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บทคัดย่อ 
 การศึกษาในครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อตรวจหาเช้ือ Salmonella spp. ในน้้าแข็งที่วางจ้าหน่ายบริเวณร้านค้ารอบ
มหาวิทยาลัยราชภัฏเลย โดยท้าการเก็บตัวอย่างน้้าแข็งทั้งหมดจ้านวน 18 ตัวอย่าง จากร้านค้าจ้านวน 6 ร้าน และทดสอบการ
ปนเปื้อนของเช้ือซัลโมเนลลาด้วยการเพาะแยกในอาหารเลี้ยงเช้ือ Modified Semi-Solid Rappaport Vassiliadis Broth (MSRV), 
Xylose-Lysine Deoxycholate Agar (XLD), Salmonella-Shigella Agar (SS) ผลการศึกษาไม่พบเช้ือซัลโมเนลลาในตัวอย่าง
น้้าแข็งทั้งหมด 18 ตัวอย่าง ซึ่งเป็นไปตามเกณฑ์คุณภาพประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง น้้าแข็ง ฉบับที่ 78 พ.ศ. 2527  ที่ก้าหนด
ไว้ว่าในน้้าแข็งต้องไม่พบเช้ือ Escherichia coli และจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรค ข้อมูลที่ได้จากการศึกษาสามารถน้าไปประกอบการ
ตัดสินใจในการเลือกซื้อน้้าแข็งในร้านค้ารอบมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย เพื่อให้ได้น้้าแข็งที่มีความสะอาดและปลอดภัยต่อผู้บริโภค 
 
ค้าส้าคัญ: การปนเปื้อน เชื้อซัลโมเนลลา น้้าแข็งหลอดใหญ่ 

Abstract 
 The purpose of this study was to examine the contamination of The Contamination of Salmonella spp. 
in Tube ice Sold around Loei Rajabhat University. By collecting 18 samples of Tube ice from 6 stores and testing 
contamination the Salmonella spp. By separating in Modified Semi-Solid Rappaport Vassiliadis Broth (MSRV), 
Xylose-Lysine Deoxycholate Agar (XLD), Salmonella-Shigella Agar (SS). The result revealed that the Salmonella 
spp. Contamination was not found in a sample of 18 Tube ice sample, According to the quality criteria Ministry of 
Health on ice No. 78, 1984, in ice mustn’t find Escherichia coli and Pathogenic Microorganism. The obtained 
results from this study could be used as data for decision for purchase ice in store around Loei Rajabhat 
University to achieve the hygienic condition of tube ice for consumers. 
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ความเป็นมาของปัญหา 
 น้้าแข็งเป็นผลิตภัณฑ์ที่บริโภคกันอย่างแพร่หลายเนื่องจากประเทศไทยเป็นเมืองที่มีอากาศร้อนจึงนิยมใช้น้้าแข็งเป็น
ส่วนประกอบของอาหารและเครื่องดื่ม แต่น้้าแข็งเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีการปนเปื้อนจุลินทรีย์สูงมาก โอกาสในการปนเปื้อนนั้นมีแทบทุก
ขั้นตอนของกระบวนการผลิต ตั้งแต่น้้าท่ีใช้ผลิตเครื่องกรองน้้า เครื่องจักรผลิตน้้าแข็ง อุปกรณ์ที่ใช้ในการเก็บ การจับสัมผัสของคนงาน
ในขั้นตอนต่างๆ ความสะอาดของภาชนะบรรจุ และความสะอาดของการจัดส่งน้้าแข็งไปยังผู้บริโภค ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
เรื่อง น้้าแข็ง ฉบับที่ 78 พ.ศ. 2527 ได้ก้าหนดคุณภาพของน้้าแข็งให้เป็นอาหารควบคุมเฉพาะ การผลิตน้้าแข็งส้าหรับใช้รับประทาน
ต้องใช้น้้าสะอาด มีการก้าหนดคุณภาพด้านสี กลิ่น ความกระด้าง ปริมาณโลหะหนัก เช่น สารหนู แคดเมียม โครเมียม ซีลีเนียม 
ทองแดง เหล็ก ตะกั่ว ปรอท ในปริมาณไม่เกิน 0.002-1 มิลลิกรัม ต่อน้้าสะอาด 1 ลิตรขึ้นกับชนิดของโลหะหนัก และสารประกอบเคมี
อื่นๆ ในปริมาณที่ต่้า ส่วนคุณภาพด้านจุลินทรีย์ได้ก้าหนดไว้ว่าการตรวจพบจุลินทรีย์กลุ่มโคลิฟอร์มต้องน้อยกว่า 2.2 ต่อน้้าสะอาด 
100 มิลลิลิตร โดยวิธีเอ็มพีเอ็น (Most Probable Number) ต้องไม่พบเช้ือ Escherichia coli และจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรค ซึ่งจะเป็น
อันตรายต่อผู้บริโภค ท้าให้เกิดอาการอาหารเป็นพิษผู้ไดร้ับเช้ืออาจมีอาการคลืน่ไส ้อาเจียน อาการไข้ ปวดศีรษะ ปวดเมื่อยตามตัวและ
ท้องเสียอย่างรุนแรง (สัญชัย ยอดมณี และคณะ, 2555) 

1 นักศึกษาหลักสูตรครุศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาชีววิทยา คณะครุศาสตร์  มหาวทิยาลัยราชภัฏเลย 
2 อาจารย์ประจ้าสาขาวิชาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี มหาวิทยาลัยราชภฏัเลย 
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 Salmonellosis คือโรคติดเช้ือที่เกิดในคนและสัตว์ ซึ่งมีสาเหตุมาจากเช้ือ Salmonella spp. โดยเช้ือ Salmonella spp. 
จะก่อโรคในคน ท้าให้เกิดอาการท้องเสีย อาหารเป็นพิษ รวมไปถึงการติดเช้ือในระบบต่างๆ โดยสว่นใหญ่แลว้การติดเชื้อ Salmonella 
spp. เกิดจากการปนเปื้อนของเชื้อจากผลิตภัณฑ์ จากสัตว์ท่ีใช้เป็นอาหาร เช่น เนื้อ นม ไข่ และผลิตภัณฑ์จากสิ่งแวดล้อม เช่น พืชผัก
ผลไม้ เป็นต้น (ขวัญเกศ กษิณฐานนท์ และคณะ, 2558) 
 โรคอาหารเป็นพิษปัจจุบันในภาคตะวันออกเฉียงเหนือนั้น พบมากที่สุดในกลุ่มที่มีอายุ 65ปีขึ้นไป (6,873 ราย), อายุ 45-54 
ปี (6,661 ราย), อายุ 15-24 ปี (6,522 ราย) โรคอาหารเป็นพิษในประเทศมีการปนเปื้อนของเช้ือ Salmonella spp. คิดเป็นร้อยละ 
0.1 (กรมควบคุมโรค, 2561) 
 ส้าหรับการติดเช้ือ Salmonella spp. ในคนนั้น ส่วนมากจะได้รับเช้ือปะปนมากับน้้า และอาหาร และบางครั้งอาจเกิดจาก
สัตว์เลี้ยงที่อาศัยตามอาคารบ้านเรือน ซึ่งเป็นพาหะของเช้ือ หรือหากมีผู้ป่วยเป็นโรคซัลโมเนลโลซิส (Salmonellosis) ท้างานที่
เกี่ยวข้องกับการแปรรูปอาหาร แล้วมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ไม่ดีพอ เช่น ไว้เล็บยาว และหลังจากกลับจากห้องน้้ามิได้มีการล้างมือให้
สะอาดเสียก่อน เช้ือซัลโมเนลลาก็มีโอกาสที่จะปนเปื้อนลงไปยังอาหารได้ ด้วยเหตุนี้จึงท้าให้เช้ือซัลโมเนลลาเป็นสาเหตุส้าคัญที่ท้าให้
เกิดอาการท้องร่วง ประกอบกับเช้ือมีอัตราการแพร่ระบาดสูง จึงสามารถพบผู้ป่วยที่เป็นโรคจากเชื้อนี้ในอัตราสูงด้วย  
 จากความส้าคัญและที่มาของการศึกษาดังกล่าวข้างต้น ผู้วิจัยเห็นว่าการปนเปื้อนของเชื้อ Salmonella spp. ในน้้าแข็ง เป็น
สาเหตุส้าคัญในการก่อให้เกิดอาการอาหารเป็นพิษ ผู้ได้รับเช้ืออาจมีอาการคลื่นไส้ อาเจียน อาการไข้ ปวดศีรษะ ปวดเมื่อยตามตัว 
และท้องเสียอย่างรุนแรง เพื่อเป็นข้อมูลด้านความปลอดภัย และข้อมูลประกอบการตัดสินใจของผู้บริโภคในการเลือกซื้อน้้าแข็งให้
เหมาะสม ดังน้ันผู้วิจัยจึงสนใจที่จะศึกษาเกี่ยวกับการปนเปื้อนของเช้ือ Salmonella spp. ในน้้าแข็ง โดยได้ท้าการศึกษาน้้าแข็งที่วาง
จ้าหน่ายในร้านขายของช้าบริเวณรอบมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย 
 
วัตถุประสงค์ของการวิจัย  
 เพื่อตรวจหาเช้ือ Salmonella spp. ในน้้าแข็งที่วางจ้าหน่ายบริเวณร้านขายของช้ารอบมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย 
 
วิธีด้าเนินการวิจัย  
 การวิจัยเชิงส้ารวจ 
 1.  การเก็บตัวอย่าง 
    เก็บตัวอย่างน้้าแข็งที่จ้าหน่ายในร้านขายของช้าบริเวณรอบๆ มหาวิทยาลัยราชภัฏเลย จ้านวน 6 ร้าน โดยเก็บตัวอย่าง
ร้านละ 1 ตัวอย่าง ทั้งหมด 3 ครั้ง รวม 18 ตัวอย่าง โดยเก็บตัวอย่างไม่น้อยกว่า 200 มิลลิลิตร เก็บตัวอย่างใส่ถุงพลาสติกปลอดเช้ือ
โดยเก็บใส่กล่องโฟม แล้วน้าไปยังห้องปฏิบัติการภายใน 1 ช่ัวโมง เพื่อตรวจหาเช้ือ  Salmonella spp.   
  2.  การตรวจหาเชื้อแบคทีเรีย 
      การตรวจหาเช้ือ Salmonella spp. (ISO 6579: 2002) 
      2.1  ท้าการละลายน้้าแข็ง 500 มิลลิลิตร จากนั้นตวงตัวอย่างน้้าแข็งจ้านวน 25 มิลลิลิตร ใส่ลงในถุงปลอดเช้ือที่เติม 
Buffered peptone water (BPW) ลงไปปริมาตร 225 มิลลิลิตร จากนั้นท้าการเขย่าเป็นเวลา 2 นาที จากนั้นน้าไปบ่มที่อุณหภูมิ 
37±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลานาน 18±2 ช่ัวโมง  
      2.2  ใช้ไมโครปิเปตถ่ายเช้ือลงในอาหารเลี้ยงเช้ือ Modified Semi-Solid Rappaport Vassiliadis Broth ปริมาณ 3 จุด 
จุดละ 100 ไมโครลิตร แล้วน้าไปบ่มที่อุณหภูมิ 41.5±1 องศาเซลเซียสเป็นเวลานาน 24±3 ช่ัวโมง 
      2.3  ใช้ลูปแตะเช้ือจากอาหาร Modified Semi-Solid Rappaport Vassiliadis Broth ที่เพาะเช้ือแล้วน้ามา Streak ลง
ในอาหาร Xylose-Lysine Deoxycholate Agar และ Salmonella-Shigella Agar บ่มที่อุณหภูมิ 37±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
24±3 ช่ัวโมง 
                2.4  สังเกตโคโลนีที่เป็นลักษณะเฉพาะของเช้ือ Salmonella spp. ในอาหารแต่ละชนิด โดยโคโลนีของเช้ือ 
Salmonella spp. บนอาหาร Xylose-lysine Deoxycholate Agar จะมีลักษณะสีแดงใส บริเวณตรงกลางโคโลนีเป็นสีด้าและโคโลนี
ของเชื้อ Salmonella spp. บนอาหาร Salmonella-Shigella Agar จะมีโคโลนีลักษณะใส บริเวณตรงกลางโคโลนีเป็นสีด้า 
      2.5  ใช้ลูปสุ่มเลือกโคโลนีท่ีคิดว่าจะเป็น Salmonella spp. 4 โคโลนี มา Streak ลงบนอาหารเลี้ยงเช้ือ Nutrient Agar 
(slant) บ่มที่อุณหภูมิ 37±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24±3 ช่ัวโมง 
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      2.6  การย้อมสีแกรม Gram Staining 
            2.6.1  วิธีการเตรียมสไลด์ 
                   1)  หยดน้้ากลั่น 1 หยด ลงบนแผ่นสไลด์ที่สะอาด 
                   2)  น้าลูปเผาไฟจนแดงทิ้งไว้ให้เย็น แล้น้าไปแตะโคโลนีที่คิดว่าเป็นเช้ือ Salmonella spp. จากอาหารเลี้ยง
เชื้อ Nutrient Agar มาผสมกันในหยดน้้าบนสไลด์ 
                   3)  Smear เชื้อที่อยู่ในหยดน้้าให้กระจายออกเป็นบริเวณบาง  
                   4)  ปล่อยสไลด์ให้แห้งที่อุณหภูมิห้อง 
                   5)  ท้าให้แบคทีเรียติดแน่นบนสไลด์โดยใช้ความร้อน คือน้าสไลด์ไปผ่านเปลวไฟอ่อนๆ จากตะเกียง
แอลกอฮอล์ประมาณ 3-4 ครั้ง แตะบนหลังมือให้สไลด์อุ่นๆ 
                   6)  ปล่อยให้สไลด์เย็นลงแล้วน้าไปย้อมสีแกรมต่อไป 
            2.6.2  ขั้นตอนการย้อมสีแกรม 
                   1)  หยดสี Crystal violet ลงบนสไลด์ให้ท่วมเป็นเวลา 1 นาที แล้วล้างออกด้วยน้้าสะอาด 
                   2)  หยดสี Gram iodine ลงบนสไลด์ให้ท่วมเป็นเวลา 1 นาที แล้วล้างออกด้วยน้้าสะอาด 
                   3)  ล้างแผ่นสไลด์ด้วย Alcohol 95% ให้ Iodine เหลือจางๆ แล้วล้างออกด้วยน้้าสะอาด 
                   4)  ย้อมทับด้วยสี Safranin เป็นเวลา 30 วินาที แล้วล้างออกด้วยน้้าสะอาด ซับด้วยทิชชูให้แห้ง จากนั้น
น้าไปศึกษาใต้กล้องจุลทรรศน์ 
 3.  การทดสอบทางชีวเคมี  
      3.1  ใช้เข็มเขี่ยปลายแหลมแตะเช้ือที่คิดว่าเป็นเช้ือ Salmonella spp. แล้ว Streak เช้ือลงบนหลอดอาหารเลี้ยงเช้ือ 
Triple Sugar Iron Agar (Slant) และ Stab เช้ือบนหลอดอาหารเดียวกันบ่มที่อุณหภูมิ 37±1 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 24±3 ช่ัวโมง 
Salmonella spp. ให้ผลดังนี้                              
            3.1.1  ให้ผลเป็น K/A ส่วนลาดเอียงเป็นสีแดง อาหารเลี้ยงเช้ือในหลอดเป็นสีเหลืองแสดงว่าเช้ือ Salmonella spp. 
มีการหมักย่อยน้้าตาลกลูโคส แต่ไม่มีการหมักย่อยน้้าตาลซูโครสและแล็กโตส 
             3.1.2 ให้ผลเป็น K/A +H2S ส่วนลาดเอียงเป็นสีแดง อาหารในหลอดเป็นสีด้าแสดงว่าเช้ือ Salmonella spp. มีการ
หมักย่อยน้้าตาลกลูโคส ไม่มีการหมักย่อยน้้าตาลซูโครสและแล็กโตส และเช้ือมีการสร้างแก๊สไฮโดรเจนซัลไฟล์ (H2S)  
       3.2  ใช้เข็มเขี่ยปลายแหลมแตะเชื้อที่คิดว่าเป็นเช้ือ Salmonella spp. แล้ว Stab เช้ือในหลอดอาหาร Motility Indole 
Lysine แล้วบ่มที่อุณหภูมิ 37±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24±3 ช่ัวโมง Salmonella spp. ให้ผลดังนี้  
             3.2.1 Motility สังเกตการเคลื่อนที่ของเช้ือ Salmonella spp. ถ้าอาหารเปลี่ยนจากสีม่วงเป็นสีขาวขุ่นหรือสีม่วง
ขุ่น บริเวณนอกรอยแทงหรือท่ัวหลอด ให้ผลเป็นบวก (+) เนื่องจากเชื้อมีแฟลกเจลลาในการเคลื่อนที่ซึ่งเช้ือ Salmonella spp. ให้ผล
เป็นบวก (+)  
             3.2.2 Indole สังเกตการสร้างอินโดลของเชื้อ Salmonella spp. เมื่อหยดสาร Kovac's reagent จะเห็นวงแหวน
ที่เกิดขึ้นบนอาหารเป็นสีเหลือง ให้ผลเป็นลบ (-) แสดงว่าไม่มีการสร้างอินโดล ท้ิงไว้ 2-3 นาทีถ้าวงแหวนเปลี่ยนจากสีเหลืองเป็นสีแดง
ให้ผลเป็นบวก (+) แสดงว่ามีการสร้างอินโดลซึ่งเช้ือ Salmonella spp. ให้ผลเป็นลบ (-)  
             3.2.3 Lysine สังเกตการใช้ไลซีนของเชื้อ Salmonella spp. สังเกตได้จากสีของอาหารเลี้ยงเช้ือถ้าไม่มีการเปลี่ยน
สีให้ผลเป็นลบ (-) แสดงว่าไม่มีการใช้ไลซีน ถ้าเปลี่ยนจากสีเหลืองเป็นสีม่วงให้ผลเป็นบวก (+) แสดงว่ามีการใช้ไลซีนซึ่งเช้ือ 
Salmonella spp. ให้ผลเป็นบวก  
 4.  การวิเคราะห์ผลการทดลอง 
             วิเคราะห์ค่าร้อยละของการปนเปื้อนของเชื้อ Salmonella spp. ในน้้าแข็งหลอด 
 
 
 
 
 
 



การประชุมวิชาการระดับชาติ      “การวิจัยเพื่อพัฒนาท้องถ่ินด้วยโมเดลเศรษฐกิจใหม่ 
ราชภัฏเลยวิชาการ ครั้งที่ 8 ประจ าปี พ.ศ. 2565     สู่เป้าหมายการพัฒนาที่ย่ังยืน” 
25 มีนาคม 2565                                  “Research for Community Development through BCG Model  
ณ มหาวิทยาลัยราชภัฏเลย จังหวัดเลย                                           [Poster  Presentation]                  for Sustainable Development Goal (SDG)” 

 1210 

ผลการวิจัย 
 
ตารางที่ 1 ผลการตรวจหาการปนเปื้อนเช้ือ Salmonella spp. ในน้้าแข็งที่วางจ้าหน่ายบริเวณร้านค้ารอบมหาวิทยาลัยรามหาวิทยาลัย
ราชภัฏเลย 

ร้านค้า ครั้งท่ี 
อาหารเลี้ยงเชื้อ การทดสอบชีวเคมี 

MSRV XLD SS TSI MIL ผลการทดลอง 
 
A 

1 + - - N/A N/A ไม่พบเชื้อ 
2 + + + N/A N/A ไม่พบเชื้อ 
3 + - - N/A N/A ไม่พบเชื้อ 

 
B 

1 + - - N/A N/A ไม่พบเชื้อ 
2 + - - N/A N/A ไม่พบเชื้อ 
3 - N/A N/A N/A N/A ไม่พบเชื้อ 

 
C 

1 + - - N/A N/A ไม่พบเชื้อ 
2 + - - N/A N/A ไม่พบเชื้อ 
3 + - - N/A N/A ไม่พบเชื้อ 

 
D 
 

1 + - - N/A N/A ไม่พบเชื้อ 
2 + - - N/A N/A ไม่พบเชื้อ 
3 + - - N/A N/A ไม่พบเชื้อ 

 
E 

1 + - - N/A N/A ไม่พบเชื้อ 
2 + - - N/A N/A ไม่พบเชื้อ 
3 - N/A N/A N/A N/A ไม่พบเชื้อ 

 
F 

1 + - - N/A N/A ไม่พบเชื้อ 
2 + - - N/A N/A ไม่พบเชื้อ 
3 + - - N/A N/A ไม่พบเชื้อ 

หมายเหตุ: + คือ เกิดเชื้อ 
              -  คือ ไม่เกิดเชื้อ 
           N/A คือ ไม่มีการวิเคราะห ์
 
 จากตารางที่ 1 พบว่า จากการตรวจหาการปนเปื้อนของเช้ือ Salmonella spp. ในน้้าแข็งที่วางจ้าหน่ายบริเวณร้านค้ารอบ
มหาวิทยาลัยราชภัฏเลย จากร้านค้าจ้านวน 6 ร้าน โดยท้าการเก็บตัวอย่างน้้าแข็งร้านค้าละ 1 ตัวอย่าง ร้านละ 3 ครั้ง รวมเป็นจ้านวน 
18 ตัวอย่าง ซึ่งการเก็บตัวอย่างครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 และครั้งที่ 3 เก็บห่างกันเป็นระยะเวลา 1 สัปดาห์ ผลการทดลองพบว่า ไม่พบเช้ื อ                   
Salmonella spp. จากตัวอย่างน้้าแข็งทั้งหมด 6 ร้าน จากการเก็บตัวอย่างท้ังหมด 3 ครั้ง 
 
ตารางที่ 2 การย้อมสีแกรม Salmonella spp. ในน้้าแข็งจากร้านค้า A 

อาหารเลี้ยงเชื้อ 
ตรวจหาเชื้อ Salmonella spp. ในอาหารเลี้ยงเชื้อ (NA) 

หลอดท่ี 1 หลอดท่ี 2 หลอดท่ี 3 หลอดท่ี 4 
XLD + + + N/A 
SS + + + + 

หมายเหตุ: +   คือ ติดสีม่วงของคริสตลั ไวโอเลต 
              -    คือ ติดสีแดงของซาฟานิน 
             N/A คือ ไม่มีการวิเคราะห ์
 
 จากตารางที่ 2 พบว่า จากการน้าโคโลนีที่สงสัยว่าเป็นเชื้อ Salmonella spp. ที่เกิดบนผิวหน้าอาหารเลี้ยงเช้ือ XLD และ 
SS น้าไปเลี้ยงในอาหารเลี้ยงเช้ือ Nutrient Agar (slant) แล้วน้ามาย้อมสีแกรม ผลการทดลองพบว่า ไม่พบเช้ือ Salmonella spp. 
จากตัวอย่างน้้าแข็งร้านค้า A  ในการเก็บตัวอย่างครั้งท่ี 2  
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ภาพที่ 1 ตัวอย่างลักษณะของเชื้อที่เกิดบนอาหาร Modified Semi-Solid Rappaport Vassiliadis Broth สีของอาหารจะเปลี่ยนเป็นสีขาวขุ่นรอบ จุดที่
หยดเชื้อลงไป 

 

 
ภาพที่ 2 ตัวอย่างลักษณะโคโลนีบนอาหารเลี้ยงเช้ือ Xylose-Lysine Deoxycholate Agar โคโลนีของเช้ือ Salmonella spp. จะมีลักษณะสีแดงใส บริเวณ
ตรงกลางโคโลนีเป็นสีด้า 

 

 
ภาพที่ 3 ตัวอย่างลักษณะโคโลนีบนอาหารเลี้ยงเช้ือ Salmonella-Shigella Agar (SS) โคโลนีของเช้ือ Salmonella spp. จะมีลักษณะใส บริเวณตรงกลาง
โคโลนีเป็นสีด้า 

 
อภิปรายผล 
 จากผลการศึกษาการปนเปื้อนของเช้ือ Salmonella spp. ในน้้าแข็งที่วางจ้าหน่ายบริเวณร้านค้ารอบมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย   
ที่ได้เก็บตัวอย่างจากร้านต้าจ้านวน 6 ร้าน โดยเก็บร้านละ 1 ตัวอย่าง ทั้งหมด 3 ครั้ง รวมตัวอย่างน้้าแข็งทั้งหมดจ้านวน 18 ตัวอย่าง 
พบว่าไม่มีการปนเปื้อนของเช้ือ Salmonella spp. ในน้้าแข็งที่วางจ้าหน่ายบริเวณร้านค้ารอบมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย จากตัวอย่าง
น้้าแข็งทั้งหมด 18 ตัวอย่าง สอดคล้องกับผลการวิจัยของเชษฐา จงกนกพล (2563) ศึกษาเรื่องคุณสมบัติทางกายภาพและการปนเปื้อน
แบคทีเรียของน้้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท และน้้าแข็งที่วางจัดจ้าหน่ายในจังหวัดมหาสารคาม โดยเก็บตัวอย่างจากสถานท่ีผลิต
ในจังหวัดมหาสารคาม แบ่งเป็นน้้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 129 ยี่ห้อ และน้้าแข็ง 13 ยี่ห้อไม่พบเช้ือ Salmonella sp. แต่
ขัดแย้งกับผลการวิจัยของ กิตติมา ไมตรีประดับศรี, มลวดี ศรีหะทัย, และกัลยาณี อุดง (2563) ที่ท้าการตรวจวิเคราะห์เช้ือVibrio 
cholerae, Staphylococcus aureus, Vibrio parahaemolyticus, Bacillus cereus, Clostridium perfringens, Salmonella 
spp. และแบคทีเรียกลุ่มโคลิฟอร์ม ใช้วิธี conventional method จ้านวน 228 ตัวอย่างพบเชื้อก่อโรคSalmonella spp. กลุ่มน้้ากับ
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น้้าแข็งปนเปื้อนโคลิฟอร์มเกินมาตรฐานคิดเป็นร้อยละ 6.9 เนื่องจากกลุ่มน้้ากับน้้าแข็งพบปัญหาส่วนใหญ่จากโคลิฟอร์ม ซึ่งอาจเกิด
จากสุขลักษณะการผลิตที่ไม่ดี 
 ในการศึกษาครั้งนี้ตรวจไม่พบเช้ือ Salmonella spp. จากตัวอย่างน้้าแข็งทั้งหมด 18 ตัวอย่าง ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากใน
กระบวนการผลิตมีความปลอดภัยทางด้านจุลินทรีย์ในน้้าแข็ง โดยเลือกแหล่งน้้าที่มีคุณภาพดีมาผลิต และใช้สารคลอรีนในน้้าก่อน
น้าไปขั้นตอนการผลิตอื่นๆ เพื่อลดปริมาณจุลินทรีย์เริ่มต้นหรือใช้ระบบการกรองน้้าที่ใช้แสงอุลตราไวโอเลตในการท้าลายจุลินทรีย์ 
และค้านึงถึงการใช้สารท้าความสะอาดกับอุปกรณ์เครื่องจักรเครื่องมือ โดยเฉพาะส่วนที่สัมผัสกับอาหารและพนักงานในบริเวณ
โรงงานผลิตมีความสะอาด สุขอนามัยที่ดี รวมทั้งระวังการปนเปื้อนท่ีอาจเกิดระหว่างการบรรจุการขนส่งและการรอจ้าหน่ายโดยการใช้
บรรจุภัณฑ์ที่สะอาด และล้างเหมาะสมเมื่อใช้ซ้้า ในข้ันตอนการจัดจ้าหน่ายในร้านค้ามีการสวมถุงมือในการตักน้้าแข็งหรือสัมผัสน้้าแข็ง 
มีการวางถังที่ยกสูงข้ึนจากพ้ืนเพื่อให้น้้าแข็งที่ละลายไหลอย่างสะดวก ปิดฝาถังทุกครั้งเมื่อไม่มีการจัดจ้าหน่าย 
ในการเลือกซื้อน้้าแข็งหลอดที่ให้บริการภายในร้านค้าและร้านอาหารทั่วไป ผู้บริโภคควรสังเกตสถานที่เก็บและภาชนะที่บรรจุน้้าแข็ง 
ซึ่งต้องถูกสุขลักษณะ ไม่มีการใส่น้้าแข็งปนกับอาหารประเภทอื่น โดยก้อนน้้าแข็งเมื่อสังเกตด้วยตาเปล่า ต้องมีความใสสะอาด
ปราศจากเศษฝุ่นละอองปนเปื้อน หากเป็นน้้าแข็งซองซื้อบริโภคทั้งก้อน โดยน้ามาล้างน้้าก่อนทุบหรือบด แล้วน้าใส่ในภาชนะบรรจุที่
สะอาดและปิดสนิทไม่ฉีกขาด (ส้านักงานสาธารณสุขจังหวัดระนอง, 2558) 
 
สรุปผลการวิจัย 
 จากการตรวจหาการปนเปื้อนของเช้ือ Salmonella spp. ในน้้าแข็งที่วางจ้าหน่ายบริเวณร้านขายของช้ารอบมหาวิทยาลัย
ราชภัฏเลย ท่ีได้เก็บตัวอย่างจากร้านค้าจ้านวน 6 ร้าน โดยเก็บร้านละ 1 ตัวอย่าง ร้านละ 3 ครั้ง เก็บห่างกันเป็นระยะเวลา 1 สัปดาห์ 
โดยทดสอบการปนเปื้อนของเช้ือ Salmonella spp. ด้วยการเพาะแยกในอาหารเลี้ยงเช้ือ Modified Semi-Solid Rappaport 
Vassiliadis Broth (MSRV), Xylose-Lysine Deoxycholate Agar (XLD), Salmonella-Shigella Agar (SS) พบว่าไม่มีการ
ปนเปื้อนของเช้ือ Salmonella spp. ในน้้าแข็งทั้ง 18 ตัวอย่างที่วางจ้าหน่ายบริเวณร้านขายของช้ารอบมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย     
ซึ่งเป็นไปตามเกณฑ์คุณภาพประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง น้้าแข็ง ฉบับที่ 78 พ.ศ. 2527 ที่ก้าหนดไว้ว่าน้้าแข็งต้องไม่พบ
จุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรค จากข้อมูลผลการศึกษาสามารถน้าไปเป็นแนวทางป้องกันและการเลือกบริโภคน้้าแข็งให้ปลอดภัยได้ 
 
ข้อเสนอแนะ  
 ข้อเสนอแนะในการน้าผลการวิจัยไปใช้   
 1. ผู้บริโภคควรสังเกตลักษณะของน้้าแข็ง น้้าแข็งจะมีลักษณะก้อนใสและต้องไม่มีฝุ่นในก้อนน้้าแข็ง เพื่อลดความเสี่ยงของ
การปนเปื้อนเช้ือจุลินทรีย์ 
 2. ผู้ประกอบการควรท้าความสะอาดภาชนะในการบรรจุน้้าแข็ง และภาชนะอื่นๆ ที่ใช้ในการจัดจ้าหน่าย หมั่นท้าความ
สะอาดมือทุกครั้ง และลดการเอามือไปสัมผัสน้้าแข็งโดยตรงในการจัดจ้าหน่าย 
 ข้อเสนอแนะส้าหรับการวิจัยครั้งต่อไป  
 ควรศึกษาปัจจัยอื่นๆ ที่ส่งผลต่อการปนเปื้อนของเชื้อ Salmonella spp. เช่น ภาชนะในการบรรจุน้้าแข็ง และที่ตักน้้าแข็ง   
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