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บทคัดย่อ 
การศึกษานี้มีวัตถุประสงค์เพื่อตรวจหาการปนเปื้อนของแบคทีเรียโคลิฟอร์ม  ฟีคัลโคลิฟอร์มและ 

Escherichia coli ในเครื่องดื่มที่ไม่บรรจุภาชนะปิดสนิทด้วยวิธี Most Probable Number (MPN) และเพ่ือหา
ความสัมพันธ์ระหว่างการปนเปื้อนแบคทีเรียโคลิฟอร์มและการปนเปื้อนแบคทีเรียฟีคัลโคลิฟอร์มในเครื่องดื่ม
ที่ไม่บรรจุภาชนะปิดสนิท โดยการเก็บเครื่องดื่มท่ีไม่บรรจุภาชนะปิดสนิท 35 ตัวอย่าง จากร้านแผงลอยในพ้ืนที่
เทศบาลต าบลองครักษ์ จ านวน 7 ร้าน ผลการศึกษาพบว่า ตัวอย่างมีการปนเปื้อนแบคทีเรียโคลิฟอร์ม จ านวน 
28 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 80 มีการปนเปื้อนแบคทีเรียฟีคัลโคลิฟอร์ม จ านวน 23 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 65.7 
และตรวจพบการปนเปื้อน Escherichia coli จ านวน 19 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 54.3 โดยตัวอย่างที่ไม่ผ่านเกณฑ์
มาตรฐานมีปริมาณแบคทีเรียโคลิฟอร์มและแบคทีเรียฟีคัลโคลิฟอร์ม >2.2 MPN/100 มิลลิลิตร และพบว่า
การปนเปื้อนแบคทีเรียโคลิฟอร์มและแบคทีเรียฟีคัลโคลิฟอร์มในเครื่องดื่มที่ไม่บรรจุภาชนะปิดสนิทมีความสัมพันธ์
กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p-value<0.05) จากการศึกษาครั้งนี้แสดงให้เห็นว่าการบริโภคเครื่องดื่มท่ีไม่บรรจุ
ภาชนะปิดสนิทมีการปนเปื้อนของแบคทีเรียโคลิฟอร์ม แบคทีเรียฟีคัลโคลิฟอร์ม และ Escherichia coli ซึ่งมี
ความเสี่ยงต่อการเป็นโรคติดเชื้อในทางเดินอาหาร ดังนั้นจึงต้องมีขั้นตอนในการปฏิบัติด้านสุขลักษณะและ
สุขอนามัยที่ดี เช่น ผู้ที่สัมผัสอาหารควรมีการสวมถุงมือ การใส่หน้ากากอนามัย และการล้างมือ และร้านค้าต่างๆ 
ควรมีอุปกรณ์ในการป้องกันสัตว์และแมลงพาหะ เป็นต้น เพ่ือป้องกันการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ที่ก่อโรคได้ 
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Abstract 
The objectives of this study were to detect the contamination of coliform bacteria  

fecal coliform bacteria and Escherichia Coli in unsealed drinks using the Most Probable Number 
(MPN) method and to find the relationship between contamination of coliform bacteria and 
contamination of fecal coliform bacteria in unsealed drinks. We collected 35 samples of unsealed 
drinks from 7 drink stalls at Ongkharak Subdistrict Municipality area. The results found that  
28 samples were contaminated with coliform bacteria, representing 80 percent; 23 samples 
were contaminated with fecal coliform bacteria, representing 65.7 percent; and 19 samples 
were contaminated with Escherichia coli, representing 54.3 percent. The sample that does not 
meet the standard with the number of coliform bacteria and fecal coliform bacteria >2.2 MPN/ 
100 ml.  It was found that contaminated coliform bacteria and fecal coliform bacteria in unsealed 
drinks had a statistically significant relationship (p-value<0.05). This study has shown that 
consumption of unsealed drinks is contaminated with coliform bacteria,  fecal coliform bacteria, 
and Escherichia coli, which are at risk of gastrointestinal infections. Therefore, hygiene and good 
hygiene procedures must be required to prevent contamination of pathogenic microorganisms. 
For example, people who handle food should wear gloves, sani tary masks and wash their 
hands. Shops should also be equipped with equipment to protect animals and insect carriers. 
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1. บทน า 
ปัจจุบันเครื่องดื่มที่ไม่บรรจุภาชนะปิดสนิทในประเทศไทยมีความหลากหลายมากยิ่งขึ้นด้วยลักษณะ

ภูมิอากาศที่ร้อนท าให้การใช้ชีวิตของคนไทยในสังคมเกิดความเร่งรีบ ส่งผลให้มีการซื้อเครื่องดื่มมาคลายร้อน
และเป็นเครื่องดื่มท่ีไม่ต้องต่อคิวรอซื้อนาน มีขายตามท้องตลาดทั่วไป  

เครื่องดื่มที่ไม่บรรจุภาชนะปิดสนิท ยกตัวอย่างเช่น น้ าหวาน น้ าสมุนไพร น้ าผลไม้ ชาต่างๆ ซึ่งเป็น
เครื่องดื่มท่ีใช้ในการตัก การเท การกด โดยมีการบรรจุอยู่ในรูปแบบของภาชนะที่ไม่ปิดสนิท เช่น ขวดโหลแก้ว 
เหยือกใส่น้ า ถัง ถุง เป็นต้น เป็นภาชนะส าหรับบรรจุเครื่องดื่มรสหวานที่มีปริมาณมาก พ่อค้าแม่ค้าตามท้องตลาด
ส่วนใหญ่จะใช้เพ่ือค้าขายเครื่องดื่มเพราะสามารถแบ่งบรรจุได้อย่างสะดวกรวดเร็วในการตักขาย ท าให้เครื่องดื่ม
ที่ไม่บรรจุภาชนะปิดสนิท เป็นทางเลือกในการเลือกซื้อที่ดีเหมาะกับสังคมไทยในปัจจุบันที่ต้องการความรวดเร็ว
ในการบริโภค (กรมอนามัย, 2565) 

ในช่วงฤดูร้อนที่ผ่านมา กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข ได้เตือนให้กับประชาชนเรื่องการระวัง
การบริโภคน้ าแข็ง และน้ าดื่มในหน้าร้อน ต้องเน้นสะอาดปลอดภัย ผ่านการรับรองมาตรฐาน GMP ช่วยลด
ความเสี่ยงจากโรคอาหารและน้ าเป็นสื่อ นายแพทย์อรรถพล แก้วสัมฤทธิ์ รองอธิบดีกรมอนามัย กล่าวว่า “ในช่วง
หน้าร้อนน้ าแข็ง น้ าดื่ม อาจเสี่ยงปนเปื้อนเชื้อโรคที่ท าให้เกิดโรคติดเชื้อในระบบทางเดินอาหารตามมาได้  
ผู้บริโภคจึงควรใส่ใจในเรื่องความสะอาดปลอดภัยเป็นหลัก” เนื่องจากอุณหภูมิสูงพอเหมาะกับการเจริญเติบโต
ของเชื้อโรค โดยเลือกน้ าแข็ง น้ าดื่ม จากแหล่งผลิตที่ถูกสุขลักษณะได้มาตรฐาน GMP เมื่อน้ าแข็งละลายจะต้องใส 
ไม่มีตะกอนขาวขุ่นๆ อยู่ก้นแก้ว สถานที่เก็บรักษาเพ่ือจ าหน่ายต้องสะอาด ไม่มีสิ่งสกปรกใกล้ๆ วางสูงกว่าพ้ืน
หรือทางเดินอย่างน้อย 60 เซนติเมตร ภาชนะท่ีใช้บรรจุน้ าแข็งต้องสะอาด ไม่ฉีกขาด แตกร้าว ส าหรับน้ าแข็ง
ที่แบ่งบรรจุเพ่ือจ าหน่าย หรือร้านอาหาร แผงลอย ที่ใช้น้ าแข็ง ต้องเก็บในภาชนะที่สะอาด ไม่มีสนิม มีฝาปิด
สามารถล้างท าความสะอาดได้ง่าย ไม่ควรวางอยู่บนพ้ืน ทางเท้า หรือใกล้ถังขยะ ตั้งสูงจากพ้ืนอย่างน้อย  
60 เซนติเมตร ภาชนะที่ใช้ตักต้องมีด้ามจับ ไม่ใช้มือหยิบจับน้ าแข็งโดยตรง และที่ส าคัญห้ามน าอาหาร หรือ
เครื่องดื่มมาแช่ในน้ าแข็งที่ใช้บริโภคโดยเด็ดขาด (กรมอนามัย, 2565) พ่อค้าแม่ค้าตามท้องตลาดส่วนใหญ่
ที่ค้าขายท าให้บางครั้งไม่ตระหนักถึงขั้นตอนในการท าที่ถูกต้อง บางขั้นตอนก็เกิดการละเลยจึงท าให้เครื่องดื่ม
ไม่ถูกสุขลักษณะ ไม่ว่าเรื่องการเลือกวัตถุดิบ กรรมวิธีการชง การเก็บรักษาวัตถุดิบจนไปถึงในเรื่องการล้าง
จัดเตรียมภาชนะอุปกรณ์ ซึ่งขั้นตอนเหล่านี้อาจมีการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ได้ ก่อให้เกิดโรคเกี่ยวกับทางเดิน
อาหาร ท าให้เกิดอาการท้องเสีย ปวดท้อง อาเจียน อ่อนเพลียได้ (กรมอนามัย, 2565) 

จุลินทรีย์ที่มีการปนเปื้อนในน้ าส่วนใหญ่มีชื่อเรียกว่า แบคทีเรียโคลิฟอร์ม (Coliform bacteria) 
โดยแบคทีเรียโคลิฟอร์ม คือ กลุ่มของแบคทีเรียในวงศ์ Enterobacteriaceae เป็นแบคทีเรียแกรมลบ (Gram 
negative bacteria) รูปร่างท่อน เจริญได้ทั้งมีออกซิเจนและไม่มีออกซิเจน (facultative anaerobe) ไม่สร้างสปอร์ 
ไม่ทนความร้อน สามารถท าลายได้ด้วยความร้อนระดับการพาสเจอไรซ์ (pasteurization) แบคทีเรียโคลิฟอร์ม
สามารถแบ่งได้เป็น 2 กลุ่ม คือ ฟีคอลโคลิฟอร์ม และนันฟีคอลโคลิฟอร์ม โดยฟีคอลโคลิฟอร์ม ได้แก่ Escherichia 
มักพบในล าไส้มนุษย์และสัตว์เลือดอุ่น และนันฟีคอลโคลิฟอร์ม ได้แก่ Citrobacter, Enterobacter, Serratia 
และ Klebsiella พบอยู่ในดินและพืช ซึ่งถ้าตรวจพบในน้ าแสดงว่าน้ านั้นไม่สะอาด มีการปนเปื้อนของเสียและ
เชื้อโรคที่ก่อให้เกิดโรคระบบทางเดินอาหาร (กรมควบคุมมลพิษ, 2561) 
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จากงานวิจัยการตรวจหาแบคทีเรียโคลิฟอร์มในเครื่องดื่มสมุนไพรที่วางจ าหน่ายในตลาดสด ใกล้กับ
มหาวิทยาลัยบูรพา จังหวัดชลบุรี โดยเก็บตัวอย่างเครื่องดื่มสมุนไพรเพ่ือสุขภาพที่จ าหน่ายในตลาดสดทั้งหมด 
24 ตัวอย่าง และท าการตรวจวิเคราะห์หาปริมาณแบคทีเรียโคลิฟอร์มพบว่า มีการปนเปื้อนและไม่ผ่านเกณฑ์
มาตรฐานของแบคทีเรียโคลิฟอร์มทั้งหมด 17 ตัวอย่าง ได้แก่ น้ าใบเตย 8 ตัวอย่าง (จ านวนตัวอย่างทั้งหมด 
8 ตัวอย่าง) คิดเป็น 100% น้ าดอกเก๊กฮวย 5 ตัวอย่าง (จ านวนตัวอย่างทั้งหมด 8 ตัวอย่าง) คิดเป็น 62.5% 
และน้ าตะไคร้ 4 ตัวอย่าง (จ านวนตัวอย่างทั้งหมด 8 ตัวอย่าง) คิดเป็น 50% ส าหรับเครื่องดื่มที่ไม่ผ่านเกณฑ์
มาตรฐานของ Escherichia coli มีทั้งหมด 7 ตัวอย่าง ได้แก่ น้ าใบเตย 3 ตัวอย่าง (จ านวนตัวอย่างทั้งหมด 
8 ตัวอย่าง) คิดเป็น 37.5% น้ าเก๊กฮวย 2 ตัวอย่าง (จ านวนตัวอย่างทั้งหมด 8 ตัวอย่าง) คิดเป็น 25% และ
น้ าตะไคร้ 2 ตัวอย่าง (จ านวนตัวอย่างทั้งหมด 8 ตัวอย่าง) คิดเป็น 25% (สุดสายชล หอมทอง และอมรรัตน์ 
ช านาญ, 2561) นอกจากนี้ ในปี 2564 มีการศึกษาถึงการปนเปื้อนแบคทีเรียโคลิฟอร์มในชาไทย จ านวน 
30 ตัวอย่างในประเทศอินโดนีเซีย พบว่า ชาไทยครึ่งหนึ่งมีการปนเปื้อนแบคทีเรียโคลิฟอร์ม  (Suryani et al., 
2021) 

จากการทบทวนวรรณกรรมพบว่า การศึกษาวิจัยเกี่ยวกับการปนเปื้อนแบคทีเรียโคลิฟอร์มในเครื่องดื่ม
ที่ไม่บรรจุภาชนะปิดสนิทยังมีอยู่น้อยและยังไม่พบว่า มีการศึกษาวิจัยดังกล่าวในพ้ืนที่เทศบาลต าบลองครักษ์ 
อีกทั้งการตรวจพบเชื้อจุลินทรีย์จะใช้บ่งชี้ความปลอดภัยของอาหารที่ยังมีการจัดสุขาภิบาลไม่ถูกสุขลักษณะ  
น าไปสู่การเกิดโรคอุจจาระร่วงเฉียบพลันได้ ผู้วิจัยจึงสนใจที่จะส ารวจการปนเปื้อนแบคทีเรียโคลิฟอร์ม  
แบคทีเรียฟีคัลโคลิฟอร์มและ Escherichia Coli ในเครื่องดื่มที่ไม่บรรจุภาชนะปิดสนิทเพ่ือให้ได้ข้อมูลทางวิชาการ
ในการเฝ้าระวังการเกิดโรค 

 

2. วัตถุประสงค์ 
 2.1 เพ่ือตรวจหาปริมาณเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอร์ม แบคทีเรียฟีคัลโคลิฟอร์มและ Escherichia coli  
ในเครื่องดื่มที่ไม่บรรจุภาชนะปิดสนิท 

2.2 เพ่ือหาความสัมพันธ์ระหว่างการปนเปื้อนแบคทีเรียโคลิฟอร์มและการปนเปื้อนแบคทีเรียฟีคัล 
โคลิฟอร์มในเครื่องดื่มที่ไม่บรรจุภาชนะปิดสนิท 

 
3. วิธีด าเนินการวิจัย 

3.1 รูปแบบการศึกษา การศึกษาวิจัยครั้งนี้เป็นการศึกษาวิจัยเชิงส ารวจ (Survey research) 
3.2 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง  

 เครื่องดื่มไม่บรรจุภาชนะปิดสนิทที่นิยมขายทั่วไปเป็นจ านวน 7 ร้าน จ านวน 35 ตัวอย่าง โดยสุ่ม
ตัวอย่างแบบเจาะจง จ านวน 35 ตัวอย่าง  แบ่งออกเป็น 3 ประเภทเครื่องดื่ม ได้แก่ น้ าชา น้ าผลไม้ และน้ าสมุนไพร 
ที่จ าหน่ายในร้านค้าแผงลอย พ้ืนที่เทศบาลต าบลองครักษ์ 

3.3 วิธีการเก็บตัวอย่าง 
 ส ารวจพ้ืนที่เก็บตัวอย่างเครื่องดื่มไม่บรรจุภาชนะบรรจุปิดสนิทในพ้ืนที่เทศบาลต าบลองครักษ์  

จ านวน 7 ร้าน 35 ตัวอย่าง ท าการเก็บตัวอย่างเครื่องดื่มที่ไม่บรรจุภาชนะปิดสนิท โดยในแต่ละตัวอย่างบรรจุ
อยู่ในขวดพลาสติกบรรจุปิดสนิท ปริมาตร 200 มิลลิลิตร จากนั้นน ามายังห้องปฏิบัติการภายใน 30 -60 นาที  
ใช้ความร้อนลนบริเวณฝาขวดเพื่อฆ่าเชื้อท่ีติดมาจากสิ่งแวดล้อมภายนอก 
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3.4 วิธีการตรวจหาแบคทีเรียโคลิฟอร์มด้วยวิธี Most Probable Number (MPN) (ปรญิญา ทับเที่ยง, 
2565) ดังนี้ 
  3.4.1 การทดสอบขั้นแรก (Presumptive test) 
 น าตัวอย่างเครื่องดื่มไม่บรรจุภาชนะปิดสนิท 100 มิลลิลิตรมาเขย่า 25 ครั้ง น าเครื่องดื่ม
ที่มีความเข้มข้น 10 มิลลิลิตร มาเจือจางให้ได้ตามความเข้มข้นที่ 10-1, 10-2, 10-3, 10-4 มิลลิลิตร แล้วปิเปต
ตัวอย่างปริมาตร 10 มิลลิลิตร ลงในหลอดดักแก๊ส (Durham's tube) ที่มีอาหารเลี้ยงเชื้อ lauryl sulphate 
tryptose broth (LST) ความเข้มข้น 2 เท่า ปริมาตร 10 มิลลิลิตร เขย่าหลอดอาหารเบาๆ จากนั้นน าไปบ่ม
ในตู้บ่มเพาะเชื้อที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง จากนั้นสังเกตความขุ่นของอาหารเลี้ยงเชื้อ
และแก๊สที่เกิดใน Durham's tube ถ้ามีให้อ่านเป็นผลบวก ถ้าขุ่นหรือเกิดแก๊สน้อยหรือไม่มี ให้บ่มต่อไปอีก
จนครบ 48 ± 3 ชั่วโมง แล้วอ่านผลอีกครั้งหนึ่ง นับจ านวนหลอดที่ให้ผลบวกเพื่อน าไปท า confirmed test 
ในขั้นตอนถัดไป    
  3.4.2 การทดสอบขั้นยืนยัน (Confirmed test) ส าหรับแบคทีเรียโคลิฟอร์ม 
 ท าการถ่ายเชื้อจากหลอดที่ให้ผลบวกในขั้น Presumptive test หลอดละ 1 ลูป (loop) 
ลงในหลอดอาหารเลี้ยงเชื้อ 2% Brilliant Green Lactose Bile broth (BGLB) เขย่าหลอดเบาๆ จากนั้นน าไป
บ่มในตู้บ่มเพาะเชื้อที่ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง ถ้ามีแก๊สในหลอด Durham's tube ถือว่าให้ผลบวก 
ถ้าไม่มีให้บ่มต่อไปอีกจนครบ 48 ชั่วโมง แล้วอ่านผลและนับจ านวนหลอดที่ให้ผลบวก และน าตัวเลขที่ได้ไปเทียบ
กับตาราง most probable number (MPN) จะได้ค่า MPN coliform/100 mL 
  3.4.3 การทดสอบขั้นสมบูรณ์ (Complete test) ของ E. coli ในการยืนยันผล 
 ท าการคัดเลือกหลอดที่มีแก๊สจาก BGLB broth มาเลี้ยงในหลอดอาหารเลี้ยงเชื้อ EC broth 
หลอดละ 2-3 loop เขย่าเบาๆ จากนั้นน าไปบ่มในตู้บ่มเพาะเชื้อที่ 44.5 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง 
ถ้ามีแก๊สในหลอด Durham's tube ถือว่าให้ผลบวก ถ้าไม่มีให้บ่มต่อไปอีกจนครบ 48 ชั่วโมงแล้วอ่านผล จากนั้น
เขี่ยเชื้อจากหลอดที่ให้ผลบวกลงบนอาหาร Eosin Methylene Blue agar (EMB) บ่มอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 
นาน 24 ชั่วโมง ลักษณะเฉพาะโคโลนีของ E. coli มีสีเขียวสะท้อนเงาโลหะ (Metallic sheen) จากนั้นแต่ละ
จานเพาะเชื้อมาขีดบน nutrient agar slant เพ่ือท าให้เชื้อบริสุทธิ์บ่มที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส นาน 18-24 
ชั่วโมง หลังจากนั้นน าไปทดสอบคุณสมบัติทางชีวเคมีด้วย Indole, methyl red, Voges-Proskauer, citrate 
(IMVIC test) ขั้นตอนต่อไป โดยคุณสมบัติทางชีวเคมีของ E.coli โดยวิธี IMVIC test จะให้ผลคือ ++-- หรือ -+-- 
ตามล าดับ และน าผลบวกท่ีได้ไปเทียบกับตาราง MPN 

3.5 วิธีการตรวจวิเคราะห์คุณสมบัติทางชีวเคมีของ E. coli (Tankeshwar, n. d.) 
  เมื่อได้เชื้อจากอาหาร Eosin Methylene Blue agar (EMB) ในขั้นตอนการทดสอบขั้นสมบูรณ์ 

(Complete test) ของ E. coli จากนั้นน าเชื้อมาทดสอบปฏิกิริยาทางชีวเคมี โดยวิธีการ IMViC Test ดังนี้ 
   3.5.1 การทดสอบ Indole test  

 เพาะเชื้อที่ต้องการทดสอบลงไปในอาหารเลี้ยงเชื้อเปปโตน ที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 24-48 ชั่วโมง หลังจากนั้นหยด Kovac's Reagent 5 หยด เขย่าหลอดทดลองเบาๆ 2-3 ครั้ง สังเกต
การเปลี่ยนแปลงของสีที่ผิวอาหารเลี้ยงเชื้อ โดยการแปรผล ผลบวก คือ มีสีแดงที่ผิวของอาหารเลี้ยงเชื้อ (Red 
Ring) ผลลบ คือ อาหารเลี้ยงเชื้อมีสีเหลืองเหมือน Kovac's Reagent 

   3.5.2 การทดสอบ Methyl red test  
 เพาะเชื้อที่ต้องการทดสอบลงไปในอาหารเลี้ยงเชื้อ MRVR ที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส 

เป็นเวลา 24-48 ชั่วโมง หยด Methyl Red Test Reagent 5 หยด สังเกตการเปลี่ยนแปลงของสีที่ผิวอาหาร
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เลี้ยงเชื้อทันทีหลังจากหยด Indicator โดยการแปรผล ผลบวก คือ อาหารเลี้ยงเชื้อเปลี่ยนเป็นสีแดง ผลลบ คือ 
อาหารเลี้ยงเชื้อมีสีเหลือง 

   3.5.3 การทดสอบ Voges-Proskauer Test 
 เพาะเชื้อที่ต้องการทดสอบลงไปในอาหารเลี้ยงเชื้อ MRVP ที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส 

เป็นเวลา 24-48 ชั่วโมง หลังจากนั้นหยด 5% Naphthol 6 หยด แล้วเขย่า หยด 40% KOH 2 หยด เขย่าให้เข้ากันดี
ทิ้งไว้ 10-15 นาที สังเกตการเปลี่ยนแปลงของสีที่ผิวอาหารเลี้ยงเชื้อ โดยการแปรผล ผลบวก คือ อาหารเลี้ยงเชื้อ
เปลี่ยนเป็นสีแดงน้ าตาล ผลลบ คือ อาหารเลี้ยงเชื้อมีสีเหลือง 
  3.5.4 การทดสอบ Citrate Utilization test  

 เพาะเชื้อที่ต้องการทดสอบโดยการขีดเชื้อ (Streak) บนผิว Simmon's citrate agar ที่อุณหภูมิ 
35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24-48 ชั่วโมง สังเกตการเปลี่ยนแปลงของสีอาหารเลี้ยงเชื้อและการเติบโตของ
แบคทีเรีย โดยการแปรผล ผลบวก คือ มีแบคทีเรียขึ้นและอาหารเลี้ยงเชื้อเปลี่ยนจากสีเขียวเป็นสีน้ าเงิน  
ผลลบ คือ ไม่มีแบคทีเรียขึ้นและอาหารเลี้ยงเชื้อไม่เปลี่ยนสี (สีเขียว) 

3.6 การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
 การวิเคราะห์ผลการปนเปื้อนแบคทีเรียโคลิฟอร์ม ใช้สถิติเชิงพรรณนา (Descriptive Statistic) 

ได้แก่ ร้อยละและการวิเคราะห์ถึงความสัมพันธ์ระหว่างการปนเปื้อนแบคทีเรียโคลิฟอร์มและการปนเปื้อ น
แบคทีเรียฟีคัลโคลิฟอร์มในเครื่องดื่มท่ีไม่บรรจุภาชนะปิดสนิท โดยใช้สถิติ Phi Correlation Coefficient 

 
4. ผลการวิจัย 

จากการเก็บตัวอย่างเครื่องดื่มที่ไม่บรรจุภาชนะปิดสนิท จากร้านแผงลอย ในพ้ืนที่เทศบาลต าบล องครักษ์ 
จ านวน 7 ร้าน ทั้งหมด 35 ตัวอย่าง น ามาตรวจหาปริมาณแบคทีเรียโคลิฟอร์ม แบคทีเรียฟีคัลโคลิฟอร์ม และ
การปนเปื้อน E. coli ด้วยเทคนิค MPN จากผลการทดลองพบว่า ตัวอย่างมีการปนเปื้อนแบคทีเรียโคลิฟอร์ม 
ปริมาณ <2.2 MPN/100 มิลลิลิตร จ านวน 7 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 20.0 ตัวอย่างมีการปนเปื้อนแบคทีเรีย
โคลิฟอร์ม ปริมาณ >2.2 MPN/100 มิลลิลิตร จ านวน 28 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 80.0  

ตัวอย่างที่พบการปนเปื้อนแบคทีเรียฟีคัลโคลิฟอร์ม ปริมาณ <2.2 MPN/100 มิลลิลิตร จ านวน 
12 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 34.3 ตัวอย่างที่มีการปนเปื้อนแบคทีเรียฟีคัลโคลิฟอร์ม ปริมาณ >2.2 MPN/100 
มิลลิลิตร จ านวน 23 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 65.7 

ตัวอย่างที่พบการปนเปื้อนของเชื้อ E. coli มีจ านวน 19 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 54.3 และไม่พบ
การปนเปื้อนของเชื้อ E. coli มีจ านวน 16 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 45.7 

จากผลการทดลองแสดงให้เห็นว่า มีปริมาณแบคทีเรียโคลิฟอร์มไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน จ านวน 
28 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 80.0 และผ่านเกณฑ์มาตรฐาน จ านวน 7 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 20.0 โดยใช้เกณฑ์
คุณภาพทางจุลชีววิทยาของเครื่องดื่มที่ไม่บรรจุภาชนะปิดสนิท คือ ต้องพบแบคทีเรียโคลิฟอร์มและฟีคัลโคลิฟอร์ม 
น้อยกว่า 2.2 MPN/100 มิลลิลิตร และต้องไม่พบ E. coli ในตัวอย่าง ดังแสดงในตารางที่ 1 
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ตารางท่ี 1  จ านวนและร้อยละของเครื่องดื่มที่ไม่บรรจุภาชนะปิดสนิทท่ีพบว่ามีการปนเปื้อนแบคทีเรีย 
  โคลิฟอร์ม ฟีคัลโคลิฟอร์ม และ E. coli 

จ านวนตัวอย่าง 

แบคทีเรีย 
โคลิฟอร์ม 

(MPN/100 มล.) 
จ านวน (%) 

แบคทีเรีย 
ฟีคัลโคลิฟอร์ม 

(MPN/100 มล.) 
จ านวน (%) 

E. coli 
จ านวน (%) 

*เกณฑ์มาตรฐาน 
จ านวน (%) 

 
<2.2 >2.2 <2.2 >2.2 พบ ไม่พบ ผ่าน

เกณฑ์ 
ไม่ผ่าน
เกณฑ์ 

35 
7 

(20.0) 
28 

(80.0) 
12 

(34.3) 
23 

(65.7) 
19 

(54.3) 
16 

(45.7) 
7 

(20.0) 
28 

(80.0) 
*ที่มา:  ประกาศของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข ก าหนดเกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของเครื่องดื่ม 
 ที่ไม่บรรจุภาชนะปดิสนิท คือ ต้องพบแบคทีเรียโคลิฟอร์มและฟีคลัโคลิฟอร์ม น้อยกว่า 2.2 MPN/100 มิลลลิิตร  
  และต้องไม่พบ E. coli ในตัวอย่าง (กระทรวงสาธารณสุข, 2560) 
 

จากการแยกประเภทชนิดของเครื่องดื่มที่ไม่บรรจุภาชนะปิดสนิทพบว่า ตัวอย่างน้ าชามีการปนเปื้อน
แบคทีเรียโคลิฟอร์มและฟีคัลโคลิฟอร์ม ปริมาณ <2.2 MPN/100 มิลลิลิตร จ านวน 5 และ 4 ตัวอย่าง คิดเป็น
ร้อยละ 38.5 และ 30.5 ตามล าดับ มีการปนเปื้อนแบคทีเรียโคลิฟอร์มและฟีคัลโคลิฟอร์ม ปริมาณ >2.2 MPN/ 
100 มิลลิลิตร จ านวน 8 และ 9 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 61.5 และ 69.2 ตามล าดับ ตัวอย่างที่พบการปนเปื้อน
ของเชื้อ E. coli มีจ านวน 5 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 38.5 และไม่พบการปนเปื้อนของเชื้อ E. coli มีจ านวน 
8 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 61.5 และตัวอย่างน้ าชามีปริมาณแบคทีเรียโคลิฟอร์มไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน จ านวน 
8 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 61.5 และผ่านเกณฑ์มาตรฐาน จ านวน 5 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 38.5  

ตัวอย่างน้ าสมุนไพร มีการปนเปื้อนแบคทีเรียโคลิฟอร์มและฟีคัลโคลิฟอร์ม ปริมาณ <2.2 MPN/100 
มิลลิลิตร จ านวน 2 และ 7 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 15.4 และ 53.8 ตามล าดับ มีการปนเปื้อนแบคทีเรียโคลิฟอร์ม
และฟีคัลโคลิฟอร์ม ปริมาณ >2.2 MPN/100 มิลลิลิตร จ านวน 11 และ 6 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 84.6 และ 
46.2 ตามล าดับ ตัวอย่างที่พบการปนเปื้อนของเชื้อ E. coli มีจ านวน 11 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 84.6 และ
ไม่พบการปนเปื้อนของเชื้อ E. coli มีจ านวน 2 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 15.4 และตัวอย่างน้ าสมุนไพรมีปริมาณ
แบคทีเรียโคลิฟอร์มไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน จ านวน 11 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 84.6 และผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 
จ านวน 2 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 15.4  

ตัวอย่างน้ าผลไม้ มีการปนเปื้อนแบคทีเรียโคลิฟอร์มและฟีคัลโคลิฟอร์ม ปริมาณ <2.2 MPN/100 
มิลลิลิตร จ านวน 0 และ 1 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 0.0 และ 11.1 ตามล าดับ มีการปนเปื้อนแบคทีเรียโคลิฟอร์ม
และฟีคัลโคลิฟอร์ม ปริมาณ >2.2 MPN/100 มิลลิลิตร จ านวน 9 และ 8 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 100.0 และ 
88.9 ตามล าดับ ตัวอย่างที่พบการปนเปื้อนของเชื้อ E. coli มีจ านวน 3 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 33.3 และไม่พบ
การปนเปื้อนของเชื้อ E. coli มีจ านวน 6 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 66.7 และตัวอย่างน้ าผลไม้มีปริมาณแบคทีเรีย
โคลิฟอร์มไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน จ านวน 9 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 100.0 และผ่านเกณฑ์มาตรฐาน จ านวน 
0 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 0.0 ดังแสดงในตารางที่ 2 
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ตารางท่ี 2  จ านวนและร้อยละของเครื่องดื่มที่ไม่บรรจุภาชนะปิดสนิทแยกตามประเภทที่พบว่ามีการปนเปื้อน 
   แบคทีเรียโคลิฟอร์ม ฟีคัลโคลิฟอร์ม และ E. coli 

ตัวอย่าง 
 (N) 

แบคทีเรีย 
โคลิฟอร์ม 

(MPN/100 มล.) 
จ านวน (%) 

แบคทีเรีย 
ฟีคัลโคลิฟอร์ม 

(MPN/100 มล.) 
จ านวน (%) 

E. coli 
จ านวน (%) 

*เกณฑ์มาตรฐาน 
จ านวน (%) 

<2.2 >2.2 <2.2 >2.2 พบ ไม่พบ ผ่าน
เกณฑ์ 

ไม่ผ่าน
เกณฑ์ 

น  าชา  
(13) 

5 
(38.5) 

8 
(61.5) 

4 
(30.8) 

9 
(69.2) 

5 
(38.5) 

8 
(61.5) 

5 
(38.5) 

8 
(61.5) 

น  าสมุนไพร  
(13) 

2 
(15.4) 

11 
(84.6) 

7 
(53.8) 

6 
(46.2) 

11 
(84.6) 

2 
(15.4) 

2 
(15.4) 

11 
(84.6) 

น  าผลไม้  
(9) 

0  
(0.0) 

9 
(100) 

1 
(11.1) 

8 
(88.9) 

3 
(33.3) 

6 
(66.7) 

0  
(0.0) 

9 
(100) 

 
จากการหาความสัมพันธ์ระหว่างการปนเปื้อนแบคทีเรียโคลิฟอร์มและการปนเปื้อนแบคทีเรียฟีคัล

โคลิฟอร์มในเครื่องดื่มท่ีไม่บรรจุภาชนะปิดสนิท พบว่า ตัวอย่างเครื่องดื่มท่ีไม่บรรจุภาชนะปิดสนิท 35 ตัวอย่าง  
มีการปนเปื้อนแบคทีเรียโคลิฟอร์ม ร้อยละ 80.0 ไม่พบการปนเปื้อนแบคทีเรียโคลิฟอร์ม ร้อยละ 20.0 ส่วนใหญ่
ตัวอย่างเครื่องดื่มที่ไม่บรรจุภาชนะปิดสนิทที่มีการปนเปื้อนแบคทีเรียโคลิฟอร์มจะพบการปนเปื้อนแบคทีเรีย  
ฟีคัลโคลิฟอร์ม ร้อยละ 82.1 และตัวอย่างเครื่องดื่มที่ไม่บรรจุภาชนะปิดสนิทที่ไม่มีการปนเปื้อนแบคทีเรีย
โคลิฟอร์มและไม่มีการปนเปื้อนแบคทีเรียฟีคัลโคลิฟอร์ม ร้อยละ 100.0 พบว่าการปนเปื้อนแบคทีเรียโคลิฟอร์ม
มีความสัมพันธ์กับการปนเปื้อนแบคทีเรียฟีคัลโคลิฟอร์มอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p-value<0.05) ในทางบวก
ระดับปานกลาง ค่าสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์ฟาย (Phi Correlation Coefficient) เท่ากับ 0.69 ดังนั้นเครื่องดื่ม
ที่ไม่บรรจุภาชนะปิดสนิทที่มีการปนเปื้อนแบคทีเรียโคลิฟอร์มจะมีการปนเปื้อนแบคทีเรียฟีคัลโคลิฟอร์มมากกว่า
เครื่องดื่มท่ีไม่บรรจุภาชนะปิดสนิทที่ไม่พบการปนเปื้อนแบคทีเรียโคลิฟอร์ม ดังแสดงในตารางที่ 3 

 
ตารางท่ี 3  การหาความสัมพันธ์ระหว่างการปนเปื้อนแบคทีเรียโคลิฟอร์มและการปนเปื้อนแบคทีเรีย 

  ฟีคัลโคลิฟอร์มในเครื่องดื่มที่ไม่บรรจุภาชนะปิดสนิท 

การปนเปื้อนแบคทีเรีย 
โคลิฟอร์ม 

การปนเปื้อนเชื้อฟีคัล 
แบคทีเรียโคลิฟอร์ม 

 
รวม 

 
Ø 

 
P-value 

พบ (ร้อยละ) ไม่พบ (ร้อยละ)    

พบ 23 (82.1) 5 (17.9) 28 (80.0) 
0.69 <0.001* 

ไม่พบ 0 (0.0) 7 (100.0) 7 (20.0) 

Statistical analysis: Phi Correlation Coefficient 
*มีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ p < 0.05 
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5. อภิปรายผล 
จากการวิเคราะห์ผลการตรวจสอบปริมาณแบคทีเรียโคลิฟอร์มในเครื่องดื่มที่ไม่บรรจุภาชนะปิดสนิท  

โดยเครื่องดื่มที่ไม่บรรจุภาชนะปิดสนิท ยกตัวอย่าง เช่น ชาต่างๆ น้ าสมุนไพร น้ าผลไม้ ซึ่งเป็นเครื่องดื่มที่ใช้
ในการตัก การเท การกด โดยมีการบรรจุอยู่ในรูปแบบของภาชนะที่ไม่ปิดสนิท เช่น ขวดโหลแก้ว เหยือกใส่น้ า 
ถัง ถุง เป็นต้น ที่ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานอยู่ในช่วง >2.2 MPN/100 มิลลิลิตร สอดคล้องกับงานของ Suryani 
et al. (2021) มีการศึกษาถึงการปนเปื้อนแบคทีเรียโคลิฟอร์มในชาไทย จ านวน 30 ตัวอย่างในประเทศอินโดนีเซีย 
พบว่า ชาไทยครึ่งหนึ่งมีการปนเปื้อนแบคทีเรียโคลิฟอร์ม ลักษณะของการประกอบเครื่องดื่มจากร้านค้าเป็นการชง 
สาเหตุการปนเปื้อนมีสาเหตุมาจากน้ าที่ใช้ในการชงมีอุณหภูมิไม่สูงพอหรือต่ ากว่าอุณหภูมิพาสเจอไรซ์ รวมทั้ง
ภาชนะที่สัมผัสอาหาร เช่น แก้วชง ช้อนคน ที่มีการใช้ซ้ าก่อให้เกิดการปนเปื้อนได้   แต่อย่างไรก็ตามพบว่า 
เครื่องดื่มชาและเครื่องดื่มสมุนไพรที่มีส่วนผสมของมะนาว ผ่านเกณฑ์มาตรฐานของเครื่องดื่ม ตรวจพบปริมาณ
แบคทีเรียโคลิฟอร์ม <2.2 MPN/100 มิลลิลิตร และฟีคัลโคลิฟอร์ม <2.2 MPN/100 มิลลิลิตร จากรายงานวิจัย
ของณัฐพงศ์ การถึง และคณะ (2558) ได้ทดสอบประสิทธิภาพของน้ ามะนาวในการลดปริมาณ E. coli และ
แบคทีเรียโคลิฟอร์มที่ปนเปื้อนในผักกาดหอม โดยรายงานดังกล่าวพบว่าการล้างผักด้วยการแช่ในน้ ามะนาว
ทุกความเข้มข้นประมาณ 30 นาที ล้วนมีประสิทธิภาพในการลดจ านวนแบคทีเรียโคลิฟอร์มมากกว่าการใช้
น้ าประปาในการล้างผัก น้ ามะนาวที่มีความเข้มข้นสูงมีประสิทธิภาพในการลดจ านวนแบคทีเรียโคลิฟอร์มมากกว่า
น้ ามะนาวที่มีความเข้มข้นต่ า จากข้อมูลดังกล่าวชี้ให้เห็นว่าน้ ามะนาวในเครื่องดื่มมีส่วนช่วยให้ปริมาณแบคทีเรีย
โคลิฟอร์มลดลงได้  

นอกจากนี้จากการวิเคราะห์ผลการตรวจสอบปริมาณแบคทีเรียโคลิฟอร์มในเครื่องดื่มท่ีไม่บรรจุภาชนะ
ปิดสนิท ตัวอย่างน้ าผลไม้ เช่น น้ าอ้อย พบว่ามีปริมาณแบคทีเรียโคลิฟอร์ม 110 MPN/100 มิลลิลิตร ซึ่งเป็น
ปริมาณที่เกินเกณฑ์มาตรฐานความปลอดภัยของอาหารและเครื่องดื่ม สอดคล้องกับรายงานการวิจัยของสุดสายชล 
หอมทอง และพิมพร มนตรี (2562) ที่ตรวจพบการปนเปื้อนแบคทีเรียโคลิฟอร์มในน้ าอ้อยสด ทั้งหมด 20 ตัวอย่าง 
โดยพบการปนเปื้อนปริมาณมากกว่า 23 MPN/100 มิลลิลิตร เมื่อน าผลการตรวจหาปริมาณแบคทีเรียโคลิฟอร์ม
และ E. coli มาเปรียบเทียบกับเกณฑ์มาตรฐานทางจุลชีววิทยาของเครื่องดื่มผลิตภัณฑ์ชุมชนของน้ าอ้อย ระบุว่า
จะต้องตรวจพบแบคทีเรียโคลิฟอร์มน้อยกว่า 2.2 MPN/100 มิลลิลิตร ต่อเครื่องดื่ม 100 มิลลิลิตร โดยวิธี MPN 
จากผลการทดลองพบว่าเครื่องดื่มน้ าอ้อย ทั้งหมด 20 ตัวอย่างไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานทางจุลชีววิทยาของเครื่องดื่ม
ผลิตภัณฑ์ชุมชนตามประกาศที่ได้ระบุไว้ เนื่องจากการผลิตที่ไม่ถูกสุขลักษณะของผู้ผลิตและผู้ขายไม่มีความรู้
ด้านสุขอนามัยที่ถูกต้อง และมักจะเกิดขึ้นได้จากวัตถุดิบที่น ามาผลิตและกระบวนการผลิตน้ าอ้อยคั้นที่ไม่ถูก
สุขลักษณะ และสอดคล้องกับงานวิจัยของ Khan et al. (2015) ได้ศึกษาคุณภาพทางจุลชีววิทยาของเครื่องดื่ม
ประเภทน้ าผลไม้ ได้แก่ น้ าอ้อย น้ ามะละกอ ที่จ าหน่ายโดยรอบมหาวิทยาลัย Dhaka ประเทศบังคลาเทศ 
โดยตรวจพบการปนเปื้อนในระดับสูงของแบคทีเรีย E. coli และแบคทีเรียโคลิฟอร์ม ปัจจัยที่ก่อให้เกิดความเสี่ยง
ต่อการปนเปื้อนเชื้อโรค ประกอบด้วยการใช้น้ าดื่มส าหรับผสมและน้ าแข็งที่ไม่ถูกสุขลักษณะเช่นเดียวกับงานวิจัย
ของอนุสรณ์ เป๋าสูงเนิน และคณะ (2560) พบว่าน้ าแข็งส าหรับบริโภคจากร้านค้าขายปลีกและร้านขายเครื่องดื่ม
บางร้าน บริเวณด้านหน้ามหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา มีการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย หรือแม้กระท่ัง
การเก็บวัตถุดิบ เช่น ชิ้นผลไม้ต่างๆ ภายในตู้ควบคุมอุณหภูมิก่อให้เกิดการปนเปื้อน นอกจากนี้ สิ่งแวดล้อม
โดยรอบไม่ถูกต้องตามหลักสุขาภิบาล หรือแม้กระทั่งการมีสัตว์พาหะ เช่น แมลงวันที่มาตอมผลไม้ หรือฝุ่นละออง
ที่มีเชื้อก่อโรคปนเปื้อนอยู่  
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นอกจากนี้พบการปนเปื้อนของแบคทีเรียโคลิฟอร์มในน้ าสมุนไพร ได้แก่ น้ าดอกค าฝอย น้ าตะไคร้ใบเตย 
น้ าชาใบเตย น้ าอัญชันมะนาว น้ ากระเจี๊ยบ น้ าเก๊กฮวย น้ ารากบัว น้ ามะตูม ปริมาณแบคทีเรียโคลิฟอร์มอยู่ในช่วง 
>2.2 MPN/100 มิลลิลิตร สอดคล้องกับรายงานวิจัยของสุดสายชล หอมทอง และอมรรัตน์ ช านาญ (2561)  
ที่มีการตรวจหาแบคทีเรียโคลิฟอร์มในเครื่องดื่มสมุนไพรที่วางจ าหน่ายในตลาดสดใกล้กับมหาวิทยาลัยบูรพา  
จังหวัดชลบุรี จากตัวอย่างที่เก็บเครื่องดื่มสมุนไพร 24 ตัวอย่าง ได้แก่ น้ าเก๊กฮวย น้ าใบเตยและน้ าตะไคร้  
เครื่องดื่มละ 8 ตัวอย่าง พบว่าเครื่องดื่มสมุนไพรที่มีค่าปริมาณแบคทีเรียโคลิฟอร์มสูงกว่าเกณฑ์มาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน 17 ตัวอย่าง และจากการวิเคราะห์เครื่องดื่มชนิดเก๊กฮวย พบว่า มีการปนเปื้อนแบคทีเรีย
โคลิฟอร์มและตรวจพบ E. coli โดยสาเหตุที่แบคทีเรียโคลิฟอร์มมักจะปนเปื้อนในน้ าสมุนไพร เนื่องจากสิ่งแวดล้อม 
วัตถุดิบ อุปกรณ์และเครื่องมือที่ใช้ในการผลิต กรรมวิธีและรวมถึงตัวผู้ผลิตเอง โดยปกติแล้วจุลินทรีย์มีอยู่ทั่วไป
ตามสิ่งแวดล้อม ถ้ามีการล้างสมุนไพรที่ใช้เป็นวัตถุดิบด้วยน้ าไม่สะอาด หรือการวางสมุนไพรทิ้งไว้ในที่โล่งมีฝุ่น
ละอองจะท าให้ปนเปื้อนได้ กรรมวิธีในการผลิตที่จะก าจัดหรือยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์มีความส าคัญ
มาก หากกรรมวิธีที่ไม่ถูกต้องก็จะท าให้เกิดความเสี่ยงต่อผู้บริโภคท่ีดื่มน้ าสมุนไพรได้ 

การทดลองครั้งนี้ยังแสดงให้เห็นได้ว่า เครื่องดื่มที่ไม่บรรจุภาชนะปิดสนิทพบการปนเปื้อนแบคทีเรีย  
โคลิฟอร์ม ร้อยละ 80 ส่วนใหญ่ตัวอย่างเครื่องดื่มท่ีไม่บรรจุภาชนะปิดสนิทที่มีการปนเปื้อนแบคทีเรียโคลิฟอร์ม
จะพบการปนเปื้อนแบคทีเรียฟีคัลแบคทีเรียโคลิฟอร์ม ร้อยละ 82.1 และตัวอย่างเครื่องดื่มที่ไม่บรรจุภาชนะ
ปิดสนิทที่ไม่มีการปนเปื้อนแบคทีเรียโคลิฟอร์มและไม่มีการปนเปื้อนแบคทีเรียฟีคัลโคลิฟอร์ม ร้อยละ 100 พบว่า
การปนเปื้อนแบคทีเรียโคลิฟอร์มมีความสัมพันธ์กับการปนเปื้อนแบคทีเรียฟีคัลโคลิฟอร์มอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p-value<0.05) สอดคล้องกับรายงานของทิฆัมพร กรรเจียก และคณะ (2561) ซึ่งพบเช่นเดียวกันว่าความสัมพันธ์
ระหว่างปริมาณโคลิฟอร์มทั้งหมด และปริมาณฟีคัลโคลิฟอร์ม มีความสัมพันธ์อย่างมีนัยส าคัญ (r=0.506, p-value 
< 0.01) ทั้งนี้เนื่องจากแบคทีเรียฟีคัลโคลิฟอร์มเป็นแบคทีเรียที่อยู่ในกลุ่มแบคทีเรียโคลิฟอร์ม ดังนั้นถ้าตรวจพบ
การปนเปื้อนแบคทีเรียโคลิฟอร์มสูงก็จะพบการปนเปื้อนแบคทีเรียฟีคัลโคลิฟอร์มสูงไปด้วย 

การตรวจพบปริมาณแบคทีเรียโคลิฟอร์มและการตรวจพบ E. coli ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานเครื่องดื่ม
ที่ไม่บรรจุภาชนะปิดสนิทตามประกาศของกระทรวงสาธารณสุข แสดงให้เห็นว่าเครื่องดื่มดังกล่าวมีการปนเปื้อน
จุลินทรีย์ที่สูงมากกว่าเกณฑ์มาตรฐาน ซึ่งเกิดจากผู้ผลิตไม่ว่าในเรื่องความสะอาดของสถานที่ผลิต การท า
ความสะอาดวัตถุดิบ การบรรจุในภาชนะที่ไม่สะอาด การควบคุมอุณภูมิในการเก็บรักษาที่ไม่ถูกต้องและการปรุง
เครื่องดื่มที่ไม่เหมาะสม (จรวยพร สมทรัพย์ และคณะ, 2565) สอดคล้องกับงานวิจัยของขนิษฐา สมตระกูล 
และคณะ (2561) ซึ่งศึกษาคุณภาพทางจุลชีววิทยาของเครื่องดื่มนมสดปั่นที่ไม่ได้บรรจุในภาชนะปิดสนิท จัดจ าหน่าย
ในร้านค้า ตลาดนัด ร้านค้าริมถนนและแผงลอยโดยรอบมหาวิทยาลัยมหาสารคาม โดยพบว่าในทุกร้านไม่มีอุปกรณ์
ในการป้องกันสัตว์และแมลงที่เป็นสัตวพาหะ และผู้สัมผัสอาหารไม่ปฏิบัติตามสุขลักษณะ ได้แก่ การสวมหมวก
คลุมผม การสวมถุงมือ การใส่หน้ากากอนามัยและการล้างมือ และพบว่าการพบการปนเปื้อนจุลินทรีย์มีความ 
สัมพันธ์กับสุขลักษณะของร้านค้าและผู้สัมผัสอาหาร ถึงแม้ว่าผู้สัมผัสอาหารจะล้างมือทุกครั้งแต่ก็ยังพบ
การปนเปื้อน ซึ่งอาจเกิดจากการล้างมือที่ไม่ถูกวิธีหรือน้ าล้างมือที่ไม่ถูกสุขลักษณะ อีกทั้งการใช้ผ้าเช็ดมือ
ที่ไม่สะอาดและก่อให้เกิดการปนเปื้อนข้ามได้ โดยจากสาเหตุนี้ท าให้ผู้บริโภคมีความเสี่ยงในการดื่มเครื่องดื่ม
ที่มีการปนเปื้อนจุลินทรีย์ที่สูง หากดื่มในปริมาณมากอาจจะส่งผลต่อการเป็นโรคทางระบบอาหาร 

จากการศึกษาแสดงให้เห็นว่าเครื่องดื่มที่ไม่บรรจุภาชนะปิดสนิทที่มีการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ในปริมาณ
ที่สูงเกินกว่าเกณฑ์มาตรฐาน ซึ่งถ้าหากมีการบริโภคเข้าไปอาจท าให้เกิดโรคติดเชื้อในระบบทางเดินอาหารได้  
ดังนั้นจึงต้องมีข้ันตอนในการปฏิบัติด้านสุขลักษณะและสุขอนามัยที่ดีและถูกต้อง เช่น ผู้ที่สัมผัสอาหารควรมีการ
สวมถุงมือ การใส่หน้ากากอนามัย และการล้างมือ และร้านค้าต่างๆ ควรมีอุปกรณ์ในการป้องกันสัตว์และแมลงพาหะ 
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เป็นต้น เพ่ือป้องกันการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ที่ก่อโรค และผู้บริโภคควรตระหนักถึงการเลือกซื้อเครื่องดื่ม
ที่ถูกสุขอนามัย และตระหนักในเรื่องของความสะอาด 

 
6. ข้อเสนอแนะ 

ผลการศึกษาเป็นแนวทางในการแก้ไข การป้องกัน การจัดการด้านสุขลักษณะและด้านสุขอนามัยของ
ร้านค้าที่จ าหน่ายเครื่องดื่ม และในการศึกษาวิจัยครั้งต่อไปควรมีการศึกษาเพ่ิมเติมเกี่ยวกับการปนเปื้อนแบคทีเรีย
ที่ก่อโรคอาหารเป็นพิษ เช่น การศึกษาเพ่ิมเติมเกี่ยวกับเชื้อ Staphylococcus aureus, Salmonella, Shigella 
และศึกษาความสัมพันธ์ทางสุขลักษณะของร้านค้าและผู้สัมผัสอาหารเพ่ิมเติม 
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