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บทคัดย่อ 
 วตัถุประสงค์การวิจยัน้ี เพ่ือตรวจคุณภาพทางจุลชีววิทยาของเตา้คัว่ 30 ตวัอย่าง ซ่ีงเก็บจาก 6 ร้านจ าหน่ายใน
อ าเภอป่าพะยอม และเมือง จงัหวดัพทัลุง โดยเปรียบเทียบผลการวิจยั กบัเกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของส านกัคุณภาพ
และความปลอดภยัอาหาร พบทุกตวัอยา่งจากร้าน FVA และ FVC มีจุลินทรียท์ั้งหมด < 1 x 106 CFU/g ทุกตวัอยา่งจากร้าน  
FVB และ FVE พบจุลินทรียท์ั้งหมด  1 x 106 CFU/g บางตวัอยา่งจากร้าน FVD และ FVFเช่นเดียวกบัตวัอยา่ง 2 และ 1 ตวัอยา่ง 
ไดแ้ก่ FVD2, FVD3 และ FVF3 ตามล าดบั พบจุลินทรียท์ั้งหมด  1 x 106 CFU/g  ทุกตวัอยา่งตรวจพบเช้ือ Bacillus cereus, 
Clostridium perfringens และ Staphylococcus aureus <10, <10 และ< 10 CFU/g ตามล าดับ ตวัอย่างส่วนใหญ่พบ MPN/g 
ของเช้ือ Escherichia coli  3  ยกเวน้รหสั FVA3, FVF2 และ FVF5 ทุกตวัอยา่งท่ีตรวจ ไม่พบเช้ือ Listeria  monocytogenes, 
Salmonella spp., Vibrio cholerae และ V. parahaemolyticus ผลจากการวิจยัน้ีสรุปไดว้่ามีเพียง 3 ตวัอย่าง เท่านั้น (คิดเป็น
ร้อยละ10 ของตวัอยา่งท่ีตรวจ) ไดแ้ก่ รหสั FVA3, FVF2 and FVF5 ผา่นเกณฑคุ์ณภาพทางจุลชีววทิยา 

 

ค าส าคญั: คุณภาพ จุลชีววทิยา เตา้คัว่ 
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 และการประชุมวิชาการระดบัชาติดา้นบริหารธุรกิจและเศรษฐศาสตร์ คร้ังท่ี 3      

Abstract 
 The aim of this research was to inspect the microbiological quality of 30 samples of Tao–Kua, southern Thai 
salad style food which collected from 6 food vendors, FV, sold in Paphayom and Mueang District, Phatthalung Province. 
The results were compared with the microbiological criteria standard determined by Bureau of Quality and Safety of 
Food. The results were shown that all samples of FVA and FVC had aerobic plate count, APC, less than 1 x 106 CFU/g 
but all samples of FVB and FVE as well as 2 and 1 samples of FVD and FDF including  FVD2, FVD3 and FVF3, 
respectively, had APC more than 1 x 106 CFU/g. The quantities of Bacillus cereus, Clostridium perfringens and 
Staphylococcus aureus were <10, <10 and <10 CFU/g, respectively in all samples of all food vendors. Most samples had 
MPN/g of Escherichia coli  3 except FVA3, FVF2 and FVF5. Listeria monocytogenes, Salmonella spp., Vibrio cholerae 
and V. parahaemolyticus were not found in all sample.  From these results can be concluded that only 3 samples, 10% of 
all samples, including FVA3, FVF2 and FVF5 were in the criteria of the mentioned standard above.  
 

Keywords: Quality, Microbiology, Tao-Kua  

 
บทน า 

เตา้คัว่เป็นอาหารพ้ืนเมืองจ าพวกย  า และสลดัผกัท่ีมีรสชาติดีของหลายจงัหวดัในภาคใต ้มีองคป์ระกอบเคร่ืองปรุง
หลากหลาย เช่น เส้นหม่ีลวก ถัว่งอกลวก และเคร่ืองปรุงต่างๆ ท่ีหั่นช้ินเล็กบางไดแ้ก่ เตา้หู้ทอด หมูตม้ ผกับุง้ลวก แตงกวา 
และไข่ตม้ เป็นตน้ เตา้คัว่จะมีรสชาติดีหรือไม่ ข้ึนอยูก่บัองคป์ระกอบเคร่ืองปรุงและน ้ าราดท่ีมี 3 รส ไดแ้ก่ รสหวาน เค็ม 
และเปร้ียว หากตอ้งการรสเผด็สามารถใส่พริกน ้ าสม้ได ้เม่ือจะน าไปรับประทาน จะน าเคร่ืองปรุงต่างๆ ท่ีหั่นช้ินเล็กบางใส่
ภาชนะ ซ่ึงผูจ้  าหน่ายส่วนใหญ่มกัหยิบจบัเคร่ืองปรุงต่างๆ ดว้ยมือเปล่า จากนั้นราดดว้ยน ้ าปรุงรส คลุกเคลา้เคร่ืองปรุง
ทั้ งหมดให้เขา้กันแลว้โรยหน้าด้วยเส้นหม่ี หรือกุ้งตวัเล็กทอดกรอบจากท่ีกล่าวมา แสดงให้ทราบว่าเตา้คัว่มีคุณค่าทาง
โภชนาการครบถว้น โดยมีคาร์โบไฮเดรต โปรตีน และไขมนั รวมทั้งวิตามิน นอกจากน้ียงัมีแร่ธาตุต่างๆในผกั รวมทั้งจาก
น ้ าปลาท่ีใส่ในน ้ าปรุงรสส าหรับราดเตา้คัว่ เป็นตน้ [1] ร้านจ าหน่ายเตา้คัว่ส่วนใหญ่ในจงัหวดัพทัลุง เป็นแผงลอยในตลาด
สด ผูผ้ลิตและจ าหน่ายตอ้งเตรียมเคร่ืองปรุงต่างๆ ไวล่้วงหนา้ ก่อนการจ าหน่าย โดยกระบวนการผลิตส่วนใหญ่ มกัจดัเตรียม
และสัมผสัเคร่ืองปรุงต่างๆ ด้วยมือเปล่า เช่นเดียวกับในกระบวนการจ าหน่ายมีการสัมผสัเคร่ืองปรุงต่างๆ ดว้ยมือเปล่า
เช่นเดียวกนั ดงันั้นเตา้คัว่จึงเป็นอาหารท่ีมีความเส่ียงต่อการไดรั้บจุลินทรียต์่างๆ ปนเป้ือนซ่ึงมาจากผูผ้ลิตหรือผูจ้  าหน่าย ท่ี
ใชมื้อสัมผสัพ้ืนผิวต่างๆ รวมทั้ งเงินตราในระหว่างการจ าหน่าย โดยมีรายงาน [2] การพบแบคทีเรีย ยีสต์และเช้ือราบน
ธนบัตร เป็นตน้นอกจากน้ีผูส้ัมผสัอาหารแต่ละบุคคลมีสุขลกัษณะส่วนบุคคลต่างกนั เช่นไม่ลา้งมือ หรือ ลา้งท าความ
สะอาด ไม่เพียงพอ เป็นตน้ นอกจากน้ีเตา้คัว่อาจไดรั้บการปนเป้ือนของจุลินทรียท่ี์อาจมาจากสภาพแวดลอ้มในการผลิตและ
จ าหน่าย ภาชนะ น ้าลา้งท าความสะอาด ผา้เช็ดมือ เป็นตน้ [3]  เตา้คัว่จึงเป็นอาหารท่ีมีความเส่ียงในการบริโภค เน่ืองจากอาจ
มีเช้ือก่อโรคทางเดินอาหารปนเป้ือน และส่งผลใหผู้บ้ริโภคเจบ็ป่วยได ้ดงันั้นส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร [4] ได้
จดัท าเกณฑคุ์ณภาพทางจุลชีววทิยาของอาหารและภาชนะสัมผสัอาหาร ฉบบัท่ี 2 ก าหนดให้ตรวจจุลินทรียใ์นอาหาร โดย
อนุญาตให้ตรวจพบจุลินทรียท์ั้ งหมดได้ 1 x 106 CFU/g พบเช้ือ Bacillus cereus, Clostridium perfringens และ Staphylococcus 
aureus ได้ในปริมาณ100 , 100 และ100 CFU/g ตามล าดับ พบปริมาณ MPN/g  ของเช้ือ Escherichia coli  3 ต้องไม่พบเช้ือ 
Listeria  monocytogenes, Salmonella spp., Vibrio  cholerae และ V. parahaemolyticus ในตัวอย่าง 25 กรัม การท่ีส านักคุณภาพ
และความปลอดภยัอาหาร [5] ก าหนดให้ตรวจเช้ือดงักล่าว เน่ืองจากเป็นเช้ือก่อโรคแก่ผูบ้ริโภคได ้เช่น การพบเช้ือ E. coli 
บ่งช้ีการปนเป้ือนอุจจาระของคนและสัตวเ์ลือดอุ่น โดยพบวา่หลายสายพนัธ์ุของเช้ือน้ีก่อโรคทางเดินอาหารได ้ส่วน S. aureus 

เป็นแบคทีเรียประจ าถ่ินท่ีพบตามผิวหนงั ขน ผม เลบ็ของคน เป็นตน้ บางสายพนัธ์ุสร้างสารพิษก่อโรคอาหารเป็นพิษได ้
ส าหรับเช้ือ C. perfringens ก่อโรคอาหารเป็นพิษ และโรคเน้ือเน่าตาย  เช้ือ B. cereus ก่อโรคอาหารเป็นพิษ ท าให้มี
อาการของโรค 2 กลุ่ม คือ อาเจียนและทอ้งเสีย เช้ือ Salmonella spp. ก่อโรคไขไ้ทฟอยด์และพาราไทฟอยด์ หรือไข ้รากสาดเทียม 
เช้ือ V. cholerae ก่อโรคอหิวาตกโรค เช้ือ V. parahaemolyticus สร้างสารพิษ ท าใหถ่้ายเหลว บางสายพนัธ์ุยอ่ยเม็ดเลือดแดงได ้
เช้ือ L. monocytogenes ก่อโรคลิสเตอริโอซิสท าให้เยื่อหุ้มสมองอกัเสบ เช้ือน้ีท าลายต่อมน ้ าเหลือง มดลูก ท าให้หญิงที่มี
อายคุรรภต์  ่ากวา่ 4 สปัดาห์ แทง้ลูก [5]   
 เน่ืองจากยงัไม่มีรายงานการตรวจคุณภาพทางจุลชีววทิยาของเตา้คัว่ซ่ึงผลิตและจ าหน่ายในจงัหวดัพทัลุง การวจิยัน้ี
จึงมีวตัถุประสงค์เพื่อ ตรวจคุณภาพทางจุลชีววิทยาของ เตา้คัว่ โดยน าผลการวิจัยเปรียบเทียบกับเกณฑ์คุณภาพทาง
จุลชีววิทยาของอาหาร [4] ผลการวจิยัน้ี จะท าใหท้ราบถึงคุณภาพความปลอดภยัของเตา้คัว่ท่ีจ าหน่ายในร้านต่างๆ หากตรวจ
พบเช้ือก่อโรคทางเดินอาหารท่ีมีผลต่อสุขอนามยัของผูบ้ริโภค จะมีขอ้มูลส าหรับแจง้เจา้หนา้ท่ีรัฐให้ด าเนินการตรวจสอบ 
ควบคุม ดูแล กวดขนัการผลิตและจ าหน่ายใหถู้กสุขลกัษณะซ่ึงส่งผลใหผู้บ้ริโภคไดรั้บประทานอาหารท่ีปลอดภยัต่อไป  

 
วสัดุ อุปกรณ์ และวธีิด าเนินการ 

การเกบ็ตวัอย่าง 
ใชว้ิธีการเดียวกบัการซ้ือขายปกติ (ไม่แช่ตวัอย่างในน ้ าแข็ง) ในการเก็บตวัอยา่งเตา้คัว่คร้ังละไม่ต ่ากวา่ 500 กรัม 

จาก 6 ร้าน ไดแ้ก่ร้าน FVA, FVB, FVC, FVD, FVE และ FVF ในอ าเภอป่าพะยอม และ เมือง จงัหวดัพทัลุง แต่ละร้านเก็บ 5 คร้ัง 
(แต่ละคร้ังห่างกนั 2 สปัดาห์ ) รวม 30 ตวัอยา่ง น าไปตรวจเช้ือท่ีหอ้งปฏิบติัการทางจุลชีววทิยาทนัที  
การตรวจนับปริมาณจุลนิทรีย์ทั้งหมด  
 ชัง่ตวัอยา่ง 50 กรัม ใส่ใน Butterfield’s Phosphate - Buffered Dilution Water (BPB) 450 มิลลิลิตร  ผสมใหเ้ขา้กนั 
ไดค้วามเจือจาง 10-1  และเจือจางต่อไป จนได ้10-3 10-4 และ 10-5 ดูดแต่ละความเจือจางใส่จานๆ ละ 1 มิลลิลิตร แต่ละความเจือจาง
ท า 2 ซ ้ า จากนั้นเท Plate Count Agar ใส่จาน ขยบัจานไปมา (Shake Plate) เพ่ือให้อาหารและสารละลายผสมกนั วางท้ิง
ให้อาหารแข็ง  แลว้กลบัจาน บ่ม 37 องศาเซลเซียส 24-48 ชัว่โมง ตรวจปริมาณจุลินทรียใ์นจานท่ีมีเช้ือ 25-250 โคโลนี 
รายงานผลเป็น CFU/g [6] 
การตรวจนับปริมาณเช้ือ Bacillus cereus  

ชัง่ตวัอยา่ง 50 กรัม ใส่ใน BPB Dilution Water 450 มิลลิลิตร ผสมให้เขา้กนั ไดค้วามเจือจาง 10-1 ท าการเจือจาง
ต่อไป ได้ความเจือจาง 10-1 และเจือจางต่อไปจนได้ 10-2 และ10-3 ดูดแต่ละความเจือจางใส่จานอาหาร Mannitol – Egg Yolk - 
Polymyxin Agar จานละ 0.1 มิลลิลิตร แต่ละความเจือจางท า 2 ซ ้ า จากนั้ นกวาดตัวอย่างแต่ละจาน(Spread Plate) ให้ทั่ว
ผิวหนา้อาหาร บ่ม 30 องศาเซลเซียส 18-24 ชัว่โมง นบัปริมาณเช้ือในจานท่ีมีเช้ือ 15-150 โคโลนี หากพบเช้ือ B. cereus จะมี
โคโลนีสีชมพู และมีบริเวณ (Zone) ขุ่นขาวครีมรอบๆ โคโลนี จากนั้น สุ่มเลือกโคโลนีท่ีสงสัย 5 โคโลนี น าไปขีดลากบน 
Nutrient Agar (NA)Slant บ่ม 30 องศาเซลเซียส 24 ชัว่โมง น าไปยอ้มแกรม ถา้มีรูปท่อนยาว เซลล์เรียงต่อเป็นสายสั้นหรือ
สายยาว มีสปอร์เล็กกว่าเซลล์ปกติ อยู่กลางเซลล์หรือ ค่อนไปทางปลายเซลล์ อาจพบเช้ือน้ี น าไปทดสอบขั้นยืนยนัโดย
ทดสอบการยอ่ย Glucose การสร้าง Nitrite การสร้างสาร Acetyl Methyl Carbinol การยอ่ย Tyrosine การเจริญในอาหารท่ีมี 
Lysozyme การเคล่ือนท่ีของเช้ือ (Motility) การสร้าง Rhizoid การย่อยเม็ดเลือดแดง (Haemolysis) และการสร้าง Protein Toxin 
Crystals [6] 
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เป็นแบคทีเรียประจ าถ่ินท่ีพบตามผิวหนงั ขน ผม เลบ็ของคน เป็นตน้ บางสายพนัธ์ุสร้างสารพิษก่อโรคอาหารเป็นพิษได ้
ส าหรับเช้ือ C. perfringens ก่อโรคอาหารเป็นพิษ และโรคเน้ือเน่าตาย  เช้ือ B. cereus ก่อโรคอาหารเป็นพิษ ท าให้มี
อาการของโรค 2 กลุ่ม คือ อาเจียนและทอ้งเสีย เช้ือ Salmonella spp. ก่อโรคไขไ้ทฟอยด์และพาราไทฟอยด์ หรือไข ้รากสาดเทียม 
เช้ือ V. cholerae ก่อโรคอหิวาตกโรค เช้ือ V. parahaemolyticus สร้างสารพิษ ท าใหถ่้ายเหลว บางสายพนัธ์ุยอ่ยเม็ดเลือดแดงได ้
เช้ือ L. monocytogenes ก่อโรคลิสเตอริโอซิสท าให้เยื่อหุ้มสมองอกัเสบ เช้ือน้ีท าลายต่อมน ้ าเหลือง มดลูก ท าให้หญิงที่มี
อายคุรรภต์  ่ากวา่ 4 สปัดาห์ แทง้ลูก [5]   
 เน่ืองจากยงัไม่มีรายงานการตรวจคุณภาพทางจุลชีววทิยาของเตา้คัว่ซ่ึงผลิตและจ าหน่ายในจงัหวดัพทัลุง การวจิยัน้ี
จึงมีวตัถุประสงค์เพื่อ ตรวจคุณภาพทางจุลชีววิทยาของ เตา้คัว่ โดยน าผลการวิจัยเปรียบเทียบกับเกณฑ์คุณภาพทาง
จุลชีววิทยาของอาหาร [4] ผลการวจิยัน้ี จะท าใหท้ราบถึงคุณภาพความปลอดภยัของเตา้คัว่ท่ีจ าหน่ายในร้านต่างๆ หากตรวจ
พบเช้ือก่อโรคทางเดินอาหารท่ีมีผลต่อสุขอนามยัของผูบ้ริโภค จะมีขอ้มูลส าหรับแจง้เจา้หนา้ท่ีรัฐให้ด าเนินการตรวจสอบ 
ควบคุม ดูแล กวดขนัการผลิตและจ าหน่ายใหถู้กสุขลกัษณะซ่ึงส่งผลใหผู้บ้ริโภคไดรั้บประทานอาหารท่ีปลอดภยัต่อไป  

 
วสัดุ อุปกรณ์ และวธีิด าเนินการ 

การเกบ็ตวัอย่าง 
ใชว้ิธีการเดียวกบัการซ้ือขายปกติ (ไม่แช่ตวัอย่างในน ้ าแข็ง) ในการเก็บตวัอยา่งเตา้คัว่คร้ังละไม่ต ่ากวา่ 500 กรัม 

จาก 6 ร้าน ไดแ้ก่ร้าน FVA, FVB, FVC, FVD, FVE และ FVF ในอ าเภอป่าพะยอม และ เมือง จงัหวดัพทัลุง แต่ละร้านเก็บ 5 คร้ัง 
(แต่ละคร้ังห่างกนั 2 สปัดาห์ ) รวม 30 ตวัอยา่ง น าไปตรวจเช้ือท่ีหอ้งปฏิบติัการทางจุลชีววทิยาทนัที  
การตรวจนับปริมาณจุลนิทรีย์ทั้งหมด  
 ชัง่ตวัอยา่ง 50 กรัม ใส่ใน Butterfield’s Phosphate - Buffered Dilution Water (BPB) 450 มิลลิลิตร  ผสมใหเ้ขา้กนั 
ไดค้วามเจือจาง 10-1  และเจือจางต่อไป จนได ้10-3 10-4 และ 10-5 ดูดแต่ละความเจือจางใส่จานๆ ละ 1 มิลลิลิตร แต่ละความเจือจาง
ท า 2 ซ ้ า จากนั้นเท Plate Count Agar ใส่จาน ขยบัจานไปมา (Shake Plate) เพ่ือให้อาหารและสารละลายผสมกนั วางท้ิง
ให้อาหารแข็ง  แลว้กลบัจาน บ่ม 37 องศาเซลเซียส 24-48 ชัว่โมง ตรวจปริมาณจุลินทรียใ์นจานท่ีมีเช้ือ 25-250 โคโลนี 
รายงานผลเป็น CFU/g [6] 
การตรวจนับปริมาณเช้ือ Bacillus cereus  

ชัง่ตวัอยา่ง 50 กรัม ใส่ใน BPB Dilution Water 450 มิลลิลิตร ผสมให้เขา้กนั ไดค้วามเจือจาง 10-1 ท าการเจือจาง
ต่อไป ได้ความเจือจาง 10-1 และเจือจางต่อไปจนได้ 10-2 และ10-3 ดูดแต่ละความเจือจางใส่จานอาหาร Mannitol – Egg Yolk - 
Polymyxin Agar จานละ 0.1 มิลลิลิตร แต่ละความเจือจางท า 2 ซ ้ า จากนั้ นกวาดตัวอย่างแต่ละจาน(Spread Plate) ให้ทั่ว
ผิวหนา้อาหาร บ่ม 30 องศาเซลเซียส 18-24 ชัว่โมง นบัปริมาณเช้ือในจานท่ีมีเช้ือ 15-150 โคโลนี หากพบเช้ือ B. cereus จะมี
โคโลนีสีชมพู และมีบริเวณ (Zone) ขุ่นขาวครีมรอบๆ โคโลนี จากนั้น สุ่มเลือกโคโลนีท่ีสงสัย 5 โคโลนี น าไปขีดลากบน 
Nutrient Agar (NA)Slant บ่ม 30 องศาเซลเซียส 24 ชัว่โมง น าไปยอ้มแกรม ถา้มีรูปท่อนยาว เซลล์เรียงต่อเป็นสายสั้นหรือ
สายยาว มีสปอร์เล็กกว่าเซลล์ปกติ อยู่กลางเซลล์หรือ ค่อนไปทางปลายเซลล์ อาจพบเช้ือน้ี น าไปทดสอบขั้นยืนยนัโดย
ทดสอบการยอ่ย Glucose การสร้าง Nitrite การสร้างสาร Acetyl Methyl Carbinol การยอ่ย Tyrosine การเจริญในอาหารท่ีมี 
Lysozyme การเคล่ือนท่ีของเช้ือ (Motility) การสร้าง Rhizoid การย่อยเม็ดเลือดแดง (Haemolysis) และการสร้าง Protein Toxin 
Crystals [6] 
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การตรวจนับปริมาณเช้ือ Clostridium perfringens  
ชัง่ตวัอยา่ง 25 กรัม ใส่ใน 0.1% Peptone Water 225 มิลลิลิตร ผสมใหเ้ขา้กนัไดค้วามเจือจาง 10-1 และเจือจางต่อไป

จนได ้10-2และ10-3 ดูดแต่ละความเจือจางใส่จาน Tryptose Sulfite Cycloserine Double Cycloserine (TSC-D) Agar จานละ 
0.1 มิลลิลิตร แต่ละความเจือจางท า 2 ซ ้ า ท าการกวาดจาน  และเท TSC ปิดทับผิวหน้าอาหาร  บ่มในโถไร้ออกซิเจน ท่ี
อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส 20-24 ชัว่โมง นบัปริมาณเช้ือในจานท่ีมีเช้ือ 20-200 โคโลนี หากพบเช้ือ C. perfringens โคโลนีมี
ลกัษณะกลม ด า (อาจมีแก๊ส H2S ดนัวุน้) สุ่มเลือกโคโลนีดงักล่าวใส่หลอด Thioglycollate Broth บ่ม 35 องศาเซลเซียส 24 ชัว่โมง
ทดสอบยืนยนัโดยทดสอบปฏิกิริยาการเคล่ือนท่ีของเช้ือ การสร้าง Nitrite การยอ่ย Lactose การยอ่ย Gelatin การตกตะกอน
น ้ านม และการสร้างเอนไซม ์Lecithinase [6] 

การตรวจนับปริมาณเช้ือ Staphylococcus  aureus  
 ชัง่ตวัอยา่ง 50 กรัม ใส่ BPB Dilution Water  450 มิลลิลิตร ผสมให้เขา้กนัไดค้วามเจือจาง 10-1 และเจือจางต่อไป
จนได ้10-2และ10-3 ดูดแต่ละความเจือจางๆ ละ 1 มิลลิลิตร ใส่ Baird-Parker Agar 3 จาน (ปริมาตรจานละ 0.3 0.3 และ 0.4 
มิลลิลิตร) แต่ละความเจือจางท า 2 ซ ้ า กวาดตวัอยา่งบนผิวอาหาร บ่ม 35 ± 1 องศาเซลเซียส 45-48 ชัว่โมง นบัเช้ือในจานท่ีมี
เช้ือ 20-200 โคโลนี หากพบ S. aureus โคโลนีกลมนูน ผิวเรียบ สีเทาถึงด าเทารอบโคโลนีมีสีขาวทึบแสง (Opaque Zone) 
รอบนอกสุดมีโซนใส (Clear  Zone) เส้นผ่าศูนยก์ลาง 2-3 มิลลิเมตร โคโลนีชุ่มช้ืน ไม่แห้ง สุ่มเลือกโคโลนีดงักล่าว 1 โคโลนี
เพ่ือยนืยนัการพบเช้ือ S. aureus  และทดสอบการสร้างเอนไซม ์Coagulase และ Catalase [6] 

การตรวจปริมาณ MPN /g เช้ือ Escherichia coli  
 ใชว้ิธีการหาค่า Most Probable Number (MPN) แบบ 3 หลอด โดยชัง่ตวัอยา่ง 50 กรัม ใส่ถุง BPB Dilution Water 
450 มิลลิลิตร ผสมใหเ้ขา้กนัไดค้วามเจือจาง 10-1 และเจือจางต่อไป จนได ้10-2 และ 10-3 น าไปทดสอบ ขั้นแรก โดยดูดแต่ละ
ความเจือจางใส่ Lauryl Sulfate  Tryptose (LST)  Broth (บรรจุหลอดดกัแก๊ส) 10 มิลลิลิตร ความเจือจางละ 3 หลอด ๆ ละ 1 
มิลลิลิตร บ่ม 35 องศาเซลเซียส  48  ชัว่โมง ถา้มีแก๊สในหลอดดกัแก๊ส รายงานผลเป็นบวก และทดสอบขั้นยืนยนั ถา้ไม่มี
แก๊สเม่ือบ่ม 48 ชัว่โมง ใหร้ายงานผลเป็นลบ แสดงวา่ไม่พบเช้ือ ส าหรับการทดสอบขั้นยืนยนั โดยเข่ียเช้ือจากหลอด LST ท่ี
ให้ผลบวกในการตรวจสอบขั้นแรก ใส่หลอด  Escherichia coli Broth (หลอดต่อหลอด) บ่ม 45.5 องศาเซลเซียส 24-48 
ชัว่โมง ถา้อาหารขุ่น มีแก๊ส แสดงวา่ให้ผลบวก ให้ทดสอบต่อไปในขั้นสมบูรณ์ โดยเข่ียเช้ือจาก EC Broth ท่ีให้ผลบวก และขีดลาก
เช้ือบนจาน Eosin Methylene-Blue Agar บ่ม 35 ± 1 องศาเซลเซียส 18-24 ชัว่โมง เลือกโคโลนีท่ีสงสัย มีลกัษณะกลม ขอบ
เรียบสีตะกัว่ตดั (Metallic Sheen) มีจุดด าตรงกลาง ทดสอบปฏิกิริยาชีวเคมีโดยขีดลากเช้ือใน NA Slant บ่ม 35 องศาเซลเซียส 24 
ชัว่โมง ยอ้มแกรม ถา้มีรูปท่อน ติดสีแกรมลบ แสดงวา่ อาจพบเช้ือ E. coli ใหท้ดสอบปฏิกิริยา IMViC เพ่ือพิสูจน์วา่เป็นเช้ือน้ี [6] 
การตรวจหาเช้ือ Listeria monocytogenes  

ชั่งตัวอย่าง 25 กรัม ใส่ใน Half Frazer (HF) Broth 225 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากัน บ่ม 37 องศาเซลเซียส 48 ± 2
ชัว่โมง ด าเนินการทดสอบ 2 วธีิการ ในช่วงเวลาเดียวกนั ตามวธีิการในขอ้ ก และ ข [6] ดงัน้ี 

ก. ดูดเช้ือจาก HF Broth 0.1 มิลลิลิตร ใส่หลอด Fraser Broth 10 มิลลิลิตร บ่ม 37 องศาเซลเซียส 48 ± 2 ชัว่โมง 
เข่ียเช้ือจากหลอด และขีดลากบนอาหาร Oxford Agar และ Palcam Agar บ่ม 37 องศาเซลเซียส 24 ± 2 ชัว่โมง ตรวจผล
โดยดูโคโลนีบนอาหารแต่ละชนิด หากพบโคโลนีกลม สีเขียวแกมเทาบน Oxford Agar แสดงวา่พบเช้ือท่ีสงสยั และหากพบ
โคโลนีกลม บุ๋ม ตรงกลางคลา้ยโดนัท (Sunkan Colony) มีสีเทา อาหารรอบโคโลนี มีสีน ้ าตาลด า บน Palcam Agar แสดงวา่พบ
เช้ือท่ีสงสยั ให้ถ่ายเช้ือท่ีสงสัยใส่ Tryptone Soya Yeast Extract Agar (TSYEA) บ่ม 37 ± 1 องศาเซลเซียส 18-24 ชัว่โมงยอ้ม
แกรมและทดสอบการเคล่ือนท่ีของเช้ือ ทดสอบการสร้างเอนไซม์ Catalase ทดสอบการย่อยเม็ดเลือดแดง และทดสอบแคมป์ 
(CAMP Test) 
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ข. เข่ียเช้ือจากถุง HF Broth และขีดลากบน Oxford Agar และ Palcam Agar บ่ม 37 องศาเซลเซียส 24 ± 2 ชัว่โมง
สังเกตโคโลนีบนอาหารแต่ละชนิด หากพบโคโลนีกลม สีเขียวแกมเทาบน Oxford Agar แสดงว่า พบเช้ือท่ีสงสัย และ
หากโคโลนีกลมบุ๋มตรงกลางคลา้ยโดนัท มีสีเทา อาหารรอบโคโลนีมีสีน ้ าตาลด าบน Palcam Agar อาจพบเช้ือท่ีสงสัย ให้
ถ่ายเช้ือใส่จาน TSYEA บ่ม 37 ± 1 องศาเซลเซียส 18-24 ชั่วโมง  ยอ้มแกรมและทดสอบการเคล่ือนท่ีของเช้ือ การสร้าง 
Catalase การยอ่ยเมด็เลือดแดง และทดสอบแคมป์  
การตรวจหาเช้ือ Salmonella spp.  

ชัง่ตวัอยา่ง 25 กรัม ใส่ถุงเจือจางดว้ย Buffered Peptone Water (BPW ) 225 มิลลิลิตร บ่ม 37 ± 1 องศาเซลเซียส 
18 ± 2 ชัว่โมง ดูดสารละลาย BPW ใส่หลอดอาหาร 2 ชนิด ไดแ้ก่ Rappaport –Vassiliadis Broth (RVS) Broth และ Muller 
– Kauffman Tetrathionate – Novobiocin (MKTTn) Broth [6] ดงัน้ี 

  ดูดสารละลาย BPW 0.1 มิลลิลิตร ใส่หลอด RVS 10 มิลลิลิตร บ่มในอ่างน ้ าควบคุมอุณหภูมิ 41.5 ± 1 องศาเซลเซียส
24 ± 3 ชัว่โมง 

  ดูดสารละลาย BPW 1 มิลลิลิตร ใส่หลอด MKTTn 10 มิลลิลิตร บ่ม 37±1 องศาเซลเซียส 24±3 ชัว่โมงเม่ือครบ
เวลาให้เขย่าหลอดอาหารทั้ งสองชนิด ก่อนน าเช้ือไปขีดลากบนอาหาร Xylose Lysine Desoxycholate (XLD) Agar และ 
Hektoen Enteric (HE) Agar กลับจาน และบ่ม 37 องศาเซลเซียส 24 ชั่วโมง เลือกโคโลนีท่ีสงสัยจากแต่ละจานๆ ละ 2 
โคโลนี โดยโคโลนีเช้ือ Salmonella spp. บน XLD  มีรูปกลม สีชมพูใส อาจมีหรือไม่มีจุดด าตรงกลาง  มีขนาดใหญ่ มนัวาว 
หรือ อาจมีสีด าทั้งโคโลนี ส่วนโคโลนีบนHE มีรูปกลม สีฟ้าเขียวหรือฟ้า อาจพบหรือไม่พบจุดด าตรงกลางโคโลนี น าไปขีดลาก
บนจาน  NA บ่ม 37 องศาเซลเซียส  24±3 ชัว่โมง และน าไปทดสอบปฏิกิริยาการยอ่ยน ้ าตาล 3 ชนิด (TSI)  การยอ่ย Lysine 
การสร้าง Indole การเคล่ือนท่ีของเช้ือ การสร้างเอนไซม ์Urease การสร้าง Butyleneglycol การสร้างเอนไซม ์β – Galactosidase  
การตรวจหาเช้ือ Vibrio cholerae  
 ชัง่ตวัอยา่ง 25 กรัม ใส่ถุง Alkaline Peptone Water (APW) 225 มิลลิลิตร ผสมให้เขา้กนับ่ม 35 ± 2 องศาเซลเซียส 
18-24 ชั่วโมง เข่ียเช้ือและขีดลากบน Thiosulfate Citrate Bile Salt Sucrose (TCBS) Agar บ่ม 35 ± 2 องศาเซลเซียส 6–8 ชั่วโมง 
และบ่มต่อจนครบ 24 ± 2 ชัว่โมง แลว้ขีดลากบน TCBS Agar โคโลนี V. cholerae บน TCBS Agar มีสีเหลือง เน่ืองจากเช้ือ
ใช ้Sucrose โคโลนีมีขนาดใหญ่  เส้นผา่ศูนยก์ลาง 2-3 มิลลิเมตร ขอบเรียบค่อนขา้งแบน โคโลนีขุ่นตรงกลางและมีโซนใส
รอบโคโลนี เลือกโคโลนีดงักล่าว 3 โคโลนี ขีดลากบน T1N1Agar บ่ม 35 ± 2 องศาเซลเซียส 18-24 ชัว่โมง ทดสอบขั้นยนืยนั
โดยทดสอบการยอ่ยน ้ าตาล 3 ชนิด (Triple Sugar Iron Agar :TSI )  LIA, AGS การทดสอบการเจริญในน ้ าเกลือ (T1N0 และ
T1N3) String Test การสร้างเอนไซม ์Oxidase และการตกตะกอนกบั Antiserum [6] 
การตรวจหาเช้ือ Vibrio parahaemolyticus  

ชัง่ตวัอย่าง 50 กรัม ใส่ถุง Phosphate Buffered Saline (PBS) 450 มิลลิลิตร ผสมให้เขา้กนัจนไดค้วามเจือจาง10-1

จากนั้นดูด 1 มิลลิลิตรใส่หลอด APW 10 มิลลิลิตร ผสมให้เขา้กนัไดค้วามเจือจาง 10-2  เจือจางต่อไปจนได ้10-3 บ่ม 35 ± 2 
องศาเซลเซียส 18-24 ชั่วโมง  สังเกตความขุ่นของอาหารในหลอด จากนั้นเข่ียเช้ือ (ไม่ตอ้งเขย่าหลอด) และขีดลากบน TCBS 
Agar บ่ม 35 ± 2 องศาเซลเซียส 18-24 ชั่วโมง หากพบโคโลนีกลม สีเขียวหรือเขียว อมน ้ าเงิน เส้นผ่าศูนยก์ลาง 2-3 มิลลิเมตร 
อาจพบเช้ือ V. parahaemolyticus เลือกโคโลนีดังกล่าว 2 โคโลนี ขีดลากบน TSA+ 2 % NaCl บ่ม 35 ± 2 องศาเซลเซียส 18-24 
ชัว่โมง ทดสอบขั้นยนืยนัการพบเช้ือน้ี [6] ดงัน้ี 

  ถ่ายเช้ือจาก TCBS ใส่หลอด Arginine Glucose Slants (AGS) โดยขีดลากบนอาหารเอียง และแทงเข็ม (Stab) 
ในส่วนอาหารเต็มหลอด (Butt) บ่ม 35 ± 2 องศาเซลเซียส  18-24 ชัว่โมง หากพบเช้ือน้ีใหผ้ลทดสอบบน AGS บริเวณ K/A 
เป็นสีม่วง ส่วน Slant เป็นสีเหลือง และ Butt ไม่สร้างแก๊สหรือ H 2S 
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  ทดสอบการใชน้ ้ าเกลือ โดยถ่ายเช้ือลง T1N0, T1N3 บ่ม 35 ± 2 องศาเซลเซียส 18-24 ชัว่โมง ถา้พบเช้ือน้ีจะใหผ้ล
เป็นลบ ใน T1N0  คือ เช้ือไม่เจริญ และเป็นบวก ใน T1N3 คือ เช้ือเจริญท าใหอ้าหารเล้ียงเช้ือขุ่น 

  ส าหรับ TSA + 2% NaCl ใชก้ารยอ้มแกรม และทดสอบ Oxidase เช้ือน้ีติดสีแกรมลบ และ Oxidase เป็นบวก 
 

ผลการวจัิย 
ผลการตรวจจุลินทรียใ์นเตา้คัว่ 30 ตวัอยา่ง โดยตรวจนบัปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด ตรวจนบัปริมาณเช้ือ B. cereus, 

C. perfringens, S. aureus  ตรวจปริมาณMPN/g เช้ือ E. coli  และตรวจหาเช้ือ L. monocytogenes  Salmonella spp., V. cholerae 
และ V. parahaemolyticus  ในตวัอยา่ง 25 กรัม ดงัแสดงในตารางท่ี 1  

 

ตารางที่ 1 การตรวจปริมาณและตรวจหาจุลินทรียใ์นเตา้คัว่ 30 ตวัอยา่ง ท่ีจ  าหน่ายในอ าเภอป่าพะยอม และ เมือง จงัหวดัพทัลุง  
รหัส การตรวจปริมาณ  การตรวจหาเช้ือ 
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FVA 1 2.0 x 105 <10 <10 <10 20  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
FVA 2 8.1 x 104 <10 <10 <10 3.6  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
FVA 3 1.2 x 105 <10 <10 <10 <3  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
FVA 4 1.4 x 105 <10 <10 <10 23  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
FVA 5 1.2 x 105 <10 <10 <10 9.2  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
FVB 1 1.6 x 107 <10 <10 <10 1100  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
FVB 2 1.6 x 106 <10 <10 <10 43  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
FVB 3 1.1 x 107 <10 <10 <10 460  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
FVB 4 2.0 x 106 <10 <10 <10 >1100  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
FVB 5 1.4 x 107 <10 <10 <10 290  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
FVC 1 1.8 x 105 <10 <10 <10 460  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
FVC 2 6.7 x 105 <10 <10 <10 43  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
FVC 3 2.6 x 105 <10 <10 <10 93  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
FVC 4 1.2 x 105 <10 <10 <10 35  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
FVC 5 1.4 x 105 <10 <10 <10 35  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
FVD 1 1.6 x 105 <10 <10 <10 9.2  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
FVD 2 1.6 x 106 <10 <10 <10 43  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
FVD 3 1.4 x 106 <10 <10 <10 160  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
FVD 4 2.0 x 105 <10 <10 <10 9.2  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
FVD 5 4.4 x 105 <10 <10 <10 21  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
FVE 1 1.7 x 106 <10 <10 <10 460  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
FVE 2 1.9 x 106 <10 <10 <10 3.6  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
FVE 3 1.4 x 107 <10 <10 <10 240  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
FVE 4 1.1 x 107 <10 <10 <10 1100  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
FVE 5 1.9 x 107 <10 <10 <10 43  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 

           

ตารางที่ 1 การตรวจปริมาณและตรวจหาจุลินทรียใ์นเตา้คัว่ 30 ตวัอยา่ง ท่ีจ  าหน่ายในอ าเภอป่าพะยอม และ เมือง จงัหวดัพทัลุง (ต่อ) 
รหัส การตรวจปริมาณ  การตรวจหาเช้ือ 

ตัวอย่าง จุลนิทรีย์ 
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FVF 1 1.7 x 105 <10 <10 <10 9.2  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
FVF 2 2.0 x 104 <10 <10 <10 <3  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
FVF 3 1.4 x 106 <10 <10 <10 93  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
FVF 4 9.3 x 105 <10 <10 <10 9.2  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
FVF 5 7.8 x 104 <10 <10 <10 <3  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 

 
การอภิปรายผล 

จากการเปรียบเทียบผลการวิจยักบัเกณฑคุ์ณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผสัอาหาร [4] พบว่า 
เตา้คัว่ทุกตวัอยา่งท่ีเก็บจากร้าน FVA ซ่ึงเป็นร้านริมถนนใกลต้ลาดสด อ าเภอป่าพะยอม จงัหวดัพทัลุง และร้าน FVC ซ่ึงเป็น
ร้านรถเข็นท่ีอยู่ในตลาดโตรุ่้ง ใกลส้ถานีรถไฟ อ าเภอเมือง จงัหวดัพทัลุง  พบจุลินทรียท์ั้ งหมด < 1.0 x 106 CFU/g พบ
เช้ือ B. cereus, C. perfringens และเช้ือ S. aureus <10, <10 และ <10 CFU/g ตามล าดบั แมว้า่ทุกตวัอยา่งไม่พบเช้ือ L. monocytogenes, 
Salmonella sp., V. cholerae และ V. parahaemolyticus  จดัไดว้่าเช้ือทั้งหมดท่ีกล่าวมาอยู่ในเกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยา
ดงักล่าว [4] แต่ตวัอยา่งส่วนใหญ่ท่ีเก็บจากสองร้านน้ีไม่ผ่านเกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยา เน่ืองจากเกือบทุกตวัอยา่งพบ 
MPN/g E. coli  3 ยกเวน้รหัส FVA3 ท่ีผ่านเกณฑ์คุณภาพ เน่ืองจากจุลินทรียทุ์กรายการท่ีตรวจมีเช้ืออยู่ในเกณฑ์ เช้ือ E. coli 
เป็นแบคทีเรียประจ าถ่ิน ในอุจจาระของคนและสตัวเ์ลือดอุ่น [3] การพบเช้ือน้ีสูงกวา่เกณฑ ์บ่งช้ีไดว้า่เป็นเช้ือท่ีมาจากมือผู ้
สัมผสัอาหารท่ีลา้งท าความสะอาดไม่เพียงพอภายหลงัการขบัถ่ายของเสีย เป็นตน้ เม่ือใชมื้อสัมผสัเคร่ืองปรุงเตา้คัว่ในช่วง
การจ าหน่าย จึงพบเช้ือน้ี ผลการตรวจพบวา่ทุกตวัอยา่งจากร้าน FVB ซ่ึงเป็นร้านแผงลอยในตลาดสด อ าเภอป่าพะยอม และ 
ร้าน FVE ซ่ึงเป็นร้านรถเขน็ในตลาดโตรุ่้งในอ าเภอเมือง พบจุลินทรียท์ั้งหมด และ MPN/g E. coli สูงกวา่เกณฑ ์คือ  1.0 x 
106 CFU/g และ  3 ตามล าดบั แมว้า่ผลการตรวจเช้ืออ่ืนๆจะอยูใ่นเกณฑก็์ตาม การวจิยัน้ียงัพบวา่ ผูจ้  าหน่ายร้าน FVB และ 
FVE ใชมื้อเปล่าสัมผสัเคร่ืองปรุงเตา้คัว่เช่นเดียวกนั ส าหรับร้าน D ซ่ึงเป็นร้านรถเข็น ในตลาดโตรุ่้งในอ าเภอเมือง และ
ร้าน FVF ซ่ึงอยู่หลงัศูนยก์ารคา้ในอ าเภอเมือง พบวา่บางตวัอยา่ง ไดแ้ก่รหัส FVD2 FVD3 และ FVF3 มีจุลินทรียท์ั้ งหมด 
1.0 x 106 CFU/g  ส่วนตวัอยา่งอ่ืนๆจากสองร้านน้ี แมจ้ะมีจุลินทรียท์ั้ งหมดอยูใ่นเกณฑ ์แต่พบวา่มี MPN/g  E. coli สูงกวา่เกณฑ์
โดยพบว่า รหัส FVF2 และ FVF3 มีคุณภาพทางจุลชีววิทยาอยู่ในเกณฑ์ และมีคุณภาพดีกว่าเตา้คัว่จากร้านอื่นๆ ทั้งน้ี
ร้าน FVF มีการใชอุ้ปกรณ์ เช่น คีมคีบ ทพัพี และ สอ้ม ในการสัมผสัเคร่ืองปรุงต่างๆ และ เคร่ืองปรุงถูกบรรจุในภาชนะท่ีมี
ฝาปิดมิดชิด การตรวจพบจุลินทรียท์ั้งหมด และ MPN/g ของเช้ือ E. coli ไม่ผ่านเกณฑคุ์ณภาพทางจุลชีววิทยา อาจมาจากเตา้คัว่
ไดรั้บเช้ือปนเป้ือนจากแหล่งต่างๆ [3] ไดแ้ก่ วตัถุดิบ วสัดุอุปกรณ์ น ้ าลา้งวตัถุดิบและอุปกรณ์ ผูส้ัมผสัอาหารท่ีมีสุขอนามยั
ส่วนบุคคลต่างกนั ผลการวิจยัน้ีสอดคลอ้งกบัการตรวจคุณภาพทางจุลชีววิทยาของขา้วย  า 30 ตวัอยา่ง ท่ีจ  าหน่ายในอ าเภอเมือง 
พทัลุง [7] พบว่าทุกตวัอย่างไม่ผ่านเกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผสัอาหาร  [4] เน่ืองจากพบ
จุลินทรียท์ั้งหมดมากกวา่เกณฑ์ แมว้า่ทุกตวัอยา่งพบเช้ือ B. cereus, C. perfringens และ S. aureus   10 CFU/g และทุกตวัอย่าง
ตรวจไม่พบเช้ือ Salmonella spp., V. cholerae, V. parahaemolyticus และ L. monocytogenes นอกจากน้ียงัพบวา่ตวัอย่างท่ี
ตรวจส่วนใหญ่พบ MPN/g เช้ือ E. coli มากกว่าเกณฑ์  ยกเวน้รหัส FVC2 และ FVC3 พบ E. coli อยู่ในเกณฑ์ จากการท่ี
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  ทดสอบการใชน้ ้ าเกลือ โดยถ่ายเช้ือลง T1N0, T1N3 บ่ม 35 ± 2 องศาเซลเซียส 18-24 ชัว่โมง ถา้พบเช้ือน้ีจะใหผ้ล
เป็นลบ ใน T1N0  คือ เช้ือไม่เจริญ และเป็นบวก ใน T1N3 คือ เช้ือเจริญท าใหอ้าหารเล้ียงเช้ือขุ่น 

  ส าหรับ TSA + 2% NaCl ใชก้ารยอ้มแกรม และทดสอบ Oxidase เช้ือน้ีติดสีแกรมลบ และ Oxidase เป็นบวก 
 

ผลการวจัิย 
ผลการตรวจจุลินทรียใ์นเตา้คัว่ 30 ตวัอยา่ง โดยตรวจนบัปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด ตรวจนบัปริมาณเช้ือ B. cereus, 

C. perfringens, S. aureus  ตรวจปริมาณMPN/g เช้ือ E. coli  และตรวจหาเช้ือ L. monocytogenes  Salmonella spp., V. cholerae 
และ V. parahaemolyticus  ในตวัอยา่ง 25 กรัม ดงัแสดงในตารางท่ี 1  

 

ตารางที่ 1 การตรวจปริมาณและตรวจหาจุลินทรียใ์นเตา้คัว่ 30 ตวัอยา่ง ท่ีจ  าหน่ายในอ าเภอป่าพะยอม และ เมือง จงัหวดัพทัลุง  
รหัส การตรวจปริมาณ  การตรวจหาเช้ือ 

ตัวอย่าง จุลนิทรีย์ 
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FVA 1 2.0 x 105 <10 <10 <10 20  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
FVA 2 8.1 x 104 <10 <10 <10 3.6  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
FVA 3 1.2 x 105 <10 <10 <10 <3  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
FVA 4 1.4 x 105 <10 <10 <10 23  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
FVA 5 1.2 x 105 <10 <10 <10 9.2  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
FVB 1 1.6 x 107 <10 <10 <10 1100  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
FVB 2 1.6 x 106 <10 <10 <10 43  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
FVB 3 1.1 x 107 <10 <10 <10 460  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
FVB 4 2.0 x 106 <10 <10 <10 >1100  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
FVB 5 1.4 x 107 <10 <10 <10 290  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
FVC 1 1.8 x 105 <10 <10 <10 460  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
FVC 2 6.7 x 105 <10 <10 <10 43  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
FVC 3 2.6 x 105 <10 <10 <10 93  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
FVC 4 1.2 x 105 <10 <10 <10 35  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
FVC 5 1.4 x 105 <10 <10 <10 35  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
FVD 1 1.6 x 105 <10 <10 <10 9.2  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
FVD 2 1.6 x 106 <10 <10 <10 43  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
FVD 3 1.4 x 106 <10 <10 <10 160  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
FVD 4 2.0 x 105 <10 <10 <10 9.2  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
FVD 5 4.4 x 105 <10 <10 <10 21  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
FVE 1 1.7 x 106 <10 <10 <10 460  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
FVE 2 1.9 x 106 <10 <10 <10 3.6  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
FVE 3 1.4 x 107 <10 <10 <10 240  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
FVE 4 1.1 x 107 <10 <10 <10 1100  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
FVE 5 1.9 x 107 <10 <10 <10 43  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 

           

ตารางที่ 1 การตรวจปริมาณและตรวจหาจุลินทรียใ์นเตา้คัว่ 30 ตวัอยา่ง ท่ีจ  าหน่ายในอ าเภอป่าพะยอม และ เมือง จงัหวดัพทัลุง (ต่อ) 
รหัส การตรวจปริมาณ  การตรวจหาเช้ือ 

ตัวอย่าง จุลนิทรีย์ 
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FVF 1 1.7 x 105 <10 <10 <10 9.2  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
FVF 2 2.0 x 104 <10 <10 <10 <3  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
FVF 3 1.4 x 106 <10 <10 <10 93  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
FVF 4 9.3 x 105 <10 <10 <10 9.2  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
FVF 5 7.8 x 104 <10 <10 <10 <3  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 

 
การอภิปรายผล 

จากการเปรียบเทียบผลการวิจยักบัเกณฑคุ์ณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผสัอาหาร [4] พบว่า 
เตา้คัว่ทุกตวัอยา่งท่ีเก็บจากร้าน FVA ซ่ึงเป็นร้านริมถนนใกลต้ลาดสด อ าเภอป่าพะยอม จงัหวดัพทัลุง และร้าน FVC ซ่ึงเป็น
ร้านรถเข็นท่ีอยู่ในตลาดโตรุ่้ง ใกลส้ถานีรถไฟ อ าเภอเมือง จงัหวดัพทัลุง  พบจุลินทรียท์ั้ งหมด < 1.0 x 106 CFU/g พบ
เช้ือ B. cereus, C. perfringens และเช้ือ S. aureus <10, <10 และ <10 CFU/g ตามล าดบั แมว้า่ทุกตวัอยา่งไม่พบเช้ือ L. monocytogenes, 
Salmonella sp., V. cholerae และ V. parahaemolyticus  จดัไดว้่าเช้ือทั้งหมดท่ีกล่าวมาอยู่ในเกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยา
ดงักล่าว [4] แต่ตวัอยา่งส่วนใหญ่ท่ีเก็บจากสองร้านน้ีไม่ผ่านเกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยา เน่ืองจากเกือบทุกตวัอยา่งพบ 
MPN/g E. coli  3 ยกเวน้รหัส FVA3 ท่ีผ่านเกณฑ์คุณภาพ เน่ืองจากจุลินทรียทุ์กรายการท่ีตรวจมีเช้ืออยู่ในเกณฑ์ เช้ือ E. coli 
เป็นแบคทีเรียประจ าถ่ิน ในอุจจาระของคนและสตัวเ์ลือดอุ่น [3] การพบเช้ือน้ีสูงกวา่เกณฑ ์บ่งช้ีไดว้า่เป็นเช้ือท่ีมาจากมือผู ้
สัมผสัอาหารท่ีลา้งท าความสะอาดไม่เพียงพอภายหลงัการขบัถ่ายของเสีย เป็นตน้ เม่ือใชมื้อสัมผสัเคร่ืองปรุงเตา้คัว่ในช่วง
การจ าหน่าย จึงพบเช้ือน้ี ผลการตรวจพบวา่ทุกตวัอยา่งจากร้าน FVB ซ่ึงเป็นร้านแผงลอยในตลาดสด อ าเภอป่าพะยอม และ 
ร้าน FVE ซ่ึงเป็นร้านรถเขน็ในตลาดโตรุ่้งในอ าเภอเมือง พบจุลินทรียท์ั้งหมด และ MPN/g E. coli สูงกวา่เกณฑ ์คือ  1.0 x 
106 CFU/g และ  3 ตามล าดบั แมว้า่ผลการตรวจเช้ืออ่ืนๆจะอยูใ่นเกณฑก็์ตาม การวจิยัน้ียงัพบวา่ ผูจ้  าหน่ายร้าน FVB และ 
FVE ใชมื้อเปล่าสัมผสัเคร่ืองปรุงเตา้คัว่เช่นเดียวกนั ส าหรับร้าน D ซ่ึงเป็นร้านรถเข็น ในตลาดโตรุ่้งในอ าเภอเมือง และ
ร้าน FVF ซ่ึงอยู่หลงัศูนยก์ารคา้ในอ าเภอเมือง พบวา่บางตวัอยา่ง ไดแ้ก่รหัส FVD2 FVD3 และ FVF3 มีจุลินทรียท์ั้ งหมด 
1.0 x 106 CFU/g  ส่วนตวัอยา่งอ่ืนๆจากสองร้านน้ี แมจ้ะมีจุลินทรียท์ั้ งหมดอยูใ่นเกณฑ ์แต่พบวา่มี MPN/g  E. coli สูงกวา่เกณฑ์
โดยพบว่า รหัส FVF2 และ FVF3 มีคุณภาพทางจุลชีววิทยาอยู่ในเกณฑ์ และมีคุณภาพดีกว่าเตา้คัว่จากร้านอื่นๆ ทั้งน้ี
ร้าน FVF มีการใชอุ้ปกรณ์ เช่น คีมคีบ ทพัพี และ สอ้ม ในการสัมผสัเคร่ืองปรุงต่างๆ และ เคร่ืองปรุงถูกบรรจุในภาชนะท่ีมี
ฝาปิดมิดชิด การตรวจพบจุลินทรียท์ั้งหมด และ MPN/g ของเช้ือ E. coli ไม่ผ่านเกณฑคุ์ณภาพทางจุลชีววิทยา อาจมาจากเตา้คัว่
ไดรั้บเช้ือปนเป้ือนจากแหล่งต่างๆ [3] ไดแ้ก่ วตัถุดิบ วสัดุอุปกรณ์ น ้ าลา้งวตัถุดิบและอุปกรณ์ ผูส้ัมผสัอาหารท่ีมีสุขอนามยั
ส่วนบุคคลต่างกนั ผลการวิจยัน้ีสอดคลอ้งกบัการตรวจคุณภาพทางจุลชีววิทยาของขา้วย  า 30 ตวัอยา่ง ท่ีจ  าหน่ายในอ าเภอเมือง 
พทัลุง [7] พบว่าทุกตวัอย่างไม่ผ่านเกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผสัอาหาร  [4] เน่ืองจากพบ
จุลินทรียท์ั้งหมดมากกวา่เกณฑ์ แมว้า่ทุกตวัอยา่งพบเช้ือ B. cereus, C. perfringens และ S. aureus   10 CFU/g และทุกตวัอย่าง
ตรวจไม่พบเช้ือ Salmonella spp., V. cholerae, V. parahaemolyticus และ L. monocytogenes นอกจากน้ียงัพบวา่ตวัอย่างท่ี
ตรวจส่วนใหญ่พบ MPN/g เช้ือ E. coli มากกว่าเกณฑ์  ยกเวน้รหัส FVC2 และ FVC3 พบ E. coli อยู่ในเกณฑ์ จากการท่ี
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รูปแบบการจ าหน่ายขา้วย  าคลา้ยคลึงกบัเตา้คัว่ โดยผูจ้  าหน่าย ส่วนใหญ่มกัใชมื้อเปล่าสมัผสัเคร่ืองปรุงต่างๆในกระบวนการ
จ าหน่าย โดยเฉพาะเตา้คัว่มกัถูกสัมผสัดว้ยมือเปล่า ทั้งในกระบวนการจดัเตรียมเคร่ืองปรุงและการจ าหน่าย ซ่ึงหาก
เคร่ืองปรุงไม่ถูกบรรจุในภาชนะท่ีปิดฝามิดชิดในช่วงการจ าหน่าย เคร่ืองปรุงเหล่าน้ี จึงมีโอกาสสูงท่ีจะไดรั้บจุลินทรียจ์าก
กระแสลม ฝุ่ นละออง น ้ ามูกน ้ าลาย จากการไอ จาม พูดคุย และจากมือของผูจ้  าหน่าย ซ่ึงใชมื้อเปล่าสัมผสัทั้งเคร่ืองปรุงเตา้คัว่ 
และสัมผสัเงินตราในช่วงการจ าหน่าย โดยพบว่าในเงินตรามีจุลินทรียต์่างๆ ปนเป้ือน [2] เช่น แบคทีเรีย B. cereus, E. coli, 
Salmonella sp. และ Staphylococcus sp. เป็นตน้ เช้ือราได้แก่ Aspergillus niger, Penicillium sp., Rhizopus sp. เป็นตน้  เช้ือยีสต์
ไดแ้ก่ Candida spp. และ Cryptococcus sp. เป็นตน้ การวจิยัน้ีพบวา่ เตา้คัว่ 30 ตวัอยา่งท่ีตรวจ มีเพียง  3 ตวัอยา่ง ท่ีผา่นเกณฑ ์
ไดแ้ก่รหัส FVA3 FVF2 และ FVF5 จึงขอแนะน าผูบ้ริโภคว่า ควรเลือกซ้ือเตา้คัว่จากผูจ้  าหน่ายท่ีมีสุขอนามยับุคคลท่ีดี โดย
สวมหมวกคลุมผม ใส่ผา้กนัเป้ือนท่ีสะอาด ใชอุ้ปกรณ์สัมผสัอาหาร ไม่สัมผสัเคร่ืองปรุงต่างๆ ของเตา้คัว่ดว้ยมือเปล่า และ
บรรจุเคร่ืองปรุงต่างๆ ในภาชนะท่ีมีฝาปิดมิดชิด  

 
สรุปผลการวจัิย 

 เตา้คัว่ 30 ตวัอยา่ง ผ่านเกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผสัอาหาร 3 ตวัอย่าง ไดแ้ก่ รหัส 
FVA3 FVF2 และ FVF5 คิดเป็นร้อยละ 10   
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บทคดัย่อ 
จากการศึกษาผลของสภาวะการพฟัฟิงต่อคุณภาพทางดา้นกายภาพและคุณภาพทางดา้นประสาทสัมผสัของ

กลว้ยแผน่กรอบ โดยใชก้ลว้ยไข่แก่จดัระยะท่ี 3 และมีปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าไดท้ั้งหมดอยูใ่นช่วง 14-18 oBrix หัน่ตามขวาง
ขนาด 2.5 มิลลิเมตร แช่กรดซิตริกท่ีความเขม้ขน้ 0.75% (w/v) เป็นเวลานาน 5 นาที แบ่งตวัอยา่งเป็น 2 ส่วน คือ ส่วนท่ีไม่ผา่น
การพรีทรีทเมนต ์และส่วนท่ีผ่านการพรีทรีทเมนตด์ว้ยการลวกท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 นาที จากนั้นท าการ
อบแห้งโดยใชตู้อ้บลมร้อน (Hot Air Oven) ท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส ให้เหลือความช้ืนสุดทา้ยเท่ากบั 25% d.b. ก่อนเขา้
สู่กระบวนการพฟัฟิงเพ่ือท าใหน้ ้ าท่ีอยูภ่ายในอาหารเกิดการเดือดและระเหยกลายเป็นไออยา่งรวดเร็วท่ีอุณหภูมิในการศึกษา 
160 องศาเซลเซียส ระยะเวลาในการพฟัฟิงนาน 5 นาที และท่ีอุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส ระยะเวลาในการพฟัฟิงนาน 4 นาที 
ให้เหลือความช้ืนสุดทา้ยเท่ากบั 4% d.b. จากการศึกษาคุณสมบติัทางกายภาพดา้นสี การหดตวั (Shrinkage) และเน้ือสัมผสั
ดา้นความแข็ง (Hardness) ของผลิตภณัฑก์ลว้ยแผ่นกรอบ พบวา่กลว้ยแผ่นกรอบท่ีไม่ผ่านการพรีทรีทเมนตมี์ค่า L* และ
ค่าสี b* ท่ีสูง และค่าสี a* ท่ีต  ่ากวา่กลว้ยแผ่นกรอบท่ีผ่านการพรีทรีทเมนต ์และเม่ือใชอุ้ณหภูมิในการฟัฟฟิงสูงข้ึนจะท าให้
กลว้ยแผ่นกรอบมีค่า L* และค่าสี b* ท่ีลดลง และค่าสี a* ท่ีเพ่ิมข้ึน การพรีทรีทเมนตแ์ละอุณหภูมิท่ีใชใ้นการฟัฟฟิงส่งผล
ต่อค่าการหดตวัและค่าความแข็งของผลิตภณัฑก์ลว้ยแผ่นกรอบอยา่งมีนยัส าคญั (p < 0.05) โดยผลิตภณัฑ์กลว้ยแผ่นท่ีผ่าน
และไม่ผ่านการพรีทรีทเมนต์และท าการฟัฟฟิงท่ีอุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส มีค่าความแข็งและค่าการหดตวัน้อยกวา่การ
ฟัฟฟิงท่ีอุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส จากผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั พบวา่ผลิตภณัฑก์ลว้ยแผ่นกรอบท่ีไม่
ผา่นการพรีทรีทเมนตแ์ละท าการฟัฟฟิงท่ีอุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียสหรือท่ีอุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส มีคะแนนเฉล่ียการ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัทางดา้นลกัษณะปรากฏ สี รสชาติ ความกรอบ และความชอบรวมสูงกว่าผลิตภณัฑ์
กลว้ยแผน่กรอบท่ีผา่นการพรีทรีทเมนต ์(p < 0.05) 
 

ค าส าคญั: กลว้ยไข่ เทคนิคการพฟัฟิง การพรีทรีทเมนต ์ค่าการหดตวั เน้ือสมัผสั 
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