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บทคัดยอ 
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แปรรูปจากผูบริโภคและผูจําหนาย 8 ชนิด คือ ผักกาดหอม คะนา แตงกวา มะเขือ ถั่วฝกยาว 

ผักกาดขาว กะหล่ําปลีและขึ้นฉาย และผักสดที่ผานกระบวนการแปรรูปเล็กนอย 2 ชนิด จากจังหวัด
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ปนเปอนมากที่สุด โดยพบมากที่สุดในผักกาดหอม สําหรับ L. monocytogenes และ Salmonella 

spp. นั้นไมมีการตรวจพบในทุกตัวอยางที่สุมตรวจ    
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Faculty of Science and Technology,  Phetchabun Rajabhat University.   

 

ABSTRACT 
 

Survey of Escherichai coli, Listeria monocytogenes and Salmonella spp. 

from fresh vegetables that eating raw without processing by consumers and vendors. 

The survey found 8 types are lettuce, kale, cucumber, eggplant, lentils, cucumber, 

cabbage, cabbage and celery and 2 types of minimally processed vegetable from 

local supermarket in Phetchabun during August and September 2555 showed that E. 

coli has founded in the most contaminated in lettuce. L. monocytogenes and 

Salmonella spp. were not detected in all samples. 
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บทที่ 1 

บทนํา 
 

 

1.  ความเปนมาของปญหา 

ปจจุบันความตองการบริโภคผักและผลไมสดเพิ่มสูงขึ้นทุกป จากกระแสการบริโภคเพื่อสุขภาพ  ผัก

จึงมีบทบาทและความสําคัญทางเศรษฐกิจมากทั้งใชบริโภคภายในประเทศและการสงออกเนื่องจากเปนที่

ยอมรับกันวาการบริโภคผักใหคุณคาทางโภชนาการและนําไปสูการมีสุขภาพที่ดี  ผักสดนั้นมีการคาขายอยาง

แพรหลายทั้งในตลาดสด ตลาดขายปลีก หรือหาซื้อไดจากซูเปอรมาเกต นอกจากนี้ในปจจุบันเพื่อหลีกเลี่ยง

การปนเปอนทางสารพิษทําใหเกิดการปลูกผักแบบไรสาร โดยหลีกเลี่ยงการใชสารเคมีกําจัดศัตรูพืช อยางไรก็

ตามแมวาจะควบคุมสารเคมีไดก็ไมสามารถที่จะควบคุมจุลินทรียที่เกิดจากการปนเปอนได เนื่องจากการ

ปนเปอนโดยเชื้อจุลินทรียนั้นสามารถที่จะมาจากสภาพแวดลอมที่ทําการเพาะปลูกตลอดไปจนการขนสง ทาํให

มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติมีขอกําหนดดานความปลอดภัยของสินคาเกษตรและอาหารซึ่ง

ครอบคลุมถึงการปนเปอนของจุลินทรีย 

 งานวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาการอยูรอดของเชื้อจุลินทรียกอโรคในผักสดและผักสดที่ผาน

กระบวนการแปรรูปเล็กนอย ในตลาดสดจังหวัดเพชรบูรณ จํานวนสามชนิด ซึ่งเปนเชื้อจุลินทรียที่มีการ

ควบคุมในขอกําหนดดานความปลอดภัยสินคาและอาหาร (มกอช. 9007-2548) จํานวน 2 ชนิด ไดแก 

Escherichia coli และ Listeria monocytogeneses และเชื้อทีพ่บการปนเปอนที่ในผักที่ไมผานมาตรฐาน

อาหารสงออก คือ Salmonella spp. และการเจริญของเชื้อจุลินทรียดังกลาวระหวางการเก็บรักษา  

 

2.  จุดมุงหมายของงานวิจัย 

 2.1  เพื่อสํารวจการอยูรอดของเชื้อจุลินทรียในผักสดและผักสดที่ผานกระบวนการแปรรูปเล็กนอย 

 2.2  เพื่อศึกษาการเจริญของเชื้อจุลินทรียกอโรคในผักสดและผักสดที่ผานกระบวนการแปรรูปเล็กนอย

ระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 ºC 

  

3.  ขอบเขตของโครงการวิจัย 

 3.1  การศึกษานี้เปนการศึกษาโดยใชผักสดกินและผักสดที่ผานกระบวนการแปรรูปเล็กนอยจากตลาดสด

และซูเปอรมาเกตในจังหวัดเพชรบูรณ 

 3.2  การศึกษาปริมาณการรอดชีวิตของเชื้อจุลินทรีย 3 ชนิด คือ E. coli L. monocytogenes และ 

Salmonella spp. 

 3.3  การศึกษาอุณหภูมิใชการเก็บรักษาที่ 4±2 ºC 

 



บทที่ 2 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 
 

 

1.   อาหารประเภทผักและผลไม 

 ผักสวนใหญจะมีพลังงานและโปรตีนตํ่า ในผักไมมีวิตามินเอ แตมีโปรวิตามินเอ เชน แคโรทีน ซึ่งมีสีสมเขม 

เมื่อรับประทานเขาไปจะเปลี่ยนเปนวิตามินเอที่ลําไสเล็ก โปรวิตามินเอ มีมากในผักใบเขียว ผักสีสมหรือแดง  

วิตามินซีมีมากในผักใบเขียว พริกหยวก มะรุม ฯลฯ นอกจากวิตามินเอและซีแลวผักสวนใหญจะมีวิตามินบี1 

และไนอะซินนอย ผักใบเขียวยังใหแคลเซียมและเหล็กแตผักใบเขียวบางชนิด เชน ผักโขม และใบพลู  มีกรด

ออกซาลิค  เมื่อรวมตัวกับแคลเซียมแลวจะทําใหแคลเซียมไมถูกดูดซึม  ผักสวนมากนั้นไมมีโปรตีนและไขมัน 

คารโบไฮเดรตที่อยูในผักไดแก แปง กลูโคส เซลลูโลส และสารประกอบจําพวกเพคติน เมื่อรางกายไดรับ

เซลลูโลสเขาไปแลวจะไมสามารถยอยได แตจะถูกขับถายออกมาเปนกากอาหาร ชวยปองกันโรคทองผูก ผักมี

น้ําเปนสวนประกอบสําคัญ  ผักใดที่มีน้ํามากจะมีคารโบไฮเดรตนอย ผักใบเขียวที่มีเซลลูโลสมากก็ใหพลังงาน

ต่ํา ทําใหสามารถปริโภคผักใบเขียวไดไมจํากัดปริมาณ  (เกศราภรณ มนชัยภูมิวัฒน, 2545) 

  

2. ความตองการของผูบริโภค 

 ประเทศไทยสงออกผักสูตลาดโลก (World Market) ไดปละ 0.2 ลานเมตริกตันคิดเปนมูลคา 6,300-

8,000 ลานบาท ในปจจุบันดวยวิทยาการและความรูในการเพาะปลูกผักเกษตรอินทรีย สรางสรรคนวัตกรรม

ผลิตภัณฑและกระบวนการผลิตระดบัประเทศ จากการใชประโยชนของทรัพยากรที่ดิน แหลงน้ํา บุคลากรทั้ง

ระดับเกษตรกรและนักวิชาการ พันธุผัก มีระบบควบคุมและปองกันการปนเปอนตลอดขั้นตอนการผลิต และ

ตรงตามมาตรฐานเกษตรอินทรีย ทําใหประเทศไทยสามารถผลักดันใหมีการสงออกผักไปสูตลาดโลกเพิ่มเปน 

10,000 ลานบาท (สํานักงานนวัตกรรมแหงชาต,ิ 2554) ทั้งในรูปของผักและผลไมสดแชเย็นแชแข็งและสราง

รายไดใหกับเกษตรกรผูเพาะปลูกและผูสงออกของไทยไดเปนอยางดี ดวยสภาพดินฟาอากาศของประเทศทํา

ใหประเทศไทยเปนแหลงเพาะปลูกผักผลไมหลากหลายชนิดและเปนที่นิยมบริโภคทั้งในประเทศและ

ตางประเทศ อาทิ ญี่ปุน สหภาพยุโรป จีน และฮองกง ดังนั้น การเพาะปลูกจึงไมไดมุงเพียงเพื่อการบริโภค

ภายในประเทศเทานั้น  แตยังมุงเพื่อการสงออกไปยังตลาดตางประเทศดวย อยางไรก็ตามถึงแมวาผักและ

ผลไมสดของไทยจะมีมูลคาการสงออกมากในแตละปเมื่อเทียบกับสินคาอุตสาหกรรม แตมักประสบปญหาใน

กระบวนการผลิตและการสงออกหลายประการ อาทิ ปญหาดานภาษี ปญหาสินคาไมไดคุณภาพตามมาตรฐาน 

ปญหามาตรการกีดกันทางการคา ปญหาดานสุขอนามัย ปญหาการแขงขันและปญหาการขนสง เปนตน 

 จากภาพรวมการสงออกผักสดแชเย็นแชแข็งไปยังตลาดโลก พบวา มูลคาการสงออกสินคาดังกลาวของ

ไทยไปยังตลาดโลกมีอัตราการขยายตัวเพิ่มขึ้นอยางตอเนื่องตั้งแตป 2533 แตการขยายตัวมีอัตราลดลงในป 

2549 โดยในป 2553 ไทยสงออกผักสดแชเย็นแชแข็งไปยังตลาดโลกเปนมูลคาทั้งสิ้น 6,142.32 ลานบาท 

ลดลงจากป 2552 ที่มีมูลคากวา 6,216 ลานบาท ตลาดสงออกผักสดแชเย็นแชแข็งสําคัญ 5 อันดับแรกของ
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ไทยในป 2553 ไดแก ญี่ปุน อังกฤษ มาเลเซีย สหรัฐอเมริกา และไตหวันซึ่งญี่ปุนนับเปนตลาดสงออกผักสดแช

เย็นแชแข็งของไทยอันดับหนึ่งมาโดยตลอดตั้งแตป 2532โดยในป 2553 มูลคาการสงออกไปยังตลาดญี่ปุนอยูที่ 

2,898.8 ลานบาท คิดเปนสัดสวนถึงรอยละ 47.19 ของมูลคาการสงออกผักสดแชเย็นแชแข็งของไทยทั้งหมด 

(ป 2534 ถึงป 2541 มีสัดสวนมากกวารอยละ 60) ซึ่งสวนใหญเปนการสงออกในรูปผักสดแชแข็ง หาก

พิจารณาตลาดสหภาพยุโรป (รวม 27 ประเทศ) พบวา ไทยสงออกสินคาผักสดแชเย็นและผัดสดแชแข็งไปยัง

ตลาดสหภาพยุโรปมากเปนอันดับสองรองจากตลาดญี่ปุนมาอยางตอเนื่องตั้งแตป 2545 โดยในป 2553 มูลคา

การสงออกไปยังตลาดสหภาพยุโรปอยูที่ 1,086 ลานบาท คิดเปนสัดสวนการสงออกรอยละ 17.68 ของมูลคา

การสงออกผักสดแชเย็นแชแข็งทั้งหมด ซึ่งผักสดที่ไทยสงออกไปยังตลาดสหภาพยุโรป ไดแก หนอไมฝรั่ง 

หนอไมสด ขาวโพดฝกออน กระเจี๊ยบขาว ข้ึนฉาย และผักในกลุมมะเขือ กลุมกะหล่ํา ถั่วฝกยาว รวมทั้งพืชผัก

สวนครัวกลุมกะเพรา โหระพา แมงลักและยี่หรา กลุมพริกหยวก พริกชี้ฟาและพริกขี้หนู กลุมมะระจีน มะระ

ขี้นก กลุมมะเขือเปราะ มะเขือยาว มะเขือมวง มะเขือเหลือง มะเขือขาว และมะเขือขื่น กลุมผักชีฝรั่งและใบ

ผักชี เปนตน (สิรินาฏ  พรศิริประทาน, ม.ป.ป.) 

 ในปจจุบันผูบริโภคจึงหันมานิยมบริโภคผักและผลไมสดมากขึ้น ผลิตภัณฑผักและผลไมตัดแตง (fresh–

cut fruit and vegetable products) จึงเปนผลิตภัณฑที่สามารถตอบสนองความตองการของผูบริโภคไดเปน

อยางดีเนื่องจากมีลักษณะของผลิตภัณฑที่มีคุณภาพ ดานสี กลิ่น รส เนื้อสัมผัส และคุณคาทางโภชนาการที่

ใกลเคียงผักและผลไมสดมากที่สุด (รัชฎา ตั้งวงศไชย และนัฎชรี ศรีบูรณศรี, 2548) 

 

3. ผลิตภัณฑสดตัดแตง 

 กระทรวงเกษตรของสหรัฐอเมริกา (United States Department of Agriculture; USDA) และองคการ

อาหารและยาของสหรัฐอเมริกา (United States Food and Drug Administration; USFDA) ไดใหคําจํากัด

ความของผลิตภัณฑสดตัดแตง (fresh-cut product) หรือผลิตภัณฑที่ผานกระบวนการแปรรูปขั้นต่ํา 

(minimal process) เปนผลิตภัณฑสดที่ผานการตัดแตงเบื้องตนขณะที่ยังสดอยู ผานการลาง การบรรจุ และ

การเก็บรักษาภายใตอุณหภูมิตู เย็น นอกจากนี้องคกรการผลิตผลิตภัณฑสดตัดแตงนานาชาติ (The 

International Fresh-cut Produce Associations; IFPA) ไดใหคําจํากัดความของผลิตภัณฑสดตัดแตงไววา 

เปนผักหรือผลไมที่มีการตัดแตง และ/หรือ ปอกเปลือก และ/หรือ มีการตัดใหไดสวนที่ใชงานไดรอยละ 100 

แลวบรรจุขายใหกับผูบริโภค มีคุณคาทางโภชนาการสะดวกตอผูบริโภคและมีกระบวนการเก็บรักษากลิ่นรส 

ความสดใหคงอยู (John and James, 2003) 

 ผักและผลไมสดตัดแตง หมายถึง การนําผักหรือผลไมสด ที่ผานการคัดเลือกคุณภาพมีความแก-ออน ที่

เหมาะสมในการบริโภคมาลางทําความสะอาด ปอกเปลือก เจาะแกน ตัดแตงตําหนิ ลางทําความสะอาด หั่นให

เปนช้ินและบรรจุ ซึ่งผักและผลไมตัดแตงนั้นถือเปนการแปรรูปขั้นต่ํา ดังนั้นผลิตภัณฑผักและผลไมตัดแตงจึง

เปนผลิตภัณฑผักและผลไมสดบรรจุพรอมบริโภค อยางไรก็ตามผักและผลไมตัดแตงยังเปนเนื้อเยื่อที่มีชีวิตซึ่ง

ยังคงกิจกรรมการมีชีวิตหรือมีปฏิกิริยาตางๆ ภายในเซลลเหมือนกับผักและผลไมสด เชน มีการหายใจอยู

ตลอดเวลา จึงยังคงมีกระบวนการสุกตามธรรมชาติ (Greve and Labavitch, 1991) ซึ่งกอใหเกิดการ
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เปลี่ยนแปลงของเนื้อเยื่อในทางเสื่อมคุณภาพ เชน การนิ่มขึ้นของเนื้อผลไม สีของผักหรือเนื้อผลไมที่ซีดลงและ

มีการเปลี่ยนแปลงของรสชาติ เปนตน  อยางไรก็ตามขั้นตอนในกระบวนการตัดแตง เชน การปอกเปลือก การ

เจาะแกนตัดแตงและการหั่นเปนชิ้น มีผลทําใหเนื้อเยื่อพืชเกิดความเสียหายซึ่งจะไปเรงปฏิกิริยาตางๆ ของ

เซลลสงผลใหเนื้อผลไมตัดแตงเนาเสียเร็วขึ้น นอกจากนี้อัตราการหายใจที่สูงขึ้นของเนื้อเยื่อที่ไดรับความ

เสียหายจะไปเรงการสูญเสียน้ําของเนื้อเยื่อที่ไดรับความเสียหายจะไปเรงการสูญเสียน้ําของเนื้อเยื่อซึ่งสงผลให

เกิดการสูญเสียความกรอบอันเปนปจจัยคุณภาพที่สําคัญอันหนึ่งของผลไม  

 โดยปกติผักและผลไมตัดแตงเกิดการเนาเสียไดงายกวาผักและผลไมที่มีเปลือกเนื่องจากมีพื้นที่สัมผัสกับ

อากาศเพิ่มขึ้นแกสออกซิเจนจึงสามารถแพรผานเขาไปในเซลลเพิ่มมากขึ้น นอกจากนี้ชั้นของเปลือกเปน

โครงสรางของพืชที่จะชวยปองกันการปนเปอนของจุลินทรียและความเสียหายของเนื้อเยื่อที่เกิดจากแรง

กระแทกบริเวณสวนที่เปนรอยตัดที่เกิดจากการปอกเปลือกการตัดแตงและการหั่นใหเปนช้ินจะเปนจดุเริม่ตนที่

ทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงลักษณะคุณภาพของผลิตภัณฑ (Brecht, 1995) ดังนั้นในการแปรรูปผักและผลไม

ตัดแตงจึงตองมีการจัดการแนวทางในการผลิตที่ดี (Good Manufacturing Practice) อยางเครงครัด และมี

การควบคุมอุณหภูมิในการผลิตเพื่อลดการเจริญเติบโตของจุลินทรีย นอกจากนั้นขั้นตอนเหลานี้ควรจะเปน

กรรมวิธีที่ทําใหเนื้อเยื่อผลไมเกิดการเสียหายนอยที่สุด ดังนั้นอุปกรณและเทคนิคในการตัดแตงจึงจําเปนที่ตอง

ใชใบมีด  ที่มีความคมมากเพื่อลดความเสียหายเนื่องจากการฉีกขาดของเนื้อเยื่อและรักษาคุณภาพของ

ผลิตภัณฑใหมีลักษณะผิวหนาของชิ้นผลไมตัดแตงใหคงลักษณะปรากฏที่ดึงดูดผูบริโภคใหสนใจในตัว

ผลิตภัณฑซึ่งเปนคุณลักษณะลําดับตนๆ ที่ผูบริโภคสวนใหญใชตัดสินในการยอมรับหรือซื้อผลิตภัณฑ

นอกเหนือไปจากรสชาติเนื้อสัมผัสความสดกรอบของผลิตภัณฑผลไมตัดแตง   เ นื้ อ เ ยื่ อของพื ชที่ เ กิ ดกา ร

เสียหายหรือ ฉีกขาดจะเกิดปฏิกิริยาชีวเคมีตางๆ มีผลทําใหผักและผลไมเกิดการเปลี่ยนแปลงลักษณะและ

คุณภาพไป โดยทั่วไปผลไมตัดแตงจะเกิดการเปลี่ยนแปลงที่เห็นไดชัดกวาผักตัดแตง  ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากการ

ที่ผลไมมีการตัดแตงและรอยตัดมากกวาผักและเนื้อเยื่อของผลไมมักจะมีสีที่ออนกวาจึงสังเกตเห็นการ

เปลี่ยนแปลงไดชัดมากกวา การเปลี่ยนแปลงของผลไมตัดแตงที่สําคัญไดแก การเกิดสีน้ําตาลที่ผิวและการ

สูญเสียความกรอบไปอยางรวดเร็ว ซึ่งเปนสาเหตุสําคัญของการไมยอมรับผลิตภัณฑของผูบริโภคในที่สุด 

(Soliva and Martin, 2003) ทั้งนี้ผลไมที่ผานการตัดแตงมักมีอายุการเก็บรักษาลดลงจากสัปดาหเปนวัน 

(Ahvenainen, 1996)  ปจจุบันมีการใชวิธีการตางๆ หลายวิธีเพื่อชวยชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของ

ผลไมตัดแตง เชน การใชสารเคมี การควบคุมอุณหภูมิในระหวางกระบวนการผลิต การแชในสารละลายกรด

อินทรียหรือสารละลายแคลเซียม การใชสารจากธรรมชาติเพื่อยับยั้งจุลินทรีย การบรรจุภายใตบรรยากาศ

ดัดแปลง และการใชสารเคลือบ เปนตน 

 

4.  การปนเปอนของผักและผลไม 

 ผักและผลไมมีการปนเปอนของจุลินทรียตั้งแตอยูในแปลงหรือในสวนอยูเดิมแลวจากเชื้อจุลินทรียประจํา

ถิ่นนอกจากนี้ทันทีที่ผักและผลไมถูกเก็บเกี่ยวเพื่อนําไปจําหนายยังมีการปนเปอนเพิ่มขึ้นจากผูเกี่ยวของ 

ภาชนะบรรจุ แมกระทั่งจากผักและผลไมดวยกันเอง เนื่องจากการเก็บเกี่ยวมักนําผลผลิตที่ไดมาใสภาชนะ
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บรรจุเดียวกันจนเต็มทําใหผลผลิตบางชิ้นอาจเกิดการเนาเสียจากอาการช้ําซึ่งถาไมไดทําการคัดออกจะทําให

เกิดการปนเปอนไปสงทอดไปยังผลผลิตที่สมบูรณ นอกจากนี้การบรรจุที่แนนเกินไป การโยนใสภาชนะบรรจุ 

หรือการทับถมกันมากๆ จะทําใหเกิดการช้ํา และสงผลใหผลผลิตออนแอตอการทําลายของจุลินทรยีทีป่นเปอน

เขามา นอกจากนี้การลางหรือการพรมน้ําผักและผลไมใหสด เชน การจุม แกวงน้ํา หรือสเปรยซึ่งอาจเปนการ

เพิ่มการแพรกระจายของจุลินทรียจากสวนเสียไปยังสวนดี และเปนการเพิ่มความชื้นทําใหเชื้อจุลินทรีย

เจริญเติบโตไดดีข้ึน (สุมาลี เหลืองสกุล, 2527, หนา 138-139) ดังนั้นเพื่อความปลอดภัยควรจะมีการลางผัก

และผลไมใหสะอาดหรือมีการใชสารเคมีกับผลไมโดยตรง เชน การชุบ การสเปรยลงพื้นผิวบนผลิตภัณฑ 

 การชะลอการเนาเสียของผักผลไมหลังจากเก็บจากแปลงสวน ควรลางใหสะอาดและเก็บไวในตูเย็น ถา

ตองการเก็บถนอมผักผลไมเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาอาจใชวิธีการแชแข็ง การใหความรอน การทําใหแหง หรือ

การฉายรังสีเปนตน ซึ่งจําเปนตองเลือกวิธีการใหเหมาะสมกับผลิตภัณฑแตละชนิด (นวพร ล้ําเลิศกุล, 2549)  

 อยางไรก็ตามการลางผักดวยน้ําที่ไมสะอาดหรือการใชน้ําแข็งที่มีการปนเปอนในการขนสงอาจทําใหเกิด

การปนเปอนของเชื้อจุลินทรียเชน Escherichia coli O157:H7 และ Salmonella enterica serovars 

Typhimurium (Chang and Fang, 2006) หรือแมแตผักที่ผานกระบวนการแลวถาไมไดลางทําความสะอาด

กอนรับประทานก็อาจพบการปนเปอนของเชื้อโรคไดเชนกัน  มีรายงานการปนเปอนของผักสลัดจากการ

สํารวจจากซูเปอรมารเก็ตทองถิ่น เฟรนไชสฟาสฟูตและภัตตาคารขนาดเล็ก พบวามีการปนเปอนของเชื้อกอ

โรคในผักสลัดไดแก Listeria monocytogenes Salmonella spp. E. coli และ E. coli O157:H7 ซึ่งอาจ

มาจากการทําความสะอาดที่ไมทั่วถึง รวมไปถึงน้ําแข็งที่ทําการเก็บรักษา (Lin, Fernando and Wei, 1996) 

 การปนเปอนของจุลินทรียนอกจากกระบวนการผลิต ระหวางการขนสง การเก็บรักษา รวมไปถึงการ

จําหนาย  ยังอาจเกิดการปนเปอนจากการลางกอนนําไปบริโภคมีรายงานวาการลางดวยน้ําประปานอกจากจะ

ไมทําใหปริมาณเชื้อที่ปนเปอนมากับผลิตผลลดลงแลวอาจทําใหมีการปนเปอนมากขึ้นอีกดวย  มีรายงานการ

เกิดโรคระบาดอันเนื่องมาจากอาหารเปนพิษสวนหนึ่งมีสาเหตุมาจากผักสดพรอมบริโภคที่มีการปนเปอนของ

เชื้อจุลินทรียกอโรค เชน E. coli O157:H7 และ Salmonella ในผักและผลไม (Tauxe, 1991) 

 

5. เชื้อที่มีการปนเปอนในผักและผลไมสด 

ผักและผลไมสดมักติดเชื้อแบคทีเรีย รา และไวรัส โดยเขาสูเนื้อเยื่อในขณะที่ผักและผลไมกําลังเจริญ และ

ในระยะหลังการเก็บเกี่ยว  เมื่อเกิดการฉีกขาดของเนื้อเยื่อจะทําใหติดเชื้อไดงาย เนื่องจากจุลินทรียมาสามารถ

เจริญไดใน แปง น้ําตาล โปรตีน และเกลือแรที่ละลายน้ํา ซึ่งซึมออกมาจากผักและผลไม   

จุลินทรียที่ปนเปอนและเปนสาเหตุใหผักและผลไมเกิดการเนาเสียนั้นมักติดมาจากดิน ฝุนละออง และ

สภาพแวดลอมตางๆ แบคทีเรียที่ติดมาจากดินสวนใหญเปนชนิดที่ไมสรางสปอร  ผลไมและผักที่มีน้ําตาลมาก

มักเนาเสียเนื่องจากราและยีสต สวนผักที่มีคารโบไฮเดรตเปนสวนประกอบเหมาะสําหรับแบคมีเรียสรางกรด 

(นงลักษณ สุวรรณพินิจ และปรชีา สุวรรณพินิจ, 2544) แบคทีเรียที่กอโรคนั้นสามารถพบไดทั่วไปในผักและ

ผลไม โดยทั่วไปแลวแบคทีเรียที่อยูบนใบนั้นจะอยูในสวนที่สําคัญ โดยเฉพาะอยางยิ่งในสวนของปากใบ สวน

ฐานของไตรโครม (trichomes) ชั้นของอิพิเดอมอล (epidermal) และในสวนของทอลําเลียง (Beattie and 
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Lindow, 1999) จากการศึกษาผานกลองจุลทรรศนอิเล็กตรอนของใบกะหล่ําปลีซึ่งยังไมไดทําการลางพบวา

บริเวณผิวช้ันบนและลางนั้นมีแบคทีเรียและเศษซากอยูเปนจํานวนมาก เมื่อทําการลางดวยน้ําประปานั้นจะ

สามารถที่จะลดจํานวนของแบคทีเรียและเศษซากออกจากบริเวณผิวหนาของใบที่ไมมีการกําบังออกได  

อยางไรก็ตามยังพบเชื้อแบคทีเรียอยูเปนจํานวนมากในช้ันของอิพิเดอมอลและรอบพับตอ (Adams, Hartley, 

and Cox, 1989) นอกจากนี้ยังมีรายงานการพบ E. coli O157:H7 ในผักและผลไมที่บริเวณผิวหนาของใบ

กะหล่ํา แครอทหั่น แตงกวา เมลอน กะหล่ําปลีหั่นฝอย (Abdul-Raouf et al., 1993; Del and Beuchat, 

1995; Seo and Frank, 1999; Gleeson and Beirne, 2005) Salmonella typhimurium ในเนื้อดิบ 

ผลิตภัณฑนม ผัก และน้ํา (Bopp et al.,2003; Strachan et al., 2005; Rhee et al., 2003) 

จากรายงานการสํารวจของอดิสรและปรีชา (2538) ไดตรวจพบ Salmonella และ L. monocytogenes 

ในผักที่วางจําหนายในตลาดและหางสรรพสินคาในเขตกรุงเทพฯ จํานวน 80 ตัวอยาง จากผักที่นิยม

รับประทานสด 6 ชนิด (ตนหอม ผักกาดหอม สะระแหน กะหล่ําปลี ผักชี และโหระพา) ในชวงเดือนมกราคม

ถึงเดือนมีนาคม พบ Salmonella จํานวน 7 ตัวอยาง พบมากที่สุดใน สะระแหน รองลงมา คือ โหระพา 

กะหล่ําปลี และผักกาดหอม สวน L. monocytogenes พบ 3 ตัวอยางจาก ผักกาดหอม ผักชี และสะระแหน 

ในป 2000 Szabo และคณะ ไดรายงานการตรวจพบเชื้อจลุินทรียปนเปอนในผักกาดหั่นและบรรจุขายใน

ถุงพลาสติกในประเทศออสเตรเลีย ซึ่งตรวจพบเชื้อจุลินทรยีทั้งหมดที่ 103-109 cfu/g จากจํานวนสุมตรวจ 

120 ตัวอยาง ซึ่งในจํานวนที่ตรวจพบนั้นเปนแบคทีเรียกอนโรคที่สามารถเพิ่มจํานวนไดแมวาเก็บไวในตูเย็นถึง 

3 ชนิด คือ L. monocytogenes พบจาก 3 ตัวอยาง Aeromonas hydrophila พบ 66 ตัวอยาง และ 

Yersinia enterocolitica 71 ตัวอยาง 

 จากสรุปรายงานปญหาการนําเขา/สงออกสินคาเกษตรของไทยประจําเดือนกุมภาพันธ 2552 (กรม

วิชาการเกษตร, 2552) พบรายงานการแจงขอมูล (Information notifications) สินคาที่มีปญหาจากประเทศ

ไทย 11 รายการ ซึ่งเปนปญหาการตรวจพบ Salmonella ในสินคาการเกษตรถึง 4 รายการ โดยพบใน ใบ

บัวบก ผักแพรว ใบโหระพา และใบชะอม โดยแจงพบจากประเทศเนเธอรแลนดทั้งหมด นอกจากนี้ยังมี

รายงานการแจงเตือน (Rapid Alert System) ของสหภาพยุโรป (EU) พบสินคาทางการเกษตร-อาหารที่มี

ปญหารวมทั้งหมด 294 รายการ ซึ่งเพิ่มขึ้นเมื่อทําการเปรียบเทียบกับเดือนมกราคมในปเดียวกัน (เดือน

มกราคม 2552 พบ 248 รายการ) แบงเปนสินคาที่ไดมีการวางขายในทองตลาดแลว 64 รายการ สินคาที่ยัง

ไมไดมีการวางขายในทองตลาด 84 รายการ และสินคาที่ถูกควบคุม ณ ดานนําเขา 149 รายการ โดยที่ 87 

รายการเปนสินคาที่มีปญหาจากการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียหรือสิ่งสกปรกตางๆ (รวมถึงการพบปรสิต ซาก

แมลง มูลสัตว อาหารเนาเสีย อาหารเปนพิษประเภทตางๆ) ซึ่งสวนมากเปนการตรวจพบ salmonella พบ

มากถึง 40 รายการ ถัดมาคืออาหารเนาเสีย 19 รายการ เชื้อปรสิต 10 รายการ L. monocytogenes 5 

รายการ พบซากสัตวและแมลง 5 รายการ นอกนั้นเปนปญหาการตรวจพบ E. coli Enterobacteriaceae 

Bacillus cereus แบคทีเรียและเชื้อราอื่นๆ อีก 8 รายการ 



บทที่ 3 

วิธีการดําเนินงานวิจัย 
 

 

1.   ตัวอยางผักท่ีใชการทดลอง 

 ตัวอยางผักไดจากการสํารวจผักจากความนิยมในการรับประทานสดโดยไมผานกระบวนการแปรรูปจาก

ผูบริโภคและผูจําหนาย 8 ชนิด คือ ผักกาดหอม คะนา แตงกวา มะเขือ ถั่วฝกยาว ผักกาดขาว กะหล่ําปลีและ

ขึ้นฉาย และผักสดที่ผานกระบวนการแปรรูปเล็กนอย 2 ชนิด โดยทําการสํารวจผักที่นิยมรับประทานสดโดยไม

ผานกระบวนการแปรรูปจากตลาดสดในจังหวัดเพชรบูรณ 2 แหงคือ ตลาดสดเทศบาล 2 และตลาดพัฒนา

และทําการสํารวจผลิตภัณฑผักสดที่ผานกระบวนการแปรรูปเล็กนอยจากหางสรรพสินคาทองถิ่นในจังหวัด

เพชรบูรณ 2 แหง โดยทําการสํารวจในชวงเดือนสิงหาคมถึงเดือนกันยายน พ.ศ. 2555 ผักที่นํามาใชในการ

ทดลองทําการเก็บรักษาที่ 4±2 ºC กอนใช  

 

2. วิธีการตรวจวิเคราะหเชื้อจุลินทรีย 

 2.1 การทดสอบเชื้อ Escherichia coli (ISO/TS 16649-3) 

  วิธีการทดสอบ 

  2.1.1 เตรยีมตัวอยางผักสด 

  2.1.2  ชั่งตัวอยาง 50±0.1g ลงใน stomacher bag เติม 450 ml ของ Butterfield's 

phosphate buffered diluent water (BPB) ผสมใหเขากันตัวอยางที่ไดมีระดับการเจือจาง  10-1 ทําการ

เจือจางโดยดูด suspension จากการเจือจาง 10-1 ปริมาตร 10 ml ลงใน 90  ml ของ BPB เขยา 25 ครั้ง 

ภายใน 7 นาที ตัวอยางที่ไดในตอนนี้มีการเจือจางเปน 10-2 จะไดระดับการเจือจาง 10-3 ถาตองการระดับการ

เจือจางที่สูงขึ้นใหทําซ้ําในข้ันตอนที่กลาวมาจนไดระดับการเจือจางที่ตองการ 

  2.13 ดูด suspension 1 ml ของแตละการเจือจางใสในหลอด Lysogeny Broth (LB) 

ปริมาตร 10 ml การเจือจางละ 3 หลอด นําไปบมที่อุณหภูมิ 37±1 ºC เปนเวลา 24±2 ชั่วโมง  

  2.1.4  เมื่อครบ 24±2 ชั่วโมง อานผลการทดสอบ ผลบวกคือ LB จะเปลี่ยนเปนสีเหลือง ผล

ลบคือ LB ไมเปลี่ยนสี โดย E. coli ใหผลการทดสอบเปนบวก นับและจดบันทึกจํานวนหลอดที่ใหผลบวกลงใน

แบบบันทึก ผลการทดสอบ E. coli MPN/g (ISO/TS 16649-3) 

  2.1.5  เขยาหลอด LB ที่ใหผลบวกจากขอ 2.1.4 จากนั้นถายเชื้อจํานวน 1 Loop streak ลง

บน Eosin Methylene Blue Agar (EMB) แลวนําไปบมที่ 44±1 ºC เปนเวลา 20-24 ชั่วโมง  

  2.1.6  เมื่อครบกําหนด อานผลทดสอบคือ ผลบวกจะเกิดโคโลนีสีน้ําเงินหรือน้ําเงินอมเขียว 

บน EMB ผลลบคือ เกิดโคโลนีสีอื่นหรือไมเกิดโคโลนีบน EMB (E. coli ใหผลบวก) นับจํานวนหลอดที่ใหผล

บวกบน EMB แลวนําไปเทียบคากับตาราง MPN 3-3-3 จากวิธีการปฏิบัติงานเรื่องการอานคาจากตาราง MPN 

   2.1.7  บันทึกผลที่อานคาจากตาราง MPN 
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  2.2 การตรวจ Listeria monocytogeneses  

   2.2.1 เติมตัวอยางอาหาร 25 กรัม ลงในอาหาร Listeria enrichment broth (LEB) 

225 ml นําตัวอยางไปบมที่ 38 ºC 48 ชั่วโมง  

   2.2.2 นําไปขีดลงอาหาร Modified Oxford Agar (MOX agar) และ Modified McBride 

agar (MMA) บมที่ 30 ºC 48 ชั่วโมง  

   2.2.3 ทําการตรวจสอบโคโลนีของ Listeria เลือกโคโลนีตองสงสัยขีดลงบนอาหาร 

Trypticase Soy Agar with 0.6% Yeast Extract (TSA-YE agar) บมที่ 30 ºC 24 ชั่วโมง ทําการพิสูจนเพื่อ

ระบุชื่อเชื้อโดย ทําการยอมแกรม ปลูกบนอาหาร TSB-YE และ Cheep blood agar บมที่ 35 ºC 24-48 

ชั่วโมง ทดสอบเอนไซมคะตะเลสบนอาหาร TSA-YE และถายเชื้อจากอาหาร TSA-YE ลงในอาหาร SIM 

Mitility บมที่ 35 ºC หองเปนเวลา 7 วัน 

   

  2.3 การตรวจหา Salmonella  spp. (ISO 6579.2002:E) 

  2.3.1 เตรียมตัวผักสดทําการชั่งตัวอยาง 25±0.1 g เติม 225 ml ของ Buffered Peptone 

Water (BPW) นําไปบมที่ 37±1ºC เปนเวลา 18±2 ชั่วโมง  

  2.3.2  เมื่อครบกําหนดนําออกจากตูบม เขยาตัวอยางใหเขากัน ดูด 0.1 ml ลงใน 10 ml 

ของ Rappaport-Vassiliadis Soya peptone broth (RVS) และดูด 1ml ลงใน 10 ml ของ Muller-

Kauffman Tetrathionate broth (MKTTn) 

  2.3.3  นํา RVS บมใน water bath ที่อุณหภูมิ 41.5±1 ºC เปนเวลา 24±3 ชั่วโมง และนํา 

MKTTn broth บมที่อุณหภูมิ 37±1 ºC เปนเวลา 24±3 ชั่วโมง 

  2.3.4 เมื่อครบกําหนดเขยาแตละหลอดใหเขากันดวย Vortex และใช Loop ถายเชื้อลงใน

อาหารเลี้ยงเชื้อ Xylose Lysine Desoxycholate Agar (XLD) และ Hextoen Enteric Agar (HE) บมที่ 

37±1 ºC เปนเวลา 24±3 ชั่วโมง 

  2.3.5 เมื่อครบเวลาดังกลาว คัดเลือก Typical colony ที่คาดวาเปน Salmonella  spp.  

  2.3.6 บนอาหาร HE agar โคโลนีกลม สเีขียวแกมน้ําเงิน อามีหรอืไมมจีุดดําตรงกลาง บน

อาหาร XLD agar โคโลนีแดงใส อาจมีหรือไมมีจุดดําตรงกลาง 



บทที่ 4 

ผลการวิจัย 
 

 

1. การตรวจหา Escherichia coli ในผักที่นิยมบริโภคสดโดยไมผานกระบวนการแปรรูป 8 ชนิดที่มี

จําหนายในตลาดสดเทศบาล 2 และตลาดพัฒนา จังหวัดเพชรบูรณและผักสดที่ผานกระบวนการแปรรูป

เล็กนอยจากหางสรรพสินคาทองถิ่น 

จากการตรวจหาเชื้อ E. coli ที่มีการปนเปอนในผักชนิดรับประทานสดที่มีจําหนายในตลาดสดเทศบาล 2 

(T) และตลาดพัฒนา (P) จังหวัดเพชรบูรณจํานวน 8 ชนิด คือ ผักกาดหอม (1) คะนา (2) แตงกวา (3) มะเขือ 

(4) ถั่วฝกยาว (5) ผักกาดขาว (6) กะหล่ําปลี (7) และขึ้นฉาย (8) และผักสดที่ผานกระบวนการแปรรูป

เล็กนอยจากหางสรรพสินคาทองถิ่น 2 แหง (L และ B) ที่ ทําการสํารวจในชวงเดือนสิงหาคมถึงเดือนกันยายน 

พ.ศ. 2555 โดยทําการสุมตรวจทั้งหมด 12 ครั้งพบตัวอยางที่มีการปนเปอนของเชื้อ E. coli มากกวามาตรฐาน

สินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ (มกอช. 9007-2548) 11 ตัวอยาง โดยตัวอยางที่พบการปนเปอนจาก E. 

coli มากที่สุด คือ ผักกาดหอมจากทั้ง 2 ตลาด (T1 และ P1) ซึ่งพบปริมาณ E. coli มากกวามากกวา

มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติไดกําหนดไวทุกการสุมตรวจ โดยมีคาดัชนี MPN สูงสุดเทากับ 210 

MPN/g รองลงมาคือ ผักกาดขาวจากตลาดเทศบาล 2 (T6) ซึ่งมีการตรวจพบ ปริมาณ E. coli มากกวา

มากกวามาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติไดกําหนดถึง 9 ครั้ง (จากการสุมตรวจทั้งหมด 12 ครั้ง) 

สําหรับตัวอยางอื่นๆ สวนมาก 8 ตัวอยาง (T2 T3 T5 T7 T8 P2 P6 และ P7) ตรวจพบ E. coli ปริมาณ

มากกวาที่มาตรฐานกําหนดเล็กนอย ซึ่งในกลุมนี้ตัวอยางที่ทําการสุมตรวจพบ E. coli มากที่สุดอยูที่จํานวน 3 

ครั้ง (P2) ตรวจพบ E. coli ปริมาณ 43 4 และ 4 MPN/g ตามลําดับ รองลงมาคือ (P6 และ P7) สุมตรวจพบ 

2 ครั้ง คือ 23 23 (P6) และ 4 11 (P7) MPN/g ตามลําดับ และสุมตรวจพบเพียง 1 ครั้ง (T2 T3 T5 T7 และ 

T8) ตรวจพบ E. coli 4 4 4 7 9 ตามลําดับ สําหรับตัวอยางที่ตรวจพบ E. coli ตามมาตรฐานสินคาเกษตร

และอาหารแหงชาติทุกการสุมตรวจพบ 7 ตัวอยาง (T4 P3 P4 P5 P6 P8 L และ B) ซึ่งมีปริมาณ E. coli นอย

กวา 3 MPN/g ดังแสดงในตาราง 1 
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ตารางท่ี 1 แสดงคาดัชนี MPN แสดงการวิเคราะห E. coli ของผักที่นิยมบริโภคสดโดยไมผานกระบวนการ

แปรรูป 8 ชนิดที่มีจําหนายในตลาดสดเทศบาล 2 และตลาดพัฒนา จังหวัดเพชรบูรณและผักสดที่ผาน

กระบวนการแปรรูปเล็กนอยจากหางสรรพสินคาทองถิ่น 

 
รหัส

ตัวอยาง 

คาดัชนMีPN 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

T1 15 150 75 150 93 23 23 23 43 150 150 210 

T2 4 <3 <3 <3 4 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 

T3 4 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 

T4 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 

T5 4 23 <3 23 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 

T6 4 <3 <3 <3 23 23 23 23 43 43 43 23 

T7 7 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 

T8 9 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 

P1 21 93 93 75 75 43 43 43 93 75 75 23 

P2 43 4 4 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 

P3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 

P4 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 

P5 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 

P6 <3 23 23 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 

P7 4 <3 11 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 

P8 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 

L <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 

B <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 

 
หมายเหตุ T หมายถึง ตลาดเทศบาล2         

  P หมายถึง ตลาดพัฒนา         

  หมายเลข  1 หมายถึง ผักกาดหอม 

  หมายเลข  2 หมายถึง คะนา 

  หมายเลข  3 หมายถึง แตงกวา  

  หมายเลข  4 หมายถึง มะเขือ 

  หมายเลข  5 หมายถึง ถั่วฝกยาว 

  หมายเลข  6 หมายถึง ผักกาดขาว 

  หมายเลข  7 หมายถึง กะหล่ําปล ี

  หมายเลข  8 หมายถึง ขึ้นฉาย 

  L หมายถึง ผักตัดแตงจากหางสรรพสินทองถิ่นที่ 1

           B หมายถึง ผักตัดแตงจากหางสรรพสินทองถิ่นที่ 2 
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2.  การตรวจหา Listeria monocytogenes ในผักที่นิยมบริโภคสดโดยไมผานกระบวนการแปรรูป 8 

ชนิดที่มีจําหนายในตลาดสดเทศบาล 2 และตลาดพัฒนา จังหวัดเพชรบูรณและผักสดที่ผานกระบวนการ

แปรรูปเล็กนอยจากหางสรรพสินคาทองถิ่น 

 จากการตรวจหาเชื้อ L. monocytogenes ที่มีการปนเปอนในผักชนิดรับประทานสดที่มีจําหนายในตลาด

สดเทศบาล 2 (T) และตลาดพัฒนา (P) จังหวัดเพชรบูรณจํานวน 16 ตัวอยาง (T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 

P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 และ P8) และผักสดที่ผานกระบวนการแปรรูปเล็กนอยจากหางสรรพสินคาทองถิ่น 

(L และ B) ทําการสํารวจในชวงเดือนสิงหาคมถึงเดือนกันยายน พ.ศ. 2555 โดยทําการสุมตรวจทั้งหมด 12 

ครั้ง ไมมีการตรวจพบ L. monocytogenes จากทุกรอบการสุมตรวจซึ่งเปนไปตามมาตรฐานสินคาเกษตรและ

อาหารแหงชาติ (มกอช. 9007-2548) ดังแสดงในตารางที่ 2 

 

ตารางท่ี 2 แสดงผลการตรวจ L. monocytogenes ในผักที่นิยมบริโภคสดโดยไมผานกระบวนการแปรรูป 8 

ชนิดที่มีจําหนายในตลาดสดเทศบาล 2 และตลาดพัฒนา จังหวัดเพชรบูรณและผักสดที่ผานกระบวนการแปร

รูปเล็กนอยจากหางสรรพสินคาทองถิ่น 

 
รหัส

ตัวอยาง 

พบ/ไมพบ 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

T1 X X X X X X X X X X X X 

T2 X X X X X X X X X X X X 

T3 X X X X X X X X X X X X 

T4 X X X X X X X X X X X X 

T5 X X X X X X X X X X X X 

T6 X X X X X X X X X X X X 

T7 X X X X X X X X X X X X 

T8 X X X X X X X X X X X X 

P1 X X X X X X X X X X X X 

P2 X X X X X X X X X X X X 

P3 X X X X X X X X X X X X 

P4 X X X X X X X X X X X X 

P5 X X X X X X X X X X X X 

P6 X X X X X X X X X X X X 

P7 X X X X X X X X X X X X 

P8 X X X X X X X X X X X X 

L X X X X X X X X X X X X 

B X X X X X X X X X X X X 
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3.  การตรวจหา Salmonella spp. ในผักที่นิยมบริโภคสดโดยไมผานกระบวนการแปรรูป 8 ชนิดที่มี

จําหนายในตลาดสดเทศบาล 2 และตลาดพัฒนา จังหวัดเพชรบูรณและผักสดที่ผานกระบวนการแปรรูป

เล็กนอยจากหางสรรพสินคาทองถิ่น  

 จากการตรวจหาเชื้อ Salmonella spp. ที่มีการปนเปอนในผักชนิดรับประทานสดที่มีจําหนายในตลาด

สดเทศบาล 2 (T) และตลาดพัฒนา (P) จังหวัดเพชรบูรณจํานวน 16 ตัวอยาง (T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 

P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 และ P8) และผักสดที่ผานกระบวนการแปรรูปเล็กนอยจากหางสรรพสินคาทองถิ่น 

(L และ B) ทําการสํารวจในชวงเดือนสิงหาคมถึงเดือนกันยายน พ.ศ. 2555 โดยทําการสุมตรวจทั้งหมด 12 

ครั้ง ไมมีการตรวจพบ Salmonella spp. จากทุกรอบการสุมตรวจซึ่งเปนไปตามมาตรฐานสินคาเกษตรและ

อาหารแหงชาติ (มกอช. 9007-2548) ดังแสดงในตารางที่ 3 

 

ตารางที่ 3 แสดงผลการตรวจ Salmonella spp. ในผักที่นิยมบริโภคสดโดยไมผานกระบวนการแปรรูป 8 

ชนิดที่มีจําหนายในตลาดสดเทศบาล 2 และตลาดพัฒนา จังหวัดเพชรบูรณและผักสดที่ผานกระบวนการแปร

รูปเล็กนอยจากหางสรรพสินคาทองถิ่น 

 
รหัส

ตัวอยาง 

พบ/ไมพบ 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

T1 X X X X X X X X X X X X 

T2 X X X X X X X X X X X X 

T3 X X X X X X X X X X X X 

T4 X X X X X X X X X X X X 

T5 X X X X X X X X X X X X 

T6 X X X X X X X X X X X X 

T7 X X X X X X X X X X X X 

T8 X X X X X X X X X X X X 

P1 X X X X X X X X X X X X 

P2 X X X X X X X X X X X X 

P3 X X X X X X X X X X X X 

P4 X X X X X X X X X X X X 

P5 X X X X X X X X X X X X 

P6 X X X X X X X X X X X X 

P7 X X X X X X X X X X X X 

P8 X X X X X X X X X X X X 

L X X X X X X X X X X X X 

B X X X X X X X X X X X X 

 



บทที่ 5 
สรุป อภิปรายผล และขอเสนอแนะ 

 

 

1. สรุปผลการศึกษา 

 จากการสํารวจผักชนิดรับประทานสดที่มีจําหนายในตลาดสดเทศบาล 2 (T) และตลาดพัฒนา (P) จังหวัด

เพชรบูรณ ระหวางชวงเดือนสิงหาคมถึงเดือนกันยายน พ.ศ. 2555 พบผักที่มีการจําหนายเพื่อใชรับประทาน

สดจํานวน 8 ชนิด คือ ผักกาดหอม (1) คะนา (2) แตงกวา (3) มะเขือ (4) ถั่วฝกยาว (5) ผักกาดขาว (6) 

กะหล่ําปลี (7) และขึ้นฉาย (8) และทําการสํารวจผักสดที่ผานกระบวนการแปรรูปเล็กนอยจากหางสรรพสินคา

ทองถิ่น 2 แหง (L และ B) ที่ โดยทําการสุมตรวจทั้งหมด 12 ครั้ง พบวาตัวอยางที่ทําการสํารวจทั้งหมด 18 

ตัวอยางนั้น มีการปนเปอนของเชื้อ Escherichia coli มากที่สุด ซึ่งมีการสํารวจพบจากตลาดสดทั้ง 2 แหง (T 

และ P) โดยผักกาดหอม (T1 และ P1) พบการปนเปอนของ      E. coli มากที่สุด ซึ่งเกินกวาคามาตรฐาน

สินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ (มกอช. 9007-2548) โดยตรวจพบทั้ง 12 ครั้ง รองลงมาพบ 8 ตัวอยาง (T2 

T3 T5 T7 T8 P2 P6 และ P7) ที่ตรวจพบ E. coli เกินมาตรฐานบางเล็กนอยจากการสุมตรวจ (2-3 ครั้งการ

สุมตรวจ) สําหรับตัวอยางที่เหลือ (T4 P3 P4 P5 P6 P8 L และ B) ตรวจพบ E. coli ตามมาตรฐานสินคา

เกษตรและอาหารแหงชาติทุกการสุมตรวจพบ 7 ตัวอยาง  ซึ่งมีปริมาณ E. coli นอยกวา 3 MPN/g สําหรับ

การตรวจหา Listeria monocytogenes และ Salmonella spp. นั้นไมพบการทุกรอบการสุมตรวจ 

 

2.  อภิปรายผลการศึกษา 

 จากผลการศึกษาจะเห็นไดวาผักที่พบการปนเปอนมากที่สุดคือผักกาดหอม ซึ่งเมือพิจารณาจากลักษณะที่

ปรากฏแลวพบวาผักกาดหอมนั้นจะมีพื้นผิวที่มีลักษณะหงิกงอมากกวาผักชนิดอื่นๆ ซึ่งผลจากสรีระของ

ผักกาดหอมมีความเปนไปไดวาผักกาดหอมนั้นจะมีพื้นที่ที่ทําใหเซลลของจุลินทรียยึดเกาะ ไดมากกวาผักชนิด

อื่นๆ หรือทําการชะลางออกไดลําบากกวา ซึ่งปจจัยนี้สามารถสงผลใหปริมาณของเชื้อมีสะสมตั้งแตอยูในแปลง

หรือในสวนจากเชื้อจุลินทรียประจําถิ่นนอกตลอดจนกระบวนการตาง เชน การขนสง หรือการเก็บรักษา 

(สุมาลี  เหลืองสกุล, 2527) มีสะสมมากขึ้นตามขั้นตอนตางๆ นอกจากนี้ยังมีความสอดคลองกับที่ Beattie 

และ Lindow (1999) ไดทําการศึกษาความสัมพันธของพื้นที่ผิวกับแบคทีเรียที่ปนเปอน โดยทําการศึกษาเซลล

กะหล่ําผานกลองจุลทรรศนอิเล็กตรอนซึ่งยังไมไดทําการลางพบวาบริเวณผิวช้ันบนและลางนั้นมีแบคทีเรยีและ

เศษซากอยูเปนจํานวนมาก เมื่อทําการลางดวยน้ําประปานั้นจะสามารถที่จะลดจํานวนของแบคทีเรียและเศษ

ซากออกจากบริเวณผิวหนาของใบที่ไมมีการกําบังออกได ดังนั้นการที่ผักกาดหอมมีสรีระที่หงิงงอและขรุขระ

มากนั้นจึงมีความเปนไปไดที่จะทําการชะลางเซลลจุลินทรียออกไดลําบากเชนกัน 

 เมื่อทําการเปรียบเทียบระหวางขอมูลผักชนิดรับประทานสดที่มีจําหนายในตลาดสดเทศบาลและตลาด

พัฒนาพบวาผักที่จําหนายในตลาดพัฒนานั้นอยูในเกณฑมาตรฐานมากกวา ทั้งนี้อาจเกิดจากกระบวนการ

จัดการ รวมถึงสภาพแวดลอมที่มีความสะอาดมากกวา  
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 สําหรับผักที่ผานกระบวนการแปรรูปเล็กนอยที่มีวางจําหนายในหางสรรพสินคาทองถิ่นทั้ง 2 แหง นั้นไม

พบการตรวจพบเชื้อที่เกินกวามาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติกําหนดทั้งนี้เนื่องจากกระบวนการ

ผลิตผักที่ผานกระบวนการแปรรูปเล็กนอยของทั้ง 2 หาง ผานระบบการควบคุมคุณภาพ ที่เปนการควบคุมขั้น

พื้นฐานของกระบวนการผลิต ซึ่งในกรณีนี้ผักที่วางขายในตลาดสดทั้ง 2 แหงนั้น อาจยังมีการจัดการที่ดีไม

เพียงพอ ดังนั้นเพื่อที่จะลดความเสี่ยงตอผูบริ โภคแลวการจัดการขั้นพื้นฐาน เชน GMP (Good 

manufacturing practice) จึงมีความสําคัญเปนอยางมาก 

 

3. ขอเสนอแนะ 

 3.1  ในการสํารวจขอมูลนั้นควรศึกษาขอมูลการผลิต เชน ลักษณะพื้นที่ วิธีการใหปุย ทั้งนี้เนื่องปจจัย

เหลานี้สงผลตอการปนเปอนของเชื้อจุลินทรีย 

 3.2  ควรทําการวิเคราะหปริมาณเชื้อจากน้ําที่ใชในการพรม หรือสเปรย ซึ่งหนึ่งเปนสาเหตุของการ

ปนเปอนขาม 

 3.3  ในการสํารวจถามีการเพิ่มระยะเวลาวิจัย จะทําใหสามารถสุมตรวจผักในระยะเวลาที่มากขึ้น ซึ่งจะ

สามารถตรวจผกัที่นิยมรับประทานตามฤดูกาลไดมากขึ้น เชน ปวยเลง 
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1.  Buffered  Peptone  Water (BPW) 

 1.1 สวนประกอบ 

   Tryptone  10.0 g 

   NaCl   5.0 g 

   Na2 H2PO4 (12H2O)  9.0 g 

   KH2PO4  1.5 g 

   น้ํากลั่น  1,000  ml 

  1.2 วิธีการเตรียม 

  1.2.1 ชั่งอาหารเลี้ยงเชื้อตามอัตราสวนที่กําหนด กรณีใชอาหารสําเร็จรูปใหชั่งตามผูผลิตระบุไวขาง

ขวด  ใสลงใน Beaker ขนาดที่เหมาะสมแลวเติมน้ํากลั่นหรือน้ํากรอง ผสมใหเขากันด ี

  1.2.1  ปรับ pH ในกรณีที่คา pH ไมไดตามชวงที่กําหนดดวย 1N NaOH  และ 1N HCl 

  1.2.3  บรรจุใสขวดเตรียมอาหารขนาดที่เหมาะสม ปริมาตรขวดละ 225 ml หรือใสหลอดทดลอง

ขนาดที่เหมาะสม ปริมาตรหลอดละ 10 ml 

  1.2.4  ติดฉลากชื่ออาหารเลี้ยงเชื้อ Batch no. ผูเตรียม ปริมาตรที่เตรียม วันที่เตรียม และวัน

หมดอาย ุ

  1.2.5  นําไปฆาเชื้อดวย Autoclave ที่อุณหภูมิ 121±3oC เปนเวลา 15 นาท ี

  1.2.6  ทําการสุมอาหารเลี้ยงเชื้อมาตรวจสอบคุณภาพอาหารเลี้ยงเชื้อ  

 1.3 คุณสมบัติ 

  1.3.1  ลักษณะสี (Color)    =  สีเหลืองออน 

  1.3.2  ความใส (Clearity)    =  ใส 

  1.3.3  เนื้อสัมผัส (Texture) =  ของเหลว 

  1.3.4  Final pH               =  7.0±0.2 

 1.4  การเก็บรักษา 

  1.4.1 Dehydrate  medium  เก็บที่อุณหภูมิ 25±3oC ตามวันหมดอายุที่ผูผลิตระบุไวขางขวด 

  1.4.2  BPW ที่เตรียมเรียบรอยแลว เก็บที่อุณหภูมิ 25±3oC ไดเปนเวลา 3 วัน 

 

2.  Butterfield’s Phosphate-Buffered dilution water (BPB) 

 2.1  สวนประกอบ (Stock  solution) 

  KH2PO4  34.0  g 

  น้ํากลั่นหรือน้ํากรอง 500   ml 

 2.2  วิธีการเตรียม Stock solution 

  2.2.1 ชัง่สารเคมีตามอัตราสวนที่ระบุไวในขอ 1 ใสลงใน Beaker ขนาดที่เหมาะสม เติมน้ํากลั่นหรือ

น้ํากรอง ตามอัตราสวนที่กําหนด 
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  2.2.2  บรรจุใส  Volumetric flask (1,000 ml) ปรับปริมาตรใหได 1,000  ml 

  2.2.3  ปรับ pH ใหได 7.2 ดวย 1N  NaOH และ 1N HCl 

  2.2.4  ติดฉลาก แสดงชื่ออาหารเลี้ยงเชื้อ Batch No. ผูเตรียม ปริมาตรที่เตรียม วันที่เตรียม และวัน

หมดอาย ุ

  2.2.5  นําไปฆาเชื้อดวย Autoclave ที่อุณหภูมิ 121±3oC เปนเวลา 15 นาท ี

  2.2.6  เก็บที่อุณหภูมิ 2-8oC ไดเปนเวลา 3  เดือน 

 2.3  วิธีเตรียม Dilution blanks 

  2.3.1  ดูด 1.25 ml ของ Stock solution ปรับปริมาตรดวยน้ํากลั่นหรือน้ํากรองใหได 1,000 ml  

  2.3.2  บรรจุอาหารใสขวดเตรียมอาหารขนาดที่เหมาะสม ปริมาตร 450 ml 90 ml หรือ 9 ml ตาม

ความเหมาะสมของวิธีการทดสอบ 

  2.3.3  ติดฉลาก แสดงชื่ออาหารเลี้ยงเชื้อ Batch No. ผูเตรียม ปริมาตรที่เตรียม วันที่เตรียม และวัน

หมดอาย ุ

  2.3.4  นําไปฆาเชื้อดวย Autoclave ที่อุณหภูมิ 121±3oC เปนเวลา 15 นาท ี

  2.3.5  ทําการสุมอาหารเลี้ยงเชื้อมาตรวจสอบคุณภาพอาหารเลี้ยงเชื้อ  

 2.4 คุณสมบัติ 

  2.4.1 ลักษณะสี (Color)  =    ไมมีสี 

  2.4.2 ความใส (Clearity)  =    ใส 

  2.4.3 เนื้อสัมผัส (Texture)    =    ของเหลว 

  2.4.4 Final pH       =    7.2±0.2 

 2.5 การเก็บรักษา 

  เก็บ  BPB  ที่อุณหภูมิ 25±3oC ไดเปนเวลา 3 วัน 

 

3.  Eosin Methylene Blue Agar (EMB) 

 3.1 สวนประกอบ 

  Peptone 10.0 g   

  K2HPO4 2.0 g   

  Methylene blue 0.06 g 

  Lactose 10.0 g 

  Eosin  0.4 g 

  Agar  15.0  g 

  น้ํากลั่น 1,000 ml 

 3.2  วิธีการเตรียม 
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  3.2.1 ชั่งอาหารเลี้ยงเชื้อตามขอ 1 กรณีที่ใชอาหารสําเร็จรูปใหชั่งตามที่ผูผลิตระบุขางขวด บรรจุลง

ในขวดขนาดที่เหมาะสม แลวเติมน้ํากลัน่หรือน้ํากรอง ตามอัตราสวนที่กําหนด ผสมใหเขากันด ี

  3.2.2  นําไปตมใหเดือดบน Hot Plate หรือ Microwave จนอาหารเลี้ยงเชื้อเปนสารละลายเนื้อ

เดียวกัน 

  3.2.3  นําอาหารไปหลอใน  Water  bath  เพื่อรักษาอุณหภูมิใหไดประมาณ 50oC แบงอาหาร 20-

30 ml เพื่อวัดคา pH เมื่ออาหารมีอุณหภูมิ 25  3oC และปรับ pH ใหไดตามที่กําหนดดวย 1N NaOH  และ 

1N  HCl 

  3.2.4  ฉลากชื่ออาหารเลี้ยงเชื้อ, Batch No., ผูเตรียม, ปริมาตรที่เตรียม,วันที่เตรียม และวันหมด อาย ุ

  3.2.5 นําไปฆาเชื้อ Autoclave ที่อุณหภูมิ 121  3oC เปนเวลา 15  นาท ี

  3.2.6 นําอาหารไปหลอใน Water Bath ใหไดอุณหภูมิ 50oC  

  3.2.7  เทใส Petri dishes ที่ปราศจากเชื้อโดยวิธี  Aseptic Technique ปริมาตรจานละ15-20 ml 

ปลอยใหวุนแข็งตัว 

  3.2.8 เขียนช่ืออาหารเลี้ยงเชื้อ , Batch No. 

  3.2.9  ทําการสุมอาหารเลี้ยงเชื้อมาตรวจสอบคุณภาพอาหารเลี้ยงเชื้อ  

 3.3  คุณสมบัติ 

  3.3.1  ลักษณะสี (Color)  =    สีแดง 

  3.3.2  ความใส (Clearity)      =    ใส 

  3.3.3 เนื้อสัมผัส (Texture)    =    ของแข็ง 

  3.3.4 Final pH                =    6.8  0.2 

 3.4  การเก็บรักษา 

  3.4.1 Dehydrate  medium  เก็บที่อุณหภูมิ 25  3oC ตามวันหมดอายุที่ผูผลิตระบุไวขางขวด 

  3.4.2 อาหาร EMB ที่เตรียมเรียบรอย เก็บที่อุณหภูมิ 2-8 oC ไดเปนเวลา 2 สัปดาห 

 

4.  Hextoen Enteric  agar (HE) 

 4.1 สวนประกอบ 

  Proteose peptone  12.0 g 

  Yeast extract  3.0  g  

  Bile salt No.3  9.0 g 

  Lactose  12.0 g  

  Saccharose  12.0 g 

  Salicin  2.0 g  

  NaCl    5.0 g  
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  Sodium thiosulphate   5.0g 

  Ferric Ammonium Citrate 1.5 g  

  Bromthymol Blue  0.065 g 

  Acid Fuchsin  0.1 g  

  Agar   14.0 g 

  น้ํากลั่น  1,000 ml 

 4.2  วิธีการเตรียม 

  4.2.1  ชั่งอาหารเลี้ยงเชื้อตามอัตราสวนที่กําหนด กรณีใชอาหารสําเร็จรูปใหชั่งตามผูผลิตระบุไวขาง

ขวด  ใสลงใน Beaker ขนาดที่เหมาะสมแลวเติมน้ํากลั่นหรือน้ํากรอง ผสมใหเขากันด ี

  4.2.2  นําไปตมดวย Hot Plate จนสารละลายเปนเนื้อเดียวกัน 

  4.2.3  นําอาหารไปหลอใน Water bath เพื่อรักษาอุณหภูมิ แบงอาหาร 20-30 ml เพื่อวัดคา pH 

เมื่อไดอุณหภูมิ 25±3oC และปรับ pH ใหไดตามที่กําหนดดวย 1N NaOH และ 1N HCl 

  4.2.4  เทอาหารลงใน Petridishes Sterile ดวยวิธี Aseptic technique ปลอยใหอาหารแข็งตัว 

  4.2.5  เขียนช่ืออาหารเลี้ยงเชื้อ, Batch No.  

  4.2.6  ทําการสุมอาหารเลี้ยงเชื้อมาตรวจสอบคุณภาพอาหารเลี้ยงเชื้อ 

 4.3 คุณสมบัติ 

  4.3.1 ลักษณะสี (Color)  =    เขียวคอนขางเหลือง 

  4.3.2  ความใส (Clearity)    =    ใส 

  4.3.3  เนื้อสัมผัส (Texture)   =    ของแข็ง 

  4.3.4  Final pH                =    7.5±0.2 

 4.การเก็บรักษา 

 1. Dehydrate  medium  เก็บที่อุณหภูมิ 25±3oC ตามวันหมดอายุที่ผูผลิตระบุไวขางขวด 

 2. อาหาร HE เตรียมใชงานไมเกิน 1 วัน 

 

5.  Lactose broth (LB) 

 5.1 สวนประกอบ 

  Beef extract  3.0 g 

  Lactose  5.0 g 

  Peptone  5.0 g 

  น้ํากลั่น  1,000 ml 

 5.2  วิธีการเตรียม 

  5.2.1  ชั่งอาหารเลี้ยงเชื้อตามอัตราสวนที่ระบุในขอ 1 กรณีใชอาหารสําเร็จรูปใหชั่งตามผูผลิตระบุไว

ขางขวด ใสลงใน Beaker ขนาดที่เหมาะสมแลวเติมน้ํากลั่นหรือน้ํากรอง ผสมใหเขากันด ี
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  5.2.2  ปรับ pH ในกรณีที่คา pH ไมไดตามชวงที่กําหนดดวย 1N NaOH และ 1N HCl 

  5.2.3  บรรจุใสหลอดทดลองขนาดที่เหมาะสมที่มี Durham tube อยูภายใน ปริมาตรหลอดละ 10 

ml 

  5.2.4  ติดฉลากชื่ออาหารเลี้ยงเชื้อ Batch No. ผูเตรียม ปริมาตรที่เตรียม วันที่เตรียมและวันหมดอาย ุ

  5.2.5 นําไปฆาเชื้อดวย Autoclave ที่อุณหภูมิ 121±3oC เปนเวลา 15 นาท ี

  5.2.6  ทําการสุมอาหารเลี้ยงเชื้อมาตรวจสอบคุณภาพอาหารเลี้ยงเชื้อ   

 5.3  คุณสมบัติ 

  5.3.1  ลักษณะสี (Color)  =    สีเหลือง 

  5.3.1 ความใส (Clearity) =    ใส 

  5.3.1  เนื้อสัมผัส (Texture) =    ของเหลว 

  5.3.1  Final pH  =    6.9±0.2 

 5.4  การเก็บรักษา 

  5.4.1 Dehydrate medium เก็บที่อุณหภูมิ 25±3oC ตามวันหมดอายุที่ผูผลิต ระบุไวขางขวด 

  5.4.2 อาหาร LB ที่เตรียมเรียบรอย เก็บที่อุณหภูมิ 25±3oC  ไดเปนเวลา 3 วันหรือที่อุณหภูมิ 2-8oC 

ไดเปนเวลา 1 เดือน 

 

6.  Muller-Kauffmann Tetrathionate-novobiocin broth (MKTT-n) 

 6.1 สวนประกอบ 

  Meat extract   4.3 g 

  Enzymematic digest of casein 8.6 g 

  NaCl   2.6 g 

  Sodium thiosulphate (anhydrous) 30.5 g  

  Ox bile  4.78 g   

  Ca2CO3  38.7 g 

  Brilliant green  0.0096 g  

  น้ํากลั่น  1,000 ml 

 6.2  วิธีการเตรียม 

  6.2.1 ชั่งอาหารเลี้ยงเชื้อตามอัตราสวนที่ระบุในขอ 1 กรณีใชอาหารสําเร็จรูปใหชั่งตามผูผลิตระบุไว

ขางขวด ใสลงใน Beaker ขนาดที่เหมาะสมแลวเติมน้ํากลั่นหรือน้ํากรอง ผสมใหเขากันด ี

  6.2.2  นําไปตมดวย Hot Plate หรือ microwave จนเดือดและอาหารละลายเปนเนื้อเดียวกัน นํา

อาหารไปหลอใน Water bath เพื่อปรับอุณหภูมิใหได  50 oC  

  6.2.3  เติม Iodine-Iodide Solution 20 ml และ Novobiocin Supplement (SR 0181E) 8 ml 

ตออาหารเลี้ยงเชื้อ 1,000 ml  
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  6.2.4  ดูดอาหาร 10 ml ใสหลอดทดลอง Sterile ขนาดที่เหมาะสม 

  6.2.5  ติดฉลากชื่ออาหารเลี้ยงเชื้อ Batch No. ผูเตรียม ปริมาตรที่เตรียม วันที่เตรียม และวัน

หมดอาย ุ

  6.2.6  ทําการสุมอาหารเลี้ยงเชื้อมาตรวจสอบคุณภาพอาหารเลี้ยงเชื้อ  

 6.3  คุณสมบัติ 

  6.3.1 ลักษณะสี (Color)  =    สีขาวนํ้านมอมเขียว 

  6.3.2 ความใส (Clearity)    =    ขุน ตกตะกอน 

  6.3.3 เนื้อสัมผัส (Texture)    =    ของเหลว 

  6.3.4. Final pH               =    8.0±0.2 

 6.4  การเก็บรักษา 

  6.4.1 Dehydrate  medium  เก็บที่อุณหภูมิ 25±3oC ตามวันหมดอายุที่ผูผลิตระบุไวขางขวด 

  6.4.2 เตรียม  MKTTn  ใชงานวันตอวัน 

 

7.  Rappaport-Vassiliadis  Soya peptone broth (RVS) 

 7.1 สวนประกอบ 

  Soya peptone 4.5  g 

   NaCl  7.2 g 

  KH2PO4 1.26 g 

  K2HPO4 0.18 g 

  MgCl2 (anhydrous) 13.58 g 

  Malachite green 0.036 g 

  น้ํากลั่น 1,000 ml 

 7.2 วิธีการเตรียม 

  7.2.1  ชั่งอาหารเลี้ยงเชื้อตามอัตราสวนที่ระบุในขอ 1 กรณีใชอาหารสําเร็จรูปใหชั่งตามผูผลิตระบุไว

ขางขวด ใสลงในขวดขนาดที่เหมาะสมแลวเติมน้ํากลั่นหรือน้ํากรอง ผสมใหเขากันด ี

  7.2.3  นําไปตมใหเดือดบน Hot Plate หรือ Microwave จนอาหารเลี้ยงเชื้อเปนสารละลายเนื้อ

เดียวกัน แบงอาหาร 20-30 ml เพื่อวัดคา pH เมื่ออาหารมีอุณหภูมิ 25±3oC และปรับ pH ใหไดตามที่

กําหนดดวย 1N NaOH  และ 1N HCl  

  7.2.3  ดูดอาหาร 10 ml ใสหลอดทดลอง screw  cap ขนาดที่เหมาะสม 

  7.2.4  ติดฉลากชื่ออาหารเลี้ยงเชื้อ Batch No. ผูเตรียม ปริมาตรที่เตรียม วันที่เตรียม และวันหมด 

อาย ุ

  7.2.5  นําไปฆาเชื้อ Autoclave ที่อุณหภูมิ 121 ± 3 oC เปนเวลา 15  นาท ี

  7.2.6  ทําการสุมอาหารเลี้ยงเชื้อมาตรวจสอบคุณภาพอาหารเลี้ยงเชื้อ   
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 7.3  คุณสมบัติ 

  7.3.1 ลักษณะสี (Color)  =   น้ําเงิน 

  7.3.2  ความใส (Clearity)     =   ใส 

  7.3.3  เนื้อสัมผัส (Texture)   =   ของเหลว 

  7.3.4  Final pH             =   5.2 ± 0.2 

 7.4  การเก็บรักษา 

  7.4.1 อาหาร  RVS  ที่เตรียมเรียบรอย เตรียมใชงานวันตอวัน 

  7.4.2 Dehydrate  medium  เก็บที่อุณหภูมิ 25 ± 33oC ตามวันหมดอายุที่ผูผลิตระบุไวขางขวด 

 

8.  0.1 % Peptone water 

 8.1 สวนประกอบ 

  Peptone  1.0 g 

  น้ํากลั่น  1,000 ml 

 8.2  วิธีการเตรียม 

  8.2.1 ชั่งอาหารเลี้ยงเชื้อตามอัตราสวนที่ระบุในขอ 1 กรณีใชอาหารสําเร็จรูปใหชั่งตามผูผลิตระบุไว

ขางขวด ใสลงในขวดขนาดที่เหมาะสมแลวเติม น้ํากลั่นหรือน้ํากรอง ผสมใหเขากันด ี

  8.2.2 ปรับ pH ใหไดตามที่กําหนดดวย 1N NaOH  และ 1N HCl 

  8.2.3 ติดฉลากชื่ออาหารเลี้ยงเชื้อ Batch No. ผูเตรียม ปริมาตรที่เตรียม วันที่เตรียมและวันที่

หมดอาย ุ

  8.2.4 นําไปฆาเชื้อดวย Autoclave ที่อุณหภูมิ 121±3oC เปนเวลา 15 นาท ี

  8.2.5 ทําการสุมอาหารเลี้ยงเชื้อมาตรวจสอบคุณภาพอาหารเลี้ยงเชื้อ   

 8.3  คุณสมบัติ 

  8.3.1  ลักษณะสี (Color)  =    สีเหลือง 

  8.3.2 ความใส (Clearity) =    ใส 

  8.3.3 เนื้อสัมผัส (Texture) =    ของเหลว 

  8.3.4 Final pH  =    7.2±0.2 

 8.4  การเก็บรักษา 

  8.4.1 Dehydrate medium เก็บที่อุณหภูมิ 25±3oC ตามวันหมดอายุที่ผูผลิต ระบุไวขางขวด 

  8.4.2 อาหาร 0.1% Peptone water ที่เตรียมเรียบรอย เก็บที่อุณหภูมิ 25±3oC  ไดเปนเวลา 3 วัน 
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9.  Xylose  Lysine  Desoxycholate (XLD) agar 

 9.1 สวนประกอบ 

  Yeast extract  3.0 g  

  L-lysine  5.0 g  

  Xylose  3.75 g   

  Lactose  7.5 g  

  Sucrose  7.5 g  

  Sodium Desoxycholate 1.0 g  

  NaCl   5.0 g   

  Sodium thiosulphate  6.8 g  

  Ferric ammonium citrate 0.8 g    

  Phenol red  0.08 g  

  Agar   14.0 g   

  น้ํากลั่น  1,000 ml  

 9.2 วิธีการเตรียม 

  9.2.1 ชั่งอาหารเลี้ยงเชื้อตามอัตราสวนที่กําหนด กรณีใชอาหารสําเร็จรูปใหชั่งตามผูผลิตระบุไวขาง

ขวด  ใสลงใน Beaker ขนาดที่เหมาะสมแลวเติมน้ํากลั่นหรือน้ํากรอง ผสมใหเขากันด ี

  9.2.2 นําไปตมดวย Hot Plate จนสารละลายเปนเนื้อเดียวกัน 

  9.2.3 นําอาหารไปหลอใน Water bath เพื่อรักษาอุณหภูมิ แบงอาหาร 20-30 ml เพื่อวัดคา pH 

เมื่อไดอุณหภูมิ 25±3oC และปรับ pH ใหไดตามที่กําหนดดวย 1N NaOH และ 1N HCl 

  9.2.4 เทอาหารลงใน Petri dishes Sterile ดวยวิธี Aseptic technique ปลอยใหอาหารแข็งตัว 

  9.2.5 เขียนช่ืออาหารเลี้ยงเชื้อ Batch No.  

  9.2.6 ทําการสุมอาหารเลี้ยงเชื้อมาตรวจสอบคุณภาพอาหารเลี้ยงเชื้อ 

 9.3  คุณสมบัติ 

  9.3.1 ลักษณะสี (Color)  =    สีแดง 

  9.3.2 ความใส (Clearity)      =    ใส 

  9.3.3 เนื้อสัมผัส (Texture)    =    ของแข็ง 

  9.3.4 Final pH              =    7.4±0.2 

 9.4  การเก็บรักษา 

  9.4.1 Dehydrate  medium  เก็บที่อุณหภูมิ 25±3oC ตามวันหมดอายุที่ผูผลิตระบุไวขางขวด 

 9.4.2  อาหาร XLD เตรียมใชงานไมเกิน 1 วัน 



 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข 

ตารางวิเคราะห Escherichia coli 
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ตารางแสดงผลการวิเคราะห  E. coli ครั้งที่ 1 

 

ตลาด LB EC EMB MPN 

10-1 10-2 10-3 10-1 10-2 10-3 10-1 10-2 10-3 

T1 3 3 0 3 3 0 2 1 0 15 

T2 3 3 0 3 3 0 1 0 0 4 

T3 3 3 0 3 3 0 1 0 0 4 

T4 3 3 3 3 3 2 0 0 0 <3 

T5 3 3 0 2 0 0 1 0 0 4 

T6 3 3 0 3 0 0 1 0 0 4 

T7 3 3 0 3 3 0 1 1 0 7 

T8 3 3 0 3 0 0 2 0 0 9 

P1 3 3 3 3 3 1 2 2 0 21 

P2 3 3 3 3 3 3 3 1 0 43 

P3 3 3 1 3 3 3 0 0 0 <3 

P4 3 2 1 2 2 1 0 0 0 <3 

P5 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

P6 3 3 3 2 2 1 0 0 0 <3 

P7 3 3 3 3 3 3 1 0 0 4 

P8 3 2 2 2 1 1 0 0 0 <3 

L 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

B 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 
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ตารางแสดงผลการวิเคราะห E. coli ครั้งที่ 2 

 

ตลาด LB EC EMB MPN 

10-1 10-2 10-3 10-1 10-2 10-3 10-1 10-2 10-3 

T1 3 2 1 3 2 1 3 2 1 150 

T2 3 2 1 3 2 1 0 0 0 <3 

T3 3 2 2 3 2 2 0 0 0 <3 

T4 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

T5 3 3 2 3 3 2 3 0 0 23 

T6 3 2 2 3 2 2 0 0 0 <3 

T7 3 1 1 3 1 1 0 0 0 <3 

T8 3 2 2 3 2 2 0 0 0 <3 

P1 3 2 1 3 2 1 3 2 0 93 

P2 3 3 3 3 3 3 1 0 0 4 

P3 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

P4 3 1 1 3 1 1 0 0 0 <3 

P5 3 3 3 3 2 2 0 0 0 <3 

P6 3 3 3 3 3 3 3 0 0 23 

P7 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

P8 3 3 3 3 2 1 0 0 0 <3 

L 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

B 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

  



31 

 
ตารางแสดงผลการวิเคราะห E. coli ครั้งที่ 3 

 

ตลาด LB EC EMB MPN 

10-1 10-2 10-3 10-1 10-2 10-3 10-1 10-2 10-3 

T1 3 2 1 3 2 1 3 1 1 75 

T2 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

T3 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

T4 3 1 1 3 1 1 0 0 0 <3 

T5 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

T6 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

T7 3 3 3 3 3 2 0 0 0 <3 

T8 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

P1 3 2 1 3 2 1 3 2 0 93 

P2 3 2 2 3 3 3 1 0 0 4 

P3 3 3 3 3 2 0 0 0 0 <3 

P4 3 2 3 3 1 3 0 0 0 <3 

P5 3 2 2 3 2 2 0 0 0 <3 

P6 3 3 2 3 3 1 3 0 0 23 

P7 3 1 1 3 1 1 1 1 1 11 

P8 3 2 2 3 2 1 0 0 0 <3 

L 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

B 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 
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ตารางแสดงผลการวิเคราะห E. coli ครั้งที่ 4 

 

ตลาด LB EC EMB MPN 

10-1 10-2 10-3 10-1 10-2 10-3 10-1 10-2 10-3 

T1 3 2 1 3 2 1 3 2 1 150 

T2 3 2 1 3 2 1 0 0 0 <3 

T3 3 2 2 3 2 2 0 0 0 <3 

T4 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

T5 3 3 2 3 3 2 3 0 0 23 

T6 3 2 2 3 2 2 0 0 0 <3 

T7 3 1 1 3 1 1 0 0 0 <3 

T8 3 2 2 3 2 2 0 0 0 <3 

P1 3 2 1 3 2 1 3 1 1 75 

P2 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

P3 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

P4 3 1 1 3 1 1 0 0 0 <3 

P5 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

P6 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

P7 3 3 3 3 3 2 0 0 0 <3 

P8 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

L 3 3 3 3 2 1 0 0 0 <3 

B 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 
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ตารางแสดงผลการวิเคราะห E. coli ครั้งที ่5 

 

ตลาด LB EC EMB MPN 

10-1 10-2 10-3 10-1 10-2 10-3 10-1 10-2 10-3 

T1 3 2 1 3 2 1 3 2 0 93 

T2 3 3 3 3 3 3 1 0 0 4 

T3 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

T4 3 1 1 3 1 1 0 0 0 <3 

T5 3 3 3 3 2 2 0 0 0 <3 

T6 3 3 3 3 3 3 3 0 0 23 

T7 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

T8 3 3 3 3 2 1 0 0 0 <3 

P1 3 2 1 3 2 1 3 1 1 75 

P2 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

P3 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

P4 3 1 1 3 1 1 0 0 0 <3 

P5 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

P6 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

P7 3 3 3 3 3 2 0 0 0 <3 

P8 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

L 3 3 3 3 2 1 0 0 0 <3 

B 3 2 1 3 1 0 0 0 0 <3 
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ตารางแสดงผลวิเคราะห E. coli ครั้งที่ 6 

 

ตลาด LB EC EMB MPN 

10-1 10-2 10-3 10-1 10-2 10-3 10-1 10-2 10-3 

T1 3 3 3 3 2 1 3 0 0 23 

T2 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

T3 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

T4 3 3 3 3 1 1 0 0 0 <3 

T5 3 3 3 3 2 2 0 0 0 <3 

T6 3 3 3 3 3 3 3 0 0 23 

T7 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

T8 3 3 3 3 2 1 0 0 0 <3 

P1 3 3 3 3 2 1 3 1 0 43 

P2 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

P3 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

P4 3 3 3 3 1 1 0 0 0 <3 

P5 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

P6 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

P7 3 3 3 3 3 2 0 0 0 <3 

P8 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

L 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

B 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 



35 

 
ตารางแสดงผลการวิเคราะห E. coli ครั้งที่ 7 

 

ตลาด LB EC EMB MPN 

10-1 10-2 10-3 10-1 10-2 10-3 10-1 10-2 10-3 

T1 3 3 3 3 3 2 3 0 0 23 

T2 3 3 2 3 3 2 0 0 0 <3 

T3 3 3 2 3 3 1 0 0 0 <3 

T4 3 3 3 3 3 1 0 0 0 <3 

T5 3 3 2 3 2 1 0 0 0 <3 

T6 3 3 2 3 3 2 3 0 0 23 

T7 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

T8 3 3 3 3 2 3 0 0 0 <3 

P1 3 3 3 3 3 3 3 1 0 43 

P2 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

P3 3 3 3 3 3 2 0 0 0 <3 

P4 3 3 2 3 3 2 0 0 0 <3 

P5 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

P6 3 3 3 3 3 1 0 0 0 <3 

P7 3 3 3 3 1 1 0 0 0 <3 

P8 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

L 3 3 3 3 3 1 0 0 0 <3 

B 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 
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ตารางแสดงผลการวิเคราะห E. coli ครั้งที ่8 

 

ตลาด LB EC EMB MPN 

10-1 10-2 10-3 10-1 10-2 10-3 10-1 10-2 10-3 

T1 3 3 3 3 2 1 3 0 0 23 

T2 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

T3 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

T4 3 3 3 3 1 1 0 0 0 <3 

T5 3 3 3 3 2 2 0 0 0 <3 

T6 3 3 3 3 3 3 3 0 0 23 

T7 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

T8 3 3 3 3 2 1 0 0 0 <3 

P1 3 3 3 3 2 1 3 1 0 43 

P2 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

P3 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

P4 3 3 3 3 1 1 0 0 0 <3 

P5 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

P6 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

P7 3 3 3 3 3 2 0 0 0 <3 

P8 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

L 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

B 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 
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ตารางแสดงผลการวิเคราะห E. coli ครั้งที่ 9 

 

ตลาด LB EC EMB MPN 

10-1 10-2 10-3 10-1 10-2 10-3 10-1 10-2 10-3 

T1 3 3 3 3 2 1 3 1 0 43 

T2 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

T3 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

T4 3 3 3 3 1 1 0 0 0 <3 

T5 3 3 3 3 2 2 0 0 0 <3 

T6 3 3 3 3 3 3 3 1 0 43 

T7 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

T8 3 3 3 3 2 1 0 0 0 <3 

P1 3 3 3 3 2 1 3 2 0 93 

P2 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

P3 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

P4 3 3 3 3 1 1 0 0 0 <3 

P5 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

P6 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

P7 3 3 3 3 3 2 0 0 0 <3 

P8 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

L 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

B 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 
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ตารางแสดงผลการวิเคราะห E. coli ครั้งที่ 10 

 

ตลาด LB EC EMB MPN 

10-1 10-2 10-3 10-1 10-2 10-3 10-1 10-2 10-3 

T1 3 3 3 3 2 1 3 2 1 150 

T2 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

T3 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

T4 3 3 3 3 1 1 0 0 0 <3 

T5 3 3 3 3 2 2 0 0 0 <3 

T6 3 3 3 3 3 3 3 1 0 43 

T7 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

T8 3 3 3 3 2 1 0 0 0 <3 

P1 3 3 3 3 2 1 3 1 1 75 

P2 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

P3 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

P4 3 3 3 3 1 1 0 0 0 <3 

P5 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

P6 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

P7 3 3 3 3 3 2 0 0 0 <3 

P8 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

L 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

B 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 
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ตารางแสดงผลการวิเคราะห E. coli ครั้งที่ 11 

 

ตลาด LB EC EMB MPN 

10-1 10-2 10-3 10-1 10-2 10-3 10-1 10-2 10-3 

T1 3 3 3 3 2 1 3 2 1 150 

T2 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

T3 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

T4 3 3 3 3 1 1 0 0 0 <3 

T5 3 3 3 3 2 2 0 0 0 <3 

T6 3 3 3 3 3 3 3 1 0 43 

T7 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

T8 3 3 3 3 2 1 0 0 0 <3 

P1 3 3 3 3 2 1 3 1 1 75 

P2 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

P3 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

P4 3 3 3 3 1 1 0 0 0 <3 

P5 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

P6 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

P7 3 3 3 3 3 2 0 0 0 <3 

P8 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

L 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

B 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 
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ตารางแสดงผลการวิเคราะห E. coli ครั้งที่ 12 

 

ตลาด LB EC EMB MPN 

10-1 10-2 10-3 10-1 10-2 10-3 10-1 10-2 10-3 

T1 3 3 3 3 2 1 3 2 2 210 

T2 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

T3 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

T4 3 3 3 3 1 1 0 0 0 <3 

T5 3 3 3 3 2 2 0 0 0 <3 

T6 3 3 3 3 3 3 3 0 0 23 

T7 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

T8 3 3 3 3 2 1 0 0 0 <3 

P1 3 3 3 3 2 1 3 0 0 23 

P2 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

P3 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

P4 3 3 3 3 1 1 0 0 0 <3 

P5 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

P6 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

P7 3 3 3 3 3 2 0 0 0 <3 

P8 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

L 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

B 3 3 3 3 3 3 0 0 0 <3 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค 
การคํานวณคาดัชนี MPN 
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 นําจํานวนของหลอดที่ใหผล positive ของแตละระดับการเจือจางจํานวน 3 ระดับ ในการตรวจสอบขั้น

ยืนยัน มาหาคาปริมาณของเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียหรือฟคอลโคลิฟอรมแบคทีเรีย ในตัวอยางน้ําเทียบกับ

ตารางดัชนี MPN เชน ถาในอนุกรมการเจือจางตัวอยางน้ํา 10, 1, 0.1 พบวา 10 ml มีหลอดที่ใหผลบวก 4 

หลอดจาก 5 หลอด (ระดับการเจือจางแรกควรเขาใกล 5) 1 ml มีหลอดที่ใหผลบวก 3 หลอดจาก 5 หลอด 0.1 

ml มีหลอดที่ใหผลบวก 1 หลอดจาก 5 หลอด (ระดับการเจือจางสุดทายควรเขาใกล 0 ไมควรเกิน 2)ดังนั้นให

ไปเปดดูตารางดัชนี MPN จากเลขรวมของหลอดที่ใหผลบวก คือ 4-3-1 ซึ่งจะใหคาดัชนี MPN ของตัวอยางเปน 

33 MPN/100 ml ของตัวอยาง แตถา   อนุกรมการเจือจางตัวอยางน้ําที่อานผลไดเปน 1,0.1,0.01 ml คาที่อานได

จากดัชนี MPN จะตองคูณดวย 10 แตถาอนุกรมการเจือจางตัวอยางน้ําที่อานผลไดเปน 0.1, 0.01, 0.001 ml 

คาที่อานไดจากดัชนี MPN จะตองคูณดวย 100 บางครั้งผลที่ไดอาจจะอานไมไดจากตารางดัชนี MPN ใหทําการ

คํานวณหาคา MPN/100 ml 

MPN/100 ml = 

 

รายงานผล  

 รายงานปริมาณของแบคทีเรียกลุมโคลิฟอรมทั้งหมดและแบคทีเรีย กลุมฟคัลโคลิฟอรม หนวยเปน 

MPN/100 m 
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ตาราง MPN Index and 95% Confidence Limits For Various Combinations of Positive Results 

When Various Numbers of Tubes Are Used Per Dilution (10 ml, 1.0 ml, 0.1 ml) 

  Tubes per Dilution  

Combination  3  5  

Of Positives  MPN Index  95% Confidence Limits  MPN Index  95% Confidence Limits  

  /100 ml  Lower  Upper  /100 ml  Lower  Upper  

0-0-0 

0-0-1 

0-1-0 

0-2-0 

1-0-0 

1-0-1 

1-1-0 

1-1-1 

1-2-0 

2-0-0 

2-0-1 

2-1-0 

2-1-1 

2-2-0 

2-2-1 

2-3-0 

3-0-0 

3-0-1 

3-0-2 

3-1-0 

3-1-1 

3-1-2 

3-2-0 

3-2-1 

3-2-2  

<3 

3 

3 

- 

4 

7 

7 

11 

11 

9 

14 

15 

20 

21 

28 

- 

23 

39 

64 

43 

75 

120 

93 

150 

210  

<0.5 

<0.5 

<0.5 

1 

1 

3 

3 

1 

3 

3 

7 

4 

10 

4 

7 

15 

7 

14 

30 

15 

30 

35  

9 

13 

20 

21 

23 

36 

36 

36 

37 

44 

89 

47 

150 

120 

130 

380 

210 

230 

380 

380 

440 

470  

<2 

2 

2 

4 

2 

4 

4 

6 

6 

5 

7 

7 

9 

9 

- 

12 

8 

11 

- 

11 

14 

- 

14 

17 

-  

<0.5 

<0.5 

<0.5 

<0.5 

<0.5 

<0.5 

<0.5 

<0.5 

<0.5 

1 

1 

2 

2 

3 

1 

2 

2 

4 

4 

5  

7 

7 

11 

7 

11 

11 

15 

15 

13 

7 

17 

21 

21 

28 

19 

25 

25 

34 

34 

46  

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ง 

ตารางวิเคราะห Listeria monocytogenes 
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ตารางแสดงผลการวิเคราะห L. monocytogenes ครั้งท่ี 1 

 

 

ตลาด 

LEB 

MOX agar MMA 

T1 X X 

T2 X X 

T3 X X 

T4 X X 

T5 X X 

T6 X X 

T7 X X 

T8 X X 

P1 X X 

P2 X X 

P3 X X 

P4 X X 

P5 X X 

P6 X X 

P7 X X 

P8 X X 

L X X 

B X X 
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ตารางแสดงผลการวิเคราะห L. monocytogenes ครั้งท่ี 2 

 

 

ตลาด 

LEB 

MOX agar MMA 

T1 X X 

T2 X X 

T3 X X 

T4 X X 

T5 X X 

T6 X X 

T7 X X 

T8 X X 

P1 X X 

P2 X X 

P3 X X 

P4 X X 

P5 X X 

P6 X X 

P7 X X 

P8 X X 

L X X 

B X X 
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ตารางแสดงผลการวิเคราะห L. monocytogenes ครั้งท่ี 3 

 

 

ตลาด 

LEB 

MOX agar MMA 

T1 X X 

T2 X X 

T3 X X 

T4 X X 

T5 X X 

T6 X X 

T7 X X 

T8 X X 

P1 X X 

P2 X X 

P3 X X 

P4 X X 

P5 X X 

P6 X X 

P7 X X 

P8 X X 

L X X 

B X X 
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ตารางแสดงผลการวิเคราะห L. monocytogenes ครั้งท่ี 4 

 

 

ตลาด 

LEB 

MOX agar MMA 

T1 X X 

T2 X X 

T3 X X 

T4 X X 

T5 X X 

T6 X X 

T7 X X 

T8 X X 

P1 X X 

P2 X X 

P3 X X 

P4 X X 

P5 X X 

P6 X X 

P7 X X 

P8 X X 

L X X 

B X X 
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ตารางแสดงผลการวิเคราะห L. monocytogenes ครั้งท่ี 5 

 

 

ตลาด 

LEB 

MOX agar MMA 

T1 X X 

T2 X X 

T3 X X 

T4 X X 

T5 X X 

T6 X X 

T7 X X 

T8 X X 

P1 X X 

P2 X X 

P3 X X 

P4 X X 

P5 X X 

P6 X X 

P7 X X 

P8 X X 

L X X 

B X X 
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ตารางแสดงผลการวิเคราะห L. monocytogenes ครั้งท่ี 6 

 

 

ตลาด 

LEB 

MOX agar MMA 

T1 X X 

T2 X X 

T3 X X 

T4 X X 

T5 X X 

T6 X X 

T7 X X 

T8 X X 

P1 X X 

P2 X X 

P3 X X 

P4 X X 

P5 X X 

P6 X X 

P7 X X 

P8 X X 

L X X 

B X X 
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ตารางแสดงผลการวิเคราะห L. monocytogenes ครั้งท่ี 7 

 

 

ตลาด 

LEB 

MOX agar MMA 

T1 X X 

T2 X X 

T3 X X 

T4 X X 

T5 X X 

T6 X X 

T7 X X 

T8 X X 

P1 X X 

P2 X X 

P3 X X 

P4 X X 

P5 X X 

P6 X X 

P7 X X 

P8 X X 

L X X 

B X X 
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ตารางแสดงผลการวิเคราะห L. monocytogenes ครั้งท่ี 8 

 

 

ตลาด 

LEB 

MOX agar MMA 

T1 X X 

T2 X X 

T3 X X 

T4 X X 

T5 X X 

T6 X X 

T7 X X 

T8 X X 

P1 X X 

P2 X X 

P3 X X 

P4 X X 

P5 X X 

P6 X X 

P7 X X 

P8 X X 

L X X 

B X X 
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ตารางแสดงผลการวิเคราะห L. monocytogenes ครั้งท่ี 9 

 

 

ตลาด 

LEB 

MOX agar MMA 

T1 X X 

T2 X X 

T3 X X 

T4 X X 

T5 X X 

T6 X X 

T7 X X 

T8 X X 

P1 X X 

P2 X X 

P3 X X 

P4 X X 

P5 X X 

P6 X X 

P7 X X 

P8 X X 

L X X 

B X X 
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ตารางแสดงผลการวิเคราะห L. monocytogenes ครั้งท่ี 10 

 

 

ตลาด 

LEB 

MOX agar MMA 

T1 X X 

T2 X X 

T3 X X 

T4 X X 

T5 X X 

T6 X X 

T7 X X 

T8 X X 

P1 X X 

P2 X X 

P3 X X 

P4 X X 

P5 X X 

P6 X X 

P7 X X 

P8 X X 

L X X 

B X X 
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ตารางแสดงผลการวิเคราะห L. monocytogenes ครั้งท่ี 11 

 

 

ตลาด 

LEB 

MOX agar MMA 

T1 X X 

T2 X X 

T3 X X 

T4 X X 

T5 X X 

T6 X X 

T7 X X 

T8 X X 

P1 X X 

P2 X X 

P3 X X 

P4 X X 

P5 X X 

P6 X X 

P7 X X 

P8 X X 

L X X 

B X X 
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ตารางแสดงผลการวิเคราะห L. monocytogenes ครั้งท่ี 12 

 

 

ตลาด 

LEB 

MOX agar MMA 

T1 X X 

T2 X X 

T3 X X 

T4 X X 

T5 X X 

T6 X X 

T7 X X 

T8 X X 

P1 X X 

P2 X X 

P3 X X 

P4 X X 

P5 X X 

P6 X X 

P7 X X 

P8 X X 

L X X 

B X X 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก จ 

ตารางวิเคราะห Salmonella Spp. 
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ตารางแสดงผลการวิเคราะห Salmonella spp. ครั้งท่ี 1 

 

 

ตลาด 

XLD HE 

MK RVS MK RVS 

T1 X X X X 

T2 X X X X 

T3 X X X X 

T4 X X X X 

T5 X X X X 

T6 X X X X 

T7 X X X X 

T8 X X X X 

P1 X X X X 

P2 X X X X 

P3 X X X X 

P4 X X X X 

P5 X X X X 

P6 X X X X 

P7 X X X X 

P8 X X X X 

L X X X X 

B X X X X 
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ตารางแสดงผลการวิเคราะห Salmonella spp. ครั้งที่ 2 

 

 

ตลาด 

XLD HE 

MK RVS MK RVS 

T1 X X X X 

T2 X X X X 

T3 X X X X 

T4 X X X X 

T5 X X X X 

T6 X X X X 

T7 X X X X 

T8 X X X X 

P1 X X X X 

P2 X X X X 

P3 X X X X 

P4 X X X X 

P5 X X X X 

P6 X X X X 

P7 X X X X 

P8 X X X X 

L X X X X 

B X X X X 
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ตารางแสดงผลการวิเคราะห Salmonella spp. ครั้งที่ 3 

 

 

ตลาด 

XLD HE 

MK RVS MK RVS 

T1 X X X X 

T2 X X X X 

T3 X X X X 

T4 X X X X 

T5 X X X X 

T6 X X X X 

T7 X X X X 

T8 X X X X 

P1 X X X X 

P2 X X X X 

P3 X X X X 

P4 X X X X 

P5 X X X X 

P6 X X X X 

P7 X X X X 

P8 X X X X 

L X X X X 

B X X X X 
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ตารางแสดงผลการวิเคราะห Salmonella spp. ครั้งที่ 4 

 

 

ตลาด 

XLD HE 

MK RVS MK RVS 

T1 X X X X 

T2 X X X X 

T3 X X X X 

T4 X X X X 

T5 X X X X 

T6 X X X X 

T7 X X X X 

T8 X X X X 

P1 X X X X 

P2 X X X X 

P3 X X X X 

P4 X X X X 

P5 X X X X 

P6 X X X X 

P7 X X X X 

P8 X X X X 

L X X X X 

B X X X X 
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ตารางแสดงผลการวิเคราะห Salmonella spp. ครั้งที่ 5 

 

 

ตลาด 

XLD HE 

MK RVS MK RVS 

T1 X X X X 

T2 X X X X 

T3 X X X X 

T4 X X X X 

T5 X X X X 

T6 X X X X 

T7 X X X X 

T8 X X X X 

P1 X X X X 

P2 X X X X 

P3 X X X X 

P4 X X X X 

P5 X X X X 

P6 X X X X 

P7 X X X X 

P8 X X X X 

L X X X X 

B X X X X 
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ตารางแสดงผลการวิเคราะห Salmonella spp. ครั้งที่ 6 

 

 

ตลาด 

XLD HE 

MK RVS MK RVS 

T1 X X X X 

T2 X X X X 

T3 X X X X 

T4 X X X X 

T5 X X X X 

T6 X X X X 

T7 X X X X 

T8 X X X X 

P1 X X X X 

P2 X X X X 

P3 X X X X 

P4 X X X X 

P5 X X X X 

P6 X X X X 

P7 X X X X 

P8 X X X X 

L X X X X 

B X X X X 
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ตารางแสดงผลการวิเคราะห Salmonella spp. ครั้งที่ 7 

 

 

ตลาด 

XLD HE 

MK RVS MK RVS 

T1 X X X X 

T2 X X X X 

T3 X X X X 

T4 X X X X 

T5 X X X X 

T6 X X X X 

T7 X X X X 

T8 X X X X 

P1 X X X X 

P2 X X X X 

P3 X X X X 

P4 X X X X 

P5 X X X X 

P6 X X X X 

P7 X X X X 

P8 X X X X 

L X X X X 

B X X X X 
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ตารางแสดงผลการวิเคราะห Salmonella spp. ครั้งที่ 8 

 

 

ตลาด 

XLD HE 

MK RVS MK RVS 

T1 X X X X 

T2 X X X X 

T3 X X X X 

T4 X X X X 

T5 X X X X 

T6 X X X X 

T7 X X X X 

T8 X X X X 

P1 X X X X 

P2 X X X X 

P3 X X X X 

P4 X X X X 

P5 X X X X 

P6 X X X X 

P7 X X X X 

P8 X X X X 

L X X X X 

B X X X X 
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ตารางแสดงผลการวิเคราะห Salmonella spp. ครั้งที่ 9 

 

 

ตลาด 

XLD HE 

MK RVS MK RVS 

T1 X X X X 

T2 X X X X 

T3 X X X X 

T4 X X X X 

T5 X X X X 

T6 X X X X 

T7 X X X X 

T8 X X X X 

P1 X X X X 

P2 X X X X 

P3 X X X X 

P4 X X X X 

P5 X X X X 

P6 X X X X 

P7 X X X X 

P8 X X X X 

L X X X X 

B X X X X 
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ตารางแสดงผลการวิเคราะห Salmonella spp. ครั้งท่ี 10 

 

 

ตลาด 

XLD HE 

MK RVS MK RVS 

T1 X X X X 

T2 X X X X 

T3 X X X X 

T4 X X X X 

T5 X X X X 

T6 X X X X 

T7 X X X X 

T8 X X X X 

P1 X X X X 

P2 X X X X 

P3 X X X X 

P4 X X X X 

P5 X X X X 

P6 X X X X 

P7 X X X X 

P8 X X X X 

L X X X X 

B X X X X 

 

 

 

 

 

 

 

 



68 
 

ตารางแสดงผลการวิเคราะห Salmonella spp. ครั้งท่ี 11 

 

 

ตลาด 

XLD HE 

MK RVS MK RVS 

T1 X X X X 

T2 X X X X 

T3 X X X X 

T4 X X X X 

T5 X X X X 

T6 X X X X 

T7 X X X X 

T8 X X X X 

P1 X X X X 

P2 X X X X 

P3 X X X X 

P4 X X X X 

P5 X X X X 

P6 X X X X 

P7 X X X X 

P8 X X X X 

L X X X X 

B X X X X 
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ตารางแสดงผลการวิเคราะห Salmonella spp. ครั้งท่ี 12 

 

 

ตลาด 

XLD HE 

MK RVS MK RVS 

T1 X X X X 

T2 X X X X 

T3 X X X X 

T4 X X X X 

T5 X X X X 

T6 X X X X 

T7 X X X X 

T8 X X X X 

P1 X X X X 

P2 X X X X 

P3 X X X X 

P4 X X X X 

P5 X X X X 

P6 X X X X 

P7 X X X X 

P8 X X X X 

L X X X X 

B X X X X 

 

 

 



 

การนําผลงานวิจยัไปใชประโยชน 

 

งานวิจัยเรื่อง การอยูรอดของ E. coli L. monocytogeneses และ Salmonella spp. ในผลิตภัณฑผักสด

และผักสดที่ผานกระบวนการแปรรูปเล็กนอย นี้ไดนําผลจากงานวิจัยไปประยุกตใชในการเรียนการในรายวิชา 

4034609 จุลชีววิทยาทางอาหาร ในหัวขอเรื่อง อาหารประเภทผัก ผลไมและผลิตภัณฑจากผลไม ซึ่งอยูในการ

เน้ือหาบทที่ 5 ซึ่งมีความเกี่ยวของกับผัก การเนาเสียของผัก ผลไม เครื่องดื่มน้ําผลไมและผัก ความปลอดภัยของผัก

และผลไมตอผูบริโภค และเนื้อหาในบทที่ 8 ในเรื่องการตรวจสอบจุลินทรีย ซึ่งมีความเกี่ยวของกับจํานวนจุลินทรีย

ในอาหาร การสุมเก็บตัวอยาง เทคนิคการเพาะเลี้ยงจุลินทรียในอาหารเลี้ยงเชื้อ ซึ่งในสวนของงานวิจัยจะแสดงถึง

การสุมตัวอยางและความปลอดภัยของผักตอผูบริโภคดังแสดงใน มคอ. 3 ของรายวิชา 4034609 จุลชีววิทยาทาง

อาหาร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



71 
 

 

  สาํนักงานคณะกรรมการการอุดมศกึษา  
 

 

 

 

 

รายละเอียดของรายวชิา 

 

ชื่อสถาบันอุดมศึกษา                มหาวิทยาลัยราชภฏัเพชรบูรณ 

วิทยาเขต/คณะ/ภาควชิา           ชวีวิทยา 

หมวดท่ี 1 ขอมูลโดยท่ัวไป 

1. รหัสและชือ่รายวชิา 

   4034609 จุลชีววิทยาทางอาหาร (Food Microbiology) 

2. จํานวนหนวยกิต 

3(2-3-6) 

3. หลักสูตรและประเภทของรายวิชา 

วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาชีววิทยา และวชิาเฉพาะดานเอกเลือก 

4. อาจารยผูรับผิดชอบรายวิชาและอาจารยผูสอน 

อาจารยกานต  แยมพงษ และคณาจารยผูสอนหลักสูตรสาขาชีววิทยา 

5. ภาคการศึกษา/ชั้นปท่ีเรียน 

ระดับปรญิญาตร ี 

6. รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน (Pre-requisites) (ถาม)ี 

4032601 จุลชีววิทยา  

7. รายวิชาท่ีตองเรียนพรอมกนั (Co-requisites) (ถามี) 

ไมมี 

8. สถานท่ีเรียน  

สาขาชวีวทิยา คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลยัราชภัฏเพชรบูรณ 

9. วันท่ีจัดทํารายละเอียดของรายวชิา หรือวันท่ีมีการปรับปรุงคร้ังลาสุด 

วันที่ 2 ตุลาคม 2555 
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หมวดที่  2  จุดมุงหมายและวัตถุประสงค 

1. จุดมุงหมายของรายวชิา 

1. มีความรูความเขาใจเกี่ยวกับจุลินทรีย 

2. มีความรูความเขาใจเกี่ยวกับจุลินทรียที่กอใหเกิดการเนาเสียเชื้อโรคและสารพิษจากจุลินทรียในอาหาร 

3. มีความรูความเขาใจเกี่ยวกับองคประกอบของอาหารที่มีผลตอการเจริญของจุลินทรยี และลกัษณะการ

เนาเสีย 

4.  มีความรูความเขาใจเกี่ยวกบัการเนาเสียของอาหารประเภทตาง ๆ 

5.  มีความรูความเขาใจเกี่ยวกบัการสุมตวัอยาง  วิธีการตรวจหาจลุินทรียในอาหาร 

6.  มีความรูความเขาใจเกี่ยวกับการถนอมอาหารทางจลุชวีวทิยา 

7.  มคีวามรูความเขาใจเกี่ยวกบัวธิปีองกันและกาํจัดจลุินทรียในอาหาร 

 

2. วัตถุประสงคในการพัฒนา/ปรับปรงุรายวิชา 

  เพื่อใหสอดคลองกับสาระวิชาในกรอบมาตรฐานหลักสูตรกลุมวิทยาศาสตรและคณิตศาสตร

 สอดคลองกับอัตลักษณและลักษณะที่พึงประสงคของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรูของหมวด

 วิชาเฉพาะและเปดโอกาสใหแตละหลักสูตรไดเลือกเรียนวิชาในกลุมวิทยาศาสตรและคณิตศาสตรมาก

 ขึ้น 

 

หมวดท่ี 3 ลักษณะและการดําเนินการ 

1. คําอธิบายรายวิชา 

จุลินทรีย์กบัอาหาร จุลินทรีย์ที�ก่อให้เกิดการเน่าเสยี เชื �อโรคและสารพิษจากจุลินทรีย์ในอาหาร  

องค์ประกอบของอาหารที�มีผลต่อการเจริญของจุลินทรีย์และลกัษณะการเน่าเสีย การเน่าเสียของอาหาร

ประเภทตา่ง ๆ การสุม่ตวัอย่าง วิธีการตรวจหาจุลินทรีย์ในอาหาร นํ �านม ผลิตภณัฑ์นม มาตรฐานอาหาร

ทางจุลชีววิทยา วิธีป้องกนัและกําจดั จุลินทรีย์ในอาหาร การถนอมอาหารทางจุลชีววิทยา วิธีป้องกนัและ

กําจดัจุลินทรีย์ในอาหาร การถนอมอาหาร การศกึษาภาคสนาม 

Microbial food. Microorganisms cause spoilage. Pathogens and toxins from 

microorganisms in food. Composition of foods that affect microbial growth and spoilage 

characteristics. Spoilage of various food samples. How to detect microorganisms in food, milk 

products, milk. Food standards in microbiology. How to prevent and eliminate microorganisms 
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in food Microbiological preservation. How to prevent and eliminate microorganisms in food 

preservation. Field study. 

2. จํานวนชัว่โมงที่ใช/ภาคการศึกษา 

บรรยาย สอนเสริม 
การฝกปฏิบัติ/งาน 

ภาคสนาม/การฝกงาน 
การศึกษาดวยตนเอง 

30 ชั่วโมง  ม ี             45 90 ชัว่โมง 

3. จํานวนชัว่โมงตอสัปดาหที่อาจารยใหคําปรึกษาและแนะนาํทางวิชาการแกนักศึกษาเปนรายบุคคล 

1 ชัว่โมง/สัปดาห 

 

หมวดที ่4 การพัฒนาการเรียนรูของนักศึกษา 

1. คุณธรรม จริยธรรม 

 1.1   คุณธรรม จริยธรรมที่ตองพัฒนา 

1.1.1 มีความเสียสละ และซื่อสัตยสุจริต 

1.1.2 มีวินัยตรงตอเวลา และมคีวามรับผิดชอบทั้งตอตนเอง วชิาชพีและสงัคม 

1.1.3 เคารพสิทธิและรับฟงความคิดเห็นของผูอื่นรวมทัง้เคารพในคุณคาและศักดิศ์รขีองความเปนมนุษย 

1.1.4 เคารพกฎระเบียบและขอบงัคบัตาง ๆ ขององคกรและสังคม 

1.2 วิธีการสอนที่จะใชพัฒนาการเรียนรู  

1.2.1 กําหนดใหมีวัฒนธรรมองคกร เพื่อปลูกฝงความมีระเบียบวินัย เคารพในกฎระเบียบของ

 มหาวิทยาลัย เชน การเขาชั้นเรียนตรงเวลา แตงกายตามระเบียบของมหาวิทยาลัย มีความซื่อสัตย

ไมทุจริตในการสอบหรือการลอกการบาน 

1.2.2 จัดกิจกรรมเสริมหลักสูตรและสอนสอดแทรกตามโอกาสอันควรเพื่อเนนย้ําใหผูเรียนเขาใจ เขาถึง

คุณธรรมจริยธรรมที่ตองการปลูกฝงบมเพาะใหปรากฏในตัวผูเรียนอยางเปนรูปธรรม 

 1.3   วิธีการประเมินผล  

1.3.1 ประเมินจากการตรงเวลาของนกัศึกษาในการเขาชั้นเรียน การสงงานที่ไดรบัมอบหมายตาม

กําหนดเวลา และการรวมกจิกรรม 

1.3.2 ประเมินจากการมวีินัย และพรอมเพรียงของนักศึกษาในการเขารวมกิจกรรม 

1.3.3 ประเมินจากการกระทาํทจุริตในการสอบ และความรับผิดชอบในหนาทีท่ี่ไดรับมอบหมาย 

1.3.4 ประเมินจากความรวมมอืในการแตงกายทีถู่กระเบียบ 

2. ความรู 
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2.1 ความรูท่ีตองไดรับ  

2.1.1 มีความเขาใจแนวคิด หลกัการ ทฤษฎีที่สาํคญัของชีววทิยา และการนาํไปประยุกตใช รวมทั้งติดตาม

ความกาวหนาทางวชิาการอยูเสมอ 

2.1.2 มีความรูความเขาใจเกี่ยวกับสิ่งมีชีวิต รวมทั้งกฎระเบียบขอบังคับที่เกี่ยวของ 

2.2 วิธีการสอน 

2.2.1 จัดการเรียนการสอนที่มลีักษณะยึดผูเรียนเปนสาํคัญโดยจัดกิจกรรมในลักษณะการบรรยาย คนควา 

เนนทฤษฏี และกฎเกณฑตาง ๆ ในเชิงวิเคราะห 

2.2.2 มีการมอบหมายงานใหผูเรียนฝกฝนทักษะใหรูจักคิด วางแผนการทดลอง วิจัย วิเคราะห และ

แกปญหาดวยตนเอง 

  2.3 วิธีการประเมินผล 

2.3.1 ประเมินดวยการสอบยอย  สอบปฏิบัติการ สอบกลางภาคการศกึษาและสอบปลายภาคการศกึษา 

2.3.2 ประเมินจากการปฏิบัติกจิกรรมตางๆ ของรายวชิา เชน การนําเสนอ รายงาน โครงการวิจัย 

2.3.3 ประเมินจากการแกปญหาที่ไดรับมอบหมาย  

 

3. ทักษะทางปญญา 

 3.1 ทักษะทางปญญาท่ีตองพัฒนา 

3.1.1 มีทักษะในการจัดการประมวลความคิดอยางเปนระบบ 

3.1.2 สามารถนาํความรูและความเขาใจเกี่ยวกบัหลักการและทฤษฎีทางชีววทิยามาแกปญหาไดอยาง

เหมาะสม 

3.1.3 มีสมรรถนะในการวางแผนการทําวจิัย  ออกแบบปฏิบัติการตาง ๆ 

 3.2 วิธีการสอน 

3.2.1 การทาํรายงาน และการนาํเสนอ 

3.2.2 การอภิปรายกลุม 

3.2.3 การฝกใหนักศึกษามีโอกาสปฏิบัตจิรงิ 

 3.3 วิธีการประเมินผล  

3.3.1 ประเมินตามสภาพจริงจากผลงาน และการปฏิบัตขิองนกัศึกษา 

3.3.2 ประเมินจากการนําเสนอรายงานหนาชั้นเรียน การทดสอบ การสมัภาษณ การทดลอง 

4. ทักษะความสมัพันธระหวางบคุคลและความรบัผิดชอบ 

4.1. ทักษะความสมัพันธระหวางบคุคลและความรบัผิดชอบท่ีตองพัฒนา 
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4.1.1 สามารถทํางานรวมกับผูอื่นและเคารพในความแตกตาง และการปฏิบัติตอผูอื่นอยางเปน

กัลยาณมิตร 

4.1.2 ความรับผิดชอบในการทํางาน สามารถทํางานเปนทีม และมีสวนรวมในการกิจกรรม การเรียน การ

แสวงหาความรู 

4.2. วิธีการสอน 

4.2.1 จัดกิจกรรมใหมีการทาํงานเปนกลุม และการทาํงานที่ตองประสานกับผูอื่น 

4.2.2 คนควาหาขอมลูจากการสัมภาษณบคุคลอื่น หรือผูมีประสบการณ 

4.3. วิธีการประเมินผล 

4.3.1 ประเมินจากพฤติกรรม และการแสดงออกของนกัศกึษาในการนาํเสนอรายงานในชั้นเรียน 

4.3.2 สังเกตจากพฤตกิรรมที่แสดงออกจากการรวมกจิกรรมตาง ๆ  

5. ทักษะการวิเคราะหเชงิตวัเลข การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

5.1. ทักษะการวิเคราะหเชงิตวัเลข การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศที่ตองพัฒนา 

5.1.1 ทักษะดานนําเสนอผลงาน รายงาน โดยใชเทคโนโลยีสารสนเทศ คณิตศาสตรและสถิติพ้ืนฐาน 

5.1.2 ทักษะการใชภาษา เทคโนโลยีสารสนเทศ คณิตศาสตรและสถิติพ้ืนฐานในการสื่อสารการเรียนรู 

และการจัดกจิกรรมอยางมปีระสิทธภิาพ 

5.1.3 ทักษะการคนควาความรูโดยใชเทคโนโลยีสารสนเทศและนํามาประยุกตใชในกิจกรรมการเรียนการ

สอน 

5.2. วิธีการสอน  

5.2.1 จัดกิจกรรมการเรียนการสอนดวัยการวิเคราะหสถานการณจําลอง และเสมอืนจริง  

5.2.2 การนาํเสนอการแกปญหาที่เหมาะสม ประยุกตใชเทคโนโลยีสารสนเทศที่หลากหลายสถานการณ 

5.3. วิธีการประเมินผล 

5.3.1 ประเมินจากเทคนคิ และการใชเทคโนโลยีในการนาํเสนอ 

5.3.2 ประเมินจากความสามารถในการอภปิราย นาํเสนอตอชั้นเรยีน 
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หมวดท่ี 5 แผนการสอนและการประเมนิผล 

1.  แผนการสอน 

สัปดาห

ที่ 
หัวขอ/รายละเอียด 

จํานวน

ชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียน 

การสอน สือ่ที่ใช 
ผูสอน 

1 ปฐมนิเทศการเรียนรู (Pre-school) 

  -  แนะนําการเรียนและการประเมินผล 

  -  แนะนําแหลงเรียนรูและเอกสารการ 

     คนควา 

  -  วิเคราะหความรูพื้นฐานผูเรียน 

  -  วิเคราะหรูปแบบการเรียนรูผูเรียน 

 

5 

 
- อธิบายประมวลการสอน

รายวิชา 

-  อธิบายแผนการเรียน  

วิธีการเรียน  การใหคะแนน  

-  กําหนดกิจกรรมการเรียน 

-  Power Point 

 

2 บทที่ 1 บทนํา 

-  ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับจุลชีววิทยาทาง

อาหาร 

 

5 -  บรรยายประกอบสื่อการสอน  

-  อภิปรายซักถาม 

 

3 บทที่ 2 ปจจัยภายในและปจจัยภายนอก

ของอ าหารที่ มีผลตอกา รเจริญของ        

จุลินทรีย 

-  ปจจัยภายในที่มีผลตอการเจริญของ

จุลินทรีย 

-  ปจจัยภายนอกที่มีผลตอการเจริญของ

จุลินทรีย 

5 -  บรรยายประกอบสื่อการสอน  

-  อภิปรายซักถาม  

-  แบบฝกหัด ทดสอบยอย 

-  ปฏิบัติการ 

 

4 บทที่ 3 เนื้อสด  ผลิตภัณฑเนื้อและสัตว

ปก 

-  จุลินทรียที่พบในผลิตภัณฑเนื้อสด 

-  การเนาเสียจากจุลินทรียของเนื้อสด 

-  ผลิตภัณฑเน้ือ 

5 -  บรรยายประกอบสื่อการสอน  

-  อภิปรายซักถาม 

-  ปฏิบัติการ 

 

5 บทที่ 4 อาหารทะเล 

-  ปลา 

5 -  บรรยายประกอบสื่อการสอน  

-  อภิปรายซักถาม 
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สัปดาห

ที่ 
หัวขอ/รายละเอียด 

จํานวน

ชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียน 

การสอน สือ่ที่ใช 
ผูสอน 

-  ปจจัยที่มีผลตอการเนาเสีย 

-  กระบวนการผลิตเนื้อปลา 

6 บทที่ 5 อาหารประเภทผัก  ผลไมและ

ผลิตภัณฑจากผลไม 

-  ผัก 

-  การเนาเสียของผัก 

-  ผลไม 

-  เครื่องดื่มน้ําผลไมและผัก 

-  ความปลอดภัยของผักและผลไมตอ

ผูบริโภค 

5 -  บรรยายประกอบสื่อการสอน  

-  อภิปรายซักถาม 

-  ปฏิบัติการ 

 

7 บทท่ี 6 นม การหมักและผลิตภัณฑ

อาหารประจําวันจากการหมักและไมหมัก 

-  การหมัก 

-  บทบาทของจุลินทรียในอาหารหมัก 

-  ผลิตภัณฑนม 

-  โปรไบโอติกและพรีไบโอติก 

-  ผลิตภัณฑนมหมัก 

5 -  บรรยายประกอบสื่อการสอน  

-  อภิปรายซักถาม 

-  อภิปรายกลุม 

 

8 บทที่ 7 อาหารหมักและผลิตภัณฑหมัก 

-  ผลิตภัณฑเน้ือ 

-  ผลิตภัณฑอาหารปลา 

-  ขนมปง 

-  ผลิตภัณฑพืช 

-  เครื่องดื่มแอลกอฮอล 

- -  บรรยายประกอบสื่อการสอน  

-  อภิปรายซักถาม 

-  สอบเก็บคะแนนกลางภาค 

 

9 บทที่ 8 การตรวจสอบจุลินทรีย 

-  จํานวนจุลินทรียในอาหาร 

-  การสุมเก็บตัวอยาง 

-  เทคนิคการเพาะเลี้ยงจุลินทรียในอาหาร

5 -  บรรยายประกอบสื่อการสอน  

-  อภิปรายซักถาม 

-  ปฏิบัติการ 
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สัปดาห

ที่ 
หัวขอ/รายละเอียด 

จํานวน

ชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียน 

การสอน สือ่ที่ใช 
ผูสอน 

เลี้ยงเชื้อ 

บทที่ 9  การวิเคราะหจุลินทรียทางออม 

-  เทคนิคทางเคม ี

-  เทคนิคทางชีวภาพ 

-  เทคนิคทางกายภาพ 

 

10 บทท่ี 10 การปองกันการเนาเสียของ

อาหารโดยใชสารเคมีและการควบคุมทาง

ชีวภาพ 

-  สารเคมีที่ใชในการปองกันการเนาเสีย

ของอาหาร 

-  สารทําความสะอาด 

-  สารตานจุลินทรียทางออม 

5 -  บรรยายประกอบสื่อการสอน  

-  อภิปรายซักถาม 

-  ปฏิบัติการ 

 

11 บทที่ 11  การปองกันอาหารโดยใชการ

ดัดแปลงสภาพบรรยากาศ 

-  เทคนิคการเก็บรักษาในสภาพความดัน

ต่ํา 

-  เทคนิคสุญญากาศ 

-  การดัดแปลงบรรยากาศ 

บทท่ี 12  การปองกันการเนาเสียของ

อาหารโดยการฉายรังสีและธรรมขาติของ

จุลินทรียในการตานทานรังส ี

-  การฉายรังสี 

-  คุณลักษณะของพลังงานรังสีที่นาสนใจใน

การถนอมอาหาร 

-  หลักการทําลายจุลินทรียโดยการฉายรังส ี

-  ผลกระทบของรังสีตอคุณภาพของอาหาร 

5 -  บรรยายประกอบสื่อการสอน  

-  อภิปรายซักถาม 
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สัปดาห

ที่ 
หัวขอ/รายละเอียด 

จํานวน

ชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียน 

การสอน สือ่ที่ใช 
ผูสอน 

12 บทท่ี 13  การปองกันอาหารโดยการ

ควบคุมอุณหภูมิ 

-  การใชอุณหภมูิในการควบคุมการ

เจริญเติบโตของจลุินทรีย 

-  ผลของอุณหภูมิตอจุลินทรีย 

-  การถนอมอาหารโดยการควบคุม

อุณหภมู ิ

5 -  บรรยายประกอบสื่อการสอน  

-  อภิปรายซักถาม 

-  ปฏิบัติการ 

 

 

13 บทที่ 14  กรรมวิธีปองกันอาหารดวยวิธี

อื่นๆ 

-  การทําแหง 

-  การบรรจุผลิตภัณฑแบบปลอดเชื้อ 

-  pulsed electric field 

 

5 -  บรรยายประกอบสื่อการสอน  

-  อภิปรายซักถาม 

 

14 บทที่ 15  เทคโนโลยีเฮอเดิล 

-  ความรูเบื้องตนเก่ียวกบัเทคโนโลยี    

เฮอเดิล 

-  การถนอมอาหารดวยหลักของเฮอเดิล 

 

5 -  บรรยายประกอบสื่อการสอน  

-  อภิปรายซักถาม 

-  อภิปรายกลุม 

 

15 บทท่ี 16 ตัวบงชี้ความปลอดภัยและ

คุณภาพทางจุลชีววิทยาในอาหาร 

-  ตัวบงชี้คุณภาพและความปลอดภัยของ

ผลิตภัณฑ 

-  ดัชนีจุลินทรีย 

บทที่ 17 ระบบ HACCP 

-  หลักการของ HACCP 

-  ขีดจํากัดบางประการของ HACCP 

-  มาตรฐานทางจุลชีววิทยา 

5 -  บรรยายประกอบสื่อการสอน  

-  อภิปรายซักถาม 
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สัปดาห

ที่ 
หัวขอ/รายละเอียด 

จํานวน

ชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียน 

การสอน สือ่ที่ใช 
ผูสอน 

16 สอบปลายภาค - -  

 2. แผนการประเมินผลการเรียนรู 

ท่ี                ผลการเรยีนรู วิธีการประเมิน 
สัปดาหท่ี 

ประเมิน 

สัดสวนของการ      

ประเมินผล 

1    1.1, 1.3, 1.4, 3.3 สังเกตและจดบันทึก 

- การเขาเรียน 

- การตรงตอเวลา 

- การรบัผิดชอบตองานที่

มอบหมาย 

2 - 7 

9 - 15 

15 % 

2 2.1, 2.3, 3.2 สอบกลางภาค 8 20 % 

3 2.1, 2.3, 3.1, 3.4, 4.3, 

5.1, 5.2 

สังเกตและสอบปากเปลา 

- การนาํเสนอ 

- การสื่อความหมาย 

- การแสดงเหตุผลจากการ

อภิปรายและนําเสนอ 

14 - 15 

15 % 

4 1.3, 2.3, 3.2, 3.4, 4.3 สอบบทปฏิบัติการ 15 20% 

5 2.3, 3.3 สอบปลายภาค 16 30 % 

 

หมวดท่ี 6 ทรัพยากรประกอบการเรยีนการสอน 

1. ตําราและเอกสารหลัก 

ธีรพร กงบังเกิด. (2546). จุลชีววิทยาทางอาหาร. พิษณุโลก: คณะเกษตรศาสตรทรัพยากรธรรมชาติและ

สิ่งแวดลอม  มหาวิทยาลัยนเรศวร. 

นวพร ล้ําเลิศกุล. (2549). จุลชีววิทยาทางอาหาร (พิมพครั้งที่ 1). เชียงใหม: พิทักษการพิมพ.  

สุมณฑา วัฒนสินธุ. (2549). ตําราจุลชีววิทยาทางอาหาร. กรุงเทพฯ: มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร. 

สุมาลี เหลืองสกุล. (2527). จุลชีววิทยาทางอาหาร (ฉบับปรับปรุงใหม). กรุงเทพฯ: มหาวิทยาลัย        

ศรีนครินทรวิโรฒ ประสานมิตร.   
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2. เอกสารและขอมูลสาํคัญ  

สุกิจ นววงศ. (2548). วัตถุเจือปนอาหาร. กรุงเทพฯ: หจก.  เอม่ี  เทรดด้ิง. 

Branen, A. L. (2002). Food additives. United States of America: Marcel Dekker. 

Jay, J. M., Loessner, M. J. and Golden, D. A. (2005). Modern food microbiology (7th 

edition). United States of America: Aspen.  

Smith, J. and Hong, L. (2003). Food Additives Data Book. England: Blackwell Publishing. 

John C. Beaulieu, Jeanne M. Lea. (2003). Volatile and quality changes in fresh-cut 

mangos prepared from firm-ripe and soft-ripe fruit, stored in clamshell containers 

and passive MAP. Postharvest Biology and Technology, 30(1), 15-28. 

3. เอกสารและขอมูลแนะนาํ 

 เว็บไซตท่ีเกี่ยวกับหัวขอในประมวลรายวชิา เชน Wikipedia คําอธบิายศพัท 

 

 

หมวดท่ี 7 การประเมินและปรับปรุงการดาํเนินการของรายวิชา 
 

1. กลยุทธการประเมินประสิทธิผลของรายวิชาโดยนักศึกษา 

          1.1  การสนทนากลุมระหวางผูสอนและผูเรียน                                                                   

          1.2  การสังเกตการณจากพฤติกรรมของผูเรียน                                                                   

          1.3  แบบประเมินผูสอนและแบบประเมินรายวชิา                                                                   

          1.4  ขอเสนอแนะผานเวบ็บอรดท่ีอาจารยผูสอนไดจัดทาํเปนชองทางการสื่อสารกับนักศึกษา 

2. กลยุทธการประเมินการสอน 

          2.1  สังเกตการสอนของผูรวมทมีการสอน                                                                     

          2.2  ผลการสอบ                                                                                                             

          2.3  การทวนสอบผลประเมินการเรียนรู 

2.4 การตอบสนองและการมีสวนรวมในการทาํกิจกรรม 
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3. การปรบัปรงุการสอน 

         หลังจากผลการประเมินการสอนในขอ 2 จึงมีการปรับปรุงการสอนโดยการจัดกิจกรรมในการระดมสมองและ

หาขอมูลเพิ่มเติมในการปรับปรุงการสอน  ดังนี้                                                                           

 3.1  สัมมนาการจัดการเรียนการสอน                                                                              

 3.2  การวิจัยในและนอกชั้นเรียน 

3.3  ใชสื่อการสอนทีม่คีวามหลากหลาย 

4. การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิข์องนักศึกษาในรายวิชา 

 ในระหวางกระบวนการสอนรายวิชา มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ในรายหัวขอ ตามที่คาดหวังจากการเรียนรูใน

วิชา ไดจากการสอบถามนักศึกษา หรือการสุมตรวจผลงานของนักศึกษา รวมถึงพิจารณาจากผลการทดสอบยอย และ

หลังการออกผลการเรียนรายวิชา  มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์โดยรวมในวิชาได  ดังนี ้                                

          4.1  การทวนสอบการใหคะแนนจากการสุมตรวจผลงานของนักศึกษาโดยอาจารยอื่น หรือผูทรงคุณวุฒิ  ที่

ไมใชอาจารยประจําหลักสูตร                           

4.3  ทวนสอบจากการประเมินพฤติกรรมของผูเรียน   (ลักษณะนิสัย ไดแก การเขาเรียน และการสังเกต

พฤติกรรม) โดยอาจารยผูรับผิดชอบรายวิชา                                                                                

          4.2  มีการตั้งคณะกรรมการในสาขาวิชาตรวจสอบผลการประเมินการเรียนรูของนักศึกษา โดยตรวจสอบ

ขอสอบ รายงานวิธีการใหคะแนนสอบและการใหคะแนนพฤติกรรม รวมถึงประเมินผลการเรียน 

5. การดําเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรงุประสทิธิผลของรายวชิา 

 จากผลการประเมิน และทวนสอบผลสัมฤทธิ์ประสิทธิผลรายวิชา ไดมีการวางแผนการปรับปรุงการสอน  และ

รายละเอียดวิชาเพื่อใหเกิดคุณภาพมากขึน้ ดังนี้                                                                        

5.1  ปรบัปรุงรายวชิาทุก 3 ปหรือตามขอเสนอแนะและผลการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ตามขอ4  

5.2  เปลี่ยนหรือสลับอาจารยผูสอน เพื่อใหนักศึกษามีมุมมองในเรื่องการประยุกตความรูนี้กับปญหาที่มาจาก

งานวิจัยของอาจารยหรืออุตสาหกรรมตาง ๆ 

5.3 นําผลประเมินจากนักศึกษามาปรับปรุงแกไขในการสอน 

 



ประวตัินกัวิจัย 
 

1.  ชื่อ - นามสกุล (ภาษาไทย)  

  นาย กานต แยมพงษ 

 ชื่อ - นามสกุล (ภาษาอังกฤษ)  

  Mr Karn Yaenpongsa 

2.  เลขหมายบัตรประจําตัวประชาชน  

  3670101080211 

3.  ตําแหนงปจจุบัน  

  พนักงานมหาวิทยาลัย สายวิชาการ 

4.  หนวยงานและสถานที่อยูที่ติดตอไดสะดวก  พรอมหมายเลขโทรศัพท  โทรสาร  และ ไปรษณีย

อิเล็กทรอนิกส (e-mail)  

   มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบรูณ์ อําเภอเมือง จงัหวดัเพชรบรูณ์ 67000  

   E-mail : yaempongsa_karn@hotmail.com 

5.  ประวัติการศึกษา 

  วท.ม. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) 

  วท.บ. (จุลชวีวิทยา) 

6. ประสบการณที่เกี่ยวของกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ  โดยระบุสถานภาพใน

การทําการวิจัยวาเปนหัวหนาโครงการวิจัย หรือผูรวมวิจัยในแตละผลงานวิจัย  

  6.1 หัวหนาโครงการวิจัย :  

   -  ประสิทธิภาพของสารละลายเกลืออินทรีย์และสารละลายเกลืออินทรีย์ผสมในการลด

ปริมาณและยบัยั �งการเจริญของจลุินทรีย์ก่อโรคในกระหลําปลีหั�นฝอย 

   -  ประสิทธิภาพของสารละลายกรดอินทรีย์ในการยับยั �งเชื �อจุลินทรีย์ก่อโรคในผักสลดั : 

กะหลํ�าปลี 

  6.2 งานวิจัยที่ทําเสร็จแลว :  

กานต  แยมพงษ ธีรพร กงบังเกิด และอรอินทุ  ประไชโย. (2554) . 

ประสิทธิภาพของสารละลายเกลืออินทรียและสารละลายเกลือ

อินทรียผสมในการลดปริมาณและยับยั้งการเจริญของจุลินทรียกอ

โรคในกระหลําปลีหั่นฝอย. ใน proceeding การประชุมวิชาการ

นเรศวรวิจัยครั้งที่  7 (เกษตรนเรศวรครั้งที่  9) . พิษณุโลก : 

มหาวิทยาลัยนเรศวร. หนา 209-209. 
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กานต แยมพงษ และอรอินทุ  ประไชโย. (2554). ประสิทธิภาพของ

สารละลายกรดอินทรียใน การยับยั้งเชื้อจุลินทรียกอโรคในผักสลัด : 

กะหล่ําปลี. ราชภัฏเพชรบูรณสาร, 13(1), 79-87.  
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