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อรพินท์ พรเรืองทรัพย์ : การเปรียบเทียบวิธีการสุ่มตัวอย่างพื้นผิวเพื่อตรวจสอบจุลินทรีย์ก่อโรคบาง 
ชนิด บนพื้นผิวสัมผัสอาหาร. (Comparison of surface sampling methods for detecting 
some pathogens on food contact surfaces) อ.ทีปรึกษาวิทยานิพนธ์หลัก: รศ. ดร.สุวิมล กีรติ 
พิบูล , 104 หน้า.
การปนเปีอนของจุลินทรีย์ก่อโรคบนพื้นผิวสัมผัสอาหารในโรงงานอุตสาหกรรมถือเป็นสาเหตุสำคัญ 

ที่ส่งผลต่อความปลอดภัยใบผลิตภัณฑ์อาหารและสุขภาพของผู้บริโภค จึงจำเป็นต้องมีการตรวจสอบการ 
ปนเปีอนของแบคทีเรียก่อโรคในโรงงานผลิตอาหาร วิธีที่นิยมใช้คือ เทคนิคการสวอบ งานวิจัยนี้ได้ศึกษาป้จจัย 
(ชนิดสวอบ, ประเภทพื้นผิว, ความฃรุฃระของพื้นผิว การสวอบขณะพื้นผิวเปียกและพื้นผิวแห้งและชนิดของ 
แบคทีเรียที่อยู่บนพื้นผิว) ที่มีผลต่อประสิทธิภาพในการเก็บเชื้อจากพื้นผิว สวอบท่ีใช้มี 4 ชนิดคือ สวอบสำลี 
(cotton) สวอบโฟมพอลียูรีเทน (PU foam) ผ้าก๊อซ (gauze) และฟองน้ําเซลลูโลส (sponge) ทำการเก็บเชื้อ 
S a lm o n e lla  Typhimurïum, Listeria m onocytogenes, S taphy lococcus aureus และ Escherich ia  

co li จากพื้นผิวสเตนเลสและพอลิเอสเทอรียูรีเทนแบบเก่าและใหม่ โดยในช้ืนแรกไต้ศึกษาลักษณะทางกายภาพ 
ของสวอบท้ัง 4 ชนิดโดยใช้กล้องจุลทรรศน์ (light microscope) พบว่า โครงสร้างชองสวอบโฟมมีรูพรุนขนาด 
เล็กกว่า ฟองน้ีาเซลลูโลส สวอบสำลีมีเส้นใยขนาดเล็กเรียงช้อนกัน ต่างจากผ้าก๊อซมีลักษณะโครงสร้างรูกว้าง 
และวัดความขรุขระ (Roughness, Ra) ของพ้ืนผิวทั้ง 3 ประเภท พบว่าค่าความฃรุฃระของผิวสเตนเลส พอลิ 
เอสเทอร้ยูรีเทนแบบใหม่และเก่าอยู่ที่ 0.14±0.00, 0.05±0.00 และ 1.44±0.01pm ตามลำดับ จากนั้นจึงศึกษา 
การปล่อยแบคทีเรียออกจากสวอบเมื่อใส่เชื้อที่มีความเข้มข้นของเซลล์ที่ระดับ 5 log CFU/ml ลงบนสวอบ 
โดยตรงพบว่า ประสิทธิภาพการปล่อยแบคทีเรียทั้ง 4 ชนิด จากฟองน้ําเซลลูโลส สวอบโฟมพอลิยูรีเทนและ ผ้า 
ก๊อซ มีค่าเฉล่ียอยู่ใบช่วง 94.09-99.34% มากกว่าสวอบสำลีที่มีค่าเฉลี่ยอยู’ใน,ช่วง 80.76-87.17% จากน้ันไต้นำ 
สวอบไปทดสอบประสิทธิภาพการเก็บเชื้อจากพื้นผิวทั้งสามชนิด โดยเก็บพื้นผิวในสภาวะเปียกและแห้ง พบว่า 
ประสิทธิภาพการเก็บเชื้อบนพื้นผิวเปียกของฟองนั้าเซลลูโลส สวอบโฟมพอลิยูรีเทน และผ้าก๊อซ มีค่าอยู่ในช่วง 
80.12-98.19%, 87.30-98.54% และ 77.93-100.87% ตามลำดับ ซี่งมากกว่าสวอบสำลีที่มีค่าอยู่ในช่วง 
79.01-92.49% และประสิทธิภาพการเก็บเชื้อขณะพื้นผิวแห้งของสวอบทุกชนิดมีค่าน้อยกว่าการสวอบบน 
พื้นผิวเปียกซี่งมีค่าอยู่ในช่วง 33.85-63.40% โดยฟองน้ัาเซลลูโลสให้ค่าเฉลี่ยสูงสุดอยูในช่วง 52.31-78.40% 
สวอบโฟมพอลียูรีเทนมีค่า 47.97-70.44% ผ้าก๊อซมีค่า 46.72-74.40% และสวอบสำลีให้ค่าเฉลี่ยตํ่าสุดอยู่ 
ในช่วง 33.85-63.31% ประสิทธิภาพการเก็บไบโอหิเล์ม พบว่า ฟองน้ําเซลลูโลส และสวอบโฟมพอลิยูรีเทนมี 
ค่าเฉล่ียอยู่ในช่วง 47.68-54.97% และ 48.29-55.16% ตามลำดับ ซี่งสูงกว่าสวอบสำลีและผ้าก๊อซที่มีค่าเฉลี่ย 
อยู่ในช่วง 45.10-50.09% และ 48.29-55.16% ตามลำดับ จากผลการวิจัยนี้พบว่า ชนิดสวอบและสภาวะ 
พื้นผิวขณะสวอบ (แห้งและเปียก) มีผลต่อประสิทธิภาพในการเก็บจุลินทรีย์ก่อโรคจากพื้นผิว ดังนั้นการ 
เลือกใช้สวอบที่เหมาะสมกับลักษณะของพื้นผิว จะช่วยเพื่มประสิทธิภาพการเก็บเชื้อจากพื้นผิว ทำให้ทราบถึง 
ปัญหาการปนเปิอนที่แท้จริงในอุตสาหกรรมอาหาร ซี่งจะทำให้โรงงานสามารถแก้ไขปัญหาการปบเปีอบได้อย่าง 
ทันทีวงที

ปีการศึกษา 2556
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C o n tam in a tio n  o f  fo o d b o rn e  pa thogen  in fo o d  p ro d u c t  is th e  m ajor con ce rn  in fo o d  

industry . T o  en su re  safe ty o f  fin ished  p ro du ct, it is n e ce ssa ry  to  c o n tro l th e  c le an lin e ss  o f  th e  

p ro d u c t io n  env ironm en t. The  m o s t c o m m o n  te c h n iq u e  u sed  fo r hygiene m on ito r ing  in a 

p ro cess ing  lin e  is sw abbing te chn iq u e . T h e  p u rp o se  o f  th is  s tu d y  is to  iden tify  se ve ra l fa c to rs 

(types o f  sw ab, su rface and bacteria) w h ich  a ffe c t sw ab  e ff ic ie n c y  w hen  using th is  te c h n iq u e  

to  in sp e c t  fo o d b o rn e  pa thogen  a v a ila b le  on  su rfaces. Fou r typ e s o f  sw ab in c lud ing  co tto n , 

p o ly e s te ru re th a n e  foam  (PU foam), sponge  and  gauze  sw ab  w e re  u sed  to  re cove r pa thogens 

(.S a lm o n e lla  Typh im u rium , S t a p h y lo c o c c u s  a u r e u s , E s c h e r ic h ia  c o li and  L is t e r ia  

m o n o c y t o g e n e s )  from  sta in less s tee l and  p o ly e s te ru re th a n e  (o ld  and new) co upo n s . 

E ff ic ien cy  o f ba c te r ia l re leasing from  d iffe ren t sw ab  ty p e  w as eva lu a ted , bac te r ia l su spens ion  

(5 tog C F U /m l)  was d ire c tly  in o cu la te d  in each  sw ab  ty p e  and  ob se rved  am o u n t o f  bacte ria  

re le a sed . Sponge, PU foam  and gauze sw ab  sh o w  h igher re leas ing  e ffic iency  (average range o f  

4 pa thogens: 94.09-99.34%) com paring  to  c o tto n  sw ab  (80.76-87.17%). The  e ff ic ien cy  o f each  

sw ab  to  re co ve r bacte ria  from  each  su rface  c o n d it io n  (w et and  dry  surfaces) was investiga ted . 

Sw abb ing  ๐ ท a w e t surface using sponge  (80.12-98.19% ), PU  fo am  (87.30-98.54%) and gauze 

(77.93-100.78% ) y ie ld  no sign ificant d iffe re n ce  o f  b a c te r ia l re cove ry  e ff ic ien cy  w h ich  is 

c o n s id e re d  to  be  higher than  co tto n  sw ab  (79.01-92.49% ). เท add ition , sw abb ing on  dry  

su rface  using sponge show s th e  h ighest ba c te r ia l re co ve ry  e ff ic ie n cy  (52.31-78.40%), w h ile  

c o tto n  sw ab  exh ib it th e  low est ba c te r ia l re co ve ry  (33.85-63.31% ). M oreover, sw abb ing on  dry  

su rface  c o n d it io n  decreased  bacte r ia l re co ve ry  e ff ic ie n cy  o f  a ll sw ab types to  33.85-78.40% . 

T h e  e ff ic ie n c y  o f  each swab to  re co ve r b a c te r ia l b io f ilm  from  surface was a lso  d e te rm in ed . 

Sponge  (47.68-54.97%) and PU fo am  (48.29-55.16% ) sh o w  h igher percen tage re co ve ry  o f 

b a c te r ia l b io f ilm  than  co tto n  (45.10-50.09% ) and  gauze  sw ab  (48.29-55.16%). The  resu lts  o f 

th is  s tu d y  c le a r ly  show  that swab and su rface  typ e s w ith  d ry /w e t su rface co n d it io n  can a ffec t 

b a c te r ia l re co ve ry  e ffic iency. The re fo re , ch o o s in g  a p p ro p r ia te  ty p e  o f sw ab re la ted  to  

c o n d it io n s  o f  su rface can increase b a c te r ia l re co ve ry  e ff ic ie n c y  from  surface and h e lp  fo o d  

in du s try  to  get m o re  ac tua l con tam in a tio n  s itu a tio n  in p rocess ing  line . H igher e ff ic ie n cy  o f 

sw ab  can  h e lp  fo o d  industry  to  take  im m e d ia te  and  a p p ro p r ia te  co rre c t ive  action  in o rde r to  

p re v e n t p ro d u c t  con tam ina tion .
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ดีเสมอมาจนข้าพเจ้าสำเร็จการศึกษา
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