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บดคัดยอ 
การศึกษาครั้งน้ีไดทําการตรวจหาปริมาณแบคทีเรยีทั้งหมด และ Staphylococcus aureus ที่อยูในนํ้านมดิบ 
บริเวณอําเภอมวกเหล็ก จังหวัดสระบุรี จํานวน 20 ตัวอยางจากฟารมโคนม ซึ่งไดทําการเก็บตัวอยางในชวงเดือน
ธันวาคม พ.ศ. 2562 - มกราคม พ.ศ. 2563 จากการตรวจวิเคราะหพบวาตัวอยางท้ัง 20 ตัวอยาง พบปริมาณ
จุลินทรียทั้งหมดในน้ํานมดิบในชวง 6.20 x 104 โคโลนี/มิลลิลติร – 7.10 x 106 โคโลนี/มลิลลิิตร โดยมีน้ํานมดิบ 
15 ตัวอยาง (คิดเปนรอยละ 75 ของจํานวนตัวอยางทั้งหมด) มีจํานวนแบคทีเรียทั้งหมดมีคาสูงกวาเกณฑ
มาตรฐานของสาํนักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ (มกอช. 6003-2548, < 6 x 105  โคโลนี/

มิลลลิิตร) และตรวจไมพบ S. aureus ในน้ํานมดิบทุกตัวอยาง จากการศึกษาบงช้ีใหเห็นวาปริมาณจลุินทรีย
ทั้งหมดเกินมาตรฐาน ดังนั้นเกษตรกรจึงตองควรมีความใสใจในการเลี้ยงโคนมและกระบวนการรดีนมใหมากข้ึน 
 

คําสําคัญ : น้ํานมดิบ / ปริมาณแบคทีเรียทั้งหมด / Staphylococcus aureus 
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ABSTRACT 

Detection of total plate count and Staphylococcus aureus in raw milk were carried out. 

Twenty samples were collected from farms nearby Muaklek District, Saraburi Province during 

December 2019 to January 2020.  The result found that 20 samples were contaminated with 

total plate count (6.20 x 104 CFU/ml – 7.10 x 106 CFU/ml) and total plate count of 15 samples 

(75%) were higher than standard recommended by Thai Agricultural Commodity and Food 

Standard (TACFS 6003-2005, < 6 x 105 CFU/ml) for raw milk. S. aureus was not found in all 

samples. The result indicated that total plate count was above the standard, requiring more 

attention in dairy farming and milking process. 
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บทนํา 
นมเปนอาหารธรรมชาติที่มีความสมบูรณ และมีคุณคาทางโภชนาการสูง อุดมดวยธาตุอาหารครบ 5 หมู 

ชวยในการซอมแซมสวนท่ีสึกหรอของรางกาย ชวยเสริมสรางภูมิคุมกันโรค (สํานักงานเลขานุการกรม, 2560) 
จัดเปนอาหารธรรมชาติที่มสีารอาหารท่ีจําเปนตอการเสริมสรางพัฒนาการทารก และมีบทบาทสําคัญตอการ
เจริญเติบโตของเด็ก เมื่อรางกายพฒันาเขาสูวัยรุน วัยผูใหญ หรือแมกระท่ังวัยชรา นมก็เปนอาหารที่มคีุณคาทาง
โภชนาการเหมาะกับทุกเพศทุกวัย (วิทวัส, 2551) ผลิตภณัฑนมแปรรูปที่ไดจาํหนายใหกับผูบริโภคลวนมาจาก
น้ํานมดิบ ซึ่งน้ํานมดิบเปนสินคาเกษตรและอาหารที่มคีวามสําคัญยิง่อยางหน่ึงของประเทศไทย ในกระบวนการ
ผลิตจึงตองคําถึงคุณภาพ และความปลอดภัยของผูบรโิภค (สาํนักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ, 

2548) 
อาชีพการเลี้ยงโคนมเปนอาชีพท่ีคนสวนใหญในอําเภอมวกเหล็ก จังหวัดสระบุรี นิยมประกอบอาชีพมาก

ที่สุด ในปจจุบันจัดเปนอาชีพท่ีมีรายไดแนนอน และมีความมั่นคงเม่ือเทียบกับการทําอาชีพเกษตรอื่นๆ        
(กรมปศุสตัว, 2558) สําหรับแหลงเลี้ยงโคนมสวนใหญอยูในภาคกลาง และมีปรมิาณการผลิตน้าํนมดบิประมาณ
รอยละ 66 ของประเทศ เชน จังหวัดสระบุรี ลพบรุี และราชบุรี  เนือ่งจากมีทําเลที่ตั้งที่เหมาะสม มีความอุดม
สมบูรณของแหลงน้ํา แหลงหญา และคมนาคมที่สะดวกในการขนสงน้ํานมดิบไปยังแหลงรบัซื้อหรือโรงงานผลิต       
(วิบูลวรรณ และมณีพร, 2548) จากขอมูลจํานวนปศสุัตวในประเทศไทย ประจําป 2561 พบวาจังหวัดสระบุรมีี
เกษตรกรผูเลี้ยงโคนมอยูเปนจํานวนมากเปนลําดับที่ 2 จากท้ังหมด 63 จังหวัด คิดเปนจํานวน 2,543 ราย โดยมี
จํานวนโคนมท้ังหมด 100,457 ตัว (กรมปศุสัตว, 2561) อําเภอมวกเหล็กท่ีซึ่งถือวาเปนแหลงหลักในการผลิต
น้ํานมดิบ แหลงรับซื้อ ตลอดจนแหลงผลิตผลิตภัณฑนมแปรรูปใหกบัผูบริโภคอยางองคการสงเสริมกจิการโคนม
แหงประเทศไทย (อ.ส.ค) ที่ซึ่งมีบทบาทสําคัญในการแปรรูปน้าํนมสงออกท่ัวประเทศ จึงตองมีการตรวจสอบ
คุณภาพของน้ํานมดบิใหอยูในเกณฑมาตรฐานท่ีกําหนด ทั้งในดานกายภาพ เคมี และทางดานจลุชีววิทยา ใหมี
ความเหมาะสมและไมเปนอันตรายแกผูบรโิภค 
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จุลินทรียกอโรคในอาหารนั้นถือเปนปญหาที่สําคัญอยางหนึ่งในระบบสาธารณสุขของไทย ตัวอยาง
เชื้อจุลินทรียกอโรคในอาหารที่พบไดบอย คือ Staphylococcus aureus (กิตตศิักดิ์ และคนอื่นๆ, 2558) ซึ่ง
เปนแบคทีเรียแกรมบวก สามารถพบการปนเปอนในอาหารไดหลายชนิด โดยเฉพาะอาหารทีผ่านการสัมผสั
โดยตรงจากผูประกอบการ ซึ่งบงช้ีสุขอนามัยที่ไมดี (นาวาตี และคนอ่ืนๆ, 2559) อาหารที่พบไดแก อาหาร
จําพวกเน้ือสัตวตาง สัตวปก และผลิตภณัฑจําพวกนม โดยเชื้อ S. aureus จะสรางเอนเทอโรทอกซนิปนเปอนใน
อาหาร สารพิษน้ีมีคุณสมบตัิพิเศษ คือ ทนตอความรอนไดดีมาก การใหความรอนถึงแมจะทําลายตัวเช้ือ แตจะ
ไมสามารถทําลายสารพิษของจุลินทรียได การกําจัดสารพิษของจุลินทรียนี้ใหหมดไปตองใชความรอนที่สูงมาก
และเปนเวลานาน (ศนิ, 2560) อาจจะสงผลกระทบตอคณุภาพองคประกอบภายในของนํ้านมดิบ อีกท้ังการมีอยู
ของ S. aureus ก็ยังสงผลใหเกิดปญหาเตานมวัวอักเสบ ซึ่งเปนปญหาท่ีสําคัญในอุตสาหกรรมการเลี้ยงโคนม 
เนื่องจากเปนปญหาหลักท่ีทําใหผลผลิตน้ํานมลดลง และคุณภาพของน้ํานมท่ีควรจะไดรับจากแมโคลดลง ทําให
รายไดจากการจําหนายนํ้านมท่ีเกษตรกรควรไดรับลดลง (สุกญัญา, 2556) ดังนั้นน้ํานมดิบที่ถูกรีดออกมาจากแม
โคจึงตองมีคุณภาพเพ่ือความปลอดภัยของผูบริโภค ในป พ.ศ 2558 ไดมีรายงานการตรวจพบ S. aureus ใน
น้ํานมดิบจากศูนยรับนํ้านมในพ้ืนท่ีจังหวัดนครราชสีมามากท่ีสุดถึง 18 ตัวอยาง จากตัวอยางทั้งหมด 33 
ตัวอยาง (กิตติศักดิ์ และคนอ่ืนๆ, 2558) ในการศึกษาในคร้ังนี้จึงมีความสนใจเปนอยางยิ่งในการตรวจหาปริมาณ
ของแบคทีเรียทั้งหมด และ S. aureus จากตัวอยางน้ํานมดิบ ในเขตพ้ืนท่ีอําเภอมวกเหล็ก จังหวัดสระบุรี ซึ่งจะ
เปนประโยชนตอการนําขอมลูที่ไดไปแนะนําเกษตรกรใหมีการผลติน้าํนมดิบใหเปนไปตามมาตรฐาน 
 

วิธดํีาเนินการวิจัย 

1. การเก็บตัวอยาง    
    ทําการเก็บนํ้านมดิบจากฟารมเกษตรกรรายยอยในอําเภอมวกเหล็ก จังหวัดสระบุรี จาํนวน 20 ฟารม 

ซึ่งใน 1 ฟารมจะเก็บนํ้านมดบิจากแมโคฟารมละ 3 ตัว ใสขวดปราศจากเช้ือตัวละ 1 ขวด รวมใชแมโคทั้งหมด 
60 ตัว โดยขั้นตอนการเก็บตัวอยางนํ้านมดิบจะเก็บตัวอยางในชวงเชาของวันท่ีเก็บ โดยการรดีดวยมือจากเตา 
นมโค จากนั้นทําการเก็บตัวอยางน้ํานมดิบใสลงในขวดรูปชมพูปลอดเช้ือประมาณ 100 มิลลลิิตรโดยเกษตรกร
จากฟารมนั้นๆ นําตัวอยางน้ํานมดิบแชในกลองโฟมเก็บความเย็น เพื่อนําตัวอยางไปตรวจสอบทางดานจุล
ชีววิทยาในหองปฏิบัติการภายใน 36 ช่ัวโมง 

2. การสุมตัวอยาง (กรมวิทยาศาสตรการแพทย, 2557, อางอิงจาก Maturin & Peeler, 2001) 
  เขยาน้ํานมดิบแตละขวดใหเขากนั ทั้ง 3 ขวด เทหรือปเปตตัวอยางจากแตละขวดในปริมาตรท่ีเทาๆ 
กันใสในขวดปราศจากเช้ือไมนอยกวา 100 มิลลิลิตร และเขยาใหเขากัน (ตัวอยางเริ่มตน) ทําเชนนี้จนครบทุก
ตัวอยาง 
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3. การตรวจนับแบคทีเรียทั้งหมดในนํ้านม (Total plate count) (กรมปศสุัตว, 2560, อางอิงจาก 

Marshall, 1993) 
  3.1 การเตรียมตัวอยาง 

ปเปตตัวอยางนํ้านมดิบ 1 มิลลิลติร ใสลงในหลอดทดลองที่ 1 ท่ีบรรจุ peptone water   
รอยละ 0.1  ปริมาตร 9 มิลลลิิตร เขยาใหเขากัน จะไดตัวอยางเจือจาง 1:10 (ระดับความเจือจางที่ 10-1) และ
ทําการเจือจางเปนลําดับใหไดระดบัความเจือจางท่ีเหมาะสม  

3.2 ขั้นตอนการตรวจวิเคราะห  
นําตัวอยางที่ผานการเจือจางแลวในระดับความเจือจางที่ 10-3 และ 10-4 ปเปตลงในจานอาหาร 

เลี้ยงเช้ือ 1 มิลลลิิตร ความเจือจางละ 3 จาน และเทอาหารเลี้ยงเช้ือ Plate Count Agar (PCA) ประมาณ    
12-15 มิลลิลิตร ลงในจาน ผสมใหเขากับตัวอยางนํ้านม ท้ิงใหแข็งตัว และเรียงใสตูบมเพาะเชื้อโดยควํ่าจาน  
เพื่อไมใหไอนํ้าตกบนจานอาหารเลี้ยงเช้ือและบมทีอุ่ณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ± 3 ช่ัวโมง เมื่อได
เวลานําจานอาหารเลี้ยงเช้ือออกจากตูบม เพื่อนับจํานวนโคโลนี ซึ่งจะนับที่ 25-250 โคโลนี 

4. การตรวจ S. aureus ในตัวอยางน้ํานมดิบ (Bennett & Lancette, 2001) 

 4.1 การเตรียมตัวอยาง 
ปเปตนํ้านมดิบ 1 มิลลิลิตร ใสในหลอดทดลองที่ 1 ท่ีบรรจุ peptone water เขมขนรอยละ 0.1  

ปริมาตร 9 มิลลิลิตร เขยาใหเขากนั จะไดตัวอยางเจือจาง 1:10 (ระดับความเจือจางท่ี 10-1) และทําการเจือจาง
เปนลําดับใหไดระดับความเจือจางทีเ่หมาะสม  

4.2 ขั้นตอนการตรวจวิเคราะหและนับจํานวน 

นําตัวอยางที่ผานการเจือจางแลวในระดับความเจือจางที่ 10-1 10-2 และ 10-3   โดยการปเปตมา 
ปริมาตร 0.1 มิลลลิิตร ลงในอาหารเลีย้งเช้ือ Baird Parker Agar ที่มี egg yolk และ potassium tellurite 

solution รอยละ 1 เปนองคประกอบ จากนั้นทําการ spread plate ความเจือจางละ 3 จาน นําตัวอยางแตละ
ตัวอยางไปบมที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 45-48 ช่ัวโมง เพื่อนับจํานวนโคโลนีท่ีพบและตรวจสอบ
ลักษณะโคโลนีท่ีได หลังจากน้ันนาํโคโลนีท่ีคาดวาจะเปน S. aureus ซึ่งมีลักษณะเฉพาะคือ โคโลนี กลม เรยีบ 
โคงนูน มีความชุมชื้น ไมแหง มีขนาดเสนผานศูนยกลางประมาณ 2-3 มิลลิเมตร โคโลนีมีสเีทาถึงดํา มีขอบใส   
มีโซนทึบ (opaque zone) รอบๆ โคโลนีและมโีซนใส (clear zone) รอบนอกโคโลนีหรือไมกไ็ด เลือกโคโลนีท่ีมี
ลักษณะดังกลาว 1-3 โคโลนี ไปตรวจยืนยันโดยนํามาเพาะเลี้ยงในอาหาร Trypticase Soy agar (TSA) และ
นําไปบมที่ 37 องศาเซลเซยีส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง จากนั้นนําเช้ือดังกลาวมาทําการตรวจยืนยันโดยการทดสอบ 
Coagulase test  Gram staning Catalase test,  Anaerobic utilization of glucose, Oxidase test, 

Voges-Proskauer production, Methyl red test และ Anaerobic utilization of Mannitol เมือ่ไดผล
ยืนยันวาเปน S. aureus ใหคํานวณเปนคาโคโลนี/มิลลิลติรของน้ํานมดิบ   
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5. การวัดคาความเปนกรดดาง 
  หลังจากท่ีทําการตรวจวิเคราะหทางดานจุลชีววิทยาแลว ใหทําการตรวจวดัคาความเปนกรด-ดาง ใน
ขวดตัวอยางนํ้านมดิบทั้ง 3 ขวด ของแตละฟารม ดวยเครื่อง pH meter (Denver instrument UB-10, USA.) 
และบันทึกผลการทดลอง 
 

ผลการวิจัย 

1. การตรวจหาปริมาณแบคทีเรียทัง้หมดในน้ํานมดิบ 

  จากการเก็บตัวอยางนํ้านมดิบในพื้นที่ฟารมโคนมอําเภอมวกเหล็ก จังหวัดสระบุรี จํานวน 20 ตัวอยาง 
ในชวงเดือนธันวาคม พ.ศ. 2562 - มกราคม พ.ศ. 2563 การตรวจหาปริมาณแบคทีเรียทั้งหมด แสดงดังตารางที่ 
1 พบวาปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดอยูในชวง 6.20 x 104 – 7.10 x 106 โคโลนี/มิลลิลติรเมื่อนําผลการทดลองที่ได
ไปเทียบกับเกณฑการแบงช้ันคุณภาพน้ํานมดิบของสํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ พบวา
ผลที่ไดถูกแบงเปน 3 ระดับคุณภาพ ไดแก ช้ันคุณภาพดีมาก จํานวน 4 ตัวอยาง (คิดเปนรอยละ 20) ช้ันคุณภาพ
ดี จํานวน 1 ตัวอยาง  (คิดเปนรอยละ 5)  และช้ันคุณภาพแบคทีเรยีเกินมาตรฐาน จํานวน 15 ตัวอยาง  (คิดเปน
รอยละ 75) โดยมีปรมิาณแบคทีเรยีทั้งหมดมากกวาเกณฑมาตรฐานกําหนด คือ มากกวา 600,000 โคโลนี/
มิลลลิิตรแสดงดังภาพท่ี 1 

2. การตรวจหาการปนเปอนของ S. aureus ในน้ํานมดิบ 

  การตรวจหาการปนเปอนของ S. aureus ในตัวอยางน้ํานมดิบ ดวยวิธี spread plate พบวาจาก
ตัวอยางทั้งหมด 20 ตัวอยาง ตรวจไมพบการปนเปอนของ S. aureus (<10 โคโลนี/มิลลิลติร) แสดงดังตารางที่ 
1 น้ํานมดิบจากฟารมโคนมในบริเวณพ้ืนท่ีอําเภอมวกเหล็ก จังหวัดสระบรุี ผานมาตรฐานของประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับ 364 พ.ศ. 2556 คือตองตรวจไมพบ S. aureus ใน 0.1 มิลลิลติร 

3. การวัดคาความเปนกรด-ดาง ในน้ํานมดิบ 

  คาความเปนกรด-ดาง ของตัวอยางน้ํานมดิบทั้งหมด 20 ตัวอยาง อยูในชวงระหวาง 6.52 ± 0.02 ถึง 
6.80 ± 0.01 แสดงดังตารางท่ี 1 โดยตามมาตรฐานของสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ พ.ศ. 2548 กําหนดให
น้ํานมดิบตองมีคาความเปนกรด-ดาง อยูในชวง 6.6 – 6.8 ดังนั้นทั้ง 20 ตัวอยาง มีคาความเปนกรด-ดาง ผาน
มาตรฐานทั้งหมด 14 ตัวอยาง และไมผานมาตรฐานท้ังหมด 6 ตัวอยาง 
 

อภิปรายผล  
จากการทดลอง ตัวอยางน้ํานมดิบที่ไดจากฟารมโคนมในพ้ืนท่ีอําเภอมวกเหล็ก จังหวัดสระบุรี 20 

ตัวอยาง ปริมาณแบคทีเรยีทั้งหมดอยูในชวง 6.20 x 104 – 7.10 x 106 โคโลนี/มลิลลิิตร ซึ่งมีฟารมทั้งหมด 15 
ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 75 ที่มีปรมิาณแบคทีเรียทั้งหมดที่เกินมาตรฐานตามกําหนดของมาตรฐานสินคาเกษตร
และอาหารแหงชาติ (มกอช. 6003-2548) ที่กําหนดไววาปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดในน้ํานมไมควรมากกวา 
600,000 โคโลนี/มิลลิลติร น้ํานมเมื่ออยูในเตานมของโคนมท่ีมีสุขภาพสมบูรณ ปราศจากโรคตดิตอ เชน วัณโรค 
โรคแทงติดตอ และโรคอ่ืนๆ จะเปนนํ้านมที่มีความสะอาดทีสุ่ด (ธีรพงศ, 2534) เมื่อออกจากเตานมสูสิ่งแวดลอม
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ภายนอก น้ํานมดิบทีไ่ดมโีอกาสท่ีจะไดรับจลุินทรียปนเปอนลงไป การปฏิบัตติอน้ํานมจึงเปนสิ่งสําคัญที่จะดูแล
ทุกขั้นตอนของการผลิต ผลการศกึษาบงช้ีใหเห็นถึงความไมสะอาดของนํ้านม ซึ่งสอดคลองกับรายงานของ     
นัทธมน (2556) ที่ทําการศึกษาจํานวนแบคทีเรียทั้งหมดท่ีปนเปอนในนํ้านมโคที่พบในเขตภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศไทย โดยสุมเก็บตัวอยางน้ํานมดิบรายฟารมจากถังน้ํานมรวม จํานวน 1,205 

ตัวอยาง ผลการทดลองพบวามีปรมิาณ แบคทีเรียทั้งหมดเฉลีย่อยูที่ 1.02 x 106 โคโลนี/มลิลลิิตร ซึ่งมคีาที่สูง
เกินมาตรฐานอยูมาก เชนเดียวกับรายงานวิจัยของศิริชัย และผกาทิพย (2559) ที่ทําการตรวจสอบคุณภาพทาง
จุลชีววิทยาของนํ้านมดิบในถังรวมจากฟารมโคนม ในอําเภอชะอํา จงัหวัดเพชรบุรีจํานวน 168 ตัวอยาง  ผลการ
ตรวจหาปริมาณ แบคทีเรยีทั้งหมดพบวามีคาเฉลี่ยอยูที่ 6.78 x 105 ± 2.07 x 105 โคโลนี/มิลลลิิตรซึง่บงช้ีถึง
คุณภาพน้ํานมดิบในอําเภอชะอําที่ต่ํากวามาตรฐานเชนเดียวกับคุณภาพนํ้านมดิบในอําเภอมวกเหล็กโดยมี
ปริมาณแบคทีเรยีทั้งหมดในน้ํานมดิบที่มากกวามาตรฐานการรับซื้อน้ํานมดิบขององคการสงเสริมกจิการโคนม
แหงประเทศไทย 
 

ตารางที่ 1 ปริมาณแบคทีเรยีทั้งหมด คาความเปนกรด-ดาง และปรมิาณ S. aureus ในน้ํานมดิบบริเวณ 

              อําเภอมวกเหล็ก จังหวัดสระบุร ี
 

ตัวอยาง 
 

ความเปน 

กรด-ดาง 
แบคทีเรีย
ทั้งหมด 

(CFU/ml) 

S. aureus 
(CFU/ml) 

 

 

มาตรฐาน1 

 

มาตรฐาน2 

 

มาตรฐาน3 

 

1 6.59 ± 0.01 2.40 x 106 - ไมผาน ไมผาน ผาน 
2 6.67 ± 0.08 6.20 x 104 - ผาน ผาน ผาน 
3 6.55 ± 0.05 2.40 x 106 - ไมผาน ไมผาน ผาน 
4 6.58 ± 0.01 2.40 x 106 - ไมผาน ไมผาน ผาน 
5 6.61 ± 0.02 2.40 x 106 - ผาน ไมผาน ผาน 
6 6.58 ± 0.02 1.30 x 106 - ไมผาน ไมผาน ผาน 
7 6.62 ± 0.07 2.40 x 105 - ผาน ผาน ผาน 
8 6.69 ± 0.02 6.90 x 106 - ผาน ไมผาน ผาน 
9 6.59 ± 0.01 7.10 x 106 - ไมผาน ไมผาน ผาน 
10 6.56 ± 0.01 1.90 x 106 - ไมผาน ไมผาน ผาน 
11 6.80 ± 0.04 1.80 x 105 - ผาน ผาน ผาน 
12 6.80 ± 0.01 1.30 x 105 - ผาน ผาน ผาน 
13 6.76 ± 0.02 2.40 x 106 - ผาน ไมผาน ผาน 
14 6.79 ± 0.02 2.40 x 106 - ผาน ไมผาน ผาน 
15 6.80 ± 0.01 2.20 x 106 - ผาน ไมผาน ผาน 
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ตารางที่ 1 (ตอ) 
 

ตัวอยาง 
 

ความเปน 

กรด-ดาง 
แบคทีเรีย
ทั้งหมด 

(CFU/ml) 

S. aureus 
(CFU/ml) 

 

 

มาตรฐาน1 

 

มาตรฐาน2 

 

มาตรฐาน3 

 

16 6.80 ± 0.01 2.10 x 106 - ผาน ไมผาน ผาน 
17 6.80 ± 0.01 2.20 x 106 - ผาน ไมผาน ผาน 
18 6.77 ± 0.01 2.40 x 106 - ผาน ไมผาน ผาน 
19 6.77 ± 0.01 1.70 x 106 - ผาน ไมผาน ผาน 
20 6.80 ± 0.01 1.30 x 105 - ผาน ผาน ผาน 

หมายเหตุ:1 คือเกณฑมาตรฐานของคาความเปนกรดดางตามมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติตองอยู
ในชวง.6-6.8 

   2 คือเกณฑมาตรฐานของแบคทีเรยีทั้งหมดตามมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ < 6 x 105 

CFU/ml 
3 คือ เกณฑมาตรฐานของปริมาณ S. aureus ในน้ํานมโคตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ตรวจไม

พบ S. aureus ใน 0.1 มิลลลิิตร 
 

 
ภาพท่ี 1 จํานวนตัวอยางของน้ํานมดิบท่ีพบแบคทีเรยีทั้งหมดในระดบัตางๆ เทียบกับระดับ 

เกณฑมาตรฐานคุณภาพนํ้านมดิบตามมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ พ.ศ. 2548 
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ปริมาณแบคทีเรยีทั้งหมดที่ตรวจพบในนํ้านมดิบในพ้ืนท่ีอําเภอมวกเหล็ก จังหวัดสระบรุี มีชวงของ
คุณภาพน้ํานมดิบบางฟารมที่ไดราคาเพิ่มขึ้น เนื่องจากฟารมมีคุณภาพของนํ้านมดิบที่ดีทําใหราคาเพิม่อีก 0.20 

– 0.50 บาท/กิโลกรัม ฟารมดังกลาว ซึ่งไดแกฟารมที่ 2, 7, 11, 12 และ 20 อาจมีการจดัการฟารมทีด่ี มีความ
สะอาดทั้งอุปกรณ ผูรีด และมีการปฏิบัติตอแมโค และการรีดที่เหมาะสม สวนฟารมที่มคีุณภาพนํ้านมดิบที่
มากกวาเกณฑ จะถูกตดัราคา 0.20 – 0.50 บาท/กิโลกรัม ไดแก ฟารมที่ 1, 3, 4, 5, 6, 8, 9, 10, 13, 14, 15, 

16, 17, 18 และ 19 อาจเน่ืองมาจากปจจัยหลายอยาง เชน จุลินทรียในน้ํานมดิบมาจากมือของเกษตรกรผูเลี้ยง
โคนม สภาพแวดลอมโดยรอบ เชน ความสะอาดของคอกวัว และอาจจะมาจากอุปกรณที่ใชในการรีดนม และ
สาเหตุหลัก ๆ ที่ทําใหปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดในน้ํานมดิบมีปริมาณสูงนั้น คือ การเตรียมเตานมกอนรีดที่ไม
เหมาะสม และการไมปฏิบัติการรดีนมใหถูกวิธี (อามีนี และศภุชัย, 2558) 

การตรวจหา S. aureus ในน้ํานมดิบ ผลการทดลองนั้นตรวจไมพบ S. aureus (<10 โคโลนี/มิลลิลติร) 
ในตัวอยางน้ํานมดิบ จากฟารมในพ้ืนท่ีอําเภอมวกเหล็ก จังหวัดสระบุรี ทั้งหมด 20 ตัวอยาง  แสดงใหเห็นวา
นํ้านมดิบในพ้ืนท่ีอําเภอมวกเหล็กมีปริมาณ S. aureus ในน้ํานมดิบผานมาตรฐานของประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับ 364 พ.ศ. 2556 วาดวยเรื่องนมโค ตองตรวจไมพบ S. aureus ใน 0.1 มิลลิลติร จากผลการ
ทดลองไมสอดคลองกับผลงานวิจยัของกิตติศักดิ์ และคนอ่ืนๆ (2558) ที่ทําการตรวจหา S. aureus ในน้ํานมดิบ
จากศูนยรับน้ํานม ในพ้ืนท่ีจังหวัดนครราชสมีา โดยทําการตรวจสอบจากตัวอยาง 33 ตัวอยาง พบวาสามารถ
ตรวจพบ S. aureus ไดรอยละ 54  ผลดังกลาวอาจเน่ืองมาจากความแตกตางของพ้ืนที่ท่ีทําการตรวจหา และ
ความสะอาดของฟารมในแตละพืน้ท่ี อีกท้ังรูปแบบในการเก็บตัวอยางก็ตางกัน คือ ผลงานวิจัยดังกลาวเก็บ
ตัวอยางน้ํานมดิบจากถังรับนํ้านมรวมของแตละฟารม  

จากผลการวิเคราะหหากแมจะไมสามารถตรวจพบ S. aureus ในตวัอยางนํ้านมดิบบรเิวณอําเภอ
มวกเหล็ก จังหวัดสระบุรไีด แตการทดลองในครั้งนี้ไดศึกษาพบวา ยงัสามารถตรวจพบแบคทีเรียในกลุมของ 
Coagulase-negative Staphylococcus ซึ่งสอดคลองกับรายงานของปยะ (2551) ที่ทําการศึกษาปจจัยท่ีสงผล
ใหนํ้านมดิบมีคณุภาพตํ่าในระดับฟารม และชนิดแบคทีเรยีในนํ้านมของสมาชิกสหกรณโคนมแมโจ อําเภอ     
สันทราย จังหวัดเชียงใหม ซึ่งผลการศึกษาชนิดของแบคทีเรียในนํ้านมดิบ พบวาแบคทีเรยีสวนใหญในน้ํานมดิบ 
ที่พบ ไดแก Coagulase-negative Staphylococcus, Group B Streptococcus, Coliforms และ            
S. aureus แบคทีเรียในกลุมดังกลาวเปนสาเหตุหลักของการติดเช้ือในเตานมซึ่งอาจกอใหเกิดโรคเตานมวัว
อักเสบ (สุชาติ และคนอ่ืนๆ, 2551) โดยแบคทีเรียในกลุมดังกลาวเปนแบคทีเรียที่พบไดในสิ่งแวดลอม เชน ดิน 
น้ํา คอก และ สิ่งปูนอน หรือตามลําตัวของแมโค ปญหาโรคเตานมวัวอักเสบยังเปนปญหาท่ีสําคัญของเกษตรกร 
ผูเลีย้งโคนม เพราะสามารถทําใหเกิดความสญูเสียแกเกษตรกรผูเลี้ยงโคนมอยางมาก ดังนั้นเกษตรกรควรมีการ
ควบคุมโรคเตานมวัวอักเสบ ตองควบคุมปจจัยสิ่งแวดลอมท่ีมีอิทธิพลตอปรมิาณของเชื้อตางๆ ท่ีเปนสาเหตุของ
โรคไมใหเขาไปในเตานม โดยทําใหสภาพแวดลอมมสีุขอนามัยมากที่สุด โดยเฉพาะในสวนท่ีเกี่ยวของกับบริเวณ
เตานม ดังน้ันหลักในการปฏิบัติ คอื ตองควบคุมขั้นตอนการจัดการท้ังกอนรีดนม ขณะรีดนม และหลงัรีดนม 
รวมถึงตองมีการเฝาระวังและปองกันโรค เนื่องมาจากรูปแบบของโรคเตานมวัวอักเสบแบบไมแสดงอาการ    
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เปนรูปแบบท่ีพบไดมากท่ีสดุ การอักเสบของเตานมไมสามารถเห็นความผิดปกติไดจากการสังเกตดวยตาเปลา 
ทั้งเตานมและนํ้านม แตสามารถตรวจพบเช้ือท่ีเปนสาเหตไุดในหองปฏิบัติการ (ปยะ, 2551) 

น้ํานมดิบปกติจะมีความเปนกรดออนๆ โดยจะมีปรมิาณกรดแลคติกเล็กนอยอยูในชวงรอยละ 0.13-0.15 

และคาความเปนกรดดางจะมีคาประมาณ 6.6-6.8 เมื่อปริมาณจุลินทรียในนํ้านมดิบที่เพิ่มมากขึ้น จุลนิทรียใน
น้ํานมจะเปลี่ยนนํ้าตาลแล็คโตสบางสวนในน้ํานมดบิใหเปนกรดแลกติก ซึ่งจะทําใหมีความเปนกรดท่ีสงูขึ้น โดย
ในกระบวนการแปรรูปนํ้านมดิบใหเปนผลิตภณัทนมเพ่ือจําหนายแกผูบริโภค นมดิบที่นํามาผลิตไมควรท่ีจะมีคา
ความเปนกรดสูงมากเกินไป เนื่องจากความเปนกรดที่สูงจะทําใหโปรตีนในนํ้านมถูก denature ไดงาย และทํา
ใหตกตะกอนแข็งตัว อีกทั้งยังสงผลใหรสชาติของน้ํานมออกมาไมดี (วิโรจน และวชิระ, 2539) และเมื่อมีการ
ตรวจคณุภาพน้ํานมดิบเพื่อรบัซื้อจากโรงงานแปรรูปหรือสหกรณโคนม อาจจะทําใหถูกปฏิเสธการรับซื้อได 
เนื่องจากมีการกําหนดคาความเปนกรดของกรดแลกติกและคาความเปนกรด-ดางในมาตรฐานในการรับซื้อนํ้านม
ดิบไว  

ปริมาณแบคทีเรยีทั้งหมดที่เกินมาตรฐานถึงรอยละ 75  ในน้ํานมดิบจากฟารม บรเิวณอําเภอมวกเหลก็ 
จังหวัดสระบุรี ยังคงเปนปญหาของเกษตรกรผูเลีย้งโคนมในพื้นที่ เนือ่งจากผลของปริมาณแบคทีเรียที่เกิน
มาตรฐานสงผลกระทบตอเกษตรกรผูเลี้ยงโคนมโดยตรง คือ การถูกตัดราคาของน้ํานมดิบจากสหกรณโคนมที่รับ
ซื้อ หรือการถูกสงคืนสินคา ทําใหรายไดที่สมควรไดลดลง อีกท้ังยังสามารถแบงเกรดของนํ้านมดิบ บงช้ีคุณภาพ
ของน้ํานมดิบในฟารมนั้นๆไดการตรวจหา S. aureus แมจะไมสามารถตรวจพบ S. aureus ในน้ํานมดิบจาก
ฟารมในพ้ืนท่ีอําเภอมวกเหล็ก จังหวัดสระบุรไีด แตผูบรโิภคไมควรรับประทานน้ํานมดิบท่ียังไมผานกระบวนการ
ฆาเช้ือ เนื่องจากจุลินทรยีในนํ้านมดิบมีอีกหลายชนิดท่ีสามารถกอใหเกิดอันตรายแกผูบริโภคไดเชน 
Salmonella, E. coli, Listeria และ Campylobacter (U.S. Food and Drug Administration, 2020) 
สามารถทําใหผูบรโิภคเกิดโรคอาหารเปนพิษ หรือเปนอันตรายรายแรงแกผูบรโิภคได อีกทั้งเกษตรกรผูเลีย้งโค
นมตองไมละเลยในการเอาใจใสดแูลแมโค ไมละเลยรักษาความสะอาดของตัวเอง โคนม โรงเรือน มีระบบ
สาธารณูปโภคที่ดี เชน หากใชน้ําท่ีไมเหมาะสม ก็อาจจะเปนแหลงของอันตรายท้ังดานเคมี จลุินทรีย และ
กายภาพ จนนําไปสูการปนเปอนในน้ํานมดิบได และควรหมั่นทําความสะอาดอุปกรณใหถูกวิธี เพื่อลดโอกาสการ
ปนเปอนของจุลินทรียที่ตกคางสูน้าํนมดิบ  เนื่องจากมีการตรวจพบปริมาณแบคทีเรยีทั้งหมดเกินมาตรฐาน
จํานวนมากดังนั้นงานวิจัยท่ีควรศกึษาตอไปควรศึกษาวามีแบคทีเรียชนิดใดบางที่ปนเปอนอยูในน้ํานมดิบรวมทั้ง
ปริมาณแบคทีเรยีชนิดใดบางท่ีมักตรวจพบในนํ้านมดิบมากที่สดุ  
  

กิตติกรรมประกาศ 

ผูวิจัยขอขอบคุณเกษตรกรที่ทําฟารมโคนมจากอําเภอหมวกเหล็ก จงัหวัดสระบุรี และภาควิชา           
จุลชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยบรูพาที่เอื้อเฟอสถานท่ี อุปกรณ และงบประมาณในการทําวิจัย 
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