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Abstract  
 The purpose of this study was to investigate Escherichia coli contamination in 
ready-to-drink beverages and ice at Loei Rajabhat Cafeteria. Seventy-two samples were 
collected and evaluated using the 3 - tube Most Probable Number (MPN) method and 
validated by the IMViC biochemical test. The results showed that ready-to-drink 
beverages and ice samples were contaminated with E. coli at levels ranging from < 3 . 0 
to 23.0 MPN/mL. Twenty-nine samples (40.28%) exhibited E. coli contamination above 
Notification of Department of Medical Sciences: the microbiological quality criteria for 
food and food contact containers in Volume 3 (2017) issued by Ministry of Public Health 
of Thailand. The established requirements stipulate that beverages contained in non-
sealed vessels must not exhibit E. coli in 1 mL of sample. The results were also compared 
to the Ministry of Public Health's notification No. 78 (1984) for ice, which states that ice 
for eating must not include E. coli. Thus, this study indicated that ready-to-drink 
beverages and ice samples from the cafeteria at Loei Rajabhat University were 
contaminated with a significant amount of E. coli, potentially causing health risks for 
customers. Better food sanitary standards may be required from food vendors. 
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บทคัดย่อ  
งานวิจัยนี้มีจุดมุ่งหมายเพื่อสำรวจการปนเปื้อนเช้ือ Escherichia coli ในเครื่องดื่มพร้อมบริโภค

และน้ำแข็งที่จำหน่ายบริเวณโรงอาหารภายในมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย ซึ่งทำการเก็บตัวอย่างทั้งสิ้น   
72 ตัวอย่าง นำมาตรวจวิเคราะห์ด้วยวิธี Most Probable Number (MPN) ระบบ 3 หลอด และ
ทดสอบยืนยันทางชีวเคมีด้วย IMViC test พบว่าตัวอย่างเครื ่องดื่มพร้อมบริโภคและน้ำแข็ง มีการ
ปนเปื้อนของเชื้อ E. coli อยู่ในช่วง <3.0 – 23.0 MPN/mL และมีตัวอย่างที่ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 
จำนวน 29 ตัวอย่าง (ร้อยละ 40.28) เมื่อเปรียบเทียบกับประกาศของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ เรื่อง
เกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสมัผสัอาหาร ฉบับท่ี 3 พ.ศ. 2560 เรื่องเครื่องดื่มที่
ไม่บรรจุในภาชนะบรรจุที ่ปิดสนิท ต้องไม่พบเชื ้อ  E. coli ต่อ 1 มิลลิลิตร และประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับที่ 78 พ.ศ. 2527 เรื่องน้ำแข็ง ต้องไม่พบเชื้อ E. coli จากผลการศึกษานี้ชี้ให้เห็นว่า 
เครื่องดื่มพร้อมบริโภคและน้ำแข็งจากร้านจำหน่ายเครื่องดื่มบริเวณโรงอาหารภายในมหาวิทยาลัย    
ราชภัฏเลย มีการปนเปื้อนเชื้อ E. coli ที่อาจส่งผลต่อสุขภาพของผู้บริโภค ผู้ประกอบการควรมีการ
ดำเนินการด้านสุขาภิบาลอาหารที่ดีเพื่อความปลอดภัยต่อผู้บริโภค  

 
คำสำคัญ: Escherichia coli; การปนเปื้อน; เครื่องดื่มพร้อมบริโภค; น้ำแข็ง 
 
บทนำ   
 ปัจจุบันประชาชนนิยมบริโภคอาหารนอกบ้านเพิ่มมากขึ้น ทั้งในห้างสรรพสินค้า ร้านค้าหรือ  
ร้านแผงลอยจำหน่ายอาหาร ซึ่งเครื่องดื่มถือเป็นส่วนหน่ึงที่ประชาชนเลือกบริโภค โดยเครื่องดื่มสามารถ
แบ่งเป็น 2 ประเภทได้แก่ ประเภทบรรจุในภาชนะปิดสนิท และประเภทปรุงเพื่อใช้บริโภคทันที (พร้อม
บร ิ โภค )  (Bureau of Food and Water Sanitation Department of Health, 2013)  ซ ึ ่ งต ้องมี
คุณภาพและมาตรฐานทางจุลชีววิทยา เพื่อให้ปลอดภัยต่อผู้บริโภคและลดความเสี่ยงในการได้รับ
เชื ้อจุลินทรีย์ก่อโรค (Notification of Department of Medical Sciences: the microbiological 
quality criteria for food and food contact containers volume 3, 2017) อีกทั้งน้ำแข็ง ถูกนำมา
ผสมกับเครื่องดื่ม หรือนำมารับประทานโดยตรง เช่น น้ำแข็งใส น้ำผลไม้ปั่น น้ำแข็งใส่ในน้ำหวานหรือ
เครื่องดื่มอื่นๆ ทำให้ช่วยผ่อนคลายและสดชื่น แต่มักพบว่าน้ำแข็งเป็นสาเหตุหนึ่งที่ทำให้เกิดโรคระบบ
ทางเดินอาหาร ดังนั้นจึงต้องมีการตรวจสอบคุณภาพทางจุลชีววิทยาโดยเฉพาะเชื้อ E. coli ถือว่าเป็น
เชื้อแบคทีเรียสาเหตุของโรคที่สำคัญ (Notification of the Ministry of Public Health No.78 (1984) 
Re: Ice, 1984, Bureau of Food and Water Sanitation Department of Health, 2013)  
 เชื ้อ E. coli เป็นแบคทีเรียชนิดหนึ ่งในกลุ ่ม Fecal coliforms นิยมใช้เป็นจุลินทรีย ์บ่งช้ี
สุขลักษณะในการผลิตอาหารและน้ำดื่ม ซึ่งพบได้ทั่วไปในสิ่งแวดล้อมและระบบทางเดินอาหารของคน
และสัตว์ โดยวิธีการตรวจวิเคราะห์ปริมาณเชื ้อดังกล่าว นิยมใช้  Multiple tube fermentation 
technique หรืออีกชื่อหนึ่ง Most Probable Number (MPN) (Department of Medical Science, 
2015) จากประกาศกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ระบุว่า เครื่องดื่มที่ไม่ได้บรรจุในภาชนะปิดสนิท เช่น 
น้ำผลไม้ น้ำหวาน ชาและกาแฟ เป็นต้น ต้องตรวจไม่พบเชื้อ E. coli (Notification of Department 



3 
วารสารมหาวิทยาลยัราชภฏัร้อยเอ็ด: วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  ปีที่ 6 ฉบบัที่ 1 หน้า 1-9 

Journal of Roi Et Rajabhat University: Science and Technology 6(1), 1-9 
 

of Medical Sciences: the microbiological quality criteria for food and food contact 
containers volume 3, 2017) และตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 78 (พ.ศ. 2527) ระบุว่า 
น้ำแข็ง ต้องตรวจไม่พบเชื้อ E. coli เช่นกัน (Notification of the Ministry of Public Health No.78 
(1984) Re: Ice, 1984) จากงานวิจัยของมาลัย บุญรัตนกรกิจ และคณะทำการศึกษาคุณภาพทาง      
จุลชีววิทยาของอาหารหาบเร่แผงลอยที่จำหน่ายในเขตกรุงเทพมหานคร จำนวน 216 ตัวอย่าง โดยเก็บ
ตัวอย่างประเภทเครื่องดื่ม จำนวน 66 ตัวอย่าง ได้แก่ น้ำมะพร้าว น้ำลำไย น้ำส้ม น้ำอ้อย น้ำดื่ม รวมทั้ง
น้ำแข็ง พบว่า ตัวอย่างทุกชนิดพบเชื้อ E. coli อยู่ในช่วง < 2.2 – 15 MPN/100 มิลลิลิตร และตัวอย่าง
น้ำแข็ง พบเชื้อ E. coli อยู่ในช่วง < 2.2 – 240 MPN/100 มิลลิลิตร ซึ่งระบุได้ว่าตัวอย่างส่วนใหญ่ไม่
ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน (Boonyaratanakornkit et al., 1993) อีกทั้งจากการตรวจหาโคลิฟอร์มและ      
E. coli ด้วยวิธี MPN ในตัวอย่างน้ำมะตูม น้ำดอกอัญชัน และน้ำใบบัวบก จำนวน 24 ตัวอย่าง ที่เก็บ
จากตลาดสดใกล้มหาวิทยาลัยบูรพา จังหวัดชลบุรี พบเชื ้อ E. coli ปนเปื้อนเกินเกณฑ์มาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน จำนวน 9 ตัวอย่าง (Homthong & Kongkakid, 2019) และจากการตรวจหาแบคทเีรยี
โคลิฟอร์มและ E. coli ด้วยวิธี MPN ในตัวอย่างน้ำแข็งบริเวณมหาวิทยาลัยบูรพา จังหวัดชลบุรี จำนวน 
30 ตัวอย่าง พบเชื้อ E. coli ในตัวอย่างน้ำแข็งเกินเกณฑ์มาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 78 
พ.ศ. 2527 จำนวน 11 ตัวอย่าง ซึ ่งอาจเสี ่ยงต่อการเกิดโรคที่มากับอาหารและน้ำ (Homthong & 
Chumpinich, 2020) รวมทั้งจากการตรวจหาการปนเปื้อนของแบคทีเรียโคลิฟอร์ม ฟีคัลโคลิฟอร์มและ
E. coli ในเครื ่องดื ่มที่ไม่บรรจุภาชนะปิดสนิท ได้แก่ น้ำชา น้ำสุมนไพร น้ำผลไม้ ด้วยวิธี MPN ที่
จำหน่ายจากร้านค้าแผงลอยในพื้นที่เทศบาลตำบลองครักษ์ จำนวน 35 ตัวอย่าง พบการปนเปื้อนเช้ือ  
E. coli จำนวน 19 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 54.3 (Krainara et al., 2024) 
 ดังนั้นผู้วิจัยจึงสนใจทำการตรวจหาการปนเปื้อนของเชื้อ E. coli ในเครื่องดื่มพร้อมบริโภคที่ทำ
จากผลไม้ชนิดต่างๆ รวมถึงน้ำแข็งที่จำหน่ายในร้านค้าบริเวณโรงอาหารภายในมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย 
เพื่อบ่งบอกถึงความสะอาดและสุขอนามัยของผู้ผลิต รวมทั้งอาจใช้เป็นข้อมูลเบื้องต้นในการหาแนวทาง
ปรับปรุงสุขาภิบาลของร้านจำหน่ายเครื่องดื่ม เพื่อให้เกิดความปลอดภัยต่อผู้บริโภค 
 
วิธดีำเนินการวิจัย   
 การเก็บตัวอย่าง 
 ทำการเก็บตัวอย่างเครื่องดื่มพร้อมบริโภคที่จำหน่ายบริเวณโรงอาหารภายในมหาวิทยาลัยราช
ภัฏเลย ได้แก่ น้ำสตรอว์เบอร์รี น้ำกระเจี๊ยบ น้ำลำไย น้ำมะพร้าว น้ำลิ้นจี่ และน้ำแข็ง ในช่วงระยะเวลา
เดียวกันทุกครั้ง โดยเลือกตัวอย่างที่มีการจำหน่ายเหมือนกันทั้ง 2 ร้าน เก็บตัวอย่างร้านละ 6 ตัวอย่าง
ต่อครั้ง จำนวน 6 เดือน เดือนละ 1 ครั้ง รวมทั้งหมด 6 ครั้ง ได้ตัวอย่างรวมทั้งสิ้น 72 ตัวอย่าง ในการ
เก็บตัวอย่างแต่ละครั้งใช้วิธีเดียวกันกับการซื้อขายปกติ คือ ผู้ขายจะใส่ในแก้วพลาสติก ประมาณ 500 
มิลลิลิตรต่อแก้ว จากนั้นรีบนำมายังห้องปฏิบัติการ เพื่อทำการตรวจวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยาทันที  
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 การตรวจวิเคราะห์หาเชื้อ E. coli โดยวิธี Most Probable Number (MPN)  
1) MPN - Presumptive test for E. coli 

       ปิเปตสารละลายเจือจางของตัวอย่างเครื่องดื่มพร้อมบริโภค ใส่ลงในหลอดทดลองที่
บรรจุอาหารเลี้ยงเช้ือ Lauryl Sulphate Tryptose broth 10 มิลลิลิตร ที่มีหลอดดักแก๊สคว่ำอยู่ หลอด
ละ  1 มิลลิล ิตร ความเจือจางละ 3 หลอด รวมทั ้งหมด 9 หลอด นำไปบ่มที ่อ ุณหภูมิ  35 ± 1           
องศาเซลเซียส เริ่มคัดหลอดที่เกิดแก๊สที่เวลา 24± 2 ชั่วโมง สำหรับหลอดที่ไม่เกิดแก๊สให้บ่มต่อไปอีก 
ให้ครบเวลา 48 ± 2 ช่ัวโมง คัดเลือกหลอดที่เกิดแก๊สและบันทึกผล 

2) MPN - Confirmed test for E. coli 
       ถ่ายเชื้อจากหลอด LST ที่เกิดแก๊สในหลอดดักแก๊ส ลงใน EC broth ที่มีหลอดดักแก๊ส
คว่ำอยู่ หลอดละ 1 Loop โดยถ่ายเชื้อหลอดต่อหลอด นำ EC broth ไปบ่มใน Water bath ที่อุณหภูมิ 
44.5 ± 0.2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48± 2 ชั่วโมง เริ่มคัดหลอดที่เกิดแก๊สที่เวลา 24± 2 ชั่วโมง ถ้า
ให้ผล Negative (ไม่เกิดแก๊ส) ให้บ่มต่อไปอีกจนครบเวลา 48± 2 ชั่วโมง คัดเลือกหลอด EC broth ที่
เกิดแก๊สในหลอดดักแก๊ส นำไปอ่านค่าจากตาราง MPN 3:3:3 และบันทึกผล 
 3) MPN - Completed test for E. coli 
       ใช้ Loop ถ่ายเชื ้อจาก EC broth ที ่เกิดแก๊สมา Streak บนผิวหน้าอาหารเลี ้ยงเช้ือ 
Eosin Methylene Blue agar (EMB) นำไปบ่มที ่อุณหภูมิ 35 ± 1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18-24 
ชั่วโมง ลักษณะโคโลนีของเชื้อ E. coli บน EMB agar จะมีลักษณะสีม่วงหรือดำ ตรงกลางโคโลนีมีสีดำ 
อาจมีหรือไม่มีลักษณะมันวาวคล้ายโลหะ (Metallic sheen) เลือกโคโลนีท่ีมีลักษณะดังกล่าวมา Streak 
บน Nutrient Agar Slant (NA Slant) จำนวน 5 โคโลนี นำไปบ่มที่อุณหภูมิ 35± 1 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 18-24 ชั่วโมง เพื่อนำไปทดสอบคุณสมบัติทางชีวเคมีด้วยวิธี IMViC test ซึ่งประกอบด้วย การ
ทดสอบการสร้าง Indole (Indole test), การทดสอบ Methyl Red- Voges-Proskauer test (MR-VP 
test) และการทดสอบการใช้ Citrate (Citrate test) (Department of Medical Science, 2015) 
 การวิเคราะห์ข้อมูล  
   นับจำนวนหลอดที่พบเชื้อ E. coli ของแต่ละความเจือจาง นำไปอ่านค่าจากตาราง MPN 
3:3:3 (MPN/mL ของตัวอย่างเครื่องดื่ม) และทำการสรุปว่าตัวอย่างเครื่องดื่มพร้อมบริโภคดังกล่าวที่ทำ
การวิเคราะห์นั้นอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานที่ปลอดภัยต่อการบริโภคหรือไม่ โดยเปรียบเทียบกับประกาศของ
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ เรื่องเกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร 
ฉบับท่ี 3 ปี พ.ศ. 2560 ที่กำหนดให้ เครื่องดื่มที่ไม่บรรจุในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท เช่น น้ำผลไม้ ชาและ
กาแฟ เป็นต้น ต้องไม่พบเชื้อ E. coli/1 มิลลิลิตร และเปรียบเทียบกับประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับท่ี 78 (พ.ศ. 2527) เรื่อง น้ำแข็ง ที่กำหนดให้ ต้องตรวจไม่พบเชื้อ E. coli เช่นเดียวกัน โดยรายงาน
ข้อมูลเป็นจำนวนและร้อยละของตัวอย่างที่พบหรือไม่พบการปนเปื้อนเชื้อ E. coli และผ่านหรือไม่ผ่าน
เกณฑ์มาตรฐานที่กำหนด โดยการแปลผลค่าจากตาราง MPN 3:3:3 ถ้ามีค่า <3.0 MPN/mL หมายถึง 
การไม่พบเช้ือ E. coli/1 มิลลิลิตร ในตัวอย่างเครื่องดื่มชนิดนั้น ๆ  
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ผลการวิจัยและอภิปรายผล  
 จากผลการสำรวจการปนเปื้อนเชื้อ E. coli ในเครื่องดื่มพร้อมบริโภคและน้ำแข็งที่จำหน่ายจาก
ร้านค้า 2 ร้านบริเวณโรงอาหารภายในมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย เก็บตัวอย่างร้านละ 6 ตัวอย่างต่อครั้ง 
จำนวน 6 เดือน เดือนละ 1 ครั้ง รวมทั้งหมด 6 ครั้ง ได้ตัวอย่างทั้งสิ้น 72 ตัวอย่าง โดยแบ่งออกเป็น
เครื่องดื่มพร้อมบริโภค 5 ชนิด ได้แก่ น้ำสตรอว์เบอร์รี น้ำกระเจี๊ยบ น้ำลำไย น้ำมะพร้าว น้ำลิ้นจี่ ชนิด
ละ 12 ตัวอย่าง รวมเป็น 60 ตัวอย่าง และน้ำแข็ง จำนวน 12 ตัวอย่าง นำมาตรวจวิเคราะห์ด้วยวิธี 
Most Probable Number (MPN) ระบบ 3 หลอด และทดสอบยืนยันทางชีวเคมีด้วย IMViC test 
พบว่า ตัวอย่างเครื่องดื่มพร้อมบริโภคและน้ำแข็ง มีการปนเปื้อนเชื้อ E. coli อยู่ในช่วง < 3.0 – 23.0 
MPN/mL (Table 1.) และเมื่อนำข้อมูลปริมาณการปนเปื้อนเชื ้อ E. coli มาเทียบกับประกาศของ
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ เรื่องเกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร 
ฉบับท่ี 3 ปี พ.ศ. 2560 ที่กำหนดให้ เครื่องดื่มที่ไม่บรรจุในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท เช่น น้ำผลไม้ ชาและ
กาแฟ เป็นต้น ต้องไม่พบเชื้อ E. coli/1 มิลลิลิตร และประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 78 (พ.ศ. 
2527) เรื่อง น้ำแข็ง ที่กำหนดให้ ต้องตรวจไม่พบเชื้อ E. coli จากผลการทดลองพบว่ามีการปนเปื้อน
เชื้อ E. coli ในตัวอย่างเครื่องดื่มพร้อมบริโภคและน้ำแข็ง จำนวน 29 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 40.28 
(29/72 ตัวอย่าง) ซึ่งสูงเกินมาตรฐานที่กำหนด (Table 1) แบ่งเป็นกลุ่มตัวอย่างเครื่องดื่มพร้อมบริโภค 
ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน จำนวน 22 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 75.86 (22/60 ตัวอย่าง) ส่วนตัวอย่าง
น้ำแข็ง ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน จำนวน 7 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 58.33 (7/12 ตัวอย่าง) ซึ่งการตรวจ
พบเชื้อ E. coli สูงเกินเกณฑ์มาตรฐาน อาจเนื่องมาจากกระบวนการผลิตและการเก็บรักษาอาหาร
เหล่านี้ยังไม่ถูกสุขลักษณะ รวมถึงอาจเกิดการปนเปื้อนข้าม (Cross contamination) ของเชื ้อจาก
วัตถุดิบประกอบอาหารมาสู่ภาชนะ เครื่องมือ เครื่องใช้ เครื่องแต่งกาย มือหรือการไอหรือจามของผู้
ประกอบอาหารลงสู่อาหารที่ปรุงสุกแล้ว ซึ่งผู้ประกอบการปรุง/จำหน่ายและบริการอาหาร สามารถ
ควบคุมการปนเปื้อนข้ามได้ เช่น เครื่องมือเครื่องใช้ในการตักหรือปรุงอาหารต้องสะอาด แยกอุปกรณ์ที่
หยิบจับวัตถุดิบและอาหารที่ปรุงแล้วออกจากกัน ไม่ควรหยิบจับอาหารด้วยมือ อาหารที่ปรุงเสร็จแล้ว
ควรมีภาชนะปิดหรือป้องกันการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ลงสู่อาหาร และควรอุ่นอาหารเป็นระยะๆ เพื่อลด
จำนวนจุลินทรีย์ที่มีอยู่หรือทำลายจุลินทรีย์ที่อาจปนเปื้อนภายหลัง หรือควรเก็บในตู้เย็นหรือภาชนะที่มี
ฝาปิดม ิดชิด เพื ่อป ้องกันและลดการเจร ิญเพิ ่มจำนวนของจุล ินทร ีย ์ (Kantaeng, Ukhong & 
Suwannarat, 2015) และจากการตรวจพบเชื้อจุลินทรีย์ดังกล่าวในเครื่องดื่มพร้อมบริโภคและน้ำแข็งนี้ 
อาจทำให้ผู้บริโภคเกิดโรคในระบบทางเดินอาหารได้ จึงจำเป็นต้องมีการกำหนดมาตรฐานในการผลิต
อาหารที่ดี และมีการอบรมให้ความรู้แก่ผู้จำหน่ายและผู้ประกอบการ เพื่อชี้ให้เห็นความสำคัญในการ
ผลิตเครื่องดื่มให้ถูกสุขลักษณะและปลอดภัย ถือเป็นการเพิ่มคุณภาพของเครื่องดื่มและเพิ่มความมั่นใจ
ให้แกผู่้บริโภค เพราะผู้บริโภคที่มาใช้บริการมีทั้งนักศึกษา คณาจารย์ เจ้าหน้าท่ี และประชาชนท่ัวไป จึง
ควรตระหนักในเรื่องคุณภาพมาตรฐานของร้านจำหน่ายเครื่องดื่มให้มากขึ้น ซึ่งอาจจะเชิญวิทยากรจาก
หน่วยงานที ่เกี ่ยวข้อง เช่น กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข มาให้ข้อมูลแก่
ผู้ประกอบการร้านจำหน่ายเครื่องดื่ม เป็นต้น 
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 งานวิจัยนี้พบการปนเปื้อนเช้ือ E. coli ที่ตรวจวิเคราะห์ด้วยวิธี MPN ในตัวอย่างเครื่องดื่มพร้อม
บริโภคทั้ง 5 ชนิด ได้แก่ น้ำ สตรอว์เบอร์รี น้ำกระเจี ๊ยบ น้ำลำไย น้ำมะพร้าว น้ำลิ ้นจี่ เกินเกณฑ์
มาตรฐาน จำนวน 22 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 75.86 (22/60 ตัวอย่าง) และตัวอย่างน้ำแข็ง ไม่ผ่าน
เกณฑ์มาตรฐาน จำนวน 7 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 58.33 (7/12 ตัวอย่าง) สอดคล้องกับงานวิจัยของ
มาลัย บุญรัตนกรกิจ และคณะ (1993) ที่ศึกษาคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารหาบเร่แผงลอย 
ประเภทเครื่องดื่ม จำนวน 66 ตัวอย่าง ได้แก่ น้ำมะพร้าว น้ำลำไย น้ำส้ม น้ำอ้อย น้ำดื่ม รวมทั้งน้ำแข็ง
ที่จำหน่ายในเขตกรุงเทพมหานคร จำนวน 216 ตัวอย่าง พบว่า ตัวอย่างประเภทเครื่องดื่มทุกชนิดพบ
เชื้อ E. coli อยู่ในช่วง < 2.2 – 15 MPN/100 มิลลิลิตร และตัวอย่างน้ำแข็ง พบเชื้อ E. coli อยู่ในช่วง 
< 2.2 – 240 MPN/100 ม ิลล ิล ิตร ซ ึ ่ งระบ ุ ได ้ว ่ าต ั วอย ่างส ่ วนใหญ ่ไม ่ผ ่ านเกณฑ ์มาตรฐาน 
(Boonyaratanakornkit et al., 1993) อีกทั้งจากงานวิจัยของดาริวรรณ เศรษฐีธรรม และเนตรนภา 
เจียระแม (2555) ศึกษาสถานการณ์การปนเปื้อนของแบคทีเรียโคลิฟอร์ม E. coli, Staphylococcus 
aureus, ยีสต์ และราในน้ำดื ่ม เครื ่องดื ่มที่ให้บริการในโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพตำบล จังหวัด
มหาสารคาม ทั้งหมด 179 ตัวอย่าง พบว่าเครื่องดื่ม จำนวน 14 ตัวอย่าง ได้แก่ น้ำใบเตย น้ำกระเจี๊ยบ 
น้ำดอกอัญชัน น้ำตะไคร้ และน้ำมะตูม พบการปนเปื้อนแบคทีเรียโคลิฟอร์ม E. coli, S. aureus, ยีสต์ 
และรา เกินมาตรฐาน จำนวน 12, 12, 10 และ 6 ตัวอย่าง ตามลำดับ คิดเป็นร้อยละ 85.7, 85.7, 71.4 
และ 42.9 ตามลำดับ ซึ่งการปนเปื้อนจุลินทรีย์นี้อาจเนื่องจากเครื่องดื่มผลิตจากผลิตภัณฑ์แห้ง เช่น 
กระเจี๊ยบ มะตูม ทำให้มีโอกาสเกิดยีสต์และราหากตากให้แห้งช้า แม้ว่าจะตรวจพบน้อยกว่าแบคทีเรีย 
(Setthetham & Jiaramae, 2012) รวมถึงงานวิจัยของสุดสายชล หอมทอง และณัฐวดี คงคะคิด 
(2562) ทำการตรวจหาโคลิฟอร์มแบคทีเรียและ E. coli ด้วยวิธี MPN ในตัวอย่างน้ำมะตูม น้ำดอก
อัญชัน และน้ำใบบัวบก จำนวน 24 ตัวอย่าง ที่เก็บจากตลาดสดใกล้มหาวิทยาลัยบูรพา จังหวัดชลบุรี 
พบเชื้อ E. coli ปนเปื้อนเกินเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน จำนวน 9 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 37.50 
โดยพบเชื้อดังกล่าวในตัวอย่างน้ำใบบัวบกมากที่สุด แสดงให้เห็นว่าน้ำใบบัวบกมีความเสี่ยงที่อาจทำให้
เกิดโรคเกี ่ยวกับทางเดินอาหารได้ (Homthong & Kongkakid, 2019) นอกจากนี้ยังสอดคล้องกับ
งานวิจัยของสุดสายชล หอมทอง และเบญจวรรณ ชุมพินิจ (2563) ทำการตรวจหาแบคทีเรียโคลิฟอร์ม
และ E. coli ด้วยวิธี MPN ในตัวอย่างน้ำแข็ง บริเวณมหาวิทยาลัยบูรพา จังหวัดชลบุรี จำนวน 30 
ตัวอย่าง พบเชื้อ E. coli ในปริมาณ 2.2 - >9.6 MPN/100 mL ซึ่งเกินเกณฑ์มาตรฐานของกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับที่ 78 พ.ศ. 2527 จำนวน 11 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 36.67 ซึ่งอาจเสี่ยงต่อการเกิด
โรคที่มากับอาหารและน้ำ (Homthong & Chumpinich, 2020) และจากการตรวจหาแบคทีเรียโคลิ
ฟอร์ม ฟีคัลโคลิฟอร์มและ E. coli ด้วยวิธี MPN ในเครื่องดื่มที่ไม่บรรจุภาชนะปิดสนิท ได้แก่ น้ำชา น้ำ
สุมนไพร น้ำผลไม้ ที่จำหน่ายจากร้านค้าแผงลอยในพื้นที่เทศบาลตำบลองครักษ์ จำนวน 35 ตัวอย่าง 
พบการปนเปื้อนของเช้ือ E. coli จำนวน 19 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 54.3 และตรวจพบเช้ือดังกล่าวใน
ตัวอย่างเครื่องดื่มที่ไม่ผ่านเกรฑ์มาตรฐานเครื่องดื่มที่ไม่บรรจุภาชนะปิดสนิทตามประกาศของกระทรวง
สาธารณสุข พ.ศ. 2560 ซึ่งแสดงให้เห็นว่าการปนเปื้อนดังกล่าว อาจเกิดจากผู้ผลิตไม่ว่าจะเป็นในเรื่อง
ของความสะอาดของสถานที่ผลิต ความสะอาดของวัตถุดิบ การบรรจุในภาชนะที่สะอาด การควบคุม
อุณหภูมิในการปรุงและอุณหภูมิในการเก็บรักษาเครื่องดื่มที่เหมาะสม (Krainara et al., 2024)  
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Table 1 The quantity of E. coli contamination, as well as the number and percentage of 
ready-to-eat beverage samples that passed or failed the standard criteria  
 

Shop 
No. 

Type of beverage 
samples 

Total 
number of 
samples 

E. coli contamination 
level (MPN/1 mL) 

No. of samples*  
 

pass fail pass (%) fail (%) 
1 Strawberry juice 6 < 3.0 3.6 – 23.0 3 (50.00) 3 (50.00) 

Roselle juice 6 < 3.0 3.6 – 23.0 4 (66.67) 2 (33.33) 
Longan juice 6 < 3.0 3.6 – 7.4 4 (66.67) 2 (33.33) 
Coconut juice 6 < 3.0 3.0 – 9.2 4 (66.67) 2 (33.33) 
Lychee juice 6 < 3.0 9.2 5 (83.33) 1 (16.67) 
Ice 6 < 3.0 3.6 – 23.0 2 (33.33) 4 (66.67) 

2 Strawberry juice 6 < 3.0 3.6 – 9.2 4 (66.67) 2 (33.33) 
Roselle juice 6 < 3.0 3.6 – 14.0 4 (66.67) 2 (33.33) 
Longan juice 6 < 3.0 3.0 – 23.0 3 (50.00) 3 (50.00) 
Coconut juice 6 < 3.0 3.0 – 9.2 3 (50.00) 3 (50.00) 
Lychee juice 6 < 3.0 3.6 – 7.4 4 (66.67) 2 (33.33) 
Ice 6 < 3.0 3.6 – 16.0  3 (50.00) 3 (50.00) 

           Total 72 < 3.0 3.0 - 23.0 43 (59.72) 29 (40.28) 
 

Note: *Standard criteria of Notification of Department of Medical Sciences: the 
microbiological quality criteria for food and food contact containers in Volume 3 (2017) 
issued by Ministry of Public Health of Thailand. The established requirements stipulate 
that beverages contained in non-sealed vessels must not exhibit E. coli in 1 mL of 
sample. The results were also compared to the Ministry of Public Health's notification 
No. 78 (1984) for ice, which states that ice for eating must not include E. coli. 
 
สรุปผลการวิจัย  
 จากการสำรวจการปนเปื้อนเชื ้อ E. coli ในเครื ่องดื ่มพร้อมบริโภค ได้แก่ น้ำสตรอว์เบอร์รี       
น้ำกระเจี๊ยบ น้ำลำไย น้ำมะพร้าว น้ำลิ้นจี่ จำนวน 60 ตัวอย่าง และน้ำแข็ง จำนวน 12 ตัวอย่างรวมทั้ง
สิ้น 72 ตัวอย่าง ที่จำหน่ายบริเวณโรงอาหารภายในมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย  นำตัวอย่างดังกล่าวมา
ตรวจสอบในห้องปฏิบัติการ ด้วยวิธี Most probable number (MPN) ระบบ 3 หลอด และทำการ
ทดสอบยืนยันทางชีวเคมีด้วยวิธี IMViC test พบว่ามีการปนเปื้อนเชื ้อ E. coli ในตัวอย่างเครื่องดื่ม
พร้อมบริโภค อยู่ในช่วง <3.0 - 23 MPN/mL ของตัวอย่างเครื่องดื่ม และทำการวิเคราะห์ว่าเครื่องดื่ม
พร้อมบริโภคดังกล่าวนั้นอยู่ในระดับมาตรฐานที่ปลอดภัยต่อการบริโภคหรือไม่ โดยเปรียบเทียบกับ
ประกาศของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ เรื่องเกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะ
สัมผัสอาหาร ฉบับท่ี 3 ปี พ.ศ. 2560 ที่กำหนดให้ เครื่องดื่มที่ไม่บรรจุในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท เช่น น้ำ
ผลไม้ ชาและกาแฟ เป็นต้น ต้องไม่พบเชื้อ E. coli ต่อ 1 มิลลิลิตร และประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
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ฉบับที่ 78 (พ.ศ. 2527) เรื่อง น้ำแข็ง ที่กำหนดให้ ต้องตรวจไม่พบเชื้อ E. coli พบว่า ในกลุ่มตัวอย่าง
เครื่องดื่มพร้อมบริโภค ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน จำนวน 22 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 75.86 (22/60 
ตัวอย่าง) ส่วนตัวอย่างน้ำแข็ง ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน จำนวน 7 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 58.33 (7/12 
ตัวอย่าง) ดังนั้น ตัวอย่างเครื่องดื่มพร้อมบริโภคและน้ำแข็งรวมกันทุกตัวอย่าง ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 
จำนวน 29 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 40.28 (29/72 ตัวอย่าง) ซึ่งจากการศึกษาวิจัยนี้จะเห็นได้ว่า การ
ตรวจพบเชื้อ E. coli ในเครื่องดื่มพร้อมบริโภคที่ทำจากผลไม้ชนิดต่างๆ รวมถึงน้ำแข็งที่นำมาผสมกับ
เครื ่องดื ่มที่จำหน่ายบริเวณโรงอาหารภายในมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย บ่งบอกถึงความสะอาดและ
สุขอนามัยของผู้ผลิต ซึ่งส่งผลต่อความปลอดภัยของผู้บริโภคด้วย ดังนั้น ควรหาแนวทางในการจัดการ
เรื่องคุณภาพของเครื่องดื่มให้ดียิ่งข้ึน แนวทางการควบคุมและป้องกันการแพร่กระจายของเช้ือจุลินทรีย์
ไปสู่ผู้บริโภค โดยหาวิธีการเก็บรักษาอาหารให้ถูกวิธี เพื่อป้องกันการปนเปื้อนและการแพร่กระจายของ
เชื้อจุลินทรีย์ดังกล่าว รวมทั้งในเรื่องของการจัดการด้านสุขาภิบาลที่ดีของผู้ประกอบการร้านค้าด้วย  
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