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Nowadays, street beverage is so popular because it is rapidly lifestyle, comfortable and easy to find. 
However, street beverage consumers are at greater risk of illness from contaminated microorganisms 
than consuming beverages prepared in closed areas.  The aim of this study was to investigate yeast 
and mold contamination in consuming beverages which available street beverage in Bangkok and 
Metropolitan Region and to evaluate the microbiological quality according to Department of Medical 
Science notification.  In this study, yeast and mold in 35 samples were investigated by rapid test of 
the Department of Medical Science. The results showed that 25 samples accounting for 71.4% of total 
samples were detected yeast contamination. The number of yeasts was 100-700 CFU/ml and 12 samples 
accounting of as 34.3% of yeasts contamination more than food safety level. Results of molds found 
that there were 9 samples (25.7%) containing mold contamination. The number of molds was 100 -700 
CFU/ml and overall detection level more than food safety level according to Department of Medical 
Science notification.  Therefore, this information could be provided to both of consumers and beverage 
producers to be aware food safety, especially for protection the people from pathogens.  
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ป�จจุบันการดำเนินชีวิตที่ต�องเรCงรีบทำให�ความนิยมในการบริโภคเครื่องดื่มริมบาทวิถีได�รับความนิยม เนื่องจากมีความ
สะดวก หาซื้อได�งCาย อยCางไรก็ตามการบริโภคเครื่องดื่มที่มีจำหนCายริมบาทวิถีอาจมีความเสี่ยงที่กCอให�เกิดความ
เจ็บป�วยเนื่องจากการปนเป��อนของเชื้อจุลินทรีย*ในอากาศที่มีโอกาสปนเป��อนได�สูง งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค*เพื่อ
ศึกษาสถานการณ*การปนเป��อนของยีสต*และเชื้อราในเครื่องดื่มที่มีการจำหนCายริมบาทวิถีในเขตกรุงเทพมหานครและ
ปริมณฑล และเพื่อประเมินคุณภาพของเครื่องดื่มที่มีจำหนCายริมบาทวิถีในเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑลโดย
เปรียบเทียบกับเกณฑ*มาตรฐานของกรมวิทยาศาสตร*การแพทย* กระทรวงสาธารณสุข โดยการตรวจวิเคราะห*ปริมาณ
ยีสต*และเชื้อราในเครื่องดื่ม 3 ประเภทคือ น้ำสมุนไพร น้ำผักผลไม� และน้ำชง รวมทั้งหมด 35 ตัวอยCางด�วยชุดทดสอบ
ของกรมวิทยาศาสตร*การแพทย* ผลการศึกษาพบวCามีการปนเป� �อนของยีสต*ในเครื ่องดื ่มจำนวน 25 ตัวอยCาง         
(ร�อยละ 71.4) ปริมาณยีสต*ที่พบ 100-700 CFU/ml และมีปริมาณยีสต*เกินมาตรฐานกำหนดจำนวน 12 ตัวอยCาง 
(ร�อยละ 34.3) ในสCวนของผลการตรวจเชื้อราพบวCามีการปนเป��อนเชื้อราในเครื่องดื่มจำนวน 9 ตัวอยCาง (ร�อยละ 25.7) 
ปริมาณเชื้อราที่พบ 100 – 700 CFU/ml และทั้ง 9 ตัวอยCางมีปริมาณเชื้อราเกินมาตรฐานกำหนด ดังนั้นข�อมูล
ดังกลCาวจะเป�นประโยชน*กับทั้งผู�ผลิตและผู�บริโภคซึ่งสามารถนำข�อมูลจากผลการวิจัยครั้งนี้เพื่อป�องกันประชาชน
เจ็บป�วยเนื่องจากเชื้อจุลินทรีย*ที่ปนเป��อนในเครื่องดื่มบาทวิถ ี
คำสำคัญ: การตรวจหา, ยีสต*และเชื้อรา, เครื่องดื่มบาทวิถ ี

1. บทนำ 

ความหมายของคำวCาเครื่องดื่มโดยทั่วไป หมายถึง ผลิตภัณฑ*อาหาร

ประเภทหนึ่งที่เป�นของเหลว สามารถชCวยลดความกระหาย เมื่อดื่ม

แล�วให�ความรู�สึกสดชื่นและขจัดความอCอนเพลียชดเชยปริมาณน้ำที่

รCางกายสูญเสียไป ตลอดจนมีคุณคCาทางโภชนาการตCาง ๆ ที่มีประโยชน* 

มีสCวนประกอบหลัก ดังนี้ น้ำ สารให�ความหวาน กรดอินทรีย* สี และ

สารให�กลิ่นรส [1] 

สำหรับเครื่องดื่มตามเกณฑ*คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและ

ภาชนะส ัมผ ัสอาหารฉบ ับท ี ่  3 (พ.ศ.2560) ตามประกาศของ

กรมวิทยาศาสตร*การแพทย* กระทรวงสาธารณสุข ได�ให�คำจำกัดความ

ไว�วCาน้ำผลไม� น้ำหวาน น้ำชา กาแฟ เป�นเครื่องดื่มที่ไมCได�บรรจุใน

ภาชนะบรรจุป�ดสนิท ซึ่งข�อกำหนดนี้ไมCได�อยูCภายใต�เงื่อนไขข�อกำหนด

ของพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ซึ่งใช�เป�นข�อกำหนดในการ

ตรวจรับหรือควบคุมคุณภาพของวัตถุดิบของผู �ประกอบการด�าน

อาหาร เพื ่อให�เกิดประโยชน*ในการคุ �มครองผู �บริโภคตCอไป โดยมี

ข�อกำหนดปริมาณยีสต*ต�องน�อยกวCา 5,000 CFU/ml และปริมาณเชื้อ

ราต�องน�อยกวCา 100 CFU/ml [2]  

ป�จจุบันเครื ่องดื ่มมีความหลากหลายในท�องตลาดและมีจำหนCาย

หลากหลายชCองทางโดยเฉพาะอยCางยิ่งเครื่องดื่มที่มีจำหนCายริมบาทวิถี 

ซึ่งหมายถึงเครื่องดื่มที่พร�อมบริโภคที่มีการเตรียม การปรุงประกอบ 

และขายในที่สาธารณะตCาง ๆ เชCน ตลาดสด ตลาดนัด สถานีขนสCง 

สถานีรถไฟ สถานที่พักผCอนหยCอนใจ หรือในพื้นที ่เฉพาะ เชCนงาน

เทศกาลป�จจุบันได�รับความนิยมในการบริโภคกันอยCางแพรCหลาย ทั้งนี้

เนื ่องจากผู �บริโภคสามารถหาซื ้อได�งCายและสะดวก อีกทั ้งมีความ

หลากหลาย มีรสชาติที ่อรCอย และมีราคาที ่ไมCสูงเมื ่อเทียบกับใน

ร�านอาหารหรือภัตตาคาร ประกอบกับวิถีชีวิตที่รีบเรCงซึ่งต�องการความ

ไวและความสะดวก [3] อยCางไรก็ตามการบริโภคเครื่องดื่มที่มีจำหนCาย

ริมบาทวิถีมีความเสี่ยงตCอการเกิดความเจ็บป�วยอันเนื่องมาจากปนเป��อน

ของเชื้อจุลินทรีย*ที่มีโอกาสเกิดการปนเป��อนได�สูงกวCา เนื่องมาจาก

ความไมCพร�อมของสถานที่ สุขลักษณะที่ไมCดี รวมไปถึงการเตรียม  

การเก็บรักษาวัตถุดิบ ภาชนะอุปกรณ* สถานที่ในการผลิต การควบคุม

และกำจัดขยะ การควบคุมสัตว*และแมลงนำเชื้อโรคที่ไมCถูกสุขลักษณะ 

สิ่งเหลCานี้เป�นป�จจัยที่กCอให�เกิดการปนเป��อนของเชื้อจุลินทรีย*และการ

เนCาเสียของเครื่องดื่มได� และสCงผลให�ผู�บริโภคเกิดการเจ็บป�วย  

ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงสนใจทำการตรวจวิเคราะห*ปริมาณยีสต*และปริมาณ

เชื้อราในผลิตภัณฑ*เครื่องดื่มที่มีจำหนCายริมบาทวิถีที่จำหนCายในเขต

กรุงเทพมหานครและปริมณฑล ทั้งนี้เนื่องจากยีสต*และราสามารถพบ

อยูCทั่วไปในดิน ในอากาศ แตCหากปนเป��อนในผลิตเครื่องดื่มโดยผCาน

ทางวัตถุดิบ สารปรุงแตCง อุปกรณ*เครื่องมือ ผู�ประกอบการ หรือสภาพ

บรรยากาศภายในบริเวณนั้น ๆ ซึ่งเชื้อยีสต*และรามีความสามารถใช�

สารประกอบอินทรีย*เป�นแหลCงคาร*บอนและพลังงานได�หลายชนิด และ

สามารถปรับตัวเข�ากับสิ ่งแวดล�อมได�ดี ทำให�เมื ่อเชื ้อยีสต*และรา

ปนเป��อนในเครื่องดื่มในปริมาณน�อยจะสามารถเจริญได�ดีและทำให�

เครื ่องดื่มนั้นเนCาเสียได�งCาย [4] ซึ ่งหากตรวจพบเชื้อยีสต*และราใน

ปริมาณที่มากเป�นการชี้บCงให�เห็นวCาสุขาภิบาลในการผลิตเครื่องดื่มนั้น ๆ 

ไมCถูกสุขลักษณะและโดยเฉพาะอยCางยิ่งเชื้อบางสายพันธุ*สามารถสร�าง

สารพิษที่เป�นอันตรายตCอมนุษย* เชCน Aspergillus flavus , Penicillum 

spp. และ Fusarium spp. [5]  
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ดังนั้นการศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงค*เพื่อศึกษาสถานการณ*การปนเป��อน

ของยีสต*และเชื ้อราในเครื ่องดื ่มที ่มีการจำหนCายริมบาทวิถีในเขต

กรุงเทพมหานครและปริมณฑล และเพื่อเป�นการประเมินคุณภาพของ

เครื่องดื่มที่มีการจำหนCายริมบาทวิถีในเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑล

โดยเปรียบเทียบกับเกณฑ*มาตรฐานของกรมวิทยาศาสตร*การแพทย* 

กระทรวงสาธารณสุข และผลจากการศึกษาจะสามารถเป�นข�อมูล

ให�กับทั้งผู�ผลิตและผู�บริโภคในการป�องกันการเจ็บป�วยอันเนื่องมาก

จากการปนเป��อนของเชื้อจุลินทรีย*ในเครื่องดื่มบาทวิถ ี

2. วิธีดำเนินการวิจัย 

2.1 รูปแบบการวิจัย  

การศึกษานี้เป�นการศึกษาวิจัยเชิงสำรวจแบบภาคตัดขวาง (Cross-

Sectional Survey Study) 

2.2 ประชากรและตัวอย1าง 

ประชากรที่ใช�ในการศึกษา ได�แกC เครื่องดื่มที่ไมCได�บรรจุในภาชนะ

บรรจุป �ดสนิทที ่ม ีจำหนCายร ิมบาทในเขตกรุงเทพมหานครและ

ปริมณฑลในวันที่ 10 กรกฎาคม 2565 กลุCมตัวอยCาง โดยใช�วิธีสุCมตาม

สะดวก (Convenience Sampling) เนื่องจากไมCสามารถคาดการณ*ได�

วCาในวันที่เก็บตัวอยCางจะมีร�านจำหนCายทั้งหมดกี่ร�าน ดังนั้นทีมวิจัย 

จึงเก็บตัวอยCางจากทุกร�านที่มีจำหนCายในวันนั้น ๆ ซึ่งเครื่องดื่มที่ไมCได�

บรรจุในภาชนะบรรจุป�ดสนิทที่มีจำหนCายริมบาทวิถีในวันที่ทำการเก็บ

ตัวอยCาง ได�แกC น้ำสมุนไพรจำนวน 11 ตัวอยCาง (น้ำมะตูม น้ำเก กฮวย 

น้ำกระเจี๊ยบ น้ำใบบัวบก น้ำหลCอฮั่งก วย) น้ำผักผลไม�จำนวน 15 ตัวอยCาง 

(น้ำลำไย น้ำสตรอเบอรี่ น้ำเสาวรส น้ำส�ม น้ำแครอท น้ำอโวคาโด  

น้ำแตงโม น้ำพั้นซ* น้ำบีทรูท น้ำกี่วี น้ำสับปะรด และน้ำฝรั่ง) และน้ำ

ชงจำนวน 9 ตัวอยCาง (ชาไทย ชาเขียว ชาดำ โกโก�  โอวันติน กาแฟ 

และโอเลี ้ยง) ที ่มีจำหนCายในวันที ่ 10 กรกฎาคม 2565 โดยแตCละ

ตัวอยCางบรรจุอยูCในขวดพลาสติกบรรจุป�ดสนิทปริมาตร 200 มิลลิลิตร 

โดยทำการเก็บตัวอยCางใสCลงในกลCองโฟมเก็บอาหารที่บรรจุน้ำแข็ง

จากนั้นนำตัวอยCางมาห�องปฏิบัติการภายใน 1 ชั่วโมง และนำมาเก็บไว�

ในตู�เย็นที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสทันทีที่ถึงห�องปฏิบัติการเป�นเวลา

ไมCเกิน 24 ชั่วโมงและดำเนินการตรวจวิเคราะห*หาปริมาณยีสต*และ

เชื้อราภายใน 24 ชั่วโมง 

2.2 การเตรียมตัวอย1าง    

นำเครื่องดื่มทั้ง 35 ตัวอยCาง เขยCาแตCละขวดให�เข�ากันและเทตัวอยCาง

จากแตCละขวดปริมาตร 100 มิลลิลิตร ด�วยกระบอกตวงที่ฆCาเชื้อและ

เทลงในบีกเกอร*ขนาด 250 มิลลิลิตรที่ผCานการฆCาเชื้อ จะได�ตัวอยCาง

เริ่มต�น [6] จากนั้นทำการเจือจางตัวอยCางเป�นลำดับสCวนด�วยสารละลาย

สำหรับเจือจางโดย ป�เปตตัวอยCาง 25 มิลลิลิตร ในสารละลาย 0.85 % 

โซเดียมคลอไรด* ปริมาตร 225 มิลลิลิตร เขยCาให�เข�ากันจะได�ตัวอยCาง

เจือจาง 1:10 ป�เปตตัวอยCางที่เจือจาง 1:10 มา 1 มิลลิลิตร ใสCลงใน

สารละลาย 0.85 % โซเดียมคลอไรด* 9 มิลลิลิตร เขยCาให�เข�ากันจะได�

ตัวอยCางเจือจาง 1:100 ทำเชCนนี้ตCอไปจนกระทั่งได�ตัวอยCางเจือจางที่ 

1: 1000000  

2.3 การตรวจหาปริมาณยีสตMและรา 

การตรวจว ิ เคราะห *ย ี สต * และ เช ื ้ อ รา โดยใช � ช ุ ดทดสอบของ

กรมวิทยาศาสตร*การแพทย* กระทรวงสาธารณสุข โดยป�เปตตัวอยCางที่

ระดับเจือจางตCาง ๆ ปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร ลงในบนแผCนทดสอบยีสต*

และเชื้อราของ 3M PetrifilmTM  ซึ่งเป�นแผCนทดสอบที่ผCานการทดสอบ

ความถูกต�องที่ความเทียบเทCากับการตรวจสอบด�วยอาหารเลี้ยงเชื้อ

ชนิด DRBC และ DG-18 [7] ระดับความเจือจางละ 3 ซ้ำ นำไปบCมที่

อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป�นเวลา 3 วัน เมื่อครบกำหนดนับจำนวน

โคโลนีบนแผCนทดสอบ 

2.4 การอ1านผลการทดสอบ 

ตามคูCมือการใช�ชุดทดสอบของกรมวิทยาศาสตร*การแพทย*กำหนด 

ย ีสต *ม ีล ักษณะเป�นจ ุดส ีเข ียวขนาดเล ็ก ถ �าม ีให �น ับจำนวนแล�ว

ประเมินผลโดยใช�สูตร จำนวนยีสต*/ 1 มิลลิลิตร = จำนวนโคโลนีที่นับได� 

X 100  เชื้อรามีขนาดใหญCกวCายีสต* มีหลายสี มักมีสีเขียว ขอบไมCเรียบ 

มีล ักษณะเป�นเส�นแผCกระจายออกจากจุดกลาง ถ�ามีให�น ับแล�ว

ประเมินผลคำนวณตามสูตรเดียวกันกับยีสต*  

2.5 เกณฑMการตรวจ 

ตามเกณฑ*คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร

ของกรมวิทยาศาสตร*การแพทย* กระทรวงสาธารณสุข ประเภท

เครื่องดื่มที่ไมCได�บรรจุในภาชนะป�ดสนิท ฉบับที่ 3 พ.ศ. 2560 [2] ซึ่งมี

คCากำหนดดังนี้ จำนวนยีสต*ต�องน�อยกวCา 5,000 CFU/ml จำนวนเชื้อรา 

ต�องน�อยกวCา 100 CFU/ml 

2.6 การวิเคราะหMขUอมูลทางสถิติ 

วิเคราะห*ข�อมูลโดยการใช�สถิติเชิงพรรณนา คCาความถี่และร�อยละ 
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3. ผลและอภิปราย 

จากการตรวจวิเคราะห*ปริมาณยีสต*และเชื้อราในเครื่องดื่ม 3 ประเภท

ได�แกC น้ำสมุนไพร น้ำผักผลไม� และน้ำชง รวมทั้งหมด 35 ตัวอยCาง  

โดยการเก็บตัวอยCางจากร�านที่จำหนCายริมบาทวิถีในเขตกรุงเทพมหานคร

และปริมณฑลทั้งหมด 16 แหCง และนำมาเทียบกับเกณฑ*คุณภาพทาง

จุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหารฉบับที่ 3 พ.ศ. 2560 

ตามประกาศโดยกรมวิทยาศาสตร*การแพทย* ซึ ่งเกณฑ*มาตรฐาน

กำหนดจำนวนยีสต*ต�องน�อยกวCา 5,000 CFU/ml และจำนวนเชื้อรา

ต�องน�อยกวCา 100 CFU/ml  ผลการศึกษาพบวCามีการปนเป��อนของ

ยีสต*ในเครื่องดื่มจำนวน 25 ตัวอยCาง (ร�อยละ 71.4) ปริมาณยีสต*ที่พบ 

100 CFU/ml  ถึง > 5000 CFU/ml  และมีปริมาณยีสต*เกินมาตรฐาน

กำหนดจำนวน 12 ตัวอยCาง (ร�อยละ 34.3)    

ผลการตรวจเชื้อราพบวCามีการปนเป��อนเชื้อราในเครื่องดื่มจำนวน 9 ตัวอยCาง 

(ร�อยละ 25.7) ปริมาณเชื้อราที่พบ 100 - 700 CFU/ml และทั้ง 9 

ตัวอยCางมีปริมาณเชื้อราเกินมาตรฐานกำหนด แสดงผลดังตารางที่ 1 

ซึ่งผลการพบเชื้อดังกลCาวสอดคล�องกับงานวิจัย [8] ได�ศึกษาข�อมูลการ

ปนเป��อนของเชื้อราในเครื่องดื่มทั่วไปที่จัดจำหนCายภายในและบริเวณ

ร�านค�ารอบ ๆ วิทยาลัยนครราชสีมาพบวCามีเชื้อราปนเป��อนในตัวอยCาง

เครื ่องดื ่มในปริมาณสูงเกินกวCามาตรฐานกำหนดร�อยละ 70 เมื่อ

วิเคราะห*ผลแยกตามชนิดของเชื ้อและแบCงตามกลุ Cมประเภทของ

เครื่องดื่มดังแสดงตารางที่ 2 พบวCายีสต*มีปริมาณเกินมาตรฐานกำหนด

ในน้ำสมุนไพรสูงสุดร�อยละ 45.5 น้ำสมุนไพรที่พบปริมาณยีสต*เกิน

มาตรฐานกำหนดคือ น้ำมะตูม น้ำเก กฮวย น้ำกระเจี๊ยบ และน้ำหลCอ

ฮั่งก วย มีความสอดคล�องกับงานวิจัย [9] ได�ทำการศึกษาการปนเป��อน

ของจุลินทรีย*ในอาหารและเครื่องดื่มในโรคอาหารของมหาวิทยาลัยขอนแกCน 

พบวCาเครื่องดื่มมีปริมาณยีสต*และเชื้อราเกินมาตรฐานร�อยละ 60.2 

และร�อยละ 55.6 ตามลำดับ โดยเครื่องดื่มที่พบวCามีการปนเป��อนของ

ยีสต*และเชื้อราเป�นเครื่องดื่มจำพวกลำใย เก็กฮวย มะตูมซึ่งเครื่องดื่ม

ประเภทดังกลCาวผู�จำหนCายซื้อมาในรูปแบบของการตากแห�ง และหาก

ผู�ผลิตวัตถุดิบสมุนไพรเหลCานี้มีกรรมวิธีในการแปรรูปที่ไมCแห�งเพียงพอ 

การเก็บรักษาที่ไมCถูกต�องอาจเป�นสาเหตุของการเกิดเชื้อรา และในการ

วิจัยครั้งนี้พบวCาน้ำผักผลไม�ที่มีการปนเป��อนของยีสต*เกินมาตรฐานคิด

เป�นร�อยละ 40 โดยชนิดของน้ำผักผลไม�ที่มีปริมาณยีสต*เกินมาตรฐาน

คือ น้ำเสาวรส น้ำส�ม น้ำแครอท น้ำบีทรูท และน้ำสับปะรด ในขณะที่

เชื้อราพบวCามีปริมาณเกินมาตรฐานในน้ำผักผลไม�ร�อยละ 33 ชนิดของ

น้ำผักผลไม�ที่พบปริมาณเชื้อราเกินมาตรฐานได�แกCน้ำส�ม น้ำบีทรูท  

น้ำสตรอเบอรี่ น้ำอโวคาโด และน้ำฝรั่ง สำหรับน้ำชงพบวCามีเชื้อราเกิน

มาตรฐานกำหนดร�อยละ 33.3 พบในชาเขียว โอเลี้ยง และชาดำ และ

ในน้ำสมุนไพรพบเชื้อราเกินมาตรฐานร�อยละ 9.1 พบในน้ำใบบัวบก

เพียง 1 ตัวอยCาง แหลCงของการปนเป��อนของเชื้อจุลินทรีย*เกิดได�จาก 4 แหลCง 

คือ 1) การปนเป��อนจากตัวของวัตถุดิบ 2) การปนเป��อนเนื่องจากคน

และกิจกรรมที่เกี ่ยวข�อง 3) การปนเป��อนเนื ่องจากสภาพแวดล�อม  

4) การปนเป��อนเนื่องจากสัตว*และแมลงพาหะ [3] นอกจากนี้สารปรุงแตCง 

เครื่องมือเครื่องใช�เป�นอีกแหลCงหนึ่งที่กCอให�เกิดการปนเป��อนของเชื้อ

ยีสต*และเชื้อราในเครื่องดื่มได� ประกอบกับยีสต*และเชื้อรามีคุณสมบัติ

สามารถใช�สารประกอบอินทรีย*เป�นแหลCงคาร*บอนและพลังงานได�

หลายอยCาง (heterotroph) และสามารถปรับตัวได�เข�ากับสภาพแวดล�อม

ได�ดี ทำให�เมื่อเข�ามาปนเป��อนในอาหารแม�ในปริมาณน�อยเชื้อสามารถ

เจริญได�ดี และทำให�อาหารนั้นเสียได�งCาย [4] เชื้อราบางชนิดสามารถ

สร�างสารพิษได�และกCอให�เกิดความเป�นพิษตCอมนุษย* เชCน สารพาทูลิน 

(patulin) สร�างโดยเชื้อ Penicillium spp. โดยเฉพาะ Penicillium 

expansum, Penicililum patulum และ Aspergillus บางสป «ช ีส*  

เชCน Aspergillus clavatus, Aspergillus terreus  ซึ่งสารพาทูลินนี้มี

ความเป�นพิษเฉียบพลันตCอระบบทางเดินอาหาร ระบบประสาท ระบบ

ภูมิคุ�มกัน และระบบทางเดินหายใจ และยังอาจเป�นสารกCอมะเร็งและ

สารที่กCอให�เกิดการกลายพันธุ* ซึ่งเชื้อราสายพันธุ*ดังกลCาวนี้สามารถพบ

ได�ในผลไม� เชCน แอปเป��ล สาลี กล�วย องุCน สับปะรด และน้ำผลไม� [5] 

การตรวจพบเชื้อยีสต*และราในอาหารในปริมาณที่มากเป�นการชี้บCงให�

เห็นวCาสถานที่ผลิตอาหารชนิดนั้น ๆ มีสุขาภิบาลอาหารที่ไมCดี หรือการ

แปรรูปใช�อุณหภูมิในการทำลายยีสต*และราไมCเพียงพอ รวมทั้งเป�นการ

บอกถึงการปนเป��อนในระหวCางกระบวนการผลิต การจัดเก็บวัตถุดิบ

และผลิตภัณฑ*ปรุงสำเร็จอาจมีการปนเป��อน [10]  
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ตารางที่ 1 ปริมาณของยีสต2และเชื้อราที่ตรวจพบในเครื่องดื่มที่วางจำหนDายริมบาทวิถีในเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑล 

ตัวอย1างที่ ชื่อเครื่องดื่ม ประเภทเครื่องดื่ม สถานที่เก็บตัวอย1าง ปริมาณยีสตMที่
พบ (CFU/ml) 

ปริมาณเชื้อราที่
พบ (CFU/ml) 

1 น้ำมะตูม น้ำสมุนไพร ตลาดวัดศาลเจ�า 100 0 

2 น้ำมะตูม น้ำสมุนไพร ตลาดพระราม 5 มากกวCา 5000 0 

3 น้ำเก กฮวย น้ำสมุนไพร ตลาดหน�าเซียร*รังสิต มากกวCา 5000 0 

4 น้ำเก กฮวย น้ำสมุนไพร ตลาดถนนจันทร* 0 0 

5 น้ำเก กฮวย น้ำสมุนไพร ตลาดพระราม 5 มากกวCา 5000 0 

6 น้ำกระเจี๊ยบ น้ำสมุนไพร หน�าห�างฟ�วเจอร*รังสิต มากกวCา 5000 0 

7 น้ำกระเจี๊ยบ น้ำสมุนไพร ตลาดนานาเจริญ 0 0 

8 น้ำกระเจี๊ยบ น้ำสมุนไพร ตลาดถนนจันทน* 0 0 

9 น้ำใบบัวบก น้ำสมุนไพร ตลาดสามยCาน 1700 200 

10 น้ำใบบัวบก น้ำสมุนไพร ตลาดปากเกร็ด 0 0 

11 น้ำหลCอฮั่งก วย น้ำ สมุนไพร ตลาดพระราม 5 มากกวCา 5000 0 

12 น้ำลำใย น้ำผักผลไม� ตลาดพูนทรัพย* 2200 0 

13 น้ำสตรอเบอรี่ น้ำผักผลไม� ตลาดหน�าเซียร*รังสิต 200 100 

14 น้ำเสาวรส น้ำผักผลไม� ตลาดนัดจตุจักร มากกวCา 5000 0 

15 น้ำส�ม น้ำผักผลไม� ตลาดปทุมธานี มากกวCา 5000 0 

16 น้ำส�ม น้ำผักผลไม� ตลาดนานาเจริญ มากกวCา 5000 0 

17 น้ำส�ม น้ำผักผลไม� ตลาดสุวรรณภูมิ 1,700 700 

18 น้ำแครอท น้ำผักผลไม� ตลาดปากเกร็ด มากกวCา 5000 0 

19 น้ำอโวคาโด น้ำผักผลไม� ตลาดนัดสุวรรณภูมิ 2,100 100 

20 น้ำแตงโม น้ำผักผลไม� ตลาดนัดสุวรรณภูมิ 3,200 0 

21 น้ำพั้นซ* น้ำผักผลไม� ตลาดนานาเจริญ 0 0 

22 น้ำบีทรูท น้ำผักผลไม� ตลาดนานาเจริญ 1,300 300 

23 น้ำบีทรูท น้ำผักผลไม� ตลาดสุวรรณภูมิ มากกวCา 5000 0 

24 น้ำกีวี่ น้ำผักผลไม� ตลาดนานาเจริญ 0 0 

25 น้ำสับปะรด น้ำผักผลไม� ตลาดสามยCาน มากกวCา 5000 0 

26 น้ำฝรั่ง น้ำผักผลไม� ตลาดปากเกร็ด 1,300 100 

27 ชาไทย น้ำชง ราชเทวี 0 0 

28 โอวันติน น้ำชง ราชเทวี 100 0 

29 โกโก� น้ำชง ราชเทวี 200 0 

30 กาแฟ น้ำชง ราชเทวี 300 0 
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ตารางที่ 1 ปริมาณของยีสต2และเชื้อราที่ตรวจพบในเครื่องดื่มที่วางจำหนDายริมบาทวิถีในเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑล (ตDอ) 

ตัวอย1างที่ ชื่อเครื่องดื่ม ประเภทเครื่องดื่ม สถานที่เก็บตัวอย1าง ปริมาณยีสตMที่
พบ (CFU/ml) 

ปริมาณเชื้อราที่
พบ (CFU/ml) 

31 ชาเขียว น้ำชง ราชเทวี 0 100 

32 โอเลี้ยง น้ำชง ตลาดถนนจันทน* 500 100 

33 โอเลี้ยง น้ำชง ตลาดพระราม 5 มากกวCา 5000 0 

34 ชาดำ น้ำชง ตลาดปากเกร็ด 0 200 

35 ชาไทย น้ำชง สถานี BTS เอกมัย 0 0 

 

ตารางที่ 2 จำนวนและรLอยละของยีสต2และเชื้อราที่มีปริมาณเกินเกณฑ2มาตรฐานกรมวิทยาศาสตร2การแพทย2กำหนดแบDงตามประเภทเครื่องดื่ม 

ชนิด       
จุลินทรีย- 

ประเภทเครื่องดื่ม 

น้ำสมุนไพร (จำนวน/ร@อยละ) น้ำผักผลไม@(จำนวน/ร@อยละ) น้ำชง(จำนวน/ร@อยละ) รวม(จำนวน/ร@อยละ) 

ตัวอย�าง
ทั้งหมด 

ไม�เกิน
มาตรฐาน 

เกิน
มาตรฐาน 

ตัวอย�าง
ทั้งหมด 

ไม�เกิน
มาตรฐาน 

เกิน
มาตรฐาน 

ตัวอย�าง
ทั้งหมด 

ไม�เกิน
มาตรฐาน 

เกิน
มาตรฐาน 

ตัวอย�าง
ทั้งหมด 

ไม�เกิน
มาตรฐาน 

เกิน
มาตรฐาน 

ยีสต- 11  

(100.0) 

6 

(54.5) 

5 

(45.5) 

15 

(100) 

9 

(60.0) 

6 

(40.0) 

9 

(100.0) 

8 

(88.9) 

1 

(11.1) 

35 

(100.0) 

23 

(65.7) 

12 

(34.3) 

เชื้อรา 11 

(100.0) 

10  

(90.9) 

1 

(9.1) 

15 

(100) 

10 

(66.7) 

5 

(33.3) 

9 

(100.0) 

6 

(66.7) 

3 

(33.3) 

35 

(100.0) 

26 

(74.3) 

9 

(25.7 

 

4. สรุปผล 

จากการศึกษาการปนเป��อนของยีสต*และเชื้อราในเครื่องดื่มที่มีการ

จำหนCายริมบาทวิถีในเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑลโดยการตรวจ

วิเคราะห*ปริมาณยีสต*และเชื้อราในเครื่องดื่ม 3 ประเภทคือ น้ำสมุนไพร 

น้ำผักผลไม� และน้ำชง รวมทั้งหมด 35 ตัวอยCาง ที่จำหนCายริมบาทวิถี

ในเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑลทั้งหมด 16 แหCง และนำมาเทียบ

กับเกณฑ*คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร

ฉบับที ่ 3 พ.ศ.2560 ตามประกาศโดยกรมวิทยาศาสตร*การแพทย* 

ตรวจพบมีการปนเป��อนของยีสต*ในเครื่องดื่มจำนวน 25 ตัวอยCาง (ร�อยละ 

71.4) และมีปริมาณยีสต*เกินมาตรฐานกำหนดจำนวน 12 ตัวอยCาง 

(ร�อยละ 34.3) และผลการตรวจเชื้อราพบวCามีการปนเป��อนเชื้อราใน

เครื่องดื่มจำนวน 9 ตัวอยCาง (ร�อยละ 25.7) ปริมาณเชื้อราที่พบ 100 – 

700 CFU/ml และทั้ง 9 ตัวอยCางมีปริมาณเชื้อราเกินมาตรฐานกำหนด

ทำให�เครื่องดื่มริมบาทวิถีในเขตกรุงเทพฯและปริมณฑลมีความเสี่ยง

ตCอสภาวะสุขภาพของผู�บริโภค 

 

เอกสารอNางอิง 

1. พิมพ*เพ็ญ พรเฉลิมพงศ* และนิธิยา รัตนาปนนท*. เครื่องดื่ม 

[อินเทอร*เน็ต]. [เข�าถึงได�เมื่อ 10 สิงหาคม 2565] เข�าถึงได�จาก         

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0

792/  beverage-เครื่องดื่ม. 

2. กรมวิทยาศาสตร*การแพทย*. เกณฑ*คุณภาพทางจุลชีววิทยา

ของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร ฉบับที่ 3 (พ.ศ. 2560). 

กรุงเทพฯ: บริษัทพีทู ดีไซน* แอนด* พริ้นท* จำกัด; 2560.  

3. สุกฤตา ปุณยอุปพัทธ*, พงศ*ภัทร เกียรติประเสริฐ และ

ประสงค*สม ปุณยอุปพัทธ. อาหารและเครื่องดื่มบาทวิถ:ี 

ความปลอดภัยของผู�บริโภค. วารสารวิชาการมหาวิทยาลัย

อีสเทิรSนเอเชีย ฉบับวิทยาศาสตรSและเทคโนโลย.ี 2563;14: 

8-24. 

4. ฆรณี ตุ�ยเต็มวงศ*. เอกสารประกอบการสอนวิชา 

จุลชีววิทยาอาหาร (ปฏิบัติการ). ภาควิชาจุลชีววิทยา  

คณะวิทยาศาสตร* มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร*; 2545. 



ณัฐวลัญช] ภัทรวิจิตรสิน และคณะ / Koch Cha Sarn Journal of Science / Vol.45 No.1 2023  -  7 

5. ธารารัตน* ชือตอฟ. จุลชีววิทยาทางอาหาร. กรุงเทพฯ: 

สำนกัพิมพ*แหCงจุฬาลงกรณ*มหาวิทยาลัย; 2558. 

6. สุดสายชล หอมทอง และอมรรัตน*. การตรวจหาแบคทีเรีย 

โคลิฟอร*มในเครื่องดื่มสมุนไพรที่วางจำหนCายในตลาดสด 

ใกล�กับมหาวิทยาลัยบูรพา จังหวัดชลบุรี. สักทอง: วารสาร

วิทยาศาสตรSและเทคโนโลย.ี 2561;5:11-21. 

7. ณิชมน ธรรมรักษ*. วิธีการตรวจราและยีสต*ในอาหาร.

[อินเทอร*เน็ต]. [เข�าถึงได�เมื่อ 10 สิงหาคม 2565] เข�าถึงได�จาก 

https://it.mju.ac.th/acticleDetail.aspx?qid=279. 

8. ศุภกานต* สุขแสวง, ลัดดาวัลย* พะวร, พหล แสนสมชัย และ

อรอุมา จันทร*เสถียร. การตรวจหาราในเครื่องดื่มทั่วไป. การ

ประชุมวิชาการระดับชาติ วิทยาลัยนครราชสีมา ครั้งที่ 6 

ประจำป« พ.ศ. 2562. 2562. หน�า 1037-1041. 

9. มณฑิรา มูลศรี และดาริวรรณ เศรษฐีธรรม. สถานการณ*

สุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารในมหาวิทยาลัยขอนแกCน. 

วารสารวิจัยสาธารณสุขศาสตรS มหาวิทยาลัยขอนแกdน. 

2557; 7:42-49. 

10. นฤมล มาแทน. ปฏิบัติการจุลชีววิทยาอาหาร. เทคโนโลยี

อาหาร สาขาวิชาอุตสาหกรรมเกษตร สำนักวิชา

เทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ*; 2561. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


