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บทคัดยอ 

 การวิจัยนี้เปนการวิเคราะหหาเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมในน้ําแข็งท่ีจําหนายในรานคา

ภายในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม โดยมีวัตถุประสงคเพ่ือวิเคราะหหาเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรม

ในน้ําแข็งบด และเปรียบเทียบการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมในน้ําแข็งบดของแตละ

สถานท่ีท่ีจําหนายน้ําแข็งบดภายในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม ระหวางเดือนสิงหาคม 2558 ถึง

เดือนมิถุนายน 2559 โดยการเก็บตัวอยางน้ําแข็งบดจากรานคาแตละสถานท่ี คือ โรงอาหาร

มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม โรงอาหารกองกิจการนักศึกษา รานนมปน และตลาดนอย จํานวน 

4 แหง รวมตัวอยางน้ําแข็งบดท้ังหมด 12 ราน จะนํามาทดสอบดวยชุดทดสอบหาโคลิฟอรมแบคทีเรีย

จากกรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข โดยสังเกตจากจุดสีแดงท่ีปรากฏบนกระดาษ

ทดสอบ  

 ผลการวิจัยพบวารานจําหนายน้ําแข็งบดทุกแหงภายในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม

มีการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรม สถานท่ีท่ีพบการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมใน

น้ําแข็งบดท่ีปริมาณ 100 ml มากท่ีสุด คือ โรงอาหารมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคามจํานวน 2 

ตัวอยาง มีการปนเปอนของ เชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมเฉลี่ย 3700 CFU คิดเปนรอยละ 100 ตลาดนอย

จํานวน 5 ตัวอยาง มีการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมเฉลี่ย 2380 CFU คิดเปนรอยละ 100 

รานนมปนจํานวน 3 ตัวอยาง มีการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมเฉลี่ย 2267 CFU คิดเปน
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รอยละ 100 ซ่ึงเกินมาตรฐาน โรงอาหารกองกิจการนักศึกษาจํานวน 2 ตัวอยาง มีการปนเปอนของ

เชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมเฉลี่ย 350 CFU คิดเปนรอยละ 50  

 

คําสําคัญ : การวิเคราะหเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมในน้ําแข็ง 

 

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  

 ปจจุบันโลกอุณหภูมิสูงข้ึนจากภาวะโลกรอนจึงสงผลกระทบมายังประเทศไทย ทําให

อากาศรอนข้ึนน้ําแข็งจึงมีบทบาทท่ีจะชวยคลายความรอนไดเปนอยางดี การทําน้ําแข็งเปนธุรกิจท่ี

สามารถเติบโตไดมาก เพราะสภาพอากาศในประเทศไทยเอ้ืออํานวย ปจจุบันนี้ โรงงานน้ําแข็งจึงมี

จํานวนเพ่ิมมากข้ึนอยางรวดเร็ว เห็นไดจากโรงงานน้ําแข็งมีอยูเปนจํานวนมากในแตละพ้ืนท่ีหรือแต

ละเขต ขณะท่ีประชากรเพ่ิมจํานวนมากข้ึน เนื่องจากการเกิด การยายถ่ินท่ีอยูอาศัย ทําใหมีความ

ตองการบริโภคน้ําแข็งเพ่ิมจํานวนข้ึน โดยเฉพาะพ้ืนท่ีท่ีมีความเจริญ  

 โรงงานทําน้ําแข็งสวนใหญในปจจุบันใชน้ําประปาเปนวัตถุดิบในการผลิตน้ําแข็ง ซ่ึงใน

อดีตบางแหงใชน้ําคลองหรือน้ําจากแมน้ํา และในการผลิตน้ําแข็งนั้นจะแบงออกเปน 2 ชนิด ชนิดท่ี

เปนน้ําแข็งซอง หรือท่ีเปนกอนขนาดใหญท่ีนํามาใชในการแกะสลักเปนรูปตางๆในงานแตงงาน นํามา
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ทุบใหเล็กลงเพ่ือใสเครื่องบดใหเปนเศษเล็กๆ ใสถุงพลาสติกเพ่ือนําไปจําหนายตอ ซ่ึงน้ําแข็งเหลานี้

เหมาะสําหรับแชของสด ตามแผงตลาดสดท่ัวไป หรือบางครั้งอาจนําไปใชในการแชอาหาร แชน้ําขวด

และรวมท้ังนํามาใสแกวบริการลูกคา สวนน้ําแข็งอีกชนิดท่ีผลิตเปนหลอดสําเร็จรูปออกจากเครื่อง 

บรรจุใสถุงเพ่ือพรอมจําหนาย 

 การจัดสงน้ําแข็งไปถึงมือลูกคา ปจจุบันแมจะพบวาโรงงานผลิตน้ําแข็งหลายแหงมี

มาตรฐานการขนสงท่ีสะอาดนาเชื่อถือ โดยบรรทุกใสรถท่ีเปนตูทําความเย็นท่ีปดมิดชิด แตยังมีอีก 

เปนจํานวนมากท่ีระบบการขนสงไมมีความเหมาะสมตอการนําไปบริโภค นอกจากนี้กระบวนการผลิต

ไมมีกระบวนการควบคุมการผลิตท่ีสะอาดและปลอดภัยท่ีทํามาใชตอการบริโภค จึงเปนสาเหตุสําคัญ

ท่ีทําใหน้ําแข็งเกิดการปนเปอนไดงาย ดวยเหตุผลดังกลาว น้ําแข็งสวนใหญจึงมีคุณภาพท่ียังไมได

มาตรฐาน สําหรับการนําไปใชในการบริโภค สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) จึงได

กําหนดใหมีการประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่องน้ําแข็ง วาดวยตองไมใหพบเชื้อโคลิฟอรมและ

เชื้อจุลินทรียท่ีกอใหเกิดโรค นอกจากนี้ยังไดกําหนดคุณสมบัติทางดานกายภาพและเคมี เนื่องจาก

น้ําแข็งซองและน้ําแข็งหลอดมีโอกาสปนเปอนอันตรายทางกายภาพ เชน เศษแกวจากหลอดไฟท่ีแตก

ระหวางการผลิต อันตรายทางเคมี เชน น้ํามันเครื่อง จาระบีจากเครื่องจักรการผลิต อันเกิดจากการ

ผลิตท่ีไมถูกสุขลักษณะ รวมไปถึงหลักเกณฑในการดูแลอุปกรณ กระบวนการผลิต การลางทําความ

สะอาด สุขลักษณะของคนท่ีทํางานควบคุมการผลิต ฯลฯ 

 จากการสํารวจของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา พบวาน้ําแข็งซองและน้ําแข็ง

หลอด มักมีการปนเปอนจากเชื้อจุลินทรีย เชน  โคลิฟอรม อีโคไล ซ่ึงเปนจุลินทรียท่ีปนเปอนมาจาก

สิ่งปฏิกูล เชน อุจจาระของคนและสัตว ซ่ึงสวนใหญปนเปอนมาจากผูปฏิบัติงานท่ีสัมผัสกับน้ําแข็ง

โดยตรง อาทิ การบรรจุน้ําแข็งท่ี ผูบรรจุไมลางมือใหสะอาดหลังจากเขาหองน้ํา หรืออาจปนเปอนจาก

การขนสง นอกจากนี้ถุงใสน้ําแข็งท่ีจะถูกนํากลับมาใชอีกจนกวาจะไมสามารถใชตอไปได ซ่ึงเชื้อโรค

เหลานี้ท่ีปนเปอนมากับน้ําแข็ง เม่ือเขาสูรางกายและเจริญเติบโตข้ึนจะสรางสารพิษทําอันตรายตอ

ผูบริโภคได เชน ทําใหทองเสีย เปนตน 

 เชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรม คือกลุมของแบคทีเรีย แกรมลบ รูปรางเปนทอน ไมสรางสปอร 

เปนแบคทีเรียท่ีเจริญไดท้ังมีอากาศและไมมีอากาศ สามารถหมักน้ําตาลแล็กโทส ใหเกิดกรด และ 

แกสไดท่ีอุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียส ภายใน 48 ชั่วโมง ไมทนความรอน สามารถทําลายไดงาย

ดวยความรอนระดับการพาสเจอไรซ ไมผลิตเอนไซมออกซิเดส แบคทีเรียในกลุมโคลิฟอรมสวนใหญ

ไมใชจุลินทรียกอโรค แตปริมาณของโคลิฟอรมแบคทีเรีย ใชเปนดัชนีชี้สุขาภิบาลอาหารและน้ํา การ

พบโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหารและน้ําปริมาณมากบงชี้ถึงความไมสะอาด ไมถูกสุขลักษณะ อาจมี

การปนเปอนของอุจจาระของคนหรือสัตวเลือดอุน (พิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงศ และนิธิยา รัตนาปนนท, 

2558) 
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 จังหวัดมหาสารคามเปนอีกหนึ่งจังหวัดในภาคตะวันออกเฉียงหนือตอนบนท่ีมีสถานศึกษา 

มหาวิทยาลัย จํานวนมาก  ทําใหเปนจังหวัดท่ีมีประชากรอาศัยอยูเพ่ิมมากข้ึน เนื่องจากการยายถ่ิน

ฐานของนักเรียน นักศึกษา เปนตน ประกอบกับจังหวัดมหาสารคามมีสภาพอาการท่ีรอน ทําใหมี

ความตองการในการบริโภคน้ําแข็งเพ่ิมมากข้ึน  

 มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคามเปนมหาวิทยาลัยท่ีตั้งอยูในจังหวัดมหาสารคามและมี

นักศึกษาเปนจํานวนมาก นักศึกษาสวนมากมีการบริโภคน้ําแข็ง โดยนิยมซ้ือจากรานขายน้ําภายใน

มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม ซ่ึงมีอยูเปนจํานวนมาก บางรานท่ีขายน้ําแข็งอาจไมไดบรรจุน้ําแข็ง

ลงในถังน้ําแข็งท่ีสะอาด ปราศจากเชื้อโรค อาจจะทําใหติดเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมในการขนสงจากสิ่ง

ท่ีบรรจุ หรือจากมือผูจําหนายน้ําแข็งท่ีไมสะอาด อาจจะทําใหนักศึกษาทองรวง หรือทองเดินได 

 คณะผูวิจัยจึงเห็นปญหาการเกิดอาหารเปนพิษ การมีอาการทองรวงหรือทองเสีย ซ่ึงเกิด

จากการบริโภคน้ําแข็งท่ีมีการปนเปอนเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมจากการบรรจุ การใชมือสัมผัสน้ําแข็ง 

ผูวิจัยจึงสนใจท่ีจะศึกษาโดยการวิเคราะหเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมในน้ําแข็ง เพ่ือเปนแนวทางในการ

เลือกบริโภคน้ําแข็งท่ีมีปลอดภัยจากเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรม ท่ีจําหนายในรานคาภายในมหาวิทยาลัย 

ราชภัฏมหาสารคาม 

 

2. วัตถุประสงคของการวิจัย 

 2.1 เพ่ือวิเคราะหหาเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมในน้ําแข็ง 

 2.2 เพ่ือเปรียบเทียบการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมในน้ําแข็งแตละสถานท่ี 

 

3. วิธกีารดําเนินการวิจัย  

 ตอนท่ี 1  การวิเคราะหหาเช้ือแบคทีเรียโคลิฟอรมในน้ําแข็ง 

 1. เลือกตัวอยางน้ําแข็งบดท่ีนํามาทดสอบโคลิฟอรมแบคทีเรียจากรานคาท่ีจําหนาย

น้ําแข็งบดในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 5 แหง คือ โรงอาหารกองกิจการนักศึกษา 2 ราน โรง

อาหารมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 2 ราน รานนมปนในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 3 

ราน ตลาดนอย 5 ราน รวมท้ังหมด 12 ราน 

 2. เก็บตัวอยางโดยการเอาน้ําแข็งบดท่ีอยูในถังบรรจุน้ําแข็ง โดยภาชนะท่ีใชเก็บตัวอยาง 

คือ นําถุงพลาสติกปราศจากเชื้อ 2 กลับดานในของถุงออก (ระวังอยาใหดานในของถุงสัมผัสกับสิ่ง

ใดๆ) สอดมือเขาในถุงแลวหยิบน้ําแข็งบดท่ีตองการทดสอบใสในถุงพลาสติกปราศจากเชื้อ 1 จนเกือบ

เต็ม ปดถุงใหสนิท ท้ิงใหน้ําแข็งบดละลายจนหมดแลวทดสอบทันที 

 3. ผูตรวจสอบเช็ดมือท้ัง 2 ขาง และเช็ดปากภาชนะบรรจุตัวอยาง ใหท่ัวดวยการใชสําลี

ชุบแอลกอฮอล  
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 4. เขยาภาชนะบรรจุตัวอยางแรงๆอยางนอย 25 ครั้ง  

 5. ฉีกซองหลอดฉีดยาตรงรอยฉีกแลวดึงหลอดฉีดยาออกจากซอง (ระวังการปนเปอน

ของเชื้อจากภายนอกอยาใหสวนลางของหลอดฉีดยาสัมผัสกับมือผูตรวจสอบหรือสิ่งอ่ืนๆ)  

 6. นําหลอดฉีดยาดูดตัวอยางน้ํา 1 ซีซี (1 ml) แลวฉีดลงบนกระดาษทดสอบ โดยอยาให

ปลายหลอดฉีดยาแตะถูกกระดาษทดสอบและระวังอยาใหมือแตะถูกกระดาษ  

 7. รีดอากาศออกจากซองกระดาษทดสอบเบาๆ แลวปดซองใหสนิท  

 8. เก็บซองกระดาษทดสอบในท่ีมืด เชน เก็บไวในลิ้นชักหรือหอดวยกระดาษทึบแสงท่ี

อุณหภูมิหองนาน 24 ชั่วโมง  

 9. เปดกระดาษทดสอบ ถากระดาษทดสอบมีจุดสีแดง 1 จุดข้ึนไป แสดงวามีโคลิฟอรม

แบคทีเรียปนอยู  

 10. ทําการทดลองเหมือนขอ 3-8 แตเปลี่ยนตัวอยางน้ําแข็งบดจากรานคาตาง ๆ 

 

 ตอนท่ี 2  การเปรียบเทียบการปนเปอนของเช้ือแบคทีเรียโคลิฟอรมในน้ําแข็งแตละ

สถานท่ี 

 1. นําคาจํานวนโคลิฟอรมท่ีพบในน้ําแข็งบดของแตละสถานท่ีมาหาคาเฉลี่ย 

 2. นํามาหาคาจํานวนโคลิฟอรมตอน้ํา 100 ml โดยวิธีการเทียบบัญญัติไตรยางศ 

                        ไดดังนี้ 

น้ํา 1 ml   มีจํานวนโคลิฟอรม = X CFU 

ถาน้ํา 100 ml   จะมีจํานวนโคลิฟอรม = X x 100 

 3. คํานวณหารอยละของโคลิฟอรมในแตละสถานท่ี โดยใชสูตร 

     รอยละท่ีพบท้ังหมด = จํานวนรานท่ีไมผานเกณฑ x 100 

                    จํานวนรานท้ังหมด 

 หมายเหตุ : การตรวจนับจํานวนเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมตองคามาตรฐานตองไมเกิน 

500 CFU/100 ml 

 4. นําคาท่ีไดมาแสดงผลเปนกราฟ 

 

4. ผลการวิจัย 

 จากการตรวจหาเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมท่ีปนเปอนในน้ําแข็งท่ีจําหนายภายในรานคา

ภายในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม พบวาแตละสถานท่ีท่ีจําหนายน้ําแข็งบดมีการปนเปอนของ

เชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมผลการวิจัย แสดงไดดังตารางท่ี 1 
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ตารางท่ี 1   ผลการสํารวจการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมในน้ําแข็งท่ีจําหนายในรานคา 

                   ภายในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม  

 

 
 

 

 

 จากตารางท่ี 1  ผลการสํารวจการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมในน้ําแข็งบดท่ี

จําหนายในรานคาภายในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคามท้ังหมด 4 แหง จํานวน 12 ตัวอยาง มีการ

ปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมเกินมาตรฐานเกือบทุกสถานท่ี สถานท่ีท่ีพบการปนเปอนของเชื้อ

แบคทีเรียโคลิฟอรมในน้ําแข็ง 100 ml มากท่ีสุด คือ โรงอาหารมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 2 

ราน พบเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมเฉลี่ยจํานวน 3700 CFU คิดเปนรอยละ 100 ของรานคาท่ีไมผาน

เกณฑมาตรฐาน ตลาดนอย 5 ราน พบเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมเฉลี่ยจํานวน 2380 CFU คิดเปนรอย

ละ 100 ของรานคาท่ีไมผานเกณฑมาตรฐาน รานนมปน 3 ราน พบเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมเฉลี่ย

จํานวน 2267 CFU คิดเปนรอยละ 100 ของรานคาท่ีไมผานเกณฑมาตรฐาน และโรงอาหารกอง

กิจการนักศึกษา 2 ราน พบเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมเฉลี่ยจํานวน 350 CFU คิดเปนรอยละ 50 ของ

รานคาท่ีไมผานเกณฑมาตรฐาน ตามลําดับ (คามาตรฐานจํานวนแบคทีเรียโคลิฟอรมตองไมเกิน 500 

CFU/ 100 ml) 

 

 

 

ชื่อสถานที่ 

จํานวนจุดสีแดงบนกระดาษ

ทดสอบ 
จํานวนจุด 

สีแดง

เฉลี่ย 

จํานวน 

โคลิฟอรม 

ที่พบในนํ้าแขง็  

100 ml. (CFU) 

จํานวนรานที ่

พบการ

ปนเปอน 

(ไมผานเกณฑ) 

คิดเปนรอยละ

ของรานคาที่ไม

ผานเกณฑ

มาตรฐาน 

เกณฑการ

ตัดสินใจ รานที่ 

1 

รานที่ 

2 

รานที่ 

3 

รานที่ 

4 

รานที่ 

5 

 1. โรงอาหาร 

     มหาวิทยาลัย                    

     ราชภัฏ     

    มหาสารคาม       

     (2 ราน) 

27 47 - - - 37 3700 2 100 X 

 2. ตลาดนอย  

    (5 ราน) 
7 8 10 80 14 23.8 2380 5 100 X 

 3. รานนมปน 

    (3 ราน) 
21 17 30 - - 22.67 2267 3 100 X 

 4. โรงอาหารกอง  

    กิจการนักศึกษา    

    (2 ราน) 

6 1 - - - 3.5 350 1 50 
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 เม่ือนํามาเขียนกราฟ แสดงไดดังกราฟท่ี 1  

 

 

 

 

 

 

 

กราฟท่ี 1  ผลการเปรียบเทียบการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมในน้ําแข็ง 
 

จากกราฟ 1 จะแสดงใหเห็นวาสถานท่ีจําหนายน้ําแข็งบดภายในมหาวิทยาลัยราชภัฏ

มหาสารคาม ท้ัง 4 แหง มีการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมทุกแหง สถานท่ีท่ีพบการปนเปอน

ของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมมากท่ีสุด คือ โรงอาหารมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม ตลาดนอย ราน

นมปน ซ่ึงพบรอยละ 100 ของรานคาท่ีไมผานเกณฑมาตรฐาน และโรงอาหารกองกิจการนักศึกษา 

พบรานคาท่ีไมผานเกณฑมาตรฐานเพียงรอยละ 50  

 

5. อภิปรายผล 

 หลังจากการวิเคราะหขอมูลแลว สามารถนําผลนั้นมาอภิปรายตามวัตถุประสงคการวิจัย

ไดดังตอไปนี้ 

 1. ผลการสํารวจการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมในน้ําแข็งท่ีจําหนายในรานคา

ภายในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคามท้ังหมด 4 แหง จํานวน 12 ตัวอยาง มีการปนเปอนของเชื้อ

แบคทีเรียโคลิฟอรมทุกสถานท่ี สถานท่ีท่ีพบการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมในน้ําแข็ง 100 

ml มากท่ีสุด คือ โรงอาหารมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม ตลาดนอย รานนมปน โรงอาหารกอง

กิจการ ตามลําดับ สถานท่ีท่ีพบการปนเปอนของเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียมากท่ีสุดอาจจะเปนเพราะวา

ภาชนะท่ีบรรจุน้ําแข็งและการขนสงน้ําแข็งท่ีไมสะอาด ซ่ึงผลวิจัยนี้คลายกับปยะนุช จงสมัคร และ

คณะ (2557) ท่ีมีการสํารวจความปลอดภัยดานจุลินทรียของน้ําแข็งบริโภคท่ีจําหนายในโรงอาหาร

และตลาดนัด มหาวิทยาลัยศิลปากร พระราชวังสนามจันทร โดยสรุปผลวารานจําหนายเครื่องดื่มรอย

ละ 90 ไดแชสิ่งของอ่ืนไวในถังเก็บน้ําแข็งสําหรับบริโภค และทุกรานในตลาดนัดวางถังน้ําแข็งบน

พ้ืนดิน ซ่ึงขัดตอขอกําหนดดานสุขาภิบาลของน้ําแข็งบริโภค ผูจําหนายเครื่องดื่มทุกราย ไมมีการสวม

ถุงมือยางเม่ือมีการสัมผัสน้ําแข็ง 
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 2. ผลการเปรียบเทียบการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมในน้ําแข็งท้ัง 4 แหง มีการ

ปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมเกินกวามาตรฐาน 3 แหง สถานท่ีท่ีพบการปนเปอนของเชื้อ

แบคทีเรียโคลิฟอรมเกินกวามาตรฐาน ไดแก โรงอาหารมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม ตลาดนอย 

รานนมปน  สวนโรงอาหารกองกิจการนักศึกษา พบรอยละ 50 ซ่ึงคาเฉลี่ยไมเกินมาตรฐานผลการวิจัย

นี้คลายกับดาริวรรณ เศรษฐีธรรม และคณะ (2556) สถานการณการปนเปอนจุลินทรียในอาหาร

พรอมบริโภคกรณีศึกษาจังหวัดขอนแกนและอุดรธานี โดยสรุปผลวาอาหารพรอมบริโภคท่ีจําหนายใน

รานคาและแผงลอยมีแบคทีเรียโคลิฟอรมไมไดมาตรฐานในกลุมอาหารปรุงสุกท่ัวไป กลุมผักสดและ

ผลไม และกลุมอาหารดิบรอยละ 38.5, 32.6 และ 27.6 ตามลําดับ เชื้อ Staphylococcus aureus 

ท่ีมีเกินมาตรฐานในกลุมของอาหารดิบ กลุมของอาหารปรุงสุกท่ัวไป และกลุมของผักและผลไม รอย

ละ 50.0, 40.9 และ 27.7 ตามลําดับ 

 

6. สรุปผลการวิจัย 

 จากการวิเคราะหการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมในน้ําแข็งท่ีจําหนายภายใน

มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม เพ่ือหาเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมในน้ําแข็ง และเปรียบเทียบการ

ปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมในน้ําแข็ง ระหวางเดือนสิงหาคม 2558 ถึงเดือนมิถุนายน 2559 

สถานท่ีภายในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคามจํานวน 4 แหง 12 ราน 12 ตัวอยาง พบวารานท่ี

จําหนายน้ําแข็งทุกแหงภายในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคามมีการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรีย      

โคลิฟอรม สถานท่ีท่ีพบการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมในน้ําแข็งปริมาณ 100 ml มากท่ีสุด 

คือ โรงอาหารมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคามจํานวน 2 ตัวอยาง มีการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรีย

โคลิฟอรมเฉลี่ย 3700 CFU คิดเปนรอยละ 100 ตลาดนอยจํานวน 5 ตัวอยาง มีการปนเปอนของเชื้อ

แบคทีเรียโคลิฟอรมเฉลี่ย 2380 CFU คิดเปนรอยละ 100 รานนมปนจํานวน 3 ตัวอยาง มีการ

ปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมเฉลี่ย 2267 CFU คิดเปนรอยละ 100 และโรงอาหารกองกิจการ

นักศึกษาจํานวน 2 ตัวอยาง มีการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอรมเฉลี่ย 350 CFU คิดเปนรอย

ละ 50 ของรานคาท่ีไมผานเกณฑมาตรฐาน 

 

 

 

 

 

 

 

 



โครงการประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาติ “ราชภัฏวิจัยครั้งท่ี 4” (กลุมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี) หนา 1037 

 

7. ขอเสนอแนะ 

 7.1 ควรมีการศึกษาการปนเปอนเชื้อจุลินทรียชนิดตางๆ ท่ีปนเปอนในกระบวนการนําไป

จําหนายในสถานศึกษาและสถานท่ีรานราชการตางๆ เชน รานคาในโรงเรียน รานคาในโรงพยาบาล 

เปนตน 

   7.2 ควรศึกษาผลกระทบของการบริโภคน้ําแข็งท่ีมีการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียและ

ศึกษาผลกระทบของการบริโภคน้ําแข็งท่ีปนเปอนของสารเคมีประเภทอ่ืนๆ 
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