
 

 

 

 

TH NIRAMIT AS 

               อาจารยลลิดา เจริญวิเศษ ภาควิชาคหกรรรมศาสตร    

    อาจารยดร.ชวัลรัตน  สมนึก   ภาควิชาวิทยาศาสตรสิ่งแวดลอม  

            คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏรําไพพรรณ ี

 

 

 

 

 

  สถาบันวิจัยและพัฒนา มีบทสังเคราะหงานวิจัยในสาขาวิชาวิทยาศาสตรสิ่งแวดลอมที่นาสนใจมาฝาก สําหรับฉบับนี้ 

เปนงานวิจัยเรื่อง “การตรวจสอบเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหารพรอมบริโภคในมหาวิทยาลัยราชภัฏรําไพพรรณี”  

โดยอาจารยลลิดา เจริญวิเศษ อาจารยประจําภาควิชาคหกรรมศาสตร รวมกับอาจารย ดร.ชวัลรัตน สมนึก อาจารยประจํา

ภาควิชาวิทยาศาสตรสิ่งแวดลอม และนางสาวบุษบา สิทธิ นักศึกษาชั้นปที่ 4 (ปจจุบันสําเร็จการศึกษาแลว) สาขาวิชา

วิทยาศาสตรสิ่งแวดลอม คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

  งานวิจัยดังกลาวมีแนวคิดมาจากความประสงคใหโรงอาหารของมหาวิทยาลัยมีมาตรฐานตามหลักการสุขาภิบาลอาหาร 

และสรางความเชื่อมั่นใหกับผูบริโภคในการเลือกซื้ออาหารใหเกิดความปลอดภัยตอสุขภาพอนามัยของตนเอง เนื่องจากแบคทีเรีย

ในกลุมโคลิฟอรมสวนใหญไมใชจุลินทรียกอโรค แตปริมาณของโคลิฟอรมแบคทีเรียใชเปนดัชนีชี้สุขาภิบาลอาหาร (Food 

sanitation) และน้ํา การพบโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหารและน้ําปริมาณมาก บงชี้ถึงความไมสะอาดไมถูกสุขลักษณะ อาจมีการ

ปนเปอนของอุจจาระของคน หรือ สัตวเลือดอุน ซึ่งมีบทบาทสําคัญกับการเสื่อมเสียของอาหารตางๆ 

 ผูวิจัยจึงดําเนินการวิจัย โดยมีวัตถุประสงคหลักเพื่อตรวจสอบการปนเปอนของโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหารพรอม

บริโภคประเภทขาวแกงที่จําหนายในโรงอาหารใตอาคารเฉลิมพระเกียรติ (อาคาร 35) และโรงอาหารขางหอพักนักศึกษาหญิง 

โดยแบงประเภทของอาหารออกเปน 3 กลุมตามระยะเวลาการไดรับความรอน คือ กลุมตมหรือแกง กลุมผัดหรือทอด และกลุมยํา

หรือน้ําพริก โดยใชชุดทดสอบจากกรมวิทยาศาสตรการแพทย (SI-2) และวิธีมาตรฐานเอ็มพีเอ็น(Most probable number, 

MPN) ทําการสุมเก็บตัวอยางในชวงเวลา 11.00-12.00 น. จํานวน 2 ครั้ง แตละครั้งหางกันสองสัปดาหรวมทั้งสิ้น 30 ตัวอยาง 

พบวา สภาพแวดลอมโดยทั่วไปของโรงอาหารทั้ง 2 แหงมีลักษณะใกลเคียงกัน สวนใหญมีลักษณะเปนไปตามมาตรฐานการ

สุขาภิบาลอาหาร คือ มีการกอปูนขึ้นเปนแทนสําหรับวางอาหาร และมีตูสําหรับปกปดอาหาร แตยังพบอาหารบางสวนมีการวาง

ไวนอกตูในบางราน การแตงกายของผูขายอาหารมีการสวมผากันเปอนและหมวกคลุมผม อาหารแตละรายการมีทัพพีสําหรับการ

ตักแยกกันชัดเจน ไมมีการใชมือหยิบจับอาหาร แตอยางไรก็ตามทุกรานไมมีการอุนอาหารสําหรับขายตลอดชวงเวลาการวางขาย

ตลอดวันดังภาพที่ 1 
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ภาพที่ 1 ลักษณะการจัดวางอาหารของรานอาหารในโรงอาหารทัง้ 2 แหง 

 

  นอกจากนี้การตรวจสอบโคลิฟอรมแบคทีเรียโดยใชชุดทดสอบ SI-2 และวิธีเอ็มพีเอ็น พบการ

ปนเปอนโคลิฟอรมแบคทีเรียในตัวอยางอาหารทุกกลุม คิดเปนรอยละ 100 โดยกลุมของอาหารที่มีการ

ปนเปอนโคลิฟอรมแบคทีเรียมากที่สุด คือ กลุมยําหรือน้ําพริก รองลงมาคือ กลุมผัดหรือทอด และกลุม

ตมหรือแกง ตามลําดับซึ่งการใชชุดทดสอบ SI-2 สามารถแบงการปนเปอนออกเปนระดับตางๆ คือ 

ปนเปอนระดับมาก (++) รอยละ 96.67และปนเปอนระดับนอย (+) รอยละ 3.33 (ภาพที่ 2ก)  

สวนการตรวจสอบดวยวิธีเอ็มพีเอ็น สามารถนําผลเปรียบเทียบกับเกณฑมาตรฐานคุณภาพ

จุลินทรียของกรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข (2536) พบการปนเปอนที่ผานเกณฑ

มาตรฐานคิดเปนรอยละ23.33 และไมผานเกณฑมาตรฐานคิดเปนรอยละ 76.67 (ภาพที่ 2ข) 
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         ขอขอบคุณขอมูลดีดี มีประโยชนจาก 

         อาจารยลลิดา เจริญวิเศษ (หัวหนาโครงการวิจัย) ภาควิชาคหกรรรมศาสตร หมายเลขติดตอ 089-938-8948 

                   อาจารยดร.ชวัลรัตน  สมนึก        (ผูรวมวิจัย) ภาควิชาวิทยาศาสตรสิ่งแวดลอม หมายเลขติดตอ 086-829-9550 

                   คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏรําไพพรรณี 

         งบประมาณสนับสนุนจากกองทุนวิจัย มหาวืทยาลัยราชภัฏรําไพพรรณี ปงบประมาณ 2558 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขอเชิญนักวจิัยที่สนใจ รวมสงบทสังเคราะหงานวิจัยเพือ่เผยแพรประชาสัมพันธในสารวิจัยรําไพพรรณ ี
    ไดที่ E-MAIL:  RESEARCH_RBRU2010@HOTMAIL.COM      โทรศัพทมือถือ. 086-4402639    

อยางไรก็ตามโคลิฟอรมแบคทีเรียซึ่งเปนแบคทีเรียที่สงผลกระทบตอระบบทางเดนิอาหาร 

สามารถพบไดในสภาพแวดลอมโดยทั่วไป ซึ่งอาจถูกปนเปอนในอาหารไดตลอดเวลาทั้งจากการ

ฟุงกระจายของฝุนละอองที่มีเชื้อโรคและแมลงรบกวนตางๆ จึงเปนการยากที่จะหลีกเลี่ยงอาหาร

ที่ปนเปอนเชื้อแบคทีเรียไดแตผูผลิตตองพยายามเตรียมวัตถุดิบและอุปกรณใหมีความสะอาดและ

ถูกสุขอนามัย เพื่อลดการปนเปอนใหไดมากที่สุด ซึ่งวิธีการหาสิ่งปกคลุมอาหาร การลางการใช

รังสี หรือการใหความรอนในกระบวนการผลิตและจําหนายอาหารสามารถลดจํานวนจุลินทรียใน

อาหารลงได  

 ผูวิจัยมีแนวคิดการทําวิจัยเพื่อนําเสนอผลการวิจัยใหกับผูบริหารหรือผูมีสวนเกี่ยวของใน

การกําหนดนโยบายปรับปรุงรูปแบบการจําหนายอาหารในโรงอาหารใหถูกตองตามหลักการ

สุขาภิบาลอาหารและสิ่งแวดลอมมากขึ้น รวมถึงมาตรฐานดานความปลอดภัยของอาหาร (Food 

safety) เพื่อความปลอดภัยของผูบริโภค และสรางความเชื่อมั่นใหกับบุคลากร นักศึกษา และ

บุคคลทั่วไปในการซื้ออาหารภายในมหาวิทยาลัยตอไป  
 


