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บทคดัย่อ 
การศกึษานี้มวีตัถุประสงคใ์นการส ารวจการปนเป้ือนของโคลฟิอรม์ (coliform) อโีคไล (Escherichia 

coli) และซลัโมเนลลา (Salmonella spp.) ในไขไ่ก่ ไขเ่ป็ด และไขน่กกระทา ทีว่างจ าหน่ายในเขตอ าเภอคลอง
หลวง จงัหวดัปทุมธานี โดยสุ่มเกบ็ตวัอย่างไข่ 3 ชนิด ทัง้หมด 90 ตวัอย่าง แล้วทดสอบการปนเป้ือนโคลิ
ฟอรม์และอโีคไลดว้ยแผ่นฟิลม์เลีย้งเชื้อส าเรจ็รูป และทดสอบการปนเป้ือนซลัโมเนลลาดว้ยการเพาะแยกใน
อาหารเลีย้งเชือ้ xylose-lysine deoxycholate agar (XLD) และ modified semi-solid rappaport vassiliadis 
agar (MSRV) โดยยนืยนัผลดว้ยการทดสอบทางชวีเคม ี(biochemical test) พบว่าตวัอย่างเนื้อไข่ทัง้ 3 ชนิด 
ไม่พบการปนเป้ือนโคลฟิอรม์และอโีคไล ส่วนบรเิวณเปลอืกไข่ทัง้ 3 ชนิด พบการปนเป้ือนแบคทเีรยี โดยพบ
เปลอืกไข่เป็ดมปีรมิาณโคลฟิอรม์และอโีคไลมากทีสุ่ด ส าหรบัผลการทดสอบการปนเป้ือนซลัโมเนลลาพบว่า
เปลอืกไข่ไก่มกีารปนเป้ือนร้อยละ 9 (4/45) และเนื้อไข่พบการปนเป้ือนร้อยละ 7 (3/45) ของตวัอย่างไข่ไก่
ทัง้หมด ส่วนในไข่เป็ดพบการปนเป้ือนทีเ่ปลอืกไข่รอ้ยละ 12 (3/25) และพบการปนเป้ือนทีเ่นื้อไข่ร้อยละ 8 
(2/25) ของตวัอย่างไข่เป็ดทัง้หมด ส่วนเปลอืกไข่และเนื้อไข่นกกระทามอีตัราการปนเป้ือนซลัโมเนลลามาก
ทีส่ดุคอืรอ้ยละ 15 (3/20) ของตวัอย่างไข่นกกระทาทัง้หมด การปนเป้ือนแบคทเีรยีอาจเกดิจากหลายสาเหตุ 
ตัง้แต่การตดิเชือ้ของสตัวปี์กร่วมกบัปจัจยัทีเ่กีย่วขอ้งอื่น ๆ เช่น ฟารม์เลีย้งสตัว ์การขนสง่ การเกบ็รกัษา การ
วางจ าหน่าย ดงันัน้เพื่อความปลอดภยัดา้นอาหาร ผูบ้รโิภคควรระมดัระวงั และลดความเสีย่งการตดิเชือ้ซลัโม 
เนลลาจากไขค่วรรน าไขไ่ปผ่านความรอ้นในระยะเวลาทีเ่หมาะสมก่อนการบรโิภค 
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Abstract 
The purpose of this study was to survey the contamination of coliform, Escherichia coli and 

Salmonella spp. in hen eggs, duck eggs and quail eggs in Khlong Luang district, Pathum Thani 
province. A total of 90 eggs were randomly collected and checked by visual examination. Then 
coliform and E. coli isolations were done by using 3M PetrifilmTM E. coli/Coliform Count Plate 
whereas Salmonella spp. was isolated using xylose-lysine deoxycholate agar (XLD) and modified 
semi-solid rappaport vassiliadis agar (MSRV). The positive results were subsequently confirmed with 
biochemical tests. The results revealed that the coliform and E. coli contaminations were not found in 
egg contents, but in the egg shells, with the highest number in duck eggs. Salmonella 
contaminations were found the highest percentage in both shell and content of quail eggs (15 %, 
3/20), followed by those of duck eggs [12 % (3/25) and 8 % (2/25), respectively] and hen eggs [9 % 
(4/45) and 7 % (3/45), respectively]. Bacterial contamination in eggs might involve with various 
causes including infected avians, farm management, transportation, storage and selling. According to 
food safety, consumers should be aware of salmonella infection and avoid its risk by hygienic food 
processing through suitable heat and time. 
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1. ค าน า 

ไข่เป็นผลิตภัณฑ์จากสัตว์ที่นิยมบริโภค
อย่างกวา้งขวาง และมกีารน ามาเป็นวตัถุดบิในการ
แปรรปูของอุตสาหกรรมต่าง ๆ ไดแ้ก่ อุตสาหกรรม
การผลิตเวชภัณฑ์ วัคซีน เครื่องส าอาง เป็นต้น 
ความสะอาดจงึเป็นสิง่ส าคญัมากเนื่องจากมผีลต่อ
ความปลอดภยัของผู้บรโิภค แต่อย่างไรกต็าม เมื่อ
มองยอ้นไปทีข่ ัน้ตอนการผลติไข่พบว่ามโีอกาสทีไ่ข่
จะเกิดการปนเป้ือนแบคทีเรียได้ในหลายขัน้ตอน 
เริม่ตัง้แต่การปนเป้ือนเชื้อโรคจากไก่โดยตรง เช่น 
การปนเป้ือนซลัโมเนลลา (Salmonella spp.) จาก
ไก่ที่ป่วยด้วยโรคซัลโมเนลโลซิส (Snoeyenbos, 
1991) ซึง่เชือ้นี้สามารถก่อโรคอาหารเป็นพษิในคน
ได้ หรอืในขัน้ตอนการเกบ็ไข่ การขนส่ง การบรรจุ 
ตลอดจนการวางขาย ล้วนแต่มีโอกาสที่ไข่จะ
ปนเป้ือนเชื้อจากสิ่งแวดล้อมต่าง ๆ โดยเฉพาะ
แบคทเีรยีกลุ่มโคลฟิอร์ม (coliform) เช่น E. coli, 

Enterobacter spp., Klebsiella spp. เป็นต้น ซึง่
แบคทเีรยีกลุ่มโคลฟิอรม์เป็นเชือ้ทีช่่วยบ่งชีถ้งึความ
เสีย่งของการมจีุลนิทรยีก์่อโรคปนเป้ือน (Musgrove 
et al., 2008) 

ปญัหาการปนเป้ือนเชื้อจุลชพีในอาหาร ถือ
เป็นปญัหาที่ส าคญัที่เกี่ยวข้องกบัความปลอดภัย
ของผู้บริโภค ซึ่งตลอดเวลาที่ผ่านมามีหน่วยงาน
ต่าง ๆ รวมทัง้งานวจิยัหลายผลงานไดท้ าการส ารวจ
และตรวจสอบการปนเป้ือนเชื้อจุลชีพในไข่ จาก
การศกึษาของ Chousalkar และคณะ ในปี ค.ศ. 
2010 ได้วจิยัส ารวจหาอโีคไลและซลัโมเนลลาจาก
ไข่ทีย่งัไม่ผ่านกระบวนการลา้งของฟาร์มที่เลี้ยงไก่
แบบอยู่ในกรง โดยท าการเก็บเชื้อจากตัวอย่าง
เปลอืกไข่ เยื่อหุ้มไข่ และเนื้อไข่ ผลทดสอบพบว่า
ไม่พบซลัโมเนลลาจากส่วนใด ๆ ของไข่ และตรวจ
พบอีโคไล 35 ตัวอย่าง จากการเก็บตัวอย่างเชื้อ
ดว้ยวธิกีารใช้ไมพ้นัส าลป้ีายจากเปลอืกไข่ ในขณะ
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ทีก่ารเกบ็ตวัอย่างเชือ้ดว้ยวธิีการตอกเปลอืกไข่พบ
อีโคไล 10 ชนิด ส่วนเนื้อไข่ตรวจไม่พบเชื้อใด ๆ 
และจากการศึกษาความสมัพันธ์ระหว่างเชื้อบน
เปลอืกไข่และเนื้อไข่ พบว่าความทบึของเปลอืกไข่
จะมกีารเปลีย่นแปลงไดต้ัง้แต่ช่วงแรกของการสรา้ง
ไข ่โดยการเกดิรอยพรุนเลก็ ๆ จะท าใหเ้ชือ้โรคจาก
ภายนอกจากเปลอืกไข่สามารถเลด็ลอดผ่านเขา้ไป
ภายในได้ แต่อย่างไรก็ตาม การเก็บรักษาไข่ที่
อุณหภูม ิ4 องศาเซลเซยีส สามารถช่วยยบัยัง้แพร่
เชื้อผ่านจากเปลือกไข่ได้ (ศุภชยั, 2549) จาก
การศกึษาของ Suksangawong  และคณะ ในปี 
ค.ศ. 2008 ไดส้ ารวจหาเชือ้ซลัโมเนลลาในไข่ทีว่าง
จ าหน่ายในเขตอ าเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม่ 
จ านวน 100 ตัวอย่าง โดยพบการปนเป้ือนของ   
ซลัโมเนลลาบนเปลือกไข่และเนื้อไข่จากไข่เป็ด 1 
ตัวอย่าง ส่วนไข่ไก่มีการปนเป้ือนซัลโมเนลลา
ทัง้หมด 2 ตัวอย่าง แต่เป็นการตรวจพบเฉพาะ
บรเิวณเปลอืกไข่เท่านัน้ และพบว่าอตัราการพบซลั
โม  เนลลาบนเปลือกไข่ที่สกปรก ร้อยละ 5.8 
นอกจากนี้ยงัพบว่าซลัโมเนลลาบนเปลือกไข่ไม่มี
ความสมัพนัธก์บัการพบซลัโมเนลลาในเนื้อไข่อย่าง
มนีัยส าคญั จากการศึกษาของ Ching-Lee และ
คณะ ในปี ค.ศ. 1991 ได้ศึกษาการปนเป้ือนซัล
โมเนลลาในไข่ไก่ที่วางจ าหน่ายในซุปเปอรม์ารเ์กต็ 
พบว่าไขไ่ก่มกีารปนเป้ือนทีบ่รเิวณเปลอืกไข่รอ้ยละ 
9.4 ของตวัอย่างทัง้หมด 

นอกจากนี้  ยังมีงานวิจัยหลายผลงานที่
ศึกษาเกี่ยวกับการปนเป้ือนแบคทีเรียในขัน้ตอน 
ต่าง ๆ ของการผลติไข่จนจนถึงมอืผูบ้รโิภค ได้แก่ 
งานวจิยัของ Musgrove และคณะ ในปี ค.ศ. 2008 
ไดเ้ปรยีบเทยีบแบคทเีรยีกลุ่ม Enterobacteriaceae 
ในไข่จากขัน้ตอนต่าง ๆ ของการผลิตไข่ ได้แก่ 
ขัน้ตอนการเกบ็ ช่วงก่อนลา้ง ลา้งครัง้แรก ลา้งครัง้
ที่สอง ล้างด้วยน ้ายาท าความสะอาดไข่ การผึ่งให้
แหง้ การเคลอืบ การคดัเกรด การบรรจุ เป็นต้น ซึง่

การศึกษานี้พบว่าขัน้ตอนก่อนการล้างท าความ
สะอาดไข่ มีการปนเป้ือนแบคทีเรียมากกว่าไข่ที่
ผ่านขัน้ตอนการล้างท าความสะอาดแล้ว  ซึ่ง
สอดคล้องกบัการศกึษาของ Musgrove และคณะ 
ในปี ค.ศ. 2004 โดยได้เปรียบเทยีบการปนเป้ือน
แบคทเีรยีกลุ่ม Enterobacteriaceae ระหว่างไข่ที่
ผ่านและไม่ผ่านการล้าง ซึ่งพบว่าไข่ที่ไม่ลา้งตรวจ
พบ E. coli, Enterobacter, Citrobacter, Klebsiella, 
Kluyvera, Pantoea, Providencia, Rahnella, 
Salmonella, Serratia และ Yersinia ส่วนไข่ทีผ่่าน
การล้างแล้วพบว่ามีเชื้อดังกล่าวน้อยกว่าอย่างมี
นยัส าคญั 

อย่างไรก็ตาม ยงัไม่มรีายงานเกี่ยวกบัการ
ส ารวจการปนเป้ือนแบคทเีรยีอื่น ไดแ้ก่ โคลฟิอร์ม 
อโีคไล และซลัโมเนลลา ในไข่ทีว่างจ าหน่ายในเขต
อ าเภอคลองหลวง ซึ่งเป็นเขตที่อยู่อาศัยของ
ประชากรจ านวนมาก และเป็นที่ตัง้ของมหาวิทยา 
ลยัธรรมศาสตร์ การวจิยันี้จงึคาดว่าจะสามารถให้
ค าตอบเรื่องความปลอดภยัของการบรโิภคไข่ทีว่าง
จ าหน่ายในเขตดงักล่าว นอกจากนี้จากการศกึษาใน
ครัง้นี้จะเป็นข้อมูลพื้นฐานเกี่ยวกบัความปลอดภัย
ในอาหารที่เป็นประโยชน์แก่หน่วยงานที่เกี่ยวขอ้ง 
เน่ืองจากปจัจุบนัประเทศไทยใหค้วามส าคญัในดา้น
มาตรฐานสนิค้าผลิตภัณฑ์จากสตัว์ปีก รวมทัง้ไข่
มากขึน้ ทัง้นี้เพื่อการส่งออกและต้องการยกระดบัสู่
ความเป็นสากล ดงันัน้ขอ้มูลการปนเป้ือนแบคทเีรยี
ในไข่จึงเป็นส่วนหนึ่งที่ส าคัญของข้อมูลในการ
พฒันากระบวนการจดัการมาตรฐานสนิคา้ต่อไป 
 
2. อปุกรณ์และวิธีการ 

2.1 การเลือกพื้นท่ีและการสุ่มตวัอย่าง
ทางสถิติ 

การวจิยัครัง้นี้  ไดสุ้ม่เกบ็ตวัอย่างไขจ่าก 
พื้นที่แต่ละต าบลของอ าเภอคลองหลวง จังหวัด
ปทุมธานี โดยเลือกจากร้านค้าในตลาดสด ร้านค้า
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สะดวกซือ้ และหา้งสรรพสนิคา้ เพื่อเกบ็ตวัอย่างไข่ 
3 ชนิด ได้แก่ ไข่ไก่  ไข่เป็ด และไข่นกกระทา 
จ านวน 90 ตวัอย่าง ดว้ยการสุม่เกบ็ตวัอย่างไขแ่บบ
สมบูรณ์ ก าหนดขนาดตัวอย่างโดยประมาณจาก
การค านวณจากสูตร n = P(1-P)Z2/d2 (cochran, 
1977) ทีร่ะดบัความเชื่อมัน่ 95 %  

2.2 สถานท่ีเกบ็ตวัอย่างและปฏิบติังาน 
ส า รวจและ เก็บข้อมูลรายละ เอียด

เกีย่วกบัลกัษณะสถานทีจ่ าหน่าย แหล่งทีม่าของไข่ 
การเก็บรกัษา ลกัษณะตัวอย่าง กรณีไข่ไก่และไข่
เป็ดใช้จ านวนไข่ 10-12 ฟองต่อตวัอย่าง และกรณี
ไข่นกกระทาใช้จ านวนไข่ 12-50 ฟองต่อตัวอย่าง 
โดยเลอืกจากร้านค้าในตลาดสด ร้านค้าสะดวกซื้อ 
และซุปเปอร์มาร์เก็ต ในเขตอ าเภอคลองหลวง 
จงัหวัดปทุมธานี ช่วงระหว่างเดือนตุลาคม พ.ศ. 
2555 ถงึเดอืนกุมภาพนัธ ์พ.ศ. 2557 ตวัอย่างไข่ที่
เก็บมาแล้วน ามาเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซยีส และไดร้บัการทดสอบภายในเวลาไม่เกนิ 
12 ชัว่โมงหลงัท าการเกบ็ โดยสถานที่ท าการวจิยั 
คอื หอ้งปฏบิตัิการ ภาควชิาเทคโนโลยกีารเกษตร 
คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัย 
ธรรมศาสตร ์ศนูยร์งัสติ 

2.3 การประเมินลกัษณะทางกายภาพ 
น าตัวอย่างไข่มาประเมินลักษณะทาง

กายภาพ โดยตรวจสอบการเป้ือนมูล เลอืด รา รอย
แตกที่เปลือกไข่ การเป้ือนฝุ่นละอองหรือขน และ
ตรวจสอบลกัษณะไข่ขาวหรอืไข่แดงทีผ่ดิปกติ เช่น 
ไข่แดงติดเปลือกไข่ด้านใน ไข่แดงแตกเหลว เน่า
เสีย มีกลิ่นผิดปกติ ไข่แดงมีสีผิดปกติ หรือสีไม่
สม ่าเสมอ หรอืพบจุดเลอืด จุดเนื้อ ไขข่าวสขีุ่น ไม่มี
ความหนืด เหลวและกระจายตวั แบนราบ  

2.4 การทดสอบการปนเป้ือนโคลิฟอรม์
และอีโคไลด้วยแผน่ฟิลม์เลี้ยงเช้ือ  

การทดสอบโคลิฟอร์มและอีโคไลด้วย
แผ่นฟิลม์ 3M PetrifilmTM E. coli/ Coliform Count 

Plate (Ganger and Curiale, 1999) เป็นการ
เพาะเลี้ยงเชื้อในแผ่นฟิล์มที่ประกอบ ด้วยอาหาร
เลีย้งเชือ้ violet red bile (VRB) ในรูปแบบเจล
ละลายน ้า โดยอาศยัการบ่งชีป้ฏกิริยิาจากเอนไซม ์
glucuronidase และสยี้อม จากการที่ อโีคไลผลติ
เอนไซม ์beta glucuronidase จะท าใหเ้กดิลกัษณะ
ตะกอนสนี ้าเงนิและมกัมกีารผลติฟองแก๊สร่วมดว้ย 
จงึเหน็โคโลนีของอโีคไล มสีนี ้าเงนิทีม่กัมฟีองแก๊ส
อยู่ดว้ย ในขณะทีโ่คโลนีของโคลฟิอรม์ทีจ่ะผลติกรด 
ท าใหส้ขีองเน้ือ เจลเขม้ขึน้และโคโลนีมสีนี ้าเงนิหรอื
สีน ้ าเงินออกสีแดงและมีฟองแก๊สเกิดขึ้นรอบ ๆ 
โคโลนีทีก่ระจายอยู่ตามแผ่นฟิลม์ 

2.5 การเพาะเช้ือจากเปลือกไข่และเน้ือ
ไข่ 

น าตัวอย่างเปลือกไข่ 25 กรัม หรือ
ตวัอย่างเนื้อไข่ (ไข่แดงรวมกบัไข่ขาว) 25 กรมั ใส่
ในถุงบรรจุที่ปราศจากเชื้อแล้ว เติมฟอสเฟต
บฟัเฟอร ์ตปี ัน่เป็นเวลา 1 นาท ีแลว้เตรยีมตวัอย่าง
ที่เจือจางแบบ ten-fold dilution จากนัน้น าสาร 
ละลายตวัอย่างมาทดสอบโคลฟิอรม์และ อโีคไลดว้ย
แผ่นฟิล์มเลี้ยงเชื้อ (3M PetrifilmTM E. coli/ 
Coliform Count Plate) โดยถ่ายสารละลายจาก
ตัวอย่างปริมาณ 1 มิลลิลิตร ลงกลางแผ่นฟิล์ม 
เกลี่ยและกดให้ตัวอย่างกระจายทัว่แผ่น แล้วบ่ม
แผ่นฟิล์มเลี้ยงเชือ้ โดยให้ด้านใสหงายขึน้และเกบ็
ในภาชนะทึบแสงที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส 
นาน 48 ชัว่โมง ก่อนน ามาอ่านผลและรายงานผล
ด้วยค่า cfu/g ค านวณจ านวนจุลินทรีย์ในหน่วย 
CFU ต่อกรมั (ช่วงการนับเท่ากบั 15-150 โคโลนี) 
โดยน าจ านวนโคโลนีทัง้หมดที่นับได้ในแผ่นฟิล์ม 
มาคณูกบั dilution factor (ten-fold dilution) 

2.6 การทดสอบการปนเป้ือนซัลโม 
เนลลา  

เตรยีมตวัอย่างเปลอืกไข่หรอืเนื้อไข่ (ไข่
แดงรวมกบัไข่ขาว) โดยเติม buffered peptone 
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water (BPW) ลงไปเพื่อเสรมิใหเ้ชื้อแขง็แรง และ
น าไปบ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
24±2 ชัว่โมง จากนัน้ถ่ายเชื้อจาก BPW ลงใน 
Rappaport Vassiliadis (RV) broth แลว้บ่มเทีอุ่ณห
ภูม ิ42 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 24±2 ชัว่โมง แลว้
เพาะเลี้ยงลงบนอาหารเลี้ยงเชื้อชนิดแข็ง 2 ชนิด 
ไดแ้ก่ modified semi-solid rappaport vassiliadis 
agar (MSRV) และ xylose-lysine desoxycholate 
agar (XLD) โดยดูดเชือ้จาก BPW หยดลงในวุ้น 
MSRV และ streak เชือ้จาก RV broth culture ลง 
XLD agar แลว้บ่มที่อุณหภูม ิ37 องศาเซลเซยีส  
เป็นเวลา 24±2 ชัว่โมง จากนัน้เลือกโคโลนีที่ให้
ลักษณะเหมือนซัลโมเนลลาเพื่อถ่ายลงใน triple 
sugar iron agar (TSI) และ motility indole lysine 
medium (MIL) แล้วบ่มที่อุณหภูมิ 37 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 24±2 ชัว่โมง (ISO 6579, 
2011; Bangtrakulnonth et al., 1995) ส่วนการ
ทดสอบปฏกิริยิาทางชวีเคม ี(biochemical test) จะ
อ่านผลเป็นพบหรือไม่พบซัลโมเนลลา เนื่องจาก
ในทางปฏบิตัิแล้ว แบคทเีรยีนี้เป็นเชื้อทีไ่ม่ยอมรบั
ใหม้กีารปนเป้ือนในอาหาร 

2.7 สถิติท่ีใช้ในงานวิจยั 
เปรียบเทียบการปนเป้ือนโคลิฟอร์ม     

อีโคไล และซัลโมเนลลาในเปลือกไข่และเนื้อไข ่
รวมทัง้เปรียบเทียบระหว่างสถานที่เก็บไข่ทัง้ 3 
สถานที่ และวิเคราะห์ขอ้มูลด้วยสถิติเชงิพรรณนา 
(descriptive statistics) โดยรวบรวมขอ้มูลการ
ปนเป้ือนทีไ่ดน้ ามาแจกแจงความถี ่ค่าเฉลีย่ และค่า
รอ้ยละของตวัอย่างทีพ่บแบคทเีรยีปนเป้ือน รวมทัง้
ข้อมูลรายละเอียดต่าง ๆ ของไข่เรื่องลักษณะ
สถานที่จ าหน่าย แหล่งที่มาของไข่ และการเก็บ
รกัษา เพื่อใชอ้ธบิายลกัษณะตวัอย่างทีใ่ชท้ดสอบ 
 
3. ผลและวิจารณ์ผลการวิจยั 

3.1 ข้อมูลด้านกายภาพ 

เมื่อพจิารณาขอ้มลูลกัษณะทางกายภาพ 
ของตัวอย่ า ง เปลือก ไข่ จ านวน 90 ตัวอย่ า ง 
ประกอบด้วยไข่ไก่จ านวน 45 ตัวอย่าง ไข่เป็ด
จ านวน 25 ตวัอย่าง และไข่นกกะทาจ านวน 20 
ตัวอย่าง พบว่า ตัวอย่างไข่จ านวน 42 ตัวอย่าง 
หรอืร้อยละ 47 ของจ านวนตวัอย่างทัง้หมด สงัเกต
พบคราบเลือด คราบอุจจาระ ขน แมลง และไข่
แมลงติดมากบัเปลือกไข่ โดยพบว่าไข่นกกะทามี
อตัราสว่นความผดิปกตทิีเ่ปลอืกไข่มากทีสุ่ดเท่ากบั
รอ้ยละ 65 (13/20) ของตวัอย่างไข่นกกะทาทัง้หมด 
โดยพบรอยแตกหรือรอยร้าวมากที่สุดคือ 10 
ตวัอย่าง ทัง้นี้อาจเนื่องมา จากไข่นกกระทามคีวาม
หนาของเปลอืกไขน้่อยกว่าไข่ไก่และไข่เป็ด รวมทัง้
ไข่นกกระทามกีารบรรจุขายจ านวนหลายฟอง คือ 
12-50 ฟองต่อหนึ่งหน่วยการขาย จงึท าให้ระหว่าง
การขนสง่หรอืวางจ าหน่ายมโีอกาสเสยีหายมากกว่า
ไข่ไก่หรอืไข่เป็ด ส่วนไข่เป็ดพบว่ามคีราบอุจจาระ
รอ้ยละ 56 (14/25) ของตวัอย่างไขเ่ป็ดทัง้หมด ทัง้นี้
อาจเนื่องมาจากตวัอย่างไขเ่ป็ดทีน่ ามาศกึษาเป็นไข่
ที่ เกิดจากแม่ เ ป็ดที่ว างไข่ ในเล้าและไม่ผ่ าน
กระบวนการลา้งท าความสะอาดก่อนวางจ าหน่าย 

ลักษณะทางกายภาพของเนื้อไข่ โดย
พจิารณาลกัษณะไข่ขาวหรอืไข่แดง พบว่าตวัอย่าง
เนื้อไข่ทุกชนิดในทุกตวัอย่างไม่มลีกัษณะผิดปกติ 
โดยลกัษณะไขข่าวทีม่คีวามขน้ ซึง่บ่งชีว้่าตวัอย่างที่
น ามาตรวจสอบนัน้ไม่ใช่ไข่เก่า และจากสอบถาม
ขอ้มูลจากผู้ขายในร้านค้าและตลาดสดพบว่าไข่ที่
น ามาจ าหน่ายเป็นไขใ่หม่ทีร่บัมาวางจ าหน่ายทุก 1-
5 วัน ส่วนไข่ที่วางจ าหน่ายในซุปเปอร์มาร์เก็ต
พบว่าทีบ่รรจุภณัฑข์องตวัอย่างไขท่กุชนิดมกีารระบุ
วนั-เดอืน-ปีทีผ่ลติอย่างชดัเจน โดยไม่มตีวัอย่างไข่
ทีม่อีายุเกนิ 7 วนันบัจากวนัผลติ  

การศกึษาครัง้นี้ไดเ้กบ็ตวัอย่างไข่ไก่และ
ไขน่กกระทาจากสถานทีว่างจ าหน่ายทัง้ 3 ประเภท 
ได้แก่ ตลาดสด ร้านค้า และซุปเปอร์มาร์เก็ต 
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ในขณะทีไ่ข่เป็ดมกีารเกบ็ตวัอย่างจากตลาดสดและ
รา้นค้าเท่านัน้ ตวัอย่างไข่ทัง้ 3 ชนิด จากตลาดสด
และร้านค้าส่วนใหญ่มีการบรรจุอยู่ในถุงพลาสติก 
โดยไข่ไก่และไข่เป็ดมกีารจ าหน่าย 10-12 ฟองต่อ
หน่วยการขาย สว่นไข่นกกระทามกีารจ าหน่าย 20-
30 ฟองต่อหน่วยการขาย ตวัอย่างไข่ไก่และไข่เป็ด
จากซุปเปอร์มาร์เก็ตมีการบรรจุอยู่ในรูปกล่อง
พลาสติก (12 ฟองต่อหน่วยการขาย) ส่วนไข่นก
กระทามีการบรรจุทัง้ในกล่องพลาสติกและกล่อง
กระดาษ โดยบรรจุภณัฑใ์นซุปเปอรม์ารเ์กต็มฉีลาก
บอกรายละเอยีดสนิคา้ไดแ้ก่ แหล่งผลติ วนั-เดอืน-ปี
ที่บรรจุ จ านวนฟอง หรือน ้ าหนักสุทธิ เป็นต้น 
ลกัษณะการจดัวางสนิคา้ทีพ่บม ี2 รูปแบบ คอื วาง
บนชัน้จ าหน่าย ซึ่งพบทัง้ตลาดสด ร้านค้า และ
ซุปเปอร์มาร์เกต็ ส่วนการจดัวางบนพื้นพบเฉพาะ
ในรา้นคา้ โดยพบว่าตวัอย่างไข่ไก่และไข่เป็ดมกีาร
จัดวางทัง้แบบบนชัน้วางและบนพื้น ส่วนไข่นก
กระทามีการจดัวางบนชัน้วางเท่านัน้ ทัง้นี้การจดั
วางไข่ที่พื้นอาจท าให้ไข่ที่วางจ าหน่ายมีโอกาส
สมัผสัฝุ่นละอองหรือดิน ซึ่งเป็นปจัจยัหน่ึงที่ท าให้
เกดิการปนเป้ือนเชื้อจุลชพีที่เปลอืกไข่ นอกจากนี้
พบว่าการวางจ าหน่ายในซุปเปอรม์าร์เกต็มกีารจดั
วางในชัน้วางที่มกีารปรบัอากาศที่อุณหภูมติ ่ากว่า 
10 องศาเซลเซยีส สว่นตวัอย่างไข่ทีว่างจ าหน่ายใน
ตลาดสดและรา้นค้าทัง้หมดมกีารจดัวางทีอุ่ณหภูม ิ
ห้อง ซึ่งอุณหภูมใิช้ที่เกบ็รกัษาไข่จะมผีลต่อความ
สดของไข่ ทัง้นี้ Chousalkar และคณะ (2010) 
รายงานว่าการเก็บไข่ไว้ในห้องปรับอากาศที่
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส จะช่วยหยุดการเสื่อม
คุณภาพไข่ได้ ในขณะที่ศุภชยั (2549) ระบุว่าการ
เกบ็ไข่ทีอุ่ณหภูม ิ33-34 องศาเซลเซยีส มผีลท าให้
คุณภาพความสดของไขล่ดลงอย่างรวดเรว็ภายใน 6 
ชัว่โมง ไขท่ีว่างจ าหน่ายในตลาดสดและรา้นคา้ของ
อ าเภอคลองหลวง จงัหวดัปทุมธานี มาจากฟาร์ม
สัตว์ ปีกในหลายจังหวัดของภาคกลาง ได้แก่ 

สุพรรณบุรี ปทุมธานี พระนครศรีอยุธยา สระบุร ี
ฉะเชิงเทรา เป็นต้น และมีตัวอย่างบางส่วนที่ผู้
จ าหน่ายไม่เปิดเผยแหล่งที่มา ส่วนตวัอย่างไข่จาก
ซุปเปอรม์ารเ์กต็มฉีลากบอกรายละเอยีดสนิคา้เรื่อง
ผูผ้ลติทีช่ดัเจน  

3.2 การปนเป้ือนโคลิฟอรม์และอีโคไล 
การตรวจสอบในตัวอย่างไข่ไก่พบว่า 

ปรมิาณโคลฟิอร์มที่เปลอืกไข่เท่ากบั 182 x 10 
cfu/g ในขณะที่ไข่เป็ดพบปรมิาณเชื้อที่เปลอืกไข่
เท่ากบั 244 x 10 cfu/g และไข่นกกระทามปีรมิาณ
โคลฟิอรม์ทีเ่ปลอืกไขเ่ท่ากบั 202 x 10 cfu/g สว่นที่
เนื้อไข่ทัง้ 3 ชนิด ไม่พบโคโลนีของโคลิฟอร์ม 
(ตารางที ่1) ขอ้มูลทีไ่ดจ้ากผลการทดสอบนี้บ่งชีว้่า
ตัวอย่างไข่ที่น ามาทดสอบมีสภาพเปลือกไข่ที่
สามารถป้องกนัการปนเป้ือนของแบคทเีรยีภายนอก
ได ้เน่ืองจากบรเิวณเปลอืกไข่ถูกเคลอืบดว้ยไขหรอื 
cuticle ซึ่งมีมบัติในการป้องกันเชื้อจุลชีพจาก
ภายนอกเข้าไปในฟองไข่ (Board and Halls, 
1973) ในกรณีที่ตรวจพบว่าเนื้อไข่มีการปนเป้ือน 
โคลฟิอรม์อาจเกดิจากสมบตักิารป้องกนัเชือ้จุลชพีที่
เปลอืกไข่เสื่อมลง ทัง้นี้เนื่องจากไขทีเ่คลอืบเปลอืก
ไข่อาจลดลงหรือหมดไปเมื่อไข่มีอายุมากขึ้นหรือ
เป็นไขเ่ก่า (Alls et al., 1964) นอกจากนี้การลา้งไข่
ก็เป็นปจัจัยหน่ึงที่ส่งผลต่อไขที่เคลือบเปลือกไข ่
เนื่ องจากความเปียกชื้นอาจส่งผลท าให้ความ
แตกต่างของอุณหภูมริะหว่างภายในและภายนอก
ไข่  จน เกิด เ ป็นความดันที่ เ ป็นลบ  ( negative 
pressure) ท าใหจุ้ลนิทรยีอ์ยู่ทีผ่วิเปลอืกไข่มโีอกาส
ผ่านเขา้มาทางรูพรุนทีเ่ปลอืกไข่ได ้(ศุภชยั, 2549) 
แต่อย่างไรก็ตาม ผู้ผลิตไข่บางรายใช้วิธีล้างท า
ความสะอาดไข่เพื่อก าจดัสิง่สกปรกทีเ่ปลอืกไข่และ
ลดปริมาณเชื้อจุลชีพก่อนส่งขายต่อผู้บริโภค ซึ่ง
กระบวนการลา้งท าความสะอาดไข่จะใชน้ ้าสะอาดที่
มกีารผสมสารฆา่เชือ้ และน าไขท่ีล่า้งเสรจ็แลว้มาท า
ให้แห้งด้วยอุณหภูมแิละความชื้นที่เหมาะสมอย่าง
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รวดเรว็ เพื่อไม่ให้ไขที่เคลอืบเสยีหาย จนเป็นเหตุ
ให้เชื้อจุลชีพผ่านเข้ามาตามรูพรุนที่เปลือกไข่ มี
การศกึษาพบว่าการล้างไข่อาจเป็นขัน้ตอนหนึ่งที่
ช่วยลดปริมาณแบคทีเรียที่บริเวณเปลือกไข่ 
(Musgrove et al., 2004) โดยการดว้ยสารละลายที่

มคีวามเป็นด่างสามารถช่วยลดอตัราการรอดชวีิต
ของแบคทเีรยีได ้จากการศกึษาของ Pearson และ
คณะ (1971) พบว่าการสารละลายทีม่ ีKH2PO4 และ 
Na2S2O3 ที่ความเข้มข้น 0.2 และ 0.05 % (w/v) 
ตามล าดบั มสีมบตัใินการป้องกนัโคลฟิอรม์ 

 
ตารางท่ี 1 ปรมิาณโคลฟิอรม์และอโีคไลในตวัอย่างไขไ่ก่ ไขเ่ป็ด และไขน่กกระทา 
 

ชนิดไข ่
โคลฟิอรม์ (cfu/g) อโีคไล (cfu/g) 

เปลอืกไข ่ เน้ือไข ่ เปลอืกไข ่ เน้ือไข ่
ไขไ่ก ่ 182 x 10 ND        < 10 ND 
ไขเ่ป็ด 244 x 10 ND 48 ND 

ไขน่กกระทา 202 x 10 ND 22 ND 
ND (no detectable) หมายถงึ ตรวจวเิคราะหแ์บคทเีรยีไม่พบบนแผ่น 3M PetrifilmTM ในทุก dilution  
< 10 หมายถงึ แผ่นฟิลม์ทุกแผ่นมจี านวนโคโลนีน้อยกว่า 10 โคโลนี ใหน้ับจ านวนโคโลนีในแผ่นทีม่กีารเจอื

จาง (dilution) ทีน้่อยทีส่ดุ น ามาคณู dilution factor 
 
จากการตรวจสอบตวัอย่างเนื้อไข่ทัง้ 3 

ชนิด ไม่พบการปนเป้ือนอโีคไล ส่วนการตรวจสอบ
ปริมาณเชื้อที่ เปลือกไข่พบว่าตัวอย่างไข่ไก่มี
ปรมิาณเชือ้น้อยกว่า 10 cfu/g ใน ขณะทีไ่ขเ่ป็ดและ
ไขน่กกระทามปีรมิาณเชือ้เท่ากบั 48 และ 22 cfu/g 
ตามล าดับ (ตารางที่  1) จากการเปรียบเทียบ
ปรมิาณอโีคไลที่เป็นแบคทเีรยีทีพ่บมากในอุจจาระ 
(fecal coliform) ในไข่ทัง้ 3 ชนิด พบว่าเปลอืกไข่
เป็ดมปีรมิาณเชือ้มากทีสุ่ด ซึง่ขอ้มูลนี้สอดคลอ้งกบั
ผลการตรวจลักษณะทางกายภาพที่เปลือกไข่ที่
พบว่าตวัอย่างไขเ่ป็ดมรีอยอุจจาระเป้ือนทีเ่ปลอืกไข่
เท่ากับร้อยละ 56 (14/25) ของตัวอย่างไข่เป็ด
ทัง้หมด ในขณะทีต่วัอย่างเปลอืกไข่ไก่พบเชือ้มกีาร
เป้ือนอุจจาระเท่ากบัร้อยละ 9 (4/45) ของตวัอย่าง
ไขไ่ก่ทัง้หมด สว่นเนื้อไข ่3 ชนิด ไม่พบเชือ้ (ตาราง
ที ่1) อาจเนื่องมาจากภายในฟองไข่มกีระบวนการ
ป้องกันการปนเป้ือน เช่น ไข่ขาวมี lysozyme 
(Chart and Rowe, 1993) ในขณะที่ไข่แดงมี

แอนติบอดต่ีออโีคไล ซึ่งปจัจยัเหล่าจะช่วยป้องกบั
การเจรญิเตบิโตของแบคทเีรยีในเนื้อไข่ แต่อย่างไร
กต็าม การปนเป้ือนอโีคไลที่เปลอืกไข่มโีอกาสเกดิ
ได้ เนื่องจากอโีคไลเป็นแบคทเีรยีทีพ่บได้ทัว่ไปใน
ทางเดนิอาหารของสตัวปี์กและสิง่แวดลอ้ม จงึท าให้
มโีอกาสเกดิการปนเป้ือนของอโีคไลทีบ่รเิวณเปลอืก
ไข่ ได้ ในทุกขัน้ตอนที่มีการสัมผัสกับดินหรือ
สิง่แวดลอ้มทีไ่ม่ถูกสขุอนามยั 

3.3 การปนเป้ือนของซลัโมเนลลา 
การตรวจสอบซลัโมเนลลาในตวัอย่างไข่

ไก่พบว่าบรเิวณเปลอืกไข่มกีารปนเป้ือนเชือ้รอ้ยละ 
9 (4/45) เนื้อไข่พบการปนเป้ือนร้อยละ 7 (3/45) 
ของตัวอย่างไข่ไก่ทัง้หมด ส่วนในไข่เป็ดพบการ
ปนเป้ือนที่เปลอืกไข่ร้อยละ 12 (3/25) และพบการ
ปนเป้ือนที่เนื้อไข่ร้อยละ 8 (2/25) ของตัวอย่างไข่
เป็ดทัง้หมด ส าหรบัการตรวจสอบในไข่นกกระทา
พบการปนเป้ือนที่เปลือกไข่และเนื้อไข่ร้อยละ 15 
(3/20) ของตวัอย่างไข่กระทาทัง้หมด (ตารางที่ 2) 
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เนื่องจากมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอุตสาหกรรม 
(มกอช.) ได้ก าหนดเรื่องความปลอดภยัในอาหาร
เกี่ยวกับซัลโมเนลลาว่าต้องไม่มีการตรวจพบใน
ผลติภณัฑป์ระเภทไข่จากสตัวปี์ก แต่อย่างไรกต็าม 
ในการศกึษาครัง้นี้มกีารพบการปนเป้ือนของซลัโม 
เนลลาในตวัอย่างไข่ทัง้ 3 ชนิด ทัง้นี้การปนเป้ือน
อาจเกิดจากหลายสาเหตุ ได้แก่ การติดเชื้อซัล
โมเนลลาในสตัวปี์กหรอืโรค salmonellosis ซึง่สตัว์
ที่ติดเชื้อจะมีแบคทีเรียดังกล่าวอยู่ที่ท่อน าไข่ ท า
ใหซ้ลัโมเนลลามโีอกาสปนเป้ือนในระหว่างกระบวน 
การสรา้งฟองไข่ (Snoeyenbos, 1991) นอกจากนี้

ในขัน้ตอนการบรรจุ การเกบ็รกัษา การขนส่ง รวม 
ทัง้การวางจ าหน่ายกเ็ป็นปจัจยัอื่น ๆ ที่ท าให้มกีาร
ปนเป้ือนของเชื้อดงักล่าวในไข่ได้เช่นกนั (USDA, 
1998) ผลการตรวจสอบซัลโมเนลลาที่พบใน
ตัวอย่างไข่ทัง้ 3 ชนิด ในการศึกษานี้พบว่ามีการ
ปนเป้ือนที่เปลอืกไข่และเนื้อไข่ในตวัอย่างเดยีวกนั 
ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาของ Suksangawong  
และคณะ (2008) ซึง่พบว่าไข่เป็ดมกีารปนเป้ือนซลั
โม เนลลาทีบ่รเิวณเปลอืกไขแ่ละเน้ือไขจ่ากตวัอย่าง
เดียวกนั แต่พบไข่ไก่มีการปนเป้ือนซัลโมเนลลา
เฉพาะบรเิวณเปลอืกไขเ่ท่านัน้ 

 
ตารางท่ี 2 ปรมิาณซลัโมเนลลาในตวัอย่างไขไ่ก่ ไขเ่ป็ด และไขน่กกระทา 
 

ชนิดไข ่ จ านวนตวัอย่าง 
การปนเป้ือนโมเนลลา 

เปลอืกไข ่ เน้ือไข ่
ไขไ่ก ่ 45 4 3 
ไขเ่ป็ด 25 3 2 

ไขน่กกระทา 20 3 3 
   

จากการตรวจหาซัลโมเนลลาที่มีการ
ปนเป้ือนที่เปลอืกไข่และเนื้อไข่ในตวัอย่างเดยีวกนั 
มีความเป็นไปได้ว่าการปนเป้ือนเชื้ออาจเกิดขึ้น
ตัง้แต่กระบวนการสรา้งฟองไข่ ซึ่งต้องผ่านมาตาม
ท่อน าไข่ที่มีเชื้อซัลโมเนลลา โดยการติดเชื้อ S. 
Enteritidis ในสตัว์ปีกเกิดแบบแม่สู่ลูก (vertical 
transmission) ท าให้เนื้อไข่มเีชื้ออยู่ก่อนขัน้ตอน
การสรา้งเปลอืกไข่ (Humphrey, 1994; Gast and 
Holt, 2000) อย่างไรกต็าม ไข่ขาวม ีlysozyme และ
ขาดธาตุเหลก็ทีแ่บคทเีรยีน าไปใชไ้ด้ (Chart and 
Rowe, 1993) ในขณะที่ไข่แดงมีแอนติบอดี ซึ่ง
ปจัจัยเหล่าจะช่วยป้องกับการเจริญเติบโตของ
แบคทเีรยีในเนื้อไข ่จงึอาจเป็นไปไดว้่าซลัโมเนลลา
สามารถปรบัตวัและเติบโตไดใ้นไข่ (Keller et al., 
1997) แต่หากเป็นการปนเป้ือนภายหลงัจากสิน้สุด

กระบวนการสรา้งไขห่รอืในช่วงทีส่ตัวอ์อกไข่แลว้ มี
ความเป็นไปได้น้อยที่ซลัโมเนลลาจากสิง่แวดล้อม
จะแทรกเขา้ไปในเนื้อไข่ เนื่องจากบรเิวณเปลอืกไข่
จะถูกปกคลุมด้วยไขหรือ cuticle ซึ่งสามารถ
ป้องกนัแบคทเีรยีเขา้ไปในฟองไข่ได้ (Board and 
Halls, 1973) แต่อย่างไรกต็าม ในช่วงแรกทีไ่ข่เพิง่
ออกมาจากร่างกายสตัว์ปีก อาจมีความเสี่ยงต่อ
ปนเป้ือนแบคทเีรยีได ้เน่ืองจากช่วงเวลาดงักล่าวไข
ที่เคลอืบที่เปลอืกไข่ยงัไม่แห้ง และความแตกต่าง
ของอุณหภูมภิายในและภายนอกร่างกายสตัว์อาจ
ท าให้เกดิแรงดนัดูดอากาศจากภายนอกเข้าไปใน
ฟองไข่ ซึ่งช่วงนี้มโีอกาสที่แบคทเีรยีจากภายนอก
หลุดลอดเขา้ไปในฟองไข่ ซึ่งระยะเวลาดงักล่าวนี้
แม้ว่าเป็นช่วงเวลาสัน้ ๆ แต่ก็เป็นอีกปจัจยัหน่ึงที่
ท าใหเ้กดิการปนเป้ือนได ้(ศุภชยั, 2549) ดงันัน้เพื่อ
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ความปลอดภัยด้านอาหาร ผู้บริโภคจึงควรระมัด 
ระวงัและลดความเสีย่งการติดเชือ้ซลัโมเนลลาจาก
ไข่ด้วยการน าไข่ไปผ่านความร้อนที่ 60 องศา
เซลเซยีส นาน 10-15 นาท ีหรอื 62 องศาเซลเซยีส 
นาน 4 นาท ีก่อนบรโิภคกจ็ะสามารถป้องกนัเชือ้ได ้
(สมุณฑา และคณะ, 2549) 

อย่างไรก็ตาม ผลการศึกษานี้ยังไม่
สามารถบ่งชี้ได้ว่าปจัจัยใดมีผลต่อการปนเป้ือน
โมเนลลามากที่สุด เนื่องจากเป็นเพียงการเก็บ
ตวัอย่างจากการวางจ าหน่าย หากต้องการศึกษา
เพิม่เตมิถงึสาเหตุหลกัของการปนเป้ือน อาจต้องมี
ข ัน้ตอนการตรวจสอบการติดเชื้อซัลโมเนลลาใน
สตัวปี์ก รวมทัง้การตรวจหาเชือ้ในสิง่แวดลอ้มทีไ่ขม่ี
โอกาสสมัผสั เช่น วสัดุปูรอง ภาชนะบรรจุไข่ ถาด
ไข ่กระบวนการท าความสะอาด การเกบ็รกัษา การ
ขนส่ง การจัดวางรวมทัง้บุคคลที่เกี่ยวข้อง ซึ่ง
สามารถเป็นพาหะไดเ้ช่นกนั 
 
4. สรปุ 

ผลการทดสอบการปนเป้ือนโคลิฟอร์มและ  
อีโคไลในตัวอย่างไข่ทัง้  3 ชนิด พบว่ามีการ
ปนเป้ือนเชื้อที่บริเวณเปลอืกไข่เท่านัน้ โดยพบว่า
เปลอืกไข่เป็ดมปีรมิาณแบคทเีรยีดงักล่าวมากทีสุ่ด 
และผลการทดสอบการปนเป้ือนซลัโมเนลลาพบว่า 
ไข่นกกระทามีอัตราการปนเป้ือนเชื้อมากที่สุดคือ
รอ้ยละ 15 ของตวัอย่างไขน่กกระทาทัง้หมด 
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