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       การเปล่ียนแปลงคุณภาพทางดานจุลินทรียของน้ํานมดิบ จากฟารมสูผลิตภัณฑนม     พาสเจอรไรสเพื่อการ
บริโภคนั้น ไดทําการศึกษาถึงการเปล่ียนแปลงทางดานจุลินทรียในฟารมท่ีมีขนาดแตกตางกัน คือ ฟารมขนาดใหญและ
ขนาดเล็ก อยางละ 1 ฟารม โดยทําการตรวจจุลินทรียท้ังหมด โคลิฟอรม ไซโครโทรปและช่ัวโมงการเปล่ียนสีของเมทิลี
นบลูของน้ํานมดิบ คนงานและอุปกรณท่ีเกี่ยวของในข้ันตอนการรีดนมในฟารมและข้ันตอนการรับนมดิบ ณ ศูนยรับ
นมดิบ    โดยในข้ันตอนการรับนมดิบจะทําการตรวจน้ํานมดิบกอนและหลังทําการลดอุณหภูมิ จากนั้นตรวจสอบการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพทางดานจุลินทรียโดยตรวจจุลินทรียท้ังหมด โคลิฟอรมและไซโครโทรปของน้ํานมในขั้นตอน
กอนและหลังการพาสเจอรไรส ตรวจสอบคนงานและอุปกรณท่ีเกีย่วของในข้ันตอนการพาสเจอรไรส จากนั้นทําการ
ตรวจจุลินทรียท้ังหมด โคลิฟอรมและไซโครโทรปในข้ันตอนการเก็บรักษาหลังการพาสเจอรไรสโดยเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 3 และ 8 องศาเซลเซียส ระยะเวลาการเก็บรักษา 0, 3, 5 และ 7 วัน และตรวจการเปล่ียนแปลงคุณภาพของ 
จุลินทรียท้ังหมด โคลิฟอรมและไซโครโทรปในข้ันตอนกอนและหลังการขนสงผลิตภัณฑ  สูผูบริโภค จากผลการ
ทดลอง พบวา อิทธิพลของขนาดของฟารมสงผลตอการเปล่ียนแปลงของจํานวนจุลินทรียท้ังหมด โคลิฟอรม ไซโคร
โทรปและช่ัวโมงการเปล่ียนสีของเมทิลีนบลูอยางไมมีนยัสําคัญทางสถิติ โดยฟารมขนาดใหญพบการปนเปอนของ
จุลินทรียกลุมดังกลาวเทากบั 5.17, 2.81 และ 4.75 log โคโลนีตอมล. ตามลําดับ และฟารมขนาดเล็กพบ 5.25,2.90 และ 
5.06  log โคโลนีตอมล. ตามลําดับ และช่ัวโมงการเปล่ียนสีของเมทิลีนบลูของน้ํานมดิบในฟารมขนาดใหญและเล็ก 
เทากับ 4.43 และ 4.36 ช่ัวโมง ตามลําดับ  และเม่ือระยะการเก็บรักษาหลังการรีดยาวนานข้ึนทําใหจํานวนจลิุนทรีย
ท้ังหมด โคลิฟอรมและไซโครโทรปมีแนวโนมเพิ่มมากข้ึน  โดยพบวาอิทธิพลของระยะการเก็บรักษาหลังการรีดสงผล
ตอการเปล่ียนแปลงของจํานวนจุลินทรียกลุมดังกลาว  อยางไมมีนยัสําคัญทางสถิติ โดยพบจุลินทรียท้ังหมดในน้ํานม
ดิบหลังการรีด 0,1 และ 2 ช่ัวโมง เทากับ 5.05, 5.27 และ 5.31 log โคโลนีตอมล. ตามลําดับ พบโคลิฟอรม 2.55, 2.93 
และ 3.07 log ตอจํานวนจุลินทรียท้ังหมด โคลิฟอรมและไซโครโทรปท่ีปนเปอนอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ พบการ
ปนเปอนของจุลินทรียท้ังหมดและไซโครโทรปนอยท่ีสุดในถังเก็บนมดิบ คือ 2.33 และ 1.33 log โคโลนีตอตารางนิ้ว 
ตามลําดับ ตรวจไมพบโคลิฟอรมในถังเกบ็นมดิบและเตานม  ในข้ันตอน ณ ศูนยรับนมดิบ พบวา การเปล่ียนแปลงของ
จํานวนจุลินทรียท้ังหมดและโคลิฟอรมในน้ํานมดิบ มีแนวโนมลดลงหลังทําการลดอุณหภมิู โดยจํานวนจุลินทรีย
ท้ังหมดและโคลิฟอรมในน้าํนมดิบกอนและหลังการลดอุณหภูมิมีความแตกตางกนัอยางไมมีนยัสําคัญทางสถิติ โดยพบ
จํานวนจุลินทรียท้ังหมด 5.47 และ 5.25 log โคโลนีตอมล. โคลิฟอรม 3.06 และ 1.55 log โคโลนีตอมล. ตามลําดับ สวน
จํานวนไซโครโทรปและช่ัวโมงการเปล่ียนสีของเมทิลีนบลูมีแนวโนมเพิ่มข้ึนหลังทําการลดอุณหภมิู โดยจํานวนไซโคร
โทรปกอนและหลังการลดอุณหภูมิมีความแตกตางกนัอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ เทากับ 3.02 และ 3.82  log โคโลนี
ตอมล. ตามลําดับ ขณะที่ช่ัวโมงการเปล่ียนสีของเมทิลีนบลูกอนและหลังการลดอุณหภูมิมีความแตกตางกนัอยางมี
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นัยสําคัญทางสถิติ คือ 4.13 และ 4.35 ช่ัวโมง ตามลําดับ ในคนงานและอุปกรณท่ีเกีย่วของกับการรับนมดิบและการเก็บ
รักษาซ่ึงไดแก ถังเก็บนมรวมและถังรับนมดิบ พบวาจํานวนจุลินทรียท้ังหมด โคลิฟอรมและ ไซโครโทรปท่ีปนเปอน
ในคนงานและอุปกรณแตละชนิดนั้นมีความแตกตางกนัอยางไมมีนยัสําคัญทางสถิติ โดยพบจุลินทรียท้ังหมดนอยท่ีสุด
ในถังเก็บนมรวม คือ 0.04 log โคโลนีตอตารางนิ้ว ตรวจไมพบโคลิฟอรมและไซโครโทรปในถังเก็บนมรวม ใน
ข้ันตอนการพาสเจอรไรส พบวา จํานวนจุลินทรียท้ังหมด โคลิฟอรมและไซโครโทรปในนํ้านมมีแนวโนมลดลงหลัง
การพาสเจอรไรส โดยท่ีจํานวนจุลินทรียท้ังหมด โคลิฟอรมและไซโครโทรปกอนและหลังการพาสเจอรไรสมีความ
แตกตางกนัอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ในคนงานและอุปกรณท่ีเกีย่วของกับการพาสเจอรไรสนมซ่ึงไดแก ถุงนมเปลา 
เคร่ืองบรรจุ ถังรวมนม บริเวณปลายทอในถังบรรจุนมและนํ้าใช พบวาจํานวน    จุลินทรียท้ังหมดโคลิฟอรมและไซโคร
โทรปท่ีปนเปอนในคนงานและอุปกรณแตละชนิดมีความแตกตางกนัอยางมีนัยสําคัญทางสถิติโดยพบการปนเปอนของ
จุลินทรียท้ังหมดในคนงานและอุปกรณท่ีเกี่ยวของทุกชนิด แตไมพบโคลิฟอรมในถุงนมเปลาและบริเวณปลายทอในถัง
บรรจุนม และไมพบไซโครโทรปในถุงนมเปลาและเคร่ืองบรรจุ ในข้ันตอนการเก็บรักษา พบวา จํานวนจุลินทรีย
ท้ังหมด โคลิฟอรมและไซโครโทรป มีแนวโนมเพิ่มมากข้ึนตามอุณหภูมิและระยะเวลาการเก็บรักษาหลังการบรรจุท่ี
เพิ่มมากข้ึน พบวาอิทธิพลรวมของอุณหภูมิและระยะเวลาเก็บรักษาสงผลตอจํานวนจุลินทรียท้ังหมดอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ โดยพบวานมพาสเจอรไรสท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิสูงข้ึนและเวลานานข้ึนจะมีจํานวนจุลินทรียท้ังหมดสูงกวาเม่ือเก็บ
ท่ีอุณหภูมิตํ่ากวาและเวลาส้ันลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ เชน เม่ือเกบ็นมพาสเจอรไรสอุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 7 วัน เปรียบเทียบกับท่ีอุณหภูมิ 3 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 วนั จะมีจํานวนจลิุนทรีย  ท้ังหมด 4.08 และ 2.00 log 
โคโลนีตอมล. ตามลําดับ สําหรับโคลิฟอรมและไซโครโทรป พบวา อิทธิพลของอุณหภูมิการเก็บรักษาสงผลตอจํานวน
โคลิฟอรมและไซโครโทรปอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยพบวาท่ีอุณหภูมิการเก็บรักษาท่ี 3 องศาเซลเซียส พบ โคลิ
ฟอรมและไซโครโทรปนอยกวา 8 องศาเซลเซียส และอิทธิพลของระยะการเก็บรักษาสงผลตอจํานวนโคลิฟอรมอยาง
ไมมีนัยสําคัญทางสถิติ แตสงผลตอจํานวนไซโครโทรปอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยพบวามีจํานวนไซโครโทรปเพ่ิม
มากข้ึนตามระยะการเก็บรักษาหลังการบรรจุท่ีเพิ่มข้ึน และในข้ันตอนการขนสง พบวา จํานวนจลิุนทรียท้ังหมด โคลิ
ฟอรมและไซโครโทรปในน้ํานมมีแนวโนมเพิ่มข้ึนหลังทําการขนสง โดยจํานวนจุลินทรียท้ังหมด โคลิฟอรมและ
ไซโครโทรปกอนและหลังการขนสงมีความแตกตางกนัอยางไมมีนยัสําคัญทางสถิติ โดยกอนและหลังการขนสงพบ
จุลินทรียท้ังหมด 2.02 และ 2.54 log โคโลนีตอมล. ไมพบโคลิฟอรมกอนการขนสงและหลังการขนสงพบ 0.01 log 
โคโลนีตอมล. พบไซโครโทรปกอนและหลังการขนสง 1.26 และ 1.60 log โคโลนีตอมล. ตามลําดับ 
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Wipada Saosumran* 
 

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. 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


