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บทคดัย่อ 
การวิจัยเชิงพรรณนาแบบภาคตัดขวางน้ี มีวตัถุประสงค์เพ่ือศึกษาการปนเป้ือนจุลินทรีย์ในผลไม้ของ

ผลิตภณัฑชุ์มชน จงัหวดัหนองคาย ระหวา่งวนัท่ี 1 พฤศจิกายน - 31 ธนัวาคม 2559 จากกลุ่มตวัอยา่ง ผลไมก้วน ผลไม้
ทอดกรอบ ผลไมแ้ช่อ่ิม และกลว้ยอบ จ านวน 381 ตวัอยา่ง มีการตรวจวิเคราะห์การปนเป้ือนเช้ือ Escherichia coli 
(E.coli)โดยวิธี Most Probable Number การปนเป้ือนเช้ือ Staphylococcus aureus (S.aureus)และเช้ือรา โดยวิธี 
Bacteriological Analytical Manual วิเคราะห์ขอ้มูล โดยใชส้ถิติเชิงพรรณนา ในรูปค่าความถ่ีและร้อยละ ผลการศึกษา 
พบการปนเป้ือนเช้ือ E.coli< 3 MPN/gอาหาร คร้ังท่ี 1, 2 และ 3 ในผลไมก้วน ผลไมแ้ช่อ่ิม และกลว้ยอบ/ตากทุกตวัอยา่ง 
ร้อยละ 100.0 พบการปนเป้ือนเช้ือ S.aureus> 10 CFU/gอาหาร พบในมะขามแช่อ่ิม คร้ังท่ี 1 และ 3 ร้อยละ 100.0    
เผือกทอด คร้ังท่ี 1, 2 และ 3 ร้อยละ 75.0 การปนเป้ือนเช้ือรา > 1000 CFU/gอาหาร พบในกลว้ยตาก กลว้ยอบแผน่ และ
มะขามแช่อ่ิม คร้ังท่ี 1, 2 และ 3 ขนุนกวน คร้ังท่ี 2 และ 3 ลกูหยสีับปะรด คร้ังท่ี 3 ร้อยละ 100.0 ตามล าดบั 

 

ABSTRACT 
This cross-sectional descriptive study aimed to study the microbial contamination in the processed fruits of 

community products of Nongkhai province. The 381 samples were 4 processed fruits as describe dried fruits paste, 
sweet fermented fruits, crispy fried fruits and dried banana, collection data in November 1 to December 31, 2016. 
Which comprises of examining the contamination of Escherichia coli (E.coli) using the most probable number 
method, investigating the contamination of Staphylococcus aureus (S.aureus) and fungi using the Bacteriological 
Analytical Manual. The analysis utilize descriptive statistic analyze frequency and percentage. The study results 
revealed that contaminated of E.coli < 3 MPN/g. First time, second time, third time in candied fruits, sweet fermented 
fruits and dried banana all of them as 100.0 %, contaminated of S.aureus > 10 CFU/g. First time, third time in sweet 
fermented tamarind as 100.0 % and first time, second time, third time in dried taro root as 75.0 %, contaminated of 
Fungi > 1000 CFU/g. First time, second time, third time in dried banana, dried flat banana and sweet fermented 
tamarind and first time, third time in jack fruit yam and third time pineapple candied as 100.0 % respectively. 
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บทน า 
ผลไมแ้ปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ชุมชนประเภทอาหารแปรรูป เช่น กลว้ยฉาบ กลว้ยทอดทุเรียนทอด กลว้ยอบ 

มะขามปรุงรส ผกัผลไมด้อง เป็นตน้ ผลไมแ้ปรรูปเป็นการเปล่ียนแปลงลกัษณะของผลไมใ้ห้อยูใ่นสภาพท่ีเหมาะสม 
บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย ซ่ึงเขา้ข่ายตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขเร่ืองกิจการท่ีเป็นอนัตรายต่อสุขภาพ พ.ศ.
2558 กล่าวคือ เป็นกิจการท่ีเก่ียวกบัการผลิต สะสม หรือแบ่งบรรจุ อาหารหมกั ดอง แช่อ่ิม จากผกัผลไมแ้ละพืชโดย
วิธีการตาก กวน ฉาบ ทอด อบ [1] การผลิตผลไมแ้ปรรูปตอ้งมีขออนุญาตข้ึนทะเบียนอาหาร ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบบัท่ี 342 พ.ศ. 2555 เร่ืองวิธีการผลิตเคร่ืองมือเคร่ืองใชใ้นการผลิต และการเกบ็รักษาอาหารท่ีบรรจุใน
ภาชนะพร้อมจ าหน่าย (Primary GMP) [2] ส านกังานสาธารณสุขจงัหวดัหนองคาย [3] มีรายงานการด าเนินงานสถานท่ี
ผลิตอาหารท่ีเขา้ข่ายตามเกณฑ ์Primary GMP พบวา่ สถานท่ีผลิตผลไมแ้ปรรูปท่ียืน่ขอ Primary GMP ในปี 2557 - 2558 
ไม่ผ่านเกณฑ์ ร้อยละ 20.2 และ30.3 ตามล าดบั ขอ้มูลการเฝ้าระวงัยีสต/์ราในอาหารน าเขา้ปี 2548-2552 [4] ผกัผลไม้
แห้ง พบเช้ือรา 1.2x102 ถึง 4.2x104CFU/g. ร้อยละ 31.0 จากการศึกษาของคู่ทรัพย ์[5] ผลไมแ้ปรรูปท่ีจ าหน่ายในตลาด
อินโดจีน จงัหวดัหนองคาย พบการปนเป้ือนเช้ือ E.coli ไม่ผา่นเกณฑร้์อยละ 14.5 ในผลไมก้วน ผลไมเ้ช่ือม ผลไมแ้ช่
อ่ิม ผลไมด้อง และผลไมแ้ห้ง พบการปนเป้ือนเช้ือ Staphylococcus aureus ไม่ผา่นเกณฑ์ร้อยละ 15.0 ในผลไมเ้ช่ือม 
ผลไมแ้ช่อ่ิม และผลไมด้อง เช้ือรา ไม่ผ่านเกณฑ์ร้อยละ 63.0 ในผลไมเ้ช่ือม ผลไมแ้ช่อ่ิม ผลไมด้อง และผลไมแ้ห้ง 
รวมถึงการศึกษาของ อษฎา [6] พบการปนเป้ือนยสีตแ์ละราอยา่งมีนยัส าคญั ในผกัผลไมด้อง และผลไมแ้ปรรูป ร้อยละ 
69.6 รวมถึงการศึกษาของ Sharma and Sumbali [7] พบการปนเป้ือนอะฟลาทอกซินผลไมแ้ปรรูปในประเทศอินเดีย 
ร้อยละ 23.1 ซ่ึงอะฟลาทอกซินเป็นสารพิษท่ีสร้างข้ึนโดยเช้ือราการปนเป้ือนจุลินทรีย ์ส่งผลกระทบต่อคุณลกัษณะท่ีดี 
และคุณภาพของผลไมแ้ปรรูป รวมทั้งเป็นสาเหตุเกิดการเจ็บป่วย โดยรับประทานอาหารท่ีมีจุลินทรีย์ก่อโรค เช่น เช้ือ 
Salmonella spp.และ Listeria monocytogenes การเจ็บป่วยเน่ืองจากรับประทานอาหารท่ีมีท๊อกซิน (toxin) ท่ีจุลินทรีย์
สร้างข้ึนหรือมีสารเคมีอนัตรายปะปนอยู ่เช่นเช้ือ Clostridium botulimum และ Staphylococcus aureus หรือเช้ือรา 
Aspergillusflavus และการเจ็บป่วยจากกินอาหารท่ีมีจุลินทรียท่ี์จะเจริญเติบโต ซ่ึงสร้างท๊อกซินข้ึนมาในระบบทางเดิน
อาหาร แบคทีเรียเหล่าน้ีไดแ้ก่เช้ือ Clostridium perfringens, Vibrio cholera  และ E.coli อาการท่ีอาจพบไดจ้ากอาหาร
เป็นพิษ เช่น คล่ืนไส้ อาเจียน ปวดทอ้ง ทอ้งร่วง สูญเสียน ้า ปวดศรีษะ อ่อนเพลีย เป็นไข ้เป็นตน้ [8]  

ส านกัระบาดวิทยา กรมควบคุมโรค กระทรวงสาธารณสุข [9] มีการรายงานสถานการณ์โรคอาหารเป็นพิษ
ของประเทศไทยปี พ.ศ. 2555 – 2557 พบอตัราป่วยเท่ากบั 185.8, 205.5 และ 207.5 ต่อประชากรแสนคน ในจงัหวดั
หนองคาย อตัราป่วยเท่ากบั 195.8, 600.4, และ 632.1 ต่อแสนประชากรซ่ึงมีอตัราป่วยสูงข้ึนอยา่งต่อเน่ือง สาเหตุจาก
การบริโภคอาหารและน ้ าไม่สะอาด ท่ีมีการปนเป้ือนเช้ือเขา้ไปการขยายตวัทางธุรกิจ ท าให้มีการเพ่ิมของปริมาณการ
ผลิต การกระจายสินคา้ส่งจ าหน่าย อาหารและสถานท่ีผลิตท่ียงัไม่ผา่นมาตรฐาน อาจเป็นปัจจยัเส่ียงท่ีท าให้โรคอาหาร
เป็นพิษไดม้ากข้ึน ทั้งน้ีทางจงัหวดัหนองคาย ไดมี้การส่งเสริมผลไมแ้ปรรูปของจงัหวดัหนองคาย เป็นผลิตภณัฑ ์OTOP 
ซ่ึงบุคคลทัว่ไปนิยมบริโภค โดยมีการจ าหน่ายเพ่ือการบริโภคในร้านคา้ ร้านขายของฝากภายในจงัหวดั ตามสถานท่ี
ท่องเท่ียวและต่างจงัหวดั ถา้พบว่าผลไมแ้ปรรูปของจงัหวดัหนองคายไม่ไดม้าตรฐาน จะส่งผลกระทบต่อความนิยม
บริโภคผลไมแ้ปรรูปลดลง อาจท าให้กระทบท่ีไม่ดีต่อภาพรวมของเศรษฐกิจและภาพลกัษณ์ของจงัหวดัหนองคาย
เน่ืองจากผลิตภณัฑ์ชุมชนเป็นสินคา้ท่ีไดรั้บการส่งเสริมในจงัหวดัหนองคาย และพบว่ายงัไม่มีการศึกษาสถานการณ์
การปนเป้ือนจุลินทรียใ์นผลไมแ้ปรรูปของผลิตภณัฑชุ์มชน จงัหวดัหนองคายจากสภาพปัญหาและความส าคญัท่ีกล่าว
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มาขา้งตน้ จึงจ าเป็นท่ีควรมีการศึกษาการปนเป้ือนเช้ือจุลินทรียใ์นผลไมแ้ปรรูปของผลิตภณัฑชุ์มชน จงัหวดัหนองคาย 
เพ่ือใชเ้ป็นขอ้มูลน าไปสู่การปรับปรุงแกไ้ขของผูเ้ก่ียวขอ้งต่อไป 

 

วตัถุประสงค์ 
เพ่ือศึกษาการปนเป้ือนจุลินทรียใ์นผลไมแ้ปรรูปของผลิตภณัฑชุ์มชนจงัหวดัหนองคาย  

 

วธีิการวจิยั 
รูปแบบการวิจัย การศึกษาคร้ังน้ีเป็นการวิจยัเชิงพรรณนาแบบภาคตดัขวาง (Cross – sectional descriptive 

research) 
ประชากรคือ ผลไมแ้ปรรูปของผลิตภณัฑชุ์มชน จงัหวดัหนองคาย 
กลุ่มตัวอย่างคือผลไมแ้ปรรูปของผลิตภณัฑ์ชุมชน จงัหวดัหนองคายไดแ้ก่ ประเภทผลไมก้วน จ านวน 144 

ตวัอยา่ง ผลไมแ้ช่อ่ิม จ านวน 15 ตวัอยา่ง ผลไมท้อดกรอบ จ านวน 198 ตวัอยา่ง กลว้ยอบ/ตาก จ านวน 24 ตวัอยา่ง โดย
ก าหนดเกณฑก์ารคดัเขา้ (inclusion criteria) ดงัน้ี 

1. ผลไมแ้ปรรูปท่ีท าการศึกษา เป็นผลไมแ้ปรรูปของผลิตภณัฑ์ชุมชนจังหวดัหนองคาย ท่ีผลิตในชุมชน
จงัหวดัหนองคาย  

2. เป็นผลิตภณัฑท่ี์ยงัไม่ข้ึนและข้ึนทะเบียนผลิตภณัฑชุ์มชน  
3. เป็นผลไมก้วน ผลไมแ้ช่อ่ิม ผลไมท้อดกรอบ และกลว้ยอบ/ตาก บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย เช่น กล่อง 

ถุงหรือหีบห่อ 
ขนาดตวัอย่างและการได้มาซ่ึงกลุ่มตวัอย่าง 
การศึกษาคร้ังน้ีเกบ็ตวัอยา่งจากกลุ่มประชากรผลไมแ้ปรรูป ในสถานท่ีผลิตจงัหวดัหนองคาย จ านวน 50 แห่ง 

เป็นผูผ้ลิตรายเดียว จ านวน 32 แห่ง กลุ่มแม่บา้น กลุ่มเกษตรกร กลุ่มสหกรณ์ กลุ่มแปรรูปในชุมชน จ านวน 10 แห่ง 
และกลุ่มวิสาหกิจชุมชน จ านวน 8 แห่ง ซ่ึงอยูใ่นเกณฑก์ารคดัเขา้ ระหวา่งวนัท่ี 1 พฤศจิกายน - 31 ธนัวาคม 2559 เพื่อ
ความครอบคลุมของขอ้มูล ผูท้  าการศึกษา จึงเลือกศึกษาจากประชากรทั้งหมดตามเกณฑก์ารคดัเขา้ผลไมแ้ปรรูป ไดแ้ก่
ผลไมก้วน (กลว้ยกวน ขนุนกวน ฟักทองกวน มะขามกวน มะม่วงกวน สับปะรดกวน ลูกหยีสับปะรด) จ านวน 48 
ตวัอยา่ง ผลไมแ้ช่อ่ิม (มะม่วงแช่อ่ิม มะขามแช่อ่ิม) จ านวน 5 ตวัอยา่ง ผลไมท้อดกรอบ (กลว้ยฉาบ กลว้ยมว้นสมุนไพร 
กลว้ยทอด กลว้ยสุกทอด กลว้ยกรอบเคม็ กลว้ยอบเนย เผือกทอด ฟักทองทอด และมนัทอด) จ านวน 66 ตวัอยา่ง กลว้ย
อบ (กลว้ยตาก และกลว้ยอบแผน่) จ านวน 8 ตวัอยา่ง เกบ็ตวัอยา่งชนิดละ 3 คร้ังการผลิต ระยะห่างคร้ังละ 14 วนั  

เคร่ืองมือทีใ่ช้ในการวจิัย ประกอบดว้ย 
1. ตรวจวเิคราะห์การปนเป้ือนเช้ือ E.coliโดยวธีิ Most Probable Number (MPN) [10] 
2.ตรวจวิเคราะห์การปนเป้ือนเช้ือ Staphylococcus aureus และเช้ือรา โดยวิธี Bacteriological Analytical 

Manual (BAM) [10] 
3. แบบบนัทึกการปนเป้ือนเช้ือ E.coli, Staphylococcus aureus และเช้ือรา 
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การเกบ็รวบรวมข้อมูล 
1. ท าหนังสือขออนุญาตเก็บขอ้มูลในพ้ืนท่ีท่ีท าการวิจยัหน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้ง ไดแ้ก่ ส านักงานสาธารณสุข

จงัหวดัหนองคาย ส านกังานพฒันาชุมชนจงัหวดัหนองคาย และส านกังานอุตสาหกรรมจงัหวดัหนองคาย  
2. จดัเตรียมเคร่ืองมืออุปกรณ์ สารเคมี อาหารเล้ียงเช้ือในการตรวจวเิคราะห์ตวัอยา่งการปนเป้ือนจุลินทรีย ์
3. จดัเตรียมแบบบนัทึกการปนเป้ือนเช้ือ E.coli, Staphylococcus aureus และเช้ือราในผลไมแ้ปรรูป 
4. ออกเกบ็ตวัอยา่งผลิตภณัฑผ์ลไมแ้ปรรูปจากสถานท่ีผลิต ท่ีอยูใ่นเกณฑท่ี์ก าหนด 
5. น าตวัอยา่งผลไมแ้ปรรูปมาท าการตรวจวิเคราะห์โดยตรวจการปนเป้ือนเช้ือ E.coli, Staphylococcus aureus 

และเช้ือรา 
 

สถานที่ท าการวจิยั 
1. เกบ็ตวัอยา่งจากสถานท่ีผลิตผลไมแ้ปรรูปของผลิตภณัฑชุ์มชนในจงัหวดัหนองคาย 
2. ตรวจการปนเป้ือนเช้ือ E.coli, Staphylococcus aureus และเช้ือรา ท่ีหอ้งปฏิบติัการอนามยัส่ิงแวดลอ้ม คณะ

สาธารณสุขศาสตร์ มหาวทิยาลยัขอนแก่น 
 

การวเิคราะห์ข้อมูล 
วิเคราะห์ขอ้มูลดว้ยโปรแกรมส าเร็จรูป STATA น าเสนอดว้ยสถิติเชิงพรรณนา ค่าความถ่ี และร้อยละ 

 

ผลการวจิยั 
การศึกษาการปนเป้ือนจุลินทรียใ์นผลไมแ้ปรรูปของผลิตภณัฑ์ชุมชน จงัหวดัหนองคาย จากกลุ่มตวัอย่าง

ผลไมแ้ปรรูป 4 ประเภท คือ ผลไมก้วน ผลไมแ้ช่อ่ิม ผลไมท้อดกรอบ และกลว้ยอบ ท่ีผลิตระหวา่งวนัท่ี 1 พฤศจิกายน 
2559 – 31 ธนัวาคม 2559 น าเสนอผลการศึกษาดงัน้ี 

การปนเป้ือนเช้ือ E.coli ในผลไมก้วน ผลไมแ้ช่อ่ิม และกลว้ยอบของผลิตภณัฑ์ชุมชน จงัหวดัหนองคาย ผล
การศึกษาจากผลไมแ้ปรรูป จ านวน 61 ตวัอยา่งๆละ 3 คร้ังการผลิตจากเกณฑ์มาตรฐานการปนเป้ือนเช้ือ E.coli < 3 
MPN/gอาหาร [12-14] พบว่า ผ่านเกณฑ์มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชน คร้ังท่ี 1, 2 และ3 ในผลไมก้วน ผลไมแ้ช่อ่ิม และ
กลว้ยอบทุกตวัอยา่ง ร้อยละ 100.0 

การปนเป้ือนเช้ือ Staphylococcus aureus ในผลไมท้อดกรอบ ผลไมก้วน ผลไมแ้ช่อ่ิม และกลว้ยอบของ
ผลิตภณัฑ์ชุมชน จงัหวดัหนองคาย ผลการศึกษาจากผลไมแ้ปรรูป จ านวน 127 ตวัอยา่งๆละ 3 คร้ังการผลิต จากเกณฑ์
มาตรฐานการปนเป้ือนเช้ือ Staphylococcus aureus > 10 CFU/gอาหาร [11-14] พบวา่ ไม่ผา่นเกณฑม์าตรฐานผลิตภณัฑ์
ชุมชน ในผลไมท้อดกรอบ พบในเผือกทอดมากท่ีสุด คร้ังท่ี 1, 2 และ 3 จ านวน 3 ตวัอยา่ง ร้อยละ 75.0 รองลงมา กลว้ย
มว้นสมุนไพร และมนัทอด คร้ังท่ี 1, 2 และ 3 จ านวน 1 ตวัอยา่ง ร้อยละ 50.0 กลว้ยสุกทอด คร้ังท่ี 1 จ านวน 6 ตวัอยา่ง 
ร้อยละ 46.2 คร้ังท่ี 2 และ 3 จ านวน 5 ตวัอยา่ง ร้อยละ 38.5 กลว้ยทอด คร้ังท่ี 1, 2 และ 3 จ านวน 5 ตวัอยา่ง ร้อยละ 29.4
กลว้ยฉาบ คร้ังท่ี 1, 2 และ 3 จ านวน 2 ตวัอยา่ง ร้อยละ 15.4 ตามล าดบั ผลไมก้วน พบในฟักทองกวนมากท่ีสุด คร้ังท่ี 1, 
2 และ 3 จ านวน 1 ตวัอยา่ง ร้อยละ 33.3 รองลงมา สับปะรดกวน คร้ังท่ี 1 จ านวน 6 ตวัอยา่ง ร้อยละ 20.0 คร้ังท่ี 2 จ านวน 4 
ตวัอยา่ง ร้อยละ 13.3 คร้ังท่ี 3 จ านวน 5 ตวัอยา่ง ร้อยละ 16.7 มะขามกวน คร้ังท่ี 1 และ 3 จ านวน 1 ตวัอยา่ง ร้อยละ 12.5 
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ตามล าดบั ผลไมแ้ช่อ่ิม พบในมะขามแช่อ่ิมมากท่ีสุด คร้ังท่ี 1 และ 3 จ านวน 2 ตวัอยา่ง ร้อยละ 100.0 รองลงมา มะม่วง
แช่อ่ิม คร้ังท่ี 1 จ านวน 1 ตวัอยา่ง ร้อยละ 33.3 กลว้ยอบ พบในกลว้ยอบแผน่มากท่ีสุด คร้ังท่ี 3 จ านวน 1 ตวัอยา่ง ร้อยละ 
50.0 รองลงมากลว้ยตาก คร้ังท่ี 1 จ านวน 2 ตวัอยา่ง ร้อยละ 33.3 คร้ังท่ี 2 และ 3 จ านวน 1 ตวัอยา่ง ร้อยละ 16.7 ส าหรับ
กลว้ยกรอบเคม็ กลว้ยอบเนย ฟักทองทอด ขนุนกวน ลูกหยีสับปะรด กลว้ยกวน ผา่นเกณฑม์าตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน
คร้ังท่ี 1, 2 และ 3  ร้อยละ 100.0 

การปนเป้ือนเช้ือราในผลไม้กวน ผลไม้แช่อ่ิม และกลว้ยอบของผลิตภณัฑ์ชุมชน จังหวดัหนองคาย ผล
การศึกษาจากผลไมแ้ปรรูป จ านวน 61 ตวัอย่างๆละ 3 คร้ังการผลิต จากเกณฑ์มาตรฐานการปนเป้ือนเช้ือรา > 1000 
CFU/gอาหาร [12-14] พบวา่ ไม่ผ่านเกณฑม์าตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนในผลไมก้วน พบในขนุนกวนมากท่ีสุด คร้ังท่ี 2 
และ 3 จ านวน 1 ตวัอยา่ง ร้อยละ 100.0 ลูกหยสีับปะรด คร้ังท่ี 3 จ านวน 1 ตวัอยา่ง ร้อยละ 100.0 รองลงมา มะขามกวน 
คร้ังท่ี 1 จ านวน 4 ตวัอยา่ง ร้อยละ 50.0 คร้ังท่ี 2 จ านวน 2 ตวัอยา่ง ร้อยละ 25.0 และสับปะรดกวน คร้ังท่ี 1 จ านวน 6 
ตวัอยา่ง ร้อยละ 20.0 คร้ังท่ี 2 จ านวน 1 ตวัอยา่ง ร้อยละ 3.3 คร้ังท่ี 3 จ านวน 2 ตวัอยา่ง ร้อยละ 6.7 ตามล าดบั ส าหรับ
กลว้ยกวน ผ่านเกณฑ์มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชน คร้ังท่ี 1, 2 และ 3 ร้อยละ 100.0 กลว้ยอบ พบในกลว้ยตากมากท่ีสุด 
คร้ังท่ี 1, 2 และ 3 จ านวน 6 ตวัอยา่ง ร้อยละ 100.0 และกลว้ยอบแผน่ คร้ังท่ี 1, 2 และ 3 จ านวน 2 ตวัอยา่ง ร้อยละ 100.0 
ผลไมแ้ช่อ่ิม พบในมะขามแช่อ่ิมมากท่ีสุด คร้ังท่ี 1, 2 และ 3 จ านวน 2 ตวัอยา่ง ร้อยละ 100.0 รองลงมา มะม่วงแช่อ่ิม 
คร้ังท่ี 1 และ 3 จ านวน 3 ตวัอยา่ง ร้อยละ 40.0 คร้ังท่ี 2 จ านวน 2 ตวัอยา่ง ร้อยละ 20.0  
 

อภปิรายผลการวจิยั 
การปนเป้ือนจุลินทรียใ์นผลไมแ้ปรรูปของผลิตภณัฑชุ์มชน จงัหวดัหนองคาย พบการปนเป้ือนเช้ือ E.coli < 3 

MPN/gอาหาร ในผลไมก้วน ผลไมแ้ช่อ่ิม และกลว้ยอบตากทุกตวัอยา่งคร้ังท่ี 1, 2 และ 3 ร้อยละ100.0 อาจแสดงให้ว่า
ผูผ้ลิตผลไมแ้ปรรูปมีการลา้งมือท่ีสะอาดหลงัเขา้ห้องส้วม สถานท่ีผลิตมีการจดัการสุขาภิบาลห้องส้วมท่ีดี แยกจาก
บริเวณท่ีผลิต รวมถึงการไม่มีสัตวเ์ล้ียง ไม่มีคอกปศุสัตวห์รือสถานท่ีเล้ียงสัตวใ์นบริเวณผลิต กล่าวคือ เช้ือ E.coli เป็น
แบคทีเรีย ท่ีอาศยัอยูใ่นล าไส้ของคนและสัตวเ์ลือดอุ่นจึงพบไดใ้นอุจจาระ การปนเป้ือนพบในอาหารดิบหรือปนเป้ือน
กบัอาหารท่ีปรุงสุกแลว้ ดว้ยการใชมื้อสัมผสัหรือติดไปกบัภาชนะท่ีใส่หรือบรรจุผลไมแ้ปรรูป การพบเช้ือในอาหาร
แสดงวา่อาหารมีการปนเป้ือนอุจจาระ ซ่ึงอนัตรายของเช้ือ E.coli ท่ีปนเป้ือนในอาหาร ท าใหเ้กิดอาการทอ้งร่วงอาการ
คลา้ยโรคบิด ปวดบิดทอ้ง มีอาการทอ้งเสียถ่ายเป็นน ้าอุจจาระร่วงบ่อยเป็นมูกและมีเลือดปน [15] พบการปนเป้ือนเช้ือ
Staphylococcus aureus > 10 CFU/gอาหารในผลไมแ้ช่อ่ิม พบในมะขามแช่อ่ิม คร้ังท่ี 1 และ 3 ร้อยละ 100.0 และผลไม้
ทอดกรอบ พบในเผือกทอด คร้ังท่ี 1, 2 และ 3 ร้อยละ 75.0 อาจมาเน่ืองจากเช้ือ Staphylococcus aureus พบไดท้ัว่ไปใน
อากาศ ฝุ่ นละออง น ้าและอาหารหรือพ้ืนผิวในส่ิงแวดลอ้ม เคร่ืองมือเคร่ืองใชแ้ละอุปกรณ์ผลิตอาหาร ส่วนใหญ่พบตาม
เส้ือผา้ ผิวหนงัปาก จมูกล าคอ หู และตาของคน [16] การปฏิบติังานท่ีไม่ถูกตอ้งในสถานท่ีผลิตผลไมแ้ปรรูป เช่น การ
ตั้งวางวตัถุดิบ การเตรียมการผลิต และบรรจุผลิตภณัฑ์ผลไม้แปรรูป สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร รวมถึง
สุขลกัษณะท่ีไม่ดีของผูป้ฏิบติังานขณะเตรียมวตัถุดิบ การผลิต และบรรจุผลิตภณัฑ์ผลไมแ้ปรรูป เช่น ไม่มีผา้ปิดปาก
เวลาไอจาม การไม่ลา้งมือก่อนเร่ิมปฏิบติังาน เป็นตน้ รวมถึงบริเวณท่ีเกบ็วตัถุดิบ การเตรียม ผลิต และบรรจุผลิตภณัฑ์
ผลไมแ้ปรรูปมีสภาพไม่สะอาด มีฝุ่ นอาจท าใหเ้กิดการปนเป้ือนในผลไมแ้ปรรูปได ้ซ่ึงอนัตรายของเช้ือ Staphylococcus 
aureus ท าใหเ้กิดโรคอาหารเป็นพิษ กระเพาะอาหาร และล าไส้อกัเสบ หลงัรับประทานอาหารท่ีมีการปนเป้ือนเขา้ไป มี
อาการน ้าลายมากผิดปกติ คล่ืนไส้ อาเจียน อ่อนเพลีย ทอ้งเสีย บางรายปวดศีรษะ กลา้มเน้ือเป็นตะคริว เหง่ือออก หนาวสั่น 
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อาจช็อคหมดสติได ้อาการน้ีอาจจะหายเองไดภ้ายหลงัขบัถ่ายอาหารท่ีมีเช้ือออกไปหมดแลว้ในเดก็อาจมีอาการรุนแรง
และถึงตายได ้การปนเป้ือนเช้ือรา > 1000 CFU/gอาหาร ในกลว้ยตากและกลว้ยอบแผน่ทุกตวัอยา่ง ผลไมแ้ช่อ่ิม พบใน
มะขามแช่อ่ิม คร้ังท่ี 1, 2 และ 3 ร้อยละ 100.0 ผลไมก้วน พบในขนุนกวน คร้ังท่ี 2 และ 3 ลูกหยีสับปะรด คร้ังท่ี 3 ร้อย
ละ100.0 เช้ือรา พบมากในพืชผลทางการเกษตรหรือผลผลิตจากธรรมชาติรวมทั้ งผลไม้แปรรูป ซ่ึงถ้าหากใน
กระบวนการผลิตมีการปนเป้ือนของผลิตผลทางการเกษตรตั้งแต่การผลิต การเก็บเก่ียว การเก็บรักษา และการขนส่ง 
เช่น การเก็บผลิตผลทางการเกษตรมีการใชอุ้ณหภูมิไม่เหมาะสม เก็บในท่ีอบั บรรจุภณัฑ์ไม่เหมาะสม ท าให้ผลไมท่ี้
น ามาแปรรูปไม่ไดคุ้ณภาพ หรือมีการเน่าเสีย น ามาผา่นกระบวนการผลิตท่ีไม่ไดม้าตรฐาน ร่วมกบัมีการปรุงแต่งรสดว้ย
น ้าตาล ท าให้เกิดความช้ืนส่งผลต่อการเจริญเติบโตของเช้ือราและอาจมีการเจริญเติบโตของยสีตไ์ดซ่ึ้งอนัตรายของเช้ือ
ราท่ีปนเป้ือนในอาหาร ท าใหเ้กิดอาการเจบ็ป่วยเร้ือรังค่อยเป็นค่อยไป เช่น โรคตบัอกัเสบ โรคมะเร็ง เป็นตน้ 

 

สรุปผลการวจิยั 
ผลการศึกษา พบว่า การปนเป้ือนจุลินทรียใ์นผลไมแ้ปรรูปของผลิตภณัฑ์ชุมชน จงัหวดัหนองคายพบการ

ปนเป้ือนเช้ือ E.coli < 3 MPN/gอาหาร ในผลไมก้วน ผลไมแ้ช่อ่ิม และกลว้ยอบตากทุกตวัอยา่งคร้ังท่ี 1, 2 และ 3 ร้อยละ
100.0 การปนเป้ือนเช้ือ Staphylococcus aureus > 10 CFU/gอาหารในผลไมแ้ช่อ่ิม พบในมะขามแช่อ่ิม คร้ังท่ี 1 และ 3 
ร้อยละ 100.0 ผลไมท้อดกรอบ พบในเผือกทอด คร้ังท่ี 1, 2 และ 3 ร้อยละ 75.0 ส่วนการปนเป้ือนเช้ือรา > 1000 CFU/g
อาหาร ในกลว้ยตากและกลว้ยอบแผ่นทุกตวัอย่าง ผลไมแ้ช่อ่ิม พบในมะขามแช่อ่ิม คร้ังท่ี 1, 2 และ 3 ร้อยละ 100.0
ผลไมก้วน พบในขนุนกวน คร้ังท่ี 2 และ 3 ลกูหยสีับปะรด คร้ังท่ี 3 ร้อยละ100.0 ตามล าดบั 
 

ข้อเสนอแนะทีไ่ด้จากการวจิยั 
1. หน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้ง ไดแ้ก่ ส านกังานสาธารณสุขจงัหวดัหนองคาย, ส านกังานพฒันาชุมชนจงัหวดั 

หนองคาย และส านกังานอุตสาหกรรมจงัหวดัหนองคายควรมีการอบรมใหค้วามรู้เร่ือง หลกัเกณฑว์ิธีการท่ีดีในการผลิต
ผลไมแ้ปรรูปแก่ผูผ้ลิตอยา่งสม ่าเสมอและมีมาตรการควบคุม รวมถึงบทลงโทษในผูผ้ลิตท่ีคุณภาพผลไมแ้ปรรูปท่ีไม่ได้
มาตรฐาน 

2. ผูผ้ลิตผลไมแ้ปรรูป ควรมีการด าเนินการแกไ้ขปรับปรุงขอ้บกพร่องท่ีพบในสถานท่ีผลิตและสุขลกัษณะใน
การปฏิบติังาน เพ่ือลดและป้องกนัการปนเป้ือนสู่ผลิตภณัฑผ์ลไมแ้ปรรูป 

3. ผูบ้ริโภคควรระมดัระวงัในการเลือกซ้ือผลไมแ้ปรรูปของผลิตภณัฑ์ชุมชนโดยพิจารณาสุขลกัษณะของ
สถานท่ีผลิต ภาชนะบรรจุ สุขลักษณะส่วนบุคคลของผูส้ัมผสัอาหาร ระยะเวลาการเก็บรักษาร่วมกับตรวจสอบ
เคร่ืองหมายและฉลากท่ีมีมาตรฐานของผลิตภณัฑ ์ 
 

ข้อเสนอแนะส าหรับการวจิยัคร้ังต่อไป 
1. ศึกษารูปแบบการพฒันาคุณภาพในการปฏิบติังานของผูผ้ลิตผลไมแ้ปรรูปของผลิตภณัฑชุ์มชน 
2. ศึกษาวธีิการพฒันาคุณภาพกระบวนการผลิตผลไมแ้ปรรูปของผลิตภณัฑชุ์มชุม สถานท่ีผลิต ตามมาตรฐาน

ผลิตภณัฑชุ์มชนPrimary GMP, GMP, HACCP  
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