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บทคัดย่อ 
 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาเทคนิคการเตรียมสารอิมัลชันไข่แดง เพ่ือใช้ทดสอบการสร้าง
เอนไซม์เลคซิทิเนสของเชื้อแบคทีเรียก่อโรคในอาหารสําหรับปฏิบัติการทางด้านจุลชีววิทยาอาหาร การทดลอง
เปรียบเทียบประสิทธิภาพของวิธีการท่ีใช้ในการแยกไข่แดง 3 วิธี ได้แก่ 1) เจาะเปลือกไข่ให้เป็นรูขนาดเส้นผ่าน
ศูนย์กลาง 1.5 เซนติเมตร และดึงไข่ขาวออกจนกว่าจะหมด จากนั้นแกะเปลือกไข่ให้มีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 
3.0 เซนติเมตรเพ่ือนําไข่แดงออกมา; 2) การแยกไข่แดงโดยแยกเปลือกไข่ออกเป็น 2 ส่วนแล้วกลิ้งไปมา และ    
3) การแยกไข่แดงโดยใช้ช้อนสแตนเลสปลอดเชื้อ โดยประเมินสภาวะปลอดเชื้อของอิมัลชันไข่แดงท่ีเตรียมได้  
พบว่า มีเพียงอิมัลชันจากไข่แดงท่ีแยกตามวิธีท่ี 1 ท่ีไม่พบการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ เม่ือทดสอบคุณภาพของ
สารอิมัลชันปลอดเชื้อท่ีเตรียมได้  โดยนําสารอิมัลชันไข่แดงมาใช้เตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อ Mannitol Egg Yolk 
Polymyxinagar (MYP agar) เพ่ือทดสอบการสร้างเอนไซม์เลคซิทิเนสโดยแบคทีเรีย Bacillus cereus TISTR 
1527 เปรียบเทียบกับอิมัลชันไข่แดงสําเร็จรูปทางการค้าท่ีเป็นชุดควบคุมตามวิธีตรวจสอบของ ISO 11133-
2:2014 จากผลการทดสอบด้วยวิธี Qualitative streaking method  พบว่า มีค่าคะแนนการเจริญของเชื้อ 
Bacillus cereusTISTR 1527 บนอาหารเลี้ยงเชื้อ MYP agar ท่ีผสมสารอิมัลชันไข่แดงท่ีเตรียมได้เท่ากับ        
2 คะแนน และผลทดสอบด้านปริมาณโดยใช้วิธี Quantitative Plating method พบว่า มีค่า Productivity 
ratio (PR) และค่า Selective ratio (SF) =0.72 และ 0 ตามลําดับ (p<0.05) แสดงว่าอาหารเลี้ยงเชื้อ MYP agar 
ท่ีมีส่วนผสมของสารอิมัลชันไข่แดงท่ีเตรียมได้  มีคุณภาพเทียบเท่ากับอาหารเล้ียงเชื้อท่ีผสมด้วยสารอิมัลชัน   
ไข่แดงแบบสําเร็จรูป  ท้ังด้านคุณภาพและปริมาณตามมาตรฐาน  ISO 11133-2:2014    เม่ือนําสารอิมัลชัน
จากไข่แดงท่ีเตรียมด้วยวิธีท่ีพัฒนาข้ึนมาใช้ทดแทนอิมัลชันไข่แดงสําเร็จรูปทางการค้าทําให้ลดงบประมาณได้ 
13,596.00 บาทต่อภาคการศึกษา ทําให้มีงบประมาณในการซื้ออุปกรณ์เคร่ืองแก้วชนิดอ่ืนท่ีจําเป็นได้เพียงพอ 
และส่งผลต่อระดับความพึงพอใจของนิสิตด้านความเพียงพอของอุปกรณ์เคร่ืองแก้วให้เพ่ิมข้ึนจากระดับ      
ปานกลาง (3.44) เป็นระดับดี (4.30) (p<0.05) อีกท้ังยังสามารถถ่ายทอดเทคนิคท่ีพัฒนาข้ึนนี้ให้แก่นิสิตและ
นักวิทยาศาสตร์นําไปใช้ประโยชน์ต่อไป 
คําสําคัญ: สารอิมัลชันไข่แดง เอนไซม์เลคซิทิเนส ปฏิบัติการจุลชีววิทยาอาหาร บาซิลลัส ซีเรียส 
 

Abstract 
 The objective of this research was to develop egg yolk emulsion preparation 
technique for lecithinase production test in food pathogenic bacteria. The effectiveness of 
three egg yolk preparation methods was compared. Egg yolk was separated from albumin by 
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1) making  1.5 cm. diameter hole on the egg shell to get rid of albumin.Then peel the egg 
shell to a diameter of 3.0 cm to bring the yolk out, 2) Pry the shell apart and pour the yolk 
into one half of the shell, and 3) using sterilized stainless spoon. Sterilization of egg yolk 
emulsion quality assessment of egg yolk emulsion was determined using ISO 11133-2:2014. 
The result showed that only egg yolk prepared by the first method was still sterile. The 
prepared egg yolk emulsion was used for Mannitol Egg Yolk Polymyxinagar (MYP agar) 
preparation for the detection of lecithinase production in Bacillus cereus TISTR 1527 
compared to commercial egg yolk emulsion. The results from qualitative streaking method 
showed that bacteria growth score of Bacillus cereus TISTR 1527 on MYP agar was 2. 
Quantitative plating method was also reported. Productivity ratio (PR) and Selective ratio(SF) 
were 0.72 and 0, respectively. This study concluded that MYP agar medium with prepared egg 
yolk emulsion has the same quality as commercial medium in both quality and quantity 
according to ISO 11133-2:2014. The developed emulsion from egg yolk could be used instead 
of commercial egg yolk emulsion and save 13,596.00 bath per semester. Therefore, other 
scientific equipment could be acquired by this amount of budget. when the students 
evaluated the satisfaction from of the scientific equipment in the microbiology laboratory. 
Studentssatisfaction level increased from moderate level (3.44) to good level (4.12). Moreover, 
students  and other researcherscould use  this technique to apply for other works. 
Keywords: egg yolk emulsion, lecithinase, food microbiology laboratory, Bacillus cereus 
 

บทนํา 
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จังหวัดสกลนคร  ได้เปิดการเรียนการสอนในรายวิชาจุลชีววิทยาอาหาร  ภาคปฏิบัติการ จุลชีววิทยาของ
ผลิตภัณฑ์อาหารภาคปฏิบัติการ และเทคนิคการวิจัย ในบทปฏิบัติการเรื่อง การวิเคราะห์เชื้อ Bacillus cereus 
และ Clostridium perfringens นั้นจําเป็นต้องใช้ Egg yolk emulsion ผสมในอาหารเล้ียงเชื้อเพ่ือทดสอบ     
การสร้างเอนไซม์เลคซิทิเนสซ่ึงเม่ือทําการวิเคราะห์ค่าใช้จ่ายรายวิชา  พบว่า  การจัดซ้ือ Egg yolk emulsion นั้น
ใช้งบประมาณคิดเป็น 30.91% ของงบประมาณท้ังหมดของรายวิชาจุลชีววิทยาอาหาร และจุลชีววิทยาของ
ผลิตภัณฑ์อาหารภาคปฏิบัติการ จากผลการสํารวจความพึงพอใจการใช้ห้องปฏิบัติการ ด้านความเพียงพอของ
อุปกรณ์เคร่ืองแก้วในห้องปฏิบัติการจุลชีววิทยา  ในปีการศึกษา 2554-2556 พบว่า มีระดับคะแนนความพึงพอใจ
เฉลี่ยอยู่ในระดับปานกลางและในทุก ๆ ปีจะมีข้อเสนอแนะว่า อุปกรณ์เครื่องแก้วไม่เพียงพอ ทําให้เกิดแนวคิดท่ี
จะช่วยลดงบประมาณดังกล่าว และนํางบประมาณท่ีประหยัดได้มาจัดซ้ืออุปกรณ์เคร่ืองแก้วให้เพียงพอต่อ    
ความต้องการของนิสิต  
 Bacillus cereus  เป็นแบคทีเรียแกรมบวก มีรูปร่างเป็นท่อน ซ่ึงสร้างสปอร์และเคลื่อนท่ีได้ ต้องการ
อากาศในการเจริญเติบโต พบได้ท่ัวไปในธรรมชาติ พบบ่อยในดิน และพืช (Granum, 2001) เป็นเชื้อก่อโรคใน
อาหารท่ีเป็นสาเหตุของโรคอาหารเป็นพิษ ซ่ึงแบ่งออกเป็น 2 ประเภท  คือ พวกที่สร้างสารพิษจําพวก emetic  
toxin ซ่ึงเชื้อจะสร้างสารพิษข้ึนในอาหาร ทําให้ผู้ท่ีบริโภคอาหารเข้าไปเกิดการอาเจียน  และพวกท่ีสร้างสารพิษ
จําพวก enterotoxin โดยผู้บริโภคจะบริโภคอาหารท่ีมีเซลล์ของเชื้อเข้าไป และเพ่ิมจํานวนในลําไส้ของผู้บริโภค 
ทําให้เกิดอาการถ่ายเหลว (Khaleque and Bari, 2016) 
 อาหารเลี้ยงเชื้อ Mannitol Egg Yolk Polymyxinagar เป็นอาหารท่ีใช้ในการตรวจหาเชื้อ Bacillus 
cereus ซ่ึงเตรียมได้โดยต้องผสม 0.1%Polymyxin B solution และ 50% Egg yolk emulsion ในอัตราส่วนท่ี
กําหนด (Tallentet al., 2012) ซ่ึง Egg yolk emulsion เป็นส่วนประกอบท่ีใช้เติมในอาหารเลี้ยงเชื้อท่ีต้องการ
ศึกษาการสร้างเอนไซม์เลคซิทิเนสของเชื้อ Bacillus cereus และ Clostridium perfringens ซ่ึงเป็นแบคทีเรียก่อ
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โรคในอาหาร วิธีการเตรียมสาร Egg yolk emulsion ตามวิธีการขององค์การอาหารและยาของประเทศ
สหรัฐอเมริกา  ทําได้โดยล้างทําความสะอาดไข่สด 2 คร้ัง จากน้ันแช่ไข่ใน 70% ethanol เป็นเวลา 1 ชั่วโมง แยก
ไข่แดงด้วยวิธีปลอดเชื้อใส่ในภาชนะปลอดเชื้อ ทําการเติม 0.85% ของสารละลายเกลือในอัตราส่วน 1:1 ผสมให้
เข้ากันจะได้เป็น 50% Egg yolk emulsion (U.S. Food and Drug Administration, 2001) ซ่ึงเทคนิคการแยก
ไข่แดงแบบปลอดเชื้อตามวิธีขององค์การอาหารและยาของสหรัฐอเมริกา  ไม่ได้ระบุข้ันตอนอย่างละเอียด ซ่ึงต้อง
คิดค้นและอาศัยความชํานาญของผู้ปฏิบัติงานในการแยกไข่แดง ในการเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อในปฏิบัติการ      
จุลชีววิทยาอาหาร และปฏิบัติการจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ์อาหารจะต้องใช้ส่วนประกอบจาก Egg yolk 
emulsion จํานวน 1,000 มิลลิลิตรต่อภาคการศึกษา เม่ือสั่งซ้ือแบบสําเร็จรูปจากต่างประเทศจะทําให้เกิด     
การสิ้นเปลืองงบประมาณเป็นจํานวนเงินถึงภาคการศึกษาละ 13,910.00 บาท 

งานวิจัยนี้ได้ทําการพัฒนาเทคนิคการเตรียม Egg yolk emulsion ใช้เอง  โดยเน้นการเตรียมปริมาณ
มากโดยไม่ปนเป้ือนเชื้อจุลินทรีย์ท่ีไม่ต้องการ รวมถึงศึกษาคุณภาพของอาหารเลี้ยงเชื้อท้ังด้านคุณภาพและ
ปริมาณตามมาตรฐาน  ISO 11133-2:2014 เม่ือลดงบประมาณได้แล้ว  จะทําการบริหารจัดการค่าใช้จ่ายรายวิชา
ใหม่โดยจัดซ้ืออุปกรณ์เครื่องแก้วให้เพียงพอต่อความต้องการของนิสิต จากนั้นศึกษาระดับคะแนนความพึงพอใจ
การใช้ห้องปฏิบัติการจุลชีววิทยาด้านความเพียงพอของอุปกรณ์เคร่ืองแก้ว และนําเทคนิคท่ีพัฒนาข้ึนมาได้ทําการ
ถ่ายทอดองค์ความรู้สู่การนําไปใช้ประโยชน์ต่อไป 

 
วัตถุประสงค ์

1. เพ่ือพัฒนาเทคนิคในการเตรียม Egg yolk emulsion โดยไม่เกิดการปนเปื้อนเชื้อท่ีไม่ต้องการ 
2. เพ่ือทดสอบการปราศจากเชื้อของ Egg yolk emulsion ท่ีเตรียมเอง และคัดเลือกวิธีท่ีไม่พบ   

การปนเปื้อนเชื้อท่ีไม่ต้องการมาศึกษาคุณภาพของอาหารเลี้ยงเชื้อ 
3. เพ่ือศึกษาคุณภาพของอาหารเลี้ยงเชื้อท่ีผสม Egg yolk emulsion ท่ีเตรียมเองท้ังด้านคุณภาพ 

และปริมาณตามมาตรฐาน ISO 11133-2:2014 
4. เพ่ือเปรียบเทียบงบประมาณ Egg yolk emulsion แบบสําเร็จรูปและแบบท่ีเตรียมเองและ

บริหารจัดการค่าใช้จ่ายรายวิชาให้เกิดประโยชน์สูงสุด 
5. เพ่ือศึกษาระดับคะแนนความพึงพอใจการใช้ห้องปฏิบัติการจุลชีววิทยา ด้านความเพียงพอของ

อุปกรณ์เคร่ืองแก้วก่อนและหลังการบริหารจัดการค่าใช้จ่ายรายวิชา 
6. เพ่ือถ่ายทอดองค์ความรู้ท่ีได้จากการวิจัยสู่การนําไปใช้ประโยชน์ 

 
ระเบยีบวิธีวิจัย 

1. การพัฒนาเทคนิคการแยกไข่แดง  
ทําการทดลองแยกไข่แดงด้วยวิธีการต่าง ๆ 3 วิธีโดยทุก ๆ วิธีทําการทดลอง 3 ซํ้า ดังต่อไปน้ี  
วิธีท่ี 1 แช่ไข่ไก่ท้ังฟองใน 70% Ethyl alcohol เป็นเวลา 60 นาที จากนั้นใช้ Forcep ปลอดเชื้อ

เจาะเปลือกไข่ให้เป็นรูขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 1.5 เซนติเมตร และ ดึงไข่ขาวออกจนกว่าจะหมด  จากนั้น
แกะเปลือกไข่ให้มีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 3.0 เซนติเมตร นําไข่แดงท่ีแยกได้มาผสมกับ 0.85% Sodium 
Chloride ในอัตราส่วน 1:1 จะได้ Egg yolk emulsion ท่ีเตรียมจากวิธีท่ี 1   

วิธีท่ี 2 แช่ไข่ไก่ท้ังฟองใน 70% Ethyl alcohol เป็นเวลา 60 นาที จากนั้นกะเทาะเปลือกไข่แยก
ออกเป็น 2 ส่วน แล้วกลิ้งไปมาจนกระท่ังไข่ขาวหลุดออกจากไข่แดง นําไข่แดงท่ีแยกได้มาผสมกับ 0.85% 
Sodium Chloride ในอัตราส่วน 1:1 จะได้ Egg yolk emulsion ท่ีเตรียมจากวิธีท่ี 2   

วิธีท่ี 3 แช่ไข่ไก่ท้ังฟองใน 70% Ethyl alcohol เป็นเวลา 60 นาที แยกเปลือกไข่ออกเป็น 2 ส่วน แล้ว
นําท้ังไข่ขาวและไข่แดงลงในบีกเกอร์ปลอดเชื้อ จากนั้นใช้ egg separator จุ่ม 95% Ethyl alcohol แล้วลนไฟ
เพ่ือเป็นการฆ่าเชื้ออุปกรณ์ และใช้ egg separator ช้อนเอาแต่ไข่แดงใส่ในภาชนะปลอดเชื้อ จากนั้นนําไข่แดงท่ี
แยกได้มาผสมกับ 0.85% Sodium Chloride ในอัตราส่วน 1:1 จะได้ Egg yolk emulsion ท่ีเตรียมจากวิธีท่ี 3  
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2. การทดสอบการปราศจากเชื้อ (Sterility) ของ Egg yolk emulsion ท่ีแยกได้จากวิธีต่าง ๆ 
นํา Egg yolk emulsion จากข้อท่ี 1 มาทดสอบการปราศจากเชื้อ โดยการนํา Egg yolk emulsion 

จากท้ัง 3 วิธีมาผสมกับอาหารเลี้ยงเชื้อ MYP Agar และ 0.1%Polymyxin B solutionจากนั้นเทใส่จาน
อาหารปลอดเชื้อ วิธีละ 20 จาน บ่มจานอาหารท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 24 ชั่วโมง จากนั้น
คํานวณอัตราการปนเปื้อน และคัดเลือกวิธีการแยกไข่แดงท่ีไม่มีการปนเปื้อนเชื้อท่ีไม่ต้องการ มาทําการ
ทดลองข้ันต่อไป โดยมี Egg yolk emulsion  แบบสําเร็จรูปจากต่างประเทศเป็นชุดควบคุม 

3. การทดสอบคุณภาพอาหารเล้ียงเชื้อตามมาตรฐาน ISO 11133-2:2014  
นํา Egg yolk emulsion ท่ีคัดเลือกจากข้อท่ี 2 มาทดสอบคุณภาพอาหารเลี้ยงเชื้อตามวิธี ISO 

11133-2:2014 (International Standardisation Organization, 2014) ท้ังด้านปริมาณโดยใช้วิธี 
Quantitative Plating method และด้านคุณภาพโดยใช้วิธี Quanlitative streaking method และทําการ
วิเคราะห์ความแตกต่างระหว่างค่าเฉลี่ยของกลุ่มตัวอย่าง 2 กลุ่มโดยใช้สถิติ t-test 

3.1 การทดสอบคุณภาพอาหารเล้ียงเชื้อด้านปริมาณโดยใช้วิธี Quantitative Plating method  
เป็นการทดสอบ Productivity และ Selectivity ของอาหารเลี้ยงเชื้อชนิดแข็งแบบ Selective 

medium โดยใช้เชื้อ Bacillus  cereus  TISTR 1527 เป็นจุลินทรีย์กลุ่มเป้าหมาย (Target culture) และใช้
เชื้อ Escherichia coli TISTR 074 เป็นจุลินทรีย์ท่ีไม่ใช่กลุ่มเป้าหมาย (Non-target culture)  ทําการเจือจาง
เชื้อท้ัง 2 ชนิดให้มีความเจือจางในระดับต้ังแต่ 10-1-10-7 จากนั้นเพาะเลี้ยงเชื้อบนอาหาร MYP  agar เป็น
อาหารเลี้ยงเชื้อทดสอบ (Test Medium) และ Trypticase soy agar เป็นอาหารเลี้ยงเชื้ออ้างอิง (Reference 
Medium) ทําการบ่มเชื้อท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 24-48 ชั่วโมง   นับจํานวนโคโลนีของเช้ือ 
Bacillus  cereus  TISTR 1527 และ Escherichia coli TISTR 074 บน อาหารเลี้ยงเชื้อ MYP  agar และ 
Trypticase soy agar  จากนั้นนํามาคํานวณหาค่า Productivity ratio (PR) และ Selective ratio (SF)  ทํา
การคํานวณและการแปลผลตามวิธีของ ISO 11133-2:2014 

3.2 การทดสอบคุณภาพอาหารเลี้ยงเชื้อด้านคุณภาพโดยใช้วิธี Quanlitative streaking method  
ทําการเลี้ยงเชื้อ Bacillus cereus TISTR 1527 ซ่ึงเป็นจุลินทรีย์กลุ่มเป้าหมาย และใช้เชื้อ  

Escherichia coli TISTR 074 ซ่ึงเป็นจุลินทรีย์ท่ีไม่ใช่กลุ่มเป้าหมายด้วยอาหารเลี้ยงเชื้อ Trypticase soy 
broth เป็นเวลา 18 ชั่วโมง จากนั้นนํามาขีดลากบนอาหารเลี้ยงเชื้อ MYP Agar ท่ีผสม Egg yolk emulsion 
ท่ีทําเองโดยมีอาหารเลี้ยงเชื้อ MYP agar ท่ีผสม Egg yolk emulsion สําเร็จรูปเป็นชุดควบคุมจากนั้นทําการ
แปลผลตามวิธีของ ISO 11133-2:2014 

4. การเปรียบเทียบงบประมาณการจัดซ้ือ Egg yolk emulsion และบริหารจัดการค่าใช้จ่าย
รายวิชาให้เกิดประโยชน์สูงสุด 

ทําการเปรียบเทียบงบประมาณระหว่างการสั่งซ้ือ Egg yolk emulsion แบบสําเร็จรูปและแบบท่ี
เตรียมเองต่อปีการศึกษา จากนั้นนํางบประมาณท่ีลดลงได้จากการเตรียม Egg yolk emulsion ใช้เองมาทํา
การบริหารจัดการค่าใช้จ่ายรายวิชาใหม่ โดยนํามาจัดซ้ืออุปกรณ์เคร่ืองแก้วให้มีจํานวนมากขึ้นตามความต้องการ
ของนิสิต 

5. การศึกษาระดับคะแนนความพึงพอใจการใช้ห้องปฏิบัติการจุลชีววิทยา ด้านความเพียงพอ
ของอุปกรณ์เครื่องแก้ว 

ทําการเปรียบเทียบผลคะแนนความพึงพอใจในการใช้ห้องปฏิบัติการจุลชีววิทยา ด้านความเพียงพอ
ของอุปกรณ์เคร่ืองแก้วก่อนและหลังการนํา Egg yolk emulsion มาใช้ และบริหารจัดการค่าใช้จ่ายรายวิชา
ใหม่จํานวนกลุ่มตัวอย่างท่ีทําการศึกษา คือ นิสิตลงทะเบียนในรายวิชาจุลชีววิทยาอาหาร และจุลชีววิทยาของ
ผลิตภัณฑ์อาหารภาคปฏิบัติการในแต่ละปีการศึกษาทุกคน และทําการวิเคราะห์ความแตกต่างระหว่างค่าเฉลี่ย
ของกลุ่มตัวอย่าง 2 กลุ่มโดยใช้สถิติ t-test 

6. ถ่ายทอดองค์ความรู้ท่ีได้จากการวิจัยสู่การนําไปใช้ประโยชน ์
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เม่ือทําการวิจัยเสร็จสิ้นแล้ว นําเทคนิคการเตรียม Egg yolk emulsion ท่ีเกิดการปนเปื้อนน้อยท่ีสุด
มาถ่ายทอดให้แก่นิสิตและบุคลากรเพ่ือนําไปใช้ประโยชน์ต่อไป 

ผลการวิจัย 
1. ผลของการพัฒนาเทคนิคการแยกไข่แดง 
ทําการแยกไข่แดงท้ัง 3 วิธีตามวิธีการวิจัยข้อท่ี 1 และนํา Egg yolk emulsion ท่ีเตรียมจากการ

แยกไข่แดงท้ัง 3 วิธีเตรียมไว้ใช้ทดสอบในข้ันตอนต่อไป 
2. ผลการทดสอบการปราศจากเชือ้ (Sterility) ของ Egg yolk emulsion ท่ีแยกได้จากวิธีต่าง ๆ 
ผลจากการนํา Egg yolk emulsion จากข้อท่ี 1 นํามาทดสอบการปราศจากเชื้อ โดยการนํา Egg 

yolk emulsion จากท้ัง 3 วิธีมาผสมกับอาหารเลี้ยงเชื้อ MYP Agar และ 0.1%Polymyxin B solution
จากนั้นเทใส่จานอาหารปลอดเชื้อ  วิธีละ 20 จาน บ่มจานอาหารท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียสเป็นเวลา       
24 ชั่วโมง ซ่ึงทําการทดลอง 3 ซํ้า และทําการวิเคราะห์ความแตกต่างระหว่างค่าเฉลี่ยของกลุ่มตัวอย่าง 2 กลุ่ม
โดยใช้สถิติ  t-test (ตารางท่ี 1) 

 
ตารางท่ี 1 อัตราการปนเปื้อนเชื้อท่ีไม่ต้องการใน Egg yolk emulsion ท่ีเตรียมจากการแยกไข่แดงท้ัง 3 วิธี 

วิธีการแยก 
ไข่แดง 

ค่าเฉลี่ยจํานวนจานอาหารที่ปนเปื้อนเชื้อที่ไม่ต้องการ 
(จาน)(Mean± S.D.) 

ค่าเฉลี่ยร้อยละของการปนเป้ือน 
(Mean± S.D.) 

วิธีที่ 1 0±0.00 0±0.00 
วิธีที่ 2 20±0.00 100±0.00 
วิธีที่ 3 20±0.00 100±0.00 

ชุดควบคุม 0±0.00 0±0.00 
 
จากผลการทดลองพบว่า  วิธีการที่ 1 เป็นวิธีการที่ไม่พบการปนเปื้อนเชื้อท่ีไม่ต้องการ โดยมีอัตรา

การปนเปื้อน 0% ซ่ึงให้ผลการทดลองเช่นเดียวกับการใช้ Egg yolk emulsion สําเร็จรูปจากต่างประเทศท่ี
เป็นชุดควบคุม ซ่ึงไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) นําเทคนิคการเตรียมวิธีท่ี 1 มาทํา
การทดสอบคุณภาพอาหารเลี้ยงเชื้อตามวิธีการตรวจสอบใน ISO 11133-2:2014 

3. ผลการทดสอบคุณภาพอาหารเล้ียงเชื้อตามมาตรฐาน ISO 11133-2:2014 
เม่ือนํา Egg yolk emulsion ท่ีคัดเลือกจากข้อท่ี 2 มาทดสอบคุณภาพอาหารเลี้ยงเชื้อตามวิธี ISO 

11133-2:2014 (International Standardisation Organization, 2014) ท้ังด้านปริมาณโดยใช้วิธี 
Quantitative Plating method และด้านคุณภาพโดยใช้วิธี Quanlitative streaking method และทําการ
วิเคราะห์ความแตกต่างระหว่างค่าเฉลี่ยของกลุ่มตัวอย่าง 2 กลุ่มโดยใช้สถิติ t-test ผลการทดลองเป็นดังนี้ 

3.1 ผลการทดสอบคณุภาพอาหารเลี้ยงเชื้อด้านปริมาณโดยใช้วิธี Quantitative Plating method  
ทําการทดสอบค่า Productivity ratio (PR) และค่า Selective ratio (SF)  ของอาหารเลี้ยงเชื้อ   

โดยค่า Productivity ratio (PR) โดยใช้เชื้อ Bacillus  cereus  TISTR 1527  เป็นจุลินทรีย์กลุ่มเป้าหมาย 
(Target culture)  และใช้เชื้อ Escherichia coli TISTR 074 เป็นจุลินทรีย์ท่ีไม่ใช่กลุ่มเป้าหมาย (Non-
target culture) ผลการทดลองดังตารางท่ี 2 และตารางท่ี 3 ตามลําดับ 

 
ตารางท่ี 2  ค่า Productivity ratio (PR) ของเชื้อ Bacillus  cereus  TISTR 1527 และ Escherichia coli 

TISTR 074 บนอาหาร MYP agar ท่ีผสม Egg yolk  emulsion แบบท่ีเตรียมเองและแบบสําเร็จรูป 
เชื้อจุลินทรีย์ Egg yolk emulsion Ns(CFU/ml) No(CFU/ml) Productivity ratio (PR)(Ns/ No) 

Bacillus  cereus 
TISTR 1527 

แบบท่ีเตรียมเอง 1.8 x 107 2.5 x 107 0.72 
แบบสําเร็จรูป 2.0 x 107 2.5 x 107 0.80 

Escherichia coli 
TISTR 074 

แบบท่ีเตรียมเอง 10 2.6 x 107 0.0000038 
แบบสําเร็จรูป 13 2.6 x 107 0.0000050 

Ns คือจํานวนเช้ือทั้งหมดบน test medium (MYP agar), No คือจํานวนเช้ือทั้งหมดบน reference medium (Trypticase soy agar) 
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จากผลการทดลองดังตารางท่ี 2 พบว่า  ค่า Productivity ratio (PR) ของ Bacillus  cereus  

TISTR 1527 บนอาหารเลี้ยงเชื้อ MYP agar ซ่ึงใช้ Egg yolk emulsion ท่ีเตรียมเอง และแบบสําเร็จรูปมีค่า 
0.72 และ 0.80 (ตามลําดับ) ซ่ึงไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ตามเกณฑ์มาตรฐาน
ด้านปริมาณของ ISO 11133-2:2014กําหนดไว้ว่าค่า Productivity ratio (PR) ของ Target culture 
(Bacillus  cereus  TISTR 1527) ต้อง ≥ 0.1 จึงจะจัดว่าอาหารเลี้ยงเชื้อนั้นมีคุณภาพตามมาตรฐาน ดังนั้น
จึงสามารถสรุปได้ว่า  ค่า Productivity ratio (PR) ของอาหารเลี้ยงเชื้อ MYP agar ซ่ึงใช้ Egg yolk 
emulsion ท่ีเตรียมเองผ่านตามเกณฑ์ด้านปริมาณของ  ISO 11133-2:2014 

 
ตารางท่ี 3 ค่า Selective ratio (SF) ของเชื้อ Bacillus  cereus  TISTR 1527 และ Escherichia coli 

TISTR 074 บนอาหาร MYP agar ท่ีผสม Egg yolk emulsion แบบท่ีเตรียมเองและแบบสําเร็จรูป 
เชื้อจุลินทรีย์ Egg yolk emulsion DO DS Selective ratio (SF)(DO - DS) 

Bacillus  cereus  TISTR 1527 แบบท่ีเตรียมเอง 10-6 10-6 0 
แบบสําเร็จรูป 10-6 10-6 0 

Escherichia coli TISTR 074 แบบท่ีเตรียมเอง 10-6 10-1 5 
แบบสําเร็จรูป 10-6 10-1 5 

DO คือ dilution factor สูงสุดที่เช้ือเจริญได้ไมน้่อยกว่า 10 CFU/ml  บน reference medium (Trypticase soy agar), DS คือ dilution factor สงูสดุ
ที่เช้ือเจรญิได้ไม่น้อยกวา่ 10 CFU/ml บน test medium (MYP agar)   

 
จากผลการทดลองดังตารางท่ี 3 พบว่า  ค่า Selective ratio (SF) ของ เชื้อ Bacillus  cereus  

TISTR 1527 บนอาหารเลี้ยงเชื้อ MYP agar ซ่ึงใช้ Egg yolk emulsion ท่ีเตรียมเองและแบบสําเร็จรูปมีค่า
เท่ากับ 0 และ 0 (ตามลําดับ) ซ่ึงไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) และ Selective ratio 
(SF) ของ เชื้อ Escherichia coli TISTR 074 บนอาหารเลี้ยงเชื้อ MYP agar ซ่ึงใช้ Egg yolk emulsion ท่ี
เตรียมเองและแบบสําเร็จรูปมีค่าเท่ากับ 5 และ 5 (ตามลําดับ) ซ่ึงไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p>0.05)ตามเกณฑ์มาตรฐานของ ISO 11133-2:2014 กําหนดไว้ว่า  ค่า Selective ratio (SF) 
Targetculture ต้องมีค่า <2  จึงจะจัดว่าอาหารเลี้ยงเชื้อนั้นมีคุณภาพตามมาตรฐานจากผลการทดลองจึง
สามารถสรุปได้ว่าค่า Selective ratio (SF) ของอาหารเลี้ยงเชื้อ MYP agar ซ่ึงใช้ Egg yolk emulsion ท่ี
เตรียมเองผ่านตามเกณฑ์ด้านปริมาณของ ISO 11133-2:2014 

3.2 ผลการทดสอบคุณภาพอาหารเลี้ยงเชื้อด้านคุณภาพโดยใช้วิธี Quanlitative streaking method 
เม่ือนําเชื้อ Bacillus  cereus  TISTR 1527 ซ่ึงเป็นจุลินทรีย์กลุ่มเป้าหมาย (Target culture)  

และเชื้อ Escherichia coli TISTR 074 ซ่ึงเป็นจุลินทรีย์ท่ีไม่ใช่กลุ่มเป้าหมาย (Non-target culture)  มาขีด
ลากบนอาหารเลี้ยงเชื้อ MYP agar ท่ีผสม Egg yolk emulsion ท่ีเตรียมเอง พบว่าเชื้อ Bacillus  cereus  
TISTR 1527 มีการเจริญเต็มเส้น โคโลนีสีชมพู และมีตะกอนขุ่นล้อมรอบโคโลนี ซ่ึงเป็นลักษณะเฉพาะของเชื้อ
บนอาหาร MYP agar ซ่ึงได้ 2 คะแนนผ่านตามมาตรฐาน ISO 11133-2:2014ด้านคุณภาพ   และให้ผล
สอดคล้องกับค่าคะแนนการเจริญของเชื้อ Bacillus  cereus  TISTR 1527  บนอาหารเลี้ยงเชื้อ MYP agar ท่ี
ผสม Egg yolk emulsion สําเร็จรูปซ่ึงได้ 2 คะแนนเท่ากันส่วนเชื้อ Escherichia coli TISTR 074 ไม่พบ  
การเจริญของเชื้อบนอาหารเลี้ยงเชื้อ MYP agar ซ่ึงได้ 0 คะแนน 

4. ผลการเปรียบเทียบงบประมาณการจัดซ้ือ Egg yolk emulsion และบริหารจัดการค่าใช้จ่าย
รายวิชาให้เกิดประโยชน์สูงสุด 

เม่ือทําการเปรียบเทียบงบประมาณระหว่างการสั่งซ้ือ Egg yolk emulsion แบบสําเร็จรูปและแบบ
ท่ีเตรียมเอง หลังจากการพัฒนาเทคนิคการเตรียม Egg yolk emulsion และนํามาใช้จริงในห้องปฏิบัติการ
แล้ว ทําการวิเคราะห์ความแตกต่างระหว่างค่าเฉลี่ยของกลุ่มตัวอย่าง 2 กลุ่มโดยใช้สถิติ t-test ผลการทดลอง
ดังตารางท่ี 4 
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ตารางที่ 4  ผลการเปรียบเทียบงบประมาณการจัดซ้ือ Egg yolk emulsion แบบสําเร็จรูปและแบบท่ีเตรียมเอง 

รายละเอียด งบประมาณEgg yolk emulsion 
แบบสําเร็จรูป 

งบประมาณEgg yolk emulsion 
แบบที่เตรียมเอง 

ต้นทุนต่อ 100 มิลลิลิตร 1,391.00 บาท 31.40 บาท 
ต้นทุนต่อปริมาณการใช้        
ต่อ 1 ภาคการศึกษา 

13,910.00 บาท 314 บาท 

ต้นทุนของ Egg yolk emulsionแบบที่เตรียมเอง 100 มิลลิลิตรเท่ากับ 31.40 บาท ซ่ึงใช้ไข่ไก่ 4 ฟอง ๆ ละ 5 บาท เป็นจํานวนเงิน 20 บาท และ ค่าสาร 
Sodium Chloride  เป็นจํานวนเงิน 11.40 บาท 

 
จากการเปรียบเทียบงบประมาณการจัดซ้ือ Egg yolk emulsion แบบสําเร็จรูปและแบบท่ีเตรียม

เองพบว่า ในหนึ่งภาคการศึกษาจําเป็นต้องใช้ Egg yolk emulsion จํานวน 1,000 มิลลิลิตร จากตารางท่ี 4 
จะเห็นได้ว่าในการเตรียม Egg yolk emulsion ใช้เองนั้นสามารถลดงบประมาณไปได้ 13,596.00 บาทต่อ
ภาคการศึกษา (97.74%) หรือลดจาก 30.91% เหลือเพียง 0.70% ของงบประมาณท้ังหมดของรายวิชาซ่ึงมี
ความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) นอกจากลดงบประมาณในการสั่งซ้ือแล้วยังสามารถลด
ข้ันตอนในการทํางาน สามารถตัดข้ันตอนการจัดซ้ือจัดจ้าง  และงบประมาณในการไปรับของท่ีบริษัทขนส่งซ่ึง
ห่างจากมหาวิทยาลัย 40 กิโลเมตร  อีกท้ังการขนส่งนั้นจะต้องควบคุมอุณหภูมิให้ตํ่ากว่า 4 องศาเซลเซียสใน
บางช่วงของการขนส่งอาจมีอุณหภูมิมากกว่า 4 องศาเซลเซียสทําให้คุณภาพของอาหารเล้ียงเชื้อลดลง      
การเตรียมส่วนประกอบ Egg yolk emulsion ใช้เอง  ทําให้คงคุณภาพของอาหารเลี้ยงเชื้อได้ ส่งผลให้การทํา
ปฏิบัติการของนิสิตมีประสิทธิภาพมากย่ิงข้ึน จากนั้นนํางบประมาณท่ีลดลงได้จากการเตรียม Egg yolk 
emulsion ใช้เองมาทําการบริหารจัดการค่าใช้จ่ายรายวิชาใหม่ โดยนํามาจัดซ้ืออุปกรณ์เคร่ืองแก้วให้มีจํานวน
มากข้ึนตามความต้องการของนิสิต  

5. ผลการศึกษาระดับคะแนนความพึงพอใจการใช้ห้องปฏิบัติการจุลชีววิทยาด้านความเพียงพอ
ของอุปกรณ์เครื่องแก้ว 

จากการสํารวจความพึงพอใจเฉล่ียการใช้ห้องปฏิบัติการจุลชีววิทยา ด้านความเพียงพอของอุปกรณ์
เคร่ืองแก้วก่อนและหลังการพัฒนาเทคนิคและการบริหารจัดการค่าใช้จ่ายรายวิชา โดยจํานวนกลุ่มตัวอย่างท่ี
ทําการศึกษา  คือ  นิสิตลงทะเบียนในรายวิชาจุลชีววิทยาอาหาร และจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ์อาหาร
ภาคปฏิบัติการในแต่ละปีการศึกษาทุกคน ซ่ึงก่อนการพัฒนาเทคนิคมีจํานวนนิสิตท่ีตอบแบบสอบถามใน      
ปีการศึกษา 2554, 2555 และ 2556 เท่ากับ 55 คน, 48 คน และ 45 คน (ตามลําดับ) และหลังการพัฒนา
เทคนิคมีจํานวนนิสิตท่ีตอบแบบสอบถามในปีการศึกษา 2557, 2558, 2559 และ 2560 เท่ากับ 56 คน, 62 
คน, 49 คน และ 53 คน (ตามลําดับ) ทําการวิเคราะห์ความแตกต่างระหว่างค่าเฉลี่ยของกลุ่มตัวอย่าง 2 กลุ่ม
โดยใช้สถิติ t-test ผลการทดลองดังตารางท่ี 5  

 
ตารางท่ี 5 ผลคะแนนความพึงพอใจเฉลี่ยการใช้ห้องปฏิบัติการจุลชีววิทยาด้านความพอเพียงของอุปกรณ์

เคร่ืองแก้วก่อนและหลังการพัฒนาเทคนิคการเตรียม Egg yolk emulsion 
การพัฒนาเทคนิค ปีการศึกษา คะแนนความพึงพอใจ S.D. ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจ 

ก่อนการพัฒนาเทคนิค  2554 3.45 0.15  
3.44 2555 3.42 0.33 

2556 3.46 0.12 
หลังการพัฒนาเทคนิค 2557 4.01 0.22  

4.30 2558 4.22 0.18 
2559 4.43 0.20 
2560 4.52 0.13 
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ก่อนการพัฒนาเทคนิคการเตรียม Egg yolk emulsion ในปีการศึกษา 2554-2556 นั้นมี
ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจท่ี 3.44 และมักมีข้อเสนอแนะว่า  อุปกรณ์เคร่ืองแก้วไม่เพียงพอ ซ่ึงเม่ือทําการพัฒนา
เทคนิคการเตรียม Egg yolk emulsion และนํามาใช้ในการเตรียมปฏิบัติการทําให้สามารถลดงบประมาณได้ 
13,596.00 บาทต่อภาคการศึกษา (97.74%) เม่ือทําการบริหารจัดการงบประมาณดังกล่าวไปซ้ือเคร่ืองแก้วท่ี
จําเป็นให้เพียงพอต่อความต้องการของนิสิตส่งผลให้ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจหลังการพัฒนาเทคนิคใน            
ปีการศึกษา 2557-2560 เพ่ิมข้ึนเป็น 4.30 แตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

6. ถ่ายทอดองค์ความรู้ท่ีได้จากการวิจัยสู่การนําไปใช้ประโยชน ์
เม่ือทําการวิจัยเสร็จสิ้นแล้ว  ได้ทําการจัดการองค์ความรู้โดยใช้กระบวนการจัดการองค์ความรู้  ซ่ึง

เป็นการนําความรู้ท่ีฝังอยู่ในตัวบุคคล (Tacit Knowledge) ซ่ึงองค์ความรู้นั้นได้มาจากการวิเคราะห์ความรู้ 
(Knowledge Identification) และการรวบรวมความรู้ (Knowledge Acquisition) มาเปลี่ยนให้เป็นความรู้ท่ี
ชัดแจ้ง (Explicit Knowledge) โดยการถ่ายทอดองค์ความรู้ท้ังทางตรง (Knowledge  Sharing) ให้แก่นิสิต
ในรายวิชาจุลชีววิทยาผลิตภัณฑ์อาหารภาคปฏิบัติการ จุลชีววิทยาอาหารภาคปฏิบัติการ และนิสิตเทคนิค   
การวิจัย ซ่ึงนิสิตได้นําเทคนิคดังกล่าวไปใช้ในการเตรียม Egg yolk emulsion เพ่ือใช้ในโครงงานทางด้าน   
การตรวจวิเคราะห์เชื้อก่อโรคในอาหาร และการทํางานวิจัยนอกจากนี้ยังถ่ายทอดให้แก่นักวิทยาศาสตร์      
ต่างคณะฯ นิสิตต่างวิทยาเขตได้นําองค์ความรู้ไปใช้ประโยชน์ในการเตรียมปฏิบัติการ และการทํางานวิจัย มี
การจัดเก็บองค์ความรู้อย่างเป็นระบบ (Knowledge  Storage) ในรูปแบบรายงานการวิจัย และวีดิโอซ่ึงนิสิต
และบุคลากรท่ีสนใจองค์ความรู้ดังกล่าวสามารถนําไปใช้ประโยชน์ได้ จากการเก็บสถิติต้ังแต่ปี พ.ศ. 2557 
จนถึงปี พ.ศ. 2562 มีสถิติการถ่ายทอดองค์ความรู้จํานวน 112 คร้ัง และมีผู้ได้รับองค์ความรู้มากกว่า 700 คน 

 
สรุปผลการวิจัย 

เม่ือทําการพัฒนาเทคนิคการแยกไข่แดง และทดสอบการปราศจากเชื้อ (Sterility) แล้วพบว่าวิธีท่ี 1 
โดยใช้ Forcep ปลอดเชื้อเจาะเปลือกไข่ให้เป็นรู  ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 1.5 เซนติเมตร และ ดึงไข่ขาวออก
จนกว่าจะหมด  จากนั้นแกะเปลือกไข่ให้มีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 3.0 เซนติเมตร นําไข่แดงท่ีแยกได้มาผสมกับ 
0.85%  Sodium  Chloride  ในอัตราส่วน  1:1 เป็นวิธีการท่ีไม่พบการปนเปื้อนเชื้อท่ีไม่ต้องการ  โดยมีอัตรา
การปนเปื้อน 0% และเม่ือนํา Egg yolk emulsion มาทดสอบคุณภาพอาหารเล้ียงชื้อตามวิธี ISO 11133-
2:2014พบว่าผ่านตามเกณฑ์มาตรฐานด้านปริมาณโดยใช้วิธี Quantitative Plating method และด้านคุณภาพ
โดยใช้วิธี Quanlitative streaking method  จากนั้นนํา Egg yolk emulsion มาเตรียมใช้เองในปฏิบัติการ
ต่าง ๆ สามารถลดงบประมาณไปได้ 13,596.00 บาทต่อภาคการศึกษา (97.74%) หรือลดจาก 30.91% เหลือ
เพียง 0.70% ของงบประมาณท้ังหมดของรายวิชา นอกจากนี้ยังสามารถลดขั้นตอนการจัดซ้ือจัดจ้าง การขนส่ง 
และทําให้คุณภาพอาหารเลี้ยงเชื้อดีข้ึน  ส่งผลให้การทําปฏิบัติการของนิสิตมีประสิทธิภาพมากย่ิงข้ึน   

เม่ือทําการบริหารจัดการงบประมาณท่ีลดลงได้ดังกล่าวไปซ้ือเคร่ืองแก้วท่ีจําเป็นให้เพียงพอต่อ  
ความต้องการของนิสิต ส่งผลให้ค่าเฉล่ียความพึงพอใจเพ่ิมข้ึนจาก 3.44 เป็น 4.30  มีความแตกต่างอย่างมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) และเม่ือทําการวิจัยเสร็จสิ้นแล้ว  ได้ทําการจัดการองค์ความรู้โดยใช้กระบวนการ
จัดการองค์ความรู้ซ่ึงได้ถ่ายทอดองค์ความรู้ให้แก่นิสิตในรายวิชา นิสิตต่างวิทยาเขต บุคลากรต่างคณะได้นํา
องค์ความรู้ไปใช้ประโยชน์อีกด้วย  
 

อภิปรายผลและข้อเสนอแนะ 
จากการพัฒนาเทคนิคการแยกไข่แดง พบว่า  วิธีท่ี 1 ซ่ึงใช้ Forcep ปลอดเชื้อเจาะเปลือกไข่ให้เป็น

รูขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง1.5 เซนติเมตร และ ดึงไข่ขาวออกจนกว่าจะหมด  จากนั้นแกะเปลือกไข่ให้มีขนาด
เส้นผ่านศูนย์กลาง 3.0 เซนติเมตร นําไข่แดงท่ีแยกได้มาผสมกับ 0.85% Sodium Chloride ในอัตราส่วน 1:1 
ทําให้ได้ Egg yolk emulsion ท่ีไม่เกิดการปนเปื้อนเชื้อท่ีไม่ต้องการ ซ่ึงอาจเนื่องจากวิธีท่ี 1 นั้นไข่แดงสัมผัส
อากาศภายนอกน้อยกว่าวิธีท่ี 2 และ 3  ทําให้ลดอัตราการปนเปื้อนได้  



การพัฒนาเทคนคิการเตรียมสารอิมัลชันไข่แดง เพ่ือใช้ทดสอบการสร้างเอนไซม์เลคซิทเินสของเช้ือ Bacillus cereus 
สําหรับปฏิบัติการทางด้านจุลชีววิทยาอาหาร 
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เม่ือนํา Egg yolk emulsion ท่ีเตรียมจากวิธีท่ี 1 มาทดสอบคุณภาพอาหารเลี้ยงเชื้อตามวิธี ISO 
11133-2:2014 (International Standardisation Organization, 2014) พบว่าการทดสอบด้านปริมาณโดย
ใช้วิธี Quantitative Plating methodมีค่า Productivity ratio (PR) และค่า Selective ratio (SF) ของ
อาหารเลี้ยงเชื้อ MYP agar ซ่ึงใช้ Egg yolk emulsion ท่ีเตรียมเองผ่านตามเกณฑ์ด้านปริมาณของ ISO 
11133-2:2014 ซ่ึงสอดคล้องกับการทดสอบคุณภาพอาหารเลี้ยงเชื้อ MYP agar ของบริษัท Merck ประเทศ
เยอรมนี  ท่ีมีค่า Productivity ratio (PR)= 0.5 ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
(Merck, 2019) ส่วนการทดสอบด้านคุณภาพโดยใช้วิธี Quanlitative streaking method พบว่า  ค่าคะแนน
การเจริญของเชื้อ Bacillus  cereus  TISTR 1527  บนอาหารเลี้ยงเชื้อ MYP agar ท่ีผสม Egg yolk 
emulsion แบบเตรียมเองได้ 2 คะแนนผ่านตามเกณฑ์มาตรฐานด้านคุณภาพของ ISO 11133-2:2014     
ส่วนเชื้อ Escherichia coli TISTR 074 ไม่พบการเจริญของเชื้อบนอาหารเล้ียงเชื้อ MYP agar ซ่ึงได้            
0 คะแนน ซ่ึงสอดคล้องกับผลการทดสอบคุณภาพของบริษัท Merck ประเทศเยอรมนี  ซ่ึงเชื้อ Escherichia 
coli  ไม่สามารถเจริญบนอาหารเลี้ยงเชื้อ MYP agar ท่ีผสม Egg yolk emulsion ได้ (Merck, 2019) 

ข้อเสนอแนะในการทํางานวิจัยคร้ังต่อไป ควรศึกษาอายุการเก็บรักษา และวิธีการยืดอายุการเก็บ
รักษา Egg yolk emulsion แบบเตรียมเอง นอกจากน้ีควรทดสอบคุณภาพอาหารเล้ียงเชื้อ Tryptose 
Sulfite Cycloserine Agar (TSC Agar)  ซ่ึงเป็นอาหารเลี้ยงเชื้อ Clostridium perfringens ท่ีผสม Egg yolk 
emulsion ท่ีเตรียมเองด้วยเทคนิคการแยกไข่แดงท่ีได้พัฒนาข้ึนในครั้งนี้ 
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