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บทคัดยอ 
 งานวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพื่อประเมินความปลอดภัยทางจุลชีววิทยาของการปนเปอนเชื้อแบคทีเรียดัชนีบงชี้สุขลักษณะ 
และการปนเปอนของเชื้อกอโรคในน้ำนมแพะดิบ จากการเก็บตัวอยางน้ำนมแพะดิบจำนวน 14  ตัวอยาง จาก 14 ฟารม ในพื้นท่ี  
6 จังหวัดภาคใตของประเทศไทย (สงขลา ยะลา ปตตานี สุราษฎรธานี ตรัง และ นครศรีธรรมราช) โดยทำการหาการปนเปอนของเช้ือ 
Coliform, Escherichia coli, Staphylococcus aureus และ Listeria monocytogenes ซึ ่งเป นเช ื ้อกล ุ มสำคัญที ่บ งบอกถึง
สุขลักษณะและความปลอดภัยทางอาหาร  พบวา มีตัวอยางน้ำนมดิบที ่มีเชื ้อ Coliform 10 ตัวอยาง เชื ้อ E. coli 1 ตัวอยาง  
เช้ือ S. aureus 4 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 71.42, 7.14 และ 28.57 ตามลำดับ และ ตัวอยางน้ำนมแพะดิบท้ังหมดไมพบการปนเปอน
เชื้อ L. monocytogenes เมื่อทำการประเมินความปลอดภัยทางจุลชีววิทยาแลวนั้น ตัวอยางน้ำนมแพะดิบที่ปนเปอนเชื้อดัชนีบงช้ี
สุขลักษณะ และ การปนเปอนเช้ือกอโรคในอาหารท่ีเกินเกณฑมาตรฐานอาหาร จำนวน 5 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 35.71 สวนตัวอยาง
น้ำนมแพะดิบท่ีดี  มีการปนเปอนเช้ือดัชนีบงช้ีสุขลักษณะ และการปนเปอนเช้ือกอโรคในอาหารไมเกินเกณฑมาตรฐานอาหาร จำนวน 
9 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 64.29 อยางไรก็ก็ตามการปนเปอนเช้ือในกลุมดังกลาวทำใหผูบริโภคควรบริโภคน้ำนมท่ีผานกระบวนการฆา
เช้ือ และเกษตรกรตองตระหนักถึงสุขลักษณะของการเก็บน้ำนมดิบ รวมท้ังภาชนะรองรับ ภาชนะบรรจุ บุคลากร วิธีการ และ การเฝา
ระวังโรคท่ีสงผลตอคุณภาพน้ำนมแพะดิบตอไปในอนาคต 
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Abstract  
 This study aimed to evaluate the microbiological safety of raw goat milk by investigating the contamination 
of hygiene indicator bacteria and foodborne pathogens. A total of 14 raw goat milk samples were collected from 
14 farms across 6 provinces in Southern Thailand, including Songkhla, Yala, Pattani, Surat Thani, Trang, and  
Nakhon Si Thammarat. The samples were analyzed for the contamination of Coliforms, Escherichia coli, 
Staphylococcus aureus and Listeria monocytogenes, which are crucial bacterial groups reflecting food hygiene and 
safety. The results revealed that Coliforms, E. coli, and S. aureus were detected in 10, 1, and 4 samples, accounting 
for 71.42%, 7.14%, and 28.57% of the total samples, respectively. Notably, L. monocytogenes was not detected in 
any of the raw goat milk samples. According to the microbiological safety assessment, 5 samples (35.71%) 
contaminated with high levels of hygiene indicator bacteria and foodborne pathogens, rendering them unsuitable 
for processing or direct consumption. However, the majority of the raw goat milk samples (9 samples, 64.29%) 
remained safe for consumption. In conclusion, the presence of these bacterial contaminants highlights the critical 
need for farmers to raise awareness regarding hygiene practices. This includes strict milking procedures, storage 
and containment vessels, personnel hygiene, and disease surveillance to ensure the future quality and safety of 
raw goat milk. Furthermore, consumers should only consume goat milk that has undergone proper sterilization 
processes. 
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บทนำ  
 แพะเปนสัตวเศรษฐกิจท่ีสำคัญของประเทศไทย เกษตรกรสามารถเลี้ยงไดงายและใหผลตอบแทนเร็ว ใชพ้ืนท่ีในการเลี้ยงนอย 
ตนทุนต่ำ สรางเปนอาชีพเสริมได โดยเฉพาะการเลี้ยงแพะนมในพื้นที่ภาคใตของประเทศไทย มีการขยายตัวอยางตอเนื่อง ในปพ.ศ. 
2568 ภาคใตมีจำนวนเกษตรกรผูเลี้ยงแพะมากที่สุดถึง 50,534 ราย คิดเปนรอยละ 62.23 ของประเทศ โดยจังหวัดยะลา มีจำนวน
เกษตรกรผูเลี้ยงแพะมากท่ีสุด จำนวน 12,799 รายรองลงมาคือ จังหวัดนราธิวาส ปตตานี สงขลา และสตูล ตามลำดับ สัดสวนของการ
เลี้ยงแพะนมท้ังประเทศ อยูท่ี 28,012 ตัว คิดเปน 2.13 เปอรเซ็นต จำนวนแพะท้ังหมดในประเทศ (ศูนยเทคโนโลยีสารสนเทศและการ
สื่อสาร กรมปศุสัตว, 2568)  นมแพะเปนแหลงโปรตีนที่มีคุณคาทางโภชนาการสูงเปนที่นิยมในกลุมผูบริโภคทองถิ่น คุณสมบัติของ
น้ำนมแพะมีโอกาสกอใหเกิดการแพโปรตีนในน้ำนมไดนอย เนื่องจากพบวาในนำ้นมแพะมีไขมันขนาดเล็ก ทำใหรางกายสามารถยอย
และดูดซึมสารอาหารไดงาย ลดการทำงานของกระเพาะอาหารและลำไส (สำนักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ, 2551) 
อยางไรก็ตาม ผลิตภัณฑนมแพะแปรรูปท่ีไดจำหนายใหกับผูบริโภคลวนมาจาก น้ำนมแพะดิบ ซึ่งน้ำนมดิบเปนสินคาเกษตรและอาหาร
ที่มีความสำคัญยิ่งอยางหนึ่งของประเทศไทย ในกระบวนการผลิต กระบวนการรีดนม และ การจัดการหลังการเก็บเกี่ยว จึงตองคําถึง
สุขลักษณะและความปลอดภัยของผูบริโภค การท่ีมีสุขลักษณะไมเหมาะสม อาจกอใหเกิดการปนเปอนของแบคทีเรียกอโรคได ซึ่งเช้ือ 
Coliform, E. coli, S. aureus และ L. monocytogenes เปนเชื้อกลุมสำคัญที่นิยมในการตรวจหาเพื่อประเมินถึงสุขลักษณะและ
ความปลอดภัยทางอาหาร  
 เชื้อแบคทีเรียดัชนีชี้วัดสุขลักษณะทางอาหาร มักเปนเชื้อแบคทีเรียกลุม Coliforms และเชื้อ E. coli เนื่องจากเปนเช้ือ
แบคทีเรียท่ีพบในดิน น้ำ และ ลำไสของสัตวท่ีถูกขับถายมาพรอมกับอุจจาระ ซึ่งเปนเช้ือแบคทีเรียแกรมลบ รูปรางแทง ไมสรางสปอร 
สามารถเจริญไดในสภาวะที่มีและไมมีออกซิเจน (Facultative Anaerobe) สามารถหมักน้ำตาลแล็กโทส ทำใหเกิดกรดและแกสได 
เจริญเติบโตไดดีที่อุณหภูมิ 35 - 37 องศาเซลเซียส ไมทนตอความรอน สามารถทำลายไดงายดวยความรอน เชื้อ Coliform มัก
กอใหเกิดน้ำนมเนาเสียไดงาย และมีแนวโนมที่จะพบเชื้อ E. coli ได ซึ่งบางสายพันธุสามารถสรางสารพิษได เชน Shiga Toxin-
producing E. coli (STEC), E. coli O157:H7 ที่กอใหเกิดอาการทองรวงอยางรุนแรง ถายเปนเลือด ปวดทอง และ อาจนำไปสูภาวะ
ไตวายเฉียบพลัน อันตรายถึงชีวิต ดังน้ัน เช้ือกลุม Coliforms และ E. coli จึงเปนเช้ือแบคทีเรียดัชนีช้ีวัดสุขลักษณะท่ีไมดี ในการผลิต
น้ำนมแพะดิบ โดยมักจะปนเปอนไดจากมูลสัตว อุปกรณการรีด หรือ แมแพะที่มีภาวะโรคเตานมอักเสบ (Gonzales-Barron et al., 
2017; Nuhriawangsa et al., 2019; Wiriyaprom et al., 2022) 
 เช้ือแบคทีเรียกอโรคในอาหารเปนปญหาท่ีสำคัญในประเทศไทย ตัวอยางของเช้ือแบคทีเรียท่ีพบไดบอย คือ S. aureus เปน
เชื้อแบคทีเรียแกรมบวก รูปรางกลม สามารถพบไดตามผิวหนังและโพรงจมูก อาหาร และ น้ำนมดิบ สามารถปนเปอนเชื้อนี้ดวยการ
สัมผัส เช้ือ S. aureus มีความสามารถในการสรางสารพิษ เอนเทอโรทอกซิน (Enterotoxin) สารพิษน้ีมีคุณสมบัติ ทนตอความรอนได
ดี การใหความรอนอาจจะทำลายตัวเชื้อได แตสารพิษยังคงอยู ซึ่งพิษทำใหกอโรคอาหารเปนพิษ คลื่นไส อาเจียน ในรายที่รนุแรงอาจ
เกิดอาการช็อกได อีกท้ังการมีอยูของเช้ือ S. aureus มักสัมพันธกับภาวะเตานมอักเสบในแพะ ซึ่งเปนปญหาสำคัญในแพะนม (Qazi et 
al., 2019)  และเช้ือ L. monocytogenes  เปนเช้ือแบคทีเรียแกรมบวก รูปรางแทง ไมสรางสปอร สามารถเจริญไดในสภาวะท่ีมีและ
ไมมีออกซิเจน เจริญเติบโตไดดีท่ีอุณหภูมิ 0 - 50 องศาเซลเซียส สามารถเจริญไดท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ในระยะเวลา 2 - 3 วัน 
เปนเช้ือท่ีมีความสามารถในการทนตอสภาพแวดลอมท่ีไมเหมาะสมไดดี พบท่ัวไปในสิ่งแวดลอม ดิน น้ำ มูลสัตว สามารถกอใหเกิดโรค
อาหารเปนพิษที่รุนแรง คลื่นไส อาเจียน ทองเสีย และสามารถกอโรค Listeriosis อาจจะเกิดอันตรายตอระบบประสาทเนื่องจากเยื้อ
หุมสมองอักเสบได (Sepahvand et al., 2022) มักสงผลตอการเก็บรักษาน้ำนมแพะดิบกอนผานกระบวนการ เพื่อแปรรูปผลิตภณัฑ
นม  ในฐานะท ี ่ท ีมว ิจ ัย เป นหน วยงานสายสน ับสน ุนปฏ ิบ ัต ิ งานด านส ัตวแพทย สาธารณส ุข  คณะส ัตวแพทยศาสตร
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร ซึ่งมีบทบาทสำคัญในการถายทอดองคความรูและประเมินความปลอดภัยของน้ำนมดิบ ผูวิจัยจงึเล็งเห็น
ความสำคัญในการสำรวจสถานการณเปนกรณีศึกษาของการปนเปอนทางจุลชีววิทยาจากฟารมเลี้ยงแพะนมครอบคลุม 6 จังหวัด
ภาคใต เพ่ือใชเปนฐานขอมูลเชิงพ้ืนท่ี ในการเฝาระวังและการใหคำแนะนำแกเกษตรกรในการผลิตนมแพะดิบใหไดมาตรฐาน ยกระดับ
การพัฒนาสินคาเกษตร และความปลอดภัยอาหารในชุมชนอยางยั่งยืน 
 
วัตถุประสงคการวิจัย  
 1. เพ่ือตรวจหาการปนเปอนของเช้ือแบคทีเรียดัชนีบงช้ีสุขลักษณะ (Coliform และ E. coli) ในน้ำนมแพะดิบ 
 2. เพ่ือตรวจการปนเปอนของเช้ือกอโรคในอาหาร (S. aureus และ L. monocytogenes) ในน้ำนมแพะดิบ 
 3. เพ่ือประเมินความปลอดภัยทางจุลชีววิทยาเบ้ืองตนของน้ำนมแพะดิบเมื่อเทียบกับเกณฑมาตรฐานอาหาร   
 



Multidisciplinary Digital Procedia, 2026; 002(03): P227                                        Page 4 of 10 

 

ระเบียบวิธีวิจัย 
 เคร่ืองมือ วัสดุ และ อุปกรณ 
  - ตูบมควบคุมอุณหภูมิ (Incubator) 
  - เครื่องเขยาสาร (Vortex mixer) 
  - กลองจุลทรรศน (Microscopic) 
  - ขวดเก็บตัวอยางปราศจากเช้ือ ขนาด 1,000 มิลลิลิตร 
  - หลอดทดลอง ขนาด 13x100 มิลลิเมตร และ 16x150 มิลลิเมตร พรอมฝาครอบ 
  - ปเปตแกว ขนาด 1 มิลลิลิตร และ 10 มิลลิลิตร 
  - จานเพาะเช้ือแกว ขนาด 90x15 มิลลิเมตร 
  - หวงและเข็มถายเช้ือ 
 
 อาหารเลี้ยงเชื้อและสารเคมี 
  - 0.85% Normal Saline Solution (0.85% NaCl) 
  - Petrifilm TM EC (E. coli/ Coliform Count Plate) Lot. 418323255A 
  - Nutrient Agar 
  - IMViC test and regent 
  - Petrifilm TM STX (Staph Express) Lot. 418323272C 
  - Rabbit coagulase plasma 
  - Gram-Strain Set 
  - 24 LEB with Buffer 
  - BrillianceTMListeria Agar base CM1212 
  - BRILLIANCE™ LISTERIA DIFFERENTIAL SUPPLEMENT (ISO) SR0258B 
  - BRILLIANCE™ LISTERIA SELECTIVE SUPPLEMENT (ISO) SR0257E 
 
 การเก็บตัวอยางน้ำนมแพะดิบ 
 เก็บตัวอยางน้ำนมแพะดิบทั้งหมด 14 ตัวอยาง ในพื้นท่ี 6 จังหวัดในภาคใตของประเทศไทย ประกอบดวย สงขลา ยะลา
ปตตานี ตรัง นครศรีธรรมราช และ สุราษฏรธานี จากฟารมของเกษตรกรผูเลี้ยงแพะนม ทำการเก็บตัวอยางน้ำนมแพะจากถังรวบรวม
น้ำนมดิบ (น้ำนมดิบของแพะในฟารมที่รวมลงถังเก็บถังเดียว) ที่เกษตรเก็บเพื่อจำหนายหรือแปรรูป โดยบรรจุลงในขวดเก็บตัวอยาง
ปราศจากเชื้อ ปริมาตร 1,000 มิลลิลิตรตอตัวอยาง ซึ่งใชวิธีการสุมตัวอยางในการเก็บตัวอยาง ปดฝาภาชนะบรรจุใหสนิท พรอมระบุ
ขอมูล เก็บรักษาตัวอยางใหอยูในอุณหภูมิ 0 - 4 องศาเซลเซียส โดยแชในกลองโฟมพรอมน้ำแข็ง แลวนำสงหองปฏิบัติการจุลชีววิทยา 
คณะสัตวแพทยศาสตร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร ภายในระยะเวลา 24 ช่ัวโมงหลังเก็บตัวอยาง 
 
 
 การวิธีการทดลอง 
  การเตรียมตัวอยางน้ำนมแพะดิบ 
  การเตรียมตัวอยางน้ำนมแพะดิบ โดยการนำตัวอยางท่ีไดเขยาข้ึนลงใหตัวอยางผสมเขากันดี ไมแยกช้ันกัน ใชปเปต
ปราศจากเชื ้อ ขนาด 1 มิลลิลิตร ดูดตัวอยางน้ำนมจากขวดเก็บตัวอยาง ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใสลงให 0.85% Normal Saline 
Solution ปราศจากเช้ือ ปริมาตร 9 มิลลิลิตร ผสมใหเขากันดวย เครื่องเขยาสาร (Vortex Mixer) จะไดตัวอยางน้ำนมท่ีมีระดับเจือจาง
ท่ี 10−1 และใชปเปตปราศจากเชื้อ ขนาด 1 มิลลิลิตร อันใหมดูดตัวอยางน้ำนมจากหลอดน้ำนมที่มีความเจือจางท่ี 10−1 ปริมาตร 1 
มิลลิลิตร ใสลง 0.85% Normal Saline Solution ปราศจากเชื้อ ปริมาตร 9 มิลลิลิตร หลอดท่ี 2 ผสมใหเขากันดวย เครื่องเขยาสาร 
(Vortex Mixer) จะไดตัวอยางน้ำนมท่ีมีระดับเจือจางท่ี 10−2 ซึ่งเราจะไดตัวอยางน้ำนมดิบท้ังสิ้น 3 ความเขมขน คือ 1. ตวัอยางน้ำนม
ดิบแบบไมเจือจาง (Undilute) 2. ตัวอยางน้ำนมดิบท่ีระดับเจือจาง 10−1 และ 3. ตัวอยางน้ำนมดิบท่ีระดับเจือจาง 10−2 
 
 



Multidisciplinary Digital Procedia, 2026; 002(03): P227                                        Page 5 of 10 

 

  การตรวจหาจำนวนเชื้อ Coliform และ E. coli ดวย PetrifilmTM EC  
Association of Official Analytical Collaboration International (2023a, 2023b), (Method 991.14 and 

986.33) นำแผน PetrifilmTM EC มาเขียนระบุช่ือตัวอยางและระดับความเจือจาง หลังจากน้ัน นำตัวอยางท่ีเตรียมไว ทำการเขยาดวย
เครื่องเขยาสาร ใชปเปตปราศจากเชื้อขนาด 1 มิลลิลิตร ดูดตัวอยางน้ำนมที่ความเขมขนละ 1 มิลลิลิตร แลวเปดแผนพลาสติกที่ปด
แผน Petrifilm ข้ึน หยอดตัวอยางน้ำนมท่ีดูดลงตรงกลางแผน แลวคอย ๆ ปดแผนพลาสติกลงอยางชา เพ่ือไมใหเกิดฟอง ใชแผนเกลี่ย
ที่ใหมากดทับเบา ๆ เพื่อใหตัวอยางกระจายทั่วแผน Petrifilm โดยทำแบบน้ี 3 ซ้ำ (Triplicate) ตอความเขมขนตอตัวอยาง นำแผน 
Petrifilm  ทั้งหมดเขาบมในตูบมควบคุมอุณหภูมิ ที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 - 48 ชั่วโมง แลวทำการอานผลการ
ทดสอบ การอานผลการทดสอบของ PetrifilmTM EC ตรวจนับจำนวนโคโลนี โคลิฟอรมจะหมักน้ำตาลแลกโตสใหกรดและแกส ดังน้ัน
โคโลนีจึงมีสีแดงและสีน้ำเงิน ไมมีหรือมีวงแกสรอบๆโคโลนี สวน E. coli โคโลนีจะมีสีน้ำเงิน เน่ืองจากเอนไซม glucuronidase ซึ่งทำ
ปฏิกิริยาเกิดตะกอนสีน้ำเงินรอบ ๆ โคโลนี การรายงานผลใหคำนวณกลับตามความเจือจางท่ีนับได 
 
  การตรวจหาจำนวนเชื้อ S. aureus ดวย PetrifilmTM STX  

Association of Official Analytical Collaboration International (2023c), (Method 9 7 5 . 5 5 ) น ำ แผ น 
Petrifilm TM STX มาเขียนระบุช่ือตัวอยางและระดับความเจือจาง หลังจากน้ัน นำตัวอยางท่ีเตรียมไว ทำการเขยาดวยเครื่องเขยาสาร 
ใชปเปตปราศจากเช้ือขนาด 1 มิลลิลิตร ดูดตัวอยางน้ำนมท่ีความเขมขนละ 1 มิลลิลิตร แลวเปดแผนพลาสติกท่ีปดแผน Petrifilm ข้ึน 
หยอดตัวอยางน้ำนมที่ดูดลงตรงกลางแผน แลวคอยๆปดแผนพลาสติกลงอยางชา เพื่อไมใหเกิดฟอง ใชแผนเกลี่ยที่ใหมากดทับเบาๆ 
เพื่อใหตัวอยางกระจายทั่วแผน Petrifilm โดยทำแบบน้ี 3 ซ้ำ (Triplicate) ตอความเขมขนตอตัวอยาง นำแผน Petrifilm ทั้งหมดเขา
บมในตูบมควบคุมอุณหภูมิ ที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ± 2 ชั่วโมง แลวทำการอานผลการทดสอบ การอานผลการ
ทดสอบของ PetrifilmTM STX ตรวจนับจำนวนโคโลนี ที่มีสีมวงแดง ซึ่งสีของโคโลนีดังกลาว อาจจะเปนเชื้อ S. aureus, S. hyicus 
หรือ S. intermedius ได จึงตองทำการตรวจสอบยืนยัน ดวยการทำ Coagulase Test นำโคโลนีตองสงสัย เพาะลงบนอาหาร 
Nutrient Agar (NA) ได บมในตูควบคุมอุณหภูมิ ท่ี 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ± 2 ช่ัวโมง ไดโคโลนีกลม เรียบ โคงนูน มีความชุ
มช้ืน ไมแหง มีขนาดเสนผาศูนยกลางประมาณ 2 - 3 มิลลิเมตร ถายลงอาหารเลี้ยงเช้ือ Brain Heart Infusion Broth บมในตูควบคุม
อุณหภูมิ ท่ี 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ± 2 ชั่วโมง ดูดเชื้อปริมาตร 0.5 มิลลิลิตร จาก Brain Heart Infusion Broth ที่ผานการ
บมแลว ดวย Sterile Pipette ใสในหลอด Plasma ที่เตรียมไว เขยาใหเขากัน แลวนำเขาบมในตูควบคุมอุณหภูมิท่ี 35 – 37 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 3 - 6 ชั่วโมง ถาหากยังไมเกิดการแข็งตัวของ Plasma ใหบมตอเปนเวลา 24 ชั่วโมง อานผล Coagulase Test 
หากวามีการจับตัวกัน แสดงวาเช้ือน้ันเปน S. aureus การรายงานผลใหคำนวณกลับตามความเจือจางท่ีนับได 
 
  การตรวจหาเชื้อ Listeria Monocytogenes  
  Hitchins et al. (2022) นำตัวอยางน้ำนมแพะดิบเขยาขึ ้นลงใหตัวอยางผสมเขากันดี ไมแยกชั้นกัน ใชปเปต
ปราศจากเช้ือ ขนาด 25 มิลลิลิตร ดูดตัวอยางน้ำนมจากขวดเก็บตัวอยาง ปริมาตร 25 มิลลิลิตร ใสลงในถุงตัวอยางและเทอาหารเลี้ยง
เชื้อ 24 LEB with Buffer ปริมาตร 225 มิลลิลิตร ลงไปผสมใหเขากัน นำเขาบมในตูควบคุมอุณหภูม ิท่ี 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 
24 ± 2 ชั่วโมง เมื่อครบกำหนด ทำการ Streak ดวยหวงถายเชื้อ ขนาด 0.1 มิลลิลิตร ลงบนผิวของอาหารเลี้ยงเชื้อ BrillianceTM 
Listeria Agar จากนั้นนำไปบมท่ี 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 - 48 ชั่วโมง การอานผลการทดสอบ หากไมปรากฏโคโลนีใดๆ 
เทากับไมพบ Listeria spp. ในกรณีท่ีพบ โคโลนีสีฟา-เขียว กลม ขอบเรียบ มีเสนผานศูนยกลาง 1-2 มิลลิเมตร และ มีรัศมี (Opaque 
Halo Zone) เทากับพบ L. monocytogenes แตถาพบ โคโลนีสีฟา-เขียว กลม ขอบเรียบ มีเสนผานศูนยกลาง 1 - 2 มิลลิเมตร แตมี
หรือไมมีรัศมี (opaque halo zone) เทากับพบ Listeria spp. 
 
  เกณฑประเมินความปลอดภัยอาหารทางดานจุลชีววิทยา 
  มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ (มกอช. 6006-2551): น้ำนมแพะดิบ (สำนักงานมาตรฐานสินคาเกษตร
และอาหารแหงชาติ, 2551) ระบุวา น้ำนมแพะดิบ ตองมีคุณลักษณะของจำนวนจุลินทรียท่ีปนเปอนในน้ำนมแพะดิบ ดังน้ี จำนวนของ
จุลินทรียท้ังหมด ตองไมเกิน 2x105 CFU/mL จำนวนของโคลิฟอรมแบคทีเรีย ตองไมเกิน 103 CFU/mL จำนวนของแบคทีเรียทนรอน 
ตองไมเกิน 103 CFU/mL และ ตองปราศจากจุลินทรียท่ีกอโรคติดตอระหวางสัตวสูคน 
  เกณฑ ค ุณภาพทางจ ุลช ีวว ิทยาของอาหารและภาชนะส ัมผ ัสอาหาร  (ฉบ ับท่ี  3) แนบท ายประกาศ
กรมวิทยาศาสตรการแพทย พ.ศ.2560 (กรมวิทยาศาสตรการแพทย, 2566) ระบุวา อาหารดิบ หมายถึงอาหารที่ยังบริโภคไมได ตอง
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ผานการปรุงสุกหรือเตรียมดวยกรรมวิธีใดๆ กอนบริโภค ในสวนของขอ 1.5 อาหารดิบอื่นๆ นอกเหนือจากขอ 1.1 - 1.4 อาหารที่มี
อาหารดิบเปนสวนประกอบหรือสวนผสม และ อาหารพรอมปรุง จำนวนของ E. coli ตองไมเกิน 100 CFU/mL 
  เกณฑมาตรฐานอาหารดานจุลินทรียที ่ทำใหเกิดโรค แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 416)  
พ.ศ. 2563 (กระทรวงสาธารณสุข, 2563) ระบุวา ผลิตภัณฑนม ไดแก นมโค นมปรุงแตง ผลิตภัณฑของนม และ นมจากสัตวอ่ืนท่ีมิใช
นมของโคเปนผลิตภัณฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีการฆาเชื้อดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอรไรส หรือ กรรมวิธีอื่นท่ี
เทียบเทา ในสวนของผลิตภัณฑนมจากสัตวอื่นที่มิใชนมของโค กำหนดไววาจำนวนของ S. aureus ตองไมเกิน 100 CFU/mL และ  
L. monocytogenes ตองไมพบใน 25 mL 
 
ผลการวิจัย 
 ตรวจหาเชื้อแบคทีเรียที่เปนดัชนีบงช้ีสุขลักษณะและเชื้อแบคทีเรียกอโรคในอาหาร จากน้ำนมแพะดิบ ในพื้นท่ี 6 จังหวัด
ภาคใตของประเทศไทย จำนวน 14 ตัวอยาง มีการปนเปอนเช้ือ Coliform ท้ังหมด 10 ตัวอยาง คือ PN1, PN3, SK1, SK2, YL3, SR1, 
SR2, TR1, TR2 และ NK1 คิดเปนรอยละ 71.43  รองลงมา คือ เช้ือ S. aureus 4 ตัวอยาง คือ PN3, SK1, SR1 และ SR2 คิดเปนรอย
ละ 28.57 เชื้อ E. coli 1 ตัวอยาง คือ SK2 คิดเปนรอยละ 7.14 และ เชื้อ L. monocytogenes ไมมีการปนเปอนในตัวอยางน้ำนม
แพะดิบ ดังตารางท่ี 1 
 
 
ตารางท่ี 1 แสดงผลการทดสอบทางจุลชีววิทยาของตัวอยางน้ำนมแพะดิบ 

จังหวัด ชื่อตัวอยาง 
ผลการทดสอบทางจุลชีววิทยา 

Total Coliform 
(CFU/mL) 

E. coli 
(CFU/mL) 

S. aureus 
(CFU/mL) 

L. monocytogenes 

ปตตานี 

PN1 40 ± 8.64 ND ND ND 

PN2 ND ND ND ND 

PN3 32 ± 2.83 ND 65 ± 3.74 ND 

สงขลา 

SK1 3 ± 1.63 ND 2.4x102 ± 0.21 ND 

SK2 7.33x103 ± 0.39 7.30x103 ± 0.37 ND ND 

SK3 ND ND ND ND 

ยะลา 

YL1 ND ND ND ND 

YL2 ND ND ND ND 

YL3 8.15x102 ± 0.25 ND ND ND 

สุราษฎรธานี 
SR1 4 ± 1.63 ND 7.75x102 ± 0.26 ND 

SR2 6.85x102 ± 0.40 ND 2.36x105 ± 0.33 ND 

ตรัง 
TR1 6 ± 2.16 ND ND ND 

TR2 1.89x104± 0.23 ND ND ND 

นครศรีธรรมราช NK1 5.60x102 ± 0.51 ND ND ND 

หมายเหตุ ND = Not detected 
 
 ผลจากตารางท่ี 1 จำนวนของเชื้อแบคทีเรียที่ไดนำมาเทียบกับเกณฑตาง ๆ เพื่อประเมินความปลอดภัยดานอาหาร พบวา 
เชื ้อ Coliform ที ่ม ีในตัวอยางน้ำนมแพะดิบที ่ม ีปร ิมาณเชื ้อมากกวา 103 CFU/mL มีจำนวน 2 ตัวอยาง คือ SK2 และ TR2  
(7.33x103 ± 0.39 CFU/mL และ 1.89x104 ± 0.23 CFU/mL ตามลำดับ) คิดเปนรอยละ 14.28 เชื้อ S. aureus ในตัวอยางน้ำนม
แพะด ิบ ที ่ม ีปร ิมาณเช ื ้อมากกวา 102 CFU/mL ม ีจำนวน 3 ต ัวอย าง ค ือ SK1, SR1 และ SR2 (2.40x102 ± 0.21 CFU/mL,  
7.75x102 ± 0.26 CFU/mL และ 2.36x105 ± 0.33 CFU/mL ตามลำดับ) คิดเปนรอยละ 21.42 เชื้อ E. coli ในตัวอยางน้ำนมแพะ
ดิบ ที่มีปริมาณมากกวา 102 CFU/mL มีจำนวน 1 ตัวอยาง คือ SK2 (7.30x103± 0.37 CFU/mL) คิดเปนรอยละ 7.14 และ เช้ือ 
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L. monocytogenes พบวา ตัวอยางน้ำนมแพะดิบท้ังหมดไมพบการปนเปอนของเช้ือ L. monocytogenes ตอปริมาตร 25 มิลลิลิตร 
ดังตารางท่ี 2 
 
ตารางท่ี 2 แสดงผลการทดสอบทางจุลชีววิทยาเมื่อเทียบกับเกณฑคุณภาพตางๆ 

 เกณฑมาตรฐานคุณภาพ คาท่ีกำหนด 
ผลการทดลองเมื่อเทียบกับเกณฑ 

จำนวน รอยละ 

Total Coliform 
(CFU/mL) 

(สำนักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหาร
แหงชาติ, 2551) 

<103* 12 85.72 

>103 2 14.28 

E. coli 
(CFU/mL) 

(กรมวิทยาศาสตรการแพทย, 2566) 
<102* 13 92.86 

>102 1 7.14 

S. aureus 
(CFU/mL) 

(กระทรวงสาธารณสุข, 2563) 
<102* 11 78.58 

>102 3 21.42 

L. monocytogenes 
พบหรือไมพบ/25 mL 

(กระทรวงสาธารณสุข, 2563) 
พบ 0 0 

ไมพบ* 14 100 

หมายเหตุ * = คาตามมาตรฐานท่ีกำหนดตามเกณฑคุณภาพ 
 
 เมื่อพิจารณาจากผลการทดสอบจำนวนเชื ้อแบคที่เรียแตละชนิด พรอมเทียบกับเกณฑคุณภาพมาตรฐานอาหารตาง ๆ 
ตัวอยางน้ำนมแพะดิบ 5 ตัวอยาง ที่ประเมินความปลอดภัยดานอาหารแลว น้ำนมแพะดิบมีความเสี่ยงตอการนำมาบริโภค คือ SK1, 
SR1, SR2 (S. aureus >102 CFU/mL) TR2 (Coliform >103 CFU/mL) แ ล ะ  SK2 (Coliform >103 CFU/mL, E. coli >102 
CFU/mL) สวนตัวอยางน้ำนมแพะดิบที่เหลืออีก 9 ตัวอยาง คือ PN1, PN2, PN3, SK3, YL1, YL2, YL3, TR1 และ NK1 มีคุณภาพ
น้ำนมท่ีดี ประเมินความปลอดภัยดานอาหารแลว สามารถนำมาแปรรูปเพ่ือการบริโภคได 
  
สรุปผลการวิจัย 
 จากผลการทดสอบเพื่อประเมินความปลอดภัยทางจุลชีววิทยาของน้ำนมแพะดิบ ทั้งหมด 14 ตัวอยาง ในพื้นท่ี 6 จังหวัดใน
ภาคใตของประเทศไทย ประกอบดวย สงขลา ยะลา ปตตานี ตรัง นครศรีธรรมราช และ สุราษฏรธานี นั้น การปนเปอนของเช้ือ
แบคท ี เร ียด ัชน ีบ  งช ี ้ส ุขล ักษณะ  (Coliform และ  E. coli) และการปนเป  อนของเช ื ้อก อโรคในอาหาร  (S. aureus และ  
L. monocytogenes) ในน้ำนมแพะดิบ ไมเกินเกณฑชี ้ว ัด รอยละ 85.72  รอยละ 92.86 รอยละ 78.58 และ รอยละ 100.00 
ตามลำดับ เมื่อพิจารณาจากผลของเชื้อแบคทีเรียดัชนีบงช้ีสุขลักษณะและเชื้อแบคทีเรียกอโรคในอาหาร แสดงใหเห็นวามี จำนวน
ตัวอยางของน้ำนมแพะดิบมีการปนเปอนเชื้อแบคทีเรียในปริมาณสูง เมื่อเทียบกับเกณฑมาตรฐานอาหารตาง ๆ เพื่อประเมินความ
ปลอดภัยดานอาหารแลว มีตัวอยางน้ำนมแพะดิบ จำนวน 5 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 35.71 ที่เสี่ยงตอการนำแปรรูปเพื่อการบริโภค 
แตยังคงมีน้ำนมแพะดิบสวนใหญที่ดี มีความปลอดภัยดานอาหาร เหมาะแกการนำมาแปรรูปเพื่อการบริโภค จำนวน 9 ตัวอยาง คิด
เปนรอยละ 64.29 
 
อภิปรายผลการวิจัยและขอเสนอแนะ 
 จากการตรวจวิเคราะหประเมินความปลอดภัยทางจุลชีววิทยาของตัวอยางน้ำนมแพะดิบ 14 ตัวอยาง ในพื้นท่ี 6 จังหวัด
ภาคใต ตัวอยางท่ีนำมาทดสอบเปนตัวอยางน้ำนมดิบท่ีไมผานกระบวนการฆาเช้ือ สวนใหญสามารถตรวจพบเช้ือแบคทีเรียไดเกือบทุก
ตัวอยาง ยกเวน PN2, SK3, YL1 และ YL2 ท่ีไมพบเช้ือแบคทีเรียกลุม Coliform, E. coli, S. aureus และ L. monocytogenes ท้ังน้ี
สามารถตรวจพบเช้ือแบคทีเรียกลุมตาง ๆ ไดถึง 10 ตัวอยาง  
 การตรวจพบเชื ้อแบคทีเรียกลุม Coliform ท่ี >103 CFU/mL 2 ตัวอยาง ซึ่งถือวาไมผานเกณฑคุณภาพน้ำนมแพะดิบ
(สำนักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาต,ิ 2551) และตรวจพบเชื้อ E. coli เพียง 1 ตัวอยาง ที่มีจำนวน >102  CFU/mL 
ซึ่งไมผานเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร (กรมวิทยาศาสตรการแพทย, 2566) จากการศึกษาของ 
(Wasiksiri et al., 2010) พบวาคุณภาพน้ำนมแพะดิบของภาคใตตอนลางในประเทศไทย มีการปนเปอนเชื้อแบคทีเรียกลุม coliform 
ในปริมาณท่ีสูงกวาเกณฑมาตรฐานกำหนด 4 ตัวอยาง จาก 44 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 9.1 ซึ่งสอดคลองกับการทดสอบ และ รายงาน
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วาโอกาสท่ีจะปนเปอนมาจากข้ันตอนการรีดน้ำนม และ ภาชนะท่ีรองรับ ดังน้ันเช้ือแบคทีเรียกลุม Coliform และ E. coli เปนเช้ือดัชนี
บงชี้ทางสุขลักษณะสามารถปนเปอนในน้ำนมดิบไดมากกวาเชื้ออื่น ๆ การพบเชื้อในปริมาณสูงสะทอนใหเห็นถึงขอบกพรองในระบบ
การจัดการฟารม และ การรีดนม เชน ความสะอาดของตัวสัตว สุขลักษณะสวนบุคคลของผูรีดนม ตลอดจนความสะอาดของภาชนะ
และ อุปกรณที่ใชจัดเก็บน้ำนมดิบ ตามท่ี (อรสา จงวรกุล, 2563) ไดใหคำแนะนำในการปองกันและลดความเสี่ยงในการปนเปอนเช้ือ
แบคทีเรียกลุม Coliform ดวยการลางทำความสะอาดฆาเชื้อภาชนะ อุปกรณ เครื่องที่ใชในการรีด ภาชนะบรรจุน้ำนมดิบ โดยใชน้ำ
รอนท่ีอุณหภูมิ 80 - 90 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 - 20 นาที ก็สามารถฆาเช้ือแบคทีเรียกลุมน้ีได 
 การตรวจพบเช้ือ S. aureus 3 ตัวอยาง ท่ีมีจำนวน >102 CFU/mL ไมผานเกณฑตามเกณฑมาตรฐานอาหารดานจุลินทรียท่ี
ทำใหเกิดโรค (กระทรวงสาธารณสุข, 2563) ซึ่งการปนเปอนเช้ือ S. aureus ในน้ำนมแพะดิบ จากการศึกษาของ (Qazi et al., 2019) 
พบวา มีการปนเปอนของ S. aureus 58 ตัวอยาง จาก 100 ตัวอยาง ลวนมาจากเตานมแพะที่มีภาวะเตานมอักเสบ สอดคลองกับ
การศึกษาของ (Wanangkarn et al., 2018) ท่ีวาการปนเปอน S. aureus ในน้ำนมแพะดิบ พบในแพะท่ีมีภาวะเตานมอักเสบมากกวา
เตานมปกติ ซึ่งเปนผลพวงจากการจัดการสุขลักษณะของพื้นคอกที่ไมด ีเนื่องจากปริมาณเชื้อจุลินทรียบริเวณพื้นคอก มีจำนวนเยอะ
ที่สุด รองลงมาคือ ภาชนะรองรับน้ำนม แตผลของ (กัตติเนตร สกุลสวัสดิพันธ และ สิริศักดิ์ ชีชาง, 2562) ที่ทำการศึกษานมแพะใน
จังหวัดนครศรีธรรมราช (ดวงจิต คนึงเพียร และคณะ, 2557) ท่ีทำการศึกษานมแพะในกรุงเทพมหานคร (สุดสายชล หอมทอง และ ธน
ภรณ ภูจอมเดือน, 2564) ที่ทำการศึกษานมแพะในจังหวัดสระบุร ีรายงานวาไมพบการปนเปอน S. aureus ในตัวอยางน้ำนมแพะดิบ 
และน้ำนมสวนใหญอยูในเกณพคุณภาพท่ีดี 
 การตรวจเช้ือ L. monocytogenes พบวาไมมีตัวอยางน้ำนมแพะดิบปนเปอนเช้ือดังกลาว ซึ่งเปนเรื่องท่ีนายินดี แสดงใหเห็น
วาน้ำนมแพะดิบในพ้ืนท่ีวิจัยยังมีความปลอดภัยจากโรค Listeriosis ซึ่งเปนโรคติดตอจากสัตวสูคนท่ีมีความรุนแรง ซึ่งมีการศึกษาของ 
(Sepahvand et al., 2022) ที่ทำการตรวจหาเชื้อ L. monocytogenes ในน้ำนมแพะและแกะที่สุขภาพดีในประเทศอิหราน 100 
ตัวอยาง พบเชื้อ L. monocytogenes 1 ตัวอยาง จาก 28 ตัวอยางที่เปนน้ำนมแพะ คิดเปนรอยละ 3.75 และ Delhalle et al. 
(2012) กลาวไววา การปนเปอนของเชื้อ L. monocytogenes ในการผลิตชีสจากน้ำนมแพะดิบ ประเทศเบลเยียม จะพบจำนวนของ
เชื้อดังกลาวเพิ่มขึ้นในขั้นตอนการลดอุณหภูมิและการรักษาน้ำนมดิบ ทำใหเห็นแลววา ทุกขั้นตอนของการไดมาซึ่งน้ำนมแพะดิบ
คุณภาพท่ีดี ลวนมีโอกาสปนเปอนเช้ือแบคทีเรียไดในทุก ๆ ข้ันตอน แตอยางไรก็ตาม เพ่ือลดความเสี่ยงและอันตรายจากการปนเปอน
เชื ้อแบคทีเรียในน้ำนมแพะดิบ ผูบริโภคควรดื่มนมแพะดิบที่ผานกระบวนการตมหรือพาสเจอรไรสกอนบริโภค และในสวนของ
เกษตรกรตองคำนึงถึงสุขลักษณะของตัวเกษตรกร ภาชนะรองรับ โรงเรือน วิธีการเตรียมตัวแพะกอนรีด และ การเก็บนมแพะดิบหลัง
รีด เพ่ือลดการปนเปอนตั้งแตตนน้ำ นำไปสูการผลิตนมแพะใหไดมาตรฐานตามเกณฑคุณภาพ และความปลอดภัยทางอาหาร 
 ทั้งน้ี ปริมาณตัวอยางน้ำนมแพะดิบ 14 ตัวอยาง อาจจะนอยไปสำหรับการวิจัยเพื่อประเมินความปลอดภัยในน้ำนมแพะดิบ 
ระดับภาคใตได เพราะดวยขอจำกัดของสถานการณความไมสงบใน 3 จังหวัดภาคใตตอนลาง ซึ่งทางผูวิจัยไมสามารถเดินทางเขาพ้ืนท่ี
เพ่ือเก็บตัวอยางได และ สถานการณอุทกภัยในป พ.ศ. 2567 และ พ.ศ. 2568 เกษตรกรผูเลี้ยงแพะนมหลายรายท่ีทางผูวิจัยไดติดตอไว
กอนหนาน้ี ไดเลิกกิจการการเลี้ยงแพะนมไป ทำใหตองหาเกษตรกรรายใหมที่ยังเลี้ยงแพะนมมาทดแทน อยางไรก็ตาม ผลวิจัยที่ไดก็
พอจะบอกถึงโอกาสและความเสี่ยงของความปลอดภัยทางจุลชีววิทยาและการปนเปอนเชื้อกอโรคในอาหารในน้ำนมแพะดิบได ผูวิจัย
จึงเนนย้ำถึงเรื่องสุขลักษณะที่ดีของฟารม เกษตรกร ภาชนะบรรจุ การเก็บรักษา รวมทั้งตองบริโภคน้ำนมที่ผานกระบวนฆาเชื้อแลว
เทาน้ัน เพ่ือใหไดมาตรฐาน ยกระดับการพัฒนาสินคาเกษตร และความปลอดภัยอาหารในชุมชนอยางยั่งยืน 
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