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บทคัดยอ 
 

การศึกษาการปนเปอนของจุลินทรียท้ังหมดและ Staphylococcus aureus ในสลัดโรล 
เม่ียงกวยเตี๋ยว และกวยเตี๋ยวลุยสวน จํานวน 48 ตัวอยาง จากรานคาบริเวณใกลกับมหาวิทยาลัย
บูรพา จังหวัดชลบุรี ในระหวางเดือนสิงหาคมถึงธันวาคม พ.ศ. 2559 ผลการศึกษาพบวาทุกตัวอยาง
ปนเปอนจุลินทรียท้ังหมด (รอยละ 100) โดยมีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดอยูระหวาง 1.10 ± 0.03 x 
105 CFU/g - 1.27 ± 0.23 x 109 CFU/g และพบจุลินทรียท้ังหมดเกินเกณฑคุณภาพทาง           
จุลชีววิทยาของอาหารพรอมบริโภคของกรมวิทยาศาสตรการแพทย (2553) จํานวน 33 ตัวอยาง 
(68.5%) พบการปนเปอนของ S. aureus  14 ตัวอยาง (รอยละ 29.1) โดยมีปริมาณ S. aureus      
อยูระหวาง 1.00x10 CFU/g - 5.2 x 104 CFU/g  ซ่ึงพบ 8 ตัวอยาง (รอยละ 16.6) มีปริมาณ                
S. aureus สูงกวาเกณฑมาตรฐานของกรมวิทยาศาสตรการแพทย (2553) จากผลการทดลองแสดง
ใหเห็นวาสลัดโรล เม่ียงกวยเตี่ยว และกวยเตี๋ยวลุยสวนมีความเสี่ยงสูงตอการเกิดโรคติดตอทาง
อาหาร ดังน้ันจึงควรมีขั้นตอนการปฏิบัติท่ีดีในดานสุขอนามัย เพ่ือหลีกเลี่ยงการปนเปอนของ
จุลินทรียกอโรคในสลัดโรล เม่ียงกวยเตี๋ยว และกวยเตี๋ยวลุยสวน 
 
คําสําคัญ :  จุลินทรียท้ังหมด, Staphylococcus aureus, สลัดโรล เม่ียงกวยเตีย๋ว  
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Abstract 
 

 A study of total viable count (TVC) and Staphylococcus aureus 
contamination in rolled up salad, wrapped noodle and wrapped noodle with 
vegetables were carried out. Fourty-eight samples were collected from local shops 
near Burapha University, Chonburi Province during August to December, 2016. 
Fourty-eight samples (100%) were contaminated with microorganisms (TVC) (1.10 ± 
0.03 x 105 CFU/g - 1.27 ± 0.23 x 109 CFU/g) and TVC of 33 samples (68.5%) were 
higher than standard recommended by the Department of Medical Sciences (2010) 
for the ready-to-eat food. Fourteen out of fourty-eight samples (29.1%) were 
positive for S. aureus  (1x10 CFU/g - 5.2 x 104 CFU/g). The number of S. aureus 
detected in 8 samples (16.6%) were higher than standard recommended by the 
Department of Medical Sciences (2010) for the ready-to-eat food.  These results 
demonstrated contamination of microorganisms (TVC) and S. aureus in rolled up 
salad, wrapped noodle and wrapped noodle with vegetables samples suggesting the 
risk of foodborne illness due to consumption these foods is high. There is a need to 
enforce good practices to avoid contamination of pathogen in rolled up salad, 
wrapped noodle, wrapped noodle with vegetables  

 
Keywords : Total Viable Count, Staphylococcus aureus, rolled up salad,  
    wrapped noodle, wrapped noodle with vegetables  
  
1.  บทนํา 

Staphylococcus aureus เปนแบคทีเรียแกรมบวก มีลักษณะกลมอยูรวมกันเปนกลุม คลาย
พวงองุนเม่ือสองดูภายใตกลองจุลทรรศน สามารถหมักยอยนํ้าตาลไดหลายชนิด เชน แมนนิทอล จะให

ลักษณะโคโลนีสีดํา มันวาว และมีโซนใสลอมรอบเม่ือเล้ียงบนอาหารเล้ียงเช้ือ Baird Parker agar               
เช้ือชนิดน้ีเปนเช้ือประจําถิ่นอยูตามผิวหนัง จมูก และเยื่อบุทางเดิน และพบในดิน ฝุนละออง เช้ือชนิดน้ีอาจ
เปนเช้ือฉวยโอกาสทําใหเกิดการติดเช้ือเม่ือมีภูมิกัน ที่ออนแอลง เช้ือชนิดน้ีจึงเปนเช้ืออีกชนิดหน่ึงที่ใชบงช้ี

สุขอนามัยของผูผลิตอาหารวามีความสะอาดมากนอยเพียงใด (วีรนุช หลาง, 2552)  
S. aureus ทําใหเกิดโรคอาหารเปนพิษชนิด intoxication ซ่ึงเกิดจากบริโภคอาหารที่มี

สารพิษ enterotoxin ที่เช้ือสรางขึ้นปนเปอนในปริมาณนอยกวา 1 ไมโครกรัม จะสามารถทําใหเกิดอาการ
เจ็บปวยได มีอาการคล่ืนไส อาเจียน วิงเวียน เปนตะคริวในชองทอง และออนเพลีย ผูปวยบางรายอาจมี
อาการปวดศีรษะ เปนตะคริวที่กลามเน้ือ และมีการเปล่ียนแปลงความดันโลหิตเปนระยะๆ รวมทั้งอาจมีการ

เตนของชีพจรผิดปกติ ซ่ึงโดยทั่วไปอาการจะดีขึ้นภายใน 2-3 วัน (พิมพเพ็ญ  พรเฉลิมพงศ และนิธิยา 

รัตนาปนนท, 2557)  ปริมาณของ S. aureus ที่ทําใหกอโรคอาหารเปนพิษ คือ 105 – 106 ตอกรัมของ

อาหาร และจํานวนของ S. aureus ที่ไดรับการอนุญาตใหมีในอาหารไดตองมีจํานวนไมเกิน 10 – 100 
เซลลตอกรัมของอาหาร (วีรนุช หลาง, 2552)  
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อาหารที่มักพบ S. aureus ปนเปอน ไดแก เน้ือและผลิตภัณฑเน้ือ เน้ือสัตวปก ผลิตภัณฑจาก
ไข อาหารประเภทสลัด มักกะโรนี ผลิตภัณฑขนมอบ ครีมพาย เอแคลร ช็อกโกแลต แซนวิช และผลิตภัณฑ

นมที่เก็บไวในอุณหภูมิที่ไมเหมาะสมและเก็บไวเปนเวลานานกอนรับประทาน (ศิวาพร ศิวาเวช, 2542) 
สลัดโรล กวยเตี๋ยวลุยสวน และเม่ียงกวยเตี๋ยวน้ันซ่ึงมีการใชมือในการเตรียมและสัมผัสอาหารโดยตรงจึงมี
โอกาสพบ S. aureus ไดสูง ดังเชนรายงานของ สุดสายชล หอมทองและคณะ (สุดสายชล หอมทอง และ

คณะ, 2554) พบ S. aureus ในซูชิจากรานคาที่วางจําหนายใน หางสรรพสินคา บริเวณอําเภอเมืองชลบุรี 
อําเภอศรีราชา และบริเวณใกลมหาวิทยาลัยบูรพา จังหวัดชลบุรี  14 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 35 และมี  
11 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 27.3  มีการปนเปอนที่ไมผานเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารพรอม

บริโภคของกรมวิทยาศาสตร การแพทยป 2549  และยังมีรายงานการพบ S. aureus ของดาริวรรณ 

เศรษฐีธรรมและคณะ (ดาริวรรณ เศรษฐีธรรม และคณะ, 2556) ที่ไดศึกษาการปนเปอนของ S. aureus 
ในอาหารพรอมบริโภค พบอาหารพรอมบริโภคที่จําหนายในรานและแผงลอยมี S. aureus สูงกวา

มาตรฐานในกลุมอาหารดิบ กลุมอาหารปรุงสุกทั่วไปและกลุมผักและผลไมรอยละ 50, 40.9 และ 27.7 
ตามลําดับ และในอาหารพรอมบริโภคที่จําหนายในหางสรรพสินคา และตลาดสดพบการปนเปอน                  
S. aureus สูงกวามาตรฐานในอาหารประเภทยํารอยละ 76.7 รองลงมาคือนํ้าพริก สลัด และขนมหวาน 

รอยละ 43.3, 26.7 และ 6.7 ตามลําดับ ดังน้ันงานวิจัยน้ีจึงไดสนใจศึกษาการปนเปอนของจุลินทรีย

ทั้งหมดและ S. aureus ในสลัดโรล เม่ียงกวยเตี๋ยว และกวยเตี๋ยวลุยสวน จากรานคาและตลาดนัดทั่วไป   
ซ่ึงมีการวางจําหนายกันมากขึ้นบริเวณใกลกับมหาวิทยาลัยบูรพา จังหวัดชลบุรี  โดยอาจชวยทําใหสามารถ
บงช้ีสุขอนามัยของอาหารดังกลาวได 

 
2.  วิธกีารดําเนินการวจิัย 

2.1  การเกบ็ตัวอยาง  
สุมเก็บตัวอยางสลัดโรล เม่ียงกวยเตี๋ยว และกวยเตี๋ยวลุยสวน จํานวน 48 ตัวอยาง 

จากรานคา 12 ราน โดยแบงเปนสลัดโรค 24 ตัวอยาง เม่ียงกวยเตี๋ยว 8 ตัวอยาง และกวยเตี๋ยว            
ลุยสวน 16 ตัวอยาง บริเวณใกลกับมหาวิทยาลัยบูรพา จังหวัดชลบุรี ระหวางเดือนสิงหาคม ถึง
ธันวาคม พ.ศ. 2559 โดยเก็บ 2 กลองตอ 1 ตัวอยาง แลวนํามาใสลงในถุงพลาสติกปราศจากเชื้อ   
มัดปากถุงใหแนนแลวแชในกลองโฟมบรรจุนํ้าแข็งอุณหภูมิประมาณ 2-4 องศาเซลเซียส และ
วิเคราะหใหเสร็จภายใน 3 ชั่วโมง  

2.2  การเตรียมตัวอยาง (Maturin & Peeler, 2001) 
เม่ือตัวอยางมาถึงหองปฏิบัติการแลว เช็ดปากถุงดวยแอลกอฮอลรอยละ 70 จากน้ัน

ใชชอนปราศจากเชื้อตักตัวอยางโดยใหมีสวนประกอบทุกอยาง 50 กรัม ใสในถุง stomacher เติม 
Butterfield’s phosphate-buffered dilution water (BPB) 450 มิลลิลิตร ตีผสมใหเขากันดวย
เคร่ืองตีผสมอาหาร เปนเวลา 1 นาที  จะไดตัวอยางท่ีมีระดับความเจือจาง 10-1 และเจือจางจนถึง
ระดับความเจือจางท่ีเหมาะสม (10-2- 10-6)   

2.3  การตรวจหาจุลินทรียทั้งหมด (Maturin & Peeler, 2001) 
ปเปตตัวอยางท่ีเจือจางความเขมขนละ 1 มิลลิลิตรจากขอ 2.2 ใสในจานเพาะเชื้อ        

ท่ีปราศจากเชื้อคาความเจือจางละ 3 จาน หลังจากน้ันเทอาหาร plate count agar ปริมาตร             
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12-15 มิลลิลิตร ลงในจานเพาะเชื้อ ผสมใหเขากัน ตั้งท้ิงไวใหวุนแข็ง แลวนําจานเพาะเชื้อไปบม           
ท่ี 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ± 2 ชั่วโมง ตรวจนับจํานวนโคโลนีท่ีอยูในชวง 25-250 โคโลนี 
และคํานวนเปนคา CFU/g ของอาหาร 

2.4  การตรวจหา S. aureus  (Bennett & Lancette, 2001)   
ปเปตสารละลายตัวอยางในแตละระดับความเจือจางจากขอ 2.2. มา 1 มิลลิลิตร 

ถายลงบนผิวหนาอาหารเลี้ยงเชื้อ baird-parker agar จํานวน 3 จานๆ ละ 0.3 0.3 และ            
0.4 มิลลิลิตร เกลี่ยใหเชื้อกระจายโดยใชแทงแกวท่ีปลอดเชื้อ จากน้ันท้ิงใหสารละลายของเชื้อ             
ซึมผานอาหารเลี้ยงเชื้อ หลังจากน้ันนําจานเพาะเชื้อไปบมท่ี 35 องศาเซลเซียส นาน 45-48 ชั่วโมง 
เลือกโคโลนีท่ีมีลักษณะเฉพาะคือ โคโลนี กลม เรียบ โคงนูน มีความชุมชื้น ไมแหง มีขนาดเสนผาน
ศูนยกลางประมาณ 2-3 มิลลิเมตร โคโลนีมีสีเทาถึงดํา มีขอบใส  มีโซนทึบ (opaque zone) รอบ ๆ 
โคโลนีและมีโซนใส (Clear zone) รอบนอกโคโลนีหรือไมก็ได เลือกโคโลนีท่ีมีลักษณะดังกลาว             
1-3 โคโลนี ไปตรวจยืนยัน 

2.5  การตรวจยืนยัน S. aureus (Bennett & Lancette, 2001) 
นําโคโลนีท่ีสงสัยจากขอ 2.4 มาทําการตรวจยืนยันโดยการทดสอบ coagulase 

test  การยอมสีแกรม catalese test และ anaerobic utilization of glucose และคํานวณเปน
คา CFU/g ของอาหาร 

 
3.  ผลการวิจัย 

3.1  การตรวจวิเคราะหการปนเปอนจุลินทรียทั้งหมด  
จากการศึกษาการปนเปอนของจุลินทรียท้ังหมดในตัวอยางเม่ียงกวยเตี๋ยว สลัดโรล 

และกวยเตี๋ยวลุยสวน จํานวน 48 ตัวอยาง จากรานคา 12 รานคา บริเวณใกลกับมหาวิทยาลัยบูรพา 
จังหวัดชลบุรี พบจุลินทรียปนเปอนในทุกตัวอยาง มีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดอยูในชวง 1.10 ± 
0.03x105 CFU/g - 1.27 ± 0.23 x 109 CFU/g แสดงดังตารางท่ี 1-3  เม่ียงกวยเตี๋ยวพบปริมาณ
จุลินทรียท้ังหมดอยูในชวง 5.76 ± 0.29x105 CFU/g - 2.70 ± 0.35 x 107 CFU/g แสดงได            
ดังตารางท่ี 1 สลัดโรลพบปริมาณจุลินทรียท้ังหมดอยูในชวง 1.10 ± 0.03x105 CFU/g – 1.08 ± 
0.24 x 108 CFU/g แสดงดังตารางท่ี 2 สําหรับกวยเตี๋ยวลุยสวนพบปริมาณจุลินทรียท้ังหมด                
อยูในชวง 3.03 ± 0.42x105 CFU/g - 1.27 ± 0.23 x 109 CFU/g แสดงดังตารางท่ี 3  

3.2  การตรวจวิเคราะหการปนเปอน S. aureus 
จากการศึกษาการปนเปอน S. aureus ในตัวอยาง เม่ียงกวยเตี๋ยว สลัดโรล และ

กวยเตี๋ยวลุยสวน จํานวน 48 ตัวอยาง พบวามีการปนเปอน S. aureus จํานวน14 ตัวอยาง            
มีปริมาณอยูในชวง 1.0x10 CFU/g - 5.2 x 104 CFU/g โดยพบวามีการปนเปอน S. aureus 7, 5 
และ 2 ตัวอยาง ในสลัดโรล กวยเตี๋ยวลุยสวน และเม่ียงกวยเตี๋ยวตามลําดับ แสดงดังตารางท่ี 1-3   
โดยพบปริมาณการปนเปอนมากท่ีสุดในตัวอยางท่ี 14 ของกวยเตี๋ยวลุยสวน คือ 5.2 x 104 CFU/g  
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ตารางที ่ 1  ปริมาณของจุลินทรียท้ังหมด และ S. aureus ท่ีพบในเม่ียงกวยเตี๋ยว 
ตัวอยาง ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด 

(CFU ± SD/g) 
S. aureus 
(CFU/g) 

1 2.37 ± 0.55 x 106  <10 
2 8.48 ± 0.20 x 105  6.05 x 103 
3 2.70 ± 0.35 x 107 <10 
4 3.00 ± 0.10 x 106 <10 
5 1.88 ± 0.22 x 107 <10 
6 3.03 ± 0.10 x 106 2. 5 x 103 
7 1.20 ± 0.42 x 106 <10 
8 5.76 ± 0.29 x 105 <10 

 

ตารางที่  2  ปริมาณของจุลินทรียท้ังหมด และ S. aureus ท่ีพบในสลัดโรล 
ตัวอยาง จุลินทรียทั้งหมด 

(CFU ± SD/g) 
S. aureus 
(CFU/g) 

1 1.40 ± 0.07x106 <10 
2 1.28 ± 0.07x107 <10 
3 3.50 ± 0.12x106 <10 
4 9.67 ± 0.09x106 <10 
5 1.97 ± 0.04x107 1.00x102 
6 3.47 ± 0.07x106 <10 
7 1.04 ± 0.15x106 1.00x101 
8 7.30 ± 0.28x106 <10 
9 2.7 ± 0.11x105 <10 
10 1.35 ± 0.09x106 4.00x101 
11 9.30 ± 0.09x105 <10 
12 1.79 ± 0.0.8x107 6.00x101 
13 1.05 ± 0.12x106 <10 
14 7.10 ± 0.18x105 <10 
15 9.70 ± 0.05x105 <10 
16 1.08 ± 0.24x108 7.00x101 
17 1.19 ± 0.07x105 <10 
18 1.10 ± 0.04x107 7.20x102 
19 7.70 ± 0.07x105 <10 
20 1.40 ± 0.05x106 <10 
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ตารางที่  2  ปริมาณของจุลินทรียท้ังหมด และ S. aureus ท่ีพบในสลัดโรล (ตอ) 
ตัวอยาง จุลินทรียทั้งหมด 

(CFU ± SD/g) 
S. aureus 
(CFU/g) 

21 6.53 ± 0.29x105 <10 
22 1.10 ± 0.03x105 8.30x102 
23 1.40 ± 0.23x106 <10 
24 1.33 ± 0.12x106 <10 

 

ตารางที่  3  ปริมาณของจุลินทรียท้ังหมด และ S. aureus ท่ีพบในกวยเตีย๋วลยุสวน 
ตัวอยาง จุลินทรียทั้งหมด 

(CFU±SD/g) 
S. aureus 
(CFU/g) 

1 1.61 ± 0.75 x 106  5.67 x 101 
2 5.45 ± 0.50 x 106  <10 
3 2.76 ± 0.11 x 105 <10 
4 1.98 ± 0.72 x 108  <10 
5 4.55 ± 0.21 x 107 <10 
6 5.73 ± 0.11 x 106 4 x 102 
7 4.55 ± 0.35 x 105 <10 
8 7.33 ± 0.63 x 106 <10 
9 1.27 ± 0.23 x 109 <10 
10 1.11 ± 0.85 x 109 <10 
11 6.06 ± 0.89 x 105 <10 
12 3.03 ± 0.42 x 105 <10 
13 5.61 ± 0.34 x 105 <10 
14 5.88 ± 0.11 x 106 5.2 x 104 
15 6.42 ± 0.71 x 105 3.4 x 103 
16 1.76 ± 0.10 x 106 5.5 x 103 

 
4.  การอภิปรายและสรปุผลการวจิัย 

จากการศึกษาการปนเปอนของจุลินทรียท้ังหมดในตัวอยาง เม่ียงกวยเตี๋ยว สลัดโรลและ
กวยเตี๋ยวลุยสวน จํานวน 48 ตัวอยาง จากรานคา 12 รานคา บริเวณใกลกับมหาวิทยาลัยบูรพา 
จังหวัดชลบุรี พบจุลินทรียปนเปอนในทุกตัวอยาง มีปริมาณจุลินทรียอยูในชวง 1.10 ± 0.03x105 
CFU/g - 1.27 ± 0.23 x 109 CFU/g  และพบจุลินทรียท้ังหมดเกินเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยา
ของอาหารพรอมบริโภคของกรมวิทยาศาสตรการแพทย 2553 (กรมวิทยาศาสตรการแพทย, 2553)
ท่ีกําหนดวาตองมีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดไมเกิน 1x106 CFU/g มากถึง 33 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 
68.5 แสดงใหเห็นวาอาหารพรอมรับประทานเหลาน้ีอาจมีการสัมผัส และปนเป  อนสิ่งสกปรก              
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ในขั้นตอนใดขั้นตอนหน่ึงของกระบวนการปรุง การขนสง และ การวางจําหนาย ผลการศึกษาบงชี้ 
ให เห็นถึงความไมสะอาดในอาหารพรอมบริโภคโดยเฉพาะอยางยิ่งประเภทท่ีไมผานความร อน                
ท่ีพบวาเกือบทุกตัวอยางมีจํานวนจุลินทรยท้ังหมดไมผานเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยา ซ่ึงสอดคลอง
กับงานวิจัยกอนหนาน้ีท่ีพบอาหารพรอมบริโภคไมผานเกณฑคุณภาพดานจํานวนจุลินทรียท้ังหมด 
คิดเปนรอยละ 76 (ศิริพร ทวีโรจนการ, 2552) 

จากการตรวจพบการปนเปอนจุลินทรียท้ังหมดในตัวอยางสลัดโรล เม่ียงกวยเตี๋ยว และ
กวยเตี๋ยวลุยสวนน้ัน การปนเปอนอาจมาจากผักท่ีอยูในสวนประกอบ โดยปนเปอนตั้งแต               
การเพาะปลูก การลางผักท่ีใชนํ้าซํ้าหรือนํ้าท่ีไมสะอาด การปนเปอนขามจากวัสดุอุปกรณท่ีใชในการ
ปรุงอาหารไปยังวัตถุดิบตางๆ รวมท้ังอาจมาจากการวางวัตถุดิบท่ีใชในการปรุงอาหารแบบเปดไมมี
การปดใหมิดชิดทําใหเกิดการปนเปอนจุลินทรียจากฝุนละอองในอากาศ (Jay, 2000) หรือเกิดการ
ปนเปอนจากแมลงท่ีอาจมาสัมผัสวัตถุดิบ อีกท้ังสลัดโรล เม่ียงกวยเตี๋ยวและกวยเตี๋ยวลุยสวนน้ันเปน
อาหารพรอมบริโภคท่ีไมไดผานการปรุงสุกดวยความรอนจึงทําใหมีโอกาสท่ีจะปนเปอนจุลินทรีย             
ไดมากกวาอาหารท่ีผานการปรุงสุกดวยความรอนท่ีสามารถทําลายจุลินทรียได ซ่ึงการตรวจพบ          
การปนเปอนจุลินทรียดังกลาวมีโอกาสท่ีจะทําใหผูบริโภคเกิดการเจ็บปวยจากโรค ท่ีมีอาหารเปนสื่อ
ได รานคาจึงควรเพ่ิมมาตรการการทําความสะอาด จัดเก็บ และลางอุปกรณ  สําหรับการปรุงอาหาร
ใหสะอาด ระหวางท่ีไมไดปรุงอาหารควรปดวัตถุดิบใหมิดชิดจากฝุนละออง แมลง และเชื้อโรค จัดให
มีถังขยะแบบมีฝาปดเพ่ือไมใหเปนแหลงเพาะพันธุของแมลงวัน และกําจัดขยะเปนประจํา 

จากการศึกษาการปนเปอน S. aureus ในตัวอยางสลัดโรล เม่ียงกวยเตี๋ยว และกวยเตี๋ยวลุย

สวน จํานวน 48 ตัวอยาง พบวามีการปนเปอน S. aureus จํานวน 14 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 29.17 โดย

มีปริมาณอยูในชวง 1.0x10 CFU/g - 5.2 x 104 CFU/g  และพบ S. aureus มีปริมาณสูงกวาเกณฑ
คุณภาพทาง จุล ชี ว วิทยาของอาห ารพร อมบริ โภ คของกรม วิทย าศ าสต ร ก า รแพทย  2553 

(กรมวิทยาศาสตรการแพทย, 2553) ที่กําหนดวาตองมีปริมาณ S. aureus นอยกวา 100 CFU/g อยู           

8 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 16.6 ซ่ึงจากการพบ S. aureus  ในอาหารทั้งสามชนิดน้ีใหผลที่สอดคลองกับ

อาหารพรอมรับบริโภคจากผลงานวิจัยของ Aycicek และคณะ (Aycicek, et al, 2005) ที่ทําการศึกษา 
S. aureus ในอาหารพรอมบริโภคจากโรงอาหารทหารในเมืองอังการา ประเทศตุรกี จากตัวอยางทั้งหมด 
512 ตัวอยาง พบวา 48 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 9.4 มี coagulase positive S. aureus อยูระหวาง 
2.2 ถึง 4.3 log CFU/g ในตัวอยางของสลัดแบบรัสเซีย สลัดผัก และลูกช้ิน และยังมีความสอดคลองกับ

ผลงานวิจัยของ Huong และคณะ (Huong, et al.,.2010) ที่พบวาในอาหารสําเร็จรูปที่วางจําหนายใน

กรุงฮานอย ประเทศเวียดนาม 45 ตัวอยาง จาก 212 ตัวอยาง มีการปนเปอนของ S. aureus สอดคลอง

กับผลงานวิจัยของ Balzaretti และ Marzano (Balzaretti & Marzano,. 2013) ที่ไดทําการประเมิน

มาตรฐานดานสุขอนามัย ของ 44 หนวยบริการดานอาหารที่ตั้งอยูในทาอากาศยานนานาชาติ 3 แหง                  
ในประเทศอิตาลี พบวาจุลินทรียทั้งหมดและ coagulase positive Staphylococci มีปริมาณเกินเกณฑ

ที่ยอมรับได คือ รอยละ 8.4 และ 3.5 ตามลําดับ และพบ S. aureus รอยละ 2.3 สําหรับอาหารปรุงสุก 
และรอยละ 9.2 สําหรับผักและผลไม 

การพบการปนเปอนของ S. aureus ในตัวอยางสลัดโรล เม่ียงกวยเตี๋ยวและกวยเตี๋ยวลุย
สวนน้ัน อาจมาจากสุขอนามัยของรานคาซ่ึงอาจมาจากการใชอุปกรณท่ีไมสะอาดและใชซํ้ากันหลาย



77 
 

 

วารสารวิชชา  มหาวิทยาลัยราชภัฏนครศรีธรรมราช 

WICHCHA JOURNAL Vol. 36 No.2 July – December 2017 

คร้ัง โดยไมไดทําความสะอาด เชน มีด เขียง ถาด และในบางรานคาไมใชเขียงในการหั่นอาหาร          
การสวมถุงมือแตนําไปหยิบจับของหลายๆ อยางรวมกันจึงทําใหถุงมือท่ีสวมไมมีความสะอาด และ 
ถูกสุขลัษณะ ไอหรือจามในขณะปรุงอาหาร หรืออาจปนเปอนมาจากมือซ่ึงพบวาอาจมี บางรานคาใช
มือเปลาในการปรุงอาหารโดยตรงซ่ึงอาจทําใหอาหารเกิดการปนเปอนไดเน่ืองจาก S. aureus เปน
เชื้อประจําถิ่นท่ีอยูตามผิวหนัง มือ เยื่อบุทางเดินอาหาร และบาดแผล รวมถึงใน ดิน และฝุนละออง   
(วีรนุช หลาง, 2552) ผลงานวิจัยกอนหนาของ Kroning และคณะ (Kroning, et al.,2016)             
พบ S. aureus บนมือของผูผลิตอาหารและใน อาหารท่ีผลิต และผลวิจัยของ Castro และคณะ. 
(Castro, et al., 2016) ท่ีทําการแยก S. aureus จากในจมูกและมือของอาสาสมัคร 162 คน พบวา
ความชุกของ S. aureus เทากับรอยละ 19.8 ในจมูก และพบ S. aureus รอยละ 11.1 ในมือ  
สําหรับปริมาณ S. aureus ท่ีพบในตัวอยางท้ังหมดในการศึกษาคร้ังน้ีมีปริมาณอยูในชวง 1.0x10 
CFU/g - 5.2 x 104 CFU/g  ซ่ึงปริมาณเชื้อดังกลาวอาจมีการสรางสารพิษ enterotoxin ในระดับ           
ท่ีไมทําใหเกิดอาการโรคอาหารเปนพิษได  แตหากปลอยอาหารเหลาน้ีท้ิงไวเปนเวลานานอาจทําให   
S. aureus เพ่ิมจํานวนขึ้นมากกวา 106  CFU/g ซ่ึงเปนปริมาณท่ีจะสรางสารพิษ enterotoxin             
ทําใหผูบริโภคท่ีไมระมัดระวังเกิดอาการเจ็บปวยจากโรคอาหารเปนพิษ  

จากการเก็บตัวอยางสลัดโรล เม่ียงกวยเตี๋ยว และกวยเตี๋ยวลุยสวน จํานวน 48 ตัวอยาง 
บริเวณใกลกับมหาวิทยาลัยบูรพา จังหวัดชลบุรี เพ่ือหาปริมาณจุลินทรียท้ังหมดและ S. aureus 
พบวามีจุลินทรียท้ังหมด และ S. aureus เกินเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารพรอมบริโภค
ของกรมวิทยาศาสตรการแพทย (2553) คิดเปนรอยละ 68.5 และ 16.6 ตามลําดับ แตเม่ือนําผลมา
วิเคราะหรวมท้ังในดานปริมาณของจุลินทรียท้ังหมดและ S. aureus เทียบกับเกณฑมาตราฐาน 
พบวาตัวอยางท้ังหมด 36 ตัวอยางจาก 48 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 75 ไมผานเกณฑมาตรฐานของ
กรมวิทยาศาสตรการแพทย 2553 ในดานจุลินทรียท้ังหมดและ S. aureus ดังน้ันผูผลิตหรือผูปรุง
อาหารจึงควรมีความระมัดระวังไมใหเกิดการปนเปอนในอาหาร มีสุขอนามัยสวนบุคคลท่ีดีในขณะ
ประกอบกิจการเก่ียวกับอาหาร หลีกเลี่ยงการใชมือ และสวนตางๆ ของรางกายสัมผัสกับอาหาร 
ภาชนะอุปกรณ การปรุง และบรรจุอาหารโดยตรง ไมควรสวมถุงมือแตนําไปหยิบของตางๆ เชน 
ธนบัตร แลวนํามาปรุงอาหารตอ เพราะอาจจะทําใหเกิดการปนเเปอนของจุลินทรียดังกลาว รวมท้ัง
ภายหลังการปรุงอาหารตองมีการเก็บรักษาอาหารใหอยูในอุณหภูมิท่ีเหมาะสม สําหรับอาหารท่ี
วางขายควรหาฝาปดใหมิดชิด ดูแลความสะอาดของสิ่งแวดลอม และสถานท่ีจําหนายอาหาร 
นอกจากน้ีผูบริโภคควรระมัดระวังในการเลือกซ้ือโดยเลือกซ้ืออาหารจากรานท่ีม่ันใจวาสะอาด 
อาหารมีความสดใหม หลังซ้ือมาแลวควรรีบรับประทานใหหมด 
 
5.  กิตติกรรมประกาศ 
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