
1 
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บทคัดย่อ การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์ เพื่อศึกษาผลของระยะเวลาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 32.5 ± 0.63oC ต่อปริมาณเช้ือ    
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ตัวอย่างนมยูเอชทีตามชุดการผลิต พบว่าไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (P≤0.05) ระหว่างระยะเวลาการเก็บรักษา
และชุดการผลิตกับปริมาณเช้ือบาซิลัส ซีเรียส ตามผลการศึกษาที่ได้รับนี้ อาจมีปัจจัยอื่น ๆ ที่เกี่ยวข้องกับปริมาณของเช้ือ   
บาซิลัส ซีเรียส ในนมยูเอชที ซึ่งต้องได้รับการศึกษาต่อไป  เชียงใหม่สัตวแพทยสาร 2558; 13(1):xx-xx 
 
ค าส าคัญ: ระยะเวลาการเก็บรักษา, บาซิลัส ซีเรียส, นมยูเอชท,ี จังหวัดชลบุรี 
 
ติดต่อส าเนาบทความได้ที่ : สุทธิทัศน ทองค าใส คณะสัตวแพทยศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลตะวันออก  43 ม.6 ต.บางพระ           
อ.ศรีราชา จ.ชลบุร ี20210 โทร 038-3581-134 : E-mail address: pang_pao8@hotmail.com  วันที่ได้รับบทความ 24 ธันวาคม 2556  
 
บทน า 

เชื้อบาซิลลัส ซีเรียส (Bacillus cereus) เป็นเชื้อแบคทีเรียแกรมบวก รูปร่างแท่ง เคลื่อนที่และสร้างสปอร์ได้ พบได้
ทั่วไปตามธรรมชาติ (Hassan et al, 2010) อุณหภูมิที่เหมาะสมใน การเจริญเติบโต คือ 28–350C อุณหภูมิต่ าสุดที่สามารถ
เจริญเติบโตได้ คือ  4–50C อุณหภูมิสูงสุดที่สามารถเจริญเติบโตได้ คือ  480C เช้ือนี้สามารถเจริญเติบโต ได้ที่ค่า pH 4.9 ถึง 
9.3 และสปอร์ของเชื้อนี้สามารถทนความร้อนได้โดยจากรายงานการแยกเช้ือ B. cereus จากถังไซโลบรรจุนมในโรงงานผลิต
นมของประเทศสวีเดนพบว่า พบเช้ืออยู่ระหว่าง 34-54% (Svensson et al, 2004) ในน้ านมมีสารอาหารที่เหมาะสมแก่การ
เจริญของเชื้อแบคทีเรียหลายประเภทโดยเฉพาะเชื้อ B. cereus ซึ่งเช้ือนี้ยังสามารถทนต่อการเปลี่ยนแปลงตัวเองตามสภาวะ
แวดล้อมได้ขึ้นกับสายพันธุ์กล่าวคือ มีสายพันธุ์หนึ่งเจริญได้ที่อุณหภูมิ 40C ซึ่งเป็นอุณหภูมิเดียวกับในตู้เย็น ดังนั้นสปอร์ของ
เช้ือจะกลายเป็นเซลล์ที่สามารถแบ่งเซลล์และสร้างสารพิษได้ (vegetative cells) (Jaquette and Beuchat, 1998) แต่
อุณหภูมิที่เช้ือสามารถเจริญได้มากที่สุดคือ 420C ซึ่งเมื่อมีการเปลี่ยนแปลงของสภาพแวดล้อมโดยเฉพาะอุณหภูมิสูงจะ
เปลี่ยนตัวเองเป็นสปอร์ซึ่งทนความร้อนได้ และเมื่อสภาพแวดล้อมเหมาะสมก็จะเปลี่ยนกลับมาเป็นเซลล์และสร้างสารพิษ 
(Dufrenne et al, 1994) จึงนับว่าการปนเปื้อนของสปอร์ในน้ านมดิบเป็นสาเหตุหลักของการปนเปื้อนเช้ือ B. cereus เช้ือ B. 
cereus ที่พบในน้ านมจะสร้าง diarrheagenic enterotoxin โดยเช้ือจะสร้างสารพิษดังกล่าวขึ้นในล าไส้เล็กของผู้บริโภคแล้ว
ท าให้เกิดอาการ ปวดท้อง ท้องเสีย  ซึ่งจะมีระยะฟักตัวนานประมาณ 6-24 ช่ัวโมง ในขณะที่ Emetic toxin ที่เช้ือนี้สร้างขึ้น
จะอยู่ในอาหาร ท าให้เกิดอาการคลื่นไส้ อาเจียนจะมีระยะฟักตัวสั้นกว่าเพียง 1-6 ช่ัวโมงเท่านั้น (Valik et al, 2003) 
มีรายงานในต่างประเทศเป็นจ านวนมาก เช่น กระทรวงสาธารณสุขของไต้หวันได้รายงานการระบาดของโรคอาหารเป็นพิษที่มี
สาเหตุจากเช้ือแบคทีเรียในปี ค.  .ศ  1994 ว่ามีสาเหตุจากเช้ือ B. cereus ถึง 14.9% (Pan et al, 1994)และในทวีปอเมริกา
เหนือมีรายงานถึงการระบาดของโรคอาหารเป็นพิษตามโรงเรียนต่างๆในระหว่างปี ค  .ศ  . 1998-2000 ว่ามีสาเหตุจากเช้ือ B. 
cereus ถึง 7% ในรายงานการแยกเช้ือ B. cereus จากถังไซโลบรรจุนมในโรงงานผลิตนมของประเทศสวีเดนพบเช้ืออยู่
ระหว่าง 34-54% (Svensson et al, 2004)  จากรายงานการแยกเช้ือ B. cereus จากนมพาสเจอร์ไรส์ในประเทศเดนมาร์ก 
พบเช้ือทั้งหมด 56% ในปริมาณระหว่าง 103- 3x105 CFU/mL (Larsen et al, 1997)ส าหรับประเทศไทยในระหว่างปี พ.ศ. 
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2549-ปัจจุบัน พบว่ามีอุบัติการณ์เด็กนักเรียนดื่มนมโรงเรียนที่โรงเรียนจัดให้แล้วเกิดอาการอาเจียนท้องร่วง           อย่างรุน
เเรงจนต้องน าส่งโรงพยาบาล ซึ่งอุบัติการณ์เหล่านี้ได้เกิดขึ้นที่จังหวัดนครปฐมเเละราชบุรี ผลจากการวิเคราะห์ตัวอย่างน้ านม
ดังกล่าวพบว่าเช้ือจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคเป็น B. cereus นอกจากนี้ทางศูนย์วิทยาศาสตร์การเเพทย์ จังหวัดสมุทรสงคราม 
ได้รายงานผลการวิเคราะห์นมพร้อมดื่มเก็บจากโรงเรียนในปี พ.ศ. 2550 พบว่านมโรงเรียนไม่ได้มาตรฐานทางจุลินทรีย์ร้อยละ 
50 ซึ่งตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง นมโค ก าหนดให้นมหลังผ่านกระบวนการพาสเจอร์ไรส์ใหม่ต้องมีจ านวน
จุลินทรีย์ได้ไม่เกิน 10,000 CFU/mL และต้องมีจ านวนจุลินทรีย์ตลอดการวางจ าหน่ายไม่เกิน 50,000 CFU/mL 

จากการที่เช้ือในจีนัส Bacillus สามารถทนต่อความร้อนในระหว่างขบวนการฆ่าเช้ือของการผลิตน้ านม และการ
ปนเปื้อนของเชื้อในกลุ่มดังกล่าวลงในขั้นตอนการบรรจุก็สามารถเกิดขึ้นได้ง่าย  การใช้ความร้อนในขบวนการฆ่าเช้ือโดยทั่วไป
สามารถท าลายเซลล์ที่มีชีวิตแต่ไม่สามารถท าลายสปอร์ของเช้ือในกลุ่มดังกล่าวได้  ปัญหาการพบเช้ือในกลุ่มดังกล่าวได้
กลายเป็นปัญหาส าคัญในอุตสาหกรรมการผลิตนมในแถบยุโรป (Aoudh et al., 2013)  โดยเฉพาะ B. cereusซึ่งสามารถ
ปนเปื้อนลงสู่ผลิตภัณฑ์นมที่ผ่านขบวนการให้ความร้อนในการผลิตนมยูเอชที(UHT) ได้ (Hassan et al., 2009) เนื่องจากการ
ที่เช้ือในจนีัส Bacillusโดยเฉพาะ B. cereus สามารถปนเปื้อนลงสู่ผลิตภัณฑ์นม และสปอร์ของเช้ือดังกล่าวสามารถรอดชีวิต
หลังจากผ่านขบวนการให้ความร้อนในการผลิตนมยูเอชทีได้  ประกอบกับยังไม่มีการศึกษาถึงปริมาณเช้ือ B. cereus ในนมยู
เอชทีที่ผลิตขึ้นภายในประเทศไทย    ดังนั้นการศึกษานี้จึงได้ด าเนินการโดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาถึงความสัมพันธ์ของ
ระยะเวลาการเก็บรักษาเป็นวันที่อุณหภูมิ 32.5 ± 0.630C ต่อปริมาณเช้ือ B. cereus ในนมยูเอชที และเพื่อให้เห็นถึง
ความส าคัญของสุขภาพของผู้ดื่มนมโดยเฉพาะนักเรียนในโรงเรียนให้ได้ดื่มนมที่มีเช้ือจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรคน้อยที่สุดเท่าที่
กระทรวงสาธารณสุขได้ก าหนดเกณฑ์มาตรฐานไว้          คาดว่าผลที่ได้รับจะน าไปใช้ในการป้องกันโรค อาหารเป็นพิษที่เกิด
จากเชื้อ บาซิลลัส ซีเรียส ซึ่งติดต่อผ่านทางผลิตภัณฑ์นมในโอกาสต่อไป 
 
อุปกรณ์และวิธีการศึกษา 

ตัวอย่าง 
เก็บตัวอย่างนมยูเอชทีจากโรงเรียน 24 โรงเรียนในจังหวัดชลบุรี ซึ่งรับนมมาจากแหล่งผลิตเดียวกันแบ่งเป็น 3 ชุด

การผลิต (B1-B3) ในระหว่างเดือนมกราคม – สิงหาคม 2556 ได้นมทั้งหมด 74 ตัวอย่างพร้อมบันทึกข้อมูล ระยะเวลาเก็บ
รักษา บรรจุในกล่องโฟมที่ควบคุมอุณหภูมิให้ต่ ากว่า 40C ขนส่งไปยังห้องปฏิบัติการและตรวจตัวอย่างภายใน 12 ช่ัวโมง 

 
แบคทีเรียอ้างอิง  
B. cereus TISTR 687 

 
การตรวจหาแบคทีเรีย 
การตรวจหา B. cereus (ดัดแปลงจาก Lattuada and McClain, 1998) 
สัณฐานวิทยาของเชื้อ (Morphology): แบคทีเรียแกรมบวก รูปท่อนใหญ่ มีสปอร์รีอยู่ตรงกลางเซลล์ 
คุณสมบัติทางชีวเคมี (Biochemical test): สามารถให้ผลการย่อยสลายเม็ดเลือดแดงเป็นแบบ β-hemolysis  ให้

ผลบวก (positive) กับการทดสอบความสามารถในการสร้างเอนไซม์คาตาเลส (catalase test) การรีดิวซ์ไนเตรท (nitrate 
reduction test) การสร้างสารประกอบ acetyl methyl carbinol (Modified VogesProskauer test) การเคลื่อนที่ 
(motality test) (ดัดแปลงจาก Lattuadaand McClain, 1998) และการเจริญเติบโตในอาหาร Litmus milk (Litmus milk 
test) (Barbara et al., 1987)  แต่ให้ผลลบ (negative) กับการทดสอบการเจริญของโคโลนีเป็นแบบแผ่ออกไปคล้ายรากพืช 
(Rhizoid growth) (ดัดแปลงจาก Lattuadaand McClain, 1998) 

การนับจ านวนเช้ือ 
นับจ านวนเช้ือด้วยวิธี Direct plate count method บนอาหารเลี้ยงเช้ือ Mannitol-Egg-Yolk-Polymyxin 

ตัวอย่างละ 2 ซ้ า (ดัดแปลงตาม ISO 7932 : General guidance for the enumeration of B. cereus, 1998) 
การสุ่มตัวอย่างนมยูเอชที 
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สุ่มตัวอย่างนมยูเอชที่จากแต่ละชุดการผลิตมาท าการศึกษาปริมาณเชื้อ B. cereus ในแต่ละระยะเวลาการเก็บรักษา
เป็นวัน โดยแต่ละวันจะวัดอุณหภูมิด้วยเทอร์โมมิเตอร์ดิจิตอล ที่เวลา 9.00, 15.00, และ 21.00 น. ได้อุณหภูมิเฉลี่ยอยู่ในช่วง 
32.5 ± 0.63oC ตามตารางที่ 1 จะใช้การสุ่มตัวอย่างแบบมีเงื่อนไข 

 
วิเคราะห์ข้อมูล 
น าข้อมูล ชุดการผลิต ระยะเวลาเก็บรักษาและปริมาณเชื้อมาวิเคราะห์ทางสถิติด้วยวิธี Multiple Comparison by 

Tukey-Kramer Adjustment  
 

ผลการศึกษา และวิจารณ์ผลการศึกษา  
จากการศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างระยะเวลาการเก็บรักษานมยูเอชทีของชุดการผลิตที่ 1, 2 และ 3 (เป็นวัน)ที่

อุณหภูมิ 32.5 ± 0.63oC กับค่า log ของปริมาณเชื้อ B. cereus โดยเฉลี่ย (logCFU/ml)ได้ผลการศึกษาดังตารางท่ี 1 
 
ตารางที่ 1 ความสัมพันธ์ระหว่างระยะเวลาการเก็บรักษานมยูเอชทีของชุดการผลิตที่ 1, 2, และ 3 ที่อุณหภูมิห้อง กับค่า log ของปริมาณเชื้อ B. 

cereus โดยเฉลี่ย 
ชุดการผลิตที ่ ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) ปริมาณเชื้อ B. cereus เฉลี่ย (logCFU/mL) 

1 3 (n = 2) 4.48 
4 (n = 1) 5.20 

2 14 (n = 1) 4.16 
17 (n = 1) 4.49 
25 (n = 4) 5.12 

3 31 (n =2) 3.73 
35 (n = 3) 4.93 
73 (n = 3) 5.13 

 
จะเห็นได้ว่าแนวโน้มโดยรวมของปริมาณเช้ือ B. cereus โดยเฉลี่ยในนมยูเอชที มีลักษณะขึ้นลงไม่แน่นอนตาม

ระยะเวลาการเก็บรักษาเป็นวัน ที่อุณหภูมิ 32.5 ± 0.63 oC โดยในชุดการผลิตที่ 1 ที่ระยะเวลาการเก็บรักษานาน 3 วันจะมี
ค่า log ของปริมาณเช้ือเฉลี่ยเท่ากับ 4.48 เมื่อเพิ่มระยะเวลาการเก็บรักษานมยูเอชที ขึ้นเป็น 4 วัน ค่าดังกล่าวนี้จะเพิ่มขึ้น
เล็กน้อยเป็น 5.20 เมื่อเพิ่มระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้นเป็น 14, 17 และ 25 วัน    ในชุดการผลิตที่ 2 พบว่าค่า log ของ
ปริมาณเชื้อเฉลี่ยค่อยๆ เพิ่มขึ้นโดยในระยะเวลาการเก็บรักษาที่ 14 วัน จะมีค่าเท่ากับ 4.16 จนถึงระยะเวลาการเก็บรักษาที่ 
25 วัน มีค่าดังกล่าวจะเพิ่มขึ้นเป็น 5.12 ส าหรับแนวโน้มของค่า log ของปริมาณเช้ือ B. cereus เฉลี่ยในช่วงระยะเวลาการ
เก็บรักษา 3-4 วันของชุดการผลิตที่ 1 และช่วงการเก็บรักษาที่ 14-25 วันของชุดการผลิตที่ 2 ที่อุณหภูมิ 32.5 ± 0.63oC นี ้
ค่อนข้างสอดคล้องกับผลการเจริญเติบโตและย่อยสลายโปรตีน (Proteolytic activity) ในน้ านมของเช้ือชนิดเดียวกัน ใน
น้ านมและผลิตภัณฑ์จากการหมักบ่มน้ านมซึ่งกิจกรรมดังกล่าวของเช้ือชนิดนี้จะเกิดขึ้นได้ดีและรวดเร็วที่อุณหภูมิ 25 และ 
37oC (Hanamant and Bansilal, 2012) ต่อจากนั้นเมื่อเพิ่มระยะเวลาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 32.5 ± 0.63oC ของชุดการ
ผลิตที่ 3 เป็นระยะเวลา 31 วัน ค่า log ของปริมาณเชื้อเฉลี่ยจะลดลงมาอยู่ที่ 3.73 แล้วเมื่อระยะเวลาการเก็บรกัษาที่อุณหภมูิ 
32.5 ± 0.63oC เป็น 35 และ 73 วันพบว่าค่า log ของปริมาณเชื้อเฉลี่ยจะเพิ่มขึ้นเป็น 4.93 และ 5.13 ตามล าดับการที่พบว่า
ปริมาณค่า log ของเช้ือ B. cereus เฉลี่ยมีการเพิ่มขึ้นในช่วงระยะเวลาการเก็บรักษาที่ 3 และ 4 วันของชุดการผลิตที่ 1 
ในช่วงระยะเวลาการเก็บรักษาที่ 14-25 วันของชุดการผลิตที่ 2 และในช่วงระยะเวลาการเก็บรักษาที่ 31-73 วันของชุดการ
ผลิตที่ 3 ที่เป็นเช่นนี้อาจเนื่องมาจากมีการปนเปื้อนสปอร์ของเช้ือ B. cereus ลงในนมยูเอชที หลังจากผ่านการแปรรูปด้วย
ความร้อนไปแล้ว โดยสปอร์ของเชื้อชนิดดังกล่าวมีความคงทนต่อความร้อนโดยในการศึกษาของ Hassan และคณะ (2009) ได้
พบเช้ือในกลุ่ม Bacillus ในนมบางตัวอย่างซึ่งผ่านการให้ความร้อนในระดับ High pasteurization (ท่ี 98oC นาน 1.87 นาที)
และ Low pasteurization (ท่ี 85oC นาน 40 นาที)นอกจากน้ีอาจมีสาเหตุมาจากการที่ตัวอย่างนมยูเอชที ในชุดการผลิตของ
ตัวอย่างดังกล่าวมีการบรรจุที่ไม่ได้มาตรฐานหรือพื้นผิวของสายการผลิตที่ต้องสัมผัสกับน้ านมมีการปนเปื้อนและไม่มีการ
จัดการทางด้านสุขาภิบาลหรือฆ่าเช้ืออย่างดีพอ ประกอบกับสปอร์ของเช้ือในกลุ่ม Bacillus มีความเป็น hydrophobic 
ค่อนข้างสูงและสามารถเกาะยึดกับพ้ืนผิวที่เป็นโลหะสเตนเลสของระบบการผลิตอาหารได้ (Simmons et al., 2003) จึงอาจ
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พบเชื้อ B. cereus มากกว่าในนมตัวอย่างอื่น ๆ ท่ีน ามาตรวจในช่วงระยะเวลาการเก็บรักษาเดียวกัน ดังเช่นที่พบในการศึกษา
ของ Salustiano และคณะ (2009) ซึ่งศึกษาการปนเปื้อนของเชื้อ B. cereus ในอุตสาหกรรมการผลิตนมของประเทศบราซิล
ซึ่งพบการปนเปื้อนของเชื้อดังกล่าวในนมพาสเจอร์ไรซ์จ านวน 20 ตัวอย่าง และบนพื้นผิวของสายการผลิตที่เป็นทางผ่านของ
น้ านมหลังจากผ่านการแปรรูปด้วยความร้อนไปแล้วจ านวน 30 ตัวอย่าง 

จากการศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างชุดการผลิตนมยูเอชทีกับค่า log ของปริมาณเช้ือ B. cereus เฉลี่ยได้ผลดัง
ตารางที่ 2 
 
ตารางที่ 2 ความสัมพันธ์ระหว่างชุดการผลิตนมยูเอชทีกับค่า log ของปริมาณเชื้อ B. cereus เฉลี่ย 

ชุดการผลิตที่  ค่า log ของปริมาณเชื้อ B. cereus เฉลี่ย (logCFU/mL) 
2 4.86 
1 4.72 
3 4.71 

 
จากตารางที่ 2 พบว่าค่า log ของปริมาณเชื้อ B. cereus โดยเฉลี่ยของชุดการผลิตที่1, 2,และ 3 ไม่มีความแตกต่าง

กันอย่างมีนัยส าคัญ (p 0.05) โดยนมยูเอชทีของชุดการผลิตที่ 2 ซึ่งประกอบด้วยระยะเวลาการเก็บรักษาท่ี 14, 17, และ 25 
วัน ที่อุณหภูมิ 32.5 ± 0.63oC มีค่า log ของปริมาณเชื้อเฉลี่ยสูงสุดเท่ากับ 4.86 รองลงมาเป็นนมยูเอชทีของชุดการผลิตที่ 1 
ซึ่งประกอบด้วยระยะเวลาการเก็บรักษาท่ี 3 และ 4 วัน และนมยูเอชทีของชุดการผลิตที่ 3 ซึ่งประกอบด้วยระยะเวลาการเก็บ
รักษาท่ี 31, 35, และ 73  วัน มีค่า log ของปริมาณเชื้อเฉลี่ยต่ าสุดเท่ากับ 4.71 ในการศึกษาครั้งน้ีควรเพิ่มจ านวนตัวอย่างนม
ยูเอชทีในการหาปริมาณเช้ือ B. cereus ในระยะเวลาการเก็บรักษาของแต่ละชุดการผลิตให้มากขึ้น และควรก าหนดช่วง
ระยะเวลาการเก็บรกัษานมยูเอชทีให้มีช่วงระยะเท่าๆ กัน นอกจากน้ีควรท าการศึกษาเกี่ยวกับค่า pH , ปริมาณกรดโดยรวมใน
น้ านม (titratable acid)  ค่าเปอร์เซ็นต์มันเนย  ปริมาณกรดไขมันอิสระ  ปริมาณของแข็งที่ไม่ใช่ไขมัน (solid not fat)   
โปรตีนในน้ านม  และปริมาณเชื้อโดยรวมในน้ านม (total plate count) ประกอบกับการตรวจสี ลักษณะที่ปรากฏ และกลิ่น
ของน้ านม (Hassan et al., 2009) เพื่อใช้พิจารณาประกอบการศึกษาถึงผลการเจริญเติบโต และท าให้นมยูเอชทีเสื่อมเสียจาก
เช้ือ B. cereus ซึ่งจะช่วยท าให้อธิบายถึงผลการเจริญเติบโต และปริมาณเช้ือ B. Cereus ในนมและนมยูเอชทีได้ดีขึ้น 
เนื่องจากการพบเช้ือ B. cereus และเช้ืออื่นๆ ในกลุ่ม Bacillus spp. เป็นการบ่งช้ีถึงโอกาสที่นมยูเอชทีจะมีการเสื่อมเสีย
เกิดขึ้น (Aouadhi et al., 2013) 

นอกจากน้ีในผลการศึกษาดังกล่าวจะเห็นได้ว่าในนมยูเอชทีอาจมีการปนเปื้อนของเชื้อ B. cereus ได้เนื่องจากสปอร์
ของเช้ือดังกล่าวมีความทนทานต่อความร้อนในระดับสูง และสามารถพบเช้ือดังกล่าวได้ทั่วไปในสภาพแวดล้อม ซึ่งถ้ามีการ
จัดการด้านขบวนการผลิตน้ านมและการจัดการด้านสุขาภิบาลและการฆ่าเชื้อในระบบการผลิตน้ านมที่ดีโดยเฉพาะการจัดการ
กับพ้ืนผิวที่น้ านมหลังจากท าการพาสเจอร์ไรซ์แล้วจะต้องไหลผ่าน เนื่องจากพื้นผิวดังกล่าวเป็นแหล่งที่ท าให้เกิดการปนเปื้อน
ของเช้ือที่ส าคัญหลังจากเสร็จสิ้นขบวนการพาสเจอร์ไรซ์ และมีการบรรจุนมยูเอชที ในสภาพที่ปลอดเช้ืออย่างสมบูรณ์ตาม
การศึกษาของ Pacheco-Sanchez และ Massaguer (2007) จะช่วยให้สามารถลดปัญหาของการปนเปื้อนเช้ือชนิดนี้ในนมยู
เอชทีลงได้ 
 
สรุปผลการศึกษา 

ในการศึกษาสภาวะการปนเปื้อนของเช้ือ B. cereus ในนมยูเอชทีจ านวน 74 ตัวอย่างที่สุ่มตัวอย่างจากโรงเรียนใน
จังหวัดชลบุรีในช่วงเดือนมกราคม – สิงหาคม 2556 พบการปนเปื้อนของเชื้อชนิดนี้ในนมยูเอชท ี17 ตัวอย่างซึ่งคิดเป็นร้อยละ 
22.97  เมื่อท าการเปรียบเทียบปริมาณเช้ือชนิดนี้ในนมยูเอชทีของชุดการผลิตทั้ง 3 ชุด ซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องในช่วง
ระยะเวลา 3 – 73 วัน พบปริมาณเช้ือชนิดนี้อยู่ในช่วง 3.73 - 5.13 logCFU/mL  และเมื่อท าการเปรียบเทียบปริมาณเช้ือ
ชนิดนี้จ าแนกตามชุดการผลิตของนมยูเอชที พบว่าไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญที่ระดับนัยส าคัญ 0.05 ระหว่าง
ระยะเวลาการเก็บรักษาและชุดการผลิต กับปริมาณเชื้อชนิดนี้ 
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Abstract  The objective of this research was to study about the effects of storage time at 32.5 ± 0.63oC 
on amount of Bacillus cereus in UHT milk. By using the direct plate count method from 74 UHT milk 
samples, which were collected from schools in Chonburi province between January – August 2013. The 
results showed that 17 samples (22.97%) were found to be contaminated by B.cereus which the amount 
of B. cereus was in the range of 3.73 - 5.13 logCFU/mL.  Furthermore, dividing UHT milk samples along 
batches showed no significant (P≤0.05) between storage times and batches with amount of B.cereus.  
According to these results, it is possibly that other factors could relate to the amount of B.cereus in UHT 
milk which must be further studies. 
 
Key Words : Storage Time, Bacillus cereus, UHT Milk, Chonburi Province 
 


