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บทคัดย�อ  

วัตถุประสงค)ของการศึกษาน้ี เพ่ือวิเคราะห)การปนเปNOอนของโคลิฟอร)มแบคทีเรียท้ังหมด ฟRคัลโคลิฟอร)ม
แบคทีเรีย และ E. coli ในตัวอย1างเน้ือหมู ด!วยวิธี conventional MPN โดยทําการสุ1มเก็บตัวอย1างเน้ือหมู จํานวน 
24 ตัวอย1าง จากตลาดสดและร!านสะดวกซื้อ ตําบลบางโฉลง อําเภอบางพลี จังหวัดสมุทรปราการ ในเดือนตุลาคม 
– เดือนพฤศจิกายน พ.ศ. 2559 ผลการตรวจวิเคราะห)พบการปนเปNOอนของโคลิฟอร)มแบคทีเรียท้ังหมด ฟRคัลโคลิ
ฟอร)มแบคทีเรีย และ E. coli ในตัวอย1างเน้ือหมู คิดเป̀นร!อยละ 100, 95.8  และ 45.8 ตามลําดับ ตัวอย1างเน้ือหมู
จากตลาดสดส1วนใหญ1มีปริมาณโคลิฟอร)มแบคทีเรียท้ังหมดและฟRคัลโคลิฟอร)มแบคทีเรียอยู1ในระดับสูงกว1า 1,000 
MPN ต1อกรัม ซึ่งสูงกว1าตัวอย1างจากร!านสะดวกซื้อท่ีมีปริมาณอยู1ในช1วง 3-100 MPN ต1อกรัม ในขณะท่ีตัวอย1าง
ส1วนใหญ1จากตลาดสดและร!านสะดวกซื้อมีปริมาณ E. coli อยู1ในระดับต่ําคือ น!อยกว1า 3 MPN ต1อกรัม ท้ังน้ี 
ตัวอย1างจากตลาดสดและร!านสะดวกซื้อมีปริมาณ E. coli ผ1านเกณฑ)คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหาร คิดเป̀น
ร!อยละ 90.1 และร!อยละ 100 ตามลําดับ จากผลการวิจัยจะเห็นได!ว1าเน้ือหมูมีการปนเปNOอนของจุลินทรีย)กลุ1มโคลิ
ฟอร)มแบคทีเรียอยู1ในระดับสูง ดังน้ัน ผู!บริโภคจึงควรตระหนักถึงความเสี่ยงของการเกิดโรคอุจจาระร1วงอันมีสาเหตุ
มาจากการบริโภคเน้ือหมูเหล1าน้ี  

 
คําสําคัญ:  เ น้ือหมู  ตลาดสด ร!านสะดวกซื้อ โคลิฟอร)มแบคทีเรีย 

ฟR คัลโคลิฟอร)มแบคทีเรีย  E.col i    

 
 
Abstract 

The objective of this study was to analyse the contamination of total coliform bacteria, 
fecal coliform bacteria and E. coli in pork by conventional MPN method. Twenty-four pork 
samples were collected from fresh markets and convenience stores in Bang Chlong, Bang Phli, 
Samut Prakan Province, during October to November 2016. The result showed that 
contamination of total coliform bacteria, fecal coliform bacteria and E. coli in pork samples were 
100%, 95.8% and 45.8%, respectively. The quantity of total coliform bacteria and fecal coliform 
bacteria in most of fresh market samples, with the high number of over 1,000 MPN/g, were 
greater than convenience store samples with 3-100 MPN/g. While major samples obtained from 
fresh market and convenience store were demonstrated the low number of E. coli as less than 
3 MPN/g. The quantity of E. coli in fresh market and convenience store samples were below the 
limit of food microbiological standard accounting for 90.1% and 100%, respectively. According to 
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the results, pork was contaminated with high level of coliform bacteria. Therefore, consumer 
should be aware the risk of acute diarrhea through the consumption of these pork products.   

 
Keywords: Pork, Fresh market, Convenience store, Coliform bacteria,  

 Fecal coliform bacteria,   E. coli   
  
 
บทนํา 

การปนเปNOอนของจุลินทรีย)กลุ1มก1อโรคในอาหารเป̀นสาเหตหุลักของโรคต1างๆ ท่ีเกิดข้ึนกับผู!บริโภค ซึ่งเป̀น
ปzญหาทางด!านสาธารณสุขท่ีสําคัญของประเทศไทย โดยเฉพาะโรคอุจจาระร1วงเฉียบพลัน (Acute diarrhea) ซึ่ง
กระทรวงสาธารณสุข ได!กําหนดให!เป̀นโรคท่ีเฝ~าระวังทางระบาดวิทยาและกําหนดให!ต!องรายงานจํานวนผู!ป�วยใน
บัตรรายงานผู!ป�วย (แบบ รง. 506) เพ่ือใช!ในการเฝ~าระวังการระบาดของโรคท่ีเกิดจากอาหารและนํ้าเป̀นสื่อ จาก
สรุปรายงานสถานการณ)โรคอุจจาระร1วงของประเทศไทย พ.ศ. 2557 มีจํานวนผู!ป�วยโรคอุจจาระร1วงเฉียบพลัน 
จํานวน 1,055,513 ราย คิดเป̀นอัตราป�วย 1,637.55 ต1อประชากรแสนคน จํานวนผู!เสียชีวิต 7 ราย (1) อาหารท่ี
ปนเปNOอนเช้ือโรคเหล1าน้ีมักเป̀นอาหารพร!อมบริโภคหรืออาหารปรุงสําเร็จท่ีซื้อมาจากตลาด ห!างสรรพสินค!า 
ร!านอาหารและแผงลอย ท้ังน้ี การเฝ~าระวังการปนเปNOอนของจุลินทรีย)ในอาหารมักจะใช!วิธีการตรวจวิเคราะห)ดัชนี
บ1งช้ีความปลอดภัยในอาหาร (Indicator of food safety) โดยท่ัวไปแล!วนิยมตรวจวิเคราะห)จุลินทรีย)กลุ1ม               
โคลิฟอร)มแบคทีเรีย  

โคลิฟอร)มแบคทีเรีย (Coliform bacteria) คือกลุ1มของแบคทีเรียแกรมลบ (Gram negative bacteria) 
รูปร1างเป̀นท1อนไม1สร!างสปอร) (Non spore forming) เป̀นแบคทีเรียท่ีเจริญได! ท้ังมีอากาศและไม1มีอากาศ 
(Facultative anaerobe) สามารถหมักย1อยนํ้าตาลแล็กโทส (Lactose) ให! เกิดกรดและแก�สได! ท่ี อุณหภูมิ                
35-37 องศาเซลเซียส ภายใน 48 ช่ัวโมง (2) โคลิฟอร)มแบคทีเรีย ประกอบด!วย 4 จีนัส ได!แก1 Escherichia, 
Klebsiella, Enterobacter และ Citrobacter รวมท้ัง Escherichia coli ด!วย โคลิฟอร)มแบคทีเรียแบ1งออกเป̀น 
2 กลุ1มใหญ1 คือ กลุ1มฟRคัลโคลิฟอร)มแบคทีเรีย (Fecal coliform bacteria) และกลุ1มนันฟRคัลโคลิฟอร)มแบคทีเรีย 
(Non-fecal coliform bacteria) โดยกลุ1มฟRคัลโคลิฟอร)มแบคทีเรียถูกนํามาใช!เป̀นดัชนีบ1งช้ีการปนเปNOอนของ
อุจจาระ (Fecal indicator bacteria) ในอาหารและนํ้า เน่ืองจากเป̀นแบคทีเรียท่ีอาศัยอยู1ในลําไส!คนและ
สัตว)เลือดอุ1นและปนเปNOอนออกมากับอุจจาระ (3)  

Escherichia coli เป̀นแบคทีเรียในกลุ1มฟRคัลโคลิฟอร)มแบคทีเรีย ซึ่งถูกนํามาใช!เป̀นดัชนีบ1งช้ีการ
ปนเปNOอนอุจจาระในอาหารและนํ้าท่ีสําคัญ เน่ืองจาก E. coli มีแหล1งท่ีอยู1อาศัยในลําไส!ของคนและสัตว)เลือดอุ1น 
โดยปกติแล!วแบคทีเรียชนิดน้ีจะไม1ก1อโรคในคนแต1จะเป̀นประโยชน)ต1อการทํางานของลําไส! ส1วนสายพันธุ)ก1อโรคมัก
มาจากนํ้าเสียหรือแพร1กระจายจากคนท่ีเป̀นโรคอยู1แล!วสู1ผู!อ่ืนผ1านทางอุจจาระและปนเปNOอนในอาหารหรือนํ้าดื่ม (4) 
E. coli สามารถทําให!เกิดอาการโรคอุจจาระร1วงเฉียบพลันได!ท้ังในเด็กและผู!ใหญ1 บางสายพันธุ)เกิดการแพร1ระบาด
มากและก1อโรครุนแรงถึงข้ันเสียชีวิต ตัวอย1างเช1น E. coli ซีโรไทป� O157:H7 ซึ่งมีรายงานการแพร1ระบาดท่ัวโลก
ท้ังในประเทศพัฒนาแล!วและประเทศกําลังพัฒนา โดยผู!ป�วยจะมีอาการท่ีสําคัญคือ ถ1ายปzสสาวะปนเลือด 
(Haemolyticuraemic syndrome; HUS) ซึ่งทําให!เกิดไตล!มเหลวเฉียบพลัน โลหิตจาง และเกล็ดเลือดลดลง 
จนถึงข้ันเสียชีวิตในท่ีสุด (4, 5) ท้ังน้ี การพบ E. coli ในอาหารหรือนํ้าหมายความว1าอาจพบจุลินทรีย)ก1อโรคในคน
ชนิดอ่ืนด!วย ซึ่งการปนเปNOอนของจุลินทรีย)เหล1าน้ีมักมาจากสิ่งแวดล!อมและสภาพการสุขาภิบาลท่ีไม1เหมาะสม (3) 
แหล1งโรคท่ีสําคัญ (Reservoirs) ของ E. coli คือ สัตว)เลือดอุ1น เช1น หมู วัว แพะ และแกะ (6)  

เน้ือหมูเป̀นเน้ือสัตว)ท่ีนิยมของผู!บริโภคมีจําหน1ายท่ัวไปทุกพ้ืนท่ี เน้ือหมูมีโอกาสปนเปNOอนจุลินทรีย)ก1อโรค
ต1างๆ ได!สูง และหากผู!บริโภคนําเน้ือหมูเหล1าน้ีมารับประทานโดยเฉพาะแบบดิบหรือแบบก่ึงสุกก่ึงดิบ อาจได!รับ
ความไม1ปลอดภัยและเกิดการเจ็บป�วยได! กระทรวงสาธารณสุขได!กําหนดให!เน้ือสัตว)ดิบท่ีแช1เย็นหรือแช1แข็ง ต!องมี
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ปริมาณ E. coli ไม1เกิน 100 MPN ต1อกรัม (7) มีงานวิจัยได!รายงานถึงการปนเปNOอนของ E. coli ในตัวอย1างเน้ือหมู
บดท่ีจําหน1ายในตลาดสดและห!างสรรพสินค!า มีอัตราการปนเปNOอนร!อยละ 90.4 และร!อยละ 50.0 ตามลําดับ (8) 
แสดงว1าหากแหล1งจําหน1ายเน้ือหมูมีสภาพการสุขาภบิาลท่ีไม1เหมาะสมจะทําให!เน้ือหมูเกิดการปนเปNOอนจุลินทรีย)ก1อ
โรคได!มาก       

สําหรับพ้ืนท่ีตําบลบางโฉลง อําเภอบางพลี จังหวัดสมุทรปราการ มีความหลากหลายของชุมชนและ
เศรษฐกิจ ประกอบด!วยสถาบันการศึกษา โรงงานอุตสาหกรรม บริษัท ห!างร!าน และหมู1บ!านจัดสรร หลายแห1ง มี
ประชาชนอาศัยอยู1เป̀นจํานวนมาก พฤติกรรมการบริโภคอาหารของประชาชนส1วนหน่ึงนิยมซื้ออาหารท่ีตลาดสด
และร!านสะดวกซื้อใกล!ท่ีพักอาศัยเพ่ือนํากลับไปปรุงประกอบอาหารด!วยตนเอง จากงานวิจัยก1อนหน!าน้ีของ ณัฏฐวี 
ช่ังชัย และคณะ (9) ได!ทําการศึกษาการปนเปNOอนของจุลินทรีย)กลุ1มโคลิฟอร)มแบคทีเรียในตัวอย1างเน้ือหมูท่ีเก็บจาก
ตลาดสดแห1งหน่ึงในตําบลบางโฉลง อําเภอบางพลี จังหวัดสมุทรปราการ พบว1ามีการปนเปNOอนโคลิฟอร)มแบคทีเรีย
ท้ังหมด ฟRคัลโคลิฟอร)มแบคทีเรีย และ E. coli ทุกตัวอย1าง (ร!อยละ 100) ท่ีปริมาณมากกว1า 1,000 MPN ต1อกรัม 
ดังท่ีกล1าวมาข!างต!นน้ี คณะผู!วิจัยจึงมีความสนใจท่ีตรวจสอบการปนเปNOอนของจุลินทรีย)กลุ1มโคลิฟอร)มแบคทีเรียใน
เน้ือหมูท่ีจําหน1ายในตลาดสดและร!านสะดวกซื้อ ตําบลบางโฉลง อําเภอบางพลี จังหวัดสมุทรปราการ เพ่ือทราบถึง
สถานการณ)การปนเปNOอนของจุลินทรีย)กลุ1มโคลิฟอร)มแบคทีเรียในเน้ือหมูท้ังสองแหล1ง และเป̀นข!อมูลให!หน1วยงาน
ท่ีเก่ียวข!องวางแผนการเฝ~าระวังการปนเปNOอนของจุลินทรีย)ในอาหาร รวมถึงป~องกันอันตรายต1อสุขภาพผู!บริโภคจาก
การบริโภคเน้ือหมูเหล1าน้ี 
  
วัตถุประสงคHการวิจัย  

เพ่ือวิเคราะห)การปนเปNOอนของโคลิฟอร)มแบคทีเรียท้ังหมด ฟRคัลโคลิฟอร)มแบคทีเรีย และ E. coli ใน
ตัวอย1างเน้ือหมูจากแหล1งจําหน1ายประเภทตลาดสดและร!านสะดวกซื้อ ตําบลบางโฉลง อําเภอบางพลี จังหวัด
สมุทรปราการ 

  
วิธีดําเนินงานวิจัย    
1. การเก็บตัวอย�าง 

สุ1มเก็บตัวอย1างเน้ือหมู จํานวน 200 กรัมต1อตัวอย1าง ใส1ในถุงพลาสติกสะอาด รวมท้ังหมด 24 ตัวอย1าง 
จากพ้ืนท่ีตําบลบางโฉลง อําเภอบางพลี จังหวัดสมุทรปราการ (ภาพท่ี 1) แบ1งเป̀นตัวอย1างจากแผงจําหน1ายใน
ตลาดสด 5 ร!าน จํานวน 11 ตัวอย1าง และตัวอย1างจากร!านสะดวกซื้อ 3 ร!าน จํานวน 13 ตัวอย1าง ทําการเก็บ
ตัวอย1างระหว1างเดือนตุลาคม – เดือนพฤศจิกายน พ.ศ. 2559 ตัวอย1างถูกแช1เย็นในกล1องโฟมบรรจุนํ้าแข็งท่ีมี
อุณหภูมิประมาณ 4 องศาเซลเซียส และดําเนินการส1งตัวอย1างไปยังห!องปฏิบัติการเพ่ือทําการวิเคราะห)ทันที 
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ภาพท่ี 1  บริเวณเก็บตัวอย1างเน้ือหมู ตําบลบางโฉลง อําเภอบางพลี จังหวัดสมุทรปราการ 
  

2. การวิเคราะหHจุลินทรียHกลุ�มโคลิฟอรHมแบคทีเรีย 
วิเคราะห)การปนเปNOอนของจุลินทรีย)กลุ1มโคลิฟอร)มแบคทีเรียในตัวอย1างเน้ือหมู ด!วยวิธี Conventional 

Most Probable Number (Conventional MPN) ระบบ 3 หลอด ตามวิ ธีการ ท่ี ระบุ ใน  Bacteriological 
Analytical Manual (BAM) (10) โดยเตรียมตัวอย1างท่ีระดับการเจือจาง 10 -1 ถึง 10 -3  ด!วยสารละลาย 
Butterfield’s phosphate-buffered dilution water (BPB) ดังน้ี ช่ังตัวอย1างเน้ือหมู จํานวน 25 กรัม เติม
สารละลาย BPB ปริมาตร 225 มิลลิลิตร (10-1) นําตัวอย1างไปตีปz�นให!เข!ากันด!วยเครื่องตีปz�นอาหารท่ีความเร็วสูงสุด 
เป̀นเวลา 60 วินาที และเตรียมตัวอย1างท่ีระดับการเจือจาง 10-2 และ 10-3 ตามลําดับ ด!วยสารละลาย BPB เช1นกัน 
หลังจากน้ันนําไปวิเคราะห)ดังต1อไปน้ี  

2.1 การทดสอบขั้นตQน (Presumptive test) ป�เปตตัวอย1างท่ีระดับการเจือจาง 10-1 ถึง 10-3 อย1างละ 1 
มิลลิลิตร ใส1ในหลอดอาหาร Lauryl Sulphate Broth (LST) ปริมาตร 10 มิลลิลิตร ท่ีบรรจุหลอดดักก�าซ 
(Durham tube) นําไปบ1มท่ีอุณหภูมิ 35+2 องศาเซลเซียส เป̀นเวลา 24-48 ช่ัวโมง จากน้ันสังเกตหลอดทดลองท่ี
เกิดก�าซในหลอดดักก�าซ ถือว1าอาจจะมีโคลิฟอร)มแบคทีเรีย ให!ผลการทดสอบเป̀นบวก 

2.2 การทดสอบขั้นยืนยัน (Confirm test) ป�เปตตัวอย1างหลอดอาหาร LST ท่ีให!ผลบวก ปริมาตร 1 
มิลลิลิตร ใส1ในหลอดอาหาร Brilliant Green Bile Broth 2% (BGLB 2%) ปริมาตร 10 มิลลิลิตร ท่ีบรรจุหลอด
ดักก�าซ นําไปบ1มท่ีอุณหภูมิ 35+2 องศาเซลเซียส เป̀นเวลา 24-48  ช่ัวโมง จากน้ันสังเกตหลอดทดลองท่ีเกิดก�าซ
ในหลอดดักก�าซ แปลผลได!ว1ามีโคลิฟอร)มแบคทีเรีย ผลการทดสอบเป̀นบวก นําไปอ1านปริมาณโคลิฟอร)มแบคทีเรีย
จากตาราง MPN ระบบ 3 หลอด (11)  

2.3 การทดสอบขั้นสมบูรณH (Complete test) ป�เปตตัวอย1างหลอดอาหาร LST ท่ีให!ผลบวก จํานวน 1 
มิลลิลิตร ใส1ในหลอดอาหาร EC medium ปริมาตร 10 มิลลิลิตร ท่ีบรรจุหลอดดักก�าซ นําไปบ1มท่ีอุณหภูมิ 45.5 
องศาเซลเซียส เป̀นเวลา 24-48  ช่ัวโมง จากน้ันสังเกตหลอดทดลองท่ีเกิดก�าซในหลอดดักก�าซ แปลผลได!ว1ามีฟRคัล
โคลิฟอร)มแบคทีเรีย ผลการทดสอบเป̀นบวก นําไปอ1านปริมาณฟRคัลโคลิฟอร)มแบคทีเรียจากตาราง MPN ระบบ 3 
หลอด (11) และถ1ายเช้ือจากหลอดอาหาร EC medium ท่ีให!ผลบวก จํานวน 1 ลูป ขีดแยกบนจานอาหาร Levine 
Eosin Methylene Blue (L-EMB) agar นําไปบ1มท่ีอุณหภูมิ 35+2 องศาเซลเซียส เป̀นเวลา 24-48  ช่ัวโมง 
สังเกตโคโลนีท่ีมีลักษณะจุดดําตรงกลาง ผิวมีสีเขียวเหลือบแสงคล!ายรอยตัดของช้ินโลหะท่ีเรียกว1า เงาโลหะ 
(Metallic sheen) เป̀นโคโลนีสงสัย (Suspected colony) ของ E. coli นําโคโลนีลักษณะดังกล1าวไปทดสอบ
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คุณลักษณะทางชีวเคมีต1อไป สําหรับหลอดอาหาร EC medium ท่ีผ1านการยืนยัน E. coli แล!ว แปลผลได!ว1ามี             
E. coli ผลการทดสอบเป̀นบวก นําไปอ1านปริมาณ E. coli จากตาราง MPN ระบบ 3 หลอด (11) เช1นกัน  
3. การตรวจสอบคุณลักษณะทางชีวเคมีของ E. coli  

นําโคโลนีสงสัยของ E. coli จํานวน 3-5 โคโลนีต1อหลอดทดลองท่ีให!ผลทดสอบบวก มาขีดแยกบนจาน
อาหาร Nutrient agar นําไปบ1มท่ีอุณหภูมิ 35+2 องศาเซลเซียส เป̀นเวลา 24 ช่ัวโมง หลังจากน้ันนําเช้ือบริสุทธ์ิท่ี
คัดแยกได!ไปตรวจสอบคุณลักษณะทางชีวเคมีด!วยการทดสอบ IMViC ได!แก1 Indole Methyl-Red Voges-
Proskauer และ Citrate (11)     
 

ผลการวิจัย 
1. การปนเป��อนของจุลินทรียHกลุ�มโคลิฟอรHมแบคทีเรียในตัวอย�างเนื้อหมู  

การวิเคราะห)การปนเปNOอนของจุลินทรีย)กลุ1มโคลิฟอร)มแบคทีเรียในตัวอย1างเน้ือหมู ผลการวิจัยพบว1า
ตัวอย1างเน้ือหมูท้ังจากตลาดสดและร!านสะดวกซื้อมีการปนเปNOอนโคลิฟอร)มแบคทีเรียท้ังหมด ฟRคัลโคลิฟอร)ม
แบคทีเรีย และ E. coli คิดเป̀นร!อยละ 100.0, 95.8 และ 45.8 ของจํานวนตัวอย1างท้ังหมด ตามลําดับ โดยตัวอย1าง
จากตลาดสดมีการปนเปNOอนของโคลิฟอร)มแบคทีเรียท้ังหมดและฟRคัลโคลิฟอร)มแบคทีเรียมากกว1าตัวอย1างจากร!าน
สะดวกซื้อ ส1วน E. coli ตัวอย1างจากท้ังสองแหล1งมีการปนเปNOอนท่ีใกล!เคียงกัน ดังแสดงในตารางท่ี 1 

 
 

ตารางท่ี 1  การปนเปNOอนของจุลินทรีย)กลุ1มโคลิฟอร)มแบคทีเรียในตัวอย1างเน้ือหมู 

 
2. ปริมาณจุลินทรียHกลุ�มโคลิฟอรHมแบคทีเรียในตัวอย�างเนื้อหมู 

ปริมาณจุลินทรีย)กลุ1มโคลิฟอร)มแบคทีเรียในตัวอย1างเน้ือหมู มีดังน้ี ตัวอย1างจากตลาดสดมีปริมาณโคลิ
ฟอร)มแบคทีเรียท้ังหมด อยู1ในช1วงระหว1าง 460 ถึง มากกว1า 1,000 MPN/g ตัวอย1างส1วนใหญ1 (10 ตัวอย1าง, ร!อย
ละ 90.9) มีปริมาณโคลิฟอร)มแบคทีเรียท้ังหมด มากกว1า 1,000 MPN/g และตัวอย1างจากร!านสะดวกซื้อมีปริมาณ
โคลิฟอร)มแบคทีเรียท้ังหมด อยู1ในช1วงระหว1าง 7.4 ถึง มากกว1า 1,000 MPN/g ตัวอย1างส1วนใหญ1 (6 ตัวอย1าง, ร!อย
ละ 46.1) มีปริมาณโคลิฟอร)มแบคทีเรียท้ังหมด อยู1ในช1วง มากกว1า 10 ถึง 100 MPN/g (ภาพท่ี 2)  

 

ตัวอย�าง จํานวนตัวอย�าง จํานวนตัวอย�างท่ีปนเป��อน (รQอยละ) 

Total  coliform 
bacteria 

Fecal coliform 
bacteria 

E. coli 

ตลาดสด 11 11 (100.0) 11 (100.0) 5 (45.4) 

ร!านสะดวกซื้อ 13 13 (100.0) 12 (92.3) 6 (46.1) 

รวม 24 24 (100.0) 23 (95.8) 11 (45.8) 
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ภาพท่ี 2  ปริมาณโคลิฟอร)มแบคทีเรียท้ังหมดในตัวอย1างเน้ือหม ู
 

สําหรับฟRคัลโคลิฟอร)มแบคทีเรีย ตัวอย1างจากตลาดสดมีปริมาณฟRคัลโคลิฟอร)มแบคทีเรีย อยู1ในช1วง
ระหว1าง 460 ถึง มากกว1า 1,000 MPN/g ตัวอย1างส1วนใหญ1 (10 ตัวอย1าง, ร!อยละ 90.9) มีปริมาณฟRคัลโคลิฟอร)ม
แบคทีเรียท้ังหมดอยู1ในระดับสูง มากกว1า 1,000 MPN/g และตัวอย1างจากร!านสะดวกซื้อมีปริมาณฟRคัลโคลิฟอร)ม
แบคทีเรียท้ังหมด อยู1ในช1วงระหว1าง น!อยกว1า 3.0 – มากกว1า 1,000 MPN/g ตัวอย1างส1วนใหญ1 (10 ตัวอย1าง, ร!อย
ละ 76.9) มีปริมาณโคลิฟอร)มแบคทีเรียท้ังหมด อยู1ในช1วง มากกว1า 3.0 – 10 MPN/g (ภาพท่ี 3)   

 

 
 

ภาพท่ี 3  ปริมาณฟRคลัโคลิฟอร)มแบคทีเรียในตัวอย1างเน้ือหม ู
 
ในขณะท่ีปริมาณ E. coli ในตัวอย1างเน้ือหมูน้ัน ผลการวิจัยพบว1าตัวอย1างจากตลาดสดมีปริมาณ             

E. coli อยู1ในช1วง น!อยกว1า 3 – 290 MPN/g โดยท่ีตัวอย1างส1วนใหญ1 (6 ตัวอย1าง, ร!อยละ 54.5) มีปริมาณ E. coli 
น!อยกว1า 3 MPN/g ส1วนตัวอย1างจากร!านสะดวกซื้อ มีปริมาณ E. coli อยู1ในช1วง น!อยกว1า 3 – 28 MPN/g 
ตัวอย1างส1วนใหญ1 (7 ตัวอย1าง, ร!อยละ 53.8) มีปริมาณ E. coli น!อยกว1า 3 MPN/g เช1นกัน (ภาพท่ี 4)  
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ภาพท่ี 4  ปริมาณ E. coli ในตัวอย1างเน้ือหมูสด 
 
3. ตัวอย�างเนื้อหมูท่ีมีปริมาณ E. coli ผ�านตามเกณฑHมาตรฐานคุณภาพทางจุลชีววิทยา 

ตัวอย1างเน้ือหมูในงานวิจัยน้ี ส1วนใหญ1มีปริมาณ E. coli ผ1านตามเกณฑ)มาตรฐานคุณภาพทางจุลชีววิทยา
ของอาหาร ภาชนะ และผู!สัมผัสอาหาร ของกรมวิทยาศาสตร)การแพทย) กระทรวงสาธารณสุข พ.ศ. 2553 (7) ซึ่ง
กําหนดให!เน้ือสัตว)ดิบต!องมีปริมาณ E. coli ไม1เกิน 100 MPN/g ตัวอย1างเน้ือหมูจากตลาดสดผ1านเกณฑ)มาตรฐาน 
จํานวน 10 ตัวอย1าง คิดเป̀นร!อยละ 90.9 และตัวอย1างเน้ือหมูจากร!านสะดวกซื้อผ1านเกณฑ)มาตรฐานทุกตัวอย1าง 
(13 ตัวอย1าง) คิดเป̀นร!อยละ 100.0      
 

 
 

ภาพท่ี 5  ร!อยละของตัวอย1างเน้ือหมูท่ีผ1านเกณฑ)มาตรฐานคุณภาพทางจุลชีววิทยา 
 
สรุปและอภิปรายผล 

  งานวิจัยน้ีเป̀นการวิเคราะห)การปนเปNOอนของโคลิฟอร)มแบคทีเรียท้ังหมด ฟRคัลโคลิฟอร)มแบคทีเรีย และ 
E. coli ในตัวอย1างเน้ือหมูจากแหล1งจําหน1ายสองประเภท ได!แก1 ตลาดสดและร!านสะดวกซื้อ ในตําบลบางโฉลง 
อําเภอบางพลี จังหวัดสมุทรปราการ ผลจากการวิจัยพบว1าตัวอย1างเน้ือหมูท่ีจําหน1ายในบริเวณตําบลบางโฉลงมีการ
ปนเปNOอนของโคลิฟอร)มแบคทีเรียท้ังหมดและฟRคัลโคลิฟอร)มแบคทีเรียอยู1ในระดับสูง คิดเป̀นร!อยละ 95.8-100 
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และมีปริมาณสูงถึงมากกว1า 1,000 MPN/g สําหรับ E. coli มีการปนเปNOอนในตัวอย1างเน้ือหมู คิดเป̀นร!อยละ 45.8  
ท่ีปริมาณน!อยกว1า 290 MPN/g ผลการวิจัยยังแสดงให!เห็นว1าตัวอย1างจากตลาดสดมีการปนเปNOอนโคลิฟอร)ม
แบคทีเรียท้ังหมดและฟRคัลโคลิฟอร)มแบคทีเรียมากกว1าตัวอย1างจากร!านสะดวกซื้อ และมีตัวอย1างท่ีมีปริมาณ                

E. coli ผ1านตามเกณฑ)มาตรฐานคุณภาพทางจุลชีววิทยาของเน้ือสัตว)ดิบน!อยกว1าตัวอย1างจากร!านสะดวกซื้ออีก
ด!วย 

ในงานวิจัยน้ีตัวอย1างเน้ือหมูส1วนใหญ1ท้ังจากตลาดสดและร!านสะดวกซื้อมีปริมาณ E. coli อยู1ในระดับต่ํา 
(น!อยกว1า 3 MPN/g) ซึ่งสอดคล!องกับผู!วิจัยหลายท1านดังเช1นงานวิจัยของ Pannuch et al. (2014) (12) ท่ีได!
ตรวจสอบปริมาณ E. coli ในตัวอย1างเน้ือหมูจากตลาดสด อําเภอหาดใหญ1 จังหวัดสงขลา พบว1าตัวอย1างท่ี
ตรวจสอบ ร!อยละ 70.0 มีการปนเปNOอนของ E. coli ท่ีปริมาณน!อยกว1า 3 MPN/g เช1นกัน และงานวิจัยของ Ryan 
et al. (2016) (13) ได!ศึกษาเน้ือหมูท่ีจําหน1ายในตลาดสดสาธารณะ เมืองเซบู ประเทศฟ�ลิปป�นส) พบว1าตัวอย1าง
ของเน้ือหมูท่ีตรวจสอบ ร!อยละ 55.0 มีปริมาณ E. coli อยู1ในช1วง น!อยกว1า 0.3 -15 MPN/g นอกจากน้ีเมื่อ
เปรียบเทียบอัตราการปนเปNOอนของ E. coli ในตัวอย1างจากแหล1งจําหน1ายแต1ละประเภทของพ้ืนท่ีตําบลบางโฉลง 
ตัวอย1างจากตลาดสด (ร!อยละ 45.4) และร!านสะดวกซื้อ (ร!อยละ 46.1) มีอัตราการปนเปNOอนน!อยกว1าตัวอย1างเน้ือ
หมูบดท่ีเก็บจากพ้ืนท่ีเขตเทศบาลนครขอนแก1น ท่ีมีอัตราการปนเปNOอนของ E. coli ในตัวอย1างจากตลาดสด คิดเป̀น
ร!อยละ 90.4 และห!างสรรพสินค!า คิดเป̀นร!อยละ 50.0 (8)  

การปนเปNOอนของ E. coli ในตัวอย1างเน้ือหมูของงานวิจัยน้ี แม!ตัวอย1างส1วนใหญ1จะมี E. coli ในปริมาณ
ต่ํา แต1ก็มีบางตัวอย1างท่ีพบปริมาณสูงกว1าเกณฑ)มาตรฐานคุณภาพทางจุลชีววิทยา ซึ่งเป̀นไปได!ว1าอาจจะพบการ
ปนเปNOอนของจุลินทรีย)ก1อโรคอ่ืนๆ ด!วย ผู!บริโภคจึงควรตระหนักในการบริโภคเน้ือหมูเหล1าน้ี ท้ังน้ี เพ่ือความ
ปลอดภัยของผู!บริโภค จึงควรพิจารณาเลือกซื้อเน้ือหมูจากแหล1งจําหน1ายท่ีมีการสุขาภิบาลท่ีดี ถูกสุขลักษณะ ดังน้ี 
(1) ฟาร)มเลี้ยงสัตว) ควรเป̀นเน้ือหมูจากฟาร)มเลี้ยงท่ีถูกสุขลักษณะ (2) โรงฆ1าสัตว) เน้ือหมูควรมาจากโรงฆ1าสัตว)ท่ี
ถูกสุขลักษณะ มีใบอนุญาตตั้งโรงฆ1าสัตว) โรงพักสัตว)และการฆ1าสัตว) (3) การขนส1งโดยเฉพาะอุณหภูมิในการขนส1ง 
ยานพาหนะท่ีใช!ขนส1งเน้ือหมูควรเป̀นแบบป�ดเพ่ือป~องกันการปนเปNOอนจากภายนอก และมีการควบคุมอุณหภูมิใน
การขนส1งให!ต่ํากว1า 10 องศาเซลเซียส (4) การเก็บรักษาเพ่ือการจําหน1าย ควรเก็บรักษาเน้ือหมูในภาชนะหรือ
บรรจุภัณฑ)ท่ีมีการปกป�ดมิดชิด สะอาด และมีการรักษาอุณหภูมิ ให!ต่ํากว1า 10 องศาเซลเซียส (5) สถานท่ีจําหน1าย 
มีการควบคุมสุขลักษณะอย1างถูกต!อง เช1น การล!างทําความสะอาดทุกวัน มีการกําจัดขยะมูลฝอยไม1ให!เป̀นแหล1ง
แพร1พันธุ)เช้ือโรค เป̀นต!น (6) สุขวิทยาส1วนบุคคลของผู!จําหน1ายอาหาร เช1น ความสะอาดของผู!จําหน1าย การปฏิบัติ
ตัวตามหลักสุขลักษณะ มีสุขภาพแข็งแรงไม1เป̀นโรคติดต1อ เป̀นต!น (14, 15)  
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