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ผลของการตรวจหาเชื้อ Salmonella spp. ในมะเขือเทศสดีาทีว่างจ าหน่าย 
ในตลาดสด บรเิวณเขตอ าเภอเมือง จังหวัดเลย 

Effect of Detection of Salmonella spp. in Seeda Tomato Sale at  
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บทคัดย่อ 
 การตรวจหาเช้ือ Salmonella spp. ในมะเขือเทศสีดาที่วางจ าหน่ายในตลาดสด บริเวณเขตอ าเภอเมือง จังหวัดเลย ในเดือน
มิถุนายน พ.ศ.2564 โดยการเก็บตัวอย่างมะเขือเทศสีดา จ านวน 18 ตัวอย่าง จากตลาดสด 3 แห่ง ตรวจสอบโดยอาหาร                
เลี้ยงเช้ือ Modified Semi-Solid Rappaport Vassiliadis Broth (MSRV), Xylose-Lysine Deoxycholate Agar (XLD) และ 
Salmonella-Shigella Agar (SS Agar) ผลการศึกษาพบว่าไม่พบเช้ือ Salmonella spp. ในตัวอย่างมะเขือเทศทั้งหมด ซึ่งเป็นไป
ตามเกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร ฉบับที่ 3 ที่ก าหนดไว้ว่าต้องไม่พบเช้ือ Salmonella spp. ใน
ตัวอย่าง 25 กรัม ผลการศึกษานีช้ี้ใหเ้ห็นถึงความส าคัญในการจัดการด้านสุขลักษณะของร้านค้าท่ีจัดจ าหน่าย และเป็นข้อมูลด้านความ
ปลอดภัยของผู้บริโภคในการเลือกซื้อมะเขือเทศสีดาที่วางจ าหน่ายในตลาดสด 
 
ค าส าคัญ: ตลาดสด มะเขือเทศสดีา เชื้อซัลโมเนลลา  
 

Abstract 
 Detection of Salmonella spp. in Seeda tomato Sale at Fresh Market around Mueang District, Loei 
Province, June 2021, The total of 18 samples were collected from 3  Fresh Market and tested by Modified Semi-
Solid Rappaport Vassiliadis Broth (MSRV), Xylose-Lysine Deoxycholate Agar (XLD) and Salmonella-Shigella Agar                  
(SS Agar), The results revealed that all samples of Seeda tomato were not found Salmonella spp. according to 
the quality criteria Microbiological for food and food contact containers No.3, which states that Salmonella spp. 
must not be found in 25 grams samples. The results highlight the importance of hygienic management of retail 
outlets. And it is information about the safety of consumers in choosing to buy Seeda tomato that are sale in the 
fresh market. 
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ความเป็นมาของปัญหา 
 มะเขือเทศสีดา เป็นมะเขือเทศท่ีเป็นผลมาจากการปรับปรุงพันธุ์ให้เป็นพันธุ์ทนร้อน (ฝากจิตร ปาลินทร ลาภจิตร, 2557) มี
ลักษณะผลสีแดงอมชมพู ผลมีขนาดกลาง มีน้ ามาก เนื้อหนาและแน่น เกษตรกรไทยนิยมปลูกมะเขือเทศสีดาโด ยเฉพาะในภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ เนื่องจากเป็นที่ต้องการของตลาด ให้ผลผลิตตลอดทั้งปี สามารถปลูกได้ทุกพื้นที่ของประเทศไทย คนไทยส่วน
ใหญ่นิยมน ามาประกอบอาหารต่างๆ ได้แก่ ส้มต า ต้มย า อาหารประเภทผัด น้ าพริก และเหมาะส าหรับการน ามาบริโภคสดเป็นผลไม้ 
ผลมะเขือเทศอุดมไปดว้ยคุณค่าทางโภชนาการ มีสารต้านอนุมูลอิสระสงูซึ่งช่วยเสรมิสร้างภูมคิุ้มกันของร่างกาย (วันเพ็ญ แสงทองพินิจ, 
อัจฉรา ภู่แดง และเบญจวรรณ โมราศี, 2555) 
 การบริโภคมะเขือเทศสีดาสดโดยไม่ผ่านการแปรรูป หรือไม่ผ่านกระบวนการท าให้สุกอาจมีการปนเปื้อนของจุลินทรีย์เข้าสู่
ร่างกายได้ โดยสาเหตุของการปนเปื้อนจุลินทรีย์ในผักผลไม้นั้นสามารถปนเปื้อนได้ตั้งแต่กระบวนการเพาะปลูก กระบวนการเก็บเกี่ยว 
กระบวนการขนส่ง รวมไปถึงกระบวนการจัดจ าหน่าย และสถานที่จัดจ าหน่าย หากผู้บริโภคล้างผักผลไม้ไม่สะอาดก่อนน ามา
รับประทานหรือน้ าที่น ามาล้างไม่สะอาดอาจท าให้มีเช้ือจุลินทรีย์หลงเหลืออยู่ ส่งผลต่อสุขภาพท าให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ หรือโรค
อุจจาระร่วง โดยเช้ือแบคทีเรียส าคัญที่ก่อให้เกิดโรค ได้แก่ Salmonella spp. มีรายงานการปนเปื้อนของเช้ือ Salmonella spp. ใน
มะเขือเทศ เมื่อปี 2551 องค์การอาหารและยาสหรัฐอเมริกาพบการปนเปื้อนของเช้ือ Salmonella spp. ในมะเขือเทศสดหรือผัก             
1 นักศึกษาหลักสูตรครุศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาชีววิทยา คณะครุศาสตร์  มหาวทิยาลัยราชภัฏเลย 
2 อาจารย์ประจ าสาขาวิชาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี มหาวิทยาลัยราชภฏัเลย 
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อื่นๆ บางชนิด ท่ีวางจ าหน่ายอย่างกว้างขวางถึง 43 รัฐ ท าให้มีผู้ป่วยมากกว่า 1,300 รายกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ของประเทศไทย
จึงได้ส ารวจการปนเปื้อนของเช้ือ Salmonella spp. ในมะเขือเทศจากตลาดสด 36 แห่งทุกภาคของประเทศ จ านวน 172 ตัวอย่าง 
พบการปนเปื้อน 1 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 0.58 ซึ่งการปนเปื้อนของเช้ือนี้น่าจะมาจากอาหารอื่น เช่น เนื้อสัตว์ดิบที่จ าหน่ายบริเวณ
ใกล้เคียง 
 Salmonella spp. เป็นแบคทีเรียที่ท าให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ หรือที่เรียกว่า Salmonellosis โดยเฉพาะในเด็ก ผู้สูงอายุ 
และผู้ที่มีภูมิคุ้มกันต่ า มักพบเชื้อ Salmonella spp. ปนเปื้อนอยู่ในเนื้อสัตว์ น้ านม ผักและผลไม้ หากผู้บริโภคได้รับเชื้อนี้จะก่อให้เกิด
อาการท้องเสีย คลื่นไส้ อาเจียน ปวดศีรษะ ปวดท้อง มีไข้ และอ่อนเพลีย โดยความรุนแรงของอาการที่เกิดขึ้นนั้นจะแตกต่างไปตาม
ปริมาณเชื้อที่บริโภค ชนิดของเชื้อที่บริโภค ความต้านทานของผู้บริโภค ในสถานการณ์ปัจจุบันพบผู้ป่วยโรคอาหารเป็นพิษซึ่งมีสาเหตุ
จากเชื้อ Salmonella spp. ในประเทศไทยจ านวน 133 คน คิดเป็นร้อยละ 0.1 ซึ่งมีสาเหตุมาจากการบริโภคอาหารที่มีการปนเปื้อน
ของเชื้อ Salmonella spp. เข้าสู่ร่างกาย (ส านักระบาดวิทยา กรมควบคุมโรค กระทรวงสาธารณสุข, 2561) และเช้ือ Salmonella 
spp. ยังก่อให้เกิดโรคที่ส าคัญ ได้แก่ โรคกระเพาะอาหารและล าไส้อักเสบ โรคโลหิตเป็นพิษ และไข้ไทฟอยด์ (สุดสายชล หอมทอง และ
คุณากร ถกลพงศ์เลิศ, 2562) 
 เนื่องจากมะเขือเทศสีดาเป็นมะเขือเทศท่ีนิยมรับประทานผลสด และน ามาประกอบอาหารไทยหลายอย่าง จากธรรมชาติของ
ผักผลไม้สดมักมีการปนเปื้อนของเช้ือจุลินทรีย์ค่อนข้างสูง และอาจมีการปนเปื้อนของเช้ือจุลินทรีย์ก่อโรค ผู้วิจัยจึงมีความสนใจที่จ ะ
ศึกษาการปนเปื้อนของเช้ือ Salmonella spp. ในมะเขือเทศสีดา ซึ่งเป็นสาเหตุของโรคอาหารเป็นพิษ เพื่อเป็นข้อมูลด้านความ
ปลอดภัยในการตัดสินใจเลือกซื้อมะเขือเทศสีดาให้แก่ผู้บริโภค โดยท าการศึกษาจากมะเขือเทศสีดาที่วางจ าหน่ายในตลาดสด บริเวณ
เขตอ าเภอเมือง จังหวัดเลย  
 
วัตถุประสงค์ของการวิจัย  
 เพื่อตรวจหาการปนเปื้อนของเช้ือ Salmonella spp. ในมะเขือเทศสีดาที่วางจ าหน่ายในตลาดสด บริเวณเขตอ าเภอเมือง 
จังหวัดเลย 
 
วิธีด าเนินการวิจัย  
 การศึกษาวิจัยนี้เป็นการวิจัยเชิงส ารวจ เพื่อตรวจหาการปนเปื้อนของเช้ือ Salmonella spp. ในมะเขือเทศสีดาที่วาง
จ าหน่ายในตลาดสด บริเวณเขตอ าเภอเมือง จังหวัดเลย โดยมีวิธีด าเนินการวิจัยดังนี้ 
 1.   การเก็บตัวอย่าง 
  เก็บตัวอย่างมะเขือเทศสีดาที่วางจ าหน่ายในตลาดสด บริเวณเขตอ าเภอเมือง จังหวัดเลย จากตลาดสดทั้งหมด 3 แห่ง 
แห่งละ 2 ร้าน ซึ่งแต่ละร้านจะท าการเก็บตัวอย่างทั้งหมด 3 ครั้ง ครั้งละ 1 ตัวอย่าง รวมทั้งสิ้น 18 ตัวอย่าง โดยเก็บตัวอย่างไม่น้อย
กว่า 200 กรัม ใส่ลงในถุงพลาสติกปลอดเชื้อ แล้วน าใส่กล่องโฟมที่มีน้ าแข็งเพื่อเก็บรักษาตัวอย่าง ก่อนน าไปศึกษาในห้องปฏิบัติการ 
 2. การตรวจหาเชื้อแบคทีเรีย 
  การตรวจหาเช้ือ Salmonella spp. (ISO 6579: 2002) 
  2.1 ช่ังตัวอย่างหนัก 25 กรัม ใส่ลงในถุงปลอดเช้ือ เติม Buffered Peptone Water (BPW) ปริมาตร 225 มิลลิลิตร ลง
ในตัวอย่าง จากนั้นน าไปตีปั่นให้เข้ากันด้วยเครื่อง Stomacher เป็นเวลา 2 นาที แล้วน าไปบ่มที่อุณหภูมิ 37±1 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 18±2 ช่ัวโมง  
  2.2 ใช้ลูปถ่ายเช้ือลงในอาหารเลี้ยงเช้ือ Modified Semi-Solid Rappaport Vassiliadis Broth (MSRV) ปริมาตร 3 จุด 
จุดละ 100 ไมโครลิตร จากน้ันน าไปบ่มที่อุณหภูมิ 41.5±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24±3 ช่ัวโมง 
  2.3 ใช้ลูปแตะเช้ือจากอาหารเลี้ยงเช้ือ Modified Semi-Solid Rappaport Vassiliadis Broth (MSRV) ที่เพาะเลี้ยงเช้ือ
ไว้แล้วน ามา Streak ลงในอาหาร Xylose-Lysine Deoxycholate Agar (XLD) และ Salmonella-Shigella Agar (SS Agar) 
จากนั้นน าไปบ่มที่อุณหภูมิ 37±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24±3 ช่ัวโมง 
  2.4 สังเกตโคโลนีท่ีเป็นลักษณะของเชื้อ Salmonella spp. ในอาหารเลี้ยงเช้ือแต่ละชนิด โดยโคโลนีของ Salmonella 
spp. บนอาหาร Xylose-Lysine Deoxycholate Agar (XLD) จะมีลักษณะโคโลนีใสสีแดง มีหรือไม่มีจุดสีด าตรงกลางโคโลนี และ
โคโลนีของ Salmonella spp. บนอาหาร Salmonella-Shigella Agar (SS Agar) โคโลนีมีรูปร่างกลมขนาดเล็กโปร่งแสง ไม่มีสี ขอบ
เรียบ มีหรือไม่มีจุดสีด าตรงกลางโคโลนี 
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  2.5 ใช้ลูปสุ่มเลือกโคโลนีท่ีเป็นลักษณะเฉพาะของ Salmonella spp. จ านวน 4 โคโลนี แล้วน ามา Streak ลงบนอาหาร
เลี้ยงเช้ือ Nutrient Agar (Slant) จากนั้นน าไปบ่มที่อุณหภูมิ 37±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24±3 ช่ัวโมง จากนั้นน ามาท าการย้อมสี
แกรม 
 3. การทดสอบชีวเคมี 
  3.1 ใช้เข็มเขี่ยปลายแหลมแตะเชื้อที่มีลักษณะเฉพาะของ Salmonella spp. แล้วน าไป Streak เช้ือลงบนหลอดอาหาร
เลี้ยงเช้ือ Triple Sugar Iron Agar (Slant) และ Stab เช้ือบนหลอดอาหารเดียวกัน จากนั้นน าไปบ่มที่อุณหภูมิ 37±1 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 24±3 ช่ัวโมง โดย Salmonella spp. ให้ผลดังนี ้ 
   3.1.1 ให้ผล K/A ส่วนลาดเอียง (Slant) เป็นสีแดง และส่วนด้านล่างหลอดทดลองหลอด (But) เป็นสีเหลือง แสดง
ว่า เชื้อ Salmonella spp. มีการหมักย่อยน้ าตาลกลูโคส แต่ไม่มีการหมักย่อยน้ าตาลซูโครสและแลคโตส 
   3.1.2 ให้ผล K/A+H2S อาหารในหลอดทดลองจะเปลี่ยนเป็นสีด า ส่วนลาดเอียงเป็นสีแดง แสดงว่า  เช้ือ 
Salmonella spp. มีการหมักย่อยน้ าตาลกลูโคสแต่ไม่มีการหมักย่อยน้ าตาลซูโครสและแลคโตส และเช้ือมีการสร้างแก๊ส
ไฮโดรเจนซัลไฟด์ (H2S) 
  3.2 ใช้เข็มเขี่ยปลายแหลมแตะเช้ือที่มีลักษณะเฉพาะของ Salmonella spp. บน Nutrient Agar (Slant) แล้วน าไป 
Stab เช้ือในหลอดอาหาร Motility Indole Lysine (MIL) จากนั้นน าไปบ่มที่อุณหภูมิ 37±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24±3 ช่ัวโมง 
โดย Salmonella spp. ให้ผลดังนี ้ 
   3.2.1 Motility สังเกตการเคลื่อนที่ของเช้ือ Salmonella spp. ถ้าอาหารเปลี่ยนสีจากสีม่วงเป็นสีขาวขุ่น หรือสี
ม่วงขุ่นบริเวณนอกรอย Stab หรือท่ัวหลอดอาหาร ให้ผลเป็นบวก (+) เนื่องจากเช้ือมีแฟลกเจลลาในการเคลื่อนที่สามารถเคลื่อนที่ได้ 
ซึ่งเช้ือ Salmonella spp. ให้ผลเป็นบวก (+) 
   3.2.2 Indole สังเกตการสร้างอินโดลของเชื้อ Salmonella spp. เมื่อหยดสาร Kovac’s reagent จะเห็นวงแหวน
ที่เกิดขึ้นบนอาหารเป็นสีเหลืองให้ผลเป็นลบ (-) แสดงว่าไม่มีการสร้างอินโดล ท้ิงไว้ 2-3 นาที ถ้าวงแหวนเปลี่ยนจากสีเหลืองเป็นสีแดง
ให้ผลเป็นบวก (+) แสดงว่ามีการสร้างอินโดล ซึ่งเชื้อ Salmonella spp. ให้ผลเป็นลบ (-) 
   3.2.3 Lysine สังเกตการใช้ไลซีนของ Salmonella spp. สังเกตได้จากสีของอาหารเลี้ยงเช้ือ ถ้าไม่มีการ
เปลี่ยนแปลงสีให้ผลเป็นลบ (-) แสดงว่าไม่มีการใช้ไลซีน ถ้าเปลี่ยนจากสีเหลืองเป็นสีม่วงให้ผลเป็นบวก (+) แสดงว่ามีการใช้ไลซีน ซึ่ง
เชื้อ Salmonella spp. ให้ผลเป็นบวก (+) 
 
ผลการวิจัย 
 
ตารางที่ 1 ผลการตรวจหาเช้ือ Salmonella spp. ในมะเขือเทศสีดา 

ร้าน ครั้งที่ 
อาหารเลี้ยงเชื้อ การทดสอบชีวเคมี 

ผลการศึกษา 
MSRV XLD SS TSI MIL 

A 
1 + - - N/A N/A 0 
2 + - - N/A N/A 0 
3 + - - N/A N/A 0 

B 
1 + - - N/A N/A 0 
2 + - - N/A N/A 0 
3 + - - N/A N/A 0 

C 
1 + - - N/A N/A 0 
2 + - - N/A N/A 0 
3 + - - N/A N/A 0 

D 
1 + - - N/A N/A 0 
2 + - - N/A N/A 0 
3 + - - N/A N/A 0 
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ตารางที่ 1 (ต่อ) 

ร้าน ครั้งที่ 
อาหารเลี้ยงเชื้อ การทดสอบชีวเคมี 

ผลการศึกษา 
MSRV XLD SS TSI MIL 

E 
1 + - - N/A N/A 0 
2 + - - N/A N/A 0 
3 + - - N/A N/A 0 

F 
1 + - - N/A N/A 0 
2 + - - N/A N/A 0 
3 + - - N/A N/A 0 

หมายเหตุ: + คือ พบเชื้อ, - คือ ไม่พบเชื้อ, N/A คือ (Not  Available) ไม่มีการทดลอง, 0 คือ ไม่พบเชื้อ Salmonella spp. 
 
 จากตารางที่ 1 พบว่า จากการตรวจหาเช้ือ Salmonella spp. ในมะเขือเทศสีดาที่วางจ าหน่ายในตลาดสด บริเวณเขต
อ าเภอเมือง จังหวัดเลย โดยการเก็บตัวอย่างมะเขือเทศสีดาจากตลาดสดทั้งหมด 3 แห่ง แห่งละ 2 ร้าน แต่ละร้านจะท าการเก็บ
ตัวอย่างทั้งหมด 3 ครั้ง ครั้งละ 1 ตัวอย่าง รวมทั้งสิ้น 18 ตัวอย่าง ตัวอย่าง ซึ่งการเก็บตัวอย่างครั้งที่ 1 ครั้งท่ี 2 และครั้งท่ี 3 จะท าการ
เก็บตัวอย่างในระยะเวลาที่ห่างกัน 1 สัปดาห์ พบ 18 ตัวอย่าง ที่เช้ือเจริญได้บนอาหาร Modified Semi-Solid Rappaport 
Vassiliadis Broth (MSRV) เมื่อน าไปเพาะเลี้ยงเช้ือต่อในอาหาร Xylose-Lysine Deoxycholate Agar (XLD) และ Salmonella-
Shigella Agar (SS Agar) ปรากฏว่าไม่พบการเจริญของเช้ือ Salmonella spp. จากการทดลองพบว่าไม่พบการปนเปื้อนของเช้ือ 
Salmonella spp. ในมะเขือเทศสีดาทั้ง 6 ร้าน จากการเก็บตัวอย่างท้ังหมด 3 ครั้ง 
 

 
 

ภาพที่ 1 ตัวอย่างลักษณะเชื้อที่เกิดบนอาหาร Modified Semi-Solid Rappaport Vassiliadis Broth (MSRV) 
 สีของอาหารจะเปลี่ยนเป็นสีขาวขุ่นรอบๆ จุดที่หยดเชื้อลงไป 
 

 
 
ภาพที่ 2 ตัวอย่างลักษณะโคโลนีที่ไม่ใช่เชื้อ Salmonella spp. ที่เกิดบนอาหารเลี้ยงเช้ือ Xylose-Lysine  
            Deoxycholate Agar (XLD) 
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ภาพที่ 3 ตัวอย่างลักษณะโคโลนีที่ไม่ใช่เชื้อ Salmonella spp. ที่เกิดบนอาหารเลี้ยงเช้ือ Salmonella-Shigella Agar (SS Agar) 
 
อภิปรายผล 
 จากผลการตรวจหาเช้ือ Salmonella spp. ในมะเขือเทศสีดาที่วางจ าหน่ายในตลาดสด บริเวณเขตอ าเภอเมือง จังหวัดเลย 
ทั้งหมด 3 แห่ง แห่งละ 2 ร้าน แต่ละร้านจะท าการเก็บตัวอย่างทั้งหมด 3 ครั้ง ครั้งละ 1 ตัวอย่าง รวมทั้งสิ้น 18 ตัวอย่าง พบว่าไม่มี
การปนเปื้อนของเช้ือ Salmonella spp. ในตัวอย่างมะเขือเทศทั้งหมด 18 ตัวอย่าง จากผลดังกล่าวนั้นสอดคล้องกับงานวิจัยของ
มณฑล เลิศคณาวนิชกุล (2557) ท าการศึกษาการปนเปื้อนของ Salmonella spp. ในตัวอย่างผักและผลไม้ โดยใช้แผ่นทดสอบ
ตรวจหาเช้ือทางจุลชีววิทยา (Petrifilm) แบบต่างๆ ผลการทดลองพบว่าไม่พบการปนเปื้อน Salmonella spp. ในตัวอย่างผักและ
ผลไม้ทั้งหมดที่น ามาศึกษา แต่ขัดแย้งกับปรีชา จึงสมานุกูล, นวรัตน์ รัตนดิลก ณ ภูเก็ต และกมลวรรณ กันแต่ง (2553) ที่ได้ศึกษาการ
ปนเปื้อนของจุลินทรีย์ในผักสดในตลาดสด จ านวน 8 แห่ง และซูเปอร์มาร์เก็ต จ านวน 4 แห่ง ในเขตกรุงเทพมหานคร และนนทบุรี 
จ านวน 97 ตัวอย่าง ตรวจพบ Salmonella spp. 16 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 16.5 และขัดแย้งกับงานวิจัยของวันเพ็ญ แสงทองพินิจ, 
อัจฉรา ภู่แดง และเบญจวรรณ โมราศี (2555) ได้ท าการศึกษาการปนเปื้อนเช้ือจุลินทรีย์ทั้งหมดและ Salmonella ของมะเขือเทศ
ราชินีของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนต าบลดอนตูม อ าเภอบางเลน จังหวัดนครปฐม พบการปนเปื้อนของ Salmonella ในมะเขือเทศจาก
แปลง มือผู้เก็บ และผ้าคัดขนาดในบางแปลง แต่ไม่พบในจุดรวบรวมผลผลิต  นอกจากนี้ยังขัดแย้งกับงานวิจัยของ Cárdenas et al. 
(2013) ได้ท าการศึกษาแหล่งท่ีมาของการระบาดของโรคที่เกิดจากอาหารจากเช้ือ Salmonella จ านวน 160 ตัวอย่าง (มะเขือเทศโบ
ลา มะเขือเทศสลัดโรมา พริกเซอราโน่ และพริกจาราปิโน่ อย่างละ 40 ตัวอย่าง) พบเพียงหนึ่งตัวอย่างจากมะเขือเทศ และหนึ่ง
ตัวอย่างพริกจาราปิโน่ท่ีพบ Salmonella 
 ในการศึกษาครั้งนี้ไม่พบการปนเปื้อนของเช้ือ Salmonella spp. จากตัวอย่างมะเขือเทศสีดาทั้งหมด 18 ตัวอย่าง อาจ
เนื่องมาจากผู้ขายได้มีการคัดแยกมะเขือเทศสีดาที่เน่าเสียออก มีการล้างท าความสะอาดมะเขือเทศสีดาก่อนน ามาจ าหน่าย ซึ่งการล้าง
ด้วยน้ าสะอาดสามารถลดการปนเปื้อนของเชื้อ Salmonella spp. ได้ (ยอด วิริยะเสนา และคณะ, 2554) แต่ละร้านมีภาชนะส าหรับ
รองมะเขือเทศสีดาที่จัดจ าหน่าย และบริ เวณร้านค้าสะอาดตั้ งแยกจากบริ เวณที่มีการขายเนื้อสัตว์  ซึ่ งส่วนมากจะพบ                    
Salmonella spp. อยู่ในเนื้อสัตว์เนื่องจาก Salmonella spp. จะอาศัยอยู่ในล าไส้ของสัตว์ อีกทั้งในมะเขือเทศมีวิตามินซี มี
สารประกอบทุติยภูมิที่ส าคัญ ได้แก่ สารในกลุ่มของฟลาโวนอลที่พบได้ที่ผิวของผลมะเขือเทศ ซึ่งสามารถออกฤทธิ์ต้านจุลินทรีย์ที่                 
ก่อโรคได้ (นิรมล ธรรมวิริยสติ และคณะ, 2560) 
 ถึงแม้ว่าการศึกษาในครั้งนี้ไม่พบการปนเปื้อนของเช้ือ Salmonella spp. ในตัวอย่างมะเขือเทศสีดา แต่ก็มีโอกาสที่จะเกิด
การปนเปื้อนได้ ดังนั้นเพื่อให้เกิดความปลอดภัยผู้จัดจ าหน่ายควรดูแลบริเวณร้านค้าและภาชนะรองมะเขือเทศสีดาให้สะอาดอยู่เสมอ
เพื่อลดการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ และผู้บริโภคควรล้างมะเขือเทศด้วยน้ าสะอาด หรือน ามะเขือเทศสีดาผ่านกระบวนการท าให้สุก
ก่อนน ามาบริโภคเพื่อลดความเสี่ยงจากโรคที่เกิดจากเชื้อ Salmonella spp. และเชื้อจุลินทรีย์อื่นๆ 
 
สรุปผลการวิจัย 
 จากการตรวจหาเช้ือ Salmonella spp. ในตัวอย่างมะเขือเทศสีดาที่วางจ าหน่ายในตลาดสด บริเวณเขตอ าเภอเมือง  
จังหวัดเลย รวมทั้งสิ้น 18 ตัวอย่าง พบว่าไม่มีการปนเปื้อนของเชื้อ Salmonella spp. ในตัวอย่างมะเขือเทศสีดาทั้งหมด 18 ตัวอย่าง 
ซึ่งเป็นไปตามเกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร ฉบับที่ 3 ประเภทอาหารดิบอื่นๆ นอกเหนือจาก
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เนื้อสัตว์และไข่สด ทีต่้องผ่านการปรุงสุกหรือการเตรียมด้วยกรรมวิธีใดๆ ก่อนบริโภคที่ก าหนดไว้ว่าต้องไม่พบเช้ือ Salmonella spp. 
ในตัวอย่าง 25 กรัม (กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์, 2560) ซึ่งการศึกษาในครั้งนี้ช้ีให้เห็นถึงความส าคัญในการจัดการด้านสุขลักษณะของ
ร้านค้าที่จัดจ าหน่ายมะเขือเทศสีดา และเป็นข้อมูลด้านความปลอดภัยของผู้บริโภคในการเลือกซื้อมะเขือเทศสีดาที่วางจ าหน่ายใน
ตลาดสด  
 
ข้อเสนอแนะ  
 ข้อเสนอแนะในการน าผลการวิจัยไปใช้   
 1. เพื่อให้เกิดความปลอดภัยต่อผู้บรโิภคผู้จัดจ าหน่ายควรดูแลบรเิวณรา้นค้าและภาชนะรองมะเขือเทศสีดาให้สะอาดอยู่เสมอ
เพื่อลดการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ 
 2. ผู้บริโภคควรล้างมะเขือเทศด้วยน้ าสะอาด หรือน ามะเขือเทศสีดาผ่านกระบวนการท าให้สกุก่อนน ามาบรโิภคเพื่อลดความ
เสี่ยงจากโรคที่เกิดจากเชื้อ Salmonella spp. และเชื้อจุลินทรีย์อื่นๆ 
 ข้อเสนอแนะส าหรับการวิจัยครั้งต่อไป  
 1. ควรเพิ่มระยะเวลาในการเก็บตัวอย่าง และระยะเวลาในการศึกษาเพื่อให้ได้ข้อมูลที่ครบถ้วนมากยิ่งข้ึน 
 2. ควรตรวจหาการปนเปื้อนของเช้ือ Salmonella spp. จากปัจจัยอื่นๆ ในกระบวนการจัดจ าหน่าย เช่น จานรอง                
มะเขือเทศสีดา และมือผู้จ าหน่าย เพื่อตรวจสอบความปลอดภัยและป้องกันการปนเปื้อนไปยังมะเขือเทศสีดาที่จัดจ าหน่าย 
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