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บทคัดย่อ  

 งานวิจัยนี้จัดทำขึ้นเพื่อศึกษาการเปล่ียนแปลงของน้ำปลาร้า ในระยะเวลาการเก็บท่ีแตกต่างกัน โดยใช้

หลักเกณฑ์ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.๑๓๔๖/๒๕๕๗) โดยทำการศึกษาและทำการวิเคราะห์ทางเคมี

และทางจุลินทรีย์ ในทางเคมีจะวิเคราะห์ปริมาณโซเดียมคลอไรด์ ปริมาณโปรตีน ค่าความเป็นกรด-ด่าง ค่า Water 

activity และค่าของแข็งท่ีละลายน้ำ โดยมีค่ามาตรฐานท่ีกำหนดคือ ≥ 12 กรัม/ลิตร , ≥ 4 กรัม/ลิตร , 4.5 - 5.5 

และ ≤ 0.85 ตามลำดับ ในทางจุลินทรีย์ได้ทำการเลือกตรวจหาเช้ือจุลินทรีย์ Staphylococcus aureus , 

Bacillus cereus และยีสต์รา เนื่องจาก Staphylococcus aureus สามารถเจริญเติบโตในอุณหภูมิ 30-37 องศา

เซลเซียส pH 7-7.5 Bacillus cereus สามารถเจริญเติบโตในอุณหภูมิ 30-37 องศาเซลเซียส pH 6-7  และยีสต์

ราสามารถเจริญได้ในสภาวะท่ีมีออกซิเจน และไม่มีออกซิเจน เกิดฟิล์มท่ีผิวหน้าของอาหารเหลว โดยจะต้องพบ

จุลินทรีย์ ‹100โคโลนี/กรัม , ‹1000 โคโลนี/กรัม และ ‹1000 โคโลนี/กรัม ตามลำดับ ซึ่งจากการทำการตรวจ

วิเคราะห์มีค่าเฉล่ีย 14.03 กรัม/ลิตร , 8.6 กรัม/ลิตร , 4.86 , 0.817 และ 38.93 ตามลำดับ การตรวจ

เช้ือจุลินทรีย์ท่ีพบนั้นเป็นไปตามเกณฑ์ของมาตราฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.๑๓๔๖/๒๕๕๗) 
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ABSTRACT 

This research was conducted to study the change of fermented fish sauce during storage 

Using the Thai Community Product Standard (TCPS) By conducting studies and conducting 

chemical and microbial analyzes Chemically, sodium chloride content, protein content, pH, 

water activity and dissolved solids were analyzed. The standard values were ≥ 12 g / l, ≥ 4 g / l, 

4.5 - 5.5 and ≤ 0.85, respectively. Staphylococcus aureus, Bacillus cereus and Fungal Yeast 

Because Staphylococcus aureus can grow in temperatures 30-37 ° C, pH 7-7.5, Bacillus cereus 

can grow in temperatures 30-37 ° C, pH 6-7, and yeast can grow in conditions that are 

Oxygenated And without oxygen A film is formed on the surface of the liquid food. Which must 

find microorganisms ‹100 colony / gram,‹ 1000 colony / gram and ‹1000 colony / gram 

respectively, which were analyzed for the average 14.03 g / l, 8.6 g / l, 4.86, 0.817 and 38.93 

according to The order of testing for the found microorganisms is in accordance with the criteria 

of community product standard. 
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บทท่ี 1 

บทนำ 

1.1 ความเป็นมาและความสำคัญของปัญหา        

 ปลาร้า หรือปลาแดก เป็นผลิตภัณฑ์หมักดองพื้นเมือง เป็นท่ีนิยมโดยเฉพาะในภาคอีสานของไทย ได้จาก

การหมักปลา กับเกลือ ข้าวค่ัว หรือรำข้าว ในอัตราส่วนท่ีเหมาะสม หมักเป็นเวลา 2 เดือนจนถึง 1 ปี ปัจจุบัน

เป็นอาหารท่ีนิยมรับประทานกันอย่างแพร่หลายท่ัวทุกภาคของประเทศไทย ในแต่ละพื้นท่ีมีกระบวนการผลิต

ท่ีแตกต่างกันออกไป การผลิตปลาร้าผลิตจากปลาน้ำจืดส่วนใหญ่ เช่น ปลากระด่ี ปลาสร้อย ปลาหมอ ซึ่งการ

ผลิตจะมีต้ังแต่ระดับครัวเรือนจนกระท่ังถึงอุตสาหกรรม โดยปลาร้าสามรารถนำไปปรุงอาหารได้หลายชนิด 

เช่น น้ำพริก หลน หรือนำไปใส่ในส้มตำ โดยคุณภาพของน้ำปลาร้าท่ีทำการจัดจำหน่ายตามท้องตลาดนั้น

จะต้องผ่านมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน มผช. 1346/2557  

ดังนั้นจึงสนใจศึกษาความแตกต่างของน้ำปลาร้าท่ีมีอายุการเก็บท่ีแตกต่างกัน โดยทำการทดลองตาม

กฏหมายมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน มผช. 

1.2 วัตถุประสงค์ของการศึกษา 

1.2.1 เพื่อศึกษาการเปล่ียนแปลงทางด้านชีววิทยา และเคมีของน้ำปลาร้า ในระยะเวลาการเก็บรักษาท่ี

แตกต่างกัน 

1.3 ประโยชน์ที่คาดว่าน่าจะได้รับ 

1.3.1 สามารถนำเทคนิคต่างๆ ไปใช้ให้เกิดประโยชน์ในงานในอนาคต 

1.3.2 ทราบถึงวิธีการ และหลักเกณฑ์ในการตรวจวิเคราะห์น้ำปลาร้าตามมาตรฐาน มผช. 

1.3.3 สามารถนำผลกาวิจัยไปศึกษาและพัฒนาต่อได้ในอนาคต 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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บทท่ี 2 

ทฤษฎีและงานวิจัยที่เก่ียวข้อง 

2.1 ความหมาย 

ผลิตภัณฑ์ปลาหมัก (Fermented fish) ในแถบเอเชียและเอเชียตะวันออกเฉียงใต้มีผลิตภัณฑ์ปลาหมัก

หลายชนิด ส่วนใหญ่จัดเป็นผลิตภัณฑ์อาหารพื้นเมืองมีช่ือเรียกที่แตกต่างกันไปตามกรรมวิธีการผลิต และวัตถุดิบท่ี

นำมาใช้ในการหมักจะมีวัตถุดิบท่ีแตกต่างกัน  แต่ส่ิงท่ีมีความเหมือนกัน คือ การใช้ปลา และเกลือเป็นวัตถุดิบหลัก

ในการหมัก  ได้จำแนกผลิตภัณฑ์ปลาหมักออกได้เป็น 2 กลุ่ม ได้แก่     

 1. กลุ่มผลิตภัณฑ์ชนิดท่ีเป็น (fermented fish salt)ได้แก่  ปลาร้า (pla-ra)  ปลาเจ่า (pla-chao)  ปลา

ส้ม (pla-som)  และส้มฟัก (som-fak)        

 2. กลุ่มผลิตภัณฑ์ท่ีเป็นชนิด (fish sauce)  เช่น  น้ำปลา (nam-pla)  บูดู (budu) ไตปลา (tipla)  และ

ปลาจ้ิงจ้ังหมัก (pla Jing Jung)         

 นอกจากนี้ ผลิตภัณฑ์ปลาหมักสามารถจำแนกตามกรรมวิธีผลิต และกระบวนการหมัก ออกเป็น 3 

ประเภท คือ           

 1. กลุ่มผลิตภัณฑ์พื้นเมือง ท่ีกระบวนการผลิตอาศัยปฏิกิริยาจากเอนไซม์ของเนื้อปลา และอวัยวะภายใน

ของปลา โดยใช้ เกลือปริมาณสูงในกระบวนการหมัก เพื่อป้องกันการเน่าเสียจากแบคทีเรีย ผลิตภัณฑ์ในกลุ่มนี้ 

ได้แก่  น้ำปลา น้ำบูดู กะปิ  ไตปลา ปลาทูเค็ม  และปูเค็ม  เป็นต้น     

 2. ผลิตภัณฑ์พื้นเมือง ท่ีมีปฏิกิริยาในกระบวนการหมักมี 2 ระยะ คือ ระยะท่ีเกิดจากเอนไซม์ในเนื้อปลา 

กับระยะท่ีเกิดจากการเติมเช้ือจุลินทรีย์ หรือการใช้คาร์โบไฮเดรต เป็นตัวเร่งปฏิกิริยา  ผลิตภัณฑ์ในกลุ่มนี้ ได้แก่  

ปลาร้า  ปลาจ่อม  กุ้งจ่อม  ปลาเจ่า  ปลาส้ม  ไข่ปลาดอง  ปลาแป้งแดง และสัมฟัก เป็นต้น  

 3. ผลิตภัณฑ์ท่ีเกิดโดยอาศัยการย่อยสลายทางเคมี  เช่น  การเติมกรดบางชนิดเพื่อเร่งปฏิกิริยา มีผักหรือ

ผลไม้ เป็นส่วนประกอบ เป็นอาหารท่ีนิยมกันในท้องถิ่น เช่น เค็มหมักนัด (เค็มสัปปะรด)  เป็นปลาหมักเกลือผสม

สัปปะรด ปลาหมักเกลือผสมข้าวค่ัว มะละกอ และข่า 

 ปลาร้า ปลาส้ม ปลาจ่อมถือเป็นภูมิปัญญาอาหารท่ีสืบทอดกันมาหลายช่ัวอายุของไทยและเป็นอาหารท่ี

แพร่หลายในเอเชียอาคเนย์ในดินแดนท่ีเคยมีวัฒนธรรมมอญ-เขมร ได้แก่ เวียดนามกัมพูชาและลาวเมื่อประมาณ

สองสามพันปีท่ีแล้วทำให้การคงอยู่ของปลาร้าปลาส้มปลาจ่อมมีอยู่ให้เห็นในทุกวันนี้ปลาร้าเกิดจากธรรมชาติหลาย

ประเทศในเอเชียอาคเนย์อยู่ในเขตมรสุมซึ่งในฤดูน้ำหลากจะมีปลามากจนกินไม่หมดจึงใส่เกลือเก็บไว้เลยเกิดเป็น

ปลาร้าซึ่งทางโบราณคดีปลาร้าเป็นส่ิงกำหนดขอบเขตวัฒนธรรมมอญ-เขมรและเป็นส่วนหนึง่ของกรรมวิธีถนอม

อาหารปลาร้าเป็นปลาท่ีหมักด้วยเกลือใส่ข้าวค่ัวหรือรำซึ่งในภาษาอีสานและในภาษาลาวจะเรียกว่า“ ปลาแดก”  

2.2 ประเภท และชนิด          

 ปลาร้าตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน หมายถึง ผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากการหมักปลากับเกลือเติมข้าวค่ัวที่

บดละเอียดราข้าวหรือข้าวค่ัวในอัตราส่วนท่ีเหมาะสมก่อนหรือหลังการหมักปลากับเกลือเพื่อให้ได้กล่ินรสตาม

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ธรรมชาติของปลาร้ามีท้ังท่ีเป็นปลาร้าท้ังตัวปลาร้าขึ้นและปลาร้าบดควรทำให้สุกก่อนบริโภคปลาร้าแบ่งตาม

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน: ปลาร้า (มผช. ๓๗/๒๕๕๗) เป็น ๓ ประเภทคือ      

 2.2.1 ปลาร้าตัวเป็นปลาร้าท่ีทำจากปลาท้ังตัวที่ผ่าท้องควักไส้ออกแล้วอาจตัดหัวปลาหรือแล่แผ่ออก 

 2.2.2 ปลาร้าช้ินเป็นปลาร้าท่ีทำจากปลาท่ีหั่นเป็นช้ิน      

 2.2.3 ปลาร้าบดเป็นปลาร้าท่ีนำมาบด 

2.3 ปลาร้าตามกรรมวิธีการผลิตและส่วนผสม 

  ปลาร้าแบ่งตามกรรมวิธีการผลิตและส่วนผสมเป็น 2 ประเภท     

2.3.1 ปลาร้าข้าวค่ัวจะมีท้ังข้าวค่ัวแดงหรือข้าวค่ัวขาวซึ่งรสชาติของปลาร้าข้าวค่ัวนั้นจะมีรสจืดกว่าปลา

ร้าทางภาคอีสานและมีรสเปรี้ยวนิด ๆ การทำปลาร้าท่ีทำกันอยู่เป็นอุตสาหกรรมนั้นจะอยู่ทางภาคกลางและ

ภาคเหนือเป็นส่วนใหญ่ส่วนมากใช้ปลาน้ำจืดท่ัวไปเช่นปลาสร้อยปลากระดีการทำปลาร้าจะใช้เกลือผสมโดยใช้

ความหอมของกล่ินข้าวค่ัวเป็นส่วนประกอบซึ่งปลาร้าชนิดนี้จะไม่เค็ม      

 2.3.2 ปลาร้ารำ จะใช้ไรอ่อนในการผสมให้เกิดความหอม วิธีการคือ นำปลามาหมักเกลือให้ปลาแข็งตัว

โดยนำรำอ่อนท่ีค่ัวให้หอมมาใส่กับปลาท่ีหมักท้ิงไว้แล้วบรรจุให้แน่นใส่ไว้ในโอ่ง หรือไหเก็บไว้อีกประมาณ 5-7 

เดือน จะได้ปลาร้าท่ีหอมกล่ินรำ การทำปลาร้าชนิดนี้นิยมทำกันในภาคอีสานนอกจากการทำปลาร้าแล้วทางอีสาน

ยังใช้วิธีการนี้ทำหนังเค็มแห้ง รวมทั้งปลาร้าอึ่ง หรือปลาแดกอึ่งอีกด้วย การทำปลาร้าชนิดนี้เป็นภูมิปัญญาของชาว

อีสานปลาร้าท่ีใช้ในการทำนั้นเมื่อหมักนานขึ้นจะได้ความหวานจากรำข้าวกันกับปลาร้าได้พอดี แต่ปลาร้าชนิดนี้จะ

มีกล่ินแรงกว่าปลาร้าข้าวค่ัว 

2.4 ปลาร้าตามรสชาติ        

ปลาร้าแบ่งตามรสชาติของชาวอีสานเป็น ๓ ประเภท 

2.4.1 ปลาร้าหอมหรือปลาแดกหอมลักษณะเป็นปลาร้าท่ีมีกล่ินหอม น้ำปลาร้ามีสีน้ำตาลเนื้อปลาอาจเป็น

สีเหลืองหรือสีแดงตามชนิดปลาขนาดปลาท่ีนิยมใช้เป็นปลาขนาดกลางส่วนผสม ได้แก่ ปลา: เกลือ: ข้าวค่ัวหรือรำ

ในอัตราส่วน 4: 2: 9 หมักนานประมาณ 5-90 เดือน       

 2.4.2 ปลาร้านัวปลาแดกนัว หรือปลาแดกต่วง ลักษณะเป็นน้ำปลาร้ามีสีน้ำตาลเนื้อปลามีสีแดงเนื้อให้รส

มันนัว นิยมใช้ปลาขนาดเล็กถึงกลาง ได้แก่ ปลา: เกลือ: ข้าวค่ัวหรือรำในอัตราส่วน 4: ½ : 9 หมักนานประมาณ 

4-6 เดือน            

 2.4.3 ปลาร้าโหน่งหรือปลาแดกโหน่งลักษณะเป็นปลาร้าท่ีมีกล่ินฉุนมากอันเกิดจากระยะเวลาหมักท่ีนาน

นิยมใช้ปลาขนาดเล็กหมัก เช่น ปลาซิว ปลาหมอเนื้อ ปลามักเป่ือยยุ่ยเนื้อมีสีแดงคล้ำ หมักนานมากกว่า 6 เดือน

ถึง 2 ปี 

2.5 มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนน้ำปลาร้า 

 2.5.1 คุณลักษณะท่ีต้องการ         

  2.5.1.1 ลักษณะท่ัวไปต้องเป็นของเหลวขุ่นอาจตกตะกอนเมื่อต้ังท้ิงไว้ การทดสอบให้ทำโดยการ

ตรวจพินิจ             

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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  2.5.1.2 สีต้องมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของน้ำปลาร้า       

  2.5.1.3 กล่ิน ต้องมีกล่ินท่ีดีตามธรรมชาติของน้ำปลาร้า ไม่มีกล่ินอื่นท่ีไม่พึงประสงค์ เช่น กล่ิน

อับกล่ินหนื             

  2.5.1.4 กล่ินรสต้องมีกล่ินรสท่ีดีตามธรรมชาติของน้ำปลาร้า ไม่มีกล่ินรสอื่นท่ีไม่พึงประสงค์ เช่น

กล่ินรสเปรี้ยวบูด เมื่อตรวจสอบโดยวิธีให้คะแนนตามข้อ 2.5.5 แล้วต้องไม่มีลักษณะใดได้ 9 คะแนนจากผู้

ตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง            

  2.5.1.5 ส่ิงแปลกปลอม ต้องไม่พบส่ิงแปลกปลอมท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบท่ีใช้ เช่น เส้นผม ดิน ทราย

กรวด ช้ินส่วนหรือส่ิงปฏิกูลจากสัตว์ การทดสอบให้ทำโดยการตรวจพินิจ     

  2.5.1.6 โปรตีนต้องไม่น้อยกว่า ๔๐ กรัมต่อลูกบาศก์เดเมตรการทดสอบให้ปฏิบัติตาม AOAC 

หรือวิธีทดสอบอื่นท่ีเทียบเท่า           

  2.5.1.7 เกลือ (โซเดียมคลอไรด์) ต้องไม่น้อยกว่า ๑๒๐ กรัมต่อลูกบาศก์เดซิเมตร การทดสอบให้

ปฏิบัติตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นท่ีเทียบเท่า         

  2.5.1.8 สารปนเป้ือน          

   2.5.1.8.1 ตะกั่วต้องน้อยกว่า 1 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม     

   2.5.1.8.2 สารหนูในรูปอนินทรีย์ ต้องน้อยกว่า 2 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม   

   2.5.1.8.3 ปรอทต้องน้อยกว่า 0.5 มิลลิรัมต่อกิโลกรัม     

   2.5.1.8.4 แคดเมียมต้องน้อยกว่า 2 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม การทดสอบให้ปฏิบัติตาม 

AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นท่ีเทียบเท่ากรณีสารหนูในรูปอนินทรีย์ให้วิเคราะห์ปริมาณสารหนูท้ังหมดก่อน หากเกิน 2 

มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ให้วิเคราะห์ปริมาณสารหนูในรูปอนินทรีย์      

   2.5.1.9 วัตถุเจือปนอาหาร ห้ามใช้สีสังเคราะห์และวัตถุกันเสียทุกชนิดการทดสอบให้

ปฏิบัติ AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เทียบเท่า         

   2.5.1.10 จุลินทรีย์ 

    2.5.1.10.1 Salmonella ต้องไม่พบในตัวอย่าง 25 กรัม    

    2.5.1.10.2 S. aureus ต้องน้อยกว่า 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม   

    2.5.1.10.3 B. cereus ต้องน้อยกว่า 1x103 โคโลนีต่อตัวอย่าง 9 กรัม   

    2.5.1.10.4 Clostridium perfringens ต้องน้อยกว่า 1x103 โคโลนีต่อตัวอย่าง 

1 กรัม      

    2.5.1.10.5 Escherichia coli วิธีเอ็มพีเอ็น ต้องนอ้ยกว่า 3 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม 

     2.5.1.10.6 ยีสต์และรา ต้องน้อยกว่า 1x103 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม

การทดสอบให้ปฏิบัติตาม AOAC หรือ BAM (U.S.FDA) หรือวิธีทดสอบอื่นท่ีเทียบเท่า     

  2.5.2 สุขลักษณะ สุขลักษณะในการทำน้ำปลาร้าให้เป็นไปตามภาคผนวก ก. และสถาน

ประกอบการต้องได้รับอนญุาตจากกระทรวงสาธารณสุข        

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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  2.5.3 การบรรจุ           

   2.5.3.1 ให้บรรจุน้ำปลาร้าในภาชนะบรรจุท่ีสะอาดปิดได้สนิท และสามารถป้องกันส่ิง

ปนเป้ือนจากภายนอกได้การทดสอบให้ทำโดยการตรวจพินิจ       

   2.5.3.2 ปริมาตรสุทธิของน้ำปลาร้าในแต่ละภาชนะบรรจุ ต้องไม่น้อยกว่าท่ีระบุไว้ที่

ฉลากการทดสอบให้ใช้เครื่องวัดปริมาตรท่ีเหมาะสม        

  2.5.4 เครื่องหมายและฉลากท่ีภาชนะบรรจุน้ำปลาร้าทุกหน่วยอย่างน้อยต้องมีเลขอักษรหรือ

เครื่องหมายแจ้งรายละเอียดต่อไปนี้ให้เห็นได้ง่ายชัดเจน       

   2.5.4.1 ช่ือผลิตภัณฑ์ (ตาม มผช.)       

   2.5.4.2 ส่วนประกอบท่ีสำคัญ เป็นร้อยละของน้ำหนักโดยประมาณและเรียงจากมากไป

น้อย     

   2.5.4.3 ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถ้ามี)      

   2.5.4.4 ปริมาตรสุทธิ เป็นมิลลิลิตรหรือลิตร      

   2.5.4.5 วัน เดือน ปีท่ีทำ และวัน เดือน ปีท่ีหมดอายุ หรือข้อความว่า “ ควรบริโภคก่อน 

(วันเดือนปี) ”             

   2.5.4.6 ข้อแนะนำในการเก็บรักษาและการบริโภค     

   2.5.4.7 เลขสารบบอาหาร       

   2.5.4.8 ช่ือผู้ทำหรือสถานท่ีทำ พร้อมสถานท่ีต้ังหรือเครื่องหมายการค้าท่ีจดทะเบียนใน

กรณีท่ีใช้ภาษาต่างประเทศต้อง มีความหมายตรงกับภาษาไทยท่ีกำหนดไว้ข้างต้น 

  2.5.5 การทดสอบ         

    2.5.5.1 การทดสอบสีกล่ินและกล่ินรส       

    2.5.5.1.1 ให้แต่งต้ังคณะผู้ตรวจสอบประกอบด้วยผู้ท่ีมีความชำนาญในการ

ตรวจสอบน้ำปลาร้าอย่างน้อย 5 คน แต่ละคนจะแยกกันตรวจและให้คะแนนโดยอิสระ     

    2.5.5.1.2 เทตัวอย่างน้ำปลาร้า ลงในชามกระเบ้ืองสีขาวตรวจสอบโดยการ

ตรวจพินิจ ดม และชิม            

    2.5.5.1.3 หลักเกณฑ์การให้คะแนนให้เป็นไปตามตารางท่ี 1 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางที่ 1 หลักเกณฑ์การให้คะแนนในการทดสอบสี กลิ่น ละกลิ่นส ี

ลักษณะท่ีตรวจสอบ ระดับการตัดสิน คะแนนท่ีได้รับ 
สี สีดีตามธรรมชาติน้ำปลา 

สีพอใช้ใกล้เคียงกับสีตามธรรมชาติของน้ำปลาร้า 
สีผิดปกติหรือมีการเปล่ียนสี 

3 
2 
1 

กล่ิน กล่ินท่ีดีตามธรรมชาติของน้ำปลาร้า 
กล่ินพอใช้ใกล้เคียงกับกล่ินตามธรรมชาติของน้ำปลาร้า 
กล่ินผิดปกติหรือมีกล่ินอื่นท่ีไม่พึงประสงค์ เช่น กล่ินหืน กล่ินเน่า 

3 
2 
1 

กล่ินรส กล่ินรสท่ีดีตามธรรมชาติของน้ำปลาร้า 
กล่ินรสพอใช้ใกล้เคียงกับกล่ินรสตามธรรมชาติของน้ำปลาร้า 
กล่ินรสผิดปกติหรือมีกล่ินรสอื่นท่ีไม่พึงประสงค์ เช่น กล่ินรส
เปรี้ยวบูด 

3 
2 
1 

 

2.6  เชื้อ Staphylococcus aureus  

 

    ภาพท่ี 2.1 เช้ือ Staphylococcus aureus     

        ท่ีมา : https://gamingroom.co/dirty-gaming-gear/img_9408/ 

 

 2.6.1 ลักษณะท่ัวไปของเช้ือ S. aureus  เป็นแบคทีเรียรูปกลม (cocci) ท่ีมีขนาดเล็กประมาณ 0.5-1 

ไมโครเมตร มีการจัดเรียงตัวแบบเด่ียวๆ เป็นคู่หรือกลมไม่แน่นอน ทำให้ดูคล้ายพวงองุ่น ไม่เคล่ือนท่ี ไม่สร้างสปอร์

โคโลนีมีสีเหลือง เหลืองทอง และขาว อุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการเจริญเติบโตของ S. aureus คือ 35 องศา

เซลเซียส ส่วนอุณหภูมท่ีิเช้ือสามารถเติบโตได้อยู่ระหว่าง 10-45 องศาเซลเซียส พีเอช (pH) ท่ีเหมาะสมในการ

เติบโตอยู่ระหว่าง 7.0-7.5 พีเอชท่ีเช้ือเติบโตได้อยุ่ระหว่าง 4.2-9.3 เช้ือสามารถเติบโตในอาหารท่ีมีกลูโคส เป็นเช้ือ

แฟคคัลเททีฟแอนแอโรบ ท่ีสามารถเติบโตในสภาวะท่ีมีออกซิเจนได้ดีกว่าสภาวะไร้ออกซิเจน S. aureus ท่ีผลิต

สารพิษส่วนใหญ่มักเป็นพวกท่ีสามารถสังเคราะห์เอมไซม์โคแอกูเลส (coagulase) ได้ (บุษกร, 2545)   

        S. aureus สามารถสร้าง enterotoxin ท่ีมีคุณสมบัติทนความร้อนได้สูงถึง 60 องศาเซลเซียส เป็น

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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เวลาครึ่งถึงหนึ่งช่ัวโมง บางสายพันธุ์สามารถทนเกลือได้สูง (ร้อยละ 10-20) และยัง สามารถทนต่อไนไตรทได้

ค่อนข้างดี ดังนั้น จึงเจริญได้ในเนื้อเค็ม ถ้าส่ิงแวดล้อมเหมาะสม ซึ่งยังทนต่อความเข้มข้นของน้ำตาลได้สูงถึงร้อย

ละ 50-60 โดยปริมาณท่ีท่ีสารพิษนี้จะทำให้เกิดโทษแก่ผู้บริโภคได้นั้นต้องไม่ต่ำกว่า 0.1-1 ไมโครกรัมต่อ 100 กรัม

ของอาหาร ซึ่งจะต้องพบจำนวนเช้ือเป็นปริมาณมากถึง 105 –106 เซลล์ต่อกรัมของอาหาร จำนวนของเช้ือ S. 

aureus ท่ีได้รับอนุญาตให้มใีนอาหารจะต้องไม่เกิน 10–100 เซลล์ต่อกรัมของอาหาร    

 2.6.2 อาหารประเภทต่างๆ ท่ีมักตรวจพบเช้ือ S. aureus      

  2.6.2.1 อาหารดิบท่ีมาจากสัตว์ เช่น เนื้อวัว เนื้อไก่ และนม      

  2.6.2.2 อาหารท่ีผ่านการพลาสเจอร์ไรส์ เช่น ผลิตภัณฑ์จากเนื้อ นมและผลิตภัณฑ์จาก นม ปลา 

และผลิตภัณฑ์ประมงอื่นๆ ไขแ่ละผลิตภัณฑจากไข่ และผัก เป็นต้น      

  2.6.2.3 อาหารหมัก เช่น ผลิตภัณฑ์จากเนื้อจำพวกไส้กรอกท่ีผ่านการหมัก (salami) ผลิตภัณฑ์

จากนม เช่น เนยแข็ง (cheese) ผักดองเปรยวประเภทแตกกวา หัวหอม และ กะหล่ำปลี (sauerkraut)  

  2.6.2.4 ผลิตภัณฑ์ท่ีทำใหเ้ข้มข้นและแห้ง เช่น นมผง นมข้นหวานของชาวอินเดีย  

  2.6.2.5 ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ เช่น เค้กจากมันฝรั่ง ขนมผิง สก็อตแพนเค้ก   

  2.6.2.6 อาหารกระป๋อง เช่น ผลิตภัณฑ์ประมง ถั่ว และล้ินวัว     

  2.6.2.7 ผลิตภัณฑ์อื่นๆ เช่น เนยเทย (magarine) กระเทียมครีม (garlic butter) และ วิปครีม 

(whipped butter)            

  สําหรับในประเทศไทย มีการตรวจพบเช้ือนี้ในอาหารประเภท แหนม หมู กุนเชียง  ไอศกรีม 

นมและผลิตภัณฑ์ขนมปังไส้ครีม อาหารปรุงสําเร็จ เส้นก๋วยเต๋ียว และ ขนมจนี (กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์, 2535 

และ 2536) 

 2.6.3 อาหารเป็นพิษเนื่องจากเช้ือ S. aureus หลังจากรับประทานอาหารท่ีปนเป้ือนด้วยเช้ือ S. aureus 

ท่ีมีปริมาณ 106 ขึ้นไป ซึ่งมากพอท่ีจะสร้าง enterotoxin ได้ ซึ่ง enterotoxin เป็นโปรตีนท่ีทนต่อความร้อนได้ดี 

และเป็นสาเหตุท่ีทำให้เกิดอาการเจ็บป่วยในมนุษย์ สารพิษชนิดนี้ทนความร้อนถึงระดับ 143.3 องศาเซลเซียส เป็น

เวลา 9 วินาทีได้ ดังนั้น อุณหภูมิในการหุงต้ม ธรรมดาหรืออุณหภูมิน้ำเดือดจึงไม่สามารถทําลายสารพิษชนิดนี้ได้

โรคอาหารเป็นพิษท่ีเกิดจากเช้ือ S. aureus นั้นมีช่ือเรียกว่า Stapyhloenterotoxicosis และ 

Staphylorenterotoxemia          

         ลักษณะอาการท่ีบ่งบอกว่าติดเช้ือ S. aureus นั้นจะแสดงให้เห้นอย่างรวดเร็วและรุนแรงใน 

หลายๆ กรณี ซึ่งอาการท่ัวไปของผู้ได้รับเช้ือท่ีพบ คือ ผู้ป่วยจะมีอาการคล่ืนไส้ อาเจียน วิงเวียน เป็นตะคริวในช่อง

ท้อง และอ่อนเพลีย ในผู้ป่วยบางรายอาจมีอาการอื่นแทรกซ้อน หลายรายจะมี อาการปวดหัว ซึ่งโดยท่ัวไปอาการ

จะดีขึ้นภายใน 2-3 วัน ท้ังนี้ขึ้นอยุ่กับสภาพความ ต้านทานสารพิษของร่างกาย ปริมาณการปนเป้ือนของเช้ือใน

อาหารและปริมาณสารพิษท่ีสร้างขึ้นในอาหาร รวมท้ังสภาพร่างกาย ปริมาณการปนเป้ือนของเช้ือและปริมาณ

สารพิษท่ีสร้างขึ้นในอาหาร รวมทั้งสภาพร่างกายโดยท่ัวไปของผู้ท่ีได้รับเช้ือด้วย (ประมวล, 2545) 

2.7 เชื้อ Bacillus cereus 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 2.2 เช้ือ Bacillus cereus 

ท่ีมา : http://textbookofbacteriology.net/B.cereus.html 

 2.7.1 ลักษณะของเช้ือ B. cereus          

        B. cereus เป็นแบคทีเรียรูปท่อน (rods) ติดสีแกรมบวก สร้างเอนโดสปอร์บริเวณกลางเซลล์ เซลล์

ถูกทำลายได้ด้วยความร้อนระดับพลาสเจอร์ไรซ์ แต่สปอร์สามารถทนความร้อนสูง ระดับท่ีใช้ปรุงอาหาร โดยยังคง

รอดชีวิตอยู่เป็นเช้ือท่ีชอบออกซิเจนในการเติบโต แต่ก็สามารถเติบโตได้ในท่ีไม่มีออกซิเจน เป้นเช้ือท่ีเติบโตได้ท่ี

อุณหภูมริะหว่าง 4-50 องศาเซลเซียส อุณหภูมิท่ีเหมาะสมคือ 35-40 องศาเซลเซียส พีเอชท่ีเจริญได้อยู่ในช่วง 

4.5-9.3 มีช่วงเวลาในการแบ่งตัวส้ัน ประมาณ 20-30 นาที สามารถทำให้เกิดการหมัก (ferment) น้ำตาลได้ 

ยกเว้นน้ำตาล mannital สร้างเอนไซม์ protease (ทำใหเ้กิด sweet curd ในน้ำนม) สร้างเอนไซม์ lecithinase 

ทำให้เกิดการดื้อยา penicillin และสร้างสารพิษ lethal toxin (ออกฤทธิ์ฆ่าหนูได้) (ดุษฎี,2549)   

  เช้ือ B. cereus สามารถทนต่อสภาวะแวดล้อมต่างๆ ได้ดี จึงพบได้ท่ัวไปในธรรมชาติตาม ดิน 

แหล่งน้ำ หรือฝุ่นละออง ดังนั้นการปนเป้ือร B. cereus ในอาหารจึงเกิดขึ้นได้ง่าย    

 2.7.2 สารพิษและการผลิตสารพิษ สารพิษท่ีผลิตมีอย่างน้อย 2 ชนิด(type) และแต่ละชนิดจะทำให้เกิด

อาการของโรคต่างกัน สารพิษจะถูกสร้างออกมาในระหว่างการเติบโต และยังคงอยู่ในเซลล์ เมื่อเซลล์แตกสารพิษ

จึง จะถูกปล่อยออกมา           

 2.7.3 โรคและอาการของโรค ผู้ป่วยต้องได้รับเช้ือท่ียังมีชีวิตเข้าไปในปริมาณ 106 – 107เซลล์ต่อกรัม จึง

ทำใหเ้กิดโรค ทางเดินอาหาร มีการสร้างสารพิษ 2 ชนิด ทำใหเ้กิดอาการของโรคต่างกัน ได้แก่   

  2.7.3.1 สารพิษทำให้มีอาการท้องเสีย (diarrheal form) เกิดจากพิษท่ีเป็นโปรตีนที่ไม่ทนความ 

   ร้อน ผู้ป่วยจะมีอาการท้องเสียเกิดขึ้นภายหลังการรับประทานอาหารท่ีมีเช้ือท่ียังมี 

   ชีวิตเข้าไป 6-12 ช่ัวโมง อาการอื่น ๆ คือ ปวดท้อง ท้องเสีย คล่ืนไส้ แต่ไม่อาเจียนหรือมี 

   ไข้ ผู้ป่วยจะหายได้เองภายใน 24 ช่ัวโมง       

  2.7.3.2 สารพิษท่ีทำให้มีอาการอาเจียน (emetic form) เกิดจากพิษท่ีเป็นโปรตีนซึ่งทนความ 

   ร้อนได้ ผู้ป่วยจะอาเจียนภายหลังการรับประทานเช้ือท่ียังมีชีวิตอยู่เข้าไป 1-5 ช่ัวโมง  

   โดยพิษนี้จะทนความร้อนได้ เป็นพิษท่ีถูกสร้างภายในเซลล์     

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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  2.7.4 อาหารท่ีพบเช้ือ อาหารหลายชนิดมีเช้ือและสปอร์ของ B. cereus แต่จะเกิดโรคได้เมื่อเช้ือจํานวน

มากในอาหาร อาหารท่ีพบเช้ือ เช่น ข้าวและอาหารประเภทแป้ง ผัก สลัด เนื้อสด ซอส และซุป ส่วนใหญ่มักเกิด

จากการทําให้อาหารเย็นลงอย่างช้าๆ สปอร์ของเช้ือท่ียังคงรอดชีวิตอยู่ภายหลังจากการ ใช้ความร้อนปรุงอาหาร 

จะสามารถงอกออกมาเมื่ออาหารมีอุณหภูมิประมาณ 80 องศาเซลเซียส เมื่อสปอร์งอกเป็นเซลล์ปกติแล้ว เช้ือจะ

เติบโตในอาหารและเพิ่มจำนวนอย่างรวดเร็ว จนมีปริมาณเช้ือท่ีมากพอในการสร้างสารพิษออกมา เมื่อมีผู้บริโภค

อาหารท่ีมีสารพิษเข้าไป จะมีอาการป่วยเกิดขึ้น 

2.8 ยีสต์และรา 

 

ภาพท่ี 2.3 เช้ือยีสต์และรา 

ท่ีมา : https://www.facebook.com/Microbiormutsb/posts/396641670482047 

 2.8.1 ลักษณะของเช้ือยีสต์และรา 

  เช้ือราเป็นส่ิงมีชีวิตช้ันสูงซึ่งเซลล์ของเช้ือราจัดอยู่ในพวกยูคาลิโอต เช้ือราสามารถย่อย สลายสาย

อินทรีย์ให้กลายเป็นอาหาร (Eucaryotic heterotrophic organisms) นอกจากนั้นยังมี รูปร่างคล้ายกับกิ่งไม้ท่ีไม่

มีราก (Thallus) ซึ่งมีลักษณะต่างๆกันอีกด้วย เช้ือรามีท้ังชนิดท่ีสร้าง สปอร์และไม่สร้างสปอร์ ซึ่งสปอร์ของเช้ือรา

นี้สามารถใช้จำแนกชนิดของเช้ือราได้ เมื่อ เปรียบเทียบเช้ือรากับแบคทีเรีย เช้ือรามีเซลล์ขนาดใหญ่และมี

โครงสร้างท่ีสมบูรณ์มากกว่า แต่ ราโดยส่วนใหญ่มักต้องการอากาศในการเจริญเติบโตและเจริญในอัตราท่ีช้ากว่า

แบคทีเรีย การ เจริญเติบโตของเช้ือรานั้นเกิดจากการเจริญของเส้นใยของเช้ือรา (Mycelium) ส่วนเช้ือยีสต์มักมี 

ขนาดใหญ่กว่าเช้ือแบคทีเรียสามารถเจริญได้ต้ังแต่อุณหภูมิต่ำจนถึงปานกลางและสามารถทนต่อแรงดันรวมทั้ง

กรดต่างๆได้ และเจริญเติบโตบนผิวหน้าของอาหารเหลว 

  เช้ือยีสต์และรามักปนเป้ือนโดยตรงในอาหาร อุปกรณ์ทำอาหาร หรือในกระบวนการ แปรรูป

อาหาร รวมถึงสภาวะการเก็บรักษาอาหาร เนื่องจากมีเช้ือยีสต์และราท่ีหลากหลายท่ีสามารถทำให้อาหารนั้นๆ 

เกิดการเน่าเสียได้ นอกจากนั้นเช้ือยีสต์และราบางชนิดสามารถสร้าง สารพิษ และหากมีการปะปนของสารพิษลง

ในอาหารแล้ว อาจทำให้ผู้บริโภคได้รับอันตรายถึงแก่ ชีวิตได้ แต่ถึงอย่างไรก็ตามยีสต์และราหลายๆ ชนิดอาจ

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 



10 
 

ก่อให้เกิดประโยชน์ให้แก่อุตสาหกรรมอาหาร โดยสามารถนำมาทำการหมักอาหารจนทำให้เกิดกล่ินรสของอาหาร

ท่ีน่ารับประทาน และใช้ในการผลิตสารอาหารท่ีจำเป็นต่อร่างกาย เช่น การนำไปใช้หมักไวน์ การผลิตเบียร์ ซีอิ้ว 

เต้าเจ้ียว นมเปรี้ยว เนยแข็ง เป็นต้น หากตรวจพบเช้ือยีสต์และราในอาหารในปริมาณท่ีมากนั่นอาจหมายถึงว่า

สถานท่ีผลิต อาหารชนิดนั้นๆ มีสุขาภิบาลอาหารท่ีไม่ดี หรือการแปรรูปนั้นใช้อุณหภูมิในการทำลายเช้ือยีสต์ และ

ราในอาหารไม่เพียงพอ รวมทั้งบอกถึงการปนเป้ือนในระหว่างกระบวนการผลิต การจัดเก็บ วัตถุดิบและผลิตภัณฑ์

ปรุงสำเร็จ เนื่องจากวัตถุดิบบางอย่างเช่น แป้ง ข้าวโพด อาจมีการ ปนเป้ือนจากเช้ือยีสต์และรารวมทั้งสารพิษ 

ดังนั้นเพื่อความปลอดภัยของผู้บริโภค อาจต้องมี การตรวจหาปริมาณของสารพิษของยีสต์และราในอาหาร 

นอกจากนั้นแล้วเช้ือยีสต์และรายัง สามารถเจริญได้ดีในอาหารกึ่งแห้งท่ีมีค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ (Water activity, 

aw) ระหว่าง 0.65- 0.90 และค่าพีเอช (pH) ต่ำการทำให้ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ในอาหารต่ำลงอาจทำได้โดยการเติม 

เกลือหรือน้ำตาลลงในอาหาร 

 

  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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บทท่ี 3 

อุปกรณ์และวิธีการทดลอง 

3.1 วัตถุดิบและจุลินทรีย์  

 3.1.1 วัตถุดิบ 

         น้ำปลาร้า (ตรารสมือแม่) 

3.2 สารเคมีและอาหารเลี้ยงเชื้อ 

 3.2.1 สารเคมี 

        Peptone 

        Glycerol 

        CuSO4 

             K2SO4 

            กรดซัลฟิวริก 

        กรดบอริกเข้มข้น 4% 

        กรดไฮโดรคลอริก 

        โซเดียมคลอไรด์ (NaOH) 

        Methyl red 

        Bromocresol green 

 3.2.2 อาหารเล้ียงเช้ือ 

         Potato dextrose agar 

         Bird parker agar 

         DG18 agar  

         Sheep blood agar 

         Rabbit plasma 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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3.3 อุปกรณ์และเคร่ืองมือ 

 3.31 อุปกรณ์ 

  จานเพาะเช้ือ 

  หลอดทดลอง 

  เข็มเข่ียเช้ือ 

  ลูปเขี่ยเช้ือ 

  ตะเกียงแอลกอฮอลล์ 

  ช้อนตักสาร 

  แท่งแก้วคนสาร 

  กระบอกตวง 

  ขวดแก้วใส่แอลกอฮอลล์ 

  ขวดรูปชมพู่ 

  ขวดดูแรน 

  บีกเกอร์ 

  ท่ีวางหลอดทดลอง 

  ปิเปต 

  กระบอกใส่ปิเปต 

  ปิเปตทิป 

  ไมโครปิเปต 

  ลูกยาง 

  ถุงมือกันร้อน 

  ถุงพลาสติกปราศจากเช้ือ 

  เครื่องช่ัง 4 ตำแหน่ง 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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  เครื่องตีปั่นตัวอย่าง 

  ตู้ปลอดเช้ือ 

  ตู้บ่มเช้ือ 

  แก้วพลาสติกใส่ตัวอย่าง 

  แท่งแม่เหล็กกวนสาร 

3.4 ขั้นตอนและวิธีการ 

 3.4.1 ขั้นตอนการหาค่า Water activity 

  1. เปิดเครื่องสำรองไฟและเสียบปล๊ักเครื่อง Water activity เครื่องจะเปิดอัตโนมัติ 

  2. เปิดฝาครอบเครื่องวัด Water activity โดยเล่ือนล็อคไปทางซ้ายมือ 

  3. เทตัวอย่าง (น้ำปลาร้า) ให้ตัวอย่างปิดท่ีก้นภาชนะ และนำตัวอย่างวางในเครื่องวัด 

  4. ปิดฝาครอบเครื่องวัด Water activity โดยเล่ือนล็อคไปทางขวามือ 

  5. จากนั้นเครื่องจะทำการวิเคราะห์ค่าอัตโนมัติ 

  6. จดบันทึกข้อมูลผลการทดลอง 

 3.4.2 ขั้นตอนการวัดปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ำ โดย เคร่ืองวัดความหวานแบบดิจิตอล (Pocket 

Refectometer) 

  1.เปิดเครื่องและนำน้ำกล่ันล้างท่ีหัววัด  

  2.นำกระดาษชิดชู่ซับท่ีหัววัดเบาๆ 

  3.นำตัวอย่าง (น้ำปลาร้า) หยดลงไปในหัววัด และกดสตาร์ท  

  4.จดบันทึกการทดลอง 

  5.ซับตัวอย่างออก และใส่น้ำกล่ันเพื่อล้างหัววัด 

 3.4.3 ขั้นตอนการวัดหาค่า pH โดยเคร่ือง Easyplus Tritation 

  1.เปล่ียน probe ให้เป็น probe ท่ีใช้ไว้สำหรับตรวจวัด pH และล้าง probe ก่อนการตรวจวัด

ด้วยน้ำกล่ัน ซับด้วยกระดาษชิดชู่ให้แห้งก่อนและหลังการตรวจวัด 

  2.นำตัวอย่างใส่ลงในแก้วพลาสติกให้ได้ประมาณ 10 มิลลิลิตร 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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  3.นำ probe สำหรับวัด pH จุ่มลงในตัวอย่าง 

  4.กดปุ่มเริ่มต้นเพื่อทำการหาค่า โดยเครื่องจะทำการหาค่า pH อัตโนมัติ 

  5.จดบันทึกผลการทดลอง 

 3.4.4 ขั้นตอนการวัดหาค่าเกลือ โดยเคร่ือง Easyplus Tritation 

  1.ช่ังตัวอย่าง (น้ำปลาร้า) ประมาณ 0.3-0.4 กรัม ใส่ในแก้วพลาสติกท่ีนำไว่ใส่ตัวอย่าง อย่างละ 

3 ซ้ำ 

  2.เปล่ียน probe ให้เป็น probe ท่ีใช้ไว้สำหรับตรวจวัดเกลือ และล้าง probe ก่อนการตรวจวัด

ด้วยน้ำกล่ัน ซับด้วยกระดาษชิดชู่ให้แห้งก่อนและหลังการไทเทรต 

  3.นำตัวอย่างท่ีช่ังเรียบร้อยแล้วใส่แท่งแม่เหล็กกวนสารและน้ำกล่ันให้ได้ประมาณ 40 มิลลิลิตร 

จากนั้นนำไปวางบนเครื่องไทเทรต และเล่ือน probe ลงมาจุ่มในตัวอย่าง 

  4.กดปุ่ม titration จากนั้นกดปุ่มสามเหล่ียม และใส่น้ำหนักตัวอย่างของน้ำปลาร้าแต่ละตัวอย่าง

ท่ีต้องการวัด และกดปุ่มท่ีมีเครื่องหมายถูกเพื่อเริ่มการไทเทรต  

  5.จากนั้นเครื่องจะทำการวิเคราะห์ค่าอัติโนมัติ 

  6.จดบนัทึกผลการทดลอง  

 3.4.5 ข้ันตอนการหาปริมาณไนโตรเจน โดยวิธีการ Kjeldahl method 

  1.ปิเปตตัวอย่าง 1 มิลลิลิตร ลงในหลอดย่อย เติมตัวเร่ง (CuSO4 : K2SO4 ในอัตราส่วน 1 : 8) 10 

กรัม และเติมกรดซัลฟิวริกเข้มข้น 25 มิลลิลิตร ใส่ Boiling chip 2-3 ลูก 

  2.วางหลอดย่อยลงบนเครื่อง และต้ังอุณหภูมิท่ี 200 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที จากนั้น

ค่อยๆ ปรับอุณหภูมิในการย่อยให้อยู่ท่ีประมาณ 380-400 องศาเซลเซียส ย่อยจนได้สารละลายสีเขียวหรือสีฟ้าใส 

  3.ปล่อยท้ิงไว้ให้เย็น 

  4.เติมกรดบอริกเข้มข้น 4% ปริมาณ 60 มิลลิลิตร และ Methyl red/Bromocresol green ใส่

ในขวดรูปชมพู่ขนาด 500 มิลลิลิตร และนำไปต่อกับคอนเดนเซอร์ของชุดกล่ัน 

  5.ไทเทรตสารละลายท่ีผ่านการกล่ันด้วยสารละลายกรดไฮโดรคลอริกเข้มข้น 0.1 N จนเปล่ียน

จากสีเขียวเป็นสีชมพูม่วง 

 3.4.6 ข้ันตอนการตรวจปริมาณยีสต์และราในอาหาร 

  1.ช่ังตัวอย่างอาหารใส่ถุงพลาสติกปลอดเช้ือให้ได้น้ำหนักประมาณ 25 กรัม 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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  2.เติมน้ำยาสำหรับเจือจาง 225 มิลลิลิตร เจือจางตัวอย่างท่ีจะวิเคราะห์ และนำเข้าไปตีปั่นใน 

stomacher นาน 1 นาที 

  3. ทำการเจือจางอาหารให้ได้ 10-2 , 10-3 , 10-4 , 10-5 ด้วยน้ำยาเจือจาง 9 มิลลิลิตร  

  4.ดูดตัวอย่างในแต่ละระดับความเจือจางท่ีต้องการวิเคราะห์ลงในจานเพาะเช้ือท่ีปราศจากเช้ือ

จานละ 1 มิลลิตร โดยระดับความเจือจางละ 2 ซ้ำ 

  5. เทอาหารเล้ียงเช้ือ Dichloran Glycerol (DG18) agar ลงในจานเพาะเช้ือท่ีมีตัวอย่างอาหาร

โดยวิธี pour plate technique  

  6.เขย่าจานเพาะเช้ือให้ตัวอย่างกระจายในอาหารเพาะเช้ืออย่างท่ัวถึง และปล่อยให้อาหาร

เพาะเล้ียงเช้ือแข็งตัว 

  7.นำจานเพาะเช้ือบ่มท่ีอุณหภูมิ 22-25 องศาเซลเซียส 2-5 วัน 

  8. ตรวจนับโคโลนี นับตามลักษณะโคโลนีของเช้ือท่ีปรากฏว่าเป็นยีสต์หรือราท่ีเจริญ 

  

 3.4.7 ขัน้ตอนการตรวจหาเชื้อ Staphylococcus aureus 

  1.เตรียมตัวอย่าง 25 กรัม ใส่ถุงพลาสติกปลอดเช้ือ 

  2.เทน้ำยาเจือจาง 225 มิลลิลิตร ตีปั่นให้เข้ากันด้วย stomacher 

  3.ทำการเจือจางตัวอย่าง 10-2 , 10-3 , 10-4  ในหลอดทดลองด้วยน้ำยาเจือจางปริมาตร 9 

มิลลิลิตร  

  4.ดูดตัวอย่างท่ีเจือจางแล้วลงบน BP medieum ท่ีมีการเติมไข่แดงท่ีปราศจากเช้ือ ระดับความ

เจือจางอย่างละ 2 จานเพาะเช้ือ จานละ 0.1 มิลลิลิตร 

  5.ใช้แท่งแก้วรูปตัว L ทำการเกล่ียตัวอย่างให้ท่ัวบนอาหารเล้ียงเช้ือให้ท่ัวด้วยวิธี Spread plate 

ให้ครบทุกระดับความเจือจาง 

  6.บ่มเพาะเช้ือท้ังหมดในตู้บ่มอุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24-48 ช่ัวโมง 

  7.ตรวจนับจำนวนโคโลนีท่ีมีสีเทาถึงดำ กลม นูน ขอบเรียบ เป็นมันวาว ขนาด 2-3 มิลลิเมตร 

และมีตะกอนขุ่นรอบๆ โคโลนี 

  8.นำไปตรวจยืนยันเช้ือเบ้ืองต้นโดยดูการสร้างเอนไซม์ Coaculase ท่ีจับตัวกับ rabbit plasma 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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  9.เลือกโคโลนีท่ีสงสัยจากเพลท selective plating medium เขี่ยลงใน TSA slant บ่มเช้ือท่ี

อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18-24 ช่ัวโมง 

  10.ใช้เข็มเขี่ยเช้ือท่ีปราศจากเช้ือเข่ียเช้ือจาก TSA slant เพาะเล้ียงเช้ือในหลอดท่ีมี BHI broth 

0.5 มิลลิลิตร บ่มเพาะเช้ือท่ีอุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18-24 ช่ัวโมง 

  11.ดูด rabbit plasma ลงในหลอด ปริมาตร 0.25 มิลลิลิตร 

  12.ใช้ไมโครปิเปตดูดเช้ือปริมาตร 0.2 มิลลิลิตร ลงในหลอด rabbit plasma ทำหลอดควบคุม

โดยใช้ BHI broth 0.2 มิลลิลิตร แทนเช้ือ นำหลอดวางในอ่างน้ำควบคุมอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส 

  13.อ่านผลโดยดูจากการแข็งตัวของ plasma อันเนื่องมาจากเอนไซม์ coagulase ท่ีเช้ือ S. 

aureus สร้างขึ้นทุกช่ัวโมง เป็นเวลาอย่างน้อย 4-6 ช่ัวโมง หากไม่เกิดการแข็งตัวของ plasma ให้ท้ิงไว้ 24 ช่ัวโมง 

แล้วดูผลอีกครั้ง โดยให้ระดับการจับตัวของเช้ือกับ Coagulase plasma ตามตารางท่ี 3.1 

ตารางที่ 3.1 การให้ระดับการจับตัวของเชื้อกับ Coagulase plasma 

ระดับการจับตัว ลักษณะปรากฎ 
0 ไม่เกิดการจับตัว 

+1ve จับตัวเป็นก้อนน้อย ไม่รวมกลุ่ม 
+2ve จับตัวเป็นก้อนน้อย รวมกลุ่ม 
+3ve จับตัวเป็นก้อนใหญ่ 
+4ve จับตัวเป็นก้อนหมดท้ังหลอดและไม่ขยับเมื่อคว่ำหลอด 

 

 3.4.8 ข้ันตอนการตรวจหาเชื้อ Bacillus cereus 

  1.เตรียมตัวอย่าง 25 กรัม ใส่ถุงพลาสติกปลอดเช้ือ 

  2.เทน้ำยาเจือจาง 225 มิลลิลิตร ตีปั่นให้เข้ากันด้วย stomacher 

  3.ทำการเจือจางตัวอย่าง 10-2 , 10-3 , 10-4 ในหลอดทดลองด้วยน้ำยาเจือจางปริมาตร 9 

มิลลิลิตร 

  4.ปิเปตตัวอย่าง 1 มิลลิลิตร ใส่ลงในจานเพาะเช้ือ MYP agar จำนวน 3 เพลท เพลทละ 0.01 

มิลลิลิตร โดยวิธีการ drop plate 

  5.ใช้แท่งแก้วรูปตัว L เกล่ียตัวอย่างให้ท่ัวผิวหน้าเพลท ท้ิงตัวอย่างให้ซึมผ่านอาหารเล้ียงเช้ือจน

ผิวหน้าแห้ง ประมาณ 10 นาที หากตัวอย่างไม่แห้งซึมเข้าไปในอาหารเล้ียงเช้ือให้นำเพลทเข้าตู้บ่มท่ี 35 องศา

เซลเซียส เป็นเวลา 1 ช่ัวโมง ให้ผิวหน้าเพลทแห้งก่อนแล้วจึงค่อยคว่ำเพลท 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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  6.นำจานเพาะเช้ือท้ังหมดไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ช่ัวโมง 

  7.ตรวจนับโคโลนีของจานเพาะเช้ือท่ีให้ลักษณะเป็นโคโลนีสีชมพู มี opaque zone 

  8.เลือกโคโลนีท่ีให้ผลบวกใน MYP agar อย่างน้อย 3 โคโลนี ลงใน NA slant บ่มท่ี 30 องศา

เซลเซียส นาน 24 ช่ัวโมง และเก็บไว้ทดสอบยืนยัน 

  9.ทำการตรวจยืนยันเบ้ืองต้นโดยดูปฎิกิริยา hemolytic activity test  

  10. แบ่งจานเพาะเช้ือ Sheep blood agar ออกเป็น 4 ส่วนเท่าๆ กัน 

  11.ใช้เข็มเขี่ยเช้ือ เข่ียโคโลนีท่ีสงสัยว่าเป็น B. cereus บน MYP agar  

  12.นำเช้ือท่ีติดบนปลายเข็มไปเพาะบนอาหารเล้ียงเช้ือ Trypticase soy sheep blood agar 

  13.ดูผลของปฎิกิริยา hemolytic positive ซึ่ง B. cereus จะให้ผลรอบๆ โคโลนีจะมีลักษณะ

รอบๆ clear zone  

    

  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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บทท่ี 4 

ผลการทดลองและวิจารณ์ 

4.1 คุณลักษณะทางเคมี 

 การตรวจวัดคุณลักษณะทางเคมีของตัวอย่างน้ำปลาร้าพาสเจอไรซ์ท่ีมีระยะเวลาเก็บรักษาต่างกันต้ังแต่

ช่วง 1 เดือน , 3 เดือน , 8 เดือน , 9 เดือน , 12 เดือน และ 21 เดือนตามลำดับ จะทำการตรวจวัดคุณสมบัติทาง

เคมี 5 อย่าง ได้แก่ ปริมาณเกลือ , ปริมาณโปรตีน , ค่าความเป็นกรด-ด่าง , Water Activity และปริมาณของแข็ง

ละลายน้ำ เพื่อศึกษาคุณลักษณะทางเคมีต่าง ๆ ในระหว่างการเก็บรักษาตามเกณฑ์มาตรฐานของผลิตภัณฑ์ 

4.1.1 ปริมาณเกลือ (โซเดียมคลอไรด์) 

 การตรวจวัดปริมาณเกลือของตัวอย่างน้ำปลาร้า จากภาพท่ี 4.1 แสดงถึงร้อยละโดยมวลต่อปริมาตรของ

โซเดียมคลอไรด์ในตัวอย่างน้ำปลาร้าท่ีอยู่ในช่วงร้อยละ 11-17 ซึ่งใกล้เคียงกับเกณฑ์มาตรฐาน (มผช.๑๓๔๖/

๒๕๕๗) ท่ีระบุว่าต้องมีปริมาณเกลือไม่ต่ำกว่า 120 กรัม/ลิตร (ร้อยละ 12 โดยมวลต่อปริมาตร) โดยช่วงระยะการ

เก็บ 24 เดือนมีปริมาณโซเดียมคลอไรด์มากท่ีสุดคือร้อยละ 16.46  

 

ภาพที่ 4.1 ผลการวัดปริมาณโซเดียมคลอไรด์ในตัวอย่างน้ำปลาร้าพาสเจอไรซ์ 

 

4.1.2 ปริมาณโปรตีน (ไนโตรเจน) 

การตรวจวัดปริมาณเกลือของตัวอย่างน้ำปลาร้า ดังแสดงในภาพท่ี 4.2 แสดงถึงร้อยละโดยมวลต่อปริมาตรของ

ปริมาณโปรตีนในตัวอย่างน้ำปลาร้าท่ีอยู่ในช่วงร้อยละ 5-30 ซึ่งเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐาน (มผช.๑๓๔๖/๒๕๕๗) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ท่ีระบุว่าต้องมีปริมาณเกลือไม่ต่ำกว่า 40 กรัม/ลิตร (ร้อยละ 4 โดยมวลต่อปริมาตร) โดยช่วงระยะการเก็บ 24 

เดือนมีปริมาณโซเดียมคลอไรด์มากท่ีสุดคือร้อยละ 27.97 

 

ภาพที่ 4.2 ผลการวิเคราะห์ปริมาณไนโตรเจนในตัวอย่างน้ำปลาร้าพาสเจอไรซ ์

 

4.1.3 ค่าความเป็นกรด-ด่าง 

 

ภาพที่ 4.3 ผลการวัดค่าความเป็นกรด-ด่างในตัวอย่างน้ำปลาร้าพาสเจอไรซ ์

 จากภาพท่ี 4.3 แสดงค่าความเป็นกรด-ด่าง (พีเอช) ของตัวอย่างน้ำปลาร้าโดยการวัดด้วยเครื่องEasyplus  

Titration พบว่ามีค่าพีเอชอยู่ในช่วง 4.75 – 5 ซึ่งสอดคล้องกับเกณฑ์มาตรฐานน้ำปลาคือต้องอยู่ในช่วง 4.5 - 5.5 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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(ผะอบ,2547) และมีค่าสูงสุดคือ 4.99 ในระยะเวลาการเก็บรักษา 1 เดือน และ 21 เดือน โดยการเปล่ียนแปลง

ของค่า pH ในแต่ละตัวอย่างอาจแปรผันตามปัจจัยอื่นๆเช่น อุณหภูมิ (J Ashton, 2011) 

 

4.1.4 Water activity (Aw) 

 ค่า Water Activity เป็นปัจจัยท่ีสำคัญในการควบคุมและป้องกันการเส่ือมเสียของผลิตภัณฑ์อาหาร จึงมี

ผลต่ออายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์อาหาร โดยในตัวอย่างน้ำปลาร้าพาสเจอไรซ์มีค่า Water activity อยู่ในช่วง 

0.80 – 0.85 ดังแสดงในภาพท่ี 4.4 

 

ภาพที่ 4.4 ผลการวัดค่า Water Activity ในตัวอย่างน้ำปลาร้าพาสเจอไรซ ์

 

4.1.5 ปริมาณของแข็งละลายน้ำ (Brix) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพที่ 4.5 ผลการวัด % Brix ในตัวอย่างน้ำปลาร้าพาสเจอไรซ ์

 จากภาพท่ี 4.5 แสดงถึง % Brix ซึ่งอยู่ในช่วง 35 – 40 % Brix พบมากท่ีสุดในช่วงระยะเวลาการเก็บ

รักษา 8 เดือนคือ 40.33 %Brix ซึ่งปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ในตัวอย่างคือน้ำตาลท่ีอยู่ในตัวอย่างเพื่อปรุงรส 

และนอกจากนี้น้ำตาลยังช่วยลดค่า Water Activity ซึ่งเป็นปัจจัยสำคัญท่ีอาจเกิดการเส่ือมเสียของผลิตภัณฑ์ 

 

 4.1.6  ความสัมพันธ์ของปริมาณโซเดียมคลอไรด์ต่อค่า pH และค่า Water Activity  

 จากภาพท่ี 4.6 (ก) แสดงถึงความสัมพันธ์ระหว่างปริมาณโซเดียมคลอไรด์และค่า pH พบว่า ตัวอย่างท่ีมี

ปริมาณโซเดียมคลอไรด์สูงจะส่งผลให้มีค่า pH ต่ำ เช่นเดียวกับค่า Water activity ภาพท่ี 4.6 (ข) เนื่องจากความ

เข้มข้นของโซเดียมคลอไรด์ในตัวอย่างท่ีมากขึ้นจะส่งผลให้ปริมาณน้ำอิสระในตัวอย่างต่ำลง 

 

ภาพที่ 4.6 ความสัมพันธ์ของปริมาณโซเดียมคลอไรด์ต่อค่า pH และค่า Water Activity (ก) ค่า pH (ข) ค่า Water activity 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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4.2 คุณลักษณะทางจุลินทรีย์ 

4.2.1 การตรวจหาเช้ือ Staphylococcus aureus ในตัวอย่างน้ำปลาร้าพาสเจอไรซ์ 

จากการตรวจหาเช้ือ S. aureus ซึ่งเป็นการตรวจในเชิงคุณภาพ คือการตรวจพบหรือไม่พบในตัวอย่างอาหาร โดย

ใช้วิธี Drop plate technique ในระดับความเจือจาง 1:100 , 1:1000 และ 1:10000 ลงบนอาหารเพาะเล้ียงเช้ือ

เฉพาะ Baird-Parker medium (BP) ดังแสดงในภาพ 4.7 พบว่าในตัวอย่างท่ี 1,3,5,6 และ 9 มีโคโลนีท่ีมีลักษณะ

กลม โค้งมน สีเทาถึงดำเกิดขึ้น ดังแสดงในภาพ 4.8  

 

ภาพที่ 4.7 ผลการตรวจหาเชื้อ Staphylococcus aureus ในตัวอย่างน้ำปลาร้าพาสเจอไรซ์ 

 

 

ภาพที่ 4.8 โคโลนีที่สงสัยว่าเป็นเชื้อ Staphylococcus aureus 

 จากลักษณะโคโลนีท่ีพบ นำไปยืนยันว่าเป็นเช้ือ S. aureus โดยการทดสอบการสร้างเอนไซม์ coagulase 

ดังแสดงในภาพ 4.9 พบว่าไม่เกิดการแข็งตัวขึ้น แสดงว่าโคโลนีท่ีพบอาจเป็นเช้ืออื่นในสายพันธุ์ Staphylococci 

ซึ่งต้องนำไปทดสอบ Ancillary test ต่อไป 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพที่ 4.9 ผลการทดสอบการสร้างเอนไซม์ coagulase ของเชื้อ Staphylococcus aureus ในตัวอย่างน้ำปลาร้าพาสเจอไรซ์ 

 

4.2.2 การตรวจหาเช้ือ Bacillus cereus ในตัวอย่างน้ำปลาร้าพาสเจอไรซ์ 

 จากการตรวจหาเช้ือ B. cereus ซึ่งเป็นการตรวจในเชิงคุณภาพ คือการตรวจพบหรือไม่พบในตัวอย่าง

อาหาร โดยใช้วิธี Drop plate technique ในระดับความเจือจาง 1:100 , 1:1000 และ 1:10000 ลงบนอาหาร

เพาะเล้ียงเช้ือเฉพาะ mannitol egg yolk polymyxin agar (MYP) พบว่าในตัวอย่างท่ี 1,4,5 และ 9 มีโคโลนีสี

ชมพูเกิดขึ้น และมีตะกอนขุ่น (opaque zone) รอบๆโคโลนี ดังแสดงในภาพ 4.10 และ 4.11 

 

ภาพที่ 4.10 ผลการตรวจหาเชื้อ Bacillus cereus ในตัวอย่างน้ำปลาร้าพาสเจอไรซ์ 

 

 

ภาพที่ 4.11 โคโลนีที่สงสัยว่าเป็นเชื้อ Bacillus cereus 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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จากลักษณะโคโลนีท่ีพบ นำไปตรวจยืนยันเบ้ืองต้นโดยดูการทำปฏิกิริยา hemolytic activity test เพื่อดูการ

สลายเม็ดเลือดแดงของแกะ (sheep blood agar) ดังแสดงในภาพท่ี 4.12 พบว่าไม่เกิดเช้ือ B. cereus ใน

ตัวอย่างน้ำปลาร้า เนื่องจากบริเวณรอบโคโลนีท่ีเกิดข้ึนไม่สีใส (clear zone) ท่ีเกิดจากการสลายเม็ดเลือดแดงของ

แกะโดยเอนไซม์ hemolysin ท่ี B. cereus ผลิตขึ้น 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.12 ผลการทดสอบปฏิกิริยา hemolytic ของเชื้อ Bacillus cereus ในตัวอย่างน้ำปลาร้าพาสเจอไรซ์ 

 

4.2.3 ปริมาณยีสต์และรา  

 ราและยีสต์นับเป็นอีกสาเหตุท่ีสำคัญของการเน่าของอาหารอีกท้ังราบางชนิดยังสามารถสร้างสารพิษได้ 

ในการตรวจนับปริมาณยีสต์และราโดยใช้วิธี Spread plate technique ลงบนอาหารเล้ียงเช้ือ Dichloran 18% 

Glycerol agar (DG-18) และนำไปบ่มท่ีอุณหภูม ิ25 เป็นเวลา 5 วัน พบว่าไม่เกิดเช้ือยีสต์หรือราในทุกตัวอย่าง ดัง

แสดงในภาพ 4.13 ซึ่งสอดคล้องกับคุณลักษณะท่ีกำหนดในมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.๑๓๔๖/๒๕๕๕๗) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 



25 
 

 

ภาพที่ 4.13 ผลการตรวจนับปริมาณยีสต์และราในตัวอย่างน้ำปลาร้าพาสเจอไรซ ์

 

 4.2.4 ปัจจัยในการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย์ 

แบคทีเรียบางชนิดเจริญได้ดีใน pH ประมาณ 4-7.2 ในขณะท่ียีสต์และราเจริญได้ดีในช่วง 3-4.5 และอีก

ปัจจัยสำคัญในการเจริญของเช้ือจุลินทรีย์คือปริมาณน้ำอิสระในอาหาร (Aw) คือเจริญในช่วง 0.85 ข้ึนไป (นฤมล , 

2019) จึงทำการตรวจหาเช้ือจุลินทีย์ก่อโรคท่ีมีโอกาสเจริญในตัวอย่างได้ พบว่าไม่พบจุลินทรีย์ใดๆ เนื่องจาก

ตัวอย่างน้ำปลาร้ามีปริมาณน้ำอิสระในอาหาร (Aw) น้อยกว่า 0.85 

 

  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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บทท่ี 5 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

 

5.1 สรุปผล 

 5.1.1 จากการทดลองทางเคมี โดยทำการตรวจวัดด้วยวิธีการหาค่า pH ,  Water activity (Aw) , ปริมาณ

ของแข็งท่ีละลายในน้ำ , ปริมาณโซเดียมคลอไรด์  , แลปริมาณไนโตรเจน โดยวิธีการ Kjeldahl method ใน

ตัวอย่างน้ำปลาร้าพลาสเจอไรซ์ท่ีระยะเวลาการเก็บ 1 , 4 , 8 , 9 , 12 และ 21 เดือน พบว่าปริมาณเกลือ และ

ปริมาณไนโตรเจนมีค่าเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.๑๓๔๖/๒๕๕๗) นอกจากนี้ยังพบว่าในช่วง

ระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีมากขึ้นจะส่งผลให้มีปริมาณเกลือมากขึ้นในขณะท่ีค่า pH , ค่า Water activity และ

ปริมาณโปรตีนมีค่าลดลง เป็นผลมาจากการเพิ่มขึ้นของโซเดียมคลอไรด์ในตัวอย่าง 

 5.1.2 จากการทำการทดลองทางจุลินทรีย์ โดยทำการตรวจหาเช้ือ Staphylococcus aureus ,  

Bacillus cereus , ยีสต์และรา  ในตัวอย่างน้ำปลาร้าพลาสเจอไรซ์ท่ีระยะเวลาการเก็บ 1 , 4 , 8 , 9 , 12 และ 

21 เดือน ไม่พบจุลินทรีย์ปรากฏในน้ำปลาร้าพลาสเจอร์ไรซ์ในทุกตัวอย่างท่ีทำการทดลอง ซึ่งเป็นไปตามมาตรฐาน

ผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.๑๓๔๖/๒๕๕๗) เนื่องจากปัจจัยต่างๆของตัวอย่างน้ำปลาร้าไม่อยู่ในสภาวะท่ีเหมาะสมต่อ

การเจริญของเช้ือจุลินทรีย์ 

5.2 ข้อเสนอแนะ 

 5.2.1 ทุกขั้นตอนท่ีทำการทดลองเกี่ยวกับเช้ือควร Aseptic ทุกขั้นตอน ป้องกันและทำความสะอาดทุก

ครั้งเมื่อทำการทดลองเสร็จ 

 5.2.2 ทำการ Calibrate เครื่องมือต่างๆ ทุกครั้งก่อนทำการทดลอง 
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ภาคผนวก 

ก.1 การเตรียมอาหารเล้ียงเช้ือ 

 ก.1.1 อาหารเล้ียงเช้ือ 

  BP medium agar   63 g. 

  น้ำกล่ัน     950 ml. 

  Egg yolk    50  ml. 

  Potassium tellurite 3.5%  3 ml. 

 ก.1.2 อาหารเล้ียงเช้ือ 

  MYP agar    46.03  g. 

  น้ำกล่ัน     900  ml. 

  Egg yolk    100  ml. 

  Polymixim B    10  ml.    

 ก.1.3 อาหารเล้ียงเช้ือ 

  DG18 agar    31.6  g. 

  น้ำกล่ัน     1  L. 

  Glycerol    175  ml.  

 ก.1.4 อาหารเล้ียงเช้ือ 

  BHI broth    37   g. 

  น้ำกล่ัน     1  L.  

 ก.1.5 อาหารเล้ียงเช้ือ 

  Beef extract    3  g. 

  Peptone    5    g. 

  Agar     15  g. 
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  น้ำกล่ัน     1   L. 

 ก.1.6 สารเคมี  

  Peptone    1  g. 

  น้ำกล่ัน     1  L. 

 ก.1.7 สารเคมี 

  ซิลเวอร์ไนเตรท (AgNO3)  16.987  g. 

  น้ำกล่ัน     1  L. 

 ก.1.8 สารเคมี 

  KH2PO4    34  g. 

  น้ำกล่ัน     500  ml. 

  โซเดียมไฮดรอกไซด์ (NaOH)  1   N 

 ก.1.9 อุปกรณ์ 

  1. บีกเกอร์ 

  2. ช้อนตักสาร 

  3. กระบอกตวง 

  4. ฟลาส์ก 

  5. ขวดแก้ว 

  6. ปิเปต 

  8. เครื่องช่ังสาร 4 ตำแหย่ง 

  9. autoclave 

 ก.1.10 วิธีการเตรียมอาหารเล้ียงเช้ือ BP medium agar 

 ช่ังสารจำนวน 63 กรัม ในน้ำกล่ัน 950 มิลลิลิตร มิลลิลิตร ผสมสารและน้ำกล่ันให้เข้ากัน นำไปให้ความ

ร้อน นำสำลีและฟรอยด์ปิดปากขวดของฟลาส์ก นำไปฆ่าเช้ือใน autoclave ท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เป็น

เวลา 15 นาที จานนั้นนำไปทำให้เย็นลงให้อุณหภูมิอยู่ท่ีประมาณ 45-50 องศาเซลเซียส ด้วยวิธีการปลอดเช้ือ ใส่ 
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egg yolk 50 มิลลิลิตร สารละลายโพแทสเซียมเทลลูไลท์ (Potassium tellurite) 3.5% 3 มิลลิลิตร ผสมให้เข้า

กัน 

 ก.1.11 วิธีการเตรียมอาหารเล้ียงเช้ือ MYP agar 

 ช่ังสารจำนวน 46.03 กรัม ในน้ำกล่ัน และปรับปริมาตรให้มีปริมาตร 900 มิลลิลิตร ผสมสารและน้ำกล่ัน

ให้เข้ากัน นำไปให้ความร้อน นำสำลีและฟรอยด์ปิดปากขวดของฟลาส์ก นำไปฆ่าเช้ือใน autoclave ท่ีอุณหภูมิ 

121 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที จานนั้นนำไปทำให้เย็นลงให้อุณหภูมิอยู่ท่ีประมาณ 45-50 องศาเซลเซียส 

ด้วยวิธีการปลอดเช้ือ แล้วใส่ Polymixim B 10 มิลลิลิตร และใส่ egg yolk 100 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากัน 

 ก.1.12 วิธีการเตรียมอาหารเล้ียงเช้ือ DG18 agar  

 ช่ังอาหารเล้ียงเช้ือ 31.6 กรัม ในน้ำกล่ัน 1 ลิตร และนำไปให้ความร้อน ผสมอาหารเล้ียงเช้ือและน้ำกล่ัน

ให้เข้ากัน จากนั้นเทใส่ฟลาส์กท่ีจัดเตรียมไว้ และใส่ Glycerol 175 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากัน นำสำลีและฟรอยด์ปิด

ปากขวดของฟลาส์ก นำไปฆ่าเช้ือใน autoclave ท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที 

 ก.1.13 วิธีการเตรียมอาหารเล้ียงเช้ือ BHI broth 

 ช่ังสารจำนวน 37 กรัม ในน้ำกล่ัน และปรับปริมาตรให้มีปริมาตร 1 ลิตร ผสมสารและน้ำกล่ันให้เข้ากัน 

นำไปให้ความร้อน นำสำลีและฟรอยด์ปิดปากขวดของฟลาส์ก นำไปฆ่าเช้ือใน autoclave ท่ีอุณหภูมิ 121 องศา

เซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที 

 ก.1.14 วิธีการเตรียมอาหารเล้ียงเช้ือ NA slant 

 ช่ัง Beef extract 3 กรัม Peptone 5 กรัม Agar 15 กรัม ในน้ำกล่ัน 1 ลิตรต้มละลายส่วนผสมท้ังหมด 

และถ่ายใส่ขวดท่ีมีจุกสำลีหรือฝาปิด นำเข้าฆ่าเช้ือใน autoclave ท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 

นาที 

 ก.1.15 วิธีการเตรียมอาหารเล้ียงเช้ือ Peptone water 0.1% 

 ช่ัง Peptone 1 กรัม ในน้ำกล่ัน 1 ลิตร ละลายให้เข้ากัน นำเข้าฆ่าเช้ือใน autoclave ท่ีอุณหภูมิ 121 

องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที 

 ก.1.16 วิธีการเตรียมซิลเวอร์ไนเตรท (AgNO3) 

 ช่ังสาร 16.9870 กรัม ใส่บีกเกอร์ และใส่น้ำกล่ัน 1000 มิลลิลิตร จากนั้นคนให้เข้ากัน และนำมาใส่ขวด

พลาสติกท่ีจัดเตรียมไว้  

 ก.1.17 วิธีการน้ำยาเจือจาง  
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 การเตรียมสารละลายสต็อก ละลายสารละลายโพแทสเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟต (KH2PO4) 34 กรัม ในน้ำ

กล่ัน 500 มิลลิลิตร ปรับพีเอชให้ได้ 7.2 ด้วย สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ 1 N และปรับปริมาตรเป็น 1 ลิตร 

แล้วนำเข้าฆ่าเช้ือใน autoclave ท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที และเก็บในตู้เย็น 

 การเตรียม Dilution blank ตวงสารละลายสต็อก 1.25 มิลลิลิตร และปรับปริมาตรเป็น 1 ลิตร ด้วยน้ำ

กล่ัน ตวงใส่ขวดปริมาตร 450 มิลลิลิตร (สำหรับเจือจางตัวอย่าง 50 กรัม) หรือตวงใส่ขวดปริมาตร 225 มิลลิลตร 

(สำหรับเจือจางตัวอย่าง 25 กรัม) และดูด 9 มิลลิลิตร ใส่หลอดทดลองขนาด 16x150 mm. นำเข้าฆ่าเช้ือใน 

autoclave ท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที 
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