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Abstract  

The study contamination of Staphylococcus aureus in ready-to-eat foods 

sold along the old roadside and new roadside in front of Champasack University, 

Champasack Province, this study examined the enumeration of Staphylococcus 
aureus in ready-to-eat foods using the spread plate technique, samples were 

collected between August and October 2025, the sample group consisted of 12 

stores, with a total of 48 samples representing 4 kinds of foods.  The findings of 

this study revealed contamination of Staphylococcus aureus in ready-to-eat foods 

revealed that among the 30 positive samples showed detected values between of 

0 CFU/g to 4,900 CFU/g and 15 samples exceeded the microbiological control 

standards of the Ministry of Health, Department of Food and Drug Safety, Laos, 

showed detected values between 150 to 4,900 CFU/g, these detected values pose 

a direct health risk to consumers. 
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1. ພາກສະເໜີ 
ອາຫານຖືໄດ້ວ່າເປັນສ່ວນໜ ຶ່ງໃນປັດໄຈ 4 ເຊ ຶ່ງມີຄວາມຈໍາ

ເປັນຫຼາຍສໍາຫລັບມະນຸດເຮົາທຸກຄົນ ເພາະເຮົາຕ້ອງໄດ້ກ ນອາຫານ ຫຼື 
ຮັບປະທານອາຫານໃນທຸກໆມືື້ ເພືຶ່ອໃຫ້ຮ່າງກາຍຈະເລີນເຕີບໂຕ ແລະ 
ໄດ້ຮັບພະລັງງານມານໍາໃຊ້ໃນການດໍາລົງຊີວ ດ ດັັ່ງນັ ື້ນ, ອາຫານທີຶ່
ບໍລ ໂພກຕ້ອງມີຄວາມສະອາດປອດໄພຕໍໍ່ສຸຂະພາບຮ່າງກາຍ ແຕ່ພ ດຕ 
ກໍາການບໍລ ໂພກອາຫານຂອງຄົນເຮົາໃນແຕ່ລະພືື້ນທີຶ່ມີຄວາມແຕກຕ່າງ
ກັນ (Yeemin & Sotthisawad, 2015). ເຊ ຶ່ງໃນປັດຈຸບັນຄົນສ່ວນ
ຫຼາຍຫັນມາບໍລ ໂພກອາຫານນອກບ້ານ ຫຼ ື ກ ນເຂົ ື້ານອກເຮືອນ , 
ອາຫານປຸງສໍາເລັດຮູບ, ອາຫານປຸງແຕ່ງສຸກທີຶ່ຂາຍຕາມແຄມທາງເປັນ
ສ່ວນຫຼາຍ, ຈາກທີຶ່ເຄີຍປຸງແຕ່ງອາຫານຮັບປະທານໃນຄົວເຮືອນ ເນືຶ່ອງ
ຈາກສະພາວະທາງເສດຖະກ ດ ແລະ ວ ຖີຊີວ ດອັນຮີບດ່ວນ ໂດຍທີຶ່ຄໍາ
ນ ຶ່ງພຽງແຕ່ຄວາມແຊບ, ຄວາມສະບາຍ, ຄວາມໜ້າບໍລ ໂພກ ແລະ ການ
ບໍລ ໂພກໃຫ້ອີຶ່ມເທົັ່ານັື້ນ (Khengwa & Doasri, 2016), ເຊ ຶ່ງການ
ບໍລ ໂພກແບບນີື້ອາດຈະມີການປົນເປ ື້ອນຂອງເຊືື້ອຈຸລະຊີບ ຫຼື  ເຊືື້ອ
ແບັກທ ເຣຍ ໂດຍສະເພາະເຊືື້ອ Staphylococcus aureus ເຊ ຶ່ງເປັນ

ເຊືື້ອແບັກທ ເຣຍທີຶ່ສ້າງທາດພ ດໃນອາຫານ ກໍໍ່ໃຫ້ເກີດພະຍາດກະເພາະ
ອາຫານ ແລະ ລໍາໄສ້ອັບເສບ ທີຶ່ພົບເຫັນໄດ້ເລືື້ອຍໆ (Pornpimolthep 
& Dengkongco, 2016). ອາຫານເປັນພ ດມີສາເຫດສໍາຄັນເກີດມາ
ຈາກການປົນເປ ື້ອນຂອງເຊືື້ອແບັກທ ເຣຍ ຫຼື ເຊືື້ອຈຸລະຊີບໃນອາຫານ 
ຄວາມຮຸນແຮງຂອງພະຍາດນີື້ແມ່ນຂ ື້ນຢູູ່ກັບປະລ ມານຂອງເຊືື້ອ ແລະ 
ຊະນ ດຂອງທາດພ ດທີຶ່ປູ່ອຍອອກມາຈາກເຊືື້ອແບັກທ ເຣຍ ຫຼື ເຊືື້ອຈຸລະ
ຊີບ ກໍ ໍ່ເປັນສາເຫດເຮັດໃຫ້ເກີດການເຈັບປູ່ວຍໃນຮ່າງກາຍມະນຸດ 
(Gulma  et al., 2018). ໃນປີ 1880 ແພດຊ່ຽວຊານດ້ານການຜ່າຕັດ 
ເປັນຊາວສະກອດແລນມີຊືຶ່ວ່າ: Sir Alexander Osteon ເປັນຜູ້ທໍາ
ອ ດທີຶ່ໄດ້ອະທ ບາຍເຖ ງລັກສະນະຂອງ Staphylococci ທີຶ່ພົບໃນຝີໜ
ອງຈາກການຜ່າຕັດຂໍໍ້ເຂົັ່າ ວ່າ: ມີລັກສະນະຮູບຮ່າງກົມ, ມີການຈັບຕົວ
ກັນຢູູ່ເປັນກຸ່ມຄ້າຍຄືພວງອາງ ່ນ, ສາມາດຈະເລີນເຕີບໂຕໄດ້ໃນທີຶ່ມີອົກ
ຊີເຈນ ແລະ ບໍໍ່ມີອົກຊີເຈນ, ຕໍໍ່ມາປີ 1884 ນັກຈຸລະຊີບວ ທະຍາຊາວ
ເຢຍລະມັນມີຊື ຶ່ວ່າ: Friedrich Julius Rosenbach ໄດ້ສ ກສາວ ທີ
ການແຍກຄວາມແຕກຕ່າງຂອງເຊືື້ອຈຸລ ນຊີ ໂດຍອີງໃສ່ສີຂອງກຸ່ມໂຄ
ໂລນ ີ  (Colony) ເຊ ັ ັ່ນ :  Staphylococcus aureus (Jamklang, 
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2020), ປັດຈຸບັນເຊືື້ອໃນສະກຸນ Staphylococcus ມີຫຼາຍກວ່າ 40 
ຊະນ ດ ໂດຍເຊືື້ອທີຶ່ມີຄວາມສໍາຄັນໃນການກໍໍ່ພະຍາດໃນຄົນໄດ້ແກ່: 
Staphylococcus aureus, S. epidermidis ແ ລ ະ  S. 
saprophyticus (Teeraputon, 2018). ເ ຊ ື ື້ ອ  Staphylococcus 
aureus ສາມາດສ້າງທາດຜ ດ (Enterotoxin) ແລະ ປູ່ອຍອອກມາ
ນອກຈຸລັງ ຈ ຶ່ງເຮັດໃຫ້ອາຫານມີການປົນເປ ື້ອນດ້ວຍທາດຜ ດ, ທາດຜ ດ
ທີຶ່ຖ ກສ້າງຂ ື້ນ ແລະ ປູ່ອຍອອກມານີື້ມີຢູູ່ 6 ຊະນ ດຄື: A, B. C1, C2, 
D ແລະ E ທາດຜ ດເຫົຼັ່ານີື້ເຮັດໃຫ້ກະເພາະອາຫານ ແລະ ລໍາໄສ້ອັບເສບ 
ເປັນຊະນ ດທີຶ່ພົບຫຼາຍ ຊ ຶ່ງເປັນສາເຫດທີຶ່ເຮັດໃຫ້ອາຫານເປັນຜ ດ ຄື: A 
ແ ລ ະ  D (Keooudone & Keokaen, 2014). ເ ຊ ື ື້ ອ 
Staphylococcus aureus ເປັນແບັກທ ເຣຍທີຶ່ສາມາດພົບໄດ້ບໍລ ເວນ
ຜ ວ  ໜັງ, ແພຈຸລັງຂອງຄົນ ແລະ ພົບໃນສ ຶ່ງແວດລ້ອມທົັ່ວໄປ, ຖ້າ
ຮ່າງກາຍເກີດມີບາດແຜທີຶ່ຜ ວໜັງ, ພູມຄຸ້ມກັນອ່ອນເພຍ, ບາດແຜຈາກ
ການຜ່າຕັດ ເຊືື້ອກໍໍ່ສາມາດບຸກເຂົື້າສູ່ແພຈຸລັງຊັື້ນໃນ ແລະ ເຂົື້າສູ່ກະແສ
ເລືອດແພ່ກະຈາຍໄປຕາມສ່ວນຕ່າງໆຂອງຮ່າງກາຍໄດ້ ແລ້ວກໍໍ່ໃຫ້ເກີດ
ພະຍາດຂ ື້ນໄດ້ (Duangkaew et al., 2013). ອາການຂອງພະຍາດ
ດັັ່ງກ່າວນີື້ຈະເກີດຂ ື້ນເມືຶ່ອໄດ້ຮັບເຊືື້ອ ແລະ ທາດພ ດອາດຈະເກີດພາຍ
ໃນຊ່ວງ 1-7 ຊົັ່ວໂມງ ພ້ອມທັງສະແດງອາການອອກມາດັັ່ງນີື້ : ມີນໍໍ້າ
ລາຍຫຼາຍ, ວ ນຫົວ, ປວດຮາກ, ເຈັບທ້ອງ ແລະ ຖອກທ້ອງ ອາດມີນໍໍ້າ
ມູກປົນເລືອດອອກມານໍາ ໃນກໍລະນີທີຶ່ອາການຮຸນແຮງໜັກ ມີອາການ
ເຈັບຫົວ, ປວດເມືຶ່ອຍຕາມກ້າມຊີື້ນ, ເຫືຶ່ອອອກຫຼາຍ (Srifuengfung 
et al., 2022). 

Setheetham et al (2013) ໄດ້ລາຍງານກ່ຽວກັບສະຖານະ
ການຂອງການປົນເປ ື້ອນຂອງເຊື ື້ອ Staphylococcus aureus ໃນ
ອາຫານສຸກທີຶ່ພ້ອມບໍລ ໂພກທີຶ່ຂາຍຕາມແຄມທາງ ໄດ້ພົບວ່າ: ການປົນ
ເປ ື້ອນຂອງເຊືື້ອ Staphylococcus aureus ໃນອາຫານສຸກປະເພດ: 
ຕົື້ມ, ແກງ, ຂົື້ວ, ທອດ, ປີື້ງ ແລະ ກ້ອຍ ຄ ດເປັນເປີເຊັນຮ້ອຍລະ 50% 
ຂອງການກວດພົບເຊື ື້ອ ແລະ ມີຄ່າເກີນເກນມາດຕະຖານຮ້ອຍລະ 
40.9% ຈາກກຸ່ມຕົວຢູ່າງທັງໝົດ 112 ຕົວຢູ່າງ. 

ບັນຫາການປົນເປ ື້ອນຂອງເຊື ື້ອເເບັກທີເຣຍໃນອາຫານ 
ສາມາດເກີດຂ ື້ນໄດ້ທຸກໆຂັື້ນຕອນ ຫຼື ທຸກໆຂະບວນການຂອງການປຸງ
ແຕ່ງອາຫານ ເລີຶ່ມຕັື້ງແຕ່ວັດຖ ດ ບຂອງການເພາະປູກ, ການເພາະລ້ຽງ, 

ການຂົນສົັ່ງ, ການບັນຈຸ, ການເກັບຮັກສາ ແລະ ຈົນເຖ ງການຈໍາໜ່າຍ
ຫາຜູ້ບໍລ ໂພກ (Suksail & Chowwanapoonpohn, 2019). ສ່ວນ
ອາຫານທ ີ ຶ່ ເຊ ື ື້ ອ Staphylococcus aureus ມ ັກປ ົນເປ  ື້ອນ ຫ ຼ ື  
ກໍໍ່ໃຫ້ເກີດພະຍາດແມ່ນຈໍາພວກ: ຊີື້ນສັດ, ຜະລ ດຕະພັນແປຮູບທີຶ່ເປັນ
ຊີື້ນສັດ, ໄຂ່, ຂະໜົມອົບ, ນົມ, ແຮັມເບີເກີື້ ແລະ ອາຫານທີຶ່ປຸງສໍາເລັດ
ແລ້ວ ທີຶ່ເກັບໄວ້ໃນອຸນຫະພູມທີຶ່ບໍໍ່ເໝາະສົມ ເຊັັ່ນ: ປະມານ 10-45 ℃ 
(Jirasatid, 2017). ມະຫາວ ທະຍາໄລ ຈໍາປາສັກ ຕັື້ງຢູູ່ບ້ານຈັດສັນ 
(ຫຼັກ 7), ນະຄອນປາກເຊ ແຂວງຈໍາປາສັກ ເປັນບ້ານພັດທະນາ, ເປັນ
ເຂດຊ ມຊົນໃຫຍ່ ພ້ອມທັງເປັນສະຖານທີຶ່ໃຫ້ບໍລ ການຕ່າງໆ ດັັ່ງນັື້ນ , 
ຈ ຶ່ງມີຜູ້ຄົນຈໍານວນຫຼວງຫຼາຍກໍໍ່ຄື: ນັກສ ກສາ, ພະນັກງານ, ກໍາມະກອນ
, ປະຊາຊົນຜູ້ທີຶ່ມາໃຊ້ບໍລ ການ ແລະ ປະຊາຊົນຜູ້ທີຶ່ໄປມາຊືື້ຂາຍຕາມຖະ
ໜົນຫົນທາງ ທີຶ່ອາໄສຢູູ່ໃນເຂດນີື້, ເນືຶ່ອງຈາກວ່າຂົງເຂດດັັ່ງກ່າວນີື້ເປັນ
ບ່ອນຊ ມຊົນທີຶ່ມີຄົນເຕົື້າໂຮມກັນເປັນຈໍານວນຫຼວງຫຼາຍ, ດັັ່ງນັື້ນ ຈ ຶ່ງມີ
ຮ້ານຂາຍອາຫານສຸກວາງຂາຍຕາມແຄມທາງເປັນຈໍານວນຫຼາຍ ເພືຶ່ອອໍາ
ນວຍຄວາມສະດວກ ແລະ ບໍໍ່ເສຍເວລາຕໍໍ່ຜູ້ບໍລ ໂພກ ທີຶ່ມາໃຊ້ບໍລ ການ
ໃນທີຶ່ນັື້ນໆ ໂດຍບໍໍ່ໄດ້ຄໍານ ຶ່ງເຖ ງຄວາມສະອາດ, ການເຮັດອາຫານແບບ
ຂ້າມຄືນ, ບໍລ ເວນ ຫຼື ສະຖານທີຶ່ການວາງຂາຍ ແລະ ພາຊະນະທີຶ່ນໍາມາ
ໃສ່ ຫຼື ບັນຈຸອາຫານ. ສະນັື້ນຖ້າຫາກມີການປົນເປ ື້ອນຂອງເຊືື້ອແບັກທ 
ເຣຍ ຫຼື ເຊືື້ອຈຸລະຊີບ ຢູູ່ໃນອາຫານສຸກທີຶ່ພໍ ໍ່ຄ້າ-ແມ່ຄ້ານໍາມາວາງຈໍາ
ໜ່າຍນີື້, ຈະສົັ່ງຜົນອັນຕະລາຍຕໍໍ່ຜູ້ບໍລ ໂພກໂດຍກົງ ເຊັັ່ນ: ນັກສ ກສາ, 
ພະນັກງານ, ກໍາມະກອນ ແລະ ປະຊາຊົນທີຶ່ໄດ້ຮັບຜົນກະທົບຈາກການ
ບໍລ ໂພກອາຫານເປັນຜ ດໃນທຸກໆປີທີຶ່ມີຈໍານວນປະລ ມານການຕ ດເຊືື້ອ
ເພີຶ່ມຂ ື້ນເລືື້ອຍໆ, ດັັ່ງນັື້ນ ເພືຶ່ອປະເມີນຕ ດຕາມສະຖານະການ ຄວາມ
ເປັນຢູູ່ທາງດ້ານສຸຂະພາບຂອງຜູ້ບໍລ ໂພກ ຈ ຶ່ງຊີື້ໃຫ້ເຫັນຄວາມສໍາຄັນ 
ແລະ ຄວາມຈໍາເປັນອັນຮີບດ່ວນທີຶ່ຈະຕ້ອງໄດ້ສ ກສາຫາປະລ ມານການ
ປົນເປ ື້ອນຂອງເຊືື້ອແບັກທ ເຣຍ ຫືຼ ເຊືື້ອຈຸລະຊີບໃນອາຫານສຸກທີຶ່ພໍໍ່ຄ້າ-
ແມ່ຄ້ານໍາມາວາງຂາຍນີື້ ເພືຶ່ອເປັນຂໍໍ້ມູນການສ ກສາເບືື້ອງຕົື້ນ ແລະ ເປັນ
ແນວທາງການແກ້ໄຂບັນຫາໃນຕໍໍ່ໜ້າ ເຊ ຶ່ງແນ່ໃສ່ຄວາມເປັນຢູູ່ທີຶ່ດີ ແລະ 
ຖ ກສຸຂະອານາໄມຂອງປະຊາຊົນທີຶ່ບໍລ ໂພກອາຫານສຸກທີຶ່ວາງຂາຍນັື້ນ 
(Somsut & Inmaung, 2016). ເຊ ຶ່ງມີຈຸດປະສົງຂອງການຄົື້ນຄວ້າ
ຄັ ື້ງນີ ື້ແມ່ນ ເພື ຶ່ອສ ກສາຫາປະລ ມານຂອງເຊື ື້ອ Staphylococcus 
aureus ທີຶ່ປົນເປ ື້ອນໃນອາຫານສຸກ.

 

2. ອປຸະກອນ ແລະ ວ ທີການ 

2.1 ອປຸະກອນ 

2.1.1 ເຄືຶ່ອງມືທີຶ່ໃຊ້ໃນການນບັຈາໍນວນໂຄໂລນ ີ
- ເຄືຶ່ອງນັບຈໍານວນໂຄໂລນີ (Colony counter)                           

- ໝ ໍ້ໜ ື້ງຂ້າເຊືື້ອ (Autoclave)                        - ຕະກຽງເຫົຼື້າ 90% (Alcohol Burner)    - ບ ກໜາຍນໍໍ້າເບີ 
- ຕູ້ເຂ່ຍເຊືື້ອ (Laminar re flow)                     - ເຄືຶ່ອງປັັ່ນປະສົມທາດ (Vortex Mixer) - ກັບໄຟ 

- ຕູ້ບົັ່ມເຊືື້ອ (Incubator)                              - ຈານອາຫານ (Petri dish ຫືຼ dish) - ຢາງບ້ວງ  

- ຕູ້ອົບເຄືຶ່ອງແກວ້ (Hot air oven)                    - ຂວດແກວ້ມີຜາອັດ (Glass Bottle) - ກະຕ່າຢາງ 

- ໝ ໍ້ຕົື້ມນໍໍ້າ (Hot plate) - ກະບອກເຫັຼກຂ້າເຊືື້ອຈານອາຫານ                        - Tips 

- ເຄືຶ່ອງ Stomacher - Micropipette - ຖົງຢາງ 

- ຮ່າງໃສ່ຫຼອດທົດລອງ (Rack)                                - ຫຼອດທົດລອງ (Test Tube)                          - ທ ດຊ ້ 

- ຊ ງຊັັ່ງມາດຕະຖານ (Balance) - ຂວດແກວ້ (Beaker)  - ບ່ວງຕັກທາດເຄມີ 

- ແທ່ງແກ້ວກະຈາຍເຊືື້ອ - ບັື້ງຮ່າຍ (Cylinder) - ຖົງຢາງຊີບລ໋ອກຂ້າເຊືື້ອ 
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2.1.2 ທາດເຄມີ ແລະ ອາຫານລຽ້ງເຊືື້ອ 

-  ເຫົຼື້າ 95% 

-  Potassium dihydrogen phosphate 

(KH2PO4) 

-  Mannitol salt egg yolk agar (MSEY) 

-  Coagulase plasma (rabbit) with EDTA 

ເປັນຊະນ ດສໍາເລັດຮູບ 

2.1.3 ຕວົຢູ່າງທີຶ່ໃຊ້ໃນການສ ກສາ 

 ໃນການສ ກສາຄັື້ງນີື້ມີຈໍານວນຕົວຢູ່າງທັງໝົດ 12 ຮ້ານ, 48 
ຕົວຢູ່າງ, ອາຫານສຸກ 4 ຊະນ ດ ໄດ້ແກ່: ກ້ອຍໝູ, ອົບໄກ່, ແກງໜ ໍ່ໄມ້ 
ແລະ ຂົື້ວຜັກລວມມ ດ. 
2.2 ວ ທີການທົດລອງ 

2.2.1 ການສ ກສາໃນພາກສະໝານ 

 ໃນການເກັບຕົວຢູ່າງພາກສະໝາມ ແມ່ນຈະໄດ້ເກັບຕາມພືື້ນທີຶ່

ບໍລ ເວນເປົື້າໜາຍ ທີຶ່ເຮົາຕ້ອງການສ ກສາຄື: ຕາມແຄມເສັື້ນທາງເກົັ່າ-ໃ

ໝ່ ໜ້າມະຫາວ ທະຍາໄລ ຈໍາປາສັກ ແຂວງຈໍາປາສັກ, ໃນການເກັບ

ຕົວຢູ່າງຢູູ່ພາກສະໜາມແມ່ນໄດ້ສຸ່ມເກັບເອົາຕົວຢູ່າງທີຶ່ຕ້ອງການສ ກສາ 

ຈາກອາຫານສຸກ 4 ຊະນ ດ ຄື: ກ້ອຍໝູ, ອົບໄກ່, ແກງໜ ໍ່ໄມ້ ແລະ ຂົື້ວ

ຜັກລວມມ ດ. ສໍາລັບການລົງເກັບຕົວຢູ່າງຢູູ່ພາກສະໝາມ ແມ່ນໄດ້ລົງ

ເກັບຕົວຢູ່າງ 2 ຄັື້ງ ຄື: ຄັື້ງທີ 1 ຢູູ່ໃນຊ່ວງເດືອນສ ງຫາ ປີ 2025 ແລະ 

ຄັື້ງທີ 2  ຢູູ່ໃນຊ່ວງເດືອນກັນຍາ ປີ 2025. 

2.2.2 ການສ ກສາໃນຫ້ອງທົດລອງ 

ກ. ການກຽມອາຫານລຽ້ງເຊືື້ອ:  

ນໍາເອົາອາຫານລ້ຽງເຊືື້ອ  Mannitol salt egg yolk agar 

(MSEY) ເປັນອາຫານສໍາເລັດຮູບ ໃນວ ທີການປຸງແຕ່ງອາຫານລ້ຽງ

ເຊືື້ອແມ່ນຊັັ່ງອາຫານລຽ້ງເຊືື້ອ 111g ຕໍໍ່ນໍໍ້າກັັ່ນ 1,000 ml, ຈາກນັື້ນນໍາ

ໄປຕົື້ມດ້ວຍເຄືຶ່ອງຕົື້ມນໍໍ້າຮ້ອນ (Hot pate) ຈົນກວ່າ Mannitol salt 

egg yolk agar (MSEY) ຈະລະລາຍໃຫ້ເຂົື້າກັນກັບນໍໍ້າກັັ່ນເປັນທາດ

ເນື ື້ອດຽວ ໂດຍໃຊ້ເວລາປະມານ (15 - 20 ນາທີ), ເມື ຶ່ອສໍາເລັດ

ແລ້ວນໍາມາແບ່ງໃສ່ຂວດທີຶ່ມີຜາອັດ ຕາມປະລ ມານທີຶ່ເໝາະສົມ, ຫຼັງ

ຈາກນັື້ນນໍ ໍາໄປຂ້າເຊື ື້ອດ້ວຍໝ ໍ້ໜ ື້ງຂ້າເຊື ື້ອ ທີ ຶ່ອຸນຫະພູມ 121℃, 

ຄວາມດັນ 15 ປອນ, ເປັນເວລາ 15 ນາທີ ແລ້ວປະໄວ້ໃນອຸ່ນຫະພູມ

ຫ້ອງ, ຈາກນັື້ນນໍາມາເທໃສ່ຈານອາຫານລຽ້ງເຊືື້ອປະມານ 15- 20 ml 

ຕ ໍ ໍ່ຈານ ໃນຕ ູ ້ ເຂ ່ຍເຊ ື ື້ອ (Laminar air Flow) ແລ ້ວປະໄວ ້ໃນ

ອຸນຫະພູມຫ້ອງ. 

ສ່ວນການກຽມທາດລະລາຍໃນການເຈືອຈາງ phosphate 

buffer solution ດ້ວຍ KH2PO4 ແມ່ນຊັັ່ງ 34g/ນໍ ໍ້າກັ ັ່ນ 500 ml 

ຄົນໃຫ້ລະລາຍແລ້ວ ປັບ pH ໃຫ້ໄດ້ 7.2 ດ້ວຍ NaOH 1% ຫັຼງຈາກ

ນັື້ນຕືຶ່ມນໍໍ້າກັັ່ນໃຫ້ຄົບ 1,000 ml ແລ້ວຮ່າຍໃສ່ຂວດ Bottle 450 ml 

ຫຼັງຈາກນັື້ນນໍາໄປໝ ື້ງຂ້າເຊື ື້ອ ດ້ວຍໝ ໍ້ໝ ື້ງຂ້າເຊື ື້ອ ທີ ຶ່ອຸນຫະພູມ 

121 ℃, ຄວາມດັນ 15 ປອນ, ເປັນເວລາ 15 ນາທີ ແລ້ວປະໄວ້ໃນ

ອຸນຫະພູມຫ້ອງ. 

ຂ. ການກຽມຕວົຢູ່າງ 

ນໍາຕົວຢູ່າງອາຫານສຸກ 4 ຊະນ ດ ຄື: ກ້ອຍໝູ, ອົບໄກ່, ແກງ

ໜ ໍ່ໄມ້ ແລະ ຂົື້ວຜັກລວມມ ດ ມາຕັດເປັນຕ່ອນ        ໜ້ອຍໆ ຫຼື ບົດ

ໃຫ້ມັນເຂົ ື້າກັນດ້ວຍເຄື ຶ່ອງ  Stomacher ໂດຍການໃສ່ໃນຖົງຢູ່າງ

ຊ ບລ໋ອກ ທີຶ່ຜ່ານການຂ້າເຊືື້ອ ຈາກນັັ ື້ນສຸ່ມຕັກເອົາຕົວຢູ່າງບ່ອນລະ

ໜ້ອຍໃຫ້ໄດ້ 50 g ມາປະສົມກັບ ທາດລະລາຍ (PBS)  450 ml. 

ຫຼັງຈາກນັື້ນເຮັດການເຈືອຈາງຕົວຢູ່າງຕາມລະດັບ 10 ເທົັ່າຕ ດຕໍໍ່ກັນ 

ເຊັັ່ນ: ດູດຈາກຕົວຢູ່າງການເຈືອຈາງທີ 1 = 1:10 (10-1) ມາ 1 ml 

ໃສ່ທາດລະລາຍ (PBS) 9 ml ແລ້ວດູດຈາກລະດັບທີ 1 ໃສ່ລະດັບທີ 

2 = 1:100 (10-2), ແລ້ວດູດຈາກລະດັບທີ 2 ໃສ່ລະດັບທີ            3 

= 1:1,000 (10-3) ຕາມລໍາດັບ. 

ຄ. ຂັື້ນຕອນການທົດລອງ 

   ໃນການກວດສອບຫາປະລ ມານ (Enumeration) ຂອງ

ເຊ ື ື້ ອ  Staphylococcus aureus ດ ້ ວຍວ  ທ ີ ກ ານ  Spread pate 

technique ດັັ່ງລຸ່ມນີື້:
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Source: Department of Medical Sciences (2015) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2.3 ວ ທີການເກບັກາໍຂໍໍ້ມູນ 

ໃນການເກັບກໍາຂໍໍ້ມູນ ຫຼື ການບັນທ ກຜົນ ແມ່ນໄດ້ຈາກ
ການນັບເອົາຈໍານວນໂຄໂລນີ (Colony) ຂອງເຊື ື້ອທີ ຶ່ເກີດຂ ື້ນເທ ງ
ອາຫານລ້ຽງເຊືື້ອ, ເຊ ຶ່ງໂຄໂລນີ (Colony) ທີຶ່ເໝາະສົມໃນການນໍາມາ
ຄ ດໄລ່ຄວນຢູູ່ລະຫວ່າງ 20-200 Colony, ສະນັື້ນການນັບຈໍານວນໂຄ
ໂລນີ (Colony) ຄວນນັບດ້ວຍເຄື ຶ່ອງນັບ Colony counter ໃນ
ລະດັບການເຈືອຈາງທີຶ່ຕ້ອງການຄ ດໄລ່, ເພືຶ່ອນໍາເອົາຜົນທີຶ່ຊັດເຈນ ໄປ
ຄ ດໄລ່ຕາມສູດທີຶ່ກໍານົດໄວ້. 
2.4 ການວ ເຄາະຂໍໍ້ມູນ 

ການຄ ດໄລ່ຫາປະລ ມານ (Enumeration) ຂອງເຊືື້ອ 

Staphylococcus aureus ແມ່ນໄດ້ເລືອກເອົາຈໍານວນໂຄໂລນ ີ

(Colony) ທີຶ່ສາມາດນັບໄດ້ໃນລະດັບການເຈອືຈາງທີຶ່ຕ້ອງການຄ ດໄລ ່

ເພືຶ່ອມາເປັນຕົວແທນໃຊ້ເຂົື້າໃນການຄ ດໄລ່ຂອງແຕລ່ະຕວົຢູ່າງ ເຊ ຶ່ງໄດ້

ໃຊ້ສູດດັັ່ງລຸ່ມນີື້:

Count (CFU/g)= Average number of colonies from duplicate plates
Dilution factor x volume plated

 

Source: Yousef & Carlstrom (2003)                                               

 

 

3. ຜນົໄດຮັ້ບ 

ໃນການກວດສອບຫາປະລ ມານການປົນເປ ື້ອນຂອງເຊື ື້ອ 

Staphylococcus aureus ທີຶ່ປົນເປ ື້ອນໃນອາຫານສຸກແມ່ນໄດ້ນໍາໃຊ້
ດ້ວຍວ ທີການ Spread plate ຫຼື ການກະຈາຍເຊືື້ອ, ໃນຈໍານວນກຸ່ມ

ຕົວຢູ່າງທັງໝົດ 12 ຮ້ານ, 48 ຕົວຢູ່າງ ໃນອາຫານສຸກ 4 ຊະນ ດ ເຊັັ່ນ: 

ກ້ອຍໝູ, ອົບໄກ່, ແກງໜ ໍ່ໄມ້ ແລະ ຂົື້ວຜັກລວມມ ດ ເຊ ຶ່ງມີຈໍານວນ 

ພ້ອມທັງຄ່າທີຶ່ກວດພົບເຊືື້ອໄດ້ດັັ່ງລຸ່ມນີື້: 

 ກ້ອຍໝູ ພົບວ່າ: ການປົນເປ ື້ອນຂອງເຊືື້ອມີທັງໝົດ 7 

ຕົວຢູ່າງ ເທົ ັ່ານັ ື້ນ ເຊ ຶ່ງຄ່າທີ ຶ່ກວດພົບຂອງເຊື ື້ອ Staphylococcus 
aureus ຢູູ່ລະຫວ່າງ 0 CFU/g ຫາ 4,900 CFU/g ແລະ ຄ່າທີຶ່ກວດ

ພົບເຊື ື້ອທີ ຶ່ສູງເກີນເກນມາດຕະຖານມີພຽງ 4 ຕົວຢູ່າງ ເທົ ັ່ານັ ື້ນ 

(ຕາຕະລາງທີ 1). 

 ອົບໄກ່ ພົບວ່າ: ການປົນເປ ື້ອນຂອງເຊືື້ອມີທັງໝົດ 7 

ຕົວຢູ່າງ ເທົ ັ່ານັ ື້ນ ເຊ ຶ່ງຄ່າທີ ຶ່ກວດພົບຂອງເຊື ື້ອ Staphylococcus 
aureus ຢູູ່ລະຫວ່າງ 0 CFU/g ຫາ 1,450 CFU/g ແລະ ຄ່າທີຶ່ກວດ

ພົບເຊື ື້ອທີ ຶ່ສູງເກີນເກນມາດຕະຖານມີພຽງ 3 ຕົວຢູ່າງ ເທົ ັ່ານັ ື້ນ 

(ຕາຕະລາງທີ 2). 

 ແກງໜ ໍ່ໄມ້ ພົບວ່າ: ການປົນເປ ື້ອນຂອງເຊືື້ອມີທັງໝົດ 

9 ຕົວຢູ່າງ ເທົັ່ານັ ື້ນ ເຊ ຶ່ງຄ່າທີຶ່ກວດພົບຂອງເຊືື້ອ Staphylococcus 

Weigh food sampling 50g + PBS 450 ml 

Dilutions of (1:10, 1:100, 1:1000, 1:10 000, 

1: 100 000) and others as appropriate 

 

Spread plate on culture media MSEY 

35 o C, 24 to 48 h 

Counting colonies  

1 ml 

0.1 ml 

Calculate 

Report result 

Confirm coagulase test 
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aureus ຢູູ່ລະຫວ່າງ 0 CFU/g ຫາ 3,750 CFU/g ແລະ ຄ່າທີຶ່ກວດ

ພົບເຊື ື້ອທີ ຶ່ສູງເກີນເກນມາດຕະຖານມີພຽງ 6 ຕົວຢູ່າງ ເທົ ັ່ານັ ື້ນ 

(ຕາຕະລາງທີ 3). 

 ຂົື້ວຜັກລວມມ ດ ພົບວ່າ: ການປົນເປ ື້ອນຂອງເຊືື້ອມີທັງ

ໝ ົດ  7 ຕ ົ ວຢ ູ່ າ ງ  ເທ ົ ັ່ າ ນ ັ ື້ ນ  ເ ຊ  ຶ່ ງ ຄ ່ າທ ີ ຶ່ ກວດພ ົ ບຂອງ ເຊ ື ື້ ອ 

Staphylococcus aureus ຢ ູ ູ່ ລ ະ ຫວ ່ າ ງ  0 CFU/g ຫ າ  1,850 

CFU/g ແລະ ຄ່າທີຶ່ກວດພົບເຊືື້ອທີຶ່ສູງເກີນເກນມາດຕະຖານມີພຽງ 2 

ຕົວຢູ່າງ ເທົັ່ານັື້ນ (ຕາຕະລາງທີ 4). 

4. ວ ພາກຜນົ 

ຜ ່ າ ນ ຈ າກກ ານກວດສອບຫາ ປ ະ ລ  ມ ານຂອ ງ ເ ຊ ື ື້ ອ 

Staphylococcus aureus ຈາກກຸ່ມຕົວຢູ່າງທັງໝົດ 12 ຮ້ານ ແລະ 

48 ຕົວຢູ່າງ ໃນອາຫານສຸກ 4 ຊະນ ດ, ແຕ່ກວດພົບເຊື ື້ອພຽງ 30 

ຕົວຢູ່າງ ເຊ ຶ່ງຄ່າທີຶ່ກວດພົບຂອງເຊືື້ອແມ່ນ ຕໍໍ່າສຸດຢູູ່ທີຶ່ 0 CFU/g ແລະ 

ສູງສຸດຢູູ່ທີຶ່ 4,900 CFU/g, ຈາກຄ່າທີຶ່ກວດພົບເຫຼົັ່ານີື້ໄດ້ສະແດງໃຫ້

ເຫັນວ່າມີຈໍານວນຕົວຢູ່າງ 15 ຕົວຢູ່າງ ທີຶ່ມີຄ່າການກວດພົບຂອງເຊືື້ອ

ທີຶ່ເປັນອັນຕະລາຍຕໍໍ່ສຸຂະພາບຂອງຜູ້ບໍລ ໂພກຢູ່າງຮ້າຍແຮງ ເຊ ຶ່ງຄ່າທີຶ່

ກວດພົບຢູູ່ລະຫວ່າງ 150 CFU/g ຫາ 4,900 CFU/g, ຖ້າທຽບໃສ່

ກັບມາດຕະຖານການຄວບຄຸມຂອງເຊືື້ອແບັກທ ເຣຍໃນອາຫານ ຂອງ

ກະຊວງສາທາລະນະສຸກ, ກົມອາຫານ ແລະ ຢາ ຂອງລາວ ທີຶ່ເພີຶ່ນໄດ້

ກໍານົດໄວ້ໃນປ ື້ມມາດຕະຖານລາວ ເຊັ ັ່ນ: ເຊື ື້ອ Staphylococcus 
aureus ໜ້ອຍສຸດຢູູ່ທີຶ່ 100 CFU/g (ກະຊວງວ ທະຍາສາດ ແລະ ເຕັກ

ໂນໂລຊີ, 2016). ສະນັື້ນ, ຖ້າທຽບໃສ່ກັບການສ ກສາຄົື້ນຄວ້າວ ໄຈ ໃນ

ຄັື້ງທີຶ່ຜ່ານມາແມ່ນມີຄວາມສອດຄ່ອງໄປໃນທ ດທາງດຽວກັນກັບການ

ສ ກສາຂອງ   (Phengngam et al., 2020) ໄດ້ກວດສອບຫາເຊືື້ອ 

Staphylococcus aureus ໃນອາຫານສຸກ ປະເພດ: ແກງ, ຂົື້ວຜັກ, 

ກ້ອຍຊີ ື້ນໝູ, ຕ ົ ື້ມໄກ່ ແລະ ອົບໄກ່ ໃນສູນອາຫານ ຂອງແຂວງ 

ນະຄອນຣາດຈະສີມາ ປະເທດໄທ ໃນຈໍານວນ 30 ຕົວຢູ່າງ ໂດຍໃຊ້ວ ທີ

ການ Spread pate ຫຼື ການກະຈາຍເຊື ື້ອ ເພື ຶ່ອກວດສອບຫາເຊື ື້ອ, 

ຈ າກກ ານສ  ກສ າຄ ັ ື້ ງ ນ ີ ື້ ພ ົ ບວ ່ າກ ານປ ົ ນ ເ ປ  ື້ ອ ນຂອ ງ ເ ຊ ື ື້ ອ 

Staphylococcus aureus ໃນອາຫານສຸກມີທັງໝົດ 25 ຕົວຢູ່າງ, 

ເຊ ຶ່ງຄ່າທີຶ່ກວດພົບຂອງເຊືື້ອທີຶ່ຢູູ່ໃນລະດັບເກີນເກນມາດຕະຖານຫຼາຍ

ກວ່າ 100 CFU/g ມີຈໍານວນທັງໝົດ 7 ຕົວຢູ່າງ ແລະ ມີຄວາມ

ສອດຄ່ອງກັບການສ ກສາຂອງ (Homthong et al., 2017) ໄດ້ສ ກ

ສາການແຜ່ກະຈາຍຂອງເຊືື້ອ Staphylococcus aureus ໃນອາຫານ
ພ້ອມບໍລ ໂພກ ບໍລ ເວນໃກ້ກັບມະຫາວ ທະຍາໄລ ບູລະພາ ແຂວງຊົນບູລີ 

ປະເທດໄທ ໃນຕົວຢູ່າງທີຶ່ສຸ ່ມເກັບທັງໝົດ 33 ຕົວຢູ່າງ ໂດຍໃຊ້ວ ທີ

ການ Spread pate ຫຼື ການກະຈາຍເຊື ື້ອ ເພື ຶ່ອກວດສອບຫາເຊື ື້ອ, 

ການສ ກສາຄັ ື້ງນ ີ ື້ພົບການປົນເປ ື້ອນຂອງເຊື ື້ອ Staphylococcus 
aureus ໃນອາຫານສຸກທັງໝົດ 14 ຕົວຢູ່າງ  ໂດຍມີປະລ ມານການ

ກວດພົບຂອງເຊືື້ອ Staphylococcus aureus ຢູູ່ລະຫວ່າງ 1,0 x 10-

2 CFU/g ຫາ 5,2 x 10-2 CFU/g, ເຊ ຶ່ງມີ 8 ຕົວຢູ່າງ ມີຄ່າເກີນເກນ

ມາດຕະຖານ ຫຼື ເກີນເກນການຄວບຄຸມທາງດ້ານຈຸລ ນຊີໃນອາຫານ 

ຂອງກົມວ ທະຍາສາດການແພດ ຈາກຜົນການທົດລອງ ແລະ ຍັງມີ

ຄວາມໃກ້ຄຽງກັບຂອງ (Malichan  & Wanaprasertsak, 2012) 

ໄດ້ກວດສອບຫາເຊື ື້ອ Staphylococcus aureus ໃນອາຫານສຸກ 
ໂດຍໄດ້ເລືອກຕົວຢູ່າງມາສ ກສາ ມີຄື: ຂົື້ວຕັບໝູ, ຜັດເຜັດໝູ, ກ້ອຍ, 

ຕົື້ມປານ ນ ແລະ ອືຶ່ນໆ ຈາກຕະຫຼາດສົດ ແລະ ຕະຫຼາດນັດໃນພືື້ນທີຶ່

ແຂວງ ລາດຊະບູລີ ປະເທດໄທ ຈໍານວນ 200 ຕົວຢູ່າງ ເຊ ຶ່ງພົບການປົນ

ເປ ື້ອນດ້ວຍເຊືື້ອ Staphylococcus aureus ໃນອາຫານສຸກ ເຊ ຶ່ງຄ່າທີຶ່
ກວດພົບຂອງເຊືື້ອທີຶ່ຢູູ່ໃນລະດັບເກີນເກນມາດຕະຖານຫຼາຍກວ່າ 100 

CFU/g ມີຈ ໍານວນທັງໝົດ 81 ຕ ົວຢູ່າງ ຄ  ດເປັນເປີເຊ ັນແມ່ນ 

40.50%.   

5. ສະຫຼ ບ 

ຈາກການສ ກສາການປົນເປ ື້ອນຂອງເຊືື້ອ Staphylococcus 
aureus ໃນອາຫານສຸກ ທີ ຶ່ຂາຍຕາມແຄມເສັ ື້ນທາງເກົ ັ່າ-ໃໝ່ ໜ້າ

ມະຫາວ ທະຍາໄລ ຈໍາປາສັກ ແຂວງຈໍາປາສັກ ພົບວ່າ: ຈາກກຸ່ມຕົວຢູ່າງ

ທັງໝົດ 48 ຕົວຢູ່າງ ໃນອາຫານສຸກ 4 ຊະນ ດ, ແມ່ນມີການກວດພົບ

ເຊືື້ອພຽງ 30 ຕົວຢູ່າງ ຄ ດເປັນເປີເຊັນແມ່ນ 62.5% ແລະ ມີຈໍານວນ

ຕົວຢູ່າງ 15 ຕົວຢາງ ທີຶ່ມີຄ່າການປົນເປ ື້ອນຂອງເຊືື້ອຢູູ່ໃນລະດັບສູງ

ເກີນເກນມາດຕະຖານການຄວບຄຸມຂອງ ກະຊວງສາທາລະນະສຸກ, ກົມ

ອາຫານ ແລະ ຢາ ຂອງລາວ ຫືຼ ຢູູ່ໃນເກນທີຶ່ເປັນອັນຕະລາຍຕໍໍ່ສຸຂະພາບ

ຂອງຜູ້ບໍລ ໂພກໂດຍກົງໄດ້ມີຢູ ູ່ 31.25% ແລະ ອີກ68.75% ແມ່ນ

ຄວາມປອດໄພໃນການສຸ່ມຊືື້ອາຫານສຸກທີຶ່ຂາຍຕາມແຄມເສັື້ນທາງມາ

ບໍລ ໂພກ. 

6. ຂໍໍ້ຂັດແຍ່ງ 

ຂ້າພະເຈົື້າໃນນາມຜູ້ຄົື້ນຄວ້າວ ທະຍາສາດ ຂໍປະຕ ຍານຕົນວ່າ ຂໍໍ້

ມູນທັງໝົດທີຶ່ມີໃນບົດຄວາມວ ຊາການດັັ່ງກ່າວນີື້ ແມ່ນມີຂໍໍ້ຂັດແຍ່ງ

ທາງຜົນປະໂຫຍດກັບພາກສ່ວນໃດ ແລະ ບໍໍ່ໄດ້ເອືື້ອປະໂຫຍດໃຫ້ກັບ

ພາກສ່ວນໃດພາກສ່ວນໜ ຶ່ງ, ກໍລະນີມີການລະເມີດ ໃນຮູບການໃດໜ ຶ່ງ 

ຂ້າພະເຈົື້າມີຄວາມຍ ນດີ ທີຶ່ຈະຮັບຜ ດຊອບແຕ່ພຽງຜູ້ດຽວ. 
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ຕາຕະລາງທີ 1. ປະລ ມານຂອງເຊືື້ອ Staphylococcus aureus ທີຶ່ກວດພົບໃນ ກ້ອຍໝ ູ
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CFU/g 

1 ນ. ກ 

ອົບໄກ ່
 

10-1 
 

0 

100 
CFU/g 

ຜ່ານ 

2 ນ. ຂ 0 ຜ່ານ 

3 ນ. ຄ 100 ຜ່ານ 

4 ນ. ງ 50 ຜ່ານ 

5 ນ. ຈ 0 ຜ່ານ 

6 ນ. ສ 1,450 ບໍໍ່ຜ່ານ 

7 ນ. ຊ 750 ບໍໍ່ຜ່ານ 

8 ນ. ຍ 100 ຜ່ານ 

9 ນ. ດ 600 ບໍໍ່ຜ່ານ 

10 ນ. ຕ 0 ຜ່ານ 

11 ນ. ຖ 0 ຜ່ານ 

12 ນ. ທ 50 ຜ່ານ 

 
 ຕາຕະລາງທີ 3. ປະລ ມານຂອງເຊືື້ອ Staphylococcus aureus ທີຶ່ກວດພົບໃນ ແກງໜ ໍ່ໄມ້ 
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ຂົື້ວຜັກ 
ລວມມ ດ 

 
10-1 

 

1,050 

100 
CFU/g 

ບໍໍ່ຜ່ານ 
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3 ນ. ຄ 50 ຜ່ານ 

4 ນ. ງ 0 ຜ່ານ 

5 ນ. ຈ 0 ຜ່ານ 

6 ນ. ສ 0 ຜ່ານ 

7 ນ. ຊ 1,850 ບໍໍ່ຜ່ານ 

8 ນ. ຍ 0 ຜ່ານ 

9 ນ. ດ 0 ຜ່ານ 

10 ນ. ຕ 100 ຜ່ານ 

11 ນ. ຖ 100 ຜ່ານ 

12 ນ. ທ 50 ຜ່ານ  

 


