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นิพนธ์ต้นฉบับ

จ�ำนวนแบคทีเรียรวมบนช้อนส้อมที่จุ่มลวกในน�้ำร้อน  
และกำรปนเปื้อนแบคทีเรียจำกน�้ำร้อนสู่ช้อนส้อม

รวีวรรณ ศรีทอง, ภารดี ช่วยบ�ารุง

บทคัดย่อ

บทน�ำ:	 งานวจิยันีศ้กึษาอณุหภมูขิองน�า้ในหม้อหงุข้าวต้มน�า้และเครือ่งต้มน�า้เพือ่ก�าจดัแบคทเีรยีรวมบนช้อนส้อม	และ 

	 ระยะเวลาในการจุม่ลวกทีเ่หมาะสม	ตลอดจนนบัจ�านวนแบคทเีรยีรวมในน�า้ร้อนและการปนเป้ือนไปสูช้่อนส้อม 

	 ที่น�ามาจุ่มลวก	

วิธีกำรศึกษำ:	 สถานทีศ่กึษาโรงอาหารของมหาวทิยาลยัธรรมศาสตร์	ศนูย์รงัสติ	และโรงอาหารของโรงพยาบาลธรรมศาสตร์ 

	 เฉลิมพระเกียรติ	โดยใช้วิธีการป้าย	(swab)	ช้อนส้อม	และเก็บน�้าตัวอย่างในหม้อและเครื่องต้มน�้า 

	 มาท�าการ	pour	plate	และ	spread	plate	บนอาหารเลี้ยงเชื้อตามล�าดับ

ผลกำรศึกษำ:	 ผลการศึกษาพบว่า	อุณหภูมิของน�้าที่สูงกว่า	๖๕	องศาเซลเซียส	สามารถก�าจัดแบคทีเรียรวมบนช้อนส้อมให้ 

	 ลดลงจนเหลือน้อยกว่าช้อนส้อมที่ไม่จุ่มลวกได้	โดยเวลาในการจุ่มยิ่งนานยิ่งก�าจัดแบคทีเรียรวมได้มากขึ้น	 

	 แต่น�า้ทีอ่ยูใ่นหม้อหรอืเครือ่งต้มน้ันต้องเป็นน�า้ทีเ่ปล่ียนถ่ายมาใหม่	ถ้าน�า้ทีอ่ยูใ่นเครือ่งต้มไม่มีการเปลีย่นถ่าย	 

	 พบว่า	แบคทีเรียรวมในน�้าในเครื่องต้มมีการสะสมเพิ่มจ�านวนขึ้นเรื่อยๆ	แม้ว่าอุณหภูมิของน�้าจะอยู่ที่	 

	 ๙๑	-	๙๕	องศาเซลเซยีส	ตลอดเวลา	โดยพบว่า	การจุม่ช้อนส้อมในน�า้ทีมี่แบคทเีรยีอยู	่สามารถเกิดการปนเป้ือน 

	 จากน�้ามาสู่ช้อนส้อม	ท�าให้แบคทีเรียรวมบนช้อนส้อมที่จุ ่มลวกมีจ�านวนมากกว่าช้อนส้อมที่ไม่ได้จุ่มลวก 

	 เพิ่มมากขึ้นตามเวลา

วิจารณ์ และ	 การจุ่มลวกช้อนส้อมเป็นการแก้ปัญหาที่ปลายเหตุ	อาจไม่สามารถก�าจัดจุลินทรีย์ได้	และสามารถก่อให้เกิด 

สรุปผลกำรศึกษำ:	การปนเปื้อนมากกว่าเดิมหากไม่มีการเปลี่ยนน�้าในหม้อต้มตลอดทั้งวัน

ค�าส�าคัญ:	การจุ่มลวกช้อนส้อม,	แบคทีเรียทั้งหมด,	การป้าย,	อุปกรณ์สัมผัสอาหาร,	โรงอาหาร

วันที่รับบทความ:  ๒๗ พฤษภาคม ๒๕๕๖ วันที่อนุญาตให้ตีพิมพ์:  ๑๙ ธันวาคม ๒๕๕๖

ภาควิชาวิทยาศาสตร์สิ่งแวดล้อม	คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี	มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์
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บทน�ำ
	 การปนเปื ้อนจุลินทรีย ์ในอาหาร	และอุปกรณ์

สัมผัสอาหารยังคงเป็นปัญหาที่พบได้ทั่วไปในประเทศไทย	 

ความพยายามที่จะป้องกันและแก้ไขปัญหานี้ได้แก่	การลวก

อุปกรณ์ในน�้าร้อนที่ต้มโดยใช้หม้อหุงข้าว	จนเป็นที่นิยม

ปฏิบัติในโรงอาหารของมหาวิทยาลัยรวมไปถึงในศูนย์อาหาร	 

ในหลายแห่งผู ้บริโภคเกิดความสงสัยในคุณภาพของน�้า

ในหม้อต้มว่าจะปลอดภัยจริงหรือไม่	เนื่องจากน�้านั้นผ่าน 

การใช้งานมาตลอดทัง้วนัโดยไม่มีการเปลีย่นน�า้	หรอืบางครัง้พบ

ผงฝุน่ละอองลอยอยูใ่นน�า้	จงึเป็นค�าถามว่า	การลวกช้อนส้อม

ในหม้อต้มเหล่านัน้ช่วยก�าจดัเชือ้โรคได้หรอืไม่	จากการศกึษา

ของศักดา	กริชก�าจร	และคณะ๑	พบว่า	การจุ่มช้อนส้อม	และ

ตะเกยีบในหม้อหงุข้าวต้มน�า้ทีโ่รงอาหารมหาวทิยาลยันเรศวร	

พบเชือ้แบคทเีรยีก่อโรคในระบบทางเดนิอาหาร	(Shigella spp.)  

และเชื้อแบคทีเรียในกลุ ่มโคลิฟอร์มบนช้อนส้อมที่ผ ่าน 

การจุ่มลวกแล้ว	แต่ในจ�านวนที่น้อยกว่าที่ไม่ได้ลวก	โดยน�้าที่

อณุหภมู	ิ๒๕	-	๕๐	องศาเซลเซยีส	เป็นช่วงทีใ่ห้ค่า	MPN	(Most	

probable	number)	เกินมาตรฐาน	และสรุปผลว่า	การจุ่มลวก

ที่อุณหภูมิต�่ากว่า	๖๐	องศาเซลเซียสไม่สามารถฆ่าเชื้อโรคได้

เลย	และอาจเป็นการเพิ่มจ�านวนเชื้อโรคลงไปในน�้าด้วย	แต่

อย่างไรก็ตาม	ผู้วิจัยไม่ได้ศึกษาชนิดและจ�านวนของจุลินทรีย์

ในน�า้	อกีทัง้ไม่ได้ท�าการพสิจูน์ว่า	มกีารปนเป้ือนของจลุนิทรย์ี

ในน�้าไปสู่ช้อนส้อมที่มาจุ่มลวกหรือไม่	ขณะที่การศึกษาของ

กรองทอง	แก่นค�า๒	ได้ศึกษาเปรียบเทียบตัวอย่าง	(ช้อนส้อม	

ช้อนโต๊ะ	และตะเกียบ)	ระหว่างก่อนจุ่มน�้าร้อนกับหลังจุ่ม 

น�้าร ้อนว่า	ผ่านเกณฑ์มาตรฐานการปนเปื ้อนจุลินทรีย ์

แตกต่างกนัอย่างไร	โดยศกึษาทีโ่รงอาหารมหาวทิยาลยัขอนแก่น  

พบว่า	ก่อนลวกช้อนส้อม	มตีวัอย่างไม่ผ่านเกณฑ์จลุนิทรย์ีรวม

จากวธิ	ีtotal	plate	count	ร้อยละ	๖๐	-	๖๗	หลงัลวกพบตวัอย่าง

ไม่ผ่านเกณฑ์ร้อยละ	๔๗	-	๕๐	และศึกษาผลของอุณหภูมิของ

น�้าในหม้อหุงข้าว	พบว่า	อุณหภูมิน�้า	๑๕	-	๓๐	องศาเซลเซียส	

พบการปนเป้ือนของจลุนิทรย์ีรวมร้อยละ	๓๒	-	๔๒	อณุหภมูนิ�า้	 

๓๑	-	๔๓	องศาเซลเซยีส	พบการปนเป้ือนร้อยละ	๓๙	-	๕๓	และที	่

๔๔	-	๘๕	องศาเซลเซยีส	พบการปนเป้ือนร้อยละ	๑๘	-	๓๖	ซึง่ใน 

ช่วงอุณหภูมิสุดท้ายน้ันเป็นช่วงที่กว้างมาก	จนไม่สามารถ

ให้รายละเอียดที่ชัดเจนได้มากนัก	รวมถึงยังไม่สามารถสรุป

ได้ว่าการที่น�้ามีจุลินทรีย์อยู่	จะก่อให้เกิดการปนเปื้อนมาสู ่

ช้อนส้อมหรือตะเกียบที่น�าไปจุ่มลวกได้มากน้อยเพียงใด

	 การศกึษาน้ีจงึมุ่งเน้นทีจ่ะตอบค�าถามใน	๓	ประเดน็ 

หลักในการจุ ่ มลวกคือ	๑ )	 อุณหภูมิ ของน�้ ามีผลต ่อ 

การลดจ�านวนแบคทีเรียรวมบนช้อนส้อมอย่างไร	โดยแบ่ง 

ช่วงอุณหภมิูให้ละเอียดขึน้เป็น	๗	ช่วง	๒)	การจุม่ช้อนส้อมควร

จุ่มนานเท่าใด	และ	๓)	ตลอดการใช้งานในหนึ่งวัน	จ�านวน

แบคทเีรยีรวมในน�า้ในหม้อต้มมกีารเพิม่จ�านวน	และส่งผลต่อ

ช้อนส้อมที่น�ามาจุ่มลวกอย่างไรบ้าง	ผลการศึกษาที่ได้น่าจะ

ช่วยสร้างความกระจ่าง	และน�าไปสู่การวางแผนการจัดการที่

เหมาะสมของผู้ที่เกี่ยวข้องต่อไป

วิธีกำรศึกษำ
	 การศึกษานี้แบ่งออกเป็น	๓	ส่วน	ในส่วนแรกศึกษา

ผลของอุณหภูมิน�้าในหม้อหุงข้าวเปรียบเทียบกับเครื่องต้มน�้า

ที่ปรับอุณหภูมิได้	(รูปที่	๑)	ที่มีต่อจ�านวนแบคทีเรียรวมบน

ช้อนส้อม	ส่วนที	่๒	ศกึษาผลของระยะเวลาในการจุม่ช้อนส้อม 

ที่มีต่อจ�านวนแบคทีเรียรวมบนช้อนส้อม	และส่วนที่	๓	ศึกษา

จ�านวนแบคทเีรยีรวมในน�า้ในเครือ่งต้มในช่วงเวลาต่างๆ	ตลอด 

การใช้งานในแต่ละวนั	ส่วนที	่๑	และ	๒	ศกึษาทีโ่รงอาหารกลาง	 

(ใช้หม้อหุงข้าวต้มน�า้)	และโรงอาหารทวิสนโดม	(ใช้เครือ่งต้มน�า้)	 

ของมหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์	ศูนย์รังสิต	ในช่วงเดือน

มกราคม	-	มีนาคม	พ.ศ.	๒๕๕๖	ส ่วนที่	๓	ศึกษาที ่

โรงอาหารภายในโรงพยาบาลธรรมศาสตร์เฉลมิพระเกยีรตซิึง่ใช้

เครือ่งต้มน�า้	เนือ่งจากในช่วงทีศ่กึษา	(เดอืนมนีาคม	พ.ศ.	๒๕๕๖)  

โรงอาหารกลางปิดปรับปรุงและโรงอาหารทิวสนโดมมีผู้มา 

ใช้บริการน้อยมากจากการปิดภาคเรียนฤดูร้อน
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ส่วนที่ ๑ อุณหภูมิน�้า

	 อุณหภูมิของน�้าในหม้อต้มก�าหนดไว้	๗	ช่วง	คือ	 

๒๗	-	๒๘	(เร่ิมต้นใส่น�า้ประปาในหม้อ),	๓๐	-	๓๕,	๔๐	-	๔๕,	๕๐	-	๕๕,	 

๖๐	-	๖๕,	๗๐	-	๗๕	และ	๘๐	-	๑๐๐	องศาเซลเซียส	ในแต่ละ

ช่วงอณุหภมูไิด้จุม่ช้อนส้อมจ�านวน	๕	คู่	(๑	ตวัอย่าง)	ลงไปใน

น�้าเป็นเวลา	๓	วินาที	แล้วน�าขึ้นมาป้าย	(swab)	โดยใช้ไม้พัน

ส�าลีปราศจากเช้ือจุ่มในสารละลายบัฟเฟอร์	(0.1%	peptone)	

ปริมาตร	๕	มิลลิลิตร	พอหมาด	น�ามาถูช้อนส้อมในส่วนที่

สมัผสักบัอาหารทัง้ด้านหน้าและด้านหลงัทัง้	๕	คู	่ก่อนน�าส�าลี

ไปแกว่งในบฟัเฟอร์ให้จลุนิทรย์ีหลดุออกให้มากทีส่ดุแล้วน�าไป	

pour	plate	โดยใช้อาหารเลีย้งเชือ้	Trypticase	Soy	Agar	(TSA)	

และสุ่มตัวอย่างช้อนส้อมท่ีไม่ได้จุ่มน�้าร้อนมาป้ายเพื่อการ

เปรียบเทียบอีก	๑๒	-	๒๘	ตัวอย่าง	(๖๐	-	๑๔๐	คู่)	นอกจาก

นี้	ในแต่ละช่วงอุณหภูมิของน�้า	ได้เก็บตัวอย่างน�้าในหม้อต้ม

มาเพาะหาจ�านวนแบคทีเรียรวมโดยวิธี	spread	plate	บน	 

TSA	และอบเพาะเช้ือที	่๓๗	องศาเซลเซียส	เป็นเวลา	๒๔	-	๔๘	ชัว่โมง  

แต่ละโรงอาหารท�าการศึกษาทั้งหมด	๓	ซ�้าในวันและเวลาที่

แตกต่างกันไป

ส่วนที่ ๒ ระยะเวลาการจุ่มช้อนส้อมในน�้า

 ระยะเวลาในการจุม่ช้อนส้อมมทีัง้หมด	๖	ช่วง	คอื	๑,	

๓,	๕,	๑๐,	๒๐	และ	๓๐	วินาที	(โดยสังเกตจากพฤติกรรมของ 

ผู้บรโิภค)	ศกึษาเฉพาะทีอุ่ณหภมูขิองน�า้	๘๐	-	๑๐๐	องศาเซลเซยีส	

โดยน�าช้อนส้อมจ�านวน	๕	คู่	จุ่มน�้าร้อนเป็นเวลานานต่างๆ	 

กันดังระบุ	แล้วน�ามาป้ายหาปริมาณแบคทีเรียรวม	รวม

ถึงศึกษาช้อนส้อมที่ไม่ได้จุ ่มน�้าร้อนเพื่อเปรียบเทียบอีก	 

๖	ตวัอย่าง	(๓๐	คู)่	ในแต่ละโรงอาหารท�าการศกึษา	๓	ซ�า้	ต่างวนั 

และเวลากันไป

ส่วนที่ ๓ แบคทีเรียรวมในน�้า

 น�้ า ในเครื่ องต ้มน�้ าที่ โรงอาหารโรงพยาบาล

ธรรมศาสตร์เฉลิมพระเกียรติมีการเปลี่ยนถ่ายวันละหนึ่งครั้ง

ในช่วงเย็นหลังท�าความสะอาดโรงอาหาร	โดยแม่บ้านจะใส่

น�้าใหม่เตรียมไว้ในตอนเย็นแล้วมาเปิดเครื่องต้มในตอนเช้า

เวลา	๗.๐๐	น.	ในช่วงที่ท�าการศึกษาอุณหภูมิของน�้าอยู ่ที	่ 

๙๑	-	๙๕	องศาเซลเซยีส	การศกึษาใช้วธิกีารดดูน�า้ในเครือ่งต้ม 

มาใส่ขวดปราศจากเชื้อทุกๆ	ครึ่งชั่วโมงถึงหนึ่งชั่วโมงแล้วน�า

มาตรวจหาเชื้อแบคทีเรียโดยท�าการ	pour	plate	กับอาหาร	

TSA	นอกจากนีม้กีารทดลองน�าช้อนส้อมทีผ่่านการฆ่าเชือ้ด้วย

เครื่องนึ่งความดันสูง	(autoclave)	มาจุ่มน�้าในเครื่องต้มทุกๆ	

หน่ึงช่ัวโมง	นาน	๓	วินาที	เพื่อศึกษาการปนเปื้อนแบคทีเรีย

รวมจากน�้ามาสู่ช ้อนส้อม	เปรียบเทียบกับช้อนส้อมของ 

โรงอาหารด้วย

ผลกำรศึกษำ
อุณหภูมิน�้า

	 การศึกษาที่โรงอาหารกลางพบว่า	เมื่อน�้าใน 

หม้อหุงข้าวมีอุณหภมิูสูงขึน้	จ�านวนแบคทเีรยีรวมบนช้อนส้อม 

ที่ผ่านการจุ่มลวกและในน�้ามีการลดจ�านวนลง	ดังแสดงใน

แผนภูมิที่	๑	โดยผู้วิจัยต้ังสมมติฐานว่า	การจุ่มช้อนส้อม 

เป็นจ�านวนมากในคราวเดียวกันน่าจะมีผลต่อการก�าจัด

แบคทีเรีย	จึงได้น�าหม้อหุงข้าวมาอีกใบเพื่อจุ่มช้อนส้อมทีละ	 

๕	คู่	(๑	ตัวอย่าง)	ในแต่ละช่วงอุณหภูมิเพื่อเปรียบเทียบ	ทั้งนี้	

จ�านวนแบคทีเรียรวมบนช้อนส้อมมีความแปรปรวนค่อนข้าง

มากในแต่ละครั้งที่ศึกษา	ผู้วิจัยจึงแสดงผลเปรียบเทียบของ

แต่ละครั้งแทนที่จะน�าเสนอเป็นค่าเฉล่ียของผลการศึกษา

ทั้งหมด

รูปที่ ๑	หม้อหุงข้าวและเครื่องต้มน�้าที่ใช้ในการจุ่มลวกช้อนส้อม
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	 ในแผนภูมิ ท่ี	๑	จ�านวนแบคทีเรียรวมบนช้อน

ส้อมที่ไม่ได้จุ ่มน�้าร้อนในครั้งที่	๑	พบได้ตั้งแต่	๗๐	ถึง	 

๒๔๙	โคโลน	ี(เฉลีย่	๑๓๒	โคโลน)ี	ในครัง้ที	่๒	ช้อนส้อมทีไ่ม่ได้จุม่

น�า้ร้อนพบแบคทเีรยี	๗๒	ถงึ	๗๙๖	โคโลน	ี(เฉลีย่	๓๐๔	โคโลน)ี	 

และในครั้งที่	๓	พบแบคทีเรียรวม	๖	ถึง	๑๐๔	โคโลนี	(เฉลี่ย	

๓๙	โคโลนี)	ซึ่งท้ังหมดนี้ยังไม่เกินเกณฑ์มาตรฐานของ 

กรมวิทยาศาสตร ์การแพทย์เรื่อง	เกณฑ์คุณภาพทาง 

จุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร	ฉบับที่	๒	ลง

วันที่	๒๒	กันยายน	พ.ศ.	๒๕๕๓	ท่ีก�าหนดให้ภาชนะสัมผัส

อาหารต้องมีจุลินทรีย์น้อยกว่า	๑,๐๐๐	โคโลนีต่อช้ินภาชนะ๓ 

และเพื่อให้เปรียบเทียบได้ว่าการจุ่มน�้าร้อนท่ีอุณหภูมิต่างๆ	

กัน	สามารถลดจ�านวนแบคทีเรียรวมได้มากน้อยเพียงใด	 

แผนภูมิที่	๒	จึงน�าเสนอเป็นร้อยละของการก�าจัดแบคทีเรีย

บนช้อนส้อม	เปรียบเทียบระหว่างโคโลนีที่พบบนช้อนส้อมที่

จุม่ลวกกบัค่าเฉลีย่จากช้อนส้อมทีไ่ม่ได้จุม่ลวก	และการก�าจัด

แบคทีเรียรวมในน�้า	เปรียบเทียบระหว่างจ�านวนที่พบในน�้าท่ี

อุณหภูมิต่างๆ	กับจ�านวนที่อุณหภูมิ	๒๗	-	๒๘	องศาเซลเซียส	

(เป็นอณุหภมูนิ�า้ประปาทีไ่ม่ได้ต้ม)	โดยค่าทีต่ดิลบในกรณขีอง

ช้อนส้อมหมายถึงจ�านวนแบคทีเรียรวมบนช้อนส้อมท่ีจุ่มลวก

มีมากกว่าบนช้อนส้อมที่ไม่ได้จุ่มลวก	ส่วนในน�้า	ค่าที่ติดลบ

หมายถงึแบคทเีรยีรวมในน�า้ทีอ่ณุหภมูนิัน้ๆ	มจี�านวนมากกว่า

ในน�้าที่ไม่ได้ต้ม

แผนภูมิที่ ๑	จ�านวนแบคทีเรียรวมบนช้อนส้อมและในน�้าที่อุณหภูมิน�้าช่วงต่างๆ	(โรงอาหารกลาง)
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	 จากแผนภูมิท่ี	๒	พบว่า	การจุ ่มช้อนส้อมนาน	 

๓	วินาทีในน�้าที่มีอุณหภูมิต�่ากว่า	๕๕	องศาเซลเซียส	(ผลครั้ง

ที่	๓)	จ�านวนแบคทีเรียรวมบนช้อนส้อมมีมากกว่าช้อนส้อม

ที่ไม่ได้จุ่มลวก	ส่วนจ�านวนแบคทีเรียรวมในน�้า	พบว่า	หาก

น�้ามีอุณหภูมิต�่ากว่า	๕๕	องศาเซลเซียส	จ�านวนแบคทีเรียใน

น�้าในหม้อหุงข้าวมีมากกว่าในน�้าท่ีไม่ได้ต้ม	แสดงว่า	อาจมี 

การถ่ายเทเช้ือจากช้อนส้อมในช่วงท่ีจุ่มไปสู่น�้าในหม้อหุงข้าว	 

แผนภูมิที่ ๒	ร้อยละการก�าจัดแบคทีเรียรวมบนช้อนส้อมและในน�้าที่อุณหภูมิต่างๆ	กัน	(โรงอาหารกลาง)

การใช้หม้อหุงข ้าวที่น�ามาเองพบว่า	มีประสิทธิภาพใน 

การก�าจัดแบคทีเรียบนช้อนส้อมดีกว่าการใช้หม้อหุงข้าวของ 

โรงอาหารเล็กน้อย	เนื่องจากในแต่ละช่วงอุณหภูมิที่ศึกษามี

จ�านวนคนมาจุ่มลวกช้อนส้อมในหม้อหุงข้าวโรงอาหารไม่มากนกั	 

(๒	-	๘	คนในครั้งที่	๑,	๓	-	๑๙	คนในครั้งที่	๒	และ	 

๔	-	๓๐	คนในครั้งที่	๓)	ความแตกต่างจึงเห็นได้ไม่ชัดเจน	

ส�าหรับการศึกษาที่ โรงอาหารทิวสนโดมแสดงผลได ้ 

ดังแผนภูมิที่	๓

๒๗-๒๘

๒๗-๒๘ ๒๗-๒๘

๓๐-๓๕

๓๐-๓๕ ๓๐-๓๕

๔๐-๔๕

๔๐-๔๕ ๔๐-๔๕

๕๐-๕๕

๕๐-๕๕ ๕๐-๕๕

๖๐-๖๕

๖๐-๖๕ ๖๐-๖๕

๗๐-๗๕

๗๐-๗๕ ๗๐-๗๕

๘๐-๑๐๐

๘๐-๑๐๐ ๘๐-๑๐๐
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	 ผลของการศึกษายังคงสอดคล ้องกับผลของ 

โรงอาหารกลาง	กล่าวคือ	อุณหภูมิของน�้ายิ่งสูง	ยิ่งช่วย 

ในการก�าจัดแบคที เรียรวมทั้ งบนช ้อนส ้อมและในน�้ า	 

โดยจ�านวนแบคทีเรียรวมบนช้อนส้อมที่ไม่ได้จุ ่มน�้าร้อนใน 

คร้ังที	่๑	พบ	๔๔	-	๓๔๖	โคโลน	ี(เฉลีย่	๑๕๕	โคโลน)ี	ในครัง้ที	่๒	พบ	 

๙๓	-	๓๓๑	โคโลนี	(เฉลี่ย	๒๐๗	โคโลนี)	และครั้งที่	๓	พบ	 

แผนภูมิที่ ๓	จ�านวนแบคทีเรียรวมบนช้อนส้อมและในน�้าที่อุณหภูมิต่างๆ	(โรงอาหารทิวสนโดม)

๒๗	-	๒๔๗	โคโลนี	(เฉล่ีย	๑๑๔	โคโลนี)	เม่ือน�าค่าเฉลี่ยที่

พบในแต่ละครั้งมาเปรียบเทียบกับช้อนส้อมที่จุ ่มน�้าร้อน 

อุณหภูมิต ่างๆ	กัน	สามารถแสดงผลในรูปของร้อยละ 

การก�าจัดแบคทีเรียได้ดังแผนภูมิที่	๔	และมีการน�าเสนอ 

การก�าจดัแบคทเีรยีรวมในน�า้ทีอ่ณุหภมูต่ิางๆ	เปรยีบเทยีบกบั

อุณหภูมิน�้าประปาที่ไม่ได้ต้มด้วย
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	 จากแผนภูมิ ท่ี	๔	พบว่า	ท่ีอุณหภูมิน�้าต�่ากว ่า	 

๕๕	องศาเซลเซียส	(ผลครั้งที่	๑)	แบคทีเรียรวมบนช้อนส้อมที่ 

จุม่ลวกมีจ�านวนมากกว่าทีไ่ม่ได้จุม่ลวก	และทีอ่ณุหภมูนิ�า้ต�า่กว่า  

๖๕	องศาเซลเซียส	(ผลครั้งที่	๑)	จ�านวนแบคทีเรียในน�้าต้ม 

มีมากกว่าจ�านวนที่ไม่ได้ต้ม	เมื่อเปรียบเทียบกับหม้อหุงข้าว 

ต้มน�้าที่น�ามาเอง	ยังคงพบว่ามีประสิทธิภาพการก�าจัด

แบคทเีรยีรวมใกล้เคยีงกบัของส่วนรวมซึง่น่าจะมาจากจ�านวน

คนที่มาจุ่มลวกในเครื่องต้มน�้าในแต่ละช่วงอุณหภูมิมีไม่มาก	

(๕	-	๒๓	คน)	จึงไม่ก่อให้เกิดความแตกต่างที่ชัดเจนได้

	 ทัง้นีท้ีอ่ณุหภมูนิ�า้	๘๐	-	๑๐๐	องศาเซลเซยีส	แบคทเีรยี

รวมบนช้อนส้อมถูกก�าจัดได้สูงสุดร้อยละ	๗๘	-	๙๕	จาก 

หม้อหุงข้าวของโรงอาหารกลางและเครื่องต้มน�้าตามล�าดับ	

ขณะที่หม้อหุงข้าวที่น�ามาเองก�าจัดได้สูงสุดร้อยละ	๙๕	 

(เม่ือเทียบกับค่าเฉล่ียบนช้อนส้อมที่ไม่ได้จุ่มลวก)	ส่วนน�้าใน

หม้อต้มพบว่า	ที่อุณหภูมิ	๘๐	-	๑๐๐	องศาเซลเซียส	จ�านวน

แบคทเีรยีรวมในน�า้ของโรงอาหารทัง้สองลดลงร้อยละ	๘๑	-	๙๘	 

เมื่อเทียบกับน�้าที่ไม่ได้ต้ม

ระยะเวลาที่เหมาะสมในการจุ่มลวก

	 การศึกษาส ่วนนี้ก� าหนดอุณหภูมิของน�้ าไว ้ ท่ี	 

๘๐	-	๑๐๐	องศาเซลเซยีส	แล้วใช้การจุม่ลวกช้อนส้อมนาน	๑	ถงึ	 

๓๐	วินาที	ได้ผลดังแสดงในแผนภูมิที่	๕	ในรูปของร้อยละ 

การก�าจดัแบคทเีรยีรวมบนช้อนส้อม	(เทยีบกบัจ�านวนเฉลีย่บน

ช้อนส้อมที่ไม่ได้จุ่มลวก)	

แผนภูมิที่ ๕	ร้อยละการก�าจัดแบคทีเรียรวมบนช้อนส้อมที่จุ่มลวกเป็นเวลานานต่างๆ	กัน

แผนภูมิที่ ๔	ร้อยละการก�าจัดแบคทีเรียรวมบนช้อนส้อมและในน�้าที่อุณหภูมิต่างๆ	กัน	(โรงอาหารทิวสนโดม)

๒๗-๒๘

๒๗-๒๘

๒๗-๒๘
๓๐-๓๕

๓๐-๓๕

๓๐-๓๕

๓๐-๓๕

๓๐-๓๕

๓๐-๓๕
๔๐-๔๕

๔๐-๔๕

๔๐-๔๕

๔๐-๔๕

๔๐-๔๕

๔๐-๔๕
๕๐-๕๕

๕๐-๕๕

๕๐-๕๕

๕๐-๕๕

๕๐-๕๕

๕๐-๕๕
๖๐-๖๕

๖๐-๖๕

๖๐-๖๕

๖๐-๖๕

๖๐-๖๕

๖๐-๖๕
๗๐-๗๕

๗๐-๗๕

๗๐-๗๕

๗๐-๗๕

๗๐-๗๕

๗๐-๗๕
๘๐-๑๐๐

๘๐-๑๐๐

๘๐-๑๐๐

๘๐-๑๐๐

๘๐-๑๐๐

๘๐-๑๐๐
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	 จ�านวนคนในแผนภูมิท่ี	๖	เริ่มนับหลังจากดูดน�้า

ในเครื่องต้มท่ีเวลาแรกสะสมไปจนถึงเวลาท่ีสอง	ดังน้ันที่ 

เวลาแรกจึงยังไม่มีข ้อมูลของจ�านวนคน	โดยจะเห็นว ่า	

แบคทีเรียรวมเพิ่มจ�านวนขึ้นเรื่อยๆ	ตามเวลาที่ผ่านไป	ไม่ได้

แปรผันขึ้นลงตามจ�านวนคนที่จุ่มลวก	สอดคล้องกันทั้งสอง

เครื่องต้มและสองซ�้าท่ีท�าการศึกษา	โดยในการศึกษาครั้งที	่ 

๑	ยุติที่เวลา	๑๒.๓๐	น.	ซ่ึงแนวโน้มของจ�านวนแบคทีเรีย 

ยังคงเพิ่มขึ้นเรื่อยๆ	การศึกษาในครั้งท่ี	๒	จึงเพิ่มเวลาไปยุติ

ที่	๑๘.๐๐	น.	แต่นับจ�านวนคนเพียงแค่เวลา	๑๓.๐๐	น.	ซึ่งใน

เครื่องต้มน�้าที่	๑	นั้น	หลังจากเวลา	๑๓.๓๐	น.ไปแล้ว	จ�านวน

แบคทีเรียรวมค่อนข้างใกล้เคียงกัน	แต่ที่เห็นจ�านวนลดลงนั้น

เนื่องจากแม่บ้านน�าน�้าใหม่มาเติม	๒	-	๓	ครั้งในช่วงระหว่าง

พักเที่ยง	ซึ่งน่าจะก่อให้เกิดการเจือจางลงได้

	 ล�าดับต่อไปเป็นการทดลองน�าช้อนส้อมที่ผ ่าน 

การฆ่าเชือ้ด้วยหม้อนึง่ความดนัสงู	ไปจุม่ลวกในเครือ่งต้มทกุๆ	

ชัว่โมง	ดังแสดงผลในแผนภมิูที	่๗	โดยในรปู	ก)	แสดงจ�านวน

แบคทีเรียรวมบนช้อนส้อมที่ไม่ได้จุ่มลวก	ทั้งจากช้อนส้อม

ที่ผ่านการฆ่าเชื้อแล้ว	และช้อนส้อมของโรงอาหารท่ีบริเวณ

เครื่องต้มน�้าที่	๑	และ	๒	ตามล�าดับ

แผนภูมิที่ ๖	จ�านวนแบคทีเรียรวมในน�้าร้อนและจ�านวนคนที่จุ่มลวกในเครื่องต้มน�้า

	 จากแผนภูมิที่	๕	พบว่า	ยิ่งจุ่มช้อนส้อมเป็นเวลา

ที่นานขึ้น	จ�านวนแบคทีเรียรวมบนช้อนส้อมยิ่งลดลง	ซึ่ง

ในกรณีของการใช้หม้อหุงข้าวต้มน�้าท่ีโรงอาหารกลางน้ัน	 

การจุม่นาน	๑๐	-	๓๐	วนิาทใีห้ประสทิธภิาพทีค่่อนข้างใกล้เคยีงกนั 

โดยครั้งที่	๑	ให้ผลในการลดจ�านวนลงร้อยละ	๕๕	-	๖๑ 

ครั้งที่	๒	ให้ผลในการลดจ�านวนลงร ้อยละ	๖๙	-	๗๗	 

และคร้ังที	่๓	ให้ผลร้อยละ	๗๙	-	๘๒	ในการจุม่นาน	๑๐	-	๓๐	วนิาที	 

โดยไม่ว่าจะจุม่นานเพยีงใดล้วนแต่ไม่สามารถก�าจดัแบคทเีรยี

รวมจนหมดสิ้นได้	ซึ่งการจุ่มที่นานกว่านี้ไม่ได้ท�าการศึกษา

เนื่องจากการสังเกตพฤติกรรมของผู ้บริโภคส ่วนใหญ่ 

จุ่มนานเพียง	๑	-	๓	วินาทีเท่านั้น	ส่วนที่โรงอาหารทิวสนโดม 

ทีใ่ช้เครือ่งต้มน�า้นัน้	พบว่า	การจุม่นาน	๒๐	-	๓๐	วนิาทใีห้ผล

ทีใ่กล้เคยีงกนัคอื	ในครัง้ที	่๑	ลดลงร้อยละ	๖๙	-	๗๕	ครัง้ที	่๒	 

ลดลงร้อยละ	๗๒	-	๗๗	และครั้งที่	๓	ลดลงร้อยละ	๘๗	-	๘๘	 

ขณะทีก่ารจุม่ช้อนส้อมแล้วน�าขึน้เลยทนัท	ีลดแบคทเีรยีรวมได้

ตัง้แต่ร้อยละ	๑๕	จนถงึ	๕๗	เมือ่เทยีบกบัจ�านวนแบคทีเรยีรวม

เฉลี่ยจากช้อนส้อมที่ไม่ได้จุ่มลวก	แต่ถ้าเทียบกับจ�านวนที่พบ

น้อยทีส่ดุบนช้อนส้อมทีไ่ม่ได้จุม่ลวก	(๓๗	โคโลน)ี	การจุม่นาน	

๑	-	๓	วินาทีนั้นยังคงพบแบคทีเรียรวมที่มากกว่า	

จ�านวนแบคทีเรียรวมในน�้า

	 การศกึษาส่วนนีก้ระท�าทีโ่รงอาหารของโรงพยาบาล

ธรรมศาสตร์เฉลิมพระเกียรติซ่ึงมีเครื่องต้มน�้าสองเครื่อง	 

ผู้วิจัยจึงศึกษาจ�านวนแบคทีเรียรวมในน�้าในเครื่องต้มท้ังสอง	

ดงัแสดงผลในแผนภมูทิี่	๖	โดยแสดงจ�านวนคนทีม่าจุม่ลวกไว้

ด้วย	(แถวหลังในรูป)	ซึ่งการจุ่มลวกนี้เป็นทั้งจุ่มลวกช้อนส้อม	

ช้อนโต๊ะ	และตะเกียบ
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	 ในแผนภูมิ	ก)	ช้อนส้อมท่ีผ่านการนึ่งฆ่าเชื้อจ�านวน	

๖	ตวัอย่าง	(๓๐	คู)่	ทีไ่ม่ได้จุม่ลวก	พบว่า	มเีชือ้แบคทเีรยีรวม	

๒	-	๒๔	โคโลนี	ซึ่งเป็นไปได้ว่า	เกิดการปนเปื้อนในช่วงของ

การน�าช้อนส้อมไปโรงอาหาร	ส่วนช้อนส้อมของโรงอาหารที่

อยูบ่รเิวณเครือ่งต้มน�า้	๑	ทีไ่ม่ได้จุม่ลวก	พบจ�านวนแบคทเีรยี

รวม	๑๘๓	-	๓๒๑	โคโลน	ีและช้อนส้อมทีอ่ยูบ่รเิวณเครือ่งต้มน�า้	 

๒	ที่ไม่ได้จุ่มลวก	พบแบคทีเรียรวม	๓๑	-	๗๐	โคโลนี	เมื่อน�า

ช้อนส้อมทีผ่่านการฆ่าเชือ้ไปจุม่น�า้ในเครือ่งต้มที	่๑	แล้วน�ามา

ตรวจหาเชื้อจุลชีพ	(แผนภูมิท่ี	๗	ข	และ	ง)	พบว่า	มีจ�านวน

แบคทีเรียรวมบนช้อนส้อม	๒๓๒	-	๓๓๖	โคโลนี	ในครั้งที่	๑	

และ	๓๖	-	๒๕๑	โคโลน	ีในครัง้ที	่๒	(แถวกลางในรปู)	ส่วนการ

จุ่มในเครื่องต้มน�้าเครื่องที่	๒	(แผนภูมิที่	๗	ค	และ	จ)	พบว่า 

มีแบคทเีรยีรวมตดิอยูบ่นช้อนส้อมทีฆ่่าเชือ้แล้ว	๘๒	-	๑๓๐	โคโลนี  

ในครัง้ที	่๑	และ	๓๙	-	๓๐๙	โคโลน	ีในครัง้ที	่๒	ซึง่เพิม่จ�านวน

ขึน้มาจากแผนภมูทิี	่๗	ก	อย่างเหน็ได้ชดั	โดยจ�านวนแบคทเีรยี

รวมบนช้อนส้อมทีผ่่านการฆ่าเชือ้แล้วนัน้เพิม่จ�านวนขึน้เรือ่ยๆ	

ตามเวลาที่ผ่านไป	แม้ว่าในครั้งที่	๑	จะเห็นไม่ชัดเจนเท่า 

ครัง้ที	่๒	ก็ตาม	โดยไม่สัมพนัธ์กับจ�านวนคน	(แถวหน้าสดุ)	ซึง่

พบว่า	สูงสุดเฉพาะช่วงพักเที่ยงเท่านั้น

	 เมือ่น�าช้อนส้อมของโรงอาหารมาจุม่ในเครือ่งต้มน�า้	 

พบว่า	หลงัจุม่น�า้ในเครือ่งต้มที	่๑	พบจ�านวนแบคทีเรยีรวมบน

ช้อนส้อม	๒๑๔	-	๔๔๐	โคโลนี	ในครั้งที่	๑	(แถวหลังสุด)	และ	 

๙๖	-	๓๑๗	โคโลน	ีในครัง้ที	่๒	ส�าหรบัการจุม่ในเครือ่งต้มที	่๒	 

พบว่า	มแีบคทเีรยีรวมบนช้อนส้อมโรงอาหาร	๑๑๙	-	๔๔๔	โคโลนี	 

ในครัง้ที	่๑	และ	๕๔	-	๓๕๒	โคโลนี	ในครัง้ที	่๒	ซึง่เพิม่จ�านวน

ขึ้นมาจากช้อนส้อมที่ไม่ได้จุ่มลวก	และเพิ่มจ�านวนขึ้นเรื่อยๆ	

ตามเวลาที่ผ่านไปทั้งสองครั้ง	

แผนภูมิที่ ๗	จ�านวนแบคทีเรียรวมบนช้อนส้อมที่ผ่านการจุ่มน�้าร้อนและจ�านวนคนที่จุ่มลวกในช่วงเวลาต่างๆ



57Thammasat Medical Journal, Vol. 14 No. 1, January-March 2014

วิจำรณ์ และสรุปผลกำรศึกษำ
 การศึกษาน้ีพบว่า	การจุ ่มลวกช้อนส้อมในน�้าที่มี

อณุหภมูติ�า่กว่า	๕๕	องศาเซลเซยีส	พบแบคทเีรยีรวมบนช้อนส้อม 

ในจ�านวนมากกว่าช้อนส้อมท่ีไม่ได้น�าไปจุ่มลวก	และจ�านวน

แบคทีเรียรวมที่พบในน�้าที่อุณหภูมิต�่ากว่า	๖๕	องศาเซลเซียส	

มีจ�านวนมากกว่าน�้าที่ไม่ได้ต้ม	แสดงว่าน�้าที่มีอุณหภูมิไม่สูง

พอ	ไม่ช่วยในการก�าจดัแบคทเีรยีรวม	สอดคล้องกับการศกึษา

ของศักดา	กริชก�าจรและคณะ๑	ท่ีแนะน�าอุณหภูมิน�้าควรต้อง

สูงกว่า	๖๐	องศาเซลเซียสขึ้นไป	และเมื่อเปรียบเทียบจ�านวน

แบคทีเรียรวมบนช้อนส้อมที่มีความสะอาดโดยไม่ได้จุ่มลวก	 

(๖	โคโลนี	พบท่ีโรงอาหารกลางครั้งท่ี	๓)	กับช้อนส้อมที่ 

จุ ่มลวกน�้าอุณหภูมิ	๘๐	-	๑๐๐	องศาเซลเซียส	พบว่า	 

ช ้อนส้อมที่จุ ่มลวก	ยังคงมีแบคทีเรียรวม	๒๓	โคโลนี	 

เหลืออยู่บนช้อนส้อม	หรือที่โรงอาหารทิวสนโดม	ช้อนส้อม

ที่ไม่ได้จุ ่มลวกมีแบคทีเรียรวม	๒๗	โคโลนี	แต่ช้อนส้อมที่ 

จุ่มลวกที่	๘๐	-	๑๐๐	องศาเซลเซียส	มีแบคทีเรียรวมเหลืออยู่	 

๓๖	โคโลน	ีแสดงว่า	การจุม่ลวกไม่สามารถสร้างความปลอดภยั

เมื่อเทียบกับการล้างช้อนส้อมให้มีความสะอาดปราศจาก 

การปนเปื้อน	นอกจากน้ี	การจุ่มลวกเพียงไม่กี่วินาทีไม่อาจ

ก�าจดัแบคทเีรยีรวมได้มากนกั	โดยการจุม่นานทีสุ่ด	๓๐	วนิาที	

ก�าจัดแบคทีเรียรวมได้สูงสุดร้อยละ	๘๘	ยังคงมีแบคทีเรีย

หลงเหลืออยู่บนช้อนส้อม	๔๖	โคโลนี	ซึ่งยังมากกว่าช้อนส้อม 

ที่ไม่ได้จุ ่มลวกแต่มีความสะอาด	โดยการศึกษานี้เริ่มด้วย 

การใส่น�้าประปาในหม้อหุงข้าวหรือในเครื่องต้มน�้าใหม่ทุกคร้ัง	

และจ�านวนคนทีม่าจุม่ลวกสงูสดุมเีพยีง	๓๐	คน	ในภาพรวมจงึยงั

เหน็ผลอยูว่่า	การจุม่ลวกในน�า้อณุหภมู	ิ๘๐	-	๑๐๐	องศาเซลเซยีส  

ให้ผลในการก�าจัดแบคทีเรียรวมบนช้อนส้อมได้	เมื่อเทียบกับ

ที่ไม่ได้จุ่มลวก	

	 ในกรณีที่มีคนมาใช้บริการเป็นจ�านวนมากในระดับ

หลายร้อยคนเช่น	ที่โรงอาหารในโรงพยาบาลธรรมศาสตร์

เฉลิมพระเกียรติพบว่า	การไม่เปลี่ยนถ่ายน�้าในเครื่องต้มน�้า 

ตลอดทั้งวัน	เป็นปัจจัยส�าคัญที่ท�าให้เกิดการปนเปื้อนของ

แบคทเีรยีรวมในน�า้ไปสูช้่อนส้อมทีน่�ามาจุม่ลวก	โดยการศกึษานี ้ 

พบว่า	จ�านวนแบคทีเรียในน�้าค่อยๆ	สะสมเพิ่มจ�านวนขึ้นตาม

เวลาที่ผ่านไป	ไม่ได้แปรผันขึ้นๆ	ลงๆ	ตามจ�านวนคนที่มาใช้

บริการ	โดยจ�านวนแบคทีเรียรวมท่ีเห็นว่า	ลดลงนั้นมาจาก

การเตมิน�า้ใหม่ลงไปทีอ่าจท�าให้เกดิการเจอืจาง	และการทีน่�า้

มอีณุหภมู	ิ๙๑	-	๙๕	องศาเซลเซยีสอยูต่ลอดเวลากไ็ม่สามารถ

ฆ่าเชื้อแบคทีเรียท่ีอยู ่ในน�้านั้นได้	เมื่อน�าช้อนส้อมที่ผ่าน 

การนึง่ฆ่าเชือ้แล้วไปจุม่ลวก	ปรากฏว่าช้อนส้อมนัน้มีแบคทเีรยี

รวมเพิ่มข้ึนเป็น	๒๓๒	-	๓๓๖	โคโลนีโดยทันที	หรือกระทั่ง 

ช้อนส้อมของโรงอาหารทีป่รกติหากไม่จุม่ลวก	มีแบคทเีรยีรวม

อยูท่ี	่๓๑	-	๓๒๑	โคโลน	ีแต่ถ้าน�าไปจุม่ลวกน�า้ในเครือ่งต้มพบว่า	 

มจี�านวนเพิม่ขึน้เป็น	๕๔	-	๔๔๔	โคโลนเีช่นกนั	โดยเวลาย่ิงผ่านไป 

นานขึน้	จ�านวนแบคทเีรยีรวมทัง้ในน�า้และทีติ่ดมากบัช้อนส้อม

ยิ่งเพิ่มจ�านวนตามไปด้วย

	 ทั้งน้ี	ศักดา	กริชก�าจร	และคณะ๑	ได้ท�าการพิสูจน์

เชื้อที่พบบนช้อนส้อมและตะเกียบที่ผ่านการจุ่มลวกในน�้าท่ีมี

อุณหภูมิ	๘๒	-	๙๓	องศาเซลเซียส	ที่โรงอาหารมหาวิทยาลัย

นเรศวร	พบว่า	เป็นกลุม่ของ	Enterobacter spp., Enterobacter  

aerogenes, Pseudomonas aeruginosa, Klebsiella spp.,  

Shigella spp., Klebsiella pneumonia,	NF	gram	negative 

rod	bacteria	และ	gram	positive	bacilli	ซึ่งมีทั้งกลุ ่มที่ 

ก่อโรคในระบบทางเดนิอาหารและกลุม่ของโคลฟิอร์มแบคทเีรยี  

ส่วนการจุ่มลวกในน�้าที่มีอุณหภูมิ	๒๗	-	๒๙	องศาเซลเซียส	 

พบเชื้อในกลุ่มที่รายงานไปในข้างต้นรวมถึง	Enterobacter  

sakazakii, Citrobacter	spp.	บนช้อนส้อมและตะเกียบอีกด้วย	

โดยยังคงพบ	Escherichia coli (E. coli)	หลังจุ่มลวกในน�้าท่ี

อุณหภูมิ	๕๐	องศาเซลเซียส	สอดคล้องกับการศึกษาของ	 

Wiksell	และคณะ๔	ที่รายงานการอยู ่รอดของ	E. coli  

บนผ้าปทูีน่อนทีซ่กัด้วยน�้าอณุหภมู	ิ๒๔	ถงึ	๕๗	องศาเซลเซยีส	

แต่ไม่พบทีอุ่ณหภมิู	๖๘	องศาเซลเซยีส	ขณะที	่Staphylococcus 

aureus สามารถทนทีอ่ณุหภมู	ิ๖๘	องศาเซลเซยีสได้เช่นเดยีวกบั 

สปอร์ของ	Bacillus stearothermophilus	ที่ไม่มีการเปลี่ยนแปลง

จ�านวนทีอ่ณุหภมูดิงักล่าว	นอกจากนี	้Whyte	และคณะ๕	ยงัคงพบ	

Enterobacteriaceae และ Campylobacter	ในสตัว์ปีกทีจุ่ม่ลวกใน

น�า้ร้อนทีอ่ณุหภมู	ิ๘๐	-	๘๕	องศาเซลเซยีส	นาน	๑๐	-	๒๐	วนิาที	

แม้ว่าแบคทีเรียส่วนใหญ่จะลดจ�านวนลงได้ก็ตาม	

 การใช้ฟองน�้าที่มีการปนเปื ้อนจุลินทรีย ์เป็นอีก 

ปัจจัยหนึ่งที่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนของจุลินทรีย์บนช้อนส้อม	

โดย	Kusumanigram	และคณะ๖	ศกึษาการอยูร่อดของ	Salmonella  

enteritidis, Staphylococcus aureus และ Campylobacter  

jejuni	บนพื้นผิวภาชนะสแตนเลสหลังล ้างด้วยฟองน�้า

ที่มีการปนเปื ้อนในระดับความเข้มข้นสูง	(๑๐๕	โคโลนี/ 

ตารางเซนติเมตร)	ความเข้มข้นปานกลาง	(๑๐๓	โคโลนี/ 

ตารางเซนติเมตร)	และความเข ้มข ้นต�่า	(๑๐	โคโลนี /

ตารางเซนติเมตร)	เมื่อใช ้ฟองน�้าที่มีความเข ้มข ้นของ

แบคทีเรียสูง	พบว่า	Staph. aureus และ S. enteritidis  

สามารถมีชีวิตอยู่บนผิวภาชนะที่แห้งแล้วที่อุณหภูมิห้องได้

อย่างน้อย	๔	วนั	แต่ถ้าใช้ฟองน�า้ทีม่คีวามเข้มข้นของแบคทีเรยีต�า่	 
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จ� านวนแบคที เ รี ยมี การลดจ� านวนลงภายใน	๒	วัน	 

จนไม่สามารถตรวจวัดได้	(detection	limit	=	๔	โคโลนี/	 

๑๐๐	ตารางเซนตเิมตร)	และเมือ่น�าภาชนะทีล้่างด้วยฟองน�า้ปนเป้ือน

เหล่านีไ้ปใส่แตงกวาและชิน้ไก่ปรงุสกุ	พบว่า	เกดิการปนเป้ือน

ไปสู่อาหารได้ตั้งแต่ร้อยละ	๒๐	ไปจนถึงร้อยละ	๑๐๐	ซึ่งจาก

ผลการศึกษาดังกล่าว	เป็นไปได้สูงว่าช้อนส้อมในการศึกษานี้

เกดิการปนเป้ือนตัง้แต่ขัน้ตอนของการล้าง	ทีอ่าจมาจากฟองน�า้

ที่ไม่สะอาดหรือจากสาเหตุอื่นๆ	เมื่อน�าไปจุ่มลวกในน�้าร้อน  

จุลินทรีย์จึงเกิดการถ่ายเทจากช้อนส้อมลงสู่น�้าร้อน	และ

สะสมตัวในน�้าร้อนขึ้นเรื่อยๆ	ตามเวลาที่ผ่านไป	เมื่อมีผู้มา 

จุม่ช้อนส้อมรายต่อไป	กเ็กดิการปนเป้ือนตดิกลบัมาสูช้่อนส้อม 

อีกครั้ง	ดังน้ัน	การแก้ปัญหาท่ีต้นเหตุด้วยการล้างภาชนะ

สัมผัสอาหารให้สะอาดและถูกวิธี	น่าจะช่วยลดการปนเปื้อน

ได้ดกีว่าการแก้ทีป่ลายเหต	ุเช่น	การจุม่ลวก	ซึง่อาจก่อให้เกดิ

การปนเปื้อนที่มากกว่าเดิมได้

สรุป

	 การศึกษานี้พบว ่า	อุณหภูมิของน�้ าที่ต�่ ากว ่ า	 

๖๕	องศาเซลเซียส	ไม่มีผลในการลดจ�านวนแบคทีเรียรวมบน

ช้อนส้อม	และการจุ่มลวกช้อนส้อมในลักษณะจุ่มแล้วน�าขึ้น

เลยโดยทันที	ไม่ช่วยก�าจัดแบคทีเรียรวมบนช้อนส้อมมากนัก	 

โดยการจุม่ลวกยิง่นานยิง่ช่วยลดจ�านวนแบคทเีรยีรวม	แต่ต้อง

อยู่บนเงื่อนไขที่น�้านั้นเป็นน�้าที่เปลี่ยนถ่ายมาใหม่	ถ้าเป็นน�้าที่

ผ่านการใช้งานมาเป็นระยะเวลาหนึง่แล้ว	พบว่า	แบคทเีรยีรวม

มีการสะสมจ�านวนในน�้าขึ้นเรื่อยๆ	แม้ว่าน�้านั้นจะต้มเดือดอยู่

ตลอดเวลาก็ตาม	โดยไม่ได้แปรผันข้ึนลงตามจ�านวนผู้มาใช้

บริการ	ซึ่งชัดเจนว่าแบคทีเรียรวมมีการปนเปื้อนจากน�้ามาสู่

ช้อนส้อมที่น�ามาจุ่มลวกจนมีจ�านวนมากกว่าช้อนส้อมที่ไม่ได้

จุ่มลวก

กิตติกรรมประกำศ
	 คณะผู้วิจัยขอขอบพระคุณรองศาสตราจารย์พิพัฒน์	

ศรเีบญจลกัษณ์	คณะเทคนคิการแพทย์	มหาวทิยาลยัขอนแก่น	

ที่ให้ค�าแนะน�าในวิธีการ	swab	และการเพาะเชื้อจุลินทรีย	์ 

ขอขอบคุณนักศึกษาภาควิชาวิทยาศาสตร ์สิ่งแวดล้อม 

ชั้นปีที่	๓	และ	๔	ทุกท่านที่ช ่วยในการเก็บตัวอย่างและ 

นับจ�านวนคน	ขอขอบคณุคณุอนุสร	การสะสม	กองงานศนูย์รงัสติ	

ที่เอื้อเฟื้อช้อนส้อมจากโรงอาหารให้น�ามานึ่งฆ่าเชื้อส�าหรับ 

ใช้ในการทดลอง	และขอขอบคุณแม่บ้านประจ�าโรงอาหาร 

ทุกท่านที่ให้ความร่วมมืออย่างดียิ่ง

เอกสำรอ้ำงอิง
๑.	 ศักดิ์ดา	กริชก�าจร,	ด�ารง	กุดวิฬา,	สุกัญญา	ศรีแสนตอ.	 

	 การตรวจหาและพิสูจน์ชนิดของเชื้อแบคทีเรียกลุ ่ม 

	 โคลิฟอร ์มในน�้าจากอุปกรณ์ส�าหรับลวกช ้อนจาก 

	 โรงอาหารภายในมหาวทิยาลยันเรศวร.	[รายงานวจิยัฉบบั 

	 สมบูรณ์].	พิษณุโลก:	คณะสหเวชศาสตร์	มหาวิทยาลัย 

	 นเรศวร;	๒๕๕๐.

๒.	 กรองทอง	แก่นค�า.	การปนเปื้อนจุลินทรีย์และโลหะหนัก 

	 ในภาชนะสมัผสัอาหารหลงัการจุม่น�า้ร้อนเพือ่ฆ่าเชือ้โรค.	 

	 [วทิยานพินธ์ปรญิญาวทิยาศาสตรมหาบณัฑติ].	ขอนแก่น:	 

	 มหาวิทยาลัยขอนแก่น;	๒๕๕๑.

๓.	 กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์.	ประกาศกรมวิทยาศาสตร์ 

	 การแพทย์	เรื่อง	เกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของ 

 อาหารและภาชนะสมัผสัอาหาร	ฉบบัที	่๒.	กรงุเทพมหานคร:  

	 กระทรวงสาธารณสุข;	๒๕๕๓.

๔.	 Wiksell	JC,	Pickett	MS,	Hartman	PA.	Survival	of	 

	 microorganisms	in	laundered	polyester-cotton	sheeting.	 

	 Appl	Environ	Microbiol	1973;25:431-5.

๕.	 Whyte	P,	McGill	K,	Collins	JD.	An	assessment	of	 

	 steam	pasteurization	and	hot	water	immersion	 

	 treatments	for	the	microbiological	decontamination	of	 

	 broiler	carcasses.	Food	Microbiol	2003;20:111-7.

๖.	 Kusumaningrum	HD,	Riboldi	G,	Hazeleger	WC,	Beumer	 

	 RR.	Survival	of	foodborne	pathogens	on	stainless	steel	 

	 surfaces	and	cross-contamination	to	foods.	Int	J	Food	 

	 Microbiol	2003;85:227-36.



59Thammasat Medical Journal, Vol. 14 No. 1, January-March 2014

Abstract

Total bacteria numbers on eating utensils dipped in hot water and bacterial contamination from hot water to eating utensils 

Raweewan Sritong, Paradee Chuaybamroong

Department	of	Environmental	Science,	Faculty	of	Science	and	Technology,	Thammasat	University

Introduction:	 This	research	was	conducted	to	study	water	temperature	in	the	cooking-rice	pot	and	in	boiling	machine	 

	 for	killing	total	bacteria	on	eating	utensils.	Dipping	duration,	total	bacteria	numbers	in	hot	water	and	 

	 bacterial	contamination	from	water	to	eating	utensils	were	also	studied.	

Method:	 The	study	was	performed	in	Thammasat	University,	Rangsit	campus	and	Thammasat	hospital	canteens.	 

	 Swab	method	was	used	following	with	the	pour-plate	technique.	In	case	of	water	contamination,	water	 

	 was	withdrawn	from	the	pot	and	the	spread-plate	technique	was	applied.

Result:	 The	results	showed	that	water	temperature	higher	than	65	°C	could	reduce	total	bacteria	numbers	on	 

	 eating	utensils	to	lower	than	those	with	no	dipping.	The	longer	the	dipping	duration,	the	fewer	bacteria	 

	 on	eating	utensils	were	found.	However,	these	happened	in	case	of	adding	new	water	to	the	boiling	 

	 pot	only.	In	case	that	water	was	in	use	for	some	period	of	time,	the	bacteria	numbers	in	water	increased	 

	 continuously	although	the	water	temperature	was	kept	constant	at	91-95	°C.	Dipping	eating	utensils	into	 

	 the	contaminated	water,	bacterial	contamination	from	water	to	eating	utensils	was	found	with	higher	total	 

	 bacteria	numbers	than	those	with	no	dipping.	The	degree	of	contamination	increased	with	passing	time.

Discussion and	 Dipping	eating	utensils	into	hot	water	is	not	the	solution	for	killing	bacteria.	Moreover,	if	water	in	the	 

Conclusion:	 pot	is	not	changed,	more	bacterial	contamination	from	hot	water	to	eating	utensils	was	found.

Key words:	Dipping	eating	utensil,	Total	bacteria,	Swab,	Food-contact	utensil,	Canteen


