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บทคัดยอ 

 จากการศึกษาการปนเปอนเชื้อ E. coli และ Salmonella sp. ในตัวอยางแหนมจํานวน 20 ตัวอยาง 
ระยะเวลาในการเก็บตัวอยางคือ เดือนกันยายน 2553 ถึง มกราคม 2554 พบวา ความเปนกรด-ดางของแหนมมีคา
อยูในชวง 2.3-6.9 โดยแบงเปน 3 กลุมคือ กลุมความเปนกรด-ดางที่ต่ํากวามาตรฐานของแหนม (2.3-4.3) 
กันยายน จํานวน 1 ตัวอยาง (รอยละ 5) ตุลาคม จํานวน 6 ตัวอยาง (รอยละ 30) ธันวาคม จํานวน 1 ตัวอยาง (รอย
ละ 5) มกราคม จํานวน 1 ตัวอยาง (รอยละ 5) กลุมคาความเปนกรด-ดางที่ไดมาตรฐานของแหนม (4.4–4.6) 
กันยายน จํานวน 2 ตัวอยาง (รอยละ 10) ตุลาคม จํานวน 3 ตัวอยาง (รอยละ 15) พฤศจิกายน จํานวน 5 ตัวอยาง 
(รอยละ 25) ธันวาคม จํานวน 1 ตัวอยาง (รอยละ 5) มกราคม จํานวน 3 ตัวอยาง (รอยละ 15) และกลุมคาความ
เปนกรด-ดางที่สูงกวามาตรฐานของแหนม (4.7–6.9) กันยายน จํานวน 17 ตัวอยาง (รอยละ 85) ตุลาคม จํานวน 
11 ตัวอยาง (รอยละ 55) พฤศจิกายน พบจํานวน 15 ตัวอยาง (รอยละ 75) ธันวาคม จํานวน 18 ตัวอยาง (รอยละ 
90) มกราคม จํานวน 16 ตัวอยาง (รอยละ 80) การตรวจปริมาณจุลินทรียทั้งหมดในแหนมอยูในชวง 7.0-9.0 log 
CFU/g ซ่ึงทุกตัวอยางที่สุมเก็บในทุกเดือน มีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดเกินกวาเกณฑมาตรฐานคุณภาพทางจุล
ชีววิทยาของอาหารการตรวจวิเคราะหปริมาณโคลิฟอรมและฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรียพบตัวอยางที่มีคาเกิน
มาตรฐานคิดเปนรอยละในแตละเดือนไดดังน้ี โคลิฟอรมแบคทีเรียในเดือนกันยายน ตุลาคม พฤศจิกายน 
ธันวาคมและมกราคม คิดเปนรอยละ 15, 5, 15, 10 และ 15 ตามลําดับและฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรียในเดือน
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กันยายน ตุลาคม พฤศจิกายน ธันวาคมและมกราคมคิดเปนรอยละ 70, 60, 60, 65 และ 35 ตามลําดับ การตรวจ
วิเคราะหทางชีวเคมีของฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรียพบวาเปน E. coli Type II การตรวจวิเคราะห Salmonella sp. 
พบเชื้อเกินมาตรฐานคิดเปนรอยละ10 และ 5 ในเดือนกันยายน และธันวาคม ตามลําดับ 

คําสําคัญ :Escherichia coli, Salmonella sp., แหนม 
 

Abstract 

 Contamination of Escherichia coli and Salmonella sp. in samples of Nham were studied. All 
samples were collected during September 2010 to January 2011. The results showed the pH of samples were 
in the range of 2.3-6.9, samples of Nham were classified into 3 groups according to pH; 1) Nham which have 
pH lower than standard pH of Nham (2.3-4.3), it will be found 1 sample (5%) in September, 6 samples (30%) 
in October, 1 sample (5%) in December and 1 sample (5%) in January, 2) Nham which have pH similar to 
standard pH of Nham (4.4-4.6), it will be found 2 samples (10%) in September, 3 samples (15%) in October, 
5 samples (25%) in November, 1 sample (5%) in December and 3 samples (15%) in January, 3) Nham which 
have pH higher than standard pH of Nham (4.7-6.9), it will be found 17 samples (85%) in September, 11 
samples (55%) in October, 15 samples (75%) in November, 18 samples (90%) in December and 16 samples 
(80%) in January. Nham samples were tested for the total microorganisms count. The results showed the 
samples gave total microganisms count from 7.0-9.0 log CFU/g which is higher than the microbiological 
standard level of  non-heated processing food. Colifrom and fecal colifrom bacteria were determined in 
Nham. The percentage of coliform bacteria on September, October, November, December 2010 and January 
2011 were 15%, 5%, 15%, 10% and 15% respectively, the fecal coliform bacteria on September, October, 
November, December 2010 and January 2011 were 70%, 60%, 60%, 65% and 35%  respectively. The results 
showed that amount of these bacteria exceeded the standard level. The biochemical test for fecal coliform 
bacteria identification, it can be classified as E.coli type II. In addition, Salmonella sp. were also tested, there 
were found 10% and 5% in September and December respectively, that exceeded the microbiological 
standard level. 

Keywords :Escherichia coli,  Salmonella sp., Nham (Fermented Pork) 
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บทนํา 

แหนมเปนอาหารหมักพ้ืนเมืองประเภทเนื้อของไทย ซ่ึงในปจจุบันน้ีเปนที่นิยมอยางมากตอการ
บริโภคของประชาชนชาวไทยทั่วทุกภาคของประเทศ เนื่องจากแหนมมีรสชาติอรอย และสามารถนําไปปรุง
เปนอาหารไดหลายชนิดแตคนสวนใหญนิยมรับประทานดิบ แหนมมีคุณคาทางอาหารคือ โปรตีนรอยละ 20 ถึง 
25 ไขมันรอยละ 5 ถึง 8 มีวิตามินบีและเกลือแรจํานวนเล็กนอย และผลิตภัณฑดังกลาวมักจะบริโภคโดยไมผาน
ความรอน หลังจากการหมักสวนผสมของแหนมดิบได 2-3 วัน ซ่ึงการผลิตแหนมจะใชสวนประกอบหลักคือ 
เนื้อหมู หนังหมู หูหมู และนํามาใสเครื่องปรุงตางๆ เชน พริก กระเทียม ขาว หรือขาวเหนียวน่ึงสุก เกลือ นํ้าตาล 
โซเดียมไนไตรท เปนตน ทําการผสมกันดวยการคนดวยมือหรือใชเครื่อง จากน้ันจึงบรรจุโดยใชใบตองหอหรือ
พลาสติกเพื่อทําใหเนื้อแหนม มีอากาศนอยท่ีสุด เพื่อยับย้ังการเจริญเติบโตของจุลินทรียที่จะทําใหเนื้อหมูเนา
เสีย และจุลินทรียท่ีมีสวนเก่ียวของกับกิจกรรมการหมักการเจริญเติบโตตอไปได จุลินทรียดังกลาวน้ีเปน
แบคทีเรียที่สรางกรดแลคติก ซ่ึงทําใหแหนมมีรสเปร้ียว ระยะเวลาในการหมักประมาณ 3-4 วัน เน่ืองจาก
ผลิตภัณฑดังกลาวมีการผลิตทั้งในรูปแบบอุตสาหกรรมครัวเรือน และอุตสาหกรรมขนาดใหญ ซ่ึงอาจจะใช
เครื่องอํานวยความสะดวกทําใหผลิตเร็วข้ึนและใชจํานวนคนนอยลง แตอุตสาหกรรมขนาดกลางและ
อุตสาหกรรมขนาดเล็กยังคงตองพึ่งขบวนการผลิตที่ใชจํานวนคนมากกวา ซ่ึงนั่นอาจหมายถึงโอกาสที่จะรับเชื้อ
จากผูที่ปฏิบัติงานอยูในกระบวนการผลิตมาสูอาหารก็มากข้ึนตามดวย และจากพฤติกรรมที่มักมีการบริโภค
แหนมดิบจึงมีความเส่ียงสูงที่ทําใหเกิดโรคอุจจาระรวงอยางรุนแรง และในบางกรณีอาจรุนแรงจนกอใหเกิด
อันตรายแกชีวิตได นอกจากปญหาดังกลาวแลวผูบริโภคยังมีความเส่ียงตอการไดรับสารเคมีจําพวกสารกอ
มะเร็งตามกรรมวิธีการผลิต นอกจากนี้หมูท่ีมาทําการแปรรูปจากแหลงตางๆ ที่มีการสุขาภิบาลของโรงฆาที่
แตกตางกัน จึงเปนสาเหตุของการปนเปอนของเชื้อโรคอาหารเปนพิษ เชน Escherichia coliและ Salmonella sp. 
หรือเชื้อโรคอ่ืนเปนจํานวนมากจึงควรที่จะมีการวิเคราะหและตรวจสอบคุณภาพของแหนมดวย เพ่ือใหเกิด
ความปลอดภัยตอผูบริโภค 

การตรวจวิเคราะหจุลินทรียในแหนมเปนดรรชนีท่ีจะบงชี้ถึงความสกปรกของแหนม เนื่องจากมี
จุลินทรียหลายชนิดที่กอใหเกิดโรคเกี่ยวกับทางเดินอาหาร เชน ทองรวง ทองเสีย อหิวาตกโรค เปนตน ซ่ึง
สามารถตรวจพบไดในอุจจาระ เม่ือถูกขับถายปนเปอนลงสูแหลงน้ําจะถูกแพรกระจายโดยมีมนุษยและสัตวเปน
ส่ือในกระบวนการผลิต และจะมีผลกระทบโดยตรงตอสุขภาพของผูบริโภค ดังน้ันในการตรวจสอบคุณภาพ
อาหารประเภทแหนมจึงตองวิเคราะหหาชนิด และปริมาณของเช้ือจุลินทรียที่กอโรคตางๆ ในคน การตรวจสอบ
ชนิดของจุลินทรียที่กอโรคนิยมใชการตรวจหาเชื้อ E. coilและ Salmonella sp.โดยเฉพาะเชื้อจุลินทรียท้ัง 2 ชนิด
น้ี เปนดรรชนีในการบงชี้วาแหนมน้ันจะมีการปนเปอนของจุลินทรียที่เปนอันตรายมากนอยเพียงใด 
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วิธีการทดลอง 

1. วิธีการเก็บตัวอยาง 
1.1 สุมซ้ือตัวอยางแหนมพรอมบริโภคในตลาด 3 แหงไดแก ตลาดไท ตลาดพรธิสาร และตลาดรังสิต รวม 

20 ตัวอยาง โดยสุมซ้ือตัวอยางแหนมในแตละย่ีหอจํานวน 3 หอ ซ่ึงในตลาดทั้ง 3 แหงจะไมซ้ือซํ้าย่ีหอกันเขียน
วันที่เก็บตัวอยาง เวลา ย่ีหอแหนม สถานที่เก็บ ติดไวที่ถุงเก็บรักษาคุณภาพของแหนมในอุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส กอนท่ีนํามาวิเคราะห 

1.2 ทําการเก็บวิเคราะหตัวอยางซํ้าทุกเดือนเปนระยะเวลา 5 เดือน 
 
2. วิธีตรวจหาความเปนกรด-ดางในแหนม 

2.1 ชั่งตัวอยางอาหารหนัก 20 กรัม ใสในน้ํากล่ันปริมาตร 10 มิลลิลิตร ใสในถุงพลาสติกที่ปราศจากเชื้อ ตี
ปนใหเปนเนื้อเดียวกันใชปเปตดูดสวนที่เปนน้ําปริมาตร 5 มิลลิลิตร ใสในบีกเกอรขนาด 25 มิลลิลิตร 

2.2 นําไปตรวจหาคาความเปนกรด-ดางดวยเคร่ืองวัดความเปนกรด-ดาง (pH meter) 
 
3.  วิธีการทดสอบเช้ือE.  coli 

3.1 ชั่งตัวอยางแหนม 25 กรัม จากตัวอยางแหนมแตละย่ีหอ จํานวนที่เทาๆ กัน แลวใสลงไปใน
ถุงพลาสติกปราศจากเชื้อ จากนั้นตีปนใหเปนเน้ือเดียวกันใสลงในPhosphate buffer solution (PBS) ปริมาตร 
225 มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน ไดเจือจาง 10-1 

3.2 ใชปเปตดูดสารเจือจาง 10-1 มา 1 มิลลิลิตร ใสในหลอดทดลองท่ีมี Phosphate buffer solution 
(PBS)ปริมาตร9 มิลลิลิตร ไดความเจือจาง 10-2 แลวเจือจางตอไปจนไดความเจือจาง 10-3 

3.3 ดูดสารเจือจางปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใสลงในอาหารเหลว Lauryl sulphatetryptose broth (LST) ที่บรรจุ
หลอดดักแกส ความเจือจางละ 3 หลอดรวมเปน 9 หลอด บมที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียสเปนเวลา 24-48 
ชั่วโมง 

3.4 สังเกตหลอดท่ีขุนและเกิดแกสในหลอดดักแกส ใหอานผลเปนบวก จากน้ันทําการตรวจยืนยัน โดยใช
หวงถายเชื้อถายเช้ือที่ใหผลบวกใสในหลอดอาหารเหลว Billiant green lactose bile broth (BGLB) และอาหาร
เหลวอี.ซี. (E.C medium) ท่ีบรรจุหลอดดักแกสไวภายใน หลอดอาหารเหลว Billiant green lactose bile broth 
(BGLB) แลวบมท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส สวนอาหารเหลวอี.ซี.(E.C medium) บมไวที่อางน้ําควบคุม
อุณหภูมิ 45.5 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24-48 ชั่วโมง 

3.5 ถาอาหารเหลว Billiant green lactose bile broth (BGLB)และอาหารเหลวอี.ซี.(E.C medium) มีความ
ขุนและเกิดแกสในหลอดดักแกส จากนั้นใหอานผลเปนบวก (หลอดอาหารเหลว Billiant green lactose bile 
broth (BGLB) อานคาโคลีฟอรมจากตาราง MPN 3 หลอด สวนหลอดอาหารเหลวอี.ซี.(E.C medium) อานคาฟ
คัลโคลีฟอรมจากตาราง MPN 3 หลอด) 

3.6 ถายเช้ือลงบนจานอาหาร Eosin methylene blue agar (EMB) บมที่ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24-48 
ชั่วโมง 
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3.7 ตรวจวิเคราะหการทดสอบทางชีวเคมีในการจําแนกเช้ือท่ีเรียกวา การทดสอบ IMVIC test 
 

4. วิธีการทดสอบเช้ือ Salmonella sp.  
4.1 ชั่งตัวอยางแหนม 25 กรัม จากตัวอยางแหนมแตละย่ีหอ จํานวนเทาๆ กัน แลวตีปนใหเปนเน้ือเดียวกัน

ใสลงใน Buffer peptone water (BPW) ปริมาตร 225 มิลลิลิตร จากน้ันบมไวที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 24 ชั่วโมง 

4.2 ใชปเปตดูดสารตัวอยางปริมาตร 1 มิลลิลิตร นําไปใสในหลอดอาหารเหลว Selenite cystine broth 
(SC) 10 มิลลิลิตร และใชปเปตดูดสารตัวอยางปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร นําไปใสในหลอดอาหารเหลว Rappaport-
vassiliadis broth (RV)ปริมาตร 10 มิลลิลิตร บมที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ชั่วโมง 

4.3 ถายเชื้อแตะอาหารที่เพาะเชื้อในขอ 2 แลวนํามาถายเชื้อลงใน Xylose lysine desoxycholate agar 
(XLD)และ Hektoen enteric agar (HE)บมที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ชั่วโมง 

4.4 สังเกตโคโลนีเดียวที่เปนลักษณะเฉพาะของเชื้อ Salmonella sp. ในอาหารแตละชนิดลักษณะโคโลนี
บนอาหาร XLD โคโลนีจะมีลักษณะสีชมพูหรือสีแดง อาจพบจุดหรือไมพบจุดดําตรงกลาง โคโลนีบนอาหาร 
HE โคโลนีจะมีลักษณะสีฟาเขียวหรือฟา อาจพบจุดหรือไมพบจุดดําตรงกลาง 

4.5 เก็บเชื้อโดยการนํามาถายเชื้อลงบนอาหาร NA slant บมที่ 37 องศาเซลเซียส แลวจากนั้นนํามาทดสอบ
ลักษณะทางชีวเคมี 

 
ผลการทดลอง 

1. คุณภาพทางกายของแหนมท่ีจําหนายตามตลาด 
1.1  สภาพแวดลอมของแหนมท่ีวางจําหนาย 
สภาพแวดลอมภายนอกของตัวอยางแหนมที่จําหนายบริเวณตลาดไท พบวามีแหนมท่ีวางขายอยูบริเวณ

ทางเดินติดกับถนนใหญและบริเวณหนารานมีถังขยะ มีจํานวน 4 ราน 6 ตัวอยาง คือตัวอยางที่ 1, 2, 8, 9, 10 และ 
11 สวนแหนมที่วางขายภายในตลาดสด ซ่ึงจะวางขายอยูบนน้ําแข็งรวมกับผลิตภัณฑอ่ืนๆ บริเวณทางเดินจะ
แฉะและมีน้ําขัง มีจํานวน 4 ราน 5 ตัวอยาง คือตัวอยางท่ี 3, 4, 5, 6 และ 7 สวนแหนมที่วางขายรวมกับผักสดแต
ไมไดวางบนนํ้าแข็งและกับขาวสําเร็จรูป มีจํานวน 3 ราน 3 ตัวอยาง คือตัวอยางที่ 12, 13 และ14สภาพแวดลอม
ภายนอกของตัวอยางแหนมท่ีจําหนายบริเวณตลาดสดพรธิสาร พบวามีแหนมที่ขายอยูปากทางเขาตลาดนัด และ
วางขายภายในรานสมตําซ่ึงติดกับถนนใหญ มีจํานวน 2 ราน 2 ตัวอยาง คือตัวอยางท่ี 15 และ 16 สวนแหนมที่
วางขายในตลาดสดบริเวณทางเดินเปนหินลูกรัง มีฝุนฟุงกระจาย และไมไดวางขายบนนํ้าแข็งมีจํานวน 1 ราน 1 
ตัวอยาง คือตัวอยางที่ 17 

สภาพแวดลอมภายนอกของตัวแหนมท่ีจําหนายบริเวณตลาดรังสิตพบวามีแหนมที่วางขายอยูบนน้ําแข็ง
รวมกับผลิตภัณฑอ่ืนๆ และอยูใกลกับทอน้ําทิ้ง มีจํานวน 3 ราน 3 ตัวอยาง คือตัวอยางที่ 18, 19 และ 2 
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1.2 การตรวจวิเคราะหความเปนกรด-ดางของแหนม 
 

ตารางท่ี 1ความเปนกรด-ดางของแหนมในแตละเดือน 
ตัวอยาง ความเปนกรด – ดาง  

ก.ย. 53 ต.ค. 53 พ.ย. 53 ธ.ค. 53 ม.ค. 54 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10 
11 
12 
13 
14 
15 
16 
17 
18 
19 
20 

2.3 
4.8 
5.3 
5.0 
4.8 
5.5 
4.7 
4.4 
4.4 
6.4 
5.2 
5.5 
5.2 
5.3 
5.1 
5.2 
4.9 
4.8 
4.8 
5.8 

5.7 
5.0 
4.7 
4.5 
5.5 
5.6 
5.5 
5.4 
5.3 
4.6 
4.6 
5.3 
5.5 
5.2 
3.8 
3.8 
3.7 
3.8 
3.8 
3.8 

6.9 
5.9 
5.6 
4.5 
6.0 
6.1 
5.2 
4.6 
4.5 
6.0 
5.4 
5.2 
5.5 
6.1 
5.6 
5.0 
4.6 
4.7 
5.0 
4.5 

5.1 
5.1 
4.7 
4.8 
5.0 
4.8 
4.9 
4.4 
4.3 
6.2 
5.6 
5.7 
6.1 
6.2 
5.6 
5.1 
4.7 
4.9 
4.9 
5.7 

5.9 
5.7 
4.9 
4.7 
5.7 
5.6 
5.6 
4.5 
4.6 
6.2 
6.3 
5.4 
5.3 
6.2 
4.5 
4.7 
4.7 
5.0 
4.1 
5.0 

 
จากการตรวจวิเคราะหความเปนกรด-ดางในแหนม ชวงเดือนกันยายน 2553 ถึง มกราคม 2554 จํานวน     

20 ตัวอยาง พบวาในเดือนกันยายน คาความเปนกรด-ดางอยูในชวง 2.3–6.4 เดือนตุลาคม อยูในชวง 3.7–5.7 
เดือนพฤศจิกายน อยูในชวง 4.5–6.9 เดือนธันวาคม อยูในชวง 4.3–6.2 และเดือนมกราคม อยูในชวง 4.1–6.3 

จากผลการทดลองจะพบวา การเปลี่ยนแปลงทางเคมีในแหนมท่ีทําใหแหนมมีรสเปรี้ยว และมีกล่ินรส
เฉพาะตัว เกิดจากแบคทีเรียกลุมที่สรางกรดแลกติก ทําการสรางกรดแลกติกข้ึนมาในระหวางกระบวนการหมัก 
ซ่ึงคาความเปนกรด-ดางของแหนมจะอยูที่ประมาณ 4.4–4.6 (อรอนงค, 2548)ดังน้ันคาความเปนกรด-ดางที่ได
จากการทดลองจึงแบงไดเปน 3 กลุม คือ กลุมที่มีคาความเปนกรด-ดางที่ต่ํากวามาตรฐานของแหนม (ความเปน
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กรด-ดาง อยูในชวง 2.3–4.3) ในเดือนกันยายน พบจํานวน 1 ตัวอยาง (รอยละ 5) ไดแกตัวอยางที่ 1 ในเดือน
ตุลาคม พบจํานวน 6 ตัวอยาง (รอยละ 30) ไดแกตัวอยางที่ 15, 16, 17, 18, 19 และ 20  ในเดือนธันวาคม พบ
จํานวน 1 ตัวอยาง (รอยละ 5) ไดแกตัวอยางที่ 9 ในเดือนมกราคม พบจํานวน 1 ตัวอยาง (รอยละ 5) ไดแก
ตัวอยางที่ 19 ซ่ึงผลิตภัณฑแหนมกลุมที่มีคาความเปนกรด-ดางต่ํากวามาตรฐาน อาจเนื่องมาจากสภาวะที่
เหมาะสมเกินไปสําหรับการผลิต เชน ข้ันตอนการหมักที่ใชเวลาในการหมักที่นาน หรืออุณหภูมิที่ใชหมักและ
การเก็บรักษาท่ีเอ้ือตอการเจริญเติบโตของแบคทีเรียกลุมแลกติก ทําใหแบคทีเรียดังกลาวเจริญเติบโตไดดี สงผล
ใหมีการผลิตกรดแลกติกในปริมาณที่สูง (สุธยา และคณะ, 2537) กลุมคาความเปนกรด-ดางที่ไดมาตรฐานของ
แหนม (ความเปนกรด-ดาง อยูในชวง 4.4–4.6) ในเดือนกันยายน พบจํานวน 2 ตัวอยาง (รอยละ 10) ไดแก
ตัวอยางท่ี 8 และ 9 ในเดือนตุลาคม พบจํานวน 3 ตัวอยาง (รอยละ 15) ไดแกตัวอยางที่ 4, 10 และ 11 ในเดือน
พฤศจิกายน พบจํานวน 5 ตัวอยาง (รอยละ 25) ไดแกตัวอยางที่ 4, 8, 9, 17 และ 20 ในเดือนธันวาคม พบจํานวน 
1 ตัวอยาง (รอยละ 5) ไดแกตัวอยางท่ี 8 ในเดือนมกราคม พบจํานวน 3 ตัวอยาง (รอยละ 15) ไดแกตัวอยางท่ี 8, 
9 และ 15 ซ่ึงผลิตภัณฑแหนมกลุมที่มีคาความเปนกรด-ดางไดมาตรฐาน อาจเนื่องมาจากกระบวนการผลิตและ
การเก็บรักษาที่เหมาะสม เชน ข้ันตอนในการหมักอยูในเวลาที่กําหนดประมาณ 2-3 วัน อุณหภูมิในการเก็บ
รักษาอยูในชวงที่แบคทีเรียกรดแลกติกเจริญไดดีสําหรับผลิตภัณฑแหนม (อลิศรา และคณะ, 2549) สวนกลุมที่
มีคาความเปนกรด-ดางที่สูงกวามาตรฐานของแหนม (ความเปนกรด-ดาง อยูในชวง 4.7–6.9) ในเดือนกันยายน 
พบจํานวน 17 ตัวอยาง (รอยละ 85) ไดแกตัวอยางที่ 2, 3, 4, 5, 6, 7, 10, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17 ,18 ,19 และ 
20 ในเดือนตุลาคม พบจํานวน 11 ตัวอยาง (รอยละ 55) ไดแกตัวอยางที่ 1, 2, 3, 5, 6, 7, 8, 9, 12, 13 และ 14 ใน
เดือนพฤศจิกายน พบจํานวน 15 ตัวอยาง (รอยละ 75) ไดแกตัวอยางที่ 1, 2, 3, 5, 6, 7, 10, 11, 12, 13, 14, 15, 16 
,18 และ 19 ในเดือนธันวาคม พบจํานวน 18 ตัวอยาง (รอยละ 90) ไดแกตัวอยางที่ 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 10, 11, 12, 
13, 14, 15, 16 ,17 ,18 , 19 และ 20 ในเดือนมกราคม พบจํานวน 16 ตัวอยาง (รอยละ 80) ไดแกตัวอยางที่ 1, 2, 3, 
4, 5, 6, 7, 10, 11, 12, 13, 14, 16, 17, 18 และ 20 สวนผลิตภัณฑแหนมกลุมที่มีคาความเปนกรด-ดางสูงกวา
มาตรฐาน อาจเปนเพราะกระบวนผลิต สภาวะการเก็บรักษา และระยะเวลาไมเหมาะสม ทําใหแบคทีเรียกลุม
แลกติกเจริญเติบโตไดนอย สงผลใหแบคทีเรียกลุมแลกติกสรางกรดแล็กติกในปริมาณที่ต่ํา ทําใหคาความเปน
กรด-ดางสูงกวามาตรฐานของแหนม (สุธยา และคณะ, 2537)  
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2. คุณภาพทางจุลชีววิทยาของแหนม 
2.1 การตรวจวิเคราะหปริมาณจุลินทรียทั้งหมดในตัวอยางแหนม 

 
ตารางท่ี 2 ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (log CFU/g)  ในแตละเดือน 

ตัวอยาง ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (log CFU/g)  

ก.ย. 53 ต.ค. 53 พ.ย. 53 ธ.ค. 53 ม.ค. 54 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10 
11 
12 
13 
14 
15 
16 
17 
18 
19 
20 

8.5 
7.3 
8.3 
8.3 
7.5 
7.0 
7.0 
8.4 
8.1 
8.4 
8.4 
8.3 
7.6 
8.3 
7.0 
8.6 
8.1 
8.0 
8.1 
7.0 

7.3 
8.4 
7.0 
7.3 
8.1 
8.4 
7.3 
8.3 
8.2 
8.2 
7.0 
7.0 
7.3 
8.3 
8.3 
8.5 
8.3 
8.1 
7.0 
7.0 

8.2 
7.3 
8.1 
7.3 
7.5 
8.2 
7.0 
7.0 
8.1 
7.3 
8.4 
8.0 
8.4 
8.4 
7.3 
7.8 
8.2 
7.3 
8.1 
7.0 

8.1 
8.3 
7.3 
8.1 
8.0 
7.0 
7.0 
8.9 
7.0 
8.0 
7.0 
7.0 
7.7 
8.0 
8.5 
7.5 
8.4 
7.0 
7.0 
8.4 

8.6 
8.4 
8.2 
7.4 
7.0 
8.6 
8.3 
8.3 
7.0 
8.8 
8.1 
9.0 
7.3 
8.4 
8.3 
8.3 
8.3 
7.0 
7.3 
8.1 

 
จากการตรวจวิเคราะหปริมาณจุลินทรียทั้งหมดในแหนม ชวงเดือนกันยายน 2553 ถึง เดือน มกราคม 2554 

จํานวน 20 ตัวอยางพบวาในเดือนกันยายน ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดจะอยูในชวง 7.0–8.6 log CFU/gเดือน
ตุลาคมจะอยูในชวง 7.0–8.5 log CFU/gเดือนพฤศจิกายนจะอยูในชวง 7.0–8.4 log CFU/gเดือนธันวาคมจะอยู
ในชวง 7.0–8.9 log CFU/gและเดือนมกราคมจะอยูในชวง 7.0–9.0 log CFU/g 

โดยปริมาณจุลินทรียทั้งหมดของทุกเดือนมีปริมาณมากกวาเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหาร
ประเภทไมผานความรอน ซ่ึงกําหนดใหมีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดไมเกิน 6 log CFU/g  (กองอาหาร 
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กรมวิทยาศาสตรการแพทย, 2553) ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากกระบวนการผลิตของแหนมไมมีข้ันตอนการผานความ
รอนเพ่ือฆาเชื้อโรคแตจะใชวิธีการหมัก ซ่ึงการผลิตแหนมจะไมมีการลางเนื้อหมูกอนนํามาผลิต เพราะจะทําให
เนื้อแหนมแฉะและเนาเสียงาย อีกทั้งการเลือกใชภาชนะมักจะไมสะอาด เมื่อมีการใชติดตอกันหลายๆ ครั้ง ทํา
ใหมีกลิ่นคาวของเน้ือหมูติดอยู อาจเปนสาเหตุใหแมลงวันซ่ึงเปนพาหะนําเชื้อโรคมาปนเปอนกับเนื้อหมูได 
(นงคราญ และนิตยา,2535) และเม่ือพิจารณาผลของคาปริมาณจุลินทรียกับคาความเปนกรด-ดางในแหนมจะ
เห็นวา ตัวอยางแหนมบางตัวอยาง มีคาความเปนกรด-ดางคอนขางสูงกวามาตรฐานแหนมท่ัวๆ ไป (ประมาณ 
5.0–6.9) จึงสงผลใหแบคทีเรียชนิดตางๆ สามารถเจริญเติบโตไดดี   

 
2.2  การตรวจวิเคราะหโคลิฟอรมแบคทีเรียและฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรีย 

 
ตารางท่ี 3 โคลิฟอรมแบคทีเรียในตัวอยางแหนม 

ตัวอยาง โคลิฟอรมแบคทีเรีย (MPN/g)  

ก.ย. 53 ต.ค. 53 พ.ย. 53 ธ.ค. 53 ม.ค. 54 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10 
11 
12 
13 
14 
15 
16 
17 
18 
19 
20 

20.5 
28.6 

>1,100 
34.8 
11.2 
164.9 
42.7 

0 
0 

3.75 
149 
215 
215 

>1100 
3.75 
292 
0 

215 
83.3 

>1100 

0 
0 

3.75 
0 

149 
164.9 

>1,100 
115.5 
149 
34.8 
63.6 
115.5 
26.8 
34.8 
3.75 
15.4 
11.0 
34.8 
14.7 
34.8 

3.75 
14.7 
7.36 
14.3 
164.9 
27.6 

0 
0 
0 

34.8 
>1,100 
1100 
292 
83.3 
93.3 

>1,100 
292 

266.7 
164.9 
74.9 

11.4 
3.57 
15.4 
34.8 
28.6 
28.6 
83.3 
9.18 

0 
15.4 

0 
>1,100 
>1,100 
164.9 
3.57 
462 
292 
34.8 
11.4 
34.8 

74.9 
38.5 

0 
6.19 
6.19 
11.4 
93.3 
23.1 

0 
3.57 
20.5 
115 

1,100 
0 
0 

>1,100 
>1,100 

215 
0 

23.1 
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ตารางท่ี 4 ฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรียในตัวอยางแหนม 
ตัวอยาง ฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรีย (MPN/g)  

ก.ย. 53 ต.ค. 53 พ.ย. 53 ธ.ค. 53 ม.ค. 54 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 
10 
11 
12 
13 
14 
15 
16 
17 
18 
19 
20 

14.7 
21.1 
34.8 
34.8 

0 
34.8 
14.7 

0 
0 
0 

27.6 
215 
34.8 
1,100 

0 
215 
0 

34.8 
83.3 

>1,100 

0 
0 

3.57 
0 

149 
164.9 
164.9 
3.01 
59.6 
19.9 
23.1 
15.4 
26.8 
27.6 

0 
6.11 
25.2 
21.1 
7.36 
59.6 

0 
9.18 
3.57 
7.23 
3.57 
15.4 

0 
0 
0 

26.8 
266.7 

36 
159 
83.3 
93.3 
266.7 
292 

266.7 
115.5 
42.7 

3.57 
3.57 
40.8 
21.1 
15.7 
14.7 
15.7 

0 
0 

11.4 
0 

21.1 
1,100 
34.8 

0 
28.6 
215 
20.5 
7.36 
59.6 

0 
0 
0 
0 
0 
0 

93.3 
9.18 

0 
0 

20.5 
26.8 

164.9 
0 
0 

>1,100 
1,100 
74.9 

0 
0 

 
จากการตรวจวิเคราะหโคลิฟอรมแบคทีเรียและฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรียในแหนม จํานวน 20 ตัวอยาง 

ระหวางเดือนกันยายน 2553 ถึง มกราคม 2554 พบวาโคลิฟอรมแบคทีเรียที่เกินมาตรฐานในเดือนกันยายน พบ
จํานวน 3 ตัวอยาง (รอยละ 15) ไดแกตัวอยางที่ 3, 14 และ 20 ในเดือนตุลาคม พบจํานวน 1 ตัวอยาง  (รอยละ 5) 
ไดแกตัวอยางที่ 7 ในเดือนพฤศจิกายน พบจํานวน 3 ตัวอยาง  (รอยละ 15) ไดแกตัวอยางที่ 11, 12 และ 16 ใน
เดือนธันวาคม พบจํานวน 2 ตัวอยาง (รอยละ 10) ไดแกตัวอยางท่ี 12 และ 13 ในเดือนมกราคม พบจํานวน 3 
ตัวอยาง(รอยละ 15) ไดแกตัวอยางที่ 13, 16 และ 17 โดยมาตรฐานเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหาร
ประเภทไมผานความรอนไดกําหนดใหมีคา MPN ไมเกิน 500 MPN/g (กองอาหาร กรมวิทยาศาสตรการแพทย, 
2553) สวนฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรียที่เกินมาตรฐานในเดือนกันยายน พบจํานวน 14 ตัวอยาง (รอยละ 70) ไดแก
ตัวอยางท่ี 1, 2, 3, 4, 6, 7, 11, 12, 13, 14, 16, 18, 19 และ 20 ในเดือนตุลาคม พบจํานวน 12 ตัวอยาง (รอยละ 60) 
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ไดแกตัวอยางที่ 5, 6, 7, 9, 10, 11, 12, 13, 14, 17, 18 และ 20 ในเดือนพฤศจิกายน พบจํานวน 12 ตัวอยาง (รอย
ละ 60) ไดแกตัวอยางที่ 6, 10, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19 และ 20 ในเดือนธันวาคม พบจํานวน 13 
ตัวอยาง (รอยละ 65) ไดแกตัวอยางท่ี 3, 4, 5, 6, 7, 10, 12, 13, 14, 16, 17,  18 และ 20 ในเดือนมกราคม พบ
จํานวน 7 ตัวอยาง (รอยละ 35) ไดแกตัวอยางที่ 7, 11, 12, 13, 16, 17 และ 18 โดยมาตรฐานทางเกณฑคุณภาพ
ทางจุลชีววิทยาของอาหารประเภทที่ไมผานความรอน ซ่ึงไดกําหนดใหมีคา MPN ไมเกิน 10 MPN/g (กอง
อาหาร กรมวิทยาศาสตรการแพทย, 2553) 

จากการตรวจวิเคราะหโคลิฟอรมแบคทีเรียและฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรียพบวา แหนมเหลาน้ีนาจะมีการ
สัมผัสปนเปอนส่ิงสกปรกต้ังแตวัตถุดิบหลักที่ใชในการผลิตคือ เนื้อสุกร รวมถึงวัตถุดิบที่เกี่ยวของในการผลิตมี
คุณภาพในการผลิต ข้ันตอนการผลิต การสุขาภิบาลของแหลงผลิตไมดี และผูผลิตท่ีมีสุขอนามัยหรือสุขนิสัยใน
การผลิตไมดีจะทําใหโอกาสท่ีเชื้อดังกลาวที่มีอยูในสภาพแวดลอมหรือจากผูผลิตที่เปนพาหะของเชื้อนี้อยู 
นําเอาเช้ือลงมาปนเปอนในอาหารที่ทําการผลิตอยูสามารถแพรกระจายโรคจากคนหน่ึงไปสูอีกคนหน่ึง (อรุณ 
และคณะ, 2547) นอกจากนี้การวางจําหนายที่ไมมีการปกปดใหมิดชิดจากฝุนละอองหรือสัตวแมลงพาหะนํา
โรคจึงทําใหจุลินทรียมีโอกาสเจริญในแหนมกลาวคือ อาหารไมผานความรอนมีโอกาสกอใหเกิดโรคระบบ
ทางเดินอาหาร และเม่ือพิจารณาผลของโคลิฟอรมแบคทีเรียและฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรียกับคาความเปนกรด-
ดางในแหนมที่ทําการตรวจวิเคราะหอยูในชวง 2.3-6.9 จะเห็นวามีความสอดคลองกับศิวาพร และคณะ(2523) 
พบวาความเปนกรด-ดางของโคลิฟอรมแบคทีเรียและฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรียจะอยูในชวง 4.4–9.0 เนื่องจาก
เชื้อชนิดนี้สามารถเจริญเติบโตไดดีในอาหารเกือบทุกชนิด 

จากการตรวจวิเคราะหดวยวิธีทางชีวเคมี (IMVIC test) พบวาฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรียที่ทําการตรวจพบ
เปน E. coli Type II ซ่ึงในเดือนกันยายน พบจํานวน 12 ตัวอยาง (รอยละ 60) ไดแกตัวอยางที่ 1, 2, 3, 4, 7, 11, 
12, 13, 14, 16, 18 และ 19 ในเดือนตุลาคม พบจํานวน 12 ตัวอยาง (รอยละ 60) ไดแกตัวอยางที่ 5, 6, 8, 9, 12, 
14, 15, 16, 17, 18, 19 และ 20 ในเดือนพฤศิจายน พบจํานวน 14 ตัวอยาง (รอยละ 70) ไดแกตัวอยางที่ 2, 3, 4, 5, 
6, 10, 11, 12, 14, 15, 16, 17, 18 และ 19  ในเดือนธันวาคม พบจํานวน 13 ตัวอยาง (รอยละ 65) ไดแกตัวอยางที่ 
2, 3, 5, 6, 10, 12, 13, 14, 15, 16, 18 และ 19 ในเดือนมกราคม พบจํานวน 12 ตัวอยาง       (รอยละ 60) ไดแก
ตัวอยางที่ 3, 4, 5, 6, 10, 12, 14, 15, 17, 18, 19 และ 20 
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2.3  การตรวจวิเคราะห Salmonella sp. 
 

ตารางที่ 5 Salmonella sp. ในตัวอยางแหนม 
ตัวอยาง ผลการวิเคราะห 

ก.ย. 53 ต.ค. 53 พ.ย. 53 ธ.ค. 53 ม.ค. 54 
1 
2 

3 

4 

5 
6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

13 

14 
15 
16 
17 
18 

19 

20 

+ 
ND 
ND 
ND 
ND 
ND 
ND 
ND 
ND 
ND 
ND 
+ 

ND 
ND 
ND 
ND 
ND 
ND 
ND 
ND 

ND 
ND 
ND 
ND 
ND 
ND 
ND 
ND 
ND 
ND 
ND 
ND 
ND 
ND 
ND 
ND 
ND 
ND 
ND 
ND 

ND 
ND 
ND 
ND 
ND 
ND 
ND 
ND 
ND 
ND 
ND 
ND 
ND 
ND 
ND 
ND 
ND 
ND 
ND 
ND 

ND 
ND 
+ 

ND 
ND 
ND 
ND 
ND 
ND 
ND 
ND 
ND 
ND 
ND 
ND 
ND 
ND 
ND 
ND 
ND 

ND 
ND 
ND 
ND 
ND 
ND 
ND 
ND 
ND 
ND 
ND 
ND 
ND 
ND 
ND 
ND 
ND 
ND 
ND 
ND 

หมายเหตุ  + = Positive 
ND=not detected 

 
ผลการตรวจวิเคราะห Salmonella sp. ในตัวอยางแหนมจํานวน 20 ตัวอยาง ในชวงเดือนกันยายน 2553 ถึง 

มกราคม 2554 ไดพบการปนเปอนของเชื้อ Salmonella sp. ในเดือนกันยายน พบจํานวน 2 ตัวอยาง (รอยละ 10) 
ไดแกตัวอยางที่ 1 และ 2 สวนในเดือนธันวาคม พบจํานวน 1 ตัวอยาง (รอยละ 5) ไดแกตัวอยางที่ 3 แตในเดือน
ตุลาคม พฤศจิกายน และมกราคม ไมพบการปนเปอนของเชื้อ Salmonella sp. 

นอกจากนี้ยังพบวาการปนเปอนของเชื้อ Salmonella sp. ไมวาแหนมจะมีฉลากหรือไมมีฉลากก็มีโอกาสท่ี
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จะปนเปอนจาก Salmonella sp. ไดเทาๆ กัน ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของนพมาศ และรวิวรรณ (2544) ที่ได
ทําการศึกษาความสัมพันธระหวางการมีฉลากกับการตรวจพบ Salmonella sp. พบวาแหนมที่มีฉลากเปนแหนม
ที่ไดรับการอนุญาตใหผลิตตามกฏหมายซ่ึงหนวยงานของราชการที่เกี่ยวของกํากับดูแลและตรวจสอบ ซ่ึงถา
พิจารณาในแงของสุขอนามัยแลว โรงงานที่ผลิตแหนมที่มีฉลากนาจะผลิตแหนมที่มีการปนเปอนจากเชื้อ 
Salmonella sp. นอยกวาโรงงานที่ผลิตแหนมท่ีไมมีฉลาก แตจากการทดลองครั้งน้ีพบวา ไมมีความสัมพันธกัน 
ดังน้ันปจจัยหลักและเปนปจจัยสําคัญที่สุดสําหรับการปนเปอนของแหนมนาจะมาจากกระบวนการผลิตและ
วัตถุดิบคือ เนื้อหมู เพราะการทําแหนมผูผลิตจะไมลางเนื้อหมูกอน เพราะจะทําใหแหนมท่ีไดไมเหนียวจับตัว
กันจึงเกิดการปนเปอนของเชื้อ Salmonella sp. ถึงแมวาเชื้อ Salmonella sp. จะถูกยับย้ังจากกระบวนการหมัก แต
ถาในแหนมมีคาความเปนกรด-ดางไมเพียงพอท่ีจะยับยั้งเชื้อดังกลาว เพราะระหวางการหมักแหนมเชื้อจุลินทรีย
จะสรางกรดแลกติก ทําใหแหนมที่ทําการหมักไดที่แลวมีคาความเปนกรด-ดาง ประมาณ 4.3 ซ่ึงไมเหมาะสมตอ
การเจริญเติบโตของเชื้อSalmonella sp. (นงคราญ และนิตยา,2535)  แตก็อาจมีเชื้อหลงเหลืออยู อาจเปนไปไดวา 
เชื้อชนิดนี้สามารถปรับตัวตอกรดในแหนมทําให Salmonella sp. อยูรอดได (สุรีย และคณะ, 2547) 

 
สรุปผลการทดลอง 

ผลการวิเคราะหการปนเปอนของเชื้อE. coliและSalmonella sp. ในตัวอยางแหนมจํานวน 20 ตัวอยาง จาก
ตลาด 3 แหงไดแก ตลาดไท ตลาดรังสิต และตลาดพรธิสาร โดยลักษณะของบรรจุภัณฑมีทั้งแบบการบรรจุใน
ถุงพลาสติกและหอใบตอง ระยะเวลาในการเก็บตัวอยางอยูในชวงเดือนกันยายน 2553 ถึง มกราคม 2554 

5.1  ความเปนกรด–ดางในแหนม พบวาคาความเปนกรด–ดางของแหนมจะอยูในชวง 2.3-6.9 โดยสามารถ
แบงตัวอยางแหนมไดเปน 3 กลุม ตามคาความเปนกรด-ดาง คือ กลุมคาความเปนกรด-ดางที่ต่ํากวามาตรฐาน
ของแหนม (2.3–4.3) ในเดือนกันยายน พบจํานวน 1 ตัวอยาง (รอยละ 5) ในเดือนตุลาคม พบจํานวน 6 ตัวอยาง 
(รอยละ 30) ในธันวาคม พบจํานวน 1 ตัวอยาง (รอยละ 5) ในเดือนมกราคม พบจํานวน 1 ตัวอยาง (รอยละ 5) 
กลุมคาความเปนกรด-ดางที่ไดมาตรฐานของแหนม (4.4–4.6) ในเดือนกันยายน พบจํานวน 2 ตัวอยาง (รอยละ 
10) ในเดือนตุลาคม พบจํานวน 3 ตัวอยาง (รอยละ 15) ในเดือนพฤศิกายน พบจํานวน 5 ตัวอยาง (รอยละ 25) 
ในเดือนธันวาคม พบจํานวน 1 ตัวอยาง (รอยละ 5) ในเดือนมกราคม พบจํานวน 3 ตัวอยาง (รอยละ 15) และ
กลุมคาความเปนกรด-ดางที่สูงกวามาตรฐานของแหนม (4.7–6.9) ในเดือนกันยายน พบจํานวน 17 ตัวอยาง 
(รอยละ 85) ในเดือนตุลาคม พบจํานวน 11 ตัวอยาง (รอยละ 55) ในเดือนพฤศจิกายน พบจํานวน 15 ตัวอยาง 
(รอยละ 75) ในเดือนธันวาคม พบจํานวน 18 ตัวอยาง (รอยละ 90) และในเดือนมกราคม พบจํานวน 16 ตัวอยาง 
(รอยละ 80) ซ่ึงมาตรฐานคาความเปนกรด-ดางของแหนมจะอยูท่ีประมาณ 4.4–4.6 (อรอนงค, 2548) 

5.2 การศึกษาปริมาณจุลินทรียทั้งหมดในแหนม พบวาปริมาณจุลินทรียทั้งหมดจะอยูใน ชวง 7.0–9.0 log 
CFU/gซ่ึงทุกตัวอยางมีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดมากกวาเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารประเภทไมผาน
ความรอนที่ไดกําหนดใหมีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดไมเกิน 6 log CFU/g 

5.3 การศึกษาคุณภาพของแหนม โดยตรวจวิเคราะหโคลิฟอรมแบคทีเรียและฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรียใน
แหนม พบวาโคลิฟอรมแบคทีเรีย ในเดือนกันยายน พบจํานวน 3 ตัวอยาง (รอยละ 15) เดือนตุลาคม พบจํานวน 
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1 ตัวอยาง (รอยละ 5) เดือนพฤศจิกายน พบจํานวน 3 ตัวอยาง (รอยละ 15) เดือนธันวาคม พบจํานวน 2 ตัวอยาง 
(รอยละ 10) เดือนมกราคม  พบจํานวน 3 ตัวอยาง(รอยละ 15)  ซ่ึงไดกําหนดใหมีคา MPN ไมเกิน 500 MPN/g 
(กองอาหาร กรมวิทยาศาสตรการแพทย, 2553) สวนฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรียในเดือนกันยายน พบจํานวน 14 
ตัวอยาง (รอยละ 70) เดือนตุลาคม พบจํานวน 12 ตัวอยาง (รอยละ 60) เดือนพฤศจิกายน พบจํานวน 12 ตัวอยาง 
(รอยละ 60) เดือนธันวาคม พบจํานวน 13 ตัวอยาง (รอยละ 65) เดือนมกราคม พบจํานวน 7 ตัวอยาง (รอยละ 
35) ซ่ึงไดกําหนดใหมีคา MPN/g ไมเกิน 10 MPN/g (กองอาหาร กรมวิทยาศาสตรการแพทย, 2553) ซ่ึงฟคัลโคลิ
ฟอรมแบคทีเรียทุกเดือนที่ทําการตรวจวิเคราะหพบวาเปน E. coli Type II 

5.4 การศึกษาคุณภาพของแหนม โดยวิเคราะหหาเชื้อ Salmonella sp.  พบSalmonella sp. ในเดือนกันยายน 
จํานวน 2 ตัวอยาง (รอยละ 10)เดือนธันวาคม จํานวน 1 ตัวอยาง (รอยละ 5) สวนเดือนตุลาคม พฤศจิกายนและ
มกราคม ไมพบการปนเปอนของเชื้อ Salmonella sp. 

 
ขอเสนอแนะ 

1. หนวยงานที่เก่ียวของตองใหความสําคัญในการตรวจตราตลาดใหมีการดูแลรักษาความสะอาดเปน
ประจํา 

2. ควรมีการควบคุมความสะอาดของกระบวนการผลิต โดยเริ่มตั้งแตโรงฆาสัตว ระบบการขนสง ความ
สะอาดของเขียงหมูและกําหนดวิธีการวางจําหนายใหถูกตอง 
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