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ภาคผนวก ก 
 

 รายนามผูทรงคุณวุฒิ 
  

1. ผูชวยศาสตราจารย ดร.ฤตินันท สมุทรทัย    คณะศกึษาศาสตร  
       มหาวิทยาลัยเชียงใหม 

2. อาจารย ดร.สมชาย จอมดวง     คณะอุสาหกรรมการเกษตร 
       มหาวิทยาลัยเชียงใหม 

3.อาจารย ดร.พรพิมล อุยจันทรภักดี    คณะอุสาหกรรมการเกษตร 
       มหาวิทยาลัยเชียงใหม 
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ภาคผนวก ข  
 

แบบสังเกตการปฏิบัตติามหลักสุขาภิบาลอาหารของรานจําหนายอาหารพรอมบริโภค 
รานอาหารประเภท............................................................................. 
ทําการสังเกตวันท่ี.......................เดือน.......................พ.ศ.................... 
คําชี้แจง ใหทําเครื่องหมาย / ลงในชองท่ีตรงกับความเปนจริง 
 

ผลประเมินการ
สังเกต รายการ

ท่ี 
ขอกําหนดดานการเตรียมและการปรุงอาหาร 

ผาน ไมผาน 

 
หมายเหตุหรือ

ขอสังเกตเพิ่มเติม 
 

1. ใชสถานที่เตรียมและการปรุงอาหารที่สะอาด    

2. 
ใชสถานที่เตรียมปรุง อาหาร ที่เปนระเบียบ และเปน
สัดสวน 

   

3. 
ไมเตรียมปรุงอาหารบนพื้นและบริเวณหนาหรือใน
หองน้ํา หองสวม 

   

4. 
เก็บอุปกรณการปรุงอาหารในตะแกรงโปรงสะอาดและ 
มีการปกปดสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร 

   

5. 
เตรียมหรือปรุงอาหารบนโตะที่สูงจากพื้นอยางนอย 60 
เซนติเมตร 

   

6. 
แยกเก็บอาหารประเภทตางๆ เชน ผักสด อาหารที่ปรุง
เสร็จแลว เปนสัดสวน 

   

7. 
แยกเก็บอาหารประเภทเนื้อสัตวดิบเก็บในอุณหภูมิที่ไม
สูงกวา  7.2 องศาเซลเซียส 

   

8. 
ใช น้ําประปา  น้ําจากถังน้ําดื่มที่ไดรับมาตรฐานหรือ 
น้ําจากเครื่องกรอง ในการลางวัตถุดิบและอุปกรณการ
ปรุงอาหาร 

   

9. 
ใช น้ําประปา  น้ําจากถังน้ําดื่มที่ไดรับมาตรฐานหรือ 
น้ําจากเครื่องกรอง ในการประกอบอาหาร 

   

10. 
เก็บอาหารที่ปรุงสําเร็จในภาชนะที่สะอาดมีการปกปด
และวางสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร 
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           แบบสังเกตการปฏิบตัติามหลักสุขาภิบาลอาหารของรานจําหนายอาหารพรอมบริโภค (ตอ) 

 

ผลประเมินการ
สังเกต รายการ

ท่ี 
ขอกําหนดดานการเตรียมและการปรุงอาหาร 

ผาน ไมผาน 

                  
หมายเหตุหรือ 

ขอสังเกตเพิ่มเติม 
 

11 
แยกเขียงและมีด ที่ใชระหวางเนื้อสัตวสุก เนื้อสัตวดิบ
และผัก ผลไม 

  
 

12. 
กําจัดขยะมูลฝอยและน้ําเสียทุกชนิด ดวยวิธีที่ถูกหลัก
สุขาภิบาล 

  
 

13 
ใชหองสวม หองน้ํา ที่ แยกจากบริเวณเตรียมปรุง
อาหาร 

  
 

14 ไมปลอยใหสัตว แมลงเขามาในบริเวณปรุงอาหาร    

รายการ
ท่ี 

ขอกําหนดดานสุขวิทยาสวนบุคคลของ 
ผูสัมผัสอาหาร 

  
 

15 แตงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขนขณะเตรียมปรุงอาหาร    

16 ผูกผากันเปอนที่สะอาด สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม    

17 ตัดเล็บสั้น ไมสวมแหวนหรือเครื่องประดับ    

18 
ลางมือใหสะอาดกอนเตรียมปรุง ประกอบ จําหนาย
อาหารทุกครั้ง 

  
 

19 ไมใชมือแคะหู จมูกขณะปรุงประกอบ อาหาร     

20 
ไมใชมือเกาผิวหนัง หรือเกาศีรษะขณะปรุงประกอบ
อาหาร 

  
 

21 
ไมพูดคุยขณะปรุงประกอบอาหารและเวลาไอ จาม ใช
ผาเช็ดหนาหรือกระดาษปดปากและจมูก 

  
 

22 ไมสูบบุหรี่ในขณะปรุงประกอบอาหาร    

23 
ใชอุปกรณในการหยิบจับอาหารที่ปรุงสําเร็จแลวทุก
ชนิด 
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แบบสังเกตการปฏิบัตติามหลักสุขาภิบาลอาหารของรานจําหนายอาหารพรอมบริโภค (ตอ) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ผลประเมินการสังเกต 
รายการ

ท่ี 
ขอกําหนดดานสุขวิทยาสวนบุคคลของ 

ผูสัมผัสอาหาร ผาน ไมผาน 

                   
หมายเหตุหรือ 

ขอสังเกตเพิ่มเติม 
 

24 
ชิมอาหารตองตักแบงใสถวยและใชชอนชิม
โดยเฉพาะ 

  
 

25 
ที่มีบาดแผลที่มือไดปกปดแผลใหมิดชิดหลีกเลี่ยง
การปฏิบัติงานที่มีโอกาสสัมผัสอาหาร 

  
 

26 
ไมมีผูสัมผัสอาหารที่เจ็บปวยดวยโรคที่สามารถ
ติดตอไปยังผูบริโภคโดยมีน้ําและอาหารเปนสื่อ
หยุดปฏิบัติงานจนกวาจะรักษาใหหายขาด 
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ภาคผนวก ค 

 
การหาความเชื่อมั่นโดยใชสัมประสิทธิ์สหสัมพันธแบบเพียรสัน (r) มีรายละเอียดดังนี้             

(เกียรติสุดา ศรีสุข, 2549) 
 
               

 rxy  = 
    

 

 เมื่อ  N  คือ จํานวนตัวอยาง 
 เมื่อ   คือ ผลรวมของขอมูลที่วัดไดจากชุด X 
 เมื่อ  คือ ผลรวมของขอมูลที่วัดไดจากชุด Y 
 เมื่อ  คือ ผลรวมกําลังสองที่วัดไดจากขอมูล X 
 เมื่อ  คือ ผลรวมกําลังสองที่วัดไดจากขอมูล Y 
 เมื่อ  คือ ผลรวมของผลคูณระหวางขอมูล X และ Y 

คา rxy มีคาตั้งแต -1 ถึง 1 หมายถึง ความสัมพันธของตัวแปรวามีคาความสัมพันธกันมากนอย

เพียงใด (ประกายรัตน สุวรรณ, 2548) 

 ถาคา rxy เปนบวก จะแสดงวาตวัแปรมีความสมัพันธไปในทศิทางเดียวกนั 

 ถาคา rxy เปนลบ จะแสดงวาตวัแปรมีความสมัพันธไปในทศิทางตรงกันขาม 

 ถาคา rxy = -1,1   จะแสดงวาตวัแปรมีความสมัพันธอยางสมบูรณ 

 ถาคา rxy = 0   จะแสดงวาตวัแปรไมมีความสัมพันธ 

 ถาคา rxy ใกล 1   จะแสดงวาตวัแปรมีความสมัพันธกันมากและไปในทิศทาง 

    เดียวกัน 

 ถาคา rxy ใกล -1  จะแสดงวาตวัแปรมีความสมัพันธกันมากไปในทิศทางตรงกัน

    ขาม 

 ถาคา rxy ใกล 0   จะแสดงวาตวัแปรมีความสมัพันธกันนอยมาก 
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ภาคผนวก ง 
 

การเตรียมสารละลายเพื่อใชในการวิเคราะห 
1. PSB (Phosphate buffer solution) 
 ละลาย KHPO 34 กรัมในน้ํากลั่น 500 มิลลิกรัม ปรับ pH ใหได 7.2 ± 0.5 ดวย 1 N NaOH และ
ปรับปริมาตรเปน 1 มิตร ดวยน้ํานําไปฆาเชื้อดวยเครื่องนึ่งทําลายเชื้อแลวเก็บไวในตูเย็น 
2. LST (Lauryl Sulphate Trypotse Broth) 
 ใช LST สําเร็จรูปจํานวน 35.6 กรัม ผสมในน้ํากลั่น 1 ลิตร แลวจึงนําไปนึ่งฆาเชื้อดวยเครื่องนึ่ง
ทําลายเชื้อที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ความดัน 15 ปอนด/ตารางนิว้ นาน 15 นาที ภายหลังการ
นึ่งฆาเชื้อ อาหารควรมี pH ประมาณ 6.8 ± 0.2 
3. EC broth (Escherichia coli broth) 
 ใช EC broth สําเร็จรูปจํานวน 37 กรัมผสมน้ํากลั่น 1 ลิตร แลวจึงนําไปนึ่งฆาเชื้อดวยเครื่องนึ่ง
ทําลายเชื้อที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ความดัน 15 ปอนด/ตารางนิว้ นาน 15 นาที ภายหลังการ
นึ่งฆาเชื้อ อาหารควรมี pH ประมาณ 6.9 ± 0.2 
4. EMB (Eosine Methylene Blue Agar) 
 ใช EMB สําเร็จรูปจํานวน 36 กรัมผสมน้ํากลั่น 1 ลิตร แลวจึงนําไปนึ่งฆาเชื้อดวยเครือ่งนึ่ง
ทําลายเชื้อที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ความดัน 15 ปอนด/ตารางนิว้ นาน 15 นาที ภายหลังการ
นึ่งฆาเชื้อ อาหารควรมี pH ประมาณ 7.1 ± 0.2 
5. BGLB (Brilliant Green Lactose Bile Broth) 
 ใช BGLB สําเร็จรูปจํานวน  กรัมผสมน้ํากลั่น 1 ลิตร แลวจึงนําไปนึ่งฆาเชื้อดวยเครื่องนึ่งทําลาย
เชื้อที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ความดัน 15 ปอนด/ตารางนิ้ว นาน 15 นาที ภายหลังการนึ่งฆา
เชื้อ อาหารควรมี pH ประมาณ 7.2 ± 0.1 
6. PCA (Plate Count Agar) 
 ใช PCA สําเร็จรูปจํานวน 23.5 กรัมผสมน้ํากลั่น 1 ลิตร แลวจึงนําไปนึ่งฆาเชื้อดวยเครื่องนึ่ง
ทําลายเชื้อที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ความดัน 15 ปอนด/ตารางนิว้ นาน 15 นาที ภายหลังการ
นึ่งฆาเชื้อ อาหารควรมี pH ประมาณ 7.2 ± 0.2 
7. MR-VP (Methyl red - Voges - Prokanev) 
 ใช MR-VP สําเร็จรูปจํานวน 17 กรัมผสมในน้ํากลั่น 1 ลิตร แลวจึงนาํไปนึ่งฆาเชื้อดวยเครื่องนึ่ง
ทําลายเชื้อที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ความดัน 15 ปอนด/ตารางนิว้ นาน 15 นาที ภายหลังการ
นึ่งฆาเชื้อ อาหารควรมี pH ประมาณ 6.9 ± 0.2 
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ภาคผนวก จ 
 

อุปกรณทางหองปฏิบตัิการและการวิเคราะหคุณภาพอาหารทางดานจุลชีววิทยา 
   1. อุปกรณทางหองปฏิบัติการ  
 1.1. ตูอบเพาะเชื้อ (Incubator) เปนเครื่องมือที่ใชในการใหอุณหภูมิที่เหมาะสมและคงที่แก
แบคทีเรีย ซ่ึงตองการเพาะเลี้ยง ปกติจะใชอุณหภูมิที่ 35 - 37 oC มีคาความเชื่อมั่นที่ 95% 
  การควบคุมคุณภาพโดยตรวจสอบความแมนยําของเทอรโมมิเตอรทุก 3 เดือน อุณหภูมิที่
วัดไดจากเทอรโมมิเตอรประจําเครื่องกับเทอรโมมิเตอรมาตรฐานควรแตกตางกันไมเกิน ±2  oC  
  การกระจายความรอนโดยการวัดอุณหภูมิที่วัดไดตามตําแหนงตางๆภายในตูไมควร
แตกตางเกิน ±2  oC  
  สภาวะไรออกซิเจนทดสอบโดยใชแถบเคมี methylene blue ทําทุกครั้งที่ใชงาน โดย 
methylene blue เปนดัชนีเพื่อแสดงวามีออกซิเจนหรือไม เนื่องจาก methylene blue จะมีสีฟาเมื่อมี
ออกซิเจน แตไมมีสีเมื่อไมมีออกซิเจน 
 1.2. เครื่องนึ่งทําลายเชื้อ (Autoclave) เปนเครื่องมือที่ทําใหปราศจากเชื้อโดยใชไอน้ํา โดยทั่วไป
ใชไอน้ําที่อุณหภูมิ 121 oC ภายใตความดัน 15 ปอนดตอตารางนิ้ว นาน 15 นาที มีคาความเชื่อมั่นที่ 
95% 
  การควบคุมคุณภาพตรวจสอบการกระจายความรอนภายในเครื่อง โดยใชแถบเคมีซ่ึงจะไว
ตอไอน้ํา เมื่อสัมผัสกับไอน้ําจะเปลี่ยนสีทันที โดยไมตองไดรับไอน้ํา ณ เวลาและอุณหภูมิที่กําหนด 
ซ่ึงจะทําทุกครั้งที่ใชงาน 
  การประเมินแถบเคมีเปลี่ยนสีตามที่บริษัทกําหนด และความเขมของสีสม่ําเสมอ 
  ตรวจสอบการไรเชื้อโดยการใชเชื้อ Bacillus sterothermophilus ซ่ึงเจริญไดดีที่อุณหภูมิ   
55 - 60  oC เมื่อเจริญจะสรางกรด ซ่ึงจะเปลี่ยนสีของอินดิเคเตอรภายในหลอดทดสอบคือ romcresal 
puple จากสีมวงเปนสีเหลืองโดยเชื้อนี้สามารถทนอุณหภูมิสูง(121oC ) ไดนาน 5 นาที แตจะตาย ถา
สัมผัสกับความรอนที่อุณหภูมินี้นาน 15 นาที 
  การประเมินหลอดทดสอบไมมีการเปลี่ยนสี หลังจากบมเพาะเชื้อ ตามที่บริษัทกําหนด 
 1.3. เตาอบรอน (Hot-air Sterilizing Oven) เปนเครื่องมือที่ใหความรอนเพื่อใหโมเลกุลของน้ํา
ระเหยออกจากวัตถุที่ตองการอบ โดยใชอุณหภูมิที่เหมาะสมกับวัตถุที่จะนํามาอบ มีคาความเชื่อมั่น
ที่ 95 % 
  การควบคุมคุณภาพตรวจสอบความแมนยําของเทอรโมมิเตอร ตรวจสอบทุก 3 เดือน  
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  การประเมินอุณหภูมิที่วัดไดจากเทอรโมมิเตอรประจําเครื่องกับเทอรโมมิเตอรมาตรฐาน
ควรแตกตางกันไมเกิน ±2  oC  
 1.4. เครื่องชั่ง (Analytical balance) ไดรับรองโดยสถาบันอาหารทุก 1 ป 
 1.5. เครื่อง Stomacher เปนเครื่องมือที่ใชในการบดอาหารใหเขากันไดรับการรับรองโดยสถาบัน
อาหารทุก 1 ป 
 
   2. การวิเคราะหคุณภาพอาหารทางดานจุลชีววิทยา 
 2.1 การเตรียมและการเจือจางอาหารตัวอยาง  
  2.1.1 นําอาหารตัวอยางที่ไดจากรานจําหนายอาหารในปริมาณประมาณ 500 กรัม ใน
ภาชนะบรรจุที่แตละรานจัดเตรียมไว มาแบงชั่งน้ําหนักใหได 25 กรัม โดยใชชอนที่มีการฆาเชื้อ
ดวยแอลกอฮอลตักอาหารใสลงในถุงตีบด(Stomacher bag) ที่มีสารละลายบัฟเฟอรเปปโตน 225 
มิลลิลิตรผสมอยู นําไปตีบดดวยเครื่อง Stomacher เปนเวลาอยางนอย 30 วินาที จะไดตัวอยาง
อาหารที่มีความเจือจาง 1:10 (10-1) 
  2.1.2. เขยาใหอาหารผสมเปนเนื้อเดียวกัน ใชปเปตดูดตัวอยางอาหารที่ความเจือจาง 1:10 
(10-1) ปริมาตร 1 มิลลิลิตรใสในหลอดทดสอบบัฟเฟอรเปปโตน 9 มิลลิลิตร เขยาใหเขากันดวย
เครื่อง Vortex จะไดตัวอยางอาหารที่มีความเจือจาง 1:100 (10-2) 
  2.1.3. ทําใหอาหารตัวอยางมีความเจือจางจนถึง 1:1000 (10-3) 
 
 2.2. การหาเชื้อโคลิฟอรมทั้งหมด (การคัดกรอง) 
  2.2.1. ใชปเปตดูดสารละลายของอาหารตัวอยางที่ถูกเจือจางใสในหลอดอาหารเลี้ยงเชื้อ 
LST ความเจือจางละ 3 หลอด หลอดละ 1 มิลลิลิตร (9 หลอดตอหนึ่งตัวอยาง/ใชเวลาไมเกิน 15 
นาทีในการทําแตละตัวอยาง) 
  2.2.2.   นําหลอดอาหารตัวอยางทั้งหมดไปบมเพาะเชื้อที่อุณหภูมิ 35oC นาน 24 ± 2 ช่ัวโมง 
และ 48 ± 3 ช่ัวโมง สังเกตหลอดที่ขุนและเกิดกาซในหลอดดักกาซในหลอดอาหารตัวอยางแตละ
หลอด หลังจากบมครบ 24 ช่ัวโมง และหากหลอดใดไมเกิดกาซบมตออีก 24 ช่ัวโมงจึงนํามาตรวจ
ผลอีกครั้งหนึ่ง  
  2.2.3.  บันทึกจํานวนหลอดที่เกิดกาซในความเจือจางตางกัน นําไปเปรียบเทียบกับตาราง 
MPN รายงานผลเปน MPN ของโคลิฟอรมทั้งหมด(ขั้นแรก) ตอกรัม หรือมิลลิลิตรของอาหาร
ตัวอยาง 
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 2.3. การหาเชื้อโคลิฟอรมทั้งหมด (ขั้นยืนยัน)  
  2.3.1. ถายเชื้อจากหลอดที่เกิดกาซในขอที่ 4 (Presumptive test) แตละหลอดลงในอาหาร
เหลว BGLB หลอดตอหลอด จํานวน 1 loop 
  2.3.2. นําไปบมเพาะเชื้อที่อุณหภูมิ 35 oC นาน 48 ± 2 ช่ัวโมง โดยสังเกตหลอดที่ขุนและ
เกิดกาซในหลอดดักกาซในหลอดอาหารตัวอยางแตละหลอด หลังจากบมครบ 48 ช่ัวโมง 
  2.3.3 บันทึกจํานวนหลอดที่เกิดกาซในแตละความเจือจาง นําไปเปรียบเทียบกับตาราง 
MPN รายงานผลเปน MPN ของโคลิฟอรมทั้งหมด (ขั้นยืนยัน) ตอกรัม หรือมิลลิลิตรของอาหาร
ตัวอยาง 
 
 2.5. การหาเชื้อฟคลอโคลิฟอรม (ขั้นยืนยัน)  
  ใหนําหลอดที่เกิดกาซจากการตรวจสอบขั้นแรก (อาหาร LST) ไปถายเชื้อลงในอาหาร
เหลว EC หลอดตอหลอด อีกครั้ง นําไปบมที่อุณหภูมิ 45.5 oC  นาน 48 ช่ัวโมง ตรวจสอบจํานวน
หลอดที่เกิดกาซในความเจือจางที่ตางกัน และนําไปเปรียบเทียบกับตาราง MPN  รายงานผลเปน 
MPN ของฟคอลโคลิฟอรมตอกรัม หรือมิลลิลิตรของอาหารตัวอยาง 
 
 2.6. การหาเชื้อ E.coli (ขั้นยืนยัน)  
  ใหถายเชื้อจากหลอดที่เกิดกาซในอาหารเหลว EC ลงในอาหารแข็ง EMB (Eosin 
methylene blue agar) โดยทําการเขี่ยเชื้อลงบนอาหารดังกลาว นําไปบมที่อุณหภูมิ    35 oC นาน    
18 - 24 ช่ัวโมง ตรวจสอบลักษณะโคโลนีของ E. coli  จะมีลักษณะกลมมีสีเขมอยูตรงกลางและมีสี
โลหะ (Metallic sheen) เหลือบอยู จากนั้นถายเชื้อจากโคโลนีดังกลาวจํานวน 2 - 3 โคโลนี ตอ
อาหารแข็ง EMB 1 จานลงในอาหารแข็ง PCA slant นําไปบมเพาะเชื้อที่อุณหภูมิ 35 oC นาน 18 - 24 
ช่ัวโมง แลวนําไปตรวจสอบในขั้นสมบูรณ (Complete test) ไดแก การสรางกาซในอาหารเหลว 
LST การยอมติดสีแกรมลบ และการทดสอบทางชีวเคมี (IMViC) : Indole production, MR-
inoculation, VP- inoculation และ Citrate utilization ซ่ึงจะใหผลทดสอบเปน ++-- (Biotype I) หรือ 
-+--(Biotype II) 
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ภาคผนวก ฉ  
 

ผลการวิเคราะหคุณภาพอาหารทางดานจุลชีววิทยาในอาหารพรอมบริโภค 
 โดยนําผลการวิเคราะหมาเปรียบเทียบตามเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารปรุงสุก
ทั่วไป กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุขกําหนดใหพบคา โคลิฟอรมทั้งหมด < 500 
MPN/g, ฟคอลโคลิฟอรม < 3 MPN/g และ E.coli  < 3 MPN/g 

 
ตาราง 1 ตัวอยางอาหารจากรานอาหารประเภทยํา 1 จากการเก็บขอมูลคร้ังที่ 1 จําแนกตาม

ปริมาณเชื้อโคลิฟอรมทั้งหมด เชื้อฟคอลโคลิฟอรม และเชื้อ E.coli  ที่พบ และคา
มาตรฐาน (MPN/g)  

เชื้อโคลิฟอรมทั้งหมด เชื้อฟคอลโคลิฟอรม เชื้อ E.coli 
ตัวอยางอาหาร 

ที่พบ คามาตรฐาน ที่พบ คามาตรฐาน ที่พบ คามาตรฐาน 
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 ผลการตรวจตัวอยางอาหารที่จําหนายในรานอาหารประเภทยํา 1 จากการเก็บ
ขอมูลคร้ังที่ 1 พบวา มีเชื้อโคลิฟอรมทั้งหมดปนเปอนในอาหารอยูในเกณฑมาตรฐานคือ < 500 
MPN/g ทั้ง 3 ตัวอยาง แตมีเชื้อฟคอลโคลิฟอรม และเชื้อ E.coli  ปนเปอนในอาหารเกินเกณฑ
มาตรฐานคือ > 3 MPN/g ทั้ง 3 ตัวอยาง  
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ตาราง 2 ตัวอยางอาหารจากรานอาหารประเภทยํา 1 จากการเก็บขอมูลคร้ังที่ 2 จําแนกตาม
ปริมาณเชื้อโคลิฟอรมทั้งหมด เชื้อฟคอลโคลิฟอรม และเชื้อ E.coli  ที่พบ และคา
มาตรฐาน (MPN/g)  

เชื้อโคลิฟอรมทั้งหมด เชื้อฟคอลโคลิฟอรม เชื้อ E.coli 
ตัวอยางอาหาร 

ที่พบ คามาตรฐาน ที่พบ คามาตรฐาน ที่พบ คามาตรฐาน 
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 ผลการตรวจตัวอยางอาหารที่จําหนายในรานอาหารประเภทยํา 1 จากการเก็บ
ขอมูลคร้ังที่ 1 พบวา มีเชื้อโคลิฟอรมทั้งหมดปนเปอนในอาหารเกินเกณฑมาตรฐานคือ > 500 
MPN/g จํานวน 1 ตัวอยาง คือ ยําหอยแครง (1,100) แตเชื้อฟคอลโคลิฟอรม และเชื้อ E.coli  
ปนเปอนในอาหารเกินเกณฑมาตรฐานคือ > 3 MPN/g ทั้ง 3 ตัวอยาง  
 
ตาราง 3 ตัวอยางอาหารจากรานอาหารประเภทยํา 2 จากการเก็บขอมูลคร้ังที่ 1 จําแนกตาม

ปริมาณเชื้อโคลิฟอรมทั้งหมด เชื้อฟคอลโคลิฟอรม และเชื้อ E.coli  ที่พบ และคา
มาตรฐาน (MPN/g)  

เชื้อโคลิฟอรมทั้งหมด เชื้อฟคอลโคลิฟอรม เชื้อ E.coli 
ตัวอยางอาหาร 

ที่พบ คามาตรฐาน ที่พบ คามาตรฐาน ที่พบ คามาตรฐาน 
ยํารวมมิตร 3.6 < 500 3.6 < 3 3.6 < 3 
ยําวุนเสน 23 < 500 23 < 3 23 < 3 
ยําแหนม 460 < 500 460 < 3 150 < 3 
 
 จากตาราง 3 ผลการตรวจตัวอยางอาหารที่จําหนายในรานอาหารประเภทยํา 2 จากการเก็บ
ขอมูลคร้ังที่ 1 พบวา มีเชื้อโคลิฟอรมทั้งหมดปนเปอนในอาหารอยูในเกณฑมาตรฐานคือ < 500 
MPN/g ทั้ง 3 ตัวอยาง แตเชื้อฟคอลโคลิฟอรมและเชื้อ E.coli  ปนเปอนในอาหารเกินเกณฑ
มาตรฐานคือ > 3 MPN/g ทั้ง 3 ตัวอยาง  
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ตาราง 4 ตัวอยางอาหารจากรานอาหารประเภทยํา 2 จากการเก็บขอมูลคร้ังที่ 2 จําแนกตาม
ปริมาณเชื้อโคลิฟอรมทั้งหมด เชื้อฟคอลโคลิฟอรม และเชื้อ E.coli  ที่พบ และคา
มาตรฐาน (MPN/g)  

เชื้อโคลิฟอรมทั้งหมด เชื้อฟคอลโคลิฟอรม เชื้อ E.coli 
ตัวอยางอาหาร 

ที่พบ คามาตรฐาน ที่พบ คามาตรฐาน ที่พบ คามาตรฐาน 
ยํารวมมิตร 23 < 500 23 < 3 23 < 3 
ยําวุนเสน 23 < 500 23 < 3 23 < 3 
ยําแหนม 3.6 < 500 3.6 < 3 3.6 < 3 
 
 จากตาราง 4 ผลการตรวจตัวอยางอาหารที่จําหนายในรานอาหารประเภทยํา 2 จากการเก็บ
ขอมูลคร้ังที่ 2  พบวา มีโคลิฟอรมทั้งหมดปนเปอนในอาหารอยูในเกณฑมาตรฐานคือ < 500 
MPN/gทั้ง 3 ตัวอยาง แตมีเชื้อฟคอลโคลิฟอรม และเชื้อ E.coli  ปนเปอนในอาหารเกินเกณฑ
มาตรฐานคือ > 3 MPN/g ทั้ง 3 ตัวอยาง  
 
ตาราง 5 ตัวอยางอาหารจากรานอาหารประเภทสมตําจากการเก็บขอมูลคร้ังที่ 1 จําแนกตาม

ปริมาณเชื้อโคลิฟอรมทั้งหมด เชื้อฟคอลโคลิฟอรม และเชื้อ E.coli  ที่พบ และคา
มาตรฐาน (MPN/g)  

เชื้อโคลิฟอรมทั้งหมด เชื้อฟคอลโคลิฟอรม เชื้อ E.coli 
ตัวอยางอาหาร 

ที่พบ คามาตรฐาน ที่พบ คามาตรฐาน ที่พบ คามาตรฐาน 
สมตําปูปลารา 460 < 500 460 < 3 21 < 3 
สมตําไทยใสปู >1,100 < 500 >1,100 < 3 28 < 3 
สมตําโคราช >1,100 < 500 >1,100 < 3 460 < 3 
 
 จากตาราง 5 ผลการตรวจตัวอยางอาหารที่จําหนายในรานอาหารประเภทสมตํา จากการเก็บ
ขอมูลคร้ังที่ 1 พบวา มีเชื้อโคลิฟอรมทั้งหมดปนเปอนในอาหารเกินเกณฑมาตรฐานคือ > 500 
MPN/g จํานวน 2 ตัวอยาง คือ สมตําตําไทยใสปู (>1,100) และสมตําตําโคราช (>1,100) แตมีเชื้อ   
ฟคอลโคลิฟอรม และเชื้อ E.coli  ปนเปอนในอาหารเกินเกณฑมาตรฐานคือ > 3 MPN/g ทั้ง 3 
ตัวอยาง  
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ตาราง 6 ตัวอยางอาหารจากรานอาหารประเภทสมตําจากการเก็บขอมูลคร้ังที่ 2 จําแนกตาม
ปริมาณเชื้อโคลิฟอรมทั้งหมด เชื้อฟคอลโคลิฟอรม และเชื้อ E.coli  ที่พบ และคา
มาตรฐาน (MPN/g)  

เชื้อโคลิฟอรมทั้งหมด เชื้อฟคอลโคลิฟอรม เชื้อ E.coli 
ตัวอยางอาหาร 

ที่พบ คามาตรฐาน ที่พบ คามาตรฐาน ที่พบ คามาตรฐาน 
สมตําปูปลารา 460 < 500 460 < 3 460 < 3 
สมตําไทยใสปู 240 < 500 240 < 3 240 < 3 
สมตําโคราช >1,100 < 500 >1,100 < 3 >1,100 < 3 
 
 จากตาราง 6 ผลการตรวจตัวอยางอาหารที่จําหนายในรานอาหารประเภทสมตํา จากการเก็บ
ขอมูลคร้ังที่ 2 พบวา มีเชื้อโคลิฟอรมทั้งหมดปนเปอนในอาหารเกินเกณฑมาตรฐานคือ > 500 
MPN/g จํานวน 1 ตัวอยาง คือ สมตําตําโคราช (>1,100) แตมีเชื้อฟคอลโคลิฟอรม และเชื้อ E.coli  
ปนเปอนในอาหารเกินเกณฑมาตรฐานคือ >3 MPN/g ทั้ง 3 ตัวอยาง  
  
ตาราง 7 ตัวอยางอาหารจากรานอาหารประเภทสลัด 1 จากการเก็บขอมูลคร้ังที่ 1 จําแนกตาม

ปริมาณเชื้อโคลิฟอรมทั้งหมด เชื้อฟคอลโคลิฟอรม และเชื้อ E.coli  ที่พบ และคา
มาตรฐาน (MPN/g)  

เชื้อโคลิฟอรมทั้งหมด เชื้อฟคอลโคลิฟอรม เชื้อ E.coli 
ตัวอยางอาหาร 

ที่พบ คามาตรฐาน ที่พบ คามาตรฐาน ที่พบ คามาตรฐาน 
สลัดรวมผักผลไมน้ําขน 43 < 500 43 < 3 43 < 3 
สลัดผลไมน้ําขน 93 < 500 93 < 3 93 < 3 
สลัดผักน้ําขน 93 < 500 93 < 3 93 < 3 
 
 จากตาราง 7 ผลการตรวจตัวอยางอาหารที่จําหนายในรานอาหารประเภทสลัด 1 จากการ
เก็บขอมูลคร้ังที่ 1 พบวา มีเชื้อโคลิฟอรมทั้งหมดปนเปอนในอาหารอยูในเกณฑมาตรฐานคือ < 500 
MPN/g ทั้ง 3 ตัวอยาง แตมีเชื้อฟคอลโคลิฟอรม และเชื้อ E.coli  ปนเปอนในอาหารเกินเกณฑ
มาตรฐานคือ >3 MPN/g ทั้ง 3 ตัวอยาง  
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ตาราง 8 ตัวอยางอาหารจากรานอาหารประเภทสลัด 1 จากการเก็บขอมูลคร้ังที่ 2 จําแนกตาม
ปริมาณเชื้อโคลิฟอรมทั้งหมด เชื้อฟคอลโคลิฟอรม และเชื้อ E.coli  ที่พบ และคา
มาตรฐาน (MPN/g)  

เชื้อโคลิฟอรมทั้งหมด เชื้อฟคอลโคลิฟอรม เชื้อ E.coli 
ตัวอยางอาหาร 

ที่พบ คามาตรฐาน ที่พบ คามาตรฐาน ที่พบ คามาตรฐาน 
สลัดรวมผักผลไมน้ําขน 240 < 500 240 < 3 240 < 3 
สลัดผลไมน้ําขน 23 < 500 23 < 3 23 < 3 
สลัดผักน้ําขน 23 < 500 23 < 3 23 < 3 
 
 จากตาราง 8 ผลการตรวจตัวอยางอาหารที่จําหนายในรานอาหารประเภทสลัด 1 จากการ
เก็บขอมูลคร้ังที่ 2 พบวา มีเชื้อโคลิฟอรมทั้งหมดปนเปอนในอาหารอยูในเกณฑมาตรฐานคือ < 500 
MPN/g ทั้ง 3 ตัวอยาง แตมีเชื้อฟคอลโคลิฟอรม  เชื้อ E.coli  ปนเปอนในอาหารเกินเกณฑมาตรฐาน 
คือ > 3 MPN/gทั้ง 3 ตัวอยาง  
  
ตาราง 4.9 ตัวอยางอาหารจากรานอาหารประเภทสลัด 2 จากการเก็บขอมูลคร้ังที่ 1 จําแนกตาม

ปริมาณเชื้อโคลิฟอรมทั้งหมด เชื้อฟคอลโคลิฟอรม และเชื้อ E.coli  ที่พบ และคา
มาตรฐาน (MPN/g)  

เชื้อโคลิฟอรมทั้งหมด เชื้อฟคอลโคลิฟอรม เชื้อ E.coli 
ตัวอยางอาหาร 

ที่พบ คามาตรฐาน ที่พบ คามาตรฐาน ที่พบ คามาตรฐาน 
สลัดรวมผักผลไมน้ําขน >1,100 < 500 >1,100 < 3 >1,100 < 3 
สลัดผลไมน้ําใส >1,100 < 500 >1,100 < 3 290 < 3 
สลัดผักน้ําขน >1,100 < 500 >1,100 < 3 >1,100 < 3 
 
 จากตาราง 9 ผลการตรวจตัวอยางอาหารที่จําหนายในรานอาหารประเภทสลัด 2 จากการ
เก็บขอมูลคร้ังที่ 1 พบวา มีเชื้อโคลิฟอรมทั้งหมดปนเปอนในอาหารเกินเกณฑมาตรฐานคือ > 500 
MPN/g จํานวน 3 ตัวอยาง แตมีเชื้อฟคอลโคลิฟอรม และเชื้อ E.coli  ปนเปอนในอาหารเกินเกณฑ
มาตรฐานคือ > 3 MPN/g ทั้ง 3 ตัวอยาง  
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ตาราง 4.10  ตัวอยางอาหารจากรานอาหารประเภทสลัด 2 จากการเก็บขอมูลคร้ังที่ 2 จําแนกตาม
ปริมาณเชื้อโคลิฟอรมทั้งหมด เชื้อฟคอลโคลิฟอรม และเชื้อ E.coli  ที่พบ และคา
มาตรฐาน (MPN/g)  

เชื้อโคลิฟอรมทั้งหมด เชื้อฟคอลโคลิฟอรม เชื้อ E.coli 
ตัวอยางอาหาร 

ที่พบ คามาตรฐาน ที่พบ คามาตรฐาน ที่พบ คามาตรฐาน 
สลัดรวมผักผลไมน้ําขน >1,100 < 500 >1,100 < 3 >1,100 < 3 
สลัดผลไมน้ําใส >1,100 < 500 1,100 < 3 1,100 < 3 
สลัดผักน้ําขน >1,100 < 500 >1,100 < 3 240 < 3 

 
 จากตาราง 4.10 ผลการตรวจตัวอยางอาหารที่จําหนายในรานอาหารประเภทสลัด 2จากการ
เก็บขอมูลคร้ังที่ 2 พบวา มีเชื้อโคลิฟอรมทั้งหมดปนเปอนในอาหารเกินเกณฑมาตรฐานคือ > 500 
MPN/g จํานวน 3 ตัวอยาง แตมีเชื้อฟคอลโคลิฟอรม และเชื้อ E.coli  ปนเปอนในอาหารเกินเกณฑ
มาตรฐานคือ > 3 MPN/g ทั้ง 3 ตัวอยาง  
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ประวัติผูเขียน 

 

ชื่อ-สกุล   นางสาวอานงค  ใจแนน 

วันเดือนป เกิด   8 กุมภาพนัธ 2526 

ภูมิลําเนา   จังหวดัเชยีงใหม 

ประวัติการศึกษา 
พ.ศ. 2538- 2543  การศึกษาระดบัมัธยมศึกษาตอนตนและตอนปลายจาก 
   โรงเรียนฮอดพิทยาคม 
พ.ศ.2544 – 2548  ปริญญาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร (วทบ.)จากมหาวิทยาลยั

   เทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูมิ วิทยาเขตพระนครศรอียุธยา 

ประสบการณการทํางาน 
พ.ศ. 2549- 2550  เจาหนาที่ Kaizen Team ของบรษิัท ซันสวีท จํากดั 
พ.ศ. 2550- ปจจุบัน ผูชวยนกัวจิัย สถาบันวิจัยวทิยาศาสตรสุขภาพ มหาวิทยาลัยเชียงใหม 
 


