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บทคดัย่อ 
ชานมไข่มกุเป็นเครื�องดื�มที�ได้รับความนิยมอย่างมากในปัจจบุนั มีจําหน่ายแพร่หลายตั 'งแต่ในห้างสรรพสินค้าไปจนถึง

ร้านค้าขนาดเล็กริมถนน อยา่งไรก็ตามกระบวนการผลิตชานมไข่มกุมีจดุเสี�ยงตอ่การปนเปื'อนเชื 'อจลุินทรีย์หลายจดุ งานวิจยันี 'จงึมี
วัตถุประสงค์เพื�อตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของเชื 'อก่อโรคในทางเดินอาหารบางชนิด ได้แก่ Escherichia coli, 

Staphylococcus aureus, Salmonella spp., Bacillus cereus ยีสต์ และเชื 'อราในเครื�องดื�มชานมไข่มกุที�จําหน่ายในอําเภอ
พระนครศรีอยธุยา จํานวนทั 'งสิ 'น 25 ตัวอย่าง โดยผลการวิเคราะห์พบว่ามีเครื�องดื�มชานมไข่มกุไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานทาง 
จลุชีววิทยา ตามประกาศของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ฉบบัที� 3 (พ.ศ. 2560) จํานวน 9 ตวัอยา่ง คิดเป็นร้อยละ 36 จากจํานวน
ตวัอย่างทั 'งหมด โดยตรวจพบเชื 'อ E. coli และ S. aureus มากที�สดุ รองลงมาคือยีสต์ คิดเป็นร้อยละ 16, 16 และ 8 ตามลําดบั 
นอกจากนี 'ทกุตวัอยา่งตรวจพบเชื 'อราอยูใ่นเกณฑ์มาตรฐานที�กําหนด และตรวจไมพ่บการปนเปื'อนของเชื 'อ Salmonella spp. และ 
B. cereus ดงันั 'นเพื�อความปลอดภยัในการบริโภคผู้ผลิตควรตระหนกัถึงสขุลกัษณะที�ดีในการผลิตเครื�องดื�ม 
คาํสาํคัญ:  ชานมไข่มกุ  การปนเปื'อน  คณุภาพทางจลุชีววิทยา 

 
Abstract 

Nowadays bubble tea is so popular beverage which widely available in department store and roadside shop. 
However, the production process of bubble tea has several risk points for microbial contamination. This study aimed to 
investigate the microbiological quality including Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella spp., Bacillus 

cereus, yeast and mold in 25 samples of bubble tea beverage sold in Phra Nakhon Si Ayutthaya district. The analytical 
results showed that 9 samples accounting for 36% of total samples were not acceptable according to the microbiological 
standard by Department of Medical Sciences Announcement vol.3 (2017). E. coli and S. aureus were detected the 
highest followed by yeast accounting for 16, 16 and 8%, respectively. Moreover, the molds were detected within the 
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standard and Salmonella spp. and B. cereus were not detected in all samples. Therefore, good hygiene should be realized 
by beverage producer to ensure safety for consumption. 
Keywords: bubble tea, contamination, microbiological quality  

 
บทนํา 

 

ชานมไขม่กุ (bubble tea) เป็นเครื�องดื�มเย็นที�
มีสว่นผสมของชา นม นํ 'าแข็ง นํ 'าเชื�อม และเม็ดไข่มกุ 
(เกิดจากกระบวนการแปรรูปแป้งมันสําปะหลัง) 
ปัจจบุนัเป็นเครื�องดื�มที�ได้รับความนิยมอย่างมากของ
คนทุกเพศทุกวัย โดยเฉพาะในกลุ่มวัยรุ่นและวัย
ทํางาน จึงทําให้เกิดการขยายธุรกิจเครื�องดื�มชานม
ไข่มุกในประเทศไทยเพิ�มสูงขึ 'น  โดยมี จําหน่าย
แพร่หลายตั 'งแต่ในห้างสรรพสินค้าไปจนถึงร้านค้า
ขนาดเล็กริมถนน  อย่างไรก็ตามการผลิตเครื�องดื�ม
ชานมไข่มุกมีปัจจัยเสี�ยงต่อการปนเปื'อนจุลินทรีย์
ห ล า ย จ ุด  โ ด ย ส า เ ห ต ุข อ ง ก า ร ป น เ ปื 'อ น อ า จ
เนื�องมาจากวัตถุดิบที�ใช้ เช่น นมสด (จัดเก็บใน
อณุหภมูิไม่เหมาะสม หรือเก็บไว้เป็นระยะเวลานาน) 
(Fusco et al., 2020) ใบชาอบแห้ง (มีการปนเปื'อน
จลุนิทรีย์โดยเฉพาะเชื 'อรา และอณุหภมูิของนํ 'าร้อนใน
ขั 'นตอนการชงชาไม่สูงพอในการทําลายเ ชื 'อ ) 
(Dayananda, Fernando, & Perera, 2017) นํ 'า (นํ 'า
สะอาดต้มสกุมีการจดัเก็บที�ไมเ่หมาะสม) และนํ 'าแข็ง 
(มีกระบวนการผลิตที�ไม่ถูกสุขลกัษณะ) นอกจากนี '
การใช้อปุกรณ์และภาชนะบรรจทีุ�ไมส่ะอาด รวมไปถึง
สถานที�ตั 'ง สภาพแวดล้อม และสขุลกัษณะที�ไม่ดีพอ
ของผู้ผลิตล้วนเป็นสาเหตุของการปนเปื'อนจุลินทรีย์
ได้ เช่นกัน มีรายงานการปนเปื'อนเ ชื 'อจุลินทรีย์ 
หลายชนิดในเครื�องดื�มชานมไข่มุกและเครื�องดื�ม 
ที�มีส่วนผสมของนม ได้แก่ Escherichia coli, 

Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Salmonella 
spp. รวมไปถึงยีสต์และเชื 'อราด้วย (Somtrakoon, 
Phoobantad, Saengsuriya, Kaiyawat, & Maneerat, 
2018; Lin et al., 2019) ซึ�งเชื 'อจุลินทรีย์ดงักล่าว
สามารถก่อให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษได้ เช่น  S. aureus 

เป็นเชื 'อประจําถิ�น (normal flora) บนผิวหนงัมนษุย์ 
หากผู้ผลิตมีสขุลกัษณะที�ไม่ดีพอ เชื 'อในร่างกายอาจ
ปนเปื'อนลงสูอ่าหาร และสร้างสารพิษในกลุม่เอนเทอ-
โรทอกซิน (enterotoxin) ซึ�งทนความร้อนออกมาสะสม
อยู่ในอาหาร เมื�อร่างกายได้รับสารพิษจะทําให้เกิด
อาการปวดท้อง ท้องร่วง และอาเจียนอย่างรุนแรง 
(Argudín, Mendoza, & Rodicio, 2010) สว่นเชื 'อรา
ที�ปนเปื'อนในอาหารสามารถสร้างสารพิษไมโคทอกซิน 
(mycotoxin) และก่อให้เกิดโรคได้ เช่น การปนเปื'อน
เชื 'อราในกลุ่ม Aspergillus ที�สามารถสร้างสารพิษ 
อะฟลาทอกซิน (aflatoxin) ซึ�งทนความร้อนสูง  
และเป็นสาเหตุของการก่อมะเ ร็งตับในมนุษย์ 
(Mahato et al., 2019)  

 

อย่างไรก็ตามการควบคุมสุขลักษณะใน
กระบวนการผลิตของธุรกิจเครื� องดื�มชานมไข่มุก
เป็นไปได้ยาก เนื�องจากการผลติและจําหนา่ยเป็นการ
ติ ด ต่อ ซื 'อ ข า ย โด ย ต ร ง ร ะ ห ว่ า ง ผู้ ผลิต กับ ผู้ ซื 'อ 
โดยเฉพาะร้านค้าขนาดเล็กที�จําหน่ายตามข้างถนน
หรือตลาดนัด  ที�ผู้ ผลิต ไม่ ไ ด้มี การส่งตัวอย่า ง
ผลิตภณัฑ์ไปตรวจสอบคณุภาพทางจุลชีววิทยาก่อน
การจําหนา่ย ซึ�งอาจพบการปนเปื'อนของเชื 'อจลุนิทรีย์



58 ว.มทรส. 10(1) : 56-65 (2565) 
 

ในเครื�องดื�มชานมไข่มุกได้หากผู้ผลิตมีกระบวนการ
ผ ลิ ต ไ ม่ ถู ก สุ ข ลัก ษ ณ ะ  ดั ง นั 'น ก า ร ศึ ก ษ า นี 'มี
วัตถุประสงค์ เ พื� อตรวจวิ เคราะ ห์คุณภาพทาง 
จุลชีววิทยาของเครื� องดื�มชานมไข่มุกที� จําหน่าย 
ในห้างสรรพสินค้า และร้านค้าทั�วไปในเขตอําเภอ
พระนครศรีอยุธยา โดยตรวจวิเคราะห์เชื 'อจุลินทรีย์ 
ได้แก่ E. coli, S. aureus, Salmonella spp., B. cereus 
ยีสต์ และเชื 'อรา เพื�อเป็นข้อมลูเบื 'องต้นให้แก่ผู้บริโภค
ในการตัดสินใจเลือกซื 'อ เครื� องดื�มชานมไข่มุก 
จากร้านค้าที�มีสุขลักษณะที�ดี  รวมทั 'งผู้ ผลิตและ
หน่วยงานที� เกี�ยวข้องให้ตระหนักถึงการควบคุม
คุณ ภา พ ก า ร ผลิต เ พื� อ ใ ห้ เ ค รื� อ ง ดื� ม มี คุณ ภา พ 
และปลอดภยัตอ่ผู้บริโภค 

 
วิธีการศึกษา 

1. การเก็บตัวอย่าง 
ทําการสุม่เก็บตวัอย่างเครื�องดื�มชานมไข่มกุที�

จําหนา่ยในห้างสรรพสนิค้า ร้านค้าปิดสนิท และร้านค้า
ริมถนนในเขตอําเภอพระนครศรีอยุธยา จํานวน 25 
ตวัอย่าง วิธีการเก็บตวัอย่างผู้ผลิตจะผสมเครื�องดื�ม
ชานมไข่มกุแล้วบรรจุในแก้วพลาสติกและปิดฝาด้วย
พลาสติก และส่งมอบให้ผู้ บริโภคทันที จากนั 'นจะ 
เก็บรักษาตัวอย่างในกล่องโฟมที�บรรจุนํ 'าแข็งและ 
มีฝาปิดสนิท เพื�อนําไปตรวจวิ เคราะห์จุลินทรีย์  
ณ ห้องปฏิบตัิการภายในเวลา 24 ชั�วโมง (Lang, 2012) 
ในระหว่างการเก็บตัวอย่างจะสํารวจลักษณะที�ตั 'ง 
และความสะอาดของร้านค้า รวมทั 'งสงัเกตสขุลกัษณะ
ของผู้ ผลิต ได้แก่ การสวมหมวกคลุมผม การสวม
หน้ากากอนามยั การสวมถงุมือ และการล้างมือก่อน
การผลติเครื�องดื�ม เป็นต้น 

2. การตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางจุลชีววิทยา
ของเครื�องดื�มชานมไข่มุก 
 
 

2.1 การเตรียมตัวอย่าง 
 

นําสว่นผสมทั 'งหมดของตวัอย่างเครื�องดื�มชานม
ไข่มุกซึ�งประกอบด้วย นํ 'าชานม เม็ดไข่มุก และนํ 'าแข็ง 
มาใส่ในถงุเตรียมตวัอย่าง (stomacher bag) แล้ว
นําไปตีบดให้เป็นเนื 'อเดียวกนัด้วยเครื�องตีบดตวัอย่าง 
(stomacher) นาน 2 นาที จากนั 'นนําตวัอย่างไปเจือจาง
ตอ่ด้วยสารละลายในขั 'นตอนตอ่ไป (Lang, 2012) 

2.2 การตรวจวิเคราะห์ E. coli 

ปิเปตตวัอยา่งใส ่Lauryl sulfate tryptose (LST) 
broth ที�มีความเข้มข้น 2 เท่า จํานวน 3 หลอด ๆ ละ  
10 มิลลิลิตร และปิเปตตัวอย่างใส่ LST broth ที�มี
ความเข้มข้น 1 เท่า หลอดละ 1 และ 0.1 มิลลิลิตร 
อยา่งละ 3 หลอด นําไปบม่ที�อณุหภมูิ 35 องศาเซลเซียส 
นาน 24-48 ชั�วโมง จากนั 'นถ่ายเชื 'อจากหลอด LST 
broth ที�ให้ผลบวก (ขุ่นและเกิดก๊าซในหลอดดกัก๊าซ) 
ลงใน Escherichia coli (EC) broth นําไปบ่มที�อณุหภมูิ 
44.5 องศาเซลเซียส นาน 24-48 ชั�วโมง แล้วนํา
หลอด EC broth ที�ให้ผลบวก (ขุ่นและเกิดก๊าซใน
หลอดดัก ก๊าซ)  ไปขีดแยกเชื 'อบนอาหาร eosin 
methylene blue (EMB) agar บ่มที� 35 องศาเซลเซียส 
นาน 24 ชั�วโมง สังเกตลักษณะโคโลนีเฉพาะของ  
E. coli ตรงกลางโคโลนีมีสเีข้มเกือบดาํ ผิวหน้าโคโลนี
มีสีเขียวมันวาวคล้ายโลหะ (metallic sheen)  
เลือกโคโลนีที�คาดว่าเป็น E. coli จานละ 2-3 โคโลนี  
มาย้อมสีแกรมและทดสอบลักษณะทางชีวเคมี  
ได้แก่ indole, methyl red, Voges-Proskauer และ 
citrate (ดดัแปลงจาก Feng, Weagant, Grant, & 
Burkhardt, 2019) 
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2.3 การตรวจวิเคราะห์ S. aureus 

ปิเปตตัวอย่างปริมาตร 10 มิลลิลิตร ลงใน 
Butterfield’s phosphate buffer ปริมาตร 90 มิลลิลิตร 
ทําการเจือจางถึงระดบั 10-3 นําตวัอยา่งที�เจือจางแล้ว
และไม่เจือจางมา spread plate บนอาหาร Baird-
Parker Egg Yolk (BPEY) Tellurite agar (ความเจือ
จางละ 3 ซํ 'า) บ่มที� 35 องศาเซลเซียส นาน 48 ชั�วโมง 
จากนั 'นเลอืกโคโลนีที�มีสดีํา มนัวาว โค้งนนู ขอบเรียบ 
มีวงขุ่นรอบโคโลนี และมีวงใสรอบวงขุ่น จานละ 2-3 
โคโลนี มาย้อมสีแกรม และทดสอบการสร้างเอนไซม์ 
coagulase และ catalase (ดดัแปลงจาก Bennett, 
& Lancette, 2016) 

2.4 การตรวจวิเคราะห์ Salmonella spp.  
นําตวัอย่างปริมาตร 25 มิลลิลิตร มาเจือจาง 

ในสารละลาย buffered peptone water ความเข้มข้น
ร้อยละ 0.10 ปริมาตร 225 มิลลิลิตร บ่มที� 37  
องศาเซลเซียส นาน 18-24 ชั�วโมง จากนั 'นปิเปตตวัอย่าง 
0.1 มิลลิลิตร ลงในอาหาร Rappaport-Vassiliadis (RV) 
broth ปริมาตร 10 มิลลิลิตร บ่มที�อุณหภูมิ 42  
องศาเซลเซียส และปิเปตตวัอย่าง 1 มิลลิลิตร ลงใน
อาหาร Muller-Kauffmann tetrathionate novobiocin 
(MKTTn) broth ปริมาตร 10 มิลลิลิตร บ่มที�อณุหภมูิ 
37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18-24 ชั�วโมง จากนั 'น 
นําเชื 'อจากหลอด RV broth และ MKTTn broth มาขีด
แยกเชื 'อบนอาหาร 2 ชนิด ได้แก่ xylose lysine 
deoxycholate (XLD) agar และ Salmonella Shigella 
(SS) agar บ่มที�อณุหภมูิ 37 องศาเซลเซียส นาน 24 
ชั�วโมง สงัเกตลกัษณะโคโลนีบนอาหาร XLD agar  
มีรูปร่างกลม มีสแีดงหรือสชีมพใูส มีจดุสดีําตรงกลาง
โคโลนี ส่วนอาหาร SS agar โคโลนีมีสีใส หรือมี 

สีเดียวกับอาหาร และมีจุดสีดําอยู่กลางโคโลนี  
เลือกโคโลนีดังกล่าวมาย้อมสีแกรมและทดสอบ
ลกัษณะทางชีวเคมี ได้แก่ urease, lysine, Voges-
Proskauer, indole, motility และ triple sugar iron 
agar (ดดัแปลงจาก ISO, 2002) 

2.5 การตรวจวิเคราะห์ B. cereus 
ดูดตัวอย่างปริมาตร 10 มิลลิลิตร ลงใน 

Butterfield’s phosphate buffer ปริมาตร 90 
มิลลิลิตร ทําการเจือจางถึงระดับ 10-3  นําตัวอย่าง 
ที�เจือจางแล้วและไม่เจือจางมา spread plate  
บนอาหาร mannitol-egg yolk-polymyxin (MYP) agar 
ความเจือจางละ 3 ซํ 'า บ่มที� 30 องศาเซลเซียส  
นาน 18-24 ชั�วโมง สงัเกตโคโลนีที�มีลกัษณะแบนราบ 
สีชมพู ล้อมรอบด้วยตะกอนสีขุ่นขาว แล้วจึงเลือก
โคโลนีที�คาดว่าเป็น B. cereus จานละ 2-3 โคโลนี 
มาย้อมสแีกรมและทดสอบลกัษณะทางชีวเคมี ได้แก่ 
motility, indole, Voges-Proskauer และ citrate 
(ดดัแปลงจาก Tallent, Rhodehamel, Harmon, & 
Bennett, 2012)    

2.6 การตรวจวิเคราะห์ยสีต์และเชื Vอรา 
ปิเปตตวัอย่างปริมาตร 10 มิลลิลิตร ใสล่งใน 

buffered peptone water ความเข้มข้นร้อยละ 0.1 
ปริมาตร 90 มิลลิลิตร ทําการเจือจางถึงระดบั 10-3  

นําตวัอย่างที�เจือจางแล้วและไม่เจือจางปริมาตร 0.1 
มิลลิลิตร มา spread plate บนอาหาร Dichloran 
Rose Bengal Chloramphenicol (DRBC) agar 
ความเจือจางละ 3 ซํ 'า บ่มที� 30 องศาเซลเซียส  
นาน 5-7 วนั แล้วคํานวณปริมาณของยีสต์และเชื 'อรา
ในหน่วยโคโลนีต่อมิลลิลิตร (CFU/ml) (Tournas, 
Stack, Mislivec, Koch, & Bandler, 2017)      
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2.7 การวิเคราะห์ข้อมูล 
นําข้อมลูการตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์เทียบกบั

เกณฑ์คุณภาพตามประกาศของกรมวิทยาศาสตร์ 
การแพทย์ กระทรวงสาธารณสขุ ว่าด้วยเกณฑ์คณุภาพ
ทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสมัผสัอาหาร 
ฉบับที� 3 พ.ศ. 2560 (Ministry of Public Health. 
Department of Medical Sciences, 2017)  
ซึ�งกําหนดให้เครื�องดื�มที�ไม่ได้บรรจุในภาชนะปิดสนิท
มีเกณฑ์มาตรฐานดงันี '  ต้องไมพ่บ E. coli ตอ่ตวัอย่าง 
1 มิลลิลิตร ไม่พบ S. aureus ต่อตวัอย่าง 0.1 มิลลิลิตร 
และไม่พบ Salmonella spp. ต่อตวัอย่าง 25 มิลลิลิตร 
ปริมาณยีสต์น้อยกว่า 5×103 CFU/ml ปริมาณเชื 'อรา 
น้อยกว่า 1×102 CFU/ml และปริมาณ B. cereus 
น้อยกวา่ 1×102 CFU/ml 

 
ผลการศึกษาและอภปิรายผล 

จากการสาํรวจลกัษณะที�ตั 'งและความสะอาด
ของร้านค้าที�เก็บตวัอย่าง (จํานวน 25 ร้าน) พบว่า
ลกัษณะของร้านค้าแบ่งได้เป็น 3 กลุ่ม ได้แก่ 1) 
ร้านค้าริมถนน (มีลกัษณะเปิดโลง่ ตั 'งอยูใ่นบริเวณที�มี
ยานพาหนะสญัจรไปมา) จํานวน 11 ร้าน คือ ตวัอย่างที� 
1-11  2) ร้านค้าปิดสนิท (มีลกัษณะเป็นห้องสี�เหลี�ยม 
ติดตั 'งเครื�องปรับอากาศ) จํานวน 5 ร้าน คือตวัอย่างที� 
12-16 และ 3) ร้านค้าในห้างสรรพสินค้า (มีลกัษณะ
เปิดโลง่ ตั 'งอยูภ่ายในห้างสรรพสินค้า) จํานวน 9 ร้าน 
คือ ตวัอย่างที� 17-25  สําหรับสขุลกัษณะสว่นบคุคล
ของผู้ผลิตพบว่าไม่มีร้านค้าใดเลยที�สวมถุงมือ สวม
หน้ากากอนามัย และล้างมือก่อนผสมเครื� องดื�ม 
สําหรับการตรวจสอบคุณภาพทางจุลชีววิทยาของ 
 

เ ค รื� อ ง ดื� ม ช า น ม ไ ข่ มุ ก ซึ� ง วิ เ ค ร า ะ ห์ จุ ลิ น ท รี ย์ 
ตามประกาศของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
กระทรวงสาธารณสุข ได้แก่ E. coli, S. aureus, 

Salmonella spp. ยีสต์ และเชื 'อรา พบว่าเครื�องดื�ม
ชานมไข่มุกที�จําหน่ายในอําเภอพระนครศรีอยุธยา
จํานวน 25 ต ัวอย่าง ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 
ทางจุลชีววิทยาจํานวน 9 ตัวอย่าง (คิดเป็นร้อยละ 
36 จากจํานวนตวัอยา่งทั 'งหมด) โดยตรวจพบแบคทีเรีย 
E. coli ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 4 ตัวอย่าง คือ 
ตัวอย่างที� 3, 17, 23 และ 24 (คิดเป็นร้อยละ 16  
จากตัวอย่างทั 'งหมด) (เกณฑ์มาตรฐานต้องไม่พบ  
E. coli ตอ่ตวัอย่าง 1 มิลลิลิตร) ตรวจพบ S. aureus 
ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน จํานวน 4 ต ัวอย่าง คือ  
ตวัอยา่งที� 9, 15, 16 และ 17 (คิดเป็นร้อยละ 16 จาก
จํานวนตวัอยา่งทั 'งหมด) (เกณฑ์มาตรฐานต้องไม่พบ 
S. aureus ตอ่ตวัอยา่ง 0.1 มิลลลิติร) และปริมาณยีสต์
ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 2 ตวัอย่าง คือ ตวัอย่างที� 2 
และ 14 (คิดเป็นร้อยละ 8) โดยตรวจพบปริมาณยีสต์
เท่ากบั 2.2×104 และ 1.4×104 CFU/ml  ตามลําดบั 
(เกณฑ์มาตรฐานต้องพบยีสต์น้อยกว ่า  5×103 
CFU/ml) ส่วนการตรวจวิเคราะห์เชื 'อ Salmonella 

spp. และ B. cereus พบว่าเครื�องดื�มชานมไข่มุก
ทุกตัวอย่างไม่พบการปนเปื'อนเชื 'อ ซึ�งตามเกณฑ์
มาตรฐานต้องไม่พบ Salmonella spp. ต่อตวัอย่าง 
25 มิลลิลิตร และต้องพบเชื 'อ B. cereus ในปริมาณ
ที�น้อยกว่า 1×102 CFU/ml และการตรวจวิเคราะห์
เชื 'อราพบว่าทุกตัวอย่างอยู่ ในเกณฑ์มาตรฐาน 
ที�กําหนด โดยมีปริมาณเชื 'อราน้อยกว ่า  1×102 
CFU/ml ดงั (Table 1) 
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Table 1 Microbiological quality of bubble tea beverages sold in Phra Nakhon Si Ayutthaya district. 
no. of 
sample 

E. coli S. aureus Salmonella spp. B. cereus 
yeast 

(CFU/ml) 
mold 

(CFU/ml) 
microbiological 

quality 
1 - - - - <5×103 <1×102 accepted 
2 - - - - 2.2×104 <1×102 not accepted 
3 + - - - <5×103 <1×102 not accepted 
4 - - - - <5×103 <1×102 accepted 
5 - - - - <5×103 <1×102 accepted 
6 - - - - <5×103 <1×102 accepted 
7 - - - - <5×103 <1×102 accepted 
8 - - - - <5×103 <1×102 accepted 
9 - + -  - <5×103 <1×102 not accepted 
10 - - - - <5×103 <1×102 accepted 
11 - - - - <5×103 <1×102 accepted 
12 - - - - <5×103 <1×102 accepted 
13 - - - - <5×103 <1×102 accepted 
14 - - - - 1.4×104 <1×102 not accepted 
15 - + - - <5×103 <1×102 not accepted 
16 - + - - <5×103 <1×102 not accepted 
17 + + - - <5×103 <1×102 not accepted 
18 - - - - <5×103 <1×102 accepted 
19 - - - - <5×103 <1×102 accepted 
20 - - - - <5×103 <1×102 accepted 
21 - - - - <5×103 <1×102 accepted 
22 - - - - <5×103 <1×102 accepted 
23 + - - - <5×103 <1×102 not accepted 
24 + - - - <5×103 <1×102 not accepted 
25 - - - - <5×103 <1×102 accepted 
note:  + is defined as detected 

-  is defined as not detected 

 
จากการตรวจวิเคราะห์การปนเปื'อนจุลินทรีย์

ในเครื�องดื�มชานมไข่มกุพบว่ามีการแพร่กระจายของ
เชื 'อจลุนิทรีย์ทั�วไปในตวัอยา่งที�เก็บจากร้านค้าริมถนน 
ร้านค้าปิดสนิท และห้างสรรพสนิค้า โดยตรวจพบเชื 'อ 
E.coli ซึ�งเป็นดัชนีบ่งชี 'สุขลกัษณะของอาหารและ

เครื�องดื�ม เนื�องจากเป็นเชื 'อประจําถิ�นที�พบในลําไส้
ของคนและสตัว์เลือดอุ่น การตรวจพบ E. coli แสดง
ให้เห็นว่าสขุลกัษณะในกระบวนการผลิตยังไม่ดีพอ 
เช่น นํ 'าที�ใช้ล้างอปุกรณ์ และภาชนะที�ใช้ในการบรรจุ
ไม่สะอาด หรืออาจมีสาเหตุมาจากพฤติกรรมของ
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ผู้ผลิตเครื�องดื�ม เช่น ไม่ล้างมือหลงัเข้าห้องนํ 'า หรือ
ก่อนผสมเครื�องดื�ม นอกจากนี 'สาเหตุของการปนเปื'อน
อาจเกิดขึ 'นได้จากวัตถุดิบที�ใช้ เช่น การใช้นํ 'าหรือ
นํ 'าแข็งที�มีกระบวนการผลิตไม่ถูกสุขลกัษณะ โดยมี
รายงานการพบเชื 'อแบคทีเรีย E.coli ในนํ 'าแข็งเกินค่า
มาตรฐานซึ�งมีสาเหตสุําคญัมาจากอปุกรณ์ เครื�องจกัร
ในขั 'นตอนการผลิต และสขุลกัษณะของผู้ปฏิบตัิงาน 
(Hampikyan, Bingol, Cetin, & Colak, 2017; Hanh,  
& Hanh, 2020) หากผู้บริโภครับประทานอาหารหรือ
เครื�องดื�มที�มีการปนเปื'อนเชื 'อ E. coli อาจทําให้เกิด
โรคกับผู้บริโภค เนื�องจาก E. coli บางสายพนัธุ์  เช่น 
Enterohaemorrhagic E. coli (EHEC) เป็นกลุม่ที�มี
ความสามารถในการสร้างสารพิษซึ�งสามารถทําลาย
เม็ดเลือดแดงและไต หากผู้บริโภคได้รับเชื 'อ E. coli 
ในปริมาณมาก จะสง่ผลให้มีอาการท้องเสีย บางราย
มีอาการคลื�นไส้อาเจียน มีไข้ตํ�า และอาจรุนแรงถึงขั 'น
อจุจาระเหลวมีเลือดปนได้ (Nguyen, & Sperandio, 
2012) ส่วนการตรวจพบเชื 'อ S. aureus บ่งบอกถึง
การไมค่วบคมุความสะอาดและสขุลกัษณะของผู้ผลิต
ยงัไมด่ีพอ เนื�องจาก S. aureus เป็นแบคทีเรียประจําถิ�น
ที�พบได้บริเวณผิวหนงั โพรงจมกู มือ และสว่นต่าง ๆ 
ของร่างกายมนุษย์ หากไม่มีการป้องกันที�ดีพออาจ 
ทําให้ S. aureus ถ่ายทอดมาสูเ่ครื�องดื�มได้ (AI-Bahry, 
Mahmoud, AI-Musharafi, & Sivakumar, 2014)  
ซึ�งสอดคล้องกบัการตรวจสอบสขุลกัษณะของผู้ผลิต
พบว่าไม่มี ร้านค้าใดเลยที�สวมหน้ากากอนามัย  
สวมถงุมือ และล้างมือก่อนผสมเครื�องดื�ม นอกจากนี '
ยงัมีรายงานการตรวจพบเชื 'อ S. aureus ในนํ 'าแข็ง 
ซึ�งสาเหตอุาจมาจากพฤติกรรมของผู้ผลิตเนื�องจากการ
ใช้มือสมัผสันํ 'าแข็งแทนการใช้อปุกรณ์ตกันํ 'าแข็งด้วย 

(Jongsamak, Charoenteeraboon, & Techaarpornkul, 
2014) ดงันั 'นหากผู้ผลิตมีสขุลกัษณะที�ไม่ดีพอ จะสง่ผล
ให้เชื 'อ S. aureus ปนเปื'อนลงในเครื�องดื�มได้ ซึ�งเชื 'อ
ชนิดนี 'สามารถสร้างสารพิษกลุ่มเอนเทอโรทอกซิน  
ที�ทนความร้อนออกมาสะสมอยูใ่นอาหาร เมื�อร่างกาย
ได้รับสารพิษจะดดูซึมเข้าสู่กระเพาะและลําไส้ ทําให้
มีอาการปวดท้อง คลื�นไส้ อาเจียน บางรายมีอาการ
ถ่ายเหลว และปวดศีรษะ (Argudín, Mendoza, & 
Rodicio, 2010) ส่วนการปนเปื'อนของยีสต์ใน
เครื� องดื�มชานมไข่มุกอาจมีสาเหตุมาจากการ
ถ่ายทอดเชื 'อยีสต์ที�ปนเปื'อนอยู่ในพื 'นผิวอุปกรณ์ 
เนื�องจากยีสต์สามารถพบได้ทั�วไปในธรรมชาติ โดย
ยีสต์บางชนิดสามารถเจริญได้ในอาหารและเครื�องดื�ม
ที�มีความเข้มข้นของนํ 'าตาลสงู (Yimtoe, 2015) ซึ�งใน
ส่วนผสมของนํ 'าชานมหรือเม็ดไข่มุกมีนํ 'าตาลหรือ
นํ 'าผึ 'งเป็นสว่นประกอบซึ�งเหมาะสมต่อการเจริญของ
เชื 'อ หากเก็บรักษาในอุณหภูมิและระยะเวลาที�ไม่
เหมาะสมจะทําให้เชื 'อเจริญและเพิ�มจํานวนได้ 

จากการตรวจพบการปนเปื'อนเชื 'อจุลินทรีย์ใน
เครื�องดื�มชานมไข่มุกที�จําหน่ายทั 'งในร้านค้าริมถนน 
ร้านค้าปิดสนิท และร้านในห้างสรรพสินค้า โดยเฉพาะ
บางตัวอย่างที�จําหน่ายในห้างสรรพสินค้าซึ�งเป็น
สถานที�นา่จะมีโอกาสสมัผสักบัฝุ่ นละอองจากสิ�งแวดล้อม
และยานพาหนะได้น้อยกว่าร้านค้าริมถนนแต่จากผล
การศึกษากลับพบการปนเปื'อนของเชื 'อจุลินทรีย์
หลายชนิดมากกว่าตวัอย่างที�เก็บจากร้านค้าริมถนน 
แสดงให้เห็นว่าคุณภาพของเครื�องดื�มชานมไข่มุกที�
จําหน่ายมีความสมัพันธ์กับสุขลกัษณะของร้านค้า
และผู้ผลิตเป็นหลกั ดังนั 'นการควบคุมคุณภาพด้าน
การปนเปื'อนเชื 'อจลุนิทรีย์ในเครื�องดื�มชานมไขม่กุให้มี
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ความปลอดภยัตอ่ผู้บริโภคนั 'น ต้องเริ�มจากผู้ผลิตควร
มีสขุลกัษณะที�ดีในการผลติเครื�องดื�ม เช่น จดัสถานที�
ในการผลิตอาหารให้สะอาด ภาชนะที�ใช้ต้องสะอาด
และหมั�นทําความสะอาดอยู่เสมอ ผู้ผลิตอาหารต้อง
ล้างมือให้สะอาด ใช้อุปกรณ์ในการหยิบจับโดย
หลีกเลี�ยงการสมัผสัอาหารด้วยมือ รวมทั 'งวตัถดุิบที�ใช้ 
เช่น นม นํ 'า ไข่มกุ นํ 'าแข็ง ควรมีคณุภาพและเก็บรักษา
อย่างถูกวิธี เพื�อลดการปนเปื'อนเชื 'อจุลินทรีย์และ 
ลดโอกาสในการถ่ายทอดเชื 'อจุลินทรีย์ไปสู่ผู้บริโภค 
ซึ�งอาจส่งผลทําให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษต่อผู้บริโภค
ตามมาภายหลงัได้ อย่างไรก็ตามจากการศึกษาครั 'งนี '
เป็นเพียงการสุ่มเก็บตวัอย่างเครื�องดื�มชานมไข่มุกที�
จําหนา่ยในร้านค้าในอําเภอพระนครศรีอยธุยา เพื�อใช้
เป็นข้อมลูเบื 'องต้นให้แก่ผู้ผลิตในการตระหนกัถึงการ
ควบคมุคณุภาพของการผลติและสขุลกัษณะสว่นบคุคล 
รวมถึงผู้ บริโภคในการตัดสินใจเลือกซื 'อเครื� องดื�ม
ชานมไข่มกุจากร้านค้าที�ถกูสขุลกัษณะทั 'งจากสภาพ
ทางกายภาพและสขุอนามยัของผู้ผลติเครื�องดื�ม 

 
สรุป 

จากการตรวจสอบสุขลักษณะส่วนบุคคล 
ของผู้ผลติของเครื�องดื�มชานมไขม่กุที�จําหนา่ยในร้านค้า
ริมถนน ร้านค้าปิดสนิท และร้านในห้างสรรพสินค้า 
ในเขตอําเภอพระนครศรีอยธุยา พบว่าไม่มีร้านค้าที�
สวมหมวก สวมถงุมือ สวมหน้ากากอนามยั และล้างมือ
ก่อนผสมเครื�องดื�ม ส่วนผลการวิเคราะห์คุณภาพ 
ทางจุลชีววิทยาพบมีการปนเปื'อนเชื 'อจุลินทรีย์ 
ชนิดใดชนิดหนึ�งหรือหลายชนิดในแตล่ะตวัอยา่ง โดย
ตวัอย่างที�นํามาตรวจวิเคราะห์จํานวน 25 ตวัอย่าง 
พบว่าไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานทางจุลชีววิทยา จํานวน 

9 ตวัอย่าง คิดเป็นร้อยละ 36 ของจํานวนตวัอย่าง
ทั 'งหมด โดยตรวจพบแบคทีเรีย E. coli และ S. aureus 
มากที�สดุ รองลงมา ได้แก่ ยีสต์ คิดเป็นร้อยละ 16, 
16 และ 8 ตามลาํดบั นอกจากนี 'ทกุตวัอยา่งตรวจพบ
เชื 'อราอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานที�กําหนด และไม่พบเชื 'อ 
Salmonella spp. และ B. cereus อย่างไรก็ตาม 
ในการศึกษาครั 'งต่อไปควรตรวจสอบคุณภาพทาง 
จุลชีววิทยาแยกตามวัตถุดิบที�ใช้ในการผลิต เช่น 
นํ 'าแข็ง ไข่มกุ นมสด ผงชา และบรรจุภณัฑ์ที�ใช้บรรจุ
เครื�องดื�ม เพื�อให้ทราบสาเหตุของการปนเปื 'อน
เชื 'อจลุนิทรีย์ในผลติภณัฑ์ชานมไขม่กุได้อยา่งชดัเจน 

 
คาํขอบคุณ 

ขอขอบคุณสาขาวิชาวิทยาศาสตร์ คณะ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลยัเทคโนโลยี
ราชมงคลสวุรรณภมูิ ศนูย์พระนครศรีอยธุยา หนัตรา 
ที�อนเุคราะห์สถานที� และสนบัสนนุด้านวสัด ุอปุกรณ์ 
และเครื� องมือทางด้านวิทยาศาสตร์สําหรับการ
ศกึษาวิจยัในครั 'งนี ' 
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