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บทคัดยอ 

งานวิจัย มีวัตถุประสงคเพ่ือวิเคราะหหาการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมใน

อาหารประเภทยําและเปรียบเทียบหารอยละการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมในอาหาร

ประเภทยําโดยการเก็บตัวอยางยําแตละประเภทคือ ยําทะเล ยําหมูยอ ยําบะหม่ี และยําวุนเสนจาก

รานอาหารตามสั่งท้ังหมด 6 ราน นํามาทดสอบโดยใชชุดทดสอบจากกรมวิทยาศาสตรการแพทย 

กระทรวงสาธารณสุข  

พบวา  มีการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมในอาหารประเภทยํา จากตัวอยางยํา 

ท้ัง 4 ประเภท ยําท่ีพบจํานวนเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมมากท่ีสุด คือ ยําวุนเสน มีการปนเปอนจํานวน 

1,317 โคโลนี รองลงมาคือ ยําทะเล มีการปนเปอนจํานวน 950 โคโลนี ยําหมูยอ มีการปนเปอน

จํานวน 917 โคโลนี และท่ีพบนอยสุดคือ ยําบะหม่ี มีการปนเปอนจํานวน 683 โคโลนีตามลําดับ เม่ือ

นํามาเปรียบเทียบกับเกณฑการประมวลผลจากกรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณะสุข  

พบวา ยําวุนเสนและยําทะเลมีรานท่ีไมผานเกณฑ 5ราน คิดเปน 83.33%  รองลงมาคือ ยําหมูยอ มี

รานไมผานเกณฑ 4 ราน คิดเปน 66.67% ยําบะหม่ี มีรานท่ีไมผานเกณฑ 3 ราน คิดเปน 50.00% 

ตามลําดับ 

 

ความสําคัญ : การวิเคราะหการปนเปอน,โคลิฟอรมแบคทีเรีย,อาหารประเภทยํา 
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ABSTRACT 

The research aims to determine the contamination of coliform bacteria in 

spicy thai salad and a comparison of contamination of coliform bacteria by sampling 

spicy thai salad each type is spicy seafood salad, pork sausage salad, Instant noodle 

spicy salad and spicy vermicelli salad from the restaurant all 6 shops. Tested using a 

test set from the Department of Medical Sciences. Ministry of Public Health. 

Found that contaminants with coliform bacteria in spicy thai salad.           

The from samples of salad 4 types. Salad found the bacteria coliform most are spicy 

vermicelli salad contamination number 1317 colony followed by the spicy seafood 

salad contaminated number 950 colony, pork sausage salad contaminated number 

917 colony and minimum is Instant noodle spicy salad contaminated number 683 

colony respectively. Compared with the processing of the Department of Medical 

Sciences. Ministry of Public Health found that the spicy vermicelli salad and spicy 

seafood salad. There are shops that fail criteria the 5 shops accounted for 83.33%, 

followed by the pork sausage salad has fail criteria 4 shops accounted for 66.67% 

Instant noodle spicy salad  shops that fail criteria the 3 outlets accounted for 50.00%, 

respectively 
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1.  บทนํา 

อาหารเปน 1 ใน 4 ปจจัยสําคัญของการดํารงชีวิตของมนุษย เพราะอาหารใหพลังงาน 

และชวยซอมแซมสวนท่ีสึกหรอ หรือสวนตางๆของรางกาย ซ่ึงการเลือกรับประทานอาหาร นอกจาก

จะมุงเนนใหสารอาหารครบถวนตามหลักโภชนาการแลว ยังตองคํานึงถึงความสะอาด และ ความ

ปลอดภัยของอาหารดวย หากรับประทานอาหารท่ีมีเชื้อโรค หรือมีสารปนเปอนยอมสงผลใหผูบริโภค

ไดรับเชื้อโรคเขาสูรางกายอาจทําใหเกิดโรคไดโรคระบบทางเดินอาหารในประเทศไทย          อัน

เนื่องมาจาก การบริโภคอาหารท่ีมีเชื้อโรคปะปนเขาไปมีแนวโนมเพ่ิมสูงข้ึนทุกป โดยท่ัวไปโรคท่ีเกิด

จากการรับประทานอาหาร แบงออกเปน 2 กลุม คือ โรคอาหารเปนพิษ (food poisoning) และโรค

ติดเชื้ออาหารเปนสื่อ (food infection) โรคอาหารเปนพิษ เกิดจากการรับประทานอาหาร ท่ีมี

สารพิษเขาไป ซ่ึงอาจมาจากพืช สัตว หรือจากจุลินทรีย ซ่ึงปะปนมากับอาหาร เม่ือเจริญเติบโตใน
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อาหาร ไดสรางสารพิษจํานวนมากพอท่ีจะทําใหผูบริโภคเกิดอาการของโรคอาหารเปนพิษได จุลินทรีย

เหลานี้ ไดแก Clostridium botulinumและ Staphylococcus aureusเปนตน สําหรับโรคติดเชื้อ

อาหารเปนสื่อ หมายถึง โรคท่ีเกิดจากการรับประทานอาหาร ท่ีมีเชื้อจุลินทรียเขาไป แลวแบงตัวทวี

เพ่ิมจํานวนข้ึนมากมาย เขาทําลายระบบทางเดินอาหาร กอใหเกิดอาการปวดทอง ทองเดิน 

(gastroenteritis) จุลินทรียเหลานี้ไดแก Salmomella Bacillus cereus และ Escherichia coli 

เปนตน โรคอาหารเปนพิษท่ีเกิดจากการปนเปอนจุลินทรียเหลานี้ พบผูปวยในอัตราสูงแพรระบาดงาย 

บางครั้งอาจรุนแรงถึงข้ันเสียชีวิตได ซ่ึงความรุนแรงของโรคอยูกับสายพันธุจุลินทรีย ปริมาณของ

จุลินทรีย สารพิษท่ีผลิตจากจุลินทรีย และความตานทานโรคของผูบริโภค อยางไรก็ตามยังคงพบวามี

อัตราผูปวยจากโรคเพ่ิมข้ึนในทุกภาค (จิตตานันทและคณะ,  2555) 

เชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรม คือกลุมของแบคทีเรียแกรมลบรูปรางเปนทอนไมสรางสปอรเปน

แบคทีเรียท่ีเจริญไดท้ังมีอากาศ และไมมีอากาศ สามารถหมักน้ําตาลแล็กโทสใหเกิดกรดและแกสไดท่ี

อุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียสภายใน 48 ชั่วโมง ไมทนความรอนสามารถทําลายไดงาย ดวยความ

รอนระดับการพาสเจอไรซ ไมผลิตเอนไซมออกซิเดส คําวา coliform มาจาก colon เนื่องจาก 

แบคทีเรียกลุมนี้มักพบในลําไสของสัตวเลือดอุน แตโคลิฟอรมอีกหลายชนิดก็มีแหลงท่ีพบในดิน 

แบคทีเรียในกลุมโคลิฟอรมสวนใหญไมใชจุลินทรียกอโรค แตปริมาณของโคลิฟอรมแบคทีเรียใชเปน

ดัชนีชี้สุขาภิบาลอาหารและน้ํา การพบโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหารและน้ําปริมาณมาก บงชี้ถึงความ

ไมสะอาด ไมถูกสุขลักษณะอาจมีการปนเปอนของอุจจาระของคน หรือสัตวเลือดอุนการศึกษา

คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารหาบเร และแผงลอยในเขตกรุงเทพมหานคร อาหารพรอมบริโภค 

5 ชนิด รวม 140 ตัวอยาง มีอาหารจานเดียว แกงเผ็ด ผัด ยํา และขนมหวาน  พบแบคทีเรียท้ังหมด

รอยละ 60.4 แบคทีเรียโคนิฟอรมรอยละ 89.6Bacillus sereusรอยละ 25.0 Staphylococcus 

aureus รอยละ 12.5E.coli รอยละ 2.9 และ Vibrio parahaemolyticus รอยละ1.0 โดยพบ

จุลินทรียมากท่ีสุดในยํา รองลงมาคือขนมหวาน อาหารจานเดียว ผัด และ      แกงเผ็ด ตามลําดับ (จุ

รียพร สวางจิตร, 2541) สถานการณปนเปอนจุลินทรียในอาหารท่ีพรอมบริโภค กรณีศึกษาจังหวัด

ขอนแกนและอุดรธานี พบวาอาหารพรอมบริโภคท่ีจําหนายในรานและแผงลอย   มีแบคทีเรียโคลิ

ฟอรมไมไดมาตรฐานในกลุมอาหารปรุงสุกท่ัวไป กลุมผักสดและผลไม และอาหารดิบ รอยละ 38.5 

32.6 และ 27.6 ตามลําดับพบการปนเปอน Faecal coliform  เกินมาตรฐาน ในอาหารประเภทยํา 

และสลัด รอยละ 96.7 เทากัน รองลงมาคือ  น้ําพริก  ขนมหวาน และผัดผัก รอยละ 76.7 63.3 และ 

56.7 ตามลําดับ (ดาริวรรณ และคณะ,  2556)  

จังหวัดมหาสารคามเปนเมืองหนึ่ง ท่ีมีประชากรอาศัยอยูจํานวนมาก เนื่องจากมี

สถานศึกษาในระดับอุดมศึกษาจํานวนมาก ซ่ึงผูบริโภครอยละ 50 เปนนักเรียน นักศึกษาท่ีอาศัยอยูใน
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เขตเทศบาลเมืองมหาสารคาม สําหรับอาหารท่ีกลุมนักเรียน นักศึกษานิยมในการรับประทานเปน

อาหารประเภทยํา ซ่ึงการนิยมบริโภคดังกลาว สงผลใหแมคาหรือผูประกอบการใชวัสดุ และวัตถุดิบท่ี

ไมสะอาด และปลอดภัยตอผูบริโภค จึงอาจมีการปนเปอนของโคลิฟอรมแบคทีเรีย ท่ีกอใหเกิดโรค

ทางเดินอาหารได 

ดังนั้น คณะผูวิจัยจึงเห็นปญหาการบริโภคอาหารประเภทยํา ในรานอาหารเขตถนน   ศรี

สวัสดิ์ดําเนิน ซ่ึงอาจมีอัตราการปนเปอนของโคลิฟอรมแบคทีเรีย ทําใหผูบริโภคเกิดทองรวง ทองเดิน

ได ผูวิจัยจึงสนใจท่ีจะวิเคราะหหาโคลิฟอรมในอาหารประเภทยํา เพ่ือเปนแนวทางในการเลือกบริโภค

อาหารท่ีไมมีการปนเปอนแบคทีเรีย หรือปนเปอนต่ําสุด 

 

2.  วัตถุประสงคของการวิจัย 

2.1  เพ่ือวิเคราะหหาการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรม ในอาหารประเภทยําใน

รานอาหารเขตถนนศรีสวัสดิ์ดําเนิน 

2.2  เพ่ือหารอยละของจํานวนรานคาท่ีมีการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมในอาหาร

ประเภทยํา 

 

3.  วิธีดําเนินการวิจัย 

ตอนท่ี1 วิเคราะหหาโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหารประเภทยําในรานอาหารเขตถนนศรี

สวัสดิ์ดําเนิน 

 3.1  สํารวจรานอาหารตามสั่งท่ีอยูในเขตถนนศรีสวัสดิ์ดําเนิน 

 3.2  เลือกตัวอยางอาหารท่ีจะนํามาทดสอบ คือ อาหารกลุมเสี่ยงท่ีมีสวนผสมของเชื้อ          

โคลิฟอรมแบคทีเรีย 

 3.3  เก็บตัวอยางโดยการนํามาเอาเฉพาะชิ้นอาหาร โดยภาชนะท่ีใชเก็บตัวอยางคือ 

ถุงพลาสติกชนิด PE โดยปริมาณของตัวอยาง 11 กรัม เม่ือเก็บตัวอยางแลวใหตรวจใหเร็วท่ีสุดและไม

เก็บตัวอยางไว หลายวัน 

 3.4  ผูตรวจสอบใชสําลีชุบแอลกอฮอลเช็ดมือท้ัง 2 ขาง เช็ดชอน กรรไกร และภาชนะ

บรรจุอาหารบริเวณท่ีตองการเปดภาชนะ 

 3.5  ใชไฟแช็คลนกรรไกร ถือไวไหเย็นสักครู แลวตัดภาชนะบรรจุ 

 3.6  ใชไฟแช็คลนชอน แลวถือไวใหเย็นสักครู 

 3.7  ชั่งอาหาร 11 กรัม ใสในถุงพลาสติกปราศจากเชื้อ 

 3.8  เทน้ํายา 1 จํานวน 1 ขวด ลงในถุงพลาสติก แลวเขยาถุงแรงๆ   อยางนอย 25 ครั้ง 
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 3.9  ใชหลอดฉีดยาดูดน้ําจากถุง 1 มิลลิลิตร ระวังการปนเปอนของเชื้อจากภายนอก อยา

ใหสวนลางของหลอดฉีดยา สัมผัสกับมือผูตรวจสอบหรือสิ่งอ่ืนๆ กอนใชดูดน้ํา 

 3.10 ฉีดลงในขวดน้ํายา 2 จนหมดปดฝาใหสนิท แลวเขยาขวดแรงๆอยางนอย 25 ครั้ง 

 3.11  ใชหลอดฉีดยาอันใหมดูดน้ํายาจากขวดในขอ 10 จํานวน 1 มิลลิลิตร 

 3.12  แตะปลายหลอดฉีดยากับกระดาษทดสอบแลวฉีดน้ําออกจนหมด 

 3.13  รีดอากาศออกจากซองกระดาษทดสอบเบาๆ ปดซองใหสนิทเก็บกระดาษทดสอบ         

ในท่ีมืด ท่ีอุณหภูมิหองนาน 24 ชั่วโมง 

 3.14 บันทึกผลท่ีปรากฏผลในการทดสอบตามการประมวลผล ถาหากพบจุดสีแดงบน

กระดาษทดสอบมากกวา 5 จุด นั่นแปลวา ตัวอยางอาหารชนิดนั้นมีจํานวนเชื้อโคลิฟอรมเกินเกณฑท่ี

กรมวิทยาศาสตรกําหนดไว หรือท่ีเรียกวาไมผานเกณฑ 

 3.15  ทําการวิเคราะหตามวิธีการในขอ 3-14 แตเปลี่ยนตัวอยางยํา 

 

ตอนท่ี 2  การเปรียบเทียบหารอยละการปนเปอนของโคลิฟอรมแบคทีเรียในยําแตละ

ประเภท 

                 นําผลจากการวิเคราะหหาโคลิฟอรมในอาหารประเภทยํามาเปรียบเทียบเปนรอย

ละเพ่ือใหผูบริโภคไดเลือกบริโภคอาหารประเภทยําท่ีสะอาดปราศจากการปนเปอนของโคลิฟอรม

แบคทีเรียโดยใชวิธีการหารอยละ 

              รอยละท่ีพบท้ังหมด =       รานท่ีพบ x100 

                                                               จํานวนรานท่ีสุมตัวอยางท้ังหมด 

 

 

4.  ผลการวิจัย 

การวิเคราะหหาเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมในอาหารประเภทยํา และการหารอยละ         

การปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรม โดยวิเคราะหจากจํานวนจุดสีแดงท่ีเกิดข้ึนบนกระดาษ

ทดสอบจากยําแตละประเภทดังตารางท่ี 1 
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ตารางท่ี 1 ตารางวิเคราะหการปนเปอนเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรม ในอาหารประเภทยํา จาก 

รานอาหารตามสั่งท้ังหมด 6 ราน 

 

จากตารางจะเห็นวา มีการปนเปอนเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมในยําแตละประเภท  จาก

รานอาหารท้ังหมด 6 ราน สามารถนํามาเฉลี่ยจํานวนเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมในยําแตละประเภท  

โดยเทียบกับอาหาร 1 กรัม พบการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมในยําวุนเสนมากท่ีสุดคือ 

1,317CFU/mlรองมาคือยําหมูทะเล จํานวน 950 CFU/ml พบมากเปนอันดับท่ีสามคือ ยําหมูยอ 

จํานวน 917 CFU/mlและท่ีพบนอยท่ีสุดคือ ยําบะหม่ี จํานวน 683 CFU/mlตามลําดับ 

 

ตารางท่ี 2  วิเคราะหการปนเปอนเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมในอาหารประเภทยําของแตละราน 

 

 

 

ประเภท 

ของยํา 

คาเฉล่ียจุดแดงบน

กระดาษทดสอบ 

จํานวนโคลิฟอรม

ท่ีพบในอาหาร  

(โคโลนี/กรัม) 

จํานวนรานท่ีพบการ

ปนเปอนท่ีไมผาน

เกณฑ (จากท้ังหมด 

6ราน) 

รอยละของรานท่ี

พบเช้ือโคลิฟอรม

แบคทีเรียเกิด

เกณฑมาตรฐาน    

(%) 

ยําทะเล 9.50 950 5 83.33 

ยําหมูยอ 9.17 917 4 66.67 

ยําบะหม่ี 6.83 683 3 50.00 

ยําวุนเสน 13.17 1,317 5 83.33 

ประเภทยํา จํานวนจุดแดงท่ีพบบนกระดาษทดสอบ (จุด) 

ราน1 ราน2 ราน3 ราน4 ราน5 ราน6 

1.ยําทะเล 21 5 5 8 12 4 

2.ยําหมูยอ 11 12 13 13 4 4 

3.ยําบะหม่ี 27 1 0 9 2 2 

4.ยําวุนเสน 28 13 17 11 4 6 
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ตารางท่ี 3 ตารางการประมวลผล นับจุดแดงบนกระดาษทดสอบ 

 

ชนิดอาหาร 
จํานวน 

จุดแดง 

เกณฑ

ตัดสินใจ 

จํานวนโคลิฟอรมใน

อาหาร 1 กรัม 

1. อาหารตามประกาศ 

กระทรวงสาธารณสุข 
0 / 

จํานวนจุดแดง x 10 
1 แยม เยลลี่ นมขน ซอส

ปรุงรส อาหารในภาชนะ

ปดสนิท นมถ่ัวเหลือง 

เตาเจี้ยว ฯ 

1 หรือ >1 X 

2 นมพาเจอรไรส          

ณ แหลงผลิต 

0 – 10 

> 10 

/ 

X 
จํานวนจุดแดง x 10 

2. อาหารพรอมบริโภค   

ประเภทรถเข็นแผงลอย 

รานอาหาร/ โรงเรียน ฯ 

0 – 4 

5 หรือ >5 

/ 

X 
จํานวนจุดแดง x 10 

หมายเหตุ :   > = มากกวา   / = ผาน   X = ไมผาน  

ท่ีมา (กรมวิทยาศาสตรการแพทย, 2555) 

 

5.  อภิปรายผล 

ผลการวิจัยพบวา 

5.1   การวิเคราะหหาการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมในยําแตละประเภท โดย

สังเกตจากจุดสีแดงท่ีปรากฏบนกระดาษทดสอบจากตัวอยางยํา ท้ัง 4 ประเภท พบวา ยําท่ีพบจํานวน

ของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมมากท่ีสุด คือ ยําวุนเสน มีการปนเปอนจํานวน 1,317 โคโลนี รองลงมา 

คือ ยําทะเล มีการปนเปอนจํานวน 950 โคโลนี ยําหมูยอ มีการปนเปอนจํานวน 917 โคโลนี และท่ี

พบนอยสุดคือ ยําบะหม่ี  มีการปนเปอนจํานวน 683 โคโลนี ตามลําดับ ซ่ึงผลวิจัยสอดคลองกับ          

ดาริวรรณ และคณะ (2556) ท่ีศึกษาสถานการณการปนเปอนของจุลินทรียในอาหารพรอมบริโภค 

กรณีศึกษาจังหวัดขอนแกน และอุดรธานี 

5.2   การหารอยละของรานคาท่ีพบการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมในอาหาร

ประเภทยํา ตามเกณฑการประมวลผลจากกรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข  พบวา 

ยําวุนเสน และยําทะเล มีรานท่ีไมผานเกณฑ 5 ราน คิดเปน 83.33%  รองลงมาคือ ยําหมูยอ มีรานท่ี

ไมผานเกณฑ 4 ราน คิดเปน 66.67% ยําบะหม่ี มีรานท่ีไมผานเกณฑ 3 ราน คิดเปน 50.00%
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ตามลําดับ ซ่ึงผลวิจัยนี้สอดคลองกับดาริวรรณ และคณะ, (2556) ท่ีศึกษาสถานการณการปนเปอน

ของจุลินทรียในอาหารพรอมบริโภค กรณีศึกษาจังหวัดขอนแกน และอุดรธานี 

 

6.  สรุปผลการวิจัย 

จากการวิเคราะหหาการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมในยําแตละประเภท โดย

สังเกตจากจุดสีแดงท่ีปรากฏบนกระดาษทดสอบ จากตัวอยางยํา ท้ัง 4 ประเภท พบวา ยําท่ีพบ

จํานวนของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมมากท่ีสุด คือ ยําวุนเสน มีการปนเปอนจํานวน 1,317  โคโลนี 

รองลงมา คือ ยําทะเล มีการปนเปอนจํานวน 950 โคโลนี ยําหมูยอ  มีการปนเปอนจํานวน 917 

โคโลนี และท่ีพบนอยท่ีสุดคือ ยําบะหม่ี มีการปนเปอนอยูจํานวน 683 โคโลนี ตามลําดับ เม่ือนํามา

เปรียบเทียบกับเกณฑการประมวลผลจากกรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณะสุข พบวา 

ยําวุนเสน และยําทะเล มีรานท่ีไมผานเกณฑ 5 ราน คิดเปน 83.33%  รองลงมาคือ ยําหมูยอ  มีราน

ไมผานเกณฑ 4 ราน คิดเปน 66.67% ยําบะหม่ี มีรานท่ีไมผานเกณฑ 3 ราน คิดเปน 50.00% 

ตามลําดับ 

 

7.  ขอเสนอแนะการวิจัย 

7.1 ควรจะซ้ือตัวอยางของยําท่ีนํามาทดสอบในวันและเวลาท่ีใกลเคียงกันหรืออยูใน

อุณหภูมิท่ีใกลเคียงกันเพราะอุณหภูมิอาจมีผลตอการเจริญเติบโตของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมได 

7.2 กอนทําควรทําการทดสอบอุปกรณและมือผูทําการทดลองตองทําความสะอาดทุกครั้ง

ในการทดสอบตัวอยางแตละตัว เพราะอาจมีเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมปนอยูกับมือและอุปกรณ ซ่ึง

สงผลตอผลท่ีตองการได 

7.3 การวิเคราะหหาโคลิฟอรมครั้งนี้เม่ือรานคาปรุงยําเสร็จควรนํามาทดสอบทันที เพ่ือท่ี

ทราบถึงคาเฉลี่ย ในระยะเวลาแตละครั้งท่ีใกลเคียงกันมากท่ีสุด 
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