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การพัฒนาวิธีตรวจวิเคราะห์ปริมาณ Propionibacterium arabinosum ในนมและผลิตภัณฑ์นม 

สุนันทา เทพดนตรี, สุดารัตน์ ศรีน้อยเมือง, นพพร แจ่มใส และนันธิดาดาว พัสกุล 
สำนักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

บทคัดย่อ 

          สำนักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ มุ่งเสริมศักยภาพการตรวจวิเคราะห์
ทางจุลชีววิทยาอาหารของประเทศ ผ่านการพัฒนาและเปิดให้บริการตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์โพรไบโอติก  
Propionibacterium arabinosum (หร ือ  Acidipropionibacterium acidipropionici) ซ ึ ่ ง เป ็นจ ุล ินทร ีย ์ท ี ่มี
ความสำคัญในอุตสาหกรรมนมหมัก สามารถสังเคราะห์วิตามิน B12 ตลอดจนการผลิตกรดโพรพิโอนิกและสารต้าน
จุลินทรีย์ที่ช่วยส่งเสริมสุขภาพระบบทางเดินอาหาร เป็นแห่งแรกในประเทศไทย เพ่ือรองรับการปฏิบัติตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 346) พ.ศ. 2555 ว่าด้วยเรื่องการใช้จุลินทรีย์โพรไบโอติกในอาหาร จึงพัฒนาและทวน
สอบความใช้ได้ของวิธีวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์โพรไบโอติก Propionibacterium arabinosum ในนมและ 
ผลิตภัณฑ์นม ทวนสอบวิธ ีมาตรฐาน APHA 2015 (Chapter 47) ตามวิธ ี ISO 16140-3: 2021 ร ่วมกับ PCR 
technique ในรูปแบบ non-validated reference method โดยทวนสอบอาหาร 2 กลุ่ม ได้แก่ ชนิดอาหารที่ไม่
ท้าทาย (non-challenging food item) คือ Soft cheeses และอีก 1 กลุ่มอาหารที่ท้าทาย (Challenging food 
item) ได้แก่ เนยแข็งชนิดแข็งและกึ่งแข็ง (Hard and semi-hard cheeses) ประเมินสมรรถนะของการทวนสอบวิธี
ด้วยค่า Estimated bias (eBias) และการทดสอบ Inclusivity/Exclusivity ผลการทวนสอบพบค่า Estimated 
bias (eBias) ระหว่างจำนวนเชื้อในตัวอย่างที่เติมต่อ test portion กับจำนวนเชื้อตั้งต้น (Inoculumn) ที่เติมในแต่
ละระดับการปนเปื้อนสูง กลาง ต่ำ ของอาหารกลุ่มที่ 1 (0.17, 0.21, 0.21) log10 และกลุ่มที่ 2 (0.01, 0.12, 0.06) 
log10 สรุปค่า eBias ของแต่ละระดับการปนเปื้อนในทุกกลุ่มอาหารผ่านเกณฑ์ (น้อยกว่า 0.5 log10) การประเมิน 
Inclusivity/Exclusivity ผลสอดคล้องกับค่าเป้าหมาย ร้อยละ 100 การหาค่าความไม่แน่นอนของการวัดเชิงเทคนิค 
ได้ค่า SIR ของ Propionibacterium arabinosum  เท่ากับ 0.0531 จากผลการทวนสอบแสดงว่าห้องปฏิบัติการ
สามารถดำเนินการได้ตามวิธีที่กำหนด และสามารถนำวิธีดังกล่าวไปใช้ในห้องปฏิบัติการได้ 

คำสำคัญ: Propionibacterium arabinosum, Acidipropionibacterium acidipropionici, โพรไบโอติก, 
การทวนสอบวิธีวิเคราะห์, ISO 16140-3 
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Abstract 

The Bureau of Quality and Safety of Food, Department of Medical Science, Thailand, developed 
and implemented the first analytical service in Thailand for the probiotic bacterium 
Propionibacterium arabinosum (syn. Acidipropionibacterium acidipropionici) to support 
compliance with Notification of the Ministry of Public Health (No. 346) B.E 2555(2012) Re: Use of 
Probiotic Microorganisms in Foods. Method verification for the enumeration of P. arabinosum in 
milk and milk products was performed according to APHA 2015 (Chapter 47) and ISO 16140-
3:2021, with PCR used as a non-validated reference method. Two food categories were evaluated: 
soft cheeses (non-challenging matrix) and hard/semi-hard cheeses (challenging matrix). Method 
performance was assessed using estimated bias (eBias) and Inclusivity/Exclusivity testing. The eBias 
values ranged (hight medium low) 0.17, 0.21, 0.21 log₁₀ for soft cheeses and 0.01, 0.12, 0.06 
log₁₀ for hard/semi-hard cheeses, all meeting the acceptance criterion of <0.5 log₁₀. Inclusivity 
and Exclusivity results showed 100% agreement with expected outcomes. The Standard Deviation 
of Intermediate Reproducibility (SIR) was 0.0531. The results demonstrated that the method met 
the specified performance criteria and is suitable for routine laboratory enumeration of     
P. arabinosum in milk and milk products. 

Keywords: Propionibacterium arabinosum, Acidipropionibacterium acidipropionici, probiotic, 
method verification, ISO 16140-3 
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บทนำ 

แบคทีเรียกลุ่ม Dairy propionibacteria จัดเป็นจุลินทรีย์ที่มีบทบาทสำคัญอย่างยิ่งทั้งในอุตสาหกรรมนม
หมักและในฐานะจุลินทรีย์โพรไบโอติกส่งเสริมสุขภาพ [4, 7, 19] Propionibacterium arabinosum ปัจจุบันเปลี่ยน
ชื่อทางอนุกรมวิธานเป็น Acidipropionibacterium acidipropionici  เป็นแบคทีเรีย   แกรมบวก รูปท่อน ไม่
เคลื่อนที่ ไม่สร้างเอนไซม์ catalase และไม่สร้างสปอร์ [1, 7, 15, 18] จุลินทรีย์ชนิดนี้สามารถเจริญเติบโตได้ดีใน
สภาวะไร้อากาศไปจนถึงสภาวะที่ทนต่ออากาศ (Anaerobic to aerotolerant) โดยมีอุณหภูมิที่เหมาะสมต่อการ
เจริญเติบโตประมาณ 30–32 °C [5, 7, 17, 18] กลไกความเป็นโพรไบโอติกที ่สำคัญของ P. arabinosum ได้แก่ 
ความสามารถในการรอดชีวิตผ่านสภาวะกรดในกระเพาะอาหารและเกลือน้ำดีในลำไส้เล็ก [4, 16, 19] รวมทั้งความ 
สามารถในการหมักย่อยคาร์โบไฮเดรตและแลกเตตผ่านวัฏจักร Wood-Werkman เพื่อผลิตกรดโพรพิโอนิกและ
กรดอะซิติก [4, 7, 9] สารเมแทบอไลต์กรดอินทรีย์และสารต้านจุลินทรีย์กลุ่มแบคทีริโอซินที่เชื้อสร้างขึ้นมีฤทธิ์ยับยั้ง
แบคทีเรียก่อโรคและเชื้อรา ยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์นม [5, 7, 19] และยังมีความสามารถในการสังเคราะห์
วิตามินบี 12 (Cobalamin) และอนุพันธ์โคบาไมด์ โคเอนไซม์ ซึ่งเป็นสารอาหารที่มีคุณค่าสูงต่อร่างกาย [10, 12] 

ด้านข้อกำหนดทางกฎหมาย ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 346) พ.ศ. 2555 เรื่อง การใช้จุลินทรีย์
โพรไบโอติกในอาหาร (ฉบับที่ 2) กำหนดให้ผลิตภัณฑ์อาหารที่มีการกล่าวอ้างโพรไบโอติกต้องมีปริมาณจุลินทรีย์มี
ชีวิตคงเหลือไม่น้อยกว่า 106 CFU ต่ออาหาร 1 กรัม ตลอดอายุการเก็บรักษา [13, 14] สำนักคุณภาพและความ
ปลอดภัยอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ มีภารกิจหลักในการพัฒนาการตรวจวิเคราะห์เพ่ือการกำกับดูแล
ความปลอดภัยด้านอาหารของประเทศ ทีมผู้วิจัยมีประสบการณ์จากการพัฒนาวิธีตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์โพรไบโอ
ติกตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขสำเร็จมาแล้วถึง 21 ชนิด การศึกษานี้จึงเป็นการยกระดับการดำเนินงานโดย
พัฒนาวิธีตรวจวิเคราะห์ปริมาณ P. arabinosum ในนมและผลิตภัณฑ์นมข้ึนเป็นแห่งแรกในประเทศไทย โดย
อ้างอิงวิธีทดสอบมาตรฐาน Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods 
(APHA 2015) Chapter 47 [6] และดำเนินการทวนสอบความใช้ได้ของวิธีตามเกณฑ์สากล ISO 16140-3:2021[21]   

เพ่ือสร้างระบบการรับรองปริมาณเชื้อบนฉลาก (Label claim) ที่มีมาตรฐานและมีความน่าเชื่อถือสูงสุด
ทางกฎหมาย [13, 14] 

วัสดุและวิธีการ 

วัสดุ 

กล้องจุลทรรศน์แบบสองตา เครื่องชั่งไฟฟ้า เครื่องตีผสมอาหาร เครื่องนับโคโลนี เครื่องบันทึกภาพและ 
วิเคราะห์ผล เครื่องปั่นหมุนเหวี่ยง เครื่องผสมสำหรับหลอดทดลอง เครื่องเพ่ิมปริมาณสารพันธุกรรม ชุดอิเล็กโทร
โฟเรซีสแบบแนวราบ เตาหลุมไฟฟ้า ตู้อบเพาะเชื้อ 30 - 32 oC ตู้อบเพาะเชื้อแบบไร้อากาศ และ anaerobic jar 
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autopipette พร้อม pipette tip microbiology Anaerotest® strips micro-centrifuges tube ขวดแก้วฝา
เกลียว จานเพาะเชื้อ ขนาด 15x90 มิลลิเมตร หรือ 15x100 มิลลิเมตร ถุงตีผสมอาหาร ปิเปต แผ่นกระจก หลอด
ทดลองพร้อมฝา ห่วงเขี่ยเชื้อ แท่งแก้วงอ 

อาหารเลี้ยงเชื้อและสารเคมี 

Yeast Extract Lactate Agar (YELA), trypticase (tryptic) soy agar (TSA), 0.1% peptone, 3% hydrogen 
peroxide (H2O2) solution, gram stain reagents, primer, taq polymerase, TE buffer (10mM Tris-1mM 
EDTA, pH 8.0), Tris-borate-EDTA (TBE) buffer  

ตัวอย่าง 

อาหารที่ใช้ประเมินความใช้ได้ของวิธีแบ่งออกเป็น 2 กลุ่ม  
1. กลุ่มอาหารที่ไม่ท้าทาย (Non-challenging food item): เนยแข็งชนิดนุ่ม (Soft cheeses) 
2. กลุ่มอาหารที่ท้าทาย (Challenging food item): เนยแข็งชนิดแข็งและก่ึงแข็ง (Hard and semi-hard 
cheeses) 
สายพันธุ์จุลินทรีย์อ้างอิงสำหรับประเมินความจำเพาะ (Specificity)  
• Inclusivity test: Acidipropionibacterium acidipropionici ATCC 4875  
• Exclusivity test: Lactobacillus acidophilus TISTR 2365, Lactobacillus paracasei BCC 42359, 
Lactobacillus rhamnosus TBRC 374, Bifidobacterium longum subsp. longum BCC 51139 และ 
Bifidobacterium animalis subsp. lactis DSM 10140  

การหาค่าความไม่แน่นอนของการวัดเชิงเทคนิค ใช้ตัวอย่างกลุ่มท่ี 2 ได้แก่ ตัวอย่างที่เป็นเนยแข็ง (Cheeses) 

วิธีการ 

1. วิธีตรวจวิเคราะห์ปริมาณ Propionibacterium arabinosum ในนมและผลิตภัณฑ์นม ตาม APHA (2015) 
Chapter 47 [6] ชั่งตัวอย่าง 50 กรัม ใส่ในภาชนะปราศจากเชื้อ เติมสารละลายสำหรับเจือจาง 0.1% peptone 
water ปริมาตร 450 มิลลิลิตร แล้วผสมให้เข้ากันโดยใช้เครื่องตีผสมอาหาร ปิเปตตัวอย่างท่ีระดับการเจือจาง 
1:10 หรือการเจือจางอ่ืนๆ ปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร ลงใน YELA 2 plate (duplicate) ใช้แท่งแก้วงอเกลี่ยให้ทั่ว
จนกระท่ังผิวหน้าของวุ้น บ่มที่ 30 - 32 ๐C สภาวะไร้ออกซิเจนใน anaerobic jar 7 วัน นับโคโลนีที่มี
ลักษณะเฉพาะคือ โคโลนีขนาด 2 มิลลิเมตร กลม นูน ผิวเรียบ สีครีม ในช่วง 25 - 250 โคโลนี เลือกโคโลนี
ลักษณะเฉพาะ 10 โคโลนี ไปตรวจยืนยัน โดยเขี่ยเชื้อลงใน TSA plate บ่มที ่30 - 32 oC สภาวะไร้ออกซิเจนใน 
anaerobic jar 48 - 72 ชั่วโมง แล้วนำไปทดสอบการย้อมสีแกรม P. arabinosum การสร้างเอนไซม์ catalase 
และตรวจยืนยัน P. arabinosum ด้วยวิธ ีPCR   
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การสกัดดีเอ็นเอ 

       เขี่ยเชื้อ ใส่ลงใน TE buffer (10mM Tris-1mM EDTA, pH 8.0) ปริมาตร 100 ไมโครลิตร ที่บรรจุในหลอด
ไมโครเชนตริฟิวจ์ ผสมให้เข้ากัน นำไปต้มในเตาหลุมไฟฟ้าที่ 95 oC นาน 10 นาท ีปั่นเหวี่ยงที่ 13,000 rpm นาน 
5 นาท ีเก็บส่วนใสลงหลอดพลาสติกปราศจากเชื้อขนาด 0.6 มิลลิลิตร เพื่อทำ PCR (DNA template) 
Conventional PCR 

   เตรียม master mix ตารางที่ 1 ปรับปริมาตรตามจำนวนปฏิกิริยา ปิเปต master mix 9 µl ใส่หลอด PCR 
ขนาด 0.2 มิลลิลิตร ตามด้วย DNA template 1 µl นำหลอด PCR ไป spin down แล้วใส่เครื่องเพ่ิมปริมาณสาร
พันธุกรรม ตั้งสภาวะตาม primer ที่ใช้ ระยะเวลาและอุณหภูมิที่ใช้แต่ละ เตรียม agarose gel 1.7% ที่เติมสีย้อม 
หยอด DNA ladder (100 bp) ปริมาตร 4 µl และหยอด PCR product 10 µl ลงในหลุมถัดๆ ไป run gel 
electrophoresis ที่ 100 V นาน 30 - 35 นาท ีอ่านผล gel electrophoresis ด้วยเครือ่งบันทึกภาพและวิเคราะห์
ผล ในขั้นตอนการทำ PCR ต้องมี negative control และ positive ทุกครั้ง 

ตารางท่ี 1 ส่วนประกอบของ mastermix และ DNA template 

     Reagents Volume per 
reaction (µl) 

จำนวน reaction ที่ต้อง
เตรียม เช่น 12 reaction 

mastermix 

PCR-grade water 3.6 43.2 

2X KAPA Fast HotStart Ready Mix 
with dye 

5 60 

Forward primer (nM) (10 µM) 0.2 2.4 

Reverse primer (nM) (10 µM) 0.2 2.4 

DNA template 1 12 

ปริมาตรรวม 10 120 

 

ตารางท่ี 2 primers สำหรับการตรวจยืนยัน P. arabinosum[20] 

PacI CTG GAA GCT GGC CGT CG 

PacII CTT GCA ACA CAA CAC ATT AC 
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ตารางท่ี 3 อุณหภูมิและเวลาที่ใช้ในปฏิกิริยา PCR (Cycling parameters)  

Stage    Temperature Time   No. of cycles 

Pre-heating 95°C 3 min 1 

Amplification 

Denaturation 95°C 15 sec 

28 Annealing 60°C 15 sec 

Extension 72°C 10 sec 

Post amplification 72°C 1 min 1 

 

ตารางท่ี 4 การควบคุมคุณภาพของวิธี conventional PCR (PCR Controls) 

- สกัด DNA เป้าหมาย จากแบคทีเรียสายพันธุ์อ้างอิงตามตาราง ดังนี้ 

 

2. การทวนสอบความใช้ได้ของวิธี (Method Verification) และการทดสอบ Inclusivity/Exclusivity 

การทวนสอบความใช้ได้ของวิธี (Method Verification) 
ปฏิบัติตามข้อกำหนดสำหรับ non-validated reference method ของมาตรฐาน ISO 16140-3:2021[14] 

1. กลุ่มอาหารที่ไม่ท้าทาย (Non-challenging food item): เนยแข็งชนิดนุ่ม (Soft cheeses) 
2. กลุ่มอาหารที่ท้าทาย (Challenging food item): เนยแข็งชนิดแข็งและก่ึงแข็ง (Hard and semi- 
    hard cheeses) 

เลี้ยงเชื้อ A. acidipropionici ATCC 4875 ด้วย BHI บ่มที่ 30°C 48 ชั่วโมง ชั่งตัวอย่างๆ ละ 50 กรัม จำนวน 2 ถุง  
(duplicate) สำหรับเติมเชื ้อ A. acidipropionici ATCC 4875 ทั ้งหมด 3 ระดับการเจือจาง สูง กลาง และต่ำ 
(1:100, 1:10, 1:103) หาปริมาณเชื้อในตัวอย่างตามข้อ 1. ประเมินสมรรถนะวิธีวิเคราะห์ด้วยค่า Estimated bias 
(eBias) โดยเปรียบเทียบปริมาณเชื้อที่ตรวจนับได้จริงกับค่าเชื้อตั้งต้น โดยมีเกณฑ์การยอมรับคือ eBias ต้องน้อยกว่า 
0.5 log10 [13]  
 
 

Function Target control strains Identification 
Product 
size (bp) 

 
specificity 

 

16s-23s 
intergenic 

region 

Acidipropionibacterium 
acidipropionici ATCC 4875 

Propionibacterium 
arabinosum 

304 



                                                             หน้า 7 ของ 10 หน้า                                           BQSF-R-01-69 
 

การทดสอบ Inclusivity/Exclusivity ด้วยเทคนิค PCR โดยใช้ไพรเมอร์จำเพาะสายพันธุ์ [20] 
เลี้ยงเชื้อ ด้วย BHI บ่มที่ 30°C 48 ชั่วโมง ขีดเชื้อบน TSA บ่มที่ 35°C 48 ชั่วโมง นำโคโลนีที่ได้มาสกัดดีเอ็นเอ และ
ท ด ส อ บ ด ้ ว ย ว ิ ธ ี  PCR Inclusivity: Acidipropionibacterium acidipropionici ATCC 4875 Exclusivity: 
Lactobacillus acidophilus TISTR 2365, Lactobacillus paracasei BCC 42359, Lactobacillus 
rhamnosus TBRC 374, Bifidobacterium longum subsp. longum BCC 51139 และ  Bifidobacterium 
animalis subsp. lactis DSM 10140  

3. การหาค่าความไม่แน่นอนของการวัดเชิงเทคนิค (Technical Measurement Uncertainty) 
ประเมินความไม่แน่นอนของการวัดเชิงเทคนิคจากการตรวจวิเคราะห์เชิงปริมาณด้วยวิธี spread plate ใน 
ตัวอย่างเนยแข็ง คำนวณค่าส่วนเบี ่ยงเบนมาตรฐาน (Standard deviation of reproducibility: S IR) 
ตามข้อกำหนดมาตรฐาน ISO 19036:2019[22] 
เตรียมตัวอย่างที่ใช้ในการทดสอบประมาณ 50 กรัม โดยกำหนดให้ 1 ตัวอย่าง วิเคราะห์โดยนักวิเคราะห์ 2 คน  
ทำท้ังหมด 11 ตัวอย่าง ปฏิบัติตามวิธีตรวจวิเคราะห์ปริมาณ Propionibacterium arabinosum ในนมและ 
ผลิตภัณฑ์นม คำนวณหาค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานของการวิเคราะห์ซ้ำภายในห้องปฏิบัติการเดียวกัน (SIR) 

ผลการศึกษาและวิจารณ์ 

ผลการทวนสอบสมรรถนะของวิธีวิเคราะห์ปริมาณ P. arabinosum ในผลิตภัณฑ์เนยแข็งท้ัง 2 กลุ่มอาหาร 
แสดงให้เห็นประสิทธิภาพและความแม่นยำสูง ข้อมูลสรุปดังแสดงในตารางที่ 5 

ตารางท่ี 5 ผลการประเมินค่า Estimated bias (eBias) ของวิธีตรวจวิเคราะห์ P. arabinosum 
ในตัวอย่างเนยแข็ง 

กลุ่มอาหาร ประเภทตัวอย่าง eBias ระดับสูง 
(log10) 

eBias 
ระดับกลาง 

(log10) 

eBias ระดับต่ำ 
(log10) 

เกณฑ์ยอมรับ 
ISO 16140-3 

กลุ่มท่ี 1 (Non-
challenging) 

Soft cheeses 0.17 0.21 0.21 < 0.5 log10 

กลุ่มท่ี 2 
(Challenging) 

Hard & semi-
hard cheeses 

0.01 0.12 0.06 < 0.5 log10 

จากการประเมินค่า Estimated bias (eBias) ชี้ให้เห็นว่า ค่าความเอนเอียงในเนยแข็งชนิดนุ่มอยู่ท่ี 0.17 ถึง 0.21 
log10 ขณะที่เนยแข็งชนิดแข็งและก่ึงแข็งมีค่า eBias ต่ำมากเพียง 0.01 ถึง 0.12 log10 ซึ่งทุกกลุ่มอาหารมีค่าน้อย
กว่าเกณฑ์การยอมรับที่กำหนดไว้ไม่เกิน 0.5 log10 อย่างมีนัยสำคัญ ข้อมูลนี้ยืนยันว่า โครงสร้างและองค์ประกอบ
ไขมันหรือโปรตีนที่หนาแน่นในเนยแข็งชนิดแข็งไม่ได้ส่งผลรบกวนต่อประสิทธิภาพการจำแนกเชื้อและการเจริญบน
อาหารเลี้ยงเชื้อจำเพาะ ผลการทดสอบความจำเพาะทางพันธุกรรมด้วยเทคนิค PCR พบว่าวิธีวิเคราะห์ให้ค่า 
Inclusivity กับเชื้อ A. acidipropionici ATCC 4875 ผลสอดคล้องกับค่าเป้าหมาย เท่ากับร้อยละ 100 [1, 11, 15] 
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และให้ค่า Exclusivity ผลสอดคล้องกับค่าเป้าหมาย เท่ากับร้อยละ 100 โดยไม่เกิดปฏิกิริยาข้ามสายพันธุ์ (Cross-
reactivity) กับแบคทีเรียแลกติกและไบฟิโดแบคทีเรียทั้ง 5 สายพันธุ์ [1, 2, 11] นอกจากนี้ ผลการคำนวณค่าความไม่
แน่นอนของการวัดเชิงเทคนิคตามมาตรฐาน ISO 19036:2019 ได้ค่า SIR ของ P. arabinosum เท่ากับ 0.0531 มี
ค่าต่ำอาจเพราะช่วงเวลาวิเคราะห์ไม่ได้แตกต่างกันมาก ซึ่งตามวิธี (APHA 2015) Chapter 47 ไม่มีค่า SIR แสดงไว้ 
แต่เมื่อเทียบค่ากับข้อมูล AOAC 2023 (997.02) คือ 0.5750[23] บ่งชี้ว่าห้องปฏิบัติการสามารถควบคุมความ
แปรปรวนของกระบวนการวิเคราะห์ได้อย่างมีเสถียรภาพ 

สรุป 

สำนักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ประสบความสำเร็จในการพัฒนาและทวน
สอบความใช้ได้ของวิธีตรวจวิเคราะห์ปริมาณ Propionibacterium arabinosum ในนมและผลิตภัณฑ์นมตามวิธี
มาตรฐาน APHA (2015) Chapter 47  ผลการทวนสอบสมรรถนะตาม ISO 16140-3:2021 และ ISO 19036:2019 
ผ่านเกณฑ์การรับรองสากลทุกพารามิเตอร์ [14] วิธีการตรวจวิเคราะห์นี้มีความพร้อมเปิดให้บริการตรวจในนมและ
ผลิตภัณฑ์นม อาหาร และวัตถุเจือปนอาหาร เป็นแห่งแรกในประเทศไทย ช่วยเสริมสร้างความม่ันใจในการ
ตรวจสอบ Label claim ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 346) พ.ศ. 2555 และยกระดับการคุ้มครอง
ผู้บริโภคให้ได้มาตรฐานสากล  
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