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บทคัดย่อ

 การวิเคราะห์คุณภาพนำ้าแข็งในเทศบาลนครยะลา คือ นำ้าแข็งหลอดจากแหล่งผลิต 

นำ้าแข็งบดจากแหล่งผลิต และนำ้าแข็งบดจากแหล่งจำาหน่าย แล้วเปรียบเทียบคุณภาพนำ้าแข็ง

กบัเกณฑ์ของกระทรวงสาธารณสุข พบว่า นำา้แขง็จากทัง้สามแหล่งมคีณุภาพทางกายภาพอยูใ่นเกณฑ์

ร้อยละ 100 ส่วนค่า pH พบว่า นำ้าแข็งหลอดจากแหล่งผลิตผ่านเกณฑ์ร้อยละ 33.33 ส่วนนำ้าแข็งบด

จากแหล่งผลิตผ่านเกณฑ์ร้อยละ 12.50 และนำ้าแข็งบดจากแหล่งจำาหน่ายผ่านเกณฑ์ร้อยละ 12.50 

ด้านเคมี คือ ปริมาณของแข็ง พบว่า นำ้าแข็งหลอดจากแหล่งผลิตผ่านเกณฑ์ร้อยละ 33.33 

ส่วนนำ้าแข็งบดจากแหล่งผลิตผ่านเกณฑ์ร้อยละ 25.00 และนำ้าแข็งบดจากแหล่งจำาหน่ายผ่าน

เกณฑ์ร้อยละ 25.00 ส่วนความกระด้างทั้งหมด พบว่า นำ้าแข็งหลอดจากแหล่งผลิต นำ้าแข็งบด

จากแหล่งผลิต และนำ้าแข็งบดจากแหล่งจำาหน่ายไม่มีความกระด้าง ซึ่งอยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน

ร้อยละ 100 ด้านจุลินทรีย์ คือ ปริมาณเชื้อ Coliforms พบว่า ตัวอย่างนำ้าแข็งหลอดจากแหล่ง

ผลิตผ่านเกณฑ์ ร้อยละ 66.67 ส่วนนำ้าแข็งบดจากแหล่งผลิตผ่านเกณฑ์ร้อยละ 87.50 และ 

นำ้าแข็งบดจากแหล่งจำาหน่ายผ่านเกณฑ์ร้อยละ 37.50 ส่วนเชื้อ Fecal coliforms พบว่า 

นำ้าแข็งหลอดจากแหล่งผลิตผ่านเกณฑ์ร้อยละ 66.67 ส่วนนำ้าแข็งบดจากแหล่งผลิตผ่านเกณฑ์

ร้อยละ 87.50 และนำา้แขง็บดจากแหล่งจำาหน่ายผ่านเกณฑ์ร้อยละ 37.50 และเชือ้ Escherichia 

coli  พบว่า นำ้าแขง็หลอดจากแหลง่ผลติไมพ่บเชือ้ Escherichia coli  ซึง่อยูใ่นเกณฑ์มาตรฐาน

ร้อยละ 100 ส่วนนำ้าแข็งบดจากแหล่งผลิตผ่านเกณฑ์มาตรฐานร้อยละ 87.5 และนำ้าแข็งบด

จากแหล่งจำาหน่ายผ่านเกณฑ์ร้อยละ 50.00
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Abstract

  The quality analysation of 3 types of ice in Yala municipality; ice-cube from  

manufacturers, crushed ice from manufacturers and crushed ice from distributors 

were compared with the quality of ice announced by the Ministry of Public Health. 

The 3 types of ice had the physical qualities in 100% standard. In the pH testing, 

33.33% of ice-cube from manufacturer, 12.5% of crushed ice from manufacturer 

and 12.5% of crushed ice from distributor got the standard. In the solid quantity 

examination, 33.33% of ice-cube from manufacturer, 25.00% of crushed ice from 

manufacturer and 25.00% of crushed ice from distributor got the standard. Meanwhile, 

none of the ice had the hardness characteristic or in 100% standard. According to 

the coliforms quantity testing, 66.67% of ice-cube from manufacturer, 87.50% of 

crushed ice from manufacturer and 37.50% of crushed ice from distributor got the 

standard. In the fecal coliforms quantity testing, 66.67% of ice-cube from manufacturer, 

87.50% of crushed ice from manufacturer and 37.50% of crushed ice from distributor 

got the standard. In the quantity examination of Escherichia coli, none of the ice-

cube had the micro-organism, 87.50% of crushed ice from manufacturer and 50.00% 

of crushed ice from distributor got the standard.
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บทนำา

 ประเทศไทยมีอากาศร้อนจัด ทำาให้ประชาชนในแถบนี้นิยมคลายร้อนด้วยการบริโภค 

นำา้แข็งท่ีผสมในนำา้ดืม่ และเครือ่งดืม่ชนดิต่างๆ ซึง่จะทำาให้ผูบ้รโิภค รูส้กึสดชืน่ กระปรีก้ระเปร่า 

ซึ่งตามประกาศของกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 285 กำาหนดให้นำ้าแข็งเป็นอาหารที่กำาหนด

คุณภาพหรือมาตรฐาน เนื่องจากเป็นอาหารท่ียังมีความเสี่ยงในด้านการผลิตและการบริโภค 

และทางสำานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) ได้กำาหนดให้นำ้าแข็งเป็นผลิตภัณฑ์ที่ต้อง

ขออนุญาตกับ อย. ก่อนเข้าสู่การผลิต อีกทั้งได้มีประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) 

และ (ฉบับที่ 239) เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

หรือที่เรียกว่า GMP สุขลักษณะทั่วไปซึ่งเป็นหลักเกณฑ์ หรือข้อกำาหนดกฎหมายที่ให้ผู้ผลิต 

มีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนตั้งแต่อาคารสถานที่ เครื่องจักร อุปกรณ์ กระบวนการผลิต 

การสุขาภิบาลและผู้ปฏิบัติงาน รวมถึงกระบวนการขนส่งด้วย ซึ่งผู้ผลิตจะต้องมีการดำาเนินการ
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ให้ถูกสุขลักษณะ นบัเป็นมาตรการทีช่่วยให้การผลตินำา้แขง็เป็นไปอย่างมคีณุภาพและปราศจาก

จุลินทรีย์ก่อโรค แต่จากการสำารวจการผลิตนำ้าแข็งในเขตเทศบาลนครยะลาเบ้ืองต้น พบว่า 

ผู้ผลิตส่วนใหญ่มีการผลิตนำ้าแข็งไม่เป็นไปตามหลัก GMP กล่าวคือ อาคารผลิตไม่สามารถ

ป้องกันการปนเปื้อนได้ พนักงานมีสุขวิทยาส่วนบุคคลที่ไม่ดี วัสดุอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิตไม่ได้

มาตรฐาน การล้างและฆ่าเชื้ออาคารผลิตและวัสดุอุปกรณ์ไม่ดีพอ ภาชนะบรรจุนำ้าแข็งเป็นถุง

กระสอบสีขาวชนิดที่ใช้แล้วนำากลับมาใช้ใหม่ที่ไม่สะอาด รวมทั้งกระบวนการขนส่งที่ไม่ถูก

สุขลักษณะ ได้แก่ การวางนำา้แขง็บนพืน้โดยตรง ไม่มกีารปกปิดนำา้แขง็ขณะขนส่ง และรถขนส่ง

ไม่สะอาด ดังนั้น จึงทำาให้นำ้าแข็งท่ีผลิตไม่สะอาดเป็นสาเหตุให้ผู้บริโภคเกิดโรคเกี่ยวกับระบบ 

ทางเดินอาหาร ได้แก่ ท้องร่วง ไทฟอยด์ บิด และอหิวาตกโรคได้ โดยเฉพาะในกลุ่มเด็กทารก 

เด็กเล็ก คนชรา หรือผู้ที่มีร่างกายอ่อนแออยู่แล้วจะมีอาการรุนแรงกว่าคนปกติหลายเท่าตัว 

ซ่ึงจะส่งผลต่อการดำารงชวิีต รวมทัง้ประสทิธภิาพของการทำางานและการเรยีนหนงัสอืได้ ดงันัน้

จึงได้ทำาการวจิยัเพือ่ศกึษาคณุภาพบางประการของนำา้แขง็ทีใ่ช้บรโิภคในเขตเทศบาลนครยะลา 

โดยทำาการเปรียบเทียบกับประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 284) พ.ศ. 2547 

เร่ือง นำา้บริโภคในภาชนะทีปิ่ดสนทิ และประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที ่285) พ.ศ. 2547 

เรือ่ง นำา้แขง็ เพ่ือเป็นข้อมลูทีเ่ป็นประโยชน์ต่อผูบ้รโิภคในการเลอืกซือ้นำา้แขง็ทีเ่หมาะสมมาบรโิภค 

และช่วยกระตุ้นเตือนให้โรงงานผลิตนำ้าแข็งในพื้นที่ยกระดับการผลิตนำ้าแข็งให้ดีกว่าเดิม

วัตถุประสงค์ของการวิจัย

 1. เพื่อศึกษาคุณภาพนำ้าแข็งที่ใช้บริโภคในเขตเทศบาลนครยะลา

 2. เพื่อเป็นข้อมูลที่เป็นประโยชน์ต่อผู้บริโภคในการตัดสินใจเลือกนำ้าแข็งมาบริโภค

วิธีดำาเนินการวิจัย

 ทำาการสุม่ตวัอย่างนำา้แขง็ทัง้จากแหล่งผลิตและแหล่งจำาหน่าย ระหว่างเดือนกนัยายน 2555 

ถึงเดือนมกราคม 2556 โดยเป็นนำ้าแข็งหลอดจากแหล่งผลิต 3 ตัวอย่าง (จากตัวอย่างทั้งหมด 

4 ตัวอย่าง) นำ้าแข็งบดจากแหล่งผลิต 8 ตัวอย่าง (จากตัวอย่างทั้งหมด 9 ตัวอย่าง) และ 

นำ้าแข็งบดจากแหล่งจำาหน่าย 8 ตัวอย่าง (จากตัวอย่างทั้งหมด 15 ตัวอย่าง) รวมตัวอย่าง 

นำา้แขง็ท่ีสุ่มมาทัง้สิน้ 19 ตวัอย่าง โดยเฉพาะการเกบ็ตวัอย่างนำา้เพือ่วเิคราะห์ทางด้านจลุนิทรย์ี 

ภาชนะในการเก็บตัวอย่างต้องปราศจากเชื้อโรคโดยอุปกรณ์ทุกอย่างที่จะทำาการเก็บตัวอย่าง

ต้องผ่านการฆ่าเชื้อที่ 150 องศาเซลเซียส นาน 2 ชั่วโมง ทุกชิ้นเมื่อเก็บตัวอย่างนำ้าแข็งเสร็จ 

ตัง้ตวัอย่างไว้ให้ละลายจนมอีณุหภมูเิท่ากบัอณุหภมูห้ิอง จากนัน้นำาไปวิเคราะห์ในห้องปฏบัิตกิาร

ทันที โดยทำาการวิเคราะห์คุณภาพดังนี้
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 1. การวิเคราะห์คุณลักษณะทางกายภาพ

    การวิเคราะห์คุณลักษณะทางกายภาพ โดยทำาการวิเคราะห์คุณลักษณะต่างๆ ได้แก่ 

สี และกลิ่น ทดสอบโดยใช้ผู้ทดสอบจำานวน 30 คน ความขุ่นทดสอบด้วยเครื่อง Turbidimeter 

ยี่ห้อ HACH รุ่น 2100 N และความเป็นกรด–ด่าง (pH) ทดสอบด้วยเครื่องพีเอชมิเตอร ์

ยี่ห้อ  Schott  รุ่น CG840 (อับดุลนาเซร์ ฮายีสาเมาะ, 2552)

 2. การวิเคราะห์คุณลักษณะทางเคมี 

    การวิเคราะห์คุณลักษณะทางเคมี ได้แก่ ปริมาณของแข็ง ด้วยเครื่องกรองสุญญากาศ 

และความกระด้างทั้งหมดโดยคำานวณเป็นแคลเซียมคาร์บอเนต ด้วยวิธีการไตเตรทด้วย

สารละลายมาตรฐาน EDTA (อับดุลนาเซร์ ฮายีสาเมาะ, 2552)

 3. การวิเคราะห์คุณลักษณะทางจุลินทรีย์ 

   การวิเคราะห์คุณลักษณะทางจุลินทรีย์ ได้แก่ ปริมาณ Coliforms ปริมาณ Fecal 

coliform และปริมาณ Escherichia coli (BAM, 2002)

 โดยนำาคุณภาพนำ้าแข็งทั้ง 19 ตัวอย่าง มาเปรียบเทียบกับประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบบัท่ี 284) พ.ศ. 2547 เรือ่ง นำา้บรโิภคในภาชนะทีปิ่ดสนทิ และประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบับที่ 285) พ.ศ. 2547 เรื่อง นำ้าแข็ง

ผล

 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณลักษณะทางกายภาพ คือ สี กลิ่น ความขุ่น และความเป็น 

กรด-ด่าง (pH) ในตัวอย่างนำ้าแข็งหลอดจากแหล่งผลิต 3 ตัวอย่าง นำ้าแข็งบดจากแหล่งผลิต 

8 ตวัอย่างและนำา้แขง็บดจากแหล่งจำาหน่าย 8 ตวัอย่าง รวมทัง้หมด 19 ตวัอย่าง พบว่า นำา้แขง็ 

ทั้ง 19 ตัวอย่างมีสีและกลิ่นอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานร้อยละ 100 ส่วนความขุ่น พบว่า ตัวอย่าง

นำ้าแข็งท้ัง 3 แหล่งมีค่าความขุ่นอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานหรือร้อยละ 100 ส่วนค่าความเป็น 

กรด-ด่าง (pH) พบว่า นำ้าแข็งหลอดจากแหล่งผลิต 3 ตัวอย่าง ผ่านเกณฑ์ 1 ตัวอย่าง คิดเป็น

ร้อยละ 33.33 ไม่ผ่านเกณฑ์ 2 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 66.67 ส่วนนำ้าแข็งบดจากแหล่งผลิต 

8 ตัวอย่าง ผ่านเกณฑ์ 1 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 12.50 ไม่ผ่านเกณฑ์ 7 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 

87.50 และนำ้าแข็งบดจากแหล่งจำาหน่าย 8 ตัวอย่าง ผ่านเกณฑ์ 1 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 

12.50 ไม่ผ่านเกณฑ์ 7 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 87.50

 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณลักษณะทางเคมี ได้แก่ ปริมาณของแข็ง และความกระด้าง

ทั้งหมด พบว่า ปริมาณของแข็งของนำ้าแข็งหลอดจากแหล่งผลิต 3 ตัวอย่าง ผ่านเกณฑ ์

1 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 33.33 ไม่ผ่านเกณฑ์ 2 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 66.67 ส่วนนำ้าแข็งบด 

จากแหล่งผลิต 8 ตัวอย่าง ผ่านเกณฑ์ 2 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 25.00 ไม่ผ่านเกณฑ์ 6 ตัวอย่าง 
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คิดเป็นร้อยละ 75.00 และนำ้าแข็งบดจากแหล่งจำาหน่าย 8 ตัวอย่าง ผ่านเกณฑ์ 2 ตัวอย่าง 

คิดเป็นร้อยละ 25.00 ไม่ผ่านเกณฑ์ 6 ตวัอย่าง คดิเป็นร้อยละ 75.00 ส่วนความกระด้างทัง้หมด 

พบว่า ตัวอย่างนำา้แข็งหลอดจากแหล่งผลติ นำา้แขง็บดจากแหล่งผลติ และนำา้แขง็บดจากแหล่ง

จำาหน่ายรวมทั้งหมด 19 ตัวอย่าง ไม่มีความกระด้าง ซึ่งอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานร้อยละ 100

 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณลักษณะทางจุลินทรีย์ได้แก่ Coliforms, Fecal coliforms และ 

Escherichia coli พบว่า เชื้อ Coliforms ในตัวอย่างนำ้าแข็งหลอดจากแหล่งผลิต 3 ตัวอย่าง 

ผ่านเกณฑ์ 2 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 66.67 ไม่ผ่านเกณฑ์ 1 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 33.33 

ส่วนนำา้แข็งบดจากแหล่งผลติ 8 ตัวอย่าง ผ่านเกณฑ์ 7 ตวัอย่าง คดิเป็นร้อยละ 87.50 ไม่ผ่านเกณฑ์ 

1 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 12.50 และนำ้าแข็งบดจากแหล่งจำาหน่าย 8 ตัวอย่าง ผ่านเกณฑ์ 

3 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 37.50 ไม่ผ่านเกณฑ์ 5 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 62.50 ส่วนเชื้อ 

Fecal coliforms พบว่า นำ้าแข็งหลอดจากแหล่งผลิต 3 ตัวอย่าง ผ่านเกณฑ์ 2 ตัวอย่าง 

คิดเป็นร้อยละ 66.67 ไม่ผ่านเกณฑ์ 1 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 33.33 ส่วนนำ้าแข็งบดจาก 

แหล่งผลิต 8 ตัวอย่าง ผ่านเกณฑ์ 7 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 87.50 ไม่ผ่านเกณฑ์ 1 ตัวอย่าง 

คิดเป็นร้อยละ 12.50 และนำ้าแข็งบดจากแหล่งจำาหน่าย 8 ตัวอย่าง ผ่านเกณฑ์ 3 ตัวอย่าง 

คิดเป็นร้อยละ 37.50 ไม่ผ่าน 5 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 62.50 และเชื้อ Escherichia coli 

พบว่า นำ้าแข็งหลอดทั้ง 3 ตัวอย่างไม่พบเช้ือ Escherichia coli ซึ่งอยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน 

ทั้ง 3 ตัวอย่าง หรือร้อยละ 100 ส่วนนำ้าแข็งบดจากแหล่งผลิต 8 ตัวอย่าง ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 

7 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 87.5 ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 1 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 12.5 และ

นำา้แขง็บดจากแหล่งจำาหน่าย 8 ตวัอย่าง ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 4 ตวัอย่าง คดิเป็นร้อยละ 50.00 

ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 4 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 50.00

อภิปรายผล

 1. การเปรียบเทียบคุณภาพนำ้าแข็งหลอดจากแหล่งผลิต นำ้าแข็งบดจากแหล่งผลิต 

และนำ้าแข็งบดจากแหล่งจำาหน่าย ในเขตเทศบาลนครยะลา

   จากการนำานำ้าแข็งหลอดจากแหล่งผลิต นำ้าแข็งบดจากแหล่งผลิต และนำ้าแข็งบด 

จากแหล่งจำาหน่ายในเขตเทศบาลนครยะลา มาทำาการวเิคราะห์คณุภาพ 3 ด้าน คอื ด้านกายภาพ 

เคมี และจุลินทรีย์ ซึ่งขั้นตอนในการเก็บตัวอย่างควรเก็บอย่างถูกวิธี เพื่อให้ได้ผลการวิเคราะห์

ที่ถูกต้อง สิ่งที่ต้องพิจารณา คือ อุปกรณ์การเก็บตัวอย่าง จุดเก็บ สถานที่เก็บรักษาตัวอย่าง 

รวมถงึการส่งตวัอย่างมายังห้องปฏบิติัการ และนำาค่าจากการวเิคราะห์มาทำาการเปรยีบเทยีบกบั

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 284) พ.ศ. 2547 เรื่อง นำ้าบริโภคในภาชนะที่ปิดสนิท 

และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 285) พ.ศ. 2547 เรื่อง นำ้าแข็ง ได้ผลดังต่อไปนี้
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   1.1 ด้านกายภาพ ดังตารางที่ 1 ได้ผลดังนี้

        1.1.1 ส ีการทดสอบค่าสขีองนำา้แขง็หลอดจากแหล่งผลติ นำา้แขง็บดจากแหล่งผลติ 

และนำ้าแข็งบดจากแหล่งหน่าย โดยการสังเกตด้วยสายตาจากผู้ทดสอบจำานวน 30 คน 

พบว่า นำ้าแข็งหลอดจากแหล่งผลิต 3 ตัวอย่าง นำ้าแข็งบดจากแหล่งผลิต 8 ตัวอย่าง และ 

นำ้าแข็งบดจากแหล่งจำาหน่าย 8 ตัวอย่าง รวมทั้งหมด 19 ตัวอย่าง พบว่า ไม่มีสี ซึ่งอยู่ในเกณฑ์

มาตรฐานของนำา้บรโิภคในภาชนะทีปิ่ดสนทิ (กระทรวงสาธารณสุข, 2547a)และเกณฑ์มาตรฐาน

ของนำ้าแข็ง (กระทรวงสาธารณสุข, 2547b) ที่กำาหนดว่า นำ้าและนำ้าแข็งที่ใช้บริโภคต้องไม่มีสี 

หรือมีค่าสีจากการวัดด้วยเครื่องมือมีค่าไม่เกิน 20 ฮาเซนยูนิต เนื่องจากในกระบวนการผลิต 

มีการควบคุมการผลิต โดยการกำาจัดสิ่งเจือปนทางกายภาพ ด้วยการใส่ผงถ่านในการกรอง 

สิ่งเจือปนที่เป็นสีหรือไม่ใช่สีขาวออกไปให้หมดเหลือเพียงสีขาวบริสุทธิ์ (กระทรวงสาธารณสุข, 

2537) ซ่ึงสีเป็นปัจจัยหนึง่ทีเ่ป็นแรงดงึดดูทำาให้ผูบ้รโิภคเกดิความสนใจ หรอืเป็นทีน่่ารงัเกยีจได้ 

โดยสีของนำ้าเกิดจากสารอินทรีย์ ซึ่งเป็นสารชนิดที่ละลายมาจากการสลายตัวของซากพืชและ

สัตว์แล้วให้สารแทนนิน ลิกนิน และกรดฮิวมิก ซึ่งเป็นสารที่มีสี นอกจากนั้นอาจเกิดจากเหล็ก

และแมงกานีสในนำ้าซึ่งอยู่ในรูปของเฟอร์ริกฮิวเมต สีของนำ้าแบ่งออกเป็น 2 ประเภท คือ 1) 

สทีีแ่ท้จริง เกิดจากการละลายของสารประกอบทีม่อียูใ่นนำา้ เช่น โปรตนี ไขมนั และคาร์โบไฮเดรต 

2) สีที่ปรากฏ เกิดจากการสะท้อนของสิ่งที่แขวนลอยอยู่ในนำ้า เช่น แพลงก์ตอนพืชและสัตว์

ขนาดเล็ก ตะกอนดิน ฯลฯ หรือไม่ก็อาจเกิดจากการสะท้อนของท้องฟ้า (ศิริพรรณ สารินทร์, 2550)

        1.1.2  กลิ่น การทดสอบกลิ่นของนำ้าแข็งด้วยการให้ผู้ทดสอบจำานวน 30 คน ทำาการดม 

พบว่า ตัวอย่างนำ้าแข็งหลอดจากแหล่งผลิต 3 ตัวอย่าง ตัวอย่างนำ้าแข็งบดจากแหล่งผลิต 

8 ตัวอย่าง และตัวอย่างนำ้าแข็งบดจากแหล่งจำาหน่าย 8 ตัวอย่าง รวมทั้งหมด 19 ตัวอย่าง 

พบว่า ไม่มีกลิ่นใดๆ ในนำ้าแข็ง ซึ่งอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานของนำ้าบริโภคในภาชนะที่ปิดสนิท 

(กระทรวงสาธารณสขุ, 2547a) และเกณฑ์มาตรฐานของนำา้แขง็ (กระทรวงสาธารณสขุ, 2547b) 

ซึ่งได้กำาหนดว่าต้องไม่มีกลิ่น ยกเว้นกลิ่นคลอรีน ทั้งนี้เนื่องจากนำ้าได้ผ่านกระบวนการปรับปรุง

ด้วยการกรองผ่านเคร่ืองกรองจากถ่านเพือ่กำาจดักลิน่เจือปนต่างๆ เช่น กลิน่พวกไฮโดรเจนซลัไฟด์ 

หรือแก๊สไข่เน่าออกไป เพราะกลิ่นทำาให้นำ้าเป็นที่น่ารังเกียจต่อผู้บริโภค (กระทรวงสาธารณสุข, 

2537) โดยกลิน่ทีอ่ยูใ่นนำา้เกิดจากการละลายของสารบางชนดิในนำา้หรอืแก๊สบางชนดิ อาท ิใบไม้

เปื่อย เกิดปฏิกิริยาการย่อยสลายของแบคทีเรีย เช่น แก๊สไฮโดรเจนซัลไฟด์หรือแก๊สไข่เน่า 

(สมบัติของนำ้า, 2556) 

        1.1.3  ความขุน่ การวิเคราะห์ค่าความขุน่ของตวัอย่างนำา้แขง็หลอดจากแหล่งผลติ 

3 ตัวอย่าง นำ้าแข็งบดจากแหล่งผลิต 8 ตัวอย่าง และนำ้าแข็งบดจากแหล่งจำาหน่าย 8 ตัวอย่าง 

พบว่า นำ้าแข็งทั้ง 19 ตัวอย่างมีค่าความขุ่นผ่านเกณฑ์มาตรฐาน โดยนำ้าแข็งหลอดจากแหล่ง
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ผลิตทั้ง 3 ตัวอย่าง มีค่าเฉลี่ย เท่ากับ 1.36 NTU ซึ่งผ่านเกณฑ์มาตรฐานทั้ง 3 ตัวอย่าง หรือ

ผ่านร้อยละ 100 ส่วนนำ้าแข็งบดจากแหล่งผลิต 8 ตัวอย่าง มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 1.86 NTU 

ซึ่งผ่านเกณฑ์มาตรฐานทั้ง 8 ตัวอย่าง หรือผ่านเกณฑ์ร้อยละ 100 ด้านนำ้าแข็งบดจากแหล่ง

จำาหน่าย 8 ตัวอย่าง มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 1.81 NTU ซึ่งผ่านเกณฑ์มาตรฐานทั้ง 8 ตัวอย่าง หรือ

ผ่านเกณฑ์ร้อยละ 100 เมื่อเปรียบเทียบกับเกณฑ์มาตรฐานของนำ้าบริโภคในภาชนะที่ปิดสนิท 

(กระทรวงสาธารณสุข, 2547a) และเกณฑ์มาตรฐานของนำา้แขง็ (กระทรวงสาธารณสขุ, 2547b)     

ซึ่งได้กำาหนดค่าความขุ่นต้องไม่เกิน 5 NTU เนื่องจากในกระบวนการผลิตอาจมีการใช้สารเคมี

ที่ช่วยในการตกตะกอนสารแขวนลอย ได้แก่ สารส้มปูนขาว คลอรีน เฟอร์รัสซัลเฟต และสาร

โพลีอีเล็กโตไลท์ (ศักดา มณีนิล, 2543) หรือมีการนำานำ้ามาผ่านการกรองด้วยแอนทราไซด ์

ซ่ึงเป็นขั้นตอนในการปรับปรุงคุณภาพนำ้าให้มีความเหมาะสมก่อนนำาไปผลิตเป็นนำ้าแข็ง 

(กระทรวงสาธารณสุข, 2535) เนื่องจากความขุ่นก็เป็นปัจจัยหนึ่งที่ทำาให้นำ้าเป็นที่น่ารังเกียจต่อ

ผู้บริโภค ความขุ่นของนำ้าเกิดจากที่มีสารแขวนลอยอยู่ในนำ้า ทำาให้ขัดขวางทางเดินของแสง 

ที่ผ่านนำ้านั้น เมื่อแสงส่องกระทบสารแขวนลอยจะเกิดการหักเหของแสงอย่างไม่เป็นระเบียบ

หรือแสงนั้นอาจจะถูกกั้นไม่ให้ทะลุผ่านไปได้ จึงทำาให้มองเห็นนำ้านั้นว่าขุ่น สารแขวนลอยเหล่า

นี้ ได้แก่ ดินเหนียวอินทรีย์ สารอนินทรีย์ แพลงตอนและสิ่งมีชีวิตเล็กๆ ความขุ่นของนำ้าขึ้นอยู่

กับชนิดของพื้นท้องนำ้า ความเร็วของนำ้า การใช้ที่ดินต้นนำ้าลำาธาร การย่อยสลายของพืช และ

อุณหภูมิ เป็นต้น นำ้าที่มีความขุ่นมากจะมีผลต่อการนำานำ้านั้นไปใช้บริโภค การเกษตร และ

อุตสาหกรรม (สุขลัคน์  นาเนกรังสรรค์, 2550)

        1.1.4  ค่าความเป็นกรด–ด่าง (pH) การวิเคราะห์ค่าความเป็นกรด–ด่าง (pH) 

ของตวัอย่างนำา้แขง็หลอดจากแหล่งผลติ 3 ตวัอย่าง ตัวอย่างนำา้แขง็บดจากแหล่งผลิต 8 ตัวอย่าง 

และตัวอย่างนำ้าแข็งบดจากแหล่งจำาหน่าย 8 ตัวอย่าง โดยเปรียบเทียบกับเกณฑ์มาตรฐาน 

ของนำ้าบริโภคในภาชนะที่ปิดสนิท (กระทรวงสาธารณสุข, 2547a) และเกณฑ์มาตรฐาน 

ของนำ้าแข็ง (กระทรวงสาธารณสุข, 2547b) ซึ่งได้กำาหนดค่าความเป็นกรด–ด่าง (pH) 6.5–6.8 

ซ่ึงพบว่านำา้แขง็หลอดจากแหล่งผลติ 3 ตวัอย่าง มค่ีาเฉลีย่เท่ากบั 6.41 ซึง่ผ่านเกณฑ์ 1 ตวัอย่าง 

หรือร้อยละ 33.33 ไม่ผ่านเกณฑ์ 2 ตัวอย่าง หรือร้อยละ 66.67 ส่วนนำ้าแข็งบดจากแหล่งผลิต 

8 ตัวอย่าง มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 6.46 ผ่านเกณฑ์ 1 ตัวอย่าง หรือร้อยละ 12.50 ไม่ผ่านเกณฑ์ 

7 ตัวอย่าง หรือร้อยละ 87.50 ด้านนำ้าแข็งบดจากแหล่งจำาหน่าย 8 ตัวอย่าง มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 

6.34 ผ่านเกณฑ์ 1 ตัวอย่าง หรือร้อยละ 12.50 ไม่ผ่านเกณฑ์ 7 ตัวอย่าง หรือร้อยละ 87.50 

ซึ่งเห็นว่าตัวอย่างนำ้าแข็งจากทั้ง 3 แหล่ง โดยส่วนใหญ่มีค่าความเป็นกรด–ด่าง (pH) ที่ไม่ผ่าน

เกณฑ์มาตรฐาน อาจเนื่องมาจากกระบวนการผลิตไม่ได้ปฏิบัติตามขั้นตอนกรรมวิธีการผลิต 

นำ้าแข็งที่เหมาะสม (กระทรวงสาธารณสุข, 2537) โดยไม่มีการปรับค่าความเป็นกรด–ด่าง (pH) 
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ของนำ้าก่อนการผลิตหรือนำ้าก่อนผลิตนำ้าแข็ง โดยปกติในการผลิตนำ้าแข็งนั้นจำาเป็น ที่จะต้อง 

มีการทำานำ้าให้สะอาดตามขั้นตอนโดยมีอุปกรณ์เครื่องมือและสารกรองต่างๆ อย่างเหมาะสม 

ค่าความเป็นกรดมีผลกระทบต่อการกัดกร่อนของอุปกรณ์ต่างๆ และอัตราการเกิดปฏิกิริยา 

ทางเคมี ดังนั้นการวัดความเป็นกรดจึงสะท้อนการเปลี่ยนแปลงคุณภาพแหล่งนำ้าได้ 

ตารางที่ 1 ผลการวเิคราะห์คณุภาพทางกายภาพ จากแหล่งผลตินำา้แขง็ และแหล่งจำาหน่ายใน 

      เขตเทศบาลนครยะลา

ตัวอย่างนำ้าแข็งจากแหล่งต่างๆ จำานวน

ตัวอย่าง

ค่าเฉลี่ย SD พิสัย เปรียบเทียบกับเกณฑ์มาตรฐาน
*

ผ่านเกณฑ์ ไม่ผ่านเกณฑ์

สี
**

- นำ้าแข็งหลอดจากแหล่งผลิต (PT) 3 - - - 3 0

- นำ้าแข็งบดจากแหล่งผลิต (PC) 8 - - - 8 0

- นำ้าแข็งบดจากแหล่งจำาหน่าย (SC) 8 - - - 8 0

กลิ่น
***

- นำ้าแข็งหลอดจากแหล่งผลิต (PT) 3 - - - 3 0

- นำ้าแข็งบดจากแหล่งผลิต (PC) 8 - - - 8 0

- นำ้าแข็งบดจากแหล่งจำาหน่าย (SC) 8 - - - 8 0

ความขุ่น
****

- นำ้าแข็งหลอดจากแหล่งผลิต (PT) 3 1.36 0.14 0.70–1.68 3 0

- นำ้าแข็งบดจากแหล่งผลิต (PC) 8 1.86 0.34 0.30–4.24 8 0

- นำ้าแข็งบดจากแหล่งจำาหน่าย (SC) 8 1.81 0.34 0.35–4.14 8 0

ความเป็นกรด-ด่าง (pH)
 *****

- นำ้าแข็งหลอดจากแหล่งผลิต (PT) 3 6.14 0.14 5.43–6.70 1 2

- นำ้าแข็งบดจากแหล่งผลิต (PC) 8 6.46 0.05 6.15–6.88 1 7

- นำ้าแข็งบดจากแหล่งจำาหน่าย (SC) 8 6.34 0.04 5.79–6.82 1 7

หมายเหตุ    
*
เกณฑ์มาตรฐานของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 284) พ.ศ. 2547  

 เรือ่ง นำา้บรโิภคในภาชนะท่ีปิดสนทิ และประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบบัที ่285  

 (พ.ศ. 2527) เรื่อง นำ้าแข็ง

 ** 
สี เกณฑ์ผ่านคือ ไม่มีสี หรือมีค่าสีจากการวัดด้วยเครื่องมือมีค่าไม่เกิน 2 ฮาเซนยูนิต  

 
***
กลิ่น เกณฑ์ผ่านคือ ไม่มีกลิ่น ยกเว้นกลิ่นคลอรีน

 
****

ค่าความขุ่น เกณฑ์ผ่านคือ ต้องไม่เกิน 5.0 NTU

                    *****
ค่าความเป็นกรด–ด่าง (pH) เกณฑ์ผ่านคือ อยู่ในช่วง 6.5–6.8
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   1.2 การวิเคราะห์ทางด้านเคมี ดังตารางที่ 2 ได้ผลดังนี้

       1.2.1 ปริมาณของแข็ง (Solids) การวิเคราะห์ปริมาณของแข็งของตัวอย่าง 

นำ้าแข็งหลอดจากแหล่งผลิต 3 ตัวอย่าง นำ้าแข็งบดจากแหล่งผลิต 8 ตัวอย่าง และนำ้าแข็งบด

จากแหล่งจำาหน่าย 8 ตัวอย่าง โดยเปรียบเทียบกับเกณฑ์มาตรฐานของนำ้าบริโภคในภาชนะที่

ปิดสนทิ (กระทรวงสาธารณสุข, 2547a) และเกณฑ์มาตรฐานของนำา้แขง็ (กระทรวงสาธารณสขุ, 

2547b) ซึ่งได้กำาหนดค่าปริมาณของแข็งทั้งหมดไม่เกิน 500 mg/L พบว่า ปริมาณของแข็ง 

ในนำ้าแข็งหลอดจากแหล่งผลิต 3 ตัวอย่างมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 596.66 mg/L โดยผ่านเกณฑ์ 

1 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 33.33 ไม่ผ่านเกณฑ์ 2 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 66.67 ส่วนนำ้าแข็งบด 

จากแหล่งผลติ 8 ตวัอย่าง มค่ีาปรมิาณของแข็งเฉล่ียเท่ากบั 687.70 mg/L ผ่านเกณฑ์ 2 ตัวอย่าง 

คิดเป็นร้อยละ 25.00 ไม่ผ่านเกณฑ์ 6 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 75.00 และนำ้าแข็งบดจากแหล่ง

จำาหน่าย 8 ตัวอย่าง มีค่าปริมาณของแข็งเฉลี่ยเท่ากับ 698.57 mg/L ผ่านเกณฑ์ 2 ตัวอย่าง 

คิดเป็นร้อยละ 25.00 ไม่ผ่านเกณฑ์ 6 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 75.00 เมื่อรวมตัวอย่างนำ้าแข็ง 

ทั้ง 3 แหล่งแล้วพบว่า มีปริมาณของแข็งอยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน 5 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 

26.31 ไม่ผ่านเกณฑ์ 14 ตัวอย่าง หรือร้อยละ 73.69 ซึ่งแสดงว่านำ้าแข็งโดยส่วนใหญ่มีปริมาณ

ของแขง็สงูกว่าเกณฑ์มาตรฐาน เมือ่ทำาการเปรยีบเทยีบปรมิาณของแขง็เฉลีย่ในตวัอย่างนำา้แขง็

ทั้ง 3 แหล่ง พบว่า นำ้าแข็งบดจากแหล่งจำาหน่ายมีปริมาณของแข็งสูงสุด รองลงมาคือนำ้าแข็ง

บดจากแหล่งผลิต และนำ้าแข็งหลอดจากแหล่งผลิต ตามลำาดับ ทั้งนี้อาจเนื่องจากนำ้าแข็งบด

จากแหล่งจำาหน่าย มีการปนเปื้อนหลักๆ 3 ขั้นตอน คือ ขั้นตอนการผลิตที่ไม่ถูกหลัก GMP ขั้น

ตอนการขนส่งที่ไม่ถูกสุขลักษณะ กล่าวคือ รถบรรทุกที่ใช้ในการขนส่งส่วนใหญ่ไม่มีการใช้วัสดุ

ปกปิดนำา้แขง็ขณะขนส่ง และไม่มกีารทำาความสะอาดพืน้รถ ซึง่เมือ่สมัผสักบัก้อนนำา้แขง็จะทำาให้

เกิดการปนเปื้อนได้ ภาชนะบรรจุนำ้าแข็งที่ใช้ในการขนส่งและจำาหน่ายเป็นกระสอบพลาสติกที่

ใช้แล้วมลีกัษณะเป็นรพูรนุไม่มกีารทำาความสะอาดก่อนนำามาใช้ใหม่ นอกจากนีพ้นกังานขนส่งมี

การจัดการท่ีไม่เหมาะสม คอื ใช้เท้าในการดนันำา้แขง็ลงจากรถขนส่งนำา้แขง็ทำาให้มกีารปนเป้ือน

ได้ เป็นต้น และขั้นตอนสุดท้ายคือ การจำาหน่ายที่ไม่ถูกสุขลักษณะ คือ ภาชนะที่ใช้ในการตักนำ้า

แข็งเป็นแกลลอนพลาสติกท่ีใช้บรรจุนำ้ามันแล้วนำามาดัดแปลงเป็นที่ตักนำ้าแข็ง และการปฏิบัติ

ของพนกังานคอืพนกังานปฏบิตัทิีไ่ม่ถกูสขุลกัษณะคอื ไม่มกีารล้างมอืก่อนทีจ่ะทำาการตกันำา้แขง็

ทำาให้เกิดการปนเปื้อน เป็นต้น ส่วนนำ้าแข็งบดจากแหล่งผลิตมีปริมาณของแข็งรองลงมา ซึ่งมี

ขั้นตอนปนเปื้อนของของแข็งหลัก ๆ  2 ขั้นตอน คือ ขั้นตอนการผลิตนำ้าแข็งซองมีการผลิตที่ไม่

ถูกหลัก GMP และขั้นตอนการผลิตนำ้าแข็งบดที่ไม่ถูกสุขลักษณะ กล่าวคือ มีการขนส่งนำ้าแข็ง

ซองผ่านลานนำ้าแข็งที่ผลิตจากเหล็กหรือไม้มายังเครื่องบดนำ้าแข็งและใช้ตะขอเกี่ยวนำ้าแข็ง 

ทีผ่ลติจากเหลก็และเป็นสนมิท่ีไม่สะอาด พนกังานแต่งตวัไม่เหมาะสม เช่น ไม่ใส่เสือ้ ใส่รองเท้าแตะ
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ที่ใช้ในชีวิตประจำาวันเข้าไปในสถานท่ีผลิตนำ้าแข็งบดและมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ไม่เหมาะสม 

เครือ่งบดนำา้แขง็ผลติจากวัสดทุีเ่ป็นเหลก็และมสีนมิเกาะ รวมทัง้ภาชนะบรรจรุองรบันำา้แขง็บด

จากเครื่องบดที่ไม่มีการทำาความสะอาดทุกๆ ครั้งก่อนทำาการผลิต ส่วนนำ้าแข็งหลอดจากแหล่ง

ผลติมปีรมิาณของแขง็เฉลีย่ตำา่สดุแต่กเ็กนิเกณฑ์มาตรฐาน โดยมขีัน้ตอนการปนเป้ือนของแขง็

ในขั้นตอนการผลิตและบรรจุเท่านั้น

        1.2.2  ความกระด้างทั้งหมด การวิเคราะห์ความกระด้างทั้งหมดของตัวอย่าง 

นำ้าแข็งหลอดจากแหล่งผลิต 3 ตัวอย่าง นำ้าแข็งบดจากแหล่งผลิต 8 ตัวอย่าง และนำ้าแข็งบด

จากแหล่งจำาหน่าย 8 ตัวอย่าง รวมทั้งหมด 19 ตัวอย่าง พบว่า ตัวอย่างนำ้าแข็งทั้ง 19 ตัวอย่าง

ไม่มีความกระด้างซึ่งอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานทั้งหมด หรือร้อยละ 100 ตามประกาศกระทรวง

สาธารณสขุ (ฉบบัที ่284) พ.ศ. 2547 เรือ่ง นำา้บรโิภคในภาชนะทีปิ่ดสนทิ และประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบับที่ 285) พ.ศ. 2547 เรื่อง นำ้าแข็งซึ่งได้กำาหนดค่าความกระด้างทั้งหมด 

ต้องไม่เกิน 100 mg/L ทั้งนี้อาจเนื่องจากทางโรงงานผลิตนำ้าแขง็มีการปรบัปรงุคุณภาพนำ้าก่อน

นำามาผลิตนำ้าแข็ง ความกระด้างเป็นสมบัติของนำ้าซึ่งแทนค่าความเข้มข้นทั้งหมดของ Ca
+ 
และ 

Mg
2+ 

ในหน่วยมิลลิกรัม/ลิตร ของ CaCO
3
 สาเหตุของความกระด้างของนำ้าเกิดจากไอออนของ

โลหะท่ีมีวาเลนซี 2 ทำาปฏกิริยิากบัสบูเ่กดิเป็นตะกอน หรอืทำาปฏกิริยิากบัไอออนบางตวัทีม่ปีระจุ

ลบในนำ้า เช่น HCO
3

-
, SO

4

2-
, Cl

-
และ NO

3

-
เป็นต้น แล้วเกิดเป็นตะกรัน (CaCO

3
 และ CaSO

4
) 

เม่ือนำ้านั้นมีอุณหภูมิสูงขึ้น (ศิริพรรณ สารินทร์, 2550) ซึ่งโดยปกติมีการใช้สารกรองเรซิน 

ในการกำาจัดความกระด้าง ซึ่งเป็นสารสังเคราะห์ที่สามารถกรองนำ้าดิบที่มีความกระด้างให้เป็น

นำา้อ่อนได้ โดยสารเรซนิสามารถกำาจดัแคลเซยีม และแมกนเีซยีมโดยการเปลีย่นอนมุลู และยัง

สามารถกำาจัดเหลก็ และแมงกานสี รวมทัง้สิง่สกปรกทัง้หลายได้ (กระทรวงสาธารณสขุ, 2535) 

หรือสามารถใช้ปูนขาว โซดาแอช แคลเซี่ยมคลอไรด์ และสารช่วยตกตะกอน ได้แก่ สารส้ม 

ในการกำาจัดความกระด้าง เป็นต้น (หน่วยเครื่องมือกลาง, 2556)
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   1.3 การวิเคราะห์ทางด้านจุลินทรีย์  ดังตารางที่ 3 ได้ผลดังนี้

       1.3.1  Coliforms การวิเคราะห์เชื้อ Coliforms ของตัวอย่างนำ้าแข็งหลอด 

จากแหล่งผลิต 3 ตัวอย่าง ตัวอย่างนำ้าแข็งบดจากแหล่งผลิต 8 ตัวอย่าง และตัวอย่างนำ้าแข็งบด

จากแหล่งจำาหน่าย 8 ตัวอย่าง รวมทั้งหมด 19 ตัวอย่าง พบว่า ปริมาณเชื้อ Coliforms 

ในตวัอย่างนำา้แข็งหลอดจากแหล่งผลติ 3 ตัวอย่างมค่ีาเฉลีย่เท่ากบั 9 MPN/100 ml ผ่านเกณฑ์ 

2 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 66.67 ไม่ผ่านเกณฑ์ 1 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 33.33 ส่วนนำ้าแข็งบด 

จากแหล่งผลิต 8 ตัวอย่าง มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 43 MPN/100 ml ผ่านเกณฑ์ 7 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 

87.50 ไม่ผ่านเกณฑ์ 1 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 12.50 และนำ้าแข็งบดจากแหล่งจำาหน่าย 

8 ตัวอย่าง มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 255.60 MPN/100 ml ผ่านเกณฑ์ 3 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 

37.50 ไม่ผ่านเกณฑ์ 5 ตวัอย่าง คดิเป็นร้อยละ 62.50 เมือ่เปรยีบเทยีบกบัเกณฑ์มาตรฐานเรือ่ง 

นำ้าบริโภคในภาชนะที่ปิดสนิท (กระทรวงสาธารณสุข, 2547a) และเกณฑ์มาตรฐานของนำ้าแข็ง 

(กระทรวงสาธารณสุข, 2547b) ซึ่งได้กำาหนดค่า Coliforms ต้อง < 2.2 MPN/100 ml พบว่า 

ตัวอย่างนำา้แขง็ทัง้ 19 ตวัอย่างผ่านเกณฑ์ 12 ตวัอย่าง คดิเป็นร้อยละ 63.16 และไม่ผ่านเกณฑ์ 

7 ตวัอย่าง คดิเป็นร้อยละ 36.84 โดยเฉพาะตัวอย่างนำา้แขง็บดจากแหล่งจำาหน่ายพบเช้ือ Coliforms 

ตารางที่ 2 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของแหล่งผลิตนำ้าแข็ง และแหล่งจำาหน่ายในเขต 

      เทศบาลนครยะลา

ตัวอย่างนำ้าแข็งจากแหล่งต่างๆ จำานวน

ตัวอยา่ง

ค่าเฉลี่ย SD พิสัย เปรยีบเทยีบกบัเกณฑม์าตรฐาน
*

mg/L ผ่านเกณฑ์ ไม่ผ่านเกณฑ์

ปริมาณของแข็ง (Solids) ** 

- นำ้าแข็งหลอดจากแหล่งผลิต (PT)       3 596.66 175.90 464.00–796.20 1 2

- นำ้าแข็งบดจากแหล่งผลิต (PC) 8 687.70 233.06 276.20–1,079.40 2 6

- นำ้าแข็งบดจากแหล่งจำาหน่าย(SC) 8 698.57 224.12 289.40–968.40 2 6

ความกระด้างทั้งหมด 
***

- นำ้าแข็งหลอดจากแหล่งผลิต (PT)    3 - - - 3 0

- นำ้าแข็งบดจากแหล่งผลิต (PC) 8 - - - 8 0

- นำ้าแข็งบดจากแหล่งจำาหน่าย(SC) 8 - - - 8 0

หมายเหตุ 
*
เกณฑ์มาตรฐานของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 284) พ.ศ. 2547 

 เรื่อง นำ้าบริโภคในภาชนะที่ปิดสนิท และประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 285  

 (พ.ศ. 2547) เรื่อง นำ้าแข็ง

  **
ปริมาณของแข็งทั้งหมดไม่เกิน 500 mg/L  

 
***
ความกระด้างทั้งหมดต้องไม่เกิน 100 mg/L
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จำานวนมาก มีปริมาณค่าเฉลี่ยเท่ากับ 255.60 MPN/100 ml เนื่องจากมีการปนเปื้อนใน 3 ขั้นตอน 

คือ การผลิต กล่าวคือมีการผลิตที่ไม่ถูกสุขลักษณะตามหลัก GMP โดยมีสถานที่ตั้งและอาคารผลิต 

เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ การควบคุมกระบวนการผลิต การสุขาภิบาล การบำารุงรักษา

และการทำาความสะอาด บคุลากรและสขุลกัษณะผูป้ฏบัิตงิานทีไ่ม่ถูกต้อง จึงทำาให้มกีารปนเป้ือน

เช้ือ Coliforms มขีัน้ตอนการขนส่ง และขัน้ตอนการจำาหน่ายทีไ่ม่ถกูสขุลกัษณะ ส่วนนำา้แขง็บด

จากแหล่งผลติและนำา้แข็งหลอดจากแหล่งผลิต มปีรมิาณ Coliforms รองลงมามค่ีาเฉลีย่เท่ากบั 

43 และ 9 MPN/100 ml ตามลำาดับ การผลิตนำ้าแข็งซองจากแหล่งผลิตมีขั้นตอนการปนเปื้อน

เชื้อ Coliforms 2 ขั้นตอน คือ ขั้นตอนการผลิตนำ้าแข็งซองที่ไม่ถูกหลัก GMP และขั้นตอน 

การผลิตนำ้าแข็งบดที่ไม่ถูกสุขลักษณะ ส่วนนำ้าแข็งหลอดจากแหล่งผลิต มีขั้นตอนการปนเปื้อน

เชื้อ Coliforms 1 ขั้นตอน คือ ขั้นตอนการผลิตนำ้าแข็งหลอดที่ไม่ถูกสุขลักษณะ ซึ่งปริมาณ 

Coliforms จากงานวิจัยในนำ้าแข็งทั้ง 19 ตัวอย่าง ไม่ผ่าน 7 ตัวอย่างหรือร้อยละ 36.84 มีค่า

ตำ่ากว่างานวิจัยของสัญชัย  ยอดมณี และคณะ (2555) ที่ทำาการวิเคราะห์ปริมาณ Coliforms 

ของนำ้าแข็งบด นำ้าแข็งหลอดเล็ก และนำ้าแข็งหลอดใหญ่ในพื้นที่จังหวัดปัตตานี ยะลา และ

นราธิวาส รวม 40 ตัวอย่าง พบจุลินทรีย์กลุ่ม Coliforms ในตัวอย่างนำ้าแข็ง 37ตัวอย่าง หรือ

ร้อยละ 92.50 เชื้อ Coliforms เป็นกลุ่มแบคทีเรียที่จัดอยู่ในวงศ์ Eterobacteriaceae มีรูปท่อนสั้น 

ตดิสแีกรมลบ ไม่สร้างสปอร์ เคลือ่นทีโ่ดยใช้แฟลกเจลลาทีอ่ยู่รอบเซลล์ สามารถเตบิโตในอาหาร

เลี้ยงเชื้อที่มีองค์ประกอบของสูตรอาหาร ไม่ซับซ้อน เป็นเชื้อที่เติบโตได้ดีในที่มีอากาศและ 

ไร้อากาศ สามารถรีดิวซ์ไนเตรทให้เป็นไนไตรท์ ย่อยสลาย นำ้าตาลแลคโตส และให้แก๊สออกมา 

เมื่อบ่มเชื้อที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24–48 ชั่วโมง โดยปกติแบคทีเรียกลุ่มนี้

อาศัยอยู่ในลำาไส้ของคนและสัตว์เลือดอุ่นเรียกว่า ฟีคัลโคลีฟอร์ม ส่วนพวกที่พบในดินและพืช

เรียกว่าโคลีฟอร์ม หรือนอนฟีคัลโคลีฟอร์ม (สาเหตุที่พบเชื้อลำาไส้ในดินหรือนำ้าเพราะแรกเริ่ม

เป็นเชื้อที่ปนเปื้อนจากอุจจาระ แต่ต่อมาเชื้อที่อยู่ในดินหรือนำ้านี้สามารถเพิ่มจำานวนได้ในสภาพ

แวดล้อมดังกล่าว) เชื้อ Coliforms มักถูกใช้เป็นตัวบ่งชี้สุขลักษณะในแหล่งนำ้า อาหาร รวมถึง

กระบวนการผลิต เนื่องจากพบได้ในระบบทางเดินอาหารของสิ่งมีชีวิต และสามารถดำารงชีวิต

อยู่ในสภาวะแวดล้อมภายนอก เช่น ดิน และแหล่งนำ้าได้ดี ซึ่งถ้าพบในอาหารหรือนำ้าก็แสดงถึง

โอกาสของการปนเปื้อนจากสิ่งขับถ่ายของสิ่งมีชีวิต (บุษกร  อุตรภิชาติ, 2550)

        1.3.2  Fecal coliforms  การวิเคราะห์เชื้อ Fecal coliforms ของตัวอย่าง 

นำ้าแข็งหลอดจากแหล่งผลิต 3 ตัวอย่าง นำ้าแข็งบดจากแหล่งผลิต 8 ตัวอย่าง และนำ้าแข็งบด

จากแหล่งจำาหน่าย 8 ตัวอย่าง รวมทั้งหมด 19 ตัวอย่าง พบว่า ปริมาณเชื้อ Fecal coliforms 

ในตวัอย่างนำา้แข็งหลอดจากแหล่งผลติ 3 ตวัอย่าง มค่ีาเฉลีย่เท่ากบั 23 MPN/100 ml ซึง่ผ่านเกณฑ์ 

2 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 66.67 ไม่ผ่าน 1 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 33.33 ส่วนนำ้าแข็งบด 

จากแหล่งผลิต 8 ตัวอย่าง มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 43 MPN/100 ml ผ่านเกณฑ์ 7 ตัวอย่าง คิดเป็น
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ร้อยละ 87.50 ไม่ผ่านเกณฑ์ 1 ตัวอย่าง คดิเป็นร้อยละ 12.50 และนำา้แขง็บดจากแหล่งจำาหน่าย 

8 ตัวอย่าง มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 41 MPN/100 ml ผ่านเกณฑ์ 3 ตัวอย่าง หรือร้อยละ 37.50 

ไม่ผ่าน 5 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 62.50 ซึ่งเกณฑ์มาตรฐานของนำ้าบริโภคในภาชนะที่ปิดสนิท 

(กระทรวงสาธารณสุข, 2547a) และเกณฑ์มาตรฐานของนำา้แขง็ (กระทรวงสาธารณสขุ, 2547b) 

ได้กำาหนดเชื้อ Fecal coliforms จะต้องไม่มีหรือไม่พบในตัวอย่างนำ้าบริโภค ซึ่งนำ้าแข็งบด 

จากแหล่งผลติมปีรมิาณเชือ้ Fecal coliforms สงูสดุ รองลงมาคอืนำา้แขง็บดจากแหล่งจำาหน่าย 

และนำ้าแข็งหลอดจากแหล่งผลิตตามลำาดับ ซึ่งตัวอย่างนำ้าแข็งจากการศึกษา พบว่า ผ่านเกณฑ์ 

12 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 63.16 และไม่ผ่านเกณฑ์ 7 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 36.84 

เชื้อ Fecal coliforms เป็นตัวบ่งชี้โอกาสของการปนเปื้อนจากสิ่งขับถ่ายของมนุษย์ เนื่องจาก

พบแบคทีเรียกลุ่มนี้ได้ในลำาไส้ของมนุษย์และสัตว์เลือดอุ่นทั่วไป โดยแบคทีเรียที่สำาคัญและ 

ถูกกำาหนดให้เป็นตัวบ่งชี้อยู่เสมอๆ ได้แก่ E.coli Fecal coliforms เป็นแบคทีเรียในกลุ่ม 

โคลิฟอร์มที่สามารถใช้นำ้าตาล แลคโตส แล้วให้กรดและแก๊สที่อุณหภูมิประมาณ 44.50-45.50 

องศาเซลเซียสได้ พวกนีอ้าศยัอยู่ในลำาไส้ของคนและสตัว์เลอืดอุน่ถกูขบัถ่ายออกมากบัอจุจาระ

เม่ือเกิดการระบาดของโรคระบบทางเดินอาหาร ตัวอย่างของฟีคัลโคลิฟอร์มอี.โคไล (E.coli) 

(สุพรรณี เทพอรุณรัตน์, 2556)

         1.3.3  Escherichia coli การวิเคราะห์หาค่า Escherichia coli ในตัวอย่าง 

นำ้าแข็งหลอดจากแหล่งผลิต 3 ตัวอย่าง นำ้าแข็งบดจากแหล่งผลิต 8 ตัวอย่าง และนำ้าแข็งบด

จากแหล่งจำาหน่าย 8 ตัวอย่าง รวมทั้งหมด 19 ตัวอย่าง โดยเปรียบเทียบกับเกณฑ์มาตรฐาน

ของนำ้าบริโภคในภาชนะที่ปิดสนิท (กระทรวงสาธารณสุข, 2547a) และเกณฑ์มาตรฐานของ

นำ้าแข็ง (กระทรวงสาธารณสุข, 2547b) โดยกำาหนดว่าเชื้อ Escherichia coli ต้องไม่พบในนำ้า

บริโภคและนำ้าแข็ง จากการศึกษา พบว่า ตัวอย่างนำ้าแข็งหลอดทั้ง 3 ตัวอย่างไม่พบเชื้อ 

Escherichia coli ซึ่งอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานทั้ง 3 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 100 ส่วนตัวอย่าง 

นำ้าแข็งบดจากแหล่งผลิต 8 ตัวอย่างมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4 MPN/100 ml ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 

7 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 87.5 ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 1 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 12.5 และ

ตวัอย่างนำา้แขง็บดจากแหล่งจำาหน่าย 8 ตวัอย่าง มคีา่เฉลีย่เท่ากบั 5.8 MPN/100 ml ผ่านเกณฑ์

มาตรฐาน 4 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 50.00 ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 4 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 

50.00 โดยนำ้าแข็งบดจากแหล่งจำาหน่ายมีปริมาณเชื้อ Escherichia coli สูงสุด รองลงมาคือ 

นำ้าแข็งบดจากแหล่งผลิต และนำ้าแข็งหลอดจากแหล่งผลิตตามลำาดับ ซึ่งตัวอย่างนำ้าแข็งจาก

การศึกษา พบว่า ผ่านเกณฑ์ 14 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 73.88 และ ไม่ผ่านเกณฑ์ 5 ตัวอย่าง 

คิดเป็นร้อยละ 26.31 (ดังตารางที่ 3) ซึ่งมีปริมาณที่ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานตำ่ากว่างานวิจัย 

ของสัญชัย ยอดมณี และคณะ (2555) ที่ทำาการวิเคราะห์ปริมาณ Escherichia coli ของนำ้าแข็งบด 

นำา้แขง็หลอดเลก็ และนำา้แขง็หลอดใหญ่ ในพืน้ทีจ่งัหวดัปัตตาน ียะลา และนราธวิาส รวมทัง้หมด 
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40 ตัวอย่าง พบจุลินทรีย์กลุ่ม Escherichia coli ในตัวอย่างนำ้าแข็ง 23 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 

57.50 เชื้อ Escherichia coli จัดเป็นกลุ่มของแบคทีเรียรูปท่อน แกรมลบ ที่เซลล์มักจะเรียงตัว

เดี่ยวๆ หรืออยู่เป็นคู่ มีลักษณะเด่นคือใช้นำ้าตาลแลคโตส (Lactose) แล้วให้กรดและแก๊ส 

2 ชนิด ออกมาคือ แก๊สคาร์บอนไดออกไซด์ และไฮโดรเจน แบคทีเรียในสกุลนี้จัดเป็นเชื้อในกลุ่ม

โคลีฟอล์ม (Coliform bacteria เช่น E.coli ซึ่งจัดเป็นกลุ่มคุณภาพนำ้าและอาหาร) (บุษกร อุตรภิชาติ, 

2550) สามารถอาศัยในลำาไส้ของมนุษย์และสัตว์ ออกมาสู่สิ่งแวดล้อมพร้อมกับอุจจาระ 

โดยอุจจาระหนัก 1 กรัม สามารถพบเชื้อนี้ได้ถึง 100 ล้านเซลล์ (พิพัฒน์  ลักษมีจรัลกุล, 2550)

ตารางที่ 3 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์จากแหล่งผลิตนำ้าแข็ง และแหล่งจำาหน่าย 

      ในเขตเทศบาลนครยะลา

ตัวอย่างนำ้าแข็งจากแหล่งต่างๆ จำานวน

ตัวอยา่ง

ค่าเฉลี่ย SD พิสัย เปรียบเทียบกับเกณฑ์มาตรฐาน
*

MPN/100 ml ผ่านเกณฑ์ ไม่ผ่านเกณฑ์

Coliforms 
**

- นำ้าแข็งหลอดจากแหล่งผลิต (PT) 3 9 - 3.00 - 9.00 2 1

- นำ้าแข็งบดจากแหล่งผลิต (PC) 8 43 - 3.00 - 43.00 7 1

- นำ้าแข็งบดจากแหล่งจำาหน่าย (SC) 8 255.60 423.00 3.00 - 1100 3 5

Fecal Coli forms 
***

- นำ้าแข็งหลอดจากแหล่งผลิต (PT) 3 23 - 3.00 - 23.00 2 1

- นำ้าแข็งบดจากแหล่งผลิต (PC) 8 43 - 3.00 - 43.00 7 1

- นำ้าแข็งบดจากแหล่งจำาหน่าย (SC) 8 41 49.50 3.00>2400 3 5

Escherichia coli 
****

- นำ้าแข็งหลอดจากแหล่งผลิต (PT) 3 - - - 3 0

- นำ้าแข็งบดจากแหล่งผลิต (PC) 8 4 - 4.00 7 1

- นำ้าแข็งบดจากแหล่งจำาหน่าย (SC) 8 5.80 3.10 3.00 - 9.00 4 4

หมายเหตุ  
 *
เกณฑ์มาตรฐานของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 284) พ.ศ. 2547 

       เร่ือง นำา้บรโิภคใน ภาชนะทีปิ่ดสนทิ และประกาศกระทรวงสาธารณสขุฉบบัที ่285  

       (พ.ศ. 2547) เรื่อง นำ้าแข็ง

        **
 เกณฑ์มาตรฐานกำาหนดเชื้อ Coliforms ต้อง < 2.2 MPN/100 ml

    
    ***

 เกณฑ์มาตรฐานกำาหนดเชื้อ Fecal coliforms จะต้องไม่มีหรือไม่พบ

        
**** 

เกณฑ์มาตรฐานกำาหนดเชื้อ Escherichia coli ต้องตรวจไม่พบ
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สรุป

 ผลการวิเคราะห์คุณภาพนำ้าแข็ง ในเขตเทศบาลนครยะลา ประกอบด้วยนำ้าแข็งหลอด 

จากแหล่งผลิตจำานวน 3 ตัวอย่าง นำ้าแข็งบดจากแหล่งผลิตจำานวน 8 ตัวอย่าง และนำ้าแข็งบด

จากแหล่งจำาหน่ายจำานวน 8 ตัวอย่าง ทำาการวิเคราะห์คุณภาพ 3 ด้าน คือ ด้านกายภาพ เคมี 

และจุลินทรีย์ โดยทำาการเปรียบเทียบคุณภาพนำ้าแข็งทั้ง 3 แหล่ง โดยทำาการเปรียบเทียบ 

กับประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 284) พ.ศ. 2547 เรื่อง นำ้าบริโภคในภาชนะที่ปิดสนิท 

และประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที ่285) พ.ศ. 2547 เรือ่ง นำา้แขง็ เมือ่พจิารณาคณุภาพ

ทัง้ 3 ด้าน พบว่า นำา้แขง็บดจากแหล่งจำาหน่ายมคีณุภาพทีไ่ม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานหรือมกีารปนเป้ือน

มากที่สุด รองลงมาคือนำ้าแข็งบดจากแหล่งผลิต และนำ้าแข็งหลอดจากแหล่งผลิตตามลำาดับ 

สรุปผลการวิเคราะห์ดังต่อไปนี้ 
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