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บทคัดยอ 

 การวิจัยนี้เปนการวิเคราะหหาเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมในน้ําแข็งท่ีจําหนายในรานคา

ภายในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม โดยมีวัตถุประสงคเพ่ือวิเคราะหหาเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรม

ในน้ําแข็งบด และเปรียบเทียบการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมในน้ําแข็งบดของแตละ

สถานท่ีท่ีจําหนายน้ําแข็งบดภายในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม ระหวางเดือนสิงหาคม 2558 ถึง

เดือนมิถุนายน 2559 โดยการเก็บตัวอยางน้ําแข็งบดจากรานคาแตละสถานท่ี คือ โรงอาหาร

มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม โรงอาหารกองกิจการนักศึกษา รานนมปน และตลาดนอย จํานวน 

4 แหง รวมตัวอยางน้ําแข็งบดท้ังหมด 12 ราน จะนํามาทดสอบดวยชุดทดสอบหาโคลิฟอรมแบคทีเรีย

จากกรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข โดยสังเกตจากจุดสีแดงท่ีปรากฏบนกระดาษ

ทดสอบ  

 ผลการวิจัยพบวารานจําหนายน้ําแข็งบดทุกแหงภายในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม

มีการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรม สถานท่ีท่ีพบการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมใน

น้ําแข็งบดท่ีปริมาณ 100 ml มากท่ีสุด คือ โรงอาหารมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคามจํานวน 2 

ตัวอยาง มีการปนเปอนของ เชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมเฉลี่ย 3700 CFU คิดเปนรอยละ 100 ตลาดนอย

จํานวน 5 ตัวอยาง มีการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมเฉลี่ย 2380 CFU คิดเปนรอยละ 100 

รานนมปนจํานวน 3 ตัวอยาง มีการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมเฉลี่ย 2267 CFU คิดเปน
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รอยละ 100 ซ่ึงเกินมาตรฐาน โรงอาหารกองกิจการนักศึกษาจํานวน 2 ตัวอยาง มีการปนเปอนของ

เชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมเฉลี่ย 350 CFU คิดเปนรอยละ 50  

 

คําสําคัญ : การวิเคราะหเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมในน้ําแข็ง 

 

ABSTRACT 

This research aimed to analyse Coliform bacteria in the ice that selling at 

Rajabhat Mahasarakham University and compare contamination Coliform bacteria in 

the ice each location at Rajabhat Mahasarakham University between August (2015) to 

June (2016). The participants were 2 shops at canteen of the University, 2 shops at 

canteen area at Student Affaires, 3 smooth shops at the University and 5 shops at 

market at Rajabhat Mahasarakham University. Research instrument in cluded trail 

ware by Department of Medical Sciences at Ministry of Public Health. 

 The Finding revealed that to have Coliform bacteria. Coliform bacteria in ice 

were found to sort descending in cluded canteens of Rajabhat Mahasarakham 

University 100% (3700 CFU), shops at market at Rajabhat Mahasarakham University 

100% (2380 CFU), smoothie shops 100% (2267 CFU) by up to standard, and canteen 

area of Student Affaires 50% (350 CFU). 

 

Keywords: Analysis of Coliform Bacteria In Ice 

 

1. บทนํา  

 ปจจุบันโลกอุณหภูมิสูงข้ึนจากภาวะโลกรอนจึงสงผลกระทบมายังประเทศไทย ทําให

อากาศรอนข้ึนน้ําแข็งจึงมีบทบาทท่ีจะชวยคลายความรอนไดเปนอยางดี การทําน้ําแข็งเปนธุรกิจท่ี

สามารถเติบโตไดมาก เพราะสภาพอากาศในประเทศไทยเอ้ืออํานวย ปจจุบันนี้ โรงงานน้ําแข็งจึงมี

จํานวนเพ่ิมมากข้ึนอยางรวดเร็ว เห็นไดจากโรงงานน้ําแข็งมีอยูเปนจํานวนมากในแตละพ้ืนท่ีหรือแต

ละเขต ขณะท่ีประชากรเพ่ิมจํานวนมากข้ึน เนื่องจากการเกิด การยายถ่ินท่ีอยูอาศัย ทําใหมีความ

ตองการบริโภคน้ําแข็งเพ่ิมจํานวนข้ึน โดยเฉพาะพ้ืนท่ีท่ีมีความเจริญ  

 โรงงานทําน้ําแข็งสวนใหญในปจจุบันใชน้ําประปาเปนวัตถุดิบในการผลิตน้ําแข็ง ซ่ึงใน

อดีตบางแหงใชน้ําคลองหรือน้ําจากแมน้ํา และในการผลิตน้ําแข็งนั้นจะแบงออกเปน 2 ชนิด ชนิดท่ี

เปนน้ําแข็งซอง หรือท่ีเปนกอนขนาดใหญท่ีนํามาใชในการแกะสลักเปนรูปตางๆในงานแตงงาน นํามา
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ทุบใหเล็กลงเพ่ือใสเครื่องบดใหเปนเศษเล็กๆ ใสถุงพลาสติกเพ่ือนําไปจําหนายตอ ซ่ึงน้ําแข็งเหลานี้

เหมาะสําหรับแชของสด ตามแผงตลาดสดท่ัวไป หรือบางครั้งอาจนําไปใชในการแชอาหาร แชน้ําขวด

และรวมท้ังนํามาใสแกวบริการลูกคา สวนน้ําแข็งอีกชนิดท่ีผลิตเปนหลอดสําเร็จรูปออกจากเครื่อง 

บรรจุใสถุงเพ่ือพรอมจําหนาย 

 การจัดสงน้ําแข็งไปถึงมือลูกคา ปจจุบันแมจะพบวาโรงงานผลิตน้ําแข็งหลายแหงมี

มาตรฐานการขนสงท่ีสะอาดนาเชื่อถือ โดยบรรทุกใสรถท่ีเปนตูทําความเย็นท่ีปดมิดชิด แตยังมีอีก 

เปนจํานวนมากท่ีระบบการขนสงไมมีความเหมาะสมตอการนําไปบริโภค นอกจากนี้กระบวนการผลิต

ไมมีกระบวนการควบคุมการผลิตท่ีสะอาดและปลอดภัยท่ีทํามาใชตอการบริโภค จึงเปนสาเหตุสําคัญ

ท่ีทําใหน้ําแข็งเกิดการปนเปอนไดงาย ดวยเหตุผลดังกลาว น้ําแข็งสวนใหญจึงมีคุณภาพท่ียังไมได

มาตรฐาน สําหรับการนําไปใชในการบริโภค สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) จึงได

กําหนดใหมีการประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่องน้ําแข็ง วาดวยตองไมใหพบเชื้อโคลิฟอรมและ

เชื้อจุลินทรียท่ีกอใหเกิดโรค นอกจากนี้ยังไดกําหนดคุณสมบัติทางดานกายภาพและเคมี เนื่องจาก

น้ําแข็งซองและน้ําแข็งหลอดมีโอกาสปนเปอนอันตรายทางกายภาพ เชน เศษแกวจากหลอดไฟท่ีแตก

ระหวางการผลิต อันตรายทางเคมี เชน น้ํามันเครื่อง จาระบีจากเครื่องจักรการผลิต อันเกิดจากการ

ผลิตท่ีไมถูกสุขลักษณะ รวมไปถึงหลักเกณฑในการดูแลอุปกรณ กระบวนการผลิต การลางทําความ

สะอาด สุขลักษณะของคนท่ีทํางานควบคุมการผลิต ฯลฯ 

 จากการสํารวจของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา พบวาน้ําแข็งซองและน้ําแข็ง

หลอด มักมีการปนเปอนจากเชื้อจุลินทรีย เชน  โคลิฟอรม อีโคไล ซ่ึงเปนจุลินทรียท่ีปนเปอนมาจาก

สิ่งปฏิกูล เชน อุจจาระของคนและสัตว ซ่ึงสวนใหญปนเปอนมาจากผูปฏิบัติงานท่ีสัมผัสกับน้ําแข็ง

โดยตรง อาทิ การบรรจุน้ําแข็งท่ี ผูบรรจุไมลางมือใหสะอาดหลังจากเขาหองน้ํา หรืออาจปนเปอนจาก

การขนสง นอกจากนี้ถุงใสน้ําแข็งท่ีจะถูกนํากลับมาใชอีกจนกวาจะไมสามารถใชตอไปได ซ่ึงเชื้อโรค

เหลานี้ท่ีปนเปอนมากับน้ําแข็ง เม่ือเขาสูรางกายและเจริญเติบโตข้ึนจะสรางสารพิษทําอันตรายตอ

ผูบริโภคได เชน ทําใหทองเสีย เปนตน 

 เชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรม คือกลุมของแบคทีเรีย แกรมลบ รูปรางเปนทอน ไมสรางสปอร 

เปนแบคทีเรียท่ีเจริญไดท้ังมีอากาศและไมมีอากาศ สามารถหมักน้ําตาลแล็กโทส ใหเกิดกรด และ 

แกสไดท่ีอุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียส ภายใน 48 ชั่วโมง ไมทนความรอน สามารถทําลายไดงาย

ดวยความรอนระดับการพาสเจอไรซ ไมผลิตเอนไซมออกซิเดส แบคทีเรียในกลุมโคลิฟอรมสวนใหญ

ไมใชจุลินทรียกอโรค แตปริมาณของโคลิฟอรมแบคทีเรีย ใชเปนดัชนีชี้สุขาภิบาลอาหารและน้ํา การ

พบโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหารและน้ําปริมาณมากบงชี้ถึงความไมสะอาด ไมถูกสุขลักษณะ อาจมี

การปนเปอนของอุจจาระของคนหรือสัตวเลือดอุน (พิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงศ และนิธิยา รัตนาปนนท, 

2558) 
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 จังหวัดมหาสารคามเปนอีกหนึ่งจังหวัดในภาคตะวันออกเฉียงหนือตอนบนท่ีมีสถานศึกษา 

มหาวิทยาลัย จํานวนมาก  ทําใหเปนจังหวัดท่ีมีประชากรอาศัยอยูเพ่ิมมากข้ึน เนื่องจากการยายถ่ิน

ฐานของนักเรียน นักศึกษา เปนตน ประกอบกับจังหวัดมหาสารคามมีสภาพอาการท่ีรอน ทําใหมี

ความตองการในการบริโภคน้ําแข็งเพ่ิมมากข้ึน  

 มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคามเปนมหาวิทยาลัยท่ีตั้งอยูในจังหวัดมหาสารคามและมี

นักศึกษาเปนจํานวนมาก นักศึกษาสวนมากมีการบริโภคน้ําแข็ง โดยนิยมซ้ือจากรานขายน้ําภายใน

มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม ซ่ึงมีอยูเปนจํานวนมาก บางรานท่ีขายน้ําแข็งอาจไมไดบรรจุน้ําแข็ง

ลงในถังน้ําแข็งท่ีสะอาด ปราศจากเชื้อโรค อาจจะทําใหติดเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมในการขนสงจากสิ่ง

ท่ีบรรจุ หรือจากมือผูจําหนายน้ําแข็งท่ีไมสะอาด อาจจะทําใหนักศึกษาทองรวง หรือทองเดินได 

 คณะผูวิจัยจึงเห็นปญหาการเกิดอาหารเปนพิษ การมีอาการทองรวงหรือทองเสีย ซ่ึงเกิด

จากการบริโภคน้ําแข็งท่ีมีการปนเปอนเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมจากการบรรจุ การใชมือสัมผัสน้ําแข็ง 

ผูวิจัยจึงสนใจท่ีจะศึกษาโดยการวิเคราะหเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมในน้ําแข็ง เพ่ือเปนแนวทางในการ

เลือกบริโภคน้ําแข็งท่ีมีปลอดภัยจากเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรม ท่ีจําหนายในรานคาภายในมหาวิทยาลัย 

ราชภัฏมหาสารคาม 

 

2. วัตถุประสงคของการวิจัย 

 2.1 เพ่ือวิเคราะหหาเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมในน้ําแข็ง 

 2.2 เพ่ือเปรียบเทียบการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมในน้ําแข็งแตละสถานท่ี 

 

3. วิธกีารดําเนินการวิจัย  

 ตอนท่ี 1  การวิเคราะหหาเช้ือแบคทีเรียโคลิฟอรมในน้ําแข็ง 

 1. เลือกตัวอยางน้ําแข็งบดท่ีนํามาทดสอบโคลิฟอรมแบคทีเรียจากรานคาท่ีจําหนาย

น้ําแข็งบดในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 5 แหง คือ โรงอาหารกองกิจการนักศึกษา 2 ราน โรง

อาหารมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 2 ราน รานนมปนในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 3 

ราน ตลาดนอย 5 ราน รวมท้ังหมด 12 ราน 

 2. เก็บตัวอยางโดยการเอาน้ําแข็งบดท่ีอยูในถังบรรจุน้ําแข็ง โดยภาชนะท่ีใชเก็บตัวอยาง 

คือ นําถุงพลาสติกปราศจากเชื้อ 2 กลับดานในของถุงออก (ระวังอยาใหดานในของถุงสัมผัสกับสิ่ง

ใดๆ) สอดมือเขาในถุงแลวหยิบน้ําแข็งบดท่ีตองการทดสอบใสในถุงพลาสติกปราศจากเชื้อ 1 จนเกือบ

เต็ม ปดถุงใหสนิท ท้ิงใหน้ําแข็งบดละลายจนหมดแลวทดสอบทันที 

 3. ผูตรวจสอบเช็ดมือท้ัง 2 ขาง และเช็ดปากภาชนะบรรจุตัวอยาง ใหท่ัวดวยการใชสําลี

ชุบแอลกอฮอล  
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 4. เขยาภาชนะบรรจุตัวอยางแรงๆอยางนอย 25 ครั้ง  

 5. ฉีกซองหลอดฉีดยาตรงรอยฉีกแลวดึงหลอดฉีดยาออกจากซอง (ระวังการปนเปอน

ของเชื้อจากภายนอกอยาใหสวนลางของหลอดฉีดยาสัมผัสกับมือผูตรวจสอบหรือสิ่งอ่ืนๆ)  

 6. นําหลอดฉีดยาดูดตัวอยางน้ํา 1 ซีซี (1 ml) แลวฉีดลงบนกระดาษทดสอบ โดยอยาให

ปลายหลอดฉีดยาแตะถูกกระดาษทดสอบและระวังอยาใหมือแตะถูกกระดาษ  

 7. รีดอากาศออกจากซองกระดาษทดสอบเบาๆ แลวปดซองใหสนิท  

 8. เก็บซองกระดาษทดสอบในท่ีมืด เชน เก็บไวในลิ้นชักหรือหอดวยกระดาษทึบแสงท่ี

อุณหภูมิหองนาน 24 ชั่วโมง  

 9. เปดกระดาษทดสอบ ถากระดาษทดสอบมีจุดสีแดง 1 จุดข้ึนไป แสดงวามีโคลิฟอรม

แบคทีเรียปนอยู  

 10. ทําการทดลองเหมือนขอ 3-8 แตเปลี่ยนตัวอยางน้ําแข็งบดจากรานคาตาง ๆ 

 

 ตอนท่ี 2  การเปรียบเทียบการปนเปอนของเช้ือแบคทีเรียโคลิฟอรมในน้ําแข็งแตละ

สถานท่ี 

 1. นําคาจํานวนโคลิฟอรมท่ีพบในน้ําแข็งบดของแตละสถานท่ีมาหาคาเฉลี่ย 

 2. นํามาหาคาจํานวนโคลิฟอรมตอน้ํา 100 ml โดยวิธีการเทียบบัญญัติไตรยางศ 

                        ไดดังนี้ 

น้ํา 1 ml   มีจํานวนโคลิฟอรม = X CFU 

ถาน้ํา 100 ml   จะมีจํานวนโคลิฟอรม = X x 100 

 3. คํานวณหารอยละของโคลิฟอรมในแตละสถานท่ี โดยใชสูตร 

     รอยละท่ีพบท้ังหมด = จํานวนรานท่ีไมผานเกณฑ x 100 

                    จํานวนรานท้ังหมด 

 หมายเหตุ : การตรวจนับจํานวนเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมตองคามาตรฐานตองไมเกิน 

500 CFU/100 ml 

 4. นําคาท่ีไดมาแสดงผลเปนกราฟ 

 

4. ผลการวิจัย 

 จากการตรวจหาเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมท่ีปนเปอนในน้ําแข็งท่ีจําหนายภายในรานคา

ภายในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม พบวาแตละสถานท่ีท่ีจําหนายน้ําแข็งบดมีการปนเปอนของ

เชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมผลการวิจัย แสดงไดดังตารางท่ี 1 
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ตารางท่ี 1   ผลการสํารวจการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมในน้ําแข็งท่ีจําหนายในรานคา 

                   ภายในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม  

 

 
 

 

 

 จากตารางท่ี 1  ผลการสํารวจการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมในน้ําแข็งบดท่ี

จําหนายในรานคาภายในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคามท้ังหมด 4 แหง จํานวน 12 ตัวอยาง มีการ

ปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมเกินมาตรฐานเกือบทุกสถานท่ี สถานท่ีท่ีพบการปนเปอนของเชื้อ

แบคทีเรียโคลิฟอรมในน้ําแข็ง 100 ml มากท่ีสุด คือ โรงอาหารมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 2 

ราน พบเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมเฉลี่ยจํานวน 3700 CFU คิดเปนรอยละ 100 ของรานคาท่ีไมผาน

เกณฑมาตรฐาน ตลาดนอย 5 ราน พบเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมเฉลี่ยจํานวน 2380 CFU คิดเปนรอย

ละ 100 ของรานคาท่ีไมผานเกณฑมาตรฐาน รานนมปน 3 ราน พบเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมเฉลี่ย

จํานวน 2267 CFU คิดเปนรอยละ 100 ของรานคาท่ีไมผานเกณฑมาตรฐาน และโรงอาหารกอง

กิจการนักศึกษา 2 ราน พบเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมเฉลี่ยจํานวน 350 CFU คิดเปนรอยละ 50 ของ

รานคาท่ีไมผานเกณฑมาตรฐาน ตามลําดับ (คามาตรฐานจํานวนแบคทีเรียโคลิฟอรมตองไมเกิน 500 

CFU/ 100 ml) 

 

 

 

ชื่อสถานที่ 

จํานวนจุดสีแดงบนกระดาษ

ทดสอบ 
จํานวนจุด 

สีแดง

เฉลี่ย 

จํานวน 

โคลิฟอรม 

ที่พบในนํ้าแขง็  

100 ml. (CFU) 

จํานวนรานที ่

พบการ

ปนเปอน 

(ไมผานเกณฑ) 

คิดเปนรอยละ

ของรานคาที่ไม

ผานเกณฑ

มาตรฐาน 

เกณฑการ

ตัดสินใจ รานที่ 

1 

รานที่ 

2 

รานที่ 

3 

รานที่ 

4 

รานที่ 

5 

 1. โรงอาหาร 

     มหาวิทยาลัย                    

     ราชภัฏ     

    มหาสารคาม       

     (2 ราน) 

27 47 - - - 37 3700 2 100 X 

 2. ตลาดนอย  

    (5 ราน) 
7 8 10 80 14 23.8 2380 5 100 X 

 3. รานนมปน 

    (3 ราน) 
21 17 30 - - 22.67 2267 3 100 X 

 4. โรงอาหารกอง  

    กิจการนักศึกษา    

    (2 ราน) 

6 1 - - - 3.5 350 1 50 
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 เม่ือนํามาเขียนกราฟ แสดงไดดังกราฟท่ี 1  
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จากกราฟ 1 จะแสดงใหเห็นวาสถานท่ีจําหนายน้ําแข็งบดภายในมหาวิทยาลัยราชภัฏ

มหาสารคาม ท้ัง 4 แหง มีการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมทุกแหง สถานท่ีท่ีพบการปนเปอน

ของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมมากท่ีสุด คือ โรงอาหารมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม ตลาดนอย ราน

นมปน ซ่ึงพบรอยละ 100 ของรานคาท่ีไมผานเกณฑมาตรฐาน และโรงอาหารกองกิจการนักศึกษา 

พบรานคาท่ีไมผานเกณฑมาตรฐานเพียงรอยละ 50  

 

5. อภิปรายผล 

 หลังจากการวิเคราะหขอมูลแลว สามารถนําผลนั้นมาอภิปรายตามวัตถุประสงคการวิจัย

ไดดังตอไปนี้ 

 1. ผลการสํารวจการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมในน้ําแข็งท่ีจําหนายในรานคา

ภายในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคามท้ังหมด 4 แหง จํานวน 12 ตัวอยาง มีการปนเปอนของเชื้อ

แบคทีเรียโคลิฟอรมทุกสถานท่ี สถานท่ีท่ีพบการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมในน้ําแข็ง 100 

ml มากท่ีสุด คือ โรงอาหารมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม ตลาดนอย รานนมปน โรงอาหารกอง

กิจการ ตามลําดับ สถานท่ีท่ีพบการปนเปอนของเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียมากท่ีสุดอาจจะเปนเพราะวา

ภาชนะท่ีบรรจุน้ําแข็งและการขนสงน้ําแข็งท่ีไมสะอาด ซ่ึงผลวิจัยนี้คลายกับปยะนุช จงสมัคร และ

คณะ (2557) ท่ีมีการสํารวจความปลอดภัยดานจุลินทรียของน้ําแข็งบริโภคท่ีจําหนายในโรงอาหาร

และตลาดนัด มหาวิทยาลัยศิลปากร พระราชวังสนามจันทร โดยสรุปผลวารานจําหนายเครื่องดื่มรอย

ละ 90 ไดแชสิ่งของอ่ืนไวในถังเก็บน้ําแข็งสําหรับบริโภค และทุกรานในตลาดนัดวางถังน้ําแข็งบน

พ้ืนดิน ซ่ึงขัดตอขอกําหนดดานสุขาภิบาลของน้ําแข็งบริโภค ผูจําหนายเครื่องดื่มทุกราย ไมมีการสวม

ถุงมือยางเม่ือมีการสัมผัสน้ําแข็ง 
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 2. ผลการเปรียบเทียบการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมในน้ําแข็งท้ัง 4 แหง มีการ

ปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมเกินกวามาตรฐาน 3 แหง สถานท่ีท่ีพบการปนเปอนของเชื้อ

แบคทีเรียโคลิฟอรมเกินกวามาตรฐาน ไดแก โรงอาหารมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม ตลาดนอย 

รานนมปน  สวนโรงอาหารกองกิจการนักศึกษา พบรอยละ 50 ซ่ึงคาเฉลี่ยไมเกินมาตรฐานผลการวิจัย

นี้คลายกับดาริวรรณ เศรษฐีธรรม และคณะ (2556) สถานการณการปนเปอนจุลินทรียในอาหาร

พรอมบริโภคกรณีศึกษาจังหวัดขอนแกนและอุดรธานี โดยสรุปผลวาอาหารพรอมบริโภคท่ีจําหนายใน

รานคาและแผงลอยมีแบคทีเรียโคลิฟอรมไมไดมาตรฐานในกลุมอาหารปรุงสุกท่ัวไป กลุมผักสดและ

ผลไม และกลุมอาหารดิบรอยละ 38.5, 32.6 และ 27.6 ตามลําดับ เชื้อ Staphylococcus aureus 

ท่ีมีเกินมาตรฐานในกลุมของอาหารดิบ กลุมของอาหารปรุงสุกท่ัวไป และกลุมของผักและผลไม รอย

ละ 50.0, 40.9 และ 27.7 ตามลําดับ 

 

6. สรุปผลการวิจัย 

 จากการวิเคราะหการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมในน้ําแข็งท่ีจําหนายภายใน

มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม เพ่ือหาเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมในน้ําแข็ง และเปรียบเทียบการ

ปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมในน้ําแข็ง ระหวางเดือนสิงหาคม 2558 ถึงเดือนมิถุนายน 2559 

สถานท่ีภายในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคามจํานวน 4 แหง 12 ราน 12 ตัวอยาง พบวารานท่ี

จําหนายน้ําแข็งทุกแหงภายในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคามมีการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรีย      

โคลิฟอรม สถานท่ีท่ีพบการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมในน้ําแข็งปริมาณ 100 ml มากท่ีสุด 

คือ โรงอาหารมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคามจํานวน 2 ตัวอยาง มีการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรีย

โคลิฟอรมเฉลี่ย 3700 CFU คิดเปนรอยละ 100 ตลาดนอยจํานวน 5 ตัวอยาง มีการปนเปอนของเชื้อ

แบคทีเรียโคลิฟอรมเฉลี่ย 2380 CFU คิดเปนรอยละ 100 รานนมปนจํานวน 3 ตัวอยาง มีการ

ปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมเฉลี่ย 2267 CFU คิดเปนรอยละ 100 และโรงอาหารกองกิจการ

นักศึกษาจํานวน 2 ตัวอยาง มีการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมเฉลี่ย 350 CFU คิดเปนรอย

ละ 50 ของรานคาท่ีไมผานเกณฑมาตรฐาน 
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7. ขอเสนอแนะ 

 7.1 ควรมีการศึกษาการปนเปอนเชื้อจุลินทรียชนิดตางๆ ท่ีปนเปอนในกระบวนการนําไป

จําหนายในสถานศึกษาและสถานท่ีรานราชการตางๆ เชน รานคาในโรงเรียน รานคาในโรงพยาบาล 

เปนตน 

   7.2 ควรศึกษาผลกระทบของการบริโภคน้ําแข็งท่ีมีการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียและ

ศึกษาผลกระทบของการบริโภคน้ําแข็งท่ีปนเปอนของสารเคมีประเภทอ่ืนๆ 
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