
บทคัดย่อ
 การศึกษาวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณ
จุลินทรีย ์รวมและจ�าแนกชนิดของเชื้อราที่พบในหมึก
กะตอยแห้ง จากตลาดในเขตเทศบาลนครนครราชสีมาใน
ช่วงระหว่างเดอืนตลุาคมถงึเดอืนธนัวาคม พ.ศ. 2556 โดยท�า
การสุ่มเก็บตัวอย่างจ�านวน 33 ตัวอย่างและน�ามาวัดปริมาณ
ความชื้น หาปริมาณจุลินทรีย์รวมทั้งหมด การปนเปื้อนของ
เชื้อราและแบคทีเรียโคลิฟอร์มผลการทดลองพบว่าปริมาณ
ความชื้นของตัวอย่างหมึกกะตอยแห้งมีค่าอยู่ในช่วงระหว่าง 
17.07-22.11% ทั้งนี้เมื่อน�าตัวอย่างมาหาปริมาณจุลินทรีย์
รวมทั้งหมดด้วยวิธีการ Pour Plate ลงบนอาหารเลี้ยงเชื้อ 
Plate Count Agar (PCA) และน�าไปบ่มที่อุณหภูมิ 37๐C 
เป็นเวลา 24-48 ชัว่โมง พบว่ามปีรมิาณปนเป้ือนของจลุนิทรย์ี
รวมทั้งหมดอยู่ในช่วงระหว่าง 1.1x101-5.6x108CFU/g เมื่อ
น�าหมึกกะตอยมาตรวจหาเชื้อราโดยการตัดตัวอย่างหมึก
กะตอยแห้งวางลงบนอาหารเลี้ยงเชื้อ Patato Dextrose 
Agar (PDA) และน�าไปบ่มที่อุณหภูมิที่ 37๐C เป็นเวลา 5 วัน 
จากนั้นน�าเชื้อรามาท�าการแยกเชื้อให้บริสุทธิ์โดยการเพาะ
แบบจุด พบว่าสามารถแยกเชื้อราได้จ�านวน 37 ไอโซเลท

การสำารวจทางจุลชีววิทยาของหมึกกะตอยแห้งในเขต
เทศบาลนครนครราชสีมา
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ภายหลังจากการเพาะเลี้ยงเชื้อราบนสไลด์และศึกษาสัณฐาน
วิทยาภายใต้กล้องจุลทรรศน์พร้อมทั้งจ�าแนกสกุลของ
เชื้อราพบว่าเป็นเชื้อราในสกุล Aspergillus sp. มากที่สุด 
(19 ไอโซเลท) รองลงมาคอื Penicillium sp. (7 ไอโซเลท), Curvularia
sp. (2 ไอโซเลท) และ Rhizopus sp. (1 ไอโซเลท) ตาม
ล�าดับ ทั้งนี้มีเชื้อราที่ไม่สามารถระบุสกุลได้ จ�านวน 8 ไอโซ
เลท นอกจากนี้เมื่อน�ามาตรวจหาแบคทีเรียโคลิฟอร์มด้วยวิธี 
Most Probable Number (MPN) จากผลการทดลองพบเชือ้
แบคทีเรียโคลิฟอร์ม มีค่า < 2MPN/g ในทุกตัวอย่างที่ตรวจ
ค�าส�าคัญ :  หมึกกะตอยแห้ง เชื้อราแบคทีเรียโคลิฟอร์ม

ABsTRACT
 The objective of this research were investigated 
the total colony of bacteria and mold identification in 
dried Muank Ka Toi (Nipponololigobeka). Thirty-three 
samples of Muank KaToi were collected by random 
sampling from morning market in Muang Nakhon 
Ratchasima during October to December in 2013. 

*นักศึกษาหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตรศึกษา มหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา
** อาจารย์ประจ�าคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์หลัก
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Moisture contents was measured after total count of 
bacteria, mold contamination and coliform bacteria 
results showed that moisture content of sample had 
a value between 17.07 to 22.11% Afterward, total 
count of bacteriawere determined on Plate Count 
Agar (PCA) medium using pour plate technique. After 
incubation at 37๐C for 24 to 48 hour, total count of 
bacteria was found to be1.1x101 to 5.6x108 CFU/g. 
Muank Ka Toi was determined for mold contami-
nation. A piece of sample was cut and incubated 
on Potato Dextrose Agar (PDA) medium, and then 
incubated at 37๐C for 5 days. Hyphae were isolated 
on PDA by using point inoculation technique. Thirty-
seven isolates were inoculated on PDA medium 
by using slide culture technique. The preliminary 
studyof mold morphology was determination and 
observed under light microscopic and compared with 
mold classification of Samson, R.A. Results showed 
that the mold was in Genera Aspergillus (19 isolates), 
Penicillium (7 isolates), Curvulariasp. (2 isolates) and 
Rhizopus (1 isolates), respectively. However, eight 
isolates were not classified. In addition, coliform 
bacteria was determined by using Most Probable 
Number (MPN) technique and found that the value 
of coliform bacteria in all samples was less than two 
MPN/g.
Keywords : Muank Ka Toi Mold Coliform Bacteria

บทน�า
      การแปรรูปสัตว์น�้าโดยการท�าแห้งจัดเป็นการถนอม
อาหารแบบหนึ่งซึ่งสัตวท์ะเลทีน่ิยมน�ามาท�าแห้งได้แก่กุ้งปลา
หอยและหมึกเป็นต้นโดยหมึกที่เป็นที่นิยมได้แก่ หมึกหอม 
หมกึกล้วยและหมกึกระดองและหมกึกะตอยซึง่พบมากบรเิวณ
อ่าวไทยฝั่งตะวันออก ตั้งแต่ชลบุรี ระยองจันทบุรีและตราด
หมึกกะตอยเป็นผลิตภัณฑ์อาหารทะเลแห้งที่มีการผลิตใน
ปริมาณมากเนื่องจากเป็นหมึกที่ติดมากับอวนซึ่งส่วนใหญ่ไม่
นิยมจ�าหน่ายสด ทั้งนี้เพราะมีขนาดตัวเล็กผิวขรุขระดังนั้นจึง
นิยมน�ามาท�าการแปรรูป เพื่อให้สามารถเก็บไว้ได้นาน ส�านัก
ระบาดวิทยา (ออนไลน์. 2552) ได้ท�าสุ่มตรวจบริเวณที่เสี่ยง
ต่อการตดิเชือ้โรคในจงัหวดัภาคใต้ตอนล่าง พบว่าท่าเทยีบเรอื
ประมงสะพานปลาเป็นจุดเสี่ยงที่ส�าคัญแห่งหนึ่ง เนื่องจากมี
การปล่อยน�า้เสียจากกระบวนการต่างๆ เช่น การล้างสัตว์น�า้
แปรรูปสัตว์น�้า หรือล้างท�าความสะอาดท่าเทียบเรือประมง
สะพานปลาเรือประมงลงสู่แหล่งน�า้ธรรมชาติโดยตรง โดยไม่

ผ่านการบ�าบดัน�า้เสยีเป็นปรมิาณมาก ในแต่ละวนัน�า้เสยีเหล่า
นี้จะมีสารอินทรีย์ซึ่งเกิดจากปฏิกิริยาต่างๆ ของสัตว์น�้าเศษ
ซากของสตัว์น�้าทีจ่บัมาหรอืเหลอืจากการแปรรปูปนเป้ือนอยู่
ในปริมาณมาก ส่งผลให้แหล่งน�้ามีคุณภาพเสื่อมโทรมลงและ
ต่อเนื่องไปถึงคุณภาพของสินค้าสัตว์น�า้ เนื่องจากผู้ประกอบ
การมักใช้น�้าจากแหล่งน�้าธรรมชาติบริเวณใกล้เคียงในการ
ล้างท�าความสะอาดสัตว์น�้าในขบวนการแปรรูปสัตว์น�้า ท�าให้
ผลิตภัณฑ์สัตว์น�้ามีการปนเปื้อนสิ่งสกปรกต่างๆ ดังนั้นหากมี
จลุนิทรย์ีปนเป้ือนจะส่งผลต่ออายกุารเกบ็ผลติภณัฑ์ ผูบ้รโิภค
อาจได้รับผลกระทบโดยตรงหากผลิตภัณฑ์นั้นมีการปนเปื้อน
ของจลุนิทรย์ีก่อโรค เช่นเดยีวกนักบัหมกึกะตอยแห้งทีผ่ลติใน
ระดับอุตสาหกรรมขนาดเล็กหรือในครัวเรือน อาจไม่มีระบบ
การควบคมุคณุภาพผลติภณัฑ์รวมถงึลกัษณะการวางจ�าหน่าย
หมึกแห้งตามท้องตลาด มักบรรจุใส่กล่องกระดาษโดยไม่มีฝา
ปิด ดงันัน้จากกระบวนการเกบ็และรอจ�าหน่ายอาจเป็นสาเหตุ
ของการปนเปื้อนของผลิตภัณฑ์และท�าให้ผลิตภัณฑ์หมดอายุ
เร็วขึ้น ทั้งนี้หากผู้บริโภครับประทานอาหารที่มีการปนเปื้อน
ของจลุนิทรย์ีเข้าไปอาจท�าให้ได้รบัสารพษิเข้าสูร่่างกาย ซึง่จะ
มผีลกระทบต่อร่างกายทัง้นีแ้ตกต่างกนัตามชนดิและประเภท
ของจุลินทรีย์

วัตถุประสงค์ของงานวิจัย
 1. ศึกษาปริมาณจุลินทรีย์รวมทั้งหมดในหมึกกะตอย
แห้ง
 2. ศึกษาชนิดของเชื้อราที่พบในหมึกกะตอยแห้ง

กรอบแนวคิดในการวิจัย 
 ท�าการส�ารวจตลาดเช้าและร้านค้าที่ขายหมึกกะตอย
แห้งจากนั้นท�าการสุ่มตัวอย่างหมึกกะตอยแห้ง มาท�าการวัด
ปริมาณความชื้นและตรวจวิเคราะห์ทางจุลินทรีย์เช่น การ
หาปริมาณจุลินทรีย์รวมทั้งหมด การปนเปื้อนของเชื้อราและ
ตรวจหาโคลิฟอร์มแบคทีเรียในช่วงระยะเวลาตั้งแต่เดือน
ตุลาคมถึงเดือนธันวาคม พ.ศ. 2556

วิธีด�าเนินการวิจัย
 ในการส�ารวจทางจุลชีววิทยาของหมึกกะตอยแห้งได้
ท�าการศึกษาและด�าเนินการ ดังนี้
 การเก็บตัวอย่างหมึกกะตอยแห้งที่จ�าหน่ายในตลาด
เขตเทศบาลเมืองจังหวัดนครราชสีมาได้แก่หมึกกะตอยแห้ง
ที่ขายในตลาดประปา จ�านวนร้านค้า 3 ร้าน ตลาดแม่กิมเฮง 
จ�านวนร้านค้า 2 ร้าน และตลาดสรุนคร จ�านวนร้านค้า 6 ร้าน 
รวมจ�านวนร้านค้าทั้งหมด 11 ร้าน ปริมาณหมึกกะตอยร้าน
ละ 300 กรัม 

51

วา
รส

าร
 ส

าร
สีม

า



วิธีด�าเนินการทดลอง
 1. การส�ารวจแหล่งจ�าหน่ายหมึกกะตอยแห้ง โดย
ส�ารวจจากตลาดใหญ่ทีเ่ปิดขายในช่วงเช้าตัง้แต่เวลา 01:00 น. 
ถึงเวลา 12:00 น.ซึ่งในเขตอ�าเภอเมืองนครราชสีมา มีจ�านวน 
3 ตลาด ตลาดประปา ตลาดสุรนคร และตลาดแม่กิมเฮง
 2. การวัดค่าความชื้นในหมึกกะตอยแห้ง (AOAC. 
1990) น�าภาชนะอะลูมิเนียมพร้อมฝาปิดอบในตู้อบไฟฟ้าที่
อุณหภูมิ 105๐Cเป็นเวลา 3 ชั่วโมงจากนั้นน�าออกจากตู้อบ
ใส่ลงในโถดูดความชื้น ทิ้งไว้จนกระทั่งอุณหภูมิของภาชนะ
เท่ากับอุณหภูมิห้องท�าการชั่งน�้าหนักภาชนะจนได้น�้าหนัก
คงที่ จากนั้นชั่งตัวอย่างหมึกกะตอย จ�านวน 3 กรัม ใส่ลงใน
ภาชนะแล้วน�าไปอบอีกครั้งที่อุณหภูมิ 105๐C นาน 3 ชั่วโมง 
เมื่อครบเวลาน�าภาชนะพร้อมตัวอย่างออกจากตู้อบ ใส่ลง
โถดูดความชื้น ปล่อยทิ้งไว้จนกระทั่งอุณหภูมิของภาชนะ
เท่ากับอุณหภูมิห้อง จากนั้นท�าการชั่งน�้าหนักภาชนะพร้อม
ทั้งตัวอย่าง น�าผลที่ได้ค�านวณหาปริมาณความชื้นและบันทึก
ผลการทดลอง
 3. การตรวจหาปริมาณจุลินทรีย์รวม โดยวิธี Total 
Plate Count ด้วยเทคนิค Pour Plate (AOAC.1990) ชั่ง
ตวัอย่างหมกึกะตอย 25 กรมัใส่ลงในสารละลายเพปโตน 225 
มิลลิลิตร เขย่าสารละลายและตัวอย่างให้เข้ากันด้วยเครื่อง 
stomacher จากนั้นท�าการเจือจางสารละลายตัวอย่างด้วย
สารละลายเพปโตน จนถึงระดับความเจือจาง 10-8  ปิเปต
สารละลายเจือจางแต่ละความเข้มข้น 1 มิลลิลิตรใส่ลงใน
จานเพาะเชื้อที่ฆ่าเชื้อแล้วเททับด้วยอาหารเลี้ยงเชื้อ Plate 
Count Agar (PCA) ผสมสารละลายและอาหารให้เข้ากันตั้ง
ทิ้งไว้ให้อาหารแข็งตัว และน�าไปบ่มที่อุณหภูมิ 37๐C นาน 
24-48 ชั่วโมงจากนั้นท�าการนับจ�านวนโคโลนีบนอาหารเลี้ยง
เชื้อพร้อมบันทึกผล
 4. การตรวจเชือ้ราจากหมกึกะตอยแห้ง (AOAC.1990) 
ตดัชิน้หมกึกะตอยแห้งน�ามาวางบนอาหาร Potato Dextose 
Agar (PDA) ที่เติม Kanamycin เข้มข้น 250mg/l น�าไปบ่ม
ที่อุณหภูมิ 37๐C เป็นเวลานาน 5 วันจากนั้นท�าการแยกโค
โลนเีชือ้ราให้บรสิทุธิโ์ดยการเพาะเลีย้งแบบจดุในอาหารเลีย้ง
เชื้อ PDA บ่มที่อุณหภูมิ 37๐C นาน 3-5 วัน เมื่อครบเวลาน�า
เชื้อราบริสุทธิ์ที่บ่มไว้มาท�า Slide Cultureย้อมด้วยสี Lacto
phenol cotton blue และน�าไปส่องดภูายใต้กล้องจลุทรรศน์
แบบใช้แสงสังเกตผลการทดลองพร้อมบันทึกลักษณะ
โครงสร้างของเชื้อราตามวิธีการจ�าแนกของ Samson, R.A.
 5. การตรวจหาแบคทีเรียโคลิฟอร์ม (BAM.2001) ชั่ง
ตัวอย่างหมึกกะตอยจ�านวน 10 กรัม ใส่ลงในสารละลายเพป
โตน 90มิลลิลิตร เขย่าสารละลายและตัวอย่างให้เข้ากันด้วย
เครื่อง stomacher จากนั้นท�าการปิเปตสารละลายตัวอย่าง
ปริมาณ 0.1,1, 10 มิลลิลิตรใส่ลงในชุดอาหาร Lauryl Sul-

phate Tryptose broth (LST) ที่ภายในมีหลอดดักก๊าซอยู่ 3 
ชุด ชุดละ 5หลอด ตามล�าดับน�าไปบ่มที่อุณหภูมิ 37๐C เป็น
เวลา 48 ชั่วโมง เมื่อครบเวลาตรวจผลโดยการดูการเกิดก๊าซ
ภายในหลอดดักก๊าซและการเปลี่ยนแปลงสีของอาหารเลี้ยง
เชื้อท�าการตรวจยืนยันผลอีกครั้ง โดยใช้ loop ถ่ายเชื้อจาก 
LST ใส่ลงในอาหาร Brilliant Green Lactose Bile Broth 
(BGLB) ที่มีหลอดดักก๊าซ น�าไปบ่มไว้ที่อุณหภูมิ 37๐C เป็น
เวลา 48 ชัว่โมง เมือ่ครบเวลาน�ามาสงัเกตลกัษณะการเกดิฟอง
ก๊าซ พร้อมบันทึกผลการทดลองเลือกหลอดอาหาร BGLB ที่
ปรากฏฟองก๊าซภายในหลอดดักก๊าซมาท�าการถ่ายเชื้อลงบน
อาหารเลี้ยงเชื้อ Eosin Methylene Blue Agar (EMB) จาก
นั้นน�าไปบ่มเชื้อที่อุณหภูมิ 35 2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
48 ชั่วโมงเมื่อครบเวลาท�าการสังเกตลักษณะโคโลนี และการ
เปลี่ยนสีของอาหาร EMB น�าโคโลนีที่ปรากฏบนอาหารเลี้ยง
เชือ้ EMB มาท�าการเพาะเชือ้ซ�า้ลงในอาหาร LST น�าไปบ่มเชือ้
ที่อุณหภูมิ 35 2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชั่วโมง หากเกิด
การเปลีย่นสขีองอาหารเลีย้งเชือ้และเกดิก๊าซในหลอดดกัก๊าซ 
ให้น�ามาย้อมสีแกรม
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 จากการหาค่าเปอร์เซ็นต์ความชื้นของหมึกกะตอยแห้งจ�านวน 33 ตัวอย่าง พบว่าปริมาณค่าความชื้นในหมึกกะตอยแห้ง
ในเดือนตุลาคม มีค่าความชื้นอยู่ระหว่าง 17.91-25.29โดยร้านที่มีปริมาณความชื้นสูงสุดคือร้านค้า PR1 รองลงมาคือร้าน SR1 
และ MR1 โดยมีปริมาณความชื้นเท่ากับ 25.29%, 22.25% และ 22.11 ตามล�าดับ ขณะที่เดือนพฤศจิกายนมีค่าความชื้นอยู่
ระหว่าง 16.66-23.63 โดยร้านทีม่ปีรมิาณความชืน้สงูสดุคอืร้านค้า PR2 รองลงมาคอืร้าน PR3 และ MR1 โดยมปีรมิาณความชืน้
เท่ากบั 23.63%, 20.62% และ 20.32  ตามล�าดบั และในเดอืนธนัวาคมค่าความชืน้อยูร่ะหว่าง 17.07-22.11 โดยร้านทีม่ปีรมิาณ
ความชื้นสูงสุดคือร้านค้า PR2 รองลงมาคือร้าน PR1 และ MR1 โดยมีปริมาณความชื้นเท่ากับ 22.11%, 21.76% และ 21.13 
ตามล�าดับดังแสดงในตารางที่  1

หมายเหตุ    ก�าหนดให้   MR1-2 คือ ตลาดแม่กิมเฮงร้านที่ 1 ถึงร้านที่ 2
      PR1-3 คือ ตลาดประปาร้านที่ 1 ถึงร้านที่ 3
                            SR1-6 คือ ตลาดสุรนครร้านที่ 1 ถึงร้านที่ 6

ผลการวิจัย
ตารางที่ 1 ร้อยละของปริมาณความชื้นในหมึกกะตอยแห้งระหว่างเดือนตุลาคม–ธันวาคม พ.ศ. 2556

 MR1 22.11 20.32 20.97 21.13 

 MR2 24.42 17.56 16.68 19.53 

 PR1 25.29 20.03 19.95 21.76 

 PR2 22.00 23.63 20.71 22.11 

 PR3 21.40 20.62 19.86 20.63 

 SR1 22.25 18.24 21.21 20.57 

 SR2 17.91 18.45 19.69 18.68 

 SR3 19.69 20.06 22.19 20.65 

 SR4 20.17 16.01 26.27 20.82 

 SR5 19.82  17.46 13.91 17.07

 SR6 20.09 16.66 24.47 20.41

ร้าน
ปริมาณความชื้น  (%)

ปริมาณความชื้นเฉลี่ย(%)
ตุลาคม พฤศจิกายน ธันวาคม
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 ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดในหมึกกะตอยแห้งตั้งแต่เดือนตุลาคมถึงเดือนธันวาคม พ.ศ. 2556 แสดงในตารางที่  2 พบว่า 
ในเดือนตุลาคมร้าน SR3 รองลงมาคือร้าน PR3 และ ร้าน SR4 โดยมีปริมาณจุลินทรีย์รวมทั้งหมดเท่ากับ 4.2x105, 1.5x105 
และ 1.1x105 CFU/g ตามล�าดับ ในเดือนพฤศจิกายนร้าน SR2 รองลงมาคือ ร้าน MR2 และ ร้าน PR3 โดยมีปริมาณจุลินทรีย์
รวมทั้งหมดเท่ากับ 2.7x106, 1.5x106 และ 1.4x105 CFU/g ตามล�าดับและในเดือนธันวาคมร้าน MR2, ร้าน PR3 และร้าน 
SR6 รองลงมาคือร้าน SR2 และ ร้าน PR2 โดยมีปริมาณจุลินทรีย์รวมทั้งหมดเท่ากับ 5.6x108, 3.6x106 และ 9.0x103 CFU/g 
ตามล�าดับ  
 4. การตรวจเชือ้ราจากหมกึกะตอยแห้ง หมกึกะตอยทีเ่กบ็ตวัอย่างมเีชือ้ราปนเป้ือนจ�านวน 37 ไอโซเลท สามารถจ�าแนก
เชื้อราระดับสกุลได้ 4 ชนิดคือ Aspergillus sp. จ�านวน 19 ไอโซเลท Penicillium sp. จ�านวน 7 ไอโซเลท Curvularia sp. 
จ�านวน 2 ไอโซเลทและ Rhizopus sp. จ�านวน 1 ไอโซเลท นอกจากนี้ยังไม่สามารถจ�าแนกชนิดได้อีกจ�านวน 8 ไอโซเลทโดย
เชื้อแต่ละสกุลมีลักษณะโครงสร้างของเส้นใยดังแสดงในภาพที่ 1

ตารางที่ 2 ปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดที่พบในตัวอย่างหมึกกะตอยแห้ง ในช่วงระหว่างเดือนตุลาคมถึงเดือนธันวาคม พ.ศ. 2556

ตลาด 
ปริมาณจุลินทรีย์รวม (CFU/g) 

ตุลาคม พฤศจิกายน ธันวาคม

 MR1 2.3x103 1.1x101 7.3x103 

 MR2 1.0x102 1.5x106 5.6x108 

 PR1 3.1x101 6.8x102 1.1x101 

 PR2 1.0x105 2.8x101 9.0x103 

 PR3 1.5x105 1.4x105 5.6x108 

 SR1 2.7x103 4.0x103 2.8x101 

 SR2 7.0x102 2.7x106 3.6x106 

 SR3 4.2x105 2.3x103 6.9x101 

 SR4 1.1x105 2.3x101 1.4x102 

 SR5 1.3x101 3.6x101 4.6x101 

 SR6 3.2x101 2.8x101 5.6x108

หมายเหตุ  ก�าหนดให้   MR1-2 คือ ตลาดแม่กิมเฮงร้านที่ 1 ถึงร้านที่ 2
      PR1-3 คือ ตลาดประปาร้านที่ 1 ถึงร้านที่ 3
                           SR1-6 คือ ตลาดสุรนครร้านที่ 1 ถึงร้านที่ 6
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 5. การตรวจหาแบคทีเรียโคลิฟอร์ม จากการน�า
สารละลายเจือจางของหมึกกะตอยแห้ง มาท�าการตรวจหา
แบคทีเรียโคลิฟอร์มด้วยอาหารเลี้ยงเชื้อ Lauryl sulphat-
etryptose broth (LST) และน�าไปบ่มที่อุณหภูมิ 37๐C เป็น
เวลา 48 ชัว่โมง จากการทดลองไม่พบการเกดิฟองก๊าซภายใน
หลอดดักก๊าซ และเมื่อน�าไปตรวจยืนยันผลอีกครั้ง โดยใช้ 
loop ถ่ายเชื้อจากชุดอาหาร Lauryl sulphatetryptose 
broth (LST) ใส่ลงในชุดอาหาร Brilliant green lactose 
bile broth (BGLB) ทีม่หีลอดดกัก๊าซ และน�าไปบ่มทีอ่ณุหภมูิ 
37๐C เป็นเวลา 48 ชั่วโมง เมื่อครบเวลาน�ามาตรวจสอบไม่
พบการเกิดฟองก๊าซในหลอดดักก๊าซจากการทดสอบพบว่ามี
ปริมาณแบคทีเรียโคลิฟอร์มมีค่า < 2MPN/g

สรุปผลการทดลองและอภิปรายผล
 จากการหาค่าเปอร์เซ็นต์ความชื้นของหมึกกะตอย
แห้งจ�านวน 33 ตัวอย่าง พบว่าปริมาณค่าความชื้นในหมึกกะ
ตอยแห้ง โดยวิธีการวัดค่าความชื้น (AOAC. 1990) ปริมาณ

                          ก. Aspergillus sp.                              ข. Penicillium sp.
.

        ค. Curvularia sp.                     ง. Rhizopus sp.

ภาพที่  1  รูปร่างและลักษณะโครงสร้างของเชื้อรา ก) Aspergillus sp. ข) Penicillium sp. ค) Curvularia sp. และ 
  ง) Rhizopussp.

ค่าความชื้นที่วัดได้ถือว่าอยู่ในเกณฑ์ที่ใกล้เคียงกับมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.311/2547)ผลิตภัณฑ์อาหารแห้ง 
เช่น ปลาหมึกแห้ง ก�าหนดให้ค่าความชื้นไม่เกินร้อยละ 20 
โดยน�้าหนัก นอกจากนั้นยังเป็นอาหารที่มีความชื้นและ
วอเทอร์แอคทวิติตี�า่ความเสีย่งจากการเกดิอาหารเป็นพษิจาก
แบคทีเรียชนิดนี้ในอาหารประเภทนี้จึงมีน้อยอย่างไรก็ตาม
หากท�าให้ผลิตภัณฑ์อยู่ในสภาวะเหมาะสมเช่นมีความชื้นสูง
ขึน้จนท�าให้สปอร์ Bacillus spp. รวมทัง้ B. cereus งอกและ
เซลล์เจริญเพิ่มจ�านวนขึ้นจะส่งผลให้ผลิตภัณฑ์อาหาร
ชนิดนี้เสื่อมเสียหรือไม่ปลอดภัยต่อการบริโภคได้ ปริมาณ
จุลินทรีย์รวมในหมึกกะตอยแห้งตั้งแต่เดือนตุลาคมถึงเดือน
ธนัวาคม พ.ศ. 2556 พบว่า มปีรมิาณการปนเป้ือนอยูร่ะหว่าง 
1.8x103-7.6x109 CFU/g ซึ่งสูงกว่ามาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชนปลาหมึกแห้ง (มผช.311/2547) ก�าหนดเกณฑ์การปน
เปื้อนของจุลินทรีย์ต้องไม่เกิน 1x105 CFU/g. ซึ่งสอดคล้อง
กับรายงานการวิจัยของสุบัณฑิต นิ่มรัตน์ และคณะ (2553 : 
509-519) พบว่ามแีบคทเีรยีกลุม่ทนเคม็ปนเป้ิอนในผลติภณัฑ์
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หมกึแห้งทีส่�ารวจในจงัหวดัชลบรุ ีซึง่มปีรมิาณเชือ้ปนเป้ือนสงู
ถงึ 1.970.16x109 CFU/g จากการตรวจหาปรมิาณเชือ้ราจาก
ตัวอย่างหมึกกะตอย 33 ตัวอย่าง พบจ�านวน  37 ไอโซเลท
เมื่อน�ามาเพาะระดับสกุลของเชื้อราพบเชื้อจ�านวน 4 ชนิด 
คือ Aspergillus sp.Penicillium sp. Curvularia sp. และ 
Rhizopus sp. นอกจากนี้เมื่อน�าหมึกกะตอยแห้งไปตรวจหา
แบคทเีรยีโคลฟิอร์มในชดุอาหาร Lauryl sulphatetryptose 
broth (LST) พบว่าในตวัอย่างทัง้หมดไม่พบการปนเป้ือนของ
เชื้อแบคทีเรียโคลิฟอร์ม ซึ่งส่วนใหญ่เป็นราที่สร้างสปอร์ โดย
มกัพบการปนเป้ือนในอากาศ ซึง่มกัปนเป้ือนได้ง่ายในอาหารที่
ไม่มภีาชนะปิด (สมุณฑา วฒันสนิธุ,์ 2545) นัน่คอืการตรวจไม่
สอดคล้องกับการศึกษาของศิริโฉม ทุ่งเก้า และกิตติรัตน์ วงษ์
อินทร์ (2550) ท�าการศึกษาเกี่ยวกับคุณภาพทางจุลชีววิทยา
ของหมึกแห้งปรุงรสพร้อมบริโภคชนิดแบ่งจ�าหน่าย จาก
ภาชนะบรรจขุนาดใหญ่ณตลาดหนองมนจงัหวดัชลบรุจี�านวน 
75 ตวัอย่าง ประกอบด้วย หมกึบดอบกรอบ 15 ตวัอย่าง หมกึ
บดอบชนิดไม่เผ็ด 30 ตัวอย่าง และหมึกบดอบชนิดเผ็ดและ
ไม่เผ็ด พบว่าหมึกบดอบกรอบมีแบคทีเรียเฉลี่ย 2.0x106- 
1.4x107 CFU/g และพบว่าทุกตัวอย่างมี Escherichia coli 
น้อยกว่า 3 MPN/g และพบ Staphyolococcusaureus 
น้อยกว่า 10 CFU/g ส�าหรับ Salmonella นั้นตรวจไม่พบ
ในทุกตัวอย่างแบคทีเรียที่พบมากในหมึกบดปรุงรสทุกชนิด
ได้แก่สกุล Bacillus รองลงมาคือ Staphylococcus และ 
Acinetobacter ตามล�าดบัส�าหรบัเชือ้ราพบสกลุ Aspergillus 
และ Penicillium มากที่สุดในตัวอย่างทุกประเภท

ข้อเสนอแนะ
 ในการส�ารวจร้านค้าที่ขายหมึกกะตอยแห้งจากตลาด
ต่างๆ ที่ศึกษานั้นภาชนะที่ใช้ใส่ปลาหมึกแห้งคือกล่องหรือลัง
กระดาษ และบรเิวณตลาดพืน้ทางเดนิชืน้แฉะไม่สะอาด ตลอด
จนการเก็บก็เพียงแค่น�าผ้ายางผืนใหญ่มาคลุมไว้เท่านั้น ทาง
ผู้วิจัยจึงเห็นว่าควรเพิ่มตรวจหาแหล่งการผลิตในขั้นตอน
ต่างๆ ระหว่างรอส่งขายหรือบริเวณร้านแต่ละร้านตลอดจน
การเก็บรักษาทุกขั้นตอน น�ามาเปรียบเทียบปริมาณจุลินทรีย์
รวมและเชื้อรา
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