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บทคดัย่อ 

 

งานวจิยันี� มีวตัถุประสงคเ์พื�อศึกษาการเจริญของเชื�อจุลินทรียที์�ก่อให้เกิดโรคในเนื�อหมูหมกัสําหรับ

หมูกระทะที�จาํหน่ายในตลาดสดชุมชนจาํนวน 4 แห่ง โดยทาํการประเมินเบื�องตน้จากสภาพการ

จาํหน่ายของร้านคา้ ซึ� งพบวา่ร้านจาํหน่ายเนื�อหมูหมกัสาํหรับหมูกระทะจะจาํหน่ายในเวลา 16.00 – 

20.00 น. โดยการจาํหน่ายมีการควบคุมอุณหภูมิเนื�อหมูหมกั และนาํมาวางไวใ้นถาด สแตนเลสมี

นํ� าแข็งอยู่ดา้นล่างซึ� งอาจทาํให้อุณหภูมิในระหวา่งการจาํหน่ายอาจจะควบคุมอุณหภูมิให้ตํ�าไดไ้ม่

ทั�วถึง ส่งผลให้มีเชื�อแบคทีเรียที�ทาํให้เกิดการเสื�อมเสียและแบคทีเรียที�ก่อให้เกิดโรค Salmonella 

spp. และ Staphylococcus aureus เจริญเพิ�มจาํนวน ส่งผลให้เกิดอนัตรายต่อผูบ้ริโภคไดเ้มื�อนาํ

ตวัอย่างมาหาศึกษาปริมาณเชื�อจุลินทรียท์ั�งหมดในอาหาร (Total Plate Count), Salmonella spp. 

และ Staphylococcus aureus โดยการเก็บตวัอยา่งตั�งแต่ระยะเวลาเริ�มจาํหน่าย (16.00 น.) จนถึง

ระยะเวลาสิ�นสุดการจาํหน่าย (20.00 น.) และเปรียบเทียบการจดัเก็บเนื�อหมูหมกัสําหรับหมูกระทะ

ที�อุณหภูมิตํ�า (0-4 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 8 ชั�วโมง ซึ� งจากการศึกษาทั�งสองสภาวะพบว่า       

Total Plate Count ในช่วงของการจาํหน่ายเวลา 16.00-20.00 น. ทุกร้านคา้มีค่าไม่เกินเกณฑ์คุณภาพ

ทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผสัอาหาร ฉบบัที� 3 ของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์

ประกาศ ณ วนัที� 11 มกราคม พ.ศ.2560 ของอาหารสด แต่ร้านที� 1,2,4 และ 5 ตรวจพบเชื�อ              

S. aureus และ Salmonella spp. โดยที�เชื�อ S. aureus ที�พบไม่เกินเกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของ

อาหารและภาชนะสัมผสัอาหาร ฉบบัที� 3 ของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์ซึ� งกาํหนดไวน้อ้ยกว่า 

100 cfu/g แต่ Salmonella spp. ไม่อนุญาตให้พบในอาหาร 25 กรัม สําหรับผลิตภณัฑ์เนื�อสด

ดงักล่าว และจากการศึกษาการควบคุมอุณหภูมิของตวัอยา่งเนื�อหมูหมกัสําหรับหมูกระทะโดยใช้

เครื�องที�ควบคุมอุณหภูมิที�ซื�อมาในช่วง 16.00-20.00 น. และนาํมาเก็บเป็นเวลา 8 ชั�วโมง พบวา่เมื�อ
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ซื�อเนื�อหมูหมกัสําหรับหมูกระทะมาเก็บภายใตอุ้ณหภูมิ 0-4 องศาเซลเซียสจะสามารถยืดอายุการ

เ ก็ บ รั ก ษ า เ นื� อ ห มู ห มัก สํ า ห รั บ ห มู ก ร ะ ท ะ ใ ห้ อ ยู่ ภ า ย ใ ต้ เ ก ณ ฑ์ ม า ต ร ฐ า น กํา ห น ด ข อ ง

กรมวทิยาศาสตร์การแพทยไ์ดอี้ก 6 ชั�วโมง ในแต่ละช่วงเวลาการวางจาํหน่ายซึ� งจากขอ้มูลดงักล่าว

สามารถแนะนาํให้ผูบ้ริโภคที�ตั�งใจจะซื�อเนื�อหมูหมกัจากตลาดสดแลว้ยงัไม่บริโภคทนัทีไม่ควร

นาํไปเก็บในตูเ้ยน็เกิน 6 ชั�วโมง เพื�อความปลอดภยัในการบริโภค 
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ABSTRACT 

 

The purpose of this study was prior to access the selling condion of 5 marinaded pork for Thai 

style grilled BBQ boots in four fresh markets located in Bangsaothong district, Samutprakarn 

province. The selling period for this marinaded pork was between 4.00 – 8.00 p.m.                

These marinaded porks were sold under an uncontrolled temperature condition by placing the 

products on stainless tray over chruhed ice, which could not control the products under the lower 

temperature. By this selling condition may support the growth of spoilage microorganism 

inclusding pathogenic bacteria such as Salmonella spp.and Staphylococcus aureus, which can 

effect on consumers health. When 5 samples of marinaded pork from 4 markets was performed to 

investigate for Total Plate Count, Salmonella spp. and S. aureus, all samples were collected at 

4.00 p.m., 6.00 p.m. and 08.00 p.m. and comparing with storage at low temperature (0-4 degree 

celsius) for 8 hours. The results revealed that Total Plate Count of each sample during selling 

period from 4.00 to 8.00 p.m. was conform to Microbiology criterionfor food and food contact 

material issue 3 effective date January 11, 2017 set by Department of Medical Sciences, while    

S. aureus and Salmonella spp. were detected in the sample 1,2,4 and 5. However, S. aureus 

detected in each sample not over 100 cfu/g. Salmonella spp., which was detected in 25 g in each 

sample, was not allow to present in raw meat products. When the marinaded pork samples of each 

selling boots from 4.00, 6.00 and 8.00 p.m. were performed by keeping in the controlled low 

temperature (0-4 °C) and study for further keeping period (8 hours). The the samples were 

gradually investigated for Total Plate Count, Salmonella spp. and Staphylococcus aureus in every 

2 hours. The result informed that this control of lower temperature could extend the shelf life of 
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each sample for 6 hours of each selling period.This data can use as the suggession for consumers 

who buy the products and not comsume the product immediately should keep the product in the 

controlled temperature not over 6 hours after buying the products. 
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บทที� 1 

บทนํา 
 

1.1 ความเป็นมาและความสําคญัของปัญหา 

ปัจจุบนัประเทศไทยยงัพบการรายงานอาหารเป็นพิษจากการรับประทานของผูบ้ริโภคอย่าง

สมํ�าเสมอซึ�งมาจากทั�งการปนเปื� อนจุลินทรียที์�ก่อให้เกิดโรค และการปรุงไม่ถูกสุขลกัษณะ รวมถึง

การจดัเก็บ และสภาพการจดัจาํหน่ายที�ไม่ถูกสุขลกัษณะ และผูบ้ริโภคเขา้ถึงแหล่งจาํหน่ายอาหาร

ไดง่้าย เนื�องจากสภาพเศรษฐกิจปัจจุบนัที�มีการขยายตวัทางสังคมเพิ�มมากขึ�น จึงมีการขยายสถานที�

จาํหน่ายอาหาร วตัถุดิบสําหรับนาํไปประกอบอาหาร รวมถึงการจดัเตรียมวตัถุดิบสําเร็จรูปเพื�อให้

สะดวกต่อวถีิชีวติในปัจจุบนั ซึ� งส่วนใหญ่ผูบ้ริโภคจะสามารถเขา้ถึงตลาดสดตามชุมชนไดม้ากกวา่

ซุปเปอร์มาร์เก็ต เนื�องจากตลาดตามชุมชนจะเกิดตามหมู่บา้นหรือชุมชนที�มีการขยายตามการ

เจริญเติบโตของประชากร เช่น จากขอ้มูลสาํนกัระบาดวทิยา กรมควบคุมโรค กระทรวงสาธารณสุข 

(2554) พบการระบาดของโรคอาหารเป็นพิษจากการรับประทานเนื�อหมูปนเปื� อนเชื�อ Salmonella 

group B ที�อาํเภอเขาฉกรรจ ์จงัหวดัสระแกว้ วนัที� 30 สิงหาคม – 4 กนัยายน พ.ศ.2554 ผลการ

สอบสวนโรคพบผูส้ัมผสั 30 ราย ป่วย 24 ราย และเสียชีวิต 1 ราย ซึ� งเกิดจากการรับประทานอาหาร

ในงานศพ หลงัจากนั�นเริ�มมีอาการปวดทอ้ง ถ่ายเหลว และถ่ายเป็นนํ� าหลายครั� ง อาหารที�สงสัยเป็น

สาเหตุของการป่วยเป็นอาหารที�ทาํมาจากเนื�อหมูของแม่หมูที�มีประวติัคลอดลูกแล้วตายภายใน

บริเวณหมู่บา้น 

เนื�อสัตวเ์ป็นอาหารที�เน่าเสียไดง่้าย (perishable food) ชนิดหนึ�ง เนื�องจากเนื�อสัตวมี์ความชื�นสูง

ถึงร้อยละ 50-75 มีค่า water activity (Aw) มากกวา่ 0.99 มี pH 5.4-5.6  และมีธาตุอาหารพวก

ไนโตรเจน แร่ธาตุ และไวตามินที�อุดมสมบูรณ์ (วิจิตรา และธเนศ, 2560) จึงเหมาะแก่การ

เจริญเติบโตของจุลินทรีย์ส่วนใหญ่ นอกจากนี� ยงัมีลักษณะทางกายภาพเหมาะสมคือลักษณะ

โดยทั�วไปของเนื�อมีช่องวา่ง และโพรงอากาศมากมายที�ทาํให้จุลินทรียส์ามารถอยูไ่ด ้ในขณะที�สัตว์

ยงัมีชีวติอยูจ่ะมีจุลินทรียป์ะปนอยูแ่ลว้โดยธรรมชาติตามผวินอกของสัตว ์เช่น ขน หนงั กีบเทา้ เป็น

ตน้ ตามอวยัวะในระบบทางเดินอาหาร เช่น ลาํไส้ แต่ในกลา้มเนื�อโดยปกติปราศจากเชื�อจุลินทรีย ์

เนื�องจากสัตวมี์ระบบภูมิคุม้กนัตามธรรมชาติโดยระบบการหมุนเวียนของโลหิต เมื�อสัตวถู์กฆ่าเพื�อ

นาํมาใช้เป็นอาหารทาํให้ระบบการหมุนเวียนของโลหิตหยุดชะงกัลง ผ่านขั�นตอนต่างๆ ได้แก่    

การฆ่า การชาํแหละ ทาํให้เนื�อเกิดการปนเปื� อนของจุลินทรียซึ์� งเป็นสาเหตุทาํให้เกิดการเสื�อมเสีย

และเน่าเสีย รวมทั�งเกิดอาหารเป็นพิษของเนื�อสัตวแ์ละผลิตภณัฑ์ไดใ้นเวลา ต่อมาในปัจจุบนัมีการ

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆท้ังสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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นาํหมูสดมาแปรรูปในลักษณะหมกัเครื�องเทศพร้อมปรุง เพื�อให้ผูบ้ริโภคเลือกซื�อไปประกอบ

อาหารประเภทปิ� ง ยา่ง ลวก ทาํบาร์บีคิว หรือทาํสุกี� ยากี� ซึ� งสะดวกต่อผูบ้ริโภคที�ไม่มีเวลาในการตดั

แต่งชิ�นเนื�อและช่วยลดเวลาในการแช่หมกัเนื�อก่อนปรุงเพื�อบริโภค โดยพบการจาํหน่ายเนื�อหมู

หมกัเพิ�มมากขึ�นตามทอ้งตลาดและย่านชุมชน การจาํหน่ายดงักล่าวมกัจะนาํเนื�อหมูที�หมกัพร้อม

ปรุงมาวางจาํหน่ายโดยไม่มีตูแ้ช่เพื�อควบคุมอุณหภูมิในระหวา่งจาํหน่าย โดยส่วนใหญ่เป็นการวาง

บนถาดสแตนเลสที�มีนํ� าแข็งวางอยู่ใตถ้าดให้ผูบ้ริโภคมาเลือกตกัซื�อ และจาํหน่ายตามนํ� าหนักที�

ผูบ้ริโภคตอ้งการ และจากรายงานการปนเปื� อนของเชื�อต่าง ๆ เช่น S. aureus และ Samonella spp.  

ที�พบในเนื�อหมูจากทอ้งตลาดตามรายงานขา้งตน้ เมื�อนาํเนื�อหมูมาทาํการหมกัแบบพร้อมปรุงเพื�อ

จาํหน่ายโดยไม่มีการควบคุมอุณหภูมิอาจส่งผลให้เกิดอนัตรายที�เกิดจากจุลินทรียก่์อโรคดงักล่าว

ขา้งตน้ได ้แต่เนื�องจากยงัไม่มีขอ้มูลการศึกษาเรื�องการปนเปื� อนจุลินทรียใ์นเนื�อหมูหมกัสําหรับหมู

กระทะ คณะผูว้จิยัจึงเก็บตวัอยา่งเพื�อศึกษาแนวโนม้การเจริญของเชื�อจุลินทรียท์ั�งหมด (Total Plate 

Count), Samonella spp. และ S. aureus  ที�มีโอกาสปนเปื� อนในหมูหมกัสําหรับหมูกระทะระหวา่ง

การจดัจาํหน่าย ทั�งนี� ผลที�ไดค้าดว่าจะช่วยให้สามารถจดัทาํเป็นตน้แบบในการจดัเก็บระหว่างรอ

จาํหน่าย รวมถึงลดโอกาสในการเกิดโรคอาหารเป็นพิษสําหรับผูบ้ริโภค นอกจากนี� เกษ และคณะ 

(2554) ไดร้ายงานผลการสอบสวนโรคอาหารเป็นพิษจากการรับประทานอาหารที�บา้นไผ ่หมู่ที� 5 

ตาํบลเมืองมาย อาํเภอแจห่้ม จงัหวดัลาํปาง โดยพบผูป่้วยที�เขา้รับการรักษาที�โรงพยาบาลแจห่้ม ใน

วนัที� 9-11 พฤศจิกายน พ.ศ.2554 จาํนวน 5 ราย และเขา้รับการรักษาที�โรงพยาบาล สต. บา้นไผง่าม 

จาํนวน 2 ราย และไดค้น้หาผูป่้วยในชุมชนเพิ�มเติมอีกจาํนวน 49 ราย รวมเป็น 56 ราย พบผูป่้วย

ส่วนใหญ่มีอาการปวดทอ้ง ถ่ายเหลว ถ่ายเป็นนํ� า มีไข ้และปวดมวนทอ้ง ซึ� งจากผลการสอบสวน

พบวา่อาหารที�มีสัดส่วนการป่วยสูงสุด คือ ลาบหมูดิบ โดยไดน้าํตวัอย่างเนื�อหมูป่าที�เหลือจากการ

ทาํอาหารจากบา้นของผูป่้วยไปตรวจ ผลการตรวจพบเชื�อ Samonella spp. 

นอกจากนี� ยงัมีรายงานการปนเปื� อนเชื�อ S. aureus ในเนื�อหมู และจากฝ่ามือคนขายในตลาดสด

เขตเทศบาลนครขอนแก่น ระหวา่งเดือนพฤศจิกายน พ.ศ.2553 ถึงเดือนมกราคม พ.ศ.2554 โดยพบ

การปนเปื� อนของเชื�อ S. aureus ที�สูงเกินมาตรฐาน (MPN 100/gm) ในเนื�อสุกรและฝ่ามือคนขาย

ร้อยละ 26.06 และ 33.94 ตามลาํดบั (ธีรพงศ ์และสรรเพชญ, 2554) รวมถึงพบรายงานการปนเปื� อน

เชื�อ S. aureus ในเนื�อสุกร ร้อยละ 5.65 และ Salmonella spp. ร้อยละ 62.90 ที�ไม่ผ่านเกณฑ์

มาตรฐานจากการศึกษาการปนเปื� อนเชื�อแบคทีเรียก่อโรคในเนื�อสุกรจากโรงฆ่าสัตวใ์นพื�นที�จงัหวดั

เพชรบูรณ์ ปีงบประมาณ 2555-2557 (มนตว์จี และคณะ, 2557) ซึ� งจากตวัอยา่งดงักล่าว จะเห็นไดว้า่ 

มีการพบการปนเปื� อนของเชื�อ  S. aureus และ Salmonella spp. ตั�งแต่โรงฆ่าสัตวจ์นถึงแหล่ง

จาํหน่ายแสดงใหเ้ห็นวา่ มีปัญหาในเรื�องการควบคุมสุขลกัษณะตลอดห่วงโซ่อาหาร 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆท้ังสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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จากรายงานการปนเปื� อนเชื�อต่างๆ จากการบริโภคเนื�อหมูดงัที�กล่าวมาแลว้ขา้งตน้ พบว่ามีการ

ปนเปื� อนของแบคทีเรียก่อโรคเป็นจาํนวนมาก ดงันั�นผูว้ิจยัจึงสนใจศึกษาการสํารวจการปนเปื� อน

ของจุลินทรียก่์อโรคในผลิตภณัฑเ์นื�อหมูหมกัสาํหรับหมูกระทะ ซึ� งพบวา่มีการจาํหน่ายอยูห่ลายจุด

ในตลาดในเขตอาํเภอบางเสาธง จงัหวดัสมุทรปราการ เพื�อนําข้อมูลการตรวจพบเชื�อและผล

การศึกษาการควบคุมปริมาณเชื�อที�พบ เพื�อเป็นแนวทางสําหรับผูป้ระกอบธุรกิจและผูเ้กี�ยวขอ้งใน

การควบคุมความปลอดภยัของการจาํหน่ายอาหารกลุ่มดงักล่าว นาํไปพฒันาแนวทางการสํารวจหา

เชื�อจาํนวนจุลินทรียท์ั�งหมดในอาหาร เพื�อควบคุมความปลอดภยัต่อผูบ้ริโภคต่อไป 

 

1.2 วตัถุประสงค์การวจิัย 

1.2.1 เพื�อศึกษาการปนเปื� อนเชื�อจุลินทรียก่์อโรคที�พบในหมูหมกัสําหรับหมูกระทะที�จาํหน่าย

ในตลาดสดชุมชน  

1.2.2 เพื�อศึกษาแนวโน้มของอุณหภูมิ และระยะเวลาในการวางจาํหน่ายหมูหมกัสําหรับหมู

กระทะที�มีผลต่อการเจริญเติบโตของเชื�อ Total Plate Count, Samonella spp. และ S. aureus 

 

1.3 ขอบเขตการวจิัย 

งานวจิยันี� เป็นการศึกษาการปนเปื� อนของเชื�อจุลินทรีย ์ไดแ้ก่ Total Plate Count, Samonella spp.

และ S. aureus ในเนื�อหมูหมกัสําหรับหมูกระทะที�วางจาํหน่ายในตลาด 4 แห่ง จาํนวน 5 ร้านใน

ซอยวดัศรีวารีนอ้ย เขตอาํเภอบางเสาธง จงัหวดัสมุทรปราการ โดยทาํการเก็บตวัอยา่ง 3 ช่วงเวลา 

คือช่วงเริ�มจาํหน่าย 16.00 น., 18.00 น. และช่วงสุดทา้ยของการวางจาํหน่าย คือ 20.00 น. ทาํการ

ตรวจสอบเชื�อจุลินทรียท์ั�งหมด Total Plate Count, Samonella spp. และ S. aureus รวมถึงการศึกษา

ผลของการเก็บรักษาเนื�อหมูหมกัสําหรับหมูกระทะที�อุณหภูมิตํ�าเทียบกบัเวลาในการวางจาํหน่าย 

โดยทาํการเก็บตวัอยา่งเวลา 16.00 น., 18.00 น. และ 20.00 น. จากนั�นเก็บที�อุณหภูมิ 0-4 องศา

เซลเซียส ในตูเ้ยน็ควบคุมอุณภูมิเป็นเวลา 8 ชั�วโมง แลว้นาํมาตรวจสอบเชื�อจุลินทรียท์ั�งหมด Total 

Plate Count, Samonella spp. และ S. aureus ตามเกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและ

ภาชนะสัมผสัอาหาร ฉบบัที� 3 ของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์(2560) ซึ� งประกาศ ณ วนัที� 11 

มกราคม พ.ศ.2560 

 

1.4. ประโยชน์ที�คาดว่าจะได้รับ 

1.4.1 เพื�อนาํผลขอ้มูลที�ไดจ้ากการศึกษาไปปรับใช้และปรับปรุงกระบวนการจาํหน่ายเนื�อหมู

หมกัสาํหรับหมูกระทะที�จาํหน่ายตามตลาดสดชุมชน 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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1.4.2 เพื�อนําผลข้อมูลที�ได้จะช่วยให้สามารถจดัทาํเป็นตน้แบบในการจดัเก็บเนื�อหมูหมกั

ระหวา่งรอจาํหน่าย 

1.4.3 เพื�อใหเ้กิดความปลอดภยัจากแบคทีเรียก่อโรคและสร้างความมั�นใจให้กบัผูบ้ริโภคที�ชอบ

บริโภคหมูหมกัที�จาํหน่ายในทอ้งตลาดในอนาคต 
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บทที� 2 

ทฤษฏีและวรรณกรรมที�เกี�ยวข้อง 
 

2.1 หมูกระทะ 

2.1.1 ลกัษณะทั�วไปของหมูกระทะ 

หมูกระทะเป็นผลิตภณัฑเ์นื�อหมกัที�นิยมบริโภคกนัทั�วไป เป็นอาหารที�มีปริมาณโปรตีนสูง 

ไดจ้ากเนื�อหมูสันคอ หรือเนื�อหมูสันนอก หมกัผสมกบัเครื�องปรุง เช่น นํ� าตาลทราย ซีอิ�วขาว ซอส

หอยนางรม ซอสปรุงรส นํ� ามนังา หรือนํ� าซุปหมู เป็นต้น สําหรับการรับประทานส่วนใหญ่จะ

บริโภคโดยการทาํให้สุก ผ่านกระบวนการปิ� งหรือยา่ง ซึ� งผลิตภณัฑ์หมูกระทะเป็นผลิตภณัฑ์ที�พบ

ไดท้ั�วไปในทุกชมชน 

2.1.2 เกณฑคุ์ณภาพทางจุลชีววทิยาของอาหารและภาชนะสัมผสัอาหาร ฉบบัที� 3 

2.1.2.1 ประกาศกรมวทิยาศาสตร์การแพทยเ์รื�องเกณฑคุ์ณภาพทางจุลชีววทิยาของอาหาร 

และภาชนะสัมผสัอาหาร ฉบบัที� 3 (2560) ของอาหารดิบ หมายถึงอาหารที�ยงับริโภคไม่ได ้ตอ้งผา่น

การปรุงสุกหรือการเตรียมดว้ยกรรมวธีิใดๆ ก่อนบริโภค แสดงในตารางที� 2.1 

 

ตารางที� 2.1 ประกาศกรมวิทยาศาสตร์การแพทยเ์รื�องเกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและ

ภาชนะสัมผสัอาหารของอาหารที�ยงับริโภคไม่ได้ ตอ้งผ่านการปรุงสุกหรือการเตรียม

ดว้ยกรรมวธีิใดๆ ก่อนบริโภค 

เชื�อจุลนิทรีย์ ค่ามาตรฐาน 

จาํนวนจุลินทรีย ์CFU/กรัม 

Escherichia coli MPN/กรัม 

นอ้ยกวา่ 5 x 106 

นอ้ยกวา่ 100 

Staphylococcus aureus CFU/กรัม นอ้ยกวา่ 100 

Clostridium perfringens CFU/กรัม นอ้ยกวา่ 1,000 

Salmonella spp. / 25 กรัม ไม่พบ 

Campylobacter jejuni หรือ C.coli / 25 กรัม ไม่พบ 

ที�มา : ประกาศกรมวทิยาศาสตร์การแพทยเ์รื�องเกณฑคุ์ณภาพทางจุลชีววทิยาของอาหารและภาชนะ

สัมผสัอาหาร พ.ศ. 2560 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆท้ังสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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2.2 เชื�อสตาฟิโลคอคคสั ออเรียส (Staphylococcus aureus, S. aureus) 

2.2.1 ลกัษณะทั�วไปของเชื�อ S. aureus 

สตาฟิโลคอคคสั ออเรียส (Staphylococcus aureus, S. aureus) เป็นจุลินทรียใ์น Family 

Micrococcaceae ซึ� งมีคุณสมบติัยอ้มติดสีแกรมบวก เป็นแบคทีเรียที�มีลกัษณะกลม (ขนาด 0.5 – 1.0 

ไมครอน) เรียงตวัเป็นกลุ่มคล้ายพวงองุ่น แต่อาจจะพบเป็นเซลล์เดี�ยว เป็นคู่ หรือเป็นสายสั� นๆ 

(โดยมากไม่เกิน 4 เซลล)์ อยูป่ะปนดว้ยกนัเสมอเวลายอ้มแกรม (ศูนยข์อ้มูลโรคติดเชื�อและพาหะนาํ

โรค, 2545) 

S. aureus ไม่เคลื�อนที� ไม่สร้างสปอร์ ลกัษณะโคโลนีกลม ขอบเรียบ นูน มีสีครีม เหลือง 

ส้ม (ขึ�นอยูก่บัชนิดของคาโรตินอยด์ในเซลล์เมมเบรน รวมถึงอุณหภูมิ อาหารเลี�ยงเชื�อ และสภาวะ

แวดลอ้มที�ทาํใหเ้ชื�อเจริญ) S. aureus สามารถเจริญไดที้�อุณหภูมิ 6-46 องศาเซลเซียส โดยมีอุณหภูมิ

ที�เหมาะสม คือ 30-37 องศาเซลเซียส ทนความร้อนที� 60 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที สามารถสร้าง

สารพิษที�อุณหภูมิมากกวา่ 10 องศาเซลเซียส ค่า pH ที�สามารถเจริญไดอ้ยูใ่นช่วง 4.0 – 10.0 โดยมี 

pH ที�เหมาะสมคือ 7.0 – 7.5 ส่วนค่า Aw  อยูใ่นช่วง 0.85 – 0.99 ถา้ค่า  Aw  นอ้ยกวา่ 0.94 จะเจริญ

ไดอ้ยา่งชา้ๆ สามารถทนเกลือที� 18 – 20% S. aureus ถูกจดัอยูใ่นกลุ่ม Facultative anaerobe คือ 

สามารถเจริญได้ดีในสภาพที�มีออกซิเจนมากกว่าในสภาพที�ไม่มีออกซิเจน และสามารถสร้าง

สารพิษ enterotoxin แบ่งออกเป็น 8 ชนิด ไดแ้ก่ A, B, C1, C2, C3, D, E และ H  ชนิดที�พบบ่อยซึ� ง

เป็นสาเหตุของอาหารเป็นพิษคือ A กบั D สารพิษนี� มีคุณสมบติัพิเศษทนความร้อน ไม่ถูกทาํลายแม้

ตม้เดือดครึ� งชั�วโมง และทนความร้อนที� 121 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที สารพิษนี�ละลายไดใ้นนํ� า

และสารละลายเกลือ เชื�อ S. aureus จะสร้างสารพิษดงักล่าวที�อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส ไดดี้กวา่ที� 

25 และ 10 องศาเซลเซียส ตามลาํดบั ทั�งสามารถทนต่อรังสีแกมมาในปริมาณที�อนุญาตให้ใชก้บั

อาหารอีกดว้ย (ศิวาพร ศิวาเวศ, 2542) 

2.2.2 แหล่งที�พบเชื�อ S. aureus (ศิวาพร ศิวาเวศ, 2542) 

S. aureus เป็นเชื�อที�สามารถพบไดที้�ผิวหนงั โพรงจมูก เยื�อบุทางเดินหายในทางเดินอาหาร 

และบาดแผลที�เป็นฝี หนอง รวมถึงดินฝุ่ นละออง 

2.2.3 อาหารที�มกัพบเชื�อ S. aureus (ศิวาพร ศิวาเวศ, 2542) 

ไดแ้ก่ เนื�อและผลิตภณัฑ์เนื�อ เนื�อสัตวปี์ก และผลิตภณัฑ์จากไข่ อาหารประเภมสลดั เช่น 

ไข่ ทูน่า เนื�อไก่ มนัฝรั�ง และมกักะโรนี ผลิตภณัฑ์ขนมอบ ครีมพาย เอแคลร์ ช็อกโกแลต แซนวิช 

และผลิตภณัฑน์มที�เก็บไวใ้นอุณหภูมิที�ไม่เหมาะสม และเก็บไวเ้ป็นเวลานานก่อนรับประทาน 

2.2.4 การทาํใหเ้กิดโรค (ศิวาพร ศิวาเวศ, 2542) 

เชื�อ S. aureus ทาํให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ ซึ� งเกิดจากการรับประทานอาหารที�มีการ

ปนเปื� อนสารพิษแมใ้นปริมาณนอ้ยกวา่ 1 ไมโครกรัม ก็สามารถทาํให้เกิดอาการเจ็บป่วยได ้สารพิษ

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆท้ังสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ชนิดนี� จะมีปริมาณสูงมากเมื�อมีเชื�อ S. aureus ปนเปื� อนอยูใ่นอาหาร 100,000 เซลล์ ต่อกรัมอาหาร 

ทาํใหเ้กิดโรค acute infection และ acute toxaemias (heat stable enterotoxin) 

2.2.5 อาการของโรค (ศิวาพร ศิวาเวศ, 2542) 

หลงัรับประทานอาหารที�มีเชื�อปนเปื� อนเขา้ไปประมาณ 1-6 ชั�วโมง จะมีอาการคลื�นไส้ 

อาเจียน ทอ้งร่วงอยา่งรุนแรงจนอ่อนเพลียมาก ปวดทอ้ง และเป็นตะคริว ส่วนมากไม่มีไข ้ในรายที�

มีอาการรุนแรงอาจช็อคได ้อาจมีอาการอื�นแทรกซ้อนในผูสู้งอายุ เด็กแรกเกิด และผูป่้วยเบาหวาน 

แต่ส่วนใหญ่อาการจะดีขึ�นใน 8 -24 ชั�วโมง ขึ�นอยูก่บัสภาพตา้นทานของร่างกาย และปริมาณของ

สารพิษที�ไดรั้บเขา้ไปในร่างกาย 

2.2.6 การป้องกนัโรค (ศิวาพร ศิวาเวศ, 2542) 

2.2.6.1 รับประทานอาหารที�ปรุงสุกใหม่ๆ 

2.2.6.2 หากยงัไม่รับประทานในทนัที ให้นาํอาหารที�ปรุงสําเร็จแลว้ไปเก็บที�อุณหภูมิตํ�า

อยา่งรวดเร็ว เพราะที�อุณหภูมิตํ�าๆ เชื�อจะหยดุการแบ่งตวัและไม่สร้างสารพิษ 

2.2.6.3 อุ่นอาหารใหร้้อยก่อนรับประทานทุกครั� ง 

2.2.6.4 ไม่ควรใหผู้ที้�ติดเชื�อ S. aureus บริเวณมือ หรือแขน ทาํหนา้ที�เกี�ยวกบัอาหาร 

2.2.7 การควบคุมโรค 

2.2.7.1 ป้องกนัการปนเปื� อนของเชื�อ S. aureusโดยมีการจดัการดา้นสุขลกัษณะ และการ

ควบคุมการผลิตที�ดี 

2.2.7.2 ป้องกันการเจริญและการสร้างสารพิษ enterotoxin โดยควบคุมอุณหภูมิและ

ระยะเวลาในการประกอบอาหาร 

2.2.7.3 ทาํลายเชื�อ S. aureus ที�ปนเปื� อนในอาหารโดยการใชค้วามร้อน 

 

2.3 เชื�อซัลโมเนลลา (Salmonella spp.) 

2.3.1 ลกัษณะทั�วไปของเชื�อ Salmonella spp. 

ซลัโมเนลลาเป็นเชื�อแบคทีเรียที�จดัอยูใ่น Family Enterobacteriaceae ติดสีแกรมลบ (gram 

negative) มีขนาดประมาณ 0.7-1.5x2-5 ไมครอน มีรูปร่างเป็นแท่ง (rod shape) ส่วนมากเคลื�อนไหว

ได ้(motile) ยกเวน้ Salmonella Pullorum และ Salmonella Galinarum เจริญเติบโตไดดี้ทั�งในสภาพ

ที�มีออกซิเจนและไม่มีออกซิเจน (facultative anaerobe) อุณหภูมิที�เจริญเติบโตอยูไ่ดใ้นช่วงกวา้ง

ตั�งแต่ 8-45 องศาเซลเซียส แต่อุณหภูมิที�เหมาะสมอยูใ่นช่วง 35-42 องศาเซลเซียส ค่า pH 4.5-9.0 

และ Aw ไม่ตํ�ากวา่ 0.93 ซลัโมเนลลาไม่ทนต่อความร้อนโดยถูกทาํลายที�อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส 

นาน 1 ชั�วโมง หรือที�อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 15-20 นาที อยา่งไรก็ดีที�อุณหภูมิตํ�ากวา่        

5 องศาเซลเซียส เชื�อจะไม่ถูกทาํลายแต่จะไม่เจริญเติบโต (Guthrie, 1992; อนุชา และคณะ, 2549)   

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆท้ังสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ซลัโมเนลลาแบ่งออกเป็น 2 สปีชีส์คือ S. enterica และ S. bongori แต่เชื�อที�ก่อโรคและมี

ความสําคญัคือ S. enterica ซึ� งแบ่งยอ่ยลงไปเป็น 7 subgroup คือ I, II, IIIa, IIIb, IV, V และ VI แต่

ละ subgroup จะมีชื�อเรียกสําหรับซบัสปีชีส์ (subspecies) เช่น subsp. enterica, subsp. salamae, 

subsp. arizonae, subsp. diarizonae เป็นตน้ โดย S. enterica subspecies I พบไดใ้นคนและ

สัตวเ์ลือดอุ่น ส่วน S. enterica subspecies I, II, IIIa, IIIb และ IV พบไดใ้นสัตวเ์ลือดเยน็และ

สิ�งแวดลอ้ม (ตารางที� 2.1) และในทางการแพทยพ์บวา่ซลัโมเนลลาที�ก่อใหเ้กิดโรคส่วนมากเป็นสาย

พนัธ์ุ S. enterica สูงถึง 95% (Popoff และคณะ, 2004 ; ยทุธนา และคณะ, 2555)  

 

ตารางที� 2.2 ชนิดของซลัโมเนลลา 

Salmonella enterica 

       Salmonella enterica subsp.enterica (I) 

       Salmonella enterica subsp. salamae (II) 

       Salmonella enterica subsp. arizonae (IIIa) 

       Salmonella enterica subsp. diarizonae (IIIb) 

      Salmonella enterica subsp. houtenae (IV) 

      Salmonella enterica subsp. indica (VI) 

Salmonella bongori (V) 

Total 

จาํนวน serovar 

1,504 

502 

95 

333 

72 

13 

22 

2541 

 

ในปัจจุบนัสามารถจาํแนกซัลโมเนลลาได้มากกว่า 2,541 ซีโรวาร์ (serovar/serotype)       

ซึ� งเป็นการจาํแนกตามหลกัการของ “Kauffmann-White schema” ออกเป็นซีโรวาร์ในแต่ละ       

ซบัสปีชีส์โดยอาศยัความแตกต่างกนัของแอนติเจน O (somatic) antigen, H (flagella) antigen  และ 

Vi (capsular) antigen ซึ� งใช้หลกัการตกตะกอน (agglutination) ของโปรตีนจากแอนติเจน 

(antigens) บนเซลล์ของแบคทีเรียดว้ยแอนติบอดี (antibodies) ที�มีความสัมพนัธ์กนัแอนติเจนบน

เซลลข์อง Salmonella spp. สามารถจาํแนกออกไดเ้ป็น 3 ประเภท (Guthrie, 1992) คือ 

(1)  แอนติเจนที�ผิวเซลล์ของซัลโมเนลลาเรียกวา่ Somatic antigen หรือ O antigen             

มีสารประกอบชนิด lipopolysaccharide (LPS) อยูด่า้นนอกของเยื�อหุ้มเซลล์ O antigen เป็นโปรตีน

ที�ทนความร้อน (heat stable) ทนกรดและแอลกอฮอล ์สามารถแบ่งเป็นกลุ่มต่างๆ ไดคื้อ A – I  

(2)  แอนติเจนที�แส้ หรือหนวดของซลัโมเนลลาเรียกวา่ Flagella antigen หรือ H antigen 

ประกอบดว้ยโปรตีนที�ไม่ทนความร้อนไม่ทนกรดและแอลกอฮอล์แบ่งไดเ้ป็น 2 phage คือ phage 1 

และ phage 2  
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆท้ังสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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(3)  แอนติเจนที�เปลือกหุม้เซลหรือแคปซูลเรียกวา่ capsular antigen หรือVi antigen ซึ� งมีอยู่

ในซัลโมเนลลาบางซีโรวาร์เท่านั�น ไดแ้ก่Salmonella Typhi, Salmonella Paratyphi C และ

Salmonella Dublin เป็นตน้ มีส่วนเกี�ยวขอ้งกบัความรุนแรงของการก่อโรคทาํให้แสดงอาการของ

โรคที�รุนแรงได ้ อยา่งไรก็ดีการตรวจยืนยนัซลัโมเนลลาดว้ยวิธีการทางชีวเคมียงัคงเป็นวิธีพื�นฐาน

ในการระบุเชื�อชนิดนี�ดงัตารางที� 2.3 

 

ตารางที� 2.3 การแบ่งซีโรวาร์ตามคุณสมบัติของ O และ H แอนติเจน 

Group /Serovars  Antigen  
 O H 
  Phase1 Phase2 

Group A    
S.  ParatyphiA 1, 2,12 a - 

Group B    
S.  ParatyphiB 1, 4,12 b 1,2 
S. Typhimurium 1, 4,12 i 1,2 
S. Derby 1, 4,12 f,g (1,2) 
S. Stanley 1, 4, 12,27 d 1,2 
S. Agona 1, 4,12 f, g,s - 

Group C    
S. ParatyphiC 6, 7(Vi) c 1,5 
S. Choleraesuis 6,7 ( c) 1,5 
S. Bovismorbificans 6,8 r 1,5 
S. Newport 6,8 r,h 1,2 

GroupD    
S.Typhi 9, 12(Vi) d - 
S.Enteritidis 1, 9,12 g,m - 
S.Dublin 1, 9, 12(Vi) g,p - 
S.Panama 1, 9,12 1,v 1, 5 
S.Gallinarum 1, 9,12 - - 

    

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆท้ังสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางที� 2.3 การแบ่งซีโรวาร์ตามคุณสมบัติของ O และ H แอนติเจน (ต่อ) 

Group/Serovars  Antigen  
 O H 
  Phase1 Phase2 

Group E    
S. Weltevreden 3,10 R z6 
S. Lexington 3,10 z 10 1, 5 
S. Anatum 3,10 e, h 1, 6 
S. Krefeld 1,3,19 y 1, w 

ที�มา : Popoff และคณะ (2004) 

 

2.3.2 แหล่งที�พบเชื�อ 

Salmonella spp. สามารถติดต่อจากสัตวม์าสู่คน และสัตวอื์�นๆ เช่น หนู สัตวปี์ก แมลงวนั

ควาย สุนขั แมว และมา้ เป็นตน้ สําหรับการติดเชื�อในคนนั�นส่วนมากจะไดรั้บเชื�อปะปนมากบันํ� า

และอาหาร และบางครั� งอาจเกิดจากสัตวเ์ลี�ยงที�อาศยัตามอาคารบา้นเรือนซึ� งเป็นพาหะของเชื�อ หรือ

หากมีผูป่้วยเป็นโรค salmonellosis ทาํงานที�เกี�ยวขอ้งกบัการแปรรูปอาหารแลว้มีสุขลกัษณะส่วน

บุคคลทีไม่ดีพอ เช่น ไวเ้ล็บยาว และหลงัจากกลบัจากห้องนํ� าไม่ได้มีการล้างมือให้สะอาด เชื�อ 

Salmonella spp. ก็มีโอกาสที�จะปนเปื� อนลงไปยงัอาหารได ้ดว้ยเหตุนี� จึงทาํให้เชื�อ Salmonella spp. 

เป็นสาเหตุสําคญัที�ทาํให้เกิดอาการทอ้งร่วง ประกอบกบัเชื�อมีอตัราการแพร่ระบาดสูงจึงสามารถ

พบผูป่้วยที�เป็นโรคจากเชื�อนี� ในอตัราสูงดว้ย 

2.3.3 อาหารที�มกัพบเชื�อ Salmonella spp. 

Salmonella spp. เป็นแบคทีเรียที�ทาํให้อาหารเป็นพิษ และสามารถถ่ายทอดเขา้ร่างกายได้

โดยการรับประทานอาหารที�มีเชื�อ Salmonella spp. ปนเปื� อน ไดแ้ก่ อาหารประเภทเนื�อ เช่น พาย

เนื�อ ไส้กรอก แฮม เบคอน แซนวิช และอาหารที�เก็บไวที้�อุณหภูมิห้อง นอกจากนี� ยงัพบในเนื�อไก่ 

ไข่ นม และผลิตภณัฑป์ลา และอาหารทะเลที�ไม่ไดผ้า่นความร้อนอยา่งเพียงพอ อาหารสุกๆ ดิบๆไม่

วา่จะเป็นแหนม ลาบ ยาํปูเคม็ ปูดอง และผกัสด 

2.3.4 การทาํใหเ้กิดโรค 

Salmonella spp. เป็นแบคทีเรียที�ทาํให้อาหารเป็นพิษที�เรียกว่า salmonellosis อาการจะ

เกิดขึ�นหลงัจากบริโภคอาหารที�มีการปนเปื� อนแลว้ประมาณ 6 - 48 ชั�วโมง และจะมีอาการอยูใ่น

ระหวา่ง 1-5 วนั เมื�อร่างกายไดรั้บเชื�อ Salmonella spp. เขา้สู่ร่างกายแลว้ เชื�อโรคจะมุ่งเขา้สู่เซลล์

นํ� าเหลืองของลาํไส้เล็ก และจะเจริญแบ่งตวัที�นั�น ในระยะนี� จะยงัไม่มีอาการอะไรเป็นระยะฟักตวั 

ต่อมาเชื�อจะแพร่เขา้สู่กระแสเลือด และกระจายสู่ส่วนต่างๆ ของร่างกาย ผูป่้วยจะเริ�มแสดงอาการ 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆท้ังสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ในรายที�ไม่มีโรคอื�นแทรกซ้อนจะมีชีพจรเตน้ช้ากวา่ปกติ ผูป่้วยที�เสียชีวิตดว้ยโรคนี�มกัจะเสียชีวิต

เนื�องจากเลือดออกในลาํไส้เล็ก และลาํไส้ทะลุ 

2.3.5 อาการของโรค 

สําหรับอาการทั�วไปของผูที้�ได้รับเชื�อ คือ คลื�นไส้ อาเจียน ทอ้งเดิน ปวดศรีษะ ปวดทอ้ง   

มีไข ้หนาวสั�น และอ่อนเพลีย โดยความรุนแรงของอาการที�เกิดขึ�นนั�นจะแตกต่างไปตามปริมาณ

เชื�อที�บริโภค ชนิดของเชื�อที�บริโภค และความตา้นทานของผูบ้ริโภค เชื�อซาลโมเนลลามีหลายชนิด 

แต่ละชนิดมีลกัษณะทางนิเวศวทิยาที�แตกต่างกนัไป จึงทาํให้การติดเชื�อและอาการของโรคแตกต่าง

กนั สาํหรับโรคที�เกิดจากเชื�อ Salmonella spp. ที�สําคญัไดแ้ก่ โรคกระเพาะอาหาร และลาํไส้อกัเสบ

(Gastroenteritis) โรคโลหิตเป็นพิษ (Septicemia) และไขไ้ทฟอยด ์(Typhoid fever) 

โรคกระเพาะอาหารและลาํไส้อกัเสบ : โรคชนิดนี� มีสาเหตุมาจากการติดเชื�อ S.typhimurium

เชื�อมีระยะฟักตวั 4-48 ชั�วโมง อาการในระยะแรกจะคลื�นไส้ อาเจียน เจ็บปวดบริเวณทอ้งหรือ

ทอ้งร่วง ผูป่้วยจะมีอุณหภูมิของร่างกายสูงถึง 38-39 องศาเซลเซียส และจะพบเม็ดเลือดขาวปะปน

มากบัอุจจาระดว้ย อาการผูป่้วยจะกลบัเขา้สู่ภาวะปกติภายใน 5 วนั ไม่วา่จะไดรั้บการรักษาหรือไม่

ก็ตาม 

โรคโลหิตเป็นพิษ : โรคชนิดนี� เป็นผลมาจากมีเชื�อ S. cholerasuis อยู่ในร่างกายเป็น

เวลานาน เชื�อจะเขา้สู่กระแสเลือด และสามารถแพร่กระจายไปเจริญตามส่วนต่างๆ ของร่างกายทาํ

ให้เกิดการอกัเสบที�อวยัวะต่างๆ เช่น ไต ตบั มา้ม หวัใจ ปอด และเยื�อหุ้มประสาท เป็นตน้ สําหรับ

อาการที�เกิดขึ�นไดแ้ก่ การครั�นเนื�อครั�นตวั หรือหนาวสั�น เบื�ออาหาร และนํ�าหนกัตวัลดลง 

ไขไ้ทฟอยด์ : มีสาเหตุมาจากเชื�อ S. typhi และ S. paratyphi ชนิด (type) A, B, C โดยอาจ

ได้รับเชื�อโดยตรงจากผูป่้วย หรือผูที้� เป็นพาหะ หรืออาจได้รับเชื�อทางอ้อมโดยปนเปื� อนอยู่ใน

อาหาร หรือนํ� า เมื�อเขา้สู่ร่างกายแลว้เชื�อมีระยะฟักตวั 3-35 วนั แต่โดยทั�วไปประมาณ 7-14 วนั 

สําหรับอาการที�ปรากฏได้แก่ อาการหนาวสั�น อ่อนเพลีย ปวดศีรษะ ปวดหลัง ท้องร่วง และมี

อุจจาระเหมน็มาก ในบางรายอาจเกิดหลอดลมอกัเสบได ้อุณหภูมิในร่างกายเพิ�มสูงถึง 39-40 องศา

เซลเซียส จะมีอาการเช่นนี�นาน 1-2 สัปดาห์ และอาการไขจ้ะค่อยๆ ลดลงจนกระทั�งถึงสัปดาห์ที� 4 

จะไม่มีอาการไขเ้ลย ในผูป่้วยที�ไม่ไดมี้การรักษาจนถึงสัปดาห์ที� 2-3 จะเกิดจุดสีแดงขนาดประมาณ 

2-5 มิลลิเมตร ตามผวิหนงัเนื�องมาจากเชื�อแพร่กระจายอยูต่ามเส้นเลือดฝอยจาํนวนมาก ผูป่้วยอาจมี

อาการทางสมอง เลอะเลือน คลื�นไส้ อาเจียน ปวดท้อง เจ็บคออย่างรุนแรง ชีพจรเต้นเร็ว                 

มีเลือดออกตามบริเวณลาํไส้ และอุจจาระจะมีเยื�อเมือกออกมา 

2.3.6 การป้องกนัโรค 

เชื�อ Salmonella spp. ถูกทาํลายไดง่้ายที�อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 4-5 นาที หรือ

อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน 1 นาที ดงันั�นการรับประทานอาหารที�ปรุงสุกใหม่ๆ                

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆท้ังสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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และรับประทานในขณะที�ยงัร้อนจะช่วยลดการติดเชื�อ Salmonella spp.ได ้การแช่เยน็ที�อุณหภูมิตํ�า

กวา่ 4 องศาเซลเซียส ก็เป็นอีกวธีิหนึ�งที�จะยบัย ั�งการเจริญเติบโตของเชื�อ Salmonella spp.ได ้

 

2.4 ปัจจัยที�มผีลต่อการเจริญเติบโตของจุลนิทรีย์ (วจิิตรา และธเนศ, 2560) 

จุลินทรียจ์ะเจริญเติบโตไดต้อ้งมีปัจจยัหลายชนิดที�เอื�ออาํนวยในการเจริญเติบโต ปัจจยัที�สําคญั

ที�มีผลต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรียไ์ดแ้ก่ 

1) อุณหภูมิ 

จุลินทรีย์อาจจะเจริญได้ที�อุณหภูมิตํ�ากว่าจุดเยือกแข็ง จนถึงมากกว่าจุดเดือด (100 องศา

เซลเซียส) แต่อยา่งไรก็ตามจุลินทรียแ์ต่ละกลุ่มจะเจริญไดใ้นช่วงอุณหภูมิที�จาํกดั ซึ� งพิจารณาจาก

ผลกระทบของช่วงอุณหภูมิที�มีต่อการทาํงานของเยื�อหุ้มเซลล์ และเอนไซมต่์างๆ โดยอุณหภูมิจะมี

ผลต่อเยื�อหุม้เซลล์และการทาํงานของเอนไซม ์ดงัแสดงในภาพที� 2.1 กล่าวคือ อุณหภูมิตํ�าจะส่งผล

ให้อัตราการเจริญเติบโตของเชื�อจุลินทรีย์ต ํ�าเมื�อเทียบกับอุณหภูมิที�สูงขึ� น จนถึงจุดที�มีความ

เหมาะสมที� 37 องศาเซลเซียส หลงัจากนั�นการเจริญเติบโตของเชื�อจุลินทรียจ์ะลดลงเนื�องจากเซลล์

เกิดการแตก และเอนไซมเ์ปลี�ยนสภาพ 

 

 

ภาพที� 2.1 แสดงความสัมพนัธ์ระหวา่งอตัราการเจริญเติบโตและอุณหภูมิ 

ซึ� งจุลินทรียห์ลายชนิดจะคลา้ยกบัของ E. coli 

ที�มา: วจิิตรา และธเนศ (2560) 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆท้ังสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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จาก A ไป B แสดงการเพิ�มขึ�นของอตัราการเจริญเติบโตซึ�งก็คลา้ยคลึงกบัอตัราการเร่ง

ปฏิกิริยาของของเอน็ไซม ์ซึ� งอตัราจะเป็น 2 เท่าของทุก ๆ 10 องศาเซลเซียส ที�เพิ�มขึ�น และที� B เป็น

จุดที�อตัราการเจริญเติบโตขึ�นถึงจุดสูงสุดและหลงัจากนั�นจะเริ�มลดลงเมื�ออุณหภูมิเพิ�มขี�น 

อุณหภูมิที�เหมาะสมของ E.Coli 

- minimum   : 8 องศาเซลเซียส 

- optimum    : 37 องศาเซลเซียส 

- maximum  : 47 องศาเซลเซียส 

อุณหภูมิสูงสุดและอุณหภูมิตํ�าสุดที�จุลินทรียเ์จริญเติบโตไดน้ั�นขึ�นอยูก่บัปัจจยัอื�นๆ ที�มีผล

ต่อการเจริญเติบโต โดยปัจจยัอื�นๆ จะตอ้งอยู่ในสภาวะที�เหมาะสมดว้ยเช่นกนั เช่น ค่า pH ค่า  

water activity เป็นตน้ หากสภาพแวดลอ้มอื�นๆ ไม่เหมาะสม อุณหภูมิตํ�าสุดที�จุลินทรียส์ามารถจะ

เจริญเติบโตไดก้็จะเพิ�มขึ�น และอุณหภูมิสูงสุดที�จุลินทรียจ์ะเจริญไดก้็จะลดลงดว้ย 

 จุลินทรียส์ามารถแบ่งไดเ้ป็น 5 ชนิด ตามอุณหภูมิที�เจริญเติบโต (ตารางที� 2.4) 

- Obligate psychropliles 

- Psychrophiles 

- Mesophiles 

- Thermophiles 

- Extreme thermophiles 

ตารางที� 2.4 แสดงกลุ่มของจุลินทรียต์ามอุณหภูมิที�เจริญเติบโตได ้

กลุ่ม Minimum ๐C Optimum ๐C Maximum ๐C 

Obligate  

Psychropliles 

Mesophiles 

Thermophiles 

Extreme Thermophiles 

-10 

-10 

5 

30 

60 

10-15 

20-30 

28-43 

50-65 

80-90 

20 

42 

52 

70 

100 

ที�มา : วจิิตรา และธเนศ (2560) 

 

โดยอุณหภูมิที� เหมาะสมต่อการเจริญของเชื�อกลุ่มต่างๆ คือ Obligate Psychropliles 

อุณหภูมิเหมาะสมต่อเจริญเติบโตอยูที่� 10-15 องศาเซลเซียส กลุ่ม Psychrophiles อุณหภูมิเหมาะสม

ต่อเจริญเติบโตอยูที่� 20-30 องศาเซลเซียส กลุ่ม Mesophiles อุณหภูมิเหมาะสมต่อเจริญเติบโตอยู่ที� 

28-43 องศาเซลเซียส กลุ่ม Thermophiles อุณหภูมิเหมาะสมต่อเจริญเติบโตอยู่ที� 50-65 องศา

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆท้ังสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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เซลเซียส และกลุ่ม Extreme Thermophiles อุณหภูมิเหมาะสมต่อเจริญเติบโตอยู่ที� 80-90 องศา

เซลเซียส 

2) ค่า Water Activity   

จุลินทรียต์อ้งการนํ� าในการเจริญเติบโต  หากขาดนํ� าจุลินทรียก์็ไม่สามารถเจริญเติบโตได ้

เซลล์ของสิ�งมีชีวิตประกอบไปดว้ยนํ� าในปริมาณมาก เช่น มากกวา่ 75% ซึ� งนํ� าจาํนวนนี�ตอ้งการไว้

สําหรับรักษาเซลล์ให้อยู่ในสภาพที�ยงัทาํงานได้ หากไม่มีนํ� าสิ� งมีชีวิตรวมทั� งจุลินทรีย์จะไม่

เจริญเติบโตและสืบพนัธ์ุ 

แมสิ้�งแวดลอ้มของจุลินทรียจ์ะมีนํ� าในปริมาณมาก แต่จุลินทรียอ์าจนาํมาใชง้านไม่ไดห้าก

นํ�าถูกจบัไวใ้นหลายทางๆ ทาํใหไ้ม่สามารถซึมผา่นผนงัเซลลข์องจุลินทรียไ์ดซึ้� งอาจเนื�องมาจาก 

- นํ�ามีตวัถูกละลายอยู ่เช่น นํ�าตาลหรือเกลือ 

- นํ�ากลายเป็นผลึก เช่น นํ�าแขง็ 

- นํ�าถูกดูดซบัอยูบ่ริเวณผวิ 

- ฯลฯ 

นํ�าที�จุลินทรียส์ามารถนาํไปใชไ้ดเ้รียกวา่ available water  หรือ water activity (Aw) 

 

โดย  Aw   =   ความดนัไอของสารละลาย (vapour pressure) 

  ความดนัไอของนํ�า (vapour pressure of water) ที�อุณหภูมิเดียวกนั 

 

การเพิ�มความเขม้ขน้ของนํ� าตาลจะทาํให้ความดนัไอของสารละลายลดลง  ดงันั�นจึงลดค่า 

Aw เมื�ออาหารถูกทาํให้แห้งอย่างสมบูรณ์จะไม่มีโมเลกุลของนํ� าที�จะทาํให้เกิดความดนัไอของ

สารละลาย ค่า Aw จะมีค่า = 0 ในขณะที�นํ�าบริสุทธิ� จะมีค่า Aw = 1  

2.1) ผลของค่า Aw ต่อจุลินทรีย ์

จุลินทรียมี์ช่วงของค่า Aw ที�มนัจะเจริญได ้ ซึ� งค่า Aw ที�เหมาะสมที�สุด (Optimum) 

ต่อการเจริญส่วนใหญ่จะเขา้ใกล ้1 ซึ� งเป็นค่าที�สูง และที�จุดนั�นจะมีสารอาหารละลายอยูเ่หมาะสม

กบัการเจริญของเชื�อจุลินทรีย ์ ดงัแสดงในภาพที� 2.2 ค่า Aw ตํ�าสุดที�จุลินทรียจ์ะเจริญไดอ้ยูที่� 0.61 

ซึ� งจุลินทรียเ์หล่านั�น ไดแ้ก่ พวกราต่างๆ  หากค่า Aw ลดลงกวา่จุดตํ�าสุดที�มนัจะเจริญได ้มีผลทาํให้

จุลินทรียจ์ะไม่สามารถเจริญได ้และค่อยๆ ตายลง  

จุลินทรียที์�อยู่ในอาหารที�ถนอมโดยวิธีการเติมเกลือหรือนํ� าตาลจะเกิดปรากฎการณ์

เกี�ยวกบัการ Osmosis ปกติแลว้เซลล์จะเจริญไดต้อ้งอยูใ่นภาวะที�มีนํ� าซึมผา่นเขา้เซลล์ แต่เมื�อเซลล์

อยู่ในภาวะที�ภายนอกเซลล์มีความเขม้ขน้ของสารละลายมากกว่าภายในเซลล์ นํ� าจะไหลออกจาก

เซลล ์เซลเ์ริ�มเสียหายและตายลง 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆท้ังสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ความเสียหายของเซลลเ์กิดจาก 

- การสูญเสียแรงดนัภายในเซลลที์�ทาํใหเ้ซลลเ์ต่ง เซลลจ์ะเหี�ยว การเจริญเติบโตและ

การแบ่งเซลลห์ยดุชะงกั 

- เยื�อหุม้เซลลถู์กทาํลาย 

- เยื�อหุม้เอนไซมถู์กทาํลาย 

- เอน็ไซมใ์นไซโตพลาสมถูกทาํลาย 

2.2) Water Activity และการถนอมอาหาร 

การลดปริมาณนํ� าที�จุลินทรียน์าํมาใชไ้ดเ้ป็นสิ�งที�สําคญัและเป็นวิธีการถนอมอาหารที�

ใชก้นัมาแต่โบราณ การลดค่า Aw ของอาหารมีผลต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรียที์�ทาํให้อาหาร

เน่าเสีย หรือจุลินทรียที์�ทาํให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษซึ� งมากบัวตัถุดิบหรือปนเปื� อนในระหวา่งการ

ผลิตอาหาร จุลินทรีย์ไม่เพียงแต่ไม่เจริญเติบโตแต่อาจตายได้ ซึ� งขึ� นอยู่กับวิธีการทาํแห้ง และ

ระยะเวลาที�จุลินทรียอ์ยูใ่นสภาพที�มี Aw ตํ�ากวา่ค่า Aw ตํ�าสุดที�จุลินทรียส์ามารถเจริญได ้

 

อตัราการเจริญ                                       อตัราการเจริญ 

สูงสุด                                                  ต ํ�าสุด 

 

           

           

           

           

           

      0.71     

           

           

           

1.0                     0.9                         0.8                         0.7                         0.6 

ภาพที� 2.2 ช่วงค่า Water activity สาํหรับจุลินทรียที์�เจริญเติบโตไดใ้นอาหาร 

ที�มา : วจิิตรา และธเนศ (2560) 

 

 

 

Gram-negative bacteria 0.95 

Gram-positive bacteria 0.90 

Yeasts 0.85 

Moulds 0.80 

Extreme halophile 

Extreme Mould 

Osmophillic Yeasts 

0.61 

0.62 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆท้ังสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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การถนอมอาหารที�เกี�ยวขอ้งกบัการลดค่า Aw ไดแ้ก่ 

- การเติมเกลือ 

- การเติมนํ�าตาลหรือนํ�าตาลแอลกอฮอล ์

- การทาํแหง้ 

- การทาํแหง้แบบแช่เยอืกแขง็ (Freeze drying) 

- การแช่แขง็ 

 

3.) พเีอช (pH) 

โดยทั�วไปเยื�อหุ้มเซลล์ของจุลินทรียย์อมให้ประจุ H+ หรือ OH- ผ่านเขา้ออกเพียงเล็กน้อย

เท่านั�น รวมทั�งภายในไซโตพลาสซึมของเซลลมี์ระบบบฟัเฟอร์ควบคุมการเปลี�ยนแปลงของ pH จึง

ทาํใหค้่า pH ภายในเซลลข์องจุลินทรียมี์ค่าใกลเ้คียงกบั pH 7 

 

จุลินทรียมี์ค่า pH ที�มนัเจริญเติบโตไดใ้นช่วงต่างกนั (ภาพที� 2.3) 

 

ภาพที� 2.3 แสดงช่วงการเจริญของจุลินทรียก์ลุ่มต่างๆ 

ที�มา :วจิิตรา และธเนศ (2560) 

 

หาก pH อยูน่อกช่วงที�จุลินทรียจ์ะเจริญไดอ้าจเกิดผลเสียต่อสิ�งต่างๆ ของเซลล ์ดงันี�  

- เอนไซมที์�เกี�ยวกบัการดูดซึมสารอาหาร และแร่ธาตุต่างๆ 

- การสร้างเอน็ไซมที์�ทาํงานภายนอกเซลล ์และกิจกรรมของมนั 

- กลไกการสร้าง ATP ในแบคทีเรีย ซึ� งเกี�ยวขอ้งกบัผนงัเซลล ์ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆท้ังสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพที� 2.4 แสดงภาพของเซลลเ์มื�ออยูใ่นสภาวะที�มีความเป็นกรดด่างที�ไม่เหมาะสม 

ที�มา : วจิิตรา และธเนศ (2560) 

 

ตารางที� 2.5 ช่วง pH  ในการเจริญของแบคทีเรียที�ก่อใหเ้กิดอาหารเป็นพิษ 

จุลินทรีย ์ Minimum Optimum Maximum 

Staphylococcus aureus 

Clostridium perfringens 

Listeria  monocytogenes 

Salmonnella spp. 

Vibrio parahaemolyticus 

Bacillus  cereus 

Campylobacter 

Yersinia 

Clostridium  botulinum 

4.0 

5.5 

4.1 

4.05 

4.8 

4.9 

4.9 

4.6 

4.2 

6.0-7.0 

7.0 

6.0-8.0 

7.0 

7.0 

7.0 

7.0 

7.0-8.0 

7.0 

9.8 

8.0 

9.6 

9.0 

11.0 

9.3 

9.0 

9.0 

9.0 

ที�มา :วจิิตรา และธเนศ (2560) 

 

pH ในอาหารซึ�งเป็นสิ�งแวดลอ้มของเซลล ์มีผลกระทบต่อการเจริญเติบโตของเซลล์จุลินทรีย ์

แต่ในทางตรงกนัขา้มจุลินทรียก์็สามารถสร้าง pH ให้มีผลกระทบต่อสภาพแวดล้อมได้เช่นกนั 

ดงัเช่น lactic acid bacteria สามารถย่อยสลายคาร์โบไฮเดรทแลว้เปลี�ยนเป็นกรดอินทรียขึ์�นมา   

กรดที�ผลิตขึ� นมีผลทาํให้ pH ตํ�าลงไปอีก และมีผลกระทบต่อการเจริญของจุลินทรีย์อื�นใน

สิ�งแวดลอ้มนั�น ๆ 
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4.) ออกซิเจนและปฏิกริิยา Oxidation-Reduction 

การเจริญของจุลินทรียต์อ้งการออกซิเจนในการเจริญมากน้อยต่างกนั จุลินทรียบ์างชนิด

ตอ้งการออกซิเจนในการสร้างพลงังานระดบัเซลล์ในรูปของ ATP ในขณะที�บางชนิดสามารถสร้าง

พลงังานระดบัเซลลโ์ดยไม่ตอ้งการออกซิเจน 

จุลินทรียส์ามารถแบ่งออกเป็นกลุ่มใหญ่ๆ ตามความตอ้งการปริมาณออกซิเจนไดด้งันี�  

 -Aerobic Bacteria คือแบคทีเรียที�ต้องการออกซิเจนสําหรับการเจริญเติบโต เช่น     

Escherichia และ Pseudomonas   

- Anaerobic Bacteria คือแบคทีเรียที�เจริญไดใ้นสภาพที�ไม่มีออกซิเจน เช่น Clostridium 

- Facultative Bacteria คือแบคทีเรียที� เจริญได้ทั� งในสภาพที� มีออกซิเจน และไม่มี   

ออกซิเจน  เช่น Staphylococcus 

 

2.5 สาเหตุของการปนเปื� อนของจุลนิทรีย์ในเนื�อสัตว์และการป้องกนั (วจิิตรา และธเนศ, 

2560) 
สาเหตุของการปนเปื� อนเนื�องจากจุลินทรียมี์หลายประการดงันี� คือ 

1. จากตัวของสัตว์เอง ชนิดของจุลินทรียที์�สําคญั ไดแ้ก่ แบคทีเรียพวกโคลิฟอร์มที�มีอยูใ่นเศษ

อุจจาระ และอวยัวะในระบบทางเดินอาหาร ซึ� งสามารถปนเปื� อนเขา้ไปในซากไดท้าํให้เนื�อสัตวน์ั�น

ไม่ปลอดภยัที�จะบริโภค โดยเฉพาะอยา่งยิ�งถา้ซากเกิดการปนเปื� อนของเชื�อ E. coli O157:H7 และ

เนื�อนั�นนาํไปผ่านความร้อนสูงไม่เพียงพอที�จะทาํลายก็สามารถทาํให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษได ้

ตวัอย่างเช่น การเกิดโรคอาหารเป็นพิษเนื�องจากเชื�อ  E. coli O157:H7 ในประเทศสหรัฐอเมริกา 

เนื�องจากบริโภคเนื�อววับดที�ผา่นการให้ความร้อนไม่เพียงพอ ดงันั�นในปี ค.ศ.1993  FSIS-USDA 

(The Food Safety and Inspection Service of the U.S. Department of Agriculture) จึงไดก้าํหนดให้

โรงงานฆ่าสัตวมี์การตดัแต่งเอาพวกเศษอุจจาระ และสิ�งปนเปื� อนอื�นๆ ออกไปจากซากให้หมด

ก่อนที�จะทาํการลา้ง และจาํหน่ายให้แก่ผูบ้ริโภคหรือลูกคา้ต่อไป นอกจากนี� งานทดลองของ Smith 

และ Graham (1978) พบวา่ การแช่ซากในนํ�าร้อนอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 10 วินาที จะช่วย

ลดปริมาณบกัเตรีพวกโคลิฟอร์มลงไปไดถึ้งร้อยละ 99 

2. จากนํ�าใช้ต่างๆ ไม่วา่จะเป็นนํ� าที�ใชใ้นการลา้ง และลวกขนสุกรก่อนการขดูขน หรือนํ� าที�ใช้

ในการลา้งเครื�องมือต่างๆ เช่น ในกรณีที�ชาํแหละสุกรจะมีการปนเปื� อนของจุลินทรียจ์ากมีดที�ใช้

เชือดคอ ดงันั�นนํ� าที�ใชใ้นการลา้งตอ้งมีคลอรีนที�ตกคา้งอยู่ในปริมาณที�กาํหนด และการใชน้ํ� าร้อน

ลวกขนสุกรก่อนการขูดขนเป็นสาเหตุสําคญัที�ทาํให้จุลินทรียป์นเปื� อนเขา้สู่ซากโดยผ่านจากหนงั

และขนสุกรเขา้ไปยงัเลือด และจากเลือดเขา้สู่กลา้มเนื�อ และเขา้ไปยงัไขกระดูก ทั�งนี� เพราะหัวใจ

สุกรยงัมีการเต้นอยู่ภายหลังถูกเชือดใหม่ๆ จะทําให้เกิดการดูดนํ� าลวกขนเข้าไปในซากได ้ 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆท้ังสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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นอกจากนี� นํ� าที�ใช้เป็นส่วนผสมในการทาํผลิตภัณฑ์ต่างๆ ควรจะเป็นนํ� าที�ได้มาตรฐานตาม

มาตรฐานนํ�าบริโภค เช่น นํ�าหรือนํ�าแขง็ที�ใชเ้ป็นส่วนผสมในการทาํไส้กรอก 

3. จากอากาศรอบๆ ข้าง ซากหรือเนื�อสัตว์ หรือในห้องที�ทําการแปรรูป อาจจะปนเปื� อนจาก

จุลินทรียที์�มีอยูใ่นอากาศตามธรรมชาติได ้ดงันั�นโรงงานตอ้งมีการสุขาภิบาลที�ดี โดยในห้องเยน็ที�

เก็บรักษาเนื�อผ่าครึ� งหรือผา่สี�  อาจมีการใช้ตะเกียงลาํแสงอุลตราไวโอเลต (ultraviolet ray lamb) 

ติดตั� ง เพื�อช่วยทาํลายบกัเตรีที�ปนเปื� อนบนผิวหน้าของซาก ทาํให้สามารถเก็บรักษาซากได้ที�

อุณหภูมิสูงกวา่ 15.6 องศาเซลเซียส  เพื�อทาํการบ่มให้เนื�อววันุ่ม แต่การใชต้ะเกียงลาํแสงอุลตราไว

โอเลตจะผลิตก๊าซโอโซนขึ�น ซึ� งมีผลต่อการทาํลายจุลินทรียไ์ดแ้ละยงัอาจก่อให้เกิดการออกซิไดซ์

ของกรดไขมนัขึ�นได ้ 

- รักษาอุณหภูมิและความชื�นสัมพทัธ์ในห้องตดัแต่งเนื�อสด ในห้องตดัแต่งเนื�อสดจะมี

อุณหภูมิสูงกว่าห้องเก็บเล็กน้อย เพื�อให้ความชื�นภายในชิ�นเนื�อซึมผ่านออกมาที�ผิวนอกได ้ทาํให้

เนื�อที�ชาํแหละไดจ้ะดูสดกวา่เมื�อนาํออกจากห้องเก็บ อุณหภูมิห้องตดัแต่งควรใชป้ระมาณ 10 องศา

เซลเซียส และความชื�นสัมพทัธ์ในหอ้งตดัแต่งควรรักษาให้ตํ�า เพื�อป้องกนัการกลั�นตวัของความชื�น

จากอากาศบนชิ�นเนื�อ (sweating) ซึ� งจะเป็นผลใหแ้บคทีเรียเจริญไดดี้ และทาํใหเ้กิดการเน่าเสียได ้

- รักษาอุณหภูมิและความชื�นสัมพทัธ์ในห้องเก็บชิ�นเนื�อที�ตดัแต่งแล้ว ตอ้งเก็บรักษาให้

อุณหภูมิตํ�าที�สุดเท่าที�จะทาํไดโ้ดยไม่เกิดการหลอมละลายของนํ� าแข็ง และเกิดเป็นนํ� าแข็งขึ�นอีก

สลบักนั ดงัเช่น อุณหภูมิระหวา่ง -2.2 ถึง -1.1 องศาเซลเซียส ซึ� งจะทาํให้คุณภาพของเนื�อสดเสียไป 

ดงันั�นห้องเก็บในช่วงนี�ควรใชอุ้ณหภูมิระหวา่ง -1.1 ถึง 1.7 องศาเซลเซียส และควรรักษาความชื�น

สัมพทัธ์ในห้องเก็บเนื�อสดให้อยูร่ะหวา่งร้อยละ 90-95 โดยตอ้งพยายามรักษาความชื�นสัมพทัธ์ใน

ห้องเก็บเนื�อสดให้มีค่าสูงสุด เพื�อป้องกันนํ� าหนักสูญหายเนื�องจากการระเหยของนํ� า และต้อง

ควบคุมความเร็วลมหมุนเวียนในห้องเก็บให้เหมาะสมดว้ย ยกตวัอย่างการเก็บเนื�อในห้องเก็บ ให้

เนื�อมีผิวหน้าแห้งพอเหมาะสําหรับในห้องเก็บขนาด 115,000-120,000 ลุกบาศก์ฟุต จะตอ้งให้มี

ความเร็วลมหมุนเวยีนประมาณ 135,000 ลูกบาศก์ฟุตต่อนาที ในห้องเยน็ช่วงแรก (cool room) และ 

40,000 ลูกบาศกฟุ์ตต่อนาที ในหอ้งเก็บ 

4. ผู้ปฏิบัติงาน โดยเฉพาะจากผูป้ฏิบติังานที�มีอนามยัส่วนบุคคลไม่ดี เกิดไดจ้ากมือ และเสื�อผา้

ของผูป้ฏิบติังานในการเคลื�อนยา้ยซาก การตดัแต่งซากและการบรรจุ ดงันั�นผูป้ฏิบติังานควรลา้งมือ

ทุกครั� งก่อนและหลงัปฏิบติังาน สวมเสื� อผา้ที�สะอาด ทาํความสะอาดที�คลุมผมและรองเทา้อย่าง

สมํ�าเสมอ ไม่เป็นโรคที�เกี�ยวกบัระบบทางเดินหายใจหรือโรคผิวหนงั ควรตรวจสอบความสะอาด

ของคนงานทางจุลชีววทิยา 

5. เครื�องมือและอุปกรณ์ต่างๆ เช่น มีด ใบเลื�อย ที�ใช้ในการชาํแหละและตดัแต่งซาก รวมทั�ง

เครื�องมือและเครื�องใชอื้�นๆ ที�ใชใ้นระหวา่งการดาํเนินการแต่ละขั�นตอนไปจนถึงผลิตภณัฑ์สุดทา้ย

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆท้ังสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ที�พร้อมรับประทาน ควรมีการตรวจสอบเครื�องมือและอุปกรณ์ต่างๆ ทุกวนั โดยการตรวจสอบดว้ย

สายตา (visual inspection) และมีการทาํความสะอาดและฆ่าเชื�อวสัดุอุปกรณ์ที�สัมผสักบัเนื�อและ

ผลิตภณัฑ์อย่างสมํ�าเสมอและทั�วถึงตลอดเวลา เช่น กาํหนดให้ทาํความสะอาดวสัดุและอุปกรณ์ที�

ตอ้งใชใ้นการฆ่าและชาํแหละและการตดัแต่งซากทุกครั� งที�ปฏิบติัการเสร็จดว้ยนํ� าผสมคลอรีนหรือ

กรดแลคติก 

6. จากกระบวนการผลิต ไดแ้ก่ สภาพต่างๆ ขณะนาํไปแปรรูปหรือประกอบอาหาร ทาํให้เพิ�ม

พื�นที�ผิวของเนื�อที�จุลินทรียจ์ะปนเปื� อนไดม้าก เช่น การตดัชิ�นเนื�อให้มีขนาดเล็กลงหรือการบดสับ

ให้ละเอียด เหล่านี� เป็นสาเหตุให้จุลินทรียป์นเปื� อนลงไปในเนื�อไดม้าก และการบดสับหรือการบด

ผสมยงัเป็นการเพิ�มพื�นที�ผิวของเนื�อที�สัมผสักบัอากาศ ค่า oxidation-reduction potential จะสูงขึ�น 

ซึ� งจะเหมาะแก่การเจริญเติบโตของจุลินทรียที์�ตอ้งการอากาศ ดงันั�นเนื�อบดละเอียดควรนาํไปแปร

รูปทนัที ไม่ควรเก็บรักษาไวใ้นหอ้งเยน็นานเกินไป  

2.6 ลกัษณะการเสื�อมเสียเนื�องจากจุลนิทรีย์ (วจิิตรา และธเนศ, 2560) 

1. เกิดการเหม็นหืน (rancidity) เกิดจากบกัเตรีที�สามารถสร้างเอนไซมย์อ่ยไขมนัได ้(lipolytic 

bacteria) ไดแ้ก่ "เอนไซมอ์อกซิเดส" จะเขา้ทาํปฏิกิริยาออกซิเดชนักบักรดไขมนัในองคป์ระกอบที�

เป็นไขมนัในเนื�อสัตว ์"เอนไซมไ์ลเปส" จะไฮโดรลิซิส (hydrolysis) โมเลกุลของไขมนั เป็นตน้   

ทาํให้เกิดเป็นสารประกอบต่างๆ ไดแ้ก่ กรดไขมนัอิสระ กลีเซอรอล อลัดีไฮด์ คีโตน แอลกอฮอล ์

เปอร์ออกไซด ์เป็นตน้ ซึ� งเป็นสารประกอบที�ระเหยไดท้าํใหอ้าหารมีกลิ�นรสผิดปกติไป แบคทีเรียที�

สามารถสร้างเอนไซมย์อ่ยไขมนัได ้ไดแ้ก่ Pseudomonas spp. และ Achromobactor spp. 

โดยทั�วไปจุลินทรียเ์ป็นสาเหตุใหญ่ประการหนึ� งที�ทาํให้เกิดการเหม็นหืน แต่ไม่ค่อยสําคญั

มากในเนื�อ  เพราะสารประกอบต่างๆ ที�ไดจ้ากการยอ่ยสลายของไขมนัจะยบัย ั�งการเจริญเติบโตของ

จุลินทรีย์หลายๆ ชนิด โดยเฉพาะสารพวกเปอร์ออกไซด์ (peroxides) ที� เกิดขึ� นระหว่างการ

ออกซิเดชันของกรดไขมนัจะเป็นพิษอย่างยิ�งต่อจุลินทรีย์ และนอกจากนี� ยงัมีผลทาํให้เกิดการ

เปลี�ยนแปลงสีของเมด็สีในผลิตภณัฑเ์นื�อหมกัอีกดว้ย และพบวา่เอนไซมจ์ากแบคทีเรียสามารถยอ่ย

โปรตีนไดดี้กวา่ ดงันั�นกลิ�นและรสต่างๆ ที�เกิดจาการย่อยโปรตีนหรือกลิ�นเหม็นเน่าจึงบดบงักลิ�น

และรสที�เกิดการกระบวนการเติมออกซิเจนหรือกลิ�นเหม็นหืนจนหมด แต่ถ้าเป็นเนื�อสัตว์หรือ

ผลิตภณัฑ์ที�เก็บที�อุณหภูมิตํ�าๆ ซึ� งไม่เหมาะกบักระบวนการยอ่ยโปรตีน กลิ�นและรสที�เกิดจากการ

เติมออกซิเจนจะเด่นชดัขึ�น 

2. เกิดการเหม็นเน่า (putrefaction) เกิดจากบกัเตรีที�สามารถสร้างเอนไซม์ย่อยโปรตีนได ้ 

(proteolytic bacteria)  เช่น Proteus spp. ,Clostridium perfringens และ Pseudomonas spp. จะไป

ยอ่ยสลายโมเลกุลของโปรตีน หรือสายเปปไทด์ หรือกรดอะมิโนอิสระซึ� งเป็นองคป์ระกอบสําคญั

ในเนื�อสัตว์ทาํให้เกิดเป็นสารที�ระเหยได้ ได้แก่ พวกไฮโดรเจนซัลไฟด์ (hydrogen sulphide)     
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆท้ังสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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เมอร์แคปแตน (mercaptans) อินโดล (indoles) แอมโมเนีย (ammonia) เอมีน (amines) และอื�นๆ 

เกิดเป็นกลิ�นเหม็นเน่าขึ�นมา เช่น การเกิด bone-taint หรือ bone-souring ซึ� งมกัเกิดกบับริเวณใกล้ๆ  

กระดูก ซึ� งไดรั้บความเยน็ไม่เพียงพอ        

3. การเกิดก๊าซและรสเปรี�ยว (gassing and souring) เกิดจากบกัเตรีพวกที�ไม่ตอ้งการอากาศ 

(anaerobic bacteria) เช่น พวก lactic acid bacteria ชนิดต่าง ๆ ,Streptococcus faecium, 

Streptpcoccus faecalis และ Microbacterium thermosphactum ไปยอ่ยสลายองค์ประกอบที�เป็น

คาร์โบไฮเดรตในเนื�อสัตวห์รือผลิตภณัฑ์ เช่น แป้ง นํ� าตาล ทาํใหเ้กิดสารประกอบพวกกรดอินทรีย์

ต่างๆ เช่น กรดอะซิติก ทาํให้เนื�อมีค่า pH ลดลง และเกิดก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์กบัแอลกอฮอล์

ขึ� นมาในเวลาเดียวกัน มักพบในผลิตภัณฑ์ไส้กรอกขนาดใหญ่ หรือในผลิตภณัฑ์ที�บรรจุแบบ

สุญญากาศ เช่น พบในแฮม และเบคอนที�นาํมาหั�นบางๆ บรรจุพลาสติกแบบสุญญากาศ 

4. การเกิดเมือกที�ผิวหน้า (slime surface) เมือกเป็นสารพวก polysaccharides ที�จุลินทรียผ์ลิต

ขึ�นมา และสะสมอยูภ่ายในเซลล์ เมื�อเราสามารถมองเห็นโคโลนีของจุลินทรียด์ว้ยตาเปล่าไดก้็จะ

มองเห็นเป็นเมือกเกิดขึ�น อาจมีสีขาวหรือสีเหลืองเกิดขึ�นบนผิวหน้าของชิ�นเนื�อ และมีกลิ�นเหม็น

ดว้ย มกัเกิดภายใตส้ภาวะมีอากาศจากบกัเตรีพวก Pseudomonas spp. และ Achromobactor spp. ใน

เนื� อสัตว์ที�แขวนไว้ในห้องเย็นที� มีความชื� นสูง แต่ถ้ามีความชื� นตํ� าในห้องเย็นจะพบพวก 

micrococcus เช่น Microbacterium thermosphactum หรือ Streptococcus spp. หรือยีสตป์ะปน เช่น 

ในผลิตภณัฑไ์ส้กรอกสุกพวกแฟรงคเ์ฟอร์เตอร์ และโบโลญ่า 

 ผลิตภณัฑเ์นื�อสัตวที์�บรรจุแบบสุญญากาศมกัไม่ค่อยพบการเน่าเสียในลกัษณะนี�  เพราะการ

ปนเปื� อนของ anaerobic bacteria ในธรรมชาติมีนอ้ยกว่าพวก aerobic bacteria และพวก aerobic 

bacteria โดยปรกติจะผลิตกรดอินทรียขึ์�นในระหว่างการเจริญเติบโต ปริมาณกรดที�เกิดขึ�นจาก    

บกัเตรีเหล่านี� จะมีผลยบัย ั�งการเจริญของพวก anerobic bacteria ดว้ย แต่ถา้ผลิตภณัฑ์ที�เก็บรักษา

สภาพสุญญากาศ มีการปนเปื� อนจาก anaerobic bacteria ขึ�น และเก็บรักษาไวใ้นชั�วระยะเวลาหนึ�ง  

ก็อาจเกิดการเน่าเสียที�สังเกตได ้เป็นเมือกสีขาวคลา้ยนํ� านม (whitish liquid) ในผลิตภณัฑ์ที�บรรจุ

ธรรมดา เมือกของแบคทีเรียจะปรากฏเห็นเป็นรูปลูกปัดเล็กๆ ละเอียด แตะดูจะเป็นยางเหนียว และ

มีกลิ�นเหมน็ (off odor) บางครั� งมองเห็นคลา้ยยสีต ์

5. การเกิดสีต่าง ๆ บนผิวหน้า (discoloration) ของชิ�นเนื�อ เกิดเนื�องจากจุลินทรียที์�ปนเปื� อน

อยู่เจริญเติบโตแล้วสร้างเม็ดสีขึ� นมาทาํให้มองเห็นเป็นจุดสีต่างๆ เช่น จุดสีแดงจาก Serratia 

marcescens จุดสีฟ้าจาก Pseudomonas syncyanea จุดสีนํ� าเงินแกมเขียวหรือดาํแกมนํ� าตาลจาก

Chromobacterium lividum เป็นตน้ 

6. การเปลี�ยนแปลงสีของเม็ดสีในผลิตภัณฑ์เนื�อหมัก จุลินทรีย์ตัวที� มีบทบาทสําคัญคือ 

Lactobacillus viridescens หรืออาจเป็นพวก Leuconostoc sp. ที�ปนเปื� อนเขา้มาในส่วนผสมของเนื�อ

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆท้ังสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ในขณะเตรียมการในการอบ และการรมควนัผลิตภณัฑใ์ชค้วามร้อนไม่เพียงพอต่อการทาํลายบกัเตรี

ที�ปนเปื� อนไดห้มด บกัเตรีที�เหลือรอดอยู่จะเจริญเติบโตและสามารถสร้างสารพวกเปอร์ออกไซด ์

ซึ� งเป็นสารออกซิไดซ์อย่างแรง สามารถเขา้ทาํปฏิกิริยากบัอนุมูลเฟอรัสในโครงสร้างวงแหวนพอ

ไพรินของเม็ดสีไมโอโกลบินทาํให้เกิดการเปลี�ยนแปลงทางเคมีของไนโตรโซฮีไมโครมไปเป็น  

cholemyoglobin ซึ� งอยู่ในรูปของ verdoheme ทาํให้เกิดเป็นสีเขียว (greening) ขึ�นในไส้กรอก 

ลกัษณะการเกิดสีเขียวส่วนใหญ่มี 3 ลกัษณะคือ 

 6.1 การเกิดสีเขียวบริเวณแกน (core greening) การเกิดจุดสีเขียวเล็กๆ ขึ�นที�กึ� งกลางของชิ�น

ไส้กรอก และจะขยายวงกวา้งจากจุดนี�ไปรอบๆ มกัพบในไส้กรอกขนาดใหญ่ เช่น โบโลญ่าที�ถูกตดั 

และผวิหนา้ถูกปล่อยทิ�งไวส้ัมผสักบัอากาศ 

 6.2 การเกิดสีเขียวบริเวณผิวหนา้ (surface greening) พบมาก คือการเกิดเป็นสีเขียวเทาๆ ที�

ผิวหนา้ไส้กรอก มกัเกิดขึ�นพร้อมๆ กบัการเกิดเมือก สาเหตุเพราะสุขลกัษณะในการผลิตไม่ดี เกิด

การปนเปื� อนที�ผิวหนา้หลงัจากการทาํให้สุก โดยเฉพาะในช่วงของการลอกไส้และการบรรจุ หรือ

เกิดการปนเปื� อนของผลิตภณัฑห์ลงัการผลิตเสร็จใหม่ๆ  กบัการปนเปื� อนขา้ม (cross contamination)  

 6.3 การเกิดวงแหวนสีเขียว (green ring) คือ การเกิดวงแหวนสีเขียวขึ�นภายในไส้กรอกที�

ช่วงความลึก 2-3 มิลลิเมตร จากผิวหนา้ของไส้กรอก ปกติแลว้ไม่ค่อยพบ สาเหตุที�ทาํให้เกิดยงัไม่

ทราบแน่ชดั แต่พบวา่มกัเกิดกบัผลิตภณัฑ์ที�ใชว้ตัถุดิบซึ� งมีการปนเปื� อนจากจุลินทรียม์าก จุลินทรีย์

ส่วนใหญ่จะถูกทาํลายในระหวา่งการอบและรมควนั แต่สิ�งที�ไดจ้ากกระบวนการเมตาโบลิซึมของ

จุลินทรียย์งัคงอยู่ ไดแ้ก่ เอนไซม์ที�ถูกสร้างขึ�น และสามารถออกซิไดซ์เม็ดสีได ้จะเกิดมีปฏิกิริยา

ต่อไปได ้ประกอบกบัสภาพต่างๆ เหมาะสม ทาํให้ hemochrome เปลี�ยนแปลงไปเป็น verdoheme 

ทาํให้เกิดเป็นวงแหวนสีเขียวขึ�น โดยปกติการเปลี�ยนแปลงนี�จะเกิดขึ�นภายใน 1-2 วนั หลงัจากทาํ

ไส้กรอกเสร็จซึ� งไม่สามารถสังเกตเห็นได ้จนกระทั�งทาํการผา่หรือตดัออกดูภายใน 

 นอกจากนี� ยงัอาจเกิดการซีดจางของสี (color degradation) ได ้เนื�องจากการเก็บที�อุณหภูมิ

สูงและการที�สุขลกัษณะในการผลิตไม่ดี ทาํให้มีแบคทีเรียเริ� มตน้สูง และเมื�อเก็บที�อุณหภูมิสูง

แบคทีเรียก็ยิ�งเจริญเติบโตไดดี้ และผลิตสารประกอบที�สามารถทาํลายเม็ดสีได ้เช่น ไฮโดรเจนเปอร์

ออกไซด ์จากแบคทีเรียพวก Lactobacillus viridescens และ Leuconostoc spp. เป็นตน้ 

7. การเกิดเชื�อราที�ผิวหน้า โดยทั�วไปเป็นเชื�อราพวก Cladosporium ทาํให้เกิดจุดสีดํา 

Thamnidium,  Mucor, หรือ Rhizopus  ทาํใหเ้กิด "whisker" ที�ผิวหนา้ของเนื�อววั  Penicillium ทาํให้

เกิด green patch และ Sporotrichum ทาํให้เกิดจุดสีขาว มกัพบในเนื�อที�ตดัแบ่งครึ� งหรือแบ่งสี� ที�เก็บ

รักษาในห้องเยน็ที�อุณหภูมิใกล ้0 องศาเซลเซียส เพื�อการบ่มเนื�อให้นุ่ม (aging) วตัถุประสงคข์อง

การบ่มเนื�อเพื�อใหเ้นื�อมีความนุ่มตามตอ้งการและมีการผลิตกลิ�นรสเฉพาะขึ�นเรียกวา่ “aged flavor” 

ซึ� งยงัไม่มีการสํารวจหรือตรวจหาจุลินทรียพ์วกนี� ในเนื�อวา่ทาํให้เนื�อมีความนุ่มเพิ�มขึ�น หรือมีกลิ�น

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆท้ังสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ของเนื�อเพิ�มมากขึ�นอย่างไร แต่การขึ�นราในเนื�อเป็นผลให้ตอ้งตดัแต่งเนื�อทิ�งไปเมื�อจะนาํไปทาํ

ผลิตภณัฑอื์�นต่อไป 

 

2.7 งานวจิัยที�เกี�ยวข้อง 

ธีรพงศ ์และสรรเพชญ (2554) ไดศึ้กษาการปนเปื� อนเชื�อ S. aureus ในเนื�อหมู และจากฝ่ามือ

คนขายในตลาดสดเขตเทศบาลนครขอนแก่น ระหวา่งเดือนพฤศจิกายน พ.ศ.2553 ถึงเดือนมกราคม 

พ.ศ.2554 โดยพบการปนเปื� อนของเชื�อ S.aureus ที�สูงเกินมาตรฐาน (MPN 100/gm) ในเนื�อสุกร

และฝ่ามือคนขายร้อยละ 26.06 และ 33.94 ตามลาํดบั 

ประภาศ และคณะ (2559) ศึกษาความชุกของเชื�อ Salmonella spp. ในเนื�อหมูที�จาํหน่ายใน

ตลาดสดและซุปเปอร์มาร์เก็ตในพื�นที�จงัหวดัเชียงใหม่ พบวา่ ในตวัอยา่งเนื�อหมูทั�งหมด 82 ตวัอยา่ง 

โดยในตวัอยา่ง 41% พบความชุกของ Salmonella spp. 73.2% (n=30/41) สําหรับตวัอยา่งที�มาจาก

ตลาดสด และ 9.8% (n=4/41) สาํหรับตวัอยา่งที�มาจากในซุปเปอร์มาร์เก็ต 

มนต์วจี และคณะ (2557) พบการปนเปื� อนเชื� อ S.aureus ในเนื� อสุกรร้อยละ 5.65 และ 

Salmonella spp. ร้อยละ 62.90 ที�ไม่ผา่นเกณฑม์าตรฐานจากการศึกษาการปนเปื� อนเชื�อแบคทีเรียก่อ

โรคในเนื�อสุกรจากโรงฆ่าสัตวใ์นพื�นที�จงัหวดัเพชรบูรณ์ ปีงบประมาณ 2555-2557 

อาํพร และทศันีย ์ (2549) ศึกษาประเภทอาหารที�ก่อให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษในประเทศไทย

ระหวา่ง พ.ศ.2545-2549 พบวา่การเก็บรักษาอาหารขณะการจาํหน่าย และขนส่งโดยการเก็บอาหาร

ในตูเ้ยน็ที�อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส หรือตํ�ากวา่ และไม่วางอาหารที�ปรุงสุกแลว้นานเกิน 4 ชั�วโมง 

ในอุณหภูมิห้อง ควบคุมสุขลกัษณะส่วนบุคคลให้ถูกตอ้ง ใส่ถุงมือขณะปอก มือตอ้งไม่มีบาดแผล

หรือฝีหนอง นาํมาตม้อีกครั� งที�อุณหภูมิไม่ตํ�ากวา่ 74 องศาเซลเซียส และเลือกแหล่งผลิตที�สะอาด 

ชนิดของอาหารประเภทสาํหรับอาหารจานหรือเบ็ดเตล็ดที�มีวิธีการหุงตม้ต่างๆ กนั เช่น นึ� ง อบ ยา่ง 

และทอด ที�พบวา่มีรายงาน ไดแ้ก่ หมูกระทะที�พบการก่อใหเ้กิดโรคอาหารเป็นพิษ 

Ahn และคณะ (2014) ศึกษาการปนเปื� อนของเชื�อ Total plate count, E. coli, coliform bacteria, 

Bacillus cereus, S. aureus, Listeria monocytigenes, Salmonella spp. และ E. coli O157:H7 ใน

ตวัอยา่งเนื�อหมูบูลโกกิพร้อมปรุง (ready-to-cook, pork bulgogi) ที�เก็บจากตลาดคา้ปลีกรายใหญ่ 

ซุปเปอร์มาร์เก็ต และตลาดทอ้งถิ�นในกรุงโซล ประเทศเกาหลีใต ้ระหวา่งเดือนมีนาคม ถึงมิถุนายน 

ปี พ.ศ.2554 จาํนวน 90 ตวัอยา่ง พบการปนเปื� อนของเชื�อ Total plate count5.89, 6.08 และ 5.89 log 

CFU/g ในตวัอยา่งที�เก็บจากตลาดคา้ปลีกรายใหญ่ ซุปเปอร์มาร์เก็ต และตลาดทอ้งถิ�น ตามลาํดบั ไม่

พบการปนเปื� อนของเชื�อ E. coli, Bacillus cereus, E. coli O157:H7 และ Salmonella spp. ในทุก

ตวัอยา่ง แต่พบการปนเปื� อนของ coliform bacteria ใน 72 ตวัอยา่ง (80%) ส่วนตวัอยา่งที�เก็บจาก

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตลาด ตลาดคา้ปลีกรายใหญ่ และซุปเปอร์มาร์เก็ต พบการปนเปื� อนเชื�อ S. aureus รวมถึงตวัอยา่งที�

เก็บจากตลาดทอ้งถิ�นพบการปนเปื� อนเชื�อ Listeria monocytigenes 

Binh และคณะ (2017) ศึกษาการปนเปื� อนของเชื�อ S.aureus, E.coli, Listeria monocytigenes

และ Salmonella spp. ทั�งหมด 480 ตวัอย่าง ในตวัอยา่งเนื�อววั เนื�อหมู และเนื�อไก่ ที�ขายในตลาด 

Bac Giang, Tuyen Quang, Lang Son และ Nguyen ประเทศเวียดนาม โดยทาํการเก็บตวัอยา่งเป็น

เวลา 2 ปี คือ ระหว่างปี พ.ศ.2558 ถึง 2559 พบตวัอย่างเนื�อววัมีการปนเปื� อเชื�อ Listeria 

monocytigenes 10.0%, S. aureus 21.6%, E. coli 65.0% และ Salmonella spp. 15.0% ตวัอยา่งเนื�อ

หมูมีการปนเปื� อนเชื�อ Listeria monocytigenes 11.6%, S.aureus 20.0%, E. coli 63.3% และ 

Salmonella spp. 11.6% ตวัอยา่งเนื�อไก่มีการปนเปื� อนเชื�อ Listeria monocytigenes 8.3%, S. aureus 

15.0%, E. coli 43.3% และ Salmonella spp. 10.0% 

Hansonet และคณะ (2011) ศึกษาความชุกเชื�อ S. aureus ในตวัอยา่งเนื�อสัตวที์�วางจาํหน่ายใน

ร้านคา้ปลีก ซึ� งได้แก่ เนื�อหมูสด เนี� อไก่ เนื�อววั และไก่งวง จาก 22 ร้านคา้ในรัฐโลวา พบ 27 

ตวัอยา่งจาก 165 ตวัอยา่ง มีอตัราความชุกของเชื�อ S.aureus เท่ากบั 16.4% โดยในไก่งวงพบ 19.4% 

เนื�อหมูสดพบ 18.2% เนื�อววัพบ 17.8% และเนื�อไก่พบ 6.9% 

Pichneret และคณะ (2014) ศึกษาปริมาณของเชื�อ Listeria monocytigenes, Bacillus cereus, 

Salmonella spp. และ S. aureus ในตวัอย่างเนื�อหมูหมกัสําหรับเสต็ก (marinated pork steaks) 

จาํนวน 300 ตวัอย่าง และเนื�อหมูหมกั (marinated pork) ที�จาํหน่ายในร้านคา้ปลีก ในประเทศ

เยอรมนันี พบการปนเปื� อนของเชื�อ Listeria monocytigenes, Salmonella spp. ในตวัอย่าง 2%, 

S.aureus 8% และ Bacillus cereus 21% 

Weese และคณะ (2010) ศึกษาความชุกของการปนเปื� อนเชื�อ S. aureus ในเนื�อหมูจากตลาดคา้

ปลีก 4 เขต ในประเทศแคนาดา พบการปนเปื� อนเชื�อ S. aureus 31 ตวัอย่าง จากตวัอย่างทั�งหมด

จาํนวน 402 ตวัอยา่ง หรือคิดเป็น 7.7%  
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บทที� 3 

วธีิดาํเนินการทดลอง 
 

3.1 ตัวอย่างที�นํามาตรวจวเิคราะห์ 

ตวัอยา่งหมูกระทะ จากตลาดสดจาํนวน 4 แห่ง ในซอยวดัศรีวารีนอ้ย อาํเภอบางเสาธง จงัหวดั

สมุทรปราการ 

 

3.2 เครื�องมอืและอปุกรณ์ 

3.2.1  เครื�องชั�งไฟฟ้าทศนิยม 2 ตาํแหน่ง (Balance) (Mettler Toledo, Germany) 

3.2.2  เครื�องชั�งไฟฟ้าทศนิยม 4 ตาํแหน่ง (Balance) (Mettler Toledo, Germany) 

3.2.3  ตูอ้บลมร้อน (Hot air oven) (Heraeus, Germany) 

3.2.4  ตูบ้่มเชื�อ (Incubator) อุณหภูมิ 37 และ 55 องศาเซลเซียส (Heraeus, Germany) 

3.2.5  ตูถ่้ายเชื�อ (Larminar air flow) (Bosstech, Thailand) 

3.2.6 ไมโครเวฟ (Microwave) (Electrolux, China) 

3.2.7 อ่างควบคุมอุณหภูมิ (Water bath) (Memmert, Germany) 

3.2.8 หมอ้นึ�งฆ่าเชื�อความดนัไอนํ�า (Autoclave) (Tommy, Japan) 

3.2.9 ไมโครปิเปต (Micropipette) ขนาด 1,000 ไมโครลิตร (Gilson, France) 

3.2.10 เครื�องผสมสาร (Vortex mixer) (Scientific Industries, USA) 

3.2.11 หอ้งเยน็ (Chill room) อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

3.2.12 เครื�องตีปั�น (Stomacher) (IUL instruments, Spain) 

3.2.13 จานเพาะเชื�อพลาสติก (Petri dish) ขนาด 15x100 มิลลิลิตร (Kartell, Italy) 

3.2.14 ทิป (Tips) ขนาด 1,000 ไมโครลิตร (Gilson, France) 

3.2.15 ขวดดูแรน (Laboratory bottle) ขนาด 100, 200, 500 และ 1,000 มิลลิลิตร (Duran, 

Germany)  

3.2.16 ชอ้นสแตนเลส (Stainless spoon) 

3.2.17 กระติกนํ�าแขง็ (Cooler) 

3.2.18 หลอดทดลอง (Test tube) ขนาด 16x150 มิลลิลิตร 

3.2.19 หลอดทดลอง (Test tube) ขนาด 13x150 มิลลิลิตร 

3.2.20 บีกเกอร์ (Beaker) ขนาด 50, 250, 500 และ 1,000 มิลลิลิตร 

3.2.21 กระบอกตวง (Beaker) ขนาด 50, 250, 500 และ 1,000 มิลลิลิตร 
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3.2.22 ขวดรูปชมพู ่(Erlenmeyer flask) ขนาด 250 และ 500 มิลลิลิตร 

3.2.23 ปิเปตแกว้ (Pipettes) ขนาด 5 และ 10 มิลลิลิตร 

3.2.24 แท่งแกว้รูปตวัแอล (Spreader) 

3.2.25 ลูปและเขม็เขี�ยเชื�อ (Loop and needle) 

3.2.26 ตะเกียง (Burner) 

 

3.3 อาหารเลี�ยงเชื�อและสารเคม ี

3.3.1 อาหารเลี�ยงเชื�อ 

3.3.3.1 Agar (Difco, USA) 

3.3.3.2 Buffer peptone water (BPW) (Difco, USA) 

3.3.3.3 Hektoer Enteric Agar (HE) (Difco, USA) 

3.3.3.4 Lysine-Indole-Motility (LIM) medium (Difco, USA) 

3.3.3.5 Muller-Kauffman Tetrathionate Brilliant Green (MKTTn) (Merck, Germany) 

3.3.3.6 Nutrient Agar (NA) (Merck, Germany) 

3.3.3.7 Plate Count Agar (PCA) (Difco, USA) 

3.3.3.8 Rappapost Vassiliadis Soya (RVS) (Difco, USA) 

3.3.3.9 Triple Sugar Iron (TSI) (Difco, USA) 

3.3.3.10 Trypicase Soy Agar (TAS) (Difco, USA) 

3.3.3.11 Urea agar base (Difco, USA) 

3.3.3.12 Xylose-Lysin-Desoxychalate (XLD) agar (Oxoid, UK) 

3.3.3.13 Baird-Parker medium (BP) 

3.3.3.14 Brain heart infusion (BHI) broth 

3.3.3.15 Coagulate plastma (rabbit) with EDTA 

3.3.3.16 Trypticase (tryptic) soy agar (TSA) 

3.3.3.17 Trypticase (tryptic) soy agar containing 10% NaCl and 1% sodium pyruvate 

(TSB 10% NaCl) 

3.3.3.18 Plate count agar 

3.3.2 สารเคมี 

3.3.2.1 Alcohol 95% 

3.3.3.2 Hydrochloric acid (conc.) 

3.3.3.3 Iodine (I2) 
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3.3.3.4 Potassium di-hydrogenphosphate (KH2PO4) 

3.3.3.5 Potassium iodide (KI) 

3.3.3.6 Sodium chloride (NaCl) 

 

3.4 สถานที�ทาํการทดลอง  

ห้องปฏิบติัการสุขาภิบาลอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร สถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกล้า

คุณทหารลาดกระบงั 

 

3.5 ระยะเวลาที�ทาํการทดลอง 

เดือนมกราคม 2561 ถึงเดือนตุลาคม 2561 

 

3.6 วธิีการดําเนินงานวจิัย 

3.6.1 ดาํเนินการสาํรวจสถานที�จาํหน่ายเนื�อหมูหมกัสาํหรับหมูกระทะ 

ทาํการสํารวจสถานที�จาํหน่ายเนื�อหมูหมกัสําหรับหมูกะทะในซอยวดัศรีวารีนอ้ย อาํเภอ

บางเสาธง จงัหวดัสมุทรปราการ ซึ� งมีตลาดสดชุมชนทั�งหมด 4 แห่ง มีร้านหมูหมกัสําหรับหมู

กระทะจาํนวน 5 ร้านโดยสังเกตสภาพและบริเวณการวางเนื�อหมูหมกัเพื�อการจาํหน่าย       สภาพ

การเก็บเนื�อหมูหมกัในระหว่างรอจาํหน่าย การจดัการถ่ายเนื�อหมูหมกัใส่ถาดเพื�อบริการลูกค้า 

สุขลกัษณะส่วนบุคคลของผูข้ายในระหว่างการจาํหน่าย เช่น การแต่งกาย การทาํความสะอาดมือ 

พฤติกรรมส่วนบุคคล โดยมีการบนัทึกภาพ สังเกตการณ์ในขณะที�มีการจาํหน่าย ให้บริการลูกคา้ 

รวมถึงสังเกตพฤติกรรมของผูบ้ริโภคในการเลือกซื�อเนื�อหมูหมกั และสุขลกัษณะโดยทั�วไปของ

ร้านจาํหน่ายเนื�อหมูหมกั เช่น การแยกอุปกรณ์การตกัสําหรับวตัถุดิบต่างชนิดกนั สิ�งอาํนวยความ

สะดวกเกี�ยวกบัการทาํความสะอาดภาชนะ การทาํความสะอาดมือ รวมถึงการจดัเก็บวตัถุดิบแต่ละ

ชนิด ตั�งแต่เวลาที�เริ�มจาํหน่าย คือ 16.00 น. และสังเกตการณ์ทุกๆ 2 ชั�วโมง จนถึงเวลา 20.00 น. ซึ� ง

เป็นช่วงเวลาที�ตลาดทั�ง 4 แห่ง เริ�มหยดุการจาํหน่าย  

3.6.2 การตรวจหาเชื�อจุลินทรียที์�ก่อให้เกิดโรคในเนื�อหมูหมกัสําหรับหมูกระทะในสภาวะเก็บ

ตวัอยา่งจากตลาดชุมชน 

3.6.2.1 ทาํการสุ่มตวัอยา่งหมูหมกัสําหรับหมูกระทะจากตลาดสดชุมชน จาํนวน 4แห่ง (5 

ร้าน) โดยสุ่มจากเวลาที�วางจาํหน่าย 16.00, 18.00 และ 20.00 น.  

3.6.2.2 ทาํการตรวจวิเคราะห์เชื�อจาํนวนจุลินทรียท์ั�งหมดในอาหาร (Total Plate Count) 

(BAM Chaper 3, January 2001) (ภาคผนวก ข) 
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3.6.2.3 ทาํการตรวจวิเคราะห์เชื�อซัลโมเนลลา (Salmonella spp.) (ISO 6579, 2002) 

(ภาคผนวก ข) 

3.6.2.4 ทาํการตรวจวเิคราะห์เชื�อสตาฟิโลคอคคสั ออเรียส (Staphylococcus aureus) (BAM 

Chaper 12, January 2001) (ภาคผนวก ข) 

3.6.3 การตรวจหาเชื�อจุลินทรียที์�ก่อให้เกิดโรคในเนื�อหมูหมกัสําหรับหมูกระทะในสภาวะเก็บ

รักษาที�อุณหภูมิตํ�า 

3.6.3.1 ทาํการสุ่มตวัอย่างหมูหมกัสําหรับหมูกระทะจากตลาดสดชุมชน จาํนวน 4 แห่ง    

(5 ร้าน) โดยสุ่มจากเวลาที�วางจาํหน่าย 16.00, 18.00 และ 20.00 น.  

3.6.3.2 นาํตวัอยา่งที�ทาํการสุ่มจากตลาดชุมชน ใน 3 ช่วงเวลา มาเก็บไวใ้นอุณหภูมิตํ�า (0-4 

องศาเซลเซียส) เป็นระยะเวลา 8 ชั�วโมง โดยเก็บในตูเ้ยน็ยี�หอ้ Haier แบบฝาเปิดดา้นบน 

3.6.3.3 ทาํการตรวจวิเคราะห์เชื�อโดยแบ่งตวัอยา่งที�ซื�อมาในช่วงเวลา 16.00, 18.00 และ 

20.00 น. ซึ� งเก็บในตู้เย็นยี�ห้อ Haier แบบฝาปิดด้านบนที�คุมอุณหภูมิ 0-4 องศาเซลเซียส              

(ขอ้ 3.6.3.2) โดยสุ่มตวัอยา่งมาทาํการทดลองทั�งหมดทุกๆ 2 ชั�วโมง คือ 0, 2, 4, 6 และ 8 ชั�วโมง 

โดยทาํการตรวจวิเคราะห์จาํนวนจุลินทรียท์ั�งหมดในอาหาร (Total Plate Count) ซลัโมเนลลา และ 

Staphylococcus aureus เช่นเดียวกบัการทดลองในขอ้ 3.6.2 

3.6.4 การวางแผนการทดลอง และการวเิคราะห์ขอ้มูล 

วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) โดยทาํการทดลองหา

ปริมาณการปนเปื� อนของเชื�อ Total Plate Count, Salmonella spp. และ S. aureus  โดยทาํการศึกษา

จาํนวนทั�งหมด 5 ร้าน มีตวัแปรตน้คือ เวลาในการวางจาํหน่าย และปริมาณเชื�อจุลินทรียเ์ป็นตวัแปร

ตาม วิเคราะห์ความแตกต่างทางสถิติโดยใชโ้ปรแกรมสําเร็จรูป SPSS     รุ่น 16.0 และเปรียบเทียบ

ค่าเฉลี�ยด้วยวิธีหาค่าส่วนเบี�ยงเบนมาตรฐาน (SD) ระดบัความเชื�อมั�นร้อยละ 95 จากนั�นทาํการ

เปรียบเทียบปริมาณการปนเปื� อนของเชื�อ Total Plate Count, Salmonella spp.และ S. aureus 

เปรียบเทียบกบัเรื� องเกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผสัอาหาร ฉบบัที� 3 

(2560) ของอาหารดิบ หมายถึงอาหารที�ยงับริโภคไม่ได ้ตอ้งผ่านการปรุงสุกหรือการเตรียมดว้ย

กรรมวธีิใดๆ ก่อนบริโภค 

 

 
 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆท้ังสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 



 

 

บทที� 4 

ผลการวจิัยและอภปิรายผล 
 

4.1 ผลการดําเนินการสํารวจสถานที�จําหน่ายหมูหมักสําหรับหมูกระทะในตลาดสดทั�ง   

4 แห่ง จํานวน 5 ร้าน 

ร้านที� 1 สภาพแวดลอ้มของร้านที�จาํหน่ายตั�งอยูโ่ซนที�จาํหน่ายอาหารปรุงสุกพร้อมรับประทาน 

และร้านขายดอกไม้สด พวงมาลัย ซึ� งสภาพของร้านมีพื�นที�ยกสูงจากพื�นประมาณ 1 เมตร           

ร้านขา้งเคียงจาํหน่ายขา้วสวย และไก่ทอด การจดัเก็บเนื�อหมูหมกัมีการจดัเก็บโดยใส่ถงัพลาสติก

บรรจุนํ� าแข็งเพื�อควบคุมอุณหภูมิ (ตามภาพที� 4.1ก) การจดัการถ่ายเนื�อหมูหมกัทาํโดยการวางบน

ถาดสแตนเลสซึ� งบรรจุนํ� าแข็งดา้นล่าง ส่วนอุปกรณ์ในการตกัเนื�อหมูหมกั และวตัถุดิบชนิดอื�นๆ   

มีการแช่นํ�า (ตามภาพที� 4.1ข) สุขลษัณะส่วนบุคคลของผูข้าย มีการสวมหมวกผา้คลุมผม แต่ปิดไม่

มิดชิด ในระหวา่งการถ่ายเนื�อหมูหมกัไม่มีการลา้งหรือทาํความสะอาดมือ รวมถึงไม่มีการใส่ถุงมือ 

สิ�งอาํนวยความสะดวกในการทาํความสะอาดสําหรับร้านนี� มีเพียงอ่างลา้งซึ� งใชล้า้งทาํความสะอาด

อุปกรณ์ มือ รวมถึงวตัถุดิบ ส่วนพฤติกรรมของผูบ้ริโภคที�มาเลือกซื�อ บางครั� งใช้มือสัมผสัสินคา้

ประเภทผกัสด ของแห้ง (วุน้เส้น) ในช่วงระยะเวลาการจัดจาํหน่ายตั� งแต่ 16.00-20.00 น.          

พบว่า สินค้าที�นํามาวางจาํหน่ายรวมหมูหมักสําหรับหมูกระทะจาํหน่ายไม่หมดในแต่ละวนั           

มีการเก็บสินคา้ในถงัพลาสติกซึ�งมีโอกาสที�จะนาํมาจาํหน่ายในวนัต่อไป 

 

 
ภาพที� 4.1ก แสดงการจดัเก็บเนื�อหมูหมกัสาํหรับหมูกระทะร้านที� 1 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆท้ังสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพที� 4.1ข แสดงการวางจาํหน่ายเนื�อหมูหมกัสาํหรับหมูกระทะร้านที� 1 

 

ร้านที� 2 สภาพแวดลอ้มของร้านที�จาํหน่ายตั�งอยู่โซนที�จาํหน่ายวตัถุดิบสด เช่น ร้านจาํหน่าย

เนื�อสัตว ์อาหารทะเล ผกัสด ผลไมส้ด ซึ� งสภาพของร้านมีพื�นที�ยกสูงจากพื�นประมาณ 1 เมตร     

ร้านขา้งเคียงจาํหน่ายผลไมส้ด และผกัสด ลกัษณะของตลาดที�ตั�งของร้านนี�พื�นเปียกแฉะ เนื�องจาก

อยูใ่กลโ้ซนจาํหน่ายวตัถุดิบสด  การจดัเก็บเนื�อหมูหมกัมีการจดัเก็บโดยใส่ถงัพลาสติกบรรจุนํ� าแข็ง 

เพื�อควบคุมอุณหภูมิ (ตามภาพที� 4.2ก) การจดัการถ่ายเนื�อหมูหมกัทาํโดยการวางบนถาดสแตนเลส

ซึ� งบรรจุนํ� าแข็งดา้นล่าง ส่วนอุปกรณ์ในการตกัเนื�อหมูหมกั และวตัถุดิบชนิดอื�นๆ แยกตามชนิด 

(ตามภาพที� 4.2ข) สุขลกัษณะส่วนบุคคลของผูข้ายมีการสวมผา้กนัเปื� อน ใชมื้อเปล่าสัมผสัเนื�อหมู

หมกั และวตัถุดิบชนิดอื�นๆ ในระหวา่งการถ่ายเนื�อหมูหมกัลงในภาชนะถาดสแตนเลสที�รองนํ� าแข็ง

ดา้นล่าง ทาํความสะอาดมือโดยการลา้งมือแลว้เช็ดดว้ยผา้ขนหนู สิ�งอาํนวยความสะดวกในการทาํ

ความสะอาดสําหรับร้านนี� ใช้รวมกนัในส่วนกลางร่วมกบัร้านอื�นๆ ซึ� งมีเฉพาะอ่างล้างทาํความ

สะอาด และใชใ้ช้ลา้งทาํความสะอาดอุปกรณ์ มือ รวมถึงวตัถุดิบดว้ยเช่นเดียวกนั ส่วนพฤติกรรม

ของผูบ้ริโภคที�มาเลือกซื�อ บางครั� งใช้มือสัมผสัสินค้าประเภทผกัสด ปลาหมึกดอง รวมถึงใช้

อุปกรณ์ในการตกัร่วมกบัสินคา้ชนิดอื�นๆ ในช่วงระยะเวลาการจดัจาํหน่ายตั�งแต่ 16.00-20.00 น. 

พบว่า สินค้าที�นํามาวางจาํหน่ายรวมหมูหมักสําหรับหมูกระทะจาํหน่ายไม่หมดในแต่ละวนั           

มีการเก็บสินคา้ในถงัพลาสติกซึ�งมีโอกาสที�จะนาํมาจาํหน่ายในวนัต่อไป 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆท้ังสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพที� 4.2ก แสดงการจดัเก็บเนื�อหมูหมกัสาํหรับหมูกระทะร้านที� 2 

 

 
ภาพที� 4.2ข แสดงการวางจาํหน่ายเนื�อหมูหมกัสาํหรับหมูกระทะร้านที� 2 

 

ร้านที� 3 สภาพแวดลอ้มของร้านที�จาํหน่ายตั�งอยู่โซนที�จาํหน่ายวตัถุดิบสด เช่น ร้านจาํหน่าย

เนื�อสัตว ์อาหารทะเล ผกัสด ผลไมส้ด ซึ� งสภาพของร้านมีพื�นที�ยกสูงจากพื�นประมาณ 1 เมตร       

แต่ตลาดแห่งนี� ค่อนขา้งเล็กจึงไม่มีร้านขา้งเคียงที�ติดกบัร้านนี�  การจดัเก็บเนื�อหมูหมกัมีการจดัเก็บ

ในตูแ้ช่สแตนเลสเพื�อควบคุมอุณหภูมิ การจดัการถ่ายเนื�อหมูหมกัทาํโดยการวางบนถาดสแตนเลส

ซึ� งบรรจุนํ� าแข็งด้านล่าง ส่วนอุปกรณ์ในการตกัเนื�อหมูหมกั และวตัถุดิบชนิดอื�นๆแยกตามชนิด 

(ตามภาพที� 4.3ข) สุขลษัณะส่วนบุคคลของผูข้าย มีการสวมผา้กนัเปื� อนสวมหมวกคลุมผม แต่ปิดไม่

มิดชิด ในระหวา่งการถ่ายเนื�อหมูหมกัลงในภาชนะผูข้ายมีการสวมถุงมือพลาสติก ทาํความสะอาด

มือโดยการล้างมือ และเช็ดด้วยกระดาษเช็ดมือ หรือบางครั� งเช็ดด้วยผา้ขนหนู สิ� งอาํนวยความ

สะดวกในการทาํความสะอาดสําหรับร้านนี� มีเฉพาะอ่างล้างทาํความสะอาด โดยใช้ล้างทาํความ

สะอาดอุปกรณ์ มือ รวมถึงวตัถุดิบด้วยเช่นเดียวกัน ส่วนพฤติกรรมของผูบ้ริโภคที�มาเลือกซื�อ 

บางครั� งใช้มือสัมผสัสินคา้ประเภทผกัสด ปูอดั ของแห้ง (วุน้เส้น) รวมถึงใช้อุปกรณ์ในการตกั

ร่วมกบัสินคา้ชนิดอื�นๆ ในช่วงระยะเวลาการจดัจาํหน่ายตั�งแต่ 16.00-20.00 น. พบวา่สินคา้ที�นาํมา
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆท้ังสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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วางจาํหน่าย รวมหมูหมกัสําหรับหมูกระทะจาํหน่ายไม่หมดในแต่ละวนั มีการเก็บสินคา้ในตูแ้ช่ 

สแตนเลส ซึ� งมีโอกาสที�จะนาํมาจาํหน่ายในวนัต่อไป 

 

 
ภาพที� 4.3ก แสดงการจดัเก็บเนื�อหมูหมกัสาํหรับหมูกระทะร้านที� 3 

 

 
ภาพที� 4.3ข แสดงการวางจาํหน่ายเนื�อหมูหมกัสาํหรับหมูกระทะร้านที� 3 

 

ร้านที� 4 สภาพแวดลอ้มของร้านที�จาํหน่าย ตั�งอยูโ่ซนที�จาํหน่ายวตัถุดิบสดและอาหารปรุงสุก

พร้อมรับประทาน เนื�องจากตลาดแห่งนี� ไม่ได้มีการแยกโซนหรือพื�นที�จ ําหน่ายอย่างชัดเจน        

(ตามภาพที� 4.4ก)  ซึ� งสภาพของร้านมีพื�นที�ยกสูงจากพื�นประมาณ 1 เมตร มีการคลุมพื�นดว้ยผา้ใบ

พลาสติก ร้านขา้งเคียงจาํหน่ายส้มตาํ และผกัสด ลกัษณะของตลาดที�ตั�งของร้านนี� พื�นเปียกแฉะ 

เนื�องจากอยู่ใกลโ้ซนจาํหน่ายวตัถุดิบสด  การจดัเก็บเนื�อหมูหมกัมีการจดัเก็บโดยใส่ถงัพลาสติก

บรรจุนํ� าแข็งเพื�อควบคุมอุณหภูมิ การจดัการถ่ายเนื�อหมูหมกัทาํโดยการวางบนถาดสแตนเลสซึ� ง

บรรจุนํ� าแข็งดา้นล่าง ส่วนอุปกรณ์ในการตกัเนื�อหมูหมกั และวตัถุดิบชนิดอื�นๆ แยกตามชนิด    

(ตามภาพที� 4.4ข) สุขลษัณะส่วนบุคคลของผูข้าย สวมรองเทา้บู๊ทเนื�องจากบริเวณร้านเปียกชื�น      

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆท้ังสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ใชมื้อเปล่าสัมผสัเนื�อหมูหมกั และวตัถุดิบชนิดอื�นๆ ในระหวา่งการถ่ายเนื�อหมูหมกัลงในภาชนะ

ถาดสแตนเลสที�รองนํ� าแข็งดา้นล่าง ทาํความสะอาดมือโดยใช้ผา้ขนหนูหลงัจากหยิบจบัวตัถุดิบ    

สิ�งอาํนวยความสะดวกในการทาํความสะอาดสาํหรับร้านนี�ใชร่้วมกนัในส่วนกลางรวมกบัร้านอื�นๆ 

ซึ� งมีเฉพาะอ่างล้างทาํความสะอาด และใช้ล้างทาํความสะอาดอุปกรณ์ มือ รวมถึงวตัถุดิบด้วย

เช่นเดียวกนั ส่วนพฤติกรรมของผูบ้ริโภคที�มาเลือกซื�อ บางครั� งใช้มือสัมผสัสินคา้ประเภทผกัสด 

ของแห้ง (วุน้เส้น) รวมถึงใช้อุปกรณ์ในการตกัร่วมกบัสินคา้ชนิดอื�นๆ ในช่วงระยะเวลาการจดั

จาํหน่ายตั�งแต่ 16.00-20.00 น. พบว่า สินคา้ที�นาํมาวางจาํหน่ายรวมหมูหมกัสําหรับหมูกระทะ 

จาํหน่ายไม่หมดในแต่ละวนั มีการเก็บสินคา้ในถงัพลาสติกซึ� งมีโอกาสที�จะนาํมาจาํหน่ายในวนั

ต่อไป 

 

 
ภาพที� 4.4 แสดงการวางจาํหน่ายเนื�อหมูหมกัสาํหรับหมูกระทะร้านที� 4 

 

ร้านที� 5 สภาพแวดลอ้มของร้านที�จาํหน่าย ตั�งอยูโ่ซนที�จาํหน่ายวตัถุดิบสดประเภทอาหารทะเล 

เนื�องจากร้านอยู่ด้านในสุดของตลาด ซึ� งสภาพของร้านมีพื�นที�ยกสูงจากพื�นประมาณ 1 เมตร      

ร้านขา้งเคียงจาํหน่ายอาหารทะเล ลกัษณะของตลาดที�ตั�งของร้านนี�  พื�นเปียกแฉะ เนื�องจากอยูใ่กล้

โซนจาํหน่ายอาหารทะเล การจดัเก็บเนื�อหมูหมกัมีการจดัเก็บโดยใส่ถงัพลาสติกบรรจุนํ� าแข็งเพื�อ

ควบคุมอุณหภูมิ การจดัการถ่ายเนื�อหมูหมักทาํโดยการวางบนถาดสแตนเลสซึ� งบรรจุนํ� าแข็ง

ดา้นล่าง ส่วนอุปกรณ์ในการตกัเนื�อหมูหมกั และวตัถุดิบชนิดอื�นๆ แยกตามชนิด (ตามภาพที� 4.5) 

สุขลษัณะส่วนบุคคลของผูข้าย สวมรองเทา้บู๊ทเนื�องจากบริเวณร้านเปียกชื�น สวมผา้กนัเปื� อนผา้ 

และบางครั� งไม่ไดส้วมเสื�อในขณะจาํหน่าย รวมถึงมีการทาํความสะอาดมือหลงัจากที�หยิบจบัสินคา้

แลว้ดว้ยผา้กนัเปื� อน มีการใชมื้อเปล่าสัมผสัเนื�อหมูหมกั และวตัถุดิบชนิดอื�นๆ ในระหวา่งการถ่าย

เนื�อหมูหมกัลงในภาชนะถาดสแตนเลสที�รองนํ� าแข็งด้านล่าง สิ� งอาํนวยความสะดวกในการทาํ

ความสะอาดสําหรับร้านนี� ใช้ร่วมกนัในส่วนกลางรวมกบัร้านอื�นๆ ซึ� งมีเฉพาะอ่างล้างทาํความ

สะอาด และใชล้า้งทาํความสะอาดอุปกรณ์ มือ รวมถึงวตัถุดิบดว้ยเช่นเดียวกนั ส่วนพฤติกรรมของเอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆท้ังสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ผูบ้ริโภคที�มาเลือกซื�อ บางครั� งใชมื้อสัมผสัสินคา้ประเภทผกัสด รวมถึงใชอุ้ปกรณ์ในการตกัร่วมกบั

สินคา้ชนิดอื�นๆ ในช่วงระยะเวลาการจดัจาํหน่ายตั�งแต่ 16.00-20.00 น. พบว่า สินคา้ที�นาํมาวาง

จาํหน่ายรวมหมูหมกัสําหรับหมูกระทะจาํหน่ายไม่หมดในแต่ละวนัมีการเก็บสินคา้ในถงัพลาสติก 

ซึ� งมีโอกาสที�จะนาํมาจาํหน่ายในวนัต่อไป 

 

 
ภาพที� 4.5ก แสดงการจดัเก็บเนื�อหมูหมกัสาํหรับหมูกระทะร้านที� 5 

 

 
ภาพที� 4.5ข แสดงการวางจาํหน่ายเนื�อหมูหมกัสาํหรับหมูกระทะร้านที� 5 

 

ผลการดาํเนินการสํารวจสถานที�จาํหน่ายหมูหมกัสําหรับหมูกระทะในตลาดสดทั�ง 4 แห่ง 

จาํนวน 5 ร้าน พบวา่สภาวะแวดลอ้มของการจาํหน่ายมีลกัษณะที�เหมือนกนัจาํนวน 4 ร้าน (ร้านที� 1, 

2, 4 และ 5) กล่าวคือ เนื�อหมูหมกัสาํหรับหมูกระทะมีการจดัเก็บเพื�อรอจาํหน่ายในลกัษณะที�เก็บใน

ถังพลาสติกบรรจุนํ� าแข็งเพื�อควบคุมอุณหภูมิ โดยการเก็บใส่ถุงพลาสติกแยกเป็นแต่ละชนิด       

ส่วนร้านที� 3 มีการจดัเก็บในตูเ้ยน็เพื�อควบคุมอุณหภูมิ และลกัษณะของการวางจาํหน่ายทั�ง 5 ร้าน 

วางจาํหน่ายในลักษณะเดียวกนั กล่าวคือ วางในถาดพลาสติกและรองด้วยถาดสแตนเลสบรรจุ

นํ� าแข็ง และแยกชนิดของสินคา้ไม่ให้ปะปนกนั ทั�งนี� จากการสังเกตการซื�อสินคา้ประเภทนี� ของ
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆท้ังสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ผูบ้ริโภคทั�วไปมกัจะเลือกซื�อหลากหลายชนิด เช่น เนื�อหมูหมกั กุง้ ปลาหมึก เตา้หู้ และอื�นๆ โดย

ผูบ้ริโภคมกันิยมใชอุ้ปกรณ์ในการตกัอนัเดียวกนัสาํหรับตกัสินคา้ตามที�ตวัเองตอ้งการซึ� งมีโอกาสที�

จะเกิดการปนเปื� อนขา้มได ้ส่วนสภาวะแวดลอ้มของร้านที�จาํหน่ายเนื�อหมูหมกัสําหรับหมูกระทะที�

ได้ทาํการศึกษา และเก็บตวัอย่างนาํมาวิจยัในครั� งนี� เป็นลกัษณะที�ขายในตลาดสดชุมชน โดยมี

ร้านค้าข้างเคียงเป็นร้านประเภทขายของสด อาหารปรุงสําเร็จพร้อมบริโภค ซึ� งแต่ละร้านก็มี

ระยะห่างประมาณ 1 เมตร ส่วนสุขลกัษณะของผูข้ายจากการสังเกต เมื�อมีการนาํเนื�อหมูหมกั

สําหรับหมูกระทะออกมาวางขายบนภาชนะ ผูข้ายจะมีการสวมถุงมือเฉพาะร้านที� 3 เท่านั�น        

ส่วนร้านอื�นๆ จะมีการสัมผสัเนื�อหมูหมกัสาํหรับหมูกระทะและสินคา้อื�นๆดว้ยมือเปล่า และไม่พบ

สิ� งอาํนวยความสะดวกในการทาํความสะอาดมือที�เหมาะสม เช่น อ่างล้างมือพร้อมสบู่เหลว 

อุปกรณ์เช็ดมือที�สะอาดแบบใชค้รั� งเดียว เช่น กระดาษทิชชู่ หรือผา้สะอาด แต่พบผา้ขนหนูที�ใชเ้ช็ด

มือ ซึ� งมีโอกาสที�จะเกิดการหมกัหมมของเชื�อจุลินทรียที์�ก่อใหเ้กิดโรคได ้

 

4.2 ผลการศึกษาเชื�อจุลนิทรีย์จํานวนจุลนิทรีย์ทั�งหมดในอาหาร (Total Plate Count) 

ซัลโมเนลลา (Salmonella spp.) และสตาฟิโลคอคคัส ออเรียส (Staphylococcus aureus) 

ในสภาวะเกบ็ตัวอย่างจากตลาดสดชุมชน 

ผลการศึกษาการปนเปื� อนของจาํนวน Total Plate Count, Salmonella spp. และ S. aureus จาก

ร้านจาํหน่ายหมูหมกัสําหรับหมูกระทะ จาํนวน 5 ร้านจาํหน่ายในตลาดสดชุมชน 5 แห่ง พบว่า 

จาํนวน Total Plate Count ทั�ง 5 ตวัอยา่ง มีจาํนวนเพิ�มขึ�นตามระยะเวลาที�วางจาํหน่าย (ตารางที� 4.2) 

โดยจาํนวนจุลินทรียท์ั�งหมดที�พบจะเพิ�มขึ�นจาก 3.21 – 4.65 log cfu/g ในช่วงเวลา 16.00 น. และ

เพิ�มขึ�นเป็น 4.50 – 5.96 log cfu/g ในช่วงเวลา 18.00 น. และเพิ�มขึ�นสูงสุดอยู่ในปริมาณ               

5.68 – 6.41 log cfu/g ในช่วงเวลา 20.00 น. (ตารางที� 4.2) ซึ� งเป็นช่วงสุดทา้ยในการจาํหน่ายของ

ร้านคา้ตามตลาดต่าง ๆ โดยทั�วไปก่อนที�จะเก็บร้านในเวลา 20.30 - 21.00 น.  เช่นเดียวกบัปริมาณ

เชื�อ S. aureus ที�มีปริมาณเพิ�มขึ�นจากที�มีปริมาณ <2 log cfu/g ในช่วงเวลา 16.00 น. และเพิ�มขึ�นเป็น 

2.01 และ 2.11 log cfu/g ในตวัอยา่งร้านที� 5 และตวัอยา่งร้านที� 1 ตามลาํดบั ในช่วงเวลา 18.00 น. 

และเพิ�มขึ�นสูงสุดอยูใ่นปริมาณ 2.03 – 2.77 log cfu/g ในช่วงเวลา 20.00 น. (ตารางที� 4.5) โดยที�

ตวัอย่างร้านที� 3 ตรวจไม่พบเชื�อ S. aureus ตลอดระยะเวลาที�ทาํการวิเคราะห์ (<2 log cfu/g) 

ปริมาณเชื�อที�พบสูงขึ�นในช่วงเวลาที�วางจาํหน่าย 4 ชั�วโมงนี�  น่าจะมีผลมาจากการวางจาํหน่ายสินคา้

ของหมูหมกับนถาดที�มีนํ�าแขง็วางใหค้วามเยน็อยูข่า้งล่าง รวมถึงหมูหมกัที�รอจาํหน่ายถูกเก็บในถงั

พลาสติกบรรจุนํ�าแขง็ทาํใหก้ารควบคุมอุณหภูมิใหสิ้นคา้เยน็ไม่ทั�วถึง โดยอุณหภูมิเฉลี�ยที�วดัไดจ้าก

ร้านคา้ต่างๆ ที�ซื�อตวัอยา่งมาทาํการตรวจสอบในช่วง 16.00 - 20.00 น. จะอยูใ่นช่วง 0.8 ถึง 1.4 

องศาเซลเซียส (ตารางที� 4.1) ซึ� งในระยะเวลาวางจาํหน่ายดงักล่าวส่งผลให้มีการเพิ�มขึ�นของเชื�อ 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆท้ังสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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Salmonella spp. และ S. aureus อาจเป็นไปไดว้า่มีการปนเปื� อนของเชื�อ Salmonella spp. จากฟาร์ม

สุกร โรงเชือด หรือจากกระบวนการหมกั และเกินเกณฑ์มาตรฐานของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์

เรื�อง เกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผสัอาหาร ฉบบัที� 3 ประกาศ ณ วนัที� 

11 มกราคม พ.ศ.2560 กาํหนดให้เนื�อสดของสัตว ์หรือสัตวปี์ก รวมถึงเนื�อสดแช่เยน็หรือแช่แข็ง 

เช่น เนื�อหมู เนื�อไก่ และเครื�องใน เป็นตน้ ตอ้งไม่พบ Salmonella spp. ในตวัอย่าง 25 กรัม และ

S.aureus ตอ้งนอ้ยกว่า 100 cfu/g สําหรับเชื�อ S. aureus เจริญไดดี้ที�อุณหภูมิ 4-46 องศาเซลเซียส 

ช่วงอุณหภูมิที�เหมาะสมกบัการเจริญเติบโตคือ 30-37 องศาเซลเซียส เชื�อสามารถสร้างสารพิษไดที้�

อุณหภูมิระหว่าง 15.6-46.1 องศาเซลเซียส โดยสร้างสารพิษไดดี้ที�อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 

อาหารที�เสี�ยงต่อการเกิดโรค ไดแ้ก่ อาหารโปรตีนหรือมีโปรตีนเป็นองคป์ระกอบ เช่น เนื�อสัตวดิ์บ 

เมื�อเชื�อนี� มีปนเปื� อนในอาหารจะมีโอกาสเพิ�มจาํนวนและสร้างสารพิษ (enterotoxin) และไม่ถูก

ทาํลายที�อุณหภูมิหุงตม้ปกติ (ศิรินทร์ทิพย ์และสุวฒัน์, 2555) นอกจากนี� เมื�อทาํการตรวจหาเชื�อ 

Salmonella spp.ในตวัอยา่งเนื�อหมูหมกัพร้อมปรุงที�จาํหน่ายในตลาดดงักล่าว (ตารางที� 4.3) พบว่า 

ตรวจพบเชื�อ Salmonella spp. ทุกร้านตั�งแต่เริ�มจาํหน่ายตลอดระยะเวลา 4 ชั�วโมง ที�ทาํการจาํหน่าย 

ยกเวน้ร้านที� 3 และเมื�อนาํมาตรวจหาซีโรกรุ๊ปของเชื�อ Salmonella spp. พบทั�งหมด 4 ซีโรกรุ๊ป คือ 

C, B, D และ E (ตารางที� 4.4) นอกจากนี� ยงัสอดคลอ้งกบัรายงานผูป่้วยโรคอุจจาระร่วงจาก             

8 โรงพยาบาล ที�สํารวจในพื�นที�สํานกังานป้องกนัควบคุมโรคที� 2 จงัหวดัสระบุรีของ รุ่งนภา และ 

คณะ (2549) ที�แยกเชื�อ Salmonella spp. จากผูป่้วย 118 ราย จาก 587 ราย ออกเป็น 4 กลุ่มไดแ้ก่ 

กลุ่ม B (ร้อยละ 39.83), C (ร้อยละ 31.36), E (ร้อยละ 27.12) และ D (ร้อยละ 1.69) 

 

ตารางที� 4.1 แสดงอุณหภูมิขณะเก็บตวัอยา่งหมูหมกัสาํหรับหมูกระทะ 

ตวัอยา่ง อุณหภูมิหมูหมกัที�ระยะเวลาต่างๆ ขณะเก็บตวัอยา่ง (องศาเซลเซียส) 

16:00 น. 18:00 น. 20:00 น. 

ร้านที� 1 1.1 1.2 1.4 

ร้านที� 2 0.9 1.0 1.2 

ร้านที� 3 0.8 1.0 1.0 

ร้านที� 4 1.0 1.1 1.3 

ร้านที� 5 1.0 1.1 1.2 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆท้ังสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางที� 4.2 แสดงจาํนวน Total Plate Count ที�ปนเปื� อนในตวัอยา่งหมูหมกัสาํหรับหมูกระทะ 

เวลาเก็บ

ตวัอยา่ง 

 

ปริมาณเชื�อที�พบ (log cfu/g)  

(ร้านที�) 

1 2 3 4 5 

16.00 4.65±0.01a 4.50±0.01a 3.21±0.01a 4.58±0.01a 4.48±0.01a 

18.00 5.96±0.01b 5.76±0.01b 4.50±0.01b 4.77±0.01b 5.63±0.01b 

20.00 6.41±0.01c 5.99±0.01c 4.68±0.01c 6.04±0.01c 6.08±0.01c 

a-cหมายถึง ค่าเฉลี�ยของขอ้มูลในแนวตั�งที�แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤ 0.05) 

 

 
ภาพที� 4.6 แสดงปริมาณเชื�อที�จุลินทรียท์ั�งหมดที�เวลาเก็บตวัอยา่ง 16.00 น., 18.00 น. และ 20.00 น. 

 

จากภาพที� 4.6 แสดงให้เห็นว่าปริมาณเชื�อจุลินทรียท์ั�งหมดในเนื�อหมูหมกัสําหรับหมูกระทะ 

เพิ�มขึ�นตามระยะเวลาการจาํหน่าย แต่ยงัไม่เกินเกณฑ์มาตรฐานของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์

เรื�อง เกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผสัอาหาร ฉบบัที� 3 ประกาศ ณ วนัที� 

11 มกราคม พ.ศ.2560 คือ ไม่เกิน 6.5 log cfu/g 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆท้ังสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางที� 4.3 แสดงผลการตรวจเชื�อ Salmonella spp. ในตวัอยา่งหมูหมกัสาํหรับหมูกระทะ 

ตวัอยา่ง การตรวจพบเชื�อ Salmonella spp. ในช่วงเวลา 

ในการเก็บตวัอยา่ง 

16:00 น. 18:00 น. 20:00 น. 

ร้านที� 1 พบ พบ พบ 

ร้านที� 2 พบ พบ พบ 

ร้านที� 3 ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 

ร้านที� 4 พบ พบ พบ 

ร้านที� 5 พบ พบ พบ 

 

ตารางที� 4.4 แสดงซีโรกรุ๊ปของเชื�อ Salmonella spp. ในตวัอยา่งหมูหมกัสาํหรับหมูกระทะ 

ตวัอยา่ง ซีโรกรุ๊ปของเชื�อ Salmonella spp. ที�ตรวจพบในช่วงเวลาในการเก็บตวัอยา่ง 

16:00 น. 18:00 น. 20:00 น. 

ร้านที� 1 C C B,C 

ร้านที� 2 B B B 

ร้านที� 3 ND ND ND 

ร้านที� 4 B B B 

ร้านที� 5 E E E 

หมายเหตุ ND คือ Not detected 

 

ตารางที� 4.5 แสดงผลการตรวจหาเชื�อ S. aureus ในตวัอยา่งหมูหมกัสาํหรับหมูกระทะ 

ตวัอยา่ง ปริมาณเชื�อ S. aureus (log cfu/g) ในช่วงเวลาในการเก็บตวัอยา่ง 

16:00 น. 18:00 น. 20:00 น. 

ร้านที� 1 <2.00 2.11 2.77 

ร้านที� 2 <2.00 <2.00 2.19  

ร้านที� 3 <2.00 <2.00 <2.00 

ร้านที� 4 <2.00 <2.00 2.09  

ร้านที� 5 <2.00 2.01 2.03  

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆท้ังสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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4.3 ผลการศึกษาจํานวนจุลนิทรีย์ทั�งหมดในอาหาร (Total Plate Count) ซัลโมเนลลา 

(Salmonella spp.) และสตาฟิโลคอคคสั ออเรียส (Staphylococcus aureus) ในสภาวะ

ควบคุมสภาวะการเกบ็ในตู้เยน็ (0-4 องศาเซลเซียส) เป็นระยะเวลา 8 ชั�วโมง 

ผลการศึกษาการปนเปื� อนของเชื�อ Total Plate Count, Salmonella spp. และ S. aureus จากร้าน

จาํหน่ายหมูหมกัสําหรับหมูกระทะจาํนวน 5 ร้าน ในตลาดสดชุมชน 4 แห่ง  และเปรียบเทียบกบั

การเก็บตวัอยา่งในสภาวะควบคุมอุณหภูมิ (0-4 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 8 ชั�วโมง พบวา่ จาํนวน 

Total Plate Count ทั�ง 5 ตวัอยา่ง มีจาํนวนเพิ�มขึ�นตามระยะเวลาที�วางจาํหน่าย (ตารางที� 4.8, 4.12, 

4.16) โดยการเพิ�มขึ�นของจาํนวนจุลินทรียท์ั�งหมดสัมพนัธ์กบัระยะเวลาการทดลอง (ชั�วโมงที� 0 ถึง 

8) ส่วนปริมาณเชื�อ S. aureus มีปริมาณ <2 log cfu/g ทุกตวัอยา่ง และยงัตรวจพบเชื�อ Salmonella 

spp. ในตวัอยา่งจากทุกร้านยกเวน้ร้านที� 3 (ตารางที� 4.9, 4.13, 4.17) และผลของการตรวจหาซีโร

กรุ๊ป พบทั�งหมด 4 ซีโรกรุ๊ป คือ C, B, D และ E ซึ� งสอดคลอ้งกบัการทดลองที� 4.1โดยอยูใ่น O 

group A, B, C1, C2, D, E1, E2, E3 และ E4 ซึ� งพบในสัตวเ์ลือดอุ่น (Popoff, 1997 และ 2001 ) 

 

ตารางที� 4.6 แสดงอุณหภูมิขณะเก็บตวัอยา่งหมูหมกัสาํหรับหมูกระทะ 

ตวัอยา่ง อุณหภูมิหมูหมกัที�ระยะเวลาต่างๆ ขณะเก็บตวัอยา่ง (องศาเซลเซียส) 

16:00 น. 18:00 น. 20:00 น. 

ร้านที� 1 1.0 1.1 1.6 

ร้านที� 2 1.0 1.2 1.2 

ร้านที� 3 1.1 1.1 1.4 

ร้านที� 4 1.2 1.0 1.3 

ร้านที� 5 1.1 1.2 1.4 

 

ตารางที� 4.7 แสดงอุณหภูมิของหมูหมกัสําหรับหมูกระทะที�เก็บในตูเ้ยน็ควบคุมอุณหภูมิก่อนนาํมา

ทาํการวเิคราะห์ (เก็บตวัอยา่งจากตลาดสดชุมชนไม่เกิน 1 ชั�วโมง) 

ตวัอยา่ง อุณหภูมิหมูหมกัที�ระยะเวลาต่างๆ ที�เก็บในตูเ้ยน็ควบคุมอุณหภูมิ (องศาเซลเซียส) 

16:00 น. 18:00 น. 20:00 น. 

ร้านที� 1 0.4 0.4 0.4 

ร้านที� 2 0.4 0.4 0.4 

ร้านที� 3 0.4 0.4 0.4 

ร้านที� 4 0.4 0.4 0.4 

ร้านที� 5 0.4 0.4 0.4 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆท้ังสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางที� 4.8 แสดงจาํนวน Total Plate Count ที�ปนเปื� อนในตวัอย่างหมูหมกัสําหรับหมูกระทะ 

(ชั�วโมงที� 0-8) ของตวัอยา่งหมูหมกัสาํหรับหมูกระทะที�เก็บเวลา 16.00 น. 

ชั�วโมงที� 

 

ปริมาณเชื�อที�พบ (log cfu/g) ในช่วงเวลาที�เก็บรักษาที�อุณหภูมิตํ�า (ร้านที�) 

1 2 3 4 5 

0 4.87±0.01a 4.67±0.01a 3.46±0.01a 4.87±0.01a 4.88±0.01a 

2 4.89±0.01b 4.76±0.01b 4.57±0.01b 4.95±0.01b 4.94±0.01b 

4 5.02±0.01c 5.24±0.01c 4.87±0.01c 5.10±0.01c 5.17±0.01c 

6 5.89±0.01d 5.64±0.01d 5.03±0.01d 5.96±0.01d 5.21±0.01d 

8 6.04±0.02e 6.10±0.01e 6.00±0.01e 6.12±0.01e 6.06±0.07e 

a-e หมายถึง ค่าเฉลี�ยของขอ้มูลในแนวตั�งที�แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤ 0.05)  

 

 
ภาพที� 4.7 แสดงปริมาณเชื�อที�จุลินทรียท์ั�งหมดที�เวลาเก็บตวัอยา่ง 16.00 น. 

และควบคุมอุณหภูมิตํ�าในขณะเก็บรักษา (0-4 องศาเซลเซียส) 

 

จากภาพที� 4.7 แสดงให้เห็นว่าปริมาณเชื�อจุลินทรียท์ั�งหมดในเนื�อหมูหมกัสําหรับหมูกระทะ 

เพิ�มขึ�นตามระยะเวลาการจาํหน่าย และเมื�อทาํการศึกษาการเก็บที�อุณหภูมิตํ�า (0-4 องศาเซลเซียส) 

พบว่า ปริมาณเชื� อจะเพิ�มปริมาณมากขึ� นในชั�วโมงที�  6 แต่ยงัไม่เกินเกณฑ์มาตรฐานของ

กรมวทิยาศาสตร์การแพทย ์เรื�อง เกณฑคุ์ณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผสัอาหาร 

ฉบบัที� 3 ประกาศ ณ วนัที� 11 มกราคม พ.ศ.2560 คือ ไม่เกิน 6.5 log cfu/g 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆท้ังสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางที� 4.9 แสดงผลการตรวจเชื�อ Salmonella spp. ในตวัอย่างหมูหมกัสําหรับหมูกระทะ        

(ชั�วโมงที� 0-8) ของตวัอยา่งหมูหมกัสาํหรับหมูกระทะที�เก็บเวลา 16.00 น. 

ตวัอยา่ง การตรวจพบเชื�อ Salmonella spp. ในช่วงเวลาในการเก็บตวัอยา่ง(ชั�วโมงที�) 

0 2 4 6 8 

ร้านที� 1 พบ พบ พบ พบ พบ 

ร้านที� 2 พบ พบ พบ พบ พบ 

ร้านที� 3 ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 

ร้านที� 4 พบ พบ พบ พบ พบ 

ร้านที� 5 พบ พบ พบ พบ พบ 

 

ตารางที� 4.10 แสดงซีโรกรุ๊ปของเชื�อ Salmonella spp. ในตวัอย่างหมูหมกัสําหรับหมูกระทะ 

(ชั�วโมงที� 0-8) ของตวัอยา่งหมูหมกัสาํหรับหมูกระทะที�เก็บเวลา 16.00 น. 

ตวัอยา่ง ซีโรกรุ๊ปของเชื�อ Salmonella spp.ที�ตรวจพบในช่วงเวลาที�เกบ็รักษาที�อุณภูมิตํ�า 

(ชั�วโมงที�) 

0 2 4 6 8 

ร้านที� 1 C C C C C 

ร้านที� 2 B B B B B 

ร้านที� 3 ND ND ND ND ND 

ร้านที� 4 B B B B B 

ร้านที� 5 E E E E E 

หมายเหตุ ND คือ Not detected 
 

ตารางที� 4.11 แสดงผลของการตรวจหาเชื� อ S.aureus ในตัวอย่างหมูหมักสําหรับหมูกระทะ   

(ชั�วโมงที� 0-8) ของตวัอยา่งหมูหมกัสาํหรับหมูกระทะที�เก็บเวลา 16.00 น. 

ตวัอยา่ง ปริมาณเชื�อที�พบ (log cfu/g) ในช่วงเวลาที�เก็บรักษาที�อุณหภูมิตํ�า (ชั�วโมงที�) 

0 2 4 6 8 

ร้านที� 1 <2.00 <2.00 <2.00 <2.00 <2.00 

ร้านที� 2 <2.00 <2.00 <2.00 <2.00 <2.00 

ร้านที� 3 <2.00 <2.00 <2.00 <2.00 <2.00 

ร้านที� 4 <2.00 <2.00 <2.00 <2.00 <2.00 

ร้านที� 5 <2.00 <2.00 <2.00 <2.00 <2.00 

 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆท้ังสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางที� 4.12 แสดงจาํนวน Total Plate Count ที�ปนเปื� อนในตวัอยา่งหมูหมกัสําหรับหมูกระทะ 

(ชั�วโมงที� 0-8) ของตวัอยา่งหมูหมกัสาํหรับหมูกระทะที�เก็บเวลา 18.00 น. 

ชั�วโมงที� ปริมาณเชื�อที�พบ (log cfu/g) ในช่วงเวลาที�เก็บรักษาที�อุณหภูมิตํ�า (ร้านที�) 

1 2 3 4 5 

0 5.89±0.01a 5.76±0.01a 5.02±0.01a 5.98±0.01a 5.89±0.01a 

2 5.89±0.01b 5.89±0.01b 5.18±0.01b 6.10±0.01b 6.00±0.01b 

4 6.04±0.01c 6.38±0.01c 5.37±0.01c 6.23±0.01c 6.12±0.01c 

6 6.87±0.01d 6.89±0.01d 5.98±0.01d 6.48±0.01d 6.48±0.01d 

8 7.10±0.01e 7.10±0.02e 6.08±0.01e 7.19±0.01e 7.08±0.01e 

a-e หมายถึง ค่าเฉลี�ยของขอ้มูลในแนวตั�งที�แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤ 0.05)  

 

 
ภาพที� 4.8 แสดงปริมาณเชื�อที�จุลินทรียท์ั�งหมดที�เวลาเก็บตวัอยา่ง 18.00 น.  

และควบคุมอุณหภูมิตํ�าในขณะเก็บรักษา (0-4 องศาเซลเซียส) 

 

จากภาพที� 4.8 แสดงให้เห็นว่าปริมาณเชื�อจุลินทรียท์ั�งหมดในเนื�อหมูหมกัสําหรับหมูกระทะ 

เพิ�มขึ� นตามระยะเวลาการจาํหน่าย ซึ� งปริมาณเชื�อจุลินทรีย์ทั� งหมดในอาหารเริ� มต้นมีปริมาณ

มากกวา่เวลา 16.00 น. (ภาพที� 4.2) และเมื�อทาํการศึกษาการเก็บที�อุณหภูมิตํ�า (0-4 องศาเซลเซียส) 

แต่ในชั�วโมงที� 8 ปริมาณเชื�อจุลินทรียท์ั�งหมดในอาหารในตวัอยา่งที� 1, 2, 4 และ 5 ซึ� งเกินเกณฑ์

มาตรฐานของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ เรื� อง เกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและ

ภาชนะสัมผสัอาหาร ฉบบัที� 3 ประกาศ ณ วนัที� 11 มกราคม พ.ศ.2560 คือ เกิน 6.5 log cfu/g 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆท้ังสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางที� 4.13 แสดงผลการตรวจเชื�อ Salmonella spp. ในตวัอย่างหมูหมกัสําหรับหมูกระทะ   

(ชั�วโมงที� 0-8) ของตวัอยา่งหมูหมกัสาํหรับหมูกระทะที�เก็บเวลา 18.00 น. 

ตวัอยา่ง การตรวจพบเชื�อ Salmonella spp. ในช่วงเวลาในการเก็บตวัอยา่ง (ชั�วโมงที�) 

0 2 4 6 8 

ร้านที� 1 พบ พบ พบ พบ พบ 

ร้านที� 2 พบ พบ พบ พบ พบ 

ร้านที� 3 ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 

ร้านที� 4 พบ พบ พบ พบ พบ 

ร้านที� 5 พบ พบ พบ พบ พบ 

 

ตารางที� 4.14 แสดงซีโรกรุ๊ปของเชื�อ Salmonella spp. ในตวัอย่างหมูหมกัสําหรับหมูกระทะ 

(ชั�วโมงที� 0-8) ของตวัอยา่งหมูหมกัสาํหรับหมูกระทะที�เก็บเวลา 18.00 น. 

ตวัอยา่ง ซีโรกรุ๊ปของเชื�อ Salmonella spp.ที�ตรวจพบในช่วงเวลาที�เก็บรักษาที�อุณภูมิตํ�า  

(ชั�วโมงที�) 

0 2 4 6 8 

ร้านที� 1 C,B C C C,B C 

ร้านที� 2 B B B B B 

ร้านที� 3 ND ND ND ND ND 

ร้านที� 4 B B B B B 

ร้านที� 5 E E E E E 

หมายเหตุ ND คือ Not detected 
 

ตารางที� 4.15 แสดงผลของการตรวจหาเชื�อ S. aureus ในตวัอย่างหมูหมกัสําหรับหมูกระทะ  

(ชั�วโมงที� 0-8) ของตวัอยา่งหมูหมกัสาํหรับหมูกระทะที�เก็บเวลา 18.00 น. 

ตวัอยา่ง ปริมาณเชื�อที�พบ (log cfu/g) ในช่วงเวลาที�เก็บรักษาที�อุณหภูมิตํ�า (ชั�วโมงที�) 

0 2 4 6 8 

ร้านที� 1 <2.00 <2.00 <2.00 <2.00 <2.00 

ร้านที� 2 <2.00 <2.00 <2.00 <2.00 <2.00 

ร้านที� 3 <2.00 <2.00 <2.00 <2.00 <2.00 

ร้านที� 4 <2.00 <2.00 <2.00 <2.00 <2.00 

ร้านที� 5 <2.00 <2.00 <2.00 <2.00 <2.00 

 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆท้ังสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางที� 4.16 แสดงจาํนวน Total Plate Count ที�ปนเปื� อนในตวัอย่างหมูหมกัสําหรับหมูกระทะ

(ชั�วโมงที� 0-8) ของตวัอยา่งหมูหมกัสาํหรับหมูกระทะที�เก็บเวลา 20.00 น. 

ชั�วโมงที� ปริมาณเชื�อที�พบ (log cfu/g) ในช่วงเวลาที�เก็บรักษาที�อุณหภูมิตํ�า (ร้านที�) 

1 2 3 4 5 

0 6.28±0.01a 6.01±0.01a 5.48±0.01a 6.04±0.01a 6.01±0.01a 

2 6.32±0.02b 6.04±0.00b 5.56±0.02b 6.08±0.02b 6.10±0.02b 

4 6.49±0.01c 6.10±0.02c 5.69±0.01c 6.11±0.01b 6.16±0.02c 

6 6.89±0.01d 6.29±0.01d 5.99±0.01d 5.98±0.02c 6.19±0.01d 

8 7.00±0.02e 6.79±0.01e 6.02±0.02e 7.11±0.01d 7.07±0.08e 

a-e หมายถึง ค่าเฉลี�ยของขอ้มูลในแนวตั�งที�แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤ 0.05)  

 

 
ภาพที� 4.9 แสดงปริมาณเชื�อที�จุลินทรียท์ั�งหมดที�เวลาเก็บตวัอยา่ง 20.00 น.  

และควบคุมอุณหภูมิตํ�าในขณะเก็บรักษา (0-4 องศาเซลเซียส) 

 

จากภาพที� 4.9 แสดงให้เห็นว่าปริมาณเชื�อจุลินทรียท์ั�งหมดในเนื�อหมูหมกัสําหรับหมูกระทะ 

เพิ�มขึ�นตามระยะเวลาการจาํหน่ายซึ� งปริมาณเชื�อจุลินทรียท์ั�งหมดในอาหารเริ�มตน้มีปริมาณมากกวา่

เวลา 16.00 น. (ภาพที� 4.7) เมื�อทาํการศึกษาการเก็บที�อุณหภูมิตํ�า (0-4 องศาเซลเซียส) แต่ในชั�วโมง

ที� 6 ปริมาณเชื�อจุลินทรียท์ั�งหมดในอาหาร ในตวัอยา่งที� 1 และ 4 และชั�วโมงที� 8 เชื�อจุลินทรีย์

ทั�งหมดในอาหารในตวัอยา่งที� 1, 2, 4 และ 5 เกินเกณฑ์มาตรฐานของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์

เรื�อง เกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผสัอาหาร ฉบบัที� 3 ประกาศ ณ วนัที� 

11 มกราคม พ.ศ.2560 คือ เกิน 6.5 log cfu/g 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆท้ังสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางที� 4.17 แสดงผลการตรวจเชื�อ Salmonella spp. ในตวัอย่างหมูหมกัสําหรับหมูกระทะ   

(ชั�วโมงที� 0-8) ของตวัอยา่งหมูหมกัสาํหรับหมูกระทะที�เก็บเวลา 20.00 น. 

ตวัอยา่ง การตรวจพบเชื�อ Salmonella spp. ในช่วงเวลาในการเก็บตวัอยา่ง (ชั�วโมงที�) 

0 2 4 6 8 

ร้านที� 1 พบ พบ พบ พบ พบ 

ร้านที� 2 พบ พบ พบ พบ พบ 

ร้านที� 3 ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 

ร้านที� 4 พบ พบ พบ พบ พบ 

ร้านที� 5 พบ พบ พบ พบ พบ 

 

ตารางที� 4.18 แสดงซีโรกรุ๊ปของเชื�อ Salmonella spp. ในตวัอย่างหมูหมกัสําหรับหมูกระทะ 

(ชั�วโมงที� 0-8) ของตวัอยา่งหมูหมกัสาํหรับหมูกระทะที�เก็บเวลา 20.00 น. 

ตวัอยา่ง ซีโรกรุ๊ปของเชื�อ Salmonella spp.ที�ตรวจพบในช่วงเวลาที�เก็บรักษาที�อุณภูมิตํ�า  

(ชั�วโมงที�) 

0 2 4 6 8 

ร้านที� 1 B,C C C C C 

ร้านที� 2 B B B B B 

ร้านที� 3 ND ND ND ND ND 

ร้านที� 4 B B B B B 

ร้านที� 5 E E E E E 

 

ตารางที� 4.19 แสดงผลของการตรวจหาเชื�อ S. aureus ในตวัอย่างหมูหมกัสําหรับหมูกระทะ  

(ชั�วโมงที� 0-8) ของตวัอยา่งหมูหมกัสาํหรับหมูกระทะที�เก็บเวลา 20.00 น. 

ตวัอยา่ง ปริมาณเชื�อที�พบ (log cfu/g) ในช่วงเวลาที�เก็บรักษาที�อุณหภูมิตํ�า(ชั�วโมงที�) 

0 2 4 6 8 

ร้านที� 1 <2.00 <2.00 <2.00 <2.00 <2.00 

ร้านที� 2 <2.00 <2.00 <2.00 <2.00 <2.00 

ร้านที� 3 <2.00 <2.00 <2.00 <2.00 <2.00 

ร้านที� 4 <2.00 <2.00 <2.00 <2.00 <2.00 

ร้านที� 5 <2.00 <2.00 <2.00 <2.00 <2.00 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆท้ังสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพที� 4.10 แสดงปริมาณเชื�อที�จุลินทรียท์ั�งหมดที�เวลาเก็บตวัอยา่ง 16.00 น. แบบไม่ควบคุม

อุณหภูมิตํ�า และสภาวะควบคุมอุณหภูมิตํ�าในขณะเก็บรักษา (0-4 องศาเซลเซียส) 

เป็นเวลา 0-8 ชั�วโมง 

 

จากภาพที� 4.10 แสดงให้เห็นว่าปริมาณเชื�อจุลินทรียท์ั�งหมดในเนื�อหมูหมกัสําหรับหมูกระทะ

เปรียบเทียบกับสภาวะการเก็บตัวอย่างแบบปกติ และการเก็บแบบควบคุมอุณหภูมิตํ�า พบว่า 

ปริมาณเชื�อจุลินทรียท์ั�งหมดในตวัอย่างที� 3 มีปริมาณน้อยกว่าทุกร้าน และเมื�อเปรียบเทียบกบั

สภาวะการเก็บที�อุณหภูมิตํ�า (0-4 องศาเซลเซียส) ของการจาํหน่ายในเวลา 16.00 น. พบวา่ไม่เกิน

เกณฑม์าตรฐานของกรมวทิยาศาสตร์การแพทย ์เรื�อง เกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและ

ภาชนะสัมผสัอาหาร ฉบบัที� 3 ประกาศ ณ วนัที� 11 มกราคม พ.ศ.2560 คือ ไม่เกิน 6.5 log cfu/g 
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บทที� 5 

สรุปผลการวจิัย 
 

5.1 สรุปผลการวจิัย 

5.1.1 จํานวนจุลนิทรีย์ทั�งหมดในอาหาร (Total Plate Count) ซัลโมเนลลา (Salmonella spp.) 

และสตาฟิโลคอคคัส ออเรียส (Staphylococcus aureus) ในสภาวะเกบ็ตัวอย่างจากตลาดสดชุมชน  
จากงานวิจยัที�มีการศึกษาการเก็บตวัอยา่งหมูหมกัสําหรับหมูกระทะในตลาดสดทั�ง 5 แห่ง 

โดยเก็บตวัอยา่งออกเป็น 3 ช่วงเวลาของการจาํหน่าย กล่าวคือ 16.00 น., 18.00 น. และ 20.00 น.  

ซึ� งจากการวดัอุณหภูมิเนื�อหมูหมกัสําหรับหมูกระทะในขณะเก็บตวัอย่างโดยใช้เทอร์โมมิเตอร์

ปรอทแบบแกว้ โดยอุณหภูมิอยูร่ะหวา่ง 0.8-1.4 องศาเซลเซียส พบวา่ตวัอยา่งจากร้านที� 3 มีอตัรา

การเจริญเติบโตของเชื�อจุลินทรียท์ั�งหมดในอตัราที�ต ํ�ากว่าตวัอย่างจากร้านอื�นๆ รวมถึงไม่พบการ

ปนเปื� อนของเชื�อ Salmonella spp. ซึ� งร้านที� 3 มีการควบคุมอุณหภูมิการจดัเก็บหมูหมกัในตูเ้ยน็

ระหวา่งรอจาํหน่ายที�อุณหภูมิประมาณ 0-4 องศาเซลเซียส ในขณะที�ร้านอื�นจดัเก็บหมูหมกัขณะรอ

จาํหน่ายในถงัพลาสติกบรรจุนํ�าแขง็ รวมถึงอุปกรณ์ที�ใชต้กัวตัถุดิบสาํหรับหมูกระทะมีการแยกตาม

ชนิดสินคา้ เช่น หมูหมกั เนื�อหมกั หมูสด และเครื�องในหมู เป็นตน้ ซึ� งสอดคลอ้งกบัผลการศึกษา

ของศิรินทร์ทิพย ์และสุวฒัน์ (2555) พบว่าการใช้มีดหรือเขียงอนัเดียวกบัที�ใช้กบัเนื�อสัตวแ์ละ

เครื� องใน รวมถึงการที�เนื� อสุกรไม่มีการควบคุมอุณหภูมิที�สถานที�จาํหน่ายที�ดีพอ เช่น มีตู ้แช่

เนื�อสัตว ์และเนื�อสัตวที์�จาํหน่ายนั�นผ่านกระบวนการฆ่าในช่วงกลางคืนแต่มีการจาํหน่ายในช่วง

กลางวนั ซึ� งระยะเวลาผ่านไปนานจะทาํให้เชื�อเจริญมากขึ�น จึงทาํให้พบเชื�อ Salmonella spp. ที�

ปนเปื� อนในเนื�อสัตว์อยู่แล้วสามารถเจริญเติบโตเพิ�มมากขึ� น เช่นเดียวกับผลการศึกษาของ

สรรเพชญ และคณะ (2546) พบวา่ การปนเปื� อนที�เขียงจาํหน่ายเนื�อสัตวเ์นื�องจากการกระทาํที�ไม่ถูก

สุขลกัษณะของผูข้าย ไดแ้ก่ การเก็บเนื�อสัตวใ์นอุณหภูมิที�ไม่เหมาะสม และไม่สะอาดจากอุปกรณ์ที�

ใชใ้นการชาํแหละ สุขลกัษณะของตลาด สุขอนามยัของผูข้าย ตลอดจนการปนเปื� อนของผูที้�เขา้ไป

ซื�อสินคา้และเมื�อนาํไปทาํการตรวจยืนยนัหาซีโรกรุ๊ปของเชื�อที�ตรวจพบ พบว่า Salmonella spp.    

ที�ตรวจจะพบอยู่ในกรุ๊ป B ถึง 3 ตวัอย่าง (ตารางที� 4) และกรุ๊ป C และ E อย่างละตวัอย่าง              

โดยตวัอยา่งร้านที� 1 พบกรุ๊ป C ตั�งแต่ช่วงเริ�มจาํหน่าย และตรวจพบกรุ๊ป B หลงัจากที�จาํหน่ายไป

แลว้ 4 ชั�วโมง ซึ� งสอดคลอ้งกบัรายงานของเดชา และสรรเพชญ (2554) พบการปนเปื� อนของซีโร

กรุ๊ป B, C, D, E และ G จากการศึกษาความชุกของเชื�อ Salmonella spp.ที�แยกไดจ้ากสุกรในโรงฆ่า

สัตวใ์นเขตจงัหวดัขอนแก่น เมื�อเทียบกบัประกาศกรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์เรื�อง เกณฑ์คุณภาพ

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผสัอาหาร ฉบบัที� 3 ประกาศ ณ วนัที� 11 มกราคม 

พ.ศ.2560 พบวา่เชื�อ Salmonella spp. (ตารางที� 4.3) ในตวัอยา่งร้านที� 1, 2, 4 และ 5 ส่วน S. aureus 

(ตารางที� 4.5) ในตวัอย่างร้านที� 1, 2, 4 และ 5 หลงัจากระยะเวลาในการวางจาํหน่ายผ่านไป             

4 ชั�วโมง เกินเกณฑ์มาตรฐานกรมวิทยาศาสตร์การแพทยที์�กาํหนดซึ� งเชื�อ Salmonella spp. พบได้

ทั�วไปในทางเดินอาหารของคน และสัตว ์ดงันั�นหากระหวา่งขั�นตอนนาํเครื�องในออกจากตวัสัตวมี์

การแตก หรือฉีกขาดก็จะทาํให้มีการปนเปื� อนอุจจาระของเชื�อที�ซากได ้นอกจากนี� ผูป้ฏิบติังานใน

โรงฆ่าสัตวเ์ป็นอีกหนึ�งสาเหตุที�ทาํให้เกิดการปนเปื� อนเชื�อ Salmonella spp. ไดสู้งถึงร้อยละ 10.71 

(สรรเพชญ และเดชา, 2554) เนื�องจากตอ้งสัมผสัซากตลอดกระบวนการ และเชื�อ S. aureus            

ที�สามารถพบไดท้ั�วไปที�ผิวหนงัของผูป้ฏิบติังาน และจากสัตว ์รวมทั�งพบในระบบทางเดินหายใจ

ของผูป้ฏิบติังานถึงร้อยละ 20-50 (Bergdoll, 1990) การปนเปื� อนของเนื�อสัตว ์ณ สถานที�จาํหน่าย

สามารถเกิดขึ�นไดร้ะหวา่งการขนส่งหลายปัจจยั เช่น พื�นรถที�ใชข้นส่งมีสภาพเป็นร่อง ไม่เรียบ จึง

เกิดการหมกัหมมในรถขนส่ง การขนส่งซาก และเครื�องในในรถคนัเดียวกนัโดยไม่มีมาตรการ

ป้องกนัการปนเปื� อนขา้ม การวางซากสัตวบ์นรถขนส่งที�ไม่มีวสัดุรองซาก คนงานนั�งทบัซากขณะ

ขนส่ง รวมถึงระยะเวลาที�เพิ�มขึ�นในขณะที�การควบคุมอุณหภูมิไม่เหมาะสม (บณัฑูรย,์ 2550) มี

แนวโน้มนาํให้ปริมาณเชื�อเพิ�มมากขึ�น ยิ�งไปกว่านั�นการปฏิบติัที�ไม่ถูกสุขลกัษณะของผูจ้าํหน่าย 

ไดแ้ก่ การเก็บเนื�อสัตวใ์นอุณหภูมิที�ไม่เหมาะสมตลอดระยะเวลาการจาํหน่าย อุปกรณ์ที�ใชใ้นการ

ชาํแหละตดัแต่งไม่สะอาด สุขลกัษณะของตลาด และผูจ้าํหน่ายร่วมดว้ย (สรรเพชญ และคณะ, 

2546) เป็นปัจจยัที�ส่งผลต่อปริมาณเชื�อในเนื�อสัตว ์

5.1.2 จํานวนจุลนิทรีย์ทั�งหมดในอาหาร (Total Plate Count) ซัลโมเนลลา (Salmonella spp.) 

และสตาฟิโลคอคคัส ออเรียส (Staphylococcus aureus) ในสภาวะควบคุมสภาวะการเกบ็ในตู้เยน็ 

(0-4 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 8 ชั�วโมง 
จากงานวิจยัที�มีการศึกษาการเก็บตวัอยา่งหมูหมกัสําหรับหมูกระทะในตลาดสดทั�ง 5 แห่ง 

โดยเก็บตวัอยา่งออกเป็น 3 ช่วงเวลาของการจาํหน่าย กล่าวคือ 16.00 น., 18.00 น. และ 20.00น. 

และนาํตวัอย่างมาเก็บที�อุณหภูมิตํ�าในตูเ้ยน็ (อุณหภูมิ 0-4 องศาเซลเซียส ในตูเ้ยน็) ซึ� งจากการวดั

อุณหภูมิเนื�อหมูหมกัสําหรับหมูกระทะในขณะเก็บตวัอย่างโดยใช้เทอร์โมมิเตอร์ปรอทแบบแก้ว 

พบว่าอุณหภูมิอยู่ระหว่าง 1.0-1.6 องศาเซลเซียส และนาํตวัอย่างมาเก็บที�อุณหภูมิตํ�า (0-4 องศา

เซลเซียส) ทาํการศึกษาเป็นเวลา 8 ชั�วโมง โดยการวิเคราะห์เชื�อทุกๆ 2 ชั�วโมง พบวา่ตวัอยา่งจาก

ร้านที� 3 มีอตัราการเจริญเติบโตของเชื�อจุลินทรียท์ั�งหมดในอตัราที�ต ํ�ากว่าตวัอย่างจากร้านอื�นๆ 

รวมถึงไม่พบการปนเปื� อนของเชื�อ Salmonella spp. ซึ� งให้ผลสอดคลอ้งกบัการทดลองในขอ้ 4.1 

เมื�อนาํไปทาํการตรวจยนืยนัหาซีโรกรุ๊ปของเชื�อที�ตรวจพบ พบวา่ Salmonella spp. ที�ตรวจจะพบอยู่

ในกรุ๊ป B ในตวัอยา่งที� 2 และตวัอยา่งที� 4 (ตารางที� 4.10, 4.14, 4.18) และกรุ๊ป C และ E อยา่งละ

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆท้ังสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ตวัอยา่ง โดยตวัอย่างร้านที� 1 พบกรุ๊ป C และตวัอยา่งร้านที� 5 พบกรุ๊ป E ตั�งแต่ชั�วโมงแรกจนถึง

ชั�วโมงที�แปดของการเก็บรักษาที�อุณหภูมิตํ�า ซึ� งความเย็นสามารถยบัย ั�งการเจริญเติบโตของเชื�อ

Salmonella spp. ได ้หากเนื�อสุกรที�ผา่นการแช่เยน็จะทาํให้อตัราการพบเชื�อ Salmonella spp. ลดลง

แต่ถา้เนื�อที�ผ่านการตดัแต่งดว้ยอุปกรณ์ที�มีความสะอาดไม่เพียงพอสามารถทาํให้เชื�อ Salmonella 

spp. เพิ�มสูงขึ�น (Albronz et al., 1995) แต่ไม่พบการเจริญเติบโตของเชื�อ S. aureus ทั�ง 5 ตวัอยา่ง 

เมื�อเทียบกบัประกาศกรมวทิยาศาสตร์การแพทย ์เรื�อง เกณฑคุ์ณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและ

ภาชนะสัมผสัอาหาร ฉบบัที� 3 ประกาศ ณ วนัที� 11 มกราคม พ.ศ.2560 พบวา่เชื�อ Salmonella spp. 

ในตวัอยา่งที� 1, 2, 4 และ 5 เกินเกณฑม์าตรฐานกรมวทิยาศาสตร์การแพทยที์�กาํหนด 

 

5.2 ข้อเสนอแนะ 

1. สภาวะแวดลอ้มในการวางจาํหน่ายควรมีการควบคุมความสะอาดของสถานที�จดัจาํหน่าย 

กล่าวคือ การทาํความสะอาดแผงร้านคา้ทุกวนัหลงัเลิกจาํหน่าย รวมทั�งการทาํความสะอาดและฆ่า

เชื�อภาชนะอุปกรณ์ที�เกี�ยวขอ้งกบัการจาํหน่าย 

2. การควบคุมอุณหภูมิของเนื�อหมูหมกัสําหรับหมูกระทะในระหว่างการจดัเก็บ และการวาง

จาํหน่ายไม่เกิน 4 องศาเซลเซียส เพื�อป้องกนัการเจริญเติบโตของเชื�อจุลินทรียที์�ก่อใหเ้กิดโรค 

3. การควบคุมสุขอนามยัรวมถึงการปฏิบติัตวัของผูข้ายตอ้งรักษาความสะอาดอยูส่มํ�าเสมอ ลา้ง

ทาํความสะอาดมือด้วยสบู่เหลวที�มีสารฆ่าเชื�อ ไม่หยิบจบัสินคา้โดยใช้มือเปล่าเพื�อป้องกนัการ

ปนเปื� อนขา้ม รวมถึงอุปกรณ์ที�ใชท้าํให้มือแห้งควรเป็นแบบใชค้รั� งเดียวทิ�ง เช่น กระดาษทิชชู่ หรือ

ผา้สะอาดที�ผา่นการซกัทาํความสะอาดแลว้ และไม่ควรใชผ้า้เช็ดมือซํ� าตลอดการวางจาํหน่าย  

4. หน่วยงานภาครัฐ เช่น องคก์ารอาหารและยา (อย.) สํานกังานสาธารณสุขจงัหวดั หรือองคก์ร

ปกครองส่วนทอ้งถิ�นที�เกี�ยวขอ้ง ควรการจดัอบรมให้ความรู้ผูบ้ริโภคให้ตระหนกัถึงอนัตรายจาก

เชื�อจุลินทรียที์�ก่อให้เกิดโรคที�มีโอกาสปนเปื� อนมากบัเนื�อหมูหมกัสําหรับหมูกระทะ นอกจากนี�

หน่วยงานภาครัฐควรเขา้มาปรับปรุงตลาดสดให้ไดม้าตรฐานตามคู่มือตลาดสดน่าซื�อที�กาํหนดโดย

กรมอนามยั (2553) เช่น การจดัการตลาดและบริเวณโดยรอบไม่ให้มีนํ� าขงัเฉอะแฉะ มีการทาํความ

สะอาดตลาดเป็นประจาํทุกวนั การลา้งตลาดตามหลกัสุขาภิบาลอยา่งนอ้ยเดือนละ 1 ครั� ง เป็นตน้ 

เพื�อให้ถูกตอ้งตามสุขลกัษณะ และมีความปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค นอกจากนี� หน่วยงานที�เกี�ยวขอ้ง 

เช่น สาํนกัอนามยักรุงเทพมหานคร สาธารณสุขจงัหวดั หรือหน่วยงานของกระทรวงสาธารณสุขที�

เกี�ยวข้อง ควรมีการสุ่มตวัอย่างเนื�อหมูหมกัสําหรับหมูกระทะที�จาํหน่ายในตลาดสดชุมชนไป

ตรวจสอบการปนเปื� อนของเชื�อจุลินทรียที์�ก่อให้เกิดโรคเพื�อเป็นการเฝ้าระวงัความปลอดภยัอาหาร

ไม่ใหเ้กิดโรคระบาด หรือโรคอาหารเป็นพิษ 
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ภาคผนวก ก 

สูตรอาหารเลี�ยงเชื�อและการเตรียมอาหารเลี�ยงเชื�อ 

 
ก. 1 อาหารเลี�ยงเชื�อ Buffer Peptone Water 

 Peptone     10 g 

 Chlorure de sodium   5 g 

 Phosphate    1.5 g 

 Phosphate disodique   3.5 g 

 ละลายส่วนผสมทั�งหมดในนํ� ากลั�น 1 ลิตร ถ่ายใส่ในหลอดปริมาตร 10 มิลลิลิตร ปิดจุกฆ่า

เชื�อใน autoclave ที�อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที 

 

ก.2 อาหารเลี�ยงเชื�อ Hektoen Enteric Agar 

 Proteose peptone    12 g 

Yeast extract    3 g 

Bile salts no.3    9 g 

Lactose     12 g 

Saccharose    12 g 

Salicin     2 g 

Sodium chloride    5 g 

Sodium thiosulfate   5 g 

Ferric ammonium citrate   1.5 g 

Bromthymol blue   0.036 g 

Acid Fuchsin    0.1 g 

Agar     14 g 

ตม้ละลายส่วนผสมทั�งหทดให้วุน้ละลายในนํ� ากลั�นที�ฆ่าเชื�อแลว้ 1 ลิตร (ไม่ตอ้งนาํไปฆ่า

เชื�อใน autoclave) ปล่อยใหเ้ยน็ลงประมาณ 50 องศาเซลเซียส แลว้เทลงในจานเพาะเชื�อที�ปราศจาก

เชื�อ และไม่ควรใส่ฟาสก์ไวใ้น water bath นานเกิน 2 ชั�วโมง (ไม่ควรเก็บอาหารเพราะเลี�ยงเชื�อนี�

เกิน 1 วนัหลงัจากเทลงในจานเพาะเชื�อแลว้) 

 

 

 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆท้ังสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ก.3 อาหารเลี�ยงเชื�อ Lysine-Ondole-Motility (LIM) Medium  

 Polypeptone    10.0 g 

 Dextrose    10.0 g 

 L-Lysine    10.0 g 

 L-Tryptophan    0.5 g 

 Yeast extracts    3.0 g 

 Bromcresol purple   0.02 g 

 Agar      3.0 g 

 นํ�ากลั�น     1.0 L 

 Final pH 6.7 

 ตม้ละลายส่วนผสมทั�งหมดจนเดือด แลว้ดูดส่วนผสมที�ไดใ้ส่ในหลอดทดลองขนาด 13 x 

100 มิลลิลิตร ให้ไดป้ริมาตร 1 ใน 3 ของหลอด ปิดจุกฆ่าเชื�อใน autoclave ที�อุณหภูมิ 121 องศา

เซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที 

 

ก.4 อาหารเลี�ยงเชื�อ Muller-Kauffman Tetrathionate Brilliant Green (MKTTn) 

 ชั�งสาร MKTTn 89.5 กรัม ละลานดว้ยนํ� ากลั�นที�ฆ่าเชื�อแลว้ 1 ลิตร ตม้ให้เดือดเล็กนอ้ย ไม่

ตอ้งฆ่าเชื�อใน autoclave 

 Iodine-potassuim iodine (I-KI) solution 

 Potassium iodine (KI)   5.0 g 

 Iodine (I)    4.0 g 

 ละลาย KI ในนํ�ากลั�น 5 มิลลิลิตร เติม I เพื�อใหล้ะลายในสารละลาย KI จนหมด จากนั�นเติม

นํ�าใหป้ริมาตรครบ 20 มิลลิลิตร เก็บใส่ขวดสีชา หรือขวดที�กนัแสงใหส้นิท 

 เตรียมอาหารเลี�ยงเชื�อ 

 วนัที�จะใชอ้าหารเลี�ยงเชื�อดงักล่าวในการทดลอง ให้เติม I-KI ปริมาตร 20 มิลลิลิตร ลงใน

อาหาร MKTTn ที�ตม้ละลาย และรอให้เยน็ผสมให้เขา้กนัและให้ตะกอนของ CaCO3กระจายให้ทั�ว 

ก่อนที�จะทาํการถ่ายอาหารลงในหลอดทดลองที�ปราศจากเชื�อในปริมาตร 10 มิลลิลิตร 

 

ก.5 อาหารเลี�ยงเชื�อ Rappapost Vassiliadis Soya (RVS) 

 Magnesium Chloride, anhydrous  13.5 g 

 Sodium Chloride   9.0 g 

 Dipofassium Phosphate   0.03 g 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆท้ังสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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 Potassium Dihydrogen   1.45 g 

 Malachite Green    0.036 g 

 ตม้ละลายส่วนผสมทั�งหมดในนํ�ากลั�น 1 ลิตร ถ่ายใส่หลอดทดลองในปริมาตร 10 มิลลิลิตร 

ปิดจุกฆ่าเชื�อใน autoclave ที�อุณหภูมิ 115 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที 

ก.6 อาหารเลี�ยงเชื�อ Triple Sugar Iron (TSI) agar slant 

 Beef extract    3.0 g 

 Peptone     15 g 

 Glucose     1.0 g 

 Sucrose     10 g 

 NaCl     5.0 g 

 Yeast extracts    3.0 g 

 Phenol red    0.024 g 

 Proteose peptone   5.0 g 

 Lactose     10.0 g 

 FeSO4     0.2 g 

 Na2S2O3     0.3 g 

 Agar     12.0 g 

 นํ�ากลั�น     1000 ml 

 Final pH    7.4±0.2 

 ละลายอาหารเลี�ยงเชื�อ 76.5 กรัมในนํ� ากลั�น 1 ลิตร โดนตม้ให้ส่วนผสมทั�งหมดให้เขา้กนั 

กวนตลอดเวลา ถ่ายใส่หลอดทดลองขนาด 13x100 มิลลิลิตร ปริมาตรประมาณ 1 ใน 3 ของความ

ยาวของหลอด ปิดจุกฆ่าเชื�อใน autoclave ที�อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที หลงัจาก

นั�นใหท้าํการเอียงหลอดใหเ้กิดผวิ slant ก่อนที�อาหารเลี�ยงเชื�อจะแขง็ โดยให้มีผิวหนา้ของ slant ยาว

ประมาณ 4-5 เซนติเมตร และมี Butt ยาวประมาณ 2-3 ชั�วโมง 

 

ก.7 อาหารเลี�ยงเชื�อ Trypicase (Tryptic) Soy Agar (TSA) 

 Trypticase peptone (Tryptone)  15 g 

 Phytone peptone (Soytone)  5.0 g 

 NaCl     5.0 g 

 Agar     15 g 

 นํ�ากลั�น     1000 ml 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆท้ังสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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Final pH    7.3±0.2 

ผสมส่วนประกอบทั�งหมดเขา้ด้วยกนั แลว้ตม้จนวุน้ละลาย ปรับพีเอช ถ่ายอาหารถ่ายใส่

หลอดทดลอง ปิดจุกฆ่าเชื�อใน autoclave ที�อุณหภูมิ 115 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที 

 

ก.8 อาหารเลี�ยงเชื�อ Trypticase (Tryptic) Soy Broth 

 Trypticase peptone   17.0 g 

 Phytone peptone    3.0 g 

 NaCl     5.0 g 

 K2HPO4     2.5 g 

 Glucose     2.5 g 

 นํ�ากลั�น     1000 ml 

Final pH    7.3±0.2 

ละลายส่วนผสมทั�งหมด แลว้ถ่ายอาหารปริมาตร 225 มิลลิลิตรลงในฟาสก์ หรือขวดที�มีจุก

สาํลี หรือฝาปิดเขา้ฆ่าเชื�อใน autoclave ที�อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที 

 

ก.9 อาหารเลี�ยงเชื�อ Urea Agar Base (BBL) 

 Pancreatic digest of gelatin  1.0 g 

 Dextose     1.0 g 

 Sodium chloride    5.0 g 

 Potassium phosphate   2.0 g 

 Urea     20.0 g 

 Phenol red    0.012 g 

 ตม้ละลายส่วนผสมทั�งหมกในนํ� ากลั�นที�ฆ่าเชื�อแลว้ จากนั�นกรองปลอดเชื�อใส่ขวดขนาด 

225 มิลลิลิตรที�ปลอดเชื�อ 

 Agar 

 ตม้ละลาย Agar ในนํ�ากลั�น ปิดขุกนาํไปฆ่าเชื�อใน autoclave ที�อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส 

เป็นเวลา 15 นาที 

 เตรียมอาหารเลี�ยงเชื�อ 

 ในวนัที�จะใชอ้าหารเลี�ยงเชื�อดงักล่าวในการทดลอง ให้ผสม Urea และ Agar จากนั�นถ่ายใส่

หลอดทดลองขนาด 13 x 100 มิลลิลิตร ปริมาตรประมาณ 1 ใน 3 ของความยาวหลอด ปิดจุกฆ่าเชื�อ

เขา้ฆ่าเชื�อใน autoclave ที�อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียา เป็นเวลา 15 นาที หลงัจากนั�นให้ทาํการเอียง

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆท้ังสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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หลอดให้เกิดผิว slant ก่อนที�อาหารเลี� ยงเชื�อจะแข็งโดยที�ให้มีผิวหน้า slant ยาวประมาณ 4-5 

เซนติเมตร และมี Butt ยาวประมาณ 2-3 เซนติเมตร 

 

ก.10 อาหารเลี�ยงเชื�อ Xylose Lysin Desoxycholate (XLD) Agar 

 Yeast extracts    3.0 g 

 Sucrose     7.5 g 

 Phenol red    0.08 g 

 Sodium thiosulfate   6.8 g 

 Xylose     3.75 g 

 NaCl     5.0 g 

 Lactose     7.5 g 

 Ferric ammonium citrate   0.8 g 

 L-Lysine    5.0 g 

 Sodium desoxycholate   2.5 g 

 Agar     15.0 g 

 นํ�ากลั�น     1000 ml 

Final pH    7.4±0.2 

 ละลายส่วนผสมทั�งหมดเจา้ดว้ยกนั ตม้พอเดือดให้วุน้ละลาย ระวงัเกิด Overheat จะทาํให้

เกิดการตกตะกอนของเกลือได ้ไม่ตอ้งนาํไปฆ่าเชื�อใน autoclave ปล่อยให้เยน็ลงประมาณ 50 องศา

เซลเซียส แลว้เทลงในจานเพาะเชื�อที�ปราศจากเชื�อ ไม่ควรใส่ในฟาสก์ไวใ้น water bath นานเกิน 2 

ชั�วโมง (ไม่ควรเก็บอาหารเลี�ยงเชื�อนี� เกิน 1 วนั หลงัจากเทลงในจานเพาะเชื�อแลว้) 

 

ก.11 นํ�ายาเจือจาง Buttlefild’s Phosphate Buffered 

 11.1) การเตรียมสารละลายสตอ็ก 

 ละลายโพแทสเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟต (KH2PO4) 34 กรัม ในนํ�ากลั�น 500 มิลลิลิตร ปรับพี

เอชให้ได ้7.2 ดว้ยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ 1 นอร์มลั และปรับปริมาตรเป็น 1 ลิตร แลว้

นาํไปฆ่าเชื�อใน autoclave ที�อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที แลง้นาํไปเก็บในตูเ้ยน็ 

 11.2) การเตรียม Dilution blank 

 ตวงสารละลายสตอ็กจาํนวน 1.25 มิลลิลิตร แลว้ปรับปริมาตรเป็น 1 ลิตร ดว้ยนํ� ากลั�นที�ตวง

ใส่ขวดปริมาตร 450 มิลลิลิตร (สําหรับเจือจางตวัอย่าง 50 กรัม) หรือตวงใส่ขวดปริมาตร 225 

มิลลิลิตร (สําหรับเจือจางตวัอยา่ง 25 กรัม) และดูด 9 มิลลิลิตรใส่หลอดทดลองขนาด 16 x 100 มิ

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆท้ังสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ลลิตร แลว้นาํไปฆ่าเชื�อใน autoclave ที�อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที แลว้นาํไป

เก็บในตูเ้ยน็ 

 

ก.13สารละลาย Normal saline (0.85% NaCl) 

 Sodium chloride    8.5 g 

 นํ�ากลั�น     1000 ml 

 ละลายส่วนประกอบให้เขา้กนั แล้วนําไปฆ่าเชื�อใน autoclave ที�อุณหภูมิ 121 องศา

เซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที  

 

ก.14 kovac indole reagent 

 Pure amly หรือ Isoamly alcohol  150.0 ml 

 p-Dimethylaminobenzaldehyde  10.0 g 

 HCL (conc.)    50.0 ml 

 ละลาย aldehyde ใน alcohol แลว้ค่อยๆเติม HCL แลว้เก็บไวใ้นขวดสีชา ที�อุณหภูมิ 4-10 

องศาเซลเซียส 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆท้ังสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ภาคผนวก ข 

วธีิวเิคราะห์คุณสมบัตทิางจุลชีววทิยา 

 
ข.1 การวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ทั�งหมดในอาหาร (Total plate count) (BAM Chapter 3, 

January 2001)  

ขั�นตอนที� 1 สุ่มชั�งตวัอยา่งหมูหมกัสาํหรับหมูกระทะ ตวัอยา่งละ 25 กรัม ใส่ถุง stomacher 

ขั�นตอนที� 2 เติม buffered peptone water ปริมาณ 225 มิลลิลิตร เข่ยาตวัอยา่งให้กระจายใน

อาหารเลี�ยงเชื�อ buffered peptone water ดว้ยเครื�อง stomacher 

ขั�นตอนที� 3 ปิเปตตวัอยา่งเริ�มตน้ หรือตวัอยา่งที�ระดบัความเจือจาง 10-1,  10-2, 10-3, 10-4, 

10-5และ 10-6 จาํนวน 1 มิลลิลิตร ลงในจานเพาะเชื�อระดบัความเจือจางละ 2 จานเพาะเชื�อ (duplicate) 
ขั�นตอนที� 4 เทอาหาร Plate count agar (PCA) ประมาณ 12-15 มิลลิลิตร ลงในจานเพาะเชื�อ 

ผสมใหเ้ขา้กนั ตั�งทิ�งไวใ้หวุ้น้แขง็ แลว้พลิกจานเพาะเชื�ออีกดา้นหนึ�งขึ�น (invert plate) 

ขั�นตอนที� 5 นาํไปบ่มเพาะเชื�อในตูบ้่มอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48±2 ชั�วโมง 

ขั�นตอนที� 6 นบัจาํนวนโคโลนีที�อยูใ่นช่วง 25 – 250 โคโลนี ในจานเพาะเชื�อของ 2 ระดบั

การเจือจางที�ติดกนั 

 

ข.2 การวิเคราะห์เชื�อ สตาฟิโลคอคคัส ออเรียส (Staphylococcus aureus) (BAM Chapter 12, 

January 2001)  

ขั�นตอนที� 1 สุ่มชั�งตวัอยา่งหมูหมกัสาํหรับหมูกระทะ ตวัอยา่งละ 25 กรัม ใส่ถุง stomacher 

ขั�นตอนที� 2 เติม buffered peptone water ปริมาณ 225 มิลลิลิตร เขยา่ตวัอยา่งให้กระจายใน

อาหารเลี�ยงเชื�อ buffered peptone water ดว้ยเครื�อง stomacher 

ขั�นตอนที� 3 ปิเปตตวัอยา่งเริ�มตน้ หรือตวัอยา่งที�ระดบัความเจือจาง 10-1,  10-2, 10-3, 10-4, 

10-5 และ 10-6 จาํนวน 0.1 มิลลิลิตร ลงบนผิวหนา้อาหาร BP agar  จาํนวน 2 ซํ� าตามระดบัความเจือ

จาง ใชแ้ท่งแกว้งอเกลี�ยใหท้ั�วจนกระทั�งผวิหนา้ของวุน้แหง้ 

ขั�นตอนที� 3 นาํไปบ่มเพาะเชื�อในตูบ้่มอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 45-48 ชั�วโมง 

ขั�นตอนที� 4 นบัจาํนวนโคโลนีในจานเพาะเชื�อที�มีลกัษณะ คือ กลม นูน สีเทาถึงสีดาํ ขนาด 

2-3 มิลลิเมตร มีโซนขุ่นรอบโคโลนี อาจมีโซนใสชั�นนอก 

ขั�นตอนที� 5 เขี�ยเชื�อที�มีลกัษณะขา้งตน้ ลกัษณะมากกวา่ 1 โคโลนี นาํไปตรวจยนืยนัต่อไป 

ขั�นตอนที� 6 การตรวจยนืยนั 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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1) Coagulase test 

เขี�ยโคโลนีที�มีลกัษณะเฉพาะลงใน BHI 0.2-0.3 มิลลิลิตร และ TSA slant บ่มที�

ตูบ้่มอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18-24 ชั�วโมง (เก็บ TSA slant ที�อุณหภูมิห้องเพื�อตรวจ

วเิคราะห์เพิ�ม หรือทดสอบ coagulase ซํ� า) เติม coagulase plastma (rabbit) with EDTA 0.5 มิลลิลิตร 

บ่มที�อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส สังเกตการจบัตวัเป็นลิ�ม (clot) ในหลอด เป็นระยะๆ ภายใน 6 

ชั�วโมง ในกรณีที�จบัตวักนัเป็นลิ�มแข็ง คือเอียงหลอดหรือคว ํ�าแลว้ยงัอยู่ในสภาพเดิม (4+) สรุปว่า

พบ S. aureus แต่กรณีที�เป็นลิ�มบางส่วนในระดบั 2+ และ 3+ ให้บ่มต่ออีก 18-48 ชั�วโมง ถา้ผลไม่

เป็น 4+ ให้ตรวจวิเคราะห์เพิ�ม ถา้ไม่มีการจบัตวักนัเป็นลิ�มเกิดขึ�น หรือเกิดในลกัษณะ 1+ ให้สรุป

เป็นผลลบ 

ข.3 การวเิคราะห์เชื�อซัลโมเนลลา (Sallmonella spp.) (ISO 6579, 2002) 

ขั�นตอนที� 1 สุ่มชั�งตวัอยา่งหมูหมกัสาํหรับหมูกระทะ ตวัอยา่งละ 25 กรัม ใส่ถุง stomacher 

ขั�นตอนที� 2 เติม buffered peptone water ปริมาณ 225 มิลลิลิตร เข่ยาตวัอยา่งให้กระจายใน

อาหารเลี�ยงเชื�อ buffered peptone water ดว้ยเครื�อง stomacher 

ขั�นตอนที� 3 นาํไปบ่มเพาะเชื�อในตูบ้่มอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18-24 ชั�วโมง 

ขั�นตอนนี�จะได ้Pre-enrichment ซึ� งจะช่วยให้เชื�อซลัโมเนลลาที�ปนเปื� อนในตวัอยา่งที�มีจาํนวนนอ้ย 

หรือบาดเจบ็ฟื� นตวั และเพื�อเป็นการเพิ�มปริมาณมากขึ�น ทาํใหมี้โอกาสตรวจพบเชื�อไดม้ากขึ�น 

ขั�นตอนที� 4 เขยา่ Pre-enrichment medium ให้เขา้กนั จากนั�นถ่ายลงในหลอดทดสอบที�มี

อาหารเลี�ยงเชื�อ 10 มิลลิลตร ซึ� งจะใชอ้าหาร 2 ชนิด คือ 

1) Rappapost Vassiliadis Soya (RVS) broth ถ่ายเชิ�อจากอาหารเลี� ยงเชื�อใน

ขั�นตอน Pre-Enrichment ในปริมาณ 0.1 มิลลิลิตร ผสมให้เขา้กนัโดยเครื�อง 

Votex แลว้นาํไปบ่มในตูอุ้ณหภูมิ 41.5 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั�วโมง 

2) Muller-kauffman tetrathionate brilliant green (MKTTn) broth ถ่ายเชิ�อจาก

อาหารเลี�ยงเชื�อในขั�นตอน Pre-Enrichment ในปริมาณ 0.1 มิลลิลิตร ผสมให้

เขา้กนัโดยเครื�อง Votex แลว้นาํไปบ่มในตูอุ้ณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็น

เวลา 24 ชั�วโมงซึ� งในขั�นตอนนี� เรียกวา่ Selective enrichment ซึ� งสารยบัย ั�งที�มี

ใน selective enrichment จะช่วยในการยบัย ั�งการเจริญของจุลินทรียที์�ไม่ใช่

เชื�อซัลโมเนลลา ในขณะเดียวกนัเชื�อซลัโมเนลลาที�แข็งแรงจะทนต่อสารบบั

ย ั�งต่างๆ และเพิ�มจาํนวนมากขึ�นในอาหารเลี�ยงเชื�อ 

 ขั�นตอนที� 5 นาํเชื�อในขั�นตอน Selective enrichment มาทาํการเขี�ยเพาะเลี�ยงเชื�อในอาหาร 

Xylose-Lysine Deocycholate (XLD agar) และ Hektoen Enteric Agar เนื�องจากการใชอ้าหารแข็งเอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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เพราะเลี�ยงเชื�อสามารถแยกความแตกต่างระหวา่งเชื�อซลัเนลลา และเชื�อแบคทีเรียลาํไส้อื�นๆไดโ้ดย

อาศยัหลกัการของการหมกัย่อยนํ� าตาล เช่น นํ� าตาลแลกโตส ซึ� งเชื�อซัลโมเนลลาไม่สามารถหมกั

ยอ่ยนํ�าตาลได ้

 ขั�นตอนที� 6 เลือกโคโลนีที�สงสัยว่าเป็นเชื�อซัลโมเนลลาเก็บลงในหลอดอาหาร TSA ซึ� ง

โคโลนีที�สงสัยวา่เป็นเชื�อซลัโมเนลลาบนอาหารเพาะเลี�ยงเชื�อ จะมีลกัษณะดงันี�  

- XLD agar: ลกัษณะโคโลนีจะกลมใส มีหรือไม่มีจุดสีดาํของการเกิดไฮโดรเจนซลัไฟด์

ในโคโลนี 

- Hektoen Enteric Agar ลักษณะโคโลนีจะมีหรือไม่มีจุดสีดําของการเกิด

ไฮโดรเจนซลัไฟดใ์นโคโลนี 

ทาํการถ่ายเชื�อโดยการใช่เข็มโคโลนีลกัษณะดงักล่าวมา 3-5 โคโลนี ถ่ายทอดลงใน

หลอดอาหาร TSA แล้วนาํไปบ่มในตูอุ้ณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18-24 

ชั�วโมง 

 ขั�นตอนที� 7 ทาํการทดสอบคุณสมบติัทางชีวเคมี เนื�องจากแบคทีเรียลาํไส้บางชนิด สามารถ

สร้างโคโลนีลกัษณะคลา้ยซลัโมเนลลามาก อาจทาํให้เลือกโคโลนีผิด ซึ� งในขั�นตอนนี�จะตรวจสอบ

เพื�อหาแนวโนม้ที�จะพบเชื�อซลัโมเนลลาในตวัอยา่งอาหาร โดยนาํเชื�อจากหลอดอาหาร TSA ถ่ายลง

ใน Triple sugar iron (TSI) agar, Lysine-Indole-Medium (LIM) และยเูรีย (Urea) บ่มที�อุณหภูมิ 37 

องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั�วโมง 

1) TSI agar 

- นาํเชื�อจากขา้งตน้มา Steak และ Stab ลงในอาหาร TSI แลว้บ่มที�อุณหภูมิ 37±1 องศา

เซลเซียส เป็นเวลา 24±3 ชั�วโมง 

- การอ่านผล: 

-K/A-Slant เป็นสีแดง, Butt เป็นสีเหลือง 

-A/A- Slant เป็นสีเหลือง, Butt เป็นสีเหลือง 

-H2S
+-บริเวณ Butt เป็นสีดาํ (สร้าง Hydrogen sulfide) 

- H2S
--บริเวณ Butt ไม่เปลี�ยนสี (ไม่มีการสร้าง Hydrogen sulfide) 

-g+-มีการสร้างก๊าซ 

-g- ไม่มีการสร้างก๊าซ 

 - Salmonalla spp. จะใหผ้ลเป็น K/A, H2S
+, g+หรือ g- 

 2) Urea agar 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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 -     นาํเชื�อจากขา้งตน้มา Streak ลงบน Urea slant แลว้บ่มที�อุณหภูมิ 37±1 องศาเซลเซียส 

เป็นเวลา 24±3 ชั�วโมง 

 -     การอ่านผล: 

  - ผลบวก อาหารจะเปลี�ยนสีจากชมพอู่อนเป็นชมพเูขม้ขึ�น (rose pink) 

  - ผลลบ อาหารจะเปลี�ยนจากสีชมพอู่อนเป็นเหลือง 

 

- Salmonalla spp. จะใหผ้ลเป็นลบ 

 

3) LIM ดูปฏิกิริยา Indole 

 - นาํเชื�อขา้งตน้ใส่หลอด แลว้ทาํการบ่มที�อุณหภูมิ 37±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24±3 

ชั�วโมง แลว้นาํมาเติม Kovacs reagent 3 หยด 

 - การอ่านผล: 

  - ผลบวก จะเกิดวงแหวนสีแดง 

  - ผลลบ ไม่เปลี�ยนสี และไม่เกิดวงแหวนสีแดง 

- Salmonalla spp. จะใหผ้ลเป็นลบ 

  

 ขั�นตอนที� 8 การทดสอบยืนยนัคุณสมบติัทางเซรั�มวิทยาเพื�อตรวจ group ของซลัโมเนลลา 

โดยหยด agglutinating antiserum ชนิด A-I ลงบนสไลด์ที�สะอาด แลว้ใชลู้ปเขี�ยเชื�อจาก TSA หรือ 

NA slant เกลี�ยเชื�อให้ทั�ว หยด antiserum บนสไลด์ สังเกตการตกตะกอนของเชื�อในหยด antiserum 

ถ้าเป็นเชื�อซัลโมเนลลาจะเกิดการตกตะกอนของเชื�อขึ�น ถ้าไม่ใช่ เชื�อจะละลายอยู่ในหยดของ 

antiserum ขาวขุ่นเหมือนนํ�านมทั�งหมด 
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ว ันที�  18-19 มิถุนายน 2561 โรงแรมรามาการ์เด้นส์ 
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การสํารวจการปนเปื� อนของจุลนิทรีย์ก่อโรคในผลติภัณฑ์เนื�อหมูหมักสําหรับหมูกระทะ  

ในเขตอาํเภอบางเสาธง จังหวดัสมุทรปราการ 
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บทคัดย่อ 

จากการสาํรวจการจาํหน่ายเนื�อหมูหมกัสาํหรับหมูกระทะในตลาด 4 แห่ง จาํนวน 5 ร้านใน

ซอยวดัศรีวารีน้อยเขตอาํเภอบางเสาธง จังหวดัสมุทรปราการ โดยได้มีการสุ่มเก็บตัวอย่าง          

เพื�อสํารวจหาเชื�อจาํนวนจุลินทรีย์ทั� งหมดในอาหาร (Total Plate Count), ซัลโมเนลลา     

(Salmonella spp.) และสตาฟิโลคอคคสั ออเรียส (Staphylococcus aureus) ซึ� งไดท้าํการเก็บตวัอยา่ง

ที�สภาวะการจาํหน่ายจริงในตลาดสดทั�ง 4 แห่งจาํนวน 5 ร้าน ใน 3 เวลาของการจาํหน่าย คือ

ช่วงเวลา 16:00 น., 18:00 น. และช่วงสุดทา้ยของการวางจาํหน่าย 20:00 น. ซึ� งสภาวะการจดั

จาํหน่ายของทุกร้านได้มีการวางในลักษณะถาดรองนํ� าแข็ง เพื�อควบคุมอุณหภูมิ โดยอุณหภูมิ

ในขณะเก็บตวัอยา่งเพื�อนาํมาทาํการวิเคราะห์อยูร่ะหวา่ง 0.8 องศาเซลเซียส ถึง 1.4 องศาเซลเซียส

ลกัษณะการจดัเก็บเนื�อหมูหมกัสําหรับหมูกระทะ มีการเก็บในลกัษณะที�คลา้ยกนั กล่าวคือ จดัเก็บ

ในถงัพลาสติกบรรจุนํ� าแข็ง จาํนวน 4 แห่งคือ ร้านที� 1, 2, 4 และ 5 และจดัเก็บในตูเ้ยน็เพื�อควบคุม

อุณหภูมิ จาํนวน 1 แห่ง คือ ร้านที� 3 โดยผลการศึกษา พบว่า การเจริญของเชื�อจาํนวนจุลินทรีย์

ทั�งหมดในอาหาร (Total Plate Count)  สัมพนัธ์กบัระยะเวลาในการวางจาํหน่าย ส่วนซลัโมเนลลา 

(Salmonella spp.) และสตาฟิโลคอคคสั ออเรียส (Staphylococcus aureus) เมื�อเทียบกบัประกาศ

กรมวทิยาศาสตร์การแพทย ์ เรื�อง เกณฑคุ์ณภาพทางจุลชีววทิยาของอาหารและภาชนะสัมผสัอาหาร 

ฉบบัที� 3 ประกาศ ณ  วนัที� 11 มกราคม พ.ศ.2560 พบวา่เชื�อซลัโมเนลลา (Salmonella spp.) และส

ตาฟิโลคอคคสั ออเรียส (Staphylococcus aureus) ในตวัอย่างร้านที� 1, 2, 4 และ 5 เกินเกณฑ์

มาตรฐานกรมวทิยาศาสตร์การแพทยที์�กาํหนด 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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Abstract 

 The purpose of this study was to survey of pathogenic bacterial contamination in 

marinated pork for Thai style grilled BBQ according to national standard (Department of Medical 

Sciences).  A total of 5 marinated pork samples were purchased from 4 fresh market inSoi 

Watsriwareenoi, Bangsaothong District, Samutprakarn Province area and investigated for 

microbiological quality which classified in to three categories: total plate count, Salmonella spp. 

and Staphylococcus aureus. All samples were collected at 4.00 p.m., 6.00 p.m. and 08.00 p.m. 

The condition of marinated porksold in each market were kept in stainless tray and put over the 

ice in the plastic containerfor controlling temperature of marinated pork (only one shop was kept 

in the refrigerator during selling). The temperature during sample collected was between 0.8 to 

1.4 oC and storage condition at fresh market were kept in closed plastic container with ice (4 

shops) and kept in refrigerator (1 shop). The results informed that Total Plate Count were increase 

and related to the selling time. Salmonella spp. and Staphylococcus aureus. has detected in 4 

sample (Sample 1, 2, 4 and 5) while Department of Medical Sciences standard “Microbiology 

criteria for food and food contact material issue 3 effective date January 11, 2017 were not allow 

Salmonella spp. and Staphylococcus aureus. in uncooked product. 

Keyword: Marinated pork, Total Plate Count, Salmonella spp., Staphylococcus aureus 

 

บทนํา 

ปัจจุบนัประเทศไทยยงัพบการรายงานอาหารเป็นพิษจากการรับประทานของผูบ้ริโภค

อย่างสมํ�าเสมอ ซึ� งมาจากทั�งการปนเปื� อนจุลินทรียที์�ก่อให้เกิดโรค และการปรุงไม่ถูกสุขลกัษณะ 

รวมถึงการจดัเก็บและสภาพการจดัจาํหน่ายที�ไม่ถูกสุขลกัษณะ และผูบ้ริโภคเขา้ถึงแหล่งจาํหน่าย

อาหารไดง่้าย เนื�องจากสภาพเศรษฐกิจปัจจุบนั ที�มีการขยายตวัทางสังคมเพิ�มมากขึ�น จึงมีการขยาย

สถานที�จาํหน่ายอาหาร วตัถุดิบสําหรับนาํไปประกอบอาหาร รวมถึงการจดัเตรียมวตัถุดิบสําเร็จรูป

เพื�อให้สะดวกต่อวิถีชีวิตในปัจจุบนั ซึ� งส่วนใหญ่ผูบ้ริโภคจะสามารถเขา้ถึงตลาดสดตามชุมชนได้

มากกวา่ซุปเปอร์มาร์เก็ต เนื�องจากตลาดตามชุมชน จะเกิดตามหมู่บา้นหรือชุมชนที�มีการขยายตาม

การเจริญเติบโตของประชากร เช่น จากข้อมูลสํานักระบาดวิทยา กรมควบคุมโรค กระทรวง

สาธารณสุข (2554) พบการระบาดของโรคอาหารเป็นพิษจากการรับประทานเนื�อหมูปนเปื� อนเชื�อ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆท้ังสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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Salmonella group B ที�อาํเภอเขาฉกรรจ ์จงัหวดัสระแกว้ วนัที� 30 สิงหาคม – 4 กนัยายน 2554      

ผลสอบสวนโรคพบ ผูส้ัมผสั 30 ราย ป่วย 24 ราย และเสียชีวิต 1 ราย ซึ� งเกิดจากการรับประทาน

อาหารในงานศพ หลงัจากนั�นเริ�มมีอาการปวดทอ้ง ถ่ายเหลว และถ่ายเป็นนํ� าหลายครั� ง อาหารที�

สงสัยเป็นสาเหตุของการป่วย เป็นอาหารที�ทาํมาจากเนื�อหมูของแม่หมูที�มีประวติัคลอดลูกแลว้ตาย

ภายในบริเวณหมู่บา้นหมู่บา้น 

        เกษ และคณะ (2554) ไดร้ายงานผลการสอบสวนโรคอาหารเป็นพิษจากการรับประทานอาหาร 

ที�บา้นไผ่ หมู่ที� 5 ตาํบลเมืองมาย อาํเภอแจห่้ม จงัหวดัลาํปาง โดยพบผูป่้วยที�เขา้รับการรักษาที�

โรงพยาบาลแจห่้ม ในวนัที� 9-11 พฤศจิกายน 2554 จาํนวน 5 ราย และเขา้รับการรักษาที�โรงพยาบาล 

สต. บา้นไผง่าม จาํนวน 2 ราย และไดค้น้หาผูป่้วยในชุมชนเพิ�มเติมอีกจาํนวน 49 ราย รวมเป็น 56 

ราย พบผูป่้วยส่วนใหญ่มีอาการปวดทอ้ง ถ่ายเหลว ถ่ายเป็นนํ� า มีไข ้และปวดมวนทอ้ง ซึ� งจากผล

การสอบสวนพบวา่อาหารที�มีสัดส่วนการป่วยสูงสุด คือ ลาบหมูดิบ โดยไดน้าํตวัอยา่งเนื�อหมูป่าที�

เหลือจากการทาํอาหารจากบา้นของผูป่้วยไปตรวจ ผลการตรวจพบเชื�อ Samonella spp. นอกจากนี�

ยงัมีรายงานการปนเปื� อนเชื�อ S. aureus ในเนื�อหมู และจากฝ่ามือคนขายในตลาดสดเขตเทศบาล

นครขอนแก่น ระหว่างเดือนพฤศจิกายน 2553 ถึงมกราคม 2554 โดยพบการปนเปื� อนของเชื�อ        

S. aureus ที�สูงเกินมาตรฐาน (MPN 100/gm) ในเนื�อสุกรและฝ่ามือคนขายร้อยละ 26.06 และ 

33.94 ตามลาํดบั (ธีรพงศ์ และสรรเพชญ, 2554) รวมถึงพบรายงานการปนเปื� อนเชื�อ S. aureus       

ในเนื�อสุกร ร้อยละ 5.65 และ Salmonella spp. ร้อยละ 62.90 ที�ไม่ผา่นเกณฑม์าตรฐานจากการศึกษา

การปนเปื� อนเชื� อแบคทีเรียก่อโรคในเนื� อสุกรจากโรงฆ่าสัตว์ในพื�นที� จังหวัดเพชรบูรณ์ 

ปีงบประมาณ 2555-2557 (มนตว์จี และคณะ, 2557) ซึ� งจากตวัอยา่งดงักล่าว จะเห็นไดว้า่มีการพบ

การปนเปื� อนของเชื�อ  S. aureus และ Salmonella spp. ตั�งแต่โรงฆ่าสัตวจ์นถึงแหล่งจาํหน่าย แสดง

ใหเ้ห็นวา่ มีปัญหาในเรื�องการควบคุมสุขลกัษณะตลอดห่วงโซ่อาหาร 

ในปัจจุบนัมีการนาํหมูสดมาแปรรูปในลกัษณะหมกัเครื�องเทศพร้อมปรุง เพื�อให้ผูบ้ริโภค

เลือกซื�อไปประกอบอาหารประเภทปิ� ง ยา่ง ลวก ทาํบาร์บีคิว หรือ ทาํสุกี� ยากี�  ซึ� งสะดวกต่อผูบ้ริโภค

ที�ไม่มี เวลาในการตัดแต่งชิ�นเนื� อและช่วยลดเวลาในการแช่หมักเนื� อก่อนปรุงเพื�อบริโภค             

โดยพบการจาํหน่ายเนื�อหมูหมกัเพิ�มมากขึ�นตามทอ้งตลาดและย่านชุมชน การจาํหน่ายดงักล่าว

มกัจะนําเนื�อหมูที�หมกัพร้อมปรุงมาวางจาํหน่ายโดยไม่มีตู ้แช่เพื�อควบคุมอุณหภูมิในระหว่าง

จาํหน่าย โดยส่วนใหญ่เป็นการวางบนถาดสแตนเลสที�มีนํ�าแขง็วางอยูใ่ตถ้าดให้ผูบ้ริโภคมาเลือกตกั

ซื�อและจาํหน่ายตามนํ� าหนกัที�ผูบ้ริโภคตอ้งการ และจากรายงานการปนเปื� อนของเชื�อต่าง ๆ เช่น    

S. aureus  และ Samonella spp. ที�พบในเนื�อหมูจากทอ้งตลาดตามรายงานขา้งตน้ เมื�อนาํเนื�อหมูมา

ทาํการหมกัแบบพร้อมปรุงเพื�อจาํหน่ายโดยไม่มีการควบคุมอุณหภูมิ อาจส่งผลให้เกิดอนัตรายที�เกิด

จากจุลินทรีย์ก่อโรคดังกล่าวข้างต้นได้ แต่เนื�องจากยงัไม่มีข้อมูลการศึกษาเรื� องการปนเปื� อน

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆท้ังสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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จุลินทรียใ์นเนื�อหมูหมกัสําหรับหมูกระทะ คณะผูว้ิจยัจึงเก็บตวัอย่างเพื�อศึกษาแนวโน้มการเจริญ 

Total Plate Count, Samonella spp. และ S. aureus  ที�มีโอกาสปนเปื� อนในหมูหมกัสําหรับหมู

กระทะระหว่างการจดัจาํหน่าย ทั�งนี� ผลที�ไดไ้ปคาดว่าจะช่วยให้สามารถจดัทาํเป็นตน้แบบในการ

จดัเก็บระหวา่งรอจาํหน่าย รวมถึงลดโอกาสในการเกิดโรคอาหารเป็นพิษสาํหรับผูบ้ริโภค 

  

อุปกรณ์และวธีิการ 

ตวัอยา่ง 

 เก็บตวัอยา่งสําหรับตรวจวิเคราะห์จาก เนื�อหมูหมกัสําหรับหมูกระทะที�วางจาํหน่ายใน 4 

ตลาดจาํนวน 5 ร้าน ในซอยวดัศรีวารีน้อย อาํเภอบางเสาธง จงัหวดัสมุทรปราการ ซึ� งสภาวะการ

จดัเก็บตวัอยา่งของร้านที� 1, 2, 4 และ 5 เป็นการเก็บในถงัพลาสติกบรรจุนํ� าแข็ง ส่วนร้านที� 3 เก็บ

ในตูเ้ยน็ที�ควบคุมอุณหภูมิ 0-4 องศาเซลเซียส ส่วนการวางจาํหน่ายทุกร้านมีลกัษณะเหมือนกนัคือ

วางหมูหมักในถาดสแตนเลสรองด้วยถาดนํ� าแข็ง วนัที�ทาํการเก็บตัวอย่าง 11 มกราคม ถึง              

25 กุมภาพนัธ์ 2561  

วธีิการเก็บตวัอยา่ง 

           การเก็บตวัอยา่งของผูว้จิยัใชที้�คีบสแตนเลส ของแต่ละร้าน ใส่ในถุงพลาสติก ตวัอยา่งร้านละ 

200 กรัม ในแต่ละช่วงเวลา คือ 16.00, 18.00 และ 20.00 น. ในการเก็บตวัอยา่ง เริ�มทาํการเก็บตั�งแต่

เวลา 16.00 น. ซึ� งเป็นเวลาที�แต่ละร้านพร้อมวางจําหน่าย วดัอุณหภูมิของตัวอย่างด้วย

เทอร์โมมิเตอร์ปรอทแบบแท่งแกว้ เก็บตวัอยา่งในกล่องโฟมบรรจุนํ� าแข็งเพื�อรักษาสภาวะแช่เยน็ 

(0-4 องศาเซลเซียส) จากตลาดถึงห้องปฏิบติัการ สถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าคุณทหาร

ลาดกระบงั 

การวเิคราะห์เชื�อ Total Plate Count, Salmonella spp. และ S.  aureus 

1. จาํนวนจุลินทรียท์ั�งหมดในอาหาร (Total Plate Count)ทาํการวิเคราะห์ตามมาตรฐาน

วธีิวเิคราะห์ BAM Chapter 3, January 2001)  

2. ซลัโมเนลลา (Salmonella spp.) ทาํการตรวจวเิคราะห์เชื�อ Salmonella spp. ทาํการ

วเิคราะห์ตามมาตรฐานวธีิวเิคราะห์ ISO 6579.2002 

3. สตาฟิโลคอคคสั ออเรียส (Coagulase positive S. aureus) ทาํการวเิคราะห์ตาม

มาตรฐานวธีิวเิคราะห์ S. aureus BAM Chapter 12, January 2001 

ผลการศึกษาและวจิารณ์ 

ผลการศึกษาการปนเปื� อนของจาํนวน Total Plate Count, Salmonella spp.) และ S. aureus 

จากร้านจาํหน่ายหมูหมกัสําหรับหมูกระทะ จาํนวน 5 ร้านจาํหน่ายในตลาดสดชุมชน 5 แห่ง       

ซอยถนนวดัศรีวารีน้อย อาํเภอบางเสาธง จงัหวดัสมุทรปราการ พบวา่ จาํนวน Total Plate Count เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆท้ังสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ทั�ง 5 ตวัอยา่ง มีจาํนวนเพิ�มขึ�นตามระยะเวลาที�วางจาํหน่าย (ตารางที� 2 และ 5) โดยจาํนวนจุลินทรีย์

ทั�งหมดที�พบจะเพิ�มขึ�นจาก 3.20 – 4.66 log cfu/g ในช่วงเวลา 16.00 น. และเพิ�มขึ�นเป็น 4.50 – 5.95 

log cfu/g ในช่วงเวลา 18.00 น. และเพิ�มขึ�นสูงสุดอยูใ่นปริมาณ 5.68 – 6.41 log cfu/g ในช่วงเวลา 

20.00 น. (ตารางที� 2) ซึ� งเป็นช่วงสุดทา้ยในการจาํหน่ายของร้านคา้ตามตลาดต่าง ๆ โดยทั�วไป

ก่อนที�จะเก็บร้านในเวลา 20.30-21.00 น.  เช่นเดียวกบัปริมาณเชื�อ S. aureus ที�มีปริมาณเพิ�มขึ�นจาก

ที�มีปริมาณ <2 log cfu/g ในช่วงเวลา 16.00 น. และเพิ�มขึ�นเป็น 2.01 และ 2.11 log cfu/g ในตวัอยา่ง

ร้านที� 5 และตวัอยา่งร้านที� 1 ตามลาํดบั ในช่วงเวลา 18.00 น. และเพิ�มขึ�นสูงสุดอยูใ่นปริมาณ 2.03 

– 2.77 log cfu/g ในช่วงเวลา 20.00 น. (ตารางที� 5) โดยที�ตวัอยา่งร้านที� 3 ตรวจไม่พบเชื�อ S. aureus 

ตลอดระยะเวลาที�ทาํการวเิคราะห์ (<2 log cfu/g) ปริมาณเชื�อที�พบสูงขึ�นในช่วงเวลาที�วางจาํหน่าย 4 

ชั�วโมงนี�  น่าจะมีผลมาจากการวางจาํหน่ายสินคา้ของหมูหมกับนถาดที�มีนํ� าแข็งวางให้ความเยน็อยู่

ขา้งล่าง รวมถึงหมูหมกัที�รอจาํหน่ายถูกเก็บในถงัพลาสติกบรรจุนํ� าแข็ง ทาํให้การควบคุมอุณหภูมิ

ให้สินคา้เยน็ไม่ทั�วถึง โดยอุณหภูมิเฉลี�ยที�วดัไดจ้ากร้านคา้ต่างๆ ที�ซื�อตวัอย่างมาทาํการตรวจสอบ

ในช่วง 16.00 -20.00 น. จะอยู่ในช่วง 0.8 ถึง 1.4 องศาเซลเซียส (ตารางที� 1) ซึ� งในระยะเวลาวาง

จาํหน่ายดงักล่าวส่งผลให้มีการเพิ�มขึ�นของเชื�อ Salmonella spp. และ S. aureus อาจเป็นไปไดว้า่มี

การปนเปื� อนของเชื�อ Salmonella spp. จากฟาร์มสุกร โรงเชือด หรือจากกระบวนการหมกั และเกิน

เกณฑม์าตรฐานของกรมวทิยาศาสตร์การแพทย ์เรื�อง เกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและ

ภาชนะสัมผสัอาหาร ฉบบัที� ฉบบัที� 3 ประกาศ ณ วนัที� 11 มกราคม พ.ศ.2560 กาํหนดให้เนื�อสด

ของสัตว ์หรือสัตวปี์ก รวมถึงเนื�อสดแช่เยน็หรือแช่แข็ง เช่น เนื�อหมู เนื�อไก่ และเครื�องใน เป็นตน้ 

ตอ้งไม่พบ Salmonella spp. ในตวัอยา่ง 25 กรัม และ S. aureus ตอ้งนอ้ยกวา่ 100 cfu/g สําหรับเชื�อ 

S. aureus เจริญไดดี้ที�อุณหภูมิ 4-46 องศาเซลเซียส ช่วงอุณหภูมิที�เหมาะสมกบัการเจริญเติบโตคือ 

30-37 องศาเซลเซียส เชื�อสามารถสร้างสารพิษไดที้�อุณหภูมิระหว่าง 15.6-46.1 องศาเซลเซียส     

โดยสร้างสารพิษได้ดีที�อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส อาหารที�เสี�ยงต่อการเกิดโรค ไดแ้ก่ อาหาร

โปรตีนหรือมีโปรตีนเป็นองคป์ระกอบ เช่น เนื�อสัตวดิ์บ เมื�อเชื�อนี� มีปนเปื� อนในอาหาร จะมีโอกาส

เพิ�มจาํนวนและสร้างสารพิษ (enterotoxin) และไม่ถูกทาํลายที�อุณหภูมิหุงตม้ปกติ (ศิรินทร์ทิพย ์

และสุวฒัน,์ 2555) 

นอกจากนี�  เมื�อทาํการตรวจหาเชื�อ Salmonella spp.ในตวัอยา่งหมูหมกัพร้อมปรุงที�จาํหน่าย

ในตลาดดงักล่าว (ตารางที� 3) พบวา่ ตรวจพบเชื�อ Salmonella spp. ทุกร้านตั�งแต่เริ�มจาํหน่ายตลอด

ระยะเวลา 4 ชั�วโมงที�ทาํการจาํหน่าย ยกเวน้ร้านที� 3 ซึ� งมีการควบคุมอุณหภูมิการจดัเก็บหมูหมกัใน

ตูเ้ยน็ระหว่างรอจาํหน่ายที�อุณหภูมิประมาณ 0-4 องศาเซลเซียส ในขณะที�ร้านอื�นจดัเก็บหมูหมกั

ขณะรอจาํหน่ายในถงัพลาสติกบรรจุนํ� าแข็ง รวมถึงอุปกรณ์ที�ใชต้กัวตัถุดิบสําหรับหมูกระทะมีการ

แยกตามชนิดสินค้า เช่น หมูหมกั เนื�อหมัก หมูสด เครื� องในหมู เป็นต้น ซึ� งสอดคล้องกับผล

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆท้ังสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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การศึกษาของศิรินทร์ทิพย ์และสุวฒัน์ (2555) พบวา่การใชมี้ดหรือเขียงอนัเดียวกบัที�ใชก้บัเนื�อสัตว์

และเครื�องใน รวมถึงการที�เนื�อสุกรไม่มีการควบคุมอุณหภูมิที�สถานที�จาํหน่ายที�ดีพอ เช่น มีตูแ้ช่

เนื�อสัตว ์และเนื�อสัตวที์�จาํหน่ายนั�นผ่านกระบวนการฆ่าในช่วงกลางคืนแต่มีการจาํหน่ายในช่วง

กลางวนั ซึ� งระยะเวลาผ่านไปนานจะทาํให้เชื�อเจริญมากขึ�น จึงทาํให้พบเชื�อ Salmonella spp. ที�

ปนเปื� อนในเนื�อสัตว์อยู่แล้วสามารถเจริญเติบโตเพิ�มมากขึ� น เช่นเดียวกับผลการศึกษาของ

สรรเพชญ และคณะ (2546) พบวา่ การปนเปื� อนที�เขียงจาํหน่ายเนื�อสัตวเ์นื�องจากการกระทาํที�ไม่ถูก

สุขลกัษณะของผูข้าย ไดแ้ก่ การเก็บเนื�อสัตวใ์นอุณหภูมิที�ไม่เหมาะสมและไม่สะอาดจากอุปกรณ์ที�

ใชใ้นการชาํแหละ สุขลกัษณะของตลาด สุขอนามยัของผูข้าย ตลอดจนการปนเปื� อนของผูที้�เขา้ไป

ซื�อสินคา้และเมื�อนาํไปทาํการตรวจยืนยนัหาซีโรกรุ๊ปของเชื�อที�ตรวจพบ พบว่า Salmonella spp.     

ที�ตรวจ จะพบอยู่ในกรุ๊ป B ถึง 3 ตวัอย่าง (ตารางที� 4) และกรุ๊ป C และ E อย่างละตวัอย่าง โดย

ตวัอยา่งร้านที� 1 พบกรุ๊ป C ตั�งแต่ช่วงเริ�มจาํหน่าย และตรวจพบกรุ๊ป B หลงัจากที�จาํหน่ายไปแลว้ 4 

ชั�วโมงซึ�งสอดคลอ้งกบัรายงานของเดชา และสรรเพชญ (2554) พบการปนเปื� อนของซีโรกรุ๊ป B, C, 

D, E และ G จากการศึกษาความชุกของเชื�อ Salmonella spp. ที�แยกไดจ้ากสุกรในโรงฆ่าสัตวใ์นเขต

จงัหวดัขอนแก่น เมื�อเทียบกับประกาศกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ เรื� อง เกณฑ์คุณภาพทางจุล

ชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผสัอาหาร ฉบบัที� ฉบบัที� 3 ประกาศ ณ วนัที� 11 มกราคม 

พ.ศ.2560 พบวา่เชื�อ Salmonella spp. (ตารางที� 3) ในตวัอยา่งร้านที� 1, 2, 4 และ 5 ส่วน S. aureus 

(ตารางที� 5) ในตวัอยา่งร้านที� 1, 2, 4 และ 5 หลงัจากระยะเวลาในการวางจาํหน่ายผา่นไป 4 ชั�วโมง

เกินเกณฑม์าตรฐานกรมวทิยาศาสตร์การแพทยที์�กาํหนด 

 

ตารางที� 1 แสดงอุณหภูมิขณะเก็บตวัอยา่งหมูหมกัสาํหรับหมูกระทะ 

ตวัอยา่ง อุณหภูมิหมูหมกัขณะเก็บตวัอยา่ง (°C) 

16:00 น. 18:00 น. 20:00 น. 

ร้านที� 1 1.1 1.2 1.4 

ร้านที� 2 0.9 1.0 1.2 

ร้านที� 3 0.8 1.0 1.0 

ร้านที� 4 1.0 1.1 1.3 

ร้านที� 5 1.0 1.1 1.2 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆท้ังสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางที� 2 แสดงจาํนวน Total Plate Count ที�ปนเปื� อนในตวัอยา่งหมูหมกัสาํหรับหมูกระทะ 

ตวัอยา่ง ปริมาณเชื�อที�พบ (log cfu/g) ในช่วงเวลาที�เก็บตวัอยา่ง  

16:00 น. 18:00 น. 20:00 น. 

ร้านที� 1 4.66 5.95 6.41 

ร้านที� 2 4.50 5.76 6.00 

ร้านที� 3 3.20 4.50 5.68 

ร้านที� 4 4.58 5.77 6.04 

ร้านที� 5 4.48 5.63 6.08 

 

ตารางที� 3 แสดงผลการตรวจเชื�อ Salmonella spp. ในตวัอยา่งหมูหมกัสาํหรับหมูกระทะ 

ตวัอยา่ง การตรวจพบเชื�อ Salmonella spp. ในช่วงเวลาในการเก็บตวัอยา่ง 

16:00 น. 18:00 น. 20:00 น. 

ร้านที� 1 พบ พบ พบ 

ร้านที� 2 พบ พบ พบ 

ร้านที� 3 ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 

ร้านที� 4 พบ พบ พบ 

ร้านที� 5 พบ พบ พบ 

 

ตารางที� 4 แสดงกรุ๊ปของเชื�อ Salmonella spp. ในตวัอยา่งหมูหมกัสาํหรับหมูกระทะ 

ตวัอยา่ง ซีโรกรุ๊ปของเชื�อ Salmonella spp. ที�ตรวจพบในช่วงเวลาในการเก็บ

ตวัอยา่ง 

16:00 น. 18:00 น. 20:00 น. 

ร้านที� 1 C C B,C 

ร้านที� 2 B B B 

ร้านที� 3 ND ND ND 

ร้านที� 4 B B B 

ร้านที� 5 E E E 

 

 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆท้ังสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางที� 5 แสดงผลการตรวจหาเชื�อ S. aureus ในตวัอยา่งหมูหมกัสาํหรับหมูกระทะ 

ตวัอยา่ง ปริมาณเชื�อ S. aureus (log cfu/g) ในช่วงเวลาในการเก็บตวัอยา่ง 

16:00 น. 18:00 น. 20:00 น. 

ร้านที� 1 <2.00 2.11 2.77 

ร้านที� 2 <2.00 <2.00 2.19  

ร้านที� 3 <2.00 <2.00 <2.00 

ร้านที� 4 <2.00 <2.00 2.09  

ร้านที� 5 <2.00 2.01 2.03  

 

สรุปและข้อเสนอแนะ 

จากผลการศึกษาพบว่าการเจริญของจุลินทรียท์ั�งหมดในอาหารสัมพนัธ์กบัระยะเวลาใน

การวางจาํหน่าย กล่าวคือ จาํนวน Total Plate Count ทั�ง 5 ตวัอยา่งมีจาํนวนเพิ�มขึ�นตามระยะเวลาที�

วางจาํหน่าย เชื�อ Salmonella spp. ตรวจพบทั�งหมด 4 ร้าน คือ ร้านที� 1, 2, 4 และ 5 ที�จาํหน่ายใน

ตลาดสดชุมชน 4 แห่ง ซอยถนนวดัศรีวารีน้อย อาํเภอบางเสาธง จงัหวดัสมุทรปราการตั�งแต่เริ�ม

จาํหน่ายตลอดระยะเวลา 4 ชั�วโมง ที�ทาํการจาํหน่ายเนื�องจากตวัอย่างเหล่านี� มีการจดัเก็บแบบ

ควบคุมอุณหภูมิแบบไม่สมํ�าเสมอ (ถงัพลาสติกบรรจุนํ� าแข็ง) รวมถึงอาจเกิดการปนเปื� อนขา้มมา

จากภาชนะบรรจุหรือนํ� าแข็งที�มีโอกาสสัมผสักบัหมูหมกัสําหรับหมูกระทะในระหว่างการจดัเก็บ 

ส่วน S. aureus ปริมาณเชื�อที�พบมากขึ�นตามระยะเวลาในการจดัจาํหน่ายอาจมีผลเนื�องจากการวาง

จาํหน่ายสินคา้ของหมูหมกัเหล่านี�  โดยทุกร้านวางจาํหน่ายบนถาดที�มีนํ� าแข็งวางให้ความเยน็อยู่

ขา้งล่าง ทาํให้การควบคุมอุณหภูมิให้สินคา้เยน็ไม่ทั�วถึงและไม่สามารถควบคุมอุณหภูมิไดอ้ย่าง

สมํ�าเสมอรวมถึงอาจเกิดจากการสัมผสัเนื�อหมูหมกัสําหรับหมูกระทะจากผูข้าย เนื�องจากจากการ

สังเกตในระหวา่งการเก็บตวัอยา่งตามช่วงเวลาดงักล่าว พบวา่ บางร้านมีการเติมหมูหมกัสําหรับหมู

กระทะ โดยการใชมื้อเปล่าสัมผสั และบางร้านมีการใชภ้าชนะตกัร่วมกนักบัวตัถุดิบชนิดอื�นๆ ซึ� งมี

โอกาสทาํให้เกิดการปนเปื� อนขา้ม และการเจริญเติบโตของ Salmonella spp. และ S. aureus         

ในระหวา่งจดัจาํหน่ายดงันั�น ในการจดัเก็บสําหรับการจาํหน่ายหมูหมกัสําหรับหมูกระทะ ควรจะ

จดัเก็บในตูเ้ย็นที�ควบคุมอุณหภูมิได้อย่างสมํ�าเสมอ การแยกภาชนะที�ใช้ตกัหมูหมกัสําหรับหมู

กระทะควรแยกจากวตัถุดิบชนิดอื�นๆ รวมถึงการควบคุมสุขลกัษณะส่วนบุคคล เช่น การหลีกเลี�ยง

การสัมผสัหมูหมกัสําหรับหมูกระทะดว้ยมือเปล่า เพื�อลดโอกาสการปนเปื� อนเชื�อจุลินทรียก่์อโรค

ดงักล่าว 
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