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บดคัดยอ 
การศึกษาครั้งน้ีไดทําการตรวจหาปริมาณแบคทีเรยีทั้งหมด และ Staphylococcus aureus ที่อยูในนํ้านมดิบ 
บริเวณอําเภอมวกเหล็ก จังหวัดสระบุรี จํานวน 20 ตัวอยางจากฟารมโคนม ซึ่งไดทําการเก็บตัวอยางในชวงเดือน
ธันวาคม พ.ศ. 2562 - มกราคม พ.ศ. 2563 จากการตรวจวิเคราะหพบวาตัวอยางท้ัง 20 ตัวอยาง พบปริมาณ
จุลินทรียทั้งหมดในน้ํานมดิบในชวง 6.20 x 104 โคโลนี/มิลลิลติร – 7.10 x 106 โคโลนี/มลิลลิิตร โดยมีน้ํานมดิบ 
15 ตัวอยาง (คิดเปนรอยละ 75 ของจํานวนตัวอยางทั้งหมด) มีจํานวนแบคทีเรียทั้งหมดมีคาสูงกวาเกณฑ
มาตรฐานของสาํนักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ (มกอช. 6003-2548, < 6 x 105  โคโลนี/

มิลลลิิตร) และตรวจไมพบ S. aureus ในน้ํานมดิบทุกตัวอยาง จากการศึกษาบงช้ีใหเห็นวาปริมาณจลุินทรีย
ทั้งหมดเกินมาตรฐาน ดังนั้นเกษตรกรจึงตองควรมีความใสใจในการเลี้ยงโคนมและกระบวนการรดีนมใหมากข้ึน 
 

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. 
 

Keywords : Raw Milk / Total Plate Count / Staphylococcus aureus 
 

บทนํา 
นมเปนอาหารธรรมชาติที่มีความสมบูรณ และมีคุณคาทางโภชนาการสูง อุดมดวยธาตุอาหารครบ 5 หมู 

ชวยในการซอมแซมสวนท่ีสึกหรอของรางกาย ชวยเสริมสรางภูมิคุมกันโรค (สํานักงานเลขานุการกรม, 2560) 
จัดเปนอาหารธรรมชาติที่มสีารอาหารท่ีจําเปนตอการเสริมสรางพัฒนาการทารก และมีบทบาทสําคัญตอการ
เจริญเติบโตของเด็ก เมื่อรางกายพฒันาเขาสูวัยรุน วัยผูใหญ หรือแมกระท่ังวัยชรา นมก็เปนอาหารที่มคีุณคาทาง
โภชนาการเหมาะกับทุกเพศทุกวัย (วิทวัส, 2551) ผลิตภณัฑนมแปรรูปที่ไดจาํหนายใหกับผูบริโภคลวนมาจาก
น้ํานมดิบ ซึ่งน้ํานมดิบเปนสินคาเกษตรและอาหารที่มคีวามสําคัญยิง่อยางหน่ึงของประเทศไทย ในกระบวนการ
ผลิตจึงตองคําถึงคุณภาพ และความปลอดภัยของผูบรโิภค (สาํนักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ, 

2548) 
อาชีพการเลี้ยงโคนมเปนอาชีพท่ีคนสวนใหญในอําเภอมวกเหล็ก จังหวัดสระบุรี นิยมประกอบอาชีพมาก

ที่สุด ในปจจุบันจัดเปนอาชีพท่ีมีรายไดแนนอน และมีความมั่นคงเม่ือเทียบกับการทําอาชีพเกษตรอื่นๆ        
(กรมปศุสตัว, 2558) สําหรับแหลงเลี้ยงโคนมสวนใหญอยูในภาคกลาง และมีปรมิาณการผลิตน้าํนมดบิประมาณ
รอยละ 66 ของประเทศ เชน จังหวัดสระบุรี ลพบรุี และราชบุรี  เนือ่งจากมีทําเลที่ตั้งที่เหมาะสม มีความอุดม
สมบูรณของแหลงน้ํา แหลงหญา และคมนาคมที่สะดวกในการขนสงน้ํานมดิบไปยังแหลงรบัซื้อหรือโรงงานผลิต       
(วิบูลวรรณ และมณีพร, 2548) จากขอมูลจํานวนปศสุัตวในประเทศไทย ประจําป 2561 พบวาจังหวัดสระบุรมีี
เกษตรกรผูเลี้ยงโคนมอยูเปนจํานวนมากเปนลําดับที่ 2 จากท้ังหมด 63 จังหวัด คิดเปนจํานวน 2,543 ราย โดยมี
จํานวนโคนมท้ังหมด 100,457 ตัว (กรมปศุสัตว, 2561) อําเภอมวกเหล็กท่ีซึ่งถือวาเปนแหลงหลักในการผลิต
น้ํานมดิบ แหลงรับซื้อ ตลอดจนแหลงผลิตผลิตภัณฑนมแปรรูปใหกบัผูบริโภคอยางองคการสงเสริมกจิการโคนม
แหงประเทศไทย (อ.ส.ค) ที่ซึ่งมีบทบาทสําคัญในการแปรรูปน้าํนมสงออกท่ัวประเทศ จึงตองมีการตรวจสอบ
คุณภาพของน้ํานมดบิใหอยูในเกณฑมาตรฐานท่ีกําหนด ทั้งในดานกายภาพ เคมี และทางดานจลุชีววิทยา ใหมี
ความเหมาะสมและไมเปนอันตรายแกผูบรโิภค 
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จุลินทรียกอโรคในอาหารนั้นถือเปนปญหาที่สําคัญอยางหนึ่งในระบบสาธารณสุขของไทย ตัวอยาง
เชื้อจุลินทรียกอโรคในอาหารที่พบไดบอย คือ Staphylococcus aureus (กิตตศิักดิ์ และคนอื่นๆ, 2558) ซึ่ง
เปนแบคทีเรียแกรมบวก สามารถพบการปนเปอนในอาหารไดหลายชนิด โดยเฉพาะอาหารทีผ่านการสัมผสั
โดยตรงจากผูประกอบการ ซึ่งบงช้ีสุขอนามัยที่ไมดี (นาวาตี และคนอ่ืนๆ, 2559) อาหารที่พบไดแก อาหาร
จําพวกเน้ือสัตวตาง สัตวปก และผลิตภณัฑจําพวกนม โดยเชื้อ S. aureus จะสรางเอนเทอโรทอกซนิปนเปอนใน
อาหาร สารพิษน้ีมีคุณสมบตัิพิเศษ คือ ทนตอความรอนไดดีมาก การใหความรอนถึงแมจะทําลายตัวเช้ือ แตจะ
ไมสามารถทําลายสารพิษของจุลินทรียได การกําจัดสารพิษของจุลินทรียนี้ใหหมดไปตองใชความรอนที่สูงมาก
และเปนเวลานาน (ศนิ, 2560) อาจจะสงผลกระทบตอคณุภาพองคประกอบภายในของนํ้านมดิบ อีกท้ังการมีอยู
ของ S. aureus ก็ยังสงผลใหเกิดปญหาเตานมวัวอักเสบ ซึ่งเปนปญหาท่ีสําคัญในอุตสาหกรรมการเลี้ยงโคนม 
เนื่องจากเปนปญหาหลักท่ีทําใหผลผลิตน้ํานมลดลง และคุณภาพของน้ํานมท่ีควรจะไดรับจากแมโคลดลง ทําให
รายไดจากการจําหนายนํ้านมท่ีเกษตรกรควรไดรับลดลง (สุกญัญา, 2556) ดังนั้นน้ํานมดิบที่ถูกรีดออกมาจากแม
โคจึงตองมีคุณภาพเพ่ือความปลอดภัยของผูบริโภค ในป พ.ศ 2558 ไดมีรายงานการตรวจพบ S. aureus ใน
น้ํานมดิบจากศูนยรับนํ้านมในพ้ืนท่ีจังหวัดนครราชสีมามากท่ีสุดถึง 18 ตัวอยาง จากตัวอยางทั้งหมด 33 
ตัวอยาง (กิตติศักดิ์ และคนอ่ืนๆ, 2558) ในการศึกษาในคร้ังนี้จึงมีความสนใจเปนอยางยิ่งในการตรวจหาปริมาณ
ของแบคทีเรียทั้งหมด และ S. aureus จากตัวอยางน้ํานมดิบ ในเขตพ้ืนท่ีอําเภอมวกเหล็ก จังหวัดสระบุรี ซึ่งจะ
เปนประโยชนตอการนําขอมลูที่ไดไปแนะนําเกษตรกรใหมีการผลติน้าํนมดิบใหเปนไปตามมาตรฐาน 
 

วิธดํีาเนินการวิจัย 

1. การเก็บตัวอยาง    
    ทําการเก็บนํ้านมดิบจากฟารมเกษตรกรรายยอยในอําเภอมวกเหล็ก จังหวัดสระบุรี จาํนวน 20 ฟารม 

ซึ่งใน 1 ฟารมจะเก็บนํ้านมดบิจากแมโคฟารมละ 3 ตัว ใสขวดปราศจากเช้ือตัวละ 1 ขวด รวมใชแมโคทั้งหมด 
60 ตัว โดยขั้นตอนการเก็บตัวอยางนํ้านมดิบจะเก็บตัวอยางในชวงเชาของวันท่ีเก็บ โดยการรดีดวยมือจากเตา 
นมโค จากนั้นทําการเก็บตัวอยางน้ํานมดิบใสลงในขวดรูปชมพูปลอดเช้ือประมาณ 100 มิลลลิิตรโดยเกษตรกร
จากฟารมนั้นๆ นําตัวอยางน้ํานมดิบแชในกลองโฟมเก็บความเย็น เพื่อนําตัวอยางไปตรวจสอบทางดานจุล
ชีววิทยาในหองปฏิบัติการภายใน 36 ช่ัวโมง 

2. การสุมตัวอยาง (กรมวิทยาศาสตรการแพทย, 2557, อางอิงจาก Maturin & Peeler, 2001) 
  เขยาน้ํานมดิบแตละขวดใหเขากนั ทั้ง 3 ขวด เทหรือปเปตตัวอยางจากแตละขวดในปริมาตรท่ีเทาๆ 
กันใสในขวดปราศจากเช้ือไมนอยกวา 100 มิลลิลิตร และเขยาใหเขากัน (ตัวอยางเริ่มตน) ทําเชนนี้จนครบทุก
ตัวอยาง 
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3. การตรวจนับแบคทีเรียทั้งหมดในนํ้านม (Total plate count) (กรมปศสุัตว, 2560, อางอิงจาก 

Marshall, 1993) 
  3.1 การเตรียมตัวอยาง 

ปเปตตัวอยางนํ้านมดิบ 1 มิลลิลติร ใสลงในหลอดทดลองที่ 1 ท่ีบรรจุ peptone water   
รอยละ 0.1  ปริมาตร 9 มิลลลิิตร เขยาใหเขากัน จะไดตัวอยางเจือจาง 1:10 (ระดับความเจือจางที่ 10-1) และ
ทําการเจือจางเปนลําดับใหไดระดบัความเจือจางท่ีเหมาะสม  

3.2 ขั้นตอนการตรวจวิเคราะห  
นําตัวอยางที่ผานการเจือจางแลวในระดับความเจือจางที่ 10-3 และ 10-4 ปเปตลงในจานอาหาร 

เลี้ยงเช้ือ 1 มิลลลิิตร ความเจือจางละ 3 จาน และเทอาหารเลี้ยงเช้ือ Plate Count Agar (PCA) ประมาณ    
12-15 มิลลิลิตร ลงในจาน ผสมใหเขากับตัวอยางนํ้านม ท้ิงใหแข็งตัว และเรียงใสตูบมเพาะเชื้อโดยควํ่าจาน  
เพื่อไมใหไอนํ้าตกบนจานอาหารเลี้ยงเช้ือและบมทีอุ่ณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ± 3 ช่ัวโมง เมื่อได
เวลานําจานอาหารเลี้ยงเช้ือออกจากตูบม เพื่อนับจํานวนโคโลนี ซึ่งจะนับที่ 25-250 โคโลนี 

4. การตรวจ S. aureus ในตัวอยางน้ํานมดิบ (Bennett & Lancette, 2001) 

 4.1 การเตรียมตัวอยาง 
ปเปตนํ้านมดิบ 1 มิลลิลิตร ใสในหลอดทดลองที่ 1 ท่ีบรรจุ peptone water เขมขนรอยละ 0.1  

ปริมาตร 9 มิลลิลิตร เขยาใหเขากนั จะไดตัวอยางเจือจาง 1:10 (ระดับความเจือจางท่ี 10-1) และทําการเจือจาง
เปนลําดับใหไดระดับความเจือจางทีเ่หมาะสม  

4.2 ขั้นตอนการตรวจวิเคราะหและนับจํานวน 

นําตัวอยางที่ผานการเจือจางแลวในระดับความเจือจางที่ 10-1 10-2 และ 10-3   โดยการปเปตมา 
ปริมาตร 0.1 มิลลลิิตร ลงในอาหารเลีย้งเช้ือ Baird Parker Agar ที่มี egg yolk และ potassium tellurite 

solution รอยละ 1 เปนองคประกอบ จากนั้นทําการ spread plate ความเจือจางละ 3 จาน นําตัวอยางแตละ
ตัวอยางไปบมที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 45-48 ช่ัวโมง เพื่อนับจํานวนโคโลนีท่ีพบและตรวจสอบ
ลักษณะโคโลนีท่ีได หลังจากน้ันนาํโคโลนีท่ีคาดวาจะเปน S. aureus ซึ่งมีลักษณะเฉพาะคือ โคโลนี กลม เรยีบ 
โคงนูน มีความชุมชื้น ไมแหง มีขนาดเสนผานศูนยกลางประมาณ 2-3 มิลลิเมตร โคโลนีมีสเีทาถึงดํา มีขอบใส   
มีโซนทึบ (opaque zone) รอบๆ โคโลนีและมโีซนใส (clear zone) รอบนอกโคโลนีหรือไมกไ็ด เลือกโคโลนีท่ีมี
ลักษณะดังกลาว 1-3 โคโลนี ไปตรวจยืนยันโดยนํามาเพาะเลี้ยงในอาหาร Trypticase Soy agar (TSA) และ
นําไปบมที่ 37 องศาเซลเซยีส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง จากนั้นนําเช้ือดังกลาวมาทําการตรวจยืนยันโดยการทดสอบ 
Coagulase test  Gram staning Catalase test,  Anaerobic utilization of glucose, Oxidase test, 

Voges-Proskauer production, Methyl red test และ Anaerobic utilization of Mannitol เมือ่ไดผล
ยืนยันวาเปน S. aureus ใหคํานวณเปนคาโคโลนี/มิลลิลติรของน้ํานมดิบ   
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5. การวัดคาความเปนกรดดาง 
  หลังจากท่ีทําการตรวจวิเคราะหทางดานจุลชีววิทยาแลว ใหทําการตรวจวดัคาความเปนกรด-ดาง ใน
ขวดตัวอยางนํ้านมดิบทั้ง 3 ขวด ของแตละฟารม ดวยเครื่อง pH meter (Denver instrument UB-10, USA.) 
และบันทึกผลการทดลอง 
 

ผลการวิจัย 

1. การตรวจหาปริมาณแบคทีเรียทัง้หมดในน้ํานมดิบ 

  จากการเก็บตัวอยางนํ้านมดิบในพื้นที่ฟารมโคนมอําเภอมวกเหล็ก จังหวัดสระบุรี จํานวน 20 ตัวอยาง 
ในชวงเดือนธันวาคม พ.ศ. 2562 - มกราคม พ.ศ. 2563 การตรวจหาปริมาณแบคทีเรียทั้งหมด แสดงดังตารางที่ 
1 พบวาปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดอยูในชวง 6.20 x 104 – 7.10 x 106 โคโลนี/มิลลิลติรเมื่อนําผลการทดลองที่ได
ไปเทียบกับเกณฑการแบงช้ันคุณภาพน้ํานมดิบของสํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ พบวา
ผลที่ไดถูกแบงเปน 3 ระดับคุณภาพ ไดแก ช้ันคุณภาพดีมาก จํานวน 4 ตัวอยาง (คิดเปนรอยละ 20) ช้ันคุณภาพ
ดี จํานวน 1 ตัวอยาง  (คิดเปนรอยละ 5)  และช้ันคุณภาพแบคทีเรยีเกินมาตรฐาน จํานวน 15 ตัวอยาง  (คิดเปน
รอยละ 75) โดยมีปรมิาณแบคทีเรยีทั้งหมดมากกวาเกณฑมาตรฐานกําหนด คือ มากกวา 600,000 โคโลนี/
มิลลลิิตรแสดงดังภาพท่ี 1 

2. การตรวจหาการปนเปอนของ S. aureus ในน้ํานมดิบ 

  การตรวจหาการปนเปอนของ S. aureus ในตัวอยางน้ํานมดิบ ดวยวิธี spread plate พบวาจาก
ตัวอยางทั้งหมด 20 ตัวอยาง ตรวจไมพบการปนเปอนของ S. aureus (<10 โคโลนี/มิลลิลติร) แสดงดังตารางที่ 
1 น้ํานมดิบจากฟารมโคนมในบริเวณพ้ืนท่ีอําเภอมวกเหล็ก จังหวัดสระบรุี ผานมาตรฐานของประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับ 364 พ.ศ. 2556 คือตองตรวจไมพบ S. aureus ใน 0.1 มิลลิลติร 

3. การวัดคาความเปนกรด-ดาง ในน้ํานมดิบ 

  คาความเปนกรด-ดาง ของตัวอยางน้ํานมดิบทั้งหมด 20 ตัวอยาง อยูในชวงระหวาง 6.52 ± 0.02 ถึง 
6.80 ± 0.01 แสดงดังตารางท่ี 1 โดยตามมาตรฐานของสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ พ.ศ. 2548 กําหนดให
น้ํานมดิบตองมีคาความเปนกรด-ดาง อยูในชวง 6.6 – 6.8 ดังนั้นทั้ง 20 ตัวอยาง มีคาความเปนกรด-ดาง ผาน
มาตรฐานทั้งหมด 14 ตัวอยาง และไมผานมาตรฐานท้ังหมด 6 ตัวอยาง 
 

อภิปรายผล  
จากการทดลอง ตัวอยางน้ํานมดิบที่ไดจากฟารมโคนมในพ้ืนท่ีอําเภอมวกเหล็ก จังหวัดสระบุรี 20 

ตัวอยาง ปริมาณแบคทีเรยีทั้งหมดอยูในชวง 6.20 x 104 – 7.10 x 106 โคโลนี/มลิลลิิตร ซึ่งมีฟารมทั้งหมด 15 
ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 75 ที่มีปรมิาณแบคทีเรียทั้งหมดที่เกินมาตรฐานตามกําหนดของมาตรฐานสินคาเกษตร
และอาหารแหงชาติ (มกอช. 6003-2548) ที่กําหนดไววาปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดในน้ํานมไมควรมากกวา 
600,000 โคโลนี/มิลลิลติร น้ํานมเมื่ออยูในเตานมของโคนมท่ีมีสุขภาพสมบูรณ ปราศจากโรคตดิตอ เชน วัณโรค 
โรคแทงติดตอ และโรคอ่ืนๆ จะเปนนํ้านมที่มีความสะอาดทีสุ่ด (ธีรพงศ, 2534) เมื่อออกจากเตานมสูสิ่งแวดลอม
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ภายนอก น้ํานมดิบทีไ่ดมโีอกาสท่ีจะไดรับจลุินทรียปนเปอนลงไป การปฏิบัตติอน้ํานมจึงเปนสิ่งสําคัญที่จะดูแล
ทุกขั้นตอนของการผลิต ผลการศกึษาบงช้ีใหเห็นถึงความไมสะอาดของนํ้านม ซึ่งสอดคลองกับรายงานของ     
นัทธมน (2556) ที่ทําการศึกษาจํานวนแบคทีเรียทั้งหมดท่ีปนเปอนในนํ้านมโคที่พบในเขตภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศไทย โดยสุมเก็บตัวอยางน้ํานมดิบรายฟารมจากถังน้ํานมรวม จํานวน 1,205 

ตัวอยาง ผลการทดลองพบวามีปรมิาณ แบคทีเรียทั้งหมดเฉลีย่อยูที่ 1.02 x 106 โคโลนี/มลิลลิิตร ซึ่งมคีาที่สูง
เกินมาตรฐานอยูมาก เชนเดียวกับรายงานวิจัยของศิริชัย และผกาทิพย (2559) ที่ทําการตรวจสอบคุณภาพทาง
จุลชีววิทยาของนํ้านมดิบในถังรวมจากฟารมโคนม ในอําเภอชะอํา จงัหวัดเพชรบุรีจํานวน 168 ตัวอยาง  ผลการ
ตรวจหาปริมาณ แบคทีเรยีทั้งหมดพบวามีคาเฉลี่ยอยูที่ 6.78 x 105 ± 2.07 x 105 โคโลนี/มิลลลิิตรซึง่บงช้ีถึง
คุณภาพน้ํานมดิบในอําเภอชะอําที่ต่ํากวามาตรฐานเชนเดียวกับคุณภาพนํ้านมดิบในอําเภอมวกเหล็กโดยมี
ปริมาณแบคทีเรยีทั้งหมดในน้ํานมดิบที่มากกวามาตรฐานการรับซื้อน้ํานมดิบขององคการสงเสริมกจิการโคนม
แหงประเทศไทย 
 

ตารางที่ 1 ปริมาณแบคทีเรยีทั้งหมด คาความเปนกรด-ดาง และปรมิาณ S. aureus ในน้ํานมดิบบริเวณ 

              อําเภอมวกเหล็ก จังหวัดสระบุร ี
 

ตัวอยาง 
 

ความเปน 

กรด-ดาง 
แบคทีเรีย
ทั้งหมด 

(CFU/ml) 

S. aureus 
(CFU/ml) 

 

 

มาตรฐาน1 

 

มาตรฐาน2 

 

มาตรฐาน3 

 

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

ตัวอยาง 
 

ความเปน 

กรด-ดาง 
แบคทีเรีย
ทั้งหมด 

(CFU/ml) 

S. aureus 
(CFU/ml) 

 

 

มาตรฐาน1 

 

มาตรฐาน2 

 

มาตรฐาน3 

 

16 6.80 ± 0.01 2.10 x 106 - ผาน ไมผาน ผาน 
17 6.80 ± 0.01 2.20 x 106 - ผาน ไมผาน ผาน 
18 6.77 ± 0.01 2.40 x 106 - ผาน ไมผาน ผาน 
19 6.77 ± 0.01 1.70 x 106 - ผาน ไมผาน ผาน 
20 6.80 ± 0.01 1.30 x 105 - ผาน ผาน ผาน 

หมายเหตุ:1 คือเกณฑมาตรฐานของคาความเปนกรดดางตามมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติตองอยู
ในชวง.6-6.8 

   2 คือเกณฑมาตรฐานของแบคทีเรยีทั้งหมดตามมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ < 6 x 105 

CFU/ml 
3 คือ เกณฑมาตรฐานของปริมาณ S. aureus ในน้ํานมโคตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ตรวจไม

พบ S. aureus ใน 0.1 มิลลลิิตร 
 

 
ภาพท่ี 1 จํานวนตัวอยางของน้ํานมดิบท่ีพบแบคทีเรยีทั้งหมดในระดบัตางๆ เทียบกับระดับ 

เกณฑมาตรฐานคุณภาพนํ้านมดิบตามมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ พ.ศ. 2548 
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ปริมาณแบคทีเรยีทั้งหมดที่ตรวจพบในนํ้านมดิบในพ้ืนท่ีอําเภอมวกเหล็ก จังหวัดสระบรุี มีชวงของ
คุณภาพน้ํานมดิบบางฟารมที่ไดราคาเพิ่มขึ้น เนื่องจากฟารมมีคุณภาพของนํ้านมดิบที่ดีทําใหราคาเพิม่อีก 0.20 

– 0.50 บาท/กิโลกรัม ฟารมดังกลาว ซึ่งไดแกฟารมที่ 2, 7, 11, 12 และ 20 อาจมีการจดัการฟารมทีด่ี มีความ
สะอาดทั้งอุปกรณ ผูรีด และมีการปฏิบัติตอแมโค และการรีดที่เหมาะสม สวนฟารมที่มคีุณภาพนํ้านมดิบที่
มากกวาเกณฑ จะถูกตดัราคา 0.20 – 0.50 บาท/กิโลกรัม ไดแก ฟารมที่ 1, 3, 4, 5, 6, 8, 9, 10, 13, 14, 15, 

16, 17, 18 และ 19 อาจเน่ืองมาจากปจจัยหลายอยาง เชน จุลินทรียในน้ํานมดิบมาจากมือของเกษตรกรผูเลี้ยง
โคนม สภาพแวดลอมโดยรอบ เชน ความสะอาดของคอกวัว และอาจจะมาจากอุปกรณที่ใชในการรีดนม และ
สาเหตุหลัก ๆ ที่ทําใหปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดในน้ํานมดิบมีปริมาณสูงนั้น คือ การเตรียมเตานมกอนรีดที่ไม
เหมาะสม และการไมปฏิบัติการรดีนมใหถูกวิธี (อามีนี และศภุชัย, 2558) 

การตรวจหา S. aureus ในน้ํานมดิบ ผลการทดลองนั้นตรวจไมพบ S. aureus (<10 โคโลนี/มิลลิลติร) 
ในตัวอยางน้ํานมดิบ จากฟารมในพ้ืนท่ีอําเภอมวกเหล็ก จังหวัดสระบุรี ทั้งหมด 20 ตัวอยาง  แสดงใหเห็นวา
นํ้านมดิบในพ้ืนท่ีอําเภอมวกเหล็กมีปริมาณ S. aureus ในน้ํานมดิบผานมาตรฐานของประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับ 364 พ.ศ. 2556 วาดวยเรื่องนมโค ตองตรวจไมพบ S. aureus ใน 0.1 มิลลิลติร จากผลการ
ทดลองไมสอดคลองกับผลงานวิจยัของกิตติศักดิ์ และคนอ่ืนๆ (2558) ที่ทําการตรวจหา S. aureus ในน้ํานมดิบ
จากศูนยรับน้ํานม ในพ้ืนท่ีจังหวัดนครราชสมีา โดยทําการตรวจสอบจากตัวอยาง 33 ตัวอยาง พบวาสามารถ
ตรวจพบ S. aureus ไดรอยละ 54  ผลดังกลาวอาจเน่ืองมาจากความแตกตางของพ้ืนที่ท่ีทําการตรวจหา และ
ความสะอาดของฟารมในแตละพืน้ท่ี อีกท้ังรูปแบบในการเก็บตัวอยางก็ตางกัน คือ ผลงานวิจัยดังกลาวเก็บ
ตัวอยางน้ํานมดิบจากถังรับนํ้านมรวมของแตละฟารม  

จากผลการวิเคราะหหากแมจะไมสามารถตรวจพบ S. aureus ในตวัอยางนํ้านมดิบบรเิวณอําเภอ
มวกเหล็ก จังหวัดสระบุรไีด แตการทดลองในครั้งนี้ไดศึกษาพบวา ยงัสามารถตรวจพบแบคทีเรียในกลุมของ 
Coagulase-negative Staphylococcus ซึ่งสอดคลองกับรายงานของปยะ (2551) ที่ทําการศึกษาปจจัยท่ีสงผล
ใหนํ้านมดิบมีคณุภาพตํ่าในระดับฟารม และชนิดแบคทีเรยีในนํ้านมของสมาชิกสหกรณโคนมแมโจ อําเภอ     
สันทราย จังหวัดเชียงใหม ซึ่งผลการศึกษาชนิดของแบคทีเรียในนํ้านมดิบ พบวาแบคทีเรยีสวนใหญในน้ํานมดิบ 
ที่พบ ไดแก Coagulase-negative Staphylococcus, Group B Streptococcus, Coliforms และ            
S. aureus แบคทีเรียในกลุมดังกลาวเปนสาเหตุหลักของการติดเช้ือในเตานมซึ่งอาจกอใหเกิดโรคเตานมวัว
อักเสบ (สุชาติ และคนอ่ืนๆ, 2551) โดยแบคทีเรียในกลุมดังกลาวเปนแบคทีเรียที่พบไดในสิ่งแวดลอม เชน ดิน 
น้ํา คอก และ สิ่งปูนอน หรือตามลําตัวของแมโค ปญหาโรคเตานมวัวอักเสบยังเปนปญหาท่ีสําคัญของเกษตรกร 
ผูเลีย้งโคนม เพราะสามารถทําใหเกิดความสญูเสียแกเกษตรกรผูเลี้ยงโคนมอยางมาก ดังนั้นเกษตรกรควรมีการ
ควบคุมโรคเตานมวัวอักเสบ ตองควบคุมปจจัยสิ่งแวดลอมท่ีมีอิทธิพลตอปรมิาณของเชื้อตางๆ ท่ีเปนสาเหตุของ
โรคไมใหเขาไปในเตานม โดยทําใหสภาพแวดลอมมสีุขอนามัยมากที่สุด โดยเฉพาะในสวนท่ีเกี่ยวของกับบริเวณ
เตานม ดังน้ันหลักในการปฏิบัติ คอื ตองควบคุมขั้นตอนการจัดการท้ังกอนรีดนม ขณะรีดนม และหลงัรีดนม 
รวมถึงตองมีการเฝาระวังและปองกันโรค เนื่องมาจากรูปแบบของโรคเตานมวัวอักเสบแบบไมแสดงอาการ    
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เปนรูปแบบท่ีพบไดมากท่ีสดุ การอักเสบของเตานมไมสามารถเห็นความผิดปกติไดจากการสังเกตดวยตาเปลา 
ทั้งเตานมและนํ้านม แตสามารถตรวจพบเช้ือท่ีเปนสาเหตไุดในหองปฏิบัติการ (ปยะ, 2551) 

น้ํานมดิบปกติจะมีความเปนกรดออนๆ โดยจะมีปรมิาณกรดแลคติกเล็กนอยอยูในชวงรอยละ 0.13-0.15 

และคาความเปนกรดดางจะมีคาประมาณ 6.6-6.8 เมื่อปริมาณจุลินทรียในนํ้านมดิบที่เพิ่มมากขึ้น จุลนิทรียใน
น้ํานมจะเปลี่ยนนํ้าตาลแล็คโตสบางสวนในน้ํานมดบิใหเปนกรดแลกติก ซึ่งจะทําใหมีความเปนกรดท่ีสงูขึ้น โดย
ในกระบวนการแปรรูปนํ้านมดิบใหเปนผลิตภณัทนมเพ่ือจําหนายแกผูบริโภค นมดิบที่นํามาผลิตไมควรท่ีจะมีคา
ความเปนกรดสูงมากเกินไป เนื่องจากความเปนกรดที่สูงจะทําใหโปรตีนในนํ้านมถูก denature ไดงาย และทํา
ใหตกตะกอนแข็งตัว อีกทั้งยังสงผลใหรสชาติของน้ํานมออกมาไมดี (วิโรจน และวชิระ, 2539) และเมื่อมีการ
ตรวจคณุภาพน้ํานมดิบเพื่อรบัซื้อจากโรงงานแปรรูปหรือสหกรณโคนม อาจจะทําใหถูกปฏิเสธการรับซื้อได 
เนื่องจากมีการกําหนดคาความเปนกรดของกรดแลกติกและคาความเปนกรด-ดางในมาตรฐานในการรับซื้อนํ้านม
ดิบไว  

ปริมาณแบคทีเรยีทั้งหมดที่เกินมาตรฐานถึงรอยละ 75  ในน้ํานมดิบจากฟารม บรเิวณอําเภอมวกเหลก็ 
จังหวัดสระบุรี ยังคงเปนปญหาของเกษตรกรผูเลีย้งโคนมในพื้นที่ เนือ่งจากผลของปริมาณแบคทีเรียที่เกิน
มาตรฐานสงผลกระทบตอเกษตรกรผูเลี้ยงโคนมโดยตรง คือ การถูกตัดราคาของน้ํานมดิบจากสหกรณโคนมที่รับ
ซื้อ หรือการถูกสงคืนสินคา ทําใหรายไดที่สมควรไดลดลง อีกท้ังยังสามารถแบงเกรดของนํ้านมดิบ บงช้ีคุณภาพ
ของน้ํานมดิบในฟารมนั้นๆไดการตรวจหา S. aureus แมจะไมสามารถตรวจพบ S. aureus ในน้ํานมดิบจาก
ฟารมในพ้ืนท่ีอําเภอมวกเหล็ก จังหวัดสระบุรไีด แตผูบรโิภคไมควรรับประทานน้ํานมดิบท่ียังไมผานกระบวนการ
ฆาเช้ือ เนื่องจากจุลินทรยีในนํ้านมดิบมีอีกหลายชนิดท่ีสามารถกอใหเกิดอันตรายแกผูบริโภคไดเชน 
Salmonella, E. coli, Listeria และ Campylobacter (U.S. Food and Drug Administration, 2020) 
สามารถทําใหผูบรโิภคเกิดโรคอาหารเปนพิษ หรือเปนอันตรายรายแรงแกผูบรโิภคได อีกทั้งเกษตรกรผูเลีย้งโค
นมตองไมละเลยในการเอาใจใสดแูลแมโค ไมละเลยรักษาความสะอาดของตัวเอง โคนม โรงเรือน มีระบบ
สาธารณูปโภคที่ดี เชน หากใชน้ําท่ีไมเหมาะสม ก็อาจจะเปนแหลงของอันตรายท้ังดานเคมี จลุินทรีย และ
กายภาพ จนนําไปสูการปนเปอนในน้ํานมดิบได และควรหมั่นทําความสะอาดอุปกรณใหถูกวิธี เพื่อลดโอกาสการ
ปนเปอนของจุลินทรียที่ตกคางสูน้าํนมดิบ  เนื่องจากมีการตรวจพบปริมาณแบคทีเรยีทั้งหมดเกินมาตรฐาน
จํานวนมากดังนั้นงานวิจัยท่ีควรศกึษาตอไปควรศึกษาวามีแบคทีเรียชนิดใดบางที่ปนเปอนอยูในน้ํานมดิบรวมทั้ง
ปริมาณแบคทีเรยีชนิดใดบางท่ีมักตรวจพบในนํ้านมดิบมากที่สดุ  
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