
 

โครงการประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาติ “ราชภัฏวิจัยครั้งท่ี 4” (กลุมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี) หนา 984 

 

  การวิเคราะหหาโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหารประเภทยํา 

Analysis of Coliform Bacteria in Thai Salad (Yum). 

 

กนกอร คําผุย1  วิจิตร  เชาววันกลาง2 พรพิมล  สุขาภิรมย3และพัชรินทร นะวะสิมมา4 

 
1อาจารยประจําคณะครุศาสตร มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 

อีเมล: Khampui.k@gmail.com 
2อาจารยประจําคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 

อีเมล:Vijitos@hotmail.com 
3-4นักศึกษาปรญิญาตรี สาขาวิชาวิทยาศาสตร คณะครศุาสตร มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 

อีเมล: annbee_2538@hotmail.com 

 

บทคัดยอ 

งานวิจัย มีวัตถุประสงคเพ่ือวิเคราะหหาการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมใน

อาหารประเภทยําและเปรียบเทียบหารอยละการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมในอาหาร

ประเภทยําโดยการเก็บตัวอยางยําแตละประเภทคือ ยําทะเล ยําหมูยอ ยําบะหม่ี และยําวุนเสนจาก

รานอาหารตามสั่งท้ังหมด 6 ราน นํามาทดสอบโดยใชชุดทดสอบจากกรมวิทยาศาสตรการแพทย 

กระทรวงสาธารณสุข  

พบวา  มีการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมในอาหารประเภทยํา จากตัวอยางยํา 

ท้ัง 4 ประเภท ยําท่ีพบจํานวนเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมมากท่ีสุด คือ ยําวุนเสน มีการปนเปอนจํานวน 

1,317 โคโลนี รองลงมาคือ ยําทะเล มีการปนเปอนจํานวน 950 โคโลนี ยําหมูยอ มีการปนเปอน

จํานวน 917 โคโลนี และท่ีพบนอยสุดคือ ยําบะหม่ี มีการปนเปอนจํานวน 683 โคโลนีตามลําดับ เม่ือ

นํามาเปรียบเทียบกับเกณฑการประมวลผลจากกรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณะสุข  

พบวา ยําวุนเสนและยําทะเลมีรานท่ีไมผานเกณฑ 5ราน คิดเปน 83.33%  รองลงมาคือ ยําหมูยอ มี

รานไมผานเกณฑ 4 ราน คิดเปน 66.67% ยําบะหม่ี มีรานท่ีไมผานเกณฑ 3 ราน คิดเปน 50.00% 

ตามลําดับ 

 

ความสําคัญ : การวิเคราะหการปนเปอน,โคลิฟอรมแบคทีเรีย,อาหารประเภทยํา 
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ABSTRACT 

The research aims to determine the contamination of coliform bacteria in 

spicy thai salad and a comparison of contamination of coliform bacteria by sampling 

spicy thai salad each type is spicy seafood salad, pork sausage salad, Instant noodle 

spicy salad and spicy vermicelli salad from the restaurant all 6 shops. Tested using a 

test set from the Department of Medical Sciences. Ministry of Public Health. 

Found that contaminants with coliform bacteria in spicy thai salad.           

The from samples of salad 4 types. Salad found the bacteria coliform most are spicy 

vermicelli salad contamination number 1317 colony followed by the spicy seafood 

salad contaminated number 950 colony, pork sausage salad contaminated number 

917 colony and minimum is Instant noodle spicy salad contaminated number 683 

colony respectively. Compared with the processing of the Department of Medical 

Sciences. Ministry of Public Health found that the spicy vermicelli salad and spicy 

seafood salad. There are shops that fail criteria the 5 shops accounted for 83.33%, 

followed by the pork sausage salad has fail criteria 4 shops accounted for 66.67% 

Instant noodle spicy salad  shops that fail criteria the 3 outlets accounted for 50.00%, 

respectively 
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1.  บทนํา 

อาหารเปน 1 ใน 4 ปจจัยสําคัญของการดํารงชีวิตของมนุษย เพราะอาหารใหพลังงาน 

และชวยซอมแซมสวนท่ีสึกหรอ หรือสวนตางๆของรางกาย ซ่ึงการเลือกรับประทานอาหาร นอกจาก

จะมุงเนนใหสารอาหารครบถวนตามหลักโภชนาการแลว ยังตองคํานึงถึงความสะอาด และ ความ

ปลอดภัยของอาหารดวย หากรับประทานอาหารท่ีมีเชื้อโรค หรือมีสารปนเปอนยอมสงผลใหผูบริโภค

ไดรับเชื้อโรคเขาสูรางกายอาจทําใหเกิดโรคไดโรคระบบทางเดินอาหารในประเทศไทย          อัน

เนื่องมาจาก การบริโภคอาหารท่ีมีเชื้อโรคปะปนเขาไปมีแนวโนมเพ่ิมสูงข้ึนทุกป โดยท่ัวไปโรคท่ีเกิด

จากการรับประทานอาหาร แบงออกเปน 2 กลุม คือ โรคอาหารเปนพิษ (food poisoning) และโรค

ติดเชื้ออาหารเปนสื่อ (food infection) โรคอาหารเปนพิษ เกิดจากการรับประทานอาหาร ท่ีมี

สารพิษเขาไป ซ่ึงอาจมาจากพืช สัตว หรือจากจุลินทรีย ซ่ึงปะปนมากับอาหาร เม่ือเจริญเติบโตใน
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อาหาร ไดสรางสารพิษจํานวนมากพอท่ีจะทําใหผูบริโภคเกิดอาการของโรคอาหารเปนพิษได จุลินทรีย

เหลานี้ ไดแก Clostridium botulinumและ Staphylococcus aureusเปนตน สําหรับโรคติดเชื้อ

อาหารเปนสื่อ หมายถึง โรคท่ีเกิดจากการรับประทานอาหาร ท่ีมีเชื้อจุลินทรียเขาไป แลวแบงตัวทวี

เพ่ิมจํานวนข้ึนมากมาย เขาทําลายระบบทางเดินอาหาร กอใหเกิดอาการปวดทอง ทองเดิน 

(gastroenteritis) จุลินทรียเหลานี้ไดแก Salmomella Bacillus cereus และ Escherichia coli 

เปนตน โรคอาหารเปนพิษท่ีเกิดจากการปนเปอนจุลินทรียเหลานี้ พบผูปวยในอัตราสูงแพรระบาดงาย 

บางครั้งอาจรุนแรงถึงข้ันเสียชีวิตได ซ่ึงความรุนแรงของโรคอยูกับสายพันธุจุลินทรีย ปริมาณของ

จุลินทรีย สารพิษท่ีผลิตจากจุลินทรีย และความตานทานโรคของผูบริโภค อยางไรก็ตามยังคงพบวามี

อัตราผูปวยจากโรคเพ่ิมข้ึนในทุกภาค (จิตตานันทและคณะ,  2555) 

เชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรม คือกลุมของแบคทีเรียแกรมลบรูปรางเปนทอนไมสรางสปอรเปน

แบคทีเรียท่ีเจริญไดท้ังมีอากาศ และไมมีอากาศ สามารถหมักน้ําตาลแล็กโทสใหเกิดกรดและแกสไดท่ี

อุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียสภายใน 48 ชั่วโมง ไมทนความรอนสามารถทําลายไดงาย ดวยความ

รอนระดับการพาสเจอไรซ ไมผลิตเอนไซมออกซิเดส คําวา coliform มาจาก colon เนื่องจาก 

แบคทีเรียกลุมนี้มักพบในลําไสของสัตวเลือดอุน แตโคลิฟอรมอีกหลายชนิดก็มีแหลงท่ีพบในดิน 

แบคทีเรียในกลุมโคลิฟอรมสวนใหญไมใชจุลินทรียกอโรค แตปริมาณของโคลิฟอรมแบคทีเรียใชเปน

ดัชนีชี้สุขาภิบาลอาหารและน้ํา การพบโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหารและน้ําปริมาณมาก บงชี้ถึงความ

ไมสะอาด ไมถูกสุขลักษณะอาจมีการปนเปอนของอุจจาระของคน หรือสัตวเลือดอุนการศึกษา

คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารหาบเร และแผงลอยในเขตกรุงเทพมหานคร อาหารพรอมบริโภค 

5 ชนิด รวม 140 ตัวอยาง มีอาหารจานเดียว แกงเผ็ด ผัด ยํา และขนมหวาน  พบแบคทีเรียท้ังหมด

รอยละ 60.4 แบคทีเรียโคนิฟอรมรอยละ 89.6Bacillus sereusรอยละ 25.0 Staphylococcus 

aureus รอยละ 12.5E.coli รอยละ 2.9 และ Vibrio parahaemolyticus รอยละ1.0 โดยพบ

จุลินทรียมากท่ีสุดในยํา รองลงมาคือขนมหวาน อาหารจานเดียว ผัด และ      แกงเผ็ด ตามลําดับ (จุ

รียพร สวางจิตร, 2541) สถานการณปนเปอนจุลินทรียในอาหารท่ีพรอมบริโภค กรณีศึกษาจังหวัด

ขอนแกนและอุดรธานี พบวาอาหารพรอมบริโภคท่ีจําหนายในรานและแผงลอย   มีแบคทีเรียโคลิ

ฟอรมไมไดมาตรฐานในกลุมอาหารปรุงสุกท่ัวไป กลุมผักสดและผลไม และอาหารดิบ รอยละ 38.5 

32.6 และ 27.6 ตามลําดับพบการปนเปอน Faecal coliform  เกินมาตรฐาน ในอาหารประเภทยํา 

และสลัด รอยละ 96.7 เทากัน รองลงมาคือ  น้ําพริก  ขนมหวาน และผัดผัก รอยละ 76.7 63.3 และ 

56.7 ตามลําดับ (ดาริวรรณ และคณะ,  2556)  

จังหวัดมหาสารคามเปนเมืองหนึ่ง ท่ีมีประชากรอาศัยอยูจํานวนมาก เนื่องจากมี

สถานศึกษาในระดับอุดมศึกษาจํานวนมาก ซ่ึงผูบริโภครอยละ 50 เปนนักเรียน นักศึกษาท่ีอาศัยอยูใน
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เขตเทศบาลเมืองมหาสารคาม สําหรับอาหารท่ีกลุมนักเรียน นักศึกษานิยมในการรับประทานเปน

อาหารประเภทยํา ซ่ึงการนิยมบริโภคดังกลาว สงผลใหแมคาหรือผูประกอบการใชวัสดุ และวัตถุดิบท่ี

ไมสะอาด และปลอดภัยตอผูบริโภค จึงอาจมีการปนเปอนของโคลิฟอรมแบคทีเรีย ท่ีกอใหเกิดโรค

ทางเดินอาหารได 

ดังนั้น คณะผูวิจัยจึงเห็นปญหาการบริโภคอาหารประเภทยํา ในรานอาหารเขตถนน   ศรี

สวัสดิ์ดําเนิน ซ่ึงอาจมีอัตราการปนเปอนของโคลิฟอรมแบคทีเรีย ทําใหผูบริโภคเกิดทองรวง ทองเดิน

ได ผูวิจัยจึงสนใจท่ีจะวิเคราะหหาโคลิฟอรมในอาหารประเภทยํา เพ่ือเปนแนวทางในการเลือกบริโภค

อาหารท่ีไมมีการปนเปอนแบคทีเรีย หรือปนเปอนต่ําสุด 

 

2.  วัตถุประสงคของการวิจัย 

2.1  เพ่ือวิเคราะหหาการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรม ในอาหารประเภทยําใน

รานอาหารเขตถนนศรีสวัสดิ์ดําเนิน 

2.2  เพ่ือหารอยละของจํานวนรานคาท่ีมีการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมในอาหาร

ประเภทยํา 

 

3.  วิธีดําเนินการวิจัย 

ตอนท่ี1 วิเคราะหหาโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหารประเภทยําในรานอาหารเขตถนนศรี

สวัสดิ์ดําเนิน 

 3.1  สํารวจรานอาหารตามสั่งท่ีอยูในเขตถนนศรีสวัสดิ์ดําเนิน 

 3.2  เลือกตัวอยางอาหารท่ีจะนํามาทดสอบ คือ อาหารกลุมเสี่ยงท่ีมีสวนผสมของเชื้อ          

โคลิฟอรมแบคทีเรีย 

 3.3  เก็บตัวอยางโดยการนํามาเอาเฉพาะชิ้นอาหาร โดยภาชนะท่ีใชเก็บตัวอยางคือ 

ถุงพลาสติกชนิด PE โดยปริมาณของตัวอยาง 11 กรัม เม่ือเก็บตัวอยางแลวใหตรวจใหเร็วท่ีสุดและไม

เก็บตัวอยางไว หลายวัน 

 3.4  ผูตรวจสอบใชสําลีชุบแอลกอฮอลเช็ดมือท้ัง 2 ขาง เช็ดชอน กรรไกร และภาชนะ

บรรจุอาหารบริเวณท่ีตองการเปดภาชนะ 

 3.5  ใชไฟแช็คลนกรรไกร ถือไวไหเย็นสักครู แลวตัดภาชนะบรรจุ 

 3.6  ใชไฟแช็คลนชอน แลวถือไวใหเย็นสักครู 

 3.7  ชั่งอาหาร 11 กรัม ใสในถุงพลาสติกปราศจากเชื้อ 

 3.8  เทน้ํายา 1 จํานวน 1 ขวด ลงในถุงพลาสติก แลวเขยาถุงแรงๆ   อยางนอย 25 ครั้ง 
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 3.9  ใชหลอดฉีดยาดูดน้ําจากถุง 1 มิลลิลิตร ระวังการปนเปอนของเชื้อจากภายนอก อยา

ใหสวนลางของหลอดฉีดยา สัมผัสกับมือผูตรวจสอบหรือสิ่งอ่ืนๆ กอนใชดูดน้ํา 

 3.10 ฉีดลงในขวดน้ํายา 2 จนหมดปดฝาใหสนิท แลวเขยาขวดแรงๆอยางนอย 25 ครั้ง 

 3.11  ใชหลอดฉีดยาอันใหมดูดน้ํายาจากขวดในขอ 10 จํานวน 1 มิลลิลิตร 

 3.12  แตะปลายหลอดฉีดยากับกระดาษทดสอบแลวฉีดน้ําออกจนหมด 

 3.13  รีดอากาศออกจากซองกระดาษทดสอบเบาๆ ปดซองใหสนิทเก็บกระดาษทดสอบ         

ในท่ีมืด ท่ีอุณหภูมิหองนาน 24 ชั่วโมง 

 3.14 บันทึกผลท่ีปรากฏผลในการทดสอบตามการประมวลผล ถาหากพบจุดสีแดงบน

กระดาษทดสอบมากกวา 5 จุด นั่นแปลวา ตัวอยางอาหารชนิดนั้นมีจํานวนเชื้อโคลิฟอรมเกินเกณฑท่ี

กรมวิทยาศาสตรกําหนดไว หรือท่ีเรียกวาไมผานเกณฑ 

 3.15  ทําการวิเคราะหตามวิธีการในขอ 3-14 แตเปลี่ยนตัวอยางยํา 

 

ตอนท่ี 2  การเปรียบเทียบหารอยละการปนเปอนของโคลิฟอรมแบคทีเรียในยําแตละ

ประเภท 

                 นําผลจากการวิเคราะหหาโคลิฟอรมในอาหารประเภทยํามาเปรียบเทียบเปนรอย

ละเพ่ือใหผูบริโภคไดเลือกบริโภคอาหารประเภทยําท่ีสะอาดปราศจากการปนเปอนของโคลิฟอรม

แบคทีเรียโดยใชวิธีการหารอยละ 

              รอยละท่ีพบท้ังหมด =       รานท่ีพบ x100 

                                                               จํานวนรานท่ีสุมตัวอยางท้ังหมด 

 

 

4.  ผลการวิจัย 

การวิเคราะหหาเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมในอาหารประเภทยํา และการหารอยละ         

การปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรม โดยวิเคราะหจากจํานวนจุดสีแดงท่ีเกิดข้ึนบนกระดาษ

ทดสอบจากยําแตละประเภทดังตารางท่ี 1 
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ตารางท่ี 1 ตารางวิเคราะหการปนเปอนเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรม ในอาหารประเภทยํา จาก 

รานอาหารตามสั่งท้ังหมด 6 ราน 

 

จากตารางจะเห็นวา มีการปนเปอนเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมในยําแตละประเภท  จาก

รานอาหารท้ังหมด 6 ราน สามารถนํามาเฉลี่ยจํานวนเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมในยําแตละประเภท  

โดยเทียบกับอาหาร 1 กรัม พบการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมในยําวุนเสนมากท่ีสุดคือ 

1,317CFU/mlรองมาคือยําหมูทะเล จํานวน 950 CFU/ml พบมากเปนอันดับท่ีสามคือ ยําหมูยอ 

จํานวน 917 CFU/mlและท่ีพบนอยท่ีสุดคือ ยําบะหม่ี จํานวน 683 CFU/mlตามลําดับ 

 

ตารางท่ี 2  วิเคราะหการปนเปอนเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมในอาหารประเภทยําของแตละราน 

 

 

 

ประเภท 

ของยํา 

คาเฉล่ียจุดแดงบน

กระดาษทดสอบ 

จํานวนโคลิฟอรม

ท่ีพบในอาหาร  

(โคโลนี/กรัม) 

จํานวนรานท่ีพบการ

ปนเปอนท่ีไมผาน

เกณฑ (จากท้ังหมด 

6ราน) 

รอยละของรานท่ี

พบเช้ือโคลิฟอรม

แบคทีเรียเกิด

เกณฑมาตรฐาน    

(%) 

ยําทะเล 9.50 950 5 83.33 

ยําหมูยอ 9.17 917 4 66.67 

ยําบะหม่ี 6.83 683 3 50.00 

ยําวุนเสน 13.17 1,317 5 83.33 

ประเภทยํา จํานวนจุดแดงท่ีพบบนกระดาษทดสอบ (จุด) 

ราน1 ราน2 ราน3 ราน4 ราน5 ราน6 

1.ยําทะเล 21 5 5 8 12 4 

2.ยําหมูยอ 11 12 13 13 4 4 

3.ยําบะหม่ี 27 1 0 9 2 2 

4.ยําวุนเสน 28 13 17 11 4 6 
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ตารางท่ี 3 ตารางการประมวลผล นับจุดแดงบนกระดาษทดสอบ 

 

ชนิดอาหาร 
จํานวน 

จุดแดง 

เกณฑ

ตัดสินใจ 

จํานวนโคลิฟอรมใน

อาหาร 1 กรัม 

1. อาหารตามประกาศ 

กระทรวงสาธารณสุข 
0 / 

จํานวนจุดแดง x 10 
1 แยม เยลลี่ นมขน ซอส

ปรุงรส อาหารในภาชนะ

ปดสนิท นมถ่ัวเหลือง 

เตาเจี้ยว ฯ 

1 หรือ >1 X 

2 นมพาเจอรไรส          

ณ แหลงผลิต 

0 – 10 

> 10 

/ 

X 
จํานวนจุดแดง x 10 

2. อาหารพรอมบริโภค   

ประเภทรถเข็นแผงลอย 

รานอาหาร/ โรงเรียน ฯ 

0 – 4 

5 หรือ >5 

/ 

X 
จํานวนจุดแดง x 10 

หมายเหตุ :   > = มากกวา   / = ผาน   X = ไมผาน  

ท่ีมา (กรมวิทยาศาสตรการแพทย, 2555) 

 

5.  อภิปรายผล 

ผลการวิจัยพบวา 

5.1   การวิเคราะหหาการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมในยําแตละประเภท โดย

สังเกตจากจุดสีแดงท่ีปรากฏบนกระดาษทดสอบจากตัวอยางยํา ท้ัง 4 ประเภท พบวา ยําท่ีพบจํานวน

ของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมมากท่ีสุด คือ ยําวุนเสน มีการปนเปอนจํานวน 1,317 โคโลนี รองลงมา 

คือ ยําทะเล มีการปนเปอนจํานวน 950 โคโลนี ยําหมูยอ มีการปนเปอนจํานวน 917 โคโลนี และท่ี

พบนอยสุดคือ ยําบะหม่ี  มีการปนเปอนจํานวน 683 โคโลนี ตามลําดับ ซ่ึงผลวิจัยสอดคลองกับ          

ดาริวรรณ และคณะ (2556) ท่ีศึกษาสถานการณการปนเปอนของจุลินทรียในอาหารพรอมบริโภค 

กรณีศึกษาจังหวัดขอนแกน และอุดรธานี 

5.2   การหารอยละของรานคาท่ีพบการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมในอาหาร

ประเภทยํา ตามเกณฑการประมวลผลจากกรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข  พบวา 

ยําวุนเสน และยําทะเล มีรานท่ีไมผานเกณฑ 5 ราน คิดเปน 83.33%  รองลงมาคือ ยําหมูยอ มีรานท่ี

ไมผานเกณฑ 4 ราน คิดเปน 66.67% ยําบะหม่ี มีรานท่ีไมผานเกณฑ 3 ราน คิดเปน 50.00%
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ตามลําดับ ซ่ึงผลวิจัยนี้สอดคลองกับดาริวรรณ และคณะ, (2556) ท่ีศึกษาสถานการณการปนเปอน

ของจุลินทรียในอาหารพรอมบริโภค กรณีศึกษาจังหวัดขอนแกน และอุดรธานี 

 

6.  สรุปผลการวิจัย 

จากการวิเคราะหหาการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมในยําแตละประเภท โดย

สังเกตจากจุดสีแดงท่ีปรากฏบนกระดาษทดสอบ จากตัวอยางยํา ท้ัง 4 ประเภท พบวา ยําท่ีพบ

จํานวนของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมมากท่ีสุด คือ ยําวุนเสน มีการปนเปอนจํานวน 1,317  โคโลนี 

รองลงมา คือ ยําทะเล มีการปนเปอนจํานวน 950 โคโลนี ยําหมูยอ  มีการปนเปอนจํานวน 917 

โคโลนี และท่ีพบนอยท่ีสุดคือ ยําบะหม่ี มีการปนเปอนอยูจํานวน 683 โคโลนี ตามลําดับ เม่ือนํามา

เปรียบเทียบกับเกณฑการประมวลผลจากกรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณะสุข พบวา 

ยําวุนเสน และยําทะเล มีรานท่ีไมผานเกณฑ 5 ราน คิดเปน 83.33%  รองลงมาคือ ยําหมูยอ  มีราน

ไมผานเกณฑ 4 ราน คิดเปน 66.67% ยําบะหม่ี มีรานท่ีไมผานเกณฑ 3 ราน คิดเปน 50.00% 

ตามลําดับ 

 

7.  ขอเสนอแนะการวิจัย 

7.1 ควรจะซ้ือตัวอยางของยําท่ีนํามาทดสอบในวันและเวลาท่ีใกลเคียงกันหรืออยูใน

อุณหภูมิท่ีใกลเคียงกันเพราะอุณหภูมิอาจมีผลตอการเจริญเติบโตของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมได 

7.2 กอนทําควรทําการทดสอบอุปกรณและมือผูทําการทดลองตองทําความสะอาดทุกครั้ง

ในการทดสอบตัวอยางแตละตัว เพราะอาจมีเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมปนอยูกับมือและอุปกรณ ซ่ึง

สงผลตอผลท่ีตองการได 

7.3 การวิเคราะหหาโคลิฟอรมครั้งนี้เม่ือรานคาปรุงยําเสร็จควรนํามาทดสอบทันที เพ่ือท่ี

ทราบถึงคาเฉลี่ย ในระยะเวลาแตละครั้งท่ีใกลเคียงกันมากท่ีสุด 
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