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      โซเดียมแลกเทต  3  ระดับ และ มกีารปรับ pH เปน 7.5 และบมเชือ้ที่ 25 องศาเซลเซียส  
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      โซเดียมคลอไรด  3  ระดับ และ มกีารปรับ pH เปน 6.5 และบมเชือ้ที่ 25 องศาเซลเซียส  
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       โซเดียมคลอไรด  3  ระดับ และ มกีารปรับ pH เปน 7.5และบมเชื้อที่ 25 องศาเซลเซียส 
4.10 การเปรียบเทียบขอมูลการเจริญจากคาสังเกตในการทดลอง และคาจากการ  106 
        ทํานายของ  S. enterica Weltevredenในอาหารที่ไมเติมโซเดียมแลกเทต  ม ี  
        โซเดียมคลอไรด  4 %  มี pH เปน 7.5 บมเชื้อที่ 25 องศาเซลเซียส  
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4.11  การเปรียบเทียบขอมูลการเจริญจากคาสังเกตในการทดลอง และคาจากการทํานาย 109 
         ของ  S. enterica Weltevreden ในอาหารที่มีการเตมิ โซเดียมแลกเทต 1.2 %    
          มีโซเดียมคลอไรด  4 %  คาpH เปน 7.5 บมเชื้อที่ 25 องศาเซลเซียส  
4.12  การเปรียบเทียบขอมูลการเจริญจากคาสังเกตในการทดลอง และคาจากการทํานาย 109 
          ของ  S. enterica Weltevreden ในอาหารที่มีการเตมิโซเดียมแลกเทต 2.4 %   
          ไมเติมโซเดียมคลอไรด   คาpH เปน 6.5 บมเชื้อที่ 25 องศาเซลเซียส  
4.13  การเปรียบเทียบขอมูลการเจริญจากคาสังเกตในการทดลอง และคาจากการทํานาย 110 
          ของ  S. enterica Weltevreden ในอาหารที่เติมโซเดียมแลกเทต 2.4 %    
          โซเดียมคลอไรด 2 %  มี pH เปน 6.5 และบมเชื้อที่ 25 องศาเซลเซียส  
4.14  การเปรียบเทียบขอมูลการเจริญจากคาสังเกตในการทดลอง และคาจากการทํานาย 111 
          ของ  S. enterica Weltevreden ในอาหารที่มีการเตมิ โซเดียมแลกเทต 2.4 %    
         โซเดียมคลอไรด 4 %  มีpH เปน 6.5 บมเชื้อที่ 25 องศาเซลเซียส  
4.15 การเปรียบเทยีบขอมูลการเจริญจากคาสังเกตในการทดลอง และคาจากการทํานาย 112 
          ของ  S .enterica Weltevreden ในอาหารที่ไมมีการเติมโซเดียมแลกเทต   
          ไมมีการเติมโซเดียมคลอไรด มีpH เปน 6.5 บมเชือ้ที่ 35 องศาเซลเซียส  
4.16  การเปรียบเทียบขอมูลการเจริญจากคาสังเกตในการทดลอง และคาจากการทํานาย 112 
         ของ  S. enterica Weltevreden ในอาหารที่มีการเตมิโซเดียมแลกเทต 2.4 %  
         ไมมีการเติมโซเดียมคลอไรด  มีคาpH เปน 6.5 และบมเชื้อที่ 35 องศาเซลเซียส  
4.17  การเปรียบเทียบขอมูลการเจริญจากคาสังเกตในการทดลอง และคาจากการทํานาย 113 
         ของ  S. enterica Weltevreden ในอาหารที่มีการเตมิโซเดียมแลกเทต 2.4 %   
          มีการเติมโซเดียมคลอไรด 2 % มีคา pH เปน 6.5 และบมเชื้อที่ 35 องศาเซลเซียส  
4.18  การเปรียบเทียบขอมูลการเจริญจากคาสังเกตในการทดลอง และคาจากการทํานาย 114 
         ของ  S .enterica Weltevreden ในอาหารที่มีการเตมิโซเดียมแลกเทต 2.4 %   
         มีการเติมโซเดียมคลอไรด 4 % มีคาpH เปน 6.5 และบมเชื้อที่ 35 องศาเซลเซียส  
ก-1   ลักษณะโคโลนีของ  S. enterica Weltevreden (DMST 17375) ที่เจริญใน อาหาร  126  
         Brain Heart Infusion Agar บมที่ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง 
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ก-2   ลักษณะโคโลนีของ  S. enterica Weltevreden (DMST 17375)  จากการ Drop Plate  126 
        โดยเปนเชื้อ ที่เจริญใน อาหาร Brain Heart Infusion Agar บมที่ 27  องศาเซลเซียส  
         เปนเวลา 18 ช่ัวโมง  
ก-3   ลักษณะโคโลนีของ  S. enterica Weltevreden (DMST 17375)  ที่เจริญในอาหาร   127 
         Xylose Lysine Deoxycholate Agar (XLD Agar)  บมที่ 37 องศาเซลเซียส   
         เปนเวลา24 ช่ัวโมง   
ก-4  ลักษณะโคโลนีของ  S.  enterica Weltevreden (DMST 17375)  ที่เจริญในอาหาร   127 
        Brilliant-Green ,Phenol-red, Lactose, Sucrose Agar (BPLS Agar) บมที่  
        37 องศาเซลเซียส  เปนเวลา 24 ช่ัวโมง  
ก-5  การทดสอบทางชีวเคมขีองเชื้อ  S. enterica Weltevreden (DMST 17375)     128 
       โดยทดสอบ ในอาหาร  Triple Sugar Iron Agar  บมที่ 37 องศาเซลเซียส  
        เปนเวลา 24 ช่ัวโมง  
ก-6  การทดสอบทางชีวเคมขีองเชื้อ  S. enterica Weltevreden (DMST 17375)    128 
        โดยทดสอบในอาหาร  Urea Agar บมที่ 37 องศาเซลเซียส  เปนเวลา 24 ช่ัวโมง  
ค-1  ลักษณะหนาตางของโปรแกรม LEKSAWASDI RSS MINIMISATION   133 
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