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บทคัดย่อ 
เพื่อศึกษาการสุขาภิบาลอาหารของร้านจ าหน่ายและความสะอาดในด้านจุลชีววิทยาของขนมหวานเย็นในพื ้นที่

ท่องเที่ยวแห่งหนึ่ง โดยใช้แบบส ารวจสุขาภิบาลอาหาร การตรวจโคลิฟอร์มแบคทีเรียในตวัอย่างน ้าแข็งผสมน ้าหวานหรอืน ้าแขง็
นมด้วยวิธ ี MPN Method การตรวจโคลิฟอร์มแบคทีเรียในเครื่องเคียงขนมหวานเย็นด้วยชุดทดสอบ SI-2  และการตรวจยีสต์
ราในขนมปังด้วยวิธี SPC Method ผลการศึกษาพบว่า ข้อก าหนดทางสุขาภิบาลอาหารที่ควรปรับปรงุได้แก่ ผู้สัมผัสอาหารควร
สวมผ้ากันเปื้อน สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม รองลงมาคือน ้าแข็งที่ใช้บริโภคมีที่ตักน ้าแข็งด้ามยาวหรือสวมถุงมือขณะหยิบจับ
น ้าแข็ง และเครื่องเคียงขนมหวานเย็นควรมีการปกปิดเพื่อป้องกันสัตว์แมลงน าโรค โดยปฏิบัติได้ถูกตอ้งร้อยละ 10, 60 และ 70 
ตามล าดับ ผลการตรวจวิเคราะห์โคลิฟอร์มแบคทีเรียในน ้าแข็งผสมน ้าหวานหรือน ้าแข็งนม พบการปนเปื้อนโคลิฟอร์ม
แบคทีเรียตั้งแต่ 2 ถึง 430 MPN/100 ml การตรวจโคลิฟอร์มแบคทีเรียในเครื่องเคียงขนมหวาน พบการปนเปื้อนโคลิฟอร์ม
แบคทีเรียในตัวอย่างผลไม้และผลไม้เช่ือม ธัญพืช วุ้น และขนมปังคิดเป็นร้อยละ 95.0, 83.3, 66.7 และ 52.9 ตามล าดับ และ

การตรวจยีสต์ราในขนมปังและขนมอื่นๆพบการปนเปื้อนตั้งแต่ น้อยกว่า 100 ถึง 2.98107 CFU/g ผู้ประกอบการร้าน
จ าหน่ายควรมีการปรับปรุงสภาพสุขาภิบาลอาหารของร้าน เลือกใช้ประเภทของน ้าแข็งเพื่อการบริโภค เครื่องเคียงขนมหวาน
เย็นควรค านึงถึงความสดใหม่ และมีการเก็บรักษาท่ีเหมาะสม 

ABSTRACT 
To study the sanitary conditions of food stores and the microbiological cleanliness of cold desserts 

in a tourist area using a food sanitation survey.  Detection of coliform bacteria in ice mixed with sweetened 
water or milk ice using the MPN method. Detection of coliform bacteria in cold dessert side dishes using the 
SI-2 test kit and examination of yeast & mold in bread using the SPC method. The study's results found that  
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the food sanitation requirements that should be improved include:  Food handlers should wear an apron 
and a hat or hair net.  Secondly, ice for consumption must be provided with a long- handled ice scoop or 
gloves when handling ice.  Finally, cold dessert side dishes should be covered to prevent insects from 
transmitting disease.  They performed correctly at 10, 60, and 70% , respectively.  The results for ice mixed 
with sweetened water or milk ice revealed coliform bacteria contamination ranging from 2 to 430 MPN/100 
ml. Examination of cold dessert side dishes revealed coliform bacteria contamination in 95.0, 83.3, 66.7, and 
52. 9% of fruit and fruit preserves, cereals, jelly, and bread respectively.  Examination of yeast & mold in 
bread and other snacks found contamination ranging from less than 100 to 2. 98 x 107 CFU/ g.  Therefore, 
store operators must improve the food sanitation conditions of their stores. This includes using appropriate 
ice types for consumption and serving fresh and properly stored cold dessert side dishes. 
 

บทน า 
ประเทศไทยมีอากาศร้อนตลอดปี การบริโภคเครื่องดื่มเย็นเพื่อช่วยดับกระหายหรือคลายร้อนจึงเป็นที่ต้องการ 

โดยเฉพาะอาหารว่างอย่างหนึ่งที่เป็นที่นิยมในกลุ่มคนทุกเพศทุกวัยคือ “ขนมหวานเย็น”หรือ“น ้าแข็งไส” น ้าแข็งไสแบบไทย
จะมเีครื่องเคียงต่างๆให้ผู้บริโภคเลือกได้ อาทิ ข้าวโพด เผือก ลูกชิด วุ้นมะพร้าว เฉาก๊วย ขนมปัง เป็นต้น โปะด้วยน ้าแข็งที่ไส
เป็นเกล็ด และราดด้วยน ้าเชื่อม น ้ากะทิ หรือน ้าหวานรสต่างๆ  ในปัจจุบันรูปแบบของขนมหวานเย็นมีความหลากหลายมากขึน้ 
เช่น น ้าแข็งไสแบบเกาหลีหรือที่รู้จักว่า "บิงซู" ซึ่งเป็นน ้าแข็งนมปั่นละเอียดแล้วราดด้วยนมข้นหวานรสต่างๆ ปิดทับด้วยเครื่อง
เคียงหรือท๊อบปิ้ง เช่น ผลไม้ วุ้น ไข่มุก ขนมปังกรอบ คอนเฟลก เป็นต้น หากน ้าแข็งและเครื่องเคียงขนมหวานเย็นเกิดจากการ
ผลิตและจ าหน่ายที่ไม่ถูกสุขลักษณะ ทั้งสถานที่ผลิต สถานที่จ าหน่าย ภาชนะอุปกรณ์ และวัตถุดิบไม่สะอาด รวมทั้งผู้สัมผัส
อาหารมีสุขวิทยาส่วนบุคคลที่ไม่ถูกต้อง อาจท าให้มีเชื้อจุลินทรีย์ปนเปื้อนและเป็นสาเหตุของการเจ็บป่วยได้ กรมควบคุมโรค
รายงานสถานการณ์โรคอาหารเป็นพิษในปี 2565 มีผู้ป่วยสะสมจ านวน 70,010 ราย อัตราป่วย 105.80 ต่อประชากรแสนคน 
[1] ชี้ให้เห็นถึงอัตราการเกิดโรคที่ยังสูง ซึ่งอาการอาหารเป็นพิษยังเกิดได้กับผู้ที่นิยมบริโภคน ้าดื่ม น ้าแข็งที่มีเชื้อโรคปนเปื้อน
อีกด้วย การศึกษาความชุกของแบคทีเรียก่อโรคในกรณีสอบสวนโรคอาหารเป็นพิษของจังหวัดในเขตสขุภาพท่ี 6 (ชลบุรี ระยอง 
ฉะเชิงเทรา สระแก้ว และตราด) เก็บข้อมูลปี 2557– 2562 รายงานเหตุการณ์สอบสวนโรคมีความถี่มากสุด 6 ครั้งในเดือน
มิถุนายน โดยตัวอย่างกลุ่มน ้าและน ้าแข็งพบปนเปื้อนโคลิฟอร์มเกินมาตรฐานก าหนดถึงร้อยละ 45.7 และพบเชื้อก่อโรค 
Salmonella spp. และ S. aureus ร้อยละ 6.9 และ 5.0 ตามล าดับ [2] การศึกษาของปิยะนุช โดยส ารวจสถานการณ์ความ
ปลอดภัยด้านจุลินทรีย์ในน ้าแข็งส าหรับบริโภคที่จ าหน่ายในโรงอาหารและตลาดนัด มหาวิทยาลัยศิลปากร พระราชวังสนาม
จันทร์พบว่า ร้านจ าหน่ายเครื่องดื่มร้อยละ 90 ได้แช่สิ่งของอื่นไว้ในถังเก็บน ้าแข็งส าหรับบริโภค และทุกร้านในตลาดนัดวางถัง
น ้าแข็งบนพ้ืนดินซึ่งไม่ถูกต้องตามข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหารของน ้าแข็งบริโภค ผู้จ าหน่ายเครื่องดื่มทุกรายไม่มีการสวมถุง
มือยางเมื่อมีการสัมผัสน ้าแข็ง ผลตรวจวิเคราะห์การปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ พบว่าตัวอย่างน ้าแข็งทั้งหมดพบการปนเปื้อนโค
ลิฟอร์มแบคทีเรียและไม่ผ่านเกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยา [3] 

พื้นที่ในการศึกษาครั้งนี้ เป็นพื้นที่ท่องเที่ยวทางทะเลและยังเป็นที่ตั้งของมหาวิทยาลัยที่มีจ านวนนักศึกษา บุคลากร
ทางการศึกษาและนักท่องเที่ยวจ านวนมาก ผู้วิจัยจึงมีความสนใจท าการศึกษาการสุขาภิบาลอาหารของร้านจ าหน่ายขนมหวาน
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เย็น การปนเปื้อนโคลิฟอร์มแบคทีเรียในน ้าแข็งไส น ้าแข็งนม และเครื่องเคียงขนมหวานเย็น รวมถึงยีสต์และราในเครื่องเคยีง
ขนมหวานเย็นประเภทขนมปัง เพื่อท าให้ทราบถึงสถานการณ์ของการปนเปื้อนเช้ือจุลินทรีย์ การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลของ
ผู้ประกอบการร้านค้าท่ีจ าหน่ายขนมหวานเยน็ อันจะน าไปสู่การเห็นความส าคัญในการป้องกันและควบคุมความสะอาด รวมถงึ
เป็นการกระตุ้นและส่งเสริมธุรกิจอาหารเพื่อความมั่นใจกับผู้บริโภคต่อไป 
 

วิธีด าเนินการวิจัย 
1. การศึกษาครั้งนีเ้ป็นการศึกษาเชิงส ารวจ (Survey study) ระยะเวลาตั้งแต ่พฤษภาคมถึงกันยายน พ.ศ. 2566   
2. ขอบเขตการศึกษาของพื้นที่ท่องเที่ยว ได้แก่ บริเวณชายหาด ร้านรอบมหาวิทยาลัย และตลาดนัดนักท่องเที่ยว 
3. ประชากรคือร้านจ าหน่ายขนมหวานเย็น ในพื้นที่ท่องเที่ยวตามขอบเขตการศึกษาจ านวน 24 ร้าน ก าหนดเกณฑ์

คัดเข้าคือร้านจ าหน่ายขนมหวานเย็นมีเครื่องเคียงครบ 4 ประเภทได้แก่ ธัญพืช ผลไม้หรือผลไม้เช่ือม วุ้นและเจลาติน ขนมปัง
และขนมอื่นๆ และเปิดจ าหน่ายในช่วงเวลาก่อน 18.00 น. จึงได้กลุ่มตัวอย่างจ านวน 10 ร้าน เป็นร้านน ้าแข็งไสจ านวน 5 ร้าน 
และร้านบิงซูจ านวน 5 ร้าน 

4. เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย  
4.1 สภาวะการสุขาภิบาลอาหารของร้านจ าหน่ายขนมหวานเย็น เป็นการส ารวจทางกายภาพได้แก่ แบบตรวจ

สุขาภิบาลร้านอาหารจ านวน 15 ข้อ และแบบตรวจสุขาภิบาลแผงลอยจ าหน่ายอาหารจ านวน 12 ข้อ โดยประยุกต์จาก“แบบ
ตรวจร้านจ าหน่าย/แผงลอยอาหารตามข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหาร” ของส านักสุขาภิบาลอาหารและน ้า  [4] โดยมี
รายละเอียดแบบตรวจสุขาภิบาลแผงลอยจ าหน่ายอาหาร จ านวน 12 ข้อดังนี ้  

(1) ไม่เตรียมอาหารบนพ้ืน และบริเวณหน้าหรือในห้องน ้า ห้องส้วม และต้องเตรียมปรุงอาหารบนโต๊ะที่สูงจากพ้ืน 
     อย่างน้อย 60 เซนติเมตร  
(2) เครื่องเคียงขนมหวานเย็น เก็บในภาชนะที่สะอาดมีการปกปิด วางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร  
(3) ใช้สารปรุงแต่งอาหารที่มีความปลอดภัย  มีเครื่องหมายรับรองของทางราชการ เช่น เลขทะเบียนต ารับอาหาร 
     (อย.) เครื่องหมายรับรองมาตรฐานของกระทรวงอุตสาหกรรม (มอก.)   
(4) เครื่องท าขนมหวานเย็น ต้องสภาพดี ไม่เป็นสนิม ไม่ช ารุด   
(5) ต้องล้างท าความสะอาดเครื่องท าขนมหวานเย็นทุกครั้ง หลังปิดท าการภายในวันเดียวกัน   
(6) น ้าแข็งที่ใช้บริโภคต้องสะอาด เก็บในภาชนะท่ีสะอาดมีฝาปิด ใช้อุปกรณ์ที่มีด้ามส าหรับคีบหรือตักโดยเฉพาะ วาง 
     สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร  
(7) ล้างภาชนะด้วยน ้ายาล้างภาชนะ แล้วล้างด้วยน ้าสะอาด 2 ครั้ง หรือล้างด้วยน ้าไหล และที่ล้างภาชนะต้องวางสูง 
     จากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร  
(8) ช้อนวางตั้งเอาด้ามขึ้นในภาชนะโปร่งสะอาด มีการปกปิด เก็บสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร   
(9) มูลฝอย และน ้าเสียทุกชนิด ได้รับการก าจัดด้วยวิธีที่ถูกหลักสุขาภิบาล     
(10) ผู้สัมผัสอาหารแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ผู้ปรุงผูกผ้ากันเปื้อนสะอาด สวมหมวก/เน็ตคลุมผม   
(11) ผู้สัมผัสอาหารต้องล้างมือให้สะอาดก่อนเตรียมปรุง ประกอบ จ าหน่ายอาหารทุกครั้ง ใช้อุปกรณ์ในการหยิบจับ 
      เครื่องเคียงขนมหวานทุกชนิด   
(12) ผู้สัมผัสอาหารที่มีบาดแผลที่มือต้องปิดแผลให้มิดชิด หลีกเลี่ยงการปฏิบัติงานท่ีมีโอกาสสัมผัสอาหาร   
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ส าหรับร้านจ าหน่ายอาหารแบบ “ร้านอาหาร” จะมีข้อก าหนดทางสุขาภิบาลอาหารเพิ่มเติมจากร้านจ าหน่ายแบบ 
“แผงลอย” อีก 3 ข้อ ดังนี ้

(13) สถานท่ีรับประทาน สถานท่ีเตรียมปรุง ประกอบอาหาร ต้องสะอาดเป็นระเบียบ และจัดเป็นสัดส่วน 
(14) ห้องส้วมส าหรับผู้บริโภคและผู้สมัผสัอาหารต้องสะอาด มีอ่างล้างมือท่ีอยู่ในสภาพดี ใช้งานได้ สะอาด ไม่มีคราบ 
      สกปรก ไม่ช ารุด และมีสบู่พร้อมให้ใช้ตลอดเวลา 
(15) ผู้สัมผัสอาหารที่เจบ็ป่วยด้วยโรคที่สามารถติดตอ่ไปยังผู้บริโภคได้ โดยมีน ้าและอาหารเป็นสื่อ ให้หยุดปฏิบัติงาน 
      จนกว่าจะรักษาให้หายขาด 
4.2 ความสะอาดด้านจุลชีววิทยาของขนมหวานเย็น 

4.2.1 การตรวจโคลิฟอร์มแบคทีเรียในน ้าแข็งไสและน ้าแข็งนม ด้วยวิธีเอ็มพีเอ็น (Most Probable 
Number (MPN) Method) ระบบ 5 หลอด (อาหารเลี้ยงเชื้อ Lactose Broth น าไปบ่มที่ 35±0.5 oC เป็นเวลา 48±3 ชั่วโมง 
และ Brilliant Green Lactose Bile Broth น าไปบ่มเพาะเช้ือท่ี 35±0.5 oC เป็นเวลา 48±3 ช่ัวโมง อ่านผลหลอดที่ให้ผลบวก 
เทียบกับค่าดัชนีเอ็มพีเอ็น, MPN Index) [5] ส าหรับร้านน ้าแข็งไสเก็บตัวอย่างน ้าแข็งผสมน ้าหวาน ส่วนร้านบิงซูเก็บตัวอยา่ง
น ้าแข็งนม โดยเก็บตัวอย่างร้านละ 2 ตัวอย่าง 

4.2.2 การตรวจโคลิฟอร์มแบคทีเรียในเครื่องเคียงขนมหวานเย็น ด้วยชุดทดสอบเบื้องต้น SI-2 (คีบชิ้นอาหาร
ใส่ลงในขวดทดสอบประมาณ 1 กรัม วางขวดทดสอบที่อุณหภูมิห้อง ถ้าขวดทดสอบเปลี่ยนจากสีม่วงเป็นสีเหลือง ภายในเวลา     
17-24 ช่ัวโมง แสดงว่ามีเช้ือโคลิฟอร์ม) [6] ในตัวอย่างเครื่องเคียงขนมหวานเย็นจ าแนกเป็น 4 กลุ่มคือ กลุ่มธัญพืช ได้แก่ ข้าวโพด 
ถั่วแดง ถั่วเหลือง อัลมอนด์  กลุ่มผลไม้สดหรือผลไม้เช่ือมได้แก่ เงาะ ล าไย แคนตาลูป มะพร้าว ฟักทองเช่ือม  กลุ่มวุ้นและเจลาติน
ได้แก่ วุ้นมะพร้าว เฉาก๊วย ไข่มุก เยลลี่ และกลุ่มขนมปังและขนมอื่นๆได้แก่ ขนมปังแผ่น ขนมปังกรอบ คอนเฟลค มาร์ชแมลโลว์ 
โดยเก็บตัวอย่างเครื่องเคียงขนมหวานเย็นของแต่ละร้านให้ครบทั้ง 4 กลุ่มและเก็บกลุ่มละ 2 ตัวอย่าง  

4.2.3 การตรวจยีสต์และราในขนมปังและขนมอื่นๆ ด้วยวิธี Standard plate count แบบ Spread plate 
(อาหารเลี้ยงเชื้อ Rose Bengal Chloramphenicol Agar บ่มเพาะเชื้อที่อุณหภูมิห้องหรือประมาณ 30oC เป็นเวลา 3-5 วัน) 
[7] ในเครื่องเคียงขนมหวานเย็นกลุ่มขนมปังและขนมอื่นๆ ได้แก่ ขนมปังแผ่น ขนมปังกรอบ คอนเฟลค มาร์ชแมลโลว์ โดย
เลือกร้านละ 1 ตัวอย่าง 

5. การแปลผล 
5.1 เกณฑ์แบบตรวจสุขาภิบาลร้านอาหาร 15 ข้อ และแบบตรวจสุขาภิบาลแผงลอย 12 ข้อ ตามมาตรฐานของกรม

อนามัยกระทรวงสาธารณสุข ต้องผ่านทุกข้อ  
5.2 โคลิฟอร์มแบคทีเรียในตัวอย่างน ้าแข็งผสมน ้าหวาน และน ้าแข็งนม เนื่องจากไม่มีค่ามาตรฐานของโคลิฟอร์ม

แบคทีเรียในตัวอย่างน ้าหวานโดยตรง จึงเทียบเคียงค่ามาตรฐานของตามประกาศกรมวิทยาศาสตรก์ารแพทย์ เกณฑ์คุณภาพจลุ
ชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร ฉบับท่ี 3 ( พ.ศ.2560) [8] ประเภทน ้าดื่มที่ไม่ได้บรรจุในภาชนะปิดสนิท ก าหนด
โคลิฟอร์ม น้อยกว่า 10 MPN/100 ml 

5.3 โคลิฟอร์มแบคทีเรียในตัวอย่างเครื่องเคียงขนมหวาน ด้วยวิธีชุดทดสอบเบื้องต้น (SI-2) ตามเกณฑ์ของกรม
อนามัย กระทรวงสาธารณสุข ต้องไม่พบโคลิฟอร์มแบคทีเรีย  

5.4 ยีสต์และราในตัวอย่างขนมปัง ตามประกาศกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ เกณฑ์คุณภาพจุลชีววิทยาของอาหาร
และภาชนะสัมผัสอาหาร ฉบับที่ 3 (พ.ศ.2560) [8] ประเภทขนมอบท่ีไม่มีไส้ ก าหนดยีสต์และรา น้อยกว่า 100 CFU/g 
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ผลการวิจัย 
1. ข้อมูลทั่วไปของสถานที่ท าการศึกษา 
พื้นที่ท่องเที่ยวทางทะเลแห่งหนึ่งในจังหวัดชลบุรี นอกจากชายหาดแล้วยังมีตลาดนัดส าหรับนักท่องเที่ยวซึ่งที่เป็นท่ี

นิยมโดยเฉพาะในวันหยุดสุดสัปดาห์ รวมถึงมีมหาวิทยาลัยอยู่ในพื้นที่ดังกล่าว ข้อมูลเทศบาลเมืองแสนสุขระบุจ านวนผู้เยี่ยม
เยือนในปี 2562 มีจ านวน 2,870,054 คน [9] ท าให้มีร้านอาหารมากมายในพื้นที่ดังกล่าว และร้านขนมหวานเย็นซึ ่งใน
การศึกษาครั้งนี้แบ่งลักษณะร้านจ าหน่ายเป็น 2 ลักษณะได้แก่ 1) มีอาคารเรียกว่า“ร้านอาหาร”จ านวน 3 ร้าน และ 2) ไม่มี
อาคารเรียกว่า“แผงลอย”จ านวน 7 แผง ขนมหวานเย็นแบบน ้าแข็งไสจะมีการใช้น ้าแข็งสองแบบคือ น ้าแข็งโม่และน ้าแข็ง
หลอด ส่วนร้านขนมหวานเย็นแบบบิงซูจะมีการใช้น ้าแข็งแบบเดียวคือน ้าแข็งนม ภาพที่ 1-2 แสดงที่ตั้งร้านจ าหน่ายขนมหวาน
เย็นและภาพตัวอย่างขนมหวานเย็นดัง  

 

 

ภาพที่ 1  แผนผังที่ตั้งร้านจ าหน่ายขนมหวานเย็นทั้งแบบร้านอาหารและแผงลอย 
              

          

ภาพที่ 2  ตัวอย่างขนมหวานเย็น (ซ้าย)“น ้าแข็งไส”  และ (ขวา) “บิงซู” 
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2. สภาวะการสุขาภิบาลอาหารของร้านจ าหน่ายขนมหวานเย็น 
 จากการส ารวจร้านจ าหน่ายขนมหวานเย็นประเภท“ร้านอาหาร”พบว่า ไม่ผ่านตามข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลข้อ

เดียวคือ ผู้สัมผัสอาหารไม่สวมผ้ากันเปื้อนและไม่มีหมวกหรือเน็ทคลุมผม จ านวน 2 ร้าน ส่วน ร้านจ าหน่ายขนมหวานเย็น
ประเภท“แผงลอย”พบว่า ไม่ผ่านตามข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลในเรื่อง ผู้สัมผัสอาหารไม่สวมผ้ากันเปื้อนและไม่มีหมวกหรือ
เน็ทคลุมผมจ านวน 7 แผง น ้าแข็งที่ใช้บริโภคไม่มีที่ตักน ้าแข็งด้ามยาว หรือไม่มีการสวมถุงมือจับน ้าแข็งจ านวน 4 แผง และ
เครื่องเคียงขนมหวานเย็นไม่มีการปกปิดเพื่อป้องกันสัตว์หรือแมลงน าโรค จ านวน 3 แผง ข้อมูลดังตารางที่ 1 

3. ความสะอาดด้านจุลชีววิทยาของขนมหวานเย็น 
3.1 โคลิฟอร์มแบคทีเรียในน ้าแข็งไสและน ้าแข็งนม 
ในการศึกษาครั้งน้ี เก็บตัวอย่างขนมหวานเย็นประเภทน ้าแข็งไสโดยเก็บจากน ้าแข็งผสมน ้าหวาน ส่วนขนมหวานเย็น

ประเภทบิงซู เก็บตัวอย่างจากน ้าแข็งนม จึงได้ตัวอย่าง 10 ร้านๆละ 2 ตัวอย่าง รวม 20 ตัวอย่าง พบปริมาณโคลิฟอร์ม
แบคทีเรียตั้งแต่ 2 จนถึง 430 MPN/100 ml เมื่อเทียบเคียงค่ามาตรฐาน จึงรายงานโคลิฟอร์มแบคทีเรียในตัวอย่างเกิน
มาตรฐานฯจ านวน 9 ร้าน จาก 10 ร้าน คิดเป็นร้อยละ 90 ดังตารางที่ 2 เมื่อจ าแนกโคลิฟอร์มแบคทีเรียตามประเภทขนม
หวานเย็น พบว่า “น ้าแข็งไส”มีโคลิฟอร์มแบคทีเรียอยู่ในช่วง 7-430 MPN/100 ml “บิงซู”จะมีค่าโคลิฟอร์มแบคทีเรียอยู่
ในช่วง 2-39 MPN/100 ml   

เมื่อจ าแนกโคลิฟอร์มแบคทีเรียตามชนิดน ้าแข็ง พบว่า น ้าแข็งโม่มีโคลิฟอร์มแบคทีเรีอยู่ในช่วง 29–430 MPN/100 
ml น ้าแข็งหลอดมีโคลิฟอร์มแบคทีเรียอยู่ในช่วง 7-34 MPN/100 ml และน ้าแข็งนมมีโคลิฟอร์มแบคทีเรียอยู่ในช่วง 2-39 
MPN/100 ml   

เมื่อจ าแนกโคลิฟอร์มแบคทีเรียตามลักษณะร้าน พบว่าร้านจ าหน่ายลักษณะ“ร้านอาหาร”มีค่าโคลิฟอร์มแบคทีเรีย
อยู่ในช่วง 2-79 MPN/100 ml  ร้านจ าหน่ายลักษณะ“แผงลอย”มีค่าโคลิฟอร์มแบคทีเรียอยู่ในช่วง 7-430 MPN/100 ml 

3.2 โคลิฟอร์มแบคทีเรียในเครื่องเคียงขนมหวานเย็น 
เครื่องเคียงขนมหวานเย็นจากที่ก าหนด 80 ตัวอย่าง แต่เนื่องจากร้านขนมหวานเย็นมีเครื่องเคียงไม่ครบตามที่

ก าหนดจึงได้จ านวนตัวอย่าง 73 ตัวอย่าง เมื่อวิเคราะห์หาโคลิฟอร์มแบคทีเรียของเครื่องเคียงขนมหวานเย็น ผลการศึกษา
พบว่า กลุ่มผลไม้สดและผลไม้เชื่อม, กลุ่มธัญพืช, กลุ่มวุ้นและเจลาติน, กลุ่มขนมปังและขนมอื่นๆ พบโคลิฟอร์มแบคทีเรียใน
ตัวอย่างจ านวน 19, 15, 12 และ 9 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 95, 83.3, 66.7 และ 52.9 ตามล าดับ ดังแสดงในตารางที่ 2, 3 

3.3 ยีสต์รา ในกลุ่มขนมปังและขนมอื่นๆ 
 ยีสต์และราในการศึกษาครั้งน้ีพบว่า ปริมาณโคโลนีท่ีขึ้นบนอาหารเลี้ยงเช้ือเป็นโคโลนีของยีสต์ โดยพบปริมาณตั้งแต่ 
น้อยกว่า100 จนถึง 2.98 x 107 CFU/g เมื่อเทียบค่ามาตรฐาน จึงรายงานยีสต์ในตัวอย่างเกินมาตรฐานฯจ านวน 9 ร้าน จาก 
10 ร้าน คิดเป็นร้อยละ 90  ขนมปังและขนมอื่นๆในเครื่องเคียงขนมหวานเย็นในการศึกษาครั้งน้ีมี 4 แบบคือ ขนมปังขาว ขนม
ปังกรอบ คอนเฟลก และมาร์ชแมลโลว์ เมื่อจ าแนกตามชนิดขนมปังจึงรายงานผลปริมาณยีสต์ได้ดังนี้ ขนมปังขาวมีปริมาณยีสต์
เท่ากับ 61,000 และ 9,500 CFU/g  ขนมปังกรอบมีปริมาณยีสต์เท่ากับ น้อยกว่า100 และ 500 CFU/g  คอนเฟลกมปีริมาณ
ยีสต์เท่ากับ 2500, 650 และ 350 CFU/g  มาร์ชแมลโลว์มปีริมาณยีสต์เท่ากับ 2.98 x 107  CFU/g ดังตารางที่ 2 
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สรุปและอภิปรายผล 
ร้านขนมหวานเย็นในพื้นที่ศึกษาจ านวน 10 ร้านพบว่า ส่วนใหญ่เป็นร้านแบบ“แผงลอย”ร้อยละ 70  เป็นร้าน

จ าหน่ายแบบ“ร้านอาหาร”ร้อยละ 30 ประเภทของน ้าแข็งที่ใช้พบว่าร้านจ าหน่ายน ้าแข็งไสจะใช้น ้าแข็งหลอดร้อยละ 60 
น ้าแข็งโม่ร้อยละ 40  ร้านจ าหน่ายบิงซูจะใช้น ้าแข็งนมทั้งหมด  

การสุขาภิบาลอาหารของร้านจ าหน่ายขนมหวานเย็นพบว่า ร้านจ าหน่ายประเภท“ร้านอาหาร” มีการปฏิบัติตาม
ข้อก าหนดทางกายภาพได้มากกว่าร้านจ าหน่ายแบบ“แผงลอย” และข้อก าหนดทางกายภาพที่ควรปรับปรุงของร้านอาหารมี
เรื่องเดียวคือ การแต่งกายของผู้สัมผัสอาหารที่ยังไม่เหมาะสม ส าหรับ“แผงลอย”พบว่า ทุกร้านไม่ผ่านการประเมินในเรื่องการ
แต่งกายของผู้สัมผัสอาหารเช่นกัน คือไม่สวมผ้ากันเปื้อน ไม่มีหมวกหรือเน็ตคลุมผม เรื่องของการแต่งกายของผู้สัมผัสอาหารนี้ 
สอดคล้องจากรายงานของส านักอนามัย กรุงเทพมหานครท าการประเมินมาตรฐานอาหารปลอดภัยในปี 2562 พบว่า
ข้อบกพร่องด้านสุขลักษณะที่พบมากที่สุด 4 ล าดับแรก หนึ่งในสี่ล าดับนี้มีเรื่องของสุขวิทยาส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหารไม่
ถูกต้องคือผู้สัมผัสอาหารสวมแหวนในนิ้วมือที่ใช้สัมผัสอาหาร ไม่สวมผ้ากันเปื้อนและหมวกคลุมผม [10] การแก้ไขที่ดีคือการ
สร้างความเคยชินให้ผู้ประกอบการปฏิบัติเป็นประจ า โดยหน่วยงานที่เกี่ยวข้องหมั่นตรวจสอบ ให้ค าแนะน าอย่างสม ่าเสมอ 
หรือการใช้เทคนิคกระบวนการจัดการแบบมีส่วนร่วม A-I-C (Appreciation Influence Control) มาประยุกต์ใช้กล่าวคือ 
หน่วยงานที่เกี่ยวข้องร่วมกับผู้ประกอบการสร้างการมีส่วนร่วมในทุกขั้นตอน [11] มีการศึกษาโดยแบ่งผู้สัมผัสอาหารใน
ร้านอาหารเขตเทศบาลนครนครปฐมเป็น 2 กลุ่ม คือกลุ่มทดลองและกลุ่มเปรียบเทียบ ให้กลุ่มทดลองได้รับการอบรมเชิง
ปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วมเพื่อเสริมสร้างความรู้และความตระหนักเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหาร และกลุ่มเปรียบเทียบซึ่งไม่ได้
รับการอบรมหรือให้ความรู้ใดๆ ผลการศึกษาพบว่า หลังการทดลองกลุ่มทดลองมีคะแนนความรู้และความตระหนักสูงกว่าก่อน
การทดลองอย่างมีนัยส าคัญ ในขณะที่กลุ่มเปรียบเทียบผลของคะแนนความรู้และความตระหนักก่ อนและหลังการทดลอง
ใกล้เคียงกัน จึงรายงานว่าการอบรมเชิงปฏิบัติการแบบกระบวนการมีส่วนร่วม (A-I-C) สามารถปรับใช้ในการด าเนินงานการ
สุขาภิบาลอาหารเพื่อพัฒนาให้ดีขึ้น [12] 

ความสะอาดของน ้าแข็งไสและน ้าแข็งนม จากปริมาณเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียพบว่า ขึ้นอยู่กับชนิดของน ้าแข็งที่
น ามาประกอบขนมหวานเย็น โดยพบการปนเปื้อนมากที่สุดใน น ้าแข็งโม่ น ้าแข็งหลอด และน ้าแข็งนม ตามล าดับ เนื่องจาก
น ้าแข็งโม่ มีการผลิตโดยการท าน ้าให้แข็งในซองโลหะที่แช่ในบ่อน ้าเกลือท่ีมีระบบท าความเยน็ น ้าแข็งที่ผลิตได้จะมีลักษณะเปน็
ก้อนสี่เหลี่ยมขนาดใหญ่ จึงเรียกอีกชื่อหนึ่งว่าน ้าแข็งซอง จากนั้นจะมีการฉีดน ้าที่ซองน ้าแข็งเพื่อให้ก้อนน ้าแข็งออกจากพิมพ์ 
น าไปตัดเป็นก้อนขนาดเล็กลงหรือน าเข้าเครื่องโม่น ้าแข็งกลายเป็น“น ้าแข็งโม่”หรือ“น ้าแข็งบด” บรรจุลงถุงกระสอบแล้วน า
ขึ้นรถขนส่ง จะเห็นได้ว่าน ้าแข็งโม่มีจุดที่เสี่ยงต่อการปนเปื้อนสิ่งสกปรกและเชื้อก่อโรค เช่น ขั้นตอนการเคลื่อนย้ายน ้าแข็งก้อน
จากซองไปยังเครื่องโมซ่ึ่งมักจะไถลก้อนน ้าแข็งไปกับพ้ืน หรือข้ันตอนการตัดหรือโม่น ้าแข็งซึ่งจะมีการใช้มือสัมผัส ดังนั้นน ้าแข็ง
โม่จึงไม่เหมาะสมในการบริโภค แต่เหมาะกับการใช้แช่วัตถุดิบอาหารมากกว่า [13] ต่างจากกระบวนการผลิตน ้าแข็งหลอดซึ่ง
เป็นการผลิตในระบบปิด เริ่มจากท าน ้าให้กลายเป็นน ้าแข็งภายในเครื่องผลิตที่เป็นระบบปิด น ้าแข็งที่ได้จะมีลักษณะเป็นกอ้น
ทรงกระบอก มีรูตรงกลาง เมื่อน ้าแข็งได้ก้อนตามขนาดที่ต้องการ เครื่องผลิตจะปล่อยไอร้อนไลน่ ้าแข็งให้หลุดจากพิมพ์เป็นแทง่
ยาว ผ่านใบพัดตัดน ้าแข็งเป็นท่อนๆ ลงสู่สายพานและเข้าสู่ถุงบรรจุในที่สุด การผลิตน ้าแข็งหลอดจึงไม่มีความเสี่ยงต่อการ
สัมผัสของคนในขั้นตอนดังกล่าว ส่วนน ้าแข็งนมในการท าบิงซูนั้น มาจากการน าน ้านม น ้าตาลทราย ครีมเทียม ผ่านการให้
ความร้อนเพื่อให้ละลายเป็นเนื้อเดียวกันก่อนน าไปแช่แข็ง และน ามาเข้าเครื่องไสให้เป็นเกล็ดน ้าแข็งนม แต่อย่างไรก็ตาม
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คุณภาพของน ้าแข็งเมื่อมาสู่ร้านจ าหน่ายแล้ว ต้องมีการเก็บรักษาและการตักใช้ที่ถูกสุขลักษณะด้วย เช่น มีอุปกรณ์ตักน ้าแข็ง
แบบมีด้ามจับ หรือสวมถุงมือที่สะอาดจับน ้าแข็ง เมื่อพิจารณาข้อก าหนดทางกายภาพในเรื่องน ้าแข็งที่ใช้บริโภคต้องสะอาดฯ
พบว่า ร้านจ าหน่ายผ่านข้อก าหนดเรื่องนี้มีจ านวน 6 ร้าน แต่ร้านทั้ง 6 ร้านนี้มีผลโคลิฟอร์มแบคทีเรียในน ้าแข็งเกินมาตรฐาน
ก าหนดถึง 5 ร้าน นั่นหมายถึงคุณภาพของน ้าแข็งที่ใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิตขนมหวานเย็นมีความส าคัญ ดัง การศึกษา
เครื่องดื่มสมุนไพรที่วางจ าหน่ายในตลาดสด จังหวัดชลบุรี จ านวน 24 ตัวอย่างพบว่า ปัจจัยส าคัญที่ก่อให้เกิดความเสี่ยงต่อการ
ปนเปื้อนเชื้อก่อโรคคือ การใช้น ้าดื่มส าหรับผสมและน ้าแข็งไม่ถูกสุขลักษณะนั่นเอง [14]  

เครื่องเคียงขนมหวาน พบการปนเปื้อนของโคลิฟอร์มแบคทีเรียมากที่สุดในผลไม้และผลไม้เชื่อม,ธัญพืช,วุ้นและเจ
ลาติน ขนมปังและขนมอื่นๆ คิดเป็นร้อยละ 95,83.3,66.7 และ 52.9 ตามล าดับ ผลไม้และผลไม้เช่ือมพบการปนเปื้อนมากทีส่ดุ
เนื่องจาก เอนไซม์ที่มีอยู่ในผลไม้ส่วนหน่ึงและปริมาณน ้าในอาหาร เนื่องจากน ้าเป็นส่วนประกอบส าคัญในอาหารและมีบทบาท
ต่อการเสื่อมเสียของอาหารเพราะน ้าเป็นตัวท าละลายที่ดี และมีส่วนร่วมในปฏิกิริยาต่างๆ โดยเฉพาะน ้าที่เช้ือจุลินทรีย์สามารถ
น าเอาไปใช้ได้หรือค่า water acitivity (aw) โดย water activity มีค่าตั้งแต่ 0-1 ค่า aw สูง(ใกล้ 1)หมายถึงอาหารนั้นมีน ้าที่
จุลินทรีย์น าไปใช้ได้มาก จึงท าให้อาหารเสื่อมสภาพได้ง่ายมากกว่าอาหารที่มีค่า  aw ต ่า โดยผลไม้สดมีค่า aw มากกว่า 0.85 
ส าหรับกลุ่มธัญพืชและวุ้นซึ่งจัดอยู่ในจ าพวกอาหารกึ่่งแห้ง มีค่า aw อยู่ในช่วง 0.6-0.85 [15] และสอดคล้องกับการศึกษาของ
สร้อยทอง ได้ศึกษาการปนเปื้อนส่วนประกอบแฮมเบอร์เกอร์ทั้ง 3 ส่วนคือ เนื้อท่ีปรุงสุก ผักสด และขนมปัง พบว่าผักสดมีการ
ปนเปื้อนจุลินทรีย์มากที่สุด และขนมปังพบการปนเปื้อนน้อยท่ีสุด[16]  การปนเปื้อนของเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในเครื่องเคียง
ขนมหวาน นอกจากสภาพทางธรรมชาติที่มีการเน่าเสียยากง่ายแตกต่างกันแล้ว อาจเกิดจากอุปกรณ์ เช่น ช้อนตักและภาชนะ
บรรจุ จากการสังเกตพบว่าการท าน ้าแข็งไสจะเป็นการผลิตทีละถ้วย ภาชนะบรรจุและช้อนตักเครื่องเคียงต่างๆ มีการใช้ตลอด
ทั้งวัน จึงควรมีการตรวจสอบเพิ่มเติมถึงความถี่ในการล้างท าความสะอาด และสาเหตุส าคัญคือความสดใหม่ของวัตถุดิบ 
ระยะเวลาของการตั้งอาหารรอจ าหน่าย ยิ่งตั้งทิ้งไว้นานโอกาสการเจริญเติบโตของแบคทีเรียโคลิฟอร์มยิ่งมีมากขึ้น [17-18]  

เครื่องเคียงขนมหวานเย็นประเภทขนมปัง มีปริมาณยีสต์ราไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน คิดเป็นร้อยละ 90  ในการศึกษา
ครั้งนี้พบโคโลนีของยีสต์ในตัวอย่างมาร์ชแมลโลว์มากที่สุด ถึง 2.98 x 107 CFU/g มาร์ชแมลโลว์เป็นขนมหวานชนิดหนึ่งมี
ลักษณะนุ่ม เหนียว หยุ่น ท ามาจากน ้าตาล น ้า และเจลาติน ไม่มีการอบแป้งให้สุกเหมือนการท าขนมปัง  วิธีเก็บรักษาควรไว้ใน
ที่แห้งและเย็นโดยการน ามาร์ชแมลโลว์ใส่ถุงหรือขวดโหลที่ปิดสนิทเก็บที่อุณหภูมิห้อง หรือเก็บในตู้เย็นจะช่วยให้เก็บได้นานขึ้น
และมีการใส่แป้งข้าวโพดหรือน ้าตาลผงลงไปเล็กน้อย เพื่อให้เคลือบมาร์ชแมลโลว์ไม่ให้ติดกัน [19] ด้วยส่วนประกอบหลักของ
มาร์ชแมลโลว์คือน ้าตาล ซึ่งป้องกันการเจริญของจุลินทรีย์ได้เนื่องจากมีแรงดันออสโมติกของสารละลายน ้าตาลสูง การ
เสื่อมสภาพของอาหารประเภทนี้เกิดจากจุลินทรีย์กลุ่มออสโมฟิลิก (Osmophilie) ซึ่งเจริญได้ดีในสภาวะที่มีน ้าตาลสูง ทนต่อ
แรงดันออสโมซิสได้ดี และมีค่า aW ต ่า เช่น ในอาหารที่มีความเข้มข้นของน ้าตาล หรือตัวถูกละลายอื่นๆสูง ท าให้ผลไม้แห้ง น ้า
ผลไม้เข้มข้น น ้าผึ้ง และอื่นๆเสียได้ [20] ตัวอย่างเช่น น ้าตาลอ้อย พบยีสต์ได้ในช่วงพิสัย 102-104 ต่อกรัม [21] สอดคล้องกับ
การศึกษาการเสียของกล้วยตาก ซึ่งเป็นอาหารที่มีปริมาณน ้าตาลเฉลี่ยร้อยละ 57.9 มคี่า aw เฉลี่ย 0.66 การเสียของกล้วยตาก 
พบว่ามีสาเหตุมาจากยีสต์กลุ ่มออสโมฟิลิก คือเชื ้อ Zygosaccharomyces rouxii ถึงร้อยละ 80.1 [22] ผู ้บริโภคควร
ระมัดระวังในการเลือกบริโภคมาร์ชแมลโลว์ เนื่องจากเป็นขนมที่สังเกตถึงความเสื่อมสภาพได้ยาก การเสื่อมสภาพของมาร์ช
แมลโลว์อาจสังเกตได้จากลักษณะที่เริ่มแข็งมากข้ึนและมีกลิ่นผิดปกติ กลุ่มขนมปังกรอบและคอนเฟลกพบปริมาณยีสต์ราน้อย
เนื่องจากมี aw ต ่าจึงสามารถเก็บได้นานกว่าขนมปังขาว อย่างไรก็ตามต้องมีการเก็บในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่เหมาะสม และ
ดูวันหมดอายุเป็นส าคัญ เพราะถึงจะเป็นอาหารที่ค่อนข้างมีความแห้ง เน่าเสียยาก แต่ก็สามารถเสื่อมสภาพได้เช่นกัน  
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ข้อเสนอแนะการศึกษาในครั้งต่อไป 
1. แบบตรวจร้านจ าหน่ายอาหารตามข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหาร ควรเพิ่มข้อก าหนดในเรื่องของการจัดเก็บ

วัตถุดิบประเภทอาหารแห้ง ต้องไม่ขึ้นรา ไม่เหม็นอับ เก็บในภาชนะที่สะอาด ปลอดภัย รวมถึงภาชนะบรรจุปิดสนิทต้องมี
สภาพดี มีฉลากที่แสดงถึงเครื่องหมายอย. และยังไม่หมดอายุ 

2. ขนมหวานเย็นประเภทน ้าแข็งไส ควรมีการศึกษาปรมิาณยีสต์และราในน ้าหวาน รวมถึงปริมาณยีสต์และราใน
“มาร์ชแมลโลว”์ท่ีจ าหน่ายในลักษณะต่างๆเช่น เสียบไม้ หรือเป็นเครื่องเคียงขนมอื่นๆ  
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ตารางที่ 1  ข้อก าหนดสุขาภิบาลอาหารส าหรับร้านจ าหน่ายขนมหวานเย็น จ าแนกตามลักษณะร้าน 

ตัวอย่าง สถานที ่ 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 ผ่าน  ร้อยละ 

ร้านอาหาร (ข้อก าหนด 15 ข้อ) 

N1 1 √ √ √ √ √ √ √ √ √ X √ √ √ √ √ 14 93.3 

N2 1 √ √ √ √ √ √ √ √ √ √ √ √ √ √ √ 15 100 
B10 1 √ √ √ √ √ √ √ √ √ X √ √ √ √ √ 14 93.3 

จ านวนร้านผา่นเกณฑ ์ 3 3 3 3 3 3 3 3 3 1 3 3 3 3 3   

คิดเป็นร้อยละ 100 100 100 100 100 100 100 100 100 33 100 100 100 100 100   
แผงลอย (ข้อก าหนด 12 ข้อ) 

N3 3 √ √ √ X √ X √ √ √ X X √ - - - 8 66.7 

N4 2 √ X √ √ √ √ X √ √ X √ √ - - - 9 75 

N5 1 √ X √ √ √ √ √ √ √ X √ √ - - - 10 83.3 
B6 3 √ X √ X √ X √ √ √ X √ √ - - - 8 66.7 

B7 3 √ √ √ √ √ √ √ X √ X √ √ - - - 10 83.3 
B8 2 √ √ √ √ √ X X √ √ X √ √ - - - 9 75 
B9 1 √ √ √ √ √ X √ √ √ X √ √ - - - 10 83.3 

จ านวนแผงลอยผ่าน
เกณฑ ์

7 4 7 5 7 3 5 6 7 0 6 7 - - -   

คิดเป็นร้อยละ 100 57 100 71 100 43 71 86 100 0 86 100      
รวมร้านจ าหนา่ยขนม

หวานทั้งหมดที่ผ่านเกณฑ์ 
10 7 10 8 10 6 8 9 10 1 9 10      

คิดเป็นร้อยละ 100 70 100 80 100 60 80 90 100 10 90 100      
N1-N5 หมายถึง ตัวอย่างน ้าแข็งไส, B6-B10 หมายถึง ตัวอยา่งบิงซู, 1 คือถนนรอบมหาวิทยาลยั, 2 คือตลาดนัดนกัท่องเท่ียว, 3 คือชายหาด 
“-” หมายถึง ไม่ต้องมีการประเมิน     “√” หมายถึง ผ่านการประเมิน   “X” หมายถึง ไม่ผ่านการประเมิน 
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ตารางที่ 2  โคลิฟอร์มแบคทีเรียในน ้าแข็งไสหรือน ้าแข็งนม ยสีตร์าในขนมปัง และโคลิฟอร์มแบคทีเรยีในเครื่องเคียง 
   ขนมหวาน จ าแนกตามรายร้าน    

ตัวอย่าง ลักษณะ สถาน 
ที ่

โคลิฟอร์ม (MPN/100ml) ยีสตแ์ละรา (CFU/g) โคลิฟอร์ม (SI-2) 
ชนิดของน ้าแข็ง รายงานปริมาณ 

โคลิฟอร์ม*** 
ชนิดขนมปัง รายงานปริมาณ

ยีสต์และรา 
จ านวนผลบวก*/
จ านวนทั้งหมด 

คิดเป็น 
ร้อยละ 

N1 ร้าน 1 น ้าแข็งโม่ 29, 79 ขนมปังขาว   6.1 x104 4 / 8 50 
N2 ร้าน 1 น ้าแข็งหลอด 22, 34 คอนเฟลก   2.5 x103 8 / 8 100 
N3 แผงลอย 3 น ้าแข็งหลอด 17, 14 ขนมปังขาว   1.6 x105** 4 / 6 66.6 
N4 แผงลอย 2 น ้าแข็งโม่ 180, 430 คอนเฟลก   650 4 / 8 50 
N5 แผงลอย 1 น ้าแข็งหลอด 12, 7 ขนมปังขาว   9.5 x103 4 / 6 66.6 
B6 แผงลอย 3 น ้าแข็งนม 29, 21 มาร์ชแมลโลว์  2.98x107 7 / 7 100 
B7 แผงลอย 3 น ้าแข็งนม 36, 39 ขนมปังกรอบ   1.5 x105** 4 / 6 66.6 
B8 แผงลอย 2 น ้าแข็งนม 14, 13 คอนเฟลก   350 6 / 8 75 
B9 แผงลอย 1 น ้าแข็งนม 24, 15 ขนมปังกรอบ   <100 6 / 8 75 
B10 ร้าน 1 น ้าแข็งนม 2, 2 ขนมปังกรอบ   500 8 / 8 100 

ค่ามาตรฐาน  น้อยกว่า 10  น้อยกว่า 100 รวม 55/73 75.3 
N1-N5 หมายถึง ตัวอย่างน ้าแข็งไส, B6-B10 หมายถึง ตัวอยา่งบิงซู, 1 คือถนนรอบมหาวิทยาลยั, 2 คือตลาดนัดนกัท่องเท่ียว, 3 คือชายหาด 
* จ านวนผลบวกหมายถึง จ านวนตัวอยา่งที่พบโคลิฟอร์มแบคทีเรีย 
**ตัดปริมาณยีสต์และราออกจากการศึกษา เนื่องจากตัวอยา่งขนมปังรวมกับน า้หวาน ปริมาณยีสต์และราที่พบอาจมาจากน ้าหวาน 
***รายงานปริมาณโคลิฟอร์ม 2 ค่า จากตัวอย่างที่ 1 และ 2 

 
ตารางที่ 3  โคลิฟอร์มแบคทีเรียในเครื่องเคียงขนมหวานเย็น จ าแนกตามกลุม่อาหาร 

ตัวอย่าง จ านวนตัวอย่างทั้งหมด การตรวจพบโคลิฟอร์มแบคทีเรีย 
จ านวนตัวอย่าง ร้อยละ 

ธัญพืช 18 15 83.33 
ผลไมส้ดและผลไม้เช่ือม 20 19 95 

วุ้นและเจลาติน 18 12 66.67 
ขนมปังและขนมอื่นๆ 17 9 52.94 

รวม 73 55 75.34 

 
 


