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ภาคผนวก ก

การเตรียมสารละลายและอาหารเลี้ยงเชื้อ

การเตรียมสารละลายที่ใชในการทดลอง
1.  การเตรียมสารละลายบัฟเฟอร  (buffer solution)

1.1.  สารละลาย 34.0 กรัม ของ potassium hydrophosphate ในนํ้ ากลั่น (distriled water) 
500 มิลลิลิตร ปรับpH ใหได 7.2+0.5 ดวยการใช โซเดียมไฮดรอกไซด ความเขมขน1 นอรมัล          
(1 N  NaOH) เติมนํ ้ากลั่นจนครบ 1,000 มิลลิลิตร

1.2.  น ําสารละลายจากขอ1มาปริมาตร 1.25 มิลลิลิตร เติมสารละลายแมกนีเซียมซัลเฟต
5.00 มิลลิลิตร (50gm MgCl26H2O ตอนํ ้า 1 ลิตร) แลวเติมนํ้ ากลั่นจนใหไดปริมาตร 1,000 
มิลลิลิตร
 1.3.  ตวงใสหลอดทดลองหลอดละ 9 มิลลิลิตรโดยใช dispenser ขนาด 10 มิลลิลิตร ปดฝา
ดวยทีป่ดฝาจกุหลอดทดลอง นํ าไปนึ่งในหมอนึ่งอัดไอนํ้ าที่ อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ความดัน 
15 ปอนดตอตารางนิ้ว นาน 15 นาที

การเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อที่ใชในการทดลอง
1.  การเตรียม plate count agar

ชั่ง plate  count agar นํ ้าหนกั 22.5 กรัม หลอมละลายในนํ้ ากลั่น 1000 มิลลิลิตร ตมบน    
hot  plate with magnetic stirrer ใหละลายเปนวุนใสแลวเทใสขวด ขนาด 250 มิลลิลิตร ปด             
ฝาเกลียวนํ าไปนึ่งในหมอนึ่งอัดไอนํ้ าที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียสความดัน 15 ปอนดตอ            
ตารางนิ้ว นาน 15 นาท ี วางใหคลายความรอนแลวนํ าไปควบคุมอุณหภูมิใหอยูระหวาง 44-46
องศาเซลเซียส ในเครื่องอังนํ้ า(water bath)
2.  การเตรียม lauryl  tryptose  Broth

ชั่ง lauryl 35.5 g ละลายในนํ้ ากลั่น 1,000 มิลลิลิตร บน magnetic stirrer ละลายใหเปน  
เนือ้เดยีวบรรจุสารละลายลงในหลอดทดลองจํ านวน 10 มิลลิลิตร พรอมใสหลอดดักกาซควํ่ าลง 
ปดฝาหลอดทดลอง นํ าไปนึ่งในหมอนึ่งอัดไอนํ้ าที่ อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ความดัน               
15 ปอนดตอตารางนิว้ และไมควรปลอยใหอาหารเย็นอยูในหมอนึ่งอัดไอนํ้ า เพราะทํ าใหอาหาร
เสื่อมสลายตัวไป
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3.  การเตรียม  Brilliant Green Lactose Broth 2 % (BGLB)
ชั่ง(BGLB) 40 กรัมละลายในนํ้ ากลั่น 1000 มิลลิลิตร บน magnetic stirrer ละลายใหเปน             

เนื้อเดียว บรรจสุารละลายลงในหลอดทดลองจํ านวน 10 มิลลิลิตรตอหลอดทดลองพรอมใสหลอด   
ดักกาซควํ่ าลง ปดฝาหลอดทดลองนํ าไปนึ่งในหมอนึ่งอัดไอนํ้ าที่ อุณหภูมิ 121องศาเซลเซียส 
ความดัน 15 ปอนดตอตารางนิ้วนาน 15 นาท ี และไมควรปลอยใหอาหารเย็น อยูในหมอนึ่งอัด         
ไอนํ้ า เพราะทํ าใหอาหารเสื่อมสลายตัวไป
  4.  การเตรียม EC Medium

ชัง่ EC Medium 37 กรัม ละลายในนํ้ ากลั่น 1000 มิลลิลิตร บน magnetic stirrer ละลายให
เปนเนือ้เดียว บรรจุสารละลายลงในหลอดทดลองจํ านวน 10 มิลลิลิตรตอหลอดทดลองพรอมใส
หลอดดักกาซควํ่ าลง ปดฝาหลอดทดลอง นํ าไปนึ่งในหมอนึ่งอัดไอนํ้ าที่อุณหภูมิ 121องศา
เซลเซียส  ความดัน 15 ปอนดตอตารางนิ้ว นาน 15 นาที และไมควรปลอยใหอาหารเย็นอยูใน
หมอนึง่อดัไอนํ้ าเพราะทํ าใหอาหารเสื่อมสลายตัวไป
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ภาคผนวก ข

การตรวจวิเคราะหในหองปฏิบัติการ

1. การตรวจหาปรมิาณจุลินทรียทั้งหมด (total bacteria count)
1.1  เตรยีมจานเลี้ยงเชื้อ (petri  dish) โดยท ําใหปราศจากเชื้อดวยการอบในตูอบความรอนท

อุณหภมู ิ180 องศาเซลเซียส นาน 3 ชั่วโมง
1.2  การเตรียม Plate Count Agar ชัง่ Plate Count Agar นํ้ าหนัก 22.5 กรัม หลอมละลาย

ในนํ ้ากลัน่ 1000 มิลลิลิตรตมบน hot plate ใหละลายเปนวุนใสแลวเทใสขวด ขนาด 250 มิลลิลิตร
ปดฝาเกลยีวนํ าไปนึ่งในหมอนึ่งอัดไอนํ้ าที่ อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ความดัน 15ปอนดตอ    
ตารางนิว้นาน 15 นาที วางใหคลายความรอน  แลวน ําไปควบคุมอุณหภูมิใหอยูระหวาง 44-46 
องศาเซลเซียส ในเครื่องอังนํ้ า (water bath)

1.3  เจอืจางตวัอยาง โดยการเขยาขวดอาหารทางสายยางประมาณ 25 คร้ัง ดวยมือหรือ
เครื่องเขยาอาหารอัตโนมัติ (automatic shaking machine) แลวใชไมโครปเปตดูดตัวอยาง 
อาหารในขวด 1 มลิลิลิตร ใสลงในหลอดบัฟเฟอร 9 มิลลิลิตร เขยาดวยเครื่องเขยาอาหารอัตโนมัติ 
ตัวอยางจะถูกเจือจางเปน 10-1 เทา

 1.4  ใชไมโครปเปตอนัใหมดูดตัวอยางที่ถูกเจือจางเปน10-1  เทา จากขอ1.3 มาปริมาณ               
1มิลลิลิตร ใสลงในหลอดบัฟเฟอร 9 มิลลิลิตร เขยาใหเขากันจะไดความเจือจางเปน  10-2    เทา

1.5  เขียนสัญลักษณ 100   ,10-1  ,10-2   ทีร่ะดบัความเจือจางละ 2 จาน
1.6  เขยาหลอดตัวอยางที่ถูกเจือจางที่ระดับ10-2  เขยาดวยเครื่องเขยาอาหารอัตโนมัติ แลวใช

ไมโครปเปต อันใหมดูดตัวอยางอาหารใสในจานเลี้ยงเชื้อ (petri dish) ทีเ่ขยีนฉลาก 10-2 จานละ                         
1 มลิลิลิตร 2 จาน

 1.7  เท melted plate count agar ลงในจานเลีย้งเชื้อ แลวหมุนจานไปในทิศทางที่เปนรูป
เครือ่งหมายเลขแปด เพื่อใหตัวอยางอาหารกระจายไปทั่วจานเลี้ยงเชื้อ
       1.8  ทํ าซํ้ าตามขอ1.6 และ1.7 จนถึงระดับความเจือจาง 100   ปลอยใหอาหารแหงแลว            
ควํ่ าจานน ําเขาตูบมเชื้อควบคุมอุณหภูมิ (air incubator) ที่อุณหภูมิ 35+ 0.5 องศาเซลเซียสเปน
เวลา 48 ชั่วโมง

1.9  หลงัจากครบกํ าหนด น ําจานเลี้ยงเชื้อดังกลาว มานบัจ ํานวนโคโลนี(colony  count) 
แลวค ํานวณหาจ ํานวนแบคทีเรียตอตัวอยาง 1 มิลลิลิตร โดยมีหนวยเปน CFU/ml
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2. โคลฟิอรมแบคทีเรียทั้งหมด (total  coliform  bacteria)
การวิเคราะหมีข้ันตอนปฏิบัติดังตอไปนี้
  2.1  การตรวจสอบขั้นแรก (presumptive  test)
        2.1.1  เตรียมหลอดทดลอง (test  tube) พรอมหลอดดักกาซ (durham  tube) ซึ่งวาง
ลักษณะควํ ่าในหลอดทดลอง วางหลอดในที่วางหลอดทดลอง (rack) 3 แถว แถวละ 3 หลอด

2.1.2  เตรยีมอาหารเลี้ยงเชื้อ  Lauryl  Tryptose  Broth ตามสูตร ชั่ง Lauryl Tryptose Broth 
นํ ้าหนัก 35.5 กรัมละลายในนํ้ ากลั่น 1000 มิลลิลิตรบน magnetic stirrer ละลายใหเปน เนือ้เดียว 
บรรจสุารละลายลงในหลอดทดลองจํ านวน 10 มลิลิลิตร ปดฝาหลอดทดลองนํ าไปนึ่งในหมอนึ่ง
อัดไอนํ ้าที ่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ความดัน 15ปอนด ตอตารางนิ้ว นาน 15 นาที

2.1.3   เขียนสัญลักษณ และปริมาตรของตัวอยางบนหลอดทดลอง
2.1.4   เขยาขวดบรรจุตัวอยางอาหาร ดวยเครื่องเขยาอาหารอัตโนมติัใหเขากัน
2.1.5   ดูดตัวอยางอาหารโดยใชปเปตที่ผานการฆาเชื้อแลว ดวยวิธีการปราศจากเชื้อ 

(aseptic  technique) ใสในใสในหลอดทดลองที่บรรจุ buffer solution หลอดละ 9 มิลลิลิตร 
ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใสในหลอดที่ 1และดูดจากหลอดที่ 1 ใสในหลอดที่ 2 ปริมาตร 1 มิลลิลิตร จะ
ไดความเขมขน 100  ,10-1  ,10-2  ตามลํ าดับ

2.1.6  ดูดตวัอยางในแตละความเขมขนปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใสในหลอดอาหารเลี้ยงเชื้อแถว
1, 2 และ 3 ตามลํ าดับ

 2.1.7   เขยาหลอดอาหารเลี้ยงเชื้อที่ใสตัวอยางอาหารเสร็จแลวเขยาดวยเครื่องเขยาอาหาร
อัตโนมัติ เพือ่ใหสวนผสมตางๆเขากันดี

2.1.8  น ําหลอดอาหารเลี้ยงเชื้อดังกลาวไปบมเชื้อในตูบมเชื้อ (incubator) ควบคุมอุณหภูมิ
ที่ 35 + 0.5 องศาเซลเซียส
      2.1.9  อานผลการทดลองเมื่อบมเชื้อครบ 24 ชั่วโมง กอนการอานผลตองเขยาหลอดอาหาร
เลีย้งเชือ้ เสยีกอน ตรวจดูความขุน และกาซในหลอดดักกาซที่เกิดขึ้นในแตละหลอด ถาหลอดใดมี
กาซเกิดขึ้น ไมวาจะเกิดขึ้นมากหรือนอยเทาไร แสดงวาผลการทดสอบขั้นแรกใหผลเปนบวก 
บันทกึผล และน ําไปทํ าการตรวจสอบในขั้นยืนยันผลทุกหลอด สวนหลอดที่ไมมีกาซใหบมเชื้อตอ
ไปอีก 24 ชัว่โมง แลวนํ ามาอานผลถามีกาซใหทํ าการตรวจสอบขั้นยืนยันตอไป ถาไมมีกาซแสดง
วาการตรวจสอบขั้นแรกใหผลเปนลบ บันทึกผล
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  2.2  การตรวจสอบขั้นยืนยัน (comfirmed  test)
2.2.1  น ําหลอดทดลองที่ใหผลบวก ในการตรวจสอบขั้นแรกทุกหลอดมาทํ าการทดลองในขั้น

ยนืยันตอไป
2.2.2  เตรียมหลอดทดลองพรอมหลอดดักกาซเพื่อบรรจุอาหารเหลว Brilliant Green 

Lactose Broth 2% (BGLB) ตามสูตร แลวบรรจุหลอดละ 10 มิลลิลิตร ปดฝาหลอดทดลองนํ าไป
นึง่ในหมอนึ่งอัดไอนํ้ าที่ อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ความดัน 15 ปอนดตอตารางนิ้วนาน15 นาที

2.2.3  เขยีนสญัลกัษณและความเขมขนของตัวอยางอาหารบนหลอดทดลองที่บรรจุอาหาร
เลี้ยงเชือ้ดังกลาวใหไดจํ านวนเทากับ Lauryl Tryptose Broth ทีใ่หผลบวก

2.2.4  เลือกหลอดที่เกิดกาซจากการตรวจสอบขั้นแรก เขยาเบาๆ แลวใชหวงเขี่ยเชื้อ       
(wire loop) ซึง่ลนไฟฆาเชือ้จนแดง ทิ้งไวใหเย็นสักครู ถายเชื้อจากหลอดที่ใหผลบวกของ Lauryl   
Tryptose Broth ลงใน BGLB หลอดตอหลอด และตอง sterile loop ทกุครั้งที่ใช

2.2.5  เขยาหลอด BGLB ที่ถายเชื้อลงไปใหสวนผสมเขากันดี นํ าไปบมในตูบมเชื้อที่ควบคุม
อุณหภูมิที่ 35+ 0.5 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24-48 ชั่วโมง

2.2.6  อานผลการทดลองหลังครบ 24 ชั่วโมงแรก นํ ามาตรวจดูกาซในหลอดดักกาซ ถายังไม
มใีหบมตอไปอีก 24 ชั่วโมง และนํ ามาอานผลใหมถาเกิดกาซจะใหผลบวก บันทึกผลการทดลอง

2.2.7  นํ าผลของหลอดที่ใหผลบวกและผลลบในแตละความเจือจาง ไปคํ านวณหาคา          
โคลฟิอรมแบคทีเรีย จากตาราง MPN (Most Probable Number Index) สวนในกรณีที่ไมสามารถ
อานไดใหใชวิธี คํ านวณ จากสูตร Thomas simple formula

3.  ฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรีย (fecal coliform bacteria) วเิคราะหดวยเทคนิค multiple tube 
fermentation มข้ัีนตอนในการปฏิบัติดังตอไปนี้
  3.1  การตรวจสอบขั้นแรก ใชเทคนิคเดียวกับการวิเคราะหหาโคลิฟอรมทุกประการ
  3.2  การตรวจสอบขั้นยืนยันใชอาหารเหลว EC medium แทนBGLB ดังแสดงในวิธีการ
เตรียม  EC  medium ในภาคผนวก ก.



ภาคผนวก ค

ตารางผนวก 1  ผลการวิเคราะหจุลินทรียทั้งหมด(total bacteria count)ในอาหารทางสายให
อาหารเปรียบเทียบกอนและหลงัการพาสเจอไรส ทั้ง 2 แบบ คือกอนการบรรจุ
และหลังการบรรจุ ขอมูลชุดที่ 1

ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (CFU/ml)แบบการ
พาสเจอไรส

บรรจุภัณฑ การทดลองครั้งที่
กอนพาสเจอไรส หลังพาสเจอไรส

1
2
3
4

6.0 x102

1.3x102

8.8 x102

9.8 x102

5.0
1.8x10
1.5x10
1.3x10

ขวดแกว

geometric mean 5.1 x102 1.2 x10
1
2
3
4

6.0 x102

1.3x102

8.8 x102

9.8 x102

1.0x10
1.4x10
1.5x10
1.3x10

ขวดพลาสติกฝาเกลียว

geometric mean 5.1 x102 1.3x10
1
2
3
4

6.0 x102

1.3x102

8.8 x102

9.8 x102

5.0
1.9x10
1.5x10
1.3x10

1. กอนการ
บรรจุ

ขวดพลาสติกฝาจุกยาง

geometric mean 5.1 x102 1.2x10
1
2
3
4

5.8x102

2.3x102

8.5x102

9.9x02

1.0
4.0

1.0x10
8.0

ขวดแกว

geometric mean 5.8 x102 4.2
1
2
3
4

5.3x102

3.8 x102

8.5x102

7.8x102

5.0
1.3x10
1.6x10

6.0

ขวดพลาสติกฝาเกลียว

geometric mean 6.0 x102 8.8
1
2
3
4

5.0x102

2.4x102

8.3x102

8.0x102

5.0
4.0
5.0

1.0x10

2. หลังการ
บรรจุ

ขวดพลาสติกฝาจุกยาง

geometric mean 5.3 x102 5.6
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ตารางผนวก 2    ผลการวเิคราะหจุลินทรียทั้งหมด (total  bacteria count) ในอาหารทางสายให
อาหารเปรียบเทียบกอนและหลงัการพาสเจอไรส ทั้ง 2 แบบคือกอนการบรรจุ
และหลังการบรรจุ ขอมูลชุดที่ 2

ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด(CFU/ml)แบบการ
พาสเจอไรส

บรรจุภัณฑ การทดลองครั้งที่
กอนพาสเจอไรส หลังพาสเจอไรส

1
2
3
4

6.0 x102

1.3x102

8.8 x102

9.8 x102

5.0
1.8x10
1.5x10
1.3x10

ขวดแกว

geometric mean 5.1 x102 1.2 x10
1
2
3
4

6.0 x102

1.3x102

8.8 x102

9.8 x102

5.0
2.0x10
1.5x10
1.3x10

ขวดพลาสติกฝาเกลียว

geometric mean 5.1 x102 1.2 x10
1
2
3
4

6.0 x102

1.3x102

8.8 x102

9.8 x102

5.0
1.9x10
1.5x10
1.3x10

1. กอนการ
บรรจุ

ขวดพลาสติกฝาจุกยาง

geometric mean 5.1 x102 1.2 x10
1
2
3
4

1.8x102

2.3x102

4.0x102

1.5x102

1.0
4.0

1.0x10
8.0

ขวดแกว

geometric mean 2.2 x102 4.2
1
2
3
4

2.3x102

3.8x102

5.0x102

2.1x102

5.0
1.3x10
1.6x10

6.0

ขวดพลาสติกฝาเกลียว

geometric mean 3.1 x102 8.8
1
2
3
4

3.4x102

2.4x102

8.3x102

3.75x102

5.0
4.0
5.0

1.0x10

2. หลังการ
บรรจุ

ขวดพลาสติกฝาจุกยาง

geometric mean 4.0 x102 5.6
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ตารางผนวก 3    คาเฉลี่ย(geometric mean)ผลการวิเคราะหจุลินทรียทั้งหมด (total  bacteria 
count) ในอาหารทางสายใหอาหารเปรียบเทียบกอนและหลังการพาสเจอไรส
ทัง้ 2 แบบคือกอนการบรรจุและหลังการบรรจุของขอมูลชุดที่ 1 และ2

geometric mean ของ
ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (CFU/ml)

แบบการ
พาสเจอไรส

บรรจุภัณฑ

กอนพาสเจอไรส หลังพาสเจอไรส
ขวดแกว 5.1 x102 1.15 x10

ขวดพลาสติกฝาเกลียว 5.1 x102 1.23x10
1. กอนการบรรจุ

ขวดพลาสติกฝาจุกยาง 5.1 x102 1.16x10
ขวดแกว 3.6 x102 4.23

ขวดพลาสติกฝาเกลียว 4.3 x102 8.89
2. หลังการบรรจุ

ขวดพลาสติกฝาจุกยาง 4.6 x102 5.62
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ตารางผนวก 4  ผลการวเิคราะหปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (total  bacteria count)ในอาหารทาง
สายใหอาหารกอนและ หลังการพาสเจอไรส ทั้ง 2 แบบ และเก็บในตูเย็นที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสนาน 5 วัน

ปริมาณ จุลินทรียทั้งหมด (CFU/ml)
การเก็บหลังการพาสเจอไรส ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส

แบบการ
พาสเจอไรส

บรรจุภัณฑ การทดลองครั้งที่

วันที่ 0 วันที่ 1 วันที่2 วันที่ 3 วันที่ 4 วันที่  5
1
2
3
4

5.0
1.8x10
1.5x10
1.3x10

1.5x10
1.6x10
7.0
1.5x10

1.8x10
3.7x10
1.4x10
2.8x10

1.5x10
3.2x10
1.7x10
3.3x10

1.6x10
4.1x10
2.9x10
4.2x10

1.5x10
3.6x10
3.4x10
2.7x10

ขวดแกว

geometric mean 1.2x10 1.3x10 2.3x10 2.2x10 3.0x10 2.7x10
1
2
3
4

1.0x10
1.4x10
1.5x10
1.3x10

1.0x10
1.6x10
1.0x10
2.6x10

1.0x10
3.1x10
1.5x10
1.5x10

1.1x10
3.1x10
2.4x10
2.9x10

1.9x10
3.0x10
3.2x10
2.7x10

1.4x10
2.8x10
2.6x10
2.6x10

ขวดพลาสติก
ฝาเกลียว

geometric mean 1.3x10 1.4x10 1.6x10 2.2x10 2.6x10 2.3x10
1
2
3
4

5.0
1.9x10
1.5x10
1.3x10

8.0
1.4x10
1.0x10
1.3x10

1.5x10
2.3x10
1.1x10
1.6x10

1.1x10
6.7x10
4.0x10
5.6x10

3.1x10
2.0x10
2.9x10
1.5x10

3.2x10
2.8x10
6.4x10
3.5x10

1. กอน
การบรรจุ

ขวดพลาสติก
ฝาจุกยาง

geometric mean 1.2x10 1.1x10 1.6x10 3.6x10 2.3x10 3.8x10
1
2
3
4

1.0
4.0
1.0x10
8.0

3.0
4.0
1.0x10
1.3x10

5.0
1.9x10
2.0x10
1.3x10

2.0
2.5x10
2.0x10
1.5x10

5.0
3.0x10
2.9x10
1.9x10

5.0
3.0x10
3.0x10
2.8x10

ขวดแกว

geometric mean 4.3 6.3 1.3x10 1.1x10 1.7x10 1.9x10
1
2
3
4

5.0
1.3x10
1.6x10
6.0

8.0
1.5x10
1.5x10
9.0

7.0
2.8x10
1.8x10
1.3x10

9.0
3.0x10
1.1x10
1.4x10

4.0
3.2x10
2.7x10
3.2x10

1.7x10
3.0x10
2.4x10
3.8x10

ขวดพลาสติก
ฝาเกลียว

geometric mean 8.9 1.1x10 1.5x10 1.4x10 1.8x10 2.6x10
1
2
3
4

5.0
4.0
5.0
1.0x10

6.0
1.5x10
7.0
2.0x10

6.0
2.7x10
1.4x10
1.8x10

1.6x10
3.5x10
3.0x10
2.0x10

2.4x10
3.6x10
4.1x10
2.9x10

4.5x10
3.8x10
4.7x10
3.1x10

2.หลังการ
บรรจุ

ขวดพลาสติก
ฝาจุกยาง

geometric mean 5.6 1.1x10 1.4x10 2.4x10 3.2x10 4.0x10
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ตารางผนวก 5   ผลการวเิคราะหปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (total bacteria count)ในอาหารทาง
สายใหอาหารกอนและ หลงัการพาสเจอไรส ทัง้ 2 วิธีและเก็บในตูเย็นที่อุณหภูมิ 
12 องศาเซลเซียสนาน 5 วัน

ปริมาณ total bacteria count (CFU/ml)
การเก็บหลังการพาสเจอไรส ที่อุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส

แบบการ
พาสเจอไรส

บรรจุภัณฑ การทดลองครั้งที่

วันที่ 0 วันที่ 1 วันที่2 วันที่ 3 วันที่ 4 วันที่  5
1
2
3
4

5.0
1.8x10
1.5x10
1.3x10

2.3x10
2.3x10
1.5x10
2.8x10

4.0x10
8.3x10
2.8x10
3.9x10

1.4x102

5.3x102

1.3x102

2.2x102

1.6x102

2.4x102

5.5x102

6.7x102

2.2x103

1.8x103

1.1x103

2.0x103

ขวดแกว

geometric mean 1.2x10 2.2x10 4.4x10 2.1x102 3.4x102 1.7x103

1
2
3
4

5.0
2.0x10
1.5x10
1.3x10

3.3x10
3.3x10
3.5x10
4.4x10

2.1x10
4x10
3.3x10
2.9x10

2.6x102

5.1x102

2.4x102

9.2x102

2.5x102

5.6x102

5.1x102

9.7x102

1.5x104

7.6x103

1.2x104

2.7x103

ขวดพลาสติก
ฝาเกลียว

geometric mean 1.2x10 3.6x10 3.0x10 4.1x102 5.1x102 7.8x103

1
2
3
4

5.0
1.9x10
1.5x10
1.3x10

1.3x10
1.8x10
1.8x10
3.2x10

5.9x10
3.2x10
2.8x10
2.6x10

2.5x102

2.0x102

2.3x102

2.7x102

2.7x102

7.7x102

8.5x102

4.1x102

1.3x104

5.7x103

1.3x104

9.3x103

1. กอน
การบรรจุ

ขวดพลาสติก
ฝาจุกยาง

geometric mean 1.2x10 1.9x10 3.4x10 2.4x102 5.2x102 9.7x103

1
2
3
4

1.0
4.0
1.0x10
8.0

1.5x10
1.5x10
1.1x10
2.2x10

6.6x10
5.3x10
2.8x10
2.0x10

1.0x102

3.9x102

4.0x102

1.7x102

4.5x102

4.9x102

3.9x102

4.4x102

2.0x103

7.3x103

2.51x103

1.92x103

ขวดแกว

geometric mean 4.2 1.5 x10 3.7x10 2.3x102 4.4x102 2.9x103

1
2
3
4

5.0
1.3x10
1.6x10
1.6x10

3.8x10
3.8x10
2.0x10
3.8x10

6.3x10
9.5x10
3.7x10
3.3x10

3.0x102

5.1x102

4.6x102

5.9x102

1.2x103

2.5x103

1.6x103

3.2x103

1.55x104

1.68x104

2.4x103

1.3x104

ขวดพลาสติก
ฝาเกลียว

geometric mean 1.1x10 3.2x10 5.2x10 4.5x102 2.0x103 9.5x103

1
2
3
4

5.0
4.0
5.0
1.0x10

1.8x10
2.3x10
1.4x10
3.6x10

1.7x10
5.8x10
3.6x10
3.4x10

4.2x102

9.9x102

6.8x102

1.4x103

2x103

1.5x103

2.6x103

1.4x103

1.6x104

1.0x104

5.0x103

4.0x103

2.หลังการ
บรรจุ

ขวดพลาสติก
ฝาจุกยาง

geometric mean 5.6 2.1x10 3.3x10 7.9x102 1.8x103 7.5x103
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ตารางผนวก 6   ผลการวเิคราะหปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (total bacteria count) ในอาหารทาง
สายใหอาหารที่ไมไดพาสเจอรไรส ในขวดพลาสติกฝาเกลียว เก็บที่อุณหภูมิ              
5 องศาเซลเซียสและ 12 องศาเซลเซียสเปน เวลา 5 วัน

ปริมาณ  total bacteria count (CFU/ml)อุณหภูมิที่เก็บ
รักษาอาหาร

(องศาเซลเซียส)

การ
ทดลองครั้ง

ที่
วันที่ 0 วันที่ 1 วันที่ 2 วันที่3 วันที่ 4 วันที่ 5

1
2
3
4

2.3 x102

3.8 x102

5.0x102

2.1 x102

9.6 x102

7.1 x102

3.2 x103

3.5 x103

1.9 x103

1.8 x103

9.7 x104

2.4 x103

9.0 x103

1.0x103

1.2 x105

8.0 x104

1.7 x104

6.6 x103

>1.0x105

1.0 x105

2.0 x104

1.0 x104

>1.0x105

>1.0x105

5

Geometric
mean

3.1 x102 1.7 x103 5.3x103 1.7 x104 3.3 x105 3.8 x105

1
2
3
4

2.3 x102

3.8 x102

5.0 x102

2.1 x102

2.9 x103

1.0 x103

>1.0x105

8.1 x104

1.6 x104

1.7 x103

>1.0x105

8.6 x104

> x105

1.9 x104

>1.0x105

>1.0x105

>1.0x105

>1.0x105

>1.0x105

>1.0x105

>1.0x105

>1.0x105

>1.0x105

>1.0 105

12

Geometric
mean

3.1 x102 1.2 x104 2.2 x104 5.9 x104 >1 x105 >1 x105
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ตารางผนวก 7    เวลาทีน่ํ ้ากลัน่ อาหารทางสายใหอาหารกอนและหลังการพาสเจอไรส ไหลผาน     
nasogastric tube Fr.16

เวลาเฉลี่ยที่ใชในการไหล (วินาที )
อาหารหลังพาสเจอไรส

การทดลอง
ครั้งที่ นํ้ ากลั่น อาหารกอน

พาสเจอไรส แบบกอน
บรรจุ

(ในหมอ)

แบบหลัง
บรรจุใน
ขวดแกว

แบบหลัง
บรรจุในขวด
พลาสติก
ฝาเกลียว

แบบหลัง
บรรจุในขวด
พลาสติก
ฝาจุกยาง

1 11.24 14.80 17.20 18.20 17.50 16.30
2 11.08 13.48 15.92 14.97 13.47 15.24
3 10.82 14.17 14.88 16.30 14.61 15.76
4 10.62 16.71 21.19 17.97 19.70 16.87

คาเฉลี่ย 10.94 14.79 17.30 16.86 16.32 16.04

ตารางผนวก 8  นํ้ าหนักของนํ้ ากลั่น อาหารทางสายใหอาหารกอนพาสเจอไรสและหลัง             
การพาสเจอไรส

นํ้ าหนัก (กรัม)
อาหารหลังการพาสเจอไรส

การทดลอง
ครั้งที่ นํ้ ากลั่น อาหารกอน

พาสเจอไรส แบบกอน
บรรจุ

(ในหมอ)

แบบหลัง
บรรจุในขวด

แกว

แบบหลัง
บรรจุในขวด
พลาสติก
ฝาเกลียว

แบบหลัง
บรรจุในขวด
พลาสติก
ฝาจุกยาง

1 99.64 104.94 106.18 105.32 105.13 104.91
2 99.69 104.35 105.57 106.00 105.73 105.95
3 99.75 104.94 105.04 105.32 106.13 104.91
4 99.80 105.50 106.67 107.01 106.53 105.88

คาเฉลี่ย 99.72 104.93 105.87 105.91 105.90 105.41
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ตารางผนวก 9   ความหนาแนนของนํ้ ากลั่นและอาหารทางสายใหอาหารกอนพาสเจอไรสและหลัง
การพาสเจอไรส

ความหนาแนน ( กรัม  / มิลลิลิตร )
อาหารหลังพาสเจอไรสใน

การทดลอง
ครั้งที่ นํ้ ากลั่น อาหารกอน

พาสเจอไรส แบบกอน
บรรจุ

(ในหมอ)

แบบหลัง
บรรจุในขวด

แกว

แบบหลังบรรจุ
ในขวด
พลาสติก
ฝาเกลียว

แบบหลัง
บรรจุในขวด
พลาสติก
ฝาจุกยาง

1 0.996 1.05 1.06 1.05 10.5 1.05
2 0.997 1.04 1.06 1.06 1.06 1.06
3 0.998 1.05 1.06 1.05 1.06 1.06
4 0.998 1.06 1.07 1.07 1.07 1.06

คาเฉลี่ย 0.997 1.05 1.06 1.06 1.06 1.05

ตารางผนวก 10  ผลการตรวจสอบคุณภาพอาหารทางกายภาพ ความหนืดสัมพัทธ                         
(Relative Viscosity) กอนและหลังการพาสเจอไรสที่อุณหภูมิ 28 องศา
เซลเซียส

ความหนืดสัมพัทธของอาหารทางสายใหอาหาร
หลังการพาสเจอไรสแบบ

หลังการบรรจุใน

การทดลอง
ครั้งที่ กอนการ

พาสเจอไรส กอนการบรรจุ
(ในหมอ) ขวดแกว ขวดพลาสติก

ฝาเกลียว
ขวดพลาสติก
ฝาจุกยาง

1 1.38 1.62 1.70 1.63 1.52
2 1.27 1.52 1.43 1.29 1.46
3 1.38 1.46 1.38 1.63 1.54
4 1.67 2.13 1.81 1.98 1.68

คาเฉลี่ย 1.43 1.69 1.58 1.63 1.55
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ตารางผนวก 11  คาไฟฟาและเวลาที่ใชในการทดลองพาสเจอไรสอาหาร

วิธีการพาสเจอไรส เวลาในการ
พาสเจอไรส

(นาที)

เวลาในการทํ าใหอาหารใน
ภาชนะมีอุณหภูมิเทากับ
65 องศาเซลเซียส (นาที)

จํ านวนวัตต
ที่ใช

คาไฟฟา
(บาท)

 แบบกอนการบรรจุ
 (ในหมอ)

30 7 2,800 5.18

แบบหลังการบรรจุ
ขวดแกว

30 6 2,800 5.04

แบบหลังการบรรจุ
ขวดพลาสติกฝาเกลียว

30 4 2,800 4.76

แบบหลังการบรรจุ
   ขวดพลาสติกฝาจุกยาง

30 4 2,800 4.76

ตารางผนวก 12  ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด( total bacteria count) ของบรรจุภัณฑพลาสติก           
ทัง้ 2 ชนิดและเชื้อที่พบ

ชนิดบรรจุภัณฑ ครั้งที่
ตรวจ

ปริมาณจุลินทรีย
 ทั้งหมด (cfu /ml)

เชื้อที่พบ

ขวดพลาสติก
ฝาเกลียว

1
2

0-5
0-8

Penicillium spp.  , Bacillus spp.
Enterobacter agglomerrans
 Staphylococcus coagulase negative

ขวดพลาสติก
ฝาจุกยาง

1
2

1 – 3 x102

0-15
Penicillium spp.  , Bacillus spp.
Enterobacter agglomerrans
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