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บทคัดยอ 
การวิจัยนี้เปนการสํารวจเชิงวิเคราะหสถานการณความปลอดภัยดานจุลินทรียในน้ําแข็งสําหรับ

บริโภค ที่จําหนายในโรงอาหารและตลาดนัด มหาวิทยาลัยศิลปากร พระราชวังสนามจันทร โดยสาเหตุ
การปนเปอนสามารถเกิดข้ึนไดจากกระบวนการผลิต การขนสง การเก็บรักษาที่ไมถูกตอง และปนเปอน
จากผูจําหนายเครื่องด่ืม การศึกษาใชแบบตรวจรานอาหารและแบบตรวจแผงลอยจําหนายอาหารของ
กองสุขาภิบาลอาหารและน้ํา กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข และแบบสอบถามเก่ียวกับความรู เรื่อง
ขอกําหนดดานสุขาภิบาลของน้ําแข็งบริโภค รวมกับการตรวจสอบการปนเปอนจุลินทรียในตัวอยาง
น้ําแข็งที่สุมจากรานจําหนายเครื่องด่ืม จํานวน 7 รานในโรงอาหาร 4 แหง และจากรานจําหนาย
เครื่องด่ืมในตลาดนัด จํานวน 6 ราน ชวงวันที่ 1 - 30 กันยายน 2555 ผลการสํารวจพบวา รานจําหนาย
เครื่องด่ืมรอยละ 90 ไดแชสิ่งของอ่ืนไวในถังเก็บน้ําแข็งสําหรับบริโภค และทุกรานในตลาดนัดวางถัง
น้ําแข็งบนพ้ืนดิน ซึ่งขัดตอขอกําหนดดานสุขาภิบาลของน้ําแข็งบริโภค ผูจําหนายเครื่องด่ืมทุกราย ไมมี
การสวมถุงมือยางเมื่อมีการสัมผัสน้ําแข็ง ผูจําหนายในโรงอาหารมีคะแนนเฉลี่ยของความรูในเรื่อง
สุขาภิบาลและมาตรฐานน้ําแข็งบริโภคสูงถึงรอยละ 94 แตผูจําหนายในตลาดนัดมีคะแนนเฉลี่ยเพียง 
รอยละ 53 ผลตรวจวิเคราะหการปนเปอนของเชื้อจุลินทรีย พบวาตัวอยางน้ําแข็งทั้งหมดไมผานเกณฑ
คุณภาพทางจุลชีววิทยา โดยทุกตัวอยางพบการปนเปอนโคลิฟอรมแบคทีเรียสูงกวามาตรฐานตามที่
กระทรวงสาธารณสุขกําหนด และตัวอยางน้ําแข็ง 7 ตัวอยาง (รอยละ 54) พบการปนเปอนของ 
Staphylococcus aureus แตทุกตัวอยางไมพบการปนเปอนของ Escherichia coli, Salmonella spp. 
และ Clostridium perfringens จากผลการศึกษาสรุปไดวา น้ําแข็งที่จําหนายในโรงอาหารและตลาดนัด 
มหาวิทยาลัยศิลปากร พระราชวังสนามจันทร มีการปนเปอนจากเชื้อจุลินทรียสูงเกินมาตรฐานที่กําหนด 
ผลการศึกษาในครั้งนี้เปนผลการศึกษาเบ้ืองตน เพ่ือใหทราบสถานการณความปลอดภัยของน้ําแข็งใน
ชุมชนมหาวิทยาลัยศิลปากร พระราชวังสนามจันทร และใชเปนแนวทางในการปรับปรุงการบริหาร
จัดการน้ําแข็งในมหาวิทยาลัย ใหเกิดความปลอดภัยกับผูบริโภค นําผลการตรวจสอบแจงให
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ผูประกอบการทราบ และกําหนดมาตรการปฏิบัติที่ถูกตองตามหลักสุขลักษณะที่ดี เพ่ือลดการปนเปอน
ของเชื้อจุลินทรียในน้ําแข็งที่มีการจําหนายใหกับผูบริโภค 
 

คําสําคัญ : น้ําแข็ง, คุณภาพทางจลุชีววิทยา, จุลินทรียกอโรค  
 

Abstract 
This analytical survey research was conducted to evaluate the safety situation in 

microbiological quality of edible ice sold in the cafeterias and at a weekly market of Silpakorn 
University, Sanamchandra Palace. The possible causes of bacterial contamination included a 
lack of hygiene in the production process at ice plants, ice transportation, poor storage 
condition of ice, and contamination caused by business owners.  Ice samples were collected 
from 7 refreshment stalls in 4 cafeterias and from 6 refreshment stalls in the weekly market 
during September 1-30, 2012. The food sanitation inspection form used with restaurants and 
food vendors by the Bureau of Food and Water Sanitation, Department of Public Health, and 
the questionnaire on standards of edible ice knowledge were used for the data collection.  All of 
the ice samples were analyzed for bacteria contamination focusing on total coliform bacteria, 
Escherichia coli and pathogenic bacteria. It was found that most refreshment stalls (90%) failed 
to meet the sanitation condition criteria in terms of putting other stuff in ice containers and 
placing ice containers on the floor. Personal hygiene of beverage business owners failed to 
meet sanitation standards; no disposable sanitary gloves were used while serving ice to 
customers. The business owners in the cafeterias had a high level of knowledge on sanitation 
condition of edible ice with a mean score of 94%, while those in the weekly market had a 
sanitation knowledge at a mean score of 53%. For the bacteriological quality of ice, the total 
coliform bacteria in all ice samples (100%), failed to meet the standards of the Ministry of 
Public Health and 54% of ice samples were contaminated with Staphylococcus aureus. All of 
the samples were not contaminated with E. coli, Salmonella spp. and Clostridium perfringens. 
These findings revealed that edible ice in the cafeterias and at the weekly market at Silpakorn 
University, Sanam-Chandra Palace was contaminated with a higher level of bacteria than that 
of ice quality standards. This preliminary result illustrated the situation of ice safety level at 
Silpakorn University, Sanamchandra Palace and this study can be used for improving the 
management of ice sold in the university. Good Hygiene Practice to the refreshment stall 
owners is suggested to improve microbiological quality of ice. 

 

Keywords: edible ice, microbial quality, pathogenic bacteria 
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บทนํา 
ประเทศไทยมีอากาศรอนตลอดป ทําให

ประชาชนนิยมบริโภคน้ําแข็งกันมาก ในปจจุบัน
น้ําแข็งบริโภคมี 2 ประเภทคือ น้ําแข็งบดและ
น้ําแข็งหลอด โดยน้ําแข็งบดมักจะนําไปใช
บริโภคโดยตรง หรือใชแชอาหารสดเพ่ือถนอม
อาหาร สวนน้ําแข็งหลอด มักจะใชในการ
บริโภคโดยตรง เนื่องจากน้ําแข็งเปนอาหารที่
สามารถบริโภคไดเลย ไมตองนํามาปรุงดวย
คว า ม ร อ น อี ก  ห า กมี ก า ร ป น เ ป อ น จ า ก
เชื้อจุลินทรียกอโรคในน้ําแข็ง  ก็อาจสงผล
กระทบตอสุขภาพของผูบริโภค ทําใหผูบริโภค
เจ็บปวยและอาจเสียชีวิตได ทั้งนี้  มีงานวิจัย
ตางๆ ไดรายงานการระบาดของโรคเก่ียวกับ
ระบบทาง เ ดินอาหาร  (gastroenteritis) ใ น
ผูบริโภคน้ําแข็งที่ปนเปอนเชื้อแบคทีเรียกอโรค 
เชื้อไวรัส และโปรโตซัวทั้งในประเทศไทยและ
ตางประเทศ1-3 สํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา (อย.) กระทรวงสาธารณสุข จึ งได
กําหนดใหน้ําแข็งเปนอาหารควบคุมเฉพาะที่
ตอง ไดมาตรฐานตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับที่ 78 (พ.ศ. 2527)4 และฉบับ
ที่ 137 (พ.ศ. 2534)5 เรื่อง น้ําแข็ง ซึ่งกําหนด
คุณสมบัติทางดานเชื้อจุลินทรีย โดยกําหนดให
พบแบคทีเรียโคลิฟอรมไดไมเกิน 2.2 MPN ตอ
น้ําสะอาด 100 มิลลิลิตร และตองไมพบ 
Escherichia coli กับแบคทีเรียกอโรคตอระบบ
ทางเดินอาหาร เชน Staphylococcus aureus, 
Salmonella spp. และ Clostridium perfringens 
เปนตน แตจากการสํารวจของสํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา6,7 รวมกับรายงาน
การศึกษาคุณภาพทางดานแบคทีเรียของ
น้ําแข็งสําหรับบริโภคและแชอาหาร8-10 พบวา 
น้ํ าแ ข็งที่ ผลิ ตแล ะจํ าหน าย ในท องตลาด

ภายใ นประ เทศมี คุณภาพต่ํ ากว า เกณฑ
มาตรฐานที่ไดกําหนดไวแทบทั้งสิ้น มักพบการ
ปนเปอนจากเชื้อจุลินทรีย เชน แบคทีเรียโคลิ
ฟอรมในปริมาณสูงเกินกวามาตรฐานกําหนด 
และยังพบการปนเปอน E. coli,  S. aureus, 
Vibrio cholerae  non O1/non O139, 
Clostridium perfringens และ Salmonella spp. 
อีกดวย คุณภาพทางดานจุลชีววิทยาของน้ําแข็ง
นั้นข้ึนอยูกับหลายปจจัย ไดแก คุณภาพน้ําที่ใช
ผลิตน้ําแข็ง สุขลักษณะของโรงงานผลิตน้ําแข็ง 
สุขอนามัยของผูปฏิบัติงานที่สัมผัสน้ําแข็ง การ
ขนสง สภาพทั่วไปของรานคา ตลาด อุปกรณ
ตักน้ําแข็ง อุปกรณเก็บรักษาน้ําแข็ง และวิธีเก็บ
รักษาน้ําแข็ง   

การศึกษาการปนเปอนของเชื้อจุลินทรีย
ในน้ําแข็งที่จําหนายในโรงอาหารและตลาดนัด 
มหาวิทยาลัยศิลปากร พระราชวังสนามจันทร 
ครั้งนี้  เปนกิจกรรมหนึ่ง ในโครงการความ
ปลอดภัยดานอาหารภายในมหาวิทยาลัย
ศิลปากร พระราชวังสนามจันทร ของคณะเภสัชศาสตร 
มหาวิทยาลัยศิลปากร มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษา
สถานการณความปลอดภัย และสภาพความ
เปนจริงดานสุขลักษณะการจําหนายน้ําแข็ง 
เพ่ือนําขอมูลที่ไดมาแกไขปญหาที่พบ และหา
แนวทางการปองกันการปนเปอนของน้ําแข็งให
มีประสิทธิภาพมากย่ิงข้ึน ทั้งนี้เพ่ือใหผูบริโภค
ไดรับประทานน้ําแข็งที่มีความสะอาด ลดอัตรา
เสี่ยงของการเกิดโรคของระบบทางเดินอาหารที่
เกิดจากเชื้อกอโรคได 

 

วิธีดําเนินการวิจัย 
การเก็บขอมูลและการสุมตัวอยาง 
         การสุมตัวอยางใชวิธีเลือกแบบเจาะจง 
โดยทําการเก็บขอมูลและเก็บตัวอยางน้ําแข็ง
จากรานจําหนายเครื่องด่ืมจํานวน 7 ราน จาก
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โรงอาหาร 4 แหง และจากรานเครื่องด่ืมใน
ตลาดนัดจํานวน 6 ราน ระหวางวันที่  1-30 
กันยายน พ.ศ. 2555 เครื่องมือที่ใชในการเก็บ
ขอมูลคือ แบบตรวจรานอาหารทางแบคทีเรีย11 
และแบบตรวจแผงลอยจําหนายอาหารทาง
แบคทีเรียของกองสุขาภิบาลอาหารและน้ํา 
กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข12 และ
แบบสอบถามเก่ียวกับความรูเรื่องขอกําหนด
ดานสุขาภิบาลของน้ําแข็งบริโภค ซึ่งไดแก 
คุณภาพน้ําที่ ใชผลิตน้ําแข็ง การเก็บรักษา
น้ําแข็งบริโภคในภาชนะที่สะอาด มีฝาปด และ
อยูสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 เซนติเมตร การใชที่
ตักน้ําแข็งที่มีดามยาว และการไมนําอาหารหรือ
สิ่งของอยาง อ่ืนไปแชไวในน้ําแข็ง เปนตน 
ตัวอยางน้ําแข็งถูกเก็บใสในถุงพลาสติกที่
ปราศจากเชื้อแลวปดปากถุงใหแนน กอนนําสง
ตรวจที่หองปฏิบัติการจุลชีววิทยา คณะเภสัชศาสตร 
มหาวิทยาลัยศิลปากร ภายใน 1 ชั่วโมง 
 

การตรวจวิเคราะหคุณภาพทางจุลชีววิทยา
ของนํ้าแข็ง  
            ใชวิธีตาม Standard Method for the 
Examination of Water and Wastewater, 21st 
edition 200513 

1.  การตรวจหา Total coliforms ใชวิธี 
Most probable number of coliform 
organisms (MPN) หรือ Multiple tubes 
fermentation technique ระบบ 10 หลอด มี 3 
ข้ันตอน13 

1) Presumtive test ปเปตตัวอยาง
น้ํ าแ ข็ งที่ ล ะลายหมดแล ว  ใส ใน  Double-
strength lauryl tryptose broth จํานวน 10 
หลอด หลอดละ 10 มิลลิลิตร บมที่ 37°C เปน
เวลา 24 - 48 ชั่วโมง ผลบวกคือ เกิดกรดและ
กาซใน Durham tube 

2) Confirm test ถายเชื้อปริมาณ 1 
loop จากหลอด Presumptive test ที่ใหผลบวก
ทุกหลอด ลงใน brillian green lactose bile 
broth หลอดตอหลอด บมที่อุณหภูมิ 37°C เปน
เวลา 24 - 48 ชั่วโมง ผลบวกจะเกิดกรดและ
กาซใน Durham tube นําผลจํานวนหลอดที่
ใหผลบวก ไปอานคาจากตาราง MPN ตามวิธี 
10 หลอด  

3) Complete test นําเชื้อจากหลอด 
Confirm test ที่ใหผลบวกไปทดสอบบน Eosin 
Methylene Blue agar โดยเลือกโคโลนีที่มีสี
ชมพูเขม หรือมีจุดมวงเขมตรงกลาง อาจมี
หรือไมมี metallic sheen มาเลี้ยงใน single-
strength lauryl tryptose broth บมที่ 37°C เปน
เวลา 18 - 24 ชั่วโมง ผลบวกคือ เกิดกรดและ
กาซใน Durham tube เมื่อยอมแกรม จะพบ
เซลลรูปแทงไมมีสปอรติดสีแกรมลบ 

2.          2. การตรวจวิเคราะห E. coli  และ 
จุลินทรียที่ทําใหเกิดโรคโดยวิธี  Membrane 
filtration13 
  นําตัวอยางน้ําแข็งที่ละลายหมดแลว
จํานวน 100 มิลลิลิตร กรองผานชุดกรอง 
เมมเบรน (0.45 µm) ที่ทําใหปราศจากเชื้อ แลว
ลางซ้ําดวย 0.9% NaCl ที่ปราศจากเชื้อจํานวน 
100 มิลลิลิตร ทําสองชุด จากนั้นใชปากคีบที่
ปราศจากเชื้อคีบแผนเมมเบรนที่ผานการกรอง
แลว แผนที่หนึ่งใสลงใน Tryptic Soy Broth 
(TSB) 100 มิลลิลิตร เพ่ือนําไปตรวจสอบการ
ปนเปอนของ E. coli, S. aureus และ 
Salmonella spp. สวนเมมเบรนแผนที่สอง 
นําไปใสใน cooked meat medium แลวเททับ
ดวยพาราฟฟนแข็งที่หลอมเหลว สําหรับนําไป
ต รวจสอบการปน เป อนของ  Clostridium 
perfringens ตอไป จากนั้นนํา  TSB และ 
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cooked meat medium ไปบมที่ 37°C นาน 
18 - 24 ชั่วโมง แลวถายเชื้อปริมาณ 1 loop ไป
ลงตอในอาหารเลี้ยงเชื้อที่จําเพาะสําหรับเชื้อแต
ละชนิดตอไป 
 

ผลการศึกษา 
ขอมูลสุขาภิบาลของรานจําหนายเครื่องดื่ม
ในโรงอาหารและตลาดนัด 

การเก็บน้ําแข็งขณะจําหนายของราน
จําหนายเครื่องด่ืมในโรงอาหารจํานวน 7 ราน 
พบวา ทุกรานเก็บน้ําแข็งที่ใชบริโภคใสเครื่องด่ืม
ในถังพลาสติกมีฝาปด วางสูงจากพ้ืนมากกวา 60 
เซนติเมตร ตามขอกําหนดของกองสุขาภิบาล
อาหารและน้ํา กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข11,12 
แตพบวา มีเพียง 3 รานเทานั้น ที่มีการปดฝา
ภาชนะบรรจุน้ําแข็งทุกครั้งเมื่อไมใชงาน ทุกราน
มีอุปกรณตักน้ําแข็งดามยาวที่ถูกสุขลักษณะ แต
สวนใหญมักใชมือจับโหลแกวจวงตักน้ําแข็งในถัง
โดยตรง ทําใหมือผูตักสัมผัสกับน้ําแข็ง พบ
รานคาเกือบทั้งหมดแชโหลแกวที่ใสน้ําแข็ง เพ่ือ
รอใสเครื่องด่ืม หรือแชขวดน้ําไว ในถังที่เก็บ
น้ําแข็งสําหรับบริโภค ซึ่งเปนขอหามกระทําตาม
ขอกําหนดดานสุขาภิบาลของน้ําแข็งบริโภค ใน
ดานความสะอาดของถังเก็บน้ําแข็ง พบวา มี
ความสะอาด 3 ราน และไมสะอาด 4 ราน โดยผล
สํารวจความถี่ในการทําความสะอาดถังบรรจุ
น้ําแข็ง พบรานที่ทําความสะอาดทุกวัน จํานวน 2 
ราน ทําความสะอาดสัปดาหละสองครั้ง จํานวน  
1 ราน และทําความสะอาดสัปดาหละครั้ง จํานวน 
4 ราน (ตารางที่ 1) ผูจําหนายเครื่องด่ืมทุกคน
สวมเสื้อมีแขน มีผากันเปอนและหมวกคลุมผม 
ตัดเล็บสั้น ไมทาเล็บ ไมสวมเครื่องประดับ และ
ไมมีบาดแผลที่มือ  อยางไรก็ตาม พบวาผู
จําหนายเครื่องด่ืมใชมือที่จับเงินมาสัมผัสกับ
น้ําแข็ง โดยไมมีการใชถุงมือสวมปองกันการ

ปนเปอน สวนดานความสะอาดของสถานที่ 
พบวารานจําหนายเครื่องด่ืม 2 ราน ไมมีการ
รักษาพ้ืนใหแหงตลอดเวลา และไมปดฝาถังขยะ
ตลอดเวลา 

สวนการเก็บน้ําแข็งจากรานจําหนาย
เครื่องด่ืมในตลาดนัดจํานวน 6 ราน พบวา ทุก
รานเก็บน้ําแข็งในถังพลาสติกมีฝาปดวางสูงจาก
พ้ืนต่ํากวา 60 เซนติเมตร และมีเพียง 2 ราน ที่
ปดฝาภาชนะบรรจุน้ําแข็งทุกครั้งเมื่อไมใชงาน 
พบรานคา  5 ราน แชถุงพลาสติกบรรจุน้ําแข็ง
และขวดน้ําในถังเก็บน้ําแข็งสําหรับบริโภค ถัง
เก็บน้ําแข็งของทุกรานสะอาด โดยรานที่ลางถัง
เก็บน้ําแข็งทุกวัน มีจํานวน 4 ราน สวนอีก 2 
ราน สงคืนถังเก็บน้ําแข็งใหทางรานจําหนาย
น้ําแข็งหรือโรงน้ําแข็งทําการลางทุกครั้ง (ตาราง
ที่ 1) ทุกรานมีอุปกรณตักน้ําแข็งที่ถูกสุขลักษณะ 
ผูจําหนายเครื่องด่ืมสวมเสื้อมีแขนและผากัน
เปอน แตไมสวมหมวกคลุมผม (5 ราน) สําหรับ
สุขลักษณะมือของผูจําหนายเครื่องด่ืม พบวามี
สภาพมือที่ถูกสุขลักษณะ คือ ตัดเล็บสั้น ไมทา
เล็บ ไมสวมเครื่องประดับ และไมมีบาดแผลที่มือ 
(4 ราน) แตพบวาทุกรานใชมือที่จับเงินสัมผัส
น้ําแข็งโดยไมสวมถุงมือ 

 

ข อมู ล ค ว า มรู ใน เรื่ อ ง ข อ กํ าหน ด ด า น
สุขาภิบาลของนํ้าแข็งบริโภคของผูจําหนาย
เครื่องดื่ม 

จากการทดสอบความรูของผูจําหนาย
เครื่องด่ืมในโรงอาหารและในตลาดนัด โดยใช
แบบสอบถามเก่ียวกับความรูเรื่องขอกําหนดดาน
สุขาภิบาลของน้ําแข็งบริโภค พบวาผูจําหนายใน
โรงอาหารไดคะแนนเฉลี่ย 7.5 คะแนน จาก
คะแนนเต็ม 8 คะแนน คิดเปนรอยละ 94 ขณะที่ผู
จําหนายในตลาดนัด ไดคะแนนเฉลี่ย 4.2 คะแนน 
จากคะแนนเต็ม 8 คะแนน คิดเปนรอยละ 53 
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ขอมูลการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียใน
ตัวอยางนํ้าแข็ง 

จากการตรวจน้ําแข็งที่จําหนายในโรง
อาหารและตลาดนัด จํานวนทั้งสิ้น 13 ตัวอยาง 
พบการปนเปอนโคลิฟอรมแบคทีเรียมากกวา 
23 MPN/100 มิลลิลิตร ซึ่งเกินมาตรฐานตามที่
ประกาศโดยกระทรวงสาธารณสุข (Total 
coliform bacteria นอยกวา 2.2 MPN/100 
มิลลิลิตร) ในตัวอยางน้ําแข็งรอยละ 100 และ
พบการปนเปอน S. aureus รวมทั้งสิ้น 7 
ตัวอยาง แบงเปน ในตัวอยางน้ําแข็งที่จําหนาย
ในโรงอาหาร 5 ตัวอยาง และในตัวอยางน้ําแข็ง
ที่จําหนายในตลาดนัด 2 ตัวอยาง จากตัวอยาง
น้ําแข็งทั้งหมด 13 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 54 
ทั้งนี้ ไมพบ E. coli, Salmonella spp. และ 
Clostridium perfringens ในตัวอยางน้ําแข็ง
ทั้งหมด (ตารางที่ 1) 
          เมื่ อทํ าการสุ มตรวจการปนเป อน
จุลินทรียในน้ําแข็งจากรถสงน้ําแข็ง 1 ราย ซึ่ง

เปนผูคาสงที่สงใหรานจําหนายเครื่องด่ืมใน 
โรงอาหาร 2 และ 4 พบวา มีการปนเปอนโคลิ
ฟอร ม แบ คที เ รี ย ม ากกว า  23  MPN/10 0 
มิลลิลิตร แตไมพบการปนเปอน S. aureus ดัง
สรุปในตารางที่ 1 

ผลการสํารวจแหลงจําหนายน้ําแข็งของ
ร านค า ใ นมหา วิทยาลัยศิ ลปากร  พบว า 
รานอาหารในโรงอาหารจะมีผูคาสงประจําสง
น้ําแข็งจํานวน 2 ราย โดยผูสงน้ําแข็งรายที่ 1 มี
รถรับซื้อน้ําแข็งจากโรงผลิตน้ําแข็งหลายแหงใน
จังหวัดนครปฐมมาบดและบรรจุ แลวสงใหราน
จําหนายเครื่องด่ืมในโรงอาหาร 2 และ 4 ขณะที่
ผูคารายที่ 2 เจาของของโรงงานผลิตน้ําแข็ง
โดยตรง และสงใหรานจําหนายเครื่องด่ืมในโรง
อาหาร 1 และ 3 สวนรานคาในตลาดนัดไดซื้อ
น้ําแข็งจากรานจําหนายที่แตกตางกันจาก
ภายนอกมหาวิทยาลัยศิลปากร ซึ่งมิใชผูคาสง
ประจําของโรงอาหาร 1, 2, 3, และ 4 

 

ตารางที ่1  ผลการตรวจหาโคลิฟอรมแบคทีเรียและเชื้อจุลินทรียกอโรค 
 

แหลง รานน้ํา ชนิดน้ําแข็ง ความสะอาด ความถี่ใน โคลิฟอรม เช้ือกอ ผาน/ไมผาน 
ของถังบรรจ ุ การลางถัง แบคทีเรีย โรคท่ีพบ มาตรฐาน 

น้ําแข็ง บรรจุน้ําแข็ง (MPN/100 ml)     
ตลาดนัด 1 น้ําแข็งบด สะอาด ทุกวัน >23 ไมพบ ไมผาน 
 2 น้ําแข็งบด สะอาด ทุกวัน >23 ไมพบ ไมผาน 
 3 น้ําแข็งบด สะอาด ทุกวัน >23 ไมพบ ไมผาน 
 4 น้ําแข็งหลอด สะอาด สงคืนโรงน้ําแข็ง >23 ไมพบ ไมผาน 
 5 น้ําแข็งบด สะอาด สงคืนโรงน้ําแข็ง >23 S. aureus ไมผาน 
 6 น้ําแข็งบด สะอาด ทุกวัน >23 S. aureus ไมผาน 
โรงอาหาร 1 7 น้ําแข็งบด ไมสะอาด สัปดาหละครั้ง >23 S. aureus ไมผาน 
 8 น้ําแข็งบด ไมสะอาด สัปดาหละครั้ง >23 S. aureus ไมผาน 
โรงอาหาร 2 9 น้ําแข็งบด ไมสะอาด สัปดาหละครั้ง >23 S. aureus ไมผาน 
 10 น้ําแข็งบด ไมสะอาด สัปดาหละ 2 ครั้ง >23 S. aureus ไมผาน 
โรงอาหาร 3 11 น้ําแข็งบด สะอาด ทุกวัน >23 ไมพบ ไมผาน 

 12 น้ําแข็งบด สะอาด ทุกวัน >23 ไมพบ ไมผาน 

โรงอาหาร 4 13 น้ําแข็งบด สะอาด สัปดาหละครั้ง >23 S. aureus ไมผาน 

รถสงน้ําแข็ง   น้ําแข็งบด     >23 ไมพบ ไมผาน 
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สรุปและวิจารณผล 
  จากการศึกษาการปนเป อนของ
เชื้อจุลินทรียในน้ําแข็งบริโภคใสเครื่องด่ืมที่
จํ า ห น า ย ใ น โ ร ง อ า ห า ร แ ล ะ ต ล า ด นั ด 
มหาวิทยาลัยศิลปากร พระราชวังสนามจันทร 
พบว า  ทุก ร านมีกา รปนเป อน โคลิ ฟอร ม
แบคทีเรียในปริมาณสูงและมากกวามาตรฐาน
ตามที่กระทรวงสาธารณสุขกําหนดไว เนื่องจาก
โคลิฟอรมแบคที เรีย เปนจุลินทรียที่พบใน
สิ่งแวดลอม เชน อากาศ ดิน น้ํา คน และสัตว 
ดังนั้นสาเหตุการปนเป อนของโคลิฟอรม
แบคทีเรียในน้ําแข็ง อาจเกิดข้ึนไดจากวัตถุดิบ
หลัก คือ คุณภาพน้ําที่นํามาผลิต กระบวนการ
ผลิต การขนสง สภาพทั่วไปของรานคาและ
ต ลาด  วิ ธี ก า ร เ ก็บรั กษ าน้ํ า แ ข็ งที่ ไ ม ถู ก
สุขลักษณะ รวมทั้งพฤติกรรมของผูจําหนาย 
เชน การเปดฝาถังเก็บน้ําแข็งไวตลอดเวลาแม
ไมใชงาน การใชมือที่สัมผัสเงินมาสัมผัสน้ําแข็ง  
การแชของอ่ืนในน้ําแข็งบริโภค เปนตน เมื่อ
ตรวจการปนเปอนเชื้อจุลินทรียในน้ําแข็งจากรถ
สงน้ําแข็งโดยตรง พบวามีการปนเปอนโคลิ
ฟอรมแบคทีเรียในปริมาณสูงกวามาตรฐาน
กําหนด ชี้ให เห็นวาการปนเปอนโคลิฟอรม
แบคทีเรียในน้ําแข็งที่จําหนายในโรงอาหาร อาจ
เกิดข้ึนไดจากน้ําดิบที่โรงงานใชผลิตน้ําแข็งไม
สะอาด กระบวนการผลิตหรือการขนสงที่ไมถูก
สุขลักษณะจากโรงงาน ซึ่งสอดคลองกับรายงาน
ผลการสํารวจกระบวนการผลิตและการขนสง
ของโรงงานน้ําแข็งซอง/น้ําแข็งบด และโรงงาน
น้ําแข็งหลอดทั้งหมด 11 แหง ในจังหวัดตาง ๆ 
ของประเทศไทย14 พบวา ผูผลิตน้ําแข็งทั้งสอง
ประเภทยังขาดความรูเก่ียวกับการปรับปรุง
คุณภาพน้ําและระบบการฆาเชื้อ ซึ่งสงผล
โดยตรงตอคุณภาพของน้ําที่ ใชในการผลิต

น้ําแข็ง และยังพบการปนเปอนเชื้อโคลิฟอรม
แบคทีเรียในน้ําที่ควบแนนรอบ ๆ ถังลางของ 
เครื่องผลิตน้ําแข็งหลอด และยังมีการปนเปอน
เชื้อโคลิฟอรมแบคที เรียในปริมาณสูงจาก
กระสอบที่ใชสําหรับบรรจุน้ําแข็งสําหรับขนสง
อีกดวย  

S. aureus เปนเชื้อประจําถิ่นตามผิวหนัง
ของคนและสัตว การตรวจพบการปนเปอนของ 
S. aureus ในน้ําแข็งบงชี้วา มีการปนเปอนจาก
บุคคล ซึ่ งสาเหตุการปนเป อนอาจมาจาก
พฤติกรรมของผูจําหนายเครื่องด่ืมที่มีการสัมผัส
กับน้ําแข็ง เนื่องจากใชภาชนะโหลแกวตักน้ําแข็ง
แทนอุปกรณตักน้ําแข็ง การใชฝามือตบน้ําแข็ง
ใหอัดลงในโหลแกว การแชสิ่งของอ่ืนรวมใน
ภาชนะเก็บน้ําแข็ง การใชมือที่จับเงินมาหยิบ
หรือจับน้ําแข็ง รวมถึงพฤติกรรมการไมทําความ
สะอาดถังเก็บน้ําแข็งทุกวัน ลวนทําใหเกิดการ
ปนเปอน S. aureus ไดทั้งสิ้น สอดคลองกับผล
การตรวจ เชื้ อในน้ํ าแข็งของร านจําหนาย
เครื่องด่ืมที่ไมพบการปนเปอน S. aureus ซึ่ง
เปนรานคาที่มีการทําความสะอาดถังเก็บน้ําแข็ง
ทุกวัน และยังสอดคลองกับผลการตรวจน้ําแข็ง
จากรถสงน้ําแข็งที่ไมพบการปนเปอนของ 
S. aureus แตพบเชื้อนี้ในน้ําแข็งที่สุมจาก
รานคาในโรงอาหารที่ 2 และ 4 ซึ่งแสดงวามี
ก า ร ป น เ ป อ น จ า ก ผู จํ า ห น า ย เ ค รื่ อ ง ด่ื ม 
นอกจากนี้ การปดฝาถังเก็บน้ําแข็งเมื่อไมใช
ง าน  ยั ง ช ว ยลด โ อ กาส ใ นก าร ปน เ ป อ น 
S. aureus จากบุคคลและสิ่งแวดลอมภายนอก 
และเปนหนึ่งในขอกําหนดดานสุขาภิบาลของ
น้ําแข็งบริโภค โดยสอดคลองกับผลการศึกษาที่
พบวาในจํานวนรานคาที่ปดฝาเมื่อไมใชงาน
ทั้งหมดจํานวน 5 ราน มี 4 รานที่ไมพบการ
ปนเปอน S. aureus 
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ปญหาที่พบของผูจําหนายเครื่องด่ืมใน
ตลาดนัดคือ การขาดความรูดานสุขาภิบาลของ
น้ํ าแ ข็งบริ โภค ทํา ให เ กิดพฤติกรรมที่ ไ ม
สอดคลองกับขอกําหนดดานสุขาภิบาล จึงควรมี
การจัดอบรมใหความรูความเขาใจในสุขาภิบาล
ของอาหารแกผูจําหนายเครื่องด่ืมในตลาดนัด 
ขณะที่ผลการสํารวจความรูดานสุขาภิบาลของผู
จําหนายเครื่องด่ืมในโรงอาหาร พบวามีความรู
ความเขาใจเปนอยางดี แตไมสอดคลองกับ
พฤติกรรมที่สํารวจพบ เนื่องจากความไม
สะดวกในการจัดจําหนายในชวงที่มีลูกคา
จํานวนมาก ทําใหเกิดความละเลยในการจัดการ
น้ําแข็งใหปลอดภัยแกผูบริโภค จึงควรมีการ
สงเสริมใหทางรานคาเกิดความตระหนักใน
ความรับผิดชอบตอผูบริโภค และควรมีการนํา
ขอกําหนดดานสุขาภิบาลของน้ําแข็งบริโภคมา
ใช เปน เกณฑ ในการ คัดกรองร านค าของ
มหาวิทยาลัย เพ่ือใหเกิดความปลอดภัยในการ
บ ริ โ ภ ค น้ํ า แ ข็ ง ข อ ง ผู บ ริ โ ภ ค ใ น ชุ ม ช น
มหาวิทยาลัยศิลปากร พระราชวังสนามจันทร 

การพบการปนเปอนของโคลิฟอรม
แบคทีเรียเกินมาตรฐานในตัวอยางน้ําแข็ง
ทั้งหมดและพบเชื้อกอโรค คือ S. aureus ถึง
รอยละ 54 ของตัวอยางทั้งหมด บงบอกถึง
สถานการณความไมปลอดภัยของการบริโภค
น้ําแข็งที่จําหนายในโรงอาหารและตลาดนัด 
ของมหาวิทยาลัยศิลปากร พระราชวังสนาม
จันทร เนื่องจาก S. aureus และโคลิฟอรม
แบคทีเรียสามารถกอใหเกิดโรคเก่ียวกับระบบ
ทางเดินอาหาร ในผูบริโภคได ดังนั้นผูจําหนาย
เครื่องด่ืมตองเขมงวดในการเลือกแหลงซื้อ
น้ําแข็งใหมากข้ึน และควรปรับปรุงในเรื่อง
สุขลักษณะสวนบุคคล ไมใชมือเปลาสัมผัส
น้ําแข็ง และไมแชโหลแกวหรือสิ่งของอ่ืน ๆ ลง

ในถังน้ําแข็งที่ใชสําหรับบริโภค สวนผูบริโภค
ควรไดรับการประชาสัมพันธถึงอันตรายจากการ
รับประทานน้ําแข็งที่ไมถูกสุขลักษณะ เพ่ือให
ผูบริโภคตระหนักในการเลือกซื้อน้ําแข็งบริโภค
จากรานที่ถูกสุขลักษณะ ทั้งจากสภาพกายภาพ
ของราน และสุขอนามัยของผูจําหนายเครื่องด่ืม 
เปนตน  
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