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ในตลาดอินโดจีนจังหวัดหนองคาย
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บทคัดย่อ
	 การวิจัยเชิงพรรณนาแบบภาคตัดขวางนี้ มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาการปนเปื้อนเช้ือ Escherichi coli 

(E.coli)  เชื้อ Salmonelal spp. เชื้อ Staphylococcus aureus (S. aureus) และเชื้อราในผลไม้แปรรูป

ที่วางจ�ำหน่ายในตลาดอินโดจีน จังหวัดหนองคาย ระหว่าง  วันที่ 1–31 มีนาคม 2558 จากกลุ่มตัวอย่าง ผลไม้

กวน ผลไม้เชื่อม ผลไม้แช่อิ่ม ผลไม้ดองและผลไม้แห้ง จ�ำนวน 442 ตัวอย่าง ตรวจการปนเปื้อน E.coli โดยวิธี  

Most probable number ตรวจการปนเป้ือน Salmonella spp, S. aureus และเชือ้รา โดยวธิ ีBacteriological 

Analytical Manual วิเคราะห์ข้อมูล โดยใช้สถิติเชิงพรรณนาในรูปของค่าความถี่และร้อยละ ผลการศึกษา  

พบการปนเปื้อนเชื้อรา >100 CFU/gอาหาร ในผลไม้เชื่อม ผลไม้แช่อิ่ม ผลไม้ดองและผลไม้แห้ง ร้อยละ 62.99 

พบการปนเปื้อน S. aureus ในตัวอย่าง 0.1 กรัม ในผลไม้เชื่อม ผลไม้ดองและผลไม้แช่อิ่ม ร้อยละ 14.97  

พบการปนเปื้อน E.coli > 3 MPN/gอาหาร ในผลไม้กวน ผลไม้เชื่อม ผลไม้แช่อิ่ม ผลไม้ดองและผลไม้แห้ง  

ร้อยละ 14.48 และไม่พบการปนเปื้อนเชื้อ Salmonella spp.ในผลไม้เชื่อม ร้อยละ 100.00 ตามล�ำดับ

ABSTRACT
	 The cross - sectional descriptive study was performed in order to evaluate the  
contamination in the Indo - China market in Nongkhai. The 442 sample were 5 processing 
fruits as describe dried fruits, compote fruits, fruits in syrup, fermented fruits and dried fruits 
paste, collection data in 1st – 31st march 2015 and evaluate contamination of Escherichi coli 
(E.coli) using most probable number, Salmonella spp., Staphylococcus aureus (S. aureus ) and 
Fungi using bacteriological analytical manual. The analysis utilize statistic analyze frequency 
and percentage. The study has shown significant result as contaminated of fungus >100CFU/g 
as 62.99% in dried fruits, compote fruit , fruits in syrup and fermented fruits, contaminated 
of Staphylococcus aureus in 0.1/g in fruits in syrup fruits, fermented fruits and compote 
fruits as 14.97%, contaminated of E.coli > 3MPN/g  in dried fruits paste, dried fruits fruits 
in syrup, fermented fruits and compote fruits as 14.48%  and there are non - contaminate of  

Salmonella spp. in fruits in syrup as 100.00% respectively.
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บทน�ำ
        การแปรรูปผลไม้เป็นกระบวนการที่เปลี่ยนแปลง

สภาพของ วัตถุดิบให ้อยู ่ ในสภาพที่ เหมาะสม  

สะดวกและปลอดภัยต่อการบริโภค ถือเป็นการถนอม

อาหาร ช่วยยืดอายุการเก็บรักษา เกิดผลิตภัณฑ์ใหม่

ที่มีความหลากหลาย เพิ่มทางเลือกและเพิ่มมูลค่า

ให้กับวัตถุดิบ เช่น ผลไม้กวน ผลไม้เชื่อม ผลไม ้

แช่อิ่ม ผลไม้ดอง และผลไม้แห้ง เป็นต้น อย่างไร

ก็ตามในกระบวนการแปรรูปผลไม้มักมีการเติมวัตถุ

เจือปนหลายชนิดลงไป เพื่อยืดอายุการเก็บรักษา 

และคงสีสันสวยงามน่ารับประทาน เช่น สารบอร์

แรกซ์   สีสังเคราะห์ เป็นต้น ซึ่งหากใช้สารเคม ี

เหล่านี้ในปริมาณที่มากเกินกว่าที่กฎหมายก�ำหนด 

หรือใช้สารเคมีที่กฎหมายห้ามใช้ อาจก่อให้เกิด

อันตรายต่อสุขภาพผู้บริโภคได้ [1] ทั้งนี้มีรายงาน

สารเคมีอันตรายที่มักพบในผลไม้แปรรูป ได้แก ่ 

สารบอแรกซ์ สีสังเคราะห์ สารกันรา สารกันบูด  

สารฟอกขาวและสารเคมีก�ำจัดศัตรูพืช [2] ซึ่งจาก

รายงานผลการวิเคราะห์ตัวอย่างมะม่วงดองจากตลาด

เทเวศร์ ตลาดศรีย่าน ร้านขายของช�ำย่านบางซื่อ  

ห้างเอดิสัน ย่านดุสิตและห้างสะดวกซื้อย่านบางพลัด 

เมื่อวันที่ 26 - 27 มิถุนายน 2556 พบ มะม่วงดอง 

ทุกตัวอย่าง ใส่สีสังเคราะห์ ที่เป็นสารห้ามใช้ใน 

ผลไม้แปรรูป [3] นอกจากนี้ยังมีการสุ ่มตรวจพบ 

สารบอแรกซ์ในผลไม้แห้ง ผลไม้เชื่อม ผลไม้ดอง  

ผลไม้กวนและผลไม้แช่อิ่มที่น�ำเข้าจากประเทศจีน 

[4] ทั้งนี้นอกจากการปนเปื้อนด้านเคมีแล้วในผลไม้

แปรรปูอาจเกดิการปนเป้ือนของเช้ือจลุนิทรย์ีไม่ว่าเป็น 

เชื้อ E.coli เชื้อ Salmonella spp. เชื้อ S.aureus 

ในขัน้ตอนกระบวนการผลติ การขนส่ง การวางจ�ำหน่าย 

รวมทั้งการปนเปื้อนเช้ือราที่มีการเจริญเติบโตได้ดี 

ในผลิตผลทางการเกษตรเกือบทุกชนิดโดยเฉพาะ 

ผลไม้แปรรูปชนิดต่างๆ ซึ่งเป็นการน�ำผลไม้ที่อยู่ใน

สภาพดี ไม่เน่าเสียมาผ่านกรรมวิธี การหมัก การดอง 

การแช่อิ่มและการท�ำให้แห้งโดยใช้แสงแดดหรือ 

น�ำไปอบ ซึ่งหากเลือกผลไม้ที่ไม่ได้คุณภาพหรือ 

มีการเน ่าเสียมาผ ่านกรรมวิธีที่ ไม ่ได ้มาตรฐาน  

ประกอบกับในการแปรรูปผลไม้อาจมีการปรุงแต่ง

กลิ่นหรือรสด้วยน�้ำตาล เกลือ พริก ก็อาจส่งผล

ให้มีการเจริญเติบโตของเช้ือราจากสารปรุงแต่ง

ในผลไม้แปรรูปอาจก่อให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพ

ผู ้บริโภคได้ ซ่ึงจากการศึกษาของวีนัส [5] พบ 

การปนเปื้อนเช้ือราในผลไม้ไม้แช่อ่ิม ผลไม้อบแห้ง

และผลไม้ดองสอดคล้องกับการศึกษาของ Mari. 

Femandez-Cruz. [6] ที่พบการปนเปื ้อนของ 

เชื้อราในผลไม้แปรรูปในปริมาณมากกว่าผลไม้ที่

ไม่ผ่านกระบวนการแปรรูปและจากการส�ำรวจแผง

จ�ำหน่ายผลไม้แปรรูปที่วางจ�ำหน่ายในตลาดอินโด

จีน จังหวัดหนองคาย จ�ำนวน 34 แผงโดยผู้วิจัย  

พบว่าทุกแผงจะมีการจ�ำหน่าย ผลไม้กวน ผลไม้

เชื่อม ผลไม้แช่อิ่ม ผลไม้ดองและผลไม้แห้ง ซึ่ง 

จากการสุ ่มตรวจผลไม้แปรรูป 5 ตัวอย่าง พบว่า 

ทั้งหมดผ่านมาตรฐานด้านบรรจุแต่ไม่ผ ่านด้าน

คณุลกัษณะทีต้่องการของผลไม้แปรรปูตามข้อก�ำหนด

ของมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนและตรวจพบการ 

ปนเปื ้อนสีสังเคราะห์และสารบอแรกซ์ จ�ำนวน 

2 ตัวอย่าง พบการปนเปื ้อนเช้ือ E.coli จ�ำนวน  

2 ตัวอย่างและพบการปนเปื ้อนเช้ือ S.aureus   

1  ตัวอย่าง 

	 จากความส�ำคัญดังกล่าว ผู้วิจัยจึงสนใจที่

จะศึกษาการปนเปื้อนจุลินทรีย์ในผลไม้แปรรูปที่วาง

จ�ำหน่ายในตลาดอินโดจีน จังหวัดหนองคาย เพื่อ 

เป็นข้อมูลส�ำหรับน�ำไปประยุกต์ใช้วางแผนการพัฒนา

งานด้านการควบคุมคุณภาพและความปลอดภัย 

ของผลไม้แปรรูปที่วางจ�ำหน่ายในตลาดอินโดจีน 

จังหวัดหนองคาย ได้อย่างมีประสิทธิภาพต่อไป

วัตถุประสงค์
	 1.	 เพื่อศึกษาการปนเปื้อนสีสังเคราะห์ใน 

ผลไม้กวน ผลไม้เชื่อม ผลไม้แช่อ่ิมและผลไม้ดอง  

ที่วางจ�ำหน่ายในตลาดอินโดจีน จังหวัดหนองคาย

	 2.	 เพื่อศึกษาการปนเปื้อนสารบอแรกซ์ใน
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ผลไม้เชื่อม ผลไม้แช่อิ่มและผลไม้ดอง ที่วางจ�ำหน่าย

ในตลาดอินโดจีน จังหวัดหนองคาย

	 3.	 เพื่อศึกษาการปนเปื้อนเช้ือ E.coli ใน 

ผลไม้กวน ผลไม้เช่ือม ผลไม้แช่อิ่ม ผลไม้ดองและ

ผลไม้แห้ง ที่วางจ�ำหน่ายในตลาดอินโดจีน จังหวัด

หนองคาย

	 4.	 เพือ่ศกึษาการปนเป้ือนเชือ้ Salmonella 

spp. ในผลไม้เชื่อม ที่วางจ�ำหน่ายในตลาดอินโดจีน 

จังหวัดหนองคาย

	 5.	 เพื่อศึกษาการปนเปื้อนเชื้อ S.aureus  

ในผลไม้เชื่อม ผลไม้แช่อิ่มและผลไม้ดอง ที่วาง

จ�ำหน่ายในตลาดอินโดจีน จังหวัดหนองคาย

	 6.	 เพื่อศึกษาการปนเปื้อนเช้ือรา ในผลไม้

เชื่อม ผลไม้แช่อ่ิม ผลไม้ดองและผลไม้แห้ง ที่วาง

จ�ำหน่ายในตลาดอินโดจีน จังหวัดหนองคาย

วิธีการวิจัย
	 รูปแบบการวิจัย เป็นการวิจัยเชิงพรรณนา

แบบภาคตัดขวาง (Cross – sectional descriptive 

research)

	 ประชากร คือ ผลไม้แปรรูป ที่วางจ�ำหน่าย

ในตลาดอินโดจีน จังหวัดหนองคาย 

	 กลุม่ตวัอย่าง คอื ผลไม้แปรรปูทีว่างจ�ำหน่าย

ในตลาดอนิโดจนี จงัหวดัหนองคาย  ได้แก่ ผลไม้เกวน 

จ�ำนวน  34 ตัวอย่าง ผลไม้เชื่อม จ�ำนวน 45 ตัวอย่าง 

ผลไม้แช่อิ่ม จ�ำนวน 77 ตัวอย่าง  ผลไม้ดอง จ�ำนวน 

45 ตัวอย่างและผลไม้แห้ง  จ�ำนวน  241 ตัวอย่าง โดย

ก�ำหนดเกณฑ์การคัดเข้า (inclusion criteria) ดังนี้

	 1.	 เป็นผลไม้แปรรูปประเภท ผลไม้กวน  

ผลไม้เชื่อม ผลไม้แช่อิ่ม ผลไม้ดอง และผลไม้แห้ง  

ที่วางจ�ำหน่ายในตลาดอินโดจีน จังหวัดหนองคาย  

โดยการเทรวมไว้ในภาชนะบรรจุ ได้แก่ ชาม กะละมัง 

หม้อ หรือภาชนะอื่นๆ และจ�ำหน่ายโดยการตักแบ่ง

ขายเป็นครั้งคราว ตามความต้องการของลูกค้า หรือ

	 2.	 เป็นผลไม้แปรรูปที่บรรจุในกล่อง ถุง

หรือหีบห่อที่เรียบร้อย แต่ไม่มีฉลากหรือเครื่องหมาย

รับรองจากองค์การอาหารและยา (อย.)

	 ขนาดตัวอย ่างและการได ้มาซึ่งกลุ ่ม

ตวัอย่าง การวจิยัครัง้นี ้เกบ็ตวัอย่างจากกลุม่ประชากร

ผลไม้แปรรูปทั้งหมดที่วางจ�ำหน่ายในตลาดอินโดจีน

จังหวัดหนองคาย ที่อยู่ในเกณฑ์คัดเข้า ระหว่าง วันที่ 

1 – 31 มีนาคม 2558 เนื่องจากแผงลอยที่จ�ำหน่าย

ผลไม้แปรรูปในในตลาดอินโดจีนจังหวัดหนองคาย  

มีทั้งหมด 34 แผง และในแต่ละแผงมีการจ�ำหน่าย

ผลไม้แปรรูปชนิดเดียวกัน แต่ซื้อมาจากคนละแหล่ง 

การขนส่ง การจัดเก็บการจัดวางและสภาพสุขลักษณะ

ทั่วไปของแผงที่แตกต่างกัน ซึ่งโอกาสในการปนเปื้อน

เช้ือจุลินทรีย์ ของผลไม้แปรรูปในแต่ละแผงแตกต่าง

กัน ดังน้ันเพื่อความแม่นย�ำและความครอบคลุมของ

ข้อมูล ผู้วิจัยจึงเลือกศึกษาจากประชากรทั้งหมดตาม

เกณฑ์การคดัเข้า ได้แก่ ผลไม้เกวน จ�ำนวน  34 ตวัอย่าง 

ผลไม้เชื่อม จ�ำนวน 45 ตัวอย่าง ผลไม้แช่อิ่ม จ�ำนวน 

77 ตัวอย่าง  ผลไม้ดอง จ�ำนวน 45 ตัวอย่างและผลไม้

แห้ง  จ�ำนวน  241 ตัวอย่าง

	 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย ประกอบด้วย

	 1.	ชุดทดสอบสีสังเคราะห์และสารบอแรกซ์

ของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์

	 2.	ตรวจการปนเปื้อนเชื้อ E.coli โดยวิธี 

Most Probable Number (MPN) [7]

	 3.	ตรวจการปนเปื ้อนเชื้อ Salmonella  

spp. S.aureus และเชื้อรา โดยวิธี Bacteriological 

Analytical Manual (BAM) [7]

การเก็บรวบรวมข้อมูล
	 1.	น� ำ หนั ง สื อ ข อ อนุ ญ า ต เ ก็ บ ข ้ อ มู ล  

จากคณบดีสาธารณสุขศาสตร์ มหาวิทยาลัยขอนแก่น 

ถึงประธานชมรมตลาดอินโดจีนจังหวัดหนองคาย  

ถึงนายแพทย์สาธารณสุขจังหวัดหนองคาย เพื่อ 

ชี้แจงวัตถุประสงค์และขออนุญาตเก็บข้อมูล

	 2.	จัดเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อ อุปกรณ์ 

การเก็บตัวอย่างติดต่อขอใช้ห้องปฏิบัติการตรวจ

วิเคราะห์ตัวอย่างด้านการปนเปื ้อนวัตถุเจือปนใน
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อาหารและทางจุลินทรีย์

	 3.	จัดเตรียมอุปกรณ์และแบบเก็บตัวอย่าง

ผลไม้แปรรูป ที่วางจ�ำหน่ายในตลาดอินโดจีนจังหวัด

หนองคาย

	 4.	ลงพื้นที่ เก็บข ้อมูลร ่วมกับส�ำนักงาน

สาธารณสุขจังหวัดหนองคาย 

	 5.	น�ำตัวอย่างผลไม้แปรรูปตรวจการปน

เปื้อนสีสังเคราะห์ สารบอแรกซ์ เชื้อ E. coli  เชื้อ 

Salmonella spp. เชื้อ Staphylococcus aureus 

และเชื้อรา 

สถานที่ท�ำการวิจัย
	 1.	 เกบ็ตวัอย่างผลไม้แปรรปูทีต่ลาดอนิโดจนี 

จังหวัดหนองคาย

	 2.	ตรวจการปนเปื ้อนสีสังเคราะห์ สาร

บอแรกซ์ เชื้อ E. coli  เชื้อ Salmonella spp.  

เชื้อ Staphylococcus aureus และเชื้อรา ที่ห้อง

ปฏบิตักิารอนามยัสิง่แวดล้อม คณะสาธารณสขุศาสตร์  

มหาวิทยาลัยขอนแก่น

การวิเคราะห์ข้อมูล
	 วิเคราะห์ข้อมูลใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์

ส�ำเร็จรูป   STATA น�ำเสนอด้วยสถิติเชิงพรรณนา  

ค่าความถี่และร้อยละ 

ผลการวิจัย
	 การศึกษาการปนเป ื ้อนจุลินทรีย ์ในผล

ไม้แปรรูปที่วางจ�ำหน่ายในตลาดอินโดจีน จังหวัด

หนองคาย จากกลุ่มตัวอย่างผลไม้แปรรูป มี 5 ชนิด 

คือ ผลไม้แห้ง ผลไม้ดอง ผลไม้แช่อิ่ม ผลไม้เชื่อม 

และผลไม้กวน ทีว่างจ�ำหน่ายในตลาดอนิโดจนี จงัหวดั

หนองคาย ระหว่างวันที่ 1 กุมภาพันธ์ 2558–31 

มีนาคม 2558 ผลการวิจัยน�ำเสนอตามวัตถุประสงค์ 

ดังนี้

	 1.	การปนเปื้อนสีสังเคราะห์ในผลไม้กวน 

ผลไม้เชื่อม ผลไม้แช่อิ่มและผลไม้ดอง ที่วางจ�ำหน่าย

ในตลาดอินโดจีน จังหวัดหนองคาย ผลการศึกษา

จากผลไม้แปรรูปทั้งหมด 201 ตัวอย่าง พบมีการ 

ปนเป้ือนสสีงัเคราะห์จ�ำนวน 30 ตวัอย่าง ร้อยละ 14.93 

เมื่อพิจารณาตามประเภทและชนิดของผลไม้แปรรูป 

พบว่า ผลไม้แช่อ่ิมตรวจพบการปนเปื้อนสีสังเคราะห์            

มากทีส่ดุ ร้อยละ 22.07 เป็นเชอรีแ่ช่อิม่ ร้อยละ 15.58 

และบ๊วยแช่อิ่ม ร้อยละ 6.49 รองลงมาผลไม้กวน  

มีการปนเปื ้อน สีสังเคราะห์ ร้อยละ 17.65 เป็น

สับปะรดกวน ร้อยละ 5.88 กล้วยกวน ร้อยละ 

11.77 ผลไม้ดอง ตรวจพบการปนเปื้อนสีสังเคราะห ์ 

ร้อยละ 8.89 เป็นบ๊วยดองทั้งหมด และผลไม้เชื่อม 

พบมีการปนเปื้อนสีสังเคราะห์น้อยที่สุด ร้อยละ 6.67 

เป็นสับปะรดเชื่อม ร้อยละ 6.67 ส่วนพุทราเชื่อมตรวจ 

ไม่พบการปนเปื้อนสีสังเคราะห์ (ดังตารางที่ 1)

	 2.	การปนเปื้อนสารบอแรกซ์ในผลไม้เช่ือม 

ผลไม้แช่อ่ิมและผลไม้ดอง ที่วางจ�ำหน่ายในตลาด

อินโดจีน จังหวัดหนองคายผลการศึกษาจากผลไม้

แปรรูปทั้งหมด 167 ตัวอย่าง ตรวจพบการปนเปื้อน

สารบอแรกซ์ จ�ำนวน 28 ตัวอย่าง ร้อยละ 16.77  

เมื่อพิจารณาตามประเภทและชนิดของผลไม้แปรรูป 

พบว่า ผลไม้แช่อ่ิมพบการปนเปื ้อนสารบอแรกซ์    

ร้อยละ 12.99 เป็นเชอรี่แช่อิ่ม ร้อยละ 12.99 และ 

ผลไม้ดอง ตรวจพบ การปนเปื ้อนสารบอแรกซ์  

ร้อยละ 40.00 บ๊วยดอง ร้อยละ 33.33 และมะขามป้อม

ดอง ร้อยละ 6.67 (ดังตารางที่ 1)

	 3.	การปนเปื้อนเช้ือ E.coli ในผลไม้กวน  

ผลไม้เชื่อม ผลไม้แช่อ่ิม ผลไม้ดองและผลไม้แห้ง 

ที่วางจ�ำหน่ายในตลาดอินโดจีน จังหวัดหนองคาย 

ผลการศึกษาจากผลไม ้แปรรูปทั้ งหมดจ�ำนวน  

442 ตัวอย่าง พบว่า ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน (มีการ

ปนเปื้อนเชื้อ E.coli   >3 MPN/gอาหาร) จ�ำนวน 

64 ตัวอย่าง ร้อยละ 14.48  เมื่อพิจารณาตามประเภท 

และชนิดของผลไม้แปรรูป พบว่าผลไม้เชื่อม ไม่ผ่าน

เกณฑ์มาตรฐานมากที่สุด ร้อยละ 17.78 เป็นพุทรา

เชื่อม ร้อยละ 11.11 และสับปะรดเชื่อม ร้อยละ 6.67 

รองลงมาผลไม้แช่อิ่ม ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน ร้อยละ 

15.59 เป็นเชอร่ีแช่อ่ิม ร้อยละ 7.79 บ๊วยแช่อ่ิม  
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ร้อยละ 3.90 สมอแช่อิม่ ร้อยละ 2.60 และมะขามป้อม 

แช่อิ่ม ร้อยละ 1.30 ส่วนผลไม้แห้ง ไม่ผ่านเกณฑ์

มาตรฐาน ร้อยละ 14.94 โดยไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 

3 ล�ำดับแรกเป็นลูกชิดแห้ง สับปะรดแห้งและบ๊วย

แห้งมากที่สุด ร้อยละ 2.07 รองลงมา มะม่วงแห้งและ 

แคนตาลูปแห้ง ร้อยละ 1.66 และอินทผาลัมแห้ง  

ลูกหยีแห้ง ร้อยละ 1.24 ตามล�ำดับ ส่วนผลไม้ดอง 

พบไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน ร้อยละ 11.11 เป็น  

บ๊วยดอง ร้อยละ 6.67 และมะขามป้อมดอง ร้อยละ 

4.44 ผลไม้กวน ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน ร้อยละ 8.82 

เป็น กล้วยกวน ร้อยละ 5.58 และทุเรียนกวน ร้อยละ 

2.94 ตามล�ำดับ (ดังตารางที่ 2)

	 4.	การปนเปื ้อนเชื้อ Salmonella spp  

ในผลไม ้ เ ช่ือมที่ วางจ�ำหน ่ายในตลาดอินโดจีน  

จังหวัดหนองคาย จ�ำนวน 45 ตัวอย่าง พบว่าไม่

ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน (พบการปนเปื้อนในตัวอย่าง  

25 กรัม) ร้อยละ 00.00  (ดังตารางที่ 2)

	 5.	การปนเปื ้อนเช้ือ Staphylococcus  

aureus ในผลไม้เชือ่ม ผลไม้แช่อิม่และผลไม้ดองทีว่าง

จ�ำหน่ายในตลาดอินโดจีน จังหวัดหนองคาย จ�ำนวน 

167 ตัวอย่าง พบว่าไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน (มีการ

ปนเปื้อนเชื้อ Staphylococcus aureus ในตัวอย่าง 

0.1 กรัม) จ�ำนวน 25 ตัวอย่าง ร้อยละ 14.97 โดย 

เมื่อพิจารณาจ�ำแนกตามประเภทและชนิดของผลไม้

แปรรูป พบว่าผลไม้แช่อิ่มไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 

มากที่สุด ร้อยละ 20.78 โดยมากที่สุด 3 ล�ำดับแรก

เป็นเชอรี่แช่อิ่ม ร้อยละ 7.79 บ๊วยแช่อิ่ม ร้อยละ 5.19 

และสมอแช่อิ่ม ร้อยละ 3.89 รองลงมาผลไม้ดอง  

ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน ร้อยละ 11.11 เป็นบ๊วยดอง 

ร้อยละ 8.89 และมะขามป้อมดอง ร้อยละ 2.22  

และ ผลไม้เชื่อม ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน ร้อยละ 8.89 

เป็นพุทราเชื่อม ร้อยละ 6.67 และสับปะรดเชื่อม  

ร้อยละ 2.22 ตามล�ำดับ  (ดังตารางที่ 2)

	 6.	การปนเป ื ้ อนเชื้ อราในผลไม ้ เชื่ อม  

ผลไม้แช่อ่ิม ผลไม้ดองและผลไม้แห้งที่วางจ�ำหน่าย 

ในตลาดอินโดจีน จังหวัดหนองคายจ�ำนวน 408 

ตัวอย่าง พบไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน (การปนเปื้อน 

เชื้อรา >100 CFU/g)  จ�ำนวน 257 ตัวอย่าง ร้อยละ 

62.99 โดยเมื่อพิจารณาจ�ำแนกตามประเภทของ 

ผลไม้แปรรูป พบว่า ผลไม้แช่อิ่ม พบไม่ผ่านเกณฑ์

มาตรฐาน มากที่สุด ร้อยละ 74.03 เป็นเชอรี่แช่อิ่ม  

ร้อยละ 35.06 บ๊วยแช่อิ่ม ร้อยละ 29.87 มะขามป้อม 

แช่อ่ิม ร้อยละ 3.89 สมอแช่อ่ิม และส้มจี๊ดแช่อ่ิม  

ร้อยละ 2.60 รองลงมา ผลไม้ดอง ไม่ผ่านเกณฑ์

มาตรฐาน ร้อยละ 71.11 เป็นบ๊วยดอง ร้อยละ 51.11 

และมะขามป้อมดอง ร้อยละ 20.00 ผลไม้แห้ง  

ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน ร้อยละ 59.33 โดยมากที่สุด 

3 ล�ำดับแรก เป็น บ๊วยแห้ง ร้อยละ 10.79 ลูกชิดแห้ง 

ร้อยละ 10.37 และลูกเกดแห้ง ร้อยละ 9.96 ส่วน 

ผลไม้เชื่อมพบไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน ร้อยละ 55.56 

เป็นพุทราเชื่อม ร้อยละ 53.33 และสับปะรดเชื่อม  

ร้อยละ 2.22 ตามล�ำดับ (ดังตารางที่ 2)
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ตารางที่ 1 จ�ำนวนและร้อยละ การปนเปื้อนสีสังเคราะห์และสารบอแรกซ์ในผลไม้แปรรูปที่วางจ�ำหน่าย                               

ในตลาดอินโดจีน  จังหวัดหนองคาย

 

ตารางท่ี 1     จ านวนและร้อยละ การปนเปื้อนสีสังเคราะห์และสารบอแรกซ์ในผลไมแ้ปรรูปที่วางจ าหน่าย                               
ในตลาดอินโดจนี  จังหวัดหนองคาย 

 
ประเภทและชนิดของผลไมแ้ปรรปู จ านวน (ร้อยละ) ที่ไม่ผ่านเกณฑ ์

สีสังเคราะห์  สารบอแรกซ์  
1. ผลไม้กวน (n = 34 ตัวอย่าง)   

สับปะรดกวน 2 (5.88) 0 (0.00) 
กล้วยกวน 4 (11.77) 0 (0.00) 
ทุเรียนกวน 0 (0.00) 0 (0.00) 

รวม 6 (17.65) 0 (0.00) 
2. ผลไม้แช่อิ่ม (n = 77 ตัวอย่าง)   

เชอรี่แช่อิ่ม 12 (15.58) 10 (12.99) 
บ๊วยแช่อิ่ม 5 (6.49) 0 (0.00) 
สมอแช่อิ่ม 0 (0.00) 0 (0.00) 
มะขามป้อมแช่อิ่ม 0 (0.00) 0 (0.00) 
ส้มจี๊ดแช่อิ่ม 0 (0.00) 0 (0.00) 

รวม 17 (22.07) 10 (12.99) 
3. ผลไม้เชื่อม (n = 45 ตัวอย่าง)   

สับปะรดเช่ือม 3 (6.67) 0 (0.00) 
พุทราเชื่อม 0 (0.00) 0 (0.00) 

รวม 3 (6.67) 0 (0.00) 
4. ผลไม้ดอง (n = 45 ตัวอย่าง)   

บ๊วยดอง 4 (8.89) 15 (33.33) 
มะขามป้อมดอง 0 (0.00) 3 (6.67) 

รวม 4 (8.89) 18 (40.0) 
รวมทั้งหมด   30 (14.93) 

(n = 201) 
28 (16.77) 
(n = 167) 
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ตารางที่ 2	 จ�ำนวนและร้อยละการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ในผลไม้กวน ผลไม้เชื่อม ผลไม้แช่อิ่ม ผลไม้ดองและ 

ผลไม้แห้ง ที่วางจ�ำหน่ายในตลาดอินโดจีน จังหวัดหนองคาย

 

ตารางท่ี 2   จ านวนและร้อยละการปนเปื้อนเช้ือจุลินทรีย์ในผลไม้กวน ผลไม้เช่ือม ผลไม้แช่อิ่ม ผลไม้ดองและผลไม้แห้ง 
ที่วางจ าหน่ายในตลาดอินโดจีน จังหวัดหนองคาย 

 
ประเภทและชนิด 
ของผลไมแ้ปรรูป 

ชนิดของจุลนิทรีย์ท่ีไม่ผ่านเกณฑ ์(จ านวน/ร้อยละ) 
E.coli    Salmonella spp. 

 
Staphylococcus aureus เชื้อรา  

1. ผลไม้กวน (n= 34)     
สับปะรดกวน 0 (0.00) 0 (0.00) 0 (0.00) 0 (0.00) 
กล้วยกวน 2 (5.88) 0 (0.00) 0 (0.00) 0 (0.00) 
ทุเรียนกวน 1 (2.94) 0 (0.00) 0 (0.00) 0 (0.00) 

รวม     
2. ผลไม้แช่อิ่ม (n =77)      

เชอรี่แช่อิ่ม 6 (7.79) 0 (0.00) 6 (7.79) 27 (35.06) 
บ๊วยแช่อิ่ม 3 (3.90) 0 (0.00) 4 (5.19) 23 (29.87) 
สมอแช่อิ่ม  2 (2.60) 0 (0.00) 3 (3.89) 2 (2.60) 
มะขามป้อมแช่อิ่ม  1(1.30) 0 (0.00) 2 (2.60) 3 (3.89) 
ส้มจี๊ดแช่อิ่ม 0 (0.00) 0 (0.00) 1 (1.30) 2 (2.60) 

รวม 12 (15.59) 0 (0.00) 16 (20.77) 57 (74.02) 
3. ผลไม้เชื่อม (n =45)      

สับปะรดเช่ือม 3 (6.67) 0 (0.00) 1 (2.22) 1 (2.22) 
พุทราเชื่อม 5 (11.11) 0 (0.00) 3 (6.67) 24 (53.33) 

รวม 8 (17.18) 0 (0.00) 4 (8.89) 25 (55.55) 
4. ผลไม้ดอง (n = 45)     

บ๊วยดอง 3 (6.67) 0 (0.00) 4 (8.89) 23 (51.11) 
มะขามป้อมดอง 2 (4.44) 0 (0.00) 1 (2.22) 9 (20.00) 

รวม 5 (11.11) 0 (0.00) 5 (11.11) 32 (71.11) 
5. ผลไม้แห้ง (n = 241)     

ลูกไหนแห้ง 0 (0.00) 0 (0.00) 0 (0.00) 2 (0.83) 
ลูกพรุนแห้ง 2 (0.83) 0 (0.00) 0 (0.00) 5 (2.08) 
ลูกท้อแห้ง 2 (0.83) 0 (0.00) 0 (0.00) 2 (0.83) 
มะม่วงแห้ง 4 (1.66) 0 (0.00) 0 (0.00) 2 (0.83) 
ลูกชิดแห้ง 5 (2.07) 0 (0.00) 0 (0.00)  25 (10.37) 
สับปะรดแห้ง 5 (2.07) 0 (0.00) 0 (0.00) 3 (1.25) 
ลูกเกดแห้ง 2 (0.83) 0 (0.00) 0 (0.00) 24 (9.96) 
อินทผาลัมแห้ง 3 (1.24) 0 (0.00) 0 (0.00) 10 (4.15) 
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ตารางที่ 2	 จ�ำนวนและร้อยละการปนเปื้อนเช้ือจุลินทรีย์ในผลไม้กวน ผลไม้เชื่อม ผลไม้แช่อิ่ม ผลไม้ดองและ 

ผลไม้แห้ง ที่วางจ�ำหน่ายในตลาดอินโดจีน จังหวัดหนองคาย (ต่อ)

 

ตารางท่ี 2   จ านวนและร้อยละการปนเปื้อนเช้ือจุลินทรีย์ในผลไม้กวน ผลไม้เช่ือม ผลไม้แช่อิ่ม ผลไม้ดองและผลไม้แห้ง 
ที่วางจ าหน่ายในตลาดอินโดจีน จังหวัดหนองคาย (ต่อ) 

 
ประเภทและชนิด 
ของผลไมแ้ปรรูป 

ชนิดของจุลนิทรีย์ท่ีไม่ผ่านเกณฑ ์(จ านวน/ร้อยละ) 
E.coli  

 
  Salmonella spp.  

 
Staphylococcus aureus เชื้อรา  

 
5. ผลไม้แห้ง (ต่อ)     

สตอเบอรี่แห้ง 0 (0.00) 0 (0.00) 0 (0.00) 1(0.41) 
แอบปริคอตแห้ง 1 (0.41) 0 (0.00) 0 (0.00) 8 (3.32) 
บ้วยแห้ง 5 (2.07) 0 (0.00) 0 (0.00) 26 (10.79) 
แคนตาลูปแห้ง 4 (1.66) 0 (0.00) 0 (0.00) 8 (3.32) 
กีวีแห้ง 0 (0.00) 0 (0.00) 0 (0.00) 3 (1.25) 
ลูกหยีแห้ง 3 (1.24) 0 (0.00) 0 (0.00) 13 (5.39) 
มะขามสามรส 0 (0.00) 0 (0.00) 0 (0.00) 11 (4.55) 

รวม 36 (14.91) 0 (0.00) 0 (0.00) 143 (59.33) 
รวมทั้งหมด 64 (14.48) 

(n = 442) 
0 (0.00) 
(n = 45) 

25 (14.97) 
(n = 167) 

 257 (62.99) 
(n = 408) 

 
อภิปรายผล 

ผลการศึกษา พบว่า การปนเปื้อนสีสังเคราะห์ในผลไม้กวนผลไม้เช่ือมผลไม้แช่อ่ิมและผลไม้ดองท่ีวางจ าหน่ายใน
ตลาดอินโดจีน จังหวัดหนองคาย พบว่ามีการปนเปื้อนสีสังเคราะห์ ร้อยละ 14.93 โดย ผลไม้แช่อิ่มตรวจพบการ
ปนเปื้อนสีสังเคราะห์มากที่สุด ร้อยละ 22.07 เป็นเชอรี่แช่อิ่ม ร้อยละ 15.58 และบ๊วยแช่อิ่มร้อยละ 6.49 รองลงมาผลไม้
กวนมีการปนเปื้อนสีสังเคราะห์ ร้อยละ 17.65 เป็นสับปะรดกวนร้อยละ 5.88 กล้วยกวน ร้อยละ 11.77 ผลไม้ดอง ตรวจ
พบการปนเปื้อนสีสังเคราะห์ร้อยละ 8.89 เป็นบ๊วยดองทั้งหมดและผลไม้เชื่อม พบมีการปนเปื้อนสีสังเคราะห์ น้อยที่สุด 
ร้อยละ 6.67 เป็นสับปะรดเช่ือม ร้อยละ 6.67 ส่วนพุทราเช่ือมตรวจไม่พบการปนเปื้อน  สีสังเคราะห์ ทั้งนี้อาจ
เนื่องมาจากกรรมวิธีการผลิตในผลไม้กวนผลไม้เช่ือมผลไม้แช่อิ่มและผลไม้ดอง ท าให้สีของผลไม้เปลี่ยนไปจากสี
ธรรมชาติผู้ประกอบการจึงเติมสีสังเคราะห์ลงไป เพื่อให้ผลไม้แปรรูปมีสีสันสวยงามน่ารับประทานแต่อาจส่งผล
กระทบต่อสุขภาพต่อผู้บริโภคทั้งในระยะส้ันและในระยะยาวโดยอันตรายจากการบริโภคผลไม้แปรรูปที่มีส่วนผสม
ของสีไม่ได้มาตรฐานม ี2 ลักษณะ คือ อันตรายจากพิษของตัวสีที่ไม่ได้เป็นสีผสมอาหาร ส่วนใหญ่ก่อให้เกิดมะเร็งหรือ
เนื้องอกที่ส่วนใดส่วนหนึ่งของร่างกาย โดยเฉพาะระบบทางเดินอาหารและกระเพาะปัสสาวะและอันตรายที่เกิดจากสาร
ไม่บริสุทธิ์ในสีนั้นๆ ที่ส าคัญ คือ โลหะหนัก เพราะสีสังเคราะห์ส่วนใหญ่ จะมีโลหะหนัก เช่น โครเมี่ยม ตะกั่ว สารหนู 
เป็นต้นเป็นส่วนประกอบ ซ่ึงการได้รับโลหะหนักในปริมาณมากๆ หรือเป็นประจ าอย่างต่อเนื่อง อาจเกิดการสะสมและ
เป็นอันตรายร้ายแรงได้ เช่น ถ้าได้รับสารตะกั่วเป็นระยะเวลานาน จะท าให้เกิดโลหิตจาง และเป็นโรคพิษตะกั่ว          
เป็นต้น [1]  ส่วนผลการศึกษาการปนเปื้อนสารบอแรกซ์ในผลไม้เช่ือม ผลไม้แช่อิ่มและผลไม้ดองที่วางจ าหน่ายในตลาด
อินโดจีน จังหวัดหนองคาย พบการปนเป้ือนสารบอแรกซ์ ร้อยละ 16.77 โดยหากพิจารณาตามประเภทและชนิดของ

อภิปรายผล
	 ผลการศกึษา พบว่า การปนเป้ือนสสีงัเคราะห์

ในผลไม้กวนผลไม้เช่ือมผลไม้แช่อิ่มและผลไม้ดอง 

ที่วางจ�ำหน่ายในตลาดอินโดจีน จังหวัดหนองคาย  

พบว่ามีการปนเปื ้อนสีสังเคราะห์ ร้อยละ 14.93 

โดย ผลไม้แช่อิ่มตรวจพบการปนเปื้อนสีสังเคราะห ์

มากที่สุด ร้อยละ 22.07 เป็นเชอรี่แช่อิ่ม ร้อยละ 15.58 

และบ๊วยแช่อิ่มร้อยละ 6.49 รองลงมาผลไม้กวน 

มีการปนเป้ือนสสีงัเคราะห์ ร้อยละ 17.65 เป็นสบัปะรด

กวนร้อยละ 5.88 กล้วยกวน ร้อยละ 11.77 ผลไม้ดอง 

ตรวจพบการปนเปื ้อนสีสังเคราะห์ร ้อยละ 8.89  

เป ็นบ๊วยดองทั้งหมดและผลไม้เชื่อม พบมีการ 

ปนเปื้อนสีสังเคราะห์ น้อยที่สุด ร้อยละ 6.67 เป็น

สับปะรดเชื่อม ร้อยละ 6.67 ส่วนพุทราเชื่อมตรวจ

ไม่พบการปนเปื ้อน   สีสังเคราะห์ ทั้งนี้อาจเนื่อง 

มาจากกรรมวิธีการผลิตในผลไม้กวนผลไม้เช่ือม 

ผลไม้แช่อิ่มและผลไม้ดอง ท�ำให้สีของผลไม้เปลี่ยน

ไปจากสีธรรมชาติผู้ประกอบการจึงเติมสีสังเคราะห์ 

ลงไป เพือ่ให้ผลไม้แปรรปูมสีสีนัสวยงามน่ารบัประทาน

แต่อาจส่งผลกระทบต่อสุขภาพต่อผู ้บริโภคทั้งใน 

ระยะสั้นและในระยะยาวโดยอันตรายจากการบริโภค

ผลไม้แปรรูปที่มีส่วนผสมของสีไม่ได้มาตรฐานม ี 

2 ลักษณะ คือ อันตรายจากพิษของตัวสีที่ไม่ได้เป็น

สีผสมอาหาร ส่วนใหญ่ก่อให้เกิดมะเร็งหรือเนื้อ

งอกที่ส่วนใดส่วนหน่ึงของร่างกาย โดยเฉพาะระบบ 

ทางเดินอาหารและกระเพาะปัสสาวะและอันตราย 

ที่เกิดจากสารไม่บริสุทธิ์ในสีน้ันๆ ที่ส�ำคัญ คือ โลหะ

หนัก เพราะสีสังเคราะห์ส่วนใหญ่ จะมีโลหะหนัก  

เช่น โครเมี่ยม ตะกั่ว สารหนู เป็นต้นเป็นส่วน

ประกอบ ซึ่งการได้รับโลหะหนักในปริมาณมากๆ 

หรือเป็นประจ�ำอย่างต่อเนื่อง อาจเกิดการสะสม 

และเป็นอันตรายร้ายแรงได้ เช่น ถ้าได้รับสารตะกั่ว

เป็นระยะเวลานาน จะท�ำให้เกิดโลหิตจาง และเป็น 

โรคพิษตะกั่ว   เป็นต้น [1]   ส่วนผลการศึกษาการ 
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ปนเปื้อนสารบอแรกซ์ในผลไม้เชื่อม ผลไม้แช่อิ่มและ

ผลไม้ดองที่วางจ�ำหน่ายในตลาดอินโดจีน จังหวัด

หนองคาย พบการปนเปื ้อนสารบอแรกซ์ ร้อยละ 

16.77 โดยหากพิจารณาตามประเภทและชนิดของ 

ผลไม้แปรรูป พบว่า ผลไม้แช่อิ่ม ตรวจพบการปน

เปื้อนสารบอแรกซ์ ร้อยละ 12.99 เป็นเชอรี่แช่อิ่ม  

ร้อยละ 12.99 และผลไม้ดอง ตรวจพบ ร้อยละ 

40.00 บ๊วยดอง ร้อยละ 33.33 และมะขามป้อมดอง  

ร้อยละ 6.67 ทั้งนี้เนื่องคุณสมบัติของสารบอแรกซ ์

ท�ำให้ผลไม้แปรรูปมีความหยุ่นกรอบ คงตัวได้นาน

และไม่บูดเสียง ่าย ผู ้ผลิตจึงน�ำมาผสมในผลไม ้

แปรรูปทั้งผลไม้เชื่อมผลไม้แช่อิ่มและผลไม้ดอง 

โดยไม่ค�ำนึงถึงอันตรายและผลเสียต่อสุขภาพของ 

ผู ้บริโภค ซึ่ งสารบอแรกซ ์  สามารถก ่อให ้ เกิด 

อันตรายต่อผู ้ได้รับสารนี้เป ็นประจ�ำได้ โดยพิษ 

ของบอแรกซ์มีผลต่อเซลล์ของร่างกายเกือบทั้งหมด 

เมื่อร ่างกายได้รับเข ้าไปท�ำให้เกิดความผิดปกติ 

รุนแรงมากน้อย ข้ึนอยู่กับความเข้มข้นของบอแรกซ์

ที่ร ่างกายได้รับ และเกิดการสะสมในอวัยวะน้ัน  

โดยเฉพาะไต เป็นอวัยวะที่ได้รับผลกระทบมากที่สุด 

อาจจะปรากฏให้เหน็ภายในหนึง่สปัดาห์ ส่วนกระเพาะ

อาหารและล�ำไส้จะอักเสบ ตับถูกท�ำลาย สมองบวม

ช�้ำ และมีอาการคั่งของเลือด อาการทั่วไปมีไข้ ผิวหนัง 

มีลักษณะแตกเป็นแผล บวมคล้ายถูกน�้ำร้อนลวก  

อาจมีป ัสสาวะน้อย หรือไม ่ออกเลย เนื่องจาก

สมรรถภาพ การท�ำงานของไตล้มเหลวหากผู้ใหญ่ได้

รับบอแรกซ์ ในขนาด 15 - 30 กรัม อาจท�ำให้เสีย

ชีวิตได้ สารบอแรกซ์ เป็นพิษต่อต่อมไตและสมอง  

ท�ำให ้ระบบทางเดินอาหารเกิดการระคายเคือง  

ถ้าผู้ใหญ่ได้รับสารบอแรกซ์ 15 กรัม หรือเด็กได้รับ 

5 กรัม จะท�ำให้อาเจียนเป็นเลือดและอาจตายได้ [8]

	 ผลการศึกษาการปนเปื ้อนเชื้อ E.coli  

ในผลไม้กวน ผลไม้เชื่อม ผลไม้แช่อิ่ม ผลไม้ดองและ

ผลไม้แห้งที่วางจ�ำหน่ายในตลาดอินโดจีน จังหวัด

หนองคายผลการศึกษา จากจ�ำนวน 442 ตัวอย่าง  

พบว่าไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน (มีการปนเปื้อนเชื้อ 

E.coli>3 MPN/gอาหาร) ร้อยละ 14.48 เมือ่พจิารณา

ตามประเภทและชนิดของผลไม้แปรรูปพบว่าผลไม้

เชื่อมไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน มากที่สุด ร้อยละ 17.78 

เป็นพุทราเชื่อม ร้อยละ 11.11 และสับปะรดเชื่อม  

ร้อยละ 6.67 รองลงมาผลไม้แช่อ่ิมร้อยละ 15.59  

เป็นเชอรี่แช่อิ่ม ร้อยละ 7.79 บ๊วยแช่อิ่ม ร้อยละ 

3.90 สมอแช่อิ่ม ร้อยละ2.60 และมะขามป้อมแช่อิ่ม  

ร้อยละ 1.30  ส่วนผลไม้แห้ง ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 

ร้อยละ 14.94 โดยไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 3 ล�ำดับ

แรกเป็นลูกชิดแห้ง สับปะรดแห้งและบ๊วยแห้ง 

มากที่สุด ร้อยละ 2.07 รองลงมา มะม่วงแห้งและ 

แคนตาลูปแห้ง ร้อยละ 1.66 และอินทผาลัมแห้ง  

ลูกหยีแห้ง ร้อยละ 1.24 ตามล�ำดับ ส่วนผลไม้ดอง  

ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน ร้อยละ 11.11 เป็นบ๊วยดอง 

ร้อยละ 6.67 และมะขามป้อมดอง ร้อยละ 4.44  

ผลไม้กวนไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน ร้อยละ 8.82 เป็น 

กล้วยกวน ร้อยละ 5.58 และทุเรียนกวนร้อยละ 

2.94 ซึ่งอันตรายจากเชื้อ E.coli ในอาหารก่อให้เกิด 

โรคอุจจาระร่วงในผู ้ป่วยทุกกลุ ่มอายุ โดย ผู ้ป่วย 

จะมีอาการและกลไกการเกิดโรคคล ้ายโรคบิด 

เริ่มจากอาการปวดบิดในท้อง ถ่ายเป็นน�้ำ  ปวด 

เบ่ง ไข้ ต่อมาจะเริ่มถ่ายอุจจาระบ่อย มีลักษณะ 

เป็นมูกปนเลือดครั้งละน้อยๆ มีไข้สูง และสามารถ

ติดต่อจากผู้ป่วยไปยังผู้อื่นได้ [9] ส่วนผลการศึกษา

การปนเปื้อนเช้ือ S.aureus ในผลไม้เช่ือม ผลไม้

ดองและผลไม้แช่อ่ิม พบว่าไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน  

(มีการปนเปื ้อนเชื้อ S.aureus ในตัวอย่าง 0.1 

กรัม) ร้อยละ 14.97 โดยเมื่อพิจารณาจ�ำแนกตาม 

ประเภทและชนิดของผลไม้แปรรูปพบว่าผลไม้แช่อ่ิม 

ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน มากที่สุดเป็นเชอรี่แช่อ่ิม  

ร้อยละ 7.79 รองลงมาผลไม้ดองร้อยละ 11.11 

เป็นบ๊วยดอง ร้อยละ 8.89 และ ผลไม้เชื่อม ร้อยละ 

8.89 เป็นพุทราเชื่อม ร้อยละ 6.67 ตามล�ำดับ  

ซ่ึงการรับประทานอาหารที่มีการปนเปื ้อนของเชื้อ 

S.aureus จะท�ำให้เกิดอาหารเป็นพิษโดยผู ้ป่วย 

จะมีอาการคลื่นไส้ อาเจียน ปวดท้อง อ่อนเพลีย  
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ในรายที่รุนแรงมีอาการ ปวดศีรษะ ปวดกล้ามเน้ือ 

[10] นอกจากนี้ผลการศึกษาการปนเป ื ้อนเชื้อ  

Salmonella spp. ในผลไม้เชือ่ม ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 

(ไม่พบการปนเปื ้อนในตัวอย่างอาหาร 25 กรัม) 

ร้อยละ 100.00   ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากเชื้อ E.coli, 

S.aureus และ Salmonella spp. มักพบปนเปื้อน

ในเนื้อสัตว์ดิบ อาหารปรุงไม่สุกหรือนมที่ไม่ผ่าน

กระบวนการท�ำลายเช้ือแต่เนื่องจากเช้ือ E.coli เป็น

เชื้อประจ�ำถิ่นในล�ำไส้คนและสัตว์เลือดอุ่น ส่วนเชื้อ 

S.aureus เป็นเชื้อที่อาศัยอยู่ในอากาศ  ผิวหนัง  ฝุ่น  

น�้ำ    นมและอาหารต่างๆ การปนเปื้อนเชื้อ E.coli 

และเชื้อ S.aureus ในผลไม้แปรรูปจึงอาจเกิดขึ้น

จากขั้นตอนกระบวนการผลิต สุขลักษณะของสถานที่ 

การขนส่งและวัสดุอุปกรณ์ที่ไม่ได้มาตรฐานรวมทั้ง

สขุวทิยาส่วนบคุคลของผูส้มัผสัอาหารทีไ่ม่ถกูต้อง [10]  

นอกจากนี้ผลการศึกษาการปนเปื้อนเช้ือราในผลไม้ 

แช่อิ่ม ผลไม้ดอง ผลไม้แห้งและผลไม้เชื่อมที่วาง

จ�ำหน่ายในตลาดอินโดจีน จังหวัดหนองคาย พบ 

ไม่ผ ่านเกณฑ์มาตรฐาน (มีการปนเปื ้อนเชื้อรา 

>100 CFU/g) ร้อยละ 62.99 โดยเมือ่พจิารณาจ�ำแนก

ตามประเภทของผลไม้แปรรูปพบว่า ผลไม้แช่อิ่ม  

ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานมากที่สุด  ร้อยละ 74.03 เป็น 

เชอรี่แช่อิ่ม ร้อยละ 35.06 บ๊วยแช่อิ่ม ร้อยละ 29.87 

มะขามป้อมแช่อิ่ม ร้อยละ 3.89 สมอแช่อิ่ม และส้มจี๊ด

แช่อิม่ ร้อยละ 2.60 รองลงมาผลไม้ดอง ร้อยละ 71.11 

เป็นบ๊วยดอง ร้อยละ 51.11 และมะขามป้อมดอง  

ร้อยละ 20.00 ผลไม้แห้ง ร้อยละ 59.33 โดยมากที่สุด  

3 ล�ำดับแรก เป็น บ๊วยแห้ง ร้อยละ 10.79 ลูกชิดแห้ง 

ร้อยละ 10.37 และลูกเกดแห้ง ร้อยละ 9.96 และ 

ผลไม้เชื่อม ร้อยละ 55.56 เป็นพุทราเชื่อม ร้อยละ 

53.33 และสับปะรดเชื่อม ร้อยละ 2.22 ตามล�ำดับ 

เนื่องจากเชื้อรามีการเจริญเติบโตได้ดีในผลิตผล

ทางการเกษตรเกือบทุกชนิดรวมทั้งผลไม้แปรรูป 

ชนิดต่างๆ ซึ่งในกระบวนการผลิตผลไม้แปรรูป

เป็นการน�ำผลไม้ที่อยู่ในสภาพดี ไม่เน่าเสียมาผ่าน

กรรมวิธี การหมัก การดอง การแช่อิ่มและการท�ำให้

แห้งโดยใช้แสงแดดหรือน�ำไปอบ ซ่ึงหากเลือกผล

ไม้ที่ไม่ได้คุณภาพหรือมีการเน่าเสียมาผ่านกรรมวิธ ี

ที่ไม่ได้มาตรฐานประกอบกับในการแปรรูปผลไม้ 

อาจมีการปรุงแต่งกลิ่นหรือรสด้วยน�้ำตาล เกลือ พริก 

ก็อาจส่งผลให้มีการเจริญเติบโตของเชื้อราในผลไม้

แปรรูปได้ โดยการบริโภคอาหารที่มีการปนเปื้อน 

ของเช้ือราอาจท�ำให้เกิดการเจ็บป่วยซ่ึงส่วนใหญ่ 

มักเป็นอันตรายต่อระบบต่างๆอย่างค่อยเป็นค่อย

ไปก่อให้เกิดการเจ็บป่วยเรื้อรัง เช่น โรคตับอักเสบ

เฉียบพลัน โรคมะเร็งตับ โรคสมาธิสั้น โรคจิตเภท 

เป็นต้น [11]

	 อย่างไรก็ตามการศึกษาคร้ังน้ีมีข้อจ�ำกัดใน

เรื่องของระยะเวลาที่ด�ำเนินการเก็บข้อมูลค่อนข้างสั้น

จ�ำกัดเฉพาะในช่วงเดือนมีนาคม ซ่ึงอยู่ในช่วงฤดูร้อน 

ชนิดของผลไม้แปรรูปที่ถูกเลือกเป็นกลุ ่มตัวอย่าง

ในการศึกษาจึงจ�ำกัดอยู ่เฉพาะผลไม้ที่มีในฤดูกาล  

รวมทั้งการปนเปื ้อนของเชื้อจุลินทรีย์ในตัวอย่าง 

ผลไม้แปรรูปในการศึกษาคร้ังน้ีมีสัดส่วนค่อนข้างสูง

ซ่ึงสาเหตุส่วนหน่ึงอาจเป็นผลมาจากสภาพอากาศ 

ที่ เ อ้ือต ่อการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย ์ได ้ ดี  

ดังนั้นในการน�ำผลการศึกษาครั้งนี้ไปใช้อ้างอิงควร

ค�ำนึงถึงปัจจัยเรื่องของฤดูกาล อุณหภูมิ ร่วมกับ 

ปัจจัยอ่ืนที่เก่ียวข้อง เช่น สุขลักษณะทั่วไปของสถาน

ที่ผลิต สถานที่จ�ำหน่าย แหล่งที่มา ภาชนะอุปกรณ ์

และผู้สัมผัสอาหาร เป็นต้น

สรุปผลการวิจัย
 	 ผลการศกึษา พบว่า การปนเป้ือนสสีงัเคราะห์

ในผลไม้กวน ผลไม้เชื่อม ผลไม้แช่อิ่มและผลไม้ดอง 

ร้อยละ 14.93 พบการปนเปื้อนสารบอแรกซ์ ในผล

ไม้เชื่อม ผลไม้แช่อ่ิมและผลไม้ดอง ร้อยละ 16.77  

ส่วนการปนเปื ้อนด้านจุลินทรีย์ พบการปนเปื ้อน 

เช้ือรา >100 CFU/gอาหาร ในผลไม้เช่ือม ผลไม้ 

แช่อิ่ม ผลไม้ดองและผลไม้แห้ง ร้อยละ 62.99  

พบการปนเปื้อน S.aureus ในตัวอย่าง 0.1 กรัม  

ในผลไม้เชื่อม ผลไม้ดองและผลไม้แช่อ่ิม ร้อยละ 
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14.97 พบการปนเปื้อน E.coli > 3 MPN/gอาหาร 

ในผลไม้กวน ผลไม้เชื่อม ผลไม้แช่อิ่ม ผลไม้ดอง 

และผลไม้แห้ง ร้อยละ 14.48 และไม่พบการปนเปื้อน

เชื้อ Salmonella spp.ในผลไม้เชื่อม ร้อยละ 100.00 

ตามล�ำดับ
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ถงึชนิดของผลไม้ตามฤดกูาล ขัน้ตอนกระบวนการผลติ

จากแหล่งที่เชื่อถือได้ ร่วมกับสุขลักษณะของสถาน

ที่ การขนส่ง ภาชนะจัดวาง อุปกรณ์หยิบจับ สุขวิทยา 

ส่วนบุคคลของผู ้สัมผัสอาหาร และระยะเวลาการ 

เก็บรักษา

	 3.	หน่วยงานทีเ่กีย่วข้อง ได้แก่ เทศบาลเมอืง

หนองคาย ส�ำนักงานสาธารณสุขจังหวัดหนองคาย 

และชมรมตลาดอินโดจีน ควรมีการบังคับใช้กฎหมาย

ในการเข้าควบคมุตรวจสอบคณุภาพของผลไม้แปรรปู

อย่างจริงจังและต่อเนื่อง

ข้อเสนอแนะส�ำหรับการวิจัยครั้งต่อไป
	 1.	ศึกษาแนวทางในการพัฒนาคุณภาพ 

ของผลไม้แปรรูปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 

โดยใช้กระบวนการมีส่วนร่วมของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย

	 2.	ศึกษาการปนเปื ้อนสีสังเคราะห์ สาร

บอแรกซ์ เชื้อ E.coli เช้ือ Salmonella spp. เชื้อ 

S.aureus และเชื้อรา ในผลไม้แปรรูปที่วางจ�ำหน่าย

ในตลาดชุมชนที่ตั้งอยู่ติดเขตชายแดนติดกับประเทศ

เพื่อนบ้าน
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สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี
ค�ำแนะน�ำส�ำหรับผู้เขียน

	 จัดเตรียมบทความให้อยู่ในรูปของบทความวิจัย (Research Article) และผลงานวิชาการต่างๆ ซึ่งมีรายละเอียด ดังนี้ 

  การเตรียมต้นฉบับ
	 1.	เรื่องที่จะส่งเพื่อขอลงพิมพ์ต้องเป็นผลงานวิจัยในลักษณะบทความวิชาการ บทความวิจัยสื่อสารอย่างสั้น และบทความปริทัศน์ ในสาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี วิทยาศาสตร์สุขภาพ และวิศวกรรมศาสตร์ ซึ่งไม่เคยตีพิมพ์เผยแพร่ในวารสารใด วารสารหนึ่งมาก่อน และไม่อยู่ระหว่าง
เสนอขอลงตีพิมพ์ในวารสารอื่น เขียนเป็นภาษาไทย หรือภาษาอังกฤษก็ได้  
	 2.	บทความต้องมีส่วนประกอบ ดังนี้
	 	 2.1	ชื่อเรื่อง (Title) ทั้งภาษาไทย และภาษาอังกฤษ
	 	 2.2	ชื่อผู้เขียนทุกคน (Authors) (ระบุเฉพาะชื่อและนามสกุลโดยไม่ต้องมีค�ำน�ำหน้าชื่อ ยกเว้นอาจารย์ที่ปรึกษาคุณวุฒิระดับปริญญาเอก 
มี ดร./Dr. น�ำหน้าได้) ทั้งภาษาไทย และภาษาอังกฤษ และ Email ของ Correspondent author
	 	 2.3	บทคัดย่อ (Abstract) ทั้งภาษาไทย และภาษาอังกฤษ ความยาวรวมกันไม่เกิน 1 หน้ากระดาษ A4 
	 	 2.4	ค�ำส�ำคัญ (Key Words) ทั้งภาษาไทย และภาษาอังกฤษ อย่างละไม่เกิน 3 ค�ำ
	 	 2.5	รายละเอียดเกี่ยวกับผู้เขียน (Author Affiliation) และอาจารย์ที่ปรึกษา (ที่ร่วมเขียน) ระบุรายละเอียดเกี่ยวกับผู้เขียนแต่ละคนไว้
ในเชิงอรรถ (Footnote) โดยใช้สัญลักษณ์ * อ้างถึงตามล�ำดับในส่วนของเชิงอรรถ ส�ำหรับนักศึกษาให้ระบุชื่อหลักสูตรและสาขาวิชาที่ก�ำลังศึกษา/
ส�ำเร็จการศึกษา ส่วนอาจารย์ที่ปรึกษา (ที่ร่วมเขียน) ให้ระบุต�ำแหน่งทางวิชาการ คุณวุฒิ (ถ้าต้องการระบุ) และสถานที่ท�ำงาน
	 	 2.6	เนื้อเรื่องบทความ ส�ำหรับบทความวิจัย ประกอบด้วยหัวข้อตามล�ำดับ คือ  
	      	 -  บทน�ำ (Introduction) (ครอบคลุมความส�ำคัญของปัญหา วัตถุประสงค์ และวรรณกรรมที่เกี่ยวข้อง) 
	 	 	 -  วัสดุ/วิธีการวิจัย (Materials/methods)
	 	 	 -  ผลการวิจัย (Results)
	 	 	 -  สรุป (Conclusion)
	 	 	 -  อภิปรายผล (Discussion)
	 	 	 -  กิตติกรรมประกาศ (ถ้ามี) (Acknowledgement) (If any)
	 	 	 -  เอกสารอ้างอิง (References)  
	 3.  บทความต้นฉบับความยาวไม่เกิน 12 หน้ากระดาษ ขนาด A4 การตั้งค่าหน้ากระดาษ บนและซ้าย ก�ำหนด 1.2 นิ้ว ล่างและขวา ก�ำหนด 1 นิ้ว 
พิมพ์หน้าเดียว เว้นระยะ 1 บรรทัด จัดพิมพ์แบบ 1 คอลัมน์ ใช้ชนิดตัวพิมพ์แบบ Angsana New ขนาด 14 พอยต์ และ Times New Roman 
ขนาด 10 พอยต์ ส�ำหรับบทความที่เขียนเป็นภาษาอังกฤษ จัดพิมพ์ลงบนกระดาษ จ�ำนวน 2 ชุด พร้อมแผ่นบันทึกข้อมูล หรือสมัครผ่านระบบ
ออนไลน์ของวารสาร
	 4.	ตารางและภาพประกอบ (Tables and Illustrations) ให้แยกไว้ที่ตอนท้ายของบทความ (หลังเอกสารอ้างอิง) โดยตารางและภาพ
ประกอบ ต้องมีความคมชัด จัดเรียงตามล�ำดับหรือหมายเลขที่อ้างถึงในบทความ โดยวิธีเขียนควรระบุชื่อตารางไว้เหนือตารางแต่ละตาราง และระบุ
ชื่อหรือค�ำอธิบายภาพแต่ละภาพไว้ใต้ภาพนั้น ๆ

  การอ้างอิงเอกสาร (References)
	 เอกสารอ้างอิง ให้ใช้ระบบ Vancouver Style และต้องเป็นภาษาอังกฤษเท่านั้น ในกรณีที่เป็นภาษาไทย ให้แปลเป็นภาษาอังกฤษและต่อ
ท้ายด้วย Thai (ดูตัวอย่างใน web site ของวารสาร http://journal.gs.kku.ac.th/) 
	 - จ�ำนวนการอ้างอิงในเนื้อเรื่องบทความต้องเท่ากับในส่วนของเอกสารอ้างอิงท้ายบทความ
	 - ให้ใส่ชื่อผู้เขียนทุกคนถ้ามากกว่า 6 คน ให้ใส่ชื่อ 6 คนแรกตามด้วย และคณะ หรือ  et al. 
	 1.	การอ้างอิงในเนื้อเรื่อง ใส่หมายเลขเรียงตามล�ำดับเลขที่มีการอ้างถึงในบทความ และหมายเลขที่อ้างถึงในบทความนั้น จะต้องตรงกับ
หมายเลขที่มีการก�ำกับไว้ในส่วนเอกสารอ้างอิงด้วย โดยเรียงล�ำดับจากหมายเลข 1 ไปจนถึงเลขที่สุดท้าย ให้เขียนหมายเลขอยู่ในวงเล็บ [  ] ต่อท้าย
ข้อความที่น�ำมาอ้างอิงในบทความ ดังตัวอย่าง
	 ...การสื่อสาร และการท�ำงานบริการ สอดคล้องกับงานวิจัยของชัยณรงค์ [1] ...
	 ...พฤติกรรมทางเพศของวัยรุ่น [2]...
	 2.	การอ้างอิงท้ายเรื่อง
        		  อ้างหนังสือ	
	 	 	 1.	Murray PR, Rosenthal KS, Kobayashi GS, Pfaller MA. Medical microbiology. 4th ed. St. Louis: Mosby; 2002.
        			  อ้างบทความในวารสาร
	 	 	 2.	Patta T, Nuchanat M. The relationship between emotional quotients and sexual behavior among adolescent in  
	 	 	 	 Bangkok. Thai Mental Health J. 2007; 15(1): 22. Thai.        
 

 การส่งต้นฉบับ
	 ส�ำหรับผู้สนใจสามารถสมัครผ่านระบบออนไลน์ทาง http://journal.gs.kku.ac.th/ หรือส่งบทความต้นฉบับด้วยตนเองที่ บัณฑิตวิทยาลัย 
มหาวิทยาลัยขอนแก่น ชั้น 3 อาคารพิมล กลกิจ ต.ในเมือง  อ.เมือง จ.ขอนแก่น 40002 ณ จุด One Stop Service หรือทางไปรษณีย์ตามที่อยู่  
และทาง Email: ppanip@kku.ac.th  หมายเหตุ : ไม่มีค่าใช้จ่าย ในการด�ำเนินการส่งต้นฉบับเพื่อขอลงตีพิมพ์
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