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บทคดัย่อ 
 

โรงพยาบาลพทัลุงเป็นโรงพยาบาลขนาด 445 เตียง มีผูป่้วยท่ีตอ้งไดรั้บอาหารทางสายใหอ้าหารร้อยละ 22 
ของผูป่้วยทั้งหมด ในแต่ละวนัอาหารทางสายใหอ้าหารจะจดัเตรียมจากกลุ่มงานโภชนาศาสตร์ โดยมีคุณภาพทาง
จุลินทรีย์ของอาหารดังกล่าวเป็นไปตามค่ามาตรฐาน แต่จากการตรวจติดตามภายในด้วยระบบงานคุ้มครอง
ผูบ้ริโภคของโรงพยาบาลพทัลุง พบแบคทีเรีย Eschericia coli เกินค่ามาตรฐาน ในเน้ือไก่บดน่ึงสุกท่ีใชเ้ป็น 
ส่วนผสมของอาหารทางสายให้อาหารม้ือเช้า ดังนั้นการวิจัยน้ีเลือกใช้อิชิกาว่าไดอะแกรมวิเคราะห์สาเหตุ 
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ของปัญหาดงักล่าว ผลการวิเคราะห์พบ 4 ปัจจยัหลกัท่ีมีผลต่อการคงเหลือของ แบคทีเรีย Eschericia coli ในเน้ือไก่
บดน่ึงสุก การจดัล าดบัความเส่ียงของสาเหตุ พบว่า วิธีการเป็นสาเหตุท่ีมีความเส่ียงสูงท่ีสุด รองลงมาเป็นสาเหตุ
จาก วตัถุดิบ พนกังานและ อุปกรณ์ ตามล าดบั การปรับปรุงวิธีการกระท าโดยลดปริมาณเน้ือไก่บดสดบรรจุต่อถาด
น่ึง และควบคุมเวลาน่ึงให้อุณหภูมิท่ีจุดก่ึงกลางของเน้ือไก่บดภายหลงัการน่ึงมีค่าไม่ต ่ากว่า 90 องศาเซลเซียส 
ความเส่ียงจากสาเหตุวตัถุดิบป้องกนัโดยใชเ้ฉพาะเน้ือไก่บดสดท่ีมีคุณภาพตามมาตรฐาน Q mark การสุ่มตรวจ
พนักงานและอุปกรณ์ พบว่ามีคุณภาพทางจุลินทรียเ์ป็นไปตามค่ามาตรฐาน ดงันั้นอิชิกาว่าไดอะแกรม จึงเป็น
เคร่ืองมือท่ีเหมาะสมในการใชเ้พ่ือระบุสาเหตุของปัญหาท่ีน าไปสู่แนวทางปฏิบติัเพ่ือแกไ้ขปัญหาได ้
 

ค าส าคัญ: อาหารทางสายใหอ้าหาร, อิชิกาวา่ไดอะแกรม, เน้ือไก่บดน่ึงสุก 
 

ABSTRACT 
 

Phattalung hospital with 445 patient beds had 22% of patients for tube feeding. The tube feeding 
products daily prepared from nutritional section had microbial quality within acceptable limits. But in September 
2018, the internal audit by consumer protection section of Phatthalung hospital reported that Eschericia coli 
exceeded the acceptable limit in steamed ground poultry meat used as blenderized formula of breakfast tube 
feeding. Therefore, this research started to analyze and determine the cause of problems using Ishikawa 
diagrams. The analysis results showed four main factors that affected remaining Eschericia coli in steamed 
ground poultry meat. Risk identification stage showed that the method factor had the highest risk followed by 
raw material, staff and equipment, respectively. Improving the method by reducing the amount of fresh grounded 
poultry meat per steaming tray and controlling the steaming time that core temperature of steamed ground poultry 
should not be lower than 90 ๐C. Risk from raw material was prevented by only using Q mark fresh ground 
poultry meat. Sampling of staff and equipment showed microbial quality within acceptable limits. Therefore, 
Ishikawa diagram is an appropriate tool for identifying the root cause of a problem and leading to a guideline to 
solve the problem. 
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บทน า 
อาหารทางสายให้อาหาร (Tube Feeding) 

หมาย ถึ ง  อ าห าร ท่ี ให้แ ก่ผู ้ ป่ ว ย ท่ี ไ ม่ส ามารถ
รับประทานอาหารทางปากไดเ้อง แต่ระบบทางเดิน
อาหารยงัสามารถท างานไดป้กติเช่น ผูป่้วยท่ีหมดสติ 
ไม่รู้สึกตวั ผูป่้วยท่ีมีปัญหาการกลืน ตอ้งให้อาหาร

เขา้สู่ระบบทางเดินอาหารโดยผ่านสายยางใหอ้าหาร 
ลกัษณะอาหารเป็นอาหารเหลว สามารถไหลผ่าน
สายให้อาหารเข้าสู่ร่างกายผูป่้วยได้ มีคุณค่าทาง
อาหารเพียงพอต่อความตอ้งการของร่างกายผูป่้วย 
ตามเกณฑ์กรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์เ ร่ือง เกณฑ์
คุณภาพทางจุลชีววิทยาอาหารและภาชนะสัมผสั
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อาหาร ฉบบัท่ี 3 อาหารปรุงสุกทั่วไป เช่น อาหาร
ปรุงส าเร็จ (ประเภทขา้วแกง ก๋วยเต๋ียว ขนมจีน) ย  า 
ไส้ ก รอก  ห มู ยอ  ปูอัด  ปล าห มึกป รุ งรส  ซู ซิ 
ก าหนดใหข้องจ านวน จุลินทรียท์ั้งหมด นอ้ยกว่า 106 
CFU/กรัม (กรมวิทยาศาสตร์การแพทย,์ 2560) ดงันั้น
จดัเป็นความเส่ียงต่อผูป่้วยท่ีไดรั้บอาหารทางสายยาง
มกัจะเป็นทารกแรกเกิด ผูป่้วยเด็กและผูป่้วยผูใ้หญ่ท่ี
มีความผิดปกติในการกลืนอาหาร หรือมีร่างกายและ
ภูมิคุ ้มกันอ่อนแอกว่าผูป่้วยเด็กและผูป่้วยผูใ้หญ่ท่ี
ไดรั้บอาหารปกติทัว่ไป อีกทั้งผูป่้วยไม่สามารถท่ีจะ
รับ รู้หรือไม่ได้ล้ิมรสเอง ท าให้ไม่ มีกลไกทาง
ธรรมชาติท่ีจะปฏิเสธอาหารท่ีมีรสชาติผิดปกติท่ีเกิด
จ า ก ก า ร ปน เ ป้ื อ น แบค ที เ รี ย  ( สุ ขุ ม า , 2544) 
โรงพยาบาลพทัลุง มีผูป่้วยท่ีต้องได้รับอาหารทาง
สายใหอ้าหารร้อยละ 22 ของผูป่้วยทั้งหมด 445 เตียง 
ประกอบดว้ย อาหารม้ือเชา้ กลางวนั เยน็  และก่อน
นอน ซ่ึง มีคุณภาพทางจุลินทรียอ์ยู่ในค่ามาตรฐาน  
แต่ผลการตรวจภายในโดยงานคุม้ครองผูบ้ริโภคของ
ระบบโรงพยาบาลพทัลุง พบว่าไก่บดน่ึงสุกท่ีใชใ้น
การผลิตอาหารม้ือเช้ามี MPN Eschericia coli 3.6 
(เกินค่ามาตรฐานท่ีต้องน้อยกว่า 3) ดังนั้น จึงเป็น
ปัญหาท่ีจะตอ้งแกไ้ขเพ่ือลดความเส่ียงของผูป่้วยจาก
แบคทีเรียดงักล่าว 

แนวทางแก้ไขปัญหาท่ีนิยมใช้มีหลายวิธี 
เช่น DMAIC ประกอบด้วย การก าหนดหัวข้อของ
ปัญหา (Define stage) การเก็บขอ้มูลและสถานการณ์
ตวัแปรต่างๆ (Measure stage) การวิเคราะห์สาเหตุ
ของปัญหา (Analysis stage) การก าหนดแนว
ทางแกไ้ขปัญหา (Improve stage) และการควบคุม
เม่ือน าไปปฏิบติัจริง (Control stage) (Berger, 2004) 
โดยวิธีการน้ีจะนิยมใช้กับข้อมูลปริมาณมากและ
ประมวลผลดว้ยหลกัทางสถิติ Why-Why Analysis 
เป็นเทคนิคการวิเคราะห์ หาปัจจัยท่ีเป็นสาเหตุท่ี
แท้จริงของปัญหาอย่างเป็นระบบ มีขั้นตอน อย่าง

ละเอียดซ่ึงไม่ใช่การคิดแบบคาดเดา ท าให้ทราบถึง
ปัญหาท่ีแท้จริงและแนวทางแก้ไข  ขั้นตอนการ
ปรับปรุงแกไ้ขดว้ยหลกัการ Why-Why Analysis จะ
ประกอบดว้ยขั้นตอน 4 ขั้นตอน ประกอบดว้ย การ
ก าหนดเร่ืองท่ีต้องการน ามาปรับปรุงการส ารวจ 
สภาพของปัญหาทั้งส ารวจพ้ืนท่ีจริง และใชห้ลกัการ
ทางสถิติ การตั้งเป้าหมายท่ีจะลดปัญหา และการ
ก าหนดแผนกิจกรรม ตามล าดบั (ฮิโตซิ และคณะ, 
2545) วิธีน้ีหากขอบเขตของปัญหามากเกินไป จะท า
ให้มีปัจจยัท่ีเก่ียวขอ้งมากเกินไป มาตรการท่ีตามมา
จะมีมากเกินกว่าท่ีจะน ามาปฏิบัติได้ และอิชิกาว่า
ไดอะแกรมคือแผนภูมิท่ีศาสตราจารย์อิ ชิกาว่า
พฒันาข้ึนเพ่ือให้เห็นความสัมพนัธ์ระหว่างสาเหตุ 
(causes) และผล (effects) โดยผล (ปัญหา) ท่ีเกิดข้ึน
จะแสดงท่ีหัว (ขวาสุดของแผนภูมิ) ส่วนแต่ละแกน
จะแสดงให้เห็นสาเหตุหลัก ท่ีอาจเป็นต้นตอของ
ปัญหา ในแต่ละแกนหลักจะมีแกนเล็กแยกราย
ประเด็นย่อย การแยกแยะเหตุหลกัและเหตุย่อยน้ีจะ
ช่วยใหผู้วิ้เคราะห์สามารถทราบถึงสาเหตุของปัญหา
และก าหนดแนวทางแก้ไขได้ ส านักมาตรฐาน
อุตสาหกรรมแห่งญ่ีปุ่น (JIS) ไดนิ้ยามความหมาย
ของแผนภาพ สาเหตุและผลไวว้่าเป็น แผนภาพท่ี
แสดงความสัมพันธ์อย่างมีระบบระหว่าง ผลท่ี
แน่นอนประการหน่ึง กับสาเหตุต่างๆ ท่ีเก่ียวข้อง 
(ผกามาส, 2561) อิชิกาว่าไดอะแกรม เป็นเคร่ืองมือ
ในกลุ่ม 7 QC Tools ท่ีนิยมน ามาใช้เพ่ือวิเคราะห์
สาเหตุของปัญหา 

จากขอ้มูลข้างต้นจะเห็นไดว้่า งานผลิต
อาหารทางสายให้อาหารม้ือเช้ามีปัญหาความเส่ียง
จากแบคทีเรีย Eschericia coli ท่ีเกินค่ามาตรฐานใน
เน้ือไก่บดน่ึงสุก ดงันั้นในการศึกษาน้ีเลือกใช ้อิชิกา
ว่าไดอะแกรม โดยมีวตัถุประสงค์เพ่ือใชอิ้ชิกาว่า
ไดอะแกรมวิเคราะห์สาเหตุของการคงเหลือของ
แบคทีเรีย Eschericia coli เกินค่ามาตรฐานในเน้ือไก่
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บดน่ึงสุกท่ีใช้เป็นส่วนผสมของอาหารทางสายให้
อาหารม้ือเชา้  และน าแนวทางท่ีวิเคราะห์ไดไ้ปปรับ
วิธีการปฏิบติัในการลดจุลินทรีย ์
 

วธิีด าเนินการวจิัย 
1. ศึกษาสภาพปัจจุบันของการผลติอาหารทางสายให้
อาหารของกลุ่มงานโภชนศาสตร์ โรงพยาบาลพทัลุง 

ผู ้วิจัยศึกษาสภาพปัจจุบันของการผลิต
อาหารทางสายใหอ้าหารของกลุ่มงานโภชนาศาสตร์
โรงพยาบาลพทัลุง โดยใช้ การศึกษาเอกสารคู่มือ 
และการติดตามการปฏิบติังาน  ระหว่าง 15 สิงหาคม 
-30 กนัยายน พ.ศ. 2561 
2. การใช้อิชิกาว่าไดอะแกรมวิเคราะห์สาเหตุการ
คงเหลือของแบคทีเรีย Eschericia coli ในเน้ือไก่บด
น่ึงสุกที่ใช้เป็นส่วนผสมของอาหารทางสายให้อาหาร
ม้ือเช้าและก าหนดแนวทางแก้ไขปัญหา 

ก าหนดสาเหตุหลัก คือ คน เคร่ืองจักร 
วิธีการ  และวตัถุดิบ ใชก้ารวิเคราะห์ความเส่ียงท่ีจดั
ระดบัความเส่ียงจากผลคูณของโอกาสของการเกิด
เหตุการณ์ดังกล่าวกับผลกระทบท่ีก่อให้เกิดความ
เสียหาย โดยก าหนดโอกาสของการเกิดเหตุการณ์
ดังกล่าว ท่ี  5 ระดับ  คือ  ระดับ  5 มีโอกาสเ กิด
เหตุการณ์ดงักล่าวไดม้ากท่ีสุดและ ระดบั 1 มีโอกาส
เ กิด เห ตุการ ณ์ดังก ล่ าวได้น้อย ท่ี สุด   ก าหนด
ผลกระทบท่ีก่อใหเ้กิดความเสียหายท่ี 5 ระดบัเช่นกนั 
คือระดบั 5 มีผลกระทบท่ีก่อใหเ้กิดความเสียหายมาก
ท่ีสุดและ ระดับ 1 มีผลกระทบท่ีก่อให้เกิดความ
เสียหายน้อยท่ีสุด (ส านักงานตรวจสอบภายใน , 
2552) คดัเลือกสาเหตุหลกัท่ีมีความเส่ียงสูงสุดและ

ก าหนดแนวทางแกไ้ข ศึกษาขอ้มูลก่อนการปรับปรุง 
(15 สิงหาคม -30 กนัยายน 2561) และขอ้มูลภายหลงั
กา รป รับปรุ ง  ( 1 ตุ ลาคม  -30 มิ ถุนา ยน  2562) 
เปรียบเทียบผลการวิเคราะห์กับมาตรฐานก าหนด
ตามประกาศกรมวิทยาศาสตร์การแพทยเ์ร่ืองเกณฑ์
คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผสั
อาหาร ฉบบัท่ี 2 
3. การวเิคราะห์ทางจุลนิทรีย์ 

การวิ เคราะห์ทาง จุ ลินทรีย์ ใช้ก าร ส่ง
ตัวอย่างตรวจวิเคราะห์ท่ีกลุ่มงานตรวจวิเคราะห์
จุลินทรีย์ท่ีโรงพยาบาลพัทลุง โดยตัวอย่างอาหาร
ตรวจวิ เคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ทั้ งหมด MPN 
Escherichia coli, Staphylococcus aureus, 
Salmonella spp., Vibrio cholera และ Vibrio 
parahaemolyticus (Downes and Ito, 2001) ภาชนะ
สัมผัสอาหาร  ตรวจจ านวนจุ ลินท รีย์ทั้ งหมด 
Staphylococcus aureus และ Salmonella spp. และมือ
ผู ้สัมผัสอาหารตรวจ MPN Escherichia coli, 
Staphylococcus aureus และ Salmonella spp. (ISO, 
2004; กรมวิทยาศาสตร์การแพทย,์ 2560) 
 

ผลการวจิัยและวจิารณ์ผล 

1. รายละเอียดของผลิตภัณฑ์ (Product Description) 
และวตัถุประสงค์ในการใช้ (Intended Use) 

ผลิตภณัฑ์อาหารทางสายให้อาหารท่ีผลิต
โดยกลุ่มงานโภชนศาสตร์ มีรายละ เ อียดของ
ผลิตภณัฑ ์ดงัน้ี (ตารางท่ี 1 และภาพท่ี 1) 
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ตารางที่ 1  รายละเอียดของผลิตภณัฑ ์(Product Description) และวตัถุประสงคใ์นการใช ้(Intended use) 
1. Product name  
ช่ือผลติภัณฑ์, กลุ่มผลติภัณฑ์ 

อาหารทางสายใหอ้าหาร : ม้ือเชา้ 

2. Important characteristics of end 
product  
ลกัษณะส าคัญของผลติภัณฑ์สุดท้าย 
ส่วนผสมและวตัถุดบิที่ส าคัญ 

- ลกัษณะเป็นของเหลวไหลได ้บรรจุในถุงสภาพปลอดเช้ือ 
 
- สูตรมาตรฐานอาหารม้ือเชา้ จะใหพ้ลงังาน 1,040 กิโลแคลอร่ี 
โปรตีน 55.8 กรัม ไขมนั 42.4 กรัม และคาร์โบไฮเดรต 108.8 
กรัม   
- ส่วนผสม (ร้อยละ) ดงัน้ี ไข่ไก่ 16.13 เน้ือไก่สดส่วนอกบด 
32.26 ผกักาดขาว 32.26 น ้าตาลทราย 16.13น ้ามนัพืช 2.42 
และเกลือป่น 0.81 

3. How the product is to be used?  
วธีิบริโภคผลติภัณฑ์ 

อาหารเหลวไหลผา่นสายยางใหก้บัผูป่้วย 

4. Packaging  
ภาชนะบรรจุ 

- บรรจุถุงพลาสติกปิดผนึกเรียบ  
- น ้าหนกั บรรจุ (กรัมต่อถุง) ข้ึนกบัปริมาณท่ีแพทยส์ัง่ 

5. Shelf - life  
อายุการเกบ็และสภาวะการเกบ็ 

- ใชง้านทนัทีท่ีอาหารส่งถึงผูป่้วย 
- สภาพอาหารท่ีอุณหภูมิปกติ 

6. Where the product will be used?  
สถานที่ใช้ผลติภัณฑ์ 

ภายในโรงพยาบาล ส าหรับผูป่้วยท่ีระบบทางเดินอาหารปกติ 
แต่ไม่สามารถกินอาหารทางปากได ้หรือกินไดไ้ม่เพียงพอ 

7. Labeling instructions  
ข้อแนะน าที่ระบุบนฉลาก 

ไม่มี 

8. Special distribution control  
การควบคุมเฉพาะระหว่างกระจายสินค้า 

- ขนส่งท่ีสภาวะอุณหภูมิหอ้ง 
 

9. Target Consumer group  
กลุ่มผู้บริโภค 

ส าหรับผูป่้วยท่ีระบบทางเดินอาหารปกติ แต่ไม่สามารถกิน
อาหารทางปากได ้หรือกินไดไ้ม่เพียงพอ 
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ภาพที่ 1  อาหารทางสายใหอ้าหารม้ือเชา้ 
 

2. ศึกษาสภาพปัจจุบันของการผลิตอาหารทาง
สายให้อาหารของกลุ่มงานโภชนศาสตร์ โรงพยาบาล
พทัลุง 

การศึกษาสภาพปัจจุบนัของการผลิตอาหาร
ทางสายใหอ้าหารมีดงัน้ี 

2.1 โรงพยาบาลพทัลุงมีการผลิตอาหารทาง
สายให้อาหารส าหรับผูป่้วยท่ีตอ้งไดรั้บอาหารทาง
สายให้อาหาร โดยผลิต 4 ม้ือต่อวนั การประกอบ
อาหารม้ือกลางวนั เย็นและก่อนนอนของแต่ละวนั 
จะใชว้ตัถุดิบท่ีไดรั้บมาในช่วงเช้า วตัถุดิบดงักล่าว
บางส่วนน ามาปรุงสุกและเก็บรักษาในตูเ้ยน็ส าหรับ
การผสมเป็นอาหารม้ือเชา้ของวนัถดัไป งานคุม้ครอง
ผูบ้ริโภคไดมี้การสุ่มตรวจคุณภาพทางจุลินทรียข์อง
อาหาร วิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ทั้ งหมด MPN 
Eschericia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella 
spp., Vibrio cholera และ Vibrio parahaemolyticus 
จุลินทรียท่ี์มีบทบาทบ่งช้ีสุขลกัษณะของการผลิต คือ 
Escherichia coli บ่งช้ีการไม่ถูกสุขลักษณะของ
ผูป้ฏิบติังาน Staphylococcus aureus จะพบปนเป้ือน
ไดจ้ากการ ไอ จาม และ สิว และ Salmonella spp. 
เป็นแบคทีเรียท่ีไม่ทนต่อความร้อน สามารถถูก
ท าลายไดท่ี้ 60 องศาเซลเซียส เวลา 15-20 นาที หรือ 

62 องศาเซลเซียส เวลา 4 นาที หากปนเป้ือนเข้าสู่
ร่างกายจะ ก่อใหเ้กิดโรคไทฟอยด์ (พงษเ์ทพ, 2558) 
ผลตรวจของเดือนกันยายน 2561 พบว่า คุณภาพ
จุลินทรียไ์ม่เกินค่ามาตรฐาน แต่ในเน้ือไก่บดน่ึงสุกท่ี
ใช้เป็นส่วนผสมในอาหารม้ือเช้าพบ Escherichia 
coli/กรัม เกินค่ามาตรฐาน 

2.2 การผลิตอาหารทางสายใหอ้าหารม้ือเชา้
ตามขั้นตอนมาตรฐานท่ีก าหนดในคู่มือการผลิต
อาหารทางสายใหอ้าหาร ของงานผลิตอาหารทางสาย
ให้อาหารท่ีจดัท ามาแลว้ไม่น้อยกว่า 5 ปี มีขั้นตอน
การผลิตในคู่มือ ดังน้ี เจ้าหน้าท่ีผู ้ปฏิบัติการผลิต
อาหารทางสายให้อาหาร จะตอ้งผลิตสวมเส้ือคลุม 
สวมหมวก หนา้กากอนามยั  และสวมรองเทา้เฉพาะ
ห้องผลิต โดยก่อนเขา้ไปในห้องผลิตจะตอ้งท าการ
ลา้งมือ 7 ขั้นตอน  โดยอาหารทางสายใหอ้าหารสูตร
มาตรฐานม้ือเช้า ให้พลังงาน 1,040 กิโลแคลอร่ี 
โ ป ร ตี น  55. 8 ก รั ม  ไ ข มั น  42. 4 ก รั ม  แ ล ะ
คาร์โบไฮเดรต 108.8 กรัม  มีส่วนผสมดงัตารางท่ี 1 
ทั้งน้ีอาหารม้ือเชา้เป็นการใชส่้วนผสมท่ีมีการเตรียม
ไวล่้วงหนา้ เช่น ไข่ไก่ตม้  เน้ือไก่ส่วนอกบดน่ึงสุก 
เป็นต้น โดยวตัถุดิบไข่ไก่สดน ามาล้างเปลือกให้
สะอาดและตม้จนสุก ปอกแยกเฉพาะเน้ือของไข่ไก่ 
ส าหรับเน้ือไก่บดสดน ามาน่ึงใหสุ้กในเวลา 14.00 น. 
ของแต่ละวนั และบรรจุแยกส่วนในภาชนะปิด น าไป
เก็บไวใ้นตูเ้ย็นอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส (ช่วงเวลา
ของการเก็บรักษา 14 ชัว่โมง) จากนั้นเวลา 04.00 น.
ของเช้าของวนัถดัไปจะน าออกจากตู้เย็น ให้ความ
ร้อนด้วยการน่ึงซ ้ า ก่อนน ามาใช้เตรียมอาหารทาง
สายให้อาหารม้ือเช้า โดยชั่งผสมกับวตัถุดิบอ่ืนๆ 
ได้แก่ ผกักาดขาวต้มสุก  ระหว่างป่ัน เติม น ้ าตาล
ทราย น ้ามนัพืช และเกลือ ปรับปริมาณดว้ยน ้าตม้สุก  
กรองดว้ยกระชอน  และน าไปบรรจุในขวดหรือถุงท่ี
ผา่นการฆ่าเช้ือ จดัส่งไปยงัอาคารผูป่้วยเวลา 7.00 น. 
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3. การใช้อิชิกาว่าไดอะแกรมวิเคราะห์สาเหตุการ

คงเหลือของแบคทีเรีย Eschericia coli ในเน้ือไก่บด
น่ึงสุกที่ใช้เป็นวัตถุดิบของอาหารทางสายให้อาหาร
ม้ือเช้าและก าหนดแนวทางแก้ไขปัญหา 

ปัญหาคุณภาพของจุลินทรียข์องเน้ือไก่บด
น่ึงสุก ท่ีมีค่า MPN Eschericia coli/กรัม 3.6 เกินค่า 

มาตรฐาน จัดว่า เ ป็นส่วนผสมท่ีความเ ส่ียงต่อ
ผูบ้ริโภคจดัว่าเป็นส่วนผสมท่ีความเส่ียงต่อผูบ้ริโภค 
แม้ว่าอาหารทางสายให้อาหารม้ือเช้าจะผ่านค่า
มาตรฐานทางดา้นจุลินทรียท์ั้งหมด 
 

 

ตารางที่ 2  ผลตรวจช่วงกนัยายน 2561 (ก่อนการปรับปรุง) คุณภาพทางจุลินทรีย ์*ของเน้ือไก่บดน่ึงสุกและอาหาร 
 ทางสายใหอ้าหารม้ือเชา้ 

รายการ เน้ือไก่บดน่ึงสุก อาหารม้ือเช้า มาตรฐาน 
จุลินทรียท์ั้งหมด CFU/กรัม 3×104 2.5×104 นอ้ยกวา่ 1×106 
MPN Eschericia coli/กรัม 3.6 นอ้ยกวา่ 3 นอ้ยกวา่ 3 
Staphylococcus aureus/กรัม นอ้ยกวา่ 10 นอ้ยกวา่ 10 นอ้ยกวา่ 10 
Salmonella spp./25 กรัม ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
Vibrio cholera/25 กรัม ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
Vibrio Parahaemolyticus/25 กรัม ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 

หมายเหตุ *ผลการวิเคราะห์จากกลุ่มงานพยาธิของโรงพยาบาลพทัลุง 
 

การใชอิ้ชิกาว่าไดอะแกรมวิเคราะห์สาเหตุ
ของการคงเหลือของ Eschericia coli ในเน้ือไก่บดน่ึง
สุกท่ีใชเ้ป็นส่วนผสมของอาหารทางสายให้อาหาร
ม้ือเช้า ระบุจาก 4 สาเหตุ คือ คน  วิธีการ วตัถุดิบ 
และ อุปกรณ์ (ภาพท่ี 2) ดงัน้ี สาเหตุของคน มาจาก
สุขาภิบาลของพนักงานไม่เหมาะสม  สาเหตุของ
อุปกรณ์ในการผลิตอาหาร ท่ีท าความสะอาดไม่
เพียงพอ  สาเหตุของวตัถุดิบ มีปริมาณจุลินทรียสู์ง 
เพราะขอ้ก าหนดในการตรวจรับยงัไม่รัดกุม เป็นการ
สั่ง ซ้ือโดยพิจารณาในเกณฑ์ของราคาเป็นหลัก 
(พิจารณาจากผูท่ี้เสนอราคาต ่าสุด จัดส่งตรงเวลา 
คุณภาพประเมินตามลกัษณะปรากฏท่ีประเมินดว้ย
สายตา) และ สาเหตุของวิธีการ คือการใหค้วามร้อน
ไม่เพียงพอในระดบัท่ีท าลายจุลินทรีย ์ท าใหจุ้ลินทรีย์
หลงเหลืออยู่ในระดบัท่ีเกินค่ามาตรฐาน จากการน า
สาเหตุดงักล่าวไปวิเคราะห์โอกาสและผลกระทบได้

ความเส่ียงดงัตารางท่ี 3 การจดัล าดบัความเส่ียงจะ
เห็นไดว้่า สาเหตุจากวิธีการ คือการใหค้วามร้อนไม่
เพียงพอ ท าใหมี้จุลินทรียค์งเหลือเกินค่ามาตรฐาน มี
ล าดบัความเส่ียงสูงสุดจดัเป็นความเส่ียงล าดบัท่ี 1 ซ่ึง
ส่วนผสมท่ีน ามาใช้ในสูตรอาหารคือ เน้ือไก่บดน่ึง
สุก พิจารณาจากองค์ประกอบแลว้เห็นว่าเน้ือไก่มี
โปรตีนเป็นหลักท่ีเหมาะต่อการเจริญเติบโตของ
จุลินทรีย ์ดงันั้น เน้ือไก่บดสดหากไดรั้บความร้อนไม่
เพียงพอ จะมีโอกาสคงเหลือของจุลินทรีย์และ
ก่อใหเ้กิดอนัตรายไดม้ากท่ีสุด การแกไ้ขโดยติดตาม
การปฏิบัติงาน พบว่า เน้ือไก่บดสดบรรจุในถาด 
สเตนเลส ท่ีความสูง 6 เซนติเมตร จากระดบัฐานของ
ภาชนะท่ีใช้ใส่เน้ือไก่บดสด และใช้เวลาในการน่ึง
สุก 1 ชั่วโมง  การให้ความร้อนมีผลท าให้โปรตีน
ของเน้ือไก่บดเปล่ียนสภาพเป็นสุกแต่ไม่เพียงพอต่อ
การท าลายจุลินทรีย ์ เน้ืออกไก่ประกอบดว้ยโปรตีน
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การรับเน้ือไก่บดสดใชก้าร 
ประเมินลกัษณะปรากฎดว้ยสายตา 

ปัญหาคุณภาพของจุลินทรียข์องเน้ือ

ไก่บดน่ึงสุก ท่ีมี ค่า MPN 

Eschericia coli/ กรัม 3.6 เกินค่า

มาตรฐาน 

คน 

สุขาภิบาลของพนกังาน
ไม่เหมาะสม 

วตัถุดิบ 

วธีิการ 

การใหค้วามร้อนไม่เพียงพอ 
 

อุปกรณ์ 

อุปกรณ์ไม่สะอาด 

ไมโอฟิล่าจะเสียสภาพ ท่ีอุณหภูมิ 53 องศาเซลเซียส
และโปรตีนซาโคพลาสมิกจะเสียสภาพอุณหภูมิ 70-
79 องศาเซลเซียส ดงันั้นการปรุงสุกเน้ือไก่อุณหภูมิ
สูงสุดท่ีควรใชคื้อ 77-82 องศาเซลเซียส (Singh and 
Deshpande, 2018) กระทรวงเกษตรสหรัฐอเมริกา 
(United States Department of Agriculture, USDA) 
ก าหนดว่า จะตอ้งไม่พบ Eschericia coli O157 : H7 
ในเน้ือบด และก าหนดให้ช้ินเน้ือววัแผ่นท่ีได้รับ
ความร้อนจะต้องมีอุณหภูมิ ก่ึงกลาง 71.1 องศา
เซลเซียส (U.S. Department of Agriculture, 1998) 
ซ่ึงในการประกอบอาหารประเภทช้ินเน้ือววัแผ่นได้

แบ่งระดับของการให้ความร้อนท่ี 4 ระดบั คือ สุก
เพียงเลก็นอ้ย (Rare, 60 องศาเซลเซียส) ก่ึงสุกก่ึงดิบ 
(Medium rare, 65 องศาเซลเซียส) สุกปานกลาง 
(Medium, 71 องศาเซลเซียส) และ สุกทัว่ทั้งช้ิน 
(Well done, 77 องศาเซลเซียส) การย่างเน้ือววับดท่ี 
71 องศาเซลเซียส เวลา 2.7 นาที ท าให้ Eschericia 
coli O157 : H7 เสียสภาพได ้โดยการใหค้วามร้อน
แบบย่างหากมีอุณหภูมิท่ีสูงเกินไปจะท าใหสี้ผิวของ
ช้ินเน้ือคล ้ า ท่ีส่งผลต่อการยอมรับของผู ้บริโภค 
(Rhree et al., 2003) 

 
 
 
 
 
  

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2  อิชิกาวา่ไดอะแกรมวิเคราะห์สาเหตุการคงเหลือของ Eschericia coli ในเน้ือไก่บดน่ึงสุกเกินค่ามาตรฐาน 
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ตารางที่  3  การจัดล าดับความเส่ียงจากโอกาสและผลกระทบของแต่ละสาเหตุท่ีวิเคราะห์ได้จากอิชิกาว่า 
                   ไดอะแกรม 

รายการ โอกาส ผลกระทบ ผลรวม ล าดบัความเส่ียง 
สุขาภิบาลพนกังานไม่เหมาะสม 3 5 15 2 
เน้ือไก่บดสดมีจุลินทรียใ์นปริมาณท่ีสูงกวา่ค่ามาตรฐาน 2 5 10 3 
การใหค้วามร้อนไม่เพียงพอท าใหจุ้ลินทรียค์งเหลือเกิน
ค่ามาตรฐาน 

5 5 25 1 
 

อุปกรณ์ไม่สะอาด 1 5 5 4 
 

การสังเกตดว้ยสายตา เม่ือโปรตีนของเส้น
ใยกล้าม เ น้ื อได้ รับความ ร้อนจะแปลงสภาพ 
(Denature) และจบัเป็นกอ้น (Coagulate) ซ่ึงจะท าให้
โปรตีนแข็งตวั (Protein hardening) ท่ีอุณหภูมิ 40 
องศาเซลเซียสโปรตีนจะไม่หดตัว แต่ความร้อน
ดงักล่าวไม่สามารถท าลายแบคทีเรีย Escherichia coli 
ได ้ดงันั้นการแกไ้ขไดโ้ดยปรับลดความสูงของเน้ือ
ไก่บดสดในถาดสเตนเลสท่ีน าไปน่ึงจากเดิม 6 
เซนติเมตร เป็น 3 เซนติเมตร และควบคุมความสุก
ของเน้ือไก่บดดว้ยการเร่ิมบนัทึกเวลา 1 ชัว่โมง เม่ือ
น ้าในหมอ้น่ึงเดือด (จากวิธีปฏิบติัเดิมคือจบัเวลาของ
การน่ึง 1 ชั่วโมง ภายหลงัการวางเน้ือไก่บดสดใน
หมอ้น่ึง) การตรวจติดตามอุณหภูมิท่ีจุดก่ึงกลางของ
ถาดโดยใชเ้ทอร์โมมิเตอร์ท่ีผ่านการท าความสะอาด
เข็มวัดด้วยสารละลายเอทธิลแอลกอฮอล์ ความ
เขม้ขน้ร้อยละ 70 พบว่า การน่ึงคร้ังแรก อุณหภูมิท่ี
จุดก่ึงกลางเน้ือไก่บดน่ึงสุก มีค่าเฉล่ีย 93.17 ± 1.07 
องศาเซลเซียส ภายหลงัการน่ึงคร้ังแรกจะเก็บถาด
ของเน้ือไก่บดน่ึงสุกท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ใน
สภาพปิดสนิท และ การน่ึงคร้ังท่ีสอง (เป็นการน่ึง
ภายหลงัจากการน าถาดของเน้ือไก่บดน่ึงสุกออกจาก
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส  ก่อนจะน าเน้ือไก่บดน่ึง
สุกไปใชส้ าหรับเตรียมเป็นอาหารทางสายให้อาหาร
ม้ือเชา้) มีค่าเฉล่ีย 70.67 ± 6.25 องศาเซลเซียส ดงันั้น
ได้แก้ไขโดยเพ่ิมเวลาของการน่ึงคร้ังท่ีสองและ

ตรวจวดัอุณหภูมิท่ีจุดก่ึงกลางของถาด ไดค่้าเฉล่ีย 
92.70 ±2.50 องศาเซลเซียส ซ่ึงผ่านขอ้ก าหนดเพราะ
มีค่าสูงกวา่ 71.1 องศาเซลเซียส (ภาพท่ี 3) จากนั้นได้
แยกช้ินเน้ือไก่บดน่ึงสุกท่ีใช้ตรวจวดัอุณหภูมิออก
จากถาดน่ึงก่อนน า เ น้ือไก่บดน่ึงสุกในถาดไป
ประกอบอาหารทางสายใหอ้าหาร 
 

 
 

ภาพที่ 3  แสดงการวดัอุณหภูมิของเน้ือไก่บดน่ึงสุก 
 

การตรวจจุลินทรีย์ของเน้ือไก่บดน่ึงสุก
ภายหลงัการปรับปรุง ไดสุ่้มตวัอย่างในช่วง ธนัวาคม 
2561 กุมภาพนัธ์และมีนาคม 2562 ไดผ้ลดงัตารางท่ี 
4 พบว่า จุลินทรีย์ไม่เกินค่ามาตรฐาน  การแก้ไข
สาเหตุจากวตัถุดิบเน้ือไก่บดสดท่ีมีความเส่ียงอนัดบั
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รอง ไดแ้กไ้ขรายละเอียดขอ้ก าหนดการตรวจรับของ
โรงพยาบาล โดยก าหนดให้ผูจ้ ัดส่งวตัถุดิบเกษตร

ตอ้งผ่านการรับรองมาตรฐาน Q mark จากระบบเดิม
ใชก้ารประเมินดว้ยสายตา 

 
ตารางที่ 4  การเปรียบเทียบผลตรวจทางจุลินทรีย ์* (ภายหลงัการปรับปรุง) ของเน้ือไก่บดน่ึงสุก 
รายการ ธันวาคม -2561 มนีาคม -2562 เมษายน -2562 มาตรฐาน 

จุลินทรียท์ั้งหมด CFU/กรัม 3.0×10 4 6.8×10 2 นอ้ยกวา่ 10 นอ้ยกวา่ 1×106 

MPN Eschericia coli/กรัม นอ้ยกวา่ 3 นอ้ยกวา่ 3 นอ้ยกวา่ 3 นอ้ยกวา่ 3 
Staphylococcus aureus/กรัม นอ้ยกวา่ 10 นอ้ยกวา่ 10 นอ้ยกวา่ 10 นอ้ยกวา่ 10 
Salmonella spp./25 กรัม ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
Vibrio Cholera/25 กรัม ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
Vibrio Parahaemolyticus/25 กรัม ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 

หมายเหตุ *ผลการวิเคราะห์จากกลุ่มงานพยาธิโรงพยาบาลพทัลุง 

 
การแกไ้ขสาเหตุจากพนกังาน จากรายงาน

สรุปผลการตรวจจุลินทรีย์ของมือของพนักงานท่ี
ปฏิบติังานท่ีเก่ียวขอ้ง ช่วงกุมภาพนัธ์-มิถุนายน 2562 
พบวา่ พนกังานทุกคนผา่นเกณฑท่ี์ก าหนด คือ ไม่พบ 
Eschericia coli/มือ Staphylococcus aureus/มือ และ 
Salmonella spp./มือ 

การแก้ไขสาเหตุจากอุปกรณ์ จากรายงาน
สรุปผลการตรวจภาชนะอาหารช่วงกุมภาพันธ์-
มิถุนายน 2562 พบวา่ผ่านทุกขอ้ก าหนดดงัน้ี ปริมาณ
จุลินทรียท์ั้งหมด นอ้ยกว่า 1.0×103 CFU/ช้ินภาชนะ 
ไม่พบ Staphylococcus aureus/ช้ินภาชนะ  และ 
Salmonella spp./ช้ินภาชนะ 

การสุ่มตรวจคุณภาพทางจุลินทรียใ์นอาหาร
ทางสายให้อาหารม้ือเช้า ช่วงมีนาคมและเมษายน 
2562 พบว่ามีคุณภาพไม่เกินเกณฑ์มาตรฐานทาง
จุลินทรีย์ โดย มีนาคม - 2562 จุลินทรีย์ทั้ งหมด 
6.1×102  CFU/กรัม และ เมษายน -2562 จุลินทรีย์
ทั้งหมดนอ้ยกว่า 10 CFU/กรัม MPN Eschericia coli 
น้อยกว่า 3/กรัม ไม่พบ Staphylococcus aureus, 

Salmonella spp., Vibrio cholera และ Vibrio 
parahaemolyticus ในตวัอยา่ง 25 กรัม 
 

สรุป 
การใช้อิชิกาว่าไดอะแกรมสามารถระบุ

สาเหตุของปัญหาการคงเหลือของแบคทีเรีย MPN 
Eschericia coli ในเน้ือไก่บดน่ึงสุกท่ีใชเ้ป็นวตัถุดิบ
ในการผลิตอาหารทางสายให้อาหารม้ือเช้า โดย
พบว่าสาเหตุท่ีก่อให้เกิดความเส่ียงสูงสุด คือวิธีการ
ให้ความร้อนแก่วตัถุดิบไม่เพียงพอ ในการศึกษาน้ี
สามารถแกไ้ขวิธีการปฏิบติัของการให้ความร้อนต่อ
เน้ือไก่บดน่ึงสุกท่ีส่งผลให้ค่าของจุลินทรียข์องเน้ือ
ไก่บดน่ึงสุก มีคุณภาพตามมาตรฐาน 
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มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชยัท่ีสนบัสนุน
งบประมาณและเคร่ืองมือวิจยั และ รศ.ดร.ศุภศิลป์ 
มณีรัตน์ ไดต้รวจสอบและใหค้ าแนะน าในการแกไ้ข
บทความน้ี 
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