
บทท่ี  3 
 

วิธีการดําเนินการศึกษา 
 
 การศึกษาครั้งนี้เปนการวิจัยเชิงพรรณนา (Descriptive Research) มีวัตถุประสงคเพ่ือ
วิเคราะหหาปริมาณเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหารพ้ืนเมืองปรุงสําเร็จ ท่ีจําหนาย ณ รานอาหาร
ในโรงพยาบาลลําปาง โดยใชการวิเคราะหทางหองปฏิบัติการ และมีรายละเอียดในการศึกษา ดังนี้ 

ประชากรและตัวอยาง 
 ประชากรในการศึกษาครั้งนี้ คือ อาหารพ้ืนเมืองท่ีปรุงสําเร็จท่ีจําหนาย ณ รานอาหารใน
โรงพยาบาลลําปางจํานวน 2 รานโดยแบงประเภทอาหารตามวิธีการปรุงออกเปน 6 ประเภท คือ 
     1. ประเภทแกงไดแก แกงขนุน แกงหยวกกลวย แกงปลีกลวย แกงแคไก 
     2. ประเภทตําไดแก ตําขนุน ตําถ่ัวฝกยาว 
     3. ประเภทน้ําพริก ไดแก น้ําพริกปลารา น้ําพริกตาแดง น้ําพริกหนุม น้ําพริกปลานิล 
     4. ประเภทยําไดแก ยําถ่ัวแปบถ่ัวฝกยาว ยําหนอไมดอง 
     5. ประเภทลาบไดแก ลาบหมูคั่ว ลาบปลา 
     6. ประเภทแอปไดแก หมูแอป 

  ทําการเก็บตัวอยางอาหารพ้ืนเมืองปรุงสําเร็จจากรานจําหนายอาหารพ้ืนเมือง ในโรงพยาบาลลําปาง
ท้ัง  2  ราน 15 รายการ ๆ ละ 4  ตัวอยางรวมท้ังส้ินจํานวน 120 ตัวอยางโดยเก็บตัวอยางอาหาร
ท้ังหมด  2  ครั้ง  ๆ ละ  2  ชวงเวลา  คือ ในชวงเชา ระหวางเวลา 8.30 – 9.30 น. และในชวงบาย ระหวางเวลา 
12.00 – 13.00 น. เก็บตัวอยางอาหารแตละครั้งหางกันอยางนอย  1 สัปดาห ระหวางวันท่ี 14  กันยายน 2553 ถึง                
วันท่ี 8 ตุลาคม 2553 โดยรายละเอียดแสดงในตาราง 3.1 – 3.2  ดังนี้ 
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ตาราง 3.1  แสดงรายละเอียดของการเก็บตัวอยางอาหารพ้ืนเมืองปรุงสําเร็จรานอาหารท่ี 1 สงตรวจ 
เวลา 8.00 – 9.00 น. และ เวลา 12.00  –  13.00  น. จําแนกตามวันท่ีสงตรวจ 

 
รานอาหารท่ี 1 
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แกงขนุน  - - - - - - -  - - - - - - - - - - - - 

แกงหยวกกลวย - - - - - - -  - - - - - - - - - - - -  
แกงปลีกลวย -  - - - - - - - - - - - - -  - - - - 
แกงแคไก - - - - -  - - - - - - - - - -  - - - - 
ตําขนุน - - - -  - - - - - - - -  - - - - - - - 
ตําถ่ัวฝกยาว - - - -   - - - - - - -  - - - - - - - 
น้ําพริกปลารา - - - - -  - - - - - - -  - - -  - - - 
น้ําพริกตาแดง - - - - - -  - - - - - -  - - - - - - - 
น้ําพริกหนุม - - - - - - -  - - - - - - - - - -  -    - 
น้ําพริกปลานิล - - -  - - - - - - - - - - - - - - -  - 
ยําถ่ัวแปบถ่ัวฝกยาว  - - - - - -  - - - - - - - - - - - - - 
ยําหนอไมดอง - - - - - - - -  - - - - - - -  - - - - 
ลาบหมูค่ัว - - -  - - - - -  - - - - - - - - - - - 
ลาบปลา - -  - - - - - - - - - -  - - - - - - - 
หมูแอป -  - - - - - - - - - - - - - - -  - - - 
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ตาราง 3.2   แสดงรายละเอียดของตัวอยางอาหารพ้ืนเมืองปรุงสําเร็จรานอาหารท่ี 2 สงตรวจ  
 เวลา 8.00 – 9.00 น. และ เวลา 12.00  –  13.00 น. จําแนกตามวันท่ีสงตรวจ 

 
รานอาหารท่ี 2 
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แกงขนุน - - -  - - - - - - - -  - - - - - - - - 
แกงหยวกกลวย - -  - - - - - - - -  - - - - - - - -  
แกงปลีกลวย - - -  - - - - - - - - -  - - - - - - - 
แกงแคไก - - - -  - - - - - - - - - - - - -  - - 
ตําขนุน - - - - -  - - - - - - - - - - -   - - 
ตําถั่วฝกยาว -  - - - - - -  - - - - - - - - - - - - 
น้ําพริกปลารา - - - - -  - - - -  - - - - - - - - - - 
น้ําพริกตาแดง - - - - -  - - - -  - - - - - - - - - - 
น้ําพริกหนุม - - - - - -  - - - - - - - - - -  - - - 
น้ําพริกปลานิล - - - - - -  - - - - - - - - - -  - - - 
ยําถั่วแปบ 
ถั่วฝกยาว 

- - - -  - - - - - - -  - - - - - - - - 

ยําหนอไมดอง   - - - - - - -  - - - - - - - - - - - 
ลาบหมูค่ัว  - - - - - -  - - - - - - - - - - - - - 
ลาบปลา - - - - - - - - -  - - - - - - - - -  - 
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เคร่ืองมือและการหาคุณภาพของเคร่ืองมือ 
การตรวจหาชนิดและปริมาณเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรีย ซ่ึงอาจจะปนเปอนอยูในอาหาร

พ้ืนเมืองปรุงสุก ครั้งนี้ใชการวิเคราะหทางหองปฏิบัติการดวยวิธี MPN (Most Probable Number 
ระบบ 5,5,5) อาศัยหลักการของเช้ือแบคทีเรียสามารถยอยสารอาหารในอาหารเล้ียงเช้ือใหเกิดกาซ
ในหลอดทดสอบท่ีเปนของเหลว เพ่ือตรวจหาปริมาณเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรีย ในการทดสอบจึงใช
อาหารเล้ียงเช้ือท่ีมีความเขมขนของตัวอยางอาหาร 3 ระดับ คือ 10, 1.0 และ 0.1 มิลลิกรัม เพ่ือให
ทราบถึงปริมาณเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียท่ีพบในแตละหลอดทดสอบ เพราะหากใชอาหารเล้ียงเช้ือ
ท่ีมีความเขมขนเพียงระดับเดียวก็จะทําใหทราบเพียงพบเช้ือหรือไมพบเช้ือเทานั้น ถาหากใชอาหาร
เล้ียงเช้ือท่ีมีความเขมขนเพียง 2 ระดับก็จะทําใหทราบเฉพาะปริมาณเช้ือท่ีมีจํานวนนอยกวา หรือ
มากกวาเทานั้น ดังนั้นการศึกษานี้จึงเลือกใชอาหารเล้ียงเช้ือท่ีมีความเขมขนท้ัง 3 ระดับ ๆ ละ 5 หลอด 
การใชวิธี MPN ระบบ 5 หลอด หมายถึงจํานวนหลอดอาหารเล้ียงเช้ือท้ัง 3 ระดับ จํานวนของหลอด
อาหารเล้ียงเช้ือยิ่งมากยิ่งทําใหผลการตรวจมีความถูกตองแมนยํามากและมีความนาเช่ือถือมากขึ้น 
ทําการวิ เคราะหหาเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรีย  2 ขั้นตอนคือขั้นตอนการตรวจสอบขั้นแรก 
(Presumptive test) ถาผลการตรวจวิเคราะหในขั้นตอนนี้เปนบวก คือ มีกาซเกิดขึ้นในหลอดทดสอบ
ใหทําการทดสอบขั้นตอไป ถาผลการตรวจไมมีกาซในหลอดทดสอบไมตองทําการทดสอบขั้นตอน
ตอไปใหรายงานผลเปนลบ ขั้นตอนการตรวจสอบเพ่ือยืนยัน (Confirmed test) นําผลการทดสอบ ท่ี
ใหผลบวกในการตรวจสอบขั้นแรกมาทดสอบซํ้าเพ่ือยืนยัน ถาผลการตรวจวิเคราะหเกิดกาซใน
หลอดทดสอบใหรายงานผลเปนบวกแสดงวามีเช้ือโคลิฟอรมในหลอดทดสอบ 

 เคร่ืองมือในการตรวจหาเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียมีดังนี้ 
1.    ตูอบเพาะเช้ือ (Incubator) 
2.    เครื่องนึ่งทําลายเช้ือ (Autoclave) 
3.    เครื่องช่ังอยางละเอียด (Analytical  Balance) 
4. ตูปราศจากเช้ือลามินาโฟลร (Laminar  Flow) 
5. แบบบันทึกผล 
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 อุปกรณในการตรวจหาเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียมีดังนี้ 
1.    เครื่องดูดสารละลายกึ่งอัตโนมัติ (Pipette  Aid) 
2. หลอดทดลองฝาเกลียว 
3. หลอดดูดปราศจากเช้ือ 
4. แทงวางหลอดทดลอง (Rack) 
5. ขวดรูปชมพูขนาด 500 ml (Flask) ปราศจากเช้ือ 
6. หลอดแกวดักแกส (Derham Tube) 

  สารเคมีในการตรวจหาเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียมีดังนี้ 
 1.  บัปเฟอร PBS (Phosphate Buffer Solution) ความเปนกรด - ดางเทากับ 7.2 
 2.  น้ําตาลแลคโตส ท่ีมีความเขมขน 1 เทา และ 2 เทา 
 3.  อาหารเล้ียงเช้ือเหลวชนิด Brilliant Green Bile Broth 

การตรวจสอบคุณภาพเคร่ืองมือ  
  การศึกษาครั้งนี้ ใชอุปกรณท่ีมีมาตรฐานในการตรวจสอบคุณภาพจุลชีววิทยาทางอาหารปรุง
สุกท่ัวไปของกรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข (กรมวิทยาศาสตรการแพทย, 2544) และ มีผูวิเคราะห 
เปนผูท่ีมีความชํานาญในการตรวจตัวอยางอาหารทางดานงานจุลชีววิทยาอาหารของโรงพยาบาล
ลําปาง สวนผูศึกษามีโอกาสเขาไปสังเกตและทําความเขาใจกระบวนการวิเคราะหกอนรายงานผล 
                     1.  เครื่องมือทางหองปฏิบัติการ 
                            1.1  ตูอบเพาะเช้ือ (Incubator) เปนเครื่องมือท่ีใชในการใหอุณหภูมิท่ีเหมาะสม    
และคงท่ีแกแบคทีเรีย ซ่ึงตองการอุณหภูมิท่ี 35-37oC อุณหภูมิท่ีวัดไดจากเทอรโมมิเตอรประจําเครื่อง
กับ เทอรโมมิเตอรมาตรฐานควรแตกตางกันไมเกิน +2 oC 
                      การควบคุมคุณภาพโดยการตรวจสอบความแมนยําของเทอรโมมิเตอรประจํา
เครื่องกับเทอรโมมิเตอรมาตรฐานควรแตกตางกันไมเกิน + 2 ๐C และมีการรับรองคุณภาพโดย
สมาคมสงเสริมเทคโนโลยี (ไทย-ญี่ปุน) Technology Promotion Association (Thailand – Japan) 
                           1.2  เครื่องนึ่งทําลายเช้ือ (Autoclave) เปนเครื่องมือท่ีทําใหปราศจากเช้ือ โดยใชไอน้ํา 
โดยท่ัวไปใชไอน้ําท่ีอุณหภูมิ 121 oC ภายใตความดัน 15 ปอนด ตอตารางนิ้ว นาน 15 นาที  
           การควบคุมคุณภาพ ตรวจสอบการกระจายความรอนภายในเครื่องโดยใชแถบเคมีจะ
ไวตอไอน้ําจะเปล่ียนสีทันทีโดยไมตองไดรับไอน้ํา ณ เวลาและอุณหภูมิท่ีกําหนด ซ่ึงจะทําทุกครั้งท่ี
ใชงานมีการทดสอบประสิทธิภาพของเครื่องโดยใช Spore ของเช้ือ Bacillus Stearotherophilus ทุกสัปดาหและมีการ 
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รับรองคุณภาพโดยสมาคมสงเสริมเทคโนโลยี (ไทย-ญี่ปุน) Technology Promotion Association 
(Thailand – Japan) ทุก 1 ป 
                         1.3 เครื่องช่ังอยางละเอียด (Analytical Balance) มีคาความคลาดเคล่ือนท่ี 0.001 
ปจจัยท่ีมีผลตอการทํางานของเครื่องช่ัง คือ อุณหภูมิ การส่ันสะเทือน และความช้ืนซ่ึงตองระวัง
ปจจัยดังกลาว ไดรับการรับรองโดยชางเทคนคิอุปกรณโรงพยาบาลลําปางทุก 1 ป 
                         1.4  ตูปราศจากเช้ือลามินาโฟลร (Laminar Flow) ตูปราศจากเช้ือแบบลมเปาลงดิ่ง 
แบบไบโอฮาซาด (Biohazard Class II ) แผนกรอง HEPA FILTER มี 2 ชุด กรองอนุภาพขนาด 0.3
ไมครอนได 99.99 % HEPA FILTER ครั้งสุดทายตองมีการตรวจสอบการรั่วและมีกระแสลม
ออกมาอยางสมํ่าเสมอดวยความเร็วเฉล่ีย 90 ฟุตตอนาที ตองไมต่ํากวา 75 หรือมากกวา 105 ฟุต/
นาที ทําการเปดเครื่องกอนทําการตรวจอยางนอย 15 นาที    

วิธีการดําเนินการ 
 1.ทําการสํารวจรายการอาหารพ้ืนเมืองปรุงสําเร็จท่ีไดรับความนิยมจากผูจําหนายอาหารใน
โรงพยาบาลลําปาง นํามาแบงกลุมตามวิธีการปรุง 6 ประเภทจํานวน 15 รายการ ไดแก ประเภทแกง 
ประเภทตํา ประเภทน้ําพริก ประเภทยํา ประเภทลาบ ประเภทหมูแอป (รายละเอียดแสดงในตาราง 3.3) 
  2.เก็บตัวอยางอาหารแบงตามวิธีการปรุงท้ัง 6 ประเภท ทําการเก็บตัวอยางแตละครั้งไมมี
การแจงลวงหนา ในชวงเวลา 8.00 – 9.00 น.และเก็บตัวอยางอาหารชนิดเดิมอีกรอบในวันเดียวกัน
เวลา 12.00-13.00 น. เพ่ือตองการวิเคราะหหาปริมาณเช้ือโคลิฟรอมแบคทีเรียในอาหารพ้ืนเมืองปรุง
สําเร็จชนิดเดิมในเวลาท่ีแตกตางกันโดยการซ้ืออาหารใสในภาชนะบรรจุท่ีแตละรานเตรียมไว 
จากนั้นนําอาหารไปหองปฏิบัติการทันที เพ่ือทดสอบปฏิกิริยาชีวเคมี ทําการเก็บตัวอยางอาหาร
รายการเดิมอีกครั้งเพ่ือยืนยันผลการตรวจโดยท้ิงชวงระยะเวลาหางกันอยางนอย 1 สัปดาห  

3.นําอาหารตัวอยางท่ีไดจากรานจําหนายอาหารปริมาณถุงละประมาณ 400 กรัม ในภาชนะ
บรรจุท่ีแตละรานจัดเตรียมไว มาแบงช่ัง 12.50 กรัม ใสลงในถุงพลาสติกปราศจากเช้ือ 

4.เท PBS (Phosphate Buffer Solution) ท่ีมีคาความเปนกรดเปนดางท่ี pH 7.2 ปริมาณ              
112 มิลลิลิตร ลงในตัวอยางอาหาร ขอ 1 (อาหารจะถูกเจือจางเปนอัตราสวน 1 : 10) นําไปตีใหเขา
ดวยกันนาน 1 นาที 
            5.ดูดตัวอยางอาหารท่ีเจือจางจากขอ 4 ปริมาณ 0.1 มิลลิลิตร ลงใน Lactose broth ท่ีมีความ
เขมขน 1 เทา ท้ัง 5 หลอด              
            6.ดูดตัวอยางอาหารท่ีเจือจางจากขอ 4 ปริมาณ 1 มิลลิลิตร ลงใน Lactose broth ท่ีมีความ
เขมขน 1 เทา ท้ัง 5 หลอด              
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 7.ดูดตัวอยางอาหารท่ีเจือจางจากขอ 4 ปริมาณ 10 มิลลิลิตร ลงใน Lactose broth ท่ีมีความ
เขมขน เปน 2 เทา ท้ัง 5 หลอด 
 8.นําไปบมเพาะเช้ือท่ีอุณหภูมิ 35 ๐C นาน 48 ช่ัวโมง สังเกตหลอดท่ีเกิดกาซในหลอดดัก
กาซ อานผลจากหลอดท่ีใหผลบวก 

9.เขยาหลอดอาหารเล้ียงเช้ือ LST ท่ีใหผลบวกใหเขากันแลวดูดเช้ือจํานวน 0.1 มิลลิลิตรลง
ในหลอดอาหารเล้ียงเช้ือ Brilliant Green Bile broth ภายในหลอดมีอาหารเล้ียงเช้ือปริมาณหลอดละ 
10 มิลลิลิตร นําไปบมเพาะเช้ือท่ีอุณหภูมิ 35 ๐C นาน 48 ช่ัวโมง หลอดท่ีใหผลบวกคือ หลอดท่ีขุน
และเกิดกาซในหลอดดักกาซ อานผลจากหลอดท่ีใหผลบวก (ดังรายละเอียดแสดงในแผนภูมิหนา 
40) 
 10.นําผลท่ีไดมาเทียบตาราง MPN รายงานผลเปนจํานวน โคลิฟอรมตออาหาร 1 กรัม (ดังรายละเอียดใน
ตาราง 3.4) ผลท่ีไดจากการวิเคราะหในอาหารเล้ียงเช้ือแตละเจือจาง 5 : 10, 5 : 1  และ 5 : 0 .1 จะเปน
ตัวบอกปริมาณของเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรีย ตัวอยางเชน หากตัวอยางอาหารท่ีสงตรวจในอาหาร
เล้ียงเช้ือระดับ 5 : 10 = 0, 5 : 1.0 = 0 และ 5 : 0.1 = 0  แลว MPN <2 หมายถึงไมพบเช้ือโคลิฟอรม
แบคทีเรียในอาหารเล้ียงเช้ือท้ัง 3 ระดับ แสดงวามีปริมาณเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียนอยกวา  2 
 หากตัวอยางอาหารในอาหารเล้ียงเช้ือแตละเจือจาง 5 : 10 = 2, 5 : 1.0  = 3,  5 : 0.1 = 0  แลว 
MPN = 12 หมายถึง พบเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหารเล้ียงเช้ือระดับ 5 : 10 จํานวน 2 หลอด พบ
เช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหารเล้ียงเช้ือระดับ 5 : 1.0 จํานวน 3 หลอด และไมพบเช้ือโคลิฟอรม
แบคทีเรียในอาหารเล้ียงเช้ือระดับ 5 : 0.1 แสดงวามีปริมาณเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียเทากับ 12  
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ตาราง 3.3 รายการอาหารพ้ืนเมืองปรุงสําเร็จสงตรวจในรานอาหารของโรงพยาบาลลําปาง    
        แบงกลุมตามวิธีการปรุง 6 ประเภท 
 

ประเภทอาหาร รายการอาหารที่สงตรวจ รวมรายการ 
 
อาหารประเภทแกง 
อาหารประเภทตํา 
อาหารประเภทน้ําพริก 
อาหารประเภทยํา 
อาหารประเภทลาบ 
อาหารประเภทแอป 

 
แกงขนุน  แกงหยวกกลวย   แกงปลีกลวย  แกงแคไก   
ตําขนุน    ตําถ่ัวฝกยาว 
น้ําพริกปลารา  น้ําพริกตาแดง  น้ําพริกหนุม  น้ําพริกปลานิล 
 ยําถ่ัวแปบถ่ัวฝกยาว   ยําหนอไมดอง     
 ลาบหมูคั่ว  ลาบปลา  
 หมูแอป 

 
4 
2 
4 
2 
2 
1 
 

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

เจือจางตัวอยางอาหารอัตราสวน 1 : 10 
นําไปตีใหเขากันดวยเครื่อง นาน 1 นาที 

 
   ดูดตัวอยางอาหารท่ีเจือจางแลว         ดูดตัวอยางอาหารท่ีเจือจางแลว 
0.1 มิลลิลิตร ลงใน Lactose broth       1 มิลลิลิตร ลงใน Lactose broth   
      ท่ีเขมขน1 เทา ท้ัง 5 หลอด            ท่ีเขมขน1 เทา ท้ัง 5 หลอด 

ดูดตัวอยางอาหารท่ีเจือจางแลว 
10 มิลลิลิตร ลงใน Lactose broth 

ท่ีเขมขน 2 เทา ท้ัง 5 หลอด 
 

บมเพาะเช้ือท่ีอุณหภูมิ 35 ๐C นาน 48 ช่ัวโมง 
 

สังเกตหลอดท่ีเกิดกาซในหลอดดักกาซ อานผลเปนหลอดท่ีใหผลบวก 
 

ถายเช้ือจากหลอด Lactose broth ท่ีใหผลบวกหลอดละ 1 ลูป 
ลงในอาหารเล้ียงเช้ือ Brilliant Green Bile broth (หลอดละ 10 มิลลิลิตร) 

 
บมเพาะเช้ือท่ีอุณหภูมิ 35 ๐C นาน 48 ช่ัวโมง 

 
สังเกตหลอดท่ีเกิดกาซในหลอดดักกาซ อานผลเปนหลอดท่ีใหผลบวก 

 
 นําผลท่ีไดมาเทียบตาราง MPN (ตาราง 3.4) 

รายงานผลเปนจํานวน Coliform ตอ อาหาร 1 กรัม 
 

แผนภูมิ 3.1  การวิเคราะหจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรคในอาหาร โดยวิธี MPN (Most Probable Number  
        ระบบ 5 , 5 , 5) 
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การเก็บรวบรวมขอมูล 
  ผูศึกษาเก็บรวบรวมขอมูลดวยตนเอง โดยมีผูชวยวิเคราะหซ่ึงเปนผูท่ีมีความชํานาญในการ
ตรวจตัวอยางอาหาร งานจุลชีววิทยาคลินิก โรงพยาบาลลําปางโดยดําเนินการตามขั้นตอน
ดังตอไปนี ้
  1.  เก็บตัวอยางอาหารพ้ืนเมืองปรุงสําเร็จท่ีจําหนาย ณ รานอาหารในโรงพยาบาลลําปางใน
ชวงเวลา 8.00 –  9.00 น.และ 12.00 – 13.00 น. นําสงตรวจวิเคราะห ณ หองปฏิบัติการงาน                  
จุลชีววิทยาคลินิกทันทียกเวนวันหยุดราชการ ระหวางวันท่ี 14 กันยายน 2553 ถึงวันท่ี 8 ตุลาคม 
2553 ทําการเก็บตัวอยางอาหารรายการเดิมซํ้าอีกครั้งหางกันอยางนอย 1 สัปดาห  

 2. การเก็บตัวอยางอาหารเพ่ือสงตรวจทําโดยการซ้ืออาหารจากรานจําหนายซ่ึงผูขายตักใส
ในถุงพลาสติกซ่ึงเปนภาชนะบรรจุท่ีแตละรานจัดเตรียมไวแลวนําอาหารไปหองปฏิบัติการเพ่ือออก
รหัสตัวอยางอาหารปองกันความสับสนและสะดวกตอการตรวจวิเคราะห   
              3. ทําการทดสอบตัวอยางอาหาร โดยใชวิธีการวิเคราะหทางหองปฏิบัติการท่ีเรียกวา MPN 
(Most  Probable  Number) แบบ 5, 5, 5 ในอาหารปรุงสุกตออาหารเล้ียงเช้ือคือ อัตราสวน 1 ตอ 10 
อัตราสวน 1 ตอ 100 และ อัตราสวน 1 ตอ 1000  
              4. ทําการตรวจวิเคราะห 2 ขั้นตอน คือ ขั้นตอนแรก (Presumptive test) และขั้นตอนท่ีสอง
(Confirmed test) เปนการตรวจเพ่ือยืนยันชนิดของเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรีย  
              5. นําผลการทดสอบท่ีไดมาหาคาโคลิฟอรมแบคทีเรียจากตาราง MPN 
              6. บันทึกผลการทดสอบตัวอยางอาหารลงในแบบบันทึก 
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ตาราง 3.4 การแปลผลคา MPN ตออาหาร 1 กรัมจากจํานวนหลอดทดสอบท่ีใหผลบวกในตัวอยาง              
อาหารท่ีเจือจางในอัตราสวน 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  (ตอ) 
 

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  เกณฑคุณภาพชีววิทยาทางอาหารของกรมวิทยาศาสตรการแพทย (2548) กําหนดคา 
                MPN โคลิฟอรมท้ังหมด/กรัม นอยกวา 500 (ท่ีมา : กนกวรรณ  แสงสวาง, 2550) 
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การวิเคราะหขอมูลและสถิติที่ใช 
 ขอมูลท่ีไดจากการตรวจวิเคราะหหาเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียท่ีปนเปอนในอาหารพ้ืนเมือง   
ปรุงสําเร็จในครั้งนี้ไดนําผลการตรวจสอบไปเปรียบเทียบกับตาราง MPN เพ่ืออธิบายถึงคุณภาพอาหาร
ตามเกณฑคุณภาพจุลชีววิทยา กรมวิทยาศาสตร การแพทยกระทรวงสาธารรณสุข บรรยายขอมูลโดยใช
ความถ่ีเปนคารอยละ 
 
 
 
 


