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ภาคผนวก ก 
 

 รายนามผูทรงคุณวุฒิ 
  

1. ผูชวยศาสตราจารย ดร.ฤตินันท สมุทรทัย    คณะศกึษาศาสตร  
       มหาวิทยาลัยเชียงใหม 

2. อาจารย ดร.สมชาย จอมดวง     คณะอุสาหกรรมการเกษตร 
       มหาวิทยาลัยเชียงใหม 

3.อาจารย ดร.พรพิมล อุยจันทรภักดี    คณะอุสาหกรรมการเกษตร 
       มหาวิทยาลัยเชียงใหม 
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ภาคผนวก ข  
 

แบบสังเกตการปฏิบัตติามหลักสุขาภิบาลอาหารของรานจําหนายอาหารพรอมบริโภค 
รานอาหารประเภท............................................................................. 
ทําการสังเกตวันท่ี.......................เดือน.......................พ.ศ.................... 
คําชี้แจง ใหทําเครื่องหมาย / ลงในชองท่ีตรงกับความเปนจริง 
 

ผลประเมินการ
สังเกต รายการ

ท่ี 
ขอกําหนดดานการเตรียมและการปรุงอาหาร 

ผาน ไมผาน 

 
หมายเหตุหรือ

ขอสังเกตเพิ่มเติม 
 

1. ใชสถานที่เตรียมและการปรุงอาหารที่สะอาด    

2. 
ใชสถานที่เตรียมปรุง อาหาร ที่เปนระเบียบ และเปน
สัดสวน 

   

3. 
ไมเตรียมปรุงอาหารบนพื้นและบริเวณหนาหรือใน
หองน้ํา หองสวม 

   

4. 
เก็บอุปกรณการปรุงอาหารในตะแกรงโปรงสะอาดและ 
มีการปกปดสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร 

   

5. 
เตรียมหรือปรุงอาหารบนโตะที่สูงจากพื้นอยางนอย 60 
เซนติเมตร 

   

6. 
แยกเก็บอาหารประเภทตางๆ เชน ผักสด อาหารที่ปรุง
เสร็จแลว เปนสัดสวน 

   

7. 
แยกเก็บอาหารประเภทเนื้อสัตวดิบเก็บในอุณหภูมิที่ไม
สูงกวา  7.2 องศาเซลเซียส 

   

8. 
ใช น้ําประปา  น้ําจากถังน้ําดื่มที่ไดรับมาตรฐานหรือ 
น้ําจากเครื่องกรอง ในการลางวัตถุดิบและอุปกรณการ
ปรุงอาหาร 

   

9. 
ใช น้ําประปา  น้ําจากถังน้ําดื่มที่ไดรับมาตรฐานหรือ 
น้ําจากเครื่องกรอง ในการประกอบอาหาร 

   

10. 
เก็บอาหารที่ปรุงสําเร็จในภาชนะที่สะอาดมีการปกปด
และวางสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร 
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           แบบสังเกตการปฏิบตัติามหลักสุขาภิบาลอาหารของรานจําหนายอาหารพรอมบริโภค (ตอ) 

 

ผลประเมินการ
สังเกต รายการ

ท่ี 
ขอกําหนดดานการเตรียมและการปรุงอาหาร 

ผาน ไมผาน 

                  
หมายเหตุหรือ 

ขอสังเกตเพิ่มเติม 
 

11 
แยกเขียงและมีด ที่ใชระหวางเนื้อสัตวสุก เนื้อสัตวดิบ
และผัก ผลไม 

  
 

12. 
กําจัดขยะมูลฝอยและน้ําเสียทุกชนิด ดวยวิธีที่ถูกหลัก
สุขาภิบาล 

  
 

13 
ใชหองสวม หองน้ํา ที่ แยกจากบริเวณเตรียมปรุง
อาหาร 

  
 

14 ไมปลอยใหสัตว แมลงเขามาในบริเวณปรุงอาหาร    

รายการ
ท่ี 

ขอกําหนดดานสุขวิทยาสวนบุคคลของ 
ผูสัมผัสอาหาร 

  
 

15 แตงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขนขณะเตรียมปรุงอาหาร    

16 ผูกผากันเปอนที่สะอาด สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม    

17 ตัดเล็บสั้น ไมสวมแหวนหรือเครื่องประดับ    

18 
ลางมือใหสะอาดกอนเตรียมปรุง ประกอบ จําหนาย
อาหารทุกครั้ง 

  
 

19 ไมใชมือแคะหู จมูกขณะปรุงประกอบ อาหาร     

20 
ไมใชมือเกาผิวหนัง หรือเกาศีรษะขณะปรุงประกอบ
อาหาร 

  
 

21 
ไมพูดคุยขณะปรุงประกอบอาหารและเวลาไอ จาม ใช
ผาเช็ดหนาหรือกระดาษปดปากและจมูก 

  
 

22 ไมสูบบุหรี่ในขณะปรุงประกอบอาหาร    

23 
ใชอุปกรณในการหยิบจับอาหารที่ปรุงสําเร็จแลวทุก
ชนิด 
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แบบสังเกตการปฏิบัตติามหลักสุขาภิบาลอาหารของรานจําหนายอาหารพรอมบริโภค (ตอ) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ผลประเมินการสังเกต 
รายการ

ท่ี 
ขอกําหนดดานสุขวิทยาสวนบุคคลของ 

ผูสัมผัสอาหาร ผาน ไมผาน 

                   
หมายเหตุหรือ 

ขอสังเกตเพิ่มเติม 
 

24 
ชิมอาหารตองตักแบงใสถวยและใชชอนชิม
โดยเฉพาะ 

  
 

25 
ที่มีบาดแผลที่มือไดปกปดแผลใหมิดชิดหลีกเลี่ยง
การปฏิบัติงานที่มีโอกาสสัมผัสอาหาร 

  
 

26 
ไมมีผูสัมผัสอาหารที่เจ็บปวยดวยโรคที่สามารถ
ติดตอไปยังผูบริโภคโดยมีน้ําและอาหารเปนสื่อ
หยุดปฏิบัติงานจนกวาจะรักษาใหหายขาด 
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ภาคผนวก ค 

 
การหาความเชื่อมั่นโดยใชสัมประสิทธิ์สหสัมพันธแบบเพียรสัน (r) มีรายละเอียดดังนี้             

(เกียรติสุดา ศรีสุข, 2549) 
 
               

 rxy  = 
    

 

 เมื่อ  N  คือ จํานวนตัวอยาง 
 เมื่อ   คือ ผลรวมของขอมูลที่วัดไดจากชุด X 
 เมื่อ  คือ ผลรวมของขอมูลที่วัดไดจากชุด Y 
 เมื่อ  คือ ผลรวมกําลังสองที่วัดไดจากขอมูล X 
 เมื่อ  คือ ผลรวมกําลังสองที่วัดไดจากขอมูล Y 
 เมื่อ  คือ ผลรวมของผลคูณระหวางขอมูล X และ Y 

คา rxy มีคาตั้งแต -1 ถึง 1 หมายถึง ความสัมพันธของตัวแปรวามีคาความสัมพันธกันมากนอย

เพียงใด (ประกายรัตน สุวรรณ, 2548) 

 ถาคา rxy เปนบวก จะแสดงวาตวัแปรมีความสมัพันธไปในทศิทางเดียวกนั 

 ถาคา rxy เปนลบ จะแสดงวาตวัแปรมีความสมัพันธไปในทศิทางตรงกันขาม 

 ถาคา rxy = -1,1   จะแสดงวาตวัแปรมีความสมัพันธอยางสมบูรณ 

 ถาคา rxy = 0   จะแสดงวาตวัแปรไมมีความสัมพันธ 

 ถาคา rxy ใกล 1   จะแสดงวาตวัแปรมีความสมัพันธกันมากและไปในทิศทาง 

    เดียวกัน 

 ถาคา rxy ใกล -1  จะแสดงวาตวัแปรมีความสมัพันธกันมากไปในทิศทางตรงกัน

    ขาม 

 ถาคา rxy ใกล 0   จะแสดงวาตวัแปรมีความสมัพันธกันนอยมาก 
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ภาคผนวก ง 
 

การเตรียมสารละลายเพื่อใชในการวิเคราะห 
1. PSB (Phosphate buffer solution) 
 ละลาย KHPO 34 กรัมในน้ํากลั่น 500 มิลลิกรัม ปรับ pH ใหได 7.2 ± 0.5 ดวย 1 N NaOH และ
ปรับปริมาตรเปน 1 มิตร ดวยน้ํานําไปฆาเชื้อดวยเครื่องนึ่งทําลายเชื้อแลวเก็บไวในตูเย็น 
2. LST (Lauryl Sulphate Trypotse Broth) 
 ใช LST สําเร็จรูปจํานวน 35.6 กรัม ผสมในน้ํากลั่น 1 ลิตร แลวจึงนําไปนึ่งฆาเชื้อดวยเครื่องนึ่ง
ทําลายเชื้อที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ความดัน 15 ปอนด/ตารางนิว้ นาน 15 นาที ภายหลังการ
นึ่งฆาเชื้อ อาหารควรมี pH ประมาณ 6.8 ± 0.2 
3. EC broth (Escherichia coli broth) 
 ใช EC broth สําเร็จรูปจํานวน 37 กรัมผสมน้ํากลั่น 1 ลิตร แลวจึงนําไปนึ่งฆาเชื้อดวยเครื่องนึ่ง
ทําลายเชื้อที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ความดัน 15 ปอนด/ตารางนิว้ นาน 15 นาที ภายหลังการ
นึ่งฆาเชื้อ อาหารควรมี pH ประมาณ 6.9 ± 0.2 
4. EMB (Eosine Methylene Blue Agar) 
 ใช EMB สําเร็จรูปจํานวน 36 กรัมผสมน้ํากลั่น 1 ลิตร แลวจึงนําไปนึ่งฆาเชื้อดวยเครือ่งนึ่ง
ทําลายเชื้อที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ความดัน 15 ปอนด/ตารางนิว้ นาน 15 นาที ภายหลังการ
นึ่งฆาเชื้อ อาหารควรมี pH ประมาณ 7.1 ± 0.2 
5. BGLB (Brilliant Green Lactose Bile Broth) 
 ใช BGLB สําเร็จรูปจํานวน  กรัมผสมน้ํากลั่น 1 ลิตร แลวจึงนําไปนึ่งฆาเชื้อดวยเครื่องนึ่งทําลาย
เชื้อที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ความดัน 15 ปอนด/ตารางนิ้ว นาน 15 นาที ภายหลังการนึ่งฆา
เชื้อ อาหารควรมี pH ประมาณ 7.2 ± 0.1 
6. PCA (Plate Count Agar) 
 ใช PCA สําเร็จรูปจํานวน 23.5 กรัมผสมน้ํากลั่น 1 ลิตร แลวจึงนําไปนึ่งฆาเชื้อดวยเครื่องนึ่ง
ทําลายเชื้อที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ความดัน 15 ปอนด/ตารางนิว้ นาน 15 นาที ภายหลังการ
นึ่งฆาเชื้อ อาหารควรมี pH ประมาณ 7.2 ± 0.2 
7. MR-VP (Methyl red - Voges - Prokanev) 
 ใช MR-VP สําเร็จรูปจํานวน 17 กรัมผสมในน้ํากลั่น 1 ลิตร แลวจึงนาํไปนึ่งฆาเชื้อดวยเครื่องนึ่ง
ทําลายเชื้อที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ความดัน 15 ปอนด/ตารางนิว้ นาน 15 นาที ภายหลังการ
นึ่งฆาเชื้อ อาหารควรมี pH ประมาณ 6.9 ± 0.2 
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ภาคผนวก จ 
 

อุปกรณทางหองปฏิบตัิการและการวิเคราะหคุณภาพอาหารทางดานจุลชีววิทยา 
   1. อุปกรณทางหองปฏิบัติการ  
 1.1. ตูอบเพาะเชื้อ (Incubator) เปนเครื่องมือที่ใชในการใหอุณหภูมิที่เหมาะสมและคงที่แก
แบคทีเรีย ซ่ึงตองการเพาะเลี้ยง ปกติจะใชอุณหภูมิที่ 35 - 37 oC มีคาความเชื่อมั่นที่ 95% 
  การควบคุมคุณภาพโดยตรวจสอบความแมนยําของเทอรโมมิเตอรทุก 3 เดือน อุณหภูมิที่
วัดไดจากเทอรโมมิเตอรประจําเครื่องกับเทอรโมมิเตอรมาตรฐานควรแตกตางกันไมเกิน ±2  oC  
  การกระจายความรอนโดยการวัดอุณหภูมิที่วัดไดตามตําแหนงตางๆภายในตูไมควร
แตกตางเกิน ±2  oC  
  สภาวะไรออกซิเจนทดสอบโดยใชแถบเคมี methylene blue ทําทุกครั้งที่ใชงาน โดย 
methylene blue เปนดัชนีเพื่อแสดงวามีออกซิเจนหรือไม เนื่องจาก methylene blue จะมีสีฟาเมื่อมี
ออกซิเจน แตไมมีสีเมื่อไมมีออกซิเจน 
 1.2. เครื่องนึ่งทําลายเชื้อ (Autoclave) เปนเครื่องมือที่ทําใหปราศจากเชื้อโดยใชไอน้ํา โดยทั่วไป
ใชไอน้ําที่อุณหภูมิ 121 oC ภายใตความดัน 15 ปอนดตอตารางนิ้ว นาน 15 นาที มีคาความเชื่อมั่นที่ 
95% 
  การควบคุมคุณภาพตรวจสอบการกระจายความรอนภายในเครื่อง โดยใชแถบเคมีซ่ึงจะไว
ตอไอน้ํา เมื่อสัมผัสกับไอน้ําจะเปลี่ยนสีทันที โดยไมตองไดรับไอน้ํา ณ เวลาและอุณหภูมิที่กําหนด 
ซ่ึงจะทําทุกครั้งที่ใชงาน 
  การประเมินแถบเคมีเปลี่ยนสีตามที่บริษัทกําหนด และความเขมของสีสม่ําเสมอ 
  ตรวจสอบการไรเชื้อโดยการใชเชื้อ Bacillus sterothermophilus ซ่ึงเจริญไดดีที่อุณหภูมิ   
55 - 60  oC เมื่อเจริญจะสรางกรด ซ่ึงจะเปลี่ยนสีของอินดิเคเตอรภายในหลอดทดสอบคือ romcresal 
puple จากสีมวงเปนสีเหลืองโดยเชื้อนี้สามารถทนอุณหภูมิสูง(121oC ) ไดนาน 5 นาที แตจะตาย ถา
สัมผัสกับความรอนที่อุณหภูมินี้นาน 15 นาที 
  การประเมินหลอดทดสอบไมมีการเปลี่ยนสี หลังจากบมเพาะเชื้อ ตามที่บริษัทกําหนด 
 1.3. เตาอบรอน (Hot-air Sterilizing Oven) เปนเครื่องมือที่ใหความรอนเพื่อใหโมเลกุลของน้ํา
ระเหยออกจากวัตถุที่ตองการอบ โดยใชอุณหภูมิที่เหมาะสมกับวัตถุที่จะนํามาอบ มีคาความเชื่อมั่น
ที่ 95 % 
  การควบคุมคุณภาพตรวจสอบความแมนยําของเทอรโมมิเตอร ตรวจสอบทุก 3 เดือน  
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  การประเมินอุณหภูมิที่วัดไดจากเทอรโมมิเตอรประจําเครื่องกับเทอรโมมิเตอรมาตรฐาน
ควรแตกตางกันไมเกิน ±2  oC  
 1.4. เครื่องชั่ง (Analytical balance) ไดรับรองโดยสถาบันอาหารทุก 1 ป 
 1.5. เครื่อง Stomacher เปนเครื่องมือที่ใชในการบดอาหารใหเขากันไดรับการรับรองโดยสถาบัน
อาหารทุก 1 ป 
 
   2. การวิเคราะหคุณภาพอาหารทางดานจุลชีววิทยา 
 2.1 การเตรียมและการเจือจางอาหารตัวอยาง  
  2.1.1 นําอาหารตัวอยางที่ไดจากรานจําหนายอาหารในปริมาณประมาณ 500 กรัม ใน
ภาชนะบรรจุที่แตละรานจัดเตรียมไว มาแบงชั่งน้ําหนักใหได 25 กรัม โดยใชชอนที่มีการฆาเชื้อ
ดวยแอลกอฮอลตักอาหารใสลงในถุงตีบด(Stomacher bag) ที่มีสารละลายบัฟเฟอรเปปโตน 225 
มิลลิลิตรผสมอยู นําไปตีบดดวยเครื่อง Stomacher เปนเวลาอยางนอย 30 วินาที จะไดตัวอยาง
อาหารที่มีความเจือจาง 1:10 (10-1) 
  2.1.2. เขยาใหอาหารผสมเปนเนื้อเดียวกัน ใชปเปตดูดตัวอยางอาหารที่ความเจือจาง 1:10 
(10-1) ปริมาตร 1 มิลลิลิตรใสในหลอดทดสอบบัฟเฟอรเปปโตน 9 มิลลิลิตร เขยาใหเขากันดวย
เครื่อง Vortex จะไดตัวอยางอาหารที่มีความเจือจาง 1:100 (10-2) 
  2.1.3. ทําใหอาหารตัวอยางมีความเจือจางจนถึง 1:1000 (10-3) 
 
 2.2. การหาเชื้อโคลิฟอรมทั้งหมด (การคัดกรอง) 
  2.2.1. ใชปเปตดูดสารละลายของอาหารตัวอยางที่ถูกเจือจางใสในหลอดอาหารเลี้ยงเชื้อ 
LST ความเจือจางละ 3 หลอด หลอดละ 1 มิลลิลิตร (9 หลอดตอหนึ่งตัวอยาง/ใชเวลาไมเกิน 15 
นาทีในการทําแตละตัวอยาง) 
  2.2.2.   นําหลอดอาหารตัวอยางทั้งหมดไปบมเพาะเชื้อที่อุณหภูมิ 35oC นาน 24 ± 2 ช่ัวโมง 
และ 48 ± 3 ช่ัวโมง สังเกตหลอดที่ขุนและเกิดกาซในหลอดดักกาซในหลอดอาหารตัวอยางแตละ
หลอด หลังจากบมครบ 24 ช่ัวโมง และหากหลอดใดไมเกิดกาซบมตออีก 24 ช่ัวโมงจึงนํามาตรวจ
ผลอีกครั้งหนึ่ง  
  2.2.3.  บันทึกจํานวนหลอดที่เกิดกาซในความเจือจางตางกัน นําไปเปรียบเทียบกับตาราง 
MPN รายงานผลเปน MPN ของโคลิฟอรมทั้งหมด(ขั้นแรก) ตอกรัม หรือมิลลิลิตรของอาหาร
ตัวอยาง 
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 2.3. การหาเชื้อโคลิฟอรมทั้งหมด (ขั้นยืนยัน)  
  2.3.1. ถายเชื้อจากหลอดที่เกิดกาซในขอที่ 4 (Presumptive test) แตละหลอดลงในอาหาร
เหลว BGLB หลอดตอหลอด จํานวน 1 loop 
  2.3.2. นําไปบมเพาะเชื้อที่อุณหภูมิ 35 oC นาน 48 ± 2 ช่ัวโมง โดยสังเกตหลอดที่ขุนและ
เกิดกาซในหลอดดักกาซในหลอดอาหารตัวอยางแตละหลอด หลังจากบมครบ 48 ช่ัวโมง 
  2.3.3 บันทึกจํานวนหลอดที่เกิดกาซในแตละความเจือจาง นําไปเปรียบเทียบกับตาราง 
MPN รายงานผลเปน MPN ของโคลิฟอรมทั้งหมด (ขั้นยืนยัน) ตอกรัม หรือมิลลิลิตรของอาหาร
ตัวอยาง 
 
 2.5. การหาเชื้อฟคลอโคลิฟอรม (ขั้นยืนยัน)  
  ใหนําหลอดที่เกิดกาซจากการตรวจสอบขั้นแรก (อาหาร LST) ไปถายเชื้อลงในอาหาร
เหลว EC หลอดตอหลอด อีกครั้ง นําไปบมที่อุณหภูมิ 45.5 oC  นาน 48 ช่ัวโมง ตรวจสอบจํานวน
หลอดที่เกิดกาซในความเจือจางที่ตางกัน และนําไปเปรียบเทียบกับตาราง MPN  รายงานผลเปน 
MPN ของฟคอลโคลิฟอรมตอกรัม หรือมิลลิลิตรของอาหารตัวอยาง 
 
 2.6. การหาเชื้อ E.coli (ขั้นยืนยัน)  
  ใหถายเชื้อจากหลอดที่เกิดกาซในอาหารเหลว EC ลงในอาหารแข็ง EMB (Eosin 
methylene blue agar) โดยทําการเขี่ยเชื้อลงบนอาหารดังกลาว นําไปบมที่อุณหภูมิ    35 oC นาน    
18 - 24 ช่ัวโมง ตรวจสอบลักษณะโคโลนีของ E. coli  จะมีลักษณะกลมมีสีเขมอยูตรงกลางและมีสี
โลหะ (Metallic sheen) เหลือบอยู จากนั้นถายเชื้อจากโคโลนีดังกลาวจํานวน 2 - 3 โคโลนี ตอ
อาหารแข็ง EMB 1 จานลงในอาหารแข็ง PCA slant นําไปบมเพาะเชื้อที่อุณหภูมิ 35 oC นาน 18 - 24 
ช่ัวโมง แลวนําไปตรวจสอบในขั้นสมบูรณ (Complete test) ไดแก การสรางกาซในอาหารเหลว 
LST การยอมติดสีแกรมลบ และการทดสอบทางชีวเคมี (IMViC) : Indole production, MR-
inoculation, VP- inoculation และ Citrate utilization ซ่ึงจะใหผลทดสอบเปน ++-- (Biotype I) หรือ 
-+--(Biotype II) 
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ภาคผนวก ฉ  
 

ผลการวิเคราะหคุณภาพอาหารทางดานจุลชีววิทยาในอาหารพรอมบริโภค 
 โดยนําผลการวิเคราะหมาเปรียบเทียบตามเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารปรุงสุก
ทั่วไป กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุขกําหนดใหพบคา โคลิฟอรมทั้งหมด < 500 
MPN/g, ฟคอลโคลิฟอรม < 3 MPN/g และ E.coli  < 3 MPN/g 

 
ตาราง 1 ตัวอยางอาหารจากรานอาหารประเภทยํา 1 จากการเก็บขอมูลคร้ังที่ 1 จําแนกตาม

ปริมาณเชื้อโคลิฟอรมทั้งหมด เชื้อฟคอลโคลิฟอรม และเชื้อ E.coli  ที่พบ และคา
มาตรฐาน (MPN/g)  

เชื้อโคลิฟอรมทั้งหมด เชื้อฟคอลโคลิฟอรม เชื้อ E.coli 
ตัวอยางอาหาร 

ที่พบ คามาตรฐาน ที่พบ คามาตรฐาน ที่พบ คามาตรฐาน 
ยํารวมมิตร 43 < 500 43 < 3 23 < 3 
ยําทะเล 240 < 500 240 < 3 240 < 3 
ยําหอยแครง 9.2 < 500 9.2 < 3 9.2 < 3 
 
 จากตาราง 1 ผลการตรวจตัวอยางอาหารที่จําหนายในรานอาหารประเภทยํา 1 จากการเก็บ
ขอมูลคร้ังที่ 1 พบวา มีเชื้อโคลิฟอรมทั้งหมดปนเปอนในอาหารอยูในเกณฑมาตรฐานคือ < 500 
MPN/g ทั้ง 3 ตัวอยาง แตมีเชื้อฟคอลโคลิฟอรม และเชื้อ E.coli  ปนเปอนในอาหารเกินเกณฑ
มาตรฐานคือ > 3 MPN/g ทั้ง 3 ตัวอยาง  
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ตาราง 2 ตัวอยางอาหารจากรานอาหารประเภทยํา 1 จากการเก็บขอมูลคร้ังที่ 2 จําแนกตาม
ปริมาณเชื้อโคลิฟอรมทั้งหมด เชื้อฟคอลโคลิฟอรม และเชื้อ E.coli  ที่พบ และคา
มาตรฐาน (MPN/g)  

เชื้อโคลิฟอรมทั้งหมด เชื้อฟคอลโคลิฟอรม เชื้อ E.coli 
ตัวอยางอาหาร 

ที่พบ คามาตรฐาน ที่พบ คามาตรฐาน ที่พบ คามาตรฐาน 
ยํารวมมิตร 240 < 500 240 < 3 23 < 3 
ยําทะเล 240 < 500 240 < 3 240 < 3 
ยําหอยแครง 1,100 < 500 1,100 < 3 1,100 < 3 
 
 จากตาราง 2 ผลการตรวจตัวอยางอาหารที่จําหนายในรานอาหารประเภทยํา 1 จากการเก็บ
ขอมูลคร้ังที่ 1 พบวา มีเชื้อโคลิฟอรมทั้งหมดปนเปอนในอาหารเกินเกณฑมาตรฐานคือ > 500 
MPN/g จํานวน 1 ตัวอยาง คือ ยําหอยแครง (1,100) แตเชื้อฟคอลโคลิฟอรม และเชื้อ E.coli  
ปนเปอนในอาหารเกินเกณฑมาตรฐานคือ > 3 MPN/g ทั้ง 3 ตัวอยาง  
 
ตาราง 3 ตัวอยางอาหารจากรานอาหารประเภทยํา 2 จากการเก็บขอมูลคร้ังที่ 1 จําแนกตาม

ปริมาณเชื้อโคลิฟอรมทั้งหมด เชื้อฟคอลโคลิฟอรม และเชื้อ E.coli  ที่พบ และคา
มาตรฐาน (MPN/g)  

เชื้อโคลิฟอรมทั้งหมด เชื้อฟคอลโคลิฟอรม เชื้อ E.coli 
ตัวอยางอาหาร 

ที่พบ คามาตรฐาน ที่พบ คามาตรฐาน ที่พบ คามาตรฐาน 
ยํารวมมิตร 3.6 < 500 3.6 < 3 3.6 < 3 
ยําวุนเสน 23 < 500 23 < 3 23 < 3 
ยําแหนม 460 < 500 460 < 3 150 < 3 
 
 จากตาราง 3 ผลการตรวจตัวอยางอาหารที่จําหนายในรานอาหารประเภทยํา 2 จากการเก็บ
ขอมูลคร้ังที่ 1 พบวา มีเชื้อโคลิฟอรมทั้งหมดปนเปอนในอาหารอยูในเกณฑมาตรฐานคือ < 500 
MPN/g ทั้ง 3 ตัวอยาง แตเชื้อฟคอลโคลิฟอรมและเชื้อ E.coli  ปนเปอนในอาหารเกินเกณฑ
มาตรฐานคือ > 3 MPN/g ทั้ง 3 ตัวอยาง  
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ตาราง 4 ตัวอยางอาหารจากรานอาหารประเภทยํา 2 จากการเก็บขอมูลคร้ังที่ 2 จําแนกตาม
ปริมาณเชื้อโคลิฟอรมทั้งหมด เชื้อฟคอลโคลิฟอรม และเชื้อ E.coli  ที่พบ และคา
มาตรฐาน (MPN/g)  

เชื้อโคลิฟอรมทั้งหมด เชื้อฟคอลโคลิฟอรม เชื้อ E.coli 
ตัวอยางอาหาร 

ที่พบ คามาตรฐาน ที่พบ คามาตรฐาน ที่พบ คามาตรฐาน 
ยํารวมมิตร 23 < 500 23 < 3 23 < 3 
ยําวุนเสน 23 < 500 23 < 3 23 < 3 
ยําแหนม 3.6 < 500 3.6 < 3 3.6 < 3 
 
 จากตาราง 4 ผลการตรวจตัวอยางอาหารที่จําหนายในรานอาหารประเภทยํา 2 จากการเก็บ
ขอมูลคร้ังที่ 2  พบวา มีโคลิฟอรมทั้งหมดปนเปอนในอาหารอยูในเกณฑมาตรฐานคือ < 500 
MPN/gทั้ง 3 ตัวอยาง แตมีเชื้อฟคอลโคลิฟอรม และเชื้อ E.coli  ปนเปอนในอาหารเกินเกณฑ
มาตรฐานคือ > 3 MPN/g ทั้ง 3 ตัวอยาง  
 
ตาราง 5 ตัวอยางอาหารจากรานอาหารประเภทสมตําจากการเก็บขอมูลคร้ังที่ 1 จําแนกตาม

ปริมาณเชื้อโคลิฟอรมทั้งหมด เชื้อฟคอลโคลิฟอรม และเชื้อ E.coli  ที่พบ และคา
มาตรฐาน (MPN/g)  

เชื้อโคลิฟอรมทั้งหมด เชื้อฟคอลโคลิฟอรม เชื้อ E.coli 
ตัวอยางอาหาร 

ที่พบ คามาตรฐาน ที่พบ คามาตรฐาน ที่พบ คามาตรฐาน 
สมตําปูปลารา 460 < 500 460 < 3 21 < 3 
สมตําไทยใสปู >1,100 < 500 >1,100 < 3 28 < 3 
สมตําโคราช >1,100 < 500 >1,100 < 3 460 < 3 
 
 จากตาราง 5 ผลการตรวจตัวอยางอาหารที่จําหนายในรานอาหารประเภทสมตํา จากการเก็บ
ขอมูลคร้ังที่ 1 พบวา มีเชื้อโคลิฟอรมทั้งหมดปนเปอนในอาหารเกินเกณฑมาตรฐานคือ > 500 
MPN/g จํานวน 2 ตัวอยาง คือ สมตําตําไทยใสปู (>1,100) และสมตําตําโคราช (>1,100) แตมีเชื้อ   
ฟคอลโคลิฟอรม และเชื้อ E.coli  ปนเปอนในอาหารเกินเกณฑมาตรฐานคือ > 3 MPN/g ทั้ง 3 
ตัวอยาง  
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ตาราง 6 ตัวอยางอาหารจากรานอาหารประเภทสมตําจากการเก็บขอมูลคร้ังที่ 2 จําแนกตาม
ปริมาณเชื้อโคลิฟอรมทั้งหมด เชื้อฟคอลโคลิฟอรม และเชื้อ E.coli  ที่พบ และคา
มาตรฐาน (MPN/g)  

เชื้อโคลิฟอรมทั้งหมด เชื้อฟคอลโคลิฟอรม เชื้อ E.coli 
ตัวอยางอาหาร 

ที่พบ คามาตรฐาน ที่พบ คามาตรฐาน ที่พบ คามาตรฐาน 
สมตําปูปลารา 460 < 500 460 < 3 460 < 3 
สมตําไทยใสปู 240 < 500 240 < 3 240 < 3 
สมตําโคราช >1,100 < 500 >1,100 < 3 >1,100 < 3 
 
 จากตาราง 6 ผลการตรวจตัวอยางอาหารที่จําหนายในรานอาหารประเภทสมตํา จากการเก็บ
ขอมูลคร้ังที่ 2 พบวา มีเชื้อโคลิฟอรมทั้งหมดปนเปอนในอาหารเกินเกณฑมาตรฐานคือ > 500 
MPN/g จํานวน 1 ตัวอยาง คือ สมตําตําโคราช (>1,100) แตมีเชื้อฟคอลโคลิฟอรม และเชื้อ E.coli  
ปนเปอนในอาหารเกินเกณฑมาตรฐานคือ >3 MPN/g ทั้ง 3 ตัวอยาง  
  
ตาราง 7 ตัวอยางอาหารจากรานอาหารประเภทสลัด 1 จากการเก็บขอมูลคร้ังที่ 1 จําแนกตาม

ปริมาณเชื้อโคลิฟอรมทั้งหมด เชื้อฟคอลโคลิฟอรม และเชื้อ E.coli  ที่พบ และคา
มาตรฐาน (MPN/g)  

เชื้อโคลิฟอรมทั้งหมด เชื้อฟคอลโคลิฟอรม เชื้อ E.coli 
ตัวอยางอาหาร 

ที่พบ คามาตรฐาน ที่พบ คามาตรฐาน ที่พบ คามาตรฐาน 
สลัดรวมผักผลไมน้ําขน 43 < 500 43 < 3 43 < 3 
สลัดผลไมน้ําขน 93 < 500 93 < 3 93 < 3 
สลัดผักน้ําขน 93 < 500 93 < 3 93 < 3 
 
 จากตาราง 7 ผลการตรวจตัวอยางอาหารที่จําหนายในรานอาหารประเภทสลัด 1 จากการ
เก็บขอมูลคร้ังที่ 1 พบวา มีเชื้อโคลิฟอรมทั้งหมดปนเปอนในอาหารอยูในเกณฑมาตรฐานคือ < 500 
MPN/g ทั้ง 3 ตัวอยาง แตมีเชื้อฟคอลโคลิฟอรม และเชื้อ E.coli  ปนเปอนในอาหารเกินเกณฑ
มาตรฐานคือ >3 MPN/g ทั้ง 3 ตัวอยาง  
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ตาราง 8 ตัวอยางอาหารจากรานอาหารประเภทสลัด 1 จากการเก็บขอมูลคร้ังที่ 2 จําแนกตาม
ปริมาณเชื้อโคลิฟอรมทั้งหมด เชื้อฟคอลโคลิฟอรม และเชื้อ E.coli  ที่พบ และคา
มาตรฐาน (MPN/g)  

เชื้อโคลิฟอรมทั้งหมด เชื้อฟคอลโคลิฟอรม เชื้อ E.coli 
ตัวอยางอาหาร 

ที่พบ คามาตรฐาน ที่พบ คามาตรฐาน ที่พบ คามาตรฐาน 
สลัดรวมผักผลไมน้ําขน 240 < 500 240 < 3 240 < 3 
สลัดผลไมน้ําขน 23 < 500 23 < 3 23 < 3 
สลัดผักน้ําขน 23 < 500 23 < 3 23 < 3 
 
 จากตาราง 8 ผลการตรวจตัวอยางอาหารที่จําหนายในรานอาหารประเภทสลัด 1 จากการ
เก็บขอมูลคร้ังที่ 2 พบวา มีเชื้อโคลิฟอรมทั้งหมดปนเปอนในอาหารอยูในเกณฑมาตรฐานคือ < 500 
MPN/g ทั้ง 3 ตัวอยาง แตมีเชื้อฟคอลโคลิฟอรม  เชื้อ E.coli  ปนเปอนในอาหารเกินเกณฑมาตรฐาน 
คือ > 3 MPN/gทั้ง 3 ตัวอยาง  
  
ตาราง 4.9 ตัวอยางอาหารจากรานอาหารประเภทสลัด 2 จากการเก็บขอมูลคร้ังที่ 1 จําแนกตาม

ปริมาณเชื้อโคลิฟอรมทั้งหมด เชื้อฟคอลโคลิฟอรม และเชื้อ E.coli  ที่พบ และคา
มาตรฐาน (MPN/g)  

เชื้อโคลิฟอรมทั้งหมด เชื้อฟคอลโคลิฟอรม เชื้อ E.coli 
ตัวอยางอาหาร 

ที่พบ คามาตรฐาน ที่พบ คามาตรฐาน ที่พบ คามาตรฐาน 
สลัดรวมผักผลไมน้ําขน >1,100 < 500 >1,100 < 3 >1,100 < 3 
สลัดผลไมน้ําใส >1,100 < 500 >1,100 < 3 290 < 3 
สลัดผักน้ําขน >1,100 < 500 >1,100 < 3 >1,100 < 3 
 
 จากตาราง 9 ผลการตรวจตัวอยางอาหารที่จําหนายในรานอาหารประเภทสลัด 2 จากการ
เก็บขอมูลคร้ังที่ 1 พบวา มีเชื้อโคลิฟอรมทั้งหมดปนเปอนในอาหารเกินเกณฑมาตรฐานคือ > 500 
MPN/g จํานวน 3 ตัวอยาง แตมีเชื้อฟคอลโคลิฟอรม และเชื้อ E.coli  ปนเปอนในอาหารเกินเกณฑ
มาตรฐานคือ > 3 MPN/g ทั้ง 3 ตัวอยาง  
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ตาราง 4.10  ตัวอยางอาหารจากรานอาหารประเภทสลัด 2 จากการเก็บขอมูลคร้ังที่ 2 จําแนกตาม
ปริมาณเชื้อโคลิฟอรมทั้งหมด เชื้อฟคอลโคลิฟอรม และเชื้อ E.coli  ที่พบ และคา
มาตรฐาน (MPN/g)  

เชื้อโคลิฟอรมทั้งหมด เชื้อฟคอลโคลิฟอรม เชื้อ E.coli 
ตัวอยางอาหาร 

ที่พบ คามาตรฐาน ที่พบ คามาตรฐาน ที่พบ คามาตรฐาน 
สลัดรวมผักผลไมน้ําขน >1,100 < 500 >1,100 < 3 >1,100 < 3 
สลัดผลไมน้ําใส >1,100 < 500 1,100 < 3 1,100 < 3 
สลัดผักน้ําขน >1,100 < 500 >1,100 < 3 240 < 3 

 
 จากตาราง 4.10 ผลการตรวจตัวอยางอาหารที่จําหนายในรานอาหารประเภทสลัด 2จากการ
เก็บขอมูลคร้ังที่ 2 พบวา มีเชื้อโคลิฟอรมทั้งหมดปนเปอนในอาหารเกินเกณฑมาตรฐานคือ > 500 
MPN/g จํานวน 3 ตัวอยาง แตมีเชื้อฟคอลโคลิฟอรม และเชื้อ E.coli  ปนเปอนในอาหารเกินเกณฑ
มาตรฐานคือ > 3 MPN/g ทั้ง 3 ตัวอยาง  
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ประวัติผูเขียน 

 

ชื่อ-สกุล   นางสาวอานงค  ใจแนน 

วันเดือนป เกิด   8 กุมภาพนัธ 2526 

ภูมิลําเนา   จังหวดัเชยีงใหม 

ประวัติการศึกษา 
พ.ศ. 2538- 2543  การศึกษาระดบัมัธยมศึกษาตอนตนและตอนปลายจาก 
   โรงเรียนฮอดพิทยาคม 
พ.ศ.2544 – 2548  ปริญญาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร (วทบ.)จากมหาวิทยาลยั

   เทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูมิ วิทยาเขตพระนครศรอียุธยา 

ประสบการณการทํางาน 
พ.ศ. 2549- 2550  เจาหนาที่ Kaizen Team ของบรษิัท ซันสวีท จํากดั 
พ.ศ. 2550- ปจจุบัน ผูชวยนกัวจิัย สถาบันวิจัยวทิยาศาสตรสุขภาพ มหาวิทยาลัยเชียงใหม 
 


