
วารสารวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี ปที่ 13 ฉบับที่ 4 ตุลาคม - ธันวาคม 255452

การแพรกระจายของ Staphylococcus aureus 
ในผลไมพรอมบริโภคบริเวณอําเภอเมืองชลบุรี จังหวัดชลบุรี

Prevalence of Staphylococcus aureus in Ready-to-Eat Fruit in 
Amphur Muangchonburi, Chonburi Province

สุดสายชล หอมทอง* นพวัฒน ภูคํา วาทินี พิทักษพงศ ฐิติพรรณ บางบํารุง และ ณัฐาพร เกตุรัตนมาลี

ภาควิชาจุลชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยบูรพา ต.แสนสุข อ.เมืองชลบุรี จ.ชลบุรี 20131

*Email : sudsaich@buu.ac.th

บทคัดยอ
 การศึกษาการแพรกระจายของ Staphylococcus aureus ในตัวอยางผลไมพรอมบริโภคคือ มะมวง แตงโม ฝรั่ง องุน 
แคนตาลปู มะละกอ แกวมงักร และองุน ทีสุ่มตัวอยางมาจากรานคาทีว่างจาํหนายในรานรถเขน็บรเิวณใกลมหาวทิยาลยับรูพา
และในหางสรรพสินคา บริเวณอําเภอเมืองชลบุรี จังหวัดชลบุรี ระหวางเดือนพฤศจิกายน 2553 ถึงเดือนมกราคม 2554 โดย
สุมตัวอยางมาทั้งหมด 84 ตัวอยาง ตรวจวิเคราะหโดยวิธี direct plate count ผลการศึกษาพบการปนเปอนของ S. aureus ใน
ตัวอยางผลไม 42 ตัวอยาง (รอยละ 50) ซึ่งมี 5 ตัวอยาง (รอยละ 5.95) มีคามากกวาเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหาร

ดิบของกรมวิทยาศาสตรการแพทย 2553 จากผลการทดลองนี้ชี้ใหเห็นวาผลไมตัดแตงมีความเสี่ยงที่สูงตอการเกิดโรคติดตอ
ทางอาหาร ดังนั้นจึงตองมีการดําเนินการที่ดีในเรื่องสุขอนามัยของอาหารเพื่อหลีกเลี่ยงการปนเปอนของผลไมพรอมบริโภค

คําสําคัญ : การแพรกระจาย Staphylococcus aureus ผลไมพรอมบริโภค

Abstract
 The prevalence of Staphylococcus aureus in ready-to-eat fruit such as mango, water-melon, guava, cantaloupe, 
papaya, dragon fruit, and grape was investigated using the direct plate count. Eighty-four fruit samples were col-
lected from street vendors near Burapha University and supermarket, Chonburi Province from November 2010 to 
January 2011. Results showed that 42 samples (50%) were positive for S. aureus. Notably, the S. aureus counts in 
5 samples (5.95%) were higher than the standard recommended by the Department of Medical Sciences (2010) for 
raw food. These results demonstrated the prevalence of S. aureus in ready-to-eat fruit samples, suggesting that the 
risk of foodborne illness from ready-to-eat fruit is high and that there is a need to enforce good food hygiene prac-
tices to avoid contamination of ready-to-eat fruit.
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บทนํา

 ประเทศไทยเปนประเทศเกษตรกรรมท่ีมีผลไมใหเลือก

บริโภคตลอดท้ังป ซึ่งในปจจุบันมีผลไมที่พรอมบริโภควาง
จาํหนายอยูตามทองตลาดอยางมากมาย เชน หางสรรพสินคา 

ตลาดนัด และรถเข็น เปนตน ผักและผลไมเหลานี้อาจมีการ

ปนเปอนของจุลินทรียจากสิ่งแวดลอมตางๆ ทําใหผักและ
ผลไมเกดิการเนาเสยีได โดยมสีาเหตมุาจากแหลงทีเ่พาะปลกู

รวมท้ังมาจากการเก็บเก่ียวและการขนสง สาํหรับผลไมอาจมี

การปนเปอนของจุลินทรียที่เกิดขึ้นในระหวางการเก็บเก่ียว
หรือการเตรียม เชน การผาหรือหั่น โดยเครื่องมือที่ไมสะอาด 

เชน เขียง หรือมีด หรือโดยจากมือของมนุษย ทําใหเกิดการ
แพรกระจายของจุลินทรียไปทั่วบริเวณเนื้อผล [1] จุลินทรียที่

ปนเปอนในผักและผลไมที่สําคัญไดแก Salmonella, Esche-
richia coli O157:H7, Listeria monocytogenes และ 
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Staphylococcus aureus [2,3] ซึ่งแบคทีเรียที่สําคัญคือ 

S. aureus ซึ่ง S. aureus ไดรับการศึกษาอยางกวางขวาง ซึ่ง

มกัพบอยูตามผวิหนงั ทางเดนิหายใจ บาดแผลของมนษุย เมือ่

รับประทานอาหารท่ีมี S. aureus ปนเปอนลงไปในอาหาร

แบคทเีรยีดงักลาวจะสรางสารพิษทีเ่รยีกวาเอนเทอโรทอกซิน 

ขึ้น ซึ่งแบงออกเปน 8 ชนิด ไดแก ชนิด A, B, C1, C2, C3, 

D, E และ H สารพิษนี้มีคุณสมบัติพิเศษ คือ ทนตอความรอน

ไดดีมาก ทําใหผูบริโภคเกิดอาหารเปนพิษท่ีเรียกวา Staphy-

lococcal food poisoning หลังจากรับประทานอาหารที่มี

แบคทีเรียปนเปอนเขาไปประมาณ 1-6 ชั่วโมง โดยอาหารที่มี

แบคทีเรียและสารพิษปนเปอนอยูจะไมมีกลิ่น สี หรือ รสผิด
ปกติไป อาการของโรคอาหารเปนพิษท่ีเกิดจาก S. aureus 

คือ คลื่นไส อาเจียน ทองรวง ปวดทองจากสารพิษ อาการมัก
เกดิขึน้อยางเฉยีบพลนั สวนมากไมมไีข ในรายรนุแรงอาจชอ็ค
ได [4] ดังนั้นหากมีการรับประทานผลไมที่มีการปนเปอนของ
เช้ือ S. aureus ก็อาจเปนอันตรายอยางยิ่งตอผูบริโภค
 ดงันัน้งานวิจยันีจ้งึไดทาํการสํารวจการแพรกระจายของ 
S. aureus ในผลไมพรอมบริโภคที่วางจําหนายในหางสรรพ
สนิคาและรานรถเขน็บรเิวณใกลมหาวทิยาลยับรูพา ในจงัหวดั
ชลบุรีทั้งนี้เพ่ือไดเปนขอมูลพื้นฐานเฝาระวังการแพรกระจาย
ของ S. aureus

วัสดุอุปกรณและวิธีการวิจัย
 1. ตัวอยาง
 ตวัอยางผลไมพรอมบรโิภคจากรถเขน็ผลไม 6 ชนิด คอื 
มะมวง แตงโม ฝร่ัง แอปเปล แคนตาลปู และมะละกอจากราน
รถเขน็ 7 ราน บรเิวณมหาวทิยาลยับรูพา จงัหวดัชลบรุ ีจาํนวน 
42 ตวัอยาง และตวัอยางผลไมพรอมบรโิภคทีบ่รรจใุนภาชนะ
บรรจุ 6 ชนิด คือ ฝร่ัง องุน แตงโม แคนตาลูป แกวมังกร และ 
มะละกอจากหางสรรพสินคา 6 แหงในเขตอําเภอเมืองชลบุรี 

จังหวัดชลบุรี จํานวน 42 ตัวอยาง

 2. แบคทีเรียอางอิง
  แบคทีเรียอางอิงไดแก Staphylococcus aureus 

ATCC43300, Escherichia coli ATCC 25922 และ Klebsi-

ella pneumonia จากโรงพยาบาลชลบุรี 

  3. การตรวจหา S. aureus ดัดแปลงจาก [5]
  ใชกรรไกรปลอดเชื้อตัดผลไมใหได 25 กรัม ใสถุง

พลาสติกปลอดเชื้อ เติม 0.1 % Peptone water ปริมาตร 225 

มิลลิลิตร ตีผสมใหเขากันดวยเคร่ืองตีผสมอาหาร เปนเวลา 

2 นาที จะได ระดับความเจือจาง 10-1 จากนั้นปเปตตัวอยาง 

1 มิลลิลิตร ลงใน 0.1 % Peptone water ปริมาตร 9 มิลลิลิตร 

ผสมใหเขากันดวย Vortex ไดระดับความเจือจาง 10-2 จาก

นั้นเจือจางตอไปจนไดระดับความเจือจาง 10-3 เมื่อไดความ

เจือจางที่ตองการแลวปเปตตัวอยางลงบนอาหารเลี้ยงเชื้อ 

Baird-Parker Egg Yolk Tellulite Agar (BPEY) 3 จาน จาน

ละ 0.4 มิลลิลิตร, 0.3 มิลลิลิตร และ 0.3 มิลลิลิตร ใชแทงแกว

สามเหล่ียมปลอดเช้ือเกล่ียตัวอยางใหทั่วผิวหนาอาหารเล้ียง

เชื้อ จากนั้นนําไปบมที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 

48 ชัว่โมง รวมท้ังขดีแยก S. aureus ATCC43300 บนอาหาร 

BPEY เพือ่เปรยีบเทยีบ เมือ่ครบเวลาทาํการนบัจาํนวนโคโลนี

ทีม่ลีกัษณะจําเพาะ (typical colonies) ของ S. aureus ทีเ่จริญ
บ น  B P E Y  ซึ่ ง มี ลั ก ษณ ะ ก ล ม นู น  ข อ บ เ รี ย บ 

ผิวเรียบมัน ขนาดเสนผานศูนยกลางประมาณ 2-3 มิลลิเมตร 
มีสีเทาถึงดํา มีวงขุนรอบโคโลนี และวงใสรอบวงขุน ทุกจาน
ของระดบัความเจอืจางทีม่จีาํนวน 20-200 โคโลนตีอจาน โดย
เลือกโคโลนีที่คาดวาจะเปน S. aureus จากแตละจานจานละ 
2-3 โคโลนี จากนั้นนําแตละโคโลนีมาทดสอบโคแอกูเลส 
คะตะเลส ทดสอบ Anaerobic utilization of mannitol และ 
Voges-Proskauer Test โดยใช S. aureus ATCC43300, 
E. coli ATCC25922 และ K. pneumonia เปนแบคทเีรยีอางองิ 
และรายงานปริมาณของ S. aureus หนวยเปน CFU/g

 4. วัดพีเอช ดัดแปลงจาก [6]
 นําตัวอยางผลไมมา 20 กรัม ทําใหเปนเนื้อเดียวกันใน
นํ้ากลั่น 80 มิลลิลิตร จากนั้นนําไปวัดคาพีเอชดวยเครื่องวัด
พีเอช (Metrohm, Swizerland)

ผลการวิจัย 
 จากการเก็บตัวอยางผลไมพรอมบริโภคภายในหาง
สรรพสินคาในจังหวัดชลบุรี 6 แหง จํานวน 42 ตัวอยางและ

ผลไมพรอมบรโิภคจากรถเขน็ผลไมบรเิวณมหาวทิยาลยับรูพา 
7 ราน จาํนวน 42 ตวัอยาง รวมทัง้ส้ิน 84 ตวัอยาง เพ่ือสาํรวจ

การแพรกระจายของ S. aureus โดยมีตัวอยางผลไมคือ 
มะมวง แตงโม ฝรั่ง แอปเปล แคนตาลูป มะละกอ องุน และ

แกวมังกร จากผลการวิจัยตรวจพบ S. aureus ในตัวอยางผล

ไมจํานวน 42 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 50 โดยตรวจพบใน
ตัวอยางจากรถเข็นผลไมจํานวน 29 ตัวอยาง และพบใน

ตัวอยางจากหางสรรพสินคาจํานวน 13 ตัวอยาง (ตารางที่ 1 
และ 2) โดยพบวา 5 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 5.95 มีการปน

เปอนของ S. aureus เกินเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของ

อาหารดิบทีเ่ตรยีมหรือปรุงในสภาพท่ีบรโิภคไดทนัทขีองกรม

วิทยาศาสตรการแพทย [7] ที่กําหนดวาตองมีปริมาณ 
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S. aureus ไมเกิน 100 CFU/g โดยพบจากตัวอยางผลไมจาก

รถเขน็ผลไมบรเิวณมหาวทิยาลยับรูพาจาํนวน 3 ตวัอยาง และ

จากตวัอยางผลไมทีบ่รรจใุนภาชนะบรรจจุากหางสรรพสนิคา

จาํนวน 2 ตวัอยาง สาํหรบัตวัอยางมะมวงและมะละกอจากรถ

เข็นผลไมบริเวณมหาวิทยาลัยบูรพาทุกตัวอยางตรวจพบ 

S. aureus สวนในตัวอยางองุนทกุตัวอยางจากหางสรรพสนิคา

ตรวจไมพบS. aureus และตัวอยางท่ีพบ S. aureus ปริมาณ

มากที่สุดคือตัวอยางมะละกอจากรถเข็นผลไมบริเวณ

มหาวิทยาลัยบูรพาโดยมีปริมาณเทากับ 3.3×102 CFU/g 

(ตารางที่ 1 และ 2) จากผลการวิจัยพบ S. aureus ในตัวอยาง

ผลไมสอดคลองกับการรายงานของกรมวิทยาศาสตรบริการ 
[8] ที่ศึกษาถึงคุณภาพทางจุลินทรียของผลไมพรอมบริโภคที่

จําหนายตามรถเข็นและรานคาแผงลอยพบวา จากตัวอยาง
ผลไมสดพรอมบรโิภคทีจ่าํหนายตามรถเขน็และรานแผงลอย 
ในเขตราชเทวีและพญาไท กรุงเทพฯ จํานวน 8 ชนิด ไดแก 
ขนุน แคนตาลูป ชมพู แตงโม ฝรั่ง มะมวง มะละกอ และ
สับปะรด รวม 40 ตัวอยาง พบ S. aureus รอยละ 7.5 และ
รายงานของ Chukwu และคณะ [9] ที่ศึกษาถึงคุณภาพทาง
จลุชวีวิทยาของผลไมทีเ่กบ็เก่ียวเพ่ือนาํไปจําหนายในประเทศ
ไนจีเรีย จํานวน 150 ตัวอยาง ไดแก สับปะรด 50 ตัวอยาง 
มะละกอ 50 ตวัอยาง และแตงโม 50 ตวัอยาง พบการปนเปอน
ของ S. aureus ในตัวอยางท้ังหมด 29 ตัวอยาง คิดเปนรอย
ละ 19.33 โดยพบ S. aureus ในสับปะรด 6 ตัวอยาง แตงโม 
13 ตัวอยาง และมะละกอ 10 ตัวอยาง 
 การตรวจพบ S. aureus ในผลไมอาจมีสาเหตุของการ
ปนเป อนมาจากมนุษยที่มีสุขลักษณะอนามัยที่ไมดี การ
ทําความสะอาดที่ เก็บและภาชนะไม ดีพอ [10] ซึ่งใน
กระบวนการเตรยีมผลไมอาจพบจลุนิทรยีทีท่าํใหเกดิโรคอยูที่
บริเวณผิว รอยชํ้าหรือรอยแผลที่เกิดขึ้นในระหวางการเก็บ
เกีย่วหรือการเตรียม เชน การปลอกเปลือก การผาหรือหัน่ผล

ไมใหเปนช้ินๆ การบรรจุผลไมในถาด ทําใหเกิดการแพร
กระจายของจุลินทรียไปท่ัวบริเวณเน้ือผล [1] นอกจากนี้ยังมี

สาเหตุมาจากสุขลักษณะของผูจําหนาย เชน ถุงมือที่ใสอาจ
หยิบจบัสิง่ของตางๆ จาํพวกเงินทีม่แีบคทีเรยีปนเปอนแลวมา
หยิบจับผลไม ถาดบรรจุผลไมอาจไมมีการลางใหสะอาด มีด

หรือเขียงที่ใชไมไดทําความสะอาด ภาชนะบรรจุผลไมไมเช็ด
ทําความสะอาด นํ้าที่ใชลางทําความสะอาดกอนปอกเปลือก 

เปนตน อากาศและฝุนละอองอาจทําใหสามารถเกิดการปน
เปอนแบคทีเรียในผลไมได และการเก็บรักษาผลไมในนํ้าแข็ง
ที่ไมสะอาดก็เปนสาเหตุที่ทําใหเกิดการปนเปอนในผลไมได

เชนกัน [11] เมื่อมีการปนเปอน S. aureus ในผลไมแลว S. 

aureus อาจเจริญและเพ่ิมจํานวนไดในผลไม พรอมท้ังอาจ

ผลิตสารเอนเทอโรทอกซินออกมา ทําใหเกิดอาการของทาง

เดินอาหารอยางรวดเร็วและรุนแรง ไดแก คลื่นไส อาเจียน 

ปวดทอง บางรายอาจมีถายเหลว ปวดศีรษะ สวนใหญพบวา

ไมมีไข [12] 

 การศกึษาครัง้นีผ้ลไมมคีาพเีอชอยูระหวาง 3.64 – 6.43 

(ตารางท่ี 1 และ 2) ซึ่งมีสภาวะเปนกรดเล็กนอย แต S. 

aureus สามารถเจริญได ซึ่งคาพีเอชของ S. aureus สามารถ

เจริญไดอยูในชวง 4.0-10 [4] ซึ่งเปนคาพีเอชที่กวางทําให S. 

aureus สามารถเจริญและพบไดในผลไม จากการพบ S. 

aureus ในตัวอยางผลไมจากรานรถเข็นบริเวณมหาวิทยาลยั

บูรพามากกวาผลไมที่บรรจุในภาชนะบรรจุจากหางสรรพ
สินคานั้นอาจเนื่องมาจากผูจําหนายอาจเตรียมปอกเปลือก

แลววางท้ิงไวเปนเวลานานทําใหมีโอกาสปนเปอนแบคทีเรีย
จากผลไมชนดิอืน่ไดเพราะผลไมจากรถเขน็จะเปนผลไมซึง่อยู
รวมกับผลไมชนิดอื่นๆ รวมทั้งอาจมีสาเหตุมาจากถุงมือที่
ผูจําหนายสวมใสไมสะอาดเพราะตองหั่นผลไมเปนช้ิน และ
อาจใชถุงมืออันเดียวกันหยิบเงิน หยิบมีด และอื่นๆ จึงทําให
เกิดการปนเปอนขามไดมากข้ึน สวนผลไมที่บรรจุจากหาง
สรรพสินคาตรวจพบ S. aureus นอยกวาผลไมจากรถเข็นอาจ
เนื่องมาจากการเตรียมผลไมจากหางสรรพสินคามีความ

สะอาดและมสีขุอนามยัดกีวา และไมตองสัมผสักบัผลไมหลาย
ครั้ง รวมทั้งผลไมที่ขายในหางนั้นจะบรรจุไวในภาชนะปด
ทําใหมีโอกาสที่จะปนเปอนจากสิ่งแวดลอมมีนอยกวา
 จากการพบการปนเปอนของ S. aureus ในผลไมทําให
ผูบริโภคควรระมัดระวังเลือกซ้ือรานท่ีสะอาด ผูประกอบการ
มสีขุลกัษณะท่ีด ีเชน มกีารสวมถุงมอืขณะหัน่หรอืปอกเปลือก
ผลไม และในขณะสวมถุงมือไมควรหยิบจับสิ่งของ อุปกรณ 
เงิน และอื่นๆ นอกจากนี้ควรเลือกบริโภครานที่มีภาชนะ และ
ถาดบรรจุผลไมที่สะอาด

สรุป
 จากการศึกษาการแพรกระจายของ S. aureus ใน

ตวัอยางผลไมพรอมบรโิภคภายในหางสรรพสนิคาและรานรถ
เข็นผลไมบริเวณมหาวิทยาลัยบูรพา จํานวน 84 ตัวอยาง 
ตรวจพบ S. aureus ในตัวอยางผลไมจํานวน 42 ตัวอยาง คิด

เปนรอยละ 50 โดยตรวจพบในตัวอยางจากรานรถเข็นผลไม
จํานวน 29 ตัวอยาง และพบในตัวอยางจากหางสรรพสินคา

จาํนวน 13 ตวัอยาง โดยพบวา 5 ตวัอยาง คดิเปนรอยละ 5.95 
มีการปนปอนของ S. aureus เกินเกณฑคุณภาพทางจุล

ชีววิทยาของอาหารดิบที่เตรียมหรือปรุงในสภาพท่ีบริโภคได

ทันทีของกรมวิทยาศาสตรการแพทย [8] สําหรับผลไมที่พบ

การปนเปอนสูงที่สุดคือ มะละกอจากรานรถเข็นผลไมดังนั้น
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ผลไมพรอมบริโภคที่จําหนายในทองตลาดไมวาจะเปนจาก

รานรถเข็นหรือในหางสรรพสินคาก็สามารถพบการปนเปอน

ของ S. aureus ได ผูบรโิภคควรระวงัในการเลอืกซ้ือผลไมและ

ตารางที่ 1 คาพีเอชและปริมาณ S. aureus ในตัวอยางผลไมพรอมบริโภคจากรานรถเข็นผลไมบริเวณใกลมหาวิทยาลัยบรูพา 

จังหวัดชลบุรี

เมื่อซื้อมาแลวควรบริโภคใหหมดไมควรทิ้งไวนานเพราะอาจ

เปนอันตรายตอสุขภาพได

ตัวอยางที่ ชนิดของผลไม พีเอช ปริมาณ S. aureus  (CFU/g)

1 มะมวง 3.64 9.0 x 10

2 มะมวง 4.10 3.3 x 10

3 มะมวง 4.25 7.3 x 10

4 มะมวง 4.10 7.6 x 10

5 มะมวง 5.97 8.0 x 10

6 มะมวง 4.08 4.2 x 10

7 มะมวง 5.80 3.7 x 10

8 แตงโม 5.76 -

9 แตงโม 5.80 2.3 x 102 

10 แตงโม 4.30 -

11 แตงโม 5.10 9.5 x 10

12 แตงโม 5.66 7.6 x 10

13 แตงโม 5.66 5.8 x 10

14 แตงโม 5.81 -

15 ฝรั่ง 4.01 -

16 ฝรั่ง 4.30 5.0 x 10

17 ฝรั่ง 4.08 6.8 x 10

18 ฝรั่ง 4.08 -

19 ฝรั่ง 4.14 8.7 x 10

20 ฝรั่ง 4.14 -

21 ฝรั่ง 4.06 -

22 แอปเปล 3.72 -

23 แอปเปล 3.72 -

24 แอปเปล 3.85 3.8 x 10

25 แอปเปล 4.00 4.2 x 10

26 แอปเปล 4.16 -

27 แอปเปล 3.87 7 x 10

28 แอปเปล 3.80 -

29 แคนตาลูป 6.15 1.4 x 102
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ตัวอยางที่ ชนิดของผลไม พีเอช ปริมาณ S. aureus  (CFU/g)

30 แคนตาลูป 6.00 7.0 x 10

31 แคนตาลูป 6.05 7.6 x 10

32 แคนตาลูป 6.10 -

33 แคนตาลูป 6.15 -

34 แคนตาลูป 6.26 8.6 x 10

35 แคนตาลูป 6.18 9.3 x 10

36 มะละกอ 6.06 3.3 x 102 

37 มะละกอ 6.04 8.0 x 10

38 มะละกอ 5.71 5.0 x 10

39 มะละกอ 6.05 8.3 x 10

40 มะละกอ 6.07 5.8 x 10

41 มะละกอ 6.07 7.0 x 10

42 มะละกอ 6.16 7.3 x 10

หมายเหตุ: - หมายถึงตรวจไมพบ S. aureus (<10 CFU/g)

ตารางที่ 2  คาพีเอชและปริมาณ S. aureus ในตัวอยางผลไมพรอมบริโภคที่บรรจุในภาชนะบรรจุจากหางสรรพสินคาในเขต
 อําเภอเมืองชลบุรี จังหวัดชลบุรี

ตารางที่ 1  (ตอ)

ตัวอยางที่ ชนิดของผลไม พีเอช ปริมาณ S. aureus  (CFU/g)

1 องุน 4.00 -

2 องุน 4.16 -

3 องุน 4.13 -

4 องุน 3.70 -

5 องุน 3.81 -

6 องุน 3.93 -

7 องุน 4.17 -

8 แตงโม 5.00 2.4 x 102

9 แตงโม 5.86 -

10 แตงโม 5.71 -

11 แตงโม 5.36 -

12 แตงโม 5.74 3.3 x 10

13 แตงโม 5.38 -

14 แตงโม 5.96 -

15 ฝรั่ง 4.50 8.2 x 10
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ตารางที่ 2  (ตอ)

ตัวอยางที่ ชนิดของผลไม พีเอช ปริมาณ S. aureus  (CFU/g)

16 ฝรั่ง 4.32 -

17 ฝรั่ง 4.22 5.6 x 10

18 ฝรั่ง 4.09 1.1 x 102

19 ฝรั่ง 4.49 -

20 ฝรั่ง 4.40 -

21 ฝรั่ง 4.70 -

22 แกวมังกร 5.60 5.6 x 10

23 แกวมังกร 5.63 -

24 แกวมังกร 5.67 -

25 แกวมังกร 5.78 -

26 แกวมังกร 5.63 4.0 x 10

27 แกวมังกร 5.43 -

28 แกวมังกร 5.75 1.0 x 10

29 แคนตาลูป 6.00 3.0 x 10

30 แคนตาลูป 6.07 4.8 x 10

31 แคนตาลูป 6.00 -

32 แคนตาลูป 6.40 -

33 แคนตาลูป 6.32 -

34 แคนตาลูป 6.43 -

35 มะละกอ 5.50 -

36 มะละกอ 5.67 -

37 มะละกอ 5.71 -

38 มะละกอ 5.57 2.0 x 10

39 มะละกอ 5.69 1.0 x 10

40 มะละกอ 5.31 1.4 x 10

41 มะละกอ 5.35 -

42 มะละกอ 5.14 -

หมายเหตุ: - หมายถึงตรวจไมพบ S. aureus (<10 CFU/g)
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