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คุณภาพทางจุลชีววิทยาของผลไม้สดหั่นชิ้นจากร้านหาบเร่แผงลอย
ที่จำ�หน่ายในกรุงเทพมหานคร
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บทคัดย่อ 
	 ในการสำ�รวจเชิงคุณภาพทางจุลชีววิทยาของผลไม้สดหั่นชิ้นจากร้านรถเข็นและแผงลอยที่จำ�หน่ายใน

กรุงเทพมหานคร ผลไม้ 8 ชนิด ได้แก่ ขนุน แคนตาลูป ชมพู่ แตงโม ฝรั่ง มะม่วง มะละกอ และสับปะรด รวม 52 

ตัวอย่าง เก็บจาก 3 แหล่ง นำ�มาทดสอบหาปริมาณยีสต์ เชื้อรา แบคทีเรียชนิด อี. โคไล และตรวจหาจุลินทรีย์ที่ทำ�ให้

เกิดโรคชนิด ซาลโมเนลลา และ สแตไฟโลคอกคัส ออเรียส ผลการทดสอบที่ได้เมื่อเปรียบเทียบกับเกณฑ์คุณภาพ

ทางจุลชีววิทยาสำ�หรับอาหารทั่วไปที่มิใช่อาหารควบคุมเฉพาะของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ อาหารพร้อมบริโภค 

ประเภทอาหารดิบที่เตรียมหรือปรุงในสภาพบริโภคได้ทันที พบว่าตัวอย่างผลไม้ตัดชิ้นมีความปลอดภัยต่อการบริโภค

ตามเกณฑ์ 28 ตัวอย่างจาก 52 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 53.8 การปนเป้ือนด้วยยีสต์และเช้ือราเกินเกณฑ์คุณภาพ ร้อยละ 

38.5 และ ร้อยละ 15.4 ตามลำ�ดับ พบแบคทีเรียชนิด อี.โคไล ร้อยละ 7 (เอ็มพีเอ็น/กรัมเท่ากับ 3.6 ไม่เกินเกณฑ์คุณภาพ

ที่กำ�หนด) นอกจากนี้ยังพบจุลินทรีย์ที่ทำ�ให้เกิดโรคคือ สแตไฟโลคอกคัส ออเรียส ร้อยละ 7 แต่ไม่พบ ซาลโมเนลลา

แสดงให้เห็นว่าผลไม้สดห่ันช้ินมีความเส่ียงสูงของการปนเป้ือนของเช้ือโรคอาหารเป็นพิษ จึงควรนำ�มาตรฐานสุขลักษณะที่

ดีในการผลิตอาหาร (Good Hygiene Practices, GHP) ในระหว่างการปรุงและการจำ�หน่ายมาใช้ เพื่อลดปริมาณและ

ชนิดของเชื้อในผลไม้สดหั่นชิ้นให้อยู่ในระดับที่ความปลอดภัยต่อผู้บริโภค
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Abstract
	 Microbiological quality evaluation of fresh-cut fruits from street vendors in Bangkok were conducted. 

Eight types of fruits comprised of jackfruit, cantaloupe, rose apple, water melon, guava, mango, papaya 

and pineapple as the total of 52 samples were collected from 3 locations. The fresh-cut fruit samples were 

examined for microbiological quality on the aspects of yeasts, molds, E. coli, Salmonella and Staphylococcus 

aureus. According to the microbiological guidelines for ready-to-eat food issued by the Department of 

Medical Science, it was found that 53.8% (28/52) of samples complied with the criteria. Yeasts and molds 

were found in every fruits samples with 38.5 % and 15.4 % of samples over the guideline criteria for yeasts 

and molds, respectively. For E.coli, 7% of the samples were found but below the guidelines criteria. 

Furthermore, for pathogenic bacteria, 7% of samples were Staphylococcus aureus positive. Salmonella 

was not detected. The results suggest that the risk of foodborne illness from fresh-cut fruits is high. Therefore, 

the sanitary quality of the processing of the produce should be concerned by applying Good Hygiene 

Practices (GHP) during preparation and selling. This will help controlling contamination of products and 

make the fruits safe for consumption.
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1. บทนำ� (Introduction)
	 ปัจจุบันมีผู้หันมาให้ความสนใจต่อสุขภาพกัน

มากขึ้น นอกจากผักแล้ว ผลไม้ยังเป็นอาหารเพื่อสุขภาพ

ท่ีคนนิยมบริโภคกันมาก เน่ืองจากมีวิตามิน เกลือแร่ต่างๆ ท่ี

มีประโยชน์ต่อร่างกาย มีเส้นใยท่ีช่วยป้องกันท้องผูก ผลไม้

ส่วนใหญ่นิยมรับประทานสด ไม่ผ่านกระบวนการให้ความ

ร้อนท่ีจะช่วยทำ�ลายจุลินทรีย์ท่ีติดมากับผลไม้ จึงมีความ

เสี่ยงต่อการเจ็บป่วยเนื่องจากบริโภคจุลินทรีย์ที่ทำ�ให้

เกิดโรคท่ีปนเป้ือนมากับผลไม้ จุลินทรีย์ท่ีปนเป้ือนในผลไม้

อาจปนเปื้อนมาจากดินในระหว่างการเพาะปลูก และ

การเก็บเกี่ยว ซึ่งในดินมีจุลินทรีย์หลายชนิดอาศัยอยู่ 

เช่น แบคทีเรีย ยีสต์และเชื้อรา เนื่องจากในดินมี

แร่ธาตุต่างๆ เป็นจำ�นวนมากที่เป็นแหล่งอาหารที่ดีของ

จุลินทรีย์ นอกจากนี้การใช้ปุ๋ยคอก ปุ๋ยหมัก นํ้าโสโครก

ในระหว่างการเพาะปลูก การใช้ภาชนะในการบรรจุ

ผลไม้ท่ีไม่สะอาดในระหว่างการเก็บเกี่ยวและเก็บรักษา

ผลไม้ เป็นสาเหตุท่ีจะทำ�ให้เกิดการปนเป้ือนของจุลินทรีย์

ได้อีกด้วย 

	 ผลไม้ที ่จำ�หน่ายโดยทั่วไป มักจะจำ�หน่าย

เป็นผลไม้สดทั้งผล เมื่อจะรับประทานผู้บริโภคต้องนำ�

มาล้าง ปอกเปลือกหรือหั่นเป็นชิ้นก่อน แต่มีผลไม้ที่

จำ�หน่ายเป็นแบบพร้อมบริโภค ผู้จำ�หน่ายได้ปอกเปลือก

และหั่นเป็นชิ้นไว้แล้ว ผู้บริโภคสามารถนำ�ไปรับประทาน

ได้ทันที ผลไม้สดหั่นชิ้นมีขายทั่วไปตามรถเข็นหรือร้าน

แผงลอยทำ�ให้สะดวกในการซื้อและราคาไม่แพง จึง

เป็นที่นิยม แต่ผลไม้สดหั่นชิ้นมีโอกาสปนเปื้อนด้วยเชื้อ

จุลินทรีย์สูง ซึ่งสาเหตุที่ทำ�ให้เกิดการปนเปื้อนของเชื้อ

จุลินทรีย์ นอกจากจะปนเปื้อนตั้งแต่แหล่งเพาะปลูกแล้ว 

ยังอาจปนเปื้อนจากผู้เตรียมหรือผู้จำ�หน่าย อุปกรณ์และ

ภาชนะต่างๆที่ใช้ การหั่นเป็นชิ้นๆ เตรียมไว้เป็นเวลา

นานก่อนจำ�หน่าย การใช้มือหยิบจับผลไม้ การเร่ขาย

ไปตามท้องถนนซึ่งมีฝุ่นละอองมาก การทำ�ความสะอาด

มือและอุปกรณ์ต่างๆ ไม่เพียงพอระหว่างการขาย รวม

ถึงการใช้นํ้าแข็งหรือนํ้าล้างที่ไม่สะอาด ปัจจัยเหล่านี้มี

ส่วนทำ�ให้ผลไม้สดตัดแต่งปนเปื้อนจากจุลินทรีย์ได้ [1]

	 จากรายงานการเกิดการระบาดของโรคอาหาร

เป็นพิษที่เกี่ยวข้องกับการบริโภคผักผลไม้ในประเทศ

สหรัฐอเมริกา ในช่วงปี 2516 ถึง ปี 2540 พบผู้ป่วย

จำ�นวน 16,058 คน ซึ่ง 598 คนเข้ารับการรักษาในโรง

พยาบาล และ 8 คนเสียชีวิต การระบาดของโรคอาหาร

เป็นพิษที่เกี่ยวข้องกับผักและผลไม้เพิ่มขึ้นจากร้อยละ 

0.7 ในปี 2513 เป็นร้อยละ 6 ในปี 2533 ผักและผลไม้ที่

พบการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ เช่น ผักสลัด ผักกาด

หอม แตง (melon) และเบอร์รี่ (berries) จุลินทรีย์ที่เป็น

สาเหตุของการเกิดโรคเช่น ซาลโมเนลลา (Salmonella) 

อี. โคไล โอ 157: เอช 7(E. coli O157:H7) [2]

	 ดังนั้นเพื่อเป็นข้อมูลในด้านความปลอดภัย

และความเสี่ยงในการบริโภครวมทั้งการเฝ้าระวังความ

ปลอดภัยของผลไม้สดหั่นชิ้น กรมวิทยาศาสตร์บริการ 

โดยโครงการวิทยาศาสตร์ชีวภาพ จึงได้ศึกษาจุลินทรีย์

ในผลไม้สดตัดแต่งที่ได้จากรถเข็นและร้านแผงลอย 

ซึ่งชนิดของจุลินทรีย์ที่ปนเปื้อนในผลไม้ จะบ่งบอกถึง

คุณภาพของผลไม้สดตัดแต่ง ความสะอาดและสุขลักษณะ

ในการเตรียม และเป็นตัวชี้วัดถึงความเสี่ยงของการเกิด

โรคอาหารเป็นพิษด้วย โดยยีสต์และเชื้อราเป็นตัวบ่งช้ีถึง

คุณภาพของผลไม้สดตัดแต่งว่า สดสะอาด มีการเน่าเสีย

หรือมีการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ในอุปกรณ์และเครื่องมือ

อี.โคไล (E. coli) เป็นตัวบ่งชี้ถึงสุขลักษณะที่ไม่ดีของผู้ขาย

และผู้เตรียมผลไม้สดตัดแต่ง ซาลโมเนลลา (Salmonella)

เป็นจุลินทรีย์ท่ีทำ�ให้เกิดโรค พบได้ในระบบทางเดินอาหาร

ของคนและสัตว์ เป็นตัวชี้บ่งที่ดีในด้านสุขลักษณะการ

ผลิตและความเสี่ยงในการติดโรคทางเดินอาหาร ส่วน 

สแตไฟโลคอกคัส ออเรียส (Staphylococcus aureus) 

เป็นจุลินทรีย์ที่ทำ�ให้เกิดโรค พบได้ตามส่วนต่างๆ ของ

ร่างกายมนุษย์ เช่น จมูก แผล สิว การใช้มือหยิบจับ

ผลไม้มีโอกาสที่จุลินทรีย์จะปนเปื้อนลงไปสู่ผลไม้สด

ตัดแต่ง อาจทำ�ให้ผู้ที่บริโภคผลไม้สดตัดแต่งเป็นโรค

อาหารเป็นพิษได้ [3]
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2. วิธีการวิจัย (Experiment) 
	 2.1 ตัวอย่างผลไม้ตัดชิ้น

	 ตัวอย่างผลไม้สดหั่นชิ้น 8 ชนิด ได้แก่ ขนุน 

แคนตาลูป ชมพู่ แตงโม ฝรั่ง มะม่วง มะละกอ และ

สับปะรด จำ�นวนรวม 52 ตัวอย่าง ซื้อจากรถเข็นและ

ร้านแผงลอยในเขตกรุงเทพมหานคร 3 แหล่ง คือ บริเวณ

กรมวิทยาศาสตร์บริการ องค์การเภสัชกรรม และบริเวณ

อนุสาวรีย์ชัยสมรภูมิ ช่วงเวลาท่ีซ้ือประมาณ 8.00-10.00 น.

ทำ�การทดสอบภายในวันที่ซื ้อตัวอย่าง ในระหว่างรอ

ทดสอบเก็บตัวอย่างไว้ในตู้เย็น (5-10 องศาเซลเซียส) 

แหล่งที่ซื้อและชนิดของตัวอย่างผลไม้สดตัดชิ้นที่นำ�มา

ทดสอบมีรายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 1 

Table 1  Details of fresh-cut fruit samples collected from street venders sold in Bangkok. 

Sampling sites Fruit samples 

Victory Monument  
(3 shops / 15 samples) 

Jackfruit (3)*, cantaloupe (2), rose apple (1), water melon (2), 
guava (2), mango (2), papaya (1) and pineapple (2) 

Department of Science Service 
(4 shops / 24 samples) 

cantaloupe (2), rose apple (2), water melon (4), guava (4), 
mango (4), papaya (4) and pineapple (4) 

Government Pharmaceutical 
Organization (4 shops / 13 samples) 

cantaloupe (1), rose apple (1), water melon (3), guava (1), 
mango (1), papaya (4) and pineapple (2) 

 

	 2.2 การทดสอบเชื้อจุลินทรีย์

		  นำ�ตัวอย่างผลไม้สดตัดชิ้นที่ได้จากรถเข็น

และร้านแผงลอยมาทดสอบ ยีสต์ เช้ือรา อี.โคไล ซาลโมเนลลา

และ สแตไฟโลคอกคัส ออเรียส (ในการศึกษานี้ ดำ�เนิน

การเพียงซํ้าเดียวเนื่องจากปริมาณตัวอย่างไม่เพียงพอที่

จะทำ� 2 ซํ้าได้) โดยชักตัวอย่าง 25 กรัม ใส่ในเครื่องตีปั ่น

เติมสารละลายฟอสเฟตบัฟเฟอร์ 225 มิลลิลิตร ตีป่ัน

ด้วยความเร็วสูง 2 นาที จะได้ตัวอย่างที่มีความเจือจาง

10-1 ทำ�การเจือจางต่อไปเรื ่อยๆจนได้ตัวอย่างที่มี

ความเจือจาง 10-2 10-3 10-4 และ 10-5 เพาะเช้ือจาก

สารละลายตัวอย่างบนอาหารเลี้ยงเชื้อต่างๆ จุลินทรีย์

แต่ละชนิด ดังนี้ 

	 1. การนับจำ�นวนยีสต์และเชื้อรา ทดสอบโดยวิธี 

Compendium of Methods for the Microbiological 

Examination of Foods, 4th ed. [4] โดยนำ�ตัวอย่างมา

เพาะเล้ียงให้เจริญบนอาหารเล้ียงเช้ือ โปเทโท เดกซ์โทรส 

อะการ์ (potato dextrose agar) ที่อุณหภูมิ 25 องศา

เซลเซียส เป็นเวลา 5-7 วัน นับจำ�นวนโคโลนีของยีสต์

และเช้ือรา ท่ีเจริญบนอาหารเลี้ยงเชื้อ รายงานเป็นโคโลนี

ต่อกรัม

	 2. อี.โคไล ทดสอบโดยวิธี FDA Bacteriological 

Analytical Manual โดยวิธี เอ็มพีเอ็น (Most Probable 

Number -MPN) [5]

	 3. ซาลโมเนลลา ทดสอบโดยวิธี ISO 6579: 2002 

โดยใช้ตัวอย่าง 25 กรัม ใส่ใน Buffer Peptone Water 

225 มิลลิลิตร บ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 

18 ± 2 ชั่วโมง ถ่ายเชื้อลงใน Rappaport-Vassiliadis 

Soya Peptone broth (RVS) และ Muller-Kauffmann 

tetrathionate-novobiocin broth (ISO)(MKTTn) บ่มที่

อุณหภูมิ 37 และ 41.5 องศาเซลเซียสตามลำ�ดับ เป็น

เวลา 24 ชั่วโมง จากนั้นเพาะแยกเชื้อบนอาหารเลี้ยงเชื้อ 

Brilliant Green Agar Modified (BGA) และ Xylose 

Lysine Deoxycholate Agar (XLD) บ่มเชื้อที่อุณหภูมิ 

37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง คัดเลือกโคโลนี

และทดสอบคุณสมบัติทางชีวเคมีด้วย Triple Sugar Iron 
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จุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร ฉบับ

ที่ 2 ประกาศโดยกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ [7] เพื่อ

ใช้เป็นเกณฑ์ในการตัดสินความปลอดภัยต่อการบริโภค 

พบว่าตัวอย่างผลไม้ตัดชิ้นมีความปลอดภัยต่อการ

บริโภคตามเกณฑ์ 28 ตัวอย่างจาก 52 ตัวอย่าง คิดเป็น

ร้อยละ 53.8

	 เมื่อพิจารณาตามชนิดของผลไม้พบว่าชมพู่

เป็นผลไม้ที ่ไม่ผ่านเกณฑ์มากที่สุด (ร้อยละ 100) 

รองลงมาคือ สับปะรด (ร้อยละ 87.5) โดยพบยีสต์

และเชื้อรา และ อี. โคไล (แต่ปริมาณยังไม่เกินเกณฑ์

กำ�หนด) แต่ไม่พบจุลินทรีย์ที ่ทำ�ให้เกิดโรค แต่เมื ่อ

พิจารณาในแง่ของความปลอดภัย พบว่า ขนุน เป็นผลไม้

ท่ีมีความเส่ียงสูงท่ีสุดต่อการได้รับเช้ือโรค เน่ืองจากพบเช้ือ

สแตไฟโลคอกคัส ออเรียส 2 ตัวอย่างจาก 3 ตัวอย่าง 

รองลงมาคือ แคนตาลูป ซ่ึงพบท้ัง เช้ือ สแตไฟโลคอกคัส

ออเรียส 1 ตัวอย่างจาก 5 ตัวอย่าง และ อี. โคไล 1 

ตัวอย่างจาก 5 ตัวอย่าง แต่ผลไม้ชนิดอ่ืนๆไม่พบจุลินทรีย์

ที่ทำ�ให้เกิดโรค

Agar (TSI) และทดสอบ Lysine, Indole, Motile, Urease, 

VP และ  galactosidase และรายงานว่าพบ/ไม่พบ

เชื้อซาลโมเนลลา ใน 25 กรัม

	 4. สแตไฟโลคอกคัส ออเรียส ทดสอบโดยวิธี AOAC 

(2005) [6] โดยการนำ�ตัวอย่างมาเพาะเลี้ยงให้เจริญบน

อาหารเลี้ยงเชื้อ Baird-Parker Egg Yolk Tellulite Agar 

(BPEY) บ่มที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 

ชั่วโมง นับจำ�นวนโคโลนีที ่มีลักษณะจำ�เพาะ (typical

colonies) ของ S. aureus ที่เจริญบน BPEY จากนั้น

นำ�มาทดสอบลักษณะเฉพาะทางชีวเคมี และรายงานว่า

พบ/ไม่พบเชื้อสแตไฟโลคอกคัส ออเรียส ใน 0.01 กรัม

3. ผลและวิจารณ์ (Results and Discussion)
	 3.1 ตัวอย่างผลไม้ตัดชิ้น

	 ตัวอย่างผลไม้ตัดชิ้นที่นำ�มา

ทดสอบรายละเอียดดังตารางที่ 1 มีผลไม้สดตัดแต่ง 8 

ชนิด แต่ละชนิดมีจำ�นวนตัวอย่างดังนี้ ขนุน 3 ตัวอย่าง 

แคนตาลูป 5 ตัวอย่าง ชมพู่ 4 ตัวอย่าง แตงโม 9 ตัวอย่าง 

ฝรั่ง 7 ตัวอย่าง มะม่วง 7 ตัวอย่าง มะละกอ 9 ตัวอย่าง 

และ สับปะรด 8 ตัวอย่าง รวม 52 ตัวอย่าง ลักษณะ

ของตัวอย่างผลไม้สดตัดช้ิน ณ ท่ีจำ�หน่าย สามารถแบ่ง

ได้เป็น 2 ลักษณะคือ ผลไม้สดตัดแต่งที่หั่นเป็นชิ้นเล็ก 

บรรจุถุงไว้แล้ว และท่ีเป็นช้ินใหญ่ เม่ือซ้ือจะห่ันเป็นช้ินเล็ก

และแหล่งที่ซื้อแบ่งตามสถานที่ตั้งของร้านได้เป็น ร้านที่

ตั้งอยู่ภายในโรงอาหารสถานที่ราชการ และร้านที่ตั้งอยู่

ริมถนน ผู้ขายบางคนใส่ถุงมือเวลาหั่นผลไม้ แต่บางคน

ไม่ได้ใส่ถุงมือ เขียงที่ใช้มักเป็นเขียงไม้และใช้หั่นผลไม้

ทุกชนิด ในการศึกษานี้ไม่ได้ทดสอบมีดและเขียง 

	 3.2	 ผลการทดสอบจุลินทรีย์ที่ปนเปื้อนในผลไม้

ตัดชิ้น

	 จากการทดสอบผลไม้สดตัดช้ินที่ได้จากรถ

เข็นและร้านแผงลอยในกรุงเทพมหานคร จำ�นวน 52 

ตัวอย่าง โดยทดสอบ ยีสต์ เชื้อรา อี.โคไล ซาลโมเนลลา

และ สแตไฟโลคอกคัส ออเรียส ผลดังแสดงในตารางที่ 2

ผลการทดสอบที่ได้นำ�ไปเทียบกับเกณฑ์คุณภาพทาง
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	 (1) เกณฑ์ตามประกาศกรมวิทยาศาสตร์การ

แพทย์ เรื่อง เกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหาร

และภาชนะสัมผัสอาหาร ฉบับที่ 2 อาหารพร้อมบริโภค 

อาหารดิบที่เตรียมหรือปรุงในสภาพบริโภคได้ทันที 

ผัก ผลไม้ สลัด ส้มตำ� ประกาศ ณ วันที่ 22 กันยายน 

2553

	 (2) Percentage of samples that met the 

criteria

	 (3) NA = not tested

	 จากผลการทดสอบยีสต์และเช้ือรา พบว่าตัวอย่าง

ผลไม้สดตัดชิ้นจำ�นวนมากมีการปนเปื้อนยีสต์มากกว่า

เช้ือรา โดยพบตัวอย่างท่ีมียีสต์เกินเกณฑ์มาตรฐานจำ�นวน 

20 ตัวอย่าง (ร้อยละ 38.5) และ เชื้อรา 8 ตัวอย่าง (ร้อยละ

Table 2  The presence of microbial contamination in fresh-cut fruit samples analyzed.
 

 

Fruit 
samples 

 
 

Yeasts 
Colonies/g 
(less than 
1.0104)(1)  

Molds 
Colonies/g 
(less than 

500) 

E. coli 
MPN/g  

(less than 100) 

Staphylococcus 
aureus 

(Not detected in 
 0.01 g) 

Salmonella 
(Not 

detected in 
25 g) 

No. of 
samples 

complied with 
the criteria 

jackfruit 1.7103 -
1.1x105 

1.0x10  - 
6.010 

Less than 3 
positive/ 

negative (2/3) NA(3) 1/3 (33.3%)(2) 

cantaloupe 3.6103 -
1.1x105 

1.010 – 
5.8x102  

Less than 3 – 
3.6 

positive/ 
negative (1/5) NA 2/5 (40.0%) 

rose apple 7.3104 -
8.2x106 

4.0x102 – 
1.2x104 

Less than 3 – 
3.6 

negative NA 0/4 (0%) 

water melon 1.8102 -
1.3x104 

Less than 10 
– 3.0x102 Less than 3 negative negative 8/9 (88.9%) 

guava 2.0102 -
1.4x105 

2.0x10 – 
3.1x 102 Less than 3 negative negative 5/7 (71.4%) 

mango 3.6102 -
2.6x104 

Less than 10 
– 2.2x102 

Less than 3 – 
3.6 

negative negative 5/7 (71.4%) 

papaya 2.6102 -
3.4x104 

Less than 10 
– 5.3x102 Less than 3 negative negative 6/9 (66.7%) 

pineapple 2.6103 -
4.2x105 

Less than 10 
– 1.4x104 

Less than 3 – 
3.6 

negative negative 1/8 (12.5%) 

 
15.4) ผลไม้สดตัดช้ินท่ีพบยีสต์หรือเช้ือราเกินเกณฑ์คุณภาพ

มากที่สุดเมื่อเทียบกับจำ�นวนผลไม้แต่ละชนิดที่นำ�มา

ทดสอบ คือ ชมพู่ โดยพบยีสต์เกินเกณฑ์คุณภาพ

ทุกตัวอย่าง (7.3 x 104-8.2 x 106 โคโลนี/กรัม) จาก

ชมพู่ที่นำ�มาทดสอบทั้งหมด 4 ตัวอย่าง และพบเชื้อ

ราเกินเกณฑ์คุณภาพ 2 ตัวอย่าง (4.0 x 102-1.2 x 104

โคโลนี/กรัม) การที่พบยีสต์และเชื้อราในชมพู่มากกว่า

ผลไม้ชนิดอ่ืน อาจเน่ืองจากชมพู่เป็นผลไม้ท่ีมีเปลือกบาง

เนื้อมีลักษณะฟู ชุ่มนํ้า รับประทานทั้งเปลือง ดังนั้น

การบรรจุ การขนส่ง หรือการจับที่ไม่ระมัดระวังจะ

ทำ�ให้ชมพู่ชํ้าและอ่อนแอต่อการทำ�ลายของเชื้อโรคได้ 

นอกจากนี้ผลของชมพู่ยังมีลักษณะเป็นซอกและมีขนอยู่

บริเวณด้านล่างของผล ซ่ึงอาจเป็นแหล่งสะสมของเช้ือโรคได้
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ผลไม้ที่พบการปนเปื้อนของยีสต์และเชื้อราสูงรองลง

มาจากชมพู่คือ สับปะรด โดยพบยีสต์ 6 ใน 8 ตัวอย่าง 

(2.6 x 103-4.2 x 105 โคโลนี/กรัม) และเชื้อรา 4 ใน 8 

ตัวอย่าง (น้อยกว่า 10-1.4 x 104 โคโลนี/กรัม) ส่วน

ผลไม้สดตัดชิ้นอื่นพบปริมาณยีสต์และเชื้อราน้อย อาจ

เนื่องจากมีเปลือกที่แข็งและหนา หรือมีเนื้อผลไม้แข็ง

ซึ่งยากต่อการถูกทำ�ลายจากเชื้อโรค เช่น ขนุน แตงโม 

ฝรั่ง และมะม่วง มีเชื้อราตํ่ากว่าเกณฑ์ทุกตัวอย่าง 

	 ผลการทดสอบ อี. โคไล ในผลไม้สดตัดแต่งที่

ได้จากรถเข็นและร้านแผงลอย โดยวิธีเอ็มพีเอ็น พบว่ามี 

3 ตัวอย่างที่พบ อี. โคไล โดยมีค่าเท่ากับ 3.6 เอ็มพีเอ็น/

กรัม ซึ่งเป็นตัวอย่างผลไม้ แคนตาลูป 1 ตัวอย่าง ชมพู่ 1 

ตัวอย่าง และสับปะรด 1 ตัวอย่าง เมื่อนำ�ผลการทดสอบ

ที่ได้ไปเทียบกับเกณฑ์คุณภาพของกรมวิทยาศาสตร์การ

แพทย์ พบว่าไม่เกินเกณฑ์คุณภาพ ส่วนตัวอย่างที่เหลือ 

ไม่พบ อี. โคไล (มีค่าเอ็มพีเอ็นเท่ากับ น้อยกว่า 3 เอ็ม

พีเอ็น/กรัม) แม้ว่าจะพบเชื้อ อี. โคไล ไม่เกินเกณฑ์

กำ�หนด แต่เชื้อ อี. โคไล เป็นแบคทีเรียที่พบได้ในระบบ

ทางเดินอาหารและอุจจาระของคน การที่พบเชื้อตัวนี้

ในตัวอย่างผลไม้ แสดงให้เห็นอย่างชัดเจนว่ามีการปน

เปื้อนของอุจจาระ ซึ่งอาจเกิดขึ้นสุขลักษณะที่ไม่ดีของ

ผู้ขายในระหว่างการเตรียมหรือการจำ�หน่ายผลไม้ [8, 9, 

10] ผลไม้ที่มีการปนเปื้อนเชื้อชนิดนี้จึงมีความเสี่ยงสูงที่

จะเป็นพาหะเชื้อโรคอาหารเป็นพิษได้ จึงไม่ปลอดภัยต่อ

การบริโภค แต่ด้วยมีเชื้อปริมาณน้อยอาจไม่ก่อให้เกิด

โรคในผู้ที่ร่างกายแข็งแรง จึงควรรีบรับประทาน และไม่

นำ�ไปให้ผู้ป่วยและเด็กเล็ก เพราะอาจเจ็บป่วยได้

	 ในการศึกษานี้ไม่พบการปนเปื้อนของเชื้อ ซาล

โมเนลลา ในตัวอย่างผลไม้ตัดชิ้น 5 ชนิด 10 ตัวอย่าง 

แม้ว่าจะมีรายงานว่าเชื ้อ ซาลโมเนลลา เป็นสาเหตุ

หลักของการเกิดโรคระบาดจากการรับประทานผลไม้ใน

หลายประเทศ โดยมีการตรวจพบเชื้อนี้ในผลไม้หลาย

ชนิดและผักสด รวมถึงอาหารดิบ [11, 12] 

	 ในการตรวจสอบหาเช้ือ สแตไฟโลคอกคัส ออเรียส

พบว่า 39 ตัวอย่างไม่พบเชื้อ สแตไฟโลคอกคัส ออเรียส 

ส่วนอีก 3 ตัวอย่าง พบว่ามีการปนเป้ือนของเช้ือ สแตไฟโล

คอกคัส ออเรียส ซึ่งเป็นตัวอย่างผลไม้ ขนุน 2 ตัวอย่าง 

และแคนตาลูป 1 ตัวอย่าง สแตไฟโลคอกคัส ออเรียส 

เป็นแบคทีเรียที่พบตามส่วนต่างๆ ของร่างกาย ทำ�ให้มี

โอกาสท่ีเช้ือจะปนเป้ือนจากผู้สัมผัสอาหารไปสู่อาหารได้ง่าย

จากการเตรียมอาหารที่ไม่ถูกสุขลักษณะ เมื่อทิ้งอาหาร

ที่ปนเปื้อนเชื้อไว้ที่อุณหภูมิเป็นเวลานาน เชื้อสามารถ

เจริญและสร้างสารพิษที่ เ รียกว่าเอนเทอโรท็อกซิน

(enterotoxin) ซ่ึงเป็นสาเหตุของโรคอาหารเป็นพิษ ส่วน

ใหญ่ทำ�ให้เกิดอาการ ปวดท้อง คล่ืนไส้ อาเจียน สารพิษที่

เชื ้อสร้างขึ้นสามารถทนความร้อนและทนต่อการถูก

ทำ�ลายด้วยเอนไซม์ต่างๆได้ สามารถทำ�ให้เกิดโรคอาหาร

เป็นพิษได้แม้มีปริมาณเล็กน้อย การที่พบเชื้อ สแตไฟโล

คอกคัส ออเรียส ในตัวอย่างขนุน อาจเป็นไปได้ว่าขนุน

เป็นผลไม้ที่มีขั้นตอนในการเตรียมหลายขั้นตอน ตั้งแต่

แกะเปลือก แกะเน้ือออกทีละช้ิน และแกะเมล็ดออกทำ�ให้

ต้องสัมผัสกับผลไม้มากกว่าผลไม้ชนิดอ่ืนจึงเกิดการปน

เปื้อนของเชื้อจากผู้ขายได้ และหากพิจารณาจากแหล่ง

ที่ซื้อพบว่าตัวอย่างทั้ง 3 ตัวอย่างที่พบ สแตไฟโลคอกคัส

ออเรียส เป็นตัวอย่างท่ีซ้ือจากร้านท่ีต้ังอยู่ริมถนนทั้งหมด 

เป็นไปได้ว่าร้านดังกล่าวมีนํ้าใช้จำ�กัดในระหว่างการขาย

ทำ�ให้ไม่ได้ล้างทำ�ความสะอาดมือ จึงมีการปนเปื้อน

ของเชื้อได้ [13]

	 การปนเปื้อนของจุลินทรีย์ในผลไม้สดหั่นชิ้น

อาจปนเป้ือนจากแหล่งเพาะปลูก การเก็บเก่ียว การขนส่ง 

ซึ่งหากการเตรียมผลไม้ไม่ดีพอ จะทำ�ให้ผลไม้ยังคง

มีจุลินทรีย์ปนเปื้อนอยู่ นอกจากนี้การปนเปื้อนของ

จุลินทรีย์อาจเกิดจากน้ําแข็งที่ใช้แช่ผลไม้สดตัดแต่งไม่

สะอาด มีการปนเปื้อนของเชื้อโรค ซึ่งจากการตรวจ

วิเคราะห์นํ้ าแข็งของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

ตั้งแต่เดือนกันยายน 2548 ถึงเดือนมีนาคม 2550 จำ�นวน 

169 ตัวอย่าง พบตัวอย่างน้ําแข็งท่ีไม่ได้มาตรฐานร้อยละ

29 โดยพบเช้ือท่ีก่อให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ เช่น อี.โคไล 

คลอสตริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์ และ สแตไฟโลคอกคัส

ออเรียส [14] รถเข็นและร้านแผงลอยมักจะตั้งอยู่บริเวณ
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ริมถนน มีฝุ่นละอองมาก ตู้ใส่ผลไม้ไม่มีฝาปิดป้องกันฝุ่น

หรือแมลงมาตอม ผู้ขายมีสุขอนามัยที่ไม่ดี เป็นปัจจัยที่

ทำ�ให้ผลไม้สดตัดแต่งมีการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ได้อีก

ด้วย มีหลายงานวิจัยที่แสดงให้เห็นว่าขั้นตอนและสภาพ

แวดล้อมในการเตรียมผลไม้สดตัดแต่งมีผลต่อปริมาณ

และชนิดของเชื้อจุลินทรีย์ [10,11,15] 

	 ผลการศึกษานี้พบการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ใน

ผลไม้หั่นชิ้น แสดงให้เห็นว่าผลไม้หั่นชิ้นมีความเสี่ยงใน

การเป็นแหล่งแพร่เชื้อโรคอาหารเป็นพิษ ผู้บริโภคจึงควร

ระมัดระวังเลือกซื้อผลไม้สดหั่นชิ้น โดยเลือกซื้อจากร้าน

ที่สะอาด รถเข็นมีฝาปิดมิดชิด ภาชนะ และถาดบรรจุ

ผลไม้ที ่สะอาด ผู้ขายมีสุขลักษณะที่ดี เช่น แต่งกาย

สะอาด มีการสวมถุงมือขณะหั่นหรือปอกเปลือกผลไม้

และในขณะสวมถุงมือไม่ควรหยิบจับส่ิงของ อุปกรณ์ เงิน

และอื่นๆ ผลไม้ดูสดสะอาด ไม่เละหรือมีรอยชํ้า เมื่อซื้อ

มาแล้วควรรีบรับประทาน ไม่ควรเก็บไว้นาน ถ้ายังไม่รับ

ประทาน ควรเก็บใส่ในตู้เย็น [16]

	 ส่วนหน่วยงานของรัฐที่เกี่ยวข้องควรควบคุม

คุณภาพผลไม้สดตัดชิ้นให้มีความปลอดภัยในการ

บริโภค โดยนำ�มาตรฐานสุขลักษณะท่ีดีในการผลิตอาหาร 

(Good Hygiene Practices) มาใช้ เพื่อลดปริมาณและ

ชนิดของเชื้อในผลไม้สดหั่นชิ้นให้อยู่ในระดับที่ความ

ปลอดภัยต่อผู้บริโภค มีการควบคุม ดูแล ให้คำ�แนะนำ� 

ฝึกอบรมการปรับปรุงการผลิตให้ถูกต้องเหมาะสมตาม

หลักสุขาภิบาลอาหารที่ดีแก่ผู้เตรียม/จำ�หน่ายผลไม้สด

ตัดช้ิน เพ่ือท่ีจะได้จำ�หน่ายผลไม้ท่ีมีคุณภาพและปลอดภัย 

รวมถึงควรมีการประชาสัมพันธ์อย่างต่อเนื่องเร่ืองความ

เสี่ยงและความปลอดภัยของอาหารให้ผู้บริโภคเกิด

ความตื่นตัวและตระหนักในเรื่องความปลอดภัยในการ

บริโภคผลไม้สดตัดชิ้น และมีพฤติกรรมการเลือกซื้อและ

การบริโภคผลไม้สดตัดแต่งที่สะอาดและปลอดภัยจาก

เชื้อจุลินทรีย์ที่ทำ�ให้เกิดโรค

4. สรุป (Conclusion)
	 จากการตรวจสอบคุณภาพทางจุลชีววิทยา

ของผลไม้สดหั่นชิ้นที่ได้จากรถเข็นและร้านแผงลอย ใน

กรุงเทพมหานคร จำ�นวน 52 ตัวอย่าง 8 ชนิด ได้แก่ 

ขนุน แคนตาลูป ชมพู่ แตงโม ฝรั่ง มะม่วง มะละกอ 

และสับปะรด โดยนำ�มาทดสอบ ยีสต์ เชื้อรา อี. โคไล 

ซาลโมเนลลา และ สแตไฟโลคอกคัส ออเรียส พบว่า

ผลไม้ส่วนใหญ่มีการปนเปื้อนด้วยจุลินทรีย์ เมื่อนำ�ผล

ที่ได้ไปเปรียบเทียบกับประกาศกรมวิทยาศาสตร์การ

แพทย์ เรื่อง เกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหาร

และภาชนะสัมผัสอาหาร ฉบับที่ 2 พบว่าตัวอย่างผลไม้

ตัดชิ้นที่มีความปลอดภัยต่อการบริโภคตามเกณฑ์ 28 

ตัวอย่าง จาก 52 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 53.8 โดยมีการ

ปนเปื้อนยีสต์เกินเกณฑ์มาตรฐานจำ�นวน 20 ตัวอย่าง 

(ร้อยละ 38.5) และ เชื้อรา 8 ตัวอย่าง (ร้อยละ 15.4) พบ 

อี.โคไล ในผลไม้สดตัดแต่ง 3 ตัวอย่าง (ร้อยละ 7) แต่

ไม่เกินเกณฑ์คุณภาพ นอกจากนี้ยังตรวจพบจุลินทรีย์ที่

ทำ�ให้เกิดโรค สแตไฟโลคอกคัส ออเรียส ในผลไม้สด

ตัดแต่ง 3 ตัวอย่าง (ร้อยละ 7) แต่ไม่มีตัวอย่างผลไม้

ใดที่พบเชื้อซาลโมเนลลา ผลการศึกษานี้แสดงให้เห็นว่า 

การรับประทานผลไม้หั่นชิ้นที่จำ�หน่ายตามรถเข็นหรือ

ร้านแผงลอยมีความเสี่ยงต่อการได้รับเชื้อจุลินทรีย์ที่อาจ

ทำ�ให้เกิดโรค ผู้บริโภคจึงควรระมัดระวังในการเลือกซื้อ

มารับประทาน
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