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บทคัดย่อ 

 
ศึกษาประสิทธิภาพของการล้างมือขณะใส่ถุงมือของพนักงานในโรงงานอาหารแช่แข็งแห่งหนึ่งใน

จังหวัดสมุทรสาคร โดยเก็บตัวอย่างด้วยวิธี swab และประเมินความเสี่ยงของการปนเปื้อนในระหว่าง
กระบวนการผลิตให้อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์  จากการตรวจสอบการปนเปื้อน
เชื้อจุลินทรีย์ในตัวอย่างของพนักงาน 39 คน ก่อนการล้างถุงมือ พบ Escherichia coli ใน 1 ตัวอย่าง พบ 
Salmonella spp. ใน 2 ตัวอย่าง และ พบ Staphylococcus aureus ใน 3 ตัวอย่าง แต่ไม่พบเช้ือ 
จุลินทรีย์ในตัวอย่างหลังการล้างถุงมือ จากการตรวจหาปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมดในตัวอย่างก่อนและ
หลังการล้างถุงมือโดยวิธี Total plate count พบว่ามีค่าเฉลี่ยปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมดในตัวอย่างกอ่น
และหลังการล้างถุงมือเท่ากับ 4.23 และ 2.17 log CFU/25 cm2 ตามลำดับ การลดลงของปริมาณ
เชื้อจุลินทรีย์ภายหลังการล้างถุงมือคิดเป็นร้อยละ 94.11 จากผลการศึกษานี้ พบว่าภายหลังการล้างถงุมือ 
ตัวอย่างที่ทดสอบมีความเสี่ยงของการปนเปื้อนเช้ือจุลินทรีย์ ในระหว่างกระบวนการผลิตต่ำและผ่านเกณฑ์
มาตรฐานของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์   

 
คําสําคัญ : การล้างมือ Escherichia coli Salmonella spp. Staphylococcus aureus  

 
Abstract 

 
The effectiveness of hand washing while wearing gloves of workers in a frozen food 

processing plant in Samut Sakhon province was investigated by collecting samples using a 
swab method and assessing a risk of contamination during a production process in order to 
meet the standards of the Department of Medical Sciences. By examination of microbial 
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contamination in samples from 3 9  workers before glove washing, the results showed that 
Escherichia coli was found in one sample, Salmonella spp. was found in two samples and 
Staphylococcus aureus was found in three samples, but no microbial contamination was 
found in all samples after globe washing. The total number of microbial colonies in samples 
before and after glove washing was determined by total plate count method.  The results 
showed that the average number of colonies in samples before and after glove washing 
were 4.23 and 2.17 log CFU/25cm2, respectively. The mean percentage reduction of colony 
number after glove washing was 94.11. From these results, all test samples showed a low 
risk of microbial contamination after globe washing and passed the standards of the 
Department of Medical Sciences. 
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1. บทนำ 

สุขอนามัยที่ดีของพนักงานมีความสำคัญในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร และเป็นส่วนหนึ่งของระบบ
วิเคราะห์อันตรายและการควบคุมจุดวิกฤต (Hazard Analysis and Critical Control Point: HACCP) ที่
ควบคุมให้พนักงานสวมถุงมือล้างมือก่อนปฏิบัติงานเพื่อความปลอดภัยของผู้บริโภคและพนักงาน โดย
แบคทีเร ียก ่อโรคอาจพบอยู ่บนถุงม ือของผู ้ปฏ ิบ ัต ิงานในไลน์การผลิตอาหาร  ตามประกาศของ
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์เรื่องเกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร จำนวน
จุลินทรีย์ของมือผู้สัมผัสอาหารต้องมีน้อยกว่า 500 CFU/25 cm2 และต้องไม่พบเชื้อจุลินทรีย์ Escherichia 
coli (E.coli) หรือ Fecal coliform ซึ่งเป็นจุลินทรีย์บ่งช้ี รวมทั้งต้องไม่พบจุลินทรีย์ก่อโรค Salmonella 
spp. และ Staphylococcus aureus (S.aureus) อีกด้วย [1] 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์ในการศึกษาการประเมินประสิทธิภาพการล้างมือขณะสวมถุงมือของ
พนักงานโรงงานอุตสาหกรรมอาหารทะเลแช่แข็งก่อนปฏิบัติงาน และควบคุมถุงมือผู้สัมผัสอาหารให้อยู่ใน
เกณฑ์มาตรฐานกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ โดยที่โรงงานจะอาศัยความประณีตของแรงงานในการตัดแต่ง
สัตว์น้ำ ก่อนนำไปผ่านกระบวนการแช่แข็ง เพื่อคงคุณภาพและยืดอายุการเก็บรักษาสัตว์น้ำต่อไป 

แหล่งของแบคทีเรียก่อโรคอาจมาจากการสัมผัสอาหารได้ในทุกขั้นตอนของการเตรียมอาหาร  เช่น 
การเก็บเกี ่ยว การฆ่า การแปรรูป การจัดการ และการเก็บรักษา [2] ในเกณฑ์เบื ้องต้น ผู ้ผลิตอาหาร
จำเป็นต้องสวมถุงมือในการสัมผัสอาหารและผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อให้ถูกหลักสุขาภิบาลอาหาร โดยถุงมือท่ี
ใช้มีวัตถุประสงค์เพื่อลดความเป็นไปได้ของการปนเปื้อนข้ามจากอาหารสู่อาหาร และเพื่อขจัดความเปน็ไป
ได้ของการแพร่กระจายของแบคทีเรียที ่ทำให้เกิดโรคจากมือมนุษย์สู ่อาหาร ปัญหาของการใช้ถุงมือ 
ตัวอย่างเช่น เมื่อถุงมือสัมผัสกับแบคทีเรียก่อโรค แบคทีเรียจะเกาะกับถุงมือและแบคทีเรียยังสามารถก่อตัว
กันเป็นแผ่นฟิล์มของเช้ือจุลินทรีย์ (Biofilm) บนพ้ืนผิว [3] เชื้อที่พบบนถุงมือสะสมอยู่ในรูปฟิล์มมีลักษณะ
เป็นเมือกลื่น พบบริเวณพื้นผิวของภาชนะ เครื่องจักรและอุปกรณ์แปรรูปอาหาร มีความต้านทานต่อสารฆ่า
เชื ้อได้ดี (Sanitizer) และล้างทำความสะอาดได้ยาก มักทำให้เกิดปัญหาการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ใน
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อุตสาหกรรมอาหาร การล้างมือให้ถูกสุขอนามัยและเหมาะสมประกอบด้วย การล้างมือทางกายภาพ เช่น 
การแปรง การขัดถู และการใช้สารเคมี เช่น น้ำยาฆ่าเชื้อที่มีแอลกอฮอล์ น้ำยาฆ่าเชื้อที่มีคลอรีน และ
สารละลายที่มีไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์เป็นพื้นฐาน แต่แบคทีเรียบางชนิดจะมีสารโพลีเมอร์นอกเซลล์ ซึ่ง
ป้องกันแบคทีเรียจากแรงทางกายภาพภายนอกและการทำลายโดยสารเคมี [4] องค์การอนามัยโลก (World 
Health Organization: WHO) ได้มีการรณรงค์โครงการความปลอดภัยของผู้ป่วย ให้มีการปฏิบัติตาม
สุขอนามัยการล้างมืออย่างเคร่งครัดจะช่วยลดการแพร่กระจายของการติดเช้ือ การดูแลความสะอาดคือการ
ดูแลที่ปลอดภัยยิ่งข้ึน เพื่อป้องกันการติดเชื้อด้วยสุขอนามัยของถุงมือ [5] 

E. coli จัดเป็นจุลินทรีย์ประจำถิ่นของมนุษย์ เป็นแบคทีเรียที่อาศัยในระบบทาง เดินอาหารของ
สัตว์เลือดอุ่นและพบปนเปื้อนมากับอุจจาระ (Fecal Coliform Bacteria) จึงนิยมใช้เป็นจุลินทรีย์ดัชนี หรือ
บ่งช้ีส ุขลักษณะส่วนบุคคลของผู้ประกอบการและการปนเปื้อนอุจจาระ มีบางชนิดที่ก่อโรค เช่น E. coli 
O157:H7 เป็นเชื้อก่อโรคในอาหารที่ทำให้เกิดโรคร้ายแรงในมนุษย์ ส่วนใหญ่พบในผลิตภัณฑ ์จากเนื้อสัตว์
และเนื้อสัตว์ และในอาหารอื่น ๆ เช่น ชีส ผักกาดหอม และผลิตภัณฑ์ผลไม้ [6] Salmonella ที่ปนเปื้อน
ในอาหารจะทำให้เกิดโรค Salmonellosis ซึ่งเป็นโรคที่เกิดจากการติดเชื้อ (Infection) ในระบบทางเดิน
อาหาร สามารถพบ Salmonella ในไข่ และอาหารแช่แข็ง [7] S. aureus ที่ปนเปื้อนในอาหารจะทำให้
เกิดอาหารเป็นพิษ ก่อให้เกิดโรคภัยไข้เจ็บต่อคนและสัตว์ จะมีอาการคลื่นไส้ อาเจียน และปวดท้อง 
สามารถพบ S. aureus ในผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ ผลิตภัณฑ์จากไข่ ผลิตภัณฑ์นม สลัด และผลิตภัณฑจ์าก
ข้าว [8] 

 
2. วิธีการทดลอง 

ทำการสุ่มพนักงานจากแผนกต่าง ๆ ดังนี้ คือ แผนกชำแหละ แผนกคัดไซส์ (Contact) แผนก 
Packing และแผนกกุ้งต้ม จำนวน 39 คน จากโรงงานอาหารทะเลแช่แข็งที่มีพนักงานปฏิบัติงาน 300 คน
ต่อวัน เพื่อประเมินประสิทธิภาพก่อนและหลังการล้างมือขณะสวมถุงมือ ระหว่างวันที่ 13 ตุลาคม - 18 
พฤศจิกายน พ.ศ. 2564 

 
2.1 การเก็บตัวอย่างก่อนล้างถุงมือ 

ทำการเก็บตัวอย่างโดยวิธี Swab พื้นที่ 25 ตารางเซนติเมตร (กว้างxยาว) (5x5 ซม.) บริเวณฝ่าถุง
มือก่อนล้างถุงมือ ดังรูปที่ 1 โดยทำการเก็บตัวอย่างถุงมือซ้ายลงหลอด Butterfield's Phosphate Buffer 
(BPB) และเก็บตัวอย่างบริเวณฝ่าถุงมือขวาลงหลอด  Lactose Broth (LB) 

 
2.2 การเก็บตัวอย่างหลังล้างถุงมือ 

หลังจากพนักงานล้างถุงมือตามมาตรฐาน 7 ขั้นตอน ตามหลักปฏิบัติของกระทรวงสาธารณสุข [1] 
และนำถุงมือจุ่มลงในอ่างคลอรีน 50 ppm ความลึก 30 เซนติเมตร เป็นเวลา 10 วินาที ทำการเก็บตัวอย่าง
โดยวิธี Swab ถุงมือซ้ายลงหลอด BPB และถุงมือขวาลงหลอด LB ตามวิธีการหัวข้อ 2.1  
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รูปที่ 1. การสวอบ (swab) บริเวณบนฝ่ามือ ขนาด 25 ตารางเซนติเมตร (กว้างxยาว; 5x5 ซม.) 

 
2.3 การตรวจหาเชื้อจุลินทรีย์บริเวณถุงมือ  

2.3.1 การตรวจหาเชื้อ Escherichia coli  
นำตัวอย่าง BPB จากตัวอย่าง 2.1 และ 2.2 แช่ทิ้งไว้เป็นเวลา 20 นาที ทำการผสมให้เข้ากัน ปิเปต

ลงหลอด Lauryl Tryptose Broth (LST) ที่ระดับการเจือจางต่าง ๆ  ในการทดสอบเบื้องต้น (Presumptive 
Test) เขย่าให้เข้ากัน ทำการบ่มที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง เลือกหลอดที่เกิดแก๊ส 
ถ่ายเชื้อจาก LST ลงหลอดอาหาร Escherichia coli (EC) แล้วไปบ่มในอ่างควบคุมอุณหภูมิ (Water Bath) 
ที่อุณหภูมิ 44.5 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง บันทึกผล Fecal Coliform จากตรวจยืนยันเพื่อ
ตรวจหาฟีคัลโคลิฟอร์ม (Confirmed Test) ในหน่วย Most Probable Number/mL (MPN/mL) จากนั้น 
ทำการทดสอบเพื่อตรวจหา E.coli (Completed Test) โดยคัดเลือกหลอดที่เกิดแก๊สจากหลอดอาหาร EC 
ถ่ายเชื้อลงบนผิวหน้าอาหาร Levine's Eosin-Methylene Blue Agar (L-EMB) บ่มที่อุณหภูมิ 35 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง เลือกโคโลนีสีม่วงหรือดำนำมาขีด (Streak) บน Nutrient Agar (NA) แล้ว
นำไปบ่มที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง และทดสอบคุณสมบัติทางชีวเคมีของเชื้อ E. 
coli โดยถ่ายเชื้อจาก L-EMB ลง Tryptone Broth บ่มที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง 
ทำการหยด Kovac’s Reagent จำนวน 1-2 หยด ผลทดสอบเป็นบวก จะเกิดวงแหวนสีชมพูหรือม่วง เช้ือ 
E. coli ใหผ้ลทั้งบวกและลบ 

ทำ Voges Proskauer (VP) Test โดยถ่ายเชื้อจาก L-EMB ลง Methyl Red - Voges-Proskauer 
Medium (MR-VP) ทำการบ่มที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ช่ัวโมง ถ่ายเชื้อมา 1 มิลลิลิตร ใส่
หลอดเปล่าที่ฆ่าเชื้อแล้วเติม Alpha-naphthol 0.6 มิลลิลิตร สารละลายโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ (KOH) 
ความเข้มข้นร้อยละ 40 ปริมาตร 0.2 มิลลิลิตร เขย่าแล้วเติมผงครีเอทีน (Creatine) เล็กน้อย แล้วเขย่า 
อ่านผลภายใน 2 ช่ัวโมง หากผลเป็นลบ อาหารจะไม่มีการเปลี่ยนแปลง หากผลเป็นบวก อาหารจะมีสีชมพู
แดง เชื ้อ E. coli จะให้ผลทดสอบเป็นผลลบ จากนั้นนำเชื ้อจาก MR-VP ไปบ่มต่อที่อุณหภูมิ 35 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 48 ชั่วโมง หยด Methyl red 5 หยด อ่านผล ผลลบจะให้สีเหลือง ผลบวกจะให้สีแดง 
เชื้อ E. coli จะให้ผลทดสอบเป็นผลบวก 
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ถ่ายเชื้อจาก L-EMB ลงอาหาร Koser’Citrate Broth บ่มที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
96 ชั่วโมง ผลลบจะมีหลอดอาหารใส ผลบวกจะมีหลอดอาหารขุ่น เชื้อ E. coli จะให้ผลทดสอบเปน็ผลลบ
[9] 

 
2.3.2 การตรวจหาเชื้อ Salmonella spp. 
นำหลอด LB จากตัวอย่าง 2.1 และ 2.2 มาบ่มในตู้ที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 

ช่ัวโมง ทำการคัดเลือกหลอดที่มีความขุ่น โดยถ่ายเชื้อ 1 มิลลิลิตร ลงใน Tetrathionate Broth (TT) บ่มที่
อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง และทำการคัดเลือกหลอด LB ที่มีความขุ่นแล้วถ่ายเช้ือ 
0.1 มิลลิลิตร ลงใน Rappaport Vassiliadis Broth (RV) บ่มที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส นาน 24 ช่ัวโมง 

ทำการแยกเชื้อโดยวิธี Cross Streak เชื้อจากหลอด TT และ RV ลงบนผิวหน้าอาหาร Bismuth 
sulfite agar (BS) บ่มที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชั่วโมง แยกเชื้อโดยวิธีขีดเชื้อแบบตัดกัน 
(cross streak) เชื ้อจากหลอด TT และ RV ลงบนผิวหน้าอาหาร Hektoen Enteric Agar (HE) บ่มที่
อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง แล้ว streak เชื้อจากหลอด TT และ RV ลงบนผิวหน้า
อาหาร Xylose Lysine Deoxycholate Agar (XLD) บ่มที ่อ ุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 
ช่ัวโมง  

การวิเคราะห์โคโลนี Salmonella spp. บนอาหารเลี้ยงเช้ือแต่ละชนิด 
HE: โคโลนีสีเขียวแกมน้ำเงินถึงน้ำเงิน หรือสีดำขนาดใหญ่ตรงกลางหรือเกือบทั้งโคโลนี 
BS: โคโลนีสีน้ำตาล เทาหรือดำ อาจมี เงาโลหะรอบโคโลนีสีดำ 
XLD: โคโลนีสีชมพู อาจมีหรือไม่มีจุดดำตรงกลาง 
เลือก 2 โคโลนีจาก HE, BS และ XLD มาทดสอบทางชีวเคมี โดยทำการถ่ายเชื้อลงอาหาร Triple 

Sugar Iron Agar Slant (TSI), Lysine Iron Agar Slant (LIA), Urea Broth, Tryptone Broth, Mac 
Conkey Agar บ่มที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ช่ัวโมง 

การวิเคราะห์ผลทางชีวเคมี 
TSI: Salmonella spp. จะให้ผล (A/A) 
LIA: Salmonella spp. จะให้ผล (K/K) 
Urea Broth: หากอาหารไม่เปลี่ยนเป็นสีชมพู ให้ผลเป็นลบ เชื้อ Salmonella ให้ผลเป็นลบ 
Tryptone Broth: หยด Koser's reagent 2 หยด แล้วไม่เกิดการเปลี่ยนสี เชื้อ Salmonella จะ

ให้ผลทดสอบเป็นผลลบ 
Mac Conkey: โคโลนี Salmonella กลมใส ไม่มีสี อาหารเลี้ยงเช้ือคงมีสีเดิม [10] 

 
2.3.3 การตรวจหาเชื้อ Staphylococcus aureus 
นำตัวอย่าง BPB จากตัวอย่าง 2.1 และ 2.2 แช่ทิ้งไว้เป็นเวลา 20 นาที ทำการผสมให้เข้ากันปิเปต 

ลงหลอด Trypticase Soy Broth (TSB) ที่ระดับความเจือจางต่าง ๆ บ่มที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียสเป็น
เวลา 48 ชั่วโมง แล้วนำเชื้อจากหลอดที่ขุ่น Spread ลงบนผิวหน้าอาหาร Baird Parker Agar (BPA) บ่มที่
อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ช่ัวโมง เลือกโคโลนีท่ีมีลักษณะกลมนูน ขอบเรียบ ขนาดเส้นผ่าน
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ศูนย์กลางประมาณ 2-3 มิลลิเมตร มีสีเทาถึงดำ มีวงขุ่นและ Clear Zone รอบโคโลนี ถ่ายเชื้อลงในอาหาร 
Brain Heart Infusion Broth (BHI) 1 ลูปและ Trypticase Soy Agar Slant (TSA slant) โดยใช้ BHI 1 
หลอดต่อ 1 โคโลนี บ่มที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง จากนั้น ปิเปตเชื้อที่เจริญใน BHI 
0.3 มิลลิลิตร ใส่หลอดเปล่าที่ฆ่าเชื ้อแล้ว เติมโคแอกกูเลสพลาสมา (Coagulase Plasma) จำนวน 0.5 
มิลลิลิตร ผสมกันโดยหลีกเลี่ยงไม่ให้เกิดฟอง บ่มที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลาไม่น้อยกว่า 6 
ชั่วโมง อ่านผลโดยพิจารณาการจับตัวกันเป็นก้อน โดยส่วนใหญ่ S. aureus ผลิตเอนไซม์โคแอกกูเลส 
(Coagulase) จะให้ผลทดสอบเป็นบวกหรือเกิดการแข็งตัวของพลาสมา (Plasma) [11] 

 
2.3.4 การตรวจหาจุลินทรีย์ท้ังหมด  
นำตัวอย่าง BPB จาก 2.1 และ 2.2  ที่ระดับความเจือจางต่าง ๆ เขย่าให้เข้ากัน นำเพลทที่ฆ่าเช้ือ

แล้ว 2 เพลท ปิเปตตัวอย่างจาก BPB ลงเพลท 1 มิลลิลิตร แล้วทำการ Pour plate ด้วยอาหารเลี้ยงเช้ือ 
Plate Count Agar (PCA) ทำการบ่มตัวอย่างท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ช่ัวโมง ทำการนับ
โคโลนีบนอาหาร PCA โดยใช้หน่วยเป็น CFU/25 cm2 เนื่องจากทำการเก็บตัวอย่างบริเวณฝ่าถุงมือที่มี
ขนาด 25 ตารางเซนติเมตร (กว้างxยาว; 5x5 ซม.) [12] 

 
3. ผลการทดลองและวิจารณ์ 
3.1 การตรวจสอบการปนเปื้อนของเชื้อ E. coli จากถุงมือของพนักงานก่อนและหลังการล้างถุงมือ 

ผลการตรวจสอบการปนเปื้อนของเชื้อ E. coli จากถุงมือพนักงานก่อนและหลังการล้างถุงมือโดยทำ 
Confirmed Test ซึ่งเป็นการหา Fecal Coliform ในอาหาร EC และทำ Completed Test ซึ่งเป็นการหา  
E. coli  ในอาหาร L-EMB และอาหารอื่นเพื่อทดสอบทางชีวเคมี แสดงดังรูปที่ 2 จากการเก็บตัวอย่างการ
ล้างถุงมือพนักงาน การตรวจหา Confirmed Coliform Test ก่อนล้างถุงมือ ได้ผล MPN ดังนี ้ <3.0 
MPN/mL จำนวน 38 ตัวอย่าง แต่มี 1 ตัวอย่างที่ >3.0 MPN/mL คือลำดับที่ 27 รหัส GZ25030 ที่มีค่า 
9.2 MPN/mL ต่อมาทำการทดสอบ Completed Test ก่อนล้างถุงมือ พบเชื้อ E. coli 1 ตัวอย่าง หลังล้าง
ถุงม ือ พบว่า Confirmed Test ทั ้ง 39 ต ัวอย่าง ได ้ค ่า MPN <3.0 MPN/mL และผลการทดสอบ 
Completed Test ไม่พบเชื้อ E. coli โดยงานวิจัยของ Gill และคณะ [13] ได้ทำการทดลองการล้างมือ
พนักงานในโรงงานเนื้อ เพื่อตรวจหาจุลินทรีย์ที่ต้องการออกซิเจนทั้งหมด (Total Aerobes), Coliforms 
และ E. coli โดยทำการล้างด้วยเจลต้านแบคทีเรีย และล้างในน้ำยาฆ่าเชื้อเป็นเวลา 20 วินาที ทำการเก็บ
ตัวอย่างก่อนเข้าทำงานและหลังเข้าทำงาน ผลการทดลองพบว่าการล้างมือจะช่วยลดปริมาณแบคทเีรียแต่
ไม่สามารถลดได้หมด อีกทั้งงานวิจัยของ De Aceituno และคณะ [14] พบว่ามือของคนงานในฟาร์มมะเขือ
เทศมีเชื้อโคลิฟอร์ม จำนวน 3.4 log CFU/มือ และมีเชื้อ Enterococcus spp. 5.3 log CFU/มือ เมื่อล้าง
ด้วยสบู่ เชื้อลดลงอย่างมีนัยสำคัญ แสดงให้เห็นว่าสบู่มีประสิทธิภาพในการกำจัดเชื้อโคลิฟอร์ม และเช้ือ 
Enterococcus spp. 

Karibasappa และ คณะ [15] รายงานว่า ห้องน้ำเป็นแหล่งพบเชื้อจุลินทรีย์หลายชนิด โดยสามารถ
แยกเช้ือ Streptococcus mutans, S. aureus, Pseudomonas, Lactobacillus, Klebsiella, Candida 
spp. และ E. coli จากแปรงสีฟันในห้องน้ำ อีกทั้งห้องน้ำอาจมีเชื้อโรคต่าง ๆ รวมทั้ง E. coli พนักงานทุก
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(ข) 

คนไม่ควรเก็บอุปกรณ์การทำงานไว้ในเสื้อผ้าหรือนำอุปกรณ์การทำงานเข้าห้องน้ำรวมทั้งสวมรองเท้าบู ท 
เพื่อหลีกเลี่ยงการปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรีย 

 

 
 
 

รูปท่ี 2. การเจริญของ E. coli ในอาหารชนิดต่าง ๆ และผลการทดสอบทางชีวเคมี  
 

จากรูปที่ 2 (ก) LST ให้ผลทดสอบเป็นบวกสังเกตจากการสร้างแก๊ส (ข) EC ให้ผลทดสอบเป็นบวก 
สังเกตจากการสร้างแก๊ส (ค) L-EMB สังเกตจากโคโลนีสีดำและมีลักษณะ Metallic Sheen (ง) Tryptone 
Water เกิดวงสีม่วงแดงหลังหยด Kovac’s reagent (จ) MR ผลทดสอบเป็นบวกจะเกิดสีแดงเมื ่อหยด
สารละลาย Methyl Red และ (ฉ) VP ให้ผลการทดสอบเป็นลบ ไม่เปลี่ยนสีเมื่อหยดสารละลาย Alpha-
naphthol solution และสารละลาย KOH ร้อยละ 40 

 
3.2 การตรวจสอบการปนเปื้อนของเชื้อ Salmonella spp. จากถุงมือของพนักงานก่อนและหลังการ
ล้างถุงมือ 

การเจริญของ Salmonella spp. ในอาหารเลี้ยงเชื้อชนิดต่าง ๆ และผลการทดสอบทางชีวเคมี
แสดงดังรูปที่ 3 ผลการตรวจสอบเชื้อ Salmonella spp. จากถุงมือของพนักงานก่อนและหลังการล้างถุง
มือ โดยทำการทดสอบจากพนักงานจำนวน 39 คน พบการปนเปื้อนของเชื้อ Salmonella spp. ก่อนล้าง
ถุงมือ 2 ตัวอย่าง จากตัวอย่างลำดับที่ 26 รหัส PZ38562 และ ตัวอย่างลำดับที่ 33 รหัส HPH40290 ซึ่ง
อาจมีสาเหตุจากรองเท้าบูทที่สวมใส่ขณะทำงานและผ้ากันเปื้อน ซึ ่งมีรายงานการปนเปื้อน Listeria 
monocytogenes และ Salmonella spp. [16] หรือพนักงานอาจได้รับเชื ้อระหว่างการรับประทาน
อาหารและได้รับการปนเปื้อนขณะทำงาน มีรายงานพบการปนเปื้อน Salmonella spp. ในอาหารทะเล
ดิบต่าง ๆ [17] อีกทั้งงานวิจัย Giovannacci และคณะ [18] ได้กล่าวว่า เชื้อ Salmonella spp. สามารถ
พบได้ใน ไข่ ผักสด และผลไม้สด 

จากผลการทดลองหลังการล้างถุงมือ ไม่พบการเปื้อนของเชื้อ Salmonella spp. ในตัวอย่างทั้ง 39 
ตัวอย่าง ซึ ่งการทดลองนี้ได้ทำการล้างถุงมือด้วยสบู่เหลวและน้ำยาคลอรีน พบว่าสามารถกำจัดเช้ือ 
Salmonella spp. ได้ สอดคล้องงานวิจัยของ Tambekar และ Shirsat [19] ได้ทำการล้างมือด้วยสบู่
พบว่าสามารถกำจัดเช้ือ Salmonella spp. ได้ถึงร้อยละ 100  

 
 

(จ) (ก) (ค) (ง) (ฉ) 
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รูปที่ 3. การเจริญของ Salmonella spp. ในอาหารชนิดต่าง ๆ และผลการทดสอบทางชีวเคมี 
 

จากรูปที่ 3 (ก) HE สังเกตจากโคโลนีสีดำ (ข) XLD สังเกตจากโคโลนีสีดำ (ค) BS สังเกตจากโคโลนี
สีน้ำตาล เทาและมีลักษณะ Metallic Sheen (ง) TSI ผลทดสอบเปลี่ยนเป็นสีเหลืองของ Butt และ Slant 
เนื่องจากเกิดกรด (จ) LIA ผลทดสอบไม่มีการเปลี่ยนสีของ Butt และ Slant เนื่องจากไม่เกิดกรด (ฉ) Urea 
Broth ให้ผลทดสอบเป็นลบเนื่องจากไม่มีการเปลี่ยนสี (ช) Tryptone Water เกิดวงสีเหลืองหลังหยด 
Kovac’s reagent ให้ผลเป็นลบ และ (ซ) อาหาร Mac Conkey สังเกตโคโลนีกลมใส อาหารเลี้ยงเชื้อคงสี
เดิม  

 
3.3 การตรวจสอบการปนเปื้อนของเชื้อ S. aureus จากถุงมือของพนักงานก่อนและหลังการล้างถุงมือ 

การเจริญของ S. aureus ในอาหารเลี้ยงเช้ือชนิดต่าง ๆ และผลการทดสอบทางชีวเคมีแสดงดังรูปที่ 
4 ผลการตรวจสอบการปนเปื้อนของเชื้อ S. aureus จากถุงมือพนักงานก่อนล้างถุงมือและหลังล้างถุงมือ 
โดยทำการทดสอบจากพนักงานจำนวน 39 คน พบการปนเปื้อนของเชื ้อ S. aureus ก่อนล้างถุงมือ 3 
ตัวอย่าง จากตัวอย่างลำดับที่ 16 รหัส RZ21006 ตัวอย่างลำดับที่ 20 รหัส HPH40062 และตัวอย่างลำดับ
ที่ 35 รหัส PZ38380 อย่างไรก็ตาม หลังการล้างถุงมือ ไม่พบการการปนเปื้อนของเชื้อ S. aureus ทั้ง 39 
ตัวอย่าง สาเหตุที่ถุงมือเกิดการการปนเปื้อนอาจมาจากผิวหนัง น้ำมูก บาดแผล และ ฝี รวมถึง ในดิน ฝุ่น
ละออง จากงานวิจัยของ Miller และคณะ [20] ได้ทำการทดลอง โดยใช้น้ำเปล่าล้างมืออย่างเดียว เป็นเวลา 
20 วินาที พบเชื้ออยู่ในช่วงร้อยละ 3.02-7.23 แสดงให้เห็นว่า การล้างมือด้วยน้ำเปล่าเป็นเวลา 20 วินาที 
ไม่สามารถช่วยให้เชื้อบนมือลดลงได้ ต่อมาทำการทดลองโดยใช้น้ำเปล่าแล้วทำการถูมือควบคู่ไปด้วย 
ผลลัพธ์ที่ได้คือ เชื้อลดลงอยู่ในช่วงร้อยละ 0.25-0.33 แสดงถึงประสิทธิภาพการล้างมือที่ดีขึ้น ทดลองล้าง
ถุงมือด้วยน้ำเปล่าและสบู่พร้อมถูมือควบคู่ไปด้วยเป็นเวลา 20 วินาที พบเชื้ออยู่ในช่วงร้อยละ 0.02-0.18 
แสดงถึงประสิทธิภาพที่ดีมากเมื่อใช้สบู่ควบคู่กับการถูมือ อย่างไรก็ตาม จากผลงานวิจัยของ Ojajärvi [21] 
ได้รายงานว่า หากมือมีการปนเปื้อนเชื้อ S. aureus การล้างมือด้วยสบู่อย่างเดียวจะสามารถลดลงได้
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บางส่วนแต่เชื้อจะยังคงปนเปื้อนอยู่  โดยงานวิจัยของ Kennedy และคณะ [22] พบว่า หากพบเชื้อ S. 
aureus ร้อยละ 4.2–27.5 ทำการล้างด้วย alcohol ร ้อยละ 70 หรือ Benzalkonium Chloride จะ
สามารถลดการปนเปื้อนของเชื้อได้ร้อยละ 94–100 

 

 
 

 

  รูปที่ 4. การเจริญของ S. aureus ในอาหารชนิดต่าง ๆ และผลการทดสอบทางชีวเคมี  
 

จากรูปที่ 4 (ก) TSB อาหารเลี้ยงเช้ือขุ่นให้ผลทดสอบเป็นบวก (ข) BPA สังเกตจากโคโลนีมีลักษณะ
สีดำ (ค) BHI ให้ผลทดสอบเป็นบวกเมื่อใส่ Coagulase Plasma มีการจับตัวเป็นก้อน 

 
3.4 การตรวจหาจุลินทรีย์ท้ังหมดก่อนและหลังการล้างถุงมือ    

การตรวจหาจุลินทรีย์ทั้งหมดก่อนและหลังการล้างถุงมือจำนวน 39 ตัวอย่าง ก่อนการล้างถุงมือของ
พนักงาน ถุงมือมีจุลินทรีย์เกินเกณฑ์ที่กำหนด ซึ่งจำนวนจุลินทรีย์ของมือผู้สัมผัสอาหารต้องมีน้อยกว่า 
500  CFU/25 cm2 และต้องไม่พบ Escherichia coli หรือ Fecal coliform ซึ่งเป็นจุลินทรีย์บ่งชี้ รวมทั้ง
ต้องไม่พบจุลินทรีย์ก่อโรค Salmonella spp. และ Staphylococcus aureus จากการทดลองไม่พบ
เชื ้อจุลินทรีย์ใน 34 ตัวอย่าง และพบว่ามี 5 ตัวอย่างที่มีเชื ้ออยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน คือน้อยกว่า 500 
CFU/25 cm2 (หรือ < 2.7 log cfu/25 cm2) และหลังการล้างถุงมือจุลินทรีย์อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานที่
กำหนด การที่ถุงมือของพนักงานมีเชื้อเกินเกณฑ์มาตรฐาน อาจเนื่องจากพนักงานอาจนำถุงมือใส่กระเป๋า
กางเกงหรือกระเป๋าเสื้อ ทำให้เกิดการปนเปื้อนติดบนถุงมือ การใช้ถุงมือจับกับวัตถุดิบโดยตรงแล้วไม่ล้างให้
สะอาด หรืออาจได้รับเชื้อปนปื้อนมาพร้อมพนักงานทีเ่ข้าห้องน้ำ [23] 

การปนเปื้อนของจุลินทรีย์ที่เกินเกณฑ์กำหนดตามมาตรฐานของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์นั้นอาจ
มีสาเหตุจากหลายประการ เช่น การนำถุงมือออกนอกไลน์การผลิต หรือไม่ได้ล้างมือก่อนสวมถุงมือ อีกทั้ง
การล้างถุงมือไม่ถูกสุขลักษณะ ทำให้เกิดการสะสมของเชื้อแบคทีเรีย นอกจากน้ี การที่มีเชื้อปนเปื้อนบนถุง
มือก่อนล้างนั้นอาจเกิดจากปนเปื้อนจากมือพนักงาน ซึ่งการปนเปื้อนของเชื้อ E. coli, S. aureus และ 
Salmonella spp. สามารถอยู่บนพ้ืนผิวได้หลายชั่วโมง [24] 

จากการทดลองสามารถลดจำนวนจุลินทรีย์ด้วยการล้างถุงมือด้วยสบู่และทำการจุ่มคลอรีน จะเห็น
ได้ว่ามีจุลินทรีย์ลดลงอย่างเห็นได้ชัดและอยู่ในเกณฑ์มาตราฐานของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ โดย
งานวิจัยของ Fuls และคณะ [25] ได้รายงานว่า เวลาในการล้างมือจะแปรผกผันกับปริมาณจุลินทรีย์หลัง
ล้าง โดยเวลาที่นานขึ้นในการล้างมือจะช่วยลดปริมาณจุลินทรีย์  นอกจากนี้ชนิดของสบู่ ปริมาณสบู่และ
เวลามีผลต่อปริมาณจุลินทรีย์อีกด้วย  
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3.5 การเปรียบเทียบเชื้อจุลินทรีย์ท้ังหมดก่อนและหลังการล้างถุงมือ 
ก่อนการล้างถุงมือ ถุงมือมีการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ทั้งหมดจำนวนมากและลดลงไปอย่างชัดเจน

เมื่อล้างถุงมือด้วยสบู่และทำการจุ่มด้วยคลอรีน ดังแสดงในรูปที่ 5-6  พนักงานท่ีมีปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด
ก่อนล้างถุงมือมากที่สุด คือ ตัวอย่างลำดับที่ 14 รหัส GZ23158 ที่มีจุลินทรีย์ทั้งหมดก่อนการล้างถุงมือ
จำนวน 250,000 CFU/25cm2 จากแผนกคัดไซส์ และหลังการล้างถุงมือ จำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมดลดจำนวน
ลงเหลือเพียง 310 CFU/25cm2 แสดงถึงประสิทธิภาพในการล้างมือที่ถูกสุขลักษณะ มีปริมาณจุลินทรีย์
ทั้งหมดหลังการล้างถุงมืออยู่ในเกณฑ์มาตรฐานของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ โดยมือผู้สัมผัสอาหารต้องมี
จำนวนจุลินทรีย์น้อยกว่า 500 CFU/25 cm2 และต้องไม่พบ Escherichia coli หรือ Fecal coliform ซึ่ง
เป็นจุลินทรีย์บ่งชี้ รวมทั้งต้องไม่พบจุลินทรีย์ก่อโรค Salmonella spp. และ Staphylococcus aureus 
แสดงถึงสุขอนามัยที่ดีของพนักงานและวิธีการล้างถุงมือของพนักงานถูกต้องตามหลักปฏิบัติของกระทรวง
สาธารณสุข 

 

 
รหัสตัวอยา่ง 

รูปที่ 5. เช้ือจุลินทรีย์ทั้งหมดกอ่นล้างถงุมือและหลังล้างถุงมือ (ในหน่วย CFU/25cm2) ตัวอย่างลำดับที ่1-20
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รหัสตัวอยา่ง 

รูปที่ 6. เชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมดกอ่นล้างถงุมือและหลังล้างถุงมือ (ในหน่วย CFU/25cm2) ตัวอย่างลำดับที ่21-39 
 

3.6 การประเมินประสิทธิภาพการล้างมือ 
จากผลการวิเคราะห์ร้อยละของการลดลงของจุลินทรีย์ทั ้งหมดหลังการล้างถุงมือเพื ่อศึกษา

ประสิทธิภาพการล้างมือ แสดงให้เห็นร้อยละการลดลงของตัวอย่างที่ 1-39 มีร้อยละการลดลงของจุลินทรีย์
หลังล้างถุงมืออยู่ในช่วง 69 ถึง 100 โดยมีค่าเฉลี่ยอยู่ที่ 94.11 ดังแสดงในรูปที่ 7-8 แสดงให้เห็นว่า โรงงาน
อุตสาหกรรมแช่แข็งแห่งนี้มีการล้างถุงมือด้วยสบู่เหลวแล้วทำการจุ่มคลอรีนก่อนเข้าไลน์การผลิต โดยมี
ประสิทธิภาพในการลดลงของเชื้อจุลิน 
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ทรีย์สูงจากงานวิจัยของ Ataee และคณะ [26] ได้ศึกษาการล้างมือเพื่อกำจัดแบคทีเรียที่ปนเปื้อน
บนมือ พบว่าการล้างมือเพื่อกำจัดแบคทีเรียบนมือโดยใช้เวลา 3 นาที มีร้อยละการลดลงของเชื้อหลังล้างมอื
อยู่ในช่วง 90 ถึง 95 นอกจากนี้ งานวิจัยของ Todd และคณะ [27] ได้ศึกษาการระบาดและแพร่กระจาย
ของเชื้อก่อโรคในผู้ปฏิบัติงานเกี่ยวกับอาหาร โดยถุงมือถืออาจเป็นสาเหตุของการปนเปื้อนของพนักงาน
ด้านการประกอบอาหาร พบว่าพนักงานด้านการประกอบอาหารมีส่วนสำคัญในการแพร่ระบาดของโรคที่
เกิดจากอาหาร การใช้ถุงมืออย่างเหมาะสมจะช่วยลดโอกาสการปนเปื ้อนของอาหาร  ทั ้งนี ้การสวม
เครื่องประดับ เช่น แหวน ต่างหู และสิ่งแปลกปลอมอื่นที่ไม่เหมาะสม อาจทำให้ถุงมือรั่วและมีการสะสม
ของจุลินทรีย์ภายใต้สิ่งเหล่านี้ การที่ถุงมือถูกันระหว่างผิวหนังหลังจากใช้ถุงมือเป็นเวลานานจะเกิดการ
สะสมความร้อนและความช้ืนซึ่งเหมาะสมกับการเพิ่มจำนวนจุลินทรีย์และสามารถแพร่เช้ือโรคสู่อาหารผ่าน
การรั่วซึมหรือจากเซลล์ผิวหนังที่หลุดหรือระหว่างการถอดถุงมือ ปัญหาที่สำคัญที่สุดคือการใช้ถุงมือนั้นอาจ
สร้างความรู้สึกปลอดภัยที่ผิดได้ ส่งผลให้มีพฤติกรรมที่มีความเสี่ยงสูงที่และนำไปสู่การปนเปื้อนข้ามได้เมื่อ
พนักงานไม่ได้รับการฝึกอบรมอย่างเพียงพอ 

 

 
รหัสตัวอยา่ง 

รูปที่ 7. ร้อยละเช้ือจุลินทรีย์ทั้งหมดลดลงหลังล้างถุงมือ ตัวอย่างลำดับที ่1-20 
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รหัสตัวอยา่ง 

รูปที่ 8. ร้อยละเช้ือจุลินทรีย์ทั้งหมดลดลงหลังล้างถุงมือ ตัวอย่างลำดับที ่21-39 
 

3.7 ร้อยละของการพบเชื้อจุลินทรีย์บ่งชี้สุขลักษณะส่วนบุคคลและจุลินทรียก์่อโรคก่อนล้างและหลังล้าง
ถุงมือ 

จากการทดลองศึกษาตัวอย่างจาก 39 ตัวอย่าง ก่อนการล้างถุงมือด้วยสบู่เหลวและคลอรีน พบเช้ือ 
E. coli 1 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 2.56 พบเชื้อ Salmonella spp. 2 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 5.12 และ
พบเชื้อ S. aureus 3 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 7.69  ภายหลังจากการล้างถุงมือด้วยสบู่และจุ่มน้ำยาคลอรีน 
50 ppm ไม่พบเช้ือ E. coli, Salmonella spp. และ S. aureus ดังแสดงในรูปที่ 9 โดยเช้ือท่ีกล่าวมาอาจ
ถ่ายทอดจากมือลงบนถุงมือได้ไม่ดี โดยงานวิจัยของ Dorotíková และคณะ [28] ได้ทำการตรวจเช้ือบนมือ
ของผู้ผลิตอาหาร 63 ตัวอย่าง พบ B. cereus ร้อยละ 73.0, S. aureus ร้อยละ 27.0, E. coli ร้อยละ 1.6 
และพบเชื้อแบคทีเรียก่อโรคร้อยละ 41 ของตัวอย่าง ซึ่งงานวิจัยของ Moore และคณะ [29] พบว่าการ
ปนเปื้อนของ Methicillin-Resistant S. aureus ผ่านทางถุงมือพบได้ในถุงหลายชนิดและเมื่อเปรียบเทียบ
พบว่าถุงมือยางไนไตรล์มีอัตราการปนเปื้อนผ่านถุงมือของ S. aureus ในอัตราต่ำที่สุด 
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เช้ือจุลินทรีย์ 
รูปที่ 9. ร้อยละการพบเช้ือจุลินทรีย์บ่งชี้สุขลักษณะส่วนบุคคล จุลินทรียก์่อโรคก่อนล้างและหลังล้างถุงมือ 

 
3.8 การพบเชื้อก่อนและหลังการล้างถุงมือของพนักงานในแต่ละแผนก 

จากการตรวจหาจุลินทรีย์บนถุงมือของพนักงานจำนวน 39 คน จากแผนกชำแหละ แผนกคัด
ไซส์/Contact แผนก Packing และแผนกกุ้งต้ม พบจุลินทรีย์ทั้งหมดเท่ากับ 3.93, 4.77, 3.66 และ 4.51 
log CFU/25 cm2 ตามลำดับ โดยก่อนการล้างถุงมือ พบเชื้อแบคทีเรีย Coliform (> 3MPN/mL) ที่แผนก
คัดไซส์/Contact และไม่พบเชื้อ E. coli, S. aureus และ Salmonella spp. ดังตารางที่ 1 และหลังการ
ล้างถุงมือ พบจุลินทรีย์ทั้งหมดเท่ากับ 2.26, 2.08, 2.09 และ 2.29 log CFU/25 cm2 ตามลำดับ และไม่
พบเชื้อแบคทีเรีย Coliform, E. coli, S. aureus และ Salmonella spp. ดังตารางที่ 2 ซึ่งสอดคล้องกับ
งานวิจัย Güngör และ Gökoğlu [30] ที่ศึกษาประเมินการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ในไลน์การผลิตไส้กรอก
พบว่าค่าเฉลี่ยของจุลินทรีย์บนพ้ืนผิวอุปกรณ์ที่สัมผัสอาหารหลังการล้างเท่ากับ 4.46 log CFU/mL โดยไม่
พบเชื้อ E. coli และ S. aureus  

จากงานวิจัยของปฐมพงศ์ และคณะ [31] ศึกษาเชื้อจุลินทรีย์ในสภาวะแวดล้อมของกระบวนการ
ผลิตไส้กรอกปรุงสุกบรรจุแบบสุญญากาศพบว่า จุลินทรีย์ของไส้กรอกในระหว่างขั้นตอนการผลิต ที่พื้นผิว
อุปกรณ์และเครื่องมือ ในน้ำที่ใช้ในกระบวนการผลิต และที่มือของผู้ปฏิบัติงานที่สัมผัสอาหาร ผ่านตาม
เกณฑ์มาตรฐาน และไม่พบเชื้อก่อโรค ได้แก่ E. coli, S. aureus และ Salmonella spp. ในตัวอย่างที่
ศึกษาค่าเฉลี่ยของจำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด และจำนวนยีสต์และราของไส้กรอกในระหว่างขั้นตอนการผลิตที่
ต่างกัน แสดงให้เห็นว่ามีการปนเปื้อนสภาพแวดล้อมต่างกันมายังอาหารในระหว่างกระบวนการผลิต  

งานวิจัยของ Nel และคณะ [32] รายงานว่าสุขลักษณะส่วนบุคคลของผู้ปฏิบัตงิานเป็นสิ่งสำคัญมาก
ในการแปรรูปอาหาร เพราะเป็นสาเหตุสำคัญของการปนเปื้อนสู่อาหาร เช่น การปนเปื้อนเชื้อ S. aureus 
ซึ่งก่อให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ การมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ไม่ดี เช่น ไม่ล้างมือหลังจากเข้าห้องน้ำ หรือ
ก่อนปฏิบัติงานอาจส่งผลให้มีเชื้อแบคทีเรียปนเปื้อนสูงถึง 107 CFU/mL ส่วนมากจะสะสมอยู่ที่นิ้วมือและ

Salmonlla spp. 
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เล็บของผู้ปฏิบัติงาน ซึ่งการศึกษาในโรงงานแห่งนี้พบว่าผู้ปฏิบัติงานมีสุขอนามัยส่วนบุคคลที่ดี มีการเปลี่ยน
ชุดที่สะอาด ล้างมือก่อนเข้าสู่พื้นที่การผลิต และสวมถุงมือในขณะปฏิบัติงาน ตามข้อกำหนดมาตรฐาน 
Good Manufacturing Practice (GMP) ซึ่งผลการวิเคราะห์จุลินทรีย์ในมือของผู้ปฏิบัติงานพบว่าผ่านตาม
เกณฑ์มาตรฐานด้านจุลชีววิทยาของมือผู้สัมผัสอาหารของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ [1] 

 
ตารางที่ 1. การพบเช้ือจุลินทรีย์ก่อนล้างถุงมือแต่ละแผนก 

 
แผนก 

TPC 
(Log CFU/25 

cm2) 

Fecal 
Coliform 
MPN/mL 

 
E. coli 

 
S. aureus 

 
Salmonella spp. 

1.ชำแหละ 3.97 < 3 MPN/mL nd d d 
2.คัดไซส/์Contact 4.77 > 3MPN/mL d nd nd 
3.Packing 3.66 < 3 MPN/mL nd d   d 
4.กุ้งต้ม 4.51 < 3 MPN/mL nd d nd 

Standard limit1 ≤ 2.7 < 3 MPN/mL nd nd nd 
หมายเหตุ : d = detected, nd = not detected 
1เกณฑ์มาตรฐานด้านจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร (กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์, 2560) 

 
ตารางที่ 2. การพบเช้ือจุลินทรีย์หลังล้างถุงมือแต่ละแผนก  

 
แผนก 

TPC 
(Log CFU/25 cm2) 

Fecal 
Coliform 
MPN/mL 

 
E. coli 

 
S. aureus 

 
Salmonella spp. 

1.ชำแหละ 2.26 < 3 MPN/mL nd nd nd 
2.คัดไซส/์Contact 2.08 < 3 MPN/mL nd nd nd 
3.Packing 2.09 < 3 MPN/mL nd nd nd 
4.กุ้งต้ม 2.28 < 3 MPN/mL nd nd nd 
Standard limit1 ≤ 2.7 < 3 MPN/mL nd nd nd 

หมายเหตุ : nd = not detected 
1เกณฑ์มาตรฐานด้านจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร (กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์, 2560) 

 
4. สรุปผลการทดลอง 

จากการทดลองได้ทำการสุ่มตัวอย่างถุงมือของพนักงานก่อนล้างและหลังการล้างถุงมือ จำนวน 39 
คน ทำความสะอาดโดยใช้สบู่เหลวและคลอรีน 50 ppm พบว่า ก่อนการล้างถุงมือมีการปนเปื้อนเชื้อ E. 
coli  1 ตัวอย่าง Salmonella spp. 2 ตัวอย่าง และ S. aureus 3 ตัวอย่าง และภายหลังการล้างถุงมือ ไม่
พบเชื้อ E. coli, Salmonella spp. และ S. aureus โดยตรวจพบปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดก่อนล้างถุงมือ
เฉลี่ยที ่ 4.23 log CFU/25cm2 และพบปริมาณจุลินทรีย์ทั ้งหมดหลังการล้างถุงมือเฉลี่ยที ่ 2.17 log 
CFU/25cm2 หลังการล้างถุงมือ ไม่พบเชื้อเกินเกณฑ์มาตรฐานของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ โดยการ
ลดลงของจุลินทรีย์หลังการล้างถุงมืออยู่ในช่วงร้อยละ 69 ถึง 100 โดยมีค่าเฉลี่ยอยู่ที่ร้อยละ 94.11 จาก
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การทดลองพบว่าสุขอนามัยหลังล้างถุงมือโรงงานอุตสาหกรรมแช่แข็งอยู่ในเกณฑ์ที่ดี การควบคุมถุงมือของ
ผู้สัมผัสอาหารทะเลแช่แข็งมีความเสี่ยงต่ำของการปนเปื้อนในกระบวนการผลิต และจุลินทรีย์อยู่ในเกณฑ์
มาตรฐานของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์  

 
กิตติกรรมประกาศ 

คณะผู้วิจัยขอขอบคุณ บริษัทก้องภพ โฟรเซ่นฟู้ดส์ จำกัด และพนักงานทุกท่านที่อนุเคราะห์ให้ใช้
เครื่องมืออุปกรณ์และสถานท่ีในการทำวิจัย  
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