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น้ําแข็งสําหรับบริโภคถือเป็นสินค้าท่ีเป็นท่ีต้องการและสามารถพบจําหน่ายท่ัวไปใน
ประเทศไทย อย่างไรก็ตาม ผลจากการสํารวจหลายๆ คร้ัง มักพบว่า น้ําแข็งมีการปนเปื้อน
แบคทีเรียชี้วัดและเชื้อก่อโรคอยู่เสมอ ซ่ึงบ่งชี้ว่าการบริโภคนํ้าแข็งมีความเสี่ยงต่อสุขภาพของ
ผู้บริโภค โดยเฉพาะน้ําแข็งบดซ่ึงพบการปนเปื้อนมากกว่าน้ําแข็งหลอด  ความเสี่ยงจากการบริโภค
น้ําแข็งส่วนใหญ่เกิดจากการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรค ซ่ึงในประเทศไทยเคยพบเหตุการณ์โรค
ระบาดท่ีมีสาเหตุเกิดจากน้ําแข็งท่ีปนเปื้อนมาแล้ว  นอกจากนี้ในน้ําแข็งยังอาจพบการปนเป้ือน
สารเคมีและสิ่งแปลกปลอมได้อีกด้วย ท้ังนี้การปนเปื้อนในน้ําแข็งอาจเกิดข้ึนได้ต้ังแต่สถานท่ีผลิต 
ร้านค้าส่ง ร้านจําหน่ายปลีก และระหว่างการขนส่ง มีกฎหมายหลายฉบับในประเทศไทยท่ี
เกี่ยวข้องกับการควบคุมดูแลกิจการน้ําแข็งเพ่ือความปลอดภัยของผู้บริโภค ซ่ึงหน่วยงานรัฐท่ี
เกี่ยวข้องในระดับท้องถ่ินควรมีการควบคุมดูแลสุขลักษณะในสถานประกอบการอย่างสม่ําเสมอ  
นอกจากนี้ ในส่วนของเจ้าของกิจการและผู้ปฏิบัติงานควรให้ความร่วมมือเพ่ือให้แน่ใจว่ามีการ
ปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลเพ่ือลดความเสี่ยงท่ีเกิดจากการบริโภคนํ้าแข็งของผู้บริโภค 
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Hazards from Contaminated Ice, Related Laws, 
and Sanitation 

 

Chatchawal Singhakant* 

 
Abstract 
 Edible ice is a required product and generally sold in Thailand. However, 
several survey revealed that ice was always contaminated by bacterial indicators and 
pathogens, indicating that the ice consumption poses a health risk to consumer. 
Especially, the crushed ice normally found contamination more than the tube ice. 
Most of risk from ice consumption came from pathogens. Cases of outbreak from ice 
contamination had been reported in Thailand. Moreover, both chemical and filth 
contamination could be possible found in ice. Ice contamination may occur at ice-
production site, wholesale shop, retailer, and transportation. There are several laws 
in Thailand related to control the ice related commerce for safety of consumer. 
Therefore, the local government agency should regularly audit hygiene control in 
these places. In addition, both ice commerce owner and worker should cooperate 
to ensure good sanitation is implemented to minimize the risk to consumer.  
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บทนํา 
“น้ําแข็ง” ถือเป็นส่ิงที่ขาดไม่ได้ในปัจจุบัน มีหลักฐานปรากฎในบันทึกความทรง

จําของสมเด็จพระเจ้าบรมวงศ์เธอ กรมพระยาดํารงราชานุภาพ ว่าน้ําแข็งเข้ามาในประเทศ
ไทยตั้งแต่ในรัชสมัยรัชกาลที่ 4 โดยนําเข้าจากประเทศสิงคโปร์ทางเรือ (สยามานุสสติ, 
2560)  ในยุคนั้นถือว่าเป็นของหายากและมีราคาแพงมาก ผู้ที่มีสิทธิ์บริโภคนํ้าแข็งจะต้อง
เป็นชนชั้นเจ้านาย ข้าราชการผู้ใหญ่ หรือเชื้อพระวงศ์เท่านั้น ต่อมาในรัชสมัยรัชกาลที่ 5 
พระยาภักดีนรเศรษฐ์ หรือนายเลิศ เศรษฐบุตร ได้ริเริ่มก่อตั้งโรงงานผลิตน้ําแข็งขึ้นเป็นแห่ง
แรกในประเทศไทย (กิเลน ประลองเชิง, 2559)  ทําให้ประชาชนทั่วไปมีโอกาสบริโภคน้ําแข็ง
ได้มากขึ้น ตั้งแต่นั้นเป็นต้นมา น้ําแข็งจึงเป็นสินค้าที่แพร่หลายไปทั่วทุกภูมิภาค เนื่องจาก
สภาพอากาศที่ร้อนของประเทศทําให้ประชาชนนิยมบริโภคน้ําแข็งกันเป็นจํานวนมาก ทั้งที่
เป็นเครื่องดื่มเย็น ขนมหวานเย็น น้ําแข็งไส รวมถึงใช้แช่ผลไม้และอาหารทะเลที่จําหน่ายใน
ท้องตลาด และยังใช้น้ําแข็งในการเก็บแช่วัตถดุิบอาหารและเครื่องดื่มตามร้านอาหารอีกด้วย  
ซึ่งหากนํ้าแข็งที่ใช้เหล่านี้ไม่สะอาด มีการปนเปื้อนเช้ือโรค จะเป็นสาเหตุให้เกิดโรคกับ
ผู้บริโภคได้ทั้งทางตรงและทางอ้อม   

ที่ผ่านมามีรายงานพบการปนเป้ือนในนํ้าแข็งออกมาเป็นระยะ จากข้อมูลการ
สํารวจความปลอดภัยอาหารของสํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ําร่วมกับศูนย์อนามัยที่ 1-12 
ในปี พ.ศ.2555 พบการปนเปื้อนเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรียร้อยละ 33.8 ในตัวอย่างน้ําแข็งจาก
ร้านอาหารและแผงลอยที่ทําการสํารวจทั้งส้ิน 142 ตัวอย่าง (ASTVผู้จัดการออนไลน์, 2558)  
ข้อมูลจากรายงานประจําปี โครงการกรุงเทพฯ เมืองอาหารปลอดภัย ปีงบประมาณ พ.ศ.
2558 ของกองสุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย กรุงเทพมหานคร ระบุว่า พบการปนเปื้อน
เชื้อก่อโรคในนํ้าแข็งไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานถึงร้อยละ 65.4 จากตัวอย่างน้ําแข็งบริโภค
ทั้งหมด 517 ตัวอย่าง (กองสุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย กรุงเทพมหานคร, 2559)  ล่าสุด
จากรายงานสถานการณ์ความปลอดภัยด้านอาหาร ณ สถานที่จําหน่ายในพื้นที่
กรุงเทพมหานคร ปีงบประมาณ พ.ศ.2559 ของกองสุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย 
กรุงเทพมหานคร พบการปนเป้ือนเชื้อก่อโรคและเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรียในน้ําแข็งสําหรับ
บริโภคไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานมากถึงร้อยละ 65.5 จากตัวอย่างที่วิเคราะห์ทั้งหมด 325 
ตัวอย่าง (กองสุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย กรุงเทพมหานคร, 2560)   จากข้อมูลที่กล่าว
มา จะเห็นได้ว่า การบริโภคน้ําแข็งในประเทศไทยถือว่ามีความเส่ียงต่อการได้รับอันตราย
เน่ืองจากมีโอกาสสูงที่จะได้รับเชื้อก่อโรคเข้าสู่ร่างกาย  นอกจากนี้อาจได้รับอันตรายจากส่ิง
ปนเป้ือนประเภทอื่นอีกด้วย บทความนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อช้ีให้เห็นถึงโอกาสการพบส่ิง
ปนเป้ือนประเภทต่างๆ จากการบริโภคนํ้าแข็งที่ไม่ถูกสุขลักษณะและสาเหตุของการ
ปนเป้ือน  ข้อกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับการควบคุมการผลิตและจําหนายน้ําแข็ง และ
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เสนอแนะข้อปฏิบัติที่ถูกสุขลักษณะสําหรับผู้ประกอบการที่ผลิตและจําหน่ายน้ําแข็งสําหรับ
บริโภค 

 

ประเภทของนํ้าแข็งบริโภคและกระบวนการผลิต 
น้ําแข็งสําหรับบริโภคที่ผลิตและจําหน่ายในประเทศไทย ส่วนใหญ่สามารถจําแนก

ได้ 2 ประเภทหลักๆ คือ น้ําแข็งซองและน้ําแข็งหลอด ซึ่งสามารถพบได้ทั่วไปตาม
ร้านอาหารและร้านจําหน่ายเครื่องดื่ม ซึ่งน้ําแข็ง 2 ประเภทนี้มีลักษณะและวิธีการผลิตที่
แตกต่างกัน ดังนี้ 

1. นํ้าแข็งซอง เป็นน้ําแข็งที่ผลิตโดยกระบวนการทําน้ําให้แข็งในซองโลหะ
ที่แช่ในบ่อน้ําเกลือที่มีระบบทําความเย็น น้ําแข็งที่ผลิตได้จะมีลักษณะเป็นก้อนส่ีเหล่ียม
ขนาดใหญ่ มีขนาด 11 นิ้ว x 22 นิ้ว x 60 นิ้ว น้ําแข็งซองที่มีคุณภาพดีจะต้องเป็นก้อนใส 
สะอาด และเป็นน้ําแข็งเต็มก้อนหรือไม่มีรูภายใน  ซึ่งในการจําหน่ายให้กับลูกค้าจะมีการฉีด
น้ําล้างทําความสะอาดภายนอก นําไปตัดเป็นก้อนขนาดเล็กลงแล้วนําขึ้นรถขนส่ง หรือ
นําเข้าเครื่องโม่น้ําแข็งกลายเป็น “นํ้าแข็งป่น” หรือ “นํ้าแข็งบด” บรรจุลงถุงกระสอบแล้ว
นําขึ้นรถขนส่ง แผนผังแสดงกระบวนการผลิตน้ําแข็งซองแสดงดังรูปที่ 1 

2. นํ้าแข็งหลอด เป็นน้ําแข็งที่ผ่านกระบวนการทําน้ําให้กลายเป็นน้ําแข็ง
ภายในเครื่องผลิตที่เป็นระบบปิด น้ําแข็งที่ได้จะมีลักษณะเป็นก้อนทรงกระบอก มีรูตรง
กลาง มีทั้งขนาดใหญ่ (38 มิลลิเมตร) และขนาดเล็ก (19 มิลลิเมตร) ขึ้นอยู่กับแม่พิมพ์ของ
เครื่องผลิตนํ้าแข็ง  ในการจําหน่ายมีทั้งที่บรรจุลงในถุงพลาสติกปิดสนิทขนาดความจุ 1 
กิโลกรัม หรือบรรจุลงถุงกระสอบขนาดความจุ 20 กิโลกรัม แผนผังแสดงกระบวนการผลิต
น้ําแข็งหลอดแสดงดังรูปที่ 1 

จากกระบวนการผลิตน้ําแข็งทั้ง 2 ประเภท จะเห็นได้ว่า น้ําแข็งซอง โดยเฉพาะ
เมื่อโม่จนเป็นน้ําแข็งบด จะมีความเส่ียงต่อการปนเป้ือนมากกว่าน้ําแข็งหลอด เนื่องจากมีจุด
ที่เส่ียงต่อการปนเป้ือนส่ิงสกปรกและเช้ือก่อโรค เช่น ขั้นตอนการเคลื่อนย้ายน้ําแข็งก้อนจาก
ซองไปยังเครื่องตัดหรือเครื่องบดซึ่งมักจะไถลก้อนน้ําแข็งไปกับพื้น หรือขั้นตอนการตัดหรือ
โม่น้ําแข็งซึ่งจะมีการใช้มือสัมผัส ต่างจากกระบวนการผลิตน้ําแข็งหลอดซึ่งเป็นการผลิตใน
ระบบปิด จึงไม่มีความเส่ียงต่อการปนเป้ือนในขั้นตอนดังกล่าว ดังนั้นน้ําแข็งบดจึงไม่เหมาะ
สําหรับการนํามาบริโภค แต่เหมาะกับการใช้แช่อาหารหรือวัตถุดิบอาหารมากกว่า  

ทั้งนี้จากรายงานสถานการณ์ความปลอดภัยด้านอาหาร ณ สถานที่จําหน่ายใน
พื้นที่กรุงเทพมหานคร ปีงบประมาณ พ.ศ.2559  พบการปนเป้ือนเชื้อก่อโรคและเช้ือโคลิ
ฟอร์มแบคทีเรียในน้ําแข็งบดมากกว่าน้ําแข็งหลอด โดยพบการปนเปื้อนในน้ําแข็งบดไม่ผ่าน
เกณฑ์มาตรฐานถึงร้อยละ 72.6 จากจํานวนตัวอย่างที่วิเคราะห์ 117 ตัวอย่าง และส่วน
น้ําแข็งหลอดไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานร้อยละ 61.5 จากจํานวนตัวอย่างที่วิเคราะห์ 208  
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แผนภาพที ่1 แผนผังกระบวนการผลิตน้ําแขง็ซองและน้ําแขง็หลอด  

(ปรเมษฐ์ มงักรพานิชย,์ 2549; Tvburabha Official, 2015)  

น้ําแข็งซอง/น้ําแข็งบด น้ําแข็งหลอด 

น้ําดิบ ได้แก่ น้ําบาดาล น้ําประปา 

ปรับปรุงคุณภาพน้ําและทําลายเช้ือโดยกระบวนการต่างๆ  
ได้แก่ กระบวนการกรองหลายขั้นตอน (เช่น กรองหยาบ กรองละเอียด 

กรองเซรามิค กรองเรซิน กรองถ่านกัมมันต์) กระบวนการรีเวอร์สออสโมซิส 
การเติมคลอรีน การใช้รังสียูวี การใช้โอโซน 

เติมน้ําลงในซองโลหะที่แช่อยู่ในบ่อน้ําเกลือ  

เปิดระบบเคร่ืองทําความเย็น ลดอุณหภูมิ
น้ําเกลือในบ่อ เพ่ือให้น้ําในซองกลายเป็นน้ําแข็ง 
ระหว่างนั้นเสียบแกนท่อเป่าอากาศลงในซองเพ่ือ

ไล่เศษผงในน้ํา ทําให้ได้ก้อนน้ําแข็งมีความใส 

เมื่อนํ้าในซองโลหะกลายเป็นน้ําแข็งจนใกล้เต็ม
ก้อน ถอนแกนท่อเป่าอากาศออก เติมน้ําลงใน

ช่องว่างแกนนํ้าแข็ง   

รอจนน้ําในซองโลหะกลายเป็นน้ําแข็งจนเต็มก้อน  
(รวมใช้เวลาประมาณ 48 ชั่วโมง) 

ย้ายซองโลหะไปแช่ในบ่อน้ําสะอาดเพ่ือละลายให้
ก้อนน้ําแข็งหลุดจากซอง 

นําไปตัดแบ่งเป็นก้อนเล็กหรือเข้าเคร่ืองโม่น้ําแข็ง
กลายเป็นน้ําแข็งปน่หรือน้ําแข็งบด เพ่ือจําหน่าย 

ผ่านนํ้าเข้าสู่เคร่ืองผลิตน้ําแข็งหลอดระบบปิด  

บรรจุลงในถุงพลาสติกปิดสนิทขนาดความจุ  
1 กิโลกรัม หรือบรรจุลงถุงกระสอบขนาด 

ความจุ 20 กิโลกรัม เพ่ือจําหน่าย 

ได้น้ําแข็งหลอดออกมาเป็นกะ ใช้เวลาการผลิต
ในแต่ละกะต้ังแต่ 10-40 นาที ขึ้นอยู่กับขนาด

ของนํ้าแข็งและรุ่นของเคร่ืองผลิตน้ําแข็ง  
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ตัวอย่าง (กองสุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย กรุงเทพมหานคร, 2560)   อย่างไรก็ตามจะ
เห็นได้ว่า แม้ในกระบวนการผลิตน้ําแข็งหลอดจะมีความเส่ียงต่อการปนเปื้อนน้อยกว่า แต่
ยังคงพบการปนเปื้อนค่อนข้างมาก เนื่องจากภายหลังการผลิต น้ําแข็งมีโอกาสปนเปื้อนได้ใน
อีกหลายขั้นตอน เช่น การบรรจุลงในถุงกระสอบที่ใช้ซ้ํา การขนส่งน้ําแข็งที่ไม่มีการปกปิด
อย่างเหมาะสม การปนเปื้อนโดยผู้ปฏิบัติงานขนส่งน้ําแข็ง การปฏิบัติที่ไม่ถูกสุขลักษณะของ
ผู้ประกอบการร้านค้าปลีกนํ้าแข็งและร้านที่จําหน่ายเครื่องดื่มหรือของหวานที่ใช้น้ําแข็ง 
เป็นต้น 

 
อันตรายที่มากับนํ้าแข็ง 

อันตรายที่มากับนํ้าแข็งส่วนใหญ่เกิดจากการปนเปื้อนเช้ือจุลินทรีย์ก่อโรค ที่ผ่าน
มาในประเทศไทยเคยมีผลการศึกษาเช่ือมโยงเหตุการณ์โรคระบาดกับการบริโภคน้ําแข็ง
ปนเปื้อน ได้แก่ สมบูรณ์ พันธ์วงศ์ และคณะ (2551) สืบสวนสาเหตุการระบาดของโรคไวรัส
ตับอักเสบชนิดเอที่อําเภอเวียงป่าเป้า จังหวัดเชียงราย ระหว่างเดือนกุมภาพันธ์ถึงเมษายน 
พ.ศ.2548 มีผู้ป่วยทั้งส้ิน 1,308 ราย พบสาเหตุของการระบาดเกิดจากการบริโภคน้ําแข็ง
ปนเปื้อนเชื้อไวรัสตับอักเสบชนิดเอ โดยพบการปนเป้ือนเช้ือนี้ในน้ําดิบที่ใช้ผลิตน้ําแข็งใน
โรงงานแห่งหน่ึง  นิภาพรรณ สฤษดิ์อภิรักษ์ และคณะ (2558) สืบสวนสาเหตุการระบาดของ
โรคไวรัสตับอักเสบชนิดเอที่จังหวัดบึงกาฬ ระหว่างเดือนมิถุนายนถึงกันยายน พ.ศ.2555 มี
ผู้ป่วยทั้งส้ิน 1,272 ราย พบสาเหตุเกิดจากการบริโภคน้ําแข็งที่ปนเปื้อนเช้ือไวรัสตับอักเสบ
ชนิดเอจากโรงงานผลิตนํ้าแข็งแห่งหนึ่งซึ่งใช้น้ําดิบที่ไม่ผ่านการฆ่าเชื้อด้วยคลอรีนในการ
ผลิต นอกจากเหตุการณ์ดังกล่าวนี้ ยังเคยมีผลการศึกษาในประเทศไต้หวันเกี่ยวกับ
เหตุการณ์การระบาดของโรคกระเพาะลําไส้อักเสบ (Gastroenteritis) จากเชื้อโนโรไวรัส 
สายพันธุ์ GII.17 ในกลุ่มเด็กนักเรียนที่เข้าพักที่รีสอร์ทแห่งหนึ่งเม่ือเดือนมีนาคม พ.ศ.2558 
จากการสืบสวนสาเหตุพบว่ามีความสัมพันธ์กับการบริโภคน้ําแข็งปนเปื้อนเน่ืองจากใช้น้ําที่
ปนเปื้อนโนโรไวรัสซึ่งไม่ผ่านการต้มในการผลิตน้ําแข็ง (Cheng et al., 2017)  จะเห็นได้ว่า 
สาเหตุสําคัญของทั้ง 3 เหตุการณ์เกิดจากการที่โรงงานผลิตน้ําแข็งใช้น้ําดิบที่มีเช้ือปนเป้ือน
โดยไม่ผ่านกระบวนการฆ่าเชื้อที่เหมาะสมในการผลิต  

อันตรายจากนํ้าแข็งยังสามารถเกิดจากการปนเป้ือนเช้ือจุลินทรีย์ในกลุ่มอื่น
โดยเฉพาะเช้ือแบคทีเรียที่ก่อโรค แม้ยังไม่พบว่ามีรายงานการระบาดของโรคท่ีเช่ือมโยงกับ
การบริโภคน้ําแข็งปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียก่อโรค แต่มีผลการศึกษาจากหลายแหล่งที่ระบุถึง
การปนเป้ือนเชื้อแบคทีเรียก่อโรคในนํ้าแข็งสําหรับบริโภค อาทิ Juliana et al. (2004) 
รายงานการจําแนกเช้ือ Escherichia coli จํานวน 50 สายพันธุ์ได้จากนํ้าแข็งที่จําหน่ายใน
เมืองเซาท์ เปาโล ประเทศบราซิล ในจํานวนน้ีมี 12 สายพันธุ์ที่อยู่ในกลุ่ม EAEC 
(Enteroaggregative Escherichia coli) ซึ่งเป็นสาเหตุของโรคอุจจาระรว่งได ้ Gerokomou 
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et al. (2011) รายงานการตรวจพบเช้ือก่อโรคหลายชนิดในตัวอย่างน้ําแข็งที่เก็บจากร้านค้า
ปลีกหลายร้านในภูมิภาคอิไพรัส (Epirus) ของประเทศกรีซ โดยพบการปนเปื้อนเชื้อ 
Clostridium perfringens (ร้อยละ 18) และสปอร์ของ Clostridium perfringens (ร้อยละ 
33) Escherichia coli (ร้อยละ 15) Salmonella spp. (ร้อยละ 4) Pseudomonas 
aeruginosa (ร้อยละ 3) และ Yersinia spp. (ร้อยละ 2) ในตัวอย่างน้ําแข็งจํานวนทั้งส้ิน 
100 ตัวอย่าง  สัญชัย ยอดมณี และคณะ (2555) ศึกษาการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ใน
ตัวอย่างน้ําแข็งที่เก็บรวบรวมจากพื้นที่จังหวัดปัตตานี ยะลา และนราธิวาส ประกอบด้วย
น้ําแข็งบด น้ําแข็งหลอดเล็กและน้ําแข็งหลอดใหญ่ รวมทั้งส้ิน 40 ตัวอย่าง พบการปนเปื้อน
โคลิฟอร์มแบคทีเรียไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 37 ตัวอย่าง (ร้อยละ 92.5) Escherichia coli 
23 ตัวอย่าง (ร้อยละ 57.5) และ Clostridium perfringens 1 ตัวอย่าง (ร้อยละ 2.5)  ปิยะ
นุช จงสมัคร และคณะ (2557) สํารวจความปลอดภัยด้านจุลินทรีย์ของนํ้าแข็งบริโภคที่
จําหน่ายในมหาวิทยาลัยศิลปากร พระราชวังสนามจันทร์ พบการปนเป้ือนเช้ือโคลิฟอร์ม
แบคทีเรียเกินมาตรฐานตามที่ประกาศกระทรวงสาธารณสุขกําหนดทั้ง 13 ตัวอย่างที่เก็บ
จากโรงอาหารและตลาดนัด ในจํานวนนี้พบการปนเปื้อน Staphylococcus aureus มากถึง 
7 ตัวอย่าง (ร้อยละ 53.8)  ขณะที่กองสุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย กรุงเทพมหานคร 
(2559) รายงานผลการสํารวจการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ในน้ําแข็งสําหรับบริโภคทั้งน้ําแข็ง
บดและน้ําแข็งหลอดในปีงบประมาณ พ.ศ. 2559 รวมจํานวนทั้งส้ิน 325 ตัวอย่าง พบการ
ปนเป้ือนโคลิฟอร์มแบคทีเรียเกินเกณฑ์มาตรฐาน 210 ตัวอย่าง (ร้อยละ 64.6) พบ 
Escherichia coli ปนเปื้อน 132 ตัวอย่าง (ร้อยละ 40.6) และพบ Staphylococcus 
aureus ปนเปื้อน 1 ตัวอย่าง (ร้อยละ 0.3) แต่ไม่พบการปนเปื้อนเช้ือ Salmonella spp.  
นอกจากน้ี สถาบันอาหาร เคยรายงานผลการสุ่มตรวจการปนเปื้อนเช้ือ Escherichia coli 
ในตัวอย่างนํ้าแข็งบดที่ เก็บจากร้านจําหน่ายน้ํ าแข็ งและโรงงานผลิตน้ํ าแข็งใน
กรุงเทพมหานครและจังหวัดสมุทรปราการในปี พ.ศ. 2559 จํานวน 5 ตัวอย่าง พบการ
ปนเป้ือนเชื้อ Escherichia coli จํานวน 3 ตัวอย่าง (ไทยรัฐและสถาบันอาหารโครงการ
อาหารปลอดภัย, 2559)  ต่อมาในปี พ.ศ.2560 สถาบันอาหารรายงานผลการสุ่มตรวจการ
ปนเปื้อนเช้ือก่อโรคในตัวอย่างน้ําแข็งหลอดเล็กจํานวน 5 ตัวอย่างที่เก็บจากร้านจําหน่ายใน
ย่านการค้าในเขตกรุงเทพมหานคร โดยวิเคราะห์การปนเป้ือนเช้ือก่อโรค 4 ชนิด ได้แก่ 
Escherichia coli, Salmonella spp., Vibrio chlorellae, และ Staphylococcus 
aureus พบการปนเปื้อนเช้ือ Escherichia coli ในน้ําแข็ง 4 ตัวอย่าง และพบการปนเป้ือน
เชื้อ Staphylococcus aureus 1 ตัวอย่าง (ไทยรัฐและสถาบันอาหารโครงการอาหาร
ปลอดภัย, 2560).    

สําหรับการพบโคลิฟอร์มแบคทีเรียปนเป้ือนในน้ําแข็งนั้น แบคทีเรียกลุ่มนี้ไม่ใช่
เชื้อก่อโรค แต่สามารถใช้เป็นตัวชี้วัดการปนเปื้อนจากส่ิงแวดล้อมได้ เนื่องจากโดยปกติเป็น
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เชื้อแบคทีเรียที่พบได้ทั่วไปในส่ิงแวดล้อม เช่น พื้นดิน แหล่งน้ํา อากาศ คน และสัตว์ การ
พบโคลิฟอร์มแบคทีเรียปนเป้ือนในน้ําแข็งอาจเกิดขึ้นได้จากนํ้าดิบที่นํามาผลิตซ่ึงไม่ผ่านการ
ปรับปรุงคุณภาพที่เหมาะสม กระบวนการผลิต การขนส่งและสภาพร้านค้าที่จําหน่ายไม่ถูก
สุขลักษณะ รวมถึงพฤติกรรมที่ไม่เหมาะสมของผู้จําหน่าย เช่น การเปิดฝาถังเก็บน้ําแข็งไว้
ตลอดเวลาที่จําหน่าย  การใช้มือสัมผัสนํ้าแข็ง เป็นต้น (ปิยะนุช จงสมัคร และคณะ, 2557)   
ส่วนการพบเช้ือ Escherichia coli ปนเปื้อน นอกจากบางสายพันธุ์ของ Escherichia coli ที่
เป็นเชื้อก่อโรคในมนุษย์แล้ว Escherichia coli ยังเป็นตัวชี้วัดถึงการปนเป้ือนอุจจาระของ
คนและสัตว์เลือดอุ่นซึ่งบ่งชี้ว่าอาจมีเชื้อก่อโรคชนิดอื่นปนเปื้อนมาในน้ําแข็งด้วย ดังนั้นการ
พบ Escherichia coli ปนเปื้อนในน้ําแข็งจึงไม่เหมาะสมที่จะนํามารับประทาน สําหรับการ
พบแบคทีเรียก่อโรคปนเป้ือนในน้ําแข็งอีก 2 ชนิด คือ Clostridium perfringens และ 
Staphylococcus aureus แบคทีเรียทั้ง 2 ชนิดนี้สามารถสร้างสารพิษทําให้เกิดโรคอาหาร
เป็นพิษได้ โดย Clostridium perfringens เป็นเชื้อที่พบได้ทั่วไปในอากาศ ฝุ่นละออง ดิน 
และแหล่งน้ําที่ไม่สะอาด อาจปนเปื้อนมากับน้ําดิบที่มีกระบวนการปรับปรุงคุณภาพที่ไม่
เหมาะสมหรือปนเปื้อนจากส่ิงแวดล้อมในกระบวนการผลิต การขนส่ง และการจําหน่าย
น้ําแข็งซึ่งมีการปฏิบัติที่ไม่ถูกสุขลักษณะ ส่วน Staphylococcus aureus เป็นเช้ือที่พบได้
ตามทางเดินหายใจ ลําคอ ผิวหนังและบาดแผลของมนุษย์และสัตว์  สาเหตุที่ปนเปื้อนใน
น้ําแข็งอาจเกิดจากพฤติกรรมของผู้จําหน่ายที่มีการสัมผัสกับน้ําแข็ง การแช่ส่ิงของอื่น
รวมอยู่ในภาชนะเก็บน้ําแข็ง การเปิดฝานํ้าแข็งทิ้งไว้ในขณะที่ไม่ใช้งาน และการไม่ล้างทํา
ความสะอาดถังเก็บน้ําแข็งทุกวัน (ปิยะนุช จงสมัคร และคณะ, 2557)    

สําหรับอันตรายทางเคมี ปกติไม่ค่อยพบปนเป้ือนในน้ําแข็ง อย่างไรก็ตาม จาก
การศึกษาของ Chavasit et al. (2011) พบการปนเปื้อนของโครเมียมในน้ําแข็งบดที่มาจาก
น้ําแข็งซองซึ่งผลิตในซองนํ้าแข็งที่รั่วซึม สารโครเมียมนี้ปนเปื้อนมาจากสารโซเดียมไดโคร
เมตไดไฮเดรต (Sodium dichromate dihydrate) ซึ่งเป็นสารกันสนิม (Anti-rusting 
agent) ที่มักใส่ในบ่อนํ้าเกลือสําหรับแช่เย็นซองนํ้าแข็ง โดยปริมาณที่พบมากถึง 0.237 
มิลลิกรัมโครเมียม/กิโลกรัมนํ้าแข็ง สูงกว่าค่ามาตรฐานน้ําดื่มที่แนะนําโดยองค์การอนามัย
โลก (0.05 มิลลิกรัมโครเมียม/ลิตร) ดังนั้นเพื่อเป็นการป้องกัน ผู้ประกอบการโรงงานน้ําแข็ง
จึงควรมีการตรวจสอบและบํารุงรักษาซองนํ้าแข็งอย่างสม่ําเสมอ 

ส่วนอันตรายทางกายภาพที่ปนเป้ือนในน้ําแข็ง แม้ไม่พบรายงานการศึกษาที่บอก
ถึงการปนเป้ือนในกลุ่มนี้ แต่หากนําน้ําแข็งโดยเฉพาะนํ้าแข็งบดมาละลาย มักจะพบว่ามีส่ิง
แปลกปลอม (Filth) ขนาดเล็กจํานวนมากปนเปื้อนอยู่ในน้ําที่ละลายจากนํ้าแข็ง ทั้งนี้ยังไม่มี
รายงานเกี่ยวกับผลกระทบต่อสุขภาพจากส่ิงแปลกปลอมเหล่านี้ แต่ส่ิงแปลกปลอมนี้อาจทํา
ให้น้ําแข็งดูสกปรก ไม่น่ารับประทาน และอาจนําพาเชื้อก่อโรคปนเป้ือนในนํ้าแข็ง ส่ิง
แปลกปลอมน้ีอาจปนเปื้อนได้จากหลายสาเหตุหลายขัน้ตอน  ได้แก่ การปรับปรุงคุณภาพน้ํา
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ดิบไม่เหมาะสม กระบวนการผลิตที่ไม่ถูกสุขลักษณะ การขนส่งโดยภาชนะที่ไม่มีการปกปิด 
และการจัดเก็บน้ําแข็งโดยไม่ปกปิด 

 

กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับความสะอาดปลอดภัยของนํ้าแข็งสําหรับผู้บริโภค 
ในช่วงหลายปีที่ผ่านมา การผลิตและจําหน่าย “น้ําแข็ง” ได้เคยถูกควบคุมโดย

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขหลายฉบับโดยอาศัยอํานาจตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.
2522 เพื่อความปลอดภัยของผู้บริโภค เริ่มตั้งแต่การกําหนดให้น้ําแข็งเป็น “อาหารควบคุม
เฉพาะ” ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 19 โดยมีการกําหนดคุณภาพหรือ
มาตรฐาน หลักเกณฑ์ เงื่อนไข และวิธีการผลิตหรือจําหน่าย รวมถึงกําหนดคุณภาพหรือ
มาตรฐานของภาชนะบรรจุ การใช้ภาชนะบรรจุ การเก็บรักษา และฉลาก (ราชกิจจานุเบกษา
, 2522)  ต่อมาได้ยกเลิกประกาศดังกล่าวและใช้ประกาศฉบับใหม่ คือประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับที่ 78 เรื่องน้ําแข็ง ซึ่งได้กําหนดรายละเอียดเกี่ยวกับมาตรฐานคุณสมบัติ
ของนํ้าดิบและน้ําแข็งที่ผลิต กรรมวิธีการผลิต อุปกรณ์เครื่องใช้รวมถึงเส้นท่อ การเก็บรักษา
น้ําแข็งและภาชนะบรรจุรวมถึงฉลากที่ถูกสุขลักษณะและชัดเจนมากขึ้น (ราชกิจจานุเบกษา, 
2527)  ซึ่งประกาศฉบับนี้ยังคงใช้จนถึงปัจจุบัน หลังจากนั้น ได้มีการออกประกาศตามมาอีก 
3 ฉบับ ได้แก่ ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 137 เรื่องน้ําแข็ง (ฉบับที่ 2) ได้มีการ
ปรับปรุงแก้ไขคุณสมบัติทางเคมีของนํ้าสะอาดที่นํามาใช้ผลิตน้ําแข็ง (ราชกิจจานุเบกษา, 
2534) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 254 เรื่องน้ําแข็ง (ฉบับที่ 3) ได้ปรับปรุง
ข้อกําหนดเก่ียวกับการแสดงฉลาก บนภาชนะบรรจุ (ราชกิจจานุเบกษา, 2545)  และ
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 285 เรื่องน้ําแข็ง (ฉบับที่ 4) ซึ่งได้มีการเปลี่ยนแปลง
โดยกําหนดให้น้ําแข็งเป็น “อาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน” (ราชกิจจานุเบกษา, 
2547)  นอกจากกฎหมายเหล่านี้ ในส่วนของสถานประกอบการที่ผลิตน้ําแข็งยังถูกควบคุม
ให้ต้องมีการผลิตที่ได้มาตรฐาน ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 193 (พ.ศ.2543) 
เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร โดยจะครอบคลุม
ตั้งแต่สถานที่ตั้งและอาคารที่ผลิต เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์การผลิต การควบคุม
กระบวนการผลิต การสุขาภิบาล การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด บุคลากรและ
สุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน (ราชกิจจานุเบกษา, 2543) ซึ่งถือว่าเป็นการยกระดับการผลิต
น้ําแข็งให้มีมาตรฐานเพิ่มมากขึ้น ล่าสุดเน่ืองจากการประกอบกิจการผลิต สะสม แบ่งบรรจุ 
หรือขนส่งนํ้าแข็งถูกกําหนดให้เป็นหนึ่งในกิจการที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ ตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข เรื่อง กิจการที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ พ.ศ.2558 (ราชกิจจานุเบกษา, 
2558)   คณะกรรมการสาธารณสุข จึงได้ออกคําแนะนําของคณะกรรมการฯ เรื่อง การ
ควบคุมการประกอบกิจการการผลิต สะสม แบ่งบรรจุ และการค้าส่งน้ําแข็ง พ.ศ.2558 
(ศูนย์บริหารกฎหมายสาธารณสุข, 2558) เพื่อให้เป็นแนวทางสําหรับองค์กรปกครองส่วน



Public Health & Health Laws Journal Vol. 4  No.2 May - August  2018 

288 
 

ท้องถิ่นในการออกข้อกําหนดท้องถิ่นเพื่อควบคุมกิจการเกี่ยวกับน้ําแข็ง โดยมีรายละเอียด
เกี่ยวกับหลักเกณฑ์ด้านสุขลักษณะในการควบคุมการประกอบกิจการการผลิตน้ําแข็งและ
กิจการการสะสม แบ่งบรรจุ และค้าส่งนํ้าแข็ง ซึ่งโดยเนื้อหาจะครอบคลุมและใกล้เคียงกับ
วิธีการผลิตฯ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 193 แต่ในรายละเอียดจะมีความ
เฉพาะเจาะจงลงไปในเรื่องกิจการเกี่ยวกับนํ้าแข็งโดยเฉพาะ นับว่ากระทรวงสาธารณสุขได้
เห็นถึงความจําเป็นและความสําคัญของการควบคุมกิจการที่เกี่ยวข้องกับน้ําแข็งเพื่อความ
ปลอดภัยของผู้บริโภคมาโดยตลอด 

สําหรับข้อกําหนดมาตรฐานเกี่ยวกับคุณภาพของนํ้าแข็งเพื่อความปลอดภัยของ
ผู้บริโภค ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 78 ระบุว่า น้ําแข็งที่ผลิตจะต้องมีคุณภาพ
หรือมาตรฐานตามมาตรฐานของน้ําสะอาด  (ตารางที่ 1) และต้องไม่มีส่ิงหนึ่งส่ิงใดปนเปื้อน
อยู่ในน้ําแข็ง (ราชกิจจานุเบกษา, 2527; ราชกิจจานุเบกษา, 2534)  นอกจากนี้ น้ําแข็งยัง
ถูกระบุอยู่ในอาหารลําดับที่ 12 ในบัญชีหมายเลข 1 รายช่ืออาหารตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 364 เรื่อง มาตรฐานอาหารด้าน
จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค ซึ่งได้กําหนดให้น้ําแข็งต้องไม่มีจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคปนเป้ือน 
โดยต้องไม่พบเช้ือ Salmonella spp. และ Staphylococcus aureus ในน้ําแข็ง 100 
มิลลิลิตร (ราชกิจจานุเบกษา, 2556)    

 

ตารางที่ 1 เกณฑ์คุณสมบัติทางฟิสิกส์ เคมี และคุณสมบัติเกี่ยวกับจุลินทรีย์ของนํ้าแข็ง
สําหรับบริโภค 

คุณสมบัติ พารามิเตอร์ท่ีตรวจวิเคราะห์ หน่วย 
ค่ามาตรฐาน 
(เกณฑ์อนุโลม

สูงสุด) 
คุณสมบัติทางฟิสิกส์
(Physical 
properties) 

สี (Color) ฮาเซน (Hazen) 20 
กลิ่น (Odor) - ไม่มีกลิ่น 
ความเป็นกรด-ด่าง (pH) - 6.5-8.5 
ความขุ่น (Turbidity) ซิลิกาสเกล 

(Silica scale) 
5.0 

คุณสมบัติทางเคมี
(Chemical 
properties) 

เอบีเอส (Alkylbenzene Sulfonate, 
ABS) 

มิลลกิรัม/ลิตร 0.2* 

อะลูมิเนียม (Aluminium, Al) มิลลกิรัม/ลิตร 0.2* 
สารหนู (Arsenic, As) มิลลกิรัม/ลิตร 0.05 
แบเรียม (Barium, Ba) มิลลกิรัม/ลิตร 1.0 
แคดเมียม (Cadmium, Cd) มิลลกิรัม/ลิตร 0.005* 
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คุณสมบัติ พารามิเตอร์ท่ีตรวจวิเคราะห์ หน่วย 
ค่ามาตรฐาน 
(เกณฑ์อนุโลม

สูงสุด) 
คุณสมบัติทางเคมี
(Chemical 
properties) 

คลอไรด์ (Chloride, Cl; คํานวณเปน็
คลอรีน)  

มิลลกิรัม/ลิตร 250 

โครเมียม (Chromium, Cr) มิลลกิรัม/ลิตร 0.05 
ทองแดง (Copper, Cu) มิลลกิรัม/ลิตร 1.0 
ไซยาไนด์ (Cyanide, CN) มิลลกิรัม/ลิตร 0.1* 
ฟลูออไรด์ (Fluoride, F; คํานวณเปน็
ฟลูออรีน) 

มิลลกิรัม/ลิตร 1.5 

เหล็ก (Iron, Fe) มิลลกิรัม/ลิตร 0.3* 
ตะกั่ว (Lead, Pb) มิลลกิรัม/ลิตร 0.05* 
แมงกานีส (Manganese, Mn) มิลลกิรัม/ลิตร 0.05 
ปรอท (Mercury, Hg) มิลลกิรัม/ลิตร 0.002 
ไนเตรต (Nitrate, NO3-N, คํานวณเป็น
ไนโตรเจน) 

มิลลกิรัม/ลิตร 4.0 

ฟีนอล (Phenol) มิลลกิรัม/ลิตร 0.001 
ซีลิเนียม (Selenium, Se) มิลลกิรัม/ลิตร 0.01 
เงิน (Silver, Ag)  มิลลกิรัม/ลิตร 0.05 
 ซัลเฟต (Sulphate, SO4) มิลลกิรัม/ลิตร 250 
ความกระด้างท้ังหมด (Total 
hardness, คํานวณเป็นแคลเซียม
คาร์บอเนต) 

มิลลกิรัม/ลิตร 100 

ปริมาณของแข็งท้ังหมด (Total 
solids, TS) 

มิลลกิรัม/ลิตร 500 

สังกะสี (Zinc, Zn) มิลลกิรัม/ลิตร 5.0 
คุณสมบัติเกี่ยวกับ
จุลินทรีย์
(Microorganism 
related 
properties) 

แบคทีเรียโคลิฟอรม์ (Coliform 
bacteria) 

เอ็ม.พี.เอ็น/100 
มิลลลิิตร 

<2.2 

อีโคไล (Escherichia coli) - ตรวจไม่พบ 
จุลินทรีย์ท่ีทําให้เกิดโรค (Pathogens) - ตรวจไม่พบ** 
ซัลโมแนลลา (Salmonella spp.) - ตรวจไม่พบ*** 
สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส 
(Staphylococcus aureus) 

- ตรวจไม่พบ*** 

หมายเหตุ: ข้อมูลหลักตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 78 (ราชกิจจานุเบกษา, 2527) 

* ข้อมูลตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 137 (ราชกิจจานุเบกษา, 2534) 

**ข้อมูลตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 78 (ราชกิจจานุเบกษา, 2527) และฉบับที่ 364 (ราชกิจจา 
  นุเบกษา, 2556) 
***ข้อมูลตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 364 (ราชกิจจานุเบกษา, 2556) 
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การสุขาภิบาลที่เกี่ยวกับนํ้าแข็ง 
สถานประกอบการที่เกี่ยวข้องกับการจําหน่ายน้ําแข็ง ตั้งแต่สถานที่ผลิต ร้านค้าส่ง 

และร้านจําหน่ายปลีกในลักษณะต่างๆ เช่น ร้านขายของชํา ร้านจําหน่ายเครื่องดื่ม ร้าน
จําหน่ายของหวาน รวมถึงขั้นตอนการขนส่งน้ําแข็ง มีความจําเป็นที่ เจ้าของสถาน
ประกอบการและผู้ปฏิบัติงานต้องให้ความสําคัญกับการสุขาภิบาลสําหรับน้ําแข็งโดยต้อง
ระมัดระวังการปนเปื้อนในทุกขั้นตอน สําหรับสถานที่ผลิตน้ําแข็ง ต้องดําเนินการให้ถูก
สุขลักษณะตามที่กฎหมายกําหนด ส่ิงที่ต้องให้ความสําคัญ ได้แก่ การปรับปรุงคุณภาพน้ํา
ดิบให้สะอาดได้มาตรฐานน้ําดื่ม การบํารุงรักษาอุปกรณ์ปรับปรุงคุณภาพน้ําตามระยะเวลาที่
กําหนด การรักษาความสะอาดภายในบริเวณสถานที่ผลิตและบรรจุ  การป้องกันการ
ปนเปื้อนระหว่างการเคล่ือนย้ายน้ําแข็ง การใช้บรรจุภัณฑ์ที่สะอาด การระมัดระวังการ
ปนเปื้อนจากผู้ปฏิบัติงาน ซึ่งผู้ปฏิบัติงานต้องได้รับการอบรมและปฏิบัติให้ถูกสุขลักษณะอยู่
เสมอ ในส่วนของร้านค้าส่งน้ําแข็ง จะต้องมีสถานที่จัดเก็บน้ําแข็งที่ถูกสุขลักษณะ มีการทํา
ความสะอาดสถานที่สม่ําเสมอ มีการใช้บรรจุภัณฑ์ที่สะอาด และผู้ปฏิบัติงานต้องได้รับการ
อบรมและปฏิบัติให้ถูกสุขลักษณะอยู่เสมอ  ในขั้นตอนการขนส่ง ต้องมีการปกปิดป้องกัน
การปนเป้ือนระหว่างเคล่ือนย้ายน้ําแข็งในทุกขั้นตอน ผู้ปฏิบัติงานต้องได้รับการอบรมและ
ปฏิบัติให้ถูกสุขลักษณะอยู่เสมอ โดยเฉพาะอย่างยิ่งการหลีกเล่ียงการสัมผัสน้ําแข็งโดยตรง  
และสําหรับร้านค้าปลีกที่จําหน่ายน้ําแข็ง ต้องมีภาชนะจัดเก็บน้ําแข็งที่สะอาดมีฝาปิด วาง
สูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร มีอุปกรณ์ที่มีด้ามสําหรับตักน้ําแข็ง มีการทําความ
สะอาดภาชนะและอุปกรณ์ดังกล่าวสม่ําเสมอ ผู้ปฏิบัติงานต้องได้รับการอบรมและปฏิบัติให้
ถูกสุขลักษณะอยู่เสมอโดยเฉพาะต้องหลีกเล่ียงการสัมผัสน้ําแข็งโดยตรงและไม่นําอาหาร
หรือส่ิงใดแช่ในภาชนะจัดเก็บน้ําแข็ง  ทั้งนี้เจ้าของกิจการควรมีดุลพินิจในการเลือกใช้
บริการส่งน้ําแข็ง โดยต้องเลือกใช้น้ําแข็งสําหรับบริโภคจากร้านค้าส่งที่สะอาดได้มาตรฐาน
และมีการจัดส่งน้ําแข็งที่ถูกสุขลักษณะ  
 

สรุปและข้อเสนอแนะ 
น้ําแข็งถือเป็นอาหารที่เส่ียงต่อการปนเป้ือนประเภทหน่ึง มีโอกาสพบการปนเป้ือน

ทั้งเชื้อโรค สารเคมี และส่ิงแปลกปลอม  มีรายงานพบการปนเป้ือนทั้งแบคทีเรียชี้วัดและ
แบคทีเรียที่ก่อให้เกิดโรคในนํ้าแข็งที่จําหน่ายตามร้านค้าในประเทศอยู่เป็นระยะ  ซึ่งการ
ปนเปื้อนนี้มีโอกาสเกิดได้จากหลายขั้นตอน ตั้งแต่ที่โรงงานผลิตน้ําแข็ง การขนส่ง ร้านค้าส่ง 
และร้านค้าปลีก  สาเหตุสําคัญเกิดจากการปฏิบัติงานที่ไม่ถูกสุขลักษณะของผู้สัมผัสอาหาร 
ทั้งนี้เน่ืองจากปัจจุบันมีกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับน้ําแข็งอยู่หลายฉบับควบคุมตั้งแต่สถานที่
ผลิตจนถึงจําหน่ายอาหาร ดังนั้นเพื่อให้ประชาชนปลอดภัยจากการบริโภคนํ้าแข็ง 
หน่วยงานรัฐโดยเฉพาะส่วนท้องถิ่นซึ่งมีหน้าที่บังคับใช้กฎหมาย เจ้าพนักงานที่มีหน้าที่
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เกี่ยวข้องกับงานสุขาภิบาลอาหารควรให้ความสําคัญกับการป้องกันการปนเป้ือนในน้ําแข็ง
มากขึ้นโดยอาศัยกฎหมายดังกล่าวในการควบคุมดูแล และเฝ้าระวัง ประกอบกับการอบรม 
ประชาสัมพันธ์ ให้ความรู้เพื่อกระตุ้นและสร้างจิตสํานึกให้กับเจ้าของกิจการ ผู้ปฏิบัติงานใน
สถานประกอบการ และผู้ปฏิบัติงานขนส่งน้ําแข็งเพื่อลดความเส่ียงต่อสุขภาพอนามัยของ
ประชาชนจากการบริโภคนํ้าแข็ง 
 
เอกสารอ้างอิง 
กองสุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย กรุงเทพมหานคร. (2559). รายงานประจําปี โครงการกรุงเทพฯ 

เมืองอาหารปลอดภัย ปีงบประมาณ พ.ศ.2558 [อินเทอร์เน็ต], สืบค้นเม่ือ 4 กุมภาพันธ์ 
2561. แหล่งข้อมูล: [Online], available from 
http://www.foodsanitation.bangkok.go.th/Foodsanitation/File/รายงานประจําปี
โครงการกรุงเทพปี%2058edit.pdf  

กองสุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย กรุงเทพมหานคร. (2560). รายงานสถานการณ์ความปลอดภัย
ด้านอาหาร ณ สถานท่ีจําหน่ายในพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร ปีงบประมาณ พ.ศ.2559 
[อินเทอร์เน็ต], สืบค้นเม่ือ 4 กุมภาพันธ์ 2561. แหล่งข้อมูล: [Online], available from 
https://www.m-society.go.th/article_attach/21558/21293.pdf 

กิเลน ประลองเชิง. (2559). เร่ืองแรกๆ ของนายเลิศ [อินเทอร์เน็ต], สืบค้นเม่ือ 30 มกราคม 2561. 
แหล่งข้อมูล: [Online], available from 
https://www.thairath.co.th/content/745337 

ไทยรัฐและสถาบันอาหารโครงการอาหารปลอดภัย. (2559). เชื้อโรคในน้ําแข็งบด [อินเทอร์เน็ต], 
สืบค้นเม่ือ 4 ก.พ.2561. แหล่งข้อมูล: [Online], available from 
https://www.thairath.co.th/content/582185 

ไทยรัฐและสถาบันอาหารโครงการอาหารปลอดภัย. (2560). เชื้อก่อโรคใน...น้ําแข็งหลอด 
[อินเทอร์เน็ต], สืบค้นเม่ือ 4 ก.พ.2561. แหล่งข้อมูล:  [Online], available from 
https://www.thairath.co.th/content/871790 

นิภาพรรณ สฤษด์ิอภิรักษ์ และคณะ. (2558). การระบาดของโรคไวรัสตับอักเสบเอ ในจังหวัดบึง
กาฬ พ.ศ.2555: การปนเปื้อนเชื้อจากน้ําแข็งสําหรบับริโภคของโรงงานแห่งหนึ่ง. 
วารสารวิชาการสาธารณสุข, 24(4), 600-11. 

ปิยะนุช จงสมัคร และคณะ. (2557). การสํารวจความปลอดภัยด้านจุลินทรีย์ของนํ้าแข็งบริโภคท่ี
จําหน่ายในโรงอาหารและตลาดนัด มหาวิทยาลัยศิลปากร พระราชวังสนามจันทร์. 
วารสารไทยไภษัชยนิพนธ์, 9(1), 14-23. 

ปรเมษฐ์ มังกรพานิชย์. (2549). การศึกษาความเป็นไปได้ของโครงการกิจการโรงงานน้ําแข็งจังหวัด
ปทุมธานี. วิทยานิพนธ์ปริญญาเศรษฐศาสตรมหาบัณฑิต  มหาวิทยาลัยหอการค้าไทย.  

ราชกิจจานุเบกษา. (2522). ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 19 เร่ือง น้ําแข็ง. เล่มท่ี 96 ตอน
ท่ี 163 วันท่ี 21 กันยายน 2522.   



Public Health & Health Laws Journal Vol. 4  No.2 May - August  2018 

292 
 

ราชกิจจานุเบกษา. (2527). ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 78 เร่ือง น้ําแข็ง. เล่มท่ี 101 
ตอนท่ี 23 วันท่ี 22 กุมภาพันธ์ 2527.  

ราชกิจจานุเบกษา. (2534). ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 137 เร่ือง น้ําแข็ง (ฉบับท่ี 2). 
เล่มท่ี 108 ตอนท่ี 94 วันท่ี 28 พฤษภาคม 2534. 

ราชกิจจานุเบกษา. (2543). ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 193 เร่ือง วิธีการผลิต เคร่ืองมือ
เคร่ืองใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร. เล่มท่ี 118 ตอนพิเศษ 6 ง วันท่ี 24 
มกราคม 2544. 

ราชกิจจานุเบกษา. (2545). ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 254 เร่ือง น้ําแข็ง (ฉบับท่ี 3). 
เล่มท่ี 119 ตอนพิเศษ 54 ง วันท่ี 18 มิถุนายน 2545.  

ราชกิจจานุเบกษา. (2547). ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 285 เร่ือง น้ําแข็ง (ฉบับท่ี 4). 
เล่มท่ี 122 ตอนพิเศษ 9 ง วันท่ี 31 มกราคม 2548. 

ราชกิจจานุเบกษา. (2556). ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 364 เร่ือง มาตรฐานอาหารด้าน
จุลินทรีย์ท่ีทําให้เกิดโรค. เล่มท่ี 130 ตอนพิเศษ 148 ง วันท่ี 31 ตุลาคม 2556. 

ราชกิจจานุเบกษา. (2558). ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง กิจการท่ีเป็นอันตรายต่อสุขภาพ. 
เล่มท่ี 132 ตอนพิเศษ 165 ง วันท่ี 17 กรกฎาคม 2558. 

ศูนย์บริหารกฎหมายสาธารณสุข. (2558). คําแนะนําของคณะกรรมการสาธารณสุข เร่ือง การ
ควบคุมการประกอบกิจการผลิต สะสม แบ่งบรรจุ และค้าส่งน้ําแข็ง พ.ศ.2558 
[อินเทอร์เน็ต], สืบค้นเม่ือ 14 ก.พ. 2561. แหล่งข้อมูล: [Online], available from 

      http://laws.anamai.moph.go.th/download/direction/direction_010360/ 
      36.%20คําแนะนําคกก.สธ.%20ฉบับท่ี%202558%20ค้าส่งน้ําแข็ง.pdf 

สัญชัย ยอดมณี และคณะ. (2555). การวิเคราะห์ความปลอดภัยด้านจุลินทรีย์ของนํ้าแข็งในพ้ืนท่ี
จังหวัดปัตตานี ยะลา และนราธิวาส. วารสารมหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา, 7(1), 24-34. 

สมบูรณ์ พันธ์วงศ์ และคณะ. (2551). การระบาดของโรคตับอักเสบไวรัสเอ อําเภอเวียงป่าเป้า 
จังหวัดเชียงราย พ.ศ.2548. วารสารวิจัยระบบสาธารณสุข, 2(1), 76-81. 

สยามานุสสติ. (2560). เบื้องแรกน้ําแข็งในสยาม ในรัชกาลท่ี ๔ [อินเทอร์เน็ต], สืบค้นเม่ือ 30 
มกราคม 2561. แหล่งข้อมูล: http://www.siammanussati.com/เบื้องแรกน้ําแข็งใน
สยาม/ 

ASTV ผู้จัดการออนไลน์. (2558). ห่วงกินผลไม้แช่น้ําแข็งตามรถเข็น เสี่ยงท้องร่วง อาหารเป็นพิษ 
[อินเทอร์เน็ต], สืบค้นเม่ือ 30 มกราคม 2561. แหล่งข้อมูล: [Online], available from 
http://www.manager.co.th/QOL/viewnews.aspx?NewsID=9580000041749 

Chavasit, V. et al. (2011). Measures for controlling safety of crushed ice and tube ice 
in developing country. Food Control 22, 118-123.  

Cheng, H.Y. et al. (2017). Ice-associated norovirus outbreak predominantly caused by 
GII.17 in Taiwan, 2015. BMC Public Health 17, 870. doi:10.1186/s12889-017-
4869-4. 



วารสารกฎหมายสุขภาพและสาธารณสุข ปีท่ี 4 ฉบับท่ี 2 พฤษภาคม–สิงหาคม 2561 

293 
 

Gerokomou, V. et al. (2011). Physical, chemical and microbiological quality of ice 
used to cool drinks and foods in Greece and its public health implications. 
Anaerobe 17, 351-3. 

Juliana, P.F. et al. (2004).  Ice as a vehicle for diarrheagenic Escherichia coli. 
International Journal of Food Microbiology 91, 99-103.  

Tvburabha Official. (2015, June 18). กบนอกกะลา: น้ําแข็ง มหัศจรรย์ความเย็น ช่วงท่ี 2/4 
(29 พ.ค.58) [Online Video]. สืบคน้จาก [Online], available from 
https://www.youtube.com/watch?v=hrDwKme6ihM 

Tvburabha Official. (2015, June 18). กบนอกกะลา: น้ําแข็ง มหัศจรรย์ความเย็น ช่วงท่ี 3/4 
(29 พ.ค.58) [Online Video]. สืบคน้จาก [Online], available from 
https://www.youtube.com/watch?v=KDFGJW4s9Rk&t=352s 

 


