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บทคัดยอ 
       การเปล่ียนแปลงคุณภาพทางดานจุลินทรียของน้ํานมดิบ จากฟารมสูผลิตภัณฑนม     พาสเจอรไรสเพื่อการ
บริโภคนั้น ไดทําการศึกษาถึงการเปล่ียนแปลงทางดานจุลินทรียในฟารมท่ีมีขนาดแตกตางกัน คือ ฟารมขนาดใหญและ
ขนาดเล็ก อยางละ 1 ฟารม โดยทําการตรวจจุลินทรียท้ังหมด โคลิฟอรม ไซโครโทรปและช่ัวโมงการเปล่ียนสีของเมทิลี
นบลูของน้ํานมดิบ คนงานและอุปกรณท่ีเกี่ยวของในข้ันตอนการรีดนมในฟารมและข้ันตอนการรับนมดิบ ณ ศูนยรับ
นมดิบ    โดยในข้ันตอนการรับนมดิบจะทําการตรวจน้ํานมดิบกอนและหลังทําการลดอุณหภูมิ จากนั้นตรวจสอบการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพทางดานจุลินทรียโดยตรวจจุลินทรียท้ังหมด โคลิฟอรมและไซโครโทรปของน้ํานมในขั้นตอน
กอนและหลังการพาสเจอรไรส ตรวจสอบคนงานและอุปกรณท่ีเกีย่วของในข้ันตอนการพาสเจอรไรส จากนั้นทําการ
ตรวจจุลินทรียท้ังหมด โคลิฟอรมและไซโครโทรปในข้ันตอนการเก็บรักษาหลังการพาสเจอรไรสโดยเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 3 และ 8 องศาเซลเซียส ระยะเวลาการเก็บรักษา 0, 3, 5 และ 7 วัน และตรวจการเปล่ียนแปลงคุณภาพของ 
จุลินทรียท้ังหมด โคลิฟอรมและไซโครโทรปในข้ันตอนกอนและหลังการขนสงผลิตภัณฑ  สูผูบริโภค จากผลการ
ทดลอง พบวา อิทธิพลของขนาดของฟารมสงผลตอการเปล่ียนแปลงของจํานวนจุลินทรียท้ังหมด โคลิฟอรม ไซโคร
โทรปและช่ัวโมงการเปล่ียนสีของเมทิลีนบลูอยางไมมีนยัสําคัญทางสถิติ โดยฟารมขนาดใหญพบการปนเปอนของ
จุลินทรียกลุมดังกลาวเทากบั 5.17, 2.81 และ 4.75 log โคโลนีตอมล. ตามลําดับ และฟารมขนาดเล็กพบ 5.25,2.90 และ 
5.06  log โคโลนีตอมล. ตามลําดับ และช่ัวโมงการเปล่ียนสีของเมทิลีนบลูของน้ํานมดิบในฟารมขนาดใหญและเล็ก 
เทากับ 4.43 และ 4.36 ช่ัวโมง ตามลําดับ  และเม่ือระยะการเก็บรักษาหลังการรีดยาวนานข้ึนทําใหจํานวนจลิุนทรีย
ท้ังหมด โคลิฟอรมและไซโครโทรปมีแนวโนมเพิ่มมากข้ึน  โดยพบวาอิทธิพลของระยะการเก็บรักษาหลังการรีดสงผล
ตอการเปล่ียนแปลงของจํานวนจุลินทรียกลุมดังกลาว  อยางไมมีนยัสําคัญทางสถิติ โดยพบจุลินทรียท้ังหมดในน้ํานม
ดิบหลังการรีด 0,1 และ 2 ช่ัวโมง เทากับ 5.05, 5.27 และ 5.31 log โคโลนีตอมล. ตามลําดับ พบโคลิฟอรม 2.55, 2.93 
และ 3.07 log ตอจํานวนจุลินทรียท้ังหมด โคลิฟอรมและไซโครโทรปท่ีปนเปอนอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ พบการ
ปนเปอนของจุลินทรียท้ังหมดและไซโครโทรปนอยท่ีสุดในถังเก็บนมดิบ คือ 2.33 และ 1.33 log โคโลนีตอตารางนิ้ว 
ตามลําดับ ตรวจไมพบโคลิฟอรมในถังเกบ็นมดิบและเตานม  ในข้ันตอน ณ ศูนยรับนมดิบ พบวา การเปล่ียนแปลงของ
จํานวนจุลินทรียท้ังหมดและโคลิฟอรมในน้ํานมดิบ มีแนวโนมลดลงหลังทําการลดอุณหภมิู โดยจํานวนจุลินทรีย
ท้ังหมดและโคลิฟอรมในน้าํนมดิบกอนและหลังการลดอุณหภูมิมีความแตกตางกนัอยางไมมีนยัสําคัญทางสถิติ โดยพบ
จํานวนจุลินทรียท้ังหมด 5.47 และ 5.25 log โคโลนีตอมล. โคลิฟอรม 3.06 และ 1.55 log โคโลนีตอมล. ตามลําดับ สวน
จํานวนไซโครโทรปและช่ัวโมงการเปล่ียนสีของเมทิลีนบลูมีแนวโนมเพิ่มข้ึนหลังทําการลดอุณหภมิู โดยจํานวนไซโคร
โทรปกอนและหลังการลดอุณหภูมิมีความแตกตางกนัอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ เทากับ 3.02 และ 3.82  log โคโลนี
ตอมล. ตามลําดับ ขณะที่ช่ัวโมงการเปล่ียนสีของเมทิลีนบลูกอนและหลังการลดอุณหภูมิมีความแตกตางกนัอยางมี
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นัยสําคัญทางสถิติ คือ 4.13 และ 4.35 ช่ัวโมง ตามลําดับ ในคนงานและอุปกรณท่ีเกีย่วของกับการรับนมดิบและการเก็บ
รักษาซ่ึงไดแก ถังเก็บนมรวมและถังรับนมดิบ พบวาจํานวนจุลินทรียท้ังหมด โคลิฟอรมและ ไซโครโทรปท่ีปนเปอน
ในคนงานและอุปกรณแตละชนิดนั้นมีความแตกตางกนัอยางไมมีนยัสําคัญทางสถิติ โดยพบจุลินทรียท้ังหมดนอยท่ีสุด
ในถังเก็บนมรวม คือ 0.04 log โคโลนีตอตารางนิ้ว ตรวจไมพบโคลิฟอรมและไซโครโทรปในถังเก็บนมรวม ใน
ข้ันตอนการพาสเจอรไรส พบวา จํานวนจุลินทรียท้ังหมด โคลิฟอรมและไซโครโทรปในนํ้านมมีแนวโนมลดลงหลัง
การพาสเจอรไรส โดยท่ีจํานวนจุลินทรียท้ังหมด โคลิฟอรมและไซโครโทรปกอนและหลังการพาสเจอรไรสมีความ
แตกตางกนัอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ในคนงานและอุปกรณท่ีเกีย่วของกับการพาสเจอรไรสนมซ่ึงไดแก ถุงนมเปลา 
เคร่ืองบรรจุ ถังรวมนม บริเวณปลายทอในถังบรรจุนมและนํ้าใช พบวาจํานวน    จุลินทรียท้ังหมดโคลิฟอรมและไซโคร
โทรปท่ีปนเปอนในคนงานและอุปกรณแตละชนิดมีความแตกตางกนัอยางมีนัยสําคัญทางสถิติโดยพบการปนเปอนของ
จุลินทรียท้ังหมดในคนงานและอุปกรณท่ีเกี่ยวของทุกชนิด แตไมพบโคลิฟอรมในถุงนมเปลาและบริเวณปลายทอในถัง
บรรจุนม และไมพบไซโครโทรปในถุงนมเปลาและเคร่ืองบรรจุ ในข้ันตอนการเก็บรักษา พบวา จํานวนจุลินทรีย
ท้ังหมด โคลิฟอรมและไซโครโทรป มีแนวโนมเพิ่มมากข้ึนตามอุณหภูมิและระยะเวลาการเก็บรักษาหลังการบรรจุท่ี
เพิ่มมากข้ึน พบวาอิทธิพลรวมของอุณหภูมิและระยะเวลาเก็บรักษาสงผลตอจํานวนจุลินทรียท้ังหมดอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ โดยพบวานมพาสเจอรไรสท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิสูงข้ึนและเวลานานข้ึนจะมีจํานวนจุลินทรียท้ังหมดสูงกวาเม่ือเก็บ
ท่ีอุณหภูมิตํ่ากวาและเวลาส้ันลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ เชน เม่ือเกบ็นมพาสเจอรไรสอุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 7 วัน เปรียบเทียบกับท่ีอุณหภูมิ 3 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 วนั จะมีจํานวนจลิุนทรีย  ท้ังหมด 4.08 และ 2.00 log 
โคโลนีตอมล. ตามลําดับ สําหรับโคลิฟอรมและไซโครโทรป พบวา อิทธิพลของอุณหภูมิการเก็บรักษาสงผลตอจํานวน
โคลิฟอรมและไซโครโทรปอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยพบวาท่ีอุณหภูมิการเก็บรักษาท่ี 3 องศาเซลเซียส พบ โคลิ
ฟอรมและไซโครโทรปนอยกวา 8 องศาเซลเซียส และอิทธิพลของระยะการเก็บรักษาสงผลตอจํานวนโคลิฟอรมอยาง
ไมมีนัยสําคัญทางสถิติ แตสงผลตอจํานวนไซโครโทรปอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยพบวามีจํานวนไซโครโทรปเพ่ิม
มากข้ึนตามระยะการเก็บรักษาหลังการบรรจุท่ีเพิ่มข้ึน และในข้ันตอนการขนสง พบวา จํานวนจลิุนทรียท้ังหมด โคลิ
ฟอรมและไซโครโทรปในน้ํานมมีแนวโนมเพิ่มข้ึนหลังทําการขนสง โดยจํานวนจุลินทรียท้ังหมด โคลิฟอรมและ
ไซโครโทรปกอนและหลังการขนสงมีความแตกตางกนัอยางไมมีนยัสําคัญทางสถิติ โดยกอนและหลังการขนสงพบ
จุลินทรียท้ังหมด 2.02 และ 2.54 log โคโลนีตอมล. ไมพบโคลิฟอรมกอนการขนสงและหลังการขนสงพบ 0.01 log 
โคโลนีตอมล. พบไซโครโทรปกอนและหลังการขนสง 1.26 และ 1.60 log โคโลนีตอมล. ตามลําดับ 
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Abstract 
 The microbiological quality changes of raw milk from farm to pasteurized milk product for consumption 
were studied on two different farm sizes, big and small (one for each). The numbers of viable count, coliforms and 
psychrotrophs of raw milk, workers and apparatus along with methylene blue reduction test of raw milk were 
determined at farm and milk collecting center before and after cooling. Then  the bacterial, coliform and 
psychrotrophic counts of milk before and after pasteurization, workers and apparatus at milk processing plant were 
examined.The changes of bacterial, coliform and psychrotrophic numbers of pasteurized milk during storage at 3 and 
8 degree celcius for 0, 3, 5 and 7 days were also investigated. Plus, those microbial changes of pasteurized milk were 
also evaluated before and after transportation to the consumer. It was found that the raw milk from big farm had  
numbers of the bacterial, coliform and psychrotrophic counts not significantly different from small one as big farm 
contained 5.17, 2.81 and 4.75 log CFU/ml and small farm contained 5.25, 2.90 and 5.06  log CFU/ml respectively. 
Besides, hours of methylene blue reduction in raw milk from big farm were not significantly different from those of 
small one as 4.43 and 4.36 respectively. Also, after milking for 0, 1 and 2 hours, the numbers of bacterial, coliform 
and psychrotrophic counts did not increase significantly as 5.05, 5.07 and 5.31 log CFU/ml for bacterial count; 2.55, 
2.93 and 3.07 log CFU/ml for coliform count and 4.74, 4.78 and 5.19 log CFU/ml for psychrotrophic counts 
respectively whereas hours of methylene blue reduction in raw milk after milking for 0, 1 and 2 hours decreased 
significantly as 4.70, 4.35 and 4.11 respectively. Moreover, for workers and apparatus involving in milking step, it 
was found that the bacterial, coliform and psychrotrophic counts in big farm were not significantly different from 
small one whereas those counts were significantly different among workers and apparatus. The bacterial and 
psychrotrophic counts in milk collecting pan were the lowest as 2.33 and 1.33 log CFU/ml respectively while the 
coliforms were not found from the udder and milk collecting pan. At milk collecting center, after lowering the 
temperature the bacterial and coliform counts in raw milk decreased insignificantly from 5.47 to 5.25 log CFU/ml and 
3.06 to 1.55 log CFU/ml respectively while the psychrotrophs increased significantly from 3.02 to 3.82 log CFU/ml 
and hours of methylene blue reduction increased significantly from 4.13 to 4.35 log CFU/ml respectively. Among 
workers, milk receiving pan and milk collecting tank, it was found that those microbial counts were not significantly 
different and the bacterial count of milk collecting tank was the lowest as 0.04 log CFU/inch2 whereas the coliform 
and psychrotrophic counts were not found. In addition, after pasteurization the bacterial, coliform and psychrotrophic 
counts in milk significantly decreased. Among workers and apparatus involving in pasteurization process, it was 
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found that there was a bacterial contamination while there was no coliforms in milk bag and also milk pipe terminal 
extending to milk filling tank and there was no psychrotrophs in milk bag and filling machine. During storage, it was 
found that the bacterial counts of pasteurized milk increased significantly with increasing temperature and storage 
time after packaging as pasteurized milk kept at 8°C for 7 days compared with 3°C for 3 days had numbers of 
bacterial counts 4.08 and 2.00 log CFU/ml respectively. For coliforms and psychrotrophs, the storage temperature had 
a significant effect on coliforms and psychrotrophs as at 3°C the counts were less than 8°C while storage time had an 
insignificant effect on coliform but significant effect on psychrotrophs as the numbers increased with storage time. It 
was found that the bacterial, coliform and psychrotroph counts increased insignificantly before and after 
transportation from 2.02 to 2.54 log CFU/ml, 0 to 0.01 log CFU/ml and 1.26 to 1.60 log CFU/ml respectively. 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


