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บทคัดย่อ

	 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ ศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของน�้ำนมพาสเจอไรส์ที่เก็บรักษาในสภาวะต่างๆ

ได้แก่ อุณหภูมิห้อง ถงับรรจทุีไ่ม่มนี�ำ้แข็ง และถงับรรจทุีม่นี�ำ้แขง็ จากการตรวจคณุภาพน�ำ้นมพาสเจอไรส์ทัง้สามสภาวะ 

ได้แก่ อุณหภูมิห้อง ถังบรรจุที่ไม่มีน�้ำแข็งและถังบรรจุที่มีน�้ำแข็ง ในชั่วโมงที่ 0-5 น�้ำนมมีค่าความสว่าง (L*) ลดลง มี

ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH)อยู่ระหว่าง 6.4-6.7มีค่าร้อยละปริมาณกรดอยู่ระหว่างร้อยละ 0.12-0.16เมื่อเก็บรักษาถึง

ช่ัวโมงที่ 5 สภาวะการเก็บรักษาอุณหภูมิห้องมีปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมดเท่ากับ 4.85±0.11 log CFU/ml และถัง

บรรจุที่ไม่มีน�้ำแข็งมีปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมดเท่ากับ 4.88±0.09 log CFU/ml ส่วนน�้ำนมที่เก็บในถังบรรจุท่ีมีน�้ำ

แข็งมีเชื้อจุลินทรีย์ท้ังหมดเท่ากับ 3.30±0.19 log CFU/ml ปริมาณเชื้อ Bacillus cereus ในชั่วโมงที่ 0-5 ทุกสภาวะ

ในการเก็บรักษามีปริมาณเชื้อน้อยกว่า 10 CFU/ml ทั้งสามสภาวะในชั่วโมงที่เริ่มเก็บรักษา (ชั่วโมงที่0) ไม่พบจุลินทรีย์

ท่ีก่อโรค เมื่อเก็บรักษาน�้ำนมพาสเจอไรส์ทั้งสามสภาวะถึงชั่วโมงท่ี 18 พบว่าค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) เท่ากับ 4.46  

4.50 และ 6.67 ตามล�ำดับค่าร้อยละปริมาณกรดมีค่าร้อยละ 0.23  0.23 และ 0.16 ตามล�ำดับ ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์

ทั้งหมดเท่ากับ 9.63±0.22 logCFU/ml  9.82±0.22 logCFU/ml  4.71±0.41 logCFU/ml ตามล�ำดับปริมาณเชื้อ B. 

cereus มีปริมาณเท่ากับ 2.28±0.04 logCFU/ml  2.48±0.01 logCFU/mlและ 36.66 CFU/ml ตามล�ำดับ

ค�ำส�ำคัญ : น�้ำนมพาสเจอไรส์ คุณภาพน�้ำนม การเก็บรักษา
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Abstract

	 This research aims to study the changes in the quality of pasteurized milk stored under various 

conditions such as a room temperature (RT), a bucket without ice (BN) and a bucket with ice (BI). 

Pasteurized milk qualities were determined in three conditions: room temperature, a bucket without 

ice and a bucket with ice. At 0 to 5 hours the milk had lower luminance (L*), pH values was between 

6.4 to 6.7 percent. The titratable acidity content ranged from 0.12 to 0.16 percent. After storage for 

5 hours, total viable count in milk, which stored at RT, BN and BI were 4.85 ± 0.11 logCFU/ml,  4.88 

± 0.09 logCFU/ml and 3.30 ± 0.19log CFU/ml, respectively. The amount of Bacillus cereus in 0 to 

5 hours all storage conditions were less than 10 CFU/ml. At the beginning of storage time (o h), all 

of the storage conditions were not detected pathogenic bacteria. After 18 h, milk was found that 

pH values were 4.46, 4.50 and 6.67, respectively. Titratable acidity content was 0.23%, 0.23% and 

0.16%, respectively. Total viable count was 9.63 ± 0.22 logCFU/ml, 9.82 ± 0.22 logCFU/ml, 4.71 ± 

0.40 logCFU/ml, respectively. B. cereus was detected 2.28 ± 0.04 logCFU/ml, 2.48 ± 0.01 logCFU/ml 

and 36.66 CFU / ml.

Keywords: Pasteurized milk, Milk quality, Storage

บทน�ำ

	 น�ำ้นมพาสเจอไรส์ หมายถึง น�ำ้นมท่ีผ่านกระบวนการ

ให้ความร้อนเพือ่ท�ำลายจลุนิทรยีทีท่�ำให้เกดิโรคในคน โดย

ใช้อณุหภมูแิละเวลาท่ีเหมาะสม โดยท�ำให้นมร้อนไม่ต�ำ่กว่า 

63 องศาเซลเซียส และคงอยู่ท่ีอุณหภูมินี้เป็นเวลาไม่น้อย

กว่า 30 นาที หรือท�ำให้ร้อนไม่ต�่ำกว่า 72 องศาเซลเซียส 

และคงอยู่อุณหภูมินี้เป็นเวลาไม่น้อยกว่า 16 วินาที แล้ว

ท�ำให้เย็นลงทันทีถึงอุณหภูมิ 5-8 องศาเซลเซียส หรือต�่ำ

กว่า ในขณะเดียวกันก็เป็นการท�ำลาย   จุลินทรียต่างๆ 

ในน�้ำนมที่จะท�ำให้นมเสียไดร้อยละ 95-99 และท�ำลาย

เอนไซม์ที่มีอยู่ในน�้ำนม ท�ำให้ยืดอายุการเก็บรักษาน�้ำนม

ไดนานขึ้น (ชูรัฐ แปลกสงวนศรี, 2534; Bibek and Bhu-

nia,  2014) 

	 รัฐบาลส่งเสริมให้นักเรียนดื่มนม โดยมีการจัด

โครงการส่งเสริมการบริโภคนมของเด็กโดยจัดตั้งโครงการ 

“นมโรงเรียน” ขึ้นมา นมโรงเรียนในประเทศไทย มี 2 

ประเภท ได้แก่ นมพาสเจอไรส์ (บรรจุถุง) และนมยูเอชที 

(บรรจุกล่อง) นมพาสเจอไรส์เป็นน�้ำนมท่ีผ่านกรรมวิธีการ

ให้ความร้อนที่อุณหภูมิไม่เกิน 100 องศาเซลเซียส ท�ำให้

ฆ่าเชื้อเฉพาะกลุ่มจุลินทรีย์ก่อโรค แต่จะยังคงมีจุลินทรีย์

ที่ท�ำให้อาหารเน่าเสียหลงเหลืออยู่บ้างท�ำให้หลังจากผลิต

แล้วจะต้องเก็บรักษาที่อุณหภูมิไม่เกิน 8 องศาเซลเซียส 

การเก็บรักษาน�้ำนมจึงต้องเก็บในตู้เย็นหรือหากใช้น�้ำแข็ง

ก็ต้องดูแลให้น�้ำนมมีความเย็นไม่เกิน 5 องศาเซลเซียส 

และในการขนส่งนมพาสเจอไรส์ควรต้องรักษาความเย็น

ไว้ตลอดเวลา การปล่อยให้อุณหภูมิน�้ำนมสูงขึ้นแม้เป็น

ช่วงส้ันๆ เชื้อจุลินทรีย์สามารถเจริญเติบโตท�ำให้น�้ำนม

เสียหรือมีคุณภาพลดลงได้ ถ้ามีการเก็บรักษาอย่างถูกต้อง

แล้ว น�้ำนมจะมีอายุการเก็บรักษาอยู่ในช่วงไม่เกิน 10 วัน 

เนื่องจากการท�ำงานของเอนไซม์หรือเกิดการเน่าเสียจาก

จุลินทรีย์ เช่น จุลินทรีย์พวกที่ทนความร้อนได้ ซ่ึงมักจะ

เป็นพวกแบคทีเรียแกรมบวก แบคทีเรียที่สร้างสปอร์และ

ทนความร้อน เป็นต้น (ลาวัณย์ ไกรเดช, 2542)

	 พ.ศ.2556 มีการรายงานการตรวจสอบคุณภาพ

นมโรงเรียน โดยนพ.นิพนธ์ โพธิ์พัฒนชัย อธิบดีกรม

วิทยาศาสตร์การแพทย์ เปิดเผยว่า จากการตรวจสอบ

คณุภาพนมโรงเรยีนของส�ำนกัคณุภาพและความปลอดภยั

อาหาร กรมวิทย์ฯ พบว่า ตัวอย่างนมโรงเรียนทั้งชนิด พาส

เจอร์ไรส์ และยูเอชที ท่ีผลิตจากโรงนมขนาดใหญ่ ขนาด

เล็ก และกลุ่มสหกรณ์ผู้เลี้ยงโคนม เป็นตัวอย่างที่ส่งตรวจ

โดยหน่วยงานต่างๆ เช่น ส�ำนักงานคณะกรรมการอาหาร



วารสารวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา ปีที่ 3 ฉบับที่ 2 (กรกฎาคม - ธันวาคม 2561) 
Science and Technology Research Journal Nakhon Ratchasima Rajabhat University Vol.3 No.2 (July - December 2018)24

และยา (อย.) ส�ำนักงานสาธารณสุขจังหวัด (สสจ.) และ

ผู้ประกอบการ ระหว่างปี พ.ศ.2553-2555 จ�ำนวน 450 

ตัวอย่าง (121, 180 และ 149 ตัวอย่าง ตามล�ำดับ) โดย

ตรวจวิเคราะห์ท้ังทางด้านจุลินทรีย์ คุณค่าทางโภชนาการ 

สารเคมีป้องกันก�ำจัดศัตรูพืช และสารต้าน  จุลชีพตกค้าง 

พบตัวอย่างท่ีไม่ได้มาตรฐาน จ�ำนวน 42 ตัวอย่าง คิดเป็น

ร้อยละ 9.3 เมื่อจ�ำแนกตามรายการตรวจวิเคราะห์พบ

ตัวอย่างไม่ได้มาตรฐานด้านจุลินทรีย์ ร้อยละ 8.6 สาเหตุ

จากพบปริมาณแบคทีเรียเกินมาตรฐานมากที่สุด รอง

ลงมาได้แก่ เชื้อ Bacillus cereus เชื้อ E. coli เชื้อโคลิ

ฟอร์ม ตามล�ำดับ โดยพบนมพาสเจอร์ไรส์ไม่ได้มาตรฐาน

มากกว่านมยูเอชที ส�ำหรับด้านคุณค่าทางโภชนาการพบ

ว่าไม่ได้มาตรฐานร้อยละ 3.8 สาเหตุเนื่องจากปริมาณเนื้อ

นมไม่รวมไขมนั ไขมนัและโปรตนี ต�ำ่กว่ามาตรฐานคดิเป็น

ร้อยละ 2.6, 0.9 และ0.6 ตามล�ำดับ ส่วนสารเคมีป้องกัน

ก�ำจัดศัตรูพืช และสารต้านจุลชีพตกค้างตรวจไม่พบในทุก

ตวัอย่าง นอกจากน้ียงัพบว่า ตวัอย่างนมท่ีเกบ็จากโรงเรยีน

ไม่เข้ามาตรฐานด้านจลุนิทรย์ีมากกว่าตวัอย่างนมทีเ่กบ็จาก

สถานที่ผลิต (พ่อแม่ลูกปลูกรัก, 2556) อาจเนื่องจากการ

เก็บรักษาน�้ำนมก่อนการบริโภคอยู่ในสภาวะที่ไม่เหมาะ

สม เช่น อุณหภูมิในการเก็บรักษาน�้ำนมสูงกว่า 10 องศา

เซลเซียส เป็นต้น

	 จากการศึกษาอายุการเก็บรักษานมพาสเจอไรส์

ของ Dommett (1998) พบการเจรญิเตบิโตของ Bacillus 

cereus ซึ่งเป็นเช้ือแบคทีเรียท่ีสามารถสร้างสปอร์ และ

สามารถรอดชีวิตจากความร้อนในกระบวนการพาสเจอ

ไรส์ เมื่อเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิสูงกว่า 6 องศาเซลเซียส ส

ปอร์สามารถงอกและเพิ่มจ�ำนวนได้ (Griffiths, 1992) ซ่ึง

เป็นสาเหตหุน่ึงทีท่�ำให้นมพาสเจอไรส์ทีเ่ก็บรกัษาทีส่ภาวะ

ไม่ถูกต้องเสื่อมเสียได้ 

	 วตัถปุระสงค์ของงานวจิยัเพือ่ศกึษาการเปลีย่นแปลง

คุณภาพของน�้ำนมพาสเจอไรส์ท่ีเก็บรักษาในสภาวะต่างๆ 

ได้แก่ อุณหภูมิห้อง ถังบรรจุที่ไม่มีน�้ำแข็ง และถังบรรจุที่มี

น�้ำแข็ง

วิธีด�ำเนินการวิจัย

	 1. ศึกษาการเปลี่ยนแปลงของน�้ำนมพาสเจอไรส์ที่

เก็บรักษาในสภาวะต่างๆ

   	 น�ำตัวอย่างน�้ำนมพาสเจอไรส์รสจืดบรรจุถุง จาก

โรงงานแปรรปูนมแห่งหนึง่ ในจงัหวดันครราชสมีามาตรวจ

สอบคุณภาพด้านต่างๆ โดยระหว่างขนส่งเก็บน�้ำนมใน

กล่องโฟมท่ีบรรจุน�้ำแข็งอุณหภูมิต�่ำกว่า 8 องศาเซลเซียส 

เมือ่ถงึห้องปฏบิติัการสาขาวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี

การอาหาร แบ่งตวัอย่างเกบ็รกัษา 3 สภาวะได้แก่ อณุหภมิู

ห้อง (30±2 องศาเซลเซียส) ถังบรรจุที่ไม่มีน�้ำแข็งและถัง

บรรจุทีม่นี�ำ้แข็ง ในถงัจะใส่น�ำ้แขง็สูงจากถงุน�ำ้นมประมาณ 

1 นิ้วใส่น�้ำแข็งครั้งเดียว โดยถังบรรจุพลาสติกขนาด 100 

ลติร กว้าง×ยาว×สงู (37×57×44 เซนตเิมตร) แบ่งตวัอย่าง

ส�ำหรับ ตรวจคุณภาพเป็น 3 สภาวะการทดลอง โดยน�ำ

ตัวอย่างน�ำ้นมพาสเจอไรส์ เกบ็รักษาท่ีอณุหภมูห้ิอง (30±2 

องศาเซลเซียส) ถังบรรจุที่ไม่มีน�้ำแข็ง และถังบรรจุที่มี

น�้ำแข็ง สุ่มตัวอย่างน�้ำนมมาตรวจคุณภาพ 0, 2, 4, 5 และ 

18 ชั่วโมง ดังนี้

	 	 1.1 การตรวจคณุสมบติัด้านกายภาพ ได้แก่ การ

วัดค่าสี L* a* b* ค่าเฉดสี (°h)

	 	 1.2 การตรวจคุณสมบัติด้านเคมี ได้แก่  ร้อยละ

ของปริมาณกรด ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH)

	 	 1.3 การตรวจสอบด้านจุลินทรีย์ ได้แก่ ปริมาณ

จุลินทรีย์ทั้งหมด Staphylococcus aureus, Bacillus 

cereus, Coliform, Escherichia coli Salmonella sp., 

Vibrio cholera 

	 2. การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ

    	 ท�ำการตรวจสอบ 3 ซ�้ำ โดยวิเคราะห์การเสื่อม

เสียของน�้ำนมจากปริมาณเช้ือจุลินทรีย์หรือปริมาณกรด

เกินเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (มอก. นมสด 

738-2547) น�ำข้อมลูด้านกายภาพและด้านเคมมีาวเิคราะห์

ความแปรปรวน (Analysis of Variance : ANOVA) ทดสอบ

ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยทรีตเมนต์ด้วยวิธี Duncan’s 

Multiple Range Test ที่ระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95 

โดยใช้โปรแกรมส�ำเร็จรูป SPSS
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ผลการวิจัยและอภิปรายผลการวิจัย

	 1. การตรวจสอบคุณภาพด้านกายภาพ

	 	 1.1 ค่าสี 

	 	 จากการตรวจสอบคุณลักษณะด้านสี L* a* 

b* ของน�้ำนมพาสเจอไรส์ พบว่าค่าสีของน�้ำนมที่สภาวะ

อุณหภูมิห้อง และถังบรรจุที่ไม่มีน�้ำแข็ง ชั่วโมงที่ 0-18 มี

ความแตกต่างกันทางสถิติ (p≤0.05) โดยพบว่าค่าความ

สว่าง (L*) ลดลง น�้ำนมมีสีคล�้ำขึ้น เนื่องจากค่าความสว่าง

ของน�้ำนมขึ้นอยู ่กับปริมาณอนุภาคการแขวนลอยของ

โปรตีน เมือ่อณุหภมูใินการเก็บรักษาเพ่ิมขึน้จึงท�ำให้โปรตีน

ในน�ำ้นมเสือ่มสภาพเกดิเป็นตะกอนท�ำให้น�ำ้นมมสีคีล�ำ้ขึน้ 

ส่วนน�ำ้นมในถงับรรจุทีม่นี�ำ้แขง็ ไม่มคีวามแตกต่างกนัทาง

สถิต ิ(p≤0.05) ซึง่ค่าเฉดส ี(°h) ทีไ่ด้อยูใ่นโทนขาวอมเหลอืง 

แสดงดังตารางที่ 1

 

L*= ความสว่าง (0=ด�ำ 100=ขาว) a*=+สีแดง –สีเขียว b*=+สีเหลือง –สีน�้ำเงิน
RT : อุณหภูมิห้อง  BN : ถังบรรจุที่ไม่มีน�้ำแข็ง  BI : ถังบรรจุที่มีน�้ำแข็ง
abc ในแนวตั้ง แสดงว่า มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p≤0.05) means±SD, n=3

ตารางที่ 1 ค่าสีของน�้ำนมพาสเจอไรส์

ชั่วโมงการเก็บรักษา	 สภาวะการเก็บรักษา	    ความสว่าง (L*)        สีแดง (a*)       สีเหลือง (b*)	 ค่าเฉดส ี(°h)

	 ชั่วโมงที่ 0	 RT	 92.59a±0.09	 -1.28c±0.01	 10.25a±0.04	 97.16c±0.04

	 	 BN	 90.79b±1.73	 -1.43b±0.06	 9.93b±0.30	 98.22a±0.56

	 	 BI	 93.03a±0.18	 -1.67a±0.01	 9.39c±0.07	 98.08b±0.04

	 ชั่วโมงที่ 2	 RT	 90.76b±0.05	 -1.20c±0.01	 10.18a±0.03	 96.76c±0.01

	 	 BN	 90.83b±0.06	 -1.32b±0.01	 10.13b±0.02	 97.43b±0.03

	 	 BI	 92.98a±0.48	 -1.69a±0.01	 9.37c±0.02	 99.36a±0.53

	 ชั่วโมงที่ 4	 RT	 88.57b±0.03	 -1.30c±0.01	 9.54a±0.01	 97.77c±0.02

	 	 BN	 88.31c±0.08	 -1.48b±0.01	 9.36b±0.03	 98.97b±0.06

	 	 BI	 93.54a±0.16	 -1.64a±0.06	 9.33b±0.15	 99.63a±0.13

	 ชั่วโมงที่ 5	 RT	 88.56b±0.03	 -1.27c±0.00	 9.51c±0.01	 97.61c±0.00

	 	 BN	 87.92c±0.01	 -1.44b±0.01	 9.67b±0.03	 98.50b±0.02

	 	 BI	 93.51a±0.11	 -1.54a±0.10	 9..85a±0.05	 99.50a±0.07

	 ชั่วโมงที่ 18	 RT	 88.18b±0.02	 -1.30c±0.00	 9.54c±0.01	 98.20c±0.90

	 	 BN	 87.48c±0.01	 -1.68b ±0.01	 10.10a±0.01	 98.42b±0.01

	 	 BI	 93.56a±0.07	 -1.78 a±0.04	 9.67b±0.07	 99.69a±0.07
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	 	 1.2 อุณหภูมิ

     	 	 จากตารางท่ี 2 ช่ัวโมงท่ี 0-18 สภาวะอุณหภูมิ

ห้องและถงับรรจทุีไ่ม่มนี�ำ้แขง็ มอีณุหภมูทิีว่ดัได้อยูร่ะหว่าง 

22-28 องศาเซลเซยีส ส่วนถังบรรจุท่ีมนี�ำ้แข็งมอีณุหภมิูอยู่

ระหว่าง 3-6 องศาเซลเซียส

	 2. การตรวจสอบคุณภาพด้านกายภาพ

	 	 2.1 ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH)

     	 	 จากตารางท่ี 2 เมือ่หาค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) 

ในน�้ำนมพาสเจอไรส์ทั้งสามสภาวะ พบว่าชั่วโมงที่ 0-5 ค่า 

pH ของน�ำ้นมยงัอยูใ่นเกณฑ์มาตรฐาน มค่ีาpH อยูร่ะหว่าง 

6.4-6.7 ลักษณะน�้ำนมมีสีขาว มีกลิ่นของน�้ำนมปกติ ไม่มี

การตกตะกอนของน�้ำนม ซึ่งลักษณะดังกล่าวเป็นลักษณะ

ของน�้ำนมปกติ เมื่อเก็บรักษาไปถึงช่ัวโมงท่ี 18 สภาวะ

อุณหภูมิห้องและถังบรรจุที่ไม่มีน�้ำแข็งมีค่า pH ของน�้ำนม

เกนิเกณฑ์มาตรฐานทีก่�ำหนด มค่ีาเท่ากบั 4.4-4.5 ลักษณะ

ที่พบคือ กลิ่นรสผิดปกติ มีกลิ่นเปรี้ยวคล้ายกลิ่นกรด 

น�้ำนมจับตัวเป็นก้อนตกตะกอน (ภาพที่ 1) ซึ่งเป็นลักษณะ

ของน�้ำนมที่เกิดการเสื่อมเสียเน่ืองจากอุณหภูมิห้องและ

อุณหภูมิในถังที่ไม่มีน�้ำแข็งที่ใช้ในการเก็บรักษาประมาณ 

27 องศาเซลเซยีส ซึง่เป็นอณุหภมูทิีเ่หมาะสมต่อการเจรญิ

เติบโตของจุลินทรีย์ชนิด Mesophile ซ่ึงเป็นแบคทีเรียที่

ชอบอุณหภูมิปานกลางเจริญเติบโตได้ดีอุณหภูมิระหว่าง 

30-35 องศาเซลเซยีส เชือ้ทีย่งัคงหลงเหลอือยูห่ลงัการพาส

เจอไรส์ เช่น Aeromonas และ B. cereus สามารถย่อย

น�้ำตาลแลคโตสได้เป็นกรดแลคติก จึงท�ำให้ค่า pH ลดลง 

(บริษัท เต็ดตรา แพ้ค (ประเทศไทย) จ�ำกัด. 2557) ส่วนถัง

บรรจทุีม่นี�ำ้แขง็ ลกัษณะทีต่รวจสอบพบว่า น�ำ้นมมลีกัษณะ

ปกตยิงัไม่เกดิการเสือ่มเสยี เนือ่งจากในถงับรรจทุีม่นี�ำ้แขง็

มีอุณหภูมิประมาณ 6 องศาเซลเซียส ซึ่งเป็นอุณหภูมิที่

กระทรวงสาธารณสุขแนะน�ำให้เก็บรักษาน�้ำนมพาสเจอ

ไรส์ในอุณหภูมิต�่ำกว่า 8 องศาเซลเซียส น�้ำนมพาสเจอไรส์

ทีเ่กบ็ในถงับรรจุทีม่นี�ำ้แข็ง ในชัว่โมงที ่18 พบว่าค่า pH ยงั

อยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน (เกณฑ์มาตรฐานของน�้ำนมพาสเจอ

ไรส์มีค่าpH เท่ากับ 6.7) เนื่องจากอุณหภูมิในถังน�้ำแข็ง

ยังคงอุณหภูมิที่ 6 องศาเซลเซียส ซึ่งช่วยชะลอการเจริญ

เติบโตของจุลินทรีย์ 

ตารางที่ 2 ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ในน�้ำนมพาสเจอไรส์ที่เก็บรักษาที่ สภาวะต่างๆ

RT : อุณหภูมิห้อง  BN : ถังบรรจุที่ไม่มีน�้ำแข็ง  BI : ถังบรรจุที่มีน�้ำแข็ง
เกณฑ์มาตรฐานคุณภาพของน�้ำนมพาสเจอไรส์ กระทรวงสาธารณสุข  ฉบับที่ 364 พ.ศ.2556 ก�ำหนดค่าความเป็น
กรด-ด่าง (pH) เท่ากับ 6.7, means±SD, n=3

	 RT	 6.67±1.08	 6.57±0.04	 6.46±0.03	 6.46±0.03	 4.46±0.03

	 BN	 6.67±1.08	 6.62±0.02	 6.43±0.04	 6.43±0.01	 4.50±0.04

	 BI	 6.67±1.08	 6.73±0.03	 6.73±0.01	 6.73±0.01	 6.67±0.04

ชั่วโมงที่ 0	 ชั่วโมงที่ 2	 ชั่วโมงที่ 4	 ชั่วโมงที่5	 ชั่วโมงที่ 18

สภาวะการ

เก็บรักษา

ค่าความเป็นกรด-ด่าง pH
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	 	 2.2 ร้อยละของปริมาณกรด (% Titratable 

acidity)

     	 	 น�ำ้นมพาสเจอไรส์ท้ังสามสภาวะมค่ีาร้อยละของ

ปรมิาณกรดชัว่โมงที ่0-5 อยูใ่นเกณฑ์มาตรฐาน อยูร่ะหว่าง

ร้อยละ 0.12-0.16 เมื่อเก็บรักษาถึงช่ัวโมงท่ี 18 น�้ำนมที่

เก็บรักษาที่สภาวะอุณหภูมิห้องและถังบรรจุที่ไม่มีน�้ำแข็ง

มีค่าร้อยละของปริมาณกรดเท่ากับร้อยละ 0.23 ดังตาราง

ที่ 3 ซึ่งเกินเกณฑ์มาตรฐานอุตสาหกรรมที่ก�ำหนด (มีค่า

เท่ากับร้อยละ 0.16) ลกัษณะทีต่รวจพบคอื มกีลิน่กรด มรีส

เปรี้ยวแบบกรด น�้ำนมจับตัวเป็นก้อนตกตะกอนอย่างเห็น

ได้ชัดเจน เพราะเชือ้จลุนิทรย์ีทีส่ามารถรอดชวีติทีอ่ณุหภมูิ

พาสเจอไรส์ เช่น Aeromonas และ Bacillus cereus 

เป็นต้น จะย่อยน�้ำตาลแล็กโทสได้เป็นกรดแลคติกจึงมี

ปรมิาณกรดทีเ่พิม่ขึน้จะท�ำให้แคลเซยีมไฮดรอกซฟีอสเฟต

ในเคซีน ไมเซลล์เกิดการแตกตัวได้แคลเซียมไอออนซึ่ง

ไอออนดังกล่าวจะเข้าไปแทรกตัวในโครงสร้าง และสร้าง

พันธะแคลเซียมที่แข็งแรงภายในเคซีนไมเซลล์ท�ำให้เกิด

การรวมตัวกันระหว่างเคซีนไมเซลล์จนเกิดเป็นก้อนลิ่ม

เรียกว่า เคซีน (casein)ในน�ำ้นมเกดิการตกตะกอน แยกชัน้ 

เกดิล่ิมนม เนือ่งจากการสูญเสียสภาพธรรมชาติของโปรตนี 

(บริษทั เต็ดตรา แพ้ค (ประเทศไทย) จ�ำกดั. 2557) ส่วนนม

พาสเจอไรส์ทีเ่กบ็ในถงับรรจท่ีุมนี�ำ้แขง็ ในช่ัวโมงที ่18 ยงัมี

ร้อยละของปรมิาณกรดอยูใ่นเกณฑ์มาตรฐานอตุสาหกรรม 

คือ ร้อยละ 0.16

 

                    (ค)                                               (ง)

ภาพที่ 1 ลักษณะปรากฏของน�้ำนมพาสเจอไรส์ในระหว่างการเก็บรักษาที่ชั่วโมงที่ 0 และ 18

(ก) น�้ำนมพาสเจอไรส์เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง (ชั่วโมงที่0) (ข) น�้ำนมพาสเจอไรส์เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง (ชั่วโมงที่ 18)
(ค) น�้ำนมพาสเจอไรส์เก็บรักษาในถังบรรจุที่ไม่มีน�้ำแข็ง (ง) น�้ำนมพาสเจอไรส์เก็บรักษาในถังบรรจุที่มีน�้ำแข็ง
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	 3. การตรวจสอบคุณภาพด้านจุลินทรีย์

	 	 3.1 การตรวจหาปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด

	      เมื่อตรวจหาปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดในนมพาส

เจอไรส์ในสภาวะต่างๆได้แก่ อุณหภูมิห้อง ถังบรรจุที่ไม่มี

น�ำ้แขง็ และถงับรรจทีุม่นี�ำ้แขง็ พบว่าเมือ่ระยะเวลาในการ

เก็บรักษานานขึ้น ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด (Total viable 

count) ในสภาวะต่างๆ เพ่ิมจ�ำนวนมากขึน้ (ตารางที ่4) พบ

ว่า เมื่อเข้าสู่ชั่วโมงที่ 5 ในสภาวะการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ

ห้อง ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมดเท่ากับ 4.85±0.11 log-

CFU/ml และถังบรรจุที่ไม่มีน�้ำแข็งมีปริมาณเช้ือเท่ากับ 

4.88±0.09 logCFU/ml ซึ่งทั้งสองสภาวะมีปริมาณเชื้อ

จลุนิทรย์ีทัง้หมดใกล้เคียงกบัเกณฑ์มาตรฐานอตุสาหกรรม

ของนมพาสเจอไรส์ต้องไม่เกิน 50,000 CFU/ml หรือ 5 

log CFU/ml มีแนวโน้มว่าชั่วโมงท่ี 5 เข้าสู่การเริ่มเกิด

การเสื่อมเสีย เมื่อตรวจสอบเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมดในชั่วโมง

ที่ 18 พบว่าน�้ำนมพาสเจอไรส์ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 

และถังบรรจท่ีุไม่มนี�ำ้แข็ง มเีชือ้จลุนิทรย์ีทัง้หมดเกนิเกณฑ์

มาตรฐานอุตสาหกรรมของน�้ำนมพาสเจอไรส์ เท่ากับ 

9.63±0.23 logCFU/ml และ 9.82±0.23 logCFU/ml 

ตามล�ำดับ แต่น�้ำนมที่เก็บในถังบรรจุที่มีน�้ำแข็งยังมีเชื้อ

จุลินทรีย์ไม่เกินเกณฑ์มาตรฐาน คือ ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์

ทั้งหมดเท่ากับ 4.71±0.04 logCFU/ml แต่มีแนวโน้มจะ

เกินเกณฑ์มาตรฐานในชั่วโมงที่ 19

 

ตารางที่ 3 ร้อยละของปริมาณกรด (% Titratable acidity) ของน�้ำนมพาสเจอไรส์ในแต่ละสภาวะ

	 RT	 0.14±0.0002	 0.12±0.0002	 0.13±0.0002	 0.14±0.0004	 0.23±0.0005

	 BN	 0.14±0.0002	 0.14±0.0003	 0.13±0.0002	 0.16±0.0004	 0.23±0.0004

	 BI	 0.14±0.0002	 0.14±0.0002	 0.14±0.0002	 0.15±0.0002	 0.16±0.0002

	 RT	 2.21±0.00	 4.54±0.08	 4.54±0.01	 4.85±0.11	 9.63±0.22

	 BN	 2.21±0.00	 3.94±0.53	 4.40±0.09	 4.88±0.09	 9.82±0.22

	 BI	 2.21±0.00	 2.73±0.18	 3.19±0.08	 3.30±0.19	 4.71±0.41

ชั่วโมงที่ 0	 ชั่วโมงที่ 2	 ชั่วโมงที่ 4	 ชั่วโมงที่5	 ชั่วโมงที่ 18

ชั่วโมงที่ 0	 ชั่วโมงที่ 2	 ชั่วโมงที่ 4	 ชั่วโมงที่5	 ชั่วโมงที่ 18

สภาวะการ

เก็บรักษา

สภาวะการ

เก็บรักษา

ร้อยละของปริมาณกรด (%Acidity)

ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด (log CFU/ml)

เกณฑ์มาตรฐานคุณภาพของน�้ำนมพาสเจอไรส์ กระทรวงสาธารณสุข  ฉบับที่ 364 พ.ศ.2556 ก�ำหนดร้อยละของปริมาณกรด 
(%Titratable acidity) เท่ากับ 0.16, means±SD, n=3

ตารางที่ 4 ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมดในสภาวะการเก็บรักษาต่างๆ

เกณฑ์มาตรฐานคุณภาพของน�้ำนมพาสเจอไรส์ กระทรวงสาธารณสุข  ฉบับที่ 364 พ.ศ.2556 
ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด  ไม่เกิน 50,000 (5 log) CFU/ml  
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	 	 3.2 การตรวจวิเคราะห์เชื้อ Bacillus cereus

	 	 จากการตรวจหาปริมาณเชื้อ B. cereus ใน

ชั่วโมงที่ 0-5 ทุกสภาวะในการเก็บรักษามีปริมาณเชื้อน้อย

กว่า 10 CFU/ml ซ่ึงแสดงว่าน�้ำนมอยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน

คุณภาพทางจุลินทรีย์ของน�้ำนมพาสเจอไรส์กระทรวง

สาธารณสุขฉบับที่ 364 พ.ศ.2556 ซึ่งก�ำหนดไว้ว่าจ�ำนวน

เชื้อ B. cereus ต้องน้อยกว่า 100 CFU/ml แต่เมื่อเก็บ

รกัษาน�ำ้นมพาสเจอไรส์ทัง้สามสภาวะถงึช่ัวโมงที ่18 พบว่า

น�ำ้นมพาสเจอไรส์ สภาวะอณุหภมูห้ิองและถงัทีไ่ม่มนี�ำ้แข็ง

มีปริมาณเชื้อ B. cereus เกินเกณฑ์มาตรฐานจึงท�ำให้อายุ

การเกบ็รกัษาสิน้สดุลง (ตารางท่ี 5) ส่วนถังบรรจทุีม่นี�ำ้แขง็

ในชัว่โมงที ่18 พบว่าน�ำ้นมพาสเจอไรส์มปีรมิาณเชือ้ B. ce-

reus อยูใ่นเกณฑ์มาตรฐานทีก่�ำหนดเท่ากบั 36.66±17.50 

CFU/ml โดยสภาวะในการเกบ็รักษาน�ำ้นมที่อณุหภมูิห้อง

และถังบรรจุท่ีไม่มนี�ำ้แข็ง  มอีณุหภมูใินชัว่โมงท่ี 18 เท่ากบั 

27 องศาเซลเซยีส ซึง่เป็นอณุหภมูทิีเ่หมาะสมต่อการเจรญิ

ของเชื้อ B. cereus (Dommett. 1992) เนื่องจากน�้ำนมที่

ผ่านกระบวนการพาสเจอไรส์มีอุณหภูมิท่ีใช้ท�ำลายเฉพาะ

จลุนิทรย์ีทีก่่อโรคแต่ยงัคงหลงเหลอืจลุนิทรย์ีทีท่�ำให้น�ำ้นม

เกดิการเส่ือมเสยี หนึง่ในนัน้คอื B. cereus ซึง่เป็นแบคทีเรีย

ที่สร้างสปอร์ทนต่ออุณหภูมิที่ใช้ในการพาสเจอไรส์และ

สามารถเจริญได้ที่อุณหภูมิต�่ำ (Larsen and Jorgensen. 

1999) 

	 RT	 0.17±1.09	 0.13±0.54	 0.23±0.08	 0.48±0.88	 19.4±17.6

	 BN	 0.17±1.09	 0.16±0.54	 0.33±0.06	 0.41±0.11	 30.3±7.71

	 BI	 0.17±1.09	 0.10±0.51	 0.13±0.14	 0.49±0	 3.6±17.5

ชั่วโมงที่ 0	 ชั่วโมงที่ 2	 ชั่วโมงที่ 4	 ชั่วโมงที่5	 ชั่วโมงที่ 18

สภาวะการ

เก็บรักษา

ปริมาณเชื้อ Bacillus cerues (log CFU/ml)

ตารางที่ 5 ปริมาณเชื้อ Bacillus cerues ในน�้ำนมพาสเจอไรส์ที่เก็บรักษาสภาวะต่างๆ

หมายเหตุ: เกณฑ์มาตรฐานคุณภาพของน�้ำนมพาสเจอไรส์ กระทรวงสาธารณสุข  ฉบับที่ 364 พ.ศ.2556 
ปริมาณ  Bacillus cereus ไม่เกิน 100 CFU/ml

	 	 3.3 การตรวจวิเคราะห์เชื้อจุลินทรีย์ก่อโรค

	 	 จากตารางที่ 6 ผลการตรวจสอบคุณภาพด้าน

จลุนิทรย์ีก่อโรคในน�ำ้นมพาสเจอไรส์เก็บรกัษาสภาวะต่างๆ

ในชั่วโมงที่ 0 หรือเริ่มต้นการเก็บรักษาไม่พบเชื้อจุลินทรีย์

ก่อโรคทกุสภาวะการเกบ็รักษาซ่ึงอยูใ่นเกณฑ์คณุภาพทาง

จุลินทรีย์ของน�้ำนมพาสเจอไรส์ตามมาตรฐานกระทรวง

สาธารณสุขฉบับที่ 364 พ.ศ. 2556 

ตารางที่ 6 ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคในน�้ำนมพาสเจอไรส์ก่อนการเก็บรักษา (ชั่วโมงที่ 0)

	              ชนิดของเชื้อจุลินทรีย์	 ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์

	 Salmonella spp. (ในตัวอย่าง 25 ml)	 ไม่พบ

	 Staphylococcus aureus (CFU/ml)	 <10

	 Vibrio cholera (CFU/ml)	 <10

	 Escherichia coli (CFU/ml)	 <10

	 Coliform (CFU/ml)	 <10
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สรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ

	 การเก็บรักษาน�้ำนมพาสเจอรไรส์ทั้งสามสภาวะ 

ได้แก่ อุณหภูมิห้อง ถังบรรจุที่ไม่มีน�้ำแข็งและถังบรรจุ

ที่มีน�้ำแข็ง พบว่าการเก็บรักษาน�้ำนมพาสเจอไรส์ในถัง

บรรจุที่มีน�้ำแข็ง เป็นสภาวะท่ีดีที่สุดมีคุณสมบัติทางด้าน

กายภาพ ด้านเคมี และด้านจุลินทรีย์ดังน้ี ถังบรรจุที่มีน�้ำ

แข็งชั่วโมงที่18 มีอุณหภูมิในระหว่างการเก็บรักษาเท่ากับ 

6 องศาเซลเซียสค่าสี ค่า L* a* b* ไม่แตกต่างกันทาง

สถิติ (p≤0.05) ค่าความเป็นกรด-ด่าง เท่ากับ 6.7 ร้อย

ละของปริมาณกรดเท่ากับร้อยละ 0.16 ลักษณะน�้ำนมมีสี

ขาว มกีลิน่ของน�ำ้นมปกต ิไม่มกีารตกตะกอนของน�ำ้นม ซึง่

ลกัษณะดงักล่าวเป็นลกัษณะของน�ำ้นมปกต ิน�ำ้นมทีเ่กบ็ใน

ถงับรรจุทีมี่น�ำ้แขง็ยงัมเีชือ้จลิุนทรย์ีไม่เกนิเกณฑ์มาตรฐาน

คือปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ท้ังหมดเท่ากับ4.71±0.41 log 

CFU/ml ปริมาณเชื้อ B.cereus อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานที่

ก�ำหนดเท่ากบั 36.66±17.50 CFU/ml ไม่พบเชือ้จลุนิทรย์ี

ที่ก่อโรค จึงเป็นสภาวะที่ดีที่สุดในระหว่างการเก็บรักษา

น�้ำนมพาสเจอไรส์ เมื่อเปรียบเทียบกับสภาวะถังบรรจุ

ท่ีไม่มีน�้ำแข็ง และอุณหภูมิห้องมีคุณภาพอยู ่ในเกณฑ์

มาตรฐานผลติภัณฑ์อตุสาหกรรมนมสด พ.ศ. 2547สามารถ

เก็บรักษาได้ 18 ชั่วโมง ส่วนน�้ำนมในสภาวะอุณหภูมิห้อง

และถงับรรจทุีไ่ม่มีน�ำ้แข็ง น�ำ้นมมอุีณหภูมเิท่ากบั 27 องศา

เซลเซยีส มีค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ร้อยละของปรมิาณ

กรด ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด และเชื้อ B. cereus เกิน

เกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมนมสด พ.ศ. 2547 

น�ำ้นมมกีลิน่กรด มรีสเปรีย้วแบบกรด น�ำ้นมจบัตวัเป็นก้อน

ตกตะกอนอย่างเหน็ได้ชดัเจนจงึท�ำให้เกบ็รกัษาได้เป็นเวลา 

4-5 ชั่วโมงเท่านั้น

	 ปัจจบุนัสาธารณสขุจังหวดัมคีูม่อืแนะน�ำการจดัเกบ็

นมพาสเจอไรส์ในโรงเรยีน ถ้านมพาสเจอไรส์ไม่เกนิ 100 ถงุ 

ควรแช่นมในภาชนะถงัแช่นมทีมี่ฝาปิดและเกบ็ความเยน็ได้

ดี โดยบรรจุน�้ำแข็งอย่างน้อย 8 กิโลกรัม โดยไม่มีการน�ำ

น�้ำแข็งออกถัง และควรเรียงน�้ำแข็ง 2 ชั้น โดยเรียงไว้ด้าน

ล่างถัง 1 ชั้น และด้านบนถัง 1 ชั้น มีน�้ำนมอยู่ตรงกลาง 

จะสามารถเกบ็นมให้มอีณุหภมูไิม่เกนิ 8 องศาเซลเซียส ได้

นาน 9 ชั่วโมง (ดุษฎี ธรรมเจริญ.  (มปป.))
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