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บทคัดย่อ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือตรวจหาเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียทั้งหมด เชื้อเอสเชอริเชีย โคไล และ

เชื้อสแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส ในน้ าแข็งบริโภคที่จ าหน่ายในร้านค้ารอบมหาวิทยาลัยนเรศวรโดยท าการ
เก็บตัวอย่างน้ าแข็งบริโภคทั้งหมด 41 ตัวอย่างที่จ าหน่ายในร้านค้าย่อย และจากโรงงานผลิ ตน้ าแข็งที่ส่ง
มาจ าหน่ายยังร้านค้ารอบมหาวิทยาลัยนเรศวร ในช่วงเดือนสิงหาคมถึงเดือนตุลาคม พ.ศ. 2563 น ามา
ตรวจหาเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียทั้งหมดและเชื้อเอสเชอริเชีย โคไล ด้วยวิธีเอ็มพีเอ็น  และเชื้อสแตฟิโล
ค็อกคัส ออเรียส ด้วยวิธีการกรองด้วยเยื่อกรองเมมเบรน และวิ เคราะห์ข้อมูลด้วยสถิติเชิงพรรณนา 
พบว่า ตัวอย่างน้ าแข็งบริโภคที่พบเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียทั้งหมดที่มีค่าดัชนีเอ็มพีเอ็นมากกว่าหรือ
เท่ากับ 2.2 จ านวน 31 ตัวอย่าง (ร้อยละ 75.61)  และพบเชื้ออีโคไล จ านวน 32 ตัวอย่าง (ร้อยละ 
78.05)  ทั ้งนี ้ไม ่พบเชื ้อสแตฟิโลค็อกคัส ออเร ียสในทุกตัวอย่าง จากผลการศึกษานี ้ท าให้ทราบ
สถานการณ์การปนเปื้อนเชื้อจุลชีพในน้ าแข็งบริโภคที่จ าหน่ายในร้านค้ารอบมหาวิทยาลัย และกระตุ้นให้
มีการตรวจสอบคุณภาพน้ าแข็ง เพ่ือความปลอดภัยของผู้บริโภคต่อไป  
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Detection of Microbial Contamination in Ice 
around Naresuan University 

Nerisa Thippayarat*, Thanabodee Paphan*, Supreeya Khamdee*,and Sirilak Teeraputon** 

Abstract 
 This study aimed to detect the total coliform bacteria, Escherichia coli, and 
Staphylococcus aureus in the ice around Naresuan University. All 41 samples of 
consuming ice were collected from the ice factory and shops around Naresuan University 
during August to October 2020. They were detected the microbiological contamination 
using the Most Probable Number (MPN) method for total coliform bacteria and 
Escherichia coli. The membrane filter technique used for Staphylococcus aureus 
detection. Then, data analysis was done by descriptive statistics. 31 of 41 samples 
(75.61%) were found the total coliform bacteria with MPN Index greater than or equal to 
2.2. E. coil were found in thirty-two samples (78.05%).  Whereas S. aureus was not found 
in all samples. This study revealed the situation of microbial contamination in consuming 
ice sold in shops around the university and urged the ice quality to be checked for 
consumer safety. 
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1. บทน า 
 เนื่องจากลักษณะทางกายภาพของประเทศไทยมีสภาพภูมิอากาศร๎อนชื้นตลอดปี จึงท าให๎คนต๎องการ
หาน้ าและความเย็นเพ่ือดับความร๎อน และสิ่งหนึ่งที่ขาดไมํได๎คือ “น้ าแข็ง” ที่อยูํคูํกับคนไทยมาเป็นเวลาช๎า
นาน ทั้งประโยชน์ในการบริโภคเพ่ือดับกระหายหรือคลายร๎อน หรือเพ่ือเป็นการถนอมและรักษาสภาพของ
อาหาร หรือใช๎ในงานอุตสาหกรรมที่เกี่ยวข๎อง ปัจจุบันคนไทยทุกเพศทุกวัยนิยมรับประทานน้ าแข็ง สํงผลให๎
น้ าแข็งส าหรับการบริโภคมีความต๎องการเป็นอยํางมาก (ธรา มะลัยจันทร์ , 2558) โดยเฉพาะในกลุํมนักเรียน
และนักศึกษาที่นิยมดื่มน้ าเย็น หรือเครื่องดื่มเย็นกันเป็นจ านวนมาก เชํน น้ าใสํน้ าแข็ง เครื่องดื่มที่มีการเติม
น้ าแข็ง น้ าแข็งไส น้ าผลไม๎ปั่น ซึ่งมีสํวนประกอบของน้ าแข็งหลายชนิด ได๎แกํ น้ าแข็งหลอด น้ าแข็งเกล็ด 
น้ าแข็งโมํหรือน้ าแข็งปุน หากน้ าแข็งที่ใช๎บริโภคไมํสะอาดพอ   อาจเสี่ยงให๎มีเชื้อโรคปนเปื้อนเป็นสาเหตุให๎เกิด
โรคติดเชื้อในระบบทางเดินอาหารตามมาได๎ จากรายงานของกรมควบคุมโรคกระทรวงสาธารณสุข พบผู๎ปุวย
โรคอาหารเป็นพิษที่เกิดจากการรับประทานกลุํมอาหารที่ไมํสะอาด ผลิตไมํได๎มาตรฐาน ซึ่งเสี่ยงตํอการ
ปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรีย หากน้ าแข็งที่ใช๎บริโภคโดยตรงไมํสะอาด มีการปนเปื้อน จะสํงผลกระทบตํอความ
ปลอดภัยของผู๎บริโภค (กองโรคติดตํอทั่วไป, 2563) กระทรวงสาธารณสุขได๎มีประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ฉบับที่ 78 (พ.ศ.2527) เรื่องน้ าแข็ง ก าหนดให๎น้ าแข็งเป็นอาหารควบคุมเฉพาะ การผลิตน้ าแข็งเพ่ือจ าหนํายที่
มีวัตถุประสงค์ให๎ใช๎รับประทาน ต๎องใช๎น้ าสะอาดที่มีมาตรฐานและผํานการตรวจสอบคุณสมบัติ 3 ด๎านคือ  (1) 
แบคทีเรีย น๎อยกวํา 2.2 ตํอน้ าสะอาด 100 มิลลิลิตร โดยวิธี เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number) (2) 
ตรวจไมํพบแบคทีเรียชนิด Escherichia coli (3) ไมํมีจุลินทรีย์ที่ท าให๎เกิดโรค (กระทรวงสาธารณสุข, 2527) 
ดังนั้น ในการศึกษาครั้งนี้คณะผู๎วิจัยจึงเลือกที่จะท าการศึกษาการปนเปื้อนของน้ าแข็งบริโภคที่จ าหนํายใน
ร๎านค๎ารอบมหาวิทยาลัยนเรศวร โดยศึกษาการปนเปื้อนของเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียทั้งหมด เชื้อ E. coli และ
การปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรียกํอโรคในระบบ ทางเดินอาหาร ได๎แกํ เชื้อ S. aureus เนื่องจากเป็นแหลํงที่มี
นักศึกษาพักอาศัยอยูํเป็นจ านวนมาก และอยูํในชุมชนของชาวบ๎านที่มีประชากรอาศัยอยูํด๎วย ซึ่งมีทั้งบ๎านเรือน
ของชาวบ๎าน หอพักนักศึกษา ตลาดสด ตลาดนัด และร๎านค๎าตําง ๆ อีกมากมาย 

 

2. วัตถุประสงค์การวิจัย 
 เพ่ือตรวจหาเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียทั้งหมด (total coliform bacteria)  เชื้อ E. coli และเชื้อ  
S. aureus ในน้ าแข็งบริโภคที่จ าหนํายในร๎านค๎ารอบมหาวิทยาลัยนเรศวร 

3. วิธีด าเนินการวิจัย 
3.1 รูปแบบการวิจัย เป็นการวิจัยเชิงส ารวจ เพ่ือตรวจหาเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียทั้งหมด และเชื้อ 

E. coli และเชื้อ S. aureus ในน้ าแข็งท่ีจ าหนํายในร๎านค๎ารอบมหาวิทยาลัยนเรศวร 
3.2 กลุ่มตัวอย่าง ตัวอยํางน้ าแข็งบริโภคที่น ามาตรวจวิเคราะห์ได๎ท าการเก็บจากร๎านค๎าที่จ าหนําย

รอบมหาวิทยาลัยนเรศวร ในชํวงเดือนสิงหาคมถึงเดือนตุลาคม พ.ศ. 2563 และจากการส ารวจร๎านค๎าท่ี 
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จ าหนํายน้ าแข็งส าหรับบริโภครอบมหาวิทยาลัยนเรศวรในเบื้องต๎น พบวํา แหลํงที่มาของน้ าแข็งหลอดที่
จ าหนําย มี 2 แหลํง ดังนี้ 

3.2.1 โรงงานผลิตน้ าแข็ง โดยแบํงเป็น 
  1) น้ าแข็งหลอดชนิดบรรจุถุงปิดสนิทจากโรงงาน โดยมีแหลํงผลิตจ านวน 2 โรง 
  2) น้ าแข็งหลอดชนิดที่มีการตักแบํงจ าหนํายหน๎าโรงงานผลิต และร๎านค๎ายํอยรอบ

มหาวิทยาลัยซึ่งรับมาจากโรงงานผลิตน้ าแข็ง จ านวน 7 โรง 
3.2.2 การผลิตผํานเครื่องท าน้ าแข็ง (ระบบปิด) ในร๎านสะดวกซื้อ จากทั้งหมด 12 ร๎าน โดยมีการ

จ าหนํายผํานตู๎กดน้ าแข็งภายในร๎าน 
ในการศึกษานี้ได๎ท าการสุํมเก็บตัวอยํางน้ าแข็งจากร๎านค๎าโดยวิธีการสุํมอยํางงําย ได๎ตัวอยํางน้ าแข็งที่

น ามาศึกษาท้ังสิ้น จ านวน 41 ตัวอยําง โดยแบํงกลุํมตัวอยํางออกเป็น 3 กลุํม ดังนี้ 
 กลุ่มที่ 1 ตัวอย่างน้ าแข็งหลอดชนิดบรรจุถุงปิดสนิทจากโรงงานผลิต โดยเก็บตัวอยํางน้ าแข็งที่
บรรจุถุงปิดสนิทส าหรับจ าหนํายในร๎านค๎ารอบมหาวิทยาลัยพบวํา มีการผลิตมาจาก 2 โรงคือ โรงงาน A และ
โรงงาน B จึงท าการเก็บตัวอยํางจ านวน 6 ตัวอยําง (โรงงานละ 3 ตัวอยําง) 
 กลุ่มที ่2 ตัวอย่างน้ าแข็งหลอดชนิดแบ่งจ าหน่ายที่โรงงานและร้านค้าย่อย โดยเก็บตัวอยํางน้ าแข็ง
ทั้งจากโรงงานผลิตโดยตรงทั้ง 7 โรงงาน และเก็บจากร๎านค๎ายํอยที่รับมาจากโรงงานผลิตที่ตั้งจ าหนํายอยูํรอบ
มหาวิทยาลัย จ านวน 26 ตัวอยําง  
 กลุ่มที่ 3 ตัวอย่างน้ าแข็งชนิดที่ผลิตจากตู้ผลิตน้ าแข็งในร้านสะดวกซื้อ โดยเก็บตัวอยํางน้ าแข็งจาก
ตู๎ผลิตน้ าแข็งในร๎านค๎าสะดวกซื้อโดยตรง จ านวน 9 ตัวอยําง จากร๎านสะดวกซื้อทั้งหมด 12 ร๎าน  
 3.3 ขั้นตอนการด าเนินงาน ในการเก็บตัวอยํางน้ าแข็งในแตํละครั้งจะเก็บในชํวงเวลาใกล๎เคียงกันคือ 
ชํวงเวลาประมาณ 8.00 น. - 9.00 น. เพ่ือให๎ตัวอยํางทั้งหมดอยูํในสภาวะเดียวกัน เก็บตัวออยํางน้ าแข็ง
ปริมาณ 1 กิโลกรัม ใสํถุงพลาสติกปราศจากเชื้อ และปูองกันการปนเปื้อนและการรั่วซึมของถุงโดยสวม
ถุงพลาสติกปราศจากเชื้ออีกชั้นหนึ่ง น ามายังห๎องปฏิบัติการทันที จากนั้นน ามาตรวจหาการปนเปื้อนเชื้อโคลิ
ฟอร์มแบคทีเรียทั้งหมดและเชื้อเอสเชอริเชีย โคไล หรืออีโคไล (E. coli)  ด๎วยวิธีเอ็มพีเอ็น (Most Probable 
Number; MPN) และตรวจหาเชื้อสแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส  (S. aureus)  ด๎วยวิธีกรองด๎วยเยื่อกรองเมม
เบรน (membrane filter technique) ดังแสดงในภาพที่ 1 หลังที่ปลํอยให๎ตัวอยํางน้ าแข็งที่ละลายแล๎วเขยํา
ให๎เข๎ากันดี ในการศึกษานี้ใช๎น้ ากลั่นปราศจากเชื้อ เป็นตัวอยํางน้ าควบคุมผลลบ และใช๎เชื้อแบคทีเรีย E. coli 
(ATCC 25922) และเชื้อ S. aureus (ATCC 25923) ใสํในตัวอยํางน้ าควบคุมผลบวก (ภาพที่ 1) 
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ภาพที่ 1 แผนภาพสรุปขั้นตอนการด าเนินงาน 

3.4 การตรวจหาเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียทั้งหมด และเชื้อ E. coli ด้วยวิธีเอ็มพีเอ็น (Most 
Probable Number; MPN)  ท าการตรวจหาเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียทั้งหมดและเชื้อ E. coli โดยใช๎วิธี
มาตรฐานการตรวจวิเคราะห์คุณภาพน้ าและน้ าเสีย (Standard Method for the Examination of Water 
and Wastewater) คือวิธีเอ็มพีเอ็น ระบบ 10 หลอด มี 3 ขั้นตอน ดังนี้ 

3.4.1 การทดสอบขั้นแรก (Presumptive Test) โดยปิเปตตัวอยํางน้ าแข็งที่ละลายหมดแล๎ว ลงใน
อาหารเหลวเลี้ยงเชื้อลอริลทริปโทส (Lauryl tryptose broth)  ความเข๎มข๎นสองเทํา จ านวน 10 หลอด 
หลอดละ 10 มิลลิลิตร น าไปบํมที่ 35 ± 0.5 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ± 2 ชั่วโมง อํานผลโดยสังเกตการ
เจริญเติบโต ผลบวกคือ เกิดกรด(ขุํน) และแก๏ส ถ๎าไมํเกิดแก๏สให๎ท าการบํมตํอจนครบเวลา 48 ± 3 ชั่วโมง  

3.4.2 การทดสอบขั้นยืนยัน (Confirmed Test) ในการทดสอบขั้นนี้จะใช๎อาหารเลี้ยงเชื้อที่จ าเพาะ
ตํอแบคทีเรียกลุํมตําง ๆ ได๎แกํ  อาหารเหลวบริลเลียลกรีนแลคโทสไบร์ล (brilliant green lactose bile 
broth; BGLB) ส าหรับเพาะเลี้ยงเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียทั้งหมด และอาหารเหลวอีซี  (Escherichia coli 
broth; EC broth) ส าหรับเพาะเลี้ยงเชื้อฟีคัลโคลิฟอร์ม (fecal coliform) 
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 1) การทดสอบหาเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียทั้งหมด โดยเขยําหลอดอาหารเหลวเลี้ยงเชื้อลอริลทริปโทส
ที่ให๎ผลบวกในการทดสอบขั้นแรก แล๎วใช๎ลูปตักเชื้อปริมาณ 1 ลูป (loopful) หรือมากกวํา ลงในหลอด BGLB 
แล๎วน าไปบํมเพาะเชื้อที่ 35 ± 0.5 องศาเซลเซียส อํานผลโดยหลอดทดลองที่ให๎ผลบวกจะขุํนและเกิดแก๏ส
ภายในเวลา 48 ± 3 ชั่วโมง แปลผลโดยนับจ านวนหลอดที่ให๎ผลบวกไปเทียบกับคําดัชนีเอ็มพีเอ็น  (MPN 
Index)  ดังตารางที่ 1 
ตารางท่ี 1 ดัชนีเอ็มพีเอ็นที่คําความเชื่อมั่นที่ 95% เมื่อใช๎การทดสอบแบบ 10 หลอด หลอดละ 10มิลลิลิตร 

จ านวนหลอดที่ให๎ปฏิกริิยาบวก
จาก 10 หลอด 

(หลอดละ 10 มล.) 

MPN Index/100 มิลลลิิตร 
 
 

คําความเชื่อมั่นที ่95% 
ขอบลําง 

 
ขอบบน 

 
0 <1.1 - 3.4 
1 1.1 0.051 5.9 
2 2.2 0.37 8.2 
3 3.6 0.91 9.7 
4 5.1 1.6 13 
5 6.9 2.5 15 
6 9.2 3.3 19 
7 12 4.8 24 
8 16 5.8 34 
9 23 8.1 53 
10 >23 13 - 

ที่มา : Standard Method for the Examination of Water and Wastewater, 23rd edition 2017 

2) การทดสอบหาเชื้อฟีคัลโคลิฟอร์ม โดยใช๎ลูปตักเชื้อปริมาณ 1 ลูป (loop) หรือมากกวํา จาก
หลอดอาหารเหลวเลี้ยงเชื้อลอริลทริปโทสที่ให๎ผลบวกในการทดสอบขั้นแรก ลงในหลอดอาหารเหลวอีซี แล๎ว
น าไปบํมเพาะเชื้อที่ 44.5 ± 0.2 องศาเซลเซียส อํานผลหลอดอาหารเหลวอีซีโดยหลอดที่ให๎ผลบวกจะขุํนและ
เกิดแก๏สภายในเวลา 24 ± 2 ชั่วโมง แปลผลโดยนับจ านวนหลอดที่ให๎ผลบวกไปเทียบกับคํา MPN Index ดัง
ตารางที่ 1 

3.4.3 การทดสอบขั้นสมบูรณ์ (Completed Test) น าหลอดอาหารเหลวอีซีที่ให๎ผลบวกในการ
ทดสอบขั้นยืนยันมาท าการตรวจหาเชื้อ E. coli โดยใช๎ลูปตักเชื้อปริมาณ 1 ลูป มาเขี่ยลงบนอาหารเลี้ยงเชื้อ
อีเอ็มบี (Eosin methylene blue agar; EMB)  น าไปบํมที่ 35 ± 0.5 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ± 2 
ชั่วโมง จากนั้นเขี่ยโคโลนีของเชื้อที่คาดวําจะเป็นเชื้อ E. coli  คือ โคโลนีที่มีลักษณะเป็นเงาสีเขียวเมทัลลิก 
(metallic green sheen)  มาทดสอบด๎วยการทดสอบอิมวิค (Indole test, MR-VP test and citrate test; 
IMViC test) เพ่ือยืนยันการพบเชื้อ E. coli ตํอไป 

3.5 การตรวจหาเชื้อ S. aureus ด้วยวิธีกรองด้วยเยื่อกรองเมมเบรน (Membrane Filtration 
Technique) 
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 การตรวจหาเชื้อ S. aureus โดยสุํมตัวอยํางน้ าแข็งที่ละลายแล๎ว มาท าการทดสอบในปริมาตร 100 
มิลลิลิตร โดยเทลงในบีกเกอร์ที่ปราศจากเชื้อ จากนั้นน าไปกรองโดยเทผํานชุดกรองที่ผํานการอบฆําเชื้อแล๎ว 
ซึ่งมีแผํนกระดาษกรองปราศจากเชื้อท่ีมีรูขนาด 0.22 ไมโครเมตรวางอยูํ  จากนั้นใช๎ปากคีบที่ปราศจากเชื้อคีบ
แผํนกรองที่น้ ากรองผํานไปวางบนอาหารเลี้ยงเชื้อแมนนิทอลซอลท์ (mannitol salt agar) น าไปบํมเพาะเชื้อ
ที่อุณหภูมิ 35 ± 0.5 องศาเซลเซียส เป็นเวลา   48 ± 4 ชั่วโมง เมื่อครบเวลา น าโคโลนีที่สงสัยวําเป็นเชื้อ S. 
aureus มาท าการย๎อมสีแกรมและท าการทดสอบทางชีวเคมี (catalase test, coagulase test และ 
Mannitol salt agar slant)  เพ่ือยืนยันเชื้อ S. aureus 
 3.6 การวิเคราะห์ข้อมูล  ศึกษาผลการตรวจหาโคลิฟอร์มแบคทีเรียทั้งหมด เชื้อ E. coli และเชื้อ S. 
aureus ในตัวอยํางน้ าแข็ง ได๎แกํ คํา MPN Index และการตรวจพบเชื้อ E. coli และเชื้อ S. aureus โดยท า
การวิเคราะห์ข๎อมูลด๎วยสถิติร๎อยละ 

4. ผลการวิจัย 
4.1 การตรวจหาเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียทั้งหมด และเชื้อ E. coli เมื่อท าการตรวจหาเชื้อโคลิ

ฟอร์มแบคทีเรียทั้งหมด และเชื้อ E. coli ด๎วยวิธี Most Probable Number ในตัวอยํางน้ าแข็งบริโภคทั้ง 3 
กลุํม จ านวนทั้งสิ้น 41 ตัวอยําง พบตัวอยํางน้ าแข็งจ านวน 9 ตัวอยํางที่ตรวจพบเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย
ทั้งหมดที่มีคํา MPN Index น๎อยกวํา 1.1 (ร๎อยละ 21.95)  โดยมีน้ าแข็งจ านวน 1 ตัวอยํางที่พบเชื้อ E. coli 
ด๎วย ในขณะที่ตัวอยํางน้ าแข็งจ านวน 32 ตัวอยําง ตรวจพบเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียทั้งหมด โดยมีคํา MPN 
Index มากกวําหรือเทํากับ 2.2 (ร๎อยละ 75.61)  และทุกตัวอยํางมีการพบเชื้อ E. coli ดังตารางที่ 2 โดยมี
รายละเอียด ดังนี้ 
 กลุ่มที่ 1 ตัวอย่างน้ าแข็งหลอดบรรจุถุงปิดสนิทจากโรงงานผลิต จ านวน 6 ตัวอยําง (จาก 2 
โรงงาน) พบ จ านวน 3 ตัวอยํางที่พบเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียทั้งหมด โดยมีคํา MPN Index น๎อยกวํา 1.1 และ
ไมํพบ เชื้อ E. coli (ร๎อยละ 50)  ซึ่งทั้ง 3 ตัวอยํางนี้มาจากโรงงานผลิตเดียวกัน (โรงงาน A) ในขณะที่อีก
จ านวน 3 ตัวอยํางที่พบเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียทั้งหมด โดยมีคํา MPN Index มากกวําหรือเทํากับ 2.2 
มิลลิลิตร (ร๎อยละ 50)  และพบ เชื้อ E. coli ในทุกตัวอยําง และทั้ง 3 ตัวอยํางนี้มาจากโรงงานผลิตเดียวกัน 
(โรงงาน B) 
 กลุ่มที ่2 ตัวอย่างน้ าแข็งหลอดแบ่งจ าหน่ายที่โรงงานและร้านค้าย่อย จ านวน 26 ตัวอยําง (จาก 7 
โรงงานและจากร๎านค๎ายํอยที่รับน้ าแข็งมาจากโรงงานทั้ง 7 โรง) พบเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียทั้งหมด ในทุก
ตัวอยําง โดยมีคํา MPN Index มากกวําหรือเทํากับ 2.2 (ร๎อยละ 100)  และพบเชื้อ E. coli ในตัวอยํางน้ าแข็ง 
จ านวน 24 ตัวอยําง (ร๎อยละ 92.31)   
 กลุ่มที่ 3 ตัวอย่างน้ าแข็งที่ผลิตจากตู้ผลิตน้ าแข็งในร้านสะดวกซื้อ จ านวน 9 ตัวอยําง พบ น้ าแข็ง
จ านวน 6 ตัวอยํางที่พบเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียทั้งหมด โดยมีคํา MPN Index น๎อยกวํา 1.1 (ร๎อยละ 66.67) 
โดยมีหนึ่งตัวอยํางที่พบเชื้อ E. coli ในขณะที่อีกจ านวน 3 ตัวอยําง พบเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียทั้งหมดที่มีคํา 
MPN Index มากกวําหรือเทํากับ 2.2 และพบเชื้อ E. coli ในทุกตัวอยําง (ร๎อยละ 33.33) 
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 4.2 การทดสอบหาเชื้อ S. aureus ด้วยวิธี Membrane filtration technique  จากการตรวจหา
เชื้อ S. aureus ด๎วยวิธีกรองด๎วยเยื่อกรองเมมเบรน ในตัวอยํางน้ าแข็งบริโภคทั้ง 3 กลุํม จ านวนทั้งสิ้น  41 
ตัวอยําง ไมํพบเชื้อ S. aureus ในทุกตัวอยํางน้ าแข็งที่น ามาศึกษา (ร๎อยละ 100) 
ตารางที่ 2 ผลการตรวจหาเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียทั้งหมด (Total coliform) เชื้อ E. coli และเชื้อ S. 
aureusในตัวอยํางน้ าแข็ง จ านวน 41 ตัวอยําง 

ชนิดของน้ าแข็ง 
จ านวน
ตัวอย่าง 

เชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียท้ังหมด (ร้อยละ) 
E. coli 

<1.1 MPN/100 mL ≥ 2.2 MPN/100 mL 
1. น้ าแข็งบรรจุถุงปิดสนิท 6 3 (50) 3 (50) 3 (50) 
2. น้ าแข็งแบํงขาย 26 0 26 (100) 26 (100) 
3. น้ าแข็งจากตู๎กด 9 6 (66.67) 2 (22.22) 3* (33.33) 

รวม 41 9 (21.95) 31 (75.61) 32* (78.05) 

หมายเหตุ * มี 1 ตัวอยํางที่ให๎ผล MPN Index <1.1 แตํตรวจพบเชื้อ E. coli  
                  ทั้งนี้ไมํพบเชื้อ S. aureus ในทุกตัวอยําง 

 

5. อภิปรายผล 
จากการศึกษาคุณภาพด๎านจุลินทรีย์ในน้ าแข็งบริโภคท่ีผํานมาในประเทศไทย พบน้ าแข็งไมํผําน

มาตรฐานที่กระทรวงสาธารณสุขก าหนดคือ มีการตรวจพบเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียทั้งหมด เชื้อ E. coli ที่มีคํา
สูงเกินมาตรฐาน (ชไมพร หงษาชุม,  2552) นอกจากนี้ ในบางรายงานมีการตรวจพบเชื้อกํอโรคในระบบ
ทางเดินอาหารปนเปื้อนในน้ าแข็งรํวมด๎วย จากเหตุผลดังกลําว คณะผู๎วิจัยจึงมีความสนใจในการทดสอบ
มาตรฐานด๎านจุลินทรีย์ของน้ าแข็งบริโภคท่ีจ าหนํายรอบมหาวิทยาลัยนเรศวร โดยการตรวจหาการปนเปื้อน
เชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียทั้งหมดและเชื้อ E. coli ด๎วยวิธีเอ็มพีเอ็น  และตรวจหาการปนเปื้อนเชื้อ S.  aureus 
ด๎วยวิธีกรองด๎วยเยื่อกรองเมมเบรนในน้ าแข็งบริโภคท่ีจ าหนํายในร๎านค๎ารอบมหาวิทยาลัยนเรศวร อ าเภอ
เมือง จังหวัดพิษณุโลก  
 ในการศึกษาครั้งนี้พบตัวอยํางน้ าแข็งที่พบเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียทั้งหมด มีคํา MPN Index สูงเกิน
มาตรฐาน (≥ 2.2 MPN/100 mL) จ านวนมากถึงร๎อยละ 75.61 และพบเชื้อ E. coli ร๎อยละ 78.05 (ตารางที่ 
2) โดยคณะผู๎วิจัยได๎แบํงประเภทของน้ าแข็งหลอด เพ่ือจะติดตามถึงคุณภาพในกระบวนการผลิตน้ าแข็ง และ
การจัดเก็บน้ าแข็งระหวํางรอการจ าหนํายให๎มากยิ่งขึ้น โดยแบํงเป็น 3 ประเภท และพบวํา ตัวอยํางน้ าแข็ง
หลอดชนิดแบํงจ าหนํายที่โรงงานและร๎านค๎ายํอยทั้งหมดไมํผํานมาตรฐานคือ มีการตรวจพบเชื้อโคลิ ฟอร์ม
แบคทีเรียทั้งหมด โดยมีคํา  MPN Index 2.2 ซึ่งสอดคล๎องกับการศึกษาใน พ.ศ. 2555ของปิยะนุช จงสมัคร, 
และคณะที่ท าการศึกษาความปลอดภัยด๎านจุลินทรีย์ของน้ าแข็งที่จ าหนํายในบริเวณโรงอาหารและตลาดนัด
มหาวิทยาลัยศิลปากรพระราชวังสนามจันทร์ ด๎วยวิธีเอ็มพีเอ็น ซึ่งพบวําตัวอยํางน้ าแข็งทั้งหมดไมํผํานเกณฑ์
คุณภาพทางจุลชีววิทยา โดยทุกตัวอยํางพบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียทั้งหมดสูงกวํา  (ร๎อยละ 100)  
และยังสอดคล๎องกับการศึกษาใน พ.ศ. 2552 ของชไมพร หงษาชุม, และคณะ ซึ่งท าการศึกษาคุณภาพน้ าแข็ง
ทางแบคทีเรียวิทยาตามร๎านอาหารตามสั่งรอบมหาวิทยาลัยขอนแกํนด๎วยวิธีเอ็มพีเอ็นที่พบการปนเปื้อนเชื้อ 
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โคลิฟอร์มแบคทีเรียทั้งหมดสูงกวํามาตรฐาน (ร๎อยละ 98.30)  สาเหตุที่ส าคัญนําจะเกิดจากน้ าหรือแหลํงน้ าที่
น ามาใช๎ในการผลิตน้ าแข็งไมํได๎มาตรฐาน หรือกระบวนการผลิตที่ไมํได๎มาตรฐาน (ส านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา,  2545) นอกจากนี้ ยังอาจมีการปนเปื้อนในการจัดเก็บน้ าแข็งกํอนจ าหนํายโดยเฉพาะในร๎านค๎า
ยํอย 

ในขณะที่น้ าแข็งหลอดชนิดบรรจุถุงปิดสนิทที่โรงงาน โดยคาดวําจะไมํมีการปนเปื้อนหลังการผลิต
น้ าแข็ง หากแหลํงน้ าและกระบวนการผลิตนั้นมีคุณภาพและได๎มาตรฐาน ยังตรวจพบเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย
ทั้งหมด และเชื้อ E. coli ที่มีคํา MPN Index สูงเกินมาตรฐานจ านวนร๎อยละ 50 และเมื่อตรวจสอบข๎อมูล 
พบวําทั้ง 3 ตัวอยํางนี้เป็นน้ าแข็งหลอดที่ผลิตมาจากโรงงานเดียวกันกับน้ าแข็งหลอดชนิดแบํงขายที่เก็บ
ตัวอยํางมาจากโรงงานและร๎านค๎ายํอยที่พบวํา ทุกตัวอยํางมีคํา MPN Index สูงเกินมาตรฐาน ซึ่งอาจมีสาเหตุ
มาจากคุณภาพของน้ าที่น ามาใช๎ในการผลิตน้ าแข็ง  

สํวนน้ าแข็งชนิดที่ผลิตจากตู๎ท าน้ าแข็งภายในร๎านสะดวกซื้อที่มีกระบวนการผลิตที่แตกตํางไปจาก
โรงผลิตน้ าแข็งทั้ง 2 ประเภท (ชนิดแบํงขาย และชนิดบรรจุถุงปิดสนิทจากโรงงาน) คือ น้ าแข็งชนิดนี้จะผําน
การผลิตจากเครื่องผลิตน้ าแข็งขนาดเล็ก โดยมีขั้นตอนการกรองน้ ากํอนเข๎าเครื่องท าน้ าแข็งซึ่งเป็นระบบปิด 
ซึ่งจากการศึกษานี้ยังตรวจพบเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียทั้งหมดที่มีคํา MPN Index สูงเกินมาตรฐาน (ร๎อยละ 
22.22) และเชื้อ E. coli (ร๎อยละ 33.33)  (ตารางที่ 2) โดยคาดวํานํามาจากคุณภาพของน้ าในการผลิต หรือ
ขบวนการผลิตที่มีเครื่องกรองน้ าที่ไมํได๎รับการตรวจสอบคุณภาพการใช๎งานอยํางสม่ าเสมอ เชํน อายุการใช๎
งานของไส๎กรอง หรือเครื่องกรองไมํได๎มาตรฐาน สํงผลท าให๎น้ าที่ผํานเครื่องกรองไมํได๎มาตรฐาน เป็ นต๎น 
ตลอดจนการตรวจสอบคุณภาพของเครื่องผลิตน้ าแข็งอยํางสม่ าเสมอ นอกจากนี้อาจมีสาเหตุจากการปนเปื้อน
ระหวํางการขนถํายน้ าแข็งจากเครื่องผลิตน้ าแข็งมายังตู๎กดน้ าแข็ง ที่ต๎องมีการใช๎คน และภาชนะในการขนถําย
น้ าแข็ง  

การศึกษาในครั้งนี้เป็นการศึกษาเบื้องต๎น ท าให๎ทราบสถานการณ์ความปลอดภัยของน้ าแข็งบริโภคท่ี
จ าหนํายในร๎านค๎ารอบมหาวิทยาลัย เพ่ือใช๎เป็นแนวทางในการเลือกซื้อน้ าแข็งเพ่ือการบริโภค และกระตุ๎นให๎มี
การตรวจสอบคุณภาพน้ าแข็งจากแหลํงผลิต การขนสํง การจัดเก็บเพ่ือจ าหนําย รวมถึงสุขอนามัยของผู๎
จ าหนําย เพื่อความปลอดภัยของผู๎บริโภค 

6. สรุปผลการวิจัย 
 จากผลการศึกษานี้พบวําน้ าแข็งบริโภคที่จ าหนํายในร๎านค๎ารอบมหาวิทยาลัยนเรศวร พบเชื้อ  โคลิ
ฟอร์มแบคทีเรียทั้งหมดที่มีคํา MPN Index มากกวําหรือเทํากับ 2.2 จ านวน 31 ตัวอยําง (ร๎อยละ 75.61)  
และพบเชื้อ E. coli  จ านวน 32 ตัวอยําง (ร๎อยละ 78.05)  ทั้งนี้ไมํพบเชื้อ S. aureus ในทุกตัวอยําง โดย
แบํงเป็น 1) ตัวอยํางน้ าแข็งหลอดบรรจุถุงปิดสนิทจากโรงงานผลิต พบเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียทั้งหมดที่มีคํา 
MPN Index มากกวําหรือเทํากับ 2.2 มิลลิลิตร (ร๎อยละ 50)  และพบ เชื้อ E. coli ในทุกตัวอยําง โดยทุก
ตัวอยํางนี้มาจากโรงงานผลิตเดียวกัน 2) ตัวอยํางน้ าแข็งหลอดแบํงจ าหนํายที่โรงงานและร๎านค๎ายํอย  พบเชื้อ
โคลิฟอร์มแบคทีเรียทั้งหมด ในทุกตัวอยํางที่มีคํา MPN Index มากกวําหรือเทํากับ 2.2 (ร๎อยละ 100)   และ 
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พบเชื้อ E. coli ในตัวอยํางน้ าแข็ง จ านวน 24 ตัวอยําง (ร๎อยละ 92.31)  และ 3) ตัวอยํางน้ าแข็งที่ผลิตจากตู๎
ผลิตน้ าแข็งในร๎านสะดวกซื้อ พบเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียทั้งหมดที่มีคํา MPN Index มากกวําหรือเทํากับ 2.2 
และพบเชื้อ E. coli ในทุกตัวอยําง (ร๎อยละ 33.33) 
 
7. ข้อเสนอแนะ 

7.1 ข้อเสนอแนะที่ได้จากการท าวิจัย ในการเลือกน้ าแข็งส าหรับการบริโภค ควรเลือกซื้อน้ าแข็งที่
ผํานการผลิตจากโรงงานที่มีคุณภาพได๎มาตรฐาน มีการบรรจุในถุงที่สะอาดปิดสนิท และเมื่อน้ าแข็งละลาย
จะต๎องใส ไมํมีตะกอนขาวขุํน ๆ อยูํก๎นแก๎ว 
 7.2 ข้อเสนอแนะส าหรับการวิจัยครั้งต่อไป ในการศึกษาครั้งนี้ไมํได๎ท าการตรวจหาจุลินทรีย์กํอโรค
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 364) พ.ศ. 2556 เรื่อง มาตรฐานอาหารด๎านจุลินทรีย์ที่ท าให๎เกิด
โรคครบทุกเชื้อ หากต๎องการทราบวําผํานเกณฑ์มาตรฐานด๎านจุลินทรีย์กํอโรคควรมีการตรวจหา เชื้อ 
Salmonella spp. เชื้อ Bacillus cereus เชื้อ Clostridium perfringens เชื้อ Listeria monocytogenes 
และเชื้อ Cronobacter sakazakii เพ่ิมเติมตํอไป 
 
8. กิตติกรรมประกาศ 

การวิจัยครั้งนี้ได๎รับทุนสนับสนุนวิทยานิพนธ์ระดับปริญญาตรี จากคณะสหเวชศาสตร์ มหาวิทยาลัย

นเรศวร 
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