
บทที่ 3

ผลและวิจารณ

1.  ผลของการพาสเจอไรสตอคณุภาพทางจุลินทรยีของอาหารทางสายใหอาหาร

การศึกษาทดลองผลิตอาหารทางสายให อาหารสูตร BD (1:1) ของโรงพยาบาล                 
สงขลานครินทร โดยกระบวนการพาสเจอไรส ภายใตปจจัยที่ศึกษาแตกตางกันไดแก

-   วธิีการพาสเจอไรส ม ี 2 แบบ คือแบบที่ 1 พาสเจอไรสกอนการบรรจุ และแบบที่ 2               
พาสเจอไรสหลงัการบรรจุในบรรจุภัณฑ

-   บรรจภัุณฑ ม ี3 ชนิด คือ ขวดแกว ขวดพลาสติกฝาเกลียว ขวดพลาสติกฝาจุกยาง
ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรยี  ไดผลดังนี้คือ

1.1.  ปริมาณจุลินทรยีทั้งหมด (total bacteria count)
ผลการวิเคราะหปริมาณจุลินทรยีทั้งหมด ในอาหารทางสายใหอาหารสูตร BD (1:1) ของโรง

พยาบาลสงขลานครินทร กอนและหลงัการพาสเจอไรส ตามปจจัยที่ศึกษาพบวาการ            พาสเจอ
ไรสสามารถลดการปนเปอนจุลินทรียลงไดในระดับที่ไมเกินมาตรฐานของ Committee of  Enteral 
and Nutrition Group of the British Dieteric  Association (Anderson, Haward and Scott, 1986)
คือไมเกิน 1.0x 102 CFU/ml (ภาพประกอบ 8 และ ตารางผนวก 1 , 2 และ3) โดยแบบที่ 1 การพาส
เจอไรสอาหารกอนการบรรจุในบรรจุภัณฑ สามารถลดปริมาณจุลินทรียทั้งหมดกอนการพาสเจอไรส
ซึง่อยูในชวง1.3 x102  - 9.8x102  CFU/ml (geometric mean  5.1x102  CFU/ml) ลงหลงัการพาสเจอ
ไรส  เหลือปริมาณจุลินทรยีทั้งหมดอยูในชวง 1.0 – 2.0x10 CFU/ml (geometric mean 1.2x10  

CFU/ml) และแบบที่ 2 การพาสเจอไรสอาหารหลังการบรรจุใน           บรรจุภัณฑ ปริมาณจุลินทรียทั้ง
หมดกอนพาสเจอไรสอยูในชวง 1.5 x102  - 9.9x102  CFU/ml (geometric mean 4.1x102  CFU/ml) 
หลงัการพาสเจอไรสปริมาณจุลินทรยีทั้งหมดอยูในชวง               1.0 – 1.6x10 CFU/ml (geometric 
mean 5.9   CFU/ml) โดยการพาสเจอไรสอาหารทัง้ 2 แบบ สามารถลดปริมาณจุลินทรียลงได
ประมาณ 1  log cycle

จากการวิเคราะหขอมูลทางสถิติ การพาสเจอไรสอาหารทัง้ 2 แบบมีประสิทธิภาพในการลด
ปริมาณจลิุนทรียทั้งหมดไดอยางมีนัยสํ าคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% เมือ่เปรียบเทียบปริมาณจุลินท



รียท้ังหมด กอนและหลังการพาสเจอไรสอาหารทัง้ 2 แบบ (ภาคผนวก ง ขอ 1.1) และพบวาวิธีการพาส
เจอไรสทีแ่ตกตางกัน สามารถลดปริมาณจลิุนทรยีทั้งหมดไดไมแตกตางกันทางสถิติ
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1.กอนการบรรจุ 2.หลังการบรรจุ
แบบการพาสเจอไรสและบรรจภุณั
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กอนการพาสเจอรไรส หลังการพาสเจอรรไรส

ภาพประกอบ 8   ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดของอาหารทางสายใหอาหารกอนและหลังการ                    
พาสเจอไรสแบบกอนการบรรจุและแบบหลังการบรรจุ



อยางมีนัยสํ าคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95%  (ภาคผนวก ง ขอ2.2) แสดงวาประสิทธิภาพของ
การพาสเจอไรสทัง้ 2 แบบสามารถลดปริมาณจลิุนทรียลงมาได แตไมสามารถทํ าลายจุลินทรียไดทั้ง
หมด เนื่องจากจุลินทรียสวนใหญไมทนความรอน การใชความรอนในระดับการพาสเจอไรส คือ
อุณหภมู ิ72 องศาเซลเซียสนาน15 วินาทีหรือ 65 องศาเซลเซียสนาน 30นาที ก็เพียงพอในการทํ าลาย
เชือ้จลิุนทรียที่กอใหเกิดอาหารเนาเสียรวมทั้งจลิุนทรียทีเ่ปนพษิในอาหารบางชนิด แตคงมีสปอรของจุ
ลินทรียบางชนดิทีท่นอณุหภูมิสูงถึง 100 องศาเซลเซียส (ปรียา วิบูลยเศรษฐ, 2540)  ดังนั้นจึงมีจุลินท
รียทีย่งัเหลือรอดชีวิตอยูหลังการพาสเจอไรส ซึง่ตรงกับหลักการของการ            พาสเจอไรสที่มีวัตถุ
ประสงคทํ าลายจุลินทรียที่กอใหเกิดโรคหรอืกอใหเกิดอันตรายลงมา เพื่อ       หลกีเลี่ยงอันตรายที่มีตอ
สุขภาพ จากจุลินทรียที่กอใหเกิดโรค แตไมสามารถทํ าลายจุลินทรียไดทั้งหมด และทํ าใหเกิดการ
เปลีย่นแปลงทางเคมี กายภาพและสวนประกอบของผลิตภัณฑนอยที่สุด (FAO ,1996)

เมือ่เปรียบเทยีบประสิทธิภาพในการลดการปนเปอนจุลินทรียกอนและหลังการ           พาส
เจอไรสในภาชนะบรรจุที่แตกตางกันคือ ขวดแกว ขวดพลาสติกฝาเกลียวและขวดพลาสติก      ฝาจุก
ยาง ในการพาสเจอไรสแบบกอนการบรรจุ, พาสเจอไรสแบบหลังการบรรจุ และเปรียบเทียบโดยไม
แยกวธิ ี พบวาภาชนะบรรจุทั้ง 3 ชนิด สามารถลดจุลินทรียไดแตกตางกันอยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติที่
ระดับความเชื่อมั่น 95% (ภาคผนวก ง ขอ 1.2, 1.3 และ 1.4)

ผลการจํ  าแนกจุ ลินทรีย  ในอาหารทางสายให อาหารหลั งการพาสเจอไรส พบ เชื้ อ            
Bacillus spp. ทัง้2 คร้ัง และพบ Klebsiella pneumoniae และ Staphylococcus coagulase 
negative 1 ตัวอยางเพียงครั้งเดียว (ตาราง11sohk 50) สอดคลองกับผลการตรวจวิเคราะหของหนวย
ควบคุมโรคติดเชื้อ ซึ่งเชือ้ที่พบสวนใหญคือ Bacillus spp.

Bacillus spp. เปนจุลินทรยี ที่อยูใน genus Bacillus รูปทอนตรง สวนใหญยอมติดสี          
กรัมบวก  เปนจุลินทรยีทีม่คีวามส ําคัญทางดานอาหาร เนื่องจากสรางเอนโดสปอรที่ทนความรอน จึงมี
ผลตอการเนาเสียของอาหารกระปอง (วิลาวัณย เจริญจิระตระกูล,2535)  โดยทั่วไปสามารถพบ
Bacillus spp.ไดในสิ่งแวดลอม และพบการปนเปอนไดในอาหารทั่วไปเชน พวกขาว ขาวผัด นม ซอส 
เนือ้ ผลิตภณัฑจากเนื้อ ผลิตภัณฑจากธัญพืช อาหารแหง เครื่องเทศ และผักตางๆBacillus spp. เปน
จุลินทรียที่ถูกสงสัยหรือเชื่อไดวามีความสัมพันธกับการเกิดอาหารเปนพิษในระบบทางเดินอาหารตัว
ใหม ที่อยูในความสนใจ โดยเฉพาะBacillus cereus (Kramer and Gilbert ,1989)  มกีารศึกษาพบวา
สภาวะการใชความรอนสูงของการพาสเจอไรสระบบ HTST  มผีลตอการยับยั้งหรือลดการเจริญของส
ปอรของ Bacillus cereus.  (Kramer and Gilbert ,1989)



ตาราง 11   ผลการวเิคราะหเชื้อจุลินทรียที่พบในอาหารทางสายใหอาหารกอนและหลัง               การ
พาสเจอไรส

ครั้ง
ที่

ตัวอยางอาหารที่สงตรวจ เชื้อที่พบ

1 กอนพาสเจอไรสในขวดพลาสติกฝาเกลียว
กอนพาสเจอไรสในขวดพลาสติกฝาจุกยาง
หลังพาสเจอไรสกอนบรรจุ ในขวดแกว

หลังพาสเจอไรสกอนบรรจุ ในขวดพลาสติกฝาเกลียว
หลังพาสเจอไรสกอนบรรจุในขวดพลาสติกฝาจุกยาง
หลังพาสเจอไรสแบบหลังบรรจุในขวดแกว
หลังพาสเจอไรสแบบหลังบรรจุในขวดพลาสติกฝาเกลียว
หลังพาสเจอไรสหลังบรรจุในขวดพลาสติกฝาจุกยาง

Bacillus  spp.
Bacillus spp.
Bacillus spp.             
Klebsiella pneumonia
Staphylococcus coagulase negative
Bacillus spp.
Bacillus spp
 Bacillus spp.
Bacillus spp
Bacillus spp.

2 กอนพาสเจอไรสในขวดพลาสติกฝาจุก
หลังพาสเจอไรสกอนบรรจุในขวดแกว
หลังพาสเจอไรสกอนบรรจุในขวดพลาสติกฝาเกลียว
หลังพาสเจอไรสกอนบรรจุในขวดพลาสติกฝาจุกยาง
หลังพาสเจอไรสหลังบรรจุขวดแกว
หลังพาสเจอไรสหลังบรรจุขวดพลาสติกฝาเกลียว
หลังพาสเจอไรสหลังบรรจุขวดพลาสติกฝาจุกยาง

Bacillus spp.
Bacillus spp.
Bacillus spp.
Bacillus spp.
Bacillus spp.
Bacillus  spp.
Bacillus spp.

และมีรายงานวาพบ Bacillus spp.ในนมโคที่ผานการพาสเจอไรสที่รอดชีวิตจากการผาน
กระบวนการใหความรอน และอาจมีการปนเปอนซํ้ าไดในระหวางการบรรจุ Bacillus spp. สามารถ
รอดชวีิตจากการใหความรอนสูงเชน Bacillus circulans และ Bacillus spharicus ซึง่ทํ าใหนมมีรส
ขมและเกิดการตกตะกอนของโปรตีนในนม renin-type enzymes ได (Garbutt , 1997)  ถงึแมวา
ความรอนในระดับการพาสเจอไรส จะไมสามารถทํ าลายจุลินทรียกลุม Bacillus spp. และสปอรได
หมด การพบในปริมาณที่นอยโดยทั่วไปจะไมเปนปญหาและการรับเขาสูระบบทางเดินอาหารในระดับ



ต่ํ าจะไมกอใหเกิดอันตราย (Kramer and Gilbert,1989) และตองพบจํ านวน  จุลินทรยีในกลุมนี้สูงถึง 
1.0x106   CFU/g จงึกอใหเกดิอันตราย คือทํ าใหเกิดอาการของระบบทางเดินอาหาร ทองเสียคลื่นไส 
อาเจยีน ปวดศีรษะ เหงื่อออก ดังนั้นในการศึกษาครั้งนี้ ซึ่งพบ             จุลินทรยีทัง้หมดในอาหารหลัง
การพาสเจอไรสทันที อยูในชวง 1-2.0X10 CFU/ml และหลงัเก็บใน    ตูเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศา
เซลเซยีส นาน 5 วันอยูในชวง 1 - 6.4 X10 CFU /ml  ซึง่ไมเกินมาตรฐานของ Committee of  Enteral 
and Nutrition Group of the British Dieteric  Association          (คือไมเกิน 1.0x102  CFU/ml)  ดัง
นัน้การพาสเจอไรสอาหารทางสายใหอาหาร จึงนาจะทํ าใหอาหารมีความปลอดภัยเพียงพอ

การปองกันและการควบคุมจุลินทรยีกลุม Bacillus  spp.  ทีม่ปีระสิทธิภาพขึ้นกับการควบคุม
การเจริญหรือเพาะตัวเพิ่มของสปอร (germination) การปองกันไมใหมีการเพิ่มของ               จุลินทรีย
ในอาหารหลงัปรุงเสร็จ โดยใชความรอนที่เหมาะสม แมวาการปรุงอาหารที่อุณหภูมิต่ํ ากวา 100 องศา
เซลเซียสจะทํ าใหเกิดการเหลือรอดของสปอรของ Bacillus spp.  แตอัตราการเจริญหรือการงอกตัว
ของสปอรจะลดลง ถาถูกจํ ากัดโดยสภาวะที่ไมเหมาะสม เชน อุณหภูมิต่ํ า  pHต่ํ า  water activityต่ํ า 
นอกจากนั้นสิ่งที่ตองระวังอันตรายที่จะเกิดกับสุขภาพของประชาชน คือการเพิ่มจํ านวนอยางรวดเร็ว
ในระหวางการแชเย็น หรือการเก็บอาหารที่มีความชื้นสูงนอกตูเย็นในปริมาณมากๆ ที่อุณหภูมิสูงเกิน
กวา 10 องศาเซลเซยีส หรือต่ํ ากวา 60 องศาเซลเซียส ดังนั้นอาหารที่เก็บในตูเย็น จึงตองถูกทํ าใหเย็น
ลงอยางรวดเร็วที่อุณหภูมิที่ปองกันการเจริญของ             จุลินทรยี คือต่ํ ากวา 7 องศาเซลเซียส 
(Kramer and Gilbert ,1989)

 ในการทดลองครั้งนี้ พบ Klebsiella pneumoniae และ Staphylococcus coagulase 
negative ในตัวอยางอาหารหลังพาสเจอไรส ซึ่งเปนเชื้อกอโรค ที่พบอาจเนื่องจากเกิดการ               
ปนเปอนหลังการพาสเจอไรสได  Klebsiella pneumoniae เปนเชือ้กอโรคที่สามารถแยกไดจากทาง
เดนิอาหารและในระบบทางเดินหายใจที่กอใหเกิดโรคปอดบวมในคน (วิลาวัณย                 เจริญจิระ
ตระกูล , 2535)  สวน  Staphylococcus  เปนเชือ้ทีท่นความรอนและความแหงไดดี พบตามผิวหนัง 
ปากและจมกู การตรวจพบแสดงใหเห็นวา  อาจเนื่องจากการจับตองอาหารไมถูกหลักอนามัย หรือ
อาจเกดิจากการปนเปอนหลังการพาสเจอไรสก็ได  เนื่องจาก Staphylococcus ถกูทํ าลายไดที่ ความ
รอน 66 องศาเซลเซียส 12 นาที หรือ 60 องศาเซลเซียสนาน 78-83 นาที (วิลาวัณย  เจริญจิระตระกูล, 
2535) และจากการทดลองตรวจอาหารกอนพาสเจอไรสที่ผานมาทั้งหมดก็ไมพบ  Staphylococcus
และการตรวจพบครั้งนี้ก็พบในปริมาณนอย คือพบเพียง 1 ตัวอยาง



1.2.  ปริมาณโคลิฟอรมทั้งหมด (total coliform bacteria) และฟคัลโคลิฟอรม (fecal 
coliform bacteria)

 จากการวิเคราะหตรวจสอบทางจุลินทรีย พบวาอาหารทางสายใหอาหารในโรงพยาบาล
สงขลานครินทรที่ยังไมผานการพาสเจอไรสจํ านวน 4 คร้ัง ไมพบทั้งโคลิฟอรมทั้งหมดและ                   
ฟคัลโคลิฟอรม 3 คร้ัง แตพบโคลิฟอรมทั้งหมดและฟคัลโคลิฟอรม เทากับ 1.1X103 CFU/ml 1 คร้ัง 
และเมื่อนํ าอาหารมาพาสเจอไรส พบวาการพาสเจอไรสทั้ง 2 แบบสามารถลดการปนเปอน              
โคลิฟอรมทั้งหมดและฟคัลโคลิฟอรมลงได โดยตรวจไมพบจุลินทรียดังกลาว ในอาหารทางสายให
อาหารหลังการพาสเจอไรส ทัง้ 2 แบบในทุกบรรจุภัณฑ คือขวดแกว ขวดยาพลาสติกฝาเกลียว และ
ขวดพลาสติกฝาจุกยาง (ตาราง11 และ 12) จากผลการทดลองครั้งที่ 3 ซึง่พบโคลิฟอรม            ทั้ง
หมดและฟคัลโคลิฟอรม กอนการพาสเจอไรสเทากับ 1.1X103  CFU/ml หลังการพาสเจอไรสเหลือเทา
กับ 0 CFU/ml หรือตรวจไมพบ  ซึ่งสอดคลองกบัการศึกษาของ เกสราพรรณ                 พงษพินิจศักดิ์ 
(2541) ที่ตรวจไมพบโคลิฟอรมทั้งหมดและฟคัลโคลิฟอรมในอาหารทางสายใหอาหาร และการที่ตรวจ
พบ โคลฟิอรมทั้งหมดและฟคัลโคลิฟอรมแบคทเีรียในอาหารจากหนวยโภชนาการในการทดลองครั้งที่ 
3 แสดงใหเหน็วาอาหารทางสายใหอาหารจากหนวยโภชนาการ มีโอกาสเสี่ยงในเรื่องความปลอดภัย
ของอาหาร เพราะการตรวจพบโคลิฟอรม ซึง่เปนจุลินทรยีทีเ่ปนดัชนีความปลอดภัยในอาหาร อาจมี
สาเหตุมาจากการไดรับความรอนไมเพียงพอในการทํ าลายเชื้อโรค หรืออาจเกิดการปนเปอนหลังการ
ผลิต และการตรวจพบฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหารแสดงถึงการปนเปอนจากอุจาระหรือส่ิง
ปฏิกลู จงึมีโอกาสปนเปอนเชื้อกอโรคในระบบทางเดินอาหารได (ศิวาพร  ศิวเวช, 2542) ซึง่ขอมูลที่
ตรวจพบครั้งนี้ ตรวจพบในตัวอยางอาหารทางสายใหอาหารทุกบรรจุภัณฑจากหนวยโภชนาการกอน
การพาสเจอไรส



ตาราง 12   ผลการวิเคราะหโคลิฟอรมแบคทีเรียทั้งหมด (total  coliform bacteria)ในอาหารทางสาย
ใหอาหารเปรียบเทียบกอนและหลงัการพาสเจอไรส ทัง้ 2 แบบ คือกอนการบรรจุและหลัง
การบรรจุ

ปริมาณโคลิฟอรมแบคทีเรียทั้งหมด
 (CFU/ml)

แบบการ
พาสเจอไรส

บรรจุภัณฑ การทดลองครั้งที่

กอนพาสเจอไรส หลังพาสเจอไรส
ขวดแกว 1

2
3
4

0
0

1.1X103

0

0
0
0
0

ขวดพลาสติกฝาเกลียว 1
2
3
4

0
0

1.1X103

0

0
0
0
0

1. กอนการ
บรรจุ

ขวดพลาสติกฝาจุกยาง 1
2
3
4

0
0

1.1X103

0

0
0
0
0

ขวดแกว 1
2
3
4

0
0

1.1X103

0

0
0
0
0

ขวดพลาสติกฝาเกลียว 1
2
3
4

0
0

1.1X103

0

0
0
0
0

2. หลังการ
บรรจุ

ขวดพลาสติกฝาจุกยาง 1
2
3
4

0
0

1.1X103

0

0
0
0
0



ตาราง 13   ผลการวิเคราะหฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรีย (fecal coliform bacteria) ในอาหารทางสายให
อาหารเปรียบเทียบกอนและหลงัการพาสเจอไรส ทั้ง 2 แบบคือกอนการบรรจุและหลังการ
บรรจุ

ปริมาณฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรีย
 (CFU/ml)

แบบการ
พาสเจอไรส

บรรจุภัณฑ การทดลองครั้งที่

กอนพาสเจอไรส หลังพาสเจอไรส
ขวดแกว 1

2
3
4

0
0

1.1X103

0

0
0
0
0

ขวดพลาสติกฝาเกลียว 1
2
3
4

0
0

1.1X103

0

0
0
0
0

1. กอนการ
บรรจุ

ขวดพลาสติกฝาจุกยาง 1
2
3
4

0
0

1.1X103

0

0
0
0
0

ขวดแกว 1
2
3
4

0
0

1.1X103

0

0
0
0
0

ขวดพลาสติกฝาเกลียว 1
2
3
4

0
0

1.1X103

0

0
0
0
0

2. หลังการ
บรรจุ

ขวดพลาสติกฝาจุกยาง 1
2
3
4

0
0

1.1X103

0

0
0
0
0



2.  ผลของอุณหภูมิในการเก็บรักษาอาหารทางสายใหอาหารตอคุณภาพทางจุลินทรียของ
อาหารทางสายใหอาหารกอนและหลังการพาสเจอไรส

การเก็บรักษาอาหารทางสายใหอาหารหลังการพาสเจอไรสทั้ง 2 แบบ และเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสเปนเวลา 5 วัน พบวาปริมาณจุลินทรยีทั้งหมดมแีนวโนมเพิ่มข้ึน แต           
ไมเกินมาตรฐานของ Committee of  Enteral and Nutrition Group of the British Dieteric  
Association (คือไมเกิน 1.0x102 CFU/ml) โดยพบวาการพาสเจอไรสกอนบรรจุ ในขวดแกว ขวด
พลาสติกฝาเกลียวและขวดพลาสติกฝาจุกยาง มีปริมาณจุลินทรยีทั้งหมดเฉลีย่ระหวางการเก็บรักษา
อยูในชวง 1.2x10-3.0x10 CFU/ml ,1.3x10 –2.6 x10 CFU/ml และ1.1x10-3.8x10 CFU/ml ตาม
ลํ าดับ สวนการพาสเจอไรสหลังบรรจุในขวดแกว ขวดพลาสตกิฝาเกลียว และขวดพลาสติก ฝาจุกยาง 
มีปริมาณจุลินทรยีทั้งหมดเฉลีย่ระหวางการเก็บรักษาอยูในชวง 4.3-1.9x10 CFU /ml ,6.0 – 3.8x10
CFU /ml และ 5.6-4.0x10 CFU /ml ตามล ําดับ (ตารางผนวก 4 และภาพประกอบ 9)

สวนการเก็บรักษาอาหารทางสายใหอาหารหลังการพาสเจอไรสทั้ง 2 แบบที่อุณหภูมิ           
12 องศาเซลเซียสพบวาเมื่อเก็บเปนเวลามากกวา 3 วันปริมาณจุลินทรียทั้งหมดสูงเกินคา           
มาตรฐานของ Committee of Enteral and Nutrition Group of the British Dieteric Association
(คือไมเกิน 1.0x102 CFU/ml) โดยพบวาการพาสเจอไรสกอนบรรจุในขวดแกว มีปริมาณจุลินทรียทั้ง
หมดเฉลีย่ระหวางการเก็บรักษาวนัที่ 0-2 อยูในชวง1.2x10-4.4 x10 CFU/ml วนัที่ 3-5 อยูในชวง
2.1x102  -1.7x103 CFU/ml ขวดพลาสติกฝาเกลียวมีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเฉลีย่ระหวางการเก็บ
รักษาวนัที่ 0-2 อยูในชวง 1.2x10 –3.6 x10 cfu/ml วนัที่ 3-5 คา 4.1x102 –7.8 x103     CFU/ml และ
ขวดพลาสติกฝาจุกยาง มีปริมาณจุลินทรยีทั้งหมดเฉลีย่ระหวางการเก็บรักษา วนัที่ 0-2 อยูในชวง
1.2x10-3.4x10 CFU/ml วนัที่3-5 อยูในชวง 2.4x102 –9.7 x103 CFU/ml แบบที่ 2 พาสเจอไรสหลัง
บรรจุ ในขวดแกวมีปริมาณจุลินทรยีทั้งหมดเฉลี่ยระหวางการเก็บรักษา วนัที ่ 0-2 อยูในชวง 4.2-
3.7x10 CFU/ml วนัที ่ 3-5 อยูในชวง 2.3 x 102 –2.9 x 103  CFU /ml  ขวดพลาสติกฝาเกลียวมี
ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเฉลีย่ระหวางการเก็บรักษา วนัที่ 0-2 อยูในชวง              1.1x10 – 5.2x10
CFU/ml  วนัที่ 3-5 อยูในชวง 4.5 x 102 –9.5 x 103  CFU/ml ขวดพลาสติกฝาจุกยางมีปริมาณจุลินท
รียทั้งหมดเฉลีย่ระหวางการเก็บรักษาวนัที่ 0-2 อยูในชวง                          5.6-3.3x10 CFU/ml วันที่ 
3-5 อยูในชวง 7.9x 102 – 7.5 x 103 CFU /ml  (ตารางผนวก 5 และภาพประกอบ 9)
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5 องศาเซลเซยีส ขวดแกว 12องศาเซลเซยีส ขวดแกว
5 องศาเซลเซยีส ขวดพลาสตกิฝาเกลยีว 12องศาเซลเซยีส ขวดพลาสตกิฝาเกลยีว
5 องศาเซลเซยีส ขวดพลาสตกิฝาจกุยาง 12องศาเซลเซยีส ขวดพลาสตกิฝาจกุยาง

ภาพประกอบ 9  ปริมาณจลิุนทรยีทัง้หมดในอาหารทางสายใหอาหารหลังการพาสเจอไรสแบบที่ 1  
กอนการบรรจุ เกบ็รักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส และ12 องศาเซลเซยีส เปนเวลา 
5 วัน



สวนผลการวิเคราะหปริมาณโคลิฟอรมทั้งหมด และฟคัลโคลิฟอรมของอาหารทาง                  
สายใหอาหารหลังการพาสเจอไรสทีเ่กบ็รักษาในตูเย็นที่ 5 และ 12 องศาเซลเซียสเปนเวลา               5 
วัน  พบวาตรวจไมพบโคลิฟอรมทั้งหมดและฟคัลโคลิฟอรมในอาหารทางสายให อาหาร                
ตลอดระยะเวลาที่ เก็บรักษา ในทุกตัวอยางอาหารที่ผ านการพาสเจอไรสทั้ง 2 แบบในทุก              
บรรจุภัณฑ

การศึกษาผลของอณุหภูมิที่ตางกันในการเก็บอาหารทางสายใหอาหารหลัง                 พาส
เจอไรสในตูเย็นคือ 5 องศาเซลเซียสและ12 องศาเซลเซียส พบวาอณุหภูมิที่ตางกันมีผลทํ าใหปริมาณ
จุลินทรียที่พบในอาหารระหวางการเก็บรักษา แตกตางกันอยางมีนัยสํ าคัญสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 
95 % (ภาคผนวก ง ขอ2.4)

อุณหภูมิมคีวามส ําคัญในการเก็บรักษาอาหาร เนื่องจากอุณหภูมิมผีลตอการเจริญของ    จุลิ
นทรียโดยเฉพาะในระยะ lag  phase  ที่อุณหภูมิต่ํ า ไมเพียงแตลดอัตราการเจริญเติบโตของ    จุลินท
รีย แตยังชวยยืดระยะเวลาของ lag phase ออกไป ความสัมพันธของการเก็บรักษาอาหารที่อุณหภูมิ
แชเย็น (chill  temperature) มผีลตอการลดอัตราการเจริญของจลิุนทรียทีก่อใหเกิดการเสียของอาหาร
และชวยยืดอายุในการเก็บรักษาอาหาร (Garbutt ,1997)

 และจากการศึกษาประสิทธิภาพของการพาสเจอไรส นมโคดวยระบบ HTST ของ                   
ชรัูฐ แปลกสงวนศรี (2537) พบวานมสดที่ผานพาสเจอไรสทีม่คุีณภาพดีเมื่อผานการบรรจุแลวนํ าเขา
หองเยน็ทีอุ่ณหภมูต่ํิ ากวา 10 องศาเซลเซียสทันทีจะมีอายุการเก็บมากกวา 15 วัน โดยการ       ตรวจ
สอบทีว่นัที ่ 21 กย็งัเปนปกติ และหลายครั้งที่พบวาตรวจสอบที่วันที่ 30 ก็ยังไมเสีย แตถาหองเย็นขัด
ของนานกวา 12 ชั่วโมง อายุในการเก็บของนํ้ านมก็จะสั้นลงทันที

วิธีการเก็บรักษาอาหารดวยการแชเย็น หมายถึงการเก็บที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียสหรือ
อุณหภูมิเหนือการแชแข็ง (-1 องศาเซลเซียสถงึ 5 องศาเซลเซียส) แตในอตุสาหกรรมนมใชอุณหภูมิแช
เย็นที่ 7 องศาเซลเซียส ซึ่งอุณหภูมิ –1 ถึง 7 องศาเซลเซียส เปนอุณหภูมิที่จุลินทรียกลุม  
Psychrotrophs  ยงัสามารถเจริญและกอใหเกิดการเสียของอาหารไดแต lag phase ที ่    เพิ่มข้ึนเมื่อ
อุณหภูมิต่ํ า จงึท ําใหระยะเวลาในการเก็บรักษาผลิตภัณฑยืดออกไปได ดังนั้นจึงควรเก็บรักษาอาหาร
หลังการพาสเจอไรส ไวที่อุณหภูมิไมเกิน 5 องศาเซลเซียส หรือถาหากสูงกวานี้ก็ไมควรเกิน 7 องศา
เซลเซียส  (Garbutt , 1997)  และที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส กไ็มสามารถเก็บรักษาคุณภาพอาหาร
ไวได ถาอาหารมีปริมาณเชื้อเร่ิมตนในระดับที่สูง  เชนในอาหารที่ไมได      พาสเจอไรส ปริมาณจุลินท



รียทั้งหมดจะเพิม่ข้ึนอยางรวดเร็วตามอุณหภูมิและเวลาที่เพิ่มข้ึนดัง    ขอมูลแสดงผลการวิเคราะห
ปริมาณจลิุนทรียทั้งหมดในอาหารทางสายใหอาหารที่ไมได
พาสเจอไรส ทีเ่ก็บที่อุณหภูมิ 5 และ 12 องศาเซลเซียส (ตารางผนวก 6 และภาพประกอบ 10)
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เก็บที่ 5องศาเซลเซียส เก็บที่ 12องศาเซลเซียส

ภาพประกอบ 10   คาเฉลีย่ของปรมิาณจุลินทรียทั้งหมดของอาหารทางสายใหอาหารที่ไมไดผานการ
พาสเจอไรสในขวดพลาสติกฝาเกลียว ระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ        5 
องศาเซลเซียสและ12 องศาเซลเซยีส เปนเวลา 5 วัน



จากขอมลูการส ํารวจอุณหภูมิตูเย็นที่เก็บอาหารทางสายใหอาหารใน 10 หอผูปวยและหนวย
โภชนาการของโรงพยาบาลสงขลานครินทร (ตาราง 14) พบวาอุณหภูมิตูเย็นในโรงพยาบาล            
สงขลานครนิทร สูงเกินมาตรฐานในการเก็บรักษาอาหารตามคํ าแนะนํ าของของกรมอนามัย คือเกิน 5 
องศาเซลเซยีสและเกนิมาตรฐานในการเก็บรักษาอาหารนมในอุตสาหกรรมนม คือ 7 องศาเซลเซียส 
ในบางชวงเวลา โดยสวนใหญคือ ชวง 16.00 - 20.00น. สวนในหอผูปวยที่มีการใหอาหารทางสาย
อาหาร 10 หอผูปวย พบวาหอผูปวยอายุรกรรมหญิง หอผูปวย Respiratory Care Unit ( R.C.U.) หอ
อภิบาลผูปวยหนัก (I.C.U.) หอผูปวยอายุรกรรมชาย หอผูปวยศัลยกรรมหญิง หอผูปวยศัลยกรรมชาย 
หอผูปวยศลัยกรรมระบบประสาท  และหอผูปวยอุบัติเหตุ มีการใชอาหารทางสายใหอาหารคอนขาง
มาก พบวาอณุหภมูตูิเย็นสวนใหญจะสูงในชวงเวลา16.00-20.00น. เกินมาตรฐานทุกหอผูปวย คืออยู
ในชวง 8-26 องศาเซลเซยีส เนือ่งจากหนวยโภชนาการสงอาหารทางสายอาหารแกหอผูปวยรอบเย็น
ในชวง 16.00-17.30น.ซึ่งอาหารที่สงมาจะมีอุณหภูมิสูงอยูในชวง  35-50 องศาเซลเซียส และไดใหคํ า
แนะน ําใหนํ าอาหารเขาตูเย็นทันทีติดไวในฉลากขวดอาหาร  ดังนัน้จงึท ําใหอุณหภูมิตูเย็นสูงเนื่องจาก
อาหารกอนน ําเขาตูเย็นมีอุณหภูมิสูง  โดยเฉพาะหอผูปวยที่มีปริมาณอาหารจํ านวนมาก ซึ่งอุณหภูมิที่
สูงนีอ้าจเปนสาเหตุที่ทํ าใหเชื้อจลิุนทรียสามารถเจริญเติบโตและเพิ่มปริมาณไดอยางรวดเร็ว ประกอบ
กบัชวงระยะเวลาที่อุณหภูมิที่สูงเกิน           มาตรฐานนี้มีชวงยาว ถึง 3-4 ชั่วโมง แลวจึงลดลงตํ่ า ดัง
นัน้แมวาในตอนหลังอุณหภูมิจะลดลงตํ่ า แตปริมาณจุลินทรียที่เพิ่มสูงแลว มีโอกาสที่จะเจริญเพิ่มข้ึน
ได แมในอัตราที่ชา ซึ่งอาจท ําใหเกิดการเสียของอาหาร หรือเปนอันตรายตอผูบริโภคได โดยเฉพาะใน
กรณนีี ้ ผูบริโภคเปนผูปวยที่อาจมีภูมิตานทานรางกายตํ่ ากวาคนปกติได  ดังนั้นจุดนี้จึงเปนจุดควบคุม
วกิฤตทีต่องมีการควบคุมตามหลักการ HACCP ตอไป แมวาในปจจุบันทางโรงพยาบาลไดนํ าระบบ 
HA มาใชใน               โรงพยาบาลและมีการบันทึกอุณหภูมิตูเย็นทุกวัน วันละ 1 คร้ัง แตการนํ า
อาหารทีม่อุีณหภมูสูิงเขาเก็บในตูเย็นทันที ก็อาจทํ าใหตูเย็นตองทํ างานหนัก โดยเฉพาะในตูเย็นบางตู
ทีม่อีายกุารใชงานมานาน แตการวางอาหารที่รอนหรืออุนไวใหเย็นนอกตูเย็น กอนนํ าเขาเก็บ ถาระบบ
การจัดการไมดีก็อาจเปนจุดที่ทํ าใหจุลินทรียที่มีการปนเปอนในอาหารแมปริมาณเริ่มตนมีนอย ก็อาจ
เจริญเพิ่มปริมาณขึ้นสูงไดจนเปนอันตรายตอผูบริโภคเนื่องจากแบคทีเรียมีการเพิ่มจํ านวนโดยการแบง
ตัวตามขวางอยางรวดเร็ว ถาอยูในสภาวะแวดลอมที่ เหมาะสม และเพิ่มจํ านวนเปน 2 เทา ทุกครึ่ง     
ชัว่โมงดงันั้นถามีการปนเปอนแบคทีเรีย 1 เซลลภายใน 10 ชัว่โมง แบคทีเรียจะมีการเพิ่มจํ านวนเปน
มากกวา 1 ลานเซลล (ปรียา วบูิลยเศรษฐ , 2540)



ตาราง 14   ผลการบันทึกอุณหภูมิตู เย็นในหอผู ปวย10 หอผูปวยและหนวยโภชนาการใน                        
โรงพยาบาลสงขลานครินทร

อุณหภูมิ (องศาเซลเซียส) ของตูเย็นที่เก็บอาหารทางสายใหอาหารประจํ าหอผูปวยเวลา
อายุรกรรม
หญิง

RCU อายุร
กรรมชาย

ศัลยกรรม
ชาย

ศัลยกรรม
หญิง

ICU อบัุติเหตุ ศัลยกรรม
ระบบ
ประสาท

กระดูกและ
ขอหญิง

กระดูกและ
ขอชาย

โภชนาการ

1.00 น. -0.4 7.2 2.6 7.7 5.7 0.1 0.6 2.6 -0.4 1.6 -2.5
2.00 น. -1.4 6.2 2.1 9.3 5.1 -0.9 -0.4 1.6 0.1 -0.9 0.6
3.00 น. 1.6 5.1 13.1 7.7 4.6 -1.4 -0.4 2.6 3.6 -0.9 -1.4
4.00 น. -3.0 5.7 4.6 10.4 4.1 -1.9 -0.9 6.2 5.1 -1.9 -1.4
5.00 น. 0.1 4.1 2.1 6.7 4.6 -3.0 -0.4 1.1 6.2 -0.9 0.6
6.00 น. 1.1 3.6 0.6 5.1 3.6 -1.9 -0.9 -0.9 6.7 -0.4 -0.9
7.00 น. -2.5 2.6 -0.4 4.1 3.6 1.1 -1.9 -0.9 4.7 9.3 3.1
8.00 น. 2.6 3.6 -1.4 6.7 3.6 -3.0 -2.5 -0.9 6.7 3.1 9.3
9.00 น. -1.4 3.1 -1.4 9.3 3.6 -3.5 3.6 -1.9 6.2 1.6 2.1
10.00น. 4.1 8.8 -1.4 8.8 7.7 3.1 1.1 -2.5 2.6 3.1 1.1
11.00 น. 3.1 2.6 1.6 9.3 7.2 4.6 0.1 -3.0 1.1 2.6 0.1
12.00 น. -0.4 2.1 -1.4 9.3 6.2 8.8 -1.4 0.6 1.1 2.1 2.1
13.00 น. 3.1 12 -1.9 10.9 4.6 4.6 0.1 8.8 1.1 2.1 4.6
14.00 น. 5.7 13.1 -2.5 9.8 4.1 3.6 0.6 7.2 -0.9 2.6 10.9
15.00 น. 2.6 12 5.7 8.3 3.6 2.1 1.1 4.6 1.1 3.6 5.7
16.00 น. 18.9 26.1 6.7 7.7 6.7 0.6 0.1 2.1 4.1 1.6 3.6
17.00 น. 18.9 27.6 8.3 7.7 8.8 -0.9 5.1 6.2 0.1 0.9 2.6
18.00 น. 14.8 25.4 13.1 12 8.8 -1.9 9.3 19.5 6.7 -1.9 1.6
19.00 น. 12.6 23.4 9.3 12 6.7 -2.5 2.1 13.1 6.2 -1.9 0.1
20.00 น. 8.3 20.8 8.3 12 6.7 4.1 1.6 10.4 10.9 7.2 4.1
21.00 น. 4.6 18.3 6.7 10.7 8.8 11.5 1.1 6.7 -0.9 2.6 0.1
22.00 น. 3.6 16.5 5.7 7.7 7.2 5.1 0.6 5.1 3.1 1.6 -0.9
23.00 น. 6.2 12.6 4.6 7.2 7.2 4.6 1.6 4.6 5.1 6.7 -1.9
24.00 น. 2.6 9.8 3.6 8.3 6.2 1.6 2.6 3.6 1.1 4.1 -2.5
Max 18.9 27.6 1313.1   12.1 8.8 11.5 9.3 19.5 10.9 9.3 10.9
Min -3 2.1 -2.5 4.1 3.6 -3.5 -2.5 -3 -0.9 -1.9 -2.5
Mean 4.4 11.4 3.7 8.7 5.8 1.4 0.9 4.0 3.4 2.0 1.7
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