
 วารสารวิทยาศาสตร*และเทคโนโลย ีมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม   

Journal of Science and Technology, Rajabhat Maha Sarakham University   

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………  

 

 
14 

คุณภาพด(านจุลชีววิทยาของขนมจีนน้ำยา 

Microbiological Quality of Khanom Chin  
 
1ภัทรมน มาศบิ้ง, 1ภัสสร คำภาไพร, 1รศวิมล ป7ตตายะโส, 1สุรีพร ดลป7ดชา, 1สุภัทรา จินากูล และ          
1*ยุวดี อินสำราญ  
1Phattaramol Matbing, 1Patson Kampapai, 1Rossawimon Pattayaso, 1Sureeporn 

Dolpatcha, 1Supattra Chinakool and 1*Yuwadee insumran 
1สาขาวิชาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตรdและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม อำเภอเมือง 

จังหวัดมหาสารคาม 44000 
1Department of Biology, Faculty of Science and Technology, Rajabhat Maha Sarakham 

University, Maha Sarakham 44000, Thailand  

*ผูsนิพนธdหลัก: insumran2517@gmail.com 

*Corresponding author: insumran2517@gmail.com 

Received : 2020-02-01 Revised : 2020-05-22 Accepted : 2020-06-11 

 

บทคัดย3อ  

        ศึกษาคุณภาพดsานจุลชีววิทยาของขนมจีนน้ำยา โดยสุ�มเก็บตัวอย�างขนมจีนน้ำยาป�าและน้ำยา

กะทิ ระหว�างเดือนพฤศจิกายน 2561 ถึงมกราคม 2562 จากแผงลอย จำนวน 4 รsาน รถเข็นจำนวน     

3 รsาน และรsานคsาจำนวน 13 รsาน รวมจำนวน 60 ตัวอย�าง เพื่อตรวจหาจำนวนแบคทีเรีย ยีสตd และรา

ทั้งหมด ดsวยวิธีนับจำนวนจุลินทรียdมาตรฐาน (Standard plate count) โดยใชsเทคนิค Pour plate 

และ Spread plate บนอาหารแข็ง วิเคราะหdขsอมูลโดยหาความถี่ และรsอยละเปรียบเทียกับเกณฑd

คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารพรsอมบริโภค กรมวิทยาศาสตรdการแพทยd กระทรวงสาธารณสุข พ.ศ. 

2560 ผลการศึกษาพบว�า อาหารที่ไม�ผ�านเกณฑdคุณภาพ 19 ตัวอย�าง คิดเป�นรsอยละ 31.67 โดยเป�น

ขนนจีนที ่มีปริมาณแบคทีเรียทั ้งหมดเกินเกณฑdมาตรฐาน (มากกว�า 1X106 CFU/กรัม) จำนวน 2 

ตัวอย�าง คิดเป�นรsอยละ 3.33 และขนมจีนที่มีปริมาณยีสตdและราเกินเกณฑdมาตรฐาน (มากกว�า 1X104 

และ 500 CFU/กรัม ตามลำดับ) จำนวน 17 ตัวอย�าง คิดเป�นรsอยละ 28.33 ดังนั้นขนมจีนในตลาด

เทศบาลเมืองมหาสารคาม ควรปรับปรุงคุณภาพใหsถูกสุขลักษณะอย�างสม่ำเสมอเพื่อความปลอดภัยของ

ผูsบริโภค 
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Abstract  

          Microbiological quality of ready-to-eat food (Khanom Chin)  in Municipal of Maha Sarakham 

Mueang District, Maha Sarakham Province was evaluated during during November 2 0 1 8  to January 

2019. A total 60 samples were randomly collected from 4 vendors, 3 vending carts and 13 restaurants. 
Total bacteria, yeast and mold enumeration was evaluated by Standard plate count agar method. The 

data were analyzed by   frequency and percentage complied with the Microbiological Quality Standard 

of Ready- to- eat Food, Department of Medical Science, Ministry of Public Health, 2017.   The results 

showed that, 19 samples (31.67%) excessed of the microbiological quality comply with the standard, 

including 2 samples (3.33%) contaminated total bacteria above 1X106 CFU/ gram, and 17 samples 

(28.33%) contaminated yeast and mold above 1X104 and 500 CFU/gram, respectively.  Thus, Khanom 

Chin sold in Municipal Maha Sarakham Mueang District, Maha Sarakham Province should be improved 

the quality and personal hygiene for consumer’s safety. 

 

Keyword: Microbiological Quality, Standard plate count agar, Thai rice noodles with 

curry sauce 

 

บทนำ  

    การเปลี่ยนแปลงขนาดครอบครัวจากครอบครัวขยาย ไปสู�ครอบครัวขนาดเล็ก การอาศัยอยู�

คนเดียวมากขึ้น การขยายตัวทางเศรษฐกิจจากกรุงเทพมหานครและจังหวัดที่เป�นหัวเมืองหลักไปสู�

จังหวัดอื่น ๆ ที่ก�อใหsเกิดสภาพแวดลsอมของความเป�นเมืองมากขึ้น รวมถึงการใชsชีวิตของผูsคนที่เร�งรีบ

และมีขsอจำกัดในดsานเวลาลsวนแต�เป�นป7จจัยที่ก�อใหsเกิดการเปลี่ยนแปลงวิถีชีวิตของคนไทย โดยเฉพาะ

อย�างยิ่งวิถีชีวิตในดsานการรับประทานอาหาร คนไทยนิยมเลือกรับประทานอาหารที่เป�นรsานอาหารราย

ย�อย รถเข็น ตลาดนัดมากกว�าการปรุงอาหารเอง เนื่องจากมีความสะดวกสบาย และรวดเร็ว จากขsอมูล

ศูนยdวิจัยกสิกรไทยในป� พ.ศ. 2561 พบว�าสัดส�วนรsานอาหารรายย�อยในประเทศไทย มีการขยายตัว

เพิ่มขึ้น เป�นรsอยละ 30-40 ของพื้นที่ศูนยdการคsา เพิ่มขึ้นจากในระยะ 3-4 ป� ที่ผ�านมา พื้นที่สำหรับ

รsานอาหารคิดเป�นสัดส�วนรsอยละ 20-25 ของพื้นที่ศูนยdการคsา โดยมีการคัดเลือกแบรนดdรsานอาหารต�าง 

ๆ อย�างหลากหลาย แตกต�างกันไปตาม ทำเลที่ตั ้ง ในป7จจุบันคนไทยนิยมรวมกลุ�มสังสรรคdเพื่อร�วม
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รับประทานอาหารนอกบsานหรือการท�องเที่ยวทัศนาจร ทำใหsมีความเสี่ยงต�อการป�วยดsวยโรคอาหาร  

เป�นพิษไดs จากขsอมูลการเฝ�าระวังผูsป�วยอาหารเป�นพิษในประเทศไทยตั้งแต�ป� พ.ศ. 2521 – 2547       

มีแนวโนsมของการเกิดโรคสูงขึ้น จากนั้นค�อยๆ ลดลงและกลับเพิ่มสูงขึ้นอีกครั้งตั้งแต� ป� พ.ศ. 2553 -

2556 (กรมอนามัยกระทรวงสาธารณสุข, 2556) รายงานจากสำนักระบาดวิทยา กระทรวงสาธารณสุข 

ในระหว�างป� พ.ศ. 2557 - 2561 พบว�าผูsป�วยโรคอาหารเป�นพิษมีแนวโนsมเพิ่มขึ้น จากการตรวจสอบ

ประชากร 256 คน มีอัตราป�วยรsอยละ 41.02 โดยเป�นผูsป�วยในรsอยละ 45.71 ผูsป�วยนอกรsอยละ 40     

ที่เหลือถูกส�งต�อไปยัง สถานที่รักษาในจังหวัดเชียงใหม�และจังหวัดใกลsเคียงรวม 11 แห�ง อัตราส�วนเพศ

ชายต�อ หญิงเท�ากับ 1 : 1.5 กลุ�มอายุ 0 – 4 ป�มีอัตราป�วยสูงสุดรsอยละ 70.00 ผูsป�วยส�วนใหญ� มีไขsรsอย

ละ 79.05 รองลงมา คือ ปวดทsองรsอยละ 72.28 และถ�ายเหลวรsอยละ 65.71 ตามลำดับ ผูsป�วยรsอยละ 

83.58 ตรวจพบ PMN ในเลือดสูงมากกว�ารsอยละ 60 ซึ่งอาหารที่เป�นป7จจัยเสี่ยงต�อการป�วย อาหาร  

เป�นพิษมีนัยสำคัญทางสถิติ  (p < 0.05) ไดsแก� ขนมจีนน้ำเงี้ยว (RR = 2.14, รsอยละ 95 CI 1.52–3.00) 

ขนมชั้น (RR = 3.23, รsอยละ 95 CI 2.52–4.13) รวมมิตรกะทิสด (RR = 11.06, รsอยละ 95 CI 6.19–

19.79) และไอศกรีม (RR = 0.41, รsอยละ95 CI 0.2–0.83) ตามลำดับ สาเหตุของโรค เมื่อพิจารณา

อาการและอาการแสดง ตลอดจนผลการตรวจทาง หsองปฏิบัติการสอดคลsองกับการป�วยและการระบาด

จากเชื้อ Enteroinvasive Escherichia coli (EIEC) แบคทีเรียชนิดหนึ่งในสี่ชนิดที่ก�อใหsเกิดโรคไดsหรือ

เร ียกว �า Enterovirulent Escherichia coli group (EEC group) ซ ึ ่งทำใหsเก ิดโรคอาหารเป�นพิษ 

อาหารพรsอมบริโภค ตามขsอบัญญัติกรุงเทพมหานคร คืออาหารที่ผ�านการทำประกอบ ปรุงจนสำเร็จ

พรsอมที่จะรับประทานไดs  ไม�ว�าจะเป�นอาหารประเภทบริโภครsอน หรืออาหารประเภทบริโภคเย็น 

รวมทั้งของหวานและเครื่องดื่มชนิดต�างๆที่มิไดsบรรจุในภาชนะที่ป ดสนิท (กรมวิทยาศาสตรdการแพทยd, 

2550) แมsว�าอาหารพรsอมบริโภคจะเป�นแหล�งอาหารที่มีความสำคัญ แต�การเตรียมและการปรุงอาหาร

ครั้งละมาก ๆ อาหารที่ปรุงสุกๆ ดิบๆ หรืออาหารที่ใส�สารเจือปนอย�างไม�ถูกตsองอาจมีการปนเป¡¢อนของ

จุลินทรียdที่ทำใหsอาหารไม�มีคุณภาพทางดsานจุลชีววิทยาและส�งผลใหsเป�นอันตรายต�อร�างกายไดs  สาเหตุ

ที่ทำใหs คุณภาพอาหารทางดsานจุลชีววิทยาไม�ปลอดภัยที่สำคัญประการหนึ่งเป�นป7จจัยดsานบุคคล คือ    

ผูsสัมผัสอาหารซึ่งส�วนใหญ�เกี่ยวขsองกับพฤติกรรมในการเตรียมการปรุงหรือประกอบอาหาร เช�น การมี

สุขวิทยาส�วนบุคคลที่ไม�ดีการปรุงประกอบ อาหารที่ไม�สุกทั่วถึง และการใชsภาชนะอุปกรณdที่ไม�สะอาด

และปลอดภัย (กองสุขาภิบาล, 2554) ดังนั ้นสัมผัสกับอาหารจึงถือไดsว�าเป�นบุคคลที่เกี ่ยวขsองกับ

ขบวนการปรุง ประกอบ และการจำหน�ายอาหาร ซึ่งผู sสัมผัสอาหารสามารถแพร�เชื ้อโรคไดsในกรณี     
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เป�นพาหนะของโรคติดต�อทางเดินอาหาร รวมถึงโรคอื่น ๆ เช�น วัณโรค หวัด หรือตับอักเสบชนิดเอ      

ซึ่งสามารถติดต�อไดsทั้งทางน้ำมูกและ น้ำลายในกรณีที่มีการไอจาม หรือพูดคุยรดใส�อาหาร หรือหากผูs

สัมผัสอาหารมีบาดแผล ฝ�หนอง เชื้อโรคในบาดแผลอาจปนเป¡¢อนลงในอาหารระหว�างการเตรียมปรุง 

ประกอบอาหารหรือขณะใชsมือ ซึ่งเป�นแผลหยิบจับอาหารไดsหรือแมsว�าในกรณีที่ผูsสัมผัสอาหารมีสุขภาพ

ดีไม�เป�นพาหะนำโรค แต�มีพฤติกรรมในการปรุง ประกอบ และจำหน�ายอาหารไม�ถูกตsอง เช�น ไม�มีการ

ปกป ดอาหารระหว�างรอจำหน�าย หรือการใชsมือหยิบจับอาหาร อาจทำใหsอาหารถูกปนเป¡¢อนดsวยเชื้อโรค

และ สิ ่งสกปรกไดs เช�นกัน ขนมจีนน้ำยา เป�นอาหารพื้นเมืองประเภทหนึ่งที ่นิยมบริโภคกันอย�าง

แพร�หลายแทบทุกทsองถิ่นของประเทศไทยมาเป�นเวลาชsานานในการบริโภคขนมจีนจะรับประทานกับ

อาหารประเภทแกงต�าง ๆ เช�น แกงเขียวหวาน น้ำยา น้ำพริก เป�นตsน (นันทนา, 2556) สำหรับน้ำยา

ขนมจีนก็เป�นทางเลือกหนึ่งของแกงยอดนิยมที่ผูsบริโภคชาวไทยนิยมบริโภคคู�กับขนมจีนมาก จนถึง

ป7จจุบันก็ยังคงเป�นอาหารที่ไดsรับความนิยมอยู� อย�างไรก็ตามการบริโภคขนมจีนน้ำยาถึงแมsจะหาซื้อไดs

ทั่วไป แต�เนื่องจากขนมจีนน้ำยามีกระบวนการผลิตที่ยุ�งยากและมีอายุการเก็บรักษาสั้น การบริโภค

ขนมจีนน้ำยาโดยไม�นำไปผ�านความรsอนโดยการลวกหรือนึ่งก�อนการบริโภคจึงมักจะประสบป7ญหา

ขนมจีนเน�าเสีย อันมีสาเหตุเนื่องจากการปนเป¡¢อนของจุลลินทรียdส�งผลใหsเกิดความไม�ปลอดภัยต�อ

ผูsบริโภค ผูsบริโภครับประทานแลsวเกิดอาการอาหารเป�นพิษ (คมศักดิ์, 2556)  จากขsอมูลสถานการณd

ปนเป¡¢อนจุลินทรียdในขนมจีนนั้น ส�วนใหญ�เป�นเชื้อที่บ�งชี้ถึงการผลิตที่ไม�ถูกสุขลักษณะ เช�น Coliforms  

E. coli นอกจากนี้ยังพบว�าคุณภาพของวัตถุดิบในการผลิตขนมจีนไม�สม่ำเสมอ ภาชนะที่ใชsไม�ไดs

มาตรฐานและไม�สะอาด ไม�มีการป ดผนึกผลิตภัณฑdหลังบรรจุซึ่งอาจก�อใหsเกิดการปนเป¡¢อนสู�ผลิตภัณฑd

ไดs น้ำที่ใชsส�วนใหญ�มาจากแหล�งธรรมชาติที่ไม�ไดsผ�านกระบวนการทำใหsสะอาด ซึ่งมีผลกระทบโดยตรง

ต�อคุณภาพดsานจุลินทรียd รวมทั้งการปนเป¡¢อนของจุลินทรียdระหว�างการปฏิบัติงานและการเก็บรักษา 

ตลอดจนการขนส�งผลิตภัณฑd รวมถึงสถานที่และอุปกรณdที่ใชsในการผลิตยังไม�ไดsมาตรฐาน อาจเป�น

สาเหตุทำใหsเกิดการปนเป¡¢อนและอาจทำใหsเกิดโรคอาหารเป�นพิษไดs (สุดชฎา, 2547) จากขsอมูล

การศึกษาประชากรในจังหวัดมหาสารคามพบว�า มีประชากรจำนวนมากนิยมรับประทานขนมจีนน้ำยา 

เนื่องจากเป�นอาหารพรsอมบริโภค ที่สะดวกในการรับประทาน การรับประทานขนมจีนน้ำยาที่ไม�ผ�าน

ความรsอนหรือมีการเก็บไวsในภาชนะที่ไม�ปลอดเชื้อ นำมาสู�การปนเป¡¢อนของเชื้อจุลินทรียdในอาหาร    

และทำใหsเกิดโรคในระบบทางเดินอาหาร เช�น โรคทsองร�วง โรคบิด (สิริพันธุd, 2547) จึงทำใหsผูsวิจัยสนใจ
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ที่จะศึกษาเกี่ยวกับการปนเป¡¢อนของจุลลินทรียdในอาหารประเภทขนมจีนน้ำยาจากตลาด ในเทศบาล 

เมืองมหาสารคาม อำเภอเมือง จังหวัดมหาสารคาม 

  

วิธดีำเนินการวิจัย   

1. เก็บตัวอย3าง 

เก็บตัวอย�างจากรsานขายขนมจีนน้ำยา  จำนวน 20 รsานในตลาดเทศบาลเมืองมหาสารคาม 

แบ�งเป�น ประเภทรถเข็น ประเภทแผงลอย และประเภทรsานคsา จากนั้นทำการสุ�มซื้อตัวอย�างโดยแยก

เป�นขนมจีน น้ำยาป�าและน้ำยากะทิ  รวมทั้งหมด 60 ตัวอย�าง แลsวนำตัวอย�างอาหารใส�ภาชนะที่ป ด

สนิทและผ�านการฆ�าเชื้อแลsวนำไปตรวจหาปริมาณเชื้อแบคทีเรียและ ยีสตdและรา ต�อไป 

 

2. การเตรียมตัวอย3างอาหาร 

เตรียมตัวอย�างอาหารโดย ใชsสำลีชุบแอลกอฮอลdรsอยละ 70 เช็ดโดยรอบบรรจุภัณฑdของ

ตัวอย�างอาหาร เป ดบรรจุภัณฑd และใชsชsอนที่ปราศจากเชื้อตักตัวอย�างอาหารนำไปชั่งใหsไดsตัวอย�างละ 

25 กรัมจากนั้น ซึ่งกรณีตัวอย�างมีขนาดใหญ�ใชsปากคีบปราศจากเชื้อตัดใหsเป�นชิ้นเล็ก ๆ ก�อนแลsวนำไป

ชั่ง นำมาบดใหsเป�นเนื้อเดียวกัน ดsวยเครื่องตีบดอาหาร  

นำตัวอย�างอาหารที่บดแลsว 50 กรัม ใส�ลงไปในสารละลาย NaCl 450 มิลลิลิตร ที่บรรจุอยู�ใน

ขวดปราศจากเชื้อ เขย�าขวดแรง ๆ อย�างนsอย 25 ครั้งเพื่อใหsตัวอย�างอาหารกระจายอยู�ในสารละลาย

อย�างทั่วถึง จากนั้นเจือจางใหsไดsความเจือจาง1:10-1 1:10-2 1:10-3  1:10-4 1 :10-5 และ 1:10-6 (ธีรพร, 

2550; ลลิตา, 2558) 

 

3. วิเคราะหRแบคทีเรีย ยีสตR และรา 

ใชsเทคนิค Pour plate และ Spread plate ในการตรวจหาปริมาณแบคทีเรีย ยีสตd และรา 

โดยกรณี Pour plate ป เปตตัวอย�างปริมาณ 1 ml ลงในจานเลี้ยงเพาะค�าความเจือจางละ 3 ซ้ำ เท

อาหาร PDA และ PCA ลงไปแลsวหมุนจานเพาะเชื้อไปมาเพื่อใหsตัวอย�างผสมกับอาหารเลี้ยงเชื้ออย�าง

ทั่วถึง กรณี Spread plate ป เปตตัวอย�างปริมาณ 0.1 ml ลงบนอาหาร PDA หรือ PCA แลsวแลsวใชs

แท�งแกsวสามเหลี่ยมเกลี่ยตัวอย�างใหsทั่วถึงทั่วอาหารเลี้ยงเชื้อ จากนั้นนำไปบ�มในตูsบ�มเชื้อที่อุณหภูมิ 35 

± 1 ˚C เป�นเวลา 48 ± 2 ชั่วโมง เมื่อครบกำหนดนำจานอาหารเลี้ยงเชื้อมานับโคโลนี และคำนวณหา

จำนวนแบคทีเรีย ยีสตdและรา ในตัวอย�าง 1 กรัม ตามวิธีการของสุมาลี (2540) แลsวนำขsอมูลไป
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เ ป ร ี ยบ เท ี ยบก ั บ เ กณฑ d ม าตรฐ านค ุณภาพทา งจ ุ ล ช ี ว ว ิ ทย าของอาหารพร s อมบร ิ โ ภค 

กรมวิทยาศาสตรdการแพทยd กระทรวงสาธารณสุข พ.ศ. 2560 

      

ผลการวิจัย  

  การศึกษาคุณภาพดsานจุลชีวว ิทยาของขนมจีนน้ำยา ที่จำหน�ายในตลาดเทศบาลเมือง

มหาสารคาม ในช�วงเดือนตุลาคม 2561 ถึงเดือนมกราคม 2562 โดยสุ�มเก็บตัวอย�างขนมจีน จากรsาน

จำหน�ายขนมจีนน้ำยาจำนวน 20 รsาน แบ�งรsานเป�น 3 ประเภท ไดsแก� รsานรถเข็น รsานแผงลอย และ

รsานคsา รวมทั้งสิ ้น 60 ตัวอย�าง  เพื่อตรวจหาปริมาณแบคทีเรีย พบว�า ตัวอย�างอาหารที่มีปริมาณ

แบคทีเรียที่ผ�านเกณฑdมาตรฐาน จำนวน 58 ตัวอย�าง คิดเป�นรsอยละ 96 (58/60) ตัวอย�างอาหารที่มี

ปริมาณแบคทีเรียไม�ผ�านเกณฑdมาตรฐานมีจำนวน 2 ตัวอย�าง  คิดเป�นรsอยละ 3 (2/60)  (ตารางที่ 1-3) 

ซึ่งตัวอย�างที่มีปริมาณแบคทีเรียไม�ผ�านเกณฑdมาตรฐาน ไดsแก�น้ำยากะทิจากรsานประเภทแผงลอย 1 รsาน 

และน้ำยาป�าจากรsานประเภทรsานคsา 1 รsาน (ตารางที่ 2 และ 3) 

 

ตารางที่ 1 ปริมาณแบคทีเรีย ที่พบในขนมจีนน้ำยาประเภทรsานรถเข็น 

รWานประเภทรถเข็น Pour plate 

(cfu/g) 

Spread plate 

(cfu/g) 

ค3ามาตรฐาน 

≤1×106(cfu/g) 

 

1 

 

ขนมจีน 1.86 × 103 2.05 × 103 × 

น้ำยาป�า 0.42 × 105 0.86 × 104 × 

น้ำยากะท ิ 1.03 × 103 1.14 × 103 × 

 

2 

 

ขนมจีน 6.63 × 104 7.52 × 104 × 

น้ำยาป�า 4.54 × 104 6.75 × 104 × 

น้ำยากะท ิ 5.87 × 104 8.76 × 104 × 

 

3 

 

ขนมจีน 1.47 × 105 1.56 × 105 × 

น้ำยาป�า 1.67 × 105 1.78 × 105 × 

น้ำยากะท ิ 1.35 × 105 1.46 × 105 × 

×  อาหารที่มีปริมาณแบคทีเรียไม�ผ�านเกณฑdมาตรฐาน 

            √ อาหารที่มีปริมาณแบคทีเรียผ�านเกณฑdมาตรฐาน 
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ตารางที่ 2 ปริมาณแบคทีเรีย ที่พบในขนมจีนน้ำยาประเภทแผงลอย 

รWานประเภทแผงลอย Pour plate 

(cfu/g) 

Spread plate 

(cfu/g) 

ค3ามาตรฐาน 

≤1×106(cfu/g) 

 

1 

 

ขนมจีน 1.46 × 105 1.58 × 105 × 

น้ำยาป�า 1.68 × 105 1.81 × 105 × 

น้ำยากะท ิ 0.68 × 105 0.36 × 107 √ 

 

2 

 

ขนมจีน 9.98 × 104 1.15 × 105 × 

น้ำยาป�า 1.08 × 105 1.42 × 105 × 

น้ำยากะท ิ 0.45 × 104 0.40 × 104 × 

 

3 

 

ขนมจีน 0.35 × 106 1.18 × 105 × 

น้ำยาป�า 1.72 × 105 1.61 × 105 × 

น้ำยากะท ิ 1.56 × 105 1.83 × 105 × 

 

4 

 

ขนมจีน 0.72 × 104 0.47 × 104 × 

น้ำยาป�า 1.67 × 105 1.59 × 105 × 

น้ำยากะท ิ 1.75 × 105 1.64 × 105 × 

  ×  อาหารที่มีปริมาณแบคทีเรียไม�ผ�านเกณฑdมาตรฐาน 

             √ อาหารที่มีปริมาณแบคทีเรียผ�านเกณฑdมาตรฐาน 

ตารางที่ 3 ปริมาณแบคทีเรีย พบในขนมจีนน้ำยาประเภทรsานคsา 

ร"านประเภทร"านค"า Pour plate 

(cfu/g) 

Spread plate 

(cfu/g) 

  ค=ามาตรฐาน

≤1x106 (cfu/g) 

 

1 

 

ขนมจีน 1.03 × 105 2.8 × 105 × 

น้ำยาป�า 1.78 × 105 1.67 × 105 × 

น้ำยากะท ิ 1.57 × 105 1.65 × 105 × 

 

2 

 

ขนมจีน 4.8 × 104 5.78 × 104 × 

น้ำยาป�า 0.85 × 108 0.87 × 106 √ 

น้ำยากะท ิ 5.48 × 104 6.59 × 104 × 

 

3 

 

ขนมจีน 0.73 × 104 0.45 × 105 × 

น้ำยาป�า 1.88 × 105 1.89 × 105 × 

น้ำยากะท ิ 1.56 × 105 1.67 × 105 × 
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ร"านประเภท

ร"านค"า 

Pour plate 

(cfu/g) 

Spread plate 

(cfu/g) 

  ค=ามาตรฐาน

≤1x106 (cfu/g) 

ร"านประเภท

ร"านค"า 

 

4 

 

ขนมจีน 1.45 × 104 8.56 × 104 × 

น้ำยาป�า 1.12 × 105 1.23 × 105 × 

น้ำยากะท ิ 1.24 × 104 1.84 × 105 × 

 

5 

 

ขนมจีน 8.79 × 104 1.04 × 105 × 

น้ำยาป�า 0.56 × 105  0.58× 105 × 

น้ำยากะท ิ 9.78 × 104 1.07 × 105 × 

 

6 

 

ขนมจีน 1.13 × 105 1.02 × 105 × 

น้ำยาป�า 1.09 × 105 1.14 × 105 × 

น้ำยากะท ิ 0.52 × 106 0.87 × 105 × 

 

7 

 

ขนมจีน 1.82 × 105 1.64 × 105 × 

น้ำยาป�า 1.84 × 105 1.69 × 105 × 

น้ำยากะท ิ 1.54 × 105 1.32 × 105 × 

 

8 

 

ขนมจีน 1.86 × 105 1.67 × 105 × 

น้ำยาป�า 0.64 × 105 1.08 × 104 × 

น้ำยากะท ิ 1.65 × 105 1.72 × 105 × 

 

9 

 

ขนมจีน 9.67 × 104 1.05 × 105 × 

น้ำยาป�า 1.34 × 105 1.62 × 105 × 

น้ำยากะท ิ 0.36 × 105 0.64 × 105 × 

 

10 

 

ขนมจีน  0.86× 105  1.16× 105 × 

น้ำยาป�า 1.86 × 105 1.72 × 105 × 

น้ำยากะท ิ 1.62 × 105 1.54 × 105 × 

 

11 

 

ขนมจีน 0.44 × 105 0.43 × 105 × 

น้ำยาป�า 1.72 × 105 1.83 × 105 × 

น้ำยากะท ิ 1.67 × 105 1.77 × 105 × 

 

12 

 

ขนมจีน 8.97 × 104 1.07 × 105 × 

น้ำยาป�า 0.56 × 104 0.36 × 105 × 

น้ำยากะท ิ 1.05 × 105 1.43 × 105 × 
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ร"านประเภท

ร"านค"า 

Pour plate 

(cfu/g) 

Spread plate 

(cfu/g) 

  ค=ามาตรฐาน

≤1x106 (cfu/g) 

ร"านประเภท 

ร"านค"า 

 

13 

 

ขนมจีน 8.29 × 104 1.22 × 105 × 

น้ำยาป�า 1.86 × 105 0.87 × 105 × 

น้ำยากะท ิ 1.03 × 105 1.17 × 105 × 

×  อาหารที่มีปริมาณแบคทีเรียไม�ผ�านเกณฑdมาตรฐาน 

             √ อาหารที่มีปริมาณแบคทีเรียผ�านเกณฑdมาตรฐาน 

 

2. ผลการตรวจวิเคราะหRปริมาณยีสตR รา 

     ผลการตรวจหาปริมาณยีสตd และ รา พบว�า มีตัวอย�างอาหารมีปริมาณยีสตdและราที่ไม�ผ�าน

เกณฑdมาตรฐานจำนวน 17 ตัวอย�าง คิดเป�นรsอยละ 28 (17/60) และตัวอย�างอาหารที่มีปริมาณยีสตd

และราผ�านเกณฑdมาตรฐาน จำนวน 3 ตัวอย�าง คิดเป�นรsอยละ 5 (3/60)  ซึ่งตัวอย�างที่ที่มีปริมาณยีสตd

และราผ�านเกณฑdมาตรฐาน ไดsแก� ประเภทรsานคsา 3 รsาน โดยเป�นน้ำยากะทิ 2 รsาน และขนมจีน 1 รsาน

(ดังตารางที่ 6) 

 

ตารางที่ 4 ปริมาณยีสตd รา ที่พบในขนมจีนน้ำยาประเภทรsานรถเข็น 

รWานประเภทรถเข็น Pour plate 

(cfu/g) 

Spread plate 

(cfu/g) 

ค3ามาตรฐาน 

<500 (cfu/g) 

 

1 

 

ขนมจีน 2.23 × 105 1.15 × 105 √ 

น้ำยาป�า  0.74× 104 0.86 × 104 √ 

น้ำยากะท ิ 1.35× 105 1.14 × 105 √ 

 

2 

 

ขนมจีน 9.63 × 104 9.52 × 104 √ 

น้ำยาป�า 0.86 × 104 0.36 × 105 √ 

น้ำยากะท ิ 8.87 × 104 9.76 × 104 √ 

 

3 

 

ขนมจีน 1.57 × 105 1.76 × 105 √ 

น้ำยาป�า 1.57 × 105 1.48 × 105 √ 

น้ำยากะท ิ 1.05 × 103 0.43 × 104 √ 

×  อาหารที่มีปริมาณแบคทีเรียไม�ผ�านเกณฑdมาตรฐาน 

            √ อาหารที่มีปริมาณแบคทีเรียผ�านเกณฑdมาตรฐาน 
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ตารางที่ 5 ปริมาณยีสตd รา ที่พบในขนมจีนน้ำยาประเภทแผงลอย 

รWานประเภทแผงลอย Pour plate 

(cfu/g) 

Spread plate 

(cfu/g) 

ค3ามาตรฐาน 

<500 (cfu/g) 

 

1 

 

ขนมจีน 1.36 × 105 1.48 × 105 √ 

น้ำยาป�า 1.68 × 105 1.71 × 105 √ 

น้ำยากะท ิ 0.32 × 105 0.58 × 105 √ 

 

2 

 

ขนมจีน 9.78 × 104 1.55 × 105 √ 

น้ำยาป�า 1.28 × 105 1.62 × 105 √ 

น้ำยากะท ิ 0.45 × 104 0.62 × 105 √ 

 

3 

 

ขนมจีน 1.54 × 105 1.68 × 105 √ 

น้ำยาป�า 0.76 × 105 0.67 × 105 √ 

น้ำยากะท ิ 1.66 × 105 1.73 × 105 √ 

 

4 

 

ขนมจีน 0.42 × 106 0.72 × 105 √ 

น้ำยาป�า 1.82 × 105 1.69 × 105 √ 

น้ำยากะท ิ 1.85 × 105 1.74 × 105 √ 

×  อาหารที่มีปริมาณแบคทีเรียไม�ผ�านเกณฑdมาตรฐาน 

            √ อาหารที่มีปริมาณแบคทีเรียผ�านเกณฑdมาตรฐาน 

ตารางที่ 6 ปริมาณยีสตd รา ที่พบในขนมจีนน้ำยาประเภทรsานคsา 

รWานประเภทรWานคWา Pour plate 

(cfu/g) 

Spread plate 

(cfu/g) 

ค3ามาตรฐาน

<500 (cfu/g) 

 

1 

 

ขนมจีน 0.62 × 106 0.62 × 105 √ 

น้ำยาป�า 1.68 × 105 1.77 × 105 √ 

น้ำยากะท ิ 1.67 × 105 1.85 × 105 √ 

 

2 

 

ขนมจีน 6.8 × 104 9.78 × 104 √ 

น้ำยาป�า 9.78 × 104 8.89 × 104 √ 

น้ำยากะท ิ 0.32 × 103 2.15 × 103 × 

 

3 

 

ขนมจีน 1.78 × 105 1.86 × 105 √ 

น้ำยาป�า 0.78 × 108 0.82 × 108 √ 

น้ำยากะท ิ 1.66 × 105 1.69 × 105 √ 
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รWานประเภทรWานคWา Pour plate 

(cfu/g) 

Spread plate 

(cfu/g) 

ค3ามาตรฐาน

<500 (cfu/g) 

 

4 

 

ขนมจีน 0.5 × 104 0.31 × 105 √ 

น้ำยาป�า 1.52 × 105 1.63 × 105 √ 

น้ำยากะท ิ 1.42 × 105 1.75 × 105 √ 

 

5 

 

ขนมจีน 9.79 × 104 1.34 × 105 √ 

น้ำยาป�า 1.57 × 105 1.61 × 105 √ 

น้ำยากะท ิ 0.31 × 104 1.68 × 105 √ 

 

6 

 

ขนมจีน 1.45 × 105 1.92 × 105 √ 

น้ำยาป�า 0.54 × 104 0.42 × 105 √ 

น้ำยากะท ิ 1.63 × 105 1.73 × 105 √ 

 

7 

 

ขนมจีน 1.86 × 105 1.72 × 105 √ 

น้ำยาป�า 1.64 × 105 1.89 × 105 √ 

น้ำยากะท ิ 0.32 × 106 0.82 × 105 √ 

 

8 

 

ขนมจีน 2.62 × 104 2.85 × 104 √ 

น้ำยาป�า 1.68 × 105 1.72 × 105 √ 

น้ำยากะท ิ 1.75 × 105 1.82 × 105 √ 

 

9 

 

ขนมจีน 9.87 × 104 1.45 × 105 √ 

น้ำยาป�า 2.06 × 104 0.48 × 104 √ 

น้ำยากะท ิ 1.35 × 105 1.58 × 105 √ 

 

10 

 

ขนมจีน 1.68 × 105 1.79 × 105 √ 

น้ำยาป�า 1.76 × 105 1.62 × 105 √ 

น้ำยากะท ิ 1.32 × 103 1.56 × 103 × 

 

11 

 

ขนมจีน 2.65 × 104 2.82 × 104 √ 

น้ำยาป�า 1.62 × 105 1.63 × 105 √ 

น้ำยากะท ิ 1.67 × 105 1.78 × 105 √ 

 

12 

 

ขนมจีน 0.94 × 104 0.43 × 105 √ 

น้ำยาป�า 1.43 × 105 1.68 × 105 √ 

น้ำยากะท ิ 1.52 × 105 1.63 × 105 √ 
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รWานประเภทรWานคWา Pour plate 

(cfu/g) 

Spread plate 

(cfu/g) 

ค3ามาตรฐาน

<500 (cfu/g) 

 

13 

 

ขนมจีน 1.06 × 103 0.43 × 103 × 

น้ำยาป�า 1.54 × 105 1.62 × 105 √ 

น้ำยากะท ิ 1.63 × 105 1.67 × 105 √ 

×  อาหารที่มีปริมาณแบคทีเรียไม�ผ�านเกณฑdมาตรฐาน 

            √ อาหารที่มีปริมาณแบคทีเรียผ�านเกณฑdมาตรฐาน 

อภิปรายผล    

             จากการตรวจหาปริมาณแบคทีเรียในขนมจีนน้ำยา ในตลาดเทศบาลเมืองมหาสารคาม         

มีเพียงรsอยละ10 ที่พบเชื้อแบคทีเรียเกินมาตรฐาน โดยประเภทรsานที่พบ คือ รsานประเภทแผงลอยและ

ประเภทรsานคsา ซึ่งรsานดังกล�าวมีลักษณะการจัดรsานที่ไม�มีการบรรจุสินคsาที่มิดชิด โดยเฉพาะภาชนะ    

ที่ใส�วัตถุดิบ ส�งผลใหsจุลินทรียdมีการปนเป¡¢อนไดsง�าย ซึ่งเชื้อจะแพร�กระจายในอากาศโดยการพัดพาของ

กระแสลม ทำใหsเชื้อเกิดการฟุ�งกระจาย และการนำอาหารไปบรรจุในภาชนะภายหลังการเก็บเกี่ยว 

พบว�าจุลินทรียdสามารถเติบโตไดsในผลิตภัณฑd และอาจมีการปนเป¡¢อนจากจุลินทรียd ตรงบริเวณพื้นผิว    

ที่สัมผัสกับภาชนะ (พิมพdเพ็ญ และคณะ, 2562) นอกจากนั้นกรรมวิธีการประกอบอาหารของผูsจำหน�าย

และสุขลักษณะของรsานแตกต�างจากรsานประเภทอื่นที่ไม�พบแบคทีเรียเกินมาตรฐาน เช�น วัตถุดิบส�วน

ใหญ�ไม�ผ�านความรsอน หลังจากปรุงเสร็จไม�ไดsผ�านความรsอนอีก ซึ่งอาจเป�นสาเหตุใหsตรวจพบแบคทีเรีย

เกินมาตรฐานในรsานประเภทดังกล�าวดังรายงานการศึกษาของ บุญเลี้ยง (2560) ศึกษาคุณภาพดsาน   

จุลชีววิทยาของอาหารปรุงสำเร็จที่จำหน�ายในโรงอาหารมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย ในช�วงเดือนสิงหาคม    

ถึงตุลาคม 2554 โดยสุ �มเก็บตัวอย�างอาหาร จำนวน 23 ตัวอย�าง จากรsานจำหน�ายอาหาร 5 รsาน       

เพื่อตรวจหาจานวนแบคทีเรียทั้งหมด โดยวิธี Aerobic plate count โคลิฟอรdมแบคทีเรีย Escherichia 

coli โดยวิธี MPN ยีสตd และรา โดยวิธี Standard pour plate วิเคราะหdข sอมูลโดยวิธ ีหาความถี่      

และรsอยละ พบว�า มีตัวอย�างอาหารที ่ผ �านเกณฑdมาตรฐาน คิดเป�นรsอยละ 73.91 (17/23) และ            

มีตัวอย�างอาหารที่ไม�ผ�านเกณฑdมาตรฐาน คิดเป�นรsอยละ 26.09(6/23) สาเหตุที่ไม�ผ�านเกณฑdมาตรฐาน 

ในตัวอย�างอาหารปรุงสำเร็จ  มีเชื้อโคลิฟอรdมแบคทีเรียทั้งหมด คิดเป�นรsอยละ 17.39 (4/23) E.coli   

คิดเป�นรsอยละ 21.74 (5/23) ยีสตd คิดเป�นรsอยละ 8.70 (2/23) และเชื้อรา คิดเป�นรsอยละ 4.35 (1/23) 

ดังนั้นโรงอาหารในมหาวิทยาลัยควรปรับปรุงคุณภาพของอาหารใหsถูกสุขลักษณะเพื่อความปลอดภัย

ของผูsบริโภค บุษกร และคณะ (2554) ศึกษาคุณภาพทางจุลชีววิทยาของสsมตำจำนวน 45 ตัวอย�าง     

ซึ่งจำหน�ายในอำเภอ ป�าพะยอม จังหวัดพัทลุง จำนวน 5 รsาน โดยการตรวจนับปริมาณจุลินทรียdทั้งหมด 
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ยีสตd รา Staphylococcus aureus MPN/g ของเชื้อ Escherichia coli การตรวจหาเชื้อ Salmonella 

spp. และ Listeria monocytogenes พบว�าทุกตัวอย�างไม�ผ�านเกณฑdคุณภาพทางจุลชีววิทยาของ

กรมวิทยาศาสตรdการแพทยd กระทรวงสาธารณสุข เนื่องจากตรวจพบปริมาณจุลินทรียdทั้งหมด ยีสตdและ

เชื้อรา เกินเกณฑdกำหนด บางตัวอย�างพบปริมาณ MPN/g ของเชื้อ Escherichia coli สูงกว�าเกณฑd

กำหนด ทุกตัวอย�างที ่ตรวจไม�พบเชื ้อ S. aureus, Salmonella spp. และ L. monocytogenes      

เมื่อพิจารณาลักษณะของขนมจีน เป�นอาหารที่ใชsมือสัมผัส จึงมีโอกาสปนเป¡¢อนเชื้อนี้ที่เป�น normal 

flora ตามผิวหนังคนและสัตวd คือ S. aureus และจุลินทรียdที่มาจากสุขนิสัยส�วนบุคคลที่ไม�ถูกตsอง เช�น 

ไม�ลsางมือหลังหยิบจับอาหารดิบ เครื่องปรุง ขยะ หลังออกจากหsองน้ำหsองสsวม และใชsมือหยิบจับอาหาร 

อาจบ�งบอกถึงโอกาสที่จะมีการปนเป¡¢อนจุลินทรียdก�อโรคไดs จากที่สำนักคุณภาพและความปลอดภัย

อาหาร (2553) ไดsจัดทำเกณฑdคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร ฉบับที่ 3 

(2560) กำหนดใหsตรวจจุลินทรียdในอาหาร โดยอนุญาตใหsตรวจพบจุลินทรียdทั้งหมดไดs <1 x 106 CFU/g 

ในตัวอย�าง 25 กรัม จึงจำเป�นตsองคsนหาสาเหตุการปนเป¡¢อนจุลินทรียd และเชื้อก�อโรคในอาหาร เพื่อลด

การปนเป¡¢อน จุลินทรียdในอาหารที่สำคัญ คือ การลsางมือ การปรุงอาหารใหsสุก และบริโภคอาหารที่ปรุง

ประกอบใหม� ๆ ทิ้งไวsนานไม�เกิน 2 ชั่วโมง เพื่อป�องกันการเพิ่มจำนวนของจุลินทรียdที่มากพอจะทำใหs

เกิดอาหารเป�นพิษ จากการศึกษาพบการปนเป¡¢อนเชื้อแบคทีเรีย แสดงถึงสุขลักษณะส�วนบุคคลไม�ดี 

เพราะการปนเป¡¢อนมักเกิดจาก การไม�ลsางมือ หรือลsางมือ ทำใหsมีการแพร�เชื ้อโรคจากทวารสู�ปาก 

(rectal-oral route) หรืออุsม/จับสัตวdเลี้ยงแลsวไม�ลsางมือไม�สะอาด เชื้อจึงแพร�ผ�านมือผูsสัมผัสอาหาร    

มาสู�อาหาร ขณะเดียวกันผูsประกอบการปรุงอาหารปริมาณมากในครั้งเดียวกัน ทำใหsระยะเวลาในการ

จำหน�ายยาวนานจนทำใหsเชื้อปนเป¡¢อนจนเกินเกณฑdมาตรฐาน 

  จากการตรวจวิเคราะหdหาปริมาณยีสตd และราของขนมจีนน้ำยา พบว�ามีตัวอย�างอาหาร        

ที่ไม�ผ�านเกณฑdมาตรฐาน 17 รsานคิดเป�นรsอยละ 96  ซึ่งจากการศึกษาพบว�ากระบวนการผลิตส�วนใหญ� 

มักจัดเตรียมและสัมผัสเครื่องปรุงต�าง ๆ ดsวยมือเปล�า เช�นเดียวกับในกระบวนการจำหน�ายมีการสัมผัส

เครื่องปรุงต�าง ๆ ดsวยมือเปล�าเช�นเดียวกัน ดังนั้นขนมจีนจึงเป�นอาหารที่มีความเสี่ยงต�อการไดsรับ

จุลินทรียdต�าง ๆ ปนเป¡¢อนสูง ซึ่งมาจากผูsผลิตหรือผูsจำหน�าย ที่ใชsมือสัมผัสพื้นผิวต�าง ๆ รวมทั้งเงินตรา  

ในระหว�างการจำหน�าย (บุษกรและคณะ, 2554 ) นอกจากนี้ผูsสัมผัสอาหารแต�ละบุคคลมีสุขลักษณะ

ส�วนบุคคลต�างกัน เช�น ไม�ลsางมือ หรือ ลsางทำความสะอาดไม�เพียงพอ เป�นตsน ขนมจีนอาจไดsรับการ

ปนเป¡¢อนของจุลินทรียdที่อาจมาจากสภาพแวดลsอมในการผลิตและจำหน�าย ภาชนะ น้ำลsางทำความ

สะอาด ผsาเช็ดมือ เป�นตsน (บุษกรและคณะ, 2554; นงลักษณd, 2547)  ขนมจีนจึงเป�นอาหารที ่มี      

ความเสี่ยงในการบริโภค เนื่องจากอาจมีเชื ้อก�อโรคทางเดินอาหารปนเป¡¢อน และส�งผลใหsผู sบริโภค
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เจ็บป�วยไดs ดังนั ้นสำนักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร (2553) ไดsจัดทำเกณฑdคุณภาพทางจุล

ชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร ฉบับที่ 3 (2560) กำหนดใหsตรวจจุลินทรียdในอาหารโดย

อนุญาตใหsตรวจพบยีสตd รา ทั้งหมดไดs <500 CFU/g ในตัวอย�าง 25 กรัม การที่สำนักคุณภาพและความ

ปลอดภัยอาหาร โดยเฉพาะขนมจีนถูกสัมผัสดsวยมือเปล�า ทั้งในกระบวนการจัดเตรียมเครื่องปรุงและ

การจำหน�าย ซึ่งหากเครื่องปรุงไม�ถูกบรรจุในภาชนะที่ป ดฝามิดชิดในช�วงการจำหน�าย เครื่องปรุงเหล�านี้ 

จึงมีโอกาสสูงที่จะไดsรับจุลินทรียdจากกระแสลม ฝุ�นละออง น้ำมูกน้ำลาย จากการไอ จาม พูดคุย และ

จากมือของผูsจำหน�าย ซึ่งใชsมือเปล�าสัมผัสทั้งเครื่องปรุงขนมจีนและสัมผัสเงินตราในช�วงการจำหน�าย 

โดยพบว�าในเงินตรามีจุลินทรียdต�าง ๆ ปนเป¡¢อน เชื ้อราไดsแก� Aspergillus niger, Penicillium sp., 

Rhizopus sp. เป�นตsน เชื้อยีสตdไดsแก� Candida spp. และ Cryptococcus sp. เป�นตsน (บุษกรและ

คณะ, 2554) การวิจัยนี้พบว�า ขนมจีน 17 รsาน ที่ตรวจพบยีสตd รา เกินมาตรฐาน มีเพียง 2 ตัวอย�าง    

ที ่ผ�านเกณฑd จึงขอแนะนำผูsบริโภคว�าควรเลือกซื ้อขนมจีนจากผูsจำหน�ายที่มีสุขอนามัยบุคคลที่ดี       

โดยสวมหมวกคลุมผม ใส�ผsากันเป¡¢อนที่สะอาด ใชsอุปกรณdสัมผัสอาหาร ไม�สัมผัสเครื่องปรุงต�าง ๆ      

ของขนมจีนดsวยมือเปล�า และบรรจุเครื่องปรุงต�าง ๆ ในภาชนะที่มีฝาป ดมิดชิด ซึ่งยีสตd ราเป�นจุลินทรียd

ที่พบในธัญพืช เมล็ดพืชแหsง พริกแหsง อาหารแหsง เชื้อราบางชนิดสามารถสรsางสารพิษที่มีพิษต�อตับ 

เช�น A. flavus  สรsางสารพิษ ชื่ออะฟลาท¯อกซิน (Aflatoxin) พบมากในอาหารประเภท ถั่วลิสงแหsง 

พริกแหsง ซึ่งใชsเป�นเครื่องปรุงอาหาร ผลจากการศึกษาคุณภาพดsานจุลชีววิทยาของขนมจีนน้ำยาที่

จำหน�ายในตลาดเทศบาลเมือง จ.มหาสารคาม สามารถนำไปใชsประเมินเพื่อใชsในการควบคุมเรื่องการทำ

ความสะอาดวัตถุดิบ วิธีการปรุงอาหาร การใหsความรsอนที่เหมาะสมของผูsประกอบอาหาร เพื่อความ

ปลอดภัยของผูsบริโภคและควรมีการศึกษาเพิ่มเติมในเรื่องการปนเป¡¢อนแบคทีเรียที่ก�อโรคอาหารเป�นพิษ

ตามประกาศของกรมวิทยาศาสตรdการแพทยd กระทรวงสาธารณสุข (2553) ต�อไป 
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