
บทท่ี  3 
 

วิธีการดําเนินการศึกษา 
 
 การศึกษาครั้งนี้เปนการวิจัยเชิงพรรณนา (Descriptive Research) มีวัตถุประสงคเพ่ือ
วิเคราะหหาปริมาณเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหารพ้ืนเมืองปรุงสําเร็จ ท่ีจําหนาย ณ รานอาหาร
ในโรงพยาบาลลําปาง โดยใชการวิเคราะหทางหองปฏิบัติการ และมีรายละเอียดในการศึกษา ดังนี้ 

ประชากรและตัวอยาง 
 ประชากรในการศึกษาครั้งนี้ คือ อาหารพ้ืนเมืองท่ีปรุงสําเร็จท่ีจําหนาย ณ รานอาหารใน
โรงพยาบาลลําปางจํานวน 2 รานโดยแบงประเภทอาหารตามวิธีการปรุงออกเปน 6 ประเภท คือ 
     1. ประเภทแกงไดแก แกงขนุน แกงหยวกกลวย แกงปลีกลวย แกงแคไก 
     2. ประเภทตําไดแก ตําขนุน ตําถ่ัวฝกยาว 
     3. ประเภทน้ําพริก ไดแก น้ําพริกปลารา น้ําพริกตาแดง น้ําพริกหนุม น้ําพริกปลานิล 
     4. ประเภทยําไดแก ยําถ่ัวแปบถ่ัวฝกยาว ยําหนอไมดอง 
     5. ประเภทลาบไดแก ลาบหมูคั่ว ลาบปลา 
     6. ประเภทแอปไดแก หมูแอป 

  ทําการเก็บตัวอยางอาหารพ้ืนเมืองปรุงสําเร็จจากรานจําหนายอาหารพ้ืนเมือง ในโรงพยาบาลลําปาง
ท้ัง  2  ราน 15 รายการ ๆ ละ 4  ตัวอยางรวมท้ังส้ินจํานวน 120 ตัวอยางโดยเก็บตัวอยางอาหาร
ท้ังหมด  2  ครั้ง  ๆ ละ  2  ชวงเวลา  คือ ในชวงเชา ระหวางเวลา 8.30 – 9.30 น. และในชวงบาย ระหวางเวลา 
12.00 – 13.00 น. เก็บตัวอยางอาหารแตละครั้งหางกันอยางนอย  1 สัปดาห ระหวางวันท่ี 14  กันยายน 2553 ถึง                
วันท่ี 8 ตุลาคม 2553 โดยรายละเอียดแสดงในตาราง 3.1 – 3.2  ดังนี้ 
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ตาราง 3.1  แสดงรายละเอียดของการเก็บตัวอยางอาหารพ้ืนเมืองปรุงสําเร็จรานอาหารท่ี 1 สงตรวจ 
เวลา 8.00 – 9.00 น. และ เวลา 12.00  –  13.00  น. จําแนกตามวันท่ีสงตรวจ 

 
รานอาหารท่ี 1 
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แกงขนุน  - - - - - - -  - - - - - - - - - - - - 

แกงหยวกกลวย - - - - - - -  - - - - - - - - - - - -  
แกงปลีกลวย -  - - - - - - - - - - - - -  - - - - 
แกงแคไก - - - - -  - - - - - - - - - -  - - - - 
ตําขนุน - - - -  - - - - - - - -  - - - - - - - 
ตําถ่ัวฝกยาว - - - -   - - - - - - -  - - - - - - - 
น้ําพริกปลารา - - - - -  - - - - - - -  - - -  - - - 
น้ําพริกตาแดง - - - - - -  - - - - - -  - - - - - - - 
น้ําพริกหนุม - - - - - - -  - - - - - - - - - -  -    - 
น้ําพริกปลานิล - - -  - - - - - - - - - - - - - - -  - 
ยําถ่ัวแปบถ่ัวฝกยาว  - - - - - -  - - - - - - - - - - - - - 
ยําหนอไมดอง - - - - - - - -  - - - - - - -  - - - - 
ลาบหมูค่ัว - - -  - - - - -  - - - - - - - - - - - 
ลาบปลา - -  - - - - - - - - - -  - - - - - - - 
หมูแอป -  - - - - - - - - - - - - - - -  - - - 
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ตาราง 3.2   แสดงรายละเอียดของตัวอยางอาหารพ้ืนเมืองปรุงสําเร็จรานอาหารท่ี 2 สงตรวจ  
 เวลา 8.00 – 9.00 น. และ เวลา 12.00  –  13.00 น. จําแนกตามวันท่ีสงตรวจ 

 
รานอาหารท่ี 2 
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แกงขนุน - - -  - - - - - - - -  - - - - - - - - 
แกงหยวกกลวย - -  - - - - - - - -  - - - - - - - -  
แกงปลีกลวย - - -  - - - - - - - - -  - - - - - - - 
แกงแคไก - - - -  - - - - - - - - - - - - -  - - 
ตําขนุน - - - - -  - - - - - - - - - - -   - - 
ตําถั่วฝกยาว -  - - - - - -  - - - - - - - - - - - - 
น้ําพริกปลารา - - - - -  - - - -  - - - - - - - - - - 
น้ําพริกตาแดง - - - - -  - - - -  - - - - - - - - - - 
น้ําพริกหนุม - - - - - -  - - - - - - - - - -  - - - 
น้ําพริกปลานิล - - - - - -  - - - - - - - - - -  - - - 
ยําถั่วแปบ 
ถั่วฝกยาว 

- - - -  - - - - - - -  - - - - - - - - 

ยําหนอไมดอง   - - - - - - -  - - - - - - - - - - - 
ลาบหมูค่ัว  - - - - - -  - - - - - - - - - - - - - 
ลาบปลา - - - - - - - - -  - - - - - - - - -  - 
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เคร่ืองมือและการหาคุณภาพของเคร่ืองมือ 
การตรวจหาชนิดและปริมาณเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรีย ซ่ึงอาจจะปนเปอนอยูในอาหาร

พ้ืนเมืองปรุงสุก ครั้งนี้ใชการวิเคราะหทางหองปฏิบัติการดวยวิธี MPN (Most Probable Number 
ระบบ 5,5,5) อาศัยหลักการของเช้ือแบคทีเรียสามารถยอยสารอาหารในอาหารเล้ียงเช้ือใหเกิดกาซ
ในหลอดทดสอบท่ีเปนของเหลว เพ่ือตรวจหาปริมาณเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรีย ในการทดสอบจึงใช
อาหารเล้ียงเช้ือท่ีมีความเขมขนของตัวอยางอาหาร 3 ระดับ คือ 10, 1.0 และ 0.1 มิลลิกรัม เพ่ือให
ทราบถึงปริมาณเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียท่ีพบในแตละหลอดทดสอบ เพราะหากใชอาหารเล้ียงเช้ือ
ท่ีมีความเขมขนเพียงระดับเดียวก็จะทําใหทราบเพียงพบเช้ือหรือไมพบเช้ือเทานั้น ถาหากใชอาหาร
เล้ียงเช้ือท่ีมีความเขมขนเพียง 2 ระดับก็จะทําใหทราบเฉพาะปริมาณเช้ือท่ีมีจํานวนนอยกวา หรือ
มากกวาเทานั้น ดังนั้นการศึกษานี้จึงเลือกใชอาหารเล้ียงเช้ือท่ีมีความเขมขนท้ัง 3 ระดับ ๆ ละ 5 หลอด 
การใชวิธี MPN ระบบ 5 หลอด หมายถึงจํานวนหลอดอาหารเล้ียงเช้ือท้ัง 3 ระดับ จํานวนของหลอด
อาหารเล้ียงเช้ือยิ่งมากยิ่งทําใหผลการตรวจมีความถูกตองแมนยํามากและมีความนาเช่ือถือมากขึ้น 
ทําการวิ เคราะหหาเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรีย  2 ขั้นตอนคือขั้นตอนการตรวจสอบขั้นแรก 
(Presumptive test) ถาผลการตรวจวิเคราะหในขั้นตอนนี้เปนบวก คือ มีกาซเกิดขึ้นในหลอดทดสอบ
ใหทําการทดสอบขั้นตอไป ถาผลการตรวจไมมีกาซในหลอดทดสอบไมตองทําการทดสอบขั้นตอน
ตอไปใหรายงานผลเปนลบ ขั้นตอนการตรวจสอบเพ่ือยืนยัน (Confirmed test) นําผลการทดสอบ ท่ี
ใหผลบวกในการตรวจสอบขั้นแรกมาทดสอบซํ้าเพ่ือยืนยัน ถาผลการตรวจวิเคราะหเกิดกาซใน
หลอดทดสอบใหรายงานผลเปนบวกแสดงวามีเช้ือโคลิฟอรมในหลอดทดสอบ 

 เคร่ืองมือในการตรวจหาเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียมีดังนี้ 
1.    ตูอบเพาะเช้ือ (Incubator) 
2.    เครื่องนึ่งทําลายเช้ือ (Autoclave) 
3.    เครื่องช่ังอยางละเอียด (Analytical  Balance) 
4. ตูปราศจากเช้ือลามินาโฟลร (Laminar  Flow) 
5. แบบบันทึกผล 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 31

 อุปกรณในการตรวจหาเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียมีดังนี้ 
1.    เครื่องดูดสารละลายกึ่งอัตโนมัติ (Pipette  Aid) 
2. หลอดทดลองฝาเกลียว 
3. หลอดดูดปราศจากเช้ือ 
4. แทงวางหลอดทดลอง (Rack) 
5. ขวดรูปชมพูขนาด 500 ml (Flask) ปราศจากเช้ือ 
6. หลอดแกวดักแกส (Derham Tube) 

  สารเคมีในการตรวจหาเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียมีดังนี้ 
 1.  บัปเฟอร PBS (Phosphate Buffer Solution) ความเปนกรด - ดางเทากับ 7.2 
 2.  น้ําตาลแลคโตส ท่ีมีความเขมขน 1 เทา และ 2 เทา 
 3.  อาหารเล้ียงเช้ือเหลวชนิด Brilliant Green Bile Broth 

การตรวจสอบคุณภาพเคร่ืองมือ  
  การศึกษาครั้งนี้ ใชอุปกรณท่ีมีมาตรฐานในการตรวจสอบคุณภาพจุลชีววิทยาทางอาหารปรุง
สุกท่ัวไปของกรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข (กรมวิทยาศาสตรการแพทย, 2544) และ มีผูวิเคราะห 
เปนผูท่ีมีความชํานาญในการตรวจตัวอยางอาหารทางดานงานจุลชีววิทยาอาหารของโรงพยาบาล
ลําปาง สวนผูศึกษามีโอกาสเขาไปสังเกตและทําความเขาใจกระบวนการวิเคราะหกอนรายงานผล 
                     1.  เครื่องมือทางหองปฏิบัติการ 
                            1.1  ตูอบเพาะเช้ือ (Incubator) เปนเครื่องมือท่ีใชในการใหอุณหภูมิท่ีเหมาะสม    
และคงท่ีแกแบคทีเรีย ซ่ึงตองการอุณหภูมิท่ี 35-37oC อุณหภูมิท่ีวัดไดจากเทอรโมมิเตอรประจําเครื่อง
กับ เทอรโมมิเตอรมาตรฐานควรแตกตางกันไมเกิน +2 oC 
                      การควบคุมคุณภาพโดยการตรวจสอบความแมนยําของเทอรโมมิเตอรประจํา
เครื่องกับเทอรโมมิเตอรมาตรฐานควรแตกตางกันไมเกิน + 2 ๐C และมีการรับรองคุณภาพโดย
สมาคมสงเสริมเทคโนโลยี (ไทย-ญี่ปุน) Technology Promotion Association (Thailand – Japan) 
                           1.2  เครื่องนึ่งทําลายเช้ือ (Autoclave) เปนเครื่องมือท่ีทําใหปราศจากเช้ือ โดยใชไอน้ํา 
โดยท่ัวไปใชไอน้ําท่ีอุณหภูมิ 121 oC ภายใตความดัน 15 ปอนด ตอตารางนิ้ว นาน 15 นาที  
           การควบคุมคุณภาพ ตรวจสอบการกระจายความรอนภายในเครื่องโดยใชแถบเคมีจะ
ไวตอไอน้ําจะเปล่ียนสีทันทีโดยไมตองไดรับไอน้ํา ณ เวลาและอุณหภูมิท่ีกําหนด ซ่ึงจะทําทุกครั้งท่ี
ใชงานมีการทดสอบประสิทธิภาพของเครื่องโดยใช Spore ของเช้ือ Bacillus Stearotherophilus ทุกสัปดาหและมีการ 
 



 32

รับรองคุณภาพโดยสมาคมสงเสริมเทคโนโลยี (ไทย-ญี่ปุน) Technology Promotion Association 
(Thailand – Japan) ทุก 1 ป 
                         1.3 เครื่องช่ังอยางละเอียด (Analytical Balance) มีคาความคลาดเคล่ือนท่ี 0.001 
ปจจัยท่ีมีผลตอการทํางานของเครื่องช่ัง คือ อุณหภูมิ การส่ันสะเทือน และความช้ืนซ่ึงตองระวัง
ปจจัยดังกลาว ไดรับการรับรองโดยชางเทคนคิอุปกรณโรงพยาบาลลําปางทุก 1 ป 
                         1.4  ตูปราศจากเช้ือลามินาโฟลร (Laminar Flow) ตูปราศจากเช้ือแบบลมเปาลงดิ่ง 
แบบไบโอฮาซาด (Biohazard Class II ) แผนกรอง HEPA FILTER มี 2 ชุด กรองอนุภาพขนาด 0.3
ไมครอนได 99.99 % HEPA FILTER ครั้งสุดทายตองมีการตรวจสอบการรั่วและมีกระแสลม
ออกมาอยางสมํ่าเสมอดวยความเร็วเฉล่ีย 90 ฟุตตอนาที ตองไมต่ํากวา 75 หรือมากกวา 105 ฟุต/
นาที ทําการเปดเครื่องกอนทําการตรวจอยางนอย 15 นาที    

วิธีการดําเนินการ 
 1.ทําการสํารวจรายการอาหารพ้ืนเมืองปรุงสําเร็จท่ีไดรับความนิยมจากผูจําหนายอาหารใน
โรงพยาบาลลําปาง นํามาแบงกลุมตามวิธีการปรุง 6 ประเภทจํานวน 15 รายการ ไดแก ประเภทแกง 
ประเภทตํา ประเภทน้ําพริก ประเภทยํา ประเภทลาบ ประเภทหมูแอป (รายละเอียดแสดงในตาราง 3.3) 
  2.เก็บตัวอยางอาหารแบงตามวิธีการปรุงท้ัง 6 ประเภท ทําการเก็บตัวอยางแตละครั้งไมมี
การแจงลวงหนา ในชวงเวลา 8.00 – 9.00 น.และเก็บตัวอยางอาหารชนิดเดิมอีกรอบในวันเดียวกัน
เวลา 12.00-13.00 น. เพ่ือตองการวิเคราะหหาปริมาณเช้ือโคลิฟรอมแบคทีเรียในอาหารพ้ืนเมืองปรุง
สําเร็จชนิดเดิมในเวลาท่ีแตกตางกันโดยการซ้ืออาหารใสในภาชนะบรรจุท่ีแตละรานเตรียมไว 
จากนั้นนําอาหารไปหองปฏิบัติการทันที เพ่ือทดสอบปฏิกิริยาชีวเคมี ทําการเก็บตัวอยางอาหาร
รายการเดิมอีกครั้งเพ่ือยืนยันผลการตรวจโดยท้ิงชวงระยะเวลาหางกันอยางนอย 1 สัปดาห  

3.นําอาหารตัวอยางท่ีไดจากรานจําหนายอาหารปริมาณถุงละประมาณ 400 กรัม ในภาชนะ
บรรจุท่ีแตละรานจัดเตรียมไว มาแบงช่ัง 12.50 กรัม ใสลงในถุงพลาสติกปราศจากเช้ือ 

4.เท PBS (Phosphate Buffer Solution) ท่ีมีคาความเปนกรดเปนดางท่ี pH 7.2 ปริมาณ              
112 มิลลิลิตร ลงในตัวอยางอาหาร ขอ 1 (อาหารจะถูกเจือจางเปนอัตราสวน 1 : 10) นําไปตีใหเขา
ดวยกันนาน 1 นาที 
            5.ดูดตัวอยางอาหารท่ีเจือจางจากขอ 4 ปริมาณ 0.1 มิลลิลิตร ลงใน Lactose broth ท่ีมีความ
เขมขน 1 เทา ท้ัง 5 หลอด              
            6.ดูดตัวอยางอาหารท่ีเจือจางจากขอ 4 ปริมาณ 1 มิลลิลิตร ลงใน Lactose broth ท่ีมีความ
เขมขน 1 เทา ท้ัง 5 หลอด              
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 7.ดูดตัวอยางอาหารท่ีเจือจางจากขอ 4 ปริมาณ 10 มิลลิลิตร ลงใน Lactose broth ท่ีมีความ
เขมขน เปน 2 เทา ท้ัง 5 หลอด 
 8.นําไปบมเพาะเช้ือท่ีอุณหภูมิ 35 ๐C นาน 48 ช่ัวโมง สังเกตหลอดท่ีเกิดกาซในหลอดดัก
กาซ อานผลจากหลอดท่ีใหผลบวก 

9.เขยาหลอดอาหารเล้ียงเช้ือ LST ท่ีใหผลบวกใหเขากันแลวดูดเช้ือจํานวน 0.1 มิลลิลิตรลง
ในหลอดอาหารเล้ียงเช้ือ Brilliant Green Bile broth ภายในหลอดมีอาหารเล้ียงเช้ือปริมาณหลอดละ 
10 มิลลิลิตร นําไปบมเพาะเช้ือท่ีอุณหภูมิ 35 ๐C นาน 48 ช่ัวโมง หลอดท่ีใหผลบวกคือ หลอดท่ีขุน
และเกิดกาซในหลอดดักกาซ อานผลจากหลอดท่ีใหผลบวก (ดังรายละเอียดแสดงในแผนภูมิหนา 
40) 
 10.นําผลท่ีไดมาเทียบตาราง MPN รายงานผลเปนจํานวน โคลิฟอรมตออาหาร 1 กรัม (ดังรายละเอียดใน
ตาราง 3.4) ผลท่ีไดจากการวิเคราะหในอาหารเล้ียงเช้ือแตละเจือจาง 5 : 10, 5 : 1  และ 5 : 0 .1 จะเปน
ตัวบอกปริมาณของเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรีย ตัวอยางเชน หากตัวอยางอาหารท่ีสงตรวจในอาหาร
เล้ียงเช้ือระดับ 5 : 10 = 0, 5 : 1.0 = 0 และ 5 : 0.1 = 0  แลว MPN <2 หมายถึงไมพบเช้ือโคลิฟอรม
แบคทีเรียในอาหารเล้ียงเช้ือท้ัง 3 ระดับ แสดงวามีปริมาณเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียนอยกวา  2 
 หากตัวอยางอาหารในอาหารเล้ียงเช้ือแตละเจือจาง 5 : 10 = 2, 5 : 1.0  = 3,  5 : 0.1 = 0  แลว 
MPN = 12 หมายถึง พบเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหารเล้ียงเช้ือระดับ 5 : 10 จํานวน 2 หลอด พบ
เช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหารเล้ียงเช้ือระดับ 5 : 1.0 จํานวน 3 หลอด และไมพบเช้ือโคลิฟอรม
แบคทีเรียในอาหารเล้ียงเช้ือระดับ 5 : 0.1 แสดงวามีปริมาณเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียเทากับ 12  
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ตาราง 3.3 รายการอาหารพ้ืนเมืองปรุงสําเร็จสงตรวจในรานอาหารของโรงพยาบาลลําปาง    
        แบงกลุมตามวิธีการปรุง 6 ประเภท 
 

ประเภทอาหาร รายการอาหารที่สงตรวจ รวมรายการ 
 
อาหารประเภทแกง 
อาหารประเภทตํา 
อาหารประเภทน้ําพริก 
อาหารประเภทยํา 
อาหารประเภทลาบ 
อาหารประเภทแอป 

 
แกงขนุน  แกงหยวกกลวย   แกงปลีกลวย  แกงแคไก   
ตําขนุน    ตําถ่ัวฝกยาว 
น้ําพริกปลารา  น้ําพริกตาแดง  น้ําพริกหนุม  น้ําพริกปลานิล 
 ยําถ่ัวแปบถ่ัวฝกยาว   ยําหนอไมดอง     
 ลาบหมูคั่ว  ลาบปลา  
 หมูแอป 

 
4 
2 
4 
2 
2 
1 
 

รวม  15 รายการ 
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ช่ังอาหารจํานวน 50 กรัม + 450 ml. of PBS, pH 7.2 
 

เจือจางตัวอยางอาหารอัตราสวน 1 : 10 
นําไปตีใหเขากันดวยเครื่อง นาน 1 นาที 

 
   ดูดตัวอยางอาหารท่ีเจือจางแลว         ดูดตัวอยางอาหารท่ีเจือจางแลว 
0.1 มิลลิลิตร ลงใน Lactose broth       1 มิลลิลิตร ลงใน Lactose broth   
      ท่ีเขมขน1 เทา ท้ัง 5 หลอด            ท่ีเขมขน1 เทา ท้ัง 5 หลอด 

ดูดตัวอยางอาหารท่ีเจือจางแลว 
10 มิลลิลิตร ลงใน Lactose broth 

ท่ีเขมขน 2 เทา ท้ัง 5 หลอด 
 

บมเพาะเช้ือท่ีอุณหภูมิ 35 ๐C นาน 48 ช่ัวโมง 
 

สังเกตหลอดท่ีเกิดกาซในหลอดดักกาซ อานผลเปนหลอดท่ีใหผลบวก 
 

ถายเช้ือจากหลอด Lactose broth ท่ีใหผลบวกหลอดละ 1 ลูป 
ลงในอาหารเล้ียงเช้ือ Brilliant Green Bile broth (หลอดละ 10 มิลลิลิตร) 

 
บมเพาะเช้ือท่ีอุณหภูมิ 35 ๐C นาน 48 ช่ัวโมง 

 
สังเกตหลอดท่ีเกิดกาซในหลอดดักกาซ อานผลเปนหลอดท่ีใหผลบวก 

 
 นําผลท่ีไดมาเทียบตาราง MPN (ตาราง 3.4) 

รายงานผลเปนจํานวน Coliform ตอ อาหาร 1 กรัม 
 

แผนภูมิ 3.1  การวิเคราะหจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรคในอาหาร โดยวิธี MPN (Most Probable Number  
        ระบบ 5 , 5 , 5) 
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การเก็บรวบรวมขอมูล 
  ผูศึกษาเก็บรวบรวมขอมูลดวยตนเอง โดยมีผูชวยวิเคราะหซ่ึงเปนผูท่ีมีความชํานาญในการ
ตรวจตัวอยางอาหาร งานจุลชีววิทยาคลินิก โรงพยาบาลลําปางโดยดําเนินการตามขั้นตอน
ดังตอไปนี ้
  1.  เก็บตัวอยางอาหารพ้ืนเมืองปรุงสําเร็จท่ีจําหนาย ณ รานอาหารในโรงพยาบาลลําปางใน
ชวงเวลา 8.00 –  9.00 น.และ 12.00 – 13.00 น. นําสงตรวจวิเคราะห ณ หองปฏิบัติการงาน                  
จุลชีววิทยาคลินิกทันทียกเวนวันหยุดราชการ ระหวางวันท่ี 14 กันยายน 2553 ถึงวันท่ี 8 ตุลาคม 
2553 ทําการเก็บตัวอยางอาหารรายการเดิมซํ้าอีกครั้งหางกันอยางนอย 1 สัปดาห  

 2. การเก็บตัวอยางอาหารเพ่ือสงตรวจทําโดยการซ้ืออาหารจากรานจําหนายซ่ึงผูขายตักใส
ในถุงพลาสติกซ่ึงเปนภาชนะบรรจุท่ีแตละรานจัดเตรียมไวแลวนําอาหารไปหองปฏิบัติการเพ่ือออก
รหัสตัวอยางอาหารปองกันความสับสนและสะดวกตอการตรวจวิเคราะห   
              3. ทําการทดสอบตัวอยางอาหาร โดยใชวิธีการวิเคราะหทางหองปฏิบัติการท่ีเรียกวา MPN 
(Most  Probable  Number) แบบ 5, 5, 5 ในอาหารปรุงสุกตออาหารเล้ียงเช้ือคือ อัตราสวน 1 ตอ 10 
อัตราสวน 1 ตอ 100 และ อัตราสวน 1 ตอ 1000  
              4. ทําการตรวจวิเคราะห 2 ขั้นตอน คือ ขั้นตอนแรก (Presumptive test) และขั้นตอนท่ีสอง
(Confirmed test) เปนการตรวจเพ่ือยืนยันชนิดของเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรีย  
              5. นําผลการทดสอบท่ีไดมาหาคาโคลิฟอรมแบคทีเรียจากตาราง MPN 
              6. บันทึกผลการทดสอบตัวอยางอาหารลงในแบบบันทึก 
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ตาราง 3.4 การแปลผลคา MPN ตออาหาร 1 กรัมจากจํานวนหลอดทดสอบท่ีใหผลบวกในตัวอยาง              
อาหารท่ีเจือจางในอัตราสวน 5 : 10, 5 : 1.0 และ 5 : 0.1  

 
5 : 10 5 : 1.0  5 : 0.1 MPN 5 : 10 5 : 1.0 5 : 0.1 MPN 

0 0 0 <2  2 3 0 12 
0 0 1 2 2 3 1 14 
0 0 2 4 2 4 0 15 
0 1 0 2 3 0 0 8 
0 1 1 4 3 0 1 11 
0 1 2 6 3 0 2 13 
0 2 0 4 3 1 0 11 
0 2 1 6 3 1 1 14 
0 3 0 6 3 1 2 17 
1 0 0 2 3 2 3 20 
1 0 1 4 3 2 0 14 
1 0 2 6 3 2 1 17 
1 0 3 8 3 3 2 20 
1 1 0 4 3 3 0 17 
1 1 1 6 3 3 1 20 
1 1 2 8 3 4 0 20 
1 2 0 6 3 4 1 25 
1 2 1 8 3 5 0 25 
1 2 2 10 3 5 1 27 
1 3 0 8 4 0 0 13 
1 3 1 10 4 0 1 17 
1 4 0 11 4 0 2 20 
2 0 0 4 4 0 3 25 
2 0 1 7 4 1 0 17 
2 0 3 12 4 1 1 21 
2 1 0 7 4 1 2 26 
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ตาราง 3.4  (ตอ) 
 

5 : 10 5 : 1.0  5 : 0.1 MPN 5 : 10 5 : 1.0 5 : 0.1 MPN 
2 1 1 9 4 2 0 22 
2 1 2 12 4 2 1 26 
2 2 0 9 4 2 2 30 
4 4 1 40 5 2 5 175 
4 4 2 45 5 3 0 80 
4 5 0 40 5 3 1 110 
4 5 1 50 5 3 2 140 
4 5 2 55 5 3 3 170 
5 0 0 23 5 3 4 200 
5 0 1 30 5 3 5 250 
5 0 2 40 5 4 0 130 
5 0 3 60 5 4 1 170 
5 0 4 75 5 4 2 220 
5 1 0 30 5 4 3 280 
5 1 1 50 5 4 4 350 
5 1 2 60 5 4 5 425 
5 1 3 85 5 5 0 240 
5 1 4 110 5 5 1 300 
5 2 0 50 5 5 2 500 
5 2 1 70 5 5 3 900 
5 2 2 90 5 5 4 1600 
    5 5 5 >1600 

 
หมายเหตุ  เกณฑคุณภาพชีววิทยาทางอาหารของกรมวิทยาศาสตรการแพทย (2548) กําหนดคา 
                MPN โคลิฟอรมท้ังหมด/กรัม นอยกวา 500 (ท่ีมา : กนกวรรณ  แสงสวาง, 2550) 
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การวิเคราะหขอมูลและสถิติที่ใช 
 ขอมูลท่ีไดจากการตรวจวิเคราะหหาเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียท่ีปนเปอนในอาหารพ้ืนเมือง   
ปรุงสําเร็จในครั้งนี้ไดนําผลการตรวจสอบไปเปรียบเทียบกับตาราง MPN เพ่ืออธิบายถึงคุณภาพอาหาร
ตามเกณฑคุณภาพจุลชีววิทยา กรมวิทยาศาสตร การแพทยกระทรวงสาธารรณสุข บรรยายขอมูลโดยใช
ความถ่ีเปนคารอยละ 
 
 
 
 


