขอนแกน พบวามีเชื้อเกินมาตรฐาน 

จํานวน 52 ตัวอยางหรือรอยละ 64.20 ซ่ึงเปนแบคทีเรียท้ังหมด โคลิฟอรมแบคทีเรีย 33 และ 47 

ตัวอยางคิดเปนรอยละ 40.74 และ 58.02 ตามลําดับ พบเชื้อ E. coli จํานวน 7 ตัวอยางคิดเปนรอย

ละ 8.64 โดยอาหารประเภทยํา  มีการปนเปอนเชื้อแบคทีเรียเกินมาตรฐานมากท่ีสุด รองลงมาเปนผัด

ผัก และกวยเตี๋ยวเปนจํานวน 27, 21 และ 4 ตัวอยางคิดเปนรอยละ 100, 77.78 และ 14.81 

ตามลําดับ  

 

6. สรุปผลการวิจัย 

 คุณภาพอาหารดานจุลชีววิทยาของอาหารปรุงสําเร็จท่ีจําหนายในโรงอาหารมหาวิทยาลัยราช

ภัฏเลย โดยการวิเคราะหหาจํานวนแบคทีเรียท้ังหมด โคลิฟอรมแบคทีเรีย ฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรีย 

และ E. coli เทียบเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารปรุงสุกท่ัวไป กรมวิทยาศาสตรการแพทย 

กระทรวงสาธารณสุข (กรมวิทยาศาสตรการแพทย, 2553) พบวา มีปริมาณโคลิฟอรมแบคทีเรีย ฟคัล

โคลิฟอรมแบคทีเรีย และ E. coli  ไมผานเกณฑมาตรฐานท่ีกรมวิทยาศาสตรการแพทย ป 2553 

กําหนด คือ MPN E. coli ไมเกิน 3 MPN/g โดยเฉพาะอาหารประเภทยํา เปนอาหารท่ีพบการ

ปนเปอนท้ังเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย ฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรีย และ E. coli   
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 ดังนั้นผลการศึกษาคุณภาพดานจุลชีววิทยาของอาหารปรุงสําเร็จท่ีจําหนายในโรงอาหาร

มหาวิทยาลัยราชภัฏเลย สามารถนําไปใชประเมินคุณภาพดานจุลชีววิทยาของอาหารปรุงสําเร็จ และ

วางแผนในการควบคุมคุณภาพดานของอาหาร ใหสะอาดและถูกสุขลักษณะ เพ่ือความปลอดภัยของ

ผูบริโภคในอนาคตตอไป  

 

7. ขอเสนอแนะ 

 7.1 ผลวิจัยท่ีไดสามารถเปนขอมูลเบื้องตนในการวางแผนปองกัน แกไข ปรับปรุง และ

แนะนําใหผูจําหนายอาหารใหผลิตอาหารอยางถูกสุขลักษณะ  

 7.2 ควรมีการศึกษาเพ่ิมเติมในเรื่องการปนเปอนแบคทีเรียท่ีกอโรคอาหารเปนพิษตาม ไดแก 

Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Clostridium perfringenes และ Salmonella 

spp. เปนตน  
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