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 ข้าพเจ้าขอขอบคุณสํานักงานคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ ผู้มอบทุนอุดหนุนการวิจัยจาก
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารีปีงบประมาณ พ.ศ. 2553 ที่ทําให้โครงการวิจัยน้ีสําเร็จลุล่วงไปด้วยดี 
รวมท้ังขอบคุณหน่วยงานอาคารศูนย์ เครื่องมือ 1 และอาคารศูนย์ เคร่ืองมือ 3 ที่
อนุเคราะห์สถานท่ีในการวิจัยทดลอง ตลอดจนศูนย์บรรณสารและสื่อการศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
สุรนารี ซึ่งเป็นแหล่งให้ข้อมูลประกอบงานวิจัยและเอกสารอ้างอิงต่างๆ เพื่อจัดทํารายงานการวิจัยเล่มนี้
ให้ลุล่วงสําเร็จไปได้ด้วยดี 
 
 

                                                                              ผศ.ดร.ปิยะวรรณ   กาสลัก 
               29 เมษายน 2554 
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บทคัดย่อบทคัดย่อบทคัดย่อบทคัดย่อ    
 

 การประเมินความเสี่ยงด้านจุลชีววิทยาและเคมีของอาหารและเคร่ืองดื่มเป็นสิ่งท่ีสําคัญเป็น
อย่างยิ่ง งานวิจัยน้ีได้ทําการสํารวจคุณภาพของอาหารและนํ้าจากหลายๆ แหล่งในช่วงเวลาที่แตกต่าง
กัน 2 ช่วงเวลาต่อปี ตัวอย่างเก็บมาจาก 8 แหล่งในจังหวัดนครราชสีมา ประเทศไทย แยกเป็น อาหาร
ดิบ อาหารปรุงสุก อาหารพร้อมบริโภค นํ้าดื่มและ นํ้าผลไม้ผลิตสด เพ่ือวิเคราะห์ดัชนีคุณภาพด้าน
จุลินทรีย์และโลหะหนัก เปรียบเทียบผลการวิเคราะห์ตัวอย่างอาหารท่ีเก็บในฤดูหนาวและฤดูร้อนใน
ตัวอย่างอาหาร พบระดับดัชนีจุลินทรีย์สูงกว่ามาตรฐานทุกตัวอย่างทัง้ 2 ฤดู แต่ระดับแตกต่างกันในแต่
ละแหล่ง ส่วนเชื้อก่อโรค Staphylocoocus aureus, Salmonella spp. และ Vibrio cholera  พบ
ระดับการปนเป้ือนในฤดูร้อนสูงกว่าฤดูหนาวและระดับแตกต่างกันในแต่ละแหล่ง ผลการวิเคราะห์โลหะ
หนัก พบตะก่ัวเกินระดับมาตรฐานในทุกตัวอย่างท่ีเก็บในช่วงฤดูหนาว และพบปรอทสูงในตัวอย่าง
อาหารดิบและอาหารปรุงสุกท่ีเก็บในฤดูหนาว ไม่พบโลหะชนิดใดเลยในตัวอย่างน้ําดื่ม แต่พบ ตะก่ัว 
ปรอท และสารหนูในน้ําผลไม้คั้นสดของตัวอย่างฤดูร้อนแต่มีระดับน้อยกว่าการพบเชื้อก่อโรคในตัวอย่าง
อาหาร เป็นหลักฐานท่ีบ่งถึงความเสี่ยงต่อความปลอดภัยของอาหารต่อสาธารณะดังนั้นหน่วยงานที่
เก่ียวข้องควรติดตามและจัดการด้านสุขลักษณะส่วนบุคคลท่ีดีและการผลิตที่ดีของอาหารและน้ําอย่าง
สม่ําเสมอ 
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บทคัดย่อภาษาอังกฤษบทคัดย่อภาษาอังกฤษบทคัดย่อภาษาอังกฤษบทคัดย่อภาษาอังกฤษ    
    

Microbiological and chemical risk assessment in food and drinks are important. 
This research were attempted to survey the quality of food and drinks from various 
locations in 2 different periods of the year. Samples of raw food, cooked-food, ready 
to eat food, drinking-water and fresh –made fruit juice from 8 locations in 
Nakhonratchasima province, Thailand were collected to analyze for microbial indices 
and heavy metals contamination. Results were compared between 2 periods of the 
year (winter and summer). For the food sample, microbial indices level were found  
higher than standard in all types of food in both periods of the year, though slightly 
differed from location to location. For food-borne pathogens, Staphylococcus aureus, 
Salmonella spp. and Vibrio cholera were detected higher in summer than in winter, 
also varying in different locations. Results of heavy metals analyses shows Pb 
extremely higher than standard in all types of food collected in winter. Hg was also 
detected high in only raw and cooked-foods collected in winter. For the drinks, no 
heavy metals were found in any drinking water. In contrary, Pb, Hg and As were 
detected less in summer in fresh-made fruit juice. The food-borne pathogens found 
evidences risk on food safety is confronted in public. Good hygiene practice and good 
manufacturing practice should be regulary realized by relevant control units to 
monitor public sanitation on foods and drinks 
    

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
ง 

สารบัญสารบัญสารบัญสารบัญ 
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บทที่  3 ผลการวิเคราะห์ข้อมูล  
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บทที่  4 บทสรุป  
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สารบัญตารางสารบัญตารางสารบัญตารางสารบัญตาราง    
    

                                    หน้าหน้าหน้าหน้า    
ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ 1111 จํานวนผู้ป่วยด้วยโรคอาหารเป็นพิษ จําแนกตามชนิดของเชื้อก่อโรคของ  4 
    ประเทศไทยในปี พ.ศ. 2539 – 2549     
ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ 2222 ระดับการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ดัชนีคุณภาพและความปลอดภัยของตัวอย่าง  14 
    อาหารและน้ําจากแหล่งจําหน่ายในเขตจังหวัดนครราชสีมา ในฤดูหนาว :  
    เดือนกุมภาพันธ์ 
ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ 3333 ระดับการปนเปื้อนโลหะหนัก ตะก่ัว (Pb) ปรอท (Hg) สารหนู (As) และแคดเมียม 18 
    (Cd) ของตัวอย่างอาหารและนํ้า จากแหล่งจําหน่ายในเขตจังหวัดนครราชสีมา 
    ในฤดูหนาว : เดือนกุมภาพันธ์ 
ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ 4444 ร้อยละของตัวอย่างอาหารและน้ําที่มีระดับการปนเปื้อนเกินมาตรฐาน  21  
    ในฤดูหนาว : เดือนกุมภาพันธ์    
ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ 5555    ระดับการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ดัชนีคุณภาพและความปลอดภัยของตัวอย่าง  39 
    อาหารและน้ําจากแหล่งจําหน่ายในเขตจังหวัดนครราชสีมา  
    ในฤดูร้อน : เดือนเมษายน 
ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ 6666 ระดับการปนเปื้อนโลหะหนัก ตะก่ัว (Pb) ปรอท (Hg) สารหนู (As) และแคดเมียม 43 
    (Cd) ของตัวอย่างอาหารและนํ้า จากแหล่งจําหน่ายในเขตจังหวัดนครราชสีมา 
    ในฤดูร้อน : เดือนเมษายน 
ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ 7777 ร้อยละของตัวอย่างอาหารและน้ําที่มีระดับการปนเปื้อนเกินมาตรฐาน  47 
    ในฤดูร้อน : เดือนเมษายน    
ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ 8888 สรุปผลการวิเคราะห์ดัชนีคุณภาพทางด้านจุลินทรีย์และเคมีที่มีความเส่ียงสูงสุด 60 
    ต่อผู้บริโภค 
ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ 9999    เกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยา กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข 85 

   ของอาหาร 
ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ 11110 0 0 0 เกณฑ์คุณภาพทางเคมี ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข และกระทรวง  88 
               อุตสาหกรรมของอาหาร 
ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ 11111111 แสดงตัวอย่างอาหารแต่ละประเภทที่นํามาวิเคราะห์ดัชนีคุณภาพทางด้านจุลินทรีย์ 90 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

      และเคมีท่ีมีความเสี่ยงสูงสุดต่อผู้บริโภค 
 

ฉ 

 

สารบัญภาพสารบัญภาพสารบัญภาพสารบัญภาพ    
    

                                    หน้าหน้าหน้าหน้า    
รูปที่ รูปที่ รูปที่ รูปที่ 1111  กราฟแสดงความสัมพันธ์ระหว่างประเภทของตัวอย่างอาหารแต่ละแหล่งกับจํานวน 25 
            จุลินทรีย์ทั้งหมด ( Log cfu/g ) ในฤดูหนาว 
รูปที่ รูปที่ รูปที่ รูปที่ 2222  กราฟแสดงความสัมพันธ์ระหว่างประเภทของตัวอย่างอาหารแต่ละแหล่งกับจํานวน 26 
            Coliform ( MPN/g ) ในฤดูหนาว 
รูปที่ รูปที่ รูปที่ รูปที่ 3333  กราฟแสดงความสัมพันธ์ระหว่างประเภทของตัวอย่างอาหารแต่ละแหล่งกับจํานวน 27 
            E.coli (MPN/g) ในฤดูหนาว 
รูปที่ รูปที่ รูปที่ รูปที่ 4444  กราฟแสดงความสัมพันธ์ระหว่างประเภทของตัวอย่างอาหารแต่ละแหล่งกับจํานวน 28 
            B. cereus ( Log cfu/g ) ในฤดูหนาว 
รูปที่ รูปที่ รูปที่ รูปที่ 5555  กราฟแสดงความสัมพันธ์ระหว่างประเภทของตัวอย่างอาหารแต่ละแหล่งกับจํานวน 29 
            S. aureus ( Log cfu/g ) ในฤดูหนาว 
รูปที่ รูปที่ รูปที่ รูปที่ 6666  กราฟแสดงความสัมพันธ์ระหว่างประเภทของตัวอย่างอาหารแต่ละแหล่งกับปริมาณ 30 
            ตะก่ัว ( mg/kg, mg/l ) ในฤดูหนาว 
รูปที่ รูปที่ รูปที่ รูปที่ 7777  กราฟแสดงความสัมพันธ์ระหว่างประเภทของตัวอย่างอาหารแต่ละแหล่งกับปริมาณ 31 
            ปรอท ( mg/kg, mg/l ) ในฤดูหนาว 
รูปที่ รูปที่ รูปที่ รูปที่ 8888  กราฟแสดงความสัมพันธ์ระหว่างประเภทของตัวอย่างอาหารแต่ละแหล่งกับปริมาณ 32 
            สารหนู ( mg/kg, mg/l ) ในฤดูหนาว 
รูปที่ รูปที่ รูปที่ รูปที่ 9999  กราฟแสดงความสัมพันธ์ระหว่างประเภทของตัวอย่างอาหารแต่ละแหล่งกับปริมาณ 33 
             แคดเมียม ( mg/kg, mg/l ) ในฤดูหนาว 
รูปที่ รูปที่ รูปที่ รูปที่ 10101010 กราฟแสดงความสัมพันธ์ระหว่างประเภทของตัวอย่างอาหารแต่ละแหล่งกับจํานวน 51 
             จุลินทรีย์ทั้งหมด ( Log cfu/g ) ในฤดูร้อน 
รูปที่ รูปที่ รูปที่ รูปที่ 11111111 กราฟแสดงความสัมพันธ์ระหว่างประเภทของตัวอย่างอาหารแต่ละแหล่งกับจํานวน 52 
             Coliform ( MPN/g ) ในฤดูร้อน 
รูปที่ รูปที่ รูปที่ รูปที่ 12121212 กราฟแสดงความสัมพันธ์ระหว่างประเภทของตัวอย่างอาหารแต่ละแหล่งกับจํานวน 53 
             E.coli (MPN/g) ในฤดูร้อน 
รูปที่ รูปที่ รูปที่ รูปที่ 13 13 13 13 กราฟแสดงความสัมพันธ์ระหว่างประเภทของตัวอย่างอาหารแต่ละแหล่งกับจํานวน 54 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

             B. cereus ( Log cfu/g ) ในฤดูร้อน 
 
 
ช 

 

สารบัญภาพสารบัญภาพสารบัญภาพสารบัญภาพ    
    

                                    หน้าหน้าหน้าหน้า    
รูปที่ รูปที่ รูปที่ รูปที่ 14141414 กราฟแสดงความสัมพันธ์ระหว่างประเภทของตัวอย่างอาหารแต่ละแหล่งกับจํานวน 55 
             S. aureus ( Log cfu/g ) ในฤดูร้อน 
รูปที่ รูปที่ รูปที่ รูปที่ 15 15 15 15 กราฟแสดงความสัมพันธ์ระหว่างประเภทของตัวอย่างอาหารแต่ละแหล่งกับปริมาณ 56 
             ตะก่ัว ( mg/kg, mg/l ) ในฤดูร้อน 
รูปที่ รูปที่ รูปที่ รูปที่ 16161616 กราฟแสดงความสัมพันธ์ระหว่างประเภทของตัวอย่างอาหารแต่ละแหล่งกับปริมาณ 57 
             ปรอท ( mg/kg, mg/l ) ในฤดูร้อน 
รูปที่ รูปที่ รูปที่ รูปที่ 17171717 กราฟแสดงความสัมพันธ์ระหว่างประเภทของตัวอย่างอาหารแต่ละแหล่งกับปริมาณ 58 
             สารหนู ( mg/kg, mg/l ) ในฤดูร้อน 
รูปที่ รูปที่ รูปที่ รูปที่ 18181818 กราฟแสดงความสัมพันธ์ระหว่างประเภทของตัวอย่างอาหารแต่ละแหล่งกับปริมาณ 59 
           แคดเมียม ( mg/kg, mg/l ) ในฤดูร้อน 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

บทที่บทที่บทที่บทที่        1111    
บทนําบทนําบทนําบทนํา    

    
ความสําคัญความสําคัญความสําคัญความสําคัญ    และที่มาของปัญหาที่ทําการวิจัยและที่มาของปัญหาที่ทําการวิจัยและที่มาของปัญหาที่ทําการวิจัยและที่มาของปัญหาที่ทําการวิจัย        
             ในปัจจุบันอาหารปรุงสําเร็จมีความสําคัญต่อการดําเนินชีวิตของประชาชน เพราะสะดวก มี
ให้เลือกมากมาย ประหยัดและราคาถูก หาซื้อง่ายมีจําหน่ายทั่วไป ในเขตพ้ืนท่ีจังหวัดนครราชสีมา เป็น
พื้นที่หน่ึงท่ีมีการวางจําหน่ายอาหารพร้อมบริโภค ทั้งโรงอาหารในมหาวิทยาลัย ร้านค้าและแผงลอย
เป็นจํานวนมาก ซึ่งควรมีการสํารวจว่า อาหารและเคร่ืองดื่มประเภทต่างๆ มีความปลอดภัยในการ
บริโภคหรือไม่ อาหารประเภทใด อยู่ในเกณฑ์ควรระมัดระวังและควรพิจารณาก่อนบริโภค เพื่อเป็น
ข้อมูลแก่ผู้บริโภคสําหรับประกอบการพิจารณาในการเลือกซื้ออาหารได้อย่างเหมาะสม อีกทั้งเป็น
แนวทางในการให้ข้อเสนอแนะแก่ผู้จําหน่ายอาหารได้ปรับปรุงการผลิตและการให้บริการ โดยคํานึงถึง
ความปลอดภัยของผู้บริโภคเป็นสําคัญ ซ่ึงสอดคล้องกับนโยบายความปลอดภัยด้านอาหาร (Food 
Safety) ของกระทรวงสาธารณสุข ท่ีเน้นการส่งเสริมสุขภาพของประชาชน และให้ประชาชนได้รับการ
คุ้มครองในเร่ืองความปลอดภัยด้านอาหาร รวมท้ังเป็นการส่งเสริมพัฒนาด้านอาหารของไทยให้เป็นครัว
ของโลก โดยเน้นความปลอดภัยในทุกข้ันตอนของห่วงโซ่อาหาร ตั้งแต่แหล่งผลิตถึงการบริโภคของ
ประชาชน (From Farm to Table) หรือจากฟาร์มสู่ช้อน (From Farm to Fork) โดยใช้
มาตรฐานสากล เพื่อให้อาหารที่วางจําหน่าย มีความสะอาด ปลอดภัย โดยการนําระบบ GHP (Good 
Hygiene Practice) และ GMP (Good Manufacturing Practice) มาประยุกต์ใช้ในการจัดระบบการ
บริหารจัดการ คณะผู้วิจัยจึงเห็นว่าควรมีการเฝ้าระวังและควบคุมความปลอดภัยของอาหาร ในเขต
พื้นที่จังหวัดนครราชสีมา โดยการตรวจหาปริมาณการปนเปื้อนจากจุลินทรีย์ท่ีเป็นอันตราย และโลหะ
หนักในอาหารประเภทต่างๆ เพราะสะท้อนถึงการจัดการผลิตและจําหน่ายอาหารว่ามีความปลอดภัย
มากน้อยเพียงใด เพื่อเป็นข้อมูลแก่ผู้ท่ีเก่ียวข้องสําหรับนําไปใช้ให้เป็นประโยชน์ต่อไป 
    
วัตถุประสงค์ของการวิจัยวัตถุประสงค์ของการวิจัยวัตถุประสงค์ของการวิจัยวัตถุประสงค์ของการวิจัย        

เพ่ือติดตามสถานการณ์ความปลอดภัยจากการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคและโลหะหนักใน
อาหารปรุงสําเร็จเพ่ือจําหน่ายประเภทต่างๆ ในเขตจังหวัดนครราชสีมา  
    
    
    



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    
    
ขอบเขตของการวิจัยขอบเขตของการวิจัยขอบเขตของการวิจัยขอบเขตของการวิจัย        

ศึกษาหาจํานวนและชนิดของเชื้อจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดการเน่าเสียของอาหาร หรือทําให้เกิดโรค
อาหารเป็นพิษ และศึกษาหาปริมาณโลหะหนักที่ปนเปื้อนในอาหาร โดยการเก็บตัวอย่างอาหารปรุง
สําเร็จ ที่มีจําหน่ายตามเขตเทศบาลเมืองนครราชสีมา และในพ้ืนที่มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี เพ่ือ
นํามาตรวจสอบหาปริมาณโลหะหนัก ได้แก่ ตะก่ัว (Pb) ปรอท (Hg) สารหนู (As) แคดเมียม (Cd) และ
จํานวนเชื้อจุลินทรีย์ แบคทีเรียโคลิฟอร์ม ในอาหารปรุงสําเร็จ ประเภทต่างๆ ท่ีมีผลต่อความปลอดภัย
สําหรับผู้บริโภค 

 

ข้อตกลงเบื้องต้นข้อตกลงเบื้องต้นข้อตกลงเบื้องต้นข้อตกลงเบื้องต้น        
ไม่มี 
 
 

ประโยชน์ที่ได้รับจากการวิจัยประโยชน์ที่ได้รับจากการวิจัยประโยชน์ที่ได้รับจากการวิจัยประโยชน์ที่ได้รับจากการวิจัย        
เพ่ือนําข้อมูลที่ได้ไปใช้ประโยชน์ในการอบรมให้ความรู้ต่อผู้ผลิตและจําหน่ายอาหาร ให้ตระหนัก

ถึงความรับผิดชอบต่อผู้บริโภคในด้านความปลอดภัย เพ่ือพัฒนาการจัดการด้านสิ่งแวดล้อมในการผลิต
อาหารเพื่อจําหน่ายให้อยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน ตามกระทรวงสาธารณสุขกําหนด และเพื่อให้อาหารพร้อม
บริโภคท่ีวางจําหน่ายมีความปลอดภัยทางด้านเคมีและจุลินทรีย์ ลดความเสี่ยงต่อการเกิดโรคและเป็น
อันตรายต่อผู้บริโภค 

    หน่วยงานที่นําผลการวิจัยไปใช้ประโยชน์    
       สาธารณสุขจังหวัดนครราชสีมา ผู้ผลิตและจําหน่ายอาหาร ผู้บริโภคและหน่วยงานอ่ืนๆ ท่ี 
เก่ียวข้อง    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

บทที่บทที่บทที่บทที่        2222    
วิธีดําเนินการวิจัยวิธีดําเนินการวิจัยวิธีดําเนินการวิจัยวิธีดําเนินการวิจัย    

    
แหล่งที่มาของข้อมูลแหล่งที่มาของข้อมูลแหล่งที่มาของข้อมูลแหล่งที่มาของข้อมูล    

 ประเทศไทยมีการรายงานโรคที่ต้องเฝ้าระวังอย่างเป็นทางการคร้ังแรกในปี พ.ศ. 2456 โดย
รายงานผู้ป่วยกาฬโรคเป็นโรคแรก ต่อมาได้เพิ่มการรายงานผู้ป่วยอหิวาตกโรค ไข้ทรพิษ ไข้กาฬหลัง
แอ่น ไข้เหลือง ไข้รากสาดใหญ่ Relapsing Fever และโรคอ่ืนๆ ท่ีมีผลกระทบต่อสุขภาพของประชาชน 
สังคม และเศรษฐกิจของประเทศในวงกว้าง โรคอาหารเป็นพิษได้กําหนดให้เป็นโรคท่ีต้องรายงานเป็น
ครั้งแรกในปี พ.ศ. 2519 โดยปีแรกมีจํานวนผู้ป่วยท่ีรายงานเข้ามาในส่วนกลางเพียง 1,802 ราย 
หลังจากนั้นมีการรายงานจํานวนผู้ป่วยเพ่ิมสูงข้ึนเร่ือยๆ กระจายอยู่ในจังหวัดต่างๆ ทั่วประเทศ ตั้งแต่ 
พ.ศ. 2547 เป็นต้นมา รัฐบาลไทยมีนโยบายท่ีจะผลักดันให้ประเทศไทยเป็นครัวของโลก โดยได้กําหนด
เร่ืองความปลอดภัยด้านอาหารเป็นนโยบายหลักในการก้าวไปสู่เมืองไทยแข็งแรง (Healthy Thailand) 
แต่ในช่วงหลายปีที่ผ่านมาอุบัติการณ์ของโรคอาหารเป็นพิษยังคงสูงเป็นอันดับต้นๆ ของโรคที่มีการเฝ้า
ระวังในประเทศไทย ในปี พ.ศ. 2549 สํานักระบาดวิทยา ได้รับรายงานผู้ป่วยโรคอาหารเป็นพิษจาก
เครือข่ายทั้งใน และนอกกระทรวงสาธารณสุข รวมท้ังสิ้น 135,563 ราย อัตราป่วย 216.47 ต่อ
ประชากรแสนคน  โดยมีอัตราป่วยเพ่ิมสูงข้ึนอย่างช้า ๆ  จนถึงปี พ.ศ. 2547  ซึ่งมีอัตราป่วยต่อ
ประชากรแสนคนเพ่ิมสูงสุด (247.38)   หลังจากนั้นค่อย ๆ ลดลงอย่างต่อเนื่องเป็นเวลา 2 ปี ติดต่อกัน 
ผลการตรวจชนิดเช้ือก่อโรคจากการเฝ้าระวังทางระบาดวิทยาพบ ผู้ป่วยจากเชื้อ Vibrio 
parahaemolyticus  1,471 ราย เชื้อ Salmonella  302 ราย เช้ือ Clostridium botulinum  148  
ราย  เชื้อ Staphylococcus 76 ราย   และไม่ได้ระบุชนิดของเช้ือก่อโรค  133,556  ราย (ร้อยละ 
98.52)   แสดงรายละเอียดดังตารางที่ 1  

 
 
 
 
 
 
 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ 1111  จํานวนผู้ป่วยด้วยโรคอาหารเป็นพิษ จําแนกตามชนิดของเชื้อก่อโรค ของประเทศไทย 
ในปี พ.ศ. 2539 – 2549 

ปี 
พ.ศ. 

รวม 
(คน) 

V. 
parahaem
o-lyticus 

Salmonel
la spp. 

Staphyl
o-

coccus 

C. 
botuli
-num 

C. 
perfringen

s 

Unknow
n 

Organis
m 

2549 135,563 1,471 302 76 148 10 133,556 

2548 140,949 533 219 61 0 13 140,123 

2547 154,678 613 321 40 27 16 153,661 

2546 131,561 424 350 28 30 11 130,718 

2545 136,891 125 13 6 0 17 136,730 

2544 138,795 624 323 73 17 15 137,743 

2543 130,777 381 125 155 3 3 130,110 

2542 110,291 187 48 87 1 1 109,967 

2541 115,142 2,879 1,736 422 128 104 109,873 

2540 102,454 2,741 1,532 572 46 113 97,450 

2539 82,281 2,337 1,311 167 66 73 78,327 

ที่มา : ระบบเฝ้าระวังทางระบาดวิทยา สํานักระบาดวิทยา กรมควบคุมโรค กระทรวงสาธารณสุข   
          (2549) 
 

 Cetinkaya et al. (2008) รายงานว่า ประเทศตุรกีมีการระบาดของ Shigella และ 
Salmonella จากการรับประทานอาหารและน้ําดื่มเป็นสาเหตุที่ทําให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ
เช่นเดียวกัน แม้ว่าปัจจุบันน้ีวิทยาการทางด้านการแพทย์ และสาธารณสุขจะเจริญก้าวหน้าไปมาก 
แต่อาหารเป็นพิษจากสารเคมีประเภทโลหะหนักยังเป็นภาวะท่ีประสบและสร้างปัญหาอย่าง
ต่อเนื่อง โดยโลหะหนักท่ีเป็นอันตรายและมักพบการปนเปื้อนในอาหารอยู่เป็นประจํา ได้แก่ ตะก่ัว 
(Lead, Pb) การปนเปื้อนของตะก่ัวลงสู่อาหารน้ัน เกิดทั้งจากความจงใจของผู้ผลิตอาหารเอง  และ
ความรู้เท่าไม่ถึงการณ์ของผู้ผลิต และจําหน่ายอาหาร รวมทั้งอาหารที่ได้จากธรรมชาติก็พบว่ามีการ
ปนเป้ือนของสารตะก่ัว  อาหารที่มักพบว่ามีสารตะก่ัวปนเปื้อน ได้แก่  สัตว์น้ํา  และผลิตภัณฑ์จาก
สัตว์น้ํา  ไข่เยี่ยวม้า  อาหารที่มีสีสันฉูดฉาดเน่ืองจากใส่สีผสมอาหาร  เช่น น้ําหวานเข้มข้น  
ลูกกวาด  ขนมหวาน อาหารที่บรรจุลงถุงกระดาษหนังสือพิมพ์  ถุงหูห้ิวหลากสีสัน และภาชนะ
บรรจุท่ีเป็นโลหะ เช่น อาหารกระป๋องท่ีมีกลิ่นโลหะ หรือภาชนะพวกหม้อ กระทะที่ทําด้วยเหล็กท่ีมี 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตะก่ัวผสมอยู่ รวมถึงปรอท (Mercury, Hg) ที่ปนเปื้อนอยู่ในน้ําทิ้งจากโรงงาน หากอยู่ในรูปของเกลืออ
นินทรีย์จะถูกแบคทีเรียท่ีอาศัยอยู่ในดินหรือในตะกอนก้นทะเลเป็นตัวเปลี่ยนให้เป็นเกลืออินทรีย์ เช่น 
ปรอทเมธิล หรือปรอทไดเมธิล ซึ่งสะสมอยู่ในตัวแบคทีเรียน่ันเองต่อเม่ือมีแพลงค์ตอนมากินแบคทีเรียที่
มีปรอทสะสมอยู่เป็นอาหาร สารปรอทดังกล่าวก็จะถูกส่งต่อไปสะสมในตัวแพลงค์ตอนและถ้าหาก ปลา 
หอย กุ้ง ปู และสัตว์นํ้าอ่ืนๆ มากินแพลงค์ตอนเป็นอาหารปรอทก็จะถูกส่งไปเร่ือยๆ จนท้ายท่ีสุดก็จะ
ไปสู่คนที่กินอาหารทะเลท่ีมีปรอทสะสมอยู่ได้ สําหรับอาหารส่วนใหญ่ท่ีพบว่ามีสารหนู (Arsenic, As) 
ปนเป้ือนนั้นได้แก่ สัตว์และพืชทะเล เน่ืองจากตามธรรมชาติสามารถพบสารหนูได้ในทะเล และ
มหาสมุทร ซึ่งในท้องทะเลมีปริมาณสารหนูประมาณ 0.5-50 มิลลิกรัม/กิโลกรัม  สําหรับในแหล่งน้ําจืด
พบว่ามีปริมาณสารหนูในปลานํ้าจืดต่ํากว่าในปลาทะเลมาก คือต่ํากว่า 10 มิลลิกรัม/กิโลกรัม รวมถึง 
น้ําแร่ และน้ําบรรจุขวดต่างๆ บางครั้งพบปริมาณสารหนูสูงเกินกว่า 200 มิลลิกรัม/ลิตร เนื่องมาจาก
แหล่งน้ําใต้ดินมีการปนเปื้อนสารน้ี นอกจากนี้มนุษย์จะได้รับแคดเมียม (Cadmium, Cd) จากอาหาร 
อากาศ นํ้า และจากใบยาสูบ สําหรับผู้ไม่สูบบุหร่ี แหล่งท่ีมนุษย์รับสารแคดเมียมเข้าสู่ร่างกายท่ีสําคัญ 
คือ  จากการบริโภคอาหาร เนื่องจากส่วนประกอบของอาหาร เช่น พืช ผักจะสะสมแคดเมียมในปริมาณ
สูงถ้าปลูกในดินที่มีการปนเป้ือนของแคดเมียม  ทั้งนี้เพราะพืชสามารถดูดซึมแคดเมียมไว้ได้ดีกว่าโลหะ
อ่ืนๆ    (แผนกวิเคราะห์ข้อมูล ฝ่ายบริการข้อมูลและสารสนเทศ สถาบันอาหาร, ม.ป.ป.; Iyengar et 
al., 2000)  

  Lee et al. (2006) รายงานว่า ประชากรในเกาหลีได้รับการปนเปื้อนปริมาณโลหะหนักใน
อาหารเพิ่มมากข้ึน จากการบริโภคอาหารโดยท่ัวไป ซึ่งพบว่า ได้รับการปนเปื้อนของ arsenic ( 38.5 

µg/คน/วัน), cadmium ( 14.3 µg/คน/วัน), lead (24.4 µg/คน/วัน) และ mercury ( 1.61 µg /
บุคคล/วัน) ผู้บริโภคส่วนใหญ่ต้องการอาหารพร้อมบริโภคที่เป็นประโยชน์มีคุณภาพและความปลอดภัย
ที่มีผลกระทบตั้งแต่การควบคุมคุณภาพของอุปกรณ์เคร่ืองมือผลิต  การสัมผัสอาหาร กระบวนการผลิต 
การขนส่งและการเก็บรักษา ตลอดจนถึงการบริโภค  โดยการตรวจสอบคุณภาพทางด้านจุลินทรีย์ของ
อาหารพร้อมบริโภค (Angelidis, 2006) เน่ืองจากโรคอาหารเป็นพิษที่เกิดจากเชื้อแบคทีเรีย เป็นสาเหตุ
ของการเจ็บป่วยและเสียชีวิตจํานวนมากมายในแต่ละปี   โดยส่วนใหญ่แล้วเชื้อท่ีทําให้เกิดโรคคือ 
Salmonella, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus และ Clostridium botulinum  รวมถึง 
Escherichia coli O157:H7, Listeria monocytogenes, Clostridium perfringens, 
Campylobacter jejuni และ Vibrio parahaemolyticus ซึ่งล้วนเก่ียวข้องกับการเจ็บป่วยจากโรค
อาหารเป็นพิษ   มาเป็นระยะเวลานานกว่า 10 ปีแล้ว  (Antunes et  al.,  2003;  Aycicek, 
Cakiroglu & Stevenson, 2005; Aycicek, Sarimehmetoglu & Cakiroglu, 2004; Aymerich, 
Picouet & Monfort, 2008;   Borch & Arinder, 2002; Gandhi & Chikindas, 2007;  Gibbons 
et al.,   2006; Novak   & Juneja,   2002;   Walls &  Buchanan,  2005)   การ 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

จําหน่ายอาหารที่ให้ความสะดวกแก่ผู้บริโภค เช่น การวางขายอาหารตามแผงลอยริมถนนไม่มีการ
ควบคุมการผลิตหรือการปรุงท่ีถูกสุขลักษณะ ซึ่งมีแนวโน้มที่จะเกิดการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ทําให้เกิด
โรคอาหารเป็นพิษ จากการเก็บตัวอย่างของอาหารปรุงสําเร็จ เพ่ือตรวจหาเชื้อแบคทีเรียทั้งหมด (APC) 
Coliforms E. coli, S. aureus, B. cereus, Salmonella spp. และ Listeria monocytogenes 
(Bas, Ersun & Kivanc, 2006; Carrasco et al., 2007; Christison, Lindsay & Holy, 2008; 
Guerra, McLauchlin & Bernardo, 2001; Mankee et al., 2003; Rho & Schaffner, 2007; 
Rosset et al., 2004; Umoh &  Odoba, 1999; Walls, 2006; Xu & Burfoot, 2003)   มีราย
งานวิจัยพบว่าประมาณ 10 % ของการเกิดโรค salmonellosis มีสาเหตุมาจากสัตว์ปีก และทําให้เกิด
โรคอาหารเป็นพิษอย่างกว้างขวางท่ัวโลก (Beli, Duraku, & Telo, 2001; Capita et al., 2003; 
Oscar, 2004) จึงควรมีการจัดการท่ีดีเก่ียวกับสุขลักษณะส่วนบุคล (GHP)    การผลิตและปรุงจําหน่าย 
(GMP) สถานที่วางจําหน่าย (Gadaga et al., 2008) รวมถึงการควบคุมระบบคุณภาพโดยใช้ระบบ 
HACCP   เพ่ือรับรองความปลอดภัยตลอดห่วงโซ่ของการผลิตอาหาร   ซึ่งเป็นท่ีนิยมกันทั่วโลก   
(Sperber, 2005) 
 

วิธีการเก็บรวบรวมข้อมูลวิธีการเก็บรวบรวมข้อมูลวิธีการเก็บรวบรวมข้อมูลวิธีการเก็บรวบรวมข้อมูล    
ตอนที่ ตอนที่ ตอนที่ ตอนที่ 1 1 1 1 วิธีวิเคราะห์คุณภาพทางจุลชีววิทยาวิธีวิเคราะห์คุณภาพทางจุลชีววิทยาวิธีวิเคราะห์คุณภาพทางจุลชีววิทยาวิธีวิเคราะห์คุณภาพทางจุลชีววิทยา    
การเก็บตัวอย่างการเก็บตัวอย่างการเก็บตัวอย่างการเก็บตัวอย่าง 

เก็บตัวอย่างท่ีใช้สําหรับทดสอบมาไม่น้อยกว่า 500 ml หรือ 500 กรัม จํานวน 2 ชุด โดย
จัดเก็บตัวอย่าง 1 ชุด ไว้สําหรับทําการทดสอบซ้ํากรณีมีข้อสงสัยว่าผลการทดสอบไม่ถูกต้อง การเก็บ
ตัวอย่าง ระหว่างส่งไปท่ีห้องปฏิบัติการต้องเก็บไว้ที่อุณหภูมิในช่วง 5+3°C  เมื่อตัวอย่างถึง
ห้องปฏิบัติการแล้ว ให้ทําการทดสอบภายใน 72 ชั่วโมง กรณีที่ไม่สามารถทําการทดสอบตัวอย่างได้
ในทันที ให้ติดป้าย “รอการทดสอบ” และจัดเก็บในตู้เย็นในชั้นที่ติดป้ายระบุ “ตัวอย่างรอการทดสอบ” 
ในตู้เย็นท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิในช่วง 5+3°C   
 นําตัวอย่างมาหาปริมาณ Total Bacteria Count (cfu/g) (FDA-BAM 1998), MPN 
Coliform (MPN/g), Escherichia  coli (MPN/g) (FDA-BAM 2002), Bacillus cereus (FDA-BAM 
2001), Clostriduim botulinum  (FDA-BAM 2001), Clostriduim perfringens (FDA-BAM 
2001), Staphyolcocus aureus (FDA-BAM 2001), Samonella spp. (FDA-BAM 2003), Shigella 
sp. (FDA-BAM 2001), Vibrio Cholerae (FDA-BAM 2004) และ Vibrio parahaemolyticus (FDA-
BAM 2004) รายละเอียดวิธีทดสอบดังภาคผนวก 
    
    
    



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    
ตอนที่ ตอนที่ ตอนที่ ตอนที่ 2 2 2 2 วิธีวิเคราะห์คุณภาพทางวิธีวิเคราะห์คุณภาพทางวิธีวิเคราะห์คุณภาพทางวิธีวิเคราะห์คุณภาพทางด้านโลหะหนักด้านโลหะหนักด้านโลหะหนักด้านโลหะหนัก    
วิธีการวิเคราะห์โลหะหนักด้วยเครื่อง วิธีการวิเคราะห์โลหะหนักด้วยเครื่อง วิธีการวิเคราะห์โลหะหนักด้วยเครื่อง วิธีการวิเคราะห์โลหะหนักด้วยเครื่อง ICPICPICPICP----MSMSMSMS    
    วิเคราะห์  As ,Pb, Cd , Hg    โดยใช้ standard mode ในการวิเคราะห์  
    
การเตรียมตัวอย่างใช้เครื่การเตรียมตัวอย่างใช้เครื่การเตรียมตัวอย่างใช้เครื่การเตรียมตัวอย่างใช้เครื่อง อง อง อง microwavemicrowavemicrowavemicrowave    
    ชั่งตัวอย่าง 0.5 กรัม หรือ 0.5 ml (บันทึกนํ้าหนักท่ีแน่นอน ใช้เคร่ืองชั่ง 4 ตําแหน่ง) จากน้ัน
เติม nitric acid ปริมาตร 10 มิลลิลิตร แล้วนําไปย่อยด้วยเครื่อง microwave โดยใช้ 300 W , 50%  
นาน 30 นาที  เทสารละลายที่ได้ลงในขวดปรับปริมาตรแล้วปรับปริมาตรด้วยน้ํากลั่นให้ได้ 50 มิลลิลิตร     
    
วิธีวิเคราะห์ข้อมูลวิธีวิเคราะห์ข้อมูลวิธีวิเคราะห์ข้อมูลวิธีวิเคราะห์ข้อมูล    

นําข้อมูลทั้งหมดของการวิจัยมาวิเคราะห์ทางสถิติโดยใช้โปรแกรม SPSS วิเคราะห์ CRD แบบ
จํานวนซ้ําเท่ากัน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

บทที่บทที่บทที่บทที่        3333     
ผลการวิจัยผลการวิจัยผลการวิจัยผลการวิจัย            

ตอนที่ ตอนที่ ตอนที่ ตอนที่ 1 1 1 1 ผลการประเมิผลการประเมิผลการประเมิผลการประเมินนนนการปนเปื้อนดัชนีคุณภาพและความปลอดภัยด้านจุลินทรีย์และเคมี ในเขตการปนเปื้อนดัชนีคุณภาพและความปลอดภัยด้านจุลินทรีย์และเคมี ในเขตการปนเปื้อนดัชนีคุณภาพและความปลอดภัยด้านจุลินทรีย์และเคมี ในเขตการปนเปื้อนดัชนีคุณภาพและความปลอดภัยด้านจุลินทรีย์และเคมี ในเขต            
                                            จังหวัดนครราชสีมาในช่วงฤดูหนาวจังหวัดนครราชสีมาในช่วงฤดูหนาวจังหวัดนครราชสีมาในช่วงฤดูหนาวจังหวัดนครราชสีมาในช่วงฤดูหนาว    ((((เดือนกุมภาพันธ์เดือนกุมภาพันธ์เดือนกุมภาพันธ์เดือนกุมภาพันธ์) ) ) )     
 จากการเก็บตัวอย่างอาหารท้ัง 5 ประเภท ได้แก่ อาหารดิบ อาหารปรุงสุก อาหารพร้อมบริโภค 
น้ําดื่มและน้ําผลไม้จากแหล่งเก็บตัวอย่างทั้งหมด 8 แหล่ง ได้แก่   ตลาดประปา (M1) ตลาดย่าโม (M2) 
ตลาดแม่กิมเฮง (M3) แผงลอยทั่วไป (M4) แผงลอยหน้ามหาวิทยาลัย (M5) ร้านอาหารในมหาวิทยาลัย
แหล่งที่ 1 (M6) ร้านอาหารในมหาวิทยาลัยแหล่งที่ 2 (M7) และร้านอาหารหอพักนักศึกษา (M8) 

จากผลการทดลองในตารางที่ 2  พบว่า สถานการณ์การปนเปื้อนจํานวนจุลินทรีย์ทั้งหมด      
(Log cfu/g)    จากการวิเคราะห์ตัวอย่างอาหารท้ัง 5 ประเภท ในฤดูหนาวนั้น      มีค่าเฉลี่ยของ
จํานวน จุลินทรีย์ท้ังหมดมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญยิ่งทางสถิติ (P–value < 0.01) โดย
ตัวอย่างอาหารดิบจากแผงลอยท่ัวไปพบการปนเปื้อนของจํานวนจุลินทรีย์ทั้งหมดสูงที่สุด คือ 6.70 Log 
cfu/g ที่แผงลอยทั่วไป และพบการปนเปื้อนต่ําท่ีสุดคือ 5.98 Log cfu/g ท่ีตลาดย่าโม ตัวอย่างอาหาร
ปรุงสุกจากแผงลอยทั่วไปพบการปนเปื้อนของจํานวนจุลินทรีย์ท้ังหมดสูงท่ีสุด คือ 6.48 Log cfu/g ที่
แผงลอยท่ัวไป และตัวอย่างตลาดแม่กิมเฮงต่ําท่ีสุดคือ 3.38 Log cfu/g ในตัวอย่างอาหารพร้อมบริโภค
พบการปนเป้ือนของจํานวนจุลินทรีย์ทั้งหมดสูงสุด คือ 7.40 Log cfu/g ท่ีหอพักนักศึกษา และพบ
ต่ําสุดจาก แหล่งตลาดแม่กิมเฮง คือ  5.48 Log cfu/g ในตัวอย่างน้ําดื่มจากตลาด ย่าโมนั้นพบการ
ปนเปื้อนของจํานวนจุลินทรีย์สูงสุดคือ 4.95 Log cfu/g      และพบการปนเป้ือนจํานวนจุลินทรีย์
ทั้งหมดท่ีต่ําที่สุด จากตลาดแม่กิมเฮง คือ 1.18 Log cfu/g  ในตัวอย่างน้ําผลไม้ พบการปนเปื้อน
จํานวนจุลินทรีย์ท้ังหมด จากแผงลอยท่ัวไปสูงสุด คือ 7.43 Log cfu/g และต่ําสุดจาก ร้านอาหารใน
มหาวิทยาลัยแหล่งท่ี 2  คือ 4.08 Log cfu/g จะเห็นได้ว่าในกลุ่มของอาหารดิบและอาหารปรุงสุกท่ีมี
ความหลากหลายของวัตถุดิบซึ่งมีจุลินทรีย์ประจําถ่ินที่แตกต่างกัน ประกอบกับสถานท่ีจําหน่ายเป็นแผง
ลอยท่ัวไป จึงเป็นสาเหตุให้มีโอกาสการปนเป้ือนของเชื้อจุลินทรีย์จากอากาศและฝุ่นละอองได้ง่าย 
ส่งผลให้มีการปนเป้ือนของจุลินทรีย์ทั้งหมดจากแผงลอยท่ัวไปที่เกินระดิบเกณฑ์มาตรฐาน 

การตรวจวิเคราะห์ Coliform (MPN/g) ในฤดูหนาว (ตารางท่ี 2) พบว่าในตัวอย่างอาหารดิบ
และอาหารพร้อมบริโภคน้ันไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P–value>0.05)โดยพบการ
ปนเป้ือนของColiformเกินระดับเกณฑ์มาตรฐานคือ 1100 MPN/gในทุกตัวอย่างและทุกแหล่งท่ีทําการ
ตรวจวิเคราะห์แต่ในตัวอย่างอาหารประเภทปรุงสุกน้ําดื่มและน้ําผลไม้ให้ค่าเฉลี่ยที่มีความแตกต่างกัน 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

อย่างมีนัยสําคัญยิ่งทางสถิติ (P–value < 0.01) โดยในตัวอย่างอาหารปรุงสุกจากแผงลอยท่ัวไปมีการ
ปนเป้ือนของ Coliform สูงสุด คือ 1100.00 MPN/g และต่ําสุดจากตลาดประปา คือ 3.60 MPN/g  
โดยตัวอย่างนํ้า ดื่มจากร้านอาหารในมหาวิทยาลัยแหล่งที่ 1  มีการปนเป้ือนของ  Coliform  สูงสุด คือ 
23.00 MPN/g และต่ําสุดจากตลาดประปา ตลาดย่าโม แผงลอยทั่วไป แผงลอยหน้า มหาวิทยาลัย 
ร้านอาหารใน มหาวิทยาลัยแหล่งท่ี 2  และหอพักนักศึกษาคือ 1.10 MPN/g และตัวอย่างนํ้าผลไม้จาก
ตลาดประปา ตลาดย่าโม แผงลอยท่ัวไป แผงลอยหน้ามหาวิทยาลัย ร้านอาหารในมหาวิทยาลัยแหล่งที่ 
1   และหอพักนักศึกษามีการปนเป้ือนของ  Coliform  สูงสุด คือ 23.00 MPN/g และต่ําสุดจาก
ร้านอาหารใน มหาวิทยาลัยแหล่งท่ี 2 คือ 1.10 MPN/g จะเห็นได้ว่าอาหารดิบและอาหารพร้อมบริโภค
ที่มีความหลากหลายของวัตถุดิบ ไม่ว่าจะเป็นแหล่งจําหน่ายใดใดก็ส่งผลให้ปริมาณการปนเปื้อนของ 
Coliform ที่สูงและเกินระดับเกณฑ์มาตรฐาน 

จากผลการตรวจวิเคราะห์ Escherichia  coli (MPN/g) ในฤดูหนาว ดังตารางที่ 6 พบว่า
ตัวอย่างอาหารดิบจากแหล่งที่ทําการเก็บตัวอย่างทั้งหมด   ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (P–value > 0.05) โดยพบการปนเป้ือนเกินระดับเกณฑ์มาตรฐาน คือ 1100 MPN/g ในทุก
ตัวอย่างและทุกแหล่งที่ทําการตรวจวิเคราะห์ แต่ในตัวอย่างอาหารปรุงสุก อาหารพร้อมบริโภค น้ําดื่ม 
และน้ําผลไม้ มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญยิ่งทางสถิติ (P–value < 0.01) โดยตัวอย่างอาหาร
ปรุงสุกท่ีตลาดย่าโมมีการปนเปื้อนของ Escherichia  coli สูงสุดคือ 43.00  MPN/g  และต่ําสุดจาก 
ตลาดประปา คือ 3.00 MPN/g โดยท่ีอาหารพร้อมบริโภคจากตลาดประปา ตลาดแม่กิมเฮง แผงลอย
ทั่วไป แผงลอยหน้าหน้ามหาวิทยาลัย ร้านอาหารในมหาวิทยาลัยแหล่งท่ี 1  และหอพักนักศึกษามีการ
ปนเป้ือนของ Escherichia  coli สูงสุด คือ 1100.00 MPN/g  และตํ่าสุดจากตลาดย่าโม คือ3.00 
MPN/g  ตัวอย่างน้ําดื่มจาก ร้านอาหาร ในมหาวิทยาลัยแหล่งท่ี 1 มีการปนเป้ือนของ Escherichia  
coli สูงสุด คือ 6.90  MPN/g  และต่ําสุดจากทั้ง  7 แหล่ง (ตลาดประปา ตลาดย่าโม ตลาดแม่กิมเฮง 
และแผงลอยทั่วไป  แผงลอยหน้ามหาวิทยาลัย  ร้านอาหารในมหาวิทยาลัยแหล่งท่ี 2  และหอพัก
นักศึกษา) คือ 1.10  MPN/g   และในตัวอย่างน้ําผลไม้ จากแหล่งตลาดประปา ตลาดย่าโม ตลาดแม่กิม
เฮง แผงลอยทั่วไป  แผงลอยหน้ามหาวิทยาลัย และหอพักนักศึกษา มีการปนเปื้อนของ Escherichia  
coli สูงสุด คือ 23.00 MPN/g   และต่ําสุดจาก ร้านอาหาร ในมหาวิทยาลัยแหล่งที่ 2  คือ 1.10 
MPN/g     

จากตารางท่ี 2 พบการปนเปื้อนของ Bacillus cereus ในฤดูหนาวของตัวอย่างอาหาร
ดิบ อาหารปรุงสุกและอาหารพร้อมบริโภคไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ(P–
value>0.05) โดยพบการปนเป้ือนไม่เกินระดับเกณฑ์มาตรฐาน  คือตํ่ากว่า 2.30 MPN/g  ใน
ตัวอย่างอาหารดิบและต่ํากว่า 2.00 MPN/g  ในตัวอย่างอาหารปรุงสุกและอาหารพร้อมบริโภค     
สําหรับตัวอย่างนํ้าดื่มและนํ้าผลไม้ ตรวจไม่พบ 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bacillus  cereus  ในทุกตัวอย่างและทุกแหล่งที่ทําการตรวจวิเคราะห์ จะเห็นได้ว่ากลุ่มของประเภท
อาหาร (อาหารดิบ อาหารปรุงสุก และอาหารพร้อมบริโภค) มีการปนเป้ือนของ Bacillus cereus เนื่อง
ด้วยในกลุ่มของอาหารมีความหลายหลายของวัตถุดิบ ซึ่งต่างจากในกลุ่มของน้ํา (น้ําดื่ม และน้ําผลไม้)  

จากการตรวจวิเคราะห์ Clostridium botulinum ในฤดูหนาว (ตารางท่ี 2) ไม่พบการ
ปนเป้ือนของ C. botulinum ในตัวอย่างอาหารดิบ อาหารปรุงสุก  อาหารพร้อมบริโภค นํ้าดื่มและน้ํา
ผลไม้จากทุกตัวอย่างที่ทําการตรวจวิเคราะห์ในทุกแหล่ง    

จากการตรวจวิเคราะห์ Clostridium perfringens ในตัวอย่างอาหารดิบ อาหารปรุงสุกและ
อาหารพร้อมบริโภค (ตารางท่ี 2) พบว่ามีการปนเป้ือนของ C. perfringens ในทุกตัวอย่างอาหารท่ีทํา
การตรวจวิเคราะห์ในทุกแหล่งสําหรับตัวอย่างนํ้าดื่มและน้ําผลไม้ไม่พบการปนเป้ือนของC.perfringens 
ในทุกตัวอย่างที่ตรวจวิเคราะห์จากทุกแหล่ง จะเห็นได้ว่าในกลุ่มของอาหาร (อาหารดิบ อาหารปรุงสุก 
และอาหารพร้อมบริโภค) ท่ีมีความหลากหลายของวัตถุดิบ จึงเป็นสาเหตุให้มีโอกาสการปนเป้ือนของ 
C. perfringens ได้สูง 

จากตารางที่ 2 พบการปนเปื้อนของ Staphylococcus  aureus ในฤดูหนาว ของตัวอย่าง
อาหารดิบและอาหารพร้อมบริโภค มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญยิ่งทางสถิติ (P–value < 0.01) 
โดยที่อาหารดิบจากตลาดแม่กิมเฮงมีการปนเป้ือนของ S.  aureus สูงสุดคือ 1.24 Log cfu/g และ
ต่ําสุดจาก ตลาดประปา ตลาดย่าโม และแผงลอยทั่วไปคือ 1.00 Log cfu/g โดยที่อาหารพร้อมบริโภค
จากร้านอาหารในมหาวิทยาลัยแหล่งที่ 1 มีการปนเป้ือนสูงสุด คือ 2.81 Log cfu/g และต่ําสุดจาก
ตลาดย่าโม ตลาดแม่กิมเฮง และหอพักนักศึกษา คือ 1.00 Log cfu/g ในตัวอย่างอาหารประเภทปรุงสุก
ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P–value > 0.05) โดยพบการปนเป้ือน 1.00 Log 
cfu/g จากทุกตัวอย่างและทุกแหล่งที่ทําการตรวจวิเคราะห์ ซึ่งไม่เกินมาตรฐาน สําหรับตัวอย่างน้ําดื่ม
และน้ําผลไม้ ตรวจไม่พบ S. aureus จะเห็นได้ว่าการปนเป้ือนของ S. aureus จะพบเฉพาะในกลุ่มของ
อาหาร  อาหารดิบ อาหารปรุงสุก และอาหารพร้อมบริโภค เนื่องด้วยมีความหลากหลายของวัตถุดิบ จึง
เป็นสาเหตุให้มีโอกาสการปนเปื้อนสูง 

การตรวจวิเคราะห์ Salmonella  spp. ในฤดูหนาว (ตารางที่ 2) พบว่า มีการตรวจพบเชื้อ
ดังกล่าวในเฉพาะตัวอย่างอาหารดิบจากตลาดประปา ตลาดย่าโม ตลาดแม่กิมเฮง เท่านั้น ส่วนตัวอย่าง
อาหารปรุงสุก อาหารพร้อมบริโภค น้ําดื่ม และนํ้าผลไม้ ไม่พบการปนเปื้อนของ Salmonella spp.  

 
 
 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ในทุกตัวอย่างและทุกแหล่งท่ีทําการตรวจวิเคราะห์  
จากการตรวจวิเคราะห์ Shigella spp. ในฤดูหนาว (ตารางที่ 2) ไม่พบการปนเปื้อนของ 

Shigella spp. ในตัวอย่างอาหารดิบ อาหารปรุงสุก อาหารพร้อมบริโภค น้ําด่ืมและน้ําผลไม้ จากทุก 
ตัวอย่างท่ีทําการตรวจวิเคราะห์ในทุกแหล่ง จะเห็นได้ว่าไม่ว่าจะเป็นอาหารประเภทใด และจากแหล่ง
เก็บตัวอย่างทุกแหล่งไม่มีผลทําให้ตรวจพบการปนเป้ือนของ Shigella  spp.     

จากผลการวิเคราะห์ Vibrio cholerae ในฤดูหนาว (ตารางท่ี 2) พบการปนเปื้อนของเชื้อ
ดังกล่าวในตัวอย่างอาหารดิบจากแหล่งตลาดย่าโม และพบการปนเป้ือนในตัวอย่างอาหารพร้อมบริโภค
จากแผงลอยหน้ามหาวิทยาลัย และร้านอาหารในมหาวิทยาลัยแหล่งที่ 1 ส่วนในตัวอย่างอาหารปรุงสุก 
น้ําดื่ม และนํ้าผลไม้ ไม่พบการปนเปื้อนของเชื้อดังกล่าว 

ส่วนการตรวจวิเคราะห์ Vibrio parahaemolyticus (MPN/g) ในฤดูหนาว จากตารางที่ 2 พบ
การปนเปื้อนในตัวอย่างอาหารดิบมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญยิ่งทางสถิติ (P–value < 0.01) 
โดยพบการปนเปื้อนสูงสุดที่ตลาดประปาคือ 6.30 MPN/g และต่ําสุดจากแหล่งตลาดย่าโม      ตลาด
แม่กิมเฮงและแผงลอยท่ัวไปคือ 3.00 MPN/g แต่ก็ยังไม่เกินมาตรฐานท่ีกําหนดไว้ ในตัวอย่างอาหาร
ปรุงสุกและอาหารพร้อมบริโภคพบการปนเป้ือนในทุกตัวอย่างจากทุกแหล่งที่ทําการตรวจวิเคราะห์ 
ส่วนน้ําดื่ม  และ นํ้าผลไม้ ไม่พบการปนเป้ือนของเชื้อดังกล่าว จะเห็นได้ว่าการปนเปื้อนของ Vibrio 
parahaemolyticus จะพบเฉพาะในกลุ่มของอาหาร (อาหารดิบ อาหารปรุงสุก และอาหารพร้อม
บริโภค) เน่ืองด้วยมีความหลากหลายของวัตถุดิบ จึงเป็นสาเหตุให้มีโอกาสการปนเปื้อน โดยเฉพาะใน
กลุ่มของอาหารปรุงสุกและอาหารพร้อมบริโภคท่ีระดิบเกณฑ์มาตรฐานกําหนดไว้ว่าจะต้องไม่พบการ
ปนเป้ือนของ Vibrio parahaemolyticus 

จากการวิเคราะห์ปริมาณโลหะหนักของตัวอย่างอาหารแต่ละประเภท ในฤดูหนาว ดังตารางที่ 
3  พบว่า ปริมาณการปนเปื้อนตะก่ัว (Pb) ในตัวอย่างอาหารดิบ อาหารปรุงสุก อาหารพร้อมบริโภค น้ํา
ดื่ม และนํ้าผลไม้ มีความแตกแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญยิ่งทางสถิติ (P–value < 0.01) โดยตัวอย่าง
อาหารดิบจากตลาดแม่กิมเฮงมีการปนเปื้อนของตะก่ัวสูงสุดคือ 94.422 mg/kg     และต่ําสุด จากแผง
ลอยทั่วไป คือ 5.089 mg/kg อาหารปรุงสุกพบการปนเป้ือนสูงสุดที่ตลาดประปาคือ 40.469 mg/kg 
และต่ําสุดจาก ตลาดแม่กิม เฮงคือ 4.055 mg/kg โดยท่ีอาหารพร้อมบริโภคจากตลาดประปามีการ
ปนเป้ือนสูงสุดคือ 12.295 mg/kg และตํ่าสุดจากแผงลอยท่ัวไปคือ 2.325 mg/kg   ในตัวอย่างน้ํา 
ผลไม้จากตลาดย่าโมมีการ ปนเปื้อนสูงสุด คือ 4.963 mg/kg และตํ่าสุดจากแผงลอยหน้ามหาวิทยาลัย 
คือ 2.740 mg/l สําหรับตัวอย่างน้ําดื่ม พบการ ปนเป้ือนตะก่ัวสูงสุด คือ 0.002 mg/l  ที่แผงลอยท่ัวไป 
แต่ระดับการปนเป้ือนไม่เกินเกณฑ์มาตรฐานที่ กําหนดไว้คือ 0.5 mg/l   

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

จากการตรวจวิเคราะห์ปริมาณปรอท (Hg) ในฤดูหนาว (ตารางที่ 3)  พบการปนเปื้อนของ
ปรอทในตัวอย่างอาหารดิบ อาหารปรุงสุก อาหารพร้อมบริโภคและนํ้าผลไม้  มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยสําคัญยิ่งทางสถิติ (P–value < 0.01) โดยตัวอย่างอาหารดิบจากตลาดประปา มีการปนเปื้อนของ
ปรอทสูงสุดคือ 9.256 mg/kg และต่ําสุดจากจากแผงลอยทั่วไปคือ  1.495  mg/kg ในอาหารปรุงสุก
จากตลาดประปา มีการปนเป้ือนของปรอทสูงสุดคือ 5.641 mg/kg และต่ําสุด จากแผง ลอยท่ัวไปคือ 
1.302  mg/kg โดยท่ีอาหารพร้อมบริโภคจากตลาดประปามีการปนเป้ือนสูงสุดคือ 0.657 mg/kg 
ต่ําสุดจากแผงลอยหน้ามหาวิทยาลัย คือ 0.008 mg/kg   ในนํ้าผลไม้จากตลาด ย่าโมมีการปนเป้ือน  
สูงสุดคือ 2.270 mg/l และต่ําสุดจากหอพักนักศึกษา คือ 0.360 mg/l สําหรับตัวอย่างนํ้า ดื่มพบการ
ปนเป้ือน ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P–value > 0.05) โดยพบปริมาณการ
ปนเปื้อนที่ตลาดย่าโมเพียงแหล่งเดียวคือ 0.001 mg/l ซึ่งมีค่าต่ํากว่ามาตรฐานท่ีกําหนด ไว้ จะเห็นได้ว่า
ในกลุ่มของอาหารดิบ อาหารปรุงสุก และอาหารพร้อมบริโภคจากตลาดประปามีปริมาณการปนเปื้อนของ
ปรอทสูงสุด  

 
 การตรวจวิเคราะห์ปริมาณสารหนู (As) ในฤดูหนาว (ตารางท่ี 3)  พบการปนเปื้อนสารหนูใน
ตัวอย่างอาหารดิบ อาหารปรุงสุก อาหารพร้อมบริโภค น้ําดื่มและน้ําผลไม้ มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยสําคัญยิ่งทางสถิติ (P–value < 0.01)  โดยตัวอย่างอาหารดิบและอาหารปรุงสุกพบการปนเปื้อนของ
สารหนูสูงสุดท่ีแผงลอยท่ัวไป คือ 0.329 mg/kg  และ 0.475 mg/kg  ตามลําดับ และพบการปนเป้ือน
ต่ําสุดคือ 0.205 mg/kg  และ 0.166 mg/kg  ตามลําดับ ในอาหารพร้อมบริโภคพบการปนเปื้อนสาร
หนูสูงสุดจากหอพักนักศึกษาคือ 1.799 mg/kg และพบตํ่าสุดท่ีตลาดย่าโม คือ 0.190 mg/kg  ตัวอย่าง
น้ําดื่มพบการปนเป้ือนสูงสุดที่ตลาดย่าโมและแผงลอยท่ัวไปคือ 0.003 mg/l และไม่พบการปนเป้ือน
จากแหล่งอ่ืน สําหรับตัวอย่างนํ้าผลไม้พบการปนเปื้อนสารหนูสูงสุดท่ี ร้านอาหารในมหาวิทยาลัยแหล่ง
ที่ 2 คือ 1.979  mg/l และต่ําสุดจากหอพักนักศึกษา คือ 0.949 mg/l 
 
การตรวจวิเคราะห์ปริมาณแคดเมียม (Cd) ในฤดูหนาว จากตารางท่ี 3 พบการปนเป้ือนของแคดเมียมใน
ตัวอย่างอาหารดิบ อาหารปรุงสุก อาหารพร้อมบริโภคและน้ําผลไม้ มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญยิ่ง
ทางสถิติ (P–value < 0.01) โดยตัวอย่างอาหารดิบจากตลาดแม่กิมเฮงมีการปนเป้ือนของแคดเมียม
สูงสุด คือ 0.083 mg/kg และต่ําสุดจากแผงลอยทั่วไป คือ 0.021 mg/kg ในอาหารปรุงสุกจากตลาดแม่
กิมเฮงมีการปนเปื้อนของแคดเมียมสูงสุดคือ 0.090 mg/kg และตํ่าสุดจากตลาดย่าโม คือ 0.021 
mg/kg ในอาหารพร้อมบริโภคจากตลาดแม่กิมเฮงมีการปนเปื้อนของแคดเมียมสูงสุด คือ 0.068 mg/kg 
และต่ําสุดจากร้านอาหารภายในมหาวิทยาลัยแหล่งท่ี 1 คือ 0.010 mg/kg และในตัวอย่างนํ้าผลไม้จาก
ตลาดย่าโมมีการปนเปื้อนของแคดเมียมสูงสุดคือ 0.051mg/l และต่ําสุดจากแผงลอยหน้ามหาวิทยาลัย 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

คือ 0.010 mg/1 สําหรับตัวอย่างน้ําดื่ม ไม่พบการปนเปื้อน ของแคดเมียมในทุกตัวอย่างท่ีทําการตรวจ
วิเคราะห์ จะเห็นได้ว่าการปนเปื้อนของแคดเมียมในตัวอย่างอาหารดิบ อาหารปรุงสุก และอาหารพร้อม
บริโภคจากแหล่งตลาดแม่กิมเฮงนั้นมีปริมาณการปนเป้ือนที่สูง
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ร้อยละของการปนเปื้อนจุลินทรีย์และโลหะหนักที่พบเกิร้อยละของการปนเปื้อนจุลินทรีย์และโลหะหนักที่พบเกิร้อยละของการปนเปื้อนจุลินทรีย์และโลหะหนักที่พบเกิร้อยละของการปนเปื้อนจุลินทรีย์และโลหะหนักที่พบเกินมาตรฐานของตัวอย่างอาหารและน้ํานมาตรฐานของตัวอย่างอาหารและน้ํานมาตรฐานของตัวอย่างอาหารและน้ํานมาตรฐานของตัวอย่างอาหารและน้ํา
จากแหล่งเก็บจากแหล่งเก็บจากแหล่งเก็บจากแหล่งเก็บ    ตัวอย่างในจังหวัดนครราชสีมา ช่วงฤดูหนาว ตัวอย่างในจังหวัดนครราชสีมา ช่วงฤดูหนาว ตัวอย่างในจังหวัดนครราชสีมา ช่วงฤดูหนาว ตัวอย่างในจังหวัดนครราชสีมา ช่วงฤดูหนาว ((((เดือนกุมภาพันธ์เดือนกุมภาพันธ์เดือนกุมภาพันธ์เดือนกุมภาพันธ์))))    

จากผลการทดลองในอาหารและน้ํา จากแหล่งจําหน่ายอาหารท่ีพิจารณาแล้วว่าเป็นแหล่งท่ีมีการ
จําหน่ายและบริโภคสูง ตัวอย่างอาหารและน้ําที่เก็บมาตรวจวิเคราะห์ได้แก่ อาหารดิบ  อาหารปรุงสุก  อาหาร 
พร้อมบริโภค  น้ําดื่ม และน้ําผลไม้  มาทําการประเมินด้วยดัชนีคุณภาพความปลอดภัยด้านจุลินทรีย์และเคมี 
จากตารางที่ 4 (รูปท่ี 1) พบว่าในตัวอย่างอาหารดิบมีการปนเป้ือนของจุลินทรีย์ทั้งหมดเกินมาตรฐานร้อยละ 
75 รองลงมาคือตัวอย่างน้ําผลไม้ร้อยละ 62.50 และไม่พบการปนเป้ือนในตัวอย่างน้ําดื่ม  ส่วนการปนเป้ือน
ของ     Coliform (รูปท่ี 2) พบว่าอาหารดิบและอาหารพร้อมบริโภคมีการปนเปื้อนของ Coliform ที่เกิน
มาตรฐานสูงสุดคือ ร้อยละ 100 แต่ในตัวอย่างนํ้าดื่มและนํ้าผลไม้ พบการปนเปื้อนเกิน มาตรฐานต่ําสุด คือ 
ร้อยละ 25  
 ในดัชนีคุณภาพจุลินทรีย์ก่อโรคในอาหาร จากตัวอย่างอาหารและน้ํา ท้ัง 8 แหล่ง  พบว่าในตัวอย่าง
อาหารดิบมีปริมาณร้อยละการปนเป้ือน E. coli เกินมาตรฐานคือ  ร้อยละ 100  (รูปท่ี 3) ส่วนน้ําดื่มมีปริมาณ 
การปนเปื้อนเกินมาตรฐานต่ําสุดร้อยละ 12.50 จากรูปท่ี 4 พบการปนเป้ือนของ B.cereus ในตัวอย่างอาหาร
ดิบ อาหารปรุงสุกและอาหารพร้อมบริโภคเท่ากับมาตรฐานท่ีกําหนดไว้ สําหรับตัวอย่างนํ้าดื่มและนํ้าผลไม้ ไม่ 
พบการปนเปื้อนเกินมาตรฐาน นอกจากนี้ยังไม่พบการปนเปื้อนของ C. botulinum  ในตัวอย่างอาหารทุก   
ประเภทด้วย การปนเป้ือนของ Clostridium perfringens เกินมาตรฐานในตัวอย่างอาหารดิบ อาหารปรุงสุก 
และอาหารพร้อมบริโภคร้อยละ 100 แต่ไม่พบการปนเป้ือนในตัวอย่างน้ําดื่มและนํ้าผลไม้    จากรูปที่ 5 พบ
การปนเปื้อนของ S. aureus เกินมาตรฐานในตัวอย่างอาหารพร้อมบริโภคร้อยละ 50 และพบการปนเปื้อนของ 
Salmonella  spp. เกินมาตรฐานในตัวอย่างอาหารดิบร้อยละ 37.50 และไม่พบการปนเปื้อนของ Shigella  
spp. ในตัวอย่างอาหารทั้ง 5 ประเภท แต่พบการปนเป้ือนของ Vibrio cholerae เกินมาตรฐานในตัวอย่าง
อาหารพร้อมบริโภคและอาหารดิบร้อยละ 25.00 และ 12.50 ตามลําดับ นอกจากนี้ยังพบการปนเปื้อนของ 
Vibrio parahaemolyticus เกินมาตรฐานในตัวอย่างอาหารพร้อมบริโภคและอาหารปรุงสุกร้อยละ 100 และ
ร้อยละ 50 ตามลําดับ  จาตารางที่ 8 แสดงปริมาณร้อยละท่ีเกินมาตรฐานของโลหะหนักในตัวอย่างอาหารท้ัง 
5 ประเภทในฤดูหนาว (รูปที่ 6) พบปริมาณการปนเปื้อนของตะก่ัวในตัวอย่างอาหารดิบ อาหารปรุงสุก อาหาร
พร้อมบริโภค และน้ําผลไม้ เกินมาตรฐานร้อยละ 100 สําหรับปริมาณการปนเปื้อนของปรอท (รูปที่ 7) เกิน
มาตรฐานร้อยละ 100 ในตัวอย่างอาหารดิบ อาหารปรุงสุกและตัวอย่างน้ําผลไม้ และจากรูปที่ 8 พบว่ามีเพียง
นํ้าผลไม้เท่าน้ันที่มีปริมาณการปนเปื้อนของสารหนูเกิน มาตรฐานร้อยละ 100 สําหรับการปนเปื้อนของ
แคดเมียม (รูปที่ 9) เกินมาตรฐานร้อยละ 87.50 เฉพาะในตัวอย่างน้ําผลไม้เท่าน้ัน 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตารางที่ตารางที่ตารางที่ตารางที่    4444    ร้อยละของตัวอย่างอาหารและน้ําที่ร้อยละของตัวอย่างอาหารและน้ําที่ร้อยละของตัวอย่างอาหารและน้ําที่ร้อยละของตัวอย่างอาหารและน้ําที่มีระดับการปนเปื้อนเกินมาตรฐาน มีระดับการปนเปื้อนเกินมาตรฐาน มีระดับการปนเปื้อนเกินมาตรฐาน มีระดับการปนเปื้อนเกินมาตรฐาน     
                                                        ในในในในฤดูหนาว ฤดูหนาว ฤดูหนาว ฤดูหนาว : : : : เดือนกุมภาพันธ์ เดือนกุมภาพันธ์ เดือนกุมภาพันธ์ เดือนกุมภาพันธ์     

รายการตรวจวิเคราะห์รายการตรวจวิเคราะห์รายการตรวจวิเคราะห์รายการตรวจวิเคราะห์    ประเภทประเภทประเภทประเภทตัวอย่างตัวอย่างตัวอย่างตัวอย่าง    มาตรฐานมาตรฐานมาตรฐานมาตรฐาน    ร้อยละที่เกินมาตรฐานร้อยละที่เกินมาตรฐานร้อยละที่เกินมาตรฐานร้อยละที่เกินมาตรฐาน    

Total Bacterial Count (Log 
cfu/g) 

อาหารดิบ 6.00 75.00 

อาหารปรุงสุก 6.00 25.00 

อาหารพร้อมบริโภค 6.00 25.00 

นํ้าดื่ม 6.00 0.00 

นํ้าผลไม้ 6.00 62.50 

MPN Coliform (MPN/g) อาหารดิบ < 500 100.00 

อาหารปรุงสุก < 500 25.00 

อาหารพร้อมบริโภค < 500 100.00 

นํ้าดื่ม < 20 25.00 

นํ้าผลไม้ < 20 75.00 

Escherichia  coli (MPN/g) อาหารดิบ < 50 100.00 

อาหารปรุงสุก < 3 75.00 

อาหารพร้อมบริโภค < 10 87.50 

นํ้าดื่ม < 2.00 12.50 

นํ้าผลไม้ < 2.00 87.50 

Bacillus  cereus 
 

อาหารดิบ < 2.30 0.00 

อาหารปรุงสุก < 2.00 0.00 

อาหารพร้อมบริโภค < 2.00 0.00 

นํ้าดื่ม ไม่พบ 0.00 

นํ้าผลไม้ ไม่พบ 0.00 

Clostridium botulinum อาหารดิบ ไม่พบ 0.00 

อาหารปรุงสุก ไม่พบ 0.00 

อาหารพร้อมบริโภค ไม่พบ 0.00 

นํ้าดื่ม ไม่พบ 0.00 

นํ้าผลไม้ ไม่พบ 0.00 

    
    
    



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ 4444    ร้อยละของตัวอย่างอาหารและน้ําที่มีระดับการปนเปื้อนเกินมาตรฐาน ร้อยละของตัวอย่างอาหารและน้ําที่มีระดับการปนเปื้อนเกินมาตรฐาน ร้อยละของตัวอย่างอาหารและน้ําที่มีระดับการปนเปื้อนเกินมาตรฐาน ร้อยละของตัวอย่างอาหารและน้ําที่มีระดับการปนเปื้อนเกินมาตรฐาน     
                                                        ในฤดูหนาว ในฤดูหนาว ในฤดูหนาว ในฤดูหนาว : : : : เดือนกุมภาพันธ์ เดือนกุมภาพันธ์ เดือนกุมภาพันธ์ เดือนกุมภาพันธ์ ((((ต่อต่อต่อต่อ))))    
    

รายการตรวจวิเคราะห์รายการตรวจวิเคราะห์รายการตรวจวิเคราะห์รายการตรวจวิเคราะห์    ประเภทประเภทประเภทประเภทตัวอย่างตัวอย่างตัวอย่างตัวอย่าง    มาตรฐานมาตรฐานมาตรฐานมาตรฐาน    ร้อยละที่เกินมาตรฐานร้อยละที่เกินมาตรฐานร้อยละที่เกินมาตรฐานร้อยละที่เกินมาตรฐาน    

Clostridium perfringens อาหารดิบ ไม่พบ 100.00 

อาหารปรุงสุก ไม่พบ 100.00 

อาหารพร้อมบริโภค ไม่พบ 100.00 

นํ้าดื่ม ไม่พบ 0.00 

นํ้าผลไม้ ไม่พบ 0.00 

Staphylococcus  aureus อาหารดิบ < 2.30 0.00 

อาหารปรุงสุก < 2.00 0.00 

อาหารพร้อมบริโภค < 2.00 50.00 

นํ้าดื่ม ไม่พบ 0.00 

นํ้าผลไม้ ไม่พบ 0.00 

Salmonella  spp. อาหารดิบ ไม่พบ 37.50 

อาหารปรุงสุก ไม่พบ 0.00 

อาหารพร้อมบริโภค ไม่พบ 0.00 

นํ้าดื่ม ไม่พบ 0.00 

นํ้าผลไม้ ไม่พบ 0.00 

Shigella  spp. อาหารดิบ ไม่พบ 0.00 

อาหารปรุงสุก ไม่พบ 0.00 

อาหารพร้อมบริโภค ไม่พบ 0.00 

นํ้าดื่ม ไม่พบ 0.00 

นํ้าผลไม้ ไม่พบ 0.00 

Vibrio cholerae อาหารดิบ ไม่พบ 12.50 

อาหารปรุงสุก ไม่พบ 0.00 

อาหารพร้อมบริโภค ไม่พบ 25.00 

นํ้าดื่ม ไม่พบ 0.00 

นํ้าผลไม้ ไม่พบ 0.00 

    
    



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ 4444    ร้อยละของตัวอย่างอาหารและน้ําที่มีระดับการปนเปื้อนเกินมาตรฐาน ร้อยละของตัวอย่างอาหารและน้ําที่มีระดับการปนเปื้อนเกินมาตรฐาน ร้อยละของตัวอย่างอาหารและน้ําที่มีระดับการปนเปื้อนเกินมาตรฐาน ร้อยละของตัวอย่างอาหารและน้ําที่มีระดับการปนเปื้อนเกินมาตรฐาน     
                                                        ในฤดูหนาว ในฤดูหนาว ในฤดูหนาว ในฤดูหนาว : : : : เดือนกุมภาพันธ์ เดือนกุมภาพันธ์ เดือนกุมภาพันธ์ เดือนกุมภาพันธ์ ((((ต่อต่อต่อต่อ))))    
    

รายการตรวจวิเคราะห์รายการตรวจวิเคราะห์รายการตรวจวิเคราะห์รายการตรวจวิเคราะห์    ประเภทประเภทประเภทประเภทตัวอย่างตัวอย่างตัวอย่างตัวอย่าง    มาตรฐานมาตรฐานมาตรฐานมาตรฐาน    ร้อยละที่เกินมาตรฐานร้อยละที่เกินมาตรฐานร้อยละที่เกินมาตรฐานร้อยละที่เกินมาตรฐาน    

Vibrio parahaemolyticus 
(MPN/g) 

อาหารดิบ < 200 0.00 

อาหารปรุงสุก ไม่พบ 50.00 

อาหารพร้อมบริโภค ไม่พบ 100.00 

นํ้าดื่ม ไม่พบ 0.00 

นํ้าผลไม้ ไม่พบ 0.00 

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ 4444    ร้อยละของตัวอย่างอาหารและน้ําที่มีระดับการปนเปื้อนเกินมาตรฐาน ร้อยละของตัวอย่างอาหารและน้ําที่มีระดับการปนเปื้อนเกินมาตรฐาน ร้อยละของตัวอย่างอาหารและน้ําที่มีระดับการปนเปื้อนเกินมาตรฐาน ร้อยละของตัวอย่างอาหารและน้ําที่มีระดับการปนเปื้อนเกินมาตรฐาน     
                                                    ในฤดูหนาว ในฤดูหนาว ในฤดูหนาว ในฤดูหนาว : : : : เดือนกุมภาพันธ์ เดือนกุมภาพันธ์ เดือนกุมภาพันธ์ เดือนกุมภาพันธ์ ((((ต่อต่อต่อต่อ))))    

รายการตรวจรายการตรวจรายการตรวจรายการตรวจ
วิเคราะห์วิเคราะห์วิเคราะห์วิเคราะห์    

ประเภทของอาหารประเภทของอาหารประเภทของอาหารประเภทของอาหาร    มาตรฐานมาตรฐานมาตรฐานมาตรฐาน    ร้อยละที่เกินมาตรฐานร้อยละที่เกินมาตรฐานร้อยละที่เกินมาตรฐานร้อยละที่เกินมาตรฐาน    

ตะก่ัว (Pb) อาหารดิบ 1 mg/1 kg(1) 100.00 

อาหารปรุงสุก 1 mg/1 kg(1) 100.00 

อาหารพร้อมบริโภค 1 mg/1 kg(1) 100.00 

น้ําดื่ม 0.5 mg/l(1) 0.00 

น้ําผลไม้ 0.5 mg/l(1) 100.00 

ปรอท (Hg) อาหารดิบ 0.5 mg/l(1) 100.00 

อาหารปรุงสุก 0.5 mg/l(1) 100.00 

อาหารพร้อมบริโภค 0.5 mg/l(1) 12.50 

น้ําดื่ม 0.002 mg/l(1) 0.00 

น้ําผลไม้ 0.002 mg/l(1) 100.00 

สารหนู (As) อาหารดิบ 2  mg/l(1) 0.00 

อาหารปรุงสุก 2  mg/l(1) 0.00 

อาหารพร้อมบริโภค 2  mg/l(1) 0.00 

น้ําดื่ม 0.05 mg/l(1) 0.00 

น้ําผลไม้ 0.05 mg/l(1) 100.00 

แคดเมียม (Cd) อาหารดิบ 1  mg/l(1) 0.00 

อาหารปรุงสุก 1  mg/l(1) 0.00 

อาหารพร้อมบริโภค 1  mg/l(1) 0.00 

น้ําดื่ม 0.01  mg/l(1) 0.00 

น้ําผลไม้ 0.01  mg/l(1) 87.50 

 
ท่ีมา : (1)คู่มือผลิตภัณฑ์อาหาร เพ่ือเศรษฐกิจชุมชน (2543) สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา  
     กระทรวงสาธารณสุข 
         (2)ประกาศคณะกรรมการมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ. (2548) 
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ตอนที่ ตอนที่ ตอนที่ ตอนที่ 2 2 2 2 ผลการประเมินผลการประเมินผลการประเมินผลการประเมินการปนเปื้อนดัชนีคุณภาพและความปลอดภัยด้านจุลินทรีย์และเคมีการปนเปื้อนดัชนีคุณภาพและความปลอดภัยด้านจุลินทรีย์และเคมีการปนเปื้อนดัชนีคุณภาพและความปลอดภัยด้านจุลินทรีย์และเคมีการปนเปื้อนดัชนีคุณภาพและความปลอดภัยด้านจุลินทรีย์และเคมี    
                                            ในเขตจังหวัดนครราชสีมาในช่วงฤดูร้อน ในเขตจังหวัดนครราชสีมาในช่วงฤดูร้อน ในเขตจังหวัดนครราชสีมาในช่วงฤดูร้อน ในเขตจังหวัดนครราชสีมาในช่วงฤดูร้อน ((((เดือนเมษายนเดือนเมษายนเดือนเมษายนเดือนเมษายน))))    
    สถานการณ์การปนเปื้อนจํานวนจุลินทรีย์ทั้งหมดในฤดูร้อน ดังตารางที่ 5 พบว่า ตัวอย่าง
อาหารดิบ อาหารพร้อมบริโภค น้ําดื่มและน้ําผลไม้ พบการปนเป้ือนของจํานวนจุลินทรีย์ท้ังหมดมีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญยิ่งทางสถิติ (P–value < 0.01) โดยตัวอย่างอาหารดิบจากแหล่งแผงลอย
ทั่วไปมีการปนเปื้อนของจํานวนจุลินทรีย์ทั้งหมดสูงสุด คือ 7.40 Log cfu/g  และต่ําสุดจากตลาดย่าโม  
คือ 6.35 Log cfu/g  ตัวอย่างอาหารพร้อมบริโภคจากร้านอาหารในมหาวิทยาลัยแหล่งที่ 1  การ
ปนเป้ือนจํานวนจุลินทรีย์ทั้งหมดสูงสุด  คือ 7.38 Log cfu/g และต่ําสุดจากแหล่งหอพักนักศึกษา คือ 
5.37 Log cfu/g ในตัวอย่างนํ้าดื่มจาก ตลาดย่าโมมี การปนเป้ือนจํานวนจุลินทรีย์ท้ังหมดสูงสุด คือ 
4.64 Log cfu/g และต่ําสุดจากหอพักนักศึกษา คือ 3.62 Log cfu/g และในตัวอย่างน้ําผลไม้จากแผง
ลอยทั่วไปมีการปนเป้ือนองจํานวนจุลินทรีย์ทั้งหมด สูงสุด คือ 6.43 Log cfu/g และต่ําสุดจาก
ร้านอาหารในมหาวิทยาลัยแหล่งที่ 2 คือ 3.34 Log cfu/g สําหรับตัวอย่างอาหารปรุงสุก พบการ
ปนเป้ือนของจํานวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P–value > 0.05) ซึ่งพบ
การปนเปื้อน 7.40 Log cfu/g ในทุกตัวอย่างและทุกแหล่งท่ีทําการตรวจวิเคราะห์จะเห็นว่าในกลุ่ม
อาหารดิบ มีความหลากหลายของวัตถุดิบซึ่งมีจุลินทรีย์ประจําถ่ินแตกต่างกันทั้งชนิดและปริมาณ 
ประกอบกับสถานที่จําหน่ายเป็นตลาดแผงลอย ที่มีโอกาสปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์จากอากาศ ฝุ่นละออง
ได้ง่าย ในกลุ่มอาหารดิบและอาหารปรุงสุกที่มีระดับการปนเป้ือนสูงสุดเกินระดับมาตรฐานประมาณ 1  
Log cycle ซึ่งเป็นค่าที่ไม่สูงมากนัก ส่วนระดับสูงสุดท่ีพบในน้ําก็ยังคงไม่เกินระดับมาตรฐาน 
 

การตรวจวิเคราะห์ Coliform (MPN/g) ในฤดูร้อนพบว่าตัวอย่างอาหารดิบอาหารพร้อม
บริโภคและน้ําดื่ม ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P–value > 0.05) โดยในตัวอย่าง
อาหารดิบและอาหารพร้อมบริโภคพบการปนเปื้อน Coliform 1100.00 MPN/g  ตัวอย่างน้ําดื่มพบการ 
ปนเป้ือน 1.1 MPN/g ในทุกตัวอย่างและทุกแหล่งที่ทําการตรวจวิเคราะห์ โดยท่ีตัวอย่างอาหารปรุงสุก
จากตลาดย่าโม ตลาดแม่กิมเฮงและแผงลอยทั่วไปมีการปนเป้ือนของ  Coliform สูงสุด คือ 1100.00 
MPN/g และต่ําสุดจาก ตลาดประปา คือ 43.00 MPN/g  โดยที่ตัวอย่างน้ําผลไม้จาก ตลาดประปา แผง
ลอยทั่วไป แผงลอยหน้า มหาวิทยาลัย ร้านอาหารในมหาวิทยาลัยแหล่งท่ี 1 ร้านอาหารในมหาวิทยาลัย
แหล่งที่ 2 และหอพักนักศึกษามีค่าเฉลี่ยของ  Coliform สูงสุดคือ 23.00 MPN/g และต่ําสุดจากตลาด
ย่าโม คือ 2.20 MPN/g เมื่อเปรียบเทียบระดับการปนเปื้อนสูงสุด - ต่ําสุด  ของ Coliform (MPN/g) 
กับจํานวนจุลินทรีย์ท้ังหมด (Log cfu/g)  ระหว่างกลุ่มอาหาร 3 ประเภทพบว่า  มีระดับการปนเป้ือน
มากน้อยคล้ายคลึงกัน   

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

การตรวจวิเคราะห ์ E. coli (MPN/g) ในฤดูร้อน พบการปนเป้ือนในตัวอย่างอาหารดิบไม่มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P–value > 0.05) โดยพบปริมาณการปนเปื้อนของ  E. 
coli 1100 MPN/g ในทุกตัวอย่างและทุกแหล่งที่ทําการตรวจวิเคราะห์ สําหรับตัวอย่างอาหารปรุงสุก 
อาหารพร้อมบริโภค น้ําด่ืมและน้ําผลไม้  พบการปนเป้ือนแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญยิ่งทางสถิติ (P–
value < 0.01) โดยตัวอย่างอาหารปรุงสุกจากตลาดย่าโมมีการปนเป้ือน E. coli สูงสุดคือ 6.10 
MPN/g และต่ําสุดจากตลาด ประปา ตลาดแม่กิมเฮงและแผงลอยท่ัวไป คือ 3.00 MPN/g โดยท่ีอาหาร
พร้อมบริโภคจากตลาดประปา ตลาดย่าโม แผงลอยทั่วไป แผงลอยหน้ามหาวิทยาลัย ร้านอาหารใน
มหาวิทยาลัยแหล่งท่ี 1 และหอพักนักศึกษามีการปนเปื้อนของ E. coli สูงสุดคือ 1100.00 MPN/g และ
ต่ําสุดจากตลาดแม่กิมเฮงและร้านอาหาร ในมหาวิทยาลัยแหล่งท่ี 2  คือ 6.10 MPN/g ในตัวอย่างน้ําดื่ม
จากหอพักนักศึกษา มีการปนเปื้อนของ E. coli สูงสุดคือ 23.00 MPN/g และต่ําสุดจาก ตลาดประปา 
ตลาดย่าโม ตลาดแม่กิมเฮง และแผงลอยทั่วไป  แผง  ลอยหน้ามหาวิทยาลัย ร้านอาหารใน
มหาวิทยาลัยแหล่งท่ี 1  และร้านอาหารในมหาวิทยาลัยแหล่งที่ 2 คือ 1.10 MPN/g ส่วนในตัวอย่างน้ํา
ผลไม้จากตลาดประปา ตลาดแม่กิมเฮง แผงลอยหน้ามหาวิทยาลัย ร้านอาหาร ในมหาวิทยาลัยแหล่งที่ 
1  มีการปนเปื้อนของ E. coli  สูงสุดคือ 23.00 MPN/g  และตํ่าสุดจาก ร้านอาหารใน มหาวิทยาลัย
แหล่งที่ 2 และหอพักนักศึกษาคือ 1.10 MPN/g   

 
เม่ือพิจารณาการปนเปื้อนเชื้อกลุ่ม B. cereus, Clostridium botulinum และ Clostridium 

perfringens ในภาพรวมแล้วจะเห็นว่าไม่พบในน้ําดื่มหรือน้ําผลไม้ของทุกตลาดตามลักษณะธรรมชาติ
ของเชื้อที่ไม่ชอบ เจริญในสิ่งแวดล้อม แต่ยังมีพบบ้างในกลุ่มอาหาร แต่จํานวนจุลินทรีย์ยังไม่เกิน
มาตรฐานของเชื้อแต่ละชนิด ซึ่งนับว่าอาหารและนํ้าในตลาดท่ีสุ่มตัวอย่างตรวจนี้ มีความปลอดภัยต่อ
ผู้บริโภค 

 
จากการตรวจวิเคราะห ์Staphylococcus  aureus  ในฤดูร้อน   พบว่าในตัวอย่างอาหารดิบ 

อาหารปรุงสุกและอาหารพร้อมบริโภค   พบการปนเปื้อนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญยิ่งทาง
สถิติ (P–value < 0.01) โดยท่ีตัวอย่างอาหารดิบจากตลาดแม่กิมเฮงมีการปนเปื้อนของ S.  aureus 
สูงสุด คือ 3.75 Log cfu/g และตํ่าสุดจาก ตลาดประปา ตลาดย่าโม และแผงลอยทั่วไป  คือ  1.00 
Log cfu/g  ในตัวอย่างอาหารปรุงสุกจากตลาดแม่กิมเฮงมีการปนเปื้อนของ S.  aureus สูงสุด   คือ 
2.91 Log cfu/g   และต่ําสุดจาก  ตลาดประปา  ตลาดย่าโม  และแผงลอยทั่วไป  คือ 1.00  Log 
cfu/g  โดยท่ีอาหารพร้อมบริโภคจากตลาดแม่กิมเฮงมีการปนเป้ือนของ S.aureus สูงสุด  คือ 3.18 
Log cfu/g   และต่ําสุดร้านอาหารในมหาวิทยาลัยแหล่งที่  1  ร้านอาหารในมหาวิทยาลัยแหล่งท่ี  2 
และหอพักนักศึกษา  คือ 1.00 Log cfu/g     ส่วนในตัวอย่างน้ําดื่มและน้ํา   ผลไม้นั้น  ไม่พบการ
ปนเป้ือนของ S.  aureus  ในทุกตัวอย่างและทุกแหล่งที่ทําการตรวจวิเคราะห์  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ดังน้ันแล้วจะเห็นได้ว่า Staphylococcus aureus ซึ่งเป็นเชื้อก่อโรคในอาหารท่ีมีความเสี่ยงต่อการ
ปนเป้ือนสูง เนื่องจากมีอยู่ทั่วไปในสิ่งแวดล้อม รวมถึงตามผิวหนังที่มีโอกาสสัมผัสกับอาหารได้ จากผล
การวิเคราะห์ จะไม่พบในน้ําและนํ้าผลไม้  แต่พบในกลุ่มอาหารพร้อมบริโภคในระดับท่ีสูงกว่ากลุ่ม
อาหารปรุงสุกด้วย  Staphylococcus ท่ีถูกทําลายได้ด้วยความร้อนจากการปรุงอาหาร 

 
การตรวจวิเคราะห์ Salmonella  spp. ในฤดูร้อน พบว่ามีการตรวจพบเชื้อดังกล่าวในเฉพาะ

ตัวอย่างอาหารดิบจากตลาดประปา ตลาดย่าโม ตลาดแม่กิมเฮงและแผงลอยทั่วไป ส่วนตัวอย่างอาหาร
ปรุงสุก อาหารพร้อมบริโภค น้ําดื่ม และนํ้าผลไม้ ไม่พบการปนเปื้อนของ Salmonella spp. ในทุก
ตัวอย่างและทุกแหล่งที่ทําการตรวจวิเคราะห์ ดังน้ันแล้ว จากการวิเคราะห์พบ Salmonella ในอาหาร
ดิบของตลาดสด 3 ตลาด และแผงลอยทั่วไป จึงเห็นว่าน่าจะให้ความเอาใจใส่ดูแลโดยเร่งด่วน 

 
จากการตรวจวิเคราะห์ Shigella  spp. ในฤดูร้อน ไม่พบการปนเป้ือนของ Shigella  spp. ใน

ตัวอย่างอาหารดิบ อาหารปรุงสุก อาหารพร้อมบริโภค  น้ําดื่มและน้ําผลไม้  ในทุกตัวอย่างและทุกแหล่ง
ที่ทําการตรวจ วิเคราะห์ การตรวจวิเคราะห์ Vibrio cholerae พบการปนเปื้อนของเชื้อดังกล่าวใน
ตัวอย่างอาหารดิบจากแผงลอยท่ัวไปเท่านั้น แต่ไม่พบการปนเปื้อนของ Vibrio cholerae ในตัวอย่าง
อาหารปรุงสุก อาหารพร้อมบริโภค น้ําดื่ม และน้ําผลไม้ ในทุกตัวอย่างและทุกแหล่งท่ีทําการตรวจ
วิเคราะห์ ส่วนการตรวจวิเคราะห์ Vibrio parahaemolyticus (MPN/g) ในฤดูร้อน พบการปนเปื้อนใน
ตัวอย่างอาหารดิบไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P–value > 0.05) โดยพบการ
ปนเป้ือนเพียง 3.00 MPN/g ซ่ึงยังไม่เกินมาตรฐานท่ีกําหนดไว้ ในตัวอย่างอาหารปรุงสุก อาหารพร้อม
บริโภค น้ําดื่ม และนํ้าผลไม้    ไม่พบการ ปนเป้ือนของ เชื้อดังกล่าว ในทุกตัวอย่างและทุกแหล่งที่ทํา
การตรวจวิเคราะห์ จะเห็นได้ว่า Shigella spp, Vibrio cholera และ Vibrio parahaemolyticus ไว
ต่อการทําลายด้วยสิ่งแวดล้อมและไม่ทนความร้อน พบการปนเป้ือน Vibrio cholera ในอาหารดิบที่
ตลาดแผงลอยทั่วไปและ Vibrio parahaemolyticus ในอาหารดิบเช่นเดียวกันที่ตลาดสดทั้ง 4 แห่ง  

 
จากการวิเคราะห์ปริมาณโลหะหนักของตัวอย่างอาหารแต่ละประเภทในฤดูร้อน  (ตารางท่ี6)  

พบว่าปริมาณการปนเป้ือนตะก่ัว   (Pb)   ในตัวอย่างอาหารดิบ  อาหารปรุงสุก   อาหารพร้อมบริโภค
และน้ําผลไม้มีความแตกแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญยิ่งทางสถิติ   (P–value<0.01)     โดยท่ีตัวอย่าง
อาหารดิบจากตลาดประปามีการปนเป้ือนของตะก่ัวสูงสุด คือ   0.136m g/kg   และต่ําสุดจากตลาดย่า
โม  และแผงลอยทั่วไป   คือ 0.00 mg/kg   ตัวอย่างอาหารปรุงสุกจากตลาดแม่กิมเฮง   มีการปนเปื้อน
ของตะก่ัวสูงสุด   คือ 0.036 mg/kg และต่ําสุดจากตลาดย่าโม   และแผงลอยท่ัวไปคือ   0.00   mg/kg
โดยที่อาหารพร้อมบริโภคจากตลาด 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ย่าโมมีการปนเปื้อนของตะก่ัวสูงสุดคือ 0.429 mg/kg และต่ําสุดจากร้านอาหารในมหาวิทยาลัยแหล่งที่ 
2 คือ 0.00 mg/kg ในนํ้า ผลไม้จากตลาดแม่กิมเฮงมีการปนเปื้อนของตะก่ัวสูงสุดคือ 0.168 mg/l และ
ต่ําสุดจากแผงลอย ทั่วไป แผง ลอยหน้ามหาวิทยาลัย ร้านอาหารในมหาวิทยาลัยแหล่งที่ 1 ร้านอาหาร
ในมหาวิทยาลัยแหล่งที่ 2 และหอพักนักศึกษา คือ 0.00 mg/l สําหรับในตัวอย่างน้ําด่ืมไม่พบการ
ปนเป้ือนของตะก่ัวในทุกตัวอย่างและ ทุกแหล่งท่ี ทําการตรวจวิเคราะห์ 

 
จากการตรวจวิเคราะห์ปริมาณปรอท (Hg) ในฤดูร้อน พบการปนเป้ือนของปรอทในตัวอย่าง

อาหารดิบ และอาหารพร้อมบริโภค มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญย่ิงทางสถิติ (P–value < 0.01) 
โดยตัวอย่างอาหารดิบจากตลาดประปา มีการปนเปื้อนของปรอทสูงสุดคือ 1.650 mg/kg และต่ําสุด
จากแผง ลอยทั่วไปคือ 0.092 mg/kg  โดยที่อาหารพร้อมบริโภคจากตลาดย่าโมมีการปนเปื้อนของ
ปรอทสูงสุด 0.171 mg/kg  และต่ําสุดจากตลาดแม่กิมเฮง แผงลอยหน้ามหาวิทยาลัย ร้านอาหารใน
มหาวิทยาลัยแหล่งท่ี 2 และหอพักนักศึกษา คือ 0.000  mg/kg ส่วนในตัวอย่างอาหารปรุงสุกพบการ
ปนเป้ือนของปรอทมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P–value < 0.05) โดยที่อาหารปรุงสุก
จากตลาดแม่กิมเฮงมีการปนเป้ือนของปรอทสูงสุด 0.004 mg/kg  และต่ําสุดจากตลาดประปา ตลาดย่า
โม และแผงลอยท่ัวไปคือ 0.00  mg/kg สําหรับในตัวอย่างน้ําดื่มและน้ําผลไม้ไม่พบการปนเปื้อนของ
ตะก่ัวในทุกตัวอย่างและทุกแหล่งท่ีทําการตรวจวิเคราะห์ จะเห็นว่าระดับการปนเปื้อนตะก่ัว (Pb) และ 
ปรอท (Hg) สูงสุดอยู่ในอาหารดิบ ซึ่งเป็นไปได้ว่าสัตว์หรือพืชที่เป็นวัตถุดิบได้กินหรือรับสัมผัสมาจาก
และน้ําบริเวณท่ีอยู่อาศัยหรือท่ีเพาะปลูก และ ปริมาณท่ี พบลําดับรองลงมาได้แก่ กลุ่มอาหารพร้อม
บริโภค  ส่วนในน้ําดื่มไม่พบการปนเปื้อนในทุก ตัวอย่าง พบ ตะก่ัว  (Pb) ในนํ้าผลไม้จากแหล่งเก็บ
ตัวอย่างเพียง 3 แหล่ง แต่ไม่พบปรอท (Hg) ในนํ้าผลไม้ ท้ัง 8 แหล่ง 

 
 การตรวจวิเคราะห์ปริมาณสารหนู (As) ในฤดูร้อน พบการปนเปื้อนสารหนูในตัวอย่างอาหาร
ดิ บ  อ า ห า ร ป รุ ง สุ ก  อ า ห า ร พ ร้ อ ม บ ริ โ ภ ค  น้ํ า ดื่ ม แ ล ะ น้ํ า ผ ล ไ ม้  
มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญยิ่งทางสถิติ  (P–value < 0.01)   โดยตัวอย่างอาหารดิบและอาหาร
ปรุงสุกพบการปนเป้ือนของสารหนูสูงสุดท่ีแผงลอยท่ัวไป  คือ 0.754  mg/kg   และ  0.738  mg/kg  
ตามลําดับ   และพบการปนเปื้อนต่ําสุดที่ตลาดย่าโมในตัวอย่างอาหารดิบ  คือ  0.686  mg/kg   และ
อาหารปรุงสุกจากตลาดแม่กิมเฮงมีการปนเป้ือนต่ําสุดคือ  0.669 mg/kg    โดยที่อาหารพร้อมบริโภค
จากตลาดประปามีการปนเปื้อนของสารหนูสูงสุดคือ 0.100 mg/kg  และต่ําสุดจากตลาดแม่กิมเฮงคือ 
0.014 ในตัวอย่างน้ําดื่มจากแผงลอยท่ัวไปมีการ ปนเปื้อนองสารหนูสูงสุดคือ 0.008 mg/l  และต่ําสุด 
จากตลาดประปา  ตลาดแม่กิมเฮง  แผงลอยหน้ามหาวิทยาลัย   ร้านอาหารในมหาวิทยาลัยแหล่งที่  1 
ร้านอาหารในมหาวิทยาลัยแหล่งท่ี 2    และหอพักนักศึกษา  คือ  0.00 mg/l    ส่วนในตัวอย่าง 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

น้ําผลไม้ พบการ ปนเปื้อนสารหนูมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P–value < 0.05) โดย
ที่ตัวอย่างน้ําผลไม้จากตลาดประปามีการปนเปื้อนสารหนูสูงสุด คือ 0.002 mg/l และไม่พบการ
ปนเป้ือนในแหล่งอ่ืน 
 
 การตรวจวิเคราะห์ปริมาณแคดเมียม (Cd) ในฤดูร้อน พบการปนเปื้อนของแคดเมียม ใน
ตัวอย่างอาหารดิบ อาหารปรุงสุก และอาหารพร้อมบริโภค 
มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญยิ่งทางสถิติ  (P–value < 0.01)  โดยตัวอย่างอาหารดิบจากแผง
ลอยทั่วไปมีการปนเปื้อนของแคดเมียมสูงสุด คือ 0.730 mg/kg และต่ําสุดจากตลาดย่าโม คือ 0.662 
mg/kg ในอาหารปรุงสุกจากตลาดประปามีการปนเปื้อนของแคดเมียมสูงสุด คือ 0.700 mg/kg และ
ต่ําสุดจากตลาดแม่กิมเฮงคือ 0.653 mg/kg ในอาหารพร้อมบริโภคจากตลาดย่าโมมีการปนเปื้อนของ
แคดเมียมสูงสุด คือ 0.011 mg/1kg และต่ําสุด จากแผงลอยหน้ามหาวิทยาลัยและหอพักนักศึกษา คือ 
0.003 mg/kg    และในตัวอย่างนํ้าผลไม้  พบการปนเปื้อนของแคดเมียมไม่แตกต่างกันอย่างมี 
นัยสําคัญทางสถิติ (P–value > 0.05)  โดยพบว่ามีการปนเป้ือนสูงสุดจากตลาดประปา และตลาดย่าโม 
คือ 0.002 mg/l  และตํ่าสุดจากแผงลอยท่ัวไป แผงลอยหน้ามหาวิทยาลัย ร้านอาหารในมหาวิทยาลัย
แหล่งที่ 1 ร้านอาหารในมหาวิทยาลัยแหล่งท่ี 2 และหอพักนักศึกษาคือ 0.00 mg/l  สําหรับตัวอย่างน้ํา
ดื่ม ไม่พบการ ปนเป้ือน ของแคดเมียมในทุกตัวอย่างที่ทําการตรวจวิเคราะห์ ผลการวิเคราะห์สารหนู 
(As)และแคดเมียม (Cd) ในตัวอย่างอาหารและน้ํามีแนวโน้มคล้ายคลึงกับการปนเป้ือนของตะก่ัว (Pb) 
และ ปรอท (Hg) กล่าวคือระดับการปนเป้ือนสูงสุดของสารหนู (As)และแคดเมียม (Cd) อยู่ในกล่ม
อาหารดิบ แต่ระดับรองลงมาเป็นอาหารปรุงสุก สารหนู (As)และแคดเมียม (Cd) ในตัวอย่างน้ําเพียง
แหล่งเดียว และแคดเมียม  (Cd) 3 แหล่ง อย่างไรก็ตามโลหะหนักท้ัง 4 ชนิด ที่พบไม่มีตัวอย่างใดท่ีเกิน
ที่มาตรฐานกําหนด ซึ่งถือว่าอยู่ในเกณฑ์ปลอดภัย แต่อยู่ยังคงมีความเสี่ยงต่อความปลอดภัยหากไม่มี
การจัดการดูแลท่ีดี 
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ร้อยละของการปนเปื้อนร้อยละของการปนเปื้อนร้อยละของการปนเปื้อนร้อยละของการปนเปื้อนจุลินทรีย์และโลหะหนักที่พบเกินมาตรฐานของตัวอย่างอาหารจุลินทรีย์และโลหะหนักที่พบเกินมาตรฐานของตัวอย่างอาหารจุลินทรีย์และโลหะหนักที่พบเกินมาตรฐานของตัวอย่างอาหารจุลินทรีย์และโลหะหนักที่พบเกินมาตรฐานของตัวอย่างอาหาร
และน้ํา จากแหล่งเก็บและน้ํา จากแหล่งเก็บและน้ํา จากแหล่งเก็บและน้ํา จากแหล่งเก็บ    ตัวอย่างในจังหวัดนครราชสีมา ช่วงฤดูร้อน ตัวอย่างในจังหวัดนครราชสีมา ช่วงฤดูร้อน ตัวอย่างในจังหวัดนครราชสีมา ช่วงฤดูร้อน ตัวอย่างในจังหวัดนครราชสีมา ช่วงฤดูร้อน ((((เดือนเมษายนเดือนเมษายนเดือนเมษายนเดือนเมษายน))))    
     

การเก็บตัวอย่างอาหารและน้ํา จากแหล่งจําหน่ายอาหารท่ีพิจารณาแล้วว่าเป็นแหล่งท่ีมี
ปริมาณการ จําหน่ายและบริโภคสูง เช่น ตลาดสด แผงลอย สถาบันการศึกษา มีวัตถุประสงค์เพ่ือ
ประเมินสถานการณ์ความเสี่ยงต่อความปลอดภัยของการบริโภคอาหารในเบ้ืองต้น ด้วยดัชนีคุณภาพ
ความปลอดภัยด้านจุลินทรีย์และเคมี  จากการประเมินผลเป็นเปอร์เซ็นต์ตัวอย่างท่ีมีผลการวิเคราะห์
เกินเกณฑ์มาตรฐานท่ีกําหนด เมื่อพิจารณาการปนเป้ือนตามกลุ่มดัชนีคุณภาพด้านจุลินทรีย์ (ตารางที่ 7 
) พบว่าในกลุ่มตัวอย่างอาหาร ประเภทอาหารดิบ อาหารปรุงสุก มีการปนเป้ือนจุลินทรีย์ท้ังหมด 
(Total bacteria count Log cfu/g หรือ ml) เกินมาตรฐานร้อยละ 100 ลําดับถัดมาเป็น อาหาร
พร้อมบริโภค นํ้าผลไม้ร้อยละ 50 และ 12.5 ตามลําดับ   แต่ไม่พบเกินระดับมาตรฐานในตัวอย่างน้ํา 
ส่วนการปนเป้ือน Coliform (MPN/g หรือ ml) พบเกินระดับมาตรฐาน (<500) ในกลุ่มตัวอย่างอาหาร 
ประเภทอาหารดิบและอาหารพร้อมบริโภคร้อยละ 100 อาหารปรุงสุกและนํ้า ผลไม้ร้อยละ 75   แต่ไม่
พบเกินระดับมาตรฐานในตัวอย่างน้ํา เช่นเดียวกับการปนเปื้อน (Total bacteria count Log cfu/g 
หรือ ml) (ตารางที่ 7 ) 
 
  ในดัชนีคุณภาพจุลินทรีย์ก่อโรคในอาหาร จากตัวอย่างอาหารและน้ํา ทั้ง 8 แหล่ง โดยภาพรวม
แล้วพบเกินมาตรฐานได้แก่ E.coli, Clostridium perfringens, Staphylococcus aureu, 
Salmonella และ Vibrio cholera พบ E.coli ร้อยละ   ซึ่งแยกประเมินตามกลุ่มเชื้อที่ปนเปื้อนในแต่
ละประเภทตัวอย่างอาหารได้ดังน้ี E.coli พบเกินระดับมาตรฐานร้อยละ 100 (อาหารดิบ), 75 (อาหาร
พร้อมบริโภค), 25 (อาหารปรุงสุก)และ 25 (นํ้าผลไม้) ส่วน Clostridium perfringens ซึ่งมีความ
ทนทานต่อความร้อนและไม่ต้องการออกซิเจนในการเจริญ จึงยังคงพบการปนเป้ือนเกินระดับมาตรฐาน
อยู่ค่อนข้างมาก จากการวิเคราะห์พบในตัวอย่างอาหารดิบ อาหารปรุงสุก และอาหารพร้อมบริโภค
ประเภทละร้อยละ 100 พบ Staphylococcus aureus ร้อยละ 62.5 ในตัวอย่างอาหารประเภท 
อาหารพร้อมบริโภค และอย่างละร้อยละ 25 อาหารดิบและอาหารปรุงสุก ส่วน Salmonella พบร้อย
ละ 50 ในอาหารดิบ   จะเห็นว่าในตัวอย่างน้ําและน้ําผลไม้ไม่พบการปนเป้ือนเชื้อก่อโรคชนิดใดในทุก
ตัวอย่างท่ีวิเคราะห์ ซึ่งแสดงถึงคุณภาพความปลอดภัยของน้ํามีสูงเมื่อเทียบกับอาหาร 
 
 
 
 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 จากข้อมูลการวิเคราะห์    พบจุลินทรีย์ 7 ชนิดปนเป้ือนเกินระดับมาตรฐานจุลินทรีย์ที่พบนี้
เป็นกลุ่มดัชนีคุณภาพด้านสุขาภิบาล (Total bacterial count และ Coliform) และกลุ่มดัชนีความ
ปลอดภัยของอาหาร (E.coli, Clostridium perfringens, Staphylococcus aureus, Salmonella 
และ Vibrio cholera) สังเกตุได้ว่า อาหารดิบ อาหารปรุงสุก อาหารพร้อมบริโภค และน้ําผลไม้มี
สุขลักษณะของอาหารท่ีไม่ดีพอ และมีความ เสี่ยงต่อความปลอดภัยของอาหาร เน่ืองจากในอาหาร
ประเภทท่ีมีระดับการปนเป้ือนสูงถึงร้อยละ 100  มีแนวโน้มในการปนเป้ือนเชื้อก่อโรค ( รูปท่ี 10 11 
12 และ 14 ) ส่วนการปนเป้ือนโลหะหนัก ไม่พบตัวอย่างใดเกินมาตรฐาน 
 

เมื่อพิจารณาเปรียบเทียบสถานการณ์การปนเป้ือน กับปัจจัยแหล่งจําหน่ายอาหาร ประเภท
ของตัวอย่าง และฤดูกาล ท่ีคาดว่าน่าจะมีผลต่อความแตกต่างของระดับจุลินทรีย์และโลหะหนักซึ่งเป็น
ดัชนีบ่งบอกถึงความสะอาดและปลอดภัยของอาหารและนํ้าบริโภค จะพบว่ามีการปนเป้ือนในระดับที่
มากน้อย ต่างกันของตัวอย่างอาหารและน้ําจากทุกแหล่งเก็บตัวอย่าง อย่างไรก็ตาม ข้อมูลจากงานวิจัย
นี้สามารถสรุป เป็นภาพที่ชัดเจนต่อการนําไปใช้จะเป็นประโยชน์เพ่ือการดูแลจัดการต่อไป โดยการ
จัดลําดับความเสี่ยงสูงสุดของระดับการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ดัชนีที่เกินมาตรฐานสูงสุด ตามปัจจัยดังที่
กล่าวมาข้างต้น แสดงไว้ในตารางท่ี 8 พบว่าอากาศในช่วงฤดูหนาวและฤดูร้อนไม่ได้มีผลต่อระดับการ
ปนเป้ือนจุลินทรีย์ เนื่องจากระดับสูงสุดของการปนเปื้อนโดยเฉลี่ยแล้วไม่ต่างกัน แหล่งท่ีพบการ
ปนเป้ือนของท้ัง 2 ฤดู มีแนวโน้มคล้ายคลึงกันทั้งชนิดของจุลินทรีย์และประเภทของอาหาร เป็นที่น่า
สังเกตว่า ประเภทอาหารดิบ จะพบการปนเปื้อนค่อนข้างสูง ซึ่งน่าจะเป็นข้อมูลท่ีสนับสนุนถึงการ
บริโภคอาหารให้ปลอดภัย โดยให้ผ่านกระบวนการปรุงสุก จะช่วยลดความเสี่ยงต่อการบริโภคอาหารท่ีมี
เชื้อก่อโรค ความรุนแรงก็ข้ึนอยู่กับชนิดและปริมาณของเชื้อท่ีรับสัมผัส ส่วนการปนเปื้อนโลหะหนักไม่
พบว่า ปัจจัยทั้ง 3 มีอิทธิพลต่อระดับการปนเปื้อน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ 7777    ร้อยละของตัวอย่างอาหารและน้ําที่มีระดับการปนเปื้อนร้อยละของตัวอย่างอาหารและน้ําที่มีระดับการปนเปื้อนร้อยละของตัวอย่างอาหารและน้ําที่มีระดับการปนเปื้อนร้อยละของตัวอย่างอาหารและน้ําที่มีระดับการปนเปื้อนจุลินทรีย์จุลินทรีย์จุลินทรีย์จุลินทรีย์และเคมีและเคมีและเคมีและเคมีเกินมาตรฐาน เกินมาตรฐาน เกินมาตรฐาน เกินมาตรฐาน     
                                                        ในในในในฤดูฤดูฤดูฤดูร้อนร้อนร้อนร้อน    ::::    เดือนเดือนเดือนเดือนเมษายนเมษายนเมษายนเมษายน        

รายการตรวจวิเคราะห์รายการตรวจวิเคราะห์รายการตรวจวิเคราะห์รายการตรวจวิเคราะห์    ประเภทประเภทประเภทประเภทตัวอย่างตัวอย่างตัวอย่างตัวอย่าง    มาตรฐานมาตรฐานมาตรฐานมาตรฐาน    ร้อยละที่เกินมาตรฐานร้อยละที่เกินมาตรฐานร้อยละที่เกินมาตรฐานร้อยละที่เกินมาตรฐาน    

Total Bacterial Count 
 (Log cfu/g) 

อาหารดิบ 6.00 100.00 

อาหารปรุงสุก 6.00 100.00 

อาหารพร้อมบริโภค 6.00 50.00 

น้ําด่ืม 6.00 0.00 

น้ําผลไม้ 6.00 12.50 

MPN Coliform (MPN/g) อาหารดิบ < 500 100.00 

อาหารปรุงสุก < 500 75.00 

อาหารพร้อมบริโภค < 500 100.00 

น้ําด่ืม < 20 0.00 

น้ําผลไม้ < 20 75.00 

Escherichia  coli (MPN/g) อาหารดิบ < 50 100.00 

อาหารปรุงสุก < 3 25.00 

อาหารพร้อมบริโภค < 10 75.00 

น้ําด่ืม < 2.00 0.00 

น้ําผลไม้ < 2.00 25.00 

Bacillus  cereus 
 

อาหารดิบ < 2.30 0.00 

อาหารปรุงสุก < 2.00 0.00 

อาหารพร้อมบริโภค < 2.00 0.00 

น้ําด่ืม ไม่พบ 0.00 

น้ําผลไม้ ไม่พบ 0.00 

Clostridium botulinum อาหารดิบ ไม่พบ 0.00 

อาหารปรุงสุก ไม่พบ 0.00 

อาหารพร้อมบริโภค ไม่พบ 0.00 

น้ําด่ืม ไม่พบ 0.00 

น้ําผลไม้ ไม่พบ 0.00 

    
    



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    
ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ 7777    ร้อยละของตัวอย่างอาหารและน้ําที่มีระดับการปนเปื้อนร้อยละของตัวอย่างอาหารและน้ําที่มีระดับการปนเปื้อนร้อยละของตัวอย่างอาหารและน้ําที่มีระดับการปนเปื้อนร้อยละของตัวอย่างอาหารและน้ําที่มีระดับการปนเปื้อนจุลินทรีย์และเคมีจุลินทรีย์และเคมีจุลินทรีย์และเคมีจุลินทรีย์และเคมีเกินมาตรฐานเกินมาตรฐานเกินมาตรฐานเกินมาตรฐาน        
                                                        ในในในในฤดูร้อนฤดูร้อนฤดูร้อนฤดูร้อน    ::::    เดือนเมษายน เดือนเมษายน เดือนเมษายน เดือนเมษายน ((((ต่อต่อต่อต่อ))))    

รายการตรวจวิเคราะห์รายการตรวจวิเคราะห์รายการตรวจวิเคราะห์รายการตรวจวิเคราะห์    ประเภทประเภทประเภทประเภทตัวอย่างตัวอย่างตัวอย่างตัวอย่าง มาตรฐานมาตรฐานมาตรฐานมาตรฐาน    ร้อยละที่เกินมาตรฐานร้อยละที่เกินมาตรฐานร้อยละที่เกินมาตรฐานร้อยละที่เกินมาตรฐาน    

Clostridium perfringens อาหารดิบ ไม่พบ 100.00 

อาหารปรุงสุก ไม่พบ 100.00 

อาหารพร้อมบริโภค ไม่พบ 100.00 

น้ําดื่ม ไม่พบ 0.00 

น้ําผลไม้ ไม่พบ 0.00 

Staphylococcus  aureus อาหารดิบ < 2.30 25.00 

อาหารปรุงสุก < 2.00 25.00 

อาหารพร้อมบริโภค < 2.00 62.50 

น้ําดื่ม ไม่พบ 0.00 

น้ําผลไม้ ไม่พบ 0.00 

Salmonella  spp. อาหารดิบ ไม่พบ 50.00 

อาหารปรุงสุก ไม่พบ 0.00 

อาหารพร้อมบริโภค ไม่พบ 0.00 

น้ําดื่ม ไม่พบ 0.00 

น้ําผลไม้ ไม่พบ 0.00 

Shigella  spp. อาหารดิบ ไม่พบ 0.00 

อาหารปรุงสุก ไม่พบ 0.00 

อาหารพร้อมบริโภค ไม่พบ 0.00 

น้ําดื่ม ไม่พบ 0.00 

น้ําผลไม้ ไม่พบ 0.00 

Vibrio cholerae อาหารดิบ ไม่พบ 12.50 

อาหารปรุงสุก ไม่พบ 0.00 

อาหารพร้อมบริโภค ไม่พบ 0.00 

น้ําดื่ม ไม่พบ 0.00 

น้ําผลไม้ ไม่พบ 0.00 

    



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ 7777    ร้อยละของตัวอย่างอาหารและน้ําที่มีระดับการปนเปื้อนร้อยละของตัวอย่างอาหารและน้ําที่มีระดับการปนเปื้อนร้อยละของตัวอย่างอาหารและน้ําที่มีระดับการปนเปื้อนร้อยละของตัวอย่างอาหารและน้ําที่มีระดับการปนเปื้อนจุลินทรีย์และเคมีจุลินทรีย์และเคมีจุลินทรีย์และเคมีจุลินทรีย์และเคมีเกินมาตรฐานเกินมาตรฐานเกินมาตรฐานเกินมาตรฐาน        
                                                        ในในในในฤดูร้อนฤดูร้อนฤดูร้อนฤดูร้อน    ::::    เดือนเมษายน เดือนเมษายน เดือนเมษายน เดือนเมษายน ((((ต่อต่อต่อต่อ))))    

รายการตรวจวิเคราะห์รายการตรวจวิเคราะห์รายการตรวจวิเคราะห์รายการตรวจวิเคราะห์    ประเภทประเภทประเภทประเภทตัวอย่างตัวอย่างตัวอย่างตัวอย่าง    มาตรฐานมาตรฐานมาตรฐานมาตรฐาน    ร้อยละที่เกินมาตรฐานร้อยละที่เกินมาตรฐานร้อยละที่เกินมาตรฐานร้อยละที่เกินมาตรฐาน    

Vibrio parahaemolyticus 
(MPN/g) 

อาหารดิบ < 200 0.00 

อาหารปรุงสุก ไม่พบ 0.00 

อาหารพร้อม
บริโภค 

ไม่พบ 0.00 

น้ําด่ืม ไม่พบ 0.00 

น้ําผลไม้ ไม่พบ 0.00 

    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    
ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ 7777    ร้อยละของตัวอย่างอาหารและน้ําที่มีระดับการปนเปื้อนร้อยละของตัวอย่างอาหารและน้ําที่มีระดับการปนเปื้อนร้อยละของตัวอย่างอาหารและน้ําที่มีระดับการปนเปื้อนร้อยละของตัวอย่างอาหารและน้ําที่มีระดับการปนเปื้อนจุลินทรีย์และเคมีจุลินทรีย์และเคมีจุลินทรีย์และเคมีจุลินทรีย์และเคมีเกินมาตรฐานเกินมาตรฐานเกินมาตรฐานเกินมาตรฐาน        
                                                        ในในในในฤดูร้อนฤดูร้อนฤดูร้อนฤดูร้อน    ::::    เดือนเมษายนเดือนเมษายนเดือนเมษายนเดือนเมษายน    ((((ต่อต่อต่อต่อ))))    

รายการตรวจรายการตรวจรายการตรวจรายการตรวจ
วิเคราะห์วิเคราะห์วิเคราะห์วิเคราะห์    

ประเภประเภประเภประเภททททตัวอย่างตัวอย่างตัวอย่างตัวอย่าง    มาตรฐานมาตรฐานมาตรฐานมาตรฐาน    ร้อยละที่เกินมาตรฐานร้อยละที่เกินมาตรฐานร้อยละที่เกินมาตรฐานร้อยละที่เกินมาตรฐาน    

ตะก่ัว (Pb) อาหารดิบ 1 mg/1 kg(1) 0.00 

อาหารปรุงสุก 1 mg/1 kg(1) 0.00 

อาหารพร้อมบริโภค 1 mg/1 kg(1) 0.00 

น้ําดื่ม 0.5 mg/l(1) 0.00 

น้ําผลไม้ 0.5 mg/l(1) 12.50 

ปรอท (Hg) อาหารดิบ 0.5 mg/l(1) 12.50 

อาหารปรุงสุก 0.5 mg/l(1) 0.00 

อาหารพร้อมบริโภค 0.5 mg/l(1) 0.00 

น้ําดื่ม 0.002 mg/l(1) 0.00 

น้ําผลไม้ 0.002 mg/l(1) 0.00 

สารหนู (As) อาหารดิบ 2  mg/l(1) 0.00 

อาหารปรุงสุก 2  mg/l(1) 0.00 

อาหารพร้อมบริโภค 2  mg/l(1) 0.00 

น้ําดื่ม 0.05 mg/l(1) 0.00 

น้ําผลไม้ 0.05 mg/l(1) 0.00 

แคดเมียม (Cd) อาหารดิบ 1  mg/l(1) 0.00 

อาหารปรุงสุก 1  mg/l(1) 0.00 

อาหารพร้อมบริโภค 1  mg/l(1) 0.00 

น้ําดื่ม 0.01  mg/l(1) 0.00 

น้ําผลไม้ 0.01  mg/l(1) 0.00 

 
ที่มา : (1)คู่มือผลิตภัณฑ์อาหาร เพ่ือเศรษฐกิจชุมชน (2543) สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา  
     กระทรวงสาธารณสุข 
       (2)ประกาศคณะกรรมการมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ. (2548)
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บทที่บทที่บทที่บทที่        4444    
บทสรุปบทสรุปบทสรุปบทสรุป    

 
 การเฝ้าระวังการปนเปื้อนจุลินทรีย์และโลหะหนักในอาหารปรุงสําเร็จ เพ่ือจําหน่ายในเขต
จังหวัดนครราชสีมา เป็นงานวิจัยเพื่อเป็นข้อมูลแก่ผู้บริโภคสําหรับประกอบการพิจารณาในการเลือกซื้อ
อาหารได้อย่างเหมาะสมอีกทั้งยังเป็นแนวทางในการให้ข้อเสนอแนะแก่ผู้จําหน่ายอาหารได้ปรับปรุงการ
ผลิตและการให้บริการ คณะผู้วิจัยจึงเห็นว่าควรมีการเฝ้าระวังและควบคุมความปลอดภัยของอาหาร ใน
เขตพื้นที่จังหวัดนครราชสีมาโดยการตรวจหาปริมาณการปนเป้ือนของจุลินทรีย์ที่เป็นอันตรายได้แก่ 
Total Bacterial Count, Coliform, Escherichia coli, Bacillus cereus, Clostridium 
botulinum, Clostridium perfringen,   Staphylococcus aureus, Salmonella spp., Shigella 
spp., Vibro cholera  และ Vibrio parahaemolyticus และโลหะหนัก ได้แก่ ตะก่ัว (Pb) ปรอท (Hg) 
สารหนู (As) และแคดเมียม (Cd) ในอาหาร 5 ประเภทท่ีมีการจัดแบ่งกลุ่ม ดังน้ี คือ อาหารดิบ ได้แก่ 
เน้ือสดและเน้ือไก่ อาหารปรุงสุก ได้แก่ ลูกชื้นหมู อาหารพร้อมบริโภค ได้แก่ สลัด มะม่วงดอง ส้มตํา
ลาว แหนมหมู ปลาร้าดิบ ไอศกรีมรถเข็น ถ่ัวปั่น น้ํากะทิสด ข้าวโพด หวานตัดแต่ง เผือกนึ่งตัดแต่ง 
ลาบหมู หน่อไม้ดอง นํ้าดื่ม ได้แก่ น้ําดื่มยี่ห้อ 1 และนํ้าดื่มยี่ห้อ 2 น้ําผลไม้ ได้แก่ นํ้า ลําไย และน้ําส้ม
ค้ัน ซึ่งมีการดําการการเก็บตัวอย่างที่มีจําหน่ายตามเขตเทศบาลเมืองนครราชสีมา และใน พ้ืนที่
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี ดังน้ี คือ จากตลาดประปา ตลาดย่าโม ตลาดแม่กิมเฮง แผงลอยท่ัวไป 
แผงลอยหน้ามหาวิทยาลัย ร้านอาหารในมหาวิทยาลัยแหล่งที่ 1 ร้านอาหารในมหาวิยาลัยแหล่งที่ 2 
และหอพักนักศึกษา เพื่อนํามาวิเคราะห์หาปริมาณการปนเป้ือนจากจุลินทรีย์และโลหะหนักในฤดูหนาว   
(เดือนกุมภาพันธ์) และฤดูร้อน (เดือนเมษายน) จากผลการดําเดินงานสรุปได้ว่า ปริมาณการปนเปื้อน
ของจํานวนจุลินทรีย์ท้ังหมดทั้งในช่วงฤดูหนาวและฤดูร้อนในกลุ่มของตัวอย่างอาหารดิบ อาหารปรุงสุก 
และน้ํา ผลไม้ ที่มีความหลากหลายของวัตถุดิบซึ่งมีจุลินทรีย์ประจําถ่ินแตกต่างกันทั้งชนิดและปริมาณ 
และประกอบกับสถานท่ีจําหน่ายคือ แผงลอยทั่วไป ท่ีเสี่ยงต่อการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ได้ง่าย จึงทําให้
ตัวอย่างอาหารดิบ อาหารปรุงสุก และน้ําผลไม้จากแผงลอยท่ัวไป มีปริมาณการปนเปื้อนของจุลินทรีย์
ทั้งหมดสูงสุด และเกินระดับเกณฑ์มาตรฐาน (6.00 Log cfu/g) ส่วนในน้ําดื่มก็เช่นเดียวกันคือ ผลของ
ฤดูกาลหรืออุณหภูมิ ไม่ส่งผลต่อปริมาณการปนเป้ือน แต่แหล่งจําหน่ายนํ้าด่ืมจากตลาดย่าโมมีผลต่อ
ปริมาณการปนเป้ือนสูงสุด  (ฤดูหนาว 4.95 Log cfu/g และฤดูร้อน 4.64 Log cfu/g) เช่นเดียวกันกับ
อาหารพร้อมบริโภคท่ีผลของฤดูกาลหรืออุณหภูมิไม่มีผลต่อปริมาณการปนเปื้อน ดังน้ันแล้วการ
ปนเปื้อนของจุลินทรีย์ทั้งหมดไม่ข้ึนอยู่กับปัจจัยของผลของฤดูกาลหรืออุณหภูมิแต่ข้ึนอยู่กับความ
หลากหลายของวัตถุดิบ ซึ่งมีจุลินทรีย์ประจําถ่ินแตกต่างกันท้ังชนิด ปรมิาณ และสภาพแวดล้อมของ 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

บริเวณจําหน่ายรวมไปถึงสุขลักษณะของบุคคลด้วย การปนเป้ือนของ Coliform (MPN/g) ในอาหาร
และน้ําทั้ง 5 ประเภท พบว่าฤดูกาล (อุณหภูมิ) ไม่มีผลกระทบต่อ ปริมาณการปนเป้ือน Coliform ใน
อาหารและน้ําเช่นเดียวกันกับการหาปริมาณการปนเป้ือนของจุลินทรีย์ ท้ังหมด การตรวจหาปริมาณ
การปนเป้ือนของ Escherichia coli  Bacillus cereus  และ Clostridium botulinum ในอาหารและ
น้ําทั้ง 5 ประเภทสามารถสรุปได้ว่า ไม่ว่าจะเป็นอาหารดิบ อาหารปรุงสุก อาหารพร้อมบริโภค น้ําดื่ม 
และน้ําผลไม้ ปัจจัยที่ส่งผลให้ปริมาณการปนเปื้อนของ Escherichia coli ของอาหารเหล่านั้น ไม่ข้ึนอยู่
กับฤดูกาล (อุณหภูมิ) แต่ Clostridium perfringen  นั้นกลับพบว่าประเภทหรือลักษณะของอาหารมี
ผลกระทบต่อการปนเปื้อน ซึ่งจะเห็นได้ว่าในน้ําด่ืมและน้ําผลไม้ไม่ตรวจพบว่ามีการปนเปื้อน ของ  
Clostridium perfringen  ซึ่งต่างจากอาหารดิบ อาหารปรุงสุก อาหารพร้อมบริโภคที่ตรวจพบเชื้อ
ดังกล่าวทุกแหล่งที่สํารวจ เราจึงสรุปได้ว่าการปนเปื้อนของเชื้อ Clostridium perfringen  นั้นข้ึนอยู่
กับลักษณะของอาหาร หรือองค์ประกอบของอาหารที่มีความหลายหลายเท่าน้ัน ส่วนการหาปริมาณ
การปนเปื้อนของ Staphylococcus aureus  ได้ข้อสรุปว่าปัจจัยของฤดูกาลหรืออุณหภูมิน้ันไม่ส่งผล
กระทบต่อปริมาณการปนเป้ือน จึงควรมีแนวทางในการปฏิบัติ ไม่ว่าจะเป็นในด้านของภาชนะ 
สุขลักษณะส่วนบุคคล เพื่อให้เกิดสฎุฎขลักษณะท่ีดีและจะช่วยลดปริมาณการปนเปื้อนในอาหารได้ด้วย 
ส่วนในนํ้าด่ืมและน้ําผลไม้   พบว่าปัจจัย ทั้งหมดไม่ว่าจะเป็นฤดูกาล ส่ิงแวดล้อม ล้วนแล้วแต่ไม่ส่งผล
กระทบต่อปริมาณการปนเป้ือน การวิเคราะห์หาปริมาณ Salmonella spp. ในอาหาร สรุปได้ว่าใน
อาหารเฉพาะในอาหารดิบเท่านั้น ได้แก่  เน้ือสดและเนื้อไก่ที่ตรวจพบการปนเป้ือนของเชื้อดังกล่าว โดย
ไม่ข้ึนกับปัจจัยของฤดูกาลและสภาพแวดล้อมแต่ข้ึนกับประเภทและองค์ประกอบของอาหารน้ัน ที่นํามา
ตรวจวิเคราะห์ และการวิเคราะห์หาปริมาณ Shigella spp  นั้นก็เช่นเดียวกันที่ปริมาณการปนเปื้อนไม่
ข้ึนกับปัจจัยใดเลย ส่วนการวิเคราะห์หาปริมาณ Vibro cholera  ในอาหารท้ัง 5 ประเภทได้ข้อสรุปว่า
อาหารปัจจัยด้านฤดูกาลไม่มีผลต่อการปนเปื้อนแต่สิ่งแวดล้อมกลับส่งผลต่อปริมาณการปนเปื้อน 
โดยเฉพาะอาหารดิบจากตลาดย่าโมและแผงลอยท่ัวไป อาหารพร้อมบริโภคจากแผงลอยหน้า
มหาวิทยาลัย ร้านอาหารในมหาวิทยาลัยแหล่งที่ 1 และแผงลอยทั่วไป ที่ควรมีแนวทางการดําเนินการ
ไม่ว่าจะในด้านสุขลักษณะส่วนบุคคล สภาพแวดล้อม ภาชนะท่ีสัมผัสกับอาหาร เพ่ือให้เกิดความ
ปลอดภัยต่อผู้บริโภค และการวิเคราะห์หาปริมาณของ Vibrio parahaemolyticus ในอาหารท้ัง 5 
ประเภท ได้ข้อสรุปว่าอาหารปรุงสุกและอาหารพร้อมบริโภคมีปริมาณการปนเป้ือนของเชื้อดังกล่าว
ข้ึนอยู่กับปัจจัยด้านฤดูกาล( อุณหภูมิ ) ซึ่งต่างจากในน้ําด่ืมและน้ําผลไม้ที่ปริมาณการปนเปื้อนไม่ ข้ึนอยู่
กับฤดูกาล และสิ่งแวดล้อม ส่วนในอาหารดิบน้ันการปนเปื้อนของเชื้อดังกล่าวไม่ข้ึนอยู่กับปัจจัยด้าน
ฤดูกาล แต่พบว่าอาหารดิบจากตลาดประปามีแนวโน้มว่ามีปริมาณการปนเปื้อนที่สูงไม่ว่าจะทั้งฤดูหนาว
และร้อน ดังนั้นควรรีบดําเนินการด้านสุขลักษณะด้านต่างๆของอาหารดิบจากตลาดประปาอย่างเร่งด่วน 
 
  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

การวิเคราะห์หาปริมาณการปนเป้ือนของโลหะหนักท้ัง 4 ชนิด   ได้แก่   ตะก่ัว ( Pb ) ,   ปรอท  
( Hg ) , สารหนู ( As ) และ แคดเมียม ( Cd ) ในตัวอย่างอาหารและน้ําท้ัง 5 ประเภท ฤดูกาลหรือ
อุณหภูมิไม่ส่งผลต่อ ปริมาณการปนเป้ือนของตะก่ัวในอาหาร ยกเว้นน้ําด่ืมเพราะในฤดูหนาวพบว่ามี
การปนเป้ือนของตะก่ัว ในน้ําดื่ม แต่ในฤดูร้อนไม่พบว่ามีการปนเปื้อนของตะก่ัว ส่วนในอาหารดิบจาก
ตลาดแม่กิมเฮง อาหารสุกจากตลาดประปา อาหารพร้อมบริโภคจากตลาดประปา น้ําผลไม้จากตลาดย่า
โมและแม่กิมเฮง  นั้นมีแนวโน้มของการปนเปื้อนของตะก่ัวที่สูงและเกินมาตรฐาน ดังนั้นควรรีบ
ดําเนินการจัดการทั้งด้านสุขลักษณะส่วนบุคล ภาชนะที่สัมผัสกับอาหาร หรือสิ่งแวดล้อมอ่ืนๆ เพ่ือลด
ปริมาณการปนเป้ือนไม่ให้เกิดอันตรายต่อผู้บริโภค การหาปริมาณการปนเป้ือนของปรอทในอาหารท้ัง 5 
ประเภท พบว่าปัจจัยด้านฤดูกาลส่งผลกระทบต่อปริมาณการปนเปื้อนของปรอทในน้ําดื่มและน้ําผลไม้
เท่าน้ันคือนํ้าดื่มและนํ้าผลไม้จากฤดูร้อน ไม่พบว่ามีการปนเป้ือนของปรอทเลยแต่ในฤดูหนาวนั้นน้ําดื่ม
และน้ําผลไม้จากตลาดย่าโมมีการปนเป้ือนของปรอทท่ีสูง ดังนั้นควรเร่งดําเนินการจัดการการปนเป้ือน
ของปรอทในตลาดย่าโมอย่างเร่งด่วน ส่วนอาหารดิบ  อาหารปรุงสุก และอาหารพร้อมบริโภค ปัจจัย
ด้านฤดูกาลไม่ส่งผลกระทบต่อปริมาณการปนเป้ือน แต่ปัจจัยด้านสิ่งแวดล้อมมีอิทธิพลต่อปริมาณการ
ปนเป้ือนปรอทในอาหาร โดยเฉพาะจากตลาดประปาที่มีปริมาณการปนเปื้อนของปรอทสูงสุดและเกิน
มาตรฐาน ส่วนการหาปริมาณหารปนเปื้อนของสารหนูและแคดเมียม ในอาหารท้ัง 5 ประเภท ไม่ข้ึนกับ
ปัจจัยด้านฤดูกาล แต่ข้ึนกับปัจจัยด้านสิ่งแวดล้อม ไม่ว่าจะเป็น สุขลักษณะส่วนบุคคล ภาชนะท่ีสัมผัส
กับอาหาร โดยเฉพาะอาหารดิบและอาหารปรุงสุกจากแผงลอยทั่วไปท่ีพบว่ามีปริมาณการปนเปื้อนของ
สารหนูที่สูงท้ังในฤดูหนาวและร้อน ส่วนอาหารพร้อมบริโภคจากหอพักนักศึกษาและตลาดประปา น้ํา
ดื่มจากตลาดย่าโมและแผงลอยท่ัวไป และร้านผลไม้จาก ร้านอาหารในมหาวิทยาลัยแหล่งท่ี 2 ควรรีบ
ดําเนินกาจัดการแก้ไขด้านสุขาภิบาลอย่างเร่งด่วน ส่วนการปนเปื้อนของแคดเมียมในอาหารทั้ง 5 
ประเภท โดยภาพรวมแล้วสรุปว่าอาหารดิบ อาหารปรุงสุก และอาหารพร้อมบริโภคมีปริมาณการ
ปนเป้ือนของแคดเมียมที่ไม่เกินมาตรฐาน เพียงแต่อาหารดิบจากตลาดแม่กิมเฮงและแผงลอยทั่วไป 
อาหารปรุงสุกจากตลาดประปาและตลาดแม่กิมเฮง อาหารพร้อมบริโภคจากตลาดย่าโมและตลาดแม่กิม
เฮง มีแนวโน้มของการปนเปื้อนแคดเมียมที่สูง 
 ผลจากงานวิจัยน้ีเป็นข้อมูลส่วนหนึ่งท่ีสะท้อนให้หน่วยงานของรัฐท่ีเก่ียวข้องในการดูแลควบคุม
ในเรื่องความปลอดภัยของอาหาร ดําเนินการตามนโยบายและแผนปฏิบัติการต่อไปได้ (สํานักงาน
สาธารณสุขจังหวัดนครราชสีมา.http://www.korathealth.com) 
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ภาคผนวก ก ภาคผนวก ก ภาคผนวก ก ภาคผนวก ก     
วิธีการวิเคราะห์จุลินทรีย์วิธีการวิเคราะห์จุลินทรีย์วิธีการวิเคราะห์จุลินทรีย์วิธีการวิเคราะห์จุลินทรีย์    

    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    

    
    



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

การตรวจวิเคราะห์หาปริมาณการตรวจวิเคราะห์หาปริมาณการตรวจวิเคราะห์หาปริมาณการตรวจวิเคราะห์หาปริมาณ    Total Bacteria Count (cfu/g)Total Bacteria Count (cfu/g)Total Bacteria Count (cfu/g)Total Bacteria Count (cfu/g)    ((((FDAFDAFDAFDA----BAM 1998BAM 1998BAM 1998BAM 1998))))    
นําตัวอย่างปริมาณ 25 กรัม ผสมกับ 0.1 เปอร์เซ็นต์ peptone water 225 มิลลิลิตร ใน 

stomacher bag ตีบดด้วยเคร่ือง stomacher โดยใช้ความเร็วรอบปานกลางเป็นเวลา 60 วินาที ได้
ตัวอย่างที่มีความเจือจางในระดับ 10-1 และทําการเจือจางเป็นลําดับจนได้ระดับความเจือจางประมาณ 
10-5  ปิเปตตัวอย่างจากแต่ละระดับความเจือจาง 0.1 มิลลิลิตร ลงบนจานอาหารวุ้น PCA เกลี่ยให้ทั่ว

ผิวหน้าอาหารโดยใช้เทคนิค spread plate ทําการทดลอง 2 ซ้ํา นําไปบ่ม ท่ีอุณหภูมิ 35°C เป็นเวลา 
24 ชั่วโมง  
 
การตรวจวิเคราะห์แบคทีเรียการตรวจวิเคราะห์แบคทีเรียการตรวจวิเคราะห์แบคทีเรียการตรวจวิเคราะห์แบคทีเรีย    Coliform Coliform Coliform Coliform และ และ และ และ Escherichia coli Escherichia coli Escherichia coli Escherichia coli ด้วยวิธีด้วยวิธีด้วยวิธีด้วยวิธี    MPN (Most Probable MPN (Most Probable MPN (Most Probable MPN (Most Probable 
Number) Number) Number) Number) ระบบระบบระบบระบบ    3 3 3 3 หลอดหลอดหลอดหลอด    

1. การวิเคราะห์ข้ันแรก (Presumptive test) 
   ใช้ปิเปตดูดสารละลายตัวอย่างที่เจือจางด้วยฟอสเฟต บัฟเฟอร์ (phosphate buffer) 10, 

1, 0.1 มิลลิลิตร ใส่ในหลอดท่ีบรรจุอาหารเหลว lactose broth ที่มีความเข้มข้น 2 เท่า (double 
strength) และความเข้มข้นปกติ (single strength) พร้อมหลอดดักก๊าซ อย่างละ 1 หลอด บ่มที่
อุณหภูมิ 37°C นาน 24 ชั่วโมง อ่านผลหลอดท่ีเกิดก๊าซ นับจํานวนหลอดท่ีเกิดก๊าซแล้วเปรียบเทียบกับ
ตาราง MPN ซึ่งเป็นจํานวนของ Coliform ท่ีคาดว่าพบของการวิเคราะห์ข้ันแรก 

2. การวิเคราะห์ข้ันยืนยัน (Confirm test) 
   เลือกหลอดที่เกิดก๊าซจากข้อ 1. ของแต่ละชุด เขย่าหลอดทดลอง แล้วใช้ ลูป (loop) ถ่าย

เชื้อจาก lactose broth ลงในหลอดอาหาร (Brillient green lactose bile broth : BGLB) ท่ีมีหลอด
ดักก๊าซ บ่มท่ีอุณหภูมิ 37°C 48 ช่ัวโมง อ่านผลหลอดที่เกิดก๊าซภายใน 48 ชั่วโมง แสดงว่าให้ผลบวก
แล้วเปรียบเทียบกับตาราง MPN ซึ่งเป็นจํานวนของ Coliform ท่ีคาดว่าพบของการวิเคราะห์ในข้ัน
ยืนยัน 

3. การตรวจวิเคราะห์ข้ันสมบูรณ์ (Complete test) 
  ใช้ลูป (loop) ถ่ายเชื้อจากหลอดที่ให้ผลบวกในหลอด BGLB ลงในจานอาหารเพาะเชื้อท่ีมี

อาหาร EMB agar ด้วยการ streak plate บ่มท่ีอุณหภูมิ 37°C  24 ช่ัวโมง สังเกตโคโลนีที่มีสีเขียวมัน
วาวเหมือนรอยตัดของโลหะ (metallic sheen) ซึ่งเป็นโคโลนีของ E.coli จากนั้นเก็บโคโลนีท่ีมี 
metallic sheen เลี้ยงบน Nutrient agar slant บ่มที่อุณหภูมิ 37°C 24 ชั่วโมง เพ่ือใช้ย้อมสี (gram 
staining), ดูลักษณะของแบคทีเรีย และทํา การทดสอบชีวเคมี ด้วยการทดสอบปฏิกิริยาIMViC ถ้า
ผลทดสอบ IMViC ถ้าให้ผลเป็น ++-- และ เป็นแบคทีเรียรูปท่อน ย้อมติดสีแกรมลบแสดงว่าพบ E.coli 
คํานวณค่า MPN ของ E.coli ต่อกรัมของอาหารจากหลอดที่ทดสอบ 

    
    
    



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

การตรวจวิเคราะห์  การตรวจวิเคราะห์  การตรวจวิเคราะห์  การตรวจวิเคราะห์  Bacillus cereusBacillus cereusBacillus cereusBacillus cereus    (FDA-BAM 2001) 
วิธีการวิเคราะห์วิธีการวิเคราะห์วิธีการวิเคราะห์วิธีการวิเคราะห์    
    1.    ชั่งตัวอย่าง 50 g เติมลงใน phosphate buffer 450 ml ที่บรรจุใน flask ขนาด 1000 ml 
(10-1) 
    2.     ทํา serial dilution เป็น 10:90 (10-2), 10:90 (10-3)    

3.  ปิเปตแต่ละ dilution ปริมาตร 0.1 ml  spread ลงบนอาหาร MYP agar  (ทํา 2 ซ้ํา) 
4.  นําจานอาหารเลี้ยงเชื้อบ่มที่อุณหภูมิ 35 °C เป็นเวลา 24 ช่ัวโมง ถ้าไม่ปรากฎ colony ให้

บ่มต่ออีก 24 ชั่วโมง 
5.  เลือกจานอาหารที่มีโคโลนีอยู่ในช่วง 15-150 colony นับจํานวน colony ที่มีลักษณะ

โคโลนีสีชมพูล้อมรอบด้วยบริเวณขุ่นขาว  ใช้ loop แตะโคโลนี  2 โคโลนี จาก MYP agar เข่ียลงใน
อาหาร Nutrient agar slant สําหรับการทดสอบทางชีวเคมีนํามาบ่มที่อุณหภูมิ 35 °C เป็นเวลา 24 
ชั่วโมง  

7.  ทดสอบทางชีวเคมี 
                  Gram-stained    Bacillus cereus จะให้ผลเป็น gram positive  รูปร่างเป็นแท่ง มี
สปอร์ ใช้ loop เข่ียลงใน phosphate buffer 0.5 ml เขย่าให้เข้ากัน แล้วนํามาทดสอบ Phenol red 
glucose broth เข่ียเชื้อ 1 loopful ลงในอาหาร phenol red glucose broth ที่มีปริมาตร 3 ml บ่ม
ที 35 ºC, 24 ชั่วโมง (GasPak anaerobic jar) สังเกตการเปลี่ยนแปลงโดยอาหารจะขุ่น และเปล่ียนสี
จากแดงเป็นเหลือง   
 Modified VP medium โดยการเข่ียเชื้อ 1 loopful ลงในอาหาร  MRVP broth ที่มีปริมาตร 
5 ml บ่มที 35 ºC, 48 ชั่วโมง หลังจากน้ันเติม alpha-naphthol 0.6 ml และเติม 40% KOH 0.2 ml  
เขย่าให้เข้ากันแล้วตั้งทิ้งไว้ ท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา1 ชั่วโมง สังเกตการเปลี่ยนแปลงโดยอาหาร
เปลี่ยนเป็นชมพูหรือสีม่วง  
 MYP agar เข่ียเชื้อ 1 loop ลงในอาหาร  MYP agar บ่มที 35 ºC, 24 ชั่วโมง หลังจากน้ัน
สังเกตการเปลี่ยนแปลงโดยสีของอาหารจะไม่เปลี่ยนแปลง   

 
การตรวจวิเคราะห์ การตรวจวิเคราะห์ การตรวจวิเคราะห์ การตรวจวิเคราะห์ Clostriduim botulinumClostriduim botulinumClostriduim botulinumClostriduim botulinum     (FDA-BAM 2001)    
วิธีการวิเคราะห์วิธีการวิเคราะห์วิธีการวิเคราะห์วิธีการวิเคราะห์    

1. ชั่งตัวอย่าง 1-2 g หรือ 1-2 ml เติมลงในอาหาร cooked meat medium ที่บรรจุใน
หลอด 10 ml (อาหาร cooked meat medium ก่อนใช้ต้องต้นไล่แก๊ส 10-15 นาที)    

2. นํามาบ่มที่อุณหภูมิ 35 °C เป็นเวลา 5 วัน ถ้าไม่ขุ่นให้บ่มต่ออีก 5 วัน    
3. สังเกต การสร้างแก๊ส, อาหารขุ่น และมีลักษณะเกิดการย่อยอาหาร    
4. เขย่าอาหารให้เข้ากัน นําหลอดตัวอย่างไปต้มท่ีอุณหภูมิ 80°C เป็นเวลา 10 นาที    



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. ตั้งท้ิงไว้ท่ีอุณหภูมิห้อง เขย่าอาหารให้เข้ากัน นํามา streak บนอาหาร anaerobic egg     
yolk agar บ่มที่อุณหภูมิ 35 °C เป็นเวลา 48 ชั่วโมงใน anaerobic jar    

6. สังเกตุลักษณโคโลนี (แผ่คล้ายหยดน้ําตาเทียน โดยท่ี ขอบไม่เรียบ และบริเวณรอบขอบ    
ของโคโลนลักษณะมันวาวในที่มีแสงสว่าง)นําโคโลนีท่ีสงสัยไปย้อมสีแกรมและทดสอบการสร้างเอนไซม์
คะตะเลส  (catalase test)   
    
    การทดสอบการทดสอบการทดสอบการทดสอบ    catalase testcatalase testcatalase testcatalase test    

1. ใช้ loop เข่ียเช้ือแล้วแตะลงบน slide ท่ีสะอาด หยด H2O2 ลงบนเชื้อท่ีอยู่บน slide 
Positive : มีฟองเกิดข้ึนทันที 
Negative : ไม่มีฟองเกิดข้ึน    
    
การตรวจวิเคราะห์ การตรวจวิเคราะห์ การตรวจวิเคราะห์ การตรวจวิเคราะห์ Clostriduim perfringensClostriduim perfringensClostriduim perfringensClostriduim perfringens    (FDA-BAM 2001)    
วิธีการวิเคราะห์วิธีการวิเคราะห์วิธีการวิเคราะห์วิธีการวิเคราะห์    

1. ชั่งตัวอย่าง  25 กรัม เติมลง 0.1% peptone 225 ml  (10-1) ตีให้เข้ากันด้วย Stomacher 
เป็นเวลา 2 นาที 

2.  ทํา serial dilutions เป็น 10:90 (10-2) , 10:90 (10-3)  
3. ปิเปตตัวอย่างแต่ละ dilution มา 1 ml ลงใน plate แล้ว pore plate ด้วยอาหาร TSC 

agar  (ทํา 2 ซ้ํา) นํามาบ่มที่อุณหภูมิ 35 °C เป็นเวลา 24 ชั่วโมง ใน anaerobic jar 
4. สังเกตลักษณโคโลนีสีดําขนาด 2-4 มิลลิเมตร รอบโคโลนีมีตะกอนขุ่นขาว นับ colony ท่ีมีจํานวน 20-200 

colony  
5.  เข่ียโคโลนีท่ีสงสัยลงในอาหาร fluid thioglycollate broth  (อาหารก่อนใช้ต้องต้นไล่แก๊ส 

10-15 นาที) นํามาบ่มท่ีอุณหภูมิ 35 °C เป็นเวลา 24 ชั่วโมง เพ่ือทดสอบคุณสมบัติทางชีวเคมี 

 

ทดสอบทางชีวเคมีทดสอบทางชีวเคมีทดสอบทางชีวเคมีทดสอบทางชีวเคมี    
1.   Gram-strain (C. perfringens จะให้ผลเป็น gram positive, rod shape, non motile) 
2.   Lactose-gelatin media 

เข่ียเชื้อจาก fluid thioglycollate broth แล้วทําการ stap ลงในอาหาร Lactose-gelatin media 
บ่มท่ี 35°C เป็นเวลา 24 ชั่วโมง สังเกตการเปลี่ยนแปลงโดยจะมีการสร้างแก๊สและอาหารจะเปลี่ยนจาก
สีแดงเป็นสีเหลือง และเม่ือนําอาหารไปแช่ที่ 5°C เป็นเวลา 1 ช่ัวโมง จะเกิด gelatin liquefaction  

 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 3. Limus milk   

เข่ียเชื้อจาก fluid thioglycollate broth แล้วทําการ stap ลงในอาหาร Limus milk  บ่มท่ี 46°C 
เป็นเวลา 2-6 ชั่วโมง สังเกตการเปลี่ยนแปลงโดยอาหาร Limus milk จะจับตัวเป็นก้อนอย่าเห็นได้ชัด  

    
การตรวจวิเคราะห์ การตรวจวิเคราะห์ การตรวจวิเคราะห์ การตรวจวิเคราะห์ Staphyolcocus aureus Staphyolcocus aureus Staphyolcocus aureus Staphyolcocus aureus (FDA-BAM 2001)    
    วิธีการวิเคราะห์วิธีการวิเคราะห์วิธีการวิเคราะห์วิธีการวิเคราะห์ 
 1.  ชั่งตัวอย่าง 50 กรัม เติมลงใน phosphate buffer ท่ีบรรจุใน flask 450 ml  ตีให้เข้ากัน
ด้วย Stomacher 
 2.  ปิเปต 0.1 ml แล้ว spread บนอาหาร baird-parker agar (ทํา 3 ซ้ํา)  
 3.  นํามาบ่มที่อุณหภูมิ 35 °C เป็นเวลา 45-48 ชั่วโมง 
 4.  สังเกตุลักษณะโคโลนี (โคโลนีมีสีเทาจนถึงดํา มีลักษณะกลม, ขอบเรียบ, นูน, ขนาด 2-3 
mm) นับ colony ท่ีมีจํานวน 20-200 colony  

 5. Pick 2 colony เข่ียลงในอาหาร Nutrient agar slant สําหรับการทดสอบทาง biochem 
 6. นําโคโลนีที่สงสัยไปย้อมสีแกรมและทดสอบการสร้างเอนไซม์คะตะเลส  (catalase test)   

ทดสอบทางชีวเคมี 
การทดสอบการทดสอบการทดสอบการทดสอบ    catalase test catalase test catalase test catalase test ใช้ loop เข่ียเชื้อแล้วแตะลงบน slide ท่ีสะอาด หยด H2O2 ลงบนเชื้อที่
อยู่บน slide    

Positive : มีฟองเกิดข้ึนทันที 
Negative : ไม่มีฟองเกิดข้ึน 

การทดสอบ การทดสอบ การทดสอบ การทดสอบ Coagulase plasma (rabbit) with EDTACoagulase plasma (rabbit) with EDTACoagulase plasma (rabbit) with EDTACoagulase plasma (rabbit) with EDTA    

เข่ียเช้ือ 1 loopful streak บนอาหาร BHI broth ที่มีปริมาตร 0.2-0.3 ml บ่มที 35 ºC, 18-24 
ชั่วโมง เติม Coagulase plasma (rabbit) with EDTA 0.5 ml นําไปบ่มที่ 35 ºC เป็นเวลา 6 ชั่วโมง 
จะเกิดการจับตัวกัน (clot) 

 

การตรวจวิเคราะห์ การตรวจวิเคราะห์ การตรวจวิเคราะห์ การตรวจวิเคราะห์ Samonella Samonella Samonella Samonella spp.spp.spp.spp. (FDA-BAM 2003)    
วิธีการวิเคราะห์วิธีการวิเคราะห์วิธีการวิเคราะห์วิธีการวิเคราะห์    

1. ชั่งตัวอย่าง 25 กรัม เติมลงใน phosphate buffer 225 ml ที่บรรจุใน flask ตีให้เข้า 
กันด้วย Stomacher 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
2.  ตั้งทิ้งไว้ท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 1 hr นํามาบ่มท่ีอุณหภูมิ 35 °C เป็นเวลา 24 ชั่วโมง  
3.  ปิเปต 0.1 ml ลงในอาหาร RV broth ปริมาตร 10 ml บ่ม 42°C เป็นเวลา 24 ชั่วโมง 
4.  นํามา streak บนอาหาร  XLD agar, HE agar  นํามาบ่มท่ีอุณหภูมิ 35 °C เป็นเวลา 24 

ชั่วโมง  
5.  สังเกต colony โดยมีลักษณะโคโลนี โดย 

- บนอาหาร XLD agar โคโลนีมีสีชมพูอาจจะมีหรือไม่สีดําตรงกลาง หรือโคโลนีอาจจะ
เป็นสีดํา 

- บนอาหาร HE agar โคโลนีมีสีน้ําเงิน-เขียว จนถึงสีน้ําเงิน อาจจะมีหรือไม่สีดําตรงกลาง 
6.  Pick 2 colony เข่ียลงในอาหาร Nutrient agar slant สําหรับการทดสอบทาง biochem 

นํามาบ่มที่อุณหภูมิ 35 °C เป็นเวลา 24 ชั่วโมง 
7.  ทดสอบทาง Biochem 

ทดสอบทางชีวเคมีทดสอบทางชีวเคมีทดสอบทางชีวเคมีทดสอบทางชีวเคมี    
Gram-stained (Salmonella spp. จะให้ผลเป็น Gram negative รูปท่อน ไม่สร้างสปอร์)    

1. TSI agar slant    เข่ียเชื้อ 1 loopful streak บนอาหาร TSI agar slant บ่มที 35 ºC, 24 
ชั่วโมง สังเกต การเปลี่ยนแปลงโดยอาหารจะเปลี่ยนเป็นสีเหลืองและสีดํา    

2. Lysine decarboxylase agar slant    เข่ียเช้ือ 1 loopful streak บนอาหาร Lysine 
decarboxylase agar slant บ่มที 35 ºC, 24 ช่ัวโมง สังเกตการเปลี่ยนแปลงโดยอาหารจะ
เปลี่ยนเป็นสีม่วง    

3. Urea broth    เข่ียเชื้อ 1 loopful ลงในอาหาร Urea broth บ่มที 35 ºC, 24 ชั่วโมง สังเกต
การเปลี่ยนแปลงโดยอาหารจะไม่มีการเปลี่ยนแปลง    

4. Malonate broth    เข่ียเชื้อ 1 loopful ลงในอาหาร Malonate broth บ่มที 35 ºC, 24 
ชั่วโมง สังเกตการเปลี่ยนแปลงโดยอาหารจะไม่มีการเปลี่ยนแปลง    

5. Indole test    เข่ียเชื้อ 1 loopful ลงในอาหาร Tryptone water บ่มที 35 ºC, 24 ชั่วโมง 
หลังจากนั้นหยด Kovac’s reagent อาหารจะเปลี่ยนเป็นสีเหลือง    

6. Methyl red test    เข่ียเชื้อ 1 loopful ลงในอาหาร MRVP broth บ่มที 35 ºC, 24 ชั่วโมง  
ปิเปตไว้ 1 ml สําหรับการทดสอบ Voges-Proskauer test ส่วนท่ีเหลือหยดด้วย Methyl 
red โดยอาหารจะเปลี่ยนเป็นสีแดง    

7. Voges-Proskauer test    อาหาร MRVP broth  1 ml เติม alpha-napthol 0.6 ml และ 
40%KOH 0.2 ml เขย่าให้เข้ากันแล้วตั้งทิ้งไว้ อาหารจะไม่มีการเปล่ียนแปลง    



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

8. simmon citrate agar    เข่ียเชื้อ 1 loopful streak บนอาหาร simmon citrate agar 
slant บ่มที 35 ºC, 24 ช่ัวโมง สังเกตการเปลี่ยนแปลงโดยอาหารจะเปลี่ยนเป็นสีฟ้า    
    

 
การตรวจวิเคราะห์ การตรวจวิเคราะห์ การตรวจวิเคราะห์ การตรวจวิเคราะห์ Shigella Shigella Shigella Shigella sp.sp.sp.sp. (FDA-BAM 2001)    
วิธีการวิเคราะห์วิธีการวิเคราะห์วิธีการวิเคราะห์วิธีการวิเคราะห์    

1.  ชั่งตัวอย่าง 25 กรัม เติมลงใน Shigella broth 225 ml ที่มี novobiocin 3 ug/ml บรรจุ
ใน flask     ตีให้เข้ากันด้วย Stomacher 

2.  ต้ังทิ้งไว้ท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 1 ช่ัวโมง นํามาบ่มท่ีอุณหภูมิ 42 °C เป็นเวลา 20 ชั่วโมง 
(in water bath) ใน anaerobic jar 

3.  นํามา streak บนอาหาร  MacConkey agar   
4.  นํามาบ่มที่อุณหภูมิ 35 °C เป็นเวลา 24-48 ชั่วโมง  
5.  สังเกต colony โดยมีลักษณะโคโลนีสชีมพู ค่อนข้างใส  ขอบไม่เรียบ 
6.  Pick 2 colony จาก MacConkey agar เข่ียลงในอาหาร Nutrient agar slant สําหรับ 
    การทดสอบทาง biochem นํามาบ่มที่อุณหภูมิ 35 °C เป็นเวลา 24 ชั่วโมง 

การทดสอบทางชีวเคมีการทดสอบทางชีวเคมีการทดสอบทางชีวเคมีการทดสอบทางชีวเคมี    

1.    Gram-stained (Shigella sp. จะให้ผลเป็น gram negative รูปแท่ง ไม่มีแฟลกเจลลา) 

2.     TSI agar slant เข่ียเชื้อ 1 loopful แล้ว streak  ลงบนอาหาร TSI agar slant  นําไป   
    บ่มที 35 ºC, 24 ช่ัวโมง หลังจากนั้น สังเกตการเปลี่ยนแปลงโดยอาหารจะเปลี่ยนสีจาก 
    แดงเป็นเหลือง (Shigella  sp. จะให้ผล positive) 

3.    Lysine decarboxylase broth เข่ียเชื้อ 1 loopful streak ลงบนอาหาร Lysine  
   decarboxylase agar slant บ่มที 35 ºC, 24 hr สังเกตการเปลี่ยนแปลงโดยอาหารจะ 
   เป็นสีเหลือง (Shigella sp. จะให้ผล negative) 

4.    Motility agar เข่ียเชื้อ 1 loopful แล้ว streak  ลงบนอาหาร Motility agar slant  บ่ม 
   ที 35 ºC, 24 ชั่วโมงหลังจากนั้นสังเกตการเปลี่ยนแปลงโดยอาหารจะเจริญเป็นเส้นตรง    
   (Shigella sp. เป็น nonmotile) 

5.    Indole test เข่ียเชื้อ 1 loopful ลงในอาหาร Tryptone water บ่มที 35 ºC, 24 ชั่วโมง  
   หลังจากนั้นหยด Kovac’s reagent อาหารจะเปลี่ยนเป็นสีเหลือง (Shigella sp. จะ  
   ให้ผล negative) 

    
    



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

การตรวจวิเคราะห์ การตรวจวิเคราะห์ การตรวจวิเคราะห์ การตรวจวิเคราะห์ Vibrio CholeraeVibrio CholeraeVibrio CholeraeVibrio Cholerae(FDA-BAM 2004)    
วิธีการวิเคราะห์วิธีการวิเคราะห์วิธีการวิเคราะห์วิธีการวิเคราะห์    
 1.  ชั่งตัวอย่าง 25 กรัม เติมลงใน Alkaline Peptone Water  ท่ีบรรจุใน flask 225 ml  
 2.  นํามาบ่มที่อุณหภูมิ 35 °C เป็นเวลา 6-8 ชั่วโมง แล้วนํามา streak บนอาหาร  TCBS agar 
 3.  นํามาบ่มที่อุณหภูมิ 35 °C เป็นเวลา 18-24 ชั่วโมง  
 4.  สังเกต colony โดยมีลักษณะโคโลนีใหญ่ สีเหลือง ค่อนข้างแบน ขอบเรียบและมีสีใส  
 5.  Pick 2 colony จาก TCBS agar เข่ียลงในอาหาร T1N1 agar slant สําหรับการทดสอบ
ทาง Bioche นํามาบ่มที่อุณหภูมิ 35 °C เป็นเวลา 24 ชั่วโมง 
 6.  ทดสอบทาง Biochem 
 
ทดสอบทางชีวเคมีทดสอบทางชีวเคมีทดสอบทางชีวเคมีทดสอบทางชีวเคมี    

1.  Gram-stained (V. cholerae จะให้ผลเป็น Gram negative rods, comma shaped) 

2.  Salt tolerance  เข่ียเชื้อจาก T1N1 agar slant  ลงในอาหาร T1N0 broth และ T1N3 
broth บ่มท่ี 35°C  เป็นเวลา 24 ชั่วโมง  สังเกตการเจริญ โดย V. cholerae  จะเจริญใน
อาหาร T1N0 broth เท่านั้น 

3.  simmon’s citrate agar เข่ียเชื้อ 1 loopful streak บนอาหาร simmon citrate agar 
slant บ่มที 35 ºC,   นาน 48 ชั่วโมง สังเกตการณ์เปลี่ยนแปลงโดยอาหารจะเปลี่ยนเป็นสี
ฟ้า 

4.  Voges-Proskauer test เข่ียเชื้อ 1 loopful ลงในอาหาร MRVP broth บ่มที 35 ºC, 24 
ชั่วโมง ปิเปต 1 ml เติม alpha-napthol 0.6 ml และ 40%KOH 0.2 ml เขย่าให้เข้ากัน
แล้วตั้งท้ิงไว้ อาหารอาจจะเปลี่ยนเป็นเป็นสีชมพูหรือไม่มีการเปลี่ยนแปลง 

 
การตรวจวิเคราะห์ การตรวจวิเคราะห์ การตรวจวิเคราะห์ การตรวจวิเคราะห์ Vibrio parahaemolyticusVibrio parahaemolyticusVibrio parahaemolyticusVibrio parahaemolyticus(FDA-BAM 2004)    
วิธีการวิเคราะห์วิธีการวิเคราะห์วิธีการวิเคราะห์วิธีการวิเคราะห์    

1.  ชั่งตัวอย่าง 50 กรัม เติมลงใน Phosphate buffer ท่ีบรรจุใน flask 450 ml ตีให้เข้ากัน
ด้วย Stomacher 

2.     ปิเปตตัวอย่าง 
  - ที่ 10-1 ให้ปิเปิต 10 ml ลงใน Alkaline peptone water (2X) จํานวน 3 หลอด 
  - ที่ 10-2 ให้ปิเปิต 10 ml ลงใน Alkaline peptone water (1X) จํานวน 3 หลอด 
  - ที่ 10-3 ให้ปิเปิต 10 ml ลงใน Alkaline peptone water (1X) จํานวน 3 หลอด 
 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3.     นํามาบ่มที่อุณหภูมิ 35 °C , overnight 
4.     นํามาแต่ละหลอดทุก dilution มา streak บนอาหาร  TCBS agar นํามาบ่มท่ีอุณหภูมิ  
       35 °C , overnight 

5.     สังเกต colony โดยมีลักษณะโคโลนีกลม ขนาด 2-3 mm. และตรงกลางโคโลนีมีสีเขียว   
    หรือนํ้า เงิน 

6.     Pick 2 colony จาก TCBS agar เข่ียลงในอาหาร TSA (3% NaCl) สําหรับการทดสอบ 
    ทาง Biochem นํามาบ่มที่อุณหภูมิ 35 °C , overnight 

7.    ทดสอบทางชีวเคมี 
 

ทดสอบทางชีวเคมีทดสอบทางชีวเคมีทดสอบทางชีวเคมีทดสอบทางชีวเคมี    

1.   Gram-stained (V. parahaemolyticus จะให้ผลเป็น Gram negative, curved or  
straight rods) 

2.   Salt tolerance  เข่ียเชื้อจาก TSA (3% NaCl) ลงในอาหาร T1N0 broth และ T1N3  
broth บ่มที่ 35°C  เป็นเวลา 24 ชั่วโมง  สังเกตการเจริญ โดย V. parahaemolyticus  จะเจริญใน
อาหาร T1N3 broth เท่านั้น 

3.  simmon’s citrate agar เข่ียเชื้อ 1 loopful streak บนอาหาร simmon’s citrate agar  
slant บ่มที่ 35 ºC, 48 ช่ัวโมง สังเกตการเปลี่ยนแปลงโดยอาหารจะเปลี่ยนเป็นสีฟ้า 

4. Voges-Proskauer test เข่ียเชื้อ 1 loopful ลงในอาหาร MRVP broth บ่มที 35 ºC, 24  
ชั่วโมง  ปิเปต 1 ml เติม alpha-napthol 0.6 ml และ 40%KOH 0.2 ml เขย่าให้เข้ากันแล้วตั้งทิ้งไว้ 
อาหารจะไม่มีการเปลี่ยนแปลง 

7.  Growth at 42°C เข่ียเชื้อจาก TSA (3% NaCl) ลงในอาหาร TSB (3% NaCl) บ่มที 42 ºC  
ใน water bath เป็นเวลา 24 ชั่วโมง สังเกตการเปลี่ยนแปลงโดย V. parahaemolyticus จะสามารถ 
เจริญได้ 

    
    
    
    
    
    
    
    



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    
    
    
    
    
    
    
    
    

    
    

ภาคผนวก ขภาคผนวก ขภาคผนวก ขภาคผนวก ข    
มาตรฐานด้านจุลินทรีย์มาตรฐานด้านจุลินทรีย์มาตรฐานด้านจุลินทรีย์มาตรฐานด้านจุลินทรีย์    

    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    

    



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ 9 9 9 9 เกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยา เกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยา เกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยา เกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยา กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุขของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุขของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุขของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุขของ            
                                                    อาหาอาหาอาหาอาหารรรรประเภทต่างๆประเภทต่างๆประเภทต่างๆประเภทต่างๆ    

ดัชนีคุณภาพทางดัชนีคุณภาพทางดัชนีคุณภาพทางดัชนีคุณภาพทาง
จุลชีววิทยาจุลชีววิทยาจุลชีววิทยาจุลชีววิทยา    

    
วิธีวิธีวิธีวิธี
วิเคราะห์วิเคราะห์วิเคราะห์วิเคราะห์    

ประเภทอาหารประเภทอาหารประเภทอาหารประเภทอาหาร    

อาหารอาหารอาหารอาหาร
ดิบดิบดิบดิบ    

อาหารพร้อมอาหารพร้อมอาหารพร้อมอาหารพร้อม
บริโภคบริโภคบริโภคบริโภค    

อาหารปรุงสุกอาหารปรุงสุกอาหารปรุงสุกอาหารปรุงสุก////
แช่เย็น แช่แข็งแช่เย็น แช่แข็งแช่เย็น แช่แข็งแช่เย็น แช่แข็ง    

    น้ําดื่มน้ําดื่มน้ําดื่มน้ําดื่ม    น้ําน้ําน้ําน้ํา
ผลไม้ผลไม้ผลไม้ผลไม้    

Total bacterial 
count (cfu/g) 

FDA-BAM 
(1998) 

< 1x106 < 1x106 < 1x106 < 1x106 < 
1x106 

MPN Coliform 
(MPN/g) 

FDA-BAM 
(2002) 

<500 <500 <500 <20 <20 

MPN 
Escherichia coli 

FDA-BAM 
(2002) 

<50 <10 <3 <2 <2 

Bacillus cereus FDA-BAM 
(2001) 

<200 <100 <100 ไม่พบ ไม่พบ 

Clostridium 
botulinum 

FDA-BAM 
(2001) 

ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 

Clostridium 
perfringens 

FDA-BAM 
(2001) 

ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 

Staphylococcus 
aureus 

FDA-BAM 
(2001) 

<200 <100 <100 ไม่พบ ไม่พบ 

Salmonella sp. FDA-BAM 
(2003) 

ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ 9 9 9 9 เกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยา กรมเกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยา กรมเกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยา กรมเกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยา กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุขของวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุขของวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุขของวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุขของ    
            อาหารอาหารอาหารอาหารประเภทต่างๆประเภทต่างๆประเภทต่างๆประเภทต่างๆ    ((((ต่อต่อต่อต่อ))))    

ดัชนีคุณภาพทางจุลดัชนีคุณภาพทางจุลดัชนีคุณภาพทางจุลดัชนีคุณภาพทางจุล
ชีววิทยาชีววิทยาชีววิทยาชีววิทยา    

    
วิธีวิธีวิธีวิธี
วิเคราะห์วิเคราะห์วิเคราะห์วิเคราะห์    

ประเภทอาหารประเภทอาหารประเภทอาหารประเภทอาหาร    

อาหารอาหารอาหารอาหาร
ดิบดิบดิบดิบ    

อาหารอาหารอาหารอาหาร
พร้อมพร้อมพร้อมพร้อม
บริโภคบริโภคบริโภคบริโภค    

อาหารปรุงสุกอาหารปรุงสุกอาหารปรุงสุกอาหารปรุงสุก////
แช่เย็น แช่แข็งแช่เย็น แช่แข็งแช่เย็น แช่แข็งแช่เย็น แช่แข็ง    

    น้ําดื่มน้ําดื่มน้ําดื่มน้ําดื่ม    น้ําน้ําน้ําน้ํา
ผลไม้ผลไม้ผลไม้ผลไม้    

Shigella FDA-BAM 
(2001) 

ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 

Vibrio cholerae FDA-BAM 
(2004) 

ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 

Vibrio 
parahaemolyticu
s 

FDA-BAM 
(2004) 

ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 

 
หมายแหตุหมายแหตุหมายแหตุหมายแหตุ น้ําแข็ง ใช้เกณฑ์ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 78 (พ.ศ 2527) เรื่อง น้ําแข็ง  

    มาตรฐานต้องน้อยกว่า 2.2 
    
    
    
    

    
    
    
    
    
    
    
    
    
    



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    

    
ภาคผนวก ค ภาคผนวก ค ภาคผนวก ค ภาคผนวก ค     

มาตรฐานด้านเคมี มาตรฐานด้านเคมี มาตรฐานด้านเคมี มาตรฐานด้านเคมี ((((การปนเปื้อนโลหะหนักการปนเปื้อนโลหะหนักการปนเปื้อนโลหะหนักการปนเปื้อนโลหะหนัก))))    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    

    
    



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ 10 10 10 10 เกณฑ์คุณภาพทางเคมี ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขและกระทรวงอุตสาหกรรมของเกณฑ์คุณภาพทางเคมี ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขและกระทรวงอุตสาหกรรมของเกณฑ์คุณภาพทางเคมี ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขและกระทรวงอุตสาหกรรมของเกณฑ์คุณภาพทางเคมี ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขและกระทรวงอุตสาหกรรมของ    
                    อาหารอาหารอาหารอาหารประเภทต่างๆประเภทต่างๆประเภทต่างๆประเภทต่างๆ    

ดัชนีดัชนีดัชนีดัชนี
คุณภาพคุณภาพคุณภาพคุณภาพ
ทางเคมีทางเคมีทางเคมีทางเคมี    

    
วิธีวิธีวิธีวิธี
วิเคราะห์วิเคราะห์วิเคราะห์วิเคราะห์    

ประเภทอาหารประเภทอาหารประเภทอาหารประเภทอาหาร    

อาหารดิบอาหารดิบอาหารดิบอาหารดิบ    อาหาอาหาอาหาอาหารรรร
พร้อมพร้อมพร้อมพร้อม
บริโภคบริโภคบริโภคบริโภค    

อาหารปรุงอาหารปรุงอาหารปรุงอาหารปรุง
สุกสุกสุกสุก////แช่เย็น แช่เย็น แช่เย็น แช่เย็น 
แช่แข็งแช่แข็งแช่แข็งแช่แข็ง    

น้ําดื่มน้ําดื่มน้ําดื่มน้ําดื่ม    น้ําผลไม้น้ําผลไม้น้ําผลไม้น้ําผลไม้    

ตะก่ัว (Pb) ICP-MS 1mg/Kg1 1mg/Kg1 1mg/Kg1 0.5mg/Kg1 0.5mg/Kg1 

ปรอท (Hg) ICP-MS 0.5 
mg/Kg1 

0.5 
mg/Kg1 

0.5 mg/Kg1 0.002mg/Kg1 0.002mg/Kg1 

สารหนู 
(As) 

ICP-MS 2mg/Kg1 2mg/Kg1 2mg/Kg1 0.05mg/Kg1 0.05mg/Kg1 

แคดเมียม 
(Cd) 

ICP-MS 1mg/Kg2 1mg/Kg2 1mg/Kg2 0.01mg/Kg1 0.01mg/Kg1 

 
ที่มา ที่มา ที่มา ที่มา :::: 1 คู่มือผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือเศรษฐกิจชุมชน (2543) สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
กระทรวงสาธารณสุข 
        2 ประกาศคณะกรรมการมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (2548) 
หมายเหตุหมายเหตุหมายเหตุหมายเหตุ    ;;;;    ตะก่ัว ตะก่ัว ตะก่ัว ตะก่ัว  สําหรับอาหารที่มีสารตะก่ัวปนเปื้อนตามธรรมชาติในปริมาณสูง ให้มีได้ตามที่ได้รับ 

    ความ เห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
                ปรอท ปรอท ปรอท ปรอท เกณฑ์        0.5 mg/Kg สําหรับอาหารทะเลและไม่เกิน 0.02 mg/ Kg สําหรับอาหารอ่ืน 

    

    
    
    
    
    
    
    
    
    
    



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    
    
    
    
    
    
    

    
    

    
    
    

ภาคผนวกภาคผนวกภาคผนวกภาคผนวก    งงงง    
ประเภทของตัวอย่างอาหารประเภทของตัวอย่างอาหารประเภทของตัวอย่างอาหารประเภทของตัวอย่างอาหาร    

    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    

    
    



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ ตารางที่ 11111111    แสดงตัวอย่างอาหารแต่ละประเภทท่ีนํามาวิเคราะห์ดัชนีคุณภาพทางด้านจุลินทรีย์และเคมี 

ประเภทของตัวอย่างประเภทของตัวอย่างประเภทของตัวอย่างประเภทของตัวอย่าง    รายการตัวอย่างอาหารรายการตัวอย่างอาหารรายการตัวอย่างอาหารรายการตัวอย่างอาหาร    

อาหารดิบ - เน้ือสด 

- เน้ือไก่ 

อาหารปรุงสุก - ลูกชื้นหมู 

อาหารพร้อมบริโภค - สลัด 

- มะม่วงดอง 

- ส้มตําลาว 

- แหนมหมู 

- ปลาร้าดิบ 

- ไอศกรีมรถเข็น 

- ถ่ัวป่ัน 

- น้ํากะทิสด 

- ข้าวโพดหวานตัดแต่ง 

- เผือกน่ึงตัดแต่ง 

- ลาบหมู 

- หน่อไม้ดอง 

น้ําดื่ม - ยี่ห้อ 1 

- ยี่ห้อ 2 

น้ําผลไม้ - น้ําลําไย 

- น้ําส้มค้ัน 

    

    
    
    
    
    
    
    



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    
ประวัติผู้วิจัยประวัติผู้วิจัยประวัติผู้วิจัยประวัติผู้วิจัย    

หัวหน้าโครงการหัวหน้าโครงการหัวหน้าโครงการหัวหน้าโครงการ    
นางปิยะวรรณ  กาสลักนางปิยะวรรณ  กาสลักนางปิยะวรรณ  กาสลักนางปิยะวรรณ  กาสลัก    
    นางปิยะวรรณ  กาสลัก เกิดเมื่อวันท่ี 12 เดือนมีนาคม พ.ศ.2502 ณ จังหวัดนครราชสีมา 
ปัจจุบันดํ ารงตํ าแหน่งผู้ ช่ วยศาสตราจารย์  สั ง กัดสาขาวิชา เทคโนโลยีอาหาร สํ านักวิช า
เทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี จบการศึกษาระดับปริญญาตรี วท.บ. (ชีววิทยา)
จากมหาวิทยาลัยขอนแก่น เมื่อปี พ.ศ. 2523 จบการศึกษาระดับปริญญาโท (Biotechnology and 
Biochemistry) จาก Mie University ประเทศญี่ปุ่น เมื่อปี พ.ศ. 2536 และจบการศึกษาระดับปริญญา
เอก (Applied Sciences and Biotechnology) จาก Mie University ประเทศญี่ปุ่น เมื่อปี พ.ศ. 
2539 
 นางปิยะวรรณ กาสลัก ได้มีผลงานางวิชาการดังต่อไปน้ี 
Petchkongkaew, A., Taillandier,P.,  Gasaluck, P., and  Lebrihi,  A.2008. Isolation of  

Bacillus spp. from Thai Fermented Soybean (Thua-nao): Screening for Aflatoxin 
B1 and Ochratoxin  Adetoxification. Journal of Applied Microbiology Vol.104 
(No.5)1495-1502 (8)  

Oonmetta-aree J., Suzuki T.,  Gasaluck, P., and  Eumkeb, G. 2006.   Antimicrobial  
Properties and  Action of Galangal ( Alpinia galanga Linn. ) on Staphylococcus 
aureus. LWT Food Science and Technology (39) 1214-1220 

Thongbai, B., Gasaluck, P.,  and  Waites, W. M. 2006. Morphological changes of  
temperature- and pH-stressed Salmonella following exposure to 
cetylpyridinium chloride and nisin. .LWT - Food Science and Technology. (39) 
1180-1188 

Thongbai, B., Waites, W. M. and Gasaluck, P. The susceptibility of Bioluminescent  
Salmonella typhimurium Contaminating  Chicken Carcases to Cetylpyridinium 
Cholide and Nisin. Kasetsart  Journal: Natural Science October-December 2005. 
Vol. 39 No. 4 (622-632) 

Gasaluck, P. 1999.  The Development of the Curricula of Food Technology of  
Suranaree University of Technology (SUT). In Proceedings of the International 
Workshop on University Education, Research and in Asia-Pacific Region, Mie 
University Press, April 6 and 7. 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Gasaluck, P., Yokoyama, K., Kimura, T. and Sugahara, I. 1996. The occurrence of Bacillus  

cereus in Local Thai Traditional Foods. J. Antibact. Antifung. Agents Vol 24.  No. 
 5 (349-356) 
Gasaluck, P., Yokoyama, K, , Kimura, T. and Sugahara, I. 1996. Some Chemical and  

Microbiological Properties of Thai Fish Sauce and Paste. J. Antibact. Antifung. 
Agents Vol 24. No. 6, (385-390) 

Gasaluck, P. 1994. “Thai Fermented Fish Sauce.” In Proceedings of the International  
Seafood Research Meeting Of Mie University,Mie Academic Press, September 
30. 

Gasaluck, P., Midorigawa, Y., Imai, M. and Yoshimura, H. 1990. Enteropathogenic E.coli  
(ETEC)  Isolation in Northeast Thailand and Their Resistance to Antibiotics. Mie  
Medical Journal Vol 40 (3):379-384. 
    
งานวิจัยที่ทําเสร็จแล้วงานวิจัยที่ทําเสร็จแล้วงานวิจัยที่ทําเสร็จแล้วงานวิจัยที่ทําเสร็จแล้ว    

นางปิยะวรรณ  กาสลัก หัวหน้าโครงการวิจัย โครงการการวิจัยและพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑ์กุนเชียง
 ไขมันต่ํา 2553 
นางปิยะวรรณ  กาสลัก หัวหน้าโครงการวิจัย โครงการการคัดแยกและบ่งช้ีแบคทีเรีย กรดแลคติกจาก
 ผลิตภัณฑ์แหนม เพื่อใช้ในการผลิตเป็นกล้าเชื้อบริสุทธิ์ 2553 
นางปิยวรรณ  กาสลัก หัวหน้าโครงการวิจัย การศึกษาผลการเติม “แคลเซียมเบนโทไนต์” ในอาหาร 

สัตว์ต่อ การดูดซับ สารพิษจากเชื้อรา 2553 
นางปิยะวรรณ  กาสลัก หัวหน้าโครงการวิจัย การศึกษาอายุการเก็บของขนมถ่ัวอบเทียน 2552 
นางปิยะวรรณ  กาสลัก ผู้ร่วมวิจัย   โครงการศึกษาการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ในโรงฆ่าสุกร การ 

ขนส่ง จากโรงฆ่าไป ยังจุดจําหน่าย และแหล่งจําหน่ายเนื้อสุกร   ในเขตจังหวัดนครราชสีมา  
2552    

 
ที่อยู่  ที่อยู่  ที่อยู่  ที่อยู่  สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร        สํานักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี  
 จังหวัด นครราชสีมา 30000 
 โทรศัพท์ 0-4422 - 4270 โทรสาร 0-4422 – 4387 
 Email address: piyawan@sut.ac.thpiyawan@sut.ac.thpiyawan@sut.ac.thpiyawan@sut.ac.th    

 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
ประวัติผู้ร่วมโครงการวิจัยประวัติผู้ร่วมโครงการวิจัยประวัติผู้ร่วมโครงการวิจัยประวัติผู้ร่วมโครงการวิจัย    

นางลําไพร  ศรีธรรมนางลําไพร  ศรีธรรมนางลําไพร  ศรีธรรมนางลําไพร  ศรีธรรม    
 นางลําไพร    ศรีธรรมมา เกิดเมื่อวันที่31 เดือนพฤษภาคม พ.ศ.2510 ณ จังหวัดมหาสารคาม 
ปัจจุบันดํารงตําแหน่งนักวิทยาศาสตร์ หัวหน้างานวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยา สังกัดศูนย์เครื่องมือ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี จบการศึกษาระดับปริญญาตรี วท.บ. 
(เทคโนโลยีชีวภาพ) จากมหาวิทยาลัยขอนแก่น เมื่อ พ.ศ. 2533 จบการศึกษาระดับปริญญาโท วท.ม. 
(เทคโนโลยีชีวภาพ) จากมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี เม่ือ พ.ศ. 2544 จบการศึกษาระดับปริญญาเอก 
(Beverage Technology) จาก Technical University of Munich – Weihenstephan ประเทศ
เยอรมนี เมื่อ พ.ศ. 2552 
    
สาขาวิชาการที่มีความชํานาญพิเศษ สาขาวิชาการที่มีความชํานาญพิเศษ สาขาวิชาการที่มีความชํานาญพิเศษ สาขาวิชาการที่มีความชํานาญพิเศษ ((((แตกต่างจากวุฒิการศึกษาแตกต่างจากวุฒิการศึกษาแตกต่างจากวุฒิการศึกษาแตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ) ) ) ระบุสาขาวิชาระบุสาขาวิชาระบุสาขาวิชาระบุสาขาวิชาการ  การ  การ  การ      
    1. การตรวจวิเคราะห์อาหารทางจุลชีววิทยา 
 2. Food Safety and Quality Control System 
 3. Beverage and Functional Drink 
    
ประวัติการทํางานประวัติการทํางานประวัติการทํางานประวัติการทํางาน 
    2539-  ปัจจุบัน นักวิทยาศาสตร์    ศูนย์เคร่ืองมือวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี    มหาวิทยาลัย
   เทคโนโลยีสุรนารี    

2545-2547 TA&RA (Fermentation Technology Laboratory) School of Brewing 
   Technology II Technical University of Munich, Germany 
 2542-2543 ผู้ช่วยวิจัย โครงการองุ่นครบวงจร (ส่วนของการแปรรูป) สํานักวิชา 
   เทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารีผู้จัดการแผนกควบคุม
   คุณภาพและพัฒนาผลิตภัณฑ์บริษัท 2534-2539 ดอยคําผลิตภัณฑ์อาหาร  

จํากัด(โครงการหลวง-โครงการตามพระราชดําริ ฝ่ายอาหารสําเร็จรูป) 
2533-2534 พนักงานควบคุมคุณภาพ (QC Technician) บริษัทไทยเทพรสผลิตภัณฑ์

อาหาร จํากัด (มหาชน) 
 
 
 
 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัย 
    1. ผู้ช่วยวิจัย:  โครงการองุ่นครบวงจร (รับผิดชอบในส่วนของการแปรรูป) 
 2. หัวหน้าโครงการวิจัย: โครงการพัฒนาสูตรนํ้าผลไม้พร้อมดื่ม 25% (Development of    
formulated  25% fruit juice product) ภายใต้โครงการสนับสนุนการพัฒนาเทคโนโลยีอุตสาหกรรม 
ไทย(ITAP-SUT) ร่วมกับบริษัทโคราชเอ็น.ดี.ซี จํากัด 
 3. งานวิจัยที่ทําเสร็จแล้ว: โครงการองุ่นครบวงจร, โครงการพัฒนาสูตรน้ําผลไม้พร้อมด่ืม25%   
(Development of formulated 25% fruit juice product) 
 4. งานวิจัยที่กําลังทํา:  โครงการปรับปรุงคุณภาพผลิตภัณฑ์เต้าหู้นมสด (Quality 
Improvement of     Fresh Milk Pudding) ภายใต้โครงการสนับสนุนการพัฒนาเทคโนโลยี
อุตสาหกรรมไทย  (ITAP-SUT) ร่วมกับบริษัท  โคราชเอ็น.ดี.ซี จํากัด 
 
สถานที่ติดต่อ สถานที่ติดต่อ สถานที่ติดต่อ สถานที่ติดต่อ :::: ฝ่ายวิเคราะห์ด้วยเครื่องมือ ศูนย์เคร่ืองมือวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีสุรนารี จังหวัดนครราชสีมา 30000 โทรศัพท์: 0-4422-3313 โทรสาร: 0-4422-3260  
E-mail address : Lumprai@sut.ac.th  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
นายชัยวัฒน์  คงมั่นกลางนายชัยวัฒน์  คงมั่นกลางนายชัยวัฒน์  คงมั่นกลางนายชัยวัฒน์  คงมั่นกลาง    

นายชัยวัฒน์  คงมั่นกลาง เกิดเมื่อวันท่ี 20 เดือนสิงหาคม พ.ศ. 2517 ณ จังหวัดนครราชสีมา 
ปัจจุบันดํารงตําแหน่งนักวิทยาศาสตร์ หัวหน้าฝ่ายห้องปฏิบัติการวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีสังคม 
สังกัดศูนย์เครื่องมือวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี จบการศึกษาระดับ
ปริญญาตรี วท.บ. (เคมี) จากมหาวิทยาลัยราชภัฏอุบลราชธานี พ.ศ. 2539 จบการศึกษาระดับปริญญา
โท วท.ม. (เคมีวิเคราะห์) จากมหาวิทยาลัยขอนแก่น พ.ศ. 2546 

    
สาขาวิชาการที่มีความชํานาญพิเศษ สาขาวิชาการที่มีความชํานาญพิเศษ สาขาวิชาการที่มีความชํานาญพิเศษ สาขาวิชาการที่มีความชํานาญพิเศษ ((((แตกต่างจากวุฒิการศึกษาแตกต่างจากวุฒิการศึกษาแตกต่างจากวุฒิการศึกษาแตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ) ) ) ระบุสาขาวิชาระบุสาขาวิชาระบุสาขาวิชาระบุสาขาวิชาการ  การ  การ  การ      

1. Modified silica surface, Silica Extracted     
2. Instrumental Analysis    
3. Development and Validation of Analytical Methods     

    
    ประสบกประสบกประสบกประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยารณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยารณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยารณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัย    
 1.   Research Assistant for Zeolite A Synthesis 
 2.   Research Assistant “Study of Environmental Effect from Water Recycling 
Electricity Establishment Project” 
 3.   Research Assistant of Technology Transfer Project 
 
สถานที่ติดต่อ สถานที่ติดต่อ สถานที่ติดต่อ สถานที่ติดต่อ :::: ฝ่ายห้องปฏิบัติการวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีสังคม ศูนย์เครื่องมือวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี จังหวัดนครราชสีมา 30000 โทรศัพท์: 0-4422-3325 
E-mail address : chaiwat@sut.ac.th    
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 


