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บทคัดย่อ 
งานวิจัยครั้งน้ีมีวัตถุประสงค์ เพื่อศึกษาผลของวิธีการล้างถังนมท่ีแตกต่างกันในโรงงานแปรรูปน้้านม

แห่งหน่ึง   โดยมี 4 วิธีได้แก่  I) การล้างด้วยน้้าอุณหภูมิห้อง (300ซ) II) การล้างด้วยน้้าร้อน (750ซ)  III) การล้าง
ด้วยน้้าอุณหภูมิห้อง-น้้าร้อน  และ IV) การล้างด้วยสารท้าความสะอาดทางการค้า ต่อปริมาณแบคทีเรียท้ังหมด
บนพื้นผิวภายในถังนม รวมท้ังศึกษาการเปลี่ยนแปลงของแบคทีเรียปนเปื้อนในน้้านมจากถังนมท่ีผ่านการใช้งาน
แล้ว โดยบ่มท่ีเวลา 0 15 30 45 60 75 90 120 และ 180  นาที ผลการวิจัยพบว่า วิธีการล้างท่ีแตกต่างกันมีผล
ต่อปริมาณแบคทีเรียท้ังหมดบนพื้นผิวและร้อยละของแบคทีเรียเหลือรอดอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ ( p≤0.05)  
โดยแนะน้าวิธีการล้างด้วยสารล้างท้าความสะอาดทางการค้า ซ่ึงมีร้อยละการเหลือรอดต่้าสุด ( 72.78%) 
นอกจากน้ียังศึกษาการเปลี่ยนแปลงของจ้านวนแบคทีเรียปนเปื้อนท้ังหมดในน้้านมจากถังนมท่ีผ่านการใช้งาน
แล้วพบว่า มีการเปลี่ยนแปลงของแบคทีเรียเข้าสู่ระยะคงท่ีในการบ่มท่ีเวลา 75 นาที โดยมีจ้านวนแบคทีเรีย
ท้ังหมดเท่ากับ 4.30 ล็อคโคโลนีต่อมิลลิลิตร 

ค าส าคัญ: กระบวนการล้าง, ถังนม, การผลิตนม, สารก้าจัดเชื้อ, คุณภาพทางจุลินทรีย์ 
 

ABSTRACT 

The objective of this research was to determine effect of different rinsing methods on total 
bacteria counts of internal surfaces of milk churns which were employed in a dairy processing plant. There 
were 4 rinsing methods including I) room temperature water rinsing (270C), II) hot water (750C) rinsing, III) 
room-hot temperature water rinsing and IV) commercial detergent rinsing. Moreover, the change in 
contaminated total bacteria numbers of used milk churns was also investigated after 0 15 30 45 60 75 90 
120 and 180 minutes of incubation. The results showed that different rinsing methods were significantly 
different (p≤0.05) in the numbers of bacteria on internal surfaces of milk churns as well as percentages 
survival. Hence, the rinsing by commercial detergent solution (IV) was recommended which it had lowest 
percentages of survival bacteria (72.78%).  Furthermore, the change in number of contaminated total 
bacteria counts of used milk churns was also determined. The result showed that the bacterial numbers 
were rather constant at 4.30 log CFU/mL after 75 minutes of incubation. 
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1.บทน า 

กระบวนการผลิตน้้านมในระดับอุตสาหกรรมมี
ขั้นตอนท่ีอาจเสี่ยงต่อการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ก่อ
โรค (pathogens) โดยเฉพาะการปนเปื้อนจาก
เครื่องมือและอุปกรณ์ท่ีเกี่ยวข้องในการผลิตน้้านม 
สาเหตุ ท่ีท้าให้เกิดความเสี่ยงต่อการปนเปื้อน
จุลินทรีย์ก่อโรค ได้แก่ สุขอนามัยส่วนบุคคลของ
ผู้ ปฏิ บัติ ง าน , ก าร ใช้ อุณหภู มิ และ เวลา ท่ี ไม่
เหมาะสมในการล้าง และ การปนเปื้อนของ
อุปกรณ์ เป็นต้น ถังนม (milk churn) เป็นอุปกรณ์
ท่ีนิยมใช้ ตั้งแต่ขั้นตอนการรีดน้้านม ตลอดจนการ
ล้าเลียงและการใช้บรรจุในระหว่างกระบวนการ
แปรรูปน้้านม  วัสดุของถังนมผลิตจากเหล็กกล้าไร้
สนิม (stainless steel) ซ่ึงเป็นโลหะผสมของธาตุ
โครเมียม, ธาตุ นิกเกิลและธาตุอื่น ๆ เช่น โม
ลิบดินัมและทองแดง เป็นต้น  ท้าให้มีคุณสมบัติ
แข็งแรง ทนทาน ไม่เป็นสนิมและทนต่อการกัด
กร่อน รวมท้ังไม่ท้าปฏิกิริยากับอาหาร อย่างไรก็
ตาม พื้นผิวสัมผัสของอุปกรณ์ท่ีเกี่ยวข้องในการ
ผลิตน้้านมท่ีผ่านการใช้งานแล้ว หากมีการท้าความ
สะอาดไม่ถูกสุขลักษณะ อาจเป็นแหล่งปนเปื้อน
ของจุลินทรีย์ก่อโรคได้ เช่น แบคทีเรียในกลุ่ม  
Pseudomonads, Coliforms และ Enterococci 
เป็นต้น ในระหว่างกระบวนการผลิตน้้านมใน
โรงงานอุตสาหกรรมจะมีน้้านมท่ีเหลือจากขั้นตอน
ต่าง ๆ เช่น การสุ่มตัวอย่างเพื่อตรวจสอบคุณภาพ
น้้านมประจ้าวัน, การบรรจุน้้านมท่ีไม่ได้มาตรฐาน
จากเครื่องบรรจุปลอดเชื้อ ฯลฯ ซ่ึงน้้านมท่ีเหลือ
จากกระบวนดังกล่าวจะถูกน้าไปผ่านขั้นตอนการ
ฆ่าเชื้อด้วยความร้อนซ้้า (thermal reprocessing) 
ท่ีอุณหภูมิ 75oซ นาน 15 วินาที ก่อนจะถูกส่งไปผ่าน
กระบวนการยูเอชที (UHT: ultra high temperature) 
และบรรจุแบบปลอดเชื้อ (Aseptic Filling) ต่อไป 
ในทางปฏิบัติของโรงงานอุตสาหกรรมแปรรูปน้้านม
น้้านมท่ีเหลือจากกระบวนการดังกล่าวจะถูกเก็บ
รวบรวมโดยใชถ้ังนม ก่อนจะถูกล้าเลียงและน้ากลับ 

 

เข้าสู่กระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนซ้้าอีกครั้ง  
ส้าหรับถังนมท่ี ผ่านการใช้งานแล้วโดยท่ัวไปจะถูก
ล้างท้าความสะอาดด้วยวิธีท่ีแตกต่างกันไป เช่น 
การใช้น้้าเย็นหรือน้้าร้อน หรืออาจใช้สารล้างท้า
ความสะอาดท่ัวไปในการท้าความสะอาดถังนม  ซ่ึง
การปฏิบัติดังกล่าวอาจเป็นสาเหตุของการปนเปื้อน
จุลินทรีย์ซ้้า เน่ืองจากการเลือกใช้วิธีปฏิบัติท่ีไม่
เหมาะสมในการล้างท้าความสะอาดถังนม ซ่ึงการ
ล้างท้าความสะอาดถังนมท่ีใช้แล้วมีวัตถุประสงค์
คือ 1) เพื่อป้องกันการปนเปื้อนจุลินทรีย์ในน้้านม 
2) เพื่อหลีกเลี่ยงการเกิดตะกอนจากโปรตีนนม 
และ 3) เพื่อให้มีจุลินทรีย์ปนเปื้อนในน้้านมใน
ปริมาณต่้า ซ่ึงปริมาณจุลินทรีย์ปนเปื้อนในน้้านม
เป็นสัดส่วนโดยตรงต่อระยะเวลาและอุณหภูมิใน
การเก็บรักษา ส่งผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์
สุดท้ายอาจท้าให้ไม่ผ่านมาตรฐานในการตรวจสอบ
คุณภาพในการผลิตดั งกล่าวเ น่ืองจากมีการ
ปนเปื้อนของจุลินทรีย์ในปริมาณสูงจากการน้าไป
ผลิตซ้้า [1] โดยท่ัวไปการใช้สารล้างท้าความ
สะอาด (detergent) ท่ีมีส่วนผสมของสารลดแรง
ตึงผิว (surfactant) จะสามารถลดความสกปรก
จ ากคร าบขอ ง ไขมั น บนพื้ น ผิ ว วั ส ดุ ไ ด้ ด้ ว ย 
คุณสมบัติท่ีมีส่วนของ Hydrophobicgroup และ 
Hydrophilic group ท้ า ให้ ส ามารถ เกิ ดพันธะ
ไฮโดรเจนกับสิ่งสกปรกท่ีไม่ละลายน้้าเช่นไขมัน 
และส่วนท่ีละลายน้้าได้ ตามล้าดับ ท้าให้สิ่งสกปรก
หลุดออกไปแล้วแขวนลอยอยู่ในน้้า จากงานวิจัย
ของ [2] พบว่าสารท้าความสะอาดท่ีเหมาะสมใน
การก้าจัดคราบนมบนผิวสแตนเลส ได้ดีคือ โซเดียม 
ไฮโปคลอไรด์ (NaOCl) ซ่ึงส่วนผสมคือโซเดียมคอล
ไรด์เข้มข้นร้อยละ 0.16-0.18  และคลอรีนเข้มข้น 
75-100 ส่วนในล้านส่วน (ppm) นอกจากน้ีขึ้นกับ
ปัจจัยต่าง ๆ เช่น อุณหภูมิและเวลา, ชนิดของสาร
ปนเปื้อน, ความเข้มข้นและชนิดของสารฆ่าเชื้อ 
(sanitizer) และชนิดของแบคทีเรียท่ีมีผลต่อการ
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เหลือรอดของแบคทีเรีย นอกจากน้ี งานวิจัยของ [3] 
ส รุ ป ว่ า ส า ร ใ น ก ลุ่ ม  quaternary ammonium 
compound (QAC) ท่ีความเข้มข้น 150 ppm สามารถ
ลดจ้านวนเชื้อ Escherichia coli และ Listeria innocua 
ลงไปได้มากกว่า 5 ล็อคโคโลนีต่อกรัม ท่ีอุณหภูมิ   
240ซ จากการปนเปื้อนน้้านมในภาชนะประเภท
แก้ว นอกจากน้ียังมีงานวิจัยหลายงานท่ีเกี่ยวข้อง
ในการใช้สาร QAC ใช้การท้าความสะอาดใน
โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร [4][5] งานวิจัยครั้งน้ี
จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของวิธีการล้างแบบ
ต่างๆต่อจ้านวนแบคทีเรียท่ีเหลือรอดท้ังหมดบน
พื้นผิวภายในถังนม รวมท้ังการเปลี่ยนแปลงของ
แบคทีเรียปนเปื้อนท้ังหมดในน้้านมก่อนน้าไปผ่าน
กระบวนการผลิตซ้้า เพื่อเป็นการทดสอบขั้นตอน
การล้างถังนมท่ีเหมาะสมและมีประสิทธิภาพสูงสุด
ในการลดจ้านวนแบคทีเรียปนเปื้อนบนพื้นผิว เพื่อ
เลือกใช้เป็นวิธีการปฏิบัติ ท่ีเหมาะสมต่อไปใน
โรงงานอุตสาหกรรมแปรรูปนม 

2.วัสดุอุปกรณ์และวิธีด าเนินการวิจัย  
2.1 ตรวจสอบจุลินทรีย์บนพื้นผิวภายในถังนม 

          เก็บตัวอย่างถังนมชนิดสแตนเลส ขนาด 
40 ลิตร ในโรงงานผลิตภัณฑ์นม อ .ส .ค. ภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ จังหวัดขอนแก่น ในขั้นตอน
น้ีถังนมซ่ึงถูกใช้เวียนซ้้าในการเก็บรวบรวมน้้านมท่ี
เหลือจากกระบวนการผลิตด้วยเครื่องบรรจุแบบ
ปลอดเชื้อ ท่ีอุณหภูมิห้อง (30 oซ) นาน 60 นาที 
โดยจะถูกล้าเลียงเพื่อน้ามาถ่ายเทลงสู่ถั งลด
อุณหภูมิ น้้ านม (cooling tank) ด้วยพนักงาน
ระดับปฏิบัติงาน ก่อนจะถูกน้ามาไว้ยังบริเวณจุด
ล้างท้าความสะอาด ท้าการสุ่มตัวอย่างถังนมท่ีใช้
แล้วจ้านวน 4 ถัง ต่อรอบการผลิต จ้านวน 3 รอบ
การผลิต (12 ตัวอย่าง) ต่อจ้านวน ทรีตเมนต์ รวม
ท้ังสิ้น 48 ตัวอย่าง  ท้าการตรวจสอบจ้านวน
แบคทีเรีย ท้ังหมด ( total bacteria count) บน
พื้นผิวภายในถังนม โดยดัดแปลงจากวิธี Swab 
test [6] ด้วยการน้าไม้ส้าลีปราศจากเชื้อจุ่มลงใน
หลอดทดลองท่ีมีฟอสเฟสบัพเฟอร์ (Phosphate 

buffer) อยู่  2 มิลลิลิตร โดยน้าส้าลีมาบิดกด 
กับข้างหลอดให้พอหมาด จากน้ันน้าไม้พันส้าลี 
ถูกับพื้นท่ีผิวภายในถังนมของตัวอย่าง โดยท้ามุม 
30 อ งศากั บพื้ น ผิ ว  ให้ ไ ด้ พื้ น ท่ี  100 ต า ร า ง
เซนติเมตร (10x10 เซนติเมตร) น้าไม้พันส้าลีจุ่มลง
หลอด หักไม้พันส้าลีให้พอดีหลอด ปิดฝาและน้า
หลอดบัพเฟอร์ไปปั่นเหวี่ยงด้วยเครื่อง Vortex 
mixer นาน 60 วินาที จากน้ันตัวอย่างมาท้าการ
เจือจางในระดับท่ีเหมาะสมด้วย  0.85 % NaCl 
และน้ามาเทเพลตด้วยอาหาร Plate Count Agar 
(PCA) จากน้ันบ่มท่ีอุณหภูมิ 35±10ซ นาน 24 ชม. 
ตรวจสอบจ้านวนโคโลนีท่ีเจริญและค้านวณโคโลนี
ท่ีพบรายงานในรูป logCFU/cm2 ท้าการทดลอง
ท้ังหมด 3 ซ้้า 

2.2 การศึกษาผลของวิธีการล้างท าความ
สะอาดต่อการเหลือรอดของจ านวนแบคทีเรีย
ทั้งหมดบนพื้นผิวภายในถังนม 

สุ่มตัวอย่างถังนม โดยใช้วิธีการล้างแบบ
ต่าง ๆ 4 วิธีได้แก่  I) ล้างถังนมด้วยน้้าอุณหภูมิห้อง 
(300ซ)  II) ล้างถังนมด้วยน้้าร้อนอุณหภูมิ (75oซ) 
III) ล้างถังนมด้วยน้้าอุณหภูมิห้อง (300ซ) และตาม
ด้วยน้้าร้อนอุณหภูมิ (75oซ และ IV) ล้างถังนมด้วย
สารล้างท้าความสะอาดทางการค้า (Quik, Key 
Chemical, Thailand)  โดยใช้อัตราส่วนสารล้าง
ท้าความสะอาดต่อน้้าสะอาดเท่ากับ 1% (v/v) 
และล้างน้้าสุดท้ายให้สะอาดด้วยน้้าอุณหภูมิห้อง 
แต่ละวิธี ใช้ เวลาในการสัมผัส (Contact time) 
นาน 5 นาที จากน้ันตรวจสอบจ้านวนแบคทีเรีย
ท้ังหมดบนพื้นผิวภายในถังนม โดยเปรียบเทียบ
ก่อนและหลังผ่านการล้าง จัดแผนการทดลองแบบ 
4x2 Factorial experiment in Completely 
Randomized Design (CRD) ท้าการทดลอง 3 ซ้้า
วิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) ท่ีระดับความ
เชื่อมั่นร้อยละ 95 ทดสอบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย 
ทรีตเมนต์ด้วยวิธี  Duncan’ s New Multiple Range 
Test (DMRT)  
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2.3 การศึกษาการเปลี่ยนแปลงของแบคทีเรีย
ปนเป้ือนทั้งหมดในน้ านมจากถังนมที่ผ่านการใช้
งานแล้ว  

ตรวจสอบจ้านวนแบคทีเรียปนเปื้อน
ท้ังหมดในถังนม โดยการสุ่มตัวอย่างน้้านมจากถัง
นมท่ีผ่านการใช้แล้ว ปริมาตร 500 มิลลิลิตร ซ่ึงถูก
เก็บท่ีอุณหภูมิห้อง (300ซ) นาน 60 นาทีก่อนจะ
ถูกถ่ายเทลงในขวดอาหารเลี้ยงเชื้อแบบฝาเกลียวท่ี
ผ่านการฆ่าเชื้อแล้วด้วยวิธีปลอดเชื้อ  จากน้ัน
ตรวจสอบการเจริญท่ีเวลาต่างๆกันภายหลังการบ่ม
ท่ีอุณหภูมิ 30±10ซ ได้แก่0,15,30,45,60,75,90,120 
และ 180 นาที ตามล้าดับ โดยการสุ่มตัวอย่างมาท้า
การเจือจางในระดับท่ีเหมาะสมด้วย 0.85 % NaCl 
และตรวจสอบจ้านวนแบคทีเรียท้ังหมดด้วยอาหาร 
PCA ด้วยวิธีเทเพลท จากน้ันบ่มท่ีอุณหภูมิ 35±1 0

ซ นาน 24 ชม. รายงานผลการเจริญของโคโลนี
ท้ังหมดท่ีพบในรูป logCFU/mL 
 
3.ผลการวิจัย  

3.1 ผลการตรวจสอบจุลินทรีย์บนพื้นผิวถังนม                   
จากการสุ่มถังนม เพื่อตรวจสอบปริมาณ

แบคทีเรียท้ังหมดบนพื้นผิวในถังนม ด้วยวิธี Swab 
test พบว่ามีปริมาณเชื้อแบคทีเรีย ท้ังหมดบน
พื้นผิวเฉลี่ยเท่ากับ 3.62 ±0.31 ล็อคโคโลนีต่อ
ตารางเซนติเมตร ซ่ึงสอดคล้องกับงานวิจัยของ 
Nguyen [6]  ซ่ึงได้ตรวจสอบปริมาณแบคทีเรียท่ี
ยึดเกาะพื้นผิวบนวัส ดุสแตนเลสท่ีใช้ โรงงาน
อุตสาหกรรมนมพบว่ามีจ้านวน 3.87 ล็อคโคโลนี
ต่อตารางเซนติเมตร 

3.2 ผลของวิธีการล้างท าความสะอาดต่อการ
เหลือรอดของจ านวนแบคทีเรียทั้งหมดบนพื้นผิว
ถังนมในถังนม 

      จาก Table 1 พบว่า วิธีการล้างท้าความ
สะอาดท้ังหมดมีผลต่อจ้านวนแบคทีเรียท้ังหมดบน
พื้นผิว ท่ี เหลือรอดอย่างมี นัยส้ า คัญทางสถิติ  
(p≤0.05) โดยปริมาณแบคทีเรียท้ังหมดบนพื้นผิว

ภายในถังนมก่อนล้างด้วยวิธีต่างๆมีจ้านวนระหว่าง 
3.50-3.71 ล็ อ ค โค โล นีต่ อ ตา ราง เซนติ เ มตร 
ภายหลังจากผ่านกระบวนการล้างด้วยวิธีต่างๆ 
พบว่าจ้านวนแบคทีเรียท้ังหมดบนพื้นผิวมีแนวโน้ม
ลดลง ซ่ึงการล้างท้าความสะอาดจะเป็นการลด
โอกาสไม่ให้เชื้อแบคทีเรียสามารถสะสมอยู่ตาม
พื้ นผิ วถั งนม ถ้ าการล้ า ง ท้าความสะอาดไม่
เหมาะสมจะเป็นแหล่งเก็บกักและเพิ่มจ้านวนของ
เชื้อแบคทีเรียได้เป็นอย่างดี  [7] โดยพบว่าวิธี 
การล้างท่ีลดจ้านวนแบคทีเรียบนพื้นผิวได้สูงสุด 
คือ วิธีล้างด้วยสารล้างท้าความสะอาดทางการค้า 
(Quik, Key Chemical, Thailand) ซ่ึ ง มี จ้ า นวน
เท่ากับ 2.60 ล็อคโคโลนีต่อตารางเซนติเมตร และ
มีร้อยละการเหลือรอดของจ้านวนแบคทีเรีย
ท้ั ง ห มดบนพื้ น ผิ ว น้ อ ย ท่ี สุ ด  เ ท่ า กั บ  72.78  
เน่ืองจากวิธีท่ี IV) มีการใช้สารล้างท้าความสะอาด
ท่ีมีคุณสมบัติเป็นสารลดแรงตึงผิวชนิดประจุลบ 
(Anionic) ได้แก่  สารอัล คิลเบนซินซัลโฟเนต 
(Alkylbenzene sulphonate, LAS) ซ่ึงท้าหน้าท่ี
ในการขจัดคราบโปรตีนและไขมันออกได้ดี จึงให้
แบคทีเรียยึดเกาะได้น้อยลง แต่มีฤทธ์ิในการฆ่าเชื้อ
ได้ไม่ดีเท่าท่ีควร รองลงมาคือการล้างถังนมด้วยน้้า
อุณหภูมิห้องและตามด้วยน้้าร้อน เมื่อเปรียบเทียบ
กับวิธีการล้างด้วยน้้าอุณหภูมิห้อง หรือวิธีการล้าง
ด้วยน้้าร้อน อย่างเดียว พบว่ามีจ้านวนแบคทีเรีย
ท้ังหมดบนพื้นผิวเหลือรอดต่้ากว่าอย่างมีนัยส้าคัญ
ทางสถิติ (p≤0.05)  ซ่ึงสอดคล้องกับงานวิจัยของ 
Procter และ Hoy [8] ซ่ึงเปรียบเทียบวิธีการล้าง
ด้วยน้้าอย่างเดียว และวิธีการล้างด้วยน้้าและตาม
ด้วยน้้าร้อนอุณหภูมิ (69-79oซ) พบว่ามีจ้านวน
แบคทีเรียท้ังหมดเฉลี่ยเท่ากับ 5.97 และ 4.05 
ล็อคโคโลนีต่อมิลลิลิตรตามล้าดับ อย่างไรก็ตาม
พบว่า วิธีการล้างถังนมด้วยน้้าร้อนท่ีอุณหภูมิ 
(75oซ) มีร้อยละการเหลือรอดของแบคทีเรีย
ท้ังหมดบนพื้นผิวสูงสุด (96.95%) ซ่ึงวิธีการใช้น้้า
ร้อนในการล้างท้าความสะอาดถังนม ไม่สามารถ
ลดจ้านวนเชื้อแบคทีเรียท้ังหมดบนพื้นผิวลงได้เมื่อ
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เปรียบเทียบกับวิธีการล้างอื่นๆ ซ่ึงการใช้น้้าร้อน
อาจส่ งผลท้าให้ เกิดตะกอนนม (milk stone)  
เนื่องจากการเสียสภาพของโปรตีนเคซีน ท้าให้เกิด
การตกตะกอน หรือจับตัวกันเป็นก้อนเกาะติดอยู่
ตามพื้นผิวของถังนม เป็นต้น รวมท้ังการเหลือรอด
ข อ ง แ บค ที เ รี ย ก ลุ่ ม ทน ร้ อ น  ( thermoduric 
bacteria) เ ช่ น  Bacillus, Microbacterium, 
icrococcus, Enterococcus, Lactobacillus 
และ Corynebacterium [9] เป็นต้น  ซ่ึงมีฟิ ไล 
(pili) ช่วยในการยึดเกาะพื้นผิว จึงสามารถเหลือรอด
ได้  [ 10] ร วม ท้ั งอาจ เ กิ ดการปน เปื้ อนกลั บ 
(recontamination) จากเชื้อ Staphylococcus spp. 
ส่งผลท้าให้มีจ้านวนแบคทีเรียท้ังหมดบนพื้นผิวหลัง
ล้างถังนมเหลือรอดสูงกว่าวิธีอื่นๆอย่างมีนัยส้าคัญ 

( p≤0.05) ซ่ึ ง ส อ ด ค ล้ อ ง กั บ ง า น วิ จั ย ข อ ง 
Schlegelová [11] ท่ีได้ศึกษาการปนเปื้อนของ
แบคทีเรียบนพื้นผิวอุปกรณ์ในโรงงานอุตสาหกรรม
นม พบว่า สามารถแยกแบคทีเรียได้หลายสกุล
Bacillus, Enterococcus, Listeria, Staphylococcus, 
Escherichia และ Salmonella เป็นต้น นอกจากน้ี
พบว่าการล้างด้วยน้้าอุณหภูมิปกติ (30oซ) สามารถ
ลดจ้านวนแบคทีเรียท้ังหมดบนพื้นผิวถังนมได้
มากกว่าวิธี ท่ี ใช้ น้้าร้อนอย่างเดียว เ น่ืองจาก 
การล้างด้วยน้้าอุณหภูมิปกติไม่ส่งผลต่อการเสีย
สภาพของโปรตีน จะช่วยท้าให้แบคทีเรียมีพื้นท่ียึด
เกาะบริเวณพื้นผิวถังน้อยกว่า เมื่อเปรียบเทียบกับ
วิธีท่ีใช้น้้าร้อนในการล้างท้าความสะอาดอย่างเดียว

Table 1. Effect of rinsing methods on survival of total bacteria counts on internal surfaces of 
milk churns 

 
*Different letters in the same row indicated significant differences (p≤0.05) 
**Different letters in the same column indicated significant differences (p≤0.05) 
1Percentage of survival (%) was calculated using the following equation: 
100 - [ [total bacteria counts before rinsing – total bacteria counts after rinsing] ] / total bacteria 
counts before rinsing x100 
 

Rinsing methods 
Total bacteria counts (logCFU/cm2) ± SD.  
before*  after* % survival**1 

I)  Room temperature water rinsing 
II) Hot water (750C) rinsing 
III) Room to hot temperature water 
rinsing 
IV) Commercial detergent rinsing 

3.68b±0.02 

3.71a±0.01 

3.50b±0.03 

3.58b±0.02 

3.29a±0.01 

3.60a±0.02 

2.87a±0.04 

2.60a±0.21 

89.58±0.73c 

96.95±0.41d 

82.10±1.37b 

72.78±5.91a 
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Figure 1. The change in number of contaminated total bacteria from used milk churn during 
storage (30±1oC)

3.3 การศึกษาการเปลี่ยนแปลงของแบคทีเรีย
ปนเปื้อนทั้งหมดในน้ านมจากถังนมที่ผ่านการใช้
งานแล้ว 
             ตรวจสอบการเปลี่ยนแปลงของจ้านวน
แบคทีเรียปนเปื้อนท้ังหมดในน้้านมจากถังนมท่ี
ผ่านการใช้งานแล้ว ในช่วงแรกพบว่าไม่มีช่วงพักตัว 
(lag phase)  โดยมีเชื้อแบคทีเรียท้ังหมดเริ่มต้น
เท่ากับ 3.60 ล็อคโคโลนีต่อมิลลิลิตรและเมื่อเวลา
ผ่านไป 75 นาที เซลล์จะเพิ่มจ้านวนสูงขึ้นจนเข้าสู่
ร ะย ะคง ท่ี  ( stationary phase) ซ่ึ ง เป็ นช่ ว ง ท่ี
แบคทีเรียมีความทนทานมากท่ีสุด ในระยะแรกท่ี
เชื้อแบคทีเรียมีความคุ้นเคยกับสภาพแวดล้อมเดิม
ท้าให้จ้านวนแบคทีเรียมีจ้านวนเพิ่มสูงขึ้น ซ่ึงต่อมา
จะเข้าสู่ระยะเพิ่มจ้านวน (exponential phase) 
เซลล์จะมีการแบ่งตัวอย่างสม้่าเสมอ ด้วยอัตราคงที่ 
ซ่ึงเป็นระยะท่ีแบคทีเรียมีจ้านวนเซลล์สูงสุดและจะ
เป็นช่วงท่ีมีจ้านวนเซลล์คงที่ ซ่ึงเกิดเนื่องจากหลาย
สาเหตุ เช่น ปริมาณของสารอาหารหมดลง 
หรือเกิดจาก pH ของอาหารเลี ้ยงเชื้อเกิดการ
เปลี่ยนแปล เนื่องจากสารที่จุลินทรีย์ผลิตขึ้นมา 
เช่น กรดแลกติก (lactic acid) นอกจากนี้อาจ
เ ก ิด จ า ก  ส า ร ที ่เ ป ็น พ ิษ ต ่อ เ ซ ล ล ์ที ่ไ ด ้จ า ก
ก ร ะ บ ว น ก า ร เ ม ตาโบลิ ซึม  เ ช่น  เอธานอล 

( ethanol) และ เ น่ือ งจ ากปริ ม าณออก ซิ เจน 
ท่ีน้อยลง ซ่ึงไม่เพียงพอ ต่อการเจริญของจุลินทรีย์
ท่ีใช้ออกซิเจน [12] จาก Figure 1 พบว่า การ
เปลี่ยนแปลงของแบคทีเรียปนเปื้อนท้ังหมดเข้าสู่
ระยะคงท่ีท่ีเวลา 75 นาที โดยมีจ้านวนแบคทีเรีย
ท้ังหมดมีค่าเท่ากับ 4.30 ล็อคโคโลนีต่อมิลลิลิตร   

4.สรุปและเสนอแนะ  
วิธีการล้างท้าความสะอาดท้ัง 4 วิธี ท่ีใช้

ในโรงงานอุตสาหกรรมแปรรูปนม พบว่ามีผลต่อ
ร้อยละการเหลือรอดของแบคทีเรียท้ังหมดบน
พื้นผิวถังนมท่ีแตกต่างกัน โดยวิธีการล้างด้วย
สารละลายท่ีมีส่วนผสมของสารล้างท้าความ
สะอาดทางการ ค้ า  เป็นวิ ธี การ ท่ีลดจ้ านวน
แบคทีเรียท้ังหมดบนพื้นผิวของถังนมได้ดีท่ีสุด ซ่ึงมี
ร้อยละการเหลือรอดเท่ากับ 72.78   และการ
เปลี่ยนแปลงของแบคทีเรียปนเปื้อนท้ังหมดใน
น้้านมจากถังนมท่ีผ่านการใช้งานแล้วจะเข้าสู่ช่วง
ระยะคง ท่ี  เมื่ อ เ วลา  75 นาที  ซ่ึ ง เป็นช่ วง ท่ี
แบคทีเรียมีความทนทาน ต่อความร้อน และ
สารเคมีสูงสุด โดยมีจ้านวนแบคทีเรียท้ังหมด
เท่ากับ 4.30 ล็อคโคโลนีต่อมิลลิลิตร อย่างไรก็ตาม 
จากผลงานวิจัยควรน้าข้อมูลท่ีได้ไปใช้ในการ
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ปรับปรุงและพัฒนากระบวนการล้างอุปกรณ์
รวมท้ังเครื่องมือต่างๆ ในโรงงานอุตสาหกรรมนม 
โดยเฉพาะอย่างยิ่งการเลือกใช้สารท้าความสะอาด
ชนิดท่ีมีฤทธิ์ฆ่าเชื้อแบคทีเรีย เช่น โซเดียมไฮโป
คลอไรด์ (NaClO) หรือ แคลเซียมไฮโปคลอไรด์  
Ca(OCl)2 เป็นต้น รวมท้ังร้อยละความเข้มข้น และ
ระยะเวลาในการสัมผัสท่ีเหมาะสมในการล้าง เพื่อ
ลดจ้านวนจุลินทรีย์ปนเปื้อนได้มากเพียงพอ 
รวม ท้ั งผลั กดั น ให้ มี ก ารปฏิบั ติ เ ป็ นขั้ นตอน
มาตรฐานในการล้างท้าความสะอาดถังนมท่ีผ่าน
การใช้งานแล้วเป็นการสร้างหลักการปฏิบัติท่ีดีใน
โรงงาน นอกจากน้ีแนวทางในการวิจัยในอนาคต
อาจศึกษาเพิ่มเติมในการแยกและจ้าแนกแบคทีเรีย
ท่ีปนเปื้อนภายในอุปกรณ์ท่ีเกี่ยวในกระบวนการ
ผลิตน้้านม รวมท้ังศึกษาผลของฟิลม์ชีวภาพ 
(biofilm) จากการสะสมของแบคทีเรียท่ีปนเปื้อน
หรือจุลินทรีย์ก่อโรคท่ีเกี่ยวข้องในกระบวนการ
ผลิต ซ่ึงจะส่งผลกระทบต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์
นมในโรงงานอุตสาหกรรมแปรรูปน้้านมโดยตรง 
เป็นต้น 

5. กิตติกรรมประกาศ 

        ขอขอบพระคุณ องค์การส่งเสริมกิจการโค
นมแห่งประเทศไทย ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ท่ี
ให้ความสะดวกด้านอุปกรณ์และห้องปฏิบัติการ
ทางด้านจุลชีววทิยา  
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