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สารบาญ 
                                                                                                                                                     

หนา 
 
กิตติกรรมประกาศ             ค 
บทคัดยอภาษาไทย             ง 
บทคัดยอภาษาอังกฤษ             จ 
สารบาญตาราง              ซ 
สารบาญแผนภูมิ              ญ 
บทท่ี 1 บทนํา               1 
 ความเปนมาและความสําคัญของปญหา           1 
 วัตถุประสงคของการศึกษา            4 
 ขอบเขตของการศึกษา             4 
  ขอบเขตดานประชากร            4 
  ขอบเขตดานเนื้อหา            4 
 นิยามศัพทเฉพาะ             4 
 ประโยชนท่ีไดรับจากการศกึษา            5 
บทท่ี 2 เอกสารและงานวิจยัท่ีเกีย่วของ            6 
 จุลินทรียกับอาหาร             6 
 ปจจัยท่ีมีผลตอการเจริญเติบโตของจุลินทรียในอาหาร         7 
 จุลินทรียท่ีกอใหเกิดโรคอาหารเปนพษิ           9 
 ขอกําหนดคุณภาพทางจุลชีววิทยา          11 
 หลักสุขาภิบาลอาหาร           11 
 งานวิจยัท่ีเกี่ยวของ           14 
บทท่ี 3 วิธีดําเนนิการศึกษา           21 
 ประชากรและกลุมตัวอยาง          21 
 เคร่ืองมือท่ีใชในการศึกษา          22 
 การตรวจสอบคุณภาพเคร่ืองมือ          22 
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 วิธีการเก็บรวบรวมขอมูล           31 
 การวิเคราะหขอมูลและสถิติท่ีใช          33 
บทท่ี 4 ผลการศึกษา            34 
บทท่ี 5 สรุป อภิปรายผลและขอเสนอแนะ          49 
 สรุปผล             49 
 อภิปรายผล            51 
 ขอเสนอแนะ            53 
บรรณานุกรม             55 
ภาคผนวก             58 
 ภาคผนวก   ก   รายนามผูทรงคุณวุฒิ         59 
 ภาคผนวก   ข   ตัวอยางแบบสังเกต         60 
 ภาคผนวก   ค   การเตรียมสารละลายเพื่อใชในการวิเคราะห       62 
ประวัติผูเขียน             63 
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สารบาญตาราง 
 
ตาราง           หนา 
 
3.1 แสดงข้ันตอนปฏิกิริยา IMViC          27 
3.2 จํานวนหลอดทดสอบท่ีใหผลบวกในตัวอยางอาหารท่ีเจอืจาง       30 
         ในอัตราสวน 1:10  1:100 และ 1:1000 และแปลผลเปน MPN ตออาหาร 1 กรัม 
3.3 รายการอาหารที่จําหนายในรานอาหารจํานวน 6 รานในการเก็บตัวอยางอาหาร     32 

คร้ังท่ี 1 ในชวงวันท่ี 25 มกราคม ถึงวันท่ี 4 กุมภาพนัธ 2551  
3.4 รายการอาหารที่จําหนายในรานอาหารจํานวน 6 รานในการเก็บตัวอยางอาหาร     33 
         คร้ังท่ี 2 ในชวงวันท่ี 6 – 20 กุมภาพนัธ 2551    
4.1   ตัวอยางอาหารประเภทผัดจําแนกตามปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบและคามาตรฐาน     35 
         (คร้ังท่ี 1) 
4.2   ตัวอยางอาหารประเภทผัดจําแนกตามปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบและคามาตรฐาน     36 
         (คร้ังท่ี 2) 
4.3   ตัวอยางอาหารประเภทตมจําแนกตามปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบและคามาตรฐาน     37 
         (คร้ังท่ี 1) 
4.4    ตัวอยางอาหารประเภทตมจําแนกตามปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบและคามาตรฐาน     38 
          (คร้ังท่ี 2) 
4.5    ตัวอยางอาหารประเภทแกงจําแนกตามปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบและคามาตรฐาน     39 
          (คร้ังท่ี 1) 
4.6    ตัวอยางอาหารประเภทแกงจําแนกตามปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบและคามาตรฐาน     40 
          (คร้ังท่ี 2) 
4.7    ตัวอยางอาหารจากรานอาหารที่ 1 จําแนกตามปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบและคามาตรฐาน    41 
           (คร้ังท่ี 1) 
4.8    ตัวอยางอาหารจากรานอาหารที่ 1 จําแนกตามปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบและคามาตรฐาน       41          
          (คร้ังท่ี 2) 
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4.9  ตัวอยางอาหารจากรานอาหารที่ 2 จําแนกตามปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ                              42 
 และคามาตรฐาน (คร้ังท่ี 1) 
4.10 ตัวอยางอาหารจากรานอาหารที่ 2 จําแนกตามปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ     42 
 และคามาตรฐาน (คร้ังท่ี 2) 
4.11 ตัวอยางอาหารจากรานอาหารที่ 3 จําแนกตามปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ     43 
 และคามาตรฐาน (คร้ังท่ี 1) 
4.12 ตัวอยางอาหารจากรานอาหารที่ 3 จําแนกตามปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ     43 
 และคามาตรฐาน (คร้ังท่ี 2) 
4.13 ตัวอยางอาหารจากรานอาหารที่ 4 จําแนกตามปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ     44 
 และคามาตรฐาน (คร้ังท่ี 1) 
4.14 ตัวอยางอาหารจากรานอาหารที่ 4 จําแนกตามปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ     44 
 และคามาตรฐาน (คร้ังท่ี 2) 
4.15 ตัวอยางอาหารจากรานอาหารที่ 5 จําแนกตามปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ     45 
 และคามาตรฐาน (คร้ังท่ี 1) 
4.16 ตัวอยางอาหารจากรานอาหารที่ 5 จําแนกตามปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ     45 
 และคามาตรฐาน (คร้ังท่ี 2) 
4.17 ตัวอยางอาหารจากรานอาหารที่ 6 จําแนกตามปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ     46 
 และคามาตรฐาน (คร้ังท่ี 1) 
4.18 ตัวอยางอาหารจากรานอาหารที่ 6 จําแนกตามปริมาณเช้ือ E.coli ท่ีพบ     46 
 และคามาตรฐาน (คร้ังท่ี 2) 
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สารบาญแผนภูมิ 
 
แผนภูมิ                        หนา 
 
3.1  การวิเคราะหจลิุนทรียท่ีทําใหเกิดโรคในอาหาร (E.coli)                 28                            
 โดยวิธี MPN (Most probable number ระบบ 3,3,3) 
 

 


