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บทคดัย่อ 
การศึกษาผลของสารประกอบควอเทอร์นารีแอมโมเนียมต่อการยบัย ั้งเช้ือ Staphylococcus 

aureus บนพื้นผิวการเตรียมอาหาร ท าการส ารวจเช้ือจุลินทรีย์บนพื้นผิวการเตรียมอาหารและ
สภาพแวดลอ้มในการปฏิบติังานจริง โดยเก็บตวัอย่างบนพื้นผิวการเตรียมอาหารในห้องครัวทั้งสามหอ้ง 
พบว่า ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด (Total plate count: TPC) พบมากท่ีสุดในห้องครัวของ ห้องอาหาร (LK) 
จุดท่ี 1 เฉล่ียเท่ากบั 1.7×102 และจุดท่ี 2 เฉล่ียเท่ากบั 1.5×106 cfu/cm2 รองลงมาคือห้องครัวท าขนมอบ 
(PT) และห้องจดัเตรียมเน้ือสัตว ์(BC) ตามล าดบั และยงัพบเช้ือ E.coli บนพื้นผิวท่ีห้องครัว PT เกินกว่า
เกณฑค์ุณภาพทางจุลชีววิทยาของภาชนะสัมผสัอาหารและพื้นผิวสัมผสัอาหาร แต่ไม่พบเช้ือจุลินทรียก่์อ
โรคชนิดอ่ืน จากผลการเก็บตวัอย่างมือของพนักงานผูส้ัมผสัอาหารของห้องครัวทั้งสามห้อง พบว่า มือ
ก่อนล้างของพนักงานของห้อง BC และ พนักงานของห้อง PT มีปริมาณจุลินทรีย์ทั้ งหมดเกินกว่า
มาตรฐาน และพบว่ามือก่อนลา้งของพนกังานของห้อง BC มีการปนเป้ือนของ Coliforms เกินกว่าเกณฑ์
คุณภาพทางจุลชีววิทยาบนผิวมือของผูส้ัมผสัอาหาร เม่ือพนักงานลา้งมือแลว้ พบว่า ปริมาณจุลินทรีย์
ทั้งหมดลดลง โดยเช้ือ Staph. aureus, E. coli และ Coliforms ไม่เกินกว่าท่ีมาตรฐานก าหนด นอกจากน้ี
การเก็บตวัอย่างผา้ไมโครไฟเบอร์ท่ีใช้เช็ดท าความสะอาดพื้นผิวการเตรียมอาหาร พบการปนเป้ือนของ
เช้ือ Staph. aureus และ Coliforms เฉล่ียเท่ากับ 72.7 และ 35.7 cfu/cm2 ตามล าดับ ท่ีห้องครัว LK ซ่ึง
ทั้งหมดนั้นไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานของเช้ือจุลินทรียท่ี์ระบุไว ้สรุปไดว้่า Staph. aureus เป็นเช้ือจุลินทรีย์
ก่อโรคหลกัในผา้ไมโครไฟเบอร์ท่ีใช้เช็ดพื้นผิวการเตรียมอาหารของ LK จากนั้นน าเช้ือ Staph. aureus 
มาทดสอบประสิทธิภาพการยบัย ั้งของสารฆ่าเช้ือประเภทควอเทอร์นารีแอมโมเนียม ช่ือทางการคา้คือ
ซูม่า เจ 512 (Suma J-512) ในหลอดทดลอง ท่ีความเขม้ขน้ 0 100 200 และ 400 ppm และระยะเวลาในการ
สัมผสัท่ี 1 5 10 และ 15 นาที พบว่า ท่ีปริมาณเช้ือเร่ิมตน้ 3 log CFU/ml สามารถยบัย ั้งเช้ือไดห้มด ร้อยละ 
100.0 ท่ีความเขม้ขน้สารฆ่าเช้ือเร่ิมตน้ท่ี 100 ppm ระยะเวลาสัมผสัเร่ิมท่ี 1 นาที และท่ีปริมาณเช้ือเร่ิมตน้ 
7 log CFU/ml สามารถยบัย ั้งเช้ือไดม้ากท่ีสุด คือร้อยละ 46.90 ท่ีความเขม้ขน้ของสารฆ่าเช้ือ 400 ppm 
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ระยะเวลาสัมผสัท่ี 15 นาที จากการศึกษาประสิทธิภาพของสารฆ่าเช้ือซูม่า เจ 512 ท่ีความเขม้ขน้ 200 
ppm และระยะเวลาสัมผสัท่ี 10 นาที ในการปฏิบติังานจริง ดว้ยวิธีการชุบเช็ดและสเปรยบ์นพื้นผิวการ
เตรียมอาหารท่ีห้องครัว LK พบว่า ตรวจไม่พบเช้ือ Coliforms บนพื้นผิวการเตรียมอาหารและผา้ไมโคร
ไฟเบอร์หลงัการท าความสะอาดโดยวิธีการชุบเช็ด ผลการศึกษาน้ีแสดงให้เห็นว่าสารฆ่าเช้ือ Suma J-512 
มีประสิทธิภาพในการฆ่าเช้ือจุลินทรีย์ท่ีอยู่บนผิวการเตรียมอาหาร เพื่อป้องกันการเจริญเติบโตของ
เช้ือจุลินทรียแ์ละการปนเป้ือนขา้มไปสู่อาหาร 
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ABSTRACT 
To study the effect of quaternary ammonium compound on inhibition of Staphylococcus aureus 

on food preparation surfaces. Investigate microbial contamination in three kitchens of a hotel (butcher, 
pastry and dining kitchen). The preparation tables, staff’s hands both (before and after hand washing) 
and microfiber cloths were all sampled and examined for total count and some food pathogens. The 
results showed that maximum total viable count at dining kitchen (LK) was detected at preparation tables 
in the range of 1.7×102 (Area 1) and 1.5×106 cfu/cm2(Area 2), while total viable count were detected at 
pastry kitchen (PT) and butcher kitchen (BC), respectively. Escherichia coli at PT were exceeded the 
microbiological quality standards announced for food and food contact surfaces, but other pathogens 
were not detected. Prewashed hands of BC and PT’s staff have a total viable count and prewashed hands 
of BC’s staff were detected to have coliforms which exceeded the standard of announcement of the 
microbiological quality standard of hands of food handler. After staff washing, it was revealed that total 
viable count was found to be decreased. Furthermore, Staph. aureus, E.  coli and Co l i forms were not 
found, which it is taken into account below the standard. Staph. aureus and Coliforms were detected in 
LK microfiber cloth at an average concentration of 72.7 and 35.7  CFU/cm2, respectively. No pathogens 
were not identified. It was concluded that Staph. aureus was the predominant pathogenic microorganism 
contained in the microfiber cloths used to wipe the preparation tables of LK. The disinfectant effect of 
Suma J-512, commercial every quaternary ammonium compound, at concentrations of 0, 100, 200 and 
400 ppm to inhibit Staph. aureus and the exposure times 1, 5, 10 and 15 mins. The results indicated that 
the minimum concentrations of 100 ppm and the minimum exposure times 1 mins could completely 
eliminate the 100 percent of the initial Staph. aureus cell 3 log CFU/ ml while the maximum 
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concentrations of 400 ppm and the exposure duration of 15 mins reduce the initial Staph. aureus cell 7 
log CFU/ml by 46.9 percent. The spray and wipe approach were employed to clean the preparation table 
surface in the dinning kitchen with Suma J-512 disinfectant at 200 ppm and a 10 mins exposure time. 
The findings of this study show that Suma J-512 disinfectant has a high level of efficacy in disinfecting 
surfaces and preventing bacteria from spreading and contaminate to food.  
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จินดาประเสริฐ อาจารยท่ี์ปรึกษางานวิจยั เป็นอยา่งสูง ท่ีกรุณาใหค้  าปรึกษา ช่วยเหลือ ช้ีแนะแนวทางการ
วิจยั ตลอดจนการแกไ้ขวิทยานิพนธ์ฉบบัน้ีจนเสร็จสมบูรณ์ 
 ขอกราบขอบพระคุณ ผศ.ดร.องัคณา วิภาตนาวิน ประธานการสอบวิทยานิพนธ์ และ 
ผศ.ดร.ภาวินี ดีแท้ และ รศ.ดร.อดิศร เสวตวิวฒัน์ กรรมการสอบวิทยานิพนธ์ อาจารย์ประจ าคณะ
อุสาหกรรมอาหาร สถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกลา้เจา้คุณทหารลาดกระบงั ท่ีไดใ้ห้เกียรติเป็นกรรมการ
สอบปกป้องวิทยานิพนธ์ และไดก้รุณาให้ค  าแนะน าเพิ่มเติมท่ีเป็นประโยชน์อย่างยิ่ง ตลอดจนตรวจทาน 
และแกไ้ขจนวิทยานิพนธ์ฉบบับน้ีเสร็จสมบูรณ์ 
 ขอขอบคุณคณาจารย์ เจ้าหน้าท่ีวิทยาศาสตร์ เจ้าหน้าท่ีธุรการทุกท่าน รวมถึงเพื่อน
นักศึกษาปริญญาโท สาขาการจดัการความปลอดภยัอาหาร คุณกัญญาวีร์  โกลากุล คุณวิไลลกัษณ์ จัน่
จ ารูญ คุณธิติมา กุลธีระวชั คุณหริรัตน์ น่ิมประเสริฐ คุณปาณิสา เรืองไทย คุณฉฏาธร ชะเอม ท่ีคอยให้
ความช่วยเหลือเป็นอยา่งดีตลอดการศึกษา คอยใหก้ าลงัใจและคอยใหค้  าแนะน าในการท าวิจยัน้ีมาตลอด  
 ขอขอบคุณคุณนิอลัมาส สามือลา และ คุณวิภาวี ใยโพธ์ิทอง ท่ีคอยให้ก าลงัใจ ให้ความ
ช่วยเหลือและสนบัสนุนในการท าวิทยานิพนธ์เป็นอยา่งดีมาโดยตลอด 
  สุดทา้ยน้ีขา้พเจา้ขอกราบขอบพระคุณคุณปราการ กูลสวสัด์ิ (บิดา) คุณทิพาพร กูลสวสัด์ิ 
(มารดา) คุณลกัขณา กูลสวสัด์ิ (ป้า) ท่ีคอยช่วยเหลือสนบัสนุนทั้งดา้นก าลงัใจ และทุนทรัพย ์ตลอดมาจน
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บทที่ 1 
บทน า 

 

1.1 ความส าคญัและที่มาของงานวิจัย 
โรคติดต่อทางเดินอาหารในกลุ่มประเทศท่ีอยู่ในเขตร้อน เช่น ประเทศไทย มีความเส่ียงท่ีจะมี

การเจ็บป่วยของโรคทางเดินอาหารไดง้่ายกวา่ประเทศในเขตหนาวเน่ืองจากสภาพอุณหภูมินั้นเอ้ือต่อการ
เจริญของเช้ือโรคต่าง ๆ โรคอาหารเป็นพิษ (Food poisoning) เป็นอีกหน่ึงโรคท่ีถูกจดัให้เป็นโรคเฝ้าระวงั
ตามพระราชบญัญติัควบคุมโรคติดต่อพ.ศ. 2558 และยงัถือเป็นโรค 1 ใน 10 อนัดบัแรกท่ีมีอตัราการป่วย
มากท่ีสุด โดยการป่วยโรคน้ีในประเทศจะมีทั้งปี สาเหตุของการเกิดโรคนั้นมากจากการรับประทาน
อาหารสุก ๆ ดิบ ๆ อาหารคา้งคืน สุขลกัษณะส่วนบุคคลของผูป้ระกอบอาหาร  เช้ือแบคทีเรียท่ีพบว่าเป็น
สาเหตุของการเกิดโรคท่ีพบบ่อยท่ีสุ ด ได้แก่  Vibrio parahaemolyticus, Staphylococcus spp.  และ 
Salmonella spp. ตามล าดบั นอกจากน้ีในช่วงปีพ.ศ. 2560-2562 พบวา่ยงัมีเช้ือไวรัสท่ีก่อใหเ้กิดโรคอาหาร
เป็นพิษ นัน่คือ Rotavirus และ Norovirus ท่ีเป็นอีกหน่ึงสาเหตุของการเกิดโรค และพบว่าแหล่งปนเป้ือน
ของอาหารท่ีพบเช้ือจุลินทรียก่์อโรคมีโอกาสสูงท่ีจะพบไวรัสดงักล่าวดว้ย และเม่ือผูบ้ริโภครับประทาน
อาหารท่ีมีแหล่งสะสมของเช้ือการเกิดโรคจะร้ายแรงกว่าปกติ จากสาเหตุขา้งตน้กรมควบคุมโรค (2562) 
ได้วิเคราะห์ว่าสาเหตุหลัก  ๆ ของการเกิดโรคอาหารเป็นพิษคือมาจากสุขลักษณะส่วนบุคคลของผู ้
ประกอบอาหาร วตัถุดิบท่ีน ามาประกอบอาหารไม่มีคุณภาพ รวมถึงสภาพแวดลอ้มของบริเวณประกอบ
อาหารไม่มีความสะอาดและปลอดภัย (กรมควบคุมโรค, 2562)  ดังนั้นจึงเป็นส่ิงส าคัญอย่างยิ่งท่ีผู ้
ประกอบธุรกิจอาหารจะตอ้งตระหนกัและมีส่วนร่วมรับผิดชอบต่อความปลอดภยัของอาหารท่ีให้บริการ 
และเพื่อเป็นการป้องกนัในระยะยาว รัฐบาลจึงก าหนดหน่ึงนโยบายส าคญัเก่ียวขอ้งกบัสุขภาพของคน
ไทย โดยนโยบายดังกล่าวได้เร่ิมใช้กันมาตั้งแต่ปี พ.ศ. 2547 นั่นคือ นโยบายด้านความปลอดภัยด้าน
อาหารท่ีทดัเทียมระดบัสากลเพื่อน าไปสู่การเป็นครัวอาหารของโลก (ปวีณา, 2556) ท าให้ผูผ้ลิตอาหาร
ตอ้งน าระบบ Good Manufacturing Practice หรือ GMP และระบบ Hazard Analysis and Critical Control 
Points หรือ HACCP มาใชใ้นการควบคุมกระบวนการการผลิต ทั้งในระบบโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
หรือแมแ้ต่ในห้องอาหารภายในโรงแรม เพื่อให้เกิดความทัดเทียม กับกฎระเบียบของนานาประเทศ 
เน่ืองจากในปัจจุบนั โรงแรมไม่เพียงมีแค่ห้องพกัส าหรับใหบ้ริการเท่านั้น ยงัมีหอ้งอาหารหลากหลายให้
ใชบ้ริการ รวมทั้งการบริการการจดังานเล้ียง งานอีเวน้ทต่์าง ๆ มากมาย ทางโรงแรมจึงตอ้งพฒันาคุณภาพ
และการดูแลระบบความปลอดภยัของอาหารให้ตอบโจทยผ์ูบ้ริโภค ทางโรงแรมจึงตอ้งค านึงถึงหลกั
ความปลอดภยัของอาหารเป็นส าคญั มุ่งเน้นในการรักษาสุขอนามยัส่วนบุคคล การบ ารุงรักษา การให้
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ความรู้ความเขา้ใจแก่พนกังาน รวมถึงการเคร่งครัดเก่ียวกบัระบบการดูแลรักษาความสะอาดและการฆ่า
เช้ือ เพื่อใหม้ัน่ใจวา่อาหารท่ีถูกเสิร์ฟไปใหแ้ก่ผูบ้ริโภค มีคุณภาพท่ีดี และปลอดภยั 

ทางโรงแรมจึงไดมี้การจดัท าระบบ HACCP ท่ีมีระบบ GMP เป็นหลกัการทัว่ไปวา่ดว้ย
สุขลกัษณะอาหารของ Codex Alimentarius หรืออาจเรียกวา่ โปรแกรมพื้นฐาน (Pre-requisite program) 
ในการจดัการดา้นความพร้อมของสภาวะแวดลอ้มในกระบวนการผลิต เช่น การจดัการดา้นอาคารสถานท่ี
ผลิต สุขลกัษณะส่วนบุคคล การควบคุมแมลงและสัตวน์ าโรค การท าความสะอาดสถานท่ีผลิต เคร่ืองจกัร 
รวมทั้งอุปกรณ์การผลิต การควบคุมน ้าใชใ้นโรงงาน การระบุและการทวนสอบกลบัผลิตภณัฑ ์ และการ
เรียกผลิตภณัฑค์ืน เป็นตน้ ในขณะท่ี HACCP เป็นการจดัการดา้นการควบคุมกระบวนการผลิต (Process 
Control) โดยเนน้การจดัการจุดท่ีไดมี้การวิเคราะห์แลว้วา่เป็นจุดท่ีส าคญัหรือจุดวิกฤตในการควบคุม
อนัตรายไม่ใหไ้ปสู่ผูบ้ริโภค (เศรษฐศิลป์, 2560) 

หน่ึงในหลกัการท่ีส าคญัของ GMP คือ การท าความสะอาดอุปกรณ์ เคร่ืองมือท่ีมีการสัมผสักบั
อาหาร ในขณะท่ีสุขลกัษณะส่วนบุคคลของพนกังานท่ีเก่ียวขอ้งกบักระบวนการผลิตอาหาร อาจส่งผลให้
เกิดการปนเป้ือนโดยตรงและการปนเป้ือนขา้ม ซ่ึงการปนเป้ือนดงักล่าวเป็นสาเหตุส าคญัท่ีท าใหเ้กิดการ
ปนเป้ือนของจุลินทรียแ์ละส่งผลต่อความปลอดภยัของผูบ้ริโภค  

จากท่ีกล่าวมา ในการท าความสะอาดบริเวณพื้นท่ีการเตรียมอาหารภายในโรงแรม มีการตรวจพบ 
Staphylococcus aureus จากการ swab test บนพื้นผิวบริเวณท่ีประกอบอาหาร ถึงแมจ้ะมีการท าความ
สะอาดดว้ยผา้ท่ีมีการชุบสารฆ่าเช้ือแลว้ก็ตาม เพื่อลดอนัตรายหรือความเส่ียงในการเกิดอาหารเป็นพิษ
ของผูรั้บบริการ งานวิจยัน้ีจึงมีจุดประสงคท่ี์จะศึกษาสภาวะและวิธีการท าความสะอาดท่ีเหมาะสม ในการ
ยบัย ั้ง Staph. aureus ของสารประกอบควอเทอร์นารีแอมโมเนียม ช่ือทางการคา้คือสารฆ่าเช้ือซูม่า เจ-512 
(Suma J-512) (Diversey, Thailand) บริเวณพื้นท่ีการเตรียมอาหารในการปฏิบติังานจริง 

 
1.2 วัตถุประสงค์ของงานวิจัย 

1.2.1 ศึกษาชนิดและปริมาณของเช้ือจุลินทรียบ์นพื้นผิวบริเวณพื้นท่ีการเตรียมอาหาร  
1.2.2 ศึกษาเปรียบเทียบผลของความเข้มข้นและระยะเวลาของสารฆ่าเช้ือซูม่า เจ-512           
(Suma J-512) ในการยบัย ั้งเช้ือ Staph. aureus ในหลอดทดลอง 
1.2.3 ศึกษาประสิทธิภาพของสารฆ่าเช้ือซูม่า เจ-512 (Suma J-512) ในสภาวะ และวิธีการท า
ความสะอาดท่ีเหมาะสม ในการยบัย ั้งเช้ือจุลินทรียบ์นพื้นผิวการเตรียมอาหารในการปฏิบติังาน
จริง 
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1.3 ขอบเขตของงานวิจัย 
ท าการส ารวจชนิดและปริมาณของเช้ือจุลินทรีย์บนพื้นผิวบริเวณพื้นท่ีการเตรียมอาหารใน

โรงแรม ตามประกาศกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข เร่ืองเกณฑ์คุณภาพทางจุล
ชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผสัอาหาร ฉบบัท่ี 3 พร้อมทั้งท าการเปรียบเทียบประสิทธิภาพของสาร
ฆ่าเช้ือซูม่า เจ-512 (Suma J-512) ในการยบัย ั้งเช้ือ Staph. aureus ในหลอดทดลองท่ีไดจ้ากการส ารวจจาก
พื้นผิวพื้นท่ีการเตรียมอาหาร โดยจะท าการศึกษาความสามารถในการยบัย ั้งเช้ือ Staph. aureus ท่ีความ
เขม้ขน้ของเช้ือเร่ิมตน้เท่ากบั 3 log และ 7 log CFU/ml ส่วนความเขม้ขน้ของสารฆ่าเช้ือประเภทควอเทอร์
นารีแอมโมเนียมซูม่า เจ-512 (Suma J-512) ท่ีใชใ้นการทดสอบมีความเขม้ขน้ 0 100 200 400 ppm โดยมี
ระยะเวลาในการสัมผสัเช้ือท่ี 1 5 10 และ 15 นาที ตามล าดับ จากนั้นท าการตรวจวิเคราะห์เช้ือ Staph. 
aureus ท่ีเหลือรอด และคดัเลือกสภาวะท่ีเหมาะสมในการยบัย ั้งเช้ือในหลอดทดลอง ก่อนน าสภาวะ
ดงักล่าวมาทดสอบการยบัย ั้งเช้ือบนพื้นผิวท่ีมีการเตรียมอาหารจริง โดยท าการเปรียบเทียบระหว่างการ
สเปรยส์ารฆ่าเช้ือลงบนพื้นผิวกบัชุบเช็ดดว้ยสารฆ่าเช้ือเพื่อหาวิธีท่ีเหมาะสมในการท าความสะอาด และ
ตรวจเช้ือท่ีเหลือรอดบนพื้นผิวการเตรียมอาหารและบนผา้หลงัการเช็ด เพื่อประเมินประสิทธิภาพของ
สารฆ่าเช้ือซูม่า เจ-512 (Suma J-512) ในการยบัย ั้งเช้ือบนพื้นผิวการเตรียมอาหารในสภาวะจริง  
 

1.4 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
1.4.1 ทราบชนิดและปริมาณของเช้ือจุลินทรียบ์นพื้นผิวส าหรับการเตรียมอาหาร 
1.4.2 ทราบความเขม้ขน้และระยะเวลาท่ีเหมาะสมของสารฆ่าเช้ือซูม่า เจ-512 (Suma J-512)     
ในการยบัย ั้งของเช้ือ Staph. aureus ในหลอดทดลอง 
1.4.3 ทราบวิธีท่ีเหมาะสมในการใชส้ารฆ่าเช้ือระหวา่งการฉีดพ่นกบัการชุบเช็ด 
1.4.4 น าไปใชใ้นการลดการปนเป้ือนของเช้ือในพื้นท่ีการผลิตอยา่งมีประสิทธิภาพ   
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บทที่ 2 
ทฤษฎีและงานวจิัยที่เกีย่วข้อง 

 
2.1 Staphylococcus aureus 

 Staph. aureus เป็นแบคทีเรียแกรมบวก ทีมีลกัษณะกลม เรียงตวัเป็นกลุ่มคลา้ยพวงองุ่น หรือ
เป็นคู่หรือเป็นสายสั้น ๆ ไม่เคล่ือนท่ี โคโลนีมีสีเหลืองทอง แต่บางคร้ังอาจพบเป็นสีครีมได ้สีเกิดจาก
สารประกอบพวกคาโรทีนอยด์ (carotenoid) เจริญไดท้ั้งในสภาพท่ีมีและไม่มีออกซิเจน แต่จะเจริญไดดี้
ในสภาพมีออกซิเจน ช่วงอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการเจริญ คือ 35-40 องศาเซลเซียส ช่วง pH หรือความ
เป็นกรด-ด่างท่ีเหมาะสมในการเจริญเติบโตอยู่ท่ี 7-7.5 ส่วนค่า water activity (Aw) ต ่าสุดส าหรับการ
เติบโตในสภาพมีออกซิเจนประมาณ 0.86 สภาพไม่มีออกซิเจนประมาณ 0.90 (Todar, 2005) ส่วนใหญ่
จ าแนกเช้ือ Staph. aureus จากเช้ือชนิดอ่ืน ๆ ของ Staphylococcus โดยใช้ความสามารถในการท าให้
พลาสมา แขง็ตวัเน่ืองจากการสร้างเอนไซมโ์คแอคกูเลส (coagulase) (Easmon and Goodfellow, 1990) 

2.1.1 การปนเป้ือนของ Staph. aureus 
Staph. aureus มกัพบอยูใ่นอากาศ ฝุ่ นละออง ขยะมูลฝอย น ้า อาหารและนม หรืออาหารบรรจุ

เสร็จ สภาวะแวดลอ้มภายนอกมนุษยแ์ละสัตว ์ มนุษยแ์ละสัตว ์ จึงเป็นแหล่งของเช้ือชนิดน้ี (FDA, 2012)  
โดยจะพบอยูต่ามทางเดินหายใจ ล าคอ หรือ เส้นผมและผิวหนงัถึงร้อยละ 50 หรือมากกวา่น้ีในคนทีมี
สุขภาพดี และอาจพบเช้ือชนิดน้ีร้อยละ 60-80 ในผูท่ี้สัมผสัโดยตรงกบัผูป่้วยหรือผูท่ี้สัมผสักบั
สภาพแวดลอ้มในโรงพยาบาล ตลอดจนผูป้ระกอบอาหารรวมทั้งในขั้นตอนของการบรรจุและ
สภาพแวดลอ้มภายนอก ซ่ึงนบัเป็นสาเหตุหลกัท่ีท าใหเ้กิดการปนเป้ือน อีกสาเหตุหน่ึง คือ การเก็บอาหาร
ไวใ้นอุณหภูมิทีไม่เหมาะสม ส่งผลใหอ้าหารทีมีการปนเป้ือนของเช้ือดงักล่าว มีการเพิ่มจ านวนและสร้าง
สารพิษไดอ้ยา่งรวดเร็ว (ศิวาพร, 2542) 

มกัพบเช้ือ Staphylococcus ในคนและสัตวเ์ลือดอุ่น โดยเฉพาะในคนท่ีมีลกัษณะการผิดปกติ
ทางผิวหนงั เช่นเป็นฝี แผลอกัเสบ แผลผา่ตดั เป็นตน้ เช้ือน้ียงัพบไดใ้นสัตวเ์ล้ียง เช่น สุนขั เป็ด ไก่ ววั 
ควาย หมู ห่าน และในอาหารสัตว ์Staph. aureus สามารถท าใหเ้กิดโรค mastitis ในสัตว ์Staph. aureus สาย
พนัธุ์ท่ีสร้าง Enterotoxin ท่ีพบในสัตวจ์ะมีนอ้ยกวา่สายพนัธุ์ท่ีพบในคน (Alberton และคณะ 2001) 

Staph. aureus เป็นเช้ือท่ีก่อโรคท่ีส าคญัท่ีผิวหนงั คนท่ีเป็นพาหะของเช้ือน้ีไม่ไดพ้บเฉพาะคนท่ี
ก าลงัเป็นโรคน้ีเท่านั้น แต่พบในคนปกติดว้ย นอกจากน้ีเช้ือ Staph. aureus ยงัพบตามส่วนต่าง ๆ ของ
ร่างกายไดอี้ก เช่น ผิวหนงัจมูก และผม บางคร้ังพบในอุจจาระดว้ย จมูกเป็นอวยัวะท่ีสามารถพบเช้ือ 
Staph. aureus มากท่ีสุด พบว่าในโพรงจมูกมีปริมาณเช้ือมากกวา่ 103 CFU/swab ท าให้เกิดการปนเป้ือนใน
อาหารไดง้่าย (Varnam และ Evan, 1991) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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Chokesajjawatee และคณะ (2009) กล่าววา่ Staph. aureus เป็นเช้ือจุลินทรียก่์อโรคท่ีแพร่หลาย
มากท่ีสุดแห่งหน่ึงท่ีท าใหเ้กิดโรคอาหารเป็นอาหารทัว่โลก โดยอาการเป็นพิษเกิดจากการกินอาหารท่ีมี
สารพิษ enterotoxins staphylococcal (SEs) ท่ีเช้ือสร้างขึ้นซ่ึงเป็นสารพิษท่ีทนความร้อน จึงเส่ียงต่อความ
ปลอดภยัของผูบ้ริโภคเม่ือรับประทานเขา้ไป  

การบริโภคอาหารท่ีมีการปนเป้ือนของ Staph. aureus ท่ีสามารถก่อใหเ้กิดโรคอาหารเป็นพิษ
(Staphylococcal food poisoning) ไดน้ั้น จะตอ้งมีปริมาณของแบคทีเรียดงักล่าวอยูม่ากกวา่หรือเท่ากบั 106 
CFU/g ของอาหาร (Bello และคณะ, 2013) 

2.1.2 การเกิดโรคของเช้ือ Staph. aureus 
Foster และ Geoghengan (2015) รายงานว่า Staph. aureus เป็นจุลินทรียท่ี์พบไดท้ัว่ไปในมนุษย ์

20%สามารถก่อให้เกิดโรคต่าง ๆ ได้ ส่วนใหญ่ท่ีก่อโรคในมนุษยน์ั้นสามารถทนต่อยาปฏิชีวนะชนิด 
Methicillin หรือ Methicilin-resistance Staph. aureus (MRSA) ซ่ึงเป็นกลุ่มท่ีพบบ่อยในการติดเช้ือใน
โรงพยาบาล โดยชนิดน้ีมีความสามารถในการสร้างสารไบโอฟิล์ม (Biofilm) ออกมาปกป้องผนังเซลล์
ไม่ให้ถูกท าลายต่อสารฆ่าเช้ือหรือยาปฏิชีวนะไดง้่าย พบว่าการเกิดโรคจาก Staph. aureus ของมนุษยน์ั้น
มีสาเหตุหลกัมาจากการปนเป้ือนของเช้ือท่ีมีการสร้างสารพิษเอนเทอโรทอกซิน (enterotoxin) แลว้ขบั
ออกมาสู่ภายนอกเซลล ์ปนเป้ือนอยู่กบัอาหาร เม่ือเขา้สู่ร่างกายแลว้อาหารสามารถห่อหุ้มสารพิษและเขา้
สู่บริเวณทางเดินอาหารก่อความเป็นพิษได ้  

2.1.3 การควบคุมเพื่อป้องกนัการปนเป้ือนของ Staph. aureus 
Staph. aureus บางสายพนัธุ์สามารถสร้างสารพิษ คือเอนเทอโรทอกซิน (enterotoxin) ซ่ึงเป็น

โปรตีนท่ีทนต่อความร้อนไดดี้ และเป็นสาเหตุท าใหเ้กิดอาการเจ็บป่วยในมนุษย ์ สารพิษชนิดน้ีทนความ
ร้อนถึง 143.3 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 9 วินาที ได ้ดงันั้น อุณหภูมิในการหุงตม้ธรรมดาหรืออุณหภูมิน ้า
เดือดจึงไม่สามารถท าลายสารพิษชนิดน้ีได ้(ศิวาพร, 2542) 
 

2.2 การบริการอาหารของธุรกจิโรงแรม 
ในปัจจุบันการเดินทางเพื่อการติดต่อธุรกิจ และการท่องเท่ียวขยายตัวขึ้ น เพราะความ 

เจริญกา้วหน้าทางด้านเศรษฐกิจ ซ่ึงมีความจ าเป็นตอ้งติดต่อธุรกิจเช่ือมโยงกนัทัว่โลก และการพฒันา 
ดา้นเทคโนโลยเีก่ียวกบัการขนส่ง จึงท าใหก้ารเดินทางเป็นไปไดอ้ยา่งรวดเร็ว ปลอดภยั สะดวกสบายมาก
ขึ้นกว่าเดิม การเดินทางเพื่อการท่องเท่ียวก็ไดข้ยายตวัขึ้นมาก เน่ืองจากการพฒันาของระบบการ ขนส่ง 
ระบบธุรกิจในปัจจุบนั มีวนัหยุดมากขึ้น และความตอ้งการพกัผ่อนหย่อนใจ เหตุผลดงักล่าว แลว้จึงได้
เกิดการสร้างท่ีพกัแรมหลายประเภทเพื่อตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภคซ่ึงหลากหลาย  ไปตาม
ความสัมพนัธ์ระหว่างท่ีประเภทของท่ีพกัแรมกบัการเดินทาง โดยเฉพาะอย่างยิ่งการเดินทาง เพื่อการ
ท่องเท่ียว (ขวญัชนก, 2559) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ความหมายของโรงแรมตามพระราชบญัญติัโรงแรมพ.ศ.2478 มาตรา 3 ไดใ้ห้ ความหมายว่า 
“โรงแรม หมายถึง บรรดาสถานท่ีทุกชนิดท่ีจดัตั้งขึ้นเพื่อรับสินจา้งสาหรับคนเดินทาง หรือบุคคลท่ีจะหา
ท่ีอยู่หรือท่ีพกัชั่วคราว” (พระราชบัญญัติโรงแรม พ.ศ.  2478 มาตรา 3) จาก ความหมายดังกล่าวแลว้ 
โรงแรมจึงหมายถึงสถานท่ีทุกประเภทอาจเรียกช่ือว่า โรงแรม หรือไม่เรียกช่ือโรงแรม เช่น อาจเรียกวา่ รี
สอร์ท (Resorts) หรือบ้านพกัตากอากาศ แต่จัดบริการเพื่อเรียก  เก็บค่าเช่า และอาจจัดบริการอ่ืน ๆ 
ประกอบดว้ย เช่น บริการดา้นอาหารและเคร่ืองด่ืม การซักรีด การขายสินคา้ท่ีระลึก ฯลฯ ก็เป็นลกัษณะ
ของโรงแรมทั้งส้ิน และความหมายของโรงแรมในสากล ก็มีลกัษณะคลา้ยกบัโรงแรมในความหมายของ
ไทย แต่ไดย้กตวัอย่างการบริการประกอบความหมาย  ชดัเจนกว่า เช่น ไดใ้ห้ความหมายว่า โรงแรม คือ 
สถานประกอบการท่ีผูใ้ห้บริการตอ้งจดัให้มีบริการ  ด้านอาหาร เคร่ืองด่ืม และท่ีพกัไวบ้ริการแก่นัก
เดินทางท่ีตอ้งจ่ายค่าบริการ หรือโรงแรม คือ สถานท่ี  ซ่ึงจดับริการดา้นท่ีพกัอาศยั และส่ิงอ านวยความ
สะดวกให้แก่นกัเดินทาง (ขวญัชนก, 2559) จะเห็นไดว้่าโรงแรมในเขตกรุงเทพมหานครมีการแข่งขนัท่ี
สูงมาก เน่ืองจากเป็นเขตรวมแหล่งธุรกิจ และการท่องเท่ียวต่าง ๆ ไวด้ว้ยกนั ท าให้ธุรกิจของโรงแรม
ไม่ได้มุ่งเน้นเพียงเพื่อบริการห้องพักแก่ผูรั้บบริการเท่านั้ น ยงัให้บริการเก่ียวกับห้องจัดเล้ียง และ
ห้องอาหาร เพื่อสร้างความโดดเด่นและเป็นเอกลักษณ์ให้แก่โรงแรมเพื่อดึงดูดผูใ้ช้บริการ ไม่เพียงแค่
ชาวต่างชาติแต่ยงัสามารถดึงดูดผูค้นท่ีมีความหลงไหลเก่ียวกบัการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม ท่ีมองหา
ประสบการณ์ใหม่ ๆ ท่ีอาจหาไม่ได้ในร้านอาหารธรรมดาทั่วไป ปัจจุบันเห็นได้ชัดว่ามีโรงแรมท่ี
ประกอบไปดว้ยสถานบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมเกิดขึ้นเป็นอย่างมาก อยู่ในหลากหลายรูปแบบ หาก
ตอ้งการแบ่งประเภทของสถานบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมภายในโรงแรมออกมาศึกษาในรายละเอียด 
สามารถแบ่งออกไดเ้ป็น 5 ประเภท ดงัน้ี (ชุติมา, 2554) 

1. Classical restaurant หรือ Fine dining restaurant หรือ Full-service restaurant เป็นหอ้งอาหาร 
ท่ีเน้นหนักในระบบของ cuisine ซ่ึงเป็นศพัท์ฝร่ังเศสท่ีมีความหมายว่า “ศิลปะของการปรุงอาหารชั้น
ยอด” (The art of preparing fine meals) ดงันั้น กลุ่มเป้าหมายของห้องอาหารน้ีจึงอยู่ท่ีลูกคา้ท่ีมีก าลงัซ้ือ
สูงและตอ้งการลิ้มรสอาหารชั้นยอดจากฝีมือเชฟผูม้ากดว้ยประสบการณ์ อาหารท่ีมีบริการมกัเป็นอาหาร
ตามสั่ง ซ่ึงใช้วตัถุดิบท่ีเลือกสรรมาแลว้เป็นอย่างดีจากทั้งในและต่างแระเทศ โดยมีกรรมวิธีการปรุง
อาหารท่ีซบัซอ้นหลายขั้นตอน ละเมียดละไมในวิธีการท า บางคร้ังอาจมีการประกอบอาหาร หรือ ตดั หัน่ 
แล่ อาหารให้แขกไดช้มท่ีโต๊ะอาหาร ในเร่ืองของเคร่ืองด่ืมท่ีมีบริการเช่นเดียวกบัอาหารคือ มีเคร่ืองด่ืม
มากมายหลายประเภทไวบ้ริการ ไม่ว่าจะเป็นเหลา้ก่อนอาหาร ไวน์ เหลา้หลงัอาหาร ค็อกเทลต่าง ๆ 
โดยเฉพาะไวน์ซ่ึงจะมีห้องเก็บท่ีเรียกว่า wine cellar เพื่อควบคุมคุณภาพไวน์ให้ได้มาตรฐาน ขนาด
ห้องอาหารประเภทน้ีโดยทัว่ไปจะไม่ใหญ่มาก เพราะตอ้งการให้พนักงานดูแลแขกไดอ้ย่างทัว่ถึง และ
มกัจะตั้งอยู่ชั้นบนสุดของโรงแรมเพื่อให้แขกไดช้มทศันียภาพเบ้ืองล่างยามราตรี หรืออาจตั้งอยู่ในจุดท่ี
ทางโรงแรมพิจารณาแลว้ว่าสวยท่ีสุด เพื่อใหแ้ขกไดรั้บบรรยากาศท่ีร่ืนรมย ์อุปกรณ์ตกแต่งภายในห้องจะ

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เน้นท่ีความหรูหราเป็นส าคญัไม่ว่าจะเป็นโคมไฟประดบัเพดาน ภาพเขียนฝาผนัง อุปกรณ์เคร่ืองใชบ้น
โต๊ะอาหารมกัจะเป็นเคร่ืองเงิน (Silver) หรือเคร่ืองแกว้เจียระไน (Crystal) 

2. Specialty restaurant เป็นภตัตาคารอาหารเฉพาะอยา่ง ซ่ึงอาจจะหมายถึงอาหารประจ าชาติ  
อาหารมงัสวิรัติ อาหารทะเล โดยมกัตั้งช่ือร้านในภาษาของชาตินั้น ๆ เพื่อใหรู้้วา่ขายอาหารอะไร รวมไป
ถึงการตกแต่งร้านให้เขา้กบับรรยากาศดว้ย เช่น ภตัตาคารจีนจะใช้โต๊ะกลมเป็นหลกั ตรงกลางโต๊ะจะมี
กระจกวงกลมหมุนไดท่ี้เรียกว่า Lazy susan ส าหรับวางจานอาหารเพื่อให้แขกท่ีนัง่รอบโต๊ะตกัอาหารได้
สะดวก เป็นตน้ 

3. Coffee shop เป็นหอ้งอาหารท่ีมกัจะตั้งอยูใ่นบริเวณชั้นล่างของโรงแรมหรือจุดท่ีแขกภาย 
นอกโรงแรมสามารถเขา้ไปใชบ้ริการไดส้ะดวก การตกแต่งห้องจะไม่หรูหรา เน่ืองจากเป็นห้องอาหารท่ี
เนน้ความรวดเร็วเป็นส าคญั อาหารท่ีมีบริการมกัจะเป็นอาหารจานเดียวส าหรับลูกคา้ท่ีตอ้งการความเร่ง
รีบในช่วงพกักลางวนั ลกัษณะของหอ้งอาหารประเภทน้ีมกัจะมีขนาดใหญ่และจดัวางโต๊ะ เกา้อ้ีเตม็เน้ือท่ี 
อาจเปิดบริการตลอด  24 ชัว่โมง ในกรณีท่ีมีบริการอาหารให้แขกภายในโรงแรมบนห้องพกัดว้ย แต่หาก
โรงแรมมีแผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมบนห้องพกั (Room service) แยกต่างหาก Coffee shop จะเปิด
ใหบ้ริการถึงเวลาประมาณ 23.00 น. 

4. Lounge เป็นสถานท่ีส าหรับแขกนัง่พกัผอ่นในช่วงเยน็หรือค ่าก่อนหรือหลงัรับประทาน 
อาหาร โดยมีลกัษณะเป็นหอ้งใหญ่โล่งอยูใ่นบริเวณท่ีแขกเดินผา่นไปมา เช่น บริเวณลอ็บบ้ี เรียกวา่ลอ็บบ้ี
เลาจน์ (Lobby lounge) หรือบริเวณชั้นบนสุดใกลก้บัห้องอาหารประเภท Full service restaurant เพื่อให้
แขกท่ีมารับประทานอาหารค ่าได้แวะด่ืมเคร่ืองด่ืมก่อนอาหารหรือรอเวลานัดหมาย อาจเปรียบไดก้บั
บริเวณท่ีเป็นห้องรับแขกของบา้น เกา้อ้ีมีลกัษณะเป็นโซฟาหรือเกา้อ้ีเทา้แขน (Arm chair) ส่วนโต๊ะจะมี
ขนาดเล็กและไม่สูงมากนัดส าหรับวางจานอาหารและเคร่ืองด่ืม บางแห่งอาจมีเก้าอ้ีสูงอยู่บริเวณ
เคาน์เตอร์ส าหรับแขกท่ีชอบความเป็นกนัเอง หรือแขกท่ีมานัง่คนเดียวเพราะสามารถสนทนากบับาร์เทน
เดอร์ (Bartender) หรือชมกรรมวิธีการผสมเคร่ืองด่ืมเพื่อความเพลิดเพลิน อาหารท่ีมีบริการมักเป็นของ
ขบเคี้ยวมากกว่าอาหารหนกั เพราะส่วนใหญ่แขกมกัจะมาด่ืมเพื่อรอเวลา รอเพื่อน หรือพูดคุยทางธุรกิจ 
อาจมีการเล่นดนตรีประเภท เปียโน ไวโอลิน หรืออิเลคโทนเพื่อช่วยใหเ้กิดบรรยากาศท่ีน่าร่ืนรมย ์

5. Banquet room หมายถึงหอ้งจดัเล้ียงภายในโรงแรมท่ีเปิดบริการใหก้บัแขกจ านวนหน่ึงท่ี 
ติดต่อมายงัแผนกจดัเล้ียงโดยตรง จ านวนแขกอาจมีได้ตั้งแต่ 30 คนขึ้นไปจนถึงจ านวนพนั โดยทาง
โรงแรมจะด าเนินการจดัหาห้องให้เหมาะสมกบัจ านวนแขกตามวนั-เวลาท่ีแขกตอ้งการ ทั้งน้ีหมายถึง
ความรับผิดชอบในเร่ืองกาสรจดัหาอาหารและเคร่ืองด่ืมบริการใหก้บัแขกดว้ยลกัษณะโต๊ะเกา้อ้ีมกัจะขึ้น 
อยูก่บัลกัษณะของงานและรูปแบบการบริการอาหาร เป็นตน้วา่ การประชุมจะนิยมน าโต๊ะส่ีเหล่ียมมาเรียง
ต่อกนัเป็นรูปตวั U, T หรือ E งานเล้ียงแต่งงานมกันิยมใช้โต๊ะกลมส าหรับแขกเพราะจุคนไดม้าก การ
บริการจดัเล้ียงอาหารและเคร่ืองด่ืมดงักล่าวนอกจากจะจดัในห้องจดัเล้ียงของโรงแรมแลว้ยงัสามารถจดั

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ในพื้นท่ีอ่ืนก็ไดแ้ลว้แต่ลกัษณะของงานและความประสงคข์องเจา้ภาพ อิเช่น การจดัเล้ียงน ้ าชาบริเวณริม
สระน ้า ทั้งน้ีรวมถึงการใหบ้ริการจดัเล้ียงนอกสถานท่ี (Catering) ส าหรับแขกท่ีตอ้งการใหท้างโรงแรมจดั
อาหารและเคร่ืองด่ืมไปบริการให้ท่ีบา้นหรือสถานท่ีต่าง ๆ ภายนอกโรงแรม จึงอาจกล่าวไดว้า่การบริการ
จดัเล้ียง (Banquet) เป็นหน่วยงานหน่ึงท่ีสามารถให้บริการอาหารและเคร่ืองด่ืมไดทุ้กประเภทตามความ
ตอ้งการของแขกไม่ว่าจะเป็นการบริการภายในห้องส าหรับงานจดัเล้ียงโดยเฉพาะหรือภายในพื้นท่ีอ่ืนใด
ทั้งภายในและภายนอกโรงแรมแต่ทั้งน้ีจะตอ้งมีการติดต่อมาล่วงหนา้ 

นอกจากน้ีโรงแรมยงัจดัให้มี การบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมบนห้องพกั (Room service) โดย
แขกท่ีพกัในโรงแรมสามารถโทรศพัท์มาสั่งอาหารและเคร่ืองด่ืมท่ีตอ้งการไดต้ลอด 24 ชัว่โมง รายการ
อาหารและราคาอาหารจะปรากฏอยู่ใน Room Service Menu บนห้องพกั โดยปกติราคาอาหารจะสูงกว่า
ในหอ้งอาหารประมาณ 20-30%  

2.2.1 เส้นทางเดินอาหารภายในโรงแรม 
ในการผลิตอาหารในโรงแรมเร่ิมจากการจดัซ้ือวตัถุดิบต่าง ๆ การก าหนดมาตรฐานของคุณภาพ 

ขนาด ปริมาณของอาหารและเคร่ืองด่ืม  (F&B specification) ท่ีตอ้งการเป็นลายลกัษณ์อกัษร เพื่อเป็น
ข้อก าหนดในการจัดซ้ือ นอกจากน้ีย ังต้องมีการก าหนดมาตรฐานคุณภาพ ขนาด ปริมาณ (Food 
specification) อาหารทุกชนิดควรตอ้งมีการก าหนดคุณภาพ ขนาด ปริมาณ และรายละเอียดอ่ืน ๆ เป็น
มาตรฐาน ใหเ้ป็นลายลกัษณ์อกัษรดงัต่อไปน้ี (สริตา, 2563) 

1) ช่ือของอาหาร (Name of Product) 
2) ระดบัคุณภาพของอาหารท่ีตอ้งการซ้ือ (Grade of quality)  
- มาตรฐานเช้ือจุลินทรียท่ี์สามารถพบไดใ้นอาหาร 
- มาตรฐานสารเคมีท่ีสามารถพบไดใ้นอาหาร 

3)  ราคาต่อหน่วย (น ้าหนกั ขนาด จ านวน ฯลฯ) 
4)  ขั้นตอนการเตรียมการมาแลว้ (Degree of preparation)  
5)  รายละเอียดเพิ่มเติมต่าง ๆ เพื่อใหรั้ดกุม เช่น อาย ุสี รูปร่าง ฯลฯ  
6)  วิธีการน าส่ง ระยะเวลาการน าส่ง ฯลฯ  
จุดมุ่งหมายของการท า Food specification คือ เพื่อเปรียบเทียบ ราคาจากผูข้ายหลาย ๆ รายใน

มาตรฐาน คุณภาพ และเง่ือนไขท่ีก าหนดไวเ้พื่อเป็นการควบคุม มาตรฐานในการจดัซ้ือ การตรวจนบั และ
การเก็บรักษาอาหาร เพื่อเป็นมาตรฐานในการควบคุม  ต้นทุน และคุณภาพของอาหารท่ีบริการแขก 
หลงัจากท่ีมีการจดัซ้ือเม่ือผูข้ายน าสินคา้มาส่งท่ีโรงแรมตอ้งมีการตรวจรับสินคา้ให้เป็นไปตาม Food 
specification การควบคุมทางดา้นการจดัซ้ือจะไม่มีผล ถา้การตรวจรับเป็นไปโดยไม่มีการควบคุม หรือมี
ระบบท่ีดีพอ เพราะจะไม่มีอะไรมาประกนัไดว้า่ของท่ีส่งมาจากผูข้ายส่งมาอย่างถูกตอ้งตาม คุณภาพหรือ
ปริมาณท่ีสั่งซ้ือ เม่ือตรวจรับอาหารแลว้อาหารจะถูกน าไปเก็บตามสภาวะอุณหภูมิท่ีเหมาะสมส าหรับ

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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อาหารแต่ละประเภท เช่น อาหารแช่เยน็จะถูกเก็บท่ีอุณหภูมิต ่ากว่า 5 องศาเซลเซียส อาหารแช่แข็งจะถูก
เก็บท่ีอุณหภูมิต ่ากว่า -18 องศาเซลเซียส เป็นตน้ การจดัเก็บตอ้งถูกจดัท าตามระบบการมาก่อนใชก่้อนมา
หลงัใช้หลงั (First In First Out, FIFO) อาหารท่ีถูกจดัเก็บจะถูกน าไปท าตามขั้นตอนต่าง ๆ ท่ีเหมาะสม
ตามแต่ละเมนูท่ีถูกสั่งจากแขก อาหารแช่แข็งจะถูกน าไปท าละลายก่อนท่ีจะถูกน าไปปรุงจะถูกควบคุม
ดว้ยเวลาและอุณหภูมิเพื่อป้องกันการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย ์การตดัแต่งอาหาร อย่างอาหารท่ีมี
ความเส่ียงสูงจะถูกจดัเตรียมในห้องท่ีอุณหภูมิไม่สูงกว่า 19 องศาเซลเซียส แต่ถา้ไม่สามารถควบคุม
อุณหภูมิได้ตามท่ีก าหนด อาหารท่ีมีความเส่ียงสูงจะถูกจดัเตรียม ตดัแต่ง ภายใน 30 นาที หลงัจากท่ี
อาหารถูกเตรียมอย่างเหมาะสมแลว้ ก็จะถูกน าไปปรุงในวิธีต่าง ๆ เช่น การอบ การทอด การน่ึง เป็นตน้ 
ซ่ึงในกรรมวิธีต่าง ๆ อาหารจะตอ้งถูกให้ความร้อนในอุณหภูมิขั้นต ่าท่ีจะยบัย ั้งเช้ือจุลินทรียไ์ดใ้นอาหาร
แต่ละประเภท เม่ือถูกปรุงสุก อาหารจะถูกเสิร์ฟดว้ยวิธีต่าง ๆ เช่นการเสิร์ฟร้อน หรือเสิร์ฟเยน็ ท่ีควรมี
การลดอุณหภูมิอาหารอย่างถูกตอ้งในช่วงอุณหภูมิและเวลาท่ีเหมาะสม หากเสิร์ฟบนไลน์บุฟเฟ่ตจ์ะตอ้ง
มีการควบคุมอุณหภูมิและระยะเวลาอยา่งเหมาะสม 

การรักษาความร้อนเป็นมาตรการชั่วคราวท่ีมกัใช้ในการจดัเล้ียงหรืออาหารบนไลน์บุฟเฟ่ต์ 
ตวัอยา่งเช่น ควรวางอาหารใน Bain-marie หรืออุปกรณ์ให้ความร้อนอ่ืน ๆ และเพื่อให้อุณหภูมิอาหารไม่
ต ่ากว่า 63 องศาเซลเซียส เพื่อป้องกนัการเจริญเติบโตหรือการผลิตสารพิษจากเช้ือจุลินทรีย ์เช่น Staph. 
aureus, Clostridium perfringens และ Bacillus cereus 

อุณหภูมิในทุก ๆ กระบวนการต่าง ๆ ดงัภาพท่ี 2.1 ควรถูกควบคุมและตรวจสอบเพื่อจะช่วยใน
การควบคุมอุณหภูมิเป็นไปไดอ้ย่างเหมาะสม การเสิร์ฟอาหารเยน็ อาหารปรุงสุก หรืออาหารท่ีถูกอุ่นซ ้ า 
ซ่ึงอยู่ในช่วงอุณหภูมิไม่เหมาะสม (โดยทั่วไปอยู่ระหว่าง 5 ถึง 60 องศาเซลเซียส) ควรปฏิบัติตาม
ค าแนะน าด้านความปลอดภัยอาหารของประเทศ (หรือเอกสารอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวข้อง) หากอาหารอยู่ใน
อุณหภูมิท่ีไม่เหมาะสมเกินระยะเวลาท่ียอมรับได ้ผลิตภณัฑ์ควรถูกน าไปแช่เย็นหรือก าจดัทนัที (เช่น 
หากอุ่นซ ้าแลว้ 1 คร้ัง หรือระยะเวลาการใชอุ้ณหภูมิไม่เหมาะสมหรือไม่มากกวา่สูงสุดท่ีอนุญาต) (EFSA 
BIOHAZ Panel และคณะ, 2017) 

2.2.2 ระบบการจดัการความปลอดภยัของอาหารภายในโรงแรม 
กว่าอาหารจะเดินทางมาถึงโต๊ะอาหารเพื่อเสิร์ฟให้ผู ้บริโภคภายในโรงแรม ต้องผ่าน

กระบวนการต่าง ๆ มากมาย ซ่ึงสามารถก่อใหเ้กิดการปนเป้ือนจากเช้ือจุลินทรียแ์ละสารเคมีได ้โดยถา้ไม่
มีการตรวจสอบ การควบคุม รวมถึงการป้องกันท่ีดี อาหารสามารถก่อให้เกิดความไม่ปลอดภัยกับ
ผูบ้ริโภคได ้ดงันั้นเพื่อให้ไดอ้าหารอาหารท่ีมีมาตรฐานและปลอดภยัจากมือผูผ้ลิตส่งถึงมือผูบ้ริโภค แต่
ละขั้นตอนจึงตอ้งมีการตรวจสอบและป้องกนัการปนเป้ือนของอาหาร โดยใชค้วามรู้ทางวิทยาศาสตร์ 
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ภาพท่ี 2.1 เส้นทางเดินอาหารของห้องอาหารภายในโรงแรม 
ท่ีมา: EFSA BIOHAZ Panel และคณะ (2017) 
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และเทคโนโลยี เพื่อตรวจวิเคราะห์หาสาเหตุและปัจจยัต่าง ๆ ท่ีจะท าให้เกิดการปนเป้ือนทางอาหารได ้
การควบคุมความปลอดภยัของอาหารจึงตอ้งเร่ิมตั้งแต่การผลิตขั้นตน้ ไปจนถึงมือผูบ้ริโภค ดงัรูปภาพท่ี 
2.2 

ฟาร์มคือจุดเร่ิมตน้ของอาหาร ผูผ้ลิตจึงตอ้งให้ความส าคญัในเร่ืองความสะอาดของวตัถุดิบ 
และลดการปนเป้ือนของอาหารให้นอ้ยท่ีสุด ระบบความปลอดภยัอาหารท่ีใชค้วบคุมการเกษตรคือ Good 
Agricultural Practices (GAP) และ Good Farming Practices (GFP) วตัถุดิบจากฟาร์มเหล่าน้ีจะถูกส่งต่อ
มาถึงโรงงานท่ีตอ้งน าวตัถุดิบมาแปรรูป เพื่อยดืเวลาการเก็บรักษาและเพิ่มมูลค่าใหก้บัผลผลิตในรูปแบบ
ต่าง ๆ เช่น การแปรรูปนมตอ้งน ามาฆ่าเช้ือ ( พาสเจอไรซ์) เพื่อให้เก็บไดน้านขึ้น หรือการน ามาแปรรูป
เป็นผลิตภณัฑ์นมในรูปแบบต่าง ๆ เช่น ชีส โยเกิร์ต เนย เป็นตน้ เพื่อเพิ่มมูลค่าให้แก่ผลิตภณัฑ์ โดย
กระบวนการแปรรูปน้ี ตอ้งมีการตรวจสอบและควบคุมให้ไดม้าตรฐานและควบคุมความสะอาด ตั้งแต่
สถานท่ีผลิต เคร่ืองมือ และอุณหภูมิท่ีใชใ้นการแปรรูป เพื่อลดความเส่ียงจากการปนเป้ือนในระหวา่งการ
แปรรูปอาหาร ซ่ึงระบบท่ีใชใ้นการควบคุมความปลอดภยัของอาหารในกระบวนการผลิตและการแปรรูป
ต่าง ๆ มีมาตรฐานมากมาย เร่ิมจากการจัดท าระบบ Food Safety Management System (FSMS) ท่ีถูก
ออกแบบมาเพื่อป้องกัน ขจัด หรือลดอันตรายในระบบห่วงโซ่อาหาร โดยมีพื้นฐานคือ Prerequisite 
programmes (PRP), Good Hygiene Practices (GHP), Good Manufacturing Practices (GMP) และ  Good 
Distribution Practices  (GDP) รวมไปถึงการจัดท า ระบบ Hazard Analysis Critical Control Point 
(HACCP) เพื่อควบคุมอนัตรายท่ีไม่สามารถควบคุมไดภ้ายใต ้PRP และมีความเส่ียงอยา่งมากต่อผูบ้ริโภค 
เช่น การให้ความร้อนเน้ือววัเพื่อก าจดัแบคทีเรียก่อโรค แมว้่าจะไม่ครอบคลุมอยู่ในกรอบกฎหมายใด ๆ 
แต่ผูบ้ริโภคก็มีบทบาทในความปลอดภยัของอาหาร และควรตรวจสอบให้แน่ใจว่าอาหารได้รับการ
จดัเก็บ จดัการ และจดัเตรียมในลกัษณะท่ีปลอดภยัส าหรับการบริโภค (EFSA BIOHAZ Panel และคณะ, 
2017) แต่ระบบ FSMS ไม่คงท่ี ต้องมีการตรวจสอบและปรับปรุงอย่างต่อเน่ืองให้เหมาะสมกับ
กระบวนการท่ีการเปล่ียนแปลงไป เช่น อนัตรายเฉพาะอาจเปล่ียนแปลงไปตามกาลเวลาหรือด้วยการ
ประกอบอาหารดว้ยวิธีใหม่ กระบวนการใหม่ ส่วนผสม หรือผูซ้ื้อขายเปล่ียนไป การน าไปปฏิบติัยงัตอ้งมี
การเฝ้าติดตามเพื่อตรวจสอบวา่มีการด าเนินการท่ีจ าเป็นและก าลงัด าเนินการอยูแ่ละให้ผลลพัธ์ท่ีตอ้งการ
ในแง่ของความปลอดภยัของอาหาร ยิ่งไปกว่านั้น แมว้่าจะมีแผน PRP และ HACCP แลว้ การด าเนินการ
ท่ีประสบความส าเร็จก็ขึ้นอยู่กับทศันคติ ค่านิยม ความเช่ือ และพฤติกรรมด้านสุขอนามยัร่วมกันของ
พนักงาน (Griffith  และคณะ , 2010) ดังนั้ น ประสิทธิผลของแผน PRP และ HACCP จึงขึ้ นอยู่กับ
วฒันธรรมความปลอดภยัดา้นอาหารของธุรกิจท่ีแขง็แกร่งดว้ย (Wallace และคณะ,  2014) 

อาหารท่ีถูกแปรรูปแลว้จะถูกขนส่งออกจากโรงงานเพื่อส่งให้ผูบ้ริโภค โดยขั้นตอนการขนส่ง
ถา้ควบคุมอุณหภูมิไม่เหมาะสมจะท าให้เช้ือจุลินทรียส์ามารถเจริญเติบโตได้ และหากควบคุมความ
สะอาดไม่ดีอาจจะท าใหเ้กิดการปนเป้ือนขา้มไดเ้ช่นกนั  เม่ืออาหารต่าง ๆ ไดถู้กจดัส่งมายงัโรงแรม จะถูก 
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ภาพท่ี 2.2 ความสัมพนัธ์ของเส้นทางเดินอาหารจากฟาร์มสู่โต๊ะอาหาร 

ท่ีมา: EFSA BIOHAZ Panel และคณะ (2017) 
 

แยกจดัเก็บตามประเภทของอาหาร อาหารแช่เยน็ แช่แข็ง อาหารแห้ง เพื่อควบคุมอุณหภูมิให้เหมาะสม 
การจดัท าระบบความปลอดภยัของอาหารภายในโรงแรม ไม่ไดถู้กบงัคบัโดยกฎหมายเช่นเดียวกนั แต่
เพื่อให้เป็นท่ียอมรับแก่ผูบ้ริโภคหรือทดัเทียมกับมาตรฐานนานาชาติ โรงแรมส่วนใหญ่จึงมีการจัดท า
ระบบ FSMS ในเบ้ืองตน้ ตามขอ้ก าหนดของแบรนด์และมากไปกว่านั้น ปัจจุบนัโรงแรมในระดบัห้าดาว
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ขึ้นไปจะมีการจดัท าระบบ HACCP เพื่อให้มัน่ใจว่าอาหารถูกควบคุมอนัตรายท่ีสามารถท าให้อาหารไม่
ปลอดภยัไดใ้นทุก ๆ ขั้นตอน ตั้งแต่ การรับวตัถุดิบ การจดัเก็บ การเตรียม การปรุงรวมถึงการเสิร์ฟให้แก่
ผูบ้ริโภค ซ่ึงการควบคุมอนัตรายในจุดดงักล่าวเราเรียกว่า Critical Control Point (CCP) ซ่ึงจุด CCP หลกั 
ๆ ในโรงแรม ไดแ้ก่ จุดการรับอาหารแช่เยน็ การจดัเก็บอาหารแช่เยน็ การปรุงอาหาร การท าอาหารใหเ้ยน็
ลง การอุ่นอาหาร การท าละลายอาหาร การวางอาหารร้อนหรือเยน็บนไลน์บุฟเฟต์ ส่วนใหญ่เป็นการ
ควบคุมอุณหภูมิอาหารเพื่อไม่ให้อาหารอยู่ในช่วงอุณหภูมิอนัตราย และการใชค้วามร้อนเพื่อให้มัน่ใจวา่
เช้ือแบคทีเรียจะอยูใ่นระดบัท่ีไม่ก่อใหเ้กิดอนัตรายกบัผูบ้ริโภค 

จะเห็นไดว้า่ทุกขั้นตอนของอาหารตั้งแต่ฟาร์มถึงโต๊ะอาหาร สามารถท่ีจะเกิดการปนเป้ือนของ
เช้ือจุลินทรียแ์ละสารเคมีต่าง ๆ ลงไปในอาหารได ้ดงันั้นทุกขั้นตอนจึงตอ้งมีการตรวจสอบ ป้องกนั และ
ควบคุมมาตรฐานและความสะอาดของอาหาร เพื่อใหม้ัน่ใจวา่อาหารท่ีผูบ้ริโภคจะน าเขา้สู่ร่างกาย มีความ
ปลอดภยัไม่ก่อใหเ้กิดโรคท่ีเป็นอนัตรายต่อร่างกาย 

 

2.3 การท าความสะอาดและการฆ่าเช้ือ 
ส่ิงสกปรกท่ีสะสมบนพื้นผิวการจดัเตรียมหรืออุปกรณ์ต่าง ๆ เป็นส่ิงสนับสนุนการเจริญของ

จุลินทรียท่ี์สามารถปนเป้ือนลงสู่อาหาร ท าให้ผูบ้ริโภคอาจเกิดอนัตรายได ้ดงันั้นพื้นผิวท่ีสัมผสัอาหาร
จะตอ้งถูกท าความสะอาดและฆ่าเช้ือเป็นประจ า เพื่อลดโอกาสการท่ีจุลินทรียจ์ะปนเป้ือนสู่อาหาร  

2.3.1 การท าความสะอาด 
เป็นการก าจดัคราบส่ิงสกปรก (soils) ออกจากพื้นผิว ส่ิงสกปรกท่ีอยูบ่นพื้นผิวและอุปกรณ์ท่ีใช้

ในการเตรียมอาหาร มีหลายประเภทขึ้นอยูก่บัชนิดของอาหารและกระบวนการปรุงอาหารนั้น ๆ ดงัแสดง
ในตารางท่ี 2.1 การปล่อยให้ส่ิงสกปรกติดอยู่บนพื้นผิวนาน ๆ จะมีผลต่อความยากง่ายในการท าความ
สะอาด  

ตารางท่ี 2.1 แสดงถึงความยากง่ายในการก าจดัส่ิงสกปรกเม่ือส่ิงสกปรกเกิดความร้อนและเกิด
การเปล่ียนแปลง (สุวิมล, 2544) นอกจากชนิดของส่ิงสกปรกแลว้ยงัมีปัจจยัอ่ืน ๆ ท่ีส่งผลต่อประสิทธิภาพ
การท าความสะอาด ดังน้ี ระยะเวลาในการท าความสะอาด แรงขดัท่ีใช้ในการท าความสะอาด ความ
เขม้ขน้ของน ้ ายาท าความสะอาด อุณหภูมิ ประเภทของน ้ าท่ีใช้ในการเตรียมสารท าความสะอาด และ
ความช านาญในการท าความสะอาดของผูป้ฏิบติังาน (Marriott และ Gravani, 2006) 

2.3.2 การฆ่าเช้ือ (Sanitizing) (สุวิมล, 2543; Marriott, 1997) 
เป็นการท าลายหรือลดจ านวนจุลินทรียใ์ห้อยู่ในระดบัท่ียอมรับได ้ซ่ึงต่างจากการฆ่าเช้ือแบบ 

sterilization ซ่ึงเป็นการก าจดัหรือท าลายจุลินทรียอ์ย่างสมบูรณ์ รวมทั้งสปอร์ของจุลินทรียด์ว้ย การฆ่า
เช้ือแบบ sanitizing มีหลายวิธีดงัน้ี คือ 
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2.3.2.1 การใชค้วามร้อน (Thermal sanitizing) เป็นวิธีการท่ีนิยมใช ้ประสิทธิภาพในการ 
ฆ่าเช้ือดว้ยวิธีการน้ีขึ้นอยู่กบัความช้ืน อุณหภูมิ และระยะเวลาในการสัมผสักบัผิวอุปกรณ์ ส่ิงสกปรกบน
พื้นผิว ท่ีใชค้วามร้อนในการฆ่าเช้ือ การใชค้วามร้อนช้ืน (Moist heat) เช่น ไอน ้ า และน ้ าร้อน ในการฆ่า
เช้ือจะมีประสิทธิภาพสูงกวา่การใหค้วามร้อนแหง้ (Dry heat) เช่น ลมร้อน เพราะความร้อนช้ืนจะสามารถ
ท าลายโปรตีนในจุลินทรียใ์ห้เสียสภาพได ้ท าให้ไม่สามารถด ารงชีพอยู่ได ้ส่วนการใช้ความร้อนแห้ง 
จะตอ้งใชอุ้ณหภูมิสูงและเวลาท่ีนานจึงมีประสิทธิภาพในการฆ่าเช้ือสูง ดงันั้นการใชไ้อน ้ า หรือน ้ าร้อน
ในการฆ่าเช้ือเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร อุปกรณ์ และบริเวณผลิตจึงเป็นท่ีนิยม ซ่ึงขอ้ดีของวิธีน้ีคือ ไม่เกิดกดั
กร่อน ไม่มีสารตกคา้ง และสามารถฆ่าจุลินทรียไ์ดเ้ป็นจ านวนมาก ในการท าลายจุลินทรียด์ว้ยไอน ้ านั้น
จะตอ้งท าการฆ่าจุลินทรียท์ั้งภายในและภายนอกท่ีอุณหภูมิและเวลาท่ีเพียงพอ คือ ประมาณ 85 องศา
เซลเซียส เป็นเวลาไม่นอ้ยกวา่ 1 นาที  ส าหรับการฆ่าเช้ือดว้ยน ้าร้อน ควรใชน้ ้าร้อนอุณหภูมิ 80-90 องศา
เซลเซียส แช่อุปกรณ์ภาชนะท่ีตอ้งการฆ่าเช้ือและให้ความร้อนน ้ าจนเป็น 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 
นาที 

ตารางท่ี 2.1 ลกัษณะของส่ิงสกปรก (Soil characteristics) 

ส่ิงสกปรก
บนพื้นผิว 

การละลาย 
ความยาก
ง่ายในการ
ก าจดั 

การเปล่ียนแปลงเม่ือถูกความ
ร้อน 

น ้าตาล ละลายในน ้า ง่าย เปล่ียนแปลงเป็นน ้าตาลไหม ้
(Caramelization) 

ท าความสะอาดไดย้าก 
ไขมนั ละลายในด่าง ไม่ละลายในน ้า ยาก เกิดเป็นโพลิเมอร์ ท าใหท้ าความ

สะอาดยากขึ้น 
โปรตีน ละลายในด่างและสารละลายท่ีมี

ความเป็นกรดเลก็นอ้ย ไม่ละลายใน
น ้า 

ยากมาก เกิดการสูญเสียลกัษณะเดิม 
(Denaturation) ท าใหท้ าความ

สะอาดยากขึ้น 
เกลือแร่ ละลายในน ้าไดร้ะดบัต่าง ๆ ขึ้นอยูก่บั

ชนิดของเกลือแร่ ส่วนใหญ่ละลายได้
ในสารละลายท่ีเป็นกรด 

ง่าย     ยาก โดยปกติไม่มีผลอยา่งมีนยัส าคญั 

ท่ีมา: Marriott (1997) 
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2.3.2.2 การฉายรังสี (Radiation sanitizing) โดยการใช้รังสีจากแสง UV หรือจาก High 
energy cathode หรือ  Gramma rays ท่ีมีคล่ืนความยาวประมาณ 2,500 Angstrom จะสามารถท าลาย
จุลินทรียไ์ด ้

2.3.2.3 การฆ่าเช้ือด้วยสารเคมี (Disinfection chemicals) สารเคมีท่ีใช้ในการฆ่าเช้ือ 
(Sanitizers หรือ Disinfectants) ท่ีใช้ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารมีหลายชนิด เช่น คลอรีน ควอเทอร์
นารีแอมโมเนียม ไอโอโดฟอร์ เป็นตน้ ซ่ึงการจะเลือกใชส้ารเคมีขึ้นอยูก่บัการออกฤทธ์ิของสารนั้น และ
ขึ้นอยู่กบัสภาพแวดลอ้มของพื้นผิวท่ีจะท าการฆ่าเช้ือ สารฆ่าเช้ือท่ีดีตอ้งมีสมบติัท่ีไม่เป็นพิษเม่ือใช้ท่ี
ความเขม้ขน้สูงและไม่ท าให้เกิดการสึกกร่อนของพื้นผิวท่ีใช ้ไม่ส่งผลต่อกล่ิน รส และสีของอาหาร และ
สามารถฆ่าเช้ือไดห้ลายชนิด 

2.3.3 สารฆ่าเช้ือ 
สารฆ่าเช้ือแต่ละประเภทจะมีความสามารถในการฆ่าเช้ือท่ีแตกต่างกนั ขึ้นอยูก่บัปัจจยัต่างๆ ดงัน้ี 

(สุวิมล, 2543) 
 - ปริมาณของจุลินทรียเ์ร่ิมตน้ เม่ือปริมาณจุลินทรียเ์ร่ิมตน้มีปริมาณสูง ความเขม้ขน้ของสารเคมี 
และเวลาท่ีใชใ้นการท าลายเช้ือก็จะเพิ่มสูงขึ้น (ปิยาณี, 2542) 
 - ระยะการเจริญของจุลินทรีย ์เช่น เซลล์ท่ีเจริญเต็มท่ีแลว้ (Mature cell) กบัเซลล์ท่ียงัอายุน้อย 
(Younger cell) หรือเซลล์ปกติ (Vegetative cell) กบัสปอร์ (Spore) และชนิดของจุลินทรียท่ี์ต่างกนั จะมี
ความทนทานต่อสารเคมีชนิดหน่ึงๆ ไดแ้ตกต่างกนั 
 - ความเขม้ขน้ของสารเคมีท่ีใช้ สารเคมีบางชนิด เม่ือความเขม้ขน้มากขึ้นจะมีประสิทธิภาพใน
การท าลายจุลินทรียม์ากขึ้น 

- ระยะเวลาท่ีสารเคมีสัมผสักบัจุลินทรีย ์(Duration of exposure) จุลินทรียแ์ต่ละชนิดมีความไว
ต่อสารเคมีไม่เท่ากันขึ้นอยู่กบัช่วงการเจริญ การสร้างสปอร์ และปัจจยัอ่ืน ๆ จึงท าให้เวลาท่ีใช้ในการ
สัมผสัสารแต่ละชนิดไม่เท่ากนั Gelinas และคณะ (1984) ไดศึ้กษาความสัมพนัธ์ระหวา่งเวลาและอุณหภูมิ
ต่อประสิทธิภาพของสารฆ่าเช้ือ พบว่า เม่ือระยะเวลาและอุณหภูมิเพิ่มขึ้น ประสิทธิภาพของสารฆ่าเช้ือมี
แนวโนม้เพิ่มสูงขึ้น 

- อุณหภูมิ (Temperature) การเพิ่มอุณหภูมิจะเพิ่มอตัราการท าลายจุลินทรีย ์จากการทดลองของ 
Ito และ Seeger (1980) กล่าววา่ประสิทธิภาพในการท าลายจุลินทรียข์องคลอรีนและสารประกอบคลอรีน
จะเพิ่มขึ้นเม่ืออุณหภูมิเพิ่มขึ้น เน่ืองจากท่ีอุณหภูมิสูงจะท าให้ในการลดแรงตึงผิว ความขน้หนืด เพิ่ม pH 
และท าใหเ้กิดการเปลี่ยนแปลงอ่ืน ๆ ท่ีมีผลในการฆ่าเช้ือจุลินทรีย ์

- ความเป็นกรด ด่าง (pH) ความเป็นกรดด่าง เป็นปัจจยัส าคญัท่ีส่งผลต่อประสิทธิภาพในการฆ่า
เช้ือ สารฆ่าเช้ือจะมีค่าความเป็นกรดด่างท่ีเหมาะสมส าหรับประสิทธิภาพในการฆ่าเช้ือของสารฆ่าเช้ือนั้น 
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ๆ เช่น สารละลายไฮโปคลอไรท ์มีค่าความเป็นกรดด่าง ช่วง 7-11 สารน้ีจะสูญเสียประสิทธิภาพในการฆ่า
เช้ืออยา่งรวดเร็วท่ีความเป็นกรดด่างสูงกวา่ 10 (Guthrie, 1988) 

- ความกระด้างของน ้ า สารในกลุ่มควอเทอร์นารีแอมโมเนียม จะไม่ออกฤทธ์ิในน ้ าท่ีมีเกลือ
แคลเซียมและแมกนีเซียมอยูเ่กินกวา่ 200 ppm ถา้น ้ากระดา้งมากประสิทธิภาพของสารฆ่าเช้ือจะลดลง 

- การสร้างฟิลม์ชีวภาพ (biofilm) บนพื้นผิว ฟิลม์ชีวภาพจะช่วยป้องกนัตวัจุลินทรียท์ าให้สารฆ่า
เช้ือมีประสิทธิภาพลดลง การป้องกันการสร้างฟิล์มชีวภาพบนพื้นผิวสามารถท าได้โดยการออกแบบ
เคร่ืองจกัร อุปกรณ์ใหล้า้งท าความสะอาดไดง้่าย 

2.3.4 มาตรฐานเช้ือจุลินทรียบ์นพื้นผิวการเตรียมอาหาร 
เน่ืองจากในปัจจุบนัผูบ้ริโภคให้ความส าคญัต่อคุณภาพของผลิตภณัฑ์มากยิ่งขึ้น องค์กรอาหาร

และเกษตรแห่งสหประชาชาติ (Food and Agriculture Organization of the United Nations, FAO) ได้
ก าหนดหลกัการทัว่ไปเก่ียวกบัขอ้ก าหนดวิธีปฏิบติัดา้นสุขลกัษณะส าหรับอาหารก่ึงสุกและอาหารสุกใน
การจัดอาหารบริการคนจ านวนมาก ซ่ึงประเทศไทยได้น าข้อก าหนดดังกล่าวมาใช้ ในรูปแบบของ
มาตรฐานสินคา้เกษตรและอาหารแห่งชาติหรือ มกอช.9023-2550 เพื่อให้สถานประกอบการท่ีบริการจดั
อาหารเพื่อผูบ้ริโภคจ านวนมากยดึปฏิบติั เพื่อใหแ้น่ใจวา่อาหารปลอดภยัส าหรับการบริโภคตั้งแต่ขั้นตอน
การเตรียมจนถึงการจดัส่งถึงมือผูบ้ริโภค (อุกฤษฎ์, 2556) ซ่ึงสาเหตุท่ีส าคญัประการหน่ึงท่ีท าให้อาหาร
ไม่ปลอดภัยคือ เกิดการปนเป้ือนทางจุลินทรีย์จากสุขอนามัยของอุปกรณ์เคร่ืองมือท่ีต ่ากว่าเกณฑ์
มาตรฐาน ท าให้เกิดผลเสียต่อผูบ้ริโภค ทางกระทรวงสาธารณสุขจึงได้ออกมาตรฐานตามประกาศ
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์(2560) เร่ืองเกณฑค์ุณภาพทางชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผสัอาหาร 
เพื่อควบคุมใหก้ระบวนการผลิตอาหารมีความปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค ซ่ึงแสดงในตารางท่ี 2.2 

 
ตารางท่ี 2.2 เกณฑค์ุณภาพทางจุลชีววิทยาของภาชนะสัมผสัอาหารและพื้นผิวสัมผสัอาหาร  

ภาชนะสัมผสัอาหารและพื้นผิวสัมผสัอาหาร  
จ านวนจุลินทรีย ์CFU/ตารางเซนติเมตร  
Escherichia coli CFU/ 50 ต า ร า ง เ ซ น ติ เ ม ต ร 
Staphylococcus aureus CFU/50 ตาราง เซนติ เมตร 
Salmonella spp. CFU/50 ตารางเซนติเมตร  
Clostridium perfringens CFU/50 ตารางเซนติเมตร  
Bacillus cereus CFU/50 ตารางเซนติเมตร 

นอ้ยกวา่ 100 
ไม่พบ 
ไม่พบ 
ไม่พบ 
ไม่พบ 
ไม่พบ 

ท่ีมา: ประกาศกรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์(2560) ประกาศเกณฑค์ุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและ
ภาชนะสัมผสัอาหาร ฉบบัท่ี 3 
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2.4 สารฆ่าเช้ือประเภทควอเทอร์นารีแอมโมเนียม  
สารฆ่าเช้ือประเภทควอเทอร์นารีแอมโมเนียม (Quaternary ammonium compound; QACs, QUAT) 

เป็นสารท่ีมีคุณสมบติัในการยบัย ั้งการเจริญของเช้ือ (Disinfectant) ส่วนมากใชเ้ป็นสารท าความสะอาด
บนอุปกรณ์ หรือ พื้นท่ีผิวสัมผสัในอุตสาหกรรมอาหารหรืออุปกรณ์ทางการแพทย ์ในโครงสร้างของสาร
จะประกอบไปดว้ยธาตุไนโตรเจนจบักบัหมู่อิสระอ่ืน ๆ (R-group) มีประจุรวมของสารเป็นประจุบวก 
(Positive charge surface) เขา้มีความสามารถเขา้ท าลายบริเวณผนงัของเซลล ์ท าใหผ้นงัเซลลถ์ูกท าลาย
และตายในท่ีสุด เม่ือเพิ่มเวลาในการสัมผสัของสารจะท าใหป้ระสิทธิภาพในการยบัย ั้งเช้ือดีขึ้นตามไป
ดว้ย โดยทัว่ไปแลว้ความเขม้ขน้ท่ีใชใ้นการยบัย ั้งของสารประเภทควอเทอร์นารีแอมโมเนียมอยูป่ระมาณ 
200-400 ppm ค่าความเป็นกรดด่าง (pH) ท่ีเหมาะสมต่อการใชอ้ยูท่ี่ช่วง 3-10 จะสามารถยบัย ั้งเช้ือในกลุ่ม
แบคทีเรียแกรมบวกไดดี้กวา่กลุ่มของแบคทีเรียแกรมลบ ไม่สามารถท าละลายสปอร์ท่ีเช้ือสร้างขึ้นได ้
และยบัย ั้งการเจริญของไวรัสไดเ้พียงเลก็นอ้ยเท่านั้น (F isher  และคณะ, 2003) ดงัแสดงในภาพท่ี 2 .3 

 
 

 
ภาพท่ี 2.3 โครงสร้างทางเคมีของสารกลุ่มควอเทอร์นารีแอมโมเนียม 

ท่ีมา: Bures (2019) 
 

2.4.1 ประเภทของสารควอเทอร์นารีแอมโมเนียม 
สารควอเทอร์นารีแอมโมเนียมในเจอเนอเรชัน่ท่ี 1 เป็นสารประกอบอย่างอย่างท่ีมีโครงสร้าง

เป็นเส้นตรงสารยาวของคาร์บอน 14 คาร์บอนอะตอมเรียงตวัต่อกนั สามารถสังเคราะห์ทางเคมีจากสาร
ประเภทแอลกอฮอล์ ส่วนใหญ่ใหญ่แล้วตรงบริเวณของหมู่อิสระ (R-group) จะเป็นสารประเภทอัล
คาไลน์ (Alkali group) เกาะอยู่ QACs ในเจอเนอเรชั่นน้ีจะไม่ทนต่อสภาวะท่ีน ้ ามีความกระด้างสูง 
(Tripathi, 2008) ดงัแสดงในภาพท่ี 2.4 
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ภาพท่ี 2.4 โครงสร้างของสารควอเทอร์นารีแอมโมเนียมในเจอเนอเรชัน่ท่ี 1 

ท่ีมา: Bures (2019) 
 

สารควอเทอร์นารีแอมโมเนียมในเจอเนอเรชั่นท่ี 2 เป็นสารจากเจอเนอเรชั่นท่ี 1 ท่ีถูกเพิ่ม
ประสิทธิภาพให้สามารถทนต่อสภาวะท่ีน ้ ามีความกระดา้ง ท่ีหมู่อิสระจะมีกลุ่มของไฮโดรเจนอะตอม
จากวงแหวนของ อะโรมาติก (Aromatic group) มาแทนท่ี ท าให้มีประสิทธิภาพในการฆ่าเช้ือสูง ตวัอย่าง
ของสารในเจอเนอเรชัน่น้ีคือ Alkyl-dimetyl-ethyl-benzyl-ammonium chloride (Tripathi, 2008) ดงัแสดง
ในภาพท่ี 2.5 

สารควอเทอร์นารีแอมโมเนียมในเจอเนอเรชัน่ท่ี 3 เป็นสารท่ีเกิดจากการผสมกนัระหว่างสาร 
ควอเทอนารีแอมโมเนียมในเจอเนอเรชัน่ท่ี 1 และ 2 เขา้ดว้ยกนั หรือเรียกวา่ Dual Quat มีประสิทธิภาพใน
การยบัย ั้งสูง ประสิทธิภาพในการชะลา้งสูงและมีความเป็นพิษต ่ามาก (Tripathi, 2008) 

สารควอเทอร์นารีแอมโมเนียมในเจอเนอเรชั่นท่ี 4 เป็นสารท่ีรู้จักกันในนาม Twin Quat มี
ประสิทธิภาพในการฆ่าเช้ือโรคสูง สามารถฆ่าเช้ือได้ทุกชนิดและทนต่อสภาพน ้ ากระด้างได้ดีมาก 
(Tripathi, 2008) 

สารควอเทอร์นารีแอมโมเนียมในเจอเนอเรชั่นท่ี 5 เกิดจากการผสมสารควอเทอร์นารี
แอมโมเนียมในเจอเนอเรชัน่ท่ี 2 และ 4 เขา้ดว้ยกนั มีประสิทธิภาพในการท าลายเช้ือโรคไดทุ้กสภาวะ 
(Tripathi, 2008) 

สารควอเทอร์นารีแอมโมเนียมในเจอเนอเรชัน่ท่ี 6 และ 7 เกิดจากการปรับปรุงประสิทธิภาพ
ของสารควอเทอร์นารีแอมโมเนียมโดยการน าสารประเภทพอลิเมอร์มาเกาะบริเวณหมู่อิสระ รู้จกักนัใน
นาม Polymeric type quat และ Blends of polymeric quats (Tripathi, 2008) 

2.4.2 กลไกการยบัย ั้งเช้ือของสารประเภทควอเทอร์นารีแอมโมเนียม 
เม่ือสารควอเทอร์นารีแอมโมเนียมสัมผสักบัผนังเซลล์ของเช้ือ หมู่ไนโตรเจนท่ีอยู่ใน QACs 

(ภาพท่ี 2.6 a ) จะท าการการจบักบัส่วนหวัของฟอสโฟลิปิด (Phospholipid) (ภาพท่ี 2.6 b) ซ่ึงมีคุณสมบติั 
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ภาพท่ี 2.5 โครงสร้างของสารควอเทอร์นารีแอมโมเนียมในเจอเนอเรชัน่ท่ี 2 

ท่ีมา: Bures (2019) 
 

ไม่ชอบน ้า จากนั้นจะท าใหค้วามสามารถของผนงัเซลลท่ี์ท าหนา้ท่ีในการควบคุมการเขา้ออกของสารต่าง 
ๆ สูญเสียสมดุลไป (ภาพท่ี 2.6 c) เม่ือคุณสมบติัดังกล่าวสูญเสียสมดุลโปรตีนและฟอสโฟลิปิดจะถูก
ละลายด้วยสาร QACs ท าให้การไหลเวียนของสารต่าง  ๆ ระหว่างภายนอกเซลล์และภายในเซลล์ถูก
ท าลาย และเซลลจ์ะตายในท่ีสุด (ภาพท่ี 2.6 f และ e) 

 
ภาพท่ี 2.6 กลไกของสารควอเทอร์นารีแอมโมเนียม (QACs) ในการเขา้ท าลายผนงัเซลลข์องเช้ือ 

ท่ีมา: Gilbert และ Moore (2005) 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



20 
 

 
 

 
Ioannou และคณะ (2007) กล่าวว่า ฤทธ์ิตา้นจุลชีพของสารประเภทควอเทอร์นารีแอมโมเนียมส่วน

ใหญ่เก่ียวขอ้งกบัการมีปฏิสัมพนัธ์กบัเยื่อหุ้มเซลล ์การหยุดชะงกัของความสมบูรณ์ของเมมเบรน และ
การร่ัวไหลของของเหลวภายในเซลล ์

Buffet-Bataillon และคณะ (2012) กล่าววา่ สารประกอบควอเทอร์นารีแอมโมเนียมเป็นสารลดแรง
ตึงผิวแบบประจุบวก (detergents) และสารตา้นเช้ือจุลินทรีย ์(เช่น แบคทีเรีย โดยเฉพาะเช้ือรา) ปฏิกิริยา
ในการตา้นเช้ือจุลินทรียข์องสารประกอบควอเทอร์นารีแอมโมเนียมเป็นหนา้ท่ีของความยาวของสาย N-
alkyl ซ่ึงท าใหเ้กิด lipophilicity ปฏิกิริยาท่ีเหมาะสมท่ีสุดในการต่อตา้นแบคทีเรียแกรมบวกและยสีตท์ า
ไดด้ว้ยความยาวของสายโซ่ท่ี 12–14 alkyls ในขณะท่ีกิจกรรมท่ีเหมาะสมท่ีสุดในการต่อตา้นแบคทีเรีย
แกรมลบนั้นท าไดด้ว้ยความยาวของสายโซ่ท่ี 14-16 alkyls  

สารควอเทอร์นารีแอมโมเนียม มีส่วนประกอบของหมู่ไนโตรเจนซ่ึงมีประจุบวก จะเขา้จบักบั
บริเวณผนงัเซลลข์องแบคทีเรีย บริเวณผนงัเซลลข์องแบคทีเรียจะประกอบไปดว้ยส่วนของลิโพพอลิแซค
คาร์ไรด์ (Lipopolysaccharide) เป็นโปรตีนไขมนัซ่ึงหันส่วนท่ีไม่ชอบน ้ าและมีประจุลบออกสู่ภายนอก 
เม่ือประจุบวกของหมู่ไนโตรเจนเขา้จบับริเวณประจุลบของลิโพพอลิแซคคาร์ไรด์จะท าให้บริเวณผนงั
เซลลแ์บคทีเรียเกิดความเสียหาย สามารถสามารถในการควบคุมความสมดุลของสารท่ีผ่านเขา้ออกลดลง 
แบคทีเรียท่ีมีการสร้างสารไบโอฟิล์มก็จะสร้างได้น้อยลง ท าให้ความสามารถในการทนต่อสารต่าง ๆ 
ของเช้ือก็ลดลง เม่ือเวลาผ่านไปเช้ือก็จะถูกท าลายและตายในท่ีสุด โดยสาร QACs จะสามารถเขา้จบักบั
ผนงัเซลลข์องแบคทีเรียแกรมบวกไดดี้กว่าแบคทีเรียแกรมลบ มีสาเหตุมาจากแบคทีเรียแกรมบวกนั้นมี
ส่วนของชั้นลิโพพอลิแซคคาร์ไรด์บางกว่าแบคทีเรียแกรมลบ ท าให้สารเขา้ท าปฏิกิริยาง่ายกว่าแบคทีเรีย
แกรมลบท่ีมีชั้นของลิโพพอลิแซคคาร์ไรดห์นากวา่ (Nagandran และคณะ, 2020) ดงัแสดงในภาพท่ี 2.7 

2.4.3 สารฆ่าเช้ือซูม่า เจ 512 (Suma J-512) 
สารซูม่าเจ 512 เป็นสารประเภทควอเทอร์นารีแอมโมเนียมท่ีมีองคป์ระกอบทางเคมีของสาร 

คือ อลัคิลไดเมทิลเอทิลเบนซิลแอมโมเนียมคลอไรด์ (Alkyl dimethyl ethyl benzyl ammonium chloride) 
มีโครงสร้างของสาร ดงัภาพท่ี 2.8 ตามรายละเอียดในภาคผนวก ง สารมีความเขม้ขน้ท่ี 140,000 ppm จาก  
จดัอยูใ่นสารประกอบควอเทอร์นารีแอมโมเนียมในเจเนอเรชัน่ท่ี 2 ไม่ติดไฟ เป็นสารกดักร่อนผิวหนงั จึง
ตอ้งใช้ในความเขม้ขน้ท่ีเหมาะสม สามารถท าให้ผิวหนังไหมอ้ย่างรุนแรง ควรสวมถุงมือ เส้ือป้องกัน 
แว่นตา และหน้ากาก ขณะใช้งาน แต่สามารถระเหยหมดไปท่ีอุณหภูมิห้อง สามารถใช้ท าความสะอาด
อุปกรณ์ต่าง ๆ พื้นผิวท่ีใชป้ระกอบอาหาร เป็นตน้  
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ภาพท่ี 2.7 กลไกการเขา้ท าปฏิกิริยาของสาร QACs บริเวณผนงัเซลลข์องเช้ือจุลินทรีย ์
ท่ีมา: Nagandran และคณะ (2020) 

 
สารฆ่าเช้ือซูม่า เจ 512 สามารถใชใ้นอุตสาหกรรมอาหาร ส าหรับในการฆ่าเช้ือ 

อุปกรณ์ เคร่ืองมือท่ีใช้สัมผสัอาหาร และบริเวณพื้นท่ีการเตรียมอาหาร นอกจากน้ียงัสามาใช้ฆ่าเช้ือ
ส าหรับภาชนะบรรจุอาหารและเคร่ืองด่ืมไดอี้กดว้ย โดยมีวิธีการใชง้าน ดงัน้ี 

1.ส าหรับอุปกรณ์ เคร่ืองมือท่ีใชเ้ตรียมอาหาร และบริเวณเตรียมอาหาร 
 – ท าความสะอาดพื้นผิวใหท้ัว่ 
 – ผสม Suma J-512 1 ส่วน : น ้า 512 ส่วน 
 – ใชผ้า้จุ่มเช็ดใหท้ัว่ หรือฉีดพ่นใหท้ัว่พื้นท่ีท่ีตอ้งการ 
 – ทิ้งไว ้10 นาทีแลว้ลา้งออกดว้ยน ้าสะอาด 
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2. ส าหรับภาชนะบรรจุอาหารและเคร่ืองด่ืม 
 – ลา้งภาชนะใหส้ะอาดในเบ้ืองตน้ 
 – ผสม Suma J-512 1 ส่วน : น ้า 512 ส่วน ในอ่างลา้ง 
 – จุ่มภาชนะลงในอ่างลา้งแช่ทิ้งไวอ้ยา่งนอ้ย 10 นาที 
 – ลา้งดว้ยน ้าสะอาด 

 ความเขม้ขน้ของสารฆ่าเช้ือซูม่า เจ 512 ท่ีมีประสิทธิภาพในการยบัย ั้งเช้ือคือ 200 ppm และ
ไม่มีการตกคา้งบริเวณท่ีใช้ท าความสะอาด (Diversy, Thailand)  เช่นเดียวกนักบั FDA (2002) ท่ีระบุใน 
21CFR178.1010 ว่า สารฆ่าเช้ือประเภทควอเทอร์นารีแอมโมเนียมความเขม้ขน้ 200 ppm สามารถฆ่า
เช้ือจุลินทรียไ์ดโ้ดยปล่อยไวใ้หแ้หง้โดยไม่ตอ้งลา้งออก 

 
ภาพท่ี 2.8 โครงสร้างทางเคมีของอลัคิลไดเมทิลเอทิลเบนซิลแอมโมเนียมคลอไรด ์ 

(Alkyl dimethyl ethyl benzyl ammonium chloride) 
ท่ีมา: Luz และคณะ (2020) 

 

2.5 งานวิจัยที่เกีย่วข้อง 
งานวิจยัการศึกษาการปนเป้ือนของจุลินทรียก่์อโรคท่ีพบบนพื้นผิวสัมผสัอาหารทัว่ไป ไม่ว่าจะเป็น

พื้นท่ีเตรียมการประกอบอาหาร บริเวณการปรุง หรือแมก้ระทัง่บริเวณท่ีมีการรับประทานนอาหารต่างก็
พบจุลินทรียท่ี์สามารถก่อใหเ้กิดโรคทางเดินอาหารได ้

งานวิจยัการศึกษาผลของสารประกอบประเภทควอเทอร์นารีแอมโมเนียมในการยบัย ั้งเช้ือจุลินทรีย์
ต่าง ๆ บนพื้นผิวสัมผสัอาหาร โดย อุกฤษฎ ์(2556) พบวา่ผลของสารละลายฆ่าเช้ือ QUAT SANTM ท่ีความ
เข้มข้น 0 100 200 และ 400 ppm ในการยบัย ั้งเช้ือ Staphylococcus hominis ssp. ในหลอดทดลองท่ีมี
ปริมาณเช้ือเร่ิมตน้ 106 และ 103 CFU/ml และระยะเวลาในการสัมผสัเท่ากบั 1, 5 และ 10 นาที โดยพบว่า
ปริมาณเช้ือเร่ิมตน้มีผลต่อความเขม้ขน้ของสารละลายฆ่าเช้ือและระยะเวลาในการสัมผสั สภาวะท่ีมี
ประสิทธิภาพสูงท่ีสุด คือ สามารถฆ่าเช้ือไดร้้อยละ 100 คือ สภาวะท่ีสารละลายฆ่าเช้ือ QUAT SANTM 
เท่ากบั 100 ppm สัมผสักบัจุลินทรียน์าน 5 นาที และท่ี 200 ppm นาน 1 นาที ตามล าดบั และผลการศึกษา
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ประสิทธิภาพการฆ่าเช้ือท่ีความเขม้ขน้ 200 ppm และระยะเวลาการสัมผสั 5 นาทีบนพื้นผิวโต๊ะปฏิบติัติ
งานของครัวโรงพยาบาลในสภาวะจริง ตรวจไม่พบเช้ือจุลินทรียก่์อโรค ยสีตแ์ละรา  

การศึกษาประสิทธิภาพของสารฆ่าเช้ือ alkyl dimethyl benzyl ammonium chloride (ADBAC) ต่อ
การยบัย ั้งเช้ือจุลินทรียต่์าง ๆ บนพื้นผิวสแตนเลสท่ีใชใ้นการตดัแต่งเน้ือสุกร โดย วลีพร (2560) พบวา่ผล
ของสารละลายฆ่าเช้ือ ADBAC ท่ีความเข้มข้น 0 100 200 และ 400 ppm ต่อการยบัย ั้งเช้ือ Salmonella 
Anatum และ Salmonella Corvallis ในหลอดทดลอง  โดยพบว่าสารฆ่า เ ช้ือ ADBAC ท่ี  200 ppm 
ระยะเวลาสัมผสั 10 นาที สามารถลดจ านวนเช้ือลงจนไม่สามารถตรวจพบเช้ือเร่ิมตน้ท่ี 103 CFU/ml และ
สารฆ่าเช้ือ ADBAC ท่ี 400 ppm ระยะเวลาสัมผสั 1 - 10 นาทีสามารถยบัย ั้งเช้ือไดอ้ย่างสมบูรณ์ท่ีปริมาณ
เช้ือเร่ิมตน้ท่ี 106 CFU/ml การใชส้ารฆ่าเช้ือ ADBAC ท่ีระดบัความเขม้ขน้ 200 และ 400 ppm ระยะเวลา
ในการสัมผสั 10 และ 30 นาทีต่อการยบัย ั้ง S. Anatum และ S. Corvallis บนพื้นผิวถาดสแตนเลส พบว่า 
สารฆ่าเช้ือ ADBAC ท่ี 400 ppm ระยะเวลาในการสัมผสั 30 นาทีสามารถยบัย ั้งเช้ือเร่ิมตน้ท่ี 103  และ 106 
CFU/100cm2 ไดอ้ยา่งสมบูรณ์  และไดท้ าการศึกษาการปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรียก่์อโรคบนพื้นผิวสแตน
เลสท่ีใช้การตัดแต่งเน้ือสุกรด้วยวิธีการ swab test ตรวจพบการปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรีย์ทั้ งหมดท่ี
ประมาณ 105 CFU/50cm2, E. coli, Coliforms, yeast, mold และ B. cereus เม่ือน า สารฆ่าเช้ือ ADBAC ท่ี
ความเขม้ขน้ 400 ppm ระยะเวลาในการสัมผสั 10 และ 30 นาทีเช็ดบนพื้นผิวสแตนเลสท่ีท าการตดัแต่ง
เน้ือสุกรดว้ยผา้ไมโครไฟเบอร์ พบว่าท่ีระยะเวลาในการสัมผสั 10 นาที ตรวจพบปริมาณเช้ือจุลินทรีย์
ทั้ งหมด 1.2×104 CFU/50cm2 และตรวจไม่พบ E. coli, yeast และเช้ือจุลินทรีย์ก่อโรค Staph. aureus, 
Salmonella spp., B. cereus, และ C. perfringens บนพื้นผิวสแตนเลสท่ีท าการตัดแต่งเน้ือสุกร เม่ือเพิ่ม
ระยะเวลาในการสัมผสั 30 นาที สารฆ่าเช้ือ ADBAC มีประสิทธิภาพในการยบัย ั้งเช้ือจุลินทรียไ์ดม้ากขึ้น 
ตรวจพบเช้ือจุลินทรียท์ั้งหมด 1.9×103 CFU/50cm2 และตรวจไม่พบ E. coli, yeast และเช้ือจุลินทรียก่์อ
โรค Staph. aureus, Salmonella spp., B. cereus, และ C. perfringens ดังนั้นสารฆ่าเช้ือ ADBAC ท่ีความ
เขม้ขน้ 400 ppm ระยะเวลาสัมผสั 30 นาทีมีประสิทธิภาพในการฆ่าเช้ือบนพื้นผิวสแตนเลสท่ีใช้ตดัแต่ง
เน้ือสุกร 

Hilton และ Austin (2000) ศึกษาการปนเป้ือนของจุลินทรีย์ก่อโรคท่ีพบในผา้ท่ีใช้เช็ดท าความ
สะอาดจาน การศึกษาพบว่ามีการปนเป้ือนของจุลินทรีย์ Staph. aureus ไม่พบการปนเป้ือนของเช้ือ 
Salmonella spp. และ Campylobacter spp. มีแหล่งท่ีมาของการปนเป้ือนจากฟองน ้ าท่ีใช้ล้างท าความ
สะอาด 

Mattick และคณะ (2003) ศึกษาจุลินทรียก่์อโรคท่ีปนเป้ือนอยู่ในบริเวณห้องครัว พบว่าจานท่ีผ่าน
การล้างท าความสะอาดแล้วมีการปนเป้ือนของเช้ือ Salmonella spp. Campylobacter spp และ E. coli 
O157:H7 ซ่ึงคาดว่ามีแหล่งปนเป้ือนมาจากฟองน ้ าท่ีใชท้ าความสะอาด เม่ือท าการทดสอบจุลินทรียท่ี์พบ
ในน ้าลา้งไม่พบการปนเป้ือนของเช้ือ E. coli O157:H7  
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McBain และคณะ (2004) ศึกษาผลของสารประเภทควอเทอร์นารีแอมโมเนียมในการยบัย ั้งจุลินทรีย์
ท่ีมีการปนเป้ือนทัว่ไปบนพื้นผิวและประสิทธิภาพในการยบัย ั้งการเจริญของสารขา้งตน้ต่อจุลินทรียใ์น
กลุ่มแบคทีเรียท่ีปนเป้ือนบริเวณซิงคน์ ้ า พบว่า โดยใชส้ารประเภทควอเทอร์นาริแอมโมเนียมผสมกบักบั
สารชะลา้งท าความสะอาดบริเวณซิงคน์ ้ าในห้องครัวเป็นเวลา 12 วนั และ 3 เดือนพบว่า เม่ือครบ 3 เดือน 
จุลินทรียท่ี์ปนเป้ือนอยูใ่นบริเวณดงักล่าวมีการลดลง ร้อยละ 50  ซ่ึงจุลินทรียท่ี์ลดลงคือเช้ือ Pseudomonas 
spp., Pseudoalteromonas spp., Erwinia spp. และ Enterobacter spp.  

Chaidez และคณะ (2007) ศึกษาการใชส้ารประเภทควอเทอร์นารีแอมโมเนียมในการยบัย ั้งจุลินทรีย์
ท่ีอาจจะปนเป้ือนอยู่ในน ้ าประปา ซ่ึงโดยทัว่ไปจะใชค้ลอรีนในการยบัย ั้ง การศึกษาทดสอบเวลาในการ
สัมผสัสาร 30 และ 120 วินาที ความเขม้ขน้ 100 และ 200 มิลลิกรัมต่อลิตร ในน ้ าท่ีมีความขุ่นน้อยและ
ความขุ่นมากพบว่าสารควอเทอร์นาริแอมโมเนียมสามารถยบัย ั้งจุลินทรีย ์Staph. aureus และ E. coli ได ้
ซ่ึงประสิทธิภาพในการยบัย ั้ง E. coli ไดดี้กว่าการยบัย ั้ง Staph. aureus น ้ าท่ีมีความขุ่น 100 NTU สารควอ
เทอร์นารีแอมโมเนียมเขม้ขน้ 100 มิลลิกรัมต่อลิตร เวลาสัมผสั 30 วินาที สามารถฆ่าเช้ือ E. coli ส่วนเช้ือ 
Staph. aureus มีการลดลงเพียงเล็กน้อย พบว่าการเพิ่มความเขม้ขน้ของสารให้เท่ากบั 200 มิลลิกรัมต่อ
ลิตร เวลา 120 วินาที สามารถยบัย ั้งเช้ือ Staph. aureus ไดม้ากขึ้น 

Ioannou และคณะ (2007) ศึกษาสารประเภทควอเทอร์นาริแอมโมเนียม (Quaternary ammonium 
compound) ส อ ง ช นิ ด คื อ  ส า ร  Alkydimethylbenzylammonium (ADBAC) แ ล ะ ส า ร 
Didecyldimethylammonium chloride (DDAC) โดยศึกษาอุณหภูมิท่ีสามารถยับยั้งการเจริญของเช้ือ 
Staph. aureus ท่ีอุณหภูมิต่างกนั พบวา่ ท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส ของสาร DDAC นั้นมีมีความแตกต่าง
เล็กนอ้ยเม่ือให้อุณหภูมิเท่ากบั 25 องศาเซลเซียส ในขณะท่ีสาร ADBAC สามารถท าให้มีการลดลงของ
เช้ือไดร้วดเร็วยิง่ขึ้น เม่ือเทียบกบัท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส  

รายงานของ Gutiérrez และคณะ (2012) กล่าวว่า ในกระบวนการผลิตอาหารท่ีมีสุขลกัษณะท่ีไม่ดี 
ไม่ว่าสุขลกัษณะของบุคคลหรือสภาพแวดลอ้มท่ีสกปรก มกัพบจุลินทรียก่์อโรคต่าง ๆ ปนเป้ือนและมี
การสะสมของกลุ่มจุลินทรียด์งักล่าวมมากกว่าการผลิตท่ีมีการรักษาสุขลกัษณะท่ีดี จากการศึกษาการ
ปนเป้ือนของ Staph. aureus ในสายการผลิตอาหารต่าง ๆ พบว่าแมก้ระทัง่สายการผลิตอาหารทะเลก็ยงั
พบการปนเป้ือนของเช้ือดงักล่าว และส่วนใหญ่การปนเป้ือนของ Staph. aureus ส่วนใหญ่จะอยู่บริเวณ
พื้นท่ีผิวสัมผสัอาหาร โดยเช้ือมีการสร้างสารไบโอฟิลม์เกาะอยู่บริเวณดงักล่าว ท าใหท้ าความสะอาดยาก 
ทนต่อสารฆ่าเช้ือหรือแม่กระทัง่ยาปฏิชีวนะต่าง ๆ ก็สามารถทนได ้ดงันั้นหากสามารถควบคุมสุขลกัษณะ
ท่ีดีในการผลิตอหารไดจ้ะช่วยป้องกนัการปนเป้ือนของเช้ือ Staph. aureus ไดอ้ยา่งมาก 

Cabeca และคณะ (2012) ได้ท าการศึกษาและเปรียบเทียบประสิทธิภาพของสารฆ่าเช้ือต่าง ๆ ใน
เซลล์แพลงก์ตอนและเซลล์ของ Listeria monocytogenes, Staph. aureus และ E. coli จ านวนเซลล์ลดลง
หลงัจากการเติมสารฆ่าเช้ือทั้งหมด (ไอโอดีน, ไบกวัไนด,์ สารประกอบควอเทอร์นารีแอมโมเนียม, เปอร์
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อะซิติก แอซิด และ โซเดียมไฮโปคลอไรด์) จากผลการทดลองพบว่า จ านวนเซลล์ของ Staph. aureus 
ลดลงอย่างมีนยัส าคญัหลงัการเติมดว้ย โซเดียมไฮโปคลอไรด์(0.2 log CFU / cm2) และ เปอร์อะซิติก แอ
ซิด (0.7 log CFU / cm2) เม่ือเทียบกบัเช้ือเร่ิมตน้ (5.9 log CFU / cm2) หลงัจากการรักษาดว้ย นอกจากน้ียงั
พบว่าจ านวนเซลลข์อง Staph. aureus ท่ีมีชีวิตในลกัษณะไบโอฟิลม์ จะมีปริมาณสูงกว่าหลงัการเติมดว้ย
สารฆ่าเช้ือ ไบกวัไนด์ (3.3 log CFU / cm2) สารประกอบควอเทอร์นารีแอมโมเนียม (2.8 log CFU / cm2) 
และไอโอดีน (2.4 log CFU / cm2) ขอ้มูลเหล่าน้ีแสดงให้เห็นวา่ โซเดียมไฮโปคลอไรด์มีประสิทธิภาพใน
การต่อตา้นเซลลชี์วภาพของ Staph. aureus มากท่ีสุด ขณะท่ีสารฆ่าเช้ือไอโอดีนมีประสิทธิผลนอ้ยท่ีสุด 

Gour และคณะ (2014) ศึกษาการปนเป้ือนของจุลินทรีย์ก่อโรคตามร้านอาหารในแต่ละพื้นท่ีท่ี
แตกต่างกันในภาคกลางของประเทศอินเดีย พบว่าจุลินทรียท่ี์พบมากท่ี สุด ได้แก่ กลุ่มของแบคทีเรีย 
Staph. aureus, E. coli, Salmonella spp., Bacillus subtilis กลุ่ มรา  ได้แ ก่  Aspergillus spp., Mucor spp, 
Candida spp. และ Rhizopus spp. จากการทดสอบประสิทธิภาพของยาปฏิชีวนะท่ีใช้ในการรักษาโรค
ทางเดินอาหารเป็นพิษพบวา่ Staph. aureus ทนต่อสารฆ่าเช้ือ Amoxillin, Oxacillin, Ciprofloxin  

Setlhare และคณะ (2014) ศึกษาการปนเป้ือนของจุลินทรียใ์นอาหารและบริเวณพื้นผิวส าหรับการ
เตรียมประกอบอาหารของห้องครัวในโรงพยาบาล พบว่าสภาพแวดลอ้มของอากาศท่ีท าการทดสอบพบ
ปริมาณจุลินทรียใ์นอากาศสูงท่ีสุดเท่ากับ 6.0×101 CFU/m-3 และในพื้นผิวของพื้นท่ีสัมผสัอาหารพบ
จุลินทรีย ์Bacillus spp., Kocuria spp., Staphylococcus spp., Arthrobacter spp. และ Candida spp.  

Al Amin และ Dagang (2015) ศึกษาการปนเป้ือนขา้มของจุลินทรียก่์อโรคในพื้นท่ีการเตรียมสัตวปี์ก 
พบว่าจุลินทรียท่ี์สามารถก่อโรคทางเดินอาหารท่ีระบุสายพนัธุ์จากการทดสอบดว้ยวิธี 16S rRNA คือ E. 
coli, Salmonella spp. และ Staph. aureus ซ่ึงคาดวา่ปนเป้ือนจากบริเวณการตดัแต่งเน้ือไก่ภายในห้องครัว  

Biraja-Hurcloyal และ Latouche (2016) ศึกษาการปนเป้ือนของจุลินทรียก่์อโรคบริเวณพื้นผิวโต๊ะ
เตรียมประกอบอาหารและพื้นผิวของโต๊ะท่ีใชรั้บประทานอาหาร พบจุลินทรีย ์Coliforms, Enterococcus 
spp., Pseudomonas spp., Proteus spp. และ Staph. aureus จะพบว่าจุลินทรีย์ท่ีพบในบริเวณประกอบ
อาหารคือ Staph. aureus ซ่ึงอาจจะท าให้เกิดการปนเป้ือนขา้มจากพื้นท่ีดงักล่าวสู่อาหารได ้สารฆ่าเช้ือท่ี
ใชท้ าความสะอาดอุปกรณ์และพื้นท่ีจึงจะตอ้งมีประสิทธิภาพในการยบัย ั้งและฆ่าเช้ือจุลินทรียไ์ดดี้  

Lineback และคณะ (2018) ศึกษาประสิทธิภาพของสารไฮโปรคลอไรด์ สารโซเดียมไฮโปคลอไรด์
เปรียบเทียบประสิทธิภาพในการยบัย ั้งเช้ือ Staph. aureus และ Pseudomonas aeruginosa บนพื้นผิวกบั
สารประเภทควอเทอร์นาริแอมโมเนียม พบว่าสารไฮโปรคลอไรด์และสารโซเดียมไฮโปรคลอไรด์นั้นมี
ประสิทธิภาพในการยบัย ั้งได ้และสามารถยบัย ั้งเช้ือขา้งตน้เม่ือสร้างสารไบโอฟิมลเ์กาะบริเวณพื้นผิวได้
ดีกว่าสารประเภทควอเทอร์นาริแอมโมเนียม แต่เม่ือท าการทดสอบบริเวณพื้นผิวท่ีขรุขระสารทั้งสอง
ชนิดก็ย ังไม่สามารถยบัย ั้งเช้ือเช้ือ Staph. aureus และ Pseudomonas aeruginosa เม่ือเช้ือมีปริมาณท่ี
ปนเป้ือนเท่ากบั 6 log10 CFU  
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Ramzi และคณะ (2020) ศึกษาประสิทธิภาพของการยบัย ั้งจุลินทรียท่ี์ปนเป้ือนบนพื้นผิวสัมผสัใน
โรงพยาบาล โดยใชส้ารประเภทควอเทอร์นาริแอมโมเนียม 3 ชนิด ไดแ้ก่ สาร DDN 9 (ร้อยละ 0.5) ท่ีมี
องค์ประกอบของ Didecyl methyl polyoxyethyl amonium propionate, สารควอเทอร์นาริแอมโมเนียม 
(QACs)ในลกัษณะของสเปรยพ์่นฝอย ร้อยละ 0.4 และสาร Phagosurf ND (ร้อยละ 0.4) มีองค์ประกอบ
ของ Didecyl dimethyl amonium chloride พบว่า สาร DDN9 (ร้อยละ 0.5) สามารถยบัย ั้งเช้ือสายพนัธุ์ 
Staph. aureus และ Staph. aureus ATCC 29213 โดยความเข้มขน้ต ่าสุดท่ีสามารถยบัย ั้งได้เท่ากับ 0.25 
มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร สาร QACs ในรูปแบบของสเปรยพ์่นฝอย สามารถยบัย ั้งจุลินทรียไ์ด ้4 สายพนัธุ์คือ 
E. coli, Staph. aureus ATCC 29213, E. coli ATCC 25922 และ Pseudomonas aeruginosa ATCC 27853 
ความเขม้ขน้ต ่าสุดท่ีสามารถยบัย ั้งไดค้ือ 4 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ในขณะท่ีสายพนัธุ์ Staph. aureus ATCC 
29213 ยบัย ั้งไดท่ี้ความเขม้ขน้ 2 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร และสาร Phagosurf ND (ร้อยละ 0.4) สามารถยบัย ั้ง
เช้ือไดเ้พียงสายพนัธุ์เดียวคือ Staph. aureus ATCC 29213 ความเขม้ขน้ต ่าสุดท่ียบัย ั้งไดค้ือ 4 มิลลิกรัมต่อ
มิลลิลิตร 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



27 
 

 
 

บทที่ 3 
วธีิการด าเนินการวจิัย 

 
3.1 อุปกรณ์และเคร่ืองมือ 
 3.1.1 อุปกรณ์   

3.1.1.1 กระดาษทดสอบความเขม้ขน้ของสารฆ่าเช้ือ Quaternary (QT-10), Paper range 0-400 
ppm (Quaternary test paper) (Micro Essential Laboratory, USA) 
3.1.1.2 กระบอกตวง (Cylinder) 
3.1.1.3 กล่องโฟม (Cooler) 
3.1.1.4 ขวดดูแลน (Laboratory bottle) (Duran, Germany) 
3.1.1.5 ขวดปรับปริมาตร (Volumetric flask) 
3.1.1.6 ขวดรูปชมพู่ (Erlenmeyer flask) ขนาด 500 มิลลิลิตร (Duran, Germany) 
3.1.1.7 จานเพาะเช้ือพลาสติก (Petri dish) (Kartell, Italy) 
3.1.1.8 เจลท าความเยน็ (Icepack) (Coleman, China) 
3.1.1.9 ชุดทดสอบความสะอาดภาชนะสัมผสัอาหารและมือ (กรมวิทยาศาสตร์การแพทย,์ 

 Thailand) 
3.1.1.10 ตะเกียงแอลกอฮอล ์(Burner) 
3.1.1.11 ทิป (Tips) ขนาด 1,000 ไมโครลิตร (Gilson, France) 
3.1.1.12 แท่งแกว้คนสาร (Glass rod) ขนาด 12 น้ิว 
3.1.1.13 แท่งแกว้สามเหล่ียมรูปตวัแอล (L-shaped spreader) 
3.1.1.14 บิวเรต (Burette) 
3.1.1.15 บีกเกอร์ (Beaker) 
3.1.1.16 ปากคีบ (Forceps 
3.1.1.17 ปิเปต (Pipettes) 
3.1.1.18 ผา้ไมโครไฟเบอร์ (Microfiber cloth) (Diversey, Thailand) 
3.1.1.19 แผน่ก าหนดพื้นท่ี (Swab teat area) ท าจากสแตนเลส ขนาด 10 x 10 ตารางเซนติเมตร 
3.1.1.20 แผน่อะลูมิเนียมฟอยด์ (Aluminium foil) 
3.1.1.21 พาราฟิน (Paraffin) (Pechiney plastic packaging, U.S.A) 
3.1.1.22 ไมพ้นัส าลี (Cotton swab) กา้นยาว 6 น้ิว Size L (Lintech, Thailand) 
3.1.1.23 ไมโครปิเปต (Micropipette) (Gilson, France) 
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3.1.1.24 ลูกยาง (Pipette bulb) 
3.1.1.25 หลอดดกัแก๊ส (Durham tubes) ขนาดเลก็และใหญ่ 
3.1.1.26 หลอดทดลองกบั ฝาหลอดทดลอง ขนาด 16×150 มิลลิลิตร (Test tube with cap) 
3.1.1.27 หลอดหยดสาร (Dropper) 
3.1.1.28 ห่วงและเขม็เขี่ยเช้ือ (Loop and needle)  
3.1.2 เคร่ืองมือ 
3.1.2.1 เคร่ืองชัง่ทศนิยม 2 ต าแหน่ง (Balance) (Mettler toledo, Switzerland) 
3.1.2.2 เคร่ืองตีป่ัน (Stomacher) (IUL Instruments, Spain) 
3.1.2.3 เคร่ืองผสมสารละลาย (Vortex) (Scientific, U.S.A) 
3.1.2.4 เคร่ืองวดัความเป็นกรด-ด่าง (pH meter) (Mettler toledo, Switzerland) 
3.1.2.5 ตูบ้่มเช้ือ (Incubator) (Memmert, Germany) 
3.1.2.6 ตูป้ลอดเช้ือ (Biological safety cabinet) (Esco, Singapore) 
3.1.2.7 ตูอ้บลมร้อน (Hot air oven) (Memmert, Germany) 
3.1.2.8 ไมโครเวฟ (Microwave) (Electrolux, China) 
3.1.2.9 หมอ้น่ึงความดนัไอน ้ า (Autoclave) (Tomy, Japan) 
3.1.2.10 อ่างน ้าควบคุมอุณหภูมิ (Water bath) (Memmert, Germany) 
 

3.2 อาหารเลีย้งเช้ือและสารเคมี  
 

3.2.1 อาหารเลีย้งเช้ือแบคทีเรีย 
3.2.1.1ไข่ไก่ (Betagro, Thailand) 
3.2.1.2 Agar (Difco, U.S.A) 
3.2.1.3 Baird parker agar (BP) (Difco, U.S.A) 
3.2.1.4 Blood agar (Thomas scientific, U.S.A) 
3.2.1.5 Brain heart infusion broth (BHI) (Difco, U.S.A) 
3.2.1.6 Buffered peptone water (BPW) (Difco, U.S.A) 
3.2.1.7 Cook meat medium (CM) (Difco, U.S.A) 
3.2.1.8 Dextose (Merck, Germany) 
3.2.1.9 Hektoen enteric (HE) (Merck, Germany) 
3.2.1.10 Lactose broth (Difco, U.S.A) 
3.2.1.11 Letheen broth (Difco, U.S.A) 
3.2.1.12 Mannitol–Egg Yolk–Polymyxin (MYP) agar (Difco, USA) 
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  3.2.1.13 Muller Kauffmann Tetrathinate Novobiocin broth (MKTTn) (Merck, Germany) 
3.2.1.14 Plate count agar (PCA) (Difco, USA) 
3.2.1.15 Potato dextrose agar (PDA) (Difco, USA) 
3.2.1.16 Phosphate buffer saline (PBS) (Difco, USA) 
3.2.1.17 Rabbit plasma with EDTA (Merck, Germany) 
3.2.1.18 Rappaport – Vassiliadis Salmonella broth (RVS) (Merck, Germany) 
3.2.1.19 Simmons citrate agar (SCA) (Difco, U.S.A) 
3.2.1.20 Triple sugar iron agar (TSI) (Merck, Germany 
3.2.1.21 Tryptic soy agar (TSA) (Difco, USA) 
3.2.1.22 Tryptic soy broth (TSB) (Difco, U.S.A) 
3.2.1.23 Tryptone (Difco, U.S.A) 
3.2.1.24 Xylose lysine dextrose (XLD) (Difco, U.S.A) 
3.2.1.25 Yeast extract (Difco, USA) 
3.2.1.26 3M Petrifilm (E. coli / Colifrom count plates) (3M, U.S.A) 
3.2.2 สารเคมี 
3.2.2.1 Alcohol ร้อยละ 95 (A.T.S, Thailand) 
3.2.2.2 Creatine (Carlo Erba, France) 
3.2.2.3 di-Potassium hydrogen phosphate trihydrate (K2HPO4) (Merck, Germany) 
3.2.2.4 Glucose (C6H12O6) (Merck, Germany) 

3.2.2.5 Hydrochloric acid (conc.HCI) ร้อยละ 37 (RCI Labscan, Thailand) 
3.2.2.6 Methyl red (C15H15N3O2) (BDH, India) 

3.2.2.7 Neomycin (C23H46N6O) (Merck, Germany) 

3.2.2.8 Peptone (Himedia, India) 
3.2.2.9 Potassium dihydrogen phosphate (KH2PO4) (Carlo erba, France) 

3.2.2.10 Sodium chloride (NaCl) (Merck, Germany) 
3.2.2.11 Sodium hydroxide (NaOH) (Carlo erba, France) 
3.2.2.12 Sterile distilled water (SDW) 
3.2.2.13 น ้าปราศจากไอออน (Deionized water)  
3.2.2.14 สารฆ่าเช้ือควอเทอร์นารีแอมโมเนียม (Quaternary ammonium compounds) 
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3.3 ขั้นตอนและวิธีการทดลอง 
3.3.1 การส ารวจเช้ือจุลนิทรีย์บนพื้นผิวการเตรียมอาหารและสภาพแวดล้อม 

ท าการส ารวจจุลินทรียบ์นพื้นผิวการเตรียมอาหารและสภาพแวดลอ้มในพื้นท่ีประกอบ 
อาหารของโรงแรมแห่งหน่ึงท่ีตั้งอยูใ่นกรุงเทพมหานคร เป็นโรงแรมขนาด 159 หอ้ง มีหอ้งอาหาร 3 หอ้ง 
และ หอ้งจดัเล้ียง 1 หอ้ง ในส่วนของพื้นท่ีประกอบอาหารของโรงแรมประกอบไปดว้ย 3 ส่วนคือ ส่วนท่ี 
1 ห้องครัว Butcher (BC) อยู่บริเวณชั้น 3 ของโรงแรม ใชส้ าหรับการเตรียม ตดัแต่งเน้ือสัตวใ์นเบ้ืองตน้ 
ก่อนจะถูกกระจายไปยงัครัวหลกัต่าง ๆ ในโรงแรม เปิดท าการตั้งแต่เวลา 7.00 น. ถึง 17.00 น. ส่วนท่ี 2 
ห้องครัว Pastry (PT) อยู่ในบริเวณชั้นท่ี 3 ของโรงแรม ส าหรับประกอบอาหารประเภทของขนมอบ เปิด
ท าการตั้งแต่เวลา 05.00 น. ถึง 18.00 น. และ ส่วนท่ี 3 หอ้งครัว Lakorn (LK) อยูบ่ริเวณชั้น 7 ของโรงแรม 
เป็นครัวท่ีรับวตัถุดิบมาจากห้องครัว BC เพื่อท าการปรุงอาหารเพื่อเสิร์ฟให้แก่ลูกคา้เปิดท าการตลอดทั้ง
วนั โดยเก็บตวัอย่างจากอากาศบริเวณท่ีประกอบอาหาร การสุ่มสวอปมือพนกังานในพื้นท่ีการท างานใน
ขณะท่ีปฏิบติังาน ท าการเก็บตวัอย่างพื้นผิวการเตรียมอาหารรวมถึงเก็บตวัอย่างผา้ไมโครไฟเบอร์ท่ีใช้
ส าหรับท าความสะอาดพื้นผิวการเตรียมอาหารโดยเก็บตวัอย่างในห้องครัวทั้งสามห้องในช่วงเวลา 10.00 
น ถึงเวลา 12.00 น ซ่ึงอยูร่ะหวา่งการปฏิบติังานจริง เก็บตวัอยา่งทั้งหมด 3 คร้ัง 

3.3.1.1 การตรวจวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรียใ์นอากาศภายในห้องครัวท่ีใชใ้นการ 
ปฏิบติังาน      
            การตรวจหาปริมาณจุลินทรียใ์นอากาศ ท าตามวิธีของ  A m e r i c a n  p u b l i c  h ea l t h  
association (APHA) (Seveum และคณะ, 1992) เพื่อหาปริมาณเช้ือจุลินทรียท์ั้งหมด (total viable count, 
TVC) และยีสต์ราในอากาศ จ านวน 3 ห้องครัว ไดแ้ก่ ห้องครัว BC ห้องครัว PT และห้องครัว LK เก็บ
ในช่วงเวลา 10.00 น ถึงเวลา 12.00 น ซ่ึงอยู่ระหว่างการปฏิบติังาน ท าการเปิดจานอาหารเล้ียงเช้ือ Potato 
plate count agar (PCA) และ Potato dextrose agar (PDA) น าไปวางบนโต๊ะประกอบอาหารในห้องครัว
จ านวนสามจุด บริเวณหวัโต๊ะ กลางโต๊ะ และทา้ยโต๊ะ เป็นเวลา 15 นาที แลว้ปิดจานอาหารเล้ียงเช้ือ น าไป
บ่มท่ีตูบ้่ม 37 องศาเซลเซียส และ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชัว่โมง จากนั้นสังเกตและนับปริมาณ
จุลินทรียท่ี์เจริญบนอาหารเล้ียงเช้ือ ท าทั้งหมด 3 ซ ้า 

3.3.1.2 การตรวจวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรียบ์นผิวมือของพนกังาน 
ท าการสุ่มตวัอยา่งจุลินทรียบ์นผิวมือของพนกังานในพื้นท่ีการท างานขณะท่ีปฏิบติังาน 

ห้องครัวละ 2 คน โดยการสวอปก่อนการลา้งมือท่ีมือขา้งซา้ยดว้ยไมพ้นัส าลี (swab test) ท่ีฆ่าเช้ือแลว้ชุบ
สารละลาย phosphate buffered saline (PBS) และเช็ดบริเวณฝ่ามือ น้ิวมือ ตามซอกน้ิวมือ จากนั้นน าไม้
พนัส าลีใส่ลงในหลอดทดลองท่ีมีน ้ายาส าหรับเจือจาง 10 มิลลิลิตร ปิดฝา หลงัจากนั้นใหพ้นกังานลา้งมือ
ตามขั้นตอนเป็นเวลาอยา่งนอ้ย 30 วินาที และท าการสวอปอีกคร้ังท่ีมือขา้งขวา และเก็บหลอดตวัอย่างแช่
ในน ้ าแข็งเพื่อน าไปท าการวิเคราะห์ในห้องปฏิบติัการ ก่อนการท าการวิเคราะห์น าหลอดท่ีมีกา้นส าลีมา
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ป่ันแรงๆ พร้อมกบัใหก้า้นส าลีเล่ือนขึ้นลงในน ้ายาเจือจางนาน 2 นาที แลว้จึงน าสารละลายเจือจางท่ีไดม้า
ตรวจวิเคราะห์เช้ือจุลินทรียท์ั้งหมด (total viable count, TVC), E. coli/Coliforms, Salmonella spp., Staph. 
aureus ตามเกณฑม์าตรฐาน เร่ืองเกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผสัอาหารฉบบั
ท่ี 3 (พ.ศ. 2560) ของมือผูส้ัมผสัอาหาร  
  3.3.1.3 การตรวจวิเคราะห์เช้ือจุลินทรียบ์นพื้นผิวการเตรียมอาหาร 

ท าการเก็บตวัอยา่งพื้นผิวการเตรียมอาหารก่อนและหลงัการท าความสะอาดและฆ่าเช้ือ 
ด้วยสารฆ่าเช้ือ โดยเก็บตวัอย่างพื้นผิวการเตรียมอาหารก่อนการท าความสะอาดและการฆ่าเช้ือด้วย
วิธีการสวอปดว้ยไมพ้นัส าลี (swab test) บนพื้นผิวการเตรียมอาหารจากแผ่นก าหนดพื้นท่ี 10 x 10 ตาราง
เซนติเมตร จ านวน 3 จุด น าไมพ้นัส าลีท่ีฆ่าเช้ือแลว้ชุบสารละลาย phosphate buffered saline (PBS) และ
เช็ดบริเวณในช่องแผ่นก าหนดพื้นท่ีใหท้ัว่ (APHA, 1992) จากนั้นน าไมพ้นัส าลีใส่ลงในหลอดทดลองท่ีมี
น ้ ายาส าหรับเจือจาง 10 มิลลิลิตร แช่น ้ าแข็งเพื่อน าไปวิเคราะห์ในห้องปฏิบติัการ หลงัจากนั้นท าการท า
ความสะอาดพื้นผิวด้วยการสเปรยส์ารฆ่าเช้ือให้ชุ่มบนพื้นผิวแลว้เช็ดด้วยผา้ไมโครไฟเบอร์ตามวิธีท่ี
ก าหนด เก็บตวัอย่างผา้ท่ีใช้ไปวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย ์จากนั้นท าการเก็บตวัอย่างพื้นผิวการเตรียม
อาหารหลงัการท าความสะอาดและการฆ่าเช้ือ จ านวน 3 จุด ดว้ยวิธีการสวอปดว้ยไมพ้นัส าลีบนพื้นผิว
การเตรียมอาหารจากแผน่ก าหนดพื้นท่ี 10 x 10 ตารางเซนติเมตร เช่นเดียวกบัการสวอปก่อนการท าความ
สะอาด เก็บหลอดตวัอย่างน าไปวิเคราะห์ในห้องปฏิบติัการ ก่อนท าการวิเคราะห์น าหลอดท่ีมีกา้นส าลีมา
ป่ันแรง ๆ พร้อมกับให้กา้นส าลีเล่ือนขึ้นลงในน ้ ายาเจือจางนาน 2 นาที แลว้จึงน าสารละลายเจือจางท่ี
ได้มาตรวจวิเคราะห์หาจ านวนเช้ือจุลินทรีย์ทั้ งหมด (total viable count, TVC) , E.  coli/  Coliforms, 
Salmonella spp., Staph. aureus, C. perfringens และ B. cereus น าผา้ไมโครไฟเบอร์ท่ีเช็ดบนพื้นผิวแลว้
บรรจุในถุง stomacher และรัดหนงัยางแช่น ้ าแขง็และน าไปวิเคราะห์ในห้องปฏิบติังาน ก่อนการวิเคราะห์ 
น ามาเจือจางดว้ยสารละลาย Buffer peptone water (BPW) ปริมาตร 20 มิลลิลิตร แลว้น าถุง stomacher ไป
ตีป่ันดว้ยความแรงการตีป่ัน 250 คร้ังต่อ 1 นาที เป็นเวลา 1.30 นาที แลว้จึงน าสารละลายท่ีได้มาตรวจ
วิเคราะห์หาจ านวนเช้ือจุลินทรียท์ั้งหมด (total viable count, TVC), E. Coli/ Coliforms, Salmonella spp., 
Staph. aureus, C. perfringens และ B. cereus  
  3.3.1.4 วิธีการตรวจวิเคราะห์เช้ือจุลินทรีย ์

ท าการตรวจวิเคราะห์จ านวนจุลินทรีย ์ตามวิธีการมาตรฐานในตารางท่ี 3.1 รายงานผล 
เช้ือจุลินทรียแ์ต่ละชนิด โดยใช้หน่วยของค่าเกณฑ์มาตรฐาน ตามประกาศกรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์
เร่ืองเกณฑค์ุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหาร และภาชนะสัมผสัอาหาร ฉบบัท่ี 3 (2560)  
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ตารางท่ี 3.1 วิธีการมาตรฐานส าหรับการวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยาของเช้ือจุลินทรียก่์อโรค  
เช้ือจุลนิทรีย์ วิธีการทดสอบ 

Total viable count In house method based on FDA-BAM, 2001 (Chapter 3) 
Escherichia coli 3M Petrifilm, E.coli/ Coliform (Schraft et al., 2005) 
Staphylococcus aureus FDA-BAM, 2001 (Chapter 12)  
Salmonella spp. ISO method (ISO 6579/2002) 
Clostridium perfringens In house method based on FDA-BAM, 1992 (Chapter 16) 
Bacillus cereus In house method based on FDA-BAM, 2001 (Chapter 14) 

 
การวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด (Total viable count) (FDA-BAM, 2001) ท่ีพบใน 

พื้นท่ีผิวสัมผสัอาหาร โดยการเจือจางตวัอย่างดว้ยสารละลาย Buffer peptone water (BPW) ตามล าดบัจน
ไดร้ะดบัการเจือจางท่ี 10-3 – 10-6   ผา้ไมโครไฟเบอร์ (Microfiber cloth) ท่ีใชใ้นการเช็ดท าความสะอาดนั้น 
น ามาเจือจางดว้ยสารละลาย BPW ปริมาตร 20 มิลลิลิตรจากนั้นน าไปตีป่ันดว้ยเคร่ืองตีป่ัน (stomacher) 
เป็นเวลา 1.30 นาที แลว้น ามาท าการเจือจางท่ีระดบัการเจือจางท่ี 10-3 – 10-6  ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใส่ลงใน
จานเพาะเช้ือระดบัความเจือจางละ 2 จาน เททบั (pour plate) ดว้ยอาหาร PCA เขย่าให้เขา้กนั ทิ้งไวใ้ห้
อาหารแข็งตวั บ่มท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชัว่โมง ตรวจนับจ านวนโคโลนีในช่วง 30-
300 โคโลนี และรายงานผลจ านวนโคโลนีต่อหน่วยเป็น cfu/g  

การวิเคราะห์หาเช้ือ E .  c o l i และ C o l i f o r m s  ตามวิธีของ S c h r a f t  และคณะ  
(2005) ท าไดโ้ดยน าตวัอยา่งท่ีท าการเจือจางตามระดบัความเขม้ขน้ท่ีก าหนด ปริมาตร 1 มิลลิลิตร หยดลง
ในแผ่น Petrifilm E. coli/ Coliforms count (3M, U.S.A.) บ่มท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 
ชัว่โมง ตรวจนบัเช้ือท่ีมีจุดสีแดงมีฟองแก๊สเป็น Coliforms และเช้ือท่ีมีจุดสีฟ้ามีฟองแก๊สเป็น E. coli 

การวิเคราะห์หาเช้ือ Staph. aureus ตามวิธีของ FDA-BAM (2001) ท าไดโ้ดยใชอ้าหาร 
Baird-Parker medium น าตวัอยา่งท่ีเก็บจากพื้นท่ีการท างานมาเจือจางดว้ยสาร BPW ท่ีระดบัการเจือจางท่ี 
10-3 – 10-6  ท าการสเปรด (spread plate) เช้ือจากตัวอย่างบนจานอาหาร บ่มเช้ือท่ีอุณหภูมิ 37 องศา
เซลเซียส  เป็นเวลา 48 ชั่วโมง คัดเลือกโคโลนีของเช้ือท่ีมีลักษณะสีด าและมีเคลียร์โซนท่ีเกิดการ
ตกตะกอนของไข่ลงไปเล้ียงในอาหาร Brain Heart Infusion (BHI) broth บ่มท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 18-24 ชั่วโมง จากนั้นท าการทดสอบด้วยวิธีการแข็งตัวของอาหารท่ีใช้ coagulase plasma 
(rabbit) ปริมาณ 0.25 มิลลิลิตร และสาร Ethylenediaminetetraacetic acid (EDTA) โดยใชอ้าหารเล้ียงเช้ือ
ชนิด Brain Heart Infusion broth (BHI) broth บ่มท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลามากกวา่ 6 ชัว่โมง 
ดูการแขง็ตวัของ plasma เน่ืองจาก coagulase ท่ีเช้ือ Staph. aureus สร้างขึ้น จากนั้นท าการคดัเลือกโคโลนี
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ท่ีให้ผลยืนยนัเป็น coagulase positive เก็บเช้ือในรูปแบบ glycerol stock โดยใส่สารละลายกลีเซอรอล
ปลอดเช้ือและเช้ือจุลินทรียท่ี์เจริญในอาหารเหลว ในอตัราส่วน 1:1 โดยใชป้ริมาตรละ 0.5 มิลลิลิตร และ
เก็บเช้ือจุลินทรียโ์ดยวิธีแช่เยือกแข็งท่ีอุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส ส่งตวัอยา่งเช้ือวิเคราะห์ล าดบันิวคลีโอ
ไทดข์องยนีดว้ยวิธี 16S rRNA (Macrogen, South Korea) เพื่อระบุสายพนัธุ์ของเช้ือ  

การวิเคราะห์หาเช้ือ Salmonella spp. ตามมาตรฐาน ISO 6579/2002 ท าโดยน าตวัอยา่ง 
ผา้ไมโครไฟเบอร์ท่ีเก็บมาจากห้องครัว ใส่ถุงตีป่ันแลว้เติม BPW ปริมาตร 10 มิลลิลิตร จากนั้นปิเปต
สารละลายตวัอยา่งปริมาตร 10 มิลลิลิตร ผสมกบั pre-enrichment broth (buffered peptone water) ปริมาตร 
90 มิลลิลิตร บ่มท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง หลงัจากนั้นปิเปตตวัอย่างปริมาตร 1 
มิลลิ ลิตรลงในหลอดอาหาร  Mueller Kauffmann Tetrathionate Novobiocin Broth (MKTTn)  บ่ม ท่ี
อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง  อีกส่วนนึงปิเปตตวัอย่างปริมาตร 0.1 มิลลิลิตรลงใน
หลอดอาหาร Rappaport Vassiliadis Soya Broth (RVS) บ่มท่ีอุณหภูมิ 41.5 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 
ชั่วโมง  เม่ือครบก าหนดเวลาน าตัวอย่างจากทั้งสองชนิดของหลอดอาหารมาท าการ cross-streak ใน
อาหาร Hektoen Enteric (HE) และอาหาร Xylose Lysine Deoxycholate agar (XLD) บ่มท่ีอุณหภูมิ 37 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง สังเกตโคโลนีสีชมพูหรือมีสีด าตรงกลางหรือมีสีด าทั้ งโคโลนี
เน่ืองจากการเกิดไฮโดรเจนซัลไฟดบ์นเพลทอาหาร XLD agar และโคโลนีกลมสีฟ้าหรือฟ้าอมเขียว หรือ
สีด า บนเพลทอาหาร HE agar จากนั้นเลือกโคโลนีดงักล่าว เก็บเช้ือไวใ้นอาหาร TSA agar slant เพื่อท า
การทดสอบคุณสมบติัทางชีวเคมี ท าได้โดยถ่ายเช้ือลงในอาหารทดสอบ Triple sugar iron (TSI) agar, 
Lysine-Indole-Medium (LIM) และยเูรีย (Urea agar) บ่มท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง 
บนัทึกผลและเลือกโคโลนีท่ีใหผ้ลยนืยนัจากขั้นตอนขา้งตน้ดงัแสดงในตารางท่ี 3.2 

จากนั้นทดสอบยนืยนัคุณสมบติัทางเซร่ัมวิทยาเพื่อตรวจกลุ่มของเช้ือ Salmonella spp.  
โดยท าการหยด agglutinating antiserum ชนิด A-I ลงบนสไลด์ท่ีสะอาดแลว้ใช้ลูปเขี่ยเช้ือ เขี่ยเช้ือจาก 
TSA agar slant เกล่ียใหท้ัว่ของหยด antiserum ท่ีอยูบ่นสไลด ์สังเกตตะกอนของเช้ือในหยดดงักล่าว  ถา้ 
เป็นเช้ือ Salmonella spp. จะเกิดตะกอนของเช้ือขึ้น ถา้หากไม่ใช่เช้ือจะละลายอยูใ่นหยดของ antiserum มี
สีขาวขุ่นเหมือนน ้านมทั้งหยด 

จากนั้นทดสอบยนืยนัคุณสมบติัทางเซร่ัมวิทยาเพื่อตรวจกลุ่มของเช้ือ Salmonella spp. โดย 
ท าการหยด agglutinating antiserum ชนิด A-I ลงบนสไลด์ท่ีสะอาดแลว้ใช้ลูปเขี่ยเช้ือ เขี่ยเช้ือจาก TSA 
agar slant เกล่ียใหท้ัว่ของหยด antiserum ท่ีอยูบ่นสไลด ์สังเกตตะกอนของเช้ือในหยดดงักล่าว ถา้เป็นเช้ือ 
Salmonella spp. จะเกิดตะกอนของเช้ือขึ้น ถา้หากไม่ใช่เช้ือจะละลายอยูใ่นหยดของ antiserum มีสีขาวขุ่น
เหมือนน ้านมทั้งหยด 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตารางท่ี 3.2 คุณสมบติัทางชีวเคมีของเช้ือ Salmonella spp. ในอาหารเล้ียงเช้ือ 

TSI LIM Urea VP 

slant butt H2S gas Lysine indole motile 
  

K A +/- +/-    +   -   +/- - - 
หมายเหตุ : การแปลผล TSI 

K = alkaline ปลายหลอด (slant) ของ TSI จะมีสีแดง (ชมพูบานเยน็) 
A = acid กน้หลอด (butt) ของ TSI จะมีสีเหลือง 
H2S+ = ในหลอด TSI จะมีตะกอนสีด าของไฮโดรเจนซลัไฟดซ่ึ์ง Salmonella spp.  

ส่วนใหญ่จะให้ผล +  
H2S- = ไม่มีตะกอนสีด าในหลอด TSI ทั้งน้ีเน่ืองจากไม่มีไฮโดรเจนซลัไฟด ์ 

Gas + = มีฟองอากาศดนัวุน้ของ TSI เน่ืองจาก Salmonella spp. ส่วนใหญ่ สามารถ 
หมกัยอ่ยน ้าตาลกลูโคสแลว้ไดก้รดและก๊าซเพียงเลก็นอ้ย  

Gas - = ไม่มีฟองอาหารให้เห็นในหลอด TSI  
การแปลผล LIM  
Lysine + = จะมีสีม่วงทั้งหลอดเน่ืองจาก Salmonella spp. มีเอนไซม ์lysine decarboxylase  ไปยอ่ย lysine ท าให้อาหาร

เพาะเล้ียงเช้ือดงักล่าวมีความเป็นด่างมากข้ึน มีผลท าให้ bromcresol purple ซ่ึงใชเ้ป็น indicator ในอา
หาารดงักล่าว จะมีสีม่วงท่ีพีเอชเป็นกลางมีสีม่วงเขม้มากข้ึน ซ่ึง Salmonella spp. ส่วนมากจะมีเอนไซม์
ดงักล่าวน้ี 

Lysine- = หลอดอาหารจะมีสีเหลืองเน่ืองจากเช้ือท่ีไม่มีเอนไซม ์lysine decarboxylase แต่มีเอนไซม ์lysine deaminase 
ซ่ึงจะไปยอ่ย lysine ท าให้พีเอชของอาหารต ่าลงมีผลท าให้สีม่วงของ bromcresol purple เปลี่ยนไปเป็นสี
เหลือง  

Indole+ = จะมีสีแดงบนหลอดอาหารเล้ียงเช้ือหลงัจากหยดน ้ายา KOVAC  
Indole- = ไม่เกิดสีแดงหลงัจากหยดน ้ายา KOVAC ซ่ึง Salmonella spp.  

จะไม่มี เอนไซม ์tryptophanase จึงไมเ่กิดปฏิกิริยากบั KOVAC  
Motile+ = หลอดอาหารเพาะเล้ียงเช้ือ LIM จะขุ่นทั้งหมดเน่ืองจาก Salmonella spp. ส่วนมากจะมีแฟลกเจลล่าใชใ้นการ

เคลื่อนท่ี ดงันั้นเม่ือท าการ stab เช้ือลงในหลอดอาหาร เพาะเล้ียงเช้ือ LIM แลว้เพาะ Salmonella spp. จะ
เจริญเคลื่อนท่ีออกจากรอย stab ไปทุกทิศทุกทางจึงท าให้หลอดขุ่น  

Motile- = หลอดอาหารเพาะเล้ียงเช้ือจะมีเช้ือเจริญบริเวณรอย stab เท่านั้น ส่วนบริเวณอาหารรอบรอย stab จะใส ทั้งน้ี
เน่ืองจากเช้ือไม่มีแฟลกเจลล่าใชใ้นการเคล่ือนท่ีจึงเจริญอยูเ่ฉพาะบริเวณรอย stab  

การแปลผล Urea 
ผลลบ = อาหารไม่เปลี่ยนสี ผลบวก = อาหารเปลี่ยนเป็นสีชมพู  
การแปลผล VP reaction  
ทดสอบ VP เพื่อตรวจการเกิด Acetyl-methylcarbinolจากกระบวนการ Glucose fermentation โดยถ่ายเช้ือ 1 มิลลิลิตร 
ลงในหลอดปลอดเช้ือ หรือแผน่กระเบ้ือง เติมสารละลาย ร้อยละ 5 α-Naphtol 0.6 มิลลิลิตร เขยา่ และเติมสารละลาย
ร้อยละ 40 KOH 0.2 มิลลิลิตร และ เกร็ด creatine 2-3 เกร็ด ผสมตั้งทิ้งไวท่ี้อุณหภูมิห้อง อ่านผลหลงัจาก 4 ชัว่โมง 
ผลบวกจะเกิดสีชมพูแดงผลลบไม่เปลี่ยนสี  

ท่ีมา: ISO 6579:2002/Cor.1:2004 (2004)  
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การวิเคราะห์หาเช้ือ C. perfringens ตามวิธีของ FDA-BAM (1992) ท าไดโ้ดยน าตวัอยา่งท่ี 
ผ่านการเจือจางตามระดบัความเขม้ขน้ท่ีก าหนดมาปริมาตร 1 มิลลิลิตรลงในหลอดอาหาร Cook Meat 
medium (CM) และปิดผิวหน้าด้วย agar ร้อยละ 1.5 ปริมาตร 1 มิลลิลิตร จากนั้นบ่มในสภาวะท่ี    ไร้
อากาศอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง จากนั้นท าการ cross streak ลงในอาหาร Tryptose 
sulfite cycloserine ท่ีมีส่วนผสมของไข่แดง (egg yolk) บ่มในสภาวะไร้อากาศอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 24 ชัว่โมง สังเกตลกัษณะโคโลนีสีด าขนาด 2 – 4 มิลลิเมตร รอบโคโลนีมีตะกอนสีขาวขุ่น 

การวิเคราะห์หาเช้ือ B. cereus ตามวิธีของ FDA-BAM (2001) ท าได้โดยปิเปตตวัอย่างท่ี
ระดบัการเจือจาง10-1โดยท าการปิเปตตวัอย่างปริมาตร 0.3, 0.3 และ 0.4 มิลลิลิตรจานวน 3 ซ ้ า ท่ีระดบั 
การเจือจางท่ี10-2 ปริมาตร 0.1 มิลลิลิตรจ านวน 2 ซ ้ า มาสเปรดเพลด (spread plate) ลงในจานเพาะเช้ือท่ี
มีอาหาร Mannitol-egg yolk-polymyxin (MYP) agar บ่มท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18-24 
ชัว่โมง คดัเลือกโคโลนีของเช้ือท่ีสงสัย มีลกัษณะโคโลนีมีสีชมพู มีโซนสีขาวขุ่นรอบ ๆ โคโลนี(Opaque 
zone) ซ่ึงเกิดจากการท าปฏิกิริยากบัเลซิติน (Lecithin) ในไข่แดง หากพบโคโลนีในลกัษณะดงักล่าว น ามา
ท าการทดสอบการย่อยสลายเม็ดเลือดแดง (hemolytic activity test) โดยใช้ลูปเขี่ยเช้ือแตะลงบนผิวหนา้
อาหาร Trypticase soy sheep blood agar บ่มท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง ดูผล
ปฏิกิริยา hemolytic positive โดยเลือกโคโลนีของเช้ือท่ีมีการสร้างโซนใส ท าการส่งตรวจสอบสายพนัธุ์
ของเช้ือดว้ยวิธี 16S rRNA 

3.3.2 การศึกษาผลของความเข้มข้นและระยะเวลาของสารฆ่าประเภทควอเทอร์นารีแอมโมเนียม 

ต่อการยับยั้งเช้ือ Staph. aureus ในหลอดทดลอง 

3.3.2.1 การเตรียมเช้ือจุลินทรีย ์(BAM, 2001) 
ในการเตรียมเช้ือ Staph. aureus ท่ีพบจากพื้นท่ีผิวการประกอบอาหารและระบุสายพนัธุ์ดว้ย

วิธีการวิเคราะห์ล าดบันิวคลีโอไทดข์องยนีดว้ยวิธี 16S rRNA จากขอ้ท่ี 3.3.1 เล้ียงเช้ือในอาหารเหลว TSB 
โดยถ่ายเช้ือจาก TSA stock culture จ านวน 1 ลูป ถ่ายเช้ือ ลงใน TSA slant บ่มท่ีอุณหภูมิ 35-37 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 18-24 ชัว่โมง จากนั้นถ่ายเช้ือจ านวน 1 ลูปลงใน TSA slant อีกคร้ังบ่มท่ีอุณหภูมิ 35-
37องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18-24 ชัว่โมงและถ่ายเช้ือจ านวน 1 ลูปโดยลากจากหนา้หลอดอาหารเอียงให้มี
เช้ือเต็มลูปลงในอาหารเล้ียงเช้ือ TSB ปริมาตร 10 มิลลิลิตร บ่มท่ีอุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
18-24 ชัว่โมง ท าการตรวจวิเคราะห์ปริมาณเช้ือเร่ิมตน้ในอาหาร TSB โดยปิเปตเช้ือปริมาตร 1 มิลลิลิตร 
ท าการเจือจางด้วย Butterflied phosphate buffer (น ้ ายาเจือจาง) ตรวจนับเช้ือเร่ิมตน้ด้วยเทคนิค spread 
plate ดว้ยอาหารเล้ียงเช้ือ TSA บ่มท่ีอุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18-24 ชัว่โมง เพื่อหาปริมาณ
เช้ือเร่ิมตน้ใหมี้เช้ือเร่ิมตน้เท่ากบั 107- 108 CFU/ml 
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3.3.2.2 การเตรียมสารเคมี 
น าขวดดูแรน (D u r a n) ไปฆ่าเช้ือดว้ยหมอ้น่ึงความดนัไอน ้าท่ีอุณหภูมิ 1 2 1  องศา 

เซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที ทิ้งไวใ้หเ้ยน็ และน าไปใชเ้ตรียมสารฆ่าเช้ือประเภทควอเทอร์นารีแอมโมเนียม 
ซูม่า เจ-512 (Suma J-512, Diversey, Thailand) ความเขม้ขน้ของสารฆ่าเช้ือเท่ากบั 140,000 ppm ท าการ
เจือจางดว้ยน ้ ากลัน่ท่ีผ่านการฆ่าเช้ือ ให้มีความเขม้ขน้เร่ิมตน้ (Stock) เท่ากบั 2,000 ppm ปริมาตร 500 
มิลลิลิตร ใชสู้ตรในการค านวณดงัน้ี 

จากสูตร          C1V1         =          C2V2 

โดยท่ี    C1 คือ ความเขม้ขน้เร่ิมตน้ของสาร 
             V1 คือ ปริมาตรเร่ิมตน้ของสาร 
               C2 คือ ความเขม้ขน้ของสารท่ีตอ้งการ 
               V2 คือ ปริมาตรของสารท่ีตอ้งการ 

จากนั้นดูดสารฆ่าเช้ือจากขวดท่ีมีความเขม้ขน้ 2 ,000  ppm ปริมาตร500 มิลลิลิตร ลงใน 
หลอดทดลองปริมาตร 2 มิลลิลิตร และดูดน ้ ากลัน่ปริมาตร 6 มิลลิลิตร จะได้ปริมาตรรวม 8 มิลลิลิตร 
(หลอด A) เพื่อใชใ้นการทดสอบประสิทธิภาพของการฆ่าเช้ือต่อไป ดงัตารางท่ี 3.3 

 
ตารางท่ี 3.3 ปริมาตรสารในหลอดทดลองท่ีใชท้ดสอบประสิทธิภาพของสารฆ่าเช้ือต่อการยบัย ั้งการเจริญ
ของ Staph. aureus 

ความเข้มข้น 
(ppm) 

ปริมาตรของสารผสมท้ังหมดในหลอดทดลอง (มิลลลิติร) 

หลอด A  หลอด B 

Stock สารฆ่าเช้ือ* น ้ากลัน่ปลอดเช้ือ เช้ือ น ้ากลัน่ ปริมาตรรวม 

0 0.0 8 1.0 1.0 10.0 

100 0.5 7.5 1.0 1.0 10.0 

200 1.0 7.0 1.0 1.0 10.0 

400 2.0 6.0 1.0 1.0 10.0 
หมายเหต:ุ *สารฆ่าเช้ือ ซูม่า เจ-512 (Suma J-512) ความเขม้ขน้ 2,000 ppm 

 
3.3.2.3 การทดสอบผลของสารฆ่าเช้ือการเหลือรอดของเช้ือ Staph. aureus 
การทดลองจะท าการทดสอบฆ่าเช้ือท่ีความเขม้ขน้ 100, 200 และ 400 ppm ท่ีเวลา 1 5  

10 และ 15 นาที เร่ิมจากปิเปตน ้ ากลัน่ปลอดเช้ือ (sterile distilled water: SDW) ปริมาตร 1 มิลลิลิตรลงใน
สารละลายเช้ือท่ีมีความเขม้ขน้ของเช้ือเร่ิมตน้เท่ากบั 104 และ 107 (CFU/ml) จากขอ้ 3.3.2.1 ปริมาตร 1 
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มิลลิลิตร เขยา่ใหเ้ขา้กนัแลว้ทิ้งไว ้2 นาที โดยเช้ือเร่ิมตน้ท่ีใชจ้ะเท่ากบั 103 และ 106 (CFU/mL) จากนั้นดูด
สารฆ่าเช้ือความเขม้ขน้ท่ีเตรียมไวแ้ลว้ จะไดค้วามเขม้ขน้สารฆ่าเช้ือ 100, 200 และ 400 ppm ปริมาตร 8 
มิลลิลิตรจากข้อ 3.3.2.2 ลงไปในสารละลายผสมเขย่าให้เขา้กัน ทิ้งไวเ้ป็นเวลา 1 5 10 และ 15 นาที 
อุณหภูมิ 37± 1 องศาเซลเซียส เม่ือครบเวลาท่ีก าหนด ท าการดูดสารละลายในหลอดทดสอบปริมาตร 1 
มิลลิลิตร ลงในสารละลาย Lutheen Broth (LT) ปริมาตร 8 มิลลิลิตรท่ีมีสาร SDW 1 มิลลิลิตร เขยา่ใหเ้ขา้ 
กนัแลว้ทิ้งไว ้5 นาที สารละลายท่ีไดจ้ะมีความเจือจางเท่ากบั 10-2 จากนั้นดูดสารละลายดงักล่าวปริมาตร 
1 มิลลิลิตรใส่ลงในหลอดท่ีมี maximum recovery diluent (MRD) ปริมาตร 9 มิลลิลิตร ซ่ึงท าใหส้ารละลาย 
ท่ีไดมี้ความเจือจางเท่ากบั 10-3 ท าการเจือจางสารละลายต่อไปดว้ยวิธี serial ten-fold dilution ให้ไดค้วาม
เจือจางสุดทา้ยเท่ากบั 10-5 ดูดสารละลายท่ีเจือจางแลว้ปริมาตร 0.1 มิลลิลิตรลงในอาหาร PCA plate ท า
การสเปรดเพลท (spread plate) เกล่ียอาหารให้ทัว่พื้นท่ี อีกส่วนท าการดูดสารปริมาตร 1 มิลลิลิตร ลงใน
จานอาหารเล้ียงเช้ือเททบัดว้ยอาหารเล้ียงเช้ือ PCA ท่ีมีอุณหภูมิประมาณ 44-47 องศาเซลเซียส แลว้ท าการ
วนจานอาหารไปมาเพื่อให้สารละลายเช้ือกระจายตวั (pour plate) รอจนอาหารแข็งตวัท าการคว ่าจาน
อาหารเล้ียงเช้ือแลว้ น าไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18-24 ชัว่โมง (ท าการทดลอง 2 ซ ้ า) 
เม่ือครบเวลาท่ีก าหนดท าการนบัโคโลนีท่ีขึ้นอยูบ่นจานอาหารเล้ียงเช้ือ คดัเลือกโคโลนีท่ีมีสีขาวและรอบ
โคโลนีมีบริเวณใส (clear zone) 

3.3.2.4 การตรวจวดัค่าความเป็นกรดด่างและความเขม้ขน้ของสารฆ่าเช้ือในหลอดทดลอง 
เตรียมสารตามตารางท่ี 3.3 แต่ไม่ใส่เช้ือ ใชน้ ้ากลัน่ปลอดเช้ือ 1 มิลลิลิตรแทน จากนั้นปิเปต

สารควอเทอร์นารีแอมโมเนียมท่ีมีความเขม้ขน้ 100 200 และ 400 ppm มาท าการวดัค่าความเป็นกรดด่าง 
(pH) ด้วยเคร่ืองวดัความเป็นกรดด่าง (pH meter) แล้วจากนั้นตรวจวดัความเข้มข้นโดยใช้กระดาษ
ทดสอบความเขม้ขน้ของสารฆ่าเช้ือ Quaternary (Hydrion QT-10, Micro Essential Laboratory, USA) จุ่ม
ลงในบีกเกอร์ท่ีมีสารความเขม้ขน้ 100 200 และ 400 ppm ทิ้งไวแ้ลว้สังเกตุสีท่ีเปล่ียนแปลงไปเทียบกบัสี
อา้งอิงเพื่อทดสอบความเขม้ขน้ของสารท่ีเตรียม 

3.3.2.5 การวิเคราะห์ผลทางสถิติ 
การวิเคราะห์เวลาและความเขม้ขน้ท่ีเหมาะสมต่อการฆ่าเช้ือ Staph. aureus ในหลอด 

ทดลอง จดัส่ิงทดลองแบบแฟกทอเรียล (Full Factorial Experiment) โดยใหเ้วลา 1 5 10 และ 15 นาที และ
ความเขม้ขน้ 100 200 และ 400 ppm เป็นปัจจยั และปริมาณเช้ือเหลือรอดเป็นตวัแปรตาม ท าการทดลอง
จ านวน 3 ซ ้ า วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of variance, ANOVA) เปรียบเทียบความแตกต่างของ
ค่าเฉล่ียของปริมาณเช้ือท่ีเหลือรอด ดว้ย Duncan’s multiple range test (DMRT) ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อย
ละ 95 ดว้ยโปรแกรมทางสถิติ Statistics Package for Social Science (SPSS) เวอร์ชัน่ 21 
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3.3.3 การศึกษาผลของสารฆ่าเช้ือในการยับย้ังเช้ือจุลนิทรีย์บนพื้นผิวการเตรียมอาหาร 

3.3.3.1 การเตรียมผา้ไมโครไฟเบอร์ 
น าผา้ไมโครไฟเบอร์ไปซักตามขั้นตอนการท าความสะอาดและการฆ่าเช้ือของโรงแรมท่ี

อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 55 นาที และอบผา้หลงัจากซักท่ีอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส ขึ้นไป
เป็นเวลา 45 นาที  และน ามาสวอปด้วยชุดทดสอบความสะอาดภาชนะสัมผัสอาหารและมือ 
(กรมวิทยาศาสตร์การแพทย ,์ Thailand) โดยน าไมพ้นัส าลีท่ีฆ่าเช้ือแลว้จุ่มน ้ ายาทดสอบให้หมาด ๆ และ
เช็ดบริเวณภายในช่องแผ่นก าหนดพื้นท่ีขนาด 10 x 10 ตารางเซนติเมตร จากนั้นน าไมพ้นัส าลีใส่ลงใน
หลอดท่ีมีน ้ ายาทดสอบหักกา้นไมพ้นัส าลีไม่ให้เกินปากขวด ปิดฝาให้แน่น แลว้ตั้งทิ้งไวท่ี้อุณหภูมิห้อง   
2 วนั จึงประเมินผล เพื่อทวนสอบวิธีการท าความสะอาดและการฆ่าเช้ือของผา้ไมโครไฟเบอร์ 

3.3.3.2ใขั้นตอนการเปรียบเทียบวิธีการความสะอาดโดยการสเปรยแ์ละการชุบเช็ดสาร 
ฆ่าเช้ือต่อการยบัย ั้งเช้ือจุลินทรียบ์นพื้นผิวการเตรียมอาหารท่ีหอ้งครัว  

3.3.3.2.1 วิธีการเช็ดพื้นผิวการเตรียมอาหารดว้ยวิธีชุบเช็ด  
พื้ นผิ วก าร เต รี ยมอาหา ร ท่ีห้ อ งค รั ว  LK มี รูป ร่ า ง เ ป็น ส่ี เ ห ล่ี ยมผื นผ้า มี ขน า ด                                 

105 × 554 ตารางเซนติเมตร พื้นผิวท าจากแสตนเลส ครัว LK มีการปฏิบติังานตลอด 24 ชัว่โมง ช่วงเวลา
ท่ีเขา้ไปเก็บตวัอย่างเป็นช่วงเวลาพกั ก่อนเร่ิมรอบถดัไป คือเวลา 10.30-11.00 ชม. โดยก่อนเร่ิมท าความ
สะอาดท าการเก็บตวัอยา่งดว้ยวิธีการสวอปดว้ยไมพ้นัส าลี (swab test) บนพื้นผิวโต๊ะประกอบอาหารจาก
แผ่นก าหนดพื้นท่ี 10 x 10 ตารางเซนติเมตร จ านวน 2 จุด โดยชุดทดสอบความสะอาดภาชนะสัมผสั
อาหารและมือ (กรมวิทยาศาสตร์การแพทย,์ Thailand) จากนั้นน าสารฆ่าเช้ือซูม่า เจ-512 (Suma J-512) ท่ี
ความเขม้ขน้ท่ีคดัเลือกไดจ้ากขอ้ 3.3.2.3 แลว้น าผา้ไมโครไฟเบอร์จากขอ้ 3.3.3.1 จุ่มลงในสารฆ่าเช้ือท่ี
ความเขม้ขน้ 200 ppm ปริมาตร 300 มิลลิลิตร ใหท้่วม บิดผา้ แลว้น าผา้ท่ีชุ่มดว้ยสารฆ่าเช้ือ เช็ดบนพื้นผิว
การเตรียมอาหารไปในทิศทางเดียวกนั โดยไม่เช็ดยอ้นทิศทางไปมา ทิ้งใหแ้หง้ตามระยะเวลาท่ีไดจ้ากขอ้ 
3.3.2.3 แลว้จึงเก็บตวัอย่างพื้นผิวการเตรียมอาหารหลงัการท าความสะอาดดว้ยวิธีการสวอปดว้ยไมพ้นั
ส าลี (swab test) บนพื้นผิวโต๊ะประกอบอาหารจากแผ่นก าหนดพื้นท่ี 10 x 10 ตารางเซนติเมตร จ านวน 2 
จุด โดยชุดทดสอบความสะอาดภาชนะสัมผสัอาหารและมือ น าไมพ้นัส าลีท่ีฆ่าเช้ือแลว้จุ่มน ้ ายาทดสอบ
ให้หมาด ๆ และเช็ดบริเวณในช่องแผ่นก าหนดพื้นท่ีให้ทัว่ (APHA, 1992) จากนั้นน าไมพ้นัส าลีใส่ลงใน
หลอดท่ีมีน ้ายาทดสอบหักกา้นไมพ้นัส าลีไม่ให้เกินปากขวด ปิดฝาใหแ้น่น แลว้ตั้งทิ้งไวท่ี้อุณหภูมิห้อง 2 
วนั จึงประเมินผล 

3.3.3.2.2 วิธีการเช็ดพื้นผิวการเตรียมอาหารดว้ยวิธีการสเปรย ์ 
พื้นผิวการเตรียมอาหารท่ีห้องครัว LK มีรูปร่างเป็นส่ีเหล่ียมผืนผา้ มีขนาด 105 x 554 ตาราง

เซนติเมตร พื้นผิวท าจากแสตนเลส ครัว LK มีการปฏิบติังานตลอด 24 ชั่วโมง ช่วงเวลาท่ีเข้าไปเก็บ
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ตวัอยา่งเป็นช่วงเวลาพกั ก่อนเร่ิมรอบถดัไป คือเวลา 10.30-11.00 ชม. โดยก่อนเร่ิมท าความสะอาดท าการ
เก็บตวัอย่างดว้ยวิธีการสวอปดว้ยไมพ้นัส าลี (swab test) บนพื้นผิวโต๊ะประกอบอาหารจากแผ่นก าหนด
พื้นท่ี 10 x 10 ตารางเซนติเมตร จ านวน 2 จุด โดยชุดทดสอบความสะอาดภาชนะสัมผสัอาหารและมือ
(กรมวิทยาศาสตร์การแพทย ,์ Thailand) จากนั้นน าสารฆ่าเช้ือซูม่า เจ-512 (Suma J-512) ท่ีความเขม้ขน้ท่ี
คดัเลือกไดจ้ากขอ้ 3.3.2.3 ใส่ลงในกระบอกฉีดน ้ ายาฆ่าเช้ือ ปริมาตร 300 มิลลิลิตร และน ามาสเปรยล์ง
บนพื้นผิวปริมาตร 100 มิลลิลิตร ให้ทัว่ แลว้น าผา้ไมโครไฟเบอร์จากขอ้ 3.3.3.1  เช็ดให้ทัว่พื้นผิวไปใน
ทิศทางเดียวกนั โดยไม่เช็ดยอ้นทิศทางไปมา ทิ้งไวใ้ห้แห้ง ตามระยะเวลาท่ีไดจ้ากขอ้ 3.3.2.3 แลว้จึงเก็บ
ตวัอย่างพื้นผิวการเตรียมอาหารหลงัการท าความสะอาดดว้ยวิธีการสวอปดว้ยไมพ้นัส าลี (swab test) บน
พื้นผิวโต๊ะประกอบอาหารจากแผ่นก าหนดพื้นท่ี 10 x 10 ตารางเซนติเมตร จ านวน 2 จุด โดยชุดทดสอบ
ความสะอาดภาชนะสัมผสัอาหารและมือ น าไมพ้นัส าลีท่ีฆ่าเช้ือแลว้จุ่มน ้ ายาทดสอบให้หมาด ๆ และเช็ด
บริเวณในช่องแผ่นก าหนดพื้นท่ีให้ทัว่ จากนั้นน าไมพ้นัส าลีใส่ลงในหลอดท่ีมีน ้ ายาทดสอบหักกา้นไม้
พนัส าลีไม่ใหเ้กินปากขวด ปิดฝาใหแ้น่น แลว้ตั้งทิ้งไวท่ี้อุณหภูมิหอ้ง 2 วนั จึงประเมินผล 

3.3.3.3 การตรวจหาเช้ือจุลินทรียท่ี์เหลือรอดบนผา้ 
น าผา้ท่ีใช้ก่อนและหลังจากเช็ดพื้นผิวการเตรียมอาหารมาสวอปด้วยชุดทดสอบความ

สะอาดภาชนะสัมผสัอาหารและมือ (Swab Test) (กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์, Thailand) โดยน าไมพ้นั
ส าลีท่ีฆ่าเช้ือแลว้จุ่มน ้ ายาทดสอบให้หมาด ๆ และเช็ดบริเวณภายในช่องแผ่นก าหนดพื้นท่ีขนาด 10 x 10 
ตารางเซนติเมตร จากนั้นน าไมพ้นัส าลีใส่ลงในหลอดท่ีมีน ้ ายาทดสอบหักกา้นไมพ้นัส าลีไม่ให้เกินปาก
ขวด ปิดฝาใหแ้น่น แลว้ตั้งทิ้งไวท่ี้อุณหภูมิหอ้ง 2 วนั จึงประเมินผล 

3.3.3.4การทดสอบประสิทธิภาพบนผิวการเตรียมอาหารในการปฏิบติังานจริงดว้ยสาร 
ฆ่าเช้ือท่ีความเขม้ขน้ท่ีเหมาะสม 

หลงัจากไดว้ิธีการท าความสะอาดจากขอ้ 3.3.3.2 ความเขม้ขน้ของสารฆ่าเช้ือ และเวลาจาก
ขอ้ 3.3.2.3 ท่ีมีความเหมาะสมแลว้น ามาใชจ้ริงในพื้นท่ีปฏิบติังานห้องครัว LKโดยไดท้ าการท าการทวน
สอบโดยการสุ่มสวอป 3 ช่วงเวลา คือ ช่วงเวลา 10.00-11.00 น., ช่วงเวลา 14.00-15.00 น. และ ช่วงเวลา 
19.00-20.00 น. ดว้ยชุดทดสอบความสะอาดภาชนะสัมผสัอาหารและมือ (กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์, 
Thailand)  โดยน าไมพ้นัส าลีท่ีฆ่าเช้ือแลว้จุ่มน ้ ายาทดสอบให้หมาด ๆ และเช็ดบริเวณภายในช่องแผ่น
ก าหนดพื้นท่ีขนาด 10 x 10 ตารางเซนติเมตร ทั้งก่อนและหลงัจากท าความสะอาด รวมถึงผา้ไมโครไฟ
เบอร์ท่ีไดจ้ากขอ้ 3.3.3.1 จากนั้นน าไมพ้นัส าลีใส่ลงในหลอดท่ีมีน ้ ายาทดสอบหักกา้นไมพ้นัส าลีไม่ให้
เกินปากขวด ปิดฝาใหแ้น่น แลว้ตั้งทิ้งไวท่ี้อุณหภูมิหอ้งเป็นเวลา 2 วนั จึงประเมินผล เพื่อทวนสอบวิธีการ
ท าความสะอาดและการฆ่าเช้ือ 

การประเมินผลการทดสอบความสะอาดของภาชนะสัมผสัอาหารและมือ จะแบ่งเป็นระดบั
ต่าง ๆ ดงัภาพท่ี 3.1 โดยสังเกตจากการเปล่ียนสีของน ้ ายาทดสอบและการเกิดตะกอนสีด า โดยระดบั C 
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ไม่มีตะกอนด า ระดบั +1 มีตะกอนด าท่ีปลายส าลี ระดบั +2 มีสีด ากระจายทัว่ขวด แต่ยงัมองทะลุขวดได ้
ระดับ +3 มีสีด าเขม้ มองไม่เห็นก้านส าลี ส าหรับการเปล่ียนแปลงท่ีเกิดขึ้น เกิดจากเช้ือ Coliforms ใช้
น ้าตาลแลคโตส เกิดเป็นกรดและแก๊ส ท าใหห้ลอดอาหารมีตะกอนสีด าเกิดขึ้น  
 

 
 

ภาพท่ี 3.1 ระดบัการเปล่ียนสีของน ้ายาทดสอบและการเกิดตะกอนสีด า 
ท่ีมา: คู่มือชุดทดสอบอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์(2561) 
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บทที่ 4 
ผลการทดลองและวิจารณ์ 

 

4.1 ผลการส ารวจเช้ือจุลนิทรีย์บนพ้ืนผิวประกอบอาหารและสภาพแวดล้อม 
จากการเก็บตวัอย่างพื้นผิวการประกอบอาหารโดยท าการสวอปพื้นผิวบนโต๊ะท่ีใชใ้นการปฏิบติังาน

จริง ประกอบไปดว้ย การเก็บตวัอย่างสภาพแวดลอ้มภายในห้องครัว การเก็บตวัอย่างผา้ท่ีใชเ้ช็ดท าความ
สะอาดพื้นผิวโต๊ะ มือของพนกังานท่ีปฏิบติังานในส่วนของพื้นท่ีประกอบอาหารของโรงแรม ประกอบ
ไปด้วย 3 ห้องครัว คือ ห้องครัว Butcher (BC) ส าหรับเตรียมอาหารประเภทเน้ือสัตว์ ห้องครัว Pastry 
(PT) ส าหรับประกอบอาหารประเภทขนมปังและขนมเคก้ ห้องครัวส าหรับประกอบอาหารเสิร์ฟแขก 
(LK) พบว่า คุณภาพทางจุลินทรียข์องสภาพแวดลอ้ม  ในห้องครัวทั้งสามห้องปริมาณจุลินทรียไ์ม่เกิน
เกณฑม์าตรฐานของปริมาณจุลินทรียท่ี์พบไดท้ั้งหมดและปริมาณยสีตแ์ละราในอากาศของหอ้งครัว ดงัท่ี
แสดงในตารางท่ี 4.1  

 
ตารางท่ี 4.1 ปริมาณจุลินทรียท่ี์พบในสภาพแวดลอ้มของห้องครัว (CFU/15 min) 

 
ตัวอย่าง 

ปริมาณจุลนิทรีย์ท้ังหมด  
(Total plate count: TPC) 

(CFU/15 min)*  

ยีสต์และรา  
(Yeast and Mold) 

(CFU/15 min)* 

คร้ังท่ี 1 คร้ังท่ี 2 คร้ังท่ี 3 เฉลีย่ คร้ังท่ี 1 คร้ังท่ี 2 คร้ังท่ี 3 เฉลีย่ 

มาตรฐาน < 500 

BC  4 1 3 2.7 0 1 0 0.3 

PT  5 6 3 4.7 0 2 3 1.7 

LK  5 2 4 3.7 0 1 2 1.0 

หมายเหตุ: BC คือ ห้องครัว Butcher ส าหรับเตรียมอาหารประเภทเน้ือสัตว์, PT คือห้องครัว Pastry 
ส าหรับประกอบอาหารประเภทขนมปังและขนมเคก้, LK ห้องครัวส าหรับประกอบอาหาร
เสิร์ฟแขก, ท าการเก็บตวัอยา่งตั้งแต่เดือนเมษายน ถึง กนัยายน 2562 
* วิธีการตรวจสอบท าตามวิธีของ America public health association (APHA) (Seveum และ
คณะ, 1992) 

 
จากการท าการเก็บตัวอย่างพื้นท่ีผิวการเตรียมอาหารโดยท าการสวอปพื้นท่ีของพื้นผิวการเตรียม

อาหารสองจุดต่อหน่ึงห้องครัว ของทั้งสามห้องครัว พบว่า ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด (Total plate count: 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



42 
 

 
 

TPC) ของทุกห้องครัวนั้นเกินกว่าเกินมาตรฐานท่ีก าหนด โดยห้องครัวท่ีพบมากท่ีสุดคือ ห้อง LK จุดท่ี 1 
เฉล่ียเท่ากบั 1.7×102 cfu/cm2 และจุดท่ี 2 เฉล่ียเท่ากบั 1.5×106 cfu/cm2 รองลงมาคือห้อง PT จุดท่ี 1 เฉล่ีย
เท่ากับ 1.5×102  cfu/cm2 และจุดท่ี 2 เฉล่ียเท่ากับ 9.0×102 cfu/cm2 ส่วนห้อง BC พบปริมาณจุลินทรีย์
ทั้งหมดจุดท่ี 1 เฉล่ียเท่ากบั 3.3 cfu/cm2 และ จุดท่ี 2 เฉล่ียเท่ากบั 1.0×103 cfu/cm2 และยงัพบ E.coli ใน
ห้องครัว PT จุดท่ี 1 เฉล่ียเท่ากับ 26.3 cfu/cm2 และ จุดท่ี 2 เฉล่ียเท่ากับ 1.0 cfu/cm2 หลังจากนั้นเก็บ
ตวัอย่างผา้ท่ีใชเ้ช็ดท าความสะอาด ในส่วนของผา้ท่ีใชเ้ช็ดพื้นท่ีผิวของพื้นผิวการเตรียมอาหารอาหารนั้น 
พบว่า ผา้ท่ีใชเ้ช็ดพื้นผิวของทุกห้องครัวมีปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดเกินมาตรฐาน โดยผา้ของห้อง PT พบ
การปนเป้ือนมากท่ีสุดเฉล่ียเท่ากบั 3.0×106 cfu/cm2 รองลงมาคือ ห้อง BC เฉล่ียเท่ากบั 1.1×106 cfu/cm2 

และห้อง LK เฉล่ียเท่ากบั 5.8×104 cfu/cm2  นอกจากน้ีพบว่าผา้ท่ีใชเ้ช็ดท าความสะอาดพื้นท่ีผิวของห้อง 
BC ยงัพบการปนเป้ือนของเช้ือ Coliforms เฉล่ียเท่ากบั 95.3 cfu/cm2 ตามล าดบั ผา้ท่ีใชเ้ช็ดท าความสะอาด
พื้นท่ีผิวของห้อง PT พบการปนเป้ือนของเช้ือ E.coli และ Coliforms เฉล่ียเท่ากบั 100 และ 100 cfu/cm2 
ตามล าดบั  ส่วนผา้ท่ีใชเ้ช็ดท าความสะอาดพื้นท่ีผิวของห้อง LK พบการปนเป้ือนของเช้ือ Staph. aureus 
และ Coliforms เฉล่ียเท่ากบั 72.7 และ 35.7 cfu/cm2 ตามล าดบั ซ่ึงทั้งหมดนั้นไม่ผ่านเกณฑม์าตรฐานของ
เช้ือจุลินทรียข์า้งตน้ท่ีระบุไม่ให้พบเช้ือ Staph. aureus, E.coli, Coliforms, B. cereus, C. Perfringen และ 
Salmonella spp.ตามเกณฑม์าตรฐาน ตามประกาศกรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์เร่ืองเกณฑค์ุณภาพทางจุล
ชีววิทยาของอาหาร และภาชนะสัมผสัอาหาร ฉบบัท่ี 3 (2560) ดงัท่ีแสดงในตารางท่ี 4.2 และ 4.3  

จากตารางท่ี 4.2 พบการปนเป้ือนของโคโลนี Staph. aureus บนผา้ท่ีใช้ท าการเช็ดพื้นผิวของโต๊ะ
บริเวณห้อง LK จึงท าการส่งตรวจสอบยืนยนัสายพนัธุ์ของเช้ือด้วยวิธี 16S rRNA โดยการแยกเช้ือให้
บริสุทธ์ิ และศึกษาทางลกัษณะสัญฐานวิทยาของเช้ือดว้ยการยอ้มแกรม พบวา่ โคโลนีของเช้ือดงักล่าวคือ
โคโลนีของเช้ือ Staph. aureus จริง แสดงในภาพท่ี 4.1 และผลการระบุสายพนัธุ์ของเช้ือดว้ยวิธี 16S rRNA 
ดงัแสดงในภาพท่ี 4.2 
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ตารางท่ี 4.2 ปริมาณจุลินทรียท่ี์พบบนพื้นผิวการเตรียมอาหารและผา้ท่ีใชเ้ช็ดท าความสะอาดพื้นผิว (CFU /cm2) 

ตัวอย่าง 

ปริมาณจุลนิทรีย์ท้ังหมด 
(Total plate count: TPC) 

(CFU /cm2) 

Staph. aureus 
(CFU /cm2) 

E. coli 
(CFU /cm2) 

Coliforms 
(CFU /cm2) 

สูงสุด  ต ่าสุด เฉลี่ย สูงสุด  ต ่าสุด เฉลี่ย สูงสุด ต ่าสุด เฉลี่ย สูงสุด  ต ่าสุด เฉลี่ย 

มาตรฐาน <100 ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ      
Area1 BC 10.0 0.00 3.3 - - ไม่พบ - - ไม่พบ - - ไม่พบ 
Area2 BC 3.1 × 10³ 0.00 1.0 × 103 - - ไม่พบ - - ไม่พบ - - ไม่พบ 
Area1 PT 3.9 × 10³ 180.00 1.5 × 103 - - ไม่พบ 79.0 0.0 26.3 - - ไม่พบ 
Area2 PT 2.6 × 10³ 29.00 9.0 × 102 - - ไม่พบ 3.0 0.0 1.0 - - ไม่พบ 
Area1 LK 4.9 × 102 0.00 1.7 × 102 - - ไม่พบ - - ไม่พบ - - ไม่พบ 
Area2 LK 4.6 × 106 0.00 1.5 × 106 - - ไม่พบ - - ไม่พบ - - ไม่พบ 
Cotton BC 3.1 × 106 5.1 × 104 1.1 × 106 - - ไม่พบ - - ไม่พบ 286.0 0.0 95.3 
Cotton PT 7.1 × 106 3.8 × 104 3.0 × 106 - - ไม่พบ 300.0 0.0 100.0 300.0 0.0 100.0 
Cotton LK 1.3 ×105 2.1 × 104 5.8 × 104 185.0 11.0 72.7 - - ไม่พบ 107.0 0.0 35.7 
หมายเหตุ: BC คือ ห้องครัว Butcher ส าหรับเตรียมอาหารประเภทเน้ือสัตว,์ PT คือห้องครัว Pastry ส าหรับประกอบอาหารประเภทขนมปังและขนมเคก้, LK คือ 

ห้องครัวส าหรับประกอบอาหารเสิร์ฟแขก, Cotton คือผา้ไมโครไฟเบอร์ท่ีใชเ้ช็ดท าความสะอาดพื้นผิวในห้องครัวต่าง ๆ ท าการเก็บตวัอย่างตั้งแต่เดือน
เมษายน ถึง กนัยายน 2562 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตารางท่ี 4.3 ปริมาณจุลินทรียท่ี์พบบนพื้นผิวการเตรียมอาหารและผา้ท่ีใชเ้ช็ดท าความสะอาดของพื้นผิว (CFU /cm2) 

ตัวอย่าง 
B. cereus 
(CFU /cm2) 

C. perfringen 
(CFU /cm2) 

Salmonella spp. 
(CFU /cm2) 

สูงสุด  ต ่าสุด เฉลีย่ สูงสุด  ต ่าสุด เฉลีย่ สูงสุด ต ่าสุด เฉลีย่ 

มาตรฐาน ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 

Area1 BC - - ไม่พบ - - ไม่พบ - - ไม่พบ 
Area2 BC - - ไม่พบ - - ไม่พบ - - ไม่พบ 
Area1 PT - - ไม่พบ - - ไม่พบ - - ไม่พบ 
Area2 PT - - ไม่พบ - - ไม่พบ - - ไม่พบ 
Area1 LK - - ไม่พบ - - ไม่พบ - - ไม่พบ 
Area2 LK - - ไม่พบ - - ไม่พบ - - ไม่พบ 
Cotton BC - - ไม่พบ - - ไม่พบ - - ไม่พบ 
Cotton PT - - ไม่พบ - - ไม่พบ - - ไม่พบ 
Cotton LK - - ไม่พบ - - ไม่พบ - - ไม่พบ 

หมายเหตุ: BC คือ ห้องครัว Butcher ส าหรับเตรียมอาหารประเภทเน้ือสัตว,์ PT คือห้องครัว Pastry ส าหรับประกอบอาหารประเภทขนมปังและขนมเคก้, LK คือ 
ห้องครัวส าหรับประกอบอาหารเสิร์ฟแขก, Cotton คือผา้ไมโครไฟเบอร์ท่ีใชเ้ช็ดท าความสะอาดพื้นผิวในห้องครัวต่าง ๆ ท าการเก็บตวัอย่างตั้งแต่เดือน
เมษายน ถึง กนัยายน 256

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



45 
 

 
 

 

 
 

ภาพท่ี 4.1 ลกัษณะภายใตก้ลอ้งจุลทรรศน์ (ก าลงัขยาย 100X) ของเช้ือ Staph. aureus ท่ีผา่นการตรวจสอบ
ยืนยนัสายพนัธุ์ของเช้ือดว้ยวิธี 16S rRNA ท่ีแยกไดจ้ากตวัอย่างผา้เช็ดท าความสะอาดของหอ้ง 
LK 

 

 

ภาพท่ี 4.2 การเปรียบเทียบ phylogenetic จาก Genbank ของเช้ือ Staph. aureus ท่ีแยกได้จากผา้เช็ดท า
ความสะอาดของหอ้ง LK   
หมายเหตุ: Sample 8_contig_1 คือ รหัสตัวอย่างเช้ือ Staph. aureus ท่ีแยกได้จากผา้เช็ดท า
ความสะอาดของหอ้ง LK  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตารางท่ี 4.4 ปริมาณจุลินทรียท่ี์พบบนมือของพนกังาน (CFU/hand) 

ตัวอย่าง 
  

Total plate count (TPC) Staph. aureus E. coli Coliforms 

สูงสุด ต ่าสุด เฉลีย่ สูงสุด ต ่าสุด เฉลีย่ สูงสุด ต ่าสุด เฉลีย่ สูงสุด ต ่าสุด เฉลีย่ 

มาตรฐาน < 500 ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 

BC1 BF 7.1 × 102 201.0 4.0×102 - - ไม่พบ   ไม่พบ 90.0 0.0 30.0 
BC1 AT 6.0 0.0 2.0 - - ไม่พบ - - ไม่พบ - - ไม่พบ 
BC2 BF 6.9 × 10³ 30.0 2.3×103 - - ไม่พบ - - ไม่พบ - - ไม่พบ 
BC2 AT 1.9 × 102 9.0 69.0 - - ไม่พบ - - ไม่พบ - - ไม่พบ 
PT1 BF 2.2 × 105 0.0 7.4×104 - - ไม่พบ - - ไม่พบ - - ไม่พบ 
PT1 AT 74.0 23.0 32.0 - - ไม่พบ - - ไม่พบ - - ไม่พบ 
PT2 BF 95.0 6.0 35.0 - - ไม่พบ - - ไม่พบ - - ไม่พบ 
PT2 AT 13.0 6.0 6.0 - - ไม่พบ - - ไม่พบ - - ไม่พบ 
LK1 BF 3.7 × 102 24.0 1.5×102 - - ไม่พบ - - ไม่พบ - - ไม่พบ 
LK1 AT 84.0 5.0 30.0 - - ไม่พบ - - ไม่พบ - - ไม่พบ 
LK2 BF 31.0 0.0 11.0 - - ไม่พบ - - ไม่พบ - - ไม่พบ 
LK2 AT 8.0 1.0 3.0 - - ไม่พบ - - ไม่พบ - - ไม่พบ 

หมายเหต:ุ BC1 BF คือมือของพนกังานคนที่ 1 ก่อนลา้งมือ, BC1 AT คือ มือของพนกังานคนที่ 1 หลงัลา้งมือ, BC2 BF คือมือของพนกังานคนที่ 2 ก่อนลา้งมือ, BC2 AT คือ มือของพนกังานคนที่ 2 หลงัลา้งมือ, PT1 BF คือมือของพนกังานคนที่ 1 ก่อน
ลา้งมือ, PT1 AT คือ มือของพนกังานคนที่ 1 หลงัลา้งมือ, PT2 BF คือมือของพนกังานคนที่ 2 ก่อนลา้งมือ, PT2 AT คือ มือของพนกังานคนที่ 2 หลงัลา้งมือ, LK1 BF คือมือของพนกังานคนที่ 1 ก่อนลา้งมือ, LK1 AT คือ มือของพนกังานคนที่ 
1 หลงัลา้งมือ, LK2 BF คือมือของพนกังานคนที่ 2 ก่อนลา้งมือ, LK2 AT คือ มือของพนกังานคนที่ 2 หลงัลา้งมือ, ท าการเก็บตวัอยา่งตั้งแต่เดือนเมษายน ถึง กนัยายน 2562
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จากผลการทดลองการเก็บตวัอย่างมือของพนกังานผูส้ัมผสัอาหารของห้องครัวทั้งสามห้องห้องละ       
2 คน ท าการสวอปมือทั้งก่อนและหลังล้างมือ พบว่า มือก่อนล้างของพนักงานท่ีมีปริมาณจุลินทรีย์
ทั้งหมดเกินกว่ามาตรฐานไดแ้ก่ มือของพนกังานคนท่ี 2 ของห้อง BC และ พนกังานคนท่ี 1 ของห้อง PT 
เท่ากบั 2.3×103 และ 7.4×104  cfu/hand ตามล าดบั นอกจากน้ีพบว่ามือก่อนลา้งของพนกังานคนท่ี 1 ของ
หอ้ง BC นั้นมีการปนเป้ือนของ Coliforms เท่ากบั 30 cfu/hand เม่ือพนกังานลา้งมือเสร็จแลว้ท าการสวอป
อีกคร้ังพบว่า ปริมาณจุลินทรีย์ทั้ งหมด, ปริมาณ Staph. aureus, E. coli และ Coliforms ไม่เกินกว่าท่ี
มาตรฐานก าหนดดงัท่ีแสดงในตารางท่ี 4.4  

จากผลการทดลองแสดงให้เห็นว่าไม่พบ Staph. aureus, Coliforms บนพื้นผิวโต๊ะท่ีใช้ประกอบ
อาหาร แต่สามารถพบได้ในผา้ไมโครไฟเบอร์หลังการท าความสะอาด สอดคล้องกับงานวิจัยของ 
Kusumaningrum และคณะ(2003)  ท่ีพบว่า หลงัจากท่ีใช้ผา้ท าความสะอาดพื้นผิวท่ีมีเช้ือ Staph. aureus 

เท่ากบั 105 CFU/100 cm2 สามารถลดปริมาณบนพื้นผิวไดจ้นเหลือนอ้ยกวา่ 4 CFU/100 cm2 และพบ เช้ือ 

Staph. aureus บนผา้ไมโครไฟเบอร์ท่ี 104 -105 CFU/100 cm2 เช่นเดียวกนักบังานวิจยัของ Speirs และ
คณะ (1995) รายงานว่าผา้ท่ีใช้เช็ดท าความสะอาดนั้นมักมีเช้ือ Staph. aureus ปนเป้ือนอยู่ ทั้ งน้ีการ
ปนเป้ือนดงักล่าวมีสาเหตุมาจากการปนเป้ือนขา้มท่ีเกิดจากวตัถุดิบหรือตวัพนักงานท่ีให้บริการภายใน
ห้องดังกล่าวเองก็สามารถเป็นแหล่งของเช้ือได้หากไม่มีการดูแลสุขลกัษณะส่วนบุคคลท่ีดีอยู่เสมอ 
(Westwood และคณะ, 1971; de Wit และคณะ, 1979; Speirs และคณะ, 1995; Schraft และคณะ, 2005) 
และจากการศึกษาท่ีพบเช้ือ Staph. aureus บนผา้ท่ีใชท้ าความสะอาดบนพื้นผิวครัว LK เท่านั้น อาจเกิดขึ้น
ไดจ้ากจ านวนพนกังานของครัว LK มีปริมาณมากกว่า BC และ PT เป็นสองเท่า ท าให้พนกังานท่ีสัมผสั
ผา้มีความหลากหลายมากกว่าครัวอ่ืนและเกิดการปนเป้ือนของเช้ือ Staph. aureus ได ้แต่เม่ือมาพิจารณา
ผลจากการสวอปมือของพนกังานในครัว LK ตรวจไม่พบเช้ือ Staph. aureus บนมือของพนกังาน อาจเกิด
ไดจ้ากจ านวนพนกังานท่ีถูกสวอปนั้นนอ้ยเม่ือเทียบกบัจ านวนพนกังานท่ีปฏิบติังานจริง แต่อยา่งไรก็ตาม 
Staphylococci สามารถพบไดใ้นสภาพแวดลอ้มทัว่ไป รวมถึงวตัถุดิบต่าง ๆ (Hait, 2012) 

จากผลการวิเคราะห์ กล่าวไดว้่าเช้ือ Staph. aureus เป็นเช้ือท่ีมีการปนเป้ือนจากมนุษยสู่์ส่ิงแวดลอ้ม
และอาหาร ซ่ึงกระบวนการผลิตอาหารภายในโรงแรมใช้คนในการผลิตและปรุงอาหาร ท าให้มีความ
เส่ียงจากการปนเป้ือนเช้ือ Staph. aureus ลงสู่อาหารและก่อให้เกิดอนัตรายแก่ผูบ้ริโภค นอกจากน้ีขอ้มูล
จากศูนยค์วบคุมโรคติดต่อสหรัฐอเมริกา (Centers for Disease Control and Prevention, CDC) แสดงให้
เห็นว่าเช้ือ Staph. aureus เป็นเช้ือจุลินทรียก่์อโรคอนัดบั 5 ท่ีเป็นสาเหตุให้เกิดความเจ็บป่วยเน่ืองจาก
อาหาร ดงันั้นจึงไดท้ าการน าเช้ือ Staph. aureus ท่ีผ่านการตรวจสอบยืนยนัสายพนัธุ์ของเช้ือดว้ยวิธี 16S 
rRNA ท่ีแยกไดจ้ากตวัอย่างผา้เช็ดท าความสะอาดของห้อง LK มาท าการทดสอบประสิทธิภาพของสาร
ฆ่าเช้ือในขอ้ 4.2 ต่อไป 
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4.2 ผลของความเข้มข้นและระยะเวลาของสารฆ่าเช้ือประเภทควอเทอร์นารีแอมโมเนียมต่อ

การยับยั้งเช้ือ Staph. aureus ในหลอดทดลอง 
จากการท าการทดลองในหัวขอ้ท่ี 4.1 น าเช้ือ Staph. aureus ท่ีอยกได้จากตวัอย่างผา้เช็ดท าความ

สะอาดพื้นผิวต๊ะประกอบอาหารของห้อง LK มาทดสอบต่อประสิทธิภาพของสารฆ่าเช้ือประเภทควอ
เทอร์นารีแอมโมเนียม ซูม่า เจ 512 (Suma J-512) เขม้ขน้ 100 200 และ 400 ppm ร่วมกบัผลของเวลาท่ี 1 5 
10 และ 15 นาที เพื่อหาความเข้มข้นและระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการยบัย ั้งเช้ือ Staph. aureus พบว่า 
ปริมาณเช้ือ Staph. aureus เร่ิมลดลงเม่ือเพิ่มความเขม้ขน้และเวลาในการฆ่าเช้ือโดยมีปริมาณเช้ือเร่ิมตน้ท่ี
แตกต่างกัน ผลการทดลองดังแสดงในตารางท่ี 4.5 และ 4.6 พบว่า ท่ีปริมาณเช้ือเร่ิมตน้ 3 log CFU/ml 
ปริมาณเช้ือเหลือรอดในหลอดท่ีไม่มีการใส่สารฆ่าเช้ือเปรียบเทียบกบัหลอดท่ีมีการใส่สารฆ่าเช้ือท่ีความ
เขม้ขน้ต่าง ๆ มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญั ในช่วงเวลา 1-5 นาที ท่ีความเขม้ขน้ของสารฆ่าเช้ือ 100 
ppm สามารถลดจ านวนเช้ือลงได้ร้อยละ 100.00 ท่ีความเข้มข้นของสารฆ่าเช้ือ 200 ppm สามารถลด
จ านวนเช้ือลงไดร้้อยละ 100.00 และท่ีความเขม้ขน้ของสารฆ่าเช้ือ 400 ppm สามารถลดจ านวนเช้ือลงได้
ร้อยละ 100.00 สามารถยบัย ั้งการเจริญของเช้ือ Staph. aureus ได้ทั้งหมด (ตารางท่ี 4.5) ท่ีปริมาณเช้ือ
เร่ิมตน้เท่ากบั 7 log CFU/ml ปริมาณเช้ือเหลือรอดในหลอดท่ีไม่มีการใส่สารฆ่าเช้ือเปรียบเทียบกบัหลอด
ท่ีมีการใส่สารฆ่าเช้ือท่ีความเขม้ขน้ต่าง ๆ มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญั ในช่วงเวลา 1 - 15 นาที ท่ี
ความเขม้ขน้ของสารฆ่าเช้ือ 100 ppm สามารถลดจ านวนเช้ือลงไดใ้นช่วงร้อยละ 8.83-26.68 ตามล าดบั ท่ี
ความเขม้ขน้ของสารฆ่าเช้ือ 200 ppm สามารถลดจ านวนเช้ือลงไดใ้นช่วงร้อยละ 10.22 –29.50 ตามล าดบั 
และท่ีความเขม้ขน้ของสารฆ่าเช้ือ 400 ppm  สามารถลดจ านวนเช้ือลงไดใ้นช่วงร้อยละ 16.64 – 46.90 
(ตารางท่ี 4.6) 

สารฆ่าเช้ือซูม่า เจ 512 (Suma J-512) สามารถฆ่าเช้ือ Staph. aureus ไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพเน่ืองจาก
สารฆ่าเช้ือซูม่า เจ 512 (Suma J-512) เป็นสารฆ่าเช้ือประเภทควอเทอร์นารีแอมโมเนียม เจนเนอเรชัน่ 2 
(alkyl dimethyl benzyl ammonium chloride) เป็นสารฆ่าเช้ือชนิดหน่ึงท่ีมีกลไกในการฆ่าเช้ือจุลินทรียไ์ด้
ทั้งจุลินทรียแ์กรมบวกและจุลินทรียแ์กรมลบ แต่จะสามารถมีฤทธ์ิในการฆ่าเช้ือจุลินทรียแ์กรมบวกได้
ดีกว่าจุลินทรียแ์กรมลบ โดยสารกลุ่มน้ีมีกลไกในการฆ่าเช้ือจุลินทรียด์ว้ยกนัไปจบักบัประจุลบท่ีอยู่บน
ผนังเซลล์ ขดัขวางของการส่งออกสารจากภายนอกเข้าสู่ภายในเซลล ์ และเซลลจ์ะตายในท่ีสุด (Ramzi 
และคณะ, 2020) ความเขม้ขน้และระยะเวลาท่ีเหมาะสมของสารยิง่ช่วยใหส้ามารถสามารถท างานไดอ้ย่าง
มีประสิทธิภาพ (Ioannou และคณะ, 2007) สอดคลอ้งกบั สุมณฑา (2547) กล่าวว่า กลไกการยบัย ั้งเช้ือจะ
อาศยัสมบติัทางเคมีของสารประกอบควอเทอร์นารีแอมโมเนียมท่ีเป็นสารลดแรงตึงผิวประจุบวกซ่ึงมีผล
ต่อปฏิกิริยาเคมีกบัเซลล์ ออกฤทธ์ิท าลายจุลินทรียท่ี์เยื่อหุ้มเซลล์ และเน่ืองจากสารฆ่าเช้ือประเภทควอ
เทอร์นารีแอมโมเนียม มีความเป็นพิษต ่าจึงถูกน ามาใช้ในอุตสาหกรรมอาหารและอุตสาหกรรมการ
บริการอาหารอย่างแพร่หลาย และยงันิยมใชใ้นสถานประกอบการอาหาร โรงเรียน สถานบริการสุขภาพ
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ซ่ึงมีผลท าใหเ้ช้ือจุลินทรียล์ดจ านวนลงอยา่งมีนยัส าคญั(Gerba, 2015) และยงัสามารถหาซ้ือไดง้่าย การใช้
งานในโรงแรมเป็นไปไดง้่าย เน่ืองจากทางบริษทั ไดเ้ขา้มาติดตั้งหัวจ่ายน ้ ายาเพื่อท าการผสมน ้ ายากบัน ้ า
ตามความเขม้ขน้ท่ีเหมาะสม ท าใหส้ะดวกต่อการใชง้านของพนกังาน 

จากผลการทดลองขา้งตน้ ท่ีปริมาณเช้ือเร่ิมตน้เท่ากบั 3 log CFU/ml พบว่าความเขม้ขน้ต ่าท่ีสุดของ
ใชส้ารฆ่าเช้ือ ความเขม้ขน้ 100 ppm เวลาสัมผสั 5 นาทีสามารถท าลายเช้ือ Staph. aureus ไดท้ั้งหมด ซ่ึง
สอดคลอ้งกบังานวิจยัของ อุกกษฏ์ (2556) ท่ีพบว่าท่ีปริมาณเช้ือเร่ิมตน้ดังกล่าว สาร QUAT SANTM ท่ี
ความเขม้ขน้ 100 ppm เวลาสัมผสั 1 นาที สามารถยบัย ั้งเช้ือ Staph. aureus ไดท้ั้งหมด นอกจากน้ียงัพบ
งานวิจยัของ Fazlara และ Ekhtelat (2012) รายงานว่าความเขม้ขน้ต ่าสุดของสารฆ่าเช้ือในกลุ่มควอเทอร์
นารีแอมโมเนีย (alkyl dimethyl benzyl ammonium chloride) ต ่าสุดท่ีสามารถยบัย ั้งเช้ือ Staph. aureus ได้
เท่ากบั 40- 45 ppm ส่วนท่ีปริมาณเช้ือเร่ิมตน้เท่ากบั 7 log CFU/ml พบวา่ความเขม้ขน้ท่ีสามารถยบัย ั้งเช้ือ 
Staph. aureus ไดสู้งสุดคือ สารความเขม้ขน้ 400 ppm ท่ีระยะเวลาสัมผสั 15 นาที มีปริมาณเช้ือลดลงร้อย
ละ 46.90 จากค าแนะน าของบริษทัผูผ้ลิตสารฆ่าเช้ือซูม่า เจ 512 กล่าววา่ ความเขม้ขน้ของสารท่ีเหมาะสม
และไม่เป็นอันตราย คือ 200 ppm ระยะเวลาสัมผสั 10 นาที สารสามารถสลายตัวเองเม่ือสัมผสักับ
ออกซิเจน ท าให้ไม่ปนเป้ือนลงสู่อาหาร และไม่ก่อให้เกิดอนัตรายทางสารเคมีแก่ผูบ้ริโภค ซ่ึงสอดคลอ้ง
กบั FDA (2002) ท่ีระบุใน 21CFR178.1010 วา่ สารฆ่าเช้ือประเภทควอเทอร์นารีแอมโมเนียมความเขม้ขน้ 
200 ppm สามารถฆ่าเช้ือจุลินทรียไ์ดโ้ดยปล่อยไวใ้หแ้หง้โดยไม่ตอ้งลา้งออก นอกจากน้ี Gaulin และคณะ 
(2011) ไดร้ายงานว่า สารฆ่าเช้ือประเภทควอเทอร์นารีแอมโมเนียมมีความเขม้ขน้ท่ีเหมาะสมอยู่ท่ี 200 
ppm หากเพิ่มความเขม้ขน้มากกว่า 200 ppm ตอ้งใชน้ ้ าลา้งออก ยงัส่งผลให้ระคายเคืองท่ีผิวหนงัหรือจาก
การสูดดม เช่นเดียวกบังานวิจยัของ อุกกษฏ ์(2556) ไดเ้ลือกความเขม้ขน้ของสาร QUAT SANTM ท่ีความ
เข้มข้น 200 ppm ระยะเวลาสัมผสั 5 นาที สามารถลดเช้ือ Staph. hominis ท่ีเช้ือเร่ิมต้นท่ี 103 CFU/ml 
Chaidez และคณะ  (2007) รายงานว่า  การเพิ่มระยะเวลาในการสัมผัสของสารฆ่าเ ช้ือส่งผลให้
ประสิทธิภาพของสารฆ่าเช้ือเพิ่มขึ้น และจากการทดลองในขอ้ท่ี 4.1 ท่ีไดท้ าการส ารวจปริมาณจุลินทรีย์
บนพื้นผิวการเตรียมอาหารในระหว่างการปฏิบัติงาน และบนผา้ท่ีใช้ท าความสะอาด พบเช้ือ Staph. 
aureus เฉล่ียเท่ากบั 72.7 cfu/cm2 บนผา้ท่ีใชท้ าความสะอาดเท่านั้น ดงันั้นจึงเลือกปัจจยัของความเขม้ขน้
และเวลาของสารฆ่าเช้ือ ซูม่า เจ 512 เท่ากบั 200 ppm ระยะเวลาสัมผสั 10 นาที เน่ืองจากความเหมาะสม
ในทางปฏิบติัในพื้นท่ีจริง เพื่อน ามาศึกษาต่อในขอ้ 4.3 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.5 ผลของความเขม้ขน้ของสารฆ่าเช้ือซูม่า เจ 512 (Suma J-512) และระยะเวลาในการสัมผสัต่อการยบัย ั้งเช้ือ Staph. aureus ปริมาณเช้ือเร่ิมตน้เท่ากบั 3.43 
log CFU/ml ในหลอดทดลอง 

ความเข้มข้นของ
สาร QUAT (ppm) 

pH 

ปริมาณเช้ือ Staph. aureus ท่ีเหลือรอด ( log10 CFU/ml) 

1 นาที 
ร้อยละ 
การลดลง
ของเช้ือ 

5 นาที 
ร้อยละ 
การลดลง
ของเช้ือ 

10 นาที 
ร้อยละ 
การลดลง 
ของเช้ือ 

15 นาที 
ร้อยละ 
การลดลง
ของเช้ือ 

0 7.09 ±0.02 3.39Aa±0.20 0.87 3.42Aa±0.17 0.19 3.39Aa±0.25 1.00 3.33Aa±0.13 2.68 

100 7.18 ±0.02 0.00Bb±0.00 100.00 0.00Bb±0.00 100.00 0.00Bb±0.00 100.00 0.00Bb±0.00 100.00 

200 7.83 ±0.01 0.00Bb±0.00 100.00 0.00Bb±0.00 100.00 0.00Bb±0.00 100.00 0.00Bb±0.00 100.00 

400 7.98 ±0.02 0.00Bb±0.00 100.00 0.00Bb±0.00 100.00 0.00Bb±0.00 100.00 0.00Bb±0.00 100.00 

หมายเหตุ: 
- ตวัอกัษร A และ B ในแนวตั้งเดียวกนัแสดงความแตกต่างของค่าเฉล่ียของปริมาณเช้ือท่ีเหลือรอดตามปริมาณความเขม้ขน้ของสารท่ีแตกต่าง

กนัท่ีระยะเวลาสัมผสัเดียวกนั มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
- ตวัอกัษร a และ b ในแนวนอนเดียวกนัแสดงความแตกต่างของค่าเฉล่ียของปริมาณเช้ือท่ีเหลือรอดตามปริมาณความเขม้ขน้ของสารเดียวกนัที

ระยะเวลาสัมผสัต่างกนั มีความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
- ร้อยละการลดลงของเช้ือ =  

 
[ปริมาณเช้ือเร่ิมตน้ (log CFU/ml) – ปริมาณเช้ือท่ีเหลือรอด (log CFU/ml) × 100 
  ปริมาณเช้ือเร่ิมตน้ ( log CFU/ml) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.6 ผลของความเขม้ขน้ของสารฆ่าเช้ือซูม่า เจ 512 (Suma J-512)  และระยะเวลาในการสัมผสัต่อการยบัย ั้งเช้ือ Staph. aureus ปริมาณเช้ือเร่ิมตน้ 7.97 log 
CFU/ml ในหลอดทดลอง 

ความเข้มข้น
ของสาร 

QUAT (ppm) 
pH 

ปริมาณเช้ือ Staph. aureus ท่ีเหลือรอด( log 10CFU/ml) 

1 นาที 
ร้อยละ 
การลดลง
ของเช้ือ 

5 นาที 
ร้อยละ 
การลดลง
ของเช้ือ 

10 นาที 
ร้อยละ 
การลดลง
ของเช้ือ 

15 นาที 
ร้อยละ 
การลดลง
ของเช้ือ 

0 7.03 ± 0.02 7.7Aa±0.59 3.37 7.72Ab±0.29 3.19 7.68Ab±0.59 3.72 7.69Ac±1.16 3.60 

100 7.41 ±0.01 7.46Bb±0.03 8.83 7.25Bb±0.19 11.36 6.50Bb±0.35 20.47 5.99Bc±0.64 26.68 

200 7.73 ±0.01 7.34Bb±0.26 10.22 6.66Bb±0.18 18.63 6.38Bb±0.15 22.05 6.04Bc±0.24 29.50 

400 8.04 ±0.01 6.82Ca±0.61 16.64 6.07Cb±0.25 25.74 5.56Cb±0.35 32.05 4.34Cc±0.08 46.90 

หมายเหตุ: 
- ตวัอกัษร A, B และ C ในแนวตั้งเดียวกนัแสดงความแตกต่างของค่าเฉล่ียของปริมาณเช้ือท่ีเหลือรอดตามปริมาณความเขม้ขน้ของสารท่ีแตกต่าง

กนัท่ีระยะเวลาสัมผสัเดียวกนั มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
- ตวัอกัษร a, b และc ในแนวนอนเดียวกนัแสดงความแตกต่างของค่าเฉล่ียของปริมาณเช้ือท่ีเหลือรอดตามปริมาณความเขม้ขน้ของสารเดียวกนัที

ระยะเวลาสัมผสัต่างกนั มีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
- ร้อยละการลดลงของเช้ือ = 

 
[ปริมาณเช้ือเร่ิมตน้ (CFU/ml) – ปริมาณเช้ือท่ีเหลือรอด (CFU/ml) × 100 
  ปริมาณเช้ือเร่ิมตน้ (CFU/ml) 

[ปริมาณเช้ือเร่ิมตน้ (log CFU/ml) – ปริมาณเช้ือท่ีเหลือรอด (log CFU/ml) × 100 
  ปริมาณเช้ือเร่ิมตน้ ( log CFU/ml) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



52 
 

 
 

4.3 ผลการศึกษาประสิทธิภาพของสารฆ่าเช้ือในการยับยั้งเช้ือจุลินทรีย์บนพ้ืนผิวการเตรียม
อาหาร 
จากผลการทดลองจากขอ้ท่ี 4.2 ความเขม้ขน้และระยะเวลาท่ีเหมาะสมของสารฆ่าเช้ือซูม่า เจ 512 

(Suma J-512) ท่ีสามารถสามารถยบัย ั้งเช้ือ Staph. aureus ได้ คือ ความเขม้ขน้ท่ี 200 ppm เป็นเวลา 10 
นาที น ามาใชใ้นการปฏิบติังานจริงในห้องครัว LK ท่ีมีพื้นผิวการเตรียมอาหารรูปร่างเป็นส่ีเหล่ียมผืนผา้ 
มีขนาด 105 x 554 เซนติเมตร พื้นผิวท าจากแสตนเลส ครัว LK มีการปฏิบติังานตลอด 24 ชัว่โมง ช่วงเวลา
ท่ีเขา้ไปเก็บตวัอย่างเป็นช่วงเวลาพกั ก่อนเร่ิมรอบถดัไป คือ เวลา 10.30 -11.00 ชม. โดยก่อนเร่ิมท าความ
สะอาดท าการเก็บตวัอยา่งดว้ยวีธีการสวอปดว้ยไมพ้นัส าลี (swab test) บนพื้นผิวโต๊ะประกอบอาหารจาก
แผ่นก าหนดพื้นท่ี 10 x 10 ตารางเซนติเมตร จ านวน 2 จุด โดยชุดทดสอบความสะอาดภาชนะสัมผสั
อาหารและมือ เป็นชุดทดสอบ Coliforms ซ่ึงเป็นเช้ือจุลินทรียก่์อโรคท่ีใชช้ี้วดัความสะอาดของพื้นผิวการ
เตรียมอาหารและน ้าท่ีใชใ้นกระบวนการผลิต ชุดทดสอบมีความสะดวกต่อการตรวจสอบความสะอาดใน
พื้นท่ีในเบ้ืองตน้และไดผ้ลท่ีรวดเร็ว ดงัตารางท่ี 4.7 

จากตารางท่ี 4.7 ผลการทดลอง พบว่า ไม่พบเช้ือ Coliforms บนพื้นผิวการเตรียมก่อนการท าความ
สะอาด จากผลการสวอปทั้ง 3 คร้ัง จากนั้นท าการเปรียบเทียบวิธีการท าความสะอาด โดยวิธีชุบเช็ดกบัวีธี
การสเปรย ์โดยวิธีการชุบเช็ด น าผา้ไมโครไฟเบอร์ จุ่มลงในสารฆ่าเช้ือท่ีความเขม้ขน้ 200 ppm ปริมาตร 
300 มิลลิลิตร ให้ท่วม บิดผา้ แลว้น าผา้ท่ีชุ่มดว้ยสารฆ่าเช้ือ เช็ดบนพื้นผิวการเตรียมอาหารไปในทิศทาง
เดียวกนั โดยไม่เช็ดยอ้นทิศทางไปมา ทิ้งให้แห้งเป็นเวลา 10 นาที แลว้จึงเก็บตวัอย่างพื้นผิวการเตรียม
อาหารหลงัการท าความสะอาด พบว่า ไม่พบเช้ือ Coliforms บนพื้นผิวหลงัการท าความสะอาดดว้ยวิธีชุบ
เช็ด จากผลการสวอปทั้ง 3 คร้ัง รวมถึงไม่พบเช้ือบนผา้ไมโครไฟเบอร์ท่ีใชท้ าความสะอาดดว้ยวิธีชุบเช็ด
จากทั้ง 3 คร้ัง และวิธีการสเปรย ์น าสารฆ่าเช้ือซูม่า เจ-512 (Suma J-512) ท่ีความเขม้ขน้ท่ีคดัเลือกท่ี 200 
ppm ใส่ลงในกระบอกฉีดน ้ ายาฆ่าเช้ือ ปริมาตร 300 มิลลิลิตร และน ามาสเปรยล์งบนพื้นผิวปริมาตร 100 
มิลลิลิตร ใหท้ัว่ แลว้น าผา้ไมโครไฟเบอร์เช็ดใหท้ัว่พื้นผิวไปในทิศทางเดียวกนั โดยไม่เช็ดยอ้นทิศทางไป
มา ทิ้งไวใ้ห้แห้ง เป็นเวลา 10 นาที พบว่า ไม่พบเช้ือ Coliforms บนพื้นผิวหลงัการท าความสะอาดดว้ยวิธี
สเปรย ์จากผลการสวอปทั้ง 3 คร้ัง จากผลการท าความสะอาดพื้นผิวการเตรียมอาหารทั้งสองวิธี พบเช้ือ 
Coliforms 1 คร้ัง จากทั้ง 3 คร้ัง บนผา้ไมโครไฟเบอร์ท่ีใชวิ้ธีสเปรย ์ 

 
 

 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.7 ผลการตรวจเช้ือ Coliforms จากการสวอปพื้นผิวการเตรียมอาหารท่ีห้องครัวเปรียบเทียบ
วิธีการความสะอาดโดยการสเปรยแ์ละการชุบเช็ดสารฆ่าเช้ือ 
วิธีการ ตวัอยา่ง จ านวนคร้ัง 

ในการ สวอป 
จ านวนสวอปท่ี  
ตรวจพบเช้ือ 
Coliforms 

จ านวนสวอป
ท่ีตรวจไม่พบ

เช้ือ 
Coliforms 

สเปรย ์ 1. พื้นผิวก่อนการท าความสะอาดจุดท่ี 1 3 0 3 
2. พื้นผิวก่อนการท าความสะอาดจุดท่ี 2 3 0 3 
3. ผา้ก่อนการท าความสะอาด 3 0 3 
4. ผา้หลงัท าความสะอาด 3 1 2 
5. พื้นผิวหลงัท าความสะอาดจุดท่ี 1 3 0 3 
6. พื้นผิวหลงัท าความสะอาดจุดท่ี 2 3 0 3 

ชุบเช็ด 1. พื้นผิวก่อนการท าความสะอาดจุดท่ี 1 3 0 3 
2. พื้นผิวก่อนการท าความสะอาดจุดท่ี 2 3 0 3 
3. ผา้ก่อนการท าความสะอาด 3 0 3 
4. ผา้หลงัท าความสะอาด 3 0 3 
5. พื้นผิวหลงัท าความสะอาดจุดท่ี 1 3 0 3 
6. พื้นผิวหลงัท าความสะอาดจุดท่ี 2 3 0 3 

  

หลงัจากได้วิธีการท าความสะอาด ความเขม้ขน้ของสารฆ่าเช้ือ และเวลา ท่ีมีความเหมาะสมแลว้
น ามาใช้จริงในพื้นท่ีปฏิบติังาน โดยน าผา้ไมโครไฟเบอร์ จุ่มลงในสารฆ่าเช้ือท่ีความเขม้ขน้ 200 ppm 
ปริมาตร 300 มิลลิลิตร ใหท้่วม บิดผา้ แลว้น าผา้ท่ีชุ่มดว้ยสารฆ่าเช้ือ เช็ดบนพื้นผิวการเตรียมอาหารไปใน
ทิศทางเดียวกนั โดยไม่เช็ดยอ้นทิศทางไปมา ทิ้งใหแ้หง้เป็นเวลา 10 นาที แลว้จึงท าการทวนสอบโดยการ
สุ่มสวอป 3 ช่วงเวลา คือ ช่วงเวลา 10.00-11.00 น., ช่วงเวลา 14.00-15.00 น. และ ช่วงเวลา 19.00-20.00 น. 
ทั้งน้ีในช่วงเวลาในการเก็บตัวอย่างในพื้นท่ีการปฏิบัติงานจริงนั้น (เมษายน- พฤษภาคม 2564) เม่ือ
เปรียบเทียบกบัช่วงเวลาท่ีมีการศึกษาเช้ือจุลินทรียบ์นพื้นผิวประกอบอาหาร ( เมษายน-กนัยายน 2562) มี
ความหนาแน่นของการท างานและพนกังานแตกต่างกนัอย่างส้ินเชิง ส่งผลให้การเจอเช้ือจุลินทรียต่์าง ๆ 
ท่ีอาจจะมาจากตัวพนักงานหรือวตัถุดิบลดน้อยลงไปด้วย ท าการสวอปด้วยชุดทดสอบความสะอาด
ภาชนะสัมผสัอาหารและมือ พบวา่ ไม่พบเช้ือ Coliforms บนพื้นผิวหลงัการท าความสะอาดดว้ยวิธีชุบเช็ด 
จากทั้ง 3 คร้ัง รวมถึงไม่พบเช้ือบนผา้ไมโครไฟเบอร์ท่ีใชท้ าความสะอาดดว้ยวิธีชุบเช็ดจากทั้ง 3 คร้ัง จาก
ทั้ง 3 ช่วงเวลา ดงัแสดงในตารางท่ี 4.8 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.8 ผลการตรวจเช้ือ Coliform จากการสวอปพื้นผิวการเตรียมอาหารท่ีหอ้งครัว 
ในการปฏิบติังานจริงโดยวิธีความสะอาดดว้ยการชุบเช็ดสารฆ่าเช้ือต่อการยบัย ั้งเช้ือจุลินทรียบ์นพื้นผิว 

ช่วงเวลา ตวัอยา่ง พบเช้ือ 
Coliforms 

ไม่พบเช้ือ 
Coliforms 

10.00-11.00 น. 1. พื้นผิวก่อนการท าความสะอาด - / 
2. ผา้หลงัท าความสะอาด - / 
3. พื้นผิวหลงัท าความสะอาดจุดท่ี 1 - / 
4. พื้นผิวหลงัท าความสะอาดจุดท่ี 2 - / 

14.00-15.00 น. 1. พื้นผิวก่อนการท าความสะอาด - / 
2. ผา้หลงัท าความสะอาด - / 
3. พื้นผิวหลงัท าความสะอาดจุดท่ี 1 - / 
4. พื้นผิวหลงัท าความสะอาดจุดท่ี 2 - / 

19.00-20.00 น. 1. พื้นผิวก่อนการท าความสะอาด - / 
2. ผา้หลงัท าความสะอาด - / 
3. พื้นผิวหลงัท าความสะอาดจุดท่ี 1 - / 
4. พื้นผิวหลงัท าความสะอาดจุดท่ี 2 - / 

 
จากผลการทดลองดงักล่าว พบเช้ือ Coliforms บนผา้ไมโครไฟเบอร์หลงัการท าความสะอาดดว้ยวิธี

สเปรย ์แต่ไม่พบบนพื้นผิวทั้งก่อนและหลงัการท าความสะอาด เน่ืองจากพื้นผิวการเตรียมอาหารค่อนขา้ง
ใหญ่ ครัว LK เป็นลกัษณะครัวก่ึงเปิด พนกังานจากแผนกอ่ืนท่ีไม่ใช่ผูส้ัมผสัอาหารสามารถเดินผ่านใกล้
กับบริเวณพื้นผิวการเตรียมอาหา อีกทั้ งพื้นผิวการเตรียมอาหารอยู่ใกล้กับประตูทางเข้าออกไปยงั
ห้องอาหาร และครัว LK มีจ านวนพนักงานมากกว่าครัวอ่ืน ๆ 2 เท่า นอกจากน้ีครัว LK ยงัมีปฏิบติังาน
ตลอด 24 ชัว่โมง มีการน าเขา้วตัถุดิบท่ีหลากหลายและมากกวา่ครัวอ่ืน ท าใหโ้อกาสของการปนเป้ือนของ
เช้ือ Coliforms ไปยงัพื้นผิวของครัว LK มากกว่าครัวอ่ืน ๆ สอดคลอ้งกับงานวิจยัของ Tominaga และ
คณะ (2008) รายงานว่าพบเช้ือ Coliforms ในบริเวณ พื้นของห้องปฏิบติังาน เคร่ืองมือการท างาน ใน
อากาศ สภาพแวดลอ้ม วตัถุดิบ รวมไปถึงห้องแช่เยน็ท่ีเก็บวตัถุดิบ ซ่ึงอาจเกิดจากการปนเป้ือนขา้มจาก 
คน วตัถุดิบ หรือ สัตวพ์าหะ ไปยงัพื้นผิวต่าง ๆ การพบเช้ือ Coliforms บนผา้ไมโครไฟเบอร์นั้น มีสาเหตุ
มาจากผา้ไมโครไฟเบอร์มีลกัษณะท่ีสามารถกักเก็บส่ิงสกปรกไวก้ับตวัเองได้ดี (Trajtman และคณะ, 
2015) หากไม่มีการท าความสะอาดอย่างเพียงพอ เช้ือจุลินทรียส์ามารถเพิ่มจ านวนได้บนผา้ไมโครไฟ
เบอร์ เป็นสาเหตุท าให้พบเช้ือ Coliforms ในผา้ไมโครไฟเบอร์ Bergen และคณะ 2008 รายงานว่า ผา้ไม
โครไฟเบอร์สามารถกระจายเช้ือจุลินทรียไ์ปยงัพื้นผิวต่าง ๆ ได ้ดงันั้นการดูแลความสะอาดของผา้ไมโคร

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ไฟเบอร์จึงเป็นส่ิงส าคญัเพื่อป้องกนัการเพิ่มจ านวนของจุลินทรียแ์ละการกระจายเช้ือจุลินทรียไ์ปยงัพื้นผิว
อ่ืน จากผลการทดลองแสดงให้เห็นว่าพื้นผิวการเตรียมอาหารท่ีถูกท าความสะอาดดว้ยวิธีชุบเช็ดหรือวิธี
สเปรย ์สามารถก าจดัเช้ือ Coliforms ไดเ้ช่นเดียวกนั แต่เน่ืองจากการรักษาความสะอาดของผา้ไมโครไฟ
เบอร์เป็นส่ิงส าคญั ดงันั้นจึงเลือกวิธีชุบเช็ด เป็นวิธีท่ีใชใ้นการท าความสะอาดพื้นผิวการเตรียมอาหารใน
การปฏิบติังานจริง เน่ืองจากผา้ไมโครไฟเบอร์จะถูกแช่ในถงัท่ีมีสารฆ่าเช้ือซูม่า เจ 512 (Suma J-512) ท่ีมี
ความเขม้ขน้ 200 ppm ตลอดการใชง้าน จึงสะดวกต่อการใชง้านของพนกังานท่ีสามารถน าผา้ท่ีถูกแช่ใน
สารฆ่าเช้ือมาท าความสะอาดพื้นผิวการเตรียมอาหารไดท้นัที ทั้งน้ีพนกังานจะมีการวดัความเข้มขน้ของ
สารฆ่าเช้ือดว้ยกระดาษทดสอบความเขม้ขน้ของสารฆ่าเช้ือ Quaternary (QT-10) ทุก ๆ 2 ชัว่โมงและสาร
ฆ่าเช้ือจะถูกเปล่ียนทุก ๆ 2 ชัว่โมงหรือเม่ือมีการปฏิบติังานมาก นอกจากน้ีผา้ไมโครไฟเบอร์จะตอ้งถูก
เปล่ียนใหม่เพื่อส่งซัก ทุก 4 ชัว่โมง เพื่อลดการเพิ่มจ านวนเช้ือจุลินทรียบ์นผา้ไมโครไฟเบอร์และลดการ
ปนเป้ือนขา้มไปยงัพื้นผิวการเตรียมอาหารอ่ืน ๆ อีกดว้ย  

หลังจากท่ีน าวิธีชุบเช็ดไปใช้ในการปฏิบัติงานจริง ได้ท าการสุ่มสวอปในห้องครัว LK จาก 3 
ช่วงเวลา ท่ีมีการปฏิบติังานมาก ดว้ยชุดทดสอบความสะอาดภาชนะสัมผสัอาหารและมือ พบว่า ไม่พบ
เช้ือ Coliforms บนพื้นผิวหลงัการท าความสะอาดดว้ยวิธีชุบเช็ด รวมถึงไม่พบเช้ือบนผา้ไมโครไฟเบอร์ท่ี
ใชท้ าความสะอาดดว้ยวิธีชุบเช็ดจากทั้ง 3 คร้ัง จากทั้ง 3 ช่วงเวลา 
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บทที่ 5 
สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลการทดลอง  

จากการเก็บตวัอย่างพื้นผิวการประกอบอาหารโดยท าการสวอปพื้นผิวบนโต๊ะท่ีใชใ้นการปฏิบติังาน
จริงและผา้ท่ีใช้ท าความสะอาดพื้นผิวจากทั้งสามห้องครัว พบว่า ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด (Total plate 
count: TPC) ของทุกห้องครัวนั้นเกินกว่าเกินมาตรฐานท่ีก าหนด โดยห้องครัวท่ีพบมากท่ีสุดคือ ห้อง LK 
เฉล่ียเท่ากบั 1.7×102 และ 1.5×106 cfu/cm2 รองลงมาคือหอ้ง PT เฉล่ียเท่ากบั 1.5×102 และ 9.0×102 cfu/cm2 
ส่วนห้อง BC พบปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดเฉล่ียเท่ากบั 3.3 และ 1.0×103 cfu/cm2 และยงัพบเช้ือ E. coli 
บนพื้นผิวประกอบอาหารท่ีห้องครัว PT เฉล่ียเท่ากบั 26.3 และ 1.0 cfu/cm2 แต่ไม่พบเช้ือ Staph. aureus, 
Coliforms และ B. cereus บนพื้นผิวประกอบอาหารของทั้งสามครัว ในส่วนของผา้ท่ีใชเ้ช็ดพื้นท่ีผิวของ
โต๊ะประกอบอาหารนั้น พบวา่ ผา้ท่ีใชเ้ช็ดพื้นผิวของทุกห้องครัวมีปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดเกินมาตรฐาน 
โดยผา้ของห้อง PT พบการปนเป้ือนมากท่ีสุดเฉล่ียเท่ากบั 3.0×106 cfu/cm2 รองลงมาคือ ห้อง BC เฉล่ีย
เท่ากบั 1.1×106 cfu/cm2 และห้อง LK เฉล่ียเท่ากบั 5.8×104 cfu/cm2  นอกจากน้ีพบว่าผา้ท่ีใช้เช็ดท าความ
สะอาดพื้นท่ีผิวของห้อง BC ยงัพบการปนเป้ือนของเช้ือ Coliforms เฉล่ียเท่ากบั 95.3 cfu/cm2 ผา้ท่ีใชเ้ช็ด
ท าความสะอาดพื้นท่ีผิวของหอ้ง PT พบการปนเป้ือนของเช้ือ E.coli และ Coliforms เฉล่ียเท่ากบั 100 และ 
100 cfu/cm2 ตามล าดบั  ส่วนผา้ท่ีใช้เช็ดท าความสะอาดพื้นท่ีผิวของห้อง LK พบการปนเป้ือนของเช้ือ 
Staph. aureus และ Coliforms เฉล่ียเท่ากบั 72.7 และ 35.7 cfu/cm2 ตามล าดบั ซ่ึงทั้งหมดนั้นไม่ผา่นเกณฑ์
มาตรฐานของเช้ือจุลินทรียท่ี์ระบุไว ้

จากผลการทดลองการเก็บตวัอย่างมือของพนักงานผูส้ัมผสัอาหารของห้องครัวทั้งสามห้อง พบว่า 
มือก่อนลา้งของพนักงานท่ีมีปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดเกินกว่ามาตรฐานได้แก่ มือของพนักงานคนท่ี 2 
ของห้อง BC และ พนักงานคนท่ี 1 ของห้อง PT เท่ากับ 2.3×103 และ 7.4×104 cfu/hand ตามล าดับ 
นอกจากน้ีพบว่ามือก่อนลา้งของพนักงานคนท่ี 1 นั้นมีการปนเป้ือนของ Coliforms เท่ากบั 30 cfu/hand 
เม่ือพนกังานลา้งมือเสร็จแลว้ท าการสวอปอีกคร้ังพบว่า ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด, ปริมาณ Staph. aureus, 
E. coli และ Coliforms ไม่เกินกวา่ท่ีมาตรฐานก าหนด 

จากการทดสอบประสิทธิภาพสารฆ่าเช้ือของสารฆ่าเช้ือประเภทควอเทอร์นารีแอมโมเนียม 
(QUART) ซูม่า เจ 512 (Suma J-512) ท่ีความเขม้ขน้ 0, 100, 200 และ 400 ppm ต่อการยบัย ั้งเช้ือ Staph. 
aureus ในหลอดทดลอง พบว่าท่ีปริมาณเช้ือเร่ิมตน้ 3 log CFU/ml สามารถยบัย ั้งไดห้มด ท่ีระดับความ
เขม้ขน้ต ่าสุดท่ี 100 ppm ระยะเวลาสัมผสัท่ีต ่าท่ีสุดเพียง 1 นาที เช่นเดียวกบัระดบัความเขม็ขน้ท่ี 200 และ 
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400 ppm ระยะเวลาสัมผสั 1-10 นาที ตามล าดบัสามารถยบัย ั้งเช้ือไดห้มด ร้อยละ 100.0 และท่ีปริมาณเช้ือ
7 log CFU/ml ท่ีความเขม้ขน้ของสารฆ่าเช้ือ 100 ppm ในระยะเวลา 1 5 10 และ 15 นาที ร้อยละการลดลง
ของเช้ือเท่ากับ 8.83, 11.36, 20.47 และ 26.68 ตามล าดับ ท่ีความเข้มข้นของสารฆ่าเช้ือ 200 ppm ใน
ระยะเวลา 1 5 10และ 15 นาที ร้อยละการลดลงของเช้ือเท่ากบั 10.22,18.63, 22.05 และ 29.50 ตามล าดบั 
และสุดทา้ยท่ีความเขม้ขน้ของสารฆ่าเช้ือ 400 ppm ในระยะเวลา 1 5 10 และ 15 นาที ร้อยละการลดลง
ของเช้ือเท่ากบั 16.64, 25.74, 32.05 และ 46.90 ตามล าดบั 

จากการศึกษาประสิทธิภาพของสารฆ่าเช้ือซูม่า เจ 512 (Suma J-512) ท่ีความเขม้ขน้ 200 ppm และ
ระยะเวลาในการสัมผสั 10 นาที ดว้ยวิธีการชุบเช็ดและวิธีการสเปรย์บนพื้นผิวการเตรียมอาหารในพื้น
การปฏิบติังานจริง ตรวจไม่พบเช้ือ Coliforms บนพื้นผิวการเตรียมอาหารก่อนท าความสะอาดและหลงั
การท าความสะอาด พบเช้ือ Coliforms บนผา้ไมโครไฟเบอร์ โดยวิธีการสเปรย ์1 ตวัอย่าง จากทั้งหมด 3 
ตวัอย่าง แต่ไม่พบเช้ือ Coliforms บนผา้ไมโครไฟเบอร์หลงัใช้เช็ดท าความสะอาดด้วยวิธีชุบเช็ด เม่ือ
น าไปใช้จริงในของห้องครัว LK ดว้ยวิธีการชุบเช็ด พบว่า ไม่พบเช้ือ Coliforms บนพื้นผิวหลงัการท า
ความสะอาดดว้ยวิธีชุบเช็ด จากทั้ง 3 คร้ัง รวมถึงไม่พบเช้ือบนผา้ไมโครไฟเบอร์ท่ีใชท้ าความสะอาดดว้ย
วิธีชุบเช็ดจากทั้ง 3 คร้ัง จากทั้ง 3 ช่วงเวลา 

5.2 ข้อเสนอแนะ  

1. จากการเก็บตวัอย่างบนพื้นผิวการเตรียมในพื้นท่ีการปฏิบติังานจริง เน่ืองจากพื้นผิวท่ีใช้ในการ
ปฏิบติังานจริงค่อนขา้งใหญ่ อาจท าให้เกิดความคลาดเคล่ือน จึงไม่สามารถตรวจพบเช้ือ Coliforms ใน
ต าแหน่งท่ีท าการสุ่มเก็บ อาจเพิ่มต าแหน่งในการเก็บตวัอย่างเพิ่มขึ้น และพิจารณาในพื้นท่ีท่ีมีความเส่ียง
ท่ีมีการท าความสะอาดไดย้าก หรือในพื้นท่ีท่ีขาดการใส่ใจในการท าความสะอาด  

2. การดูแลความสะอาดของผา้หลงัจากท่ีท าความสะอาดแลว้ถือเป็นส่ิงส าคญั จึงตอ้งมีขั้นตอนใน
การท าความสะอาดท่ีเหมาะสม เพื่อให้มัน่ใจว่าผา้ท่ีใช้ในการท าความสะอาดจะไม่เป็นตน้เหตุของการ
กระจายเช้ือจุลินทรียไ์ปยงัพื้นผิวการเตรียมอาหาร ทางโรงแรมไดมี้การควบคุมอุณหภูมิการซกัท่ี 70 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 55 นาที และควบคุมอุณหภูมิในการอบผา้ท่ี 85 องศาเซลเซียส ขึ้นไป เป็นเวลา 45 นาที 
และเลือกใชส้ารเคมีท่ีสามารถฆ่าเช้ือท่ีอยูใ่นผา้ได ้เพื่อใหม้ัน่ใจวา่สามารถก าจดัเช้ือจุลินทรียอ์อกไปได ้ 
 
 

 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



58 
 

 
 

บรรณานุกรม 
กรมควบคุมโรค, กระทรวงสาธารณสุข. 2562. สุก ร้อน ชอ้นกลาง ป้องกนั 2 ป้องกนัโรคติดต่อทั้งอาหาร

และน ้า. [ออนไลน์]. เขา้ถึงไดจ้าก: 
https://ddc.moph.go.th/brc/news.php?news=10833&deptcode=brc&news_views=163. 2 
กุมภาพนัธ์ 2564. 

กรมวิทยาศาสตร์การแพทย,์ กระทรวงสาธารณสุข. 2560. เกณฑ์คุณภาพทางชีววิทยาของอาหารและ
ภาชนะสัมผัสอาหาร. [ออนไลน์]. เข้าถึงได้จาก : http://bqsf.dmsc.moph.go.th/bqsfWeb/wp-
content/uploads/2017/Publish/e-book/micro-ISBN60.pdf. 2 กุมภาพนัธ์ 2564. 

กรมวิทยาศาสตร์การแพทย,์ กระทรวงสาธารณสุข. 2561. คู่มือชุดทดสอบอาหาร. [ออนไลน์]. เขา้ถึงได้
จาก: http:// foodsafetymanualfulltext.pdf (moph.go.th). 2 กุมภาพนัธ์ 2564 

ขวญัชนก สุวรรณพงศ.์ 2559. รายงานวิจยัเร่ืองการพฒันาคุณภาพการบริการของโรงแรมในอ าเภอเมือง
จงัหวดัภูเก็ต เพื่อรองรับนกัท่องเท่ียวกลุ่มความสนใจพิเศษ. มหาวิทยาลยัราชพฤกษ์ 

ชุติมา จกัรจรัส. 2554. เอกสารประกอบการสอนรายวิชาการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม. โรงเรียนการ
ท่องเท่ียวและการโรงแรม มหาวิทยาลยัสวนดุสิต. 

บริษทั ไดเวอร์ซ่ี ประเทศไทย (Diversey, Thailand). 2561. เอกสารขอ้มูลความปลอดภยัของสาร Suma J-
512. 

ปวีณา ไชยสาร. 2556. ปัญหากฎหมายเก่ียวกบัความปลอดภยัของอาหารท่ีมีผลต่อการส่งออกอาหารของ
ไทยศึกษากรณีอาหารพร้อมปรุง. วิทยานิพนธ์นิติศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชานิติศาสตร์. 
มหาวิทยาลยัธุรกิจบณัฑิตย.์ 

ปิยาณี จนัทปัญญาศิลป์. 2542. ประสิทธิภาพของสารประกอบคลอรีนร่วมกบักรดอินทรียใ์น 
การลดปริมาณ Escherichia coli ในผักสด. วิทยานิพนธ์วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขา
วิทยาศาสตร์การอาหาร บณัฑิตวิทยาลยั, มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์. 

พระราชบญัญติัโรงแรม พ.ศ.2478 [ออนไลน์]. เขา้ถึงไดจ้าก: 
http://www.ebuild.co.th/download/1331695972.pdf. 20 มิถุนายน 2564 

พระราชบญัญติัควบคุมโรคติดต่อ พ.ศ.2558. [ออนไลน์]. เขา้ถึงไดจ้าก: 
https://ddc.moph.go.th/uploads/ckeditor/c74d97b01eae257e44aa9d5bade97baf/files/001_1gcd.
PDF. 20 มิถุนายน 2564 

มาตรฐานสินคา้เกษตรและอาหารแห่งชาติ มกอช 9023-2550 เร่ือง หลกัการทัว่ไปเก่ียวกบัสุขลกัษณะ
อาหาร. [ออนไลน์]. เขา้ถึงไดจ้าก: 
http://certify.dld.go.th/certify/images/laws/standard_farm/ACFS/13.pdf. 20 มิถุนายน 2564 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 

https://ddc.moph.go.th/brc/news.php?news=10833&deptcode=brc&news_views=163
http://bqsf.dmsc.moph.go.th/bqsfWeb/wp-content/uploads/2017/Publish/e-book/micro-ISBN60.pdf
http://bqsf.dmsc.moph.go.th/bqsfWeb/wp-content/uploads/2017/Publish/e-book/micro-ISBN60.pdf
http://bqsf.dmsc.moph.go.th/bqsfWeb/wp-content/uploads/2017/Publish/e-book/foodsafetymanualfulltext.pdf
http://www.ebuild.co.th/download/1331695972.pdf.%2020%20มิถุนายน%202564
https://ddc.moph.go.th/uploads/ckeditor/c74d97b01eae257e44aa9d5bade97baf/files/001_1gcd.PDF
https://ddc.moph.go.th/uploads/ckeditor/c74d97b01eae257e44aa9d5bade97baf/files/001_1gcd.PDF
http://certify.dld.go.th/certify/images/laws/standard_farm/ACFS/13.pdf


59 
 

 
 

วลีพร วสิกรัตน์. 2560. ผลของสารประกอบควอเทอร์นารีแอมโมเนียมต่อการลดปริมาณเช้ือ 
Salmonella anatum และ Salmonella corvallis บนพื้นผิวสแตนเลสส าหรับตัดแต่งเน้ือสุกร. 
วิทยานิพนธ์วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาเทคโนโลยีการจัดและบริการอาหาร. สถาบัน
เทคโนโลยพีระจอมเกลา้เจา้คุณทหารลาดกระบงั. 

ส ริ ต า  พั น ธ์ เ ที ย น  2563. ก า ร จั ด ก า ร ค รั ว .  [Online]. เ ข้ า ถึ ง ไ ด้ จ า ก : 
http://www.elfhs.ssru.ac.th/saritra_ba/file.php/10/_3_.pdf. 20 มิถุนายน 2564 

สุมณฑา วฒันสินธุ์. 2547. การสุขาภิบาลอาหาร. พิมพ์คร้ังท่ี 1. โรงพิมพ์มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์. 
กรุงเทพฯ 

สุวิมล กีรติพิบูล. 2543. GMP ระบบการจดัการและควบคุมการผลิตอาหารใหป้ลอดภยั. พิมพค์ร้ังท่ี 1. 
สมาคมส่งเสริมเทคโนโลยี (ไทย-ญ่ีปุ่ น). กรุงเทพฯ 

สุวิมล กีรติพิบูลย.์2544. ระบบการจดัการและควบคุมการผลิตอาหารให้ปลอดภยั. พิมพค์ร้ังท่ี 2. สมาคม
ส่งเสริมเทคโนโลย ี(ไทย-ญ่ีปุ่ น). กรุงเทพฯ 

ศิวาพร ศิวเวช. 2542. การสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร. ภาควิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร
อาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์. 

เศรษฐศิลป์. 2560. ความปลอดภยัอาหารไทย สู่ครัวโลกอนาคต. [ออนไลน]์. เขา้ถึงไดจ้าก: 
https://www.trf.or.th/index.php?option=com_content&view=article&id=944&Itemid=229&op 
tion=com_content&view=article&id=944&Itemid=229. 2 กุมภาพนัธ์ 2564. 

อุกฤษฎ ์ปริญญาวุฒิชยั. 2556. ประสิทธิภาพของสารฆ่าเช้ือ QUAT SAN™ ต่อการฆ่าเช้ือจุลินทรียบ์นพื้น  
ผิวสัมผสัอาหารของครัวโรงพยาบาลแห่งหน่ึงในเขตลาดกระบัง. วิทยานิพนธ์วิทยาศาสตร
มหาบณัฑิต สาขาสุขาภิบาลอาหาร. สถาบนัเทคโนโลยพีระจอมเกลา้เจา้คุณทหารลาดกระบงั. 

APHA .1992.  Standard Methods for the Examination of Water and Wastewater. 18th Edition, American 
Public Health Association (APHA), APHA Press. Washington DC. 

Al Amin, M. N. and Dagang, W. R. Z. W. 2015. A study of cross-contamination of foodborne pathogens 
on the kitchen surfaces. Journal Technology. 77: 1-5. 

Alberton JR, Ribeiro A, Sacramento LVS, Franco SL and Lima MAP. 2001.Caracterização 
farmacognóstica do jambolão (Syzypiam cumini (L.) Skeels. Bazillian Journal of 
Pharmacognosy 11: 37-50.  

Bello, O. O., Bello, T. K. and Bankole, S. A. 2013. Occurrence of antibiotic-resistant Staphylococcus 
aureus in some street-vended foods in Ogun State, Nigeria. Journal in Advance Biology. 1: 21-
28  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 

http://www.elfhs.ssru.ac.th/saritra_ba/file.php/10/_3_.pdf
https://www.trf.or.th/index.php?option=com_content&view=article&id=944&Itemid=229&option=com_content&view=article&id=944&Itemid=229
https://www.trf.or.th/index.php?option=com_content&view=article&id=944&Itemid=229&option=com_content&view=article&id=944&Itemid=229


60 
 

 
 

Bergen, L. K., Meyer, M., Hog, M., Rubenhagen, B. and Andersen, L. P. 2008. Spread of bacteria on 
surfaces when cleaning with microfibre cloths. Journal of Hospital Infection. 71: 132-137. 

Biranjia-Hurdoyal, S. and Latouche, M. C. 2016. Factors affecting microbial load and profile of potential 
pathogens and food spoilage bacteria from household kitchen tables. Canadian Journal of 
Infectious Diseases and Medical Microbiology. 1-6. 

Buffet-Bataillon, S., Tattevin, P., Bonnaure-Mallet, M. and Jolivet-Gougeon, A. 2012. Emergence of 
resistance to antibacterial agents: the role of quaternary ammonium compounds a critical review. 
International Journal of Antimicrobial agents. 39: 381-389. 

Bures, F. 2019. Quaternary ammonium compounds: Simple in structure, complex in application. Topics 
in Current Chemistry. 377: 1-21. 

Cabeca, T. K., Pizzolitto, A. C. and Pizzolitto, E. L. 2012. Activity of disinfectants against foodborne 
pathogens in suspension and adhered to stainless steel surfaces. Brazilian Journal of 
Microbiology. 43: 1112-1119. 

Centers for Disease Control and Prevent, CDC. 2011. Staphylococcus aureus in healthcare settings. 
[Online]. Available from: https://www.cdc.gov/hai/organisms/staph.html. 20 June 2021 

Chaidez, C., Lopez, J. and Castro-del Campo, N. 2007. Quaternary ammonium compounds: an alternative 
disinfection method for fresh produce wash water. Journal of Water and Health. 5: 329-333. 

Chokesajjawatee, N., Pornaem, S., Zo, Y. G., Kamdee, S., Luxananil, P., Wanasen, S.and Valyasevi, R. 
2009. Incidence of Staphylococcus aureus and associated risk factors in Nham, a Thai fermented 
pork product. Journal of Food Microbiology. 26: 547-551. 

de Wit, J. C., Broekhuizen, G. and Kampelmacher, E. H. 1979. Cross-contamination during the 
preparation of frozen chickens in the kitchen. Journal of Epidemiology and Infection. 83: 27-32. 

Easmon, C. S. F. and Goodfellow, M. 1990. Staphylococcus and Micrococcus. spp. In: Topley and 
Wilson's Principles of Bacteriology, Virology and Immunity. Arnold, London. 

EFSA Panel on Biological Hazards (BIOHAZ), Ricci, A., Chemaly, M., Davies, R., Fernández Escámez, 
P. S., Girones, R. and Bolton, D. 2017. Hazard analysis approaches for certain small retail 
establishments in view of the application of their food safety management systems. Journal of 
Biological Hazard. 15: 1-52. 

Fazlara, A. and Ekhtelat, M. 2012. The disinfectant effects of benzalkonium chloride on some important 
foodborne pathogens. American Eurasian Journal of Agricultural Environmental Science. 12: 
23-29. 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 

https://www.cdc.gov/hai/organisms/staph.html


61 
 

 
 

Fisher, J. 2003. Cleaning procedure in the factory: Encyclopedia of Food science and Nutrition. 
Academic Press. Cambridge, Massachusetts.  

Foster, T. J. and Geoghegan, J. A. 2015. Staphylococcus aureus. Journal of Molecular Medical 
Microbiology. 655-674. 

Food and Drug Administration (FDA). 2012. Bad bug book: foodborne pathogenic microorganisms and  
natural toxins handbook, 2nd ed. US Food and Drug Administration, Washington, DC. 

Gelinas, P., Goulet, J., Tastayre, G. M., and Picard, G. A. 1984. Effect of temperature and contact time 
on the activity of eight disinfectants-a classification. Journal of Food Protection. 47: 841-847. 

Gilbert, P. and L. E., Moore. 2005. Cationic antiseptics: diversity of action under a common epithet. 
Journal of Applied Microbiology. 99: 703 - 715. 

Gerba, C. P. 2015. Quaternary ammonium biocides: efficacy in application. Journal of Applied and 
Environmental Microbiology. 81: 464-469. 

Gour, S., Khare, M., Patidar, R. K., Sahare, K. N., Bagde, S., Chauhan, S. and Singh, V. 2014. Screening 
of microorganisms from different sites of restaurants and dhabas. International Journal of 
Pharmaceutical Sciences and Research. 5: 183-188. 

Gaulin, C., Lê, M. L., Shum, M. and Fong, D. 2011. Disinfectants and sanitizers for use on food contact 
surfaces. National Centre for Environmental Health Canada. 1-15. 

Griffith, C. J. 2010. Do businesses get the food poisoning they deserve, The importance of food safety 
culture. Journal of British Food. 416-425 

Guthrie, R. K. and Cofie, D. Q. 1988. Biodegradation and public health. International Journal of 
Biodeterioration. 24: 455-458. 

Gutiérrez, D., Delgado, S., Vázquez-Sánchez, D., Martínez, B., Cabo, M. L., Rodríguez, A., Herrera, J. 
J. and García, P. 2012. Incidence of Staphylococcus aureus and analysis of associated bacterial 
communities on food industry surfaces. Journal of Applied and Environmental Microbiology.78: 
8547–8554. 

Hait, J., Tallent, S., Melka, D., Keys, C. and Bennett, R. 2012. Staphylococcus aureus outbreak 
investigation of an Illinois bakery. Journal of Food Safety.32: 435-444. 

Hilton, A. C. and Austin, E. 2000. The kitchen dishcloth as a source of and vehicle for foodborne 
pathogens in a domestic setting. International Journal of Environmental Health Research. 10: 
257-261. 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



62 
 

 
 

International Organization for Standardization. ISO 6579:2002 Microbiology of food and animal feeding 
stuffs - Horizontal method for the detection of Salmonella spp. [Online]. Available from: 
https://www.iso.org/standard/29315.html. 5 November 2019. 

International Organization for Standardization. ISO 6579:2002/COR 1:2004. Microbiology of food and 
animal feeding stuffs Horizontal method for the detection of Salmonella spp. [Online]. Available 
from: https://www.iso.org/standard/40377.html. 5 November 2019 

Ioannou, C., J., Hanlon, G and Denyer, S. 2007. Action of disinfectant quaternary ammonium compounds 
against Staphylococcus aureus. Journal of Antimicrobial Agents Chemotherapy. 51: 296 -306. 

Ito, K. A. and Seeger, M. L. 1980. Effects of germicides on microorganisms in can cooling waters. 
Journal of Food Protection. 43: 484-487. 

Kusumaningrum, H. D., Paltinaite, R., Koomen, A. J., Hazeleger, W. C., Rombouts, F. M. and Beumer, 
R. R. 2003. Tolerance of Salmonella Enteritidis and Staphylococcus aureus to surface cleaning 
and household bleach. Journal of Food Protection. 66: 2289-2295. 

Lineback, C. B., Nkemngong, C. A., Wu, S. T., Li, X., Teska, P. J. and Oliver, H. F. 2018. Hydrogen 
peroxide and sodium hypochlorite disinfectants are more effective against Staphylococcus 
aureus and Pseudomonas aeruginosa biofilms than quaternary ammonium compounds. Journal 
of Antimicrobial Resistance and Infection Control. 7: 1-7. 

Luz, A., DeLeo, P., Pechacek, N. and Freemantle, M. 2020. Human health hazard assessment of 
quaternary ammonium compounds: Didecyl dimethyl ammonium chloride and alkyl (C12–C16) 
dimethyl benzyl ammonium chloride. Journal of Regulatory Toxicology and Pharmacology.116: 
1-17. 

Marriott, N. G., and Robertson, G. 1997. Cleaning and Sanitizing Systems. In Essentials of Food 
Sanitation. Springer, Boston, MA. 

Marriott, N. G, and Gravani, R. B. 2006. Personal hygiene and sanitary food handling. Journal of 
Principles of Food Sanitation. 83-98. 

Mattick, K., Durham, K., Hendrix, M., Slader, J., Griffith, C., Sen, M. and Humphrey, T. 2003. The 
microbiological quality of washing‐up water and the environment in domestic and commercial 
kitchens. Journal of Applied Microbiology. 94: 842-848. 

McBain, A. J., Ledder, R. G., Moore, L. E., Catrenich, C. E. and Gilbert, P. 2004. Effects of quaternary-
ammonium-based formulations on bacterial community dynamics and antimicrobial 
susceptibility. Applied and Environmental Microbiology. 70: 3449-3456. 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 

https://www.iso.org/standard/40377.html


63 
 

 
 

Nagandran, S., Goh, P. S., Ismail, A. F., Wong, T. W. and Binti Wan Dagang, W. R. Z. 2020. The recent 
progress in modification of polymeric membranes using organic macromolecules for water 
treatment. Journal of Symmetry. 12: 2-38. 

Ramzi, A., Oumokhtar, B., Filali Mouatassem, T., Benboubker, M. and Lalami, E. O. A. 2020. Evaluation 
of antibacterial activity of three quaternary ammonium disinfectants on different germs isolated 
from the hospital environment. BioMed Research International.2020: 1-6 

Schraft, H. and Watterworth, L. A. 2005. Enumeration of heterotrophs, fecal coliforms and Escherichia 
coli in water: comparison of 3M™ Petrifilm™ plates with standard plating procedures. Journal 
of Microbiological Methods. 60: 335-342. 

Setlhare, G., Malebo, N., Shale, K. and Lues, R. 2014. Identification of airborne microbiota in selected 
areas in a health-care setting in South Africa. Journal of BMC Microbiology.14: 1-10. 

Speirs, J. P., Anderton, A and Anderson. J. G. 1995. A study of the microbial content of the domestic 
kitchen. International Journal of Environmental Health Research. 5: 109-122. 

Sveum, W. H. 1992. Microbiological monitoring of the food processing environment. Compedium of 
Methods for The Microbiological Examination of Foods. APHA Press. Washington Dc. 

Tominaga, T., Sekine, M. and Oyaizu, H. 2008. Tracing the contamination origin of Coliform bacteria 
in two small food-processing factories. Journal of Food Protection. 71: 1910-1914. 

Todar, K. 2005. Todar Online Textbook of Bacteriology. Staphylococcus. University of Wincosin-
Madison Department of Bacteriology.[Online]. Available from: www.text 
bookofbacteriology.net/staph.html. 5 November 2019. 

Trajtman, A. N., Manickam, K. and Alfa, M. J. 2015. Microfiber cloths reduce the transfer of Clostridium 
difficile spores to environmental surfaces compared with cotton cloths. American Journal of 
Infection Control. 43: 686-689. 

Tripathi, DG. 2008. Quaternary ammonium compounds. Journal of Hygiene Sciences. 13: 1-13 
U.S. Food and Drug Administration. 2002. [Online]. Code of Federal Regulations. 21CFR178.1010 - 

Saniting Solutions. Available from: 
http://www.accessdata.fda.gov/scripts/cdrh/cfdocs/cfcfr/cfrsearch.cfm?fr=178.1010. 5 
November 2019. 

U.S. Food and Drug Administration. 2001. Bacteriological Analytical Manual Chapter 3 Aerobic Plate 
Count. [Online]. :Available 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 

http://www.accessdata.fda.gov/scripts/cdrh/cfdocs/cfcfr/cfrsearch.cfm?fr=178.1010


64 
 

 
 

from:https://www.fda.gov/food/foodscienceresearch/laboratorymethods/ucm063 346.html. 5 
November 2019. 

U.S. Food and Drug Administration. 2001. Bacteriological Analytical Manual Chapter 12 
Staphylococcus aureus. [Online]. :Available from https://www.fda.gov/food/laboratory-
methods-food/bam-staphylococcus-aureus. 5 November 2019. 

U.S. Food and Drug Administration. 1992. Bacteriological Analytical Manual Chapter 16 Clostridium 
perfringens. [Online]. :Available from: https://www.fda.gov/food/laboratory-methods-
food/bam-clostridium-perfringens. 5 November 2019. 

U.S. Food and Drug Administration. 2001. Bacteriological Analytical Manual Chapter 14 Bacillus 
cereus. [Online]. :Available from: https://www.fda.gov/food/laboratory-methods-food/bam-
bacillus-cereus. 5 November 2019. 

Varnam A. H and Evans M. G. 1991. Foodborne pathogens. An Illustrated Text Wolfe Publishing Ltd, 
London. 

Wallace, C. A., Holyoak, L., Powell, S. C., and Dykes, F. C. 2014. HACCP the difficulty with hazard 
analysis. Journal of Food Control. 35: 233-240. 

Westwood, J. C., Mitchell, M. A. and Legacé, S. 1971. Hospital sanitation: the massive bacterial 
contamination of the wet mop. Journal of Applied Microbiology. 21: 693-697. 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 

https://www.fda.gov/food/laboratory-methods-food/bam-staphylococcus-aureus
https://www.fda.gov/food/laboratory-methods-food/bam-staphylococcus-aureus
https://www.fda.gov/food/laboratory-methods-food/bam-clostridium-perfringens
https://www.fda.gov/food/laboratory-methods-food/bam-clostridium-perfringens


65 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



66 
 

 
 

ภาคผนวก ก 
ผลของการเพาะเลีย้งเช้ือ Staphylococcus aureus 

 
ก.1 ผลของการเพาะเลีย้งเช้ือ Staph. aureus 

จากการแยกเช้ือ Staph. aureus ท่ีปนเป้ือนอยู่บนผา้เช็ดท าความสะอาดของครัว LK และพิสูจน์
สายพนัธุ์ของเช้ือ ดว้ยวิธี วิเคราะห์ล าดบันิวคลีโอไทด์ของยีนดว้ยวิธี 16S rRNA แลว้ ท าการเล้ียงเช้ือใน
อาหาร Trypticase Soy Agar (TSA) บ่มท่ีอุณหภูมิ 35-35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18-24 ชัว่โมง จากนั้น
ถ่ายเช้ือจ านวน 1 ลูปลงใน TSA slant อีกคร้ังบ่มท่ีอุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18-24 ชัว่โมง
และถ่ายเช้ือจ านวน 1 ลูปโดยลากจากหน้าหลอดอาหารเอียงให้มีเช้ือเต็มลูปลงในอาหารเล้ียงเช้ือ TSB 
ปริมาตร 10 มิลลิลิตร บ่มท่ีอุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18-24 ชัว่โมง ท าการตรวจวิเคราะห์
ปริมาณเช้ือเร่ิมต้นในอาหาร TSB โดยปิเปตเช้ือปริมาตร 1 มิลลิลิตร ท าการเจือจางด้วย Butterflied 
phosphate buffer (น ้ ายาเจือจาง) ตรวจนับเช้ือเร่ิมตน้ดว้ยเทคนิค spread plate ดว้ยอาหารเล้ียงเช้ือ TSA 
บ่มท่ีอุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18-24 ชั่วโมง เพื่อหาปริมาณเช้ือเร่ิมตน้ให้มีเช้ือเร่ิมต้น
เท่ากบั 107- 108 CFU/ml 
ตารางภาคผนวกที่ ก.1 ปริมาณเช้ือเร่ิมตน้จากการเล้ียงเช้ือ Staph. aureus 

จ ำนวนช่ัวโมง ผลกำรตรวจนับเช้ือ (CFU/mL) ค่ำควำมขุ่น (OD600) 

22 1.62×109 1.442 
24 3.89×109 1.395 
26 7.81×108 1.395 
28 6.00×108 1.289 

หมายเหต:ุ ค่าท่ีแสดงคือค่าเฉล่ียของการทดลอง 3 ซ ้า 
  

ก.2 วิธีการย้อมแกรมเช้ือ Staph. aureus 
เขี่ยเช้ือ Staph aureus 1 ลูป สเมียร์ลงบนสไลด ์รอใหร้อยสเมียร์แหง้ แลว้น าสไลดไ์ป 

ผ่านไฟ จากนั้นหยดสีคริสตลัไวโอเลต (Crystal violet) ลงให้ท่วมรอยสเมียร์ทิ้งไว ้30 วินาที ลา้งสีออก
ดว้ยน ้ ากลัน่ท่ีไหลเบา ๆ หยดสารละลายไอโอดีน (Iodine) ให้ท่วมรอย smear ทิ้งไว ้30 วินาที ลา้งออก
ดว้ยน ้ ากลัน่ท่ีไหลเบาๆ จากนั้นลา้งสีออกดว้ย 95% แอลกอฮอล์ ประมาณ 10 ถึง 20 วินาที แลว้ลา้งออก
ดว้ยน ้ากลัน่ แลว้ยอ้มดว้ยสีซาฟานินโอ (Safranin O) ทิ้งไว ้30 วินาท่ี ลา้งออกดว้ยน ้ากลัน่ วางสไลดไ์วใ้ห้
แหง้สนิทหรือซบัดว้ยกระดาษทิชชู่ 
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ภาคผนวก ข 
การเตรียมอาหารเลีย้งเช้ือและการตรวจวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยา 

 
ข.1 การเตรียมน ้ายาเจือจาง อาหารเลีย้งเช้ือและสีย้อม 

ข.1.1 Baird-Parker Agar (Difco, USA) 
 Tryptone   10.0 กรัม 
 Yeast extract   1.0 กรัม 
 Glycine    12.0 กรัม 
 Beef extract   1.0 กรัม 
 Sodium pyruvate  10.0 กรัม 
 Lithium chloride• 6H2O  5.0 กรัม 
 Agar    15.0 กรัม 
 Final pH 7.0±0.2 
 ชัง่สารดงักล่าวดงักล่าวเติมน ้ ากรองปริมาตร 1000 มิลลิลิตร เทสารละลายท่ีไดล้งในฟลาส์ก 500 

มิลลิลิตรให้ได้ฟลาส์ก 190 มิลลิลิตร ปิดจุกแลว้น าไปฆ่าเช้ือในหมอ้น่ึงความดันไอน ้ าท่ีอุณหภูมิ 121
องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที 

 ข.1.1.2 เตรียมสารละลายร้อยละ 1 Potassium tellurite 
 Potassium tellurite  1.0 กรัม 

 ละลายด้วยน ้ ากลั่นปริมาตร 100 มิลลิลิตร กรองด้วยตัวกรองปลอดเช้ือขนาด 0.2 
ไมโครเมตร เก็บไวใ้นขวดปลอดเช้ือท่ีปิดสนิทเก็บภายในตูเ้ยน็อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

ข.1.1.3 Egg yolk emulsion, ร้อยละ 50 
 ลา้งไข่ไก่ให้สะอาดแลว้น าไปแช่ฆ่าเช้ือดว้ย ethanol ร้อยละ 70 เป็นเวลา 30 นาที ตอก

ไข่ไก่แลว้แยกไข่ขาวออกดว้ยเทคนิคปลอดเช้ือ น าไข่แดงท่ีไดใ้ส่ลงในขวดปลอดเช้ือท่ีมีปริมาตรบอก
ระดับ ผสมไข่แดงและน ้ าเกลือเข้มข้นร้อยละ 85 (Normal saline) ท่ีผ่านการฆ่าเช้ือแล้ว โดยผสมใน
อตัราส่วน 1 : 1 ปิดฝาใหส้นิทเก็บภายในตูเ้ยน็อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

ข.1.2 Buffed Peptone Water (Difco, USA) 
 Peptone    10.0 กรัม 
 Sodium chloride   5.0 กรัม 
 Disodium phosphate  3.5 กรัม 
 Monopotassium phosphate 1.5 กรัม 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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 ชัง่สารอาหารดงักล่าวแลว้เติมน ้ากรองปริมาตร 1000 มิลลิลิตร คนใหส้ารละลายเป็นเน้ือเดียวกนั 
แบ่งใส่ขวดขวดละปริมาตร 225 มิลลิลิตร ปิดฝาขวดแลว้น าไปฆ่าเช้ือในหมอ้น่ึงความดนัไอน ้าท่ีอุณหภูมิ 
121 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที 

ข.1.3 อาหารเลีย้งเช้ือ Cook meat medium (Difco, USA) 
Beef heart (from 454 g)  98.0 กรัม 
Proteose peptone  20.0 กรัม 
Dextrose   2.0 กรัม 
Sodium chloride   5.0 กรัม 
Final pH   7.2±0.2 

ชัง่อาหารเล้ียงเช้ือ Cook meat medium (CM) ใส่ในหลอดทดลองฝาเกลียวหลอดละ 1.25 กรัม เติมน ้า
กรองปริมาตร 10 มิลลิลิตร รอจนเมด็อาหารเล้ียงเช้ือเปียกจนทัว่ถึงและก่อตวัเป็นสารแขวนลอยท่ี
สม ่าเสมอ ปิดฝาแลว้น าไปฆ่าเช้ือในหมอ้น่ึงความดนัไอน ้ าท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที 

ข.1.4 อาหารเลีย้งเช้ือ Mannitol-Egg Yolk-Polymyxin (MYP) Agar (Difco, USA) 
Beef extract   1.0 กรัม 
Peptone    10.0 กรัม 
D-Mannitol   10.0 กรัม 
Sodium chloride   10.0 กรัม 
Phenol red   25.0 มิลลิกรัม 
Agar    15.0 กรัม 
ชั่งสารอาหารดังกล่าวใส่ในฟลาส์กขนาด 500 มิลลิลิตร ฟลาส์กละ 12.5 กรัม เติมน ้ ากรอง

ปริมาตร 233 มิลลิลิตร น าไปฆ่าเช้ือในหมอ้น่ึงความดนัไอน ้าท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที 
จากนั้นน าอาหารมาใส่ในอ่างควบคุมอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เติม polymyxin B ปริมาตร 2.5 มิลลิลิตร 
เติม Egg yolk emulsion ร้อยละ 50 ปริมาตร 25 มิลลิลิตร ผสมให้เขา้กนัแลว้เทลงในจานเพาะเช้ือ จานละ 
15 มิลลิลิตร 

 ข.1.4.1 เตรียมสารละลาย Polymyxin B solution 
 ละลาย Polymyxin B solution 1 MU (sigma P100a) ลงในน ้ากลัน่ปลอดเช้ือปริมาตร 100 

มิลลิลิตร กรองผ่านตวักรองปลอดเช้ือขนาด 0.2 ไมโครเมตร เก็บไวใ้นขวดปลอดเช้ือท่ีปิดสนิทเก็บ
ภายในตูเ้ยน็อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

 ข.1.4.2 Egg yolk emulsion, ร้อยละ 50 
 ลา้งไข่ไก่ให้สะอาดแลว้น าไปแช่ฆ่าเช้ือดว้ย ethanol ร้อยละ 70 เป็นเวลา 30 นาที ตอก

ไข่ไก่แลว้แยกไข่ขาวออกดว้ยเทคนิคปลอดเช้ือ น าไข่แดงท่ีไดใ้ส่ลงในขวดปลอดเช้ือท่ีมีปริมาตรบอก

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ระดับ ผสมไข่แดงและน ้ าเกลือเข้มข้นร้อยละ 85 (Normal saline) ท่ีผ่านการฆ่าเช้ือแล้ว โดยผสมใน
อตัราส่วน 1 : 1 ปิดฝาใหส้นิทเก็บภายในตูเ้ยน็อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

 ข.1.5 อาหารเลีย้งเช้ือ Hektoen enteric (HE) (Difco, USA) 
Proteose peptone  12.0 กรัม 
Yeast extract   3.0 กรัม 
Lactose    12.0 กรัม 
Sucrose    12.0 กรัม 
Salicin    2.0 กรัม 
Bile salts mixture  9.0 กรัม 
Sodium chloride   5.0 กรัม 
Sodium thiosulphate  5.0 กรัม 
Ferric ammonium citrate  1.5 กรัม 
Acid fuchsin   0.1 กรัม 
Bromothymol blue  0.065 กรัม 
Agar    15.0 กรัม 
Final pH 7.5±0.2 
ชัง่สารอาหารเช้ือ Hektoen enteric (HE) Agar 76.67 กรัม ใส่บีกเกอร์ เติมน ้ ากรองปริมาตร 1000 

มิลลิลิตร น าไปตม้และละลายให้พอเดือด น ามาใส่ในอ่างควบคุมอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียสไม่ตอ้งฆ่า
เช้ือในหมอ้น่ึงความดนัไอน ้ า เทลงในจานเพาะเช้ือจานละ 15 มิลลิลิตรไม่ควรใส่ไวใ้นอ่างควบคุมนาน
เกิน 2 ชัว่โมง 

ข.1.6 Maximum recovery diluents (MRD) (Merck, Germany) 
Peptone    1.0 กรัม 
Sodium chloride   8.5 กรัม 
น ้ากรอง    1000 มิลลิลิตร 
ชัง่ MRD 9.5 กรัม ละลายในน ้ ากรอง 1000 มิลลิลิตร คนให้ละลายเป็นเน้ือเดียวกนัหากไม่ละลาย

สามารถใชค้วามร้อนไดเ้ลก็นอ้ย แบ่งใส่หลอดทดลองหลอดละ 9 มิลลิลิตรปิดฝาน าไปฆ่าเช้ือในหมอ้น่ึง
ความดนัไอน ้าท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที  

ข.1.7 อาหารเลี้ยงเช้ือ Muller Kauffman tetrathionate novobiocin (MKTTn) broth (Merck, 
Germany) 

Meat extract    4.3 กรัม 
Enzymatic digest of casein  8.6 กรัม 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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Sodium chloride   2.6 กรัม 
Calcium carbonate  38.7 กรัม 
Sodium thiosulphate (anhydrous) 30.2 กรัม 
Ox bile    4.78 กรัม 
Brilliant green   0.0096 กรัม 
Final pH 8.0±0.2 
ชัง่อาหารเล้ียงเช้ือ Muller Kauffman tetrathionate novobiocin (MKTTn) broth ใส่หลอดทดลอง 

หลอดละ 0.89 กรัม เติมน ้ากลัน่ปลอดเช้ือ หลอดละ 10 มิลลิลิตร ไม่ตอ้งฆ่าเช้ือในหมอ้น่ึงความดนัไอน ้า 
ข.1.8 อาหารเลีย้งเช้ือ Nutrient agar (NA) (Difco, USA) 
Beef extract   3.0 กรัม 
Peptone    5.0 กรัม 
Agar    15.0 กรัม 
ชัง่อาหารเล้ียงเช้ือ Nutrient agar (NA) 23.5 กรัม ใส่ในบีกเกอร์ เติมน ้ ากรอง 1000 มิลลิลิตร ตม้

จนวุน้ละลายแบ่งใส่ขวดดูแลนปิดฝาน าไปฆ่าเช้ือในหมอ้น่ึงความดนัไอน ้าท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส
เวลา 15 นาที 

ข.1.9 อาหารเลีย้งเช้ือ Rappapost Vassiliadis Soya (RVS) (Difco, USA) 
Papaic digest of soyabean meal 4.5 กรัม 
Sodium chloride   8.0 กรัม 
Potassium dihydrogen phosphate 0.6 กรัม 
Dipotassium phosphate  0.4 กรัม 
Magnesium chloride hexahydrate 29.0 กรัม 
Malachite green   0.036 กรัม 
Final pH 5.2±0.2 
ชั่งอาหารเช้ือ Rappapost Vassiliadis Soya (RVS) 27.11 กรัม ใส่บีกเกอร์ เติมน ้ ากรองปริมาตร 

1000กรัม คนใหล้ะลาย น าใส่หลอดทดลอง หลอดละ 10 มิลลิลิตร ปิดฝาน าไปฆ่าเช้ือในหมอ้น่ึงความดนั
ไอน ้าท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียสเวลา 15 นาที 

ข.1.10 อาหารเลีย้งเช้ือ Trypticase Soy Agar (TSA) (Difco, USA) 
Trypticase peptone (Tryptone)  15.0 กรัม 
Agar     15.0 กรัม 
Phytone peptone (Soytone)  5.0 กรัม 
Sodium chloride    5.0 กรัม 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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น ้ากรอง     1000 มิลลิลิตร 
Final pH 7.3±0.2 
ชัง่อาหารเล้ียงเช้ือ Trypticase Soy Agar (TSA) 40.0 กรัม ใส่บีกเกอร์ เติมน ้ากรอง 1000 มิลลิลิตร 

ตม้จนวุน้ละลาย แบ่งใส่ขวดดูแลนปิดฝา (ส าหรับเทใส่ลงในจานเพาะเช้ือ 15 มิลลิลิตร) หรือใส่ในหลอด
ทดลอง น าไปฆ่าเช้ือในหมอ้น่ึงความดนัไอน ้าท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียสเวลา 15 นาที 

ข.1.11 อาหารเลีย้งเช้ือ Trypticase Soy Broth (TSB) (Bacto, USA) 
Trypticase peptone   17.0 กรัม 
Glucose     2.5 กรัม 
Phytone peptone    3.0 กรัม 
Sodium chloride    5.0 กรัม 
Dipotassium phosphate   2.5 กรัม 
น ้ากรอง     1000 มิลลิลิตร 
Final pH 7.3±0.2 
ชัง่อาหารเล้ียงเช้ือ Trypticase Soy Broth (TSB) 30.0 กรัม ใส่บีกเกอร์ เติมน ้ากรองปริมาตร 1000 

มิลลิลิตรน าไปต้มให้ละลายเข้ากัน แบ่งใส่ขวดดูแลนปิดฝาน าไปฆ่าเช้ือในหม้อน่ึงความดันไอน ้ าท่ี
อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียสเวลา 15 นาที 

ข.1.12 อาหารเลีย้งเช้ือ Xylose Lysine Desoxycholate (XLD) Agar (Difco, USA) 
Yeast extract   3.0 กรัม 
Lactose    7.5 กรัม 
Sucrose    7.5 กรัม 
Ferric ammonium citrate  0.8 กรัม 
Phenol red   0.08 กรัม 
L-Lysine   5.0 กรัม 
Sodium thiosulfate  6.8 กรัม 
Sodium desoxycholate  2.5 กรัม 
Agar    15.0 กรัม 
Xylose    3.75 กรัม 
Sodium chloride   5.0 กรัม 
น ้ากรอง    1000 มิลลิลิตร 
ปรับ pH 7.3±0.2 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ละลายส่วนผสมทั้งหมดต้มให้วุน้ละลายพอเดือด น ามาใส่ในอ่างควบคุมอุณหภูมิ 50 องศา
เซลเซียส ไม่ตอ้งฆ่าเช้ือในหมอ้น่ึงความดนัไอน ้า เทลงในจานเพาะเช้ือท่ีปราศจากละ 15 มิลลิลิตร ไม่ควร
ใส่ฟลาส์กไวใ้นอ่างควบคุมนานเกิน 2 ชัว่โมง 

ข.1.13 สีย้อมแกรม Crystal violet 
ข.1.13.1 เตรียมสารละลาย A 
Crystal violet ( ร้อยละ 85 dye)  2.0 กรัม 
Ethyl alcohol ร้อยละ 95  20.0 กรัม 
ละลายสีในแอลกอฮอลจ์นสีละลายหมด 
ข.1.13.2 เตรียมสารละลาย B 
Ammonium oxalate  1.0 กรัม 
น ้ากลัน่   80.0 กรัม 
ผสมสารละลาย A กบัสารละลาย B ถา้มีตะกอนกรองก่อนใช ้และถา้สีเขม้ขน้เกินไปอาจเจือ

จางสารละลาย A เป็น 1:10 ก่อนผสมกบัสารละลาย B 
ข.1.14 สีย้อมแกรม Gram’s iodine solution 
Iodine    1.0 กรัม 
Potassium iodide   2.0 กรัม 
น ้ากลัน่    300 กรัม 
ละลาย iodine และ potassium iodide ในน ้ ากลั่นปริมาณน้อย ๆ ก่อน แล้วค่อยเติมน ้ าให้ตลบ

ปริมาตร 300 มิลลิลิตร เก็บในขวดแกว้ทึบแสง 
ข.1.15 สีย้อมแกรม Safranin O counters train (Stock solution) 
Safranin O    2.5 กรัม 
Ethyl alcohol 95%   100 มิลลิลิตร 
ละลายสีในแอลกอฮอลจ์นสีละลายหมด 

ข.2 ชุดทดสอบความสะอาดของภาชนะสัมผัสอาหารและมือ (คู่มือชุดทดสอบอาหาร
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์, 2561) 

ข.2.1 คุณลกัษณะเฉพาะ  
 - จ านวนตวัอยา่งท่ีตรวจได ้20 ตวัอยา่ง/กล่อง 
 - การเก็บรักษา 
     เก็บในตูเ้ยน็อุณหภูมิ 2-8 องศาเซลเซียส มีอายกุารใชง้าน 6 เดือน 
     เก็บท่ีอุณหภูมิหอ้ง มีอายุการใชง้าน 3 เดือน 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ข.2.2 วิธีการทดสอบ 
1. ผูต้รวจสอบเช็ดมือตนเองดว้ยส าลีชุบแอลกอฮอล์ 
2. ฉีกไมพ้นัส าลีดา้นท่ีไม่มีส าลี น าไมพ้นัส าลีไปจุ่มลงในน ้ายาทดสอบใหห้มาด ๆ  
3. น าไมพ้นัส าลีจากขอ้ 2 เช็ดภาชนะสัมผสัอาหาร มือ หรืออาหาร (หน่ึงไม/้หน่ึงตวัอยา่ง) ดว้ย

วิธีดงัน้ี  
3.1 มือผูบ้ริการอาหารอาหาร-หงายฝ่ามือขึ้น เช็ดรอบน้ิวจาปลายน้ิวถึงขอ้ท่ี 2 ส่วนหวั

แม่มือเช็ดถึงขอ้ท่ี 1 
3.2  แกว้น ้า-เช็ดจากขอบบนลงมาคร่ึงน้ิวทั้งภายนอก และภายใน  
3.3  จาน ชาม เขียง-เช็ดกลางภาชนะดา้นในใหไ้ด ้พื้นท่ีส่ีเหล่ียมขนาด 2 x 2 ตารางน้ิว  
3.4   อาหาร-ป้ายอาหารบางส่วน 

  หมายเหตุ จ านวนหน่วยภาชนะต่อตวัอยา่ง  
ภาชนะ 5 ช้ิน / ตวัอยา่ง  
มือ 1 มือ / ตวัอยา่ง  

4. ใส่ไมพ้นัส าลีลงในขวดน ้ายาทดสอบเดิมแลว้หกัไมใ้หสู้งไม่เกินปากขวด 
5. ปิดฝาใหส้นิท แลว้ตั้งทิ้งไวท่ี้อณุหภูมิหอ้งนาน 3 วนั  
ข.2.3 เกณฑ์การประเมินผล 
การประเมินผลการทดสอบความสะอาดของภาชนะสัมผสัอาหารและมือ จะแบ่งเป็นระดบัต่าง 

โดยสังเกตจากการเปล่ียนสีของน ้ ายาทดสอบและการเกิดตะกอนสีด า โดยระดบั C ไม่มีตะกอนด า ระดบั 
+1 มีตะกอนด าท่ีปลายส าลี ระดบั +2 มีสีด ากระจายทัว่ขวด แต่ยงัมองทะลุขวดได ้ระดบั +3 มีสีด าเขม้ 
มองไม่เห็นกา้นส าลี ส าหรับการเปล่ียนแปลงท่ีเกิดขึ้น เกิดจากเช้ือ Coliforms ใชน้ ้าตาลแลคโตส เกิดเป็น
กรดและแก๊ส ท าให้หลอดอาหารมีตะกอนสีด าเกิดขึ้น  เกณฑก์ารตดัสินความสะอาด ดงัแสดงในตาราง
ภาคผนวกท่ี ข.1 

 
ตารางภาคผนวกที่ ข.1 เกณฑ์การตัดสินความสะอาด 

ตัวอย่าง ระดับความสะอาด 

C +1 +2 +3 

ภาชนะ และมือ / X X X 
อาหาร / / / X 
หมายเหตุ: / = ผา่น, X = ไม่ผา่น 

- หลงัทดสอบ 1-2 วนั ถา้น ้ายาทดสอบเปลี่ยนแปลงเป็นระดบั +3 แลว้ก็ประเมินผล 
ไดเ้ลยไม่ตอ้งรอจนครบ 3 วนั 

 ท่ีมา: คู่มือชุดทดสอบอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์(2018) 
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ภาคผนวก ค 
การตรวจวิเคราะห์ทางเคมี 

 
ค.1 การตรวจวิเคราะห์ทางเคมี 
 ค.1.1 การวัดความเข้มข้นของสารฆ่าเช้ือด้วยชุดทดสอบ 
 น าสารฆ่าเช้ือสารประกอบควอเทอร์นารีแอมโมเนียม วดัความเข้มขน้ด้วยชุดทดสอยความ

เขม้ขน้ (Test kit) Brand Hydrion (QT-10) Quat Dispenser 0-400 PRM (Micro Essential Laboratory, New 
York) โดยจุ่มแผ่นทดสอบลงในหลอดทดสอบสารท่ีเตรียมไว ้ทิ้งไวป้ระมาณ 10 วินาที แลว้เช็คดูสีท่ี
เปล่ียน (สีส้ม-สีเขียว) ของแผน่ทดสอบแลว้เทียบกบัระดบัความเขม้ขน้ของชุดทดสอบ 

 ค.1.2 การวัดค่าคามเป็นกรดด่างของสารฆ่าเช้ือ 
 น าสารฆ่าเช้ือสารประเภทควอเทอร์นารีแอมโมเนียมท่ีผ่านการเตรียมและปรับปริมาตรแลว้ใส่

หลอดทดสอบ จากนั้นน าไปวดัค่าความเป็นกรดด่างโดยใช้เคร่ืองวดัความเป็นกรดด่าง (pH meter) โดย
ท าซ ้าทั้งหมด 3 คร้ัง 
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ภาคผนวก ง 
เอกสารข้อมูลความปลอดภัยของสารเคมี 

 
ง.1 สารฆ่าเช้ือซูม่า เจ 512 (Suma J-512) 

น ้ ายาฆ่าเช้ือแบคทีเรีย ส าหรับพื้นท่ีประกอบอาหาร ส าหรับอุปกรณ์เคร่ืองมือท่ีใชเ้ตรียมอาหาร
และบริเวณเตรียมอาหาร 

 ง. 1.1 วิธีการใช้ 
 1. ท าความสะอาดพื้นผิวให้ทัว่ดว้ยผลิตภณัฑข์จดัคราบไขมนัก่อน แลว้ลา้งตามดว้ยน ้ าอุ่น 
 2. ผสม ซูม่า เจ-512 ปริมาณ 1 ส่วนต่อน ้า 512 ส่วน ในถงัน ้า หรือใส่ในกระบอกฉีด 
 3. ใชผ้า้จุ่มในผลิตภณัฑแ์ลว้เช็ดใหท้ัว่ หรือฉีดพ่นผลิตภณัฑจ์ากกระบอกฉีดใหท้ัว่พื้นท่ีท่ี
ตอ้งการฆ่าเช้ือแบคทีเรีย  
4. ทิ้งไว1้0 นาทีแลว้ลา้งตามดว้ยน ้าสะอาด 
ง. 1.2 ผู้ผลติ 
บริษทั นวศรี แมนูแฟคเจอร่ิง จ ากดั, 60/158 หมู่ 19 ซอย 17 นิคมอุตสาหกรรมนวนคร ต.คลอง 

หน่ึง อ.คลองหลวง จ.ปทุมธานี 12120 
ง. 1.3 ความบ่งชี้ความเป็นอันตราย 
เป็นสารกดักร่อนผิวหนงั สามารถท าใหผ้ิวหนงัไหมอ้ยา่งรุนแรง ควรสวมถุงมือ เส้ือป้องกนั  

แว่นตา และหน้ากาก ขณะใช้งาน ถา้สัมผสัผิวหนัง หรือผมควรเปล่ียนเส้ือผา้ออกทนัทีและลา้งดว้ยน ้ า
หรืออาบน ้ า ถ้าเข้าตา ล้างด้วยน ้ าอย่างระมัดระวงัเป็นเวลาหลายนาที ถอดคอนแทคเลนส์ออก หรือ
โทรศพัทห์าศูนยพ์ิษวิทยาหรือแพทยท์นัที เป็นสารเคมีท่ีเป็นพิษร้ายต่อส่ิงมีชีวิตในน ้าและมีผลระยะยาว 

ง. 1.4 องค์ประกอบทางสารเคมี 
ตารางภาคผนวกที่ ง.1 ตารางแสดงองคป์ระกอบของสารฆ่าเช้ือซูม่า เจ 512 

ส่วนผสม หมายเลข CAS % โดยน ้าหนัก 
n-Alkyl (68% C12, 32% C14) dimethyl ethylbenzyl 
ammonium chloride 

68956-79-6 3-7% 

n-Alkyl (60% C14, 30% C16, 5% C12, 5% C18) 
dimethyl benzyl ammonium chlorid 

68391-01-5 3-7% 

Ethyl alcohol  64-17-5 0.5-1.5% 
ท่ีมา: Safety data sheet, Diversey (2021) 
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ภาพภาคผนวกท่ี ง.1 ขวดสารฆ่าเช้ือ ซูม่า เจ 512 

ท่ีมา: Safety data sheet, Diversey (2021) 
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ง. 1.5 เอกสารข้อมูลความปลอดภัย (Safety data sheet, SDS)  
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ท่ีมา: Safety data sheet, Diversey (2021) 
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