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ผลการวิจัย 
 

1. การตรวจสอบปริมาณแบคที่เรียที่ปนเปอนในผักสลัด 

 ตรวจสอบปริมาณแบคทีเ่รียที่ปนเปอนในผกัสลัด ในกลุมสลัดใบ (leaf lettuce) เชนผกัสลัดกรนีโอก 

เรดโอก และผกักาดหอมที่ไดจากแหลงตางๆ ไดแก ฟารมปลูกพืชโดยไมใชดิน แปลงปลูกพืชอินทรีย ตู

แชในหางสรรพสินคา และแผงคาในตลาดสด จํานวนรวมทังหมด 285 ตัวอยาง โดยทําการตรวจนบัใน

กลุมของแบคทีเรียรวม (total bacteria) จุลินทรียบงชีถ้ึงความปลอดภัยทางดานสาธาณสุข (indicator 

organisms) เชน coliform bacteria, E. coli และ Salmonella spp. ตลอดจนแบคทีเรียทีก่อใหเกิด

การเนาเสีย (spoilage bacteria) เชน Pseudomonas spp. และ Erwinia spp. 

1.1 แบคทีเรียรวม 

ปริมาณแบคทีเรียรวมตรวจนับโดยวิธี standard plate count  โดยในแตละตัวอยางจะใชผักสลัด 

25 g. นาํไปตีปนใน peptone water ปริมตร 225 ml. แลวนําไปทํา dilution series นํา suspension 

ของแตละ dilution ปริมาตร 0.1 ml ไป spread plate บนอาหาร plate count agar (PCA Biomark ®) 

และ PTYGA (Pentose Tryptone Yeast Extract Agar) โดยในแตละ dilution ทํา 3 ซ้ํา พบปริมาณ

แบคทีเรียรวมในผักสลัดจากแหลงตางๆ ดังนี ้

1.1.1 ฟารมปลูกพืชโดยไมใชดิน 

ทําการเก็บตัวอยางผกัสลัดกรีนโอก และเรดโอก จากฟารมปลูกพชืโดยไมใชดินจํานวน 3 แหง

ดวยกนัคือ ที่เขตสะพานสูง จังหวัดกรุงเทพมหานคร อําเภอปากชอง จังหวัดนครราชสีมา และที่อําเภอ 

ศรีราชา จังหวัดชลบุรี จํานวนทั้งหมด 90 ตัวอยาง มาตรวจนับปริมาณแบคทีเรียรวมบนอาหาร PCA 

และ PTYGA ไดผลดังนี้ 

1) ปริมาณแบคทเีรียรวมในผกัสลัดกรีนโอกจาํนวน 15 ตัวอยางจากฟารมที่ 1 พบคาต่ําสุดใน

ปริมาณ 6.6-7.7 log cfu/g พบคาสูงสุดในปริมาณ 7.4-8.4 log cfu/g โดยมีคาเฉลี่ยอยู

ในชวง 7.1-7.6 log cfu/g (ตารางที่ 1.1) 

2) ปริมาณแบคทเีรียรวมในผกัสลัดเรดโอก จาํนวน 15 ตัวอยางจากฟารมที่ 1 พบคาต่ําสุดใน

ปริมาณ 6.8 log cfu/g พบคาสูงสุดในปริมาณ 7.3 log cfu/g โดยมีคาเฉลี่ย 7.1log cfu/g 

(ตารางที่ 1.2) 
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3) ปริมาณแบคทเีรียรวมในผกัสลัดกรีนโอกจาํนวน 15 ตัวอยางจากฟารมที่ 2 พบคาต่ําสุดใน

ปริมาณ 7.5-8.0 log cfu/g พบคาสูงสุดในปริมาณ 8.4 log cfu/g โดยมีคาเฉลี่ยอยูในชวง

8.0-8.2 log cfu/g (ตารางที่ 1.3) 

4) ปริมาณแบคทเีรียรวมในผกัสลัดเรดโอกจํานวน 15 ตัวอยางจากฟารมที่ 2 พบคาต่ําสุดใน

ปริมาณ 7.0-7.7 log cfu/g พบคาสูงสุดในปริมาณ 8.2-8.7 log cfu/g โดยมีคาเฉลี่ยอยู

ในชวง 7.9-8.2 log cfu/g (ตารางที่ 1.4) 

5) ปริมาณแบคทเีรียรวมในผกัสลัดกรีนโอกจาํนวน 15 ตัวอยางจากฟารมที่ 3 พบคาต่ําสุดใน

ปริมาณ 6.2-6.9 log cfu/g พบคาสูงสุดในปริมาณ 7.0-7.5 log cfu/g โดยมีคาเฉลี่ยอยู

ในชวง 6.6-7.2 log cfu/g (ตารางที่ 1.5) 

6) ปริมาณแบคทเีรียรวมในผกัสลัดเรดโอกจํานวน 15 ตัวอยางจากฟารมที่ 3 พบคาต่ําสุดใน

ปริมาณ 6.8-7.0 log cfu/g พบคาสูงสุดในปริมาณ 7.2-7.5 log cfu/g โดยมีคาเฉลี่ยอยู

ในชวง 7.0-7.2 log cfu/g (ตารางที่ 1.6) 

7) สรุปปริมาณแบคทีเรียรวมที่ตรวจในผักสลัดจากแปลงปลูกพืชโดยไมใชดิน พบอยูในชวง

คาเฉลี่ย 6.2-8.2 log cfu/g (ตารางที่ 1.1-1.6) 

 



รายงานวิจัยฉบับสมบูรณเรื่อง ผลของสารสกัด และน้ํามันหอมระเหยจากพืช ตอการเจริญของแบคทีเรียที่เจริญไดใน

สภาพอุณหภูมิต่ํา ที่ตรวจพบในผักสลัดหลังการเก็บเกี่ยว พรหมมาศ คูหากาญจน และ คณะ (2553) Page 20 
 

ตารางที ่1.1 ปริมาณแบคทเีรียรวมที่ตรวจพบในผักสลัดกรีนโอกจากฟารมปลูกพชืโดยไมใชดิน ฟารมที่ 1 

ตัวอยางที ่

ปริมาณแบคทีเรียรวมที่ตรวจพบ  

บนอาหาร PCA บนอาหาร PTYGA 

cfu/g log cfu/g cfu/g log cfu/g 

1 (4.7x105)1/ (5.6) 3.2x107 7.1 

2 2.1x107 7.3 5.0x107 7.6 

3 4.3x106 6.6 3.7x107 7.3 

4 (1.2x106) (6.1) 2.3x107 7.3 

5 2.2x107 7.3 2.4x108 8.4 

6 2.0x107 7.3 7.2x107 7.7 

7 (9.3x105) (5.9) 4.2x107 7.6 

8 1.3x107 7.1 2.5x108 8.4 

9 9.4x106 7.0 2.7x107 7.4 

10 (5.3x105) (5.7) 2.8x107 7.4 

11 1.8x107 7.3 1.0x108 7.9 

12 2.5x107 7.4 4.1x107 7.3 

13 6.6x106 6.8 4.1x107 7.5 

14 5.7x106 6.8 1.2x108 7.9 

15 8.6x106 6.9 3.7x107 7.5 

คาต่ําสุด 4.3x106 6.6 2.3x107 7.1 

คาสูงสุด 2.5x107 7.4 2.5x108 8.4 

เฉลี่ย 1.4x107 7.1 7.6x107 7.6 
1/ ปริมาณที่นํามาคํานวณเปน cfu/g หรือ log cfu/g ไดมาจากจํานวนโคโลนีที่เกิดขึ้นใน dilution ที่เหมาะสม โดย

สามารถนับไดในชวง 30-300 โคโลนี หากไมอยูในชวงนี้จะแสดงคาไวในวงเล็บ ซึ่งคาดังกลาวอาจจะสูงกวา หรือต่ํา

กวาคาประมาณการ (over or under estimate)  
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ตารางที ่1.2 ปริมาณแบคทเีรียรวมที่ตรวจพบในผักสลัดเรดโอกจากฟารมปลูกพืชโดยไมใชดิน ฟารมที่ 1 

ตัวอยางที ่

ปริมาณแบคทีเรียรวมที่ตรวจพบ  

บนอาหาร PCA บนอาหาร PTYGA 

cfu/g log cfu/g cfu/g log cfu/g 

1 (1.0x109) 1/ (9.0) 4.8x107 7.3 

2 (1.0x109) (9.0) 2.8x107 7.2 

3 (1.0x109) (9.0) 2.1x107 7.1 

4 (2.0x109) (9.2) 2.4x107 7.1 

5 (1.0x109) (9.0) 2.4x107 7.1 

6 (1.7x109) (9.2) 3.4x107 7.2 

7 (1.0x109) (9.0) 1.8x107 7.0 

8 (1.0x109) (9.0) 1.6x107 7.0 

9 (1.0x109) (9.0) 1.9x107 7.0 

10 (1.0x109) (9.0) 1.5x107 7.0 

11 (1.0x109) (9.0) 2.1x107 7.1 

12 (1.0x109) (9.0) 2.1x107 7.1 

13 (3.0x109) (9.4) 9.0x106 6.8 

14 (1.0x109) (9.0) 1.3x107 6.9 

15 (1.0x109) (9.0) 2.1x107 7.1 

คาต่ําสุด ND2/   ND 9.0x106 6.8 

คาสูงสุด ND ND 4.8x107 7.3 

เฉลี่ย ND ND 2.2x107 7.1 
1/ ปริมาณที่นํามาคํานวณเปน cfu/g หรือ log cfu/g ไดมาจากจํานวนโคโลนีที่เกิดขึ้นใน dilution ที่เหมาะสม โดย

สามารถนับไดในชวง 30-300 โคโลนี หากไมอยูในชวงนี้จะแสดงคาไวในวงเล็บ ซึ่งคาดังกลาวอาจจะสูงกวา หรือต่ํา

กวาคาประมาณการ (over or under estimate)  

2/ not determined กําหนดคาไมไดอันเนื่องมาจากตรวจไมพบโคโลนีในชวงคาวมเขมขนที่ตรวจนับ หรือมีจํานวน

โคโลนีมากไปจนไมสามารถตรวจนับได 
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ตารางที ่1.3 ปริมาณแบคทเีรียรวมที่ตรวจพบในผักสลัดกรีนโอกจากฟารมปลูกพชืโดยไมใชดิน ฟารมที่ 2 

ตัวอยางที ่

ปริมาณแบคทีเรียรวมที่ตรวจพบ  

บนอาหาร PCA บนอาหาร PTYGA 

cfu/g log cfu/g cfu/g log cfu/g 

1 2.1x108 8.3 2.4x108 8.4 

2 2.5x108 8.4 ND ND 

3 1.1x108 8.0 3.2x107 7.5 

4 2.3x108 8.4 6.8x107 7.8 

5 1.5x108 8.2 3.4x107 7.5 

6 1.5x108 8.2 5.3x107 7.7 

7 1.2x108 8.1 1.4x108 8.1 

8 1.8x108 8.3 5.9x107 7.8 

9 1.5x108 8.2 2.2x108 8.3 

10 1.0x108 8.0 1.3x108 8.1 

11 1.3x108 8.1 9.6x107 8.0 

12 1.2x108 8.1 1.4x108 8.1 

13 1.4x108 8.1 2.8x108 8.4 

14 1.2x108 8.1 6.1x107 7.7 

15 1.5x108 8.2 ND ND 

คาต่ําสุด 1.0x108 8.0 3.2x107 7.5 

คาสูงสุด 2.5x108 8.4 2.8x108 8.4 

เฉลี่ย 1.5x108 8.2 1.2x108 8.0 
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ตารางที ่1.4 ปริมาณแบคทเีรียรวมที่ตรวจพบในผักสลัดเรดโอกจากฟารมปลูกพืชโดยไมใชดิน ฟารมที่ 2 

ตัวอยางที ่

ปริมาณแบคทีเรียรวมที่ตรวจพบ  

บนอาหาร PCA บนอาหาร PTYGA 

cfu/g log cfu/g cfu/g log cfu/g 

1 8.7x108 8.7 1.2x108 8.1 

2 (2.0x106) (6.3) 1.8x108 8.2 

3 (1.0x106) (6.0) 5.8x107 7.7 

4 (2.7x106) (6.4) 1.3x108 8.1 

5 (4.3x106) (6.6) 4.6x107 7.6 

6 (1.0x106) (6.0) 7.3x107 7.9 

7 (1.0x106) (6.0) 9.5x107 8.0 

8 (1.0x106) (6.0) 7.5x107 7.9 

9 (2.3x106) (6.3) 1.3x108 8.1 

10 (1.0x106) (6.0) 1.1x108 8.1 

11 (3.0x106) (6.5) 9.7x107 8.0 

12 (2.3x106) (6.3) 1.1x107 7.0 

13 (1.0x106) (6.0) 1.1x108 8.0 

14 (2.3x106) (6.3) 8.6x107 7.8 

15 4.6x107 7.7 5.7x107 7.8 

คาต่ําสุด 4.6x107 7.7 1.1x107 7.0 

คาสูงสุด 8.7x108 8.7 1.8x108 8.2 

เฉลี่ย 4.6x108 8.2 9.2x107 7.9 
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ตารางที ่1.5 ปริมาณแบคทเีรียรวมที่ตรวจพบในผักสลัดกรีนโอกจากฟารมปลูกพชืโดยไมใชดิน ฟารมที่ 3 

ตัวอยางที ่

ปริมาณแบคทีเรียรวมที่ตรวจพบ  

บนอาหาร PCA บนอาหาร PTYGA 

cfu/g log cfu/g cfu/g log cfu/g 

1 1.3x107 6.9 2.3x107 7.0 

2 1.8x107 7.0 6.3x107 7.5 

3 1.1x107 6.9 4.8x107 7.5 

4 5.8x106 6.7 3.0x107 7.2 

5 8.4x106 6.8 3.5x107 7.2 

6 4.3x106 6.6 3.4x107 7.2 

7 4.8x106 6.6 2.4x107 7.1 

8 4.5x106 6.6 1.8x107 6.9 

9 3.6x106 6.5 3.3x107 7.3 

10 3.3x106 6.5 1.6x107 7.0 

11 3.5x106 6.5 2.3x107 7.0 

12 3.6x106 6.5 1.6x107 6.9 

13 1.9x106 6.3 3.8x107 7.3 

14 3.3x106 6.4 2.6x107 7.2 

15 1.5x106 6.2 2.9x107 7.2 

คาต่ําสุด 1.5x106 6.2 1.6x107 6.9 

คาสูงสุด 1.8x107 7.0 6.3x107 7.5 

เฉลี่ย 6.0x106 6.6 3.0x107 7.2 
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ตารางที ่1.6 ปริมาณแบคทเีรียรวมที่ตรวจพบในผักสลัดเรดโอกจากฟารมปลูกพืชโดยไมใชดิน ฟารมที่ 3 

ตัวอยางที ่

ปริมาณแบคทีเรียรวมที่ตรวจพบ  

บนอาหาร PCA บนอาหาร PTYGA 

cfu/g log cfu/g cfu/g log cfu/g 

1 1.5x107 7.2 4.4x107 7.2 

2 9.5x106 7.0 2.3x107 7.1 

3 2.9x107 7.4 3.3x107 7.1 

4 2.0x107 7.3 8.7x106 6.8 

5 3.6x107 7.5 9.0x106 6.8 

6 3.1x107 7.5 1.1x107 6.9 

7 1.6x107 7.2 3.1x107 7.0 

8 1.2x107 7.1 2.0x107 7.0 

9 1.7x107 7.2 2.2x107 7.1 

10 1.1x107 7.0 2.7x107 7.1 

11 1.6x107 7.2 1.7x107 7.0 

12 1.8x107 7.3 2.0x107 7.0 

13 1.7x107 7.2 9.9x106 6.9 

14 1.6x107 7.2 3.1x107 7.2 

15 1.5x107 7.2 2.9x107 7.2 

คาต่ําสุด 9.5x106 7.0 8.7x106 6.8 

คาสูงสุด 3.6x107 7.5 4.4x107 7.2 

เฉลี่ย 1.9x107 7.2 2.2x107 7.0 

 

 



รายงานวิจัยฉบับสมบูรณเรื่อง ผลของสารสกัด และน้ํามันหอมระเหยจากพืช ตอการเจริญของแบคทีเรียที่เจริญไดใน

สภาพอุณหภูมิต่ํา ที่ตรวจพบในผักสลัดหลังการเก็บเกี่ยว พรหมมาศ คูหากาญจน และ คณะ (2553) Page 26 
 

1.1.2 แปลงปลูกพืชอินทรีย 

ทําการเก็บตัวอยางผกัสลัดกรีนโอก และเรดโอก จากแปลงปลูกพืชอินทรียจาํนวน 3 แปลงที่

อําเภอวังน้ําเขยีว จังหวัดนครราชสีมา จํานวนทัง้หมด 60 ตัวอยาง มาตรวจปริมาณแบคทีเรียรวมบน

อาหาร PCA (Plate Count Agar) และ PTYGA (Pentose Tryptone Yeast Extract Agar) ไดผลดังนี ้

1) ปริมาณแบคทเีรียรวมในผกัสลัดกรีนโอกจาํนวน 15 ตัวอยางจากแปลงที่ 1 พบคาต่ําสุดใน

ปริมาณ 5.5-7.1 log cfu/g พบคาสูงสุดในปรมิาณ 5.9-7.3 log cfu/g โดยมีคาเฉลี่ยอยู

ในชวง 5.7-7.2 log cfu/g (ตารางที่ 1.7) 

2) ปริมาณแบคทเีรียรวมในผกัสลัดเรดโอก จํานวน 15 ตัวอยางจากแปลงที่ 1 พบคาต่ําสุดใน

ปริมาณ 5.5-7.1 log cfu/g พบคาสูงสุดในปริมาณ 6.2-7.9 log cfu/g โดยมีคาเฉลี่ยอยู

ในชวง 5.9-7.6 log cfu/g (ตารางที่ 1.8) 

3) ปริมาณแบคทเีรียรวมในผกัสลัดกรีนโอกจาํนวน 15 ตัวอยางจากแปลงที่ 2 พบคาต่ําสุดใน

ปริมาณ 6.9-7.1 log cfu/g พบคาสูงสุดในปริมาณ 7.4-7.8 log cfu/g โดยมีคาเฉลี่ยอยู

ในชวง 7.3-7.4 log cfu/g (ตารางที่ 1.9) 

4) ปริมาณแบคทเีรียรวมในผกัสลัดเรดโอกจํานวน 15 ตัวอยางจากแปลงที่ 3 พบคาต่ําสุดใน

ปริมาณ 7.1-7.5 log cfu/g พบคาสูงสุดในปริมาณ 7.1-8.1 log cfu/g โดยมีคาเฉลี่ยอยู

ในชวง 7.1-7.8 log cfu/g (ตารางที่ 1.10) 

5) สรุปปริมาณแบคทีเรียรวมที่ตรวจพบในผักสลัดจากแปลงปลูกพืชอินทรียจํานวนทั้งหมด 

60 ตัวอยาง พบปริมาณเฉลี่ยอยูในชวง 5.7-7.8 log cfu/g (ตารางที่ 1.7-1.10) 
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ตารางที่ 1.7 ปริมาณแบคทีเรียรวมที่ตรวจพบในผักสลัดกรีนโอกจากแปลงปลูกผักอินทรีย แปลงที่ 1 

ตัวอยางที ่

ปริมาณแบคทีเรียรวมที่ตรวจพบ  

บนอาหาร PCA บนอาหาร PTYGA 

cfu/g log cfu/g cfu/g log cfu/g 

1 1.2x107 7.1 5.7x105 5.8 

2 1.3x107 7.1 4.8x105 5.7 

3 1.2x107 7.1 4.9x105 5.7 

4 1.4x107 7.2 4.2x105 5.6 

5 1.7x107 7.2 4.5x105 5.6 

6 1.6x107 7.2 7.6x105 5.9 

7 1.8x107 7.3 5.4x105 5.7 

8 1.6x107 7.2 3.0x105 5.5 

9 1.6x107 7.2 (1.1x105) (4.9) 

10 1.6x107 7.2 (1.0x105) (5.0) 

11 1.4x107 7.2 4.4x105 5.6 

12 1.8x107 7.3 5.3x105 5.7 

13 1.9x107 7.3 (2.2x105) (5.3) 

14 1.6x107 7.2 (1.7x105) (5.2) 

15 1.8x107 7.3 (2.3x105) (5.3) 

คาต่ําสุด 1.2x107 7.1 3.0x105 5.5 

คาสูงสุด 1.9x107 7.3 7.6x105 5.9 

เฉลี่ย 1.6x107 7.2 5.0x105 5.7 

 



รายงานวิจัยฉบับสมบูรณเรื่อง ผลของสารสกัด และน้ํามันหอมระเหยจากพืช ตอการเจริญของแบคทีเรียที่เจริญไดใน

สภาพอุณหภูมิต่ํา ที่ตรวจพบในผักสลัดหลังการเก็บเกี่ยว พรหมมาศ คูหากาญจน และ คณะ (2553) Page 28 
 

ตารางที่ 1.8 ปริมาณแบคทีเรียรวมที่ตรวจพบในผักสลัดเรดโอกจากแปลงปลูกผักอินทรีย แปลงที่ 1 

ตัวอยางที ่

ปริมาณแบคทีเรียรวมที่ตรวจพบ  

บนอาหาร PCA บนอาหาร PTYGA 

cfu/g log cfu/g cfu/g log cfu/g 

1 8.3x107 7.9 6.9x105 5.8 

2 4.1x107 7.6 2.1x106 6.2 

3 7.9x107 7.9 2.3x106 6.2 

4 5.3x107 7.9 7.9x105 5.9 

5 6.8x107 7.8 7.7x105 5.9 

6 4.0x107 7.6 1.4x106 6.1 

7 8.2x107 7.9 6.0x105 5.8 

8 7.1x107 7.9 5.1x105 5.7 

9 7.3x107 7.9 7.6x105 5.9 

10 3.9x107 7.5 3.5x105 5.5 

11 3.6x107 7.5 6.9x105 5.8 

12 2.7x107 7.4 4.3x105 5.6 

13 1.3x107 7.1 2.2x106 6.1 

14 3.8x107 7.5 5.2x105 5.7 

15 4.0x107 7.6 6.9x105 5.8 

คาต่ําสุด 1.3x107 7.1 3.5x105 5.5 

คาสูงสุด 7.9x107 7.9 2.3x106 6.2 

เฉลี่ย 4.8x107 7.6 9.9x105 5.9 
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ตารางที่ 1.9 ปริมาณแบคทีเรียรวมที่ตรวจพบในผักสลัดกรีนโอกจากแปลงปลูกผักอินทรีย แปลงที่ 21/ 

ตัวอยางที ่

ปริมาณแบคทีเรียรวมที่ตรวจพบ  

บนอาหาร PCA บนอาหาร PTYGA 

cfu/g log cfu/g cfu/g log cfu/g 

1 1.7x107 7.2 4.5x107 7.6 

2 1.4x107 7.1 3.5x107 7.5 

3 2.0x107 7.3 1.4x107 7.1 

4 1.5x107 7.2 3.0x107 7.4 

5 2.2x107 7.3 1.2x107 7.1 

6 2.5x107 7.4 (8.7x106) 2/ (6.9) 

7 2.3x107 7.3 3.3x107 7.5 

8 2.5x107 7.4 7.7x107 7.8 

9 2.4x107 7.3 8.8x106 6.9 

10 3.0x107 7.5 3.1x107 7.5 

11 2.1x107 7.3 2.2x107 7.3 

12 2.0x107 7.3 ND3/ ND 

13 1.7x107 7.2 ND ND 

14 1.5x107 7.2 ND ND 

15 1.4x107 7.1 ND ND 

คาต่ําสุด 1.4x107 7.1 8.8x106 6.9 

คาสูงสุด 2.5x107 7.4 7.7x107 7.8 

เฉลี่ย 2.0x107 7.3 3.1x107 7.4 
1/ แปลงที่ 2 ตรวจเฉพาะผักสลัดกรีนโอก 
2/ ปริมาณที่นํามาคํานวณเปน cfu/g หรือ log cfu/g ไดมาจากจํานวนโคโลนีที่เกิดขึ้นใน dilution ที่เหมาะสม โดย

สามารถนับไดในชวง 30-300 โคโลนี หากไมอยูในชวงนี้จะแสดงคาไวในวงเล็บ ซึ่งคาดังกลาวอาจจะสูงกวา หรือต่ํา

กวาคาประมาณการ (over or under estimate)  
3/ not determined กําหนดคาไมไดอันเนื่องมาจากตรวจไมพบโคโลนีในชวงคาวมเขมขนที่ตรวจนับ หรือมีจํานวน

โคโลนีมากไปจนไมสามารถตรวจนับได 
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ตารางที่ 1.10 ปริมาณแบคทีเรียรวมที่ตรวจพบในผักสลัดเรดโอกจากแปลงปลูกผักอินทรีย แปลงที่ 31/ 

ตัวอยางที ่

ปริมาณแบคทีเรียรวมที่ตรวจพบ  

บนอาหาร PCA บนอาหาร PTYGA 

cfu/g log cfu/g cfu/g log cfu/g 

1 4.1x107 7.6 (1.0x106) 2/ (6.0) 

2 8.2x107 7.9 (1.6x105) (5.2) 

3 3.8x107 7.6 (1.3x105) (5.1) 

4 7.2x107 7.9 1.4x107 7.1 

5 3.8x107 7.6 ND ND 

6 5.6x107 7.7 (4.0x104) (4.5) 

7 8.6x107 7.9 (6.0x104) (4.8) 

8 8.5x107 7.9 ND3/ ND 

9 8.1x107 7.9 ND ND 

10 5.7x107 7.8 ND ND 

11 1.3x108 8.1 (6.2x105) (5.8) 

12 3.2x107 7.5 (1.70x106) (6.2) 

13 3.2x107 7.5 ND ND 

14 5.6x107 7.7 (1.3x106) (6.1) 

15 7.4x107 7.9 (3.3x106) (6.4) 

คาต่ําสุด 3.1x107 7.5 1.4x107 7.1 

คาสูงสุด 1.3x108 8.1 1.4x107 7.1 

เฉลี่ย 6.4x107 7.8 1.4x107 7.1 
1/ แปลงที่ 3 ตรวจเฉพาะผักสลัดเรดโอก 
2/ ปริมาณที่นํามาคํานวณเปน cfu/g หรือ log cfu/g ไดมาจากจํานวนโคโลนีที่เกิดขึ้นใน dilution ที่เหมาะสม โดย

สามารถนับไดในชวง 30-300 โคโลนี หากไมอยูในชวงนี้จะแสดงคาไวในวงเล็บ ซึ่งคาดังกลาวอาจจะสูงกวา หรือต่ํา

กวาคาประมาณการ (over or under estimate)  
3/ not determined กําหนดคาไมไดอันเนื่องมาจากตรวจไมพบโคโลนีในชวงคาวมเขมขนที่ตรวจนับ หรือมีจํานวน

โคโลนีมากไปจนไมสามารถตรวจนับได 
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1.1.3  ตูแชในหางสรรพสินคา 

ทําการเก็บตัวอยางผกัสลัดกรีนโอก และเรดโอก จากตูแชในหางสรรพสินคาจํานวน 3 หางใน

เขตกรุงเทพมหานคร จาํนวนทั้งหมด 90 ตัวอยาง มาตรวจปริมาณแบคทีเรียรวมบนอาหาร PCA 

(Plate Count Agar) และ PTYGA (Pentose Tryptone Yeast Extract Agar) ไดผลดังนี ้

1) ปริมาณแบคทเีรียรวมในผกัสลัดกรีนโอกจาํนวน 15 ตัวอยางจากตูแชในหางสรรพสินคา 

หางที ่ 1 พบคาต่ําสุดในปริมาณ 5.5-7.1 log cfu/g พบคาสูงสุดในปริมาณ 6.6-7.7 log 

cfu/g โดยมีคาเฉลี่ยอยูในชวง 5.8-7.4 log cfu/g (ตารางที่ 1.11) 

2) ปริมาณแบคทเีรียรวมในผกัสลัดเรดโอกจํานวน 15 ตัวอยางจากตูแชในหางสรรพสินคา 

หางที ่ 1 พบคาต่ําสุดในปริมาณ 5.7-7.3 log cfu/g พบคาสูงสุดในปริมาณ 7.5-7.8 log 

cfu/g โดยมีคาเฉลี่ยอยูในชวง 6.6-7.4 log cfu/g (ตารางที่ 1.12) 

3) ปริมาณแบคทเีรียรวมในผกัสลัดกรีนโอกจาํนวน 15 ตัวอยางจากตูแชในหางสรรพสินคา 

หางที ่ 2 พบคาต่ําสุดในปริมาณ 5.7-7.3 log cfu/g พบคาสูงสุดในปริมาณ 6.5-7.5 log 

cfu/g โดยมีคาเฉลี่ยอยูในชวง 6.0-7.4 log cfu/g (ตารางที่ 1.13) 

4) ปริมาณแบคทเีรียรวมในผกัสลัดเรดโอกจํานวน 15 ตัวอยางจากตูแชในหางสรรพสินคา 

หางที ่ 2 พบคาต่ําสุดในปริมาณ 6.5-7.2 log cfu/g พบคาสูงสุดในปริมาณ 7.4-7.5 log 

cfu/g โดยมีคาเฉลี่ยอยูในชวง 6.9-7.3 log cfu/g (ตารางที่ 1.14) 

5) ปริมาณแบคทเีรียรวมในผกัสลัดกรีนโอกจาํนวน 15 ตัวอยางจากตูแชในหางสรรพสินคา 

หางที ่ 3 พบคาต่ําสุดในปริมาณ 5.8-7.3 log cfu/g พบคาสูงสุดในปริมาณ 6.8-7.5 log 

cfu/g โดยมีคาเฉลี่ยอยูในชวง 6.3-7.4 log cfu/g (ตารางที่ 1.15) 

6) ปริมาณแบคทเีรียรวมในผกัสลัดเรดโอกจํานวน 15 ตัวอยางจากตูแชในหางสรรพสินคา 

หางที ่ 3 พบคาต่ําสุดในปริมาณ 5.5-7.2 log cfu/g พบคาสูงสุดในปริมาณ 7.3-7.4 log 

cfu/g โดยมีคาเฉลี่ยอยูในชวง 6.1-7.3 log cfu/g (ตารางที่ 1.16) 

7) สรุปปริมาณแบคทีเรียรวมที่ตรวจพบในผักสลัดจากหางสรรพสินคาจํานวนทั้งหมด 90 

ตัวอยาง มีคาเฉลี่ยอยูในชวง 5.8-7.4 log cfu/g (ตารางที่ 1.11-1.16) 
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ตารางที่ 1.11 ปริมาณแบคทีเรียรวมที่ตรวจพบในผักสลัดกรีนโอกจากตูแชในหางสรรพสินคา หางที่ 1 

ตัวอยางที ่

ปริมาณแบคทีเรียรวมที่ตรวจพบ  

บนอาหาร PCA บนอาหาร PTYGA 

cfu/g log cfu/g cfu/g log cfu/g 

1 2.3x107 7.3 6.5x105 5.8 

2 4.6x107 7.6 3.2x105 5.5 

3 1.8x107 7.2 3.0x106 6.4 

4 3.0x107 7.5 3.9x105 5.6 

5 2.9x107 7.4 3.0x105 5.5 

6 3.2x107 7.5 4.5x105 5.6 

7 1.9x107 7.3 (1.6x105)1/ (5.2) 

8 1.7x107 7.2 4.7x105 5.7 

9 5.6x107 7.6 6.1x105 5.7 

10 1.6x107 7.2 1.0x106 6.0 

11 2.5x107 7.4 (1.8x105) (5.2) 

12 1.3x107 7.1 4.0x105 5.6 

13 1.3x107 7.1 2.8x106 6.4 

14 7.3x107 7.7 4.9x106 6.6 

15 1.6x107 7.2 2.9x105 5.5 

คาต่ําสุด 1.3x107 7.1 2.9x105 5.5 

คาสูงสุด 7.3x107 7.7 4.9x106 6.6 

เฉลี่ย 2.8x107 7.4 1.2x106 5.8 
1/ ปริมาณที่นํามาคํานวณเปน cfu/g หรือ log cfu/g ไดมาจากจํานวนโคโลนีที่เกิดขึ้นใน dilution ที่เหมาะสม โดย

สามารถนับไดในชวง 30-300 โคโลนี หากไมอยูในชวงนี้จะแสดงคาไวในวงเล็บ ซึ่งคาดังกลาวอาจจะสูงกวา หรือต่ํา

กวาคาประมาณการ (over or under estimate)  
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ตารางที่ 1.12 ปริมาณแบคทีเรียรวมที่ตรวจพบในผักสลัดเรดโอกจากตูแชในหางสรรพสินคา หางที่ 1 

ตัวอยางที ่

ปริมาณแบคทีเรียรวมที่ตรวจพบ  

บนอาหาร PCA บนอาหาร PTYGA 

cfu/g log cfu/g cfu/g log cfu/g 

1 3.0x107 7.5 9.6x107 7.8 

2 1.9x107 7.3 (4.0x104)1/ (4.5) 

3 2.6x107 7.4 (2.1x105) (5.3) 

4 2.5x107 7.4 (7.3x104) (4.8) 

5 2.8x107 7.4 (8.5x104) (4.9) 

6 3.0x107 7.4 4.8x106 6.6 

7 2.6x107 7.4 8.2x106 6.7 

8 2.1x107 7.3 ND2/ ND 

9 2.4x107 7.4 6.7x106 6.7 

10 3.0x107 7.4 5.3x105 5.7 

11 2.6x107 7.4 5.5x106 6.6 

12 2.1x107 7.3 6.5x105 5.8 

13 1.8x107 7.3 1.5x107 7.0 

14 2.8x107 7.4 8.4x106 6.5 

15 2.7x107 7.4 2.7x106 6.4 

คาต่ําสุด 1.8x107 7.3 5.3x105 5.7 

คาสูงสุด 3.0x107 7.5 9.6x107 7.8 

เฉลี่ย 2.5x107 7.4 1.5x107 6.6 
1/ ปริมาณที่นํามาคํานวณเปน cfu/g หรือ log cfu/g ไดมาจากจํานวนโคโลนีที่เกิดขึ้นใน dilution ที่เหมาะสม โดย

สามารถนับไดในชวง 30-300 โคโลนี หากไมอยูในชวงนี้จะแสดงคาไวในวงเล็บ ซึ่งคาดังกลาวอาจจะสูงกวา หรือต่ํา

กวาคาประมาณการ (over or under estimate)  

2/ not determined กําหนดคาไมไดอันเนื่องมาจากตรวจไมพบโคโลนีในชวงคาวมเขมขนที่ตรวจนับ หรือมีจํานวน

โคโลนีมากไปจนไมสามารถตรวจนับได 
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ตารางที่ 1.13 ปริมาณแบคทีเรียรวมที่ตรวจพบในผักสลัดกรีนโอกจากตูแชในหางสรรพสินคา หางที่ 2 

ตัวอยางที ่

ปริมาณแบคทีเรียรวมที่ตรวจพบ  

บนอาหาร PCA บนอาหาร PTYGA 

cfu/g log cfu/g cfu/g log cfu/g 

1 3.7x107 7.5 2.8x106 6.3 

2 2.7x107 7.4 1.5x106 6.1 

3 2.6x107 7.4 (2.2x105)1/ (5.3) 

4 2.8x107 7.4 1.8x106 6.0 

5 2.8x107 7.4 3.9x106 6.5 

6 2.5x107 7.4 2.5x106 6.3 

7 2.9x107 7.4 6.3x105 5.8 

8 3.1x107 7.5 6.6x105 5.8 

9 2.6x107 7.4 5.4x105 5.7 

10 2.7x107 7.4 5.9x105 5.7 

11 2.6x107 7.4 1.8x106 6.2 

12 2.6x107 7.4 4.8x105 5.7 

13 2.3x107 7.3 (9.0x104) (4.9) 

14 2.4x107 7.4 (1.9x105) (5.3) 

15 2.9x107 7.4 (2.0x105) (5.3) 

คาต่ําสุด 2.3x107 7.3 4.8x105 5.7 

คาสูงสุด 3.7x107 7.5 3.9x106 6.5 

เฉลี่ย 2.7x107 7.4 1.6x106 6.0 
1/ ปริมาณที่นํามาคํานวณเปน cfu/g หรือ log cfu/g ไดมาจากจํานวนโคโลนีที่เกิดขึ้นใน dilution ที่เหมาะสม โดย

สามารถนับไดในชวง 30-300 โคโลนี หากไมอยูในชวงนี้จะแสดงคาไวในวงเล็บ ซึ่งคาดังกลาวอาจจะสูงกวา หรือต่ํา

กวาคาประมาณการ (over or under estimate)  
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ตารางที่ 1.14 ปริมาณแบคทีเรียรวมที่ตรวจพบในผักสลัดเรดโอกจากตูแชในหางสรรพสินคา หางที่ 2 

ตัวอยางที ่

ปริมาณแบคทีเรียรวมที่ตรวจพบ  

บนอาหาร PCA บนอาหาร PTYGA 

cfu/g log cfu/g cfu/g log cfu/g 

1 2.4x107 7.4 2.8x107 7.4 

2 2.9x107 7.4 (1.0x107)1/ (7.0) 

3 3.2x107 7.5 (1.1x107) (7.0) 

4 2.3x107 7.3 (1.1x107) (6.9) 

5 1.9x107 7.3 (8.3x106) (6.9) 

6 1.9x107 7.3 1.1x107 6.9 

7 2.3x107 7.3 3.0x106 6.5 

8 1.9x107 7.3 5.7x106 6.8 

9 1.7x107 7.2 7.2x106 6.9 

10 2.3x107 7.4 (2.5x107) (7.4) 

11 1.9x107 7.3 6.8x106 6.8 

12 1.5x107 7.2 4.6x106 6.7 

13 1.8x107 7.3 9.4x106 7.0 

14 1.8x107 7.2 3.7x107 7.4 

15 1.8x107 7.3 3.7x106 6.6 

คาต่ําสุด 1.5x107 7.2 3.0x106 6.5 

คาสูงสุด 3.2x107 7.5 3.7x107 7.4 

เฉลี่ย 2.1x107 7.3 1.2x107 6.9 
1/ ปริมาณที่นํามาคํานวณเปน cfu/g หรือ log cfu/g ไดมาจากจํานวนโคโลนีที่เกิดขึ้นใน dilution ที่เหมาะสม โดย

สามารถนับไดในชวง 30-300 โคโลนี หากไมอยูในชวงนี้จะแสดงคาไวในวงเล็บ ซึ่งคาดังกลาวอาจจะสูงกวา หรือต่ํา

กวาคาประมาณการ (over or under estimate)  
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ตารางที่ 1.15 ปริมาณแบคทีเรียรวมที่ตรวจพบในผักสลัดกรีนโอกจากตูแชในหางสรรพสินคา หางที่ 3 

ตัวอยางที ่

ปริมาณแบคทีเรียรวมที่ตรวจพบ  

บนอาหาร PCA บนอาหาร PTYGA 

cfu/g log cfu/g cfu/g log cfu/g 

1 2.7x107 7.4 1.7x106 6.2 

2 2.3x107 7.3 9.1x106 6.8 

3 3.0x107 7.5 4.5x106 6.5 

4 2.9x107 7.4 7.3x106 6.5 

5 2.3x107 7.3 2.4x106 6.2 

6 2.3x107 7.3 2.0x106 6.2 

7 2.6x107 7.4 5.7x106 6.6 

8 2.7x107 7.4 6.3x105 5.8 

9 3.0x107 7.4 1.1x106 6.0 

10 2.5x107 7.4 3.6x106 6.4 

11 2.7x107 7.4 1.2x106 6.1 

12 2.6x107 7.4 3.3x106 6.4 

13 2.5x107 7.4 2.3x106 6.2 

14 2.8x107 7.4 3.1x106 6.4 

15 3.3x107 7.5 2.0x106 6.1 

คาต่ําสุด 2.3x107 7.3 6.3x105 5.8 

คาสูงสุด 3.3x107 7.5 9.1x106 6.8 

เฉลี่ย 2.7x107 7.4 3.3x106 6.3 
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ตารางที่ 1.16 ปริมาณแบคทีเรียรวมที่ตรวจพบในผักสลัดเรดโอกจากตูแชในหางสรรพสินคา หางที ่3 

ตัวอยางที ่

ปริมาณแบคทีเรียรวมที่ตรวจพบ  

บนอาหาร PCA บนอาหาร PTYGA 

cfu/g log cfu/g cfu/g log cfu/g 

1 2.2x107 7.3 9.4x106 7.0 

2 1.8x107 7.2 2.2x107 7.3 

3 1.7x107 7.2 5.0x106 6.7 

4 2.2x107 7.3 6.2x105 5.8 

5 2.2x107 7.3 6.2x105 5.8 

6 1.8x107 7.3 (1.5x104)1/ (4.2) 

7 2.6x107 7.4 3.6x105 5.5 

8 1.7x107 7.2 5.8x105 5.8 

9 1.8x107 7.3 1.7x106 6.1 

10 1.8x107 7.3 4.2x105 5.6 

11 2.1x107 7.3 2.9x106 6.4 

12 1.6x107 7.2 8.4x105 5.9 

13 1.8x107 7.2 1.1x106 6.0 

14 2.2x107 7.3 6.2x105 5.8 

15 2.1x107 7.3 (5.3x104) (4.7) 

คาต่ําสุด 1.6x107 7.2 3.6x105 5.5 

คาสูงสุด 2.6x107 7.4 2.2x107 7.3 

เฉลี่ย 2.0x107 7.3 3.5x106 6.1 
1/ ปริมาณที่นํามาคํานวณเปน cfu/g หรือ log cfu/g ไดมาจากจํานวนโคโลนีที่เกิดขึ้นใน dilution ที่เหมาะสม โดย

สามารถนับไดในชวง 30-300 โคโลนี หากไมอยูในชวงนี้จะแสดงคาไวในวงเล็บ ซึ่งคาดังกลาวอาจจะสูงกวา หรือต่ํา

กวาคาประมาณการ (over or under estimate)  
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1.1.4 แผงคาในตลาดสด 

ทําการเก็บตัวอยางผกักาดหอมจากแผงคาในตลาดสดจํานวน 3 ตลาดในเขตกรงุเทพมหานคร 

จํานวนทั้งหมด 45 ตัวอยาง มาตรวจปรมิาณแบคทีเรียรวมบนอาหาร PCA (Plate Count Agar) และ 

PTYGA (Pentose Tryptone Yeast Extract Agar) ไดผลดังนี ้

1) ปริมาณแบคทเีรียรวมในผกักาดหอมจํานวน 15 ตัวอยางจากตลาดสด ตลาดที่ 1 พบคา

ตํ่าสุดในปริมาณ 6.1-7.8 log cfu/g พบคาสูงสุดในปริมาณ 8.5-9.5 log cfu/g โดยมี

คาเฉลี่ยอยูในชวง 8.2-8.7 log cfu/g (ตารางที่ 1.17) 

2) ปริมาณแบคทเีรียรวมในผกักาดหอมจํานวน 15 ตัวอยางจากตลาดสด ตลาดที่ 2 พบคา

ตํ่าสุดในปริมาณ 6.5-7.7 log cfu/g พบคาสูงสุดในปริมาณ 8.4-8.5 log cfu/g โดยมี

คาเฉลี่ยอยูในชวง 7.9-8.1 log cfu/g (ตารางที่ 1.18) 

3) ปริมาณแบคทเีรียรวมในผกักาดหอมจํานวน 15 ตัวอยางจากตลาดสด ตลาดที่ 3 พบคา

ตํ่าสุดในปริมาณ 6.5-7.7 log cfu/g พบคาสูงสุดในปริมาณ 7.8-8.1 log cfu/g โดยมี

คาเฉลี่ยอยูในชวง 7.2-7.9 log cfu/g (ตารางที่ 1.19) 

4) สรุปปริมาณแบคทีเรียรวมที่ตรวจพบในผักกาดหอมจํานวน 45 ตัวอยาง จากตลาดสดทั้ง

สามแหง มีปริมาณเฉลี่ยอยูในชวง 7.2-8.2 log cfu/g (ตารางที่ 1.17-1.19) 
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ตารางที่ 1.17 ปริมาณแบคทีเรียรวมที่ตรวจพบในผักกาดหอม จากแผงคาในตลาดสด ตลาดที่ 1 

ตัวอยางที ่

ปริมาณแบคทีเรียรวมที่ตรวจพบ  

บนอาหาร PCA บนอาหาร PTYGA 

cfu/g log cfu/g cfu/g log cfu/g 

1 2.2x109 9.3 2.6x108 8.4 

2 2.9x109 9.5 2.3x108 8.4 

3 2.8x109 9.5 2.9x108 8.5 

4 1.8x108 7.8 1.7x106 6.1 

5 3.4x108 8.5 2.8x108 8.4 

6 4.1x108 8.6 2.7x108 8.4 

7 6.1x108 8.8 2.4x108 8.4 

8 2.8x108 8.4 ND1/ ND 

9 2.8x108 8.3 ND ND 

10 1.2x109 9.1 2.4x108 8.4 

11 3.2x108 8.5 2.7x108 8.4 

12 3.2x108 8.5 2.4x108 8.4 

13 2.6x108 8.4 ND ND 

14 2.8x108 8.4 ND ND 

15 3.1x108 8.4 2.8x108 8.4 

คาต่ําสุด 1.8x108 7.8 1.7x106 6.1 

คาสูงสุด 2.9x109 9.5 2.9x108 8.5 

เฉลี่ย 8.4x108 8.7 2.4x108 8.2 
1/ not determined กําหนดคาไมไดอันเนื่องมาจากตรวจไมพบโคโลนีในชวงคาวมเขมขนที่ตรวจนับ หรือมีจํานวน

โคโลนีมากไปจนไมสามารถตรวจนับได 
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ตารางที่ 1.18 ปริมาณแบคทีเรียรวมที่ตรวจพบในผักกาดหอม จากแผงคาในตลาดสด ตลาดที่ 2 

ตัวอยางที ่

ปริมาณแบคทีเรียรวมที่ตรวจพบ  

บนอาหาร PCA บนอาหาร PTYGA 

cfu/g log cfu/g cfu/g log cfu/g 

1 2.5x107 7.3 ND1/ ND 

2 3.4x106 6.5 ND ND 

3 3.1x108 8.4 ND ND 

4 2.3x108 8.1 ND ND 

5 3.7x105 5.5 ND ND 

6 2.6x108 8.4 1.3x108 8.1 

7 2.8x108 8.4 5.3x107 7.7 

8 1.2x107 6.9 ND ND 

9 1.1x109 8.0 2.6x108 8.4 

10 1.3x108 8.1 4.6x107 7.7 

11 4.3x108 8.5 ND ND 

12 2.4x108 8.2 ND ND 

13 2.1x108 7.9 ND ND 

14 2.8x108 8.2 1.0x108 8.0 

15 3.5x108 8.2 2.6x108 8.4 

คาต่ําสุด 3.4x106 6.5 4.6x107 7.7 

คาสูงสุด 1.1x109 8.5 2.6x108 8.4 

เฉลี่ย 2.8x108 7.9 1.4x108 8.1 
1/ not determined กําหนดคาไมไดอันเนื่องมาจากตรวจไมพบโคโลนีในชวงความเขมขนที่ตรวจนับ หรือมีจํานวน

โคโลนีมากไปจนไมสามารถตรวจนับได 
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ตารางที่ 1.19 ปริมาณแบคทีเรียรวมที่ตรวจพบในผักกาดหอม จากแผงคาในตลาดสด ตลาดที่ 3 

ตัวอยางที ่

ปริมาณแบคทีเรียรวมที่ตรวจพบ  

บนอาหาร PCA บนอาหาร PTYGA 

cfu/g log cfu/g cfu/g log cfu/g 

1 1.1x108 7.8 3.9x107 7.5 

2 1.5x108 7.9 1.9x107 7.2 

3 1.3x108 7.9 6.9x107 7.8 

4 1.5x108 7.9 2.1x107 7.3 

5 7.0x107 7.7 4.4x107 7.5 

6 2.5x108 8.1 1.1x107 6.9 

7 5.7x107 7.7 3.5x107 7.4 

8 6.2x107 7.7 2.9x107 7.4 

9 1.8x108 8.0 3.9x107 7.4 

10 1.2x108 7.9 1.1x107 7.0 

11 1.1x108 7.9 3.5x106 6.5 

12 1.5x108 7.9 2.7x107 7.4 

13 6.5x107 7.7 5.9x106 6.7 

14 1.2x108 7.9 2.0x107 7.1 

15 6.7x107 7.7 8.7x106 6.9 

คาต่ําสุด 5.7x107 7.7 3.5x106 6.5 

คาสูงสุด 2.5x108 8.1 6.9x107 7.8 

เฉลี่ย 1.2x108 7.9 2.6x107 7.2 
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1.2 โคลิฟอรมแบคทีเรีย 

 โคลิฟอรมแบคทีเรีย จัดเปนจุลินทรียบงชี้ (indicator organisms) ในดานสุขอนามัย โดยทาํการ

ตรวจนับโดยวธิี Most Portable Numbers (MPN) ซึ่งประกอบดวย 3 ข้ันตอน คือ   

  1) การตรวจขัน้คาดคะเน (Presumptive test) 

  2) การตรวจสอบขั้นยืนยัน (Confirm test) 

  3) การตรวจสอบขั้นสมบูรณ (Complete test)  

  ในการตรวจขัน้คาดคะเน (presumptive test) จะทดสอบในอาหาร Lauryl Sulfate Tryptose 

(LST) Broth ที่มีหลอดดักกาซคว่ําอยู หากมีกาซเกิดขึ้นแสดงวาผลเปนบวก หมายความวาในตวัอยาง

ที่นาํมาทดสอบอาจมี coliform bacteria ปนเปอนอยู อยางไรก็ตามตองทําการตรวจสอบขั้นยนืยันอีก 

ซึ่งในขั้นตอนนี้จะทําการตรวจสอบยนืยนัในอาหาร 2 ชนิดคือ อาหาร Brilliant Green Lactose Bile 

(BGLB) Broth และอาหาร Escherichia coli (EC) Broth หากมีกาซเกิดขึ้นในอาหาร BGLB จะเปน

การยนืยนั total coliform หากมีกาซเกิดขึ้นในอาหาร EC จะเปนการยืนยนั fecal coliform จากนั้นนํา

ผลทดสอบที่ไดจากอาหารทัง้ 2 ชนิดไปเทียบคาจากตาราง MPN เพื่อประมาณการเปนจํานวนโคลิ

ฟอรมแบคทีเรียในแตละตัวอยาง สําหรับขันตอนการตรวจสอบขั้นสมบรูณนั้น จะเปนการตรวจสอบวา

ในจํานวนโคลฟิอรมแบคทีเรียที่รายงานนั้น จะมีแบคทีเรีย Escherichia coli (E. coli) อยูดวยหรือไม 

โดยทดสอบในอาหาร Eosin Methylene Blue (EMB) Agar หากผลเปนบวก [โคโลนีจะมีลักษณะมีสี

เขมตรงกลาง และมีสีโลหะตัด (metallic sheen)] แสดงวาในตัวอยางดังกลาวอาจจะม ี E. coli 

ปนเปอนอยู ซึ่งจะตองทําการตรวจสอบผลทางชีวเคม ี (biochemical test) ไดแกการตรวจ Indole, 

Methyl red, Voges-Praskauer test และ Citrate ที่เรียกวา IMViC test ผลทดสอบที่ไดจะเปนการ

แยก E. coli ออกจาก Enterobacter ดังตาราง 

ผลทดสอบ IMViC test 
การแปลผล 

Indole MR VP Ci 

+ + - - Typical E. coli (biotype I) 

- + - - Atypical E. coli (biotype II) 

+ + - + Typical Intermediate 

- + - + Typical Intermediate 

- - + + Typical Enterobacter aerogenes 

+ - + + Atypical Enterobacter aerogenes 
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1.2.1 ฟารมปลูกพืชโดยไมใชดิน 

  ทําการเก็บตัวอยางผกัสลัดกรีนโอก และเรดโอก จากฟารมปลูกพชืโดยไมใชดินจํานวน 3 แหง

ดวยกนัคือ ที่เขตสะพานสูง กรุงเทพมหานคร อําเภอปากชอง จงัหวดันครราชสีมา และที่อําเภอ ศรี

ราชา จังหวัดชลบุรี จํานวนทัง้หมด 90 ตัวอยาง มาตรวจนับปริมาณจุลินทรียบงชี้ถงึความปลอดภัย

ทางสาธารณสุข ไดผลดังนี ้

1) ปริมาณจุลินทรียบงชี้ ที่ตรวจพบในในผักสลัดกรีนโอกจากฟารมปลูกพืชโดยไมใชดิน ฟารม

ที่ 1 จํานวน 15 ตัวอยางพบ total coliform คาต่ําสุดอยูที่ 9,300 MPN/g คาสูงสดุอยูที ่

>110,000 MPN/g โดยมีคาเฉลี่ยอยูที่ 77,478 MPN/g; fecal coliform คาต่ําสุดอยูที่ 23 

MPN/g คาสูงสุดอยูที่ 46,000 MPN/g โดยมีคาเฉลี่ยอยูที่ 5,871 การตรวจในขั้นสมบูรณ

ไมพบ E. coli ในทุกตวัอยาง (ตารางที่ 1.20) 

2) ปริมาณจุลินทรียบงชี้ ที่ตรวจพบในในผักสลัดเรดโอกจากฟารมปลูกพืชโดยไมใชดิน ฟารม

ที่ 1 จํานวน 15 ตัวอยางพบ total coliform คาต่ําสุดอยูที่ 4,300 MPN/g คาสูงสดุอยูที ่

110,000 MPN/g โดยมีคาเฉลี่ยอยูที ่39,964 MPN/g; fecal coliform คาต่ําสุดอยูที ่920 

MPN/g คาสูงสุดอยูที ่ 110,000 MPN/g โดยมีคาเฉลี่ยอยูที ่ 21,601 การตรวจในขั้น

สมบูรณไมพบ E. coli ในทุกตัวอยาง (ตารางที่ 1.21) 

3) ปริมาณจุลินทรียบงชี้ ที่ตรวจพบในในผักสลัดกรีนโอกจากฟารมปลูกพืชโดยไมใชดิน ฟารม

ที่ 2 จํานวน 15 ตัวอยางพบ total coliform คาสูงสุดอยูที ่ >110,000 MPN/g; fecal 

coliform คาต่ําสุดอยูที ่1,500 MPN/g คาสูงสุดอยูที ่110,000 MPN/g โดยมีคาเฉลี่ยอยูที ่

24,247 การตรวจในขั้นสมบูรณพบผลบวก 9 ตัวอยางแตเมื่อนาํมาตรวจทางดานชีวเคม ี

ไมพบวาเปน E. coli แตอยางไร (ตารางที ่1.22) 

4) ปริมาณจุลินทรียบงชี้ ที่ตรวจพบในในผักสลัดเรดโอกจากฟารมปลูกพืชโดยไมใชดิน ฟารม

ที่ 2 จํานวน 15 ตัวอยางพบ total coliform คาต่ําสุดอยูที่ 2,300 MPN/g คาสูงสดุอยูที ่

110,000 MPN/g โดยมีคาเฉลี่ยอยูที ่38,393 MPN/g; fecal coliform คาต่ําสุดอยูที ่920 

MPN/g คาสูงสุดอยูที ่ 110,000 MPN/g โดยมีคาเฉลี่ยอยูที ่ 12,192 การตรวจในขั้น

สมบูรณไมพบ E. coli ในทุกตัวอยาง (ตารางที่ 1.23) 

5) ปริมาณจุลินทรียบงชี้ ที่ตรวจพบในในผักสลัดกรีนโอกจากฟารมปลูกพืชโดยไมใชดิน ฟารม

ที่ 3 จํานวน 15 ตัวอยางพบ total coliform คาต่ําสุดอยูที่ 9,300 MPN/g คาสูงสดุอยูที ่

110,000 MPN/g โดยมีคาเฉลี่ยอยูที ่ 58,220 MPN/g; fecal coliform คาต่ําสุดอยูที ่
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2,000 MPN/g คาสูงสุดอยูที่ 46,000 MPN/g โดยมีคาเฉลี่ยอยูที่ 15,113 การตรวจในขั้น

สมบูรณไมพบ E. coli ในทุกตัวอยาง (ตารางที่ 1.24) 

6) ปริมาณจุลินทรียบงชี้ ที่ตรวจพบในในผักสลัดเรดโอกจากฟารมปลูกพืชโดยไมใชดิน ฟารม

ที่ 3 จํานวน 15 ตัวอยางพบ total coliform คาต่ําสุดอยูที่ 2,300 MPN/g คาสูงสดุอยูที ่

110,000 MPN/g โดยมีคาเฉลี่ยอยูที ่70,680 MPN/g; fecal coliform คาต่ําสุดอยูที ่420 

MPN/g คาสูงสุดอยูที ่ 110,000 MPN/g โดยมีคาเฉลี่ยอยูที ่ 20,501 การตรวจในขั้น

สมบูรณไมพบ E. coli ในทุกตัวอยาง (ตารางที่ 1.25) 

7) สรุปปริมาณจุลินทรียบงชี ้ ที่ปนเปอนอยูในผกัสลัดที่ไดจากฟารมปลูกพชืโดยไมใชดิน

จํานวน 90 ตัวอยาง พบคาเฉลี่ย fecal coliform อยูในชวง ประมาณ 5,800-24,000 

MPN/g (ตารางที่ 1.20-1.25) ผลการตรวจ E. coli พบโคโลนีที่สงสัยในฟารมที ่2 จํานวน 

9 ตัวอยาง แตผลตรวจยืนยนัทางชวีเคมีใหผลเปน negative (ตารางที่ 1.22)   



รายงานวิจัยฉบับสมบูรณเรื่อง ผลของสารสกัด และน้ํามันหอมระเหยจากพืช ตอการเจริญของแบคทีเรียที่เจริญไดใน

สภาพอุณหภูมิต่ํา ที่ตรวจพบในผักสลัดหลังการเก็บเกี่ยว พรหมมาศ คูหากาญจน และ คณะ (2553) Page 45 
 

ตารางที่ 1.20 ปริมาณจุลินทรียบงชี้ ที่ตรวจพบในผักสลัดกรีนโอกจากฟารมปลูกพืชโดยไมใชดิน ฟารม

ที่ 1  

ตัวอยางที ่

ผลการตรวจจุลินทรียบงชี้ 

Colifrom bacteria E. coli 
Total coliform 

(MPN/g)1/ 
Fecal coliform 

(MPN/g)2/ 
Complete test3/ 

Biochemical 
test4/ 

1 46,000 420 -  

2 >110000 24,000 -  

3 46,000 210 -  

4 110,000 42 -  

5 110,000 42 -  

6 110,000 920 -  

7 110,000 920 -  

8 >110000 4,300 -  

9 110,000 210 -  

10 >110000 4,300 -  

11 >110000 46,000 -  

12 9,300 23 -  

13 46,000 74 -  

14 >110000 4,300 -  

15 >110000 2,300 -  

คาต่ําสุด 9,300 23   

คาสูงสุด >110,000 46,000   

คาเฉลี่ย5/ 77,478 5,871   
1/  ตรวจวิเคราะหในอาหาร BGLB (presumptive test) 
2/  ตรวจวิเคราะหในอาหาร EC (confirm test) 
3/  ตรวจวิเคราะหในอาหาร EMB (complete test) ผล positive โคโลนีมีลักษณะมีสีเขมตรงกลาง และมีสีโลหะตัด 

(metallic sheen)  
4/  ยืนยันผลตรวจโดย IMViC test เฉพาะตัวอยางที่ไดผล positive ในอาหาร EMB; โดยผล positive ของ IMViC จะ

ใหผลทดสอบเปน ++-- หรือ -+--  
5/ คํานวณจากคาที่อยูในชวงไมเกิน 110,000 



รายงานวิจัยฉบับสมบูรณเรื่อง ผลของสารสกัด และน้ํามันหอมระเหยจากพืช ตอการเจริญของแบคทีเรียที่เจริญไดใน

สภาพอุณหภูมิต่ํา ที่ตรวจพบในผักสลัดหลังการเก็บเกี่ยว พรหมมาศ คูหากาญจน และ คณะ (2553) Page 46 
 

ตารางที ่ 1.21 ปริมาณจุลินทรียบงชี้ ที่ตรวจพบในผักสลัดเรดโอกจากฟารมปลูกพืชโดยไมใชดิน ฟารม

ที่ 1  

ตัวอยางที ่

ผลการตรวจจุลินทรียบงชี้ 

Colifrom bacteria E. coli 
Total coliform 

(MPN/g)1/ 
Fecal coliform 

(MPN/g)2/ 
Complete test3/ 

Biochemical 
test4/ 

1 4,300 4,300 -  

2 4,300 4,300 -  

3 15,000 15,000 -  

4 9,300 9,300 -  

5 24,000 2,300 -  

6 21,000 21,000 -  

7 9,300 1,500 -  

8 110,000 1,500 -  

9 46,000 920 -  

10 110,000 110,000 -  

11 4,300 4,300 -  

12 46,000 9,300 -  

13 110,000 21,000 -  

14 >110000 110,000 -  

15 46,000 9,300 -  

คาต่ําสุด 4,300 920   

คาสูงสุด 110,000 110,000   

เฉลี่ย5/ 39,964 21,601   
1/  ตรวจวิเคราะหในอาหาร BGLB (presumptive test) 
2/  ตรวจวิเคราะหในอาหาร EC (confirm test) 
3/  ตรวจวิเคราะหในอาหาร EMB (complete test) ผล positive โคโลนีมีลักษณะมีสีเขมตรงกลาง และมีสีโลหะตัด 

(metallic sheen)  
4/  ยืนยันผลตรวจโดย IMViC test เฉพาะตัวอยางที่ไดผล positive ในอาหาร EMB; โดยผล positive ของ IMViC จะ

ใหผลทดสอบเปน ++-- หรือ -+--  
5/ คํานวณจากคาที่อยูในชวงไมเกิน 110,000 



รายงานวิจัยฉบับสมบูรณเรื่อง ผลของสารสกัด และน้ํามันหอมระเหยจากพืช ตอการเจริญของแบคทีเรียที่เจริญไดใน

สภาพอุณหภูมิต่ํา ที่ตรวจพบในผักสลัดหลังการเก็บเกี่ยว พรหมมาศ คูหากาญจน และ คณะ (2553) Page 47 
 

ตารางที่ 1.22 ปริมาณจุลินทรียบงชี้ ที่ตรวจพบในผักสลัดกรีนโอกจากฟารมปลูกพืชโดยไมใชดิน ฟารม

ที่ 2  

ตัวอยางที ่

ผลการตรวจจุลินทรียบงชี้ 

Colifrom bacteria E. coli 
Total coliform 

(MPN/g)1/ 
Fecal coliform 

(MPN/g)2/ 
Complete test3/ 

Biochemical 
test4/ 

1 >110000 21,000 + (+ + + +) 

2 >110000 2,800 -  

3 >110000 15,000 + (+ + + -) 

4 >110000 4,300 -  

5 >110000 7,500 -  

6 >110000 21,000 + (+ + + +) 

7 >110000 15,000 + (+ + + +) 

8 >110000 1,500 -  

9 >110000 2,800 + (+ + + +) 

10 >110000 110,000 + (+ + + +) 

11 >110000 7,500 + (+ + + -) 

12 >110000 9,300 -  

13 >110000 21,000 -  

14 >110000 15,000 + (+ + + +) 

15 >110000 110,000 + (+ + + +) 

คาต่ําสุด - 1,500   

คาสูงสุด >110000 110,000   

เฉลี่ย5/ 110,000 24,247  ไมพบ 
1/  ตรวจวิเคราะหในอาหาร BGLB (presumptive test) 
2/  ตรวจวิเคราะหในอาหาร EC (confirm test) 
3/  ตรวจวิเคราะหในอาหาร EMB (complete test) ผล positive โคโลนีมีลักษณะมีสีเขมตรงกลาง และมีสีโลหะตัด 

(metallic sheen)  
4/  ยืนยันผลตรวจโดย IMViC test เฉพาะตัวอยางที่ไดผล positive ในอาหาร EMB; โดยผล positive ของ IMViC จะ

ใหผลทดสอบเปน ++-- หรือ -+--  
5/ คํานวณจากคาที่อยูในชวงไมเกิน 110,000 



รายงานวิจัยฉบับสมบูรณเรื่อง ผลของสารสกัด และน้ํามันหอมระเหยจากพืช ตอการเจริญของแบคทีเรียที่เจริญไดใน

สภาพอุณหภูมิต่ํา ที่ตรวจพบในผักสลัดหลังการเก็บเกี่ยว พรหมมาศ คูหากาญจน และ คณะ (2553) Page 48 
 

ตารางที ่ 1.23 ปริมาณจุลินทรียบงชี้ ที่ตรวจพบในผักสลัดเรดโอกจากฟารมปลูกพืชโดยไมใชดิน ฟารม

ที่ 2  

ตัวอยางที ่

ผลการตรวจจุลินทรียบงชี้ 

Colifrom bacteria E. coli 
Total coliform 

(MPN/g)1/ 
Fecal coliform 

(MPN/g)2/ 
Complete test3/ 

Biochemical 
test4/ 

1 21,000 1,500 -  

2 9,300 920 -  

3 3,900 2,800 -  

4 >110000 4,300 -  

5 110,000 7,500 -  

6 2,300 21,000 -  

7 24,000 920 -  

8 4,300 1,500 -  

9 7,500 920 -  

10 9,300 110,000 -  

11 >110000 4,300 -  

12 24,000 9,300 -  

13 9,300 2,000 -  

14 21,000 15,000 -  

15 >110000 920 -  

คาต่ําสุด 2,300 920   

คาสูงสุด 110,000 110,000   

เฉลี่ย5/ 38,393 12,192   
1/  ตรวจวิเคราะหในอาหาร BGLB (presumptive test) 
2/  ตรวจวิเคราะหในอาหาร EC (confirm test) 
3/  ตรวจวิเคราะหในอาหาร EMB (complete test) ผล positive โคโลนีมีลักษณะมีสีเขมตรงกลาง และมีสีโลหะตัด 

(metallic sheen)  
4/  ยืนยันผลตรวจโดย IMViC test เฉพาะตัวอยางที่ไดผล positive ในอาหาร EMB; โดยผล positive ของ IMViC จะ

ใหผลทดสอบเปน ++-- หรือ -+--  
5/ คํานวณจากคาที่อยูในชวงไมเกิน 110,000 



รายงานวิจัยฉบับสมบูรณเรื่อง ผลของสารสกัด และน้ํามันหอมระเหยจากพืช ตอการเจริญของแบคทีเรียที่เจริญไดใน

สภาพอุณหภูมิต่ํา ที่ตรวจพบในผักสลัดหลังการเก็บเกี่ยว พรหมมาศ คูหากาญจน และ คณะ (2553) Page 49 
 

ตารางที่ 1.24 ปริมาณจุลินทรียบงชี้ ที่ตรวจพบในผักสลัดกรีนโอกจากฟารมปลูกพืชโดยไมใชดิน ฟารม

ที่ 3  

ตัวอยางที ่

ผลการตรวจจุลินทรียบงชี้ 

Colifrom bacteria E. coli 
Total coliform 

(MPN/g)1/ 
Fecal coliform 

(MPN/g)2/ 
Complete test3/ 

Biochemical 
test4/ 

1 15,000 21,000 -  

2 21,000 24,000 -  

3 9,300 2,800 -  

4 >110000 21,000 -  

5 24,000 4,300 -  

6 24,000 2,000 -  

7 46,000 7,500 -  

8 46,000 9,300 -  

9 >110000 21,000 -  

10 >110000 15,000 -  

11 110,000 46,000 -  

12 46,000 7,500 -  

13 >110000 15,000 -  

14 46,000 21,000 -  

15 46,000 9,300 -  

คาต่ําสุด 9,300 2,000   

คาสูงสุด 110,000 46,000   

เฉลี่ย5/ 58,220 15,113   
1/  ตรวจวิเคราะหในอาหาร BGLB (presumptive test) 
2/  ตรวจวิเคราะหในอาหาร EC (confirm test) 
3/  ตรวจวิเคราะหในอาหาร EMB (complete test) ผล positive โคโลนีมีลักษณะมีสีเขมตรงกลาง และมีสีโลหะตัด 

(metallic sheen)  
4/  ยืนยันผลตรวจโดย IMViC test เฉพาะตัวอยางที่ไดผล positive ในอาหาร EMB; โดยผล positive ของ IMViC จะ

ใหผลทดสอบเปน ++-- หรือ -+--  
5/ คํานวณจากคาที่อยูในชวงไมเกิน 110,000 



รายงานวิจัยฉบับสมบูรณเรื่อง ผลของสารสกัด และน้ํามันหอมระเหยจากพืช ตอการเจริญของแบคทีเรียที่เจริญไดใน

สภาพอุณหภูมิต่ํา ที่ตรวจพบในผักสลัดหลังการเก็บเกี่ยว พรหมมาศ คูหากาญจน และ คณะ (2553) Page 50 
 

ตารางที ่ 1.25 ปริมาณจุลินทรียบงชี้ ที่ตรวจพบในผักสลัดเรดโอกจากฟารมปลูกพืชโดยไมใชดิน ฟารม

ที่ 3  

ตัวอยางที ่

ผลการตรวจจุลินทรียบงชี้ 

Colifrom bacteria E. coli 
Total coliform 

(MPN/g)1/ 
Fecal coliform 

(MPN/g)2/ 
Complete test3/ 

Biochemical 
test4/ 

1 110,000 9,300 -  

2 110,000 46,000 -  

3 9,300 2,100 -  

4 >110000 21,000 -  

5 >110000 21,000 -  

6 >110000 110,000 -  

7 >110000 7,500 -  

8 110,000 4,300 -  

9 >110000 9,300 -  

10 21,000 15,000 -  

11 9,300 46,000 -  

12 4,300 2,000 -  

13 2,300 420 -  

14 >110000 4,300 -  

15 24,000 9,300 -  

คาต่ําสุด 2,300 420   

คาสูงสุด 110,000 110,000   

เฉลี่ย5/ 70,680 20,501   
1/  ตรวจวิเคราะหในอาหาร BGLB (presumptive test) 
2/  ตรวจวิเคราะหในอาหาร EC (confirm test) 
3/  ตรวจวิเคราะหในอาหาร EMB (complete test) ผล positive โคโลนีมีลักษณะมีสีเขมตรงกลาง และมีสีโลหะตัด 

(metallic sheen)  
4/  ยืนยันผลตรวจโดย IMViC test เฉพาะตัวอยางที่ไดผล positive ในอาหาร EMB; โดยผล positive ของ IMViC จะ

ใหผลทดสอบเปน ++-- หรือ -+--  
5/ คํานวณจากคาที่อยูในชวงไมเกิน 110,000 



รายงานวิจัยฉบับสมบูรณเรื่อง ผลของสารสกัด และน้ํามันหอมระเหยจากพืช ตอการเจริญของแบคทีเรียที่เจริญไดใน

สภาพอุณหภูมิต่ํา ที่ตรวจพบในผักสลัดหลังการเก็บเกี่ยว พรหมมาศ คูหากาญจน และ คณะ (2553) Page 51 
 

1.2.2 แปลงปลูกพืชอินทรีย 

  ทําการเก็บตัวอยางผกัสลัดกรีนโอก และเรดโอก จากแปลงปลูกพืชอินทรีย็จาํนวน 3 แปลงที่

อําเภอวังน้ําเขยีว จงัหวัดนครราชสีมา จํานวนทั้งหมด 60 ตัวอยาง มาตรวจปริมาณจุลินทรียบงชี ้

ไดผลดังนี้ 

1) ปริมาณจุลินทรียบงชี้ ที่ตรวจพบในในผักสลัดกรีนโอกจากแปลงปลูกพืชอินทรีย แปลงที่ 1 

จํานวน 15 ตัวอยางพบ total coliform คาต่ําสุดอยูที ่ 110,000 MPN/g คาสูงสดุอยูที ่

>110,000 MPN/g โดยมีคาเฉลี่ยอยูที ่ 110,000 MPN/g; fecal coliform คาต่ําสดุอยูที ่

2,100 MPN/g คาสูงสุดอยูที ่110,000 MPN/g โดยมีคาเฉลี่ยอยูที ่37,960 การตรวจในขั้น

สมบูรณไดผลเปนบวกทัง้ 15 ตัวอยาง อยางไรก็ตามผลตรวจทางดานชีวเคมพีบผลบวก

เพียง 1 ตัวอยาง แสดงวาพบ E. coli ปนเปอนอยูจํานวน 1 ใน 15 ตัวอยาง (ตารางที่ 1.26) 

2) ปริมาณจุลินทรียบงชี้ ที่ตรวจพบในในผักเรดโอกจากแปลงปลูกพืชอินทรีย แปลงที่ 1 

จํานวน 15 ตัวอยางพบ total coliform คาต่ําสุดอยูที ่ 2,100 MPN/g คาสงูสุดอยูที ่

110,000 MPN/g โดยมีคาเฉลี่ยอยูที ่ 79,027 MPN/g; fecal coliform คาต่ําสุดอยูที ่ 35 

MPN/g คาสูงสุดอยูที่ 46,000 MPN/g โดยมีคาเฉลี่ยอยูที่ 6,657 การตรวจในขั้นสมบูรณ

ไดผลเปนบวกจํานวน 14 ตัวอยาง อยางไรก็ตามผลตรวจทางดานชีวเคมีไมพบวาเปน E. 

coli แตอยางไร(ตารางที ่1.27) 

3) ปริมาณจุลินทรียบงชี้ ที่ตรวจพบในในผักสลัดกรีนโอกจากแปลงปลูกพืชอินทรีย แปลงที่ 2 

จํานวน 15 ตัวอยางพบ total coliform คาต่ําสุดอยูที่ 46,000 MPN/g คาสูงสดุอยูที่ 

>110,000 MPN/g โดยมีคาเฉลี่ยอยูที ่ 105,733 MPN/g; fecal coliform คาต่ําสดุอยูที ่

2,100 MPN/g คาสูงสุดอยูที่ >110,000 MPN/g โดยมคีาเฉลี่ยอยูที่ 38,195 การตรวจใน

ข้ันสมบูรณไดผลเปนบวกจํานวน 8 ตัวอยาง อยางไรก็ตามผลตรวจทางดานชีวเคมีใหผล

ตรวจเปนลบ แสดงวาไมใชเชื้อ E. coli แตอยางไร (ตารางที ่1.28) 

4) ปริมาณจุลินทรียบงชี้ ที่ตรวจพบในในผักสลัดเรดโอกจากแปลงปลูกพืชอินทรีย แปลงที่ 3 

จํานวน 15 ตัวอยางพบ total coliform คาต่ําสุดอยูที ่ 2,300 MPN/g คาสงูสุดอยูที ่

>110,000 MPN/g โดยมีคาเฉลี่ยอยูที ่ 41,167 MPN/g; fecal coliform คาต่ําสดุอยูที่ 

150 MPN/g คาสูงสุดอยูที่ 9,300 MPN/g โดยมีคาเฉลี่ยอยูที่ 2,208 การตรวจในขั้น

สมบูรณไดผลเปนบวกจํานวน 12 ตัวอยาง อยางไรก็ตามผลตรวจทางดานชีวเคมีใหผล

ตรวจเปนลบ แสดงวาไมใชเชื้อ E. coli แตอยางไร (ตารางที ่1.29) 



รายงานวิจัยฉบับสมบูรณเรื่อง ผลของสารสกัด และน้ํามันหอมระเหยจากพืช ตอการเจริญของแบคทีเรียที่เจริญไดใน
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5) สรุปปริมาณการปนเปอนของจุลินทรียบงชี ้ ในผกัสลัดจากแปลงปลกูพืชอินทรียจาํนวน 

60 ตัวอยาง พบคาเฉลี่ยการปนเปอนของ fecal coliform อยูในชวง 2,200-38,00 MPN/g 

(ตารางที ่ 1.26-1.29) นอกจากนี้ยังมีแนวโนมวาอาจมกีารปนเปอนของ E. coli ในทุก

แปลงทีท่ําการสํารวจ (โดยใหผล positive ในอาหาร EMB) อยางไรก็ตามเมื่อทําการ

ทดสอบทางชวีเคมีโดย IMViC test ใหผล positive เพียง 1 ตัวอยาง ทีย่ืนยนัวาเปน 

typical E. coli จากแปลงผักอินทรียแปลงที่ 1 (ตารางที่ 1.26)  



รายงานวิจัยฉบับสมบูรณเรื่อง ผลของสารสกัด และน้ํามันหอมระเหยจากพืช ตอการเจริญของแบคทีเรียที่เจริญไดใน
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ตารางที่ 1.26 ปริมาณจุลินทรียบงชี ้ทีต่รวจพบในผักสลัดกรนีโอกจากแปลงปลูกพชือินทรีย แปลงที ่1  

ตัวอยางที ่

ผลการตรวจจุลินทรียบงชี้ 

Colifrom bacteria E. coli 
Total coliform 

(MPN/g)1/ 
Fecal coliform 

(MPN/g)2/ 
Complete test3/ 

Biochemical 
test4/ 

1 >110000 15,000 + (+ + + +) 

2 >110000 7,500 + (+ + - -)* 

3 >110000 9,300 + (+ + + +) 

4 >110000 >110000 + (+ + + +) 

5 110,000 2,100 + (+ + + +) 

6 >110000 >110000 + (+ + + +) 

7 >110000 15,000 + (+ + + +) 

8 >110000 7,500 + (+ + + +) 

9 >110000 46,000 + (+ + + +) 

10 >110000 15,000 + (+ + + +) 

11 >110000 110,000 + (+ + + +) 

12 >110000 15,000 + (+ + + +) 

13 >110000 15,000 + (+ + + +) 

14 >110000 46,000 + (+ + + +) 

15 >110000 46,000 + (+ + + +) 

คาต่ําสุด 110,000 2,100   

คาสูงสุด >110,000 110,000   

เฉลี่ย5/ 110,000 37,960 (+) 15 ตัวอยาง E. coli 1 ตัวอยาง 
1/  ตรวจวิเคราะหในอาหาร BGLB (presumptive test) 
2/  ตรวจวิเคราะหในอาหาร EC (confirm test) 
3/  ตรวจวิเคราะหในอาหาร EMB (complete test) ผล positive โคโลนีมีลักษณะมีสีเขมตรงกลาง และมีสีโลหะตัด 

(metallic sheen)  
4/  ยืนยันผลตรวจโดย IMViC test เฉพาะตัวอยางที่ไดผล positive ในอาหาร EMB; โดยผล positive ของ IMViC จะ

ใหผลทดสอบเปน ++-- หรือ -+--  
5/ คํานวณจากคาที่อยูในชวงไมเกิน 110,000 

* แปลผลไดเปน typical E. coli biotype I 



รายงานวิจัยฉบับสมบูรณเรื่อง ผลของสารสกัด และน้ํามันหอมระเหยจากพืช ตอการเจริญของแบคทีเรียที่เจริญไดใน
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ตารางที่ 1.27 ปริมาณจุลินทรียบงชี้ ที่ตรวจพบในผักสลัดเรดโอกจากแปลงปลูกพืชอินทรีย แปลงที่ 1  

ตัวอยางที ่

ผลการตรวจจุลินทรียบงชี้ 

Colifrom bacteria E. coli 

Total coliform 

(MPN/g)1/ 

Fecal coliform 

(MPN/g)2/ 
Complete test3/ 

Biochemical 
test4/ 

1 110,000 2,300 + (+ + + +) 

2 46,000 92 + (+ + + +) 

3 110,000 920 + (+ + + +) 

4 9,300 420 + (+ + + +) 

5 46,000 46,000 + (+ + + +) 

6 2,100 74 + (+ + + +) 

7 >110000 1,500 + (+ + + +) 

8 >110000 920 + (+ + + -) 

9 46,000 4,300 -  

10 110,000 35 + (+ + + +) 

11 46,000 1,500 + (+ + + +) 

12 >110000 21,000 + (+ + + +) 

13 >110000 15,000 + (+ + + +) 

14 >110000 4,300 + (+ + + +) 

15 >110000 1,500 + (+ + + +) 

คาต่ําสุด 2,100 35   

คาสูงสุด 110,000 46,000   

เฉลี่ย5/ 79,027 6,657 (+) 14 ตัวอยาง ไมใช E. coli 
1/  ตรวจวิเคราะหในอาหาร BGLB (presumptive test) 
2/  ตรวจวิเคราะหในอาหาร EC (confirm test) 
3/  ตรวจวิเคราะหในอาหาร EMB (complete test) ผล positive โคโลนีมีลักษณะมีสีเขมตรงกลาง และมีสีโลหะตัด 

(metallic sheen)  
4/  ยืนยันผลตรวจโดย IMViC test เฉพาะตัวอยางที่ไดผล positive ในอาหาร EMB; โดยผล positive ของ IMViC จะ

ใหผลทดสอบเปน ++-- หรือ -+--  
5/ คํานวณจากคาที่อยูในชวงไมเกิน 110,000 



รายงานวิจัยฉบับสมบูรณเรื่อง ผลของสารสกัด และน้ํามันหอมระเหยจากพืช ตอการเจริญของแบคทีเรียที่เจริญไดใน
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ตารางที่ 1.28 ปริมาณจุลินทรียบงชี ้ทีต่รวจพบในผักสลัดกรนีโอกจากแปลงปลูกพชือินทรีย แปลงที ่2  

ตัวอยางที ่

ผลการตรวจจุลินทรียบงชี้ 

Colifrom bacteria E. coli 

Total coliform 

(MPN/g)1/ 

Fecal coliform 

(MPN/g)2/ 
Complete test3/ 

Biochemical 
test4/ 

1 >110000 >110000 + (- - + +) 

2 >110000 >110000 + (- + + +) 

3 >110000 >110000 -  

4 >110000 7,500 -  

5 >110000 24,000 + (+ + + +) 

6 >110000 46,000 + (+ + + +) 

7 >110000 24,000 -  

8 >110000 46,000 -  

9 >110000 46,000 -  

10 >110000 24,000 + (+ + + +) 

11 >110000 9,300 -  

12 >110000 920 + (- + + +) 

13 >110000 3,800 + (+ + + +) 

14 >110000 9,300 -  

15 46000 2,100 + (- - + +) 

คาต่ําสุด 46,000 920   

คาสูงสุด >110000 >110000   

เฉลี่ย5/ 105,733 38,195 (+) 8 ตัวอยาง ไมใช E. coli 
1/  ตรวจวิเคราะหในอาหาร BGLB (presumptive test) 
2/  ตรวจวิเคราะหในอาหาร EC (confirm test) 
3/  ตรวจวิเคราะหในอาหาร EMB (complete test) ผล positive โคโลนีมีลักษณะมีสีเขมตรงกลาง และมีสีโลหะตัด 

(metallic sheen)  
4/  ยืนยันผลตรวจโดย IMViC test เฉพาะตัวอยางที่ไดผล positive ในอาหาร EMB; โดยผล positive ของ IMViC จะ

ใหผลทดสอบเปน ++-- หรือ -+--  
5/ คํานวณจากคาที่อยูในชวงไมเกิน 110,000 



รายงานวิจัยฉบับสมบูรณเรื่อง ผลของสารสกัด และน้ํามันหอมระเหยจากพืช ตอการเจริญของแบคทีเรียที่เจริญไดใน
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ตารางที่ 1.29 ปริมาณจุลินทรียบงชี้ ที่ตรวจพบในผักสลัดเรดโอกจากแปลงปลูกพืชอินทรีย แปลงที่ 3  

ตัวอยางที ่

ผลการตรวจจุลินทรียบงชี้ 

Colifrom bacteria E. coli 
Total coliform 

(MPN/g)1/ 
Fecal coliform 

(MPN/g)2/ 
Complete test3/ 

Biochemical 
test4/ 

1 3,600 920 + (- - + +) 

2 2,300 150 + (+ + + +) 

3 9,300 420 + (+ + + +) 

4 7,500 420 + (- + + +) 

5 29,000 920 + (- - + +) 

6 >110000 150 + (+ + + +) 

7 24,000 420 -  

8 110,000 2,300 + (+ + + +) 

9 46,000 7,500 -  

10 110,000 1,100 + (- - + +) 

11 24,000 920 + (- + + +) 

12 110,000 9,300 + (+ + + -) 

13 9,300 2,300 + (- + + +) 

14 15,000 2,000 -  

15 7,500 4,300 + (- + + +) 

คาต่ําสุด 2,300 150   

คาสูงสุด >110,000 9,300   

เฉลี่ย5/ 41,167 2,208 (+) 12 ตัวอยาง ไมใช E. coli 
1/  ตรวจวิเคราะหในอาหาร BGLB (presumptive test) 
2/  ตรวจวิเคราะหในอาหาร EC (confirm test) 
3/  ตรวจวิเคราะหในอาหาร EMB (complete test) ผล positive โคโลนีมีลักษณะมีสีเขมตรงกลาง และมีสีโลหะตัด 

(metallic sheen)  
4/  ยืนยันผลตรวจโดย IMViC test เฉพาะตัวอยางที่ไดผล positive ในอาหาร EMB; โดยผล positive ของ IMViC จะ

ใหผลทดสอบเปน ++-- หรือ -+--  
5/ คํานวณจากคาที่อยูในชวงไมเกิน 110,000 



รายงานวิจัยฉบับสมบูรณเรื่อง ผลของสารสกัด และน้ํามันหอมระเหยจากพืช ตอการเจริญของแบคทีเรียที่เจริญไดใน
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1.2.3 ตูแชในหางสรรพสินคา 

ทําการเก็บตัวอยางผกัสลัดกรีนโอก และเรดโอก จากตูแชในหางสรรพสินคาจํานวน 3 หางใน

เขตกรุงเทพมหานคร จํานวน 90 ตัวอยางมาตรวจปริมาณจุลินทรยบงชี้ ไดผลดังนี ้

1) ปริมาณจุลินทรียบงชี้ ที่ตรวจพบในในผักสลัดกรีนโอกจากตูแชในหางสรรพสินคา หางที่ 1 

จํานวน 15 ตัวอยางพบ total coliform คาต่ําสุดอยูที ่ 35 MPN/g คาสูงสุดอยูที ่ 110,000 

MPN/g โดยมคีาเฉลี่ยอยูที่ 15,728 MPN/g; fecal coliform คาต่ําสดุอยูที่ 920 MPN/g 

คาสูงสุดอยูที ่ 15,000 MPN/g โดยมีคาเฉลี่ยอยูที ่ 7,768 การตรวจในขั้นสมบูรณไดผล

เปน ลบทั้ง 15 ตัวอยางแสดงวาไมมี E. coli ปนเปอนแตอยางไร (ตารางที่ 1.30) 

2) ปริมาณจุลินทรียบงชี้ ที่ตรวจพบในในผักสลัดเรดโอกจากตูแชในหางสรรพสินคา หางที่ 1 

จํานวน 15 ตัวอยางพบ total coliform คาต่ําสุดอยูที ่58 MPN/g คาสงูสุดอยูที ่>110,000 

MPN/g โดยมคีาเฉลี่ยอยูที ่25,108 MPN/g; fecal coliform คาต่ําสุดอยูที ่1,400 MPN/g 

คาสูงสุดอยูที ่ 21,000 MPN/g โดยมีคาเฉลี่ยอยูที่ 10,260 การตรวจในขั้นสมบูรณไดผล

เปน ลบทั้ง 15 ตัวอยางแสดงวาไมมี E. coli ปนเปอนแตอยางไร (ตารางที่ 1.31) 

3) ปริมาณจุลินทรียบงชี้ ที่ตรวจพบในในผักสลัดกรีนโอกจากตูแชในหางสรรพสินคา หางที่ 2 

จํานวน 15 ตัวอยางพบ total coliform คาต่ําสุดอยูที ่ 190 MPN/g คาสูงสุดอยูที ่ 12,000 

MPN/g โดยมคีาเฉลี่ยอยูที่ 1,995 MPN/g; fecal coliform คาต่ําสุดอยูที ่ 1,400 MPN/g 

คาสูงสุดอยูที ่ 15,000 MPN/g โดยมีคาเฉลี่ยอยูที ่ 5,880 การตรวจในขั้นสมบูรณไดผล

เปน ลบทั้ง 15 ตัวอยางแสดงวาไมมี E. coli ปนเปอนแตอยางไร (ตารางที่ 1.32) 

4) ปริมาณจุลินทรียบงชี้ ที่ตรวจพบในในผักสลัดเรดโอกจากตูแชในหางสรรพสินคา หางที่ 2 

จํานวน 15 ตัวอยางพบ total coliform คาต่ําสุดอยูที ่ 920 MPN/g คาสูงสุดอยูที ่

>110,000 MPN/g โดยมีคาเฉลี่ยอยูที ่ 35,401 MPN/g; fecal coliform คาต่ําสดุอยูที่ 

920 MPN/g คาสูงสุดอยูที ่ 15,000 MPN/g โดยมีคาเฉลี่ยอยูที ่ 4,743 การตรวจในขั้น

สมบูรณไดผลเปนบวกจํานวน 10 ตัวอยาง แตผลตรวจทางชวีเคมใีหผลเปนลบทั้ง 10 

ตัวอยางแสดงวาไมใช E. coli แตอยางไร (ตารางที่ 1.33) 

5) ปริมาณจุลินทรียบงชี้ ที่ตรวจพบในในผักสลัดกรีนโอกจากตูแชในหางสรรพสินคา หางที่ 3 

จํานวน 15 ตัวอยางพบ total coliform คาต่ําสุดอยูที ่ 150 MPN/g คาสูงสุดอยูที ่ 4,300 

MPN/g โดยมคีาเฉลี่ยอยูที่ 1,309 MPN/g; fecal coliform คาต่ําสุดอยูที ่ 1,400 MPN/g 



รายงานวิจัยฉบับสมบูรณเรื่อง ผลของสารสกัด และน้ํามันหอมระเหยจากพืช ตอการเจริญของแบคทีเรียที่เจริญไดใน
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คาสูงสุดอยูที ่ 15,000 MPN/g โดยมีคาเฉลี่ยอยูที ่ 3,507 การตรวจในขั้นสมบูรณไดผล

เปนลบทั้ง 15 ตัวอยางแสดงวาไมม ีE. coli ปนเปอนแตอยางไร (ตารางที่ 1.34) 

6) ปริมาณจุลินทรียบงชี้ ที่ตรวจพบในในผักเรดโอกจากตูแชในหางสรรพสินคา หางที่ 3 

จํานวน 15 ตัวอยางพบ total coliform คาต่ําสุดอยูที ่ 420 MPN/g คาสูงสุดอยูที ่ 24,000 

MPN/g โดยมคีาเฉลี่ยอยูที่ 2,300 MPN/g; fecal coliform คาต่ําสุดอยูที ่ 1,400 MPN/g 

คาสูงสุดอยูที่ 9,300 MPN/g โดยมีคาเฉลี่ยอยูที ่ 4,487 การตรวจในขั้นสมบูรณไดผลเปน

ลบทั้ง 15 ตัวอยางแสดงวาไมมี E. coli ปนเปอนแตอยางไร (ตารางที่ 1.35) 

7) สรุปปริมาณจุลินทรียบงชี ้ทีป่นเปอนอยูในผักสลัดจากหางสรรพสินคา พบคาเฉลีย่ fecal 

coliform อยูในชวง 3, 500-10,000 MPN/g (ตารางที ่ 1.30-1.35) และสงสัยวาเปน E. 

coli จํานวน 10 ตัวอยางจากหางที่ 2 อยางไรก็ตามผลยืนยนัทางชวีเคมีใหผล negative 

(ตารางที ่1.33) 



รายงานวิจัยฉบับสมบูรณเรื่อง ผลของสารสกัด และน้ํามันหอมระเหยจากพืช ตอการเจริญของแบคทีเรียที่เจริญไดใน
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ตารางที่ 1.30 ปริมาณจุลินทรียบงชี ้ทีต่รวจพบในผักสลัดกรนีโอกจากตูแชในหางสรรพสนิคา หางที่ 1  

ตัวอยางที ่

ผลการตรวจจุลินทรียบงชี้ 

Colifrom bacteria E. coli 

Total coliform 

(MPN/g)1/ 

Fecal coliform 

(MPN/g)2/ 
Complete test3/ 

Biochemical 
test4/ 

1 9,300 2,800 -  

2 24,000 920 -  

3 2,100 2,000 -  

4 9,300 15,000 -  

5 15,000 4,300 -  

6 2,300 1,500 -  

7 2,100 7,500 -  

8 280 4,300 -  

9 110,000 15,000 -  

10 35 15,000 -  

11 24,000 1,400 -  

12 2,100 7,500 -  

13 9,300 15,000 -  

14 24,000 15,000 -  

15 2,100 9,300 -  

คาต่ําสุด 35 920   

คาสูงสุด 110,000 15,000   

เฉลี่ย5/ 15,728 7,768   
1/  ตรวจวิเคราะหในอาหาร BGLB (presumptive test) 
2/  ตรวจวิเคราะหในอาหาร EC (confirm test) 
3/  ตรวจวิเคราะหในอาหาร EMB (complete test) ผล positive โคโลนีมีลักษณะมีสีเขมตรงกลาง และมีสีโลหะตัด 

(metallic sheen)  
4/  ยืนยันผลตรวจโดย IMViC test เฉพาะตัวอยางที่ไดผล positive ในอาหาร EMB; โดยผล positive ของ IMViC จะ

ใหผลทดสอบเปน ++-- หรือ -+--  
5/ คํานวณจากคาที่อยูในชวงไมเกิน 110,000 



รายงานวิจัยฉบับสมบูรณเรื่อง ผลของสารสกัด และน้ํามันหอมระเหยจากพืช ตอการเจริญของแบคทีเรียที่เจริญไดใน
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ตารางที่ 1.31 ปริมาณจุลินทรียบงชี ้ทีต่รวจพบในผักสลัดเรดโอกจากตูแชในหางสรรพสนิคา หางที่ 1  

ตัวอยางที ่

ผลการตรวจจุลินทรียบงชี้ 

Colifrom bacteria E. coli 

Total coliform 

(MPN/g)1/ 

Fecal coliform 

(MPN/g)2/ 
Complete test3/ 

Biochemical 
test4/ 

1 >110000 21,000 -  

2 920 1,500 -  

3 4,300 2,800 -  

4 4,300 21,000 -  

5 2,300 4,300 -  

6 46,000 2,000 -  

7 46,000 7,500 -  

8 440 9,300 -  

9 24,000 21,000 -  

10 58 15,000 -  

11 >110000 1,400 -  

12 15,000 7,500 -  

13 1,500 9,300 -  

14 7,500 21,000 -  

15 4,300 9,300 -  

คาต่ําสุด 58 1,400   

คาสูงสุด >110000 21,000   

เฉลี่ย5/ 25,108 10,260   
1/  ตรวจวิเคราะหในอาหาร BGLB (presumptive test) 
2/  ตรวจวิเคราะหในอาหาร EC (confirm test) 
3/  ตรวจวิเคราะหในอาหาร EMB (complete test) ผล positive โคโลนีมีลักษณะมีสีเขมตรงกลาง และมีสีโลหะตัด 

(metallic sheen)  
4/  ยืนยันผลตรวจโดย IMViC test เฉพาะตัวอยางที่ไดผล positive ในอาหาร EMB; โดยผล positive ของ IMViC จะ

ใหผลทดสอบเปน ++-- หรือ -+--  
5/ คํานวณจากคาที่อยูในชวงไมเกิน 110,000 



รายงานวิจัยฉบับสมบูรณเรื่อง ผลของสารสกัด และน้ํามันหอมระเหยจากพืช ตอการเจริญของแบคทีเรียที่เจริญไดใน
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ตารางที่ 1.32 ปริมาณจุลินทรียบงชี ้ทีต่รวจพบในผักสลัดกรนีโอกจากตูแชในหางสรรพสนิคา หางที่ 2  

ตัวอยางที ่

ผลการตรวจจุลินทรียบงชี้ 

Colifrom bacteria E. coli 

Total coliform 

(MPN/g)1/ 

Fecal coliform 

(MPN/g)2/ 
Complete test3/ 

Biochemical 
test4/ 

1 350 7,500 -  

2 350 1,500 -  

3 2,800 2,800 -  

4 420 15,000 -  

5 12,000 4,300 -  

6 1,100 1,500 -  

7 270 7,500 -  

8 740 9,300 -  

9 2,100 2,000 -  

10 2,100 9,300 -  

11 2,100 1,400 -  

12 500 7,500 -  

13 190 1,500 -  

14 2,800 15,000 -  

15 2,100 2,100 -  

คาต่ําสุด 190 1,400   

คาสูงสุด 12,000 15,000   

เฉลี่ย5/ 1,995 5,880   
1/  ตรวจวิเคราะหในอาหาร BGLB (presumptive test) 
2/  ตรวจวิเคราะหในอาหาร EC (confirm test) 
3/  ตรวจวิเคราะหในอาหาร EMB (complete test) ผล positive โคโลนีมีลักษณะมีสีเขมตรงกลาง และมีสีโลหะตัด 

(metallic sheen)  
4/  ยืนยันผลตรวจโดย IMViC test เฉพาะตัวอยางที่ไดผล positive ในอาหาร EMB; โดยผล positive ของ IMViC จะ

ใหผลทดสอบเปน ++-- หรือ -+--  
5/ คํานวณจากคาที่อยูในชวงไมเกิน 110,000 



รายงานวิจัยฉบับสมบูรณเรื่อง ผลของสารสกัด และน้ํามันหอมระเหยจากพืช ตอการเจริญของแบคทีเรียที่เจริญไดใน

สภาพอุณหภูมิต่ํา ที่ตรวจพบในผักสลัดหลังการเก็บเกี่ยว พรหมมาศ คูหากาญจน และ คณะ (2553) Page 62 
 

ตารางที่ 1.33 ปริมาณจุลินทรียบงชี้ ที่ตรวจพบในผักสลัดเรดโอกจากตูแชในหางสรรพสินคา หางที่ 2  

ตัวอยางที ่

ผลการตรวจจุลินทรียบงชี้ 

Colifrom bacteria E. coli 

Total coliform 

(MPN/g)1/ 

Fecal coliform 

(MPN/g)2/ 
Complete test3/ 

Biochemical 
test4/ 

1 >110000 7,500 + (+ + + +) 

2 110,000 920 -  

3 110,000 2,000 -  

4 110,000 15,000 -  

5 9,300 920 -  

6 15,000 2,000 + (+ + - +) 

7 24,000 1,500 + (+ + + +) 

8 4,300 9,300 + (+ + + +) 

9 2,300 7,500 + (+ + + +) 

10 920 2,100 + (+ + + +) 

11 9,300 1,400 + (- + + +) 

12 15,000 7,500 + (+ + - +) 

13 4,300 2,100 + (- + + +) 

14 2,300 2,100 + (+ + + +) 

15 4,300 9,300 -  

คาต่ําสุด 920 920   

คาสูงสุด >110,000 15,000   

เฉลี่ย5/ 35,401 4,743 (+)10 ตัวอยาง ไมใช E. coli 
1/  ตรวจวิเคราะหในอาหาร BGLB (presumptive test) 
2/  ตรวจวิเคราะหในอาหาร EC (confirm test) 
3/  ตรวจวิเคราะหในอาหาร EMB (complete test) ผล positive โคโลนีมีลักษณะมีสีเขมตรงกลาง และมีสีโลหะตัด 

(metallic sheen)  
4/  ยืนยันผลตรวจโดย IMViC test เฉพาะตัวอยางที่ไดผล positive ในอาหาร EMB; โดยผล positive ของ IMViC จะ

ใหผลทดสอบเปน ++-- หรือ -+--  
5/ คํานวณจากคาที่อยูในชวงไมเกิน 110,000 



รายงานวิจัยฉบับสมบูรณเรื่อง ผลของสารสกัด และน้ํามันหอมระเหยจากพืช ตอการเจริญของแบคทีเรียที่เจริญไดใน

สภาพอุณหภูมิต่ํา ที่ตรวจพบในผักสลัดหลังการเก็บเกี่ยว พรหมมาศ คูหากาญจน และ คณะ (2553) Page 63 
 

ตารางที่ 1.34 ปริมาณจุลินทรียบงชี ้ทีต่รวจพบในผักสลัดกรนีโอกจากตูแชในหางสรรพสนิคา หางที่ 3  

ตัวอยางที ่

ผลการตรวจจุลินทรียบงชี้ 

Colifrom bacteria E. coli 

Total coliform 

(MPN/g)1/ 

Fecal coliform 

(MPN/g)2/ 
Complete test3/ 

Biochemical 
test4/ 

1 230 4,300 -  

2 2,300 1,500 -  

3 1,500 2,800 -  

4 2,300 2,000 -  

5 2,300 4,300 -  

6 920 1,500 -  

7 1,500 2,000 -  

8 150 9,300 -  

9 230 2,000 -  

10 1,500 1,500 -  

11 920 1,400 -  

12 4,300 2,000 -  

13 150 1,500 -  

14 420 15,000 -  

15 920 1,500 -  

คาต่ําสุด 150 1,400   

คาสูงสุด 4,300 15,000   

เฉลี่ย5/ 1,309 3,507   
1/  ตรวจวิเคราะหในอาหาร BGLB (presumptive test) 
2/  ตรวจวิเคราะหในอาหาร EC (confirm test) 
3/  ตรวจวิเคราะหในอาหาร EMB (complete test) ผล positive โคโลนีมีลักษณะมีสีเขมตรงกลาง และมีสีโลหะตัด 

(metallic sheen)  
4/  ยืนยันผลตรวจโดย IMViC test เฉพาะตัวอยางที่ไดผล positive ในอาหาร EMB; โดยผล positive ของ IMViC จะ

ใหผลทดสอบเปน ++-- หรือ -+--  
5/ คํานวณจากคาที่อยูในชวงไมเกิน 110,000 



รายงานวิจัยฉบับสมบูรณเรื่อง ผลของสารสกัด และน้ํามันหอมระเหยจากพืช ตอการเจริญของแบคทีเรียที่เจริญไดใน

สภาพอุณหภูมิต่ํา ที่ตรวจพบในผักสลัดหลังการเก็บเกี่ยว พรหมมาศ คูหากาญจน และ คณะ (2553) Page 64 
 

ตารางที่ 1.35 ปริมาณจุลินทรียบงชี้ ที่ตรวจพบในผักสลัดเรดโอกจากตูแชในหางสรรพสินคา หางที่ 3  

ตัวอยางที ่

ผลการตรวจจุลินทรียบงชี้ 

Colifrom bacteria E. coli 

Total coliform 

(MPN/g)1/ 

Fecal coliform 

(MPN/g)2/ 
Complete test3/ 

Biochemical 
test4/ 

1 2,300 4,300 -  

2 420 1,500 -  

3 24,000 2,800 -  

4 2,300 7,500 -  

5 2,300 4,300 -  

6 1,500 2,000 -  

7 2,300 7,500 -  

8 2,300 9,300 -  

9 920 2,000 -  

10 920 9,300 -  

11 15,000 1,400 -  

12 920 4,300 -  

13 9,300 1,500 -  

14 2,300 7,500 -  

15 1,500 2,100 -  

คาต่ําสุด 420 1,400   

คาสูงสุด 24,000 9,300   

เฉลี่ย5/ 2,300 4,487   
1/  ตรวจวิเคราะหในอาหาร BGLB (presumptive test) 
2/  ตรวจวิเคราะหในอาหาร EC (confirm test) 
3/  ตรวจวิเคราะหในอาหาร EMB (complete test) ผล positive โคโลนีมีลักษณะมีสีเขมตรงกลาง และมีสีโลหะตัด 

(metallic sheen)  
4/  ยืนยันผลตรวจโดย IMViC test เฉพาะตัวอยางที่ไดผล positive ในอาหาร EMB; โดยผล positive ของ IMViC จะ

ใหผลทดสอบเปน ++-- หรือ -+--  
5/ คํานวณจากคาที่อยูในชวงไมเกิน 110,000 
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1.2.4 แผงคาในตลาดสด 

ทําการเก็บตัวอยางผกักาดหอมจากแผงคาในตลาดสดจํานวน 45 ตัวอยางจากตลาดสด

จํานวน 3 แหงในเขตกรุงเทพมหานคร มาตรวจปริมาณจลิุนทรียบงชี้ ไดผลดังนี ้

1) ปริมาณจุลินทรียบงชี้ ที่ตรวจพบในในผักกาดหอมจากแผงคาในตลาดสด ตลาดที่ 1 

จํานวน 15 ตัวอยางพบ total coliform คาต่ําสุดอยูที ่ >110,000 MPN/g คาสงูสุดอยูที ่

>110,000 MPN/g โดยมีคาเฉลี่ยอยูที ่ 110,000 MPN/g; fecal coliform คาต่ําสดุอยูที ่

>110,000 MPN/g คาสูงสดุอยูที่ >110,000 MPN/g โดยมีคาเฉลี่ยอยูที่ 110,000 MPN/g 

การตรวจในขัน้สมบูรณไดผลเปนลบทั้ง 15 ตัวอยางแสดงวาไมม ี E. coli ปนเปอนแต

อยางไร (ตารางที ่1.36) 

2) ปริมาณจุลินทรียบงชี้ ที่ตรวจพบในในผักกาดหอมจากแผงคาในตลาดสด ตลาดที่ 2 

จํานวน 15 ตัวอยางพบ total coliform คาต่ําสุดอยูที ่ >110,000 MPN/g คาสงูสุดอยูที ่

>110,000 MPN/g โดยมีคาเฉลี่ยอยูที ่ 110,000 MPN/g; fecal coliform คาต่ําสดุอยูที ่

>110,000 MPN/g คาสูงสดุอยูที่ >110,000 MPN/g โดยมีคาเฉลี่ยอยูที่ 110,000 MPN/g 

การตรวจในขัน้สมบูรณไดผลเปนลบทั้ง 15 ตัวอยางแสดงวาไมม ี E. coli ปนเปอนแต

อยางไร (ตารางที ่1.37) 

3) ปริมาณจุลินทรียบงชี้ ที่ตรวจพบในในผักกาดหอมจากแผงคาในตลาดสด ตลาดที่ 1 

จํานวน 15 ตัวอยางพบ total coliform คาต่ําสุดอยูที ่ >110,000 MPN/g คาสงูสุดอยูที ่

>110,000 MPN/g โดยมีคาเฉลี่ยอยูที ่ 110,000 MPN/g; fecal coliform คาต่ําสดุอยูที ่

>110,000 MPN/g คาสูงสดุอยูที่ >110,000 MPN/g โดยมคีาเฉลี่ยอยูที่ 110,000 MPN/g 

การตรวจในขัน้สมบูรณไดผลเปนบวกจํานวน 9 ตัวอยางอยางไรก็ตามการตรวจโดย

ชีวเคมีใหผลเปนลบ แสดงวาไมมี E. coli ปนเปอนแตอยางไร (ตารางที่ 1.38) 

4) สรุปปริมาณจุลินทรียบงชี ้ ที่พบปนเปอนอยูในผกักาดหอมที่ไดจากแผงคาในตลาดสด 

จํานวนทั้งหมด  45 ตัวอยาง พบคาเฉลีย่ fecal coliform ไมตํ่ากวา 110, 000 MPN/g ใน

ทุกตัวอยาง (ตารางที่ 1.36-1.38) และสงสัยวาเปน E. coli จาํนวน 9 ตัวอยางจากตลาด

สดแหงที ่3 อยางไรก็ตามผลทางชีวเคมีใหผล negative (ตารางที่ 1.38)  
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ตารางที่ 1.36 ปริมาณจุลินทรียบงชี้ ที่ตรวจพบในผักกาดหอม จากแผงคาในตลาดสด ตลาดที่ 1  

ตัวอยางที ่

ผลการตรวจจุลินทรียบงชี้ 

Colifrom bacteria E. coli/ 

Total coliform 

(MPN/g)1/ 

Fecal coliform 

(MPN/g)2/ 
Complete test3/ 

Biochemical 
test4/ 

1 >110000 >110000 -  

2 >110000 >110000 -  

3 >110000 >110000 -  

4 >110000 >110000 -  

5 >110000 >110000 -  

6 >110000 >110000 -  

7 >110000 >110000 -  

8 >110000 >110000 -  

9 >110000 >110000 -  

10 >110000 >110000 -  

11 >110000 >110000 -  

12 >110000 >110000 -  

13 >110000 >110000 -  

14 >110000 >110000 -  

15 >110000 >110000 -  

คาต่ําสุด >110000 >110000   

คาสูงสุด >110000 >110000   

เฉลี่ย >110,000 >110,000   
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ตารางที่ 1.37 ปริมาณจุลินทรียบงชี้ ที่ตรวจพบในผักกาดหอม จากแผงคาในตลาดสด ตลาดที่ 2  

ตัวอยางที ่

ผลการตรวจจุลินทรียบงชี้ 

Colifrom bacteria E. coli/ 

Total coliform 

(MPN/g)1/ 

Fecal coliform 

(MPN/g)2/ 
Complete test3/ 

Biochemical 
test4/ 

1 >110000 >110000 -  

2 >110000 >110000 -  

3 >110000 >110000 -  

4 >110000 >110000 -  

5 >110000 >110000 -  

6 >110000 >110000 -  

7 >110000 >110000 -  

8 >110000 >110000 -  

9 >110000 >110000 -  

10 >110000 >110000 -  

11 >110000 >110000 -  

12 >110000 >110000 -  

13 >110000 >110000 -  

14 >110000 >110000 -  

15 >110000 >110000 -  

คาต่ําสุด >110000 >110000   

คาสูงสุด >110000 >110000   

เฉลี่ย >110,000 >110,000   
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ตารางที่ 1.38 ปริมาณจุลินทรียบงชี้ ที่ตรวจพบในผักกาดหอม จากแผงคาในตลาดสด ตลาดที่ 3  

ตัวอยางที ่

ผลการตรวจจุลินทรียบงชี้ 

Colifrom bacteria E. coli/ 

Total coliform 

(MPN/g)1/ 

Fecal coliform 

(MPN/g)2/ 
Complete test3/ 

Biochemical 
test4/ 

1 >110000 >110000 -  

2 >110000 >110000 + (+ + + +) 

3 >110000 >110000 + (+ + - +) 

4 >110000 >110000 + (+ + + +) 

5 >110000 >110000 + (+ + + +) 

6 >110000 >110000 + (+ + + +) 

7 >110000 >110000 + (+ + + +) 

8 >110000 >110000 -  

9 >110000 >110000 -  

10 >110000 >110000 + (+ + + +) 

11 >110000 >110000 -  

12 >110000 >110000 -  

13 >110000 >110000 + (+ + + +) 

14 >110000 >110000 + (+ + + +) 

15 >110000 >110000 -  

คาต่ําสุด >110000 >110000   

คาสูงสุด >110000 >110000   

เฉลี่ย >110,000 >110,000 (+) 9 ตัวอยาง ไมใช E. coli 
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1.3 ซัลโมเนลลา 
ตรวจสอบเชื้อซัลโมเนลลาโดยใช selective media 3 ชนิดคือ Hektoen Enteric (HE) agar, 

Bismuth Sulfite (BS) agar และ Xylose-Lysine Deoxycholate (XLD) agar   ในตัวอยางผกัสลัดหลัง

การเก็บเกี่ยว จากตูแชในหางสรรพสินคา และแผงคาในตลาดสด 

1.3.1 ตูแชในหางสรรพสินคา 

 ทําการเก็บตัวอยางผกัสลัดกรีนโอก และเรดโอก จากตูแชในหางสรรพสินคาจํานวน 3 หางในเขต

กรุงเทพมหานคร มาตรวจสอบการปนเปอนของเชื้อ Salmonella ในเบื้องตนบนอาหารจําเพาะ ไดผล

ดังนี ้

1) ผักสลัดกรีนโอกจากตูแชในหางสรรพสินคา หางที่ 1 จาํนวน 15 ตัวอยาง พบผลบวก ในอาหาร 

HE agar, BS agar และ XLD agar จํานวน 5, 7 และ 7 ตัวอยางตามลาํดับ (ตารางที ่1.39) 

2) ผักสลัดเรดโอกจากตูแชในหางสรรพสินคา หางที่ 1 จํานวน 15 ตัวอยาง พบผลบวก ในอาหาร 

HE agar, BS agar และ XLD agar จํานวน 2, 2 และ 1 ตัวอยางตามลาํดับ (ตารางที ่1.40) 

3) ผักสลัดเรดโอกจากตูแชในหางสรรพสินคา หางที่ 2 จํานวน 15 ตัวอยาง พบผลบวก ในอาหาร 

HE agar, BS agar และ XLD agar จํานวน 8, 3 และ 5 ตัวอยางตามลาํดับ (ตารางที ่1.41) 

4) ผักสลัดเรดโอกจากตูแชในหางสรรพสินคา หางที่ 3 จํานวน 15 ตัวอยาง พบผลบวก ในอาหาร 

HE agar, BS agar และ XLD agar จํานวน 0, 0 และ 6 ตัวอยางตามลาํดับ (ตารางที ่1.42) 

5) สรุปการตรวจสอบวาอาจมกีารปนเปอนของเชื้อ Salmonella ในผักสลัดจากหางสรรพสินคา

พบวามีอยางมาก 6-8 ตัวอยางใน 15 ตัวอยาง (ตารางที่ 1.39-1.42) 
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ตารางที่ 1.39 ผลการตรวจสอบเชือ้ Salmonella ในผกัสลดักรนีโอก จากตูแชในหางสรรพสนิคา หางที่ 1  

ตัวอยางที ่
ผลตรวจใน selective media ชนิดตางๆ 

HE agar1/ BS agar2/ XLD agar3/ 

1 - - - 

2 + + + 

3 + - - 

4 - + - 

5 + - - 

6 + + - 

7 + + + 

8 - - + 

9 - + + 

10 - + - 

11 - - + 

12 - - + 

13 - - + 

14 - - - 

15 - + - 

ผล positive ใน 15 ตัวอยาง 5 7 7 
1/ ผล positive โคโลนีของ Salmonella ที่สราง H2S จะมีสีน้ําเงินแกมเขียว และตรงกลางมีสีดํา กลมนูน ผิวเรียบเปนมัน 

อาจพบหรือไมพบจุดสีดําตรงกลาง 
2/ ผล positive โคโลนีของ Salmonella จะมีสีดําเงาวาว อาหารที่อยูใตโคโลนีมีสีดํา  
3/ ผล positive โคโลนีของ Salmonella รูปรางกลมขนาดปานกลาง มีสีแดง และมีจุดดําตรงกลาง  
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ตารางที่ 1.40 ผลการตรวจสอบเชื้อ Salmonella ในผักสลัดเรดโอก จากตูแชในหางสรรพสินคา หางที่ 1  

ตัวอยางที ่
ผลตรวจใน selective media ชนิดตางๆ 

HE agar1/ BS agar2/ XLD agar3/ 

1 - - - 

2 - - - 

3 - + - 

4 - + - 

5 + - + 

6 - - - 

7 - - - 

8 - - - 

9 + - - 

10 - - - 

11 - - - 

12 - - - 

13 - - - 

14 - - - 

15 + - - 

ผล positive ใน 15 ตัวอยาง 2 2 1 
1/ ผล positive โคโลนีของ Salmonella ที่สราง H2S จะมีสีน้ําเงินแกมเขียว และตรงกลางมีสีดํา กลมนูน ผิวเรียบเปนมัน 

อาจพบหรือไมพบจุดสีดําตรงกลาง 
2/ ผล positive โคโลนีของ Salmonella จะมีสีดําเงาวาว อาหารที่อยูใตโคโลนีมีสีดํา  
3/ ผล positive โคโลนีของ Salmonella รูปรางกลมขนาดปานกลาง มีสีแดง และมีจุดดําตรงกลาง  
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ตารางที่ 1.41 ผลการตรวจสอบเชื้อ Salmonella ในผักสลัดเรดโอก จากตูแชในหางสรรพสินคา หางที่ 2  

ตัวอยางที ่
ผลตรวจใน selective media ชนิดตางๆ 

HE agar1/ BS agar2/ XLD agar3/ 

1 - - - 

2 - - - 

3 - - - 

4 - + - 

5 - - - 

6 + - - 

7 + - - 

8 - - + 

9 + - + 

10 + + + 

11 - - - 

12 + - + 

13 + - - 

14 + + + 

15 + - - 

ผล positive ใน 15 ตัวอยาง 8 3 5 
1/ ผล positive โคโลนีของ Salmonella ที่สราง H2S จะมีสีน้ําเงินแกมเขียว และตรงกลางมีสีดํา กลมนูน ผิวเรียบเปนมัน 

อาจพบหรือไมพบจุดสีดําตรงกลาง 
2/ ผล positive โคโลนีของ Salmonella จะมีสีดําเงาวาว อาหารที่อยูใตโคโลนีมีสีดํา  
3/ ผล positive โคโลนีของ Salmonella รูปรางกลมขนาดปานกลาง มีสีแดง และมีจุดดําตรงกลาง  



รายงานวิจัยฉบับสมบูรณเรื่อง ผลของสารสกัด และน้ํามันหอมระเหยจากพืช ตอการเจริญของแบคทีเรียที่เจริญไดใน
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ตารางที่ 1.42 ผลการตรวจสอบเชื้อ Salmonella ในผักสลัดเรดโอก จากตูแชในหางสรรพสินคา หางที่ 3  

ตัวอยางที ่
ผลตรวจใน selective media ชนิดตางๆ 

HE agar1/ BS agar2/ XLD agar3/ 

1 - - + 

2 - - - 

3 - - - 

4 - - - 

5 - - - 

6 - - + 

7 - - - 

8 - - + 

9 - - - 

10 - - + 

11 - - + 

12 - - + 

13 - - - 

14 - - - 

15 - - - 

ผล positive ใน 15 ตัวอยาง 0 0 6 
1/ ผล positive โคโลนีของ Salmonella ที่สราง H2S จะมีสีน้ําเงินแกมเขียว และตรงกลางมีสีดํา กลมนูน ผิวเรียบเปนมัน 

อาจพบหรือไมพบจุดสีดําตรงกลาง 
2/ ผล positive โคโลนีของ Salmonella จะมีสีดําเงาวาว อาหารที่อยูใตโคโลนีมีสีดํา  
3/ ผล positive โคโลนีของ Salmonella รูปรางกลมขนาดปานกลาง มีสีแดง และมีจุดดําตรงกลาง  
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1.3.2 แผงคาในตลาดสด 

 ทําการเก็บตัวอยางผกักาดหอมจากแผงคาในตลาดสดจํานวน 3 ตลาดในเขตกรุงเทพมหานคร 

มาตรวจสอบเชื้อ Salmonella ในขั้นคาดคะเน ไดผลดังนี ้

1) ผักกาดหอมจากแผงคาในตลาดสด ตลาดที่ 1 จํานวน 15 ตัวอยาง พบผลบวก ในอาหาร HE 

agar, BS agar และ XLD agar จํานวน 13, 1 และ 13 ตัวอยางตามลําดับ (ตารางที่ 1.43) 

2) ผักกาดหอมจากแผงคาในตลาดสด ตลาดที่ 2  จํานวน 15 ตัวอยาง พบผลบวก ในอาหาร HE 

agar, BS agar และ XLD agar จํานวน 7, 12 และ 13 ตัวอยางตามลําดับ (ตารางที่ 1.44) 

3) ผักกาดหอมจากแผงคาในตลาดสด ตลาดที่ 3 จํานวน 15 ตัวอยาง พบผลบวก ในอาหาร HE 

agar, BS agar และ XLD agar จํานวน 7, 6 และ 5 ตัวอยางตามลาํดับ (ตารางที่ 1.45) 

4) สรุปการตรวจสอบพบวาอาจมีการปนเปอนของเชื้อ Salmonella ในผกักาดหอมจากตลาดสด 

พบวามีอยางมาก 7-13 ตัวอยางใน 15 ตัวอยาง (ตารางที ่1.43-1.45) 

 



รายงานวิจัยฉบับสมบูรณเรื่อง ผลของสารสกัด และน้ํามันหอมระเหยจากพืช ตอการเจริญของแบคทีเรียที่เจริญไดใน
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ตารางที่ 1.43 ผลการตรวจสอบเชื้อ Salmonella ในผักกาดหอม จากแผงคาในตลาดสด ตลาดที ่1  

ตัวอยางที ่
ผลการตรวจขั้น presumptive test  
ใน selective media ชนิดตางๆ 

HE agar1/ BS agar2/ XLD agar3/ 

1 + + + 

2 + - + 

3 + - + 

4 + - + 

5 + - - 

6 - - + 

7 + - + 

8 + - + 

9 + - + 

10 + - + 

11 + - + 

12 + - + 

13 + - + 

14 + - + 

15 - - - 

ผล positive ใน 15 ตัวอยาง 13 1 13 
1/ ผล positive โคโลนีของ Salmonella ที่สราง H2S จะมีสีน้ําเงินแกมเขียว และตรงกลางมีสีดํา กลมนูน ผิวเรียบเปนมัน 

อาจพบหรือไมพบจุดสีดําตรงกลาง 
2/ ผล positive โคโลนีของ Salmonella จะมีสีดําเงาวาว อาหารที่อยูใตโคโลนีมีสีดํา  
3/ ผล positive โคโลนีของ Salmonella รูปรางกลมขนาดปานกลาง มีสีแดง และมีจุดดําตรงกลาง  

 



รายงานวิจัยฉบับสมบูรณเรื่อง ผลของสารสกัด และน้ํามันหอมระเหยจากพืช ตอการเจริญของแบคทีเรียที่เจริญไดใน
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ตารางที่ 1.44 ผลการตรวจสอบเชื้อ Salmonella ในผักกาดหอม จากแผงคาในตลาดสด ตลาดที ่2  

ตัวอยางที ่
ผลตรวจใน selective media ชนิดตางๆ 

HE agar1/ BS agar2/ XLD agar3/ 

1 - + + 

2 - + + 

3 - + + 

4 - - + 

5 - + + 

6 - - + 

7 - + - 

8 + - + 

9 - + - 

10 + + + 

11 + + + 

12 + + + 

13 + + + 

14 + + + 

15 + + + 

ผล positive ใน 15 ตัวอยาง 7 12 13 
1/ ผล positive โคโลนีของ Salmonella ที่สราง H2S จะมีสีน้ําเงินแกมเขียว และตรงกลางมีสีดํา กลมนูน ผิวเรียบเปนมัน 

อาจพบหรือไมพบจุดสีดําตรงกลาง 
2/ ผล positive โคโลนีของ Salmonella จะมีสีดําเงาวาว อาหารที่อยูใตโคโลนีมีสีดํา  
3/ ผล positive โคโลนีของ Salmonella รูปรางกลมขนาดปานกลาง มีสีแดง และมีจุดดําตรงกลาง  



รายงานวิจัยฉบับสมบูรณเรื่อง ผลของสารสกัด และน้ํามันหอมระเหยจากพืช ตอการเจริญของแบคทีเรียที่เจริญไดใน
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ตารางที่ 1.45 ผลการตรวจสอบเชื้อ Salmonella ในผักกาดหอม จากแผงคาในตลาดสด ตลาดที ่3  

ตัวอยางที ่
ผลตรวจใน selective media ชนิดตางๆ 

HE agar1/ BS agar2/ XLD agar3/ 

1 + - - 

2 + + + 

3 + + + 

4 - - - 

5 + + - 

6 - - - 

7 + + - 

8 - - + 

9 - + - 

10 - - - 

11 + + - 

12 + - + 

13 - - + 

14 - - - 

15 - - - 

ผล positive ใน 15 ตัวอยาง 7 6 5 
1/ ผล positive โคโลนีของ Salmonella ที่สราง H2S จะมีสีน้ําเงินแกมเขียว และตรงกลางมีสีดํา กลมนูน ผิวเรียบเปนมัน 

อาจพบหรือไมพบจุดสีดําตรงกลาง 
2/ ผล positive โคโลนีของ Salmonella จะมีสีดําเงาวาว อาหารที่อยูใตโคโลนีมีสีดํา  
3/ ผล positive โคโลนีของ Salmonella รูปรางกลมขนาดปานกลาง มีสีแดง และมีจุดดําตรงกลาง  

 



รายงานวิจัยฉบับสมบูรณเรื่อง ผลของสารสกัด และน้ํามันหอมระเหยจากพืช ตอการเจริญของแบคทีเรียที่เจริญไดใน
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1.4 แบคทีเรียที่กอใหเกิดการเนาเสยี (food spoilage bacteria) 

ตรวจสอบปริมาณแบคทีเรียที่กอใหเกิดการเนาเสียในผกั เชน Pseudomonas และ Erwinia โดย

วิธี direct counting ผลการตรวจนับเชื้อในผักสลัดจากแหลงตางๆ ปรากฏผลดังนี้  

1.4.1 ฟารมปลูกพืชโดยไมใชดิน 

ทําการเก็บตัวอยางผกัสลัดกรีนโอก และเรดโอก จากฟารมปลูกพืชโดยไมใชดินจาํนวน 3 แหง

ดวยกนัคือ ที่เขตสะพานสูง กรุงเทพมหานคร อําเภอปากชอง จงัหวดันครราชสีมา และที่อําเภอ ศรี

ราชา จงัหวัดชลบุรี มาตรวจนับปริมาณ Pseudomonas และ Erwinia ในอาหาร King’s medium B 

และ Endo agar ตามลําดับ ไดผลดังนี้ 

1) ผักสลัดกรีนโอกจากฟารมปลูกพืชโดยไมใชดิน ฟารมที่ 1 จํานวน 15 ตัวอยาง ตรวจนับปริมาณ

แบคทีเรียบนอาหาร King’s medium B มีคาต่ําสุดอยูที ่7.1 log cfu/g คาสูงสุดอยูที่ 8.4 log 

cfu/g และมีคาเฉลี่ยอยูที ่7.6 log cfu/g บนอาหาร Endo agar พบปรมิาณต่ําสุดอยูที ่6.2 log 

cfu/g  ปริมาณสูงสุดอยูที ่8.3 log cfu/g และมีคาเฉลีย่อยูที ่7.2 log cfu/g (ตารางที่ 1.46) 

2) ผักสลัดเรดโอก จากฟารมปลูกพืชโดยไมใชดิน ฟารมที่ 1 จํานวน 15 ตัวอยาง พบปริมาณ

แบคทีเรียบนอาหาร King’s medium B มีคาต่ําสุดอยูที ่7.0 log cfu/g คาสูงสุดอยูที่ 7.4 log 

cfu/g และมีคาเฉลี่ยอยูที ่7.2 log cfu/g บนอาหาร Endo agar พบปรมิาณต่ําสุดอยูที ่6.7 log 

cfu/g  ปริมาณสูงสุดอยูที ่7.2 log cfu/g และมีคาเฉลีย่อยูที ่7.0 log cfu/g (ตารางที่ 1.47) 

3) ผักสลัดกรีนโอกจากฟารมปลูกพืชโดยไมใชดิน ฟารมที ่ 2 จํานวน 15 ตัวอยาง พบปริมาณ

แบคทีเรียบนอาหาร King’s medium B มีคาต่ําสุดอยูที ่6.5 log cfu/g คาสูงสุดอยูที่ 7.8 log 

cfu/g และมีคาเฉลี่ยอยูที ่7.1 log cfu/g บนอาหาร Endo agar พบปรมิาณต่ําสุดอยูที ่6.9 log 

cfu/g  ปริมาณสูงสุดอยูที ่7.5 log cfu/g และมีคาเฉลีย่อยูที ่7.2 log cfu/g (ตารางที่ 1.48) 

4) ผักสลัดเรดโอกจากฟารมปลูกพืชโดยไมใชดิน ฟารมที ่ 2 จํานวน 15 ตัวอยาง พบปริมาณ

แบคทีเรียบนอาหาร King’s medium B มีคาต่ําสุดอยูที ่6.7 log cfu/g คาสูงสุดอยูที่ 8.0 log 

cfu/g และมีคาเฉลี่ยอยูที ่7.3 log cfu/g บนอาหาร Endo agar พบปรมิาณต่ําสุดอยูที ่5.6 log 

cfu/g  ปริมาณสูงสุดอยูที ่7.2 log cfu/g และมีคาเฉลีย่อยูที ่6.3 log cfu/g (ตารางที่ 1.49) 

5) ผักสลัดกรีนโอกจากฟารมปลูกพืชโดยไมใชดิน ฟารมที ่ 3 จํานวน 15 ตัวอยาง พบปริมาณ

แบคทีเรียบนอาหาร King’s medium B มีคาต่ําสุดอยูที ่5.4 log cfu/g คาสูงสุดอยูที่ 7.4 log 

cfu/g และมีคาเฉลี่ยอยูที ่6.1 log cfu/g บนอาหาร Endo agar พบปรมิาณต่ําสุดอยูที ่5.8 log 

cfu/g  ปริมาณสูงสุดอยูที ่8.0 log cfu/g และมีคาเฉลีย่อยูที ่7.0 log cfu/g (ตารางที่ 1.50) 



รายงานวิจัยฉบับสมบูรณเรื่อง ผลของสารสกัด และน้ํามันหอมระเหยจากพืช ตอการเจริญของแบคทีเรียที่เจริญไดใน
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6) ผักสลัดเรดโอกจากฟารมปลูกพืชโดยไมใชดิน ฟารมที ่ 3 จํานวน 15 ตัวอยาง พบปริมาณ

แบคทีเรียบนอาหาร King’s medium B มีคาต่ําสุดอยูที ่6.5 log cfu/g คาสูงสุดอยูที่ 7.1 log 

cfu/g และมีคาเฉลี่ยอยูที ่6.9 log cfu/g บนอาหาร Endo agar พบปรมิาณต่ําสุดอยูที ่6.9 log 

cfu/g  ปริมาณสูงสุดอยูที ่7.2 log cfu/g และมีคาเฉลีย่อยูที ่7.1 log cfu/g (ตารางที่ 1.51) 

7) สรุปปริมาณแบคทีเรียทีก่อใหเกิดการเนาเสีย ทีพ่บในผักสลัดจากฟารมปลูกพืชโดยไมใชดิน 

พบคาเฉลี่ยแบคทีเรียบนอาหาร King’s medium B อยูในชวง 6.1-7.6 log cfu/g และคาเฉลีย่

บนอาหาร Endo agar ในชวง 6.3-7.2 log cfu/g (ตารางที่ 1.46-1.51)     



รายงานวิจัยฉบับสมบูรณเรื่อง ผลของสารสกัด และน้ํามันหอมระเหยจากพืช ตอการเจริญของแบคทีเรียที่เจริญไดใน
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ตารางที ่ 1.46 ผลการตรวจสอบเชื้อแบคทีเรียทีก่อใหเกิดการเนาเสยี ในผักสลัดกรีนโอก จากฟารม

ปลูกพืชโดยไมใชดิน ฟารมที่ 1  

ตัวอยางที ่

ปริมาณแบคทีกอใหเกิดการเนาเสียทีต่รวจพบ 

บนอาหาร King’s medium B บนอาหาร Endo agar 

cfu/g log cfu/g cfu/g log cfu/g 

1 3.2x107 7.1 1.5 x106 6.2 

2 9.3x107 7.7 2.1 x108 8.3 

3 1.1 x108 7.9 2.6 x107 7.3 

4 6.1 x107 7.5 1.2 x107 6.9 

5 1.2 x108 7.9 4.2 x107 7.6 

6 1.1 x108 7.8 1.9 x108 8.3 

7 5.1 x107 7.6 3.4 x106 6.5 

8 2.4 x108 8.4 2.1 x107 6.9 

9 2.6 x107 7.4 6.2 x107 7.7 

10 1.9 x107 7.3 3.0 x106 6.5 

11 1.1 x108 8.0 6.2 x107 7.7 

12 2.7 x107 7.1 3.0 x107 7.1 

13 2.3 x107 7.3 4.6 x106 6.6 

14 5.7 x107 7.6 2.1 x107 7.1 

15 3.6 x107 7.4 5.7 x106 6.6 

คาต่ําสุด 1.9 x107 7.1 1.5 x106 6.2 

คาสูงสุด 2.4 x108 8.4 2.1 x108 8.3 

เฉลี่ย 7.4 x107 7.6 4.6 x107 7.2 

 



รายงานวิจัยฉบับสมบูรณเรื่อง ผลของสารสกัด และน้ํามันหอมระเหยจากพืช ตอการเจริญของแบคทีเรียที่เจริญไดใน
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ตารางที่ 1.47 ผลการตรวจสอบเชื้อแบคทีเรียทีก่อใหเกิดการเนาเสยี ในผักสลัดเรดโอก จากฟารมปลูก

พืชโดยไมใชดิน ฟารมที่ 1  

ตัวอยางที ่

ปริมาณแบคทีกอใหเกิดการเนาเสียทีต่รวจพบ 

บนอาหาร King’s medium B บนอาหาร Endo agar 

cfu/g log cfu/g cfu/g log cfu/g 

1 4.0 x107 7.3 6.7 x106 6.7 

2 2.8 x107 7.1 1.5 x107 6.9 

3 4.7 x107 7.3 2.4 x107 7.0 

4 2.2 x107 7.1 1.2 x107 6.9 

5 3.5 x107 7.4 1.6 x107 7.0 

6 2.9 x107 7.2 3.4 x107 7.2 

7 2.0 x107 7.0 3.4 x107 7.2 

8 2.5 x107 7.1 2.7 x107 7.1 

9 3.0 x107 7.1 2.2 x107 7.0 

10 2.4 x107 7.1 3.0 x107 7.2 

11 3.2 x107 7.2 1.8 x107 7.0 

12 3.4 x107 7.2 1.8 x107 7.0 

13 3.6 x107 7.2 1.1 x107 6.8 

14 3.4 x107 7.2 2.2 x107 7.0 

15 2.3 x107 7.0 2.9 x107 7.2 

คาต่ําสุด 2.0 x107 7.0 6.7 x106 6.7 

คาสูงสุด 4.7 x107 7.4 3.4 x107 7.2 

เฉลี่ย 3.1 x107 7.2 2.1 x107 7.0 

 



รายงานวิจัยฉบับสมบูรณเรื่อง ผลของสารสกัด และน้ํามันหอมระเหยจากพืช ตอการเจริญของแบคทีเรียที่เจริญไดใน
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ตารางที ่ 1.48 ผลการตรวจสอบเชื้อแบคทีเรียทีก่อใหเกิดการเนาเสยี ในผักสลัดกรีนโอก จากฟารม

ปลูกพืชโดยไมใชดิน ฟารมที่ 2  

ตัวอยางที ่

ปริมาณแบคทีกอใหเกิดการเนาเสียทีต่รวจพบ 

บนอาหาร King’s medium B บนอาหาร Endo agar 

cfu/g log cfu/g cfu/g log cfu/g 

1 2.9 x107 7.2 1.2 x107 6.9 

2 3.0 x107 7.3 2.1 x107 7.1 

3 3.6 x106 6.5 2.0 x107 7.0 

4 3.2 x107 7.4 3.1 x107 7.3 

5 3.9 x106 6.5 2.1 x107 7.0 

6 7.2 x106 6.8 3.6 x107 7.4 

7 3.0 x107 7.3 1.4 x107 7.0 

8 5.0 x106 6.6 2.5 x107 7.2 

9 1.0 x107 7.0 1.5 x107 7.0 

10 1.6 x107 7.2 3.0 x107 7.2 

11 6.6 x107 7.7 3.1 x107 7.2 

12 6.3 x106 6.7 6.6 x107 7.5 

13 1.9 x107 7.0 6.5 x107 7.5 

14 4.4 x107 7.4 2.6 x107 7.2 

15 6.2 x107 7.8 3.7 x107 7.3 

คาต่ําสุด 3.7 x106 6.5 1.2 x107 6.9 

คาสูงสุด 6.7 x107 7.8 6.6 x107 7.5 

เฉลี่ย 2.4 x107 7.1 3.0 x107 7.2 

 



รายงานวิจัยฉบับสมบูรณเรื่อง ผลของสารสกัด และน้ํามันหอมระเหยจากพืช ตอการเจริญของแบคทีเรียที่เจริญไดใน
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ตารางที่ 1.49 ผลการตรวจสอบเชื้อแบคทีเรียทีก่อใหเกิดการเนาเสยี ในผักสลัดเรดโอก จากฟารมปลูก

พืชโดยไมใชดิน ฟารมที่ 2  

ตัวอยางที ่

ปริมาณแบคทีกอใหเกิดการเนาเสียทีต่รวจพบ 

บนอาหาร King’s medium B บนอาหาร Endo agar 

cfu/g log cfu/g cfu/g log cfu/g 

1 2.0 x107 7.1 8.5 x105 5.8 

2 1.1 x108 8.0 4.1 x106 6.5 

3 2.4 x107 7.3 1.1 x106 6.0 

4 4.1 x107 7.6 2.0 x106 6.3 

5 3.5 x107 7.5 5.7 x105 5.7 

6 3.7 x107 7.5 6.3 x105 5.8 

7 2.9 x107 7.4 2.8 x106 6.4 

8 2.4 x107 7.3 2.5 x106 6.3 

9 3.3 x107 7.5 6.2 x106 6.7 

10 1.5 x107 7.2 3.8 x106 6.6 

11 9.3 x106 7.0 1.1 x106 6.0 

12 5.6 x106 6.7 3.8 x105 5.6 

13 1.8 x107 7.2 5.6 x106 6.6 

14 1.8 x107 7.3 6.5 x106 6.6 

15 1.8 x107 7.2 3.3 x107 7.2 

คาต่ําสุด 5.6 x106 6.7 3.8 x105 5.6 

คาสูงสุด 1.1 x108 8.0 3.3 x107 7.2 

เฉลี่ย 2.9 x107 7.3 4.7 x106 6.3 

 



รายงานวิจัยฉบับสมบูรณเรื่อง ผลของสารสกัด และน้ํามันหอมระเหยจากพืช ตอการเจริญของแบคทีเรียที่เจริญไดใน
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ตารางที ่ 1.50 ผลการตรวจสอบเชื้อแบคทีเรียทีก่อใหเกิดการเนาเสยี ในผักสลัดกรีนโอก จากฟารม

ปลูกพืชโดยไมใชดิน ฟารมที่ 3  

ตัวอยางที ่

ปริมาณแบคทีกอใหเกิดการเนาเสียทีต่รวจพบ 

บนอาหาร King’s medium B บนอาหาร Endo agar 

cfu/g log cfu/g cfu/g log cfu/g 

1 2.9 x107 7.4 7.5 x107 7.8 

2 3.2 x106 6.5 2.1 x107 7.3 

3 5.5 x105 5.7 1.8 x107 7.3 

4 2.8 x106 6.4 2.3 x107 7.4 

5 4.9 x105 5.7 2.0 x107 6.9 

6 3.4 x105 5.5 1.0 x107 6.8 

7 2.8 x105 5.4 9.7 x106 6.8 

8 4.1 x105 5.6 1.4 x108 8.0 

9 7.3 x105 5.9 1.7 x106 6.2 

10 (6.3 x104)1/ (4.7) 5.8 x105 5.8 

11 2.4 x106 6.3 (2.1 x108) (8.3) 

12 (8.0 x104) (4.9) 1.2 x106 5.8 

13 (2.3 x105) (4.3) 3.6 x106 6.5 

14 7.8 x106 6.8 6.7 x107 7.8 

15 6.7 x105 5.8 1.6 x107 6.9 

คาต่ําสุด 2.8 x105 5.4 5.8 x105 5.8 

คาสูงสุด 2.9 x107 7.4 1.3 x108 8.0 

เฉลี่ย 4.1 x106 6.1 2.9 x107 7.0 
1/ ปริมาณที่นํามาคํานวณเปน cfu/g หรือ log cfu/g ไดมาจากจํานวนโคโลนีที่เกิดขึ้นใน dilution ที่เหมาะสม โดย

สามารถนับไดในชวง 30-300 โคโลนี หากไมอยูในชวงนี้จะแสดงคาไวในวงเล็บ ซึ่งคาดังกลาวอาจจะสูงกวา หรือต่ํา

กวาคาประมาณการ (over or under estimate)  

 



รายงานวิจัยฉบับสมบูรณเรื่อง ผลของสารสกัด และน้ํามันหอมระเหยจากพืช ตอการเจริญของแบคทีเรียที่เจริญไดใน
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ตารางที่ 1.51 ผลการตรวจสอบเชื้อแบคทีเรียทีก่อใหเกิดการเนาเสยี ในผักสลัดเรดโอก จากฟารมปลูก

พืชโดยไมใชดิน ฟารมที่ 3  

ตัวอยางที ่

ปริมาณแบคทีกอใหเกิดการเนาเสียทีต่รวจพบ 

บนอาหาร King’s medium B บนอาหาร Endo agar 

cfu/g log cfu/g cfu/g log cfu/g 

1 3.7 x106 6.5 2.8 x107 7.2 

2 3.2 x106 6.5 2.7 x107 7.2 

3 1.5 x107 6.9 2.4 x107 7.1 

4 1.9 x107 7.0 1.6 x107 7.0 

5 2.7 x107 7.1 1.6 x107 7.0 

6 1.9 x107 7.0 2.9 x107 7.2 

7 2.5 x107 7.1 1.4 x107 6.9 

8 2.2 x107 7.0 2.4 x107 7.2 

9 1.9 x107 7.0 2.9 x107 7.2 

10 1.6 x107 7.0 2.3 x107 7.1 

11 1.1 x107 6.8 2.3 x107 7.1 

12 2.2 x107 7.1 2.6 x107 7.1 

13 1.4 x107 6.9 2.1 x107 7.1 

14 2.4 x107 7.1 3.1 x107 7.2 

15 1.7 x107 7.0 2.1 x107 7.1 

คาต่ําสุด 3.2 x106 6.5 1.4 x107 6.9 

คาสูงสุด 2.7 x107 7.1 3.1 x107 7.2 

เฉลี่ย 1.7 x107 6.9 2.3 x107 7.1 

 

 



รายงานวิจัยฉบับสมบูรณเรื่อง ผลของสารสกัด และน้ํามันหอมระเหยจากพืช ตอการเจริญของแบคทีเรียที่เจริญไดใน

สภาพอุณหภูมิต่ํา ที่ตรวจพบในผักสลัดหลังการเก็บเกี่ยว พรหมมาศ คูหากาญจน และ คณะ (2553) Page 86 
 

1.4.2 แปลงปลูกพืชอินทรีย 

ทําการเก็บตัวอยางผกัสลัดกรีนโอก และเรดโอก จากแปลงปลูกพืชอินทรีย็จาํนวน 3 แปลงที่อําเภอ

วังน้ําเขียว จงัหวัดนครราชสีมา มาตรวจนบัปริมาณ Pseudomonas และ Erwinia ในอาหาร King’s 

medium B และ Endo agar ตามลําดับ ไดผลดังนี ้

1) ผักสลัดกรีนโอกจากแปลงปลูกพืชอินทรีย แปลงที่ 1 จํานวน 15 ตัวอยาง พบปริมาณแบคทเีรีย

บนอาหาร King’s medium B มีคาคาต่ําสุดอยูที่ 5.4 log cfu/g คาสูงสุดอยูที่ 5.8 log cfu/g 

และมีคาเฉลี่ยอยูที ่5.6 log cfu/g บนอาหาร Endo agar พบปริมาณต่ําสุดอยูที ่5.5 log cfu/g  

ปริมาณสูงสุดอยูที่ 6.0 log cfu/g และมีคาเฉลี่ยอยูที่ 5.8 log cfu/g (ตารางที่ 1.52) 

2) ผักสลัดเรดโอกจากแปลงปลูกพืชอินทรีย แปลงที ่ 1 จํานวน 15 ตัวอยาง พบปริมาณแบคทีเรีย

บนอาหาร King’s medium B มีคาคาต่ําสุดอยูที่ 5.4 log cfu/g คาสูงสุดอยูที่ 5.9 log cfu/g 

และมีคาเฉลี่ยอยูที ่5.6 log cfu/g บนอาหาร Endo agar พบปริมาณต่ําสุดอยูที ่5.3 log cfu/g  

ปริมาณสูงสุดอยูที่ 5.6 log cfu/g และมีคาเฉลี่ยอยูที่ 5.5 log cfu/g (ตารางที่ 1.53) 

3) ผักสลัดกรีนโอกจากแปลงปลูกพืชอินทรีย แปลงที่ 2 จํานวน 15 ตัวอยาง พบปริมาณแบคทีเรีย

บนอาหาร King’s medium B มีคาคาต่ําสุดอยูที่ 6.1 log cfu/g คาสูงสุดอยูที่ 7.3 log cfu/g 

และมีคาเฉลี่ยอยูที ่6.6 log cfu/g บนอาหาร Endo agar พบปริมาณต่ําสุดอยูที ่7.3 log cfu/g  

ปริมาณสูงสุดอยูที่ 8.4 log cfu/g และมีคาเฉลี่ยอยูที่ 7.8 log cfu/g (ตารางที่ 1.54) 

4) ผักสลัดเรดโอกจากแปลงปลูกพืชอินทรีย แปลงที ่ 3 จํานวน 15 ตัวอยาง พบปริมาณแบคทีเรีย

บนอาหาร King’s medium B มีคาคาต่ําสุดอยูที่ 6.0 log cfu/g คาสูงสุดอยูที่ 7.5 log cfu/g 

และมีคาเฉลี่ยอยูที ่6.6 log cfu/g บนอาหาร Endo agar พบปริมาณต่ําสุดอยูที ่7.1 log cfu/g  

ปริมาณสูงสุดอยูที่ 8.4 log cfu/g และมีคาเฉลี่ยอยูที่ 7.6 log cfu/g (ตารางที่ 1.55) 

5) สรุปปริมาณแบคทีเรียทีก่อใหเกิดการเนาเสีย ในผกัสลดัจากแปลงปลูกพืชอินทรีย พบคาเฉลี่ย

บนอาหาร King’s medium B อยูในชวง 5.6-6.6 log cfu/g คาเฉลี่ยบนอาหาร Endo agar อยู

ในชวง 5.5-7.8 log cfu/g (ตารางที่ 1.52-1.55) 
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ตารางที่ 1.52 ผลการตรวจสอบเชื้อแบคทีเรียทีก่อใหเกิดการเนาเสยี ในผกัสลัดกรีนโอก จากแปลง

ปลูกพืชอินทรยี แปลงที่ 1  

ตัวอยางที ่

ปริมาณแบคทีกอใหเกิดการเนาเสียทีต่รวจพบ 

บนอาหาร King’s medium B บนอาหาร Endo agar 

cfu/g log cfu/g cfu/g log cfu/g 

1 3.4 x105 5.5 (6.0 x104) (4.8) 

2 4.6 x105 5.7 (1.0 x104) (4.0) 

3 7.3 x104 4.8 (1.4 x105) (5.1) 

4 3.5 x105 5.5 ND ND 

5 8.3 x104 4.7 (6.3 x104) (4.8) 

6 5.0 x104 4.7 (3.0 x104) (4.4) 

7 ND2/ ND 9.9 x105 6.0 

8 4.0 x104 4.6 4.5 x105 5.6 

9 4.5 x104 4.6 3.5 x105 5.5 

10 1.0 x104 4.0 (1.6 x105) (5.1) 

11 4.2 x105 5.6 (1.3 x105) (5.0) 

12 1.5 x104 4.2 7.8 x105 5.9 

13 1.0 x104 4.0 6.7 x105 5.8 

14 2.8 x105 5.4 3.6 x105 5.6 

15 6.7 x105 5.8 6.3 x105 5.8 

คาต่ําสุด 2.8 x105 5.4 3.5 x105 5.5 

คาสูงสุด 6.7 x105 5.8 9.9 x105 6.0 

เฉลี่ย 4.2 x105 5.6 6.0 x105 5.8 
1/ ปริมาณที่นํามาคํานวณเปน cfu/g หรือ log cfu/g ไดมาจากจํานวนโคโลนีที่เกิดขึ้นใน dilution ที่เหมาะสม โดย

สามารถนับไดในชวง 30-300 โคโลนี หากไมอยูในชวงนี้จะแสดงคาไวในวงเล็บ ซึ่งคาดังกลาวอาจจะสูงกวา หรือต่ํา

กวาคาประมาณการ (over or under estimate)  

2/ not determined กําหนดคาไมไดอันเนื่องมาจากตรวจไมพบโคโลนีในชวงความเขมขนที่ตรวจนับ หรือมีจํานวน

โคโลนีมากไปจนไมสามารถตรวจนับได 
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ตารางที ่1.53 ผลการตรวจสอบเชื้อแบคทีเรียทีก่อใหเกิดการเนาเสยี ในผักสลัดเรดโอก จากแปลงปลูก

พืชอินทรีย แปลงที ่1  

ตัวอยางที ่

ปริมาณแบคทีกอใหเกิดการเนาเสียทีต่รวจพบ 

บนอาหาร King’s medium B บนอาหาร Endo agar 

cfu/g log cfu/g cfu/g log cfu/g 

1 7.8 x105 5.9 (1.9 x105) (5.3) 

2 6.4 x105 5.8 (1.2 x105) (5.1) 

3 4.8 x105 5.7 3.7 x105 5.5 

4 2.9 x105 5.4 2.1 x105 5.3 

5 3.2 x105 5.5 2.5 x105 5.4 

6 4.1 x105 5.6 (1.7 x105) (5.2) 

7 4.1 x105 5.6 3.5 x105 5.5 

8 4.2 x105 5.6 ND2/ ND 

9 (3.3 x104) 1/ (4.5) ND ND 

10 3.3 x105 5.5 (1.2 x105) (5.0) 

11 5.1 x105 5.7 ND ND 

12 5.6 x105 5.7 (9.0 x104 (5.0) 

13 5.2 x105 5.7 4.0 x105 5.6 

14 5.1 x105 5.7 (7.0 x104) (4.8) 

15 3.8 x105 5.6 (3.0 x104) (4.5) 

คาต่ําสุด 2.9 x105 5.4 2.1 x105 5.3 

คาสูงสุด 7.8 x105 5.9 4.0 x105 5.6 

เฉลี่ย 4.7 x105 5.6 3.2 x105 5.5 
1/ ปริมาณที่นํามาคํานวณเปน cfu/g หรือ log cfu/g ไดมาจากจํานวนโคโลนีที่เกิดขึ้นใน dilution ที่เหมาะสม โดย

สามารถนับไดในชวง 30-300 โคโลนี หากไมอยูในชวงนี้จะแสดงคาไวในวงเล็บ ซึ่งคาดังกลาวอาจจะสูงกวา หรือต่ํา

กวาคาประมาณการ (over or under estimate)  

2/ not determined กําหนดคาไมไดอันเนื่องมาจากตรวจไมพบโคโลนีในชวงความเขมขนที่ตรวจนับ หรือมีจํานวน

โคโลนีมากไปจนไมสามารถตรวจนับได 

 



รายงานวิจัยฉบับสมบูรณเรื่อง ผลของสารสกัด และน้ํามันหอมระเหยจากพืช ตอการเจริญของแบคทีเรียที่เจริญไดใน
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ตารางที่ 1.54 ผลการตรวจสอบเชื้อแบคทีเรียทีก่อใหเกิดการเนาเสยี ในผกัสลัดกรีนโอก จากแปลง

ปลูกพืชอินทรยี แปลงที่ 2  

ตัวอยางที ่

ปริมาณแบคทีกอใหเกิดการเนาเสียทีต่รวจพบ 

บนอาหาร King’s medium B บนอาหาร Endo agar 

cfu/g log cfu/g cfu/g log cfu/g 

1 2.2 x107 7.3 2.7 x108 8.4 

2 7.3 x106 6.9 1.5 x108 8.1 

3 6.1 x106 6.8 1.3 x108 8.0 

4 4.5 x106 6.6 1.4 x108 8.1 

5 9.2 x106 6.8 5.0 x107 7.6 

6 2.8 x106 6.4 4.1 x107 7.4 

7 1.7 x107 7.0 1.0 x108 7.9 

8 1.4 x107 7.1 7.0 x107 7.7 

9 2.4 x106 6.4 6.9 x107 7.6 

10 1.5 x107 7.2 3.9 x107 7.5 

11 3.9 x106 6.6 7.1 x107 7.7 

12 1.6 x106 6.2 8.1 x107 7.7 

13 2.2 x106 6.3 1.9 x107 7.3 

14 1.2 x106 6.1 6.6 x107 7.7 

15 1.5 x106 6.2 6.9 x107 7.7 

คาต่ําสุด 1.2 x106 6.1 1.9 x107 7.3 

คาสูงสุด 2.2 x107 7.3 2.7 x108 8.4 

เฉลี่ย 7.4 x106 6.6 9.2 x107 7.8 

 



รายงานวิจัยฉบับสมบูรณเรื่อง ผลของสารสกัด และน้ํามันหอมระเหยจากพืช ตอการเจริญของแบคทีเรียที่เจริญไดใน
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ตารางที ่1.55 ผลการตรวจสอบเชื้อแบคทีเรียทีก่อใหเกิดการเนาเสยี ในผักสลัดเรดโอก จากแปลงปลูก

พืชอินทรีย แปลงที ่3  

ตัวอยางที ่

ปริมาณแบคทีกอใหเกิดการเนาเสียทีต่รวจพบ 

บนอาหาร King’s medium B บนอาหาร Endo agar 

cfu/g log cfu/g cfu/g log cfu/g 

1 3.2 x107 7.5 3.2 x107 7.1 

2 1.2 x107 7.0 1.0 x108 7.7 

3 1.9 x106 6.2 1.1 x108 7.9 

4 1.4 x107 7.1 5.8 x107 7.5 

5 3.8 x106 6.6 1.1 x108 7.9 

6 1.2 x106 6.1 8.3 x107 7.8 

7 2.3 x107 6.8 5.1 x107 7.6 

8 6.1 x106 6.8 2.4 x108 8.4 

9 3.9 x106 6.6 5.7 x107 7.6 

10 2.1 x106 6.3 3.4 x107 7.5 

11 5.1 x106 6.7 1.1 x108 8.0 

12 3.1 x106 6.5 2.7 x107 7.1 

13 1.1 x106 6.0 2.3 x107 7.3 

14 2.7 x106 6.4 5.7 x107 7.6 

15 2.3 x106 6.3 2.6 x107 7.1 

คาต่ําสุด 1.1 x106 6.0 2.3 x107 7.1 

คาสูงสุด 3.2 x107 7.5 2.4 x108 8.4 

เฉลี่ย 7.7 x106 6.6 7.4 x107 7.6 
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สภาพอุณหภูมิต่ํา ที่ตรวจพบในผักสลัดหลังการเก็บเกี่ยว พรหมมาศ คูหากาญจน และ คณะ (2553) Page 91 
 

1.4.3 ตูแชในหางสรรพสินคา 

ทําการเก็บตัวอยางผกัสลัดกรีนโอก และเรดโอก จากตูแชในหางสรรพสินคาจํานวน 3 หางในเขต

กรุงเทพมหานคร มาตรวจนบัปริมาณ Pseudomonas และ Erwinia ในอาหาร King’s medium B และ 

Endo agar ตามลําดับ ไดผลดังนี ้

1) ผักสลัดกรีนโอกจากตูแชในหางสรรพสินคา หางที่ 1  จํานวน 15 ตัวอยาง จากการตรวจ

ปริมาณแบคทเีรียบนอาหาร King’s medium B และ Endo agar ยังไมสามารถกาํหนด

คาประมาณการได เนื่องจากไมพบโคโลนทีีก่ ิดขึ้นในชวงความเขมขนทีต่รวจ (ตารางที่ 1.56) 

2) ผักสลัดเรดโอกจากตูแชในหางสรรพสินคา หางที ่ 1จํานวน 15 ตัวอยาง จากการตรวจปริมาณ

แบคทีเรียบนอาหาร King’s medium B มีคาต่ําสุดอยูที่ 5.9 log cfu/g คาสูงสุดอยูที่ 8.1 log 

cfu/g และมีคาเฉลี่ยอยูที ่ 6.7 log cfu/g สวนในอาหาร Endo agar ยังไมสามารถกาํหนด

คาประมาณการได เนื่องจากไมพบโคโลนทีีก่ ิดขึ้นในชวงความเขมขนทีต่รวจ (ตารางที่ 1.57) 

3) ผักสลัดกรีนโอกจากตูแชในหางสรรพสินคา หางที ่2 จํานวน 15 ตัวอยาง จากการตรวจปริมาณ

แบคทีเรียบนอาหาร King’s medium B มีคาต่ําสุดอยูที่ 5.5 log cfu/g คาสูงสุดอยูที่ 6.5 log 

cfu/g และมีคาเฉลี่ยอยูที ่ 6.9 log cfu/g สวนในอาหาร Endo agar ยังไมสามารถกาํหนด

คาประมาณการได เนื่องจากไมพบโคโลนทีีก่ ิดขึ้นในชวงความเขมขนทีต่รวจ (ตารางที่ 1.58) 

4) ผักสลัดเรดโอกจากตูแชในหางสรรพสินคา หางที่ 2 จํานวน 15 ตัวอยาง จากการตรวจปริมาณ

แบคทีเรียบนอาหาร King’s medium B มีคาต่ําสุดอยูที่ 5.9 log cfu/g คาสูงสุดอยูที่ 7.7 log 

cfu/g และมีคาเฉลี่ยอยูที ่ 6.9 log cfu/g สวนในอาหาร Endo agar มีคาต่ําสุดอยูที่ 5.4 log 

cfu/g คาสูงสดุอยูที่ 7.2 log cfu/g และมีคาเฉลี่ยอยูที่ 6.2 log cfu/g (ตารางที่ 1.59) 

5) ผักสลัดกรีนโอกจากตูแชในหางสรรพสินคา หางที ่3 จํานวน 15 ตัวอยาง จากการตรวจปริมาณ

แบคทีเรียบนอาหาร King’s medium B มีคาต่ําสุดอยูที่ 5.4 log cfu/g คาสูงสุดอยูที่ 6.5 log 

cfu/g และมีคาเฉลี่ยอยูที ่ 5.9 log cfu/g สวนในอาหาร Endo agar ยังไมสามารถกาํหนด

คาประมาณการได เนื่องจากไมพบโคโลนทีีก่ ิดขึ้นในชวงความเขมขนทีต่รวจ (ตารางที่ 1.60) 

6) ผักสลัดเรดโอกจากตูแชในหางสรรพสินคา หางที่ 3 จํานวน 15 ตัวอยาง จากการตรวจปริมาณ

แบคทีเรียบนอาหาร King’s medium B มีคาต่ําสุดอยูที่ 5.6 log cfu/g คาสูงสุดอยูที่ 7.5 log 

cfu/g และมีคาเฉลี่ยอยูที ่ 6.3 log cfu/g สวนในอาหาร Endo agar มีคาต่ําสุดอยูที่ 5.5 log 

cfu/g คาสูงสดุอยูที่ 5.9 log cfu/g และมีคาเฉลี่ยอยูที่ 5.7 log cfu/g (ตารางที่ 1.61) 



รายงานวิจัยฉบับสมบูรณเรื่อง ผลของสารสกัด และน้ํามันหอมระเหยจากพืช ตอการเจริญของแบคทีเรียที่เจริญไดใน
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7) สรุปแบคทีเรียที่กอใหเกิดการเนาเสยี ทีต่รวจพบในผกัสลัดจากตูแชในหางสรรพสินคา พบ

คาเฉลี่ยบนอาหาร King’s medium B อยูในชวง 5.9-6.7 log cuf/g สวนอาหาร Endo agar 

พบคาเฉลี่ยอยูในชวง 5.7-6.2 log cfu/g (ตารางที่ 1.56-1.61) 
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ตารางที่ 1.56 ผลการตรวจสอบเชื้อแบคทีเรียทีก่อใหเกิดการเนาเสยี ในผักสลัดกรีนโอก จากตูแชใน

หางสรรพสินคา หางที ่1  

ตัวอยางที ่

ปริมาณแบคทีกอใหเกิดการเนาเสียทีต่รวจพบ 

บนอาหาร King’s medium B บนอาหาร Endo agar 

cfu/g log cfu/g cfu/g log cfu/g 

1 (1.3 x104) 1/ (4.1) (1.0 x104) (4.0) 

2 (4.0 x104) (4.5) (4.7 x104) (4.5) 

3 (1.0 x104) (4.0) (1.0 x104) (4.0) 

4 (4.3 x104) (4.3) (1.6 x105) (4.8) 

5 (3.0 x104) (4.4) (1.0 x104) (4.0) 

6 (4.3 x104) (4.3) (4.3 x104) (4.4) 

7 (1.0 x104) (4.0) (1.0 x104) (4.0) 

8 (1.7 x104) (4.2) ND ND 

9 (4.7 x104) (4.5) (1.0 x105) (4.9) 

10 (3.0 x104) (4.4) (2.7 x104) (4.3) 

11 ND2/ ND (1.0 x104) (4.0) 

12 ND ND ND ND 

13 (2.0 x104) (4.2) ND ND 

14 (1.0 x104) (4.0) (1.2 x105) (5.0) 

15 (1.3 x104) (4.1) ND ND 

คาต่ําสุด ไมสามารถกําหนดได ไมสามารถกําหนดได 

คาสูงสุด ไมสามารถกําหนดได ไมสามารถกําหนดได 

เฉลี่ย     
1/ ปริมาณที่นํามาคํานวณเปน cfu/g หรือ log cfu/g ไดมาจากจํานวนโคโลนีที่เกิดขึ้นใน dilution ที่เหมาะสม โดย

สามารถนับไดในชวง 30-300 โคโลนี หากไมอยูในชวงนี้จะแสดงคาไวในวงเล็บ ซึ่งคาดังกลาวอาจจะสูงกวา หรือต่ํา

กวาคาประมาณการ (over or under estimate)  

2/ not determined กําหนดคาไมไดอันเนื่องมาจากตรวจไมพบโคโลนีในชวงความเขมขนที่ตรวจ 
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ตารางที่ 1.57 ผลการตรวจสอบเชื้อแบคทีเรียทีก่อใหเกิดการเนาเสยี ในผักสลัดเรดโอก จากตูแชใน

หางสรรพสินคา หางที ่1  

ตัวอยางที ่

ปริมาณแบคทีกอใหเกิดการเนาเสียทีต่รวจพบ 

บนอาหาร King’s medium B บนอาหาร Endo agar 

cfu/g log cfu/g cfu/g log cfu/g 

1 1.4 x108 8.0 ND2/ ND 

2 7.3 x105 5.9 (2.0 x104) (4.2) 

3 2.5 x106 6.3 ND ND 

4 (1.7 x106) 1/ (6.2) ND ND 

5 1.1 x107 7.0 ND ND 

6 9.6 x106 6.9 ND ND 

7 2.7 x107 7.3 ND ND 

8 3.0 x106 6.3 ND ND 

9 4.3 x107 7.5 ND ND 

10 3.8 x106 6.3 (1.0 x104) (4.0) 

11 1.3 x108 8.1 ND ND 

12 3.5 x106 6.3 ND ND 

13 5.7 x106 6.5 ND ND 

14 2.6 x106 6.3 ND ND 

15 8.6 x105 5.9 ND ND 

คาต่ําสุด 7.3 x105 5.9 ไมสามารถกําหนดได 

คาสูงสุด 1.4 x108 8.1 ไมสามารถกําหนดได 

เฉลี่ย 2.6 x107 6.7   
1/ ปริมาณที่นํามาคํานวณเปน cfu/g หรือ log cfu/g ไดมาจากจํานวนโคโลนีที่เกิดขึ้นใน dilution ที่เหมาะสม โดย

สามารถนับไดในชวง 30-300 โคโลนี หากไมอยูในชวงนี้จะแสดงคาไวในวงเล็บ ซึ่งคาดังกลาวอาจจะสูงกวา หรือต่ํา

กวาคาประมาณการ (over or under estimate)  

2/ not determined กําหนดคาไมไดอันเนื่องมาจากตรวจไมพบโคโลนีในชวงความเขมขนที่ตรวจนับ  
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ตารางที่ 1.58 ผลการตรวจสอบเชื้อแบคทีเรียทีก่อใหเกิดการเนาเสยี ในผักสลัดกรีนโอก จากตูแชใน

หางสรรพสินคา หางที ่2  

ตัวอยางที ่

ปริมาณแบคทีกอใหเกิดการเนาเสียทีต่รวจพบ 

บนอาหาร King’s medium B บนอาหาร Endo agar 

cfu/g log cfu/g cfu/g log cfu/g 

1 6.7 x105 5.8 ND2/ ND 

2 3.3 x105 5.5 ND ND 

3 4.4 x105 5.6 ND ND 

4 7.4 x105 5.9 (1.0 x104) (4.0) 

5 4.0 x106 6.5 ND ND 

6 2.5 x106 6.3 ND ND 

7 6.9 x105 5.8 ND ND 

8 7.3 x105 5.9 ND ND 

9 7.9 x105 5.9 ND ND 

10 6.7 x105 5.8 ND ND 

11 8.2 x105 5.9 ND ND 

12 8.3 x105 5.9 ND ND 

13 3.2 x105 5.5 ND ND 

14 6.0 x105 5.8 ND ND 

15 (3.7 x104) 1/ (4.4) ND ND 

คาต่ําสุด 3.2 x105 5.5 ไมสามารถกําหนดได 

คาสูงสุด 4.0 x106 6.5 ไมสามารถกําหนดได 

เฉลี่ย 1.0 x106 5.9   
1/ ปริมาณที่นํามาคํานวณเปน cfu/g หรือ log cfu/g ไดมาจากจํานวนโคโลนีที่เกิดขึ้นใน dilution ที่เหมาะสม โดย

สามารถนับไดในชวง 30-300 โคโลนี หากไมอยูในชวงนี้จะแสดงคาไวในวงเล็บ ซึ่งคาดังกลาวอาจจะสูงกวา หรือต่ํา

กวาคาประมาณการ (over or under estimate)  

2/ not determined กําหนดคาไมไดอันเนื่องมาจากตรวจไมพบโคโลนีในชวงความเขมขนที่ตรวจนับ  
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ตารางที่ 1.59 ผลการตรวจสอบเชื้อแบคทีเรียทีก่อใหเกิดการเนาเสยี ในผักสลัดเรดโอก จากตูแชใน

หางสรรพสินคา หางที ่2  

ตัวอยางที ่

ปริมาณแบคทีกอใหเกิดการเนาเสียทีต่รวจพบ 

บนอาหาร King’s medium B บนอาหาร Endo agar 

cfu/g log cfu/g cfu/g log cfu/g 

1 4.3 x107 7.6 2.7 x106 6.4 

2 (2.3 x107) 1/ (7.4) 6.5 x106 6.3 

3 4.6 x107 7.7 1.5 x107 7.2 

4 4.8 x107 7.7 2.5 x105 5.4 

5 1.5 x107 7.0 ND2/ ND 

6 3.7 x106 6.6 (2.0 x104) (4.3) 

7 (1.7 x107) (7.2) 7.6 x106 6.9 

8 4.6 x106 6.7 1.5 x106 6.2 

9 5.1 x106 6.7 (8.0 x104) (4.9) 

10 1.5 x107 7.1 4.6 x105 5.6 

11 3.8 x106 6.6 (1.0 x105) (5.0) 

12 4.0 x106 6.6 (4.0 x104 (4.6) 

13 4.7 x106 6.7 (3.3 x104) (4.5) 

14 6.7 x106 6.8 3.2 x105 5.5 

15 1.6 x106 5.9 (1.6 x105) (5.2) 

คาต่ําสุด 1.6 x106 5.9 2.5 x105 5.4 

คาสูงสุด 4.8 x107 7.7 1.5 x107 7.2 

เฉลี่ย 1.6 x107 6.9 4.3 x106 6.2 
1/ ปริมาณที่นํามาคํานวณเปน cfu/g หรือ log cfu/g ไดมาจากจํานวนโคโลนีที่เกิดขึ้นใน dilution ที่เหมาะสม โดย

สามารถนับไดในชวง 30-300 โคโลนี หากไมอยูในชวงนี้จะแสดงคาไวในวงเล็บ ซึ่งคาดังกลาวอาจจะสูงกวา หรือต่ํา

กวาคาประมาณการ (over or under estimate)  

2/ not determined กําหนดคาไมไดอันเนื่องมาจากตรวจไมพบโคโลนีในชวงความเขมขนที่ตรวจนับ  
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ตารางที่ 1.60 ผลการตรวจสอบเชื้อแบคทีเรียทีก่อใหเกิดการเนาเสยี ในผักสลัดกรีนโอก จากตูแชใน

หางสรรพสินคา หางที ่3  

ตัวอยางที ่

ปริมาณแบคทีกอใหเกิดการเนาเสียทีต่รวจพบ 

บนอาหาร King’s medium B บนอาหาร Endo agar 

cfu/g log cfu/g cfu/g log cfu/g 

1 7.6 x105 5.9 ND2/ ND 

2 3.3 x106 6.5 ND ND 

3 ND ND ND ND 

4 (1.5 x104) 1/ (4.2) ND ND 

5 (2.3 x104) (4.3) ND ND 

6 (2.7 x104) (4.4) ND ND 

7 2.3 x106 6.3 ND ND 

8 4.2 x105 5.6 ND ND 

9 5.3 x105 5.7 ND ND 

10 6.2 x105 5.8 ND ND 

11 5.6 x105 5.7 ND ND 

12 (1.5 x104) (4.2) ND ND 

13 (7.3 x104) (4.8) ND ND 

14 2.4 x105 5.4 ND ND 

15 (4.7 x104) (4.4) ND ND 

คาต่ําสุด 2.4 x105 5.4 ไมสามารถกําหนดได 

คาสูงสุด 3.3 x106 6.5 ไมสามารถกําหนดได 

เฉลี่ย 1.1 x106 5.9   
1/ ปริมาณที่นํามาคํานวณเปน cfu/g หรือ log cfu/g ไดมาจากจํานวนโคโลนีที่เกิดขึ้นใน dilution ที่เหมาะสม โดย

สามารถนับไดในชวง 30-300 โคโลนี หากไมอยูในชวงนี้จะแสดงคาไวในวงเล็บ ซึ่งคาดังกลาวอาจจะสูงกวา หรือต่ํา

กวาคาประมาณการ (over or under estimate)  

2/ not determined กําหนดคาไมไดอันเนื่องมาจากตรวจไมพบโคโลนีในชวงความเขมขนที่ตรวจนับ  
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ตารางที่ 1.61 ผลการตรวจสอบเชื้อแบคทีเรียทีก่อใหเกิดการเนาเสยี ในผักสลัดเรดโอก จากตูแชใน

หางสรรพสินคา หางที ่3  

ตัวอยางที ่

ปริมาณแบคทีกอใหเกิดการเนาเสียทีต่รวจพบ 

บนอาหาร King’s medium B บนอาหาร Endo agar 

cfu/g log cfu/g cfu/g log cfu/g 

1 6.6 x106 6.8 (5.0 x104) (4.7) 

2 4.1 x107 7.5 (1.0 x106) (5.8) 

3 2.4 x107 7.3 (1.3 x105) (5.1) 

4 2.8 x106 6.3 (1.7 x105) (5.2) 

5 3.2 x106 6.4 (1.0 x104) (4.0) 

6 (9.3 x104 (4.8) ND2/ ND 

7 (2.1 x105) 1/ (5.3) (2.0 x104) (4.3) 

8 3.8 x105 5.6 (1.5 x104) (4.2) 

9 4.7 x105 5.7 (1.2 x105) (5.1) 

10 1.4 x106 6.1 (2.1 x105) (5.3) 

11 9.7 x106 7.0 (7.7 x104) (4.9) 

12 1.7 x106 6.2 7.9 x105 5.9 

13 6.0 x105 5.8 2.9 x105 5.5 

14 3.8 x105 5.6 (1.8 x105) (5.2) 

15 (1.0 x104) (4.0) (1.7 x104) (4.2) 

คาต่ําสุด 3.8 x105 5.6 2.9 x105 5.5 

คาสูงสุด 4.1 x107 7.5 7.9 x105 5.9 

เฉลี่ย 7.7 x106 6.3 5.4 x105 5.7 
1/ ปริมาณที่นํามาคํานวณเปน cfu/g หรือ log cfu/g ไดมาจากจํานวนโคโลนีที่เกิดขึ้นใน dilution ที่เหมาะสม โดย

สามารถนับไดในชวง 30-300 โคโลนี หากไมอยูในชวงนี้จะแสดงคาไวในวงเล็บ ซึ่งคาดังกลาวอาจจะสูงกวา หรือต่ํา

กวาคาประมาณการ (over or under estimate)  

2/ not determined กําหนดคาไมไดอันเนื่องมาจากตรวจไมพบโคโลนีในชวงความเขมขนที่ตรวจนับ หรือมีจํานวน

โคโลนีมากไปจนไมสามารถตรวจนับได 
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1.4.4 แผงคาในตลาดสด 

ทําการเก็บตัวอยางผกักาดหอมจากแผงคาในตลาดสดจํานวน 3 ตลาดในเขตกรงุเทพมหานคร มา

ตรวจนับปริมาณ Pseudomonas และ Erwinia ในอาหาร King’s medium B และ Endo agar 

ตามลําดับ ไดผลดังนี ้

1) ผักกาดหอมจากแผงคาในตลาดสด ตลาดที่ 1 จํานวน 15 ตัวอยาง จากการตรวจปริมาณ

แบคทีเรียบนอาหาร King’s medium B มีคาต่ําสุดอยูที่ 7.2 log cfu/g คาสูงสุดอยูที่ 8.4 log 

cfu/g และมีคาเฉลี่ยอยูที ่ 7.8 log cfu/g สวนในอาหาร Endo agar มีคาต่ําสุดอยูที่ 7.1 log 

cfu/g คาสูงสดุอยูที่ 8.4 log cfu/g และมีคาเฉลี่ยอยูที่ 7.6 log cfu/g (ตารางที่ 1.62) 

2) ผักกาดหอมจากแผงคาในตลาดสด ตลาดที่ 2 จํานวน 15 ตัวอยาง จากการตรวจปริมาณ

แบคทีเรียบนอาหาร King’s medium B มีคาต่ําสุดอยูที่ 6.0 log cfu/g คาสูงสุดอยูที่ 8.3 log 

cfu/g และมีคาเฉลี่ยอยูที ่ 7.0 log cfu/g สวนในอาหาร Endo agar มีคาต่ําสุดอยูที่ 5.5 log 

cfu/g คาสูงสดุอยูที่ 7.3 log cfu/g และมีคาเฉลี่ยอยูที่ 6.2 log cfu/g (ตารางที่ 1.63) 

3) ผักกาดหอมจากแผงคาในตลาดสด ตลาดที่ 3 จํานวน 15 ตัวอยาง จากการตรวจปริมาณ

แบคทีเรียบนอาหาร King’s medium B มีคาต่ําสุดอยูที่ 7.1 log cfu/g คาสูงสุดอยูที่ 8.2 log 

cfu/g และมีคาเฉลี่ยอยูที ่ 7.5 log cfu/g สวนในอาหาร Endo agar มีคาต่ําสุดอยูที่ 6.8 log 

cfu/g คาสูงสดุอยูที่ 7.2 log cfu/g และมีคาเฉลี่ยอยูที่ 7.0 log cfu/g (ตารางที่ 1.64) 

4) สรุปแบคทีเรียที่กอใหเกิดการเนาเสยี ทีต่รวจพบในผกักาดหอมจากแผงคาในตลาดสด พบ

คาเฉลี่ยบนอาหาร King’s medium B อยูในชวง 7.0-7.8 log cfu/g และบนอาหาร Endo agar 

อยูในชวง 6.2-7.6 log cfu/g (ตารางที ่1.62-1.64) 
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ตารางที ่ 1.62 ผลการตรวจสอบเชื้อแบคทีเรียทีก่อใหเกิดการเนาเสยี ในผักกาดหอม จากแผงคาใน

ตลาดสด ตลาดที่ 1  

ตัวอยางที ่

ปริมาณแบคทีกอใหเกิดการเนาเสียทีต่รวจพบ 

บนอาหาร King’s medium B บนอาหาร Endo agar 

cfu/g log cfu/g cfu/g log cfu/g 

1 2.7 x108 8.4 3.2 x107 7.1 

2 2.0 x108 8.3 5.0 x107 7.6 

3 1.3 x108 8.0 3.7 x107 7.3 

4 1.4 x108 8.1 2.3 x107 7.3 

5 5.0 x107 7.6 2.4 x108 8.4 

6 4.1 x107 7.4 7.2 x107 7.7 

7 1.3 x108 8.1 4.2 x107 7.6 

8 7.0 x107 7.7 2.5 x108 8.4 

9 6.9 x107 7.6 2.7 x107 7.4 

10 3.9 x107 7.5 2.8 x107 7.4 

11 7.1 x107 7.7 1.0 x108 7.9 

12 8.1 x107 7.7 4.1 x107 7.3 

13 1.6 x107 7.2 4.1 x107 7.5 

14 9.6 x107 8.0 1.2 x108 7.9 

15 6.9 x107 7.7 3.7 x107 7.5 

คาต่ําสุด 1.6 x107 7.2 2.3 x107 7.1 

คาสูงสุด 2.7 x108 8.4 2.5 x108 8.4 

เฉลี่ย 9.8 x107 7.8 7.6 x107 7.6 
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ตารางที ่ 1.63 ผลการตรวจสอบเชื้อแบคทีเรียทีก่อใหเกิดการเนาเสยี ในผักกาดหอม จากแผงคาใน

ตลาดสด ตลาดที่ 2  

ตัวอยางที ่

ปริมาณแบคทีกอใหเกิดการเนาเสียทีต่รวจพบ 

บนอาหาร King’s medium B บนอาหาร Endo agar 

cfu/g log cfu/g cfu/g log cfu/g 

1 ND2/ ND 7.2 x105 5.8 

2 ND ND 1.9 x107 7.3 

3 1.6x106 6.0 3.4 x105 5.5 

4 ND ND 1.9 x107 7.1 

5 ND ND 4.1 x106 6.5 

6 ND ND 1.6 x107 7.1 

7 3.4 x107 7.5 (6.0 x104)1/ (4.6) 

8 ND ND 6.7 x105 5.8 

9 1.4 x107 6.8 3.9 x105 5.6 

10 4.3 x106 6.5 7.2 x105 5.8 

11 2.3 x107 7.0 1.5 x106 6.0 

12 ND ND 5.9 x105 5.8 

13 8.0 x106 6.9 3.0 x105 5.5 

14 2.1 x108 8.3 2.6 x107 6.9 

15 1.2 x107 6.8 ND ND 

คาต่ําสุด 1.6 x106 6.0 3.0 x105 5.5 

คาสูงสุด 2.1 x108 8.3 2.6 x107 7.3 

เฉลี่ย 3.9 x107 7.0 6.9 x106 6.2 
1/ ปริมาณที่นํามาคํานวณเปน cfu/g หรือ log cfu/g ไดมาจากจํานวนโคโลนีที่เกิดขึ้นใน dilution ที่เหมาะสม โดย

สามารถนับไดในชวง 30-300 โคโลนี หากไมอยูในชวงนี้จะแสดงคาไวในวงเล็บ ซึ่งคาดังกลาวอาจจะสูงกวา หรือต่ํา

กวาคาประมาณการ (over or under estimate)  
2/ not determined กําหนดคาไมไดอันเนื่องมาจากตรวจไมพบโคโลนีในชวงความเขมขนที่ตรวจนับ หรือมีจํานวน

โคโลนีมากไปจนไมสามารถตรวจนับได 
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ตารางที ่ 1.64 ผลการตรวจสอบเชื้อแบคทีเรียทีก่อใหเกิดการเนาเสยี ในผักกาดหอม จากแผงคาใน

ตลาดสด ตลาดที่ 3  

ตัวอยางที ่

ปริมาณแบคทีกอใหเกิดการเนาเสียทีต่รวจพบ 

บนอาหาร King’s medium B บนอาหาร Endo agar 

cfu/g log cfu/g cfu/g log cfu/g 

1 5.0x107 7.5 2.0 x107 7.0 

2 4.1 x107 7.5 1.8 x107 6.9 

3 1.5 x108 8.2 1.6 x107 7.0 

4 2.4 x107 7.3 3.2 x107 7.2 

5 1.8 x107 7.2 2.2 x107 7.0 

6 4.6 x107 7.5 2.6 x107 7.1 

7 5.7 x107 7.7 2.4 x107 7.1 

8 3.9 x107 7.5 2.4 x107 7.1 

9 1.1 x108 8.0 2.7 x107 7.1 

10 2.8 x107 7.2 2.4 x107 7.1 

11 1.1 x107 7.1 2.8 x107 7.1 

12 3.0 x107 7.4 1.1 x107 6.8 

13 3.4 x107 7.4 3.7 x107 7.2 

14 8.2 x107 7.8 1.9 x107 7.0 

15 8.8 x107 7.8 2.1 x107 7.0 

คาต่ําสุด 1.1 x107 7.1 1.1 x107 6.8 

คาสูงสุด 1.5 x108 8.2 3.7 x107 7.2 

เฉลี่ย 5.4 x107 7.5 2.3 x107 7.0 
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2. การทดสอบประสิทธิภาพของน้ํามนัหอมระเหยและสารสกัดจากพืช ในการ
ยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อแบคทีเรียกอโรคทางเดินอาหาร หรือกอใหเกิด
การเนาเสีย 

2.1 การทดสอบประสิทธภิาพของสารสกัดโดยวิธ ีpaper disc agar diffusion 

 ทําการทดสอบกับแบคทีเรียในกลุมกอโรคทางเดินอาหาร ไดแก เชื้อ E. coli TISTR 780 และ 

S. Typhymurium TISTR 292 จากสถาบนัวทิยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย (วว.)และเชื้อ 

E. coli, Salmonella sp, Strephylococcus sp. Aeromonas sp. และ Pseudomonas sp. (ไดรับ

ความอนุเคราะหจาก ผศ. ดร. คมแข พิลาสมบัติ คณะเทคโนโลยีการเกษตร สจล.) โดยใชสารสกัดจาก 

กานพลู อบเชย กะเพรา โหระพา ที่ไดจากการสกัดดวยเอทานอล นาํมาทดสอบกับแบคทีเรียดังกลาว

ขางตนที่อุณหภูมิตาง ๆ คือ 15, 25 และ 37º C ไดผลดังนี ้

1) สารสกัดจากกานพลูพบวาทีอุ่ณหภูมิ 15º C แสดงผลในการยับยั้งเชื้อ Stephylcoccus sp., 

Aeromonas sp. และ Pseudomonas sp. ได โดยพบบริเวณยับยัง้ (inhibition zone) ไดที่ระดับความ

เขมขนตั้งแต 0.1mg/ml เปนตนไป ที่อุณหภมิ 25º C ผลก็เปนไปในทาํนองเดียวกัน ยกเวนกบัเชื้อ 

Pseudomonas sp.ที่พบบริเวณยับยัง้ไดที่ความเขมขนตั้งแต 0.5 mg/ml เปนตนไป สวนการทดสอบที่

อุณหภูมิ 37º C พบวาสามารถเห็นบริเวณยับยั้งกับเชื้อแบคที่เรียทดสอบไดทุกชนิดที่ความเขมขนตั้งแต 

0.1 mg/ml เปนตนไป ยกเวนกบัเชื้อ Aeromonas sp, ที่พบบริเวณยับยั้งไดที่ความเขมขนตั้งแต 5.0 

mg/ml เปนตนไป (ตารางที ่2.1) 

2) สารสกัดจากอบเชยทดสอบที่อุณหภูมิ 15º C พบบริเวณยับยั้งไดกับเชื้อแบคทีเรียทดสอบทุก

ชนิด โดยกับเชื้อ Stephylcoccus sp., Aeromonas sp. และ Pseudomonas sp. พบไดที่ความเขมขน

ต้ังแต 0.1 mg/ml เปนตนไป สวนกับเชื้อ E. coli และ Salmonella sp. พบไดที่ความเขมขนตัง้แต 5.0 

mg/ml เปนตนไป ยกเวนกบัเชื้อ Salmonella บางสายพนัธุทีพ่บบรเิวณยับยัง้ที่ความเขมขน  10.0 

mg/ml การทดสอบที่อุณหภูมิ 25º C ผลก็เปนไปในทํานองเดยีวกนัคือ กับเชื้อ Stephylcoccus sp., 

Aeromonas sp. และ Pseudomonas sp พบบริเวณยบัยั้งไดที่ความเขมขนตั้งแต 0.1 mg/ml เปนตน
ไป สวนกบัเชือ้ E. coli และ Salmonella sp. จะพบไดที่ความเขมขนที่สูงกวาคือต้ังแต 5.0 mg/ml เปน
ตนไป สําหรบัการทดสอบที่อุณหภูมิ 37º C นั้นพบบริเวณยับยัง้กับเชื้อแบคทเีรียทดสอบทกุชนิดที่

ความเขมขนตั้วแต 0.1 mg/ml เปนตนไป (ตารางที ่2.2) 

3) สารสกัดจากกะเพราที่อุณหภูมิ 15 และ 25º C พบบริเวณยับยั้งไดชัดเจนเฉพาะกับเชื้อ 

Stephylcoccus sp., Aeromonas sp. และ Pseudomonas sp ที่ความเขมขนตั้งแต 0.1 mg/ml เปนตน
ไป ในเชื้อ Salmonella sp. บางสายพันธุพบบริเวณยับยั้งไดที่ความเขมขน  10.0 mg/ml ที่การทดสอบ
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ที่อุณหภูม ิ 15º C สําหรับการทดสอบที่อุณหภูม ิ 37º C พบบริเวณยับยั้งไดกับเชื้อแบคทีเรียทดสอบทุก

ชนิดที่ความเขมขนตังแต 0.1 mg/ml เปนตนไป (ตารางที่ 2.3) 

4) สารสกัดจากโหระพา ผลการทดลองเปนไปในทาํนองเดยีวกนักับสารสกัดจากกระเพรา นัน้คือ

ที่อุณหภูมิ 15 และ 25º C จะพบบริเวณยบัยั้งไดชัดเจนเฉพาะกับเชื้อ Stephylcoccus sp., Aeromonas 

sp. และ Pseudomonas sp ที่ความเขมขนตั้งแต 0.1 mg/ml เปนตนไป สวนกบัเชื้อ E. coli และ 

Salmonella นั้นไมเหน็บริเวณยับยัง้ สวนการทดสอบที่อุณหภูม ิ 37º C จะพบบริเวณยับยัง้ไดกบัเชื้อ

แบคทีเรียทดสอบทุกชนิดที่ความเขมขนตังแต 0.1 mg/ml เปนตนไป (ตารางที่ 2.4) 

ผลการทดลองโดยรวมแสดงใหเห็นวาสารสกัดจากพืชทั้ง 4 ชนิดมีฤทธิในการตานเชื้อแบคทีเรีย

ไดแตกตางกัน ทัง้นี้มีแนวโนมวา สารสกัดจากอบเชยจะมีฤทธิ์ในการตานเชื้อแบคทีเรียไดกวางกวา 

โดยเหน็ผลไดกับเชื้อในกลุม Stephylcoccus sp., Aeromonas sp. และ Pseudomonas sp. ซึ่งเปนกลุม

แบคทีเรียที่กอใหเกิดการเนาเสียในอาหาร และเชื้อในกลุม E. coli และ Salmonella sp. ทั้ง 4 สาย

พันธุ  ซึ่งเปนกลุมแบคทเีรียที่กอใหเกดิอาการอาหารเปนพิษ โดยมีความเขมขนต่ําสุดทีท่ําใหเหน็

บริเวณยับยัง้ไดในแบคทีเรียกลุมแรกที ่0.1 mg/ml สวนแบคทีเรียกลุมที่สองอยูทีความเขมขนประมาณ 

5.0 mg/ml อยางไรก็ตามผลในการตานเชื้อแบคทีเรียที่ทาํการทดสอบในครั้งนี ้ ยังขึน้อยูกบัปจจัย

ทางดานอุณหภูมิดวย โดยพบวาฤทธิ์ในการตานเชื้อแบคทีเรียโดยสารสกัดตอแบคที่เรียกลุมที่กอให

การเนาเสียในอาหารนั้นสามารถเห็นผลไดทั้งในอุณหภมูิ 15, 25 และ 37º C ในขณะที่ฤทธิ์ในการตาน

เชื้อแบคทีเรียโดยสารสกัดตอแบคที่เรียกลุมที่กอใหเกิดอาการอาหารเปนพษินัน้ จะเห็นผล ไดชัดเจนใน

อุณหภูมิ 37º c สําหรับสารสกัดจากพชืที่มีฤทธิ์ในการตานเชื้อแบคทีเรียในอนัดับรองลงมา จากการ

ทดลองในครั้งนี้ไดแก สารสกัดจากกานพลู กระเพรา และโหระพา ตามลําดับ 
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ตารางที่ 2.1 ประสิทธภิาพของสารสกัดจากกานพลู ในการยบัยั้งการเจริญของแบคทีเรียกอโรค

ทางเดินอาหาร และที่กอใหเกิดการเนาเสยี 

แบคทีเรียทดสอบ 

ขนาดเสนผานศูนยกลางวงใส (clear zone; C) หรือ บริเวณยับยัง้ 
(inhibition zone) ที่ตรวจพบ (mm) ที่ระดับความเขมขนตางๆ  

0.1   
mg/ml 

0.5   
mg/ml 

1.0   
mg/ml 

5.0   
mg/ml 

10.0 
mg/ml 

ทดสอบที่อุณหภูมิ 15º C      
E. coli TISTR 780 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 

Salmonella TISTR 292 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 

E. coli 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 

Salmonella sp. 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 

Stephylcoccus sp. 8.7 9.0 8.5 9.2 9.3 

Aeromonas sp. 9.5 9.3 10.2 9.8 10.7 

Pseudomonas sp. 9.2 9.5 9.5 8.7 9.8 

ทดสอบที่อุณหภูมิ 25º C      
E. coli TISTR 780 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 

Salmonella TISTR 292 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 

E. coli 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 

Salmonella sp. 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 

Stephylcoccus sp. 10.2 9.7 8.5 9.0 10.3 

Aeromonas sp. 2.3 5.5 5.3 5.8 6.0 

Pseudomonas sp. 0.0 2.5 3.0 6.8 6.8 

ทดสอบที่อุณหภูมิ 37º C      
E. coli TISTR 780 9.5 9.2 9.7 10.0 10.0 

Salmonella TISTR 292 5.5 8.8 9.5 7.0 9.7 

E. coli 2.7 8.0 8.7 10.0 9.5 

Salmonella sp. 8.0 8.2 9.0 9.7 9.7 

Stephylcoccus sp. 7.8 8.7 8.7 9.7 9.7 

Aeromonas sp. 0.0 0.0 0.0 7.0 8.5 

Pseudomonas sp. 7.2 11.0 10.2 7.5 9.7 
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ตารางที ่ 2.2 ประสิทธภิาพของสารสกัดจากอบเชย ในการยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียกอโรค

ทางเดินอาหาร และที่กอใหเกิดการเนาเสยี 

แบคทีเรียทดสอบ 

ขนาดเสนผานศูนยกลางวงใส (clear zone; C) หรือ บริเวณยับยัง้ 
(inhibition zone) ที่ตรวจพบ (mm) ที่ระดับความเขมขนตางๆ   

0.1   
mg/ml 

0.5   
mg/ml 

1.0   
mg/ml 

5.0   
mg/ml 

10.0 
mg/ml 

ทดสอบที่อุณหภูมิ 15º C      
E. coli TISTR 780 0.0 0.0 0.0 8.0 7.0 

Salmonella TISTR 292 0.0 0.0 0.0 2.5 7.0 

E. coli 0.0 0.0 0.0 7.7 7.0 

Salmonella sp. 0.0 0.0 0.0 0.0 7.8 

Stephylcoccus sp. 9.0 9.0 7.8 8.5 11.2 

Aeromonas sp. 9.2 9.3 10.7 10.0 11.7 

Pseudomonas sp. 10.2 9.7 9.2 10.3 14.8 

ทดสอบที่อุณหภูมิ 25º C      
E. coli TISTR 780 0.0 0.0 0.0 2.3 5.3 

Salmonella TISTR 292 0.0 0.0 0.0 7.3 8.0 

E. coli 0.0 0.0 0.0 7.0 7.2 

Salmonella sp. 0.0 0.0 0.0 7.3 7.7 

Stephylcoccus sp. 9.7 9.8 9.2 8.0 11.5 

Aeromonas sp. 8.2 9.0 8.3 9.8 10.5 

Pseudomonas sp. 3.2 5.8 6.2 9.7 8.5 

ทดสอบที่อุณหภูมิ 37º C      
E. coli TISTR 780 9.8 10.2 6.0 8.8 11.0 

Salmonella TISTR 292 9.5 9.5 10.2 10.8 12.0 

E. coli 7.5 9.5 9.8 9.0 11.3 

Salmonella sp. 8.0 9.3 9.2 9.7 10.5 

Stephylcoccus sp. 6.7 6.2 6.8 9.5 10.5 

Aeromonas sp. 10.7 12.0 10.0 12.5 11.0 

Pseudomonas sp. 10.3 11.3 12.3 10.2 13.3 
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ตารางที ่ 2.3 ประสิทธภิาพของสารสกัดจากกะเพรา ในการยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียกอโรค

ทางเดินอาหาร และที่กอใหเกิดการเนาเสยี 

แบคทีเรียทดสอบ 

ขนาดเสนผานศูนยกลางวงใส (clear zone; C) หรือ บริเวณยับยัง้ 
(inhibition zone) ที่ตรวจพบ (mm) ที่ระดับความเขมขนตางๆ  

0.1   
mg/ml 

0.5   
mg/ml 

1.0   
mg/ml 

5.0   
mg/ml 

10.0 
mg/ml 

ทดสอบที่อุณหภูมิ 15º C      
E. coli TISTR 780 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 

Salmonella TISTR 292 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 

E. coli 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 

Salmonella sp. 0.0 0.0 0.0 0.0 7.0 

Stephylcoccus sp. 10.8 10.0 9.2 8.7 9.7 

Aeromonas sp. 8.8 8.5 9.3 8.3 9.7 

Pseudomonas sp. 10.0 10.5 8.7 9.0 9.8 

ทดสอบที่อุณหภูมิ 25º C      
E. coli TISTR 780 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 

Salmonella TISTR 292 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 

E. coli 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 

Salmonella sp. 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 

Stephylcoccus sp. 10.3 11.0 11.3 11.3 12.0 

Aeromonas sp. 8.3 8.5 8.0 8.8 9.2 

Pseudomonas sp. 2.5 5.3 8.2 9.7 10.3 

ทดสอบที่อุณหภูมิ 37º C      
E. coli TISTR 780 8.7 8.2 8.7 9.3 10.8 

Salmonella TISTR 292 9.5 10.2 10.3 10.2 11.0 

E. coli 8.3 9.3 8.7 9.0 9.3 

Salmonella sp. 8.2 8.5 8.7 9.8 10.2 

Stephylcoccus sp. 7.7 7.8 8.7 8.8 9.5 

Aeromonas sp. 10.0 9.0 7.3 9.7 10.2 

Pseudomonas sp. 10.5 10.0 9.5 9.5 10.0 
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ตารางที ่ 2.4 ประสิทธภิาพของสารสกัดจากโหระพา ในการยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียกอโรค

ทางเดินอาหาร และที่กอใหเกิดการเนาเสยี 

แบคทีเรียทดสอบ 

ขนาดเสนผานศูนยกลางวงใส (clear zone; C) หรือ บริเวณยับยัง้ 
(inhibition zone) ที่ตรวจพบ (mm)  ที่ระดับความเขมขนตางๆ  

0.1   
mg/ml 

0.5   
mg/ml 

1.0   
mg/ml 

5.0   
mg/ml 

10.0 
mg/ml 

ทดสอบที่อุณหภูมิ 15º C      
E. coli TISTR 780 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 

Salmonella TISTR 292 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 

E. coli 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 

Salmonella sp. 0.0 0.0 0.0 0.0 2.3 

Stephylcoccus sp. 10.8 9.7 8.8 8.8 9.7 

Aeromonas sp. 8.8 9.3 10.0 10.2 10.2 

Pseudomonas sp. 10.5 10.0 8.8 8.7 8.7 

ทดสอบที่อุณหภูมิ 25º C      
E. coli TISTR 780 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 

Salmonella TISTR 292 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 

E. coli 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 

Salmonella sp. 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 

Stephylcoccus sp. 9.5 10.2 10.7 10.0 12.0 

Aeromonas sp. 9.5 9.3 9.0 8.8 9.2 

Pseudomonas sp. 9.3 9.7 8.8 9.7 10.7 

ทดสอบที่อุณหภูมิ 37º C      
E. coli TISTR 780 10.2 9.2 9.5 9.8 10.2 

Salmonella TISTR 292 9.7 10.0 9.2 10.3 10.0 

E. coli 7.7 9.0 8.5 9.2 9.5 

Salmonella sp. 9.2 8.7 9.0 9.5 9.3 

Stephylcoccus sp. 8.7 9.0 8.8 9.3 9.7 

Aeromonas sp. 8.5 10.2 9.8 10.3 10.8 

Pseudomonas sp. 9.5 9.3 10.2 10.3 10.8 
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2.2 การทดสอบประสิทธภิาพของน้ํามันที่ไดจากพืชโดยวิธี paper disc agar diffusion 

 ทําการทดสอบกับแบคทีเรียในกลุมกอโรคทางเดินอาหาร ไดแก เชื้อ E. coli TISTR 780 และ 

S. Typhymurium TISTR 292 จากสถาบนัวทิยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย (วว.)และเชื้อ 

E. coli, Salmonella sp, Strephylococcus sp. Aeromonas sp. และ Pseudomonas sp. (ไดรับ

ความอนุเคราะหจาก ผศ. ดร. คมแข พลิาสมบัติ คณะเทคโนโลยกีารเกษตร สจล.) โดยใชนํามันหอม

ระเหยจากพืชทั้ง 4 ชนิดที่ไดจากการกลั่นดวยไอน้ํา นํามาทดสอบกับแบคทีเรียดังกลาวขางตนที่

อุณหภูมิตาง ๆ คือ 15, 25 และ 37º C ไดผลดังนี ้

1) น้ํามนักานพล ูทดสอบที่อุณหภูมิ 15º C พบบริเวณยับยั้งไดกับเชื้อ Aeromonas sp. ที่ความ

เขมขนตั้งแต 0.1 mg/ml เปนตนไป สวนเชื้อชนิดอื่นเห็นผลชัดเจนที่ความเขมขน 10.0 mg/ml การ
ทดสอบที่อุณหภูมิ 25º C เหน็ผลไดเฉพาะกับเชื้อ Strephylococcus sp. Aeromonas sp. และ 

Pseudomonas sp. ที่ความเขมขน 10.0; 5.0 และ 10.0 ul/ml ตามลําดับ สวนการทดสอบที่อุณหภูมิ 
37º C เห็นผลไดกับเชื้อแบคทีเรียทดสอบเกือบทุกชนิดทีค่วามเขมขน 5.0-10.0 ul/ml (ตารางที่ 2.5) 

2) น้ํามนัอบเชย ทดสอบที่อุณหภูมิ 15º C พบบริเวณยับยั้งไดกับเชื้อแบคทีเรียทดสอบทุกชนิดที่

ความเขมขนตั้งแต 5.0 ul/ml เปนตนไป การทดสอบที่อุณหภูมิ 25 และ 37º C ผลก็เปนไปในทํานอง

เดียวกนัคือพบบริเวณยับยัง้ไดที่ความเขมขนตั้งแต 5.0 ul/ml เปนตนไป (ตารางที ่2.6) 

3) น้ํามนักระเพรา ทดสอบที่อุณหภูมิ 15º C พบบริเวณยับยั้งไดกับเชือ้ Strephylococcus sp. 

Aeromonas sp. และ Pseudomonas sp. ที่ความเขมขนตัง้แต 5.0 ul/ml สวนที่ความเขมขน 10.0 ul/ml 
พบบริเวณยับยั้งไดกับเชื้อ E. coli และ Salmonella sp. บางสายพนัธุ การทดสอบที่อุณหภูม ิ 25º C 

พบบริเวณยับยั้งไดกับเชื้อ Strephylococcus sp. Aeromonas sp. และ Pseudomonas sp. เทานั้นที่

ความเขมขน 5.0 ul/ml เปนตนไป สําหรับการทดสอบที่อุณหภูม ิ 37º C พบบรเิวณยับยัง้ไดกบัเชื้อ

แบคทีเรียทดสอบทุกชนิดที่ความเขมขนตั้งแต 5.0  ul/ml เปนตนไป (ตารางที่ 2.7) 

4) น้ํามนัโหระพา ที่อุณหภูม ิ 15, 25 และ 37º C พบบริเวณยับยัง้ไดชัดเจนกับเชือ้แบคทีเรีย

ทดสอบทุกชนดิที่ความเขมขนตั้งแต 5.0 ul/ml เปนตนไป (ตารางที่ 2.8) 

ผลการทดลองโดยรวมพบวาน้ํามนัหอมระเหยจากพืชทัง้ 4 ชนิดสามารถแสดงบรเิวณยับยัง้

เชื้อแบคทเีรียทดสอบไดชัดเจนที่ความเขมขนประมาณ 5.0 ul/ml เปนตนไป ทั้งนีน้้ํามนัหอมระเหยจาก
อบเชยและโหระพา คอนขางออกฤทธิ์ไดเดนชัดกวา โดยจะออกฤทธิ์ในการยับยัง้แบคทีเรียไดทั้งในกลุมที่

กอใหเกิดการเนาเสยี และกลุมที่กอใหเกิดอาการอาหารเปนพษิในทุกชวงอุณหภูมทิีท่ดสอบ 
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ตารางที่ 2.5 ประสิทธิภาพของน้ํามันกานพลู ในการยับยัง้การเจริญของแบคทีเรียกอโรคทางเดนิ

อาหาร และทีก่อใหเกิดการเนาเสยี 

แบคทีเรียทดสอบ 

ขนาดเสนผานศูนยกลางวงใส (clear zone; C) หรือ บริเวณยับยัง้ 
(inhibition zone) ที่ตรวจพบ (mm) ที่ระดับความเขมขนตางๆ  

0.1     
ul/ml 

0.5     
ul/ml 

1.0     
ul/ml 

5.0     
ul/ml 

10.0     
ul/ml 

ทดสอบที่อุณหภูมิ 15º C      
E. coli TISTR 780 0.0 0.0 0.0 0.0 7.3 

Salmonella TISTR 292 0.0 0.0 0.0 7.2 8.2 

E. coli 0.0 0.0 0.0 0.0 4.8 

Salmonella sp. 0.0 0.0 0.0 0.0 8.2 

Stephylcoccus sp. 0.0 0.0 0.0 0.0 7.7 

Aeromonas sp. 10.2 10.8 9.7 9.3 10.7 

Pseudomonas sp. 0.0 0.0 0.0 0.0 8.0 

ทดสอบที่อุณหภูมิ 25º C      
E. coli TISTR 780 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 

Salmonella TISTR 292 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 

E. coli 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 

Salmonella sp. 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 

Stephylcoccus sp. 0.0 0.0 0.0 0.0 2.8 

Aeromonas sp. 0.0 0.0 0.0 8.0 10.7 

Pseudomonas sp. 0.0 0.0 0.0 0.0 7.7 

ทดสอบที่อุณหภูมิ 37º C      
E. coli TISTR 780 0.0 0.0 0.0 9.8 9.5 

Salmonella TISTR 292 0.0 0.0 0.0 6.3 10.2 

E. coli 0.0 0.0 0.0 0.0 9.2 

Salmonella sp. 0.0 0.0 0.0 3.2 7.2 

Stephylcoccus sp. 0.0 0.0 0.0 2.5 9.3 

Aeromonas sp. 0.0 0.0 0.0 7.0 8.0 

Pseudomonas sp. 0.0 0.0 0.0 0.0 8.0 
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ตารางที ่ 2.6 ประสิทธภิาพของน้ํามนัอบเชย ในการยับยัง้การเจริญของแบคทีเรียกอโรคทางเดนิ

อาหาร และทีก่อใหเกิดการเนาเสยี 

แบคทีเรียทดสอบ 

ขนาดเสนผานศูนยกลางวงใส (clear zone; C) หรือ บริเวณยับยัง้ 
(inhibition zone) ที่ตรวจพบ (mm) ที่ระดับความเขมขนตางๆ  

0.1     
ul/ml 

0.5     
ul/ml 

1.0     
ul/ml 

5.0     
ul/ml 

10.0     
ul/ml 

ทดสอบที่อุณหภูมิ 15º C      
E. coli TISTR 780 0.0 0.0 0.0 7.7 13.5 

Salmonella TISTR 292 0.0 0.0 0.0 7.2 11.7 

E. coli 0.0 0.0 0.0 7.7 17.3 

Salmonella sp. 0.0 0.0 0.0 8.0 17.8 

Stephylcoccus sp. 5.2 2.3 0.0 10.5 28.3 

Aeromonas sp. 0.0 0.0 0.0 7.7 20.3 

Pseudomonas sp. 0.0 0.0 0.0 11.5 28.3 

ทดสอบที่อุณหภูมิ 25º C      
E. coli TISTR 780 0.0 0.0 0.0 8.0 13.3 

Salmonella TISTR 292 0.0 0.0 0.0 2.5 12.2 

E. coli 0.0 0.0 0.0 7.7 16.8 

Salmonella sp. 0.0 0.0 0.0 0.0 17.7 

Stephylcoccus sp. 0.0 0.0 0.0 11.0 30.0 

Aeromonas sp. 0.0 0.0 0.0 9.0 15.2 

Pseudomonas sp. 0.0 0.0 0.0 8.7 11.0 

ทดสอบที่อุณหภูมิ 37º C      
E. coli TISTR 780 0.0 0.0 0.0 7.2 8.2 

Salmonella TISTR 292 0.0 0.0 0.0 6.0 11.2 

E. coli 0.0 0.0 0.0 7.2 10.2 

Salmonella sp. 0.0 0.0 0.0 9.3 12.2 

Stephylcoccus sp. 0.0 0.0 0.0 9.0 15.8 

Aeromonas sp. 0.0 0.0 0.0 8.2 16.2 

Pseudomonas sp. 0.0 0.0 0.0 8.7 16.3 
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ตารางที ่ 2.7 ประสิทธิภาพของน้ํามันกะเพรา ในการยับยัง้การเจริญของแบคทีเรียกอโรคทางเดนิ

อาหาร และทีก่อใหเกิดการเนาเสยี 

แบคทีเรียทดสอบ 

ขนาดเสนผานศูนยกลางวงใส (clear zone; C) หรือ บริเวณยับยัง้ 
(inhibition zone) ที่ตรวจพบ (mm) ที่ระดับความเขมขนตางๆ  

0.1     
ul/ml 

0.5     
ul/ml 

1.0     
ul/ml 

5.0     
ul/ml 

10.0     
ul/ml 

ทดสอบที่อุณหภูมิ 15º C      
E. coli TISTR 780 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 

Salmonella TISTR 292 0.0 0.0 0.0 0.0 7.2 

E. coli 0.0 0.0 0.0 0.0 2.5 

Salmonella sp. 0.0 0.0 0.0 0.0 4.7 

Stephylcoccus sp. 0.0 0.0 0.0 10.2 11.3 

Aeromonas sp. 0.0 0.0 0.0 7.8 8.7 

Pseudomonas sp. 0.0 0.0 0.0 9.8 11.2 

ทดสอบที่อุณหภูมิ 25º C      
E. coli TISTR 780 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 

Salmonella TISTR 292 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 

E. coli 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 

Salmonella sp. 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 

Stephylcoccus sp. 0.0 0.0 0.0 8.0 9.5 

Aeromonas sp. 0.0 0.0 0.0 9.8 9.7 

Pseudomonas sp. 0.0 0.0 0.0 10.0 11.2 

ทดสอบที่อุณหภูมิ 37º C      
E. coli TISTR 780 0.0 0.0 0.0 9.5 10.8 

Salmonella TISTR 292 0.0 0.0 0.0 7.7 10.5 

E. coli 0.0 0.0 0.0 7.7 10.2 

Salmonella sp. 0.0 0.0 0.0 10.8 10.0 

Stephylcoccus sp. 0.0 0.0 0.0 10.5 11.7 

Aeromonas sp. 0.0 0.0 0.0 8.0 9.0 

Pseudomonas sp. 0.0 0.0 0.0 8.2 8.5 
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ตารางที ่ 2.8 ประสิทธิภาพของน้ํามันโหระพา ในการยับยัง้การเจริญของแบคทีเรียกอโรคทางเดนิ

อาหาร และทีก่อใหเกิดการเนาเสยี 

แบคทีเรียทดสอบ 

ขนาดเสนผานศูนยกลางวงใส (clear zone; C) หรือ บริเวณยับยัง้ 
(inhibition zone) ที่ตรวจพบ (mm) ที่ระดับความเขมขนตางๆ  

0.1     
ul/ml 

0.5     
ul/ml 

1.0     
ul/ml 

5.0     
ul/ml 

10.0     
ul/ml 

ทดสอบที่อุณหภูมิ 15º C      
E. coli TISTR 780 0.0 0.0 0.0 7.7 9.5 

Salmonella TISTR 292 0.0 0.0 0.0 7.5 8.5 

E. coli 0.0 0.0 0.0 10.2 12.8 

Salmonella sp. 0.0 0.0 0.0 7.8 9.0 

Stephylcoccus sp. 0.0 0.0 0.0 9.2 9.7 

Aeromonas sp. 0.0 0.0 0.0 11.8 16.3 

Pseudomonas sp. 0.0 0.0 0.0 8.0 9.2 

ทดสอบที่อุณหภูมิ 25º C      

E. coli TISTR 780 0.0 0.0 0.0 8.8 13.2 

Salmonella TISTR 292 0.0 0.0 0.0 8.7 10.3 

E. coli 0.0 0.0 0.0 10.8 13.7 

Salmonella sp. 0.0 0.0 0.0 5.8 11.5 

Stephylcoccus sp. 0.0 0.0 0.0 9.0 11.2 

Aeromonas sp. 0.0 0.0 0.0 12.5 15.2 

Pseudomonas sp. 0.0 0.0 0.0 5.7 10.3 

ทดสอบที่อุณหภูมิ 37º C      

E. coli TISTR 780 0.0 0.0 0.0 6.8 10.5 

Salmonella TISTR 292 0.0 0.0 0.0 9.8 10.5 

E. coli 0.0 0.0 0.0 9.7 10.8 

Salmonella sp. 0.0 0.0 0.0 9.7 10.8 

Stephylcoccus sp. 0.0 0.0 0.0 9.7 11.2 

Aeromonas sp. 0.0 0.0 7.0 12.5 16.3 

Pseudomonas sp. 0.0 0.0 0.0 8.8 8.2 
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2.3 การหาคา minimal inhibition concentration (MIC) และ minimal bacterial cidal 
concentration (MBC) ของสารสกัดและน้ํามันหอมระเหยจากพชื 

 ทําการทดสอบกับ แบคทีเรีย E2, E4, E7 และ S1L (ที่แยกไดจากผกัสลัด); แบคทีเรีย E. coli, 

Salmonella sp., Streptococcus sp., และ Aeromonas sp. (ไดรับความอนุเคราะหจาก ดร. คมแข 

พิลาสมบัติ); E. coli TISTR 780 และ S. Typhimurium TISTR 292 (จากสถาบันวจิัยวทิยาศาสตรแหง

ประเทศไทย: วว.) ดวยวธิี dilution broth methods (Davision and Branen, 1993) ไดผลดังตารางที่ 

2.9 และ 2.10 

ตารางที่ 2.9 คา MIC และ MBC ของสารสกัดจากพืชตอแบคทีเรียทดสอบ  

เชื้อทดสอบ 

คา MIC และ MBC (mg/ml) 

สารสกัด
กานพล ู

สารสกัด
อบเชย 

สารสกัด    
กะเพรา 

สารสกัด
โหระพา 

MIC MBC MIC MBC MIC MBC MIC MBC 

เจือจางสารสกัดใน 10% ethanol  

E 2 6.25 6.25 25.0 25.0 6.25 25.0 25.0 100 

E 4 3.13 6.25 25.0 50.0 1.56 25.0 25.0 25.0 

E 7 3.13 6.25 25.0 25.0 6.25 25.0 25.0 25.0 

E. coli 3.13 3.13 25.0 25.0 3.13 25.0 25.0 25.0 

S 1L 3.13 6.25 25.0 25.0 3.13 25.0 25.0 25.0 

Salmonella sp. 3.13 6.25 25.0 25.0 3.13 25.0 25.0 25.0 

Staphylococcus sp. 3.13 6.25 25.0 50.0 3.13 25.0 25.0 50.0 

Aromonas sp. 1.56 12.5 25.0 25.0 3.13 12.5 25.0 12.5 

เจือจางสารสกัดใน 10% DMSO  

E. coli TISTR 780 1.56 12.5 6.25 25.0 1.56 25.0 1.56 50.0 

S. Typhimurium TISTR 292 3.13 12.5 6.25 25.0 3.13 25.0 1.56 25.0 

 

การหาคา MIC และ MBC ของสารสกัดทาํการทดสอบ 2 คร้ัง ในครั้งแรกทดสอบกบัแบคทีเรีย 

8 ชนิดคือ E2, E4, E7, E. coli, Salmonella sp., Streptococcus sp., และ Aeromonas sp. สารสกัด

ที่ทดสอบใช 10% ethanol เปนตัวทําละลาย พบวา คา MIC และ MBC ของสารสกัดกานพลูตอเชื้อ

ทดสอบมีคาอยูในชวง 1.56-6.25 และ3.13-12.5 mg/ml ตามลําดับ; คา MIC และ MBC ของสารสกัด
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อบเชยตอเชื้อทดสอบมีคาอยูในชวง 25 และ 25-50 mg/ml ตามลําดับ; คาMIC และ MBC ของสาร

สกัดกะเพราตอเชื้อทดสอบมีคาอยูในชวง 1.56-6.25 และ 12.5-25 mg/ml ตามลําดับ; และ คา MIC 

และ MBC ของสารสกัดโหระพาตอเชื้อทดสอบมีคาอยูในชวง 25 และ 12.5-100 mg/ml ตามลําดับ ใน

การทดสอบครั้งที่ 2 โดยใช 10% DMSO เปนตัวทําละลายทําการทดสอบกับเชือ้ 2 ชนิดคือ E. coli 

TISTR 780 และ S. Typhimurium TISTR 292 พบวาสารสกักจากกานพลูมีคา MIC และ MBC ตอเชื้อ 

E. coli TISTR 780 ตํ่าสุด คือ 1.56 และ 12.5 mg/ml ตามลําดับ รองลงมาไดแกสารสกัดจากกะเพรา 

และโหระพา ตามดวยอบเชย ตามลําดับ ในกรณีของการทดสอบกับเชื้อ S. Typhimurium TISTR 292 

ผลก็เปนไปในทํานองเดยีวกนั (ตารางที่ 2.9)  

ตารางที่ 2.10 คา MIC และ MBC ของน้าํมันหอมระเหยจากพืชตอแบคทีเรียทดสอบ  

เชื้อทดสอบ 

คา MIC และ MBC (ul/ml) 

น้ํามัน 
กานพล ู

น้ํามัน  
อบเชย 

น้ํามัน
กะเพรา 

น้ํามัน
โหระพา 

MIC MBC MIC MBC MIC MBC MIC MBC 

เจือจางน้ํามันใน 10% DMSO 

E. coli TISTR 780 0.391 12.5 0.195 12.5 0.391 50.0 0.391 3.125 

S. Typhimurium TISTR 292 0.391 6.25 0.195 3.125 0.391 50.0 0.391 3.125 

 

 คา MIC และ MBC ของน้ํามันหอมระเหยตอเชื้อ E. coli TISTR 780 และ S. Typhimurium 

TISTR 292 พบวาน้าํมนัอบเชย และน้ํามันโหระพามคีา MIC และ MBC ตอเชื้อทดสอบต่ํากวาน้าํมัน

ชนิดอื่น กลาวคือคา MIC และ MBC ของน้ํามนัอบเชยตอเชื้อ E. coli TISTR 780 มีคาเทากับ 0.195 

และ 12.5 ul/ml ตามลําดับ ตอเชื้อ S. Typhimurium TISTR 292 มีคาเทากับ 0.195 และ 3.125 ul/ml 

ตามลําดับ สําหรับน้ํามนัโหระพามีคา MIC และ MBC ตอเชื้อทดสอบทั้งสองชนิดเทากบั 0.391 และ 

3.125 ul/ml ตามลําดับ (ตารางที ่2.10) 
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2.4 การทดสอบประสิทธิภาพของไอระเหย จากน้าํมนัหอมระเหย  
 ทําการทดสอบกับเชื้อแบคทีเรีย E. coli TISTR 780 และ S. Typhymurium TISTR 292 โดยเชือ้ที่

ทดสอบจะไดรับไอระเหยของน้าํมนัหอมระเหยแตละชนดิในความเขมขนที่จะทดสอบ ทีห่ยดลงบน

กระดาษกรองที่ติดอยูที่ฝาจานอาหารเลีย้งเชื้อ โดยที่ขอบจานอาหารเลี้ยงเชื้อจะปดผนกึดวยพาราฟลม

เพื่อปองกันการรั่วซึมของไอระเหย ตรวจนบัจํานวนโคโลนีที่เกิดขึ้นบนอาหารเลี้ยงเชือ้ เปรียบเทยีบกับ 

control (ที่ไมไดรับไอระเหยของน้ํามันหอมระเหย) ผลการทดลองโดยรวมพบวา ไอระเหยของน้าํมัน

หอมระเหยจากพืชทดสอบทัง้ 4 ชนิด มีแนวโนมที่สามารถยับยัง้การเจริญของเชื้อแบคทีเรียทดสอบได 

ดังนี้  

1) ไอระเหยจากน้ํามนักานพล ูทดสอบที่อุณหภูมิ 15, 25 และ 37º c พบวาที่อุณหภมูิ 15º c ไอ

ระเหยจากน้ํามันที่ความเขมขน 10..0 ul/ml สามารถยับการเจริญของเชื้อ E. coli และ S. 

Typhymurium ได การทดสอบที่อุณหภมูิ 37º c สามารถยับการเจริญของเชื้อ E. coli ไดที่

ความเขมขนตั้งแต 0.5-10.0 ul/ml สวนทีอุ่ณหภูมิ 25º c ไมเห็นผลการยับยัง้จากการทดลอง

ในครั้งนี ้(ตารางที่ 2.11) 

2) ไอระเหยจากน้ํามนัอบเชย พบวาสามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคที่เรียทดสอบไดทั้งที่

อุณหภูมิ 15, 25 และ 37º c โดยการทดสอบที่อุณหภมูิ 15º c สามารถยับยั้งการเจริญของ

แบคทีเรียทดสอบไดต้ังแตความเขมขน 1.0-10.0 ul/ml ซึ่งที่ความเขมขน 1.0 ul/ml ไอระเหย

ของน้ํามันอบเชยสามารถยบัยั้งการเจริญของเชื้อ E. coli และ S. Typhymurium ได 89.2 และ 

90.8% ตามลาํดับ ผลการทดสอบที่อุณหภูมิ 25 และ 37º c ก็เปนไปในทาํนองเดยีวกนัแตจะ

เห็นผลการยับยั้งไดชัดเจนเฉพาะกับเชื้อ E. coli เทานั้น (ตารางที่ 2.12) 

3) ไอระเหยจากน้ํามนักะเพรา การทดสอบที่อุณหภูมิ 15º c เห็นผลการยับยัง้เฉพาะกับเชื้อ S. 

Typhymurium ที่ความเขมขนตั้งแต 1.0-10.0 ul/ml  ทดสอบที่อุณหภูมิ 25º c เห็นผลการ

ยับยั้งเฉพาะกบัเชื้อ E. coli ที่ความเขมขน 1.0 ul/ml และทดสอบที่อุณหภูมิ 37º c เห็นผลการ

ยับยั้งเฉพาะกบัเชื้อ E. coli เดนชัดที่ความเขมขนตั้งแต 1.0-10.0 ul/ml  (ตารางที่ 2.13) 

4) ไอระเหยจากน้ํามนัโหระพา เหน็ผลการยับยังเฉพาะที่ความเขมขนสูงเทานัน้ โดยที่ความ

เขมขน 10ul/ml แสดงผลการยับยัง้เชื้อ S. Typhymurium ที่บมไวทีอุ่ณหภูมิ 15º c ได สวนที่

อุณหภูมิ  37º c แสดงผลการยับยั้งเฉพาะกับเชื้อ E. coli  เทานัน้ และที่อุณหภูมิ 25º c ไมเห็น

ผลการยับยัง้เชื้อแบคทีเรียทดสอบจากการทดลองในครัง้นี ้(ตารางที่ 2.14) 

ซึ่งผลการทดสอบไอระเหยจากน้าํมนัหอมในครั้งนี้แสดงใหเหน็วา ไอระเหยจากน้ํามนัอบเชยมี

ประสิทธิภาพดีที่สุด รองลงมาไดแกไอระเหยจากน้ํามันกะเพรา กานพลู และโหระพาตามลําดับ



รายงานวิจัยฉบับสมบูรณเรื่อง ผลของสารสกัด และน้ํามันหอมระเหยจากพืช ตอการเจริญของแบคทีเรียที่เจริญไดใน
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ตารางที่ 2.11 ประสิทธิภาพของไอระเหยจากน้ํามันกานพลู ในการยับยั้งการเจรญิของเชื้อแบคทีเรีย

ทดสอบ 

ความเขมขน1/ 

ปริมาณโคโลนีของเชื้อทดสอบที่
ตรวจนับไดในอาหารเลียงเชื้อ2/ 

เปอรเซนตการยับยัง้ 
เทียบกับ control 3/ 

E. coli TISTR 

780 

S. Typhymurium 

TISTR 292 

E. coli TISTR 

780 

S. Typhymurium 

TISTR 292 

Incubate at 15º C     

0 (control) 107.7 94.0 - - 

0.1 ul/ml 118.7 162.3 - - 

0.5 ul/ml 115.3 133.3 - - 

1.0 ul/ml 112.0 116.7 - - 

5.0 ul/ml 109.7 120.0 - - 

10.0 ul/ml 94.3 84.3 12.4 10.9 

Incubate at 25º C     

0 (control) 99.7 83.7 - - 

0.1 ul/ml 139.7 125.0 - - 

0.5 ul/ml 118.0 130.3 - - 

1.0 ul/ml 120.7 114.0 - - 

5.0 ul/ml 113.0 113.7 - - 

10.0 ul/ml 99.7 85.0 - - 

Incubate at 37º C     

0 (control) 122.0 80.3 - - 

0.1 ul/ml 125.3 123.7 - - 

0.5 ul/ml 99.7 126.3 18.3 - 

1.0 ul/ml 120.0 118.0 1.6 - 

5.0 ul/ml 113.0 106.0 7.4 - 

10.0 ul/ml 97.7 95.3 19.9 - 
1/ เจือจางใน 10% ethanol 
2/ คาเฉล่ียจากจํานวน 3 ซ้ํา ในอาหารเลี้ยงเชื้อที่มีปริมาณแบคทีเรียเริ่มตนประมาณ 106 cfl/ml 
3/ คํานวณจาก [(จํานวนโคโลนีของ control – จํานวนโคโลนีที่มีไอระเหย)/จํานวนโคโลนีของ control] x100 



รายงานวิจัยฉบับสมบูรณเรื่อง ผลของสารสกัด และน้ํามันหอมระเหยจากพืช ตอการเจริญของแบคทีเรียที่เจริญไดใน
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ตารางที่ 2.12 ประสิทธิภาพของไอระเหยจากน้ํามันอบเชย ในการยบัยั้งการเจริญของเชื้อแบคทเีรีย

ทดสอบ 

ความเขมขน (%)1/ 

ปริมาณโคโลนีของเชื้อทดสอบที่
ตรวจนับไดในอาหารเลียงเชื้อ2/ 

เปอรเซ็นตการยับยัง้ 
เทียบกับ control3/ 

E. coli TISTR 

780 

S. Typhymurium 

TISTR 292 

E. coli TISTR 

780 

S. Typhymurium 

TISTR 292 

Incubate at 15º C     

0 (control) 107.7 94.0 - - 

0.1 ul/ml 137.3 128.0 - - 

0.5 ul/ml 112.3 149.3 - - 

1.0 ul/ml 94.0 116.7 12.7 - 

5.0 ul/ml 34.7 58.7 67.8 38.0 

10.0 ul/ml 11.7 8.7 89.2 90.8 

Incubate at 25º C     

0 (control) 99.7 83.7 - - 

0.1 ul/ml 119.3 134.7 - - 

0.5 ul/ml 128.7 110.3 - - 

1.0 ul/ml 112.0 89.7 - - 

5.0 ul/ml 68.3 99.7 31.4 - 

10.0 ul/ml 10.3 89.3 89.6 - 

Incubate at 37º C     

0 (control) 122.0 80.3 - - 

0.1 ul/ml 115.7 119.0 5.2 - 

0.5 ul/ml 115.7 137.3 5.2 - 

1.0 ul/ml 104.3 127.7 14.5 - 

5.0 ul/ml 98.7 108.0 19.1 - 

10.0 ul/ml 74.3 92.3 39.1 - 
1/ เจือจางใน 10% ethanol 
2/ คาเฉล่ียจากจํานวน 3 ซ้ํา ในอาหารเลี้ยงเชื้อที่มีปริมาณแบคทีเรียเริ่มตนประมาณ 106 cfl/ml 
3/ คํานวณจาก [(จํานวนโคโลนีของ control – จํานวนโคโลนีที่มีไอระเหย)/จํานวนโคโลนีของ control] x100 



รายงานวิจัยฉบับสมบูรณเรื่อง ผลของสารสกัด และน้ํามันหอมระเหยจากพืช ตอการเจริญของแบคทีเรียที่เจริญไดใน
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ตารางที่ 2.13 ประสิทธิภาพของไอระเหยจากน้ํามันกะเพรา ในการยับยั้งการเจรญิของเชื้อแบคทีเรีย

ทดสอบ 

ความเขมขน (%)1/ 

ปริมาณโคโลนีของเชื้อทดสอบที่
ตรวจนับไดในอาหารเลียงเชื้อ2/ 

เปอรเซ็นตการยับยัง้ 
เทียบกับ control3/ 

E. coli TISTR 

780 

S. Typhymurium 

TISTR 292 

E. coli TISTR 

780 

S. Typhymurium 

TISTR 292 

Incubate at 15º C     

0 (control) 107.7 94.0 - - 

0.1 ul/ml 120.0 126.3 - - 

0.5 ul/ml 131.3 111.0 - - 

1.0 ul/ml 124.3 89.0 - 6.0 

5.0 ul/ml 134.7 89.7 - 5.3 

10.0 ul/ml 110.0 85.0 - 10.2 

Incubate at 25º C     

0 (control) 99.7 83.7 - - 

0.1 ul/ml 133.7 127.0 - - 

0.5 ul/ml 115.0 146.7 - - 

1.0 ul/ml 114.0 134.0 - - 

5.0 ul/ml 135.0 118.7 - - 

10.0 ul/ml 95.0 105.3 4.7 - 

Incubate at 37º C     

0 (control) 122.0 80.3 - - 

0.1 ul/ml 119.7 112.7 1.9 - 

0.5 ul/ml 128.3 130.3 - - 

1.0 ul/ml 115.0 101.7 5.7 - 

5.0 ul/ml 104.3 100.0 14.5 - 

10.0 ul/ml 97.7 85.0 19.9 - 
1/ เจือจางใน 10% ethanol 
2/ คาเฉล่ียจากจํานวน 3 ซ้ํา ในอาหารเลี้ยงเชื้อที่มีปริมาณแบคทีเรียเริ่มตนประมาณ 106 cfl/ml 
3/ คํานวณจาก [(จํานวนโคโลนีของ control – จํานวนโคโลนีที่มีไอระเหย)/จํานวนโคโลนีของ control] x100 



รายงานวิจัยฉบับสมบูรณเรื่อง ผลของสารสกัด และน้ํามันหอมระเหยจากพืช ตอการเจริญของแบคทีเรียที่เจริญไดใน
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ตารางที่ 2.14 ประสิทธิภาพของไอระเหยจากน้ํามันโหระพา ในการยับยั้งการเจรญิของเชื้อแบคทีเรีย

ทดสอบ 

ความเขมขน (%)1/ 

ปริมาณโคโลนีของเชื้อทดสอบที่
ตรวจนับไดในอาหารเลียงเชื้อ2/ 

เปอรเซ็นตการยับยัง้ 
เทียบกับ control3/ 

E. coli TISTR 

780 

S. Typhymurium 

TISTR 292 

E. coli TISTR 

780 

S. Typhymurium 

TISTR 292 

Incubate at 15º C     

0 (control) 107.7 94.0 - - 

0.1 ul/ml 134.7 136.3 - - 

0.5 ul/ml 118.3 129.3 - - 

1.0 ul/ml 128.7 113.7 - - 

5.0 ul/ml 143.3 96.0 - - 

10.0 ul/ml 110.3 83.0 - 12.3 

Incubate at 25º C     

0 (control) 99.7 83.7 - - 

0.1 ul/ml 160.3 117.0 - - 

0.5 ul/ml 147.0 123.0 - - 

1.0 ul/ml 129.0 107.0 - - 

5.0 ul/ml 129.0 114.7 - - 

10.0 ul/ml 111.3 101.7 - - 

Incubate at 37º C     

0 (control) 122.0 80.3 - - 

0.1 ul/ml 127.0 123.3 - - 

0.5 ul/ml 128.0 109.3 - - 

1.0 ul/ml 130.0 113.7 - - 

5.0 ul/ml 116.7 101.7 4.4 - 

10.0 ul/ml 104.7 104.0 14.2 - 
1/ เจือจางใน 10% ethanol 
2/ คาเฉล่ียจากจํานวน 3 ซ้ํา ในอาหารเลี้ยงเชื้อที่มีปริมาณแบคทีเรียเริ่มตนประมาณ 106 cfl/ml 
3/ คํานวณจาก [(จํานวนโคโลนีของ control – จํานวนโคโลนีที่มีไอระเหย)/จํานวนโคโลนีของ control] x100  



รายงานวิจัยฉบับสมบูรณเรื่อง ผลของสารสกัด และน้ํามันหอมระเหยจากพืช ตอการเจริญของแบคทีเรียที่เจริญไดใน
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3. การทดสอบประสิทธิภาพของน้ํามนัหอมระเหยหรือสารสกัดจากพืช ในการ
ยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อแบคทีเรียกอโรคทางเดินอาหาร ในสภาพแปลง
ปลูก และหลังการเก็บเกี่ยว 

3.1 การลดปริมาณการปนเปอนในสภาพแปลงปลูก 

 ทดสอบโดยเตรียมน้ํามันหอมระเหยหรือสารสกัดจากพชืในรูปของสารละลาย แลวนาํไปฉีด

พนในแปลงพชืทดสอบ ซึ่งในครั้งนี้ใชสารสกัดและน้ํามันอบเชยที่ความเขมขน 5.0 ul/ml เปนสาร

ทดสอบ (อางอิงจากผลการทดลองในขอ 2) เปรียบเทยีบกับการพนดวยตัวทําละลายอยางเดียว 

(control) จากนั้นสุมเก็บตัวอยางผักมาตรวจหาปริมาณแบคทเีรียรวม และจุลินทรียบงชี้ความ

ปลอดภัยทางสาธารณสุข พบวาผักสลัดในแปลงทดลองสวนที่ไดรับการฉีดพนดวยน้ํามันอบเชย และ

สารสกัดอบเชย จะมีจํานวนแบคทีเรียรวม โคลิฟอรมรวม และ ฟคัลโคลิฟอรม  ลดลงอยางชัดเจน โดย

ในแปลงทดลองน้าํมันอบเชย พบวาผักสลัดสวนที่ไมไดฉีดพน (control) พบปริมาณแบคทีเรียรวม โคลิ

ฟอรมรวม และ ฟคัลโคลิฟอรม เฉลี่ยเทากับ 7.09x107 cfu/g fresh leaf, 587 MPN/g และ 222 

MPN/g ตามลําดับ ในขณะที่ผักสลัดในแปลงทดลองสวนที่ไดทาํการฉีดพนดวยน้ํามนัอบเชยที่ความ

เขมขน 5.0 ul/ml เปนเวลา 2 ครังกอนการเก็บเกีย่ว (ที่ 7 และ 1 วันกอนการเกบ็เกี่ยว) พบปริมาณ

แบคทีเรียรวม โคลิฟอรมรวม และ ฟคัลโคลิฟอรม เฉลีย่เทากับ 1.14x107 cfu/g fresh leaf, 92 MPN/g 

และ 6 MPN/g ตามลําดับ ซึ่งเปนสัดสวนที่ลดลงถงึ 83.9, 84.3 และ 97.3% ตามลําดับของจุลินทรีย

แตละชนิดที่กลาวมาแลว (ตารางที่ 3.1)  

ในแปลงทดลองสารสกัดอบเชยผลก็เปนไปในทาํนองเดยีวกนั นัน้คือผักสลัดสวนทีไ่มไดฉีดพน 

(control) พบปริมาณแบคทเีรียรวม โคลิฟอรมรวม และ ฟคัลโคลิฟอรม เฉลีย่เทากบั 6.38x107cfu/g 

fresh leaf, 9,533 MPN/g และ 1,534 MPN/g ตามลําดับ ในขณะที่ผักสลัดในแปลงทดลองสวนที่ได

ทําการฉีดพนดวยสารสกัดอบเชย พบปริมาณแบคทีเรียรวม โคลิฟอรมรวม และ ฟคัลโคลิฟอรม เฉลี่ย

เทากับ 2.78x107cfu/g fresh leaf, 1,213 MPN/g และ 99 MPN/g ตามลําดับ ซึง่เปนสัดสวนทีล่ดลง

ถึง 56.5, 87.3 และ 96.2% ตามลําดับของจุลินทรียแตละชนิดทีก่ลาวมา  สวน E. coli ตรวจไมพบจาก

การทดลองในครั้งนี้ (ตารางที่ 3.2)  
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ตารางที่ 3.1 ผลของการพนน้ํามนัอบเชยตอปริมาณจุลินทรียบงชี้ ที่ตรวจพบในแปลงปลูก 

กรรมวธิ ี
ตัวอยาง

ที่ 

Total 
bacterial 
count 
(cfu/g) 

ผลตรวจจลุนิทรียบงชี ้

Total 

coliform 

(MPN/g)1/ 

Fecal 

coliform 

(MPN/g) 2/ 

E. coli3/ 
IMViC 

test14 

control 1 7.68x107 420 420 - ND 

2 2.67x107 920 230 - ND 

3 2.46x107 420 15 - ND 

คาเฉลี่ย  7.09x107 587 222   

น้ํามนัอบเชย  

5.0 ul/ml  

(5,000 ppm) 

1 7.03x106 92 0 - ND 

2 8.50x106 92 3.6 - ND 

3 6.30x106 92 15 - ND 

คาเฉลี่ย  1.14x107 92 6   

ปริมาณที่ลดลง  83.9% 84.3% 97.3%   
1/ ตรวจผลการเกิดกาซในหลอดอาหาร BGLB  
2/ ตรวจผลการเกิดกาซในหลอดอาหาร EC 
 3/ นําผล positive จากหลอดอาหาร EC มาตรวจผลบนอาหาร EMB 
4/ ยืนยันผลตรวจ E. coli ทางชีวเคมี จะทดสอบตอเมื่อ ไดผล positive บนอาหาร EMB   
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ตารางที่ 3.2 ผลของการพนสารสกัดอบเชยตอปริมาณจลิุนทรียบงชี้ ทีต่รวจพบในแปลงปลูก 

กรรมวธิ ี
ตัวอยาง

ที่ 

Total 
bacterial 
count 
(cfu/g) 

ผลตรวจจลุนิทรียบงชี ้

Total 

coliform 

(MPN/g)1/ 

Fecal 

coliform 

(MPN/g) 2/ 

E. coli3/ 
IMViC 

test14 

control 1 7.93x107 2300 4300 - ND 

2 2.38x107 2300 92 - ND 

3 2.56x107 24000 210 - ND 

คาเฉลี่ย  6.38x107 9533 1534   

สารสกัดอบเชย      

5.0 mg/ml 

(5,000 ppm)  

1 2.84x107 920 42 - ND 

2 2.15x107 420 42 - ND 

3 2.31x107 2300 92 - ND 

คาเฉลี่ย  2.78x107 1213 99   

ปริมาณที่ลดลง  56.5% 87.3% 96.2%   
1/ ตรวจผลการเกิดกาซในหลอดอาหาร BGLB  
2/ ตรวจผลการเกิดกาซในหลอดอาหาร EC 
 3/ นําผล positive จากหลอดอาหาร EC มาตรวจผล บนอาหาร EMB 
4/ ยืนยันผลตรวจ E. coli ทางชีวเคมี จะทดสอบตอเมื่อ ไดผล positive บนอาหาร EMB   
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3.2 การลดปริมาณการปนเปอนในผักสลัดหลังการเก็บเกีย่ว 

 ทดสอบใน 2 รูปแบบคือ 1) เตรียมเปนสารละลายของสารสกัด หรือน้าํมันหอมระเหยที่มี

ประสิทธิภาพ แลวใชลางผกั และ 2) ใชไอระเหยของน้ํามันหอมระเหยโดยตรง 
 3.2.1 การทดสอบสารสกดัหรือน้ํามันหอมระเหย ในรูปของ ของเหลว 
 ในการทดลองนี้ใชน้าํมนัอบเชยเจือจางใน 10% ethanol เปนสารทดสอบ เชื้อที่ทดสอบไดแก 

E. coli  TISTR 780 และ S. Typhymurium TISTR 292.  ทีท่ํา artifician inoculation ในกรรมวิธี

ทดสอบ ตรวจผลจากการตรวจนับปริมาณจุลินทรียทดสอบที่ตรวจพบ เปรียบเทยีบกับกรรมวธิตีางๆ 

ไดแก  

Tr1 ผักสลัดไมลางน้ํา 

 Tr2 ผักสลัดลางน้ํา 

 Tr3 ผักสลัดลางน้ํา + ปลูกเชื้อทดสอบ (positive control) 

 Tr4 ผักสลัดลางน้ํา + ปลูกเชื้อทดสอบ + ลางดวยสารละลายน้ํามันอบเชย (50 ppm) 

 Tr5 ผักสลัดลางน้ํา + ปลูกเชื้อทดสอบ + ลางดวยสารละลายน้ํามันอบเชย (100 ppm) 

ไดผลการทดลองดังนี ้
1) การลดปริมาณเชื้อ E. coli   

จากการตรวจนับ E. coli จากผักสลัดที่ทดสอบโดยกรรมวธิีตางๆ ในใบผักที่ไมทําการปลูก

เชื้อ ไมพบเชือ้ E. coli แตอยางไร (ไมไดแสดงผล) สวนใบผักที่ปลูกเชื้อ แลวลางดวยวิธกีารตางๆ 

ไดผล ดังตารางที ่3.3 

 ผลการทดลองพบวา ใบผักที่ปลูกเชื้อ E. coli จะมีปริมาณเชื้อที่ตรวจพบมากขึน้ ตามจํานวน

วันที่เก็บรักษา ไมวาจะเปนที่อุณหภูมิ 10, 15 หรือ 25º c ก็ตาม แสดงใหเห็นวาเชื้อชนิดนี้สามารถที่จะ

เจริญไดในที่อุณหภูมิตํ่าดวย (psychrotroph) ถงึแมวา optimum temperature จะอยูในระดับปานกลาง 

(mesophile) ก็ตาม ดังนั้นจึงอาจเปนปญหาตอผูบริโภคได หากมกีารปนเปอนของเชื้อมา การลางผัก

ดวยวิธกีารตางๆ สามารถลดปริมาณ E. coli ลงไปไดอยางชัดเจนเมื่อเปรียบเทียบกับ control  

กลาวคือ ผักปลูกเชื้อเก็บรักษาไวที่อุณภูมิ 10º c จะมีปริมาณ E. coli ที่ตรวจนับในวนัที่ 1, 5 และ 10 

หลังการเก็บรักษา ประมาณ 8.33x105, 3.23x107, 9.87x107 cfu/g  สวนใบผักที่ลางดวย น้ํามันอบเชย 

50 ppm และ 100 ppm พบ E coli เทากบั 1.23x105, 7.73x106, 8.02x107และ 1.33x104, 3.39x106, 

3.01x106 cfu/g fresh leaf ตามลําดับ ซึง่จะพบวาการลางดวยน้าํมนัอบเชย ความเขมขน 100 ppm 

สามารถลดปรมิาณ E. coli ไดดีที่สุดในผักที่เก็บรักษาไวที่อุณภูมิ 10º c โดยสามารลดปริมาณ E. coli 

ได 98.4, 89.5, และ 96.9 % ในวนัที่ 1, 5 และ 10 วันเมือ่เทียบกบัผัก control (ตารางที ่3.3)  
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ตารางที่ 3.3 ผลของการลางผักดวยน้าํมนัอบเชยตอปริมาณเชื้อ E. coli  

กรรมวธิ ี

ปริมาณ E. coli  (cfu/g) ที่ตรวจนับหลงัจาก
การปลูกเชื้อแลวที่ระยะเวลาตางๆ1/ 

1 วัน 5 วัน 10 วัน 15 วัน 

เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10º c     

ผักปลูกเชื้อ (positive control) 2/ 8.33x105 3.23x107 9.87x107 ND3/ 

ผักปลูกเชื้อ ลางดวย น้ํามนัอบเชย 50 ppm 1.23x105 7.73x106 8.02x107 ND 

ผักปลูกเชื้อ ลางดวย น้ํามนัอบเชย 100 ppm 1.33x104 3.39x106 3.01x106 4.16x106 
ปริมาณที่ลดลงเทียบเปนรอยละกับ control 

ผักปลูกเชื้อ ลางดวย น้ํามนัอบเชย 50 ppm 85.2 76.1 18.8  

ผักปลูกเชื้อ ลางดวย น้ํามนัอบเชย 100 ppm 98.4 89.5 96.9  

เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15º c     

ผักปลูกเชื้อ (positive control)  7.93x105 4.61x107 ND ND 

ผักปลูกเชื้อ ลางดวย น้ํามนัอบเชย 50 ppm 3.73x105 4.23x107 ND ND 

ผักปลูกเชื้อ ลางดวย น้ํามนัอบเชย 100 ppm 2.53x105 1.01x107 ND ND 
ปริมาณที่ลดลงเทียบเปนรอยละกับ control 

ผักปลูกเชื้อ ลางดวย น้ํามนัอบเชย 50 ppm 52.9 8.1   

ผักปลูกเชื้อ ลางดวย น้ํามนัอบเชย 100 ppm 68.1 78.1   

เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25º c     

ผักปลูกเชื้อ (positive control)  2.53x105 ND ND ND 

ผักปลูกเชื้อ ลางดวย น้ํามนัอบเชย 50 ppm 3.67x104 ND ND ND 

ผักปลูกเชื้อ ลางดวย น้ํามนัอบเชย 100 ppm 2.33x104 ND ND ND 
ปริมาณที่ลดลงเทียบเปนรอยละกับ control 

ผักปลูกเชื้อ ลางดวย น้ํามนัอบเชย 50 ppm 85.5    

ผักปลูกเชื้อ ลางดวย น้ํามนัอบเชย 100 ppm 90.8    
1/ ตรวจนับบนอาหาร Chromocult® 
2/ โดยการจุมใบผักสลัดลงใน สารแขวนลอยของเชื้อที่มีความเขมขน 106 cfu/ml แลวผ่ึงใหแหงใน laminar flow 
3/ ไมไดตรวจนับเนื่องจากผักเนา 
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2) การลดปริมาณเชื้อ Salmonella sp.   
ผลการทดลองกับเชื้อ Salmonella sp. ผลก็เปนไปในทํานองเดียวกนักบั เชื้อ E. coli นั้น

คือ ที่อุณหภูมกิารเก็บรักษาที่ 10º c การลางผักดวยน้ํามันอบเชยความเขมขน 100 ppm สามารถลด
ปริมาณเชื้อ Salmonella sp. ไดดีที่สุดโดยสามารถลดปรมิาณเชื้อลงไดประมาณ 84-87 % ในผักที่เก็บ
ไว 1-10 วัน (ตารางที่ 3.4) 
ตารางที่ 3.4 ผลของการลางผักดวยน้าํมนัอบเชย ตอปริมาณเชื้อ Salmonella sp.  

กรรมวธิ ี

ปริมาณ Salmonella  (cfu/g) ที่ตรวจนบั
หลังจากการปลูกเชื้อแลวที่ระยะเวลาตางๆ1/ 

1 วัน 5 วัน 10 วัน 15 วัน 

เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10º c     

ผักปลูกเชื้อ (positive control) 2/ 3.05x106 1.91x107 8.70x107 ND 

ผักปลูกเชื้อ ลางดวย น้ํามนัอบเชย 50 ppm 6.47x105 4.80x106 3.48x107 ND 

ผักปลูกเชื้อ ลางดวย น้ํามนัอบเชย 100 ppm 4.53x105 3.05x106 1.09x107 ND 
ปริมาณที่ลดลงเทียบเปนรอยละกับ control 

ผักปลูกเชื้อ ลางดวย น้ํามนัอบเชย 50 ppm 78.8 74.9 60.0  

ผักปลูกเชื้อ ลางดวย น้ํามนัอบเชย 100 ppm 85.1 84.0 87.4  

เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15º c     

ผักปลูกเชื้อ (positive control)  8.07x105 3.02x106 ND ND 

ผักปลูกเชื้อ ลางดวย น้ํามนัอบเชย 50 ppm 3.63x105 4.23x106 ND ND 

ผักปลูกเชื้อ ลางดวย น้ํามนัอบเชย 100 ppm 2.83x105 3.07x106 ND ND 
ปริมาณที่ลดลงเทียบเปนรอยละกับ control 

ผักปลูกเชื้อ ลางดวย น้ํามนัอบเชย 50 ppm 55.0    

ผักปลูกเชื้อ ลางดวย น้ํามนัอบเชย 100 ppm 64.9    

เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25º c     

ผักปลูกเชื้อ (positive control)  2.95x106 ND ND ND 

ผักปลูกเชื้อ ลางดวย น้ํามนัอบเชย 50 ppm 5.57x105 ND ND ND 

ผักปลูกเชื้อ ลางดวย น้ํามนัอบเชย 100 ppm 3.57x105 ND ND ND 
ปริมาณที่ลดลงเทียบเปนรอยละกับ control 

ผักปลูกเชื้อ ลางดวย น้ํามนัอบเชย 50 ppm 81.2    

ผักปลูกเชื้อ ลางดวย น้ํามนัอบเชย 100 ppm 87.9    
1/ ตรวจนับบนอาหาร XLD (xylose lysine deoxycholate agar) 
2/ โดยการจุมใบผักสลัดลงใน สารแขวนลอยของเชื้อที่มีความเขมขน 106 cfu/ml แลวผ่ึงใหแหงใน laminar flow 
3/ ไมไดตรวจนับเนื่องจากผักเนา 
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 3.2.2 การทดสอบน้ํามันหอมระเหย ในรูปของไอระเหย 
 ในการทดลองนี้ใชน้าํมนัอบเชยเจือจางใน 10% ethanol เปนสารทดสอบ โดยเตรียมที่ความ

เขมขน 10 ul/ml (10,000 ppm) เชื้อที่ทดสอบไดแก E. coli TISTR 780 และ S. Typhymurium TISTR 

292.  ที่ทาํ artifician inoculation ในกรรมวิธทีดสอบ  ใบผักสลัดที่ทดสอบจะไดรับไอระเหยของน้ํามนั

อบเชยทีห่ยดใวบนแถบกระดาษกรองที่ผูกติดไวในถงุพลาสติก ตรวจผลจากการตรวจนับปริมาณ

จุลินทรียทดสอบที่ตรวจพบ เปรียบเทยีบกบักรรมวิธีตางๆ ไดแก  

Tr1 ผักสลัดไมลางน้ํา 

 Tr2 ผักสลัดลางน้ํา 

 Tr3 ผักสลัดลางน้ํา + ปลูกเชื้อทดสอบ (positive control) 

 Tr4 ผักสลัดลางน้ํา + ปลูกเชื้อทดสอบ + ไอระเหยของน้ํามนัอบเชย (10 ul/ml) 

ไดผลการทดลองดังนี ้
1) การลดปริมาณเชื้อ E. coli   
จากการตรวจนับ E. coli จากผักสลัดที่ทดสอบโดยกรรมวิธีตางๆ ในใบผักที่ไมทําการปลูกเชือ้ 

ไมพบเชื้อ E. coli แตอยางไร (ไมไดแสดงผล) สวนใบผกัที่ปลูกเชื้อพบวาไอระเหยจากอบเชยสามารถ

ลดปริมาณ E. coli ในใบผกัสลัดได จากการตรวจนับปริมาณ E. coli ในใบผักที่เก็บรักษาไวที่

อุณหภูมิ 10º c เปนเวลา 1, 5, 10 และ 15 วนั พบปรมิาณ E. coli เทากับ 4.86x106, 8.77x106, 

4.77x105 และ 1.37x106 cfu/g แตในใบผักที่ไดรับไอระเหยของอบเชย พบปริมาณ E. coli เทากับ 

8.57x105, 4.73x105, 1.20x105 และ 2.10x105 cfu/g คิดเปนปริมาณที่ลดลงถงึ 82.4, 94.6, 74.8 

และ 84.7% ตามลําดับ ผลการทดสอบที่อุณหภูม ิ 15 และ 25º c ก็เปนไปในทํานองเดียวกนั โดยมี

ปริมาณเชื้อทีล่ดลงอยูในชวงประมาณ 50-90 % (ตารางที่ 3.5) 
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ตารางที่ 3.5 ผลของไอระเหยของน้าํมนัอบเชยตอปริมาณเชื้อ E. coli  

กรรมวธิ ี

ปริมาณ E. coli  (cfu/g) ที่ตรวจนับหลงัจาก
การปลูกเชื้อแลวที่ระยะเวลาตางๆ1/ 

1 วัน 5 วัน 10 วัน 15 วัน 

เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10º c     

ผักปลูกเชื้อ (positive control) 2/ 4.86x106 8.77x106 4.77x105 1.37x106 

ผักปลูกเชื้อ และไดรับไอระเหยจากอบเชย  8.57x105 4.73x105 1.20x105 2.10x105 

ปริมาณเชื้อทีล่ดลงเทียบกบั control (%) 82.4 94.6 74.8 84.7 

เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15º c     

ผักปลูกเชื้อ (positive control)  8.53x106 1.78x107 3.98x106 ND3/ 

ผักปลูกเชื้อ และไดรับไอระเหยจากอบเชย  3.03x106 1.13x106 1.97x106 ND 

ปริมาณเชื้อทีล่ดลงเทียบกบั control (%) 64.5 93.6 50.5  

เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25º c     

ผักปลูกเชื้อ (positive control) 1.25x107 1.85x107 ND ND 

ผักปลูกเชื้อ และไดรับไอระเหยจากอบเชย  1.73x106 2.22x106 ND ND 

ปริมาณเชื้อทีล่ดลงเทียบกบั control (%) 86.1 88.0   
1/ ตรวจนับบนอาหาร Chromocult® 
2/ โดยการจุมใบผักสลัดลงใน สารแขวนลอยของเชื้อที่มีความเขมขน 106 cfu/ml แลวผ่ึงใหแหงใน laminar flow 
3/ ไมไดตรวจนับเนื่องจากผักเนา 

2) การลดปริมาณเชื้อ Salmonella sp.   
จากการตรวจนับ Salmonella sp. จากผักสลัดทีท่ดสอบโดยกรรมวิธีตางๆ ในใบผักที่ไมทํา

การปลูกเชื้อ ไมพบเชื้อ Salmonella sp. (ไมไดแสดงผล) สวนใบผกัที่ปลูกเชื้อพบวาไอระเหยจาก

อบเชยสามารถลดปริมาณ Salmonella sp. ในใบผักสลดัได ซึ่งจากการตรวจนับปริมาณเชื้อดังกลาว

ในใบผักทีเ่ก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 10º c เปนเวลา 1, 5, 10 และ 15 วัน พบปริมาณเชื้อเทากับ 

3.05x106, 1.65x106, 1.05x107และ 1.31x106 cfu/g แตในใบผักที่ไดรับไอระเหยของอบเชย พบ

ปริมาณ Salmonella sp. เทากบั 6.47x105, 4.30x105, 16.20x105 และ 2.27x105 cfu/g คิดเปน

ปริมาณที่ลดลงจาก control เทากับ 78.8, 73.9, 94.1 และ 82.7% ตามลําดับ ผลการทดสอบที่

อุณหภูมิ 15 และ 25º C ก็เปนไปในทํานองเดียวกนั โดยมีปริมาณเชื้อที่ลดลงอยูในชวง 55-85 % 

(ตารางที ่3.6) 
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ตารางที่ 3.6 ผลของไอระเหยของน้าํมนัอบเชยตอปริมาณเชื้อ Salmonella sp.  

กรรมวธิ ี

ปริมาณ Salmonella (cfu/g) ที่ตรวจนบั
หลังจากการปลูกเชื้อแลวที่ระยะเวลาตางๆ1/ 

1 วัน 5 วัน 10 วัน 15 วัน 

เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10º c     

ผักปลูกเชื้อ (positive control) 2/ 3.05x106 1.65x106 1.05x107 1.31x106 

ผักปลูกเชื้อ และไดรับไอระเหยจากอบเชย  6.47x105 4.30x105 6.20x105 2.27x105 

ปริมาณเชื้อทีล่ดลงเทียบกบั control (%) 78.8 73.9 94.1 82.7 

เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15º c     

ผักปลูกเชื้อ (positive control)  8.07x105 4.63x105 2.07x106 ND3/ 

ผักปลูกเชื้อ และไดรับไอระเหยจากอบเชย  3.63x105 1.07x105 2.97x105 ND 

ปริมาณเชื้อทีล่ดลงเทียบกบั control (%) 55.0 77.0 85.6  

เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25º c     

ผักปลูกเชื้อ (positive control) 2.95x106 4.37x105 ND ND 

ผักปลูกเชื้อ และไดรับไอระเหยจากอบเชย  5.57x105 1.63x105 ND ND 

ปริมาณเชื้อทีล่ดลงเทียบกบั control (%) 81.2 62.6   
1/ ตรวจนับบนอาหาร XLD (xylose lysine deoxycholate agar) 
2/ โดยการจุมใบผักสลัดลงใน สารแขวนลอยของเชื้อที่มีความเขมขน 106 cfu/ml แลวผ่ึงใหแหงใน laminar flow 
3/ ไมไดตรวจนับเนื่องจากผักเนา 

 


