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บทคดัย่อ 
 การศกึษาน้ีส ารวจตวัอย่างไข่มุกและเจลลี่จ านวน 40 ตวัอย่างในจงัหวดันนทบุร ีโดยแบ่ง 
เป็นตวัอยา่งจากรา้นทีจ่ าหน่ายถุงปิดผนึกพรอ้มรบัประทาน 14 ตวัอยา่ง และจากรา้นชานม 26 ตวัอยา่ง 
พบว่าไม่ผ่านมาตรฐานคุณภาพทางเคมแีละทางจุลชวีวทิยารวมทัง้สิน้ 15 ตวัอย่าง (คดิเป็นรอ้ยละ 
37.5) การวเิคราะหท์างเคมตีรวจพบสารกนัเสยีทัง้ 40 ตวัอย่าง (คดิเป็นรอ้ยละ 100) โดยม ี9 ตวัอย่าง 
(คดิเป็นรอ้ยละ 22.5) เกนิเกณฑ์มาตรฐาน ระดบักรดเบนโซอกิอยู่ในช่วง 102–5,546 มลิลกิรมัต่อ
กโิลกรมัจ านวน 5 ตวัอยา่ง โดย 3 ตวัอยา่ง (คดิเป็นรอ้ยละ 7.5) เกนิเกณฑม์าตรฐานทีก่ าหนด สว่น
ระดบักรดซอรบ์กิอยู่ในช่วง 192–231 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมัจ านวน 3 ตวัอย่างซึ่งทัง้หมดอยู่ในเกณฑ์
มาตรฐาน พบสารกนัเสยีทัง้ 2 ชนิดใน 32 ตวัอยา่ง (คดิเป็นรอ้ยละ 80) ในชว่ง 79.4–3,089 มลิลกิรมั
ต่อกโิลกรมั และ 6 ตวัอย่าง (คดิเป็นรอ้ยละ 15) เกนิเกณฑ์มาตรฐาน โดยค่าเกนิมาตรฐานนัน้เป็น
ตวัอย่างประเภทบรรจุถุงปิดสนิทแบบพรอ้มรบัประทานถงึ 8 ตวัอย่าง การทดสอบดา้นจุลชวีวทิยา 
พบวา่ 7 จาก 40 ตวัอยา่ง (คดิเป็นรอ้ยละ 17.5) ไมเ่ป็นไปตามเกณฑท์ีก่ าหนดโดยกรมวทิยาศาสตร์ 
การแพทย ์กระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที ่3 พ.ศ. 2560) พบจ านวน 9 ตวัอยา่งมจี านวนจุลนิทรยีท์ัง้หมด
น้อยกว่า 10 CFU/กรมั จ านวน 31 ตวัอย่างอยู่ระหว่าง 10 ถึง 5.8×106 CFU/กรมั และจ านวน 5 
ตวัอย่าง (คดิเป็นรอ้ยละ 12.5) อยู่ระหว่าง 1.0×106 ถงึ 5.8×106 CFU/กรมั ซึ่งเกนิเกณฑม์าตรฐาน พบ
โคลฟิอรม์ (coliforms) ตัง้แต่ 3.6 ถงึ >1,100 MPN/กรมัถงึ 15 ตวัอยา่ง มจี านวน 2 ตวัอยา่งทีม่โีคล-ิ
ฟอร์มจากอุจจาระ (fecal coliforms) ในช่วง 14 ถงึ 110 MPN/กรมั จ านวน 1 ตวัอย่าง (คดิเป็นรอ้ยละ 
2.5) ม ีEscherichia coli เกนิเกณฑ์ในปรมิาณ 3 MPN/กรมั จ านวน 1 ตวัอย่าง (คดิเป็นรอ้ยละ 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 ตวัอย่างที่พบรา 30 CFU/กรมั และทุกตวัอย่างตรวจไม่พบ Bacillus 
cereus  Staphylococcus aureus และ Salmonella spp. 

ค าส าคญั: เมด็ไขม่กุ  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 
 ชานมหรอืชานมไขม่กุ (milk tea or bub-
ble tea or boba milk tea) เป็นเครื่องดื่มที่มีต้น
ก าเนิดมาจากประเทศไต้หวนั เมอืงไถจง (Tai-
chung) ในช่วงทศวรรษ 1980 และเริม่เขา้สู่ประ-
เทศไทยครัง้แรกในปี ค.ศ. 2001 ซึ่งไดร้บัความ
นิยมและแพร่หลายอย่างมากโดยเฉพาะในกลุ่ม
วยัรุน่จนเกดิเป็นกระแสเครื่องดื่มแฟชัน่ เครื่องดื่ม
น้ีมสีว่นประกอบของน ้าตาล ผงชา ครมีนม สารแต่ง
กลิ่นรส และสารที่ท าให้คงตวั ในส่วนลูกกลม ๆ 
เคี้ยวหนึบหนับเรยีกว่า “ไข่มุก” (tapioca pearl, 
tapioca ball) ผลติจากมนัส าปะหลงัซึง่เป็นแป้งที่
ท าจากรากมนัส าปะหลงั (Manihot esculenta) โดย
น าแป้งมนัส าปะหลงัมาล่อนในตะแกรงจนไดเ้ป็น
ไขม่กุทีม่เีสน้ผา่นศนูยก์ลางประมาณ 5–10 มลิล-ิ
เมตร อาจมรีูปแบบแตกต่างกนัไป เช่น ไข่มุกสี
ด า ไขมุ่กใส จากนัน้จงึน าเขา้ไปสูก่ระบวนการฆา่
เชือ้ดว้ยการตม้จนสกุเพื่อน าไปเป็นสว่นประกอบ
ของชานม (Kaewsamdoung, 2020; Tonukari, 
2004) จากขอ้มูลการส ารวจของ Grab Food ใน
ปี พ.ศ. 2561 พบวา่ คนไทยบรโิภคชานมไขม่กุมาก 
ทีส่ดุของเอเชยีเฉลีย่คนละ 6 แกว้ต่อเดอืน (Windmill, 
2019) มูลค่าทางการตลาดในปี พ.ศ. 2560–2561 
พบอตัราการเตบิโตของสนิค้าประเภทชานมถึง
รอ้ยละ 3,000 จากแบรนดช์านมไขม่กุกวา่ 1,500 
แบรนด์ และมหีน้าร้านจ าหน่ายรวมกว่า 4,000 
สาขา (Nalisa, 2019) จากผลการส ารวจของสถาบนั 
วจิยัเศรษฐกจิกสกิรไทยในปี พ.ศ. 2562 พบวา่ตลาด 
ชานมไขม่กุในไทยมมีลูคา่ราว 3,000 ลา้นบาท มี
ตวัเลขคาดการณ์ในปี พ.ศ. 2568 ชานมไขมุ่กจะ
มมีลูค่าตลาดรวมราว 3.43 แสนลา้นบาท โดยจาก
สถติทิีน่่าสนใจในปี พ.ศ. 2565 ตลาดชานมในประ-
เทศไทยมขีนาดใหญ่เป็นอนัดบั 2 ในเอเชยีตะวนั-

ออกเฉียงใต้รองจากประเทศอินโดนีเซียเท่านัน้ 
(Thaipost, 2024) ซึง่เป็นดรรชนีแสดงกระแสของ
ชานมไข่มุกหรือเครื่องดื่มเอเชี่ยนดริ๊งค์ (Asian 
drinks) โด่งดงัไปทัว่โลก ส าหรบัในประ-เทศไทย
ชานมไข่มุกจดัเป็นเครื่องดื่มที่มาแรงเป็นอย่าง
มาก กระทัง่ปัจจุบันน้ีได้กลายเป็นเครื่องดื่ม
ทัว่ไปทีต่อ้งการบรโิภคทุกวนัไม่ต่างกบักาแฟ คน
ไทยสว่นใหญ่ชอบของหวานและเยน็ซึ่งเป็นปัจจยั
ที่ท าให้ชานมไข่มุกเป็นเครื่องดื่มยอดนิยมหรอื
เครือ่งดื่มแฟชัน่มาจนถงึปัจจุบนั (Thaipost, 2024) 
ตอบโจทยไ์ดเ้ป็นอย่างดใีนกลุ่มผูบ้รโิภคทุกเพศ 
ทุกวยั เพราะเหมาะสมกบัภูมอิากาศรอ้นในประ-
เทศไทย ปัจจุบนัมกีารเพิม่ลกูเล่นใหก้บัผลติภณัฑ์
หลกัอย่างเมด็ไขมุ่กโดยมรีปูแบบหลากหลายมาก
ยิง่ขึน้ ทัง้ทีท่ าจากบุก เยลลี ่วุน้คาราจแีนน หรอื
ผลติภณัฑป์ระเภทฟรุ๊ตสลดั เพื่อเพิม่เมนูทีห่ลาก-
หลายตามความตอ้งการหรอืตอบสนองความสนใจ
ของผูบ้รโิภค แต่ผูบ้รโิภคนัน้มไิดต้ระหนกัถงึอนั-
ตรายของเมด็ไขมุ่กหรอืผลติภณัฑท์อ็ปป้ิงต่าง ๆ 
ที่เป็นส่วนประกอบในชานมที่อาจแฝงมา เช่น 
จุลนิทรยี ์วตัถุเจอืปนอาหารประเภทสารกนัเสยี
หรอืสารกนับดูทีนิ่ยมม ี2 ชนิดทีใ่สใ่นชานมไขม่กุ
คอื กรดเบนโซอกิและกรดซอรบ์กิ (Thairath, 2022) 
ส านกัคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร กรมวทิยา-
ศาสตรก์ารแพทยม์คีวามห่วงใยและใสใ่จในสุขภาพ
ของผูบ้รโิภค และพบการรายงานขอ้มูลดา้นการ
ปนเป้ือนจุลนิทรยีใ์นชานมไขม่กุไมม่ากนกั จงึได้
ส ารวจถึงคุณภาพและความปลอดภยัของผลติ-
ภณัฑเ์มด็ไขม่กุและเยลลี ่ดงันัน้งานวจิยัน้ีมวีตัถุ-
ประสงคเ์พื่อส ารวจการปนเป้ือนจุลนิทรยี ์ทัง้ทีเ่ป็น
ดชันีบ่งชีสุ้ขลกัษณะ ตลอดจนจุลนิทรยีท์ีท่ าใหเ้กดิ
โรค และวตัถุเจอืปนอาหารประเภทสารกนัเสยีของ
เมด็ไขมุ่กและเยลลีใ่นชานมซึง่เป็นการส ารวจคุณ-
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ภาพและความปลอดภยัทีค่รอบคลุมการศกึษาทัง้
ดา้นจุลชวีวทิยาและดา้นเคม ีเพื่อใชก้ าหนดมาตร-
การในการจดัการความเสีย่งไดถู้กตอ้งและเหมาะ-
สมในโอกาสต่อ ๆ ไป 
 
วิธีด าเนินการวิจยั 
 จุลนิทรยีม์าตรฐานและอาหารเลี้ยงเชื้อ: 
จุลนิทรยีม์าตรฐานใชส้ าหรบัการควบคุมคุณภาพ
การตรวจวเิคราะห์ซึ่งเป็นจุลนิทรยีจ์ากศูนย์เก็บ
รกัษาและรวบรวมสายพนัธุจ์ุลนิทรยีท์างการแพทย์
จากสถาบนัวิจยัวิทยาศาสตร์สาธารณสุข กรม 
วทิยาศาสตรก์ารแพทย ์จ านวน 7 สายพนัธุ ์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) อาหารเลีย้งเชือ้ส าหรบั
เพาะเลีย้งจุลนิทรยีช์นิดต่าง ๆ ดงัน้ี coliforms ไดแ้ก่ 
Trypticase soy agar (TSA), Violet red bile agar 
(VRBA), Brilliant green lactose bile broth (BGLB) 
ยสีตแ์ละรา 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 นอกจากน้ีสารเคมี
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 
 แหล่งทีม่าของตวัอยา่ง: ตวัอยา่งเมด็ไขม่กุ 
เยลลี่ ประเภทบรรจุถุงปิดสนิทแบบพร้อมรบั-
ประทาน หรอืพรอ้มใชจ้ านวน 14 ตวัอย่าง และ
ตวัอย่างเมด็ไขมุ่ก เยลลี ่ประเภทเตรยีมเองจาก
เม็ดไข่มุกแบบแห้งจากซุ้มร้านชานม (คีออส) 
จ านวน 26 ตวัอย่าง โดยสุ่มเกบ็ตวัอย่างจากซุม้
ร้านค้าชานม ร้านสะดวกซื้อ ร้านค้าปลีก และ
ซุปเปอร์มาเก็ตใน อ าเภอเมอืง จงัหวดันนทบุรี 
จากนัน้เกบ็ตวัอย่างในกล่องพลาสตกิทีบ่รรจุน ้า-
แขง็และมฝีาปิดสนิท เพื่อน ากลบัมาตรวจวเิคราะห์
ในขัน้ตอนต่อไป 
 การตรวจวเิคราะหป์รมิาณกรดเบนโซอกิ
และกรดซอรบ์กิ: การวเิคราะหก์รดเบนโซอกิและ
กรดซอรบ์กิในอาหารโดยวธิ ีhigh performance 
liquid chromatograph อา้งองิ In–house method 
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based on Lebensmittel–analytic HPLC (1989)  
และ Xu et al. (2013) ประสทิธภิาพของวธิวีเิคราะห์ 
Limit of Detection (LOD) 5.0 มลิลกิรมัต่อกิโล-
กรมั Limit of Quantitation (LOQ) 20 มิลลิกรมั
ต่อกโิลกรมั Accuracy (% recovery) ที่ระดบั 20–
1,000 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมั ส าหรบักรดเบนโซอคิ 
เท่ากบัร้อยละ 97–103 และกรดซอร์บิกเท่ากบั
รอ้ยละ 98–108 Precision (%RSD) ทีร่ะดบั 20–
1,000 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมั ส าหรบักรดเบนโซอคิ
เท่ากบั 1.2–2.2 และกรดซอรบ์กิเท่ากบั 1.3–2.7 
และส าหรบัค่าความไม่แน่นอนของการวดั (un-
certainty of measurement) เท่ากับร้อยละ 5.4 
และ 4.4 ตามล าดบั (ทีร่ะดบัความเชื่อมัน่รอ้ยละ 
95) การวเิคราะห์มขี ัน้ตอนการควบคุมคุณภาพ 
โดยวเิคราะห ์spiked sample (%recovery), dupli-
cate sample (%RPD) และ control sample อยู่ใน
เกณฑ์ที่ก าหนด และเขา้ร่วมทดสอบความช านาญ
กบัหน่วยงานต่างประเทศ (Food Analysis Perfor-
mance Assessment Scheme–FAPAS) ผลอยู่ใน
เกณฑท์ีน่่าพอใจ 
 การวเิคราะหจ์ุลนิทรยีท์ัง้หมดโดยวธิมีาตร-
ฐาน AOAC Official Method of Analysis (AOAC, 
2005): ชัง่ตวัอย่าง 50 กรมั เตมิสารละลาย But-
terfield’s phosphate–buffer dilution water จ านวน 
450 มลิลลิติร ผสมใหเ้ป็นเน้ือเดยีวกนัดว้ย เครื่อง 
stomacher เตรยีมตวัอย่างใหไ้ดร้ะดบัการเจอืจาง
ทีต่อ้งการ ถ่ายตวัอยา่งทีร่ะดบัเจอืจางต่าง ๆ จ า-
นวน 1 มลิลลิติร ลงในจานเพาะเชื้อระดบัความ
เจอืจางละ 2 จาน เทอาหารเลีย้งเชือ้ Plate Count 
Agar บ่มที่อุณหภูม ิ35±1 องศาเซลเซียส เวลา 
48 ชัว่โมง การวเิคราะห์จุลนิทรยีท์ัง้หมดโดยวธิี
มาตรฐาน AOAC Official Method of Analysis 
(AOAC, 2005) โดยใชแ้ผน่ 3M™ Petrifilm Yeast 

& Mold ทีป่ระกอบดว้ยอาหารเลีย้งเชือ้ชนิดแหง้ 
และเจลทีล่ะลายไดใ้นน ้าเยน็ ท าการทดสอบโดย
เตมิตวัอย่างที่เจอืจางในระดบัที่เหมาะสมปรมิาตร 
1 มลิลลิติรลงบนแผ่น Petrifilm กดทบัแผ่นฟิล์ม
ดว้ยแท่งแก้วสามเหลี่ยมเพื่อใหต้วัอย่างแผ่กระ-
จายทัว่บรเิวณพื้นที่ประมาณ 20 ตารางเซนติ-
เมตร วางทิ้งไวส้กัครู่เพื่อให้เจลแขง็ตวั น าแผ่น 
Petrifilm บ่มทีอุ่ณหภมู ิ22.5±2.5 องศาเซลเซยีส 
เวลา 5 วนั จากนัน้จงึน าไปตรวจนบัจ านวนโคโลนี
สแีดงและรายงานผลจ านวนยสีตแ์ละราโดยมหีน่วย
เป็น colony forming unit/gram (CFU/g) 
 การวเิคราะห์ Escherichia coli โดยวธิี
มาตรฐาน Bacteriological Analytical Manual (BAM, 
2020): น าตวัอยา่งมาเจอืจางใหไ้ดร้ะดบัความเจอื-
จางที่เหมาะสม ดูดสารละลายตัวอย่างในแต่ละ
ระดบัความเจอืจางมา 1 มลิลลิติรลงในหลอดอา-
หารเลีย้งเชือ้ LST ทีม่หีลอดดกัแก๊สคว ่าอยูท่ีค่วาม
เจือจางละ 3 หลอด น าไปบ่มที่อุณหภูมิ 35±0.5 
องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 24–48 ชัว่โมง จากนัน้
เลอืกถ่ายเชื้อในหลอด LST ที่เกดิแก๊สลงใน EC 
broth หลอดละ 1 ลปู น า EC broth ไปบ่มในอ่าง
น ้าควบคุมอุณหภูม ิ44.5±0.2 องศาเซลเซยีสเป็น 
เวลา 24–48 ชัว่โมง จากนัน้เลอืกหลอดทีเ่กดิแก๊ส
มาขดีลงบนผวิหน้าอาหารเลี้ยงเชื้อ L–EMB agar 
และน าไปบ่มทีอุ่ณหภูม ิ35±1 องศาเซลเซยีสเป็น
เวลา 18–24 ชัว่โมง ลกัษณะโคโลนีของ E. coli บน 
L–EMB agar จะมลีกัษณะสมี่วงหรอืด า อาจมหีรอื 
ไม่มลีกัษณะมนัวาวคล้ายโลหะ จากนัน้ทดสอบ
คุณสมบตัทิางชวีเคม ีและน าไปอ่านค่าจากตาราง 
Most probable number (MPN 3–3–3) รายงาน
ผลเป็น MPN Escherichia coli/gram 
 การวเิคราะห ์Staphylococcus aureus โดย
วธิมีาตรฐาน Bacteriological Analytical Manual 
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(BAM, 2016): น าตวัอย่างทีต่อ้งการวเิคราะหม์า
เจอืจางใหไ้ดร้ะดบัความเจอืจางทีเ่หมาะสม จาก-
นัน้ดูดสารละลายตวัอย่างในแต่ละระดบัความเจอื-
จางมา 1 มลิลลิติร ถ่ายลงบนผวิหน้าอาหารเลีย้ง
เชือ้ BP agar จากนัน้เกลีย่ใหเ้ชือ้กระจายโดยใช้
แท่งแกว้สามเหลีย่ม ทิง้ใหส้ารละลายของเชือ้ซมึ
ผ่านอาหารเลีย้งเชือ้ จากนัน้น าไปบ่มทีอุ่ณหภูมิ 
36±1 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 48 ชัว่โมง ตรวจนับ
โคโลนีที่มลีกัษณะกลม ผวิเรยีบ โค้งนูน ขนาด
โคโลนีประมาณ 2–3 มลิลเิมตร สเีทาจนถงึด า มี
ขอบสจีาง ๆ ลอ้มรอบดว้ยบรเิวณทบึตามดว้ยขอบ
ใสรอบโคโลนีซึง่เป็นลกัษณะเฉพาะของ S. aureus 
และน าเชือ้ไปทดสอบ coagulase test และรายงาน
ผลเป็น CFU/g 
 การวิเคราะห์ Bacillus cereus โดยวิธี
มาตรฐาน Bacteriological Analytical Manual (BAM, 
2012): น าตวัอย่างทีต่อ้งการวเิคราะหม์าเจอืจาง
ให้ได้ระดบัความเจอืจางที่เหมาะสม จากนัน้ดูด
สารละลายตวัอย่างในแต่ละระดบัความเจือจาง
มา 1 มลิลลิติร ถ่ายลงบนผวิหน้าอาหารเลีย้งเชือ้ 
MYP agar จากนัน้เกลีย่ใหเ้ชือ้กระจายโดยใชแ้ท่ง
แกว้สามเหลีย่ม ทิง้ใหส้ารละลายของเชือ้ซมึผ่าน
อาหารเลีย้งเชือ้ น าไปบ่มทีอุ่ณหภูมิ 30±1 องศา
เซลเซยีสเป็นเวลานาน 24–48±2 ชัว่โมง ตรวจ
นับโคโลนีที่มลีกัษณะสชีมพูหรอืขอบหยกัหรือ
โค้งมนล้อมรอบด้วยบริเวณทึบ ซึ่งเป็นลักษณะ 
เฉพาะของ B. cereus จากนัน้ทดสอบคุณสมบตัิ
ทางชวีเคมแีละรายงานผลเป็น CFU/g 
 การวเิคราะห์ Salmonella spp. โดยวธิี
มาตรฐาน International Organization for Standar-
dization (ISO, 2002): น าตวัอยา่งทีต่อ้งการวเิคราะห ์
Salmonella spp. เตมิ bacto peptone water น าไป
บ่มทีอุ่ณหภมู ิ36±2  องศาเซลเซยีสเป็นเวลา 18±2 

ชัว่โมง เพือ่เป็น pre–enrichment medium และถ่าย-
เชื้อลงในอาหารเหลว MkTTn และ RV น าไปบ่ม
ทีอุ่ณหภูม ิ37± 1 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 24±3 
ชัว่โมงเพื่อเพิม่จ านวนเซลล์แล้วจงึขดีเชื้อลงบน
อาหารเลี้ยงเชื้อที่เป็น selective agar ไดแ้ก่ HE 
agar และ XLD agar น าไปบ่มที่อุณหภูมิ 37±1 

องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24±3 ชัว่โมง คดัเลือก
โคโลนีบนอาหารเลีย้งเชือ้ HE ทีม่สีเีขยีวแกมน ้า
เงนิอาจมหีรอืไมม่จีุดสดี าตรงกลาง และบนอาหาร
เลีย้งเชือ้ XLD ซึง่มโีคโลนีสชีมพซูึง่อาจมหีรอืไมม่ี
จุดสดี าตรงกลาง จากนัน้ทดสอบคุณสมบตัิทาง
ชวีเคม ีรายงานผลว่าพบ/ไมพ่บต่อปรมิาณอาหาร 
25 กรมั 
 
ผลการวิจยัและอภิปรายผล 
 การส ารวจตวัอย่างเมด็ไข่มุกและเยลลี่
จากรา้นคา้ในอ าเภอเมอืง จงัหวดันนทบุร ีจ านวน 
40 ตวัอยา่ง โดยแบง่กลุ่มตวัอยา่งจากรา้นคา้อุป-
กรณ์ชานมไข่มุกประเภทบรรจุถุงปิดสนิทแบบ
พร้อมรบัประทานหรือพร้อมใช้จ านวน 14 ตวั-
อย่าง และตัวอย่างจากซุ้มร้านชานมซึ่งมกัจะ
เตรียมเองจากเม็ดไข่มุกแบบแห้งจ านวน 26 
ตวัอย่าง พบตวัอย่างเมด็ไข่มุกและเยลลี่จากทัง้ 
2 กลุ่มไมผ่่านมาตรฐานคุณภาพทางเคมแีละทาง
จุลชวีวทิยารวมทัง้สิน้ 15 ตวัอยา่ง (คดิเป็นรอ้ยละ 
37.5) ด้านคุณภาพทางเคมีพบสารกนัเสียหรือ
สารกนับูดทัง้ 40 ตวัอย่างคดิเป็นรอ้ยละ 100 โดย
เกินเกณฑ์มาตรฐาน 9 ตวัอย่างคิดเป็นร้อยละ 
22.5 ที่มกีารเจอืปนสารกนัเสยี ซึ่งตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที่ 418) พ.ศ. 2563 
ระบุให้มีการใช้สารกนัเสียกรดเบนโซอิก หรือ 
กรดซอรบ์กิปรมิาณสงูสดุเท่ากบั 1,000 มลิลกิรมั
ต่อกโิลกรมั พบการเจอืปนเฉพาะกรดเบนโซอกิ
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ในปรมิาณ 102–5,546 มลิลิกรมัต่อกิโลกรมัใน
จ านวน 5 ตวัอย่าง เกนิเกณฑ์มาตรฐานจ านวน 
3 ตวัอย่าง (คดิเป็นรอ้ยละ7.5) และมกีารเจอืปน
เฉพาะกรดซอรบ์กิในปรมิาณ 192–231 มลิลกิรมั
ต่อกโิลกรมัจ านวน 3 ตวัอยา่ง โดยไมม่ตีวัอยา่งใด
เกนิเกณฑม์าตรฐาน นอกจากน้ียงัพบการเจอืปน
รว่มกนัของสารกนัเสยีทัง้ 2 ชนิดถงึ 32 ตวัอย่าง 
(คดิเป็นรอ้ยละ 80) ในปรมิาณ 79.4–3,089 มลิล-ิ
กรมัต่อกิโลกรมั ซึ่งมคี่าเกินเกณฑ์มาตรฐาน 6 
ตวัอย่าง (คดิเป็นร้อยละ 15) โดยค่าเกินมาตร-
ฐานนัน้เป็นตวัอย่างประเภทบรรจุถุงปิดสนิทแบบ
พรอ้มรบัประทานถงึ 8 ตวัอย่าง (ตาราง 1) เน่ือง-
จากตวัอยา่งประเภทน้ีระบุวนัหมดอายุไมต่ ่ากว่า 
1 ปีจึงมีการเติมสารกันเสียในปริมาณสูงเกิน
เกณฑ์มาตรฐานก าหนด กรดเบนโซอกิและกรด
ซอรบ์กิน ามาใชเ้พื่อเป็นสารกนัเสยีในผลติภณัฑ์
อาหารหลากหลายชนิด เช่น อาหาร เครื่องดื่ม ยาสี
ฟัน น ้ายาบว้นปาก ยาท าความสะอาดฟัน เครือ่ง-
ส าอาง ผลติภณัฑ์ยา ซึ่งยบัยัง้การเจรญิของยสีต์
และเชื้อรา และยงัมปีระสทิธภิาพในการต่อต้าน
แบคทเีรยีหลายชนิด ความเขม้ขน้ขัน้ต ่าทีส่ามารถ
ท าลายจุลนิทรยี ์(แบคทเีรยีและเชือ้รา) อยูใ่นชว่ง 
20 ถึง 1,200 มลิลกิรมัต่อลติรที่ค่า pH 6.0 และ
ความเขม้ขน้ขัน้ต ่าทีส่ามารถยบัยัง้การเจรญิของ
จุลนิทรยีอ์ยูใ่นชว่ง 50 ถงึ 1,000 มลิลกิรมัต่อลติร 
(FAO/WHO, 2000) อย่างไรกต็ามการเตมิสารกนั
เสยีปรมิาณมากเกนิไปจะเป็นอนัตรายต่อสุขภาพ
มนุษย์ท าให้ระคายเคืองต่อผิวหนังและดวงตา 
(FAO/WHO, 2000) หากมกีารใชม้ากเกนิไปจะมี
ผลท าลายวติามนิบ ี1 ในอาหารและท าให้แคล-
เซยีมไม่ละลายซึ่งจะท าลายการดูดซมึแคลเซยีม
ในร่างกาย นอกจากน้ีการบรโิภคกรดเบนโซอกิ
ในระยะยาวจะเพิม่ความเสีย่งของการเป็นมะเรง็ 

ส าหรบักรดซอรบ์กิถอืวา่เป็นสารเตมิแต่งทีป่ลอด-
ภยัแต่อาจมผีลขา้งเคยีง เช่น ทอ้งเสยี เวยีนศรีษะ 
ปวดศรีษะ ปัสสาวะบ่อย คลื่นไสห้รอือาเจยีน หน่วย-
งานทัง้ระดบัชาติและนานาชาติจงึได้ก าหนดกฎ-
หมายเพื่อควบคุมการใช้ความเข้มข้นสูงสุดของ
สารกนัเสยีเหล่าน้ีในอาหารไวแ้ต่ละประเภทเพื่อ
ความปลอดภยัของผูบ้รโิภค (Javanmardi et al., 
2015; Olmo et al., 2017) 
 ชานมไข่มุกเป็นเครื่องดื่มเยน็ที่มสี่วน-
ผสมของชา นม น ้าแขง็ น ้าเชื่อม เมด็ไขมุ่ก และ
เยลลี ่ในกระบวนการผลติอาจมปัีจจยัเสีย่งต่อการ
ปนเป้ือนดว้ยจุลนิทรยีซ์ึ่งมคีวามสมัพนัธ์กบัสุข-
ลกัษณะของรา้นคา้ สขุลกัษณะสว่นบุคคลของผู้-
ผลติ ตลอดจนพฤตกิรรมการประกอบอาหารของ
ผู้ผลิตในแต่ละราย (Somtrakoon et al., 2018) 
ในการทดสอบด้านจุลชีววทิยาเมื่อพิจารณาตาม
เกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและ
ภาชนะสมัผสัอาหาร ฉบบัที ่3 พ.ศ. 2560 จ านวน 
40 ตวัอย่างพบว่าไม่ผ่านเกณฑ ์7 ตวัอย่าง (คดิ
เป็นร้อยละ 17.5) (ตาราง 2 และ 5) โดยตรวจ
พบปรมิาณจุลนิทรยี์ทัง้หมดในปรมิาณน้อยกว่า 
10 CFU/กรมั จ านวน 9 ตวัอยา่ง (ตาราง 3) ปรมิาณ
ตัง้แต่ 10 ถงึ 5.8×106 CFU/กรมั จ านวน 31 ตวั-
อย่าง ทัง้น้ีมจี านวน 5 ตวัอย่าง (คดิเป็นร้อยละ 
12.50) ทีม่คีา่ปรมิาณตัง้แต่ 1.0×106 ถงึ 5.8×106 
CFU/กรมัซึง่เกนิเกณฑ ์(ตาราง 2 และ 3) พบ coli-
forms ตัง้แต่ 3.6 ถงึ >1,100 MPN/กรมั จ านวน 
15 ตวัอยา่ง fecal coliforms ปรมิาณ 14 ถงึ 110 
MPN/กรมั จ านวน 2 ตวัอยา่ง E. coli เกนิเกณฑ์
ในปรมิาณ 3 MPN/กรมั จ านวน 1 ตวัอยา่ง (คดิเป็น 
รอ้ยละ 2.5; ตาราง 4) ยสีต์ในปรมิาณตัง้แต่ 20 
ถงึ 1,100 CFU/กรมั จ านวน 13 ตวัอยา่ง โดยยสีต์
เกนิเกณฑม์าตรฐาน 1×103 CFU/กรมั จ านวน 1 
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ตวัอยา่ง (คดิเป็นรอ้ยละ 2.5) ราปรมิาณ 30 CFU/
กรมั จ านวน 1 ตวัอยา่ง ซึง่อยูใ่นเกณฑม์าตรฐาน 
(ตาราง 3 และ 5) การพบจุลนิทรยีด์งักล่าวขา้ง-
ตน้บ่งชีถ้งึสุขลกัษณะการผลติรวมถงึสุขลกัษณะ
ของอาหารทีไ่มไ่ดม้าตรฐาน สาเหตุการปนเป้ือน
อาจเน่ืองจากวตัถุดบิทีใ่ช ้เช่น นมสดอาจมกีารจดั 
เก็บในอุณหภูมไิม่เหมาะสม ใบชาอบแห้งอาจมี
การปนเป้ือนของรา และน ้าแขง็ทีม่กีระบวนการผลติ
ที่ไม่ถูกสุขลกัษณะ (Rattanasatchatham et al., 
2021) จากการศกึษาของ Tran et al. (2021) ได้
ส ารวจความปลอดภยัและตรวจพบจุลนิทรยีท์ีก่่อ-
ใหเ้กดิโรคในชานมไข่มุกพบว่ามกีารปนเป้ือนของ 
E. coli และ coliforms โดยมรีะดบัการปนเป้ือนที่
แตกต่างกนัระหว่างชานมที่มีชื่อเสยีง (แบรนด์
เนม) และไม่มชีื่อเสยีง (ไม่มแีบรนด์) และพบว่า
ผูบ้รโิภคมกีารใชจ้่ายเงนิในการซือ้ชานมในราคา
ทีส่งูเน่ืองจากมคีวามกงัวลอยา่งมากเกีย่วกบัความ
ปลอดภยัและสขุอนามยัในชานม จุลนิทรยีส์ามารถ
พบได้จากมือผู้เตรียม น ้ า ฝุ่ นละออง ดิน ลม 
ภาชนะ โดยเฉพาะ fecal coliforms และ E. coli ซึง่
เป็นดชันีบ่งชีส้ขุลกัษณะของอาหารและเครื่องดื่ม 
เน่ืองจากเป็นเชื้อประจ าถิน่ที่พบในส าไสข้องคน
และสตัวเ์ลอืดอุ่น การตรวจพบ fecal coliforms และ 
E. coli แสดงใหเ้หน็ถงึสุขลกัษณะในการผลติยงั
ไมด่ ีซึง่สามารถท าลายไดง้า่ยดว้ยความรอ้นระดบั
พาสเจอไรซ์ การพบยสีต์และราในอาหารแสดงถงึ
สถานทีผ่ลติหรอืการแปรรปูนัน้ใชอุ้ณหภมูใินการ
ท าลายยสีตแ์ละราในอาหารไม่เพยีงพอ หรอือาจ
ปนเป้ือนในระหวา่งกระบวนการผลติ การจดัเกบ็ 
ตัง้แต่วตัถุดบิ และผลติภณัฑป์รุงส าเรจ็ ทัง้น้ีการ
ส ารวจดงักล่าวไม่พบจุลนิทรยี์ก่อให้เกิดอาหาร
เป็นพษิในทุกตวัอย่าง (B.cereus  S. aureus และ 
Salmonella spp.) ซึ่งสอดคล้องกบัรายงานของ 

Cheng et al. (2013) ที่พบว่า  V. parahaemoly-
ticus  S. aureus และ B. cereus ไม่ใช่สาเหตุหลกั
ของการเกดิโรคในชานมไข่มุกและมคีวามเสี่ยงต ่า
ในประเทศไต้หวนั (Chang et al., 2000; Cheng 
et al., 2013, Lin et al., 2019) Rattanasatchathan 
et al. (2022) ศกึษาคุณภาพทางจุลชวีวทิยาของ
เครื่องดื่มชานมไข่มุกที่จ าหน่ายในอ าเภอพระนคร 
ศรอียุธยา พบวา่ ชานมไขมุ่กทีว่างขายในหา้งสรรพ-
สนิค้าไปจนถงึรา้นค้าขนาดเล็กรมิถนน ตรวจพบ 
E. coli และ S. aureus มากทีส่ดุ รองลงมาคอืยสีต ์
ตรวจพบราอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานที่ก าหนด และ
ตรวจไมพ่บการปนเป้ือนของ Salmonella spp. และ 
B. cereus ดงันัน้การควบคุมคุณภาพการปนเป้ือน
จุลินทรีย์ในชานมไข่มุกให้มีความปลอดภัยต่อ
ผู้บริโภค ผู้ผลิตควรมีสุขลกัษณะที่ดีในการผลิต
เครื่องดื่ม และควรใสใ่จในคุณภาพของวตัถุดบิและ
ความสะอาดของอุปกรณ์ทีใ่ชใ้นกระบวนการผลติ
เพื่อลดการปนเป้ือนของเชื้อก่อโรคในอาหารต่อ
ผูบ้รโิภค อยา่งไรกต็ามการดื่มชานมไขม่กุมากเกนิ
ปรมิาณที่แนะน าต่อวนัอย่างต่อเน่ืองย่อมส่งผล
เสยีต่อสุขภาพของคนทุก ๆ วยั โดยเฉพาะในชา
นมไขมุ่ก 1 แกว้นอกจากประกอบไปดว้ยคาเฟอนี
และแทนนินจากชา น ้าตาลหรอืน ้าเชื่อม และเมด็
ไข่มุกแล้ว ยงัพบอนัตรายที่แฝงมากบัเมด็ไข่มุก
หรอืเยลลีจ่ากสารกนัเสยี เป็นตน้เหตุทีท่ าใหเ้กดิ
โรครา้ยและระบบทางเดนิอาหาร ปรมิาณน ้าตาล
และแคลอรสีงูน า มาสูโ่รคอว้น โรคเบาหวาน เมแท-
บอลกิซนิโดรม โรคหวัใจ ความเสีย่งในเดก็ตอ้งระวงั
อนัตรายต่อการส าลกัเมด็ไขมุ่ก (Rosenthal et al., 
2022) ดงันัน้เพื่อสขุภาพทีด่คีวร ลดการบรโิภคชา
นมไขมุ่กในปรมิาณมากเกนิ ไปหรอืเลอืกดื่มเครื่อง-
ดื่มทีม่ปีระโยชน์และน ้าตาลต ่า เช่น น ้าเปล่าหรอื
น ้าผลไมท้ีไ่มเ่ตมิน ้าตาล (Malik et al., 2010) 
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ตาราง 1 ปรมิาณวตัถุเจอืปนในไขมุ่กและเยลลี ่

ประเภท 
ตวัอยา่ง 

จ า
นว

นต
วัอ

ยา่
ง 

กรดเบนโซอกิ กรดซอรบ์กิ กรดเบนโซอกิและกรดซอรบ์กิ 

ตวั
อย

า่ง
ทีพ่

บ 

ค่า
ต ่า
สุด

* 

ค่า
สงู
สุด

* 

ค่า
เฉ
ลีย่

* 

ตวั
อย

า่ง
เก
นิเ
กณ

ฑ ์

ตวั
อย

า่ง
ทีพ่

บ 

ค่า
ต ่า
สุด

* 

ค่า
สงู
สุด

* 

ค่า
เฉ
ลีย่

* 

ตวั
อย

า่ง
เก
นิเ
กณ

ฑ ์

ตวั
อย

า่ง
ทีพ่

บ 

ค่า
ต ่า
สุด

* 

ค่า
สงู
สุด

* 

ค่า
เฉ
ลีย่

* 

ตวั
อย

า่ง
เก
นิเ
กณ

ฑ ์

ไขม่กุและเยลลี่
ชนิดส าเรจ็รปู
บรรจถุุงปิดสนิท 

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

ไขม่กุและเยลลี่
จากซุม้รา้นชานม 

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; เกณฑม์าตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที่ 418) พ.ศ. 2563 ระบุให้มกีารใช้สารกนัเสยี (กรดเบนโซอกิหรอืกรดซอรบ์กิ) 
ปรมิาณสงูสุดทีอ่นุญาตเท่ากบั 1,000 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมั 

ตาราง 2 จุลนิทรยีท์ีต่รวจพบในไขมุ่กและเยลลี ่

จลุนิทรยี ์
ประเภท
ตวัอยา่ง 

จ านวนตวัอยา่ง
ทัง้หมด 

จ านวนตวัอยา่งทีต่รวจ
พบ (รอ้ยละ) 

จ านวนตวัอยา่งเกนิเกณฑ ์
(รอ้ยละ) 

เกณฑค์ุณภาพทางจลุชวีวทิยาของอาหารและ
ภาชนะสมัผสัอาหาร 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) – 

ไมม่กีารระบุเกณฑ ์
B 26 14 (35.0) – 

Fecal coliforms 
(MPN/กรมั) 

A 14 – – 
ไมม่กีารระบุเกณฑ ์

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 – – 

ไมพ่บ/25 กรมั 
B 26 – – 

ตาราง 3 ปรมิาณจลุนิทรยีท์ ัง้หมด ยสีตแ์ละรา ในไขมุ่กและเยลลี ่

จลุนิทรยี ์

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 

ตวัอยา่ง ตวัอยา่ง ตวัอยา่ง ตวัอยา่ง ตวัอยา่ง ตวัอยา่ง ตวัอยา่ง 
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 จุลนิทรยีด์ชันีสขุลกัษณะทีต่รวจพบในไขมุ่กและเยลลี ่

จลุนิทรยี ์

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

ถุงปิดสนิท คอีอส ถุงปิดสนิท คอีอส ถุงปิดสนิท คอีอส ถุงปิดสนิท คอีอส ถุงปิดสนิท คอีอส 
ตวัอยา่ง ตวัอยา่ง ตวัอยา่ง ตวัอยา่ง ตวัอยา่ง 

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

ตาราง 5 ปรมิาณคา่ต ่าสดุ–สงูสดุของจลุนิทรยีท์ ัง้หมดและจลุนิทรยีบ์ง่ชีสุ้ขลกัษณะในไขมุ่กและเยลลี่ 

ประเภท
ตวัอยา่ง 

จ านวน
ตวัอยา่ง 

TPC 
CFU/กรมั 

Coliforms 
MPN/กรมั 

Fecal coliforms 
MPN/กรมั 

E. coli 
MPN/กรมั 

Yeast 
CFU/กรมั 

Mold 
CFU/กรมั 

ต ่าสุด–
สงูสุด 

จ านวนตวั-
อยา่งเกนิ
มาตรฐาน 

ต ่าสุด–
สงูสุด 

จ านวนตวั-
อยา่งเกนิ
มาตรฐาน 

ต ่าสุด–
สงูสุด 

จ านวนตวั-
อยา่งเกนิ
มาตรฐาน 

ต ่าสุด–
สงูสุด 

จ านวนตวั-
อยา่งเกนิ
มาตรฐาน 

ต ่าสุด–
สงูสุด 

จ านวนตวั-
อยา่งเกนิ
มาตรฐาน 

ต ่าสุด–
สงูสุด 

จ านวนตวั-
อยา่งเกนิ
มาตรฐาน 

ไขม่กุและ
เยลลีช่นิด
ส าเรจ็รปู 

14 
<10–

4.0x106 
3 <3–9.2 – <3 – <3 – 

<10–
50 

– <10 – 

ไขม่กุและ
เยลลีจ่ากซุม้
รา้นชานม 

26 
<10–

5.8x106 
2 

<3–
>1,100 

– 
<3–
110 

– <3-3 1 
<10–
1,100 

1 
<10–
30 

– 

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

สรปุผลการทดลอง 
 กระแสความนิยมชานมไข่มุกในประ-
เทศไทยเป็นที่เฟืองฟู มจี าหน่ายในทุกพืน้ที่และ
สามารถพบรา้นคา้ทุกที่ในแหล่งชุมชน หรอืเป็น
ซุ้มร้านชานมไข่มุกและร้านสะดวกซื้อ จากการ
ส ารวจตวัอยา่งเมด็ไขมุ่กและเยลลี่ชานมไขมุ่กใน
อ าเภอเมอืง จงัหวดันนทบุร ีจ านวน 40 ตวัอยา่ง
จากรา้นคา้ชานมไข่มุกประเภทบรรจุถุงปิดสนิท
แบบพรอ้มรบัประทานจ านวน 14 ตวัอย่าง และ
ตวัอย่างจากซุ้มรา้นชานม โดยการเตรยีมเองจาก
เมด็ไข่มุกแบบแหง้จ านวน 26 ตวัอย่าง พบว่าม ี
6 ตวัอย่าง (รอ้ยละ 15) ที่มคี่าเกนิเกณฑ์มาตร-
ฐานในการตรวจพบกรดกรดเบนโซอิกและกรด
ซอร์บิก และตรวจพบชนิดของจุลินทรีย์ที่ปน-
เป้ือนในตวัอย่าง ได้แก่ fecal coliforms  E. coli  
รา และยสีต ์แต่ทุกตวัอยา่งตรวจไมพ่บ B. cereus  
S. aureus และ Salmonella spp. 
 

 นอกจากน้ีค าแนะน าส าหรบัผูป้ระกอบ-
การหรอืรา้นคา้ ควรเตรยีมหรอืต้มเมด็ไข่มุก หรอื 
ทอ็ปป้ิงอื่น ๆ ใหเ้พยีงพอต่อการจ าหน่ายต่อวนั 
เน่ืองจากเมด็ไขมุ่ก หลงัตม้มอีายุการเกบ็ในตูเ้ยน็ 
(2–8 องศาเซลเซียส) ไม่เกิน 8 ชัว่โมง ไม่ควร
เกบ็ไวท้ีอุ่ณหภูมหิอ้งนานเกนิกวา่ 2 ชัว่โมง และ
ตอ้งเกบ็ในภาชนะทีส่ะอาดมฝีาปิดมดิชดิ ป้องกนั
ฝุ่ นละออง มดและแมลงต่าง ๆ  ทัง้น้ีเพือ่สขุลกัษณะ
การผลติที่ดขีองชานมไข่มุก สามารถสะท้อนถงึ
คุณภาพและความปลอดภยัของผูบ้รโิภค 
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