
ขอแนะนําในการปองกันและขจัดความเสี่ยงจากการปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย 
ในน้ํานมโคสดหรือน้ํานมโคพาสเจอรไรส นมปรุงแตงพาสเจอรไรส และผลิตภัณฑของนมพาสเจอรไรส 

 
แบคทีเรียชนิดโคลิฟอรม (coliform bacteria)  
 

แบคทีเรียชนิดโคลิฟอรม เปนชื่อเรียกกลุมของแบคทีเรียในวงศ Enterobacteriaceae ที่มีลักษณะ
ดังตอไปนี้ 

 มรีูปรางเปนทอน (Rod – shape) ยอมติดสแีกรมลบ (gram negative bacteria)   
 ไมสรางสปอร (non spore forming)  
 เปนแบคทีเรียที่เจริญไดทั้งมีอากาศและไมมีอากาศ (facultative anaerobe)  
 สามารถหมักน้ําตาลแลกโตส (lactose fermenting) ใหเกิดกรดและแกสไดที่อุณหภูมิ 

35-37 องศาเซลเซียส ภายใน 48 ชั่วโมง  ลักษณะของการเสื่อมเสียของอาหารจะเกิด
แกสปุดเปนฟองใหเห็นได 

 ไมทนรอน สามารถทําลายไดงายดวยความรอนระดับพาสเจอรไรส (pasteurization)  
 ไมผลิตเอนไซมออกซิเดส (oxidase negative) 

แบคทีเรียกลุมนี้เปนแบคทีเรียประจําถิ่นในลําไสของคนและสัตวเลือดอุน ถูกขับถายออกมากับ
อุจจาระ และสามารถพบปนเปอนทั่วไปในในสิ่งแวดลอมตามธรรมชาติ เชน ดิน น้ํา อากาศ และแพรกระจาย
ไปยังสถานท่ีผลิตอาหารตลอดจนแหลงน้ําดื่ม แบงประเภทของโคลิฟอรม ออกเปน 2 กลุมตามลักษณะ
สภาพแวดลอมที่อาศัย คือ 

1. fecal coliform เปนโคลิฟอรมที่พบในอุจจาระของคน และสัตวเลือดอุน เพราะอาศัยอยู
ในลําไสใหญ ไดแก Escherichia spp. ตัวอยางเชื้อแบคทีเรียในกลุมนี้รูจักมากที่สุด คือ Escherichia coli 
หรือ E. coli  เชื้อ E.coli มีหลายสายพันธุ ซึ่งสวนมากจะไมมีอันตราย ไมใชจุลินทรียกอโรค (pathogen) แต
บางสายพันธุทําใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ (food poisoning) เชน E.coli O157:H7 สามารถผลิตสารพิษที่ทํา
ใหเกิดโรคอุจจาระรวงรุนแรง 

2. non-fecal coliform เปนโคลิฟอรมที่อาศัยในดินและพืช ไมพบในอุจจาระ ไดแก 
Enterobacter spp., Klebsiella spp., Citrobacter spp., Serratia spp., Hafnia spp. มีอันตรายนอย
กวาประเภทแรก 

 
การพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมในอาหารและน้ํา บงชีถ้ึงความไมสะอาด ไมถูกสุขลักษณะ 

 

แบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมสวนใหญไมใชจุลินทรียกอโรค (non-pathogen) แตเนื่องจากเปนแบคทีเรีย
ที่พบในดิน น้ํา และลําไสของสัตวที่ถูกขับถายมาพรอมกับอุจจาระ แมไมใชแบคทีเรียที่เปนตัวแทนความเสี่ยง
ตอสุขภาพ แตการพบแบคทีเรียกลุมนี้จํานวนมากในอาหาร สามารถชี้ชัดไดวามีการปนเปอนจากดิน น้ํา หรือ
อุจจาระ1 ในกระบวนการผลิต และมีแนวโนมตรวจพบ E.coli และจุลินทรียกอโรค ดังภาพที่ 1 รวมทั้งมี
แนวโนมจะพบจุลินทรียกอโรคอื่นๆ ที่ปนเปอนมาจากแหลงเดียวกัน เชน Salmonella spp., Shigella spp., 
Vibrio spp. เปนตน ดังนั้นปริมาณแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรม (Total Coliform bacteria; TCB) จึงถูก
นําไปใชเพ่ือบงชี้สภาพความไมสะอาดในกระบวนการผลิตอาหารและเครื่องดื่ม หรือเปนดัชนี้ชี้สุขาภิบาล
อาหาร (food sanitation) มานานกวาศตวรรษแลว รวมถึงการนํามาใชบงชี้คุณภาพน้ําและผลิตภัณฑจากนม 
ตั้งแตชวงตนทศวรรษที่ 1900 เปนตนมา 

 

                                           
1  การตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมในอาหาร ยืนยันวามีการปนเปอนเกิดข้ึนแนนอน แตไมไดเปนการยืนยันไดอยางแนนอนวาอาหารนั้น

ไดรบัการปนเปอนจากอุจจาระ การจะรูใหแนชัดลงไป ควรทําการตรวจวิเคราะห Fecal Coliform Bacteria (FCB) หรือตรวจหา E.coli 

โดยเฉพาะ 
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ภาพที่ 1 การแบงกลุมแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมทั้งหมด 
 
หากตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมในน้ํานมโคดิบ2 แสดงวาฟารมมีสุขลักษณะไมดี เกิดการ

ปนเปอนในขั้นตอนการรีดนม และอาจมาจากแมโคที่เปนโรคเตานมอักเสบดวย 
หากตรวจพบในน้ํานมพาสเจอรไรส (pasteurized milk) แสดงใหเห็นถึงความผิดพลาดใน

กระบวนการผลิตในขั้นตอนการใหความรอนที่ไมเพียงพอในการทําลายเชื้อจุลินทรีย หรือเกิดการปนเปอน
หลังจากฆาเชื้อแลว เชน การปนเปอนขณะบรรจุ การปนเปอนจากอุปกรณการผลิตหรือระบบทอที่ติดตั้งหลัง
ขั้นตอนการพาสเจอรไรสที่ไมสะอาด การปนเปอนจากน้ําที่ใชไลน้ํานมในระบบทอเพ่ือไปบรรจุในชวงทายของ
การผลิต เปนตน 
 
ขอกําหนดปริมาณแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมตามกฎหมาย 
ในน้ํานมโคสดและน้ํานมโคพาสเจอรไรส นมปรุงแตงพาสเจอรไรส และผลิตภัณฑของนมพาสเจอรไรส  
 

ปจจุบันสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา ไดกําหนดคุณภาพมาตรฐานดานปริมาณแบคทีเรีย
ชนิดโคลิฟอรมในน้ํานมโคสด3 และน้ํานมโค4พาสเจอรไรส นมปรุงแตงพาสเจอรไรส และผลิตภัณฑของนมพาส
เจอรไรส ใหเขมงวดขึ้น โดยลดปริมาณการปนเปอนลงจากเดิมพบ ณ แหลงผลิต ไดไมเกิน 100 CFU/ml 
ลดลงเหลือไมเกิน 10 CFU/ml  

ตามที่กําหนดในประกาศกระทรวงสาธารณสุข 3 ฉบับ ไดแก ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 
406) พ.ศ. 2562 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 เรื่อง นมโค (ฉบับที่ ๒) ประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 407) พ.ศ. 2562 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 เรื่อง 
นมปรุงแตง (ฉบับท่ี ๒) และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 408) พ.ศ. 2562 ออกตามความใน
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 เรื่อง ผลิตภัณฑของนม (ฉบับที่ ๒)  

ผูผลิตหรือผูนําเขาน้ํานมโคสดหรือน้ํานมโคพาสเจอรไรส นมปรุงแตงพาสเจอรไรส และผลิตภัณฑ
ของนมพาสเจอรไรส รายใหมที่ยังไมไดรับอนุญาต ตองปฏิบัติตามประกาศดังกลาวตั้งแตวันที่ 27 พฤศจิกายน 
พ.ศ. 2562 เปนตนมา  

ผูผลิตหรือผูนําเขาน้ํานมโคสดหรือน้ํานมโคพาสเจอรไรส นมปรุงแตงพาสเจอรไรส และผลิตภัณฑ
ของนมพาสเจอรไรส รายเกาที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที่ ๒๖ พฤศจิกายน พ.ศ. ๒๕๖๒ ไดรับการผอนผันใน
การปรับปรุงกระบวนการและสถานที่ผลิตเพ่ือใหไดผลิตภัณฑที่มีคุณภาพมาตรฐานเปนไปตามที่กําหนดเปน

                                           
2 “น้ํานมโคดิบ” หมายความวา น้ํานมทีร่ีดไดจากแมโค และไมผานกรรมวิธกีารฆาเชื้อดวยความรอน 
3 “น้ํานมโคสด” หมายความวา ผลิตภัณฑทีไ่ดจากการนําน้ํานมโคดิบมาผานกรรมวิธีพาสเจอรไรส ที่อณุหภูมิไมเกิน ๘๐ องศาเซลเซียส มีมันเนยไมนอยกวารอย

ละ ๓.๒ ของน้ําหนกั และมิไดเติมหรอืแยกซึ่งวัตถุอืน่ใด เวนแตการแยกมันเนยออกเทานั้น 
4 “น้ํานมโค” หมายความวา ผลิตภณัฑที่ไดจากการนําน้ํานมโคดิบมาผานกรรมวธีิการฆาเชือ้ที่ไมเขาลกัษณะเปนน้ํานมโคสด และมิไดแยกหรอืเตมิเขาไปซึ่งวัตถุ

อื่นใด เวนแตการแยกหรอืเตมิมันเนยหรอืปรับปริมาณเนื้อนมดวยนมผงไมเกินรอยละ ๑ ของน้ําหนัก 

pathogenic E.coli 

E.coli 

fecal coliform 

total coliform 
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ระยะเวลา 1 ป ดังนั้นตองดําเนินการใหเปนไปตามขอกําหนดขางตน ภายในวันท่ี ๒๗ พฤศจิกายน พ.ศ. 
๒๕๖๓ 

หากตรวจพบปริมาณแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมในน้ํานมโคสดและน้ํานมโคพาสเจอรไรส นมปรุงแตง
พาสเจอรไรส และผลิตภัณฑของนมพาสเจอรไรส เกินกวา 10 CFU/ml จัดเปนอาหารผิดมาตรฐานตามมาตรา 
28 ถือเปนการผลิตอาหารเพื่อจําหนายฝาฝนมาตรา 25 (3) มีโทษตามมาตรา 60 แหง พ.ร.บ.อาหาร พ.ศ.
2522 ตองระวางโทษปรับไมเกิน 50,000 บาท 
 
สาเหตแุละแนวทางการปองกันหรือขจัดความเสี่ยงจากการปนเปอนแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรม  

จากการพิจารณาโดยใชหลักการของการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุมในการผลิต 
(Hazard Analysis and Critical Control Point; HACCP) สามารถสรุปมาตรการที่ใชในการปองกันหรือลด
หรือขจัดเความเสี่ยงจากการปนเปอนแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมในน้ํานมโคสดหรือน้ํานมโคพาสเจอรไรส นมปรุง
แตงพาสเจอรไรส และผลิตภัณฑของนมพาสเจอรไรส โดยควบคุมกระบวนการผลิต ดังนี ้

1. คุณภาพน้ํานมโคดิบ การตรวจรับ และการเก็บรักษากอนนําไปผลิต 
แบคทีเรียชนิดโคลิฟอรม มีโอกาสปนเปอนมากับน้ํานมโคดิบ เนื่องจากสุขลักษณะของฟารมไมดี 

และปนเปอนในขั้นตอนการรีดนม รวมทั้งอาจมาจากแมโคที่เปนโรคเตานมอักเสบดวย อีกทั้งน้ํานมโคดิบเปน
อาหารที่มีคุณคาทางโภชนาการสูง มีองคประกอบทางเคมีที่เหมาะสมแกการเจริญของเชื้อจุลินทรีย จึงควร
กําหนดมาตรการเพ่ือลดการปนเปอนเบื้องตน และการเก็บรักษาเพ่ือปองกันไมใหเชื้อเจริญเพ่ิมจํานวนอยาง
รวดเร็ว โดย 

1.1  รับซื้อน้ํานมโคดิบจากฟารมหรือศูนยรวบรวมน้ํานมโคดิบที่ไดมาตรฐาน เชน มาตรฐานการ
ปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี (Good Agriculture Practice; GAP) สําหรับฟารมโคนม หรือมาตรฐานการปฏิบัติที่
ดี (Good Manufacturing Practice; GMP) สําหรับศูนยรวบรวมน้ํานมดิบ ของกระทรวงเกษตรและสหกรณ 

1.2  คุณภาพน้ํานมโคดิบที่จะนําไปผลิต มีปริมาณแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรม (โดยวิธี coliform 
count) ไมมากกวา 10,000 CFU/ml ตามที่กําหนดไวในมาตรฐานสินคาเกษตร เรื่อง น้ํานมดิบ (มกษ. 
6003-2553)  

1.3  มีวิธีการลดอุณหภูมิน้ํานมโคดิบใหต่ํากวา 4 องศาเซลเซียส ควบคุมอุณหภูมิการเก็บรักษาไม
เกิน 8 องศาเซลเซียส และควรนําไปผลิตภายใน 24 ชั่วโมง เพ่ือปองกันมิใหปริมาณเชื้อจุลินทรียในน้ํานมดิบ
สูงเกินไป หากมีเก็บรักษาน้ํานมดิบนานเกิน 24 ชั่วโมง ตองนําไปตรวจคุณภาพทางดานจุลินทรียกอนนําไปฆา
เชื้อโดยวิธีการพาสเจอรไรส 

1.4  มีวิธีการนําน้ํานมโคดิบไปผลิตแบบ First In First Out ไมเก็บน้ํานมโคดิบที่รับมาใหมกับน้ํานม
โคดิบเดิมที่มีอยูแลวในถังเดียวกัน 

2. การควบคุมกระบวนการพาสเจอรไรส  
แบคทีเรียชนิดโคลิฟอรม ไมทนรอน สามารถทําลายดวยรอนความระดับพาสเจอรไรส ดังนั้นขั้นตอน

สําคัญในกระบวนการผลิต จึงตองควบคุมกระบวนการพาสเจอรไรสเพื่อใหระดับความรอนเพียงพอในการ
ทําลายจุลินทรียในน้ํานมโคดิบ โดยใชอุณหภูมิและเวลาเปนไปตามที่กฎหมายกําหนด คือ 

 อุณหภูมิไมต่ํากวา ๖๓ องศาเซลเซียส และคงอยูท่ีอุณหภูมินี้ไมนอยกวา ๓๐ นาที แลวทําใหเย็น
ลงทันทีที่อุณหภูมิ ๕ องศาเซลเซียส หรือต่ํากวา หรือ 

 อุณหภูมิไมต่ํากวา ๗๒ องศาเซลเซียส และคงอยูที่อุณหภูมินี้ไมนอยกวา ๑๕ วินาที แลวทําให
เย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ ๕ องศาเซลเซียส หรือต่ํากวา หรือ 

 อุณหภูมิและเวลาที่ใหผลในการฆาเชื้อไดเทียบเทากับท้ังสองวิธีขางตน แลวทําใหเย็นลงทันทีที่
อุณหภูมิ ๕ องศาเซลเซยีส หรือต่ํากวา 
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2.1  การพาสเจอรไรสแบบไมตอเนื่อง (batch pasteurization) 
2.1.1  เครื่องพาสเจอรไรส มีอุปกรณที่ครบถวน ถูกตอง ใชงานได อยางนอยมีการ

ดําเนินการดังนี้   
(1)  เครื่องมือวัดอุณหภูมิสําหรับวัดอุณหภูมิอางอิง ติดตั้งในตําแหนงที่สามารถวัด

อุณหภูมิผลิตภัณฑในจุดที่รอนชาตลอดระยะเวลาของการฆาเชื้อ และอุณหภูมิ
ผลิตภัณฑหลังผานกระบวนการลดอุณหภูมิ ตองเที่ยงตรงแมนยํา มีการสอบ
เทียบอยางนอยปละ 1 ครั้ง และมีปายแสดงวันที่ทําการสอบเทียบครั้งลาสุด
หรือวันครบกําหนดสอบเทียบครั้งถัดไปในตําแหนงท่ีเห็นไดชัดเจน 

(2)  อุปกรณกวน ติดตั้งในตําแหนงท่ีเหมาะสมเพ่ือใหความรอนกระจายไดอยาง
ทั่วถึง 

2.1.2   มีการควบคุมอุณหภูมิและเวลาการพาสเจอรไรสในทุกรุนการผลิต พรอมบันทึกผล 

2.2  การพาสเจอรไรสแบบตอเนื่อง (continuous pasteurization) 
2.2.1  เครื่องพาสเจอรไรส มีอุปกรณที่ครบถวน ถูกตอง ใชงานได อยางนอยมีการ

ดําเนินการดังนี้   
(1)  เครื่องมือวัดอณุหภูมิสําหรับวัดอุณหภูมิอางอิง  เชน เทอรโมมิเตอรชนิดปรอทใน

แทงแกว เทอรโมมิเตอรแบบดิจิตอลที่มีอุปกรณสงสัญญาณเปนแบบ RTD หรือ 
RTD PT100 หรือThermocouple หรืออุปกรณอื่นที่สามารถสอบเทียบมีความ
เที่ยงตรงแมนยําไดทัดเทียมกัน ติดตั้ง ณ ตําแหนงสุดทายของทอคงอุณหภูมิกอน
เขาสูกระบวนการลดอุณหภูมิ และตําแหนงที่วัดอุณหภูมิผลิตภัณฑหลังผาน
กระบวนการลดอุณหภูมิ  ทั้งนี้ตําแหนงของการติดตั้งตองไมทําใหการไหลของ
อาหารเปลี่ยนแปลงไปจนทําใหเกิดการฆาเชื้อที่ไมสมบูรณ ไมทําใหเกิดจุดอับ มี
จอแสดงผลติดตั้งไวในตําแหนงที่อานคาไดงาย อานอุณหภูมิไดละเอียดถึง 0.5 
องศาเซลเซียส หรือ 1 องศาฟาเรนไฮต และมีสเกลไมเกิน 4 องศาเซลเซียสตอ
เซนติเมตร และมีความเที่ยงตรงแมนยํา โดยมีผลการสอบเทียบครอบคลุมชวงที่
ใชงานอยางนอยปละ 1 ครั้ง มีปายแสดงวันที่ทําการสอบเทียบครั้งลาสุดหรือวัน
ครบกําหนดสอบเทียบครั้งถัดไปในตําแหนงที่เห็นไดชัดเจน 

(2) อุปกรณบันทึกอุณหภูมิอัตโนมัติ ประกอบดวยอุปกรณวัดและสงสัญญาณ 
(sensor) ติดตั้ง ณ ตําแหนงสุดทายของทอคงอุณหภูมิ กอนเขาสูกระบวนการลด
อุณหภูมิ และตําแหนงท่ีวัดอุณหภูมิผลิตภัณฑหลังผานกระบวนการลดอุณหภูมิ 
ทั้งนี้ตําแหนงของการติดตั้งตองไมทําใหการไหลของอาหารเปลี่ยนแปลงไปจนทํา
ใหเกิดการฆาเชื้อที่ไมสมบูรณ และไมทําใหเกิดจุดอับ และมีอุปกรณบันทึก
อุณหภูมิ ซึ่งรับสัญญาณจากอุปกรณสงสัญญาน และบันทึกอุณหภูมิอัตโนมัติที่วัด
ไดโดยตองไมมีการปลอมแปลงหรือดัดแปลงขอมูล เครื่องบันทึกตองปรับแตงคา
อุณหภูมิใหใกลเคียงและไมสูงกวาเครื่องวัดอุณหภูมิอางอิงกอนเริ่มการผลิต ทั้งนี้ 
ตองมีระบบปองกันการปรับแตงการตั้งคาของเครื่องบันทึกโดยไมไดรับอนุญาต 
และมีความเท่ียงตรงแมนยํา โดยมีผลการสอบเทียบครอบคลุมชวงอุณหภูมิที่ใช
งานอยางนอยปละ 1 ครั้ง มีปายแสดงวันที่ทําการสอบเทียบครั้งลาสุดหรือวัน
ครบกําหนดสอบเทียบครั้งถัดไปในตําแหนงที่เห็นไดชัดเจน 

(3) อุปกรณเปลี่ยนทิศทางการไหลอัตโนมัติ และระบบเตือนในกรณีที่อุณหภูมิ                   
ฆาเชื้อต่ํากวาที่กําหนด โดยอุปกรณวัดอุณหภูมิและสงสัญญาณเพื่อควบคุมการ
ทํางานของอุปกรณการเปลี่ยนทิศทางการไหล ตองติดตั้ง ณ ตําแหนงสุดทายของ
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ทอคงอุณหภูมิ มีความเที่ยงตรงแมนยํา โดยมีผลการสอบเทียบอยางนอยปละ 1 
ครั้ง มีปายแสดงวันที่ทําการสอบเทียบครั้งลาสุดหรือวันครบกําหนดสอบเทียบ
ครั้งถัดไปในตําแหนงที่เห็นไดชัดเจน และมีมาตรการปองกันการปรับแตงการ           
ตั้งคาอุณหภูมิตัดกลับโดยผูที่ไมไดรับอนุญาต รวมทั้งมีระบบเตือนกรณีอุณหภูมิ
ผลิตภัณฑหลังการฆาเชื้อต่ํากวาที่กําหนด 

(4) อุปกรณควบคุมอัตราการไหล ตองมีมาตรการควบคุมการปรับเปลี่ยนอัตราการ
ไหลเพ่ือไมใหเกิดการเบ่ียงเบนไปจากที่กําหนด 

2.2.2  มีการควบคุมอุณหภูมิและเวลาการพาสเจอรไรสทุกรุนการผลิต มีการยืนยันความ
ถูกตอง (validation) ของเวลาในการคงอุณหภูมิ (holding time) วาสามารถคง
อุณหภูมิการพาสเจอไรซไวไดตามระยะเวลาที่กฎหมายกําหนด ในครั้งแรกของการ
ติดตั้งเครื่อง และเมื่อมีการเปลี่ยนแปลงเครื่องมือที่มีผลตอการคงเวลา เชน ปม 
ความยาวทอ Holding capacity หรือเครื่องโฮโมจีไนซเซอร เปนตน 

2.3   มีการทดสอบประสิทธิภาพการพาสเจอรไรสภายหลังการฆาเชื้อ โดยการตรวจสอบเอนไซมท่ี
มีอยูในน้ํานม เนื่องจากอุณหภูมิของการพาสเจอไรซสามารถทําลายเอนไซมตางๆ ในน้ํานมได 
จึงใหประเมินความสอดคลองกับขอกําหนดใหครบทุกประเด็น ดังนี ้
2.3.1  ดําเนินการทดสอบประสิทธิภาพการพาสเจอไรซทุกรุนการผลิตเพ่ือใหแนใจวาการฆา

เชื้อสมบูรณ กอนปลอยผลิตภัณฑ 
2.3.2  เลือกใชวิธีการทดสอบที่ใหผลรวดเร็วและเหมาะสมกับอุณหภูมิที่ใชในการพาสเจอ

ไรซ  เชน 
- กรณีอุณหภูมิที่ใชในการพาสเจอไรซสูงกวา 63 องศาเซลเซียส และคงอยูที่

อุณหภูมินี้ไมนอยกวา 30 นาที หรือ สูงกวา 72 องศาเซลเซียส และคงอยูที่
อุณหภูมินี้ไมนอยกวา 15 วินาที ใหใช Phosphatase Test 

- กรณีอุณหภูมิที่ใชในการพาสเจอไรซสูงกวา 80 องศาเซลเซียส และคงอยูที่
อุณหภูมินี้ไมนอยกวา 5 วินาที สามารถใช Peroxidase Test แทนได 

2.3.3  กรณีใชชุดทดสอบ ชุดทดสอบที่ใชในการทดสอบตองไมหมดอายุ  
2.3.4  การเก็บตัวอยางนมเพ่ือทดสอบประสิทธิภาพการพาสเจอไรซ 

- กรณีเก็บตัวอยางเปนนมรอนใหทําการทดสอบทันทีเพ่ือปองกันเอนไซม Re-
activate 

- หากเก็บตัวอยางเปนนมเย็น สามารถเก็บไวที่อุณหภูมิไมเกิน 8 องศาเซลเซียส 
จนถึงเวลาทดสอบได 

2.3.5  กรณีใชการตรวจสอบหาเชื้อจุลินทรียในผลิตภัณฑเพ่ือตรวจประสิทธิภาพการพาส
เจอไรซ เปนวิธีท่ีใชเวลาในการเพาะเชื้อและอานผลนานถงึ 24-48 ชั่วโมง ดังนั้นจึง
ตองมีมาตรการกักผลิตภัณฑกอนการจําหนาย เพ่ือรอผลการตรวจสอบกอน หากผล
การตรวจสอบไมผานตองมีมาตรการจัดการ เชน ทําลาย หรือ reprocess 

3. การปองกันการปนเปอนซํ้า  
ผลิตภัณฑที่ผานกระบวนการพาสเจอรไรสอยางสมบูรณแลว ไมควรจะมีปริมาณแบคทีเรียชนิด     

โคลิฟอรม เนื่องจากแบคทีเรียกลุมนี้ไมทนความรอน สามารถทําลายไดดวยอุณหภูมิพาสเจอรไรส อีกหนึ่ง
สาเหตุท่ีพบปริมาณแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมมาจากการปนเปอนในข้ันตอนการผลิตหลังการฆาเชื้อ ผูผลิตตอง
กําหนดมาตรการควบคุม ดังนี ้
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3.1  การปองกันการปนเปอนจากภาชนะบรรจ ุ
3.1.1  มีการลางทําความสะอาดและฆาเชื้อภาชนะบรรจุกอนการใชงานตามความจําเปน 

เพ่ือขจัดสิ่งสกปรกหรือการปนเปอน  

 กรณีภาชนะบรรจุประเภทฟลมพลาสติก ขวดพลาสติก ไมสะดวกในการลางทํา
ความสะอาด จึงจําเปนตองเพิ่มความระมัดระวังในการเก็บรักษา ซึ่งตองมีการ
ปกปดอยางมิดชิดในสภาวะแวดลอมที่ปองกันการปนเปอนได โดยมียกพื้นหรือ
ชั้นรองรับและไมวางชิดผนัง การลําเลียงขนสงไมกอใหเกิดการปนเปอน และมี
การฆาเชื้อ เชน ใชแสงยูวี (Ultraviolet) หรือ น้ํารอน หรือ ไอน้ํา หรือการใช
สารเคมี เชน ไฮโดรเจนเปอรไซด ท้ังนี้ตองคํานึงถึงปจจัยท่ีมีผลตอประสิทธิภาพ
การฆาเชื้อ เชน อุณหภูมิ ความเขมขนของสารเคมี ระยะเวลาที่ใช รวมทั้งการ
ตกคางของสารเคมี 

 กรณีภาชนะบรรจุแบบขวดแกว มีการลางทําความสะอาด และการฆาเชื้อโดยใช
น้ํารอน เปนตน 

3.1.2  หลังการลางทําความสะอาดและฆาเชื้อแลวควรนําไปบรรจุทันที หากมีความจําเปนที่
ไมสามารถบรรจุทันทีตองมีระบบการปองกันการปนเปอนขามจากสิ่งแวดลอม 
ผูปฏิบัติงานและภาชนะบรรจุที่ยังไมไดทําความสะอาด หากกรณีทิ้งขามคืนตองมี
การฆาเชื้อใหม             

3.2   การปนเปอนจากอุปกรณ เครื่องมือ เครื่องใชในการผลิต โดยเฉพาะจากพื้นผิวสัมผัส
อาหารในขั้นตอนหลังการฆาเชื้อ เชน ถังพักรอบรรจุ เครื่องบรรจุ หัวบรรจุ ระบบทอ
ลําเลียง  
3.2.1  การลางทําความสะอาดพ้ืนผิวสัมผัสอาหารที่เหมาะสม 

 มีการลางทําความสะอาดอยางทั่วถึง และ ออกแบบวิธีการลางทําความสะอาดให
ความเหมาะสมกับเครื่องมือ อุปกรณ เชน วิธีการทําความสะอาดแบบไมถอด
ชิ้นสวน (cleaning in place; CIP) วิธีการทําความสะอาดแบบถอดชิ้นสวน 
(cleaning out of place; COP) 

 มีการควบคุมปจจัยที่มีผลตอประสิทธิภาพการลางทําความสะอาดไดแก ชนิด

สารเคมี ความเขมขนของสารเคมี อุณหภูมิท่ีเหมาะสมกับสารเคมีที่ใช ระยะเวลา

การหมุนเวียนของสารเคมี และแรงขัดลางที่เพียงพอ โดยอางอิงขอมูลการใชงาน

ตามฉลากของสารเคมี 

 บันทึกผลชนิดสารเคมี ความเขมขน อุณหภูมิ ระยะเวลา                

3.2.2  การฆาเชื้อพื้นผิวสัมผัสอาหารที่เหมาะสม 

 มีการฆาเชื้อพื้นผิวสัมผัสอาหารอยางท่ัวถึง และออกแบบวิธีการฆาเชื้อใหมีความ
เหมาะสมกับเครื่องมือ อุปกรณ โดยวิธีการฆาเชื้อสามารถใชน้ํารอน หรือ 
สารเคมี  

 มีการควบคุมปจจัยที่มีผลตอประสิทธิภาพการฆาเชื้อไดแก ชนิดสารเคมี ความ
เขมขนของสารเคมี อุณหภูมิของสารเคมีหรือน้ํารอน ระยะเวลาการสัมผัสพื้นผิว 
และแรงขัดที่เพียงพอ โดยอางอิงขอมูลการใชงานตามฉลากของสารเคมี 

      ตัวอยางวิธีการฆาเชื้อ   ที่เหมาะสมทั้งการใชน้ํารอน และสารเคม ี
o กรณีเครื่องพาสเจอไรซ ฆาเชื้อโดยใชน้ํารอน ใชอุณหภูมิประมาณ 80-

90 องศาเซลเซียส เวลาหมุนเวียนนาน 10-20 นาที 
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o กรณีเครื่องบรรจุ หากใชน้ํายาฆาเชื้อความเขมขนของสารเคมี อุณหภูมิ
ของสารเคมี ระยะเวลา อางอิงขอมูลการใชงานตามฉลากของสารเคมี 

 บันทึกผลชนิดสารเคมี ความเขมขน อุณหภูมิ ระยะเวลา 

3.3   การปนเปอนขณะทําการบรรจุ 
3.3.1  มีวิธีการบรรจุที่ไมกอใหเกิดการปนเปอนจากสิ่งแวดลอม เชน มีแทนบรรจุสูงจากพ้ืน 

บรรจุจากหัวบรรจุโดยตรงและปดผนึกทันที วิธีการปดผนึกตองไมกอใหเกิดการ
ปนเปอน  

3.3.2  มีการปองกันการปนเปอนจากผูบรรจุ โดยตองแตงกายสะอาด สวมผากันเปอน สวม
หมวกคลุมผม ผาปดปาก และลางมือทุกครั้งกอนเริ่มปฏิบัติงาน มือไมสัมผัสปากหรือ
ภายในภาชนะบรรจ ุ

 
.............................................................................................................................................................................. 

 
เรียบเรียงโดย...นางสาวอรสา จงวรกุล นักวิชาการอาหารและยาชํานาญการ 

กองอาหาร สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา  
วันท่ี 23 พฤศจิกายน 2563 
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