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บทคัดย่อ

ผลไม้สด และผลไม้ดอง/แช่อิม่ ชนดิพร้อมบรโิภคเป็นทีนิ่ยมของผูบ้รโิภค มจี�ำหน่ายทัง้ในห้างสรรพสนิค้า 
ตลาด หรอืรถเขน็ โดยเฉพาะแบบรถเขน็ กระบวนการผลิตหากสขุลกัษณะไม่ด ีอาจเกิดการปนเป้ือนเช้ือจุลนิทรย์ีได้ 
รวมท้ังการใช้วัตถุเจือปนอาหาร เช่น สีสังเคราะห์ วัตถุให้ความหวานแทนน�้ำตาล วัตถุกันเสีย เป็นต้น ท�ำให้
ผู้บริโภคมีความเสี่ยงต่อการได้รับสิ่งปนเปื้อน มีโอกาสเสี่ยงต่อการเจ็บป่วยได้ งานวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค ์
เพือ่ศกึษาปรมิาณตกค้างของวตัถุเจือปนอาหาร ได้แก่ วตัถุกันเสยี ซัคคารนี สีสังเคราะห์ ได้แก่ Sunset Yellow 
FCF, Azorubine, Tartrazine, Ponceau 4R, Brilliant blue FCF และเช้ือจลุนิทรย์ี ได้แก่ Escherichia coli, 
Staphylococcus aureus, Salmonella spp. จ�ำนวนจลุนิทรย์ีท้ังหมด ยสีต์และรา ในผลไม้รถเข็นท่ีจ�ำหน่าย
ในเขตเทศบาลเมือง จังหวัดนครสวรรค์ ระหว่างเดือน มีนาคม–กรกฎาคม พ.ศ. 2554 โดยเก็บตัวอย่างผลไม้
รถเข็นจากร้าน 14 แห่งของร้านทั้งหมด 19 แห่ง มีผลไม้สด 62 ตัวอย่าง และผลไม้ดอง/แช่อิ่ม 79 ตัวอย่าง 
รวม 141 ตวัอย่าง พบผลไม้สดไม่เข้ามาตรฐาน 45 ตัวอย่าง คดิเป็นร้อยละ 72.6 มสีาเหตจุากเช้ือ S. aureus, 
Salmonella serovar Panama จุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์และรา จ�ำนวน 2, 1, 33 และ 41 ตัวอย่าง คิดเป็น
ร้อยละ 3.2, 1.6, 53.2 และ 66.1 ตามล�ำดับ ผลไม้ดอง/แช่อิม่ ไม่เข้ามาตรฐาน 79 ตวัอย่าง คิดเป็นร้อยละ 100 
สาเหตจุาก ซคัคารีน กรดเบนโซอคิ สสีงัเคราะห์ จ�ำนวน 41, 10 และ 64 ตวัอย่าง คดิเป็นร้อยละ 51.9, 12.6 
และ 81 ตามล�ำดบั และมเีช้ือ E. coli จุลนิทรย์ีทัง้หมด ยสีต์และรา เกินเกณฑ์มาตรฐานก�ำหนด 10, 51 และ 63 
ตวัอย่าง คดิเป็นร้อยละ 12.6, 64.6 และ 79.7 ตามล�ำดบั ไม่พบกรดซอร์บิค และกรดซาลซิิลคิ

จากผลการศึกษาพบว่า ผลไม้ดอง/แช่อิ่ม มีปริมาณกรดเบนโซอิค และซัคคารีนเกินเกณฑ์ประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 281 พ.ศ. 2547 พบมีการเจือปนสีสังเคราะห์ และพบการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์
คอื E. coli, Salmonella serovar Panama ซ่ึงเป็นการบ่งช้ีว่า ผลไม้รถเข็นท่ีจ�ำหน่ายนัน้มคีวามเสีย่งต่อการเกิด
โรคทางเดินอาหารได้ ดังนั้น ควรมีการส่งเสริมให้ความรู้ด้านอันตรายจากวัตถุเจือปนอาหาร เชื้อจุลินทรีย์  
และสขุลกัษณะทีดี่แก่ผูป้ระกอบการ เพ่ือป้องกนัการปนเป้ือนของเช้ือสู่ผลไม้ รวมท้ังควรประชาสัมพนัธ์ให้เลอืก
รบัประทานผลไม้สด รถเขน็/วสัดุอปุกรณ์สะอาด ผู้ขายมผ้ีากันเป้ือน ใช้ถุงมอื หรือวสัดหุยบิจบัผลไม้ และผลไม้ 
สไีม่สดเกนิจริงแก่ประชาชนทัว่ไป

ค�ำส�ำคัญ  คุณภาพ ผลไม้รถเข็น วัตถุกันเสีย
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Quality of street fruits vendors in Nakhonsawan Province
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Abstract

Fresh and preserved fruits are popular among consumer due to it is available both 

street and shopping mall. The aim of this study was to assess the food additives (benzoic 

acid, sorbic acid, saccharine and synthetic dyes include Sunset Yellow FCF, Azorubine, 

Tartrazine, Ponceau 4R and Brilliant blue FCF) and microorganisms (Total bacteria count, 

yeast–mold, Esherichia coli, Staphylococcus aureus and Salmonella spp.) of popular street 

fresh and preserved fruits in city area of Nakhonsawan province. One hundred and forty 

one samples of fresh fruits (62 samples) and preserved fruits (79 samples) were collected 

from 14 of 19 street vendors in Nakhon Sawan province between March 2011 to July 2011. 

The results showed that 72.6% of fresh fruits, 100% of preserved fruits were considered 

unsuitable for consumption according to contaminants and microbiological criteria. Fresh 

fruits were contaminated with S. aureus, Salmonella servora Panama, the total microorganism 

count and yeast–mold about 3.2%, 1.6%, 53.2% and 66.1% respectively. Preserved 

fruits were contaminated with saccharine, benzoic acid and synthetic dyes as 51.9%, 12.6 

and 81% respectively. Hence, benzoic and saccharine were higher than the notification 

of Ministry of Public Health No.281 (2004). Microbiological parameters test of preserved 

fruits indicated that 12.6%, 64.6% and 79.7% contaminated with E. coli, the total microorganism 

count and yeast– mold respectively. There was not found sorbic acid and salicylic acid both 

fresh fruits and preserved fruits. The present of E. coli in fruits as indicator of low hygienic 

standard maintained. However, training in hygiene aspects such as wearing gloves, washing 

hand after handling money and select their fruits from clean street fruits vendors. This could 

be contributing to a high standard of hygiene. This trend demands actions by the authorities 

and consumers to improve its safety and to prevent harms to public health.

Keywords:  Quality, Street fruits vendors, Preservative

ตลาด หรือรถเข็น โดยเฉพาะการจ�ำหน่ายแบบรถเข็น

เป็นที่นิยมของผู้บริโภค เนื่องจากราคาถูกและหาซื้อ

ได้ง่าย แต่สถานท่ีการจ�ำหน่ายมีลักษณะแบบเปิดโล่ง 

และในขัน้ตอนการผลติ ตัง้แต่การตดัแต่ง บรรจ ุการเกบ็

ระหว่างจ�ำหน่ายส่วนใหญ่ใช ้แรงงานคนเป็นหลัก 

บทน�ำ

ลไม้เป็นอาหารชนิดหน่ึงที่มีประโยชน์

อุดมไปด้วยเกลือแร่ และเส้นใยอาหาร 

ผลไม้แต่ละชนิดต่างมีสารอาหาร รสชาติที่แตกต่างกัน 

การจ�ำหน่ายมีทั้งลักษณะสดและน�ำมาแปรรูป เช่น 

ดองหรือแช่อิม่ ซ่ึงมวีางจ�ำหน่ายทัว่ไปทัง้ในห้างสรรพสนิค้า 

ผ
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มะดนัดอง องุน่ดอง มะปรางดอง มะยมดอง กะท้อนดอง 

พทุราดอง) ทีจ่�ำหน่ายในเขตเทศบาลเมอืง จงัหวดันครสวรรค์ 

ระหว่างเดือน มีนาคม–กรกฎาคม 2554 จ�ำนวน 141 

ตัวอย่าง โดยเก็บตัวอย่างจากร้าน 14 แห่ง จากร้าน

ทั้งหมด 19 แห่ง 

2.	 วิธีตรวจวิเคราะห์

2.1	 วตัถุกันเสยี (กรดเบนโซอคิ, กรดซอร์บิค) 

กรดซาลิซิลิค และซัคคารีน(7)

บดผลไม้ให้ละเอยีดช่ังตวัอย่างประมาณ 

5 กรัม ละลายด้วย Extracting Solution ประมาณ 

20 มิลลิลิตร เติมสารละลาย Carrez I และ Carrez II 

อย่างละ 1 มลิลลิติร เขย่าปรบัปรมิาตรให้ครบ 100 มลิลลิติร 

ด้วย Extracting Solution ตั้งทิ้งไว้ประมาณ 15 นาที 

น�ำมากรองด้วยกระดาษกรอง Whatman No.1 และ

กรองผ่าน Sample Clarification Kit with Membrane 

filter (Type Nylon 0.45 µm. 13 mm.) ฉดีสารละลาย

จ�ำนวน 20 ไมโครลติร เข้าเครือ่ง HPLC โดยสภาวะเครือ่ง 

: Solvent Delivery System : isocratic, Detector : 

UV–VIS variable, Column : Bondapak C18, 

Injection Volume : 20 µl, Mobile phase : 0.01 M 

Ammonium acetate Buffer pH 4.5–4.6 : Methanol 

= 75 : 25, Flow rate : 1.0 ml./min, Wavelength : 

UV 235 nm., Run time : 12 min

2.2	 สีสังเคราะห์(7)

2.2.1	 การเตรียมตัวอย่าง

บดตวัอย่างผลไม้ให้ละเอยีด ช่ังตัวอย่าง

ประมาณ 10 กรัม ใส่ในบีกเกอร์ขนาด 125 มิลลิลิตร 

เติมสารสารละลาย Ethanolic–ammonia จ�ำนวน 

25 มิลลิลิตร ทิ้งไว้ค้างคืน น�ำมากรองด้วยส�ำลี และ

สกัดตวัอย่างซ�ำ้อกี 3 ครัง้ น�ำสารละลายไประเหยบนอ่าง

น�้ำร ้อน เพื่อก�ำจัดแอมโมเนียปรับให้เป็นกรดด้วย 

กรดอะซิติก เก็บสารละลายไว้ทดสอบ

2.2 2	 การตรวจเอกลักษณ์

ใช้สารละลายตัวอย่างจากข้อ 2.2.1 

ประมาณ 10–30 มิลลิลิตร เติมกรดอะซิติกเข้มข้น 

หากสุขลักษณะในกระบวนการผลิตไม่ดีพอ มีโอกาส

เกดิการปนเป้ือนจากเช้ือจุลนิทรีย์สงู รวมทัง้ผูข้ายบางราย

ต้องการดงึดดูลกูค้าอาจมกีารน�ำวตัถุเจอืปนอาหารเพิม่เตมิ 

เช่น สีสังเคราะห์ วัตถุให้ความหวานแทนน�้ำตาล และ

วัตถุกันเสีย ซึ่งการบริโภคผลไม้ที่มีเชื้อจุลินทรีย์หรือ

สารเจือปน มีโอกาสเสี่ยงต่อการเจ็บป่วยได้ จากรายงาน

ของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์(1) พบการปนเปื ้อน

เชื้อจุลินทรีย์ สี สารกันรา (กรดซาลิซิลิค) เกินมาตรฐาน 

ร้อยละ 67.3, 16.3 และ 40.7 ตามล�ำดับ

จงัหวดันครสวรรค์เป็นจงัหวดัหนึง่ทีม่กีารจ�ำหน่าย

ผลไม้แบบรถเขน็ แต่ยงัไม่มมีาตรการควบคมุก�ำกบัทีช่ดัเจน 

รวมทั้งข้อมูลคุณภาพของผลไม้ที่จ�ำหน่ายในลักษณะนี้

มน้ีอย จงึได้ท�ำการศกึษาคณุภาพผลไม้รถเขน็ทีจ่�ำหน่าย

ในเขตเทศบาลเมอืงจงัหวดันครสวรรค์ โดยเทียบกับเกณฑ์/

มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 

281) พ.ศ. 2547(2) เรื่องวัตถุเจือปนอาหาร, ประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 151) พ.ศ.2536(3) เรื่อง

ก�ำหนดวตัถทุีห้่ามใช้ในอาหาร, มาตรฐานผลติภณัฑ์ชุมชน 

160/161 พ.ศ. 2546(4, 5) และประกาศกรมวิทยาศาสตร์

การแพทย์ เรื่อง เกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยา และ

ภาชนะสมัผสัอาหาร(6) เพ่ือเฝ้าระวงัคณุภาพความปลอดภยั 

จัดท�ำฐานข้อมูล รวมทั้งเผยแพร่ข้อมูลให้ผู้บริโภคทราบ

และมีแนวทางในการเลือกบริโภคต่อไป

วิธีการด�ำเนินการศึกษา

1.	 ขอบเขตการด�ำเนินงาน

เป็นการวิจัยเชิงส�ำรวจ เพื่อศึกษาปริมาณ

ตกค้างของวตัถเุจอืปนอาหาร ได้แก่ วตัถกุนัเสยี ซคัคารีน 

สีสังเคราะห์ (Sunset Yellow FCF, Azorubine, 

Tartrazine, Ponceau 4R, Brilliant blue FCF) และ

การปนเปื้อนของจุลินทรีย์ ได้แก่ Esherichia coli, 

Staphylococcus aureus and Salmonella spp. จ�ำนวน

จลุนิทรย์ีทัง้หมด ยสีต์และราในผลไม้รถเขน็ (ผลไม้สด ได้แก่ 

แตงโม สับปะรด มันแกว มะม่วง มะละกอ แคนตาลูป 

ฝรัง่ และผลไม้ดอง/แช่อิม่ ได้แก่ ฝรัง่ดอง/แช่บ๊วย มะม่วงดอง 
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เทียบกับกราฟมาตรฐาน โดยใช้สภาวะวธิทีดสอบ Solvent 

Delivery System : isocratic, Detector : UV–VIS 

variable, Column : Hypersil BDS C18, Injection 

Volume : 20 µl, Mobile phase : 0.005 M TBAH 

Buffer pH 4.5–4.6 : Acetronitrile อัตราส่วน 55 : 45, 

Flow rate : 1.0 ml./min, Wavelength : UV 254 nm. 

(for Sunset Yellow FCF, Azorubine, Tartrazine, 

Ponceau 4R), UV 630 nm. (for Brilliant blue FCF), 

Approximate Run time : Sunset Yellow FCF ≈ 5.8, 

Azorubine ≈ 7.6, Tartrazine ≈ 8.6 Ponceau 

4R ≈ 10.2, Brilliant blue FCF ≈ 6.6)

2.3	 วเิคราะห์หา Escherichia coli (BAM, 

2002)(8)

ชั่งผลไม ้ 50 กรัมเติมสารละลาย 

Butterfield’s Phosphate bufferes 450 มิลลิลิตร 

ท�ำให้เป็นเนื้อเดียวกันด้วย stomacher ท�ำการเจือจาง 

1 : 10, 11 : 100, 11 : 100 ถ่ายตัวอย่างจากท่ีระดับ

ความเจือจางต่างๆ จ�ำนวน 1 มิลลิลิตรใส่ลงใน Lauryl 

sulfate tryptose broth (LST broth) โดยใส่ระดับ

ความเจือจางละ 3 หลอด บ่มที่อุณหภูมิ 35 ํC 48 ชั่วโมง 

ถ่ายเชือ้จากหลอดทีเ่กดิก๊าซใส่ใน EC broth บ่มทีอ่ณุหภมูิ 

45.5 ํC 48 ชั่วโมง และถ่ายเชื้อจากหลอดที่ให้ผลบวก

ใน EC broth มา streak บน EMB บ่มที่อุณหภูมิ 35 ํC 

24 ช่ัวโมง น�ำโคโลนท่ีีมลัีกษณะเฉพาะ น�ำมาทดสอบทาง

ชีวเคมี (Indole, Methyl red, Voges–Proskauer และ 

Citrate test) 

2.4	 การวิเคราะห์เชื้อ Salmonella spp.

(ISO 6579: 2002)(9)

ชัง่ผลไม้ 25 กรมั เตมิ buffer peptone 

water (BPW) 225 มิลลิลิตร บ่มท่ีอุณหภูมิ 37 ํC  

18 ชัว่โมง ถ่ายลงใน RVS broth 0.1 มลิลลิติร บ่มที่

อณุหภมู ิ41.5 ํC 24 ชัว่โมง และถ่ายลงใน MKTTn broth 

1 มิลลิลิตร บ่มที่อุณหภูมิ 37 ํC 24 ชั่วโมง แล้วน�ำมา 

streak บน Xylose lysine desoxycholate agar (XLD) 

และ Hektoen enteric agar (HE) บ่มที่อุณหภูมิ 37 ํC 

จ�ำนวน 3–5 หยด จนสภาวะเป็นกรดใส่ไหมพรม 1–2 เส้น 

ต้มให้เดือดอ่อนๆ บนอ่างน�ำ้ร้อนจนกระทัง่ไหมพรมดดูสี

จากสารละลาย ล้างไหมพรมด้วยน�ำ้กลัน่ให้สะอาดบบีให้แห้ง

น�ำไหมพรมที่ได้ใส่บีกเกอร์ เติมสารละลายแอมโมเนีย

ความเข้มข้น 5% จ�ำนวน 10 มิลลิลิตร ตั้งบนอ่างน�้ำร้อน

จนกระทัง่สีทีต่ดิไหมพรมละลายออกจนหมด ฉดีน�ำ้กลัน่

ล้างสีที่ติดไหมพรมให้หมด แล้วน�ำสารละลายมาระเหย

บนอ่างน�้ำร้อนจนแห้ง และน�ำมาละลายสีที่ได้ด้วย 70% 

เอทานอล จากนั้นน�ำสารละลายสีจากตัวอย่างมา spot 

บนกระดาษกรอง Whatman No.1 พร้อมทั้ง spot 

สีสังเคราะห์มาตรฐานลงบนกระดาษแผ่นเดียวกัน 

แช่กระดาษกรองใน developing tank (n–Butanol : 

Ethanol 95% : Ammonia solution 25% : H2O 

อัตราส่วน 50 : 5 : 25 : 25) โดยให้สารละลายขึ้นสูง

ประมาณ 15 เซนติเมตรหรือจนสีแยกออกจากกัน 

น�ำออกผึ่งให้แห้งเปรียบเทียบการเคลื่อนที่กับสาร

มาตรฐานสีสังเคราะห์

2.2.3	 การวเิคราะห์ปรมิาณสสีงัเคราะห์ 

โดย polyamide column

น�ำสารละลายตัวอย่างจากข้อ 2.2.1 

จ�ำนวน 20 มลิลลิติรท�ำให้เป็นกรดด้วยกรดอะซติิกเข้มข้น 

ประมาณ 2–3 หยด (ละลายผงของ polyamide ในน�ำ้กลัน่ 

ถ่ายใส่ column ให้ได้ความสงูประมาณ 2–3 เซนติเมตร 

และล้าง column ด้วย 1% กรดอะซิติก จ�ำนวน 10 

มิลลิลิตร จ�ำนวน 2 ครั้ง เทสารละลายตัวอย่าง ใส่ใน 

column ล้างด้วยน�้ำกลั่น 10 มิลลิลิตร จ�ำนวน 2 ครั้ง 

และ Acetone 10 มิลลิลิตร จ�ำนวน 2 ครั้ง ท�ำการชะสี

จาก polyamide column ด้วย 50% MeOH/NH4 OH 

(อัตราส่วน 95 : 5) จ�ำนวน 10 มิลลิลิตร 2 ครั้ง น�ำไป

ระเหยบนอ่างน�้ำร้อน ประมาณ 45 นาที (ระวังอย่าให้

สารละลายแห้ง) ละลายสารตัวอย่างที่ได้ด้วยน�้ำกลั่น 

ถ่ายใส่ขวดวัดปริมาตรขนาด 10 มิลลิลิตร น�ำไปกรอง

ด ้วยแผ ่นกรองชนิด CA (0.45 µm. 13 mm.) 

น�ำสารละลายตวัอย่างจ�ำนวน 20 ไมโครลติร ไปวเิคราะห์

ด้วย HPLC แล้วค�ำนวณหาปรมิาณสสีงัเคราะห์ของตวัอย่าง
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ถ่ายตัวอย่างจ�ำนวน 1 มิลิลิตร ลงในจานเพาะเช้ือระดับ

ความเจือจางละ 2 จาน เท Plate count Agar 

(PCA)+ chloramphenicol บ่มท่ีอุณหภูมิ 25 ํC 

5–7 วัน 

3.	 มาตรฐานใช้เป็นเกณฑ์ในการตัดสิน

3.1	 ผลไม้ดอง/แช่อิ่ม

3.1.1	ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ 281) พ.ศ. 2547 เรื่องวัตถุเจือปนอาหาร(2)

–	 กรดเบนโซอิค (มิลลิกรัม/กิโลกรัม)  

				    ไม่เกิน 1,000

–	 กรดซอร์บิค (มิลลิกรัม/กิโลกรัม)  

				    ไม่เกิน 500

–	 ซัคคารีน (มิลลิกรัม/กิ โลกรัม)  

				    ไม่เกิน 160

3.1.2	ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ 151) พ.ศ. 2536 เร่ืองก�ำหนดวัตถุที่ห้ามใช้ใน

อาหาร(3)

–	 กรดซาลิซิลิค ห้ามใช้

3.1.3	มาตรฐานผลิตภัณฑ ์ชุมชน  

ผลไม้ดอง/แช่อิ่ม 160 และ 161 พ.ศ. 2546(4, 5)

–	 สีสังเคราะห์ ห้ามใช้

–	 จ�ำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด/1 กรัม  

				    ไม่เกิน 10,000

–	 Escherichia coli/1 กรมั น้อยกว่า 3

–	 Staphylococcus aureus/0.1 กรมั  

				    ไม่พบ

–	 ยีสต์และรา/1กรัม ไม่เกิน 100

 3.2	ผลไม้สด

3.2.1	ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ 281) พ.ศ. 2547(2)

–	 ห้ามใช้วตัถุเจอืปนอาหารในผลไม้สด 

				    ทุกชนิด

3.2.2	ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ 151) พ.ศ. 2536(3)

–	 กรดซาลิซิลิค ห้ามใช้

24 ช่ัวโมง น�ำโคโลนเีฉพาะของเชือ้ Salmonella มาทดสอบ

ปฏกิรยิาทางชวีเคม ี(Triple sugar iron agar; Urea agar; 

L–Lysin decarboxylase medium; β–galactosidase, 

VP medium) และตรวจแยกกลุ่มเชื้อ ส่งยืนยันซีโรวาร์ 

ณ สถาบนัวจิยัวทิยาศาสตร์สาธารณสขุ กรมวทิยาศาสตร์

การแพทย์

2.5	 การวิเคราะห์เช้ือ Staphylococcus 

aureus (BAM, 2001)(10)

ชั่งผลไม ้ 50 กรัมเติมสารละลาย 

Butterfield’s Phosphate bufferes 450 มิลลิลิตร 

ผสมให้เป็นเน้ือเดยีวกนัด้วย stomacher เตรยีมตัวอย่าง

ให้ได้ระดับความเจือจางที่ต้องการ ถ่ายตัวอย่างลงใน

จานอาหารเล้ียงเช้ือ Baird–Parker Agar ท่ีระดับ

ความเจือจางละ 3 จานๆ ละ 0.3, 0.3 และ 0.4 มิลลิลิตร 

เกลีย่ผิวหน้าอาหารให้แห้งบ่มทีอ่ณุหภมู ิ35 ํC 48 ชัว่โมง 

น�ำโคโลนีเฉพาะมาทดสอบ Coagulase : โดยถ่ายเชื้อ

ลงใน BHI บ่มทีอุ่ณหภมู ิ35 ํC 24 ชัว่โมง เติม Coagulase 

plasma rabbit with EDTA 0.5 มลิลิลติร บ่มทีอ่ณุหภมูิ 

35 ํC 6–24 ชั่วโมง และทดสอบ Catalase test : 

โดยถ่ายเชื้อ ลงบนแผ่นสไลด์หยด 3% hydrogen 

peroxide

2.6 การวเิคราะห์เชือ้จ�ำนวนจลุนิทรย์ีทัง้หมด 

(BAM, 2001)(11)

ชั่งผลไม ้ 50 กรัมเติมสารละลาย 

Butterfield’s Phosphate bufferes 450 มิลลิลิตร 

ผสมให้เป็นเน้ือเดยีวกนัด้วย stomacher เตรยีมตัวอย่าง

ให้ได้ระดับความเจือจางที่ต้องการ ถ่ายตัวอย่างที่ระดับ

ความเจอืจางต่างๆ จ�ำนวน 1 มลิลลิิตร ลงในจานเพาะเชือ้

ระดับความเจือจางละ 2 จาน เทอาหารเลี้ยงเชื้อ Plate 

Count Agar (PCA) บ่มที่อุณหภูมิ 35 ํC 48 ชั่วโมง

2.7 การวิเคราะห์หายีสต์และรา (BAM, 

2001)(12)

ชั่งผลไม ้ 50 กรัมเติมสารละลาย 

Butterfield’s Phosphate bufferes 450 มิลลิลิตร 

เจือจางตัวอย ่างที่ระดับความเจือจางต ่างๆ และ
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ผลไม้สดจ�ำนวน 62 ตัวอย่าง และผลไม้ดอง/แช่อิ่ม 

จ�ำนวน 79 ตัวอย่าง รวม 141 ตัวอย่าง ผลการตรวจ

วิเคราะห์พบผลไม้สดไม่เข้าเกณฑ์มาตรฐาน 45 ตัวอย่าง 

คิดเป็นร้อยละ 72.6 มีสาเหตุจากเช้ือ S. aureus, 

Salmonella serovar Panama จุลินทรีย์ทั้งหมด 

ยีสต์และรา จ�ำนวน 2, 1, 33 และ 41 ตัวอย่าง คิดเป็น

ร้อยละ 3.2, 1.6, 53.2 และ 66.1 ตามล�ำดับ ผลไม้ดอง/

แช่อิ่ม ไม่เข้ามาตรฐาน 79 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 100 

สาเหตุจาก ซัคคารีน กรดเบนโซอิค สีสังเคราะห์ จ�ำนวน 

41, 10 และ 64 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 51.9, 12.6 

และ 81 ตามล�ำดับ และมีเชื้อ E. coli จุลินทรีย์ทั้งหมด 

ยสีต์และรา เกนิเกณฑ์มาตรฐานก�ำหนด 10, 51 และ 63 

ตวัอย่าง คดิเป็นร้อยละ 12.6, 64.6 และ 79.7 ตามล�ำดบั 

ดงัตารางท่ี 1และ 2 ส�ำหรับกรดซอร์บิค และกรดซาลซิิลคิ

ไม่พบทุกตัวอย่าง

3.2.3	ประกาศกรมวิทยาศาสตร ์

การแพทย์ ฉบับที่ 2 เรื่อง เกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยา

ของอาหาร และภาชนะสัมผัสอาหาร พ.ศ. 25531(6)

–	 จ�ำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด/1 กรัม 

				    น้อยกว่า 1,000,000

–	 Staphylococcus aureus/1 กรัม  

				    น้อยกว่า 100

–	 Escherichia coli/1 กรัม น้อยกว่า  

				    100

–	 ยีสต ์และรา/1 กรัม น ้อยกว ่า  

				    10,500

ผลการศึกษา

จากการเก็บตัวอย่างผลไม้รถเข็นที่จ�ำหน่ายใน

เขตเทศบาลเมืองจังหวัดนครสวรรค์ เพื่อตรวจคุณภาพ 

ตารางที่ 1	ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของผลไม้รถเข็นที่จ�ำหน่ายในเขตเทศบาลอ�ำเภอเมือง จังหวัด

นครสวรรค์

รายการ

ผลไม้สด ผลไม้ดอง/แช่อิ่ม

ตัวอย่างทั้งหมด ไม่เข้ามาตรฐาน(6)

(ร้อยละ)
ตัวอย่างทั้งหมด ไม่เข้ามาตรฐาน(4, 5)

(ร้อยละ)

E. coli 62 ไม่พบ 79 10 (12.6)

S. aureus 62 	 2	 (3.2) 79 ไม่พบ

Salmonella spp. 62 	 1	 (1.6) 79 ไม่พบ

ยีสต์ และรา 62 	 41	(66.1) 79 63 (79.7)

จุลินทรีย์ทั้งหมด 62 	 33	(53.2) 79 51 (64.6)

ตารางที่ 2	ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมขีองผลไม้รถเข็นท่ีจ�ำหน่ายในเขตเทศบาลอ�ำเภอเมอืง จงัหวดันครสวรรค์

รายการ

ผลไม้สด ผลไม้ดอง/แช่อิ่ม

ตัวอย่างทั้งหมด ไม่เข้ามาตรฐาน(2, 3)

(ร้อยละ)
ตัวอย่างทั้งหมด ไม่เข้ามาตรฐาน(2, 3)

(ร้อยละ)

สีสังเคราะห์ 62 ไม่พบ 79 64 (81)

ซัคคารีน 62 ไม่พบ 79 41 (51.9 )

กรดเบนโซอิค 62 ไม่พบ 79 10 (12.6)

กรดซอร์บิค 62 ไม่พบ 79 ไม่พบ

กรดซาลิซิลิค 62 ไม่พบ 79 ไม่พบ
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ส�ำนักงานสาธารณสุขจังหวัด ควรมีมาตรการก�ำกับดูแล

อย่างจรงิจงั รวมทัง้ส่งเสรมิให้ความรูแ้ละสร้างความตระหนกั 

แก่ผู้ผลิตเพื่อเป็นการพัฒนาที่ยั่งยืนต่อไป

กิตติกรรมประกาศ

ขอขอบคุณ ผู ้อ�ำนวยการสังคม วิทยนันทน์  

ที่ให้การสนับสนุนในการท�ำการศึกษาครั้งนี้ นางสาว 

โลมไสล วงค์จนัตา เจ้าหน้าทีศ่นูย์วทิยาศาสตร์การแพทย์

ที่ 3 นครสวรรค์ และนางสาวอนุสรา รัตนบุรี ที่ช่วย 

ให้การศึกษาครั้งนี้เสร็จลุล่วงไปด้วยดี
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บทวิจารณ์ผล

จากข้อมลูทีท่�ำการศกึษาพบว่า ผลไม้ทีจ่�ำหน่าย

แบบรถเข็น มีวัตถุเจือปนอาหารและเชื้อจุลินทรีย์

ปนเปื้อน โดยเฉพาะผลไม้ดอง/แช่อิ่มพบกรดเบนโซอิค 

และซัคคารีนเกินค่ามาตรฐาน ซึ่งกรดเบนโซอิคนั้น 

ถ้าได้รับในปริมาณที่สูงมากอาจท�ำให้เกิดอาการคลื่นไส ้

อาเจียน ปวดท้อง ท้องเสียรวมถึงท�ำให้ประสิทธิภาพ 

การท�ำงานของตับ และไตลดลง(13) นอกจากนี้ยังพบ 

สีสังเคราะห์ในผลไม้ดอง/แช่อิม่ ซึง่สอดคล้องกบัรายงาน

ของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ (2553) ตรวจพบ 

สีสังเคราะห์ในผลไม้รถเข็น(1) สีสังเคราะห์นั้นห้ามใช้ 

ในผลไม้ดอง/แช่อิม่ทกุชนดิ(4, 5) เนือ่งจากจะท�ำให้หลอกลวง 

ผูบ้ริโภค ส�ำหรบัการปนเป้ือนของเชือ้จุลนิทรย์ีนัน้พบเชือ้ 

E. coli โดยปกติเชื้อชนิดนี้จะอาศัยในล�ำไส้ของคน 

และสัตว์ การตรวจพบเชื้อนี้ในผลไม้เป็นการบ่งชี้ว่า 

ในกระบวนการผลติน้ันระบบการจดัการด้านสขุลกัษณะ

ไม่ดีพอ โดยเชื้ออาจมีการปนเปื้อนมากับวัตถุดิบ หรือ 

จากผู ้ผลิตเอง นอกจากนี้ยังตรวจพบเชื้อก่อโรคคือ  

S. aureus ซ่ึงสอดคล้องกับผลงานวิจัยของสุดสายชล

และคณะ (2554)(14) พบการปนเปื้อนของ S. aureus  

ในตัวอย่างผลไม้ในจงัหวดัชลบรีุถงึร้อยละ 50 เชือ้ชนดินี้

สามารถสร้างสารพิษที่เรียกว่า เอนเทอโรทอกซินท�ำให ้

ผูบ้รโิภคเกดิอาการอาหารเป็นพษิ เรยีกว่า Staphylococcus  

food poisioning(15) และการศึกษาครัง้น้ียงัพบ Salmonella  

serovar Panama เป็นเช้ือก่อโรคอีกชนิดหน่ึงที่เป็น

ปัญหาสาธาณสุข มีรายงานของ CDC เมื่อปี 2011 และ 

2013 พบการเกิดระบาดของเชือ้ Salmonella serovar 

Saintpaul และ Salmonella serovar Panama  

ในแตงกวาและแคนตาลูปในประเทศสหรัฐอเมริกา(16, 17) 

หากมีการรับประทานอาหารที่มีการปนเปื้อนเชื้อเหล่านี้

ก็อาจเป็นอันตรายต่อผู้บริโภคได้ ดังนั้น ผู้บริโภคควร

ระมัดระวัง และเลือกซื้อจากร้านจ�ำหน่ายที่สะอาด 

มีสิ่งป้องกันฝุ่นละอองหรือแมลงได้ ผู้ขายมีสุขลักษณะ 

ทีด่ ีเช่น แต่งกายสะอาด ใช้ถงุมอื หรอือปุกรณ์ในการหยบิจับ  

และควรเลือกรับประทานผลไม้ที่มีสีไม่สดเกินจริง ทั้งนี้
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