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บทที่ 1 

บทน า 

 

  การฝึกสหกิจศึกษาเป็นการพัฒนาองค์ความรู้ ความสามารถ ทั้งภาคทฤษฎี  และภาคปฏิบัติ 

ซึ่งช่วยให้นักศึกษาได้รับประสบการณ์ในการท างานโดยตรง สามารถน าไปประยุกต์ใช้ในการท างานใน

อนาคตได้ สหกรณ์การเกษตรสีคิ้ว เป็นสหกรณ์ที่เกษตรกรรวมตัวกันจัดตั้งขึ้นเพ่ือร่วมกันแก้ไขปัญหา

ความเดือดร้อนในด้านเงินทุน การผลิต การจ าหน่าย โดยมุ่งที่จะยกฐานะความเป็นอยู่ของสมาชิก

เกษตรกรให้ดีขึ้น สหกรณ์ท่ีด าเนินธุรกิจรวบรวมและแปรรูปน้ านมดิบเป็นสหกรณ์ประเภทการเกษตร

จัดตั้งขึ้นเพ่ือส่งเสริมการผลิตเพ่ิมพูนรายได้ให้แก่เกษตรผู้เลี้ยงโคนมที่เป็นสมาชิก โดยด าเนินธุรกิจ

แบบอเนกประสงค์ ได้แก่ ให้สินเชื่อการเกษตร จัดหาสินค้ามาจ าหน่ายรวบรวมน้ านมดิบให้บริการ

ส่งเสริมเกษตรกรและรับฝากเงินจากสมาชิกในปี พ.ศ. 2539 สหกรณ์ ฯ ได้จัดซื้อทรัพย์สินจากเอกชน 

เพ่ือขยายธุรกิจของสหกรณ์เพ่ิมขึ้นและมีส านักงานสหกรณ์เป็นของตนเองและก่อสร้างศูนย์รวบรวม

น้ านมดิบจากเกษตรกรสมาชิก ต่อมาในปี พ.ศ. 2544 สหกรณ์ได้ขอรับการสนับสนุนเงินกู้ ASPL จาก

กรมส่งเสริมสหกรณ์ เพ่ือก่อสร้างโรงงานผลิตนมพาสเจอร์ไรส์ ก าลังผลิต 1,000 ลิตร/ชั่วโมง เพ่ือ

แก้ไขปัญหานมล้น โควตาของสหกรณ์โคนมในจังหวัดนครราชสีมา จ านวน 12 สหกรณ์ และ

ด าเนินการก่อสร้างแล้วเสร็จในปี พ.ศ. 2545 ปัจจุบันได้ด าเนินการผลิตนมโรงเรียนและนมพาณิชย์ 

รวม 4 รส คือ รสจืด รสหวาน รสสตรอเบอร์รี่ และรสช็อกโกแลต โดยได้รับอนุญาตจากคณะกรรมการ

อาหารและยา และใช้ชื่อตราผลิตภัณฑ์ คือ "นมโค-ราช" 

1.1 ชื่อและท่ีตั้งของหน่วยงาน/สถานประกอบการ  

 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ ณ สหกรณ์การเกษตรสีคิ้ว จ ากัด เลขท่ี 400 หมู่ที่ 1 ถนน 

สีคิ้ว-ชัยภูมิ ต าบลสีคิ้ว อ าเภอสีคิ้ว จังหวัดนครราชสีมา 30140 

 
ที่มา: Google map (2563) 
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1.2 ลักษณะหน่วยงาน/สถานประกอบการ 

      สหกรณ์การเกษตรสีคิ้ว จ ากัด ได้เกิดขึ้นจากการควบสหกรณ์หาทุนขนาดเล็ก จ านวน 39

สหกรณ์ในอ าเภอสีคิ้วเข้าด้วยกันเป็นสหกรณ์การเกษตรขนาดใหญ่ระดับอ าเภอ เมื่อวันที่ 1 ธันวาคม 

2513 โดยจัดเข้าอยู่ในประเภทสหกรณ์ธนกิจและได้เริ่มด าเนินงานตั้งแต่เดือนมกราคม 2514 เป็นต้น

มา โดยในปีแรกสหกรณ์มีจ านวนสมาชิกเพียง 602 คน และด าเนินธุรกิจแต่เพียงด้านเดียวคือ การ

จัดหาทุนให้สมาชิกกู้ยืมไปประกอบอาชีพเท่านั้น ต่อมาเม่ือทางราชการได้จัดประเภทสหกรณ์ใหม่ตาม

กฎกระทรวงเกษตรและสหกรณ์  ได้เปลี่ยนชื่อเป็น“สหกรณ์การเกษตร” เพ่ือให้สามารถด าเนินธุรกิจ

ตอบสนองความต้องการของสมาชิกให้ครบวงจรทั้งด้านสินเชื่อการเกษตร การรวมกันซื้อรวมกันขาย 

และส่งเสริมการเกษตร จึงได้เปลี่ยนประเภทจากสหกรณ์การธนกิจเป็นสหกรณ์อเนกประสงค์ เมื่อ

วันที่ 17 กรกฎาคม 2515 แต่แล้วก็เปลี่ยนมาเป็นสหกรณ์การเกษตรตามกฎกระทรวงที่ออกใหม่ 

ตั้งแต่วันที่ 3 ตุลาคม 2516 เมื่อได้ด าเนินการควบสหกรณ์หาทุนขนาดเล็กเข้าด้วยกันเป็นสหกรณ์

การเกษตรขนาดใหญ่แล้ว ในอ าเภอสีคิ้วยังมีสหกรณ์ขายข้าวสีคิ้ว จ ากัด อีกรูปหนึ่งที่ด าเนินงานอยู่ใน

ท้องที่เดียวกันมีสมาชิกซ้ าซ้อนกันและด าเนินธุรกิจอย่างเดียวกัน ซึ่งเป็นอุปสรรคในการที่จะส่งเสริม

และปรับปรุงฐานะของสหกรณ์ท้ังสองใหส้ามารถด าเนินธุรกิจได้อย่างมีประสิทธิภาพ จึงได้จดทะเบียน

ควบสหกรณ์ ขายข้าวสีคิ้ว จ ากัด เข้ากับสหกรณ์การเกษตรสีคิ้ว จ ากัด เป็นสหกรณ์เดียวกัน ตั้งแต่

วันที่ 16 ตุลาคม2517 เป็นต้นมา และจดทะเบียนตามพระราชบัญญัติสหกรณ์ พ.ศ. 2511 เมื่อวันที่ 

16 ตุลาคม 2517 โดยการควบสหกรณ์หาทุน 39 สหกรณ์ (ควบเมื่อวันที่ 1 ธันวาคม 2513) กับ

สหกรณ์ขายข้าว สีคิ้ว จ ากัด ซึ่งได้ด าเนินงานด้วยความก้าวหน้าตามล าดับ และมีผลงานดีเด่น ดังนี้  

      1. ในปี 2524 สหกรณ์การเกษตรสีคิ้ว จ ากัด ได้รับการคัดเลือกเป็นสหกรณ์ที่มีผลงาน

ดีเด่นประเภทสหกรณ์การเกษตร โดยได้โล่พระราชทานจากพระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัวภูมิพล 

อดุลยเดช (รัชกาลที่ 9) เมื่อวันที่ 7 พฤษภาคม 2524  

      2. ในปี 2534 สหกรณ์การเกษตรสีคิ้ว จ ากัด ได้รับรางวัลดีเด่น อันดับ 1 ในเขต 6 

ประเภทสหกรณ์การเกษตรขนาดใหญ่ โดยได้รับโล่ของ ฯพณฯ รัฐมนตรีว่าการกระทรวงเกษตรและ

สหกรณ์ (ดร. อาณัติ อาภาภิรม) เมื่อวันที่ 19 เมษายน 25344.  
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      3. ในปี 2535 สหกรณ์การเกษตรสีคิ้ว จ ากัด ได้รับการคัดเลือกเป็นสหกรณ์ที่มีผลงาน

ดีเด่นประเภทสหกรณ์การเกษตร โดยได้โล่พระราชทานจากพระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัวภูมิพล 

อดุลยเดช (รัชกาลที่ 9) เมื่อวันที่ 14 พฤษภาคม 2535 

     4. ในปี 2545 สหกรณ์การเกษตรสีคิ้ว จ ากัด ได้รับการพิจารณาคัดเลือกเป็นสหกรณ์ที่

สามารถด าเนินการเป็นที่ยอมรับในขบวนการสหกรณ์อย่างต่อเนื่อง ในงานวันประกาศปีรณรงค์การ

สหกรณ์ 2545 โดยได้โล่รางวัลเชิดชูเกียรติจากกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เมื่อวันที่ 26 กุมภาพันธ์ 

2545 

  

ในปี พ.ศ. 2539 สหกรณ์ ฯ ได้จัดซื้อทรัพย์สินจากเอกชน เพ่ือขยายธุรกิจของสหกรณ์เพ่ิมขึ้น

และมีส านักงานสหกรณ์เป็นของตนเอง เป็นจ านวนเงินทั้งสิ้น 37,500,000.บาท ประกอบด้วยที่ดิน

จ านวน 22 ไร่ อาคารส านักงาน ลานตากผลิตผลพร้อมฉางขนาด 1,000 ตัน ปั๊มน้ ามันขนาด12หัวจ่าย 

ต่อมาได้มีการปรับปรุงสถานีบริการน้ ามันเชื้อเพลิงให้ทันสมัยและก่อสร้างศูนย์รวบรวมน้ านมดิบจาก

เกษตรกรสมาชิก ต่อมาในปี พ.ศ. 2544 สหกรณ์ได้ขอรับการสนับสนุนเงินกู้ ASPL จากกรมส่งเสริม

สหกรณ์ เพ่ือก่อสร้างโรงงานผลิตนมพาสเจอร์ไรส์ก าลังผลิต 1,000 ลิตร/ชั่วโมง ค่าก่อสร้างเป็นเงิน 

15,900,000 บาท (สิบห้าล้านเก้าแสนบาทถ้วน) เพ่ือแก้ไขปัญหานมล้นโควตาของสหกรณ์โคนมใน

จังหวัดนครราชสีมา จ านวน 12 สหกรณ์ และด าเนินการก่อสร้างแล้วเสร็จ ในปี พ.ศ. 2545 ปัจจุบัน

ได้ด าเนินการผลิตนมโรงเรียนและนมพาณิชย์ รวม 4 รส คือ รสจืด รสหวาน รสสตรอเบอร์รี่ และรส

ช็อกโกแลต โดยได้รับอนุญาตจากคณะกรรมการอาหารและยาแล้ว และใช้ชื่อตราผลิตภัณฑ์ คือ "นม

โค-ราช" 

 

วิสัยทัศน์ (Vision) 

ให้บริการแบบครบวงจร สร้างพันธมิตรทางการค้า พัฒนาธุรกิจและองค์กร เอ้ืออาทรต่อ

สมาชิกและชุมชน 
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1.3 รูปแบบการจัดองค์กร 

การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ ณ สหกรณ์การเกษตรสีคิ้ว จ ากัด มีโครงสร้างของการจัดองค์กร

ในการบริหารงาน ดังนี้ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 2 โครงสร้างของการจัดองค์กรในการบริหารงาน 

ประธานกรรมการ 

นายทองดี   เชิดชู 

ผู้จัดการงานบริหารทั่วไป 

นางกานติศา เหมากระโทก 

ผู้จัดการฝ่ายโรงงานแปรรูปนม 

นางสาวศศิธร เชิดช ู

ผู้ช่วยผู้จัดการฝ่ายโรงงานแปรรูปนม 

นางสาวสายน้ าผึ่ง ภู่ทิม 

ศูนย์รวบรวมน้ านมดิบ 

หัวหน้าฝ่ายนางสาวดวงพร คู่ชัยสทิธิกุล

สทิธิกลุ 

ควบคุมเอกสาร(QA) จนท.นางสาวสมพร บุญจันทึก 

ตรวจสอบคุณภาพ(QC) หัวหน้าฝา่ย นางสาวโสรญา แก่นจันทึก 

ผลิต หัวหน้าฝ่าย นายพยุงศักดิ์ วงศ์ค าเกิด 

ธุรการ,บุคคล จนท.นางสาววิไลลกัษณ์ ชินจันทึก 

สโตร์/ขนส่ง หัวหน้าฝ่าย นางสาวกชพรรณ โสอุบล 

ฝ่ายขาย จนท.นางสาววันเพ็ญ เพิง้จันทึก 

ช่างประจ าโรงงาน หัวหน้าฝ่าย นายเกรียงศักดิ์ ช่ืนอุระ 
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1.4 ต าแหน่งและลักษณะงาน 

 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ ณ สหกรณ์การเกษตรสีคิ้ว จ ากัด มีต าแหน่งและลักษณะงาน

ดังนี้ 

       1. งานควบคุมคุณภาพ ณ ศูนย์รวบรวมน้ านมดิบ โดยรับน้ านมดิบจากสมาชิกของ

สหกรณ์ ตรวจคุณภาพของน้ านมดิบด้วยการตรวจหาเต้านมอักเสบด้วยวิธี California mastitis test 

(CMT) การตรวจสอบการนับจานวนเซลล์โซมาติก (Somatic cell) ตรวจหายาปฏิชีวนะที่ตกค้างใน

น้ านมวัว และการตรวจความสะอาดของน้ านมดิบเพ่ือก าหนดราคาให้แก่สมาชิกด้วย Methylene 

blue 

      2. งานควบคุมคุณภาพ ณ โรงงานแปรรูปนม ตรวจวิเคราะห์คุณภาพน้ านมดิบและ

ผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภค โดยการวิเคราะห์ทางด้านกายภาพ ทางด้านเคมี และทางด้านจุลินทรีย์  

(1) การวิเคราะห์ทางด้านกายภาพ ได้แก่ สี กลิ่น รสชาติ (2) การวิเคราะห์ทางด้านเคมี ได้แก่ 

Alcohol Test การตรวจการตกค้างของยาปฏิชีวนะ การตรวจสอบค่า pH จุดเยือกแข็ง ความถ่วงจา

เพาะ การตรวจหาปริมาณไขมัน และการตรวจหาโปรตีน (3) การตรวจวิเคราะห์ทางด้ านจุลินทรีย์ 

ได้แก่ การตรวจสอบปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ในน้ านม บนอาหารเลี้ยงเชื้อ Plate count agar (PCA) 

และการตรวจสอบ Coliform bacteria และ E. coli ในน้ านมบนอาหารเลี้ยงเชื้อ Violet Red Bile 

(VRB) (4) การหาความกระด้างของน้ าและหาปริมาณคลอรีนในน้ า 

1.5 พนักงานที่ปรึกษา 

 การฝึกสหกิจศึกษา ณ สหกรณ์การเกษตรสีคิ้ว จ ากัด มีพนักงานที่ปรึกษา นางสาวโสรญา 

แก่นจันทึก ต าแหน่งหัวหน้าฝ่ายควบคุมคุณภาพ (QC) 

1.6 ระยะเวลาที่นักศึกษาปฏิบัติงาน 

การฝึกสหกิจศึกษา ณ สหกรณ์การเกษตรสีคิ้ว จ ากัด ใช้ระยะเวลาในการฝึกประสบการณ์

วิชาชีพ เริ่มตั้งแต่วันที่ 30 พฤศจิกายน พ.ศ. 2563 ถึงวันที่ 19 มีนาคม พ.ศ.2564 
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บทที่ 2 

งานที่ได้ปฏิบัติและผลในการฝึกสหกิจศึกษา 

 

2.1 วัตถุประสงค์ 

1) เพ่ือให้ได้รับทักษะและองค์ความรู้ในการปฏิบัติงาน 

2) เพ่ือให้นักศึกษารู้จักรับผิดชอบต่องานที่ได้ปฏิบัติ 

3) เพ่ือให้นักศึกษามีประสบการณ์ทางด้านอาชีพและการท างานร่วมกับผู้อ่ืน 

2.2 ผลที่คาดว่าจะได้รับ 

1) สามารถน าทักษะและองค์ความรู้ที่ได้รับ มาประยุกต์ใช้ในการท างานในอนาคต 

2) นักศึกษามีความรับผิดชอบต่องานที่ได้ปฏิบัติ 

3) นักศึกษาสามารถปรับตัวในการท างานร่วมกับผู้อ่ืน 

2.3 ผลการปฏิบัติงาน 

การฝึกสหกิจศึกษา ณ สหกรณ์การเกษตรสีคิ้ว จ ากัด ครั้งนี้ได้ทั้งทักษะและความรู้จากการ

ปฏิบัติงานในแต่ละกิจกรรมดังนี้ 

2.3.1 การปฏิบัติงาน ณ ศูนย์รวบรวมน้ านมดิบ 

2.3.1.1 การตรวจคุณภาพน้ านมดิบ  

การตรวจโรคเต้านมอักเสบด้วยน้ ายา CMT ตักนมใส่ลงในไวท์พลาสติกเพรท บีบ

น้ ายาลงในไวท์พลาสติกเพรทอัตราส่วน 1 : 1  แล้วแกว่งให้ส่วนผสมเข้ากัน หากน้ านมที่

ตรวจมีความหนืดให้น าไปตรวจนับจ านวนเซลล์ด้วยเครื่อง Somatic cell  

+1 ส่วนผสมมีความหนืด เห็นชัดขึ้น  

+2 ส่วนผสมมีความหนืดอยู่นานพอสมควรเกิดเป็นมูก เคลื่อนที่ช้า  

+3 คือ ส่วนผสมมีความหนืดเป็นเมือกข้นจับกันเป็นก้อน 
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2.3.1.2 การตรวจสอบนับจ านวนเซลล์โซมาติกด้วยเครื่อง Somatic cell (SCC)  

จุ่มแผ่นแคสเซ็ทในน้ านมดิบแล้วกด น าแผ่นวัดเซลล์ใส่ในเครื่อง Somatic cell แล้ว

กด Run 2 ครั้ง จากนั้นรออ่านค่า การอ่านค่าเกณฑ์การรับน้ านมดิบ SCC ต้องไม่เกิน 

600,000 cell/ml. 

  2.3.1.3 การตรวจสอบคุณภาพน้ านมดิบเพื่อก าหนดราคาด้วยเมทิลีนบลู 

(Methylene blue ;MB) 

  (1) เก็บตัวอย่างน้ านมจากสมาชิกปริมาตร 10 มิลลิลิตร ใส่หลอดทดลอง 

(2) หยอด Methylene Blue ปริมาตร 1 มิลลิลิตรใส่ในหลอดทดลองที่มี

น้ านมอยู่ ปิดฝาแล้วกลับหลอดขึ้น – ลงจนน้ านมดิบกับสารละลาย ผสมกัน 

(3) น าหลอดทดลองใส่ในอ่างควบคุมอุณหภูมิ 36 ± 1 องศาเซลเซียส เป็น

เวลา 4 ชั่วโมง 

(4)  ดูผลทุกชั่วโมง ถ้าน้ านมในหลอดทดลองเปลี่ยนเป็นสีขาวเร็วกว่าเกณฑ์

ที่ก าหนด แสดงว่าน้ านมไม่สะอาด มีการปนเปื้อนจ านวนจุลินทรีย์มากเกินไป ถ้าไม่

มีการเปลี่ยนสีแสดงว่าน้ านมสะอาด ไม่มีการปนเปื้อน บ่มต่อแล้วดูผลทุก 1 ชั่วโมง 

ดูผลจนครบ 6 ชั่วโมง 

(5) จ านวนชั่วโมงการเปลี่ยนของเมทีลีนบลู (Methylene Blue Test) 

      - เกรด 1 (6 ชั่วโมง ขึ้นไป) จะได้รับเงิน +1.10 สต/กก 

      - เกรด 2 (5 - 6 ชั่วโมง) จะได้รับเงิน +0.75 สต/กก. 

    - เกรด 3 (4 - 5 ชั่วโมง) จะได้รับเงิน 0.35 สต/กก. 

     - เกรด 4 (น้อยกว่า 4 ชั่วโมง) จะได้รับเงิน -1.10 สต/กก 

 2.3.1.4 การตรวจยาปฏิชีวนะตกค้างเบื้องต้นในน้ านม ด้วยชุดทดสอบ AM – Test 

(1) ดูดตัวอย่างนมที่จะทดสอบ 0.1 มิลลิลิตร หยดลงในหลอดทดสอบ ปิด

ฝาหลอดด้วยเทปกาวเพ่ือป้องกันการระเหยของสารในหลอดทดลอง 

(2)  บ่มในตู้บ่ม อุณหภูมิ 64 ± 1 องศาเซลเซียส ประมาณ 2 ชั่วโมง 
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(3) อ่านผลถ้าสีของหลอดทดลองเปลี่ยนจากสีม่วงเป็นสีเหลืองแสดงว่าไม่

พบยาปฏิชีวนะในน้ านม แต่ถ้าหลอดทดลองยังไม่เปลี่ยนเป็นสีเหลืองแสดงว่ามียา

ปฏิชีวนะในน้ านม 

2.3.2 ผลการปฏิบัติงาน ณ โรงงานแปรรูปนม 

 2.3.2.1 การตรวจวิเคราะห์คุณภาพน้ านมดิบ 

  (1) การตรวจสอบทางจุลินทรีย์ 

ท าการเจือจางตัวอย่างน้ านม กับ Peptone water 0.1 % ให้ได้ความ

เข้มข้น 10-4 แล้วท าการ Pour plate ลงบนอาหาร Plate count agar (PCA) รอให้

อาหารแข็งและน าเข้าตู้บ่มที่อุณหภูมิ 30 ± 2 องศาเซลเซียส ดูผลเมื่อบ่มครบ 48 

ชั่วโมง นับจ านวนโคโลนีแล้วบันทึกจ านวนที่นับได้ กรณีจ านวนโคโลนีมากจนไม่

สามารถนับได้ให้รายงานผล TNTC (Too Numerous To Count) 

(2) การตรวจสอบนับจ านวนเซลล์โซมาติกด้วยเครื่อง Somatic cell (SCC)  

เปิดเครื่องวิเคราะห์ Somatic cell (Lactoscan SCC) จุ่มแคสเซ็ทในน้ านม

ดิบแล้วกด น าแผ่นวัดเซลล์ใส่ในเครื่อง Somatic cell แล้วกด Run 2 ครั้ง จากนั้น

อ่านค่าเกณฑ์การรับน้ านมดิบ SCC ไม่เกิน 500,000 cell/ml. 

(3) การตรวจวิเคราะห์คุณภาพนมด้วยแอลกอฮอล์ 75% ในน้ านมดิบ  

     - ปิเปตแอลกอฮอล์ 75% ปริมาตร 2 มิลลิลิตร ลงในหลอดทดลอง 

     - ปิเปตตัวอย่างนม 2 มิลลิลิตร ลงในหลอดทดลองที่มีแอลกอฮฮล์ 

75% ปิดฝาแล้วเขย่าให้เข้ากัน แล้วอ่านผล 

    + คือ ไม่ผ่านเกณฑ์ นมเกิดตะกอนแสดงว่านมคุณภาพไม่ดี 

    - คือ นมไม่เกิดตะกอนหรือมีเม็ดคราบนมแสดงว่านมคุณภาพดี 

(4) การตรวจยาปฏิชีวนะตกค้างเบื้องต้นในน้ านมด้วยชุดทดสอบ AM – 

Test 

     - ดูดตัวอย่างน้ านมที่จะทดสอบ 0.1 มิลลิลิตร หยดลงในหลอดทดสอบ 



9 

ปิดฝาหลอดด้วยเทปกาวเพื่อป้องกันการระเหยของสารในหลอดทดลอง 

     - บ่มในตู้บ่ม ที่อุณหภูมิ 64 ± 1 องศาเซลเซียส ประมาณ 2.45 ชั่วโมง 

     - อ่านผลถ้าสีของหลอดทดลองเปลี่ยนจากสีม่วงเป็น สีเหลืองแสดงว่า 

ไม่พบยาปฏิชีวนะในน้ านม แต่ถ้าหลอดทดลองยังไม่เปลี่ยนเป็นสีเหลืองแสดงว่ามียา

ปฏิชีวนะในน้ านม 

(5) การตรวจความสะอาดของน้ านมดิบเมทิลีนบลู (Methylene blue ; 

MB) 

     - ปิเปตตัวอย่างน้ านมดิบปริมาตร 10 มิลลิลิตร ใส่หลอดทดลอง  

     - ปิเปตสารละลาย Methylene Blue ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใส่ในหลอด

ทดลองที่มีน้ านมอยู่  ปิดฝาแล้วกลับหลอดขึ้น -ลง จนน้ านมดิบกับ

สารละลาย MB ละลายเข้ากัน  

     - บ่มในอ่างควบคุมอุณหภูมิ 36 ± 1 องศาเซลเซียส ดูผลทุกชั่วโมง 

หากไม่มีการเปลี่ยนสีแสดงว่าน้ านมสะอาด เกณฑ์การยอมรับมากกว่าหรือ

เท่ากับ 4 ชั่วโมง ดูผลสิ้นสุด 6 ชั่วโมง  

     ถ้าน้ านมในหลอดทดลองเปลี่ยนเป็นสีขาวเร็วกว่าเกณฑ์ก าหนด แสดง

ว่าน้ านมไม่สะอาด มีการปนเปื้อนหรือจ านวนจุลินทรีย์มากเกินไป 

(6) การตรวจวิเคราะห์ Resazurin tes ในน้ านมดิบ 

     - ปิเปตตัวอย่างน้ านมดิบปริมาตร 10 มิลลิลิตร ใส่ในหลอดทดลอง 

ด้วยวิธีปลอดเชื้อแล้วปิดฝา 

     - ปิเปตสารละลาย Resazurin ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใส่ในหลอดทดลอง

ที่มีตัวอย่างน้ านมดิบกลับหลอดขึ้น-ลงจนน้ านมดิบกับสารละลาย Resazurin ผสม

เป็นเนื้อเดียวกัน 

     - บ่มในอ่างควบคุมอุณหภูมิที่ 36 องศาเซลเซียส นาน 60 นาท ี
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     - อ่านผล 1 ชั่วโมงหลังการเติมสารละลาย การเปลี่ยนสีของสารละลาย 

Resazurin จากสีม่วงน้ าเงินเป็นสีม่วงแดงชมพูหรือขาวตามจ านวนเชื้อจุลินทรีย์ที่มี

อยู่ในน้ านมนั้น 

(7) การตรวจหาองค์ประกอบของน้ านมดิบ  

     (7.1) การตรวจหาปริมาณความเป็นกรด  

- ปิเปตตัวอย่างนม 9 มิลลิลิตร ใส่ขวดรูปชมพู่ 

- หยด Phenolpthalene เข้มข้น 2% 3 หยดเขย่า 

- ไทเทรตกับสารละสายด่างมาตรฐาน NaOH เข้มข้น 0.1N จนได้    

จุดยุติ (สีชมพูอ่อน)อ่านค่าที่ได้ แล้วคูณ 0.1 

     (7.2) การตรวจหาปริมาณไขมัน  

- น ากรด Sulfuric acid 84% 10 มิลลิลิตร ใส่หลอดปั่นไขมัน 

- ปิเปิตตัวอย่างน้ านม 10.75 มิลลิลิตร ใส่หลอดไขมัน เติม Amyl 

alcohol 1 มิลลิลิตร ใส่หลอด ปิดปากหลอดเขย่า น าเข้าเครื่องปั่นไขมัน 

10 นาที อ่านค่าบันทึกผล 

     (7.3) การตรวจหาปริมาณโปรตีน  

- ปิเปตตัวอย่างนม 10 มิลลิลิตร ใส่ขวดรูปชมพู่  แล้วหยด 

Phenolpthalene เข้มข้น 2% 3 หยด เขย่า เติม Potassium Oxalate 2 

มิลลิลิตร เขย่า ไทเทรตกับ NaOH 0.1 N (จนเป็นสีชมพูอ่อน) จากนั้นเติม 

Formaldehyde เข้มข้น 36.5-38.0% ปริมาตร 2 มิลลิลิตร สารละลายจะ

เปลี่ยนจากสีชมพูอ่อนเป็นสีขาว เขย่า ไทเทรตกับ NaOH 0.1 N จนได้จุด

ยุติสีชมพูอ่อน อ่านค่า น าค่าท่ีอ่านไปค านวณ 

-  ท า  Blank โดยใช้น้ ากลั่ นแทนน้ านม 10 มิลลิลิตร หยด 

Phenolpthalean เติม Formaldehyde 2 มิลลิลิตร ไทเทตรด้วย NaOH 

0.1 N 
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   (8) การตรวจสอบค่า pH  

         - ใช้โพรบจุ่มตัวอย่างน้ านม รอจนค่าของ pH นิ่งแล้วจึงอ่านค่า 

(9) การตรวจวัดค่าความถ่วงจ าเพาะ  

- เตรียมตัวอย่างน้ านม ประมาณ 80 มิลลิลิตร เทลงในกระบอก

ตวง แล้วจุ่ม Lactodensimeter ลงในกระบอกตวง แล้วอ่านค่าที่อุณหภูมิ 

20 องศาเซลเซียส 

  2.3.2.2 การวิเคราะห์ทางจุลินทรีย์ และการตรวจสอบคุณภาพของบรรจุภัณฑ์ 

   (1) นมพาสเจอไรส์ 

           (1.1) ตรวจหาเชื้อจุลินทรีย์ทั่วไป 

 - เจือจางตัวอย่างน้ านม กับ Peptone water 0.1 เปอร์เซ็นต์ 

โดยใช้น้ านม 1 มิลลิลิตรต่อ Peptone water 9.2 มิลลิลิตร จะได้ตัวอย่าง

น้ านมที่มีความเข้มข้น 10-1 

- ปิเปตตัวอย่างน้ านมที่เจือจาง 1 มิลลิลิตร ลงในจานเพาะเชื้อ

 - เทอาหาร PCA ลงในจานเพาะเชื้อ ท าโดยเทคนิค Pour plate  

- รอให้อาหารแข็งและน าเข้าตู้บ่มที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส 

โดยวางในลักษณะคว่ าจาน 

- ดูผลเมื่อบ่มครบ 24 ชั่วโมง นับจ านวนโคโลนี บันทึกจ านวนที่นับ

ได้ ในกรณีจ านวนโคโลนีมากจนไม่สามารถนับได้ให้รายงานผล TNTC 

(Too Numerous To Count) 

     (1.2) ตรวจหาเชื้อ Coliform bacteria และ E. coli 

- ปิเปตตัวอย่างน้ านม 1 มิลลิลิตร ลงในจานเพาะเชื้อ 

- เทอาหาร VRBA ลงในจานเพาะเชื้อ ท าการ Pour plate  

- รอให้อาหารแข็งและน าเข้าตู้บ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 

24 ชั่วโมง วางในลักษณะคว่ าจาน 
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- ดูผลเมื่อบ่มครบ 24 ชั่วโมง นับจ านวนโคโลนี บันทึกจ านวนที่นับ

ได้ กรณีจ านวนโคโลนีมากจนไม่สามารถนับได้ให้รายงานผล TNTC (Too 

Numerous To Count) 

        (1.3) การตรวจสอบคุณภาพของบรรจุภัณฑ์นมพาสเจอไรส์ชนิดถุง 

 (1) ตรวจวันหมดอายุ 

          - ตรวจวันหมดอายุตรงซีลแนวตั้ง ซึ่งนมพาสเจอไรส์มีอายุการ

เก็บรักษาได้ไม่เกิน 10 วัน การนับวันหมดอายุนั้นจะนับตั้งแต่วันที่ผลิตเป็น

วันแรกแล้วนับต่อไปจนครบ 10 วัน จะได้วันหมดอายุของนมพาสเจอไรส์ 

(2) ตรวจน้ าหนักนมถุงพาสเจอไรส์ 

    - ชั่งน้ าหนักของนมถุงพาสเจอไรส์จะต้องมีน้ าหนัก 208 – 212 

กรัม โดยจะต้องมีปริมาตรนมทั้งหมดไม่ต่ ากว่า 200 มิลลิลิตร 

(3) ตรวจรอยซีล รอยผนึกของนมถุงพาสเจอไรส์ 

    - ดึงรอยซีลแนวตั้ง และบีบถุงพาสเจอไรส์เพ่ือหารอยรั่วตาม

รอยซีลแนวนอน 

(2) นมยูเอชที 

     (2.1) ตรวจหาเชื้อจุลินทรีย์ทั่วไป 

      - เช็ดกล่องนมด้วยแอลกอฮอล์ 90 % 

      - กรีดกล่องนมเป็นครึ่งวงกลม 

      - ใช้ loop จุ่มนมในกล่อง และท าการ Streak ลงบนอาหารเลี้ยง

เชื้อ Plate count agar 

      - น าเข้าตู้บ่มท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส 

      - ดูผลเมื่อบ่มครบ 48 ชั่วโมง ตรวจดูรอย Streak ถ้าพบว่ามีรอย

เชื้อเจริญ ให้เขียนรายงานผล 
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        (2.2) การตรวจคุณภาพบรรจุภัณฑ์ของนมยูเอชที 

    (1) ตรวจวันหมดอายุ 

     - ตรวจวันหมดอายุบนหัวกล่อง ซึ่งนมยูเอชทีมีอายุการเก็บ

รักษาได้ไม่เกิน 10 เดือน 

(2) ตรวจน้ าหนักนมยูเอชท ี

- ชั่งน้ าหนักของนมยูเอชทีจะต้องมีน้ าหนัก 215 – 217 กรัม 

โดยจะต้องมีปริมาตรนมทั้งหมดไม่ต่ ากว่า 200 มิลลิลิตร 

(3) การตรวจบรรจุภัณฑ์ของนมยูเอชทีจะมีอยู่ 3 เครือ่ง โดยเครื่อง

ที่ 1 Tetra Pak เก็บมา 5 กล่อง 

          - ตรวจ Conduct วิธีการตรวจ โดยตัดกล่องตรงกลางแบ่งให้

เป็น 2 ส่วน ให้ด้านที่มีรอยเชื่อมติดกันอยู่ล้างบรรจุภัณฑ์ให้สะอาดและเช็ด

ขอบให้แห้งโดยใช้น้ าเกลือ 1% เทน้ าเกลือลงไปในบรรจุภัณฑ์ให้ได้ระดับ 

1/3 ของบรรจุภัณฑ์ แช่บรรจุภัณฑ์ในภาชนะ โดยระดับของน้ าเกลือที่อยู่

ด้านนอกต้องสูงกว่าระดับของ Flap เทสโดยการจุ่มด้วยขั้วบวก ของ

แอมมิเตอร์ (สีแดง) ลงในบรรจุภัณฑ์ จุ่มขั้วลบ (สีด า) ลงไปในสารละลายที่

อยู่ในภาชนะ ดูการกระดิกของเข็มแอมมิเตอร์ ถ้าไม่กระดิกแสดงว่าไม่เกิด

การรั่วของบรรจุ Conduct ผ่าน ไม่ต้องไป Dye Test และถ้าเข็มกระดิก

ยืนยันผลด้วยการ Dye Test ว่าเกิดการรั่วของบรรจุภัณฑ์หรือไม่ 

          - ตรวจ Ink Inlectic วิธีการตรวจ น าตัวอย่างนมมา 1 กล่อง 

น ามาตัดผ่ากลาง แนวตั้ง แล้วฉีดสีลงไปในช่อง air gap เพ่ือตรวจรอยรั่ว

ของ strip 

          - ตรวจ Tear down วิธีตรวจ ดึงดูชั้น strip แบบ 90 องศา ถา้

หาก strip เป็นสีขาวขุ่น ดึงแล้วหลุดออกง่ายแสดงว่าเชื่อมติดไม่สมบูรณ์ 

          - ตรวจ TS วิธีการตรวจ ตัดหัวกล่องกับก้นของกล่องนมมา

ตรวจโดยเครื่องดึงเพ่ือดูรอยซีลว่า PE และฟอยล์มีการเชื่อมติดกันที่

สมบูรณ์ 
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       ส่วนเครื่อง 2 และ 3  IPI ไม่มีการตรวจ Conduct  

          - ตรวจ TS วิธีการตรวจ ตัดซ้าย-ขวา กับก้นของกล่องนมมา

ตรวจโดยใช้เครื่องดึง เพ่ือดูรอยซีลว่า PE และฟอยล์มีการเชื่อมติดกันที่

สมบูรณ์ 

          - ตรวจ Tear down วิธีการตรวจ โดยใช้การดึงถ้าเห็นเป็น

กระดาษยังมีฟอยล์อยู่แสดงว่ามีรอยรั่ว  

          - ตรวจ Dye Test วิธีการตรวจ เตรียมตัวอย่างตัดเอานมออก 

โดยตัด ตรงกลางกล่องแนวขวาง 1 กล่อง แนวนอน 1 กล่อง แบ่งให้เป็น 2 

ส่วน เท่า ๆ กัน หยดสีให้ทั่ว ทิ้งไว้ 5 นาที ทิ้งให้แห้งเพื่อดูรอยรั่ว 

     (2.3) การตรวจรอยรั่วด้วยวิธีการละลายเนื้อบรรจุภัณฑ์ 

      - น ากล่องนมยูเอชที ตัดตรงกลางกล่องเป็นช่องสี่เหลี่ยม 

      - ลอกกระดาษชั้นนอกออกให้เหลือแต่กระดาษสีน้ าตาล 

      - น ากล่องนมยูเอชทีที่ลอกกระดาษออกไปแช่ Nitric acid 68 % 

นาน 10 นาทีล้างออกด้วยน้ าประปา 

      - น ามาแช่ Sodium hydroxide 6 % จนกระทั่งอลูมิเนียมฟอยล์

หลุดออกเหลือเพียงชั้น PE น าไปล้างด้วยน้ าเปล่าเช็ดให้แห้ง  

      - เช็ดให้แห้ง แล้วหยอดหมึกสีแดงให้ทั่วชิ้นบรรจุภัณฑ์ 

      - ใช้มือรีดตามขอบบรรจุภัณฑ์ สังเกตรอยซึมของหมึกสีแดง 

  2.3.2.3 การตรวจวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์หลังการบรรจุ 

   (1) การทดสอบโดยประสาทสัมผัส 

     - ตรวจสภาพทั่วไปของนม เช่น สี กลิ่น และรส 

     - ใช้ช้อนในการตักชิมน้ านม 
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(2) การตรวจองค์ประกอบของน้ านมหลังการบรรจุ 

           (2.1) การตรวจหาปริมาณไขมัน 

        - น ากรด Sulfuric acid 84% 10 มิลลิลิตร ใส่หลอดปั่นไขมัน 7% 

        - ปิเปิตตัวอย่างน้ านม 10.75 มิลลิลิตร ใส่หลอดไขมันที่เตรียมไว้ 

        - เติม Amyl alcohol 1 มิลลิลิตร ใส่หลอดปิดปากหลอดเขย่า 

        - น าเข้าเครื่องปั่นไขมัน 10 นาท ีอ่านค่า บันทึกผล 

         (2.2) การตรวจหาปริมาณโปรตีน 

       - ปิเปตตัวอย่างน้ านม 10 มิลลิลิตร ใส่ขวดรูปชมพู่ 

       - หยด Phenolpthalene เข้มข้น 2% 3 หยด เขย่า เติม Potassium 

Oxalate 1 มิลลิลิตร เขย่า ไทเทรตกับ NaOH 0.1 N จนได้จุดยุติ (สีชมพู

อ่อน)  

- เติม Formadehyde 2 มิลลิลิตร น้ านมจะเปลี่ยนจากสีชมพูอ่อน 

เป็นสีขาว 

       - ไทเทรตกับ NaOH 0.1 N จนไดจุ้ดยุติ 

       - ท า Blank โดยใช้น้ ากลั่นแทนน้ านม ท าตามวิธีด้านบน (= b 

มิลลิลิตร) 

       - สูตรค านวณเปอร์เซ็นต์โปรตีนในน้ านม = 1.7 (a-b) 

(3) การตรวจสอบค่า pH 

     - ใช้โพรบจุ่มตัวอย่างน้ านม รอจนค่าของ pH นิ่งแล้วจึงอ่านค่า 

(4) การตรวจวิเคราะห์หา % Brix 

     - ทดสอบโดยใช้ Brix Refractometer  

     - หยดตัวอย่างน้ านมลงบนปริซึม 
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     - ปิดฝาทับลงบนปริซึม 

     - อ่านค่าโดยอ่านตามค่าสเกลของ Brix Refractometer 

(5) การตรวจวัดค่าความถ่วงจ าเพาะ 

     - เตรียมตัวอย่างน้ านม ประมาณ 80 มิลลิลิตร เทลงในกระบอกตวง 

     - จุ่ม Lactodensimeter ลงในกระบอกตวงน้ านม แล้วอ่านค่าที่

อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

  2.3.2.4 การตรวจคุณภาพของน้ า 

(1) การตรวจหาความกระด้างของน้ า 

     - ตวงตัวอย่างน้ า 50 มิลลิลิตร ใส่ขวดรูปชมพู่ 

     - ใส่ Buffer Solution 1 หยด 

     - ใส่ Sulfide Solution 2 หยด 

     - ใส่ Hardeness indicator 1 หยด 

     - สังเกตถ้าตัวอย่างมีสีฟ้า แสดงว่า ค่าความกระด้างมีค่าเป็นศูนย์ แต่

ถ้าตัวอย่างมีสีม่วงอมชมพู ให้หยด Hardeness indicator ทีละหยด 

จนกระทั่งตัวอย่างน้ าเปลี่ยนเป็นสีฟ้า (นับจ านวนหยดของ Hardeness 

indicator เพ่ือหาความกระด้างรวม) 

(2) การตรวจหาปริมาณคลอรีนในน้ า 

     - ตวงตัวอย่าง 5 มิลลิลิตร 

     - หยดน้ ายาวัดคลอรีน 4 หยด เขย่า 

     - อ่านผล โดยวางหลอดทดลองบนแผ่นเทียบสี แล้วอ่านค่าทันที 
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  2.3.2.5 การตรวจวัดค่าความเป็นกรด – ด่างของน้ าสารเคมีที่ใช้ล้างเครื่อง 

   (1) การตรวจกรด 

    - ปิเปตตัวอย่างกรด 10 มิลลิลิตร ใส่ในขวดรูปชมพู่ 

    - หยด Phenolphthalein อินดิเคเตอร์ 3 หยด 

    - ไทเทรตด้วย NaOH 1 นอล์มอล จนได้จุดยุติ (สีชมพู อ่อน) 

    - อ่านค่าและคูณด้วย 0.534 

(2) การตรวจด่าง 

    - ปิเปตตัวอย่างดา่ง 10 มิลลิลิตร ใส่ในขวดรูปชมพู่ 

    - หยด Phenolphthalein อินดิเคเตอร์ 3 หยด 

    - ไทเทรตด้วย HCl 1 นอล์มอล จนได้จุดยุติ (ไม่มีสี) 

    - อ่านค่าและคูณด้วย 0.400 

  2.3.2.6 การเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อ 

   (1) การเตรียมอาหาร PCA (Plate count agar) 

   - ชั่งสาร PCA 9.40 กรัม ลงในขวดน้ ากลั่น 400 มิลลิลิตร เขย่าให้เข้ากัน 

   - น าไปให้ความร้อนในตู้ไมโครเวฟ 

   - ท าซ้ า จนสารละลายเป็นเนื้อเดียวกัน 

   - น าไปนึ่งฆ่าเชื้อด้วย Autoclave ที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ความ

ดัน 15 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว เป็นเวลานาน 15 นาท ี

(2) การเตรียมอาหาร VRBA (Violet Red Bile Agar) 

   - ชั่ง VRBA 16.61 กรัม โดยจุดไฟตะเกียงแอลกอฮอล์ 

   - ลนปากขวดและเทลงในน้ ากลั่นฆ่าเชื้อ 400 มิลลิลิตร เขย่าให้เป็นเนื้อ

เดียว 
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   - น าไปให้ความร้อนในตู้ไมโครเวฟใช้เวลา 6-8 นาท ี

   - ท าซ้ า จนสารละลายเป็นเนื้อเดียวกัน 

 2.3.3 การปฏิบัติงานแผนกสโตร์ 

  ดูแลเรื่องการจัดเก็บสินค้า ระบบการขนส่งสินค้า การจัดเก็บวัตถุดิบและบรรจุภัณฑ์ 

 2.3.4 การปฏิบัติงานแผนกผลิต 

  2.3.4.1 โรงพาสเจอไรส์ 

โรงพาสเจอไรส์จะมีถังเก็บนมอยู่  3 ถัง 1.Silo 2. Cooling Tang1,2 

กระบวนการผลิตนมพาสเจอไรส์ หลังจากรับน้ านมเข้าถังเก็บแล้วนมดิบจะถูกดึง

ผ่านถัง Mix หลังจากนั้นจะผ่านปั๊มและผ่านตัวกรอง เข้าไปที่ถัง Balance tank 

ไม่ให้นมมากหรือน้อยก่อนที่จะเข้าเพลส การเข้าเพลสมี 4 ขั้นตอน 

1. Heating section  

2. Regenerative section 

3. Cooling Tower 

4. Cooldown  

หลังจากผ่านกระบวนการทั้ง 4 ขั้นตอน นมที่ฆ่าเชื้อแล้วจะถูกส่งไปที่ถังรอ

บรรจุ เพ่ือรอบรรจุลงถุงแล้วน าไปเก็บรักษาในห้องเย็นเพ่ือรอจ าหน่าย ซึ่งผลิตภัณฑ์

จะต้องไม่เกิน 8 องศาเซลเซียส 

2.3.4.2 โรงยูเอชที 

โรงยูเอชทีหลังจากที่คุณภาพนมดิบผ่านแล้ว จะน านมไป Thermization 

เพ่ือลดจุลินทรีย์เบื้องต้น หลังจากนั้นน้ านมจะถูกส่งเข้าสู่กระบวนการยูเอชทีเพ่ือฆ่า

เชื้ออีกครั้ง หลังจากการฆ่าเชื้อเสร็จน้ านมจะถูกเก็บไว้ในถัง A-Tank และน้ านมจะ

ถูกส่งไปที่ห้องบรรจุ เพ่ือรอบรรจุลงกล่องแล้วน าไปเก็บที่คลังสินค้า โดยจะเก็บ

รักษาที่อุณหภูมิห้อง 
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2.4 ปัญหาในการปฏิบัติงานและการแก้ไขปัญหา 

ปัญหาในการปฏิบัติงาน การแก้ไขปัญหา 

1. ความรู้พื้นฐานในงานที่ได้รับมอบหมายและ

ไม่ค่อยเข้าใจกับงานเอกสาร 

1. สอบถามและฟังค าแนะนาจากพ่ีๆและหา

ความรู้เพิ่มเติมจากอินเตอร์เน็ต 

2. ไม่ช านาญในการใช้อุปกรณ์บางชนิด 2. ฟังค าแนะน าและดูการปฏิบัติจากผู้ดูแล 

3. อุบัติเหตุจากสารเคมีระหว่างการปฏิบัติงาน 3. ระมัดระวัง หาอุปกรณ์ที่สามารถป้องกันได้ 

 

2.5 สรุปผลการปฏิบัติงาน 

     ความรู้และทักษะใหม่ที่ได้ 

1. การฝึกประสบการณ์วิชาชีพท าให้ได้ความรู้และทักษะการท างานใหม่ๆเพ่ิมมากขึ้นเป็น 

อย่างมาก ซึ่งความรู้และทักษะใหม่ที่ได้มีดังนี้ 

2.  ได้ความรู้และข้อมูลในการรับซื้อน้ านมดิบ 

3.  ได้ความรู้และทักษะในการตรวจวิเคราะห์คุณภาพน้ านม และผลิตภัณฑ์จากนม 

     การประยุกต์ใช้ในชีวิตประจ าวัน 

1. สามารถน าข้อมูลที่ได้มาจากการฝึกประสบการณ์ไปเผยแพร่เพ่ือเป็นความรู้แก่ผู้อ่ืนที่ 

    สนใจได้ 

 2. น าความรู้ที่ได้มาพัฒนาตนเองเพ่ือให้สามารถมีทักษะด้านการท างานที่ดีข้ึน 

     การประยุกต์ใช้ในการท างานในอนาคต 

 1.  มีความรับผิดชอบต่อหน้าที่ที่ได้รับมอบหมาย 

 2.  สามารถน าความรู้ที่ได้รับไปต่อยอดหรือเป็นทางเลือกในการท างานในอนาคตได้ 
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 3.  รู้จักการวางตัวเข้ากับผู้ร่วมงานคนอ่ืน ๆ เรียนรู้การท างานอย่างเป็นระบบ 

    ข้อเสนอแนะส าหรับนักศึกษารุ่นต่อไป 

          การฝึกสหกิจมีข้อเสนอแนะส าหรับนักศึกษารุ่นต่อไปดังนี้ 

    1. มีความประพฤติเรียบร้อย มีมนุษย์สัมพันธ์ที่ดี 

    2. มีความขยันหมั่นเพียร ใฝ่เรียนรู้ อดทนและตรงต่อเวลา 

    3. มีความรับผิดชอบต่องานที่ได้รับมอบหมาย 
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บทที่ 3 

โครงการวิจัย 

เรื่อง การตรวจสอบการปนเปื้อนเชื้อ Bacillus cereus และ Staphylococcus aureus ในน้ านม

พาสเจอไรส์ 

 

3.1 ที่มาและความส าคัญ  

 ในพ้ืนที่จังหวัดนครราชสีมา มีศูนย์รับน้ านมดิบมากกว่า 30 แห่งประกอบไปด้วยศูนย์รับ

น้ านมขนาดเล็กไปจนถึงศูนย์รับน้ านมขนาดใหญ่ โดยสหกรณ์การเกษตรสีคิ้ว จ ากัด เป็นหนึ่งในศูนย์

รับน้ านมขนาดเล็ก ในองค์กรการท างานนั้นประกอบด้วยแผนกต่าง ๆ เช่น ฝ่ายรับน้ านมดิบ ฝ่ายผลิต 

ฝ่ายตรวจสอบคุณภาพ (QC) ฝ่ายควบคุมเอกสาร (QA) ฝ่ายสโตร์/ขนส่ง และฝ่ายขาย ปัจจุบันพบ

ปัญหาการปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรียในน้ านมพาสเจอไรส์ ซึ่งในน้ านมพาสเจอไรส์ที่ผลิตได้นั้นเป็นนม

ผลิตพร้อมดื่มให้กับโครงการนมโรงเรียน  หรือผลิตภัณฑ์นมพาณิชย์   ในการสุ่มตรวจตัวอย่างนมพาส

เจอไรส์จากสถานประกอบการที่ได้ท าการสุ่มตรวจทุก ๆ    1 ชั่วโมง เพ่ือน ามาท าการตรวจสอบและ

วิเคราะห์ด้านกายภาพ ด้านเคมี และด้านจุลินทรีย์  โดยการตรวจวิเคราะห์ด้านจุลินทรีย์ทั่วไปท าการ

ตรวจสอบบนอาหารเลี้ยงเชื้อ Plate count agar (PCA) ส่วนการตรวจสอบ  Coliform bacterial 

และ E.coli ท าการตรวจสอบด้วยอาหารเลี้ยงเชื้อ Violet Red Bile Agar (VRBA)  พบว่าจากการสุ่ม

น าตัวอย่างน้ านมพาสเจอไรส์มาตรวจวิเคราะห์เชื้อมีการปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรีย  โดยพบ

แบคทีเรียที่เป็นโคลิฟอร์ม ซึ่งถือว่าเป็นปัญหาของการผลิต ดังนั้นเพ่ือไม่ให้นมเป็นแหล่งการ

แพร่กระจายของเชื้อแบคทีเรียก่อโรค จึงควรมีการส ารวจการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรค และ

ตรวจวิเคราะห์ยืนยัน เพ่ือให้เป็นข้อมูลซึ่งแสดงถึงคุณภาพการจัดการด้านการผลิต และกระบวนการ

เก็บผลิตภัณฑ์ก่อนน าสู่ผู้บริโภค  ดังนั้นการศึกษานี้ จึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือตรวจสอบแบคทีเรียก่อโรค

กลุ่มแกรมบวก 2 ชนิด ได้แก่   Bacillus cereus และ Staphylococcus aureus ซึ่งเป็นเชื้อที่

ควบคุมไม่ให้มีการปนเปื้อนในน้ านมพาสเจอไรส์ และผลิตภัณฑ์นม 
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3.2 วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

     1.2.1 เพื่อตรวจสอบการปนเปื้อนของเชื้อ B. cereus และ S. aureus ในนมพาสเจอไรส์  

     1.2.2 เพื่อยืนยันการปนเปื้อนของเชื้อ B. cereus และ S. aureus โดยการยืนยันทางชีวเคมี 

 

3.3 ขอบเขตของการวิจัย 

     1.3.1 เก็บตัวอย่างนมพาสเจอไรส์ โดยจะท าการสุ่มเก็บตัวอย่างจากโรงงานแปรรูปนม สหกรณ์

การเกษตรสีคิ้ว จ ากัด  

     1.3.2 ตรวจสอบการปนเปื้อนเชื้อ B. cereus, S. aureus โดยการทดสอบด้วยชีวเคมี 

 

3.4 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 

     3.4.1 ทราบถึงสาเหตุของการปนเปื้อนของเชื้อ B.cereus และ S.aureus จากผลของการน ามา

ยืนยันทางชีวเคมี 

     3.4.2 สามารถน าข้อมูลที่ได้ไปใช้ประกอบการดูแลอุปกรณ์เครื่องมือที่ใช้ในการผลิต และหา

แนวทางป้องกันการแพร่กระจายของเชื้อแบคทีเรีย 

     3.4.3 เป็นแนวทางในการพัฒนาด้านการศึกษาการยับยั้งเชื้อแบคทีเรียชนิดอ่ืน ๆ ต่อไป 

     3.4.4 เป็นข้อมูลพื้นฐาน เพ่ือเป็นประโยชน์ให้กับผู้สนใจในการศึกษาครั้งต่อไป 

 

3.5 นิยามค าเฉพาะ 

     3.5.1 Staphylococcus sp. หมายถึง แบคทีเรียก่อโรค ย้อมติดสีแกรมบวก (Gram positive 

bacteria) ไม่ เคลื่อนที่ ไม่สร้างสปอร์  (Non – spore forming bacteria) ลักษณะโคโลนี กลม 

(Coccus) ขอบเรียบนูนมีสีครีมเหลือส้ม อยู่รวมกันเป็นพวงองุ่น แต่อาจจะพบเป็นเซลล์เดี่ยวเป็นคู่

หรือสายสั้น 
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     3.5.2 Bacillus cereus หมายถึง แบคทีเรียก่อโรค ย้อมติดสีแกรมบวก (Gram positive 

bacteria) รูปร่างเป็นท่อน (Rod shape) สร้างสปอร์ (Spore forming bacteria) เจริญได้ในที่มี

อากาศ (Aerobic bacteria) สามารถสร้างสารพิษ (Toxin) ที่ทนต่อความร้อนได้ เจริญได้ดีที่อุณหภูมิ

ปานกลาง ในร่างกายมนุษย์และสัตว์เลือดอุ่น  

     3.5.3 นมพาสเจอไรส์คือ นมโคที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนไม่ต่ ากว่า 63 องศาเซลเซียส 

และคงอยู่ที่อุณหภูมินี้ไม่น้อยกว่า 30 นาที หรือท าให้ร้อนไม่ต่ ากว่า 72 องศาเซลเซียส และคงอยู่ที่

อุณหภูมินี้ไม่น้อยกว่า 15 วินาที แล้วท าให้เย็นลงทันทีท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสหรือต่ ากว่า 

 

3.6 เอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

3.6.1 กระบวนการแปรรูปน้ านมด้วยความร้อน 

 กระบวนการแปรรูปอาหารด้วยความร้อนเป็นกะบวนการที่ส าคัญในอุตสาหกรรมนม 

เนื่องจากนม และผลิตภัณฑ์นมสามารถเกิดความเสื่อมเสียได้ง่ายทั้งทางด้านจุลชีววิทยา และทางด้าน

เคมี ดังนั้นจึงจ าเป็นต้องมีการให้ความร้อนเพ่ือยับยั้งเชื้อจุลลินทรีย์ และยับยั้งการท างานของเอนไซม์

บางชนิดที่ส่งผลต่อการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์นม อย่างไรก็ตามการแปรรูปนมด้วยความร้อนอาจ

ส่งผลให้เกิดการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑ์นม เช่น การเกิดกลิ่นนมต้ม และการสูญเสีย

คุณค่าทางโภชนาการบางอย่างที่ไม่ทนต่อความร้อน เป็นต้น  

 ประสิทธิภากการแปรรูปนมด้วยความร้อนขึ้นอยู่กับรูปแบบอุณหภูมิ และเวลา ที่ได้รับในแต่

ละกระบวนการ โดยปกติรูปแบบอุณหภูมิ และเวลาในกระบวนการแปรรูปนมด้วยความร้อนจะมี

ความแตกต่างกัน โดยมีวัตถุประสงค์ของกระบวนการแปรรูปนมและผลิตภัณฑ์นมด้วยความร้อน ดังนี้ 

 (1) ความปลอดภัยของผู้บริโภค จะเกี่ยวข้องกับการยับยั้งเชื้อจุลินทรีย์ที่เป็นอันตรายต่อ

ผู้ บริ โภค เช่น Mycobacterium tuberculosis, Coxiella burnetii, Staphylococcus aureus, 

Salmonella species, Listeria monocytogenes และ Campylobacter jejuni เป็นต้น โดยรวม

ถึงเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคที่สามารถปนเปื้อนได้ในนม อย่างไรก็ตามจะไม่พบเชื้อจุลินทรีย์ที่สามารถทน
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ความร้อนสูงในนม เช่น Bacillus anthracite เป็นต้น ดังนั้นการใช้กระบวนการพาสเจอไรส์จึง

เพียงพอต่อการยับยั้งเชื้อจุลินทรีย์ที่ก่อโรคในนมเหล่านี้ได้ 

 (2) การยับยั้งการท างานของเอนไซม์ จุลินทรีย์ และการยับยั้งปฏิกิริยาทางเคมีบางอย่างที่

ส่งผลเสียต่อผลิตภัณฑ์ เช่น ปฏิกิริยาโทซิเดชันของไขมัน (autoxidation) จะสามารถยืดอายุการเก็บ

รักษาผลิตภัณฑ์ให้นานขึ้นได้ (Walstra และคณะ, 2006) 

3.6.2 กระบวนการพาสเจอไรส์ 

 พาสเจอไรส์ หมายความว่ากรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนเพ่ือลดปริมาณจุลินทรีย์ให้อยู่ใน

ระดับที่ปลอดภัยต่อผู้บริโภค และยับยั้งการท างานของเอนไซม์ฟอสฟาเทส (phosphatase) โดยใช้

อุณหภูมิและเวลาอย่างใดอย่างหนึ่งดังต่อไปนี้  

(1) อุณหภูมิไม่ต่ ากว่า 63ºC และคงอยู่ที่อุณหภูมินี้ไม่น้อยกว่า 30 นาทีแล้ว ท าให้เย็นลง

ทันทีท่ีอุณหภูมิ 5ºC หรือต่ ากว่า 

(2) อุณหภูมิไม่ต่ ากว่า 72ºC และคงอยู่ที่อุณหภูมินี้ไม่น้อยกว่า 15 วินาทีแล้ว ท าให้เย็นลง

ทันทีทีอุณหภูมิ 5ºC หรือต่ ากว่า 

กระบวนการพาสเจอไรส์เป็นกระบวนการแปรรูปอาหารด้วยความร้อน เหมาะส าหรับอาหาร

ที่เป็นของเหลว และของไหลแบบนิวโทเนียน (newtonian fluid) เช่น นม น้ าผลไม้ และเบียร์ เป็น

ต้น มีวัตถุประสงค์เพ่ือยับยั้งเชื้อจุลินทรีย์ที่ก่อโรค เชื้อจุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารเน่าเสีย และยับยั้งการ

ท างานของเอนไซม์ (Saravacos และ Kostaropoulos, 2002) 

3.6.3 รูปแบบของกระบวนการพาสเจอไรส์ 

จากข้อก าหนดของกระบวนการพาสเจอไรส์นม พบว่าอุณหภูมิและเวลาที่นมได้รับใน

กระบวนการพาสเจอไรส์มีอยู่หลากหลายรูปแบบ และสามารถแบ่งประเภทของกระบวนการพาสเจอ

ไรส์ในอุตสาหกรรมนมตามรูปแบบอุณหภูมิและเวลาที่นมได้รับเป็น 3 ประเภท (ตารางที่3.1) ดังนี้  

4.6.3.1 วิธีใช้ความร้อนต่ าเวลานาน (LTLT)  

เป็นกระบวนการแปรรูปอาหารด้วย ความร้อนแบบไม่ต่อเนื่อง (batch) โดยจะ

ให้ความร้อนแก่นมที่ อุณหภูมิ 63ºC เป็นเวลา 30 นาที อย่างไรก็ตามในปัจจุบัน
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กระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑ์นมด้วยความร้อนส่วนใหญ่จะเป็น กระบวนการ

แบบต่อเนื่อง (continuous) เช่น กระบวนการ HTST และ UHT เป็นต้น 

2.6.3.2 วิธีใช้ความร้อนสูงเวลาสั้น (HTST) 

เป็นกระบวนการแปรรูปอาหารด้วย ความร้อนแบบต่อเนื่องที่ใช้อุณหภูมิสูงแต่

เวลาสั้น ซึ่งรูปแบบอุณหภูมิและเวลาที่ใช้ในกระบวนการ HTST จะขึ้นอยู่กับชนิด และ

คุณสมบัติบางอย่างของอาหาร รวมถึงสภาวะในการเก็บรักษาอาหาร ( Ibarrola และ

คณะ, 2002) ส าหรับกระบวนการ HTST ในน้ านมจะใช้อุณหภูมิระหว่าง 72 ถึง 75ºC 

เป็นเวลา15 ถึง 20 วินาที แล้วจึงลดอุณหภูมินมลงอย่างรวดเร็ว โดยสามารถตรวจสอบ

ประสิทธิภาพ ของกระบวนการ HTST ได้โดยอาศัยเอนไซม์ฟอสฟาเทสเป็นตัวบ่งชี้

เนื่องจากนมเม่ือได้รับอุณหภูมิ และเวลาในกระบวนการ HTST ตามท่ีก าหนดจะสามารถ

ยับยั้งการท างานของเอนไซม์ฟอสฟาเทสได้ ในส่วนผลิตภัณฑ์นมที่มีความเป็นกรดหรือมี

ปริมาณไขมันมากที่ร้อยละ 8 จะอาศัยเอนไซม์เปอร์-ออกซิเดส (peroxidase) เป็นตัว

บ่งชี้ประสิทธิภาพของกระบวนการ โดยกระบวนการนี้จะใช้ความร้อนที่อุณหภูมิสูงกว่า 

80ºC เป็นเวลาประมาณ 5 วินาที ซึ่งเพียงพอต่อการยับยั้งการท างานของ เอนไซม์เปอร์

ออกซิเดส 

2.6.3.3 วิธีใช้ความร้อนสูงพิเศษเวลาสั้น (ultra pasteurization) 

เป็นกระบวนการ ส าหรับยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์นมโดยเฉพาะ 

เนื่องจากผลิตภัณฑ์นมที่ผ่านกระบวนการใช้ความร้อนสูงพิเศษเวลาสั้นจะสามารถเก็บไว้

ได้นาน 30 ถึง 40 วัน ในขณะที่ผลิตภัณฑ์นมที่ผ่านกระบวนการพาสเจอไรส์แบบปกติจะ

มีอายุการเก็บรักษาเพียง 2 ถึง 16 วัน โดยกระบวนการนี้จะให้ความร้อนแก่นมที่ 

อุณหภูมิระหว่าง 125 ถึง 138ºC เป็นเวลาน้อยกว่า 2 วินาที และท าการลดอุณหภูมิของ

นมลงให้ต่ ากว่า 7ºC ซึ่งข้อดีของกระบวนการนี้คือสามารถคงคุณภาพ และยืดอายุการ

เก็บรักษาของนมไว้ได้มากกว่าวิธีอ่ืน ๆ (Teknotext, 1995) 
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ตารางท่ี 3.1 ประเภทของกระบวนการพาสเจอไรส์ในอุตสาหกรรมนม 

กระบวนการพาสเจอไรส์ อุณหภูมิ (ºC) เวลา (วินาที) 
วิธีใช้ความร้อนต่ าเวลานาน (LTLT) 63 1800 
วิธีใช้ความร้อนสูงเวลาสั้น (HTST) 72-75 15-20 
วิธีใช้ความร้อนสูงเวลาสั้นในนมไขมันสูง (HTST) >80 1-5 
วิธีใช้ความร้อนสูงพิเศษเวลาสั้น  
(ultra pasteurization) 

125-138 <2 

ที่มา: Teknotext (1995) 

 

3.6.4 การต้านทานความร้อนของเชื้อจุลินทรีย์ (thermal resistance of microbial) 

จุดประสงค์หลักของกระบวนการแปรรูปอาหารด้วยความร้อนคือการใช้ความร้อนที่เพียงพอ

ต่อการยับยั้งเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคและเชื้อจุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารเน่าเสีย ดังนั้นเพ่ือให้สามารถก าหนด

อุณหภูมิและเวลาของอาหารในกระบวนการแปรรูปอาหารด้วยความร้อนที่เพียงพอต่อการยับยั้ง

เชื้อจุลินทรีย์ดังกล่าวจ าเป็นต้องทราบถึงความสามารถในการต้านทานต่อความร้อนของเชื้อจุลินทรีย์

ต่าง ๆ เนื่องจากเชื้อจุลินทรีย์ต่างชนิดกันจะมีความสามารถในการต้านทานความร้อนแตกต่างกัน 

ขึ้นอยู่กับปัจจัยต่าง ๆ เช่น ชนิดของเชื้อจุลินทรีย์ และลักษณะของอาหาร โดยปกติเ ซลล์จุลินทรีย์

ทั่วไป (vegetative cell) และยีสต์จะมีความสามารถในการต้านทานความร้อนได้น้อยกว่าสปอร์ของ

แบคทีเรีย นอกจากนี้ความสามารถในการต้านทานของความร้อนของเชื้อจุลินทรีย์ชนิดเดียวกันจะมี

ค่าต่างกันเมื่ออยู่ ในอาหารที่มีคุณสมบัติที่แตกต่างกันเช่น pH, water activity (aw) และเป็น

องค์ประกอบของอาหารโดยเฉพาะอย่างยิ่งสารอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรตและไขมัน เป็นต้น  

(ภาคย์ มาลัยกฤษณะชลี, 2013) 

 จุลินทรีย์ก่อโรคในอาหารเป็นสาเหตุส าคัญของโรคอาหารเป็นพิษมีสาเหตุส าคัญจากการ

ปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรียในอาหาร ความรุนแรงของโรคขึ้นอยู่กับปริมาณของเชื้อ และชนิดของ

สารพิษที่เชื้อขับออกมา เมื่อมีอุณหภูมิที่เหมาะสมต่อการเจริญของเชื้อแบคทีเรียในอาหารจะท าให้

เชื้อสามารถแบ่งตัวเพ่ิมจ านวน และผลิตสารพิษได้อย่างรวดเร็วจนมีปริมาณมากพอที่จะท าให้เกิด

อาการป่วยได้ ตัวอย่างเชื้อที่เป็นสาเหตุส าคัญ ได้แก่ 
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(1) Staphylococcus aureus (ภาพที่ 3.1) เป็นแบคทีเรียแกรมบวกเมื่อส่องภายใต้กล้อง

จุลทรรศน์พบโครงสร้างเซลล์มีรูปร่างกลม มักพบเป็นคู่เกาะกันด้วยสายสั้น ๆ เป็นกิ่ง หรือเป็น

ลักษณะพวงองุ่น บางสายพันธุ์สามารถสร้างสารพิษที่เป็นโปรตีนซึ่งทนต่อความร้อนได้ดีและเป็ น

สาเหตุให้เกิดอาการเจ็บป่วยในมนุษย์ ซึ่งโรคอาหารเป็นพิษจากเชื้อ Staphylococcus นั้นมีชื่อเรียก 

คือ Staphyloenterotoxicosis และ Staphyloenterotoxemia 

 

 

ภาพที่ 3.1 ลักษณะรูปร่างเซลล์ของเชื้อ S. aureus 

ที่มา:  https://pubmlst.org/sites/default/files/content/organism/images/2020-

08/19059_lores.png 

 

แหล่งที่พบและสาเหตุการเกิดโรค เชื้อ S. aureus ที่แพร่กระจายทั่วไป อาจเป็นสาเหตุให้

เกิดการปนเปื้อนในตัวอย่างจ านวนมากได้ เชื้อจะมีชีวิตอยู่ในอากาศ ฝุ่นละออง ขยะมูลฝอย น้ า  

อาหาร หรืออาหารบรรจุเสร็จ สภาวะแวดล้อมภายนอกมนุษย์และสัตว์ซึ่งมนุษย์และสัตว์นั้นเป็นแหล่ง

ปฐมภูมิของเชื้อชนิดนี้ โดยจะพบอยู่ตามระบบทางเดินหายใจ ล าคอ เส้นผม และผิวหนังอาจพบเชื้อ

ชนิดนี้ ได้ถึง 60-80% ในผู้ที่สัมผัสโดยตรงกับผู้ป่วยหรือผู้ที่สัมผัสกับสภาพแวดล้อมในโรงพยาบาล 

ตลอดจนผู้ประกอบอาหาร รวมไปถึงขั้นตอนของการบรรจุและสภาพแวดล้อมภายนอกนั้นก็เป็น

สาเหตุส่วนใหญ่ที่ท าให้เกิดการปนเปื้อน สิ่งที่ต้องค านึงถึงอีกอย่างหนึ่ง คือ การเก็บอาหารไว้ใน

อุณหภูมิที่ไม่เหมาะสมเป็นผลให้อาหารที่มีการปนเปื้อนอยู่แล้วมีการเพ่ิมจ านวนของเชื้อและสร้าง

สารพิษอย่างรวดเร็ว 
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อาการของโรค ลักษณะอาการท่ีบ่งบอกว่าติดเชื้อ S. aureus นั้นจะแสดงให้เห็นอย่างรวดเร็ว 

และรุนแรงในหลาย ๆ กรณีโดยทั้งนี้ จะขึ้นอยู่กับสภาพความต้านทานสารพิษของร่างกาย ปริมาณ

การปนเปื้อนของเชื้อในอาหาร และปริมาณสารพิษที่เชื้อสร้างขึ้นในอาหาร รวมทั้งสภาพร่างกาย

โดยทั่วไปของผู้ที่ได้รับเชื้อด้วย อาการทั่วไปที่พบ คือ หลังจากรับประทานอาหารที่ปนเปื้อนเข้าไป

ประมาณ 2-4 ชั่วโมง ผู้ป่วยจะมีอาการคลื่นไส้อาเจียน วิงเวียนเป็นตะคริวในช่องท้อง และอ่อนเพลีย 

ในผู้ป่วยบางรายอาจมีอาการอ่ืนแทรกซ้อน เช่น ภาวะขาดน้ าอย่างรุนแรง ปวดหัว เป็นตะคริวที่

กล้ามเนื้อ และมีการเปลี่ยนแปลงความดันโลหิตเป็นระยะ ๆ รวมทั้งอาจมีการเต้นของชีพจรผิดปกติ

ซึ่งโดยทั่วไปอาการจะดีขึ้นภายใน 2-3 วัน 

การป้องกัน สามารถท าได้โดยอบรมให้ผู้ประกอบอาหารมีความรู้และเห็นถึงความส าคัญของ

การรักษาความสะอาดในขณะปรุงอาหารเพ่ือเป็นการลดโอกาสในการปนเปื้อนของเชื้อ ส่วนในการ

บริโภคนั้นให้รับประทานอาหารที่ปรุงสุกใหม่ ๆ หรือหากยังไม่รับประทานในทันทีน าอาหารที่ปรุง

ส าเร็จแล้วนั้นไปเก็บที่อุณหภูมิต่ าเพียงพออย่างรวดเร็วเพ่ือป้องกันการเจริญของเชื้อ และอุ่นอาหารให้

ร้อนก่อนรับประทานทุกครั้ง 

มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค ค่ามาตรฐานที่ก าหนดส าหรับการตรวจการ

ปนเปื้อนของแบคทีเรียในผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน

โดยวิธีพาสเจอไรส์ได้แก่ นมโค นมปรุงแต่ง ผลิตภัณฑ์นม และผลิตภัณฑ์ที่ผลิตจากนมของสัตว์อ่ืนที่

ไม่ใช่นมของโค ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข พ.ศ. 2543-2545 ก าหนดให้ ต้องไม่พบเชื้อ S. 

aureus ในตัวอย่าง 0.1 มิลลิลิตร ซึ่งการตรวจเชื้อชนิดนี้ ก าหนดให้ใช้วิธีวิเคราะห์จุลินทรีย์ที่ท าให้

เ กิ ด โ ร ค  ต ามวิ ธี  Bacteriological Analytical Manual (BAM) Online U.S. food and Drug 

Administration ที่เป็นปัจจุบันหรือวิธีที่มีความถูกต้องเทียบเท่า 

(2) Bacillus cereus (ภาพที่ 3.2) เป็นแบคทีเรียแกรมบวก สามารถสร้างสปอร์ได้ทั้งในที่ที่มี

ออกซิเจนและไม่มีออกซิเจน เซลล์มีลักษณะเป็นแท่งขนาดใหญ่ และ sporangium ในสปอร์จะไม่

บวม ลักษณะพิเศษเหล่านี้ รวมถึงลักษณะส าคัญทางชีวเคมีและการวิเคราะห์การเคลื่อนไหวสามารถ

ใช้บอกความแตกต่างและยืนยันลักษณะเฉพาะของ B. cereus ได ้
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ภาพที่ 3.2 ลักษณะรูปร่างเซลล์ของเชื้อ B. cereus 

ที่มา: http://footage.framepool.com/en/shot/571359986-bacterial-infection-bacterial-

multiplication-bacillus-anthracis-bacillus-cereu 

 

 แหล่งที่พบและสาเหตุการเกิดโรค เชื้อ B. cereus สามารถพบได้ในอาหารทั่วไป ตัวอย่าง 

เช่น เนื้อสัตว์ นม ผัก ท าให้เกิดอาการท้องร่วงจากอาหารเป็นพิษ การระบาดของอาหารที่ท าให้เกิด

โรคโดยทั่วไปจะเกิดจากผลิตภัณฑ์จากข้าว และอาหารจ าพวกแป้งอ่ืน ๆ เช่น มันฝรั่ง พาสต้า และ

ผลิตภัณฑ์เนยแข็ง รวมทั้งอาหารปรุงแต่ง เช่น ซอส พุดดิ้ง ซุป ลูกชิ้น พาย และสลัด 

อาการของโรค อาการที่เกิดเหมือนกับอาการท้องร่วงที่เกิดจากการได้รับเชื้อ  Clostridium 

perfringens คือ ถ่ายอุจจาระเป็นน้ า มีอาการปวดเกร็งที่ช่องท้อง ซึ่งจะเกิดภายใน  6-15 ชั่วโมง 

หลังจากบริโภคอาหารที่มีการปนเปื้อน อาจมีอาการคลื่นไส้พร้อม ๆ กับปวดท้อง แต่อาการอาเจียน

เกิดข้ึนไม่บ่อยนักอาการของโรคจะยังคงอยู่นานที่สุด 24 ชั่วโมง อาหารเป็นพิษชนิดที่ท าให้เกิดอาการ

อาเจียนจะมีลักษณะเฉพาะ คือ มีอาการคลื่นไส้และอาเจียนภายในเวลา 5-6 ชั่วโมงหลังจากบริโภค

อาหารที่มีการปนเปื้อน 

การป้องกัน ท าได้โดยการเก็บอาหารที่ปรุงเสร็จแล้วไว้ที่อุณหภูมิต่ ากว่า 7 Co หรือเก็บที่

อุณหภูมิสูงกว่า 55-60 Co และควรจะมีการอุ่นอาหารที่เก็บไว้ก่อนที่จะน ามารับประทานเสมอเพ่ือ

ป้องกันการงอกของสปอร์ในเชื้อชนิดนี้ 

มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค ค่ามาตรฐานที่ก าหนดส าหรับการตรวจการ

ปนเปือ้นของแบคทีเรียในผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน

โดยวิธีพาสเจอร์ไรส์ได้แก่ นมโค นมปรุงแต่ง ผลิตภัณฑ์นม และผลิตภัณฑ์ที่ผลิตจากนมของสัตว์อ่ืนที่

ไม่ใช่นมของโค ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข พ.ศ. 2543-2545 ก าหนดให้ B. cereus ต้องไม่
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เกิน 100 CFU ในตัวอย่าง 1 มิลลิลิตร ซึ่งการตรวจเชื้อชนิดนี้ ก าหนดให้ใช้วิธีวิเคราะห์จุลินทรีย์ที่ท า

ใ ห้ เ กิ ด โ ร คต ามวิ ธี  Bacteriological Analytical Manual (BAM) Online U.S. food and Drug 

Administration ที่เป็นปัจจุบันหรือวิธีที่มีความถูกต้องเทียบเท่า (กิตตศิักดิ์ วงศ์อนุ และคณะ, 2558) 

 

3.6.5 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

 ในประเทศไทยก็มีการศึกษาเกี่ยวกับการปนเปื้อนจุลินทรีย์ในนม (ในปี พ.ศ.2556, สุทธิทัศน์

และคณะ) ได้ศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างระยะเวลาการเก็บรักษา และชุดการผลิตกับปริมาณเชื้อ B. 

cereus ที่ปนเปื้อนในนมยูเอชทีจ านวน 74 ตัวอย่างที่สุ่มตัวอย่างจากโรงเรียนในจังหวัดชลบุรีในช่วง 

เดือนมกราคม – สิงหาคม 2556 พบการปนเปื้อนของเชื้อชนิดนี้ ในนมยูเอชทีจ านวน 17 ตัวอย่าง ซึ่ง

คิดเป็นร้อยละ 22.97 เมื่อท าการเปรียบเทียบปริมาณเชื้อชนิดนี้ ในนมยูเอชทีของชุดการผลิตทั้ง 3 

ชุด ซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องในช่วงระยะเวลา 3–73 วันพบปริมาณเชื้อชนิดนี้อยู่ในช่วง 3.73-5.13 

logCFU/ml และเมื่อท าการเปรียบเทียบปริมาณเชื้อชนิดนี้ จ าแนกตามชุดการผลิตของนมยูเอชที

พบว่าไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญท่ีระดับนัยส าคัญ 0.05 

 ในประเทศบราซิลก็มีการศึกษาเกี่ยวกับการปนเปื้อนเชื้อ B. cereus ในนมพาสเจอไรส์และ

พ้ืนผิวอุปกรณ์ในกระบวนการผลิตโดยในปี2009 Salustiano และคณะ รายงานว่าพ้ืนผิว post-

pasteurization เป็นบ่อเกิดของ B. cereus จากการจ าแนกเชื้อโดยอาศัยเทคนิค ribotyping 

สามารถจ าแนกได้เป็น 7 ribogroups แสดงให้เห็นถึงความแปรปรวนของจุลินทรีย์พ้ืนผิวอุปกรณ์ที่มี

บทบาทส าคัญในการปนเปื้อนของนมพาสเจอไรส์ และในประเทศอิหร่าน (Jamali และคณะ, 2015) 

ได้ท าการศึกษาความชุก และความต้านทานต่อยาต้านจุลชีพของเชื้อ Staphylococcus ที่แยกได้จาก

น้ านมดิบ (วัวและแกะ) และผลิตภัณฑ์นมจากตัวอย่างนมดิบจากวัวและแกะทั้งหมด 2,650 ตัวอย่าง

ถูกน าไปทดสอบความไวต่อยาต้านจุลชีพ ซึ่งมีตัวอย่างที่มีเชื้อทนต่อยาปฏิชีวนะทั้งหมด 328 ตัวอย่าง 

แยกออกเป็นดังนี้  ยาปฏิชีวนะ (47.3%) oxacillin (16.2%) lincomycin (11.9%) clindamycin 

(11.3%) erythromycin (7.9%) streptomycin (5.8%) cefoxitin (5.5%) kanamycin (4%) 

chloramphenicol (3.7%) และ gentamicin (2.1%) ผลการศึกษานี้ แสดงให้เห็นการบริโภคน้ านม

ดิบ และผลิตภัณฑ์นมมีความเสี่ยงที่อาจเกิดการติดเชื้อจากอาหารในภูมิภาคนี้ 

 จากการศึกษาข้างต้นจะเห็นได้ว่าเชื้อก่อโรคอาจเกิดการปนเปื้อนได้ในน้ านมดิบรวมถึง

ผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภค จากข้อมูลที่สามารถสืบค้นได้ในปัจจุบันพบว่า การส ารวจการปนเปื้อน 
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ของเชื้อก่อโรคในน้ านมนั้นยังมีข้อมูลน้อยมาก จึงได้มีการศึกษาเกี่ยวกับการตรวจหาเชื้อแบคทีเรียที่

ปนเปื้อนในนมพาสเจอไรส์ 2 ชนิด ได้แก่ S. aureus และ B. cereus  

 

3.7 อุปกรณ์ เครื่องมือและสารเคมีที่ใช้ 

     1. จานเลี้ยงเชื้อ 

     2. ตะเกียงแอลกอฮอล์  

     3. ห่วงและเข็มเข่ียเชื้อ (loop and needle) 

     4. หลอดแก้วพร้อมฝาปิด 

     5. แผ่นสไลด์แก้ว (glass slides)  

     6. ปิเปต (pipette) 

     7. ตะแกรงใส่หลอดทดลอง (rack) 

     8. ชุดสารเคมีที่ใช้ส าหรับทดสอบลักษณะทางสัณฐานวิทยา ได้แก่ การย้อมแกรม 

     9. ตู้บ่มเชื้อ (incubator)  

     10. เครื่องเขย่าผสม (vortex mixture)  

     11. กล้องจุลทรรศน์ (light microscope) 

     12. หม้อนึ่งความดันไอน้ า (Auto Clave) 

     13. ตู้ปลอดเชื้อ (laminar Flow) 

     14. สารละลายแอลกอฮอล์ 70% 

     15. น้ ากลั่น (distilled water) 

     16. อาหาร Plate Count agar 

     17. อาหาร Violet red bile agar 

     18. อาหาร Mannitol-egg yolk- agar 
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     19. อาหาร Baird-Parker medium  

     20. อาหาร Brain heart infusion (BHI) broth 

     21. อาหาร Trypticase (tryptic) soy agar (TSA) 

     22. อาหาร Phenol red glucose broth 

     23. อาหาร Phenol red mannitol broth 

     24. อาหาร Nitrate broth 

     25. สารละลาย peptone water (0.1%) ปลอดเชื้อ 

 

3.8 วิธีด าเนินการวิจัย 

3.8.1 การสุ่มตัวอย่างนมพาสเจอไรส์ 

สุ่มตัวอย่างนมพาสเจอไรส์หรือนมถุงโรงเรียน จากโรงงานแปรรูปนม สหกรณ์การเกษตรสีคิ้ว 

จ ากัด ซึ่งมีเครื่องผลิตนมพาสเจอไรส์ทั้งหมด 6 เครื่อง โดยสุ่มเก็บตัวอย่างทุกวันรวมระยะเวลา 4 วัน 

คือเก็บตัวอย่างนมพาสเจอไรส์ จากเครื่องผลิตทั้ง 6 เครื่อง เครื่องละ 1 ถุง รวมเปน็ 24 ถุง 

          3.8.2 การตรวจหาเชื้อในน้ านมพาสเจอไรส์เบื้องต้น 

น าตัวอย่างนมพาสเจอไรส์ ไปตรวจสอบคุณภาพน้ านมทางกายภาพ และทางเคมี โดยการวัด

ความเป็นกรด-ด่าง ในน้ านมด้วยเครื่อง pH meter ตรวจสอบคุณภาพน้ านม ด้วยวิธี Pour plate 

โดยปิเปตตัวอย่างนมพาสเจอไรส์ 1 มิลลิลิตร ใส่ในอาหารเลี้ยงเชื้อ Violet red bile agar และอาหาร

เลี้ยงเชื้อ Plate count agar ที่ระดับความเจือจาง 10 -1 บ่มที่อุณหภูมิ 30 °C เวลา 24 ชั่วโมง 

หลังจากนั้นน ามาย้อมแกรม 

3.8.3 การตรวจยืนยัน Bacillus cereus เบื้องต้น (กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์) 

น าเชื้อจากข้อ 3.8.2 บนอาหาร Plate count agar มาท าการตรวจสอบเชื้อบนอาหาร 

Mannitol-egg yolk-agar บ่มที่ 30°C เวลา 24 ชั่วโมง จากนั้นแตะโคโลนีที่มีลักษณะเฉพาะ คือ 

โคโลนีมีลักษณะสีชมพู มี zone ขุ่น น ามาทดสอบดังนี้ 
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(1) Phenol red glucose broth บ่ม AnO2 ที่ 35°C 24 ชั่วโมง 

ผลบวก: อาหารเลี้ยงเชื้อขุ่นและเปลี่ยนจากสีแดงเป็นสีเหลือง 

ผลลบ: อาหารเลี้ยงไม่เปลี่ยนสี 

B. cereus ให้ผลบวก เนื่องจาก B. cereus เจริญได้ในสภาวะไร้ออกซิเจนและสร้าง

กรดจากน้ าตาล glucose 

       (2) Nitrate broth บ่มที่ 35°C 24 ชั่วโมง ทดสอบหา nitrite โดยเติม nitrite detection 

reagents A และ C อย่างละ 0.25 มิลลิลิตร ตามล าดับ 

ผลบวก: เกิดสีส้มภายใน 10 นาท ี

ผลลบ: สีไม่เปลี่ยนแสดงว่า nitrate อาจไม่ถูกรีดิวซ์หรือถูกรีดิวซ์จนกลายเป็นแก๊ส

ไนโตรเจน ทดสอบต่อโดยเติม zinc dust ถ้าเกิดสีส้มแสดงว่า nitrate ไม่ถูกรีดิวซ์ 

อ่านผลเป็นลบถ้ายังคงไม่มีสีแสดงว่า nitrate ถูกรีดิวซ์เป็นแก๊ส อ่านผลเป็นบวก 

B. cereus ให้ผลบวก เนื่องจาก B. cereus รีดิวซ์ nitrate เป็น nitrite หรือแก๊สไนโตรเจน B. 

cereus บางสายพันธุ์ (ส่วนนอ้ย) ให้ผลลบ 

3.8.4 การตรวจยืนยัน Staphylococcus aureus เบื้องต้น 

น าเชื้อจากข้อ 3.8.2 บนอาหาร PCA มาท าการตรวจสอบเชื้อบนอาหาร Baird-Parker 

medium บ่มที่ 35°C เวลา 24 ชั่วโมง จากนั้นแตะโคโลนีที่มีลักษณะเฉพาะ คือ โคโลนีมีลักษณะกลม 

นูน สีเทาถึงสีด า ขนาด 2-3 มิลลิเมตร มีโซนขุ่นรอบโคโลนีอาจมีโซนใสชั้นนอก น ามาทดสอบดังนี้ 

(1) Coagulase test 

แตะโคโลนีที่มีลักษณะเฉพาะลงใน BHI 0.3 มิลลิลิตร และ TSA slant ที่มีปริมาณ 5 

มิลลิลิตร บ่มที ่35°C 24 ชั่วโมง (เก็บ TSA slant บ่มที่อุณหภูมิห้องเพ่ือตรวจวิเคราะห์เพิ่ม

หรือทดสอบ coagulase ซ้ า) เติม coagulase plasma (rabbit) with EDTA 0.5 มิลลิลิตร 

บ่มที่ 35°C  สังเกตการจับตัวกันเป็นลิ่ม (clot) ในหลอด (รูปภาพที่ 3.3) เป็นระยะ ๆ ภายใน 

6 ชั่วโมง กรณีท่ีจับเป็นลิ่มแข็ง คือเอียงหรือคว่ าหลอดแล้วยังอยู่ในสภาพเดิม 4+ สรุปว่าพบ 

S. aureus แต่กรณีที่เป็นลิ่มบางส่วนในระดับ 2+ และ 3+ ให้บ่มต่ออีก 18-48 ชั่วโมง แล้ว
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อ่านผล ถ้าผลไม่เป็น 4+ ให้ตรวจวิเคราะห์เพิ่มในข้อ (2) ถ้าไม่มีการจับตัวกันเป็นลิ่มเกิดขึ้น 

หรือเกิดในลักษณะ 1+ ให้สรุปเป็นผลลบ  

 

รูปภาพที่ 3.3 แสดงชนิดปฏิกิริยาการจับตัวกันเป็นลิ่มในหลอด 

    - negative: ไมพ่บการจับตัวของไฟบริน (fibrin formation) 

    1+ positive: เกิดการจับตัวของไฟบรินแบบกระจายเล็กน้อย 

    2+ positive: เกิดการจับตัวเป็นก้อนไฟบรินขนาดเล็ก 

    3+ positive: เกิดการจับตัวเป็นก้อนไฟบรินขนาดใหญ่ 

    4+ positive: เกิดการจับตัวกันทั้งหมดในหลอด ทดสอบและเมื่อคว่ าหลอดลง

ก้อนไฟบรินไม่เคลื่อนลงมา 

 

(2) Carbohydrate utilization 

เขี่ยเชื้อลงใน phenol red glucose broth และ phenol red mannitol broth 

หรืออาหารเลี้ยงเชื้ออ่ืนที่มี glucose และ mannitol ตามความเหมาะสมบ่ม AnO2 ที่ 37°C 

ระยะเวลา 5 วัน 

ผลบวก: อาหารเลี้ยงเชื้อเปลี่ยนจากสีแดงเป็นสีเหลือง 

ผลลบ: อาหารเลี้ยงเชื้อไม่เปลี่ยนสี 

S. aureus ให้ผลบวก เนื่องจากใช้น้ าตาลทั้ง 2 ชนิดได้ 
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3.9 ผลการทดลอง  

3.9.1 การสุ่มตรวจเชื้อเบื้องต้น 

จากการสุ่มตรวจหาเชื้อเบื้องต้น จากการสุ่มตัวอย่างจากนมพาสเจอไรส์จากทั้งหมด 6 เครื่อง 

พบว่ามีการปนเปื้อน 10 ตัวอย่าง จาก 24 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 41.6 % จากจ านวนตัวอย่าง (ดัง

ตารางที่ 3.2) สามารถแยกได้ 4 ไอโซเลท และจากการย้อมสีแกรมพบว่าเป็นแบคทีเรียแกรมบวกทั้ง 

4 ไอโซเลท โดยไอโซเลทที่ 1 มาจากเครื่องที่3 และไอโซเลท 2 มาจากเครื่องที5่ มีลักษณะรูปร่างกลม 

คล้ายพวงองุ่น (ภาพที่ 3.4) ไอโซเลทที่ 3 มาจากเครื่องที่6 และ 4 มาจากเครื่องที่3 มีลักษณะรูปร่าง

ท่อนยาว (ภาพที่ 3.5) 

ตารางท่ี 3.2 ตรวจหาเชื้อเบื้องต้นจากการสุ่มตัวอย่างจากนมพาสเจอไรส์  

วันที่ 
        

           เครื่อง 

 

 

1 

 

 

2 

 

 

3 

 

 

4 

 

 

5 

 

 

6 

11 ก.พ. 2564   ✓ ✓         

12 ก.พ. 2564 ✓ ✓       ✓ ✓   

15 ก.พ. 2564           ✓ ✓ 

16 ก.พ. 2564     ✓ ✓       

หมายเหตุ: เครื่องหมาย ✓ คือมีการพบเชื้อ 
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                แบคทีเรียไอโซเลทที่ 1                         แบคทีเรียไอโซเลทที่ 2 

ภาพที่ 3.4 แสดงลักษณะรูปร่างของเชื้อแบคทีเรียไอโซเลทที่ 1 และ 2 ตามล าดับ ภายใต้กล้อง

จุลทรรศน์ก าลังขยาย 100X ติดสีแกรมบวก มีลักษณะรูปร่างกลม อยู่รวมกันคล้ายพวงองุ่น 

 

 

                         

                แบคทีเรียไอโซเลทที่ 3                         แบคทีเรียไอโซเลทที่ 4 

ภาพที่ 3.5 แสดงลักษณะรูปร่างของเชื้อแบคทีเรียไอโซเลทที่ 3 และ 4 ตามล าดับ ภายใต้กล้อง

จุลทรรศน์ก าลังขยาย 100X พบว่าติดสีแกรมบวก รูปร่างลักษณะเป็นท่อนยาว  
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3.9.2 การตรวจสอบยืนยันเชื้อ Bacillus cereus ด้วยชีวเคมี 

 การตรวจสอบเชื้อที่มีลักษณะรูปร่างท่อน จากไอโซเลทที่ 3 และ 4 พบว่าเมื่อน ามาตรวจสอบ

บนอาหารเลี้ยงเชื้อ Mannital Egg Yolk agar พบว่าไอโซเลทที่ 3 เจริญบนผิวหน้าอาหาร มีลักษณะ

โคโลนีสีชมพู มี Zone ขุ่น ส่วนไอโซเลทที่ 4 ไม่พบเชื้อ (ภาพท่ี 3.6) 

 

 

ภาพที่ 3.6 ลักษณะการเจริญของเชื้อบนผิวหน้าอาหาร Mannitol Egg Yolk agar มีลักษณะโคโลนีสี

ชมพู มี Zone ขุ่น 

 

(1) ผลการตรวจสอบด้วย Phenol red glucose broth 

พบว่าให้ผลเป็นบวก โดยอาหารเลี้ยงเชื้อเปลี่ยนจากสีแดงเป็นสีเหลือง เนื่องจาก

สามารถเจริญได้ในภาวะไร้ออกซิเจนและสร้างกรดจากน้ าตาล glucose (ภาพที่ 3.7) 

 

    

ภาพที่ 3.7 การเปลี่ยนสีของเชื้อที่เจริญในอาหาร Phenol red glucose broth ใน

สภาวะไร้ออกซิเจน 
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 (2) ผลการตรวจสอบด้วย Nitrate broth  

พบว่าไม่มีการเปลี่ยนแปลงสีอาหารเลี้ยงเชื้อ (ภาพที่ 3.8) จึงทดสอบต่อโดยการเติม 

Zinc dust  ให้ผลเป็นบวกเนื่องจาก Nitrate ถูกรีดิวซ์เป็นแก๊สจึงท าให้อาหารไม่เปลี่ยนสี 

เนื่องจาก B. cereus รีดิวซ์ Nitrate เป็น Nitrite หรือแก๊สไนโตรเจน 

 

ภาพที่ 3.8 สีของอาหารเลี้ยงเชื้อ Nitrate broth หลังการทดสอบต่อโดยการเติม 

Zinc dust 

 

     3.9.3 การตรวจสอบยืนยันเชื้อ Staphylococcus aureus ด้วยชีวเคมี 

การตรวจสอบเชื้อทีม่ีลักษณะรูปร่างกลม จากไอโซเลทที่ 1 และ 2 พบว่าเมื่อน ามาตรวจสอบ

บนอาหารเลี้ยงเชื้อ Barid Parker agar พบว่าไอโซเลทที่ 2 เจริญบนผิวหน้าอาหาร โคโลนีมีลักษณะ

เป็นสีด า  มี Zone ขุ่น ส่วนไอโซเลทที่ 1 ไม่พบเชื้อ (ภาพท่ี3.9) 

 

 

  ภาพที ่3.9  ลักษณะการเจริญของเชื้อบนผิวหน้าอาหาร Barid Parker agar 
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(1) ผลการตรวจสอบด้วย Coagulase test 

เมื่อแตะโคโลนีที่มีลักษณะเฉพาะลงใน BHI 0.3 มิลลิลิตรแล้วบ่มที่ 35°C 6 ชั่วโมง

พบว่าเป็นลิ่มบางส่วนในระดับ 1+ เมื่อบ่มต่ออีกเป็นระยะเวลา 24 ชั่วโมง ก็ยังพบว่าเป็นลิ่ม

บางส่วนในระดับ 1+ ไม่มีการเปลี่ยนแปลง จึงได้ผลเป็นลบเนื่องจากไม่พบการจับตัวของ

ไฟบริน (fibrin formation) (ภาพท่ี3.10)  
 

 

ภาพที่ 3.10 แสดงปฏิกิริยาการจับตัวกันเป็นลิ่มใน BHI 0.3 มิลลิลิตรหลังจากบ่ม 

35°C ระยะเวลา 24 ชั่วโมง 

 

(2) ผลการตรวจสอบด้วย Carbohydrate utilization 

พบว่ามี phenol red glucose broth มีการเปลี่ยนสีจากสีแดงเป็นสีเหลือง (ภาพที่ 

3.11) ให้ผลเป็นบวก ส่วน phenol red mannitol broth ไม่มีการเปลี่ยนสีให้ผลเป็นลบ 

(ภาพที่ 3.12) 

 

ภาพที่ 3.11 การเปลี่ยนสีของ phenol red glucose broth จากสีแดงเป็นสี

เหลือง 
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ภาพที่ 3.12 การเปลี่ยนสีของ phenol red mannitol broth ซ่ึงไม่มีการเปลี่ยนสี 

 

3.10 สรุปและอภิปรายผลการทดลอง 

3.10.1 สรุปผลการทดลอง 

จากการศึกษาการตรวจเชื้อ B. cereus และ S. aureus ในนมพาสเจอไรส์ จากโรงงานแปร

รูปนม สหกรณ์การเกษตรสีคิ้ว จ ากัด จ านวน 24 ตัวอย่าง จากการสุ่มเก็บตัวอย่าง 4 วัน โดยเก็บ

เครื่องละ 1 ถุง พบการปนเปื้อนของเชื้อ B. cereus ในนมพาสเจอไรส์ แต่ไม่พบเชื้อ S. aureus ซึ่ง

ข้อมูลที่ได้ในงานวิจัยนี้ ท าให้ทราบว่าการปนเปื้อนเชื้อ B. cereus อาจมาจากในฝุ่น ควัน และ

ธรรมชาติในดิน เพ่ือเป็นการลดการปนเปื้อนของ B. cereus จึงควรท าการตรวจสอบสุขลักษณะของ

โรงงานแปรรูปนม ศูนย์รวบรวมน้ านมดิบ และพนักงานในพ้ืนที่ดังกล่าว เพ่ือให้มีการจัดการความ

สะอาด และสุขลักษณะที่ดี ซึ่งหากสามารถลดการปนเปื้อนของเชื้อก่อโรคได้ตั้งแต่ต้นทางจะท าให้ลด

การกระจายเชื้อไปสู่โรงงานแปรรูปน้ านมและหลังจากเป็นผลิตภัณฑ์แล้ว 

3.10.2 อภิปรายผลการทดลอง 

จากการตรวจสอบคุณภาพของนมพาสเจอไรส์ทางกายภาพ และทางเคมี พบว่าอยู่ในเกณฑ์

ปกติ สีของน้ านมเป็นสีขาวนวลปกติไม่จับตัวกันเป็นก้อนมีค่าความเป็นกรด-ด่างอยู่ระหว่าง 6.6-6.8 

ซึ่งค่าความเป็นกรด-ด่าง ในระดับนี้น้ านมจะมีลักษณะสะอาดปกติและมีความสด  

จากการตรวจหาเชื้อ B. cereus ซึ่งพบว่ามีการปนเปื้อนในนมพาสเจอไรส์ จาก 24 ตัวอย่าง 

โดยเชื้อ B. cereus มีการปนเปื้อนเนื่องจากพบได้ทั่วไปในฝุ่น ควัน และธรรมชาติในดิน ซึ่งไม่พบมาก

ในน้ านม เพ่ือลดความเสี่ยงและอันตรายจากเชื้อแบคทีเรียควรท าความสะอาดรอบบริเวณโรงงานหรือ

บริเวณท่ีท าการผลิตนมพาสเจอไรส์  
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ส าหรับการตรวจสอบหาเชื้อ S. aureus จากนมพาสเจอไรส์ในโรงงานแปรรูปนม สหกรณ์

การเกษตรสีคิ้ว จ ากัด ไมพ่บว่ามีการปนเปื้อนของเชื้อ S. aureus จาก 24 ตัวอย่าง จะเห็นได้ว่า 

เมื่อไม่มีการปนเปื้อนของเชื้อ S. aureus เนื่องจากกระบวนการพาสเจอไรส์ที่มีความเหมาะสม

ระหว่างการผลิต อย่างไรก็ตามเพ่ือลดความเสี่ยง และอันตรายจากเชื้อแบคทีเรียที่อาจจะมีการ

ปนเปื้อนมากับนมพาสเจอไรส์ ควรท าความสะอาดเครื่องมือและรักษาสุขอนามัยให้ดีอยู่เสมอ 

 เมื่อพิจารณาผลตรวจสอบการปนเปื้อนเชื้อ Bacillus cereus และ Staphylococcus 

aureus ในน้ านมพาสเจอไรส์พบเพียงเชื้อ B. cereus แสดงให้เห็นว่านมพาสเจอไรส์ที่น ามาทดสอบ

นั้นมีการปนเปื้อนของเชื้อก่อโรค ดังนั้นเพื่อความปลอดภัยต่อผู้บริโภคนมจึงต้องตรวจสอบอุณหภูมิ

และเวลาในการพาสเจอไรส์ให้เหมาะสม ท าความสะอาดเครื่องมือ และรักษาสุขอนามัยให้ดีอยู่เสมอ  
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บทที่ 4 

ปัญหาและข้อเสนอแนะ 

จากการที่ได้มาปฏิบัติงานสหกิจศึกษา ณ สหกรณ์การเกษตรสีคิ้ว จ ากัด ตั้งแต่วันที่ 30 

พฤศจิกายน พ.ศ. 2563 ถึงวันที่ 19 มีนาคม พ.ศ. 2564 ผู้ปฏิบัติงานได้รับความรู้และทักษะการ

ท างานเพ่ิมมากข้ึนดังนี้ 

1. ได้รับความรู้ด้านการรับน้ านมดิบจากสมาชิก การตรวจสอบน้ านมดิบเบื้องต้นโดยการใช้

น้ ายา CMT ในการตรวจสอบ การตรวจสอบยาปฏิชีวนะ และตรวจสอบด้วยเมทีลีนบูล และได้รับ 

ความรู้จากการออกนอกสถานที ่การเยี่ยมฟาร์มของสมาชิก 

2. ได้รับความรู้ด้านกระบวนการผลิตนมพาสเจอร์ไรส์ นมยูเอชที อีกทั้งยังได้รับความรู้ด้าน

กระบวนการฆ่าเชื้อก่อนและหลังผลิต 

3. ได้รับความรู้ด้านการตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของนมพาสเจอร์ไรส์ 

นมยูเอชที และนมดิบ เช่น การตรวจวิเคราะห์  %โปรตีน, %ไขมัน, %ความเป็นกรด และความ

ถ่วงจ าเพาะ เป็นต้น 

4. ได้รับความรู้ด้านการตรวจความเป็นกรด-ด่างของน้ าล้างเครื่อง UHT, A-Tank, Filler, 

การตรวจความกระด้างของน้ า และการตรวจคลอรีน 

5. ได้เรียนรู้การท างานร่วมกับผู้อ่ืน และมีมนุษย์สัมพันธ์ที่ดีต่อผู้ร่วมงาน จากการปฏิบัติงาน

มาสามารถน าความรู้ที่ได้มาต่อยอดในการใช้ชีวิตในการท างานในอนาคต ซึ่งสามารถน าความรู้ข้อมูล

ที่ได้จากการปฏิบัติงานมาเป็นทักษะในการท างานและพัฒนาตนเองในการท างานในชีวิตจริงให้ดี

ยิ่งขึ้น  

 

4.1 ข้อเสนอแนะ 

1. หากนักศึกษามีความสับสน ไม่เข้าใจในงานที่ได้รับมอบหมายควรสอบถามผู้ความคุมที่ มี

ความช านาญ 

2. ควรเคารพกฎของสถานที่ท างานอย่างเคร่งครัด 
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3. หากเกิดข้อผิดพลาดในการท างานควรแจ้งผู้ควบคุมทันที 

4. ในขณะปฏิบัติงานควรระมัดระวังในด้านของความปลอดภัย 

5. ในขณะปฏิบัติติงานผู้ปฏิบัติงานไม่ได้มีความช านาญในการปฏิบัติงาน และขาดความ

ระมัดระวัง จึงท าให้อุปกรณ์บางอย่างแตกเสียหาย ผู้ปฏิบัติงานควรระมัดระวังในการใช้เครื่องมือ 
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