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การทดลองมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาองคประกอบและคุณภาพของนมแพะดิบและนม
แพะพาสเจอรไรซตามวิธีการของเกษตรกรในพื้นท่ีเขตภาคกลางและภาคตะวันตก ไดแก 
จังหวัดนนทบุรี ราชบุรี และ กาญจนบุรี เก็บตัวอยางนมแพะดิบและนมแพะพาสเจอรไรซ
ปริมาณ 250 มิลลิลิตร เกษตรกรมีวิธีการใหความรอนแกนมแพะพาสเจอรไรซท่ีแตกตางกัน 4 
วิธี คือ 1)ใหความรอนท่ีอุณหภูมิ 100  องศาเซลเซียส  เปนเวลา 10 วินาที  2) อุณหภูมิ 80 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 5 นาที  3) อุณหภูมิ 72 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 นาที และ 4) อุณหภูมิ 80 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วินาที เก็บขอมูลเดือนละ 2 คร้ัง เปนเวลา 3 เดือน (มกราคม-มีนาคม 
2551) วิเคราะหขอมูลดวยวิธี  ANOVA และเปรียบเทียบความแตกตางดวยวิธี  Pair Sample T-test 
วิเคราะหองคประกอบและคุณภาพของน้ํานม พบวา ปริมาณไขมัน โปรตีน น้ําตาลแลคโตส 
ของแข็งไมรวมไขมัน และของแข็งท้ังหมด ของนมแพะดิบและนมแพะพาสเจอรไรซตามวิธีท่ี 3 
มีคาสูงท่ีสุด (P<0.05) นมแพะดิบทุกฟารมมีจุลินทรียท่ัวไป E. coli, Coliform และ Bacillus 
cereus ในปริมาณท่ีสูงเกินมาตรฐานนมแพะดิบของประเทศไทย แตไมพบ Salmonella spp. และ 
Listeria monocytogenes ในนมแพะดิบ และตรวจไมพบ Clostridium perfringens ในนมแพะ 
พาสเจอรไรส ของท้ัง 4 วิธี  วิธีการใหความรอนแกนมแพะพาสเจอรไรสแบบท่ี 1 มีเปอรเซ็นต
การสูญเสียแคลเซียมมากท่ีสุด องคประกอบและจํานวนจุลินทรียท้ังหมดของนมแพะพาสเจอร
ไรซ ในวันท่ี 1 และวันท่ี 7 ของการเก็บรักษา พบวามีแนวโนมปริมาณลดลง ในขณะท่ีจํานวน 
Bacillus  cereus เพิ่มข้ึนในวันท่ี 7 
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The objective was to study on goat milk composition and quality of raw milk and pasteurized 
milk produced by farmers in central and western parts of Thailand; Nontaburi, Ratchaburi and 
Kanchanaburi province. A 250 ml. of raw and pasteurized milk samples were collected in 
sterized bottle. Heat treatment was conducted by farmers that were divided into four different 
methods; 1) at 100oC, 10 s., 2) at 80 oC, 5 min., 3) at 72 oC, 15 min. and 4) at 80 oC, 10 s.  Data 
were evaluated twice month (Jan-March, 2008) and analysed by ANOVA and Pair Sample   
T-test. The result showed that raw and pasteurized milk of method no. 3 had a significantly 
highest in fat content, protein, lactose, solid not fat and total solid (P<0.05). There were detected 
total plate count, E. coli, Coliform and Bacillus cereus in raw milk samples from four farms 
upper legal standard. Salmonella spp. and Listeria monocytogenes were not found in raw milk 
samples. Clostridium perfringens was not detected in the pasteurized milk samples. Heat 
treatment of method no.1 was the most losses of calcium (%) in pasteurized milk. The trends of 
milk composition and total plate count decreased during day 1 and day 7 of storage time. 
Meanwhile, Bacillus cereus   increased at day 7 of storage time. 
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14 โคโลนีมวงของ E. coli 91 
 



 

(5) 

สารบัญภาพ (ตอ) 
 

ภาพผนวกท่ี หนา
  
15 โคโลนีสีชมพูของ Coliform 92 
16 เช้ือ Salmonella spp. ท่ีเกิดขึน้ใน BPLS agar โคโลนีสีชมพู และ XLD agar  

โคโลนีสีดํา 93 
17 โคโลนีของ Bacillus cereus จะมีสีเหลืองออนขุน มันวาว มีโซน 94 
18 โคโลนีของ Clostriduim perfringens จะมีสีดําข้ึนท่ีวุนอาหาร 95 



 

การศึกษาคุณภาพของนมแพะดิบและนมแพะพาสเจอรไรซ 
ตามวิธีการของเกษตรกรในพื้นที่เขตภาคกลาง 

และภาคตะวันตกของประเทศไทย 
 

Real Time Study on Raw and Pasteurized Goat Milk Quality 
Produced by Farmers in Central and Western Parts of Thailand 

 
คํานํา 

 
 ปจจุบันผูบริโภคสวนใหญใหความสนใจเกี่ยวกับสุขภาพอนามัยและความปลอดภัยของ
อาหารมากข้ึน เนื่องจากสภาพแวดลอมและสังคมท่ีมีการเปล่ียนแปลงอยางรวดเร็ว นวัตกรรมใหมๆ  
เขามามีสวนในการพัฒนาระบบการผลิต เพ่ือเพิ่มความปลอดภัยแกผูบริโภค ซ่ึงนมแพะเปนน้ํานม
ชนิดแรกท่ีมนุษยนํามาบริโภคกอนน้ํานมจากสัตวชนิดอ่ืน เนื่องจากมีความเชื่อวานมแพะมี
คุณสมบัติทางยา ใชดื่มเพื่อรักษาโรคเกี่ยวกับระบบทางเดินหายใจ และโปรตีนในนมแพะจะทําให
เม็ดเลือดขาวทํางานอยางมีประสิทธิภาพจึงทําใหภูมิตานทานในรางกายดีข้ึน (Francois and 
Gaborit, 2001)  และท่ีสําคัญนมแพะเปนนมท่ีมีโอกาสกอใหเกิดอาการแพนอยมาก เนื่องจาก
โปรตีนในนมแพะเปนโปรตีนที่ใกลเคียงกับนมคน และนมแพะมีขนาดของเม็ดไขมันเล็กมาก จงึทํา
ใหยอยไดงาย และมีไขมันท่ีสําคัญ ไดแก คาโพรอิก คาพรีลิก และคาพริก ซ่ึงไขมัน 3 ตัวนี้ สามารถ
ชวยลดการสะสมของไขมันอุดตันในเสนเลือดได (อนุวัตร, 2549)  ผูบริโภคท่ีมีความเช่ือวาดื่มนม
แพะดิบแลว สามารถใหประโยชนมากมาย โดยไมคํานึงถึงอันตรายในนมแพะดิบ ไดแก พวก         
จุลินทรียท่ีกอใหเกิดโรค หรือโรคสัตวสูคน ยาปฏิชีวนะ สารพิษตกคางในนมแพะดิบ เปนตน 
ดังนั้นจึงตองนํานมแพะดิบมาผานการฆาเช้ือกอนบริโภค (มานิตย, 2549) แตการบริโภคนมแพะ
ของคนไทยยังจํากัดอยูในกลุมยอย และไมเปนท่ีแพรหลายมากนัก เนื่องดวยระบบการผลิตนมแพะ
เปนการผลิตขนาดเล็ก ภายในครัวเรือนและมาตรฐาน จึงแตกตางจากนมโค จากการสํารวจเบ้ืองตน
พบวาเกษตรกรผูเล้ียงแพะนม มีวิธีการใหความรอนแกนมแพะเพ่ือการบริโภคที่แตกตางกันไป 
เกษตรกรบางกลุมใชวิธีการตมนม หรือบางท่ีใชการพาสเจอรไรซ  ซ่ึงในแตละกระบวนการผลิต
ของแตละฟารมนั้นอาจแตกตางหรือคลายกัน ความรอนท่ีใหแกนมนั้นอาจทําใหคุณคาของ
สารอาหารท่ีเปนประโยชนในนมแพะเสียไป หรืออาจมีเช้ือท่ีทําใหเกิดโรคหลงเหลืออยู ดังนั้น    



 

การเขาใจถึงเร่ืองของการใชอุณหภูมิและเวลาท่ีเหมาะสมในการใหความรอนแกน้ํานม จะชวยทํา
ใหเกษตรกรผลิตนมท่ีมีคุณภาพ ปลอดภัย ตามหลักอาหารปลอดภัยได 
 

ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมุงหวังใหเกษตรกรสามารถนําความรูท่ีไดรับทางวิชาการเกี่ยวกับผล
ของความรอนท่ีมีตอน้ํานมไปใชประโยชนในการแปรรูปนมแพะเพื่อบริโภคหรือจําหนาย และให
นักวิชาการนําความรูไปใชเปนแนวทางและสงเสริมการผลิตนมแพะที่ดีและปลอดภัยแกผูบริโภค 
นอกจากนี้ไดศึกษาถึงปริมาณแคลเซียมท่ีเหลืออยูในนมพาสเจอรไรซ ซ่ึงเปนแรธาตุท่ีมีความสําคัญ
ตอการเจริญเติบโตของรางกาย  ผลกระทบของความรอนท่ีมีตอน้ํานม อาจสงผลตอปริมาณ
แคลเซียมท่ีหลงเหลือในน้ํานมได 
 



 

วัตถุประสงค 

 
1. เพื่อศึกษาองคประกอบ คุณภาพทางดานกายภาพ เคมี และชีวภาพของนมแพะดิบและนมแพะ

พาสเจอรไรซตามวิธีการของเกษตรกร 
 
2. เพื่อศึกษาถึงปริมาณแคลเซียมในนมแพะพาสเจอรไรซ 

 
3. เพื่อศึกษาถึงองคประกอบ คุณภาพทางดานกายภาพ เคมี และชีวภาพของนมแพะพาสเจอรไรซ

ท่ีเก็บรักษาในวันท่ี 1 และวันท่ี 7  
 
 

 
 
 

 

 
 

 



 

การตรวจเอกสาร 
 

น้ํานมเปนอาหารชนิดแรกของลูกแรกเกิดของสัตวท่ีเล้ียงลูกดวยน้ํานม น้ํานมนอกจากมี
สารอาหารครบถวนตามความตองการของสัตวแรกเกิดเพ่ือใชในการเจริญเติบโตแลว ยังมีสารท่ีให
ภูมิคุมกันดวย โดยเฉพาะนมแพะมีลักษณะโครงสรางอาหารใกลเคียงกับน้ํานมมารดา จึงเหมาะ
สําหรับเปนอาหารแกเด็กท่ีกําลังเจริญเติบโต (สมใจ, 2549) ซ่ึงในทางเคมีนั้นน้ํานมแพะจะประกอบ
ไปดวยองคประกอบตางๆ ดังนี้ 

 
1.  น้ํา (Water) ทําหนาท่ีใหของแข็งท้ังหมดในน้ํานม (total solid) และวิตามินบางชนิด

ละลายอยูในรูปสารละลายหรือสารแขวนลอย น้ําในนํ้านมมีประมาณ 87 เปอรเซ็นต ท้ังนี้ข้ึนอยูกับ
ของแข็งท่ีมีท้ังหมดในน้ํานม (กฤตยาและตรัยรัตน, 2544) 

 
2.  ไขมันนม (Milk fat) ประกอบดวยกรดอะมิโนหลายชนิด แบงเปนกลุมใหญๆ ได 3 กลุม 

คือ กรดไขมันสายส้ัน สายกลาง และสายยาว ในดานโภชนาการพบวากรดไขมันสายส้ันและ     
สายกลางจะถูกยอยสลายไดเร็ว และถูกนําไปใชเปนแหลงพลังงานไดทันที ในขณะท่ีกรดไขมันสาย
ยาว จะถูกนําไปเก็บสะสมไวใชในยามจําเปน โดยจะสะสมอยูตามใตผิวหนังบริเวณทองและไต 
(สมชัยและณิชารัตน, 2547) สวนไขมันในนมแพะน้ันมีโมเลกุลขนาดเล็กท่ีงายตอการดูดซึม โดย
ขนาดของเม็ดไขมันในนมแพะมีขนาดเทากับ 2.76 ไมครอน สวนนมโค มีขนาด 3.51 ไมครอน 
ดังนั้นไขมันในนมแพะคุณสมบัติท่ีดีในการกระจายตัวเปนเนื้อเดียวกัน ไมจับตัวเปนไข (cream) 
ดังนั้น นมแพะสามารถรวมตัวเปนเนื้อเดียวกัน (homogenize) โดยธรรมชาติ ในขณะท่ีนมโคตอง
นําไปผานเคร่ืองโฮโมจีไนเซอร จึงจะเกิดการเปนเนื้อเดียวกันข้ึนได และนมแพะยังมีกรดไขมัน
ชนิดพิเศษคือ คาโพรอิก (caproic) คาพรีลิก (caprylic) และ คาพริก (capric) ซ่ึงกรดไขมันทั้ง 3 ตัวนี้
กําลังไดรับความสนใจ เนื่องจากสามารถชวยรักษาโรค เชน โรคภาวะดูดซึมสารอาหารบกพรอง 
ลําไสเล็กทํางานผิดปกติ และชวยสลายการสะสมคอเลสเตอรอลในเสนเลือด (มานิตย, 2549)  อีกท้ัง
กรดไขมันท้ัง 3 ตัวนี้ อาจถูกปลอยออกมาเปนอิสระ โดยการยอยสลายของเอนไซมไลเปสทําใหนม
มีกล่ินเฉพาะแบบนมแพะ (สมชัย และณิชารัตน, 2547) 

 
3.  โปรตีน (Protein) นมแพะมีความเขมขนของโปรตีนสูงกวานมโค โดยโปรตีนในนม

แพะมีประมาณ 3.6 เปอรเซ็นต ซ่ึงโปรตีนสวนใหญประกอบดวย เคซีน (casein) แอลฟา             
แลคโตอัลบูมิน (alpha-lactoalbumin) เบตาแลคโตโกลบูลิน (beta-lactoglobulin) และโปรตีนชนิด
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อ่ืนๆ เชน เอนไซมตางๆ และสารต้ังตน (precursors) ในการสังเคราะหโปรตีน คือ กรดอะมิโน 
(สุวรรณา, 2535) อีกท้ังในนมแพะมีสารอาหารครบ 5 หมู และยังประกอบดวยกรดอะมิโนอีก 10 
ชนิดท่ีจําเปนตอรางกาย ซ่ึงเปนสารเคมีท่ีรางกายเอาไปสรางโปรตีนเพื่อซอมแซมสวนท่ีสึกหรอ             
แตรางกายไมสามารถสังเคราะหข้ึนมาเองได (อนุวัตร, 2549) และในนมแพะจะมีสวนประกอบของ 
โปรตีน alpha-S1 casein ปริมาณนอยกวานมโค เม่ือทําปฏิกิริยาในกระเพาะอาหารจะเกิดเปนกอน 
curd ท่ีนิ่มกวานมโค จึงทําใหนมแพะยอยงายและรวดเร็วไมกอใหเกิดภาวะภูมิแพเหมือนในนมโค 
(สมชัย และณิชารัตน, 2547)  

 
4.  น้ําตาลแลคโตส (Lactose) เปนคารโบไฮเดรตท่ีพบมากท่ีสุดในน้ํานมของสัตวเล้ียงลูก

ดวยนม ซ่ึงเปนไดแซคคาไรทท่ีประกอบดวยกลูโคสและกาแล็คโตส ปริมาณของนํ้าตาล แลคโตส
ของสัตวแตละชนิดจะแตกตางกัน โดยในนมแพะจะมีน้ําตาลแลคโตสเปนองคประกอบ เฉล่ีย
เทากับ 4.45 เปอรเซ็นต ซ่ึงมีปริมาณนอยกวาในนมโคและนมมนุษย จึงสงผลทําใหนมแพะ              
มีความหวานนอยกวา และบทบาทท่ีสําคัญของน้ําตาลแลคโตส คือ ใชในการแปรรูปเปนผลิตภัณฑ
อาหาร เชน นมผง เนย โยเกิรต เปนตน (สมใจ, 2549) 

 
5. วิตามินและแรธาตุ (Mineral) นมแพะมีความสําคัญและจําเปนตอรางกาย ไดแก 

แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก แมกนีเซียม และโพแทสเซียม เปนตน ซ่ึงในทางโภชนาการแลวถือวา
แคลเซียมและฟอสฟอรัสมีความสําคัญมากท่ีสุดในจํานวนแรธาตุท้ังหมดในน้ํานม สวนวิตามินใน
นมแพะมีปริมาณวิตามิน เอ สูงกวาในนมโค ซ่ึงนมแพะจะเปล่ียนคาโรทีน ท้ังหมดใหเปนวิตามินเอ 
จึงทําใหนมแพะมีสีคอนขางขาวกวานมโคซ่ึงยังมีบางสวนอยูในรูป แคโรทีนอยด (มานิตย, 2549) 
อีกทั้งวิตามิน บี ในนมแพะมีระดับสูงกวาในนมโค โดยเฉพาะอยางยิ่งวิตามิน บี 1 และบี 6 แตบี 12 
ต่ํากวานมโค และวิตามินซี ท้ังในนมแพะและนมโคมีระดับต่ํา ซ่ึงองคประกอบท่ีสําคัญในนมแพะ
เปรียบเทียบกับนมโคดังแสดงในตารางท่ี 1  
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ตารางท่ี 1 เปรียบเทียบองคประกอบท่ีสําคัญในนมแพะและนมโค  
  

องคประกอบ นมแพะ นมโค 

สารอาหาร   
น้ํา (กรัม) 87 88 
น้ําตาลแลคโตส (กรัม) 4.45 4.66 
ไขมัน (กรัม) 4.14 3.34 
คอเลสเตอรอล (มิลลิกรัม) 11 14 
โปรตีน (กรัม) 3.56 3.29 
แรธาตุ (มิลลิกรัม)   
แคลเซียม  134 119 
ฟอสฟอรัส 111 93 
เหล็ก 0.05 0.05 
แมกนีเซียม 14 13 
โพแตสเซียม 204 152 
วิตามิน   
วิตามินเอ (ยูนิต) 185 126 
วิตามินบี 6 (มิลลิกรัม) 0.046 0.042 
วิตามินบี 12 (ไมโครกรัม) 0.065 0.357 
วิตามินซี (มิลลิกรัม) 1.29 0.94 

 
ท่ีมา: ดัดแปลงจาก Ensminger et al. (1995) 
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ประโยชนของนมแพะ 

 จากคุณสมบัติพิเศษของนมแพะท่ีมีโมเลกุลขนาดเล็ก และมีคา pH 6.4-6.7 เม่ือเขาสูรางกาย
สามารถยอยและดูดซึมไดงาย อีกทั้งชวยปรับสภาพของกระเพาะอาหารใหมีความเปนกลาง รางกาย
สามารถนําไปใชประโยชนอยางเต็มท่ี  จากการทดลองของ Rutherfurd et al. (2006)  ไดทดลอง
เล้ียงลูกสุกรดวยนมแพะ เปนเวลา 52 วัน พบวาลูกสุกรมีไขมันสะสมตามสวนตางๆ ของรางกาย
นอยมากอยางเห็นไดชัด และมีความแข็งแรงของกระดูกเพิ่มข้ึน เพราะไขมันจากนมแพะยอยงายจึง
ไมสะสมในรางกาย อีกทั้งนมแพะมีสวนชวยปรับสมดุลของระบบภูมิคุมกันเสริมสรางภูมิตานทาน
ตอการเกิดภูมิแพในรางกายและกระตุนใหรางกายสรางภูมิคุมกันโรคข้ึนจากกรดอะมิโน โปรตีนใน
นมแพะจะชวยใหเซลลเม็ดเลือดขาวทํางานไดดีข้ึนประกอบกับวิตามินตางๆ ท่ีมีสวนชวยเสริม
ระบบภูมิคุมกันใหรางกายดวย (อนุวัตร, 2549) สวนผูท่ีดื่มนมแลว เกิดอาการทองเสีย สวนหนึ่งอาจ
เปนเพราะขาดนํ้ายอยแลคเตส นอกจากนี้นมแพะมีสาร  Platelet Activating Acetyl Hydrolase ซ่ึง
สามารถสลายตัวตนเหตุกอภูมิแพกอนท่ีจะมีอาการแพได 

ประเภทของการใหความรอนกับน้ํานม 
 
 การใหความรอนกับน้ํานมที่นิยมใชในปจจุบัน สามารถแบงเปนประเภทใหญๆ ตาม
กรรมวิธีได 3 ประเภท คือ 
 

1.  พาสเจอรไรซเซช่ัน (pasteurization) เปนการใหความรอนแกน้ํานมท่ีความรอนไมสูง
มาก ซ่ึงแบงออกเปน 2 วิธี คือ 

 
     1.1 Low temperature long time (LTLT) pasteurization เปนการพาสเจอรไรซน้ํานมท่ี

ใชกันมาเปนเวลานาน เคร่ืองมือพาสเจอรไรซประกอบดวยถังเหล็กปลอดสนิมสองช้ันสวมกัน 
ความจุของตัวถังดานในประมาณ 200-1500 ลิตร ชองวางระหวางถังสองใบมีน้ํารอนหรือไอน้ํา
ไหลวนเวียน ภายในถังมีเคร่ืองกวนท่ีหมุนดวยมอเตอร การใหความรอนอาจกระทําโดยระบบ
อัตโนมัติหรือใชคนควบคุม อุณหภูมิท่ีใชอยูระหวาง 62.8 – 65.6 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 30 
นาที หลังจากนั้นทําใหเย็นลงท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส (Hall and Trout, 1968) 

 
     1.2 High temperature short time (HTST) pasteurization เปนวิธีการพาสเจอรไรซ

แบบตอเนื่องโดยท่ัวไปนิยมใชระบบ plate pasteurization โดยน้ํานมดิบไหลผานแผนเหล็กดังกลาว
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ถูกทําใหรอนถึงอุณหภูมิ 72 – 75 องศาเซลเซียส นาน 15 ถึง 20 วินาที จากน้ันทําใหเย็นลงอยาง
รวดเร็ว แผนเหล็กท่ีใชถายเทความรอน และความเย็นนี้ เรียกวาแผนแลกเปล่ียนความรอนหรือ 
plate heat exchanger เปนวิธีท่ีนิยม และมีประสิทธิภาพสูง (Anonymous, 1995) 

 
2.  สเตอริไรซเซช่ัน (sterilization)  คือ กระบวนการแปรรูปโดยใชความรอนสูงในการ

ทําลายจุลินทรียและสปอร ทําใหอาหารท่ีผานการสเตอริไรซสามารถเก็บไดนานมากกวา 6 เดือน     
ท่ีอุณหภูมิหอง ในการผลิตน้ํานมสเตอริไรซ โดยน้ํานมจะตองผานกรรมวิธีการทําใหนมเปน       
เนื้อเดียวกัน แลวบรรจุในภาชนะท่ีปดสนิท และผานกรรมวิธีการฆาเช้ือดวยความรอนท่ีอุณหภูมิ        
ไมนอยกวา 121 องศาเซลเซียส เปนเวลาไมนอยกวา 15 วินาที โดยมีความดันเขามาเกี่ยวของ        
เพ่ือถนอมรักษานํ้านมใหสามารถเก็บไดนานเทาท่ีตองการในทางการคา และมีความปลอดภัยจาก          
จุลินทรียหรือสารพิษ ซ่ึงจะทําใหเกิดอันตรายแกผูบริโภค (Hinrichs and Rademacher, 2003) 
 

3.  ยู เอช ที (Ultra high temperature, UHT) คือ กระบวนการแปรรูปนมที่ใหความรอน       
ท่ีอุณหภูมิไมนอยกวา 135 – 140 องศาเซลเซียส ในเวลาไมนอยกวา 1 วินาที (ประกาย, 2526) UHT 
ไดรับการพัฒนามาจากระบบ HTST ในทางปฏิบัติใหความรอนท่ีอุณหภูมิ 137 องศาเซลเซียส นาน 
15 วินาที แลวทําใหอุณหภูมิสูงข้ึนเปน 140 องศาเซลเซียส นานคร่ึงวินาที นมท่ีผาน
เคร่ืองใหความรอนมีความดัน 100 ปอนดตอตารางน้ิว ทําใหไหลเร็วมากจึงไมทําใหนมไหมบน
แผนถายเทความรอน ถาบรรจุนมนี้ในภาชนะบรรจุท่ีปลอดจากเช้ือ และปดสนิท เรียกนมชนิดนี้วา 
นมยูเอชที ซ่ึงมีอายุการเก็บนานกวานมสดธรรมดา (Early, 1998)   
 
กระบวนการผลิตนมพาสเจอรไรซ 
 
 การพาสเจอรไรซน้ํานมในปจจุบันมีวัตถุประสงคท่ีสําคัญ คือ เพื่อทําลายจุลินทรีย              
ท่ีกอใหเกิดโรค (pathogens) ทําลายเอนไซม (enzyme) ปรับปรุงคุณภาพ และยืดเวลาในการเก็บ
รักษาตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 267 (2545) ไดใหคําจํากัดความของนม               
พาสเจอรไรซวาเปนนมท่ีผานการฆาเช้ือดวยความรอนไมต่ํากวา 63 องศาเซลเซียส และคงอยูท่ี
อุณหภูมินี้ไมนอยกวา 30 นาที หรือทําใหรอนไมต่ํากวา 72 องศาเซลเซียส และคงอยูท่ีอุณหภูมินี้ไม
นอยกวา 16 วินาที แลวจึงทําใหเย็นลงทันทีท่ีอุณหภูมิ  3  องศาเซลเซียสหรือตํ่ากวา (Carpenter, 
1967) ซ่ึงองคประกอบของน้ํานมท่ีผานการพาสเจอรไรซ ดังแสดงในตารางท่ี 2 
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ตารางท่ี 2  องคประกอบทางโภชนาการของนมพาสเจอรไรซ 
 

องคประกอบ ปริมาณสารอาหาร  
(ตอ 100 กรัม น้ํานมไขมันเตม็)  

โปรตีน 3.2 
ไขมัน 3.9 
คารโบไฮเดรต (น้ําตาล) 4.6 
แคลเซียม (มิลลิกรัม) 115 
คลอไรด (มิลลิกรัม) 100 
แมกนีเซียม (มิลลิกรัม) 11 
โพแทสเซียม (มิลลิกรัม) 130 
โซเดียม (มิลลิกรัม) 60 
วิตามินเอ (ไมโครกรัม) 52 
วิตามินบี 1 (มิลลิกรัม) 0.04 
วิตามินบี 2 (มิลลิกรัม) 0.17 
วิตามินบี 6 (มิลลิกรัม) 0.06 
วิตามินบี 12 (ไมโครกรัม) 0.4 
วิตามินซี (มิลลิกรัม) 1.5 
วิตามินดี (ไมโครกรัม) 0.03 
วิตามินอี (มิลลิกรัม) 
พลังงาน (กิโลแคลอร่ี) 

0.08 
66 

 
ท่ีมา: Early (1998) 
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การพาสเจอรไรซแบบครัวเรือน 
 
 เปนวิธีการแบบงายๆ ท่ีสามารถทําไดเอง  โดยใชอุปกรณท่ีมีอยูในครัวเรือน  เชน             
การพาสเจอรไรซนมดวยหมอธรรมดา โดยใชหมอ 2 ช้ันท่ีมีน้ําหลออยูระหวางหมอ จะชวยไมให
น้ํานมไหมเนื่องจากความรอนโดยตรง  มีการกวนนมในระหวางท่ีตมตลอดเวลา  และใช
เทอรโมมิเตอรคอยตรวจอุณหภูมิของน้ํานม โดยใหมีอุณหภูมิสูงถึง 63 องศาเซลเซียส แลวลดไฟลง
เพื่อทําใหอุณหภูมิของนํ้านมคงท่ีนาน 30 นาที หลังจากนั้นทําใหเย็นลงโดยเร็ว แลวจึงบรรจุใน
ภาชนะท่ีเหมาะสมตอไป (ชวนิศนดากร, 2527) ซ่ึงการใหความรอนในน้ํานม แบงออกเปน 2 
ประเภท คือ 
 

1.  การใหความรอนโดยตรง (Direct heating) คือ การใหความรอนแกน้ํานมที่ใสภาชนะ 
แลวสัมผัสกับแหลงใหความรอน เชน การตม หรือการพนนมเขาไปในไอน้ํา (ประกาย, 2526) ซ่ึง
วิธีการนี้จะทําใหเกิดการสูญเสียคุณคาทางอาหารลงและเกิดวงแหวนสีน้ําตาลรอบๆ ภาชนะ 
เนื่องจากน้ําตาลในน้ํานมไดรับอุณหภูมิสูงทําใหนมไหม และมีรสขม (เข็มทอง, 2538) 

 
2.  การใหความรอนแกน้ํานมโดยมีส่ือกลาง (Indirect heating) คือ การใหความรอนแก

น้ํานมโดยอาศัยวิธีการถายเทความรอนจากตัวนําความรอน ไดแก plate heat exchanger หรือ 
tubular heat exchanger ซ่ึงน้ํานมจะผานบนพื้นผิวโลหะที่ไดรับความรอนมาจากอีกดานหนึ่ง      
อาจเปนทอหรือแผนโลหะปลอดสนิม สําหรับถายเทความรอน (ประกาย, 2526) วิธีการใหความ
รอนแบบน้ีทําใหสารอาหารในน้ํานมมีการสูญเสียเพียงเล็กนอย เม่ือเทียบกับการใหความรอน
โดยตรง 

 
ระดับความรอนท่ีใชนี้จะทําลายจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรคเทานั้น ไมไดฆาจุลินทรียท้ังหมด 

จุลินทรียท่ียังคงอยูไดเปนพวกท่ีทนอุณหภูมิสูงไดดี รวมทั้งกลุมจุลินทรียท่ีสรางสปอร และ        
พวกท่ีไมกอใหเกิดโรค แตทําใหอาหารบูดเสีย จึงตองเก็บในตูเย็นเทานั้น 

 
 ขอบเขตของการทําลายจุลินทรียข้ึนอยูกับปจจัยรวมกันของอุณหภูมิและเวลาท่ีใชฆาเช้ือ 
อุณหภูมิและเวลาที่นอยท่ีสุดท่ีตองการสําหรับการพาสเจอรไรซน้ํานมอยูบนพื้นฐานของการศึกษา 
ระยะเวลาที่ทําใหจุลินทรียลดจํานวนลง 1 log cfu/ml (Thermal Death Time) (พรเพชร, 2549) 
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วิธีการพาสเจอรไรซ เปนการฆาเช้ือท่ีใชความรอนไมสูงมาก ทําใหการสูญเสียสารอาหาร  
มีนอย แตเนื่องจากยังมีจุลินทรียท่ีไมกอใหเกิดโรคอยู จึงจําเปนตองเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิไมเกิน 5 
องศาเซลเซียส (นิรัตน, 2538) เพื่อควบคุมการเจริญของเช้ือจุลินทรียเหลานั้น หากจุลินทรียเพิ่ม
จํานวนข้ึนจะนําสารอาหารตางๆ ไปใช และทําใหน้ํานมนั้นเกิดการเนาเสีย 

 
การตรวจสอบวาน้ํานมไดรับการพาสเจอรไรซมาอยางถูกตองหรือไมนั้น ใชเอนไซม     

แอลคาไลนฟอสฟาเตส (Alkaline phosphatase enzyme) ซ่ึงเปนเอนไซมท่ีมีอยูในน้ํานมดิบตาม
ธรรมชาติเปนตัวบงช้ี การพาสเจอรไรซท่ีสมบูรณจะยับยั้งการทํางานของเอนไซมนี้จนถึงระดับต่ํา 
ท่ีสามารถตรวจสอบไดดวยวิธีมาตรฐาน (Anonymous, 1998) 
 
ผลของการใหความรอนท่ีมีตอคุณสมบัติของน้ํานม 
 
 เม่ือใหความรอนกับน้ํานม ยอมทําใหสวนประกอบของนมเปล่ียนแปลงไปไมมากก็นอย 
การเปล่ียนแปลงของสวนประกอบแตละชนิด หรือการทําปฏิกิริยาระหวางกันมีผลตอโภชนาการ 
คุณสมบัติท้ังทางฟสิกส และทางเคมีของนํ้านม (Jenness and Patton, 1959) ดังนี้ 
 
1.  โปรตีน  
 

โปรตีนในน้ํานมเกิดการแปรสภาพเมื่อไดรับความรอน ถาน้ํานมไดรับความรอนสูงมากจะ
เกิดการเกาะตัวของโปรตีนบริเวณพ้ืนผิวท่ีมีการถายเทความรอนไปใหน้ํานม โดยท่ัวไปนมท่ีถูก
ความรอนจะเกิดสารเชิงซอนระหวาง อัลบูมิน โกลบูลิน และเคซีน (Hall and Trout, 1968) ซ่ึง
สอดคลองกับ Ling (1956) รายงานวาความรอนมีผลทําใหนมตกตะกอน ยิ่งอุณหภูมิในการใหความ
รอนสูงทําใหเกิดการตกตะกอนไดมากข้ึน Jenness and Patton (1959) รายงานวา ความรอนอาจทํา
ใหสูญเสีย กรดอะมิโนท่ีจําเปนบางชนิด เชน lysine และ กรดอะมิโนท่ีมีหมู sulfur ไดแก cysteine, 
methionine ไปเพียงเล็กนอยเทานั้น แตคุณคาทางโภชนาการของโปรตีนจะลดลงนอยมาก  
 
2.  ไขมัน  
 

การแปรสภาพของไขมันโดยความรอน คือ การทําลายเอนไซม  เชน เอนไซมไลเปส 
(lipase) ซ่ึงเปนเอนไซมท่ียอยไขมัน (Robinson, 1990) ทําใหเกิดไขมันอิสระข้ึน เชน  กรดบิวทีริก 
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อาจทําใหนมมีกล่ินหืน ปฏิกิริยาการเกิดแสดงดังภาพท่ี 1 ท่ีอุณหภูมิ 3  องศาเซลเซียส ปฏิกิริยา
ของไลเปสลดลง และเอนไซมนี้ถูกทําลายท่ีอุณหภูมิพาสเจอรไรซ จุลินทรียบางชนิดท่ีปะปนอยูใน
น้ํานมสามารถทําใหการทํางานของไลเปสและโปรติเอสในแบคทีเรียพวก psychrotrophic ลดลง
เฉล่ียถึง 40 เปอรเซ็นต (Robinson, 1990) ถึงแมวาการพาสเจอรไรซสามารถทําลายจุลินทรีย
ดังกลาวได แตการพาสเจอรไรซไมสามารถทําลายกล่ินเหม็นหืนท่ีมีอยูในน้ํานมดิบได (ปรียา, 
2524) 
 

 
 
ภาพท่ี 1 การยอยสลายไขมันโดยเอนไซมไลเปส   
ท่ีมา: ปรียา (2524) 
 
3.  น้ําตาลแลคโตส 
 

น้ําตาลแลคโตสมีการสลายตัวบางเล็กนอยเม่ือนมไดรับความรอน โดยแตกตัวออกมาเปน
สารประกอบตางๆ เชน ไฮดรอกซีเมททิลเฟอรฟวรอล (Hydroxy methylfurfural, HMF) สาร HMF 
ทําปฏิกิริยากับกรดอะมิโนตางๆ ของเคซีน โดยเฉพาะอยางยิ่ง ไลซีน (lysine) เกิดเปนสารประกอบ
ประเภทไนโตรจีนัสโพลีเมอร (nitrogenous polymer) สารพวกนี้บางชนิดมีสีน้ําตาล (ทองยศ, 2527; 
ประกาย, 2526)  
 
4.  วิตามินและแรธาตุ 
 

นมเม่ือไดรับความรอนจะสูญเสียวิตามินไปมากนอยข้ึนอยูกับชนิดของวิตามิน และความ
รุนแรงของการใหความรอน โดยวิตามินและแรธาตุบางสวนจะเกาะอยูบนพื้นผิวของวัตถุท่ีถายเท
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ความรอนโดยเฉพาะอยางยิ่ง วิตามินซี ซ่ึงมีความไวตอความรอนมากกวาวิตามินชนิดอ่ืนๆ 
(ประกาย, 2526)  

 
เกรียงศักดิ์และรุงทิพย (2541) ไดวิเคราะหองคประกอบทางเคมีในน้ํานมดิบ และนมพรอม

ดื่ม พบวาปริมาณกรดอะมิโน 18 ชนิด ในน้ํานมดิบ และนมพรอมดื่มทุกชนิดไมแตกตางกัน แต
ปริมาณวิตามินบี 1 บี 2 บี 6 กรดโฟลิค และวิตามิน เอ ในนมดิบ มีสูงกวาในนมพรอมดื่มทุกชนิด 
แสดงวาวิตามินเหลานี้ถูกทําลายโดยความรอน และยิ่งใหความรอนมาก ยิ่งถูกทําลายมาก วิตามินซี
ซ่ึงมีความไวตอความรอนมากกวาวิตามินชนิดอ่ืน จะมีการสูญเสียประมาณรอยละ 20 ของปริมาณ
ท่ีมีอยูเดิมในน้ํานม (Hall and Trout, 1968; สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ, 2538)  

 
นอกจากนี้ Hall and Trout (1968) กลาววา การพาสเจอรไรซไมมีผลตอแคลเซียม โปรตีน 

วิตามินบี 2 และวิตามิน เอ สวนการพาสเจอรไรซโดยวิธีการ High Temperature Short Time 
(HTST) มีผลตอคุณคาทางโภชนาการของนมเพียงเล็กนอย แตสํานักคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ 
(2538) รายงานวาประมาณ 10 เปอรเซ็นตของไทอามีน ซ่ึงเปนวิตามินท่ีไมทนความรอน และ
วิตามินบี 12  ถูกทําลายจากการสเตอริไรซ ซ่ึงการสูญเสียวิตามิน อันเนื่องมาจากกรรมวิธีการให
ความรอนแบบตางๆ แสดงในตารางท่ี 3  
 
ตารางท่ี 3  ผลวิเคราะหการสูญเสียของวิตามินหลังการใหความรอนแบบตางๆ 
 

ไทอามีน วิตามินบี 12 วิตามินซี 
ปริมาณ ไมโครกรัม 

/ 100 กรัม 
เปอรเซ็นต 
สูญเสีย 

ไมโครกรัม 
/ 100 กรัม 

เปอรเซ็นต 
สูญเสีย 

ไมโครกรัม 
/ 100 กรัม 

เปอรเซ็นต 
สูญเสีย 

นมดิบ 45 -  0.3 -  2 -  
นม HTST 42 <10 0.3 <10 1.8 10 
นมสเตอริไรซ 30 35 มีนอย >90 1 50 
นม UHT 42 <10 0.24 20 1.8 10 
 
ท่ีมา: ดัดแปลงจากสํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ (2538) 
หมายเหตุ  นม High Temperature Short Time (HTST) นมสเตอริไรส และนม Ultra High 

Temperature (UHT) เร่ิมตนมาจากตัวอยางนมดิบเดยีวกนั 
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การทําใหนมไดรับความรอน ทําใหเกิดการเปล่ียนแปลงทางฟสิกส และทางเคมีของ
สวนประกอบในน้ํานม ซ่ึงจะเกิดผลรวมตอคุณภาพของผลิตภัณฑนมดวย การเปล่ียนแปลงท่ีพบ
เห็นเปนประจําในเทคโนโลยีท่ีเกี่ยวกับน้ํานม คือ การเพิ่มหรือลดความหนืดของนม (viscosity)    
การเปนวุน (gelation) และการแข็งตัวของนม (coagulation) เปนตน (ประกาย, 2526) 
 
ความสําคัญของแคลเซียม 
 

แคลเซียม เปนแรธาตุท่ีมีมากท่ีสุดในรางกาย โดยแคลเซียมท้ังหมดท่ีมีในรางกาย 99 
เปอรเซ็นต อยูท่ีกระดูกและฟน ซ่ึงทําใหกระดูกและฟนแข็งแรง สวนอีก 1 เปอรเซ็นต อยูในเนื้อเยื่อ
ตางๆ และของเหลวในรางกาย ซ่ึงมีความจําเปนตอกระบวนการเมตาบอลิซึมของเซลล การหดตัว
ของกลามเน้ือและกระตุนการสงผานของระบบประสาท หนาท่ีหลักของแคลเซียม คือ ทําหนาท่ี
เปนโครงสรางของกระดูกและฟน (เสาวนีย, 2532; McCarron and Reusser, 1999)   

 
แคลเซียม เปนสวนประกอบสําคัญของกระดูก ฟน และเนื้อเยื่อตางๆ หนาท่ีสําคัญของ

แคลเซียม คือ การสรางกระดูก ซ่ึงกระดูกทําหนาท่ีเปนโครงสรางของรางกาย รักษารูปรางและ
ลักษณะของรางกายใหสวยงาม อีกท้ังยังเปนท่ียึดเกาะของกลามเนื้อ เปนเกราะปองกันอวัยวะ
ภายในตางๆ ของรางกายไมใหไดรับความกระทบกระเทือน ชวยในการทํางานของเซลล เชน ชวย
การแข็งตัวของเลือด ทําใหเลือดท่ีไหลออกจากบาดแผลเกิดแข็งตัวหยุดไหลได การชวยใหการ
ทํางานของกลามเน้ือหัวใจปกติ และการสงสัญญาณประสาทท่ีถูกตอง รักษาความสมดุลของกรด
ดางในเลือด และความดันโลหิตใหปกติ นอกจากนี้แคลเซียม ยังชวยทําใหกระบวนการตางๆ ใน
รางกายทํางานไดอยางปกติ เชน ระบบของกลามเนื้อ ระบบประสาท และระบบของภูมิคุมกัน 
ปจจุบันแคลเซียมมีบทบาทมากข้ึน โดยถูกนํามาใชในทางการแพทย สําหรับการปองกันโรคกระดูก
พรุน (osteoporosis) โรคมะเร็งในลําไสใหญ ชวยลดไขมันในเลือด ปองกันโรคหัวใจ ชวยใหระบบ
ประสาทคลายตัว เปนยานอนหลับตามธรรมชาติไดเปนอยางดี (อนุวัตร, 2549) นอกจากนี้ยังชวย
ชะลอความแกได  โดยอาศัยคุณสมบัติการทํางานของแคลเซียม (นิรนาม, 2548ก) นอกจากนี้ยัง
พบวาแคลเซียมในน้ํานมแพะมีฤทธ์ิกระตุนภูมิคุมกันไดอีกดวย โดยพบวาแคลเซียม ชวยเพ่ิม
ประสิทธิภาพการทํางานของเม็ดเลือดขาวลิมโฟไซต ในการจับเกาะส่ิงแปลกปลอม เพิ่มการหล่ัง
สารตัวกลางปฏิกิริยาการสรางภูมิคุมกัน  ในตางประเทศยังมีการศึกษาพบวา แคลเซียมเปนแรธาตุท่ี
เรงการเผาผลาญไขมันในเซลลไขมัน และสามารถยับยั้งการสะสมไขมันโดยควบคุมการทํางานของ
ยีนทําใหเกิดโรคอวนได (นิรนาม, 2549) นอกจากนั้น วิตามินดีชวยเพิ่มการดูดซึมแคลเซียมจาก
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ลําไสเขาสูกระแสเลือด ดังนั้นการไดรับโภชนะแบบสมดุลจะชวยเพิ่มประสิทธิภาพของสารโภชนะ 
นมแพะมีวิตามินดีสูงกวานมโคถึง 4 เทา จึงเปนเหตุผลสําคัญท่ีทําใหแคลเซียมในนมแพะถูกดูดซึม
ไดดีกวา และทําใหมีกระดูกท่ีแข็งแรงกวา (สมชัยและณิชารัตน, 2548)  

 
จากการศึกษาพบวาคนไทยไดรับแคลเซียมจากอาหารในชีวิตประจําวัน โดยเฉล่ียวันละ 

360 มิลลิกรัมตอวัน ในขณะท่ีความตองการตอวันสูงถึง 800 มิลลิกรัมตอวัน ทําใหเกิดภาวะเส่ียงตอ
การเปนโรคกระดูกพรุนสูง (อนุวัตร, 2549) จึงควรเสริมดวยแคลเซียมจากน้ํานม โดยเฉพาะนํ้านม
แพะเพราะรางกายสามารถดูดซึมไดดี โดยน้ํานมแพะมีปริมาณแคลเซียมสูงมากกวา 100 มิลลิกรัม 
ใน 100 กรัม ของน้ํานม ซ่ึงมีปริมาณสูงกวาน้ํานมท่ัวไป จึงทําใหเนื้อกระดูกแนนข้ึน (Lipkin and 
Newmark, 1999) 
 
การตรวจคุณภาพของนํ้านม 
  

 น้ํานมเปนสารท่ีมีคุณคาทางอาหารครบถวน ซ่ึงใหประโยชนแกรางกาย ดังนั้นน้ํานมท่ีจะ
นํามาแปรรูปเปนนมพรอมดื่มหรือผลิตภัณฑนม จึงตองเปนน้ํานมท่ีมีคุณภาพดี ซ่ึงน้ํานมท่ีมี
คุณภาพดี หมายถึง น้ํานมท่ีเหมาะสมกับการบริโภค และการแปรรูปเปนผลิตภัณฑนมตางๆ โดย
พิจารณาคุณภาพของน้ํานม ไดหลายประการ คือ (1) องคประกอบในน้ํานมซ่ึงจะบอกถึงคุณคาทาง
โภชนาการของน้ํานม (2) การปนเปอนของจุลินทรีย การปนเปอนของเซลลตางๆ จากตัวสัตวและ
ฝุนละออง (3) การตกคางของสารพิษ (นิรนาม, 2548ข) 

 
การตรวจสอบคุณภาพน้ํานมดิบและนมพาสเจอรไรซมีวัตถุประสงคเพื่อบงช้ีถึง ความสด  

ความสะอาด บริสุทธ์ิ ลักษณะท่ีผิดปกติ คุณภาพทางดานสุขศาสตร องคประกอบของนํ้านม          
การปลอมปน การปนเปอนของสารตางๆ และการเปล่ียนแปลงของจุดเยือกแข็ง เปนตน ซ่ึงวิธีการ
ตรวจคุณภาพน้ํานม มี 2 ประเภท ดังนี้ 
 

1.  การตรวจคุณภาพทางกายภาพและทางเคมี (Physical and Chemical tests) ในนํ้านม ดังนี้ 
 

1.1  ความถวงจําเพาะ (specific gravity) ของน้ํานม ในปริมาตรท่ีเทากันระหวางน้ํากับ
น้ํานม น้ํานมจะหนักกวาน้ํา เพราะองคประกอบน้ํานมทั้งหมด ยกเวนไขมัน มีความถวงจําเพาะ
มากกวาน้ํา โดยปกติน้ํานมท่ีมีไขมันมากจะมีความถวงจําเพาะต่ํา เพราะสวนประกอบของ
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องคประกอบน้ํานมไมรวมไขมันจะหนักกวาน้ํา (สุวรรณา, 2535) เนื่องจากความถวงจําเพาะของ
น้ํานมจะแปรผันตรงกับปริมาณของสวนประกอบท่ีเปนของแข็งในน้ํานม เชน ของแข็งไมรวม
ไขมัน น้ํา และแปรผกผันกับปริมาณไขมันนม (วิพิชญ, 2541) 
 

1.2  จุดเยือกแข็ง (freezing point) จุดเยือกแข็งของน้ํานมมีคาคอนขางคงท่ี การลดตํ่าลง
ของอุณหภูมิจุดเยือกแข็งบงบอกถึงการปลอมปนน้ําลงในนํ้านม จุดเยือกแข็งของน้ํานมข้ึนอยูกับ
จํานวนไอออน หรือจํานวนโมเลกุลของของแข็งท่ีละลายอยู โดยเฉพาะอยางยิ่งคลอไรด และนํ้าตาล
แลคโตส สารประกอบโมเลกุลใหญ เชน โปรตีน ไขมัน และแคลเซียมฟอสเฟตไมมีผลตอจุดเยือก
แข็ง (วรรณา และวิบูลศักดิ์, 2531) 

 
1.3  การตรวจสอบการตกตะกอนดวยแอลกอฮอล (alcohol test) เปนการทดสอบความ

เสถียรภาพของโปรตีน ซ่ึงน้ํานมที่มีคุณภาพดีจะไมตกตะกอนกับแอลกอฮอลท่ีเขมขน 68 
เปอรเซ็นต ซ่ึงเปนวิธีท่ีนิยมใชกันท่ัวไป เพราะใชงาย สะดวก รวดเร็ว (วิพิชญ, 2541)  

 
1.4  การตรวจสอบความเปนกรดของน้ํานม (determination of acidity of milk) น้ํานม

ปกติมีความเปนกรดเล็กนอย คือ มี pH 6.6 ถามีจุลินทรียในน้ํานมเปนจํานวนมาก จุลินทรียเหลานี้
จะเปล่ียนน้ําตาลแลคโตสบางสวนในน้ํานมใหเปนกรดแลคติค น้ํานมมีความเปนกรดสูงทําให        
เคซีน (casein) ไมอยูตัวเม่ือถูกความรอนหรือทําปฏิกิริยากับแอลกอฮอล (Connor, 1995) 

 
1.5 การตกตะกอนเม่ือตมเดือด (clot on boiling test, C.O.B. test) เปนวิธีการตรวจ

คุณภาพน้ํานมเพื่อยืนยันผลการตรวจดวยแอลกอฮอล การตรวจใชวิธีงายๆ คือ ถาน้ํานมเกิดตะกอน
จับตัวกัน เม่ือแชในน้ํารอนหรือตมเดือด แสดงวาน้ํานมมีความเสถียรภาพของโปรตีนไมดี สามารถ
ถูกสลาย (denature) ดวยความรอนไดงาย (วิพิชญ, 2541) 
 

1.6 การตรวจสอบแอลคาไลนฟอสฟาเตส (alkaline phosphatase test) เปนวิธีการที่
สามารถตรวจสอบไดอยางรวดเร็ว กฏหมายจึงบังคับใหใชแอลคาไลนฟอสฟาเตสในการตรวจสอบ
เพื่อควบคุมกระบวนการพาสเจอรไรซของน้ํานมวาผานกระบวนการพาสเจอรไรซมาอยางสมบูรณ
หรือไม ซ่ึงผลการตรวจจะตองใหผลลบจากการตรวจสอบเอนไซมแอลคาไลนฟอสฟาเตสในน้ํานม 
(สมใจ, 2549) 
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1.7  การตรวจยาปฏิชีวนะและยาตานจุลชีพตกคางในนํ้านม (detection of antibiotic 
residues) เนื่องจากมีการใชยาปฏิชีวนะเพื่อการรักษาโรคและเพิ่มประสิทธิภาพตอตัวสัตว จึง
จําเปนตองทําการตรวจสอบน้ํานมดิบ หรือผลิตภัณฑนม เพื่อควบคุมคุณภาพของน้ํานมใหมีความ
ปลอดภัยตอผูบริโภค โดยใชชุดทดสอบยาปฏิชีวนะและยาตานจุลชีพในนมและผลิตภัณฑนมโดย
ชุดทดสอบเบ้ืองตนที่ใชกันท่ัวไป เชน Delvotest (ประพฤกษ, 2546) 
 

2.  การตรวจคุณภาพทางจุลินทรียในน้ํานม (bacteriological tests) การตรวจจุลินทรียใน
น้ํานมสวนใหญ เปนแบคทีเรียซ่ึงมีท้ังกอใหเกิดโรคและไมกอใหเกิดโรค กฏหมายกําหนดใหมีการ
ตรวจสอบจุลินทรียในน้ํานม โดยเฉพาะในนมพาสเจอรไรซ จะตองไมพบแบคทีเรียท่ีกอใหเกิดโรค
เลย ซ่ึงในการตรวจสอบจุลินทรียในน้ํานม แบงออกเปน 3 ประเภท ดังนี้ 

 
2.1  การตรวจสอบนับจุลินทรียในน้ํานมโดยตรง (standard plate count, SPC) เปนการ

ตรวจสอบจุลินทรียในน้ํานม โดยการเล้ียงจุลินทรียในอาหารเล้ียงเช้ือกอน แลวนับจํานวนโคโลนี
ของจุลินทรียท่ีเกิดข้ึน ท้ังนี้ตองทราบปริมาณของน้ํานมท่ีใช การทดสอบน้ีไมไดตรวจนับจํานวน
เซลลจุลินทรียท่ีแทจริงท้ังหมด แตนับจํานวนโคโลนีบนอาหารวุน ถือวาเปนวิธีท่ีมีความแมนยํา
และความนาเช่ือถือสูงกวาวิธีอ่ืน แมวาจะตรวจสอบไดเฉพาะแบคทีเรียท่ีตองการอากาศหรือ 
aerobic bacteria และ facultative anaerobic mesophilic bacteria (Diliello, 1982) แบคทีเรียบางชนิด
ตองการอาหารวุนเฉพาะ และอุณหภูมิบมอาจไมเหมาะสมกับจุลินทรียทุกชนิด ดังนั้น SPC จึงถือวา
เปนวิธีมาตรฐาน (ทองยศ, 2527; วรรณา, 2538) และอีกวิธีหนึ่งท่ีปจจุบันใชกันมากคือ การ
ประมาณจํานวนจุลินทรียสูงสุดท่ีเจริญไดในตัวอยาง (Most Probable Number, MPN) เปนวิธีท่ีงาย
ตอการทดสอบ ใชระยะเวลาส้ัน ประหยัดคาใชจาย แตความแมนยํานอยกวาวิธี SPC (ประพฤกษ, 
2546) 

 
2.2 การตรวจสอบจุลินทรียในน้ํานมโดยทางออม (dye reduction test) เปนการ

ตรวจสอบคุณภาพน้ํานมในดานปริมาณของเช้ือจุลินทรียท่ีมีอยู โดยอาศัยปฏิกิริยาของกระบวนการ
ใชออกซิเจนของจุลินทรีย ซ่ึงวิธีท่ีนิยมใชในการตรวจสอบคุณภาพของน้ํานม ไดแก  

 
 2.2.1 เมทธิลีนบลู (methylene blue reduction test, MBRT) เปนวิธีทดสอบท่ีนิยม

ใชกัน ซ่ึงหลักการเปล่ียนสีเมทธิลีนบลู คือในสภาวะท่ีมีออกซิเจน สารละลายเมทธิลีนบลูผสมกับ
น้ํานมจะไดสารละลายสีน้ําเงิน แบคทีเรียในน้ํานมตองการใชออกซิเจนในการเจริญเติบโต ทําให



 

18 

ออกซิเจนในน้ํานมลดลง (Foster et al., 1961) เมทธิลีนบลูจะเปล่ียนเปน leoco- methylene blue ซ่ึง
ไมมีสี ทําใหเห็นสีขาวของนม (Diliello, 1982) 

 
2.2.2 รีซาซูริน (resazurin test) การทดสอบรีซาซูรินใชหลักการ oxidation-

reduction โดยใชหลักการเดียวกันกับวิธีเมทธิลีนบลู แตใชเวลาในการอานผลเร็วกวา การทดสอบ    
รีซาซูรินไมจําเปนตองคอยใหมีการเปล่ียนแปลงเปนสีขาวท่ีสมบูรณ แตอาจกําหนดเวลาเปนหลัก 
โดยท่ัวไปนิยมใช 1 ช่ัวโมง จากน้ันนําตัวอยางนมมาเปรียบเทียบกับจานสีมาตรฐานของโลวิบอนด 
(Lovibond comparasion) (Diliello, 1982)  

 
2.3  การตรวจจุลินทรียท่ีสําคัญในนมดิบและนมพาสเจอรไรซ เชน E.coli, Coliform, 

thermophilic bacteria, psychophilic bacteria เปนตน (ประกาศกระทรวงสาธารณสุข, 2545)   
 
จุลินทรียท่ีพบในนมแพะดิบและนมแพะพาสเจอรไรซ 
 
 น้ํานมถือวาเปนอาหารท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสูง จึงเหมาะสมในการเจริญของ
เช้ือจุลินทรียชนิดตางๆ ไดเปนอยางดี โดยท่ัวไปแลวน้ํานมท่ีไดจากสัตวท่ีมีสุขภาพดี จะตองสะอาด
ปราศจากส่ิงปนเปอนและเชื้อจุลินทรียตางๆ  (บัญญัติ, 2542)  แตยังสามารถพบเช้ือจุลินทรียใน
น้ํานมดิบและจากแหลงตางๆ ไดแก อาหารสัตว ปุย เคร่ืองมือและอุปกรณท่ีใชในการรีดนม น้ํา    
คนรีดนม และเตานมของสัตว เปนตน อีกท้ังยังสามารถพบเช้ือจุลินทรียในน้ํานมที่ผานการ              
พาสเจอรไรซ เนื่องจากปจจัยตางๆ เชน น้ํานมดิบไมมีคุณภาพ อาจไดจากฟารมท่ีมีการจัดการใน
การรีดนมไมถูกสุขลักษณะ หรือเปนน้ํานมท่ีผลิตจากโรงงาน ท่ีมีเคร่ืองมือและภาชนะบรรจุ
สกปรก หรือทําการพาสเจอรไรซไมถูกตองโดยใชอุณหภูมิและเวลาไมเหมาะสม และอุณหภูมิท่ีใช
ในการแชเย็นน้ํานมไมเหมาะสม  เปนตน (บุษกร, 2545) ซ่ึงจุลินทรียท่ีมีตนกําเนิดอยูในนมดิบและ
นมพาสเจอรไรซ สามารถจําแนกไดตามคุณลักษณะของแกรม แบงออกเปน 2 ลักษณะ  ดังนี้ 
 
1. แบคทีเรียในกลุมแกรมลบ ไดแก 
  
 1.1  ซัลโมเนลลา (Salmonella spp.)  เช้ือ Salmonella เปนแบคทีเรียท่ีมีรูปรางเปน
ทอนไมสรางสปอร ยอมติด 0สีแกรมลบสามารถเคลื่อนท่ีไดดวยแฟลกเจลลาท่ีอยูรอบตัว ยกเวน 
S.  gallinarum และ S.  pullorum เจริญไดดีในสภาวะท่ีมีออกซิเจน  อุณหภูมิท่ีเหมาะสมสําหรับการ
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เจริญเติบโตของ Salmonella ประมาณ 37 องศาเซลเซียส ชวงคาความเปนกรด-เบส ในการเติบโต
อยูระหวาง 4.1-9.0 สวนคา Aw มีคาเทากับ 0.93-0.95 และเช้ือ Salmonella มีความสามารถในการทน
ความรอน แตกตางกันข้ึนอยูกับชนิด สายพันธุ และผลจากส่ิงแวดลอมในการเจริญเติบโต สําหรับ
การติดเช้ือในมนุษยนั้นสวนมากจะไดรับเช้ือปะปนมากับน้ํา น้ํานมและอาหาร ซ่ึงเปนพาหะของ
เช้ือ ดวยเหตุนี้จึงทําใหเช้ือ Salmonella เปนสาเหตุสําคัญท่ีทําใหเกิดอาการทองรวงประกอบกับเช้ือ
มีอัตราการแพรระบาดสูง สําหรับอาการของโรค salmonellosis ท่ีพบไดท่ัวไปคือ คล่ืนไส อาเจียน 
ทองเดิน ปวดศีรษะ ปวดทอง มีไข  หนาวส่ัน และออนเพลีย ความรุนแรงของอาการท่ีเกิดข้ึน
นั้น จะแตกตางไปตามปริมาณเช้ือท่ีบริโภคเขาไป  ชนิดของเช้ือท่ีบริโภค และความตานทานของ
ผูบริโภค ถาหากเปนผูสูงอายุ หรือเด็กทารก จะพบวาอาการจะมากกวาคนในวัยอ่ืนท่ีบริโภคเช้ือ
ชนิดเดียวกันเขาไปในปริมาณท่ีเทากัน (Michael  and Dean, 1990)   
 

เช้ือ Salmonella ไมสามารถอยูรอดไดในนมพาสเจอรไรซ แตจากการรายงานของ          
Adams (1984) พบวา ในป 1984 เกิดโรคอาหารเปนพิษระบาดใน Kentucky โดยมีสาเหตุมาจากการ
บริโภคนมพาสเจอรไรซ จากการตรวจสอบพบวา กระบวนการผลิตนมพาสเจอรไรซ ไมเหมาะสม 
โดยใชอุณหภูมิต่ํากวา 54.5 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที ซ่ึงถือวาเปนการใชอุณหภูมิท่ีไม
เพียงพอ ทําใหมีการปนเปอนของเช้ือ Salmonella ในนมพาสเจอรไรซ    

 
1.2  อีโคไล (E. coli) และโคลิฟอรม (coliform) เปนแบคทีเรียท่ีจัดอยูในวงศ 

Enterobacteriacea ติดสีแกรมลบ รูปทอน แยกไดจากลําไสของสัตวเลือดอุน และแพรกระจาย
ท่ัวไปในธรรมชาติ (สุมาลี, 2535) ไมสรางสปอร  ตองการอากาศแบบแฟกคัลเททีฟแอนแอโรบ 
(facultative anaerobic) (บุษกร, 2545) โดยเฉพาะเช้ือ E. coli สายพันธุ O157:H7 จะเขาสูรางกาย
โดยการปนเปอนไปกับอาหารและนํ้า เช้ือจะใชเวลาฟกตัว 1-8 วัน แตโดยท่ัวไปประมาณ 3-5 วัน 
ซ่ึงทําใหเกิดเลือดออกในทางเดินอาหารเช้ือจะสรางสารพิษ ทําใหเกิดอาการอุจจาระรวง ในรายท่ีมี
อาการรุนแรง จะมีอุจจาระรวงบอยคร้ัง อุจจาระเปนมูกเลือด ปวดทอง นอกจากนี้ผูปวยอาจมีอาการ
ซีด เนื่องจากสารพิษของเชื้อ จะทําลายเม็ดเลือดแดง จึงเกิดภาวะไตวาย (บัญญัติ, 2542) โดย
มาตรฐานนมแพะดิบของประเทศไทย กําหนดไววาตองไมเกิน 103 cfu/m (มกอช. 6006, 2551) 
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2. แบคทีเรียในกลุมแกรมบวก ไดแก 
  
  2.1  บาซิลลัส ซีเรียส (Bacillus cereus) เปนเช้ือรูปทอน ติดสีแกรมบวก เจริญได
ในสภาพท่ีมีอากาศ และสรางสปอร สามารถทนความรอนได (สุมณฑา, 2545) แตเซลลถูกทําลาย
ไดโดยการพาสเจอรไรซ ชวงอุณหภูมิในการเติบโตอยูระหวาง 30-37 องศาเซลเซียส แตบางสายพันธุ
เติบโตไดท่ีอุณหภูมิ 4-5  องศาเซลเซียส สําหรับคา pH ท่ีเหมาะสมตอการเติบโตของเช้ือชนิดนี้อยู
ระหวาง 6-7 องศาเซลเซียส และสามารถเติบโตไดดีในสภาพท่ีมีออกซิเจน  B. cereus จะสรางสารพิษเม่ือ
อยูภายใตสภาพท่ีมีออกซิเจนนอย (National Food Institute Thailand, 2547)  อาหารที่พบวามีการ
ปนเปอนของเช้ือ  B. cereus จนทําใหเกิดอาการอาเจียนไดแก เนยแข็ง  ผูปวยท่ีไดรับเช้ือท่ียังมีชีวิตเขา
ไปในปริมาณ  106-107 เซลลตอกรัม จึงทําใหเกิดโรคระบบทางเดินอาหาร (บุษกร, 2545)  
 

Larsen and Jorgensen (1997) ศึกษาปริมาณ B. cereus ในน้ํานมพาสเจอรไรซในประเทศ
เดนมารก พบวาในน้ํานมดิบ 115 ตัวอยาง พบ Psychrotrophic,  B. cereus 29 ตัวอยาง โดยพบอยูในชวง 103 
จนถึง 3 ×105 cfu/ml  สําหรับน้ํานมพาสเจอรไรซ พบ B. cereus 120 ตัวอยาง จาก 257 ตัวอยาง และพบ     
B. cereus   ในเดือนพฤษภาคม - ตุลาคม   (ฤดูฝน)   มากกวาในเดือนพฤศจิกายน-เมษายน   (ฤดูหนาว) 
 

2.2  สแตปไฟโลคอกคัส ออเรียส (Staphylococcus aureus) เปนแบคทีเรียแกรม
บวก สามารถสรางสารพิษ (enterotoxins)  เปนสารพิษท่ีชักนําใหเกิดการหล่ังของเหลวภายในลําไส
หรือทางเดินอาหาร เปนผลใหเกิดอาการทองเดิน และ S. aureus สามารถเจริญไดท่ีอุณหภูมิต่ําท่ี 6.7 
องศาเซลเซียส (Angelotti et al., 1961)  S. aureus เปนสาเหตุทําใหเกิดโรคอาหารเปนพิษข้ึนบอย
ท่ีสุด จะพบ S. aureus ไดในอาหารท่ีมีเนื้อและนมของสัตวเปนสวนประกอบ และอาหารท่ีผานการ
สัมผัสหรือเคล่ือนยายดวยมือของมนุษย รวมท้ังอาหารที่ไมไดทําใหสุกกอนบริโภค (สุมณฑา, 
2545) 

 
2.3  คลอสตริเดียม เพอรฟริงเจนส (Clostridium perfringens) เปนแบคทีเรียแกรม

บวก สรางสปอรทนความรอนไดสูงมาก และสรางสารพิษท่ีขับออกมาภายนอกเซลล สามารถทน
ความรอนได ในการงอกของสปอรและการเจริญเติบโตของ C. perfringens ไมตองการอากาศแมจะ
พบเช้ือไดในน้ํานมพาสเจอรไรซ แตสปอรก็ไมสามารถงอกและเจริญเติบโตในนํ้านมพาสเจอรไรซ
ได (สมใจ, 2549) ผูบริโภคที่ไดรับเซลลท่ีมีชีวิตเขาไป จะทําใหเกิดโรคอาหารเปนพิษโดยที่
แบคทีเรียชนิดนี้จะทนตอความเปนกรดของกระเพาะอาหาร 
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2.4  ลิสทีเรีย โมโนไซโตจิเนส (Listeria monocytogenes) เปนแบคทีเรียรูปแทง
สามารถยอมติดสีแกรมบวก และเคล่ือนท่ีไดโดยอาศัย flagella ไมสรางสปอร เช้ือ 
L.  monocytogenes นี้ทําใหเกิดการติดเช้ือถึง 90 เปอรเซ็นต  L. monocytogenes เปนแบคทีเรียท่ีมี
ความสําคัญ สามารถปนเปอนในกระบวนการผลิตน้ํานมได  อาการของโรค ผูปวยท่ีติดเช้ือระหวาง
การต้ังครรภ จะมีอาการเปนไขจับส่ัน ปวดหัว  ปสสาวะไมมีสี  คอหอยอักเสบ  และทองเสีย        
ในทารกท่ีไดรับเช้ือจะมีอาการหายใจติดขัด หัวใจเตนเบา  ผิวหนังเปล่ียนเปนสีน้ําเงิน เนื่องจากขาด
อากาศหายใจ อาเจียน ชัก และอุจจาระเปนเมือก สวนผูปวยท่ีเปนผูใหญ จะมีอาการเยื่อหุมสมอง
อักเสบ เยื่อตาขาวอักเสบ และเยื่อเมือกในชองจมูกอักเสบ หนาวส่ัน  มีไข  คอหอยอักเสบข้ัน
รุนแรง  เม็ดเลือดขาวแตก ตามดวยนิวเคลียสแยกตัวออกไป ซ่ึงสวนใหญจะไมคอยแสดงอาการ
เพราะมีภูมิคุมกัน (ICMSF, 1994) 
 
สาเหตุการเส่ือมเสียของนํ้านมพาสเจอรไรซ 
 

เนื่องจากในน้ํานมพาสเจอรไรซนั้นยังมีจุลินทรียอยู จุลินทรียจึงใชสารอาหารในน้ํานมเพื่อ
การเจริญเติบโต แบงเซลลและขับของเสียออกมา จนถึงจุดหนึ่งท่ีทําใหน้ํานมแสดงลักษณะของการ
เสีย การบริโภคน้ํานมพาสเจอรไรซจึงตองดูวันท่ีหมดอายุเปนสําคัญ และตองเก็บในอุณหภูมิ          
ที่กําหนดดวย มิฉะนั้นน้ํานมอาจจะเสียกอนถึงวันท่ีหมดอายุได (พรเพชร, 2549) 

 
Cousin (1982) ไดศึกษาการเส่ือมเสียของน้ํานมพาสเจอรไรซท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํา 

พบวา ไมไดข้ึนอยูกับจํานวนของแบคทีเรียท่ีมีอยูในน้ํานม แตข้ึนอยูกับชนิดของแบคทีเรียท่ีทําให
น้ํานมเกิดการเส่ือมเสียเม่ือเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิต่ํา คือจุลินทรียกลุมทนความเย็น (psychrotroph) 
ท่ีสําคัญ ไดแก Pseudomonas spp. ทําใหมีรสขมตามมา จุลินทรียกลุมนี้ไมทนตอการพาสเจอรไรซ 
จุลินทรียท่ีทนตอการพาสเจอรไรซ และสามารถเจริญไดท่ีอุญหภูมิต่ํา เรียกวา Thermoduric 
psychrotroph โดยจุลินทรียท่ีสําคัญคือ Bacillus เนื่องจากสามารถสรางสปอร ซ่ึงไมถูกทําลายโดย
การพาสเจอรไรซ ทําใหน้ํานมที่ผานการพาสเจอรไรซแลว ท่ีเก็บรักษาไวระยะเวลานานมีรสขม 
กล่ินหืน เกิดกรดและแก็ส 
  
 Bodman (1993) รายงานจํานวนแบคทีเรียท้ังหมดท่ีใหมีไดสูงสุดในน้ํานมท่ีขายในตลาด
ของประเทศอเมริกา สําหรับการบริโภคของคน คือ 100,000 cell/ml 
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 Eneroth et al. (2001) ศึกษาสุขอนามัยในการผลิตน้ํานมพาสเจอรไรซ พบวา แบคทีเรีย     
แกรมลบท่ีทนความเย็น (gram negative psychrotrophs) ไดแก Pseudomonas, Aeromonas และ 
Enterobacteriaceae ซ่ึงจะถูกทําลายไดหมดระหวางการพาสเจอรไรซ แตจะมีการปนเปอนอีกคร้ัง   
ท่ีข้ันตอนการบรรจุ โดย Pseudomonas เปนตัวหลักท่ีตรวจพบในถุงท่ีทําการทดสอบ (40 %) และ
ผลการตรวจนํ้า และอากาศรอบๆ เคร่ืองบรรจุจะมีการปนเปอนของจุลินทรียแกรมลบ กลุมทน
ความเย็นจํานวนมาก และจะเจริญในน้ํานมระหวางการแชเย็น และกลุมท่ีสรางสปอร แกรมบวก 
(gram positive spore forming) ไดแก B. cereus พบไดเล็กนอยในกระบวนการผลิตนมพาสเจอร
ไรซ โดย B. cereus จะมีการปนเปอนเร่ิมแรกจากสปอรท่ีทนความรอนในน้ํานมดิบ และปนเปอน
หลังจากผานการพาสเจอรไรซ และระหวางข้ันตอนการบรรจุ  
 
การเก็บรักษานมพาสเจอรไรซ 
 
 อายุการเก็บรักษาน้ํานม อาจนิยามไดวา เปนเวลาท่ีผลิตภัณฑนมสามารถอยูบนช้ันของ   
ผูคาปลีกและผูบริโภคได กอนท่ีน้ํานมจะมีคุณภาพไมเปนท่ียอมรับ (รุงนภา, 2540) น้ํานมเปน
อาหารที่เส่ียงตอการเส่ือมเสียมากที่สุด เนื่องจากมีคุณคาทางโภชนาการอยางอุดมสมบูรณ จึงเปน
แหลงท่ีดีตอการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย อายุการเก็บรักษาจึงข้ึนอยูกับคุณภาพของน้ํานมต้ังแต
รีดจากตัวสัตว ไปจนกระทั่งถึงการผานกระบวนการผลิตตางๆ และการดูแลในการขนสงและเก็บ
รักษากอนการนําไปบริโภค (กองควบคุมอาหาร, 2538)  
 

นมพาสเจอรไรซ เปนนมท่ีฆาเช้ือดวยความรอนท่ีไมสูงและใชเวลานอย การเก็บรักษานม
พาสเจอรไรซ สามารถเก็บไดนาน ประมาณ 10 วัน ท่ีอุณหภูมิไมเกิน 8 องศาเซลเซียส ตองเก็บไว
ในตูเย็น และกอนดื่มควรสังเกตวันหมดอายุ หรือควรบริโภคกอน (Broens et al., 2001) 

 
จากการทดลองของ Schroder (1984) พบวาน้ํานมที่ผานการพาสเจอรไรซนาน 20 วินาที 

และเก็บรักษาไวท่ี 7 องศาเซลเซียสนั้น ถาใชอุณหภูมิในการพาสเจอรไรซระดับท่ีอุณหภูมิ 83 องศา
เซลเซียส จะไดน้ํานมท่ีมีอายุการเก็บท่ีส้ันกวาเม่ือผานการพาสเจอรไรซท่ีระดับอุณหภูมิ 78 และ 72 
องศาเซลเซียส และการพาสเจอรไรซท่ีระดับอุณหภูมิ 78 องศาเซลเซียสใหน้ํานมท่ีมีอายุการเก็บ
ดีกวาท่ีระดับอุณหภูมิ 72 องศาเซลเซียส นอกจากนี้ Kessler and Horak (1984) ไดทดลองโดยใช
ระดับอุณหภูมิในการพาสเจอรไรซตั้งแต 58-90 องศาเซลเซียส  เปนเวลานาน 5-60 วินาที พบวาเม่ือ
ใชระดับอุณหภูมิท่ีต่ํากวา 68 องศาเซลเซียส อายุการเก็บของน้ํานมพาสเจอรไรซไมเปนท่ีนาพอใจ 
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แตเม่ือใชอุณหภูมิ 71 และ 78  องศาเซลเซียส และเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส จะมีอายุ
การเก็บมากกวา 20 วัน การพาสเจอรไรซโดยใชอุณหภูมิระดับ 85 องศาเซลเซียส นาน 15 วินาที 
และ 40 วินาที ใหผลดีเทาๆ กับท่ีระดับอุณหภูมิ 78 องศาเซลเซียส นาน 40 วินาที แตอายุการเก็บจะ
ส้ันกวาประมาณ 2-3 วัน ท่ีเปนเชนนี้อาจเนื่องมาจากการพาสเจอรไรซท่ีอุณหภูมิสูงจะไปมีผลให
อัตราการงอกของสปอรเร็วข้ึน 

 
การผลิตนมพาสเจอรไรซท่ีมีคุณภาพดีนั้น แมวาจะใชนมดิบท่ีมีคุณภาพดี มีกระบวนการ

ผลิตท่ีถูกตอง มีระบบการบรรจุท่ีรวดเร็ว เก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิเหมาะสมเพียงใดก็ตาม ถาความ
สะอาดของเคร่ืองมือเคร่ืองใชและอุปกรณการผลิตไมสะอาดเพียงพอ ก็ยอมจะมีผลทําใหอายุการ
เก็บของนมพาสเจอรไรซไมดีเทาท่ีควร โดยเฉพาะเคร่ืองบรรจุซ่ึงออกแบบมาใหทําความสะอาดได
ยาก (Schroder, 1984)  

 
การทําความสะอาดดวยการใชความรอนสลับกับการฆาเช้ือดวยสารเคมี ตลอดจนการ

ฝกอบรมและมีการบริหารบุคคลใหมีประสิทธิภาพสูงแลว ลวนเปนส่ิงท่ีจําเปนดวยเชนกัน    
ประกาย (2526), Thomas (1974 a) and Thomas (1974 b) รายงานวาจะพบแบคทีเรียแกรมลบ
เกิดข้ึนนอยมาก ถาทําความสะอาดเคร่ืองมือเคร่ืองใชดวยน้ําเดือดหรือสารละลายไฮโปคลอไรด 
(hypochlorite) ท่ีรอน 
 

Schmidt et al. (1989) ทดลองพาสเจอรไรซนมท่ีระดับอุณหภูมิระหวาง 72-88              
องศาเซลเซียส นาน 15 วินาที และนมท่ีพาสเจอรไรซแลวไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 3 องศาเซลเซียส 
หรือ 7 องศาเซลเซียส จนกระท่ังนมพาสเจอรไรซเกิดกล่ินบูดหรือกล่ินท่ีผิดปกติ พบวาอายุการเก็บ
มีความสัมพันธกับอุณหภูมิท่ีเก็บของนมพาสเจอรไรซท่ีอุณหภูมิแตกตางกัน 
 
 เกรียงศักดิ์ และคณะ (2539) รายงานการวิเคราะหหาระยะเวลาที่เหมาะสมสําหรับการเก็บ
รักษานมพาสเจอรไรซ โดยพิจารณาจากรสชาติและจํานวนจุลินทรียในน้ํานมท่ีเก็บไวระยะเวลา
ตางๆ ตั้งแต 0 ถึง 21 วัน ดวยวิธีนับจํานวนจุลินทรียท้ังหมด จุลินทรียกลุมโคลิฟอรม จุลินทรียท่ี
เจริญไดในท่ีเย็น โดยใชเกณฑจํานวนจุลินทรียท้ังหมดควรมีนอยกวา 5x105 โคโลนี/มิลลิลิตร เปน
มาตรฐาน  พบวา นมพาสเจอรไรซจากผูผลิตรายยอยมีอายุการเก็บรักษาส้ันกวาผูผลิตรายใหญ และ
อายุการเก็บรักษาจะส้ันลงเม่ือเก็บไวท่ีอุณหภูมิสูงข้ึน การเก็บรักษานมพาสเจอรไรซจากผูผลิตราย
ยอยไวท่ี 4 องศาเซลเซียส และ 10 องศาเซลเซียส น้ํานมมีอายุการเก็บเพียง 3 วัน สวนน้ํานมจาก
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ผูผลิตรายใหญหากเก็บรักษาไวท่ี 4 องศาเซลเซียส สามารถเก็บไวไดนาน 10 วัน ท่ี 7 องศาเซลเซียส 
นาน 7 วัน และท่ี 10 องศาเซลเซียส นานเพียง 3 วันเทานั้น นอกจากนี้ยังพบวาน้ํานมท่ีผานการ     
พาสเจอรไรซในหองปฏิบัติการมีอายุการเก็บนานกวาน้ํานมท่ีผลิตจากโรงงานนม 
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อุปกรณและวิธีการ 

 

อุปกรณ 

 
1. อุปกรณในการเก็บตัวอยางนมแพะดิบและนมแพะพาสเจอรไรซ ตามวิธีของ Marshall (1993) 

 
2. อุปกรณในการวิเคราะหองคประกอบน้ํานม โดยใชเคร่ือง Milk Analysis รุน Lacto Scan 90 

(Milkotronic Ltd., Bulgaria) 
 

3. อุปกรณและสารเคมีในการวิเคราะหคุณภาพน้ํานมทางกายภาพ ไดแก การวิเคราะหความ
ถวงจําเพาะของนม ตามวิธีของ วรรณา (2538) การทดสอบนมโดยการตกตะกอนเม่ือตมใหเดือด  
  

4. อุปกรณและสารเคมีในการวิเคราะหน้ํานมทางเคมี ไดแก การทดสอบคุณภาพน้ํานมดวยน้ํายา
แอลกอฮอลอาลิซาริน การทดสอบความเปนกรดของนม ตามวิธีของ Connor (1995) 

 
5. อุปกรณในการวิเคราะหความเปนกรด- เบส ดวยเคร่ือง pH meter รุน C830 (CONSORT, 

Belgium) 
 

6. อุปกรณและสารเคมีในการวิเคราะห เมทธีลีนบลูและรีซาซูริน ตามวิธีของ Diliello (1982)  
 

7. อุปกรณและสารเคมีในการวิเคราะหหาจุลินทรียรวมและจุลินทรียท่ีกอโรคในน้ํานม  
 

8. อุปกรณในการวิเคราะหนมท่ีผานการพาสเจอรไรซ ดวยชุดทดสอบ Phosphatesmo M1 
(Macherey-Nagel, Germany) ตามวิธีของ AOAC (1984) 
 

9. อุปกรณในการตรวจยาปฏิชีวนะตกคางในน้ํานม ดวยชุดทดสอบ (Hient test หรือ vet K.U. 
2000) ตามวิธีของ ประพฤกษ (2546) 
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10. อุปกรณในการตรวจปริมาณแคลเซียมในนํ้านม ดวยเคร่ืองมือ ICP-OES รุน oplima 4300 
DV, Perkin Elmer ตามวิธีของ AOAC (2005) 
 

วิธีการ 

                                                                                                                                                                                         
1. การเก็บตัวอยาง 
 

เก็บตัวอยางนมแพะดิบและนมแพะพาสเจอรไรซจากฟารมของเกษตรกรที่เล้ียงแพะนม 
จํานวน 4 ฟารม ในเขตภาคกลาง คือ จังหวัดนนทบุรี จํานวน 2 ฟารม และในเขตภาคตะวันตก คือ 
จังหวัดราชบุรี และจังหวัดกาญจนบุรี จังหวัดละ 1 ฟารม แตละฟารมจะมีวิธีการพาสเจอรไรซท่ี
แตกตางกัน เก็บนมแพะดิบใสในขวดท่ีผานการฆาเช้ือแลว ปริมาณ 250 มิลลิลิตร และเก็บนมแพะ
พาสเจอรไรซท่ีบรรจุลงขวดพรอมจําหนายปริมาณ 250 มิลลิลิตร เก็บตัวอยางท้ังหมด 6 คร้ัง 
ระยะหางระหวางการเก็บตัวอยางแตละครั้ง 2 สัปดาห เปนเวลา 3 เดือน (มกราคม 2551 ถึง มีนาคม 
2551) จํานวนตัวอยางนมแพะดิบและนมแพะพาสเจอรไรซ ท้ังหมด 72 ตัวอยาง การใหความรอน
แบบพาสเจอรไรซ อธิบายได ดังนี้ 
 

ฟารมท่ี 1 เปนการใหความรอนแบบ (Direct heating) โดยเกษตรกรนํานมแพะดิบใสใน
กระติกน้ํารอนแบบไฟฟา รอจนกระท่ังน้ํานมเดือด ท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส จับเวลา 10 วินาที 
จากน้ันลดอุณหภูมิน้ํานมลงใหได 40 องศาเซลเซียส โดยใชน้ําผสมน้ําแข็งและบรรจุน้ํานมใสใน
ขวดพลาสติกปดสนิทปริมาตร 180 มิลลิลิตร เพื่อเตรียมจําหนาย (ภาพผนวกท่ี 10) (วิธีท่ี 1) 

 
ฟารมท่ี 2 เกษตรกรพาสเจอรไรซนมแพะ (Indirect heating) โดยใชการพาสเจอรไรซแบบ

หมอสแตนเลส 2 ใบซอนกัน หมอใบในบรรจุนมแพะดิบ สวนหมอใบดานนอกบรรจุน้ํา จากน้ันให
ความรอนท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที แลวลดอุณหภูมิน้ํานมลงถึง 35 องศา
เซลเซียส แลวบรรจุน้ํานมใสในขวดพลาสติกปดสนิท เพื่อเตรียมจําหนาย (ภาพผนวกท่ี 11)         
(วิธีท่ี 2) 

 
ฟารมท่ี 3 เกษตรกรตมนมแพะ (Direct heating) โดยนํานมแพะดิบใสในหมอสแตนเลส 

แลวนําไปต้ังบนเตาไฟ ใหความรอนท่ีอุณหภูมิ 72 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 นาที จากนั้นลด
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อุณหภูมิน้ํานมลง 40 องศาเซลเซียส แลวนําน้ํานมมากรองผานผากรอง เพื่อเอาตะกอนนํ้านมออก 
จากนั้นนําน้ํานมมาบรรจุใสขวดพลาสติกปดสนิทปริมาตร 250 มิลลิลิตร แลวลดอุณหภูมิอีกคร้ัง
หนึ่งเพื่อเตรียมจําหนาย (ภาพผนวกท่ี 12) (วิธีท่ี 3)  

 
ฟารมท่ี 4 เกษตรกรพาสเจอรไรซนมแพะ (Indirect heating) โดยใชการพาสเจอรไรซแบบ

หมอสแตนเลส 2 ใบซอนกัน หมอใบดานในบรรจุนมแพะดิบ สวนหมอใบดานนอกบรรจุน้ํา 
จากน้ันใหความรอนท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วินาที แลวนําน้ํานมท่ีพาสเจอรไรซ
แลวมาบรรจุใสขวดพลาสติกปดสนิท ซ่ึงจะบรรจุน้ํานมขณะรอนอยู แลวนําน้ํานมมาลดอุณหภูมิ 
เพื่อเตรียมจําหนาย (ภาพผนวกท่ี 13) (วิธีท่ี 4) 
 
2. การบันทึกขอมูล 
 

2.1 บันทึกคุณภาพน้ํานมทางกายภาพและทางเคมีของนมแพะดิบ ไดแก โปรตีน ไขมัน 
ของแข็งท้ังหมด ของแข็งไมรวมไขมัน น้ําตาลแลคโตส จุดเยือกแข็ง เปนตน การทดสอบดวยน้ํายา
แอลกอฮอลอลิซาริน การตกตะกอนของนํ้านมเม่ือตมเดือด ความเปนกรดของนม ความถวงจําเพาะ
ของนม ตามวิธีของ วรรณา (2538) ตรวจสอบยาปฏิชีวนะยาตานจุลชีพตกคางในนํ้านม และตรวจ
ปริมาณแคลเซียมในนํ้านม ตามวิธีของ AOAC (2005) 

 
2.2 บันทึกคุณภาพน้ํานมทางกายภาพและทางเคมีของนมแพะพาสเจอรไรซในวันท่ี 1 และ

วันท่ี 7 ของการเก็บรักษา ไดแก โปรตีน ไขมัน ของแข็งท้ังหมด ของแข็งไมรวมไขมัน น้ําตาลแลค
โตส จุดเยือกแข็ง เปนตน ตามวิธีของ วิพิชญ (2541) คาความเปนกรดของนม ความถวงจําเพาะ และ
ตรวจสอบเอนไซมฟอสฟาเตส ตามวิธีของ AOAC (1984) 
 

2.3 ตรวจสอบคุณภาพน้ํานมทางจุลินทรียของนมแพะดิบ  
 

2.3.1 ตรวจนับจุลินทรียในน้ํานมโดยตรง (Total Plate Count) ตามวิธีของ Marshall 
(1978) 

 
2.3.2 ตรวจสอบจุลินทรียในน้ํานมโดยทางออม ไดแก เมทธีลีนบลู และรีซาซูริน    

ตามวิธีของ Diliello (1982) 
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2.3.3 ตรวจจุลินทรียท่ีสําคัญในนมแพะดิบ ไดแก E. coli, Coliform, Salmonella spp, 
B. cereus, S. aureus และ L. monocytogenes ตามวิธีของ APHA (1992)  

 
2.4   ตรวจสอบคุณภาพน้ํานมทางจุลินทรียของนมแพะพาสเจอรไรซในวันท่ี 1 และวันท่ี 7 
 

2.4.1 การนับจุลินทรียในน้ํานมโดยตรง (Total Plate Count) ตามวิธีของMarshall 
(1978) 

 
2.4.2 การตรวจจุลินทรียในน้ํานมโดยทางออม ไดแก เมทธีลีนบลู ตามวิธีของ Diliello 

(1982) 
 
2.4.3 การตรวจจุลินทรียท่ีสําคัญในนมพาสเจอรไรซ ไดแก E. coli, Coliform ดวยวิธี 

MPN (FDA, 2003), Salmonella spp, B. cereus, S. aureus ดวยวิธี MPN (FDA, 2001) และ              
C. perfringens ดวยวิธี MPN (FDA, 2006) 

 
3. การวิเคราะหคาทางสถิติ 
 

การศึกษานี้ไดมีการวิเคราะหคาทางสถิติของงานทดลองดังนี้ 
 
3.1 การศึกษาองคประกอบและคุณภาพของนมแพะดิบของแตละฟารม 
 

 ขอมูลท้ังหมดจะนํามาวิเคราะหทางสถิติดวยวิธี Analysis of Variance (ANOVA) โดย
ขอมูลจากการศึกษาจะนํามาวิเคราะหดวยโปรแกรมสําเร็จรูป เพื่อศึกษาคุณภาพและองคประกอบ
ของนมแพะดิบโดยมีแบบหุนทางคณิตศาสตร ดังนี้ 
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Yij =  μ + Ti + eij 
 

Yijk        =   คาสังเกตของลักษณะท่ีตองการศึกษา ไดแก ลักษณะทางกายภาพและทางเคมี 
เชน โปรตีน ไขมัน น้ําตาลแลคโตส ของแข็งไมรวมไขมัน ของแข็งท้ังหมดอุณหภูมิ ความ
หนาแนน จุดเยือกแข็ง คาความถวงจําเพาะ ความเปนกรด เปนตน  

 
μ           =   คาเฉล่ียรวม 
Ti          =   อิทธิพลของฟารมท่ี i=1, 2, 3, 4  
eijk        =   ความคลาดเคล่ือนของการทดลอง 

 
3.2 การศึกษาองคประกอบ คุณภาพของนมแพะดิบและนมแพะพาสเจอรไรซของฟารม

ตางๆ ท่ีมีวิธีการใหความรอนตางกัน 
 

ขอมูลท้ังหมดจะนํามาเปรียบเทียบความแตกตางของคุณภาพนมแพะดิบและนมแพะ
พาสเจอรไรซในแตละฟารม ดวยวิธี Pair T-Test Comparison  
 

3.3 การศึกษาองคประกอบและคุณภาพของนมแพะพาสเจอรไรซในวันท่ี 1 และวันท่ี 7 
 

ขอมูลท้ังหมดนํามาวิเคราะหทางสถิติ เพื่อศึกษาคุณภาพของนมแพะพาสเจอรไรซ        
ในวันท่ี 1 และ วันท่ี 7 โดยมีแบบหุนทางคณิตศาสตร ดังนี้ 

 
Yij = μ + ß (Xij-X) + Ti +  eij 

 
Yijkl        =   คาสังเกตของลักษณะท่ีตองการศึกษา ไดแก ลักษณะทางกายภาพและทางเคมี 

เชน โปรตีน ไขมัน น้ําตาลแลคโตส ของแข็งไมรวมไขมัน ของแข็งท้ังหมด จุดเยือกแข็ง คาความ
ถวงจําเพาะ ความเปนกรด เปนตน  

 
μ            =   คาเฉล่ียรวม 
ß =   สัมประสิทธรีเกรสชัน  
Xij =  ลักษณะท่ีศึกษาในนมแพะดิบของวิธีการท่ี i=1, 2, 3, 4 
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X = คาเฉล่ียของลักษณท่ีศึกษาในนมแพะดิบ 
Ti          =   อิทธิพลของวิธีการใหความรอนท่ี i=1, 2, 3, 4  
eijkl        =   ความคลาดเคล่ือนของการทดลอง 

 
สถานท่ีทําการทดลอง 
 

1. ศูนยวจิัยและพัฒนาผลิตผลจากสัตว สถาบันสุวรรณวาจกกสิกจิเพื่อการคนควาและวจิัย
ผลิตผลปศุสัตว มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน จังหวัดนครปฐม  

 
2. หองปฎิบัตกิารนมและผลิตภัณฑนม ภาควิชาสัตวบาล คณะเกษตร กาํแพงแสน

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน จังหวดันครปฐม 
 
3. หองปฏิบัติการวิเคราะหน้ําและอาหารสัตว คณะสัตวแพทยศาสตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

วิทยาเขตกําแพงแสน จังหวดันครปฐม 
 
ระยะเวลาในการทดลอง 
  

เร่ิมตนทดลองเดือน มกราคม พ.ศ. 2551  
ส้ินสุดการทดลองเดือน มีนาคม พ.ศ. 2551 

 
ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

 
1. ทราบถึงคุณภาพของนมแพะดิบและนมแพะท่ีผานการใหความรอนตามวิธีการท่ีแตกตาง

กันของเกษตรกร 
2. เปนขอมูลใหเกษตรกรนําไปประยุกตใชในการแปรรูปนมแพะเพื่อบริโภคเองหรือเพื่อการ

จําหนาย 
3. เพื่อเปนขอมูลพื้นฐานท่ีใชประกอบการทํามาตรฐานนมแพะพาสเจอรไรซของประเทศไทย 



 

ผลและวิจารณ 

 
I.  ขอมูลท่ัวไปเก่ียวกับการเล้ียงแพะนมของเกษตรกรท้ัง 4 ฟารม 

 
ฟารมท่ี 1 อยูในจังหวัดนนทบุรี มีการเล้ียงแพะบนบอปลาดุก พันธุแพะท่ีเล้ียงเปนพันธุ

ลูกผสมซาเนนแท มีแพะนมประมาณ 50 ตัว เล้ียงแพะนมแบบขังคอก หลังคาโรงเรือนเปนแบบ
หนาจั่วช้ันเดียว โดยใชกระเบ้ืองมุง ซ่ึงหลังคาสูงพอสมควรเพื่อใหอากาศถายเทสะดวก พื้นเปนไม
ระแนงตีโปรงใหหางกันเพื่อใหเศษมูล ปสสาวะ และเศษอาหารตกลงขางลาง สะดวกตอการลาง
และทําความสะอาด ผนังคอกทําจากไมระแนงสูงพอสมควรเพ่ือปองกันไมใหแพะกระโดดหรือปน
ออกมาไดโดยจะเล้ียงแพะแยกคอกกัน มีรางอาหาร และถังน้ําไวหนาคอก (ภาพผนวกท่ี 1) 

 
 การใหอาหารแบงเปน 2 ม้ือตอวัน ม้ือเชาใหกากเตาหูประมาณคร่ึงกิโลกรัมตอตัว ตามดวย
หญาขนสดสับ  ในชวงเย็นใหอาหารขนของบริษัทเอกชนประมาณคร่ึงกิโลกรัมตอตัว                   
(28 เปอรเซ็นตโปรตีน) ตามดวยอาหารเสริมท่ีไดจากกากสับปะรดหมักและหญาสดสับ (ภาพผนวก
ท่ี 2) 
 
 การจัดการท่ัวไปมีการใชการะบูนใสในภาชนะเพื่อปองกันยุงและขจัดกล่ิน ถายพยาธิ ฉีด
ธาตุเหล็กหลังจากลูกคลอดได 3 เดือน เร่ิมผสมพันธุแพะตัวเมียตั้งแตอายุ 7 เดือน หลังจากผสมติด 
3 เดือนเร่ิมรีดนมแพะ น้ํานมรีดไดประมาณ 2-2.7 กิโลกรัมตอตัวตอวัน ในชวงอากาศรอนมีการ
อาบน้ําใหอาทิตยละ 2 คร้ัง พรอมท้ังทําความสะอาดกรง รีดน้ํานมดวยมือวันละ 2 คร้ัง เชา-เย็น และ
ทําความสะอาดเตานมกอนการรีดดวยน้ําสะอาดผสมคลอรีนแลวรีดท้ิง 1 คร้ังกอนทําการเก็บน้ํานม
ภาชนะท่ีใชในการเก็บนมจะเปนขวดพลาสติกสะอาดท่ีมีลักษณะปากแคบ และนํานมแพะท่ีไดมา
พาสเจอรไรซ เพื่อจําหนาย 
 

ฟารมท่ี 2 อยูในจังหวัดนนทบุรี แพะนมท่ีเล้ียงเปนพันธุลูกผสมซาเนน, แองโกลนูเบียน
รวมท้ังพันธุหลาวซานที่ทนรอนและใหนมเร็วกวาแพะพันธุอ่ืนๆ มีแพะนมประมาณ 50-70 ตัว 
สภาพการเล้ียงแพะเปนแบบขังคอก ภายในคอกใหญ มีคอกยอย เพื่อแยกแมแพะที่กําลังต้ังทอง 
ออกจากแมแพะรีดนม หลังคาโรงเรือนเปนแบบหนาจั่วช้ันเดียวทรงเต้ีย วัสดุท่ีมุงหลังคาเปน
กระเบ้ือง หลังคาสูงพอสมควรใหอากาศถายเทสะดวก พื้นเปนไมระแนงตีโปรงใหหางกันเพื่อให
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เศษมูล ปสสาวะ และเศษอาหารตกลงขางลาง สะดวกตอการทําความสะอาด ผนังคอกทําจากไม
ระแนงสูงพอสมควรเพื่อปองกันไมใหแพะกระโดดหรือปนออกมาได โดยเล้ียงแพะแยกกันเปน
คอกๆ มีรางอาหาร และถังน้ําไวหนาคอก และเสริมเกลือแรใหแกแพะทุกตัวโดยวางกอนเกลือแรไว
ใหแพะเลีย (ภาพผนวกท่ี3-4) 

 
 การใหอาหารแบงเปน 2 ม้ือตอวัน แบงเปนม้ือเชาและเย็นใหอาหารขนท่ีผสมเอง มีโปรตีน 
14 เปอรเซ็นต ประมาณ 2 ขีดตอตัว ตามดวยหญาขนสด  
 
 การจัดการลูกแพะหยานมเม่ืออายุ 1 เดือน หลังจากนั้นแยกลูกแพะและปอนนมแพะดวย
ขวดนมจนอายุได 3 เดือนจึงเร่ิมใหกินอาหารขนและหยาบ  เร่ิมผสมพันธุแพะตัวเมียตั้งแตอายุ 7 
เดือน หลังจากผสมติด 3 เดือนเร่ิมรีดนม แพะ 1 ตัวรีดไดประมาณ 2-2.5 กิโลกรัมตอตัวตอวัน มีการ
อาบน้ําใหอาทิตยละ 2 คร้ัง พรอมท้ังทําความสะอาดกรง ลูกแพะเมื่ออายุได 15 วันมีการใหวัคซีน
ตามโปรแกรม มีการรีดน้ํานมดวยมือวันละ 2  คร้ัง เชา-เย็น และทําความสะอาดเตานมกอนการรีด
ดวยน้ําสะอาดผสมคลอรีนแลวรีดท้ิง 1 คร้ังกอนเก็บน้ํานม ใสภาชนะขวดพลาสติกปากแคบสะอาด 
สะอาด และนํานมแพะมาพาสเจอรไรซ เพื่อจําหนาย 
 

ฟารมท่ี 3 อยูในจังหวัดราชบุรี มีการเล้ียงแพะนมพันธุลูกผสมซาเนน มีแพะนมประมาณ 
70 ตัว เล้ียงแพะแบบผสม คือ จะปลอยแพะใหมากินอาหาร แทะเล็มหญาในตอนเชา ตอนสายๆ 
ตอนแพะเขาคอก ในโรงเรือนท่ียกสูง พื้นคอกเปนไมระแนง เพื่อใหงายในการทําความสะอาด มี
การถายเทอากาศไดสะดวก (ภาพผนวกท่ี 5) 

 
การจัดการอาหาร มีพื้นท่ีใหออกไปกินตนไมใบหญา โดยใหอาหารขนเชา-เย็น ซ่ึงอาหาร

ขนประกอบดวย มันบด  รําละเอียด ถ่ัวเหลือง  ผิวถ่ัวเหลือง  กากปาลม  ขาวโพดบด สวนอาหาร
หยาบ ไดแก กระถินสด หญาชนิดตางๆ และเสริมดวยหญาแพงโกลาแหง มีจัดน้ําสะอาดใหกิน
ตลอดเวลา (ภาพผนวกท่ี 6) 
 

การจัดการตัวแพะ มีการอาบน้ําใหแมแพะสัปดาหละ 2 คร้ัง ทําวัคซีนตามโปรแกรม       
การรีดนม รีดน้ํานมดวยมือวันละ 2 คร้ัง เชา-เย็น โดยทําความสะอาดเตานมดวยน้ําอุนและเช็ดเตา
นมกอนการรีดเพ่ือปองกันแหลงหมักหมมของเช้ือแบคทีเรียซ่ึงกอใหเกิดเตานมอักเสบได และรีด
นมท้ิง 1 คร้ังกอนทําการเก็บน้ํานม ภาชนะท่ีใชในการเก็บนมจะเปนขวดพลาสติกปากแคบสะอาด 
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และนํานมแพะมาทํานมแพะพาสเจอรไรซ เพื่อจําหนาย สวนแมแพะท่ีรีดนมเสร็จแลวจะไดรับการ
จุมหัวนมดวย น้ํายาไอโอดีนทุกคร้ังท่ีรีดเสร็จ เพื่อปดรูหัวนมปองการติดเช้ือโรคจากพ้ืนคอก 

 
ฟารมท่ี 4 อยูในจังหวัดกาญจนบุรี แพะที่เล้ียงเปนพันธุลูกผสมซาเนน มีแพะนมประมาณ 

100 ตัว เปนฟารมแพะนมแบบเล้ียงปลอยทุงในแปลงหญาของตนเอง และปลอยออกไปเลี้ยงตาม    
ท่ีสาธารณะในบางคร้ัง คอกเล้ียงแพะ แบงออกเปนสองสวนคือ สวนท่ีเปนพื้นดินจะเล้ียงแมและลูก
แพะ สวนท่ีเปนพื้นปูนจะเล้ียงแพะท่ีรีดนม โดยเล้ียงแบบขังคอกเหล็กคอกละ 1 ตัว พื้นคอกเปนไม
ระแนงตีโปรงใหหางกันเพื่อใหเศษมูล ปสสาวะ และเศษอาหารตกลงขางลางสะดวกและงายตอการ
ทําความสะอาด (ภาพผนวกท่ี 7) 

 
การใหอาหาร จะให อาหารขน, ขาวโพดหมัก, กากเตาหู, เปลือกถ่ัวเหลือง (24 เปอรเซ็นต

โปรตีน) แรธาตุกอนและเสริมเกลือเม็ด เปนตน สวนอาหารหยาบจะใหหญาขน และหญากินนี
เสริม (ภาพผนวกท่ี 8) 

 
มีการทําความสะอาดตัวแพะโดยอาบนํ้าใหทุกวันเพื่อความสะอาดและลดการเกิดกล่ิน นํา

แพะมารีดนมเปนรายตัว โดยผูกแพะไวกับหลัก เช็ดเตานมดวยน้ําสะอาดผสมนํ้ายาเช็ดเตานม แลว
รีดท้ิงกอนท่ีจะทําการเก็บนม โดยภาชนะท่ีใสนมดิบเปนแกวสแตนเลสปากกวาง ท่ีผานการลวกน้ํา
รอนทุกคร้ังกอนท่ีจะรีดนมวันละ 2 คร้ัง ซ่ึงจะรีดนมไดประมาณ 1 กิโลกรัมตอวัน หลังจากรีดเสร็จ
แลวจะจุมหัวนมดวยน้ํายาจุมหัวนม เพื่อปองกันเช้ือโรคเขาสูหัวนมอันจะกอใหเกิดเตานมอักเสบได 
น้ํานมท่ีไดจะนํามาทํานมแพะพาสเจอรไรซ เพื่อจําหนาย  
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II.  ศึกษาคุณภาพของนมแพะดิบของแตละฟารม 
 
1. องคประกอบ คุณภาพทางกายภาพและเคมีของนมแพะดิบ 

 
จากผลการวิเคราะหขอมูลในตารางท่ี 4 อธิบายไดวา องคประกอบของนมแพะดิบไดแก 

ไขมัน โปรตีน น้ําตาลแลคโตส ของแข็งไมรวมไขมัน และของแข็งท้ังหมด ของฟารมท่ี 3 มีคาสูง
ท่ีสุด รองลงมาไดแก ฟารมท่ี 4, 1 และ 2 ตามลําดับ ซ่ึงมีคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P<0.05) ท้ังนี้ อาจเนื่องมาจากในฟารมท่ี 3 และ ฟารมท่ี 4 มีการใหอาหารหยาบ (หญาสด) และ
อาหารขนอยางเต็มท่ี มีการเสริมดวยอาหารขนท่ีมีคุณภาพดี เชน กากเตาหู กากถ่ัวเหลือง ในปริมาณ
ท่ีมาก สงผลตอปริมาณไขมันในน้ํานมท่ีสูงข้ึน  จึงทําใหองคประกอบน้ํานมตางๆ มีปริมาณสูงกวา 
ในฟารมท่ี 1 และ 2   ขณะท่ีฟารมท่ี 1 และ 2 มีการใหหญาสดเปนหลัก และเสริมดวยอาหารขน     
(18 เปอรเซ็นตโปรตีน) ของบริษัทเอกชนเพียงอยางเดียว จึงอาจมีผลใหคาของแข็งท้ังหมดนอยกวา
ในฟารมท่ี 3 และ 4 ซ่ึงจากการรายงานผลของ Walstra et al. (1999) ไดรายงานวา สวนประกอบ
ของอาหารมีผลกระทบโดยตรงตอปริมาณและองคประกอบของไขมันนม โดยอาหารท่ีมีโปรตีนตํ่า 
มีผลทําใหปริมาณโปรตีนในน้ํานมลดลง ในทางตรงกันขาม อาหารที่มีปริมาณโปรตีนสูง จะสงผล
ทําใหปริมาณของ non-protein nitrogen สูงตามไปดวย   ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพของ
นมแพะดิบ ไดแก จุดเยือกแข็ง และความถวงจําเพาะ พบวา คุณภาพของนมแพะดิบท้ัง 4 ฟารม
กอนท่ีจะนํามาพาสเจอรไรซนั้น มีคาจุดเยือกแข็ง อยูในชวง -0.536 ถึง-0.483 องศาเซลเซียส ซ่ึงอยู
ในชวงตามท่ีมาตรฐานนมแพะดิบ กําหนดไว เทากับ -0.530 องศาเซลเซียส (มกอช. 6006, 2551) 
สอดคลองกับ  Haenlein (2002) ท่ีรายงานการตรวจคุณภาพของนมแพะดิบในหองปฏิบัติการวา 
ตองมีคาจุดเยือกแข็งอยูระหวาง -0.530 ถึง -0.550 องศาเซลเซียส สําหรับความถวงจําเพาะของนม
แพะดิบท้ัง 4 ฟารม อยูในชวง 1.037-1.044  กิโลกรัมตอลูกบาศกเมตร ซ่ึงมาตรฐานของนมแพะดิบ
ของประเทศไทยกําหนดไววา ควรมีคาไมต่ํากวา 1.028 กิโลกรัมตอลูกบาศกเมตร ท่ีอุณหภูมิ 20 
องศาเซลเซียส (มกอช. 6006, 2551) และจากการศึกษาของ Park et al. (2007) ไดรายงานคาความ
ถวงจําเพาะในนมแพะดิบอยูในชวง 1.029-1.039 กิโลกรัมตอลูกบาศกเมตร ความถวงจําเพาะของ
น้ํานมเปนวิธีท่ีใชในการตรวจสอบการปลอมปนนํ้าลงในนํ้านม ซ่ึงการเติมน้ําลงในน้ํานมมีผลทํา
ใหความถวงจําเพาะลดลง และจุดเยือกแข็งสูงข้ึนอยูในชวง -0.540 ถึง -0.573 องศาเซลเซียส  
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จากผลการวิเคราะหคุณภาพทางเคมีของนมแพะดิบ (ตารางที่ 4) ไดแก แอลกอฮอล     
อลิซาริน การตกตะกอนเม่ือตมเดือด เปอรเซ็นตกรด (กรดแลคติค) และการปนเปอนของ              
ยาปฏิชีวนะ พบวา นมแพะดิบของท้ัง 4 ฟารม มีตะกอนขนาดเล็ก เม่ือทดสอบแอลกอฮอลอลิซาริน 
และใหผลลบกับการทดสอบการตกตะกอนเมื่อตมเดือด  มีคาความเปนกรด-เบส อยูในชวง        
6.39-6.67 โดยฟารมท่ี 2 มีคาความเปนกรด-เบส สูงสุด เทากับ 6.67 ซ่ึงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (P<0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับฟารมอ่ืนๆ สวนคาความเปนกรด (TA) ของท้ัง 4 ฟารมอยู
ในชวง 0.17-0.25 เปอรเซ็นต ปกติคาความเปนกรด (กรดแลคติค) ของนํ้านมทั่วๆ ไป มีคาอยู
ระหวาง 0.168 - 0.223 เปอรเซ็นต  มาตรฐานของนมแพะดิบตามมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหาร
แหงชาติ กําหนดวา นมแพะดิบตองมีคาความเปนกรด-เบส อยูระหวาง 6.5 ถึง 6.8 (มกอช. 6006, 
2551) จากการศึกษาของ Ohiokpehai (2003) พบวา นมแพะมีคาความเปนกรดเล็กนอยเม่ือเทียบกับ
นมโค โดยนมแพะมีคาความเปนกรดเปนดางประมาณ 6.4 ในขณะที่นมโคมีคาความเปนกรดเปน
ดางอยูในชวง 6.4-6.7 จากการทดลองของ Seaman (1963) กลาววาความเปนกรดของนม
โดยท่ัวๆไป จะอยูระหวาง 0.14-0.18 เปอรเซ็นต ถาสูงกวานี้แสดงวานมอาจจะเร่ิมเสียสภาพ เชน 
เกิดการแยกช้ันของนม เปนตน จากการศึกษาของ Park et al. (2007) ท่ีรายงานคาความเปนกรดของ
นมแพะดิบเทากับ 0.14-0.23 เปอรเซ็นต ซ่ึงมีคาใกลเคียงกับผลการทดลอง อีกท้ังไมพบการ
ปนเปอนของยาปฏิชีวนะในนมแพะดิบของท้ัง 4 ฟารม เม่ือทําการตรวจดวยชุดทดสอบ Hient test 
แสดงวาตัวอยางของนมแพะดิบนี้ไมมีการตกคางของยาปฏิชีวนะ 
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ตารางท่ี 4  องคประกอบ คุณภาพทางกายภาพและเคมีของนมแพะดิบท้ัง 4 ฟารม 
 

ฟารมที่ 
 

คุณลักษณะที่ศึกษา 
1 2 3 4 

ไขมัน (%) 4.55±0.286c 3.69±0.216d 5.58±0.658a 5.17±0.232b  

โปรตีน (%) 4.04±0.038c 3.5±0.131d 4.54±0.028a 4.27±0.042b 

นํ้าตาลแลคโตส (%) 4.14±0.032c 3.41±0.095d 4.41±0.095a 4.25±0.03b 

ของแข็งไมรวมไขมัน (%) 8.93±0.064c 7.99±0.245d 9.77±0.106a 9.29±0.071b 

ของแข็งทั้งหมด (%) 13.49±0.297c 11.53±0.406d 15.27±0.571a 14.46±0.267b  

จุดเยือกแข็ง (องศาเซลเซียส) -0.536±0.003a -0.483±0.014d -0.533±0.008b -0.530±0.004c 

ความถวงจําเพาะ 
(กิโลกรัมตอลูกบาศกเมตร) 

1.044±0.002a 1.039±0.003b 1.038±0.001c 1.037±0.001d 

ความเปนกรด (TA, %) 0.19±0.009c  0.17±0.0057d 0.23±0.0093b 0.25±0.0059a  

คาความเปนกรด-เบส (pH) 6.63±0.0154b 6.67±0.0156a 6.54±0.0248c 6.39±0.0218d 

แอลกอฮอลอลิซาริน 
ตะกอน 
ขนาดเล็ก 

ตะกอน 
ขนาดเล็ก 

ตะกอน 
ขนาดเล็ก 

ตะกอน 
ขนาดเล็ก 

การตกตะกอนเม่ือตมเดือด  - - - - 

ยาปฏิชีวนะ - - - - 

 
หมายเหตุ  คาท่ีแสดงเปนคาเฉล่ีย ±  คาความคลาดเคล่ือนมาตรฐาน (mean±  standard error) 

a b c d อักษรที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P<0.05) 
- : Negative 
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 2. คุณภาพทางชีวภาพของนมแพะดิบ 
 

จากผลการวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรียในหองปฏิบัติการเบ้ืองตน ไดแก Dye Reduction 
Test (Methylene blue Reduction Method และ Resazurin Reduction Method) และปริมาณของ        
จุลินทรียท้ังหมด (Total Plate Count) ท่ีพบในนมแพะดิบ (ตารางท่ี 5) พบวา ช่ัวโมงการเปล่ียนสี
ของเมทธีลีนบลู ของท้ัง 4 ฟารม อยูในชวง 3.5 ชั่วโมง ถึง 6 ช่ัวโมง (เฉล่ีย 4.75 ช่ัวโมง) ซ่ึง
ใกลเคียงกับ รัตนและอรรถยา (2542) ท่ีรายงานถึงคาเฉล่ียการเปล่ียนสีของเมทธีลีนบลู เทากับ 4.05 
ช่ัวโมง และเปนไปตามท่ีมาตรฐานนมแพะดิบของประเทศไทยกําหนดไววาช่ัวโมงการเปล่ียนสี
ตองไมนอยกวา 4.5 ช่ัวโมง (มกอช. 6006, 2551)  สําหรับฟารมที่ 1 มีช่ัวโมงการเปลี่ยนสี           
เมทธีลีนบลูนอยท่ีสุด ท่ี 3.5 ช่ัวโมง อาจเนื่องมาจาก มีปริมาณจุลินทรียปนเปอนในน้ํานมสูง ขณะท่ี  
Haenlein, (2002) อธิบายถึงช่ัวโมงการเปล่ียนสีของเมทธีลินบลูจะเกิดข้ึนเร็วหรือชา ข้ึนอยูกับ
สุขลักษณะการจัดการฟารม และสุขภาพของสัตว สําหรับเกรดคุณภาพนํ้านมโดยวิธีวัดการเปล่ียนสี
ของรีซาซูริน ท่ี 1 ช่ัวโมงของท้ัง 4 ฟารม อยูในเกรดท่ี 4 – 6 (เฉล่ีย 4.75) อธิบายไดวานมแพะดิบท่ี
นํามาวิเคราะห มีคุณภาพดี สวนปริมาณจํานวนจุลินทรียรวมท้ังหมด (total plate count) พบวา 
ฟารมท่ี 1 มีปริมาณสูงท่ีสุด เทากับ 1.1x106 cfu/ml ท้ังนี้อาจเนื่องมาจากการปนเปอนของจุลินทรีย
ตามพ้ืนคอก ตัวแมแพะ หรืออาจมีการปนเปอนระหวางข้ันตอนของการรีดนม หรืออาจเกิดจาก
สุขภาพของตัวแมแพะเอง เชน แพะเปนเตานมอักเสบแบบไมแสดงอาการ เปนตน จึงทําใหพบ
ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดสูง ซ่ึงใหผลสัมพันธกับเมทธีลินบลูและรีซาซูริน จากการศึกษาของ 
Muehlherr et al. (2003) ไดศึกษาถึงจํานวนจุลินทรียท้ังหมดในนมแพะจากถังรวมนมมีคาเทากับ 
50,000 cfu/ml ซ่ึงอธิบายไดวาพบจุลินทรีย ท้ังหมดนอย เปนผลเนื่องมาจาก มีการจัดการกับแมแพะ
รีดนมและนํ้านมเปนอยางดี มาตรฐานนํ้านมแพะดิบของประเทศไทย (มกอช. 6006, 2551) กําหนด
วาจํานวนจุลินทรียท่ัวไปท่ีปนเปอนในนมแพะดิบควรมีจํานวนจุลินทรียท้ังหมดตองไมเกิน 
200,000 cfu/ml จากการทดลองพบวานมแพะดิบของฟารมท่ี 1 2  และ 3 มีคาเกินมาตรฐานดังกลาว 
สําหรับมาตรฐานน้ํานมแพะประเทศสหรัฐอเมริกา กําหนดวา ควรมีจํานวนจุลินทรียท้ังหมดใน
น้ํานมไมควรเกิน 10,000 cfu/ml (Georage, 2006)  

 
สําหรับฟารมท่ี 4 มีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดตํ่าท่ีสุด อยูในเกณฑท่ีมาตรฐานนํ้านมแพะดิบ

ของประเทศไทยกําหนดไว อาจเนื่องมาจากฟารมท่ี 4 มีข้ันตอนของการลวกภาชนะสแตนเลส ท่ีจัด
มารองรับนมดิบกอนทุกคร้ัง จึงสงผลใหปริมาณจุลินทรียลดลงระหวางขบวนการรีดนมได  
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ตารางท่ี 5  ผลวิเคราะหคุณภาพทางชีวภาพของนมแพะดบิท้ัง 4 ฟารม 
 

ฟารมท่ี 
ช่ัวโมงการ
เปล่ียนสี 

เมทธีลินบลู 

เกรดของ 
รีซาซูริน 

จุลินทรียท้ังหมด  
Total Plate Count  

 (log cfu/ml) * 

1 3.5  hr 4 4.42±0.51 
2 4 hr 4 4.35±0.51 

3 4.5 hr 5 4.09±0.51 

4 6 hr 6 3.05±0.51 
 
หมายเหตุ  * คาท่ีแสดงเปนคาเฉล่ีย ±  คาความคลาดเคล่ือนมาตรฐาน (mean±  standard error) 
 
 จากผลการวิเคราะหจุลินทรียท่ีกอใหเกิดโรคท่ีพบในนมแพะดิบ (ตารางท่ี 6) พบวาปริมาณ 
E. coli และ Coliform ของท้ัง 4 ฟารมอยูในชวง 0.3-110 และ 0.3->110 MPN/ml ตามลําดับ  
ปริมาณ S. aureus ของท้ัง 4 ฟารม อยูในชวง < 0.3 – 110 MPN/ml อาจเนื่องมาจากมีปจจัยท่ี
เกี่ยวของ เชน สุขภาพของสัตว ถังท่ีใชบรรจุนมแพะดิบ มือสัมผัสของคนรีดนม และการจัดการ
ฟารม (Hamilten, 2000)  ซ่ึง S. aureus จะพบไดในอาหารที่มีเนื้อ นมของสัตวเปนสวนประกอบ 
และอาหารท่ีผานการสัมผัสหรือเคล่ือนยายดวยมือของมนุษย รวมท้ังอาหารท่ีไมไดทําใหสุกกอน
บริโภค (สุมณฑา, 2545) แตจากการทดลองจะพบ S. aureus ในฟารมท่ี 4 สูงท่ีสุด ท้ังนี้ เนื่องมาจาก
อาจมีแพะบางตัวเปนโรคเตานมอักเสบแบบไมแสดงอาการ ซ่ึงจะไมสามารถทราบได แตจะสงผล
ใหผลผลิตและคุณภาพน้ํานมลดลง (Maisi and Riipinen, 1991)  การปนเปอนเช้ือ E. coli และ 
Coliform ในน้ํานมนั้น อาจเกิดจากการปนเปอนระหวางข้ันตอนการรีดนม สุขลักษณะสวนบุคคล
ของผูรีดนม ขบวนการรีดนม การเช็ดเตานมไมสะอาด และการปฏิบัติทางดานสุขลักษณะไม
ถูกตอง (บุษกร, 2545)  ซ่ึงจากการทดลองใหผลสอดคลองกับ ศุภรดา และคณะ (2550) ท่ีศึกษา          
จุลินทรียท่ีกอใหเกิดโรคในนมแพะดิบ และตรวจพบ E. coli, Coliform และ S. aureus อยูในชวง 
<0.3-35, <0.3-110 และ <0.3-110 MPN/ml ตามลําดับ สวนเช้ือ B. cereus ท่ีอาจปนเปอนมาจาก
สภาพแวดลอมพบไดท่ีอุณหภูมิ 30-37 องศาเซลเซียส และอาจพบไดจากภาชนะบรรจุนมแพะดิบ 
ขณะท่ีรีดน้ํานม จากผลการทดลองพบวาฟารมท่ี 4 มีจํานวน B. cereus นอยท่ีสุด เทากับ <0.3-7.5 
MPN/ml อาจเนื่องมาจากการจัดการในขณะรีดนมของฟารมท่ี 4 มีการทําความสะอาดภาชนะบรรจุ
ซ่ึงเปนแกวสแตนเลสปากกวาง โดยการลวกดวยน้ํารอนทุกคร้ังกอนท่ีจะนํามาใสนมแพะดิบ จึง
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สงผลทําใหมีปริมาณ B. cereus นอยกวาฟารมอ่ืนๆ โดยตามมาตรฐานของนมพาสเจอรไรซ
ประกาศ หามพบจุลินทรียท่ีกอใหเกิดโรคในนมพาสเจอรไรซ (มาตรฐานอุตสาหกรรมผลิตภัณฑ
นมสด, 2530) ซ่ึงเชื้อ B. cereus เปนแบคทีเรียท่ีพบท่ัวไปในดิน อากาศ ฝุนละออง พืช เนื้อสัตวและ
ผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว เชน ผลิตภัณฑนม การปนเปอนของเชื้อในอาหาร เนื่องจากสปอรของ B. 
cereus ทนตอสภาพแหงและสภาวะท่ีไมเหมาะสมไดดี จึงเปนตัวการที่ทําใหอาหารเนาเสียได 
(Giffel et al., 1996) และจากผลตรวจวิเคราะหเช้ือ Salmonella spp. และ L. monocytogenes ในนม
แพะดิบของท้ัง 4 ฟารม พบวา ตรวจไมพบเช้ือ Salmonella spp. และ L. monocytogenes ในนมแพะ
ดิบ 25 มิลลิลิตร เช้ือ L. monocytogenes เปนแบคทีเรียท่ีสามารถพบไดในนมดิบ นมพาสเจอรไรซ
และผลิตภัณฑนมท่ีไมไดผ านการ  พาสเจอรไรซ  สาเหตุ ท่ี มักพบเ ช้ือนี้  เนื่ องจากเ ช้ือ                         
L. monocytogenes สามารถเจริญเติบโตและเพ่ิมจํานวนไดท่ีอุณหภูมิต่ํา (Moroni et al., 2005) และ
จากผลการทดลองมีความสอดคลองกับ Chung et al. (2003) ท่ีรายงานถึงการไมพบการปนเปอน
เช้ือ Salmonella spp. และเชื้อ L. monocytogenes ในนมแพะดิบของประเทศเกาหลี 
 
ตารางท่ี 6  ผลวิเคราะหจุลินทรียท่ีกอใหเกิดโรคในนมแพะดิบของท้ัง 4 ฟารม  
  

    

1 2 3 4 
                         ฟารมที่ 

ชนิดของจุลินทรีย 
(MPN/ml.)     

E. coli  0.3-110 0.3-110 <0.3-110 0.3-110 

Coliform  0.3 - >110 0.74 - >110 0.3- >110 0.3 - 110 

S. aureus   < 0.3 – 1.5 <0.3 - 2 <0.3-110 <0.3- 110 

B. cereus   0.3-29 0.3-110 0.3 - >110 <0.3-7.5 

Salmonella spp. ND ND ND ND 

L. monocytogenes  ND ND ND ND 
 
ND: Not Detected 

 
 
 



 

40 

III.  การศึกษาคุณภาพของนมแพะดิบและนมแพะพาสเจอรไรซท่ีมีการใหความรอนตางกัน  
 
1. องคประกอบ คุณภาพทางกายภาพและเคมีของนมแพะดิบและนมแพะพาสเจอรไรซ 
 
จากผลการวิเคราะหขอมูลองคประกอบ คุณภาพทางกายภาพและเคมีของนมแพะดิบและ

นมแพะพาสเจอรไรซ (ตารางท่ี 7) พบวา ฟารมท่ี 1 ใหความรอนท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 10 วินาที มีปริมาณโปรตีน ของแข็งไมรวมไขมัน ของแข็งท้ังหมด จุดเยือกแข็ง และความ
ถวงจําเพาะ มีคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) อาจเนื่องมาจาก อิทธิพลของความ
รอนท่ีสูงและเปนแบบท่ีใหความรอนโดยตรงกับน้ํานม (direct heat) ทําใหองคประกอบและ
คุณภาพทางกายภาพ เคมีของน้ํานมลดลง ความรอนมีผลทําใหแอลฟาแลคโตโกลบลูลินและเบตา
แลคโตอัลบลูมิน เกิดการสลายตัวไดงาย จึงทําใหมีผลกระทบตอการลดลงของ ของแข็งไมรวม
ไขมัน และของแข็งท้ังหมดดวย สําหรับคาความเปนกรด-เบส ในนมพาสเจอรไรซจะมีคาลดลง 
และคาความเปนกรดจะสูงข้ึน (P<0.05) Walstra et al.  (1999) อธิบาย ถึงผลของความรอนท่ีมีผล
ตอการสรางกรดวา เม่ือความรอนเพ่ิมข้ึน ทําใหมีการระเหยของ คารบอนไดออกไซค และมีผลทํา
ใหคาความเปนกรด-เบส ลดลง ซ่ึง Fox and McSweeney (1998) ไดอธิบายสอดคลองกันวา การให
ความรอนท่ีอุณหภูมิสูง 116 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1-3 ช่ัวโมง ทําใหเปอรเซ็นตกรดสูงข้ึน เม่ือ
ทดสอบดวยแอลกอฮอลอลิซารินในนมแพะดิบ ใหผลตะกอนขนาดเล็ก แสดงวาโปรตีนมีคุณภาพดี 
และทดสอบแอลคาไลนฟอสฟาเตสในนมแพะพาสเจอไรซ ใหผลเปนลบ แสดงวาผานการ                
พาสเจอรไรซมาอยางสมบูรณ 
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ตารางท่ี 7  ผลวิเคราะหองคประกอบ คุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของนมแพะดิบและนมแพะ
พาสเจอรไรซของฟารมท่ี 1 

 

100 องศาเซลเซียส 10 วินาที 
คุณลักษณะท่ีศึกษา 

นมแพะดิบ นมแพะพาสเจอรไรซ 

ไขมัน (%) 4.56±0.286 3.73±0.282 

โปรตีน  (%) 4.04±0.038a 3.81±0.051b 

น้ําตาลแลคโตส (%) 4.14±0.032 4.06±0.025 

ของแข็งไมรวมไขมัน (%) 8.93±0.064a 8.56±0.072b 

ของแข็งท้ังหมด (%)  13.49±0.297a 12.29±0.330b 

จุดเยือกแข็ง (องศาเซลเซียส)  -0.536±0.003a -0.515±0.004b 

ความถวงจําเพาะ(กิโลกรัมตอลูกบาศกเมตร) 1.044±0.002a 1.034±0.001b 

คาความเปนกรด-เบส (pH) 6.63±0.009 6.62±0.018 

ความเปนกรด (TA, %) 0.19±0.0154a 0.22±0.027b 

แอลกอฮอลอลิซาริน ตะกอนขนาดเล็ก - 

แอลคาไลนฟอสฟาเตส ใหผลบวก ใหผลลบ 

 
หมายเหตุ  คาท่ีแสดงเปนคาเฉล่ีย ±  คาความคลาดเคล่ือนมาตรฐาน (mean±  standard error) 

a,b อักษรที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) 
 - : ไมไดทดสอบ 
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จากผลการวิเคราะหขอมูลองคประกอบ คุณภาพทางกายภาพและเคมีของนมแพะดิบและ
นมแพะพาสเจอรไรซ (ตารางท่ี 8) ของฟารมท่ี 2 ใหความรอนท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 5 นาที พบวา องคประกอบน้ํานม  คุณภาพทางกายภาพ และเคมี ของนมแพะพาสเจอรไรซมี
คาลดลง ซ่ึงแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) อาจเนื่องจากอุณหภูมิท่ีใชในการ      
พาสเจอรไรซต่ํากวาฟารมท่ี 1 ถึงแมวาเวลาท่ีใชในการใหความรอนมากกวา และวิธีท่ีใหความรอน
แบบนี้เปนแบบท่ีน้ํานมไมไดสัมผัสกับความรอนโดยตรง (indirect heat) จึงทําใหองคประกอบ
ตางๆในน้ํานมลดลงเพียงเล็กนอย ซ่ึง Early (1998) ไดศึกษาองคประกอบของนมพาสเจอรไรซท่ี
ผานความรอนท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส พบวา ท่ีอุณหภูมิพาสเจอรไรซนี้ ไมมีผลกระทบตอ     
เคซีน ไขมัน น้ําตาลแลคโตส และเกลือแรในน้ํานม สวนคาความเปนกรด-เบส ในนมแพะ               
พาสเจอรไรซจะมีคาลดลง และคาความเปนกรด (TA) จะสูงข้ึน เนื่องมากจากความรอนมีผลทําให
เกิดการระเหยของคารบอนไดออกไซค สําหรับน้ําตาลแลคโตสมีปริมาณลดลง ในระหวางการให
ความรอน โดยจะเกิดการเปล่ียนแปลงไปทําปฏิกิริยากับกรดอะมิโนไลซีน เกิดปฏิกิริยาเมลลารด 
(maillard)  สงผลทําให เกิดการ เป ล่ียนแปลงสีของนํ้านม  ทําใหมี สีน้ํ าตาล  เกิดก ล่ินสุก                        
(cooked flavor)  คาความเปนกรด-เบส และคุณคาทางอาหารลดลง (Walstra et al., 1999) 
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ตารางท่ี 8  ผลวิเคราะหองคประกอบ คุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของนมแพะดิบและนมแพะ           
พาสเจอรไรซของฟารมท่ี 2 

 

80 องศาเซลเซียส 5 นาที 
คุณลักษณะท่ีศึกษา 

นมแพะดิบ นมแพะพาสเจอรไรซ 

ไขมัน (%) 3.85±0.216 3.74±0.091  

โปรตีน (%) 3.50±0.131  3.40±0.079  

น้ําตาลแลคโตส (%) 3.83±0.095  3.75±0.055  

ของแข็งไมรวมไขมัน (%) 7.99±0.245 7.72±0.147  

ของแข็งท้ังหมด (%) 11.83±0.406  11.30±0.227  
จุดเยือกแข็ง (องศาเซลเซียส) -0.483±0.014  -0.458±0.008  
ความถวงจําเพาะ(กิโลกรัมตอลูกบาศกเมตร) 1.039±0.003 1.035±0.001 
คาความเปนกรด-เบส (pH) 6.67±0.016 6.61±0.010 
ความเปนกรด (TA, %) 0.17±0.006 0.19±0.007 
แอลกอฮอลอลิซาริน ตะกอนขนาดเล็ก - 
แอลคาไลนฟอสฟาเตส ใหผลบวก ใหผลลบ 

 
หมายเหตุ  คาท่ีแสดงเปนคาเฉล่ีย ±  คาความคลาดเคล่ือนมาตรฐาน (mean±  standard error) 

- : ไมไดทดสอบ 
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จากผลการวิเคราะหขอมูลองคประกอบ คุณภาพทางกายภาพและเคมีของนมแพะดิบและ
นมแพะพาสเจอรไรซของฟารมท่ี 3 (ตารางท่ี 9) ใหความรอนท่ีอุณหภูมิ 72 องศาเซลเซียส เปนเวลา 
15 นาที พบวาองคประกอบและคุณภาพทางกายภาพของน้ํานม ไดแก โปรตีน ของแข็งไมรวม
ไขมัน ของแข็งท้ังหมด และจุดเยือกแข็ง แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) อาจ
เนื่องมาจากเปนการใหความรอนแบบ direct heat และมีการใหความรอนเปนระยะเวลานาน ยอม
สงผลทําใหมีการสูญเสียองคประกอบไปมาก โดยเฉพาะโปรตีน เปนองคประกอบตัวแรกท่ีมีการ
สูญเสียไปกอนองคประกอบตัวอ่ืนๆ (Hall and Trout, 1968) จึงสงผลทําใหคาของแข็งไมรวมไขมัน
และของแข็งท้ังหมด ลดลงไปดวย และจากการรายงานของ Walstra et al. (1999) พบวา ความรอน
ไมมีผลกระทบตอไขมัน เนื่องจากความรอนจะทําใหโปรตีน (เคซีน) เกิดการเกาะตัวกันกับไขมัน  
เกิดอนุภาคท่ีใหญข้ึน มีลักษณะคลายกับช้ันครีมลอยข้ึนมาบนผิวของนม ถานมน้ันไมไดผานการ   
โฮโมจิไนซ สวนคาความเปนกรด – เบส มีคาลดลง และคาความเปนกรด (TA) จะเพ่ิมข้ึน ในนม
แพะพาสเจอไรซ ท้ังนี้ เนื่องมาจาก การใหความรอนท่ีสูงข้ึน ซ่ึงความรอนมีผลตอการเปล่ียนแปลง
ทางเคมี โดยทําใหคารบอนไดออกซและออกซิเจนในน้ํานมลดลง ในขณะท่ีนมถูกใหความรอน แต
การหายไปของออกซิเจน จะมีการเปล่ียนแปลงเปนปฏิกิริยาแบบยอนกลับได (revesible) แตตองใช
เวลาในการกลับสูสภาพปกติ สงผลใหคาความเปนกรด-เบสลดลง (Walstra et al., 1999) เม่ือ
ทดสอบแอลกอฮอลอลิซารินในนมแพะดิบ ใหผลตะกอนขนาดเล็ก ใหผลลบกับแอลคาไลน      
ฟอสฟาเตส    
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ตารางท่ี 9  ผลวิเคราะหองคประกอบคุณภาพทางกายภาพและทางเคมขีองนมแพะดบิและนมแพะ     
พาสเจอรไรซของฟารมท่ี 3 

 
72 องศาเซลเซียส 15 นาที 

คุณลักษณะท่ีศึกษา 
นมแพะดิบ นมแพะพาสเจอรไรซ 

ไขมัน (%) 5.85±0.658  5.73±0.315  

โปรตีน (%)  4.50±0.028a   4.26±0.093b   

น้ําตาลแลคโตส (%) 4.38±0.095   4.25±0.055    

ของแข็งไมรวมไขมัน (%) 9.88±0.106a   9.68±0.159b   

ของแข็งท้ังหมด (%)  14.78±0.571a  14.24±0.428b    

จุดเยือกแข็ง (%)  -0.533±0.008a  -0.583±0.009b  
ความถวงจําเพาะ(กิโลกรัมตอลูกบาศกเมตร) 1.038±0.001a 1.036±0.0006b 
คาความเปนกรด-เบส (pH) 6.54±0.025 6.49±0.02 
ความเปนกรด (TA, %) 0.22±0.00 0.23±0.00 
แอลกอฮอลอลิซาริน ตะกอนขนาดเล็ก - 
แอลคาไลนฟอสฟาเตส ใหผลบวก ใหผลลบ 

 
หมายเหตุ  คาท่ีแสดงเปนคาเฉล่ีย ±  คาความคลาดเคล่ือนมาตรฐาน (mean±  standard error) 

    a,b อักษรที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) 
- : ไมไดทดสอบ 
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จากผลการวิเคราะหขอมูลองคประกอบคุณภาพทางกายภาพและเคมีของนมแพะดิบและ
นมแพะพาสเจอรไรซของฟารมท่ี 4 (ตารางท่ี 10) ท่ีใหความรอนท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 10 วินาที แตฟารมนี้จําหนายนมแพะเปนแบบรอน หมายถึง เสริฟรอนใหผูบริโภคท่ีมานั่งทาน
นมแพะท่ีราน จึงจําเปนตองอุนนมแพะใหรอนตลอดเวลา ดังนั้น ถึงแมวา การใหความรอนเปน
แบบ indirect heat ก็สามารถมีผลกระทบตอองคประกอบน้ํานม ไดเชนกัน จากผลการทดลอง 
พบวาองคประกอบหลัก ไดแก ไขมัน โปรตีน น้ําตาลแลคโตส ของแข็งไมรวมไขมัน ของแข็ง
ท้ังหมดของนมแพะดิบและนมแพะพาสเจอรไรซ แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) 
ท้ังนี้ เนื่องมาจากอุณหภูมิ ในกระบวนการใหความรอนท่ีสูง จึงมีผลตอองคประกอบน้ํานม สวนคา 
ความเปนกรด-เบส น้ํานมปกติมีความเปนกรดเล็กนอย คือ มีคาความเปนกรด-เบส เทากับ 6.6 และ
เม่ือเทียบกับมาตรฐานนมแพะท่ีกําหนดคาความเปนกรด-เบส อยูในชวง 6.5-6.8 (มกอช. 6006, 
2551) ซ่ึงฟารมท่ี 4 มีคาความเปนกรด-เบส ลดลง เนื่องจาก เม่ือน้ํานมถูกความรอนจะมีการสูญเสีย
คารบอนไดออกไซดและออกซิเจนประมาณ 50 เปอรเซ็นต ซ่ึงการเปล่ียนแปลงนี้เปนปฏิกิริยาแบบ
ยอนกลับได (revesible) แตตองใชเวลานานถึงจะกลับสูสภาพปกติ จึงทําใหคาความเปนกรด-เบส 
ของน้ํานมลดลง (สมใจ, 2549; Walstra et al., 1999) สวนคาความเปนกรดของฟารมท่ี 4 จะมีคา
สูงข้ึน โดยมีความสัมพันธกับคาความเปนกรด-เบส และนํ้าตาลแลคโตส เนื่องมาจาก ในระหวาง
การใหความรอนน้ําตาลแลคโตสจะเกิดการเปล่ียนแปลงโดยทําปฏิกิริยากับกรดอะมิโนไลซีน 
เกิดปฏิกิริยาเมลลารด (maillard) สงผลทําใหเกิดการเปล่ียนแปลง ทําใหนมมีสีน้ําตาลเกิดกล่ินสุก 
(cooked flavor) คาความเปนกรด-เบส และคุณคาทางอาหารลดลง (Walstra et al., 1999)  เม่ือ
ทดสอบกับแอลกอฮอลอลิซาริน เพื่อดูคุณภาพนมแพะดิบเบ้ืองตน กอนท่ีจะนําไปพาสเจอรไรซ 
พบวาใหตะกอนขนาดเล็ก จัดเปนนมแพะดิบท่ีมีคุณภาพดี และใหผลเปนลบแอลคาไลนฟอสฟา
เตส แสดงวานมแพะของฟารมท่ี 4 ผานกระบวนพาสเจอรไรซอยางสมบูรณ ซ่ึง Early, (1998) ได
อธิบายวา ความรอนท่ีใชยับยั้งการทํางานของเอนไซมแอลคาไลนฟอสฟาเตสนี้จะสูงกวาท่ีตองใช
ทําลายแบคทีเรียท่ีทําใหเกิดโรควัณโรค (Mycobacterium tuberculosis) ซ่ึงจะทนความรอนไดสูง
กวาแบคทีเรียชนิดอ่ืนๆ ท่ีกอใหเกิดโรคในน้ํานม กฏหมายจึงบังคับใหใชแอลคาไลนฟอสฟาเทสใน
การตรวจสอบเพ่ือควบคุมกระบวนการพาสเจอรไรซ  
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ตารางท่ี 10  ผลวิเคราะหองคประกอบ คุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของนมแพะดิบและนมแพะ
พาสเจอรไรซของวิธีการใหความรอนท่ี 4 

 
80 องศาเซลเซียส 10 วินาที 

คุณลักษณะท่ีศึกษา 
นมแพะดิบ นมแพะพาสเจอรไรซ 

ไขมัน (%) 5.25±0.232a  5.17±0.077 b  

โปรตีน (%)  4.29±0.042a  4.23±0.033 b 

น้ําตาลแลคโตส (%) 4.21±0.03a 4.13±0.029 b  

ของแข็งไมรวมไขมัน (%) 9.84±0.071a  9. 65±0.067 b  

ของแข็งท้ังหมด (%)  13.75±0.267a  13.53±0.09 b  

จุดเยือกแข็ง (%)  -0.530±0.004a -0.557±0.004 b 
ความถวงจําเพาะ(กิโลกรัมตอลูกบาศกเมตร) 1.037±0.001a 1.034±0.001b 
คาความเปนกรด-เบส (pH) 6.58±0.023 6.39 ±0.02 
ความเปนกรด (TA, %) 0.23±0.006 0.24±0.004 
แอลกอฮอลอลิซาริน ตะกอนขนาดเล็ก - 
แอลคาไลนฟอสฟาเตส ใหผลบวก ใหผลลบ 

 
หมายเหตุ  คาท่ีแสดงเปนคาเฉล่ีย ±  คาความคลาดเคล่ือนมาตรฐาน (mean±  standard error) 

   a,b อักษรที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) 
   - : ไมไดทดสอบ 
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2.  คุณภาพทางชีวภาพของนมแพะดิบและนมแพะพาสเจอรไรซของฟารมตางๆ 
 
 จากผลการตรวจจุลินทรียในนมแพะของฟารมท่ี 1-4 (ตารางท่ี 11-14) พบวา ปริมาณ         
จุลินทรียท้ังหมด ของนมแพะพาสเจอรไรซ มีแนวโนมตํ่ากวานมแพะดิบ เนื่องมาจาก ผลของความ
รอนท่ีทําลายจุลินทรียบางสวน ยกเวนฟารมท่ี 3 ท่ีพบวาจํานวนจุลินทรียในนมพาสเจอรไรซสูงกวา
ในนมดิบ เนื่องจากผาท่ีใชกรองนมพาสเจอรไรซกอนทําการบรรจุลงขวดไมไดทําการฆาเช้ือ จึงทํา
ใหเกิดการปนเปอนขาม (cross-contaminate) สําหรับฟารมท่ี 1 ใหความรอนแกนมท่ีอุณหภูมิ 100 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วินาที พบวามีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดยังคงมีปริมาณสูงอยู อาจ
เนื่องมาจาก เวลาเพียงแค 10 วินาที เปนเวลาที่ส้ัน อาจไมสามารถทําลายจุลินทรียไดมาก จึงทําให    
จุลินทรียยังคงหลงเหลือในนมพาสเจอรไรซ จากขอมูลพบวา ถึงแมวาการใหความรอนดวยวิธีการ
ท่ีตางกัน จํานวนจุลินทรียท่ีพบในนมพาสเจอรไรซยังมีปริมาณท่ีสูง อาจเนื่องมาจากตัวเกษตรกร
หรือผูทํางานในฟารมยังไมเขาใจถึงปจจัยตางๆ ภายในฟารมและการจัดการดานตัวสัตว รวมถึงดาน
น้ํานม วามีผลโดยตรงตอคุณภาพดานจุลินทรีย จึงทําใหนมแพะดิบท่ีไดมีการปนเปอนของจุลินทรีย
สูง หรือมีโอกาสของการปนเปอนของจุลินทรียในขณะท่ีทําการพาสเจอรไรซและขณะบรรจุแบบ
ครัวเรือน ดังนั้นขอมูลจากงานวิจัยสามารถอธิบายถึงความสําคัญของการจัดการท่ีดีสําหรับน้ํานม 
เพื่อใหไดคุณภาพท่ีดี ซ่ึงจะสงผลโดยตรงตอผลิตภัณฑหรือนมพาสเจอรไรซ ตามกําหนดมาตรฐาน
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนมสด ตามประกาศกระทรวงอุตสาหกรรม ฉบับท่ี 1267 (พ.ศ. 2530) 
กําหนดใหมีจุลินทรียในนมพาสเจอรไรซไมเกิน 5x 104 cfu/ml และ ชูรัฐ (2534) รายงานวา นม    
พาสเจอรไรซจะมีคุณภาพไมดีเม่ือมีจุลินทรียกลุมทนความเย็น (phychrotroph)  กลุมมีโซไฟล 
(mesophile) กลุมชอบความรอน (thermophile) และกลุมทนความรอน (thermoduric) ประมาณ   
2.8-8.6×108, 2.9-9.9×108,4.9-7.0×108 และ 1.6×103-1.4×106 cfu/ml ตามลําดับ ซ่ึงเม่ือเทียบกับผล
การทดลองแลว พบวา พบจุลินทรียกลุมทนความรอน ไดแก B. cereus, S. aureus และ                  
C. perfringens ในนมพาสเจอรไรซของวิธีการพาสเจอรไรซท่ี 1 2 และ 3 สูงกวาการทดลองของ     
ชูรัฐ  สวนวิธีท่ี 4 มีคาใกลเคียงกัน เนื่องมาจาก วิธีการพาสเจอรไรซท่ี 1 2 และ 3 มีข้ันตอนการ
บรรจุนมขณะท่ีนมยังมีอุณหภูมิเย็นอยู สวนวิธีการใหความรอนวิธีท่ี 4 จะบรรจุนมขณะที่นมยัง
รอน โอกาสที่จุลินทรียท่ีมีการปนเปอนในขณะบรรจุ จึงมีนอยกวา และอาจมีการปนเปอนของ        
จุลินทรียท่ีอยูตามสภาพแวดลอม มือสัมผัสของผูปฏิบัติงานได   
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 สวนจากผลการวิเคราะหจุลินทรียท่ีกอใหเกิดโรคในนมแพะดิบและนมแพะพาสเจอรไรซ 
พบวา ปริมาณ E.coli  ของวิธีการใหความรอนในวิธีท่ี 1, 2 และ 3 มีคาใกลเคียงกันอยูในชวง        
0.3-110 MPN/ml  สวนวิธีท่ี 4 มีคาอยูในชวง 0.3-9.5 MPN/ml ในนมแพะพาสเจอรไรซ ซ่ึงมีคานอย
ท่ีสุด อาจเนื่องมาจากการจัดการในกระบวนการพาสเจอรไรซรวมถึงการบรรจุนมแพะ               
พาสเจอรไรซของฟารมนั้นทําในขณะท่ีนมยังรอนอยู จากนั้นทําใหนมเย็นลงทันที  จึงอาจทําใหมี
ปริมาณ E.coli นอยกวาวิธีอ่ืนๆ ได  สวน Coliform ของวิธีการใหความรอนท้ัง 4 วิธีจะมีคาอยู
ในชวง 0.3-110 MPN/ml โดยในวิธีท่ี 4 จะมีปริมาณจุลินทรียนอยกวาวิธีอ่ืนๆ เนื่องจากเหตุผล
ดังกลาวมาขางตน  แตอยางไรก็ตามปริมาณ Coliform ของนมแพะพาสเจอรไรซมีสูงกวา               
มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม กําหนดใหนมพาสเจอรไรซมี Coliform ไมเกิน 10 MPN/ml 
(มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2530)  พบ S. aureus ในนมพาสเจอรไรซท่ีใหความรอนตามวิธี 
ท่ี 1 และ 2 จะอยูในชวง <0.3-0.6 และ <0.3-4.3 MPN/ml ตามลําดับ สวนวิธีท่ี 3 และ 4 จะมีคาอยู
ในชวง <0.3 MPN/ml  สําหรับ B. cereus พบในนมพาสเจอรไรซของทุกฟารม ซ่ึง Eneroth et al., 
(1998) กลาววาจะพบ B. cereus ไดเล็กนอยในกระบวนการผลิตนมพาสเจอรไรซ โดย B. cereus  
จะมีการปนเปอนเริ่มแรกจากสปอรท่ีทนความรอนในน้ํานมดิบ และปนเปอนหลังจากผานการ    
พาสเจอรไรซ และระหวางข้ันตอนการบรรจุ และสอดคลองกับ Lin et al. (1998) ศึกษาแหลงการ
ปนเปอนของ B. cereus  ในนมพาสเจอรไรซ พบวาในนมดิบมีเซลลของ B. cereus  ต่ํา (<10 
เปอรเซ็นต) แตพบสปอรไดสูง หลังจากการเพาะเช้ือ และพบ  B. cereus  มากกวา 80 เปอรเซ็นต    
ในนมพาสเจอรไรส หรือผลิตภัณฑนมสุดทาย ท้ังนี้เนื่องมาจากข้ันตอนการบรรจุ และขวดภาชนะท่ี
ใชสัมผัสกับน้ํานม ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยนี้ท่ีพบ B. cereus  ในนมแพะดิบและนมแพะหลัง     
พาสเจอรไรซสวน Salmonella spp. และ C. perfringens ตรวจไมพบในวิธีการใหความรอนของท้ัง 
4 วิธี ซ่ึงสอดคลองกับการทดลองของ Foschino et al. (2002) ท่ีรายงานวาไมพบ Salmonella spp. 
ในตัวอยางนมแพะ 60 ตัวอยางของประเทศอิตาลี และจากมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 
กําหนดไววา ตองไมพบ Salmonella spp., B. cereus, S. aureus และ C. perfringens ในนม         
พาสเจอรไรซ  
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จากขอมูลดังกลาวอธิบายไดวา นมแพะพาสเจอรไรซท่ีผานการใหความรอนท่ีตางกันของ
เกษตรกรที่เล้ียงแพะนม 4 วิธี มีคุณภาพทางดานจุลินทรียสูง ปริมาณเช้ือ E.coli และ Coliform สูง 
อาจเปนดัชนีช้ีถึงความสะอาดในดานของสุขาภิบาล และเช้ือท่ีกอใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ ซ่ึง
สาเหตุดังกลาว อาจมาจากจํานวนจุลินทรียของนมแพะดิบ สุขภาพของแมแพะ เชน แพะท่ีเปนโรค
เตานมอักเสบแบบไมแสดงอาการ รวมถึงความสะอาดของภาชนะใสนม เคร่ืองมืออุปกรณในการ
รีดนม ขบวนการพาสเจอรไรซท่ีมีการปนเปอนในชวงของการบรรจุ สุขอนามัยสวนบุคคลของผูรีด
นมและแปรรูปน้ํานม (Harding, 1999; สุทธิศักดิ์และคณะ, 2544)  
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ตารางท่ี 11  ผลวิเคราะหคุณภาพทางชีวภาพของนมแพะดิบและนมแพะพาสเจอรไรซของฟารมท่ี 1 
 
 

จุลินทรียในนํ้านม นมแพะดิบ นมแพะพาสเจอรไรซ 
*Total Plate Count (log cfu/ml) 5.86±0.51 4.24±0.152 

E. coli (MPN/ml) 0.3-110 0.3-110 

Coliform (MPN/ml) 0.3 - >110 0.3 - >110 

S. aureus  (MPN/ml) < 0.3 – 1.5 < 0.3 - 0.6 

B. cereus (MPN/ml) 0.3-29 0.3-110 

Salmonella spp. (MPN/ml) ND ND 

C. perfringens (MPN/ml) ND ND 
 
หมายเหตุ  *คาท่ีแสดงเปนคาเฉล่ีย ±  คาความคลาดเคล่ือนมาตรฐาน (mean±  standard error) 

ND: Not detect 
 
 
ตารางท่ี 12  ผลวิเคราะหคุณภาพทางชีวภาพของนมแพะดิบและนมแพะพาสเจอรไรซของฟารมท่ี 2 
 
 

จุลินทรียในนํ้านม นมแพะดิบ นมแพะพาสเจอรไรซ 
*Total Plate Count (log cfu/ml) 5.36±0.51 3.97±0.152 

E. coli (MPN/ml) 0.3-110 0.3-110 

Coliform (MPN/ml) 0.74 - >110 0.74 - >110 

S. aureus  (MPN/ml) < 0.3 – 2 < 0.3 – 4.3 

B. cereus (MPN/ml) 0.3-110 0.36-110 

Salmonella spp. (MPN/ml) ND ND 

C. perfringens (MPN/ml) ND ND 

 
หมายเหตุ  *คาท่ีแสดงเปนคาเฉล่ีย ±  คาความคลาดเคล่ือนมาตรฐาน (mean±  standard error) 

ND: Not detect 
 
 



 

52 

ตารางท่ี 13  ผลวิเคราะหคุณภาพทางชีวภาพของนมแพะดิบและนมแพะพาสเจอรไรซของฟารมท่ี 3 
 
 

จุลินทรียในนํ้านม นมแพะดิบ นมแพะพาสเจอรไรซ 
*Total Plate Count (log cfu/ml) 3.42±0.51  4.14±0.152 

E. coli (MPN/ml) <0.3-110 0.3-110 

Coliform (MPN/ml) 0.3 - >110 0.92 - >110 

S. aureus  (MPN/ml) < 0.3 – 11 < 0.3  
B. cereus (MPN/ml) 0.3->110 0.36->110 

Salmonella spp. (MPN/ml) ND ND 

C. perfringens (MPN/ml) ND ND 
 
หมายเหตุ  *คาท่ีแสดงเปนคาเฉล่ีย ±  คาความคลาดเคล่ือนมาตรฐาน (mean±  standard error) 

ND: Not detect 
 
ตารางท่ี 14  ผลวิเคราะหคุณภาพทางชีวภาพของนมแพะดิบและนมแพะพาสเจอรไรซของฟารมท่ี 4 
 
 

จุลินทรียในนํ้านม นมแพะดิบ นมแพะพาสเจอรไรซ 
*Total Plate Count (log fu/ml) 4.54±0.51 2.65±0.152 

E.coli (MPN/ml) 0.3-110 0.3-9.5 

Coliform (MPN/ml) 0.3 - 110 0.3 - 110 

S. aureus  (MPN/ml) < 0.3 – 110 < 0.3  
B. cereus (MPN/ml) <0.3-7.5 0.36-46 

Salmonella spp. (MPN/ml) ND ND 

C. perfringens (MPN/ml) ND ND 
 
หมายเหตุ  *คาท่ีแสดงเปนคาเฉล่ีย ±  คาความคลาดเคล่ือนมาตรฐาน (mean±  standard error) 

ND: Not detect 
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3.  การสูญเสียองคประกอบของนมแพะพาสเจอรไรซ 
 
 จากความสัมพันธของนมแพะดิบและนมแพะพาสเจอร ท่ีผานการใหความรอนดวยวิธีท่ี

ตางกัน มีโอกาสท่ีจะสูญเสียองคประกอบในน้ํานมแตกตางกันดวย ดังตารางท่ี 15 แสดงถึง
เปอรเซ็นตการสูญเสียองคประกอบของนมแพะพาสเจอรไรซ พบวา วิธีการใหความรอนแบบท่ี 1 มี
เปอรเซ็นตการสูญเสียองคประกอบตางๆ มากท่ีสุด เม่ือเปรียบเทียบกับวิธีการใหความรอนแบบ
อ่ืนๆ ซ่ึงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) เนื่องจากอุณหภูมิท่ีใชสูงท่ีสุดและเปนแบบ
การใหความรอนโดยตรง (direct heat) ซ่ึงปรียา (2524) ไดอธิบายวาการเปล่ียนแปลงคุณสมบัติของ
นมข้ึนอยูกับอุณหภูมิและเวลาท่ีใช โดยองคประกอบตัวแรกท่ีมีการสลายไป คือ โปรตีน โดยเซร่ัม
โปรตีนในนํ้านมจะเกิดการแปรสภาพเม่ือไดรับความรอนสูงมาก ซ่ึงจะเกาะตัวกันบนพ้ืนผิวของ
น้ํานมปริมาณมาก (ประกาย, 2526) และจากการศึกษาของ Early (1998) ไดรายงานเปอรเซ็นตการ
สูญเสียไขมันในนมพาสเจอรไรซท่ีอุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส เวลา 15 วินาที และ 80 องศา
เซลเซียส เวลา 15 วินาที พบวา มีการสูญเสียไขมัน 10-20 และ มากกวา 20 เปอรเซ็นต ตามลําดับ
สวนการพาสเจอรไรซแบบวิธีท่ี 4 มีเปอรเซ็นตการสูญเสียองคประกอบของน้ํานมนอยท่ีสุด        
อาจเนื่องมาจาก อุณหภูมิและเวลาท่ีใชในการพาสเจอรไรซน้ํานมไมสูงมากจนเกินไป และใชเวลา
ส้ัน จึงทําใหคุณคาทางอาหารยังอยูเกือบครบสมบูรณ  
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ตารางท่ี 15  เปอรเซ็นตท่ีสูญเสียองคประกอบของนมแพะพาสเจอรไรซ ท่ีผานการใหความรอน 
ท้ัง 4 วิธี 

 
a b c d อักษรที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                                
                                             วิธีที่ 
เปอรเซ็นต 
การสูญเสียองคประกอบ 
ของนมแพะพาสเจอรไรซ 

 
1 
 

 
2 
 

 
3 
 

 
4 

 

 
Pooled SE 

ไขมัน (%) 18.2a 2.85b 2.05c 1.52d 0.042 

โปรตีน (%) 5.69a 2.86c 5.33b 1.39d 0.003 

น้ําตาลแลคโตส (%) 1.93c 2.09b 2.97a 1.9d 0.007 

ของแข็งไมรวมไขมัน (%) 4.14a 3.38b 2.02c 1.93d 0.013 

ของแข็งท้ังหมด (%) 8.89a 4.48b 3.65c 1.60d 0.045 
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4.  ปริมาณแคลเซียมในนมแพะดิบและนมแพะพาสเจอรไรซ 
 

จากการวิเคราะหปริมาณแคลเซียมในนํ้านมท่ีหลงเหลือจากการพาสเจอรไรซท่ีแตกตางกัน
ท้ัง 4 วิธี (ตารางท่ี 16)  พบวา ฟารมท่ี 1 มีเปอรเซ็นการสูญเสียแคลเซียมในนมแพะพาสเจอรไรซสูง
ท่ีสุด เทากับ 17.35 เปอรเซ็นต อาจเนื่องมาจาก การใชอุณหภูมิท่ีสูงถึง 100 องศาเซลเซียส ทําให
วิตามินและแรธาตุมีการสลายตัวไปไดอยางรวดเร็ว โดยเฉพาะหลังจากท่ีเกษตรกรบรรจุนม       
พาสเจอรไรซในขวดพลาสติกท่ีปดสนิท แลวไมรีบนํามาเก็บไวท่ีอุณหภูมิต่ํา ทําใหนมท่ีตั้งไวมี
โอกาสสัมผัสกับแสง ซ่ึงแสงมีผลทําใหคาของวิตามินและแรธาตุในนมพาสเจอรไรซเกิดการผัน
แปรได สวนฟารมอ่ืนๆ จะมีคาใกลเคียงกัน การนํานมแพะดิบไปผานการใหความรอนดวยวิธีการ  
ท่ีแตกตางกัน สงผลทําใหปริมาณแคลเซียมลดลงแตกตางกันไปดวย โดยนํ้านมเม่ือถูกความรอนจะ
ทําใหแคลเซียมท่ีอยูในน้ํานม จะจับตัวอยูท่ีผิวของอนุภาคเคซีนในรูปของแคลเซียมไอออน เพราะ
ความเขมขนของอิเลคตรอนจะเพิ่มข้ึนเม่ืออนุภาคของเคซีนถูกความรอน นอกจากแคลเซียมไอออน
แลว แคลเซียมจะเกาะอยูบนผิวของอนุภาคเคซีนในรูปแคลเซียมฟอสเฟต ซ่ึงไมสามารถละลายได 
สงผลใหแคลเซียมมีปริมาณลดลงเม่ือไดรับความ (ประกาย, 2526; Harding, 1995) จากผลการ
ทดลองใหผลสอดคลองกับการทดลองของ Anthony (1985) วาผลการตรวจแคลเซียมในนมแพะดิบ
และนมแพะพาสเจอรไรซ ท่ีอุณหภูมิ 77.8 องศาเซลเซียสเปนเวลา 18 วินาที เทากับ 0.140 และ 
0.134  กรัมตอน้ํานม 100 กรัม ตามลําดับ จะเห็นไดวาแคลเซียมมีปริมาณลดลง ท้ังนี้เนื่องมาจาก 
อุณหภูมิในการใหความรอนมีผลตอปริมาณแคลเซียมในน้ํานมโดย Baker et al. (1954); Fox et al. 
(1966) รายงานวา ปริมาณแคลเซียมจะลดลง เม่ือมีการใหอุณหภูมิและเวลาที่สูงขึ้น  ในขณะท่ีฟารม
ท่ี 2 จะมีเปอรเซ็นตการสูญเสียแคลเซียมในน้ํานมตํ่าท่ีสุดเพียง 1.57 เปอรเซ็นต ท้ังนี้เนื่องมาจาก 
อุณหภูมิท่ีใชในการพาสเจอรไรซ มีผลตอการสลายตัวไปของแรธาตุในน้ํานม และจากการรายงาน
ผลของ Walstra et al, (1999) พบวา  ความรอนมีผลตอการเปล่ียนแปลงปริมาณของแคลเซียมใน
น้ํานมลดลง ซ่ึงเปนปฏิกิริยาแบบยอนกลับได แตใชเวลาคอนขางนาน ประมาณ 24 ช่ัวโมง ถึงจะทํา
ใหปริมาณแคลเซียมเพิ่มข้ึน แตขัดแยงกับ Hall and Trout (1968) กลาววา การพาสเจอรไรซไมมีผล
ตอแคลเซียมโปรตีน วิตามินบี 2 และวิตามิน เอ ในนํ้านม  
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ตารางท่ี 16  แสดงผลของปริมาณแคลเซียม ในนมแพะดิบและนมแพะพาสเจอรไรซท่ีผานการให 
ความรอนท่ีตางกัน และเปอรเซ็นตการสูญเสียแคลเซียม 

 
ปริมาณแคลเซียม (กรัม/100กรัม) 

ฟารมท่ี 
นมแพะดิบ นมแพะพาสเจอรไรซ 

เปอรเซ็นตการสูญเสีย 
แคลเซียม 

1 0.098 0.081 17.35 

2 0.127 0.125 1.57 

3 0.133 0.129 3.01 

4 0.138 0.135 2.17 
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IV.  การศึกษาคุณภาพของนมแพะพาสเจอรไรซในวันท่ี 1 และวันท่ี 7 ของการเก็บรักษา 
 

1.  องคประกอบ คุณภาพทางกายภาพและเคมีของนมแพะพาสเจอรไรซ 
  
    ตามประกาศของกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 267 ท่ีกําหนดนมพาสเจอรไรซ ควรผาน
กรรมวิธีฆาเช้ือดวยความรอนไมตํ่ากวา 63 องศาเซลเซียส และคงอยูท่ีอุณหภูมินี้ไมนอยกวา 30 
นาที หรือทําใหรอนไมตํ่ากวา 72 องศาเซลเซียส และคงอยูท่ีอุณหภูมินี้เปนเวลา 16 ± 1 วินาที แลว
ทําใหเย็นลงทันทีถึงอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสหรือตํ่ากวา กอนบรรจุในภาชนะบรรจุท่ีสะอาด ปด
สนิท และมีอายุการเก็บรักษาได 7-10 วัน ทําใหการทดลองนี้ศึกษาถึงคุณภาพของนมแพะ          
พาสเจอรไรซในวันท่ี 1 และวันท่ี 7 
 

จากผลการวิเคราะหองคประกอบ คุณภาพทางกายภาพและเคมี (ตารางท่ี 17) พบวา 
เปอรเซ็นต ไขมัน โปรตีน น้ําตาลแลคโตส ของแข็งไมรวมไขมัน และของแข็งท้ังหมดของวิธีการ
ใหความรอนวิธีท่ี 3 มีคาสูงท่ีสุด เม่ือทําการวิเคราะหท้ังในวันท่ี 1 และวันท่ี 7 ของการเก็บรักษา
รองลงมาไดแก วิธีท่ี 4, 1 และ 2 ตามลําดับ ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) 
ซ่ึงองคประกอบของนมแพะพาสเจอรไรซจะมีมากหรือนอยข้ึนอยูกับองคประกอบหลักในนมดิบ 
ดังท่ีไดอธิบายมากอนนี้ และปจจัยตางๆ เชน พันธุ อาหาร สุขภาพของสัตว ฤดูกาลระหวางเวลาของ
การใหนม และอายุของสัตว เปนตน (Jaubert, (n.d.))  คาความเปนกรด-เบส ของนมพาสเจอรไรซ
ตามวิธีการตางๆ จะอยูในชวง 6.39-6.6 และจะเพ่ิมข้ึนเล็กนอยในวันท่ี 7 อาจเนื่องจาก การเก็บนม
ไวท่ี อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส กาซคารบอนไดออกไซคและออกซิเจนกลับเขามาละลายอยูใน
น้ํานม ซ่ึงเปนปฏิกิริยาการเปล่ียนแปลงแบบกลับกลับมาได (revesible change) คุณภาพนม          
พาสเจอรไรซจะมีความผันแปรไปตามอุณหภูมิท่ีเก็บ (ภัทราวรรณและคณะ, 2548) จาก USDA 
leaflet (1956) รายงานวาการพาสจอรไรซ จะทําลายแบคทีเรียพวกท่ีสรางกรดแลคติก จึงทําใหนม
นั้นสามารถเก็บไวไดนานกวานมดิบ  
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ตารางท่ี 17  แสดงองคประกอบ คุณภาพทางกายภาพและเคมีของนมแพะพาสเจอรไรซในวันท่ี 1 
และวนัท่ี 7 ของการเก็บรักษา  

 

                วิธีการพาสเจอรไรซ องคประกอบ 
ของนมแพะ 

พาสเจอรไรซ (%) 

 
วันท่ี 

1 
 

2 
 

3 
 

4 
 

1 3.78±0.011c 3.77±0.011d 5.59±0.011a 5.18±0.011b 
ไขมัน  

7 3.68±0.026d 3.70±0.026c 5.58±0.026a 5.17±0.026b 

1 3.78±0.006c 3.29±0.006d 4.47±0.006a 4.19±0.006b 
โปรตีน  

7 3.83±0.009c 3.31±0.009d 4.54±0.009a 4.27±0.009b 

1 4.03±0.005c 3.64±0.005d 4.36±0.005a 4.18±0.005b 
น้ําตาลแลคโตส  

7 4.08±0.005c 3.66±0.005d 4.41±0.005a 4.25±0.005b 

1 8.51±0.010c 7.55±0.010d 9.65±0.010a 9.14±0.010b ของแข็งไมรวม
ไขมัน  7 8.61±0.015c 7.60±0.015d 9.77±0.015a 9.29±0.015b 

1 12.29±0.016c 11.32±0.016d 15.24±0.016a 14.32±0.016b 
ของแข็งท้ังหมด  

7 12.30±0.054c 11.29±0.054d 15.27±0.054a 14.46±0.054b 

1 6.63±0.0154a   6.61±0.0154b   6.49±0.0154c  6.39±0.0154d   
คา pH 

7 6.64±0.0269b  6.67±0.0269a   6.61±0.0269c  6.55±0.0269d   

1 0.22± 0.005c 0.10±0.005 d 0.24±0.005 b 0.25±0.005a 
ความเปนกรด (TA) 

7 0.23±0.009c    0.19±0.009d    0.25±0.009b   0.29±0.009a    

1 - - - - 
แอลคาไลน 
ฟอสฟาเตส 
  

7 
ไมได 
ทดสอบ 

ไมได 
ทดสอบ 

ไมได 
ทดสอบ 

ไมได 
ทดสอบ 

 
หมายเหตุ  คาท่ีแสดงเปนคาเฉล่ีย ±  คาความคลาดเคล่ือนมาตรฐาน (mean±  standard error) 

a b c d อักษรที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P<0.05) 
- : Negative 
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อายุการเก็บรักษานมพาสเจอรไรซ ข้ึนอยูกับหลายปจจัย เชน คุณภาพของนมดิบเร่ิมตน 
อุณหภูมิของนมดิบ การเก็บรักษา ประสิทธิภาพเครื่องพาสเจอรไรซสุขาภิบาลในกระบวนการผลิต
ตลอดจน การเก็บรักษานมพาสเจอไรสท่ีอุณหภูมิท่ีถูกตองเพ่ือชลอการเจริญเติบโตของเช้ือ              
จุลินทรียท่ีหลงเหลืออยู และควบคุมอุณหภูมิ การขนสงจากโรงงานไปยังรานจําหนาย 
 
 2.  คุณภาพทางชีวภาพของนมแพะพาสเจอรไรซ 
 

ตารางท่ี 18 แสดงปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (cfu/ml.) ในนมแพะพาสเจอรไรซท้ัง 4 วิธี 
พบวา จํานวนจุลินทรียในวันท่ี 1 มีปริมาณนอยกวาในวันท่ี 7 อาจเนื่องมาจากความรอนท่ีใชในการ
พาสเจอรไรซไปทําลายจํานวนจุลินทรียท้ังหมด และจุลินทรียท่ีกอใหเกิดโรค ซ่ึง Walstra et al.  
(1999) ไดรายงานวา การพาสเจอรไรซท่ีอุณหภูมิสูง (อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส 15 วินาที) เปน
อุณหภูมิท่ีจุลินทรียท้ังหมด (vegetative) ถูกทําลายเกือบหมด และในการเก็บนมแพะพาสเจอรไรซ 
ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส จนถึงวันท่ี 7 จํานวนจุลินทรียในน้ํานมอาจมีการเจริญเติบโตนอยลง 
และเปนชวงวงจรชีวิตของจุลินทรียอยูในชวง death phase จึงอาจทําใหมีปริมาณของจํานวน            
จุลินทรียท้ังหมดลดลงในวันท่ี 7 ของอายุการเก็บรักษาของนมแพะพาสเจอรไรซ  ซ่ึงสอดคลองกับ
ผลการทดลองของ Duyvesteyn et al. (2001) ท่ีรายงานวา อุณหภูมิในการเก็บรักษามีผลตออายุการ
เก็บ โดยทดลองเก็บนมไวท่ี 2, 5, 7, 12 และ14 องศาเซลเซียส  พบวานมมีอายุการเก็บ รักษาท่ี15.8, 
13.7, 12.3, 4.6 และ 3.9 วัน ตามลําดับ และมีจํานวนจุลินทรียรวมที่เจริญไดในท่ีเย็นเทากับ 50, 300, 
20,000, 30,000 และ 20,000 cfu/ml ดังนั้นการเก็บรักษานํ้านมท่ีอุณหภูมิสูงๆ จะทําใหอายุการเก็บ
ของนํ้านมส้ันลงและมีปริมาณจุลินทรียสูงข้ึน ในขณะท่ี Maxcy (2000) ไดรายงานวาหลังการ     
พาสเจอรไรซใหมๆ ในนมจะพบจุลินทรียพวก gram positive ประมาณ 99 เปอรเซ็นตของจํานวน
แบคทีเรียท้ังหมด และเม่ือเก็บตัวอยางนมท่ี 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3, 7 และ 14 วัน จํานวน
แบคทีเรียจะเพิ่มข้ึนอยางรวดเร็ว แตถาเก็บไวท่ี 32 องศาเซลเซียส จํานวนแบคทีเรียพวก gram 
positive จะเพิ่มข้ึนเล็กนอยเทานั้น สวนพวก gram negative จะเพิ่มข้ึนเล็กนอยท้ังในอุณหภูมิ 4 และ 
32 องศาเซลเซียส  เกรียงศักดิ์ และคณะ (2539) รายงานวานมพาสเจอรไรซจากผูผลิตรายยอยมีอายุ
การเก็บรักษาส้ันกวาผูผลิตรายใหญ และอายุการเก็บรักษาน้ํานมส้ันลง เม่ือเก็บไวท่ีอุณหภูมิสูงขึ้น  
 

จากผลการวิเคราะหจุลินทรียท่ีกอโรคท่ีพบในนมแพะพาสเจอรไรซ (ตารางท่ี 18) พบวา 
นมแพะท่ีผานการใหความรอนทั้ง 4 วิธี สวนใหญ พบ E.coli ในวันท่ี 1 และวันท่ี 7 อยูในชวง  
<0.3-110  MPN/ml ยกเวนในวิธีการใหความรอนท่ี 4 จะพบ E.coli อยูในชวงท่ีนอยท่ีสุดในวันท่ี 1 
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และวันท่ี 7 เทากับ 0.3-2.9 และ 0.3-9.5 MPN/ml ตามลําดับ   สวนปริมาณ Coliform ในวันท่ี 1 และ 
วันท่ี 7 ของวิธีการใหความรอนท่ี 1 และ 4 มีคาอยูในชวง <0.3-110 MPN/ml  Roadhouse and 
Henderson (1999) กลาววานมท่ีผานการพาสเจอรไรซอยางถูกตองจะไมพบ Coliform ในน้ํานม
พาสเจอรไรซเลย แตท่ีพบในนมพาสเจอรไรซ เนื่องจากการปนเปอนหลังจากการพาสเจอรไรซ 
เชน เคร่ืองมือ เคร่ืองใชท่ีสัมผัสกับนม และพบ S. aureus  ในนมแพะ ท่ีผานการใหความรอนท้ัง 4 
วิธีมีคาโดยเฉล่ียอยูในชวง <0.3 MPN/ml ท้ังในวันท่ี 1 และ 7 โดยท่ี ศุภรดา และคณะ (2550) พบ 
E.coli, Coliform และ S. aureus ในนมพาสเจอรไรซในวันท่ี 1 และวันท่ี 10 อยูในชวง <0.3 
MPN/ml ซ่ึงจากผลการทดลอง อธิบายไดวา ปริมาณ E.coli, Coliform ในวันท่ี 1 และวันท่ี 7 มีคา
ใกลเคียงกัน เนื่องมาจากนํ้านมถูกเก็บรักษาและควบคุมอุณหภูมิไวท่ี 4 องศาเซลเซียส ซ่ึงเปน
อุณหภูมิท่ีชลอการเจริญของจุลินทรีย และตรวจพบปริมาณ B. cereus ในวันท่ี 7 มากกวาวันท่ี 1 
แสดงวาเช้ือจุลินทรียมีการเพิ่มจํานวนมากข้ึน ท้ังนี้อาจเนื่องมาจาก เช้ือ B. cereus เปนแบคทีเรียท่ีมี
สปอรสามารถทนตออุณหภูมิพาสเจอรไรซ และสามารถเจริญเติบโตไดในท่ีเย็น จากขอมูลงานวิจัย 
พบวาเกษตรกรสวนใหญ ไมไดทําการฆาเช้ือขวดพลาสติกบรรจุนม จึงอาจเปนไปไดวา มีสปอร
ของเช้ือ B. cereus อยูแลวในขวดนม ตรวจไมพบ Salmonella spp และC. perfringens ของท้ัง 4 
วิธีการใหความรอน  
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ตารางท่ี 18  แสดงปริมาณจุลินทรียท้ังหมดและจุลินทรียท่ีกอใหเกิดโรคในนมแพะพาสเจอรไรซ 
ในวันท่ี 1 และวันท่ี 7 ของการเก็บรักษา 

 

     วิธีการพาสเจอรไรซ 
จุลินทรียท่ีพบ 
ในนมแพะ  

วันท่ี 
1 2 3 4 

1 4.42±0.58 4.35±0.58 4.09±0.58 3.05±0.58 จุลินทรียท้ังหมด  
(log cfu/ml) 7 3.56±0.58 3.42±0.58 3.19±0.58 2.24±0.58 

1 <0.3-110 <0.3-110 <0.3-110 0.3-2.9 
E. coli (MPN/ml)    

7 <0.3-110 <0.3-110 <0.3-110 0.3-9.5 

1 <0.3-110 2.1-110 0.92-110 <0.3-110 Coliform 
(MPN/ml)    7 <0.3-110 0.74-110 0.4-110 <0.3-110 

1 <0.3-0.6 <0.3 <0.3 <0.3 S. aureus  
(MPN/ml)    7 <0.3 <0.3 <0.3 <0.3 

1 <0.3-110 2.5-110 <0.3 1.4-46 B. cereus 
(MPN/ml)    7 0.4-110 0.36-110 0.36-110 0.36-110 

1 ND ND ND ND 
Salmonella spp. 

7 ND ND ND ND 

1 ND ND ND ND 
C. perfringens  

7 ND ND ND ND 

 
หมายเหตุ  คาท่ีแสดงเปนคาเฉล่ีย ±  คาความคลาดเคล่ือนมาตรฐาน (mean±  standard error) 

    ND: Not Detected 



 

สรุปและขอเสนอแนะ 

 สรุป 

 

1.  จากการศึกษาคุณภาพของนมแพะดิบท้ัง 4 ฟารม สรุปวา องคประกอบของฟารมท่ี 3 มี
คาสูงท่ีสุด (P<0.05) สวนคุณภาพจุลินทรียของฟารมท่ี 1 มีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดมากท่ีสุด และ
พบจุลินทรียท่ีกอใหเกิดโรคในนมแพะดิบ ไดแก E. coli, Coliform, B. cereus, S. aureus ของท้ัง 4 
ฟารมเกินมาตรฐานน้ํานมแพะดิบของประเทศไทยท่ีกําหนดไว แตไมพบ Salmonella spp. และ                
L. monocytogenes 

 
2.  จากการศึกษาองคประกอบ คุณภาพของนมแพะดิบและนมแพะพาสเจอรไรซตาม

วิธีการของเกษตรกรที่แตกตางกันท้ัง 4 วิธี สรุปไดวา องคประกอบน้ํานมของนมแพะดิบและนม
แพะพาสเจอรไรซของวิธีท่ี 3 (72 องศาเซลเซียส 15 นาที) มีเปอรเซ็นตไขมัน โปรตีน น้ําตาลแลค
โตส ของแข็งไมรวมไขมัน และของแข็งท้ังหมดสูงท่ีสุด สําหรับปริมาณแคลเซียมในนมแพะ             
พาสเจอรไรซ พบวา วิธีการใหความรอนท่ี 1 (100 องศาเซลเซียส 10 วินาที) มีเปอรเซ็นต             
การสูญเสียปริมาณแคลเซียมมากท่ีสุด  
 

3.  จากการศึกษาองคประกอบและคุณภาพของนมแพะพาสเจอรไรซในวันท่ี 1 และวันท่ี 7
ของการเก็บรักษา พบวา องคประกอบของน้ํานมลดลงเล็กนอย และจํานวนจุลินทรียท้ังหมดมี
ปริมาณลดลง ในขณะท่ีมีจุลินทรียท่ีสําคัญ ไดแก B. cereus ท่ีพบในนมแพะพาสเจอรไรซเพ่ิมข้ึน
จากวันท่ี 1  
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ขอเสนอแนะ 

 

1.  เกษตรกรควรมีการจัดการควบคุมคุณภาพนมแพะดิบในทุกข้ันตอนการผลิต ตั้งแตการ
คัดเลือกพันธุ ดูแลสุขภาพของสัตว การจัดการเร่ืองอาหาร ความสะอาดภายในโรงเรือน ตลอดจน
การรีดนมที่ถูกตอง เพ่ือใหไดน้ํานมท่ีมีคุณภาพดี โดยมีองคประกอบน้ํานมสูง มีจุลินทรียต่ํา ซ่ึงจะ
สงผลตอการนําน้ํานมดิบไปแปรรูป ทําใหไดผลิตภัณฑน้ํานมท่ีมีคุณภาพดีตามไปดวย 

 
 2.  กระบวนการพาสเจอรไรซน้ํานมท่ีถูกตอง จะตองใชอุณหภูมิและเวลาท่ีเหมาะสมและ

เปนไปตามท่ีกฎหมายกําหนด เพื่อสามารถทําลายเช้ือจุลินทรียท่ีกอใหเกิดโรคได และจะตองมี
ผลกระทบตอคุณคาทางโภชนาการ โดยเฉพาะวิตามินและแรธาตุ ใหนอยท่ีสุด เพื่อใหไดน้ํานมท่ีมี
คุณภาพดี สงผลดีตอผูบริโภค 

 
3.  จากการศึกษาคุณภาพของนมแพะ พบวา มีจํานวนจุลินทรียรวมในนมพาสเจอรไรซ 

เกินขอกําหนดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข อาจเนื่องมาจากการปนเปอนของจุลินทรียตาม
ภาชนะหรือเคร่ืองมือตางๆ (re-contaminate/cross-contaminate) โดยเฉพาะในการบรรจุนมแพะ             
พาสเจอรไรซของเกษตรกร ซ่ึงเปนการพาสเจอรไรซแบบครัวเรือน สวนใหญเกษตรกรจะใช
ภาชนะใสน้ํานม และภาชนะรองรับน้ํานม ผากรอง ท่ีไมไดผานการฆาเช้ือ รวมท้ังมือสัมผัสขณะ
บรรจุน้ํานมไมไดลางทําความสะอาดกอนท่ีจะบรรจุน้ํานม จึงเปนเหตุผลท่ีพบเช้ือจุลินทรีย
หลงเหลืออยูในน้ํานม และสามารถเพ่ิมจํานวนได หลังจากผานกระบวนการพาสเจอรไรซมาแลว 
ดังนั้นควรทําการควบคุมปองกันเพื่อลดการเกิดการปนเปอนซํ้า และควรมีการตรวจสอบ
ประสิทธิภาพการทํางานของเคร่ืองมือพาสเจอรไรซ อุณหภูมิท่ีใชในการฆาเช้ือ และการลาง
เคร่ืองมือใหถูกตอง เพื่อใหเปนไปตามหลักการผลิตอาหารใหปลอดภัยตอการบริโภค (GMP)  
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ภาคผนวก ก 

วิธีการเล้ียงแพะนมของฟารมเกษตรกรทั้ง 4 ฟารม 
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ฟารมท่ี 1 

 
 
ภาพผนวกท่ี 1  การเล้ียงแพะแบบขังคอกโดยวางการะบูนเพื่อปองกันยุง 
 
 

 
 
ภาพผนวกท่ี 2  ตัดหญาสดมาใหแพะกิน และเสริมดวยแรธาตุกอน พรอมกากเตาหู 
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ฟารมท่ี 2  
 

 
 
 
ภาพผนวกท่ี 3 มีการเล้ียงแพะแบบขังคอกตลอดเวลา โดยมีท่ีใหน้ําและอาหารอยูภายในคอก              

มีการยกพืน้คอกสูงเพื่อระบายอากาศและสะดวกในการทําความสะอาดมูลแพะ 
 

 

 
 
ภาพผนวกท่ี 4  มีการใหอาหาร ไดแก หญาสด และเสริมดวยอาหารขนบริษัทในตอนเชาและบาย 
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ฟารมท่ี 3 
 

 
 

ภาพผนวกท่ี 5 การเล้ียงแพะแบบขังคอกในตอนกลางวนัและกลางคืน สวนตอนเชาจะปลอยให     
ออกมากินอาหาร แทะเล็ม 

 
 

 
 

ภาพผนวกท่ี 6  ใหอาหารแพะกินในตอนเชาและเยน็ เชน ขาวโพดหมัก 
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ฟารมท่ี 4 
 

 
 
 

ภาพผนวกท่ี 7 เล้ียงแพะแบบปลอยแทะเล็มแปลงหญาท่ีเตรียมไวตั้งแตตอนเชา แลวตอนกลับ      
เขาคอกในตอนบาย 

 

 
 
ภาพผนวกท่ี 8  ปลอยแพะแทะเล็มหญาในบริเวณเขตพื้นที่ฟารม 
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ภาพผนวกท่ี 9  ใหอาหารขนแกแมแพะ ผูกมัดเชือกท่ีคอแพะ เพื่อเตรียมท่ีจะรีดนม 
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ภาคผนวก ข 

วิธีการใหความรอนในการทํานมแพะพาสเจอรไรซท่ีแตกตางกันท้ัง 4 วิธีของเกษตรกร 
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ภาพผนวกท่ี 10  การใหความรอนวิธีท่ี 1 ท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วินาที  

(Indirect heating) 
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ภาพผนวกท่ี 11  การใหความรอนวิธีท่ี 2 ท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที  

(Indirect heating) 
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ภาพผนวกท่ี 12  การใหความรอนวิธีท่ี 3 ท่ีอุณหภูมิ 72 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 นาที  

(Direct heating) 
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ภาพผนวกท่ี 13  การใหความรอนวิธีท่ี 4 ท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วนิาที  

(Indirect heating) 
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ภาคผนวก ค 
การวิเคราะหคุณภาพน้ํานมทางดานจุลินทรยี 
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การวิเคราะหคุณภาพน้ํานมทางดานจุลินทรีย 
 

- Total plate count 
 
การเตรียม Dilution  
  
   1.  ช่ัง Maximum Recovery Diluent (MRD) 
   2.  ผสมนํ้ากล่ัน ตั้งไฟใหละลาย 
   3.  ดูด MRD ใสหลอดทดลอง 9 มิลลิลิตร 
   4.  ปดฝาหลอดทดลอง 
   5.  ฆาเช้ือ ท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส 15 นาที 

 
การทํา Dilution 
 
   1.  เขยาตัวอยางนํ้านมใหเขากัน 
   2. ใช pipettes ดูดน้ํานม 1 มิลลิลิตร ใส MRD ท่ีเตรียมไว ได Dilution นม 10-1 

3. ใช pipettes ดูดน้ํานม 1 มิลลิลิตรจาก Dilution นม 10-1 ใส MRD ท่ีเตรียมไว 
ได Dilution นม 10-2 

 
   4. ใช pipettes ดูดน้ํานม 1 มิลลิลิตรจาก Dilution นม 10-2 ใส MRD ท่ีเตรียมไว 

ได Dilution นม 10-3 

 

   5. ใช pipettes ดูดน้ํานม 1 มิลลิลิตรจาก Dilution นม 10-3 ใส MRD ท่ีเตรียมไว 
ได Dilution นม 10-4 
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การตรวจหา Total plate count 
 

1. ใชเข็มเข่ียเช้ือแตะ Dilution นมท่ี 100, 10-1, 10-2, 10-3, 10-4 มา pour plateใน
อาหาร PCA (Standard Method Agar)   

 
2.  บมเช้ือท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ช่ัวโมง 
3. นับเซลลหนวย cfu/ml 

 
- Escherichia coli 
 
การตรวจหาเช้ือ  
 

1.  เตรียม Lauryl sulphate broth (LSB) ปริมาตร 10 มิลลิลิตร หลอดทดลอง ใส
หลอดดักแกส Durham tube 

 
2.  ใช pipettes ดดูตัวอยางน้ํานมนมท่ี 100, 10-1, 10-2ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใสลงใน 

LSB ทํา 3 ซํ้า/Dilution  
 
3.  บมเช้ือท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง 
4.  ดูการเกดิแกสในหลอดดักแกส เทียบผลตามตาราง MPN หนวย cfu/ml 
5.  ใชเข็มเข่ียเช้ือแตะในหลอด LSB ท่ีเกิดแกสมา streak ลงอาหาร   
6.  บมเช้ือท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง 
7. Coliformโคโลนีสีแดง และ E.coli โคโลนีสีมวง เทียบผลการข้ึนของเช้ือตาม

ตาราง MPN หนวย MPN/ml 
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ภาพผนวกท่ี 14  โคโลนีสีมวงของ E. coli 

  

- Coliform 
 

การตรวจหาเช้ือ 
 

1. ใช pipettes ดูดตัวอยางน้าํนมท่ี 100, 10-1, 10-2ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใสลงใน Coliform 
agar (Chromocult coliform agar) ใชแทงแกวรูปตัวแอล spread plate 

 
 2. บมเช้ือท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง 

3. นับจํานวน Coliformโคโลนีสีแดง หนวย MPN/ml 
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ภาพผนวกท่ี 15  โคโลนีสีชมพูของ Coliform 

 

- Salmonella spp. 

 
การตรวจหาเช้ือ 
 

1. ใช pipettes ดูดตัวอยางน้ํานมจํานวน 25 มิลลิลิตร ใสลงในอาหาร Lactose broth 
จํานวน 225 มิลลิลิตร 

 
2.  บมเช้ือท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง 
3.  ดูดตัวอยางใน Lactose broth มาเล้ียงตอ ในอาหารตอไปนี ้
     - ใช pipettes ดูดตัวอยางน้ํานมปริมาตร100 ไมโครลิตร ใสในอาหาร Rappaport- 

Vassiliadis broth (RV broth) ปริมาตร 10  มิลลิลิตร บมเช้ือท่ีอุณหภูมิ 42 องศาเซลเซียส เปนเวลา 
24 ช่ัวโมง 
     - ใช pipettes ดูดตัวอยางน้ํานมปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใสในอาหาร Tetrathionate broth 
base บมเช้ือท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง 
 

4.  ใชเข็มเข่ียเช้ือแตะ RV broth, Tetrathionate broth base มา streak ลงบนอาหาร ดังนี้ 
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 -  (Modified) Brilliant green agar (BPLS) 
 -   Xylose lysine deoxycholate agar for microbiology (XLD agar) 
 

5.  บมเช้ือท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง  
6.  Salmonella spp. ท่ีข้ึนใน BPLS agar โคโลนีสีชมพู และ XLD agar โคโลนีสีดํา 
  

                           
 

ภาพผนวกท่ี 16 เช้ือ Salmonella spp. ท่ีข้ึนใน BPLS agarโคโลนีสีชมพู และ XLD agar โคโลนีสีดํา 
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- Bacillus cereus 

 
การตรวจหาเช้ือ 
 

1.  ใช pipettes ดูดตัวอยาง Dilution น้ํานม 100, 10-1, 10-2 ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใสลงใน 
Tryptic soy broth (TSB) ปริมาตร 15 มิลลิลิตรท่ีผสม antibiotic prolymycin ปริมาตร 100 
ไมโครลิตร 

 
2.  บมเช้ือท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ช่ัวโมง 
3.  นําสารละลาย Enrichment Broth มา streak ลงบน Bacillus cereus agar base (PEMBA) 
4.  บมเช้ือท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ช่ัวโมง  
5. นับจํานวนโคโลนีท่ีข้ึน โคโลนีของ Bacillus cereus จะมีสีเหลืองออนขุน มันวาว          

มีโซน 
 

 
 
ภาพผนวกท่ี 17  โคโลนีของ Bacillus cereus จะมีสีเหลืองออนขุน มันวาว มีโซน 
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- Clostridium perfringens 
 
  การตรวจหาเช้ือ 
 

1. ใช pipettes ดดูตัวอยางน้ํานมปริมาตร 1 มิลลิลิตรลงใน plate อาหาร select medium 
agar แลวผสมใหเขากนั รอใหอาหารแข็งตัว 
 

2.  เทอาหาร ทับลงในอาหารเดิม รอจนอาหารแข็งตัว 
3. นํา plate มาใสในถุงพลาสติก พรอมใสซองดูดความชืน้ แลวปดถงใหสนิท 
4. บมเช้ือท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง 
5. นับจํานวนโคโลนีท่ีข้ึน โคโลนีของ Clostridium perfringens จะมีสีดําข้ึนวุนอาหาร 

 

ภาพผนวกท่ี 18 โคโลนีของ Clostridium perfringens จะมีสีดําข้ึนวุนอาหาร 
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ภาคผนวก ง 

การวิเคราะหคุณภาพน้ํานมทางเคมี 
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การวิเคราะหคุณภาพน้ํานมทางเคมี 
 
การทดสอบคุณภาพน้ํานมดวยน้ํายาแอลกอฮอลอาลิซาริน  (Alcohol Alizarin Test) 
 

1. คนตัวอยางน้ํานมใหเขากนั แลวใชไปเปทดูดตัวอยางนมจํานวน 2 ซีซี ใสในหลอดทดสอบ 
2. ใชปเปตดูดน้ํายาแอลกอฮอลอาลิซาริน 2 ซีซี ใสในหลอดทดสอบ  
3. อุดปากหลอดดวยจุกยาง ผสมตัวอยางนมกับน้ํายาแอลกอฮอลอาลิซารินใหเขากันดี โดยการ

กระดกหลอดทดสอบ (inverting) ใหคว่ําหงายไปมาสัก 2-3 คร้ัง  
  
4. เอียงหลอดในแนวนอนใหตัดกับแสงสวาง แลวสังเกตการณเกิดเกล็ดหรือตะกอนนม และสี

ของตะกอน 
 

 การทดสอบการตกตะกอนของนํ้านมเม่ือตมเดือด (Clot on Boiling Test) 
 

1. เติมน้ําลงไปในหมอตมน้ําหรือบีคเกอรประมาณ 1/3 แลวนําไปต้ังบนเตาไฟปรับเปลวไฟ
หรือความรอนใหน้ําเดือด  

 
2. ใชปเปตดูดตัวอยางนม 5 ซีซี ใสลงในหลอดทดสอบ แลวเขียนปายช่ือ (label) หรือทํา

เคร่ืองหมายของตัวอยางนมไวบนหลอดใหชัดเจน   
 
3. นําหลอดทดสอบคอยๆ วางลงไปในหมอน้ําเดือด รอจนน้ําเดือด แลวจับเวลา 5 นาที 
4. นําหลอดทดลองออกมาวางใน test tube rack แลวสังเกตดูตะกอนนมแตละหลอด โดยยก

หลอดข้ึนมาเอียงดู พรอมกับดมกล่ินนมท่ีระเหยออกมา บันทีกผลการทดลอง 
 

การทดสอบความเปนกรดของนม (Determination of acidity of milk) 
 

1. ผสมตัวอยางนมในบีคเกอรใหเขากันดี ตั้งท้ิงไวสักครูใหฟองอากาศระเหยออกจนหมด 
2. ดูดตัวอยางนมจํานวน 9 ซีซี ดวยปเปตใสลงใน flask  
3. ใชปเปตท่ีสะอาดดูดน้ํากล่ัน 9 ซีซี ผสมลงไปใน flask ตัวอยางนม แลวยก flask ข้ึนเหวี่ยง

หรือเขยาเบาๆ เพื่อใหผสมกันดี  
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4.  ดูดฟนอฟทาลีนจํานวน 0.5 ซีซี ดวยปเปต 0.5 ซีซี เติมลงไปใน flask และเขยาใหเขากัน 5. 
ทําการ titrate กับดางมาตรฐาน NaOH 0.1 N (N/10) จนถึง end point ซ่ึงจะใหสีชมพูคงอยูเปนเวลา 
30 วินาที  

 
6. จดบันทึกผลการ titrate เพื่อรูจํานวนซีซี ของดาง NaOH ท่ีใช 
 

การทดสอบความถวงจําเพาะของนม 
   
1. นําตัวอยางนมมาทําใหเย็นท่ีอุณหภูมิ 60 0 ฟ เนื่องจากนมท่ีจะนํามาวัดความถวงจําเพาะ

จะตองไมต่ํากวา 50 0 ฟ และไมสูงเกิน 70 0 ฟ   
 
2. เทตัวอยางนมลงในไซลินเดอรขนาด 50 ซีซี จนเกือบเต็ม ตั้งไซลินเดอรไวบนถาดรอง 
3. จากน้ันหยอนแลคโตมิเตอรโดยเอาดานกระเปาะใหญจุมลงไปในไซลินเดอรนม จับใหลอย

อยูตรงกลาง อยาใหเบียดหรือแตะกับผิวไซลินเดอร ปลอยใหนมสวนเกินลนออกมา เม่ือแลคโต
มิเตอรนิ่งแลวตองรีบอานคาทันที (อยาปลอยใหเนิ่นนานเกิน 30 วินาที) โดยอานตัวเลขบนกานของ
แลคโตมิเตอรซ่ึงมีคาเปน Q (Q. degree) ในขณะเดียวกันตองอานเทอรโมมิเตอรท่ีติดอยูกับแลคโต
มิเตอรดวย จดบันทึกตัวเลขไว แลวนําคาท่ีไดมาคํานวณหาคาความถวงจําเพาะ 

 
การทดสอบคุณภาพน้ํานมทางจุลินทรียโดยใชการทดสอบดวยน้ํายาเมทธิลีนบลู 
 

1. นําตัวอยางน้ํานมใสในหลอดทดสอบ 10 มิลลิลิตร 
2. เติมสารละลายเมทธิลีนบลู 1 มิลลิลิตร แลวกลับหลอดผสมใหเขากัน 2-3 คร้ัง 
3. นําหลอดทดสอบไปบมใน water bath ท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส จับเวลาการเปล่ียนสี 
4. จดบันทึก การเปล่ียนสีทุกๆ 1 ช่ัวโมง 
 

การทดสอบคุณภาพน้ํานมทางจุลินทรียโดยใชการทดสอบดวยน้ํายารีซาซูริน 
1. นําตัวอยางน้ํานมใสในหลอดทดสอบ 10 มิลลิลิตร 
2. เติมสารละลายรีซาซูริน 1 มิลลิลิตร แลวกลับหลอดผสมใหเขากัน 2-3 คร้ัง 
3. นําหลอดทดสอบไปบมใน รีซาซูรินท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส จับเวลาการเปล่ียนสี 
4. จดบันทึก การเปล่ียนสีทุกๆ คร่ึง ช่ัวโมง เปนเวลา 1-3 ช่ัวโมง 
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5. นําสารละลายในหลอดทดสอบมาอานคาโดยการเปรียบเทียบสีกับจานสีมาตรฐานของ 
Lovibond comparasion  

วิธีการเตรียมสารละลายเมทธิลีนบลู 

 1 8สารเคมีท่ีใช เม็ดสีเมทธิลีนบลู 1 เม็ด ละลายในนํ้า 200 มิลลิลิตร โดยมีข้ันตอนในการ
เตรียมดังตอไปนี้ (Pearson, 1976) 
 

1.เตรียมน้ํากล่ันเดือดเบาๆ (อุณหภูมิประมาณ 80 องศาเซลเซียส) 200 มิลลิลิตร ในขวด
แกวสีชาท่ีปลอดเช้ือท่ีมีฝาเกลียว 

 
2. ใส Methylene blue thiocyanate tablet (มีปริมาณ methylene blue thiocyanate 8.8 

มิลลิกรัมตอหนึ่งเม็ด) ขณะท่ีน้ํากล่ันยังอุนๆ ผสมจนเมทธิลีนบลูละลายหมด และต้ังท้ิงไวใหเย็น 
ปดฝาใหสนิท ระหวางรอการใชงานใหเก็บสารละลายเมทธิลีนบลูในขวดสีชาและไวในตูเย็นท่ี
อุณหภูมิ 4-5 องศาเซลเซียส 

 

วิธีการเตรียมสารละลายรีซาซูริน 
 
 สารเคมีท่ีใช เม็ดสีรีซาซูริน 1 เม็ด ละลายในน้ํา 50 มิลลิลิตร ความเขมขนของสารละลาย
รีซซูริน ท่ีเตรียมนี้คือ 0.005 % โดยมีข้ันตอนในการเตรียมดังตอไปนี้ (Pearson, 1976) 
 

1.เตรียมน้ํากล่ันเดือดเบาๆ (อุณหภูมิประมาณ 80 องศาเซลเซียส) 200 มิลลิลิตร ในขวด
แกวสีชาท่ีปลอดเช้ือท่ีมีฝาเกลียว 

 
2. ใส resazurin tablet ขณะท่ีน้ํากล่ันยังอุนๆ ผสมจนรีซาซูรินละลายหมด และต้ังท้ิงไวให

เย็น ปดฝาใหสนิท ระหวางรอการใชงานใหเก็บสารละลายรีซาซูรินในขวดสีชาและไวในตูเย็นท่ี
อุณหภูมิ 4-5 องศาเซลเซียส 
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วิธีการเตรียมอาหารเล้ียงเชือ้ 
 
 อาหารวุนสําหรับ SPC มีจําหนายเปนผงสําเร็จรูป เตรียมไดโดยอานคําแนะนําบนฉลาก
ภาชนะบรรจุใหเขาใจ โดยใชอาหารสําเร็จรูป 22.5 กรัม ตอนํ้า 1 ลิตร ละลายผงอาหารวุนในน้าํกล่ัน
ตมเดือด กอนบรรจุขวดและปดฝานึ่งในหมอนึ่งความดัน ความดัน 5 ปอนด/ตารางนิ้ว นาน 15 นาที 
เม่ือนําไปใชใหความรอนอาหารวุน จนอยูในสภาพของเหลวจากนั้นนําไปแชใน water bath ท่ี 
อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส (Marshall, 1993) 
  

SPC-agar ประกอบดวยสวนผสมดังนี้ 
 Yeast extract    2.5  กรัม 
 Pancreatic digest of casein  5 กรัม 
 Glucose     15 กรัม 
 Distilled water    1 ลิตร 
 ปรับ pH สุดทายเทากับ 7.0 (25 องศาเซลเซียส) 
  

การแตรียม Mc-conkey agar (MC) เปนอาหารเล้ียงเช้ือคัดเลือกเฉพาะ (selective medium) 
ใชในการทดสอบหาแบคทีเรีย E. coli และ Coliform ในน้ํานม ปจจุบันสามารถเตรียมไดจาก MC 
ผฝเพียงช่ังน้ําหนักผงวุนสําเร็จรูป 50 กรัม ตอน้ํา 1 ลิตร ละลายผงอาหารวุนในน้ํากล่ัน ตมเดือด
กอนบรรจุขวดและปดฝานึ่งในหมอนึ่งความดัน ความดัน 5 ปอนด/ตารางน้ิว นาน 15 นาที เม่ือ
นําไปใชใหความรอนอาหารวุนจนอยูในสภาพของเหลวจากน้ันนําไปแชใน water bath ท่ีอุณหภูมิ 
45 องศาเซลเซียส (Marshall, 1993) 

 
 MC-agar ประกอบดวยสวนผสมดังนี้ 
 Peptone from casein     20 กรัม 
 Lactose      10 กรัม 
 Ox bile, dried     5 กรัม 
 Bromocresol purple     0.01 กรัม 
 Agar      15 กรัม 
 Distilled water     1000 ลิตร 
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การเตรียม Dilution water blank 
 

1. การเตรียม dilution water เพื่อใชเปน stock solution สําหรับเจือจางตัวอยาง เปนสารละลาย 
phosphate buffer โดยสารละลาย potassium dihydrogen phosphate (KH2PO4) 34 กรัม ละลายใน 
น้ํากล่ัน 500 มิลลิลิตร ปรับใหมี pH 7.2 ดวย  1 N NaOH เติมน้ํากล่ันจนไดปริมาตร 1 ลิตร 

 
2. Dilution water blank คือสารละลาย dilution water ท่ีเจือจางเตรียมโดยใช stock solution 

1.25 มิลลิลิตร เจือจางดวยน้ํากล่ันจนไดปริมาตร 1 ลิตร บรรจุลงในขวดเจือจางขวดละ 99 มิลลิลิตร 
ปดจุกพอใหอากาศเขาออกได นึ่งฆาเช้ือดวยหมอความดัน 15 ปอนด/ตารางน้ิว นาน 15 นาที เม่ือนํา
ออกมาจากหมอความดันปดจุกใหแนน 
 
Pour plate technique 
 
 Pour plate technique เปนวิธีการตรวจนับจํานวนจุลินทรียเฉพาะท่ีมีชีวิตอยูจริง และ
สามารถเพ่ิมจํานวนจนเปนจุด (colony) ไดในอาหารวุน โดยถือหลักท่ีวา เซลลจุลินทรีย 1 เซลล     
จะเจริญทับกันเปนหนึ่งโคโลนี 
 
 การตรวจนับจุลินทรียในอาหารที่ตองการตรวจสอบนั้น ไมควรใสตัวอยางท้ิงไวในจาน
เพาะเช้ือนานมากกวา  10 นาที เพื่อเปนการปองกันไมใหตัวอยางท่ีตองการตรวจสอบ แหงติดจาน
เพาะเช้ือ ซ่ึงมีผลทําใหเช้ือยากแกการกระจายกอนท่ีจะเทอาหารเล้ียงเช้ือ และเพื่อปองกันการเพ่ิม
ของจุลินทรียในน้ํายาสําหรับเจือจาง ควรกะระยะเวลาระหวางการทําใหอาหารเจือจางในคร้ังแรก 
จนถึงการเทอาหารลงจานเพาะเช้ือจานสุดทายไมเกิน 20 นาที การนับจํานวนจะใหผลท่ีแมนยําเม่ือ
จานเพาะเช้ือมีจุลินทรียอยูระหวาง 30-300 โคโลนี 
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ช่ือ –นามสกุล นางสาวรัตนากร แสนทําพล 
วัน เดือน ป ท่ีเกิด วันท่ี  8  เมษายน 2527 
สถานท่ีเกิด  จังหวดัเพชรบรูณ 
ประวัติการศึกษา วิทยาศาสตรบัณฑิต (เกษตรศาสตร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร พ.ศ. 2549 
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