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บทคัดย่อ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์และราในพริกลาบ ที่ตลาด
เทศบาล 1 อ าเภอเมืองเชียงราย จังหวัดเชียงราย โดยท าการเก็บตัวอย่างพริกลาบจากร้านค้า 3 ร้าน มาตรวจหา
จุลินทรีย์ทั้ งหมด ยีสต์และราด้วยวิธีการ standard plate count โดยใช้ เทคนิคพอร์เพลท (pour-plate 
technique) จากนั้นนับจ านวนโคโลนีที่เกิดขึ้น แล้วน ามาเปรียบเทียบกับเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนประเภท
พริกลาบ (มผช.493/2547) ที่ก าหนดว่าปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดที่ตรวจพบจะต้องไม่ เกิน 1 × 104 โคโลนี 
ต่อตัวอย่าง 1 กรัม และปริมาณยีสต์และรา ต้องไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม ผลการวิจัยพบการ
ปนเปื้อนจุลินทรีย์ในปริมาณที่แตกต่างกัน โดยร้านที่ 1 พบการปนเปื้อนสูงที่สุด (จุลินทรีย์ทั้งหมดเท่ากับ  
4.02 x 104±0.7 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม ยีสต์และราเท่ากับ 1.10 × 104±0.54 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม) 
รองลงมาคือร้านที่ 3 (จุลินทรีย์ทั้งหมดเท่ากับ 1.22x104±1.58 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม ยีสต์และราเท่ากับ  
1.46 × 103 ± 0.00 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม) และร้านที่ 2 (จุลินทรีย์ทั้งหมดเท่ากับ 1.38x104±1.6 โคโลนี 
ต่อตัวอย่าง 1 กรัม ยีสต์และราเท่ากับ 1.97 × 103±2.60 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม) ตามล าดับ เมื่อน าผลการ
ตรวจสอบจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์และราไปเทียบกับเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนพริกลาบ (มผช. 493/2547) 
พบว่าจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์ และรา ทั้ง 3 ร้านมีค่าเกินเกณฑ์มาตรฐาน 
 
ค าส าคัญ : พริกลาบ การปนเปื้อน จุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์และรา ผลิตภัณฑ์ชุมชน  

 
Abstract 

The objectives of this research were to study of total microorganisms, yeast and mold in 
Phrik Larb (Chili Spices Mix), Mueang Chiang Rai district, Chiang Rai province. Samples were taken 
from 3 shops to determine the total microorganisms, yeast and mold by standard plate count 
using pour-plate technique, then the number of colonies were count and then compared with 
the standard of community products in the category of Phrik Larb 493/2547 stipulates that the 
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total microbial must exceed 1 × 104 colonies per 1 gram of sample and amount of yeast and mold 
must not exceed 100 colonies per 1  gram of sample. The results showed that different amounts  
of microbial contamination, shop 1 found the highest contamination ( total microorganisms:  
4.02 × 104±0.7 colonies per 1 gram of sample, yeast and mold: 1.10×104 ±0.54 colonies per 1 
gram of sample) followed by shop 3 (total microorganisms: 1.22 x 104±1.58 colonies per 1 gram 
of sample, yeast and mold: 1.46 × 103 ± 0.00 colonies per 1 gram of sample) and shop 2 (total 
microorganisms: 1.38 x 104±1.6 colonies per 1 gram of sample, yeast and mold: 1.97 × 103±2.60 
colonies per 1 gram of sample), respectively. When comparing the results of all microorganisms 
with the standard of community products in the category of Phrik Larb 493/2547, it was found 
that total microorganisms, yeast and mold in all 3 shops exceeded the standard. 

 

Keywords : Phrik Lab, contamination, total microbial, yeast and mold, community products  
 

บทน า 
 พริกลาบเป็นผลิตภัณฑ์ที่เป็นที่รู้จักกันอย่างแพร่หลายในทางภาคเหนือของประเทศไทย โดยนิยมน ามา
ท าเป็นเครื่องปรุงรสในครัวเรือน ในอดีตแต่ละบ้านนิยมท าพริกลาบเอง แต่ในปัจจุบันผู้คนจ านวนมากนิยม
รับประทานพริกลาบในลักษณะของพริกลาบส าเร็จรูปที่วางจ าหน่ายตามท้องตลาด ซึ่งมักบรรจุอยู่ในภาชนะที่ปิด
สนิท หรือภาชนะที่เปิดอยู่ตลอดเวลาในรูปแบบของการตักขายเมื่อมีผู้บริโภคมาซื้อ พริกลาบมีส่วนผสมของ
วัตถุดิบทางการเกษตรหลายชนิด เช่น พริกแห้ง เมล็ดผักชี มะแขว่น พริกไทย กานพลู และอบเชย เป็นต้น ถ้าใน
กระบวนการผลิตพริกลาบไม่ถูกสุขลักษณะ เช่น วัตถุดิบไม่สะอาด กระบวนการผลิต และการเก็บรักษาไม่ได้
มาตรฐาน จะท าให้เกิดการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ได้ ซึ่งจุลินทรีย์ (microorganisms) เป็นสิ่งมีชีวิตที่มีขนาดเล็กมาก 
ส่วนใหญ่ไม่สามารถมองเห็นได้ด้วยตาเปล่าต้องส่องภายใต้กล้องจุลทรรศน์ เช่น แบคทีเรีย ยีสต์  และไวรัส เป็น
ต้น บางชนิดซึ่งเป็นส่วนน้อยสามารถมองเห็นได้ด้วยตาเปล่า ได้แก่ เส้นใยของเชื้อรา (วสุ, 2561) จุลินทรีย์เป็น
กลุ่มสิ่งมีชีวิตที่สามารถพบได้ทั่วไปทั้งในน้ า อากาศ ดิน ผิวของพืชและสัตว์ ร่างกายมนุษย์ จุลินทรีย์มีทั้งกลุ่มที่มี
ประโยชน์ใช้เพ่ือผลิตอาหารและเครื่องดื่ม เช่น โยเกิร์ต ถั่วเน่า ไวน์ เป็นต้น และกลุ่มที่ให้โทษ เช่น Aspergillus 
flavus และ A. parasiticus สามารถสร้างสารพิษอะฟลาทอกซิน (aflatoxin) ท าให้เกิดความเสียหายต่อวัตถุดิบ
ทางการเกษตร และผู้ที่บริโภคอาหารที่มีการปนเปื้อนของสารพิษเข้าไปอาจได้รับอันตรายถึงแก่ชีวิตได้ (วราภา, 
2545) โดยมีรายงานว่าตัวอย่างพริกขี้หนูที่จัดจ าหน่ายมีการปนเปื้อนจุลินทรีย์สูงสุดเท่ากับ 5.9×105 โคโลนี 
ต่อกรัม ในขณะที่พริกขี้หนูจากต้นมีปริมาณการปนเปื้อนต่ าเท่ากับ 2.05×105 โคโลนีต่อกรัม ซึ่งการปนเปื้อนอาจ
เกิดการปนเปื้อนจากดิน น้ า ฝุ่นละอองในอากาศ สถานที่จ าหน่าย การสัมผัสของผู้จ าหน่าย หรือภาชนะบรรจุที่ไม่
สะอาด ท าให้มีการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ต่าง ๆ (สุดสายชล และ คุณากร, 2558) 
 ตลาดเทศบาล 1 เป็นตลาดขนาดใหญ่ ตั้งอยู่บนถนนอิสระภาพ ต าบลเวียง อ าเภอเมืองเชียงราย จังหวัด
เชียงราย ซึ่งเป็นตลาดที่มีผู้คนเข้ามาท่องเที่ยว เลือกซื้อสินค้า เพ่ือการอุปโภค บริโภคกันอย่างหนาแน่นและมี
ร้านค้าที่จ าหน่ายพริกลาบอยู่ประมาณ 6 ร้าน ซึ่งจ าหน่ายพริกลาบแบบส าเร็จรูปบรรจุอยู่ในบรรจุภัณฑ์เรียบร้อย
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แล้ว แต่เนื่องจากการผลิตพริกลาบต้องใช้วัตถุดิบทางการเกษตรหลายชนิดที่มีโอกาสในการปนเปื้อนจุลินทรีย์  
ติดมาด้วย รวมถึงกระบวนการผลิตที่มีการใช้ไฟอ่อนระยะเวลาสั้น อาจยังไม่เพียงพอต่อการลดปริมาณจุลินทรีย์  
ได้ทั้งหมด นอกจากนี้ความสะอาดในแต่ละขั้นตอนของการผลิต ความเหมาะสมในการเก็บรักษาพริกลาบก็เป็น
ปัจจัยเสี่ยงที่ท าให้เกิดการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์ และราได้ ซึ่งหากในผลิตภัณฑ์พริกลาบมีการ
ปนเปื้อนของจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์ และราเกินเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนพริกลาบ (มผช .493/2547)  
ที่ก าหนดอาจส่งผลต่อสุขภาพและอาจก่อให้เกิดโรคต่อผู้บริโภคได้ งานวิจัยนี้จึงมี วัตถุประสงค์เพ่ือตรวจหา
จุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์ และราในพริกลาบ ที่วางจ าหน่ายบริเวณตลาดเทศบาล 1 อ าเภอเมืองเชียงราย จังหวัด
เชียงราย โดยวิธี standard plate count (SPC) แล้วน าปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์ และรา ที่ได้จากการ
ทดลองไปเปรียบเทียบกับเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนพริกลาบ (มผช.493/2547) โดยก่อนที่จะท าการ
ตรวจหาจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์ และรานั้นจะมีการตรวจสอบลักษณะทางกายภาพก่อนโดยการสังเกต ลักษณะ
ทั่วไป สี และกลิ่น ข้อมูลที่ได้จากการวิจัยในครั้งนี้สามารถน าไปเป็นข้อมูลซึ่งใช้เป็นดัชนีบ่งชี้ถึงความสะอาด และ
สุขอนามัยที่ดี น าไปสู่การปรับปรุงคุณภาพของอาหารให้สะอาด และมีความปลอดภัย เพ่ือเป็นแนวทางส าหรับ
ผู้บริโภคในการเลือกซื้อ และบริโภคพริกลาบได้ 
  
วิธีการด าเนินการวิจัย 
 1. ส ารวจพื้นที่เพื่อก าหนดจุดเก็บตัวอย่าง 
 ส ารวจร้านค้าที่วางจ าหน่ายพริกลาบ บริเวณตลาดเทศบาล 1 อ าเภอเมืองเชียงราย จังหวัดเชียงราย 
แล้วก าหนดจุดเก็บตัวอย่างโดยพิจารณาจากลักษณะของร้านค้าที่มีผู้บริโภคเข้าไปเลือกซื้อสินค้าภายในร้าน 
เป็นจ านวนมาก จ านวน 3 ร้าน ก าหนดให้เป็นร้านที่ 1 2 และร้านที่ 3 (จากร้านค้าทั้งหมด 6 ร้าน) โดยเก็บ
ตัวอย่างระหว่างเดือนตุลาคม ถึงเดือนพฤศจิกายน พ.ศ. 2563 เก็บตัวอย่าง 3 ครั้ง รวมเป็น 9 ตัวอย่าง  
 2. การชักตัวอย่าง 
 การชักตัวอย่างพริกลาบแต่ละร้านและแต่ละครั้ง โดยสุมจากพริกลาบรุ่นเดียวกัน จ านวน 3 หนวย
ภาชนะบรรจุตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช. 493/2547) ส าหรับใช้ในการทดสอบทางกายภาพ และ
ตรวจสอบจุลินทรีย์ 
 3. การทดสอบทางกายภาพ    
 ขั้นตอนแรกจะท าการแต่งตั้งผู้ตรวจสอบที่มีความรู้เกี่ยวกับพริกลาบมาอย่างน้อย 5 คน ให้แต่ละคน 
แยกกันตรวจสอบและให้คะแนนโดยอิสระ จากนั้นเทพริกลาบลงบนจานกระเบื้องที่มีสีขาว ตรวจสอบโดยการ
ตรวจพินิจและดม ผู้ทดสอบให้คะแนนตามหลักเกณฑ์การให้คะแนน แล้วน าผลที่ได้ไปเปรียบเทียบกับเกณฑ์
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช. 493/2547) ที่ก าหนดไว้ว่า ลักษณะทั่วไปของพริกลาบจะต้องเป็นผง แห้ง ไม่จับตัว
เป็นก้อน ต้องมีสีที่ดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบที่ใช้ และจะตองมีกลิ่นที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช
ปราศจากกลิ่นอ่ืนที่ไม่พึงประสงค เชน กลิ่นหืน กลิ่นอับ และจะต้องได้คะแนนเฉลี่ยของแต่ละลักษณะไม่น้อยกว่า 
3 คะแนน และไม่มีลักษณะใดได้ 1 คะแนน (ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2547) ดังตารางที่ 1 
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ตารางท่ี 1  หลักเกณฑ์การให้คะแนนในการทดสอบลักษณะทั่วไป สี และกลิ่น (ดัดแปลงมาจากมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช. 493/2547)) 

ลักษณะท่ีตรวจสอบ ระดับการตัดสินใจ คะแนนที่ได้รับ 
ลักษณะทั่วไป เป็นผง แห้ง ไม่จับตัวเป็นก้อน 

เป็นผง แห้ง จับตัวเป็นก้อนเล็ก ๆ 
เป็นผง แห้ง จับตัวเป็นก้อนปลานกลาง 
เป็นผง มีลักษณะชื้น จับตัวเป็นก้อนใหญ่ 

4 
3 
2 
1 

สี สีด า หรือ สีด าปนน้ าตาล 
สีน้ าตาลปนแดง 
สีน้ าตาลปนเหลือง 
สีอื่น ๆ 

4 
3 
2 
1 

กลิ่น มีกลิ่นตามธรรมชาติของเครื่องเทศต่าง ๆ ไม่มีกลิ่นหืน 
มีกลิ่นตามธรรมชาติของเครื่องเทศต่าง ๆ มีกลิ่นหืนเล็กน้อย 
มีกลิ่นตามธรรมชาติของเครื่องเทศต่าง ๆ มีกลิ่นหืนมาก 
ไม่มีกลิ่นตามธรรมชาติของเครื่องเทศต่าง ๆ มีกลิ่นหืนมาก 

4 
3 
2 
1 

หมายเหตุ :  ผง คือ หยาบไม่ค่อยละเอียด 
  แห้ง คือ ไม่เปียก ไม่มีน้ า 
  หืนเล็กน้อย คือ จะต้องมีการดมนาน ๆ ถึงจะได้กลิ่น 
  หืนมาก คือ เมื่อเปิดถุงมาจะได้กลิ่นทันที 
(ท่ีมา : ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2547) 
 
 4. การศึกษาการปนเปื้อนจุลินทรีย์ 
  ในการตรวจหาปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดโดยวิธีตรวจนับจุลินทรีย์มาตรฐาน (standard plate 
count) ซึ่งเป็นการตรวจวัดปริมาณจุลินทรีย์ที่ยังมีชีวิต โดยการเพาะเลี้ยงเชื้อและตรวจนับโคโลนีที่เจริญบนจาน
อาหารเลี้ยงเชื้อ ซึ่งมีข้ันตอนในการตรวจหาดังนี้ 
  4.1 การเตรียมตัวอย่าง 
ชั่งพริกลาบ 25 กรัม ใส่ในขวดรูปชมพู่ขนาด 250 มิลลิลิตร ที่บรรจุสารละลาย phosphate buffer solution 
(PBS) 225 มิลลิลิตร ที่ปลอดเชื้อจะได้ค่าความเจือจางตัวอย่างเท่ากับ 10-1 เขย่าให้ตัวอย่างผสมกับสารละลาย 
จากนั้นท าการเจือจางตัวอย่างแบบสิบเท่า (Ten-fold serial dilutions) ด้วยสารละลาย PBS จนได้ระดับความ
เจือจางถึง 10-4  

4.2 การตรวจหาจุลินทรีย์ท้ังหมด  
4.2.1 ใช้ปิเปตดูดสารละลายตัวอย่างพริกลาบในข้อ 4.1 ที่ระดับความเจือจาง 10-2 10-3 และ 10-4 

ใส่ในจานอาหารเลี้ยงเชื้อที่ฆ่าเชื้อแล้ว จานละ 1 มิลลิลิตร จากนั้นน าอาหารเลี้ยงเชื้อ plate count agar (PCA) ที่
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หลอมละลายแล้วอุณหภูมิประมาณ 55 องศาเซลเซียส เทลงไป หมุนจานเบา ๆ ให้ตัวอย่างผสมกับอาหาร ซึ่งแต่
ละระดับความเจือจางท าการทดลอง 2 จาน จากนั้นรอให้อาหารแข็งตัว 
 4.2.2 น าจานอาหารที่แข็งตัวแล้วในข้อ 4.2.1 ไปบ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 - 48 
ชั่วโมง เมื่อครบก าหนดเวลาน าจานเพาะเชื้อแต่ละจานมาท าการนับจ านวนโคโลนีของจุลินทรีย์ทั้งหมด แล้วบันทึก
ผล 

4.2.3 น าโคโลนีที่เกิดขึ้นไปย้อมสีแกรมเพ่ือดูลักษณะของเซลล์ภายใต้กล้องจุลทรรศน์แบบเลนส์
ประกอบ และค านวณหาปริมาณของโคโลนีที่นับได้ทั้งหมดจากจานเพาะเชื้อที่นับได้ในช่วง 30 – 300 โคโลนี 
ค านวณเปน CFU /g (colony forming unit /g) ข อ ง ต  ั ว อ ย า ง อ า ห า ร (กรมวิทยาศาสตรการแพทย, 
2557) ดังสมการตอไปนี้ 

จ านวนแบคทีเรยีทั้งหมดที่นับได้ (CFU/g)  =        จ านวนโคโลนีที่นับได้                       (1) 
                                                 ระดับความเจือจาง X ปริมาตรตัวอย่าง  

4.2.4 น าค่าที่ค านวณได้มาเปรียบเทียบกับเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนพริกลาบ (มผช. 
493/2547) ที่ก าหนดไว้ว่าจุลินทรีย์ทั้งหมดต้องไม่เกิน 1×104 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 

4.3 การตรวจหาปริมาณยีสต์และรา 
4.3.1 ใช้ปิเปตดูดสารละลายตัวอย่างพริกลาบในข้อ 4.1 ที่ระดับความเจือจาง 10-2 10-3 และ 10-4 

ใส่ในจานอาหารเลี้ยงเชื้อที่ฆ่าเชื้อแล้ว จานละ 1 มิลลิลิตร จากนั้นน าอาหารเลี้ยงเชื้อ potato dextrose agar 
(PDA) ที่หลอมละลายแล้วอุณหภูมิประมาณ 55 องศาเซลเซียส (อาหาร PDA นี้เติมกรดทาทาริก 10% แล้ว เพ่ือ
ปรับค่าความเป็นกรด- ด่าง ให้เหมาะแก่การเจริญของยีสต์และรา) เทลงในจานแล้วหมุนจานเบา ๆ ให้ตัวอย่าง
ผสมกับอาหาร ซึ่งแต่ละระดับความเจือจางท าการทดลอง 2 จาน จากนั้นรอให้อาหารแข็งตัว (Maturin and 
James, 2001) 
  4.3.2 น าจานอาหารที่แข็งตัวแล้วในข้อ 4.3.1 ไปบ่มที่อุณหภูมิ 27 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 - 5 วัน 
เมื่อครบก าหนดเวลาน าจานเพาะเชื้อแต่ละจานมานับจ านวนโคโลนีของยีสต์และรา แล้วบันทึกผล 
 4.3.3 น าโคโลนีที่เกิดขึ้นไปย้อมด้วยสี lactophenol cotton blue เพ่ือดูลักษณะของเซลล์ภายใต้
กล้องจุลทรรศน์แบบเลนส์ประกอบ และหาค่าเฉลี่ยจ านวนของโคโลนีที่นับได้ของแต่ละระดับความเจือจาง โดยให้
พิจารณาจากจานเพาะเชื้อที่มีจ านวนโคโลนีอยู่ระหว่าง 10 - 150 โคโลนี เพ่ือใช้ในการค านวณโดยใช้สูตรค านวณ
เดียวกับจุลินทรีย์ทั้งหมด 
  4.3.4 น าค่าที่ค านวณได้มาเปรียบเทียบกับเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนพริกลาบ (มผช.493/2547) 
ที่ก าหนดไว้ว่าจ านวนยีสต์และรา ต้องไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
   
ผลการวิจัย 
 1. ผลการตรวจสอบลักษณะทั่วไป สี และกลิ่น ในพริกลาบ 
 1.1 ผลการตรวจสอบทางกายภาพ 
  การตรวจสอบตัวอย่างพริกลาบทางกายภาพ ได้แก่ ลักษณะทั่วไป สี และกลิ่น ของพริกลาบจาก
ตัวอย่าง 3 ร้าน รวม 9 ตัวอย่าง พบว่า ตัวอย่างพริกลาบร้านที่ 2 มีค่าเฉลี่ยของลักษณะทั่วไป สี และกลิ่น มาก
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ที่สุดเท่ากับ 3.5±0.1 รองลงมาคือ ร้านที่ 3 และร้านที่ 1 โดยมีค่าเฉลี่ยของลักษณะทั่วไป สี และกลิ่น เท่ากับ 
3.3±0.2 และ 3.1±0.2 ตามล าดับ ดังตารางที่ 2 
 
ตารางท่ี 2  ผลการตรวจสอบลักษณะทั่วไป สี และกลิ่น ในพริกลาบ 

ตัวอย่าง
พริกลาบ 

ครั้งที่ ค่าเฉลี่ยลักษณะทางกายภาพที่ตรวจสอบ ค่าเฉลี่ย 
ลักษณะท่ัวไป สี กล่ิน 

 
ร้านที่ 1  

1 3.0 3.1 3.2  
2 3.0 3.1 3.4 
3 2.8 3.0 3.4 

ค่าเฉลี่ย 2.9 3.1 3.3 3.1±0.2 
 

ร้านที่ 2 
1 3.6 3.4 3.6  
2 3.4 3.5 3.8 
3 3.2 3.3 3.4 

ค่าเฉลี่ย 3.4 3.4 3.6 3.5±0.1 
 
 

ร้านที่ 3 

1 3.0 3.2 3.6  
2 3.4 3.3 3.6  
3 3.2 3.3 3.4  

ค่าเฉลี่ย 3.2 3.3 3.5 3.3±0.2 
 หมายเหตุ คะแนนเต็ม เท่ากับ 4 

 
 1.2 ลักษณะของพริกลาบ 
 ผลการตรวจสอบลักษณะทั่วไปของพริกลาบ จากร้านค้าจ านวน 3 ร้าน ในบริเวณตลาด
เทศบาล 1 อ าเภอเมืองเชียงราย จังหวัดเชียงราย พบว่าพริกลาบมีลักษณะแห้ง ละเอียด และมีสีที่ตรงตามที่เกณฑ์
ได้ก าหนดคือ ต้องมีสีที่ดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบที่ใช้ เช่น มีสีด า หรือ สีด าปนน้ าตาล หรือสีน้ าตาลปนแดง  
(ภาพท่ี 1) 

 

  

 

 
 

 ภาพที่ 1  ลักษณะของพริกลาบจากร้านค้าทั้ง 3 ร้าน ที่น ามาท าการตรวจสอบลักษณะทางกายภาพ

1 2 3 
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 2. ผลการตรวจหาจุลินทรีย์ทั้งหมดในพริกลาบ  
 2.1 การตรวจหาการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ท้ังหมดในพริกลาบ  

การตรวจหาการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ทั้งหมดจากตัวอย่างพริกลาบจ านวน 3 ร้าน พบว่ามีปริมาณ
การปนเปื้อนของจุลินทรีย์ทั้งหมดแตกต่างกัน โดยร้านที่ 1 มีการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ทั้งหมดมากที่สุดเท่ากับ  
4.02 x 104±0.7 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม รองลงคือร้านที่  3 และร้านที่  2 มีปริมาณการปนเปื้อนเท่ากับ  
1.38 x 104±1.6 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม และ 1.22 x 104±1.58 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม ตามล าดับ เมื่อน าผลที่
ได้ไปเปรียบเทียบกับเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช. 493/2547) ที่ก าหนดว่าจุลินทรีย์ทั้งหมดต้องไม่เกิน 
1×104 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม พบว่าพริกลาบทั้ง 3 ร้านไม่ผ่านเกณฑ์ ดังตารางที่ 3 
 
ตารางที่ 3  ผลการตรวจหาจุลินทรีย์ทั้งหมดในพริกลาบ ที่วางจ าหน่ายบริเวณตลาดเทศบาล 1 อ าเภอเมืองเชียงราย 

จังหวัดเชียงราย จ านวน 3 ร้าน 
ตัวอย่างพริกลาบ ครั้งที ่ ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด 

(โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม) 
ค่าเฉลี่ย มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 

(มผช. 493/2547) 
ร้านที่ 1 1 4.30 × 104 4.02 x 104±0.7 ไม่ผ่านเกณฑ์ 

2 4.50 × 104 
3 3.26 × 104 

ร้านที่ 2 1 3.05 × 104 1.22 x 104±1.58 ไม่ผ่านเกณฑ์ 
2 0.33 × 104 
3 0.30 × 104 

ร้านที่ 3 1 3.20 × 104 1.38 x 104±1.6 ไม่ผ่านเกณฑ์ 
2 0.70 × 104 
3 0.25 × 104 

 
 3. ผลการตรวจหาการยีสต์ และรา ในพริกลาบ 
 3.1 การตรวจหาการปนเปื้อนของยีสต์ และรา ในพริกลาบ 
 จากการตรวจหาปริมาณการปนเปื้อนของยีสต์ และรา ในตัวอย่างพริกลาบจ านวน 3 ร้าน พบว่ามี
ปริมาณการปนเปื้อนของยีสต์ และราแตกต่างกัน โดยตัวอย่างพริกลาบร้านที่ 1 มีปริมาณการปนเปื้อนยีสต์และรามาก
ที่สุดเท่ากับ 1.10× 104±0.54 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม รองลงมาคือร้านที่ 3 และร้านที่ 2 โดยมีปริมาณการปนเปื้อน
เท่ากับ 1.46× 103 ± 0.00 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม และ 1.97 × 103±2.60 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม ตามล าดับ 
ดังตารางที่ 4 
 
 



 

Journal of Science and Technology Phetchabun Rajabhat University        Volume 3 Number 2 (2023)  

  - 64 - 

ตารางท่ี 4  ผลการตรวจหาการปนเปื้อนของยีสต์ และราในพริกลาบ ที่วางจ าหน่ายบริเวณตลาดเทศบาล 1  
อ าเภอเมืองเชียงราย จังหวัดเชียงราย จ านวน 3 ร้าน  

ตัวอย่างพริกลาบ ครั้งที่  ปริมาณยีสต์และรา 
(โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม) 

ค่าเฉลี่ย มาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชน (มผช. 
493/2547) 

ร้านที่ 1 1 6.00 × 103 1.10× 104±0.54 ไม่ผ่านเกณฑ์ 
2 1.66 × 104 
3 1.00 × 104 

ร้านที่ 2 1 ไม่พบ 1.46× 103 ± 0.00 ไม่ผ่านเกณฑ์ 
2 ไม่พบ 
3 1.46 × 103 

ร้านที่ 3 1 ไม่พบ 1.97× 103±2.60 ไม่ผ่านเกณฑ์ 
2 3.81 × 103 
3 0.13 × 103 

  
วิจารณ์ผล 
 จากการตรวจหาการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ทั้งหมด ในพริกลาบที่วางจ าหน่ายบริเวณตลาดเทศบาล 1 
อ าเภอเมืองเชียงราย จังหวัดเชียงราย จ านวน 3 ร้าน เก็บตัวอย่าง ร้านละ 3 ครั้ง พบว่าพริกลาบร้าน ที่ 1 2 และร้าน
ที่ 3 มีปริมาณการปนเปื้อนในการตรวจแต่ละครั้งที่แตกต่างกัน ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากในการผลิตพริกลาบมีการใช้
วัตถุดิบหลายชนิด ซึ่งในวัตถุดิบอาจมีการปนเปื้อนจุลินทรีย์ ในปริมาณที่แตกต่างกัน รวมถึงในขั้นตอนการผลิตพริก
ลาบได้น าเครื่องเทศต่าง ๆ เช่น พริกแห้ง เมล็ดผักชี มะแขว่น อบเชย พริกไทยด า กานพลู เป็นต้น ไปย่างไฟ หรือ
น าไปคั่วด้วยไฟอ่อน ๆ เพ่ือให้เกิดกลิ่นเฉพาะของวัตถุดิบต่าง ๆ อีกทั้งยังช่วยลดการปนเปื้อนของจุลินทรีย์บริเวณผิว
ของวัตถุดิบได้อีกด้วย จากนั้นน าไปโขลกให้ละเอียดและเข้ากัน ซึ่งกระบวนการผลิตพริกลาบอาจมีผลต่อการตรวจพบ
ปริมาณการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ทั้งหมด สอดคล้องกับรายงานของ พัชรวัลย์  และคณะ (2548) ที่กล่าวว่าใน
กระบวนการต่าง ๆ ของการผลิตน้ าพริกอาจก่อให้เกิดการปนเปื้อนของจุลินทรียซึ่งสามารถปนเปื้อนมาจากวัตถุดิบที่
ใช้ในการผลิต แต่ส าหรับการย่างไฟ หรือท าให้ผ่านความร้อน และการลอกเปลือกออกสามารถลดจุลินทรียที่ปนเปอน
มากับวัตถุดิบไดบางสวน แตก่รรมวิธีที่ไม่สะอาด สุขลักษณะการผลิตที่ไมด่ีเครื่องมือ อุปกรณ์ และภาชนะในการผลิตที่
ไมส่ะอาด ขาดการจัดการสุขาภิบาลและสิ่งแวดลอมที่ดี รวมถึงความบกพร่องทางด้านสุขลักษณะสวนบุคคล กอ่ใหเกิด
การปนเปอนกลับเข้าไปสู่ผลิตภัณฑ์ได้ และอาหารยังเกิดการปนเปื้อนได้ง่ายจากจุลินทรีย์ที่มีอยู่ในสิ่งแวดล้อม ได้แก่ 
ดิน น้ า อากาศ ฝุ่นละออง เครื่องจักรและอุปกรณ์แปรรูปอาหาร ( food processing equipment) จากตัว
วัตถุดิบ เช่น พืช ผัก ผลไม้ สัตว์ บริเวณทางเดินอาหาร ขน หนังของสัตว์ และบุคคลที่สัมผัสกับอาหาร นอกจากนี้ยัง
สอดคล้องกับรายงานวิจัยของ สิริพร และคณะ (2539) ที่ได้ท าการศึกษาคุณภาพทางจุลินทรีย์ ของวัตถุดิบที่ใช้ในการ

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0259/contamination-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%9B%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0464/raw-material-%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B8%9A
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ผลิตน้ าพริกส าเร็จรูปได้แก่ หัวหอม กระเทียม กุ้งแห้ง พริกแห้ง และกะปิ พบว่า วัตถุดิบเหล่านี้มีปริมาณจุลินทรี ย์
ค่อนข้างสูง ในวัตถุดิบทุกตัวอย่างที่ศึกษาพบ Staphylococcus aureus และ Bacillus cereus และ Clostridium 
perfringens โดยพริกแห้งจะมีปริมาณ C. perfringens ปนเปื้อนสูงที่สุด นอกจากนี้ อภิชัย (2558) ได้ท าการเก็บ
ตัวอย่างน้ าพริกพร้อมบริโภค เช่น น้ าพริกหนุ่ม น้ าพริกกะปิ น้ าพริกข้ีกา น้ าพริกเผา น้ าพริกปลาร้าสับ น้ าพริกตาแดง 
น้ าพริกนรก เป็นต้น ที่จ าหน่ายตามตลาดสด ตลาดนัด ศูนย์โอท็อป ศูนย์ของฝากทั่วประเทศ เพ่ือตรวจเฝ้าระวัง
คุณภาพและและความปลอดภัยน้ าพริกพร้อมบริโภคของประเทศไทย ตั้งแต่ปี  พ.ศ. 2555-พ.ศ. 2558 รวมทั้งสิ้น 
1,071 ตัวอย่าง พบว่าไม่ผ่านมาตรฐาน 899 ตัวอย่าง ซ่ึงน้ าพริกพร้อมบริโภคแบบแห้งไม่ผ่านมาตรฐานมากที่สุด และ
ยังพบการปนเปื้อนจุลินทรีย์และเชื้อโรคอาหารเป็นพิษเกินเกณฑ์มาตรฐานมากที่สุดในน้ าพริกแบบแห้ง เช่น  เชื้อ   
B. cereus และ C. perfringens ซึ่งในการตรวจสอบการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ทั้งหมดในพริกลาบครั้งนี้  จุลินทรีย์ 
ที่พบส่วนใหญ่เป็นแบคทีเรียที่มีลักษณะรูปท่อน ย้อมสีแกรมติดสีม่วงซึ่งเป็นลักษณะของแบคทีเรียแกรมบวกในกลุ่ม 
Bacilli จากข้อมูลพบว่าแบคทีเรียในกลุ่มนี้ สามารถพบได้ทั่วไปทั้งในดิน น้ า อากาศ โดยแบคทีเรียชนิดนี้สามารถสร้าง
สปอร์ได้ และสปอร์ของจุลินทรีย์ชนิดนี้จะทนต่อความร้อน ทนต่อความแห้งแล้ง สารเคมีต่าง ๆ และยังสามารถทนอยู่
ได้ในสภาวะที่ไม่เหมาะสมต่าง ๆ (นงลักษณ์ และ ปรีชา, 2552)  
 ส่วนการปนเปื้อนของยีสต์และราพบว่าแต่ละร้านพบการปนเปื้อนในปริมาณที่แตกต่างกัน  อาจเนื่องจาก
วัตถุดิบ ขั้นตอนการผลิต และการเก็บรักษาที่แตกต่างกันของแต่ละร้าน ซึ่งในพริกลาบอาจมีปัจจัยที่เหมาะสมต่อการ
เจริญของยีสต์และรา โดยยีสต์และราสามารถเจริญได้ดีที่อุณหภูมิประมาณ 25 – 30 องศาเซลเซียส ประกอบกับ
ความชื้นภายในภาชนะบรรจุที่มีความชื้นต่ า โดยยีสต์และราสามารถเจริญได้ในระดับของความชื้นที่ต่ ากว่าแบคทีเรีย 
ซึ่งลักษณะของพริกลาบที่ผลิตออกมาจ าหน่ายนั้นจะต้องมีความชื้นที่ต่ าเพ่ือให้สามารถเก็บไว้ได้นานมากยิ่งขึ้น จึงมี
โอกาสที่ในพริกลาบจะเกิดการปนเปื้อนของยีสต์และราหลังจากผ่านกระบวนการผลิตแล้ว นอกจากนี้รามักพบว่ามีการ
ปนเปื้อนมากับเนื้อเยื่อพืชและผลผลิตทางการเกษตรของพืช เช่น ถั่ว พริกแห้ง หอม เป็นต้น (อ านาจ, 2562) งานวิจัย
ในครั้งนี้พบลักษณะโคโลนีของราที่เจริญบนจานอาหารเลี้ยงเชื้อเป็นเส้นใยสีขาวบริเวณปลายของเส้นใยมีสปอร์สีเขียว
คล้ าและเมื่อท าการย้อมสีด้วยสี lactophenol cotton blue พบมีลักษณะเป็นเส้นสายแบบไม่มีผนังกั้น เส้นใยของ
เชื้อราไม่มีสี พบก้านชูสปอร์ (conidiophore) โดยส่วนปลายของก้านชูสปอร์จะโป่งออกเป็นเวสิซิเคิล (vesicle) และ
มีส่วนที่ยื่นออกมาเป็นสเตอริกมา (sterigma) เรียงอยู่เป็นแถวที่ปลายไฮฟา โดยโคนิเดียหรือสปอร์จะอยู่บนสเตอริก
มาอีกที ซึ่งโคนิเดียมีรูปร่างทรงกลม มีหลายสี เช่น ด า เขียว น้ าตาล ซึ่งลักษณะดังกล่าวคล้ายกับลักษณะของราใน
กลุ่มของ Aspergillus ซึ่งพบได้ทุกหนแห่งโดยเฉพาะในดิน น้ า เศษใบไม้ที่หมักหมมไว้เป็นเวลานานสอดคล้องกับ
รายงานของจินตนา (2564) ที่ศึกษาการแยกเชื้อราจากพริกแห้งและพริกไทยทั้งป่นและเม็ด พบว่าเชื้อราส่วนใหญ่ที่
สามารถแยกได้เป็นเชื้อราในกลุ่ม Aspergillus และ Penicillium นอกจากนี้เชื้อราชนิดนี้ยังพบทั่วไปในสิ่งแวดล้อม 
ซึ่งเป็นสาเหตุที่ท าให้อาหารเสื่อมเสีย โดยสามารถสร้างสปอร์ในการสืบพันธุ์แบบไม่อาศัยเพศ และสปอร์ยังสามารถ
ด ารงชีวิตอยู่ได้แม้ในสภาวะที่ไม่เหมาะสม เช่น ร้อน และแห้งแล้ง จึงมีโอกาสที่พริกลาบจะมีการปนเปื้อนเชื้อรามา
พร้อมกับวัตถุดิบ และภาชนะท่ีน ามาบรรจุได้   
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 การวิจัยในครั้งนี้พบการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์ และรา ในพริกลาบในปริมาณท่ีแตกต่างกัน โดย
ร้านที่ 1 พบว่ามีการปนเปื้อนจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์ และราสูงที่สุด สอดคล้องกับลักษณะทางกายภาพที่สังเกตได้ โดย
พริกลาบของร้าน 1 มีคะแนนต่ ากว่าร้านที่ 2 และร้านที่ 3 ซึ่งเมื่อเปรียบเทียบกับเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนพริก
ลาบ (มผช. 493/2547) พบว่าจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์ และรา ทั้ง 3 ร้านมีค่าเกินเกณฑ์มาตรฐาน ในกระบวนการผลิต
ควรใส่ใจในทุกขั้นตอน เช่น ในกระบวนการคั่ววัตถุดิบหรือเครื่องเทศอาจจะต้องใช้เวลาเพ่ิมขึ้นหรือเพ่ิมความร้อนด้วย
การอบลมร้อนเพ่ือลดปริมาณความชื้นในตัววัตถุดิบ และปฏิบัติตามหลักการผลิตที่ดี ส่วนผู้จ าหน่ายพริกลาบควร
ตระหนักถึงการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ที่ถูกวิธีเพ่ือความปลอดภัยของผู้บริโภค รวมถึงควรมีการระบุส่วนผสมที่ชัดเจน 
ควรระบุวัน เดือน ปีที่ผลิต และวัน เดือน ปีที่หมดอายุซึ่งจะเป็นแนวทางที่ช่วยท าให้ปริมาณเชื้ออยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน 
 
สรุปผลการวิจัย     
 การตรวจหาการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์ และรา ในพริกลาบที่วางจ าหน่าย บริเวณตลาด
เทศบาล 1 อ าเภอเมืองเชียงราย จังหวัดเชียงราย จ านวน 3 ร้าน พบการปนเปื้อนจุลินทรีย์ในปริมาณที่แตกต่างกัน 
โดยร้านที่ 1 พบการปนเปื้อนสูงที่สุด รองลงมาคือร้านที่ 3 และร้านที่ 2 ตามล าดับ ส่วนการตรวจสอบลักษณะทั่วไป สี 
และกลิ่นของพริกลาบ โดยรวมแล้วร้านค้าทั้ง 3 ร้านมีผลรวมของลักษณะทั่วไป สี และกลิ่นอยู่ในระดับที่ดี โดยร้านที่ 
2 มีคะแนนโดยรวมสูงที่สุด รองลงมาคือร้านที่ 3 และร้านที่ 1 และเมื่อน าผลที่การตรวจสอบจุลินทรีย์ทั้งหมดไปเทียบ
กับเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนพริกลาบ (มผช. 493/2547) พบว่าจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์ และรา ทั้ง 3 ร้าน มีค่า
เกินเกณฑ์มาตรฐาน  
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