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การตรวจหายีสตในเครื่องดื่มท่ัวไป 

Detection of Yeast in Soft Drink 
  

ศุภกานต สุขแสวง1  ลัดดาวัลย พะวร2  พหล แสนสมชัย2 และ อรอุมา จันทรเสถียร3  

 

บทคัดยอ  

 เนื่องจากภูมิอากาศท่ีรอนชื้นของประเทศไทย สงผลใหการบริโภคเคร่ืองด่ืมขยายตัวเพ่ิมสูงข้ึนอยางตอเนื่อง 

การบริโภคเครื่องด่ืมนิยมบริโภคในลักษณะของเย็น เครื่องด่ืมพรอมบริโภคท่ีจําหนายท่ัวไปจัดเปนเครื่องด่ืมท่ีตอง

ควบคุมคุณภาพ กระบวนการผลิตเครื่องดื่มสวนใหญจะไมผานการฆาเชื้อดวยความรอน จึงทําใหเคร่ืองด่ืมมีความเสี่ยง

ตอการปนเปอนเชื้อจุลินทรีย วัตถุประสงคของงานวิจัยในคร้ังนี้เพ่ือตรวจหายีสตในเคร่ืองด่ืมท่ัวไปท่ีจําหนายภายใน

และบริเวณรานคารอบๆวิทยาลัยนครราชสีมา ซ่ึงยีสตเปนจุลินทรียท่ีบงบอกถึงคุณภาพของวัตถุดิบท่ีนํามาผลิต

เครื่องด่ืม โดยเฉพาะเคร่ืองดื่มท่ีทํามาจากผักและผลไม โดยยีสตบางสายพันธุจะกอใหเกิดการเนาเสียของวัตถุดิบท่ีใช

ในการผลิตเครื่องด่ืมนั้นๆ การตรวจวิเคราะหยีสตไดทําการตรวจวิเคราะหตามวิธีของ Bacteriological Analytical 

Manual (BAM, Chapter 18) ซ่ึงกําหนดใหยีสตในเคร่ืองด่ืมท่ีไมไดบรรจุในภาชนะปดสนิท ตองตรวจพบยีสตใน

ปริมาณท่ีนอยกวา 5,000 CFU/ml ผลการตรวจวิเคราะหพบยีสตในตัวอยางเครื่องดื่มในปริมาณสูงเกินกวามาตรฐานท่ี

กําหนดโดยกรมวิทยาศาสตรการแพทย  พบยีสตในเครื่องดื่มท่ีเกินมาตรฐานจํานวน 19 ตัวอยาง จากเครื่องดื่มท้ังหมด

จํานวน 30 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 63.33 ฉะนั้นจึงควรมีการเฝาระวังและใหความรูแกผูบริโภค รวมท้ังผูผลิตและจัด

จําหนายเครื่องดื่มเพ่ือความปลอดภัยจากโรคอาหารเปนพิษ         

คําสําคัญ: การตรวจหา, ยีสต, เครื่องด่ืมท่ัวไป 

 

Abstract  

 Consumption of cold soft drink in Thailand is dramatically increased because of warm 

and humid climate in Thailand. Soft drinks are a quality control food. Risk microbiological 

contamination of microorganisms in the products process of soft drink is non thermal pasteurization. 

Research objective was to detect yeast in soft drink provided in Nakhonratchasima College and 

nearby. Yeast is an index of raw materials quality for soft drink ingredients especially that made from 

fruits and vegetables. Some species of yeast are food spoilage microorganisms. Detection of yeast in 

soft drink was performing by Bacteriological Analytical Manual (BAM, Chapter 18). Results, nineteen 

of thirty soft drink samples (63.33%) were found yeast contamination in a high rate. Yeast in soft drink 

should not more than 5,000 CFU/ml according to Department of Medical Science notification. 
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Furthermore, surveillance and education should provide to both of consumers and soft drink 

producers for food safety.                 

Keywords: Detection, Yeast, Soft Drink 

 

ความสําคัญและที่มาของปญหาวิจัย 

 เครื่องด่ืมท่ัวไป รวมท้ังน้ําผัก น้ําผลไมชนิดตางๆ เปนเคร่ืองด่ืมท่ีมีราคาถูกและเปนสินคาท่ีประเทศไทยมี

ศักยภาพในการผลิตเพียงพอ เพราะวัตถุดิบสวนใหญเกือบท้ังหมด ใชผักและผลไมท่ีผลิตไดในประเทศไทย เชน       แค

รอท มะเขือเทศ สับปะรด และพืชผักตางๆ เปนตน การบริโภคเครื่องดื่มท่ัวไปภายในประเทศจะขยายตัวเพ่ิมสูงขึ้น

อยางตอเนื่อง เคร่ืองด่ืมพรอมบริโภคท่ีจําหนายในรานคาและแผงลอยในชุมชนจัดเปนเครื่องด่ืมท่ีควบคุมคุณภาพใน

การผลิตไดยาก จึงพบรายงานการปนเปอนจากจุลินทรียในเคร่ืองด่ืมประเภทนี้ไดบอยคร้ัง โดยท่ัวไปการบริโภค

เคร่ืองด่ืมมักจะบริโภคในลักษณะของเย็น และกระบวนการผลิตจะใชความรอนไมมากหรือไมผานความรอนเลยจึงทํา

ใหมีความเสี่ยงตอการปนเปอนจุลินทรีย ต้ังแตระหวางกระบวนการผลิตและหลังการผลิต ระหวางรอจําหนาย จนถึง

ผูบริโภค ซ่ึงในระหวางกระบวนการผลิต ปริมาณจุลินทรียจะมากหรือนอยแตกตางกันข้ึนอยูกับข้ันตอนวิธีการผลิต

รวมถึงวัตถุดิบท่ีใชผลิต ผูผลิต อุปกรณท่ีใชในการผลิต การลางทําความสะอาดภาชนะและสถานท่ีผลิตของเคร่ืองด่ืม

นั้นๆ (สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา, 2551) การตรวจหาปริมาณยีสตในเคร่ืองด่ืมเนื่องจากยีสตเปนจุลินทรีย

ท่ีบงบอกถึงคุณภาพของวัตถุดิบท่ีนํามาผลิตเคร่ืองด่ืม โดยเฉพาะเคร่ืองด่ืมท่ีทํามาจากผักและผลไม โดยยีสตบางสาย

พันธุจะกอใหเกิดการเนาเสียของวัตถุดิบท่ีใชในการผลิตเคร่ืองด่ืมนั้นๆ ฉะนั้นเพ่ือความปลอดภัยของผูบริโภคจึงควรมี

การเฝาระวังและใหความรูแกผูบริโภค รวมท้ังผูผลิตและจัดจําหนายเคร่ืองด่ืมใหถูกสุขลักษณะตามวิธีการของอาหารท่ี

ปลอดภัยตอไป 

  

วัตถุประสงคของการวิจัย  

 เพ่ือการตรวจหายีสตในเครื่องดื่มท่ัวไปท่ีจําหนายภายในและบริเวณรานคารอบๆวิทยาลัยนครราชสีมา 

 

วิธีดําเนินการวิจัย  

 การเก็บตัวอยาง 

 การศึกษานี้เปนการศึกษาเชิงสํารวจ โดยสุมเก็บตัวอยางเคร่ืองด่ืมท่ัวไปจากรานคาท่ีจัดจําหนายภายใน

วิทยาลัยนครราชสีมา และแผงลอยรอบๆวิทยาลัยนครราชสีมา จํานวน 30 ตัวอยาง      เก็บตัวอยางเครื่องดื่มท่ัวไป 

ปริมาตรตัวอยางละ 50 ml โดยใชถุงพลาสติกปลอดเชื้อ ปดปากถุงใหแนน เก็บรักษาในถังน้ําแข็งและนําสง

หองปฏิบัติการจุลชีววิทยา วิทยาลัยนครราชสีมา เพ่ือตรวจวิเคราะหหาปริมาณยีสต   

 การเตรียมตัวอยาง 

 เจือจางตัวอยางอยางเปนลําดับสวน ดวยสารละลายสําหรับเจือจางโดยปเปตตัวอยาง 25 ml ใสใน

สารละลาย 0.85 % โซเดียมคลอไรด (NaCl)  ปริมาตร 225 ml เขยาใหเขากัน จะไดตัวอยางเจือจาง 1:10  ปเปต

ตัวอยางท่ีเจือจาง 1:10 มา 1 ml ใสในสารละลาย 0.85 % โซเดียมคลอไรด (NaCl)  9 ml เขยาใหเขากันจะไดตัวอยาง

เจือจาง 1:100 ปเปตตัวอยางท่ีเจือจาง 1:100 มา 1 ml ใสในสารละลาย 0.85 % โซเดียมคลอไรด (NaCl)  9 ml เขยา

ใหเขากันจะไดตัวอยางเจือจาง 1:1000 
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 การตรวจหาปริมาณ (enumeration) ยีสตโดยวิธีการ Pour Plate Technique   

 การตรวจวิเคราะหยีสตไดทําการตรวจวิเคราะหตามวิธีของ Bacteriological Analytical Manual 

(BAM, Chapter 18) โดยปเปตตัวอยางท่ีระดับความเจือจางตางๆปริมาตร 1 ml ลงในจานเพาะเชื้อระดับความเจือ

จางละ 2 จานเพาะเชื้อ (Duplicate) เทอาหารเลี้ยงเชื้อ Potato Dextrose Agar (PDA)ประมาณ 20-25 ml ลงในแต

ละจานเพาะเชื้อผสมใหเขากัน ตั้งท้ิงไวใหวุนแข็ง นําไปบมท่ีอุณหภูมิ 25 oC เปนเวลา 5 วันโดยไมตองคว่ําจานเพาะ

เชื้อและวางซอนกันไมเกิน 3 จานเพาะเชื้อ เม่ือครบ 5 วันถาไมมีการเจริญของเชื้อใหบมตออีก 48 ชั่วโมง นับจํานวน

โคโลนีในจานเพาะเชื้อท่ีมียีสตเจริญ  

 การตรวจสอบลักษณะสัณฐานวิทยา 

 นําโคโลนียีสตจากจานเพาะเชื้อ ยอมยีสตดวยสี Methylene Blue ปด Cover Slip และตรวจสอบดวย

กลองจุลทรรศนท่ีกําลังขยาย 4X ถึง 40X  

 การประเมินผล 

 รายงานผลการตรวจวิเคราะหยีสตในเคร่ืองด่ืมเปน Colony Forming Unit (CFU/ml) ตามประกาศโดย

กรมวิทยาศาสตรการแพทย กําหนดใหเครื่องดื่มท่ีไมไดบรรจุในภาชนะปดสนิท(เครื่องดื่มท่ัวไป) เชน น้ําผลไม น้ําหวาน 

ชา และกาแฟ เปนตน จํานวนยีสตตองนอยกวา 5,000 CFU/ml (ประกาศกรมวิทยาศาสตรการแพทย, 2560)  

 

ผลการวิจัย 

 เครื่องด่ืมท่ัวไปท่ีเก็บตัวอยางจากรานจัดจําหนายภายในและรอบๆวิทยาลัยนครราชสีมา ท่ีทําการตรวจ

วิเคราะหรวมท้ังสิ้น 30 ตัวอยาง พบยีสตท่ีเกินมาตรฐาน 19 ตัวอยาง (คิดเปน 63.33%) รายละเอียดตัวอยางและ

ปริมาณยีสตท่ีตรวจพบ แสดงดังตารางท่ี1.  

  

ตารางที่ 1. รายละเอียดตัวอยางเครื่องด่ืมท่ัวไปท่ีใชในการตรวจวิเคราะหและปริมาณยีสตท่ีตรวจพบ 

ตัวอยางท่ี ชื่อตัวอยาง สถานท่ีเก็บตัวอยาง ปริมาณยีสตท่ีพบ (CFU/ml) 

1 โกโก ภายในวิทยาลัยนครราชสีมา 7 

2 กาแฟ ภายในวทิยาลัยนครราชสีมา 0 

3 ลําไย ตลาดศรีษะละเลิง มากกวา 5,000 

4 น้ําโอเลี้ยง ตลาดศรีษะละเลิง มากกวา 5,000 

5 น้ําเก็กฮวย ตลาดศรีษะละเลิง มากกวา 5,000 

6 น้ํากระเจี๊ยบ ตลาดศรีษะละเลิง 20 

7 ชาดําเย็น ตลาดศรีษะละเลิง 15 

8 ชาเขียว ตลาดศรีษะละเลิง 23 

9 น้ํามะพราว ตลาดนัดมะขามเฒา มากกวา 5,000 

10 น้ําสม ตลาดนัดมะขามเฒา 0 

11 น้ําสตรอเบอรี่ ตลาดนัดมะขามเฒา 0 

12 น้ําใบบัวบก ตลาดนัดมะขามเฒา 0 

13 น้ํารางจืด ตลาดนัดมะขามเฒา มากกวา 5,000 
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14 น้ํามะขาม ตลาดนัดมะขามเฒา มากกวา 5,000 

15 น้ําจับเลี้ยง ตลาดนัดมะขามเฒา มากกวา 5,000 

16 น้ําอัญชัน ตลาดนัดมะขามเฒา มากกวา 5,000 

17 น้ําใบยานาง ตลาดนัดมะขามเฒา มากกวา 5,000 

18 น้ําเฉากวย ตลาดนัดมะขามเฒา มากกวา 5,000 

19 น้ํามะตูม ตลาดนัดมะขามเฒา มากกวา 5,000 

20 โอวัลติน ภายในวิทยาลัยนครราชสีมา มากกวา 5,000 

21 ชานมเย็น ภายในวิทยาลัยนครราชสีมา มากกวา 5,000 

22 ชาเย็น ภายในวิทยาลัยนครราชสีมา มากกวา 5,000 

23 น้ําพันซ ตลาดเซพวัน 0 

24 น้ําผึ้งมะนาว ตลาดเซพวัน 0 

25 น้ําองุน ตลาดเซพวัน มากกวา 5,000 

26 ชาเขียวนม ตลาดเซพวัน 30 

27 น้ําแคนตาลูป ตลาดเซพวัน มากกวา 5,000 

28 ชามะนาว ตลาดเซพวัน มากกวา 5,000 

29 น้ําสัปปะรด ตลาดเซพวัน มากกวา 5,000 

30 น้ําแตงโม ตลาดเซพวัน มากกวา 5,000 

 

สรุปผลการวิจัย  

การตรวจวิเคราะหยีสตในเครื่องดื่มท่ัวไปท่ีจัดจําหนายภายในวิทยาลัยนครราชสีมาและบริเวณรอบๆวิทยาลัย

นครราชสีมา จํานวน 30 ตัวอยาง ตรวจพบยีสตท่ีเกินมาตรฐานจํานวน 19 ตัวอยาง (คิดเปน 63.33%) ตรวจไมพบยีสต

จํานวน 6 ตัวอยาง (คิดเปน 20.00%) ตรวจพบยีสตท่ีไมเกินมาตรฐาน (อยูระหวาง 7-30 CFU/ml) จํานวน 5 ตัวอยาง 

(คิดเปน 16.66%)      

 

อภิปราย 

 การตรวจวิเคราะหยีสตในเครื่องด่ืมท่ัวไปท่ีจัดจําหนายภายในวิทยาลัยนครราชสีมาและบริเวณรอบๆ

วิทยาลัยนครราชสีมา ผลงานวิจัยท่ีไดสอดคลองกับงานวิจัยของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (2551) 

การศึกษาปจจัยท่ีมีผลตอการปนเปอนจุลินทรียในเคร่ืองด่ืมสมุนไพร ณ สถานท่ีจําหนายในเขตกรุงเทพมหานคร ทํา

การตรวจวิเคราะหปริมาณของยีสตและเชื้อราในเคร่ืองด่ืมสมุนไพรพบการปนเปอนยีสตรอยละ 60.46 (78/129 

ตัวอยาง)  และเคร่ืองด่ืมแบบตักขายพบการปนเปอนยีสตรอยละ 64.11 (209/326 ตัวอยาง) งานวิจัยของ เกษรา 

จันทรสิทธิผล (2552) ศึกษาการตรวจหายีสตและเชื้อราในน้ําผักและน้ําผลไมพรอมด่ืม พบการปนเปอนของยีสตรอย

ละ 96.88 ดาริวรรณ เศรษฐีธรรม (2555) ไดเก็บขอมูลจากโรงพยาบาล สงเสริมสุขภาพตําบล จังหวัดมหาสารคาม 

เปนโรงพยาบาลสงเสริมสุขภาพตําบลท่ีใหบริการเคร่ืองด่ืมโดยการผลิตเคร่ืองด่ืมเอง เพ่ือใหบริการประชาชนท่ีมาใช

บริการของโรงพยาบาล เคร่ืองด่ืมผลิตในโรงพยาบาลสงเสริมสุขภาพตําบล 14 แหง พบยีสตเกินมาตรฐานรอยละ 

33.33 รวมท้ังการศึกษาคุณภาพทางจุลชีววิทยาของเครื่องดื่มนมสดปนท่ีไมไดบรรจุในภาชนะปดสนิทซ่ึงจัดจําหนายใน
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รานคาในตลาดรานคาริมถนนและแผงลอยโดยรอบมหาวิทยาลัยมหาสารคาม จํานวน 30 ตัวอยาง พบยีสตไมผาน

เกณฑมาตรฐานคิดเปนรอยละ 3.33 (ขนิษฐา สมตระกูล, 2560) ฉะนั้นเพ่ือความปลอดภัยของผูบริโภคหนวยงานท่ี

เกี่ยวของจึงควรมีการเฝาระวังและใหความรูแกผูบริโภค รวมท้ังผูผลิตและจัดจําหนายเคร่ืองด่ืมใหถูกสุขลักษณะตาม

วิธีการของอาหารท่ีปลอดภัยตอไป 

 

ขอเสนอแนะ  

ขอเสนอแนะในการนําผลวิจัยไปใช  

(1) หนวยงานท่ีเกี่ยวของควรตระหนักและมีการเฝาระวัง รวมท้ังใหความรูแกผูบริโภค ผูผลิต และ 

ผูจัดจําหนายเครื่องดื่มใหถูกสุขลักษณะตามหลักการของอาหารท่ีปลอดภัยตอไป 

ขอเสนอแนะในการวิจัยครั้งตอไป 

(1) ควรมีความหลากหลายของตัวอยางและสถานเก็บตัวอยางเครื่องดื่มท่ีจะนํามาตรวจวิเคราะห เชน  

ในโรงเรียน โรงพยาบาล เปนตน 
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