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บทคััดย่่อ

	 งานวิิจััยน้ี้�มีีวัตถุุประสงค์์เพ่ื่�อศึึกษาคุุณภาพทางจุุลชีีววิิทยาของผลิิตภััณฑ์์เสริิมอาหารที่่�มีีจำำ�หน่่ายโดยทั่่�วไป 

โดยมุ่่�งตรวจสอบการปนเป้ื้�อนของจุุลิินทรีีย์ที่่�ทำำ�ให้้เกิิดโรค 3 ชนิด คืือ Salmonella spp. Staphylococcus aureus 

และ Clostridium spp. และจุุลิินทรีีย์ที่่�เป็็นดััชนีีบ่งบอกถึึงสุุขอนามััยของกระบวนการผลิิต คืือ Escherichia coli 

จากการตรวจสอบ พบว่่า ผลิิตภััณฑ์์เสริิมอาหารทั้้�งหมด 33 ตััวอย่่าง ไม่่มีีการปนเป้ื้�อนของ Salmonella spp. S. 

aureus และ E. coli อย่่างไรก็็ตามพบการปนเป้ื้�อนของ Clostridium spp. ในผลิิตภััณฑ์์เสริิมอาหารจำำ�นวน 5 

ตััวอย่่าง (ร้้อยละ15) การปนเป้ื้�อนดัังกล่่าวแสดงให้้เห็็นว่่ามีีการจำำ�หน่่ายผลิิตภััณฑ์์เสริิมอาหารที่่�ไม่่ได้้คุุณภาพ

ตามมาตรฐานทางจุุลชีีววิิทยาที่่�กำำ�หนดโดยกระทรวงสาธารณสุุขและสำำ�นักงานคณะกรรมการอาหารและยา         

ซ่ึ่�งผลิิตภััณฑ์์เหล่่าน้ี้�อาจก่อให้้เกิิดอัันตรายต่่อสุุขภาพของผู้้�บริิโภคได้้

คำำ�สำำ�คััญ: คุุณภาพทางจุุลชีีววิิทยา ผลิิตภััณฑ์์เสริิมอาหาร การปนเปื้้�อน

1 กองผลิิตภััณฑ์์อาหารและวััสดุุสััมผััสอาหาร กรมวิิทยาศาสตร์์บริิการ 
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คุุณภาพทางจุุลชีีววิิทยาของผลิิตภััณฑ์์เสริิมอาหาร

ที่่�สุ่่�มจากห้้างสรรพสิินค้้าในกรุุงเทพมหานคร และร้้านค้้าออนไลน์์
Microbiological quality of dietary supplement products randomly 
collected from department stores in Bangkok and online shops
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5
Abstract

	 This research aimed to study the microbiological quality of commercially available dietary 

supplement products. The contamination of three pathogenic bacteria, Salmonella spp., 

Staphylococcus aureus and Clostridium spp., as well as an indicator of unhygienic manufacturing 

process, Escherichia coli, were investigated. The results showed that a total of 33 products did 

not contain Salmonella spp. S. aureus and E. coli. However, five products (15%) contaminated 

with Clostridium spp. were found. The contamination indicated the distribution of dietary supplement 

products which do not meet the microbiological standard according to Ministry of Public Health 

and Food and Drug Administration. These products may be the cause of adverse impacts to 

customer health.  
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1. บทนำำ� (Introduction) 

	 ผลิติภัณัฑ์์เสริมิอาหารเป็น็ผลิติภัณัฑ์์ที่่�มีอีงค์ป์ระกอบของสารอาหารหรืือสารอื่่�นซึ่่�งมีปีระโยชน์ท์างด้า้น

การส่ง่เสริมิสุขภาพ ซึ่่�งใช้ร้ับัประทานนอกเหนืือจากการรับัประทานอาหารตามปกติ ิโดยมิไิด้อ้ยู่่�ในรููปแบบ

อาหารตามปกติิ แต่่อยู่่�ในรููปแบบเม็็ด แคปซููล ผง เกล็็ด ของเหลว หรืือลัักษณะอื่่�น ๆ [1] เนื่่�องจากกระแส

ด้้านการดููแลสุุขภาพได้้รัับความนิยมอย่่างต่่อเน่ื่�อง ทำำ�ให้้ผู้้�คนจำำ�นวนมากหัันมาสนใจบริิโภคผลิิตภััณฑ์์

เสริิมอาหารอย่่างแพร่หลาย ส่่งผลให้้ธุุรกิิจผลิิตภััณฑ์์เสริิมอาหารเติิบโตขึ้้�นอย่่างรวดเร็็ว ปััจจุุบัันจึึงมีี

ผลิิตภััณฑ์์เสริิมอาหารชนิิดต่่าง ๆ หลากหลายรููปแบบวางจำำ�หน่่ายโดยทั่่�วไป อย่่างไรก็็ตาม สิ่่�งสำำ�คััญที่่�          

ผู้้�ประกอบการและผู้้�บริิโภคควรคำำ�นึึงถึึง คืือ คุุณภาพและความปลอดภััยของผลิิตภััณฑ์์ 

	 การปนเปื้้�อนทางจุุลชีีววิิทยาเป็็นตััวชี้้�วััดหนึ่่�งซ่ึ่�งบ่่งบอกถึึงความปลอดภััยของผลิิตภััณฑ์์เสริิมอาหาร 

ผลิิตภััณฑ์์เสริิมอาหารสามารถเกิิดการปนเปื้้�อนได้้จากวััตถุุดิิบ โดยเฉพาะวััตถุุดิิบที่่�มาจากพืืช ซ่ึ่�งอาจมีี      

การสััมผััสจุุลิินทรีีย์์ต่่าง ๆ จากดิิน น้ำำ�� และอากาศตามธรรมชาติิ โดยมีีรายงานในผลิิตภััณฑ์์เสริิมอาหาร        

ที่่�มีีองค์์ประกอบของพืืช รวมถึึงวััตถุุดิิบจากพืืชซึ่่�งใช้้ในการผลิิตผลิิตภััณฑ์์เสริิมอาหารว่่า พบการปนเปื้้�อน

ของแบคทีีเรีียที่่�ต้้องการออกซิิเจนในปริิมาณสููงกว่่า 105 CFU/g การปนเป้ื้�อนของแบคทีีเรีียในวงศ์์  

Enterobacteriaceae ซ่ึ่�งเป็็นแบคทีีเรีียประจำำ�ถิ่่�นในลำำ�ไส้้ของคนและสััตว์์ในปริิมาณสููงกว่่า 103 CFU/g 

อีีกทั้้�งยังัพบการปนเปื้้�อนของเชื้้�อราอีีกด้ว้ย [2] นอกจากนี้้� การปนเปื้้�อนทางจุลุชีีววิิทยายังัสามารถเกิดิจาก

กระบวนการผลิิต การบรรจุุ และการขนส่่ง โดยอาจปนเปื้้�อนมากัับวััสดุุอุุปกรณ์์ต่่าง ๆ รวมถึึงบรรจุุภััณฑ์์ 

และบุุคลากรที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับกระบวนการดัังกล่่าว [3]

	 ในประเทศไทย ผลิิตภััณฑ์์เสริิมอาหารเป็็นอาหารที่่�มีีการกำำ�หนดคุุณภาพหรืือมาตรฐานตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุุข (ฉบัับที่่� 293) พ.ศ. 2548 เร่ื่�อง ผลิิตภััณฑ์์เสริิมอาหาร [1] และประกาศสำำ�นัักงาน

คณะกรรมการอาหารและยา (อย.) เรื่่�อง หลัักฐานและเอกสารประกอบการยื่่�นขออนุุญาตใช้้ฉลากของ

ผลิิตภััณฑ์์เสริิมอาหาร และคุุณภาพหรืือมาตรฐานด้้านจุุลิินทรีีย์ที่่�ทำำ�ให้้เกิิดโรค [4] ซ่ึ่�งประกาศดังกล่่าว

ครอบคลุุมจุุลิินทรีีย์์ที่่�ทำำ�ให้้เกิิดโรค ได้้แก่่ Salmonella spp. Staphylococcus aureus และ Clostridium 

spp. รวมถึึง Escherichia coli ซึ่่�งเป็็นดััชนีีบ่่งบอกถึึงสุุขอนามััยของกระบวนการผลิิต อย่่างไรก็็ตาม ยัังมีี

รายงานที่่�แสดงให้้เห็็นถึึงการปนเปื้้�อนของจุุลิินทรีีย์์ในผลิิตภััณฑ์์เสริิมอาหารที่่�ปริิมาณสููงกว่่าเกณฑ์์                

โดยพบการปนเป้ื้�อนของ E. coli มากกว่่า 3 ต่่อผลิิตภััณฑ์์เสริิมอาหาร 1 กรััม โดยวิิธีีเอ็็มพีีเอ็็น ในพื้้�นที่่�

จัังหวััดขอนแก่่น [5] 

	 งานวิิจััยนี้้�มีีวัตถุุประสงค์์เพ่ื่�อศึึกษาคุุณภาพทางจุุลชีีววิิทยาของผลิิตภััณฑ์์เสริิมอาหาร โดยสุ่่�มตรวจ

ผลิิตภััณฑ์์เสริิมอาหารที่่�มีีจำำ�หน่่ายทั่่�วไปในห้้างสรรพสิินค้้าในกรุุงเทพมหานคร และร้้านค้้าออนไลน์์                

โดยมุ่่�งตรวจสอบการปนเป้ื้�อนของจุุลิินทรีีย์ที่่�ทำำ�ให้้เกิิดโรค 3 ชนิิด คืือ Salmonella spp. S. aureus และ 

Clostridium spp. และจุุลิินทรีีย์์ที่่�เป็็นดััชนีีบ่่งบอกถึึงสุุขอนามััยของกระบวนการผลิิต คืือ E. coli เพื่่�อเป็็น

แนวทางบ่่งชี้้�ถึึงความปลอดภััยของผลิิตภััณฑ์์เสริิมอาหาร
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2. วิิธีีการวิิจััย (Experimental methods)

	 2.1	ตััวอย่่าง

		ตั  วัอย่า่งผลิิตภััณฑ์์เสริิมอาหารประเภทต่่าง ๆ  ที่่�ได้้จากการจัดัซื้้�อจากห้า้งสรรพสินค้้าในกรุงุเทพมหานคร

 และร้้านค้้าออนไลน์์ จำำ�นวน 33 ตััวอย่่าง (ตารางที่่� 1)

ตารางที่่� 1 ส่่วนประกอบหลัักและวััตถุุเจืือปนอาหารบนฉลากของตััวอย่่างผลิิตภััณฑ์์เสริิมอาหารในงานวิิจััยน้ี้�

ลำำ�ดัับที่่� ตััวอย่่าง
ประเภท
(สถานะ)

ส่่วนประกอบหลััก วััตถุุเจืือปนอาหาร วัันที่่�ผลิิต

1 S01 ไฟเบอร์์
(ผง)

ฟรุุกโตโอลิิโกแซ็็กคาไรด์์
ไซเลีียมฮััสค์์

สารให้้ความหวานแทนน้ำำ��ตาล (ซููคราโลส), 
สารควบคุุมความเป็็นกรด (กรดซิิทริิก),          
สารแต่่งกลิ่่�นธรรมชาติิ

1 ก.พ. 65

2 S02 ไฟเบอร์์
(ผง)

อิินููลิิน
ไซเลีียมฮััสค์์

สารให้้ความหวานแทนน้ำำ��ตาล (ซููคราโลส และ
แล็็กทิิทอล), สารควบคุุมความเป็็นกรด
(กรดซิิทริิก), สารป้้องกัันการจัับเป็็นก้้อน 
(ซิิลิิกอนไดออกไซด์์), สารเพิ่่�มปริิมาณ 
(มอลโทเดกซ์์ทริิน), สีีสัังเคราะห์์, สารแต่่งกลิ่่�น
เลีียนธรรมชาติิ

16 มิิ.ย. 64

3 S03 คอลลาเจน
(ผง)

คอลลาเจนเปปไทด์์
ฟรุุกโตโอลิิโกแซ็็กคาไรด์์

สารให้้ความหวานแทนน้ำำ��ตาล (ซููคราโลส), 
สารแต่่งกลิ่่�นสัังเคราะห์์

14 ก.พ. 65

4 S04 ไฟเบอร์์
(ผง)

ไซเลีียมฮััสค์์
โพลีีเด็็กซ์์โตรส

สารให้้ความหวานแทนน้ำำ��ตาล (ซููคราโลส)
4 มีี.ค. 65

5 S05 คอลลาเจน
(ผง)

คอลลาเจนเปปไทด์์ สารให้้ความหวานแทนน้ำำ��ตาล (อิิริิทริิทอล), 
สารเพิ่่�มปริิมาณ (มอลโทเดกซ์์ทริิน), 
สีีธรรมชาติิ, สีีสัังเคราะห์์

1 ธ.ค. 64

6 S06 คอลลาเจน
(ผง)

คอลลาเจนเปปไทด์์ สารให้้ความหวานแทนน้ำำ��ตาล (ซููคราโลส และ
แอซีีซััลเฟมเค), สารควบคุุมความเป็็นกรด          
(กรดซิิทริิก), สารแต่่งกลิ่่�น

11 ก.พ. 65

7 S07 คอลลาเจน
(ผง)

คอลลาเจนเปปไทด์์
อิินููลิิน

สารให้้ความหวานแทนน้ำำ��ตาล (ซููคราโลส), 
สารควบคุุมความเป็็นกรด (กรดมาลิิก),
สีีสัังเคราะห์์, สารแต่่งกลิ่่�นรสเลีียนธรรมชาติิ

4 เม.ย. 65

8 S08 เครื่่�องดื่่�ม
(ผง)

โพลีีเด็็กซ์์โตรส
ผงโกโก้้

สารให้้ความหวานแทนน้ำำ��ตาล (ซููคราโลส และ  
แอซีีซััลเฟมเค), สารป้้องกัันการจัับเป็็นก้้อน       
(ซิิลิิกอนไดออกไซด์์), สารเพิ่่�มปริิมาณ (มอลโท
เดกซ์์ทริิน), สารทำำ�ให้้คงตััว (ไฮดรอกซิิโพรพิิลส
ตาร์์ช), สารแต่่งกลิ่่�นสัังเคราะห์์

26 ม.ค. 65*

9 S09 เครื่่�องดื่่�ม
(ผง)

โพลีีเด็็กซ์์โตรส
ผงกาแฟ
ครีีมเทีียม

สารให้้ความหวานแทนน้ำำ��ตาล (ซููคราโลส)
ม.ค. 65**

10 S10 ไฟเบอร์์
(ผง)

ผงมะขาม
ผงสาหร่่ายคลอเรลลา
ไซเลีียมฮััสค์์

สารให้้ความหวานแทนน้ำำ��ตาล (ซููคราโลส), 
สารควบคุุมความเป็็นกรด (กรดซิิทริิก) 25 ก.พ. 65
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ตารางที่่� 1 ส่่วนประกอบหลัักและวััตถุุเจืือปนอาหารบนฉลากของตััวอย่่างผลิิตภััณฑ์์เสริิมอาหารในงานวิิจััยน้ี้� (ต่่อ)

ลำำ�ดัับที่่� ตััวอย่่าง
ประเภท
(สถานะ)

ส่่วนประกอบหลััก วััตถุุเจืือปนอาหาร วัันที่่�ผลิิต

11 S11 ไฟเบอร์์
(ผง)

ผงมะนาว
ผงน้ำำ��ผึ้้�ง
ไซเลีียมฮััสค์์
ฟรุุกโตโอลิิโกแซ็็กคาไรด์์
ผงแอปเปิ้้�ล

สารให้้ความหวานแทนน้ำำ��ตาล (ซููคราโลส), 
สารควบคุุมความเป็็นกรด (กรดซิิทริิก)

25 ม.ค. 65

12 S12 คอลลาเจน
(ผง)

คอลลาเจนเปปไทด์์
23 เม.ย. 64

13 S13 วิิตามิินซีี
(เม็็ด)

ซููโครส
วิิตามิินซีี

สารให้้ความหวานแทนน้ำำ��ตาล (ซููคราโลส และ
โซเดีียมแซ็็กคาริิน), สารป้้องกัันการจัับเป็็น
ก้้อน (แมกนีีเซีียมสเตีียเรต และทาลคััม),        
สารให้้ความข้้นเหนีียว (โพลีีไวนิิลไพโรลิิโดน), 
สีีสัังเคราะห์์, สารแต่่งกลิ่่�นสัังเคราะห์์

ไม่่ระบุุ

14 S14 วิิตามิินซีี
(เม็็ด)

ซููโครส
วิิตามิินซีี

สารให้้ความหวานแทนน้ำำ��ตาล (ซููคราโลส และ
โซเดีียมแซ็็กคาริิน), สารป้้องกัันการจัับเป็็น
ก้้อน (แมกนีีเซีียมสเตีียเรต และทาลคััม), 
สารให้้ความข้้นเหนีียว (โพลีีไวนิิลไพโรลิิโดน), 
สีีสัังเคราะห์์, สารแต่่งกลิ่่�นสัังเคราะห์์

ไม่่ระบุุ

15 S15 เครื่่�องดื่่�ม
(ของเหลว)

น้ำำ��เสาวรสเข้้มข้้น สารให้้ความหวานแทนน้ำำ��ตาล (ไซลิิทอล และ
สตีีวิิออลไกลโคไซด์), สารควบคุุมความเป็็นกรด 
(กรดมาลิิก), สารทำำ�ให้้คงตััว (เพ็็กทิิน), 
สารแต่่งกลิ่่�นเลีียนธรรมชาติิ

29 ก.ค. 64

16 S16 โอเมก้้า 3
(ของเหลว)

น้ำำ��มัันปลา สารให้้ความหวานแทนน้ำำ��ตาล (ซอร์์บิิทอล
ไซรััป), สารควบคุุมความเป็็นกรด (กรดซิิทริิก 
และ ไทรโซเดีียมซิเทรต), สารให้้ความข้นเหนีียว 
(แซนแทนกััม), สารทำำ�ให้้เกิิดความชุ่่�มชื้้�น
(กลีีเซอรอล), สารกัันเสีีย (โซเดีียมเบนโซเอต), 
สารแต่่งกลิ่่�นรสเลีียนธรรมชาติิ

19 เม.ย. 65

17 S17 สารสกััด
(ของเหลว)

โสมเกาหลีีสกััด
เห็็ดหลิินจืือสกััด

สารให้้ความหวานแทนน้ำำ��ตาล (มอลติิทอล
ไซรััป), สารควบคุุมความเป็็นกรด (กรดซิิทริิก 
และ ไทรโซเดีียมซิิเทรต), สารทำำ�ให้้คงตััว 
(แซนแทนกััม), สารกัันเสีีย (โซเดีียมเบนโซเอต), 
สารแต่่งกลิ่่�นเลีียนธรรมชาติิ

14 ก.ค. 64

18 S18 เครื่่�องดื่่�ม
(ผง)

ผงชาเขีียว
ใยอาหารจากแอปเปิ้้�ล
ผงน้ำำ��มััน MCT

สารให้้ความหวานแทนน้ำำ��ตาล (สตีีวิิออลไกล
โคไซด์์), สารแต่่งกลิ่่�นเลีียนธรรมชาติิ 2 ธ.ค. 64

19 S19 เครื่่�องดื่่�ม
(ผง)

ผงสตรอเบอร์์รี่่�
ผงน้ำำ��มััน MCT

สารให้้ความหวานแทนน้ำำ��ตาล (สตีีวิิออลไกล
โคไซด์์), สารแต่่งกลิ่่�นเลีียนธรรมชาติิ

13 ธ.ค. 64

20 S20 เครื่่�องดื่่�ม
(ผง)

ผงชาดำำ�
ผงน้ำำ��มััน MCT

สารให้้ความหวานแทนน้ำำ��ตาล (สตีีวิิออลไกล
โคไซด์์), สารแต่่งกลิ่่�นเลีียนธรรมชาติิ

13 ธ.ค. 64

21 S21 เครื่่�องดื่่�ม
(ผง)

ผงโกโก้้
ใยอาหารจากแอปเปิ้้�ล

สารให้้ความหวานแทนน้ำำ��ตาล (สตีีวิิออลไกล
โคไซด์์), สารเพิ่่�มปริิมาณ (มอลโทเดกซ์์ทริิน), 
สารแต่่งกลิ่่�นเลีียนธรรมชาติิ

18 ม.ค. 65



71   

ตารางที่่� 1 ส่่วนประกอบหลัักและวััตถุุเจืือปนอาหารบนฉลากของตััวอย่่างผลิิตภััณฑ์์เสริิมอาหารในงานวิิจััยน้ี้� (ต่่อ)

ลำำ�ดัับที่่� ตััวอย่่าง
ประเภท
(สถานะ)

ส่่วนประกอบหลััก วััตถุุเจืือปนอาหาร วัันที่่�ผลิิต

22 S22 เครื่่�องดื่่�ม
(ผง)

ฟรุุกโตโอลิิโกแซ็็กคาไรด์์
อิินููลิิน

สารให้้ความหวานแทนน้ำำ��ตาล (สตีีวิิออลไกล
โคไซด์์), สารแต่่งกลิ่่�นเลีียนธรรมชาติิ

21 ม.ค. 65

23 S23 คอลลาเจน
(ผง)

คอลลาเจนเปปไทด์์ -
3 พ.ค. 65

24 S24 ไฟเบอร์์
(ผง)

ฟรุุกโตโอลิิโกแซ็็กคาไรด์์
ไซเลีียมฮััสค์์

สารให้้ความหวานแทนน้ำำ��ตาล (ซููคราโลส), 
สารควบคุุมความเป็็นกรด (กรดซิิทริิก), 
สีีสัังเคราะห์์, สารแต่่งกลิ่่�นรสเลีียนธรรมชาติิ

3 พ.ค. 65

25 S25 คอลลาเจน
(ผง)

คอลลาเจนเปปไทด์์
ฟรุุกโตโอลิิโกแซ็็กคาไรด์์

สารให้้ความหวานแทนน้ำำ��ตาล (ซููคราโลส), 
สารควบคุุมความเป็็นกรด (กรดมาลิิก), 
สารเพิ่่�มปริิมาณ (มอลโทเดกซ์์ทริิน), 
สารแต่่งกลิ่่�นธรรมชาติิ, สารแต่่งกลิ่่�นสัังเคราะห์์

20 ธ.ค. 64

26 S26 ไฟเบอร์์
(ผง)

ฟรุุกโตโอลิิโกแซ็็กคาไรด์์
อิินููลิิน
ไซเลีียมฮััสค์์

สารให้้ความหวานแทนน้ำำ��ตาล (สตีีวิิออลไกล
โคไซด์์) 29 เม.ย. 65

27 S27 คอลลาเจน
(ผง)

คอลลาเจนเปปไทด์์ สารให้้ความหวานแทนน้ำำ��ตาล (ซููคราโลส และ
ไอโซมอลต์์), สารเพิ่่�มปริิมาณ (มอลโทเดกซ์์
ทริิน), สีีสัังเคราะห์์, สารแต่่งกลิ่่�นเลีียน
ธรรมชาติิ

22 ต.ค. 64

28 S28 คอลลาเจน
(ผง)

คอลลาเจนเปปไทด์์ สารให้้ความหวานแทนน้ำำ��ตาล (ซููคราโลส และ
มััลติิตอล), สารควบคุุมความเป็็นกรด 
(กรดซิิทริิก), สารเพิ่่�มปริิมาณ (มอลโทเดกซ์์ทริิน), 
สีีสัังเคราะห์์, สารแต่่งกลิ่่�นเลีียนธรรมชาติิ

15 ก.พ. 64

29 S29 ไฟเบอร์์
(ผง)

ใยอาหารจากข้้าวสาลีี
ฟรุุกโตโอลิิโกแซ็็กคาไรด์์

สารให้้ความหวานแทนน้ำำ��ตาล (ซููคราโลส), 
สารควบคุุมความเป็็นกรด (กรดซิิทริิก), 
สารป้้องกัันการจัับเป็็นก้้อน (ซิิลิิกอนได
ออกไซด์์), สีีสัังเคราะห์์, สารแต่่งกลิ่่�นเลีียน
ธรรมชาติิ

14 ม.ค. 65

30 S30 คอลลาเจน
(ผง)

คอลลาเจนเปปไทด์์ สารให้้ความหวานแทนน้ำำ��ตาล (ซููคราโลส), 
สารควบคุุมความเป็็นกรด (กรดซิิทริิก), 
สารเพิ่่�มปริิมาณ (มอลโทเดกซ์์ทริิน), 
สีีสัังเคราะห์์, สารแต่่งกลิ่่�นเลีียนธรรมชาติิ

8 ก.ย. 63

31 S31 เวย์์โปรตีีน
(ผง)

เวย์์โปรตีีน สารให้้ความหวานแทนน้ำำ��ตาล (ซููคราโลส), 
สารแต่่งกลิ่่�นเลีียนธรรมชาติิ

14 ธ.ค. 64 

32 S32 ไฟเบอร์์
(ผง)

ใยอาหารจากแอปเปิ้้�ล
ผงมะขาม
ผงสัับประรด
ไซเลีียมฮััสค์์	

สารให้้ความหวานแทนน้ำำ��ตาล (ซููคราโลส), 
สารควบคุุมความเป็็นกรด (กรดซิิทริิก), 
สีีสัังเคราะห์์, สารแต่่งกลิ่่�นเลีียนธรรมชาติิ

12 ก.พ. 65

33 S33 ไฟเบอร์์
(ผง)

ฟรุุกโตโอลิิโกแซ็็กคาไรด์์
อิินููลิิน
ไคโตซาน

สารให้้ความหวานแทนน้ำำ��ตาล (ซููคราโลส), 
สารเพิ่่�มปริิมาณ (โพลีีเด็็กซ์์โตรส), สีีสัังเคราะห์์, 
สารแต่่งกลิ่่�นเลีียนธรรมชาติิ

1 ก.ค. 65

* พบการขููดทำำ�ลายที่่�ผิิวของกล่่องบรรจุุในตำำ�แหน่่งที่่�ระบุุ LOT
** พบการขููดทำำ�ลายที่่�ผิิวของกล่่องบรรจุุในตำำ�แหน่่งที่่�ระบุุวัันที่่�ผลิิต วัันที่่�หมดอายุุ และครั้้�งที่่�ผลิิต (Batch No.)
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	 2.2 เครื่่�องมืือและอุุปกรณ์์

		  2.2.1 AnaeroGenTM 2.5 L (Thermo Scientific, US)

		  2.2.2 Dry anaerobic indicator strips (BD, US)

		  2.2.3 กล้้องจุุลทรรศน์์ (Olympus, Japan)

		  2.2.4 เครื่่�องควบคุุมการดููดจ่่ายสารละลาย (Pipette aid) (Thermo Scientific, US)

		  2.2.5 เครื่่�องชั่่�ง (Sartorius, Germany)

		  2.2.6 เครื่่�องบด และโถแก้้วสำำ�หรัับใช้้กัับเครื่่�องบด (Waring Commercial, US)

		  2.2.7 จานเพาะเชื้้�อพลาสติิก (Thermo Scientific, US)

		  2.2.8 ตู้้�ชีีวนิิรภััย (Biological safety cabinet) (Astec, UK)

		  2.2.9 ตู้้�บ่่มควบคุุมอุุณหภููมิิ (Binder, Germany)

		  2.2.10 ถุุงปลอดเชื้้�อ (Nasco Whirl-Pak, US)

		  2.2.11 โถบ่่มไร้้ออกซิิเจน (Anaerobic jar) (Oxoid, UK)

		  2.2.12 ปิิเปตต์์ (Falcon, US)

		  2.2.13 อ่่างน้ำำ��ควบคุุมอุุณหภููมิิ (Julabo, Germany)

	 2.3 สารเคมีี

		  2.3.1 Baird-parker agar (BPA) base (Oxoid, UK)

		  2.3.2 Barrit's reagent (Scharlau, Spain)

		  2.3.3 Brain heart infusion (BHI) broth (Oxoid, UK)

		  2.3.4 Buffered peptone water (BPW) (Oxoid, UK)

		  2.3.5 Coagulase plasma (rabbit) with EDTA (BD, US)

		  2.3.6 Columbia agar (Merck, Germany)

		  2.3.7 EC broth (Oxoid, UK)

		  2.3.8 Egg yolk-tellurite emulsion (Oxoid, UK)

		  2.3.9 Gentamicin (PanReac AppliChem, Germany)

		  2.3.10 Gram stain reagents (Clinag, Thailand)

		  2.3.11 Hektoen enteric (HE) agar (Oxoid, UK)

		  2.3.12 Hydrogen peroxide (H2O2) (Merck, Germany)

		  2.3.13 Iodine (Merck, Germany)

		  2.3.14 Koser's citrate broth (HiMedia, India)

		  2.3.15 Kovacs' reagent (Scharlau, Spain)

		  2.3.16 Lauryl tryptose (LST) broth (Oxoid, UK)

		  2.3.17 Levine's eosin-methylene blue (L-EMB) agar (Oxoid, UK)

		  2.3.18 L-Lysine decarboxylation medium (HiMedia, India)

		  2.3.19 Methyl red (Scharlau, Spain)
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		  2.3.20 MR-VP broth (HiMedia, India)

		  2.3.21 Muller-Kauffmann tetrathionate-novobiocin (MKTTn) broth (Oxoid, UK)

		  2.3.22 Nutrient agar (NA) (Oxoid, UK)

		  2.3.23 O'Meara's reagent (Scharlau, Spain)

		  2.3.24 Plate count agar (PCA) (Oxoid, UK)

		  2.3.25 Potassium dihydrogen phosphate (KH2PO4) (Merck, Germany)

		  2.3.26 Rappaport-Vassiliadis medium with soya (RVS broth) (Oxoid, UK)

		  2.3.27 Reinforced medium for clostridia (Oxoid, UK)

		  2.3.28 Salmonella O polyvalent antisera (Clinag, Thailand)

		  2.3.29 Salmonella H antisera (Clinag, Thailand)

		  2.3.30 Sodium chloride (NaCl) (Oxoid, UK)

		  2.3.31 Sodium hydroxide (NaOH) (Merck, Germany)

		  2.3.32 Thioglycollate medium (Oxoid, UK)

		  2.3.33 Triple sugar/iron (TSI) agar (Oxoid, UK)

		  2.3.34 Tryptic soy broth (TSB) (Merck, Germany)

		  2.3.35 Tryptone (Oxoid, UK)

		  2.3.36 Tryptone soya agar (TSA) (Oxoid, UK)

		  2.3.37 Urea 40% (Oxoid, UK)

		  2.3.38 Urea agar base (Oxoid, UK)

		  2.3.39 Xylose lysine deoxycholate (XLD) agar (Oxoid, UK)

	 2.4	วิ ิธีีดำำ�เนิินงาน

		  2.4.1	การเตรีียมตััวอย่่างผลิิตภััณฑ์์เสริิมอาหาร

			สุ่่�มตั   วัอย่า่งปริมิาณ 100 กรัมั ทำำ�ให้เ้ป็น็เนื้้�อเดีียวกันในถุุงปลอดเชื้้�อ กรณีีที่่�ตัวัอย่า่งมีีลักัษณะ

เป็็นเม็็ดจะทำำ�การสุ่่�มชั่่�งตััวอย่่างปริิมาณ 100 กรััม ลงในโถแก้้วที่่�ทำำ�ให้้ปลอดเชื้้�อด้้วยหม้้อนึ่่�งความดัันไอ 

แล้้วบดให้้ละเอีียดจนเป็็นเนื้้�อเดีียวกัันด้้วยเครื่่�องบด

		  2.4.2 การตรวจสอบคุุณภาพทางจุุลชีีววิิทยาของผลิิตภััณฑ์์เสริิมอาหาร

			   2.4.2.1 การตรวจสอบ Salmonella spp.

					     ตรวจสอบ Salmonella spp. ด้ว้ยวิิธีีมาตรฐาน ISO 6579 : 2017 [6] โดยชั่่�งตััวอย่่าง

ปริิมาณ 25 กรััม ลงในอาหารเลี้้�ยงเชื้้�อ Buffered peptone water (BPW) ปริิมาตร 225 มิิลลิิลิิตร บ่่มที่่�

อุุณหภููมิ 37±1 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 18±2 ชั่่�วโมง ถ่่ายเชื้้�อปริิมาตร 0.1 มิิลลิิลิิตร ลงในอาหารเล้ี้�ยงเชื้้�อ 

Rappaport-Vassiliadis medium with soya (RVS broth) ปริิมาตร 10 มิิลลิิลิิตร บ่่มที่่�อุุณหภููมิิ 41.5±1 

องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 24±3  ชั่่�วโมง และถ่่ายเชื้้�อปริิมาตร 1 มิิลลิิลิิตร ลงในอาหารเลี้้�ยงเชื้้�อ Muller-

Kauffmann tetrathionate-novobiocin (MKTTn) broth ปริิมาตร 10 มิิลลิิลิิตร บ่่มที่่�อุุณหภููมิ 37±1              

องศาเซลเซีียส เป็น็เวลา 24±3  ชั่่�วโมง จากนั้้�นถ่า่ยเชื้้�อจากอาหารทั้้�งสองชนิดิปริมิาณ 1 ลููป ขีีดลงบนอาหาร
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เลี้้�ยงเชื้้�อ Xylose lysine deoxycholate (XLD) agar และอาหารเลี้้�ยงเชื้้�อ Hektoen enteric (HE) agar        

บ่่มที่่�อุุณหภููมิิ 37 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 24±3 ชั่่�วโมง สัังเกตโคโลนีีใสสีีแดง มีีหรืือไม่่มีีจุุดดำำ�ตรงกลาง

โคโลนีีบนอาหารเลี้้�ยงเชื้้�อ XLD agar และ/หรืือ โคโลนีีสีีเขีียวเข้้มออกดำำ�เช่่นเดีียวกัับสีีอาหารบนอาหาร

เลี้้�ยงเชื้้�อ HE agar แล้้วเลืือกโคโลนีีที่่�มีีลัักษณะเฉพาะดัังกล่่าวขีีดลงบนอาหารเลี้้�ยงเชื้้�อ Nutrient agar 

(NA) และบ่่มที่่�อุุณหภููมิิ 37±1 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 24±3 ชั่่�วโมง เพื่่�อรอการตรวจยืืนยััน

				    การตรวจยืืนยััน Salmonella spp. ประกอบด้้วยการทดสอบทางชีีวเคมีีในอาหารเลี้้�ยงเชื้้�อ          

3 ชนิิด ได้้แก่่

			   1)	 Triple sugar iron (TSI) agar

				ถ่    า่ยเชื้้�อจากอาหารเล้ี้�ยงเชื้้�อ NA ขีีดลงบนผิิวหน้้าของอาหารเล้ี้�ยงเชื้้�อ TSI agar slant และ

แทงลงในส่่วนของอาหารเต็็มหลอด (Butt) บ่่มที่่�อุุณหภููมิ 37±1 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 24±3 ชั่่�วโมง 

Salmonella ให้้ผลบวก ซ่ึ่�งสัังเกตได้้จาก บริิเวณผิิวหน้้า Slant มีีสีีแดง บริิเวณก้้นหลอดมีีสีีเหลืือง มีีแก๊๊ส             

เกิิดขึ้้�นและมีีการสร้้าง Hydrogen sulfide (H2S) ซึ่่�งสัังเกตได้้จากสีีดำำ�ที่่�เกิิดขึ้้�นในอาหารเลี้้�ยงเชื้้�อ

			   2)	 Urea agar

				ถ่    ่ายเชื้้�อจากอาหารเล้ี้�ยงเชื้้�อ NA ขีีดลงบนผิิวหน้้าของอาหารเล้ี้�ยงเชื้้�อ Urea agar slant 

บ่่มที่่�อุุณหภููมิิ 37±1 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 24 ชั่่�วโมง Salmonella ให้้ผลลบ คืือ ไม่่เกิิดการเปลี่่�ยนสีีของ

อาหารเลี้้�ยงเชื้้�อ

			   3)	 L-Lysine decarboxylation medium

				ถ่    ่ายเชื้้�อจากอาหารเลี้้�ยงเชื้้�อ NA ลงใน L-Lysine decarboxylation medium โดยใช้้           

ลููปเขี่่�ยเชื้้�อ บ่่มที่่�อุุณหภููมิิ 37±1 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 24±3 ชั่่�วโมง Salmonella ให้้ผลบวก คืือ อาหาร

เลี้้�ยงเชื้้�อขุ่่�นและมีีสีีม่่วง

				    หากผลการทดสอบทางชีีวเคมีีในอาหารเลี้้�ยงเชื้้�อทั้้�ง 3 ชนิดบ่่งช้ี้�ว่่าเป็็น Salmonella               

จะทำำ�การทดสอบทางน้ำำ��เหลืืองวิิทยา (Serological testing) ดัังนี้้�

			   1)	 การทดสอบ Auto-agglutination

				    หยดสารละลาย Sodium chloride (NaCl) ที่่�ความเข้้มข้้น 0.85% โดยมวลต่่อปริิมาตร        

1 หยด ลงบนสไลด์์ เขี่่�ยเชื้้�อจากโคโลนีีเดี่่�ยวบนอาหารเล้ี้�ยงเชื้้�อ NA กระจายลงในสารละลาย เอีียงสไลด์์

กลัับไปมาประมาณ 1 นาทีี หากเกิิดการจัับตััวเป็็นเม็็ด (Agglutination) แสดงว่่าเกิิด Auto-agglutination 

ซึ่่�งตัวัอย่่างนั้้�นจะไม่่สามารถนำำ�มาทดสอบทางน้ำำ��เหลืืองวิิทยาได้้ ส่ว่นตััวอย่่างที่่�ไม่่เกิิด Auto-agglutination 

จะนำำ�มาทดสอบ O-antigens และ H-antigens ต่่อไป

			   2)	 การทดสอบ O-antigens

				    หยด Salmonella O polyvalent antisera 1 หยด ลงบนสไลด์์ เขี่่�ยเชื้้�อจากโคโลนีีเดี่่�ยว  

บนอาหารเล้ี้�ยงเชื้้�อ NA กระจายลงใน Salmonella O polyvalent antisera เอีียงสไลด์์กลัับไปมาประมาณ          

1 นาทีี สัังเกตการเกิิด Agglutination

			   3)	 การทดสอบ H-antigens

				    หยด Salmonella H antisera 1 หยด ลงบนสไลด์์ เขี่่�ยเชื้้�อจากโคโลนีีเดี่่�ยวบนอาหาร         
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เล้ี้�ยงเชื้้�อ NA กระจายลงใน Salmonella H antisera เอีียงสไลด์์กลัับไปมาประมาณ 1 นาทีี สัังเกตการเกิิด 

Agglutination Salmonella spp. ให้้ผลการเกิิด Agglutination ทั้้�งใน Salmonella O polyvalent antisera 

และ Salmonella H antisera

			   2.4.2.2	การตรวจสอบ S. aureus

					     ตรวจสอบ S. aureus ด้้วยวิิธีีมาตรฐาน FDA BAM Online, 2016, Chapter 12 [7] 

โดยชั่่�งตััวอย่่างปริิมาณ 50 กรััม ลงในสารละลาย Butterfield’s phosphate-buffered dilution water (PB) 

ปริิมาตร 450 มิิลลิิลิิตร เขย่่าผสมให้้เข้้ากััน แล้้วถ่ายสารละลายปริิมาตร 1 มิิลลิิลิิตร ลงในอาหารเล้ี้�ยงเชื้้�อ 

Baird-Parker agar (BPA) โดยแบ่ง่เป็น็ 0.3 มิลิลิลิิติร 2 จาน และ 0.4 มิลิลิลิิติร 1 จาน กระจายสารละลาย

ให้้ทั่่�วจานเพาะเชื้้�อด้้วยเทคนิิค spread plate บ่่มที่่�อุุณหภููมิิ 35±1 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 48 ชั่่�วโมง 

สังัเกตโคโลนีีสีีเทาดำำ� ลักัษณะ กลม นููน ผิวิเรีียบชื้้�น มีบีริเิวณขุ่่�นรอบโคโลนีี และมีบีริเิวณใสรอบนอกบริเิวณ

ขุ่่�นอีีกชั้้�น เลืือกโคโลนีีที่่�มีีลัักษณะเฉพาะดัังกล่่าวมาทำำ�การทดสอบ coagulase โดยถ่่ายเชื้้�อลงในอาหาร

เลี้้�ยงเชื้้�อ Brain heart infusion (BHI) broth ปริิมาตร 10 มิิลลิิลิิตร บ่่มที่่�อุุณหภููมิิ 37±1 องศาเซลเซีียส เป็็น

เวลา 24 ชั่่�วโมง แล้้วถ่่ายเชื้้�อจากอาหารเลี้้�ยงเชื้้�อ BHI broth ปริิมาตร 0.1 มิิลลิิลิิตร ผสมกัับ coagulase 

plasma (rabbit) with EDTA ปริิมาตร 0.5 มิิลลิิลิิตร ในหลอดทดลองปลอดเชื้้�อ บ่่มที่่�อุุณหภููมิิ 37±1 องศา

เซลเซีียส เป็น็เวลา 6 ชั่่�วโมง สังัเกตผลบวกของ S. aureus คืือเกิิดการแข็็งตััวอย่่างสมบููรณ์์ของสารในหลอด

ทดลอง

			   2.4.2.3	การตรวจสอบ Clostridium spp.

					     ตรวจสอบ Clostridium spp. ด้้วยวิิธีีมาตรฐาน USP 42/NF 37 Volume 5, 2019, 

<2022> Microbiological procedures for absence of specified microorganisms-nutritional and 

dietary supplements [9] โดยชั่่�งตััวอย่่างปริิมาณ 10 กรััม ลงในสารละลาย PB ปริิมาตร 100 มิิลลิิลิิตร 

เขย่า่ผสมให้เ้ข้า้กััน แบ่ง่สารละลายตัวัอย่า่งปริมิาตร 15 มิลิลิลิิิตร ใส่ห่ลอดทดลองปลอดเชื้้�อแล้ว้นำำ�ไปบ่ม่

ในอ่่างน้ำำ��ควบคุุมอุุณหภููมิิที่่� 80 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 10 นาทีี ทำำ�ให้้เย็็นลงที่่�อุุณหภููมิิห้้องโดยการแช่่

หลอดทดลองในน้ำำ�� ถ่่ายเชื้้�อจากสารละลายตััวอย่่างที่่�ไม่่ผ่่านความร้้อนปริิมาตร 10 มิิลลิิลิิตร ลงในอาหาร

เลี้้�ยงเชื้้�อ Reinforced medium for Clostridia ปริมิาตร 100 มิลิลิลิิติร และถ่า่ยเชื้้�อจากสารละลายตัวัอย่า่ง

ที่่�ผ่า่นการให้้ความร้อ้นที่่� 80 องศาเซลเซีียส ปริิมาตร 10 มิลิลิิลิิตร ลงในอาหารเลี้้�ยงเชื้้�อ Reinforced medium 

for Clostridia ปริิมาตร 100 มิิลลิิลิิตร บ่่มที่่�สภาวะไร้้แก๊๊สออกซิิเจน ที่่�อุุณหภููมิ 35±1 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา        

48 ชั่่�วโมง จากนั้้�นถ่่ายเชื้้�อโดยขีีดลงบนอาหารเลี้้�ยงเชื้้�อ Columbia agar ที่่�ผสมยาปฏิิชีีวนะ Gentamicin 

ที่่�ความเข้้มข้้น 0.02 มิิลลิิกรััมต่่อมิิลลิิลิิตร บ่่มที่่�สภาวะไร้้แก๊๊สออกซิิเจน ที่่�อุุณหภููมิิ 35±1 องศาเซลเซีียส 

เป็น็เวลา 48 ชั่่�วโมง หากพบการเจริญิของเชื้้�อ ให้้ถ่า่ยเชื้้�อจากแต่ล่ะโคโลนีีที่่�แตกต่า่งกันัโดยขีีดลงบนอาหาร

เลี้้�ยงเชื้้�อ Columbia agar โคโลนีีละ 2 จานเพาะเชื้้�อ เพื่่�อบ่่มที่่�สภาวะที่่�มีีแก๊๊สออกซิิเจน และสภาวะไร้้แก๊๊ส

ออกซิิเจน ที่่�อุุณหภููมิิ 35±1 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 48 ชั่่�วโมง หากพบการเจริญของเชื้้�อ ให้้ทำำ�การย้้อม

แกรม และทดสอบเอนไซม์ Catalase โดยใช้้สารละลายไฮโดรเจนเพอร์์ออกไซด์ ์(H2O2) ที่่�ความเข้้มข้น้ 3% 

(v/v) แล้ว้สังเกตการเกิดิฟองแก๊ส๊ ตัวัอย่า่งที่่�สามารถเจริญิได้ใ้นสภาวะไร้แ้ก๊ส๊ออกซิเิจน ไม่เ่จริญิในสภาวะ

ที่่�มีีแก๊๊สออกซิิเจน ให้้ผลแกรมบวก รููปร่่างท่่อน และให้้ผลลบในการทดสอบเอนไซม์ Catalase ซ่ึ่�งจะไม่่มีี

ฟองแก๊๊สเกิิดขึ้้�นในระหว่่างการทดสอบ จะถููกพิิจารณาว่่าพบ Clostridium spp.
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			   2.4.2.4 การตรวจสอบ E. coli

					     ตรวจสอบ E. coli ด้้วยวิิธีีมาตรฐาน FDA BAM Online, 2020, Chapter 4 [8] โดย

ชั่่�งตััวอย่่างปริิมาณ 50 กรััม ลงในสารละลาย PB ปริิมาตร 450 มิิลลิิลิิตร เขย่่าผสมให้้เข้้ากััน จะได้้ระดัับ

ความเจืือจางที่่� 10-1 ทำำ�การเจืือจางต่่อไปในสารละลาย PB โดยเจืือจาง 10 เท่่า อย่่างเป็็นลำำ�ดัับ (Serial 

dilution) ให้้ได้้ระดัับความเจืือจางที่่� 10-2 และ 10-3 จากนั้้�นถ่่ายตััวอย่่างที่่�ระดัับความเจืือจางต่่าง ๆ ปริิมาตร                

1 มิิลลิิลิิตร ลงในหลอดที่่�มีีอาหารเล้ี้�ยงเชื้้�อ Lauryl tryptose (LST) broth ปริิมาตร 10 มิิลลิิลิิตร และ               

มีีหลอดดัักแก๊๊สอยู่่�ภายใน โดยถ่่ายตััวอย่่างระดัับความเจืือจางละ 3 หลอด บ่่มที่่�อุุณหภููมิิ 35±0.5                    

องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 48±3 ชั่่�วโมง สัังเกตความขุ่่�นและการเกิิดแก๊๊สในหลอดดัักแก๊๊ส

					     การตรวจยืืนยันั E. coli ทำำ�ได้โ้ดยถ่า่ยเชื้้�อจากหลอดที่่�ขุ่่�นและ/หรืือเกิดิแก๊๊สในหลอด

ดักัแก๊๊ส 1 ลููป ลงในหลอดที่่�มีอีาหารเลี้้�ยงเชื้้�อ EC broth ปริมิาตร 10 มิลิลิลิิิตร และมีหีลอดดักัแก๊ส๊อยู่่�ภายใน

บ่่มที่่�อุุณหภููมิิ 44.5±0.2 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 48±2 ชั่่�วโมง สัังเกตความขุ่่�นและการเกิิดแก๊๊สในหลอด

ดัักแก๊๊ส

					     การตรวจสอบ E. coli ขั้้�นสมบููรณ์์ทำำ�ได้้โดยถ่่ายเชื้้�อจากหลอดอาหารเล้ี้�ยงเชื้้�อ EC 

broth ที่่�ขุ่่�นและ/หรืือเกิิดแก๊๊สในหลอดดัักแก๊๊ส 1 ลููป ขีีดลงบนอาหารเลี้้�ยงเชื้้�อ Levine's eosin-methylene 

blue (L-EMB) agar บ่่มที่่�อุุณหภููมิิ 35±0.5 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 24 ชั่่�วโมง สัังเกตโคโลนีีที่่�มีีลัักษณะ

แบนราบ มีีสีีดำำ�ตรงกลาง มีีหรืือไม่่มีีเงาโลหะ (Metallic sheen) ถ่่ายเชื้้�อจากโคโลนีีที่่�มีีลัักษณะดัังกล่่าวลง

ในอาหารเล้ี้�ยงเชื้้�อ Plate count agar (PCA) บ่่มที่่�อุุณหภููมิ 35±0.5 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 24 ชั่่�วโมง 

แล้ว้ทำำ�การย้้อมแกรม โคโลนีีที่่�ให้ผ้ล แกรมลบ รููปร่า่งท่่อนสั้้�น จะถููกนำำ�ไปยืืนยัันการเกิิดแก๊ส๊ในอาหาร LST 

broth อีีกครั้้�ง โดยถ่่ายเชื้้�อจากอาหารเล้ี้�ยงเชื้้�อ PCA ลงในหลอดที่่�มีีอาหารเล้ี้�ยงเชื้้�อ LST broth ปริิมาตร 

10 มิิลลิิลิิตร และมีีหลอดดัักแก๊๊สอยู่่�ภายใน บ่่มที่่�อุุณหภููมิิ 35±0.5 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 48±2 ชั่่�วโมง 

สัังเกตความขุ่่�นและการเกิิดแก๊๊สในหลอดดัักแก๊๊ส และโคโลนีีดัังกล่่าวจะถููกนำำ�ไปทดสอบปฏิิกิิริิยา IMViC 

ดัังนี้้� 

				    1)	 Indole production

					ถ่     ายเชื้้�อจากอาหารเล้ี้�ยงเชื้้�อ PCA ลงในอาหารเล้ี้�ยงเชื้้�อ Tryptone broth บ่่มที่่�อุุณหภููมิ 

35±0.5 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 24±2 ชั่่�วโมง ทดสอบ Indole โดยเติิม Kovacs' reagent ปริิมาตร 0.3 

มิิลลิิลิิตร E. coli ให้้ผลบวกหรืือผลลบ ซ่ึ่�งสัังเกตได้้จากการเกิิดวงแหวนสีีแดงหรืือสีีเหลืืองที่่�ส่่วนบนของ

อาหารเลี้้�ยงเชื้้�อตามลำำ�ดัับ

				    2)	 Voges-Proskauer (VP)-reactive compounds

					ถ่     ายเชื้้�อจากอาหารเล้ี้�ยงเชื้้�อ PCA ลงในอาหารเล้ี้�ยงเชื้้�อ MR-VP broth บ่่มที่่�อุุณหภููมิ 

35±0.5 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 48±2 ชั่่�วโมง แล้้วถ่่ายเชื้้�อปริิมาตร 1 มิิลลิิลิิตร ใส่่ในหลอดทดลองเปล่่า 

เติิม Barrit's Reagent ปริิมาตร 0.6 มิิลลิิลิิตร และเติิม O'Meara's Reagent ปริิมาตร 0.2 มิิลลิิลิิตร           

ผสมให้้เข้้ากััน ตั้้�งทิ้้�งไว้้ 2 ชั่่�วโมง E. coli ให้้ผลลบ ซึ่่�งสัังเกตได้้จากอาหารเลี้้�ยงเชื้้�อไม่่เปลี่่�ยนสีี
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				    3)	 Methyl red-reactive compounds

					บ่     มเชื้้�อในอาหารเลี้้�ยงเชื้้�อ MR-VP broth หลังัจากทดสอบ VP-reactive compounds 

ต่่อไปที่่�อุุณหภููมิ 35±0.5 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 48±2 ชั่่�วโมง แล้้วเติิมสารละลาย Methyl red 5 หยด               

E. coli ให้้ผลบวก ซึ่่�งสัังเกตได้้จากอาหารเลี้้�ยงเชื้้�อเปลี่่�ยนจากสีีเหลืืองเป็็นสีีแดง

				    4)	 Citrate

					ถ่     ่ายเชื้้�อจากอาหารเล้ี้�ยงเชื้้�อ PCA ลงในอาหารเล้ี้�ยงเชื้้�อ Koser's citrate broth             

บ่่มที่่�อุุณหภููมิิ 35±0.5 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 96 ชั่่�วโมง E. coli ให้้ผลลบ ซึ่่�งสัังเกตได้้จากอาหารเลี้้�ยง

เชื้้�อไม่่ขุ่่�น

3. ผลและวิิจารณ์์ (Results and discussion)

	ตั ัวอย่่างผลิิตภััณฑ์์เสริิมอาหารที่่�ได้้จากการจััดซื้้�อจากห้้างสรรพสิินค้้า และร้้านค้้าออนไลน์์ จำำ�นวน          

33 ตััวอย่่าง ซึ่่�งมีีสถานะเป็็นผงจำำ�นวน 28 ตััวอย่่าง เป็็นเม็็ดจำำ�นวน 2 ตััวอย่่าง และเป็็นของเหลวจำำ�นวน        

3 ตััวอย่่าง สามารถจััดประเภทโดยพิิจารณาจากส่่วนประกอบหลัักได้้เป็็น 7 ประเภท ได้้แก่่ ไฟเบอร์์จำำ�นวน   

10 ตััวอย่่าง คอลลาเจนจำำ�นวน 10 ตััวอย่่าง เครื่่�องดื่่�มจำำ�นวน 8 ตััวอย่่าง วิิตามิินซีีจำำ�นวน 2 ตััวอย่่าง            

โปรตีีนเวย์์จำำ�นวน 1 ตััวอย่่าง โอเมก้้า 3 จำำ�นวน 1 ตััวอย่่าง และสารสกััดจำำ�นวน 1 ตััวอย่่าง (ตารางที่่� 1) 

เมื่่�อพิจิารณาส่ว่นประกอบของผลิติภัณัฑ์์เสริมิอาหาร พบว่า่ มีสีารบางชนิดิที่่�เป็น็ส่ว่นประกอบหลักัในหลาย

ผลิิตภััณฑ์์ ได้้แก่่ ฟรุุกโตโอลิิโกแซ็็กคาไรด์์ ไซเลีียมฮััสค์์ คอลลาเจนเปปไทด์์ และอิินููลิน ฟรุุกโตโอลิิโกแซ็็กคาไรด์์

และอิินููลินจััดเป็็นไฟเบอร์์ที่่�ละลายน้ำำ��ได้้ ซ่ึ่�งเป็็นสารจำำ�พวกคาร์์โบไฮเดรตที่่�ไม่่ถููกย่่อยในระบบทางเดิินอาหาร

ของมนุษย์์ แต่่สามารถเป็็นแหล่่งอาหารให้้กัับแบคทีีเรีียที่่�มีีประโยชน์ต่่อร่่างกายที่่�อาศััยอยู่่�ในลำำ�ไส้้ใหญ่่  

ได้ ้ให้้ความหวานน้อ้ย ไม่่ให้้พลังงาน และไม่่ทำำ�ให้ฟ้ันัผุ ุ[10] ไซเลีียมฮัสัค์เ์ป็น็เปลืือกของเมล็ดพืืช Psyllium 

หรืือเทีียนเกล็็ดหอย (Plantago ovata) องค์์ประกอบของไซเลีียมฮััสค์์เป็็นคาร์์โบไฮเดรตที่่�ไม่่ย่่อยสลาย             

ในระบบทางเดิินอาหารของมนุุษย์์ประเภทอะราบิิโนไซแลน ซึ่่�งมีีหน่่วยย่่อยเป็็นน้ำำ��ตาลไซโลสและน้ำำ��ตาล 

อะราบิิโนสเป็็นหลััก มีีคุณุสมบัติเิป็็นไฟเบอร์์ที่่�ละลายน้ำำ��ได้้ มีีสมบัติใินการเกิิดเจล สามารถใช้้เป็็นส่่วนผสม

ในผลิิตภััณฑ์์อาหารโดยไม่่ทำำ�ให้้รสชาติิเปลี่่�ยนไป [11] ส่่วนคอลลาเจนเปปไทด์์นั้้�นเป็็นเปปไทด์์สายสั้้�น           

ที่่�ได้จ้ากการย่่อยสลายโปรตีีนคอลลาเจน สามารถละลายน้ำำ��ได้ ้ถููกย่่อยสลายและถููกดููดซึึมได้ด้ีีในร่่างกาย

มนุุษย์์ รวมถึงมีีฤทธิ์์�ในการต้้านอนุุมููลอิิสระและจุุลิินทรีีย์ได้้ โดยคุุณสมบัติิดัังกล่่าวขึ้้�นอยู่่�กับความยาว         

ของสายเปปไทด์แ์ละกรดอะมิโินที่่�เป็น็องค์ป์ระกอบในสายเปปไทด์์ด้ว้ย [12] นอกจากนี้้� ตัวัอย่่างผลิิตภััณฑ์์

เสริิมอาหารส่่วนใหญ่่ยัังมีีส่่วนประกอบของวััตถุุเจืือปนอาหารชนิดต่่าง ๆ เพ่ื่�อให้้มีีสีี กลิ่่�น และรสชาติิ                  

ที่่�พึึงประสงค์์ ได้้แก่่ สารให้้ความหวานแทนน้ำำ��ตาล สารควบคุุมความเป็็นกรด สารป้้องกัันการจัับเป็็นก้้อน        

สารเพิ่่�มปริิมาณ สารทำำ�ให้้คงตััว สารให้้ความข้นเหนีียว สารทำำ�ให้้เกิิดความชุ่่�มชื้้�น สารกัันเสีีย สารแต่่งกลิ่่�น   

สีีธรรมชาติิ และสีีสัังเคราะห์์ (ตารางที่่� 1) ผลิิตภััณฑ์์เสริิมอาหารส่่วนใหญ่่มัักมีีรสชาติิหวานเพ่ื่�อให้้เข้้าถึึง  

ผู้้�บริิโภคได้้ง่่าย อย่่างไรก็็ตาม การใช้้น้ำำ��ตาลที่่�ให้้พลังงานตามปกติิอาจไม่่ตรงตามความต้องการของ                 

ผู้้�บริโิภคผลิติภัณัฑ์์เสริมิอาหารที่่�ส่ว่นใหญ่เ่ป็น็ผู้้�ที่่�ต้อ้งการควบคุมุน้ำำ��หนักัและไม่ต่้อ้งการได้ร้ับัพลังังานจาก

อาหารที่่�รัับประทาน ผู้้�ผลิิตจึึงมัักใช้้สารให้้ความหวานแทนน้ำำ��ตาลทดแทน โดยสารให้้ความหวานแทน
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น้ำำ��ตาลส่่วนใหญ่่ที่่�เป็น็ส่ว่นประกอบในผลิิตภัณัฑ์์เสริิมอาหารในงานวิิจัยัน้ี้�คืือซููคราโลส ซ่ึ่�งถููกสัังเคราะห์์ขึ้้�น

โดยการดััดแปลงโครงสร้้างของน้ำำ��ตาลซููโครส มีีความหวานมากกว่่าน้ำำ��ตาลซููโครสถึึง 600 เท่่า เป็็นสารที่่�

ไม่่ถููกย่่อยในร่่างกาย ไม่่ให้้พลัังงาน และได้้รัับการยอมรัับทั่่�วโลกว่่าเป็็นสารที่่�ปลอดภััยต่่อร่่างกาย [13]

	จ ากการตรวจสอบคุุณภาพทางจุุลชีีววิิทยาของตััวอย่่างผลิิตภััณฑ์์เสริิมอาหาร โดยตรวจสอบการปนเป้ื้�อน

ของจุลุินิทรีีย์ ์Salmonella spp. S. aureus Clostridium spp. และ E. coli ด้ว้ยวิิธีีมาตรฐาน พบว่า่ ผลิติภัณัฑ์์

เสริิมอาหารทั้้�ง 33 ตััวอย่่าง ไม่่มีีการปนเปื้้�อนของ Salmonella spp. S. aureus และ E. coli อย่่างไรก็็ตาม

ผลิิตภััณฑ์์เสริิมอาหารที่่�พบการปนเปื้้�อนของ Clostridium spp. มีีจำำ�นวน 5 ตััวอย่่าง ได้้แก่่ S08, S12, S28 

S29 และ S31 ซ่ึ่�งเป็็นผลิิตภััณฑ์์เสริิมอาหารประเภทเครื่�องด่ื่�ม คอลลาเจน คอลลาเจน ไฟเบอร์์ และเวย์์โปรตีีน 

ตามลำำ�ดัับ (ตารางที่่� 2) 

ตารางที่่� 2 การปนเปื้้�อนของ Salmonella spp. S. aureus Clostridium spp. และ E. coli ในผลิิตภััณฑ์์

เสริิมอาหาร จำำ�นวน 33 ตััวอย่่าง

ตััวอย่่าง

ผลการตรวจสอบ

Salmonella spp. ใน 25 กรััม
(พบ/ไม่่พบ)

S. aureus ใน 0.1 กรััม
(พบ/ไม่่พบ)

Clostridium spp. ใน 0.1 กรััม
(พบ/ไม่่พบ)

E. coli
(เอ็็มพีีเอ็็น/กรััม)

S01 ไม่่พบ ไม่่พบ ไม่่พบ <3.0

S02 ไม่่พบ ไม่่พบ ไม่่พบ <3.0

S03 ไม่่พบ ไม่่พบ ไม่่พบ <3.0

S04 ไม่่พบ ไม่่พบ ไม่่พบ <3.0

S05 ไม่่พบ ไม่่พบ ไม่่พบ <3.0

S06 ไม่่พบ ไม่่พบ ไม่่พบ <3.0

S07 ไม่่พบ ไม่่พบ ไม่่พบ <3.0

S08 ไม่่พบ ไม่่พบ พบ <3.0

S09 ไม่่พบ ไม่่พบ ไม่่พบ <3.0

S10 ไม่่พบ ไม่่พบ ไม่่พบ <3.0

S11 ไม่่พบ ไม่่พบ พบ <3.0

S12 ไม่่พบ ไม่่พบ ไม่่พบ <3.0

S13 ไม่่พบ ไม่่พบ ไม่่พบ <3.0

S14 ไม่่พบ ไม่่พบ ไม่่พบ <3.0

S15 ไม่่พบ ไม่่พบ ไม่่พบ <3.0

S16 ไม่่พบ ไม่่พบ ไม่่พบ <3.0

S17 ไม่่พบ ไม่่พบ ไม่่พบ <3.0

S18 ไม่่พบ ไม่่พบ ไม่่พบ <3.0

S19 ไม่่พบ ไม่่พบ ไม่่พบ <3.0
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ตารางที่่� 2 การปนเปื้้�อนของ Salmonella spp. S. aureus Clostridium spp. และ E. coli ในผลิิตภััณฑ์์

เสริิมอาหาร จำำ�นวน 33 ตััวอย่่าง (ต่่อ)

ตััวอย่่าง

ผลการตรวจสอบ

Salmonella spp. ใน 25 กรััม
(พบ/ไม่่พบ)

S. aureus ใน 0.1 กรััม
(พบ/ไม่่พบ)

Clostridium spp. ใน 0.1 กรััม
(พบ/ไม่่พบ)

E. coli
(เอ็็มพีีเอ็็น/กรััม)

S20 ไม่่พบ ไม่่พบ ไม่่พบ <3.0

S21 ไม่่พบ ไม่่พบ ไม่่พบ <3.0

S22 ไม่่พบ ไม่่พบ ไม่่พบ <3.0

S23 ไม่่พบ ไม่่พบ ไม่่พบ <3.0

S24 ไม่่พบ ไม่่พบ ไม่่พบ <3.0

S25 ไม่่พบ ไม่่พบ ไม่่พบ <3.0

S26 ไม่่พบ ไม่่พบ ไม่่พบ <3.0

S27 ไม่่พบ ไม่่พบ ไม่่พบ <3.0

S28 ไม่่พบ ไม่่พบ พบ <3.0

S29 ไม่่พบ ไม่่พบ พบ <3.0

S30 ไม่่พบ ไม่่พบ ไม่่พบ <3.0

S31 ไม่่พบ ไม่่พบ พบ <3.0

S32 ไม่่พบ ไม่่พบ ไม่่พบ <3.0

S33 ไม่่พบ ไม่่พบ ไม่่พบ <3.0

	คุ ุณภาพหรืือมาตรฐานของผลิิตภััณฑ์์เสริิมอาหารได้้ถููกกำำ�หนดไว้้ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุุข          

(ฉบัับที่่� 293) พ.ศ. 2548 เร่ื่�อง ผลิิตภััณฑ์์เสริิมอาหาร และประกาศสำำ�นัักงานคณะกรรมการอาหารและ          

ยา (อย.) เรื่่�อง หลัักฐานและเอกสารประกอบการย่ื่�นขออนุุญาตใช้้ฉลากของผลิิตภััณฑ์์เสริิมอาหาร และ

คุุณภาพหรืือมาตรฐานด้้านจุุลิินทรีีย์ที่่�ทำำ�ให้้เกิิดโรค ซ่ึ่�งกำำ�หนดไว้้ว่่า ตรวจพบ E. coli น้้อยกว่่า 3 ต่่ออาหาร           

1 กรััม โดยวิิธีี เอ็็ม พีี เอ็็น (Most probable number) ในส่่วนของจุุลิินทรีีย์ที่่�ทำำ�ให้้เกิิดโรค ได้้กำำ�หนดไว้้ว่่า    

ตรวจไม่่พบ S. aureus ต่่ออาหาร 0.1 กรััม ตรวจไม่่พบ Clostridium spp. ต่่ออาหาร 0.1 กรััม และ              

ตรวจไม่พ่บ Salmonella spp. ต่อ่อาหาร 25 กรัมั อย่า่งไรก็ต็าม การตรวจสอบคุณุภาพทางจุลุชีีววิิทยาของ

ผลิิตภััณฑ์์เสริิมอาหารในงานวิิจััยนี้้�จำำ�นวน 33 ตััวอย่่าง พบว่่า มีีผลิิตภััณฑ์์เสริิมอาหารจำำ�นวน 5 ตััวอย่่าง

 ที่่�ไม่ผ่่่านเกณฑ์์มาตรฐานเน่ื่�องจากพบ Clostridium spp. ต่อ่อาหาร 0.1 กรััม ซ่ึ่�งคิดิเป็น็ร้อ้ยละ 15 แบคทีีเรีีย

ในสกุุล Clostridium เป็็นแบคทีีเรีียแกรมบวก รููปท่่อน สร้้างสปอร์์ และไม่่ต้้องการออกซิิเจนในการดำำ�รง

ชีีวิิต มีีรายงานประมาณ 180 สปีีชีีส์์ บางสปีีชีีส์์เป็็นแบคทีีเรีียก่่อโรค เช่่น C. perfringens ซึ่่�งสามารถสร้้าง

สารพิิษได้ห้ลายชนิด ก่อ่ให้้เกิิดโรคอาหารเป็็นพิิษ C. botulinum ซ่ึ่�งสามารถสร้้างสารพิิษที่่�เป็น็อันัตรายต่่อ

ระบบประสาท ทำำ�ให้้เกิิดอััมพาตได้้ และ C. difficile ซ่ึ่�งทำำ�ให้้ท้้องเสีียและติิดเชื้้�อในลำำ�ไส้้ใหญ่่ [14-15] 

เนื่่�องจากผลิิตภััณฑ์์ทั้้�งหมดที่่�พบการปนเป้ื้�อนของ Clostridium spp. มีีสถานะเป็็นผง ซ่ึ่�งมีีค่า่แอคติวิิตีีของ
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น้ำำ�� (Water activity, aw) ต่ำำ�� โดยต่ำำ��กว่่าระดัับที่่� C. perfringens และ C. botulinum สามารถเจริิญได้้ [16] 

จึึงจััดว่่าเป็็นผลิิตภััณฑ์์ที่่�มีีความเสี่่�ยงต่ำำ��ที่่�จะเกิิดการปนเปื้้�อนของสารพิิษที่่�ผลิิตจากเชื้้�อจุุลิินทรีีย์์                                 

ทั้้�งสองชนิิดดัังกล่่าว อย่่างไรก็็ตาม Clostridium เป็็นจุุลิินทรีีย์์ที่่�สร้้างสปอร์์ โดยสปอร์์ของ Clostridium 

สามารถทนต่่ออุุณหภููมิิ ความดััน รัังสีี เอนไซม์์ และสารเคมีี [15] ดัังนั้้�น สปอร์์ของ Clostridium จึึงอาจ      

ปนเปื้้�อนมากับัวัตัถุุดิบิ หรืืออาจเกิดิการปนเปื้้�อนในระหว่า่งกระบวนการผลิติ และสามารถรอดชีวิีิตไปจนถึงึ

ผลิติภัณัฑ์์สุดุท้า้ย ซึ่่�งอาจก่อ่ให้เ้กิดิอันัตรายต่อ่ผู้้�บริโิภคได้ ้ดังันั้้�น ผู้้�ผลิติจึงึควรตระหนักัและให้ค้วามสำำ�คัญั

กับัควบคุมุคุณุภาพและความปลอดภัยัของผลิติภัณัฑ์์เสริมิอาหารอย่า่งเคร่ง่ครัดั โดยผู้้�ผลิติสามารถดำำ�เนินิ

การผลิิตตามมาตรฐานการปฏิิบััติิสุุขลัักษณะที่่�ดีี (Good hygiene practices (GHPs)) และสามารถใช้้

ระบบการวิิเคราะห์์อัันตรายและจุุดวิิกฤตที่่�ต้้องควบคุุม (Hazard analysis and critical point (HACCP) 

system) ในการผลิิตอาหาร เพ่ื่�อป้้องกัันอัันตรายที่่�อาจปนเปื้้�อนในอาหาร และสร้้างความมั่่�นใจให้้กัับ              

ผู้้�บริิโภค

4. สรุุป (Conclusion)

	 ผลิิตภััณฑ์์เสริิมอาหารเป็็นอาหารที่่�มีีการกำำ�หนดคุุณภาพหรืือมาตรฐานไว้้อย่่างชััดเจน อย่่างไรก็็ตาม 

งานวิิจัยันี้้�ได้้สุ่่�มตรวจพบผลิิตภัณัฑ์์เสริมิอาหารที่่�มีีคุณุภาพทางจุลุชีีววิิทยาไม่เ่ป็น็ไปตามมาตรฐานที่่�กำำ�หนด

โดยกระทรวงสาธารณสุขุและสำำ�นักังานคณะกรรมการอาหารและยา แสดงให้เ้ห็น็ถึงึความเสี่่�ยงที่่�ผู้้�บริโิภค

อาจได้้รัับเมื่่�อบริิโภคผลิิตภััณฑ์์เสริิมอาหารเหล่่านี้้� โดยอาจก่่อให้้เกิิดโรคในระบบทางเดิินอาหารและเป็็น

อัันตรายต่่อสุุขภาพได้้ 
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