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บทคัดยอ
 การศึกษาการแพรกระจายของ Staphylococcus aureus ในตัวอยางผลไมพรอมบริโภคคือ มะมวง แตงโม ฝรั่ง องุน 
แคนตาลปู มะละกอ แกวมงักร และองุน ทีสุ่มตัวอยางมาจากรานคาทีว่างจาํหนายในรานรถเขน็บรเิวณใกลมหาวทิยาลยับรูพา
และในหางสรรพสินคา บริเวณอําเภอเมืองชลบุรี จังหวัดชลบุรี ระหวางเดือนพฤศจิกายน 2553 ถึงเดือนมกราคม 2554 โดย
สุมตัวอยางมาทั้งหมด 84 ตัวอยาง ตรวจวิเคราะหโดยวิธี direct plate count ผลการศึกษาพบการปนเปอนของ S. aureus ใน
ตัวอยางผลไม 42 ตัวอยาง (รอยละ 50) ซึ่งมี 5 ตัวอยาง (รอยละ 5.95) มีคามากกวาเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหาร

ดิบของกรมวิทยาศาสตรการแพทย 2553 จากผลการทดลองนี้ชี้ใหเห็นวาผลไมตัดแตงมีความเสี่ยงที่สูงตอการเกิดโรคติดตอ
ทางอาหาร ดังนั้นจึงตองมีการดําเนินการที่ดีในเรื่องสุขอนามัยของอาหารเพื่อหลีกเลี่ยงการปนเปอนของผลไมพรอมบริโภค

คําสําคัญ : การแพรกระจาย Staphylococcus aureus ผลไมพรอมบริโภค

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

 ประเทศไทยเปนประเทศเกษตรกรรมท่ีมีผลไมใหเลือก

บริโภคตลอดท้ังป ซึ่งในปจจุบันมีผลไมที่พรอมบริโภควาง
จาํหนายอยูตามทองตลาดอยางมากมาย เชน หางสรรพสินคา 

ตลาดนัด และรถเข็น เปนตน ผักและผลไมเหลานี้อาจมีการ

ปนเปอนของจุลินทรียจากสิ่งแวดลอมตางๆ ทําใหผักและ
ผลไมเกดิการเนาเสยีได โดยมสีาเหตมุาจากแหลงทีเ่พาะปลกู

รวมท้ังมาจากการเก็บเก่ียวและการขนสง สาํหรับผลไมอาจมี

การปนเปอนของจุลินทรียที่เกิดขึ้นในระหวางการเก็บเก่ียว
หรือการเตรียม เชน การผาหรือหั่น โดยเครื่องมือที่ไมสะอาด 

เชน เขียง หรือมีด หรือโดยจากมือของมนุษย ทําใหเกิดการ
แพรกระจายของจุลินทรียไปทั่วบริเวณเนื้อผล [1] จุลินทรียที่

ปนเปอนในผักและผลไมที่สําคัญไดแก Salmonella, Esche-
richia coli O157:H7, Listeria monocytogenes และ 
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Staphylococcus aureus [2,3] ซึ่งแบคทีเรียที่สําคัญคือ 

S. aureus ซึ่ง S. aureus ไดรับการศึกษาอยางกวางขวาง ซึ่ง

มกัพบอยูตามผวิหนงั ทางเดนิหายใจ บาดแผลของมนษุย เมือ่

รับประทานอาหารท่ีมี S. aureus ปนเปอนลงไปในอาหาร

แบคทเีรยีดงักลาวจะสรางสารพิษทีเ่รยีกวาเอนเทอโรทอกซิน 

ขึ้น ซึ่งแบงออกเปน 8 ชนิด ไดแก ชนิด A, B, C1, C2, C3, 

D, E และ H สารพิษนี้มีคุณสมบัติพิเศษ คือ ทนตอความรอน

ไดดีมาก ทําใหผูบริโภคเกิดอาหารเปนพิษท่ีเรียกวา Staphy-

lococcal food poisoning หลังจากรับประทานอาหารที่มี

แบคทีเรียปนเปอนเขาไปประมาณ 1-6 ชั่วโมง โดยอาหารที่มี

แบคทีเรียและสารพิษปนเปอนอยูจะไมมีกลิ่น สี หรือ รสผิด
ปกติไป อาการของโรคอาหารเปนพิษท่ีเกิดจาก S. aureus 

คือ คลื่นไส อาเจียน ทองรวง ปวดทองจากสารพิษ อาการมัก
เกดิขึน้อยางเฉยีบพลนั สวนมากไมมไีข ในรายรนุแรงอาจชอ็ค
ได [4] ดังนั้นหากมีการรับประทานผลไมที่มีการปนเปอนของ
เช้ือ S. aureus ก็อาจเปนอันตรายอยางยิ่งตอผูบริโภค
 ดงันัน้งานวิจยันีจ้งึไดทาํการสํารวจการแพรกระจายของ 
S. aureus ในผลไมพรอมบริโภคที่วางจําหนายในหางสรรพ
สนิคาและรานรถเขน็บรเิวณใกลมหาวทิยาลยับรูพา ในจงัหวดั
ชลบุรีทั้งนี้เพ่ือไดเปนขอมูลพื้นฐานเฝาระวังการแพรกระจาย
ของ S. aureus

วัสดุอุปกรณและวิธีการวิจัย
 1. ตัวอยาง
 ตวัอยางผลไมพรอมบรโิภคจากรถเขน็ผลไม 6 ชนิด คอื 
มะมวง แตงโม ฝร่ัง แอปเปล แคนตาลปู และมะละกอจากราน
รถเขน็ 7 ราน บรเิวณมหาวทิยาลยับรูพา จงัหวดัชลบรุ ีจาํนวน 
42 ตวัอยาง และตวัอยางผลไมพรอมบรโิภคทีบ่รรจใุนภาชนะ
บรรจุ 6 ชนิด คือ ฝร่ัง องุน แตงโม แคนตาลูป แกวมังกร และ 
มะละกอจากหางสรรพสินคา 6 แหงในเขตอําเภอเมืองชลบุรี 

จังหวัดชลบุรี จํานวน 42 ตัวอยาง

 2. แบคทีเรียอางอิง
  แบคทีเรียอางอิงไดแก Staphylococcus aureus 

ATCC43300, Escherichia coli ATCC 25922 และ Klebsi-

ella pneumonia จากโรงพยาบาลชลบุรี 

  3. การตรวจหา S. aureus ดัดแปลงจาก [5]
  ใชกรรไกรปลอดเชื้อตัดผลไมใหได 25 กรัม ใสถุง

พลาสติกปลอดเชื้อ เติม 0.1 % Peptone water ปริมาตร 225 

มิลลิลิตร ตีผสมใหเขากันดวยเคร่ืองตีผสมอาหาร เปนเวลา 

2 นาที จะได ระดับความเจือจาง 10-1 จากนั้นปเปตตัวอยาง 

1 มิลลิลิตร ลงใน 0.1 % Peptone water ปริมาตร 9 มิลลิลิตร 

ผสมใหเขากันดวย Vortex ไดระดับความเจือจาง 10-2 จาก

นั้นเจือจางตอไปจนไดระดับความเจือจาง 10-3 เมื่อไดความ

เจือจางที่ตองการแลวปเปตตัวอยางลงบนอาหารเลี้ยงเชื้อ 

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

ละ 0.4 มิลลิลิตร, 0.3 มิลลิลิตร และ 0.3 มิลลิลิตร ใชแทงแกว

สามเหล่ียมปลอดเช้ือเกล่ียตัวอยางใหทั่วผิวหนาอาหารเล้ียง

เชื้อ จากนั้นนําไปบมที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 

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 ขนาดเสนผานศูนยกลางประมาณ 2-3 มิลลิเมตร 
มีสีเทาถึงดํา มีวงขุนรอบโคโลนี และวงใสรอบวงขุน ทุกจาน
ของระดบัความเจอืจางทีม่จีาํนวน 20-200 โคโลนตีอจาน โดย
เลือกโคโลนีที่คาดวาจะเปน S. aureus จากแตละจานจานละ 
2-3 โคโลนี จากนั้นนําแตละโคโลนีมาทดสอบโคแอกูเลส 
คะตะเลส ทดสอบ Anaerobic utilization of mannitol และ 
Voges-Proskauer Test โดยใช S. aureus ATCC43300, 
E. coli ATCC25922 และ K. pneumonia เปนแบคทเีรยีอางองิ 
และรายงานปริมาณของ S. aureus หนวยเปน CFU/g

 4. วัดพีเอช ดัดแปลงจาก [6]
 นําตัวอยางผลไมมา 20 กรัม ทําใหเปนเนื้อเดียวกันใน
นํ้ากลั่น 80 มิลลิลิตร จากนั้นนําไปวัดคาพีเอชดวยเครื่องวัด
พีเอช (Metrohm, Swizerland)

ผลการวิจัย 
 จากการเก็บตัวอยางผลไมพรอมบริโภคภายในหาง
สรรพสินคาในจังหวัดชลบุรี 6 แหง จํานวน 42 ตัวอยางและ

ผลไมพรอมบรโิภคจากรถเขน็ผลไมบรเิวณมหาวทิยาลยับรูพา 
7 ราน จาํนวน 42 ตวัอยาง รวมทัง้ส้ิน 84 ตวัอยาง เพ่ือสาํรวจ

การแพรกระจายของ S. aureus โดยมีตัวอยางผลไมคือ 
มะมวง แตงโม ฝรั่ง แอปเปล แคนตาลูป มะละกอ องุน และ

แกวมังกร จากผลการวิจัยตรวจพบ S. aureus ในตัวอยางผล

ไมจํานวน 42 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 50 โดยตรวจพบใน
ตัวอยางจากรถเข็นผลไมจํานวน 29 ตัวอยาง และพบใน

ตัวอยางจากหางสรรพสินคาจํานวน 13 ตัวอยาง (ตารางที่ 1 
และ 2) โดยพบวา 5 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 5.95 มีการปน

เปอนของ S. aureus เกินเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของ

อาหารดิบทีเ่ตรยีมหรือปรุงในสภาพท่ีบรโิภคไดทนัทขีองกรม

วิทยาศาสตรการแพทย [7] ที่กําหนดวาตองมีปริมาณ 
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S. aureus ไมเกิน 100 CFU/g โดยพบจากตัวอยางผลไมจาก

รถเขน็ผลไมบรเิวณมหาวทิยาลยับรูพาจาํนวน 3 ตวัอยาง และ

จากตวัอยางผลไมทีบ่รรจใุนภาชนะบรรจจุากหางสรรพสนิคา

จาํนวน 2 ตวัอยาง สาํหรบัตวัอยางมะมวงและมะละกอจากรถ

เข็นผลไมบริเวณมหาวิทยาลัยบูรพาทุกตัวอยางตรวจพบ 

S. aureus สวนในตัวอยางองุนทกุตัวอยางจากหางสรรพสนิคา

ตรวจไมพบS. aureus และตัวอยางท่ีพบ S. aureus ปริมาณ

มากที่สุดคือตัวอยางมะละกอจากรถเข็นผลไมบริเวณ

มหาวิทยาลัยบูรพาโดยมีปริมาณเทากับ 3.3×102 CFU/g 

(ตารางที่ 1 และ 2) จากผลการวิจัยพบ S. aureus ในตัวอยาง

ผลไมสอดคลองกับการรายงานของกรมวิทยาศาสตรบริการ 
[8] ที่ศึกษาถึงคุณภาพทางจุลินทรียของผลไมพรอมบริโภคที่

จําหนายตามรถเข็นและรานคาแผงลอยพบวา จากตัวอยาง
ผลไมสดพรอมบรโิภคทีจ่าํหนายตามรถเขน็และรานแผงลอย 
ในเขตราชเทวีและพญาไท กรุงเทพฯ จํานวน 8 ชนิด ไดแก 
ขนุน แคนตาลูป ชมพู แตงโม ฝรั่ง มะมวง มะละกอ และ
สับปะรด รวม 40 ตัวอยาง พบ S. aureus รอยละ 7.5 และ
รายงานของ Chukwu และคณะ [9] ที่ศึกษาถึงคุณภาพทาง
จลุชวีวิทยาของผลไมทีเ่กบ็เก่ียวเพ่ือนาํไปจําหนายในประเทศ
ไนจีเรีย จํานวน 150 ตัวอยาง ไดแก สับปะรด 50 ตัวอยาง 
มะละกอ 50 ตวัอยาง และแตงโม 50 ตวัอยาง พบการปนเปอน
ของ S. aureus ในตัวอยางท้ังหมด 29 ตัวอยาง คิดเปนรอย
ละ 19.33 โดยพบ S. aureus ในสับปะรด 6 ตัวอยาง แตงโม 
13 ตัวอยาง และมะละกอ 10 ตัวอยาง 
 การตรวจพบ S. aureus ในผลไมอาจมีสาเหตุของการ
ปนเป อนมาจากมนุษยที่มีสุขลักษณะอนามัยที่ไมดี การ
ทําความสะอาดที่ เก็บและภาชนะไม ดีพอ [10] ซึ่งใน
กระบวนการเตรยีมผลไมอาจพบจลุนิทรยีทีท่าํใหเกดิโรคอยูที่
บริเวณผิว รอยชํ้าหรือรอยแผลที่เกิดขึ้นในระหวางการเก็บ
เกีย่วหรือการเตรียม เชน การปลอกเปลือก การผาหรือหัน่ผล

ไมใหเปนช้ินๆ การบรรจุผลไมในถาด ทําใหเกิดการแพร
กระจายของจุลินทรียไปท่ัวบริเวณเน้ือผล [1] นอกจากนี้ยังมี

สาเหตุมาจากสุขลักษณะของผูจําหนาย เชน ถุงมือที่ใสอาจ
หยิบจบัสิง่ของตางๆ จาํพวกเงินทีม่แีบคทีเรยีปนเปอนแลวมา
หยิบจับผลไม ถาดบรรจุผลไมอาจไมมีการลางใหสะอาด มีด

หรือเขียงที่ใชไมไดทําความสะอาด ภาชนะบรรจุผลไมไมเช็ด
ทําความสะอาด นํ้าที่ใชลางทําความสะอาดกอนปอกเปลือก 

เปนตน อากาศและฝุนละอองอาจทําใหสามารถเกิดการปน
เปอนแบคทีเรียในผลไมได และการเก็บรักษาผลไมในนํ้าแข็ง
ที่ไมสะอาดก็เปนสาเหตุที่ทําใหเกิดการปนเปอนในผลไมได

เชนกัน [11] เมื่อมีการปนเปอน S. aureus ในผลไมแลว S. 

aureus อาจเจริญและเพ่ิมจํานวนไดในผลไม พรอมท้ังอาจ

ผลิตสารเอนเทอโรทอกซินออกมา ทําใหเกิดอาการของทาง

เดินอาหารอยางรวดเร็วและรุนแรง ไดแก คลื่นไส อาเจียน 

ปวดทอง บางรายอาจมีถายเหลว ปวดศีรษะ สวนใหญพบวา

ไมมีไข [12] 

 การศกึษาครัง้นีผ้ลไมมคีาพเีอชอยูระหวาง 3.64 – 6.43 

(ตารางท่ี 1 และ 2) ซึ่งมีสภาวะเปนกรดเล็กนอย แต S. 

aureus สามารถเจริญได ซึ่งคาพีเอชของ S. aureus สามารถ

เจริญไดอยูในชวง 4.0-10 [4] ซึ่งเปนคาพีเอชที่กวางทําให S. 

aureus สามารถเจริญและพบไดในผลไม จากการพบ S. 

aureus ในตัวอยางผลไมจากรานรถเข็นบริเวณมหาวิทยาลยั

บูรพามากกวาผลไมที่บรรจุในภาชนะบรรจุจากหางสรรพ
สินคานั้นอาจเนื่องมาจากผูจําหนายอาจเตรียมปอกเปลือก

แลววางท้ิงไวเปนเวลานานทําใหมีโอกาสปนเปอนแบคทีเรีย
จากผลไมชนดิอืน่ไดเพราะผลไมจากรถเขน็จะเปนผลไมซึง่อยู
รวมกับผลไมชนิดอื่นๆ รวมทั้งอาจมีสาเหตุมาจากถุงมือที่
ผูจําหนายสวมใสไมสะอาดเพราะตองหั่นผลไมเปนช้ิน และ
อาจใชถุงมืออันเดียวกันหยิบเงิน หยิบมีด และอื่นๆ จึงทําให
เกิดการปนเปอนขามไดมากข้ึน สวนผลไมที่บรรจุจากหาง
สรรพสินคาตรวจพบ S. aureus นอยกวาผลไมจากรถเข็นอาจ
เนื่องมาจากการเตรียมผลไมจากหางสรรพสินคามีความ

สะอาดและมสีขุอนามยัดกีวา และไมตองสัมผสักบัผลไมหลาย
ครั้ง รวมทั้งผลไมที่ขายในหางนั้นจะบรรจุไวในภาชนะปด
ทําใหมีโอกาสที่จะปนเปอนจากสิ่งแวดลอมมีนอยกวา
 จากการพบการปนเปอนของ S. aureus ในผลไมทําให
ผูบริโภคควรระมัดระวังเลือกซ้ือรานท่ีสะอาด ผูประกอบการ
มสีขุลกัษณะท่ีด ีเชน มกีารสวมถุงมอืขณะหัน่หรอืปอกเปลือก
ผลไม และในขณะสวมถุงมือไมควรหยิบจับสิ่งของ อุปกรณ 
เงิน และอื่นๆ นอกจากนี้ควรเลือกบริโภครานที่มีภาชนะ และ
ถาดบรรจุผลไมที่สะอาด

สรุป
 จากการศึกษาการแพรกระจายของ S. aureus ใน

ตวัอยางผลไมพรอมบรโิภคภายในหางสรรพสนิคาและรานรถ
เข็นผลไมบริเวณมหาวิทยาลัยบูรพา จํานวน 84 ตัวอยาง 
ตรวจพบ S. aureus ในตัวอยางผลไมจํานวน 42 ตัวอยาง คิด

เปนรอยละ 50 โดยตรวจพบในตัวอยางจากรานรถเข็นผลไม
จํานวน 29 ตัวอยาง และพบในตัวอยางจากหางสรรพสินคา

จาํนวน 13 ตวัอยาง โดยพบวา 5 ตวัอยาง คดิเปนรอยละ 5.95 
มีการปนปอนของ S. aureus เกินเกณฑคุณภาพทางจุล

ชีววิทยาของอาหารดิบที่เตรียมหรือปรุงในสภาพท่ีบริโภคได

ทันทีของกรมวิทยาศาสตรการแพทย [8] สําหรับผลไมที่พบ

การปนเปอนสูงที่สุดคือ มะละกอจากรานรถเข็นผลไมดังนั้น
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ผลไมพรอมบริโภคที่จําหนายในทองตลาดไมวาจะเปนจาก

รานรถเข็นหรือในหางสรรพสินคาก็สามารถพบการปนเปอน

ของ S. aureus ได ผูบรโิภคควรระวงัในการเลอืกซ้ือผลไมและ

ตารางที่ 1 คาพีเอชและปริมาณ S. aureus ในตัวอยางผลไมพรอมบริโภคจากรานรถเข็นผลไมบริเวณใกลมหาวิทยาลัยบรูพา 

จังหวัดชลบุรี

เมื่อซื้อมาแลวควรบริโภคใหหมดไมควรทิ้งไวนานเพราะอาจ

เปนอันตรายตอสุขภาพได

ตัวอยางที่ ชนิดของผลไม พีเอช ปริมาณ S. aureus  (CFU/g)

1 มะมวง 3.64 9.0 x 10

2 มะมวง 4.10 3.3 x 10

3 มะมวง 4.25 7.3 x 10

4 มะมวง 4.10 7.6 x 10

5 มะมวง 5.97 8.0 x 10

6 มะมวง 4.08 4.2 x 10

7 มะมวง 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 แอปเปล 3.72 -

23 แอปเปล 3.72 -

24 แอปเปล 3.85 3.8 x 10

25 แอปเปล 4.00 4.2 x 10

26 แอปเปล 4.16 -

27 แอปเปล 3.87 7 x 10

28 แอปเปล 3.80 -

29 แคนตาลูป 6.15 1.4 x 102
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ตัวอยางที่ 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: - หมายถึงตรวจไมพบ S. aureus (<10 CFU/g)

ตารางที่ 2  คาพีเอชและปริมาณ S. aureus ในตัวอยางผลไมพรอมบริโภคที่บรรจุในภาชนะบรรจุจากหางสรรพสินคาในเขต
 อําเภอเมืองชลบุรี จังหวัดชลบุรี

ตารางที่ 1  (ตอ)

ตัวอยางที่ ชนิดของผลไม พีเอช ปริมาณ S. aureus  (CFU/g)

1 องุน 4.00 -

2 องุน 4.16 -

3 องุน 4.13 -

4 องุน 3.70 -

5 องุน 3.81 -

6 องุน 3.93 -

7 องุน 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  (ตอ)

ตัวอยางที่ 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 แกวมังกร 5.60 5.6 x 10

23 แกวมังกร 5.63 -

24 แกวมังกร 5.67 -

25 แกวมังกร 5.78 -

26 แกวมังกร 5.63 4.0 x 10

27 แกวมังกร 5.43 -

28 แกวมังกร 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: - หมายถึงตรวจไมพบ S. aureus (<10 CFU/g)
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