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บทคดัยอ่ 
 การศกึษานี้ส ารวจตวัอย่างไข่มุกและเจลลี่จ านวน 40 ตวัอย่างในจงัหวดันนทบุร ีโดยแบ่ง 
เป็นตวัอย่างจากรา้นทีจ่ าหน่ายถุงปิดผนึกพรอ้มรบัประทาน 14 ตวัอย่าง และจากรา้นชานม 26 ตวัอย่าง 
พบว่าไม่ผ่านมาตรฐานคุณภาพทางเคมแีละทางจุลชวีวทิยารวมทัง้สิน้ 15 ตวัอย่าง (คดิเป็นร้อยละ 
37.5) การวเิคราะหท์างเคมตีรวจพบสารกนัเสยีทัง้ 40 ตวัอย่าง (คดิเป็นรอ้ยละ 100) โดยม ี9 ตวัอย่าง 
(คดิเป็นร้อยละ 22.5) เกนิเกณฑ์มาตรฐาน ระดบักรดเบนโซอกิอยู่ในช่วง 102–5,546 มลิลกิรมัต่อ
กโิลกรมัจ านวน 5 ตวัอย่าง โดย 3 ตวัอย่าง (คดิเป็นรอ้ยละ 7.5) เกนิเกณฑม์าตรฐานทีก่ าหนด ส่วน
ระดบักรดซอรบ์กิอยู่ในช่วง 192–231 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมัจ านวน 3 ตวัอย่างซึง่ทัง้หมดอยู่ในเกณฑ์
มาตรฐาน พบสารกนัเสยีทัง้ 2 ชนิดใน 32 ตวัอย่าง (คดิเป็นรอ้ยละ 80) ในช่วง 79.4–3,089 มลิลกิรมั
ต่อกโิลกรมั และ 6 ตวัอย่าง (คดิเป็นร้อยละ 15) เกนิเกณฑ์มาตรฐาน โดยค่าเกนิมาตรฐานนัน้เป็น
ตวัอย่างประเภทบรรจุถุงปิดสนิทแบบพร้อมรบัประทานถงึ 8 ตวัอย่าง การทดสอบด้านจุลชวีวทิยา 
พบว่า 7 จาก 40 ตวัอย่าง (คดิเป็นรอ้ยละ 17.5) ไม่เป็นไปตามเกณฑท์ีก่ าหนดโดยกรมวทิยาศาสตร์ 
การแพทย ์กระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที ่3 พ.ศ. 2560) พบจ านวน 9 ตวัอย่างมจี านวนจุลนิทรยีท์ัง้หมด
น้อยกว่า 10 CFU/กรมั จ านวน 31 ตัวอย่างอยู่ระหว่าง 10 ถึง 5.8×106 CFU/กรมั และจ านวน 5 
ตวัอย่าง (คดิเป็นรอ้ยละ 12.5) อยู่ระหว่าง 1.0×106 ถงึ 5.8×106 CFU/กรมั ซึง่เกนิเกณฑม์าตรฐาน พบ
โคลฟิอรม์ (coliforms) ตัง้แต่ 3.6 ถงึ >1,100 MPN/กรมัถงึ 15 ตวัอย่าง มจี านวน 2 ตวัอย่างทีม่โีคล-ิ
ฟอร์มจากอุจจาระ (fecal coliforms) ในช่วง 14 ถึง 110 MPN/กรมั จ านวน 1 ตวัอย่าง (คดิเป็นร้อยละ 
2.5) ม ีEscherichia coli เกนิเกณฑ์ในปรมิาณ 3 MPN/กรมั จ านวน 1 ตวัอย่าง (คดิเป็นร้อยละ 2.5) มี
จ านวน 13 ตวัอย่างยสีต์อยู่ในช่วง 20 ถงึ 1,100 CFU/กรมั โดย 1 ตวัอย่าง (รอ้ยละ 2.5) เกนิเกณฑ์
มาตรฐาน 1×103 CFU/กรมั มี 1 ตัวอย่างที่พบรา 30 CFU/กรมั และทุกตัวอย่างตรวจไม่พบ Bacillus 
cereus  Staphylococcus aureus และ Salmonella spp. 

ค าส าคญั: เมด็ไขมุ่ก  เจลลี ่ คอีอส  กรดเบนโซอกิ  กรดซอรบ์กิ 
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Abstract 
 The study surveyed 40 tapioca pearl and jelly samples in Nonthaburi Province, 
including 14 samples from stores selling ready–to–eat sealed bags and 26 samples from milk 
tea kiosks. Fifteen samples (37.5%) did not pass criteria of the chemical and microbiological 
qualities. Chemical analysis detected preservatives in all 40 samples (100%) by 9 samples (22.5%) 
exceeding standard limits. Benzoic acid levels were in a range of 102–5,546 mg/kg with 5 
samples and 3 samples (7.5%) exceeding the standard limit. Sorbic acid levels were in a range 
of 192–231 mg/kg with 3 samples which were in the standard limit. Two types of preservatives 
were found in 32 samples (80%), with levels ranging from 79.4–3,089 mg/kg and six samples 
(15%) exceeded the standard. Notably, this excess was observed in 8 ready–to–eat sealed 
bag samples. Microbiological testing revealed that 7 out of 40 samples (17.5%) did not meet 
the standards set by the Department of Medical Sciences, Ministry of Public Health (3rd issue, 
2017). The total microbial count was less than 10 CFU/g in 9 samples, between 10 to 5.8×106 
CFU/g in 31 samples, and between 1.0×106 to 5.8×106 CFU/g in 5 samples (12.5%), which 
exceeded the standard criteria. Coliforms ranged from 3.6 to >1,100 MPN/g in 15 samples. 
Fecal coliforms ranged from 14 to 110 MPN/g in 2 samples. Escherichia coli exceeded the 
standard limit at 3 MPN/gram in one sample (2.5%). Yeasts ranged from 20 to 1,100 CFU/g 
in 13 samples, with one sample (2.5%) exceeding the standard limit of 1×103 CFU/g. Mold was 
detected at 30 CFU/g in one sample. Bacillus cereus, Staphylococcus aureus and Salmonella 
spp. were not detected in all samples. 

Keywords: Tapioca pearl, Jelly, Kiosk, Benzoic acid, Sorbic acid 
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บทน า 
 ชำนมหรอืชำนมไขมุ่ก (milk tea or bub-
ble tea or boba milk tea) เป็นเครื่องดื่มที่มีต้น
ก ำเนิดมำจำกประเทศไต้หวนั เมืองไถจง (Tai-
chung) ในช่วงทศวรรษ 1980 และเริม่เขำ้สู่ประ-
เทศไทยครัง้แรกในปี ค.ศ. 2001 ซึ่งได้รบัควำม
นิยมและแพร่หลำยอย่ำงมำกโดยเฉพำะในกลุ่ม
วยัรุ่นจนเกดิเป็นกระแสเครื่องดื่มแฟชัน่ เครื่องดื่ม
นี้มสีว่นประกอบของน ้ำตำล ผงชำ ครมีนม สำรแต่ง
กลิ่นรส และสำรที่ท ำให้คงตัว ในส่วนลูกกลม ๆ 
เคี้ยวหนึบหนับเรยีกว่ำ “ไข่มุก” (tapioca pearl, 
tapioca ball) ผลติจำกมนัส ำปะหลงัซึง่เป็นแป้งที่
ท ำจำกรำกมนัส ำปะหลงั (Manihot esculenta) โดย
น ำแป้งมนัส ำปะหลงัมำล่อนในตะแกรงจนไดเ้ป็น
ไขมุ่กทีม่เีสน้ผ่ำนศนูยก์ลำงประมำณ 5–10 มลิล-ิ
เมตร อำจมรีูปแบบแตกต่ำงกนัไป เช่น ไข่มุกสี
ด ำ ไข่มุกใส จำกนัน้จงึน ำเขำ้ไปสู่กระบวนกำรฆ่ำ
เชือ้ดว้ยกำรตม้จนสกุเพื่อน ำไปเป็นสว่นประกอบ
ของชำนม (Kaewsamdoung, 2020; Tonukari, 
2004) จำกขอ้มูลกำรส ำรวจของ Grab Food ใน
ปี พ.ศ. 2561 พบว่ำ คนไทยบรโิภคชำนมไขมุ่กมำก 
ทีส่ดุของเอเชยีเฉลีย่คนละ 6 แกว้ต่อเดอืน (Windmill, 
2019) มูลค่ำทำงกำรตลำดในปี พ.ศ. 2560–2561 
พบอตัรำกำรเติบโตของสนิค้ำประเภทชำนมถงึ
รอ้ยละ 3,000 จำกแบรนดช์ำนมไขม่กุกว่ำ 1,500 
แบรนด์ และมีหน้ำร้ำนจ ำหน่ำยรวมกว่ำ 4,000 
สำขำ (Nalisa, 2019) จำกผลกำรส ำรวจของสถำบนั 
วจิยัเศรษฐกจิกสกิรไทยในปี พ.ศ. 2562 พบว่ำตลำด 
ชำนมไขมุ่กในไทยมมีลูค่ำรำว 3,000 ลำ้นบำท มี
ตวัเลขคำดกำรณ์ในปี พ.ศ. 2568 ชำนมไขมุ่กจะ
มมีูลค่ำตลำดรวมรำว 3.43 แสนลำ้นบำท โดยจำก
สถติทิีน่่ำสนใจในปี พ.ศ. 2565 ตลำดชำนมในประ-
เทศไทยมขีนำดใหญ่เป็นอนัดบั 2 ในเอเชยีตะวนั-

ออกเฉียงใต้รองจำกประเทศอินโดนีเซียเท่ำนัน้ 
(Thaipost, 2024) ซึง่เป็นดรรชนีแสดงกระแสของ
ชำนมไข่มุกหรือเครื่องดื่มเอเชี่ยนดริ๊งค์ (Asian 
drinks) โด่งดงัไปทัว่โลก ส ำหรบัในประ-เทศไทย
ชำนมไข่มุกจัดเป็นเครื่องดื่มที่มำแรงเป็นอย่ำง
มำก กระทัง่ปัจจุบันนี้ได้กลำยเป็นเครื่องดื่ม
ทัว่ไปทีต่้องกำรบรโิภคทุกวนัไม่ต่ำงกบักำแฟ คน
ไทยส่วนใหญ่ชอบของหวำนและเยน็ซึง่เป็นปัจจยั
ที่ท ำให้ชำนมไข่มุกเป็นเครื่องดื่มยอดนิยมหรอื
เครื่องดื่มแฟชัน่มำจนถงึปัจจุบนั (Thaipost, 2024) 
ตอบโจทยไ์ดเ้ป็นอย่ำงดใีนกลุ่มผูบ้รโิภคทุกเพศ 
ทุกวยั เพรำะเหมำะสมกบัภูมอิำกำศรอ้นในประ-
เทศไทย ปัจจุบนัมกีำรเพิม่ลกูเล่นใหก้บัผลติภณัฑ์
หลกัอย่ำงเมด็ไข่มุกโดยมรีูปแบบหลำกหลำยมำก
ยิง่ขึน้ ทัง้ทีท่ ำจำกบุก เยลลี ่วุน้คำรำจแีนน หรอื
ผลติภณัฑป์ระเภทฟรุ๊ตสลดั เพื่อเพิม่เมนูทีห่ลำก-
หลำยตำมควำมต้องกำรหรอืตอบสนองควำมสนใจ
ของผูบ้รโิภค แต่ผูบ้รโิภคนัน้มไิดต้ระหนกัถงึอนั-
ตรำยของเมด็ไขมุ่กหรอืผลติภณัฑท์อ็ปป้ิงต่ำง ๆ 
ที่เป็นส่วนประกอบในชำนมที่อำจแฝงมำ เช่น 
จุลนิทรยี์ วตัถุเจอืปนอำหำรประเภทสำรกนัเสยี
หรอืสำรกนับดูทีน่ิยมม ี2 ชนิดทีใ่สใ่นชำนมไขม่กุ
คอื กรดเบนโซอกิและกรดซอรบ์กิ (Thairath, 2022) 
ส ำนกัคุณภำพและควำมปลอดภยัอำหำร กรมวทิยำ-
ศำสตรก์ำรแพทยม์คีวำมห่วงใยและใส่ใจในสุขภำพ
ของผูบ้รโิภค และพบกำรรำยงำนขอ้มูลดำ้นกำร
ปนเป้ือนจุลนิทรยีใ์นชำนมไขมุ่กไม่มำกนกั จงึได้
ส ำรวจถึงคุณภำพและควำมปลอดภยัของผลิต-
ภณัฑเ์มด็ไขมุ่กและเยลลี ่ดงันัน้งำนวจิยันี้มวีตัถุ-
ประสงคเ์พื่อส ำรวจกำรปนเป้ือนจุลนิทรยี ์ทัง้ทีเ่ป็น
ดชันีบ่งชีสุ้ขลกัษณะ ตลอดจนจุลนิทรยีท์ีท่ ำใหเ้กดิ
โรค และวตัถุเจอืปนอำหำรประเภทสำรกนัเสยีของ
เมด็ไข่มุกและเยลลีใ่นชำนมซึง่เป็นกำรส ำรวจคุณ-
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ภำพและควำมปลอดภยัทีค่รอบคลุมกำรศกึษำทัง้
ดำ้นจุลชวีวทิยำและดำ้นเคม ีเพื่อใชก้ ำหนดมำตร-
กำรในกำรจดักำรควำมเสีย่งไดถู้กต้องและเหมำะ-
สมในโอกำสต่อ ๆ ไป 
 
วิธีด าเนินการวิจยั 
 จุลนิทรยีม์าตรฐานและอาหารเลี้ยงเชื้อ: 
จุลนิทรยีม์ำตรฐำนใชส้ ำหรบักำรควบคุมคุณภำพ
กำรตรวจวเิครำะห์ซึ่งเป็นจุลนิทรยีจ์ำกศูนยเ์กบ็
รกัษำและรวบรวมสำยพนัธุจ์ุลนิทรยีท์ำงกำรแพทย์
จำกสถำบนัวิจยัวิทยำศำสตร์สำธำรณสุข กรม 
วทิยำศำสตรก์ำรแพทย ์จ ำนวน 7 สำยพนัธุ ์ไดแ้ก่ 
Escherichia coli DMST 24373,  Staphylococcus 
aureus DMST 8840 (ATCC 25923),  Salmonella 
Typhimurium DMST 562 (ATCC 13311), Bacil-
lus cereus DMST 6228, Bacillus cereus var. my-
coides DMST 24370 (G16), Bacillus thuringiensis 
DMST 7987 (ATCC 10792) และ Bacillus thurin-
giensis DMST 22974 (F) อำหำรเลีย้งเชือ้ส ำหรบั
เพำะเลีย้งจุลนิทรยีช์นิดต่ำง ๆ  ดงันี้ coliforms ไดแ้ก่ 
Trypticase soy agar (TSA), Violet red bile agar 
(VRBA), Brilliant green lactose bile broth (BGLB) 
ยสีต์และรำ ไดแ้ก่ 3MTM Petrifilm TM E. coli ไดแ้ก่ 
EC broth, Koser’s citrate broth, Lauryl sulphate 
tryptose broth (LST), Levine’s eosin–methylene 
blue (L–EMB) agar, Methyl red–voges pros-
kauer (MR–VP) medium และ tryptone  B. cereus 
ไดแ้ก่ Mannitol–egg yolk–polymyxin (MYP) agar, 
motility medium, nutrient agar (NA), nitrate 
broth, phenol red glucose broth, trypticase soy 
agar (TSA), trypticase soy polymyxin broth 
(TSB–P), tyrosine agar, sheep blood agar และ 
modified voges–proskaure (VP) medium Sal-

monella spp. ไดแ้ก่ buffered peptone water (BPW), 
hektoen enteric (HE) agar, motility indole lysine 
medium (MIL), Muller–Kauffmann tetrathionate–
novobiocin (MKTTn) broth, Rappaport–Vassi-
liadis medium with soya (RVS) broth, triple 
sugar iron agar (TSI), urea agar, xylose lysine 
desoxycholate (XLD) agar และ S. aureus ได้แก่ 
Baird Parker agar (BP), brain heart infusion broth 
(BHI), trypticase soy broth 10% NaCl + 1% 
sodium pyruvate (TSB 10% NaCl) และ coagu-
lase rabbit plasma with EDTA นอกจำกนี้สำรเคมี
ทีใ่ช ้ไดแ้ก่ Butterfield’s phosphate–buffer dilution 
water, Gram’s stain reagent, 3% hydrogen per-
oxide solution, iodine–iodine solution, Kovac’s 
reagent, methyl red solution, nitrite detection 
reagents, Salmonella polyvalent O antisera, 
Salmonella individual O antisera group, spore 
stain reagents และ VP reagent 
 แหล่งทีม่าของตวัอย่าง: ตวัอย่ำงเมด็ไขม่กุ 
เยลลี่ ประเภทบรรจุถุงปิดสนิทแบบพร้อมรบั -
ประทำน หรอืพร้อมใชจ้ ำนวน 14 ตวัอย่ำง และ
ตวัอย่ำงเมด็ไข่มุก เยลลี ่ประเภทเตรยีมเองจำก
เม็ดไข่มุกแบบแห้งจำกซุ้มร้ำนชำนม (คีออส) 
จ ำนวน 26 ตวัอย่ำง โดยสุ่มเกบ็ตวัอย่ำงจำกซุม้
ร้ำนค้ำชำนม ร้ำนสะดวกซื้อ ร้ำนค้ำปลีก และ
ซุปเปอร์มำเกต็ใน อ ำเภอเมอืง จงัหวดันนทบุรี 
จำกนัน้เกบ็ตวัอย่ำงในกล่องพลำสตกิทีบ่รรจุน ้ำ-
แขง็และมฝีำปิดสนิท เพื่อน ำกลบัมำตรวจวเิครำะห์
ในขัน้ตอนต่อไป 
 การตรวจวเิคราะหป์รมิาณกรดเบนโซอกิ
และกรดซอรบ์กิ: กำรวเิครำะหก์รดเบนโซอกิและ
กรดซอร์บกิในอำหำรโดยวธิ ีhigh performance 
liquid chromatograph อำ้งองิ In–house method 



J. Res. Unit Sci. Technol. Environ. Learning Vol. 15 No. 2 (2024) 
 

266 

based on Lebensmittel–analytic HPLC (1989)  
และ Xu et al. (2013) ประสทิธภิำพของวธิวีเิครำะห ์
Limit of Detection (LOD) 5.0 มลิลกิรมัต่อกิโล-
กรัม Limit of Quantitation (LOQ) 20 มิลลิกรัม
ต่อกโิลกรมั Accuracy (% recovery) ที่ระดบั 20–
1,000 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมั ส ำหรบักรดเบนโซอคิ 
เท่ำกบัร้อยละ 97–103 และกรดซอร์บิกเท่ำกบั
รอ้ยละ 98–108 Precision (%RSD) ทีร่ะดบั 20–
1,000 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมั ส ำหรบักรดเบนโซอิค
เท่ำกบั 1.2–2.2 และกรดซอรบ์กิเท่ำกบั 1.3–2.7 
และส ำหรบัค่ำควำมไม่แน่นอนของกำรวดั (un-
certainty of measurement) เท่ำกับร้อยละ 5.4 
และ 4.4 ตำมล ำดบั (ทีร่ะดบัควำมเชื่อมัน่รอ้ยละ 
95) กำรวเิครำะห์มขี ัน้ตอนกำรควบคุมคุณภำพ 
โดยวเิครำะห ์spiked sample (%recovery), dupli-
cate sample (%RPD) และ control sample อยู่ใน
เกณฑท์ีก่ ำหนด และเขำ้ร่วมทดสอบควำมช ำนำญ
กบัหน่วยงำนต่ำงประเทศ (Food Analysis Perfor-
mance Assessment Scheme–FAPAS) ผลอยู่ใน
เกณฑท์ีน่่ำพอใจ 
 การวเิคราะหจ์ุลนิทรยีท์ัง้หมดโดยวธิมีาตร-
ฐาน AOAC Official Method of Analysis (AOAC, 
2005): ชัง่ตวัอย่ำง 50 กรมั เตมิสำรละลำย But-
terfield’s phosphate–buffer dilution water จ ำนวน 
450 มลิลลิติร ผสมใหเ้ป็นเนื้อเดยีวกนัดว้ย เครื่อง 
stomacher เตรยีมตวัอย่ำงใหไ้ดร้ะดบักำรเจือจำง
ทีต่อ้งกำร ถ่ำยตวัอย่ำงทีร่ะดบัเจอืจำงต่ำง ๆ จ ำ-
นวน 1 มลิลลิติร ลงในจำนเพำะเชื้อระดบัควำม
เจอืจำงละ 2 จำน เทอำหำรเลีย้งเชือ้ Plate Count 
Agar บ่มที่อุณหภูม ิ35±1 องศำเซลเซยีส เวลำ 
48 ชัว่โมง กำรวเิครำะหจ์ุลนิทรยีท์ัง้หมดโดยวธิี
มำตรฐำน AOAC Official Method of Analysis 
(AOAC, 2005) โดยใชแ้ผ่น 3M™ Petrifilm Yeast 

& Mold ทีป่ระกอบดว้ยอำหำรเลีย้งเชือ้ชนิดแหง้ 
และเจลทีล่ะลำยไดใ้นน ้ำเยน็ ท ำกำรทดสอบโดย
เตมิตวัอย่ำงที่เจอืจำงในระดบัที่เหมำะสมปรมิำตร 
1 มลิลลิติรลงบนแผ่น Petrifilm กดทบัแผ่นฟิล์ม
ด้วยแท่งแกว้สำมเหลี่ยมเพื่อใหต้วัอย่ำงแผ่กระ-
จำยทัว่บริเวณพื้นที่ประมำณ 20 ตำรำงเซนติ-
เมตร วำงทิ้งไว้สกัครู่เพื่อให้เจลแขง็ตวั น ำแผ่น 
Petrifilm บ่มทีอุ่ณหภูม ิ22.5±2.5 องศำเซลเซยีส 
เวลำ 5 วนั จำกนัน้จงึน ำไปตรวจนับจ ำนวนโคโลนี
สแีดงและรำยงำนผลจ ำนวนยสีตแ์ละรำโดยมหีน่วย
เป็น colony forming unit/gram (CFU/g) 
 การวิเคราะห์ Escherichia coli โดยวิธี
มาตรฐาน Bacteriological Analytical Manual (BAM, 
2020): น ำตวัอย่ำงมำเจอืจำงใหไ้ดร้ะดบัควำมเจอื-
จำงที่เหมำะสม ดูดสำรละลำยตัวอย่ำงในแต่ละ
ระดบัควำมเจอืจำงมำ 1 มลิลลิติรลงในหลอดอำ-
หำรเลีย้งเชือ้ LST ทีม่หีลอดดกัแก๊สคว ่ำอยู่ทีค่วำม
เจือจำงละ 3 หลอด น ำไปบ่มที่อุณหภูมิ 35±0.5 
องศำเซลเซยีส เป็นเวลำ 24–48 ชัว่โมง จำกนัน้
เลอืกถ่ำยเชือ้ในหลอด LST ทีเ่กดิแก๊สลงใน EC 
broth หลอดละ 1 ลปู น ำ EC broth ไปบ่มในอ่ำง
น ้ำควบคุมอุณหภูม ิ44.5±0.2 องศำเซลเซยีสเป็น 
เวลำ 24–48 ชัว่โมง จำกนัน้เลอืกหลอดทีเ่กดิแก๊ส
มำขดีลงบนผวิหน้ำอำหำรเลีย้งเชื้อ L–EMB agar 
และน ำไปบ่มทีอุ่ณหภูม ิ35±1 องศำเซลเซยีสเป็น
เวลำ 18–24 ชัว่โมง ลกัษณะโคโลนีของ E. coli บน 
L–EMB agar จะมลีกัษณะสมี่วงหรอืด ำ อำจมหีรอื 
ไม่มลีกัษณะมนัวำวคล้ำยโลหะ จำกนัน้ทดสอบ
คุณสมบตัทิำงชวีเคม ีและน ำไปอ่ำนค่ำจำกตำรำง 
Most probable number (MPN 3–3–3) รำยงำน
ผลเป็น MPN Escherichia coli/gram 
 การวเิคราะห ์Staphylococcus aureus โดย
วธิมีาตรฐาน Bacteriological Analytical Manual 
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(BAM, 2016): น ำตวัอย่ำงทีต่้องกำรวเิครำะหม์ำ
เจอืจำงใหไ้ดร้ะดบัควำมเจอืจำงทีเ่หมำะสม จำก-
นัน้ดูดสำรละลำยตวัอย่ำงในแต่ละระดบัควำมเจอื-
จำงมำ 1 มลิลลิติร ถ่ำยลงบนผวิหน้ำอำหำรเลีย้ง
เชือ้ BP agar จำกนัน้เกลีย่ใหเ้ชือ้กระจำยโดยใช้
แท่งแกว้สำมเหลีย่ม ทิง้ใหส้ำรละลำยของเชือ้ซมึ
ผ่ำนอำหำรเลีย้งเชือ้ จำกนัน้น ำไปบ่มทีอุ่ณหภูมิ 
36±1 องศำเซลเซยีส เป็นเวลำ 48 ชัว่โมง ตรวจนับ
โคโลนีที่มลีกัษณะกลม ผิวเรียบ โค้งนูน ขนำด
โคโลนีประมำณ 2–3 มลิลเิมตร สเีทำจนถงึด ำ มี
ขอบสจีำง ๆ ลอ้มรอบดว้ยบรเิวณทบึตำมดว้ยขอบ
ใสรอบโคโลนีซึง่เป็นลกัษณะเฉพำะของ S. aureus 
และน ำเชือ้ไปทดสอบ coagulase test และรำยงำน
ผลเป็น CFU/g 
 การวิเคราะห์ Bacillus cereus โดยวิธี
มาตรฐาน Bacteriological Analytical Manual (BAM, 
2012): น ำตวัอย่ำงทีต่้องกำรวเิครำะหม์ำเจอืจำง
ให้ได้ระดบัควำมเจอืจำงทีเ่หมำะสม จำกนัน้ดูด
สำรละลำยตัวอย่ำงในแต่ละระดบัควำมเจอืจำง
มำ 1 มลิลลิติร ถ่ำยลงบนผวิหน้ำอำหำรเลีย้งเชือ้ 
MYP agar จำกนัน้เกลีย่ใหเ้ชือ้กระจำยโดยใชแ้ท่ง
แกว้สำมเหลีย่ม ทิง้ใหส้ำรละลำยของเชือ้ซมึผ่ำน
อำหำรเลีย้งเชือ้ น ำไปบ่มทีอุ่ณหภูมิ 30±1 องศำ
เซลเซยีสเป็นเวลำนำน 24–48±2 ชัว่โมง ตรวจ
นับโคโลนีที่มีลกัษณะสชีมพูหรือขอบหยกัหรือ
โค้งมนล้อมรอบด้วยบริเวณทึบ ซึ่งเป็นลักษณะ 
เฉพำะของ B. cereus จำกนัน้ทดสอบคุณสมบตัิ
ทำงชวีเคมแีละรำยงำนผลเป็น CFU/g 
 การวเิคราะห์ Salmonella spp. โดยวธิี
มาตรฐาน International Organization for Standar-
dization (ISO, 2002): น ำตวัอย่ำงทีต่อ้งกำรวเิครำะห ์
Salmonella spp. เตมิ bacto peptone water น ำไป
บ่มทีอุ่ณหภูม ิ36±2  องศำเซลเซยีสเป็นเวลำ 18±2 

ชัว่โมง เพื่อเป็น pre–enrichment medium และถ่ำย-
เชือ้ลงในอำหำรเหลว MkTTn และ RV น ำไปบ่ม
ทีอุ่ณหภูม ิ37± 1 องศำเซลเซยีส เป็นเวลำ 24±3 
ชัว่โมงเพื่อเพิม่จ ำนวนเซลล์แล้วจงึขดีเชื้อลงบน
อำหำรเลีย้งเชือ้ทีเ่ป็น selective agar ไดแ้ก่ HE 
agar และ XLD agar น ำไปบ่มที่อุณหภูมิ 37±1 

องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 24±3 ชัว่โมง คดัเลือก
โคโลนีบนอำหำรเลีย้งเชือ้ HE ทีม่สีเีขยีวแกมน ้ำ
เงนิอำจมหีรอืไม่มจีุดสดี ำตรงกลำง และบนอำหำร
เลีย้งเชือ้ XLD ซึง่มโีคโลนีสชีมพซูึง่อำจมหีรอืไม่มี
จุดสดี ำตรงกลำง จำกนัน้ทดสอบคุณสมบตัิทำง
ชวีเคม ีรำยงำนผลว่ำพบ/ไม่พบต่อปรมิำณอำหำร 
25 กรมั 
 
ผลการวิจยัและอภิปรายผล 
 กำรส ำรวจตวัอย่ำงเมด็ไข่มุกและเยลลี่
จำกรำ้นคำ้ในอ ำเภอเมอืง จงัหวดันนทบุร ีจ ำนวน 
40 ตวัอย่ำง โดยแบ่งกลุ่มตวัอย่ำงจำกรำ้นคำ้อปุ-
กรณ์ชำนมไข่มุกประเภทบรรจุถุงปิดสนิทแบบ
พร้อมรบัประทำนหรือพร้อมใช้จ ำนวน 14 ตัว-
อย่ำง และตัวอย่ำงจำกซุ้มร้ำนชำนมซึ่งมักจะ
เตรียมเองจำกเม็ดไข่มุกแบบแห้งจ ำนวน 26 
ตวัอย่ำง พบตวัอย่ำงเมด็ไข่มุกและเยลลีจ่ำกทัง้ 
2 กลุ่มไม่ผ่ำนมำตรฐำนคุณภำพทำงเคมแีละทำง
จุลชวีวทิยำรวมทัง้สิน้ 15 ตวัอย่ำง (คดิเป็นรอ้ยละ 
37.5) ด้ำนคุณภำพทำงเคมีพบสำรกนัเสยีหรือ
สำรกนับูดทัง้ 40 ตวัอย่ำงคดิเป็นรอ้ยละ 100 โดย
เกินเกณฑ์มำตรฐำน 9 ตัวอย่ำงคิดเป็นร้อยละ 
22.5 ที่มกีำรเจอืปนสำรกนัเสยี ซึ่งตำมประกำศ
กระทรวงสำธำรณสุข (ฉบบัที่ 418) พ.ศ. 2563 
ระบุให้มีกำรใช้สำรกันเสียกรดเบนโซอิก หรือ 
กรดซอรบ์กิปรมิำณสงูสดุเท่ำกบั 1,000 มลิลกิรมั
ต่อกโิลกรมั พบกำรเจอืปนเฉพำะกรดเบนโซอกิ



J. Res. Unit Sci. Technol. Environ. Learning Vol. 15 No. 2 (2024) 
 

268 

ในปริมำณ 102–5,546 มิลลิกรมัต่อกิโลกรมัใน
จ ำนวน 5 ตวัอย่ำง เกนิเกณฑ์มำตรฐำนจ ำนวน 
3 ตวัอย่ำง (คดิเป็นรอ้ยละ7.5) และมกีำรเจอืปน
เฉพำะกรดซอรบ์กิในปรมิำณ 192–231 มลิลกิรมั
ต่อกโิลกรมัจ ำนวน 3 ตวัอย่ำง โดยไม่มตีวัอย่ำงใด
เกนิเกณฑม์ำตรฐำน นอกจำกนี้ยงัพบกำรเจอืปน
ร่วมกนัของสำรกนัเสยีทัง้ 2 ชนิดถงึ 32 ตวัอย่ำง 
(คดิเป็นร้อยละ 80) ในปรมิำณ 79.4–3,089 มลิล-ิ
กรมัต่อกิโลกรมั ซึ่งมีค่ำเกนิเกณฑ์มำตรฐำน 6 
ตัวอย่ำง (คิดเป็นร้อยละ 15) โดยค่ำเกนิมำตร-
ฐำนนัน้เป็นตวัอย่ำงประเภทบรรจุถุงปิดสนิทแบบ
พรอ้มรบัประทำนถงึ 8 ตวัอย่ำง (ตำรำง 1) เนื่อง-
จำกตวัอย่ำงประเภทนี้ระบุวนัหมดอำยุไม่ต ่ำกว่ำ 
1 ปีจึงมีกำรเติมสำรกันเสียในปริมำณสูงเกิน
เกณฑ์มำตรฐำนก ำหนด กรดเบนโซอกิและกรด
ซอรบ์กิน ำมำใชเ้พื่อเป็นสำรกนัเสยีในผลติภณัฑ์
อำหำรหลำกหลำยชนิด เช่น อำหำร เครื่องดื่ม ยำสี
ฟัน น ้ำยำบว้นปำก ยำท ำควำมสะอำดฟัน เครื่อง-
ส ำอำง ผลติภณัฑ์ยำ ซึ่งยบัยัง้กำรเจริญของยีสต์
และเชื้อรำ และยงัมปีระสทิธภิำพในกำรต่อต้ำน
แบคทเีรยีหลำยชนิด ควำมเขม้ขน้ขัน้ต ่ำทีส่ำมำรถ
ท ำลำยจุลนิทรยี ์(แบคทเีรยีและเชือ้รำ) อยู่ในชว่ง 
20 ถึง 1,200 มลิลกิรมัต่อลติรที่ค่ำ pH 6.0 และ
ควำมเขม้ขน้ขัน้ต ่ำทีส่ำมำรถยบัยัง้กำรเจรญิของ
จุลนิทรยีอ์ยู่ในช่วง 50 ถงึ 1,000 มลิลกิรมัต่อลติร 
(FAO/WHO, 2000) อย่ำงไรกต็ำมกำรเตมิสำรกนั
เสยีปรมิำณมำกเกนิไปจะเป็นอนัตรำยต่อสุขภำพ
มนุษย์ท ำให้ระคำยเคืองต่อผิวหนังและดวงตำ 
(FAO/WHO, 2000) หำกมกีำรใชม้ำกเกนิไปจะมี
ผลท ำลำยวติำมนิบ ี1 ในอำหำรและท ำให้แคล-
เซยีมไม่ละลำยซึง่จะท ำลำยกำรดูดซมึแคลเซยีม
ในร่ำงกำย นอกจำกนี้กำรบรโิภคกรดเบนโซอกิ
ในระยะยำวจะเพิม่ควำมเสีย่งของกำรเป็นมะเรง็ 

ส ำหรบักรดซอรบ์กิถอืว่ำเป็นสำรเตมิแต่งทีป่ลอด-
ภยัแต่อำจมผีลขำ้งเคยีง เช่น ทอ้งเสยี เวยีนศรีษะ 
ปวดศรีษะ ปัสสำวะบ่อย คลื่นไสห้รอือำเจยีน หน่วย-
งำนทัง้ระดบัชำติและนำนำชำติจงึได้ก ำหนดกฎ-
หมำยเพื่อควบคุมกำรใช้ควำมเข้มข้นสูงสุดของ
สำรกนัเสยีเหล่ำนี้ในอำหำรไวแ้ต่ละประเภทเพื่อ
ควำมปลอดภยัของผูบ้รโิภค (Javanmardi et al., 
2015; Olmo et al., 2017) 
 ชำนมไข่มุกเป็นเครื่องดื่มเยน็ที่มสี่วน-
ผสมของชำ นม น ้ำแขง็ น ้ำเชื่อม เมด็ไข่มุก และ
เยลลี ่ในกระบวนกำรผลติอำจมปัีจจยัเสีย่งต่อกำร
ปนเป้ือนด้วยจุลนิทรยีซ์ึ่งมคีวำมสมัพนัธก์บัสุข-
ลกัษณะของรำ้นคำ้ สุขลกัษณะส่วนบุคคลของผู้-
ผลติ ตลอดจนพฤตกิรรมกำรประกอบอำหำรของ
ผู้ผลิตในแต่ละรำย (Somtrakoon et al., 2018) 
ในกำรทดสอบด้ำนจุลชีววิทยำเมื่อพิจำรณำตำม
เกณฑ์คุณภำพทำงจุลชีววิทยำของอำหำรและ
ภำชนะสมัผสัอำหำร ฉบบัที ่3 พ.ศ. 2560 จ ำนวน 
40 ตวัอย่ำงพบว่ำไม่ผ่ำนเกณฑ ์7 ตวัอย่ำง (คดิ
เป็นร้อยละ 17.5) (ตำรำง 2 และ 5) โดยตรวจ
พบปรมิำณจุลนิทรยี์ทัง้หมดในปรมิำณน้อยกว่ำ 
10 CFU/กรมั จ ำนวน 9 ตวัอย่ำง (ตำรำง 3) ปรมิำณ
ตัง้แต่ 10 ถงึ 5.8×106 CFU/กรมั จ ำนวน 31 ตวั-
อย่ำง ทัง้นี้มจี ำนวน 5 ตวัอย่ำง (คดิเป็นร้อยละ 
12.50) ทีม่คี่ำปรมิำณตัง้แต่ 1.0×106 ถงึ 5.8×106 
CFU/กรมัซึง่เกนิเกณฑ ์(ตำรำง 2 และ 3) พบ coli-
forms ตัง้แต่ 3.6 ถงึ >1,100 MPN/กรมั จ ำนวน 
15 ตวัอย่ำง fecal coliforms ปรมิำณ 14 ถงึ 110 
MPN/กรมั จ ำนวน 2 ตวัอย่ำง E. coli เกนิเกณฑ์
ในปรมิำณ 3 MPN/กรมั จ ำนวน 1 ตวัอย่ำง (คดิเป็น 
ร้อยละ 2.5; ตำรำง 4) ยสีต์ในปรมิำณตัง้แต่ 20 
ถงึ 1,100 CFU/กรมั จ ำนวน 13 ตวัอย่ำง โดยยสีต์
เกนิเกณฑม์ำตรฐำน 1×103 CFU/กรมั จ ำนวน 1 
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ตวัอย่ำง (คดิเป็นรอ้ยละ 2.5) รำปรมิำณ 30 CFU/
กรมั จ ำนวน 1 ตวัอย่ำง ซึง่อยู่ในเกณฑม์ำตรฐำน 
(ตำรำง 3 และ 5) กำรพบจุลนิทรยีด์งักล่ำวขำ้ง-
ต้นบ่งชีถ้งึสุขลกัษณะกำรผลติรวมถงึสุขลกัษณะ
ของอำหำรทีไ่ม่ไดม้ำตรฐำน สำเหตุกำรปนเป้ือน
อำจเนื่องจำกวตัถุดบิทีใ่ช ้เช่น นมสดอำจมกีำรจดั 
เกบ็ในอุณหภูมไิม่เหมำะสม ใบชำอบแหง้อำจมี
กำรปนเป้ือนของรำ และน ้ำแขง็ทีม่กีระบวนกำรผลติ
ที่ไม่ถูกสุขลกัษณะ (Rattanasatchatham et al., 
2021) จำกกำรศกึษำของ Tran et al. (2021) ได้
ส ำรวจควำมปลอดภยัและตรวจพบจุลนิทรยี์ที่ก่อ-
ใหเ้กดิโรคในชำนมไข่มุกพบว่ำมกีำรปนเป้ือนของ 
E. coli และ coliforms โดยมรีะดบักำรปนเป้ือนที่
แตกต่ำงกนัระหว่ำงชำนมที่มีชื่อเสียง (แบรนด์
เนม) และไม่มชีื่อเสยีง (ไม่มแีบรนด)์ และพบว่ำ
ผูบ้รโิภคมกีำรใชจ้่ำยเงนิในกำรซือ้ชำนมในรำคำ
ทีส่งูเนื่องจำกมคีวำมกงัวลอย่ำงมำกเกีย่วกบัควำม
ปลอดภยัและสขุอนำมยัในชำนม จุลนิทรยีส์ำมำรถ
พบได้จำกมือผู้เตรียม น ้ ำ ฝุ่ นละออง ดิน ลม 
ภำชนะ โดยเฉพำะ fecal coliforms และ E. coli ซึง่
เป็นดชันีบ่งชีส้ขุลกัษณะของอำหำรและเครื่องดืม่ 
เนื่องจำกเป็นเชือ้ประจ ำถิน่ทีพ่บในส ำไสข้องคน
และสตัวเ์ลอืดอุ่น กำรตรวจพบ fecal coliforms และ 
E. coli แสดงใหเ้หน็ถงึสุขลกัษณะในกำรผลติยงั
ไม่ด ีซึง่สำมำรถท ำลำยไดง้่ำยดว้ยควำมรอ้นระดบั
พำสเจอไรซ ์กำรพบยสีต์และรำในอำหำรแสดงถึง
สถำนทีผ่ลติหรอืกำรแปรรปูนัน้ใชอุ้ณหภูมใินกำร
ท ำลำยยสีตแ์ละรำในอำหำรไม่เพยีงพอ หรอือำจ
ปนเป้ือนในระหว่ำงกระบวนกำรผลติ กำรจดัเกบ็ 
ตัง้แต่วตัถุดบิ และผลติภณัฑป์รุงส ำเรจ็ ทัง้นี้กำร
ส ำรวจดงักล่ำวไม่พบจุลนิทรยี์ก่อให้เกิดอำหำร
เป็นพษิในทุกตวัอย่ำง (B.cereus  S. aureus และ 
Salmonella spp.) ซึ่งสอดคล้องกบัรำยงำนของ 

Cheng et al. (2013) ที่พบว่ำ  V. parahaemoly-
ticus  S. aureus และ B. cereus ไม่ใช่สำเหตุหลกั
ของกำรเกดิโรคในชำนมไข่มุกและมคีวำมเสีย่งต ่ำ
ในประเทศไต้หวนั (Chang et al., 2000; Cheng 
et al., 2013, Lin et al., 2019) Rattanasatchathan 
et al. (2022) ศกึษำคุณภำพทำงจุลชวีวทิยำของ
เครื่องดื่มชำนมไข่มุกทีจ่ ำหน่ำยในอ ำเภอพระนคร 
ศรอียุธยำ พบว่ำ ชำนมไขมุ่กทีว่ำงขำยในหำ้งสรรพ-
สนิค้ำไปจนถึงร้ำนค้ำขนำดเล็กรมิถนน ตรวจพบ 
E. coli และ S. aureus มำกทีส่ดุ รองลงมำคอืยสีต์ 
ตรวจพบรำอยู่ในเกณฑ์มำตรฐำนที่ก ำหนด และ
ตรวจไม่พบกำรปนเป้ือนของ Salmonella spp. และ 
B. cereus ดงันัน้กำรควบคุมคุณภำพกำรปนเป้ือน
จุลินทรีย์ในชำนมไข่มุกให้มีควำมปลอดภัยต่อ
ผู้บริโภค ผู้ผลิตควรมีสุขลักษณะที่ดีในกำรผลิต
เครื่องดื่ม และควรใส่ใจในคุณภำพของวตัถุดบิและ
ควำมสะอำดของอุปกรณ์ทีใ่ชใ้นกระบวนกำรผลติ
เพื่อลดกำรปนเป้ือนของเชื้อก่อโรคในอำหำรต่อ
ผูบ้รโิภค อย่ำงไรกต็ำมกำรดื่มชำนมไขมุ่กมำกเกนิ
ปริมำณที่แนะน ำต่อวนัอย่ำงต่อเนื่องย่อมส่งผล
เสยีต่อสุขภำพของคนทุก ๆ วยั โดยเฉพำะในชำ
นมไข่มุก 1 แกว้นอกจำกประกอบไปดว้ยคำเฟอนี
และแทนนินจำกชำ น ้ำตำลหรอืน ้ำเชื่อม และเมด็
ไข่มุกแล้ว ยงัพบอนัตรำยที่แฝงมำกบัเมด็ไข่มุก
หรอืเยลลีจ่ำกสำรกนัเสยี เป็นต้นเหตุทีท่ ำใหเ้กดิ
โรครำ้ยและระบบทำงเดนิอำหำร ปรมิำณน ้ำตำล
และแคลอรสีงูน ำ มำสูโ่รคอว้น โรคเบำหวำน เมแท-
บอลกิซนิโดรม โรคหวัใจ ควำมเสีย่งในเดก็ต้องระวงั
อนัตรำยต่อกำรส ำลกัเมด็ไข่มุก (Rosenthal et al., 
2022) ดงันัน้เพื่อสขุภำพทีด่คีวร ลดกำรบรโิภคชำ
นมไข่มุกในปรมิำณมำกเกนิ ไปหรอืเลอืกดื่มเครื่อง-
ดื่มทีม่ปีระโยชน์และน ้ำตำลต ่ำ เช่น น ้ำเปล่ำหรอื
น ้ำผลไมท้ีไ่ม่เตมิน ้ำตำล (Malik et al., 2010) 
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ตาราง 1 ปรมิำณวตัถุเจอืปนในไขม่กุและเยลลี ่

ประเภท 
ตวัอย่ำง 

จ ำ
นว

นต
วัอ
ยำ่
ง 

กรดเบนโซอกิ กรดซอรบ์กิ กรดเบนโซอกิและกรดซอรบ์กิ 

ตวั
อย

ำ่ง
ทีพ่

บ 

ค่ำ
ต ่ำ
สุด

* 

ค่ำ
สงู
สุด

* 

ค่ำ
เฉ
ลีย่

* 

ตวั
อย

ำ่ง
เก
นิเ
กณ

ฑ ์

ตวั
อย

ำ่ง
ทีพ่

บ 

ค่ำ
ต ่ำ
สุด

* 

ค่ำ
สงู
สุด

* 

ค่ำ
เฉ
ลีย่

* 

ตวั
อย

ำ่ง
เก
นิเ
กณ

ฑ ์

ตวั
อย

ำ่ง
ทีพ่

บ 

ค่ำ
ต ่ำ
สุด

* 

ค่ำ
สงู
สุด

* 

ค่ำ
เฉ
ลีย่

* 

ตวั
อย

ำ่ง
เก
นิเ
กณ

ฑ ์

ไขมุ่กและเยลลี่
ชนิดส ำเรจ็รปู
บรรจุถุงปิดสนิท 

14 5 102 5,546 2,115.80 3 3 192 231 208 – 6 787 3,089 2,108 5 

ไขมุ่กและเยลลี่
จำกซุม้รำ้นชำนม 

26 – – – – – – – – – – 26 
 

79.40 2,796 439 1 

รวม 40 5 
(12.50) 

– – – 3 
(7.50) 

3 
(7.50) 

– – – – 32 
(80.00) 

– – – 6 
(15.00) 

หมายเหตุ *หน่วยเป็นมลิลกิรมัต่อกโิลกรมั; เกณฑ์มำตรฐำนตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบบัที่ 418) พ.ศ. 2563 ระบุให้มกีำรใช้สำรกนัเสยี (กรดเบนโซอกิหรอืกรดซอร์บิก) 
ปรมิำณสงูสุดทีอ่นุญำตเท่ำกบั 1,000 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมั 

ตาราง 2 จุลนิทรยีท์ีต่รวจพบในไขม่กุและเยลลี ่

จุลนิทรยี ์
ประเภท
ตวัอย่ำง 

จ ำนวนตวัอยำ่ง
ทัง้หมด 

จ ำนวนตวัอยำ่งทีต่รวจ
พบ (รอ้ยละ) 

จ ำนวนตวัอยำ่งเกนิเกณฑ ์
(รอ้ยละ) 

เกณฑค์ุณภำพทำงจลุชวีวทิยำของอำหำรและ
ภำชนะสมัผสัอำหำร ฉบบัที ่3 พ.ศ. 2560 

TPC 
(CFU/กรมั) 

A 14 7 (17.5) 3 (7.50) 
1.0×106 CFU/กรมั 

B 26 24 (60.0) 2 (5.0) 
Coliforms 

(MPN/กรมั) 
A 14 1 (2.5) – 

ไม่มกีำรระบุเกณฑ ์
B 26 14 (35.0) – 

Fecal coliforms 
(MPN/กรมั) 

A 14 – – 
ไม่มกีำรระบุเกณฑ ์

B 26  2 (5.0) – 
E. coli 

(MPN/กรมั) 
A 14 – – 

< 3 MPN/กรมั 
B 26 1 (2.5) 1 (2.5) 

Yeast 
(CFU/กรมั) 

A 14 1 (2.5) – 
<1.0×103 CFU/กรมั 

B 26 12 (30.0) 1 (2.5) 
Mold 

(CFU/กรมั) 
A 14 – – 

<1.0×03 CFU/กรมั 
B 26 1 (2.5) – 

B. cereus 
(CFU/กรมั) 

A 14 – – 
<100 

B 26 – – 
S. aureus 
(CFU/กรมั) 

A 14 – – 
<100 

B 26 – – 
Salmonella spp. 

(/25 กรมั) 
A 14 – – 

ไม่พบ/25 กรมั 
B 26 – – 

ตาราง 3 ปรมิำณจุลนิทรยีท์ ัง้หมด ยสีต์และรำ ในไขม่กุและเยลลี่ 

จุลนิทรยี ์

CFU/กรมั 

<10 10–<102 102–<103 103–<104 104–<105 105–<106 ≥106 

ถุงปิด
สนิท 

คอีอส ถุงปิด
สนิท 

คอีอส ถุงปิด
สนิท 

คอีอส ถุงปิด
สนิท 

คอีอส ถุงปิด
สนิท 

คอีอส ถุงปิด
สนิท 

คอีอส ถุงปิด
สนิท 

คอีอส 

ตวัอย่ำง ตวัอย่ำง ตวัอย่ำง ตวัอย่ำง ตวัอย่ำง ตวัอย่ำง ตวัอย่ำง 
TPC 7 2 – 3 – 6 1 5 2 6 1 2 3 2 

Yeast 13 14 1 4 – 7 – 1 – – – – – – 

Mold 14 25 – 1 – – – – – – – – – – 
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ตาราง 4 จุลนิทรยีด์ชันีสุขลกัษณะทีต่รวจพบในไขม่กุและเยลลี่ 

จุลนิทรยี ์

MPN/กรมั 
<3 3–9.6 11–94 110–1,000 >1,100 

ถุงปิดสนิท คอีอส ถุงปิดสนิท คอีอส ถุงปิดสนิท คอีอส ถุงปิดสนิท คอีอส ถุงปิดสนิท คอีอส 
ตวัอย่ำง ตวัอย่ำง ตวัอย่ำง ตวัอย่ำง ตวัอย่ำง 

Coliforms 13 12 1 5 – 1 – 4 – 4 
Fecal coliforms 14 24 – – – 1 – 1 – – 
E. coli 14 25 – 1 – – – - – – 

ตาราง 5 ปรมิำณค่ำต ่ำสุด–สงูสุดของจุลนิทรยีท์ ัง้หมดและจุลนิทรยีบ์่งชีสุ้ขลกัษณะในไขม่กุและเยลลี่ 

ประเภท
ตวัอย่ำง 

จ ำนวน
ตวัอย่ำง 

TPC 
CFU/กรมั 

Coliforms 
MPN/กรมั 

Fecal coliforms 
MPN/กรมั 

E. coli 
MPN/กรมั 

Yeast 
CFU/กรมั 

Mold 
CFU/กรมั 

ต ่ำสุด–
สงูสุด 

จ ำนวนตวั-
อยำ่งเกนิ
มำตรฐำน 

ต ่ำสุด–
สงูสุด 

จ ำนวนตวั-
อยำ่งเกนิ
มำตรฐำน 

ต ่ำสุด–
สงูสุด 

จ ำนวนตวั-
อยำ่งเกนิ
มำตรฐำน 

ต ่ำสุด–
สงูสุด 

จ ำนวนตวั-
อยำ่งเกนิ
มำตรฐำน 

ต ่ำสุด–
สงูสุด 

จ ำนวนตวั-
อยำ่งเกนิ
มำตรฐำน 

ต ่ำสุด–
สงูสุด 

จ ำนวนตวั-
อยำ่งเกนิ
มำตรฐำน 

ไขมุ่กและ
เยลลีช่นิด
ส ำเรจ็รปู 

14 
<10–

4.0x106 
3 <3–9.2 – <3 – <3 – 

<10–
50 

– <10 – 

ไขมุ่กและ
เยลลีจ่ำกซุม้
รำ้นชำนม 

26 
<10–

5.8x106 
2 

<3–
>1,100 

– 
<3–
110 

– <3-3 1 
<10–
1,100 

1 
<10–
30 

– 

รวม  – – 5 – – – – – 1 – 1 – – 
หมายเหต ุอำ้งองิเกณฑค์ุณภำพทำงจุลชวีวทิยำของอำหำรและภำชนะสมัผสัอำหำร ฉบบัที ่3 พ.ศ. 2560 
 

สรปุผลการทดลอง 
 กระแสควำมนิยมชำนมไข่มุกในประ-
เทศไทยเป็นทีเ่ฟืองฟู มจี ำหน่ำยในทุกพืน้ที่และ
สำมำรถพบรำ้นคำ้ทุกทีใ่นแหล่งชุมชน หรอืเป็น
ซุ้มร้ำนชำนมไข่มุกและร้ำนสะดวกซื้อ จำกกำร
ส ำรวจตวัอย่ำงเมด็ไขมุ่กและเยลลีช่ำนมไข่มุกใน
อ ำเภอเมอืง จงัหวดันนทบุร ีจ ำนวน 40 ตวัอย่ำง
จำกรำ้นคำ้ชำนมไข่มุกประเภทบรรจุถุงปิดสนิท
แบบพร้อมรบัประทำนจ ำนวน 14 ตวัอย่ำง และ
ตวัอย่ำงจำกซุม้รำ้นชำนม โดยกำรเตรยีมเองจำก
เมด็ไข่มุกแบบแหง้จ ำนวน 26 ตวัอย่ำง พบว่ำม ี
6 ตวัอย่ำง (ร้อยละ 15) ที่มคี่ำเกนิเกณฑ์มำตร-
ฐำนในกำรตรวจพบกรดกรดเบนโซอกิและกรด
ซอร์บิก และตรวจพบชนิดของจุลินทรีย์ที่ปน-
เป้ือนในตวัอย่ำง ได้แก่ fecal coliforms  E. coli  
รำ และยสีต์ แต่ทุกตวัอย่ำงตรวจไม่พบ B. cereus  
S. aureus และ Salmonella spp. 
 

 นอกจำกนี้ค ำแนะน ำส ำหรบัผูป้ระกอบ-
กำรหรอืร้ำนค้ำ ควรเตรยีมหรอืต้มเมด็ไข่มุก หรอื 
ทอ็ปป้ิงอื่น ๆ ให้เพยีงพอต่อกำรจ ำหน่ำยต่อวนั 
เนื่องจำกเมด็ไข่มุก หลงัต้มมอีำยุกำรเกบ็ในตูเ้ยน็ 
(2–8 องศำเซลเซียส) ไม่เกิน 8 ชัว่โมง ไม่ควร
เกบ็ไวท้ีอุ่ณหภูมหิอ้งนำนเกนิกว่ำ 2 ชัว่โมง และ
ต้องเกบ็ในภำชนะทีส่ะอำดมฝีำปิดมดิชดิ ป้องกนั
ฝุ่ นละออง มดและแมลงต่ำง ๆ  ทัง้นี้เพื่อสขุลกัษณะ
กำรผลติที่ดขีองชำนมไข่มุก สำมำรถสะท้อนถงึ
คุณภำพและควำมปลอดภยัของผูบ้รโิภค 
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