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¡’§«“¡‡ ’Ë¬ßμàÕ°“√‡æ‘Ë¡®”π«π¢Õß®ÿ≈‘π∑√’¬å °“√«‘‡§√“–Àå®ÿ¥§«∫§ÿ¡«‘°ƒμ‘¢Õß°“√º≈‘μ¢â“«¡—π‰°à„π‚√ß‡√’¬π
®“°°“√„™â Decision tree ‰¥â·°à ¢—ÈπμÕπ°“√„Àâ§«“¡√âÕπ„π°“√ª√–°Õ∫Õ“À“√·≈–°“√‡°Á∫Õ“À“√
√Õ∫√‘°“√∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ÀâÕß ´÷Ëß§à“«‘°ƒμ‘¢Õß°“√„Àâ§«“¡√âÕπ·≈–°“√μ—Èß√ÕÕ“À“√‰«â∫√‘°“√Õâ“ßÕ‘ßμ“¡¢âÕ°”Àπ¥
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Microbiological Hazards and Critical Control Points
of the School Lunch Production of Khao Man Kai
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Warapa Mahakarnchanakul3 and Tasanee Limsuwan2

ABSTRACT

The objectives of this research were to study microbiological hazard and to establish
the critical control points (CCP) of Khao Man Kai production for school lunch according to
HACCP principles. This food has the most and continually food poisoning report. From the
result of microbiological analysis showed total aerobic plate count (TPC) contaminated in all raw
ingredients and Escherichia coli in pandanus leaf, gourds, gingers and Salmonella in raw
chickens. After heating process; the TPC and pathogen counts (Salmonella, Clostridium perfringens,
Staphylococcus aureus and Bacillus cereus) were not detected in all ingredients while the TPC
and S. aureus were presented in sliced cooked chicken and increased as a longer holding time.
The TPC, S. aureus, B. cereus and E. coli were detected in Khao Man Kai that was ready to
serve. The microbial hazard for the production of Khao Man Kai in school lunch was found in
sliced cooked chickens that hold at ambient temperature. So the mass production was cooked
many batches of food in advance. It was found that the first batch was held for a longer time
(more than 4 hours) before being served which the risk of increased microbial numbers.
The determination of the critical control points (CCPs) for the production of Khao Man Kai in
school lunch was conducted by the use of a decision tree. The CCPs were the heating process
and holding cooked food at room temperature for a long time before serving. The critical limit of
the heating process and holding time room temperature are as follows by the Food Code.

Keywords: Microbiological Hazard, Critical Control Points, School lunch food service, Khao
Man Kai
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∫∑π”
°“√∫√‘°“√Õ“À“√°≈“ß«—π„π‚√ß‡√’¬ππÕ°®“°‡æ◊ËÕ„Àâπ—°‡√’¬π‰¥â√—∫Õ“À“√∑’Ë¡’§ÿ≥§à“∑“ß‚¿™π“°“√

‡æ’¬ßæÕ·°à§«“¡μâÕß°“√¢Õß√à“ß°“¬Õ¬à“ßπâÕ¬ 1 ¡◊ÈÕ·≈â« §«“¡ª≈Õ¥¿—¬¬—ß‡ªìπ ‘Ëß∑’ËμâÕß§”π÷ß∂÷ß ‡π◊ËÕß®“°
æ∫°“√√–∫“¥¢Õß‚√§Õ“À“√‡ªìπæ‘…„π‚√ß‡√’¬π‡ªìπÕ—π¥—∫μâπÊ ‚¥¬„πªï æ.». 2555 ·≈– æ.». 2556 ¡’
√“¬ß“π°“√√–∫“¥¢Õß‚√§Õ“À“√‡ªìπæ‘…„π‚√ß‡√’¬π√âÕ¬≈– 34.54 ·≈–√âÕ¬≈– 40.86 ¢Õß°“√‡°‘¥‚√§
Õ“À“√‡ªìπæ‘…∑—ÈßÀ¡¥„πª√–‡∑»μ“¡≈”¥—∫ [1, 2] ·≈–„π·μà≈–§√—Èß¢Õß°“√‡°‘¥Õÿ∫—μ‘°“√≥å¡—°¡’®”π«πºŸâªÉ«¬
®”π«π¡“° ‡™àπ „πªï æ.». 2556 ¡’√“¬ß“πÕÿ∫—μ‘°“√≥å°“√‡°‘¥‚√§„π‚√ß‡√’¬π 13 §√—Èß ¡’®”π«πºŸâªÉ«¬ Ÿß
∂÷ß 1,157 §π Õ“À“√∑’Ë‡ªìπ “‡Àμÿ¢Õß°“√‡°‘¥Õÿ∫—μ‘°“√≥å¡“°∑’Ë ÿ¥·≈–‡°‘¥Õ¬à“ßμàÕ‡π◊ËÕß §◊Õ ¢â“«¡—π‰°à
[3, 4, 5, 6, 7]  “‡Àμÿ‡°‘¥®“°°“√ªπ‡ªóôÕπ¢Õß®ÿ≈‘π∑√’¬å°àÕ‚√§Õ“À“√‡ªìπæ‘…¡’·À≈àß∑’ËÕ¬Ÿà·≈–·À≈àßÕ“À“√
μà“ß™π‘¥°—π ‡™◊ÈÕ Salmonella æ∫„πÕ“À“√ª√–‡¿∑‰¢à ‡π◊ÈÕ π¡ ‡™◊ÈÕ S. aureus æ∫μ“¡ à«πμà“ßÊ
¢Õß√à“ß°“¬¡πÿ…¬å·≈– —μ«∑”„Àâ‡™◊ÈÕªπ‡ªóôÕπ‰ª ŸàÕ“À“√‰¥â®“°°“√ —¡º— Õ“À“√‚¥¬μ√ß ‡™◊ÈÕ B. Cereus æ∫
„πÕ“À“√ª√–‡¿∑¢â“« ∏—≠æ◊™ ·≈–·ªÑß ‡™◊ÈÕ C. perfringens æ∫∑—Ë«‰ª„π¥‘π ΩÿÉπ≈–ÕÕß ≈”‰ â§π·≈– —μ«å
¡—°ªπ‡ªóôÕπ¡“°—∫Õ“À“√ª√–‡¿∑‡π◊ÈÕ —μ«å º—°∑’Ëª≈Ÿ°≈ß¥‘π·≈–‡§√◊ËÕß‡∑» ·≈–‡™◊ÈÕ E. coli æ∫„π≈”‰ â
¢Õß¡πÿ…¬å·≈– —μ«å·≈–·æ√à°√–®“¬‰ª°—∫¥‘π πÈ” ªπ‡ªóôÕπ≈ß„π ‘Ëß·«¥≈âÕ¡∑’Ë‡ªìπ·À≈àßº≈‘μÕ“À“√¡πÿ…¬å [8]
°“√¡’®”π«πºŸâªÉ«¬®”π«π¡“°Õ“®¡’ “‡Àμÿ®“°°“√∑’Ë‚√ß‡√’¬π‡ªìπ ∂“π∑’Ë¡’°≈ÿà¡§πÕ¬Ÿà√«¡°—π®”π«π¡“°
¡’°“√√—∫ª√–∑“πÕ“À“√·≈–πÈ”„π‚√ß‡√’¬π√à«¡°—π ‡ªìπ°≈ÿà¡‡¥Á°´÷Ëß¡’§«“¡‡ ’Ë¬ßμàÕ°“√‡°‘¥‚√§Õ“À“√‡ªìπæ‘…
‰¥âßà“¬°«à“ºŸâ„À≠à πÕ°®“°π’È¬—ß¡’¢âÕ®”°—¥¥â“π°“√º≈‘μ·≈–∫√‘°“√ ‡™àπ ¡’™à«ß‡«≈“√—∫ª√–∑“πÕ“À“√®”°—¥ ¡’
π—°‡√’¬π®”π«π¡“°®÷ßμâÕß‡μ√’¬¡ª√–°Õ∫Õ“À“√≈à«ßÀπâ“ ∑”„ÀâÕ“À“√ª√ÿß ÿ°μ—Èß√Õ∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ÀâÕßπ“πÀ≈“¬
™—Ë«‚¡ß (¡“°°«à“ 4 ™—Ë«‚¡ß) °àÕπ√—∫ª√–∑“π Õÿª°√≥å„π°“√‡°Á∫√—°…“Õ“À“√‡™àπ μŸâ‡¬Áπ Õ“®¡’‰¡à‡æ’¬ßæÕ
√«¡∑—Èß¡’ºŸâ‡°’Ë¬«¢âÕß„π°“√º≈‘μÕ“À“√®”π«π¡“° [9, 10, 11] ¥â«¬‡Àμÿπ’È°“√∫√‘°“√Õ“À“√°≈“ß«—π‚√ß‡√’¬π
‚¥¬‡©æ“–„π‚√ß‡√’¬π∑’Ë¡’π—°‡√’¬π®”π«π¡“°®÷ßπ—∫«à“¡’§«“¡‡ ’Ë¬ßμàÕ§«“¡‰¡àª≈Õ¥¿—¬¢ÕßÕ“À“√·≈–¬“°μàÕ
°“√®—¥°“√Õ¬à“ß¬‘Ëß „π√–∫∫°“√º≈‘μÕ“À“√√–¥—∫Õÿμ “À°√√¡∑’Ë¡’°“√º≈‘μÕ“À“√®”π«π¡“° °“√∑”„Àâ
Õ“À“√∑’Ëº≈‘μ‰¥âπÕ°®“°¡’§ÿ≥¿“æμ“¡∑’ËμâÕß°“√·≈â«¬—ßμâÕß¡’§«“¡ª≈Õ¥¿—¬¥â«¬‡ªìπÀ—«„® ”§—≠¢Õß°“√
®—¥°“√º≈‘μÕ“À“√ ´÷Ëß‰¥â¡’°“√π”√–∫∫°“√«‘‡§√“–ÀåÕ—πμ√“¬·≈–®ÿ¥«‘°ƒμ‘∑’ËμâÕß§«∫§ÿ¡ (Hazard Analysis
and Critical Control Point; HACCP) ¡“„™â„π°“√°”Àπ¥¡“μ√°“√ªÑÕß°—π‰«â≈à«ßÀπâ“ √–∫∫π’È‡ªìπ√–∫∫
¡“μ√∞“π§ÿ≥¿“æ∑’Ë‰¥â√—∫°“√√—∫√Õß®“°§≥–°√√¡“∏‘°“√¥â“πÕ“À“√ (Codex Alimentarius Commission)
·≈–‰¥â√—∫°“√¬Õ¡√—∫®“°Àπà«¬ß“π√—∞∫“≈·≈–Àπà«¬ß“πÕÿμ “À°√√¡∑—Ë«‚≈° [12, 13, 14] ·≈–√–∫∫
HACCP π’È°Á‰¥âπ”‰ªª√–¬ÿ°μå„™â°—∫°“√∫√‘°“√Õ“À“√‰¥âÀ≈“¬ª√–‡¿∑ ‡™àπ °“√π”‰ªª√–¬ÿ°μå„™â°—∫
°“√∫√‘°“√Õ“À“√„π‚√ß‡√’¬π [15] °—∫»Ÿπ¬åÕ“À“√ 236 ·Ààß „π√—∞ Ferrara ª√–‡∑»Õ‘μ“≈’ [16] „πª√–‡∑»‰∑¬
¡’°“√π”√–∫∫ HACCP ‰ªª√–¬ÿ°μå„™â„π°√–∫«π°“√º≈‘μÕ“À“√„π‚√ßæ¬“∫“≈√“¡“∏‘∫¥’ [17] ·≈–°“√
º≈‘μÕ“À“√¢Õß‚√ß‡√’¬πÕπÿ∫“≈¡À“ “√§“¡ ®—ßÀ«—¥¡À“ “√§“¡ [18] º≈®“°°“√ª√–¬ÿ°μå„™â√–∫∫ HACCP
„π°“√º≈‘μÕ“À“√·≈–°“√∫√‘°“√Õ“À“√ æ∫«à“§ÿ≥¿“æ¥â“π®ÿ≈‘π∑√’¬å¢ÕßÕ“À“√∑’Ëº≈‘μÕ¬Ÿà„π‡°≥±å¡“μ√∞“π
§«“¡ª≈Õ¥¿—¬μàÕ°“√∫√‘‚¿§ ¥â«¬‡Àμÿπ’È®÷ß‡ÀÁπ§«“¡ ”§—≠„π°“√»÷°…“«‘®—¬‡æ◊ËÕÀ“·π«∑“ßªÑÕß°—π°“√‡°‘¥
‚√§Õ“À“√‡ªìπæ‘…°—∫°“√º≈‘μÕ“À“√°≈“ß«—π‚√ß‡√’¬π‚¥¬°“√π”√–∫∫ HACCP ¡“ª√–¬ÿ°μå„π°“√
«‘‡§√“–ÀåÕ—πμ√“¬·≈–°“√°”Àπ¥¡“μ√°“√ªÑÕß°—πÕ—πμ√“¬∑’ËÕ“®‡°‘¥¢÷Èπ ‚¥¬‡≈◊Õ°»÷°…“°—∫°√–∫«π°“√
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º≈‘μ¢â“«¡—π‰°à ´÷Ëß‡ªìπÕ“À“√∑’Ë¡’√“¬ß“π¢Õß “‡Àμÿ¢Õß°“√‡°‘¥Õÿ∫—μ‘°“√≥å¢Õß‚√§Õ“À“√‡ªìπæ‘…„π‚√ß‡√’¬π
¡“°∑’Ë ÿ¥ ‚¥¬»÷°…“°√–∫«π°“√º≈‘μ¢â“«¡—π‰°à °“√«‘‡§√“–ÀåÕ—πμ√“¬¥â“π™’«¿“æ ÷́Ëß‡ªìπ “‡Àμÿ∑’Ëæ∫∫àÕ¬
¢Õß°“√‡°‘¥‚√§Õ“À“√‡ªìπæ‘… „π«—μ∂ÿ¥‘∫∑’Ë„™â„π°“√ª√–°Õ∫Õ“À“√ Õ“À“√ª√ÿß ÿ° √«¡∑—ÈßÕ“À“√∑’Ëμ—Èß√Õ„Àâ
∫√‘°“√ ∑”°“√«‘‡§√“–Àå®ÿ¥«‘°ƒμ‘∑’ËμâÕß§«∫§ÿ¡„π¢—ÈπμÕπ°“√º≈‘μÕ“À“√μ“¡À≈—°°“√ HACCP ‡æ◊ËÕ‡ªìπ
·π«∑“ß„π°“√§«∫§ÿ¡§«“¡ª≈Õ¥¿—¬·≈–§ÿ≥¿“æ¢Õß°“√º≈‘μÕ“À“√ª√‘¡“≥¡“°„π‚√ß‡√’¬π

«— ¥ÿÕÿª°√≥å·≈–«‘∏’°“√∑¥≈Õß
1. μ—«Õ¬à“ß

 ÿà¡‡≈◊Õ°‚√ß‡√’¬π·∫∫‡®“–®ß (Purposive sampling) ∑’Ë¡’°“√∫√‘°“√Õ“À“√°≈“ß«—π·≈–¡’
¢π“¥„À≠àæ‘‡»…·ÀàßÀπ÷Ëß„π‡¢μ°√ÿß‡∑æ¡À“π§√ ∑’Ë¡’°“√º≈‘μ¢â“«¡—π‰°à‡æ◊ËÕ°“√∫√‘°“√ ”À√—∫π—°‡√’¬π®”π«π
4,000 §π ‚¥¬¡’ºŸâª√–°Õ∫°“√ 1 √“¬ ‡ªìπºŸâ¥”‡π‘π°“√º≈‘μÕ“À“√ ¿“¬„μâ°“√§«∫§ÿ¡¢ÕßÕ“®“√¬åΩÉ“¬
‚¿™π“°“√

2. »÷°…“°√–∫«π°“√º≈‘μÕ“À“√ª√‘¡“≥¡“°¢Õß‚√ß‡√’¬π
»÷°…“°√–∫«π°“√º≈‘μ¢â“«¡—π‰°à μ—Èß·μà¢—ÈπμÕπ°“√‡μ√’¬¡«—μ∂ÿ¥‘∫®π∂÷ß¢—ÈπμÕπ°“√∫√‘°“√‚¥¬

°“√ Õ∫∂“¡ºŸâª√–°Õ∫°“√ °“√ —ß‡°μ¢Õßπ—°«‘®—¬ °“√μ√«® Õ∫Õÿ≥À¿Ÿ¡‘ ·≈–√–¬–‡«≈“¢Õß°“√º≈‘μ
Õ“À“√ π”¡“‡¢’¬π·ºπ¿Ÿ¡‘°“√º≈‘μ ·≈–°“√‡°Á∫μ—«Õ¬à“ßÕ“À“√„π·μà≈–¢—ÈπμÕπ‡æ◊ËÕ«‘‡§√“–ÀåÕ—πμ√“¬™’«¿“æ

3. »÷°…“Õ—πμ√“¬¥â“π®ÿ≈‘π∑√’¬å¢Õß¢â“«¡—π‰°à„π·μà≈–¢—ÈπμÕπ°“√º≈‘μ
∑”°“√ ÿà¡μ—«Õ¬à“ßÕ“À“√„π·μà≈–¢—ÈπμÕπ°“√º≈‘μÕ¬à“ßπâÕ¬ 20 °√—¡ ®“°¿“™π–∫√√®ÿÕ“À“√

 ”À√—∫°“√∫√‘°“√„π·μà≈–√–¥—∫™—Èπ¢Õßπ—°‡√’¬π √«∫√«¡„Àâ‰¥âª√‘¡“≥ 100 °√—¡ ∫√√®ÿ„π∂ÿßæ≈“ μ‘°™π‘¥
‚æ≈’‡Õ∑∏’≈’πªî¥ª“°∂ÿß„ à≈—ß‚ø¡∫√√®ÿ°âÕπ§«“¡‡¬Áππ”‰ª‡°Á∫√—°…“‰«â„πμŸâ‡¬Áπ ∑”°“√μ√«®«‘‡§√“–Àåª√‘¡“≥
®ÿ≈‘π∑√’¬å∑—ÈßÀ¡¥∑’Ë¿“§«‘™“§À°√√¡»“ μ√å §≥–‡°…μ√ ¡À“«‘∑¬“≈—¬‡°…μ√»“ μ√å  àßμ√«®‡™◊ÈÕ®ÿ≈‘π∑√’¬å
°àÕ‚√§Õ◊ËπÊ μ“¡™π‘¥¢Õß«—μ∂ÿ¥‘∫ ∑’ËÀâÕßªØ‘∫—μ‘°“√ ∂“∫—π§âπ§«â“·≈–æ—≤π“º≈‘μ¿—≥±åÕ“À“√ ¡À“«‘∑¬“≈—¬
‡°…μ√»“ μ√å ¥—ßπ’È

«—μ∂ÿ¥‘∫ ¥ ‰¥â·°à ·μß°«“ „∫º—°™’ √“°º—°™’ ¢‘ß øí°‡¢’¬«ªÕ°‡ª≈◊Õ° °√–‡∑’¬¡ªÕ°‡ª≈◊Õ°
æ√‘°¢’ÈÀπŸ ¥ ·≈–„∫‡μ¬ μ√«® Õ∫ª√‘¡“≥®ÿ≈‘π∑√’¬å∑—ÈßÀ¡¥ (TPC), Escherichia coli ·≈– Staphylococcus
aureus  à«πÕ°‰°à ¥ ÿà¡μ—«Õ¬à“ß∑—Èß°àÕπ·≈–À≈—ß≈â“ß μ√«® Õ∫ª√‘¡“≥®ÿ≈‘π∑√’¬å∑—ÈßÀ¡¥ (TPC), S. aureus,
Clostridium perfringens ·≈– Salmonella

«—μ∂ÿ¥‘∫∑’Ëºà“π°“√„Àâ§«“¡√âÕπ ‰¥â·°à Õ°‰°àμâ¡ ÿ°μ—Èß‰«â∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ÀâÕß‡ªìπ‡«≈“ 0, 2, 4 ·≈– 6
™¡. μ√«® Õ∫ª√‘¡“≥®ÿ≈‘π∑√’¬å∑—ÈßÀ¡¥ (TPC), S. aureus, C. perfringens ·≈– Salmonella ¢â“«¡—π
Àÿß ÿ° μ—Èß‰«â∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ÀâÕß‡ªìπ‡«≈“ 0, 2, 4 ·≈– 6 ™¡. μ√«® Õ∫ª√‘¡“≥®ÿ≈‘π∑√’¬å∑—ÈßÀ¡¥ (TPC) ·≈–
Bacillus cereus

¢â“«¡—π‰°àæ√âÕ¡∫√‘‚¿§ „π∂“¥Õ“À“√∑’Ë¡’°“√´âÕπ∂“¥Õ“À“√ μ√«® Õ∫ª√‘¡“≥®ÿ≈‘π∑√’¬å∑—ÈßÀ¡¥
(TPC), S. aureus , B. cereus, Salmonella ·≈– E. coli
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°“√‡μ√’¬¡μ—«Õ¬à“ß ”À√—∫°“√«‘‡§√“–Àå®ÿ≈‘π∑√’¬å π”μ—«Õ¬à“ßÕ“À“√¡“ ÿà¡™—Ëß 25 °√—¡„π —¥ à«π
‡∑à“Ê °—π„ à„π∂ÿßæ≈“ μ‘°∑’Ëºà“π°“√¶à“‡™◊ÈÕ·≈â« (Stomacher bag) ‡μ‘¡ “√≈–≈“¬∫—ø‡øÕ√å‡ªª‚μπ 225
¡‘≈≈‘≈‘μ√ π”μ—«Õ¬à“ß‰ªμ’ªÉπ„Àâº ¡°—π¥â«¬‡§√◊ËÕß Stomacher π“π 2 π“∑’ ®“°π—Èπ∑”°“√‡®◊Õ®“ßμ—«Õ¬à“ß
·∫∫Õπÿ°√¡ ∑”°“√μ√«®«‘‡§√“–Àå®ÿ≈‘π∑√’¬å μ“¡«‘∏’∑’Ë„™âμ√«®«‘‡§√“–Àå®ÿ≈‘π∑√’¬å ¥—ßπ’È

‡™◊ÈÕ®ÿ≈‘π∑√’¬å∑—ÈßÀ¡¥ (TPC) „™â«‘∏’ USFDA/CFSAN/BAM online, 2002 (Chapter 3) [19],
‡™◊ÈÕ Salmonella „™â«‘∏’ ISO-6579, 2002 [20] ‡™◊ÈÕ S. aureus „™â«‘∏’ USFDA/CFSAN/BAM online,
2001 (Chapter 12) [21], ‡™◊ÈÕ E. coli „™â«‘∏’ SFDA/CFSAN/BAM online, 2002 (Chapter 4) [22],
‡™◊ÈÕ B. cereus „™â«‘∏’ USFDA/CFSAN/BAM online, 2001 (Chapter 14) [23], ‡™◊ÈÕ C. perfringens
„™â«‘∏’ USFDA/CFSAN/BAM online, 2001 (Chapter 16) [24]

4. μ√«® Õ∫°“√ªπ‡ªóôÕπ¢Õß®ÿ≈‘π∑√’¬å¢Õß¡◊ÕºŸâ —¡º— Õ“À“√
‚¥¬„™â‡∑§π‘§°“√ «Õ∫ (Swab) ‡æ◊ËÕª√–‡¡‘π§«“¡ –Õ“¥¡◊ÕºŸâ —¡º— Õ“À“√‚¥¬™ÿ¥∑¥ Õ∫

¢Õß°√¡«‘∑¬“»“ μ√å°“√·æ∑¬å °√–∑√«ß “∏“√≥ ÿ¢ ¡’«‘∏’°“√∑¥ Õ∫¥—ßπ’È „™â‰¡âæ—π ”≈’®ÿà¡„ππÈ”¬“∑¥ Õ∫
·≈–‡™Á¥∑’Ë¡◊ÕºŸâ —¡º— Õ“À“√∫√‘‡«≥√Õ∫π‘È«®“°ª≈“¬π‘È«∂÷ß¢âÕ∑’Ë 2  à«πÀ—«·¡à¡◊Õ‡™Á¥∂÷ß¢âÕ∑’Ë 1 ®“°π—Èπ
π”‰¡âæ—π ”≈’∑’Ë‡™Á¥¡◊Õ·≈â«„ à≈ß„π¢«¥πÈ”¬“∑¥ Õ∫¢«¥‡¥‘¡ªî¥Ω“„Àâ π‘∑ μ—Èß‰«â∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ÀâÕß 3 «—π  —ß‡°μ
°“√‡ª≈’Ë¬π·ª≈ß¢Õß ’πÈ”¬“„π¢«¥∑¥ Õ∫ À“°‡°‘¥μ–°Õπ¥”· ¥ß«à“¡’®”π«π‡™◊ÈÕ‚§≈‘øÕ√å¡μ—Èß·μà 20
‡´≈≈å¢÷Èπ‰ª ÷́Ëß‡™◊ÈÕ‚§≈‘øÕ√å¡‡ªìπ°≈ÿà¡·∫§∑’‡√’¬∑’Ë„™â∫àß™’È ¿“«–∑“ß ÿ¢“¿‘∫“≈ (Sanitation index) ·≈–
‡ªìπ‡°≥±å∑’Ë„™â∑¥ Õ∫«à“ºà“πÀ√◊Õ‰¡àºà“π‡°≥±å§«“¡ –Õ“¥ [25]

5. «‘‡§√“–ÀåÕ—πμ√“¬·≈–√–∫ÿ®ÿ¥«‘°ƒμ‘∑’ËμâÕß§«∫§ÿ¡‚¥¬ª√–¬ÿ°μå®“°À≈—°°“√¢Õß√–∫∫ HACCP
∑”°“√«‘‡§√“–ÀåÕ—πμ√“¬ (Hazard analysis) ∑’ËÕ“®‡°‘¥¢÷Èπ„π·μà≈–¢—ÈπμÕπ°“√º≈‘μ ‚¥¬‡πâπ

Õ—πμ√“¬∑“ß™’«¿“æ‚¥¬„™âº≈°“√«‘‡§√“–Àå®ÿ≈‘π∑√’¬å„πÀâÕßªØ‘∫—μ‘°“√ ®“°π—Èπ∑”°“√«‘‡§√“–Àå®ÿ¥«‘°ƒμ∑’ËμâÕß
§«∫§ÿ¡ (Critical Control Points; CCPs) ‚¥¬„™â·ºπ¿Ÿ¡‘°“√μ—¥ ‘π„® (Decision tree) °”Àπ¥§à“«‘°ƒμ
(Critical limit (s)) ‚¥¬Õâ“ßÕ‘ß¢âÕ°”Àπ¥¥â“π§«“¡ª≈Õ¥¿—¬¢ÕßÕ“À“√ (Food code) [26] °”Àπ¥«‘∏’
°“√μ√«®μ‘¥μ“¡‡æ◊ËÕ§«∫§ÿ¡®ÿ¥«‘°ƒμ∑’ËμâÕß§«∫§ÿ¡ (Monitor control of CCPs) ·≈–°”Àπ¥«‘∏’°“√·°â‰¢
®ÿ¥«‘°ƒμ∑’ËμâÕß§«∫§ÿ¡ (Corrective action) ‚¥¬∑’¡ºŸâ«‘®—¬ À“°§à“«‘°ƒμ‰¡à‡ªìπ‰ªμ“¡∑’Ë°”Àπ¥

6. °“√«‘‡§√“–Àå∑“ß ∂‘μ‘
¢âÕ¡Ÿ≈∑’Ë‰¥âπ”¡“«‘‡§√“–Àåº≈¥â«¬‚ª√·°√¡ ”‡√Á®√Ÿª (SPSS for windows) «‘‡§√“–Àå§«“¡·ª√

ª√«π¢Õß¢âÕ¡Ÿ≈¥â«¬ One Way ANOVA ‡ª√’¬∫‡∑’¬∫§«“¡·μ°μà“ß¢Õß§à“‡©≈’Ë¬¥â«¬ Paired Samples
T-test ·≈– Duncanûs New Multiple Range Test (DMRT) ∑’Ë√–¥—∫§«“¡‡™◊ËÕ¡—Ëπ 95 ‡ªÕ√å‡´Áπμå
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º≈°“√∑¥≈Õß·≈–«‘®“√≥åº≈
1. °“√»÷°…“°√–∫«π°“√º≈‘μ¢â“«¡—π‰°à„π‚√ß‡√’¬π

®“°°“√»÷°…“°√–∫«π°“√º≈‘μ¢â“«¡—π‰°à„π‚√ß‡√’¬π·ÀàßÀπ÷Ëß „π™à«ß‡¥◊Õπ°ÿ¡¿“æ—π∏å æ.». 2551
‡¥◊Õπ°√°Æ“§¡ æ.». 2552 ·≈–‡¥◊Õπ¡°√“§¡ æ.». 2553 ‚√ß‡√’¬π¡’°“√º≈‘μÕ“À“√‚¥¬‡©≈’Ë¬ 4,000 §π
μàÕ«—π ¢â“«¡—π‰°à¡’ à«πª√–°Õ∫À≈—°¥—ßπ’È ¢â“«¡—π ‡π◊ÈÕÕ°‰°àμâ¡ ÿ°À—Ëπ ·μß°«“À—Ëπ πÈ”®‘È¡ ·≈–πÈ”´ÿª ‚¥¬¡’
°√–∫«π°“√º≈‘μ 4  à«πÀ≈—°Ê §◊Õ °“√Àÿß¢â“«¡—π °“√μâ¡‰°à °“√‡μ√’¬¡πÈ”´ÿª ·≈–°“√‡μ√’¬¡πÈ”®‘È¡ ·≈–¡’
°“√‡μ√’¬¡‡æ◊ËÕ„Àâ∫√‘°“√ ¥—ßπ’È

1.1 °“√Àÿß¢â“«¡—π π”¢â“« “√·≈–¢â“«‡Àπ’¬«º ¡°—π ´“«¢â“«¥â«¬πÈ”ª√–ª“®ππÈ”≈â“ß¢â“«„ 
„ à„πÀ¡âÕÀÿß¢â“«‡μ‘¡πÈ”ª√–ª“ πÈ”¡—π°√–‡∑’¬¡‡®’¬« ¢‘ß·°àªÕ°‡ª≈◊Õ°∫ÿ∫ ‡°≈◊Õ „∫‡μ¬ π”‰ªÀÿß„Àâ ÿ°‚¥¬
„™âÀ¡âÕÀÿß¢â“«·∫∫„™â·°ä  (√Ÿª∑’Ë 1)

1.2 °“√μâ¡‰°à π”Õ°‰°à¡“≈â“ß·≈–μâ¡„Àâ ÿ°„ππÈ”‡¥◊Õ¥ ‡¡◊ËÕ‰°à ÿ°μ—°„ àÀ¡âÕ·≈–π”¡“À—Ëπ„ à
∂“¥‡æ◊ËÕ√Õ∫√‘°“√ (√Ÿª∑’Ë 1)

√Ÿª∑’Ë 1 ·ºπ¿Ÿ¡‘°“√º≈‘μ¢â“«¡—π·≈–‰°àμâ¡

1.3 °“√‡μ√’¬¡πÈ”´ÿª π”πÈ”μâ¡‰°à„ àÀ¡âÕμ—Èß‰ø„ à‚§√ß‰°à∑’Ë≈â“ß –Õ“¥ „ à‡°≈◊Õ √“°º—°™’∑’Ë≈â“ß
 –Õ“¥ ·≈–øí°‡¢’¬«À—Ëπ μâ¡„Àâ‡¥◊Õ¥ ‚√¬¥â«¬„∫º—°™’À—ËπÀ¬“∫ (√Ÿª∑’Ë 2)

1.4 °“√‡μ√’¬¡πÈ”®‘È¡ π” à«πº ¡∑—ÈßÀ¡¥„ àÀ¡âÕμ—Èß‰ø„Àâ‡¥◊Õ¥ (‡μâ“‡®’È¬«∫¥ πÈ”μ“≈∑√“¬ πÈ” â¡
 “¬™Ÿ ´’Õ‘È«¢“« ´Õ ª√ÿß√  ¢‘ß·°à —∫≈–‡Õ’¬¥ æ√‘°¢’ÈÀπŸ´Õ¬ √“°º—°™’ —∫≈–‡Õ’¬¥) ·≈â«„ à„∫º—°™’ (√Ÿª∑’Ë 2)

1.5 °“√‡μ√’¬¡·μß°«“ π”·μß°«“ªÕ°‡ª≈◊Õ°≈â“ßπÈ”ª√–ª“„Àâ –Õ“¥ π”¡“À—Ëπ„ à„π¿“™π–
ªî¥¥â«¬æ≈“ μ‘°„  √Õπ”‰ª∫√‘°“√æ√âÕ¡¢â“«¡—π‰°à

¢â“«¡—π1.1 Õ°‰°àμâ¡1.1

¢â“« “√
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„Àâ§«“¡√âÕπ
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´“«πÈ”
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º÷Ëß„Àâ‡¬Áπ
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À—Ëπ
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1.6 °“√∫√‘°“√¢â“«¡—π‰°à μ—°Õ“À“√„ à∂“¥‡μ√’¬¡‰«â≈à«ßÀπâ“ ‡π◊ËÕß®“°π—°‡√’¬π¡’®”π«π¡“° ®÷ß
„™â°“√π”∂“¥¡“«“ß´âÕπ°—π‡ªìπ™—ÈπÊ ™—Èπ≈– 15 ∂“¥∫π‚μä–„π‚√ßÕ“À“√ ‡æ◊ËÕ√Õ„Àâπ—°‡√’¬π‡¢â“¡“√—∫∂“¥Õ“À“√
 à«ππÈ”´ÿª¢≥–∫√‘°“√¡’°“√Õÿàπ„Àâ√âÕπμ≈Õ¥‡«≈“

√Ÿª∑’Ë 2 ·ºπ¿Ÿ¡‘°“√º≈‘μπÈ”®‘È¡·≈–πÈ”´ÿª

2. º≈°“√«‘‡§√“–ÀåÕ—πμ√“¬¥â“π®ÿ≈‘π∑√’¬å¢Õß¢â“«¡—π‰°à„π·μà≈–¢—ÈπμÕπ°“√º≈‘μ
2.1 °“√μ√«® Õ∫®”π«π®ÿ≈‘π∑√’¬å„πº—° ¥ º≈°“√μ√«® Õ∫®”π«π®ÿ≈‘π∑√’¬å∑—ÈßÀ¡¥ E. coli

·≈– S. aureus ¢Õß«—μ∂ÿ¥‘∫ª√–‡¿∑º—° ¥ ·μß°«“ „∫º—°™’ √“°º—°™’ ¢‘ß·°à øí°‡¢’¬« °√–‡∑’¬¡ æ√‘°¢’ÈÀπŸ
·≈–„∫‡μ¬ °àÕπ·≈–À≈—ß≈â“ß æ∫«à“®”π«π®ÿ≈‘π∑√’¬å∑—ÈßÀ¡¥„πº—°∑ÿ°™π‘¥À≈—ß≈â“ß¡’®”π«π≈¥≈ß‡≈Á°πâÕ¬
·≈–‰¡à¡’§«“¡·μ°μà“ßÕ¬à“ß¡’π—¬ ”§—≠∑“ß ∂‘μ‘∑’Ë√–¥—∫ 0.05 „π·μß°«“ „∫º—°™’ √“°º—°™’ ·≈–øí°‡¢’¬«
 à«π¢‘ß °√–‡∑’¬¡ æ√‘°¢’ÈÀπŸ·≈–„∫‡μ¬À≈—ß≈â“ß¡’®”π«π®ÿ≈‘π∑√’¬å∑—ÈßÀ¡¥≈¥≈ßÕ¬à“ß¡’π—¬ ”§—≠∑“ß ∂‘μ‘
(P < 0.05) (μ“√“ß∑’Ë 1)

πÈ”´ÿª1.3 πÈ”®‘È¡1.4
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μ“√“ß∑’Ë 1 º≈°“√μ√«® Õ∫®”π«π®ÿ≈‘π∑√’¬å∑—ÈßÀ¡¥ (TPC) ‡™◊ÈÕ E. coli ·≈– S. aureus „π«—μ∂ÿ¥‘∫
ª√–‡¿∑º—° ¥¢Õß¢â“«¡—π‰°à°àÕπ·≈–À≈—ß≈â“ß

®”π«π®ÿ≈‘π∑√’¬å

μ—«Õ¬à“ß«—μ∂ÿ¥‘∫ TPC (cfu/g)* E. coli (MPN/g) S. aureus (cfu/g)

º—°∑’Ë√—∫ª√–∑“π ¥

·μß°«“ °àÕπ≈â“ß 3.2Ó106(a)**± 0.18 < 3 None
À≈—ß≈â“ß 2.4Ó106(a) ± 0.21 < 3 None

º—° ¥∑’ËμâÕßπ”‰ªºà“π°“√„Àâ§«“¡√âÕπ°àÕπ°“√√—∫ª√–∑“π

„∫º—°™’ °àÕπ≈â“ß 4.8Ó108(a)** ± 0.18 < 3 None
À≈—ß≈â“ß 1.7Ó108(a)   ± 0.13 < 3 None

√“°º—°™’ °àÕπ≈â“ß 5.2Ó109(a)   ± 0.21 < 3 None
À≈—ß≈â“ß 1.3Ó109(a)   ± 0.20 158 None

¢‘ß °àÕπ≈â“ß 9.8Ó106(a)   ± 0.14 240 None
À≈—ß≈â“ß 1.2Ó106(b)   ± 0.12 210 None

øí°ªÕ°‡ª≈◊Õ° °àÕπ≈â“ß 5.4Ó107(a)   ± 0.17 1,100 None
À≈—ß≈â“ß 4.4Ó107(a)   ± 0.22 150 None

°√–‡∑’¬¡ °àÕπ≈â“ß 2.1Ó106(a)** ± 0.12 < 3 None
À≈—ß≈â“ß 4.8Ó105(b)   ± 0.14 < 3 None

æ√‘°¢’ÈÀπŸ °àÕπ≈â“ß 3.4Ó107(a)   ± 0.14 < 3 None
À≈—ß≈â“ß 5.9Ó106(b)   ± 0.12 < 3 None

„∫‡μ¬ °àÕπ≈â“ß 4.8Ó108(a)   ± 0.12 > 1,100 None

À≈—ß≈â“ß 3.0Ó107(b)   ± 0.13 9.4 None

À¡“¬‡Àμÿ None À¡“¬∂÷ß μ√«®‰¡àæ∫‡™◊ÈÕ∑’Ë√–¥—∫°“√‡®◊Õ®“ßμË” ÿ¥ (10-1) *§à“‡©≈’Ë¬ ±  à«π‡∫’Ë¬ß‡∫π
¡“μ√∞“π®“°°“√«‘‡§√“–Àå 3 È́” **μ—«Õ—°…√∑’Ë·μ°μà“ß°—π√–À«à“ß°àÕπ·≈–À≈—ß°“√≈â“ß · ¥ß
§«“¡·μ°μà“ß°—πÕ¬à“ß¡’π—¬ ”§—≠∑“ß ∂‘μ‘∑’Ë√–¥—∫ 0.05 (P < 0.05)

πÕ°®“°π’Èæ∫‡™◊ÈÕ E. coli „π¢‘ß øí° ·≈–„∫‡μ¬ À≈—ß≈â“ß¡’®”π«π≈¥≈ß ·μà¬—ß§ß¡’§à“‡°‘π
‡°≥±å§ÿ≥¿“æ∑“ß®ÿ≈™’««‘∑¬“¢ÕßÕ“À“√¥‘∫∑’Ë‡μ√’¬¡À√◊Õª√ÿß„π ¿“æ∑’Ë∫√‘‚¿§‰¥â∑—π∑’ ´÷Ëß°”Àπ¥‰«â§◊Õ
πâÕ¬°«à“ 10 ‚¥¬«‘∏’ MPN · ¥ß«à“°“√≈â“ßº—°¬—ß¡’ª√– ‘∑∏‘¿“æ‰¡à‡æ’¬ßæÕ∑’Ë®–™à«¬≈¥®”π«π®ÿ≈‘π∑√’¬å
´÷Ëß¡’¢âÕ —ß‡°μ«à“°“√≈â“ßº—°·μà≈–§√—Èß ¡’ª√‘¡“≥º—°∑’Ë≈â“ß„πª√‘¡“≥¡“° ·≈–‰¡à‡ª≈’Ë¬ππÈ”∫àÕ¬Ê ¥—ßπ—Èπ
®”‡ªìπ∑’Ë®–μâÕß¡’°“√ª√—∫ª√ÿß«‘∏’°“√≈â“ß √«¡∑—Èß«—μ∂ÿ¥‘∫∑’Ë„™âÕ“®¡’°“√ªπ‡ªóôÕπ¡“°‡°‘π‰ª §«√¡’°“√μ√«®
 Õ∫À√◊Õ‡≈◊Õ°·À≈àß∑’Ë¡“¢Õß«—μ∂ÿ¥‘∫∑’Ë –Õ“¥·≈–‡™◊ËÕ∂◊Õ‰¥â [8, 13]
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2.2 º≈°“√μ√«® Õ∫®”π«π®ÿ≈‘π∑√’¬å∑—ÈßÀ¡¥·≈–®”π«π®ÿ≈‘π∑√’¬å°àÕ‚√§¢Õß‰°à ¥·≈–
‰°àμâ¡ ÿ°

º≈°“√μ√«® Õ∫‰°à ¥°àÕπ≈â“ß·≈–À≈—ß≈â“ß æ∫«à“‰°à ¥À≈—ß≈â“ß¡’®”π«π®ÿ≈‘π∑√’¬å∑—ÈßÀ¡¥≈¥
≈ß‡≈Á°πâÕ¬·≈–æ∫‡™◊ÈÕ Salmonella ´÷Ëß‡ªìπ‡™◊ÈÕ°àÕ‚√§∑’Ë¡’‚Õ°“ æ∫ªπ‡ªóôÕπ„π —μ«åªï°μ“¡∏√√¡™“μ‘
 à«πÕ°‰°àμâ¡ ÿ°∑’Ëºà“π°“√μâ¡∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘πÈ”‡¥◊Õ¥√–¬–‡«≈“ 10 π“∑’ «—¥Õÿ≥À¿Ÿ¡‘∑’Ë®ÿ¥°÷Ëß°≈“ß‰¥â‡∑à“°—∫
76-88°C æ∫®”π«π®ÿ≈‘π∑√’¬å∑—ÈßÀ¡¥¡’®”π«ππâÕ¬°«à“ 10 cfu/g ·≈–‰¡àæ∫‡™◊ÈÕ S. aureus, C. perfringens
·≈– Salmonella · ¥ß«à“°“√μâ¡„Àâ§«“¡√âÕπ∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘®ÿ¥°÷Ëß°≈“ß Ÿß°«à“ 70°C  “¡“√∂≈¥·≈–∑”≈“¬
®ÿ≈‘π∑√’¬å„π‰°à ¥ Õ¥§≈âÕß°—∫¢âÕ°”Àπ¥¥â“π§«“¡ª≈Õ¥¿—¬¢ÕßÕ“À“√ [26] Õ¬à“ß‰√°Á¥’‡¡◊ËÕμ—Èß„Àâ‡¬Áπ∑’Ë
Õÿ≥À¿Ÿ¡‘ÀâÕß (28-30°C) π”¡“À—Ëπ·≈–μ—Èß‰«â∑’Ë‡«≈“ 2, 4 ·≈– 6 ™—Ë«‚¡ßÀ≈—ß®“°À—Ëπ·≈â« æ∫«à“®”π«π
®ÿ≈‘π∑√’¬å∑—ÈßÀ¡¥„π‰°àμâ¡ ÿ°À—Ëπ‡æ‘Ë¡¢÷Èπ®“° 3.3Ó106 cfu/g ‡ªìπ 3.3Ó107 cfu/g ·≈– 8.6Ó106 cfu/g
μ“¡≈”¥—∫·≈–‰¡à¡’§«“¡·μ°μà“ßÕ¬à“ß¡’π—¬ ”§—≠∑“ß ∂‘μ‘∑’Ë√–¥—∫ 0.05 ·μà¡’§à“‡°‘π‡°≥±å§ÿ≥¿“æ∑“ß
®ÿ≈™’««‘∑¬“¢ÕßÕ“À“√ª√ÿß ÿ°æ√âÕ¡∫√‘‚¿§ ·≈–æ∫‡™◊ÈÕ S. aureus „π‰°àμâ¡ ÿ°À—Ëπ ´÷Ëß¡’§à“‡°‘π‡°≥±å
§ÿ≥¿“æ∑“ß®ÿ≈™’««‘∑¬“¢ÕßÕ“À“√ª√ÿß ÿ°æ√âÕ¡∫√‘‚¿§ (°”Àπ¥πâÕ¬°«à“ 100 cfu/g) [27] (μ“√“ß∑’Ë 2)
· ¥ß«à“À≈—ß°“√μâ¡ ∑”„Àâ‡¬Áπ π”¡“À—Ëπ ·¡âμ—Èß‰«â∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ÀâÕß‡æ’¬ß 2 ™—Ë«‚¡ß æ∫®”π«π®ÿ≈‘π∑√’¬å‡°‘π
‡°≥±å¡“μ√∞“π´÷Ëß· ¥ß«à“¡’°“√ªπ‡ªóôÕπ¢â“¡®“°°“√À—Ëπ ∑’ËÕ“®¡“®“°¡◊ÕºŸâ —¡º— Õ“À“√„π°“√À—Ëπ‰°à À√◊Õ
®“°‡¢’¬ß ¡’¥ À√◊Õ∫√‘‡«≥∑’ËÀ—Ëπ‰°à ‚¥¬¡’¢âÕ —ß‡°μ«à“∫√‘‡«≥∑’Ë„™âÀ—Ëπ‰°à‡ªìπ∫√‘‡«≥„™â‡μ√’¬¡Õ“À“√«—μ∂ÿ¥‘∫
™π‘¥Õ◊ËπÊ ¥â«¬ ¡’°“√„™â‡¢’¬ß√à«¡°—π√–À«à“ßÕ“À“√ ÿ°·≈–Õ“À“√¥‘∫∑—Èß‡π◊ÈÕ —μ«å·≈–º—°

μ“√“ß∑’Ë 2 º≈°“√μ√«® Õ∫®”π«π®ÿ≈‘π∑√’¬å∑—ÈßÀ¡¥·≈–‡™◊ÈÕ®ÿ≈‘π∑√’¬å°àÕ‚√§¢Õß‰°à ¥·≈–‰°àμâ¡ ÿ°„π
¢â“«¡—π‰°à

®”π«π®ÿ≈‘π∑√’¬å
 μ—«Õ¬à“ß«—μ∂ÿ¥‘∫ TPC S. aureus (cfu / g) C. perfringens Salmonella

(cfu / g)* (/ 0.01 g) (/ 25 g)

 ‡°≥±å§ÿ≥¿“æ¥â“π®ÿ≈™’««‘∑¬“ 1.0Ó106 < 100 Not detected Not detected

 Õ°‰°à ¥
- °àÕπ≈â“ß 1.2Ó107(a)* ± 0.95 None Not detected Detected
- À≈—ß≈â“ß 3.6Ó106(a)  ± 0.56 None Not detected Detected

 Õ°‰°àμâ¡ ÿ°„À¡à‰¡àÀ—Ëπ < 10 None Not detected Not detected

 Õ°‰°àμâ¡ ÿ°À—Ëπ 3.3Ó106(a)** ± 0.33 7.3Ó103(a)** ± 0.10 Not detected Not detected
 ∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ÀâÕß 2 ™—Ë«‚¡ß

 Õ°‰°àμâ¡ ÿ°À—Ëπ 3.3Ó107(a) ± 0.82 1.6Ó104(a) ± 0.17 Not detected Not detected
 ∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ÀâÕß 4 ™—Ë«‚¡ß

 Õ°‰°àμâ¡ ÿ°À—Ëπ 8.6Ó106(a) ± 0.18 1.6Ó104(a) ± 0.62 Not detected Not detected
 ∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ÀâÕß 6 ™—Ë«‚¡ß

À¡“¬‡Àμÿ None À¡“¬∂÷ß μ√«®‰¡àæ∫‡™◊ÈÕ∑’Ë√–¥—∫°“√‡®◊Õ®“ßμË” ÿ¥ (10-1) Detected À¡“¬∂÷ß μ√«®æ∫‡™◊ÈÕ; Not detected
À¡“¬∂÷ß μ√«®‰¡àæ∫‡™◊ÈÕ *§à“‡©≈’Ë¬ ±  à«π‡∫’Ë¬ß‡∫π¡“μ√∞“π®“°°“√«‘‡§√“–Àå 3 È́” **°“√∑¥ Õ∫∑“ß ∂‘μ‘‰¡àæ∫§«“¡
·μ°μà“ßÕ¬à“ß¡’π—¬ ”§—≠∑“ß ∂‘μ‘∑’Ë√–¥—∫ 0.05
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º≈°“√μ√«® Õ∫§«“¡ –Õ“¥¢Õß¡◊Õ¢ÕßºŸâ —¡º— Õ“À“√∑—ÈßÀ¡¥ (®”π«π 15 §π) ∑’Ë∑”Àπâ“∑’Ë
‡μ√’¬¡·≈–ª√–°Õ∫Õ“À“√„π§√—«‚¥¬„™â‡∑§π‘§°“√ «Õ∫ (Swab) ¥â«¬™ÿ¥∑¥ Õ∫¢Õß°√¡«‘∑¬“»“ μ√å
°“√·æ∑¬å °√–∑√«ß “∏“√≥ ÿ¢ æ∫«à“¡◊Õ¢ÕßºŸâ —¡º— Õ“À“√ºà“π‡°≥±å§«“¡ –Õ“¥®”π«π 11 §π
(§‘¥‡ªìπ√âÕ¬≈– 73.3) ‰¡àºà“π‡°≥±å§«“¡ –Õ“¥®”π«π 4 §π (§‘¥‡ªìπ√âÕ¬≈– 26.7) ¥—ßπ—Èπ¡◊ÕºŸâ —¡º— 
Õ“À“√ “¡“√∂°àÕ„Àâ‡°‘¥°“√ªπ‡ªóôÕπ¢â“¡„πÕ“À“√‰¥â ·≈–πà“®–‡ªìπ “‡ÀμÿÀπ÷Ëß∑’Ë∑”„Àâæ∫®”π«π®ÿ≈‘π∑√’¬å
¢Õß‰°àÀ≈—ßÀ—Ëπ‡°‘π‡°≥±å¡“μ√∞“π „πª√–‡∑»·Õø√‘°“„μâ æ∫‡™◊ÈÕ‚√§∑’Ëªπ‡ªóôÕπ∑’Ë¡◊Õ¢ÕßºŸâ —¡º— Õ“À“√„π
√–À«à“ß°“√∑”ß“πº≈‘μÕ“À“√æ√âÕ¡∫√‘‚¿§ √âÕ¬≈– 98 ‡ªìπ‡™◊ÈÕ S. aureus √âÕ¬≈– 88 ‡ªìπ‡™◊ÈÕ Coliform
√âÕ¬≈– 40 ‡ªìπ‡™◊ÈÕ E. coli ·≈–√âÕ¬≈– 44 ‡ªìπ‡™◊ÈÕ Enterobacteriaceae [28] °“√≈â“ß¡◊Õ„Àâ –Õ“¥
·≈–°“√„™â “√¶à“‡™◊ÈÕ„π°“√≈â“ß¡◊Õ‡ªìπ«‘∏’∑’Ë “¡“√∂≈¥®”π«π®ÿ≈‘π∑√’¬å∑’Ë¡◊Õ¢ÕßºŸâ —¡º— Õ“À“√‰¥â‡ªìπÕ¬à“ß¥’
[29, 30] °“√»÷°…“¢Õß Richardo ·≈–§≥– [31] æ∫«à“ºŸâ —¡º— Õ“À“√„π∫√‘…—∑∑’Ëº≈‘μ·≈–®”Àπà“¬
Õ“À“√„π‚√ß‡√’¬πÕπÿ∫“≈·≈– ∂“π§π™√“„πª√–‡∑»‚ª√μÿ‡° ¢“¥§«“¡√Ÿâ„π‡√◊ËÕß·À≈àß¢Õß°“√ªπ‡ªóôÕπ
¢ÕßÕ“À“√·≈–™π‘¥¢ÕßÕ“À“√∑’Ë¡’§«“¡‡ ’Ë¬ß Ÿß ∑”„Àâ¡’°“√ªØ‘∫—μ‘„π°“√Àÿßμâ¡·≈–°“√‡°Á∫√—°…“∑’Ë‰¡à∂Ÿ°μâÕß
‡æ‘Ë¡¢÷Èπ·≈–‡ªìπ “‡Àμÿ∑’Ë∑”„Àâ‡°‘¥§«“¡‡ ’Ë¬ßμàÕ°“√ªπ‡ªóôÕπ¢Õß®ÿ≈‘π∑√’¬å·≈–∑”„Àâ‡°‘¥‚√§Õ“À“√‡ªìπæ‘…
°“√¢“¥§«“¡√Ÿâ∑”„Àâ¢“¥°“√§«∫§ÿ¡®ÿ¥∑’Ë‡ªìπ “‡Àμÿ„Àâ‡°‘¥°“√ªπ‡ªóôÕπ¢â“¡ [32] °“√Õ∫√¡æπ—°ß“π„Àâ¡’
§«“¡√Ÿâ·≈– “¡“√∂ªØ‘∫—μ‘μπ‰¥â∂Ÿ°μâÕß‡ªìπ«‘∏’°“√∑’Ë®–™à«¬≈¥°“√ªπ‡ªóôÕπ∑’Ë‡°‘¥®“°ºŸâ —¡º— Õ“À“√ [11, 33]

°“√»÷°…“‚Õ°“ °“√ªπ‡ªóôÕπ¢Õß‰°àμâ¡ ÿ° æ∫«à“„π·μà≈–«—π®–¡’°“√μâ¡Õ°‰°à∑—ÈßÀ¡¥ 8 √Õ∫Ê
≈– 4 À¡âÕ À¡âÕ≈– 10 °‘‚≈°√—¡ ‡æ◊ËÕ„Àâ¡’ª√‘¡“≥‡æ’¬ßæÕμàÕ®”π«ππ—°‡√’¬π·≈–∫ÿ§≈“°√ ‡¡◊ËÕ»÷°…“√–¬–
‡«≈“∑’Ë‰°àμâ¡ ÿ°„π·μà≈–√Õ∫μ—Èß√Õ®π°√–∑—Ëß∫√‘°“√ æ∫«à“¡’™à«ß√–¬–‡«≈“μà“ß°—πª√–¡“≥ 3-6 ™—Ë«‚¡ß ‚¥¬
√Õ∫·√°¢Õß°“√μâ¡‰°à‡√‘Ë¡‡«≈“ 6.00 π. Õÿ≥À¿Ÿ¡‘¢Õß‡π◊ÈÕ‰°àμâ¡ ÿ°¡’§à“‡©≈’Ë¬‡∑à“°—∫ 80°C ‡ªìπÕÿ≥À¿Ÿ¡‘∑’Ë
 “¡“√∂∑”≈“¬®ÿ≈‘π∑√’¬å°àÕ‚√§‰¥â [26] ‰°àμâ¡ ÿ°√Õ∫∑’Ë 1 ¡’√–¬–‡«≈“‡μ√’¬¡À≈—ßμâ¡ ÿ° §◊Õ μ—Èß„Àâ‡¬Áπ À—Ëπ
μ—°„ à∂“¥ ®π∂÷ß°“√∫√‘°“√π“π∑’Ë ÿ¥ §◊Õ 385 π“∑’ (6 ™—Ë«‚¡ß 25 π“∑’) ‰°àμâ¡ ÿ°√Õ∫∑’Ë 8 ´÷Ëß‡ªìπ√Õ∫
 ÿ¥∑â“¬¡’√–¬–‡«≈“μ—Èß√ÕπâÕ¬∑’Ë ÿ¥ §◊Õ 240 π“∑’ (4 ™—Ë«‚¡ß) (√Ÿª∑’Ë 3)

À¡“¬‡Àμÿ μ—«‡≈¢∫π·∑àß°√“ø‡ªìπ√–¬–‡«≈“„π·μà≈–™à«ßÕÿ≥À¿Ÿ¡‘¡’Àπà«¬‡ªìππ“∑’

√Ÿª∑’Ë 3 ™à«ßÕÿ≥À¿Ÿ¡‘·≈–√–¬–‡«≈“¢Õß‰°àμâ¡ ÿ°„π·μà≈–√Õ∫®π°√–∑—Ëß‡ ‘√åø
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πÕ°®“°π’È®–‡ÀÁπ«à“‰°àμâ¡ ÿ°„π√Õ∫∑’Ë 1 ∂÷ß 7 √«¡√–¬–‡«≈“∑’Ëμ—Èß∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ 28-60°C
´÷Ëß‡ªìπÕÿ≥À¿Ÿ¡‘‡ ’Ë¬ßÕ—πμ√“¬‡ªìπ√–¬–‡«≈“¡“°°«à“ 4 ™—Ë«‚¡ß ÷́Ëß‡°‘π‡°≥±å¢âÕ·π–π”§«“¡ª≈Õ¥¿—¬¢Õß
Õ“À“√ [26] ®÷ß¡’‚Õ°“ ‡ ’Ë¬ßμàÕ°“√‡®√‘≠¢Õß‡™◊ÈÕ®ÿ≈‘π∑√’¬å∑’Ë√Õ¥™’«‘μ ·≈–‡ ’Ë¬ßμàÕ°“√‡ªìπæ“À–¢Õß°“√
‡°‘¥‚√§Õ“À“√‡ªìπæ‘… ‚¥¬‡©æ“–À“°¡’°“√ªπ‡ªóôÕπ√–À«à“ß°“√À—Ëπ ‡™àπ °“√ªπ‡ªóôÕπ¢Õß‡™◊ÈÕ S. aureus
∑’Ëæ∫„π‰°àÀ≈—ß°“√À—Ëπ ́ ÷Ëß®ÿ≈‘π∑√’¬å¥—ß°≈à“« “¡“√∂‡®√‘≠‰¥â¥’„π™à«ßÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ 30-40°C ¥—ßπ—Èπ‰°àμâ¡ ÿ°„π√Õ∫∑’Ë
1 ®÷ß¡’§«“¡‡ ’Ë¬ß∑’Ë®–‰¥â√—∫Õ—πμ√“¬®“°‡™◊ÈÕ S. aureus ¡“°∑’Ë ÿ¥ √Õß≈ß¡“§◊Õ °“√μâ¡„π√Õ∫∑’Ë 2 ·≈–
√Õ∫μàÕ¡“μ“¡≈”¥—∫ «‘∏’°“√∑’Ë®–≈¥√–¬–‡«≈“μ—Èß√Õ„ÀâπâÕ¬≈ß®”‡ªìπ®–μâÕß¡’§«“¡æ√âÕ¡¢ÕßÕÿª°√≥å°“√
μâ¡∑’Ë¡’¢π“¥„À≠à‡æ’¬ßæÕ ÷́Ëß®–™à«¬≈¥®”π«π√Õ∫¢Õß°“√μâ¡„ÀâπâÕ¬≈ß ·≈– “¡“√∂μâ¡≈à«ßÀπâ“„π√–¬–
‡«≈“∑’Ë‰¡àπ“π‡°‘π‰ª

2.3 º≈°“√μ√«® Õ∫®”π«π®ÿ≈‘π∑√’¬å∑—ÈßÀ¡¥·≈–®”π«π®ÿ≈‘π∑√’¬å°àÕ‚√§¢Õß¢â“«¡—π
°“√Àÿß¢â“«¡—π¡’°“√Àÿß 6 √Õ∫Ê ≈– 8 À¡âÕ Àπ÷ËßÀ¡âÕ„™â ”À√—∫Àÿß¢â“« “√ 7-8 °°. ‡æ◊ËÕ„Àâ¡’

ª√‘¡“≥‡æ’¬ßæÕμàÕ®”π«ππ—°‡√’¬π·≈–∫ÿ§≈“°√ ¢â“«¡—πÀÿß ÿ°∑ÿ°√Õ∫®–μ—°ÕÕ°®“°À¡âÕÀÿß¢â“«¡“„ à„π
À¡âÕ¢π“¥„À≠àμ“¡®”π«π√–¥—∫™—Èπ¢Õßπ—°‡√’¬π ‡¡◊ËÕ»÷°…“√–¬–‡«≈“∑’Ë¢â“«¡—πÀÿß ÿ°„π·μà≈–√Õ∫μ—Èß√Õ®π
°√–∑—Ëß∫√‘°“√ æ∫«à“¢â“«¡—πÀÿß ÿ°„À¡à (‡«≈“ 7.00 π.) ·≈–¢â“«¡—πÀÿß ÿ°μ—Èß‰«â∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ÀâÕß‡ªìπ‡«≈“ 2
·≈– 4 ™—Ë«‚¡ß ¡’Õÿ≥À¿Ÿ¡‘≈¥≈ßμ“¡√–¬–‡«≈“∑’Ëμ—Èß‰«â‡∑à“°—∫ 91, 77.5 ·≈– 70.2°C μ“¡≈”¥—∫ ´÷Ëß‡ªìπ
Õÿ≥À¿Ÿ¡‘¢â“«¡—π¢≥–Õ¬Ÿà„πÀ¡âÕ ·≈–‡¡◊ËÕμ—°„ à∂“¥Õ“À“√π—°‡√’¬π‡«≈“ 11.00 π. Õÿ≥À¿Ÿ¡‘¢â“«¡—π„π∂“¥
Õ“À“√≈¥≈ß‡ªìπ 28°C μ“¡Õÿ≥À¿Ÿ¡‘ÀâÕß (√Ÿª∑’Ë 4) ¥—ßπ—Èπ¢â“«¡—πÀÿß ÿ°®÷ßμ—Èß√Õ∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ 28°C ‡ªìπ√–¬–
‡«≈“ 1 ™—Ë«‚¡ß°àÕπ√—∫ª√–∑“π ´÷ËßÕ¬Ÿà„π™à«ßÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ 5-60°C (Danger zone) ·μà¡’√–¬–‡«≈“∑’Ë‰¡à‡°‘π
4 ™—Ë«‚¡ß [26] ¥—ßπ—Èπ¢â“«¡—πÀÿß ÿ°æ√âÕ¡∫√‘‚¿§®÷ß¡’§«“¡‡ ’Ë¬ßμË”μàÕ°“√‡°‘¥‚√§Õ“À“√‡ªìπæ‘…

À¡“¬‡Àμÿ ‡«≈“ 7.00-11.00 π. «—¥Õÿ≥À¿Ÿ¡‘¢â“«®“°À¡âÕ„ à¢â“«∑’ËÀÿß·≈â« ”À√—∫∫√‘°“√„π·μà≈–√–¥—∫™—Èπ
‡«≈“ 12.00 π. «—¥Õÿ≥À¿Ÿ¡‘®“°∂“¥Õ“À“√æ√âÕ¡‡ ‘√åø

√Ÿª∑’Ë 4 Õÿ≥À¿Ÿ¡‘‡©≈’Ë¬¢Õß¢â“«¡—π‡¡◊ËÕÀÿß ÿ°®π∂÷ßæ√âÕ¡‡ ‘√åø„π∂“¥Õ“À“√
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º≈°“√μ√«®«‘‡§√“–Àå‡™◊ÈÕ®ÿ≈‘π∑√’¬å¢â“«¡—πÀÿß ÿ°„À¡à·≈–¢â“«¡—πÀÿß ÿ°μ—Èß‰«â∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ÀâÕß‡ªìπ‡«≈“
2 ·≈– 4 ™—Ë«‚¡ß ‰¡àæ∫‡™◊ÈÕ®ÿ≈‘π∑√’¬å∑—ÈßÀ¡¥·≈–‡™◊ÈÕ B. cereus · ¥ß«à“¢â“«¡—π∑’Ë¡’Õÿ≥À¿Ÿ¡‘¡“°°«à“ 60°C
®ÿ≈‘π∑√’¬å‰¡à “¡“√∂‡®√‘≠‰¥â  à«π¢â“«¡—π∑’Ëμ—°„ à∂“¥Õ“À“√æ√âÕ¡∫√‘°“√‡«≈“ 13.00 π. ‡¡◊ËÕπ”¡“«‘‡§√“–Àå
‡™◊ÈÕ®ÿ≈‘π∑√’¬åæ∫®”π«π®ÿ≈‘π∑√’¬å∑—ÈßÀ¡¥‡æ‘Ë¡¢÷Èπ‡ªìπ 2.4Ó102 cfu/g ·μà¡’§à“‰¡à‡°‘π‡°≥±å§ÿ≥¿“æ∑“ß
®ÿ≈™’««‘∑¬“¢ÕßÕ“À“√ª√ÿß ÿ° [27] (μ“√“ß∑’Ë 3)

μ“√“ß∑’Ë 3 º≈°“√μ√«® Õ∫®”π«π®ÿ≈‘π∑√’¬å∑—ÈßÀ¡¥·≈–‡™◊ÈÕ®ÿ≈‘π∑√’¬å°àÕ‚√§¢Õß¢â“«¡—π

®”π«π®ÿ≈‘π∑√’¬å

μ—«Õ¬à“ß ‡«≈“ Õÿ≥À¿Ÿ¡‘ (°C) TPC (cfu/g) B. cereus (cfu/g)

 ‡°≥±å§ÿ≥¿“æ¥â“π®ÿ≈™’««‘∑¬“ 1.0Ó106 < 100

 ¢â“«¡—πÀÿß ÿ°„À¡à 7.00 π. 91°C None None

 ¢â“«¡—πÀÿß ÿ°μ—Èß∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ÀâÕß 2 ™—Ë«‚¡ß 9.00 π. 77.5°C None None

 ¢â“«¡—πÀÿß ÿ°μ—Èß∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ÀâÕß 4 ™—Ë«‚¡ß 11.00 π. 70°C None None

 ¢â“«¡—πÀÿß ÿ°∑’Ëμ—°„ à∂“¥Õ“À“√æ√âÕ¡∫√‘°“√ 13.00 π. 28°C 2.4Ó102 None

À¡“¬‡Àμÿ ¢â“«¡—πÀÿß ÿ°∫√√®ÿ„πÀ¡âÕ∫√√®ÿÕ“À“√¢π“¥„À≠à®π∂÷ß‡«≈“μ—°„ à∂“¥Õ“À“√

None À¡“¬∂÷ß μ√«®‰¡àæ∫‡™◊ÈÕ∑’Ë√–¥—∫°“√‡®◊Õ®“ßμË” ÿ¥ (10-1)

2.4 º≈°“√μ√«® Õ∫®ÿ≈‘π∑√’¬å∑—ÈßÀ¡¥·≈–®ÿ≈‘π∑√’¬å°àÕ‚√§„π¢â“«¡—π‰°à√–À«à“ß√Õ∫√‘°“√
®“°μ—«Õ¬à“ß¢â“«¡—πæ√âÕ¡‡π◊ÈÕ‰°à∑’Ëμ—°„ à∂“¥·≈â««“ß´âÕπ°—π‡ªìπμ—Èß Ê ≈– 15 ∂“¥ ‡æ◊ËÕ√Õπ—°‡√’¬π

¡“√—∫∫√‘°“√ ∑”°“√ ÿà¡μ—«Õ¬à“ß®“°∂“¥™—Èπ∫π ÿ¥ ™—Èπ°≈“ß ·≈–™—Èπ≈à“ß ™—Èπ≈– 10 ∂“¥ ¡“μ√«® Õ∫
®ÿ≈‘π∑√’¬å∑—ÈßÀ¡¥·≈–®ÿ≈‘π∑√’¬å°àÕ‚√§ æ∫®”π«π¢Õß®ÿ≈‘π∑√’¬å∑—ÈßÀ¡¥ ·≈– S. aureus „π¢â“«¡—π‰°à∂“¥™—Èπ
°≈“ß¡’§à“ Ÿß°«à“¢â“«¡—π‰°à„π∂“¥™—Èπ∫π·≈–™—Èπ≈à“ß „π¢≥–∑’Ë®”π«π B. cereus ·≈– E. coli „π¢â“«¡—π‰°à
∂“¥™—Èπ≈à“ß¡’§à“ Ÿß°«à“¢â“«¡—π‰°à„π∂“¥™—Èπ°≈“ß·≈–™—Èπ∫π ·≈–æ∫«à“§à“‡©≈’Ë¬¢Õß®”π«π®ÿ≈‘π∑√’¬å∑—ÈßÀ¡¥
·≈–§à“‡©≈’Ë¬¢Õß B. cereus „π∂“¥™—Èπ≈à“ß ™—Èπ°≈“ß·≈–™—Èπ∫π¡’§à“¡“°°«à“‡°≥±å§ÿ≥¿“æ¥â“π®ÿ≈™’««‘∑¬“
 ”À√—∫Õ“À“√ª√ÿß ÿ°∑—Ë«‰ª [27] (μ“√“ß∑’Ë 4) ·μà‰¡à¡’§«“¡·μ°μà“ß∑“ß ∂‘μ‘∑’Ë√–¥—∫ 0.05 ¢Õß∂“¥™—Èπ∫π ÿ¥
™—Èπ°≈“ß ·≈–™—Èπ≈à“ß
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μ“√“ß∑’Ë 4 º≈°“√μ√«® Õ∫®”π«π®ÿ≈‘π∑√’¬å∑—ÈßÀ¡¥·≈–®ÿ≈‘π∑√’¬å°àÕ‚√§„π¢â“«¡—π‰°à∑’Ë¡’°“√«“ß∂“¥Õ“À“√
´âÕπ°—π

®”π«π®ÿ≈‘π∑√’¬å*

™—Èπ¢Õß TPC S. aureus B. cereus Salmonella E. coli

∂“¥Õ“À“√ (cfu/g) (cfu/g) (cfu/g) (/ 25 g) MPN/g

 ‡°≥±å§ÿ≥¿“æ¥â“π
1.0Ó106 < 100 < 100 ND < 3

 ®ÿ≈™’««‘∑¬“

∂“¥Õ“À“√™—Èπ≈à“ß 7.0Ó106
 ± 0.43 1.4Ó10 ± 0.39 5.8Ó103

 ± 0.35 ND** 3.7Ó102
 ± 0.75

∂“¥Õ“À“√™—Èπ°≈“ß 7.2Ó106
 ± 0.42 6.5Ó10 ± 0.75 4.2Ó104

 ± 0.75 ND** 1.2Ó102
 ± 0.49

∂“¥Õ“À“√™—Èπ∫π 6.7Ó106
 ± 0.19 1.2Ó102

 ± 0.75 5.1Ó103
 ± 0.31 ND** 3.0Ó102

 ± 0.91

À¡“¬‡Àμÿ *§à“‡©≈’Ë¬ ±  à«π‡∫’Ë¬ß‡∫π¡“μ√∞“π®“°°“√«‘‡§√“–Àåμ—«Õ¬à“ß 10 ∂“¥„π·μà≈–™—Èπ **ND = Not detected À¡“¬∂÷ß

μ√«®‰¡àæ∫‡™◊ÈÕ ***°“√∑¥ Õ∫∑“ß ∂‘μ‘‰¡àæ∫§«“¡·μ°μà“ßÕ¬à“ß¡’π—¬ ”§—≠∑“ß ∂‘μ‘∑’Ë√–¥—∫ 0.05

°“√μ√«®æ∫®”π«π®ÿ≈‘π∑√’¬å∑—ÈßÀ¡¥ S aureus, B. cereus ·≈– E. coli „π∂“¥Õ“À“√¢â“«¡—π‰°à
‡°‘π‡°≥±å§ÿ≥¿“æ¥â“π®ÿ≈™’««‘∑¬“¢ÕßÕ“À“√ª√ÿß ÿ° · ¥ß„Àâ‡ÀÁπ∂÷ß§«“¡‡ ’Ë¬ßÕ—πμ√“¬„πÕ“À“√∑’Ë∫√‘°“√
„Àâπ—°‡√’¬π ‚¥¬°“√æ∫‡™◊ÈÕ S. aureus ·≈– E. coli  “¡“√∂∫àß™’È‰¥â«à“Õ“À“√‰¡à –Õ“¥ ´÷Ëßπà“®–¡’·À≈àß
°“√ªπ‡ªóôÕπ¡“®“°ºŸâ —¡º— Õ“À“√·≈–∫√‘‡«≥‚¥¬√Õ∫∑’Ëμ—ÈßÕ“À“√  à«π°“√æ∫‡™◊ÈÕ B. cereus ∫àß™’È°“√
ªπ‡ªóôÕπ¢Õß¢â“«∑’Ëπ”¡“„™âª√–°Õ∫Õ“À“√ ´÷ËßÕ“®‡ªìπ‰ª‰¥â«à“¡’ ªÕ√å¢Õß‡™◊ÈÕ B. cereus ∑’Ë√Õ¥®“°§«“¡
√âÕπ„π°“√Àÿßμâ¡ ‡®√‘≠‡æ‘Ë¡®”π«π‡¡◊ËÕπ”¢â“«¡—π∑’ËÀÿß ÿ°·≈â«μ—Èß∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ÀâÕß (28°C) ·¡â®”π«π‡™◊ÈÕ B. cereus
∑’Ëæ∫®–μË”°«à“ª√‘¡“≥∑’Ë “¡“√∂°àÕ„Àâ‡°‘¥‚√§‰¥â (> 106 cfu/g) [24] ·μà‰¡à§«√π‘ËßπÕπ„® ‡π◊ËÕß®“°°≈ÿà¡
ºŸâ∫√‘‚¿§ §◊Õ «—¬‡¥Á° ∑’Ë¡’§«“¡‡ ’Ë¬ßÕ—πμ√“¬¡“°°«à“«—¬ºŸâ„À≠à ¥—ßπ—Èπ§«√μâÕßª√—∫ª√ÿß°√–∫«π°“√º≈‘μ
À“«‘∏’∑’Ë®–„Àâ¢â“«¡—π¡’Õÿ≥À¿Ÿ¡‘ Ÿß°«à“ 60°C ≥ ‡«≈“∑’Ëμ—Èß√Õ∫√‘°“√®π∂÷ß‡«≈“∑’Ëπ—°‡√’¬π¡“√—∫Õ“À“√  à«π‡™◊ÈÕ
E. coli ∑’Ëæ∫„π¢â“«¡—π‰°à∑’Ëμ—°„ à∂“¥Õ“À“√¢≥–√Õ°“√∫√‘°“√¡’ª√‘¡“≥‡™◊ÈÕ¡“°°«à“‡°≥±å§ÿ≥¿“æ¥â“π
®ÿ≈™’««‘∑¬“ ·μà¡’®”π«πμË”°«à“§à“∑’Ë “¡“√∂°àÕ„Àâ‡°‘¥‚√§‰¥â (106-107 cfu/g) ‡™àπ‡¥’¬«°—π ´÷Ëß°“√æ∫‡™◊ÈÕ
E. coli ∫àß™’È«à“Õ“À“√¡’°“√ —¡º— °—∫ ‘Ëß¢—∫∂à“¬‚¥¬μ√ßÀ√◊Õ¡’°“√ªπ‡ªóôÕπ∑“ßÕâÕ¡®“°ºŸâ —¡º— Õ“À“√∑’Ë¡’
 ÿ¢≈—°…≥– à«π∫ÿ§§≈‰¡à¥’ ≈â“ß¡◊Õ‰¡à –Õ“¥‡æ’¬ßæÕÀ≈—ß®“°‡¢â“ÀâÕßπÈ” ´÷Ëß‡™◊ÈÕ E. coli ‡ªìπ‡™◊ÈÕ∑’Ëæ∫„π
Õÿ®®“√–¢Õß§π [34] ¥—ßπ—Èπ μâÕß¡’°“√ª√—∫ª√ÿß·≈–§«∫§ÿ¡°“√ªØ‘∫—μ‘μ—«¢Õßæπ—°ß“π„Àâ∂Ÿ° ÿ¢≈—°…≥– „Àâ¡’
°“√≈â“ß¡◊Õ„Àâ –Õ“¥°àÕπªØ‘∫—μ‘ß“π À≈—ß„™âÀâÕßπÈ”À√◊Õ‡¡◊ËÕ —¡º—  ‘Ëß °ª√°·≈–§«√¡’°“√μ√«® Õ∫
ª√– ‘∑∏‘¿“æ§«“¡ –Õ“¥À≈—ß°“√≈â“ß¡◊Õ¥â«¬°“√ «Õª
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3. «‘‡§√“–ÀåÕ—πμ√“¬ ·≈–√–∫ÿ®ÿ¥«‘°ƒμ‘∑’ËμâÕß§«∫§ÿ¡„π°“√º≈‘μ¢â“«¡—π‰°à‚¥¬ª√–¬ÿ°μå®“°À≈—°°“√
¢Õß√–∫∫ HACCP

°“√«‘‡§√“–ÀåÕ—πμ√“¬¥â“π™’«¿“æ‚¥¬„™âº≈®“°°“√«‘‡§√“–Àå®ÿ≈‘π∑√’¬å¢â“ßμâπª√–°Õ∫°“√„™â
·ºπ¿Ÿ¡‘°“√μ—¥ ‘π„® (Decision tree) æ∫«à“®ÿ¥«‘°ƒμ‘∑’ËμâÕß§«∫§ÿ¡¢Õß¢â“«¡—π‰°à ‰¥â·°à °“√Àÿß¢â“«¡—π
°“√μâ¡‰°à °“√μâ¡πÈ”´ÿª °“√μâ¡πÈ”®‘È¡·≈–°“√‡°Á∫Õ“À“√√Õ∫√‘°“√∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ÀâÕß ‚¥¬¢—ÈπμÕπ°“√„Àâ§«“¡
√âÕπ‡ªìπ«‘∏’°“√∑’Ë “¡“√∂¢®—¥Õ—πμ√“¬À√◊Õ≈¥Õ—πμ√“¬∑’Ëæ∫„π«—μ∂ÿ¥‘∫„ÀâÕ¬Ÿà„π√–¥—∫∑’Ë¬Õ¡√—∫‰¥â  à«π
¢—ÈπμÕπ°“√‡°Á∫Õ“À“√√Õ∫√‘°“√∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ÀâÕß (°àÕπμ—°„ à∂“¥Õ“À“√·≈–μ—°Õ“À“√„ à∂“¥Õ“À“√·≈â« ấÕπ
∂“¥‡æ◊ËÕ√Õ°“√∫√‘°“√) ¢Õß¢â“«¡—π·≈–‡π◊ÈÕ‰°à æ∫‡™◊ÈÕ®ÿ≈‘π∑√’¬å∑—ÈßÀ¡¥‡æ‘Ë¡¢÷Èπ·≈–‡™◊ÈÕ®ÿ≈‘π∑√’¬å°àÕ‚√§„π
Õ“À“√‡π◊ËÕß®“°‰¡à¡’°“√§«∫§ÿ¡Õÿ≥À¿Ÿ¡‘¢≥–‡°Á∫Õ“À“√æ√âÕ¡∫√‘‚¿§  ”À√—∫πÈ”®‘È¡·≈–πÈ”´ÿªæ∫§«“¡‡ ’Ë¬ßμË”
∑—Èßπ’Èπà“®–‡π◊ËÕß®“°§«“¡‡ªìπ°√¥-‡∫  (pH) ¢ÕßπÈ”®‘È¡ ´÷Ëß«—¥‰¥â‡∑à“°—∫ 4.23 μË”°«à“™à«ß§«“¡‡ªìπ°√¥-‡∫ 
´÷Ëß·∫§∑’‡√’¬ à«π„À≠à‡®√‘≠‰¥â¥’ (pH 4.6-9.0)  à«ππÈ”´ÿª¡’°“√μ—ÈßÕÿàπ (Õÿ≥À¿Ÿ¡‘¡“°°«à“ 60°C) μ≈Õ¥
‡«≈“°“√∫√‘°“√

‚¥¬¡“μ√°“√∑’Ë§«√π”¡“„™â„π°“√§«∫§ÿ¡®ÿ¥«‘°ƒμ‘ §◊Õ °“√§«∫§ÿ¡Õÿ≥À¿Ÿ¡‘°“√„Àâ§«“¡√âÕπ
´÷Ëß à«π„À≠à„™âÕÿ≥À¿Ÿ¡‘πÈ”‡¥◊Õ¥Õ¬Ÿà·≈â« ·μà‡π◊ËÕß®“°Õ“À“√∑’Ë‡μ√’¬¡¡’ª√‘¡“≥¡“° ¿“™π–Àÿßμâ¡¡’¢π“¥‡≈Á°
¥—ßπ—Èπ§«√„Àâ·πà„®«à“Õ“À“√∑ÿ° à«π‰¥â√—∫§«“¡√âÕπ∑—Ë«∂÷ß §◊Õ ¡’Õÿ≥À¿Ÿ¡‘®ÿ¥°÷Ëß°≈“ßÕ“À“√‰¡àμË”°«à“ 74°C ‡ªìπ
√–¬–‡«≈“‰¡àπâÕ¬°«à“ 15 «‘π“∑’ [26, 34] À“°‰¡à‰¥âμ“¡Õÿ≥À¿Ÿ¡‘¥—ß°≈à“« §«√®–μâÕßμâ¡´È” ·≈–§«√¡’°“√
 ÿà¡μ√«®Õÿ≥À¿Ÿ¡‘ ≥ ®ÿ¥°÷Ëß°≈“ßÕ“À“√ ·≈– ÿà¡μ√«®®ÿ≈‘π∑√’¬å„πÕ“À“√‡æ◊ËÕ§«“¡¡—Ëπ„® πÕ°®“°π’È∑’Ë ”§—≠
§◊Õ ™à«ß‡«≈“∑’Ëμ—ÈßÕ“À“√√Õ„Àâ∫√‘°“√ ”À√—∫π—°‡√’¬π ¥â«¬¢âÕ®”°—¥¢ÕßÕÿª°√≥å·≈– ∂“π∑’Ë°“√‡μ√’¬¡Õ“À“√
®÷ß∑”„ÀâμâÕß¡’°“√‡μ√’¬¡Õ“À“√≈à«ßÀπâ“‡ªìπ‡«≈“À≈“¬™—Ë«‚¡ß ¥—ßπ—Èπ®–μâÕßÀ“«‘∏’§«∫§ÿ¡„ÀâÕÿ≥À¿Ÿ¡‘¢Õß
Õ“À“√∑’Ëμ—Èß√Õ Ÿß°«à“ 60°C ·≈–À“°®”‡ªìπμâÕßμ—Èß√Õ∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘μË”°«à“ 60°C „Àâμ—Èß√Õ„π√–¬–‡«≈“πâÕ¬∑’Ë ÿ¥
·≈–‰¡à‡°‘π 4 ™—Ë«‚¡ß
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μ“√“ß∑’Ë 5 ·ºπ°“√§«∫§ÿ¡Õ—πμ√“¬ (HACCP Plan) ¢Õß¢â“«¡—π‰°à

 ®ÿ¥ CCP Õ—πμ√“¬·≈– §à“«‘°ƒμ‘ °“√μ√«®μ‘¥μ“¡ ¡“μ√°“√·°â‰¢ °“√∑«π Õ∫

·À≈àß∑’Ë¡“ (Critical limits) (Monitoring program) (Corrective (Verification)

action

 °“√μâ¡‰°à °“√‡À≈◊Õ√Õ¥¢Õß‡™◊ÈÕ 1. Õÿ≥À¿Ÿ¡‘∑’Ë®ÿ¥°÷Ëß°≈“ß μ√«® : Õÿ≥À¿Ÿ¡‘·≈–‡«≈“∑’Ë ∂â“Õÿ≥À¿Ÿ¡‘·≈– ‡°Á∫μ—«Õ¬à“ß àß

 °“√Àÿß¢â“«¡—π Salmonella spp. ¢Õß‡π◊ÈÕ‰°àμâ¡ > 74°C „™â„π°“√„Àâ§«“¡√âÕπ ‡«≈“‰¡à‡ªìπ‰ª μ√«®«‘‡§√“–Àå

 °“√μâ¡πÈ”®‘È¡ C. perfringens 2. ‡«≈“π“π > 15 «‘π“∑’ ‚¥¬ : °“√ —ß‡°μ°“√‡¥◊Õ¥ μ“¡∑’Ë°”Àπ¥ ®ÿ≈‘π∑√’¬å°—∫ÀâÕß

 °“√μâ¡πÈ”´ÿª B. cereus ®“°πÈ”∑’Ëμâ¡‰°à °“√‡¥◊Õ¥¢Õß „Àâ∑”°“√„Àâ ªØ‘∫—μ‘°“√∑’Ë‰¥â

E. coli πÈ”„π°“√Àÿß¢â“« °“√‡¥◊Õ¥ §«“¡√âÕπ È́”Õ’° √—∫√Õß¡“μ√∞“π

¢ÕßπÈ”®‘È¡ °“√‡¥◊Õ¥¢ÕßπÈ” §√—Èß·≈–μ√«® ªï≈– 2 §√—Èß ‡æ◊ËÕ

´ÿª ·≈–„™â‡∑Õ√å‚¡¡‘‡μÕ√å ÿà¡  Õ∫Õÿ≥À¿Ÿ¡‘ ¬◊π¬—π°“√„™â√–∫∫

μ√«® Õ∫«—¥Õÿ≥À¿Ÿ¡‘·≈– ·≈–‡«≈“„Àâ‰¥â §«“¡ª≈Õ¥¿—¬º≈

®—∫‡«≈“„π°“√„Àâ§«“¡√âÕπ μ“¡∑’Ë°”Àπ¥ °“√μ√«®«‘‡§√“–Àå

„Àâ‡ªìπ‰ªμ“¡§à“«‘°ƒμ‘ μâÕßÕ¬Ÿà„π‡°≥±å

μ√«®‚¥¬ : æπ—°ß“π„π·μà≈– ¡“μ√∞“π

¢—ÈπμÕπ

‡¡◊ËÕ‰√ : ∑ÿ°§√—Èß∑’Ë„Àâ§«“¡√âÕπ

 °“√‡°Á∫Õ“À“√ °“√‡®√‘≠¢Õß®ÿ≈‘π∑√’¬å 1. ‡°Á∫Õ“À“√æ√âÕ¡ μ√«® : Õÿ≥À¿Ÿ¡‘·≈–‡«≈“ ∂â“Õÿ≥À¿Ÿ¡‘·≈– ‡°Á∫μ—«Õ¬à“ß àß

 æ√âÕ¡∫√‘‚¿§ ∑’ËÕ“®‡À≈◊Õ√Õ¥®“°°“√ ∫√‘‚¿§√Õ‡ ‘√åø‰¡àμË”°«à“ Õ“À“√æ√âÕ¡∫√‘‚¿§√Õ∫√‘°“√ ‡«≈“‰¡à‡ªìπ‰ª μ√«®«‘‡§√“–Àå

 ‡æ◊ËÕ√Õ∫√‘°“√ „Àâ§«“¡√âÕπ 60°C ‚¥¬ : ∫—π∑÷°‡«≈“·≈– μ“¡∑’Ë°”Àπ¥ ®ÿ≈‘π∑√’¬å°—∫ÀâÕß

B. cereus E. coli 2. À“°Õ“À“√Õ¬Ÿà ≥ Õÿ≥À¿Ÿ¡‘ ¢≥–‡°Á∫Õ“À“√√Õ „Àâ∑”°“√Õÿàπ ªØ‘∫—μ‘°“√∑’Ë‰¥â

°“√‡®√‘≠¢Õß‡™◊ÈÕ Õÿ≥À¿Ÿ¡‘ < 60°C ¿“¬„π ∫√‘°“√μ“¡§à“«‘°ƒμ‘∑’Ë°”Àπ¥ „À¡à´È”Õ’°§√—Èß √—∫√Õß¡“μ√∞“π

S. aureus ∑’Ëªπ‡ªóôÕπ 4 ™¡. μâÕßπ”Õ“À“√‰ª μ√«®‚¥¬ : æπ—°ß“π∑’Ë‡°Á∫ ·≈–μ√«® Õ∫ ªï≈– 2 §√—Èß º≈

®“°¡◊ÕºŸâ —¡º— Õ“À“√ Õÿàπ„Àâ√âÕπ®π¡’Õÿ≥À¿Ÿ¡‘ Õ“À“√‡æ◊ËÕ√Õ∫√‘°“√ Õÿ≥À¿Ÿ¡‘·≈– °“√μ√«®«‘‡§√“–Àå

> 74°C ‡«≈“π“π ‡¡◊ËÕ‰√ : ∑ÿ°§√—Èß∑’Ë¡’°“√‡°Á∫ ‡«≈“„Àâ‰¥âμ“¡ μâÕßÕ¬Ÿà„π‡°≥±å

> 15 «‘π“∑’ Õ“À“√√Õ∫√‘°“√ ∑’Ë°”Àπ¥°àÕπ ¡“μ√∞“π

π”‰ª∫√‘°“√

 ”À√—∫§à“∑’Ë„™â„π°“√§«∫§ÿ¡·≈–‡ΩÑ“√–«—ß ≥ ®ÿ¥«‘°ƒμ‘ °“√μ√«®μ‘¥μ“¡®ÿ¥«‘°ƒμ‘∑’ËμâÕß§«∫§ÿ¡
·≈–°”Àπ¥«‘∏’°“√·°â‰¢°√≥’¡’°“√‡∫’Ë¬ß‡∫π®“°§à“«‘°ƒμ‘∑’Ë°”Àπ¥ · ¥ß¥—ßμ“√“ß∑’Ë 5 °“√μ√«®μ‘¥μ“¡
∫—π∑÷°Õÿ≥À¿Ÿ¡‘·≈–‡«≈“®–™à«¬„Àâ∑√“∫∂÷ß‚Õ°“ ‡ ’Ë¬ß∑’Ë®–‡°‘¥Õ—πμ√“¬®“°®ÿ≈‘π∑√’¬å [9] πÕ°®“°π—Èπ¬—ßæ∫
«à“„π¢—ÈπμÕπ°“√À—Ëπ‰°àμâ¡ ÿ°‰¡à‰¥â‡ªìπ®ÿ¥«‘°ƒμ‘ ·μà‡ªìπ®ÿ¥∑’ËμâÕß§«∫§ÿ¡Õ¬à“ß‡§√àß§√—¥ ‡π◊ËÕß®“°°“√¢“¥
°“√§«∫§ÿ¡„π‡√◊ËÕß§«“¡ –Õ“¥ à«π∫ÿ§§≈¢ÕßºŸâ —¡º— Õ“À“√®–¡’º≈∑”„Àâ‡°‘¥°“√ªπ‡ªóôÕπ¢â“¡·≈–∑”„Àâ
Õ“À“√‰¡àª≈Õ¥¿—¬ ¥—ßπ—ÈππÕ°®“°°“√ª√–¬ÿ°μå„™âÀ≈—°°“√ HACCP ÷́Ëß‡ªìπ·π«∑“ßÀπ÷Ëß„π°“√‡æ‘Ë¡
ª√– ‘∑∏‘¿“æ°“√∫√‘°“√Õ“À“√ª√‘¡“≥¡“°„π‚√ß‡√’¬π„Àâ¡’§«“¡ª≈Õ¥¿—¬®“°Õ—πμ√“¬¥â“π®ÿ≈‘π∑√’¬å·≈â« °“√
§«∫§ÿ¡ ÿ¢≈—°…≥– à«π∫ÿ§§≈∑’Ë¥’∑—Èß¥â“π°“√·μàß°“¬·≈–æƒμ‘°√√¡¢≥–ªØ‘∫—μ‘ß“π®÷ß‡ªìπ ‘Ëß®”‡ªìπ



SWU Sci. J. Vol. 31 No. 2 (2015)56

 √ÿª
°“√«‘‡§√“–ÀåÕ—πμ√“¬¥â“π®ÿ≈‘π∑√’¬å∑’Ë‡°‘¥¢÷Èπ„π·μà≈–¢—ÈπμÕπ¢Õß°“√º≈‘μ¢â“«¡—π‰°à∑’Ëº≈‘μ„π

ª√‘¡“≥¡“°‡æ◊ËÕ°“√∫√‘°“√„π‚√ß‡√’¬π æ∫§«“¡‡ ’Ë¬ßÕ—πμ√“¬„π°√–∫«π°“√°“√À—Ëπ‡π◊ÈÕ‰°à °“√μ—Èß√Õ‡π◊ÈÕ‰°à
∑’ËÀ—Ëπ·≈â« ·≈–°“√μ—Èß√Õ¢â“«¡—π‰°à∑’Ë®—¥„ à∂“¥Õ“À“√ ”À√—∫π—°‡√’¬π  ”À√—∫πÈ”®‘È¡·≈–πÈ”´ÿªæ∫§«“¡‡ ’Ë¬ßμË”
∑—Èßπ’ÈÕ“®‡π◊ËÕß®“°πÈ”®‘È¡¡’§«“¡‡ªìπ°√¥-‡∫  (pH) μË” §◊Õ ‡∑à“°—∫ 4.23  à«ππÈ”´ÿª¢≥–∫√‘°“√¡’°“√Õÿàπ„Àâ
√âÕπμ≈Õ¥‡«≈“ °“√«‘‡§√“–Àå®ÿ¥«‘°ƒμ‘∑’ËμâÕß§«∫§ÿ¡‚¥¬æ‘®“√≥“®“°º≈°“√«‘‡§√“–Àå®ÿ≈‘π∑√’¬åª√–°Õ∫°“√
„™â·ºπ¿Ÿ¡‘°“√μ—¥ ‘π„® (Decision tree) ‰¥â®ÿ¥«‘°ƒμ‘∑’ËμâÕß§«∫§ÿ¡¢Õß°“√º≈‘μ¢â“«¡—π‰°à ‰¥â·°à °“√Àÿß¢â“«¡—π
°“√μâ¡‰°à °“√μâ¡πÈ”´ÿª °“√μâ¡πÈ”®‘È¡·≈–°“√‡°Á∫Õ“À“√√Õ∫√‘°“√∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ÀâÕß ∑’Ë®–μâÕß·πà„®«à“Õ“À“√‰¥â
√—∫§«“¡√âÕπ∑—Ë«∂÷ß ·≈–„π‡«≈“‡¥’¬«°—π§«√ª√—∫ª√ÿß ÿ¢≈—°…≥–¢Õßæπ—°ß“π∑’Ë —¡º— Õ“À“√ ‡π◊ËÕß®“°
æπ—°ß“π®”π«πÀπ÷Ëß (√âÕ¬≈– 26.7 ®“°®”π«πæπ—°ß“π∑—ÈßÀ¡¥ 15 §π) ¬—ß‰¡àºà“π‡°≥±å§«“¡ –Õ“¥¢Õß
¡◊Õ ·≈–„π‡«≈“‡¥’¬«°—π “¡“√∂μ√«®æ∫®ÿ≈‘π∑√’¬å S. aureus „π‡π◊ÈÕ‰°àÀ≈—ß°“√À—Ëπ ·≈–æ∫ S. aureus
·≈– E. coli „π¢â“«¡—π‰°à∑’Ëμ—Èß√Õ∫√‘°“√ ́ ÷Ëß· ¥ß∂÷ß§«“¡‰¡à –Õ“¥¢ÕßÕ“À“√∑’ËÕ“®‡ªìπº≈®“°ºŸâ —¡º— Õ“À“√

°‘μμ‘°√√¡ª√–°“»
§≥–ºŸâ«‘®—¬¢Õ¢Õ∫§ÿ≥∫—≥±‘μ«‘∑¬“≈—¬ ¡À“«‘∑¬“≈—¬‡°…μ√»“ μ√å  ”À√—∫°“√ π—∫ πÿπ°“√∑”

«‘®—¬¿“¬„μâ™◊ËÕ∑ÿπ«‘®—¬√–¥—∫∫—≥±‘μ»÷°…“ ‡æ◊ËÕ°“√μ’æ‘¡æå„π«“√ “√«‘™“°“√
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