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การปนเปอนของ Staphylococcus aureus ในผลไมพรอมบริโภคที่จําหนายในเขตเทศบาล
เมืองสงขลา จังหวัดสงขลา 
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บทคัดยอ   
Staphylococcus aureus เปนแบคทีเรียท่ีมักพบการปนเปอนในอาหารหลายชนิด โดยเฉพาะอาหารท่ี

ผานการสัมผัสโดยตรงจากผูประกอบการ ซึ่งบงชี้สุขอนามัยท่ีไมดีของผูประกอบการ งานวิจัยน้ีจึงมีวัตถุประสงคเพ่ือ
ศึกษาการปนเปอนของ S. aureus ในผลไมพรอมบริโภค จํานวน 4 ชนิด ไดแก แตงโม มะละกอ มะมวงและฝร่ัง ท่ี
จําหนายในเขตเทศบาลเมืองสงขลา จังหวัดสงขลา ระหวางเดือนพฤษภาคม 2557 ถึงเดือนกรกฎาคม 2557 โดยทํา
การเก็บตัวอยางผลไมพรอมบริโภคท้ังหมด 160 ตัวอยาง นํามาตรวจการปนเปอนของ S. aureus โดยวิธี Direct 
plate count ผลการศึกษาพบวามีการปนเปอนของ S. aureus ในตัวอยางผลไมพรอมบริโภครวม 59 ตัวอยาง 
(36.9%)  ผลไมพรอมบริโภคท่ีพบการปนเปอนของ S. aureus สูงสุด ไดแก มะละกอ (7.1×103 CFU/g) รองลงมา
ไดแก แตงโม (8.1×102 CFU/g) มะมวง (7.0×102 CFU/g) และฝร่ัง (6.5×10² CFU/g) ตามลําดับ นอกจากน้ียังพบวา
ปริมาณ S. aureus ในตัวอยางผลไมพรอมบริโภคท้ัง 4 ชนิดมีคาสูงกวาเกณฑมาตรฐานของ
กรมวิทยาศาสตรการแพทย (2553) ท่ีกําหนดใหพบ S. aureus ไดไมเกิน 100 CFU/g จากการศึกษาคร้ังน้ีแสดงให
เห็นวาผลไมพรอมบริโภคท่ีวางจําหนายในรถเข็นมีความเสี่ยงท่ีจะกอใหเกิดโรคของระบบทางเดินอาหารจากการ
ปนเปอนของ S. aureus.  
คําสําคัญ: Staphylococcus aureus, ผลไมพรอมบริโภค, เทศบาลเมืองสงขลา  
 

Abstract  
Staphylococcus aureus are the bacteria that always contaminated in several foods especially the 

food which is directly contacted by the traders. It is the poor hygiene index of the traders.The aim of this 
research is to study the contamination of S. aureus in 4 ready-to-eat fruits; water-melon, papaya, mango 
and guava retailed in the Songkhla Municipality, Amphur Muang, Songkhla Province during May 2014 to 
July 2014. The one hundred and sixty ready-to-eat fruits samples were collected and the contamination 
of S. aureus was examined by the direct plate count method. The results showed that 59 samples 
(36.9%) from 4 types of ready-to-eat fruit were positive for S. aureus. The highest count of 7.1×103 CFU/g 
was found in papaya. The counts in water-melon, mango and guava were 8.1×102 CFU/g, 7.0×102 CFU/g 
and 6.5×10² CFU/g respectively. Beside that the S. aureus counts all 4 types of ready-to-eat fruit were 
higher than the highest limit count of 100 CFU/g which was the standard recommended by the 
Department of Medical Sciences (2010). The results implied that the ready-to-eat fruits retailed from the 
street vendors was risk of foodborne illness caused by S. aureus contamination. 
Keyword: Staphylococcus aureus, Ready-to-eat fruit, Songkhla Municipality 
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บทนํา 
จากการเปลี่ยนแปลงของสภาพสังคม เศรษฐกิจ การเมือง และวัฒนธรรม รวมท้ังความเจริญกาวหนาทาง

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี ทําใหวิถีการดําเนินชีวิตของประชาชนในปจจุบันเปนไปอยางเรงรีบเน่ืองจากตองทํางาน
แขงกับเวลา โดยเฉพาะในสังคมเมืองใหญท่ีใชชีวิตแบบเรียบงาย ตองการความรวดเร็ว และความสะดวกสบาย ใน
การดําเนินชีวิตประจําวัน สงผลใหความตองการอาหารสําเร็จรูปและกึ่งสําเร็จรูปเพ่ิมมากขึ้น ปจจุบันนับวามีอาหาร
สําเร็จรูปท่ีหลากหลายท่ีตอบสนองความตองการของผูบริโภค เชน บะหมี่ก่ึงสําเร็จรูป ปลากระปอง และผลไม
กระปอง เปนตน นอกจากน้ียังรวมถึงอาหาร พืชผักและผลไมสดอีกหลายชนิดท่ีมีการผลิตเปนสิ้นคาท่ีพรอมบริโภค
วางจําหนายอยูท่ัวไป ท้ังในหางสรรพสินคา ตลาดนัด รานแผงลอย และตามรถเข็น อาหารสําเร็จรูปเหลาน้ีมีความ
เสี่ยงตอการปนเปอนของจุลินทรีย จากสิ่งแวดลอมตางๆ เชนจากฝุนละออง อากาศ เคร่ืองมือและอุปกรณตางๆ 
ตลอดจนขั้นตอนหรือกระบวนการในการผลิตอาหารน้ันๆ โดยเฉพาะอยางยิ่งอาหารท่ีไมผานกระบวนการใหความ
รอนเชน ผัก และผลไมสดตัดแตงพรอมบริโภคหลายชนิดท่ีมีการสัมผัสโดยตรงจากผูประกอบการท้ังจากการปอก 
การตัด การหั่น หรือการผาเปนตน จุลินทรียท่ีมักพบปนเปอนในผลไมมีหลายชนิดเชน  Escherichia coli, 
Shigella, Salmonella และ Listeria monocytogenes เปนตน (Singh et al., 2002)  โดยเฉพาะ S. aureus 
ซ่ึงเปนแบคทีเรียแกรมบวกท่ีสามารถพบไดตามจมูก บาดแผล ฝ หนอง และผิวหนังโดยเฉพาะมือของผูสัมผัสอาหาร
(Varnam and Evans, 1991) สามารถติดตอไดโดยการสัมผัส โดย S. aureus ท่ีปนเปอนลงไปในอาหารจะสราง
สารพิษท่ีเรียกวา เอนเทอโรทอกซิน ซ่ึงสามารถแบงออกเปน 8 ชนิดไดแก ชนิด A, B, C1, C2, C3, D, E และ H 
สารพิษน้ีทนตอความรอนไดดีทําใหผูบริโภคเกิดโรคอาหารเปนพิษ หลังจากรับประทานอาหารท่ีมีแบคทีเรียปนเปอน
เขาไปประมาณ 1-6 ชั่วโมง อาการของโรคอาหารเปนพิษท่ีเกิดจาก S. aureus คือ คลื่นไสอาเจียน ทองรวง ปวด
ทองจากสารพิษ อาการมักเกิดขึ้นอยางเฉียบพลัน สวนมากไมมีไข ในรายรุนแรงอาจช็อคได (พิมพเพ็ญ และนิธิยา, 
2558) ดังน้ันผูวิจัยจึงมีความสนใจท่ีจะศึกษาการแพรกระจายของ S. aureus ในผลไมพรอมบริโภค ในเขตเทศบาล
เมืองสงขลา จังหวัดสงขลาโดยมีวัตถุประสงคเพ่ือเปนขอมูลในการเฝาระวังการแพรกระจายของ  S. aureus ท่ี
ปนเปอนในผลไมพรอมบริโภคท่ีวางจําหนายท่ัวไปในตลาด 

วัตถุประสงคของการวิจัย 
เพ่ือศึกษาการปนเปอนของ S. aureus ในผลไมพรอมบริโภคบางชนิดท่ีจําหนายในเขตเทศบาลเมอืง

สงขลา จังหวัดสงขลา 

แนวคิด ทฤษฎี กรอบแนวคิด  
  Staphylococcus aureus เปนแบคทีเรียรูปกลม เรียงตัวเปนกลุมคลายพวงองุน เปนคู หรือเปนสายสั้นๆ 
ไมเคลื่อนท่ี โคโลนีมีสีเหลืองหรือสีทอง ชวงอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการเจริญเติบโตคือ 35-40 องศาเซลเซียส ชวง 
pH หรือความเปนกรด-ดางท่ีเหมาะสมในการเจริญเติบโตอยูท่ี 7-7.5 สวนคา Aw (ปริมาณนํ้าอิสระในอาหารท่ี
จุลินทรียนําไปใชในการจริญเติบโต) อยูในชวง 0.85-0.99 ถาคา Aw นอยกวา 0.94 จะเจริญไดอยางชาๆ สามารถ
ทนเกลือท่ี 18-20% จัดอยูในกลุม Facultative anaerobe คือ สามารถเจริญไดดีในสภาพท่ีมีออกซิเจนมากกวาใน
สภาพท่ีไมมีออกซิเจน S. aureus เปนเชื้อท่ีสามารถพบไดท่ีผิวหนัง โพรงจมูก เย่ือบุทางเดินหายใจ ทางเดินอาหาร 
และบาดแผลท่ีเปนฝหนอง รวมถึงในดินฝุนละออง (ศูนยวิจัยและตรวจสอบคุณภาพสัตวนํ้าและผลิตภัณฑสัตวนํ้า, 
2558) S. aureus สามารถพบการปนเปอนไดในอาหารหลายชนิด เชนเน้ือสัตวและผลิตภัณฑ ไข สลัดหรือ
ผลิตภัณฑเบเกอรี และโดยเฉพาะอาหารท่ีผานการสัมผัสกอนนํามาบริโภค หรืออาหารพรอมบริโดภคท่ีไมมีการทําให
สุกหรือไมไดผานความรอนท่ีมีผลทําลายเซลลของแบคทีเรีย (ลินจง และคณะ, 2546) นอกจากน้ีบางชนิดจะสราง
สารพิษ ท่ีเรียกวา เอนเทอโรทอกซินท่ีเปนสาเหตุทําใหอาหารเปนพิษ แบคทีเรียชนิดน้ียังเปนสาเหตุของโรคตางๆ 
หลายชนิด เชน การติดเชื้อท่ีผิวหนัง ฝ แผล ตุมหนองตางๆ เปนตน (พิมพเพ็ญ และนิธิยา, 2558) โดยท่ัวไป        



 การประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา คร้ังที่ 6  
 “การศึกษาและวัฒนธรรมเพ่ือการพัฒนาทองถิ่น” 

SONGKHLA RAJABHAT UNIVERSITY | 1092 
 

S. aureus มักมีการปนเปอนในอาหารจากตัวผูประกอบการท่ีมีการสัมผัสกับอาหาร มีรายงานการปนเปอนของ
แบคทีเรียชนิดน้ีในอาหารหลายชนิดดังน้ี  
 สุดสายชล หอมทอง และคณะ (2554) ศึกษาการแพรกระจายของ S. aureus และ Bacillus cereus 
โดยวิธี standard plate count และวิธี MPN ในซูชิ 40 และ 41 ตัวอยาง ตามลําดับ โดยทําการเก็บตัวอยางจาก
รานคาท่ีวางจําหนายในหางสรรพสินคา บริเวณอําเภอเมือง อําเภอศรีราชา และบริเวณใกลมหาวิทยาลัยบูรพา 
จังหวัดชลบุรี ระหวางเดือนพฤศจิกายน 2551 ถึงเดือนมกราคม 2552 ผลการศึกษาพบการปนเปอนของเชื้อ       
S. aureus ในตัวอยางซูชิ 14 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 35 โดยมีปริมาณเชื้อสูงกวา เกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยา
ของอาหารพรอมบริโภคของกรมวิทยาศาสตรการแพทย จํานวน 11 ตัวอยาง คิดเปน รอยละ 27.5  
 สุดสายชล หอมทอง และคณะ (2554) ศึกษาการแพรกระจายของ S. aureus ในผลไมพรอมบริโภค
บริเวณอําเภอเมืองชลบุรี จังหวัดชลบุรี จากรถเข็น จํานวน 6 ชนิด ไดแก มะมวง แตงโม ฝร่ังแอบเปล แคนตาลูป 
และมะละกอ และจากหางสรรพสินคาท่ีบรรจุในภาชนะ 6 ชนิด ไดแก ฝร่ัง องุนแตงโม แคนตาลูป แกวมังกร และ
มะละกอ รวม 84 ตัวอยาง ตรวจพบ S. aureus จํานวน 42 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 50 โดยพบวามะละกอมีการ
ปนเปอนของ S. aureus สูงสุดเทากับ 3.3×102 CFU/g  
 กรมวิทยาศาสตรบริการ (2553) ศึกษาคุณภาพทางจลุินทรียของผลไมพรอมบริโภคท่ีจําหนายตามรถเข็น 
และรานคาแผงลอยพบวา จากตัวอยางผลไมสดพรอมบริโภคท่ีจําหนายตามรถเข็นและรานคาแผงลอยในเขตราช
เทวี และพญาไท กรุงเทพมหานคร จํานวน 8 ชนิดไดแก ขนุน แคนตาลูป ชมพู แตงโม ฝร่ัง มะมวง มะละกอ และ
สับปะรด รวม 40 ตัวอยาง พบ S. aureus รอยละ 7.5 

ลินจง สขุลําภ ูและคณะ (2546) ศึกษาการปนเปอนของ S. aureus ในขนมไทยจํานวน 120 ตัวอยางโดย
แบงออกเปน 2 ประเภทคือ ขนมไทยท่ีมีมะพราวคลุกหรือโรยหนาและขนมไทยท่ีไมมีมะพราวคลุกหรือโรยหนา
ประเภทละ 30 ตัวอยางจากหางสรรพสินคาและตลาดสดในเขต กรุงเทพมหานครพบวาขนมไทยรอยละ 74.2 ของ
ตัวอยางท้ังหมดตรวจพบ S. aureus ท่ีไมไดมาตรฐานตามเกณฑคุณภาพทางจุลินทรียสําหรับอาหารพรอมบริโภค 
ขนมไทยท่ีมีมะพราวคลุกหรือโรยหนาพบการปนเปอนของ S. aureus มากกวาขนมไทยท่ีไมมีมะพราวคลุกคิดเปน
รอยละ 83.3 และ 65.0 ตามลําดับ และขนมไทยท่ีสุมตวัอยางมาจากตลาดสดพบการปนเปอน S. aureus มากกวา 
ตัวอยางท่ีเก็บจากหางสรรพสินคา 
เกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร (กรมวิทยาศาสตรการแพทย, 2553) 
ผลไมพรอมบริโภค 

- ผลไมบริโภคไดทันที 
- ผัก ผลไม สลัด สมตํา 

จํานวนจุลินทรีย/กรัม นอยกวา 1×106 
จํานวนเชื้อรา/กรัม นอยกวา 500 
จํานวนยีสต นอยกวา 1×104 
MPN E. coli/กรัม นอยกวา 100 
S. aureus/กรัม นอยกวา 100 
Salmonella spp./25กรัม ไมพบ 
Listeria monocytogenes/25กรัม ไมพบ 

 วิธีดําเนินการวิจัย 
การเก็บตัวอยาง 
ทําการเก็บตัวอยางผลไมพรอมบริโภคจํานวน 4 ชนิด คือ แตงโม มะละกอ มะมวง และฝร่ังจากรานคา

แผงลอย ในเขตเทศบาลเมอืงสงขลา จังหวัดสงขลา จํานวน 4 ราน ท้ังหมด 160 ตัวอยาง ระหวางเดือนพฤษภาคม 
2557 ถึง เดือนกรกฏาคม 2557 
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การตรวจหา S. aureus (ดดัแปลงจาก Bennet and lancette, 2001) 
ชั่งตัวอยางผลพรอมบริโภคไม 25 กรัม ใสถุงพลาสติกปลอดเชื้อ เติม Nacl 0.85% ปริมาตร 225 

มิลลิลิตร ตีผสมใหเปนเน้ือเดียวกันดวยเคร่ือง stomacher เปนเวลา 2 นาที จะไดระดับความเจือจาง 10-1 จากน้ัน
ดูดตัวอยางผลไมพรอมบริโภคปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใสลงใน 0.85% NaCl ปริมาตร 9 มิลลิลิตร ผสมใหเขากันจะได
ระดับความเจือจางเปน 10-2 ทําการ   เจือจางเชนเดียวกันตอจนไดระดับความเจือจางเปน 10-4 เมื่อไดระดับความ
เจือจางท่ีตองการแลว นํามาหาปริมาณของเชื้อดวยวิธีการ spread plate โดยปเปตตัวอยางแตละความเจือจาง
ปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร ลงบนอาหารเลี้ยงเชื้อ mannitol salt agar (MSA) จํานวน 3 จาน ใชแทงแกวสามเหลี่ยมท่ี
ปลอดเชื้อเกลี่ยตัวอยางใหท่ัวผิวหนาอาหารจนแหง นําไปบมท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24-48 ชั่วโมง 
ตรวจผลโดยการนับจํานวนโคโลนีท่ีมีลักษณะจําเพาะ (typical colonies) ของ S. aureus ท่ีเจริญบนอาหาร MSA 
ซ่ึงมีลักษณะรูปรางกลม นูน สีเหลือง ขอบเรียบ ขนาดของโคโลนีประมาณ 0.5-1.0 มิลลิเมตร  

การยืนยันผลของเชื้อ S. aureus  
ทําการคัดเลือกโคโลนีท่ีคาดวาจะเปน S. aureus จากอาหาร MSA มาประมาณ 2-5 โคโลนี นํามาเลี้ยงให

เจริญบนอาหาร nutrient agar (NA) โดยวิธีการ streak plate ใหไดเปนโคโลนีเดี่ยวๆ จากน้ันนํามาทําการยอมสี
แบบแกรม สังเกตการติดสี และรูปรางการเรียงตัวของเชื้อ โดย S. aureus ติดสีแกรมบวก รูปกลม เรียงตัวเปนพวง
องุน  ทดสอบคุณสมบัติทางชีวเคมีบางชนิดไดแก การทดสอบ coagulase  และ catalase test ซึ่ง S. aureus จะ
ใหผลบวกในการทดสอบ โดยใชสายพันธุมาตรฐาน S. aureus TISTR1466 เปนเชื้ออางอิง ทําการนับจํานวนโคโลนี 
และรายงานปริมาณการปนเปอนของ S. aureus เปน CFU/g ของผลไม 

สรุปผลการวิจัย 
จากการเก็บตัวอยางผลไมพรอมบริโภค จํานวน 4 ชนิด ไดแก แตงโม มะละกอ มะมวง และฝร่ัง จากราน

รถเข็นในเขตเทศบาลเมืองสงขลา อําเภอเมือง จังหวัดสงขลา ท้ังหมด 4 ราน รวม 160 ตัวอยาง พบการปนเปอน
ของ S. aureus ในผลไมพรอมบริโภคท้ัง 4 ชนิด จํานวน 59 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 36.9 ปริมาณของ S. aureus 
ท่ีพบอยูในชวงตั้งแต  1.1×102 - 7.1×103 CFU/g  เมื่อเปรียบเทียบปริมาณของเชื้อในผลไมแตละชนิดของแตละ
รานพบวา ผลไมพรอมบริโภคท่ีมีการปนเปอนของเชื้อสูงสุดของทุกรานไดแกมะละกอ รองลงมาไดแกแตงโม มะมวง 
และฝร่ังตามลําดับ ปริมาณ S. aureus ท่ีพบในมะละกอสูงสุดเทากับ 7.1×103 CFU/g จากรานท่ี 1 สวนแตงโม 
และมะมวง จากรานท่ี 2 มีปริมาณของ S. aureus สูงสุดเทากับ 8.1×102 CFU/g และ 7.0×102 CFU/g ตามลําดับ 
สําหรับฝร่ังพบปริมาณ S. aureus สูงสุดเทากับ 6.5×10² CFU/g จากรานท่ี 1 จากผลการศึกษาพบวาปริมาณ      
S. aureus ท่ีพบในผลไมพรอมบริโภคท้ัง 4 ชนิดจากทุกรานมีคาสูงกวาเกณฑมาตรฐานของ
กรมวิทยาศาสตรการแพทย (2553) ท่ีกําหนดใหพบปริมาณของ S. aureus ในผลไมพรอมบริโภคไดไมเกิน 100 
CFU/g   

อภิปรายผลการวิจัย 
จากผลการศึกษาพบการปนเปอนของ S. aureus ในผลไมท้ัง 4 ชนิดปริมาณแตกตางกันไปในแตละราน 

เชื้อ S. aureus จัดเปนจุลินทรียประจําถิ่นท่ีพบท่ัวไปตามผิวหนัง เปนกลุมของเชื้อฉวยโอกาสถารางกายอยูใน
สภาวะออนแอ ก็จะกลายเปนเชื้อกอโรคได พบท่ัวไปบริเวณแผล ฝ หนอง โอกาสท่ีจะพบเชื้อเหลาน้ีในอาหารสูง
หากผูประกอบการมีพฤติกรรมท่ีสุมเสี่ยงท่ีจะทําใหเกิดการปนเปอนของเชื้อได เชน การไมลางมือและไมสวมถุงมือ
ในการเตรียมการจัดจําหนาย การหั่น การหยิบจับผลไมในขั้นตอนการเตรียมจัดจําหนาย เชน การปอกเปลือก การ
ผาหรือหั่นผลไมใหเปนชิ้นๆ การบรรจุผลไม ซึ่งผลไมแตละชนิดจะมีวิธีการท่ีแตกตางกัน โอกาสในการสัมผัสโดยตรง
กับผลไมจึงแตกตางกัน รวมท้ังลักษณะเฉพาะของผลไมแตละชนิดก็แตกตางกันดวย จากการศึกษาคร้ังน้ี ใหผล
เชนเดียวกับรายงานการศึกษาของสุดสายชล และคณะ (2554) พบวาผลไมท่ีพบการปนเปอนของ S. aureus สูง
ท่ีสุดไดแก มะละกอ ท้ังน้ีอาจเน่ืองจากลักษณะของมะละกอเปนผลไมท่ีมีเปลือกบาง เมื่อสุกแลวจะน่ิม เกิดรอยช้ํา 
หรือรอยแผลไดงาย อีกท้ังมีปริมาณนํ้าสูง ลักษณะของการปอกการหั่นชิ้นในขั้นตอนการจัดจําหนายท่ีสัมผัสโดยตรง
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จากผูประกอบท่ีไมสวมถุงมือก็อาจทําใหมีโอกาสติดเชื้อ และเกิดการแพรกระจายในเน้ือของมะละกอไดงายกวา
แตงโมซ่ึงมีเปลือกหนาและแข็งกวา อยางไรก็ตามท้ัง มะละกอ และแตงโม พบปริมาณของเชื้อสูงกวามะมวงและฝร่ัง 
ซ่ีงเปนผลไมท่ีมีเน้ือแข็ง เกิดรอยช้ํา หรือบาดแผลไดยากกวา อีกท้ังเปนผลไมท่ีมีปริมาณน้ํานอยกวามะละกอ และ
แตงโมงดวย ในสวนของมะมวงเปนผลไมท่ีมีรสเปร้ียวมีความเปนกรดสูงซ่ึงอาจมีผลในการยับยั้งการเจริญของ       
S. aureus ได นอกจากน้ีใชสารเคมีตางๆ ท่ีผูขายนํามาใชเพ่ือใหมีคุณลักษณะท่ีสด กรอบ โดยเฉพาะฝร่ังซึ่งไมไดมี
การปอกเปลือกกอน โอกาสท่ีสารจะสัมผัสโดยตรงกับเน้ือผลไมจึงสูงกวา อีกท้ังขั้นตอนการหั่นฝร่ังในการจัด
จําหนายมีการสัมผัสเน้ือผลไมนอยท่ีสุด ซึ่งอาจจะเปนสาเหตุหน่ึงท่ีทําใหพบการปนเปอน S. aureus ในฝร่ังนอย
กวาผลไมชนิดอื่นๆ  ดังน้ันสุขอนามัยของแมคาหรือผูประกอบการจึงเปนสาเหตุหลักท่ีจะทําใหเกิดการปนเปอนของ
เชื้อในผลไมท่ีผานการสัมผัสโดยตรงจากผูประกอบการ  นอกจากน้ี ภาชนะท่ีใช มีด หรือเขียงท่ีไมสะอาด หรือใชนํ้า
ซํ้าๆ ในการลางทําความสะอาดผลไม ตลอดจนลักษณะนิสัยหรือพฤติกรรมของผูประกอบการ เชนการใสถุงมือแลว
ไมถอดออกกอนไปหยิบจับสิ่งของตางๆ ท่ีมีแบคทีเรียปนเปอนแลวมาหยิบจับผลไม รวมท้ังสถานท่ีในการจําหนาย
ผลไมก็เปนสาเหตุทําใหเกิดการปนเปอนของเชื้อในผลไมได โดยเฉพาะผลไมท่ีขายตามรถเข็นท่ัวไปซ่ึงมีรายงานพบ
การปนเปอนของ S. aureus ไดมากกวาผลไมท่ีวางจําหนายในหางสรรพสินคา (สุดสายชล และคณะ 2554)  ดังน้ัน
การปนเปอนเชื้อ S. aureus ในผลไมท้ัง 4 ชนิด ในแตละรานขึ้นอยูกับสุขอนามัยของผูประกอบการขั้นตอนการจัด
จําหนาย วัสดุอุปกรณตางๆ ตลอดจนสิ่งแวดลอมอื่นๆ เชน ลม ฝุนละออง เปนตน จากผลการศึกษาในคร้ังน้ีจึงเปน
ขอมูลใหผูบริโภคมีความตระหนัก และมีความระมัดระวังในการเลือกซื้อผลไมพรอมบริโภคจากรานท่ีสะอาด ถูก
สุขอนามัย เพ่ือความปลอดภัยในการบริโภค และปองกันการโรคของระบบทางเดินอาหารท่ีมีสาเหตุจาก             
S. aureus รวมท้ังเปนขอมูลใหผูประกอบการเองมีความตระหนักและระมัดระวังในเร่ืองของความสะอาดเพ่ือ
ปองกันการปนเปอนของ S. aureus  ตอไป 

 

ขอเสนอแนะและการนําผลการวิจัยไปใชประโยชน 
 การศึกษาคร้ังน้ีเปนการตรวจการปนเปอนเฉพาะ S. aureus เทาน้ัน แตตามมาตรฐานของ
กรมวิทยาศาสตรการแพทยไดกําหนดใหมีการตรวจหาการปนเปอนของเชื้ออื่นๆ ไวดวย เชน ปริมาณเชื้อจุลินทรีย 
ท้ังหมด ปริมาณเชื้อรา ปริมาณ Escherichia coli และ Salmonella sp. เปนตน ดังน้ันจึงควรมีการตรวจสอบและ
เฝาระวังการปนเปอนของเชื้อเหลาน้ีดวยซ่ึงจะใหประโยชนตอผูบริโภคไดมากขึ้น  อีกท้ังระยะเวลาในการศึกษาควร
มีการตรวจและเฝาระวัง และเก็บตัวอยางในชวงระยะเวลาท่ียาวนานขึ้น และควรมีการตรวจสอบในผลไมชนิดอื่นๆ 
ตามฤดูกาลดวยเพ่ือเปนขอมูลใหผูบริโภคมีความระมัดระวังในการเลือกซื้อผลไมบริโภคจากรานท่ีสะอาด ปลอดภัย 
อีกท้ังเปนขอมูลใหผูประกอบการไดมีความตระหนักและระมัดระวังในการผลิตสินคาออกจําหนายอีกดวย 
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	Staphylococcus aureus are the bacteria that always contaminated in several foods especially the food which is directly contacted by the traders. It is the poor hygiene index of the traders.The aim of this research is to study the contamination of S. aureus in 4 ready-to-eat fruits; water-melon, papaya, mango and guava retailed in the Songkhla Municipality, Amphur Muang, Songkhla Province during May 2014 to July 2014. The one hundred and sixty ready-to-eat fruits samples were collected and the contamination of S. aureus was examined by the direct plate count method. The results showed that 59 samples (36.9%) from 4 types of ready-to-eat fruit were positive for S. aureus. The highest count of 7.1×103 CFU/g was found in papaya. The counts in water-melon, mango and guava were 8.1×102 CFU/g, 7.0×102 CFU/g and 6.5×10² CFU/g respectively. Beside that the S. aureus counts all 4 types of ready-to-eat fruit were higher than the highest limit count of 100 CFU/g which was the standard recommended by the Department of Medical Sciences (2010). The results implied that the ready-to-eat fruits retailed from the street vendors was risk of foodborne illness caused by S. aureus contamination.
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