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บทคัดย่อ 
โคลิฟอร์มแบคทีเรียเป็นแบคทีเรียแกรมลบ (Gram negative bacteria) รูปร่างท่อน เจริญได้ทั้งมีออกซิเจนและไม่มี

ออกซิเจน (facultative anaerobe) ได้ที่อุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียส ภายใน 24 หรือ 48 ช่ัวโมง ไม่ทนความร้อน โคลิฟอร์ม
แบคทีเรียถูกใช้เป็นดัชนีช้ีสุขาภิบาลอาหาร และน้ำ การตรวจพบโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหาร และน้ำปริมาณเกินค่ามาตราฐานบ่งช้ี
ถึงความไม่สะอาด และไม่ถูกสุขลักษณะ  ดังนั้นการสำรวจความชุกของแบคทีเรียบนสิ่งของเครื่องใช้ในชีวิตประจำวัน อาหาร ถุงบรรจุ
ภัณฑ์อาหาร และมือของผู้ขายที่สัมผัสอาหาร จึงมีความจำเป็น งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์ เพื่อตรวจสอบความชุกของการปนเปื้อนของ
แบคทีเรียโคลิฟอร์มในอาหารพร้อมรับประทานภาชนะใส่อาหาร และวัตถุสัมผัสบริเวณโรงอาหาร และร้านค้าริมทาง โดยวิธีการศึกษา 
ตรวจหาโคลิฟอร์มปนเปื้อนในอาหารโดยใช้ชุดทดสอบโคลิฟอร์มแบคทีเรีย สำหรับภาชนะสัมผัสอาหาร และมือของกรมอนามัย กลุ่ม
ตัวอย่างถูกเลือกโดยใช้วิธีการคัดเลือกแบบสะดวก (Convenience Sampling Method) จากโรงอาหาร ทำการเก็บตัวอย่างช่วงเวลา 
11.00-14.00 ในโรงอาหาร ในเขตพญาไท กรุงเทพฯ ประเทศไทย ในเดือนตุลาคม พ.ศ. 2565  ตัวอย่างที่ใช้ คือ มือของผู้ขายท่ีสัมผัส
อาหาร ถุงใส่อาหาร ภาชนะใส่อาหาร อาหาร ห้องน้ำใกล้  food court โต๊ะที่ food court 

 ผลการทดสอบ พบว่า ตัวอย่างทั้งหมด จำนวน 62 ตัวอย่าง พบตัวอย่างที่มีการปนเปื้อแบคทีเรียโคลิฟอร์ม ทั้งหมด 12 
ตัวอย่างคิดเป็น ร้อยละ 19 และตัวอย่างที่ไม่พบการปนเปื้อนแบคทีเรียโคลิฟอร์ม 50 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 80 สรุปผลการทดสอบ
พบว่า การตรวจสอบแบคทีเรียโคลิฟอร์มในอาหารพร้อมรับประทานในเขตพญาไท กรุงเทพมหานคร พบว่า เมื่อพิจารณาถึงลักษณะ
การสุขาภิบาลอาหารแล้ว สภาพแวดล้อมของร้านอาหารริมทางก็มีความเสี่ยงต่อการปนเปื้อนของแบคทีเรียโคลิฟอร์มเช่นกัน จากการ
ทดสอบด้วยชุดทดสอบ Swab Test แสดงระดับการปนเปื้อนสูงสุด (+3) คิดเป็นร้อยละ 13 แสดงระดับการปนเปื้อนปานกลาง (+2) 
คิดเป็นร้อยละ 1 และระดับการปนเปื้อนน้อยที่สุด (+1) คิดเป็นร้อยละ 5 โดยการตรวจโคลิฟอร์มแบคทีเรียด้วยชุดทดสอบ Swab 
Test พบว่า 50 ตัวอย่างไม่มีการปนเปื้อน คิดเป็นร้อยละ 80 ของการตรวจแบคทีเรียโคลิฟอร์มทั้งหมด และผ่านเกณฑ์ร้อยละ 5 โดย
ตัวอย่างที่ปนเปื้อนมากที่สุดคืออาหารคิดเป็นร้อยละ 6 รองลงมาคือภาชนะบรรจุอาหารร้อยละ 3 ถุงพลาสติก และโต๊ะที่ food court 
ร้อยละ 1 จากตัวอย่างท้ังหมดตามลำดับ และมีกลุ่มตัวอย่างท่ีไม่พบการปนเปื้อนในระดับใดเลยคือ มือของผู้สัมผัสอาหาร 
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 Original Article 

  Contamination of coliform bacteria in ready-to-eat food, tableware and objects 
touching surrounding of cafeteria area and street vendors Case Study: Phayathai 

District, Bangkok 

Naphat Wattanarojanaporn1, Saranpreeya Srisinroongruang2, Thunyanon Phettrakool3, 
Arphatsara Sangkharerk4, Thanatcha Duangkaew5, Tepsuda Nakduangta6, Wutthiprat 

Veeraprem7, Pipat Sirapimonrat8, Chanunthita Patipalate9, Phurinat Manowan10, Punyapat 
Bongkot-Olarn11, Natthara Boosamund12, Phattharawadee Bua-roi13* 

 

Abstract 
Coliform bacteria It is a gram-negative bacteria, rod-shaped, facultative anaerobe at 35-37 °C within 24 

or 48 hours. Coliform bacteria were used as indicators for food and water sanitation. And the amount of water 
that exceeds the standard indicates unclean and unhygienic. Thus, it is crucial to carry out mass detection of 
microbes on daily necessities, foods and their packaging, and on our hands. The objective of this research is to 
determine the prevalence of coliform bacterial contamination in ready-to-eat food. and objects touching the 
cafeteria area and roadside shops.  The study is carried out by using a coliform bacteria test kit, for food 
contact containers and hands, of the Thailand Department of Health. The sample group was selected using 
the convenience sampling method from the canteen. Sampling was conducted between 11.00-14.00 in the 
canteen in Phayathai District, Bangkok, Thailand in October 2022.  

The test results showed that out of 6 2  samples, 1 2  samples were contaminated with coliform 
bacteria, representing 19 percent and 50 samples were not contaminated with coliform bacteria, representing 
80 percent. In conclusion, the test results revealed that when taking into the examination of coliform bacteria 
in ready-to-eat foods in Phayathai district Bangkok found that the surrounding environments that serve street 
food are also susceptible to coliform contamination.With the swab test kit, it displays quantitative data of 
highest level of contamination (+3), mild level of contamination (+2) and lowest level of contamination (+1), 
with the outcoming values of 13 percent, 1 percent and 5 percent respectively. Up to 50 samples were found 
uncontaminated. 80 percent of total examples pass the 5 percent threshold. Furthermore, within 80 percent 
of uncontaminated samples, foods have the highest contamination rate of 6 percent, followed by packaging at 
3 percent, and plastic bags and foodcourt’s tables at 1 percent each. And there was a sample group that did 
not find any level of contamination. hands of food handlers 
Key words: Coliform, Canteen/Food Court, Foods, Packaging 
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บทนำ 
  โคลิฟอร์มแบคทีเรีย คือ กลุ่มของแบคทีเรียในวงศ์ 

Enterobacteriaceae เป็ น แ บ ค ที เรี ย แ ก รม ล บ  (Gram 
negative bacteria) รูปร่างท่อน เจริญได้ทั้งมีออกซิเจนและ
ไม่ มี ออกซิ เจน  (facultative anaerobe) ไม่ สร้ างสปอร์  
สามารถหมักน้ำตาลแล็กโทส (lactose) ให้เกิดกรด และแก๊ส 
ได้ที่อุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียส ภายใน 24 หรือ 48 
ช่ัวโมง ไม่ทนความร้อน   ซึ่งโคลิฟอร์มแบคทีเรียถูกใช้เป็น
ดัชนี ช้ีสุขาภิบาลอาหาร และน้ำ การตรวจพบโคลิฟอร์ม
แบคทีเรียในอาหาร และน้ำปริมาณเกินค่ามาตราฐานบ่งช้ีถึง
ความไม่สะอาด ไม่ถูกสุขลักษณะ 

ในแต่ละปี  ผู้ป่ วยประมาณ 600 ล้านคน และ
ประมาณ 420,000 คนทั่วโลก เสียชีวิตจากเช้ือโรคที่มากับ
อาหาร โดยเฉพาะในภูมิภาคเอเชียแปซิฟิก ในแต่ละปี มีผู้คน
ประมาณ 275 ล้านคน ล้มป่วยเพราะสาเหตุที่เกี่ยวข้องกับ
อาหาร(2) โรคที่เกิดจากอาหารเป็นสื่อแบ่งออกเป็น 2 กลุ่มคือ
โรคอาหารเป็นพิษเกิดจากที่ร่างกายได้รับสารพิษเข้าไปใน
ร่างกายซึ่งสารพิษนี้อาจพบได้ในพืชสัตว์และผลผลิตจาก
จุลินทรีย์และกลุ่มการติดเช้ือแบคทีเรียในอาหารเกิดจากการ
บริโภคอาหารที่มีเซลล์แบคทีเรียเข้าไปในร่างกาย(3) สำหรับ
อาการของผู้ป่วยโรคอาหารเป็นพิษ จะคลื่นไส้ อาเจียน ปวด
ท้อง ถ่ายอุจจาระเหลวหรือเป็นน้ามากกว่า 3 ครั้งต่อวันปวด
ศีรษะ คอแห้งกระหายน้าในรายที่มีอาการถ่ายอุจจาระมาก ๆ 
ผู้ป่วยอาจมีภาวะช็อคหมดสติได้(4) ความรุนแรงของโรคขึ้นกับ
ชนิดและปริมาณของเช้ือที่ผู้บริโภคได้รับรวมถึงสุขภาพอายุ
และวัยของแต่ละบุคคลการปนเปื้อนเช้ือในอาหารอาจเกิดได้
หลายสาเหตุเช่นการรักษาสุขอนามัยไม่ดีการวางอาหารทิ้งไว้
โดยไม่ปิดให้มิดชิดหรือการสัมผัสร่างกายขณะทาอาหารเช่น
แกะสิวเสยผมถูจับจมูกเป็นต้นรวมถึงการปนเปื้อนข้ามจาก
อาหารที่มีเช้ือไปยังอาหารที่สะอาด ระหว่างการจัดเก็บและ
การปรุงอาหาร (5) จากรายงานสรุปการเฝ้าระวังเหตุการณ์ปี  
พ.ศ. 2556กลุ่มโรคที่สำนักระบาดวิทยาได้รับแจ้งมากที่สุดคือ
โรคระบบทางเดินอาหาร (2-4) เหตุการณ์ คิดเป็นร้อยละ 30.75 
ของเหตุการณ์ทั้งหมดของกลุ่มโรคต่าง ๆ โดยได้รับแจ้งข่าว/
เหตุการณ์การระบาดจากจังหวัดชลบุรี 7 เหตุการณ์ จากที่
ได้รับแจ้งทั้งหมด 400 เหตุการณ์ คิดเป็นร้อยละ 1.75 ได้รับ
รายงานการสอบสวนโรคอุจจาระร่วงเฉียบพลันทั้ งหมด 5 
เหตุการณ์ โดยได้รับรายงานจากจังหวัดระยอง และจันทบุรี 
จังหวัดละ 1เหตุการณ์ อาหารที่สงสัยเป็นสาเหตุในแต่ละ

เหตุการณ์ ได้แก่ น้ำปลาร้าลูกช้ินทอดไส้กรอกทอด มี  1 
เหตุการณ์ที่สามารถตรวจข้อมูลสิ่งแวดล้อมทั่วไปของหมู่บ้าน
ในตัวอย่าง น้ำที่ผู้ป่วยและสมาชิกในครอบครัวนำมาดื่มและใช้
จำนวน 3 ตัวอย่างพบการปนเปื้อนโคลิฟอร์มแบคทีเรียทั้ง 3 
ตัวอย่างสำหรับผลการตรวจชนิดเชื้อก่อโรคที่ได้รับรายงานใน
ระบบเฝ้าระวังทางระบาดวิทยาจำนวน 716 ราย ร้อยละ 0.57 
ของผู้ป่วยอาหารเป็นพิษทั้งหมดที่ได้รับรายงานในจานวนนี้พบ
ผู้ป่วยจากเช้ือ Vibrio parahaemolyticus มากที่สุดร้อยละ 
44.31 (335 ราย) รองลงมาได้แก่ Salmonella spp.ร้อยละ 
35.58 (269 ราย) Staphylococcus aureus ร้อยละ14.55 
(110 ราย) Clostridium perfringens ร้อยละ2.51 (19 ราย) 

จากการศึกษาที่ผ่านมา มีการตรวจพบแบคทีเรียใน
อาหารประเภทต่างๆเช้ือแบคทีเรียที่เป็นสาเหตุของโรคได้แก่ 
แ บ ค ที เ รี ย แ ก ร ม ล บ เ ช่ น  Salmonella spp. , Vibrio 
cholerae, Vibrio parahaemolyticus แบคทีเรียแกรมบวก
เ ช่ น  Staphylococcus  aureus, Bacillus   cereus, 
Clostridium   perfringens เป็นต้น  ในปี  2558 พบการ
ระบาดของอหิวาตกโรคในจังหวัดระยอง โดยผู้ป่ วยมี
พฤติกรรมการรับประทานอาหารดิบรวมถึงอาหารคา้งมื้อโดยมี
ส า เห ตุ ส่ วน ให ญ่ จ าก เช้ื อ  Vibrio cholerae O1  El Tor 
Ogawa และยังมีการศึกษาคุณภาพของน้ำแข็งบดจากโรง
น้ำแข็งที่ตั้งอยู่ในเขตตำบลแสนสุข อำเภอเมือง จังหวัดชลบุรี 
จำนวน 15 ตัวอย่าง จาก 5 โรงน้ำแข็ง ซึ่งเก็บตัวอย่างในเดือน 
พฤศจิกายน-ธันวาคม พ.ศ. 2554 พบว่าน้ำแข็งบดทั้ง 15 
ตัวอย่าง (ร้อยละ 100 ) ตรวจพบปริมาณโคลิฟอร์มเกินมาตรู
ฐาน ซึ่งโอกาสในการปนเปื้อนของแบคทีเรียก่อโรคเหล่านี้มี
เกือบทุกขั้นตอนของการผลิตตั้งแต่น้ำที่ใช้ผลิตน้ำแข็ง การ
ปนเปื้อนระหว่างการผลิต ผู้ปฏิบัติงานมีสุขอนามัยไม่ดีพอโดย
ที่ไม่มีการล้างมือให้สะอาดก่อนการปฏิบัติงาน รวมไปถึงไม่ได้
ดูแลบริเวณการผลิต และบรรจุภัณฑ์ให้สะอาดอยู่ เสมอ 
นอกจากนี้ยังอาจมีสาเหตุจากช้ันตอนการฆ่าเช้ือและทำความ
สะอาดที่ไม่มีประสิทธิภาพพอ แสดงให้เห็นว่าวิธีการประกอบ
อาหาร หรือการผลิตของที่นำมาบริโภค ที่นำมาจำหน่ายให้
ผู้บริโภค ทำให้เกิดมีการปนเปื้อนแบคทีเรีย ซึ่งอาจเกิดจาก
การขาดสุขอนามัยในกระบวนการปรุงอาหาร รวมไปถึง
อุปกรณ์ทีใช้ในการปรุงอาหาร และปัจจัยด้านสภาพแวดล้อม
ดังนั้นการสำรวจความชุกของแบคทีเรียบนสิ่งของเครื่องใช้ใน
ชีวิตประจำวัน อาหาร ถุงบรรจุภัณฑ์อาหาร และมือ จึงมี
ความจำเป็น งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อตรวจสอบความชุก
ของแบ คที เรี ยกลุ่ ม โคลิฟ อร์ มบ นสิ่ งของเค รื่ อ งใช้ ใน
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ชีวิตประจำวัน  อาหาร ถุงบรรจุภัณฑ์อาหาร  และมือ โดยใช้
ชุดทดสอบจากกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ในการตรวจสอบ
เชิงคุณภาพ ผลการตรวจสอบสามารถใช้เป็นข้อมูลให้
ประชาชนระมัดระวังเรื่องความสะอาด และมือ  ผลการ
ตรวจสอบสามารถใช้เป็นข้อมูลให้ประชาชนใช้ประกอบการ
ตัดสินใจเลือกซื้ออาหารได้อย่างเหมาะสม อีกทั้งเป็นแนวทาง
สำหรับผู้บริหารเกี่ยวกับการจัดร้านอาหารริมทางเพื่อนำ
นโยบายไปใช้ในการปรับปรุงรูปแบบการจำหน่ายอาหารของผู้
จำหน่ายอาหาร ในการบริการโดยคำนึงถึงความปลอดภัยของ
ผู้บริโภคเป็นสำคัญ และเป็นแนวทางป้องกันการติดเช้ือโดย
การสัมผัสได้ 

วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
เพื่ อตรวจสอบความชุกของการปนเปื้ อนของ

แบคทีเรียโคลิฟอร์มในอาหารพร้อมรับประทานภาชนะใส่
อาหาร และวัตถุสัมผัสบริเวณโรงอาหาร และร้านค้าริมทาง 

สมมติฐาน 
สิ่งของเครื่องใช้ชีวิตประจำวัน อาหาร ถุงบรรจุภัณฑ์

อาหาร  อาจมีกิจกรรมของแบคที เรียกลุ่มโคลิฟอร์มที่
ก่อให้เกิดโรคติดเชื้อ 

วิธีดำเนินการวิจัย 
การศึกษานี้ เป็นการศึกษาเชิงสำรวจ  (Survey 

study) และทำการสุ่ มตั วอย่ าง เพื่ อศึกษาการตรวจหา
แบคทีเรียกลุ่มโคลิฟอร์มในอาหารพร้อมรับประทาน ภาชนะ
ใส่อาหาร มือผู้สัมผัสอาหาร และอุปกรณ์ในโรงด้วยชุดทดสอบ
เบื้องต้น ชุดทดสอบความสะอาดของภาชนะสัมผัสอาหารและ
มือ ของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ เป็นชุดตรวจสอบอย่าง
ง่ายต่อการปฏิบัติ  ประชากรที่ศึกษาคือ ร้านอาหารและ
ร้านค้าริมทางในเขตพญาไท ทำการตรวจสอบตัวอย่างอาหาร
พร้อมรับประทาน ภาชนะใส่อาหาร มือผู้สัมผัสอาหาร และ
อุปกรณ์โรงอาหาร ในเขตพญาไท กรุงเทพมหานคร ทำการสุ่ม
เก็บตัวอย่างมาจากร้านค้าจำนวน 10 ร้าน จากร้านค้าทั้งหมด 
18 ร้าน กลุ่มตัวอย่างถูกเลือกโดยใช้วิธีการคัดเลือกแบบ
สะดวก (Convenience Sampling Method) โดยกลุ่มผู้วิจัย
ได้ออกไปทำการขอเก็บตัวอย่างจากร้านค้าที่เลือกมา โดย
ได้รับความยินยอมจากพ่อค้าแม่ค้าเจ้าของร้าน ผลการศึกษา
ใช้การวิเคราะห์ข้อมูลเชิงปริมาณ โดยใช้สถิติเชิงพรรณนา 
(descriptive statistics) ไ ด้ แ ก่  ค ว า ม ถี่  แ ล ะ ร้ อ ย ล ะ 

ระยะเวลาที่ทำการศึกษาวิจัย : เดือน ตุลาคม - พฤศจิกายน 
2565 

ประชากรกลุ่มตัวอย่าง 
1. แหล่งจำหน่ายอาหาร ประเภทโรงอาหาร และร้านจำหน่าย
อาหารริมทางจำนวน 10 ร้านค้า ดังนี้ 

ร้านค้าจากโรงอาหาร 
- ร้านส้มตำ 
- ร้านขนมหวาน 
- ร้านข้าวตามสั่ง 
- ร้านก๊วยเตี๋ยว 
- ร้านข้าวมันไก่ 
- ร้านข้าวไข่เจียว 
- ร้านน้ำชง 
ร้านจำหน่ายอาหารริมทาง 
- ร้านไก่ย่าง หมูย่าง 
- ร้านลูกชิ้นปิ้ง 
- ร้านผลไม้ 

2. กลุ่มตัวอย่างถูกเลือกโดยใช้วิธีการคัดเลือกแบบสะดวก 
(Convenience Sampling Method) จากโรงอาหาร และ
ร้านจำหน่ายอาหารริมทาง โดยแบ่งประเภทดังนี้  มีร้านค้า
จำนวน 10 ร้านค้า 
- ตัวอย่างจากมือผู้ประกอบอาหาร ร้านละ 1 ตัวอย่าง 

จำนวน 10 ตัวอย่าง  
- ถุงใส่อาหาร (ท่ีบรรจุอาหาร) ร้านละ 1 ตัวอย่าง จำนวน 

10 ตัวอย่าง  
- ภาชนะใส่อาหาร (จาน) จำนวน 13  ตัวอย่าง  

( ตัวอย่าง ร้านละ 2 ตัวอย่ าง 3 ร้าน  , ร้ านละ 1 
ตัวอย่าง 7 ร้าน) 

- อาหารปรุงสุก (Ready to Eat) เช่น ไก่ย่าง ข้าวเหนียว 
ของหวาน ผลไม้ ยำ รวม 17 ตัวอย่าง  
( ตัวอย่างอาหาร ร้านละ 2 ตัวอย่าง 7 ร้าน , ร้านละ 1 
ตัวอย่าง 3 ร้าน ) 

- ห้องน้ำไกล้โรงอาหาร 2 จุด พื้นผิวประตู กลอนประตู  
พื้นผิวเค้าทเ์ตอร์  รวม 8 ตัวอย่าง 

- พื้นผิวโต๊ะบริเวณที่มีการสัมผัสสูง 4 ตัวอย่าง  

เครื่องมือ 
เครื่องมือท่ีใช้ในการศึกษาครั้งนี้คือ ชุดทดสอบความ

สะอาดของภาชนะสัมผัสอาหารและมือ (Swab Test) โดยบ่ม



วารสารวิชาการสาธารณสุขชมุชน     ปีที่ 9 ฉบับท่ี 4 ตุลาคม – ธันวาคม 2566 
 

138 
Academic Journal of Community Public Health  Vol.9 No.4, October–December 2023   

 

เชื้อ 72 ช่ัวโมง แล้วตรวจสอบผล เป็นชุดทดสอบความสะอาด
ของภาชนะสัมผัสอาหารและมือของกรม วิทยาศาสตร์
การแพทย ์หลักการของชุดทดสอบนี้ ตรวจหากลุ่มแบคทีเรียที่
สามารถสร้างตะกอนดำในน้ำยาทดสอบ มักตรวจพบพร้อม
เช้ือโคลิฟอร์ม ซึ่งเป้นกลุ่มแบคทีเรียที่บ่งช้ีสุขลักษณะความ
สะอาดของอาหาร  

การรวบรวมข้อมูล 
ทำการเก็บตัวอย่างช่วงเวลา 11.00-14.00 ในโรง

อาหาร ในเขตพญาไท กรุงเทพฯ ประเทศไทย ในเดือนตุลาคม 
พ.ศ. 2565 แยกกลุ่มตัวอย่าง 62 ตัวอย่าง ตรวจด้วยชุด
ทดสอบในวันเดียวกัน โดยได้รับความยินยอมจากพ่อค้าแม่ค้า
เจ้าของร้าน 

อุปกรณ์ชุดทดสอบ 
ชุดทดสอบความสะอาดของภาชนะสัมผัสอาหารและมือ 

(Swab Test) 
1. น้ำยาทดสอบ  
2. ไม้ปลายพันสำลีปราศจากเชื้อ 
3. สำลีชุบแอลกอฮอล์ 

ขั้นตอน 
ขั้นตอนการตรวจหาเชื้อ โคลิฟอร์มมีดังนี้  

1. ผู้ตรวจสอบเช็ดมือท้ัง 2 ข้างด้วยสำลีชุบแอลกอฮอล์ 
2. ฉีกซองน้ำไม้พันสำลีออกมา จุ่มไม้พันสําลีลงในน้ำยา

ทดสอบ บิดพอหมาด (ไม้พันสําลี 1 อัน/น้ำยา 1 ขวด) 
3. ป้ายไม้พันสําลีบนผิวภาชนะอุปกรณ์, มือ, อาหาร ท่ี

จะตรวจหมุนไปซ้ำ ๆ 

4. จุ่มไม้พันสําลีลงในขวดน้ำยาทดสอบ หมุนไปมา
หลายๆครั้งบิดพอหมาด (สำหรับภาชนะนําไปป้ายภาชนะ
อุปกรณ์ ช้ินต่อไปจนครบ 5 ช้ิน) 

5. ใส่ไม้พันสำลีลงในขวดน้ำยาทดสอบขวดเดิมแล้วหัก
ไม้ไม่ให้สูงเกินปากขวด 

6. ปิดฝาให้สนิท แล้วตั้งทิ้งไว้ท่ีอุณหภูมิห้องนาน 3 วัน 
จำนวนหน่วยตัวอย่าง 

- ภาชนะ 5 ช้ิน ต่อ 1 ตัวอย่าง 
- มือ 1 มือ ต่อ 1 ตัวอย่าง 

วิธีการเช็ดตัวอย่าง 
- มือผู้บริการอาหาร : หงายฝ่ามือขึ้น เช็ดรอบนิ้วจาก

ปลายนิ้วถึงข้อที่ 2 ส่วนหัวแม่มือเช็ดถึงข้อที่ 1 
- แก้วน้ำและถ้วยกาแฟ : เช็ดจากขอบบนลงมาครึ่งนิ้ว

ทัง้ภายนอกและภายใน 
- จาน ชาม ถ้วยขนม เขียง ผ้าเช็ดต่าง ๆ : เช็ดให้ได้

พื้นที่ตรงกลางประมาณ 2 x 2 ตารางนิ้ว 
- ช้อน ส้อม : เช็ดที่ตัวช้อนและส้อมท้ัง 2 ด้าน 
- ตะเกียบ : เช็ดโดยรอบจากปลายขึ้นมา 1 นิ้ว 
- อาหาร : ใช้สำลีป้ายอาหารบางส่วน 

การวิเคราะห์ข้อมูล 
1. วิ เค ราะห์ ข้ อมู ล เชิ งป ริ ม าณ  ใช้ส ถิ ติ เชิ งพ รรณ น า 
(descriptive statistics) ได้แก่ ความถี่ และร้อยละการแปล
ผล โดยสังเกตน้ำยาในขวดทดสอบ ระดับ C ไม่มีตะกอนดำ 
ระดับ +1 มีตะกอนดำที่ปลายสำลี ระดับ +2 มีสีดำกระจาย
ทั่วขวด แต่ยังมองเห็นสำลี ระดับ +3 มีสีดำเข้มมองไม่เห็นสำล ี 

 

 

 

รูปที่ 1 ผลการทดสอบ C , +1 , +2 , +3 ตามลำดับ 
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1. เกณฑ์การตัดสินความสะอาด 
    ตารางที่ 1 เกณฑ์ความสะอาด 

ตัวอย่าง ระดับความสะอาด 
ไม่พบการ

ปนเปื้อน (C) 
การปนเปื้อนใน

ระดับ +1 
การปนเปื้อนใน

ระดับ+2 
การปนเปื้อนใน

ระดับ +3 
ภาชนะ และมือ Y N N N 

อาหาร Y Y Y N 
    Y = Yes ผา่น   N = No ไม่ผ่าน 

ผลการทดสอบ 
จากการเก็บตัวอย่าง มือ ถุงใส่อาหาร ภาชนะใส่

อาหาร อาหาร ห้องน้ำใกล้ food court โต๊ะที่ food court 
พบว่า ตัวอย่างทั้งหมด จำนวน 62 ตัวอย่าง พบตัวอย่างที่มี
การปนเปื้อแบคทีเรียโคลิฟอร์ม ทั้งหมด 12 ตัวอย่าง คิดเป็น 
ร้อยละ 19.35  โดยตัวอย่างที่ปนเปื้อนมีดังนี้ ถุงใส่อาหาร
ปนเปื้อนระดับ (+3) 1 ตัวอย่าง ภาชนะใส่อาหารปนเปื้อน
ระดับ (+3) 2 ตัวอย่าง อาหารปนเปื้อนระดับ (+3) 4 ตัวอย่าง

และปนเปื้อนระดับ (+1) 1 ตัวอย่าง ห้องน้ำใกล้ food court 
ปนเปื้ อนระดับ (+1) 2 ตัวอย่าง และโต๊ะที่  food court 
ปนเปื้อนระดับ (+2) 1 ตัวอย่างและปนเปื้อนระดับ (+3) 1 
ตัวอย่าง และตัวอย่างที่ไม่พบการปนเปื้อนแบคทีเรียโคลิฟอร์ม 
50 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 80.65 จากตัวอย่างทั้งหมด และมี
ตัวอย่างที่ไม่พบการปนเปื้อนในระดับใดเลยคือ มือของผู้สัมผัส
อาหาร โดยสามารถจำแนกการพบและไม่พบการปนเปื้อน
จำแนกตามชนิดตัวอย่าง ดังแสดงในตารางที่ 2  

 

ตารางที่ 2  ผลการทดสอบโคลิฟอร์มแบคทีเรียสำหรับภาชนะสัมผัสอาหารและมือ 

 
ตัวอย่าง 

จำนวน ไม่พบการปนเปื้อน (C) การปนเปื้อนในระดับ+1 การปนเปื้อนในระดับ+2 การปนเปื้อนในระดับ+3 

จำนวน ร้อยละ จำนวน ร้อยละ จำนวน ร้อยละ จำนวน ร้อยละ 

1.มือผู้สัมผสั
อาหาร 

10 10 100 0 0 0 0 0 0 

2.ถุงใส่อาหาร 10 9 90.0 0 0 0 0 1 10 

3.ภาชนะใส่
อาหาร 

13 11 85.6 0 0 0 0 2 15.4 

4. อาหาร 17 12 70.6 1 5.9 0 0 4 23.5 

5.ห้องน้ำใกล้ food 
court 

8 6 75.0 2 25.0 0 0 0 0 

6.โต๊ะที่ food 
court 

4 2 50.0 0 0 1 25.0 1 25.0 

 

สรุปและอภิปรายผล 
การตรวจสอบแบคทีเรียโคลิฟอร์มในอาหารพร้อม

รับประทาน ภาชนะใส่อาหาร มือผู้สัมผัสอาหาร อาหาร และ.
โต๊ะที่ food court ในเขตพญาไท กรุงเทพมหานคร พบว่า 
เมื่ อพิ จ ารณ าถึ งลั กษ ณ ะก ารสุ ข าภิ บ าลอ าห ารแล้ ว 

สภาพแวดล้อมของร้านอาหารริมทางก็มีความเสี่ยงต่อการ
ปนเปื้อนของแบคทีเรียโคลิฟอร์มเช่นกัน จาการทดสอบ
ตัวอย่างทั้งหมดด้วยชุดทดสอบความสะอาดของภาชนะสัมผัส
อาหารและมือ (Swab Test) แสดงระดับการปนเปื้อนสูงสุด 
(+3) คิดเป็น 13%  แสดงระดับการปนเปื้อนปานกลาง (+2) 
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คิดเป็น 1% และระดับการปนเปื้อนน้อยที่สุด (+1) คิดเป็น 
5% โดยการตรวจโคลิฟอร์มแบคทีเรียด้วยชุดทดสอบ สัมผัส
อาหารและมือ (Swab Test) พบว่า 50 ตัวอย่างไม่พบการ
ปนเปื้อนคิดเป็น 80% ของการตรวจแบคทีเรียโคลิฟอร์ม
ทั้งหมด โดยผ่านเกณฑ์ 5%  ตัวอย่างที่พบการปนเปื้อนมาก
ที่สุดคืออาหารคิดเป็น 6% รองลงมาคือภาชนะบรรจุอาหาร 
3%  ถุงพลาสติก และโต๊ะที่ food court 1% ตามลำดับ  

แสดงให้ เห็นว่า แผงขายอาหารริมทางถือเป็น
สถานที่ที่มีความเสี่ยงสูงต่อการปนเปื้อน เนื่องจากเป็นพื้นที่
เปิดโล่งและมีผู้คนสัญจรไปมาจำนวนมาก (11) อาหารที่ไม่ได้
วางขายในตลาดจึงไม่สามารถบอกได้ว่ามีคุณภาพภาพหรือ
คุณภาพต่ำ แต่มีความสามารถที่จะได้รับการปนเปื้อน อย่างไร
ก็ตาม มีรายงานไม่กี่กรณีของโรคอาหารพร้อมรับประทานใน
เอกสารทางวิทยาศาสตร์ ในเอกสารส่วนใหญ่ การปนเปื้อน
ของโคลิฟอร์มในอาหารเป็นตัวกลางของโรคระบบทางเดิน
อาหาร(12) ดังนั้น การปรุงอาหารอย่างดีสามารถลดความเสี่ยง
นี้ได้อย่างมาก และการใส่อาหารลงในจานและการใช้ช้อนที่
สะอาดจะช่วยลดระดับการปนเปื้อนของโคลิฟอร์มได้ ควร
ส่งเสริมให้ตระหนักถึงความสำคัญของการทำความสะอาด
ภาชนะและสภาพแวดล้อมในการขายอาหาร มีการระบุว่าการ
ทำความสะอาดเครื่องใช้เป็นปัจจัยสำคัญในการป้องกันการ
ปนเปื้อนของโคลิฟอร์ม เนื่องจากโคลิฟอร์มไม่ทนต่อความร้อน
(13) นอกจากนี้ยังพบว่าอาหารปรุงไม่สุกและอาหารทะเลจะ
ปนเปื้อนโคลิฟอร์มมากกว่าอาหารที่ปรุงสุก จากการศึกษา
พบว่าโคลิฟอร์มพบได้บ่อยในอาหารทะเล เนื่องจากพบ
แบคทีเรียโคลิฟอร์มในน้ำ(14) หากขนส่งอาหารดังกล่าวโดยไม่
ใช้ความร้อน อาจทำให้ภาชนะโดยรอบปนเปื้อนได้ ตั้งแต่
ภาชนะที่ ใส่ระหว่างการขนส่งหรือภาชนะที่ ใช้ใส่อาหาร 
นอกจากนี้ การใช้อุปกรณ์ ชุดทดสอบสัมผัสอาหารและมือ 
(Swab Test) อาจไม่ทราบขอบเขตของการปนเปื้อนของโคลิ
ฟอร์ม เนื่องจากการใช้การวัดด้วยชุดทดสอบสัมผัสอาหารและ
มือ  (Swab Test) เป็ นการวัด เชิ งคุณ ภาพที่ บ่ ง ช้ี ว่าการ
ปนเปื้อนถึงระดับที่เป็นอันตรายต่อร่างกายหรือไม่(10). วัตถุดิบ
ควรได้รับการตรวจสอบการปนเปื้อนระหว่างการขนส่ง 
เนื่องจากอาหารบางชนิดอาจปนเปื้อนก่อนที่จะขายให้กับแผง
ขายอาหารริมทาง การทดลองระบุกลุ่มที่พบการปนเปื้อน
สูงสุดคืออาหารทะเล รองลงมาคือ กลุ่มภาชนะบรรจุอาหารที่
มีอาหารทะเลและถุงพลาสติกตามลำดับ มือซ้ายและขวาไม่มี
แบคทีเรียปนเปื้อน 

ข้อจำกัดการศึกษา 
การศึกษาครั้งนี้ทำการเก็บตัวอย่างจากพื้นที่พญาไท

เท่านั้น  

ข้อเสนอแนะ  
สำหรับผู้บริโภคควรเลือกบริโภคอาหารจากร้านคา้ที่

มีการสุขาภิบาลอาหารและสิ่งแวดล้อมที่ เหมาะสม เพื่อ
หลีกเลี่ยงการบริโภคอาหารที่มีการปนเปื้อนของโคลิฟอร์ม
แบคทีเรีย 
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