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∫∑§—¥¬àÕ

®“°°“√ ÿà¡µ—«Õ¬à“ß¢π¡®’π®“°‚√ßß“π∑’Ëº≈‘µ¢π¡®’π 77 ·Ààß ®“° 257 ·Ààß∑—Ë«ª√–‡∑» æ∫«à“
¡’‚√ßß“πº≈‘µ¢π¡®’π∑’Ë‡¢â“¢à“¬‚√ßß“πµ“¡æ√–√“™∫—≠≠—µ‘‚√ßß“π (æ.». 2535) √âÕ¬≈– 58.44 ·≈–‰¡à‡¢â“
¢à“¬‚√ßß“π√âÕ¬≈– 41.56 ‡¡◊ËÕ∑”°“√ ÿà¡ ”√«®§ÿ≥¿“æ¢π¡®’π®“° ∂“π∑’Ëº≈‘µ¢π¡®’π∑—Èß 77 ·Ààß ‚¥¬
∑”°“√µ√«®«‘‡§√“–Àå§ÿ≥¿“æ∑—Èß∑“ß¥â“π®ÿ≈™’««‘∑¬“ ‰¥â·°à ®”π«π®ÿ≈‘π∑√’¬å∑—ÈßÀ¡¥ coliforms, Escherichia
coli, Staphylococcus aureus ·≈– Bacillus cereus ∑“ß¥â“π‡§¡’ ‰¥â·°à «—µ∂ÿ°—π‡ ’¬ §◊Õ °√¥‡∫π‚´Õ‘°
·≈–°√¥´Õ√å∫‘° ·≈–§à“§«“¡‡ªìπ°√¥¥à“ß¢Õß¢π¡®’π ®“°º≈°“√«‘‡§√“–Àåæ∫®ÿ≈‘π∑√’¬å‡°‘π‡°≥±å¡“µ√∞“π
∑’Ë°”Àπ¥‚¥¬°√¡«‘∑¬“»“ µ√å°“√·æ∑¬å 10 µ—«Õ¬à“ß¥—ßπ’È µ—«Õ¬à“ß∑’Ëæ∫®ÿ≈‘π∑√’¬å∑—ÈßÀ¡¥‡°‘π¡“µ√∞“π
√âÕ¬≈– 3.90 coliforms √âÕ¬≈– 1.30 E. coli √âÕ¬≈– 1.30 S. aureus √âÕ¬≈– 1.30 æ∫µ—«Õ¬à“ß∑’Ë
®”π«π®ÿ≈‘π∑√’¬å∑—ÈßÀ¡¥ ·≈– coliforms ‡°‘π¡“µ√∞“π√âÕ¬≈– 3.90 ·≈–µ—«Õ¬à“ß∑’Ëæ∫®”π«π®ÿ≈‘π∑√’¬å
∑—ÈßÀ¡¥ coliforms ·≈– E. coli √âÕ¬≈– 1.30 µ—«Õ¬à“ß∑’Ëπ”¡“»÷°…“∑—ÈßÀ¡¥µ√«®‰¡àæ∫ B. cereus
 à«πº≈°“√µ√«®«‘‡§√“–Àå¥â“π‡§¡’æ∫°“√„™â°√¥‡∫π‚´Õ‘°‡°‘π¡“µ√∞“πµ“¡∑’Ë Codex °”Àπ¥‡æ’¬ß 1 µ—«Õ¬à“ß
(√âÕ¬≈– 1.30) æ∫°“√„™â°√¥‡∫π‚´Õ‘°„πª√‘¡“≥∑’Ë¡’°“√Õπÿ≠“µµ“¡°ÆÀ¡“¬ (‰¡à‡°‘π 1,000 mg/kg) „π
·À≈àßº≈‘µ∑’Ë‡¢â“¢à“¬‚√ßß“π 32 ·Ààß (√âÕ¬≈– 41.56) ·≈–µ√«®‰¡àæ∫°“√„™â°√¥´Õ√å∫‘°  ”À√—∫º≈°“√
µ√«®«‘‡§√“–Àå§à“§«“¡‡ªìπ°√¥¥à“ß æ∫«à“µ—«Õ¬à“ß¢π¡®’π¡’§à“§«“¡‡ªìπ°√¥¥à“ß‰¡àµ√ßµ“¡‡°≥±å¡“µ√∞“π
°”Àπ¥¢Õß¢π¡®’π·ªÑßÀ¡—°·≈–¢π¡®’π·ªÑß ¥∑’Ë°”Àπ¥‚¥¬¡“µ√∞“πº≈‘µ¿—≥±å™ÿ¡™π √âÕ¬≈– 7.79
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A Study of Quality and Safety of Kanom Jien
(Fermented and Fresh Rice Noodle)
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Varipat Areekul3 and Adisorn Swetwiwathana3

ABSTRACT

The surveillance of 77 from 257 of Kanom Jien production plants all over Thailand
revealed that there are 58.44% conformed to the regulation set by Industry Act of Parliament
(B.E. 2535) and not conformed to the Industry Act of Parliament for 41.56%. Microbiological
analysis (Total bacteterial count (TBC), coliforms, Escherichia coli, Staphylococcus aureus
and Bacillus cereus) and chemical analysis (benzoic acid, sorbic acid and pH) of Kanom
Jien produced from these 77 production plants informed that 3.90% of samples found TBC
over the criterion limitation set by Department of Medical Science, followed by coliforms
(1.30%) E. coli (1.30%) S. aureus (1.30%), TBC + coliforms (3.90%) and TBC + coliforms +
E. coli (1.30%), respectively. B. cereus was not found in this study. According to chemical
analysis results, it was revealed that benzoic acid was detected in only one sample (1.30%) to
be over the criterion limitation set by Codex (less than 1,000 mg/kg). This food preservative
had been detected to be used in the criterion limitation in 32 production plants (41.56%)
which conformed under the Industry Act of Parliament. Sorbic acid had not been detected in
all tested samples. Fermented and Fresh Kanom Jien the pH of 7.79% samples exhibited
not conform to the standard set by Thai Community Product Standard.

Keywords: fermented rice noodle (Kanom Jien), microbiological quality, preservatives
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∫∑π”
¢π¡®’π‡ªìπÕ“À“√™π‘¥Àπ÷Ëß∑’Ë§π‰∑¬∑ÿ°¿“§π‘¬¡∑”°—π¡“™â“π“π‡æ◊ËÕ∫√‘‚¿§·∑π¢â“«

‚¥¬‡©æ“–Õ¬à“ß¬‘Ëß„πß“ππ—°¢—µƒ°…åµà“ßÊ ‡™àπ ‡∑»°“≈ ß°√“πµå ß“π∫«™π“§ ·≈–ß“π·µàßß“π ‡ªìπµâπ
[1] °“√º≈‘µ¢π¡®’π ºŸâº≈‘µ à«π„À≠à®–º≈‘µ°—π„π§√Õ∫§√—« ‡ªìπÕÿµ “À°√√¡„π§√—«‡√◊Õπ À√◊Õ‚√ßß“π
¢π“¥‡≈Á° ´÷Ëß¡’°√√¡«‘∏’°“√º≈‘µ ◊∫∑Õ¥°—π¡“µ—Èß·µà ¡—¬‚∫√“≥ [2] ¢π¡®’π∑’Ë∑”®“°·ªÑß¡’ 2 ª√–‡¿∑
§◊Õ ¢π¡®’π·ªÑß ¥ ‡ªìπ¢π¡®’π∑’Ë∑”®“°¢â“« “√‡®â“À√◊Õª≈“¬¢â“«‡®â“ À√◊Õ¢â“«À—°∑’Ëºà“π°“√·™àπÈ”À√◊Õ≈â“ßπÈ”
°àÕπ∑’Ë®–π”¡“‚¡à ·≈â«∑”¢π¡®’π‡≈¬ ‚¥¬‰¡àºà“π°√–∫«π°“√À¡—° ·≈–¢π¡®’π·ªÑßÀ¡—°‡ªìπ¢π¡®’π
∑’Ë∑”®“°°“√À¡—°¢â“«‡®â“À√◊Õª≈“¬¢â“«‡®â“ª√–¡“≥ 2 «—π°àÕπ∑’Ë®–π”¡“‚¡à·≈â«∑”‡ªìπ¢π¡®’π °“√º≈‘µ
¢π¡®’π®”‡ªìπµâÕß„™âπÈ”‡ªìπªí®®—¬ ”§—≠„π°“√º≈‘µ ´÷ËßºŸâº≈‘µ∑’Ë¢“¥§«“¡√Ÿâ§«“¡‡¢â“„®¡—°„™âπÈ”∑’Ë‰¡à –Õ“¥
·≈–‰¡à¡’°“√ª√—∫§ÿ≥¿“æπÈ” ‡™àπ πÈ”§≈Õß πÈ”∫àÕ ∑”„Àâ‡°‘¥°“√ªπ‡ªóôÕπ®“°‡™◊ÈÕ®ÿ≈‘π∑√’¬å™π‘¥µà“ßÊ
√«¡∑—Èß‡™◊ÈÕ®ÿ≈‘π∑√’¬å∑’Ë∑”„Àâ‡°‘¥‚√§¥â«¬ ©–π—Èπ°“√∫√‘‚¿§¢π¡®’π®÷ß¡’Õ—µ√“°“√‡ ’Ë¬ßµàÕ°“√‡°‘¥‚√§Õ“À“√
‡ªìπæ‘…§àÕπ¢â“ß Ÿß ‡π◊ËÕß®“°≈—°…≥–°“√∫√‘‚¿§¢π¡®’π®–‰¡àπ”‰ªºà“π§«“¡√âÕπ°àÕπ°“√∫√‘‚¿§

®“°√“¬ß“π¢Õß ”π—°√–∫“¥«‘∑¬“ °√¡§«∫§ÿ¡‚√§ °√–∑√«ß “∏“√≥ ÿ¢ æ∫«à“¡’ºŸâªÉ«¬¥â«¬
‚√§Õ“À“√‡ªìπæ‘…∑’Ë‡°‘¥®“° Staphylococcus aureus ®”π«π 56 √“¬ ‚¥¬Õ“À“√∑’Ë‡ªìπ “‡Àµÿ¢Õß°“√‡°‘¥
‚√§ §◊Õ ‡ âπ¢π¡®’π µ√«®æ∫‡™◊ÈÕ„ππÈ”≈â“ß‡ âπ¢π¡®’π·≈–¡◊Õ¢ÕßºŸâ®—∫¢π¡®’π [3] πÕ°®“°π’È
°√¡«‘∑¬“»“ µ√å∫√‘°“√¬—ß√“¬ß“π∂÷ß§ÿ≥¿“æ¢Õß¢π¡®’π ‚¥¬«‘‡§√“–ÀåÀ“·∫§∑’‡√’¬∑’Ë∫àß™’È∂÷ß ÿ¢≈—°…≥–„π°“√
º≈‘µÕ“À“√ §◊Õ coliforms, E. coli ·≈–«‘‡§√“–ÀåÀ“®ÿ≈‘π∑√’¬å∑’Ë∑”„Àâ‡°‘¥‚√§ Salmonella spp., S. aureus,
Clostridium perfringens ·≈– Vibrio cholera ®“°°“√‡°Á∫µ—«Õ¬à“ß¡“«‘‡§√“–Àå‡ªìπ¢π¡®’π®“°
·ªÑß ¥ 19 µ—«Õ¬à“ß ®“°·ªÑßÀ¡—° 72 µ—«Õ¬à“ß ·≈–¢π¡®’π®“°√â“π¢“¬¢â“«·°ß 9 µ—«Õ¬à“ß æ∫«à“
¡’µ—«Õ¬à“ß∑’Ë‰¡àª≈Õ¥¿—¬„π°“√∫√‘‚¿§‚¥¬æ∫ C. perfrinfens ®”π«π 24 µ—«Õ¬à“ß æ∫ coliforms À√◊Õ
E. coli · ¥ß∂÷ß ÿ¢≈—°…≥–„π°“√º≈‘µÀ√◊Õ°“√‡°Á∫¬—ß‰¡à –Õ“¥æÕ®”π«π 46 µ—«Õ¬à“ß [13] °“√ ”√«®
 ¿“æ·«¥≈âÕ¡¢Õß‚√ßß“π∑”‡ âπ¢π¡®’πæ∫«à“¡’§«“¡‡ ’Ë¬ßµàÕ°“√ªπ‡ªóôÕπ·≈–∂à“¬∑Õ¥‡™◊ÈÕ Ÿß ‡π◊ËÕß®“°
‰¡à¡’°“√∑”§«“¡ –Õ“¥∫√‘‡«≥∑’Ë∑”¢π¡®’π ·≈–Õÿª°√≥å„π°“√∑”¢π¡®’π Õ’°∑—Èß°√–∫«π°“√„π°“√∑”¢π¡®’π
„™â¡◊Õ„π°“√®—∫‡ âπ¢π¡®’π ∑”„Àâ¡’‚Õ°“ ªπ‡ªóôÕπ‡™◊ÈÕ∑’Ë°àÕ„Àâ‡°‘¥‚√§‰¥âßà“¬ ‡™àπ S. aureus, coliforms
·≈– E. coli ‡ªìπµâπ · ¥ß„Àâ‡ÀÁπ«à“¬—ß¡’ªí≠À“¥â“π§ÿ≥¿“æ§«“¡ª≈Õ¥¿—¬¢Õß°“√∫√‘‚¿§¢π¡®’π ¥—ßπ—Èπ
®÷ß‰¥â∑”°“√»÷°…“À“ª√–‡¿∑¢Õß ∂“π∑’Ëº≈‘µ¢π¡®’π √«¡∂÷ß ÿà¡ ”√«®§ÿ≥¿“æ·≈–§«“¡ª≈Õ¥¿—¬¢Õß
¢π¡®’π ≥  ∂“π∑’Ëº≈‘µ ‡æ◊ËÕ„Àâ‰¥â¢âÕ¡Ÿ≈‡∫◊ÈÕßµâπ∑’Ë„™â„π°“√ª√–‡¡‘π ∂“π°“√≥å§«“¡ª≈Õ¥¿—¬·≈–§ÿ≥¿“æ
¢Õß¢π¡®’π ´÷Ëß®–™à«¬„Àâª√–™“™π¡’¢âÕ¡Ÿ≈‡∫◊ÈÕßµâπ‡æ◊ËÕª√–°Õ∫°“√æ‘®“√≥“‡≈◊Õ° ◊́ÈÕ¢π¡®’π „π¢≥–
‡¥’¬«°—π “¡“√∂π”¢âÕ¡Ÿ≈∑’Ë‰¥âº≈—°¥—π„Àâ‡°‘¥°“√°”°—∫¥Ÿ·≈µ“¡°ÆÀ¡“¬„Àâ‡À¡“– ¡µàÕ‰ª ∑—Èßπ’È¡“µ√∞“π
¢Õßº≈‘µ¿—≥±å¢π¡®’π‰¥â¡’°“√°”Àπ¥®“°Àπà«¬ß“πµà“ßÊ ¥—ßµàÕ‰ªπ’È
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µ“√“ß∑’Ë 1 ‡°≥±å¡“µ√∞“πÕâ“ßÕ‘ß„π°“√µ√«®«‘‡§√“–Àå¢π¡®’π

    √“¬°“√µ√«®«‘‡§√“–Àå     ‡°≥±å¡“µ√∞“πÕâ“ßÕ‘ß ∑’Ë¡“

®”π«π®ÿ≈‘π∑√’¬å∑—ÈßÀ¡¥ 1 Ó 106 ‚§‚≈π’µàÕµ—«Õ¬à“ß 1 °√—¡ °√¡«‘∑¬“»“ µ√å°“√·æ∑¬å [9]

S. aureus ‰¡à‡°‘π 100 ‚§‚≈π’µàÕµ—«Õ¬à“ß 1 °√—¡ °√¡«‘∑¬“»“ µ√å°“√·æ∑¬å [9]

B. cereus ‰¡à‡°‘π 100 ‚§‚≈π’µàÕµ—«Õ¬à“ß 1 °√—¡ ¡“µ√∞“πº≈‘µ¿—≥±å™ÿ¡™π [8]

E. coli πâÕ¬°«à“ 3 ‡ÕÁ¡æ’‡ÕÁπµàÕµ—«Õ¬à“ß 1 °√—¡ °√¡«‘∑¬“»“ µ√å°“√·æ∑¬å [9]

coliforms πâÕ¬°«à“ 500 ‡ÕÁ¡æ’‡ÕÁπµàÕµ—«Õ¬à“ß 1 °√—¡ °√¡«‘∑¬“»“ µ√å°“√·æ∑¬å [9]

«—µ∂ÿ°—π‡ ’¬ (‡∫π‚´Õ‘°/´Õ√å∫‘§) ‰¡à‡°‘π 1,000 ppm ¡“µ√∞“π Codex [10]

§à“§«“¡‡ªìπ°√¥¥à“ß ¡“µ√∞“πº≈‘µ¿—≥±å™ÿ¡™π [8]

¢π¡®’π·ªÑßÀ¡—° 3.0 ∂÷ß 4.5

¢π¡®’π·ªÑß ¥ 4.0 ∂÷ß 6.0

Õÿª°√≥å·≈–«‘∏’°“√∑¥≈Õß
»÷°…“®—¥°≈ÿà¡¢Õß ∂“π∑’Ëº≈‘µ¢π¡®’π·≈–∑”°“√»÷°…“µ—«Õ¬à“ß¢π¡®’π¥â«¬√Ÿª·∫∫°“√«‘®—¬‡™‘ß

 ”√«® (survey research) ·≈– ÿà¡‡°Á∫µ—«Õ¬à“ßº≈‘µ¿—≥±å¢π¡®’π®“° ∂“π∑’Ëº≈‘µ¢π¡®’π∑—Ë«ª√–‡∑»
1. °≈ÿà¡µ—«Õ¬à“ß ·≈–°“√§—¥‡≈◊Õ°°≈ÿà¡µ—«Õ¬à“ß °“√»÷°…“§√—Èßπ’È∑”°“√§”π«≥µ—«Õ¬à“ß∑’Ë®–

∑”°“√ ÿà¡µ“¡ Ÿµ√°“√§”π«≥¢Õß Taro Yamane (1967) [4] ∑’Ë§à“√–¥—∫§«“¡§≈“¥‡§≈◊ËÕπ∑’Ë 0.10 ‚¥¬
°“√ àß·∫∫ Õ∫∂“¡„Àâ°—∫ ”π—°ß“π “∏“√≥ ÿ¢®—ßÀ«—¥∑—Ë«ª√–‡∑» ‡æ◊ËÕ¥”‡π‘π°“√ ”√«®¢âÕ¡Ÿ≈¢Õß ∂“π∑’Ë
º≈‘µ¢π¡®’π„πæ◊Èπ∑’Ë√—∫º‘¥™Õ∫¢Õßµπ ´÷Ëß “¡“√∂√«∫√«¡¢âÕ¡Ÿ≈ ∂“π∑’Ëº≈‘µ‰¥â 257 ·Ààß ®“° 54 ®—ßÀ«—¥
∑—Ë«ª√–‡∑» (¡’ 4 ®—ßÀ«—¥∑’Ë‰¡à¡’ ∂“π∑’Ëº≈‘µ¢π¡®’π ·≈– 18 ®—ßÀ«—¥‰¡à àß·∫∫ Õ∫∂“¡°≈—∫) ·≈â«·∑π§à“
„π Ÿµ√°“√§”π«≥·∫∫∑√“∫®”π«πª√–™“°√‡æ◊ËÕ§—¥À“®”π«π°≈ÿà¡µ—«Õ¬à“ß∑’ËµâÕßπ”¡“»÷°…“ (n) ®“° Ÿµ√
¥—ßπ’È

n = ‡¡◊ËÕ N = 257 ·≈–√–¥—∫§«“¡‡™◊ËÕ¡—Ëπ = 90%N
1 + N (e2)

n·∑π§à“„π Ÿµ√ = = 72 ·Ààß257
1 + 257 (0.12)

¥—ßπ—Èπ °“√§—¥‡≈◊Õ°µ—«Õ¬à“ß¡“∑”°“√»÷°…“π’È ®”‡ªìπµâÕß ÿà¡‡≈◊Õ°‚√ßß“πº≈‘µ¢π¡®’πÕ¬à“ßπâÕ¬
72 ·Ààß ®“°∑—ÈßÀ¡¥ 257 ·Ààß∑—Ë«ª√–‡∑» ‡æ◊ËÕ»÷°…“ª√–‡¿∑‚√ßß“π √«¡∂÷ß§ÿ≥¿“æ·≈–¡“µ√∞“π¢Õß
¢π¡®’π∑’Ë·µà≈–‚√ßß“πº≈‘µ
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2. «‘∏’°“√«‘‡§√“–Àå
µ—«Õ¬à“ß¢π¡®’π∑’Ëπ”¡“«‘‡§√“–Àå®–„™âµ—«Õ¬à“ß∑’Ëº≈‘µ„À¡à·≈â«π”¡“«‘‡§√“–Àå∑—π∑’¿“¬„π 24

™—Ë«‚¡ß
2.1 °“√µ√«®«‘‡§√“–Àåº≈‘µ¿—≥±å¢π¡®’π∑“ß®ÿ≈™’««‘∑¬“

- µ√«®À“®”π«π®ÿ≈‘π∑√’¬å∑—ÈßÀ¡¥ coliforms, E. coli ·≈– S. aureus µàÕ°√—¡
‚¥¬„™â·ºàπÕ“À“√‡≈’È¬ß‡™◊ÈÕ Petrifilm TM (∫√‘…—∑ 3M ®”°—¥,  À√—∞Õ‡¡√‘°“) ÷́Ëß®—¥‡ªìπ«‘∏’ Dry
Rehydratable Film Method (AOAC, 1999) [5]

- ‡µ√’¬¡µ—«Õ¬à“ß¢π¡®’π‚¥¬™—Ëßµ—«Õ¬à“ß¢π¡®’π 10 °√—¡ „ à≈ß„π buffer solution
90 ml µ’ªÉπ„π stomacher 30 «‘π“∑’ ∑”°“√‡®◊Õ®“ßµ—«Õ¬à“ß ·≈–‡µ‘¡µ—«Õ¬à“ß 1 ml ≈ß„πÕ“À“√‡≈’È¬ß‡™◊ÈÕ
3 ™π‘¥ §◊Õ TBC («‘‡§√“–ÀåÀ“®”π«π®ÿ≈‘π∑√’¬å∑—ÈßÀ¡¥) EC («‘‡§√“–Àå coliforms ·≈– E. coli) ·≈–
STX («‘‡§√“–Àå S. aureus) ®“°π—Èπ®÷ßπ”‰ª∫à¡‡™◊ÈÕ®ÿ≈‘π∑√’¬å∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ 35-37 Õß»“‡´≈‡ ’́¬  ‡ªìπ‡«≈“
24 ™—Ë«‚¡ß ·≈–Õà“πº≈

- µ√«®À“ Bacillus cereus ‚¥¬«‘∏’¡“µ√∞“πÀâÕßªØ‘∫—µ‘°“√ (BAM, 1995) [6]
‚¥¬„™âÕ“À“√‡≈’È¬ß‡™◊ÈÕ Trypticase soy broth ·≈â«∫à¡∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ 30 Õß»“‡´≈‡ ’́¬  π“π 48 ™—Ë«‚¡ß

2.2 °“√µ√«®«‘‡§√“–Àåº≈‘µ¿—≥±å¢π¡®’π∑“ß‡§¡’
- ª√‘¡“≥°√¥‡∫π‚´Õ‘°·≈–°√¥´Õ√å∫‘°‚¥¬«‘∏’ HPLC (AOAC, 2000) [7]

‡µ√’¬¡µ—«Õ¬à“ß‚¥¬™—Ëßµ—«Õ¬à“ß∑’Ë∫¥·≈â« 5 °√—¡„ à„πÀ≈Õ¥æ≈“ µ‘° ‡µ‘¡ “√∑’Ë „™â °—¥ (extraction
solvent) ª√–¡“≥ 30 ml §π¥â«¬·∑àß·°â«§π “√ª√–¡“≥ 1 π“∑’ π”‰ª centrifuge ∑’Ë 6,500 rpm
π“π 10 π“∑’ °√Õß à«π„ ºà“π°√–¥“…°√Õß Whatman ‡∫Õ√å 1 ≈ß„π¢«¥«—¥ª√‘¡“µ√¢π“¥ 200 ml
‡µ‘¡ “√∑’Ë„™â °—¥ (extraction solvent) ª√–¡“≥ 30 ml ≈ß„π°“°µ—«Õ¬à“ß∑’Ë‡À≈◊Õ„πÀ≈Õ¥§π¥â«¬·∑àß
·°â«§π “√ª√–¡“≥ 1 π“∑’ π”‰ª centrifuge ∑’Ë 6,500 rpm π“π 10 π“∑’ °√Õßºà“π°√–¥“…°√Õß
Whatman ‡∫Õ√å 1 ≈ß„π¢«¥«—¥ª√‘¡“µ√‡¥‘¡ ≈â“ßµ–°Õπ∑’ËÕ¬Ÿà∫π°√–¥“…°√Õß¥â«¬ deionized water
®π°√–∑—Ëß “√∑’Ë °—¥‰¥â¡’ª√‘¡“µ√„°≈â∂÷ß¢’¥ª√‘¡“µ√ª√—∫ª√‘¡“µ√¥â«¬ deionized water ‡¢¬à“„Àâ‡¢â“°—π
π”‰ª°√Õßºà“π nylon membrane syringe filter (0.2-0.45 µm) ‡°Á∫ “√≈–≈“¬‰«â„π vial  ”À√—∫
©’¥‡¢â“‡§√◊ËÕß HPLC ‚¥¬µ—Èß condition ¢Õß‡§√◊ËÕß HPLC ¥—ßπ’È

Column : Lichrospher 100 RP-18e, ¢π“¥ 4.0 Ó 250 mm, 5 um
Flow rate : 1 ml/min Collumn oven : 400°C
Detector : UV ∑’Ë 235 nm
Mobile phase : Sodium acetate ‡¢â¡¢âπ 20 mM °—∫ acetonitrile „πÕ—µ√“ à«π 70:30
Injection volume : 20 ul
Run time : 7 π“∑’

- §à“§«“¡‡ªìπ°√¥¥à“ß  ÿà¡µ—«Õ¬à“ß¢π¡®’π 10 °√—¡ ‡µ‘¡πÈ”°≈—Ëπ 100 ml µ’ªÉπ
¥â«¬ stomacher µ—Èß∑‘Èß‰«â 30 π“∑’ §π„Àâ‡¢â“°—πÕ’°§√—Èß°àÕπ∑”°“√«—¥¥â«¬‡§√◊ËÕß«—¥§à“§«“¡‡ªìπ°√¥¥à“ß
¬’ËÀâÕ EUTECH √ÿàπ Cyber Scan pH 11 Standard portable
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3. °“√ª√–¡«≈º≈ æ‘®“√≥“º≈ºà“π/‰¡àºà“π ®“°‡°≥±åÕâ“ßÕ‘ßµ“¡¡“µ√∞“πº≈‘µ¿—≥±å™ÿ¡™π
¢π¡®’π (¡º™. 500/2547) [8] ¡“µ√∞“π§ÿ≥¿“æ∑“ß®ÿ≈™’««‘∑¬“ ”À√—∫Õ“À“√∑—Ë«‰ª∑’Ë¡‘„™àÕ“À“√§«∫§ÿ¡‡©æ“–
°√¡«‘∑¬“»“ µ√å°“√·æ∑¬å [9] ª√–‡¿∑Õ“À“√æ√âÕ¡∫√‘‚¿§ Õ“À“√ª√ÿß ÿ°∑—Ë«‰ª ·≈–°“√„™â«—µ∂ÿ°—π‡ ’¬
µ“¡¡“µ√∞“π Codex [10] «‘‡§√“–Àåº≈°“√»÷°…“‚¥¬‡ª√’¬∫‡∑’¬∫‡ªìπ§à“√âÕ¬≈–

º≈°“√∑¥≈Õß·≈–«‘®“√≥åº≈°“√∑¥≈Õß
®“°º≈°“√ ”√«® ∂“π∑’Ëº≈‘µ¢π¡®’π∑—Ë«ª√–‡∑»√«¡ 76 ®—ßÀ«—¥ ¡’ ∂“π∑’Ëº≈‘µ¢π¡®’π®”π«π

257 ·Ààß ®“° 54 ®—ßÀ«—¥∑—Ë«ª√–‡∑» ‚¥¬æ∫®—ßÀ«—¥∑’Ë‰¡à¡’ ∂“π∑’Ëº≈‘µ¢π¡®’π¡’®”π«π 4 ®—ßÀ«—¥ ·≈–
¡’®—ßÀ«—¥∑’Ë‰¡à àß·∫∫ Õ∫∂“¡°≈—∫¡“¬—ßºŸâ«‘®—¬®”π«π 18 ®—ßÀ«—¥ ¥—ß√“¬≈–‡Õ’¬¥µ“¡µ“√“ß∑’Ë 2

µ“√“ß∑’Ë 2 ¢âÕ¡Ÿ≈· ¥ß ∂“π∑’Ëº≈‘µ¢π¡®’π∑—Ë«ª√–‡∑»

¡’ ∂“π∑’Ëº≈‘µ¢π¡®’π ‰¡à¡’ ∂“π∑’Ëº≈‘µ¢π¡®’π ‰¡à¡’¢âÕ¡Ÿ≈

54 ®—ßÀ«—¥ 1. ™—¬π“∑ 1. °”·æß‡æ™√

√«¡  ∂“π∑’Ëº≈‘µ 257 ·Ààß 2.  ¡ÿ∑√ª√“°“√ 2. ‡™’¬ß„À¡à

3. Õÿ∑—¬∏“π’ 3. π§√√“™ ’¡“

4. ª∑ÿ¡∏“π’ 4. ª√–®«∫§’√’¢—π∏å

5. ª√“®’π∫ÿ√’

6. æ‘…≥ÿ‚≈°

7. ‡æ™√∫Ÿ√≥å

8. ¡ÿ°¥“À“√

9. ·¡àŒàÕß Õπ

10. √âÕ¬‡ÕÁ¥

11. ‡≈¬

12.  °≈π§√

13.  ÿ‚¢∑—¬

14. ÀπÕß∫—«≈”¿Ÿ

15. Õÿ¥√∏“π’

16. Õÿµ√¥‘µ∂å

17. π§√æπ¡

18. π§√ «√√§å
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 ÿà¡µ—«Õ¬à“ß‡æ◊ËÕ ”√«® ∂“π∑’Ëº≈‘µ‚¥¬§—¥‡≈◊Õ°æ◊Èπ∑’Ë„π°“√ ”√«®‚¥¬°“√ ÿà¡·∫∫À≈“¬¢—ÈπµÕπ
(multi-stage sampling) ¥—ßπ’È

¢—Èπ∑’Ë 1  ÿà¡·∫∫·∫àß™—Èπ ‚¥¬·∫àßæ◊Èπ∑’Ë®—ßÀ«—¥∑—Ë«ª√–‡∑»∑—ÈßÀ¡¥ 76 ®—ßÀ«—¥ÕÕ°‡ªìπ 4 ¿“§
1. ¿“§‡Àπ◊Õ 17 ®—ßÀ«—¥
2. ¿“§Õ’ “π 19 ®—ßÀ«—¥
3. ¿“§°≈“ß 26 ®—ßÀ«—¥
4. ¿“§„µâ 14 ®—ßÀ«—¥

¢—Èπ∑’Ë 2  ÿà¡·∫∫·∫àß°≈ÿà¡
 ÿà¡‡≈◊Õ°®—ßÀ«—¥®“°∞“π¢âÕ¡Ÿ≈ ∂“π∑’Ëº≈‘µ√«∫√«¡‰¥â

¢—Èπ∑’Ë 3  ÿà¡·∫∫Õ¬à“ßßà“¬ (simple random sampling)  ÿà¡‡≈◊Õ° ∂“π∑’Ëº≈‘µ„π·µà≈–¿“§
¿“§≈– 18 ·Ààß („™â§«“¡πà“®–‡ªìπ«à“ ∑ÿ°¿“§¡’ª√‘¡“≥„π°“√∫√‘‚¿§¢π¡®’π‡∑à“°—π) º≈ª√“°Ø«à“µâÕß
 ”√«® ∂“π∑’Ëº≈‘µ¢π¡®’π∑—ÈßÀ¡¥ 72 ·Ààß∑—Ë«ª√–‡∑» ÷́Ëßº≈®“°°“√ ”√«® ∂“π∑’Ëº≈‘µæ∫«à“ “¡“√∂
 ”√«®·≈–√«∫√«¡¢âÕ¡Ÿ≈¢Õß ∂“π∑’Ëº≈‘µ¢π¡®’π‰¥â®”π«π 77 ·Ààß 25 ®—ßÀ«—¥ √“¬≈–‡Õ’¬¥µ“¡µ“√“ß∑’Ë 3

µ“√“ß∑’Ë 3 ¢âÕ¡Ÿ≈· ¥ß ∂“π∑’Ëº≈‘µ¢π¡®’π∑’Ë∑”°“√ ”√«®‰¥â

®—ßÀ«—¥  ®”π«π ∂“π∑’Ëº≈‘µ (·Ààß) ®—ßÀ«—¥ ®”π«π ∂“π∑’Ëº≈‘µ (·Ààß)

¿“§Õ’ “π 18 ·Ààß ®“° 6 ®—ßÀ«—¥ ¿“§‡Àπ◊Õ 18 ·Ààß®“° 5 ®—ßÀ«—¥

»√’ –‡°… 3 æ–‡¬“ 1

Õ”π“®‡®√‘≠ 3 ·æ√à 4

™—¬¿Ÿ¡‘ 3 µ“° 2

¢Õπ·°àπ 3 ‡™’¬ß√“¬ 6

°“Ã ‘π∏ÿå 3 ≈”ª“ß 5

Õÿ∫≈√“™∏“π’ 3

   ¿“§„µâ 23 ·Ààß ®“° 7 ®—ßÀ«—¥ ¿“§°≈“ß 18 ·Ààß ®“° 7 ®—ßÀ«—¥

 ß¢≈“ 3 ππ∑∫ÿ√’ 1

æ—ßß“ 3 Õ¬ÿ∏¬“ 1

 ÿ√“…Æ√å∏“π’ 5  ÿæ√√≥∫ÿ√’ 1

¿Ÿ‡°Áµ 3 °∑¡. 3

 µŸ≈ 3  ‘ßÀå∫ÿ√’ 2

°√–∫’Ë 3 ©–‡™‘ß‡∑√“ 5

µ√—ß 3 Õà“ß∑Õß 5
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1. ª√–‡¿∑¢Õß ∂“π∑’Ëº≈‘µ¢π¡®’π
‡¡◊ËÕπ”¢âÕ¡Ÿ≈¢Õß ∂“π∑’Ëº≈‘µ¢π¡®’π∑—Èß 77 ·Ààß ¡“·¬°ª√–‡¿∑ ∂“π∑’Ëº≈‘µ¢π¡®’π ÷́Ëß

®“°æ√–√“™∫—≠≠—µ‘‚√ßß“π (æ.». 2535) „Àâ§«“¡À¡“¬¢Õß ç‚√ßß“πé «à“ Õ“§“√  ∂“π∑’Ë À√◊Õ¬“π
æ“Àπ–∑’Ë„™â‡§√◊ËÕß®—°√¡’°”≈—ß√«¡µ—Èß·µà 5 ·√ß¡â“ À√◊Õ°”≈—ß‡∑’¬∫‡∑à“µ—Èß·µà 5 ·√ß¡â“¢÷Èπ‰ª À√◊Õ„™â·√ßß“π
µ—Èß·µà 7 §π¢÷Èπ‰ª ‚¥¬„™â‡§√◊ËÕß®—°√À√◊Õ‰¡à°Áµ“¡  ”À√—∫∑” º≈‘µ ª√–°Õ∫ ∫√√®ÿ ´àÕ¡ ´àÕ¡∫”√ÿß ∑¥ Õ∫
ª√—∫ª√ÿß ·ª√ ¿“æ ≈”‡≈’¬ß ‡°Á∫√—°…“ À√◊Õ∑”≈“¬ ‘Ëß„¥Ê ´÷Ëß¡’√“¬≈–‡Õ’¬¥¥—ßπ’È

1. ºŸâº≈‘µ‰¡à‡¢â“¢à“¬‚√ßß“π ´÷Ëß¡’§πß“π‰¡à‡°‘π 7 §π¢÷Èπ‰ª À√◊Õ„™â‡§√◊ËÕß®—°√ Õÿª°√≥å‰øøÑ“
·°ä Àÿßµâ¡ πâÕ¬°«à“ 5 ·√ß¡â“ ‰¡àµâÕß¬◊Ëπ§”¢ÕÕπÿ≠“µ ∂“π∑’Ëº≈‘µ/π”‡¢â“ ·≈–‰¡àµâÕß¢Õ√—∫‡≈¢ “√∫∫
Õ“À“√ ·µàµâÕß· ¥ß©≈“°Õ“À“√

2. ºŸâº≈‘µ‡¢â“¢à“¬‚√ßß“π ÷́Ëß¡’§πß“πµ—Èß·µà 7 §π¢÷Èπ‰ª À√◊Õ„™â‡§√◊ËÕß®—°√ Õÿª°√≥å‰øøÑ“
·°ä Àÿßµâ¡ µ—Èß·µà 5 ·√ß¡â“¢÷Èπ‰ª µâÕß¬◊Ëπ§”¢Õ·∫∫ Õ. 1 ‚¥¬‰¡àµâÕß¢Õ√—∫‡≈¢ “√∫∫Õ“À“√ ·µàµâÕß· ¥ß
©≈“°Õ“À“√

®“°º≈°“√ ”√«®ª√–‡¿∑¢Õß ∂“π∑’Ëº≈‘µ¢π¡®’π„π°“√»÷°…“π’È æ∫«à“ ∂“π∑’Ëº≈‘µ¢π¡®’π
∑’Ë‡¢â“¢à“¬‚√ßß“π¡’®”π«π 45 ·Ààß (√âÕ¬≈– 58.44) ÷́Ëß„π®”π«π 45 ·Ààßπ’È¡’ ∂“π∑’Ëº≈‘µ‡æ’¬ß 9 ·Ààß
(√âÕ¬≈– 11.69) ∑’Ë¥”‡π‘π°“√¢ÕÕπÿ≠“µ ∂“π∑’Ëº≈‘µ  à«πÕ’° 36 ·Ààß (√âÕ¬≈– 46.75) ‰¡à‰¥â¥”‡π‘π°“√
¢ÕÕπÿ≠“µ ∂“π∑’Ëº≈‘µµ“¡°ÆÀ¡“¬ ·≈–¡’ ∂“π∑’Ëº≈‘µ∑’Ë‰¡à‡¢â“¢à“¬‚√ßß“π®”π«π 32 ·Ààß (√âÕ¬≈– 41.56)
(µ“√“ß∑’Ë 4)

µ“√“ß∑’Ë 4 °“√®—¥®”·π°ª√–‡¿∑ ∂“π∑’Ëº≈‘µ¢π¡®’π

ª√–‡¿∑ ∂“π∑’Ëº≈‘µ* ®”π«π ¿“§ (®”π«π·Ààß) √âÕ¬≈–
(·Ààß) ‡Àπ◊Õ Õ’ “π °≈“ß „µâ

‡¢â“¢à“¬‚√ßß“π 45 58.44

- ¢ÕÕπÿ≠“µ ∂“π∑’Ëº≈‘µÕ“À“√ 9 1 1 5 2 11.69

- ‰¡à¢ÕÕπÿ≠“µ ∂“π∑’Ëº≈‘µÕ“À“√ 36 10 5 9 12 46.75

‰¡à‡¢â“¢à“¬‚√ßß“π 32 7 12 4 9 41.56

*À¡“¬‡Àµÿ: µ“¡¡“µ√∞“πæ√–√“™∫—≠≠—µ‘‚√ßß“π (æ.». 2535)
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2. º≈°“√µ√«®«‘‡§√“–Àå§ÿ≥¿“æº≈‘µ¿—≥±å¢π¡®’π
®“°°“√ ”√«®§ÿ≥¿“æ·≈–§«“¡ª≈Õ¥¿—¬∑“ß®ÿ≈™’««‘∑¬“·≈–∑“ß‡§¡’¢Õß¢π¡®’π‚¥¬°“√

‡°Á∫µ—«Õ¬à“ß¢π¡®’π®“° ∂“π∑’Ëº≈‘µ®”π«π 77 ·Ààß ‰¥âº≈°“√ ”√«®¥—ßπ’È
2.1 º≈°“√µ√«®«‘‡§√“–Àå∑“ß®ÿ≈™’««‘∑¬“

µ“¡¢âÕ°”Àπ¥¡“µ√∞“π∑“ß®ÿ≈™’««‘∑¬“¢ÕßÕ“À“√∑—Ë«‰ª∑’Ë¡‘„™àÕ“À“√§«∫§ÿ¡‡©æ“–
°√¡«‘∑¬“»“ µ√å°“√·æ∑¬å „πª√–‡¿∑¢π¡®’π ÷́Ëß¡’¢âÕ°”Àπ¥∑“ß®ÿ≈™’««‘∑¬“ §◊Õ ®”π«π®ÿ≈‘π∑√’¬å∑—ÈßÀ¡¥
πâÕ¬°«à“ 1 Ó 106 ‚§‚≈π’µàÕµ—«Õ¬à“ß 1 °√—¡ S. aureus ‰¡à‡°‘π 100 ‚§‚≈π’µàÕµ—«Õ¬à“ß 1 °√—¡ coliforms
‰¡à‡°‘π 100 ‚§‚≈π’µàÕµ—«Õ¬à“ß 1 °√—¡ E. coli ‰¡àæ∫„πµ—«Õ¬à“ß 1 °√—¡ ·≈– B. cereus ‰¡à‡°‘π 100
‚§‚≈π’µàÕµ—«Õ¬à“ß 1 °√—¡ ´÷Ëßº≈°“√µ√«®«‘‡§√“–Àå∑“ß®ÿ≈™’««‘∑¬“¢Õßº≈‘µ¿—≥±å¢π¡®’π∑’Ë‡°Á∫®“° ∂“π∑’Ë
º≈‘µ¢π¡®’π∑—Ë«ª√–‡∑»®”π«π∑—ÈßÀ¡¥ 77 µ—«Õ¬à“ß æ∫«à“¡’µ—«Õ¬à“ßº≈‘µ¿—≥±å¢π¡®’π‰¡à‡¢â“¡“µ√∞“π
®”π«π 10 µ—«Õ¬à“ß (√âÕ¬≈– 12.99) ®”·π°µ“¡√“¬°“√µ√«®«‘‡§√“–Àå §◊Õ æ∫®”π«π®ÿ≈‘π∑√’¬å∑—ÈßÀ¡¥
‡°‘π¡“µ√∞“π®”π«π 3 µ—«Õ¬à“ß (√âÕ¬≈– 3.90) æ∫ coliforms ‡°‘π¡“µ√∞“π®”π«π 1 µ—«Õ¬à“ß (√âÕ¬≈–
1.30) æ∫ E. coli ‡°‘π¡“µ√∞“π®”π«π 1 µ—«Õ¬à“ß (√âÕ¬≈– 1.30) æ∫ S. aureus ‡°‘π¡“µ√∞“π®”π«π
1 µ—«Õ¬à“ß (√âÕ¬≈– 1.30) æ∫∑—Èß®”π«π®ÿ≈‘π∑√’¬å∑—ÈßÀ¡¥ ·≈– coliforms ‡°‘π¡“µ√∞“π®”π«π 3 µ—«Õ¬à“ß
(√âÕ¬≈– 3.90) ·≈–¡’ 1 µ—«Õ¬à“ß (√âÕ¬≈– 1.30) ∑’Ëæ∫®”π«π®ÿ≈‘π∑√’¬å∑—ÈßÀ¡¥ coliforms ·≈– E. coli
‡°‘π¡“µ√∞“π ·≈–µ√«®‰¡àæ∫ B. cereus (µ“√“ß∑’Ë 5)

®“°º≈°“√µ√«®«‘‡§√“–Àåº≈‘µ¿—≥±å¢π¡®’π∑“ß®ÿ≈™’««‘∑¬“®–‡ÀÁπ«à“¡’°“√ªπ‡ªóôÕπ¢Õß
®ÿ≈‘π∑√’¬å‡°‘π‡°≥±å¡“µ√∞“π„πª√‘¡“≥∑’Ë‰¡à Ÿß¡“°π—° ´÷ËßÕ“®®–‡π◊ËÕß¡“®“°§ÿ≥ ¡∫—µ‘¢Õßº≈‘µ¿—≥±å∑’Ë‰¡à
‡À¡“– ¡„π°“√‡®√‘≠‡µ‘∫‚µ¢Õß‡™◊ÈÕ ‡™àπ §à“§«“¡‡ªìπ°√¥¥à“ßµË” (3.0-4.5) ÷́Ëß‰¡à‡À¡“– ¡„π°“√‡®√‘≠
¢Õß‡™◊ÈÕ B. cereus ‡π◊ËÕß®“°‡™◊ÈÕπ’È‡®√‘≠‰¥â¥’∑’Ë§à“§«“¡‡ªìπ°√¥¥à“ß 5-9 [12]
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µ“√“ß∑’Ë 5 º≈°“√µ√«®«‘‡§√“–Àå∑“ß¥â“π®ÿ≈‘π∑√’¬å®”·π°µ“¡‡™◊ÈÕ®ÿ≈‘π∑√’¬å∑’Ëµ√«®æ∫„πº≈‘µ¿—≥±å¢π¡®’π
®”π«π 77 µ—«Õ¬à“ß

√“¬°“√µ√«® ¡“µ√∞“π* ®”π«π ‰¡à‡¢â“ √âÕ¬≈–∑’Ë ª√–‡¿∑¢π¡®’π ª√–‡¿∑ ∂“π∑’Ëº≈‘µ∑’Ë
«‘‡§√“–Àå ∑—ÈßÀ¡¥ ¡“µ√∞“π ‰¡à‡¢â“ (·Ààß) æ∫µ—«Õ¬à“ß‰¡à‡¢â“

(µ—«Õ¬à“ß) (µ—«Õ¬à“ß) ¡“µ√∞“π ¡“µ√∞“π (·Ààß)
·ªÑßÀ¡—° ·ªÑß ¥ ‡¢â“¢à“¬ ‰¡à‡¢â“

‚√ßß“π ¢à“¬
‚√ßß“π

®”π«π®ÿ≈‘π∑√’¬å 1 Ó 102 cfu/g 77 3 3.90 2 1 3 0
∑—ÈßÀ¡¥

coliforms ‰¡à‡°‘π 100 cfu/g 77 1 1.30 1 0 0 1

E. coli ‰¡àæ∫„πµ—«Õ¬à“ß 1 g 77 1 1.30 1 0 1 0

S. aureus ‰¡à‡°‘π 100 cfu/g 77 1 1.30 0 1 1 0

B. cereus ‰¡à‡°‘π 100 cfu/g 77 0 0.00 0 0 0 0

®”π«π®ÿ≈‘π∑√’¬å - 77 3 3.90 1 2 1 2
∑—ÈßÀ¡¥ ·≈–
coliforms

®”π«π®ÿ≈‘π∑√’¬å - 77 1 1.30 0 1 1 0
∑—ÈßÀ¡¥ coliforms
·≈– E. coli

√«¡ 10 12.99 5 5 7 3

*À¡“¬‡Àµÿ: ¡“µ√∞“π§ÿ≥¿“æ∑“ß®ÿ≈™’««‘∑¬“ ”À√—∫Õ“À“√∑—Ë«‰ª∑’Ë¡‘„™àÕ“À“√§«∫§ÿ¡‡©æ“– °√¡«‘∑¬“»“ µ√å°“√·æ∑¬å (2553)

®“°®”π«πµ—«Õ¬à“ß∑’Ëæ∫®ÿ≈‘π∑√’¬å‡°‘π‡°≥±å¡“µ√∞“π∑—ÈßÀ¡¥ 10 µ—«Õ¬à“ß æ∫«à“‡ªìπµ—«Õ¬à“ß
∑’Ë‡°Á∫®“° ∂“π∑’Ëº≈‘µ∑’Ë‡¢â“¢à“¬‚√ßß“π®”π«π 7 µ—«Õ¬à“ß ‚¥¬®ÿ≈‘π∑√’¬å∑’Ëæ∫‡°‘π‡°≥±å¡“µ√∞“π §◊Õ
coliforms ·≈– E. coli ´÷Ëß‡™◊ÈÕ¥—ß°≈à“«Õ“®‡°‘¥®“°°“√ªπ‡ªóôÕπ®“°πÈ”„™â„π°“√º≈‘µ ‡π◊ËÕß®“°„π
°√–∫«π°“√º≈‘µ¢π¡®’π®–¡’°“√„™âπÈ”„π°“√≈â“ß‡ âπ¿“¬À≈—ß°“√µâ¡‡ âπ¥â«¬ ´÷Ëß∂â“πÈ”∑’Ëπ”¡“„™â„π°“√≈â“ß
‡ âπ°àÕπ®—∫≈ßµ–°√â“‡ªìππÈ”∑’Ë ‰¡à –Õ“¥°ÁÕ“®∑”„Àâ‡°‘¥°“√ªπ‡ªóôÕπ¢Õß®ÿ≈‘π∑√’¬å≈ß„πº≈‘µ¿—≥±å‰¥â
πÕ°®“°π’È·≈â«¬—ßæ∫‰¥â®“°ºŸâº≈‘µ∑’Ë„™â¡◊Õ®—∫‡ âπ √«¡∑—ÈßÕÿª°√≥å·≈– ¿“æ¢Õß‚√ßß“π¥â«¬

2.2 º≈°“√µ√«®«‘‡§√“–Àå∑“ß‡§¡’
2.2.1 º≈°“√µ√«®«—¥ª√‘¡“≥°“√„™â«—µ∂ÿ°—π‡ ’¬„πµ—«Õ¬à“ß¢π¡®’π®”π«π 77 µ—«Õ¬à“ß

(µ“√“ß∑’Ë 6) æ∫°“√„™â°√¥‡∫π‚´Õ‘°‡°‘π¡“µ√∞“π®”π«π 1 µ—«Õ¬à“ß (√âÕ¬≈– 1.30) ‚¥¬æ∫„πª√‘¡“≥
1,309.98 mg/kg ·≈–æ∫°“√„™â°√¥‡∫π‚´Õ‘°„πª√‘¡“≥∑’Ë¡’°“√Õπÿ≠“µµ“¡°ÆÀ¡“¬ (‰¡à‡°‘π 1,000 mg/kg)
®”π«π 32 µ—«Õ¬à“ß (√âÕ¬≈– 41.56) ‚¥¬æ∫«à“¡’°“√„™â°√¥‡∫π‚´Õ‘°Õ¬Ÿà„π™à«ß 10-747 mg/kg ·≈–
‰¡àæ∫°“√„™â°√¥‡∫π‚´Õ‘°®”π«π 44 µ—«Õ¬à“ß (√âÕ¬≈– 57.14) µ√«®‰¡àæ∫°“√„™â°√¥´Õ√å∫‘°„πµ—«Õ¬à“ß
¢π¡®’π∑—Èß 77 µ—«Õ¬à“ß
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°“√µ√«®æ∫°“√„™â°√¥‡∫π‚´Õ‘°„π ∂“π∑’Ëº≈‘µ 33 ·Ààß (33 µ—«Õ¬à“ß ‚¥¬
·∫àß‡ªìπæ∫„πª√‘¡“≥∑’Ë¡“°°«à“‡°≥±å°”Àπ¥ 1 ·Ààß ·≈–æ∫°“√„™â„πª√‘¡“≥∑’Ë°ÆÀ¡“¬°”Àπ¥ 32 ·Ààß)
æ∫«à“ ∂“π∑’Ëº≈‘µ∑—Èß 33 ·Ààß®—¥Õ¬Ÿà„π ∂“π∑’Ëº≈‘µ¢π¡®’π∑’Ë‡¢â“¢à“¬‚√ßß“π  Õ¥§≈âÕß°—∫°“√»÷°…“¢Õß
≈“«—≥¬å ·≈–§≥– (2545) [15] ∑’Ë∑”°“√»÷°…“§ÿ≥¿“æ∑“ß¥â“π‡§¡’ ¥â“π°“¬¿“æ ·≈–§ÿ≥¿“æ¥â“π®ÿ≈‘π∑√’¬å
‚¥¬‡°Á∫µ—«Õ¬à“ß¢π¡®’π®“°‚√ßß“π∑’Ë¡’°“√º≈‘µ„π√–¥—∫Õÿµ “À°√√¡®”π«π 37 µ—«Õ¬à“ß ®“° 15 ®—ßÀ«—¥
5 ¿“§ ·≈–°√ÿß‡∑æœ µ√«®«‘‡§√“–Àå§ÿ≥¿“æ∑—Èß∑“ß¥â“π‡§¡’ ®ÿ≈‘π∑√’¬å º≈°“√»÷°…“¥â“π‡§¡’æ∫°“√‡µ‘¡
‚´‡¥’¬¡‡∫π‚´‡Õµ„πª√‘¡“≥ 300-1,800 mg/kg ∑—Èßπ’ÈÕ“®‡ªìπ‡æ√“– ∂“π∑’Ëº≈‘µ∑’Ë‡¢â“¢à“¬‚√ßß“π‡ªìπ
 ∂“π∑’Ëº≈‘µ¢π“¥„À≠à¡’°“√º≈‘µ‡ªìπ®”π«π¡“° ·≈–¡’°“√ àß®”Àπà“¬„πæ◊Èπ∑’ËπÕ°‡¢µ®—ßÀ«—¥∑’Ëµ—Èß¢Õß
 ∂“π∑’Ëº≈‘µ¥â«¬ ®÷ßµâÕß¡’°“√„™â«—µ∂ÿ°—π‡ ’¬„π°“√º≈‘µ‡æ◊ËÕ¬◊¥Õ“¬ÿ°“√‡°Á∫√—°…“„Àâ “¡“√∂‡°Á∫√—°…“‡æ◊ËÕ√Õ
®”Àπà“¬‰¥âπ“π¡“°¢÷Èπ √«¡∂÷ß√–∫∫°“√º≈‘µ‰¡à¡’°“√§«∫§ÿ¡ª√‘¡“≥°√¥‡∫π‚´Õ‘°∑’Ë∂Ÿ°µâÕß ·≈–‰¡à¡’√–∫∫
§«∫§ÿ¡§ÿ≥¿“æµ√«® Õ∫°àÕπ àßÕÕ°®”Àπà“¬µàÕºŸâ∫√‘‚¿§¥â«¬ ·≈–®“°°“√ —¡¿“…≥åºŸâª√–°Õ∫°“√∑’Ëº≈‘µ
¢π¡®’π∑’Ë¡’°“√„™â°√¥‡∫π‚´Õ‘°„πº≈‘µ¿—≥±å æ∫«à“‡π◊ËÕß®“°°√¥‡∫π‚´Õ‘°¡’√“§“∂Ÿ°·≈–À“‰¥âßà“¬°«à“°√¥
´Õ√å∫‘° ®÷ßπ‘¬¡„™â¡“°°«à“

µ“√“ß∑’Ë 6 º≈°“√µ√«®«‘‡§√“–Àå°“√„™â«—µ∂ÿ°—π‡ ’¬„πº≈‘µ¿—≥±å¢π¡®’π

ª√–‡¿∑ ∂“π∑’Ëº≈‘µ
∑’Ëæ∫µ—«Õ¬à“ß‰¡à‡¢â“ ‡¢â“¡“µ√∞“π

™π‘¥«—µ∂ÿ°—π‡ ’¬
‰¡à‡¢â“¡“µ√∞“π

¡“µ√∞“π (·Ààß)
‡¢â“¢à“¬ ‰¡à‡¢â“¢à“¬ æ∫„πª√‘¡“≥∑’Ë°”Àπ¥ ‰¡àæ∫

®”π«π (·Ààß) √âÕ¬≈– ‚√ßß“π ‚√ßß“π ®”π«π (·Ààß) √âÕ¬≈– ®”π«π (·Ààß) √âÕ¬≈–

°√¥‡∫π‚´Õ‘° 1 1.30 1 0 32 41.56 44 57.14

°√¥´Õ√å∫‘° 0 0.00 0 0 0 0.00 77 100.00

2.2.2 º≈°“√µ√«®«‘‡§√“–Àå§à“§«“¡‡ªìπ°√¥-¥à“ß
°“√µ√«®«‘‡§√“–Àåº≈‘µ¿—≥±å¢π¡®’π·∫àßÕÕ°‡ªìπ 2  à«π §◊Õ ¢π¡®’π·ªÑßÀ¡—°

®”π«π 69 µ—«Õ¬à“ß ·≈–¢π¡®’π·ªÑß ¥®”π«π 8 µ—«Õ¬à“ß ´÷Ëßº≈°“√µ√«®«—¥§à“§«“¡‡ªìπ°√¥¥à“ß
¢Õßº≈‘µ¿—≥±å¢π¡®’πæ∫«à“¢π¡®’π·ªÑßÀ¡—°¡’§à“§«“¡‡ªìπ°√¥¥à“ß‰¡à‡ªìπ‰ªµ“¡‡°≥±å¡“µ√∞“π®”π«π
3 µ—«Õ¬à“ß (√âÕ¬≈– 1.45) ‚¥¬·∫àß‡ªìπµ—«Õ¬à“ß¢π¡®’π∑’Ë¡’§à“§«“¡‡ªìπ°√¥¥à“ßµË”°«à“‡°≥±å (3.0)
®”π«π 1 µ—«Õ¬à“ß (√âÕ¬≈– 1.30) ·≈–µ—«Õ¬à“ß¢π¡®’π∑’Ë¡’§à“§«“¡‡ªìπ°√¥¥à“ß Ÿß°«à“‡°≥±å (4.5) ®”π«π
2 µ—«Õ¬à“ß (√âÕ¬≈– 2.60)  ”À√—∫º≈°“√µ√«®«—¥§à“§«“¡‡ªìπ°√¥¥à“ß¢Õß¢π¡®’π·ªÑß ¥®”π«π 8 µ—«Õ¬à“ß
æ∫‰¡à‡ªìπ‰ªµ“¡‡°≥±å®”π«π 3 µ—«Õ¬à“ß (√âÕ¬≈– 37.50) ‚¥¬∑—Èß 3 µ—«Õ¬à“ß¡’§à“§«“¡‡ªìπ°√¥¥à“ß
µË”°«à“‡°≥±å 4.0 · ¥ß¢âÕ¡Ÿ≈¥—ßµ“√“ß∑’Ë 7 °√√¡«‘∏’°“√º≈‘µ¢π¡®’π®–¡’°√–∫«π°“√„π°“√À¡—°·ªÑß‡æ◊ËÕ
„Àâ‡°‘¥°“√‡ª≈’Ë¬π§à“§«“¡‡ªìπ°√¥¥à“ß¢Õß·ªÑß®“° 7 ‡ªìπ 3.5 ‚¥¬‡™◊ÈÕ®ÿ≈‘π∑√’¬å ´÷Ëß„π°√–∫«π°“√À¡—°
¢Õß®ÿ≈‘π∑√’¬π’È®–∑”„Àâ‡ âπ¢π¡®’π¡’§«“¡¬◊¥À¬ÿàπ¥’¢÷Èπ ¥—ßπ—Èπ§à“§«“¡‡ªìπ°√¥¥à“ß¢Õßº≈‘µ¿—≥±å∑’ËµË”°«à“
‡°≥±å°”Àπ¥ π—ËπÀ¡“¬∂÷ß¡’°“√À¡—°∑’Ë¬“«π“π‡°‘π‰ª∑”„Àâ‡ âπ¢π¡®’π¡’§«“¡Àπ◊¥≈¥≈ß §à“‚ª√µ’π≈¥≈ß
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´÷Ëß —ππ‘…∞“π«à“‡ªìπ‡æ√“–®ÿ≈‘π∑√’¬åπ”‰ª„™â [15] ·≈–À“°æ‘®“√≥“ª√–‡¿∑ ∂“π∑’Ëº≈‘µ¢π¡®’π∑’Ëæ∫§à“
§«“¡‡ªìπ°√¥¥à“ß¢Õßº≈‘µ¿—≥±å‰¡à‡ªìπ‰ªµ“¡‡°≥±å¡“µ√∞“π®–‡ÀÁπ«à“æ∫‰¡à‡¢â“¡“µ√∞“π‡∑à“°—π §◊Õ 3 µ—«Õ¬à“ß
∑—Èßπ’È‡π◊ËÕß®“°§à“§«“¡‡ªìπ°√¥¥à“ß¢Õßº≈‘µ¿—≥±å®–¢÷ÈπÕ¬Ÿà°—∫√–¬–‡«≈“„π°“√À¡—°·ªÑßÀ“°À¡—°·ªÑßπ“π°Á
®–¡’°“√¬àÕ¬·ªÑß‚¥¬®ÿ≈‘π∑√’¬å¡“°§à“§«“¡‡ªìπ°√¥¥à“ß¢Õßº≈‘µ¿—≥±å°Á®–¡’§à“µË”¥â«¬‡™àπ°—π

µ“√“ß∑’Ë 7 · ¥ßº≈°“√µ√«®«—¥§à“§«“¡‡ªìπ°√¥¥à“ß¢Õßº≈‘µ¿—≥±å¢π¡®’π

ª√–‡¿∑ ∂“π∑’Ëº≈‘µ∑’Ëæ∫
µ—«Õ¬à“ß‰¡à‡¢â“¡“µ√∞“π

™π‘¥º≈‘µ¿—≥±å ‡°≥±å* ®”π«πµ—«Õ¬à“ß∑’Ëµ√«® ‰¡àºà“π‡°≥±å √âÕ¬≈– (·Ààß)
«‘‡§√“–Àå (µ—«Õ¬à“ß) ∑’Ë‰¡àºà“π‡°≥±å ‡¢â“¢à“¬ ‰¡à‡¢â“¢à“¬

‚√ßß“π ‚√ßß“π

¢π¡®’π·ªÑßÀ¡—° 3.0-4.5 69 3 1.45 1 2

¢π¡®’π·ªÑß ¥ 4.0-6.0 8 3 37.50 2 1

√«¡ 77 6 7.79 3 3

À¡“¬‡Àµÿ: ¡“µ√∞“πº≈‘µ¿—≥±å™ÿ¡™π¢π¡®’π (¡º™. 500/2547) [9]

 √ÿªº≈°“√∑¥≈Õß
®”π«π ∂“π∑’Ëº≈‘µ¢π¡®’π∑—Ë«ª√–‡∑»∑’Ë ”√«®‰¥â„π§√—Èßπ’È¡’∑—Èß ‘Èπ 257 ·Ààß ‚¥¬∑”°“√ ÿà¡‡°Á∫

µ—«Õ¬à“ß¢π¡®’π·≈–µ√«®«‘‡§√“–Àå§ÿ≥¿“æ®”π«π∑—Èß ‘Èπ 77 µ—«Õ¬à“ß ·∫àß‡ªìπ ∂“π∑’Ëº≈‘µ∑’Ë‡¢â“¢à“¬‚√ßß“π
®”π«π 45 ·Ààß (√âÕ¬≈– 58.44) ·≈–‰¡à‡¢â“¢à“¬‚√ßß“π®”π«π 32 ·Ààß (√âÕ¬≈– 41.56)

º≈°“√µ√«®«‘‡§√“–Àå§ÿ≥¿“æ¢Õß¢π¡®’πæ∫µ—«Õ¬à“ß¢π¡®’π‰¡àºà“π‡°≥±å¥â“π®ÿ≈™’««‘∑¬“®”π«π
10 µ—«Õ¬à“ß (√âÕ¬≈– 12.99) ‚¥¬µ√«®æ∫°“√ªπ‡ªóôÕπ¢Õß®ÿ≈‘π∑√’¬å∑—ÈßÀ¡¥¡“°∑’Ë ÿ¥∂÷ß 7 µ—«Õ¬à“ß ‚¥¬
·∫àß‡ªìπµ√«®æ∫°“√ªπ‡ªóôÕπ¢Õß®”π«π®ÿ≈‘π∑√’¬å∑—ÈßÀ¡¥‡°‘π¡“µ√∞“π®”π«π 3 µ—«Õ¬à“ß æ∫°“√ªπ‡ªóôÕπ
¢Õß®ÿ≈‘π∑√’¬å∑—ÈßÀ¡¥√à«¡°—∫ coliforms ‡°‘π¡“µ√∞“π ®”π«π 3 µ—«Õ¬à“ß ·≈–æ∫°“√ªπ‡ªóôÕπ¢Õß
®ÿ≈‘π∑√’¬å∑—ÈßÀ¡¥√à«¡°—∫ coliforms ·≈– E. coli ‡°‘π¡“µ√∞“π®”π«π 1 µ—«Õ¬à“ß πÕ°®“°π’È¬—ßµ√«®æ∫
°“√ªπ‡ªóôÕπ¢Õß E. coli ®”π«π 1 µ—«Õ¬à“ß coliforms ®”π«π 1 µ—«Õ¬à“ß ·≈–µ√«®æ∫°“√ªπ‡ªóôÕπ
S. aureus ®”π«π 1 µ—«Õ¬à“ß

º≈°“√µ√«®«‘‡§√“–Àå§ÿ≥¿“æ¥â“π‡§¡’ ‰¥â·°à «—µ∂ÿ°—π‡ ’¬™π‘¥°√¥‡∫π‚´Õ‘°·≈–°√¥´Õ√å∫‘°
æ∫µ—«Õ¬à“ß‰¡àºà“π‡°≥±å¡“µ√∞“π ®”π«π 1 µ—«Õ¬à“ß (√âÕ¬≈– 1.30) §◊Õ æ∫°“√„™â°√¥‡∫π‚´Õ‘°‡°‘π¡“µ√∞“π
‚¥¬¡’æ∫°“√„™â°√¥‡∫π‚´Õ‘°„πª√‘¡“≥∑’Ë°ÆÀ¡“¬°”Àπ¥ §◊Õ ‰¡à‡°‘π 1,000 mg/kg ®”π«π 32 µ—«Õ¬à“ß
·≈–µ√«®‰¡àæ∫°“√„™â°√¥´Õ√å∫‘°„πº≈‘µ¿—≥±å  à«πº≈°“√µ√«®«—¥§à“§«“¡‡ªìπ°√¥¥à“ßæ∫µ—«Õ¬à“ß‰¡àºà“π
¡“µ√∞“π ®”π«π 6 µ—«Õ¬à“ß (√âÕ¬≈– 7.79) ‚¥¬·∫àß‡ªìπ¢π¡®’π·ªÑßÀ¡—°®”π«π 3 µ—«Õ¬à“ß ·≈–¢π¡®’π
·ªÑß ¥®”π«π 3 µ—«Õ¬à“ß
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®“°º≈°“√µ√«®«‘‡§√“–Àå§ÿ≥¿“æ¢Õßº≈‘µ¿—≥±å¢π¡®’π¥â“π®ÿ≈™’««‘∑¬“æ∫«à“®ÿ≈‘π∑√’¬å∑’Ëæ∫°“√
ªπ‡ªóôÕπ„πº≈‘µ¿—≥±å‡ªìπ®ÿ≈‘π∑√’¬å∑’Ë∫àß™’È∂÷ß ÿ¢≈—°…≥–∑—Èß ÿ¢≈—°…≥–°“√ªØ‘∫—µ‘ß“π·≈– ÿ¢≈—°…≥– à«π∫ÿ§§≈
°“√≈â“ß∑”§«“¡ –Õ“¥·≈–°“√‡°Á∫√—°…“‡§√◊ËÕß¡◊Õ‡§√◊ËÕß®—°√√«¡∂÷ß°“√‡°Á∫√—°…“À≈—ß°“√∑”§«“¡ –Õ“¥
´÷Ëßªí≠À“∑’Ëæ∫‡À≈à“π’È “¡“√∂·°â‰¥â‚¥¬°“√Õ∫√¡„Àâ§«“¡√Ÿâ·°àºŸâª√–°Õ∫°“√·≈–æπ—°ß“π„π‡√◊ËÕß  ÿ¢≈—°…≥–
°“√º≈‘µ ·≈– ÿ¢≈—°…≥– à«π∫ÿ§§≈

°‘µµ‘°√√¡ª√–°“»
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