
บทที่ 3

วิธ ีดำเน ินการวิจ ัย

รูปแบบการวิจัย

การวิจัยคร้ังน้ีเป็นการวิจัยเซิงพรรณา ณ จุดเวลาใดเวลาหน่ึง (Cross sectional 
descriptive study)

ระเปิยบวิธีวิจัย

ประชากรเป้าหมาย คือ อาหารปรุงสำเร็จ น้ําด่ืม และภาชนะ จากสถานสงเคราะห์เด็ก 
ในกรุงเทพมหานครและปริมณฑล

ประชากรศึกษา คือ อาหารปรุงสำเร็จ น้ําด่ืม และภาชนะ จากสถานลงเคราะห์เด็ก ใน 
กรุงเทพมหานครและปริมณฑล สังกัดกรมพัฒนาสังคมและสวัสดิการ กระทรวงการพัฒนาสังคม 
และความม่ันคงของมนุษย์จำนวน 7 แห่ง ประกอบด้วยอาหารปรุงสำเร็จ รวม 60 ตัวอย่าง น้ําด่ืม 
รวม 30 ตัวอย่าง และภาชนะรวม 132 ตัวอย่าง ดังน้ันจำนวนตัวอย่างรวมท้ังหมด 222 ตัวอย่าง 

ตัวอย่าง คือ อาหารปรุงสำเร็จ น้ําด่ืม และภาชนะ ในสถานสงเคราะห์เด็กท้ัง 7 แห่ง โดย 
ไม่มีการสุ่มตัวอย่าง จำนวน 222 ตัวอย่าง

การคำนวณขนาดตัวอย่าง (30)
ท = z2pq

เม่ือ ท = ขนาดของตัวอย่าง
Z = 1.96 ท่ีระดับความเช่ือม่ัน95%
P = ความชุกของการปนเปีอนแบคทีเรียก่อโรคสำไสํในอาหารพร้อมบริโภคและ

อุปกรณ์ประกอบอาหารร้อยละ11 =0.11 (24)
q = 1 - P = 0.89
d = ค่าความคลาดเคล่ือนท่ียอมรับได้ = 0.05

เม่ือแทนค่าในสูตรจะได้จำนวนกลุ่มตัวอย่าง 150 ตัวอย่าง 
เพราะฉะน้ันขนาดตัวอย่างท่ีน้อยท่ีสุดท่ีใซ้ในการศึกษาคร้ังน้ี = 150 ตัวอย่าง
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แต่ผู้วิจัยต้องการจะเก็บตัวอย่างท้ัง 3 เวลา คือ เวลาอาหารเช้า อาหารกลางวัน และ 
อาหารเย็น ดังน้ันจึงต้องเก็บตัวอย่าง 3 คร้ัง ในสถานสงเคราะห์เด็กแต่ละแห่ง และในการเก็บ 
ตัวอย่าง 1 คร้ัง ในสถานสงเคราะห์เด็กท้ัง 7 แห่ง จะได้ตัวอย่างรวมท้ังหมด 74 ตัวอย่าง เพราะ 
ฉะน้ันเก็บตัวอย่าง 3 คร้ัง ในสถานสงเคราะห์เด็กท้ัง 7 แห่ง จะได้ตัวอย่างรวมท้ังส้ิน 222 ตัวอย่าง

ขั้นตอนการเก็บรวบรวมข้อมูล

1. เตรยมเครองมือในการวิจัย ได้แก่ แบบสังเกตสภาวะสุขาภิบาลอาหาร และการตรวจ 
วิเคราะห์อาหารปรุงสำเร็จ น้ําด่ืม และภาชนะทางห้องปฏิบัติการ

2. ทำหนังลือขอความร่วมมือ จากภาควิชาเวชศาสตร์ป้องกันและสังคม ไปถึงผู้ปกครอง 
สถานสงเคราะห์ เพ่ือขออนุญาตทำการศึกษาและเก็บข้อมูล

3. ดำเนินการเก็บรวบรวมข้อมูล โดยใช้เวลาในการเก็บรวบรวมข้อมูลภายในระยะเวลา
5 เดือน

4. บันทึกผลการตรวจวิเคราะห์ และแปลผล 

เครื่องมีอทไซในการศึกษาวิจัย

เคร่ืองมือท่ีใข้ในการวิจัยคร้ังน้ีประกอบด้วย แบบสังเกตสภาวะสุขาภิบาลอาหาร และการ 
ตรวจวิเคราะห์อาหารปรุงสำเร็จ น้ําด่ืม และภาชนะทางห้องปฏิบัติการ ดังน้ี

ส่วนท่ี 1 แบบสังเกตสุขาภิบาลอาหาร ซ่ึงประยุกต์มาจากแบบสำรวจโรงอาหารตาม 
มาตรฐานการสุขาภิบาล กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข (31) แบ่งเป็น 
7 ด้าน ได้แก่

1. สถานท่ีรับประทานอาหาร และบริเวณท่ัวไป
2. สถานท่ีเตรียม-ปรุงอาหาร
3. อาหาร
4. ภาชนะอุปกรณ์
5. การรวบรวมขยะและน้ําโสโครก
6. ห้องน้ํา ห้องสัวม
7. ผู้ปรุง ผู้เสโรฟ
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ส่วนท่ี 2 การตรวจวิเคราะห์อาหารปรุงสำเร็จ น้ําด่ืม และภาชนะทางห้องปฏิบ้ติการ
ได้แก่

1. วัสดุอุปกรณ์ประกอบด้วย เคร่ืองช่ังสาร, ซ้อนตักสาร, เคร่ืองผสมสาร (Vortex mixer), 
เคร่ืองตบอาหาร (Stomacher), หม้อน่ึงฆ่าเช้ือภายใต้ความดัน (Autoclave), ตู้อบไอร้อน (Hot air 
oven), เตาอบไมโครเวฟ (Microwave), ตู้บ่มเช้ือ (Incubator), ถุงสำหรับตบอาหารปราศจากเช้ือ, 
ขวดปราศจากเช้ือ, เข็มเข่ียเช้ือปลายแหลม (Needle), เข็มเข่ียเช้ือแบบห่วง (Loop), ไม้พันสำลี 
(Cotton swab), แท่งแก้วสามเหสียม (Spreader), ปิเปตต์ (Pipette), ขวดรูปชมพู่ (Erlenmayer 
flask), บีกเกอร์ (Beaker), กระบอกตวง (Cylinder), หลอดทดลองและฝาหลอด (Test tube and 
Cap), หลอดดักก๊าซ (Durham tube), ซ้อนตักตัวอย่างอาหารปราศจากเช้ือ, กรรไกรปราศจากเช้ือ 
และ1จานเพาะเซือ (Petridishes)

2. อาหารเพาะเล้ียงเช้ือ (Media) ประกอบด้วย
- Plate count agar (PCA; MERCK, Germany) สำหรับการตรวจวิเคราะห์จำนวนเช้ือ 

แบคทีเรียท้ังหมด (Total bacterial count)
- Lactose broth (LB; MERCK, Germany), Brilliant green lactose bile broth (BGLB; 

MERCK, Germany), EC broth และ MacConkey agar (MC; DIFCO, France) สำหรับการ 
ตรวจวิเคราะห์จำนวนเช้ือโคลิฟอร์ม ที!คัลโคลิฟอร์ม และ E. coli

- Mannitol egg yolk kanamycin (MYK; MERCK, Germany) และ Blood agar (BA; 
MERCK, Germany) สำหรับตรวจวิเคราะห์เช้ือ B. cereus

- Mannitol salt egg yolk agar (MSEY; MERCK, Germany) และ Trypticase soy 
broth (TSB; MERCK, Germany) + 10% NaCI สำหรับตรวจวิเคราะห์เช้ือ ร. aureus

- Salmonella-Shigella agar (SS; MERCK, Germany), Buffer peptone water (BPW; 
MERCK, Germany) และ Modified Semisolid Rappaport Vassiliadis (MSRV; MERCK, 
Germany) สำหรับตรวจวิเคราะห์เซือ Salmonella spp.

- Thiosulfate citrate bile salts sucrose agar (TCBS; MERCK, Germany) และ 
Alkaline peptone water (APW; MERCK, Germany) สำหรับตรวจวิเคราะห์เช้ือ 
V. parahaemolyticus

3. อาหารสำหรับทดสอบปฏิกิริยาทางชีวเคมี (Biochemical test) เป็นข้ันตอนการวินิจฉัย 
เชือ หลังจากแยกแบคทีเรียบนอาหารเล้ียงเช้ือ โดยเลือกโคโลนีท่ีแยกได้ไปทดสอบ นำผลปฏิกิริยา 
ท่ีเกิดขืนไปเทียบกับตารางมาตรฐาน เพ่ือวินิจฉัยชนิดของแบคทีเรีย อาหาร,ท่ีไซ้'ทดสอบ ได้แก่
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Triple sucrose iron agar (TSI; MERCK, Germany), Lysine indole motility medium (LIM; 
DIFCO, France), Methyl red broth (MR; MERCK, Germany), Voges-Proskauer 
(VP,semisolid; MERCK, Germany), Simmon's citrate agar (SC; DIFCO, France), Urea 
agar (MERCK, Germany), Salt tolerance test : APW + 0% NaCI, APW + 3% NaCI, APW + 
6% NaCI, APW + 8% NaCI และ APW + 10% NaCI

4. นำยาและสารเคมี ประกอบด้วย Kovac's reagent, MR reagent, VP reagent, 
Oxidase test reagent, Gram stain reagent, Immersion oil, 95% alcohol, 0.85% sodium 
chloride หรือ sterile normal saline solution (NSS) และ Phosphate Buffer Solution (PBS) 
pH 7.2

สถานที่ทำการตรวจวิเคราะห์

ห้องปฏิบัติการจุลชีววิทยา ภาควิชาจุลชีววิทยา คณะสาธารณสุขศาสตร์ มหาวิทยาลัย
มหิดล

การเก็บตัวอย่าง (32)

1. อาหารปรุงสำเร็จ
1.1 ใช้ถุงพลาสติกท่ีปราศจากเช้ือตามกรรมวิธีท่ีถูกต้องตามหลักวิชาการ สำหรับใช้ 

เก็บตัวอย่างอาหาร
1.2 ใช้ท่ีตักอาหารสุ่มตัวอย่างหลายๆจุด แล้วบรรจุในถุงพลาสติก ประมาณ200 กรัม 

ระวังไม่ให้มีการปนเปีอนจากภายนอกได้
1.3 ปิดปากถุงให้สนิทรืบนำส่งห้องปฏิบัติการทันที

2. น้ําด่ืม
2.1 ทำความสะอาดหัวก๊อกน้ํา
2.2 เปิดน้ําท่ีค้างอยู่ในท่อท้ิงไปก่อนโดยเปิดก๊อกให้น้ําไหลเต็มท่ีเป็นเวลา 1-2นาที
2.3 ใช้ไฟลนปากก๊อกน้ําเพ่ือฆ่าเช้ือประมาณ 1 นาที
2.4 เปิดก๊อกน้ํา เพ่ือเก็บตัวอย่าง โดยเปิดให้น้ําไหลปานกลางประมาณ 1-2 นาที เก็บ 

ประมาณ 2/3 ของขวด ก่อนปิดขวดลนไฟรอบปากขวด ปิดขวดให้แน่น
2.5 ปิดฉลากให้เรืยบร้อย
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2.6 นำขวดตัวอย่างน้ําไปเก็บท่ีอุณหภูมิ 4-10 องศาเซลเซียส ระหว่างการขนส่งเพ่ือ
ส่งตรวจ

2.7 นำส่งห้องปฏิบัติการทันที เพ่ือทำการวิเคราะห์เช้ือ
3. ภาชนะ

3.1 ใช้ไม้พันสำลีท่ีปราศจา กเช้ือ 1 อัน จุ่มลงในสารละลายฟอสเฟตบัฟเฟอร์ 
(PBS pH 7.2) ในหลอดท่ีเตรืยมไว้ ยกช้ืนมาเหนือบัฟเฟอร์แล้วกดสำลีท่ีข้างหลอดด้านใน พร้อม 
กับหมุน 2-3 รอบ เพ่ือให้สำลีแห้งพอหมาดๆ

3.2 นำไม้พันสำลีท่ีซุ่มบัฟเฟอร์หมาด  ๆไปป้ายหรอเช็ดภาชนะท่ีต้องการตรวจ จำนวน 
5 ชิน เหมือน กัๆน เช่น จาน หรอซ้อน เป็นต้น โดยป้ายบริเวณท่ีสัมผัสกับอาหาร ป้ายซ้ําๆกันใน 
เน้ือท่ีเดิม 2-3 คร้ัง

3.3 นำไม้พันสำลี จุ่มและแกว่งในหลอดบัฟเฟอร์หลอดเดิม แล้วบิดให้แห้งพอหมาด  ๆ
ไปป้ายภาชนะช้ินท่ีสองต่อไป แล้วทำเช่นเดียวกันน้ีจนครบ 5 ช้ืน คร้ังสุดท้ายให้เก็บไม้พันสำลีไว้ 
ในหลอดบัฟเฟอร์ โดยหักก้านออกพอให้ปิดฝาหลอดได้ แล้วแช1ในกล่องน้ําแข็ง นำส่งห้อง 
ปฏิบัติการทันที

วิธีตรวจวิเคราะห์ (33,34)

1. ตรวจวิเคราะห์จำนวนเทั้อแบคทีเรียทั้งหมด (Total bacterial count) โดยวิธ  ี
Standard Plate Count

1.1 วิธีวิเคราะห์จำนวนเซึ่เอแบคทีเรียทั้งหมดในอาหาร
1.1.1 ช่ังอาหารตัวอย่าง 25 กรัม ในถุงสำหรับตบอาหาร เติม NSS 225 มิลลิลิตร 
1.1.2ทำการเจือจางด้วย NSS ความเจือจางตามต้องการ(10'1,10'2,10‘3...)
1.1.3นำอาหารท่ีมีความเจือจาง 10~1 ถึง 104มา spread บน PCA
1.1.4 บ่มไว้ท่ี 35 องศาเซลเซียส 48 ช่ัวโมง
1.1.5นับจำนวนโคโลนืท้ังหมด
1,1.6 คำนวณหาจำนวนโคโลนืต่ออาหาร 1 กรัม

1.2วิธีวิเคราะห์จำนวนเทั้อแบคทีเรียทั้งหมดในนํ้าดี่ม
1.2.1 เขย่าตัวอย่างน้ืาหรือเคร่ืองด่ืมให้เข้ากันดี
1.2.2ทำการเจือจางด้วย NSS ความเจือจางตามต้องการ(10"1,10"2,10"3...)
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1.2.3 นำน้ําท่ีมีความเจือจาง undilute ถึง 10‘3มา spread บน PCA
1.2.4 บ่มไว้ท่ี 35 องศาเซลเซียส 48 ช่ัวโมง
1.2.5 นับจำนวนโคโลนีท้ังหมด
1.2.6 คำนวณหาจำนวนโคโลนีต่อน้ํา 1 มิลลิลิตร

1.3วิธีวิเคราะห์จำนวนเทั้อแบคทีเรียทั้งหมดของภาชนะ
1.3.1 นำ PBS ท่ีเก็บตัวอย่างภาชนะมาเขย่า โดยใช้ vortex mixer แล้วเจือจาง 

ด้วย NSS ให้ได้ความเข้มข้นระหว่าง 1 ต่อ10ถึง 1 ต่อ 1,000(10~1ถึง 10 3)
1.3.2 นำตัวอย่างท้ังท่ีไม่เจือจาง และท่ีเจือจางแล้ว (ความเจือจาง undilute ถึง 

103) ปริมาตร 0.1 มลลิลิตร เกล่ียลงบนอาหารเล้ียงเช้ือ PCA ทำสองเพลทคู่กัน ด้วยวิธี spread 
plate

1.3.3นำ PCA ไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 37องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24-48ช่ัวโมง
1.3.4 นับจำนวนโคโลนีของเช้ือแบคทีเรียท่ีฃ้ึนบนอาหารเล้ียงเช้ือ PCA ในจาน 

อาหารท่ีมีเช้ือช้ืนจำนวนระหว่าง 25-250 โคโลนี แล้วคำนวนหาจำนวนแบคทีเรียต่อภาชนะ 1 ช้ืน 2

2. ตรวจวิเคราะห์จำนวนเทั้อโคลิฟอร์ม พีเค่ลโคลิฟอร์ม และ E. coli โดยวิธ  ี
Most Probable Number (MPN)

2.1 การหาค่า MPN conforms, Fecal conforms และ E. co//ในอาหาร
2.1.1 ดูดอาหาร ความเจือจาง 101 ถึง 103 ความเจือจางละ 1 มิลลิลิตร ลงใน 

single lactose broth ความเจือจางละ 3 หลอด (3x3)
2.1.2 บ่มไว้ท่ี 37 องศาเซลเซียส 48 ช่ัวโมง
2.1.3 บันทึกจำนวนหลอดท่ีให้ก๊าซ และถ่ายเช้ือจากหลอดท่ีให้ก๊าซลงใน BGLB

และ EC broth
2.1.4 บ่มหลอด BGLB ไว้ท่ี 37 องศาเซลเซียส 48 ช่ัวโมง
2.1.5 อ่านผลหลอด BGLB ท่ีให้ก๊าซ และเทียบกับตาราง MPN ระบบ 3x3 ได้ 

เป็นค่า MPN conforms
2.1.6 บ่มหลอด EC broth ไว้ท่ี 44.5องศาเซลเซียส ใน waterbath 48 ช่ัวโมง
2.1.7 อ่านผลจำนวนหลอด EC broth ท่ีให้ก๊าซ และเทียบกับตาราง MPN ระบบ 

3x3 ได้เป็นค่า MPN Fecal conforms
2.1.8 บันทึกหลอด EC broth ท่ีให้ก๊าซ และนำไปตรวจสอบยืนยัน E. coli
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2.1.9 อ่านผลจำนวนหลอด EC broth ท่ีให้ผลยืนยันเป็น E. coli เทียบยับตาราง 
MPN ระบบ 3x3 ได้เป็นค่า MPN E. coli

2.2 การหาค่า MPN coliforms, Fecal conforms และ E. co/y ในนำดิม
2.2.1 ดูดตัวอย่างน้ําท่ีต้องการตรวจใส่ลงใน double strength lactose broth 

5 หลอด หลอดละ 10 มิลลิลิตร และดูดตัวอย่าง 1 มิลลิลิตร และ 0.1 มิลลิลิตร ใส่ลงใน single 
lactose broth ปริมาตรละ 1 หลอด (ระบบ 5 11)

2.2.2 นำเข้าตู้ปมเช้ือท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส นาน 48 ช่ัวโมง
2.2.3 อ่านผลและบันทึกจำนวนหลอดท่ีมีก๊าซเกิดข้ึนใน Durham tube และถ่าย 

เชือจากหลอดทีมีก๊าซลงใน Brilliant Green Lactose Bile Broth (BGLB) และ EC broth
2.2.4 นำ BGLB เข้าตู้บ่มเช้ือท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส นาน 48 ช่ัวโมง ส่วน 

EC broth บ่มเช้ือท่ีอุณหภูมิ 44.5 องศาเซลเซียส นาน 48 ช่ัวโมง
2.2.5 อ่านผลหลอด BGLB ท่ีให้ก๊าซ และนำผลไปเทียบตาราง MPN ระบบ 5 1 1 

จะได้เป็นค่า MPN coliforms ส่วนหลอด EC broth ท่ีให้ก๊าซ นำผลไปเทียบยับตาราง MPN ระบบ 
5 1 1 เซ่นยัน จะ ได้เป็นค่า MPN Fecal coliforms

2.2.6 บันทึกหลอด EC broth ท่ีให้ก๊าซ และนำไปตรวจสอบยืนยัน E. coli
2.2.7 อ่านผลจำนวนหลอด EC broth ท่ีให้ผลการยืนยันเป็น E. coli นำไปเทียบ 

ยับตาราง MPN ระบบ 5 1 1 จะได้เป็นค่า MPN E. coli

การตรวจสอบยืนยัน E. coli
ถ้าต้องการตรวจยืนยัน E. coli ให้ถ่ายเช้ือจากหลอด EC broth ท่ีให้ก๊าซ โดยการ streak 

ลงบน MacConkey agar บ่มเช้ือท่ี 37 องศาเซลเซียส นาน 24 ช่ัวโมง เลือก pick up โคโลนีท่ีมี 
ขนาดประมาณ 2-4 มิลลิเมตร สีชมพู กลม แบน ผิวหน้าค่อนข้างแห้ง อาจมีโซนขุ่นรอบ โๆคโลนี 
นำไปทดสอบ biochemical test ได้แก่ IMViC (Indole, Methyl red, Voges-Proskaure, 
Simmon's Citrate) ถ้าเป็น E. c o liจะ'ให้ผล IMViC เป็น + + - -

3. ตรวจวิเคราะห์เชื้อจุลินทรีย์ที่ก่อโรคทางเดินอาหาร ได้แก่ ร. aureus, B. cereus, 
Salmonella spp. และ V. parahaemolyticus

3.1 วิธีการตรวจวิเคราะห์เชื้อ ร. aureusโดยวิธี Direct Count
3.1.1 spread บน MSEY อาหารความเจือจาง 10~1 ถึง 10"3 4
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3.1.2 บ่มไว้ท่ี 35 องศาเซลเซียส 48 ช่ัวโมง
3.1.3 เลือกนับจำนวนโคโลนีของ ร. aureus (สีเหลืองมีโซนขุ่นรอบโคโลนี)
3.1.4 pick โคโลนีท่ีเลือกนับ 1-2 โคโลนี ไปทดสอบ coagulase test เพ่ือยืนยัน 

ว่าเป็น ร. aureus
3.1.5 คำนวณหาจำนวน ร. aureus ต่ออาหาร 1 กรัม

3.2 วิธีการตรวจวิเคราะห์เสัอ B. cereusโดย'วิธี Direct Count
3.2.1 spread บน MYK อาหารความเจือจาง 101 ถึง 10 4
3.2.2 บ่มไว้ท่ี 35 องศาเซลเซียส 48 ช่ัวโมง
3.2.3 เลือกนับจำนวนโคโลนีของ B. cereus (สีขาว ขอบไม่เรียบ มีโซนขุ่นรอบ

โคโลนี)
3.2.4 pick โคโลนีท่ีเลือกนับ 1-2 โคโลนี ไปทดสอบการสลายเม็ดเลือดแดงแกะ 

เพ่ือยืนยันว่าเป็น B. cereus
3.2.5 คำนวณหาจำนวน B. cereus ต่ออาหาร 1 กรัม

3.3 วิธีการตรวจวิเคราะห์เซี่‘อ Salmonella spp. โดย'วิธี Enrichment
3.3.1 ชังอาหาร 25 กรัม ใส่ลงใน Buffer peptone water (BPW) ปริมาตร 150

มลลิลิตร
3.3.2 นำเข้าตู้บ่มเช้ือท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส นาน 24 ช่ัวโมง
3.3.3 ใช้ pasteur pipette ดูดเซือ1จาก BPW นำมาหยดบน Modified Semisolid 

Rapaport Valasilidis (MSRV) จำนวน 4 หยด (หยดใกล้ขอบเพลท ให้แต่ละจุดห่างกันพอสมควร)
3.3.4 บ่มเช้ือท่ี 42 องศาเซลเซียส นาน 24 ช่ัวโมง
3.3.5 ตรวจดูการเคล่ือนท่ีของเช้ือ โดยท่ีเช้ือจะเจริญข้ึน และ spread ออกจาก 

จุดท่ีหยดเช้ือไว้บน MSRV ใช้ needle แตะเช้ือท่ีมีลักษณะการเคล่ือนท่ี บริเวณด้านนอกให้ห่าง 
จากจุดท่ีหยดเช้ือ โดยจากจุดท่ีหยดเช้ือ 1 หยดน้ัน ให้แตะเช้ือมา 4 บริเวณ จากน้ันถ่ายเช้ือลงใน 
อาหารทดสอบปฏิกิริยาชีวเคมี ได้แก่ TSI, MIL และ Urease test

3.3.6 บ่มเช้ือท่ี 37 องศาเซลเซียส นาน 24 ช่ัวโมง
3.3.7 อ่านผลโดยท่ีเช้ือ Salmonella spp. จะให้ผลปฏิกริยาชีวเคมีด้งน้ี

- TSI ให้ผล : acid butt / alkaline slant, gas production + / (-), แ2ร
production +/ (-)

1 พ 0 2 0 ‘6<6ร>
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- MIL ให้ผล : motility +, Indole -, lysine + / (-)
- Urease test +

3.3.8 เช้ือท่ีให้ผลปฏิกิริยาชีวเคมีเป็น Sa lm onella  spp. ให้นำมาทดสอบต่อ เพ่ือ 
ยืนยันผล ด้วยการนำเช้ือมาทำปฏิกิริยาจับกลุ่มกับ antiserum ท่ีจำเพาะต่อ Sa lm one lla  spp. 
ด้วยวิธี slide agglutination

3.3.9 รายงานผลการตรวจ พบหริอไม่พบ Salm onella  spp. ต่ออาหาร 25 กรัม

3.4 การตรวจ,วิเคราะห์เช ื้อ V. parahemolyticus
3.4.1 ช่ังอาหาร 25 กรัม ใส่ลง1ใน APW+2% NaCI 150 มิลลิลิตร
3.4.2 บ่มไว้ท่ี 37 องศาเซลเซียส 24 ช่ัวโมง
3.4.3 ถ่ายเช้ือจาก APW+2% NaCI โดย streak ลงบน TCBS agar
3.4.4 บ่มไว้ท่ี 37 องศาเซลเซียส 24 ช่ัวโมง
3.4.5 เลือกดูโคโลนีสืเชียว ตรงกลางเข้ม ขนาด 2-3 มิลลิเมตร
3.4.6 ทดสอบ oxidase test และเลือกดูเฉพาะท่ีให้ผล oxidase +
3.4.7 ทดสอบ biochemical test โดย pick โคโลนีท่ีลงลัยลงใน TSI, LIM และ 

NA slant ซึง % parahem olyticus ให้ผลดังนี TSI เป็น K/A, gas-, แ2ร- และ LIM เป็น +, +, +
3.4.8 รายงานผล พบหรือไม่พบ ในอาหาร 25 กรัม

การวิเคราะห์ข ้อมูล

วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถิติเชิงพรรณนา (Descriptive Statistics) ในตัวแปรต่างๆ  ท่ีสืกษา 
นำเสนอในรูปตาราง แผนภูมิ หรือกราฟ ตามความเหมาะสม
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