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ส�ำนักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ถนนติวานนท์ นนทบุรี 11000

บทคัดย่อ  ในปีงบประมาณ พ.ศ. 2554-2556 ส�ำนักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร ได้ด�ำเนินการตรวจวิเคราะห์
คุณภาพทางจุลชีววิทยาของไอศกรีมที่ส่งโดยผู้ผลิตทั่วประเทศและที่ส�ำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) เก็บจากเขต
กรุงเทพฯ และปริมณฑล รวม 375 ตัวอย่าง โดยแบ่งเป็น 2 กลุ่ม กลุ่มแรก คือ ไอศกรีมหวานเย็น 92 ตัวอย่าง และกลุ่มที่ 2 คือ
ไอศกรีมนม ไอศกรีมดัดแปลงและไอศกรีมผสม 283 ตัวอย่าง พบคุณภาพของไอศกรีมไม่ได้มาตรฐานตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับที่ 354 พ.ศ. 2556 เรื่อง ไอศกรีม และประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 364 พ.ศ. 2556 เรื่องมาตรฐาน
อาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท�ำให้เกิดโรค จ�ำนวน 27 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 7.20 โดยมีสาเหตุจากปริมาณแบคทีเรียและปริมาณ 
Bacillus cereus เกินเกณฑ์มาตรฐาน และพบ Escherichia coli, Staphylococcus aureus และ Salmonella spp. 
(Salmonella serovar Weltevreden) จ�ำนวน 7, 9, 7, 3 และ 1 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 1.87, 2.40, 1.87, 0.80 และ 0.27 
ตามล�ำดบั ซึง่เมือ่แยกตามประเภทไอศกรมี พบไอศกรมีหวานเยน็มคีณุภาพทางจลุชวีวทิยาดกีว่าไอศกรมีนมไอศกรมีดดัแปลง
และไอศกรีมผสม 8 เท่า เมื่อน�ำมาหาความสัมพันธ์ทางสถิติพบว่ามีคุณภาพไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญที่ระดับ 0.05 
(p > 0.05) จ�ำแนกไอศกรีมตามผู้ส่งพบไอศกรีมที่ส�ำนักงานคณะกรรมการอาหารและยาส่งตรวจมีคุณภาพดีกว่าไอศกรีม 
ที่ผู้ผลิตส่ง แต่เมื่อทดสอบโดยใช้สถิติพบว่าคุณภาพไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญที่ระดับ 0.05 (p > 0.05)
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บทน�ำ

ประเทศไทยเป็นประเทศที่ตั้งอยู่ในเขตร้อน ไอศกรีมจึงเป็นผลิตภัณฑ์ยอดนิยมของผู้บริโภค โดยเฉพาะ 

ในฤดรู้อนท�ำให้มีความต้องการบรโิภคได้ตลอดทัง้ปีแสดงว่ามผู้ีผลติและผู้บรโิภคไอศกรมีเป็นจ�ำนวนมาก ซึง่ถ้าไอศกรมี 

ที่ผลิตมีการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ปริมาณมาก จากขั้นตอนการผลิตและการเก็บรักษาที่ไม่ดี เชื้อที่ปนเปื้อนจะเจริญ

เติบโตได้เร็ว ซึ่งเชื้อจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรคและมักพบบ่อยในฤดูร้อน จะท�ำให้คุณภาพหรือคุณค่าของสารอาหาร 

ในไอศกรีมต�่ำลงและหรือถ้ามีการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ที่เป็นดัชนีช้ีสุขลักษณะ เช่น Escherichia coli แสดงว่า

กระบวนการผลติยงัไม่ถกูต้องเพราะมีจุลนิทรย์ีทีอ่ยูใ่นระบบทางเดนิอาหารของคนและสตัว์ปนเป้ือนอยู ่ ซึง่เป็นสญัญาณ

ว่าอาจมีการปนเปื้อนของเชื้อโรคทางเดินอาหารหรือเชื้อโรคอาหารเป็นพิษอื่นๆ เช่น Staphylococcus aureus, 

Bacillus cereus หรือ Salmonella spp. หากได้รับเชื้อนี้เข้าสู่ร่างกายอาจท�ำให้เกิดอาการคลื่นไส้ อาเจียน และโรค

อจุจาระร่วง  ดงัน้ัน ส�ำนักคณุภาพและความปลอดภยัอาหาร จงึได้ศกึษาคณุภาพทางจลุชวีวทิยาของไอศกรมี เพือ่คุ้มครอง

ผูบ้รโิภคในการเลอืกรบัประทานหรอืซือ้ไอศกรมีทีป่ลอดภยัและใช้เป็นสิง่แสดงสขุลกัษณะการผลติ ซึง่จะมปีระโยชน์ใน

การแนะน�ำผูผ้ลติและผูค้วบคมุคณุภาพของโรงงานให้ปรบัปรงุสขุลกัษณะการผลติให้ดขีึน้ ถกูสขุลกัษณะตามมาตรฐาน

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที ่354) พ.ศ. 2556 เรือ่ง ไอศกรมี(1) และ (ฉบบัที ่364) พ.ศ. 2556 เรือ่งมาตรฐานอาหาร 

ด้านจุลินทรีย์ที่ท�ำให้เกิดโรค(2) รวมทั้งเป็นข้อมูลประเมินความเส่ียงของการเกิดโรคเนื่องจากการรับประทานไอศกรีม

ต่อไป

วัสดุและวิธีการ

ตัวอย่างทดสอบ

ส�ำนักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร ได้รับตัวอย่างไอศกรีมจ�ำนวน 375 ตัวอย่าง ระหว่างปีงบประมาณ 

พ.ศ. 2554 ถึง พ.ศ. 2556 (ตุลาคม พ.ศ. 2553 – กันยายน พ.ศ. 2556) ที่ส่งโดยผู้ผลิตทั่วประเทศและที่ส�ำนักงาน 

คณะกรรมการอาหารและยา (อย.) เกบ็ตวัอย่างจากเขตกรงุเทพฯ และปรมิณฑล แบ่งเป็น ไอศกรมีหวานเยน็ 92 ตวัอย่าง 

ไอศกรีมนม ไอศกรีมดัดแปลง และไอศกรีมผสม 283 ตัวอย่าง

จุลินทรีย์มาตรฐาน

จุลินทรีย์มาตรฐานใช้ส�ำหรับการควบคุมคุณภาพการตรวจวิเคราะห์เป็นจุลินทรีย์จากศูนย์เก็บรักษาและ

รวบรวมสายพันธุ์จุลินทรีย์ทางการแพทย์ จากสถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์สาธารณสุข กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ จ�ำนวน 

8 สายพันธุ์ ได้แก่ Escherichia coli DMST 24373, Staphylococcus aureus DMST 8840 (ATCC 25923), 

Salmonella Typhimurium DMST 562 (ATCC 13311), Listeria monocytogenes DMST 17303, 

Bacillus cereus DMST 6228, Bacillus cereus varmycoides DMST 24370 (G16), Bacillus thuringiensis 

DMST 7987 (ATCC  10792), Bacillus thuringiensis DMST 22974 (F)

อาหารเลี้ยงเชื้อ

อาหารเลี้ยงเชื้อส�ำหรับเพาะเลี้ยงจุลินทรีย์ชนิดต่างๆ ดังนี้

1.	 จ�ำนวนแบคทีเรีย : plate count agar (PCA)

2.	 E. coli: EC broth, Koser’s citrate broth, lauryl sulphate tryptose (LST) broth, 

levine’s eosin - methylene blue (L-EMB) agar, methyl red-voges proskauer (MRVP) medium, 

tryptone broth
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3.	 S. aureus: Baird-Parker medium (BP), brain heart infusion broth (BHI), 

trypticase soy broth 10% NaCl + 1% sodium pyruvate (TSB 10% NaCl), coagulase rabbit plasma 

with EDTA

4.	 Salmonella spp.: buffered peptone water (BPW), hektoen enteric (HE) agar, 

lysine indole motility medium or motility indole lysine medium (MIL), Muller-Kauffmann 

tetrathionate-novobiocin (MKTTn) broth, Rappaport-Vassiliadis medium with soya (RVS) broth, 

triple sugar iron agar (TSI), urea agar, xylose lysine desoxycholate (XLD) agar

5.	 L. monocytogenes: agar Listeria according to Ottaviani and Agosti (ALOA), frazer 

broth, half frazer broth, motility medium, oxford agar, trypticase soyagar with 0.6% yeast 

extract (TSAYE), blood agar, น�้ำตาล (mannitol, rhamnose, xylose)

6.	 B. cereus : mannitol-egg yolk-polymyxin (MPY) agar, motility media, nutrient 

agar (NA), nitrate broth, phenol red glucose broth, trypticase soy agar (TSA), trypticase soy 

polymyxin broth (TSB-P), tyrosine agar, sheep blood agar,  modified  Voges-Proskauer (VP) medium

น�้ำยาและสารเคมี

butterfield’s phosphate-buffered dilution water,  carbolfuchsin  staining solution,  gram’s 

stain reagent, 3% hydrogen peroxide solution, iodine-iodide solution, Kovacs’ reagent, methyl 

red solution, malachite green staining solution, nitrite detection reagents, Salmonella polyvalent 

O antisera, Salmonella individual O antisera group, VP reagent

เครื่องมือและวัสดุอุปกรณ์

Autoclave, balance (sensitivity 0.1 กรัม), glass bottle with screw cap, glass spreading 

rod, glass slide, incubator (25 ± 1oC, 30 ± 1oC, 35 ± 1oC, 37 ± 1oC), loop, needle, pH-meter,  

petri-dishes, pipette (1, 5 และ 10 มิลลิลิตร), stomacher, stomacher bag, test tube, vortex mixer, 

water bath (41.5 ± 1oC และ 45.5 ± 0.2oC)

วิธีทดสอบและเกณฑ์ที่ใช้ตัดสิน

ไอศกรีมแต่ละตัวอย่างตรวจหาจุลินทรีย์ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ (222) พ.ศ. 2544 

เร่ือง ไอศกรีม และประกาศกระทรวงสาธารณสุขเรื่อง มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท�ำให้เกิดโรคประกาศใน 

ราชกิจจานุเบกษา ลงวันที่ 19 มีนาคม 2552 ซ่ึงต่อมาประกาศกระทรวงสาธารณสุข ทั้งสองฉบับถูกยกเลิกโดยให้ใช้

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 354) พ.ศ. 2556 เรือ่ง ไอศกรมี(1) และประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที ่364) 

พ.ศ. 2556 เรื่อง มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท�ำให้เกิดโรค(2) แทน โดยทั้ง 2 ฉบับ ไม่มีการเปล่ียนแปลงเกณฑ ์

ทางด้านจุลินทรีย์ที่ก�ำหนดดังนี้
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จ�ำนวนแบคทีเรียต่อกรัม	 ไม่เกิน 600,000	 APHA, Compendium 2001,
	 หรือในไอศกรีมชนิดแห้งหรือผง	 chapter 6&7(3) 
	 ไม่เกิน 100,000	
E. coli ต่อ 0.01 กรัม	 ไม่พบ  	 FDA BAM (Bacteriological  
		  Analyt i ca l  Manual)  2013, 
		  Chapter 4(4)

S. aureus ต่อ 0.1 กรัม	 ไม่พบ	 FDA BAM2001, chapter 12(5)

Salmonella spp. ต่อ 25 กรัม	 ไม่พบ	 ISO 6579: 2002/ Cor.1: 2004(6)

L. monocytogenes ต่อ 25 กรัม*	 ไม่พบ	 ISO 11290-1: 1996/Amd.1: 2004(7)

B. cereus ต่อกรัม*	 ไม่เกิน 500	 FDA BAM 2012, chapter 14(8)

	 หรือในไอศกรีมชนิดแห้งหรือผง
	 ไม่เกิน 100	

หมายเหตุ *ตรวจเฉพาะในไอศกรีมนม ไอศกรีมดัดแปลงและไอศกรีมผสม

สูตรการค�ำนวณ หาความสัมพันธ์ (ความแตกต่าง) ทางสถิติของไอศกรีม กับผลการตรวจทางจุลชีววิทยาได้มาตรฐาน

หรือไม่ได้มาตรฐาน(1, 2) โดยใช้ไคสแควร์ (χ2- test) ส�ำหรับข้อมูลตารางขนาด 2 × 2 ที่ระดับนัยส�ำคัญ 0.05(9) 

ดังนี้ (ตารางที่ 1)

ตารางที่ 1  ความสัมพันธ์ (ความแตกต่าง) ระหว่างคุณลักษณะที่หนึ่งกับคุณลักษณะที่สอง

	 รายการ	 มาตรฐาน	 วิธีทดสอบ

		                                     คุณลักษณะที่หน่ึง (ชนิดของตัวอย่าง)
	 คุณลักษณะที่สอง
	 (ผลการตรวจทางจุลชีววิทยา)	 ไอศกรีมหวานเย็น	 ไอศกรีมนม   ไอศกรีมดัดแปลง	 รวม
			   และไอศกรีมผสม

ไม่ได้มาตรฐาน		  a	 b	 a + b

ได้มาตรฐาน		  c	 d	 c + d

รวม		  a + c	 b + d	 n

a	 =	 จ�ำนวนตัวอย่างไอศกรีมหวานเย็นที่ตรวจพบว่าไม่ได้มาตรฐาน

b	 = 	 จ�ำนวนตัวอย่างไอศกรีมนม ไอศกรีมดัดแปลงและไอศกรีมผสมที่ตรวจพบว่าไม่ได้มาตรฐาน

c	 = 	 จ�ำนวนตัวอย่างไอศกรีมหวานเย็นที่ตรวจพบว่าได้มาตรฐาน

d	 = 	 จ�ำนวนตัวอย่างไอศกรีมนม ไอศกรีมดัดแปลงและไอศกรีมผสมที่ตรวจพบว่าได้มาตรฐาน

n	 = 	 จ�ำนวนตัวอย่างทั้งหมด

df	 = 	 ค่าขั้นแห่งความอิสระ	 = 	 (r-1) (c-1)

r	 =	 จ�ำนวนแถว	 = 	 2			 

c	 = 	 จ�ำนวนสดมภ์	 = 	 2

∴df	 = 	 (2 - 1)(2 - 1)	 = 	 1

n(ad - bc)2

(a + c)(b + d)(a + b)(c + d))
χ2

cal =
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	df/area	 .995	 .990	 .975	 .950	 .900	 .775	 .500	 .250	 .100	 .050	 .025	 .010	 .005

	 1	 0.00004	 0.00016	 0.00098	 0.00393	 0.01579	 0.10153	 0.45494	 1.32330	 2.70554	 3.84145	 5.02389	 6.63490	 7.87944
	 2	 0.01003	 0.02010	 0.05064	 0.10259	 0.21072	 0.57536	 1.38629	 2.77259	 4.60517	 5.99146	 7.37776	 9.21034	 10.59663
	 3	 0.07172	 0.11483	 0.21580	 0.35185	 0.58437	 1.21253	 2.36597	 4.10834	 6.25139	 7.81473	 9.34840	11.34487	 12.83816
	 4	 0.20699	 0.29711	 0.48442	 0.71072	 1.06362	 1.92256	 3.35669	 5.38527	 7.77944	 9.48773	 11.14329	13.27670	 14.86026
	 5	 0.41174	 0.55430	 0.83121	 1.14548	 1.61031	 2.67460	 4.35146	 6.62568	 9.23636	11.07050	12.83250	15.08627	 16.74960

จากตารางไคสแควร์ (χ2) ที่ระดับนัยส�ำคัญ 0.05 df = 1 มีค่าเท่ากับ 3.84 (ตารางที่ 2)

• ถ้า  χ2
cal ที่ค�ำนวณได้มีค่ามากกว่า 3.84 (p<0.05) แสดงว่าไอศกรีมทั้ง 2 กลุ่มพบจ�ำนวนตัวอย่างที่ไม่

ได้มาตรฐาน

• ถ้า χ2
cal น้อยกว่า 3.84 (p>0.05) แสดงว่าไอศกรีมทั้ง 2 กลุ่ม มีผลการตรวจฯ ไม่แตกต่างกันอย่าง 

มีนัยส�ำคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต์

ตารางที ่2  ตารางไคสแควร์ (Chi-Square Distribution) Right tail areas for the Chi-square Distribution

ผล

ในปีงบประมาณ พ.ศ. 2554 ถึง 2556 ส�ำนักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร ได้ส�ำรวจคุณภาพทาง 

จุลชีววิทยาของไอศกรีม จ�ำนวน 375 ตัวอย่าง โดยแบ่งเป็น 2 กลุ่ม กลุ่มแรก คือ ไอศกรีมหวานเย็น ได้แก่ ไอศกรีม

ที่ท�ำขึ้นโดยใช้น�้ำตาลหรืออาจมีวัตถุอื่นที่เป็นอาหารเป็นส่วนผสม จ�ำนวน 92 ตัวอย่าง กลุ่มที่สอง คือ ไอศกรีมนม 

ไอศกรีมดัดแปลง และไอศกรีมผสม ได้แก่ ไอศกรีมที่ท�ำขึ้นโดยมีส่วนของไขมันนมหรือไขมันอ่ืนหรืออาหารอื่นๆ 

เป็นองค์ประกอบ จ�ำนวน 283 ตวัอย่าง พบไอศกรมีไม่ได้มาตรฐานทางจลุชีววทิยาตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ(1, 2)

27 ตัวอย่างคิดเป็นร้อยละ 7.20 โดยไอศกรีมหวานเย็นไม่ได้มาตรฐาน 3 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 0.80 ของตัวอย่าง

ทัง้หมดสาเหตเุนือ่งจากพบปรมิาณแบคทีเรยีมากกว่ามาตรฐาน 1 ตวัอย่าง ตรวจพบ E. coli  1 ตวัอย่าง และ S. aureus 

1 ตวัอย่าง ส่วนไอศกรมีนม ไอศกรมีดดัแปลงและไอศกรมีผสมพบไม่ได้มาตรฐาน 24 ตวัอย่าง คดิเป็นร้อยละ 6.40 ของ

ตัวอย่างทั้งหมดโดยมีสาเหตุคือ พบปริมาณแบคทีเรียมากกว่ามาตรฐาน 6 ตัวอย่าง และปริมาณ B. cereus มากกว่า

มาตรฐาน 9 ตวัอย่าง พบ E. coli, S. aureus และ Salmonella spp. (Salmonella serovar Weltevreden) อย่างละ 

6, 2 และ 1 ตวัอย่าง ตามล�ำดบั โดยทุกตวัอย่างตรวจไม่พบ L. monocytogenes (ตารางที ่3) และพบว่าไอศกรมีหวานเยน็ 

มีคุณภาพดีกว่าไอศกรีมนมไอศกรีมดัดแปลงและไอศกรีมผสม 8 เท่า (6.40/0.80) เมื่อน�ำมาหาความสัมพันธ์ 

ทางสถิติโดยใช้ไคสแควร์ (χ2 test) ที่ระดับนัยส�ำคัญ 0.05 พบ χ2
cal มีค่าเท่ากับ 2.83 (ตารางที่ 4) น้อยกว่า 3.84 

(p > 0.05) แสดงว่าไอศกรีมทั้ง 2 กลุ่มนี้มีคุณภาพไม่แตกต่างกัน(9)

เมื่อแยกตามประเภทของผู้ส่งพบไอศกรีมที่ส่งตรวจโดยส�ำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา 45 ตัวอย่าง 

ไม่ได้มาตรฐาน 1 ตัวอย่าง ส่วนที่ส่งโดยผู้ผลิต 330 ตัวอย่าง ไม่ได้มาตรฐาน 26 ตัวอย่าง จะเห็นได้ว่าไอศกรีมที่ส่ง 
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โดยส�ำนักงานคณะกรรมการอาหารและยามีคุณภาพดีกว่าไอศกรีมที่ผู้ผลิตส่งซึ่งเมื่อน�ำมาหาความสัมพันธ์ทางสถิติ 

โดยใช้ไคสแควร์ที่ p = 0.05 พบ χ2
cal มีค่าเท่ากับ 1.90 ซึ่งน้อยกว่า 3.84 (p > 0.05) (ตารางที่ 5)  แสดงว่าไอศกรีม

ที่ส่งโดยส�ำนักงานคณะกรรมการอาหารและยากับไอศกรีมที่ส่งโดยผู้ผลิตมีคุณภาพทางจุลชีววิทยาไม่แตกต่างกัน 

อย่างมีนัยส�ำคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต์	

	กลุ่มของ	 ผู้ส่ง	 ตรวจ	 ไม่ได้	 จ�ำนวน	 B. cereus	 E. coli	 S. aureus	 Salmonella	 L.mono
	ไอศกรีม			   มาตรฐาน	 แบคทีเรีย				    spp.	 cytogenes
				    ร้อยละ	 CFU/กรัม	 CFU/กรัม	 0.01/กรัม	 0.1/กรัม	 /25 กรัม	 /25 กรัม
					     ≤6.0 × 106	 ≤500	 ไม่พบ	 ไม่พบ	 ไม่พบ	 ไม่พบ

	 จ�ำนวนตัวอย่าง	 สาเหตุที่ตัวอย่างไม่ได้มาตรฐาน

1.	หวานเย็น	 ผู้ผลิต	 87	 3 (0.80)	 1	 (-)	 1	 1	 0	 (-)
		  อย.	 5	 0	 0	 (-)	 0	 0	 0	 (-)

		  รวม	 92	 3 (0.80)	 1	 (-)	 1	 1	 0	 (-)

2.	นม, 	 ผู้ผลิต	 243	 23 (6.13)	 5	 9	 6	 2	 1	 0
	 ดัดแปลง,	 อย.	 40	 1 (0.27)	 1	 0	 0	 0	 0	 0
 	 ผสม	 รวม	 283	 24 (6.40)	 6	 9	 6	 2	 1	 0

รวม - ผู้ผลิต		  330	  26 (6.93)	 6	 9	 7	 3	 1	 0

รวม - อย. 		  45	 1(0.27)	 1	 0	 0	 0	 0	 0

รวมทั้งหมด		  375	 27 (7.20)	 7	 9	 7	 3	 1	 0

หมายเหตุ (-) หมายถึงไม่ได้ตรวจวิเคราะห์

		  กลุ่มของไอศกรีม	
ผลการตรวจวิเคราะห์	 ไอศกรีมหวานเย็น	 ไอศกรีมนม ไอศกรีมดัดแปลง	 รวม
		  และไอศกรีมผสม

ไม่ได้มาตรฐาน	 3	 24	 27 (2.70)
ได้มาตรฐาน	 89	 259	 348 (92.80)

       รวม	 92	 283	 375

χ2

cal   =         375[(3)(259) - (24)(89)]
2

                          (3 + 89)(24 + 259)(3 + 24)(89 + 283)
               χ2

cal  =  2.83

ตารางที่ 3 ผลการตรวจวิเคราะห์ไอศกรีมระหว่างปีงบประมาณ พ.ศ. 2554-2556

ตารางที่ 4  ความสัมพันธ์ทางสถิติไอศกรีมจ�ำแนกตามกลุ่มของไอศกรีมเปรียบเทียบกับผลการตรวจวิเคราะห์ ท่ีได้

มาตรฐานหรือไม่ได้มาตรฐาน(1, 2)



54 วารสารกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์
ปีที่ 57 ฉบับที่ 1 มกราคม - มีนาคม 2558
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			   ผู้ส่ง
ผลการตรวจฯ				    รวม	
		  ผู้ผลิต		  อย.	

วิจารณ์

ส�ำนักคุณภาพและความปลอดภัยอาหารได้ส�ำรวจคุณภาพทางจุลชีววิทยาของไอศกรีมในปี พ.ศ. 2531 

ถึง พ.ศ. 2533(10) จ�ำนวน 168 ตัวอย่าง พบไม่ได้มาตรฐานทางจุลชีววิทยาตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข(1, 2) 

28 ตวัอย่าง คดิเป็นร้อยละ 16.67 และในปีงบประมาณ พ.ศ. 2554 ถงึ พ.ศ. 2556 จ�ำนวน 375 ตวัอย่าง ไม่ได้มาตรฐาน

ทางจลุชวีวทิยาตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข(1, 2) 27 ตวัอย่างคิดเป็นร้อยละ 7.20 จะเหน็ได้ว่าคุณภาพทางจลุชีววทิยา

ของไอศกรีมในปีงบประมาณ พ.ศ. 2554 ถงึ พ.ศ. 2556 ดกีว่าไอศกรมีทีผ่ลติในปีงบประมาณ พ.ศ. 2531 ถึง พ.ศ. 2533 

อาจเพราะผูผ้ลติมกีารใช้เครือ่งมอืเครือ่งจกัรทีท่นัสมยัในกระบวนการผลติมากขึน้และมกีารปรบัปรงุกระบวนการผลติ

อย่างต่อเนือ่งเพือ่ให้สอดคล้องกบัข้อก�ำหนดตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที ่193) พ.ศ. 2543 เรือ่ง วธิกีารผลติ 

เครื่องมือ เครื่องใช้ ในกระบวนการผลิตและการเก็บรักษาอาหาร(11) แต่อย่างไรก็ตามไอศกรีมหลายตัวอย่างยังม ี

คุณภาพฯไม่ได้มาตรฐานซึ่งน่าจะเกิดจากการใช้เครื่องมือ อุปกรณ์ที่ไม่สะอาด หรือใช้มือที่ไม่สะอาดหยิบจับเครื่องมือ

อปุกรณ์ทีใ่ช้ในการผลติ พดูคยุ ไอหรอืจาม ระหว่างปฏบิตังิาน อาจท�ำให้เกดิจากการปนเป้ือนข้าม (cross contamination) 

ภายหลังการฆ่าเชื้อ เพราะจุลินทรีย์เหล่านี้ส่วนใหญ่ไม่ทนต่อความร้อนหรือการใช้วัตถุดิบเช่น นมผงและผลิตภัณฑ์ที่มี

การปนเป้ือนของ B. cereus ปรมิาณมาก ความร้อนทีใ่ช้ในการฆ่าเชือ้ของกระบวนการผลติไอศกรมีโดยทัว่ไปไม่สามารถ 

ฆ่าสปอร์ของเช้ือน้ีได้(12) ดังน้ันผู้ผลิตควรเลือกซื้อวัตถุดิบที่มีคุณภาพ ท�ำความสะอาดเครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช ้

ในการผลิต สวมถุงมือที่สะอาดหรือล้างมือให้สะอาดอยู่เสมอก่อนหยิบจับเครื่องมือและอุปกรณ์เหล่านั้น และ 

ห้ามพูดคุย ไอหรือจามในระหว่างการผลิต

การท่ีคุณภาพทางจุลชีววิทยาของไอศกรีมกลุ่มแรกคือ ไอศกรีมหวานเย็นมีคุณภาพดีกว่าไอศกรีมกลุ่ม

ที่สอง คือ ไอศกรีมนม ไอศกรีมดัดแปลงและไอศกรีมผสม เกิดจากไอศกรีมหวานเย็นมีส่วนผสมหลักไม่กี่ชนิด 

คือ น�้ำ  น�้ำตาล สีและกลิ่นรส เป็นต้น ซึ่งส่วนผสมเหล่านี้โดยปกติมีการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ปริมาณไม่มาก และ 

สภาพไม่เหมาะสมต่อการเจริญเพิ่มจ�ำนวนของจุลินทรีย์เนื่องจากมีค่าปริมาณน�้ำอิสระ (water activity: aw) ต�่ำและ

หรือมีธาตุอาหารที่เหมาะต่อการเจริญน้อย(13) ประกอบกับขั้นตอนกระบวนการผลิตไม่ยุ่งยากสามารถใช้ความร้อนสูง 

ไม่ได้มาตรฐาน	 26		  1		  27

ได้มาตรฐาน	 304		  44		  348

	 รวม	 330		  45		  375

χ2
cal = 

          375[(26)(44)-(1)(304)]2

                        (26 + 304)(1 + 44)(26 + 1)(304 + 44)

               χ2
cal  =  1.90

ตารางที่ 5  ความสัมพันธ์ทางสถิติของไอศกรีมจ�ำแนกตามผู้ส่งเปรียบเทียบกับผลการตรวจวิเคราะห์ที่ได้มาตรฐาน

หรือไม่ได้มาตรฐาน(5, 6)
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ในการฆ่าเชื้อได้ ในขณะที่ไอศกรีมกลุ่มที่สอง ส่วนใหญ่จะมีนมและหรือผลไม้เป็นส่วนผสมซึ่งส่วนผสมเหล่านี้มีธาตุ

อาหารอุดมสมบูรณ์เหมาะสมต่อการเจริญเพิ่มจ�ำนวนของจุลินทรีย์ นอกจากนี้การฆ่าเช้ือในไอศกรีมไม่สามารถใช้ 

ความร้อนสูงเมื่อเทียบกับไอศกรีมหวานเย็น ดังนั้นถ้ามีการปนเปื้อนข้ามของจุลินทรีย์และหรือกระบวนการผลิตหรือ

การเก็บรักษาไม่ดีจุลินทรีย์อาจเพิ่มจ�ำนวนเกินเกณฑ์มาตรฐาน(3, 4) ได้

ไอศกรีมที่ส่งโดยส�ำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา (Post-marketing) พบมีคุณภาพทางจุลชีววิทยา 

ดกีว่าไอศกรมีท่ีส่งโดยผูผ้ลิต (Pre-Marketing)  สาเหตอุาจเนือ่งจากไอศกรมีทีส่�ำนกังานคณะกรรมการอาหารและยา 

เกบ็ส่วนใหญ่เป็นไอศกรมีท่ีผูผ้ลิตมีการควบคมุคณุภาพและมคีณุภาพพร้อมทีจ่ะจ�ำหน่ายในท้องตลาดแล้ว ส่วนไอศกรีม

ทีส่่งโดยผูผ้ลติมีคณุภาพไม่ได้มาตรฐานอาจเนือ่งจากยงัอยูใ่นช่วงของการพฒันาผลติภณัฑ์เพือ่จะน�ำผลไปประกอบการ

ขึ้นทะเบียนต�ำรับอาหารหรือตรวจสอบคุณภาพ ซึ่งถ้าไม่ได้มาตรฐาน(1, 2) ผู้ผลิตสามารถแก้ไขกระบวนการผลิตให้ถูก

ต้องได้ก่อนที่จะน�ำไปจ�ำหน่าย

สรุป

จากผลการตรวจวเิคราะห์คณุภาพทางจลุชวีวทิยาของไอศกรมีตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบบัที ่354 

พ.ศ. 2556 และฉบับที่ 364 พ.ศ. 2556(1, 2) จ�ำนวน 2 กลุ่ม จะเห็นได้ว่า ไอศกรีมกลุ่มแรก คือไอศกรีมหวานเย็น 

มีคุณภาพดีกว่าไอศกรีมกลุ่มที่สอง คือ ไอศกรีมนม ไอศกรีมดัดแปลงและไอศกรีมผสม ไอศกรีม ถ้ามีการควบคุม 

การปนเปื้อนข้ามของเชื้อจุลินทรีย์จากแหล่งต่างๆ ได้หรือควบคุมคุณภาพของวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตไอศกรีมให้มี

ปริมาณ B.cereus น้อยกว่ามาตรฐานก�ำหนด(2) จะท�ำให้คุณภาพทางจุลชีววิทยาของไอศกรีมดีขึ้น
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ABSTRACT  In fiscal year during 2011-2013, Bureau of Quality and Safety of Food has successfully 
performed the microbiological quality testing on 375 samples, which were taken from manufacturers 
and randomly collected from the market in Bangkok and suburb by Food and Drug Administration of  
Thailand (Thai FDA). The samples were divided into two groups : edible ice. (92 samples) and milk 
ice cream, modified ice cream and mixed ice cream (283 samples).The results showed that 27 samples 
(7.20%) did not comply with the Notification of the Ministry of Public Health No. 354 B.E. 2556 (2013), 
Ice Cream, and No. 364 B.E. 2556 (2013), Food Standard as regards pathogens, due to the quantitation 
of total bacteria count and Bacillus cereus and the detection of Escherichia coli, Staphylococcus 
aureus and Salmonella spp. (Salmonella serovar Weltevreden) were 7, 9, 7, 3 and 1 samples or 1.87, 2.40, 
1.87, 0.80 and 0.27 percent respectively. When classifying these samples according to ice cream types, 
edible ice was 8 times better in microbiological quality than milk ice cream, modified ice cream and  
mixed ice cream, but the statistical evaluation was not significantly  different at 0.05 (p>0.05). The relation 
between senders was found that the samples collected by Thai FDA higher in microbiological quality  
than those sent from manufacturers, the quality also was not statistically significant different at 0.05 
(p>0.05). 

Key words: ice cream, microbiological quality, Notification of the Ministry of Public Health.


