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Abstract
Introduction: Food poisoning is important problem in public health and impact to consumer health. The symptoms were 
fever, diarrhea, abdominal pain and aching muscles. Causes of disease from consume contaminated food, not cooking 
food thoroughly, not correctly storing food and inappropriate sanitation of cooker.  

Objectives: The aims of this study were to determine the prevalence of Staphylococcus aureus, Escherichia coli and 
Salmonella spp. in raw and cooked meats at Khon Kaen municipality schools.

Materials and Methods: To collected 53 raw and 91 cooked meat samples from 11 Khon Kaen municipality schools 
between June to October 2018. Contamination of Staphylococcus aureus, Escherichia coli and Salmonella spp. were 
identification. 

Results: The raw meats were contaminated with S. aureus, E. coli and Salmonella spp. 43.40%, 62.26%, 56.60% and 
25.27%, 43.96%, 7.69% in cooked meats, respectively.

Conclusions: Prevention and control of food contamination in school should be considered to quality of raw meat, pro-
cessing, storage, reservoir animals including knowledge of good hygiene practice and healthy of cooker.
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บทคัดย่อ

บทนำำ� โรคอาหารเป็็นพิิษ เป็็นปััญหาสำำ�คัญัทางด้า้นสาธารณสุขุ และส่ง่ผลกระทบต่อ่สุขุภาพของผู้้�บริโิภค ทำำ�ให้เ้กิิดอาการไข้ ้ท้อ้ง

ร่ว่ง ปวดท้อ้ง และปวดเม่ื่�อยกล้า้มเนื้้ �อ  สาเหตุเุกิิดจากการรับัประทานอาหารท่ี่�ปนเปื้้ �อนเช้ื้ �อจุลุินิทรีีย์ ์การทานอาหารท่ี่�ผ่า่นความร้อ้น

ไม่เ่หมาะสม การเก็็บรักัษาอาหารท่ี่�ปรุงสุกุแล้ว้ไม่ถู่กูต้อ้ง และการขาดสุขุลักัษณะของการปรุงอาหาร

วััตถุุประสงค์ ์ เพ่ื่�อตรวจหาการปนเปื้้ �อนของเช้ื้ �อ Staphylococcus aureus, Escherichia coli และ Salmonella spp. ในเนื้้ �อสุกุร 

และเนื้้ �อไก่่ก่่อนและหลังัการปรุงสุกุจากโรงอาหารของโรงเรีียนในเขตเทศบาลนครขอนแก่่น

วััสดุ อุุปกรณ์ ์ และวิิธีีการ ทำำ�การเก็็บตัวัอย่่างเนื้้ �อสัตัว์ด์ิิบและอาหารประเภทเนื้้ �อสัตัว์ป์รุงสุกุจากโรงอาหารของโรงเรีียนในเขต

เทศบาลนครขอนแก่่นจำำ�นวน 11 โรง จำำ�นวน 53 และ 91 ตัวัอย่า่งตามลำำ�ดับั ระหว่า่งเดืือนมิิถุนุายนถึงึเดืือนตุลุาคม 2561ทำำ�การ

ตรวจวิิเคราะห์ห์าการปนเปื้้ �อนเช้ื้ �อ Staphylococcus aureus, Escherichia coli และ Salmonella spp.

ผลการศึกึษา พบว่า่ เนื้้ �อสัตัว์ด์ิบิมีีการปนเปื้้ �อน S. aureus, E. coli และ Salmonella spp. ร้อ้ยละ 43.40, 62.26 และ 56.60 ตาม

ลำำ�ดับั ส่ว่นในอาหารประเภทเนื้้ �อสัตัว์ห์ลังัการปรุงสุกุพบว่า่มีีการปนเปื้้ �อน S. aureus, E. coli และ Salmonella spp. ร้อ้ยละ 25.27, 

43.96 และ 7.69 ตามลำำ�ดับั

สรุุป การป้อ้งกันัและควบคุมุการปนเปื้้ �อนจุลุินิทรีีย์ข์องอาหารท่ี่�จำ ำ�หน่า่ยในโรงเรีียนนี้้ � ควรคำำ�นึงึถึงึคุณุภาพของเนื้้ �อสัตัว์ด์ิบิก่่อนปรุง 

กระบวนการปรุงอาหาร การเก็็บรักัษา การป้อ้งกันัสัตัว์พ์าหะ และความรู้�ความเข้า้ใจของผู้้�ประกอบการด้า้นมาตรฐาน และสุขุลักัษณะ

ท่ี่�ดีี ตลอดจนการดููแลสุขุภาพของผู้้�ประกอบการ

คำำ�สำำ�คัญ: คุณุภาพ, เนื้้ �อสัตัว์,์ จุลุชีีววิิทยา, โรงเรีียน
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บทนำำ�

	 โรคอาหารเป็็นพิิษ (Food poisoning) มีีความสำำ�คัญั

ทางด้า้นสาธารณสุขุเป็็นอย่่างมาก เน่ื่�องจากก่่อให้เ้กิิดปัญหา

สุขุภาพ เช่น่ ปวดท้อ้ง อาเจีียน อาจถึงึขั้้�นรุุนแรงจนโลหิิตเป็็นพิิษ

ได้ ้โดยเฉพาะในเด็ก็เล็ก็และผู้้�สููงวัยั ซึ่่�งส่ง่ผลกระทบต่อ่เศรษฐกิิจ

ทำำ�ให้สูู้ญเสีียงบประมาณในการรักัษาผู้้�ป่วย การควบคุมุป้อ้งกันั

โรค และอุตุสาหกรรมอาหาร สาเหตุสุ่่วนใหญ่่เกิิดจากการรับั

ประทานอาหารท่ี่�มีีการปนเปื้้ �อนเช้ื้ �อโรค หรืือสารพิิษท่ี่�สร้า้งจาก

เช้ื้ �อโรค รวมถึงึการใช้อุ้ปุกรณ์ส์ำำ�หรับัปรุงอาหารท่ี่�มีีการปนเปื้้ �อน 

หรืืออาหารท่ี่�ผ่า่นกระบวนการปรุงท่ี่�ไม่ถู่กูสุขุลักัษณะ และการจัดั

เก็็บท่ี่�ไม่เ่หมาะสม (Wattanasinh, 2006) จากประกาศของกรม

วิิทยาศาสตร์ก์ารแพทย์เ์รื่่�องเกณฑ์ค์ุณุภาพทางจุลุชีีววิิทยาของ

อาหารและภาชนะสัมัผัสัอาหาร ฉบับัท่ี่� 2 (พ.ศ. 2553) กำำ�หนด

ให้ใ้นเนื้้ �อสดของสััตว์ ์ เช่่น เนื้้ �อหมูู เนื้้ �อไก่่ ต้อ้งมีีจำ ำ�นวนเช้ื้ �อ 

Staphylococcus aureus และ Escherichia coli น้อ้ยกว่า่ 100 

cfu/g ส่ว่นเช้ื้ �อ Salmonella spp. ต้อ้งไม่พ่บในตัวัอย่า่ง 25 กรัมั 

สำ ำ�หรับัอาหารปรุงสุุกทั่่�วไป เช่่น ข้า้วแกง ก๋๋วยเตี๋๋�ยว ขนมจีีน 

กำำ�หนดให้ต้รวจพบเช้ื้ �อ E. coli น้อ้ยกว่า่ 3 cfu/g ส่ว่นเช้ื้ �อ S. 

aureus และ Salmonella spp. มีีเกณฑ์ก์ำำ�หนดเช่น่เดีียวกับัเนื้้ �อ

สดของสัตัว์ ์(Bureau of Quality and Safety of Food, 2017) 

การปนเปื้้ �อนจุลุินิทรีีย์ท์ั้้�งสามชนิดนี้้ �ในเนื้้ �อสัตัว์แ์ละอาหารปรุงสุกุ 

บ่ง่ชี้้ �ถึงึการปนเปื้้ �อนในขั้้�นตอนใดขั้้�นตอนหนึ่่�งของห่ว่งโซ่ก่ารผลิติ

อาหารตั้้�งแต่ฟ่าร์ม์จนถึงึผู้้�บริโิภค ได้แ้ก่่ การจัดัการฟาร์ม์ การฆ่า่

ชำำ�แหละเนื้้ �อสัตัว์ ์การจำำ�หน่า่ย และการปรุงอาหาร ตลอดจนการ

เก็็บรักัษาก่่อนถึงึผู้้�บริโิภค

	 โรงเรีียนในสังักัดัเทศบาลนครขอนแก่่นจำำ�นวน 11 โรง 

มีีนักัเรีียนระดับัอนุบุาล ประถมศึกึษา และมัธัยมศึกึษาประมาณ 

11,060 คน (Khon Kaen Municipality, 2014) ส่่วนมากรับั

ประทานอาหารกลางวันัท่ี่�โรงอาหารของโรงเรีียน โดยจะมีีแม่ค่้า้

ทำำ�การปรุงอาหารเพ่ื่�อจำำ�หน่า่ยให้ก้ับันักัเรีียนระดับัประถมศึกึษา

และมัธัยมศึกึษา ส่่วนในระดับัอนุบุาลจะมีีแม่่ครัวัของโรงเรีียน

ปรุงอาหารให้ร้ับัประทาน วัตัถุปุระสงค์ข์องการศึกึษาครั้้�งนี้้ �เพ่ื่�อ

สำ ำ�รวจผลการปนเปื้้ �อนของเช้ื้ �อแบคทีีเรีียท่ี่�ก่่อโรคอาหารเป็็นพิิษ

ท่ี่�สำ ำ�คัญั ได้แ้ก่่ S. aureus, E. coli และ Salmonella spp. ใน

อาหารประเภทเนื้้ �อสัตัว์ ์คืือ เนื้้ �อสุกุรและเนื้้ �อไก่่จากโรงอาหารของ

โรงเรีียนในเขตเทศบาลนครขอนแก่่น โดยเปรีียบเทีียบผลก่่อน

และหลังัปรุงอาหาร ซึ่่�งจะเป็็นแนวทางในการวางแผนควบคุมุและ

ลดการปนเปื้้ �อนจุลุินิทรีีย์ก่์่อโรคในอาหารเพ่ื่�อให้น้ักัเรีียนมีีสุขุภาพ

อนามัยัท่ี่�แข็็งแรงสมบููรณ์์

วััสดุ อุุปกรณ์ ์และวิธีิีการ

การเก็บ็ตัวัอย่่าง

	 ทำำ�การสุ่่�มเก็็บเนื้้ �อสุกุรและเนื้้ �อไก่่ดิบิก่่อนทำำ�การปรุงสุกุ

จำำ�นวน 33 และ 20 ตัวัอย่า่งตามลำำ�ดับั ส่ว่นเนื้้ �อสุกุรและเนื้้ �อไก่่

สุกุท่ี่�ผ่่านการปรุงอาหารแล้ว้จำำ�นวน 45 และ 46 ตัวัอย่่างตาม

ลำำ�ดับั จากโรงอาหารของโรงเรีียนในสังักัดัเทศบาลนครขอนแก่่น

จำำ�นวน 11 แห่่ง ระหว่่างเดืือนมิิถุนุายนถึึงเดืือนตุลุาคม 2561 

ตัวัอย่่างทั้้�งหมดถูกูเก็็บด้ว้ยวิิธีีการปราศจากเช้ื้ �อและบรรจุลุงใน

ภาชนะท่ี่�ผ่่านการฆ่่าเช้ื้ �อแล้ว้ ทำำ�การเก็็บรักัษาในน้ำำ��แข็็งตลอด

เวลาและทำำ�การตรวจวิิเคราะห์ท์ันัทีีที่�ถึงึห้อ้งปฏิิบัตัิกิาร 

วิธีิีการตรวจวิเิคราะห์์

	 1. สตาฟิิโลคอคคัสั ออเรีียส (Staphylococcus aureus) 

ทำำ�การทดสอบด้ว้ยวิิธีี AOAC Official Method 2003.11 (3M 

Petrifilm)

	 2. อีี โคไล (E. coli) ทำำ�การทดสอบด้ว้ยวิิธีี AOAC Of-

ficial Method 998.08 (3M Petrifilm)

	 3. ซัลัโมเนลลา (Salmonella spp.) ทำำ�การทดสอบด้ว้ย

วิิธีี ISO 6579: 2002

	 เกณฑ์ม์าตรฐานของประกาศกรมวิิทยาศาสตร์ก์าร

แพทย์ ์เรื่่�อง เกณฑ์ค์ุณุภาพทางจุลุชีีววิทิยาของอาหารและภาชนะ

สัมัผัสัอาหาร ฉบับัท่ี่� 2 เม่ื่�อวันัท่ี่� 28 กันัยายน 2553 ได้ก้ำำ�หนดให้้

เนื้้ �อสดของสัตัว์ ์ และอาหารปรุงสุุกทั่่�วไป ต้อ้งมีีการปนเปื้้ �อน

จุลุินิทรีีย์ไ์ม่เ่กิินมาตรฐาน (Table 1)

ผลการศึกึษา

	 การตรวจหาการปนเปื้้ �อนจุลุินิทรีีย์ก่์่อโรคอาหารเป็็นพิิษ

ในเนื้้ �อสัตัว์ด์ิิบและเนื้้ �อสัตัว์ส์ุกุสำ ำ�หรับัปรุงอาหารของโรงเรีียนใน

สังักัดัเทศบาลนครขอนแก่่น จำำ�นวน 144 ตัวัอย่่าง พบการปน

เปื้้ �อนเช้ื้ �อ S. aureus, E. coli และ Salmonella spp. เกิินเกณฑ์์

Table 1 Quality of microbiology in raw meat and 
cooked food guideline

Sample E. coli 
(cfu/g)

S. aureus 
(cfu/g)

Salmonella spp. 
(/25g.)

Raw meat < 100 <  100 Not found

Cooked 
food

<  3 <  100 Not found
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มาตรฐานกำำ�หนดร้อ้ยละ 31.94, 50.69 และ 25.69 ตามลำำ�ดับั 

(Table 2)

	 การปนเปื้้ �อนเช้ื้ �อ S. aureus, E. coli และ Salmonella 

spp. ในเนื้้ �อสัตัว์ส์ุกุรและเนื้้ �อไก่่ดิิบก่่อนปรุงอาหารเกิินเกณฑ์์

มาตรฐานกำำ�หนดร้อ้ยละ 56.60, 62.26 และ 43.40 ตามลำำ�ดับั 

(Table 3)

	 การปนเปื้้ �อนเช้ื้ �อ S. aureus, E. coli และ Salmonella 

spp. ในเนื้้ �อสััตว์ส์ุุกรและเนื้้ �อไก่่ปรุงสุุกเกิินเกณฑ์ม์าตรฐาน

กำำ�หนดร้อ้ยละ 25.27, 43.96 และ 7.69 ตามลำำ�ดับั (Table 4)

วิจิารณ์์

	 การตรวจพบการปนเปื้้ �อนของ  S. aureus, E. coli และ 

Salmonella spp.ท่ี่�เกิินเกณฑ์ม์าตรฐานในตัวัอย่า่งเนื้้ �อสุกุรและ

เนื้้ �อไก่่ดิิบก่่อนปรุงและปรุงสุุกของโรงเรีียนในสัังกััดเทศบาล

Table 2 Contamination of pathogens in raw meat and cooked food in Khon Kaen municipality schools

Sample No.
Number of contamination (%)

S. aureus E. coli Salmonella spp.

Raw meat 53 23 (43.40) 33 (62.26) 30 (56.60)

Cooked meat 91 23 (25.27) 40 (43.96) 7 (7.69)

Total 144 46 (31.94) 73 (50.69) 37 (25.69)

Table 3 Contamination of pathogens in raw pork and chicken meat in Khon Kaen municipality school

Sample No.
Number of contamination (%)

S. aureus E. coli Salmonella spp.

Raw pork 33 14 (42.42) 19 (57.57) 22 (66.67)

Raw chicken meat 20 9 (45.00) 14 (70.00) 8 (40.00)

Total 53 23 (43.40) 33 (62.26) 30 (56.60)

Table 4 Contamination of pathogens in cooked pork and chicken meat in Khon Kaen municipality school

Sample No.
Number of contamination (%)

S. aureus E. coli Salmonella spp.

Cooked pork 45 10 (22.22) 14 (31.11) 3 (6.67)

Cooked chicken meat 46 13 (28.26) 26 (56.52) 4 (8.70)

Total 91 23 (25.27) 40 (43.96) 7 (7.69)



43

KKU Veterinary Journal

Volume 31 Issue 1 2021

ขอนแก่น่ในอัตัราท่ี่�สููงร้อ้ยละ 31.91, 50.69 และ 25.69 ตามลำำ�ดับั 

แสดงให้เ้ห็น็ถึงึมีีการปนเปื้้ �อนจุลุินิทรีีย์ใ์นเนื้้ �อสัตัว์ก่์่อนท่ี่�จะนำำ�มา

ปรุงอาหาร ซึ่่�งอาจเกิิดจากมีีการปนเปื้้ �อนท่ี่�ฟาร์ม์ โรงฆ่า่สัตัว์ ์หรืือ

สถานท่ี่�จำ ำ�หน่่าย ซึ่่�งสอดคล้อ้งกับัรายงานของ Sithigon and 

Angkititrakul (2011) ท่ี่�พบการปนเปื้้ �อนเช้ื้ �อซัลัโมเนลลาในสุกุร

ก่่อนฆ่่าและเนื้้ �อสุกุรท่ี่�โรงฆ่่าสัตัว์ใ์นเขตจังัหวัดัขอนแก่่นคิิดเป็็น

ร้อ้ยละ 27.14 และ 36.67 ตามลำำ�ดับั นอกจากนี้้ �ยังัพบการปน

เปื้้ �อนเช้ื้ �อ S. aureus ท่ี่�สููงเกิินเกณฑ์ม์าตรฐาน (MPN >100 /g) 

ในเนื้้ �อสุกุรท่ี่�ตลาดสดในเขตเทศบาลนครขอนแก่่นร้อ้ยละ 26.06 

(Jaisue and Angkititrakul, 2011) ส่ว่นเนื้้ �อสัตัว์ท่์ี่�อยู่่�ในอาหารท่ี่�

ผ่า่นการปรุงสุกุแล้ว้ พบว่า่มีีอัตัราการปนเปื้้ �อนลดลงเม่ื่�อเทีียบกับั

เนื้้ �อสดของสัตัว์ ์(Jordan et al., 2006) เน่ื่�องจากผ่า่นความร้อ้น

ในการปรุงอาหาร ซึ่่�งจะทำำ�ลายเช้ื้ �อจุุลิินทรีีย์ใ์ห้ล้ดลงได้ ้ (จาก

ตารางท่ี่� 3และ 4 การปนเปื้้ �อน E.coli ในเนื้้ �อดิบิสููงกว่า่ในเนื้้ �อปรุง

สุกุ ทั้้�งในเนื้้ �อสุกุรและเนื้้ �อไก่่ ซึ่่�งเป็็นไปตามหลักัการท่ี่�ว่่าการใช้้

ความร้อ้นจะทำำ�ลายเช้ื้ �อลงได้)้ จากรายงานของ Nienvitoon et 

al. (1996) พบว่า่ อาหารทั้้�ง 3 ประเภท ได้แ้ก่่ อาหารผ่า่นความ

ร้อ้นมาก อาหารผ่า่นความร้อ้นน้อ้ย และไม่ผ่่า่นความร้อ้นจำำ�นวน 

47, 34 และ 26 ตัวัอย่า่งจากตลาดสด ร้า้นอาหารโต้รุ้่่� ง โรงอาหาร

ของหน่่วยงานในเขตเทศบาลนครขอนแก่่น ไม่่ได้คุ้ณุภาพตาม

เกณฑ์ข์อง MPN E. coli และ Salmonella ร้อ้ยละ 62.6 และ 4.7 

ตามลำำ�ดับั แสดงให้เ้ห็น็ว่า่การปนเปื้้ �อนจุลุินิทรีีย์ใ์นอาหารปรุงสุกุ 

อาจเกิิดจากคุณุภาพของวัตัถุดุิบิ การล้า้ง การเก็็บรักัษา การปรุง

อาหาร และวัสัดุุ อุุปกรณ์ท่์ี่�ใช้ ้ ตลอดจนสุุขอนามััยของผู้้�ปรุง

อาหาร ส่ว่นอาหารพร้อ้มบริโิภคท่ี่�ผ่า่นความร้อ้นมากท่ี่�จํํ าหน่า่ย

บริเิวณมหาวิิทยาลัยัราชภัฏัสุรุาษฎร์ธ์านีี พบปนเปื้้ �อน E. coli 

ร้อ้ยละ 82.3 ซึ่่�งพบว่่าสููงกว่่าท่ี่�พบในจังัหวัดัขอนแก่่น (ร้อ้ยละ 

43.96) (Taweerojkan, 2009) จึงึจำำ�เป็็นต้อ้งควบคุมุป้อ้งกันัการ

ปนเปื้้ �อนในอาหารพร้อ้มบริโิภคอย่่างเร่ง่ด่่วน เน่ื่�องจากการปน

เปื้้ �อน E.coli ส่ง่ผลกระทบต่่อสุขุภาพของผู้้�บริโิภค ดังันั้้�น การ

ควบคุมุป้อ้งกันัการปนเปื้้ �อนอาหารของโรงเรีียนนั้้�น จำำ�เป็็นต้อ้งมีี

การวางแผนตลอดห่่วงโซ่่การผลิิตตั้้�งแต่่การจัดัการฟาร์ม์ให้ไ้ด้้

มาตรฐาน การฆ่า่ชำำ�แหละเนื้้ �อสัตัว์ท่์ี่�ถูกูต้อ้งในโรงฆ่า่สัตัว์ท่์ี่�ได้ร้ับั

อนุญุาตจากกรมปศุสุัตัว์ ์และสุขุลักัษณะท่ี่�ดีีของสถานท่ี่�จำ ำ�หน่า่ย

เนื้้ �อสัตัว์ด์ิิบหรืือเนื้้ �อสัตัว์ท่์ี่�ปรุงสุกุ ตลอดจน ผู้้�ปรุงอาหารควรมีี

ความรู้�ความเข้า้ใจป้อ้งกันัการปนเปื้้ �อนจุลุินิทรีีย์ใ์นอาหาร จะเป็็น

แนวทางให้อ้าหารโรงเรีียนมีีคุณุภาพดีี สะอาด ปลอดภัยัต่่อผู้้�

บริโิภคอย่า่งแท้จ้ริงิ 
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