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บทคััดย่่อ
	 ถ่ั่�วงอกหรืือต้้นอ่่อนระยะเร่ิ่�มงอกของเมล็็ดถ่ั่�วเขีียว เป็็นผัักท่ี่�มีีคุุณค่่าทางอาหาร มีโปรตีน วิิตามิินบีี วิิตามิินซีี เส้้นใยอาหาร
 เกลืือแร่่ และแคลอรี่่�ต่ำำ�� ซึ่�งคนส่่วนใหญ่่นิิยมนำำ�มารัับประทานแบบดิิบหรืือเป็็นเครื่่�องเคีียงรัับประทานร่่วมกัับอาหาร อาจมีีการปน
เป้ื้�อนของสารฟอกขาวท่ี่�ผู้้�ผลิิตต้้องการให้้ถ่ั่�วงอกมีีสีีขาว ส ดใหม่่อยู่่�เสมอ และมีีรายงานว่่าอาจปนเป้ื้�อนเช้ื้�อจุุลิินทรีย์์ก่่อโรค  เช่่น 
Escherichia coli ซึ่�งเป็็นแบคทีเรีียแกรมลบ รููปร่างเป็็นแท่่งสั้้�น ไม่่สร้างสปอร์์ มีแหล่่งอาศััยในลำำ�ไส้้ใหญ่่ของคนและสััตว์เลืือดอุ่่�น 
จึึงถููกใช้้เป็็นดััชนีการปนเป้ื้�อนจากอุุจจาระ จากประกาศของกระทรวงสาธารณสุุขปีี พ.ศ. 2561 เรื่่�องวััตถุเจืือปนอาหาร กำำ�หนด
ให้้ใช้้สารฟอกขาวกลุ่่�มซััลไฟต์์ในอาหารบางชนิิดในปริิมาณท่ี่�กำำ�หนด ส่วนสารโซเดีียมโฮโดรซััลไฟต์์ห้้ามใช้้ในอาหาร และประกาศ
ของกรมวิิทยาศาสตร์การแพทย์ เรื่่�อง เกณฑ์์คุุณภาพทางจุุลชีววิิทยาของอาหารและภาชนะสััมผััสอาหาร ฉบัับท่ี่� 3 ปี พ.ศ. 2560 
กำำ�หนดให้้ อาหารพร้้อมบริิโภค ประเภทอาหารดิิบหรืืออาหารท่ี่�มีีอาหารดิิบเป็็นส่่วนประกอบซึ่�งเตรียมหรืือปรุงในสภาพบริิโภคได้้
ทัันทีี ปริิมาณท่ี่�คาดว่่าสามารถพบเช้ื้�อ E. coli ต้้องน้้อยกว่่า 100 MPN/g การวิิจััยนี้้�จึึงมีีวััตถุประสงค์์เพื่่�อตรวจหาโซเดีียมไฮโดรซััล
ไฟต์แ์ละตรวจหาเชื้้�อ E. coli ท่ี่�ปนเปื้้�อนในถ่ั่�วงอก จากตลาดในเขตอำำ�เภอบางพลี ีจัังหวััดสมุทุรปราการ ทั้้�งหมด 30 ตััวอย่า่ง ตรวจ
หาสารฟอกขาวโดยใช้้ชุุดทดสอบโซเดีียมไฮโดรซััลไฟต์์ และตรวจหาเช้ื้�อแบคทีเรีียโคลิิฟอร์์มและเช้ื้�อ E. coli โดยวิิธีมาตรฐานของ 
Bacteriological Analytical Manual (BAM) ปี 2020 โดยใช้้วิิธีการหาค่่า MPN/g ระบบ 3 หลอด ผลการทดลองพบว่าไม่่พบสาร
โซเดีียมไฮโดรซััลไฟต์์ปนเป้ื้�อนในถ่ั่�วงอกทั้้�งหมดท่ี่�เป็็นกลุ่่�มตััวอย่่าง และการตรวจหาเช้ื้�อแบคทีเรีียโคลิิฟอร์์มในถ่ั่�วงอก พบว่าการ
ตรวจหาเช้ื้�อ E. coli พบว่าค่่า MPN ของ E. coli มีค่่าอยู่่�ระหว่่าง < 3.0 ถึึง 23 MPN/g ซึ่�งอยู่่�ในเกณฑ์์มาตรฐานท่ี่�กำำ�หนดคืือ 
E. coli  น้อยกว่่า 100 MPN/g จึึงมีีความปลอดภััยและบริิโภคได้้
คำำ�สำำ�คััญ : ถ่ั่�วงอก, โซเดีียมไฮโดรซััลไฟต์์, Escherichia coli
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Abstract
	 Bean sprouts are the sprouts of mung bean seeds. It is a nutritious vegetable, containing protein, B vitamins, 
vitamin C, dietary fiber, mineral salt and low calories. Most people like to eat fresh or as a side dish to eat with food. 
There may be contaminated with bleach because manufacturers want the sprouts to be white and always fresh. 
Furthermore, it has been reported that it can also be contaminate with pathogenic microorganisms Escherichia coli 
(E. coli), a Gram-negative bacterium, have a short rod shaped and non-spore. E. coli live in intestine of homoeothermic 
animal and humans. E. coli has been regarded as a biological indicator of fecal contamination. Therefore, it was 
used as an index of fecal contamination from the announcement of the Ministry of Public Health in 2018 on food 
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บทนำำ�
	 ในปััจจุุบัันมีีการรณรงค์์ให้้บริิโภคผััก เนื่่�องจากผัักเป็็น
อาหารท่ี่�มีีประโยชน์ มีวิิตามิินและเกลืือแร่่ต่่าง ๆ  ท่ี่�มีีประโยชน์
ต่่อร่่างกาย อีกทั้้�งยัังมีีเส้้นใยจำำ�นวนมากซ่ึ่�งช่่วยป้้องกัันโรคท้อง
ผููกและลดความเสี่่�ยงต่่อการเกิิดโรคมะเร็็งลำำ�ไส้้ ในประเทศไทย 
มีีการปลููกผัักนานาชนิิด หลายชนิิดนิิยมทำำ�ให้้สุุกก่่อนนำำ�มารัับ
ประทาน เช่่น ผััด ลวก ต้้ม หรืือทอด กระบวนการปรุงให้้สุุก 
ทำำ�ให้้เช้ื้�อจุุลิินทรีย์์ท่ี่�ปนเป้ื้�อนตายหรืือลดลง โอกาสการเกิิดโรค
จึึงน้้อยลงด้้วย แต่่มีีผัักสดหรืือผัักดิิบอีกหลายชนิิดท่ี่�นิิยมนำำ�มา
ตกแต่่งบนจานอาหาร  หรืือนำำ�มาบริิโภคโดยตรง โดยเฉพาะ
ถ่ั่�วงอก ท่ี่�นิิยมรัับประทานเป็็นเครื่่�องเคีียงรัับประทานร่่วมกัับ
อาหาร เช่่น ก๋วยเตี๋๋�ยว ขนมจีีน และผััดไทย ในถ่ั่�วเขีียวและถ่ั่�ว
เหลืืองงอกพบว่า ปริิ มาณของสารฟลาโวนอยด์์จะเพ่ิ่�มขึ้้�นใน
ระหว่่างกระบวนการงอก และจะเพ่ิ่�มมากท่ี่�สุุดหลัังจากการงอก
6-8 วัั น ส ารฟลาโวนอยด์์เป็็นสารท่ี่�ให้้ผลทางเภสััชวิิทยา เช่่น 
ต้้านอนุุมููลอิิสระ ล ดการอัักเสบ ล ดการแข็็งตััวของเลืือดและ
สามารถเหนี่่�ยวนำำ�เอนไซม์ทำำ�ลายสารพิิษ ทั้้ �งยัังสามารถลด
อััตราเสี่่�ยงโรคหััวใจหรืือโรคมะเร็็งได้้1 การรัับประทานผัักท่ี่�
ไม่่มีีการปรุงสุุก ธรรมชาติิของผัักสดมัักมีีการปนเป้ื้�อนของเช้ื้�อ
จุุลิินทรีย์์ค่่อนข้้างสููง และอาจมีีการปนเป้ื้�อนของเช้ื้�อจุุลิินทรีย์์
ก่่อโรค2 ทั้้ �งนี้้�อาจพบการปนเป้ื้�อนของเช้ื้�อแบคทีเรีียในถ่ั่�วงอก
ดิิบจากกระบวนการเพาะถ่ั่�วงอก ความช้ื้�น และอุุณหภููมิิในการ
เจริิญเติิบโตของถ่ั่�วงอกเหมาะสมต่อ่การเจริิญของเชื้้�อแบคทีเีรีีย                        
นำ้้��ท่ี่�ใช้้ในการเพาะมีีความสำำ�คััญมากเช่่นกััน เพราะต้้องมีีการ
รดน้ำำ�� หรืือให้้ความช้ื้�นตลอดเวลา ถ้าน้ำำ��ไม่่สะอาดปนเป้ื้�อนด้้วย
เช้ื้�อโรคหรืือสารพิิษ เช้ื้�อโรคจะเพ่ิ่�มปริิมาณอย่่างมากในระหว่่าง
การเพาะ ทำำ�ให้้ถ่ั่�วงอกสกปรก มีการปนเป้ื้�อนเช้ื้�อโรคและสารพิิษ 
เป็็นอัันตรายกัับผู้�บริิโภค  ในขั้้�นตอนนี้้�พบว่าเช้ื้�อแบคทีเรีียจะ
เพ่ิ่�มจำำ�นวนมากท่ี่�สุุด เนื่่�องจากในการเพาะเมล็็ดถ่ั่�วต่่างๆ ต้้อง
มีีอุุณหภููมิิร้อนปานกลางและสภาพช้ื้�นเพีียงพอต้้นถ่ั่�วจึึงจะงอก

ซ่ึ่�งปััจจััยเหล่่านี้้�เหมาะสำำ�หรัับการเติิบโตของแบคทีีเรีียเช่่นกััน 
หากระบบการปลููกท่ี่�ไม่่สะอาด อาจทำำ�ให้้เกิิดการปนเป้ื้�อนของ
เช้ื้�อจุุลิินทรีย์์ท่ี่�เป็็นอัันตรายต่่อสุุขภาพ เช้ื้�อจุุลิินทรีย์์ท่ี่�ทำำ�ให้้เกิิด
โรค เช่่น เช้ื้�อ Salmonella และ E. coli3 
	 การนำำ�ถ่ั่�วงอกมารัับประทานแบบดิิบ โดยท่ี่�กระบวนการผลิิตไม่่ดีี 
ล้้างไม่่สะอาด หรืือไม่่ผ่่านการทำำ�ให้้สุุกด้้วยความร้้อน นอกจากจะมีเีช้ื้�อ
จุุลิินทรีย์์ปนเป้ื้�อนแล้้ว อาจทำำ�ให้้ผู้้�บริิโภคเกิิดโรคอาหารเป็็นพิิษได้้4 และ
ยัังอาจมีสีารพิิษตกค้้าง เนื่่�องจากผู้้�ผลิิตบางรายต้้องการให้้ถ่ั่�วงอกมีสีีีขาว
น่่ารัับประทาน จึึงมีีการใส่่สารฟอกขาวหรืือสารโซเดีียมไฮโดรซััลไฟต์์ 
(Sodium Hydrosulfite) ซึ่่�งเป็็นสารเคมีท่ีี่�กระทรวงสาธารณสุุขไม่่อนุุญาต
ให้้ใช้้ในอาหารและก่่อให้้เกิิดอัันตรายต่่อร่่างกาย
	 ดัังนั้้�น การบริิโภคอาหารท่ี่�มีีการปนเป้ื้�อนสารพิิษและ
เช้ื้�อจุุลิินทรีย์์ จึึงเป็็นปััญหาท่ี่�มีีความสำำ�คััญในด้้านสาธารณสุุข                    
ท่ี่�จะส่่งผลให้้เกิิดการเจ็็บป่วย เสีียชีีวิิต สร้างความเสีียหายให้้
กัับเศรษฐกิิจโดยรวมของประเทศ ค ณะผู้้�วิิจััยจึึงมีีความสนใจ
ศึึกษาการปนเป้ื้�อนสารพิิษและเช้ื้�อจุุลิินทรีย์์ในถ่ั่�วงอก

วััตถุุประสงค์์ 
	 1. เพื่่�อตรวจหาสารฟอกขาว ชนิิ ดโซเดีียมไฮโดรซััลไฟต์์ 
และตรวจหาเช้ื้�อแบคทีเรีียโคลิิฟอร์์มและ E. coli ท่ี่�ปนเป้ื้�อนใน
ถ่ั่�วงอก ในเขตอำำ�เภอบางพลีี จัังหวััดสมุทรปราการ   
	 2. เพื่่�อเป็็นฐานข้้อมููลด้านความเสี่่�ยงในการรัับประทาน
ถ่ั่�วงอก เป็็นประโยชน์์ในการควบคุุมและปรัับปรุุงสุุขลัักษณะ
ของผู้้�ประกอบการในกระบวนการผลิิตให้้มีีคุุณภาพ ลดความ
เสี่่�ยงของโรค และเพื่่�อความปลอดภััยของผู้้�บริิโภค

วิิธีีการศึึกษา
ประชากร
	 ถ่ั่�วงอกจากร้้านขายถ่ั่�วงอก จากตลาดสดในเขตอำำ�เภอ
บางพลีี จัังหวััดสมุทรปราการ

additives prescribed to use sulfite bleach is required in certain foods in limited quantities, while sodium hydrosulfite is 
prohibited in foods. E. coli contaminated in ready-to-eat fresh vegetables must less than 100 MPN/g which informed 
to notification of announcement of the Department of medical sciences on the microbiological quality criteria of food 
and food contact containers, No. 3, in 2017 The objective of this study was to detect sodium hydrosulfite and detect 
E. coli contaminants in bean sprouts from the Market in Bang Phli District, Samut Prakan Province. Thirty samples were 
tested for bleach using a sodium hydrosulfite test kit and detect coliform bacteria and E. coli by standard methods of 
Bacteriological Analytical Manual (BAM) 2020 using the method for determining MPN/g, 3 tubes system. The results of 
the experiment revealed that no sodium hydrosulfite contamination was found in all the bean sprouts of the sample. The 
range of E. coli contaminants is between less than < 3.0 ถึง 23 MPN/g which is within the specified standard of E. coli 
less than 100 MPN/g. Therefore, the bean sprouts in Bang Phli District markets can be safe for consumption.
Keywords: Bean Sprouts, Sodium Hydrosulfite, Escherichia coli
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กลุ่่�มตััวอย่่าง
	 ถ่ั่�วงอกท่ี่�สุ่่�มซื้้�อมาจากตลาดสด ในเขตอำำ�เภอบางพลีี 
จัังหวััดสมุทรปราการ  จำำ�นวน 30 ตััวอย่่าง
ขอบเขตการวิิจััย
	 งานวิิจััยนี้้�ทำำ�การศึึกษาตรวจหาสารฟอกขาว ชนิิดโซเดีีย
มไฮโดรซััลไฟต์์ และตรวจหาเช้ื้�อแบคทีเรีียโคลิิฟอร์์มและ        
	 E. coli  ถ่ั่�วงอกท่ี่�ซื้้�อมาจากตลาดสด ในเขตอำำ�เภอบางพลีี
จัังหวััดสมุุทรปราการ ดำ ำ�เนิินการวิิจััยระหว่่างเดืือนสิิงหาคม 
2566 ถึึง ธัันวาคม 2566
วิิธีีดำำ�เนิินการวิิจััย
	 สำำ�รวจร้้านขายถ่ั่�วงอกจากตลาดสดในเขตอำำ�เภอบางพลีี 
จัังหวััดสมุทรปราการ   และสุ่่�มเลืือกแบบเจาะจง โดยเลืือกจาก 
10 ตลาด ๆ ละ 3 ร้าน รวม 30 กลุ่่�มตััวอย่่าง ซึ่�งสามารถเป็็น
ตััวแทนของประชากรได้้ตามการวิิจััยเชิิงทดลองเนื่่�องจากได้้มีี
การเลืือกซื้้�อจากตลาดกระจายไปในเขตอำำ�เภอบางพลีี จัั งหวััด
สมุทรปราการ   
การตรวจหาสารฟอกขาวหรืือโซเดีียมไฮโดรซััลไฟต์์
	 นำำ�ตััวอย่่างถ่ั่�วงอกช่ั่�งใส่่ในถุุงพลาสติิกปลอดเช้ื้�อ 5 กรััม 
บดด้้วยโกร่่งบดสารให้้ละเอีียด เติิมน้ำำ��สะอาด 10 มิิลลิิลิิตร 
สำำ�หรัับ  Negative control ใช้้น้ำำ��สะอาด 10 มิิลลิิลิิตร  และ 
Positive control ใช้้สารละลายโซเดีียมไฮโดรซััลไฟต์์ความเข้้มข้้น 
20 มิิลลิิกรััมในน้ำำ��ปริิมาตร 10 มิิลลิิลิิตร จากนั้้�นหยดน้ำำ��ยาชุุด
ทดสอบโซเดีียมไฮโดรซััลไฟต์์ (ความไวของชุุดทดสอบ ร ะดัับ
ต่ำำ��สุดท่ี่�วััดได้้ ร้ อยละ 0.05) จำ ำ�นวน 4 หยด เขย่่าให้้เข้้ากััน
สัังเกตการเปลี่่�ยนแปลงสีีของสารละลาย หากสารละลายเป็็นสีี
เทาดำำ� รายงานผลว่า่พบสารฟอกขาวประเภทโซเดียีมไฮโดรซััล
ไฟต์์ และสารละลายเป็็นสีีฟ้้าหรืือสีีเขีียวรายงานผลว่าไม่่พบ                       
สารโซเดีียมไฮโดรซััลไฟต์์5

การตรวจหาเชื้้�อแบคทีเรีียโคลิฟอร์์มและ Escherichia coli 
	 การตรวจหาเช้ื้�อแบคทีเรีียโคลิิฟอร์์มและ E. coli ตามวิิธี
มาตรฐานของ Bacteriological Analytical Manual (2020)6 
โดยใช้้วิิธีการหาค่่า Most probable number of coliform 
organisms; MPN/g ระบบ 3 หลอด มีขั้้�นตอนดัังนี้้�
	 1. Presumptive test เป็็นขั้้�นตอนแรกในการคััดเลืือกเช้ื้�อ
แบคทีเรีีย โดยอาศััยการทดสอบคุุณสมบััติิของเช้ื้�อแบคทีเรีียโค
ลิิฟอร์์มท่ี่�สามารถใช้้น้ำำ��ตาลแลกโตสเกิิดกรดและก๊๊าซ
	 ช่ั่�งตััวอย่่างถ่ั่�วงอกใส่่ในถุุงพลาสติิกปลอดเช้ื้�อ 50 กรััม 
ทำำ�การเจืือจางอย่่างเป็็นลำำ�ดัับส่วนในสารละลาย Butterfield’s 
Phosphate-buffered Water (BPW) ปริิมาตร 450 มิิลลิิลิิตร
 ตี ปั่่�นให้้เข้้ากัันด้้วยเครื่่�องตีีปั่่�นตััวอย่่างเป็็นเวลา 2 นาทีี
 จะได้้ตััวอย่่างท่ี่�ถููกเจืือจาง 10-1 จากนั้้�นทำำ�การเจืือจางต่่อด้้วย
สารละลาย BPW ให้้ได้้ตััวอย่่างท่ี่�เจืือจาง 10-2 และ 10-3 จากนั้้�น 

ปิิเปตต์แต่่ละการเจืือจาง ลงใน Lauryl Sulphate Tryptose 
broth (LST broth) ท่ี่�มีีหลอดดัักก๊๊าซ ชุดละ 3 หลอด หลอดละ 
1 มิิลลิิลิิตร บ่มท่ี่�อุุณหภููมิิ 35 ± 0.5°C เป็็นเวลา 24 ± 2 
ช่ั่�วโมง ตร วจผลเป็็นบวกโดยสัังเกตจากหลอดท่ี่�อาหารเพาะ
เช้ื้�อขุ่่�นและมีีก๊๊าซเข้้าไปแทนท่ี่�อาหารเพาะเช้ื้�อในหลอดดัักก๊๊าซ 
	 2. Confirmed test สำำ�หรัับตรวจหา Total coliform 
ขั้้�นตอนนี้้�ทำำ�การทดลองในอาหารเพาะเชื้้�อ Brilliant Green 
Lactose Bile Broth (BGLB) ท่ี่�มีี Brilliant green เป็็นสาร
ยัับยั้้�งการเจริิญของแบคทีเรีียแกรมบวกและเกลืือน้ำำ��ดี (Bile 
salt) ท่ี่�สามารถยัับยั้้�งแบคทีเรีียไม่่ได้้อยู่่�ในลำำ�ไส้้ของสััตว์เลืือด
อุ่่�น
	 ถ่่ายเช้ื้�อ 1 loop จากหลอดอาหารเพาะเช้ื้�อ LST broth 
ท่ี่�ให้้ผลบวก แบบหลอดต่่อหลอดมาลงในหลอดอาหารเพาะ
เช้ื้�อ BGLB จากนั้้�นนำำ�ไปบ่มท่ี่� 35 ± 0.5°C เป็็นเวลา 48 ± 
3 ชั่�วโมง ตรวจผลเป็็นบวกโดยสัังเกตจากหลอดท่ี่�อาหารเพาะ
เช้ื้�อขุ่่�นและมีีก๊๊าซในหลอดดัักก๊๊าซ นัับจำ ำ�นวนหลอดท่ี่�เกิิดผล
บวกในแต่่ละการเจืือจางแล้้วนำำ�ไปเทีียบกัับตาราง MPN เพื่่�อ
รายงานผลค่า MPN total coliform/กรััม 
	 Confirmed test สำ ำ�หรัับตรวจหา Fecal coliform 
ทำำ�การทดลองในอาหารเพาะเชื้้�อ Escherichia coli broth   
(EC broth) และบ่่มท่ี่�อุุณหภููมิิสููงซ่ึ่�งเหมาะสมต่่อการเจริิญ
ของแบคทีเรีียในกลุ่่�ม Fecal coliform แต่่แบคทีเรีียในกลุ่่�ม                    
Non-fecal coliform ไม่่สามารถเจริิญได้้ 
	 ถ่่ายเช้ื้�อ 1 loop จากหลอดอาหารเพาะเช้ื้�อ LST broth 
ท่ี่�ให้้ผลบวก แบบหลอดต่่อหลอดมา ลงในหลอดอาหารเพาะ
เช้ื้�อ EC broth จากนั้้�นนำำ�ไปบ่มท่ี่� 44.5°C เป็็นเวลา 24 ± 2 
ช่ั่�วโมง หากไม่่เกิิดก๊๊าซในหลอดดัักก๊๊าซ ให้้บ่่มต่่ออีีก ๒๔ ชั่�วโมง 
ตรวจผลเป็็นบวกในหลอดที่่�อาหารเพาะเชื้้�อขุ่่�นและมีีก๊๊าซใน
หลอดดัักก๊๊าซ นัับจำำ�นวนหลอดท่ี่�เกิิดผลบวกในแต่่ละการเจืือ
จางแล้้วนำำ�ไปเทีียบกัับตาราง MPN เพื่่�อรายงานผลค่า MPN 
fecal coliform/กรััม 
	 3. Completed test สำ ำ�หรัับตรวจหา E. coli เป็็น
ขั้้�นตอนการตรวจดููลัักษณะการเจริิญของเชื้้�อบนอาหารเพาะ
เช้ื้�อชนิิด Selective and differential media คืออาหารเพาะ
เช้ื้�อ LEVINE Eosin-Methylene blue agar (L-EMB agar) 
สามารถแยกความแตกต่่างของเช้ื้�อกลุ่่�ม Enterobacteriaceae 
โดยดููลัักษณะโคโลนีีท่ี่�ผิิวหน้้าของอาหารเพาะเชื้้�อ นำ ำ�หลอด 
EC broth ท่ี่�ให้้ผลบวก โดยใช้้ loop ถ่ายเช้ื้�อจากแต่่ละหลอด
มา streak เพื่่�อแยกเช้ื้�อบริิสุทธิ์์�บนจานเพาะเช้ื้�อ L-EMB agar 
บ่่มท่ี่� 35 ± 0.5°C เป็็นเวลา 18 - 24 ชั่�วโมง เลืือกโคโลนีท่ี่�
สงสััยว่่าจะเป็็น E. coli โดยเลืือกโคโลนีลัักษณะเล็็กกลม ขอบ
เรีียบ สีเข้้ม มีจุุดสีีดำำ�ตรงกลาง และอาจมีีหรืือไม่่มีีลัักษณะ 
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metallic sheen  ใช้้ loop เขี่่�ยโคโลนีลัักษณะดัังกล่่าวลงบน
อาหารเพาะเช้ื้�อ Plate Count Agar (PCA) slant บ่มท่ี่� 35 ± 
0.5°C เป็็นเวลา 18 - 24 ชั่�วโมง ก่อนนำำ�ไปย้อมสีีแกรม และ
ทำำ�การทดสอบทางชีีวเคมี
	 4. การย้อมสีีแกรม เพื่่�อตรวจยืืนยัันสััณฐานวิิทยาภาย
ใต้้กล้้องจุุลทรรศน์ ์โคลิิฟอร์ม์แบคทีเีรีียเป็็นแบคทีเีรีียแกรมลบ 
เซลล์ติิดสีีแดง รููปร่างแท่่งสั้้�น ไม่่สร้างสปอร์์ 
	 5. การทดสอบทางชีีวเคมี IMViC test เป็็นการทดสอบ
คุุณสมบััติิจำำ�เพาะของ E. coli นอกเหนืือจากการใช้้น้ำำ��ตาล
แลกโตส คื อ ส ามารถผลิิตสาร  Indole จากอาหารเพาะเช้ื้�อ 
Tryptophan broth (แต่่มีีบางสายพัันธุ์์�ท่ี่�ไม่่สามารถผลิิตสาร 
Indole ซึ่ ่�งพบน้้อยมาก) ส ามารถผลิิตกรดปริิมาณมากจาก
น้ำำ��ตาลกลููโคส จากการทดสอบ Methyl red (MR test) ไม่่
สามารถผลิิตสาร Acetoin จากการใช้้น้ำำ��ตาลกลููโคส โดยการ
ทดสอบ  Voges-Proskauer (VP test) และไม่่สามารถใช้้ 
Citrate เป็็นแหล่่งคาร์์บอนในการเจริิญได้้ โดยการทดสอบ 
Citrate Utilization test
Indole test
	 ถ่่ายเช้ื้�อ 1 loop จากอาหารเพาะเช้ื้�อ PCA slant ลงใน
หลอดอาหารเพาะเช้ื้�อ Tryptophan broth บ่มท่ี่� 35 ± 0.5°C 
เป็็นเวลา 24 ± 2 ชม. เติิม Kovac’s reagent 0.3 มิิลลิิลิิตร 
สัังเกตสีของอาหารเพาะเช้ื้�อ ผลบวกเกิิดสีีแดงบนผิิวหน้้าของ
อาหารเพาะเช้ื้�อ ภายใน 2 วิินาทีี หลัังจากการหยด Kovac’s 
reagent
	 Voges-Proskauer test
	 ถ่่ายเช้ื้�อ 1 loop จากอาหารเพาะเช้ื้�อ PCA slant ลง
ในหลอดอาหารเพาะเช้ื้�อ MR-VP broth บ่มท่ี่� 35 ± 0.5°C 

เป็็นเวลา 48 ± 2 ชั่�วโมง จากนั้้�นแบ่่ง 1 มิิลลิิลิิตร ใส่่หลอด
เปล่าท่ี่�ปราศจากเชื้้�อ เติิม 5% α-naphthol 0.6 มิิลลิิลิิตร และ 
40% KOH 0.2 มิิลลิิลิิตร เขย่่าตั้้�งทิ้้�งไว้้ 20 นาทีี สัังเกตสีของ
อาหารเพาะเช้ื้�อ ผลบวกเกิิดสีีแดง แสดงว่่ามีี diacetyl ซึ่�งเป็็น
สารท่ี่�เกิิดจาก acetoin ในอาหารเพาะเช้ื้�อ แต่่ไม่่ควรอ่านผล
หลัังจากเวลาผ่่านไป 1 ชั่�วโมง เนื่่�องจากจะทำำ�ให้้การแปลผล
ผิิดพลาดได้้

	 Methyl red test
	 ใช้้เช้ื้�อในหลอดอาหารเพาะเช้ื้�อ MR-VP broth ท่ี่�เหลืือ
จากการทดสอบ VP test หยด methyl red 5 หยด สัังเกต
สีีของอาหารเพาะเชื้้�อ ผลบ วกเกิิดสีีแดง แสดงว่่ามีีการผลิิต
กรดทำำ�ให้้ pH ต่ำำ��กว่่า 4.4 แต่่มีีแบคทีเรีียหลายชนิิด มีความ
สามารถในการผลิิตกรดในปริิมาณเล็็กน้้อยทำำ�ให้้เกิิดสีีส้้มขึ้้�น
แต่่ไม่่จััดว่่าเป็็นผลบวก
	 Citrate utilization test
	 ถ่่ายเช้ื้�อ 1 loop จากอาหารเพาะเชื้้�อ PCA slant streak 
บนผิิวหน้้าอาหารเพาะเช้ื้�อ Citrate agar slant บ่มท่ี่� 35 ± 
0.5°C เป็็นเวลา 24 ชั่�วโมง สัังเกตลัักษณะของอาหารเพาะ
เช้ื้�อ ผลบวกอาหารเพาะเช้ื้�อเปลี่่�ยนเป็็นสีีน้ำำ��เงิิน
การวิิเคราะห์์ข้้อมููล
	 การตรวจหาสารฟอกขาวและเชื้้�อ E. coli ในถ่ั่�วงอก 
เป็็นการศึึกษาเชิิงทดลอง (Experimental research) วิิเคราะห์์
ผลโดยใช้้สถิิติิเชิิงพรรณนา ปร ะเมิินอััตราการปนเป้ื้�อนสาร
ฟอกขาวและเช้ื้�อเป็็นค่่าร้้อยละ ทำ ำ�การวิิเคราะห์์เชิิงคุุณภาพ                 
ในการตรวจหาโซเดีียมไฮโดรซััลไฟต์์ และวิิเคราะห์์เชิิงปริิมาณ
ในการตรวจหาเช้ื้�อ E. coli ท่ี่�ปนเป้ื้�อนในถ่ั่�วงอก 

ผลการวิิจััย 
ตารางที่่� 1 ผลการตรวจหาสารโซเดีียมไฮโดรซััลไฟต์์ในถ่ั่�วงอก

สถานที่่�เก็็บตััวอย่่าง ร้้านที่่� 
ผลการตรวจหาสารโซเดีียมไฮโดรซััลไฟต์์

พบ ไม่่พบ

ตลาดบางโฉลง 1 
2 
3 

ตลาดนััดพููนทรััพย์์สาขา 12 1 
2 
3 
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สถานที่่�เก็็บตััวอย่่าง ร้้านที่่� 
ผลการตรวจหาสารโซเดีียมไฮโดรซััลไฟต์์

พบ ไม่่พบ
ตลาด PTT Park mall 1 

2 
3 

ตลาดบางปลา 1 
2 
3 

ตลาดษมาภรณ์์ 1 
2 
3 

ตลาดทิิพย์์นิิมิิต 1 
2 
3 

ตลาดสดสุุธาวี 1 
2 
3 

ตลาดศรีเจริญ 1 
2 
3 

ตลาดกิ่่�งแก้้ว 1 
2 
3 

ตลาดบัันได 1 
2 
3 

	 จากผลการตรวจหาโซเดียีมไฮโดรซััลไฟต์ใ์นถ่ั่�วงอก พบว่าตััวอย่่างถ่ั่�วงอกทั้้�งหมด 30 ตััวอย่่าง ตรวจไม่่พบ  โซเดีียมไฮโดรซััลไฟต์์

ตารางที่่� 2 แสดงผลการตรวจหาเช้ื้�อแบคทีเรีียโคลิิฟอร์์ม และ E. coli ในถ่ั่�วงอก รายงานเป็็นค่่า MPN/g ของ Total coliform, 
Fecal coliform และ E. coli

สถานที่่�เก็็บตััวอย่่าง ร้้านที่่� 
Total coliform 

(MPN/g)

Fecal coliform

(MPN/g)

E. coli

(MPN/g)

ตลาดบางโฉลง 1 >1,100 >1,100 9.2

2 >1,100 >1,100 3.6

3 >1,100 >1,100 <3.0

ตลาดนััดพููน 1 >1,100 >1,100 <3.0

ทรััพย์์สาขา 12 2 >1,100 >1,100 <3.0

3 15 7.4 <3.0
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สถานที่่�เก็็บตััวอย่่าง ร้้านที่่� 
Total coliform 

(MPN/g)

Fecal coliform

(MPN/g)

E. coli

(MPN/g)
ตลาด PTT Park mall 1 240 21 <3.0

2 >1,100 >1,100 <3.0
3 >1,100 >1,100 <3.0

ตลาดบางปลา 1 3.6 <3.0 <3.0
2 >1,100 35 <3.0
3 >1,100 >1,100 23

ตลาดษมาภรณ์์ 1 >1,100 75 <3.0
2 >1,100 >1,100 <3.0
3 >1,100 23 <3.0

ตลาดทิิพย์์นิิมิิต 1 460 75 <3.0
2 >1,100 >1,100 <3.0
3 >1,100 >1,100 <3.0

ตลาดสดสุุธาวี 1 460 150 <3.0
2 >1,100 >1,100 <3.0
3 1,100 75 <3.0

ตลาดศรีเจริญ 1 >1,100 >1,100 <3.0
2 >1,100 >1,100 <3.0
3 >1,100 >1,100 <3.0

ตลาดกิ่่�งแก้้ว 1 >1,100 >1,100 23
2 >1,100 >1,100 9.2
3 >1,100 460 <3.0

ตลาดบัันได 1 >1,100 >1,100 <3.0
2 240 15 <3.0
3 >1,100 >1,100 <3.0

	 จากการตรวจหาเช้ื้�อแบคทีเรีียโคลิิฟอร์์มในถ่ั่�วงอก พบ
ว่่าค่่า MPN ของ Total coliform อยู่่�ระหว่่าง 15 ถึึง >1,100 
MPN/g ค่า MPN ของ Fecal coliform อยู่่�ระหว่่าง  <3.0 ถึึง 
>1,100 MPN/g และการตรวจหาเช้ื้�อ E. coli พบว่าค่่า MPN 
ของ E. coli มีีค่่าอยู่่�ระหว่่าง <3.0 ถึึง 23 MPN/g 

อภิิปรายและสรุปผลการวิิจััย
	 การวิิจััยนี้้�ตรวจสอบหาสารฟอกขาวในถ่ั่�วงอก โดย
ใช้้ชุุดทดสอบหาสารโซเดีียมโฮโดรซััลไฟต์์ในอาหารของกรม
วิิทยาศาสตร์การแพทย์ท่ี่�คิิดค้้นโดยองค์์การเภสััชกรรม โดย
การนำำ�ตััวอย่่างถ่ั่�วงอกมาทดสอบกัับสารละลายคอปเปอร์์
ซััลเฟต  (CuSO๔) ซึ่ �งเป็็นการทดสอบในเชิิงคุุณภาพท่ี่�ไม่่
สามารถวััดเชิิงปริิมาณได้้ ซึ่�งตามประกาศกระทรวงสาธารณสุุข 
พ.ศ. 2561 เรื่่�องวััตถุเจืือปนอาหาร กำ ำ�หนดให้้ใช้้สารฟอกขาว 
กลุ่่�มซััลไฟต์์ในอาหารบางชนิิดในปริิมาณท่ี่�กำำ�หนด ส่ วนสาร
โซเดีียมโฮโดรซััลไฟต์์ห้้ามใช้้ในอาหาร  และการวิิจััยครั้้�งนี้้�ยััง

ตรวจหาเช้ื้�อแบคทีเรีียโคลิิฟอร์์มและ E. coli ท่ี่�ปนเป้ื้�อนใน
ถ่ั่�วงอก ตามวิิธีมีาตรฐานของ Bacteriological Analytical Manual 
(BAM) ปี  2020 โดยใช้้วิิธีการหาค่่า MPN/กรััม ร ะบบ  3 
หลอด ซึ่�งตามประกาศกรมวิิทยาศาสตร์การแพทย์ เรื่่�องเกณฑ์์
คุุณภาพทางจุุลชีววิิทยาของอาหารและภาชนะสััมผััสอาหาร 
ฉบัับท่ี่� 3 พ.ศ. 2560 กำำ�หนดให้ ้อาหารพร้อ้มบริิโภค ประเภท
อาหารดิิบหรืืออาหารท่ี่�มีีอาหารดิิบเป็็นส่่วนประกอบซึ่�งเตรียม
หรืือปรุงในสภาพบริิโภคได้้ทัันทีี ปริิมาณท่ี่�คาดว่่าสามารถพบ
เช้ื้�อ E. coli ต้้องน้้อยกว่่า 100 MPN/g โดยสุ่่�มซื้้�อถ่ั่�วงอกจาก
ตลาดในเขตอำำ�เภอบางพลีี จัังหวััดสมุทรปราการ จำำ�นวน 10 
แห่่ง แห่่งละ 3 ร้าน รวมทั้้�งสิ้้�น 30 ตััวอย่่าง
	 จากการตรวจหาสารโซเดีียมโฮโดรซััลไฟต์์ในถ่ั่�วงอก 
พบว่า ไม่่พบการปนเป้ื้�อนของสารโซเดีียมไฮโดรซััลไฟต์์ใน
ถ่ั่�วงอก แสดงว่่ามีีความปลอดภััยและสามารถบริิโภคได้้ ซึ่ �ง
สอดคล้องกัับงานวิิจััยของปัญัจ์ปพััชรภร บุญพร้้อม (2560)7 ท่ี่�
ได้้ทำำ�การประเมิินมาตรฐานสถานท่ี่�จำำ�หน่่ายอาหาร เพื่่�อศึึกษา
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การปนเป้ื้�อนของแบคทีเรีียโคลิิฟอร์์มและสารพิิษในอาหาร
ของโรงอาหารวิิทยาลััยเทคโนโลยีสุุขภาพและบริิการกรุุงเทพฯ
พบว่ามีีการปนเป้ื้�อนของแบคทีเรีียโคลิิฟอร์์ม ส ารบอแรกซ์์                      
สารฟอกขาวในอาหารร้อยละ 83.33, 10 และ 10 ตามลำำ�ดัับ 
และภายหลัังการอบรมด้้านสุุขาภิิบาลด้านอาหารแล้้ว พบว่า มี
การตรวจพบแบคทีเรีียโคลิิฟอร์์มในอาหารร้อยละ 25 ส่วนสาร
บอแรกซ์์และสารฟอกขาว ตร วจไม่่พบการปนเป้ื้�อน ทั้้ �งนี้้�อาจ
เป็็นเพราะว่า่ในอดีีตผู้�ประกอบการไม่มี่ีความรู้้�ในการใช้ส้ารเคมีี
มากนััก จึึ งมีีการใช้้สารฟอกขาวหรืือโซเดีียมไฮโดรซััลไฟต์์เพื่่�อ
ให้้ถ่ั่�วงอกมีีสีีขาว มีความสดใหม่่ น่ารัับประทาน แต่่ในปััจจุุบััน
มีีการจััดอบรมให้ค้วามรู้้�เกี่่�ยวกัับเรื่่�องสารปนเปื้้�อนในอาหารกัับ
ประชาชนมากขึ้้�น ผู้�ประกอบการจึึงตระหนัักถึึงความปลอดภััย
ของผู้้�บริิโภคมากขึ้้�น ร วมทั้้�งการใช้้สารฟอกขาวในถ่ั่�วงอก จึึ ง
ทำำ�ให้้การปนเป้ื้�อนของสารพิิษในอาหารลดลง
	 ส่่วนการตรวจหาเช้ื้�อแบคทีเรีียโคลิิฟอร์์มในถ่ั่�วงอก พบ
ว่่าค่่า MPN ของ Total coliform อยู่่�ระหว่่าง 15 ถึึง >1,100 
MPN/g ค่า MPN ของ Fecal coliform อยู่่�ระหว่่าง 3.0 ถึึง 
>1,100 MPN/g และผลจากการศึึกษาในครั้้�งนี้้�ได้้ตรวจหาเช้ื้�อ 
E. coli พบว่าค่่า MPN ของ E. coli มีค่่าอยู่่�ระหว่่าง 3.0 ถึึง 
23 MPN/g ซึ่�งผลการศึึกษาอยู่่�ในเกณฑ์์มาตรฐานท่ี่�กำำ�หนดคืือ
E. coli  น้อยกว่่า 100 MPN/g แสดงว่่าถ่ั่�วงอกท่ี่�นำำ�มาเป็็นก
ลุ่่�มตััวอย่่างมีีความสะอาด ปลอดภััยและสามารถบริิโภคได้้ ซึ่�ง
แตกต่่างจากการศึึกษาของนุุชรี ภููมิิภัั กดิ์์� และคณะ (2562)8 
ท่ี่�ทำำ�การตรวจวิิเคราะห์์หาเช้ื้�อ E. coli ในอาหารพร้้อมบริิโภค
ประเภทผัักจำำ�นวน 30 ตัั วอย่่าง ตร วจพบการปนเป้ื้�อนของ
เช้ื้�อ E. coli ในปริิมาณท่ี่�เกิินเกณฑ์์ 16 ตััวอย่่าง ซึ่�งผัักท่ี่�มีีค่่า 
MPN ของ E. coli มากท่ี่�สุุด ได้้แก่่ ผัักสลััด โหระพา และต้้น
หอม ปริิ มาณเช้ื้�อท่ี่�พบอยู่่�ท่ี่� >1,100 MPN/g ทั้้ �งนี้้�อาจเป็็น
เพราะผัักดัังกล่่าวที่่�ตรวจพบการปนเป้ื้�อนของเช้ื้�อ E. coli ใน
ปริิมาณสููง มัักเพาะปลููกอยู่่�ในดิิน เนื่่�องจาก E. coli เป็็นเช้ื้�อท่ี่�บ่่ง
ชี้้�สุุขลัักษณะความสะอาดของอาหาร มีสาเหตุุของการปนเป้ื้�อน
มาจากส่ิ่�งแวดล้้อม เช่่น ดิิ น แหล่่งน้ำำ��ท่ี่�นำำ�มารดผัักไม่่สะอาด 
ปุ๋๋�ยจากมููลสััตว์ อุปกรณ์การผลิิต การขนส่่ง  การล้างด้้วยน้ำำ��ท่ี่�
ไม่่สะอาด และการปนเป้ื้�อนข้้ามขณะท่ี่�วางจำำ�หน่่าย ทั้้�งนี้้�ในการ
ศึึกษาครั้้�งนี้้�ทำำ�การตรวจหาเช้ื้�อ E. coli ในถ่ั่�วงอก ซึ่�งในปััจจุุบััน
ถ่ั่�วงอกนิิยมเพาะปลููกในบ่่อซีีเมนต์์ เรีียกการปลููกแบบนี้้�ว่่า 
ถ่ั่�วงอกคอนโด ซึ่ �งจะไม่่ใช้้ดิินในการปลููกแต่่จะใช้้น้ำำ�� ค วามช้ื้�น
และอุุณหภููมิิท่ี่�เหมาะสมเป็็นปััจจััยให้้ถ่ั่�วงอกเจริิญเติิบโต อี ก
ทั้้�งยัังเป็็นท่ี่�นิิยมของผู้้�ประกอบการเนื่่�องจากการเพาะปลููกวิิธีนี้้�
แม้้ว่า่มีีพื้้�นท่ี่�ปลููกน้้อยก็็สามารถเก็็บเกี่่�ยวได้้ผลผลิิตจำำ�นวนมาก 
การปลููกถ่ั่�วงอกคอนโดแบบไม่่ใช้้ดิินจึึงช่่วยลดการปนเป้ื้�อนของ
เช้ื้�อจุุลิินทรีย์์ต่่าง ๆ ในถ่ั่�วงอกได้้

	 การรัับประทานผัักสดโดยไม่่ผ่่านกระบวนการล้างน้ำำ��
สะอาดและปรุงให้้สุกุด้้วยความร้้อน แม้้ว่า่จะทำำ�ให้้ผักัสดยัังคง
คุุณค่่า มีวิิตามิิน และเกลืือแร่่อย่่างครบถ้วน แต่่มีีความเสี่่�ยงท่ี่�
จะได้้รัับอัันตรายจากการบริิโภคผักัสดที่่�มีีการปนเป้ื้�อนของสาร
พิิษและเช้ื้�อจุุลิินทรีย์์ เป็็นสาเหตุุการเจ็็บป่วยและเสีียชีีวิิต ซึ่�ง  
ผู้้�ประกอบการควรมีการจััดการความสะอาดด้า้นสุุขลัักษณะท่ี่�
ดีี แต่่ส่่วนใหญ่่ร้้านขายผัักสดในตลาดจะล้้างผัักเพีียงเล็็กน้้อย
เท่่านั้้�น น้ำ ำ��ท่ี่�นำำ�มาล้้างผัักไม่่สะอาด และมีีผ่่านการล้างซ้ำำ��ๆ 
ไม่่มีีการบรรจุใส่่หีีบห่อให้้เรีียบร้อย ร วมถึึงมีีการใช้้น้ำำ��รดผััก
ให้้มีีความสดอยู่่�เสมอ ทำำ�ให้้ผัักมีีความช้ื้�นสููงและเช้ื้�อจุุลิินทรีย์์
เจริิญได้้อย่่างรวดเร็็ว ดัั งนั้้�นทั้้�งผู้้�ประกอบการสามารถลดการ
ปนเป้ื้�อนสารพิิษและเช้ื้�อจุุลิินทรีย์ไ์ด้้ด้ว้ยการนำำ�ระบบการผลิิต
ท่ี่�ดีี (Good Manufacturing Practice, GMP) มาใช้้ควบคุุม
การผลิิต เช่่น การใช้้น้ำำ��สะอาดในการล้างผััก หลีีกเลี่่�ยงการใช้้
ปุ๋๋�ยจากมููลสััตว์ท่ี่�ยัังหมัักไม่่สมบููรณ์ ปรัับปรุงให้้มีีการบรรจุผััก
ลงในหีีบห่อให้้เหมาะสม ร ะหว่่างการขนส่่งหรืือวางจำำ�หน่่าย
ควรมีการให้้ความเย็็นเพื่่�อยัับยั้้�งการเพ่ิ่�มจำำ�นวนของจุุลิินทรีย์์ 
การวางจำำ�หน่่ายควรวางบนแผงหรืือโต๊๊ะท่ี่�สะอาดเพื่่�อหลีีกเลี่่�ยง
การปนเป้ื้�อนข้้าม ส่ วนผู้้�บริิโภคควรหลีีกเลี่่�ยงการรัับประทาน
ผัักดิิบ  การปรุุงผัักให้้สุุกด้้วยความร้้อนซ่ึ่�งเป็็นวิิธีการกำำ�จััด
เช้ื้�อท่ี่�มีีประสิิทธิิภาพ เพื่่�อการบริิโภคผัักสดได้้อย่่างปลอดภััย
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