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ขอบขาย : มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมน้ี 
- กําหนดข้ึนโดยรับ ISO 16649-2:2001(E) Microbiology of food and 

animal feeding stuffs — Horizontal method for the 
enumeration of β-glucuronidase-positive Escherichia coli — 
Part 2: Colony-count technique at 44 °c using 5-bromo-4-
chloro-3-indolyl β-D-glucuronide มาใชโดยวิธีพิมพซํ้า (reprinting)  
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- กําหนดวิธีท่ัวไปสําหรับการหาปริมาณ Escherichia coli ที่เปนกลุม 
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การตรวจหาเอนไซม บีตา-กลูคูโรนิเดส 

คําเตือน — สายพันธุของ Escherichia coli ซ่ึงไมเจริญท่ีอุณหภูมิ 44 °C 
และโดยเฉพาะอยางย่ิงท่ีเปน บีตา-กลูคูโรนิเดส-เนกาทิฟ  
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