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วตัถปุระสงค:์ เพื่อศึกษาความชุกและปัจจยัที่มีความสมัพนัธ์ต่อการปนเป้ือนเชื้อแบคทีเรียในแหนมและปลาส้ม 

วิธีการ: การวจิยันี้เป็นการศกึษาเชงิวเิคราะหภ์าคตดัขวาง โดยมขีอบข่ายการศกึษาการปนเป้ือนเชือ้แบคทเีรยีจ านวน 3 ชนิด
ได้แก่ Escherichia coli, Staphylococcus aureus และ Salmonella spp. ในแหนมและปลาส้มในพื้นที่จงัหวดัเชยีงราย พะเยา 
แพร่ และน่าน ตัง้แต่กระบวนการผลติแหนมและปลาสม้จนถงึการจ าหน่าย การศกึษาประเมนิสถานทีผ่ลติตามหลกัเกณฑว์ธิกีาร
ทีด่ใีนการผลติอาหาร และหลกัเกณฑว์ธิกีารทีด่ใีนการผลติอาหารแปรรูปทีบ่รรจุในภาชนะพรอ้มจ าหน่าย (GMP/primary GMP) 
ของสถานทีผ่ลติ การศกึษายงัประเมนิความรู้ในเรื่องหลกัเกณฑก์ารผลติทีด่แีละสุขลกัษณะของผูป้ฏบิตังิานในสถานที่ผลติ ใน
สว่นสถานทีจ่ าหน่าย การศกึษาประเมนิความรูข้องผูจ้ดัจ าหน่ายในประเดน็การเกบ็รกัษาผลติภณัฑแ์ละสขุลกัษณะ ผลการวิจยั: 
จากผลติภณัฑแ์หนม 105 ตวัอย่าง และปลาสม้ 22 ตวัอย่าง พบความชุกของการปนเป้ีอนเชือ้ Escherichia coli, Staphylococcus 
aureus และ Salmonella spp. ในแหนมและปลาสม้ ร้อยละ 73.3 และ 86.4 ตามล าดบั สถานที่ผลติแหนม 30 แห่งและสถานที่
ผลติปลาสม้ 6 แห่ง พบว่าผ่าน GMP ส าหรบัผลติแหนมและ primary GMP ส าหรบัปลาสม้ รอ้ยละ 50.0 และ 100.0 ตามล าดบั 
ปัจจยัทีส่มัพนัธต่์อการปนเป้ือนเชือ้แบคทเีรยีในแหนมและปลาสม้อย่างมนีัยส าคญัทางสถติิในสถานทีผ่ลติไดแ้ก่ สถานทีผ่ลติที่
ผ่าน GMP/primary GMP เครื่องมอืและการควบคุมกระบวนการผลติทีด่ ีการบ ารุงรกัษาและความสะอาด สุขลกัษณะและความรู้
ในเรื่องของหลกัเกณฑก์ารผลติทีด่ ีส าหรบัสถานทีจ่ าหน่าย ไดแ้ก่ ระยะเวลาจ าหน่าย อุณหภูมใินการเกบ็ขณะจ าหน่ายและไม่
จ าหน่าย สรปุ: การท าใหผ้ลติภณัฑแ์หนมและปลาสม้ทีม่คีุณภาพและไม่มกีารปนเป้ือนเชือ้แบคทเีรยี ตอ้งปฏบิตัติามหลกัเกณฑ์
การผลติที่ดตีามมาตรฐาน GMP/primary GMP ในทุกขัน้ตอน และต้องมกีารให้ความรู้แก่ผู้ปฏบิตัิงานในสถานที่ผลิต และให้
ความรูแ้กผู่จ้ดัจ าหน่ายในการจ าหน่ายและจดัเกบ็ผลติภณัฑใ์นอุณหภูมทิีเ่หมาะสม 
ค าส าคญั: การปนเป้ือนเชือ้ หลกัเกณฑว์ธิกีารทีด่ใีนการผลติอาหาร หลกัเกณฑว์ธิกีารทีด่ใีนการผลติอาหารแปรรูปทีบ่รรจุใน
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Abstract 

Objective:  To study the prevalence and factors associated with bacterial contamination in Thai sour pork 
(Nham) and pickled fish (Pla-Som) products. Methods: Research design was a cross-sectional analytical study related 
to 3 types of bacterial contamination; Escherichia coli, Staphylococcus aureus, and Salmonella spp.  in Nham and Pla-
Som products in Chiang Rai, Phayao, Phare, and Nan provinces from their production to sale.  The study inspected 
manufacturing plants of the products according to the Good Manufacturing Practice (GMP) and the primary GMP criteria. 
The study also measured their workers’ knowledge on the GMP and their hygiene.  In retail stores of the products, the 
study assessed knowledge of retailers on the storage of products, and hygiene. Results: From 105 Nham products and 
22 Pla- Som products, the prevalence of contaminations with Escherichia coli, Staphylococcus aureus and Salmonella 
spp. in Nham and Pla-som products was 73.3% and 86.4%, respectively. Among 30 Nham and 6 Pla-som manufacturing 
plants, 50% and 100% of them passed the inspection on GMP standard for Nham and primary GMP standard for Pla-
som, respectively. Factors related to bacterial contamination in Nham and Pla-som in production sites were passing the 
inspection on the GMP/ primary GMP criteria, good equipment and control of manufacturing processes, maintenance 
and cleaning, hygiene of workers, and knowledge on the GMP. For retail stores, significant factors were duration of 
products and temperature on shelf, and temperature during storage. Conclusion:  In order to obtain a good quality of 
Nham and Pla-som products without any bacterial contamination, production should conform to the GMP/primary GMP 
standards in all processes.  Moreover, knowledge on good manufacturing process should be provided to workers. In 
retail stores, knowledge on selling and storage in appropriate temperature should be provided.  
Keywords: microbial contamination, Good Manufacturing Practice, primary Good Manufacturing Practice   
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บทน า 
องค์การอนามยัโลก (WHO) สรุปว่า สาเหตุส่วน

ใหญ่ของการเจบ็ป่วยจากการบรโิภคอาหารเกดิจากอาหาร
ที่ปนเป้ือนเชื้อจุลินทรยี์ ไวรสั พาราสติ และสารเคมี เช่น 
สารเคมทีีใ่ชใ้นการก าจดัศตัรูพชื ยาปฏชิวีนะและยาทีใ่ชใ้น
การเลี้ยงสตัว์ วัตถุเจือปนอาหาร รวมไปถึงสารพิษจาก
จุลนิทรยี ์และสารเคมปีนเป้ือนจากโรงงานอุตสาหกรรม (1) 
ในภูมภิาคเอเชยีตะวนัออกเฉียงใต ้พบโรคทีม่นี ้าและอาหาร
เป็นสื่อน าโรคอยู่ทัว่ไป สาเหตุหลักของโรคเกิดจากการ
ปนเป้ือนของเชือ้จุลนิทรยีใ์นน ้าและอาหาร ท าใหเ้กดิอาการ
ทอ้งเสยีและอาหารเป็นพษิ (2) ในโรคอาหารเป็นพษิ สาเหตุ
ส าคญัคอืการปนเป้ือนของเชือ้จุลนิทรยี ์ส านักระบาดวทิยา
รายงานจ านวนผู้ป่วยโรคอาหารเป็นพิษในปี พ.ศ. 2556 
ทัง้สิ้น 130,653 รายจากทัว่ประเทศ คิดเป็นอัตราป่วย 
205.67 ต่อแสนประชากร และพบผูเ้สยีชวีติ 1 ราย จ านวน
ผู้ป่วยโรคอุจจาระร่วงในปี พ.ศ. 2556 ทัง้สิ้น 1,122,991 
ราย คดิเป็นอตัราป่วย 1,741.43 ต่อแสน ประชากร เสยีชวีติ 
12 ราย (3) เมื่อพิจารณาย้อนหลัง  10 ปี (พ.ศ. 2548 – 
2557) พบว่า โรคติดต่อที่มาจากอาหารและน ้าเป็นสื่อ มี
สาเหตุหลกัคอืเชือ้จุลนิทรยี์ก่อโรคที่ปนเป้ือนในอาหารและ
น ้า ในปี 2558 มแีนวโน้มของจ านวนผูป่้วยสูงมากขึน้ โดย 
เฉพาะโรคไทฟอยด ์อหวิาตกโรค และโรคบดิ เป็นตน้ (4)  

ปัญหาการปนเป้ือนเชื้อแบคทีเรียในผลิตภัณฑ์
อาหาร สามารถเกิดได้ในทุกขัน้ตอนตลอดห่วงโซ่อาหาร 
เริม่ตัง้แต่วตัถุดบิทีม่าจากการเพาะปลกู/เพาะเลีย้ง การผลติ 
การขนสง่ และการเกบ็รกัษา จนกระทัง่การปรุง ซึง่ยงัพบว่า
การปนเป้ือนเชือ้แบคทเีรยียงัเป็นปัญหาส าคญัของไทย (5) 
เชื้อแบคทีเรียที่ส าคัญที่ปนเป้ือนได้แก่เชื้อ Escherichia 
coli, Staphylococcus aureus และ  Salmonella spp.  เชื้ อ
แบคทีเรียดงักล่าวท าให้เกิดปัญหาการระบาดของอาหาร
เป็นพษิได ้(6) ส าหรบัประเทศไทย แหล่งผลติและจ าหน่าย
ผลติภณัฑ์อาหารมคีวามเสีย่งทีก่่อใหเ้กดิการปนเป้ือนเชือ้
แบคทีเรียในอาหารได้ นอกจากนัน้เมื่อผู้บริโภคได้ทาน
อาหารที่มกีารปนเป้ือนเชือ้แบคทเีรียเช่น เชื้อ Salmonella 
spp. และ Staphylococcus aureus จะท าใหเ้กดิการระบาด
ของอาหารเป็นพษิในพืน้ทีต่่าง ๆ ของประเทศ (6)  

สาเหตุของการปนเป้ือนเชื้อแบคทีเรีย สามารถ
เกดิไดต้ัง้แต่กระบวนการผลติ ณ สถานทีผ่ลติ ไปจนถงึการ
จ าหน่าย ณ สถานทีจ่ าหน่าย ก่อนถงึมอืผูบ้รโิภค (7) ปัจจยั
หลักที่เป็นปัญหามากที่สุดได้แก่ การควบคุมการผลิต 

วัตถุดิบ ลักษณะของสถานที่ผลิต และสุขลักษณะของ
ผู้ปฏบิตัิงาน ซึ่งเป็นทัง้การปนเป้ือนโดยตรงและปนเป้ือน
ขา้มได ้(8) การปนเป้ือนของจุลนิทรยีเ์กดิจากการใชว้ตัถุดบิ
ที่ไม่มีคุณภาพ เครื่องมือเครื่องใช้ที่ไม่สะอาด และการ
ควบคุมการผลิตไม่ดีพอท าให้เกิดการปนเป้ือนระหว่าง
กระบวนการผลติและการขนสง่ ตลอดจนการปฏบิตังิานของ
พนกังานไม่ถูกสขุลกัษณะ (9)   

ผลิตภัณฑ์จากเนื้ อสัตว์มีความเสี่ยง ต่อการ
ปนเป้ือนเชื้อแบคทีเรียได้สูง ในเขตภาคเหนือตอนบนมี
อาหารหมกัพืน้เมอืงทีเ่ป็นผลติภณัฑจ์ากสตัวจ์ าพวกแหนม
และปลาสม้ ที่เป็นผลติภณัฑอ์าหารแปรรูปพื้นบ้านทีม่กีาร
ผลติและบรโิภคมายาวนานและแพร่หลาย เป็นที่นิยมมาก
ในเขต จงัหวดัเชยีงราย เชยีงใหม่ ล าพนู และล าปาง แหนม
เป็นผลติภณัฑอ์าหารแปรรูปทีม่ผีูบ้รโิภคนิยมซือ้เป็นอนัดบั 
4 รองจาก ไส้อัว่ หมูยอ แคบหมู ซึ่งถูกวางจ าหน่ายตาม
แหล่งท่องเที่ยวต่าง ๆ ทุกแห่งในภาคเหนือตอนบน (10) 
จากการสุ่มตัวอย่างตรวจวิเคราะห์เชื้อแบคทีเรียใน
ผลิตภัณฑ์แหนมและปลาส้ม โดยศูนย์วิทยาศาสตร์
การแพทยท์ี ่1/1 เชยีงราย เขตสขุภาพที ่1 จงัหวดัเชยีงราย 
พะเยา แพร่  และน่าน ที่ผ่านมาพบการปนเป้ือนเชื้อ 
Escherichia coli, Staphylococcus aureus และ Salmonella 
spp. ซึ่งอาจก่อให้เกิดท้องร่วงจากเชื้อแบคทีเรียและการ
ระบาดได ้ 

ในการลดปัญหาการปนเ ป้ือนจุ ลินทรีย์ ใ น
ผลิตภัณฑ์อาหาร หน่วยงานของรัฐที่เกี่ยวข้องได้แก่ 
ส านักงานสาธารณสุขจังหวัด และศูนย์วิทยาศาสตร์
การแพทย์ทัง้หมด 14 แห่ง  ทัว่ประเทศ รวมถึงศูนย์
วทิยาศาสตรก์ารแพทยท์ี ่1/1 เชยีงราย เขตสุขภาพที ่1 ได้
ร่วมกนัใชม้าตรการต่าง ๆ เช่น การออกตรวจสถานทีผ่ลติ
ตามมาตรฐานหลกัเกณฑก์ารผลติทีด่ ี(GMP) หรอืมาตรฐาน
หลักเกณฑ์การผลิตที่ดีข ัน้ต้น (primary GMP) ก่อนการ
ผลิตและจ าหน่าย และการตรวจวิเคราะห์ความปลอดภัย
ของผลิตภัณฑ์หลังออกจ าหน่าย การใช้มาตรการทาง
กฎหมาย และการใหค้วามรูแ้ก่ผูป้ระกอบการในเรื่องเกณฑ ์
GMP เป็นต้น แต่ยงัคงมสีถานประกอบการทีไ่ม่ผ่านเกณฑ ์
GMP หรอืเกณฑ์ primary GMP อยู่จ านวนหนึ่ง และยงัคง
พบปัญหาการปนเป้ือนเชือ้แบคทเีรยีในอาหารหมกัพืน้เมอืง
ทีเ่ป็นผลติภณัฑจ์ากสตัวอ์ยู่ (11, 12) 

ในการด าเนินการเพื่อลดปัญหาการปนเป้ือนเชื้อ
แบคทเีรยีในผลติภณัฑแ์หนมและปลาสม้ในพืน้ทีร่บัผดิชอบ
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ของศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1/1 เชียงราย เขต
สุขภาพที่ 1 ที่ผ่านมา ยงัไม่ได้ด าเนินการในระดบัสถานที่
จ าหน่ายผลติภณัฑ ์ที่สามารถเป็นแหล่งที่มผีลต่อการเจรญิ
และปนเป้ือนของเชื้อแบคทีเรียได้ นอกจากนี้ยังไม่มี
การศึกษาถึงปัจจยัที่มีความสมัพันธ์ต่อการปนเป้ือนเชื้อ
แบคทเีรยีในผลติภณัฑแ์หนมและปลาสม้ซึง่เป็นผลติภัณฑ์
อาหารแปรรูปพื้นถิ่นที่มีแหล่งผลิตส าคัญอยู่ในพื้นที่  4 
จงัหวดัภาคเหนือตอนบนไดแ้ก่ เชยีงราย พะเยา แพร่ และ
น่าน 

ดงันัน้การวจิยันี้ จงึมวีตัถุประสงคเ์พื่อหาความชุก
ของการปนเป้ือนเชื้อแบคทเีรยี และหาปัจจยัที่สมัพนัธ์ต่อ
การปนเป้ือนเชื้อแบคทเีรยีในผลติภณัฑแ์หนมและปลาสม้ 
โดยศึกษาปัจจัยให้ครอบคลุมตัง้แต่กระบวนการผลิตใน
สถานที่ผลติ จนถึงการจ าหน่ายตามร้านค้าปลกี ปัจจยัใน
ส่วนสถานทีผ่ลติ ประกอบไปดว้ย สถานทีต่ัง้ เครื่องมอืและ
อุปกรณ์ การควบคุมการผลิต วตัถุดิบและส่วนผสม การ
สุขาภิบาล/การจัดการน ้าที่ใช้  ภาชนะบรรจุขยะมูลฝอย 
รวมทัง้สุขลกัษณะของบุคลากรผู้ปฏบิตัิงาน ปัจจยัในส่วน
สถานที่จ าหน่ายผลติภณัฑป์ระกอบไปด้วย ระยะเวลาของ
ผลิตภัณฑ์ที่อยู่บนชัน้วางจ าหน่าย อุณหภูมิในการเก็บ
รกัษา และความรูข้องผูจ้ดัจ าหน่าย เป็นตน้ ผลการวจิยัทีไ่ด้
จะเป็นประโยชน์ต่อส านักงานสาธารณสุขจังหวัด ศูนย์
วทิยาศาสตรก์ารแพทย์ที ่1/1 เชยีงราย และผูป้ระกอบการ
ทัง้สถานทีผ่ลติและสถานทีจ่ าหน่าย ในการเฝ้าระวงั ควบคมุ 
ก ากบั และตดิตามการปนเป้ือนเชื้อแบคทเีรยีในผลติภัณฑ์
แหนมและปลาส้ม และพฒันาคุณภาพของผลติภณัฑ์ให้มี
ความปลอดภยัแก่ผูบ้รโิภคในพืน้ทีต่่อไป 
 
วิธีการวิจยั 

ก า ร ศึ กษ านี้ เ ป็ น ก า ร วิ จั ย เ ชิ ง วิ เ ค ร า ะ ห์
ภาคตดัขวางที่ได้รบัการอนุมตัใิหด้ าเนินการวจิยัในมนุษย์
ไดจ้ากคณะกรรมการจรยิธรรมการวจิยั สหวชิาสาธารณสขุ 
ศาสตรบัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ เลขที่ 
084/2559 การศกึษาเกบ็ขอ้มูลในจงัหวดัเชยีงราย พะเยา 
แพร่ และน่าน ตัง้แต่เดอืนกนัยายน 2559 ถงึ เดอืนเมษายน 
2561 

ตวัอย่าง 
  กลุ่มตัวอย่าง ได้แก่ สถานที่ผลิต 36 แห่งและ

สถานที่จ าหน่ายผลิตภัณฑ์แหนมและปลาส้ม 88 แห่ง ใน
เขตจงัหวดัเชียงราย พะเยา แพร่ และน่าน ซึ่งน ามาจาก

บญัชเีฉพาะร้านค้าและศูนย์จ าหน่ายของฝาก การค านวณ
ขนาดตัวอย่างใช้สูตรส าหรับการประมาณค่าสัดส่วนใน

ประชากร นัน่คือ 
𝑍∝ 2⁄

2𝑁𝑝𝑞

𝑁𝑑2+𝑍∝ 2⁄
2𝑝𝑞

   d = ช่วงกว้างของ

สดัส่วนที่ยอมรบัได้ ในที่นี้ก าหนดที่ร้อยละ 5 (0.05), N = 
จ านวนประชากรทัง้หมด, p = สัดส่วนของการพบการ
ปนเป้ือนเชือ้ในแหนม ในทีน่ี้ใหเ้ท่ากบั 0.8 โดยอา้งองิขอ้มลู
การตรวจวเิคราะห์ของศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1/1 
เชียงราย, q = 0.2, ความคลาดเคลื่อนชนิดที่ 1 คือ 0.05 
และ Z/2= 1.96   

การเลอืกตวัอย่างแหล่งผลติและสถานที่จ าหน่าย
เป็นแบบหลายขัน้ตอน ส าหรับสถานที่ผลิต ขัน้ที่ 1 ใช้
วธิกีารสุม่ตวัอย่างแบบแบง่ชัน้ตามจงัหวดั ขัน้ที ่2 ใชว้ธิกีาร
สุ่มตัวอย่างแบบง่ายโดยการจบัสลากแหล่งผลิตในแต่ละ
จงัหวดั รวมทัง้สิน้ 36 แห่ง สว่นสถานทีจ่ าหน่าย ขัน้ที ่1 ใช้
วธิกีารสุม่ตวัอย่างแบบแบง่ชัน้ตามจงัหวดั ขัน้ที ่2 ใชว้ธิกีาร
สุ่มตวัอย่างแบบแบ่งชัน้ตามประเภทของสถานที่จ าหน่าย 
ได้แก่ ตลาดและศูนย์จ าหน่ายของฝาก และขัน้ที่ 3 ใช้
วิธีการสุ่มตัวอย่างแบบง่ายโดยการจับสลากสถานที่
จ าหน่ายตามแต่ละกลุ่ม รวมทัง้สิน้ 88 แห่ง  

เครือ่งมือ 
เครื่องมอืในการวจิยัประกอบด้วย 1) แบบบนัทกึ

ข้อมูลทัว่ไปตัวอย่างผลิตภัณฑ์แหนมและปลาส้ม ได้แก่ 
ชนิดตัวอย่าง ชื่อตัวอย่าง สถานที่จ าหน่าย ฉลากระบุ 
ลักษณะการบรรจุ ลักษณะตัวอย่าง สถานที่ผลิต และ
แหล่งที่มาของเนื้อสตัว ์และแบบบนัทกึขอ้มูลผลการตรวจ
วิเคราะห์ทางห้องปฏิบตัิการ ได้แก่ผลการตรวจวเิคราะห์
ก า ร ป น เ ป้ื อ น เ ชื้ อ  Escherichia coli ต่ อ ก รั ม , 
Staphylococcus aureus ต่อกรมั และ Salmonella spp. ต่อ 
25 กรมั (13, 14, 15) โดยการเกบ็ตัวอย่างแหนมและปลา
สม้ ณ ทีจ่ าหน่าย จากนัน้ส่งใหศู้นยว์ทิยาศาสตรก์ารแพทย์
ที ่1/1 เชยีงราย ตรวจวเิคราะห ์

2) แบบสอบถามการผลิตแหนมและปลาส้ม ณ 
สถานที่ผลิต ประกอบไปด้วยค าถาม 3 ชุด ได้แก่ ชุดที่ 1 
เป็นค าถามข้อมูลทัว่ไปของสถานที่ผลิตได้แก่ ผู้ด าเนิน
กจิการ/ผู้รบัอนุญาต ที่ตัง้สถานที่ผลติ ในแบบสอบถามไม่
ระบุชื่ อสถานที่ผลิต  แ ต่ก าหนดเ ป็นรหัสของสถาน
ประกอบการ และใช้สมุดคุมรหสัโดยผู้วจิยัเท่านัน้ที่เขา้ถงึ
ข้อมูลสมุดคุมรหัส ชุดที่ 2 เป็นแบบประเมินตามเกณฑ์
มาตรฐาน GMP หรอื เกณฑ์มาตรฐาน primary GMP โดย
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มกีารใหค้ะแนนแบ่งเป็น ด ี(2), พอใช ้(1) และ ปรบัปรุง (0) 
และให้น ้าหนักในแต่ละหวัขอ้ โดยผู้วจิยัเป็นผู้ประเมนิจาก
การสอบถามผูป้ระกอบการและการสงัเกตตามแนวทางการ
ให้คะแนนตามหลักเกณฑ์ของ GMP (ตส.1 (50)) และ 
primary GMP (ตส.9 (55)) ของส านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา เกณฑก์ารผ่าน คอื ต้องมคีะแนนทีไ่ดร้วมแต่
ละหวัขอ้และคะแนนรวมทัง้หมด ไม่น้อยกว่ารอ้ยละ 60 และ
ตอ้งไม่พบขอ้บกพร่องทีรุ่นแรง (16)  

3) แบบสอบถามการจ าหน่ายผลติภณัฑแ์หนมและ
ปลาสม้ ณ สถานทีจ่ าหน่าย ประกอบไปดว้ยค าถาม 3 ส่วน 
ได้แก่ ส่วนที่ 1 แบบสอบถามข้อมูลทัว่ไปของสถานที่
จ าหน่ายได้แก่ ผู้ด าเนินกิจการ/ผู้รบัอนุญาต ที่ตัง้สถานที่
จ าหน่าย ในแบบสอบถามไม่ระบุชื่อสถานที่จ าหน่าย แต่
ก าหนดเป็นรหสัและใช้สมุดคุมรหสั ผู้วิจยัเท่านัน้ที่เขา้ถึง
ข้อมูลสมุดคุมรหสั ส่วนที่ 2 สอบถามข้อมูลการจ าหน่าย
ผลติภณัฑแ์หนมและปลาสม้ไดแ้ก่ ระยะเวลาของการอยู่บน
ชัน้วางจ าหน่าย การเกบ็รกัษาผลติภณัฑ ์(ตู้แช่แขง็ ตู้เยน็ 
และอุณหภูมหิอ้ง)  

4) การตรวจวเิคราะห์การปนเป้ือนเชื้อแบคทเีรยี
ในผลิตภัณฑ์แหนมและปลาส้ม ผู้วิจ ัยเก็บตัวอย่าง ณ 
สถานทีจ่ าหน่าย ควบคุมอุณหภูมขิองตวัอย่างใหเ้ยน็โดยใส่
ในกล่องโฟมที่บรรจุน ้าแข็ง (0 - 4 องศาเซลเซียล) และ
น า ส่ ง ห้ อ งปฏิบัติก า รที่ ผ่ า นกา รรับ ร องมาตรฐาน
ห้องปฏบิตัิการ ISO/IEC 17025: 2005 (ห้องปฏบิตัิการจุล
ชวีวทิยา ศูนยว์ทิยาศาสตรก์ารแพทยท์ี ่1/1 เชยีงราย) เพื่อ
ตรวจวเิคราะหภ์ายใน 36 ชัว่โมงหลงัเกบ็ตวัอย่าง (17) ตาม
วิธีวิเคราะห์มาตรฐานของ US. FDA. Bacteriological 
Analytical Manual online ส า ห รับ เ ชื้ อ  Staphylococcus 
aureus และ Escherichia coli โดยเป็นการตรวจวิเคราะห์
เชงิปรมิาณ และใชว้ธิวีเิคราะห์มาตรฐาน ISO ส าหรบัเชื้อ 
Salmonella spp. โดยเป็นการตรวจวิเคราะห์เชิงคุณภาพ 
(13, 14, 15) 

การตรวจสอบคณุภาพของเครือ่งมือ 
การตรวจสอบความตรงตามเนื้อหาท าโดยน า

แบบสอบถามทุกฉบบัทีพ่ฒันาขึน้ ใหผู้ท้รงคุณวุฒจิ านวน 3 
ท่าน ได้แก่หัวหน้ากลุ่มงานคุ้มครองผู้บริโภคและเภสชั
สาธารณสุข ส านักงานสาธารณสุขจงัหวดัเชยีงราย จ านวน 
1 ท่าน อาจารย์สาขาวทิยาศาสตร์สุขภาพ จ านวน 2 ท่าน 
เป็นผู้พิจารณาเนื้อหาและความเหมาะสมของภาษา แล้ว
น ามาแก้ไขปรบัปรุง หลงัจากนัน้น าแบบสอบถามไปหาค่า 

IOC ( Item- objective congruence)  โ ดย ได้ ผ ลดัง นี้  1) 
แบบสอบถามสถานที่ผลิต ชุดที่ 1 แบบสอบถามข้อมูล
ทัว่ไปมีค่า IOC เท่ากับ 0.88 ชุดที่ 2 แบบประเมินตาม
เกณฑ์มาตรฐานสถานที่ผลติอาหาร GMP ส าหรบัแหนมมี
ค่า IOC เท่ากบั 1.00 และแบบประเมนิตามเกณฑ์ primary 
GMP ส าหรับปลาส้มมีค่ า  IOC เท่ ากับ  1.00 ชุดที่  3 
แบบสอบถามความรู้ในเรื่องของหลักเกณฑ์การผลิตที่ดี 
และสุขลกัษณะของผู้ปฏบิตัิงานมคี่า IOC เท่ากบั 0.93 2) 
แบบสอบถามสถานทีจ่ าหน่ายมคี่า IOC เท่ากบั 0.98 

การทดสอบความเที่ยงของแบบสอบถามความรู้
เรื่องหลกัเกณฑก์ารผลติทีด่แีละสขุลกัษณะของผูป้ฏบิตัิงาน 
และแบบสอบถามความรู้ของผู้จ ัดจ าหน่าย  ท าในผู้จ ัด
จ าหน่ายในตลาดสดในพื้นที่ใกล้เคียงกัน จ านวน 30 คน 
และผูป้ฏบิตังิานในสถานทีผ่ลติ จ านวน 10 คน การค านวณ
ความเทีย่งใช ้สตูร Kuder-Richardson-20 โดยแบบประเมนิ
ความรูต้้องมคี่าความเทีย่งไม่น้อยกว่า 0.70 แบบสอบถาม
ความรู้ทัง้สองที่ทดสอบมีความเที่ยง 0.71 และ 0.73 
ตามล าดบั 

การเกบ็รวบรวมข้อมูล 
ผู้วิจ ัยได้แจ้งวัต ถุประสงค์ของการศึกษาให้

ตวัอย่างรบัทราบในทุกประเดน็ เพื่อขอความร่วมมอืในการ
เขา้ร่วมการศกึษาวจิยัโดยความสมคัรใจ ไม่มกีารบงัคบัดว้ย
วธิใีด ๆ พร้อมอธบิายถึงสทิธิข์องตวัอย่างที่จะไม่ใหข้อ้มูล
หากไม่สบายใจและสามารถถอนตวัออกจากการศกึษาวจิยั
ได้ทุกเมื่อหากต้องการ โดยไม่มีผลเสียใด ๆ ต่อกลุ่ม
ตวัอย่าง  

การเก็บรวบรวมข้อมูลในสถานที่ผลิตท าโดยขอ
ความร่วมมือประเมินสถานที่ผลิตตามเกณฑ์มาตรฐาน 
GMP หรอื primary GMP ผู้วจิยัใหบุ้คลากรผูป้ฏบิตังิานใน
สถานที่ผลิตตอบแบบสอบถามเกี่ยวกบัความรู้ต่อสถานที่
ผลิต  ความรู้ ต่ อหลัก เกณฑ์การผลิตที่ดี  ความรู้ ต่ อ
สุขลกัษณะของผูป้ฏบิตังิาน และการปฏบิตัติามสุขลกัษณะ
ของผูป้ฏบิตังิาน หลงัจากนัน้สุม่เกบ็ตวัอย่างแหนมและปลา
ส้ม พร้อมทัง้สอบถามถึงสถานที่จ าหน่ายของผลิตภัณฑ์ 
เพื่อตดิตามเกบ็ตวัอย่าง ณ สถานทีจ่ าหน่าย  

การเกบ็รวบรวมขอ้มูลในสถานทีจ่ าหน่าย ท าโดย
ขอความร่วมมอืจากผู้จ าหน่ายใหต้อบแบบสอบถามขอ้มูล
การจ าหน่ายและแบบสอบถามประเมินความรู้ของผู้จ ัด
จ าหน่าย หลงัจากนัน้สุม่เกบ็ตวัอย่างแหนมและปลาสม้ โดย
เลือกผลิตภัณฑ์ที่ผลิตมาจากสถานที่ผลิตที่เป็นตัวอย่าง 
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เพื่อส่งตรวจวิเคราะห์การปนเป้ือนเชื้อแบคทีเรีย ณ ศูนย์
วทิยาศาสตรก์ารแพทยท์ี ่1/1 เชยีงราย  
 การวิเคราะหข์้อมูล 

การวิเคราะห์ขอ้มูลทัว่ไปของตวัอย่างผลติภณัฑ์
แหนมและปลาสม้ สถานทีจ่ าหน่าย สถานทีผ่ลติ และ ความ
ชุกของการปนเป้ือนเชือ้แบคทเีรยีในผลติภณัฑ์ใชส้ถติเิชงิ
พรรณนา การทดสอบความสมัพนัธ์ระหว่างปัจจยัต่าง ๆ 
และการปนเป้ือนเชื้อแบคทีเรีย โดยใช้ chi–square test 
และ Fisher’s exact test  
 
ผลการวิจยั 
ข้อมูลทัว่ไปของตวัอยา่งผลิตภณัฑ ์

ตัวอย่างผลิตภัณฑ์แหนมและปลาส้มที่ศึกษา
จ านวน 127 ตวัอย่าง ถูกเกบ็มาจาก 3 แหล่ง โดยเกบ็จาก
สถานที่จ าหน่ายผลิตภัณฑ์ที่ เ ป็นตลาดมากที่สุด (82 
ตัวอย่างหรือร้อยละ 64.6) รองลงมาได้แก่สถานที่ผลิต
จ านวน 36 ตวัอย่างหรอืร้อยละ 28.3 และสถานที่จ าหน่าย
ผลติภณัฑท์ีเ่ป็นศูนยจ์ าหน่ายของฝาก 9 ตวัอย่าง (ร้อยละ 
7.1) โดยมีตัวอย่างผลิตภัณฑ์แหนมหมูมากที่สุด ร้อยละ 
78.7 รองลงมาปลาสม้ รอ้ยละ 17.3 และแหนมเนื้อ รอ้ยละ 
3.9 ผลติภณัฑ์บรรจุในถุงพลาสติกรดัด้วยยางรดัมากทีสุ่ด 
ร้อยละ 33.1 เมื่อศึกษาฉลากบรรจุของผลิตภัณฑ์พบว่า 
รอ้ยละ 55.9 มฉีลากบรรจุ ตวัอย่างทัง้หมดไมม่กีารระบวุนัที่
ผลติ วนัหมดอายุ และ lot number ลกัษณะการเกบ็รกัษา
ผลติภณัฑส์่วนใหญ่เกบ็รกัษาทีอุ่ณหภูมหิอ้ง (รอ้ยละ 73.2) 
รองลงมาเกบ็ทีตู่เ้ยน็ (รอ้ยละ 26.8) ดงัตารางที ่1 
 
ความชุกของการปนเป้ือนเช้ือแบคทีเรีย 
 การตรวจการปนเป้ือนพบ Salmonella spp. ต่อ 
25 ก รั ม  ป ริ ม า ณ  Most Probable Number; MPN 
Escherichia coli มากกว่า 3 ต่อ กรมั และ Staphylococcus 
aureus มากกว่า 100 โคโลนี ต่อกรมั ในผลติภณัฑ์แหนม 
รอ้ยละ 73.3 โดยพบการปนเป้ือนจากเชือ้ Escherichia coli 
มากที่สุด (ร้อยละ 31.4) รองลงมาพบการปนเป้ือน 2 เชื้อ
ได้แก่  Escherichia coli และ Salmonella spp.  และการ
ปนเป้ือน 3 เชื้อ Escherichia coli, Salmonella spp., และ 
Staphylococcus aureus รอ้ยละ 21.0 และ 12.4 ตามล าดบั 
ส่วนความชุกของการปนเป้ือนเชื้อแบคทเีรยีเกนิเกณฑ์ใน
ผลิตภัณฑ์ปลาส้ม คือ ร้อยละ 86.4 โดยพบการปนเป้ือน
จากเชื้อ Escherichia coli มากที่สุดร้อยละ 50.0 รองลงมา

พบการปน เ ป้ื อน  2 เ ชื้ อ ได้แก่  Escherichia coli แ ละ 
Salmonella spp. และการปนเป้ือน 2 เชือ้ Escherichia coli, 
และ  Staphylococcus aureus ร้อยละ  22.7 และ  13.6 
ตามล าดบั ดงัตารางที ่2  
 
ข้อมูลทัว่ไปของสถานท่ีผลิต 
 สถานที่ผลติจ านวน 36 แห่ง จ าแนกเป็นสถานที่
ผลิตผลิตภัณฑ์แหนมจ านวน 30 แห่ง ร้อยละ 83.3 และ
สถานที่ผลิตปลาส้มจ านวน 6 แห่ง ร้อยละ 16.7 สถานที่
ผลิตผลิตภัณฑ์แหนมอยู่ในจงัหวดัเชียงราย พะเยา แพร่ 
และน่าน ร้อยละ 33.3, 3.3, 30.0 และ 33.3 ตามล าดับ 
สถานทีผ่ลติผลติภณัฑป์ลาสม้ พบในจงัหวดัพะเยามากทีส่ดุ 
คิดเป็น ร้อยละ 50.0สถานที่ผลิตมใีบอนุญาตผลิตอาหาร/
เลขสถานทีผ่ลติอาหาร รอ้ยละ 63.9 โดยมปีระเภทอาหารที่
ไดร้บัอนุญาต คอื ผลติภณัฑจ์ากเนื้อสตัวร์อ้ยละ 72.2   
 
ตารางท่ี 1. ขอ้มลูของตวัอย่างผลติภณัฑแ์หนมและปลาสม้ 
(n=127 ตวัอย่าง) 
ขอ้มลู จ านวน  รอ้ยละ 
สถานทีเ่กบ็ตวัอย่าง   

สถานทีผ่ลติผลติภณัฑ ์     
ตลาด 
ศนูยจ์ าหน่ายของฝาก 

ชนิดตวัอย่าง  
แหนมหม ู
แหนมเน้ือ 
ปลาสม้ 

ลกัษณะการบรรจุ  
ถุงพลาสตกิรดัดว้ยยางรดั 
ห่อใบตอง 
ถุงพลาสตกิปิดสนิท 
ถุงพลาสตกิรดัดว้ยลวดโลหะ 

 
36 
82 
9 
 

100 
5 
22 
 

42 
39 
24 
22 

 
28.3 
64.6 
7.1 

 
78.7 
3.9 
17.3 

 
33.1 
30.7 
18.9 
17.3 

ฉลากบรรจ ุ  
มฉีลากบรรจุระบุ  
ไม่มฉีลากบรรจุระบ ุ

ลกัษณะของการเกบ็รกัษาตวัอยา่ง  
ตูแ้ชแ่ขง็ ( - 18 ̊C) 
ตูเ้ยน็ (2 – 8 ̊C) 
อุณหภูมหิอ้ง (25 ̊C ขึน้ไป)  

 
71 
56 
 
0 
34 
93 

 
55.9 
44.1 

 
0.0 
26.8 
73.2 
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ตารางท่ี 2. ความชุกของการปนเป้ือนเชือ้แบคทเีรยีในผลติภณัฑแ์หนมและปลาสม้ (n = 127 ตวัอย่าง) 
ชนิดตวัอย่าง จ านวน รอ้ยละ 

ผลติภณัฑแ์หนมหมแูละเน้ือ (n= 105 ตวัอย่าง) 
         พบการปนเป้ือนเชือ้แบคทเีรยีเกนิเกณฑ ์

จ าแนกการปนเป้ือนตามชนิดแบคทเีรยี 
1. พบเชือ้ MPN Escherichia coli มากกว่า 3 ต่อ กรมั 
2. พบเชือ้ Staphylococcus aureus ปรมิาณมากกว่า 10 โคโลน ีต่อกรมั 
3. พบเชือ้ตามขอ้ 1 และเชือ้ Salmonella spp. ต่อ 25 กรมั 
4. พบเชือ้ตามขอ้ 1 และ 2 
5. พบเชือ้ตามขอ้ 1 และ 2 และเชือ้ Salmonella spp. ต่อ 25 กรมั 

 
77 
 

33 
1 

22 
8 

13 

 
73.3 

 
31.4 
1.0 

21.0 
7.6 

12.4 
ผลติภณัฑป์ลาสม้ (n= 22 ตวัอย่าง) 
         พบการปนเป้ือนเชือ้แบคทเีรยีเกนิเกณฑ ์

จ าแนกการปนเป้ือนตามชนิดแบคทเีรยี 
1. พบเชือ้ MPN Escherichia coli มากกว่า 3 ต่อ กรมั 
2. พบเชือ้ตามขอ้ 1 และเชือ้ Salmonella spp. ต่อ 25 กรมั 
3. พบเชือ้ตามขอ้ 1 และ Staph aureus มากกว่า 10 โคโลนีต่อกรมั 

 
19 
 

11 
5 
3 

 
86.4 

 
50.0 
22.7 
13.6 

 
 ตวัอย่างมกีารผลติแหนมหมูมากทีสุ่ดรอ้ยละ 69.4 
รองลงมาผลติปลาสม้ร้อยละ 16.7 สถานที่ผลติแหนมได้มี
การด าเนินตาม GMP รอ้ยละ 52.8 สถานทีผ่ลติปลาสม้ไดม้ี
การด าเนินตาม primary GMP ร้อยละ 11.1 สถานที่ผลิต
ร้อยละ 36.1 ไม่มกีารด าเนินการตามหลกัเกณฑท์ีด่ใีนการ
ผลติอาหาร ดงัตารางที ่3 
 
ตารางท่ี 3. ขอ้มลูทัว่ไปของสถานทีผ่ลติแหนมและปลาสม้ 
(n= 36 แห่ง) 

ขอ้มลู จ านวน รอ้ยละ 
ทีต่ัง้สถานทีผ่ลติแหนม (n=30) 

เชยีงราย 
พะเยา 
แพร ่
น่าน 

ทีต่ัง้สถานทีผ่ลติปลาสม้ (n=6) 
พะเยา 
แพร ่
น่าน 

ใบอนุญาตผลติอาหาร/เลขสถานที่
ผลติอาหาร 

มใีบอนุญาต 
ไม่มใีบอนุญาต 

 
10 
1 
9 
10 
 
1 
3 
2 
 
 

23 
13 

 
33.3 
3.3 
30.0 
33.3 

 
16.7 
50.0 
33.3 

 
 

63.9 
36.1 

ตารางท่ี 3. ขอ้มลูทัว่ไปของสถานทีผ่ลติแหนมและปลาสม้ 
(n= 36 แห่ง) (ต่อ) 

ขอ้มลู จ านวน รอ้ยละ 
ประเภทอาหารทีข่อ/ไดร้บัอนุญาต  

ผลติภณัฑจ์ากเนื้อสตัว ์
ไม่ไดร้บัอนุญาต 

 
26 
10 

 
72.2 
27.8 

การท าตามหลกัเกณฑท์ีด่ใีนการผลติ  
ไม่ม ี
GMP     
primary-GMP    

ชนิดของอาหารทีผ่ลติ  
แหนมหม ู
แหนมเน้ือ 
ปลาสม้ 
แหนมหมแูละแหนมเนื้อ 

 
13 
19 
4 
 
25 
3 
6 
2 

 
36.1 
52.8 
11.1 

 
69.4 
8.3 
16.7 
5.6 

 
การประเมินมาตรฐานสถานท่ีผลิตอาหาร 

การประเมินมาตรฐานสถานที่ผลิตอาหาร GMP 
ส าหรบัการผลติแหนมจ านวน 30 แห่งโดยมกีารประเมนิใน 
6 หมวด คะแนนเต็ม 100 คะแนน พบว่า ผ่านเกณฑ์ 
(เกณฑ์ผ่านร้อยละ 60) ในทุกหมวดรวมกันร้อยละ 50.0  
ค่าเฉลี่ยคะแนนประเมิน 65.1±7.9  ส่วนการประเมิน
มาตรฐานสถานที่ผลิตอาหาร primary GMP หรือ GMP 
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ขัน้ต้น ส าหรบัการผลติปลาสม้จ านวน 6 แห่งมกีารประเมนิ 
6 หมวด คะแนนเต็ม 60 คะแนน พบว่า ผ่านเกณฑ์การ
ประเมนิ (เกณฑผ์่านรอ้ยละ 60) ในทุกหมวดรวมกนัรอ้ยละ 
100.0  ค่าเฉลีย่คะแนนประเมนิ 39.7±2.4  ดงัตารางที ่4 
 
ความรูข้องผูป้ฏิบติังาน 

ผู้ปฏิบตัิงานที่ตอบแบบสอบถามจ านวน 36 คน 
เป็นเพศหญิง ร้อยละ 80.6 อายุเฉลี่ย 53 ปี ช่วงอายุที่พบ
ตวัอย่างมากที่สุด คอื อยู่ระหว่าง 46 – 55 ปี (ร้อยละ 50) 
ส่วนใหญ่มีการศึกษาระดับมัธยมศึกษาร้อยละ 47.2 
รองลงมาระดบัประถมศกึษาหรอืต ่ากว่า รอ้ยละ 25.0 ส่วน
ใหญ่ท างานในระดบัปฏบิตังิาน รอ้ยละ 80.6 ตวัอย่างรอ้ยละ 
52. 8 ไม่ เ คย เข้า รับกา รอบรม เกี่ ย วกับหลัก เกณฑ์  
GMP/primary GMP  
 
ข้อมูลทัว่ไปของผูจ้  าหน่ายผลิตภณัฑ ์

ผูต้อบแบบสอบถาม จ านวน 91 คน เป็นเพศหญงิ 
รอ้ยละ 93.4 อายุเฉลีย่ 50 ปี ช่วงอายุทีม่ากทีส่ดุอยู่ระหว่าง 

46 – 55 ปี  ร้อยละ 45.1 ส่วนใหญ่มีการศึกษาระดับ
การศึกษาประถมหรือต ่ากว่าร้อยละ 73.6 ประเภทของ
สถานที่จ าหน่ายผลิตภัณฑ์แหนมและปลาส้ม จ านวน 91 
แห่ง ส่วนใหญ่เป็นตลาด ร้อยละ 90.1 และศูนย์จ าหน่าย
สินค้าร้อยละ 9.9 จ าแนกรายจังหวัดที่ตัง้ของสถานที่
จ าหน่ายผลิตภัณฑ์ในจงัหวดัเชียงราย พะเยา แพร่ และ
น่าน ร้อยละ 31.9,  24.2,  20.9 และ 23.1 ตามล าดับ 
ประเภท/ชนิดผลติภณัฑท์ีจ่ดัจ าหน่ายสว่นใหญ่ไดแ้ก่ แหนม
หมู ร้อยละ 81.3 รองลงมาปลาสม้ และแหนมเนื้อ ร้อยละ 
16.5 และ 2.2 ตามล าดบั  
 
ข้อมูลการจ าหน่ายผลิตภณัฑ ์

การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์แหนมและปลาส้มเมื่อ
ไม่ได้จ าหน่ายส่วนใหญ่จดัเก็บไว้ในตู้เย็น (ร้อยละ 57.1)  
รองลงมาเกบ็ทีอุ่ณหภูมหิอ้ง (รอ้ยละ 41.8) ขณะจ าหน่ายมี
วางผลิตภัณฑ์ที่อุณหภูมิห้อง (ร้อยละ 78.0) รองลงมา
จดัเก็บไว้ที่ตู้เย็น (ร้อยละ 22.0) โดยมีระยะเวลาของการ
จ าหน่ายสว่นใหญ่ตลอดวนั (รอ้ยละ 37.4) รองลงมาคอืช่วง  

 
ตารางท่ี 4.  มาตรฐานของสถานทีผ่ลติอาหาร GMP ส าหรบัการผลติแหนม (n = 30 แห่ง) และ primary GMP ส าหรบัการผลติ
ปลาสม้ (n = 6 แห่ง) โดยคะแนน ≥ รอ้ยละ 60 ของคะแนนเตม็ถอืว่าสถานทีผ่่านเกณฑ ์

หวัขอ้การประเมนิ (คะแนนเตม็) ค่าเฉลีย่ (SD) สถานทีซ่ึง่ผ่านเกณฑ1์ 

จ านวน รอ้ยละ 
GMP ส าหรบัการผลติแหนม 
1.  สถานทีต่ัง้และอาคารผลติ (19) 

 
13.3 (2.2) 

 
27 

 
90.0 

2.  เครื่องมอื เครื่องจกัร และอุปกรณ์ทีใ่ชใ้นการผลติ (8) 
3.  การควบคมุกระบวนการผลติ (30) 
4. การสขุาภบิาล (15) 
5. การบ ารุงรกัษาและการท าความสะอาด(13) 
6. บุคลากร สขุลกัษณะผูป้ฏบิตังิาน(15) 

รวมคะแนน GMP (100) 
primary GMP ส าหรบัการผลติปลาสม้ 
1.  สถานทีต่ัง้และอาคารผลติ (11) 
2.  เครื่องมอื เครื่องจกัร และอุปกรณ์ทีใ่ชใ้นการผลติ (6) 
3.  การควบคมุกระบวนการผลติ (15) 
4. การสขุาภบิาล (13) 
5. การบ ารุงรกัษาและการท าความสะอาด (5) 
6. บุคลากรและสขุลกัษณะผูป้ฏบิตังิาน (10) 
          รวมคะแนน primary GMP (60) 

5.7 (1.0) 
17.4 (3.0) 
11.0 (0.7) 
7.2 (0.7) 
10.5 (1.4) 
65.1 (7.9) 

 
7.6 (0.8) 
3.5 (0.0) 
8.8 (1.3) 
9.9 (0.5) 
2.8 (0.3) 
7.0 (0.2) 
39.7 (2.4) 

30 
15 
30 
11 
28 
15 
 
6 
0 
2 
6 
3 
6 
6 

100.0 
50.0 
100.0 
36.7 
93.3 
50.0 

 
100 
0.0 
33.3 
100.0 
50.0 
100.0 
100.0 
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เชา้ และช่วงบ่าย รอ้ยละ 25.3 และ 20.9 ตามล าดบั   
 
ปัจจยัท่ีสมัพนัธก์บัการปนเป้ือนเช้ือ 

ตารางที่ 5 แสดงปัจจัยที่มีความสมัพนัธ์ต่อการ
ปนเป้ือนเชือ้แบคทเีรยีในผลติภณัฑแ์หนมและปลาสม้ปัจจยั
ที่มีผลต่อการปนเป้ือนเชื้อแบคทีเรีย Salmonella spp., 
Escherichia coli และ Staphylococcus aureus ในตวัอย่าง
ทีเ่กบ็จากสถานทีผ่ลติอย่างมนีัยส าคญัทางสถติิ (P< 0.05) 
ได้แก่ สถานที่ผลิตที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน GMP/primary 
GMP การควบคุมกระบวนการผลิต การบ ารุงรักษาและ
ความสะอาด สุขลักษณะของผู้ปฏิบตัิงาน และความรู้ใน
เรื่องของหลกัเกณฑก์ารผลติทีด่ ี(GMP) ในสถานทีจ่ าหน่าย 
ปัจจยัทีม่ผีลต่อการปนเป้ือนในตวัอย่างทีเ่กบ็ คอื ระยะเวลา
การอยู่บนชัน้วางจ าหน่าย อุณหภูมิในการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์เมื่อไม่จ าหน่าย และอุณหภูมิในการเก็บรักษา
ผลติภณัฑข์ณะจ าหน่าย 
 ตัวอย่างที่เก็บจากสถานที่ผลิตที่ไม่ผ่านเกณฑ์
มาตรฐานพบการปนเป้ือนเชือ้แบคทเีรยี (รอ้ยละ 100.0) ซึง่

มากกว่าสถานทีผ่ลติทีผ่่านเกณฑม์าตรฐาน (ร้อยละ 47.6) 
อย่างมนีัยส าคญัทางสถิติ (P = 0.001) ตวัอย่างที่เกบ็จาก
สถานที่ซึ่งกระบวนการผลิตที่ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานพบ
การปนเป้ือนเชือ้แบคทเีรยี (รอ้ยละ 100.0) มากกว่าสถานที่
มกีระบวนการผลิตที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน (ร้อยละ 35.3)  
อย่างมนีัยส าคญัทางสถิติที่ (P<0.001) ตวัอย่างที่เกบ็จาก
สถานทีท่ีม่กีารบ ารุงรกัษาและความสะอาดทีไ่ม่ผ่านเกณฑ์
มาตรฐานพบการปนเป้ือนเชื้อแบคทีเรีย (ร้อยละ 95.5) 
มากกว่าสถานที่ที่มกีารบ ารุงรกัษาและความสะอาดผ่าน
เกณฑม์าตรฐาน (รอ้ยละ 28.6)  อย่างมนียัส าคญัทางสถติทิี ่
(P<0.001) 

ระยะเวลาการอยู่บนชัน้วางจ าหน่ายช่วงเยน็ ช่วง
บ่าย และช่วงเช้า พบการปนเป้ือนเชื้อแบคทีเรียร้อยละ 
100.0, 84.2 และ 82.6 ตามล าดบั มากกว่าระยะเวลาการอยู่
บนชัน้วางจ าหน่ายตลอดวัน (ร้อยละ  61.8)  อย่างมี
นัยส าคญัทางสถิติที่ P = 0.015 การเก็บรกัษาผลิตภัณฑ์
เมื่อไม่จ าหน่ายที่อุณหภูมิห้อง พบการปนเป้ือนเชื้อ
แบคทเีรยี (รอ้ยละ 89.5) มากกว่าการเกบ็ ณ อุณหภูมติูเ้ยน็  

 
ตารางท่ี 5. ปัจจยัทีม่คีวามสมัพนัธต่์อการปนเป้ือนเชือ้แบคทเีรยีในผลติภณัฑแ์หนมและปลาสม้ 

ปัจจยั จ านวนการปนเป้ือน  P 
ไม่ปนเป้ือน (รอ้ยละ) ปนเป้ือน (รอ้ยละ) 

การผลติผลติภณัฑ ์(n = 36) 
1. สถานทีผ่ลติ 

ไม่ผ่านเกณฑม์าตรฐานการผลติ 
ผ่านเกณฑม์าตรฐานการผลติ 

1.1 ประเภทสถานประกอบการ  
GMP 
primary GMP 
ไม่มมีาตรฐานการผลติ 

1.2 .สถานทีต่ัง้และอาคารผลติ (หมวด 1) 
ไม่ผ่านเกณฑ ์
ผ่านเกณฑ ์

1.3 เครื่องมอืและอุปกรณ์ทีใ่ชใ้นการผลติ(หมวด 2) 
ไม่ผ่านเกณฑ ์
ผ่านเกณฑ ์ 

1.4 การควบคมุกระบวนการผลติ (หมวด 3) 
ไม่ผ่านเกณฑ ์
ผ่านเกณฑ ์ 

 
 

0 (0.0) 
11 (52.4) 

 
8 (42.1) 
0 (0.0) 
3 (23.1) 

 
0 (0.0) 

11 (33.3) 
 

1 (16.7) 
10 (33.3) 

 
0 (0.0) 

11 (64.7) 

 
 

15 (100.0) 
10 (47.6) 

 
11 (57.9) 
4 (100.0) 
10 (76.9) 

 
3 (100.0) 
22 (66.7) 

 
5 (83.3) 
20 (66.7) 

 
19 (100.0) 
6 (35.3) 

 
0.0011 

 
 

0.2241 
 
 
 

0.5381 
 
 

0.6431 
 
 

<0.001 
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ตารางท่ี 5. ปัจจยัทีม่คีวามสมัพนัธต่์อการปนเป้ือนเชือ้แบคทเีรยีในผลติภณัฑแ์หนมและปลาสม้ (ต่อ) 
ปัจจยั จ านวนการปนเป้ือน  P 

ไม่ปนเป้ือน (รอ้ยละ) ปนเป้ือน (รอ้ยละ) 

1.5 การสขุาภบิาล (หมวด 4)  
ผ่านเกณฑ ์ 

1.6 การบ ารงุรกัษาและความสะอาด (หมวด 5)  
ไม่ผ่านเกณฑ ์
ผ่านเกณฑ ์ 

    1.7 บุคลากรและสขุลกัษณะของผูป้ฏบิตังิาน (หมวด 6) 
ไม่ผ่านเกณฑ ์ 
ผ่านเกณฑ ์ 

การจ าหน่ายผลติภณัฑ ์(n = 91) 
1.สถานทีจ่ าหน่าย 

1.1 ระยะเวลาของการอยู่บนชัน้วางจ าหน่าย 
ตลอดวนั 
ช่วงเชา้ 
ช่วงบา่ย 
ช่วงเยน็ 

1.2 อุณหภูมใินการเกบ็รกัษาผลติภณัฑ ์
1.2.1 เมื่อไม่จ าหน่าย 

ตูแ้ชแ่ขง็ 
ตูเ้ยน็ 
อุณหภูมหิอ้ง 

1.2.2 ขณะจ าหน่าย 
ตูเ้ยน็ 

                  อุณหภูมหิอ้ง 

 
11 (30.6) 

 
1 (4.5) 

10 (71.4) 
 

0 (0.0) 
11 (32.4) 

 
 
 

13 (38.2) 
4 (17.4) 
3 (15.8) 
0 (0.0) 

 
 

0 (0.0) 
16 (30.8) 
4 (10.5) 

 
10 (50.0) 
10 (14.1) 

 
25 (69.4) 

 
9 (95.5) 
4 (28.6) 

 
2 (100.0) 
23 (67.6) 

 
 
 

21 (61.8) 
19 (82.6) 
16 (84.2) 
15 (100.0) 

 
 

1 (100.0) 
36 (69.2) 
34 (89.5) 

 
10 (50.0) 
61 (85.9) 

 
 

<0.0011 
 
 

1.0001 
 
 
 
 

0.0151 
 
 
 
 
 

0.0441 
 
 
 

0.0021 
 

1: Fisher’s exact test 
 
ร้อยละ) 61.8 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่   (P = 0.044 
อุณหภูมิในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ขณะจ าหน่าย  ณ 
อุณหภูมหิอ้ง พบการปนเป้ือนเชือ้แบคทเีรยี  รอ้ยละ)85.9 (
มากกว่าการเกบ็รกัษา ณ อุณหภูมติู้เยน็ ร้อยละ) 50.0  (
 อย่างมนียัส าคญัทางสถติทิีP่  =0.002 ดงัตารางที ่5 
 

การอภิปรายและสรปุผล 
 จากผลิตภัณฑ์แหนม 105 ตัวอย่างในการวิจัย 

พบการปนเป้ือนเชือ้แบคทเีรยีเกนิเกณฑ ์รอ้ยละ 73.3 โดย
พบการปนเป้ือนจากเชื้อ Escherichia coli ชนิดเดียวมาก
ที่สุดร้อยละ 31.4 รองลงมาพบการปนเป้ือน 2 เชื้อได้แก่ 

Escherichia coli และ Salmonella spp. ร้อยละ 21.0 และ
การปนเป้ือน 3 เชื้อ Escherichia coli, Salmonella spp., 
และ  Staphylococcus aureus ร้อยละ 12.4 ตามล าดับ 
ผลติภณัฑป์ลาสม้ จ านวน 22 ตวัอย่าง พบความชุกของการ
ปนเป้ือนเชือ้แบคทเีรยีเกนิเกณฑ ์รอ้ยละ 86.4 โดยพบการ
ปนเป้ือนจากเชื้อ Escherichia coli มากที่สุดร้อยละ 50.0 
รองลงมา พบการปนเป้ือน 2 เชื้อได้แก่ Escherichia coli 
และ Salmonella spp. รอ้ยละ 22.7  

จากผลการศกึษาพบว่า Escherichia coli เป็นเชือ้
ที่พบการปนเป้ือนในจ านวนที่มากและพบทุกชนิดของ
ผลติภณัฑ ์ซึง่สอดคลอ้งกบัการศกึษาของ พลบัพลงึ เทพวิ
ทกัษ์กิจ และคณะ ที่ได้ศึกษาความชุกของเชื้อโรคอาหาร
เป็นพษิในอาหารที่สมัพนัธก์บัการเกดิโรคในเขตภาคเหนือ
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ตอนล่าง ซึ่งพบเชื้อ Escherichia coli ในตัวอย่างอาหาร
กรณีระบาดอาหารเป็นพษิร้อยละ 8.25 (6) และสอดคล้อง
กับการศึกษาของศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1/1 
เชยีงรายทีร่ายงานผลการตรวจวเิคราะหต์วัอย่างแหนมและ
ปลาส้ม ว่ า  พบ เชื้ อ  Escherichia coli, Staphylococcus 
aureus และ Salmonella spp. ปนเป้ือนร้อยละ 100, 80, 
100 ตามล าดบั (18) จากการศกึษาของ สุมณฑา วฒันสนิธุ ์
พบว่า เชื้อ Escherichia coli เป็นดัชนีชี้ว ัดถึงสุขลักษณะ
กระบวนการผลิตที่ไม่ได้มาตรฐาน และดัชนีบ่งชี้ถึงการ
ปนเป้ือนของอุจจาระในน ้ าและอาหาร ( Index of fecal 
contamination) และยงัเป็นเชื้อแบคทีเรียประเภทที่ท าให้
เกดิโรคอาหารเป็นพษิได ้(19) การศกึษาของ สจุยา ฤทธศิร 
และคณะ พบเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียและฟีคลัโคลิฟอร์ม
แบคทเีรยีในผลติภณัฑแ์หนมทีแ่สดงถงึการสขุาภบิาลทีไ่มด่ ี
และผู้ผลิตที่มีสุขอนามัย/สุขนิสัยในการผลิตที่ไม่ดี (20) 
ดังนั ้นการผลิตอาหารประเภทแหนมและปลาส้มควร
ระมดัระวงัการปนเป้ือนเชือ้ Escherichia coli   

การปนเป้ือนเชื้อ Salmonella spp. ในตัวอย่าง
แหนมและปลาสม้ พบร่วมกบัเชือ้ Escherichia coli ดว้ย ผู้
ที่เกดิโรคไทฟอยด์สามารถเป็นพาหะน าโรคต่อไปได้ โดย
แพร่เชื้อทางอุจจาระได้ ความชุกของการปนเป้ือน ใน
การศกึษาครัง้นี้สอดคล้องกบัการศกึษาของน้อย ทองสกุล
พานิชย ์และคณะ ทีย่งัพบความเสีย่งของเชือ้โรคอาหารเป็น
พษิในแหนมทีผ่ลติในเขต 11 และ 12 ทีม่กีารปนเป้ือนเชื้อ 
Salmonella spp. รอ้ยละ 60.9 และ Staphylococcus aureus 
ร้อยละ 1.2 (21) และสอดคล้องกับการศึกษาของ Pawin 
Padungtod และคณะ ทีศ่กึษาความชุกของเชือ้ Salmonella 
spp.ในเนื้อหมูและในโรงฆ่าสตัว์เขตพืน้ทีจ่งัหวดัล าพูนและ
เชยีงใหม่ ในปี 2543-2546  พบความชุกรอ้ยละ 28 และ 28 
ตามล าดบั ซึ่งแหล่งวตัถุดบิที่สถานที่ผลติได้รบัมาแปรรูป
รอ้ยละ 63.9 เป็นวตัถุดบิในพืน้ทีซ่ึง่จะมโีอกาสทีจ่ะปนเป้ือน
เชือ้ได ้(22) 

การปนเป้ือนเชือ้ Staphylococcus aureus มกัพบ
ร่วมกบัเชื้อ Escherichia coli ในผลิตภัณฑ์แหนมและปลา
สม้ รอ้ยละ 7.6 และ 13.6 ตามล าดบั สอดคลอ้งกบัการศกึษา
ของ Chokesajjawatee และคณะที่พบการปนเป้ือนเชื้อ 
Staphylococcus aureus ในผลิตภัณฑ์แหนมในตลาดค้า
ปลีกเขตกรุงเทพมหานครร้อยละ 39 การปนเป้ือนเชื้อ 
Staphylococcus aureus เป็นดชันีทีบ่่งชีถ้งึสุขลกัษณะของ
ผูป้ระกอบอาหารโดยเชือ้มกัจะอยู่ตามทีอ่บัชืน้ ซอกเลบ็ มอื 

จมูก ซึง่สามารถปนเป้ือนในผลติภณัฑไ์ดง้่าย (23) เพญ็ศร ี
รอดมา และคณะรายงานความรุนแรงของการสรา้งสารพษิ
ของเชื้อ Staphylococcus aureus ตัง้แต่ 100 เซลล์ต่อกรมั
ขึน้ไปว่า มรีะดบัสารพษิปรมิาณ 1 ไมโครกรมัที่ท าให้เกดิ
ความเจ็บป่วยได้ (24) ความชุกของการปนเป้ือนเชื้อ 
Staphylococcus aureus ไม่สูงมากอาจจะเนื่ องมาจากผู้
ปฏบิตัิมสีุขลกัษณะที่ใชถุ้งมอืปฏบิตัิงานเป็นประจ ารอ้ยละ 
86.1 แต่ก็ยังพบว่าการใช้ผ้าปิดปากในขัน้ตอนการผลิต
อาหารไม่ได้มกีารปฏบิตัิในทุกครัง้ถึงร้อยละ 27.8 ซึ่งอาจ
ท าใหเ้กดิการปนเป้ือนได ้ 

ผลการศกึษายงัพบการวางจ าหน่ายผลติภัณฑ์ใน
ชัน้วางที่อุณหภูมิห้องถึงร้อยละ 78.0 เป็นเวลานาน เช่น
ตลอดวนั รอ้ยละ 37.4 รวมทัง้การเกบ็รกัษาเมื่อไม่จ าหน่าย
ที่อุณหภูมหิอ้งและตู้เยน็ร้อยละ 41.8 และ 57.1 ตามล าดบั 
ซึง่มผีลต่อการเพิม่ขึน้ของปรมิาณเชือ้แบคทเีรยีทัง้ 3 ชนิด
เนื่องจากเป็นแบคทเีรยีกลุ่มทีส่ามารถเจรญิไดด้ใีนอุณหภูมิ 
20–45 องศาเซลเซยีลซึง่เป็นช่วงอุณหภูมหิอ้ง ท าใหค้วาม
ชุกของการปนเป้ือนเชื้อเพิม่ขึน้ได้ Chokesajjawatee และ
คณะได้รายงานการเก็บรักษาอาหารหมกัพื้นเมืองที่เป็น
ผลติภณัฑ์จากสตัว์ เช่น แหนมและปลาสม้ ระยะเวลาการ
อยู่ในชัน้ขายของตลาดค้าปลีก รวมทัง้การเก็บผลติภณัฑ์
แหนมในตู้เยน็ มผีลต่อการปนเป้ือนเชื้อแบคทเีรยีได้ (25)  
จากการศกึษาความรู้ของผู้จดัจ าหน่ายด้านการเกบ็รกัษา
ผลติภณัฑ ์พบว่า ตวัอย่างรอ้ยละ 53.8 มคีวามรูไ้ม่ถูกต้อง
ในเรื่องการแช่เยน็อาหารในตูเ้ยน็ และรอ้ยละ 58.2 มคีวามรู้
ไม่ถูกต้องในการเก็บรักษาในอุณหภูมิห้อง ซึ่งมีความ
จ าเป็นตอ้งใหก้ารอบรมใหค้วามรูแ้ก่ผูจ้ดัจ าหน่าย 

ในสถานทีผ่ลติ ปัจจยัหนึ่งทีม่คีวามสมัพนัธต่์อการ
ปนเป้ือนเชื้อแบคทีเรีย คือ การที่สถานที่ผลิตที่ไม่ผ่าน
เกณฑ์มาตรฐาน ซึ่งจะพบการปนเป้ือนเชื้อแบคทีเรีย
มากกว่าสถานที่ที่ผ่ าน GMP และ primary GMP เป็น
กระบวนการทีค่วบคุมการผลติอาหารไม่ใหเ้กดิการปนเป้ือน
หรอืการสะสมของเชือ้แบคทเีรยีทีท่ าใหอ้าหารเกดิการเน่า
เสยี และมกีารแพร่กระจายเชือ้โรคไปยงัผูบ้รโิภค การศกึษา
ครัง้นี้พบว่า หมวดการควบคุมกระบวนการผลติมสีถานทีท่ี่
ไม่ผ่านเกณฑม์าตรฐานในการผลติแหนมและปลาสม้รอ้ยละ 
50.0 และ 66.7 และหมวดการบ ารุงรักษาและท าความ
สะอาด ไม่ผ่านเกณฑ์ร้อยละ 63.3 และ 50.0 ทัง้ 2 หมวด
เป็นปัจจยัทีม่คีวามสมัพนัธต่์อการปนเป้ือนเชือ้  
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ตวัอย่างจากสถานทีผ่ลติทีม่กีารปนเป้ือนมคีะแนน
การประเมินต ่ากว่าสถานที่ที่ตวัอย่างไม่มกีารปนเป้ือนใน
เรื่องการป้องกนัการปนเป้ือนในระหว่างกระบวนการผลิต 
การขนยา้ยวตัถุดบิ ส่วนผสม ภาชนะบรรจุ และบรรจุภณัฑ ์
ซึ่งถือว่าเป็นประเด็นที่ส าคญัต่อการป้องกนัการปนเป้ือน
ของขัน้ตอนข้างต้น จากการศึกษายงัพบว่า ผู้ปฏิบตัิงาน
ร้อยละ 83.3 มีความรู้ที่ถูกต้องต่อการปฏิบตัิในขัน้ตอนนี้ 
และรอ้ยละ 80.6 มคีวามรูท้ีถู่กตอ้งต่อการคดัเลอืก การลา้ง
ท าความสะอาดวตัถุดบิใหม้คีุณภาพ รวมทัง้การเกบ็รกัษาที่
ไม่ก่อใหเ้กดิการเสื่อมสภาพและการปนเป้ือน ผูป้ฏบิตังิาน
ควรน าความรูไ้ปสูก่ารปฏบิตัใินขัน้ตอนการผลติอาหาร  

ตวัอย่างจากสถานทีผ่ลติทีม่กีารปนเป้ือนมคีะแนน
ด้านการบ ารุงรักษาและความสะอาดที่ไม่ผ่านเกณฑ์
มาตรฐานมากกว่าสถานที่ที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน ผู้ปฏบิตัิ
รอ้ยละ 36.1 ยงัมคีวามรูท้ีไ่ม่ถูกตอ้งในการเกบ็อุปกรณ์ทีท่ า
ความสะอาดแลว้ ใหเ้ป็นสดัส่วน และอยู่ในสภาพทีเ่หมาะสม 
ไม่ปนเป้ือนฝุ่ นละอองที ่นอกจากนัน้ยงัพบว่า ผูป้ฏบิตังิาน
ร้อยละ 55.6 ท าความสะอาดพื้นที่การผลติอย่างสม ่าเสมอ 
ซึ่งลดโอกาสที่ท าให้เกิดการสะสมเชื้อและน าไปสู่การ
ปนเป้ือนขา้ม (cross contamination) สู่อาหารทีผ่ลติได ้ซึง่
สอดคล้องกบัสุมณฑา วฒันสนิธุ์ ที่ได้ก าหนดมาตรการใน
การป้องกนัเชือ้แบคทเีรยีปนเป้ือนในอาหารโดยพจิารณาลด
การปนเป้ือนทีเ่กดิในแต่ละขัน้ตอน เช่น วตัถุดบิควรลา้งให้
สะอาด ผู้ปฏิบัติที่ส ัมผัสกับอาหาร การเตรียมและการ
เคลื่อนย้ายอาหารจ าเป็นต้องปฏบิตัิใหถู้กต้อง รวมถึงการ
เกบ็รกัษาอาหารทีต่้องใชอุ้ณหภูมทิีม่คีวามเยน็เพยีงพอต่อ
การลดการเพิม่จ านวนของเชือ้ และลดการมพีฤตกิรรมดา้น
อนามยัทีไ่ม่เหมาะสมในผูท้ีท่ าหน้าทีป่ระกอบต่ออาหารหรอื
สมัผสัอาหาร (19) 

ในสถานที่จ าหน่าย ระยะเวลาการอยู่บนชัน้วาง
จ าหน่าย อุณหภูมิในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เมื่อไม่
จ าหน่าย และอุณหภูมิในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ขณะ
จ าหน่าย ทีม่คีวามสมัพนัธต่์อการปนเป้ือนเชือ้ Escherichia 
coli, Salmonella spp. , แ ล ะ  Staphylococcus aureus 
ระยะเวลาทีอ่ยู่บนชัน้วางช่วงเยน็ ช่วงบ่าย และช่วงเชา้พบ
การปนเป้ือนเชือ้แบคทเีรยีมากกว่าระยะเวลาการอยู่บนชัน้
วางจ าหน่ายตลอดวัน พบว่า  ร้อยละ 37.4 มีการวาง
จ าหน่ายตลอดวนั และร้อยละ 62.6 มกีารวางจ าหน่ายเป็น
ช่วงเวลาต่าง ๆ การเกบ็รกัษาผลติภณัฑ์เมื่อไม่จ าหน่ายที่
อุณหภูมหิอ้งพบการปนเป้ือนเชือ้แบคทเีรยีมากกว่าการเกบ็

รกัษาในตู้เยน็ ท าให้ผู้จดัจ าหน่ายในสถานที่จดัจ าหน่ายที่
ไม่ได้เปิดตลอดวันต้องมีการเก็บผลิตภัณฑ์ไว้เพื่อรอ
จ าหน่ายในแต่ละช่วงเวลา จากการศึกษาพบว่า ร้อยละ 
41.8 เกบ็รกัษาผลติภณัฑเ์มื่อไม่ไดจ้ าหน่ายทีอุ่ณหภูมหิอ้ง 
อาจท าใหม้กีารบ่มเพาะเชือ้และเพิม่จ านวนเชือ้ไดเ้นื่องจาก
อยู่ในสภาวะที่เหมาะสมต่อการเจริญเติบโต จึงควรเก็บ
ผลติภณัฑใ์นช่วงเวลาทีส่ถานทีจ่ าหน่ายปิดในอุณหภูมเิยน็
เพื่อลดการเพิม่จ านวนของเชือ้แบคทเีรยี  

จากการศกึษาพบว่า การเกบ็รกัษาผลติภณัฑข์ณะ
จ าหน่ายร้อยละ 78.0 ที่อุณหภูมหิ้อง พบการปนเป้ือนเชื้อ
แบคทเีรยี มากกว่าการเกบ็รกัษา ทีอุ่ณหภูมติู้เยน็ การวาง
จ าหน่ายในอุณหภูมิห้องหรืออุณหภูมิของสถานที่จ ัด
จ า ห น่ า ย ส่ ว น ใ ห ญ่ เ ป็ น ที่ โ ล่ ง ใ น ร่ ม  ไ ม่ มี ก า ร ติ ด
เครื่องปรบัอากาศ ซึง่อุณหภูมอิยู่ในช่วงทีเ่ชือ้สามารถเจรญิ
ได้ดีอยู่แล้ว ท าให้เชื้อเพิ่มจ านวนขึน้ได้ จึงควรอย่างยิง่ที่
ต้องมีการจดัเก็บในอุณหภูมิตู้เย็น หรือใช้ถาดที่มีน ้าแขง็
เพื่อวางผลิตภัณฑ์จ าหน่ายเสมอ เพื่อลดการเพิ่มจ านวน
ของเชื้อแบคทีเรีย การศึกษาของ Chokesajjawatee และ
คณะ รายงานการเก็บรักษาอาหารหมักพื้นเมืองที่เป็น
ผลติภณัฑจ์ากสตัว ์เช่น แหนมและปลาสม้ ว่าระยะเวลาการ
อยู่ในชัน้ขายของของตลาดคา้ปลกี การเกบ็รกัษาผลติภณัฑ์
ในตู้เย็นยงัมผีลต่อการปนเป้ือนเชื้อแบคทเีรยีได้ (23) ซึ่ง
สอดคลอ้งกนัในประเดน็ระยะเวลาการอยู่ในชัน้ขายของ แต่
การเกบ็รกัษาผลติภณัฑใ์นตู้เยน็สามารถลดการเพิม่จ านวน
ของเชือ้ได ้แต่ไม่ไดย้บัยัง้การเจรญิเตบิโตของเชือ้อาจท าให้
มีการเพิ่มจ านวนเชื้อแบคทเีรียได้ ซึ่งต้องพิจารณาน าไป
ตรวจวิเคราะห์การปนเป้ือนของเชื้อเชิงปริมาณ การเก็บ
รกัษาผลติภณัฑ์ทีอุ่ณหภูมติู้เยน็ เป็นขอ้แนะน าในการเกบ็
รกัษาผลิตภัณฑ์แก่ผู้จดัจ าหน่ายและเป็นข้อสงัเกตให้แก่
ผู้บริโภคในการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ด้วย  หน่วยงาน
สาธารณสุขที่เกี่ยวข้องกบัการพฒันาสถานที่ผลิตและจัด
จ าหน่ายสามารถน าผลการศกึษาไปใชใ้นการพฒันาความรู้
ของผูป้ระกอบการ และเฝ้าระวงัคุณภาพและความปลอดภยั
ของผลติภณัฑแ์ปรรูปจากเน้ือสตัวไ์ด้ นอกจากนี้ ควรจดัท า
หลักสูตรการอบรมในเรื่ องหลักการวิธีการผลิตที่ดี  
GMP/primary GMP และสุขลกัษณะที่ดีในการผลติอาหาร 
ตลอดจนพฒันารูปแบบการจดัจ าหน่ายผลิตภัณฑ์อาหาร
หมกัพืน้เมอืงใหม้กีารใชอุ้ณหภูมิส าหรบัการจดัเกบ็และจดั
จ าหน่ายอย่างถูกต้อง และสื่อสารใหผู้บ้รโิภคสามารถเลอืก
ซือ้ผลติภณัฑท์ีม่คีวามเสีย่งต ่าต่อการปนเป้ือนได ้
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