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งานวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพื่อประเมินประสิทธิภาพของอัลตราโซนิคในการวิเคราะหไขมันนมจาก
ตัวอยางนมดิบ ตลอดจนอิทธิพลของปจจัยบางประการตอความผันแปรของปริมาณไขมันนมที่วิเคราะหดวยวิธี
ดังกลาว ดําเนินการโดยแบงเปน 4 การทดลองดังนี้ การทดลองที่ 1 ภายหลังปรับคามาตรฐานของเครื่องอัลตรา
โซนิคมิลคอะนาไลเซอรโมเดลเอ็มและโมเดลอัลตรา ดวยวิธีมอจอนเนียร พบวาคาเฉลี่ยของไขมันนมที่วิเคราะห
ดวยอุปกรณทั้งสองคงใหคาต่ํากวาวิธีมอจอนเนียร 0.142 และ0.148% ตามลําดับ อยางไรก็ตามเมื่อศึกษาความ
เที่ยงตรงของการวิเคราะหไขมันนมดวยวิธีดังกลาว พบวาเครื่องทั้งสองโมเดลมีผลคาพารามิเตอรทางสถิติของ
ความเที่ยงตรง ไดแก คาเบี่ยงเบนมาตรฐานของอัตราซ้ํา (Sr), อัตราซ้ํา (r-value) และคาสัมประสิทธิ์ความผันแปร 
(RSDr)ไมแตกตางกัน (P>0.05) กับวิธีมอจอนเนียร ในการศึกษาชวงเวลาสําหรับการปรับมาตรฐาน พบวา เครื่อง
อัลตราโซนิคมิลคอะนาไลเซอรโมเดลอัลตราควรไดรับการปรับมาตรฐานทุก ๆ 60 วันตอครั้ง ในขณะที่ชวงเวลา
ดังกลาวโมเดลเอ็มยังใหผลการวิเคราะหที่ยอมรับไดอยู การทดลองที่ 2 ศึกษาอิทธิพลของปริมาณไขมันในนม
ดิบตอขนาดอนุภาคไขมันนม ปรากฏวานมดิบที่มีเปอรเซ็นตไขมันนมสูงขึ้น มีแนวโนมของอนุภาคเม็ดไขมันนม
ขนาดใหญขึ้น โดยมีคาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ (r) เทากับ 0.933 และ0.916 เมื่อวิเคราะหไขมันนมดวยเครื่อง
อัลตราโซนิคมิลคอะนาไลเซอรโมเดลเอ็มและโมเดลอัลตราตามลําดับ การทดลองที่ 3 ศึกษาขนาดอนุภาคเม็ด
ไขมันนมในตัวอยางนมดิบเปรียบเทียบกับนมที่ผานกระบวนการโฮโมจีไนสแบบ Single-stage และTwo-stage ที่
ระดับความดันตั้งแต 100, 150, 200, 250 และ300 บาร (bar) พบวานมโฮโมจีไนสแบบ Single-stage และ Two-
stage ทุกระดับความดันมีขนาดอนุภาคไขมันเล็กกวา (P<0.05) ตัวอยางนมดิบ ในทํานองเดียวกันนมโฮโมจีไนส
แบบ Two-stage มีขนาดอนุภาคไขมันนมเล็กกวา (P<0.05) นมโฮโมจีไนสแบบ Single-stage สําหรับการ
วิเคราะหไขมันนมดวยอัลตราโซนิคมิลคอะนาไลเซอร โมเดลเอ็มจากตัวอยางนมโฮโมจีไนสตามระดับความดัน
รวมที่เพิ่มขึ้น พบวา เปอรเซ็นตไขมันนมมีแนวโนมสูงขึ้น (P<0.05) สําหรับแบบ Single-stage และTwo-stage 
ตามลําดับ การทดลองที่ 4 ศึกษาอิทธิพลของอุณหภูมินมดิบตอความผันแปรของเปอรเซ็นตไขมันนมและความ
เที่ยงตรงในการวิเคราะหไขมันนมดวยวิธีอัลตราโซนิคมิลคอะนาไลเซอรโมเดลเอ็ม พบวาตัวอยางนมดิบที่มี
อุณหภูมิเริ่มตน 5, 10, 15, 20, 25 และ30 °C มีผลทําใหเปอรเซ็นตไขมันนมมีคาเฉลี่ยเพิ่มขึ้น 0.01% ตออุณหภูมิที่
เพิ่มขึ้นทุก ๆ 5 °C สวนคาพารามิเตอรทางสถิติของความเที่ยงตรงจากการวิเคราะหไขมันนมดวยวิธีดังกลาว ณ 
อุณหภูมิหนึ่งอุณหภูมิใดขางตนไมแตกตางทางสถิติ (P>0.05)  
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The objectives of this research were to evaluate the efficiency of Ultrasonic Milk Analyzers (UMA) 
and to investigate certain influencing factors on milk fat content analysis. Four experiments were conducted. 
Experiment 1: Precision of Ultrasonic Milk Analyzers in analysis of milk fat content was studied. Two 
models, namely model-M and model-Ultra were used for the study. After calibration against mojonnier 
method precision for both models of UMA was found to improve. However, an average of 0.142 and 0.148% 
lower fat readings for the two respective models were observed.  The precision parameters, i.e. Sr, r-value and 
RSDr for both UMA were not significantly different (P>0.05) from the mojonnier method. The estimated time 
required for recalibration of UMA model-ultra was 60 days. However, UMA model-M needed no 
recalibration during this time interval. Experiment 2: The influence of milk fat content and fat globules size 
on fat analysis using UMAs was studied. Milk with higher fat content (%) as analyzed by both UMAs as well 
as mojonnier methods showed larger average fat globules size. A correlation coefficient between fat globule 
sizes versus % fat content was 0.933 and 0.916 for model-M and model-Ultra, respectively. Experiment 3: 
The milk fat globules size in raw milk when compared to homogenized milk using Single-stage and Two-
stage at different pressures was studied. The different pressures used were 100, 150, 200, 250 and 300bar. Fat 
globules size in homogenized milk using Single-stage and Two-stage at different pressures was significantly 
(P<0.05) smaller than those of the raw milk. A significant difference (P<0.05) in milk fat content was 
observed between the raw and homogenized milk using Single-stage and Two-stage pressure. Two-stage 
homogenization parallel to the higher pressure applied tended to provide smaller (p<0.05) fat globules size 
than the single-stage one and slightly higher (p<0.05) fat readings by UMA model-M than the single-stage 
one. Experiment 4: The influence of temperature on precision of UMA in analyzing milk fat content was 
investigated. The raw milk samples were analyzed at different temperatures, i.e. 5, 10, 15, 20, 25 and 30 °C. 
The results showed an average increase in fat content by 0.01 % for every 5 °C increase in temperature of 
milk samples. However, the precision of UMA was not significantly different (P>0.05) for the samples 
analyzed at different temperatures. 
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