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ค าน า 
ในปัจจบุนั ชาวไทยหนัมาให้ความสนใจกบัอาหารตา่งชาติมากขึน้ โดยเฉพาะอย่างยิ่งอาหาร

ญ่ีปุ่ นประเภทซูชิ ซึง่เป็นอาหารท่ีหาซือ้ได้ง่ายตามร้านอาหารและตลาดนดั ส าหรับกระบวนการจดัเก็บ

รักษาและปรุง  แต่ละขัน้ตอนจ า เป็นต้องค านึงถึ งความสะอาด ไม่ เช่น นัน้  อาจท าใ ห้เ กิด 

การปนเปือ้นของเชือ้จุลชีพก่อโรค เช่น E. coli Staphylococcus aureus Salmonella spp. และ 

Listeria monocytogenes ท่ีเป็นเชือ้สาเหตขุองการเกิดอาหารเป็นพิษ เกิดปัญหาสขุภาพตอ่ผู้บริโภค 

ดังนัน้ผู้ วิจัยจึงมีความสนใจท่ีจะท าการศึกษาและส ารวจการปนเปื ้อนของเชือ้แบคทีเรีย 

ก่อโรคในระบบทางเดินอาหาร ได้แก่ เชือ้ Salmonella spp. Vibrio spp. และ Staphylococcus 

aureus จากซูชิ ท่ีวางจ าหน่ายอยู่ทั่วไปตามตลาดนัด ร้านอาหารบริเวณรอบมหาวิทยาลัยบูรพา  

ทัง้นี เ้ พ่ือความปลอดภัยในการบริโภคอาหารและสุขภาพอนามัยท่ีดีของนิสิตและประชาชน  

ส าหรับข้อมูลท่ีได้จากการศึกษาวิจัยครัง้นี ้หวังว่าจะเป็นประโยชน์โดยตรงต่อผู้ บริโภคประกอบ 

การเลือกซือ้อาหาร เพ่ือสุขภาพอนามัยท่ีดี รวมทัง้เป็นข้อมูลให้ผู้ ประกอบการได้ตระหนักถึง

ความส าคญัและความปลอดภัยในการประกอบอาหาร เพ่ือน ามาจ าหน่ายและให้บริการแก่ผู้บริโภค

อยา่งปลอดภยัตอ่ไป 

 

 

คณะผู้วิจยั 
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บทคัดย่อ 
อาหารประเภทซูชิถือเป็นอาหารยอดนิยม หากแต่กระบวนการปรุงนัน้มีความเส่ียงต่อ        

การปนเปีอ้น ดังนัน้การศึกษาในครัง้นีมี้วัตถุประสงค์เพ่ือส ารวจหาเชือ้แบคทีเรียก่อโรคในระบบ
ทางเดินอาหารท่ีปนเปือ้นในซูชิ จากร้านภายในและภายนอกอาคารรอบมหาวิทยาลัยบูรพา  
และเพ่ือเปรียบเทียบความเเตกตา่งของการตรวจพบเชือ้แบคทีเรียในซูชิ จ านวน 6 ร้าน ด้วยชดุทดสอบ
เชือ้ส าเร็จรูป โดยท าการสุ่มเก็บซูชิจ านวน 5 หน้า รวมทัง้หมด 90 ตวัอย่าง ข้อมูลจากการทดสอบ
น ามาเปรียบเทียบใช้สถิตเิชิงพรรณนาและสถิตเิชิงเปรียบเทียบด้วยโปรแกรม Statistical Package for 
the Social Sciences (SPSS)   

ผลการทดสอบพบว่าเชือ้แบคทีเรียทัง้ 3 ชนิด ได้แก่ Salmonella spp. Vibrio spp. และ
Staphylococcus aureus ระหว่างร้านภายในและภายนอกอาคารไม่มีความเเตกต่างกัน ส าหรับ 
การพบเชือ้ในซูชิจ านวน 90 ตวัอย่างทัง้ 5 หน้านัน้ แต่ละหน้ามีความแตกต่างกันของค่าเฉล่ีย 
ของการพบเชือ้อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ โดยเชือ้ Vibrio spp. พบเชือ้เฉล่ียร้อยละ 87.22±28.60  
(P-value=0.00) ส่วนเชือ้ Staphylococcus aureus พบเชือ้เฉล่ียร้อยละ 100.00±0.00 และเชือ้ 
Salmonella spp. พบเชือ้เฉล่ียร้อยละ 23.26±37.49 (P-value=0.02) จากข้อมูลทัง้หมดหากมี
การศึกษาต่อยอดเพิ่มเติมก็จะเป็นประโยชน์ต่อผู้ บริโภค อีกทัง้ข้อมูลท่ีได้ยังสามารถใช้เป็นข้อมูล
ส าหรับการแนะน าให้ผู้ประกอบการให้ตระหนักถึงความส าคัญของสุขลักษณะท่ีดีในการประกอบ
อาหารเพ่ือประโยชน์และความปลอดภยัของผู้บริโภค 

อาจารย์ท่ีปรึกษาหลกั…………………………………………. 
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ABSTRACT 

         Sushi has become a famous food throughout the world. However, the process of 
making sushi considers being a high risk for contaminating.  In this study, we aim to 
investigate the presence of bacterial contamination in the sushi which randomly sampling 
from indoor and outdoor sushi shop. Comparison of the bacterial types from 6 sushi shops 
was performed using a commercial test kit. The data were then analyzed by the Package for 
the Social Sciences (SPSS) program using the descriptive statistics. The results indicated 
that 3 types of bacteria, Salmonella spp. Vibrio spp. and Staphylococcus aureus was 
detected. There was no significantly different between indoor and outdoor shops. Among 5 
types of sushi, Salmonella spp. was found at 23.26 ±37.49 (P-value=0.02), Vibrio spp. at 
87.22±28.60 (P-value=0.00) and Staphylococcus aureus at 100.00±0.00 respectivly. This 
suggested that the hygiene of the cooking process has to be controlled for the consumer 
safety. 
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บทที่ 1 
บทน า 

ความส าคัญและที่มาของปัญหา 
ในสั ง คม ปัจจุบัน  ก า รบ ริ โภคอาหา รของคน ไทย มี การ ป รับ เป ล่ี ยน รูปแบบ ไป 

ตามความหลากหลายทางด้านวัฒนธรรมและหันมาให้ความสนใจกับอาหารต่างชาติมากยิ่งขึน้ 
โดยเฉพาะอย่างยิ่งการรับประทานอาหารญ่ีปุ่ นประเภท “ซูชิ (Sushi)” ซึ่งถือเป็นอาหารยอดนิยมท่ีมี
การบริโภคและจ าหน่ายกันอย่างแพร่หลาย เน่ืองจากมีรสชาติ การจัดวางหน้าตาของอาหาร  
และเลือกใช้ส่วนประกอบท่ีดึงดูดความสนใจของผู้ บริโภค รวมทัง้ยัง สามารถหาซือ้ได้ง่ายตาม
ห้างสรรพสินค้า ร้านอาหาร หรือแม้แต่ตามตลาดนดัท่ีมีอยู่ทัว่ไป ข้อมูลจากองค์การส่งเสริมการค้า
ตา่งประเทศของญ่ีปุ่ น (JETRO) ระบุว่า ประเทศไทยถือเป็นประเทศท่ีมีจ านวนร้านอาหารญ่ีปุ่ นมาก
เป็นอนัดบั 5 ของโลกหากไม่นบัรวมประเทศญ่ีปุ่ น โดยมีจ านวนร้านอาหารญ่ีปุ่ นท่ีเปิดในประเทศไทย 
เม่ือปี พ.ศ.2550 จ านวนถึง 660 แห่ง(1) และในปี พ.ศ. 2557 มีร้านอาหารญ่ีปุ่ นจ านวนเพิ่มมากขึน้
กว่า 1,806 แห่งทั่วประเทศ(2) ส าหรับซูชิ เป็นข้าวปัน้ท่ีปรุงรสด้วยน า้ส้มสายชูและเกลือ 
โดยรับประทานคูก่บัซีอิว้ญ่ีปุ่ นหรือโชหย ุ(Shoyu) ขิงดอง และวาซาบิ (Wasabi) คนส่วนใหญ่มกัเข้าใจ
ว่าซูชิหมายถึงข้าวปัน้หน้าปลาดิบเท่านัน้ แต่ในความเป็นจริง ส่วนประกอบท่ีน ามาจดัวางบนหน้า
ของซูชิอาจเป็นเนือ้ของสตัว์ทะเลชนิดอ่ืน เช่น กุ้ ง หอย ปลาหมึก หรือไข่ปลา นอกจากนีย้งัรวมถึง 
ผักชนิดต่างๆ ไข่ทอด และสาหร่ายทะเล เป็นต้น(2) สารอาหารท่ีได้รับจากการรับประทานซูชิ 
มีคณุประโยชน์ต่อร่างกายหลายชนิด เช่น ไขมนัชนิดโอเมก้า 3 (omega-3 polyunsaturated fatty 
acids หรือ PUFAs) ซีลีเนียม ไอโอดีน โพแทสเซียม วิตามินดี วิตามินเอ วิตามินอี วิตามินบี 12  
เ ป็นต้น(4,5)  ซึ่ งจากรายงานการศึกษาท่ีผ่านมาเ ช่ือว่าไขมันชนิดโอเมก้า 3 ช่วยป้องกัน 
การเกิดโรคหลอดเลือดหวัใจตีบและโรคความดนัโลหิตสงูได้(6,7) 

วิธีการท าซูชิต้องอาศัยทักษะการใช้มือของผู้ ปรุงเพ่ือประกอบการท าในแต่ละขัน้ตอน 
อย่างหลีกเล่ียงไม่ได้ ดงันัน้การให้ความส าคญัในเร่ืองความสะอาดและความปลอดภยัของผู้บริโภค 
จึงเป็นสิ่งจ าเป็นอย่างยิ่ง เน่ืองจากข้าวปัน้และส่วนประกอบหลกัในการท าซูชิล้วนมีกรรมวิธีการปรุง
และการเก็บรักษาท่ีต้องมีลกัษณะเฉพาะ หากผู้จ าหน่ายไม่ค านึงถึงความสะอาดและข้อก าหนดของ
วิธีการปรุงในแต่ละขัน้ตอน อาจท าให้เกิดการปนเปือ้นของเชือ้จุลชีพก่อโรคท่ีท าให้เกิดปัญหา 
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ต่อสุขภาพของผู้บริโภคตามมา(8) ซูชิท่ีวางจ าหน่ายตามสถานท่ีต่างๆ ส่วนใหญ่จะท าเตรียมเอาไว้
ล่วงหน้าก่อนน ามาจ าหน่ายประมาณ 1-3 ชั่วโมง หรือมากกว่านัน้ ซึ่งระหว่างท่ีรอการจ าหน่าย 
อาจท าให้เชือ้แบคทีเรียก่อโรคท่ีมีการปนเปือ้นอยู่แล้วมีการเจริญเติบโตเพิ่มจ านวนมากขึน้และ 
เป็นสาเหตุของการเกิดโรคอาหารเป็นพิษ(9,10) นอกจากนีก้ารวางจ าหน่ายซูชิตามท้องตลาดหรือ
ร้านค้าริมทางย่อมมีโอกาสในการปนเปือ้นได้ง่ายยิ่งขึน้ การปนเปือ้นของเชือ้จุลชีพก่อโรคในซูชิ
สามารถท าให้เกิดพยาธิสภาพในระบบทางเดินอาหารของผู้ บริโภคอย่างรุนแรงได้ เช่น รายงาน 
การปนเปือ้นของเชือ้แบคทีเรีย Enterotoxigenic Escherichia coli หรือ ETEC ท่ีสร้างสารพิษ  
เป็นสาเหตุของการเกิดอุจจาระร่วงอย่างรุนแรงในผู้ บริโภคซูชิจากร้านอาหารญ่ีปุ่ นในรัฐเนวาดา 
ประเทศสหรัฐอเมริกา เม่ือปี ค.ศ. 2004 จ านวนถึง 109 ราย การปนเปือ้นของเชือ้แบคทีเรียดงักล่าว 
มีสาเหตมุาจากสขุอนามยัและความสะอาดของผู้ประกอบการ รวมถึงความสะอาดของน า้มายองเนส
ท่ีใช้เป็นส่วนประกอบในซูชิ(11) และรายงานการตรวจพบเชือ้แบคทีเรีย Salmonella spp. ในผู้ ป่วยท่ี
รับประทานซูชิ ซึ่งมีการปนเปือ้นของเชือ้จากส่วนประกอบของอาหารท่ีน ามาปรุง ในรัฐควีนส์แลนด์ 
ประเทศออสเตรเลีย(12) รวมทัง้รายงานการปนเปือ้นของเชือ้จลุชีพก่อโรคในซูชิจากซูเปอร์มาเก็ตและ
ร้านอาหารในประเทศเยอรมัน  จ านวน 250 ตัวอย่าง โดยพบการปนเปื ้อนของเ ชื อ้  E.coli 
Staphylococcus aureus Salmonella spp. และ Listeria monocytogenes ท่ีเป็นเชือ้สาเหตขุอง 
การเกิดอาหารเป็นพิษและสนันิษฐานว่าการปนเปือ้นของเชือ้ดงักล่าว เกิดจากขัน้ตอนของการปรุง 
การเก็บรักษาและสขุอนามยัของผู้ประกอบการ(13) 

จากประเด็นท่ีกล่าวมาแล้วข้างต้น ท าให้ผู้วิจยัตระหนกัถึงความส าคญัของการบริโภคอาหาร
ท่ีปลอดภยั ซึง่สง่ผลโดยตรงตอ่สขุภาพและสขุอนามยัของประชาชน จึงมีความสนใจท่ีจะท าการศกึษา
และส ารวจการปนเปือ้นของเชือ้แบคทีเรียก่อโรคในระบบทางเดินอาหาร ชนิดส าคัญ ได้แก่  
เชือ้ Salmonella spp. Vibrio spp. และ S. aureus จากอาหารญ่ีปุ่ นประเภทซูชิ เน่ืองจากเป็นอาหาร
ท่ีได้รับความนิยมในการบริโภคและมีวางจ าหน่ายอยู่ทั่วไปตามร้านสะดวกซือ้ ตลาดสด ตลาดนัด 
ร้านอาหารและซูเปอร์มาร์เก็ตบริเวณรอบมหาวิทยาลัยบูรพา ซึ่ง เป็นพืน้ท่ีของสถานศึกษา  
แหล่งชุมชนและสถานท่ีท่องเท่ียวท่ีส าคญั ทัง้นีเ้พ่ือความปลอดภัยในการบริโภคอาหารและสุขภาพ
อนามยัท่ีดีของนกัศกึษา ประชาชน รวมถึงนกัทอ่งเท่ียวท่ีเข้ามาใช้บริการ ข้อมลูท่ีได้จากการศกึษาวิจยั
ครัง้นีจ้ะเป็นประโยชน์โดยตรงตอ่ผู้บริโภคในการเลือกซือ้อาหารอย่างระมดัระวงั เพ่ือสขุภาพอนามยั 
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ท่ีดีรวมทัง้เป็นข้อมูลให้ผู้ ประกอบการตระหนักถึงความส าคัญและความปลอดภัยในการประกอบ
อาหาร เพ่ือน ามาจ าหนา่ยและให้กบัผู้บริโภคอยา่งปลอดภยั 

วัตถุประสงค์ 
1. เพ่ือส ารวจหาเชือ้แบคทีเรียก่อโรคในระบบทางเดินอาหารท่ีปนเปือ้นในซูชิ จากร้านจ าหน่าย

ภายในอาคารและภายนอกอาคาร บริเวณรอบมหาวิทยาลยับรูพา ต าบลแสนสขุ อ าเภอเมือง 
จงัหวดัชลบรีุ 

2. เพ่ือเปรียบเทียบความเเตกตา่งของการตรวจพบเชือ้แบคทีเรียก่อโรคในระบบทางเดินอาหาร 
ท่ีปนเปือ้นในซูชิ  จากร้านจ าหน่ายภายในอาคารและภายนอกอาคาร บริเวณรอบ
มหาวิทยาลยับรูพา ต าบลแสนสขุ อ าเภอเมือง จงัหวดัชลบรีุ 

สมมตฐิาน  
การตรวจพบเชือ้แบคทีเรียก่อโรคในระบบทางเดินอาหาร ได้แก่ เชือ้  Salmonella spp.  

Vibrio spp. Staphylococcus aureus ในซูชิ  

ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
1. ทราบถึงอุบัติการณ์การปนเปือ้นของเชือ้แบคทีเรียก่อโรคในระบบทางเดินอาหารในซูชิ  

จากร้านจ าหน่ายภายในอาคารและภายนอกอาคาร บริเวณรอบมหาวิทยาลัยบูรพา  
ต าบลแสนสขุ อ าเภอเมือง จงัหวดัชลบรีุ 

2. ข้อมูลท่ีได้รับจากการศึกษาจะเป็นประโยชน์โดยตรงต่อผู้ บริโภคในการเลือกซือ้อาหาร  
เพ่ือสุขภาพอนามัยท่ีดี รวมทัง้เป็นข้อมูลให้ผู้ประกอบการได้ตระหนักถึงความส าคัญและ
ความปลอดภยัในการประกอบอาหาร เพ่ือน ามาบริการแก่ผู้บริโภคอยา่งปลอดภยั 
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กรอบแนวคิด  
 

ตวัอยา่งซูชิจากร้านจ าหน่ายภายในอาคาร 
 
 

 
 
การตรวจพบเชือ้แบคทีเรียก่อโรคในระบบ
ทางเดนิอาหาร ได้แก่ เชือ้ Salmonella spp. 
Vibrio spp. และ Staphylococcus aureus 

 

ตวัอยา่งซูชิจากร้านจ าหน่ายภายนอกอาคาร 
 
 
นิยามศัพท์ 

1. ซูชิ (Sushi) หรือข้าวปัน้มีหน้า เป็นอาหารญ่ีปุ่ นท่ีมีการปรุงรสข้าวปัน้ด้วยน า้ส้มสายชแูละ
เกลือและจัดวางหน้าของข้าวปั ้นด้วยเนือ้ปลา เ นื อ้สัตว์ทะเล ของคาว หรือผักชนิดต่างๆ  
โดยรับประทานคูก่บัซีอิว้ญ่ีปุ่ นหรือโชหย ุ(Shoyu) ขิงดอง และวาซาบ ิ(Wasabi)  

2. Salmonella spp. คือ ช่ือสกุลของแบคทีเรียในวงศ์ Enterobacteriaceae สามารถ
ก่อให้เกิดโรคได้ โดยมีอาหารเป็นส่ือกลาง Salmonella spp. มีรูปร่างเป็นท่อน (Rod shape) ย้อมติดสี
แกรมลบ (Gram negative bacteria) ไม่สร้างสปอร์ จดัอยู่ในกลุ่ม facultative anaerobe คือเจริญได้
ทัง้ในสภาวะท่ีมีอากาศและไม่มีอากาศ แต่ในสภาวะท่ีมีอากาศเจริญได้ดีกว่า สามารถเกิดโรค 
Salmonellosis ซึง่ท าให้เกิดอาการล าไส้อกัเสบ 

3. Vibrio spp. คือ ช่ือสกลุของแบคทีเรียในวงศ์ Vibrionaceae มีรูปร่างโค้งงอ (curved rod) 
ย้อมติดสีแกรมลบ (Gram negative bacteria) ไม่สร้างสปอร์ จดัอยู่ในกลุ่ม facultavive anaerobe 
คือเจริญได้ทัง้ท่ีมีอากาศและไม่มีอากาศ  Vibrio spp. เช่น V. cholerae, V. parahaemolyticus  
เป็นแบคทีเรียท่ีก่อโรค (pathogen) ซึง่มีอาหารเป็นสาเหต ุ  

4. Staphylococcus aureus มีรูปร่างกลมเกาะกันเป็นกลุ่มคล้ายพวงองุ่น เป็นคู่หรือ 
เป็นสายสัน้ๆ S. aureus สามารถผลิตสารพิษได้ 6 ชนิด ได้แก่ type A, B, C, C2, D และ E สารพิษนี ้
ท าให้เกิดโรคกระเพาะอาหารและล าไส้อกัเสบ  

5. ชุดทดสอบอาหารหรือชุดทดสอบส าเร็จรูป (Test kit) ส าหรับใช้ในการทดสอบคดักรอง
ตวัอยา่งอาหารท่ีมีการปนเปือ้นเชือ้จลุชีพชนิดตา่งๆ  

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%8D%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%9B%E0%B8%B8%E0%B9%88%E0%B8%99
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6. ร้านอาหารภายในอาคาร หมายถึง ร้านอาหารท่ีมีท่ีตัง้แนน่อนและเป็นพืน้ท่ีปิด 
7. ร้านอาหารภายนอกอาคาร หมายถึง ร้านอาหารริมถนน ตามสถานท่ีสาธารณะ 
8. รอบมหาวิทยาลยับรูพา หมายถึง บริเวณโดยรอบซึง่มีรัศมี 4 กิโลเมตร 

ขอบเขต 
1. สถานท่ีศกึษา ใช้ห้องปฏิบตักิารอาคารเภสชักรรม ห้อง PH - 1201 ชัน้ 2 คณะเภสชัศาสตร์ 

มหาวิทยาลยับรูพา ต าบลแสนสขุ อ าเภอเมือง จงัหวดัชลบรีุ เป็นสถานท่ีตรวจสอบและเก็บตวัอย่าง 
2. ท าการทดสอบตวัอย่างซูชิจากร้านจ าหน่ายทัง้ร้านภายในเเละภายนอกอาคารบริเวณรอบ

มหาวิทยาลยับูรพา โดยใช้ชดุทดสอบส าเร็จรูป (Test kit) ส าหรับใช้ในการทดสอบคดักรองตวัอย่าง
อาหารท่ีมีการปนเปือ้นเชือ้จลุชีพชนิดตา่งๆ  
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บทที่ 2 
วรรณกรรมที่เก่ียวข้อง 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
การศกึษาเร่ือง การปนเปือ้นของเชือ้ก่อโรคระบบทางเดินอาหารในซูชิจากร้านค้าบริเวณรอบ

มหาวิทยาลัยบูรพา เป็นการส ารวจหาอุบตัิการณ์ของการตรวจพบเชือ้ก่อโรคระบบทางเดินอาหาร 
ในซูชิท่ีวางจ าหนา่ยจากร้านค้าภายในอาคารและภายนอกอาคาร บริเวณพืน้ท่ีรอบมหาวิทยาลยับรูพา 
ต าบลแสนสขุ อ าเภอเมือง จงัหวดัชลบรีุ รวมทัง้ท าการเปรียบเทียบความแตกตา่งของการตรวจพบเชือ้
จากตวัอยา่งระหวา่งร้านค้าทัง้สองลกัษณะดงักล่าว ในการศกึษาครัง้นีผู้้วิจยัได้ท าการทบทวนเอกสาร
และงานวิจยัท่ีเก่ียวข้องเพ่ือใช้เป็นแนวทางในการศกึษา โดยมีรายละเอียดดงันี ้

1. การปนเปือ้นของเชือ้ก่อโรคในระบบทางเดินอาหารเเละการเกิดโรค 
2. วิธีมาตรฐานในการตรวจหาเชือ้เเละการตรวจหาเชือ้โดยใช้ชดุทดสอบส าเร็จรูป 
3. เอกสารและงานวิจยัท่ีเก่ียวข้อง 

การปนเป้ือนของเชือ้ก่อโรคในระบบทางเดนิอาหารและการเกิดโรค 
แบคทีเรียก่อโรคในอาหาร หมายถึง กลุ่มของเชือ้แบคทีเรียท่ีก่อโรคในคนซึ่งติดต่อมาสู่คน 

ผา่นทางอาหารเป็นหลกั และเป็นสาเหตขุองการเกิดโรคในกลุ่มท่ีเรียกว่า โรคจากอาหาร (Foodborne 
diseases) โดยอาการท่ีมักพบ คือ ท้องเสีย คล่ืนไส้ อาเจียน มีไข้ น ามาซึ่งโรคหรือความผิดปกติ  
ในลกัษณะของอาหารเป็นพิษและโรคติดเชือ้จากอาหาร  

1. โรคอาหารเป็นพิษ เกิดจากการรับประทานอาหารหรือน า้ท่ีมีสิ่งปนเปือ้น ได้แก่ สารพิษ
หรือท็อกซินท่ีแบคทีเรียสร้างไว้ในอาหาร สารเคมีตา่งๆ เช่น โลหะหนกั จากพืชและสตัว์ เช่น เห็ดพิษ 
ปลาปักเป้า รวมถึงกลุ่มเชือ้โรคท่ีมีการสร้างสารพิษในล าไส้ เชือ้โรคท่ีตรวจพบ ได้แก่ Salmonella 
spp. ส่วน Vibrio parahaemolyticus ซึ่งเกิดจากการรับประทานอาหารท่ีปรุงไม่สกุและอาหารทะเล 
และเชือ้ Staphylococcus aureus ซึง่มกัเกิดจากการรับประทานอาหารท่ีปรุงทิง้ไว้นาน   

2. โรคติดเชือ้จากอาหาร (Foodborne infection) เกิดจากเชือ้แบคทีเรียในอาหารเข้าไป 
เพิ่มจ านวนในทางเดินอาหารหรือสร้างสารพิษแล้วท าให้เกิดความผิดปกติขึน้ โดยทั่วไปผู้ ป่ว ย 
โรคจากอาหารมกัแสดงอาการท้องเสีย คล่ืนไส้ อาเจียน ปวดท้อง และมีไข้ซึ่งหายได้เองในเวลาไม่ก่ีวนั 
แตใ่นผู้ ป่วยบางกลุม่ เชน่ เดก็ทารก ผู้สงูอาย ุอาจเสียชีวิตได้หากได้รับการรักษาไมดี่พอ(14) 
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Vibrio parahaemolyticus food intoxication 
          ลกัษณะโรค มีอาการถ่ายอุจจาระเป็นน า้และปวดมวนท้องรุนแรงเป็นส่วนใหญ่ บางครัง้มี
คล่ืนไส้ อาเจียน เป็นไข้และปวดศีรษะ บางครัง้มีอาการคล้ายเป็นบิด ถ่ายอจุจาระปนเลือดหรือเป็นมกู 
ไข้สงู และมีจ านวนเม็ดเลือดขาวสงู เป็นโรคท่ีไมค่อ่ยรุนแรง มีระยะเวลาด าเนินโรค 1-7 วนั การติดเชือ้
ในระบบอ่ืนของร่างกายและการตายพบได้น้อยมาก 

การวินิจฉยัโรค โดยการแยกเชือ้ได้จากอจุจาระผู้ ป่วยบนอาหารเลีย้งเชือ้เฉพาะ 
สาเหต ุ Vibrio parahaemolyticus ซึ่งเป็นแบคทีเรียท่ีชอบเกลือเข้มข้นสงูในการเจริญเติบโต

(halophilic vibrio) มีแอนติเจนโอ (O antigen) ตา่งกนั 12 ชนิด และมีแอนติเจนเค (K antigen)  
ท่ีตรวจได้แล้วในขณะนี ้60 ชนิด โดยการกินอาหารทะเลท่ีดิบหรือท่ีปรุงไม่สุกพอหรือกินอาหารอ่ืน 
ท่ีมีการปนเปือ้นอาหารทะเลดบิหรือล้างด้วยน า้ทะเลท่ีปนเปือ้นเชือ้นี ้

ระยะฟักตวั ปกต ิ12-24 ชัว่โมง หรืออยูใ่นชว่ง 4-30 ชัว่โมง  
ระยะตดิตอ่ ไมต่ดิตอ่จากคนสูค่น 
อาการและอาการแสดง มีไข้ ปวดศีรษะ ปวดมวนท้อง คล่ืนไส้ อาเจียน ถ่ายเป็นน า้  

อาจมีมกูเลือดปนสว่นใหญ่มีอาการภายหลงัรับประทานอาหาร 
ระบาดวิทยา  การระบาดครัง้ใหญ่มกัเกิดจากอาหารทะเลท่ีปรุงไมส่กุ มีการรายงานจากหลาย

สว่นของโลก โดยเฉพาะญ่ีปุ่ น เอเชียตะวนัออกเฉียงใต้และสหรัฐอเมริกาส่วนใหญ่เกิดขึน้ในช่วงเดือน
ท่ีอบอุ่นของปี ส าหรับประเทศไทยอัตราป่วยโรคอาหารเป็นพิษมีแนวโน้มสูงขึน้ มีรายงานระบุ 
เชือ้ก่อโรคเพียง ร้อยละ 0.1-6 ในจ านวนนีพ้บเชือ้ V. parahaemolyticus ร้อยละ 50-60 ของจ านวน 
ท่ีรายงานระบเุชือ้ก่อโรค 

การรักษา รักษาตามอาการ โดยเฉพาะอาการปวดท้อง ไม่แนะน าการให้ยาปฏิชีวนะ ยกเว้น
ในกรณี severe ill patients, traveler's diarrhea, septicemic prone conditions e.g. cirrhosis, 
uncontrolled diabetes mellitus immunocompromised hosts(15) 

Staphylococcus aureus food intoxication 
ลกัษณะโรค เกิดจากพิษ ท าให้เกิดอาการเฉียบพลนัด้วยอาการ คล่ืนไส้อย่างมาก ปวดเกร็ง

ล าไส้ อาเจียนและอ่อนเพลีย มกัจะมีอาการท้องเดินร่วมด้วย ท าให้อณุหภูมิร่างกายต ่ากว่าปกติและ
อาจมีความดนัโลหิตต ่าลงไม่คอ่ยพบการเสียชีวิต โดยทัว่ไปอาการมกัจะเกิด 1-2 วนั แตค่วามรุนแรง
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อาจพบมากจนต้องรักษาในโรงพยาบาลและอาจได้รับการผ่าตดั เน่ืองจากมีอาการของเย่ือบชุ่องท้อง
อกัเสบ 

การวินิจฉัยโรค อาจท าได้ง่ายเม่ือมีผู้ ป่วยจ านวนหลายคนท่ีมีอาการเฉียบพลนัคล้ายคลึงกัน
คือมีลักษณะน าด้วยอาการของระบบทางเดินอาหารส่วนบนเกิดขึน้อย่างเฉียบพลัน ร่วมกับ
รับประทานอาหารร่วมกับการวินิจฉัยแยกโรคควรนึกถึงโรคอาหารเป็นพิษท่ีเกิดจากแบคทีเรียตวัอ่ืน 
หรือพิษจากสารเคมี เม่ือสามารถแยกได้เชือ้ Staphylococci ท่ีสร้าง enterotoxin ในปริมาณมากกว่า 
10 ตวัต่อกรัม จากเศษอาเจียน อุจจาระหรืออาหารท่ีสงสัยจะช่วยในการวินิจฉัยให้แม่นย ายิ่งขึน้  
การเพาะเชือ้ไม่พบจากอาหารท่ีสุกแล้ว จะไม่ช่วยในการแยกโรคนีอ้อกไป เน่ืองจากเราอาจตรวจพบ
ส า ร พิ ษ ( enterotoxin)ห รื อ thermonucleaseใ น อ า ห า ร โ ด ย ท่ี ไ ม่ พ บ เ ชื ้อ ท่ี ยั ง มี ชี วิ ต อ ยู่ ไ ด้  
การท า Phage typing และตรวจหาสารพิษ (enterotoxin) มีประโยชน์ส าหรับการสอบสวน 
โรคทางระบาดวิทยา โดยหากพบ phage type เดียวกันในผู้ ป่วย 2 รายขึน้ไปหรือตรวจพบ 
enterotoxin staphylococcus จะชว่ยสนบัสนนุการวินิจฉยั 

สาเหต ุเกิดจากการได้รับ S. aureus หลายชนิดท่ีสร้างสารพิษ (enterotoxin) ซึ่งคงทนต่อ
อณุหภมูิท่ีจดุเดือด เชือ้มกัจะแบง่ตวัเพิ่มจ านวนในอาหารและสร้าง toxin ขึน้ 

วิธีติดตอ่ โดยรับประทานอาหารท่ีมี enterotoxin ส่วนใหญ่เป็นอาหารท่ีปรุงและสมัผสักบัมือ
ของผู้ ปรุงอาหารและไม่ได้ท าการอุ่นอาหารด้วยอุณหภูมิท่ีเหมาะสมก่อนรับประทานหรือแช่ตู้ เย็น  
เช่น ขนมจีน ขนมเอแคลร์ เนือ้ เม่ืออาหารเหล่านีถู้กทิง้ในอุณหภูมิห้องหลายชั่วโมงติดต่อกัน 
ก่อนน าไปบริโภค ท าให้เชือ้สามารถแบง่ตวัและสร้างสารพิษท่ีคงทนตอ่ความร้อนออกมา เชือ้อาจติด
จากนิว้มือท่ีเป็นแผล และมีการติดเชือ้ตาอักเสบ ฝีหนอง หรือสิวอักเ สบ สิ่งคัดหลั่งจากจมูก  
หรือจากผิวหนงัท่ีดปูกติก็ตาม นอกจากนี ้อาจพบว่าติดมาจากปศสุตัว์ได้ เช่น นมววัท่ีมีการปนเปือ้น 
หรือผลิตภณัฑ์จากนมอ่ืนๆ 

ระยะฟักตวั ระยะระหว่างรับประทานอาหาร และเร่ิมเกิดอาการประมาณ 30 นาที - 8 ชัว่โมง 
สว่นใหญ่ 2 - 4 ชัว่โมง 

อาการและอาการแสดง คล่ืนไส้ ปวดเกร็งล าไส้ อาเจียน ท้องเดนิ ออ่นเพลีย  
การรักษา รักษาตามอาการ(16) 

 
Salmonella spp. food intoxication 
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ลกัษณะของโรค Salmonellosis เชือ้ท่ีเป็นสาเหต ุคือ non-typhoidal Salmonella เป็นเชือ้ 
แบคทีเรียแกรมลบ เจริญได้ดีในอณุหภมูิห้อง และสามารถเจริญในภาวะขาดออกซิเจนได้  

ระยะฟักตวั 6 - 48 ชัว่โมง บางครัง้อาจ นานถึง 4 วนั  
อาการและอาการแสดง มีไข้ปวดหวั คล่ืนไส้ อาเจียน ปวดท้องและท้องเสีย ผลท่ีตามมา ได้แก่ 

ข้ออกัเสบ โลหิตเป็นพิษ ถงุน า้ดีอกัเสบ เส้นเลือดแดงอกัเสบ ล าไส้ใหญ่อกัเสบ osteomyelitis, Reiter 
disease และ Rheumatoid syndrome ช่วงเวลาท่ีแสดงอาการ ประมาณ 3 วนั ถึง 1 สปัดาห์  
อาจนานถึง 3 สปัดาห์  

วิธีติดต่อ การติดเชือ้มักมีสาเหตุมาจากการบริโภคอาหารท่ีปนเปือ้นเชือ้จากสัตว์ ท่ีติดเชือ้  
หรือจากผู้ประกอบอาหาร สตัว์เลีย้ง หรือการขาดสขุลกัษณะท่ีดีในการประกอบอาหาร เชือ้ท่ีปนเปือ้น
ในอาหารอาจเพิ่มจ านวนขึน้หากเก็บรักษาในอุณหภูมิท่ีเหมาะสมแก่ การเจริญเติบโต อาหารท่ีมกัมี
การปนเปือ้นได้ แก่ นมดบิ ไขด่บิ เนือ้ไก่ เนือ้ววัและผกัสลดั(17) 

วธีิการตรวจหาเชือ้ทัง้วธีิมาตรฐานและชุดตรวจส าเร็จรูป 
     การตรวจหาเชือ้วิธีมาตรฐาน  
     การเพาะเชือ้ Salmonella spp.(18) 
          1. เจือจางตวัอยา่งอาหาร 25 กรัม ในน า้กลัน่ 225 มิลลิลิตร ท าให้เป็นเนือ้เดียวกนั  

2. น าตวัอย่างอาหารท่ีเจือจางแล้ว 1 มิลลิลิตร ใส่ในอาหารเลีย้งเชือ้ Selenite enrichment 
broth (B719/500 g) ท่ีบม่ไว้ท่ีอณุหภมูิ 35 องศาเซลเซียส นานไมเ่กิน 16 ชัว่โมง 

3. Streak เชือ้ท่ีเลีย้งใน Selenite enrichment broth (B719/500 g) บนอาหารเลีย้งเชือ้ 
Deoxycholate citrate agar (B163/500 g) หรือ Salmonella-Shigella agar (B310/500 g) บม่ไว้ท่ี
อณุหภมูิ 35 องศาเซลเซียส นาน 24 - 48 ชัว่โมง สงัเกตลกัษณะโคโลนีของแบคทีเรีย ดงันี ้ 
           ในอาหารเลีย้งเชือ้ Deoxycholate citrate agar (B163/500 g) โคโลนีของ Salmonella spp. 
Shigella spp. และ Proteus จะมีขนาดเล็ก ไม่มีสี ในบางครัง้มีสีด า ส่วนโคลิฟอร์มจะถูกยบัยัง้ 
การเจริญในอาหารเลีย้งเชือ้ Salmonella-Shigella agar (B310/500 g) โคโลนีของ Salmonella spp. 
Shigella spp. และ Proteus จะมีขนาดเล็ก ไมมี่สี สว่นโคลิฟอร์มจะถกูยบัยัง้การเจริญ 
            ในอาหารเลีย้ง MacConkey agar (B243/500 g) โคโลนีของ Salmonella spp. Shigella 
spp. จะมีขนาดเล็ก ไมมี่สี สว่นโคลิฟอร์มจะมีสีชมพเูข้ม 
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4. น าเชือ้ในโคโลนีท่ีมีลกัษณะดงักล่าวมาย้อมสีแกรม Salmonella spp. Shigella spp.  
จะมีรูปร่างเป็นทอ่นสัน้ ย้อมตดิสีแกรมลบ  

5. เพาะเชือ้โคโลนีท่ีคาดว่าเป็นเชือ้ Salmonella spp. Shigella spp. ลงในอาหารเลีย้งเชือ้ 
Triple sugar iron agar slant (TSI) (B048/500 g) โดยวิธี stab และ surface streak บม่ไว้ท่ีอณุหภูมิ 
37 องศาเซลเซียส นาน 24 ชัว่โมง สงัเกตการเปล่ียนแปลงลกัษณะของอาหารเลีย้งเชือ้ TSI ดงัตอ่ไปนี ้

ส่วนอาหารเต็มหลอดสีชมพ ูส่วนลาดเอียงสีส้ม (rose base, orange slant) แสดงว่าไม่มี 
การหมกัยอ่ยน า้ตาลทัง้ 3 ชนิดท่ีมีอยูใ่นอาหารเลีย้งเชือ้ ได้แก่ กลโูคส แล็กโทส และซูโครส 

ส่วนอาหารเต็มหลอดสีเหลือง ส่วนลาดเอียงสีแดง (yellow base, red slant) แสดงว่า 
มีการหมกัยอ่ยน า้ตาลกลโูคส แตไ่มมี่การหมกัยอ่ยน า้ตาลแล็กโทสและ/หรือซูโครส 

ส่วนอาหารเต็มหลอดสีเหลือง ส่วนลาดเอียงสีเหลือง (yellow base, yellow slant) แสดงว่า  
มีการหมกัย่อยน า้ตาลกลโูคส แล็กโทสและหรือซูโครส อาหารมีรอยแยก (split or cracked agar) 
แสดงวา่มีการผลิตก๊าซ อาหารมีสีด า (blackening of agar) แสดงวา่มีการผลิตก๊าซ H2S 

6. เพาะเชือ้จากโคโลนีท่ีคาดว่าเป็นเชือ้ Salmonella spp. Shigella spp. ลงในอาหาร 
เลีย้งเชือ้ Motility indole lysine (MIL) medium (B590/500 g) โดยวิธี Stab บม่ไว้ท่ีอุณหภูมิ  
37 องศาเซลเซียส นาน 24 ชัว่โมง สงัเกตการเปล่ียนแปลงลกัษณะของอาหารเลีย้งเชือ้ MIL medium 
คือสร้าง lysine decarboxylase อาหารจะเป็นดา่ง ให้สีมว่งเป็นผลบวก ถ้าให้สีเหลืองเป็นผลลบ          

7. การทดสอบ Urease น าโคโลนีท่ีสงสยัไปเพาะเชือ้ใน Urea broth บม่ท่ีอณุหภูมิ 37 องศา
เซลเซียส นาน 2 ชัว่โมง สงัเกตสีแดงเข้มท่ีเกิดขึน้ซึ่งจะแสดงว่ามี Urease ซึ่งเป็นคณุสมบตัิของ 
Proteus เทา่นัน้เป็นผลบวก สว่น Salmonella spp. Shigella spp. จะให้ผลลบ 

8. การจ าแนกกลุ่มและประเภทด้วย antisera น าโคโลนีท่ีตรวจสอบแล้วว่าเป็น Salmonella 
spp. หรือ Shigella spp. มาท าปฏิกิริยากับ Polyvalent salmonella antisera หรือ Shigella 
grouping antisera โดยวิธี slide agglutination ถ้าเกิดการรวมกลุ่มแสดงว่ามีความจ าเพาะกัน
ระหวา่ง antiserum กบัเชือ้แบคทีเรีย 

การเพาะเชือ้ staphylococcus aureus(18) 
1. เจือจางตวัอย่างอาหาร 25 กรัม ใน phosphate buffer solution (PBS) 225 ml. ท าให้เป็น

เนือ้เดียวกนั แล้วน าอาหารเจือจาง 1 มิลลิลิตร ไปเจือจางตอ่ใน phosphate buffer solution (PBS)  
9 มิลลิลิตร ท าเชน่เดียวกนันีจ้นได้ความเจือจางท่ีเหมาะสม (10-2 และ10-3) 
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2. ดดูสารละลายตวัอย่าง 10-2 และ 10-3 (ท า 2 ซ า้) แตล่ะความเจือจางปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร 
ใส่ในจานอาหาร Mannitol Salt Agar with Egg Yolk (MSEY) agar หรือ Mannitol Salt Agar (MSA) 
หรือ Baird-Parker medium (MBP) ชนิดใดชนิดหนึ่ง จากนัน้ spread plate ให้ทัว่จาน บม่ท่ีอณุหภูมิ  
35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 - 48 ชัว่โมง 

3. สงัเกตโคโลนีท่ีเกิดขึน้บนอาหารเลีย้งเชือ้ ลกัษณะโคโลนีของ S. aureus ใน MSEY agar 
และ MSA จะกลม สีเหลืองทอง รอบโคโลนีมีสีเหลือง สว่นใน MBP จะมีโคโลนีสีด าล้อมรอบด้วยวงใส 

4. เม่ือได้โคโลนีท่ีมีลักษณะตามท่ีต้องการแล้ว น ามาย้อมสีแกรม ลักษณะรูปร่างของ  
S. aureus จะมีรูปกลมอยูร่วมกนัเป็นกลุม่ ตดิสีแกรมบวก 

5. น าเชือ้ท่ีได้มาท าให้บริสทุธ์ิในอาหารเลีย้งเชือ้ชนิดเดมิ 
6. เลีย้งเชือ้ใน Nutrient broth ให้มีอาย ุ18 ชัว่โมง 
7. ทดสอบการย่อย gelatin ใน nutrient gelatin โดยการ stab เชือ้หรือใช้ห่วงเข่ียเชือ้ (loop) 

ท่ีต้องการทดสอบแทง (stab) ลงไปในอาหารตรงๆ แล้วน าขึน้มาตามรอยเดิม บม่ท่ีอณุหภูมิ 37 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง หากพบว่า gelatin เหลวท่ีอณุหภูมิ 20 องศาเซลเซียส ถือว่าให้ผลบวก 
ซึง่เป็นคณุสมบตัขิอง S. aureus 

8. ทดสอบการหมักย่อย mannitol ถ้าให้กรดถือว่าให้ผลบวก ซึ่งเป็นความสามารถของ  
S. aureus 

9. ทดสอบความสามารถในการท าให้เม็ดเลือดแดงใน blood agar แตก หากเกิดการแตกของ
เม็ดเลือดแดงแบบ ß-hemolysis ถือวา่ให้ผลบวก ซึง่เป็นความสามารถของ S. aureus 

การเพาะเชือ้ Enteropathogenic vibrio(18) 
1. เจือจางตวัอย่างอาหาร  25 กรัม ใส่ถุงพลาสติกปราศจากเชือ้ ตีป่ันให้เป็นเนือ้เดียวกัน  

ใส่ลงใน alkali peptone water pH 8.4-8.5 ปริมาตร 225 มิลลิลิตร ทัง้ชนิดท่ีไม่ใส่และใส่ NaCl 3% 
แล้วบม่ท่ีอณุหภมูิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18 ชัว่โมง 

2. แล้วน าอาหารไปเจือจางตอ่ใน alkali peptone water pH 8.4-8.5 ทัง้ชนิดท่ีไม่ใส่และ 
ใส ่NaCl 3% ปริมาตร 9 มิลลิลิตร ท าเชน่เดียวกนันีจ้นได้ความเจือจางท่ี 10-2 และ10-3 

3. ดดูสารละลายตวัอย่าง 10-2และ10-3 (ท า 2 ซ า้) แตล่ะความเจือจางปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร 
ใส่ในจานอาหาร TCBS จากนัน้ spread plate ให้ทัว่ บ่มท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา  
18 - 24 ชัว่โมง 
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4. ท าเชน่เดียวกบัข้อ 3 แตใ่ช้ TCBS ท่ีใสเ่กลือแทน 
5. ตรวจหาโคโลนีท่ีต้องการจากการเพาะเชือ้ในข้อ3. คือโคโลนีสีเหลืองเน่ืองจากการใช้ซูโครส 

น าไปย้อมสีแกรม V. cholerae มีรูปร่างเป็นทอ่นโค้ง (curve rod) ย้อมตดิสีแกรมลบ 
6.ตรวจหาโคโลนีท่ีต้องการจากการเพาะเชือ้ในข้อ 4. V. parahaemolyticus และ  

V. vulnificus มีโคโลนีสีเขียว มีรูปร่างเป็นทอ่นโค้ง (curve rod) ย้อมตดิสีแกรมลบ 
7. น าเชือ้มาทดสอบ oxidase โดยการหยดน า้ยา tetrametyl-p-phenylene diamine หรือ 

dimethyl-p-phenylene diamine hydrochloride. ลงบนกระดาษกรอง Whatman No.2 แล้วน าเชือ้
มาเต็มห่วง เข่ียเชือ้ละเลงบนหยดน า้ยา ถ้าให้ผลบวกจะเกิดสีม่วงถึงสีด าภายใน 15 วินาที  
ถ้าให้ผลลบสีจะไมเ่ปล่ียนแปลง เชือ้ Vibrio spp. ต้องให้ผลบวก 

8. น าเชือ้ท่ีมีลักษณะตามต้องการมาทดสอบสมบตัิทางชีวเคมี โดยการใช้อาหาร (triple 
sugar iron agar) TSI และ LIM ( Lysine Indole Motile ) 

 

วธีิการตรวจหาเชือ้โดยใช้ชุดตรวจส าเร็จรูป 
ชุดตรวจส าเร็จรูปส าหรับเชือ้ Salmonella  spp.(19) 

หลักการของชุดตรวจสอบ: ใช้ตรวจสอบเเบคทีเรียก่อโรคท่ีปนเปือ้นในอาหาร ภาชนะ
สมัผสัอาหารเเละมือ ได้เเก่เชือ้ Salmonella spp. เเละ Proteus โดยชดุตรวจท าได้ง่ายเเละสะดวกใน
การปฎิบตัิ โดยสงัเกตจากการเปล่ืยนสีของอาหารตรวจเชือ้จากสีเหลืองใสเป็นสีด าหรือมีตะกอนสีด า
เกิดขึน้ พร้อมกบัการมีฟองเเก๊สเล็กน้อยเม่ือเขยา่เบาๆ 
อายุเเละการเก็บรักษาชุดทดสอบ  

– เก็บในตู้เย็นมีอายกุารใช้งาน 12 เดือน 
– เก็บในอณุหภมูิห้องมีอายกุารใช้งาน 6 เดือน 

ชุดตรวจส าเร็จรูปส าหรับเชือ้ Vibrio spp.(19) 
หลักการของชุดทดสอบ : ชดุตรวจสอบวิบริโอสปีชีส์ในอาหาร ภาชนะสมัผสัอาหารและมือ 

(V -Medium) ใช้ตรวจสอบการปนเปือ้นของเชือ้วิบริโอสปีชีส์ (Vibrio spp.) ในอาหาร ภาชนะสมัผสั
อาหารและมือ ใช้ง่ายและสะดวกในการปฏิบัติโดยสังเกตจากการเปล่ียนสีของอาหารตรวจเชือ้  
จากสีเขียวใสเป็นสีเขียวอมเหลืองและสีเหลือง พร้อมความขุน่ 
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อายุและการเก็บรักษาชุดทดสอบ 
– เก็บในตู้เย็นมีอายกุารใช้งาน 12 เดือน 
– เก็บในอณุหภมูิห้องมีอายกุารใช้งาน 6 เดือน 

ชุดตรวจส าเร็จรูปส าหรับเชือ้ Staphylococcus aureus.(19) 
หลักการของชุดทดสอบ: ชดุทดสอบ Staphylococcus aureus ในอาหาร ภาชนะสมัผสั

อาหารเเละมือใช้ง่ายและสะดวกในการปฏิบัติโดยสังเกตจากการเปล่ียนสีของอาหารตรวจเชือ้  
จากสีน า้เงินใสเป็นสีเขียวเเละเหลืองมีลกัษณะเป็นเส้นสายเม่ือเขยา่เบาๆ 
อายุและการเก็บรักษาชุดทดสอบ 

– เก็บในตู้เย็นมีอายกุารใช้งาน 6 เดือน 
– เก็บในอณุหภมูิห้องมีอายกุารใช้งาน 3 เดือน 

 
งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
งานวิจัยท่ีเก่ียวข้องกับการปนเป้ือนเชือ้ก่อโรคในระบบทางเดนิอาหารและการเกิดโรค 

Ebrahim Rahimi (2011) รายงานการพบเชือ้แบคทีเรีย S. aureus ซึ่งเป็นเชือ้ก่อโรคในระบบ
ทางเดนิอาหารจากผลิตภณัฑ์อาหารในตลาดของประเทศอิหร่านโดยตวัอย่างอาหารทัง้หมดท่ีทดสอบ
จ านวน 347 ตวัอย่าง พบว่า อาหารท่ีพบเชือ้ S. aureus มากท่ีสุดคือ ชีส รองลงมาคือ ไอศครีม  
ครีมและเนย ซึง่เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีใช้รับประทานในชีวิตประจ าวนั  

Gündogan et al. (2006) ท าการศกึษาการดือ้ยาต้านเชือ้เเบคทีเรียในกลุ่มคนประเทศอิหร่าน 
พบว่า การรักษาเชือ้ S. aureus มีการดือ้ยาจ านวน 12 ตัวยา เป็นผลให้คนในประเทศอิหร่าน 
เกิดการตดิเชือ้อยูบ่อ่ยครัง้และตอ่เน่ือง(20) 

ศศธิร ฐิตเิพชรกลุ กนกพรรณ สมยรูทรัพย์ และศรีวรรณา หทัยานานนท์ (2016) ได้ท างานวิจยั
เชิงส ารวจเก่ียวกบัการเฝา้ระวงัการปนเปือ้นแบคทีเรียก่อโรค V. parahaemolyticus S. aureus และ 
Salmonella spp. ในเนือ้ปตู้มแกะท่ีจ าหนา่ยในตลาดสดและตลาดนดั 10 แห่งในเขตกรุงเทพมหานคร 
ระหว่างเดือนพฤศจิกายน 2557 - มิถนุายน 2558 จากการเก็บตวัอย่างเนือ้ปตู้มแกะส่วนตา่งๆ ท่ีนิยม
บริโภค ได้แก่ เนือ้ปกู้อน เนือ้ปขูาว เนือ้ปสู่วนก้าม และเนือ้ปสู่วนขาจ านวน 50 ตวัอย่าง พบว่ามีการ
ปนเปือ้น V. parahaemolyticus 29 ตวัอย่าง พบ S. aureus 27 ตวัอย่าง และพบ Salmonella spp.  
7 ตวัอย่าง โดยพบตวัอย่างท่ี S. aureus ไม่เข้ามาตรฐานเกณฑ์คณุภาพทางจลุชีววิทยาของอาหาร
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และภาชนะสัมผัสอาหารตามประกาศ กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ของอาหารพร้อมบริโภค  
ส าหรับ Vibrio spp. ชนิดอ่ืนท่ีตรวจพบประกอบด้วย V. parahaemolyticus (58%) V. cholerae non 
O1 (18%) V. vulnificus (16%) V. mimicus (12%) V. alginolyticus (10%) และ V. fluvialis (4%) 
จ าแนกซีโรไทป์ของ V. parahaemolyticus ด้วยชดุส าเร็จรูป Denka Seiken, Tokyo พบ O3: KUT 
มากท่ีสดุ และตรวจไมพ่บยีนสร้างสารพิษ(21) 

Celine Jiyun Lee, Helen Heacock (2013) ได้ท าการเก็บตวัอย่างข้าวปัน้ซูชิจ านวน  
30 ตัวอย่าง จากร้านอาหารญ่ีปุ่ นท่ีเมืองเบอร์นาบีประเทศเเคนาดา คิดเป็น 57 เปอร์เซ็น 
ของร้านทัง้หมด ค่าเฉล่ีย pH ของตวัอย่างทัง้หมด 30 ตวัอย่างคิดเป็น 100 เปอร์เซ็น เท่ากบั 4.09 
SD เท่ากับ 0.198 p-value เท่ากับ 0.00 ซึ่งการอ้างอิงจากวิธีปฏิบัติทั่วไปซึ่งด าเนินการ 
โดย EHOs/PHIs (Environmental Health Officers, Public Health Inspectors) เพ่ือเพิ่มความมัน่ใจ
ถึงความปลอดภัยในการบริโภคมีการให้ค าเเนะน าเเก่ผู้ประกอบการถึงการหลีกเล่ียงการท าซูชิทิง้ไว้
มากกว่า 2 ชัว่โมง โดยทัว่ไปเเล้วอาหารท่ีอาจถือได้ว่าปลอดภัยหากมีการบริโภคภายใน 2 ชัว่โมง 
เน่ืองจากเป็นระยะเวลาท่ีไมเ่พียงพอตอ่การเจริญเตบิโตของเชือ้ท่ีเป็นสาเหตขุองโรค เเตถ้่าคา่ pH ของ
อาหารเท่ากับ 4.6 หรือต ่ากว่า จะมีความปลอดภัยเม่ืออยู่ในอุณหภูมิห้องได้นานถึง 8 ชั่วโมง  
จากการศกึษาพบว่าตวัอย่างทัง้หมดมีความเป็นกรดอย่างเพียงพอในการยบัยัง้การเจริญของเชือ้เเละ
เก็บท่ีอณุหภมูิห้องได้นานขึน้(22) 

 Jain S. et al. (2008) พบการปนเปือ้นจากเเบคทีเรียสร้างสารพิษ คือเชือ้ Enterotoxigenic 
Escherichia coli หรือ ETEC ในรัฐเนวาดา ประเทศสหรัฐอเมริกาน าไปสู่การเกิดอุจจาระร่วง 
อย่างรุนเเรงในผู้บริโภคซูชิจากร้านอาหารญ่ีปุ่ น จ านวน 109 ราย โดยการปนเปือ้นของเชือ้ดงักล่าว 
มีสาเหตมุาจากสุขอนามยัเเละความสะอาดของผู้ประกอบการ รวมถึงความสะอาดในส่วนประกอบ
ของซูชิ เชน่ มายองเนส(23) 

 Barralet J. et al. (2005) รายงานว่าพบการระบาดของเชือ้ Salmonella singapore  
ในรัฐควีนส์เเลนด์ ประเทศออสเตรเลีย โดยพบว่าผู้ ป่วยได้รับประทานซูชิในร้านอาหารซึ่งเกิดจาก 
การปนเปือ้นของเชือ้เเบคทีเรียจากส่วนประกอบท่ีน ามาท าซูชิ  การระบาดนีเ้ก่ียวข้องกับการเตรียม
วัตถุดิบเเละการน าวัตถุดิบมาใช้ในระยะมากกว่า 18 วัน ซึ่งเป็นช่วงเวลาท่ีเหมาะสมของ 
เชือ้ Salmonella spp. ในการเจริญเเละปนเปือ้นเข้าไปในวตัถุดิบซึ่งวตัถดุิบอาจใช้โดยตรงหรือเป็น
สว่นประกอบของซูชิ(24) 
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งานวิจัยท่ีเก่ียวข้องกับวิธีการตรวจหาเชือ้ด้วยชุดตรวจส าเร็จรูป 
         วิชตุา  สมจิตร คมสนั อยู่เย็นและชฎารัฐ ขวญันาค (2016) ได้ท าการศกึษาการปนเปือ้นของ
สารฟอร์มาลินในอาหารทะเล ได้แก่ กุ้ ง ปลาหมึกสด ปลาหมึกกรอบ และปลากะพง จากตลาดสด 
และตลาดนดัในอ าเภอเมือง จ านวน 14 ร้าน อ าเภอศรีบญุเรือง จ านวน 12 ร้าน และอ าเภอนากลาง 
จ านวน 10 ร้าน ซึ่งอยู่ในจังหวัดหนองบวัล าภู รวมจ านวนตวัอย่างจากทัง้ 3 อ าเภอ เท่ากับ 144 
ตวัอย่าง โดยใช้ชุดทดสอบ Test kit ส าหรับตรวจหาสารฟอร์มาลินในอาหาร ซึ่ง Test Kit นี ้
เป็นชุดทดสอบอาหารของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ผลิตและจ าหน่ายโดยองค์การเภสัชกรรม 
ประเทศไทย พบว่า มีการปนเปือ้นฟอร์มาลินในปลาหมึกสดมากท่ีสุด เเละจากค่าร้อยละจากทัง้  
3 อ าเภอ พบว่า อ าเภอศรีบุญเรืองมีค่าฟอร์มาลินปนเปือ้นสูงท่ีสุด รองลงมาคืออ าเภอเมือง  
และอ าเภอนากลาง(25) 

Niki Kharel, Uma Palni, Jyoti Prakash Tamang (2016) ได้ท าการศกึษาประเมินเชือ้ก่อโรค
และ enterotoxins ในอาหารพืน้บ้านริมทางเดินท่ี Himalayan street food โดยใช้วิธีในห้องปฏิบตัิการ 
(standard plate count, hemolysis of blood agar, coagulase test) และชดุ Test kit โดยท าการ
เก็บตวัอย่างบริเวณ Gangtok และ Nainital จ านวน 233 ตวัอย่าง (121, 112 ตวัอย่างตามล าดบั)  
ผลการศึกษาพบเชือ้ Lactococcus lactis Lactobacillus plantarum Lactobacillus brevis 
Enterococcus faecium Bacillus subtilis Bacillus pumilus Bacillus licheniformis Bacillus 
cereus E. coli Enterobacter aerogenes Enterobacter cloacae Salmonella enteritica S. 
aureus Staphylococcus epidermidis  Shigella flexneri ซึ่งเป็นกลุ่มแบคทีเรียปนเปือ้นทางเดิน
อาหาร กลุ่ม enterobacteriaceae รวมถึงพบเชือ้ Staphylococcus spp. และ B. cereus แตไ่ม่พบ 
Salmonella toxins และ Staphylococcus enterotoxins ในตวัอยา่งอาหาร(26)  

 
งานวิจัยท่ีเก่ียวข้องกับการตรวจหาเชือ้ในอาหารประเภทซูชิ 
         สุดสายชล หอมทอง จิราพร ตันวุฒิบัณฑิต ณัฐชนาภัทธ ดังก้อง อ าไพ บุตรงาม และ 
บณุฑริกา นิลโนรี (2011) ได้ศกึษาการแพร่กระจายของ S. aureus และ B. cereus ด้วยวิธี standard 
plate count 40 ตัวอย่าง และ วิธี MPN 41 ตัวอย่าง ในซูชิ จากร้านค้าท่ีวางจ าหน่าย 
ในห้างสรรพสินค้า บริเวณรอบมหาวิทยาลยับูรพา จงัหวดัชลบรีุ ระหว่างเดือนพฤศจิกายน 2551 ถึง
เดือนมกราคม 2552 พบว่ามีการปนเปือ้น S. aureus ในตวัอย่างซูชิ 14 ตวัอย่าง( ร้อยละ 35)  
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ซึง่ 11 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 27.5) มีการปนเปือ้นท่ีสงูกว่าเกณฑ์คณุภาพทางจลุชีววิทยาของอาหารพร้อม
บริโภคของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 2549 ส่วน B. cereus พบว่า 12 ตวัอย่าง (ร้อยละ 29.26)  
มีการปนเปือ้นของ B. cereus ซึ่งมี 1 ตวัอย่าง (ร้อยละ 2.44) มีแนวโน้มจะมีปริมาณเชือ้ปนเปือ้นสงู
เกินเกณฑ์คณุภาพทางจลุชีววิทยาของอาหารพร้อมบริโภคของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 2549(27) 

จิตตานนัท์ ทองประเสริฐ พิศิษฐ์ วฒันสมบรูณ์ พิพฒัน์ ลกัษมีจรัลกุล เเละชชัวาล สิงหกนัต์ 
(2015) ได้ศึกษาปัจจยัท่ีเก่ียวข้องและการปนเปือ้นเเบคทีเรียในซูชิ จากร้านจ าหน่ายภายในอาคาร
เเละนอกอาคาร  โดยเลือกหน้าซูชิท่ีมีโอกาสพบการเชือ้เเบคทีเรียมากท่ีสดุ ได้เเก่ หน้าปลาเเซลม่อน 
หน้ากุ้ งลวก หน้าสลดัปูอดั และหน้าย าสาหร่าย พบว่า หน้าของซูชิท่ีพบการปนเปือ้นเเบคทีเรียมาก
ท่ีสุดคือ หน้าสลัดปูอัด รองลงมาคือหน้าเเซลม่อนและกุ้ งลวก และหน้าท่ีพบน้อยท่ีสุดคือ 
หน้าย าสาหร่าย ส่วนการเปรียบเทียบระหว่างร้านจ าหน่ายภายในอาคารกับร้านภายนอกอาคาร  
พบการปนเปือ้นเชือ้เเบคทีเรียในร้านอาหารภายนอกอาคารมากกวา่(28) 

ประเสริฐ สายเชือ้ และอมรรัตน์ จ าเนียรทรง (2014) ได้ท าการศึกษาการปนเปือ้นของ 
เเบคทีเรียและหนอนพยาธิในอาหารประเภทซูชิและซาซิมิ รวมถึงเเนวทางการป้องกัน พบว่า  
การปนเปือ้นของแบคทีเรียท่ีพบได้เเก่ E.coli  S. aureus Salmonella spp. และ L. monocytogenes 
ซึ่งเป็นสาเหตุหลกัของการเกิดโรคทางเดินอาหาร ส่วนมากมักเกิดจากขัน้ตอนการประกอบอาหาร  
การเก็บรักษา และวตัถดุบิท่ีใช้ จงึมีการแนะน าแนวทางการควบคมุเเละปอ้งกนัการปนเปือ้นในอาหาร
ประเภทซูชิเเละซาซิมิ(29) 
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บทที่ 3 
วธีิการด าเนินงานวิจัย 

1. รูปแบบการวิจัย 
การศกึษาครัง้นีเ้ป็นการวิจยัเชิงส ารวจ (Survey Research) 

2. กลุ่มตัวอย่าง 
 ผู้ วิจัยจะท าการเก็บตวัอย่างซูชิเพ่ือท าการศึกษาในช่วงระหว่างเดือนสิงหาคมถึงกันยายน 
พ.ศ. 2561 โดยการสุ่มเลือกร้านจ าหน่ายซูชิ 6 ร้าน จากจ านวนทัง้หมด 11 ร้าน ซึ่งตัง้อยู่บริเวณรอบ
มหาวิทยาลยับูรพา ต าบลแสนสุข อ าเภอเมือง จงัหวดัชลบรีุ ในระยะรัศมี 4 กิโลเมตร ด้วยวิธีการสุ่ม
อย่างง่าย เน่ืองจากเป็นร้านค้าท่ีตัง้อยู่ในเขตชุมชน สถานศึกษา และสถานท่ีท่องเท่ียวท่ีส าคัญ  
โดยเลือกสุม่ร้านค้าภายในอาคารจ านวน 3 ร้าน และร้านค้าภายนอกอาคารจ านวน 3 ร้าน 

การเลือกหน้าของซูชิท่ีจะน ามาท าการศึกษาวิจยั เป็นหน้าซูชิท่ีได้รับความนิยมในการบริโภค
และเลือกตวัอย่างหน้าซูชิด้วยวิธีการสุ่มอย่างง่าย (Sample random sampling) โดยเขียนช่ือหน้าซูชิ 
ท่ีจ าหนา่ยทกุหน้าคือ หน้าแซลม่อน กุ้ ง ไข่กุ้ ง ย าสาหร่าย ไข่หวาน ปลาไหล หอยเชลล์ และปลาซาบะ 
แล้วน าช่ือไปใส่ภาชนะเพ่ือท าการจบัฉลากเลือกช่ือหน้าซูชิแบบไม่ใส่คืน ได้ผลการสุ่มเลือกหน้าซูชิท่ี
ต้องการทัง้หมด 5 หน้า คือ หน้าแซลมอ่น ปลาไหล ย าสาหร่าย ไขกุ่้ ง และไขห่วาน  

ส าหรับจ านวนของตวัอยา่งซูชิท่ีใช้ในการศกึษาวิจยั มีรายละเอียดดงัตอ่ไปนี ้
2.1 ตวัอยา่งซูชิจากร้านจ าหนา่ยภายในอาคารจ านวน 3 ร้าน เก็บตวัอยา่งซูชิทัง้หมด 5 หน้า  

ได้แก่ หน้าแซลม่อน ปลาไหล ย าสาหร่าย ไข่กุ้ ง และไข่หวาน หน้าละ 3 ตวัอย่าง รวมจ านวนตวัอย่าง 
ซูชิจากร้านจ าหนา่ยภายในอาคารทัง้ 3 ร้าน เทา่กบั 45 ตวัอยา่ง 

ท าการศึกษาซ า้ 3 ครัง้ รวมจ านวนตัวอย่างซูชิจากร้านจ าหน่ายภายในอาคารท่ีใช้ใน
การศกึษาทัง้หมดเทา่กบั 45 ตวัอยา่ง 

2.2 ตวัอยา่งซูชิจากร้านจ าหนา่ยภายนอกอาคารจ านวน 3 ร้าน เก็บตวัอย่างซูชิทัง้หมด 5 หน้า 
ได้แก่ หน้าแซลม่อน ปลาไหล ย าสาหร่าย ไข่กุ้ ง และไข่หวาน หน้าละ 3 ตวัอย่าง รวมจ านวนตวัอย่าง 
ซูชิจากร้านจ าหนา่ยภายนอกอาคารทัง้ 3 ร้าน เทา่กบั 45 ตวัอยา่ง 

ท าการศึกษาซ า้ 3 ครัง้ รวมจ านวนตวัอย่างซูชิจากร้านจ าหน่ายภายนอกอาคารท่ีใช้ใน
การศกึษาทัง้หมดเทา่กบั 45 ตวัอยา่ง 
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สรุป จ านวนตวัอย่างซูชิจากร้านจ าหน่ายภายในอาคารและร้านภายนอกอาคารทัง้หมดท่ีใช้
ในการศกึษาครัง้นีมี้จ านวนเทา่กบั 90 ตวัอยา่ง 
3. เคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัย  

3.1 ชุดทดสอบการปนเปือ้นของเชือ้แบคทีเรียก่อโรคระบบทางเดินอาหารแบบส าเร็จรูป  
(Test kit) ของศนูย์ห้องปฏิบตัิการกรมอนามยั กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสขุ ส าหรับตรวจหาเชือ้ 
Salmonella spp. Vibrio spp. และ S. aureus ในอาหาร 

3.2 ตวัอย่างเชือ้แบคทีเรียมาตรฐาน Salmonella spp. Vibrio spp. และ S. aureus  
จากห้องปฏิบตักิารจลุชีววิทยา สาขาเทคนิคการแพทย์ คณะสหเวชศาสตร์ มหาวิทยาลยับรูพา 
4.  การเกบ็รวบรวมข้อมูล  

การเก็บรวบรวมข้อมลูเพื่อใช้ในการศกึษา ผู้วิจยัวางแผนการด าเนินงานขัน้ตอนดงันี ้
4.1 ท าการส ารวจและเก็บข้อมลูท่ีตัง้ร้านจ าหนา่ยซูชิ ซึง่ตัง้อยูบ่ริเวณรอบมหาวิทยาลยับรูพา  
ต าบลแสนสุข อ าเภอเมือง จังหวดัชลบุรี ในระยะรัศมี 4 กิโลเมตร ซึ่งพบว่ามีจ านวนร้าน

จ าหน่ายซูชิทัง้หมด 11 ร้าน จ าแนกเป็นร้านค้าภายในอาคารจ านวน 4 ร้าน และร้านค้าภายนอก
อาคารจ านวน 7 ร้าน ส าหรับใช้ในการสุม่เลือกตวัแทนร้านค้าเพ่ือท าการศกึษาในขัน้ตอนตอ่ไป 

4.2 ท าการส ารวจและเก็บข้อมูลประเภทหน้าของซูชิท่ีจะน ามาท าการศึกษาวิจัย โดยเป็น
หน้าซูชิท่ีได้รับความนิยมในการบริโภคและมีวางจ าหน่ายอยู่ในร้านท่ีท าการส ารวจเบือ้งต้นทุกร้าน 
ได้แก่ หน้าแซลม่อน กุ้ ง ไข่กุ้ ง ย าสาหร่าย ไข่หวาน ปลาไหล หอยเชลล์ และปลาซาบะ เพ่ือสุ่มเลือก
หน้าซูชิท่ีต้องการทัง้หมด 5 หน้า ด้วยวิธีการสุ่มอย่างง่าย (Sample random sampling) โดยเขียนช่ือ
หน้าซูชิท่ีจ าหนา่ยทกุหน้าแล้วน าช่ือไปใสภ่าชนะเพื่อท าการจบัฉลากให้ครบ 5 หน้า แบบไมใ่สคื่น 

4.3 ท าการเก็บตวัอย่างซูชิภาคสนามจากร้านจ าหน่ายทัง้ภายในเเละภายนอกอาคารบริเวณ
รอบมหาวิทยาลัยบูรพา เพ่ือน ามาทดสอบการปนเปือ้นของเชือ้แบคทีเรียก่อโรคในระบบทางเดิน
อาหาร ได้แก่ เชือ้ Salmonella spp. Vibrio spp. และ S. aureus ในตวัอย่างซูชิ โดยใช้ชดุทดสอบ
ส าเร็จรูป (Test kit) ของศนูย์ห้องปฏิบตักิารกรมอนามยั กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสขุ 
 4.4 ผลทดสอบการปนเปือ้นของเชือ้แบคทีเรียก่อโรคในระบบทางเดินอาหารจากตวัอย่างซูชิ 
ทัง้ท่ีตรวจพบและตรวจไมพ่บจะถกูรวบรวมและน าไปวิเคราะห์ด้วยกระบวนการทางสถิติ เพ่ือน าเสนอ
ข้อมูลโดยใช้สถิติเชิงพรรณนาและสถิติเชิงเปรียบเทียบด้วยโปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าเร็จรูป SPSS 
(Statistical Package for the Social Sciences) อยา่งเหมาะสมตอ่ไป 
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5.  ขัน้ตอนการด าเนินงาน  
การเกบ็ตัวอย่างซูชิและขัน้ตอนการขนส่งมายังห้องปฏบัิตกิาร  

1. ผู้วิจยัเดินทางไปเก็บตวัอย่างซูชิจากร้านจ าหน่ายซูชิทัง้ 6 ร้าน ท่ีได้ท าการสุ่มเลือกร้านไว้
ตามวิธีการท่ีกล่าวมาแล้วข้างต้นโดยใช้รถยนต์ส่วนบคุคล โดยเป็นร้านจ าหน่ายภายในอาคารจ านวน 
3 ร้าน และร้านจ าหน่ายภายนอกอาคารจ านวน 3 ร้าน ซึ่งตัง้อยู่บริเวณรอบมหาวิทยาลัยบูรพา  
ต าบลแสนสขุ อ าเภอเมือง จงัหวดัชลบรีุ ในระยะรัศมี 4 กิโลเมตร  

2. ท าการเก็บตวัอย่างซูชิจากร้านจ าหน่ายภายในอาคารจ านวน 3 ร้าน โดยเก็บตวัอย่างซูชิ
ทัง้หมด 5 หน้า ได้แก่ หน้าแซลมอน ปลาไหล สาหร่าย ไข่กุ้ ง และไข่หวาน หน้าละ 3 ตวัอย่าง  
รวมจ านวนตวัอยา่งซูชิจากร้านจ าหนา่ยภายในอาคารทัง้ 3 ร้าน เทา่กบั 45 ตวัอยา่ง 

3. ท าการเก็บตวัอย่างซูชิจากร้านจ าหน่ายภายนอกอาคารจ านวน 3 ร้าน โดยเก็บตวัอย่างซูชิ
ทัง้หมด 5 หน้า ได้แก่ หน้าแซลมอน ปลาไหล สาหร่าย ไข่กุ้ ง และไข่หวาน หน้าละ 3 ตวัอย่าง  
รวมจ านวนตวัอยา่งซูชิจากร้านจ าหนา่ยภายในอาคารทัง้ 3 ร้าน เทา่กบั 45 ตวัอยา่ง 

4. วิธีการเก็บตวัอย่างซูชิ ใช้อปุกรณ์ตกัหรือคีบอาหารของทางร้าน คีบตวัอย่างซูชิแตล่ะหน้า 
ทัง้หมด 5 หน้า หน้าละ 3 ตวัอยา่ง  

5. น าตวัอย่างซูชิใส่ในถงุพลาสติกซิปล็อคใหม่ท่ียงัไม่ผ่านการใช้งานแล้วปิดปากถุงให้แน่น 
โดยแยกถุงละ 1 ชิน้ จะถูกน าไปเก็บรักษาในกล่องโฟมส าหรับน าส่งตวัอย่างซึ่งภายในบรรจุถุงเก็บ
ความเย็นและติดตัง้เทอร์โมมิเตอร์ส าหรับตรวจสอบอณุหภูมิไว้ เพ่ือควบคมุอณุหภูมิให้อยู่ท่ีประมาณ 
2-4 องศาเซลเซียส ซึง่จะเป็นการชว่ยลดอตัราการเจริญเติบโตของเชือ้แบคทีเรียท่ีอาจส่งผลกระทบตอ่
การศกึษา 

หมายเหตุ กล่องโฟมส าหรับน าส่งตวัอย่างสามารถควบคมุอุณหภูมิให้อยู่ท่ีประมาณ 2 - 4 
องศาเซลเซียส ได้ โดยท่ีอณุหภมูิไมเ่ปล่ียนแปลงเป็นระยะเวลาประมาณ 6 ชัว่โมง ตามสภาพแวดล้อม
ของพืน้ท่ีท่ีท าการศกึษา 

6. น าสง่กลอ่งโฟมส าหรับเก็บตวัอยา่งมายงัห้องปฏิบตัิการอาคารเภสชักรรม ห้อง PH - 1201 
ชัน้ 2 คณะเภสัชศาสตร์ มหาวิทยาลัยบูรพา ต าบลแสนสุข อ าเภอเมือง จังหวัดชลบุรี ซึ่งจะใช้
ระยะเวลาในการจดัเก็บและน าสง่ตวัอยา่งมายงัห้องปฏิบตัิการภายในระยะเวลาประมาณ 2 ชัว่โมง 

7. ตวัอย่างซูชิแตล่ะหน้า ทัง้หมด 5 หน้า หน้าละ 3 ตวัอย่าง จากร้านจ าหน่ายภายในอาคาร
ทัง้ 3 ร้าน รวมจ านวน 45 ตวัอย่าง และร้านจ าหน่ายภายนอกอาคารทัง้ 3 ร้าน รวมจ านวน  
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45 ตัวอย่าง จ านวนรวมของตวัอย่างทัง้หมด 90 ตวัอย่าง จะถูกท าการวิเคราะห์เพ่ือตรวจหา 
เชือ้แบคทีเรียก่อโรคในระบบทางเดินอาหารท่ีปนเปือ้นในตวัอย่างซูชิ โดยใช้ชุดทดสอบการปนเปือ้น
ของเชือ้แบคทีเรียก่อโรคระบบทางเดินอาหารแบบส าเร็จรูป (Test kit) ของกรมอนามยั กระทรวง
สาธารณสขุ ส าหรับตรวจหาเชือ้ Salmonella spp. Vibrio spp. และ S. aureus ในอาหาร ภายใน
ระยะเวลาไมเ่กิน 6 ชัว่โมง หลงัจากได้รับตวัอยา่ง 

การวเิคราะห์การปนเป้ือนของเชือ้แบคทีเรียก่อโรคในระบบทางเดนิอาหาร
ด้วยชุดทดสอบส าเร็จรูป 

การตรวจวิเคราะห์เพ่ือหาเชือ้แบคทีเรียก่อโรคในระบบทางเดนิอาหารท่ีปนเปือ้นในตวัอย่างซูชิ
ในการศึกษาครัง้นี ้ใช้ชุดทดสอบการปนเปือ้นของเชือ้แบคทีเรียก่อโรคระบบทางเดินอาหารแบบ
ส าเร็จรูป (Test kit) ของกรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข ส าหรับตรวจหาเชือ้ Salmonella spp. 
Vibrio spp. และ S. aureus วิธีการด าเนินการตรวจวิเคราะห์จะถกูระบอุยู่ในเอกสารประกอบท่ีมากบั
บรรจภุณัฑ์ของชดุทดสอบ โดยมีรายละเอียดของขัน้ตอนพอสงัเขปดงันี ้

1. ในทุกขัน้ตอนของการตรวจวิเคราะห์จะต้องค านึงถึงการใช้เทคนิคปลอดเชือ้ (Aseptic 
technique) โดยการท าความสะอาดมือของผู้ ท าการทดสอบ พืน้ อุปกรณ์ และชุดทดสอบท่ีใช้  
ด้วยส าลีชบุ 70% แอลกอฮอล์  

2. เตรียมตวัอยา่งเพื่อท าการตรวจวิเคราะห์ โดยน าตวัอย่างซูชิท่ีเก็บอยู่ในถงุพลาสติกซิปล็อค
ออกจากภาชนะบรรจมุาตัง้ทิง้ไว้เพ่ือให้มีอณุหภูมิเทียบเท่ากบัอณุหภูมิห้อง โดยใช้เวลาประมาณ 10-
15 นาที แล้วใช้ช้อนหรืออุปกรณ์ตกัอาหารท่ีผ่านการฆ่าเชือ้ด้วย 70% แอลกอฮอล์ สุ่มตกัตวัอย่างซูชิ
ให้ได้ปริมาณของตวัอยา่งประมาณ 1 กรัม ใสล่งในขวดอาหารเลีย้งเชือ้ส าหรับการทดสอบ 

3. ตัง้ขวดอาหารเลีย้งเชือ้ท่ีมีตวัอย่างซูชิส าหรับการทดสอบทิง้ไว้ท่ีอุณหภูมิห้อง (ประมาณ 
25-40 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 24-48 ชั่วโมง แล้วตรวจสอบผลการทดสอบโดยเทียบปฏิกิริยา 
การเกิดสีและความขุ่นท่ีเกิดขึน้กับแผ่นเทียบการเกิดปฏิกิริยาท่ีแสดงรายละเอียดอยู่ในเอกสาร
ประกอบชดุทดสอบ(รูปท่ี 1) 

4. การควบคุมคุณภาพของการทดสอบเพ่ือให้เกิดความมั่นใจและเป็นการยืนยันผล 
การทดสอบว่ามีความถกูต้อง จะใช้ตวัอย่างเชือ้แบคทีเรียมาตรฐาน Salmonella spp. Vibrio spp. 
และ S. aureus จากห้องปฏิบตัิการจลุชีววิทยาคลินิก กลุ่มงานเทคนิคการแพทย์ คณะสหเวชศาสตร์ 
ในการควบคมุคณุภาพของการทดสอบทกุครัง้ 



21 
 

5. ท าการบนัทึกผลการตรวจวิเคราะห์เพ่ือหาเชือ้แบคทีเรียก่อโรคในระบบทางเดินอาหาร 
ท่ีปนเปือ้นในตวัอยา่งซูชิท่ีได้รับ เพ่ือน าข้อมลูไปใช้ในการวิเคราะห์และประเมินผลด้วยวิธีการทางสถิติ
ตอ่ไป 

 
รูปท่ี 1 ผลการทดสอบโดยเทียบปฏิกิริยาการเกิดสีและความขุน่ท่ีเกิดขึน้กบัแผน่เทียบการเกิดปฏิกิริ
แสดงวา่ตวัอยา่งมีการปนเปือ้นเชือ้ท่ีต้องการทดสอบ 
 

 

 
 
 

ขวดท่ี 1 
อาหารเ ลี ย้ง เ ชื อ้ส าห รับการทดสอบปกต ิ 
สีเขียวใสปราศจากเชือ้ 

ขวดท่ี 2 

อาหารเลีย้งเชือ้หลังเติมตวัอย่างทดสอบและ
บ่มไว้ท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 24-48 ชั่วโมง 
ให้ผลลบ (-) อาหารยังคงเป็นสีเขียวใสไม่
เป ล่ียนแปลง  แสดงว่าตัวอย่า ง ไม่ มี การ
ปนเปือ้นเชือ้ท่ีต้องการทดสอบ 

ขวดท่ี 3 

อาหารเลีย้งเชือ้หลังเติมตวัอย่างทดสอบ และ
บม่ไว้ท่ีอณุหภมูิห้องเป็นเวลา 24-48 ชัว่โมง ให้
ผลบวก (+) อาหารเปล่ียนจากสีเขียวอมเหลือง 
พร้อมความขุน่ แสดงว่าตวัอย่างมีการปนเปือ้น
เชือ้ท่ีต้องการทดสอบ 

ขวดท่ี 4 

อาหารเลีย้งเชือ้หลงัเติมตวัอย่างทดสอบ หลงั
เติมตวัอย่างทดสอบและบ่มไว้ท่ีอุณหภูมิห้อง
เ ป็น เวลา 24-48 ชั่ว โมง  ใ ห้ผลบวก (++) 
อาหารเปล่ียนจากสีเหลือง มีความขุ่น แสดงว่า
ตวัอยา่งมีการปนเปือ้นเชือ้ท่ีต้องการทดสอบ 
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6. วิธีการวิเคราะห์ข้อมูล  
ใช้สถิติเชิงพรรณนา (Descriptive statistics) ส าหรับหาค่าเฉล่ียและร้อยละ เพ่ือจะแสดง

อตัราการตรวจพบเชือ้ Salmonella spp. Vibrio spp. และ S. aureus ในตวัอย่างซูชิจากร้าน
จ าหนา่ยภายในอาคารและภายนอกอาคาร รวมทัง้ท าการเปรียบเทียบข้อมลูเชิงสถิติจากการตรวจพบ
และตรวจไมพ่บเชือ้จลุชีพก่อโรคดงักล่าว จากตวัอย่างซูชิแตล่ะหน้าระหว่างร้านค้าภายในอาคารและ
ร้านภายนอกอาคาร โดยใช้สถิติ Chi-square test (ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95) โดยใช้โปรแกรม
คอมพิวเตอร์ส าเร็จรูป SPSS (Statistical Package for the Social Sciences)  

 
ระยะเวลาที่ใช้ในการวิจัย 
ตารางท่ี 1 ระยะเวลาท่ีใช้ในการวิจยั 

กิจกรรม 
ม.
ค. 

ก.
พ. 

มี.
ค. 

เม
.ย. 

พ.
ค. 

ม.ิ
ย.. 

ก.
ค. 

ส.
ค. 

ก.
ย. 

ต.
ค. 

พ.
ย. 

ธ.
ค. 

ก าหนดหัวข้อและวางแผน X            

สืบค้นข้อมูล  X           

เขียนโครงร่าง  X X          

สอบโครงร่าง    X         

ส ารวจและด าเนินงาน        X X    

วิเคราะห์ผล         X X   

เขียนรูปเล่ม          X X  

สอบเล่มจบ            X 
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งบประมาณ 
ตารางท่ี 2 แสดงงบประมาณ 

ประเภท 
งบประมาณ 

รายละเอียด จ านวน 
ราคา 
รวม 
(บาท) 

งบด าเนินการ :  
คา่วสัด ุ

● ชดุตรวจสอบเชือ้ Salmonella spp. ในอาหาร 
● ชดุตรวจสอบเชือ้ Vibrio spp. ในอาหาร 
● ชดุตรวจสอบเชือ้ Staphylococcus aureus  ในอาหาร 
● กลอ่งเก็บตวัอยา่ง 
● ส าลีก้าน 
● แอลกอฮอล์ 95%  
● เเอลกอฮอล์ 70%  
● ice pack (เก็บความเย็น) 
● รูปเลม่วิจยั 
● ตวัอยา่งท่ีใช้ทดสอบ 
● คา่ใช้จา่ยอ่ืนๆ 

2 
2 
2 
1 
2 
1 
1 
1 
1 
90 

 

1,700 
1,700 
1,700     

100 
     150 
      90 
      70     

300   
1,500  
2,500 

190 
งบด าเนินการ: 
คา่ใช้สอย 

● คา่ใช้จา่ยในการเดนิทาง         500 

รวม    10,500  
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บทที่ 4 
ผลการวจิัย 

 การวิจยัครัง้นีมี้จดุประสงค์เพ่ือตรวจสอบเชือ้ก่อโรคทางเดินอาหาร Salmonella spp. Vibrio 
spp. เเละ Staphylococcus aureus ในซูชิท่ีจ าหน่ายจากร้านภายในอาคารและภายนอกอาคาร
บริเวณรอบมหาวิทยาลัยบูรพาและเพ่ือเปรียบเทียบความเเตกต่างของการตรวจพบเชือ้แบคทีเรีย 
ก่อโรคในระบบทางเดินอาหารท่ีปนเปือ้นในซูชิ จากร้านจ าหน่ายภายในอาคารและภายนอกอาคาร
โดยเก็บข้อมูลจากการลงพืน้ท่ีเก็บตวัอย่างจากร้านจ าหน่ายซูชิภายในอาคารและภายนอกอาคาร 
จากนัน้น าตวัอย่างมาตรวจสอบด้วยชดุทดสอบเชือ้ส าเร็จรูปภาคสนามจากกรมอนามยั  โดยท าการ
เก็บตวัอย่างและตรวจสอบภายในช่วงวนัท่ี 15 กันยายน ถึง 31 ตลุาคม 2561 จากข้อมลูท่ีรวบรวมได้
น ามาวิเคราะห์ผลได้ดงันี ้ 
 ท าการตรวจสอบเชือ้ในอาหารประเภทซูชิ ได้เเก่ Salmonella spp. Vibrio spp. เเละ 
Staphylococcus aureus  จากการวิเคราะห์ข้อมลูทางสถิติด้วยการท า ANOVA ดงัตารางท่ี 3 พบว่า 
คา่เฉล่ียของเชือ้  Vibrio spp. ท่ีพบจากร้านภายนอกอาคาร จากจ านวนตวัอย่าง 45 ตวัอย่าง เท่ากบั
ร้อยละ 82.22±35.60 จากร้านภายในอาคาร 45 ตวัอย่าง เท่ากับร้อยละ 92.22±18.33 ค่า p-value 
เท่ากับ 0.10 สรุปได้ว่าส าหรับเชือ้ Vibrio spp. ผลเปรียบเทียบการพบเชือ้จากร้านภายในและ
ภายนอกอาคารไม่มีความเเตกต่างกัน ส าหรับคา่เฉล่ียของเชือ้ Staphylococcus aureus ท่ีพบจาก
ร้านภายนอกอาคาร จากจ านวนตวัอย่าง 45 ตวัอย่าง เท่ากับร้อยละ 100.00±0.00 จากร้านภายใน
อาคาร 45 ตัวอย่าง เท่ากับร้อยละ 100.00±0.00 หมายถึงมีการพบเชือ้จากทัง้ร้านภายในและ
ภายนอกอาคาร แตไ่มไ่ด้น าข้อมลูมาค านวณทางสถิติ เน่ืองจากน ามาค านวณนยัส าคญัทางสถิติไม่ได้ 
และคา่เฉล่ียของเชือ้ Salmonella spp. ท่ีพบจากร้านภายนอกอาคาร จากจ านวนตวัอย่าง 45 ตวัอย่าง 
เทา่กบัร้อยละ 17.71 ±34.45 จากร้านภายในอาคาร 45 ตวัอย่าง เท่ากบัร้อยละ 28.80 ± 39.91 คา่ p-
value เทา่กบั 0.16 สรุปได้ว่าส าหรับเชือ้ Salmonella spp. ผลเปรียบเทียบการพบเชือ้จากร้านภายใน
และภายนอกอาคารไม่มีความเเตกตา่งกัน สรุปได้ว่าการตรวจพบเชือ้ทัง้  3 เชือ้จากร้านภายในและ
ภายนอกอาคารไมมี่ความเเตกตา่งกนั 
 
 
 



25 
 

ตารางท่ี 3 ตารางแสดงการเปรียบเทียบผลการตรวจพบเชือ้จากร้านภายในอาคารและภายนอกอาคาร 

 
ส าหรับความเเตกตา่งของการพบเชือ้ของร้านทัง้ 6 ร้านแสดงดงัตารางท่ี 4 ซึ่งท าการวิเคราะห์

ข้อมูลทางสถิติด้วยการท า ANOVA ส าหรับเชือ้ Vibrio spp. จากทัง้ 6 ร้าน จ านวนตวัอย่าง 90 
ตวัอยา่ง ร้านท่ี 1 จ านวน 15 ตวัอยา่งพบเชือ้ Vibrio spp. เฉล่ียร้อยละ 96.67±12.91 ร้านท่ี  2 จ านวน 
15 ตวัอย่างพบเชือ้ Vibrio spp. เฉล่ียร้อยละ 80.00± 25.35 ร้านท่ี  3 จ านวน 15 ตวัอย่างพบเชือ้ 
Vibrio spp. เฉล่ียร้อยละ 100.00 ± 0.00 ร้านท่ี  4 จ านวน 15 ตวัอย่างพบเชือ้ Vibrio spp. เฉล่ียร้อย
ละ 86.67±29.68 ร้านท่ี  5 จ านวน 15 ตวัอย่างพบเชือ้ Vibrio spp.เฉล่ียร้อยละ 66.67±48.80 ร้านท่ี  
6 จ านวน 15 ตวัอยา่งพบเชือ้ Vibrio spp. เฉล่ียร้อยละ93.33±17.59   สรุปผลการพบเชือ้ Vibrio spp. 
จากทัง้ 6 ร้านมีค่าเฉล่ียร้อยละ 87.22±28.60 มีค่า P-value เท่ากับ 0.012 ถือว่าการพบเชือ้ Vibrio 

เชือ้ ร้าน จ านวน Mean (%) SD SE F p value 

Vibrio spp. 

ภายนอก
อาคาร 

45 82.22  35.60 5.31 

2.81 0.10 ภายใน
อาคาร 

45 92.22 18.33 2.73 

Total 90 87.22 28.60 3.01 

S.aureus 

ภายนอก
อาคาร 

45 100.00 0.00 0.00 
  

ภายใน
อาคาร 

45 100.00 0.00 0.00 

Total 90 100.00 0.00 0.00 

Samonella spp. 

ภายนอก
อาคาร 

45 17.71 34.45 5.14 

1.99 0.16 ภายใน
อาคาร 

45 28.80 39.91 5.95 

Total 90 23.26 37.49 3.95 
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spp. ในแตล่ะร้านมีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ ส่วนเชือ้ Staphylococcus aureus 
จากทัง้ 6 ร้าน จ านวนตัวอย่าง 90 ตัวอย่าง ทุกร้าน ร้านท่ี 1 ถึงร้านท่ี 6 พบเชือ้Staphylococcus 
aureus เฉล่ียร้อยละ 100±0.00 โดยส าหรับเชือ้ Staphylococcus aureus มีการพบเชือ้จากทัง้ร้าน
ภายในและภายนอกอาคารแตไ่ม่ได้น าข้อมูลมาค านวณทางสถิติ เน่ืองจากน ามาค านวณนยัทางสถิติ
ไม่ได้ และเชือ้ Salmonella spp. จากทัง้ 6 ร้านจากจ านวนตวัอย่าง 90 ตวัอย่าง ร้านท่ี 1 จ านวน 15 
ตวัอย่างพบเชือ้ Salmonella spp. เฉล่ียร้อยละ 19.87±30.23 ร้านท่ี  2 จ านวน 15 ตวัอย่างพบเชือ้ 
Salmonella spp. เฉล่ียร้อยละ 6.60±13.66 ร้านท่ี  3 จ านวน 15 ตวัอย่างพบเชือ้ Salmonella spp. 
เฉล่ียร้อยละ 59.93±47.48  ร้านท่ี  4 จ านวน 15 ตวัอย่างพบเชือ้ Salmonella spp.  เฉล่ียร้อยละ 
24.33±36.59  ร้านท่ี  5 จ านวน 15 ตวัอย่างพบเชือ้ Salmonella spp.เฉล่ียร้อยละ 4.40±17.04 ร้านท่ี  
6 จ านวน 15 ตวัอย่างพบเชือ้ Salmonella spp.เฉล่ียร้อยละ 24.40±42.62  สรุปผลการพบเชือ้ 
Salmonella spp. จากทัง้ 6 ร้านมีคา่เฉล่ียร้อยละ 23.26±37.49 มีคา่ P-value เท่ากบั 0.000 ถือว่า
การพบเชือ้ Salmonella spp.  ในแตล่ะร้านมีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
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ตารางท่ี 4 แสดงการเปรียบเทียบผลการตรวจสอบเชือ้จากร้านทัง้ 6 ร้าน 

เชือ้ ร้าน n Mean (%) SD SE F p value 

Vibrio spp. 

1 15 96.67 12.91 3.33 

3.142 0.012 

2 15 80.00 25.35 6.55 
3 15 100.00 0.00 0.00 
4 15 86.67 29.68 7.66 
5 15 66.67 48.80 12.60 
6 15 93.33 17.59 4.54 

Total 90 87.22 28.60 3.01 
เชือ้ ร้าน n Mean (%) SD SE F p value 

S.aureus 

1 15 100.00 0.00 0.00 

 

 

2 15 100.00 0.00 0.00 

3 15 100.00 0.00 0.00 

4 15 100.00 0.00 0.00 

5 15 100.00 0.00 0.00 

6 15 100.00 0.00 0.00 

Total 90 100.00 0.00 0.00 

Samonella spp. 

1 15 19.87 30.23 7.80 

5.273 .000 

2 15 6.60 13.66 3.53 

3 15 59.93 47.48 12.26 

4 15 24.33 36.59 9.45 

5 15 4.40 17.04 4.40 

6 15 24.40 42.62 11.00 

Total 90 23.26 37.49 3.95 
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ตารางท่ี 5 แสดงการเปรียบเทียบการตรวจพบเชือ้ระหวา่งร้าน 

จากตารางท่ี 5 หลงัจากพบค่า p-value ของ F test เท่ากับ 0.01 ของเชือ้ ซึ่ง Vibrio spp.  
ถือว่าแต่ละร้านมีการพบเชือ้แตกต่างกัน จึงควรน ามาพิจารณาร่วมกับการใช้ Levene Statistic  
ดงัตารางท่ี 6 พบว่ามีค่าความแตกต่างทางสถิติเท่ากับ 0.00 หมายถึงมีร้านซูชิอย่างน้อย 2 ร้านท่ีมี 
การพบเชือ้แตกต่างกัน ซึ่งรายละเอียดความแตกต่างของแต่ละร้านให้พิจารณาจากตาร าง  
Post hoc analysis ท่ี Dunnett พบว่าข้อมลูไม่มีความแตกตา่งกนั ซึ่งไม่สมัพนัธ์กบัคา่ p-value ของ F 
test 

ส่วนเชือ้ Salmonella spp. พบค่า p-value ของ F test เท่ากบั 0.00 ซึ่งถือว่าแต่ละร้าน 
มีการพบเชือ้แตกต่างกัน จึงควรน ามาพิจารณาร่วมกับการใช้ Levene Statistic  ซึ่งผลพบว่า  
มีคา่ความแตกตา่งทางสถิตเิท่ากบั 0.00 หมายถึงมีร้านซูชิอย่างน้อย 2 ร้านท่ีมีการพบเชือ้แตกตา่งกนั 
ซึ่งรายละเอียดความแตกตา่งของแตล่ะร้านให้พิจารณาจากตาราง Post hoc analysis ท่ี Dunnett 
พบว่าข้อมลูมีความแตกตา่งกนัอย่างน้อย 1 คู ่ ซึ่งสมัพนัธ์กบัคา่ p-value ของ F test โดยจะกล่าวไว้
ในตารางท่ี 5  

 

เชือ้  
Sum of 

Squares 
df 

Mean 
Square 

F Sig. 

Vibrio spp. 

Between Groups 11472.22 5.00 2294.44 

3.14 0.01 Within Groups 61333.33 84.00 730.16 

Total 72805.56 89.00  

S.aureus 

Between Groups 0.00 5.00 0.00 

  Within Groups 0.00 84.00 0.00 

Total 0.00 89.00  

Samonella spp. 

Between Groups 29882.32 5.00 5976.46 

5.27 0.00 Within Groups 95202.80 84.00 1133.37 

Total 125085.12 89.00  
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ตารางท่ี 6 แสดงผลการตรวจสอบเชือ้ในซูชิจากทัง้หมด 6 ร้าน ( Levene Statistic ) 

ตารางท่ี 7 เปรียบเทียบการพบเชือ้ Vibrio spp.แตล่ะร้านค้า ( Post hoc analysis ) 

Dependent Variable 
Mean 

Difference 
Std. 
Error 

Sig. 

95% Confidence 
Interval 

Lower 
Bound 

Upper 
Bound 

Vibrio spp. Dunnett T3 

1 

2 16.67 7.35 0.36 -7.34 40.67 

3 -3.33 3.33 0.99 -14.82 8.15 

4 10.00 8.36 0.97 -17.57 37.57 

5 30.00 13.03 0.35 -14.03 74.03 

6 3.33 5.63 1.00 -14.70 21.36 

2 

1 -16.67 7.35 0.36 -40.67 7.34 

3 -20.00 6.55 0.10 -42.56 2.56 

4 -6.67 10.08 1.00 -38.75 25.42 

5 13.33 14.20 1.00 -33.00 59.67 

6 -13.33 7.97 0.76 -38.90 12.23 

3 

1 3.33 3.33 0.99 -8.15 14.82 

2 20.00 6.55 0.10 -2.56 42.56 

4 13.33 7.66 0.71 -13.08 39.74 

5 33.33 12.60 0.21 -10.08 76.75 

6 6.67 4.54 0.87 -8.99 22.32 

เชือ้ Levene Statistic df1 df2 Sig. 
Vibrio spp. 23.08 5 84 .00 
S.aureus  5   

Samonella spp. 10.37 5 84 .00 
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4 

1 -10.00 8.36 0.97 -37.57 17.57 

2 6.67 10.08 1.00 -25.42 38.75 

3 -13.33 7.66 0.71 -39.74 13.08 

5 20.00 14.75 0.93 -27.66 67.66 

6 -6.67 8.91 1.00 -35.50 22.17 

5 

1 -30.00 13.03 0.35 -74.03 14.03 

2 -13.33 14.20 1.00 -59.67 33.00 

3 -33.33 12.60 0.21 -76.75 10.08 

4 -20.00 14.75 0.93 -67.66 27.66 

6 -26.67 13.39 0.54 -71.32 17.98 

6 

1 -3.33 5.63 1.00 -21.36 14.70 

2 13.33 7.97 0.76 -12.23 38.90 

3 -6.67 4.54 0.87 -22.32 8.99 

4 6.67 8.91 1.00 -22.17 35.50 

5 26.67 13.39 0.54 -17.98 71.32 

ตารางท่ี 8 ตารางเปรียบเทียบการพบเชือ้ Salmonella spp.แตล่ะร้านค้า ( Post hoc analysis ) 
Salmonella spp. Dunnett T3 

1 

2 13.27 8.56 0.83 -14.93 41.46 

3 -40.07 14.53 0.14 -86.92 6.78 

4 -4.47 12.25 1.00 -43.51 34.57 

5 15.47 8.96 0.72 -13.62 44.56 

6 -4.53 13.49 1.00 -47.77 38.71 

2 

1 -13.27 8.56 0.83 -41.46 14.93 

3 -53.3333* 12.76 0.01 -96.30 -10.37 

4 -17.73 10.08 0.70 -51.29 15.82 
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5 2.20 5.64 1.00 -15.78 20.18 

6 -17.80 11.56 0.84 -56.54 20.94 

3 

1 40.07 14.53 0.14 -6.78 86.92 

2 53.3333* 12.76 0.01 10.37 96.30 

4 35.60 15.48 0.33 -13.83 85.03 

5 55.5333* 13.03 0.01 12.10 98.97 

6 35.53 16.47 0.42 -16.85 87.92 

4 

1 4.47 12.25 1.00 -34.57 43.51 

2 17.73 10.08 0.70 -15.82 51.29 

3 -35.60 15.48 0.33 -85.03 13.83 

5 19.93 10.42 0.59 -14.31 54.18 

6 -0.07 14.50 1.00 -46.22 46.09 

5 

1 -15.47 8.96 0.72 -44.56 13.62 

2 -2.20 5.64 1.00 -20.18 15.78 

3 -55.5333* 13.03 0.01 -98.97 -12.10 

4 -19.93 10.42 0.59 -54.18 14.31 

6 -20.00 11.85 0.75 -59.29 19.29 

6 

1 4.53 13.49 1.00 -38.71 47.77 

2 17.80 11.56 0.84 -20.94 56.54 

3 -35.53 16.47 0.42 -87.92 16.85 

4 0.07 14.50 1.00 -46.09 46.22 

5 20.00 11.85 0.75 -19.29 59.29 
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จากตารางท่ี 6 เม่ือพิจารณา Dunnett ของเชือ้ Salmonella spp.  พบว่าจ านวนร้านท่ีมี 
การพบเชือ้แตกต่างกันทัง้หมด 2 คู่ ได้เเก่ ร้านท่ี 2 (ร้านในอาคาร) กับ 3 (ร้านในอาคาร) ซึ่งมีค่า 
ความแตกต่างทางสถิติ (sig.) เท่ากับ 0.01 และร้านท่ี 3 (ร้านในอาคาร) กับ 5 (ร้านนอกอาคาร)  
ซึง่มีคา่ความแตกตา่งทางสถิต ิ(sig.) เทา่กบั 0.01  

สรุปร้านซูชิทัง้ 6 ร้านมีการพบเชือ้ไม่แตกต่างกันอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ ยกเว้น ร้านท่ี 2 
(ร้านในอาคาร) กบั 3 (ร้านในอาคาร) และร้านท่ี 3 (ร้านในอาคาร) กบั 5 (ร้านนอกอาคาร) 

ตารางท่ี 9 แสดงการเปรียบเทียบการตรวจพบเชือ้ระหวา่งซูชิแตล่ะหน้า 

เชือ้ ประเภทซูชิ N Mean (%) 
Std. 

Deviat
ion 

95% Confidence 
Interval for Mean 

F Sig. 

Vibrio spp. ไขห่วาน 18.00 100.00 0.00 

7.09 

 
 
 

0.00 
  
  

สาหร่าย 18.00 61.11 40.42 

แซลมอ่น 18.00 88.89 21.39 

ปลาไหล 18.00 100.00 0.00 

ไขกุ่้ ง 18.00 86.11 33.46 

Total 90.00 87.22 28.60 
S. aureus ไขห่วาน 18.00 100.00 0.00   

  
  
  
  
  

  
  
  
  
  
  

สาหร่าย 18.00 100.00 0.00 

แซลมอ่น 18.00 100.00 0.00 

ปลาไหล 18.00 100.00 0.00 

ไขกุ่้ ง 18.00 100.00 0.00 

Total 90.00 100.00 0.00 
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ส าหรับความเเตกต่างของการพบเชือ้ของซูชิทัง้ 5 ประเภท แสดงดงัตารางท่ี 6 ส าหรับ 
เชือ้ Vibrio spp. ทัง้ 6 ร้านจากซูชิ 5 ประเภท ประเภทละ 18 ตวัอย่าง รวมจ านวนตวัอย่างทัง้หมด 90 
ตัวอย่าง พบว่า ไข่หวาน พบเชือ้เฉล่ียร้อยละ 100.00±0.00 สาหร่าย พบเชือ้เฉล่ียร้อยละ 
61.11±40.42 แซลม่อน พบเชือ้ร้อยละ 88.89±21.39 ปลาไหลพบเชือ้เฉล่ียร้อยละ 100.00±0.00 ไข่
กุ้ งพบเชือ้เฉล่ียร้อยละ 86.11±33.46 สรุปผลการพบเชือ้ Vibrio spp. จากทัง้ 90 ตวัอย่างมีคา่เฉล่ีย
ร้อยละ 87.22±28.60 มีคา่ P-value เท่ากบั 0.00 ถือว่าการพบเชือ้ Vibrio spp. ในแตล่ะประเภทมี
ความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ ส่วนเชือ้ Staphylococcus aureus ทัง้ 6 ร้านจากซูชิ 5 
ประเภท ประเภทละ 18 ตวัอยา่ง รวมจ านวนตวัอยา่งทัง้หมด 90 ตวัอยา่ง ทกุประเภทพบเชือ้เฉล่ียร้อย
ละ 100.00±0.00 แตไ่มไ่ด้น าข้อมลูมาค านวณทางสถิติ เน่ืองจากน ามาค านวณนยัทางสถิติไม่ได้ และ
เชือ้ Salmonella spp. ทัง้ 6 ร้านจากซูชิ 5 ประเภท ประเภทละ 18 ตวัอย่าง รวมจ านวนตวัอย่าง
ทัง้หมด 90 ตวัอย่าง พบว่า ไข่หวาน พบเชือ้ร้อยละ 25.83±37.13 สาหร่าย พบเชือ้เฉล่ียร้อยละ 
3.67±10.67 แซลม่อน พบเชือ้เฉล่ียร้อยละ 44.33± 47.09 ปลาไหลพบเชือ้เฉล่ียร้อยละ 24.00±39.23 
ไข่กุ้ งพบเชือ้เฉล่ียร้อยละ 18.44±34.65 สรุปผลการพบเชือ้ Salmonella spp. จากทัง้ 90 ตวัอย่างมี
คา่เฉล่ียร้อยละ 23.26 ±37.49 มีคา่ P-value เท่ากบั 0.02 ถือว่าการพบเชือ้  Salmonella spp. ในแต่
ละประเภทมีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิต 

 

 

Samonella spp. ไขห่วาน 18.00 25.83 37.13 

 
 

2.99 
 
 

 
 

0.02 
 
 

สาหร่าย 18.00 3.67 10.67 

แซลมอ่น 18.00 44.33 47.09 

ปลาไหล 18.00 24.00 39.23 

ไขกุ่้ ง 18.00 18.44 34.65 

Total 90.00 23.26 37.49 
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ตารางท่ี 10 แสดงการเปรียบเทียบการตรวจพบเชือ้ระหวา่งซูชิภายในแตล่ะหน้า 

 
จากตารางท่ี 10 หลงัจากพบค่า p-value ของ F test เท่ากับ 0.00 ของเชือ้ Vibrio spp.  

ซึ่งถือว่าแต่ละร้านมีการพบเชือ้แตกต่างกัน จึงควรน ามาพิจารณาร่วมกับการใช้ Levene Statistic  
ดังตารางท่ี 11 ซึ่งผลพบว่า มีค่าความแตกต่างทางสถิติเท่ากับ 0.00 หมายถึงมีซูชิอย่างน้อย 2 
ประเภทท่ีมีการพบเชือ้แตกต่างกัน ซึ่งรายละเอียดความแตกต่างของแต่ละประเภทให้พิจารณาจาก
ตาราง Post hoc analysis ท่ี Dunnett พบว่าข้อมลูมีความแตกตา่งกนั ซึ่งสมัพนัธ์กบัคา่ p-value ของ 
F test ส่วนเชือ้ Salmonella spp. พบคา่ p-value ของ F test เท่ากบั 0.02 ซึ่งถือว่าแตล่ะประเภท 
มีการพบเชือ้แตกต่างกัน จึงควรน ามาพิจารณาร่วมกับการใช้ Levene Statistic  ซึ่งผลพบว่า  
มีคา่ความแตกตา่งทางสถิตเิทา่กบั 0.00 หมายถึงมีซูชิอย่างน้อย 2 ประเภทท่ีมีการพบเชือ้แตกตา่งกนั 
ซึ่งรายละเอียดความแตกต่างของแต่ละประเภท ให้พิจารณาจากตาราง Post hoc analysis  
ท่ี Dunnett พบว่าข้อมูลมีความแตกต่างกันอย่างน้อย 1 คู ่ ซึ่งสมัพนัธ์กับค่า p-value ของ F test  
โดยจะกลา่วไว้ในตารางท่ี 10 

เชือ้  
Sum of 

Squares 
df 

Mean 
Square 

F Sig. 

Vibrio spp. 

Between Groups 18222.22 4 4555.56 
 

7.09 
 

.00 
Within Groups 54583.33 85 642.16 

Total 72805.56 89  

S. aureus 

Between Groups 0.00 4 0.00 
 
 

 
 
 

Within Groups 0.00 85 0.00 

Total 0.00 89  

Samonella spp. 

Between Groups 15450.18 4 3862.54 

3.00 .02 Within Groups 109634.94 85 1289.82 

Total 125085.12 89  
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ตารางท่ี 11แสดงผลการตรวจสอบเชือ้ในซูชิจากทัง้หมด 5 ประเภท 

 
ตารางท่ี 12 เปรียบเทียบการพบเชือ้ในซูชิแตล่ะประเภท (Post Hoc analysis) 

Dependent Variable 
Mean 

Difference 
Std. 
Error 

Sig. 
95% CI 

Lower 
Bound 

Upper 
Bound 

Vibrio spp. Dunnett T3 

1 

2 38.88889* 9.53 0.01 8.65 69.12 

3 11.11 5.04 0.31 -4.89 27.11 
4 0.00 0.00  0.00 0.00 
5 13.89 7.89 0.58 -11.14 38.91 

2 

1 -38.88889* 9.53 0.01 -69.12 -8.65 

3 -27.78 10.78 0.14 -60.54 4.99 

4 -38.88889* 9.53 0.01 -69.12 -8.65 

5 -25.00 12.37 0.39 -61.94 11.94 

3 

1 -11.11 5.04 0.31 -27.11 4.89 
2 27.78 10.78 0.14 -4.99 60.54 
4 -11.11 5.04 0.31 -27.11 4.89 
5 2.78 9.36 1.00 -25.42 30.98 

4 
1 0.00 0.00  0.00 0.00 

2 38.88889* 9.53 0.01 8.65 69.12 

เชือ้ Levene Statistic df1 df2 Sig. 

Vibrio spp. 19.17 4.00 85.00 0.00 

S. aureus  4.00   

Salmonella spp. 10.39 4.00 85.00 0.00 
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3 11.11 5.04 0.31 -4.89 27.11 
5 13.89 7.89 0.58 -11.14 38.91 

5 

1 -13.89 7.89 0.58 -38.91 11.14 
2 25.00 12.37 0.39 -11.94 61.94 
3 -2.78 9.36 1.00 -30.98 25.42 
4 -13.89 7.89 0.58 -38.91 11.14 

Salmonella spp. Dunnett T3 

1 

2 22.17 9.11 0.20 -6.22 50.55 
3 -18.50 14.13 0.87 -60.76 23.76 
4 1.83 12.73 1.00 -36.11 39.78 
5 7.39 11.97 1.00 -28.29 43.07 

2 

1 -22.17 9.11 0.20 -50.55 6.22 

3 -40.66667* 11.38 0.02 -76.36 -4.98 

4 -20.33 9.58 0.35 -50.26 9.59 
5 -14.78 8.55 0.60 -41.36 11.81 

3 

1 18.50 14.13 0.87 -23.76 60.76 

2 40.66667* 11.38 0.02 4.98 76.36 

4 20.33 14.45 0.81 -22.80 63.47 
5 25.89 13.78 0.48 -15.40 67.18 

4 

1 -1.83 12.73 1.00 -39.78 36.11 
2 20.33 9.58 0.35 -9.59 50.26 
3 -20.33 14.45 0.81 -63.47 22.80 
5 5.56 12.34 1.00 -31.24 42.36 

5 

1 -7.39 11.97 1.00 -43.07 28.29 
2 14.78 8.55 0.60 -11.81 41.36 
3 -25.89 13.78 0.48 -67.18 15.40 
4 -5.56 12.34 1.00 -42.36 31.24 
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** หมายเลข 1 หน้าไข่หวาน หมายเลข 2 หน้าสาหร่าย หมายเลข 3 หน้าแซลม่อน หมายเลข 4 หน้า
ปลาไหล หมายเลข 5 หน้าไขกุ่้ ง 

จากตารางท่ี 12 เม่ือพิจารณา Dunnett ของเชือ้ Vibrio spp. พบว่าประเภทของซูชิท่ีมี 
การพบเชือ้แตกตา่งกนัทัง้หมด 2 คู ่ได้เเก่ ไข่หวานกบัสาหร่าย ซึ่งมีคา่ความแตกตา่งอย่างมีนยัส าคญั
ทางสถิติ เท่ากบั 0.01 และ สาหร่ายกบัปลาไหล ซึ่งมีคา่ความแตกตา่งทางสถิติ เท่ากบั 0.01 สรุปซูชิ
ทัง้ 5 ประเภท มีการพบเชือ้ไม่แตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ ยกเว้น ไข่หวานกบัสาหร่ายและ
สาหร่ายกับปลาไหล ส่วนเชือ้ Salmonella spp. พบว่าประเภทของซูชิท่ีมีการพบเชือ้แตกต่างกัน
ทัง้หมด 1 คู ่ได้เเก่ สาหร่ายกบัแซลมอ่น ซึง่มีคา่ความแตกตา่งอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ  เท่ากบั 0.02  
สรุปซูชทัง้ 5 ประเภท มีการพบเชือ้ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ยกเว้น สาหร่ายกับ 
แซลมอ่น 
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บทที่ 5 
สรุปและวจิารณ์ผลการวจิัย 

จากการรวบรวมข้อมลูการตรวจสอบเชือ้ก่อโรคทางเดินอาหาร  Salmonella spp. Vibrio spp. 
เเละ Staphylococcus aureus ในซูชิท่ีจ าหนา่ยจากร้านภายในอาคารและภายนอกอาคารบริเวณรอบ
มหาวิทยาลยับรูพาน าข้อมลูมาวิเคราะห์ได้ดงัแผนภมูิดงันี ้
 

 

 

 

 

 

 
แผนภมูิท่ี 1 แสดงการเปรียบเทียบผลการตรวจพบเชือ้จากร้านภายในอาคารและร้านภายนอกอาคาร 

จากแผนภูมิแสดงการเปรียบเทียบผลการตรวจพบเชือ้จากร้านภายในอาคารและ 

ร้านภายนอกอาคารสรุปได้ว่าการตรวจพบเชือ้ทัง้ 3 เชือ้ได้แก่ Salmonella spp. Vibrio spp. เเละ 

Staphylococcus aureus ไม่มีความเเตกตา่งกนั แตเ่ม่ือพิจารณาข้อมลูกลบัพบว่าร้านภายในอาคาร

มีค่าเฉล่ียการพบเชือ้มากกว่าร้านภายนอกอาคาร ซึ่งคาดว่าน่าจะเกิดจากปัจจยัทางสภาพแวดล้อม

ของแต่ละร้าน เช่น อุณหภูมิ ความชืน้ของอากาศ รวมถึงวัตถุดิบในการท าซูชิ ความสะอาดและ

สุขลักษณะของผู้ ประกอบอาหาร ความสะอาดของพืน้ท่ีในการประกอบอาหาร ระยะเวลาใน 

การเตรียมอาหารก่อนออกจ าหนา่ย แตอ่ยา่งไรก็ตามผลระหวา่งร้านภายในอาคารและภายนอกอาคาร

ก็ไมไ่ด้แตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญั  
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แผนภมูิท่ี 2  แสดงการเปรียบเทียบผลการตรวจสอบเชือ้จากร้านทัง้ 6 ร้าน 

 จากแผนภูมิแสดงการเปรียบเทียบผลการตรวจสอบเชือ้จากร้านทัง้ 6 ร้านพบว่าผลการพบเชือ้ 
Vibrio spp. มีค่า P - value เท่ากับ 0.01 ถือว่าการพบเชือ้ในแต่ละร้านมีความแตกต่างกัน 
อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ โดยพบมากท่ีสุดตามล าดบั ได้แก่ ร้านท่ี 3 ร้านท่ี 1 ร้านท่ี 6 ร้านท่ี 4  
ร้านท่ี 2 และร้านท่ี 5 ส่วนผลการพบเชือ้ Staphylococcus aureus มีการพบเชือ้เฉล่ียร้อยละ 100.00 
± 0.00 จากทัง้ร้านภายในและภายนอกอาคารแต่ไม่ได้น าข้อมูลมาค านวณทางสถิติ เน่ืองจากน ามา
ค านวณนยัส าคญัทางสถิตไิมไ่ด้ และผลการพบเชือ้ Salmonella spp. มีคา่ P - value เท่ากบั 0.00 ถือ
วา่การพบเชือ้มีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ โดยพบมากท่ีสดุตามล าดบั ได้แก่ ร้านท่ี 3 
ร้านท่ี 6 ร้านท่ี 4 ร้านท่ี 1 ร้านท่ี 2 และร้านท่ี 5  
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แผนภมูิท่ี 3 แสดงการเปรียบเทียบการตรวจพบเชือ้ระหวา่งซูชิแตล่ะหน้า 

 จากแผนภูมิแสดงการเปรียบเทียบการตรวจพบเชือ้ระหว่างซูชิแต่ละหน้าพบว่า 
การพบเชือ้ Vibrio spp. ในแต่ละประเภทมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ โดยพบ 
มากท่ีสุดตามล าดับได้แก่ ไข่หวานและปลาไหล (พบเชือ้เท่ากัน) แซลม่อน ไข่กุ้ งและสาหร่าย  
ส่วนเชือ้ Staphylococcus aureus ทกุประเภทพบเชือ้เฉล่ียร้อยละ 100.00 ± 0.00 แตไ่ม่ได้น าข้อมลู 
มาค านวณทางสถิต ิเน่ืองจากน ามาค านวณนยัทางสถิติไม่ได้ และเชือ้ Salmonella spp. มีการพบเชือ้
ในแต่ละประเภทความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ โดยพบมากท่ีสุดตามล าดับ  ได้แก่  
แซลม่อน ไข่หวาน ปลาไหล ไข่กุ้ งและสาหร่าย ซึ่งการพบเชือ้ในแต่ละประเภทท่ีแตกต่างกัน 
อาจเกิดจากปัจจยัตา่งๆดงันี ้ความสดและความสะอาดของวตัถดุิบในการปรุงอาหาร การใช้วัตถดุิบท่ี
ไม่ได้มาตรฐานหรือมีการปนเปือ้น ความสะอาดของภาชนะในการประกอบอาหาร และสุขลักษณะ
ของผู้ประกอบอาหาร  
 จากการพบการปนเปือ้นเชือ้ Salmonella spp. Vibrio spp. เเละ Staphylococcus 
aureus ในซูชิท่ีจ าหน่ายจากร้านภายในอาคารและภายนอกอาคารบริเวณรอบมหาวิทยาลยับูรพา  
ผลท่ีตรวจพบได้นัน้อาจไมส่ามารถบอกได้วา่การรับประทานซูชิในร้านดงักลา่วทัง้ 6 ร้านนี ้
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ผู้บริโภคจะได้รับอนัตรายจากการเกิดโรคในระบบทางเดินอาหาร หรือท้องร่วง เน่ืองจากงานวิจัยนี ้
บอกได้เพียงข้อมูลเชิงคณุภาพ ซึ่งไม่สามารถระบุปริมาณท่ีส่งผลให้เกิดโรคในระบบทางเดินอาหาร 
หรือท้องร่วงได้อย่างชดัเจนและปัจจยัทางด้านสขุภาพของแตล่ะคนท่ีมีความไวต่อเชือ้ไม่เท่ากนั หาก
ต้องการทราบปริมาณของเชือ้ท่ีแน่นอนและสามารถก่อให้เกิดโรคได้ อาจใช้วิธีการตรวจหาเชือ้ด้วยวิธี
มาตรฐาน เช่น การเพาะเชือ้มาตรฐาน (Standdard plate count) The most-probable number 
(MPN) Dry-reduction techniques และ Direct microscopic counts (DMC) ซึ่งปริมาณของเชือ้ท่ี
ก่อให้เกิดโรคนัน้ ส าหรับเชือ้ Vibrio parahaemolyticus  จ านวนเชือ้ต้องมีมากพอท่ีตัง้แต ่106-109 ตวั
ต่อกรัม จึงสามารถท าให้เกิดอาหารเป็นพิษได้ เชือ้จะเพิ่มจ านวนเป็นเท่าตวัทุกๆ 10 ถึง 15 นาที ท่ี
อณุหภูมิ 37°C  เชือ้ชนิดสร้างสารพิษมีทัง้สร้างในร่างกายและในอาหารก่อนรับประทาน  ส าหรับเชือ้ 
Salmonella ปริมาณประมาณ 108-109 ตวัตอ่กรัม สามารถท าให้เกิดโรค salmonellosis ได้ แตใ่นบาง
กรณี แม้จะมีปริมาณ ต ่ากว่า 108-109ตวัตอ่กรัม ก็สามารถท าให้เกิดโรคได้เช่นกนั และเชือ้ S.aureus 
สามารถสร้าง enterotoxin ในปริมาณท่ีมากกว่า 10 ตวั/กรัม ซึ่งท าให้เกิดพิษตอ่ระบบทางเดินอาหาร
ได้ เชือ้จะเพิ่มจ านวนขึน้เม่ืออยูใ่นสภาวะท่ีเหมาะสม อณุภมูิ 37 องศาเซลเซียส แตข้่อมลูท่ีได้มานบัว่า
เป็นข้อมูลท่ีมีประโยชน์ ในด้านการคุ้มครองผู้บริโภคด้านสาธารณสุข (อาหาร) ท่ีจะเป็นประโยชน์
โดยตรงตอ่หนว่ยงานในการดแูลด้านสาธารณสขุเพ่ือคุ้มครองผู้บริโภคในการบริโภคอาหารท่ีปลอดภยั
และเป็นประโยชน์ตอ่ผู้บริโภคในการเลือกซือ้อาหารอย่างปลอดภยั เพ่ือสขุภาพอนามยัท่ีดี รวมทัง้เป็น
ข้อมูลให้ผู้ ประกอบการได้ตระหนักถึงความส าคัญในการประกอบอาหาร เพ่ือน ามาจ าหน่ายให้
ผู้บริโภคตอ่ไปในอนาคต   
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ข้อจ ากัดในงานวิจัย 
 1. ขัน้ตอนการเก็บตวัอย่างและตรวจสอบเชือ้มีความล่าช้าจากขัน้ตอนการอนุมตัิงบประมาณ 
ในการท างานวิจยั  
 2. จากความล่าช้าจากขัน้ตอนการอนุมัติงบประมาณในการท างานวิจัย ท าให้การสั่งซือ้ชุด
ทดสอบภาคสนามจากกรมวิทยาศาสตร์ ท่ีต้องใช้เวลาในการผลิตล่วงหน้าอย่างน้อย 2 สัปดาห์ ไม่
เป็นไปตามแผนการท่ีก าหนด 
 3. พืน้ท่ีในการปฏิบตักิารมีจ ากดัและไมส่ะดวกตอ่การจดัเก็บผลการทดลอง 
 4. ต้องขอความอนุเคราะห์ Positive control จากทางคณะสหเวชศาสตร์ มหาวิทยาลยับูรพา 
เน่ืองจากทางคณะเภสชัศาสตร์ไมมี่หนว่ยรับผิดชอบดแูลเก่ียวกบัการท าวิจยักบัเชือ้จลุชีพมาตรฐาน 
 5. จ านวนร้านซูชิมีเพิ่มมากขึน้จากท่ีได้วางแผนไว้ ท่ีอาจสง่ผลตอ่การสุม่ตวัอยา่งร้านค้า 
 6. เน่ืองจากงบประมาณท าให้มีข้อจ ากดัเก่ียวกบัจ านวนตวัอย่างท่ีน ามาทดสอบ 

ข้อเสนอแนะ 
 1. ควรมีการศึกษาต่อยอดเพิ่มเติมเพ่ือเป็นประโยชน์ต่อผู้ บริโภคเน่ืองจากผลงานวิจัยยังไม่
สามารถบอกถึงการเกิดโรคจากการรับประทานซูชิจากร้านเหลา่นีไ้ด้ชดัเจน 
 2. แนะน าให้มีการเผยแพร่งานวิจยัเพ่ือประกอบการตดัสินใจในการบริโภค 
 3. จากผลงานวิจยัควรให้แนะน าให้ผู้ประกอบการตระหนกัถึงความส าคญัของสขุลกัษณะท่ีดีใน 
การประกอบอาหารเพ่ือประโยชน์และความปลอดภยัของผู้บริโภค 
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