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บทคดัย่อ 
วตัถปุระสงค:์ เพื่อศกึษาความชุกของการปนเป้ือนจุลนิทรยีใ์นน ้าแขง็หลอด ณ จุดต่าง ๆ ตัง้แต่โรงงานผลติ หอ้ง

เก็บ รถขนส่ง ร้านค้าส่ง (ยี่ป ัว้) และร้านอาหารหรือแผงลอยจ าหน่ายอาหาร วิธีการวิจยั: ผู้วิจ ัยสมัภาษณ์และสงัเกต
ผู้ประกอบการและพนักงานในโรงงานผลติน ้าแขง็ถึงขัน้ตอนการผลิต จดัเก็บ และขนส่งที่มผีลต่อการปนเป้ือนของน ้าแขง็ 
การศกึษายงัตรวจสอบการปนเป้ือนของน ้าแขง็โดยใช้ชุดทดสอบคลฟิอร์มของกรมวทิยาศาสตร์การแพทย์ ตวัอย่างน ้าแขง็
หลอด 17 ตวัอยา่งถูกเกบ็จากโรงงานทีม่ใีบอนุญาตผลติอาหารซึง่ตัง้อยูใ่นอ าเภอหาดใหญ่ จงัหวดัสงขลาทุกแห่ง จ านวน  7 แห่ง 
โดยเป็นตวัอยา่งทีเ่กบ็ ณ หวัจ่าย 9 ตวัอยา่ง และตวัอยา่งจากหอ้งเกบ็น ้าแขง็ 8 ตวัอยา่ง นอกจากน้ียงัเกบ็ตวัอยา่งน ้าแขง็จาก
รถขนสง่ 59 คนัของรา้นคา้สง่ 25 รา้น และจากรา้นอาหารหรอืแผงลอย ทีต่ ัง้อยูใ่นอ าเภอหาดใหญ่จงัหวดัสงขลา 205 รา้น ผล
การศึกษา : น ้าแขง็หลอดทีเ่กบ็จากหวัจ่ายน ้าแขง็ในโรงงาน หอ้งเกบ็น ้าแขง็ รา้นยีป่ ัว้ และรา้นอาหารผ่านมาตรฐานรอ้ยละ 
77.78, 50.00, 20.00 และ 12.68 ตามล าดบั น ้าแขง็ทีเ่กบ็จากรถขนสง่จากโรงงานไปรา้นอาหาร จากโรงงานไปรา้นยีป่ ัว้ และ
จากรา้นยีป่ ัว้ไปรา้นอาหารผ่านมาตรฐานรอ้ยละ 25.00, 18.18 และ 10.71 ตามล าดบั รถทีใ่ชข้นสง่เป็นรถกระบะและรถพว่งขา้ง 
(ซาเลง้) รอ้ยละ 44.07 และ 33.90 ตามล าดบั ความชุกของการเป้ือนเชือ้จุลนิทรยี์ในน ้าแขง็ทีเ่กบ็จากรถขนสง่จากรา้นยีป่ ัว้ไป
รา้นอาหารใกลเ้คยีงกบัน ้าแขง็ทีเ่กบ็จากรา้นอาหารหรอืแผงลอย การปนเป้ือนทีม่ากอาจเกดิจากการบรรจุน ้าแขง็ในกระสอบซึง่
มรีทู าใหน้ ้าผา่นเขา้ออกได ้การจดัวางกระสอบบรรจุน ้าแขง็ให้ทบัซอ้นกนับนพืน้รถโดยไมม่ภีาชนะหรอือุปกรณ์รองรบั และการ
ส่งผ่านหลายขัน้ตอน การขนส่งและการจดัเกบ็แต่ละช่วงก่อใหเ้กดิการปนเป้ือนได้ โดยเฉพาะอย่างยิง่หากมกีารขนถ่ายโดย
พนักงานทีไ่ม่ผ่านการอบรมดา้นสขุาภบิาลอาหาร ซึ่งมกัไม่ตระหนักถงึความส าคญัของการปนเป้ือน สรปุ: ผลการวจิยัท าให้
ทราบสถานการณ์การปนเป้ือนอนัจะเป็นประโยชน์ในการพฒันาการควบคุมคุณภาพการผลติน ้าแขง็ตลอดเสน้ทางการล าเลยีง
ขนสง่จนถงึมอืผูบ้รโิภค  
ค าส าคญั: น ้าแขง็หลอด การปนเป้ือนจุลนิทรยี ์การคุม้ครองผูบ้รโิภค อาหารปลอดภยั เภสชัสาธารณสขุ 
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บทน า 
 ประเทศไทยมภีูมอิากาศแบบรอ้นชื้น ประชาชน

จึงนิยมบริโภคน ้ าแข็งกันมาก น ้ าแข็งที่จ าหน่ายมี 2 
ประเภท คอื น ้าแขง็ซองหรอืน ้าแขง็กอ้นซึ่งสว่นใหญ่น าไป
บดก่อนบริโภค และน ้าแข็งหลอดซึ่งผลิตจากเครื่องท า
น ้าแขง็อตัโนมตัมิลีกัษณะเป็นทรงกระบอกที่มรีูตรงกลาง 
น ้าแข็งทัง้สองประเภทเป็นอาหารก าหนดคุณภาพหรือ

มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 78 
(พ.ศ.2527), ฉบบัที ่137 (พ.ศ.2534), ฉบบัที ่254 (พ.ศ.
2545) และฉบับที่ 285 (พ.ศ.2547)  (1-4) นอกจากน้ี
กระบวนการผลิตน ้ าแข็งต้องควบคุมให้เ ป็นไปตาม
หลกัเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตหรือ GMP (Good 
Manufacturing Practice) ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขฉบับที่  193 (พ .ศ . 2543)  ( 5)  ประกาศ
กระทรวงฯ ได้ก าหนดคุณภาพของน ้าแข็งในหลายด้าน 
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ขอ้ก าหนดในด้านฟิสกิส์ ได้แก่ ส ีกลิ่น ความขุ่น และค่า
ความเป็นกรดด่าง ขอ้ก าหนดทางดา้นเคม ีไดแ้ก่ ปรมิาณ
โลหะหนัก เช่น สารหนู เหลก็ ตะกัว่ ปรอท ไม่เกนิ 0.002-
1 มิลลิกรัมต่อน ้ า 1 ลิตร ข้อก าหนดทางด้านจุลินทรีย์
ก าหนดวา่ตอ้งตรวจพบบกัเตรชีนิดโคลฟิอรม์ น้อยกวา่ 2.2 
ต่อน ้า 100 มลิลลิติร โดยวธิ ีMPN (Most Probable 
Number) ตอ้งตรวจไมพ่บ Escherichia coli  และไม่มี
จุลนิทรยีท์ีท่ าใหเ้กดิโรค ซึง่จะเป็นอนัตรายต่อผูบ้รโิภคได ้

การศกึษาสถานทีผ่ลติน ้าแขง็ซองและน ้าแขง็หลอด
ที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน GMP โดยกองควบคุมอาหาร 
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ในปี 2550 พบว่า 
สถานทีผ่ลติดงักลา่วยงัคงมปีญัหาการปนเป้ือนทัง้ทางดา้น
เคมแีละจุลนิทรยีใ์นน ้าแขง็บรโิภคถงึรอ้ยละ 67 โดยเฉพาะ
การปนเป้ือนจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรคเกี่ยวกับทางเดิน
อาหารซึง่สง่ผลใหเ้กดิอนัตรายต่อสขุภาพผูบ้รโิภคได ้(6)  

สถานที่ผลิตน ้าแข็งในเขตบริการสุขภาพที่ 12 มี
ทัง้หมด 54 แห่ง จังหวัดสงขลามีจ านวนสถานที่ผลิต
น ้าแขง็มากที่สุด รองลงมาเป็นจงัหวดันราธิวาส ปตัตานี 
ยะลา สตูล ตรัง และพทัลุง ตามล าดับ ในปี 2558 การ
ตรวจประเมินสถานที่ผลิตน ้ าแข็งตามเกณฑ์มาตรฐาน 
GMP พบว่า สถานที่ผลติน ้าแขง็ผ่านมาตรฐานรอ้ยละ 
90.74   การเกบ็ตวัอย่างน ้าแขง็หลอดจากสถานที่ผลติส่ง
ตรวจวิเคราะห์ด้านจุลินทรีย์ทางห้องปฏิบัติการ พบว่า 
ผ่านมาตรฐานร้อยละ 86.67  โครงการน ้ าเเข็งหลอด
ปลอดภยัผู้บริโภคอุ่นใจของเขตบริการสุขภาพที่ 12  ปี 
2558 มเีป้าหมายในการพฒันาและควบคุมก ากบัตัง้แต่การ
ผลติ (ต้นน ้า) การจ าหน่าย (กลางน ้า) และการให้บรกิาร
น ้ าแข็ง (ปลายน ้ า)  ให้มีความปลอดภัยตลอดเส้นทาง
น ้าแขง็ก่อนถงึผู้บรโิภค  โครงการครอบคลุมโรงงานผลติ
น ้าแขง็จ านวน 54 แห่ง รา้นคา้สง่ (ยีป่ ัว๊) จ านวน 118 แห่ง 
และร้านอาหาร/แผงลอย จ านวน 362 แห่ง ผลการ
ตรวจสอบคุณภาพน ้าแข็ง โดยใช้ชุดทดสอบโคลิฟอร์ม 
(test kits) จากตน้น ้า กลางน ้า และปลายน ้า พบวา่ ผ่าน
รอ้ยละ 61.29, 28.30 และ 26.42  ตามล าดบั จะเหน็ไดว้า่ 
การขนส่งน ้าแข็งจากสถานที่ผลิตไปยงัร้านค้าส่งจนถึง
รา้นอาหาร มคีวามปลอดภยัลดลงถงึรอ้ยละ 34.87  

ผลการตรวจวิ เ ค ร า ะห์คุณภาพน ้ า แข็งทา ง
ห้องปฏิบัติการที่เก็บจากสถานที่ผลิตในจังหวัดสงขลา 
ประจ าปี 2555, 2556, 2557 และ 2558 พบว่า ผ่าน

มาตรฐานดา้นจุลนิทรยีร์อ้ยละ 75.00, 66.67, 37.50 และ 
83.33 ตามล าดับ ผลการตรวจวิเคราะห์น ้ าแข็งจาก
รา้นอาหารและแผงลอยโดยใช้ชุดทดสอบโคลฟิอรม์ (test 
kits) ในปี 2558 ผา่นมาตรฐานดา้นจุลนิทรยี ์รอ้ยละ 11.11 
จะเห็นว่า  คุณภาพน ้ าแข็ง  ณ สถานที่ผลิต และ ณ 
รา้นอาหารมคีวามแตกต่างกนั การปนเป้ือนเชือ้จุลนิทรยีท์ี่
สูงขึน้อาจท าให้ผู้บรโิภคไม่ปลอดภยัจากน ้าแขง็ที่บรโิภค 
ผูว้จิยัจงึไดท้ าการศกึษานี้เพือ่หาความชุกของการปนเป้ือน
จุลนิทรยีใ์นน ้าแขง็หลอด ณ จุดต่าง ๆ จากสถานทีผ่ลติไป
ยงัร้านอาหารหรอืแผงลอย ขอ้มูลดงักล่าวมปีระโยชน์ใน
การปรบัปรุงแก้ไขข้อบกพร่องที่ท าให้เกิดการปนเป้ือน 
เพื่อควบคุมน ้าแขง็ใหม้คีุณภาพตลอดเสน้ทางการล าเลยีง
จากแหลง่ผลติไปจนถงึมอืผูบ้รโิภค 
 
วิธีการวิจยั 
 พ้ืนทีแ่ละตวัอย่างการวิจยั 

การวิจัยน้ีสุ่มตัวอย่างน ้ าแข็งจากสถานที่ผลิต
น ้าแขง็หลอด รา้นคา้สง่ (ยีป่ ัว้) รา้นอาหาร/แผงลอย และ
รถขนสง่น ้าแขง็ของสถานทีผ่ลติหรอืรถขนสง่ของรา้นคา้สง่ 
(ยีป่ ัว้) ทีข่นสง่น ้าแขง็ไปยงัรา้นอาหารหรอืแผงลอยทีต่ ัง้อยู่
ในเขตอ าเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลาเท่านั ้น  เพราะ
หาด ให ญ่ เ ป็ นอ า เ ภอขนาด ให ญ่  มีจ า น วนสถาน
ประกอบการต่าง ๆ จ านวนมาก และมีทัง้สถานที่ผลิต
น ้าแขง็ รา้นคา้ส่ง (ยีป่ ัว้) และรา้นอาหาร/แผงลอยครบทุก
ประเภท  

โรงงานผลิตน ้ าแข็ง ในการวิจัย น้ี  หมายถึง 
ส ถ า นที่ ผ ลิ ต น ้ า แ ข็ ง ที่ เ ข้ า ข่ า ย เ ป็ น โ ร ง ง า น ต า ม
พระราชบญัญตัิอาหาร พ.ศ. 2522 คอื มเีครื่องจกัรตัง้แต่ 5 
แรงมา้หรอืคนงานตัง้แต่ 7 คนขึน้ไป สถานทีผ่ลติน ้าแขง็
หลอดทัง้หมดในอ าเภอหาดใหญ่ จงัหวดัสงขลา ม ี7 แห่ง 
การศกึษานี้เกบ็ตวัอยา่งน ้าแขง็จากโรงงานทัง้ 7 แหง่ 

ร้านค้าส่ง  (ยี่ป ัว้ )  เ ป็นร้านที่ซื้อน ้ าแข็งจาก
โรงงานผลติ และน ามาเกบ็ที่รา้นหรอืเกบ็ในรถแลว้สง่ขาย
ใหก้บัรา้นคา้ย่อยหรอืรา้นอาหารหรอืแผงลอยอกีทอดหน่ึง 
การศกึษาน้ีเป็นการเกบ็ตวัอย่างจากรา้นคา้ส่ง (ยีป่ ัว้) ทุก
แหง่ในอ าเภอหาดใหญ่ จงัหวดัสงขลา จ านวน 25 แหง่  

รถขนส่งน ้าแข็งเป็นรถที่ใช้ในการขนส่งน ้าแข็ง
จากโรงงานไปยังร้านยี่ป ัว้  หรือจากโรงงานไปยัง
ร้านอาหาร/แผงลอย หรือจากร้านยี่ป ัว้ไปยงัร้านอาหาร
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จ านวนทัง้หมด 59 คนั การศกึษาน้ีเป็นการเก็บตวัอย่าง
จากรถขนสง่ทุกคนั  

ร้านอาหาร/แผงลอยเป็นร้านขายอาหารและ
บรกิารน ้าแขง็บรโิภคแก่ลูกค้า หรอืเป็นรา้นขายเครื่องดื่ม
อย่างเดยีว หรอืเป็นรา้นที่ขายทัง้อาหารและเครื่องดื่ม ซึ่ง
จ านวนทัง้หมด 1214 แห่งในพื้นที่ ขนาดตวัอย่างค านวณ
ได้จากสูตรค านวณขนาดตัวอย่างส าหรับการวิจัยเชิง
ส ารวจที่ตวัแปรเป็นตวัแปรชนิดนับ (7) โดยก าหนดการ
ปนเป้ือนของน ้ าแข็งไว้ที่ร้อยละ 85 ซึ่งเป็นระดับการ
ปนเป้ือนที่พบในพื้นที่ ความคลาดเคลื่อนชนิดที่หน่ึง
ก าหนดไว้ที่ 0.05 ความคลาดเคลื่อนที่ยอมรบัได้ในการ
วิจัย คือ ร้อยละ 5 ขนาดตังอย่างที่ค านวณได้ คือ 196 
แห่ง การศึกษาน้ีเก็บตัวอย่างจากร้านค้า/แผงลอย 205 
แหง่ซึง่เลอืกโดยวธิแีบบบงัเอญิ (accidental sampling) คอื 
เลอืกรา้นที่ผู้ค้าส่งให้ขอ้มูลว่าได้ส่งน ้าแขง็ไปให้ และเก็บ
ตวัอยา่งเฉพาะรา้นคา้/แผงลอยทีซ่ือ้น ้าแขง็จากร้านคา้สง่ที่
ศกึษาเทา่นัน้ 

การเกบ็รวบรวมข้อมลูและตวัอย่างน ้ าแขง็ 
ผูว้จิยัเกบ็ขอ้มลูในช่วงตุลาคม 2558 – มกราคม 

2559 ในสถานที่ผลติน ้าแขง็และรา้นคา้ส่ง ผูว้จิยัสอบถาม
ผู้ผลิต ผู้ท าหน้าที่ควบคุมการผลิต ผู้ประกอบการร้านค้าส่ง 
พนักงานขนส่งน ้ าแข็ง และผู้จ าหน่ายอาหาร ตลอดจน
สังเกตสภาพต่าง ๆ ของสถานที่ เพื่อรวบรวมข้อมูล
เกี่ยวกับบรรจุภัณฑ์น ้ าแข็งมี่ใช้ การจัดเก็บน ้ าแข็ง รถ
ขนส่ง ลกัษณะถงัเก็บน ้าแข็ง การจดัวางถงัเก็บ การท า
ความสะอาดบรรจุภณัฑ ์ถงัเกบ็น ้าแขง็ และรถขนสง่ ผูว้จิยั
ยงัได้สงัเกตพนักงานขนส่งน ้าแขง็ในเรื่องการตกัน ้าแขง็
จ าหน่ายและอุปกรณ์ทีใ่ชต้กัน ้าแขง็  
 วิธีเก็บตัวอย่างน ้ าแข็งใช้วิธีการที่ก าหนดโดย
กรมวทิยาศาสตร์การแพทย์ (8) การเก็บตวัอย่างน ้าแขง็
จากสถานทีผ่ลติ ท าโดยสุม่ตวัอยา่ง ณ หวัจ่ายน ้าแขง็ทุก
หวัจา่ยทีม่กีารผลติขณะท าการศกึษา หวัจา่ยละ 1 ตวัอยา่ง 
และเก็บตวัอย่างน ้าแขง็จากหอ้งเก็บน ้าแขง็ทุกหอ้งที่มอียู ่
หอ้งละ 1 ตวัอย่าง การสุม่ตวัอย่างน ้าแขง็ในหอ้งเกบ็ ท า
โดยสุ่มจากกระสอบเก็บโดยให้กระจายหลาย ๆ จุด จาก
ดา้นนอก ดา้นใน แถวบน แถวกลาง และแถวล่าง ท านอง
เดยีวกบัการเกบ็ตวัอย่างจากรถขนส่งน ้าแขง็ จะสุม่ตวัอย่าง
น ้าแขง็จากกระสอบให้ตวัอย่างกระจายหลาย ๆ จุด จาก
แถวบน  แถวกลาง และแถวล่าง ส่วนการเก็บตัวอย่าง

น ้าแขง็จากรา้นอาหาร/แผงลอย จะเก็บตวัอย่างในลงัเก็บ
น ้าแขง็โดยต้องเป็นน ้าแขง็ที่รถขนส่งมาส่งแล้วอย่างน้อย
สามชัว่โมง การสุ่มตวัอย่างในลงัน ้าแขง็ จะสุ่มกระจาย
น ้าแขง็จากหลาย ๆ จุดในถงัเช่นกนั  

วิธีทดสอบการปนเป้ือน 
การศึกษาใช้ “ชุดทดสอบโคลิฟอร์มในน ้ าและ

น ้าแขง็” (Test Kits) ของกรมวทิยาศาสตรก์ารแพทย์เพื่อ
ทดสอบการปนเป้ือนเชือ้จุลนิทรยี์ เชือ้โคลฟิอรม์น้อยทีสุ่ด
ที่สามารถตรวจพบได้ด้วยชุดทดสอบน้ีคอื 1 ตวั/มลิลลิติร 
การทดสอบมคี่าความไวรอ้ยละ 95 และความจ าเพาะรอ้ย
ละ 95.7 การทดสอบมคีวามถูกตอ้งแมน่ย ารอ้ยละ 95.3 
และมคี่าสใัประสทิธิส์หสมัพนัธร์ะหว่างจ านวนเชือ้โคลฟิอรม์
บนกระดาษทดสอบและที่ค านวณได้จากวิธีมาตรฐาน 
(multiple tube fermentation technique) เท่ากบั 0.69 (8) 

การทดสอบการปนเป้ือนเชื้อจุลินทรีย์ท าโดย
เจา้หน้าทีป่ระจ าหน่วยเคลื่อนทีด่า้นความปลอดภยัอาหาร 
ประจ าศนูยส์งขลา ซึง่ผา่นการอบรมในเรื่องน้ีอยา่งต่อเน่ือง
จากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา วธิกีารทดสอบ
ท าโดยน าถุงพลาสตกิปราศจากเชื้อมากลบัด้านในของถุง
ออก (ระวงัอยา่ใหด้า้นในของถุงสมัผสักบัสิง่ใด ๆ) สอดมอื
เข้า ในถุง  แล้วหยิบน ้ าแข็งที่ต้องการทดสอบใส่ ใน
ถุงพลาสติกปราศจากเชื้ออีกใบจนเกือบเต็ม หลงัจากนัน้
ปิดถุงให้สนิทและทิ้งให้น ้าแขง็ละลายจนหมดแล้วท าการ
ทดสอบทนัท ีโดยมขี ัน้ตอนการทดสอบ ดงัน้ี 1) ผูท้ดสอบ
เช็ดมือทัง้สองข้างและเช็ดปากภาชนะบรรจุตวัอย่างให้ทัว่
ด้วยส าลีชุบแอลกอฮอล์ 2) เขย่าภาชนะบรรจุตัวอย่าง
แรงๆ อย่างน้อย 25 ครัง้ 3) ฉีกซองหลอดฉีดยาตรงรอย
ฉีก แล้วดึงหลอดฉีดยาออกจากซอง (ระวงัการปนเป้ือน
ของเชือ้จากภายนอกอยา่ใหส้ว่นล่างของหลอดฉีดยาสมัผสั
กบัมอืผูต้รวจสอบหรอืสิง่อื่น ๆ ในขัน้ตอนที ่3 ถงึ4 4) ดูด
ตวัอยา่ง 1 ซซี ีแลว้ฉีดลงบนกระดาษทดสอบ โดยใหป้ลาย
หลอดฉีดยาแตะถูกกระดาษทดสอบ (ระวงัอย่าให้มอืแตะ
ถูกกระดาษทดสอบ) 5) รดีอากาศออกจากซองกระดาษ
ทดสอบเบา ๆ ปิดซองให้สนิท และ 6) เก็บซองกระดาษ
ทดสอบในที่มดื หรอืห่อดว้ยกระดาษทบึแสงที่อุณหภูมหิ้อง
นาน 24 ชัว่โมง ถา้พบจุดแดงบนกระดาษทดสอบ แสดงวา่ 
น ้ าหรือน ้ าแข็งมีการปนเป้ือนของเชื้อโคลิฟอร์มเกิน
มาตรฐาน (จ านวนจุดแดงบนกระดาษจะเทา่กบัจ านวนโคล ิ
ฟอรม์ในน ้าหรอืน ้าแขง็ 1 ซซี)ี 
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การวิเคราะหข้์อมลู 
การศึกษาใช้สถิติเชิงพรรณนาเพื่อบรรยายถึง

ปรมิาณการปนเป้ือนและลกัษณะต่าง ๆ ของสถานที่ผลติ 
สถานทีเ่กบ็ รา้นคา้สง่ รา้นอาหาร/แผงลอย   
 

ผลการวิจยั 
ข้อมลูทัว่ไปของโรงงาน 

สถานที่ผลิตน ้ าแข็งหลอดในอ าเภอหาดใหญ่ 
จงัหวดัสงขลามทีัง้สิน้ 7 แห่ง ทัง้หมดเขา้ขา่ยเป็นโรงงานตาม
กฎหมาย โรงงาน 2 แห่งมกี าลงัการผลิตของเครื่องจกัร 
50-150 แรงมา้ อกี 5 แห่งมกี าลงัของเครื่องจกัร 400-650 
แรงมา้ สถานที่ผลติผ่านเกณฑ์มาตรฐาน GMP 5 แห่ง 
และไมผ่า่นมาตรฐาน GMP 2 แห่ง โรงงานทัง้ 7 แห่ง ผลติ
น ้ าแข็งทัง้หลอดเล็กและหลอดใหญ่ การสัมภาษณ์
ผู้ประกอบการและการสงัเกตระหว่างการเก็บตัวอย่าง
น ้าแขง็พบวา่ โรงงาน 6 จาก 7 แห่งมพีนกังานทีท่ าหน้าที่
ควบคุมคุณภาพ (เป็นชาย 4 คน หญงิ 2 คน อายุเฉลีย่ 
36.5 ปี) ผูม้หีน้าทีด่งักล่าวของโรงงาน 3 รายจบการศกึษา
ระดบั ปวช-ปวส. จบปรญิญาตร ี2 ราย และไมท่ราบเพราะ
เป็นชาวต่างดา้ว 1 ราย ทัง้ 6 รายไม่ไดจ้บการศกึษาดา้น
การผลติอาหารโดยตรง โรงงานทัง้ 7 แห่งใชภ้าชนะบรรจุ
น ้าแขง็ 2 แบบ ได้แก่ พลาสตกิแบบใช้ครัง้เดยีวทิ้ง (4 
โรงงาน) และกระสอบชนิดใช้หลายครัง้ ( 7 โรงงาน) 
กระสอบที่ใช้มรีูเล็ก ๆ ที่ผิวท าให้น ้าสามารถซึมผ่านเข้า
ออกได้ ในการใช้กระสอบซ ้าจะมีการน ากระสอบมาล้าง
ก่อนดว้ยน ้าเปล่า (1 โรงงาน) และลา้งดว้ยน ้าผสมคลอรนี  
(6 โรงงาน)   แต่มถีงึ 4 ใน 6 แห่งทีพ่นกังานลา้งกระสอบ
ไมท่ราบความเขม้ขน้ของคลอรนีทีใ่ช ้ 

โรงงานทัง้ 7 แหง่ มรีถขนสง่น ้าแขง็รวมทัง้สิน้ 25 
คนั โดยเป็นรถหอ้งเยน็ 21 คนั ในจ านวนน้ี 10 คนั เป็นรถ
ทีข่นสง่เฉพาะในอ าเภอหาดใหญ่ซึง่เป็นพืน้ทีว่จิยั รถขนสง่
น ้าแข็งอีก 4 คันเป็นรถกระบะโดยเป็นรถกระบะที่ไม่มี
หลงัคา 3 คนั และมหีลงัคา 1 คนั รถกระบะทัง้ 4 คนัขนสง่
น ้าแขง็เฉพาะในอ าเภอหาดใหญ่ ดงันัน้รถขนส่งเฉพาะใน
เขตอ าเภอหาดใหญ่มจี านวน 14 คนั โรงงาน 5 ใน 7 แห่ง
ท าความสะอาดรถด้วยการฉีดลา้งก่อนน าน ้าแขง็ขึน้รถ มี
เพียง 1 แห่งที่ท าความสะอาดก่อนและหลังการขนส่ง
น ้าแขง็ อีก  1 แห่งท าความสะอาดหลงัการขนส่งเท่านัน้ 
โรงงาน 6 แห่งเกบ็น ้าแขง็ในหอ้งเยน็ที่ควบคุมอุณหภูมิ

เหมาะสมก่อนการขนสง่และป้องกนัการปนเป้ือน มเีพยีง 1 
โรงงานทีเ่กบ็ในรถสง่น ้าแขง็ 

 
ข้อมลูทัว่ไปของร้านค้าส่ง   
 ตารางที ่1 แสดงขอ้มลูทัว่ไปของรา้นคา้สง่น ้าแขง็ 
(ยี่ป ัว้) ทุกแห่งที่ตัง้อยู่ในอ าเภอหาดใหญ่ทัง้หมด 25 ร้าน 
รา้นคา้ส่ง 23 จาก 25 รา้นจ าหน่ายน ้าแขง็ทัง้แบบตกัขาย
หน้ารา้น ขายยกกระสอบ และขายสง่โดยมรีถขนสง่น ้าแขง็
ไปยงัลูกคา้รายย่อยหรอืรา้นอาหาร/แผงลอย รา้นขายส่ง
น ้ าแข็งเกือบทุกแห่งจ าหน่ายทัง้น ้ าแข็งหลอดเล็กและ
น ้าแขง็หลอดใหญ่ ม ี17 แห่งจาก 25 แห่งจ าหน่ายน ้าแขง็
ซองบด โรงงานผลติจะน าน ้าแขง็ซึง่บรรจุในกระสอบมาสง่
ให้ถึงที่ร้านยี่ป ัว้ ร้านทุกแห่งจะเก็บน ้ าแข็งทัง้กระสอบ
ซ้อนทับกันในถังเก็บ กรณีที่ขายทัง้น ้ าแข็งหลอดเล็ก 
หลอดใหญ่ และน ้าแขง็ซองบด ร้านส่วนใหญ่จะแยกเก็บ
ผลติภณัฑช์ดัเจนโดยไมป่ะปนกนั (22 แห่ง) ถงัเกบ็น ้าแขง็
มสีภาพดไีมช่ ารุด (23 แห่ง) ถงัมรีรูะบายน ้าทิง้ สว่นใหญ่รู
ระบายน ้าจะอยู่ก้นถงั ถงับางรุ่นรูระบายน ้าจะอยู่ด้านขา้ง
สงูจากพืน้เลก็น้อย (รปูที ่1) รา้นคา้สง่ทุกแห่งวางถงัเกบ็ที่
พื้นโดยไม่มชีัน้วาง ผู้ประกอบการเพยีง 2 แห่งที่ล้างถงั
เก็บน ้าแขง็ทุกวนั สถานประกอบการ 14 แห่ง ล้างถงัทุก 
6-7 วนั/ครัง้ และสถานประกอบการ 6 แห่ง ลา้งถงัทุก 7 
วนั/ครัง้ หรอืนานกวา่นัน้ 

รา้นคา้ส่ง (ยีป่ ัว้) มรีถขนสง่น ้าแขง็ทัง้สิน้ 53 คนั 
ประกอบด้วยรถห้องเย็น 3 คนัซึ่งขนส่งเฉพาะในอ าเภอ
หาดใหญ่ รถกระบะไมม่หีลงัคา 23 คนั (ขนสง่เฉพาะใน 

 

 
 รูปท่ี  1.  ถังที่มีรูระบายน ้ าด้านข้างซึ่งอยู่สูงจากพื้น
เลก็น้อยและเสีย่งต่อการปนเป้ือน 
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ตารางท่ี 1. ขอ้มลูทัว่ไปของรา้นคา้สง่ (ยีป่ ัว้) (n = 25) 
ขอ้มลูทัว่ไป จ านวน 

การจ าหน่ายน ้าแขง็  
    ตกัขายหน้ารา้น 23 
        อุปกรณ์ทีใ่ชต้กั  
            กระบวยมดีา้มจบั 3 
            จานใสอ่าหาร/ จานของเครือ่งชัง่ 3 
            วสัดดุดัแปลงเชน่แกลลอนพลาสตกิ 17 
   ขายยกกระสอบหน้ารา้น 24 
   มรีถสง่ขายไปยงัผูจ้ าหน่ายอาหาร 25 
น ้าแขง็ทีม่จี าหน่าย    
        น ้าแขง็หลอดเลก็ 25 
        น ้าแขง็หลอดใหญ่ 24 
        ชนิดบด 17 
การเกบ็น ้าแขง็แต่ละประเภท  
        แยกเกบ็    22 
        เกบ็ปนกนั 3 
ถงัเกบ็น ้าแขง็  
        มกีารระบายน ้าออก 25 
        มฝีาปิด 25 
        ไมม่สีิง่ของอื่นแชร่วมกบัน ้าแขง็ 24 
        สภาพถงัเกบ็ดไีมช่ ารดุ 23 
        แชท่ัง้กระสอบ 23 
        สะอาด 21 
        สถานทีว่างสะอาด 18 
       เทใสถ่งัเกบ็ 17 
       วางสงูจากพืน้เกนิ 60 ซม.   0 
ความถีใ่นการลา้งถงัเกบ็น ้าแขง็  

  ไมล่า้ง 1 
  ลา้งทุกวนั 2 
  ลา้งทุก 2-3 วนั 2 
  ลา้งทุก 4-5 วนั 0 
  ลา้งทุก 6-7 วนั 14 
  ลา้งทุก 7 วนัหรอืมากกวา่             6 

ประมาณ 15  วนั/ครัง้ 3 
- ประมาณ 3 สปัดาห/์ครัง้ 1 
- ประมาณ เดอืนละครัง้ 2 

 

อ าเภอหาดใหญ่ 18 คนั) รถกระบะมหีลงัคา 7 คนั (ขนส่ง
เฉพาะในอ าเภอหาดใหญ่ 4 คนั) และรถพ่วงขา้ง (ซาเลง้) 
20 คนัซึ่งใชข้นสง่เฉพาะในอ าเภอหาดใหญ่ รวมรถขนสง่
เฉพาะในเขตอ าเภอหาดใหญ่ จ านวน 45 คนั  
 
รถขนส่งน ้าแขง็ 
 รถขนส่งน ้าแขง็ภายในอ าเภอหาดใหญ่มจี านวน 
59 คนั โดยเป็นรถของโรงงานจ านวน 14 คนั เป็นรถของ
รา้นค้าส่ง จ านวน 45 คนั ทัง้หมดประกอบด้วยรถกระบะ
ไมม่หีลงัคา (21 คนั) รถพว่งขา้ง (ซาเลง้) (20 คนั) รถหอ้ง
เยน็ (13 คนั) รถกระบะมหีลงัคา 5 คนั รถส่วนใหญ่มี
สภาพสะอาด (41 จาก 59 คนั) น ้าแขง็ที่ขนส่งโดยรถทุก
คนัถูกบรรจุในกระสอบวางทบัซอ้นกนัโดยจดัวางบนพืน้รถ
โดยตรงและไมม่ภีาชนะหรอืวสัดุรองรบั พืน้ของรถ 46 คนั
มคีวามสะอาด อกี 13 คนัไมส่ะอาด  
 การสงัเกตสุขลกัษณะของพนักงานขนส่งพบว่า 
56 รายสวมเสือ้มแีขน อกี 3 รายสวมเสือ้ไม่มแีขน ทัง้ 59 
รายไม่สูบบุหรี่และไม่ป่วย ในรถขนส่งทัง้ 59 คนัที่สงัเกต 
พนักงานที่ขนส่งน ้าแข็งจะขึ้นไปยืนบนพื้นรถโดยไม่มีการ
ถอดหรอืเปลีย่นรองเทา้ (รปูที ่2) 
 

  
รปูท่ี 2. พนกังานสง่น ้าแขง็ยนืบนพืน้รถโดยไมม่กีารถอด 
           หรอืเปลีย่นรองเทา้  
 
ร้านอาหาร/แผงลอย  

ตารางที่ 2 แสดงขอ้มูลทัว่ไปของผู้ประกอบการ
รา้นอาหาร/แผงลอย (n=205) รา้นอาหาร/แผงลอยทีศ่กึษา
มทีัง้ที่เป็นร้านอาหารอย่างเดยีว (ร้อยละ 8.29) ร้านขาย
เครื่องดื่มอย่างเดยีว (รอ้ยละ 29.27) หรอืรา้นที่ขายทัง้
อาหารและเครื่องดื่ม (รอ้ยละ 62.44) ปรมิาณน ้าแขง็ที่รา้น
ใชเ้ฉลีย่ต่อวนัคอื 1.99 กระสอบ รอ้ยละ 95.12 ของรา้นที่
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ศกึษาไม่ผ่านการรบัรองมาตรฐาน น ้าแขง็ทีใ่หบ้รกิาร มทีัง้
น ้ าแข็งหลอดเล็ก (ร้อยละ 68.29) หลอดใหญ่ (ร้อยละ 
23.90) น ้าแขง็บด (ร้อยละ 8.29) หรอืแบบผสม (ร้อยละ 
0.49) น ้ าแข็งจะถูกเทออกจากกระสอบเพื่อเก็บในถัง
พลาสตกิ ซึ่งส่วนใหญ่สถงัเก็บมสีภาพดไีม่ช ารุด (รอ้ยละ 
96.59) รอ้ยละ 51.71 ของถงัเกบ็น ้าแขง็วางสงูจากพืน้เกนิ 
60 เซนตเิมตร รอ้ยละ 48.29 ของถงัเกบ็วางทีพ่ืน้ไมม่ชี ัน้
วาง (รปูที ่3 ก) รอ้ยละ 84.88 ของถงัมรีรูะบายน ้าทิง้ทีก่น้
ถงัหรอืดา้นขา้งถงั มกีารน าสิง่ของอื่นแช่ปนกบัน ้าแขง็ใน
ถงัถงึรอ้ยละ 46.34 (รปูที ่3 ข) ภาชนะทีใ่ชต้กัน ้าแขง็เป็น
กระบวยมดีา้มจบัรอ้ยละ 57.56 ไม่มดีา้มจบัและเป็นวสัดุ
อื่น เช่น จาน แก้ว กระป๋อง ตักน ้าแข็งถึงร้อยละ 33.17 
และไมม่อุีปกรณ์ตกัน ้าแขง็รอ้ยละ 9.27 ผูป้ระกอบการรอ้ย
ละ 35.6 ลา้งถงัเกบ็น ้าแขง็ทุกวนั รอ้ยละ 2.93 ไมล่า้งเลย 
และรอ้ยละ 6.83 ลา้งทุก 7 วนั หรอืมากกวา่ 
 
ตารางท่ี 2. ขอ้มลูทัว่ไปของผูป้ระกอบการรา้นอาหาร/แผง
ลอย (n = 205) 

หวัขอ้ จ านวน รอ้ยละ 

1. ลกัษณะของรา้น 
 ขายอาหารอยา่งเดยีว 17  8.29 

ขายเครือ่งดื่มอยา่งเดยีว 60 29.27 

ขายอาหารและเครือ่งดื่ม 128 62.44 

2. มาตรฐานการรบัรองของรา้น 

 

ไมม่มีาตรฐานการรบัรอง 195 95.12 

อาหารสะอาดรสชาตอิรอ่ย     8   3.90 
โครงการอาหารสะอาด 
ราคาถกู ถกูปาก ถกูใจ ถกู
อนามยั    1   0.49 

อื่นๆ (ธงฟ้า)    1   0.49 

3. ลกัษณะน ้าแขง็ทีบ่รกิารผูบ้รโิภค  

 

น ้าแขง็หลอดเลก็ 138 68.29  

น ้าแขง็หลอดใหญ่  49 23.90 

น ้าแขง็บด  17   8.29 

ผสม   1   0.49 
 

ตารางท่ี 2. ขอ้มลูทัว่ไปของผูป้ระกอบการรา้นอาหาร/แผง
ลอย (n = 205) (ต่อ) 

หวัขอ้ จ านวน รอ้ยละ 

4. ลกัษณะรถสง่น ้าแขง็ทีม่าสง่ทีร่า้น  

 

รถกระบะ  110 53.66  

 รถพว่งขา้ง (ซาเลง้)     75 36.59 

 รถหอ้งเยน็   20   9.76 

5.  ถงัเกบ็น ้าแขง็ 

 

 เทใสถ่งัเกบ็ 203 99.02 

 มฝีาปิด 202 98.54 

 สภาพถงัเกบ็ดไีมช่ ารดุ 198 96.59 

 สถานทีว่างสะอาด 196 95.61 

 มกีารระบายน ้าออก 174 84.88 

 สะอาด 149 72.68 
 ไมม่สีิง่ของอื่นแชร่วมกบั 
     น ้าแขง็ 

110 53.66 

 วางสงูจากพืน้เกนิ 60 ซม.   106 51.71 

 แชท่ัง้กระสอบ    2   0.98 

6. อุปกรณ์ตกัน ้าแขง็ 

 

 ไมม่อุีปกรณ์ตกั   19   9.27 

 กระบวยมดีา้มจบั 118 57.56 

 แกว้น ้า    39 19.02 

 จาน   14   6.83 

 วสัดุอื่นๆ เชน่ กระป๋อง      8   3.90 

 กระบวยไมม่ดีา้มจบั     7   3.41 

7. ความถีใ่นการลา้งถงัเกบ็น ้าแขง็ 

   ไมล่า้ง   6   2.93 

   ลา้งทุกวนั 73 35.61 

   ลา้งทุก 2-3 วนั 64 31.22 

   ลา้งทุก 4-5 วนั  8   3.90 

   ลา้งทุก 6-7 วนั 40 19.51 

   ลา้งทุก 7 วนัหรอืมากกวา่ 14   6.83 

         ประมาณ 15 วนั/ครัง้  4 28.57 

    ประมาณเดอืนละครัง้ 10 71.43 
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 ก. สถานทีว่างถงัไมส่ะอาด 
 

 
ข. การน าสิง่ของอื่นแชป่นกบัน ้าแขง็ในถงั 

 
รปูท่ี 3. ถงัน ้าแขง็ทีร่า้นอาหาร 

 
การปนเป้ือนจลิุนทรีย ์  

ผลการตรวจการปนเป้ือนจุลินทรีย์ของน ้าแข็ง
หลอดที่สุ่มจากโรงงานที่ผลติ ณ หวัจ่ายน ้าแขง็ ห้องเก็บ
น ้าแขง็ รา้นคา้สง่ (ยีป่ ัว๊) รา้นอาหาร/แผงลอย และรถขนสง่
น ้ าแข็งแสดงอยู่ในตารางที่ 3 น ้ าแข็งหลอดที่สุ่มจาก
โรงงานทีผ่ลติ ณ หวัจ่ายน ้าแขง็ตกมาตรฐานรอ้ยละ 22.23 
แต่การปนเป้ือนเพิม่เป็นรอ้ยละ 50 และ 80 เมื่อน ้าแขง็อยู่
ในการเก็บของโรงงานและรา้นค้าส่ง การตรวจน ้าแขง็บน
รถขนสง่พบวา่มกีารปนเป้ือนรอ้ยละ 75.00-89.29 แสดงวา่ 
การปนเป้ือนน่าจะเกดิในกระบวนการเคลื่อนยา้ยและขนสง่

มาก น ้าแขง็ ณ จุดบรกิารผูบ้รโิภคหรอืในรา้นอาหาร/แผง
ลอยพบการปนเป้ือนรอ้ยละ 87.32 ซึง่ถอืวา่สงูมาก 
 
การอภิปรายและสรปุผล 

ความชุกของการปนเป้ือนเชื้อจุลนิทรยีม์ากที่สุด
อยู่ที่รถขนส่งน ้าแขง็จากร้านยี่ป ัว้ไปยงัร้านอาหาร/แผงลอย 
(น ้าแขง็ผ่านมาตรฐานเพยีงรอ้ยละ 10.71) ซึ่งใกลเ้คยีงกบั
ความชุกของการปนเป้ือนที่รา้นอาหาร/แผงลอย (น ้าแขง็
ผ่านมาตรฐานร้อยละ 12.68) การตรวจสอบน ้ าแข็ง ณ 
สถานที่ผลติจากหวัจ่าย ห้องเกบ็น ้าแขง็ รา้นคา้ส่ง จนถงึ
ร้านอาหาร/แผงลอย พบการปนเป้ือนจุลินทรีย์เพิ่มขึ้น
ตามล าดบั (น ้าแขง็ผ่านมาตรฐานรอ้ยละ 77.78, 50.00, 
20.00 และ 12.68 ตามล าดับ) น ้ าแข็งหลอดที่ผลิตจาก
โรงงานจะมคีุณภาพมาตรฐานสงูทีส่ดุ เน่ืองจากยงัไมม่กีาร
ปนเป้ือนหรือปนเป้ือนน้อยเพราะโรงงานมีการควบคุม
คุณภาพให้ได้ตามมาตรฐานหลกัเกณฑ์วธิกีารที่ดใีนการ
ผลติอาหารตามทีก่ฎหมายก าหนด ซึง่มพีนกังานเจา้หน้าที่
ตามพระราชบญัญตัอิาหาร พ.ศ. 2522 ตรวจเฝ้าระวงั ท า
ให้การควบคุมคุณภาพค่อนขา้งด ีผลการวจิยัสอดดคล้อง
การศึกษาของจิตลัดดา รุ่งเรื่อง  (9) ซึ่งเปรียบเทียบ
คุณภาพน ้าแข็งหลอดในเขตพื้นที่จงัหวดัขอนแก่น เลย 
สกลนคร และกาฬสนิธุ์ระหว่างปีงบประมาณ 2541-2546 
พบว่า ตัวอย่างน ้ าแข็งหลอดที่ตกมาตรฐานมีแนวโน้ม
ลดลง เน่ืองจากมีการควบคุมคุณภาพให้เป็นไปตาม
มาตรฐานสถานที่ผลิตมากขึ้น คุณภาพน ้ าแข็งด้าน
จุลินทรีย์มีความสมัพนัธ์กบัสุขลกัษณะของโรงงานผลิต
อย่างมนีัยส าคญั (p<0.05) (10) แต่น ้าแขง็ที่ผลติถูกบรรจุ
ในกระสอบซึง่มรี ูเมือ่น ้าแขง็ละลาย น ้าสามารถซมึผ่านเขา้
ออกกระสอบไดใ้นระหวา่งการจดัเกบ็และขนสง่ จงึเกดิการ
ปนเป้ือนขึ้นได้ ยิ่ง เมื่อมีการส่งต่อกันหลายทอด การ
ปนเป้ือนยิง่เพิม่ขึน้ การศกึษาของ Kim Jin Kyung และ
คณะ (11) ใชน้ ้าแขง็ทีม่กีารปนเป้ือนเชือ้ E. coli O157:H7 
แช่ผกักาดหอมที่ไม่มเีชือ้ E. coli O157:H7 และเกบ็ใน
ภาชนะทีใ่ชข้นสง่ เมื่อน ้าแข็งละลาย สามารถตรวจพบเชือ้ 
E. coli O157:H7 บนใบผกักาดหอมอกีดา้นหน่ึง แสดงว่า
เชือ้สามารถปนเป้ือนจากดา้นหน่ึงไปยงัอกีดา้นหน่ึงไดเ้มื่อ
น ้าแขง็มกีารละลายซมึผา่นไป 
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      ตารางท่ี 3. ผลการตรวจสอบการปนเป้ือนเชือ้จุลนิทรยี ์

สถานท่ีเกบ็
ตวัอย่าง 

ต าแหน่งท่ีเกบ็ตวัอย่าง 
จ านวน
ตวัอย่าง 

ผา่น ตก 

จ านวน ร้อยละ จ านวน ร้อยละ 

โรงงาน 
หวัจา่ย  9 7 77.78 2 22.23 

หอ้งเกบ็น ้าแขง็  8 4 50.00 4 50.00 

รา้นคา้สง่ (ยีป่ ัว้) 25 5 20.00    20 80.00 

 รถขนสง่ 

จากโรงงานไปรา้นอาหาร 20 5 25.00    15 75.00 

จากโรงงานไปยีป่ ัว้ 11 2 18.18 9 81.82 

จากยีป่ ัว้ไปรา้นอาหาร 28 3 10.71    25 89.29 

 รา้นอาหาร/แผงลอย     205     26 12.68  179 87.32 
 

กระสอบที่ใช้บรรจุน ้าแขง็ถูกน ากลบัมาใช้หลาย
ครัง้ถึงแม้จะมีการล้าง แต่กระบวนการล้างไม่เหมาะสม 
เน่ืองจากไม่มีการค านวณปริมาณคลอรีนที่ผสมในน ้ า 
พนักงานของโรงงาน 4 แห่งจากทัง้หมด 7 แห่งไม่ทราบ
ปรมิาณคลอรนีที่ใช้ล้างกระสอบ และม ี1 โรงงานที่ใช้
น ้ าเปล่าในการล้าง คลอรีนช่วยท าลายเชื้อจุลินทรีย์ให้
ลดลง โดยความเข้มข้นที่เหมาะสม คือ ตัง้แต่ 50 ppm 
เป็นตน้ไป (12) อกีทัง้การจดัเกบ็น ้าแขง็บนรถขนสง่ ไม่มี
ภาชนะรองรบั และวางบนพืน้ นอกจากน้ียงัพบว่า รถทีใ่ช้
ขนสง่น ้าแขง็มกีารลา้งท าความสะอาดไม่สม ่าเสมอ ถงัเกบ็
น ้าแขง็ทัง้ที่ร้านยี่ป ัว้และรา้นอาหารส่วนใหญ่จดัวางที่พื้น 
ท าให้เชื้อจุลนิทรยี์ปนเป้ือนเขา้ไปได้ง่าย และมกัมสีิง่ของ
อื่นแช่ปนอยู่กับน ้ าแข็ง  ซึ่ งสอดคล้องกับการศึกษา
ของนฤมล วรีพนัธ์ และปราณี ทองค า (13) ซึ่งพบว่า 
ร้านอาหารมสีภาวะการสุขาภิบาลอาหารไม่ได้มาตรฐาน
ตามข้อก าหนดฯ 3 ล าดบัแรก คือ 1. มูลฝอยและน ้าเสยี
ไม่ได้ก าจดัด้วยวธิทีี่ถูกหลกัสุขาภิบาล (ร้อยละ 82.2) 2. 
ภาชนะทีเ่กบ็น ้าแขง็ส าหรบัใชบ้รโิภค มสีิง่ของอย่างอื่นแช่
รวม (ร้อยละ 80) 3. ผู้สมัผสัอาหารไม่ได้แต่งกายสะอาด 
สวมเสือ้มแีขน (รอ้ยละ 64.4) นอกจากน้ี ยงัสอดคลอ้งกบั
การศึกษาของปิยะนุช จงสมคัร และคณะ (14) ที่ส ารวจ
น ้ าแข็งบริโภคที่จ าหน่ายในโรงอาหารและตลาดนัด 
มหาวิทยาลัยศิลปากร จังหวัดนครปฐม พบว่า ร้าน
จ าหน่ายเครื่องดื่มร้อยละ 90 ได้แช่สิ่งของอื่นในถังเก็บ
น ้าแขง็ส าหรบับรโิภคและทุกรา้นในตลาดนัดวางถงัน ้าแขง็
บนพืน้ดนิ คนงานที่เกี่ยวขอ้งกบัการผลติ การขนส่ง หรอื

ร้านอาหาร ที่จะตกัน ้าแข็งบริการผู้บริโภค ส่วนใหญ่ไม่
เขา้ใจในเรื่องสุขลกัษณะที่ดีในการผลติหรอืการจ าหน่าย 
และไม่ให้ความส าคัญในเรื่องการป้องกันการปนเป้ือน
เชื้อจุลินทรีย์ สุขลกัษณะส่วนบุคคลของบุคลากรที่
เกี่ยวขอ้งกบัการผลติเป็นปจัจยัและสาเหตุหลกัขอ้หน่ึงที่
ท าให้น ้าแขง็หลอดตกมาตรฐานด้านจุลนิทรยี์ ดงันัน้การ
พฒันาผู้ผลติโดยเน้นความรู้เรื่องกรรมวธิผีลติ เครื่องมอื
อุปกรณ์ในการผลิต และการแต่งตวัการปฏิบตัิตวัที่
เหมาะสมขณะผลติ รวมทัง้การล้างมอืให้สะอาดทุกครัง้ง
ก่อนเขา้สูก่ระบวนการผลติเป็นสิง่จ าเป็น  ในการอบรมผู้
เข้ารับการอบรมจะต้องเป็นบุคลากรที่ เกี่ยวข้องกับ
กระบวนการผลติจรงิ ๆ ไมใ่ช่ เจา้ของกจิการ (15) 

การปนเป้ือนเชื้อจุลนิทรยีส์ามารถเกดิขึน้ไดจ้าก
กระบวนการผลติ การขนสง่ การเกบ็รกัษาทีไ่มถู่กตอ้งและ
ปนเป้ือนจากผูจ้ าหน่ายเครื่องดื่ม  น ้าแขง็หลอดมคีุณภาพ
ด้านจุลนิทรยี์ไม่ได้มาตรฐาน เน่ืองจากผ่านกระบวนการ
หลายขัน้ตอนก่อนถึงผู้บริโภคปลายทาง รวมกับความ
บกพร่องของการสุขาภิบาล ได้แก่ การใช้อุปกรณ์ไม่
เหมาะสมในการตกัน ้าแข็งและการแช่อาหารอื่นรวมกับ
น ้าแขง็ 

การปนเป้ือนเชื้อจุลินทรีย์โคลิฟอร์มในน ้าแข็ง
อาจมีหลายสาเหตุ ได้แก่  น ้ าที่ ใช้ผลิตมีคุณภาพไม่
เหมาะสม เครื่องมอื/อุปกรณ์และคนงานในกระบวนการ
ผลิต การเก็บรกัษาหรือการขนส่ง จนถึงการส่งมอบให้
ผู้บริโภคที่ไม่ถูกสุขลกัษณะ ซึ่งเป็นเรื่องที่ต้องระวงัและ
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เขม้งวดต่อการปรบัปรุงคุณภาพการผลติ การจดัเกบ็ การ
ขนสง่ จนถงึการสง่มอบใหผู้บ้รโิภคใหด้ขีึน้  

ขอ้จ ากดัของการศกึษาน้ี คอื การใช้ชุดทดสอบ
แบบงา่ย ตรวจหาการปนเป้ือนของโคลฟิอรม์แบคทเีรยี ซึง่
เป็นกลุ่มของแบคทเีรยีที่มรีูปร่างเป็นท่อน ไม่สรา้งสปอร ์
และเป็นแบคทเีรยีที่เจรญิไดท้ัง้ที่มอีากาศและไม่มอีากาศ         
แตไ่มส่ามารถบอกไดว้า่มกีารปนเป้ือนของเชือ้จุลนิทรยีก์่อ
โรคหรอืไม่ อยา่งไรกด็ ีการปนเป้ือนของเชือ้โคลฟิอรม์ ใช้
เป็นดัชนีสุขาภิบาลอาหารและน ้ า การพบโคลิฟอร์ม
แบคทีเรียในอาหารและน ้าปริมาณมาก บ่งชี้ถึงความไม่
สะอาด ไม่ถูกสุขลกัษณะ อาจมกีารปนเป้ือนของอุจจาระ
ของคนหรอืสตัว์เลือดอุ่นได้ (16) ซึ่งไม่ปลอดภยัต่อการ
บริโภค นอกจากน้ี ยังมีข้อจ ากัดเรื่องการสุ่มตัวอย่าง
น ้าแขง็จากหอ้งเกบ็น ้าแขง็และรถขนส่ง เพราะไม่สามารถ
สุ่มตัวอย่างน ้ าแข็งจากกระสอบที่ จ ัดวางด้านในได ้
เน่ืองจากน ้าแขง็มปีรมิาณและน ้าหนักมาก และจดัวางทบั
ซ้อนกนัหลายชัน้ การเคลื่อนยา้ยจงึท าได้ยาก ดงันัน้การ
สุม่ตวัอยา่งจงึท าไดเ้ฉพาะน ้าแขง็แถวดา้นนอก อยา่งไรกด็ ี
ผู้วิจยัได้กระจายตัวอย่างน ้าแข็งให้อยู่จากแถวบน แถว
กลางและแถวล่ า งสุด  เพื่ อ ให้ เ ป็น ตัวแทนที่ดีทีสุด 
นอกจากน้ียงัมขีอ้จ ากดัเรื่องเวลาท าให้ต้องเก็บตวัอย่างที่
โรงงาน รา้นคา้ส่ง (ยี่ป ัว้) และรถขนส่งเพยีงครัง้เดยีว แต่
อยา่งไรกด็ ีผูว้จิยัไดด้ าเนินการเกบ็ตวัอยา่งทุกโรงงาน ทุก
รา้นคา้สง่ และรถขนสง่ทุกคนั  
ข้อเสนอแนะ 
 กระทรวงสาธารณสุข โดยส านัก งานคณะ 
กรรมการอาหารและยาควรออกประกาศหรอืกฎกระทรวง
ก าหนดภาชนะบรรจุน ้าแขง็ ไม่ให้ใช้กระสอบที่มรีูน ้าซึม
ผ่านเข้าออกได้ และบังคับใช้เป็นแนวทางเดียวกันทัง้
ประเทศ และก าหนดใหเ้จา้ของกจิการตอ้งจดัหาคนงานที่
เกี่ยวข้องกับการผลิตที่ผ่านการอบรม มีความรู้ด้าน
สุขลักษณะที่ดีในการผลิต/ประกอบอาหาร รวมถึงการ
จดัเกบ็และการสง่มอบอาหาร (รวมถงึน ้าแขง็) ทีถ่กูตอ้ง  

องค์กรปกครองส่วนท้องถิน่ควรออกเทศบญัญตัิ
ของท้องถิ่น ที่ก าหนดให้ร้านค้าส่งน ้ าแข็ง (ยี่ป ัว้) และ
ร้านอาหาร/แผงลอย ต้องมาขออนุญาตประกอบกิจการ 
โดยการพิจารณาอนุญาตต้องผ่านการตรวจสอบสถาน
ประกอบการให้ถูกสุขลักษณะในการปรุงประกอบหรือ
จดัเกบ็อาหารก่อน และมกีารตรวจสอบเฝ้าระวงั รวมทัง้มี

บทลงโทษทีช่ดัเจนส าหรบัคนทีไ่มป่ฏบิตัติามหรอืละเลยจน
ท าใหเ้กดิการปนเป้ือนเชือ้จุลนิทรยีอ์นัอาจเป็นอนัตรายต่อ
ผูบ้รโิภค 
  

กิตติกรรมประกาศ 

การวจิยัน้ีส าเรจ็ไดด้ว้ยความอนุเคราะหจ์าก รศ.
ดร.ภก.วทิยา  กุลสมบรูณ์ ผูจ้ดัการแผนงานพฒันาวชิาการ
และกลไกคุ้มครองผู้บริโภคด้านสุขภาพ (คคส.)  ที่
สนับสนุนงบประมาณ นายแพทย์สรรพงษ์  ฤทธิรกัษา 
นายแพทย์สาธารณสุขจงัหวดัสงขลา ที่ให้การสนับสนุน
การศึกษาวิจยั ขอขอบคุณเจ้าของกิจการตัง้แต่โรงงาน
น ้าแขง็ ร้านค้าส่ง (ยี่ป ัว้) ร้านอาหาร/แผงลอย เจ้าหน้าที่
ฝ่ายอาหารยาและพัฒนาแพทย์แผนไทย ส านักงาน
สาธารณสุขจังหวัดสงขลา เจ้าหน้าที่หน่วยตรวจสอบ
เคลื่อนที่เพื่อความปลอดภยัด้านอาหารศูนย์สงขลา ที่ให้
ความรว่มมอื ความชว่ยเหลอืในการศกึษาวจิยัครัง้น้ีอยา่งดี
ยิง่ 

 
เอกสารอ้างอิง 
1. Public Health Ministerial Declaration No. 78 in 1984 

on ice. Royal Gazette No. 101, Part 23 (Feb 22, 
1984). 

2. Public Health Ministerial Declaration No. 137 in 
1991 on ice (No.2). Royal Gazette No. 108, Part 
94 (May 28, 1991). 

3. Public Health Ministerial Declaration No. 254 in 
2002 on ice (No.3). Royal Gazette No. 119, Part 
94 (Jun 18, 2002). 

4. Public Health Ministerial Declaration No. 285 in 
2004 on ice (No.4). Royal Gazette No. 122, Part 
9D (Jan 31, 2005). 

5. Public Health Ministerial Declaration No. 193 in 
2000 on Production process, production equipment 
and food storage. Royal Gazette No. 118, Special 
Part 6D (Jan 24, 2001). 

6. Chavasit V, Sirilaksanamanon K, Phithaksantayo- 
thin P. Guidelines for the prevention of contamina- 
tion in the production of ice. Bangkok: Jaroendee-  



 

 
Thai Journal of Pharmacy Practice 

 Vol. 8 No 2 Jul-Dec 2016 
 

 280 

    mun kongkarnpim printing; 2009.  
7. Cochran WG. Sampling techniques. 3rd ed. New 

York: John Wiley & Sons; 1977. 
8. Songkhla Regional Medical Sciences center 12. 

Service manual. SD (M) 31-01-001. 5th ed. 
Songkhla: Department of Medical Sciences; 2016. 

9. Rungruang J. Quality of bottled water and sealed 
ice packages in the upper north eastern region. 
KKU Science journal 2006; 4: 274-82. 

10. Tantrakarnapa K, Makkaew P, Vatanasomboon P, 
Kengganpanich T. Association of sanitary 
conditions and bacteriological quality of tube ice in 
ice plants in metropolitan Bangkok, Thailand. 
Environment Asia [online]. 2010 [cited Feb 7, 
2016]. Available from: www.researchgate.net/publi 
cation/41026063. 

11.  Kim JK, Harrison M. Transfer of Escherichia coli  
O157:H7 to romaine lettuce due to contact water 
from melting Ice. J. Food Prot 2008; 71 : 252-8.  

12. Suriyakup U, Chaikumlar B, Bavornsombat S, 
Bavornsombat S. Hazard analysis and the design 
of  quality assurance system in the domain of 
safety of ice cream. The second academic 

seminar on technology development by Thai 
Research Fund; 2004 April 30-May 2; Bangkok 
Thailand..   

13. Veerapun N, Thongkum P. Factors affecting food 
sanitation performance following the standards of 
food establishments for food shops in Muang 
district, Pattani province. Songkhlanakarin Journal 
of Science and Humanities 2007; 13 (2): 187-200.  

11   Jongsamak P, Charoenteeraboon J, Techaarporn- 
kul S.  A microbial safety survey of edible ice at 
cafeterias and weekly market of Silpakorn Univer- 
sity, Sanamchandra Palace, Nakhon Pathom. Thai 
Bulletin of Pharmaceutical Science 2011; 9: 14-23. 

15. Kaikaewkanjana M. Strengthening of the 
measures to control the production of ice cubes in 
Chainat. Thai Journal of Pharmacy Practice 2015; 
7: 130-44. 

16.. Pornchalermpong P, Ruttanapanon N. Food net- 
work solution [online]. 2016 [cited Feb 7, 2016]. 
Available from www.foodnetworksolution.com/know 
edge/content/213.  

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ESEARCH ARTICLE 



 
 
วารสารเภสชักรรมไทย ปีที ่8 เล่มที ่2 กค.-ธค. 2559 
http://tjpp.pharmacy.psu.ac.th  
 

281 

 

     
 

Prevalence of Microbial Contamination in Consumable Ice at Various Points  
on Supply Chain from Manufacturers to Restaurants and Food Stalls 

 
Wilaiwan  Sakarin 

 
Songkhla Provincial Health Office 

 
Abstract 
 Objective: To determine the prevalence of microbial contamination in consumable ice collected from 
production points, storage rooms, transport trucks, wholesalers, and food and beverage shops/stalls. Method: The 
researcher interviewed and observed business operators and workers in ice production sites regarding 
manufacturing processes, storages, handling and transportation of ice. The study also tested bacterial contamination 
in ice using coliform test of the Department of Medical Sciences. Seventeen ice samples were collected all seven 
registered factories in Hatyai, Songkhla province, with 9 samples collected from ice dispensers and another 8 
samples from storage rooms. Moreover, ice samples were also collected from 59 vehicles for ice transportation of 25 
ice wholesalers, and 205 food and beverage shops/stalls. Results: The percentages of consumable ice collected 
from ice dispensers, storage rooms, wholesalers, and food and beverage shops passing microbial standard were 
77.78, 50.00, 20.00 and 12.68 respectively. The percentages of consumable ice collected from vehicles transporting 
ice from factories to shops, from factories to wholesalers, and from wholesalers to shops that passed the standard 
were 25.00, 18.18 and 10.71 respectively. The ice transporting vehicles were trucks (44.07%) and modified 
motorcycles (33.90%). The prevalence of microbial contamination on the samples collected from the vehicles 
delivering ice from wholesalers to food and beverage shops was similar to that collected from food shops/stalls. The 
reasons for heavy contamination during transportation were the storage of ice in sacks with porous surface allowing 
the water to leak in and out, direct placement of ice sacks on the floor of the vehicles without any materials to 
protect direct contact of ice and floors, and many steps of transportation.  Ice delivery and storages in each step 
were prone to microbial contamination, especially when handled by workers with no training in food hygiene who 
were not concerned on the importance of bacterial contamination. Conclusion: The study provided the information 
on bacterial contamination that could be used as an input for improving the quality control of ice production and that 
of ice transportation to the customer. 
Keywords: ice, microbial contamination, consumer protection, food safety, public health pharmacy 
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