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บทคัดย่อ
	 งานวจิยัเชิงสำารวจนี	้มวีตัถุประสงคเ์พือ่ศึกษา

การปนเป„œอนแบคทีเรียช้ีวัดในซูชิหน้าสลัดปูอัดและ

ป̃จจัยท่ีเก่ียวข้อง	โดยเก็บตัวอย่างซูชิจากร้านจำาหน่าย

ซูชิท่ีตั้งอยู่ภายในอาคารห้างสรรพสินค้าและร้านท่ี

ตั้งอยู่ภายนอกอาคาร	จำานวนกลุ่มละ	3	ร้านในพื้นที่

กรุงเทพมหานคร	 ระหว่างเดือนตุลาคมถึงธันวาคม	

พ.ศ.	2555	โดยเก็บตัวอย่างในช่วงระยะเวลาการรอ

จำาหน่ายต่างๆ	 ได้แก่	 0,	 12,	 4	 และ	 6	 ชั่วโมง	

จำานวนตัวอย่างรวม	 120	 ตัวอย่างมีการเก็บข้อมูล

พื้นฐานท่ีเก่ียวข้องกับการเพิ่มจำานวนของแบคทีเรีย	

ไดแ้ก่	อณุหภมูบิรรยากาศความช้ืนสมัพทัธ	์อณุหภมูิ

ภายในซูชิและค่าความเป็นกรด-ด่างของซูชิ	รวมทั้ง

สำารวจสภาวะสุขาภิบาลอาหารทางกายภาพของ

ร้านค้าโดยใช้แบบสำารวจ	ตัวอย่างซูชิที่เก็บมาจะทำา

การวิเคราะห์หาปริมาณแบคทีเรียโคลิฟอร์มทั้งหมด	

(Total	 Coliform	 Bacteria)	 และฟีคัลโคลิฟอร์ม	

(Fecal	Coliform	Bacteria)	ผลจากการสำารวจพบว่า	

รา้นจำาหนา่ยซูชิทัง้ภายในอาคารและภายนอกอาคาร

มีอุณหภูมิบรรยากาศและความช้ืนสัมพัทธ์ท่ีเหมาะกับ

การเพ่ิมจำานวนของแบคทีเรีย	โดยพบว่า	ร้านจำาหน่าย

ซูชิภายในอาคารมีการจัดการภายในร้านและการปฏิบัติ

ท่ีถูกหลักสุขาภิบาลอาหารมากกว่าร้านภายนอกอาคาร	

ผลจากการวิเคราะห์ปริมาณแบคทีเรียโคลิฟอร์ม

ทั้งหมดและฟีคัลโคลิฟอร์มพบการปนเป„œอนในซูชิ

จากร้านภายนอกอาคารมากกว่าร้านภายในอาคาร	

ซ่ึงการปนเป„œอนนีจ้ะพบเพิม่ข้ึนตามระยะเวลาการรอ

จำาหนา่ยทีน่านข้ึน	ผลจากการศกึษานีส้ามารถใช้เป็น

ข้อมูลในการพัฒนาแนวทางการปฏิบัติท่ีดีสำาหรับ

ร้านจำาหน่ายซูชิรวมท้ังการให้คำาแนะนำาในการเลือกซ้ือ

ซูชิที่ปลอดภัยต่อผู้บริโภคได้
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วารสารสาธารณสุ¢ศาสตร์	2558;	45(3):	244-255

*	 ภาควิชาวิทยาศาสตร์อนามัยสิ่งแวดล้อม	คณะสาธารณสุขศาสตร์	มหาวิทยาลัยมหิดล
**	ภาควิชาจุลชีววิทยา	คณะสาธารณสุขศาสตร์	มหาวิทยาลัยมหิดล



245

ÇÒÃÊÒÃÊÒ¸ÒÃ³ÊØ¢ÈÒÊµÃ� »‚·Õè 45 ©ºÑº·Õè 3 (¡.Â.-¸.¤. 2558)

บทนำา
	 อาหารญ่ีปุน่ประเภทซูชิจดัเป็นอาหารยอดนยิม

ประเภทหนึ่งท่ีมีการจำาหน่ายกันอย่างแพร่หลาย

ในประเทศไทย	 ข้อมูลจากองค์การส่งเสริมการค้า

ต่างประเทศของญี่ปุ่น	(JETRO)1	เคยประมาณการ

จำานวนร้านอาหารญ่ีปุ่นท่ีเป�ดในประเทศไทยเมื่อปี	

พ.ศ.2550	มีจำานวนถึง	660	แห่ง	ซึ่งถือเป็นประเทศ

ทีม่จีำานวนร้านอาหารญ่ีปุ่นมากเป็นอนัดับ	5	ของโลก

หากไม่นับประเทศญ่ีปุ่น	 ล่าสุดในปี	 พ.ศ.2557	

องค์การส่งเสริมการค้าต่างประเทศของญ่ีปุ่นมีการ

ประมาณการจำานวนร้านอาหารญี่ปุ่นในประเทศไทย

เพิ่มขึ้นเป็นมากกว่า	1,806	แห่ง2	อาหารประเภทนี้

จึงถือว่ามีความสำาคัญกับการบริโภคของคนไทย

จำานวนมาก

	 ซูชิเป็นอาหารที่มีความเสี่ยงจากการปนเป„œอน

เช้ือก่อโรคจากวัตถุดิบที่ใช้และสิ่งแวดล้อมโดยรอบ	

โดยเฉพาะจากผู้สัมผัสอาหารท่ีเป็นผู้ป̃œนข้าว	เน่ืองจาก

ซูชิเป็นอาหารที่จำาเป็นต้องใช้มือสัมผัสระหว่าง

กระบวนการปรุงประกอบ	 และมักมีส่วนประกอบ

ที่ไม่ผ่านการปรุงประกอบด้วยความร้อนซ่ึงเป็นเหตุ

ให้จุลินทรีย์เจริญเพิ่มจำานวนได้หากปนเป„œอนอีกท้ังมี

โอกาสเสีย่งต่อการปนเป„œอนเช้ือก่อโรคระหว่างการรอ

จำาหน่าย	 ดังนั้นการปฏิบัติของผู้สัมผัสอาหารและ

สภาวะแวดลอ้มในร้านทีจ่ำาหนา่ยจงึมคีวามสำาคญัตอ่

ความปลอดภัยของซูชิท่ีจำาหน่ายให้แก่ผู้บริโภคทั้งนี้

ร้านซูชิที่จำาหน่ายในประเทศไทยมีทั้งร้านท่ีจำาหน่าย

เป็นร้านถาวรภายในอาคาร	 ทั้งในห้างสรรพสินค้า	

โรงแรม	 หรือร้านอาหาร	 ซ่ึงมีความพร้อมในด้าน

ส่ิงอำานวยความสะดวกและระบบสาธารณูปโภคต่าง	ๆ 	

ที่เอื้อต่อการจัดการระบบสุขาภิบาลอาหารในร้าน	

ส่วนอีกประเภทเป็นร้านจำาหน่ายประเภทแผงลอย

หรือร้านค้าตามตลาดนัด	 ซ่ึงส่วนใหญ่มักมีสภาพที่

ไม่เอื้อต่อการจัดการสุขาภิบาลอาหารที่ดีในร้านและ

การจำาหน่ายซูชิ

	 ดงันัน้ในการศึกษาครัง้นี	้จงึตอ้งการศึกษาเพือ่

เปรียบเทียบซูชิที่จำาหน่ายในร้านค้า	 2	 กลุ่ม	 ได้แก่	

รา้นท่ีตัง้อยู่ภายในอาคารห้างสรรพสนิค้า	และรา้นท่ี

ตั้งอยู่ภายนอกอาคารหรือเป็นร้านแผงลอย	 โดยทำา

การเก็บตัวอย่างซูชิเพื่อตรวจสอบการปนเป„œอนเช้ือ

แบคทีเรียช้ีวัด	 ได้แก่	 แบคทีเรียโคลิฟอร์ม	 (Total	

Coliform	Bacteria)	และแบคทีเรียฟีคัลโคลิฟอร์ม	

(Fecal	Coliform	Bacteria)	รวมทั้งสำารวจสภาวะ

สุขาภิบาลอาหารทางกายภาพ	เพื่อที่จะเปรียบเทียบ

โอกาสพบอนัตรายจากเช้ือก่อโรคจากรา้นจำาหนา่ยซูชิ

ทั้ง	2	ประเภท	โดยวิเคราะห์ถึงสาเหตุและป˜จจัยที่

เก่ียวข้องกับโอกาสปนเป„œอนเช้ือก่อโรคในร้านจำาหน่าย

ซูชิดังกล่าว	 ข้อมูลและคำาแนะนำาต่าง	 ๆ	 ท่ีได้จาก

งานวิจัยนี้จะเป็นประโยชน์สำาหรับผู้กำาหนดนโยบาย

เจ้าหน้าท่ีผู้ปฏิบัติงานสุขาภิบาลอาหาร	 รวมถึงเป็น

ประโยชนกั์บผูบ้ริโภคและผูป้ระกอบการร้านจำาหนา่ย

ซูชิเพื่อความปลอดภัยของผู้บริโภค

วิธีการศึกษา
	 การวิจัยนี้เป็นการวิจัยเชิงสำารวจ	 (Survey	

Research)	เน่ืองจากความหลากหลายของซูชิหน้าต่างๆ	

ที่มีจำาหน่ายตามร้านค้า	 คณะผู้วิจัยจึงทำาการศึกษา

ข้ันต้นเพื่อเลือกซูชิหน้าที่มีความเสี่ยงสูงและพบ

การปนเป„œอนเชื้อแบคทีเรียชี้วัดมากที่สุด	โดยได้แบ่ง

ประเภทหน้าซูชิออกเป็น	4	ประเภท	ได้แก่	ประเภท

หน้าดิบ	ประเภทหน้าสุก	ประเภทหน้าที่มีส่วนผสม

ของครีมสลัด	และประเภทหน้ายำาต่าง	ๆ 	จากนั้นสุ่ม

ตัวอย่างมาทำาการวิเคราะห์การปนเป„œอนเช้ือโคลิฟอร์ม

แบคทเีรียโดยเลอืกตัวแทนหนา้ทีข่ายดทีีส่ดุของแต่ละ

ประเภทมาเพยีง	1	ชนดิ	ไดแ้ก่	ซูชิหนา้ปลาแซลมอ่น
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ซูชิหน้ากุ้งลวก	ซูชิหน้าสลัดปูอัด	ซูชิหน้ายำาสาหร่าย

ทำาการเก็บตัวอย่างมาวิเคราะห์ชนิดละ	 5	 ตัวอย่าง	

ซ่ึงจากผลการตรวจวิเคราะห์พบวา่	ซูชิหนา้สลดัปูอดั

เป็นซูชิหน้าท่ีพบปริมาณเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรีย

ปนเป„œอนมากท่ีสุด	(240	-	>1100	MPN/g)	รองลงมา

เป็นซูชิหน้าแซลม่อน	และซูชิหน้ากุ้งลวก	(93	-	>1100	

MPN/g)	พบน้อยที่สุดคือ	ซูชิหน้ายำาสาหร่าย	(21-	

>1100	 MPN/g)	 คณะผู้วิจัยจึงเลือกซูชิหน้านี้เป็น

ตัวแทนสำาหรับการศึกษาวิจัยครั้งนี้

 การเก็บตัวอย่างและการวิเคราะห์

	 การเก็บตัวอย่างซูชิหน้าสลัดปูอัดและการสำารวจ

ร้านจำาหน่ายซูชิ	 ได้ดำาเนินการระหว่างเดือนตุลาคม

ถึงธันวาคม	พ.ศ.	2555	โดยเลือกสำารวจร้านซูชิ	2	กลุ่ม	

ได้แก่	กลุ่มร้านจำาหน่ายซูชิภายในอาคารห้างสรรพสินค้า

ซึ่งอยู่ในพื้นที่ที่มีระบบปรับอากาศ	 จำานวน	 3	 ร้าน	

(ได้แก่	 ร้าน	 A	 B	 และ	C)	 และร้านจำาหน่ายซูชิ

ภายนอกอาคารซ่ึงเป็นร้านค้าที่ต้ังอยู่ในขอบเขต

ภายนอกอาคาร	ไม่มีระบบปรับอากาศ	จำานวน	3	ร้าน	

(ได้แก่	ร้าน	D	E	และ	F)	โดยเก็บตัวอย่างซูชิตั้งแต่

ป˜œนเสร็จ	(ชั่วโมงที่	0)	และหลังจากวางรอจำาหน่าย

ที่	 1	 2	 4	 และ	 6	 ช่ัวโมง	 ตัวอย่างละ	 4	 ซ้ำา	

รวมท้ังหมด	 120	 ตัวอย่าง	 (ตัวอย่างซูชิ	 1	 ซ้ำา	

ประกอบด้วย	 ซูชิน้ำาหนัก	 80	 กรัม	 หรือ	 4	 ชิ้น)	

ในระหว่างการเก็บตัวอย่างจากแต่ละร้าน	ได้ทำาการ

ตรวจวิเคราะห์พารามิเตอร์พื้นฐานที่เก่ียวข้องกับ

การเพิ่มจำานวนของเชื้อแบคทีเรีย	 ได้แก่	 อุณหภูมิ

ของซูชิซ่ึงทำาการวัดที่จุดก่ึงกลางชิ้น	 (°C)	 โดยใช้

เครือ่งเทอรโ์มมเิตอรแ์บบ	Thermocouple	อณุหภมูิ

บรรยากาศ	 (°C)	 และความชื้นสัมพัทธ์บริเวณร้าน

(%Relative	 Humidity)	 โดยใช้เครื่อง	 Thermo-

Hygrometer	รวมท้ังทำาการสำารวจสภาวะทางกายภาพ

ที่เก่ียวกับการสุขาภิบาลอาหาร	 โดยใช้แบบสำารวจ

ทีป่รับปรุงจากแบบตรวจแผงลอยจำาหนา่ยอาหารของ

สำานกัสขุาภบิาลอาหารและน้ำา	กรมอนามยั	กระทรวง

สาธารณสุข3	ประกอบด้วยเกณฑ์การสำารวจ	8	ข้อ	

ส่วนตัวอย่างซูชิ	ทำาการรักษาสภาพตัวอย่างโดยการ

เก็บไว้ที่อุณหภูมิ	2-4°C	เพื่อนำามาวิเคราะห์ในห้อง

ปฏิบัติการภายใน	6	ชั่วโมง	ที่ภาควิชาวิทยาศาสตร์

อนามัยสิ่งแวดล้อม	 คณะสาธารณสุขศาสตร์	

มหาวิทยาลัยมหิดล	ตัวอย่างแต่ละซ้ำาจะถูกบดผสมกับ

น้ำาเจอืจางด้วยเครือ่ง	Stomacher	จากนัน้จะทำาการ

วิเคราะห์พารามเิตอร์	ได้แก่	ค่าความเป็นพเีอช	(pH)

โดยใช้เคร่ือง	pH-meter	และหาจำานวนเช้ือแบคทีเรีย

โคลิฟอร์ม	(Total	Coliform	Bacteria)	และแบคทีเรีย

ฟีคัลโคลิฟอร์ม	(Fecal	Coliform	Bacteria)	ด้วยวิธี	

Most	Probable	Number	(MPN	method)	ระบบ	

3-3-3	 ตามคู่มือการวิเคราะห์ทางแบคทีเรียวิทยา	

(Bacteriological	Analytical	Manual)4
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Figure 1 Conceptual Framework of the Research.

 ผลการศึกษาและอภิปรายผล
การสำารวจปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับการเพิ่มจำานวนของ

เชื้อแบคทีเรียในร้านจำาหน่ายซูชิ

	 ข้อมูลการสำารวจป̃จจัยที่เก่ียวข้องกับการเพิ่ม

จำานวนของเช้ือแบคทีเรียในซูชิที่ร้านจำาหน่ายได้แก่	

อุณหภูมิบรรยากาศ	ความช้ืนสัมพัทธ์	อุณหภูมิของซูชิ	

และค่าพีเอชของซูชิ	ผลการสำารวจแสดงดังตารางท่ี	1	

พบว่า	อุณหภูมิบรรยากาศ	ณ	ร้านจำาหน่ายซูชิขณะทำา

การสำารวจมีความแตกต่างกันระหว่างร้านจำาหน่าย

ซูชิภายในอาคารห้างสรรพสนิคา้และรา้นจำาหนา่ยซูชิ

ภายนอกอาคาร	โดยพบว่า	อุณหภูมิบรรยากาศของ

ร้านจำาหน่ายซูชิภายในอาคารห้างสรรพสินค้าอยู่

ในช่วง	22.0-29.0°C	ซึ่งต่ำากว่าอุณหภูมิบรรยากาศ

ของร้านภายนอกอาคารที่อยู่ในช่วง	 26.0-34.5°C 

เนื่องจากภายในห้างสรรพสินค้ามีระบบปรับอากาศ	

ซ่ึงอณุหภมูบิรรยากาศทีต่่ำากว่านีจ้ะสง่ผลตอ่อณุหภมูิ

ของซูชิท่ีวางจำาหน่ายด้วย	โดยพบว่า	อุณหภูมิของซูชิ

จากร้านภายในอาคารห้างสรรพสินค้า	มีอุณหภูมิอยู่

ระหว่าง	19.0-26.0°C	ส่วนซูชิจากร้านภายนอกอาคาร

จะมีอุณหภูมิที่สูงกว่า	 คืออยู่ในช่วง	 21.0-29.0°C 

ซ่ึงอณุหภมูนิีถื้อเปน็ป̃จจยัสำาคญัป̃จจยัหนึง่ทีส่ง่ผลต่อ

การเพิ่มจำานวนของแบคทีเรียในอาหาร5	 โดยพบว่า

อุณหภูมิของซูชิท้ังจากร้านภายในอาคารห้างสรรพสินค้า

และร้านภายนอกอาคารอยู่ในช่วงอุณหภูมิท่ีแบคทีเรีย

ส่วนใหญ่เจริญเพ่ิมจำานวนได้อย่างรวดเร็ว	คืออุณหภูมิ

ในช่วงระหว่าง	 15.0-45.0°C6	 ในช่วงอุณหภูมิ

ดังกล่าวนี้	ยิ่งอุณหภูมิสูง	การเจริญเพิ่มจำานวนของ

แบคทีเรียจะย่ิงรวดเร็วข้ึน	 ดังนั้นซูชิที่ป̃œนเสร็จแล้ว

หากมีการวางรอจำาหน่ายเป็นระยะเวลานาน

หลายช่ัวโมงจะมีความเสี่ยงจากการเพิ่มจำานวนของ

เชื้อแบคทีเรียในซูชิ	 โดยเฉพาะซูชิจากร้านภายนอก

อาคารท่ีวางจำาหน่ายในที่อุณหภูมิบรรยากาศสูงกว่า

และไมไ่ดม้กีารควบคุมอณุหภมูขิองซูชิระหว่างการรอ

จำาหน่าย

	 ข้อมูลความช้ืนสัมพัทธ์ในบรรยากาศ	พบว่า	บริเวณ

ร้านจำาหน่ายซูชิภายในอาคารห้างสรรพสินค้าและร้าน

ภายนอกอาคารมีความช้ืนสัมพัทธ์อยู่ในช่วงใกล้เคียงกัน

คือ	ร้อยละ	50.0-70.0	และ	50.0-84.0	ตามลำาดับ	
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(ตารางที	่1)	ความช้ืนสมัพทัธใ์นบรรยากาศนีจ้ะมผีล

ต่อความชื้นหรือปริมาณน้ำาอิสระ	(Water	Activity)	

ในอาหารหากเก็บอาหารไว้ภายใต้สภาวะท่ีมคีวามช้ืน

สัมพัทธ์ในบรรยากาศสูงจะทำาให้มีปริมาณน้ำาอิสระ

ในอาหารเพิ่มข้ึนซ่ึงจะช่วยส่งเสริมการเจริญเพิ่ม

จำานวนของแบคทีเรีย	 โดยท่ัวไป	 แบคทีเรียกลุ่มท่ี

ทำาให้อาหารเน่าเสียส่วนมากจะไม่เจริญถ้าปริมาณ

น้ำาอสิระต่ำากว่า	0.916	สว่นแบคทีเรียกลุม่ท่ีก่อให้เกิด

โรคจะเจริญได้เมื่อน้ำาอิสระมากกว่า	 0.855	 ถ้าหาก

ปริมาณน้ำาอิสระในอาหารลดลงหรือมีปริมาณน้อย	

จะกระทบต่อการเจริญเพิ่มจำานวนของแบคทีเรียท่ี

ปนเป„œอนได้

	 ความเป็นกรดด่างของอาหารถือเป็นอีกป˜จจัย

หนึ่งที่สำาคัญ	พบว่า	ค่าพีเอชโดยเฉลี่ยของซูชิอยู่ใน

ช่วง	4.3-	5.1	 (ตารางที่	 1)	บ่งชี้ว่าซูชิเป็นอาหาร

ทีม่คีวามเปน็กรด	และมค่ีาอยู่ในชว่งท่ีต่ำากว่าค่าพเีอช

ที่เหมาะสมต่อการเจริญเพิ่มจำานวนของแบคทีเรีย

ส่วนใหญ่ซ่ึงจะอยู่ระหว่าง	6.0-8.06,7	ท้ังน้ีเน่ืองมาจาก

การเติมน้ำาสม้สายชูผสมลงในข้าวเพือ่ปรงุรส	จงึเป็น

การยับย้ังการเจริญเพ่ิมจำานวนของแบคทีเรียส่วนใหญ่

ทีอ่าจปนเป„œอนมาในข้าวไปดว้ยแตใ่นสว่นของหนา้ซูชิ

ยังคงมีโอกาสเส่ียงต่อการเพ่ิมจำานวนเช้ือแบคทีเรียอยู่	

นอกจากนีค้า่พเีอชในช่วงดงักลา่วยังไมส่ามารถยับย้ัง

การเจริญของแบคทีเรียบางชนิด	เช่น	Escherichia 

coli	ได้	เนื่องจาก	E. coli	สามารถเจริญเพิ่มจำานวน

ได้ในชว่งพเีอชระหว่าง	4.5-9.08	การศึกษาของ	Cho	

และคณะ9	พบว่าการปนเป„œอนเช้ือแบคทีเรียโคลิฟอร์ม

ในซูชิสว่นใหญ่จะพบบริเวณหนา้ปลาดิบ	โดยพบการ

ปนเป„œอนต้ังแต่	3-4	log	CFU/g	(หรือ	1,000-10,000	

CFU/g)	ในส่วนของข้าวจะพบน้อยกว่า	คือพบเพียง	

1	log	CFU/g	(หรือ	10	CFU/g)	ส่วนผลการตรวจ

การปนเป„œอน	E. coli	ไม่พบท้ังในข้าวและหน้าปลาดิบ

	 จากข้อมูลการตรวจวัดพารามิเตอร์พื้นฐาน

ดังกล่าวน้ี	จึงสรุปได้ว่า	ซูชิท่ีจำาหน่ายท้ังในร้านภายใน

อาคารห้างสรรพสินค้าและร้านภายนอกอาคารเป็น

อาหารท่ีเสี่ยงต่อการเจริญเพิ่มจำานวนของแบคทีเรีย

ระหว่างการจำาหน่าย	หากมีการปนเป„œอนจากวัตถุดิบ	

จากผู้ที่ปรุงประกอบหรือจากผู้ที่จำาหน่ายซูชิ

Table 1 Some	Characteristics	of	the	Sushi	Samples	and	the	Environmental	Conditions	at	

Each Sushi Shop.

Sushi shops

Ambient temperature

(°C)

Relative humidity 

(%)

Core temperature of 

sushi (°C)

pH value of sushi

Min-Max Average Min-Max Average Min-Max Average Min-Max Average

Indoor	

area

A 26.0	-	29.0 27.4	±	0.94 60.0	-	70.0 65.0	±	3.31 22.0	-	26.0 24.1 ±	1.43 4.71	-	5.05 4.88	±	0.09

B 24.0	-	26.0 24.9	±	0.65 62.0	-	68.0 64.4	±	1.73 21.0	-	23.0 22.2 ±	0.77 4.33	-	4.61 4.48	± 0.10

C 22.0	-	24.5 23.1	±	0.84 50.0	-	60.0 55.8	±	3.24 19.0	-	22.0 20.8	±	0.77 4.58	-	4.85 4.70	±	0.07

Outdoor 

area

D 27.0	-	34.5 30.8	±	2.55 52.0	-	80.0 64.6	± 1.10 24.0	-	29.0 26.8	±	1.55 4.66	-	5.05 4.84	±	0.15

E 26.0	-	29.5 27.9	±	1.19 66.0	-	84.0 74.6	±	7.74 21.0	-	26.0 23.8	±	1.32 4.52	-	5.04 4.82	±	0.13

F 31.0	-	32.0 31.5	±	0.46 50.0	-	60.0 52.8	±	3.07 24.0	-	27.0 26.1	±	0.89 4.60	-	5.06 4.82	± 0.11
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การสำารวจสภาวะสุขาภิบาลอาหารทางกายภาพ

ในร้านจำาหน่ายซูชิ

	 สภาวะแวดลอ้มทางกายภาพของรา้นจำาหนา่ย

ซูชิและการปฏิบัติของผู้สัมผัสอาหารได้ถูกประเมิน

ระหว่างการเก็บตวัอย่างซูชิ	ณ	ร้านจำาหนา่ย	ผลการ

สำารวจแสดงดังตารางท่ี	2	พบว่า	ภาพรวมร้านจำาหน่าย

ซูชิภายในอาคารห้างสรรพสินค้ามีสภาวะแวดล้อม

และการปฏบัิติของผู้สมัผสัอาหารท่ีดีกว่ารา้นจำาหนา่ย

ซูชิภายนอกอาคาร	โดยพบว่าร้านจำาหนา่ยซูชิภายใน

อาคารห้างสรรพสินค้าผ่านเกณฑ์ร้อยละ	62.5-87.5	

จากเกณฑ์ท่ีสำารวจ	 ส่วนร้านจำาหน่ายซูชิภายนอก

อาคารพบผ่านเกณฑ์เพียงร้อยละ	37.5-50.0	จากเกณฑ์

ที่สำารวจ	 ประเด็นท่ีร้านจำาหน่ายซูชิภายนอกอาคาร

ส่วนใหญ่ยังปฏิบัติไม่เหมาะสมตามหลักสุขาภิบาล	

ได้แก่	ข้อ	1	เกี่ยวกับการแต่งกายที่เหมาะสมสำาหรับ

ผู้สัมผัสอาหาร	 พบว่า	 ผู้สัมผัสอาหารส่วนใหญ่ไม่มี

การสวมใส่ผ้ากันเป„œอนและหมวกคลุมผมข้อ	 4	

เกี่ยวกับการปกป�ดอาหารและป้องกันสัตว์และแมลง

พาหะนำาโรค	ซึ่งร้านจำาหน่ายซูชิภายนอกอาคารไม่มี

การใช้ภาชนะท่ีปกป�ดมดิชิด	ทำาให้มคีวามเสีย่งต่อการ

ปนเป„œอนเชื้อโรคระหว่างการรอจำาหน่าย	และข้อ	7	

เก่ียวกับการล้างภาชนะอุปกรณ์ที่ถูกหลักสุขาภิบาล

อาหาร	เนือ่งจากข้อจำากัดเรือ่งสถานทีแ่ละสิง่อำานวย

ความสะดวกในการล้างทำาความสะอาด	 ข้อปฏิบัติที่

ไมเ่หมาะสมตามหลกัสขุาภบิาลดังกลา่วนีเ้ป็นปญ̃หา

ทีม่กัพบในร้านจำาหนา่ยอาหารหลายๆ	แห่ง	ลภสัรดา	

หนุ่มคำา	และ	ชุติวรรณ	ปุรินทราภิบาล10	เคยศึกษา

สถานการณ์ด้านสุขาภิบาลอาหารในมหาวิทยาลัย

ธรรมศาสตร์	ศูนย์รังสิต	พบว่า	ซุ้มจำาหน่ายอาหาร

ส่วนใหญ่ที่สำารวจจะไม่ผ่านเกณฑ์การประเมินทาง

กายภาพในเรื่องการแต่งกายของผู้สัมผัสอาหารและ

การล้างภาชนะอุปกรณ์มากถึงร้อยละ	53	และ	67	

ตามลำาดับ	 ส่วนเร่ืองการปกป�ดอาหารและป้องกัน

สัตว์และแมลงพาหะนำาโรคนั้น	พบว่า	มีซุ้มจำาหน่าย

อาหารไมผ่า่นเกณฑ์ถึงร้อยละ	50	สว่นการศึกษาของ	

Suppin	และคณะ11	ซ่ึงเคยสำารวจสุขวิทยาส่วนบุคคล

ของพนกังานในรา้นอาหารทีม่กีารจำาหนา่ยซูชใินกรงุ

เวียนนา	ประเทศออสเตรยี	พบป̃ญหาการปฏบัิตทิีไ่ม่

เหมาะสม	ได้แก่	การสวมใส่เครื่องประดับ	(ร้อยละ	

42.8)	การไม่สวมที่คลุมศีรษะ	(ร้อยละ	46.4)	และ

การไม่สวมถุงมือ	(ร้อยละ	85.7)	การที่ร้านจำาหน่าย

ซูชิภายนอกอาคารมกีารปฏบัิติทีไ่มเ่หมาะสมตามหลกั

สุขาภิบาลอาหารมากกว่าจะทำาให้มีโอกาสเสี่ยงต่อ

การปนเป„œอนเช้ือแบคทีเรียก่อโรคในซูชิมากกว่า

ร้านจำาหน่ายซูชิภายในอาคาร

การวิเคราะห์การปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียชี้วัดในซูชิ

	 แบคทีเรียชี้วัดที่วิเคราะห์ในการศึกษาครั้งนี้	

ได้แก่แบคทเีรยีโคลฟิอรม์ท้ังหมดและฟคีลัโคลฟิอร์ม	

การปนเป„œอนแบคทีเรียดังกล่าวในซูชิบ่งช้ีถึงโอกาสพบ

การปนเป„œอนเช้ือก่อโรคชนิดอ่ืน	ๆ 	ป̃จจุบันประเทศไทย

ไมไ่ดก้ำาหนดเกณฑ์มาตรฐานปริมาณท่ียอมรับได้ของ

แบคทีเรียท้ัง	 2	 กลุ่มนี้ในกลุ่มอาหารพร้อมบริโภค

รวมถึงอาหารประเภทซูชิ12	 การพบการปนเป„œอน

แบคทีเรียโคลิฟอร์มท้ังหมดและฟีคัลโคลิฟอร์ม

ในปริมาณมาก	 แสดงถึงความเสี่ยงหรือความไม่

ปลอดภัยในการบริโภคซูชิ	 ผลการวิเคราะห์ปริมาณ

แบคทีเรียโคลิฟอร์มทั้งหมด	 และฟีคัลโคลิฟอร์ม	

ในซูชิท่ีช่วงเวลารอจำาหน่ายต่าง	ๆ 	เปรียบเทียบระหว่าง

ร้านจำาหน่ายซูชิภายในอาคารและภายนอกอาคาร

แสดงดังตารางที่	3	และ	4
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Table 2 Result	of	Physical	Food	Sanitation	Survey	Comparing	Between	the	Shops	Indoor	

and Outdoor Areas.

Food sanitation criteria*
Shops from indoor area** Shops from outdoor area**

A B C D E F

1.	Food	handlers	must	wear	suitable	protective	
clothing	including	short	or	long	sleeves	clothes,	
apron	and	hair	covering	such	as	hat	or	net.

1 0 0 0 0 0

2.	Food	handlers	must	not	eat	foods,	drink	
water,	or	chew	gum	in	working	area.

1 1 1 0 1 1

3.	Sushi	selling	area/table	must	be	tidy,	produced	
from	proper	material,	and	designed	for	easy	
cleaning. The sushi must be placed and sold 
at	least	a	height	of	60	cm	from	the	ground.	

1 1 1 1 0 1

4.	Sushi	must	be	covered,	or	has	protective	
measure from pet and pest. 

1 1 1 0 0 0

5.	Chopping	boards	and	knives	must	be	in	good	
condition,	they	must	be	used	separately	for	
cooked	meat	,	raw	meat	and	vegetable	or	fruit.

0 0 1 1 0 0

6.	Tongs,	plastic	glove,	or	any	other	utensils	
must be used for picking up sushi.

1 1 1 1 1 1

7.	Utensils	must	be	cleaned	by	detergent	and	
rinsed twice by clean tap water. Sinks and 
washing facilities must be set up at least a 
height	of	60	cm.	above	the	fl	oor

1 0 0 0 0 0

8.	Food	residues	and	garbage	must	be	collected	
and disposed with sanitary manner.

1 1 1 1 1 1

Total score (%) 87.5% 62.5% 75.0% 50.0% 37.5% 50.0%

*	 Modifi	ed	from	the	Food	Sanitation	Inspection	Form	for	Foodservices,	Bureau	of	Food	and	

Water	Sanitation,	Department	of	Health,	Ministry	of	Public	Health3

** 1	=	Pass	criteria,	0	=	Fail	criteria	
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Table 3 Number	of	Total	Coliform	Bacteria	in	Sushi	at	the	Shops	BothIndoor	and	Outdoor	

Areas at Different Displaying Durations.

Sushi shops
Number of total coliform bacteria in sushi at each displaying duration (MPN/g)

0 hour 1 hour 2 hours 4 hours 6 hours

In
do

or
 

ar
ea

A 3.6	-	15 7.4	-	21 9.2	-	93 21	-	150 23	-	150

B 3.6	-	9.2 3.6	-	43 3.6	-	43 3.6	-	43 3.6	-	93

C <3 <3	-	3.6 3.6 3.6 3.6	-	9.2

O
ut
do

or
 

ar
ea

D 9.2	-	150 9.2	-	460 21	-	1,100 43	-	1,100 93	-	>1,100

E 93	-	240 93	-	460 93	-	1,100 93	-	>1,100 1,100	-	>1,100

F 93	-	460 240	-	460 240	-	1,100 460	-	1,100 1,100	-	>1,100

Table 4 Number	of	Fecal	Coliform	Bacteria	in	Sushi	at	the	Shops	BothIndoor	and	Outdoor	

Areas at Different Displaying Durations

Sushi shops
Number of fecal coliform bacteria in sushi at each displaying duration (MPN/g)

0 hour 1 hour 2 hours 4 hours 6 hours

In
do

or
 

ar
ea

A <3	-	3.6 <3	-	3.6 <3	-	3.6 3.6	-	23 3.6	-	23

B <3 <3 <3	-	3.6 <3	-	3.6 <3	-	23

C <3 <3 <3 <3	-	3.6 <3	-	3.6

O
ut
do

or
 

ar
ea

D 3.6	-	93 7.4	-	150 9.2	-	210 15	-	460 21	-	460

E 23	-	240 93	-	460 93	-	460 240	-	1,100 1,100	-	>1,100

F 15	-	240 43	-	460 150	-	460 460	-	1,100 1,100	-	>1,100

	 จากข้อมูลการวิเคราะห์ปริมาณแบคทีเรีย

โคลิฟอร์มทั้งหมดในซูชิ	 (ตารางท่ี	 3)	 พบว่ามีการ

ปนเป„œอนเช้ือแบคทเีรยีโคลฟิอรม์ในซูชท่ีิวางจำาหนา่ย

ทั้งในร้านจำาหน่ายภายในอาคารและร้านภายนอก

อาคารห้างสรรพสนิค้าตัง้แต่เริม่วางจำาหนา่ย	(ช่ัวโมง

ที่	0)	โดยเฉพาะซูชิจากร้านจำาหน่ายภายนอกอาคาร	

เน่ืองจากซูชิเป็นอาหารท่ีไม่ได้ผ่านความร้อนท่ัวท้ังช้ิน

อีกทั้งยังจำาเป็นต้องใช้มือสัมผัสในการปรุงประกอบ	

หากผู้ปรุงประกอบไม่ปฏิบัติให้ถูกหลักสุขาภิบาล

อาหาร	 จะทำาให้ซูชิปนเป„œอนเช้ือจุลินทรีย์ก่อโรคได้	

โดยพบว่า	 ท่ีช่ัวโมงท่ี	 0	 ซูชิจากร้านจำาหน่ายที่อยู่

ภายนอกอาคารมีปริมาณแบคทีเรียโคลิฟอร์มปนเป„œอน

ตั้งแต่	9.2-460	MPN/g	สูงกว่าซูชิจากร้านภายใน

อาคารซ่ึงพบเพยีง	<3-15	MPN/g	ทัง้นีอ้าจเนือ่งจาก

ร้านจำาหน่ายซูชิภายนอกอาคารมีการจัดการท่ีไม่

เหมาะสมตามหลักสุขาภิบาลอาหารมากกว่าร้าน

ภายในอาคารดังข้อมูลในตารางที่	2

	 นอกจากนี้ยังพบว่า	 ระยะเวลาท่ีรอจำาหน่าย

เป็นป̃จจัยสำาคัญที่ทำาให้มีการเพิ่มจำานวนของเช้ือท่ี

ปนเป„œอนในซูชิ	โดยพบการเพ่ิมข้ึนของจำานวนแบคทีเรีย
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โคลิฟอร์มตามระยะเวลาการรอจำาหน่ายท่ีนานข้ึน

ในตัวอย่างซูชิจากทุกร้าน	 โดยเฉพาะร้านภายนอก

อาคารท่ีมีจำานวนแบคทีเรียโคลิฟอร์มเพ่ิมข้ึนอย่างมาก	

โดยพบว่า	 ท่ีช่ัวโมงท่ี	 6	 ซูชิจากร้านภายในอาคาร

มปีริมาณแบคทเีรยีโคลฟิอร์มปนเป„œอนตัง้แต่	3.6-150	

MPN/g	 แต่ซูชิจากร้านภายนอกอาคารมีปริมาณ

แบคทีเรียโคลิฟอร์มปนเป„œอนมากถึงต้ังแต่	93	-	>1,100	

MPN/g	 ทั้งนี้เนื่องจากซูชิจากร้านภายนอกอาคาร

มีการปนเป„œอนเช้ือแบคทีเรียโคลิฟอร์มเริ่มต้นต้ังแต่

ข้ันตอนการปรุงประกอบในปริมาณท่ีมากกว่า	 และ

บริเวณที่วางรอจำาหน่ายไม่มีการควบคุมท่ีอุณหภูมิ	

ทำาให้มีอุณหภูมิสูงเหมาะแก่การเพิ่มจำานวนของ

แบคทีเรีย	ดังข้อมูลอุณหภูมิแสดงในตารางที่	1

	 สว่นข้อมลูการวิเคราะห์ปริมาณแบคทเีรียฟคีลั

โคลิฟอร์มในซูชิ	(ตารางท่ี	4)	พบว่ามีแนวโน้มเดียวกัน

กับการปนเป„œอนแบคทีเรียโคลิฟอร์มท้ังหมด	 คือมี

การปนเป„œอนแบคทีเรียฟีคัลโคลิฟอร์มในซูชิจากร้าน

จำาหนา่ยซูชิภายนอกอาคารมากกว่าร้านภายในอาคาร	

โดยพบว่าที่ช่ัวโมงที่	 0	 ซูชิจากร้านภายในอาคาร

มีการปนเป„œอนแบคทีเรียฟีคัลโคลิฟอร์มเพียง	<3	-	3.6	

MPN/g	โดยปริมาณเช้ือมีแนวโน้มเพ่ิมข้ึนเพียงเล็กน้อย

เม่ือระยะเวลาการรอจำาหน่ายนานข้ึน	โดยพบปริมาณ

เชื้อเพียง	<3	-	23	MPN/g	ที่ชั่วโมงที่	6	ของการ

รอจำาหน่าย	ท้ังน้ี	อาจเน่ืองจากร้านจำาหน่ายซูชิภายใน

อาคารมีการจัดการภายในร้านท่ีถูกหลักสุขาภิบาล

อาหารมากกว่า	ทำาให้ไม่พบหรือมีการปนเป„œอนแบคทีเรีย

ฟคีลัโคลฟิอร์มเพยีงเลก็นอ้ย	เมือ่เวลาผา่นไปจงึทำาให้

พบแบคทีเรียฟีคัลโคโลฟอร์มปนเป„œอนในระดับต่ำา	

สว่นซูชจิากรา้นจำาหน่ายซูชภิายนอกอาคารพบมกีาร

ปนเป„œอนแบคทีเรียฟีคัลโคลิฟอร์ม	3.6-240	MPN/g	

ตั้งแต่ช่ัวโมงที่	 0	 โดยพบมีจำานวนเช้ือเพิ่มข้ึนตาม

ระยะเวลาการรอจำาหนา่ยทีน่านข้ึน	โดยท่ีช่ัวโมงที	่6	

พบปริมาณเชื้อมากถึง	21	–>1,100	MPN/g	ทั้งนี้

อาจเนื่องจากการจัดการภายในร้านที่ไม่ถูกหลัก

สุขาภิบาลทำาให้มีการปนเป„œอนแบคทีเรียฟีคัลโคลิฟอร์ม

ตั้งแต่ข้ันตอนการปรุงประกอบ	 ประกอบกับบริเวณ

ที่วางรอจำาหน่ายไม่มีการควบคุมที่อุณหภูมิ	 ทำาให้มี

อุณหภูมิสูงเหมาะแก่การเพิ่มจำานวนของแบคทีเรีย

	 สำาหรับการศึกษาการปนเป„œอนแบคทีเรียโคลิฟอร์ม

ในอดีตน้ัน	Suppin	และคณะ11	รายงานการตรวจพบ

การปนเป„œอนแบคทีเรียโคลิฟอร์มในตัวอย่างซูชิ

จากร้านอาหารที่จำาหน่ายซูชิในกรุงเวียนนา	จำานวน	

38	ตัวอย่าง	พบว่า	มีเพียงร้อยละ	23	ของตัวอย่างซูชิ

ทีส่ำารวจทีพ่บแบคทเีรียโคลฟิอร์มทัง้หมด	<3	MPN/g	

ในขณะท่ีร้อยละ	21	ของตัวอย่างซูชิพบมีการปนเป„œอน

แบคทีเรียโคลิฟอร์มท้ังหมด	>1,100	MPN/g	แสดงถึง

ความเส่ียงในการบริโภคอาหารประเภทน้ี	ท้ังน้ี	Schulz-

Schroeder	และคณะ13	เคยให้คำาแนะนำาในการปรุง

ประกอบซูชิให้ปลอดภยัถูกสขุลกัษณะว่า	กระบวนการ

ต่าง	ๆ 	ในการเตรียม	จัดเก็บ	ชำาแหละและปรุงประกอบ

ซูชิ	 ควรมีการควบคุมอุณหภูมิหรือดำาเนินการในที่

อณุหภมูติ่ำา	และควรให้ระยะเวลาต้ังแต่ปรงุประกอบ

จนถึงการบริโภคนั้นสั้นที่สุดเท่าที่เป็นไปได้

สรุปและข้อเสนอแนะ
	 จากการศึกษาในครั้งนี้	สามารถสรุปได้ว่า	ซูชิ

จากร้านจำาหน่ายภายนอกอาคารมีการปนเป„œอนเช้ือ

แบคทีเรียช้ีวัดมากกว่าซูชิจากร้านภายในอาคาร	

แสดงถึงโอกาสพบการปนเป„œอนเช้ือก่อโรค	ท้ังน้ี	ป̃จจัย

ท่ีเป็นสาเหตุสำาคัญของการปนเป„œอน	ได้แก่	การปฏิบัติ

ที่ไม่ถูกหลักสุขาภิบาลอาหารของร้านที่จำาหน่าย

โดยมีระยะเวลาการรอจำาหน่ายและอุณหภูมิสถานที่

ที่วางจำาหน่ายซูชิที่เหมาะสมกับการเพิ่มจำานวนของ

แบคทีเรียเป็นป̃จจัยสำาคัญที่ทำาให้พบปริมาณเช้ือ
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ปนเป„œอนมากขึ้นระหว่างการรอจำาหน่าย	ผลจากการ

ศึกษาคร้ังน้ี	สามารถสรุปเป็นข้อเสนอแนะได้ดังต่อไปน้ี

ข้อเสนอแนะสำาคัญสำาหรับผู้ประกอบการ

	 1.	สำาหรับผู้ประกอบการร้านจำาหน่ายซูชิ

โดยเฉพาะร้านท่ีอยู่ภายนอกอาคารควรให้ความสำาคัญ

กับการจัดการด้านสุขาภิบาลอาหารในร้านและการ

ปฏิบัติตนให้มีสุขวิทยาส่วนบุคคลท่ีดีเพื่อลดโอกาส

ปนเป„œอนของเช้ือก่อโรคในระหว่างการเตรียม	การปรุง

ประกอบ	และการจำาหน่ายซูชิ

	 2.	ควรใช้ระยะเวลาสั้นที่สุดในกระบวนการ

เตรียมและปรุงประกอบซูชิ	 ซ่ึงซูชิที่ปรุงประกอบ

เสร็จแล้วควรวางรอจำาหน่ายไม่เกิน	2	ช่ัวโมงหรือหาก

ต้องรอจำาหน่ายเกิน	 2	 ช่ัวโมงให้วางจำาหน่ายซูชิ

ในบริเวณที่มีอุณหภูมิต่ำาหรือมีการควบคุมอุณหภูมิ

จะชว่ยชะลอการเพิม่จำานวนของแบคทีเรียท่ีปนเป„œอน

มาได้

ข้อเสนอแนะสำาหรับผู้บริโภค

	 1.	ควรเลือกซ้ือซูชิจากร้านท่ีมีการปฏิบัติถูกหลัก

สุขาภิบาลอาหาร	 สังเกตจากตัวผู้ประกอบการและ

บริเวณร้านค้าที่จำาหน่าย

	 2.	ควรเลอืกซ้ือซูชิท่ีทำาสดใหมห่รือวางจำาหนา่ย

ในระยะเวลาไมน่านวางอยู่ในภาชนะท่ีม½ีาป�ดมดิชิด	

	 3.	เม่ือซ้ือซูชิมาจากร้านแล้ว	ควรบริโภคให้หมด

โดยเรว็	ไมค่วรเก็บไวน้าน	เพือ่ลดความเสีย่งจากการ

เพิ่มจำานวนเชื้อแบคทีเรียที่ปนเป„œอน

ข้อเสนอแนะสำาหรบัเจา้หน้าทีผู้่ป¯บิตังิานสขุาภบิาล

อาหาร

	 1.	ควรจัดอบรมให้ความรู้หรือจัดทำาสื่อให้กับ

ผู้ประกอบการโดยเน้นเรื่องสุขวิทยาส่วนบุคคลและ

การปฏบิตัทิีถู่กสขุลกัษณะสำาหรบัการจำาหนา่ยอาหาร

ประเภทซูชิ

	 2.	ควรมีการเ½้าระวังการปนเป„œอนเช้ือแบคทีเรีย

ช้ีวัดและเช้ือก่อโรคในซูชิทีจ่ำาหนา่ยในทอ้งตลาดอย่าง

ต่อเนื่อง

กิตติกรรมประกาศ
	 ผู้ วิจัยขอขอบคุณคณาจารย์และบุคลากร

ของภาควิชาวิทยาศาสตร์อนามัยสิ่ งแวดล้อม	

คณะสาธารณสุขศาสตร์	 มหาวิทยาลัยมหิดล	 ที่ได้

ให้การสนับสนุนการศึกษาวิจัยในครั้งนี้
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Related Factors and Contamination of Bacterial Indicators in Sushi

from Shop Indoor and Outdoor Areas

Jittanun Thongprasert* Pisit Vatanasomboon*

Pipat Luksamijarulkul** Chatchawal Singhakant*

ABSTRACT
	 This	 survey	 research	 aimed	 to	 study	

contamination	of	bacterial	indicators	in	imita-

tion crab salad sushi and some related 

factors. The sushi samples were collected 

from	3	sushi	shops	located	inside	and	outside	

department stores in Bangkok from October 

to December 2012. The sushi samples were 

collected	after	being	cooked	0,	1,	2,	4,	and	

6	hours	with	a	total	number	of	120	samples.

Data of the related factors on bacterial 

multiplication	were	collected,	including	ambient	

temperature,	relative	humidity,	core	temperature	

and	pH	value	of	sushi.	The	food	sanitation	

condition	of	sushi	shops	were	observed	using	

an inspection form. The sushi samples were 

analyzed	for	the	amount	of	total	coliform	and	

fecal	 coliform	 bacteria.	 The	 survey	 results	

showed	that	the	range	of	ambient	tempera-

tures	and	relative	humidity	of	the	sushi	shops	

both inside and outside department stores 

were appropriate for bacterial multiplication. 

The sushi shops inside department stores 

had practices following food sanitation better 

than the shops outside. Results of the total 

coliform and fecal coliform bacteria analysis 

showed higher amount of both bacterial 

contamination in sushi from the shops outside 

compared with the shops inside. This amount 

of contamination was found increase with 

longer display duration. Results from this study 

can	be	used	to	develop	a	guidelines	of	good	

practices for sushi shops and suggestions 

for consumers to select safe sushi. 

Keywords: sushi, contamination,	 coliform	

bacteria,	fecal	coliform	bacteria,	

food sanitation inspection
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