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บทคัดยอ 
      การวิจัยในคร้ังน้ีมวีัตถุประสงคเพื่อตรวจสอบการปนเปอนของโคลิฟอรมแบคทีเรีย ความกระดางของน้ํา และความเปนกรด-
ดางของน้ําแข็งจากรานจําหนายเครื่องดื่มภายในสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบังและเพื่อนําขอมูลใหผูที่
เกี่ยวของนําขอมูลไปปรับปรุงหรือแกไขตลอดจนสงเสริมใหมีการพัฒนารานจําหนายเคร่ืองดื่มตอไป โดยเก็บตัวอยางน้ําแข็งที่
จําหนายในโรงอาหารสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง จํานวน 31 ราน มาทําการตรวจสอบดานการ
ปนเปอนเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรีย (Coliform Bacteria) โดยใชชุดทดสอบ อ 11 ตรวจสอบความกระดางในนํ้า (Water hardness) 
ใชชุดทดสอบ อ 37 ของศูนยหองปฏิบัติการกลางกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข และตรวจสอบคาความเปนกรด–ดาง (pH 
value) โดยใชกระดาษทดสอบความเปนกรด-ดาง ผลการศึกษาพบวา น้ําแข็งจากรานจําหนายเครื่องด่ืม มีการปนเปอนโคลิฟอรม
แบคทีเรียสูง 87 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 81.72 สวนความกระดางในนํ้าพบวามีคาความกระดางในนํ้าเกินมาตรฐานท่ีกําหนดไว 
42 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 45.16 และตรวจสอบความเปนกรด-ดางในน้ํา พบวา น้ําแข็งที่จําหนายของทุกคณะภายในสถาบัน
เทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบังมีคาความเปนกรดอยูในระดับกลาง (5.00) จํานวน 93 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 
100 ซ่ึงไมเปนไปตามมาตรฐานท่ีกําหนดไว ดังนั้นผูจําหนายเครื่องดื่มควรระมัดระวังในการเลือกแหลงซื้อน้ําแข็งใหมากขึ้น น่ันคือ
ตองเลือกซ้ือน้ําแข็งจากผูผลิตที่ไดมาตรฐานตามหลักเกณฑและวิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร (GMP) และควรปรับปรุงสุขลักษณะ
สวนบุคคลใหถูกตอง ไมควรใชมือสัมผัสกับน้ําแข็งโดยตรง และไมควรแชผลิตภัณฑอื่นๆ รวมกับน้ําแข็งที่ไวสําหรับบริโภค เชน 
ขวดนํ้า ขวดนํ้าอัดลม วัตถุดิบสําหรับประกอบอาหาร และมีรถขนสงนํ้าแข็งท่ีสะอาดถูกสุขลักษณะอีกดวย จากการวิจัยนี้สามารถ
นําขอมูลท่ีไดไปเปนแนวทางในการแกไขปญหาที่พบเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรีย  และหาแนวทางในการปองกันการปนเปอนของ
เชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียในนํ้าแข็งที่นําไปใชในรานจําหนายเครื่องดื่มภายในสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหาร
ลาดกระบังตอไป เพ่ือเปนการลดอัตราเสี่ยงของการเกิดโรคระบบทางเดินอาหารที่เกิดจากเชื้อดังกลาวไดตอไปในอนาคต   
 

คําสําคัญ:  นํ้าแข็ง โคลิฟอรมแบคทีเรีย ความกระดางของนํ้า ความเปนกรด-ดางในนํ้า รานจําหนายเครื่องดื่ม  
              หลักเกณฑและวิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร 
 

Abstract 
      The aim of this research was to test the contamination of Coliform Bacteria, Water Hardness and the pH 
value of ice which were necessary inputs to provide relevant information on safe drinking shops  in KMITL.  
Samples of ice from thirty one (31) different drink shops at King Mongkut’s Institute of Technology 
Ladkrabang (KMITL) were obtained to investigate the contamination of Coliform Bacteria infestation using the 
test kit DOS11, Water Hardness using the DOS37 by the Central Laboratory Center, Department of Health 
Ministry of Public Health and pH value. Results showed that ice from drink shops have Coliform Bacteria with high 
contamination from 87 samples which account for 81.72%, Water Hardness showed over standard as defined from 
42 samples or 45.16%, and pH value inspection in water with ice sold in all faculty inside KMITL has a pH value of 
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moderate degree (5.00) from 93 samples, accounting for 100%, which does not follow defined standard. 
Therefore, drink distributors should be cautious in choosing ice shop sources by following the Good Manufacturing 
Practice (GMP) standard with clean and  hygienic ice transport. Also, they should have proper personal hygiene 
including proper handling of ice when directly  mixing it with other products like bottled water and soft drink 
including cooked food. This research can be used as a guideline in solving the problem of Coliform Bacteria and to 
find ways to prevent the contamination of Coliform Bacteria in ice used by drinking shops at KMITL in order to 
reduce the risk of gastrointestinal disease caused by the infection in the future. 
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1. บทนํา 
      ในปจจุบันนักศึกษาและประชาชนท่ัวไปนิยมบริโภคเคร่ืองดื่มหลากหลายรูปแบบมากข้ึน รวมท้ังเครื่องด่ืมมีความแปลกใหมทั้งในดาน
รสชาติ คุณภาพ และรูปแบบบรรจุภัณฑ ดังน้ันน้ําจึงเปนปจจัยสําคัญอยางย่ิงในการทําผลิตภัณฑเครื่องดื่ม โดยเฉพาะอยางยิ่งคือน้ําแข็งที่ให
ความเย็นแกเครื่องดื่มซึ่งปนองคประกอบสําคัญในการทําผลิตภัณฑเครื่องดื่ม ดวยเหตุนี้การสุขาภิบาลอาหารจึงเปนสิ่งท่ีจําเปนตอผูบริโภค  
      นายแพทยอภิชัย มงคล อธิบดีกรมวิทยาศาสตรการแพทย กลาววา จากการตรวจเฝาระวังคุณภาพน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปด
สนิทและน้ําแข็งทั่วประเทศ ระหวาง ธันวาคม 2557 - กรกฎาคม 2558 โดยศูนยวิทยาศาสตรการแพทย 14 แหง จํานวนรวมท้ังสิ้น 
4,750 ตัวอยาง จําแนกเปนน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 4,135 ตัวอยาง และน้ําแข็ง 615 ตัวอยาง พบวา มีคุณภาพไดมาตรฐาน 
2,690 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 56.6 และไมไดมาตรฐาน 2,060 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 43.40 และ ไมไดมาตรฐานดานจุลินทรีย 921 
รายการ รอยละ 36.80 พบเช้ือโคลิฟอรมเกินมาตรฐาน 737 รายการ รอยละ 29.40 เช้ืออีโคไล 153 รายการ รอยละ 6.10 เช้ือจุลินทรีย
กอโรคอาหารเปนพิษชนิดสแตปฟโลคอคคัส ออเรียส 22 รายการ รอยละ 0.90 และเชื้อซาลโมเนลลา 9 รายการ รอยละ 0.40 สวนคา
ความเปนกรด–ดาง สูง หรือ ตํ่า กวาคากําหนด คือ 6.50-8.50 สาเหตุอาจมาจากคุณภาพน้ําดิบหรือกรรมวิธีการผลิตไมมีประสิทธิภาพ แตไม
สงผลกระทบตอสุขภาพผูบริโภคมากนัก ดังน้ัน น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทและน้ําแข็งในภาพรวมของประเทศไทย ยังมีความเสี่ยงตอ
สุขภาพ ถึงจะตรวจพบไมปลอดภัยในระดับตํ่า ดังน้ันการปรับปรุงดานสุขลักษณะการผลิต การพัฒนาผูประกอบการ เปนปจจัยสําคัญของ
การแกไข ซ่ึงกรมวิทยาศาสตรการแพทยรวมกับสํานักงานสาธารณสุขจังหวัด (สสจ.) ไดแจงผลการตรวจวิเคราะห และใหคําแนะนํา
ผูประกอบการ เพ่ือนําไปปรับปรุงกระบวนการผลิตใหไดมาตรฐาน[1] ซ่ึงเกณฑคุณภาพน้ําบริโภคของกรมอนามัย พ.ศ. 2553 
คุณภาพทางโคลิฟอรมแบคทีเรีย (Coliform Bacteria) คาที่กําหนด ตองตรวจไมพบเอ็มพีเอ็นตอ 100 มิลลิลิตร[2] 
      นอกจากนี้ความกระดางของน้ํา (Hardness) ที่นํามาใชบริโภคตองไมเกินคาท่ีกําหนด คือ เกณฑที่เหมาะสม ไมเกินกวา 300  
มิลลิกรัม/ลิตร และเกณฑอนุโลมสูงสุดไมเกิน 500 มิลลิกรัม/ลิตร แตน้ําแข็งสําหรับบริโภคคาของความกระดางในนํ้าจะตองไมเกิน 
100 มิลลิกรัม/ลิตร จึงจะเปนเกณฑของน้ําแข็งที่ไดคุณภาพตามท่ีกําหนดไว ความกระดางของนํ้า เม่ือนํามาบริโภคเกลือแรที่มีอยู
ในน้ําจะมีผลตอรสชาติของน้ําดื่ม รวมท้ังเมื่อนําไปทําอาหาร เชน ทําขนมปง จะทําใหกลูเตน (Gluten) ไมแข็งแรง ทําใหแปงโด 
(Dough) ที่ผสมเสร็จแลวเหนียวแฉะติดมือ แปงโดกักเก็บแกสคารบอนไดออกไซดที่ยีสตผลิตระหวางการหมักไดนอย[3] 
      สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบังมีนักศึกษาและบุคลากรทางการศึกษาอยูเปนจํานวนมาก มีการบริโภค
เครื่องดื่มที่มีการใสน้ําแข็ง แตผูบริโภคอาจไมไดคํานึงถึงวาน้ําแข็งอาจจะมีการปนเปอนของจุลินทรีย หรือแบคทีเรียอยูเปนจํานวนมาก 
อาจจะกอใหเกิดโรคท่ีเปนอันตรายตอผูบริโภคได โดยเฉพาะเช้ือแบคทีเรียโคลิฟอรม (Coliform) และ เช้ือแบคทีเรีย อี.โคไล (E.coli)  ถา
ไดรับเช้ือชนิดนี้เขาไปสูรางกายจะทําใหเกิดอาการทองรวงอยางรุนแรง[4] 
      จากเหตุผลที่กลาวมาจึงไดสนใจที่จะศึกษาตรวจสอบวิเคราะหคุณภาพของน้ําแข็งในเบื้องตนจากรานจําหนายเครื่องดื่ม
ภายในสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง เพื่อตรวจสอบการปนเปอนของเช้ือแบคทีเรียโคลิฟอรม คาความ
กระดางทั้งหมดของนํ้า และคาความเปนกรด-ดางของน้ํา วาเกินกวามาตรฐานมากนอยเพียงใด และเปนขอมูลที่จะนําไปใหราน
จําหนายเครื่องดื่มภายในสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบังไดเลือกใชน้ําแข็งที่สะอาดถูกสุขลักษณะในการ
นําไปจําหนายเพ่ือการบริโภคมีมาตรฐานตามเกณฑของกระทรวงสาธารณสุขกําหนดไว ทั้งเพื่อความปลอดภัยตอเช้ือโรคทองรวง
ของนักศึกษาและบุคลากรภายในสถาบัน  
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2. วัตถุประสงค 
     1. เพื่อตรวจสอบการปนเปอนของเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรีย ความกระดางของน้ํา และความเปนกรด-ดางของน้ําแข็งจากราน
จําหนายเครื่องดื่มภายในสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง 
      2. เพื่อนําขอมูลมาใชเปนแนวทางในการสงเสริมพัฒนารานจําหนายเครื่องด่ืมในสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหาร
ลาดกระบังใหใชน้ําแข็งที่ไดมาตรฐานสุขาภิบาลตอไป 
 

3. วิธีดําเนินการวิจัย 
1) เก็บตัวอยางน้ําแข็งที่จําหนายในโรงอาหารสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง จํานวน 31 ราน 

(1) คณะวิศวกรรมศาสตร  จํานวน 8 ราน (2) ตึกเรียนรวมพระเทพ  จํานวน 5 ราน 
(3) คณะวิทยาศาสตร   จํานวน 5 ราน (4) คณะสถาปตยกรรมศาสตร จํานวน 4 ราน 
(5) คณะเทคโนโลยีการเกษตร  จํานวน 4 ราน (6) คณะเทคโนโลยีสารสนเทศ จํานวน 2 ราน 
(7) คณะครุศาสตรอุตสาหกรรมและเทคโนโลยีจํานวน 2 ราน (8) สํานักหอสมุดกลาง  จํานวน 1 ราน 

 การเก็บตัวอยางน้ําแข็ง นําถุงพลาสติกท่ีปลอดเช้ือโรค กลับดานในของถุงออก (ระวังอยาใหดานในของถุงสัมผัสกับสิ่งใดๆ) 
สอดมือเขาในถุง แลวหยิบน้ําแข็งที่ตองการทดสอบใสในแกวพลาสติกปราศจากเช้ีอ 1 แกว จนเกือบเต็ม โดยจะทําการตักน้ําแข็งออก
จากภาชนะเดียวกันท้ังหมด 3 จุด ไดแกบริเวณดานบน ตรงกลาง และดานลางของภาชนะ จากนั้นนําทั้ง 3 จุด มารวมกันเปน 1 
ตัวอยาง ตัวอยางละ 3 ซ้ํา  รวมทั้งหมด 93 ตัวอยาง และติดฉลากเขียน ช่ือ ชนิดของตัวอยางน้ําแข็ง สถานที่เก็บและ ท่ีตั้ง วัน เวลา
เก็บ ผูสง ติดไวที่ภาชนะบรรจุน้ําแข็งและนํ้าแข็งควรรักษาเปนกอนแข็งจนถึงหองปฏิบัติการโดยใสกลองภาชนะหรือกระติกน้ําแข็งที่
สะอาดและแหงปดฝาใหสนิท ปดฉลาก และไมควรใหรอนไปกวานั้นเพราะอาจไดผลการวิเคราะหที่คลาดเคลื่อน  ปริมาณการเก็บ
ตัวอยางตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 78 (2527) และฉบับที ่137 (2534) ตองเก็บใหเพียงพอในการตรวจวิเคราะห ปดถุง
ใหสนิท (ดังแสดงในรูปที่ 1) ทิ้งใหน้ําแข็งละลายจนหมดแลวจึงนําไปทดสอบทันที[5] (ดังแสดงในรูปที่ 2) 

 
 
 
 
 
 
 
 

  รูปที่ 1 การเก็บนํ้าแข็งมาวิเคราะห     รูปที่ 2 ท้ิงใหนํ้าแข็งละลายกอนการทดสอบ 
 

     2) อุปกรณและสารเคมีที่ใชในงานวิจัย 
อุปกรณและเคร่ืองมือ 
1. แกวพลาสติก ขนาด 300 มิลลิลิตร  2. ถุงพลาสติก ขนาด 8x12 น้ิว 3. กลองโฟมสําหรับเก็บตัวอยางน้ําแข็ง 
4. บีกเกอรขนาด 100 มิลลิลิตร  5. ขวดชมพูขนาด 125 มิลลิลิตร  6. สําลีปลอดเช้ือ 
7. กระบอกฉีดยาขนาด 10 มิลลิลิตร 8. กระบอกฉีดยาพรอมเข็ม ขนาด 10 มิลลิลิตร 
สารเคมี 
1. ชุดทดสอบการใชอาหารตรวจเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรีย (อ 11) ของศูนยหองปฏิบัติการกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข 
2. ชุดทดสอบความกระดางในนํ้า (อ 37) ของศูนยหองปฏิบัติการกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข 
3. ชุดทดสอบความเปนกรด-ดางในนํ้า 
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4. วิธีการวิจัย 
     1) วิธีการตรวจสอบการปนเปอนโคลิฟอรมแบคทีเรีย 

(1) ทําความสะอาดรอบฝาขวดอาหารเลี้ยงเช้ือและคอขวดบริเวณแถบรัดปากขวดใหสะอาดดวยสําลีชุบแอลกอฮอล 70% 
(2) ใชปลายมีดเปดแถบรัดปากขวด ทําความสะอาดบริเวณรอบคอขวดและฝาขวดใหสะอาดดวยสําลีชุบแอลกอฮอล 70% 
(3) เปดฝาขวดออกโดยไมใหนิ้วมือสัมผัสโดนกับปากขวด ไมควรวางฝาขวดลงที่พ้ืน และเติมตัวอยางน้ําแข็งที่ละลายน้ําแลว

ใหถึงบริเวณขีดท่ี 4 ของขวด อยาใหภาชนะท่ีใสตัวอยางน้ําแข็งโดนบริเวณปากขวดในขณะที่เทตัวอยาง และปดฝาขวดใหแนนและปด
ฝาขวดใหแนนและทําความสะอาดบริเวณคอขวดและฝาขวดดวยแอลกอฮอล 70% 

(4) ต้ังอาหารตรวจเช้ือ อ 11 ไวที่อุณหภูมิหอง (25 – 40 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 24–48 ช่ัวโมง แลวตรวจสอบผลโดย
เทียบผลกับแผนเทียบสี อ 11 ดังแสดงในรูปที่ 3 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปท่ี 3 แผนเทียบสี อ 11 

 
 

     2) วิธีการตรวจสอบความกระดางของนํ้า 
(1) เทตัวอยางนํ้าแข็งที่ละลายแลวลงในบีกเกอรขนาด 100 มิลลิตร ประมาณ 80 มิลลิลิตร 
(2) ใชกระบอกฉีดยาดูดตัวอยางนํ้าในบีกเกอรจํานวน 10 มิลลิลิตร ทําซ้ํา 2 คร้ัง 
(3) ปลอยน้ําในกระบอกฉีดยาลงในขวดแกวรูปชมพูขนาด 125 มิลลิลิตร 
(4) หยดสารเคมีหมายเลข 1 จํานวน 5 หยดลงในขวดแกวรูปชมพู และใสสารเคมีหมายเลข 2 ลงไป 
(5) แกวงขวดแกวรูปชมพูเพ่ือใหสารเคมีและตัวอยางน้ําแข็งผสมเขากันจนไดเปนสารละลายสีมวงแดง 
(6) ใชกระบอกฉีดยาขนาด 10 มิลลิลิตร ดูดสารเคมีหมายเลข 3 จํานวน 10 มิลลิลิตรและปลอยสารเคมีหมายเลข 3 ลงในขวด

แกวรูปชมพูทีละหยด พรอมแกวงขวดจนสารละลายเปลี่ยนจากสีมวงแดงเปนสีน้ําเงินจึงหยุดการปลอยสารเคมีหมายเลข 3 
(7) อานปริมาตรของสารเคมีหมายเลข 3 ในกระบอกฉีดยาท่ีใชไปทั้งหมดและนําไปคํานวณหาคาความกระดางในน้ํา 
(8) การคํานวณหาความกระดางในนํ้า 

 ความกระดางในนํ้า (มิลลิกรัม/ลิตร) = ปริมาณสารเคมีหมายเลข 3 ที่ใช (มิลลิลิตร) x 50  
 * หมายเหตุ 50 คือคาท่ีกําหนดในการทดสอบความกระดางในนํ้า 
     3) วิธีการตรวจสอบคาความกรด – ดางในนํ้าแข็ง 

(1) นํากระดาษทดสอบความเปนกรด-ดางจุมลงตัวอยางน้ําจากน้ําแข็งที่ละลายแลวเปนระยะเวลา 10 วินาที 
(2) นํากระดาษทดสอบความเปนกรด-ดางทิ้งไวเปนเวลา 15 วินาที และนําแถบสีที่ไดเปรียบเทียบกับแถบสีที่กลอง เพ่ือดูคาของ

ควาเปนกรด – ดางในนํ้า  หากสีของกระดาษทดสอบความเปนกรด-ดางมีคานอยกวา 7.00 แสดงวาตัวอยางน้ําแข็งมีคาเปนกรด และหากสี
ของกระดาษทดสอบมีคามากกวา 7.00 แสดงวาตัวอยางน้ําแขง็มีคาความเปนดาง[6] 
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5. ผลการวิจัย 
ตารางที่ 1 แสดงผลการตรวจสอบคุณภาพน้ําแข็งดานโคลิฟอรมแบคทีเรีย ความกระดางของนํ้า และ ความเปนกรด-ดางของน้ําของรานคาที่คณะ
วิศวกรรมศาสตร 

แหลง ชนิดนํ้าแข็ง 
โคลิฟอรมแบคทีเรีย 

(รอยละ 0.00) 
n= 24 

ผาน/ 
ไมผาน 

ความกระดางของนํ้า 
(ไมเกิน 100 mg/L) 

n= 24 

ผาน/ 
ไมผาน 

ความเปนกรด-ดาง 
(ระหวาง 6.50-8.50) 

n= 24 

ผาน/ 
ไมผาน 

1. รานน้ําแข็งไส 
 

น้ําแข็งหลอด 
 

100.00 
(3) 

ไมผาน 
 

81.68±20.95 
(3) 

ผาน 
 

5.00±0.00 
(3) 

ไมผาน 
 

2. ราน P กาแฟ 
   โบราณ 

น้ําแข็งหลอด 100.00 
(3) 

ไมผาน 
 

73.33±12.47 
(3) 

ผาน 
 

5.00±0.00 
(3) 

ไมผาน 
 

3. ราน D 
 

น้ําแข็ง
หลอด 

100.00 
(3) 

ไมผาน 
 

325.00±12.25 
(3) 

ไมผาน 
 

5.00±0.00 
(3) 

ไมผาน 
 

4. รานกาแฟสด 1 
 

น้ําแข็ง
หลอด 

100.00 
(3) 

ไมผาน 
 

241.67±31.71 
(3) 

ไมผาน 
 

5.00±0.00 
(3) 

ไมผาน 

5. ราน A 
 

น้ําแข็ง
หลอด 

100.00 
(3) 

ไมผาน 
 

95.00±14.72 
(3) 

ผาน 
 

5.00±0.00 
(3) 

ไมผาน 
 

6. รานกาแฟสด 2 
 

น้ําแข็ง
หลอด 

100.00 
(3) 

ไมผาน 
 

113.33±20.55 
(3) 

ไมผาน 
 

5.00±0.00 
(3) 

ไมผาน 
 

7. ราน T 
 

น้ําแข็ง
หลอด 

0.00 
(0) 

ผาน 
 

143.33±20.55 
(3) 

ไมผาน 
 

5.00±0.00 
(3) 

ไมผาน 
 

8. ราน F น้ําแข็ง
หลอด 

100.00 
(3) 

ไมผาน 
 

260.00±16.33 
(3) 

ไมผาน 
 

5.00±0.00 
(3) 

ไมผาน 
 

รวมเฉลีย่ นํ้าแข็งหลอด 
87.50 
(21) 

ไมผาน 
 

166.67±91.48 
(24) 

ไมผาน 
5.00±0.00 

(24) 
ไมผาน 

 

       จากตารางท่ี 1 พบวา คุณภาพน้ําแข็งดานโคลิฟอรมแบคทีเรีย ความกระดางของน้ํา และความเปนกรด-ดางของรานคาที่
จําหนายท่ีคณะวิศวกรรมศาสตรไมผานเกณฑมาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 78 (พ.ศ.2527) เร่ือง น้ําแข็ง เมื่อ
พิจารณาเปนรายดานพบวาการปนเปอนโคลิฟอรมแบคทีเรียไมผาน จํานวน 8 ราน ทั้ง 21 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 87.50 คา
ความกระดางในนํ้าเกินมาตรฐาน (มากกวา 100 มิลลิกรัม/ลิตร) 166.67 มิลลิกรัม/ลิตร จํานวน  5 ราน 15 ตัวอยาง และคาความ
เปนกรด-ดางในนํ้าแข็งอยูในระดับกรดกลาง (5.00) ทั้ง 8 ราน 24 ตัวอยางคิดเปนรอยละ 100 
 
ตารางที่ 2 แสดงผลการตรวจสอบคุณภาพนํ้าแข็งดานโคลิฟอรมแบคทีเรีย ความกระดางของนํ้า และ ความเปนกรด-ดางของนํ้าของรานคาที่ตึกเรียน
รวมพระเทพ 

แหลง ชนิดนํ้าแข็ง 
โคลิฟอรมแบคทีเรีย 

(รอยละ 0.00) 
n= 15 

ผาน/ 
ไมผาน 

ความกระดางของนํ้า 
(ไมเกิน 100 mg/L) 

n= 15 

ผาน/ 
ไมผาน 

ความเปนกรด-ดาง 
 (ระหวาง 6.50-8.50) 

n= 15 

ผาน/ 
ไมผาน 

1. ราน FF  
 

น้ําแข็งปน 
 

33.33 
(1)  

ไมผาน 
 

90.00±0.00 
(3) 

ผาน 
 

5.00±0.00 
(3) 

ไมผาน 
 

2. ราน CH  น้ําแข็งปน 
 

66.67 
(2) 

ไมผาน 
 

100.00±16.33 
(3) 

ผาน 
 

5.00±0.00 
(3) 

ไมผาน 
 

3. ราน C น้ําแข็งปน 
 

0.00 
(0) 

ผาน 
 

118.33±12.47 
(3) 

ไมผาน 
 

5.00±0.00 
(3) 

ไมผาน 
 

4. รานกาแฟสด 
 

น้ําแข็งปน 
 

100.00 
(3) 

ไมผาน 
 

113.33±12.47 
(3) 

ไมผาน 
 

5.00±0.00 
(3) 

ไมผาน 
 

5. ราน A น้ําแข็งปน 
100.00 

(3) 
ไมผาน 

 
23.33±12.47 

(3) 
ผาน 

 
5.00±0.00 

(3) 
ไมผาน 

 
รวมเฉลีย่ นํ้าแข็งปน 60.00 

(12) 
ไมผาน 89.00±36.06 

(9) 
ผาน 5.00±0.00 

(15) 
ไมผาน 

 

 

}�



ธรรมรัตน พรมา  ปานจติ ปอมอาสา  และจินตนา บุนนาค 
วารสารครุศาสตรอุตสาหกรรม ปที่ 16 ฉบับท่ี 3 เดือนกันยายน – ธันวาคม 2560 

 
 

        จากตารางท่ี 2 พบวา คุณภาพน้ําแข็งดานโคลิฟอรมแบคทีเรีย และความเปนกรด-ดางของรานคาที่จําหนายที่ตึกเรียนรวม
พระเทพไมผานเกณฑมาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 78 (พ.ศ.2527) เร่ือง น้ําแข็ง เมื่อพิจารณาเปนรายดานพบวาการ
ปนเปอนโคลิฟอรมแบคทีเรียไมผาน จํานวน 4 ราน ทั้ง 12 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 60 และคาความเปนกรด-ดางในน้ําแข็งอยูในระดับ
กรดกลาง (5.00) ท้ัง 5 ราน 15 ตัวอยางคิดเปนรอยละ 100 สวนคาความกระดางในนํ้าไมเกินมาตรฐาน จํานวน 3 ราน ทั้ง 9 ตัวอยาง 
 

ตารางที่ 3 แสดงผลการตรวจสอบคุณภาพนํ้าแข็งดานโคลิฟอรมแบคทีเรีย ความกระดางของนํ้า และ ความเปนกรด-ดางของนํ้าของรานคาที่คณะ
วิทยาศาสตร 

แหลง ชนิดนํ้าแข็ง 
โคลิฟอรมแบคทีเรีย 

(รอยละ 0.00) 
n= 15 

ผาน/ 
ไมผาน 

ความกระดางของน้ํา 
(ไมเกิน 100 mg/L) 

n= 15 

ผาน/ 
ไมผาน 

ความเปนกรด-ดาง 
(ระหวาง 6.50-8.50) 

n= 15 

ผาน/ 
ไมผาน 

1. รานคาเครื่องดื่มใน 
    โรงอาหาร 1 

น้ําแข็งปน 
 

100.00 
(3) 

ไมผาน 
 

43.33±4.71 
(3) 

ผาน 
 

5.00±0.00 
(3) 

ไมผาน 
 

2. รานคาเครื่องดื่มใน 
    โรงอาหาร 2 

น้ําแข็งปน 
 

100.00 
(3) 

ไมผาน 
 

25.00±14.72 
(3) 

ผาน 
 

5.00±0.00 
(3) 

ไมผาน 
 

3. รานคาจําหนาย 
     อาหารและเคร่ืองดื่ม 

น้ําแข็งปน 
 

100.00 
(3) 

ไมผาน 
 

136.67±8.50 
(3) 

ไมผาน 
 

5.00±0.00 
(3) 

ไมผาน 
 

4. ราน Da 
 

น้ําแข็งปน 
 

100.00 
(3) 

ไมผาน 
 

15.00±7.07 
(3) 

ผาน 
 

5.00±0.00 
(3) 

ไมผาน 
 

5. รานกาแฟสด น้ําแข็งปน 100.00 
(3) 

ไมผาน 60.00±8.16 
(3) 

ผาน 
 

5.00±0.00 
(3) 

ไมผาน 
 

รวมเฉลีย่ นํ้าแข็งปน 100.00 
(15) 

ไมผาน 56.00±44.17 
(12) 

ผาน 5.00±0.00 
(15) 

ไมผาน 

 

      จากตารางท่ี 3 พบวา คุณภาพนํ้าแข็งดานโคลิฟอรมแบคทีเรีย และความเปนกรด-ดางของรานคาท่ีจําหนายไมผานเกณฑ
มาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 78 (พ.ศ.2527) เรื่อง น้ําแข็ง เม่ือพิจารณาเปนรายดานพบวาการปนเปอนโคลิฟอรม
แบคทีเรียไมผาน จํานวน 5 ราน ทั้ง 15 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 100 และคาความเปนกรด-ดางในนํ้าแข็งอยูในระดับกรดกลาง 
(5.00) ท้ัง 5 ราน 15 ตัวอยางคิดเปนรอยละ 100 คาความกระดางในนํ้าไมเกินมาตรฐาน (มากกวา 100 มิลลิกรัม/ลิตร) จํานวน  
5 ราน ท้ัง 15 ตัวอยาง  
 
ตารางที่ 4 แสดงผลการตรวจสอบคุณภาพนํ้าแข็งดานโคลิฟอรมแบคทีเรีย ความกระดางของนํ้า และ ความเปนกรด-ดางของน้ํา ของรานคาที่คณะ
สถาปตยกรรมศาสตร 

แหลง ชนิดนํ้าแข็ง 
โคลิฟอรมแบคทีเรีย 

(รอยละ 0.00) 
n= 12 

ผาน/ 
ไมผาน 

ความกระดางของน้ํา 
(ไมเกิน 100 mg/L) 

n= 12 

ผาน/ 
ไมผาน 

ความเปนกรด-ดาง 
(ระหวาง 6.50-8.50) 

 
n= 12 

ผาน/ 
ไมผาน 

1. รานกาแฟสด 
 

น้ําแข็งหลอด 
 

100.00 
(3) 

ไมผาน 
 

118.33±12.47 
(3) 

ไมผาน 
 

5.00±0.00 
(3) 

ไมผาน 
 

2.รานน้ําผลไมปน 
 

น้ําแข็งหลอด 
 

100.00 
(3) 

ไมผาน 
 

93.33±40.28 
(3) 

ผาน 
 

5.00±0.00 
(3) 

ไมผาน 
 

3. รานครัว K น้ําแข็งหลอด 
 

66.67 
(2) 

ไมผาน 
 

120.00±8.16 
(3) 

ไมผาน 
 

5.00±0.00 
(3) 

ไมผาน 
 

4. ราน N 
 

น้ําแข็งหลอด 33.33 
(1) 

ไมผาน 80.00±8.16 
(3) 

ผาน 
 

5.00±0.00 
(3) 

ไมผาน 
 

รวมเฉลีย่ นํ้าแข็งหลอด 75.00 
(9) 

ไมผาน 117.50±48.84 
(12) 

ไมผาน 5.00±0.00 
(12) 

ไมผาน 

 

      จากตารางท่ี 4 พบวา คุณภาพน้ําแข็งดานโคลิฟอรมแบคทีเรีย ความกระดางของน้ํา และความเปนกรด-ดางของรานคาที่
จําหนายท่ีคณะสถาปตยกรรมศาสตรไมผานเกณฑมาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 78 (พ.ศ.2527) เร่ือง นํ้าแข็ง เม่ือ
พิจารณาเปนรายดานพบวาการปนเปอนโคลิฟอรมแบคทีเรียไมผาน จํานวน 4 ราน ท้ัง 9 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 75 คาความ

}�



ธรรมรัตน พรมา  ปานจติ ปอมอาสา  และจินตนา บุนนาค 
วารสารครุศาสตรอุตสาหกรรม ปที่ 16 ฉบับท่ี 3 เดือนกันยายน – ธันวาคม 2560 

 
 

กระดางในนํ้าเกินมาตรฐาน (มากกวา 100 มิลลิกรัม/ลิตร) 117.50 มิลลิกรัม/ลิตร จํานวน 2 ราน ท้ัง6 ตัวอยาง และคาความเปน
กรด-ดางในนํ้าแข็งอยูในระดับกรดกลาง (5.00) ทั้ง 4 ราน 12 ตัวอยางคิดเปนรอยละ 100  
 

ตารางที่ 5 แสดงผลการตรวจสอบคุณภาพน้ําแข็งดานโคลิฟอรมแบคทีเรีย ความกระดางของนํ้า และ ความเปนกรด-ดางของน้ําของรานคาที่คณะ
เทคโนโลยีการเกษตร 

แหลง 
ชนิด

นํ้าแข็ง 

โคลิฟอรมแบคทีเรีย 
(รอยละ 0.00) 

n= 12 

ผาน/ 
ไมผาน 

ความกระดางของนํ้า 
(ไมเกิน 100 mg/L) 

n= 12 

ผาน/ 
ไมผาน 

ความเปนกรด-ดาง 
(ระหวาง 6.50-8.50) 

n= 12 

ผาน/ 
ไมผาน 

1. รานคาจําหนาย 
    อาหารและเคร่ืองด่ืม 

น้ํ า แ ข็ ง
หลอด 

100.00 
(3) 

ไมผาน 
 

93.33±4.71 
(3) 

ผาน 
 

5.00±0.00 
(3) 

ไมผาน 
 

2. ราน AN 
 

น้ํ า แ ข็ ง
หลอด 

100.00 
(3) 

ไมผาน 
 

46.67±4.71 
(3) 

ผาน 
 

5.00±0.00 
(3) 

ไมผาน 
 

3. รานคาจําหนาย 
    เคร่ืองดื่ม 1 

น้ํ า แ ข็ ง
หลอด 

100.00 
(3) 

ไมผาน 
 

30.00±8.16 
(3) 

ผาน 
 

5.00±0.00 
(3) 

ไมผาน 
 

4. รานคาจําหนาย 
    เคร่ืองดื่ม 2 

น้ํ า แ ข็ ง
หลอด 

66.67 
(2) 

ไมผาน 
 

26.67±12.47 
(3) 

ผาน 
 

5.00±0.00 
(3) 

ไมผาน 
 

รวมเฉลี่ย นํ้าแข็ง 
หลอด 

91.67 
(11) 

ไมผาน 49.17±27.83 
(12) 

ผาน 5.00±0.00 
(12) 

ไมผาน 

 

      จากตารางท่ี 5 รานคาที่คณะเทคโนโลยีการเกษตร พบวา คุณภาพน้ําแข็งดานโคลิฟอรมแบคทีเรีย และความเปนกรด-ดาง
ของรานคาท่ีจําหนายไมผานเกณฑมาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 78 (พ.ศ.2527) เรื่อง น้ําแข็ง เม่ือพิจารณาเปนราย
ดานพบวาการปนเปอนโคลิฟอรมแบคทีเรียไมผาน 4 ราน 11 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 91.67 และคาความเปนกรด-ดางในนํ้าแข็ง
อยูในระดับกรดกลาง (5.00) ทั้ง 4 ราน 12 ตัวอยางคิดเปนรอยละ 100 คาความกระดางในนํ้าอยูในมาตรฐาน ท้ัง 4 ราน 12 
ตัวอยาง 
 

ตารางที่ 6 แสดงผลการตรวจสอบคุณภาพนํ้าแข็งดานโคลิฟอรมแบคทีเรีย ความกระดางของนํ้า และ ความเปนกรด-ดางของน้ํา ของรานคาที่ 
คณะครุศาสตรอุตสาหกรรมและเทคโนโลยี คณะเทคโนโลยีสารสนเทศและสํานักงานหอสมุดกลาง 

แหลง ชนิดนํ้าแข็ง 
โคลิฟอรมแบคทีเรีย 

(รอยละ 0.00) 
n= 15 

ผาน/ 
ไมผาน 

ความกระดางของนํ้า 
(ไมเกิน 100 mg/L) 

n= 15 

ผาน/ 
ไมผาน 

ความเปนกรด-ดาง 
(ระหวาง 6.50-8.50) 

n= 15 

ผาน/ 
ไมผาน 

คณะครุศาสตรอุตสาหกรรมและเทคโนโลยี      
1. รานจําหนายขนม/ 
   เครื่องดื่มในโรงอาหาร 

น้ําแข็งปน 
 

33.33 
(1) 

ไมผาน 
 

35.00±25.50 
(3) 

ผาน 
 

5.00±0.00 
(3) 

ไมผาน 
 

2. รานกาแฟ น้ําแข็งปน 66.67 
(2) 

ไมผาน 38.33±8.50 
(3) 

ผาน 
 

5.00±0.00 
(3) 

ไมผาน 
 

คณะเทคโนโลยีสารสนเทศ       
1. ราน PP 
 

น้ําแข็งปน 
 

66.67 
(2) 

ไมผาน 
 

120.00±14.14 
(3) 

ไมผาน 
 

5.00±0.00 
(3) 

ไมผาน 
 

2. รานจิบกาแฟสด น้ําแข็งปน 100.00 
(3) 

ไมผาน 150.00±8.16 
(3) 

ไมผาน 
 

5.00±0.00 
(3) 

ไมผาน 
 

สํานักงานหอสมุดกลาง       
1. รานคาจําหนาย 
   เคร่ืองดื่ม 

น้ําแข็ง
หลอด 

100.00 
(3) 

ไมผาน 143.33±14.72 
(3) 

ไมผาน 
 

5.00±0.00 
(3) 

ไมผาน 
 

        จากตารางท่ี 6 พบวา รานคาที่คณะครุศาสตรอุตสาหกรรมและเทคโนโลยี คณะเทคโนโลยีสารสนเทศและสํานักงาน
หอสมุดกลางคุณภาพน้ําแข็งดานโคลิฟอรมแบคทีเรีย และความเปนกรด-ดางของรานคาท่ีจําหนายท่ีทั้ง 3 คณะ ไมผานเกณฑ
มาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 78 (พ.ศ.2527) เรื่อง น้ําแข็ง เม่ือพิจารณาเปนรายดานพบวาการปนเปอนโคลิฟอรม
แบคทีเรียไมผาน จํานวน 5 ราน 15 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 100 และคาความเปนกรด-ดางในนํ้าแข็งอยูในระดับกรดกลาง (5.00) 
จํานวน 5 ราน ท้ัง 15 ตัวอยางคิดเปนรอยละ 100 ที่คณะครุศาสตรอุตสาหกรรมและเทคโนโลยีคาความกระดางในนํ้าไมเกิน
มาตรฐาน จํานวน 2 ราน ทั้ง 6 ตัวอยาง สวนที่คณะเทคโนโลยีสารสนเทศและสํานักงานหอสมุดกลางคาความกระดางในนํ้าเกิน
มาตรฐาน ทั้ง 3 ราน  
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6. การอภิปรายผล 

     จากการตรวจสอบพบวาการปนเปอนโคลิฟอรมแบคทีเรียในน้ําแข็งจากรานจําหนายเคร่ืองดื่มภายในสถาบันเทคโนโลยีพระ
จอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบังสูง ทั้งหมด 31 ราน 93 ตัวอยาง พบการปนเปอนโคลิฟอรมแบคทีเรีย จํานวน 29 ราน  87 
ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 81.72 จึงอยูในระดับที่ไมควรนํามาใชบริโภคตามเกณฑคุณภาพประกาศของกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง
น้ําแข็ง ฉบับท่ี 78 (พ.ศ.2527) และ ฉบับที่ 137 (พ.ศ.2534) วาตองตรวจไมพบและวิธีการตรวจแบบ อ11 สอดคลองกับวิธีการ
ตรวจวิเคราะหดวยวิธี Multriple-Tube Fermentation Technique [7][8] ซ่ึงเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียนั้นอาจจะกอใหเกิด
ผลกระทบตอผูบริโภคเกี่ยวกับทางเดินอาหารและมีอาการคลายไขหวัดใหญ เชน เปนไข ปวดทอง และทองเสีย เปนอันตรายตอ
ผูบริโภคได [9] 
      สวนคาความกระดางในนํ้าเกินมาตรฐาน (มากกวา 100 มิลลิกรัม/ลิตร)  ทั้งหมด 14 ราน 42 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 45.16 
เม่ือพิจารณาจะเห็นวา ราน D ของคณะวิศวกรรมศาสตร  มีคาของความกระดางในน้ําที่ เกินมาตรฐานมากที่สุดอยูที่ 
325.00±12.25 ซึ่งนับวาเปนคาท่ีเกินเกณฑตามที่กระทรวงสาธารณสุขกําหนดไว เรื่องน้ําแข็ง ฉบับที่ 78 (พ.ศ.2527) และ ฉบับที่ 
285 (พ.ศ.2547) ที่กลาววาคุณสมบัติทางดานคุณสมบัติทางเคมี ในเร่ืองของความกระดางในนํ้าแข็ง คาของแคลเซียมคารบอเนต
จะตองไมเกิน 100 มิลลิกรัม ตอ น้ําสะอาด 1 ลิตร[7][8] ถาคาความกระดางในนํ้ามีมากเกินไปจะสงผลตอรสชาติของน้ําแข็ง ถา
บริโภคน้ําแข็งท่ีมีความกระดางมากเกินมาตรฐานเปนประจําจะสงผลกระทบตอสุขภาพเพราะการด่ืมน้ําที่มีความกระดางมาก
เกินไปเปนประจําจะเกิดการสะสมสารปนเปอนในรางกายสงผลตอการเกิดโรคหัวใจและโรคนิ่ว สงผลเสียตอสุขภาพในภายหลังได
[10] 
      นอกจากน้ีคาความเปนกรด-ดางในน้ําแข็งของทุกคณะ ทั้งหมด 31 ราน 93 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 100 อยูในระดับกรด
กลาง (5.00) ไมผานมาตรฐานน้ําแข็งตามประกาศของกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 285 (พ.ศ.2547) ท่ีกําหนดคุณสมบัติคาความ
เปนกรด-ดางของน้ําที่ใชทําน้ําแข็งตองอยูระหวาง 6.50-8.50[7] คาความเปนกรด-ดางที่ไมอยูในมาตรฐาน อาจเน่ืองมาจากใน
ขั้นตอนกระบวนการแชน้ําแข็งใหแข็งในบอน้ําเกลือ ซึ่งเกลืออาจจะเกิดปฏิกิริยาระหวางเกลือกับน้ํา ซึ่งเกลือเปนอิเล็กโทรไลตแก 
เมื่อละลายน้ําแลวจะแตกตัวออกเปนไอออนบวกและลบท้ังหมด และไอออนบวกของเกลือเกิดปฏิกิริยาไฮโดรไลซีส จะให
สารละลายแสดงความเปนกรดและถาบริโภคหากดื่มน้ําท่ีมีกรดออนเปนประจําจะสงผลตอระบบขับถาย และทําใหทองอืด และทํา
ใหอาหารยอยยาก [11]  
      จะเห็นไดวาการตรวจวิเคราะหคุณภาพนํ้าแข็งจากรานจําหนายเคร่ืองดื่มภายใจสถาบันฯ ยังไมไดมาตรฐานอาจเน่ืองมาจาก
รถท่ีใชในการขนสงน้ําแข็งไมไดมาตรฐานตามกฎระเบียบของกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 78 (พ.ศ.2527) เรื่อง นํ้าแข็ง
ยานพาหนะที่ใชเปนภาชนะบรรจุ (ดังแสดงในรูปที่ 4) ดังนั้นควรใชรถขนสงน้ําแข็งที่ไดมาตรฐานตามกฏระเบียบของกระทรวง
สาธารณสุข ใหเกิดความปลอดภัยกับผูบริโภค ซึ่งสอดคลองกับรายงานผลการสํารวจของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
[12] พบวา นํ้าแข็งที่ผลิตในประเทศไทยทั้งน้ําแข็งซองและนํ้าแข็งหลอดมีการปนเปอนจากเช้ือจุลินทรีย เชน โคลิฟอรม 
(Coliforms) และอีโคไล (E.coli) สงผลกระทบตอสุขภาพของผูบริโภค รวมทั้งผลิตภัณฑอาหารและเครื่องดื่มท่ีนํานํ้าแข็งไปใชเปน
อยางมาก เชน กรมประมง มีรายงานการสงคืนกุงกุลาดําแชแข็งจากตางประเทศ เม่ือพบวากุงมีเช้ือจุลินทรียกอโรคปนเปอนจาก
น้ําแข็ง ดังนั้นผูผลิตน้ําแข็งจึงจําเปนตองปรับปรุงวิธีการผลิตและการขนสงใหถูกสุขลักษณะเพ่ือลดการปนเปอนดังกลาวและ
สงเสริมใหประชาชนมีสุขภาพดีซึ่งเปนจิตสํานึกเบ้ืองตนในฐานะผูผลิตอาหาร 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปท่ี 4 รถขนสงน้ําแข็งท่ีสงรานจําหนายเคร่ืองดื่มภายในสถาบันฯ 
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7. สรุป 
      จากการศึกษาการตรวจสอบวิเคราะหคุณภาพของน้ําแข็งจากรานจําหนายเคร่ืองดื่มภายในสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลา
เจาคุณทหารลาดกระบัง ไดผลสรุปดังตอไปนี ้
      1. การตรวจสอบเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียในนํ้าแข็งจากรานจําหนายเคร่ืองดื่มภายในสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณ
ทหารลาดกระบัง พบวา น้ําแข็งมีการปนเปอนโคลิฟอรมแบคทีเรียสูง จํานวน 87 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 81.72 จึงอยูในระดับท่ี
ไมควรนํามาใชบริโภค ในการตรวจสอบความกระดางในนํ้าพบวามีรานจําหนายเคร่ืองดื่มภายในสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลา
เจาคุณทหารลาดกระบังที่มีคาความกระดางในนํ้าเกินมาตรฐานท่ีกําหนดไว จํานวน 42 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 45.16 และการ
ตรวจสอบความเปนกรด-ดางในนํ้าพบวาทุกคณะมีคาความเปนกรด-ดางในตัวอยางน้ําแข็งจากรานจําหนายเครื่องดื่มภายใน
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบังมีคาความเปนกรดอยูในระดับกลาง (5.00) จํานวน 93 ตัวอยาง คิดเปน
รอยละ 45.16 ซึ่งไมเปนไปตามมาตรฐานท่ีกําหนดไว คือ 6.50-8.50  
      2. จากการตรวจตัวอยางนํ้าแข็งพบการปนเปอนของโคลิฟอรมแบคทีเรียเกินมาตรฐานในตัวอยางน้ําแข็งทั้งหมดรวมทั้งความ
กระดางและความเปนกรด-ดางของน้ําไมผานมาตรฐาน บงบอกถึงสถานการณความไมปลอดภัยของการบริโภคน้ําแข็งที่จําหนาย
ในสถาบันฯ ดังนั้นผูที่เกี่ยวของเกี่ยวกับการจัดการจําหนายเคร่ืองดื่ม และผูประกอบการตองเขมงวดในการเลือกแหลงซื้อน้ําแข็ง
ใหมากข้ึนและควรปรับปรุงในเรื่องสุขลักษณะสวนบุคคล ไมใชมือเปลาสัมผัสน้ําแข็ง และไมควรแชผลิตภัณฑอื่นๆ รวมกับน้ําแข็งท่ี
ไวสําหรับบริโภค เชน ขวดนํ้า วัตถุดิบสําหรับประกอบอาหาร สวนผูบริโภคควรไดรับการประชาสัมพันธถึงอันตรายจากการ
รับประทานน้ําแข็งท่ีไมถูกสุขลักษณะ เพื่อใหผูบริโภคตระหนักในการเลือกซื้อน้ําแข็งบริโภคจากรานท่ีถูกสุขลักษณะ ท้ังจากสภาพ
กายภาพของราน  สุขอนามัยของผูจําหนายเครื่องด่ืมและจากรถขนสงน้ําแข็งเปนตน เพ่ือความปลอดภัยตอผูบริโภค 
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