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บทคัดยอ 

 การวิจัยเชิงสํารวจนี้ มีวัตถุประสงคเพ่ือตรวจหาการปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย ฟคัลโค

ลิฟอรมแบคทีเรีย และ Escherichia coli ในอาหารปรุงสําเร็จ 5 ประเภท ไดแก                          

แกง ผัด ตม ยํา และอาหารจานเดียว ท่ีจําหนายในโรงอาหารมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย จํานวน 23 

ตัวอยาง นํามาตรวจสอบการปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย ฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรีย และ E. coli 

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

เชื้อ E. coli ผลการวิจัยพบวา ตัวอยางอาหารท้ังหมดตรวจพบเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย ฟคัลโคลิ

ฟอรมแบคทีเรีย และ E. coli เกินมาตรฐาน จํานวน 12, 5 และ 2 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 52.2, 21.7 

และ 8.7  ตามลําดับ โดยตรวจโคลิฟอรมแบคทีเรียเกินมาตรฐานในอาหารประเภทอาหารจานเดียว ยํา 

แกง ผัด และ ตม รอยละ 100.0, 100.0, 50.0, 28.6 และ 25.0 ตามลําดับ คา MPN อยูในชวง 3.6 

ถึง >1100 MPN/g ตรวจพบฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรียเกินมาตรฐานในอาหารประเภทยํา และอาหาร

จานเดียว รอยละ 100.0 และ 66.7 ตามลําดับ คา MPN อยูในชวง 3.6 ถึง 93 MPN/g และตรวจพบ  

E. coli ในอาหารประเภทยํา รอยละ 66.7 ดังนั้นผูบริโภคควรเพ่ิมความระมัดระวังในการเลือกซ้ือ

อาหารปรุงสําเร็จ เพ่ือจะไดบริโภคอาหารท่ีมีคุณภาพและปลอดภัย  

 

คําสําคัญ: โคลิฟอรมแบคทีเรีย ฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรีย 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.               
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1. บทนํา 

 โคลิฟอรมแบคทีเรีย (coliform bacteria) เปนแบคทีเรียท่ีอยูในวงศ Enterobacteriaceae 

ติดแกรมลบ รูปแทงไมมีสปอร เชื้อสามารถเจริญไดในสภาวะท่ีมีออกซิเจน (aerobe) หรือมีออกซิเจน

ปานกลาง (facultative anaerobe) มีคุณสมบัติในการหมักน้ําตาลแลคโตส ไดกรดและกาซท่ี

อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส ภายในเวลา 24 – 48 ชั่วโมง สามารถพบไดท่ัวไปในพืช ดิน น้ํา และใน

ลําไสของคนและสัตวเลือดอุน (ไพริน บุตรกระจาง, 2544) coliform bacteria แบงได 2 กลุมใหญๆ 

คือ faecal coliform เปนกลุมท่ีอาศัยอยูในลําไสของคนและสัตวเลือดอุน แพรกระจายไปสู

สิ่งแวดลอมโดยทางอุจจาระ ไดแก Escherichia coli อีกกลุมคือ Non-faecal coliform เปน
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แบคทีเรียโคลิฟรอม ท่ีมาจากแหลงอ่ืนท่ีไมใชอุจจาระ เชน ดิน น้ํา ผัก ผลไม ไดแก Klebsiella, 

Citrobacter, Enterobacter เปนตน (นันทนา อรุณฤกษ, 2537) coliform bacteria สามารถใชเปน

ตัวบงชี้ถึงความสะอาดของอาหารและน้ําได ท้ังนี้เพราะ  coliform bacteria ปกติจะอาศัยอยูในลําไส

ของคนและสัตวเลือดอุน โดยเฉพาะ E. coli หรือ faecal coliform ชนิดอ่ืนๆ ถาพบในอาหารและน้ํา

ดื่ม แสดงวาอาหารและน้ํานั้นอาจมีการปนเปอนดวยอุจจาระของคนและสัตวเลือดอุน ไดมีการศึกษา

การปนเปอนเชื้อ coliform bacteria, faecal coliform bacteria และ E. coli ในอาหารอาหารพรอม

บริโภคท่ีจําหนายในรานและแผงลอย มีแบคทีเรียโคลิฟอรม ไมไดมาตรฐานในกลุมอาหารปรุงสุกท่ัวไป 

กลุมผักสดและผลไม และกลุมอาหารดิบ รอยละ 38.5, 32.6 และ 27.6 ตามลําดับ และอาหารพรอม

บริโภคท่ีจําหนายในหางสรรพสินคาและตลาดสด พบการปนเปอน faecal coliform เกินมาตรฐาน ใน

อาหารประเภท ยํา และ สลัด รอยละ 96.7 เทากัน รองลงมา คือ น้ํา พริก ขนมหวาน และผัดผัก รอย

ละ76.7, 63.3 และ 56.7 ตามลําดับ (ดาริวรรณ เศรษฐีธรรม และคณะ, 2556) เปนตน การท่ีผูบริโภค

รับประทานอาหารปนเปอนเชื้อแบคทีเรียกลุมดังกลาวอาจทําใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ มีอาการคลื่นไส 

อาเจียน ปวดทอง ทองเสีย บางครั้งอาจรุนแรงถึงแกชีวิตได 

 ดังนั้นการศึกษาครั้งนี้จึงไดเล็งเห็นความสําคัญของคุณภาพอาหารในดานจุลชีววิทยา จึงได

สุมอาหารปรุงสําเร็จประเภทตางๆ ท่ีจําหนายในโรงอาหารมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย มาตรวจหาเชื้อโค

ลิฟอรมแบคทีเรีย ฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรีย และ E.coli เพ่ือเปนการประเมินคุณภาพของอาหารท่ี

จําหนาย ใหมีคุณภาพตามเกณฑมาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข  

 

2. วัตถุประสงคของการวิจัย 

 เพ่ือตรวจสอบการปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย ฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรีย และ E. coli 

ในอาหารปรุงสําเร็จท่ีจําหนายในโรงอาหารมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย 

 

3. วิธีดําเนินการวิจัย  

ประชากรและตัวอยางท่ีศึกษา 

 อาหารปรุงสําเร็จท่ีจําหนายในโรงอาหารมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย ในชวงเดือนสิงหาคม ถึง 

ตุลาคม 2554 โดยสุมเก็บตัวอยางอาหารจํานวน 5 ราน (ไมเปดเผยรายชื่อรานอาหาร) ในชวงวัน

จันทร – ศุกร เวลา 09.00 – 12.00 น. แบงอาหารออกเปน 5 ประเภท ไดแก แกง (แกงเขียวหวานไก 

และพะแนงหมู) ผัด (ผัดผักรวม  ผัดกะเพรา และผัดวุนเสน) ตม (ตมขาไก และพะโล) ยํา (สมตําลาว 
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และลาบไก) และอาหารจานเดียว (ขาวมันไก ขาวไกกรอบ ขาวหมูกรอบ) รวมตัวอยางอาหารท้ังหมด 

23 ตัวอยาง ในการสุมเก็บตัวอยางอาหารจะใชวิธีการซ้ืออาหารเหมือนเปนผูบริโภคท่ัวไป แตละ

รานคาจะตักอาหารใสถุงพลาสติก และผูวิจัยจะนําตัวอยางอาหารมาทําการตรวจวิเคราะหทันทีท่ี

อาหารถูกนําสงหองปฏิบัติการ เพ่ือทําการตรวจวิเคราะหหาเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย ฟคัลโคลิฟอรม

แบคทีเรีย และ E. coli   

อาหารเล้ียงเช้ือและสารเคมีท่ีใชในการวิจัย 

 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) 

การเตรียมตัวอยางอาหาร 

 ผูวิจัยไดสุมซ้ือตัวอยางอาหาร 5 ประเภทจากรานท่ีจําหนายในโรงอาหาร จํานวน 5 ราน  

และนํามาท่ีหองปฏิบัติการ จากนั้นตักตัวอยางอาหารท่ีเปนเนื้อ ผัก และน้ําของอาหารแตละประเภท

ใสในภาชนะท่ีปราศจากเชื้อ นําไปชั่งใหไดตัวอยางละ 25 กรัม  จากนั้นนํามาบดใหเปนเนื้อเดียวกัน

ดวยเครื่องตีบดอาหาร แลวละลายใน Butterfield’s phosphate buffer ปริมาตร 225 มิลลิลิตร 

(dilute 10-1) เขยาใหเขากัน ดวยเครื่องเขยา นาน 15 นาที กอนไปตรวจหาปริมาณเชื้อโคลิฟอรม

แบคทีเรีย ฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรีย และ E. coli ตอไป 
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วิธีการวิจัย 

 การตรวจหาโคลิฟอรมแบคทีเรีย 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) 

 ปเปตตัวอยางอาหารท่ีระดับความเจือจาง 10-1, 10-2, 10-3 ความเจือจางละ 1 มิลลิลิตร ลง

ในอาหารเลี้ยงเชื้อความเจือจางละ 3 หลอด และเขยาหลอดอาหารเบาๆ นําไปบมในตูบมเพาะเชื้อท่ี

อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียสเปนเวลา 24 ชั่วโมง สังเกตความขุนของอาหารและแกสท่ีเกิดใน 

Durham’s tube ถามีใหอานเปนผลบวก ถาขุนหรือเกิดแกสนอยหรือไมมี ใหบมตอไปอีกจบครบ 48 

ชั่วโมง แลวอานผลอีกครั้งหนึ่ง นับจํานวนหลอดท่ีใหผลบวกเพ่ือนําไปทํา confirmed test  

 การตรวจสอบข้ันยืนยัน (Confirmed test) ของโคลิฟอรมแบคทีเรีย 

 ถายเชื้อจากหลอดท่ีใหผลบวกในข้ัน Presumptive test ลงในหลอดอาหารเลี้ยงเชื้อ 2% 

BGLB broth หลอดละ 1 ลูป (loop) เขยาหลอดเบาๆ นําไปบมในตูบมเพาะเชื้อท่ี 35 องศาเซลเซียส 

เปนเวลา 24 ชั่วโมง ถามีแกสในหลอด Durham’s tube ถือวาใหผลบวก ถาไมมีใหบมตอไปอีกจน

ครบ 48 ชั่วโมง แลวอานผล และนับจํานวนหลอดท่ีใหผลบวก แลวนําตัวเลขท่ีไดไปหาคา MPN จาก

ตาราง MPN  

 การตรวจสอบข้ันสมบูรณ (Complete test) ของฟคัลโคลิฟอรม และ E. coli 

 ถายเชื้อจากหลอดท่ีใหผลบวกในข้ันตอน Confirmed test มาเลี้ยงในหลอดอาหารเลี้ยงเชื้อ 

EC broth หลอดละ 2-3 loop เขยาเบาๆ นําไปบมในตูบมเพาะเชื้อท่ี 44.5 องศาเซลเซียส เปนเวลา 

24 ชั่วโมง ถามีแกสในหลอด Durham’s tube ถือวาใหผลบวก ถาไมมีใหบมตอไปอีกจนครบ 48 

ชั่วโมง แลวอานผล จากนั้นเข่ียเชื้อจากหลอดท่ีมีแกสในหลอด Durham’s tube ลงบนอาหาร Eosin 

Methylene Blue agar (EMB) บมเพาะเชื้อท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส นาน 24 ชั่วโมง ลักษณะ

โคโลนีของ E. coli มีสีเขียวสะทอนเงาโลหะ (Metallic sheen) และนําไปทดสอบคุณสมบัติทาง

ชีวเคมี ImViC test เพ่ือยืนยัน E. coli ถาเปนเชื้อ E. coli จะใหผล ImViC test เปน (บวก) (บวก) -  

(ลบ) (ลบ)  
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สถิติท่ีใชในการวิเคราะหขอมูล 

 นําขอมูลจากผลการตรวจวิเคราะหหาจํานวนโคลิฟอรมแบคทีเรีย ฟคัลโคลิฟอรมรายงานเปน 

MPN ตอกรัมตัวอยางอาหาร และทดสอบคุณสมบัติทางชีวเคมี ImViC test เพ่ือยืนยันวาเปนเชื้อ  E. 

coli เ ทียบกับเกณฑมาตรฐานคุณภาพทางจุลชี ววิทยาของอาหารปรุ งสุ ก ท่ัว ไป 

กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข ป 2553 (กรมวิทยาศาสตรการแพทย, 2553) 

(MPN E. coli/กรัม นอยกวา 3) และรายงานขอมูลเปนจํานวน และรอยละ 

 

4. ผลการวิจัย 

 จากผลการตรวจวิเคราะหตัวอยางอาหารปรุงสําเร็จเพ่ือหาการปนเปอนเชื้อโคลิฟอรม

แบคทีเรีย ฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรีย และ E. coli เทียบเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารปรุง

สุกท่ัวไป กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข (MPN E. coli/กรัม นอยกวา 3) จํานวน 

23 ตัวอยาง ท่ีจําหนายอาหารปรุงสําเร็จในโรงอาหารมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย ผลการวิจัยพบวา 

ตัวอยางอาหารท้ังหมดตรวจพบเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย เกินมาตรฐาน จํานวน 12 ตัวอยาง คิดเปน

รอยละ 52.2  โดยอาหารประเภทยํา และอาหารจานเดียว พบการปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย 

มากท่ีสุด จํานวน 3 ตัวอยางคิดเปนรอยละ 100.0 รองลงมาคืออาหารประเภทแกง ผัด และตม 

จํานวน 3, 2 และ 1 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 50.0, 28.6 และ 25.0 ตามลําดับ (ดังตารางท่ี 1)  

ตัวอยางอาหารท้ังหมดตรวจพบเชื้อฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรีย เกินมาตรฐาน จํานวน 6 ตัวอยาง คิด

เปนรอยละ 26.1 โดยอาหารประเภทยํา พบการปนเปอนเชื้อฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรียมากท่ีสุด 

จํานวน 3 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 100.0 รองลงมาคือ อาหารจานเดียว จํานวน 2 ตัวอยางค คิดเปน

รอยละ 66.7 (ดังตารางท่ี 1)  และตัวอยางอาหารท้ังหมดตรวจพบเชื้อ E. coli เกินมาตรฐาน จํานวน 

2 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 8.7 โดยอาหารประเภทยํา พบการปนเปอนเชื้อ E. coli มากท่ีสุด จํานวน 

2 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 66.7 (ดังตารางท่ี 1)   

 เม่ือแยกเปนแตละราน ผลการวิจัยพบวา รานท่ี 1 ตรวจพบโคลิฟอรมแบคทีเรีย เกิน

มาตรฐาน จํานวน 3 ตัวอยาง ไดแก ขาวมันไก ขาวไกกรอบ และขาวหมูกรอบ คา MPN index 

>1100, >1100 และ 240 MPN/g ตามลําดับ, ฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรีย จํานวน 2 ตัวอยาง ไดแก 

ขาวมันไก และ ขาวไกกรอบ คา MPN index 3.6  และ 7.4 MPN/g และ ไมพบ E. coli เกิน

มาตรฐาน  รานท่ี 2 ตรวจพบโคลิฟอรมแบคทีเรีย เกินมาตรฐาน จํานวน 1 ตัวอยาง คือ สมตําลาว 

คา MPN index >1100 MPN/g ฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรีย เกินมาตรฐาน จํานวน 1 ตัวอยาง คือ 
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สมตําลาว คา MPN index 93 MPN/g และไมพบ E. coli รานท่ี 3 ตรวจพบโคลิฟอรมแบคทีเรีย 

เกินมาตรฐาน จํานวน 5 ตัวอยาง ไดแก แกงเขียวหวานไก ตมขาไก พะแนงหมู ผัดผักรวม และลาบไก 

คา MPN index 3.6, 240, 23, 23, 240 MPN/g ตามลําดับ ฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรีย เกินมาตรฐาน 

จํานวน 1 ตัวอยาง คือ ลาบไก คา MPN index 9.2 MPN/g และพบ E. coli จํานวน 1 ตัวอยาง คือ 

ลาบไก  ImViC test เปน (+)(+)/ (-)(-) รานท่ี 4 ตรวจพบโคลิฟอรมแบคทีเรีย เกินมาตรฐาน จํานวน 2 

ตัวอยาง ไดแก แกงเขียวหวานไก และ ผัดผักรวม คา MPN index 240 และ 240 MPN/g ไมพบฟคัล

โคลิฟอรมแบคทีเรีย และ E. coli เกินมาตรฐาน รานท่ี 5 ตรวจพบโคลิฟอรมแบคทีเรีย เกินมาตรฐาน 

จํานวน 1 ตัวอยาง คือ  ลาบไก คา MPN index >1100 MPN/g ฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรีย เกิน

มาตรฐาน จํานวน 1 ตัวอยาง คือ ลาบไก คา MPN index 9.2 MPN/g และ E. coli จํานวน 1 

ตัวอยาง  คือ ลาบไก  ImViC test เปน (+)(+)/(-)(-) (ดังตารางท่ี 2 และ 3) 

 

ตารางท่ี 1 จํานวนและรอยละของตัวอยางอาหารท่ีตรวจพบโคลิฟอรมแบคทีเรีย ฟคัลโคลิฟอรม

แบคทีเรีย และ E. coli เกินมาตรฐานของกรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข ป 2553 

 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร จํานวนตัวอยาง 

จํานวนตัวอยาง (รอยละ) 

โคลิฟอรม

แบคทีเรีย 

ฟคัลโคลิฟอรม

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) 

ผัดวุนเสน 2 0(0) 0(0) 0(0) 

รวม 7 2(28.6) 0(0) 0(0) 

ตม 
ตมขาไก 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 
สมตําลาว 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 จํานวนตัวอยาง 

จํานวนตัวอยาง (รอยละ) 

โคลิฟอรม

แบคทีเรีย 

ฟคัลโคลิฟอรม

แบคทีเรีย 

E. coli 

) 

รวม 3 3(100.0) 3(100.0) 2(66.7) 

อาหารจานเดียว 

ขาวมันไก 1 1(100.0) 1(100.0) 0(0) 

ขาวไกกรอบ 1 1(100.0) 1(100.0) 0(0) 

ขาวหมูกรอบ 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 ตวรจไมพบเชื้อ   

 

ตารางท่ี 2 ปริมาณของโคลิฟอรมแบคทีเรีย และฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรียท่ีพบในอาหารปรุงสําเร็จท่ี

จําหนายในโรงอาหารมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย จําแนกตามราน 

 

ราน ชนิดของอาหาร 
โคลิฟอรมแบคทีเรีย 

(MPN/g) 

ฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรีย 

(MPN/g) 

1 

ขาวมันไก >1100 3.6 

ขาวไกกรอบ >1100 7.4 

ขาวหมูกรอบ 240 <3.0 

2 สมตําลาว >1100 93 

3 

แกงเขียวหวานไก 3.6 <3.0 

ตมขาไก 240 <3.0 

พะแนงหมู 23 <3.0 

กะเพรารวม(หมู ไก ปลาหมึก) <3.0 <3.0 

พะโล <3.0 <3.0 

ผัดผักรวม 23 <3.0 

ผัดวุนเสน <3.0 <3.0 

ลาบไก 240 9.2 

4 
แกงเขียวหวานไก 240 <3.0 

พะแนงหมู <3.0 <3.0 
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ราน ชนิดของอาหาร 
โคลิฟอรมแบคทีเรีย 

(MPN/g) 

ฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรีย 

(MPN/g) 

กะเพรารวม (หมู ไก ปลาหมึก) <3.0 <3.0 

ผัดผักรวม 240 <3.0 

5 

แกงเขียวหวานไก <3.0 <3.0 

ตมขาไก <3.0 <3.0 

พะแนงหมู <3.0 <3.0 

กะเพรารวม (หมู ไก ปลาหมึก) <3.0 <3.0 

พะโล <3.0 <3.0 

ผัดวุนเสน <3.0 <3.0 

ลาบไก >1100 9.2 

 

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

จําหนายในโรงอาหารมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย 

 

ประเภท

อาหาร 
ชนิดอาหาร 

Biochem test 

ImViC test แปลผล Indole 

test 

Methyl red 

test 

(MR test) 

Voges-

Proskauer test 

(VP test) 

Citrate 

test 

อาหาร

จานเดียว 

ขาวมันไก + - - - (+)(-)/(-)(-) Not E. coli 

ข า ว ไ ก

กรอบ 

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

ยํา 

 

 

สมตําลาว - - - - (-)(-)/(-)(-) Not E. coli 

ลาบไก + + - - (+)(+)/(-)(-) E. coli 

ลาบไก + + - - (+)(+)/(-)(-) E. coli 

หมายเหตุ  + หมายถึง พบการเปลี่ยนแปลงในการทดสอบคุณสมบัติทางชีวเคมี                                        

   – หมายถึง ไมพบการเปลี่ยนแปลงในการทดสอบคุณสมบัติทางชีวเคมี 

 

5. อภิปรายผลการวิจัย 

 จากผลการศึกษาการปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย ฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรีย และ                 

E. coli ในอาหารปรุงสําเร็จท่ีจําหนายในโรงอาหารมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย พบวา มีการปนเปอนเชื้อ
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โคลิฟอรมแบคทีเรีย เกินมาตรฐาน จํานวน 12 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 52.2  ฟคัลโคลิฟอรม

แบคทีเรีย จํานวน 5 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 21.7 (5/23) และ E. coli จํานวน 2 ตัวอยาง คิดเปน           

รอยละ 8.7 ซ่ึงอาหารประเภทยํา เปนอาหารท่ีพบการปนเปอนท้ังเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย ฟคัลโคลิ

ฟอรมแบคทีเรีย และ E. coli  มากกวาอาหารประเภทอ่ืน โดยโคลิฟอรมแบคทีเรีย ฟคัลโคลิฟอรม

แบคทีเรีย และ E. coli เปนแบคทีเรียท่ีพบในลําไสใหญของคนและสัตวเลือดอุน ซ่ึงอาหารท่ีมีการ

ปนเปอนเชื้อกลุมนี้ แสดงวาอาหารมีการปนเปอนอุจจาระ อาจเกิดการปนเปอนทางตรง เชน เนื้อสัตว 

ผัก วัตถุดิบในการประกอบอาหารอาจมีการปนเปอนอุจจาระ หรือทางออม เชน คนปรุงอาหารมี

สุขลักษณะสวนบุคคลไมถูกสุขวิทยา ภายหลังเขาหองน้ําลางมือไมสะอาด หรือน้ําท่ีใชลางวัถตุดิบอาจ

มีการปนเปอนอุจจาระ (APHA, 2001)  สอดคลองกับศึกษาของ ดาริวรรณ เศรษฐีธรรม และคณะ 

(2556) พบปริมาณเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียไมไดมาตรฐานในกลุมอาหารปรุงสุกท่ัวไป รอยละ 38.5 

และพบการปนเปอนฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรีย เกินมาตรฐานในอาหารประเภทยํา รอยละ 96.7 

รองลงมา คือ ผัดผัก รอยละ 56.7  และการศึกษาของ วรรณดี บัญญัติรัชต และคณะ (2545) 

คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารปรุงสําเร็จภายในมหาวิทยาลัยขอนแกน พบวามีเชื้อเกินมาตรฐาน 

จํานวน 52 ตัวอยางหรือรอยละ 64.20 ซ่ึงเปนแบคทีเรียท้ังหมด โคลิฟอรมแบคทีเรีย 33 และ 47 

ตัวอยางคิดเปนรอยละ 40.74 และ 58.02 ตามลําดับ พบเชื้อ E. coli จํานวน 7 ตัวอยางคิดเปนรอย

ละ 8.64 โดยอาหารประเภทยํา  มีการปนเปอนเชื้อแบคทีเรียเกินมาตรฐานมากท่ีสุด รองลงมาเปนผัด

ผัก และกวยเตี๋ยวเปนจํานวน 27, 21 และ 4 ตัวอยางคิดเปนรอยละ 100, 77.78 และ 14.81 

ตามลําดับ  

 

6. สรุปผลการวิจัย 

 คุณภาพอาหารดานจุลชีววิทยาของอาหารปรุงสําเร็จท่ีจําหนายในโรงอาหารมหาวิทยาลัยราช

ภัฏเลย โดยการวิเคราะหหาจํานวนแบคทีเรียท้ังหมด โคลิฟอรมแบคทีเรีย ฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรีย 

และ E. coli เทียบเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารปรุงสุกท่ัวไป กรมวิทยาศาสตรการแพทย 

กระทรวงสาธารณสุข (กรมวิทยาศาสตรการแพทย, 2553) พบวา มีปริมาณโคลิฟอรมแบคทีเรีย ฟคัล

โคลิฟอรมแบคทีเรีย และ E. coli  ไมผานเกณฑมาตรฐานท่ีกรมวิทยาศาสตรการแพทย ป 2553 

กําหนด คือ MPN E. coli ไมเกิน 3 MPN/g โดยเฉพาะอาหารประเภทยํา เปนอาหารท่ีพบการ

ปนเปอนท้ังเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย ฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรีย และ E. coli   
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 ดังนั้นผลการศึกษาคุณภาพดานจุลชีววิทยาของอาหารปรุงสําเร็จท่ีจําหนายในโรงอาหาร

มหาวิทยาลัยราชภัฏเลย สามารถนําไปใชประเมินคุณภาพดานจุลชีววิทยาของอาหารปรุงสําเร็จ และ

วางแผนในการควบคุมคุณภาพดานของอาหาร ใหสะอาดและถูกสุขลักษณะ เพ่ือความปลอดภัยของ

ผูบริโภคในอนาคตตอไป  

 

7. ขอเสนอแนะ 

 7.1 ผลวิจัยท่ีไดสามารถเปนขอมูลเบื้องตนในการวางแผนปองกัน แกไข ปรับปรุง และ

แนะนําใหผูจําหนายอาหารใหผลิตอาหารอยางถูกสุขลักษณะ  

 7.2 ควรมีการศึกษาเพ่ิมเติมในเรื่องการปนเปอนแบคทีเรียท่ีกอโรคอาหารเปนพิษตาม ไดแก 

Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Clostridium perfringenes และ Salmonella 

spp. เปนตน  
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