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การตรวจหา Escherichia coli ในผักสดจากตลาดมะขามเฒ่า 
Detection of Escherichia coli in Fresh Vegetables  

from MakhamTao Market 
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บทคัดย่อ  
Escherichia coli (E. coli) เป็นแบคทีเรียแกรมลบ รูปร่างแท่ง ขนาดสั้น ไม่สร้างสปอร์ แหล่งอาศัยของเชื้อ

แบคทีเรียชนิดนี้ คือล าไส้ของสัตว์เลือดอุ่นทุกชนิด ฉะนั้น E. coli จึงถูกใช้เป็นดัชนีการปนเปื้อนจากอุจจาระ จาก
ประกาศกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข ปี พ. ศ. 2560 ประกาศให้อาหารพร้อมบริโภค ประเภทผัก
และผลไม้ ปริมาณที่คาดว่าจะตรวจพบเชื้อ E. coli ต้องน้อยกว่า 100 MPN/กรัม จุดประสงค์ของการศึกษาในครั้งนี้
เพื่อตรวจวิเคราะห์หาเชื้อ E. coli ในอาหารพร้อมบริโภคประเภทผัก ทีเ่ก็บตัวอย่างจากตลาดสดมะขามเฒ่า ต าบลบ้าน
ใหม่ อ าเภอเมืองนครราชสีมา จังหวัดนครราชสีมา วิธีการตรวจวิเคราะห์ได้ท าการทดลองแบบเทคนิคการเกลี่ยเพลท
ตามวิธีการของสมาคมสาธารณสุขแห่งสหรัฐอเมริกา ปี 2544 การตรวจยืนยันสัณฐานวิทยาของเชื้อด้วยการย้อมแกรม 
และตรวจสอบด้วยกล้องจุลทรรศน์ ผลการทดลองพบว่า จากการเก็บตัวอย่างอาหารพร้อมบริโภคประเภทผักมาตรวจ
วิเคราะห์จ านวน 30 ตัวอย่าง ตรวจพบการปนเปื้อนเชื้อ E. coli ในปริมาณที่เกินเกณฑ์ดังกล่าวจ านวน 16 ตัวอย่าง คิด
เป็นร้อยละ 53.33 ปริมาณเชื้อที่พบอยู่ระหว่าง 120 ถึง มากกว่า 1,100 MPN/กรัม  และตรวจไม่พบเชื้อ E. coli 
จ านวน 14 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 46.66   
 
ค าส าคัญ: การตรวจหา, Escherichia coli, ผักสด 

 
Abstract  

Escherichia coli (E. coli) is a Gram-negative bacterium, short rod shaped and non-spore 
forming. E. coli lives in intestine of homoeothermic animal. E. coli has been regarded as a biological 
indicator of fecal contamination. E. coli contaminated in ready-to-eat fresh vegetables must less than 
100 MPN/g which informed to notification of Department of Medical Science, Ministry of Public Health 
in 2017. The objective of the study was to detect E. coli contaminating in fresh vegetables from 
MakhamTao Market, BanMai Sub-District, Mueang Nakhon Ratchasima District, Nakhon Ratchasima 
Province. Method for the detection of the bacterium was examined. E. coli in fresh vegetables was 
used spread plate method according to American Public Health Association Compendium of Methods 
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for the Microbiological Examination of Foods (APHA, compendium: 2001). Morphology of E. coli 
identification was examined by Gram staining under the microscope. In 16 of 30 samples 
contaminated with E. coli were 53.33%. The range of E. coli contaminant is between 120 and more 
than 1,100 MPN/g. Fourteen samples of fresh vegetables are without contamination with E. coli 
(53.33%).     
Keywords: Contamination, Escherichia coli, Fresh Vegetables 
 
ความส าคัญและที่มาของปัญหาวิจัย  
 ผักเป็นอาหารที่มีคุณประโยชน์ นอกจากมีวิตามินและเกลือแร่ต่างๆที่มีประโยชน์ ต่อร่างกายแล้วยังมีเส้น
ใยจ านวนมากซึ่งช่วยป้องกัน โรคท้องผูกและลดความเสี่ยงต่อการเกิดโรคมะเร็งล าไส้ จึงมีการรณรงค์ให้บริโภคผักสดใน
อาหารทุกมื้อ ในประเทศไทยมีการปลูกผักนานาชนิด หลายชนิดนิยมท าให้สุกก่อนน ามารับประทาน เช่น ผัด  ลวก ต้ม 
หรือทอด กระบวนการท าให้สุกท าให้เชื้อจุลินทรีย์ที่ปนเปื้อนตายหรือลดลงโอกาสการเกิดโรคจึงน้อยลงด้วย แต่มีผักสด
หรือผักดิบอีกหลายชนิด ที่นิยมน ามาท าสลัดหรือน ามาบริโภคโดยตรง หรือท าเป็นเครื่องเคียงรับประทานร่วมกับ
อาหารพื้นเมืองอื่นๆ เช่น ผักกาดหอม กะหล่ าปลี ใบโหระพา ใบสะระแหน่ ซึ่งรับประทานร่วมกับส้มต า ลาบ น้ าตก 
และย าชนิดต่างๆ เป็นต้น นอกจากนี้ยังมี การน าผักสดตกแต่งบนจานอาหารหรือโรยบนตัวอาหารเช่น ผักชี  ต้นหอม 
แตงกวา มะเขือเทศ ท าให้อาหารดูน่ารับประทานมากยิ่งขึ้น ซึ่งจากธรรมชาติของผักสดมักมีการปนเปื้อนของ
เชื้อจุลินทรีย์ค่อนข้างสูง และอาจมีการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรค การน าผักสดมารับประทานแบบดิบๆ หรือใช้
ตกแต่งบนจานอาหาร ถ้ากระบวนการผลิตผักไม่ดี เช่น ล้างไม่สะอาด หรือน้ าที่ใช้ล้างไม่สะอาด รวมถึงการใช้มูลสัตว์ใน
การปลูกผัก จะท าให้มีเชื้อจุลินทรีย์หลงเหลือหรือปนเปื้อนเป็นจ านวนมาก และถ้าเชื้อจุลินทรีย์ที่หลงเหลือหรือ  
ปนเปื้อนเป็นเชื้อก่อโรคอาจท าให้ผู้บริโภคเกิดโรคอาหารเป็นพิษได้ โดยเฉพาะการปนเปื้อนแบคทีเรียชนิด E. coli ใช้
เป็นดัชนีการปนเปื้อนที่มาจากอุจจาระ เชื้อดังกล่าวมีทั้งสายพันธุ์ที่ก่อโรครุนแรงและไม่ก่อโรค แต่เพื่อเป็นการเฝ้าระวัง
การเกิดโรค กรมวิทยาศาสตร์การพทย์จึงเห็นควรก าหนดให้ผักสดไม่ควรพบ E. coli เกิน 100MPN/กรัม เมื่อท าการ
ตรวจวิเคราะหแ์ละเทียบค่าจากตาราง MPN 
 
วัตถุประสงค์ของการวิจัย  
 เพื่อตรวจวิเคราะห์หาเชื้อ E. coli ในอาหารพร้อมบริโภคประเภทผัก ทีเ่ก็บตัวอย่างจากตลาดมะขามเฒ่า 
ต าบลบ้านใหม่ อ าเภอเมืองนครราชสีมา จังหวัดนครราชสีมา  
 
วิธีด าเนินการวิจัย  
 การเก็บตัวอย่าง 
 การศึกษานี้เป็นการศึกษาเชิงส ารวจ โดยสุ่มเก็บตัวอย่างผักสด จ านวน 30 ตัวอย่าง      เก็บตัวอย่างจาก
ตลาดมะขามเฒ่า ต าบลบ้านใหม่ อ าเภอเมืองนครราชสีมา จังหวัดนครราชสีมา โดยใช้ถุงพลาสติกปลอดเชื้อ ปิดปากถุง
ให้แน่น เก็บรักษาในถังน้ าแข็งและน าส่งห้องปฏิบัติการจุลชีววิทยา วิทยาลัยนครราชสีมา เพื่อตรวจวิเคราะห์หาการ
ปนเปื้อนเชื้อ E. coli   
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 การเตรียมตัวอย่าง  
 หั่นผักเป็นชิ้นขนาดเล็กด้วยมีดและขีดปราศจากเชื้อ ท าการเจือจางตัวอย่างอย่างเป็นล าดับส่วน ด้วย
สารละลายส าหรับเจือจางโดยชั่งตัวอย่างผักสด 25 g ใส่ในสารละลาย 0.85 % โซเดียมคลอไรด์ (NaCl)  ปริมาตร 225 
ml ตีป่นให้เข้ากัน จะได้ตัวอย่างเจือจาง 1:10 (10-1)  ปิเปตตัวอย่างที่เจือจาง 1:10 มา 1 ml ใส่ในสารละลาย 0.85 % 
NaCl ปริมาตร  9 ml เขย่าให้เข้ากันจะได้ตัวอย่างเจือจาง 1:100(10-2)   ปิเปตตัวอย่างที่เจือจาง 1:100 มา 1 ml ใส่
ในสารละลาย 0.85 % NaCl ปริมาตร  9 ml เขย่าให้เข้ากันจะได้ตัวอย่างเจือจาง 1:1,000 (10-3)    
 การตรวจหาปริมาณ (enumeration)  E. coli โดยวิธีการ Spread Plate Technique   
 การตรวจวิเคราะห ์E. coli ได้ท าการตรวจวิเคราะห์ตามวิธีของ American Public Health Association 

Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods (APHA, compendium: 2001) 
โดยปิเปตตัวอย่างที่ระดับความเจือจางต่างๆปริมาตร 0.1 ml ลงในจานเพาะเชื้อ EMB ระดับความเจือจางละ 2 จาน
เพาะเชื้อ (Duplicate) น าไปบ่มที่อุณหภูมิ 35-37 oC เป็นเวลา 24 ชั่วโมง โดยคว่ าจานเพาะเชื้อ เมื่อครบเวลา ท าการ
ตรวจนับจ านวนโคโลนีในจานเพาะเชื้อที่มี E. coli  เจริญ  
 การตรวจสอบลักษณะสัณฐานวิทยา 
 น าโคโลนี E. coli จากจานเพาะเชื้อ 5-10 โคโลนี ย้อมด้วยสีตามกรรมวิธีการย้อมแกรมและตรวจสอบ
ด้วยกล้องจุลทรรศน์ที่ก าลังขยาย 4X ถึง 100X  
 การประเมินผล 
 รายงานผลการตรวจวิเคราะห์  E. coli ในผักสดเป็น Most Probable Number (MPN)/กรัม ตาม
ประกาศโดยกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ประกาศให้อาหารพร้อมบริโภคประเภทผักและผลไม้ ให้ค่าปริมาณที่คาดว่า
จะตรวจพบเชื้อ E. coli /กรัม ต้องน้อยกว่า 100  (ประกาศกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์, 2560)  
 
สรุปผลการวิจัย  

จากการเก็บตัวอย่างอาหารพร้อมบริโภคประเภทผักมาตรวจวิเคราะห์จ านวน 30 ตัวอย่าง ตรวจพบการ
ปนเปื้อนเชื้อ E. coli ในปริมาณที่เกินเกณฑ์ดังกล่าวจ านวน 16 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 53.33 ปริมาณเชื้อที่พบอยู่
ระหว่าง 120 ถึง มากกว่า 1,100 และตรวจไม่พบเชื้อ E. coli จ านวน 14 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 46.66 รายละเอียด
แสดงดังตารางที่1. ลักษณะโคโลนีของ E. coli บนอาหารเลี้ยงเชื้อแข็ง EMB และการตรวจยืนยันสัณฐานวิทยาของเชื้อ
ด้วยการย้อมแกรม และตรวจสอบด้วยกล้องจุลทรรศน์ แสดงดังรูปที่ 1 และ 2 ตามล าดับ 

 
รูปที่1. ลักษณะโคโลนีของ E. coli บนอาหารเลี้ยงเชื้อแข็ง EMB 
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รูปที่2. ลักษณะ E. coli หลังการย้อมแกรมและตรวจสอบภายใต้กล้องจุลทรรศน์ 

 
ตารางท่ี 1. รายละเอียดตัวอย่างผักสดที่ใช้ในการตรวจวิเคราะห์และปริมาณ E. coli ที่ตรวจพบ 
 

ตัวอย่างที่ ชื่อตัวอย่าง ปริมาณ E. coli ที่พบ (MPN/g) 
  10-1 10-2 10-3 ค่า MPN 
1 มะเขือเทศ 0 0 0 <3.0 
2 พริก 0 0 0 <3.0 
3 หัวไชเท้า 0 0 0 <3.0 

4 กระชาย 0 0 0 <3.0 

5 พริกไทย 0 0 0 <3.0 

6 แตงกวา 0 0 0 <3.0 

7 มะเขือ 0 0 0 <3.0 

8 พริกหยวก 0 0 0 <3.0 

9 สลัด 3 3 3 >1,100 
10 ชะอม 3 2 1 150 
11 คะน้า 0 0 0 <3.0 

12 กะหล่ าปลี 3 3 1 460 
13 ข้าวโพดอ่อน 0 0 0 <3.0 

14 ผักชีฝรั่ง 3 1 3 160 
15 ใบมะกรูด 3 2 2 210 
16 ตะไคร้ 3 2 3 290 
17 ข่า 3 3 0 240 
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ตัวอย่างที่ ชื่อตัวอย่าง ปริมาณ E. coli ที่พบ (MPN/g) 
  10-1 10-2 10-3 ค่า MPN 
18 กะเพรา 3 3 1 460 
19 โหระพา 3 3 2 1,100 
20 สะระแหน่ 0 0 0 <3.0 

21 กวางตุ้ง 3 2 3 290 
22 ผักชีลาว 3 2 3 290 
23 ผักชีจีน 3 2 3 290 
24 ต้นหอม 3 3 2 1,100 
25 แครอท 0 0 0 <3.0 

26 ผักบุ้ง 0 0 0 <3.0 

27 ถ่ัวพู 0 0 0 <3.0 

28 ผักกาดขาว 3 1 2 120 
29 ขึ้นฉ่าย 3 1 3 160 
30 ใบแมงลัก 3 2 2 210 

 
อภิปรายผล 
 การบริโภคผักที่ไมผ่่านกระบวนการให้ความร้อนในการปรุงอาหาร ท าให้ผักสดยังคงวิตามินและเอนไซม์ต่างๆ
ไว้อย่างครบถ้วน ท าให้ผู้บริโภคได้รับสารเหล่านั้นอย่างเต็มที่ แต่การรับประทานผักสดอาจได้รับเชื้อจุลินทรีย์ที่
ปนเปื้อนและเป็นสาเหตุของอาการอาหารเป็นพิษได้ การศึกษาครั้งนี้พบว่าผักสดยังคงมีการปนเปื้อน E. coli ใน
ปริมาณสูงในผักหลายชนิด ผักสดที่ปนเปื้อนแบคทีเรีย E. coli อาจมาจากการเพาะปลูกที่ใช้มูลสัตว์ จากการวิจัยของ 
ปิยะมาศ โสมภีร์ และคณะ (2544) ศึกษาการปนเปื้อนเชื้อ E. coli ในดินและผักที่ปลูกโดยใช้มูลวัวหมักและไม่หมัก ผัก
ทุกชนิดที่ใช้มูลวัวไม่ผ่านการหมักในการเพาะปลูกตรวจพบเชื้อ E. coli มากกว่า 1,100  ส่วนการศึกษาการปนเปื้อน
ของเชื้อจุลินทรีย์ในผักสดโดย ปรีชา จึงสมานุกูล และคณะ (2553) พบปริมาณ MPN E. coli  ต่อกรัมเท่ากับหรือ
มากกว่า 10 จ านวน 88 ตัวอย่าง (90.7%) และ มากกว่า 1,100 จ านวน 44 ตัวอย่าง (45.4%) ส่วนการท าการเกษตร
แบบการจัดการคุณภาพการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีส าหรับพืช (Good Agricultural Practice: GAP) สามารถลด
ปริมาณการปนเปื้อน E. coli  ลงได้และตรวจพบเชื้อน้อยกว่าการท าการเกษตรแบบnon-GPA (ปราณี วรเนตรสุดา
ทิพย์ และคณะ, 2556) จากปัญหาการปนเปื้อน E. coli ในผักสด ได้มีนักวิจัยพยายามหากรรมวิธีที่จะลดเชื้อนี้ให้อยู่ใน
ระดับที่ปลอดภัยต่อการบริโภค ณัฐพงศ์ การถึง และคณะ (2558) ได้ท าการทดสอบประสิทธิภาพของในการลดปริมาณ 
E. coli ในผัก ผลการศึกษาพบว่าน้ ามะนาวที่มีความเข้มข้น 15% มีประสิทธิภาพสูงสุดในการลดปริมาณเชื้อซึ่งควร
ได้รับการพัฒนาเป็นน้ าล้างผักสดเพื่อการบริโภคที่ปลอดภัยต่อไป   
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ข้อเสนอแนะ  
ข้อเสนอแนะในการน าผลวิจัยไปใช้  
(1) ผลการวิจัยสามารถใช้เป็นข้อมูลพื้นฐานส าหรับผู้บริโภคได้  
ข้อเสนอแนะในการวิจัยครั้งต่อไป  
(1) ตรวจวิเคราะห์หาเชื้อก่อโรคชนิดอื่นร่วมด้วย  
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