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บทคดัย่อ 

การศึกษาคร้ังนี้เป็นการศึกษาเพ่ือพัฒนา
คุณภาพน ้าบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท โดย
เก็บตัวอย่าง ณ สถานท่ีผลิต 61 แห่ง จาก 204 แห่ง 
โดยเลือกกลุ่มตัวอย่างเฉพาะอ าเภอเมือง จังหวัด
นครราชสีมา ระหว่างเดือน ม.ค.-ก.ย.2559 เพ่ือ
ตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี, จุลินทรีย์  และการ
สัมภาษณ์ผู้ประกอบการ 

ผลการศึกษา ดัชนีด้านเคมีท่ีท าการตรวจ
วิเคราะห์ คือความเป็นกรดด่างก าหนดให้อยู่ในช่วง 
pH 6.5-8.5 ตัวอย่างท่ีมีค่าไม่ผ่านมาตรฐานจ านวน 
13 ตัวอย่าง (21.31%) ตัวอย่างส่วนใหญ่มีค่าต า่กว่า
มาตรฐานโดยมีค่า pH ในช่วง 5.9-6.3 และมีตวัอย่าง
ท่ีมีค่าสูงกว่ามาตรฐานจ านวน 2 ตัวอย่างโดยมีค่า 
pH เท่ากับ 8.8 และ 9.9 ตามล าดบั ไม่พบปริมาณไน
เตรทและฟลูออไรด์มีค่าเกินมาตรฐาน ดัชนีด้าน
จุลินทรีย์ ท าการตรวจวิเคราะห์ปริมาณการปนเป้ือน
ของ Coliform,  E.coli, S.aureus และ  Salmonella  
ต้องตรวจไม่พบการปนเป้ือน ยกเว้นปริมาณของ 
Coliform ต้องมีค่าไม่เกิน 2.2 MPN/ml พบว่ามีการ
ปนเป้ือนโคลิฟอร์ม, E.coli และ Salmonella ใน
ตัวอย่างจ านวน 13 (21.31%), 4 (6.56%) และ 1 

(1.64%) ตามล าดับ บ่งช้ีให้เห็นว่ากรรมวิธีการผลิต
ยงัขาดสุขลกัษณะท่ีดี โดยอาจเกิด 
การปนเป้ือนของเช้ือในขั้นตอนการผลิต ส าหรับ
เช้ือ S.aureus ไม่พบการปนเป้ือน 

ผลก ารตรวจสถ าน ท่ีผ ลิ ตต าม เกณฑ์
มาตรฐาน GMP พบว่า มีระดับดีมาก (90-100) 
จ านวน 5 แห่ง (ร้อยละ 8.20), ระดับดี (80 -89) 
จ านวน 10 แห่ง (ร้อยละ 16.39), ระดับปานกลาง 
(70-79) จ านวน 38 แห่ง (ร้อยละ 62.30), ระดับน้อย 
(60-49) จ านวน 6 แห่ง (ร้อยละ 9.84) และระดับตก
เกณฑ์ (น้อยกว่า 60) จ านวน 2 แห่ง (ร้อยละ 3.28) 

ผลท่ีได้จากการศึกษานี้ พบว่าการพัฒนา
สถานท่ีผลิตให้เป็นไปตามมาตรฐาน GMP ภาคี
เครือข่ายต้องมีส่วนร่วมมือในการช่วยแก้ไขปัญหา
ให้กับผู้ ประกอบการอย่างเป็นระบบ จัดให้มี ท่ี
ปรึกษาท่ีมีความเช่ียวชาญเฉพาะ มีเวทีแลกเปล่ียน
เรียนรู้ ศึกษาดงูาน ถ่ายทอดประสบการณ์ เช่ือมโยง
แหล่งเงินทุนท่ีเหมาะสม และจัดหาส่ิงสนับสนุน 
เช่น ชุดทดสอบอย่างง่าย แบบรายงาน ส าหรับ
ผู้ประกอบการ  
 
ค าส าคัญ: การพฒันาคุณภาพ; การผลิตน ้ าบริโภค
ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
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Abstract 
This study is quality development of 

drinking water in sealed containers. By combining 
data from production sites in Nakhon Ratchasima 
area. Sampling and interviewing were conducted 
61 product from 204 company between January-
September 2016. For chemical analysis  
microorganisms and interview entrepreneur. 
Drinking water in sealed containers total of 61 
samples were found to contain 23 samples 
(27.38%) in non-standard sealed containers. The 
chemical index of this study was pH at pH 6.5-8.5. 
There were 13 non-standard samples (15.48%). 
The pH value was 5.9-6.3 and there were 2 
samples higher than the standard. The pH was 8.8 
and 9.9, respectively. Not detect standard have 
nitrate and fluoride. Microbial index Analyzed in 
this study. The contamination of Coliform, E.coli, 
S.aureus and Salmonella in accordance with the 
standards of drinking water in sealed containers 
shall not be detectable. The quantity of coliform 
must not exceed 2.2 MPN / ml. Coliform, E. coli 
and Salmonella contamination in samples of 13 
(15.48%), 4 (4.76%) and 1 (1.19%), respectively, 
indicated that the process of producing tap water 
Sealed containers also lack good hygiene. The 
values are as specified by the standard for S. 
aureus. No contamination. 
 
Keywords: Quality development; Manufacturing 
of water in sealed containers 
 

บทน า 
น ้ าบ ริโภคในภาชนะบรรจุที่ ปิดสนิท 

จดัเป็นผลิตภณัฑ์อาหารประเภทที่ก  าหนดคุณภาพ
และม าตรฐาน  ที่ ก ร ะทรวงสา ธา รณ สุข ให้
ความส าคญัในการติดตามตรวจสอบเฝ้าระวงั โดย
ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา  ส านักส่งเสริม
และสนับสนุนอาหารปลอดภัย และส านักงาน
ปลดักระทรวงสาธารณสุข ไดร่้วมกนัจดัท าแนวทาง
ด าเนินงานเก่ียวกบัการเฝ้าระวงัคุณภาพน ้ าบริโภค
บริโภค ณ สถานที่จ  าหน่ายอาหาร ทั้งไดก้  าหนดเป็น
ประเด็นในการตรวจราชการกระทรวงสาธารณสุข
ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2559 เพื่อลดปัจจยัเส่ียง
และโรคที่เกิดจากการบริโภคน ้ าที่ปนเป้ือน ไม่ได้
คุณภาพและยงัเป็นการคุม้ครองผูบ้ริโภคให้ได้รับ
อาหารที่ปลอดภยั ไม่มีส่ิงปนเป้ือนที่เป็นอันตราย
ต่อสุขภาพนั้น 

ปัจจุบันน ้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ ปิด
สนิท จดัเป็นอาหารที่ก  าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ให้ผูผ้ลิตตอ้งมีการควบคุมสถานท่ีผลิตอาหารให้
เป็นไปตามมาตรฐานตามขอ้ก าหนดในประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขที่ว่าด้วยเร่ือง วิธีการผลิต 
เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในการผลิต และการเก็บรักษา
อาหาร ซ่ึงตอ้งใช้น ้ าสะอาดที่มีมาตรฐานตามดชันี
คุณภาพน ้ าด่ืมบริโภค ทั้ง 3 ดา้น ไดแ้ก่ คุณสมบติั
ด้านกายภาพ ด้านเคมี และด้านจุลชีววิทยา ตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 61) พ.ศ.
2524 [1], ฉบบัที่ 135 (พ.ศ.2534) [2], ฉบบัที่ 220 (พ.ศ.
2544)[3], ฉบบัที่ 256 (พ.ศ.2545) [4] และฉบบัที่ 284 
(พ.ศ.2548)[5] เร่ือง น ้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิด
สนิท แต่อย่างไรก็ตามแม้จะมีมาตรการควบคุม
คุณภาพ แต่ก็ยงัพบการปนเป้ือนในกระบวนการ
ผลิต และคุณภาพไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน อภิชัย 
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มงคล[6] เปิดเผยว่า ร่วมกับ ส านักงานสาธารณสุข
จงัหวดัทัว่ประเทศ สุ่มตรวจน ้ าด่ืม  น ้ าแข็ง 4,750 
ตวัอยา่ง เพือ่น ามาตรวจสอบความปลอดภยัก่อนถึง
มือผู ้บริโภค พบมีคุณภาพได้มาตรฐาน 2 ,690 
ตวัอย่าง (ร้อยละ 56.6) และไม่ได้มาตรฐาน 2,060 
ตัวอย่าง ( ร้อยละ  43 .4)  โดยสรุปน ้ าบริโภคใน
ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทและน ้ าแข็งในภาพรวมของ
ประเทศ ยงัมีความเส่ียงต่อสุขภาพผูบ้ริโภค ฉะนั้น
การปรับปรุงดา้นสุขลกัษณะของกระบวนการผลิต 
การพัฒนาผู ้ประกอบการ เป็นปัจจัยส าคัญของ    
การแกไ้ขปัญหาน้ี   

 สุรชัย ศิลาวรรณ และคณะ [7] ได้ศึกษา
ขั้นตอนการผลิตที่มีโอกาสปนเป้ือนเช้ือ Coliform 
bacteria ในโรงงานผลิตน ้ าด่ืมและน ้ าแข็งในเขต
ตรวจราชการที่ 13 พบว่า มีโรงงานที่ตรวจพบเช้ือ 
Coliform bacteria ตั้งแต่น ้ าดิบจนถึงน ้ าบรรจุขวดรอ
จ าหน่าย ร้อยละ 21.87 ตรวจพบเช้ือขั้นตอนแรกใน
ถังพักเติมคลอรีน ร้อยละ 50.00 พบในขั้นตอน   
การกรองทางเคมี ฟิสิกส์ ร้อยละ 40.00 พบใน
ขั้นตอนน ้ าผ่าน UV ร้อยละ 57.14 ในขั้นตอนที่น ้ า
ผ่านหัวบรรจุ ร้อยละ 33.33 ขั้นตอนการบรรจุ ร้อย
ละ 71.42 และพบการปนเป้ือนเช้ือในน ้ าลา้งขวด ถงั 
ฝาร้อยละ 85.71 สาเหตุที่มีการปนเป้ือนคือ การใช้
คลอรีนก าจดัเช้ือไม่ถูกตอ้ง การลา้งอุปกรณ์ไสก้รอง
ไ ม่ ท  า ทุ ก วั น  ถั ง พั ก น ้ า ส ะ อ า ด เ ปิ ด โ ล่ ง
สัตว์เล้ือยคลานเข้าสัมผสัได้ คนงานไม่สวมชุด
ป้องกนัและมีการเดินเขา้ออกหอ้งบรรจุตลอดเวลา           
 ส านักงานสาธารณสุขจงัหวดันครราชสีมา
ในฐานะเป็นผูก้  ากบัดูแลคุณภาพมาตรฐาน จึงตอ้งมี

การตรวจเฝ้าระวัง และแผนการจัดการที่ ดี  ซ่ึง
ผูป้ระกอบการต้องมีการควบคุมการผลิต ให้ได้
ผลิตภณัฑท์ี่ดี มีความปลอดภยั ไม่เป็นอนัตรายต่อ
สุขภาพ ต่อไป ด้วยการเก็บตวัอย่างน ้ าบริโภคใน
ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทเพื่อตรวจวิเคราะห์คุณภาพ
ด้านเคมี และจุลินทรีย์ เป็นข้อมูลสถานการณ์
ปัจจุบนัที่จะน าไปใชใ้นการก าหนดมาตรการต่าง ๆ 
และแนวทางการแกปั้ญหา ดงักล่าว 
 
วัตถุประสงค์การวิจัย 

1. เพือ่ศึกษาสถานการณ์ความปลอดภยัของ
การผลิตน ้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ ปิดสนิท 
จงัหวดันครราชสีมา  

2. เพื่อศึกษาสภาพปัญหา และอุปสรรคที่
ผูป้ระกอบการไม่สามารถปฏิบัติตามหลักเกณฑ ์
GMP ที่บงัคบัใชต้ามกฎหมาย 

3. เพือ่ศึกษาแนวทางแนวทางและมาตรการ
ด าเนินงานเพื่อยกระดับสถานที่ผลิตน ้ าบริโภคใน
ภาชนะบรรจุที่ ปิดสนิท ให้ได้มาตรฐานตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข   
 
ขอบเขตของการวิจัย 

งานวิจยัในคร้ังน้ีกลุ่มของประชากรคือ ผู ้
ควบคุมการผลิตในสถานที่ผ ลิตน ้ าบริโภคใน
ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท จงัหวดันครราชสีมา จ านวน 
61 แห่ง โดยจะท าการเลือกกลุ่มตวัอยา่งทั้งหมด  

ระยะ เ วล าก ารวิจัย  ระหว่ า งตั้ งแ ต่  1 
มกราคม 2559 – 31 ธนัวาคม พ.ศ. 2559  
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กรอบแนวคดิการวิจัย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพ 1 กรอบแนวคิดการวจิยั 
 
ระเบียบวิธีวิจัย 
 1. การศึกษาน้ีไดเ้ก็บตวัอยา่งน ้ าบริโภคใน
ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท จากสถานที่ผลิตอ าเภอเมือง 
จงัหวดันครราชสีมา เพื่อตรวจวิเคราะห์คุณภาพทาง
เคมี  และทางจุลินทรีย์ ตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบบัท่ี 61) พ.ศ.2524 และ ฉบบัที่ 135 
(พ.ศ.2534) เร่ือง น ้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิด
สนิท ส าหรับรายการวิเคราะห์วิธี และค่ามาตรฐาน
แสดงไวต้ามตาราง 1 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

คุณลกัษณะของผู้ควบคุมกระบวนการผลติ 
- ระยะเวลาการด าเนินกิจการ 
- เงินลงทุน 
- จ านวนคนงาน 
- ชนิดผลิตภณัฑ ์
- อาย ุ
- ระดบัการศึกษา 

พฤตกิรรมควบคุมกระบวนการผลติ 
- ลกัษณะของสถานท่ีตั้งและอาคารผลิต 
- เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการผลิต 
- แหล่งน ้ าและการปรับคุณภาพน ้ าและการควบคุม
คุณภาพมาตรฐาน 
- ภาชนะบรรจุ  
- สารท าความสะอาดและฆ่าเช้ือ  
- การบรรจุ    
- การสุขาภิบาล 
- บุคลากรและสุขลกัษณะผูป้ฏิบตัิงาน 
- บนัทึกและรายงาน 

คุณภาพของกระบวนการผลติ 
ตามเกณฑ์ GMP ผลการประเมนิโดย 
พนักงานเจ้าหน้าที ่
- ผา่นเกณฑม์าตรฐาน 
- ไม่ผา่นเกณฑม์าตรฐาน 

คุณภาพผลติภณัฑ์น า้บริโภคฯ 
ด้านกายภาพ  เคม ีและชีวภาพ 
- ผา่นมาตรฐาน 
- ไม่ผา่นมาตรฐาน 



56

ตาราง 1 ระเบียบวธีิการตรวจวิเคราะห์ และค่ามาตรฐานน ้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
ดัชนีคุณภาพน า้ ระเบียบวธิี ค่ามาตรฐาน 

ทางเคมี   
ความเป็นกรดด่าง (pH) pH meter 6.5-8.5 
ไนเตรต (NO3) Ion Chromatography <4 ppm 
ฟลูออไรด ์(F) Ion Chromatography <0.7 ppm 
ทางจุลชีววทิยา   
MPN โคลิฟอร์ม Multiple Tubed Fermentation Technic <2.2 MPN/ml 
E.coli Biochemical Technic ไม่พบ 
S.aureus Enrichment, Selective & Coagulase Test ไม่พบ 
Salmonella Enrichment, Selective & Coagulase Test ไม่พบ 
 

2. ประชากรเป็นกลุ่มผูผ้ลิตน ้ าบริโภคใน
ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ที่ได้รับอนุญาต ในอ าเภอ
เมือง จงัหวดันครราชสีมา จ านวน 61 แห่ง 

3. ระยะเวลาในการเก็บข้อมูล  ตั้ งแต่ 1 
มกราคม 2559 – 31 ธนัวาคม พ.ศ. 2559 

4. การประมวลผลและการวิเคราะห์ขอ้มูล 
(ธนัวาคม 2559) จากขอ้มูลผลวิเคราะห์คุณภาพน ้ า
บริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทตามประกาศฯ ผล
การประเมินสถานที่ผลิตน ้ าบริโภคในภาชนะบรรจุ
ที่ ปิดสนิทตามเกณฑ์ GMP และข้อ มูลจาก           
การสมัภาษณ์แบบไม่เป็นทางการ 

เคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัย  
เคร่ืองมือที่ใช้ในการศึกษาวิจยัคร้ังน้ี เป็น

การเก็บรวบรวมขอ้มูลจาก 
1. อุปกรณ์ในการเก็บตวัอยา่งน ้ าบริโภคใน

ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ประกอบดว้ย 
1.1 กระดาษกาว เทปกาว ส าหรับปิดผนึก  
1.2 สต๊ิกเกอร์การแจง้รายละเอียดส าหรับติด

ภาชนะบรรจุ 
1.3 ปากกาเมจิกกนัน ้ า 
1.4 กรรไกร หรือ คตัเตอร์ 

2. แบบบันทึกการตรวจสถานที่ผลิตน ้ า
บริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ตส.3(50) 

3. แบบสอบถามการวจิยั จากการสัมภาษณ์
ผูดู้แลการผลิต 

การเก็บรวมรวมข้อมูล 
ผูว้จิยัไดท้  าการตรวจสถานที่ผลิตน ้ าบริโภค 

ในอ าเภอเมือง จังหวดันครราชสีมา ทุกแห่ง (61 
แห่ง) โดย 

1. เก็บตวัอยา่งน ้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่
ปิดสนิท จ านวน 61 ตวัอยา่ง ดงัน้ี 

1.1 น าตวัอย่างน ้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่
ปิดสนิท ในลักษณะพร้อมจ าหน่ายและมีฉลากที่
ชดัเจน คาดเทปกาวปิดภาชนะบรรจุที่บรรจุตวัอยา่ง
แลว้ โดยใหค้าดเทปกาวปิดผนึกรอบทั้งส่ีดา้นและให ้
ผูป้ระกอบการลงลายมือช่ือที่รอยผนึกติดสต๊ิกเกอร์ 
ซ่ึงมีรายละเอียดประกอบดว้ย ช่ือตวัอยา่ง ช่ือสถานที่
เก็บตวัอยา่ง สถานที่ตั้ง จ านวนหรือปริมาณ วนัที่เก็บ
ตวัอยา่ง ช่ือผูเ้ก็บตวัอยา่ง บนภาชนะที่บรรจุตวัอยา่ง
เรียบร้อยแลว้ 

1.2 จดัท าบนัทึกการเก็บตวัอยา่งผลิตภณัฑ์
อาหารและใหผู้ป้ระกอบการลงลายมือช่ือ เพือ่ใชเ้ป็น
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หลักฐานในการเก็บตัวอย่าง  และใช้ประกอบ          
การด าเนินการตามกฎหมายต่อไป 

1.3 ทวนสอบความถูกตอ้งของตวัอยา่งที่เก็บ 
ปริมาณที่เก็บ และบนัทึกเก็บตวัอยา่ง รวมถึงการลง
ลายมือช่ือของผูป้ระกอบการ 

1.4 น าตวัอย่างน ้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่
ปิดสนิทส่งตรวจวิ เคราะห์หาคุณภาพ  ณ  ศูนย์
วทิยาศาสตร์การแพทยท์ี่ 9 นครราชสีมา  

2 .  ต รว จสถ านที่ โ ด ย ใช้แ บบบันทึ ก          
การตรวจสถานที่ผลิตน ้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่
ปิดสนิท ตส.3 (50) ผูว้ิจยัใช้แบบบนัทึกการตรวจ
สถานที่ผลิตอาหารของพนักงานเจา้หน้าที่ตามความ
ในมาตรา 43 แห่งพระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ.2522  
ซ่ึงมีเกณฑ์รายข้อต้องตรวจสอบทั้งหมด 9 หมวด 
แลว้น ามาคิดคะแนนตามค่าน ้ าหนกัคะแนนที่ก  าหนด 
แล้วแปลงคะแนนเป็นร้อยละ โดยมีคะแนนเต็ม     
ร้อยละ 100 ของแต่ละหมวด การแปลผลการประเมิน 
มีดงัน้ี 

- คะแนนในแต่ละหมวดต้องได้  ตั้ งแต่      
ร้อยละ 60  ขึ้นไป ถือวา่   ผา่นเกณฑม์าตรฐาน 

- คะแนนในแต่ละหมวด และหรือบางหมวด 
ไดต้  ่ากวา่ร้อยละ 60  ถือวา่  ไม่ผา่นเกณฑม์าตรฐาน 

 
 

3. แบบสอบถามโดยการสมัภาษณ์ผูผ้ลิตน ้ า
บริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท โดยตรวจสอบ
ความน่าเช่ือถือของแบบสอบถามจากการพนักงาน
เจา้หน้าที่กลุ่มงานคุม้ครองผูบ้ริโภค และพนักงาน
เจา้หนา้ที่ จ านวน 20 ท่าน  
 
ผลการวิจัย 

1. ผลวเิคราะห์คุณภาพน ้ าบริโภคในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท อ าเภอเมือง จงัหวดันครราชสีมา 
พบวา่ 

1.1 ผลวิเคราะห์ด้านเคมี ที่ท  าการตรวจ
วิเคราะห์ในการศึกษาน้ีคือความเป็นกรดด่างตาม
มาตรฐานก าหนดให้อยูใ่นช่วง pH เท่ากบั 6.5-8.5 
จากการตรวจวิเคราะห์มีตัวอย่างที่ มีค่าไม่ผ่าน
มาตรฐานจ านวน 13 ตวัอย่าง (21.31%) ตวัอย่าง
ส่วนใหญ่มีค่าต  ่ากว่ามาตรฐานโดยมีค่า pH ในช่วง 
5.9-6.3 และมีตวัอยา่งที่มีค่าสูงกวา่มาตรฐานจ านวน 
2 ตัวอย่างโดยมีค่า pH เท่ากับ 8.8 และ 9.9 
ตามล าดับ ปริมาณไนเตรท และฟลูออไรด์ ตาม
มาตรฐานก าหนดให้มีค่าน้อยกว่า 4 ppm และ 0.7 
ppm ตามล าดบั จากการตรวจวเิคราะห์ปริมาณไนเต
รทและฟลูออไรด์ไม่พบตวัอยา่งที่มีปริมาณเกินค่า
มาตรฐาน 

ตาราง 2 แสดงผลวเิคราะห์คุณภาพน ้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ดา้นเคมี) 
ผลการตรวจ 

(จ  านวนรวม 61 ตวัอยา่ง) 
มาตรฐาน ตกมาตรฐาน 

(ตัวอย่าง) 
คดิเป็นร้อยละ 

pH 6.5-8.5 13 21.31 
ไนเตรท <4 ppm 0 0 
ฟลูออไรด ์ <0.7 ppm 0 0 

รวม  13 21.31 
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1.2 ผลวิเคราะห์ดา้นจุลินทรีย ์ท  าการตรวจ
วิเคราะห์ในการศึกษาน้ี คือปริมาณการปนเป้ือน
ของ Coliform,  E.coli, S.aureus และ  Salmonella 
ตามมาตรฐานน ้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท
ตอ้งตรวจไม่พบการปนเป้ือน ยกเวน้ปริมาณของ 
Coliform ต้องมีค่าไม่เกิน 2.2 MPN/ml จากการ
ตรวจวิเคราะห์ตวัอยา่งน ้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่
ปิดสนิท พบว่ามีการปนเป้ือนโคลิฟอร์ม, E.coli 
และ Salmonella ในตวัอยา่งจ านวน 13 (21.31%), 4 

(6.56%) และ 1 (1.64%) ตามล าดบั บ่งช้ีให้เห็นว่า
กรรมวิธีการผลิตน ้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิด
สนิทยงัขาดสุขลกัษณะที่ดี โดยอาจเกิดการปนเป้ือน
ของเช้ือดังกล่าวระหว่างกระบวนการผลิตในบาง
ขั้นตอน ผูผ้ลิตตอ้งท าการตรวจสอบหาสาเหตุและ
ปรับปรุงให้น ้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทมี
ค่าดังกล่าวได้ตามที่มาตรฐานก าหนด ส าหรับเช้ือ 
S.aureus ไม่พบการปนเป้ือน 

 
ตาราง 3 แสดงผลวเิคราะห์คุณภาพน ้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ดา้นจุลินทรีย)์ 

ผลการตรวจ 
(จ านวนรวม 61 ตวัอยา่ง) 

มาตรฐาน ตกมาตรฐาน 
(ตัวอย่าง) 

คดิเป็นร้อยละ 

โคลิฟอร์ม  2.2 MPN/ml 13 21.31 
อี.โคไล ไม่พบ 4 6.56 
S.aureus ไม่พบ 1 1.64 
Samonella ไม่พบ 0 0 

รวม  18 21.31 
 

2. สภาพทัว่ไปของสถานที่ผลิตน ้ าบริโภค
ในภาชนะบรรจุที่ ปิดสนิท อ าเภอเมือง จังหวัด
นครราชสีมา 
 2.1 จ  านวนและสถานที่ตั้งของสถานที่ผลิต
น ้ าบ ริโภคในภาชนะบรรจุที่ ปิดสนิท ที่ได้รับ
อนุญาตจากกระทรวงสาธารณสุข มีการกระจายตวั
ในทุกอ าเภอรวมทั้งส้ินจ านวน 204 แห่ง โดยอ าเภอ
ที่มีสถานที่ผลิตมาก ไดแ้ก่ อ าเภอเมืองนครราชสีมา 
61 แห่ง, อ าเภอปากช่อง 25 แห่ง, อ  าเภอสีคิ้ว 16 
แห่ง และอ าเภออ่ืน ๆ ในจงัหวดันครราชสีมา 102 
แห่ง  
 2.2 ระยะเวลาด าเนินการ ของสถานที่ผลิต
น ้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท อ าเภอเมือง

จงัหวดันครราชสีมา ส่วนใหญ่เปิดด าเนินการโดย
เฉล่ีย 8.76 ปี ด าเนินการนานที่สุด 29 ปี และเปิด
ด าเนินการนอ้ยที่สุด 1 ปี 
 2.3 เงินลงทุนในการด าเนินการเริ่ มต้น 
ส่วนใหญ่ใชทุ้นด าเนินการโดยเฉล่ีย 714,285 บาท 
ใช้ทุนด าเนินการเร่ิมตน้สูงสุด 3,000,000 บาท ใช้
ทุนด าเนินการเร่ิมตน้นอ้ยที่สุด 500,000 บาท 
 2.4 จ  านวนคนงานในโรงงาน ส่วนใหญ่มี
จ  านวนคนงานโดยเฉล่ีย 3.94 คน มีคนงานมากที่สุด 
20 คน มีคนงานนอ้ยที่สุด 3 คน 
 2.5 ประเภทและชนิดของน ้ าบริโภคใน
ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ส่วนใหญ่ผลิตน ้ าบริโภคใน
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ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ขนาด 600 มิลลิลิตร ขนาด 
20 ลิตร และขนาด 1,500 มิลลิลิตร ตามล าดบั 
 2.6 อายขุองเจา้ของกิจการผลิตน ้ าบริโภค
ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท เฉล่ีย 32.57 ปี มากที่ สุด 
62 ปี และนอ้ยที่สุด 24 ปี 
 2.7 ระดบัการศึกษาสูงสุด ส่วนมากระดับ
การศึกษาปริญญาตรี มัธยมศึกษา และปริญญาโท 
ตามล าดบั 
 2.8 การจดัระดบัขั้นตอนของสถานที่ผลิต
น ้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท มีเกณฑ์การ
ตรวจตามคู่มือการตรวจสถานที่ผลิตน ้ าบริโภคใน
ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทตามหลักเกณฑ์ GMP ซ่ึง
จดัท าโดยส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
โดยมีหลกัเกณฑก์ารให้คะแนนในแบบบนัทึกการ
ตรวจ GMP น ้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
ทั้งส้ิน 9 หมวด ดงัน้ี 

หมวดที่ 1  ลักษณะของสถานที่ตั้ งและ
อาคารผลิต จ านวน 20 คะแนน 

หมวดที่  2  เคร่ืองมือ เค ร่ืองจักร และ
อุปกรณ์ที่ใชใ้นการผลิต จ านวน 20 คะแนน 

หมวดที่ 3 แหล่งน ้ าและการปรับคุณภาพน ้ า
และการควบคุมคุณภาพมาตรฐาน จ า น ว น  1 4 
คะแนน 

หมวดที่ 4 ภาชนะบรรจุ จ  านวน 10 คะแนน 
หมวดที่ 5 สารท าความสะอาดและฆ่าเช้ือ

จ านวน 3 คะแนน 
หมวดที่ 6 การบรรจุ จ  านวน 11 คะแนน 
หมวดที่ 7 การสุขาภิบาล จ า น ว น  1 0 

คะแนน 
หมวดที่  8  บุคลากรและสุขลักษณะ

ผูป้ฏิบตัิงาน จ านวน  8 คะแนน 
หมวดที่ 9 บนัทึกและรายงาน จ านวน  4 

คะแนน 
รวมทุกหมวด จ านวน 100 คะแนน 
การคิดคะแนนเพือ่จดัล าดบัสถานที่ผลิตน ้ า

บริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท แบ่งเกณฑ์ได้
ดงัน้ี 

เกณฑ์การจัดล าดับคะแนนการประเมิน ระดับข้ัน เกรด 
ไดค้ะแนนการประเมิน 90 คะแนน ขึ้นไป ดีมาก A 
ไดค้ะแนนการประเมิน ตั้งแต่ 80-89 คะแนน  ดี B 
ไดค้ะแนนการประเมิน ตั้งแต่ 70-79 คะแนน ปานกลาง C 
ไดค้ะแนนการประเมิน ตั้งแต่ 60-69 คะแนน นอ้ย D 
ไดค้ะแนนการประเมิน นอ้ยกวา่ 60 คะแนน ตกเกณฑ ์ E 

 
สถานที่ผลิตน ้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่

ปิดสนิท  ระดบั ดีมาก (A) จ านวน 5 แห่ง (ร้อยละ 
8.20) 

สถานที่ผลิตน ้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่
ปิดสนิท  ระดับ ดี (B) จ านวน 10 แห่ง (ร้อยละ 
16.39) 

สถานที่ผลิตน ้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่
ปิดสนิท  ระดับ ปานกลาง (C) จ านวน 38 แห่ง   
(ร้อยละ 62.30) 

สถานที่ผลิตน ้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่
ปิดสนิท  ระดบั น้อย (D) จ านวน 6 แห่ง (ร้อยละ 
9.84) 
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สถานที่ผลิตน ้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่
ปิดสนิท  ระดับ ตกเกณฑ์ (E) จ านวน 2 แห่ง      
(ร้อยละ 3.28) 
 2.9 ปัญหาที่พบของผูป้ระกอบการเก่ียวกบั
การผลิตน ้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
 - พบการปนเ ป้ือนเ ช้ือ จุ ลินทรีย์ใน
ผลิตภณัฑ ์
 - พบสารเคมีไม่ผา่นเกณฑม์าตรฐาน 
 - การแสดงฉลากไม่ถูกตอ้ง 
 - ขาดเงินทุนในการปรับปรุงสถานที่ 
 - ขาดแรงงาน เน่ืองจากมีความยากใน     
การผลิตท าใหมี้การหมุนเวยีนของคนงานสูง 
 2.10 ความตอ้งการของผูป้ระกอบการใน
การให้การสนับสนุน พบว่าผูป้ระกอบการตอ้งการ
เพิม่เติมความรู้ทางวชิาการ ในเร่ือง 
 - แนวทางการป้องกนัปัญหาการปนเป้ือน
ของเช้ือจุลินทรียใ์นการผลิตน ้ าบริโภคในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 - การจดัการน ้ าดิบ 
 - การกรองทางดา้นฟิสิกส์และเคมี 
 - การกรองและฆ่าเช้ือจุลินทรีย ์
 - การลดการปนเป้ือนจุลินทรีย ์ณ จุดพกัที่
เป็นแหล่งสะสมในกระบวนการผลิต 
 - วิธีการบรรจุและการดูแลผลิตภณัฑห์ลัง
การบรรจุที่ถูกสุขลกัษณะ 
 - อั น ต ร า ย จ า ก ก า ร ด่ื ม น ้ า ป น เ ป้ื อ น
เช้ือจุลินทรีย ์
 - การท าบนัทึกและรายงาน 
 - ข้อควรปฏิ บัติ ด้ าน สุขลักษณะของ
ผูป้ฏิบตัิงาน 
 - มาตรการทางกฎหมาย บทลงโทษสถานที่
ผลิตอาหารที่ไม่ผา่นเกณฑม์าตรฐาน 

การอภิปรายผล 
การศึกษาคร้ังน้ี มีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษา

สถานการณ์ความปลอดภยัของการผลิตน ้ าบริโภค
ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ศึกษาสภาพปัญหา และ
อุปสรรคที่ผูป้ระกอบการไม่สามารถปฏิบัติตาม
หลกัเกณฑ์ GMP ที่บงัคบัใชต้ามกฎหมาย และหา
มาตรการด าเนินงานเพื่อยกระดับสถานที่ผลิตน ้ า
บริโภคในภาชนะบรรจุที่ ปิดสนิท เพื่อคุ ้มครอง
ผูบ้ริโภคได ้อยา่งมีประสิทธิภาพ โดยผลการศึกษา
สอดคลอ้งกบัการศึกษาขั้นตอนการผลิตที่มีโอกาส
ปนเป้ือนเช้ือ Coliform bacteria ในโรงงานผลิตน ้ า
ด่ืมและน ้ าแข็งในเขตตรวจราชการที่ 13 ปี 2549 
โดย สุรชัย ศิลาวรรณ และคณะ [6] ซ่ึงยงัพบปัญหา
การปนเป้ือนเช้ือจุลินทรียใ์นน ้ าบริโภคในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท  

เคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจยั ประกอบด้วย 3 
ส่วน ได้แก่ อุปกรณ์ที่ใช้ในการเก็บตัวอย่างน ้ า
บริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท, แบบแบบบนัทึก
การตรวจสถานที่ผลิตน ้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่
ปิดสนิท ตส.3 (50) และแบบสอบถามการวิจยั จาก
การสมัภาษณ์ขณะออกตรวจของพนกังานเจา้หน้าที่ 
แบ่งสภาพปัญหาออกเป็น 3 ดา้น 

1. กรณีผลวเิคราะห์ผลิตภณัฑท์างดา้นเคมี
และจุลินทรียท์ี่ไม่ผ่านเกณฑม์าตรฐาน ส านักงาน
สาธารณสุขจงัหวดันครราชสีมา จะด าเนินการท า
หนังสือราชการแจ้งผู ้ประกอบการให้ปรับปรุง
กระบวนการผลิต และปฏิบัติตามแนวทางร่วม
ด าเนินการเพื่อลดและขจดัปัญหาการกระท าฝ่าฝืน
กฎหมาย (compliance policy) และเก็บตวัอยา่งซ ้ า 

2. กรณีผลการตรวจสถานที่ไม่ผ่านเกณฑ ์
GMP คือมีคะแนนรวมแต่ละหัวขอ้น้อยกว่าร้อยละ 
60 และทุกหมวดรวมกนันอ้ยกวา่ร้อยละ 60 รายงาน
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ผลให้โรงงานทราบและแจง้ผูผ้ลิตขอความร่วมมือ
ในการงดผลิตจนกว่าจะปรับแกไ้ขให้ได้มาตรฐาน 
GMP เม่ือได้แก้ไขแล้ว พนักงานเจา้หน้าที่ออก
ตรวจประเมินซ ้ า กรณีผ่านให้โรงงานผลิตต่อได ้
กรณีไม่ผ่านมีขั้นตอนการด าเนินการตามมาตรการ
ทางกฎหมายต่อไป 

3. เพือ่ใหก้ารพฒันาสถานที่ผลิตน ้ าบริโภค
ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทเป็นไปตามมาตรฐาน 
GMP แบบยัง่ยนื ภาคีเครือข่ายตอ้งมีส่วนร่วมมือใน
การช่วยแกไ้ขปัญหาให้กบัผูป้ระกอบการอยา่งเป็น
ระบบ วิเคราะห์จุดอ่อน  จุดแข็ง ข้อด้อย โอกาส
พฒันาของสถานที่ผลิตแต่ละแห่งให้เป็นสภาพ
ปัญหาที่แทจ้ริง จดัให้มีที่ปรึกษาที่มีความเช่ียวชาญ
เฉพาะ ให้มีเวทีแลกเปล่ียนเรียนรู้ ศึกษาดูงาน 
ถ่ายทอดประสบการณ์ เช่ือมโยงแหล่งเงินทุนที่
เหมาะสม และจดัหาส่ิงสนับสนุน เช่น ชุดทดสอบ
อยา่งง่าย แบบรายงาน ส าหรับผูป้ระกอบการ 
 
ข้อเสนอแนะ 
 จากการวิจยั พบว่า สถานที่ผลิตน ้ าบริโภค
ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ยงัมีปัญหาในดา้น น ้ าที่
ไม่ผ่านมาตรฐาน และสถานที่ที่ไม่ผ่านมาตรฐาน 
GMP ทั้งน้ีเพื่อเป็นการคุม้ครองผูบ้ริโภคน ้ าบริโภค 
อยา่งย ัง่ยนื ควรมีการด าเนินการอยา่งต่อเน่ือง ดงัน้ี 

1. พนักงาน เจ้าหน้ าที่ ใน เขตพื้ นที่
รับผดิชอบ ควรมีการตรวจเฝ้าระวงัสถานที่ผลิตและ
คุณภาพให้อยู่ใน เกณฑ์มาตรฐ าน  และ มีการ
ด าเนินการตามกฎหมายในกรณีที่พบผลิตภณัฑไ์ม่
เป็นไปตามเกณฑ์อย่างเคร่งครัด ตามกฎหมายใน
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที่ 61) พ.ศ.2524 และ 
ฉบบัที่ 135 (พ.ศ.2534) เร่ือง น ้ าบริโภคในภาชนะ

บรรจุที่ปิดสนิท รวมไปถึงการสร้างจิตส านึก ต่อ
ความรับผดิชอบของผูผ้ลิต ในการผลิตน ้ าบริโภคที่
มีคุณภาพ ให้ไดม้าตรฐานอยูเ่สมอ เพื่อให้ผูผ้ลิตน ้ า
เข้าใจหลักเกณฑ์ และวิธีการที่ ดี ในการผลิตน ้ า
บริโภคในภาชนะบรรจุ ที่ปิดสนิท ไปไวใ้นสถานที่
ผลิตทุกแห่ง 

2. ผูป้ระกอบการผลิตน ้ าบริโภคในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท ตอ้งควบคุมและดูแล ตั้งแต่ น ้ าดิบ 
ภาชนะบรรจุ อุปกรณ์การเก็บรักษาน ้ า เคร่ืองกรอง 
อุปกรณ์การบรรจุ และอุปกรณ์อ่ืน  ๆ ที่เก่ียวข้อง 
โดยมีการตรวจวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์อย่าง
น้อยปีละ 1 คร้ัง เพื่อทวนสอบความเหมาะสมของ
ระบบการผลิต ให้ได้ผลิตภณัฑท์ี่มีความปลอดภยั
ต่อผูบ้ริโภค 
 
เอกสารอ้างอิง 
[1] ราชกิจจานุเบกษา. ประกาศกระทรวง

สาธารณสุข  เ ร่ือง น ้ าบริโภคในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท (ฉบบัที่ 61). 98 ร.จ. 52 
ตอนที่ 157 (ฉบบัพเิศษ แผนก); 2524. 

[2] ราชกิจจานุเบกษา.  ประกาศกระทรวง
สาธารณสุข  เ ร่ือง น ้ าบริโภคในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท (ฉบบัที่ 2)(ฉบบัที่ 135). 
107 ร.จ.3041 ตอนที่ 61 (แผนกราชกิจจา
นุเบกษา); 2534. 

[3] ราชกิจจานุเบกษา.  ประกาศกระทรวง
สาธารณสุข  เ ร่ืองน ้ าบริโภคในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท (ฉบบัที่ 3) (ฉบบัที่ 220).
ราชกิจจานุเบกษาฉบบัประกาศทัว่ไป เล่ม 
118 ตอนพเิศษ 70 ง; 2544.  

[4] ราชกิจจานุเบกษา.  ประกาศกระทรวง
สาธารณสุข  เ ร่ืองน ้ าบริโภคในภาชนะ



62

บรรจุที่ปิดสนิท (ฉบบัที่ 4)(ฉบบัที่ 256). 
(ราชกิจจานุเบกษาฉบบัประกาศทัว่ไป เล่ม 
119 ตอนพเิศษ 54 ง.; 2545. 

[5] ราชกิจจานุเบกษา.  ประกาศกระทรวง
สาธารณสุข  เ ร่ืองน ้ าบริโภคในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท (ฉบบัที่ 5) (ฉบบัที่ 284). 
(ราชกิจจานุเบกษา ฉบบัประกาศทัว่ไป เล่ม 
122 ตอนพเิศษ 9 ง; 2548. 

[6] สุรชัย ศิลาวรรณ และคณะ. ขั้นตอนการ
ผลิตที่มีโอกาสปนเป้ือนเช้ือ  Coliform 
bacteria  ในโรงงานผลิตน ้ าด่ืมและน ้ าแข็ง
ใน เขตตรวจราชก ารที่  1 3  ปี  2 5 49 . 
[ออนไลน์].(2549). [เข้าถึงเม่ือ วนัที่ 10 
สิ ง ห า ค ม  2 5 5 9 ].  เ ข้ า ถึ ง ไ ด้ จ า ก 
http://www.odpc9.org/Research/research.h
tml 

[7] อภิชัย มงคล. กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์
ตรวจเฝ้าระวงัคุณภาพน ้ าด่ืมบรรจุขวดและ
น ้ าแข็งทั่วประเทศ ปี 2558. [ออนไลน์].
(2558).  [เข้าถึงเม่ือ ว ันที่  10 สิงหาคม 
2 5 5 9 ].  เ ข้ า ถึ ง ไ ด้ จ า ก  http://www. 
dmsc.moph.go.th/secretary/pr/news_detail
.php?cid=1&id=140 

 
 


	Button 4: 
	Page 5225: Off
	Page 5426: Off
	Page 5627: Off
	Page 5828: Off
	Page 6029: Off
	Page 6230: Off



