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บทคัดย่อ

วัตถุประสงค์ เพื่อส�ารวจขนมไทยท่ีเป็นท่ีนิยม 3 อันดับแรก และศึกษาลักษณะทางกายภาพ ตลอดจนการ

วิเคราะห์การปนเปื้อนของจุลินทรีย์ในขนมไทยที่จ�าหน่าย ณ ตลาดหนองมน จังหวัดชลบุรี

วิธีการ ส�ารวจขนมไทยขายดีจากผู้ค้าและสุ่มเก็บตัวอย่างขนมไทย (ข้าวหลาม ขนมจากและขนมหม้อแกง) 

ชนิดละ 50 ตัวอย่าง จาก 50 ร้านค้า เพื่อท�าการตรวจสอบทางกายภาพและจุลชีววิทยาด้วยวิธี Total plate 

count และ Yeast and Mold count 

ผลการศกึษา การวเิคราะห์ลกัษณะทางกายภาพจากตวัอย่างขนมทัง้หมดไม่พบการปนเป้ือนจากสิง่แปลกปลอม 

การทดสอบ Total plate count พบว่าตัวอย่างขนมจากและข้าวหลามท้ังหมดเป็นผลิตภัณฑ์ที่อยู่ในเกณฑ์

มาตรฐานโดยมีเชื้อจุลินทรีย์ไม่เกิน 1x106 CFU/g ส�าหรับขนมหม้อแกงพบการปนเปื้อนที่สูงกว่ามาตรฐาน

จ�านวน 9 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 18 ผลการทดสอบ Yeast and Mold count พบว่าขนมทั้งสามชนิดมีการ

ปนเปื้อนของเชื้อต�่ากว่าเกณฑ์มาตรฐาน

สรุป ภาพรวมของขนมไทยท้ัง 3 ชนิด มีลักษณะทางกายภาพและจุลชีววิทยาอยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน และ

เหมาะสมแก่การบริโภค อย่างไรก็ตามขนมหม้อแกง พบการปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรียสูงกว่าเกณฑ์มาตรฐาน

ในบางตัวอย่าง ซึ่งอาจจะท�าให้ผู้บริโภคเกิดอาการโรคอาหารเป็นพิษได้

ค�าส�าคัญ อาหารปลอดภัย การปนเปื้อนของจุลินทรีย์ ขนมไทย ตลาดหนองมน 
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Abstract

Objective: To survey the top three popular Thai desserts at Nongmon market in Chonburi 

province, as well as study and analyze their physical quality and microbial contamination. 

Materials and Methods: We collected 50 samples each from 50 stores of the top three Thai 

desserts (Khao Lam, Khanom Jaak and Khanom Maw Kaeng). All samples were tested with a 

physical examination and analysis of microbial contamination, including Total Plate and Yeast 

and Mold Counts.

Results: The physical quality results did not reveal any physical fluctuations from the Thai 

dessert samples. Upon analysis of microbial contamination, the total plate counts showed 

that Khao Lam and Khanom Jaak were within product standards (with microorganisms less 

than 1x106 CFU/g). However, 9 of the 50 Khanom Maw Kaeng samples had microorganisms 

higher than the safe standard (18%). The Yeast and Mold counts indicated that all Thai desserts 

passed standard criteria.

Conclusion: The three kinds of Thai desserts are suitable for consumption. However, some 

samples of Khanom Maw Kaeng found bacterial contamination higher than the standard, i.e., 

some consumers may get symptoms of food poisoning after eating.
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บทน�า

ตลาดหนองมน เป ็นจุดยุทธศาสตร ์ทาง

เศรษฐกิจและการค้าท่ีมีความส�าคัญมากแห่งหนึ่ง

ในจังหวัดชลบุรี ที่ดึงดูดนักท่องเที่ยวชาวไทยและ

ชาวต่างชาติให้เดินทางไปสัมผัสต้นต�ารับอาหารหวาน

ท้องถิ่น และอาหารทะเลอันเลื่องชื่อ ตลอดจนช่ืนชม

บรรยากาศของวัฒนธรรมอันยาวนานและการตกแต่ง

ร้านค้าด้วยหีบห่อของฝากหลากสีสัน แสงไฟสีส้ม

อบอุ่นเชิญชวนให้ตลาดดูคึกคักตลอดเส้นทางเลียบ

ถนนสขุมุวทิฝ่ังขาเข้ากรงุเทพฯ และเป็นถนนทีใ่ช้ในการ

เดินทางต่อไปยัง ศรีราชา พัทยา และจังหวัดใกล้เคียง 

อีกทั้งยังตั้งอยู่ห่างจากหาดบางแสนเพียง 1 กิโลเมตร

เท่านั้น ปัจจัยดังกล่าวถือเป็นส่วนหนึ่งที่ส่งผลให้เกิด

การใช้จ่ายหมุนเวียนของนักท่องเที่ยวอย่างไม่ขาดสาย 

ซึ่งสร้างรายได้ให้แก่คนในชุมชนและจังหวัดชลบุรี

อย่างมหาศาล โดยขนมไทยข้ึนช่ือได้แก่ ข้าวหลาม 

ขนมจากและขนมหม้อแกง ท่ีนอกจากจะนิยมในการ

ซือ้หาเพือ่รบัประทาน ยงัโดดเด่นในการซือ้เป็นของฝาก

และของขวัญอีกด้วย1

ขนมไทยนานาชนิดจัดเป็นหัตถกรรมความ

อร่อย ที่ผสมผสานระหว่างภูมิปัญญาและวิถีชีวิตของ

คนท้องถิน่ รสชาตหิวานของน�า้ตาล และความหอมมนั

ของกระทิท�าให้เกิดความสุขในขณะรับประทานพร้อม

ทั้งเพ่ิมพลังงานให้แก่ร่างกาย จากความนิยมในการ

เลือกซื้อขนมไทยจากตลาดหนองมน อย่างข้าวหลาม 

รวมถงึขนมอืน่ๆ และมผีูซ้ือ้เพือ่บรโิภคเองและเป็นของ

ฝากอยูจ่�านวนไม่น้อยอย่างขนมหม้อแกงและขนมจาก 

(รูปที่ 1) แต่เมื่อกล่าวถึงมาตรฐานความปลอดภัย

ทางอาหาร (food safety) ของอาหารท่ีเป็นของฝาก

จากตลาดหนองมนพบว่ายังไม่มีการใช้มาตรฐานใดใด

มาเป็นตัวก�าหนด มีเพียงแต่มาตรฐานเกณฑ์อาหาร

สะอาด รสชาติอร่อย (Clean Food Good Taste) 

ของกระทรวงสาธารณสุขเท่าน้ัน ท้ังน้ีเน่ืองจากขนมที่

เป็นของฝากเหล่านี้ล้วนแล้วแต่ท�ามาจากแม่ค้าที่เป็น

ชาวบ้าน หรอืกลุม่แม่บ้าน ชมุชนต่างๆ ซึง่เรยีกสัน้ๆ ว่า

สินค้า OTOP ซ่ึงไม่มมีาตรฐานอย่างเป็นทางการมาเป็น

ตัวควบคุม อาจส่งผลต่อความเชื่อมั่นของผู้บริโภค2,3,4 

เนื่องจากความกังวลเกี่ยวกับการปนเปื้อนอันตราย

ทางชีวภาพ (Biological Hazards) โดยเฉพาะเชื้อที่

ก่อให้เกิดโรคในระบบทางเดินอาหาร5 อย่างไรก็ตาม

การรับประทานขนมไทยที่ไม่ถูกสุขลักษณะนั้น อาจ

ส่งผลเสียต่อร่างกายท�าให้เกิดการเจ็บป่วย น�าไปสู่

การเสียชีวิตได้หากมีการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ก่อโรค

หลายชนดิในปริมาณมาก เนือ่งจากในขนมไทยอดุมไป

ด้วยสารอาหารท่ีส่งเสริมการเจริญของจุลินทรีย์ ซ่ึงโดย

ส่วนใหญ่ขนมที่มีการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ไม่ได้เกิด

การเน่าเสียในทันที ท�าให้ผู้บริโภคไม่รับรู้ถึงอันตราย

แฝงเหล่านี้ โดยปัจจัยที่ท�าให้เกิดการปนเปื้อนในขนม 

ส่วนใหญ่เกิดปัญหาด้านสุขลักษณะขณะเตรียมขนม 

พื้นผิวบริเวณที่ใช้ท�าขนม และอุปกรณ์ท่ีใช้ไม่ได้รับ

การท�าความสะอาดตามขั้นตอนท่ีเหมาะสม ลักษณะ

รูปแบบในการจ�าหน่าย ระยะเวลาในการรอจ�าหน่าย 

ถูกรบกวนโดยแมลง เป็นต้น โดยความรุนแรงของ

ผลกระทบต่อสุขภาพร่างกายมีได้หลายอาการ อาทิ 

ปวดท้อง คล่ืนไส้ อาเจียน อุจจาระร่วง ภาวะช็อค

เฉียบพลัน แน่นหน้าอก โดยอาจเกิดจากการรับเชื้อ

แบคทีเรีย E.coli, S.aureus หรือเชื้ออื่นๆ เข้าสู ่

ร่างกาย6 ซ่ึงล้วนแล้วแต่อันตรายอย่างยิ่งโดยเฉพาะ

กลุ่มผู้ทีต้่องได้รับความเอาใจใส่เป็นพิเศษ เช่น เด็กเลก็ 

ผู ้ป่วย และผู้สูงอายุ7,8 อีกทั้งอันตรายทางกายภาพ 

(Physical hazards) ที่เกิดจากวัตถุปลอมปน เช่น 

เศษแก้ว เศษไม้กลัด กรวด ลวดจากวัสดุขัดล้าง 

ลวดเย็บกระดาษ เส้นผม ก็ส่งผลต่อสุขภาพได้เช่นกัน 

ซึ่งข้อผิดพลาดเหล่านี้ อาจเกิดขึ้นได้ตั้งแต่ระหว่าง

ขั้นตอนการผลิตจนถึงขั้นตอนรอจ�าหน่าย9 

ดังนั้นการวิจัยนี้จึงท�าการส�ารวจเพื่อหาขนม

ไทยยอดนิยมสามอันดับด้วยการสัมภาษณ์ ศึกษา

ลักษณะทางกายภาพ และการวิเคราะห์การปนเปื้อน

ของจุลินทรีย์ในขนมไทยที่จ�าหน่าย ณ ตลาดหนองมน 

จงัหวดัชลบรีุ ซ่ึงการวจิยันีน้อกจากจะเป็นการประเมนิ
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สถานการณ์เพือ่รับทราบถงึระดบัความปลอดภยัในการ

บรโิภคแล้วนัน้ ยงัถอืได้ว่าเป็นการวจิยัทีจ่ะน�าไปสูก่าร

สร้างความรูแ้ละแรงบนัดาลใจในการยกระดบัคณุภาพ

ของสินค้าประเภทอาหาร ท�าให้เกิดการเปลี่ยนแปลง

ด้านธุรกิจการค้าให้มีความน่าเชื่อถือมากยิ่งข้ึน ตลอด

จนเป็นตลาดต้นแบบที่ถูกสุขลักษณะ รสชาติอร่อย ให้

แก่ตลาดการค้าขนาดใหญ่อื่นๆ ในจังหวัดชลบุรีต่อไป

รูปที่ 1 ร้านจ�าหน่ายข้าวหลาม ขนมจาก และขนมหม้อแกงบริเวณตลาดหนองมน

วตัถปุระสงค์ เพือ่ส�ารวจขนมไทยทีเ่ป็นทีน่ยิม 

3 อนัดบัแรก และศกึษาลกัษณะทางกายภาพ ตลอดจน

การวิเคราะห์การปนเปื้อนของจุลินทรีย์ในขนมไทยที่

จ�าหน่าย ณ ตลาดหนองมน จังหวัดชลบุรี

วิธีการศึกษา

1. การส�ารวจขนมไทยยอดนิยมและการเก็บ

ตัวอย่าง

การค�านวณกลุ่มตัวอย่าง จากข้อมูลของทาง

เทศบาลเมืองแสนสุข พบว่าร้านค้าท่ีตั้งขายประจ�ามี

อยู่ประมาณ 500 ร้านค้า โดยเป็นร้านขายขนมที่เป็น

ของฝากประมาณ 100 ร้านค้า กระจายตัวอยู่ทั้งสอง

ฝั่งถนนสุขุมวิท ผู้วิจัยใช้สูตรการค�านวณกลุ่มตัวอย่าง

ด้วยวิธีของ Taro Yamane (1937)10 

5 
 

 
 n =     N               เมื่อ   n = จํานวนตัวอย่างที่ต้องการ 
        1+Ne2                   N = จํานวนประชากร 
   e  = ค่าการคาดเคลื่อนของการประมาณค่า (0.05)  
 แทนค่า n =     100       = 9.09 หรือประมาณ 10 ตัวอย่าง       
              1+100X0.052 

 การสํารวจเพ่ือหาขนมไทยยอดนิยมสามอันดับแรก ทําโดยการสัมภาษณ์ผู้ค้าของฝากขนมไทย ณ 
ตลาดหนองมน จังหวัดชลบุรี จํานวน 50 คน โดยใช้คําถามปลายเปิดคือ ร้านของท่านขายสินค้าอะไรดีที่สุด 
 การเก็บตัวอย่างข้าวหลาม ขนมจากและขนมหม้อแกง จํานวน 150 ตัวอย่าง (ชนิดละ 50 ตัวอย่าง) 
จึงถูกเก็บจากร้านค้าทั้งหมด 50 ร้าน ดังตารางท่ี 1 โดยเวลาที่ทําการเก็บตัวอย่างคือ 8.00-9.-30 น. ในช่วง
เดือนมีนาคมถึงพฤษภาคม พ.ศ. 2561 ภายหลังการเก็บตัวอย่างขนมไทยท้ังหมดจะถูกประเมินลักษณะทาง
กายภาพและนําไปตรวจวิเคราะห์ด้านจุลชีววิทยาทันที เพ่ือป้องกันการเจริญของจุลินทรีย์  
  
ตารางที่ 1 ชนิดของขนมไทย และจํานวนการสุ่มตัวอย่างจากร้านค้าท่ีจําหน่ายบริเวณตลาดหนองมน  

    จังหวัดชลบุรี 
ลําดับที ่ ชนิด จํานวนตัวอยา่ง ร้าน 

1 ข้าวหลาม 50 1 - 50 
2 ขนมจาก 50 1 - 50 
3 ขนมหม้อแกง 50 1 - 50 
 รวม 150 50 

 
2. การประเมินลักษณะทางกายภาพ 
 ลักษณะทางกายภาพของขนมไทยทั้งสามชนิด ถูกประเมินจากรูปลักษณ์ภายนอก คือ กลิ่น สี รสชาติ 
เน้ือสัมผัส การปนเป้ือนของสิ่งต่างๆ ที่ไม่ใช่องค์ประกอบของขนมไทย โดยจะสังเกตจากการมอง นอกจากนี้
ยังประเมินจากการดมกลิ่นและชิม ซึ่งการทดสอบลักษณะทางกายภาพจะใช้ผู้ทดสอบจํานวน 2 ท่าน โดยผู้
ทดสอบทั้งสองท่านจะต้องมีความเห็นตรงกันจึงถือว่าตัวอย่างน้ันปกติ 
  
3. การเตรียมตัวอย่างขนมไทยเพ่ือตรวจทางจุลชีววิทยา 
 ช่ังตัวอย่างขนมไทย 50.0 กรัม ใส่ในถุงพลาสติกที่มีสารละลาย Butterfield’s phosphate - 
buffered dilution water (BF) 450 มิลลิลิตร ตีผสมให้ตัวอย่างเข้ากันด้วยเครื่อง Stomacher เป็นเวลา 3 
นาที จากนั้นทําการเจือจางให้มีความเข้นข้นที่ 10-2 และ 10-3 ตามลําดับ ด้วย Butterfield’s phosphate - 
buffered dilution water (BF) 9 มิลลิลิตร ก่อนนําไปตรวจหาปริมาณเช้ือแบคทีเรียทั้งหมด ยีสต์และรา
ต่อไป11  

 

4. การตรวจหาปริมาณแบคทีเรียทั้งหมด ยีสต์ และรา  
 การตรวจหาปริมาณแบคทีเรียทั้งหมด ใช้วิธี total plate count โดยปิเปตตัวอย่างขนมไทยที่เตรียม
ไว้แล้ว (ความเจือจาง 10-1, 10-2 และ 10-3) ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ลงในจานอาหารเลี้ยงเช้ือ โดยทําการทดลอง 
2 ซ้ํา (duplication) ในแต่ละความเจือจาง จากน้ันเทอาหารเลี้ยงเช้ือปริมาตร 20 มิลลิลิตร ต่อ 1 จานเพาะ

 เมื่อ n = จ�านวนตัวอย่างที่ต้องการ

 N = จ�านวนประชากร

 e = ค่าการคาดเคลื่อนของการ

ประมาณค่า (0.05) 

แทนค่า 

5 
 

 
 n =     N               เมื่อ   n = จํานวนตัวอย่างที่ต้องการ 
        1+Ne2                   N = จํานวนประชากร 
   e  = ค่าการคาดเคลื่อนของการประมาณค่า (0.05)  
 แทนค่า n =     100       = 9.09 หรือประมาณ 10 ตัวอย่าง       
              1+100X0.052 

 การสํารวจเพ่ือหาขนมไทยยอดนิยมสามอันดับแรก ทําโดยการสัมภาษณ์ผู้ค้าของฝากขนมไทย ณ 
ตลาดหนองมน จังหวัดชลบุรี จํานวน 50 คน โดยใช้คําถามปลายเปิดคือ ร้านของท่านขายสินค้าอะไรดีที่สุด 
 การเก็บตัวอย่างข้าวหลาม ขนมจากและขนมหม้อแกง จํานวน 150 ตัวอย่าง (ชนิดละ 50 ตัวอย่าง) 
จึงถูกเก็บจากร้านค้าทั้งหมด 50 ร้าน ดังตารางท่ี 1 โดยเวลาที่ทําการเก็บตัวอย่างคือ 8.00-9.-30 น. ในช่วง
เดือนมีนาคมถึงพฤษภาคม พ.ศ. 2561 ภายหลังการเก็บตัวอย่างขนมไทยท้ังหมดจะถูกประเมินลักษณะทาง
กายภาพและนําไปตรวจวิเคราะห์ด้านจุลชีววิทยาทันที เพ่ือป้องกันการเจริญของจุลินทรีย์  
  
ตารางที่ 1 ชนิดของขนมไทย และจํานวนการสุ่มตัวอย่างจากร้านค้าที่จําหน่ายบริเวณตลาดหนองมน  

    จังหวัดชลบุรี 
ลําดับที ่ ชนิด จํานวนตัวอยา่ง ร้าน 

1 ข้าวหลาม 50 1 - 50 
2 ขนมจาก 50 1 - 50 
3 ขนมหม้อแกง 50 1 - 50 
 รวม 150 50 

 
2. การประเมินลักษณะทางกายภาพ 
 ลักษณะทางกายภาพของขนมไทยทั้งสามชนิด ถูกประเมินจากรูปลักษณ์ภายนอก คือ กลิ่น สี รสชาติ 
เน้ือสัมผัส การปนเปื้อนของสิ่งต่างๆ ที่ไม่ใช่องค์ประกอบของขนมไทย โดยจะสังเกตจากการมอง นอกจากน้ี
ยังประเมินจากการดมกลิ่นและชิม ซึง่การทดสอบลักษณะทางกายภาพจะใช้ผู้ทดสอบจํานวน 2 ท่าน โดยผู้
ทดสอบทั้งสองท่านจะต้องมีความเห็นตรงกันจึงถือว่าตัวอย่างน้ันปกติ 
  
3. การเตรียมตัวอย่างขนมไทยเพ่ือตรวจทางจุลชีววิทยา 
 ช่ังตัวอย่างขนมไทย 50.0 กรัม ใส่ในถุงพลาสติกที่มีสารละลาย Butterfield’s phosphate - 
buffered dilution water (BF) 450 มิลลิลิตร ตีผสมให้ตัวอย่างเข้ากันด้วยเคร่ือง Stomacher เป็นเวลา 3 
นาที จากนั้นทําการเจือจางให้มีความเข้นข้นที่ 10-2 และ 10-3 ตามลําดับ ด้วย Butterfield’s phosphate - 
buffered dilution water (BF) 9 มิลลิลิตร ก่อนนําไปตรวจหาปริมาณเชื้อแบคทีเรียทั้งหมด ยีสต์และรา
ต่อไป11  

 

4. การตรวจหาปริมาณแบคทีเรียทั้งหมด ยีสต์ และรา  
 การตรวจหาปริมาณแบคทีเรียทั้งหมด ใช้วิธี total plate count โดยปิเปตตัวอย่างขนมไทยที่เตรียม
ไว้แล้ว (ความเจือจาง 10-1, 10-2 และ 10-3) ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ลงในจานอาหารเลี้ยงเช้ือ โดยทําการทดลอง 
2 ซ้ํา (duplication) ในแต่ละความเจือจาง จากนั้นเทอาหารเลี้ยงเช้ือปริมาตร 20 มิลลิลิตร ต่อ 1 จานเพาะ

 = 9.09 หรือประมาณ 

10 ตัวอย่าง

การส�ารวจเพ่ือหาขนมไทยยอดนิยมสาม

อันดับแรก ท�าโดยการสัมภาษณ์ผู้ค้าของฝากขนมไทย 

ณ ตลาดหนองมน จังหวัดชลบุรี จ�านวน 50 คน 

โดยใช้ค�าถามปลายเปิด คือ ร้านของท่านขายสินค้า

อะไรดีที่สุด

การเก็บตัวอย่างข้าวหลาม ขนมจากและขนม

หม้อแกง จ�านวน 150 ตัวอย่าง (ชนิดละ 50 ตัวอย่าง) 

จงึถกูเกบ็จากร้านค้าทัง้หมด 50 ร้าน ดงัตารางที ่1 โดย

เวลาท่ีท�าการเก็บตัวอย่าง คือ 8.00-9.-30 น. ในช่วง

เดือนมีนาคมถึงพฤษภาคม พ.ศ. 2561 ภายหลังการ

เกบ็ตวัอย่างขนมไทยทัง้หมดจะถกูประเมนิลกัษณะทาง

กายภาพและน�าไปตรวจวเิคราะห์ด้านจลุชวีวทิยาทนัที 

เพื่อป้องกันการเจริญของจุลินทรีย์ 
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ตารางที ่1 ชนดิของขนมไทย และจ�านวนการสุม่ตวัอย่างจากร้านค้าท่ีจ�าหน่ายบรเิวณตลาดหนองมน จงัหวดัชลบุรี

ล�าดับที่ ชนิด จ�านวนตัวอย่าง ร้าน

1 ข้าวหลาม 50 1 - 50

2 ขนมจาก 50 1 - 50

3 ขนมหม้อแกง 50 1 - 50

รวม 150 50

2. การประเมินลักษณะทางกายภาพ

ลักษณะทางกายภาพของขนมไทยทั้งสาม

ชนิด ถูกประเมินจากรูปลักษณ์ภายนอก คือ กลิ่น สี 

รสชาติ เน้ือสัมผัส การปนเปื้อนของสิ่งต่างๆ ที่ไม่ใช่

องค์ประกอบของขนมไทย โดยจะสังเกตจากการมอง 

นอกจากนี้ยังประเมินจากการดมกลิ่นและชิม ซึ่งการ

ทดสอบลักษณะทางกายภาพจะใช้ผู้ทดสอบ จ�านวน 

2 ท่าน โดยผู้ทดสอบท้ังสองท่านจะต้องมีความเห็น

ตรงกัน จึงถือว่าตัวอย่างนั้นปกติ

3. การเตรียมตัวอย่างขนมไทยเพื่อตรวจทาง

จุลชีววิทยา

ชั่งตัวอย่างขนมไทย 50.0 กรัม ใส่ในถุง

พลาสติกที่มีสารละลาย Butterfield’s phosphate - 

buffered dilution water (BF) 450 มิลลิลิตร ตีผสม

ให้ตัวอย่างเข้ากันด้วยเครื่อง Stomacher เป็นเวลา 

3 นาที จากนั้นท�าการเจือจางให้มีความเข้นข้นที่ 10-2 

และ 10-3 ตามล�าดับ ด้วย Butterfield’s phosphate 

- buffered dilution water (BF) 9 มิลลิลิตร ก่อน

น�าไปตรวจหาปริมาณเช้ือแบคทีเรียท้ังหมด ยีสต์และ

ราต่อไป11 

4. การตรวจหาปรมิาณแบคทเีรยีทัง้หมด ยสีต์ 

และรา 

การตรวจหาปริมาณแบคทีเรียทั้งหมด ใช้วิธี 

total plate count โดยปิเปตตวัอย่างขนมไทยทีเ่ตรยีม

ไว้แล้ว (ความเจือจาง 10-1, 10-2 และ 10-3) ปริมาตร 

1 มิลลิลิตร ลงในจานอาหารเลี้ยงเชื้อ โดยท�าการ

ทดลอง 2 ซ�้า (duplication) ในแต่ละความเจือจาง

จากน้ันเทอาหารเล้ียงเชื้อปริมาตร 20 มิลลิลิตร ต่อ 

1 จานเพาะเช้ือ หมุนจานเพาะเชื้อเป็นวงกลมให้

ตัวอย่างอาหารผสมกบัอาหารเล้ียงเชือ้ ในส่วนของจาน

อาหารควบคุมจะใส่สาร Butterfield’s phosphate - 

buffered dilution water (BF) แทนตัวอย่างอาหาร 

เมื่ออาหารเลี้ยงเชื้อทั้งหมดแข็ง จึงน�าไปบ่มที่อุณหภูมิ 

35±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48±2 ชั่วโมง จากนั้น

ท�าการวเิคราะห์ผลด้วยการนบัจ�านวนโคโลนขีองเชือ้ที่

มีจ�านวน 25-250 โคโลนี11 

การตรวจหาปริมาณยีสต์และรา ใช้วิธี Yeast 

and Mold count การทดสอบจะเริ่มจากท�าการดูด

ตัวอย่างขนมไทยที่เตรียมในข้อที่ 3 ของแต่ละค่าการ

เจือจาง 10-1, 10-2 และ 10-3 ปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร 

ลงบนจานอาหาร Potato Dextrose Agar (PDA) ที่

ผสมด้วยยา Chloramphenicol จากนั้นท�าการเกลี่ย

เชื้อให้ทั่ว (spread plate technique) โดยท�าการ

ทดลอง 2 ซ�้า (duplication) เมื่อผิวหน้าอาหารแห้ง

จึงท�าการบ่มท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 

5 วัน สังเกตผลโดยการนับจ�านวนโคโลนีของเชื้อที่มี

จ�านวน 10-150 โคโลนี12

5. การวิเคราะห์ข้อมูล

การวิ เคราะห ์ลักษณะทางกายภาพของ

ขนมไทย ทั้ง 3 ชนิด จะรายงานผลการทดสอบในเชิง

คณุภาพ และรายงานขนมไทยท่ีมลีกัษณะทางกายภาพ

ที่ผิดปกติเป็นร้อยละ

การวเิคราะห์การปนเป้ือนของแบคทเีรยี ยสีต์

และรา ด�าเนินการโดยน�าข้อมูลจ�านวนโคโลนีทั้งหมด

มาค�านวณและรายงานเป็น Colony forming unit 

(CFU) ต่อกรัมของอาหาร โดยวิเคราะห์เทียบกับ
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เกณฑ์คณุภาพทีก่รมวทิยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวง

สาธารณสุขฉบับท่ี 3, 256012 และศึกษาควบคู่กับ

มาตรฐานทีก่�าหนดไว้โดย Bacteriological Analytical 

Manual (BAM) online11 (ตารางที่ 2) ว่าอยู่ในระดับ

มาตรฐานที่ก�าหนดไว้หรือไม่และรายงานเป็นร้อยละ

ชนิดละ 50 ตัวอย่าง จากร้านค้าทั้งหมด 50 ร้าน 

จ�านวน 150 ตัวอย่าง เพ่ือตรวจหาแบคทีเรีย ยีสต์

และราทีค่าดว่าปนเป้ือนในขนมไทยด้วยเทคนคิ Total 

plate count และ Yeast and Mold count ผลการ

วเิคราะห์แบคทเีรยีปนเป้ือน พบว่า มตัีวอย่างขนมหม้อ

แกงท่ีไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 9 ตวัอย่าง คดิเป็นร้อยละ 

18 โดยขนมหม้อแกงเหล่านีม้ปีรมิาณเชือ้แบคทีเรยีปน

เป้ือนเกนิเกณฑ์มาตรฐานทีก่รมวทิยาศาสตร์ก�าหนดไว้ 

คือพบเชื้อแบคทีเรียที่สูงกว่า 1 x 106 CFU/g ส�าหรับ

ผลการวิเคราะห์ในข้าวหลามและขนมจากพบว่าทุก

ตัวอย่างมีเชื้อต�่ากว่าเกณฑ์มาตรฐานทั้งหมด 

ผลการวิเคราะห์การหาการปนเปื้อนของเชื้อ

ราและยีสต์ พบว่าตวัอย่างข้าวหลาม ขนมจากและขนม

หม้อแกงมีปริมาณยีสต์และเชื้อราปนเปื้อนน้อยกว่า 

1,000 CFU/g ดังนั้นตัวอย่างของขนมไทยทั้ง 3 ชนิด 

จึงผ่านเกณฑ์มาตรฐานทั้งหมด ดังตารางที่ 3

ตารางที่ 2 เกณฑ์การยอมรับการมีจุลินทรีย์ในอาหาร (ขนมหวานหรือขนมไทย เช่น ขนมหม้อแกง ทองหยอด  

ขนมชั้น ขนมขี้หนู และกล้วยบวชชีฯ) กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ พ.ศ. 256013

จ�านวนจุลินทรีย์ (CFU/กรัม) จ�านวนโคโลนี

จ�านวนจุลินทรีย์ น้อยกว่า 1x106

จ�านวนยีสต์และรา น้อยกว่า 1x103

ผลการศึกษา 

ผลการส�ารวจอาหารยอดนิยม จากตลาด

หนองมน จังหวัดชลบุรี ด้วยการสัมภาษณ์จากผู้ค้า 

50 คน พบว่า ข้าวหลาม ขนมจากและขนมหม้อแกง 

เป็นขนมไทยที่ขายดีมากที่สุดสามอันดับ 

จากผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 

พบว่า ไม่มีสิ่งแปลกปลอม อาทิ เส้นผม ก้อนกรวด 

พลาสติก และรูปลักษณ์ของขนมทุกตัวอย ่างมี

ความปกติ เนื้อสัมผัสเป็นไปตามลักษณะเฉพาะของ

ขนมแต่ละชนิด ไม่มีกลิ่นเหม็นเปร้ียวท่ีไม่พึงประสงค์ 

และเม่ือท�าการชิมพบว่าขนมหวานไทยทั้งสามชนิดมี

รสชาติหวาน ไม่มีรสเปรี้ยวผสม และเมื่อเวลาผ่านไป

หนึ่งวันผู้ท�าการชิมไม่มีอาการท้องร่วงหรืออาเจียนแต่

อย่างใด

จากนั้นท�าการสุ ่มเก็บตัวอย่างขนมไทยทั้ง

สามชนิดคือข้าวหลาม ขนมจากและขนมหม้อแกง 
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ตารางท่ี 3 ผลการวิเคราะห์ทางกายภาพและจุลชีววิทยาของขนมไทยท่ีจ�าหน่ายบริเวณตลาดหนองมนจังหวัด

ชลบุรี

ร้านค้า

ผลการวิเคราะห์

ทางกายภาพ

ผลการวิเคราะห์การปนเปื้อนจุลินทรีย์ (CFU/g)

ข้าวหลาม ขนมจาก ขนมหม้อแกง 

รูปและสี กลิน่ รส แบคทเีรยี ยีสต์/รา แบคทีเรีย ยีสต์/รา แบคทีเรีย ยีสต์/รา

2,4,5,6,7,9,10,11,12,13,

14,15,17,18,20,21,23,

24,25,26,27,28,29,30,

31,33,34,35,36,37,39,

40,41,42,43,44,45,

47,48,49 และ 50

√ √ √ <106 <103 <106 <103 <106 <103

1 √ √ √ < 106 < 103 < 106 < 103 TNTC TFTC

3 √ √ √ < 106 < 103 < 106 < 103 TNTC 16x101

8 √ √ √ < 106 < 103 < 106 < 103 TNTC 11x101

16 √ √ √ < 106 < 103 < 106 < 103 TNTC TFTC

19 √ √ √ < 106 < 103 < 106 < 103 TNTC 21x101

22 √ √ √ < 106 < 103 < 106 < 103 TNTC TFTC

32 √ √ √ < 106 < 103 < 106 < 103 TNTC TFTC

38 √ √ √ < 106 < 103 < 106 < 103 TNTC TFTC

46 √ √ √ < 106 < 103 < 106 < 103 TNTC 40x101

หมายเหตุ : ตัวอย่างอาหารที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานจะถูกแสดงผลเป็นข้อมูลเชิงคุณภาพแต่ตัวอย่างอาหารที่

 ไม่ได้มาตรฐานจะถูกแสดงผลเป็นข้อมูลเชิงปริมาณ

 √, ผลการตรวจวัดทางกายภาพปกติ

 TNTC, Too numerous to count (มีจ�านวนมากกว่า 250 โคโลนีในทุกการเจือจาง)

 TFTC, Too few to count (มีจ�านวนโคโลนีน้อยกว่า 10 โคโลนีในทุกการเจือจาง)

วิจารณ์

จากผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 

พบว่า ขนมไทยทั้งสามชนิดคือ ข้าวหลามขนมจาก 

และขนมหม้อแกง ที่วางจ�าหน่าย ณ ตลาดหนองมน 

จงัหวดัชลบรุ ีมีคุณภาพทีด่ ีตรวจไม่พบสิง่แปลกปลอมใด

ใด ไม่พบกลิน่หรอืรสชาตท่ีิไม่พงึประสงค์ อย่างไรกต็าม 

จากการส�ารวจลักษณะการวางขายสินค้าบริเวณ

ตลาดหนองมนพบว่ามีความบกพร่องในด้านการ

จัดการทางสาธารณสุขของสิ่งแวดล้อม โดยรอบ

ร้านค้าที่จ�าหน่าย อาทิ ขนมท่ีวางขายผิวหน้าของ

ขนมสัมผัสกับสิ่งแวดล้อมโดยตรง ยกตัวอย่างเช่น 

ขนมหม้อแกง ไม่ได้วางอยูในตู้กระจกส�าหรับแสดง

อาหาร ในส่วนของข้าวหลามมน้ีอยกว่า 4 ร้าน ทีม่กีาร

ใช้ใบตองปิดทับด้านบนของกระบอกข้าวหลาม โดยมี

เพียงขนมจากท่ีถูกบรรจุในหีบห่อที่ท�าจากใบจากหรือ

ใบมะพร้าวอย่างมิดชิด นอกจากนี้ยังพบเห็นสินค้า

ที่วางขายอยู่โดยรอบมีฝุ่นจับจนสามารถมองเห็นได้

อย่างชัดเจน เนื่องมาจากการที่ตลาดตั้งอยู่บริเวณเส้น

ทางสัญจรของถนนสายหลักซึ่งมียานพาหนะวิ่งผ่าน

ตลอด 24 ชั่วโมง และมีพื้นที่จอดรถหน้าร้านจ�าหน่าย

ตดิกบัทางเท้าซึง่เป็นสถานท่ีตัง้ของตลาด อาจส่งผลให้

มกีารกระเด็นของกรวด ทราย ฝุ่นละอองเข้ามาภายใน
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ร้านหรอืตวัของขนมไทยได้ ในส่วนของสขุลกัษณะของ

ผู้จ�าหน่าย ส่วนใหญ่แล้วผู้ขายไม่ใส่ถุงมือในการหยิบ

จับอาหาร แต่พบว่าบางร้านมีการใส่ถุงมือเพื่อหยิบ

สินค้า จากการสังเกตพบว่าไม่มีการเปลี่ยนถุงมือใน

ระหว่างที่ผู้ขายท�ากิจกรรมอื่นๆ เช่น การเกาศีรษะ 

อาจท�าให้มีการหลุดร่วงของเส้นผมที่ไม่ถูกมัดรวบและ

อาจท�าให้ปนเป้ือนในสนิค้าทีอ่ยูใ่นระหว่างรอจ�าหน่าย

ได้ ตลอดจนผ้าเช็ดมือที่ผู้ขายใช้ท�าความสะอาดมือ มี

การใช้ร่วมกับการท�าความสะอาดพื้นโต๊ะวางสินค้า 

ท�าความสะอาดถุงบรรจุหีบห่อท่ีเปื้อนก่อนส่งให้ลูกค้า 

ซึ่งหากผ้าเช็ดมือเหล่านี้ไม่ได้รับการท�าความสะอาดที่

ถูกวิธีจะกลายเป็นแหล่งสะสมของเชื้อในทันที14 ด้วย

เหตุน้ีนอกจากความสะอาดที่ใช้ในกระบวนการผลิต

แล้วยังจ�าเป็นที่จะต้องค�านึงถึงวิธีการจ�าหน่ายอีกเช่น

เดียวกัน ซ่ึงการแก้ปัญหาเหล่านี้จ�าเป็นต้องมีการให้

ความรูกั้บผูป้ระกอบการในด้านสขุาภบิาลต่อไป ดังนัน้

การเลือกซื้อสินค้าผู้ซื้อควรดูลักษณะทางกายภาพของ

ตัวขนมไทยและสิ่งแวดล้อมของร้านค้าเพื่อประกอบ

การตัดสินใจซื้อสินค้าด้วย 

จากการวเิคราะห์ปรมิาณจลุนิทรย์ีในขนมไทย

จ�านวนสามชนดิ พบว่า ขนมหม้อแกงมกีารปนเป้ือนเกนิ

เกณฑ์มาตรฐานก�าหนด ซึ่งคิดเป็นร้อยละ 18 (9/50) 

แต่ขนมไทยอีก 2 ชนิด มีค่าการปนเปื้อนน้อยกว่า 1 

x 106 CFU ซึ่งถือว่าผ่านเกณฑ์มาตรฐาน ขนมไทยสอง

ชนิดท่ีอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานมีความแตกต่างกับขนม

หม้อแกงอยูใ่นหลายปัจจยัคอืวัตถดุบิ กระบวนการผลิต 

ภาชนะที่ใส่ การจัดวางเพื่อการจัดจ�าหน่าย เป็นต้น 

วัตถุดิบที่ใช้เป็นอาหารจ�าพวกคาร์โบไฮเดรต คือ ข้าว 

แป้ง น�้าตาล แต่ส่วนผสมมีมากน้อยแตกต่างกัน และ

ความชื้นหรือค่า AW ของขนมหม้อแกงมีสูงกว่า ท�าให้

เหมาะสมกับการเจริญของเชื้อแบคทีเรียมากกว่า15,16 

ส�าหรับกระบวนการผลิตจะเห็นได้ว่าขนมหม้อแกงจะ

ผลติออกมาและน�ามาวางจ�าหน่าย ในขณะทีข้่าวหลาม

จะน�าออกจากลานเผาและส่งให้แม่ค้าคนกลางโดยไม่มี

การให้ความร้อนเพ่ิมในภายหลัง ในขณะท่ีขนมจาก

จะท�าการย่าง ณ จุดจ�าหน่าย ซึ่งจะเป็นการฆ่าเช้ือ

ปนเปื้อนด้วยความร้อน โดยระดับของความร้อนที่ใช้

ในการท�าให้ขนมทัง้สามชนดิสุกมคีวามแตกต่างกนั โดย

ขนมหม้อแกงใช้ความร้อนต�า่สดุผ่านกระบวนการอบที่

อุณหภูมิไม่เกิน 200 องศาเซลเซียส 17 และข้าวหลาม

ใช้ความร้อนสงูทีส่ดุ ในด้านของภาชนะบรรจ ุขนมหม้อ

แกงถูกบรรจุในภาชนะท่ีมีพ้ืนท่ีเปิดโล่ง ท�าให้สัมผัส

กับสิ่งแวดล้อมได้มากกว่าขนมชนิดอื่น ซึ่งเป็นการเพิ่ม

ความเสี่ยงต่อการปนเปื้อนได้มากย่ิงขึ้น ภาชนะบรรจุ

ของข้าวหลามท�าจากกระบอกไม้ไผ่ซึง่ผ่านการเผา และ

มีรูเปิดเพียงด้านเดียวเท่านั้น และขนมจากถูกบรรจุใน

ใบจากก่อนการน�าไปย่างให้สุก และจะถูกเปิดออกอีก

ครั้ง เมื่อมีการรับประทาน ในการขายจะมัดรวบเป็น

ก�าอีกคร้ังท�าให้ปนเป้ือนเป็นไปได้ยาก ตลอดจนการวาง

ขายสนิค้าทีม่ทีัง้อาหารทะเลดอง และอาหารทะเลแห้ง 

สลับกับร้านขายขนมส่งผลให้มีกลุ่มแมลงวันรบกวน

และอาจเป็นพาหะของการปนเปื้อน ซึ่งปัจจัยเหล่านี้มี

ผลอย่างยิง่ต่อการปนเป้ือนของจุลินทรีย์และการเจรญิ

ของจุลินทรีย์

ซ่ึงการตรวจพบการปนเปื้อนของแบคทีเรีย 

ยสีต์ รา มคีวามใกล้เคยีงงานวจิยัทีร่ายงานโดย บญุเลีย้ง 

สุพิมพ์, ปิยะพงษ์ ชมุศรี และอรทัย ปานเพชร (2560)18 

ที่พบว่าอาหารปรุงส�าเร็จท่ีจ�าหน่ายในโรงอาหารของ

มหาวิทยาลัยราชภัฏเลย ซ่ึงทดสอบในช่วงปลายฝน

ต้นหนาว พบว่า มีตัวอย่างที่ไม่ผ่านเกณฑ์มากถึง 

26.09 ซ่ึงบ่งช้ีได้ว่าอาหารเหล่านั้นไม่ถูกสุขลักษณะ 

นอกเหนอืจากปัจจัยท่ีกล่าวมาข้างต้นท่ีเป็นสาเหตุหนึง่

ของการปนเปื้อนนั้นยังพบว่า วัสดุท่ีสุขภัณฑ์หลักที่ใช้

เพื่อการท�าความสะอาด อาทิ ฟองน�้าล้างจานที่ถูกสุ่ม

จากร้านจ�าหน่ายอาหารภายในมหาวิทยาลัย ทักษิณ 

ที่รายงานโดย บุษกร อุตรภิชาต, ชัยสิทธิ์ นิยะสม, 

ปนัดดา พรมจรรย์ และกาญจนา เส็นบัติ (2556)19 

มีการปนเปื้อนของปนเปื้อนของจุลินทรีย์ท้ังหมดเกิน
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มาตรฐานในทุกร้าน ซึ่งแสดงให้เห็นถึงโอกาสที่ท�าให้

เกิดการปนเปื ้อนของขนมไทยที่จ�าหน่ายในตลาด

หนองมนได้เป็นอย่างดี นอกจากการส�ารวจภายใน

บริเวณสถานศึกษาแล้วนั้น Jarmon Sirigunna 

(2015)20 ยังได้ท�าการส�ารวจนักท่องเที่ยวชาวยุโรปที่

เข้ามาท่องเท่ียวในกรุงเทพมหานครฯ ในช่วงฤดูร้อน 

(มีนาคม – มิถุนายน) ในปี 2013 จ�านวน 400 ราย 

โดยพบว่า 50 เปอร์เซนต์ของผู้ท่ีได้รับการสอบถาม

มีอายุมากกว่า 61 ปี อยู ่ถึง 50 เปอร์เซนต์ และ

เกิดภาวะอาหารเป็นพิษ ภายหลังการรับประทาน

อาหารสูงถึง 11.5 เปอร์เซนต์ และผลจากการ

ส�ารวจความเช่ือมั่นในรัฐบาลไทย ในการควบคุม

ความปลอดภัยของอาหาร (Food safety) ความเชือ่มัน่ 

ต่อภัตตาคาร ความเชื่อมั่นต่อโรงแรม ความเชื่อมั่นต่อ

ร้านอาหารริมทาง ความเช่ือมั่นต่อร้านขายของช�าใน

ประเทศไทย โดยพบว่า มเีปอร์เซนต์ของความไม่เช่ือมัน่

สูงกว่าความเชื่อมั่น ในทุกการสอบถาม นอกจากนี้ยัง

มีการรายงานการปนเปื้อนแบคทีเรียในอาหาร ที่ในใน

ภาคกลางของประเทศไทย โดยเก็บตัวอย่าง จ�านวน 

135 จากตลาดเปิด และตัวอย่างจากซูปเปอร์มาร์เกต 

ในจังหวัดกรุงเทพมหานครฯ และจังหวัดปทุมธานี 

ในช่วงเดือน พฤษภาคม 2013 – กุมภาพันธ์ 2015 

พบว่า เนื้อหมู เนื้อไก่ และเนื้อสัตว์น�้าที่ผ่านการปรุง

สุกจากตลาดท้ังสองแบบมีการปนเปื ้อนแบคทีเรีย

ต�่ากว่า 50 เปอร์เซนต์ และแบคทีเรียท่ีพบว่ามีการ

ปนเป้ือนมากทีส่ดุ คอื เชือ้ Satphylococcus aureus 

รองลงมา คือ Salmonella spp.21

ภาพรวมของขนมไทยท้ัง 3 ชนิด มีลักษณะ

ทางกายภาพ และจุลชีววิทยาท่ีเหมาะสมต่อการ

บริโภค อย่างไรก็ตามขนมหม้อแกงพบการปนเปื้อน

ของแบคทีเรียร้อยละ 18 นั้นอาจส่งผลให้ผู ้บริโภค

เกิดอาการของอาหารเป็นพิษได้ ดังนั้นขนมไทยท้ัง

สามชนิดแม้จะเป็นอาหารที่ผ่านการปรุงให้สุกด้วย

ความร้อนสูง ซ่ึงเป็นการฆ่าเชือ้จุลินทรีย์ แต่ในระหว่าง

การจัดจ�าหน่ายยังมีจุดวิกฤติอยู่หลายจุดที่ท�าให้เกิด

การปนเปื้อนภายหลังได้ ดังนั้นจึงควรให้ความส�าคัญ

กับสุขลักษณะของผู้ขายพร้อมทั้งการจัดสถานท่ีวาง

ขายให้สัมผัสกับส่ิงแวดล้อมให้ได้มากท่ีสุด ท้ังนี้เพื่อ

ให้ได้อาหารที่สะอาด รสชาติอร่อย ส่งผลให้ขนมไทย

ทั้งสามชนิดเป็นที่นิยมของนักท่องเที่ยวชาวไทยและ

ต่างประเทศต่อไป ซ่ึงการวิจัยนี้อาจเป็นข้อมูลของ

ปัญหาหนึ่งที่น�าไปสู่ความเข้าใจของผู้ประกอบขนม

หวานซึ่งจะต้องผลิตและจ�าหน่ายอาหารที่มีคุณภาพ 

และท�าให้ผู ้ซื้อเกิดความระมัดระวังในการเลือกซ้ือ 

เพราะว่าเชื้อจุลินทรีย์ที่ปนเปื้อนอาจส่งผลต่อสุขภาพ

และชีวิตของผู้บริโภคได้

สรุป

การเลือกซ้ือขนมไทยเพื่อบริโภค จ�าเป็นต้อง

เลือกร้านค้าที่มีการวางขายและมีบริเวณโดยรอบร้าน

ที่ถูกสุขลักษณะ เลือกซื้อขนมไทยที่มีลักษณะสดใหม่

ซ่ึงจ�าเป็นต้องอาศัยการสังเกต และพฤติกรรมของ

ผู้บริโภคควรทิ้งขนมทันทีหากพบว่าขนมไทยมีจุดของ

เชื้อรา กลิ่น หรือรสชาติที่ผิดเพี้ยนไป สิ่งเหล่านี้จะ

สามารถป้องกันอันตรายจากการรับประทานขนมไทย

ที่ปนเปื้อนได้ 

ข้อเสนอแนะ

ควรมีการส�ารวจ และประเมินคุณภาพของ

ขนมไทย ตลอดจนสินค้าอ่ืนๆ ที่ขายในบริเวณตลาด

หนองมน อย่างสม�่าเสมอ เพื่อสร้างความเชื่อมั่นแก่ผู้

บริโภค โดยหากพบว่ามีการเอาเปรียบผู้บริโภคผู้ซ้ือ

สามารถแจ้งไปยังหน่วยงานที่เก่ียวข้องเพื่อเร่งแก้ไข 

ซึ่งสิ่งเหล่านี้จะส่งผลให้ผู ้ประกอบการมีการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์ของตน เมื่อสินสินค้ามีรสอร่อย เป็นที่นิยม 

ถูกหลักอนามัยจะสามารถช่วยเพิ่มการหมุนเวียนของ

รายได้ให้แก่ชุมชน และจังหวัดชลบุรีมากยิ่งขึ้น 
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