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การทดลองมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาองคประกอบและคุณภาพของนมแพะดิบและนม
แพะพาสเจอรไรซตามวิธีการของเกษตรกรในพื้นท่ีเขตภาคกลางและภาคตะวันตก ไดแก 
จังหวัดนนทบุรี ราชบุรี และ กาญจนบุรี เก็บตัวอยางนมแพะดิบและนมแพะพาสเจอรไรซ
ปริมาณ 250 มิลลิลิตร เกษตรกรมีวิธีการใหความรอนแกนมแพะพาสเจอรไรซท่ีแตกตางกัน 4 
วิธี คือ 1)ใหความรอนท่ีอุณหภูมิ 100  องศาเซลเซียส  เปนเวลา 10 วินาที  2) อุณหภูมิ 80 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 5 นาที  3) อุณหภูมิ 72 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 นาที และ 4) อุณหภูมิ 80 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วินาที เก็บขอมูลเดือนละ 2 คร้ัง เปนเวลา 3 เดือน (มกราคม-มีนาคม 
2551) วิเคราะหขอมูลดวยวิธี  ANOVA และเปรียบเทียบความแตกตางดวยวิธี  Pair Sample T-test 
วิเคราะหองคประกอบและคุณภาพของน้ํานม พบวา ปริมาณไขมัน โปรตีน น้ําตาลแลคโตส 
ของแข็งไมรวมไขมัน และของแข็งท้ังหมด ของนมแพะดิบและนมแพะพาสเจอรไรซตามวิธีท่ี 3 
มีคาสูงท่ีสุด (P<0.05) นมแพะดิบทุกฟารมมีจุลินทรียท่ัวไป E. coli, Coliform และ Bacillus 
cereus ในปริมาณท่ีสูงเกินมาตรฐานนมแพะดิบของประเทศไทย แตไมพบ Salmonella spp. และ 
Listeria monocytogenes ในนมแพะดิบ และตรวจไมพบ Clostridium perfringens ในนมแพะ 
พาสเจอรไรส ของท้ัง 4 วิธี  วิธีการใหความรอนแกนมแพะพาสเจอรไรสแบบท่ี 1 มีเปอรเซ็นต
การสูญเสียแคลเซียมมากท่ีสุด องคประกอบและจํานวนจุลินทรียท้ังหมดของนมแพะพาสเจอร
ไรซ ในวันท่ี 1 และวันท่ี 7 ของการเก็บรักษา พบวามีแนวโนมปริมาณลดลง 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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ยกพืน้คอกสูงเพื่อระบายอากาศและสะดวกในการทําความสะอาดมูลแพะ 79 
4 มีการใหอาหาร ไดแก หญาสด และเสริมดวยอาหารขนบริษัทในตอนเชาและบาย 79 
5 การเล้ียงแพะแบบขังคอกในตอนกลางวันและกลางคืน สวนตอนเชาจะปลอยให

ออกมากินอาหาร แทะเล็ม 80 
6 ใหอาหารแพะกินในตอนเชาและเยน็ เชน ขาวโพดหมัก 80 
7 เล้ียงแพะแบบปลอยแปลงแทะเล็มแปลงหญาท่ีเตรียมไวตั้งแตตอนเชาและตอนกลับ

เขาคอกในตอนบาย 81 
8 ปลอยแพะแทะเล็มหญาในบริเวณเขตพื้นท่ีฟารม 81 
9 ใหอาหารขนแกแมแพะ ผูกมดัเชือกบริเวณคอ เพื่อเตรียมรีดนม 82 

10 การใหความรอนวิธีท่ี 1 ท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วินาที  
(Direct heating) 84 

11 การใหความรอนวิธีท่ี 2 ท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที  
(Indirect heating) 85 

12 การใหความรอนวิธีท่ี 3 ท่ีอุณหภูมิ 72 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 นาที  
(Direct heating) 86 

13 การใหความรอนวิธีท่ี 4 ท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วินาที  
(Indirect heating) 87 

14 โคโลนีมวงของ E. coli 91 
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15 โคโลนีสีชมพูของ Coliform 92 
16 เช้ือ Salmonella spp. ท่ีเกิดขึน้ใน BPLS agar โคโลนีสีชมพู และ XLD agar  

โคโลนีสีดํา 93 
17 โคโลนีของ Bacillus cereus จะมีสีเหลืองออนขุน มันวาว มีโซน 94 
18 โคโลนีของ Clostriduim perfringens จะมีสีดําข้ึนท่ีวุนอาหาร 95 
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Real Time Study on Raw and Pasteurized Goat Milk Quality 
Produced by Farmers in Central and Western Parts of Thailand 

 
คํานํา 

 
 ปจจุบันผูบริโภคสวนใหญใหความสนใจเกี่ยวกับสุขภาพอนามัยและความปลอดภัยของ
อาหารมากข้ึน เนื่องจากสภาพแวดลอมและสังคมท่ีมีการเปล่ียนแปลงอยางรวดเร็ว นวัตกรรมใหมๆ  
เขามามีสวนในการพัฒนาระบบการผลิต เพ่ือเพิ่มความปลอดภัยแกผูบริโภค ซ่ึงนมแพะเปนน้ํานม
ชนิดแรกท่ีมนุษยนํามาบริโภคกอนน้ํานมจากสัตวชนิดอ่ืน เนื่องจากมีความเชื่อวานมแพะมี
คุณสมบัติทางยา ใชดื่มเพื่อรักษาโรคเกี่ยวกับระบบทางเดินหายใจ และโปรตีนในนมแพะจะทําให
เม็ดเลือดขาวทํางานอยางมีประสิทธิภาพจึงทําใหภูมิตานทานในรางกายดีข้ึน (Francois and 
Gaborit, 2001)  และท่ีสําคัญนมแพะเปนนมท่ีมีโอกาสกอใหเกิดอาการแพนอยมาก เนื่องจาก
โปรตีนในนมแพะเปนโปรตีนที่ใกลเคียงกับนมคน และนมแพะมีขนาดของเม็ดไขมันเล็กมาก จงึทํา
ใหยอยไดงาย และมีไขมันท่ีสําคัญ ไดแก คาโพรอิก คาพรีลิก และคาพริก ซ่ึงไขมัน 3 ตัวนี้ สามารถ
ชวยลดการสะสมของไขมันอุดตันในเสนเลือดได (อนุวัตร, 2549)  ผูบริโภคท่ีมีความเช่ือวาดื่มนม
แพะดิบแลว สามารถใหประโยชนมากมาย โดยไมคํานึงถึงอันตรายในนมแพะดิบ ไดแก พวก         
จุลินทรียท่ีกอใหเกิดโรค หรือโรคสัตวสูคน ยาปฏิชีวนะ สารพิษตกคางในนมแพะดิบ เปนตน 
ดังนั้นจึงตองนํานมแพะดิบมาผานการฆาเช้ือกอนบริโภค (มานิตย, 2549) แตการบริโภคนมแพะ
ของคนไทยยังจํากัดอยูในกลุมยอย และไมเปนท่ีแพรหลายมากนัก เนื่องดวยระบบการผลิตนมแพะ
เปนการผลิตขนาดเล็ก ภายในครัวเรือนและมาตรฐาน จึงแตกตางจากนมโค จากการสํารวจเบ้ืองตน
พบวาเกษตรกรผูเล้ียงแพะนม มีวิธีการใหความรอนแกนมแพะเพ่ือการบริโภคที่แตกตางกันไป 
เกษตรกรบางกลุมใชวิธีการตมนม หรือบางท่ีใชการพาสเจอรไรซ  ซ่ึงในแตละกระบวนการผลิต
ของแตละฟารมนั้นอาจแตกตางหรือคลายกัน ความรอนท่ีใหแกนมนั้นอาจทําใหคุณคาของ
สารอาหารท่ีเปนประโยชนในนมแพะเสียไป หรืออาจมีเช้ือท่ีทําใหเกิดโรคหลงเหลืออยู ดังนั้น    



 

การเขาใจถึงเร่ืองของการใชอุณหภูมิและเวลาท่ีเหมาะสมในการใหความรอนแกน้ํานม จะชวยทํา
ใหเกษตรกรผลิตนมท่ีมีคุณภาพ ปลอดภัย ตามหลักอาหารปลอดภัยได 
 

ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมุงหวังใหเกษตรกรสามารถนําความรูท่ีไดรับทางวิชาการเกี่ยวกับผล
ของความรอนท่ีมีตอน้ํานมไปใชประโยชนในการแปรรูปนมแพะเพื่อบริโภคหรือจําหนาย และให
นักวิชาการนําความรูไปใชเปนแนวทางและสงเสริมการผลิตนมแพะที่ดีและปลอดภัยแกผูบริโภค 
นอกจากนี้ไดศึกษาถึงปริมาณแคลเซียมท่ีเหลืออยูในนมพาสเจอรไรซ ซ่ึงเปนแรธาตุท่ีมีความสําคัญ
ตอการเจริญเติบโตของรางกาย  ผลกระทบของความรอนท่ีมีตอน้ํานม อาจสงผลตอปริมาณ
แคลเซียมท่ีหลงเหลือในน้ํานมได 
 



 

วัตถุประสงค 

 
1. เพื่อศึกษาองคประกอบ คุณภาพทางดานกายภาพ เคมี และชีวภาพของนมแพะดิบและนมแพะ

พาสเจอรไรซตามวิธีการของเกษตรกร 
 
2. เพื่อศึกษาถึงปริมาณแคลเซียมในนมแพะพาสเจอรไรซ 

 
3. เพื่อศึกษาถึงองคประกอบ คุณภาพทางดานกายภาพ เคมี และชีวภาพของนมแพะพาสเจอรไรซ

ท่ีเก็บรักษาในวันท่ี 1 และวันท่ี 7  
 
 

 
 
 

 

 
 

 



 

การตรวจเอกสาร 
 

น้ํานมเปนอาหารชนิดแรกของลูกแรกเกิดของสัตวท่ีเล้ียงลูกดวยน้ํานม น้ํานมนอกจากมี
สารอาหารครบถวนตามความตองการของสัตวแรกเกิดเพ่ือใชในการเจริญเติบโตแลว ยังมีสารท่ีให
ภูมิคุมกันดวย โดยเฉพาะนมแพะมีลักษณะโครงสรางอาหารใกลเคียงกับน้ํานมมารดา จึงเหมาะ
สําหรับเปนอาหารแกเด็กท่ีกําลังเจริญเติบโต (สมใจ, 2549) ซ่ึงในทางเคมีนั้นน้ํานมแพะจะประกอบ
ไปดวยองคประกอบตางๆ ดังนี้ 

 
1.  น้ํา (Water) ทําหนาท่ีใหของแข็งท้ังหมดในน้ํานม (total solid) และวิตามินบางชนิด

ละลายอยูในรูปสารละลายหรือสารแขวนลอย น้ําในนํ้านมมีประมาณ 87 เปอรเซ็นต ท้ังนี้ข้ึนอยูกับ
ของแข็งท่ีมีท้ังหมดในน้ํานม (กฤตยาและตรัยรัตน, 2544) 

 
2.  ไขมันนม (Milk fat) ประกอบดวยกรดอะมิโนหลายชนิด แบงเปนกลุมใหญๆ ได 3 กลุม 

คือ กรดไขมันสายส้ัน สายกลาง และสายยาว ในดานโภชนาการพบวากรดไขมันสายส้ันและ     
สายกลางจะถูกยอยสลายไดเร็ว และถูกนําไปใชเปนแหลงพลังงานไดทันที ในขณะท่ีกรดไขมันสาย
ยาว จะถูกนําไปเก็บสะสมไวใชในยามจําเปน โดยจะสะสมอยูตามใตผิวหนังบริเวณทองและไต 
(สมชัยและณิชารัตน, 2547) สวนไขมันในนมแพะน้ันมีโมเลกุลขนาดเล็กท่ีงายตอการดูดซึม โดย
ขนาดของเม็ดไขมันในนมแพะมีขนาดเทากับ 2.76 ไมครอน สวนนมโค มีขนาด 3.51 ไมครอน 
ดังนั้นไขมันในนมแพะคุณสมบัติท่ีดีในการกระจายตัวเปนเนื้อเดียวกัน ไมจับตัวเปนไข (cream) 
ดังนั้น นมแพะสามารถรวมตัวเปนเนื้อเดียวกัน (homogenize) โดยธรรมชาติ ในขณะท่ีนมโคตอง
นําไปผานเคร่ืองโฮโมจีไนเซอร จึงจะเกิดการเปนเนื้อเดียวกันข้ึนได และนมแพะยังมีกรดไขมัน
ชนิดพิเศษคือ คาโพรอิก (caproic) คาพรีลิก (caprylic) และ คาพริก (capric) ซ่ึงกรดไขมันทั้ง 3 ตัวนี้
กําลังไดรับความสนใจ เนื่องจากสามารถชวยรักษาโรค เชน โรคภาวะดูดซึมสารอาหารบกพรอง 
ลําไสเล็กทํางานผิดปกติ และชวยสลายการสะสมคอเลสเตอรอลในเสนเลือด (มานิตย, 2549)  อีกท้ัง
กรดไขมันท้ัง 3 ตัวนี้ อาจถูกปลอยออกมาเปนอิสระ โดยการยอยสลายของเอนไซมไลเปสทําใหนม
มีกล่ินเฉพาะแบบนมแพะ (สมชัย และณิชารัตน, 2547) 

 
3.  โปรตีน (Protein) นมแพะมีความเขมขนของโปรตีนสูงกวานมโค โดยโปรตีนในนม

แพะมีประมาณ 3.6 เปอรเซ็นต ซ่ึงโปรตีนสวนใหญประกอบดวย เคซีน (casein) แอลฟา             
แลคโตอัลบูมิน (alpha-lactoalbumin) เบตาแลคโตโกลบูลิน (beta-lactoglobulin) และโปรตีนชนิด



 

5 

อ่ืนๆ เชน เอนไซมตางๆ และสารต้ังตน (precursors) ในการสังเคราะหโปรตีน คือ กรดอะมิโน 
(สุวรรณา, 2535) อีกท้ังในนมแพะมีสารอาหารครบ 5 หมู และยังประกอบดวยกรดอะมิโนอีก 10 
ชนิดท่ีจําเปนตอรางกาย ซ่ึงเปนสารเคมีท่ีรางกายเอาไปสรางโปรตีนเพื่อซอมแซมสวนท่ีสึกหรอ             
แตรางกายไมสามารถสังเคราะหข้ึนมาเองได (อนุวัตร, 2549) และในนมแพะจะมีสวนประกอบของ 
โปรตีน alpha-S1 casein ปริมาณนอยกวานมโค เม่ือทําปฏิกิริยาในกระเพาะอาหารจะเกิดเปนกอน 
curd ท่ีนิ่มกวานมโค จึงทําใหนมแพะยอยงายและรวดเร็วไมกอใหเกิดภาวะภูมิแพเหมือนในนมโค 
(สมชัย และณิชารัตน, 2547)  

 
4.  น้ําตาลแลคโตส (Lactose) เปนคารโบไฮเดรตท่ีพบมากท่ีสุดในน้ํานมของสัตวเล้ียงลูก

ดวยนม ซ่ึงเปนไดแซคคาไรทท่ีประกอบดวยกลูโคสและกาแล็คโตส ปริมาณของนํ้าตาล แลคโตส
ของสัตวแตละชนิดจะแตกตางกัน โดยในนมแพะจะมีน้ําตาลแลคโตสเปนองคประกอบ เฉล่ีย
เทากับ 4.45 เปอรเซ็นต ซ่ึงมีปริมาณนอยกวาในนมโคและนมมนุษย จึงสงผลทําใหนมแพะ              
มีความหวานนอยกวา และบทบาทท่ีสําคัญของน้ําตาลแลคโตส คือ ใชในการแปรรูปเปนผลิตภัณฑ
อาหาร เชน นมผง เนย โยเกิรต เปนตน (สมใจ, 2549) 

 
5. วิตามินและแรธาตุ (Mineral) นมแพะมีความสําคัญและจําเปนตอรางกาย ไดแก 

แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก แมกนีเซียม และโพแทสเซียม เปนตน ซ่ึงในทางโภชนาการแลวถือวา
แคลเซียมและฟอสฟอรัสมีความสําคัญมากท่ีสุดในจํานวนแรธาตุท้ังหมดในน้ํานม สวนวิตามินใน
นมแพะมีปริมาณวิตามิน เอ สูงกวาในนมโค ซ่ึงนมแพะจะเปล่ียนคาโรทีน ท้ังหมดใหเปนวิตามินเอ 
จึงทําใหนมแพะมีสีคอนขางขาวกวานมโคซ่ึงยังมีบางสวนอยูในรูป แคโรทีนอยด (มานิตย, 2549) 
อีกทั้งวิตามิน บี ในนมแพะมีระดับสูงกวาในนมโค โดยเฉพาะอยางยิ่งวิตามิน บี 1 และบี 6 แตบี 12 
ต่ํากวานมโค และวิตามินซี ท้ังในนมแพะและนมโคมีระดับต่ํา ซ่ึงองคประกอบท่ีสําคัญในนมแพะ
เปรียบเทียบกับนมโคดังแสดงในตารางท่ี 1  
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ตารางท่ี 1 เปรียบเทียบองคประกอบท่ีสําคัญในนมแพะและนมโค  
  

องคประกอบ 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 
แรธาตุ (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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ประโยชนของนมแพะ 

 จากคุณสมบัติพิเศษของนมแพะท่ีมีโมเลกุลขนาดเล็ก และมีคา pH 6.4-6.7 เม่ือเขาสูรางกาย
สามารถยอยและดูดซึมไดงาย อีกทั้งชวยปรับสภาพของกระเพาะอาหารใหมีความเปนกลาง รางกาย
สามารถนําไปใชประโยชนอยางเต็มท่ี  จากการทดลองของ Rutherfurd et al. (2006)  ไดทดลอง
เล้ียงลูกสุกรดวยนมแพะ เปนเวลา 52 วัน พบวาลูกสุกรมีไขมันสะสมตามสวนตางๆ ของรางกาย
นอยมากอยางเห็นไดชัด และมีความแข็งแรงของกระดูกเพิ่มข้ึน เพราะไขมันจากนมแพะยอยงายจึง
ไมสะสมในรางกาย อีกทั้งนมแพะมีสวนชวยปรับสมดุลของระบบภูมิคุมกันเสริมสรางภูมิตานทาน
ตอการเกิดภูมิแพในรางกายและกระตุนใหรางกายสรางภูมิคุมกันโรคข้ึนจากกรดอะมิโน โปรตีนใน
นมแพะจะชวยใหเซลลเม็ดเลือดขาวทํางานไดดีข้ึนประกอบกับวิตามินตางๆ ท่ีมีสวนชวยเสริม
ระบบภูมิคุมกันใหรางกายดวย (อนุวัตร, 2549) สวนผูท่ีดื่มนมแลว เกิดอาการทองเสีย สวนหนึ่งอาจ
เปนเพราะขาดนํ้ายอยแลคเตส นอกจากนี้นมแพะมีสาร  Platelet Activating Acetyl Hydrolase ซ่ึง
สามารถสลายตัวตนเหตุกอภูมิแพกอนท่ีจะมีอาการแพได 

ประเภทของการใหความรอนกับน้ํานม 
 
 การใหความรอนกับน้ํานมที่นิยมใชในปจจุบัน สามารถแบงเปนประเภทใหญๆ ตาม
กรรมวิธีได 3 ประเภท คือ 
 

1.  พาสเจอรไรซเซช่ัน (pasteurization) เปนการใหความรอนแกน้ํานมท่ีความรอนไมสูง
มาก ซ่ึงแบงออกเปน 2 วิธี คือ 

 
     1.1 Low temperature long time (LTLT) pasteurization เปนการพาสเจอรไรซน้ํานมท่ี

ใชกันมาเปนเวลานาน เคร่ืองมือพาสเจอรไรซประกอบดวยถังเหล็กปลอดสนิมสองช้ันสวมกัน 
ความจุของตัวถังดานในประมาณ 200-1500 ลิตร ชองวางระหวางถังสองใบมีน้ํารอนหรือไอน้ํา
ไหลวนเวียน ภายในถังมีเคร่ืองกวนท่ีหมุนดวยมอเตอร การใหความรอนอาจกระทําโดยระบบ
อัตโนมัติหรือใชคนควบคุม อุณหภูมิท่ีใชอยูระหวาง 62.8 – 65.6 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 30 
นาที หลังจากนั้นทําใหเย็นลงท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส (Hall and Trout, 1968) 

 
     1.2 High temperature short time (HTST) pasteurization เปนวิธีการพาสเจอรไรซ

แบบตอเนื่องโดยท่ัวไปนิยมใชระบบ plate pasteurization โดยน้ํานมดิบไหลผานแผนเหล็กดังกลาว
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ถูกทําใหรอนถึงอุณหภูมิ 72 – 75 องศาเซลเซียส นาน 15 ถึง 20 วินาที จากน้ันทําใหเย็นลงอยาง
รวดเร็ว แผนเหล็กท่ีใชถายเทความรอน และความเย็นนี้ เรียกวาแผนแลกเปล่ียนความรอนหรือ 
plate heat exchanger เปนวิธีท่ีนิยม และมีประสิทธิภาพสูง (Anonymous, 1995) 

 
2.  สเตอริไรซเซช่ัน (sterilization)  คือ กระบวนการแปรรูปโดยใชความรอนสูงในการ

ทําลายจุลินทรียและสปอร ทําใหอาหารท่ีผานการสเตอริไรซสามารถเก็บไดนานมากกวา 6 เดือน     
ท่ีอุณหภูมิหอง ในการผลิตน้ํานมสเตอริไรซ โดยน้ํานมจะตองผานกรรมวิธีการทําใหนมเปน       
เนื้อเดียวกัน แลวบรรจุในภาชนะท่ีปดสนิท และผานกรรมวิธีการฆาเช้ือดวยความรอนท่ีอุณหภูมิ        
ไมนอยกวา 121 องศาเซลเซียส เปนเวลาไมนอยกวา 15 วินาที โดยมีความดันเขามาเกี่ยวของ        
เพ่ือถนอมรักษานํ้านมใหสามารถเก็บไดนานเทาท่ีตองการในทางการคา และมีความปลอดภัยจาก          
จุลินทรียหรือสารพิษ ซ่ึงจะทําใหเกิดอันตรายแกผูบริโภค (Hinrichs and Rademacher, 2003) 
 

3.  ยู เอช ที (Ultra high temperature, UHT) คือ กระบวนการแปรรูปนมที่ใหความรอน       
ท่ีอุณหภูมิไมนอยกวา 135 – 140 องศาเซลเซียส ในเวลาไมนอยกวา 1 วินาที (ประกาย, 2526) UHT 
ไดรับการพัฒนามาจากระบบ HTST ในทางปฏิบัติใหความรอนท่ีอุณหภูมิ 137 องศาเซลเซียส นาน 
15 วินาที แลวทําใหอุณหภูมิสูงข้ึนเปน 140 องศาเซลเซียส นานคร่ึงวินาที นมท่ีผาน
เคร่ืองใหความรอนมีความดัน 100 ปอนดตอตารางน้ิว ทําใหไหลเร็วมากจึงไมทําใหนมไหมบน
แผนถายเทความรอน ถาบรรจุนมนี้ในภาชนะบรรจุท่ีปลอดจากเช้ือ และปดสนิท เรียกนมชนิดนี้วา 
นมยูเอชที ซ่ึงมีอายุการเก็บนานกวานมสดธรรมดา (Early, 1998)   
 
กระบวนการผลิตนมพาสเจอรไรซ 
 
 การพาสเจอรไรซน้ํานมในปจจุบันมีวัตถุประสงคท่ีสําคัญ คือ เพื่อทําลายจุลินทรีย              
ท่ีกอใหเกิดโรค (pathogens) ทําลายเอนไซม (enzyme) ปรับปรุงคุณภาพ และยืดเวลาในการเก็บ
รักษาตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 267 (2545) ไดใหคําจํากัดความของนม               
พาสเจอรไรซวาเปนนมท่ีผานการฆาเช้ือดวยความรอนไมต่ํากวา 63 องศาเซลเซียส และคงอยูท่ี
อุณหภูมินี้ไมนอยกวา 30 นาที หรือทําใหรอนไมต่ํากวา 72 องศาเซลเซียส และคงอยูท่ีอุณหภูมินี้ไม
นอยกวา 16 วินาที แลวจึงทําใหเย็นลงทันทีท่ีอุณหภูมิ  3  องศาเซลเซียสหรือตํ่ากวา (Carpenter, 
1967) ซ่ึงองคประกอบของน้ํานมท่ีผานการพาสเจอรไรซ ดังแสดงในตารางท่ี 2 
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ตารางท่ี 2  องคประกอบทางโภชนาการของนมพาสเจอรไรซ 
 

องคประกอบ ปริมาณสารอาหาร  
(ตอ 100 กรัม น้ํานมไขมันเตม็)  

โปรตีน 3.2 
ไขมัน 3.9 
คารโบไฮเดรต (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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การพาสเจอรไรซแบบครัวเรือน 
 
 เปนวิธีการแบบงายๆ ท่ีสามารถทําไดเอง  โดยใชอุปกรณท่ีมีอยูในครัวเรือน  เชน             
การพาสเจอรไรซนมดวยหมอธรรมดา โดยใชหมอ 2 ช้ันท่ีมีน้ําหลออยูระหวางหมอ จะชวยไมให
น้ํานมไหมเนื่องจากความรอนโดยตรง  มีการกวนนมในระหวางท่ีตมตลอดเวลา  และใช
เทอรโมมิเตอรคอยตรวจอุณหภูมิของน้ํานม โดยใหมีอุณหภูมิสูงถึง 63 องศาเซลเซียส แลวลดไฟลง
เพื่อทําใหอุณหภูมิของนํ้านมคงท่ีนาน 30 นาที หลังจากนั้นทําใหเย็นลงโดยเร็ว แลวจึงบรรจุใน
ภาชนะท่ีเหมาะสมตอไป (ชวนิศนดากร, 2527) ซ่ึงการใหความรอนในน้ํานม แบงออกเปน 2 
ประเภท คือ 
 

1.  การใหความรอนโดยตรง (Direct heating) คือ การใหความรอนแกน้ํานมที่ใสภาชนะ 
แลวสัมผัสกับแหลงใหความรอน เชน การตม หรือการพนนมเขาไปในไอน้ํา (ประกาย, 2526) ซ่ึง
วิธีการนี้จะทําใหเกิดการสูญเสียคุณคาทางอาหารลงและเกิดวงแหวนสีน้ําตาลรอบๆ ภาชนะ 
เนื่องจากน้ําตาลในน้ํานมไดรับอุณหภูมิสูงทําใหนมไหม และมีรสขม (เข็มทอง, 2538) 

 
2.  การใหความรอนแกน้ํานมโดยมีส่ือกลาง (Indirect heating) คือ การใหความรอนแก

น้ํานมโดยอาศัยวิธีการถายเทความรอนจากตัวนําความรอน ไดแก plate heat exchanger หรือ 
tubular heat exchanger ซ่ึงน้ํานมจะผานบนพื้นผิวโลหะที่ไดรับความรอนมาจากอีกดานหนึ่ง      
อาจเปนทอหรือแผนโลหะปลอดสนิม สําหรับถายเทความรอน (ประกาย, 2526) วิธีการใหความ
รอนแบบน้ีทําใหสารอาหารในน้ํานมมีการสูญเสียเพียงเล็กนอย เม่ือเทียบกับการใหความรอน
โดยตรง 

 
ระดับความรอนท่ีใชนี้จะทําลายจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรคเทานั้น ไมไดฆาจุลินทรียท้ังหมด 

จุลินทรียท่ียังคงอยูไดเปนพวกท่ีทนอุณหภูมิสูงไดดี รวมทั้งกลุมจุลินทรียท่ีสรางสปอร และ        
พวกท่ีไมกอใหเกิดโรค แตทําใหอาหารบูดเสีย จึงตองเก็บในตูเย็นเทานั้น 

 
 ขอบเขตของการทําลายจุลินทรียข้ึนอยูกับปจจัยรวมกันของอุณหภูมิและเวลาท่ีใชฆาเช้ือ 
อุณหภูมิและเวลาที่นอยท่ีสุดท่ีตองการสําหรับการพาสเจอรไรซน้ํานมอยูบนพื้นฐานของการศึกษา 
ระยะเวลาที่ทําใหจุลินทรียลดจํานวนลง 1 log cfu/ml (Thermal Death Time) (พรเพชร, 2549) 
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วิธีการพาสเจอรไรซ เปนการฆาเช้ือท่ีใชความรอนไมสูงมาก ทําใหการสูญเสียสารอาหาร  
มีนอย แตเนื่องจากยังมีจุลินทรียท่ีไมกอใหเกิดโรคอยู จึงจําเปนตองเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิไมเกิน 5 
องศาเซลเซียส (นิรัตน, 2538) เพื่อควบคุมการเจริญของเช้ือจุลินทรียเหลานั้น หากจุลินทรียเพิ่ม
จํานวนข้ึนจะนําสารอาหารตางๆ ไปใช และทําใหน้ํานมนั้นเกิดการเนาเสีย 

 
การตรวจสอบวาน้ํานมไดรับการพาสเจอรไรซมาอยางถูกตองหรือไมนั้น ใชเอนไซม     

แอลคาไลนฟอสฟาเตส (Alkaline phosphatase enzyme) ซ่ึงเปนเอนไซมท่ีมีอยูในน้ํานมดิบตาม
ธรรมชาติเปนตัวบงช้ี การพาสเจอรไรซท่ีสมบูรณจะยับยั้งการทํางานของเอนไซมนี้จนถึงระดับต่ํา 
ท่ีสามารถตรวจสอบไดดวยวิธีมาตรฐาน (Anonymous, 1998) 
 
ผลของการใหความรอนท่ีมีตอคุณสมบัติของน้ํานม 
 
 เม่ือใหความรอนกับน้ํานม ยอมทําใหสวนประกอบของนมเปล่ียนแปลงไปไมมากก็นอย 
การเปล่ียนแปลงของสวนประกอบแตละชนิด หรือการทําปฏิกิริยาระหวางกันมีผลตอโภชนาการ 
คุณสมบัติท้ังทางฟสิกส และทางเคมีของนํ้านม (Jenness and Patton, 1959) ดังนี้ 
 
1.  โปรตีน  
 

โปรตีนในน้ํานมเกิดการแปรสภาพเมื่อไดรับความรอน ถาน้ํานมไดรับความรอนสูงมากจะ
เกิดการเกาะตัวของโปรตีนบริเวณพ้ืนผิวท่ีมีการถายเทความรอนไปใหน้ํานม โดยท่ัวไปนมท่ีถูก
ความรอนจะเกิดสารเชิงซอนระหวาง อัลบูมิน โกลบูลิน และเคซีน (Hall and Trout, 1968) ซ่ึง
สอดคลองกับ Ling (1956) รายงานวาความรอนมีผลทําใหนมตกตะกอน ยิ่งอุณหภูมิในการใหความ
รอนสูงทําใหเกิดการตกตะกอนไดมากข้ึน Jenness and Patton (1959) รายงานวา ความรอนอาจทํา
ใหสูญเสีย กรดอะมิโนท่ีจําเปนบางชนิด เชน lysine และ กรดอะมิโนท่ีมีหมู sulfur ไดแก cysteine, 
methionine ไปเพียงเล็กนอยเทานั้น แตคุณคาทางโภชนาการของโปรตีนจะลดลงนอยมาก  
 
2.  ไขมัน  
 

การแปรสภาพของไขมันโดยความรอน คือ การทําลายเอนไซม  เชน เอนไซมไลเปส 
(lipase) ซ่ึงเปนเอนไซมท่ียอยไขมัน (Robinson, 1990) ทําใหเกิดไขมันอิสระข้ึน เชน  กรดบิวทีริก 
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อาจทําใหนมมีกล่ินหืน ปฏิกิริยาการเกิดแสดงดังภาพท่ี 1 ท่ีอุณหภูมิ 3  องศาเซลเซียส ปฏิกิริยา
ของไลเปสลดลง และเอนไซมนี้ถูกทําลายท่ีอุณหภูมิพาสเจอรไรซ จุลินทรียบางชนิดท่ีปะปนอยูใน
น้ํานมสามารถทําใหการทํางานของไลเปสและโปรติเอสในแบคทีเรียพวก psychrotrophic ลดลง
เฉล่ียถึง 40 เปอรเซ็นต (Robinson, 1990) ถึงแมวาการพาสเจอรไรซสามารถทําลายจุลินทรีย
ดังกลาวได แตการพาสเจอรไรซไมสามารถทําลายกล่ินเหม็นหืนท่ีมีอยูในน้ํานมดิบได (ปรียา, 
2524) 
 

 
 
ภาพท่ี 1 การยอยสลายไขมันโดยเอนไซมไลเปส   
ท่ีมา: ปรียา (2524) 
 
3.  น้ําตาลแลคโตส 
 

น้ําตาลแลคโตสมีการสลายตัวบางเล็กนอยเม่ือนมไดรับความรอน โดยแตกตัวออกมาเปน
สารประกอบตางๆ เชน ไฮดรอกซีเมททิลเฟอรฟวรอล (Hydroxy methylfurfural, HMF) สาร HMF 
ทําปฏิกิริยากับกรดอะมิโนตางๆ ของเคซีน โดยเฉพาะอยางยิ่ง ไลซีน (lysine) เกิดเปนสารประกอบ
ประเภทไนโตรจีนัสโพลีเมอร (nitrogenous polymer) สารพวกนี้บางชนิดมีสีน้ําตาล (ทองยศ, 2527; 
ประกาย, 2526)  
 
4.  วิตามินและแรธาตุ 
 

นมเม่ือไดรับความรอนจะสูญเสียวิตามินไปมากนอยข้ึนอยูกับชนิดของวิตามิน และความ
รุนแรงของการใหความรอน โดยวิตามินและแรธาตุบางสวนจะเกาะอยูบนพื้นผิวของวัตถุท่ีถายเท
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ความรอนโดยเฉพาะอยางยิ่ง วิตามินซี ซ่ึงมีความไวตอความรอนมากกวาวิตามินชนิดอ่ืนๆ 
(ประกาย, 2526)  

 
เกรียงศักดิ์และรุงทิพย (2541) ไดวิเคราะหองคประกอบทางเคมีในน้ํานมดิบ และนมพรอม

ดื่ม พบวาปริมาณกรดอะมิโน 18 ชนิด ในน้ํานมดิบ และนมพรอมดื่มทุกชนิดไมแตกตางกัน แต
ปริมาณวิตามินบี 1 บี 2 บี 6 กรดโฟลิค และวิตามิน เอ ในนมดิบ มีสูงกวาในนมพรอมดื่มทุกชนิด 
แสดงวาวิตามินเหลานี้ถูกทําลายโดยความรอน และยิ่งใหความรอนมาก ยิ่งถูกทําลายมาก วิตามินซี
ซ่ึงมีความไวตอความรอนมากกวาวิตามินชนิดอ่ืน จะมีการสูญเสียประมาณรอยละ 20 ของปริมาณ
ท่ีมีอยูเดิมในน้ํานม (Hall and Trout, 1968; สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ, 2538)  

 
นอกจากนี้ Hall and Trout (1968) กลาววา การพาสเจอรไรซไมมีผลตอแคลเซียม โปรตีน 

วิตามินบี 2 และวิตามิน เอ สวนการพาสเจอรไรซโดยวิธีการ High Temperature Short Time 
(HTST) มีผลตอคุณคาทางโภชนาการของนมเพียงเล็กนอย แตสํานักคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ 
(2538) รายงานวาประมาณ 10 เปอรเซ็นตของไทอามีน ซ่ึงเปนวิตามินท่ีไมทนความรอน และ
วิตามินบี 12  ถูกทําลายจากการสเตอริไรซ ซ่ึงการสูญเสียวิตามิน อันเนื่องมาจากกรรมวิธีการให
ความรอนแบบตางๆ แสดงในตารางท่ี 3  
 
ตารางท่ี 3  ผลวิเคราะหการสูญเสียของวิตามินหลังการใหความรอนแบบตางๆ 
 

ไทอามีน วิตามินบี 12 วิตามินซี 
ปริมาณ ไมโครกรัม 

/ 100 กรัม 
เปอรเซ็นต 
สูญเสีย 

ไมโครกรัม 
/ 100 กรัม 

เปอรเซ็นต 
สูญเสีย 

ไมโครกรัม 
/ 100 กรัม 

เปอรเซ็นต 
สูญเสีย 

นมดิบ 45 -  0.3 -  2 -  
นม HTST 42 <10 0.3 <10 1.8 10 
นมสเตอริไรซ 30 35 มีนอย >90 1 50 
นม UHT 42 <10 0.24 20 1.8 10 
 
ท่ีมา: ดัดแปลงจากสํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ (2538) 
หมายเหตุ  นม High Temperature Short Time (HTST) นมสเตอริไรส และนม Ultra High 

Temperature (UHT) เร่ิมตนมาจากตัวอยางนมดิบเดยีวกนั 
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การทําใหนมไดรับความรอน ทําใหเกิดการเปล่ียนแปลงทางฟสิกส และทางเคมีของ
สวนประกอบในน้ํานม ซ่ึงจะเกิดผลรวมตอคุณภาพของผลิตภัณฑนมดวย การเปล่ียนแปลงท่ีพบ
เห็นเปนประจําในเทคโนโลยีท่ีเกี่ยวกับน้ํานม คือ การเพิ่มหรือลดความหนืดของนม (viscosity)    
การเปนวุน (gelation) และการแข็งตัวของนม (coagulation) เปนตน (ประกาย, 2526) 
 
ความสําคัญของแคลเซียม 
 

แคลเซียม เปนแรธาตุท่ีมีมากท่ีสุดในรางกาย โดยแคลเซียมท้ังหมดท่ีมีในรางกาย 99 
เปอรเซ็นต อยูท่ีกระดูกและฟน ซ่ึงทําใหกระดูกและฟนแข็งแรง สวนอีก 1 เปอรเซ็นต อยูในเนื้อเยื่อ
ตางๆ และของเหลวในรางกาย ซ่ึงมีความจําเปนตอกระบวนการเมตาบอลิซึมของเซลล การหดตัว
ของกลามเน้ือและกระตุนการสงผานของระบบประสาท หนาท่ีหลักของแคลเซียม คือ ทําหนาท่ี
เปนโครงสรางของกระดูกและฟน (เสาวนีย, 2532; McCarron and Reusser, 1999)   

 
แคลเซียม เปนสวนประกอบสําคัญของกระดูก ฟน และเนื้อเยื่อตางๆ หนาท่ีสําคัญของ

แคลเซียม คือ การสรางกระดูก ซ่ึงกระดูกทําหนาท่ีเปนโครงสรางของรางกาย รักษารูปรางและ
ลักษณะของรางกายใหสวยงาม อีกท้ังยังเปนท่ียึดเกาะของกลามเนื้อ เปนเกราะปองกันอวัยวะ
ภายในตางๆ ของรางกายไมใหไดรับความกระทบกระเทือน ชวยในการทํางานของเซลล เชน ชวย
การแข็งตัวของเลือด ทําใหเลือดท่ีไหลออกจากบาดแผลเกิดแข็งตัวหยุดไหลได การชวยใหการ
ทํางานของกลามเน้ือหัวใจปกติ และการสงสัญญาณประสาทท่ีถูกตอง รักษาความสมดุลของกรด
ดางในเลือด และความดันโลหิตใหปกติ นอกจากนี้แคลเซียม ยังชวยทําใหกระบวนการตางๆ ใน
รางกายทํางานไดอยางปกติ เชน ระบบของกลามเนื้อ ระบบประสาท และระบบของภูมิคุมกัน 
ปจจุบันแคลเซียมมีบทบาทมากข้ึน โดยถูกนํามาใชในทางการแพทย สําหรับการปองกันโรคกระดูก
พรุน (osteoporosis) โรคมะเร็งในลําไสใหญ ชวยลดไขมันในเลือด ปองกันโรคหัวใจ ชวยใหระบบ
ประสาทคลายตัว เปนยานอนหลับตามธรรมชาติไดเปนอยางดี (อนุวัตร, 2549) นอกจากนี้ยังชวย
ชะลอความแกได  โดยอาศัยคุณสมบัติการทํางานของแคลเซียม (นิรนาม, 2548ก) นอกจากนี้ยัง
พบวาแคลเซียมในน้ํานมแพะมีฤทธ์ิกระตุนภูมิคุมกันไดอีกดวย โดยพบวาแคลเซียม ชวยเพ่ิม
ประสิทธิภาพการทํางานของเม็ดเลือดขาวลิมโฟไซต ในการจับเกาะส่ิงแปลกปลอม เพิ่มการหล่ัง
สารตัวกลางปฏิกิริยาการสรางภูมิคุมกัน  ในตางประเทศยังมีการศึกษาพบวา แคลเซียมเปนแรธาตุท่ี
เรงการเผาผลาญไขมันในเซลลไขมัน และสามารถยับยั้งการสะสมไขมันโดยควบคุมการทํางานของ
ยีนทําใหเกิดโรคอวนได (นิรนาม, 2549) นอกจากนั้น วิตามินดีชวยเพิ่มการดูดซึมแคลเซียมจาก
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ลําไสเขาสูกระแสเลือด ดังนั้นการไดรับโภชนะแบบสมดุลจะชวยเพิ่มประสิทธิภาพของสารโภชนะ 
นมแพะมีวิตามินดีสูงกวานมโคถึง 4 เทา จึงเปนเหตุผลสําคัญท่ีทําใหแคลเซียมในนมแพะถูกดูดซึม
ไดดีกวา และทําใหมีกระดูกท่ีแข็งแรงกวา (สมชัยและณิชารัตน, 2548)  

 
จากการศึกษาพบวาคนไทยไดรับแคลเซียมจากอาหารในชีวิตประจําวัน โดยเฉล่ียวันละ 

360 มิลลิกรัมตอวัน ในขณะท่ีความตองการตอวันสูงถึง 800 มิลลิกรัมตอวัน ทําใหเกิดภาวะเส่ียงตอ
การเปนโรคกระดูกพรุนสูง (อนุวัตร, 2549) จึงควรเสริมดวยแคลเซียมจากน้ํานม โดยเฉพาะนํ้านม
แพะเพราะรางกายสามารถดูดซึมไดดี โดยน้ํานมแพะมีปริมาณแคลเซียมสูงมากกวา 100 มิลลิกรัม 
ใน 100 กรัม ของน้ํานม ซ่ึงมีปริมาณสูงกวาน้ํานมท่ัวไป จึงทําใหเนื้อกระดูกแนนข้ึน (Lipkin and 
Newmark, 1999) 
 
การตรวจคุณภาพของนํ้านม 
  

 น้ํานมเปนสารท่ีมีคุณคาทางอาหารครบถวน ซ่ึงใหประโยชนแกรางกาย ดังนั้นน้ํานมท่ีจะ
นํามาแปรรูปเปนนมพรอมดื่มหรือผลิตภัณฑนม จึงตองเปนน้ํานมท่ีมีคุณภาพดี ซ่ึงน้ํานมท่ีมี
คุณภาพดี หมายถึง น้ํานมท่ีเหมาะสมกับการบริโภค และการแปรรูปเปนผลิตภัณฑนมตางๆ โดย
พิจารณาคุณภาพของน้ํานม ไดหลายประการ คือ (1) องคประกอบในน้ํานมซ่ึงจะบอกถึงคุณคาทาง
โภชนาการของน้ํานม (2) การปนเปอนของจุลินทรีย การปนเปอนของเซลลตางๆ จากตัวสัตวและ
ฝุนละออง (3) การตกคางของสารพิษ (นิรนาม, 2548ข) 

 
การตรวจสอบคุณภาพน้ํานมดิบและนมพาสเจอรไรซมีวัตถุประสงคเพื่อบงช้ีถึง ความสด  

ความสะอาด บริสุทธ์ิ ลักษณะท่ีผิดปกติ คุณภาพทางดานสุขศาสตร องคประกอบของนํ้านม          
การปลอมปน การปนเปอนของสารตางๆ และการเปล่ียนแปลงของจุดเยือกแข็ง เปนตน ซ่ึงวิธีการ
ตรวจคุณภาพน้ํานม มี 2 ประเภท ดังนี้ 
 

1.  การตรวจคุณภาพทางกายภาพและทางเคมี (Physical and Chemical tests) ในนํ้านม ดังนี้ 
 

1.1  ความถวงจําเพาะ (specific gravity) ของน้ํานม ในปริมาตรท่ีเทากันระหวางน้ํากับ
น้ํานม น้ํานมจะหนักกวาน้ํา เพราะองคประกอบน้ํานมทั้งหมด ยกเวนไขมัน มีความถวงจําเพาะ
มากกวาน้ํา โดยปกติน้ํานมท่ีมีไขมันมากจะมีความถวงจําเพาะต่ํา เพราะสวนประกอบของ
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องคประกอบน้ํานมไมรวมไขมันจะหนักกวาน้ํา (สุวรรณา, 2535) เนื่องจากความถวงจําเพาะของ
น้ํานมจะแปรผันตรงกับปริมาณของสวนประกอบท่ีเปนของแข็งในน้ํานม เชน ของแข็งไมรวม
ไขมัน น้ํา และแปรผกผันกับปริมาณไขมันนม (วิพิชญ, 2541) 
 

1.2  จุดเยือกแข็ง (freezing point) จุดเยือกแข็งของน้ํานมมีคาคอนขางคงท่ี การลดตํ่าลง
ของอุณหภูมิจุดเยือกแข็งบงบอกถึงการปลอมปนน้ําลงในนํ้านม จุดเยือกแข็งของน้ํานมข้ึนอยูกับ
จํานวนไอออน หรือจํานวนโมเลกุลของของแข็งท่ีละลายอยู โดยเฉพาะอยางยิ่งคลอไรด และนํ้าตาล
แลคโตส สารประกอบโมเลกุลใหญ เชน โปรตีน ไขมัน และแคลเซียมฟอสเฟตไมมีผลตอจุดเยือก
แข็ง (วรรณา และวิบูลศักดิ์, 2531) 

 
1.3  การตรวจสอบการตกตะกอนดวยแอลกอฮอล (alcohol test) เปนการทดสอบความ

เสถียรภาพของโปรตีน ซ่ึงน้ํานมที่มีคุณภาพดีจะไมตกตะกอนกับแอลกอฮอลท่ีเขมขน 68 
เปอรเซ็นต ซ่ึงเปนวิธีท่ีนิยมใชกันท่ัวไป เพราะใชงาย สะดวก รวดเร็ว (วิพิชญ, 2541)  

 
1.4  การตรวจสอบความเปนกรดของน้ํานม (determination of acidity of milk) น้ํานม

ปกติมีความเปนกรดเล็กนอย คือ มี pH 6.6 ถามีจุลินทรียในน้ํานมเปนจํานวนมาก จุลินทรียเหลานี้
จะเปล่ียนน้ําตาลแลคโตสบางสวนในน้ํานมใหเปนกรดแลคติค น้ํานมมีความเปนกรดสูงทําให        
เคซีน (casein) ไมอยูตัวเม่ือถูกความรอนหรือทําปฏิกิริยากับแอลกอฮอล (Connor, 1995) 

 
1.5 การตกตะกอนเม่ือตมเดือด (clot on boiling test, C.O.B. test) เปนวิธีการตรวจ

คุณภาพน้ํานมเพื่อยืนยันผลการตรวจดวยแอลกอฮอล การตรวจใชวิธีงายๆ คือ ถาน้ํานมเกิดตะกอน
จับตัวกัน เม่ือแชในน้ํารอนหรือตมเดือด แสดงวาน้ํานมมีความเสถียรภาพของโปรตีนไมดี สามารถ
ถูกสลาย (denature) ดวยความรอนไดงาย (วิพิชญ, 2541) 
 

1.6 การตรวจสอบแอลคาไลนฟอสฟาเตส (alkaline phosphatase test) เปนวิธีการที่
สามารถตรวจสอบไดอยางรวดเร็ว กฏหมายจึงบังคับใหใชแอลคาไลนฟอสฟาเตสในการตรวจสอบ
เพื่อควบคุมกระบวนการพาสเจอรไรซของน้ํานมวาผานกระบวนการพาสเจอรไรซมาอยางสมบูรณ
หรือไม ซ่ึงผลการตรวจจะตองใหผลลบจากการตรวจสอบเอนไซมแอลคาไลนฟอสฟาเตสในน้ํานม 
(สมใจ, 2549) 
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1.7  การตรวจยาปฏิชีวนะและยาตานจุลชีพตกคางในนํ้านม (detection of antibiotic 
residues) เนื่องจากมีการใชยาปฏิชีวนะเพื่อการรักษาโรคและเพิ่มประสิทธิภาพตอตัวสัตว จึง
จําเปนตองทําการตรวจสอบน้ํานมดิบ หรือผลิตภัณฑนม เพื่อควบคุมคุณภาพของน้ํานมใหมีความ
ปลอดภัยตอผูบริโภค โดยใชชุดทดสอบยาปฏิชีวนะและยาตานจุลชีพในนมและผลิตภัณฑนมโดย
ชุดทดสอบเบ้ืองตนที่ใชกันท่ัวไป เชน Delvotest (ประพฤกษ, 2546) 
 

2.  การตรวจคุณภาพทางจุลินทรียในน้ํานม (bacteriological tests) การตรวจจุลินทรียใน
น้ํานมสวนใหญ เปนแบคทีเรียซ่ึงมีท้ังกอใหเกิดโรคและไมกอใหเกิดโรค กฏหมายกําหนดใหมีการ
ตรวจสอบจุลินทรียในน้ํานม โดยเฉพาะในนมพาสเจอรไรซ จะตองไมพบแบคทีเรียท่ีกอใหเกิดโรค
เลย ซ่ึงในการตรวจสอบจุลินทรียในน้ํานม แบงออกเปน 3 ประเภท ดังนี้ 

 
2.1  การตรวจสอบนับจุลินทรียในน้ํานมโดยตรง (standard plate count, SPC) เปนการ

ตรวจสอบจุลินทรียในน้ํานม โดยการเล้ียงจุลินทรียในอาหารเล้ียงเช้ือกอน แลวนับจํานวนโคโลนี
ของจุลินทรียท่ีเกิดข้ึน ท้ังนี้ตองทราบปริมาณของน้ํานมท่ีใช การทดสอบน้ีไมไดตรวจนับจํานวน
เซลลจุลินทรียท่ีแทจริงท้ังหมด แตนับจํานวนโคโลนีบนอาหารวุน ถือวาเปนวิธีท่ีมีความแมนยํา
และความนาเช่ือถือสูงกวาวิธีอ่ืน แมวาจะตรวจสอบไดเฉพาะแบคทีเรียท่ีตองการอากาศหรือ 
aerobic bacteria และ facultative anaerobic mesophilic bacteria (Diliello, 1982) แบคทีเรียบางชนิด
ตองการอาหารวุนเฉพาะ และอุณหภูมิบมอาจไมเหมาะสมกับจุลินทรียทุกชนิด ดังนั้น SPC จึงถือวา
เปนวิธีมาตรฐาน (ทองยศ, 2527; วรรณา, 2538) และอีกวิธีหนึ่งท่ีปจจุบันใชกันมากคือ การ
ประมาณจํานวนจุลินทรียสูงสุดท่ีเจริญไดในตัวอยาง (Most Probable Number, MPN) เปนวิธีท่ีงาย
ตอการทดสอบ ใชระยะเวลาส้ัน ประหยัดคาใชจาย แตความแมนยํานอยกวาวิธี SPC (ประพฤกษ, 
2546) 

 
2.2 การตรวจสอบจุลินทรียในน้ํานมโดยทางออม (dye reduction test) เปนการ

ตรวจสอบคุณภาพน้ํานมในดานปริมาณของเช้ือจุลินทรียท่ีมีอยู โดยอาศัยปฏิกิริยาของกระบวนการ
ใชออกซิเจนของจุลินทรีย ซ่ึงวิธีท่ีนิยมใชในการตรวจสอบคุณภาพของน้ํานม ไดแก  

 
 2.2.1 เมทธิลีนบลู (methylene blue reduction test, MBRT) เปนวิธีทดสอบท่ีนิยม

ใชกัน ซ่ึงหลักการเปล่ียนสีเมทธิลีนบลู คือในสภาวะท่ีมีออกซิเจน สารละลายเมทธิลีนบลูผสมกับ
น้ํานมจะไดสารละลายสีน้ําเงิน แบคทีเรียในน้ํานมตองการใชออกซิเจนในการเจริญเติบโต ทําให
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ออกซิเจนในน้ํานมลดลง (Foster et al., 1961) เมทธิลีนบลูจะเปล่ียนเปน leoco- methylene blue ซ่ึง
ไมมีสี ทําใหเห็นสีขาวของนม (Diliello, 1982) 

 
2.2.2 รีซาซูริน (resazurin test) การทดสอบรีซาซูรินใชหลักการ oxidation-

reduction โดยใชหลักการเดียวกันกับวิธีเมทธิลีนบลู แตใชเวลาในการอานผลเร็วกวา การทดสอบ    
รีซาซูรินไมจําเปนตองคอยใหมีการเปล่ียนแปลงเปนสีขาวท่ีสมบูรณ แตอาจกําหนดเวลาเปนหลัก 
โดยท่ัวไปนิยมใช 1 ช่ัวโมง จากน้ันนําตัวอยางนมมาเปรียบเทียบกับจานสีมาตรฐานของโลวิบอนด 
(Lovibond comparasion) (Diliello, 1982)  

 
2.3  การตรวจจุลินทรียท่ีสําคัญในนมดิบและนมพาสเจอรไรซ เชน E.coli, Coliform, 

thermophilic bacteria, psychophilic bacteria เปนตน (ประกาศกระทรวงสาธารณสุข, 2545)   
 
จุลินทรียท่ีพบในนมแพะดิบและนมแพะพาสเจอรไรซ 
 
 น้ํานมถือวาเปนอาหารท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสูง จึงเหมาะสมในการเจริญของ
เช้ือจุลินทรียชนิดตางๆ ไดเปนอยางดี โดยท่ัวไปแลวน้ํานมท่ีไดจากสัตวท่ีมีสุขภาพดี จะตองสะอาด
ปราศจากส่ิงปนเปอนและเชื้อจุลินทรียตางๆ  (บัญญัติ, 2542)  แตยังสามารถพบเช้ือจุลินทรียใน
น้ํานมดิบและจากแหลงตางๆ ไดแก อาหารสัตว ปุย เคร่ืองมือและอุปกรณท่ีใชในการรีดนม น้ํา    
คนรีดนม และเตานมของสัตว เปนตน อีกท้ังยังสามารถพบเช้ือจุลินทรียในน้ํานมที่ผานการ              
พาสเจอรไรซ เนื่องจากปจจัยตางๆ เชน น้ํานมดิบไมมีคุณภาพ อาจไดจากฟารมท่ีมีการจัดการใน
การรีดนมไมถูกสุขลักษณะ หรือเปนน้ํานมท่ีผลิตจากโรงงาน ท่ีมีเคร่ืองมือและภาชนะบรรจุ
สกปรก หรือทําการพาสเจอรไรซไมถูกตองโดยใชอุณหภูมิและเวลาไมเหมาะสม และอุณหภูมิท่ีใช
ในการแชเย็นน้ํานมไมเหมาะสม  เปนตน (บุษกร, 2545) ซ่ึงจุลินทรียท่ีมีตนกําเนิดอยูในนมดิบและ
นมพาสเจอรไรซ สามารถจําแนกไดตามคุณลักษณะของแกรม แบงออกเปน 2 ลักษณะ  ดังนี้ 
 
1. แบคทีเรียในกลุมแกรมลบ ไดแก 
  
 1.1  ซัลโมเนลลา (Salmonella spp.)  เช้ือ Salmonella เปนแบคทีเรียท่ีมีรูปรางเปน
ทอนไมสรางสปอร ยอมติด 0สีแกรมลบสามารถเคลื่อนท่ีไดดวยแฟลกเจลลาท่ีอยูรอบตัว ยกเวน 
S.  gallinarum และ S.  pullorum เจริญไดดีในสภาวะท่ีมีออกซิเจน  อุณหภูมิท่ีเหมาะสมสําหรับการ
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เจริญเติบโตของ Salmonella ประมาณ 37 องศาเซลเซียส ชวงคาความเปนกรด-เบส ในการเติบโต
อยูระหวาง 4.1-9.0 สวนคา Aw มีคาเทากับ 0.93-0.95 และเช้ือ Salmonella มีความสามารถในการทน
ความรอน แตกตางกันข้ึนอยูกับชนิด สายพันธุ และผลจากส่ิงแวดลอมในการเจริญเติบโต สําหรับ
การติดเช้ือในมนุษยนั้นสวนมากจะไดรับเช้ือปะปนมากับน้ํา น้ํานมและอาหาร ซ่ึงเปนพาหะของ
เช้ือ ดวยเหตุนี้จึงทําใหเช้ือ Salmonella เปนสาเหตุสําคัญท่ีทําใหเกิดอาการทองรวงประกอบกับเช้ือ
มีอัตราการแพรระบาดสูง สําหรับอาการของโรค salmonellosis ท่ีพบไดท่ัวไปคือ คล่ืนไส อาเจียน 
ทองเดิน ปวดศีรษะ ปวดทอง มีไข  หนาวส่ัน และออนเพลีย ความรุนแรงของอาการท่ีเกิดข้ึน
นั้น จะแตกตางไปตามปริมาณเช้ือท่ีบริโภคเขาไป  ชนิดของเช้ือท่ีบริโภค และความตานทานของ
ผูบริโภค ถาหากเปนผูสูงอายุ หรือเด็กทารก จะพบวาอาการจะมากกวาคนในวัยอ่ืนท่ีบริโภคเช้ือ
ชนิดเดียวกันเขาไปในปริมาณท่ีเทากัน (Michael  and Dean, 1990)   
 

เช้ือ Salmonella ไมสามารถอยูรอดไดในนมพาสเจอรไรซ แตจากการรายงานของ          
Adams (1984) พบวา ในป 1984 เกิดโรคอาหารเปนพิษระบาดใน Kentucky โดยมีสาเหตุมาจากการ
บริโภคนมพาสเจอรไรซ จากการตรวจสอบพบวา กระบวนการผลิตนมพาสเจอรไรซ ไมเหมาะสม 
โดยใชอุณหภูมิต่ํากวา 54.5 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที ซ่ึงถือวาเปนการใชอุณหภูมิท่ีไม
เพียงพอ ทําใหมีการปนเปอนของเช้ือ Salmonella ในนมพาสเจอรไรซ    

 
1.2  อีโคไล (E. coli) และโคลิฟอรม (coliform) เปนแบคทีเรียท่ีจัดอยูในวงศ 

Enterobacteriacea ติดสีแกรมลบ รูปทอน แยกไดจากลําไสของสัตวเลือดอุน และแพรกระจาย
ท่ัวไปในธรรมชาติ (สุมาลี, 2535) ไมสรางสปอร  ตองการอากาศแบบแฟกคัลเททีฟแอนแอโรบ 
(facultative anaerobic) (บุษกร, 2545) โดยเฉพาะเช้ือ E. coli สายพันธุ O157:H7 จะเขาสูรางกาย
โดยการปนเปอนไปกับอาหารและนํ้า เช้ือจะใชเวลาฟกตัว 1-8 วัน แตโดยท่ัวไปประมาณ 3-5 วัน 
ซ่ึงทําใหเกิดเลือดออกในทางเดินอาหารเช้ือจะสรางสารพิษ ทําใหเกิดอาการอุจจาระรวง ในรายท่ีมี
อาการรุนแรง จะมีอุจจาระรวงบอยคร้ัง อุจจาระเปนมูกเลือด ปวดทอง นอกจากนี้ผูปวยอาจมีอาการ
ซีด เนื่องจากสารพิษของเชื้อ จะทําลายเม็ดเลือดแดง จึงเกิดภาวะไตวาย (บัญญัติ, 2542) โดย
มาตรฐานนมแพะดิบของประเทศไทย กําหนดไววาตองไมเกิน 103 cfu/m (มกอช. 6006, 2551) 
 
 
 
 



 

20 

2. แบคทีเรียในกลุมแกรมบวก ไดแก 
  
  2.1  บาซิลลัส ซีเรียส (Bacillus cereus) เปนเช้ือรูปทอน ติดสีแกรมบวก เจริญได
ในสภาพท่ีมีอากาศ และสรางสปอร สามารถทนความรอนได (สุมณฑา, 2545) แตเซลลถูกทําลาย
ไดโดยการพาสเจอรไรซ ชวงอุณหภูมิในการเติบโตอยูระหวาง 30-37 องศาเซลเซียส แตบางสายพันธุ
เติบโตไดท่ีอุณหภูมิ 4-5  องศาเซลเซียส สําหรับคา pH ท่ีเหมาะสมตอการเติบโตของเช้ือชนิดนี้อยู
ระหวาง 6-7 องศาเซลเซียส และสามารถเติบโตไดดีในสภาพท่ีมีออกซิเจน  B. cereus จะสรางสารพิษเม่ือ
อยูภายใตสภาพท่ีมีออกซิเจนนอย (National Food Institute Thailand, 2547)  อาหารที่พบวามีการ
ปนเปอนของเช้ือ  B. cereus จนทําใหเกิดอาการอาเจียนไดแก เนยแข็ง  ผูปวยท่ีไดรับเช้ือท่ียังมีชีวิตเขา
ไปในปริมาณ  106-107 เซลลตอกรัม จึงทําใหเกิดโรคระบบทางเดินอาหาร (บุษกร, 2545)  
 

Larsen and Jorgensen (1997) ศึกษาปริมาณ B. cereus ในน้ํานมพาสเจอรไรซในประเทศ
เดนมารก พบวาในน้ํานมดิบ 115 ตัวอยาง พบ Psychrotrophic,  B. cereus 29 ตัวอยาง โดยพบอยูในชวง 103 
จนถึง 3 ×105 cfu/ml  สําหรับน้ํานมพาสเจอรไรซ พบ B. cereus 120 ตัวอยาง จาก 257 ตัวอยาง และพบ     
B. cereus   ในเดือนพฤษภาคม - ตุลาคม   (ฤดูฝน)   มากกวาในเดือนพฤศจิกายน-เมษายน   (ฤดูหนาว) 
 

2.2  สแตปไฟโลคอกคัส ออเรียส (Staphylococcus aureus) เปนแบคทีเรียแกรม
บวก สามารถสรางสารพิษ (enterotoxins)  เปนสารพิษท่ีชักนําใหเกิดการหล่ังของเหลวภายในลําไส
หรือทางเดินอาหาร เปนผลใหเกิดอาการทองเดิน และ S. aureus สามารถเจริญไดท่ีอุณหภูมิต่ําท่ี 6.7 
องศาเซลเซียส (Angelotti et al., 1961)  S. aureus เปนสาเหตุทําใหเกิดโรคอาหารเปนพิษข้ึนบอย
ท่ีสุด จะพบ S. aureus ไดในอาหารท่ีมีเนื้อและนมของสัตวเปนสวนประกอบ และอาหารท่ีผานการ
สัมผัสหรือเคล่ือนยายดวยมือของมนุษย รวมท้ังอาหารที่ไมไดทําใหสุกกอนบริโภค (สุมณฑา, 
2545) 

 
2.3  คลอสตริเดียม เพอรฟริงเจนส (Clostridium perfringens) เปนแบคทีเรียแกรม

บวก สรางสปอรทนความรอนไดสูงมาก และสรางสารพิษท่ีขับออกมาภายนอกเซลล สามารถทน
ความรอนได ในการงอกของสปอรและการเจริญเติบโตของ C. perfringens ไมตองการอากาศแมจะ
พบเช้ือไดในน้ํานมพาสเจอรไรซ แตสปอรก็ไมสามารถงอกและเจริญเติบโตในนํ้านมพาสเจอรไรซ
ได (สมใจ, 2549) ผูบริโภคที่ไดรับเซลลท่ีมีชีวิตเขาไป จะทําใหเกิดโรคอาหารเปนพิษโดยที่
แบคทีเรียชนิดนี้จะทนตอความเปนกรดของกระเพาะอาหาร 
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2.4  ลิสทีเรีย โมโนไซโตจิเนส (Listeria monocytogenes) เปนแบคทีเรียรูปแทง
สามารถยอมติดสีแกรมบวก และเคล่ือนท่ีไดโดยอาศัย flagella ไมสรางสปอร เช้ือ 
L.  monocytogenes นี้ทําใหเกิดการติดเช้ือถึง 90 เปอรเซ็นต  L. monocytogenes เปนแบคทีเรียท่ีมี
ความสําคัญ สามารถปนเปอนในกระบวนการผลิตน้ํานมได  อาการของโรค ผูปวยท่ีติดเช้ือระหวาง
การต้ังครรภ จะมีอาการเปนไขจับส่ัน ปวดหัว  ปสสาวะไมมีสี  คอหอยอักเสบ  และทองเสีย        
ในทารกท่ีไดรับเช้ือจะมีอาการหายใจติดขัด หัวใจเตนเบา  ผิวหนังเปล่ียนเปนสีน้ําเงิน เนื่องจากขาด
อากาศหายใจ อาเจียน ชัก และอุจจาระเปนเมือก สวนผูปวยท่ีเปนผูใหญ จะมีอาการเยื่อหุมสมอง
อักเสบ เยื่อตาขาวอักเสบ และเยื่อเมือกในชองจมูกอักเสบ หนาวส่ัน  มีไข  คอหอยอักเสบข้ัน
รุนแรง  เม็ดเลือดขาวแตก ตามดวยนิวเคลียสแยกตัวออกไป ซ่ึงสวนใหญจะไมคอยแสดงอาการ
เพราะมีภูมิคุมกัน (ICMSF, 1994) 
 
สาเหตุการเส่ือมเสียของนํ้านมพาสเจอรไรซ 
 

เนื่องจากในน้ํานมพาสเจอรไรซนั้นยังมีจุลินทรียอยู จุลินทรียจึงใชสารอาหารในน้ํานมเพื่อ
การเจริญเติบโต แบงเซลลและขับของเสียออกมา จนถึงจุดหนึ่งท่ีทําใหน้ํานมแสดงลักษณะของการ
เสีย การบริโภคน้ํานมพาสเจอรไรซจึงตองดูวันท่ีหมดอายุเปนสําคัญ และตองเก็บในอุณหภูมิ          
ที่กําหนดดวย มิฉะนั้นน้ํานมอาจจะเสียกอนถึงวันท่ีหมดอายุได (พรเพชร, 2549) 

 
Cousin (1982) ไดศึกษาการเส่ือมเสียของน้ํานมพาสเจอรไรซท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํา 

พบวา ไมไดข้ึนอยูกับจํานวนของแบคทีเรียท่ีมีอยูในน้ํานม แตข้ึนอยูกับชนิดของแบคทีเรียท่ีทําให
น้ํานมเกิดการเส่ือมเสียเม่ือเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิต่ํา คือจุลินทรียกลุมทนความเย็น (psychrotroph) 
ท่ีสําคัญ ไดแก Pseudomonas spp. ทําใหมีรสขมตามมา จุลินทรียกลุมนี้ไมทนตอการพาสเจอรไรซ 
จุลินทรียท่ีทนตอการพาสเจอรไรซ และสามารถเจริญไดท่ีอุญหภูมิต่ํา เรียกวา Thermoduric 
psychrotroph โดยจุลินทรียท่ีสําคัญคือ Bacillus เนื่องจากสามารถสรางสปอร ซ่ึงไมถูกทําลายโดย
การพาสเจอรไรซ ทําใหน้ํานมที่ผานการพาสเจอรไรซแลว ท่ีเก็บรักษาไวระยะเวลานานมีรสขม 
กล่ินหืน เกิดกรดและแก็ส 
  
 Bodman (1993) รายงานจํานวนแบคทีเรียท้ังหมดท่ีใหมีไดสูงสุดในน้ํานมท่ีขายในตลาด
ของประเทศอเมริกา สําหรับการบริโภคของคน คือ 100,000 cell/ml 
 



 

22 

 Eneroth et al. (2001) ศึกษาสุขอนามัยในการผลิตน้ํานมพาสเจอรไรซ พบวา แบคทีเรีย     
แกรมลบท่ีทนความเย็น (gram negative psychrotrophs) ไดแก Pseudomonas, Aeromonas และ 
Enterobacteriaceae ซ่ึงจะถูกทําลายไดหมดระหวางการพาสเจอรไรซ แตจะมีการปนเปอนอีกคร้ัง   
ท่ีข้ันตอนการบรรจุ โดย Pseudomonas เปนตัวหลักท่ีตรวจพบในถุงท่ีทําการทดสอบ (40 %) และ
ผลการตรวจนํ้า และอากาศรอบๆ เคร่ืองบรรจุจะมีการปนเปอนของจุลินทรียแกรมลบ กลุมทน
ความเย็นจํานวนมาก และจะเจริญในน้ํานมระหวางการแชเย็น และกลุมท่ีสรางสปอร แกรมบวก 
(gram positive spore forming) ไดแก B. cereus พบไดเล็กนอยในกระบวนการผลิตนมพาสเจอร
ไรซ โดย B. cereus จะมีการปนเปอนเร่ิมแรกจากสปอรท่ีทนความรอนในน้ํานมดิบ และปนเปอน
หลังจากผานการพาสเจอรไรซ และระหวางข้ันตอนการบรรจุ  
 
การเก็บรักษานมพาสเจอรไรซ 
 
 อายุการเก็บรักษาน้ํานม อาจนิยามไดวา เปนเวลาท่ีผลิตภัณฑนมสามารถอยูบนช้ันของ   
ผูคาปลีกและผูบริโภคได กอนท่ีน้ํานมจะมีคุณภาพไมเปนท่ียอมรับ (รุงนภา, 2540) น้ํานมเปน
อาหารที่เส่ียงตอการเส่ือมเสียมากที่สุด เนื่องจากมีคุณคาทางโภชนาการอยางอุดมสมบูรณ จึงเปน
แหลงท่ีดีตอการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย อายุการเก็บรักษาจึงข้ึนอยูกับคุณภาพของน้ํานมต้ังแต
รีดจากตัวสัตว ไปจนกระทั่งถึงการผานกระบวนการผลิตตางๆ และการดูแลในการขนสงและเก็บ
รักษากอนการนําไปบริโภค (กองควบคุมอาหาร, 2538)  
 

นมพาสเจอรไรซ เปนนมท่ีฆาเช้ือดวยความรอนท่ีไมสูงและใชเวลานอย การเก็บรักษานม
พาสเจอรไรซ สามารถเก็บไดนาน ประมาณ 10 วัน ท่ีอุณหภูมิไมเกิน 8 องศาเซลเซียส ตองเก็บไว
ในตูเย็น และกอนดื่มควรสังเกตวันหมดอายุ หรือควรบริโภคกอน (Broens et al., 2001) 

 
จากการทดลองของ Schroder (1984) พบวาน้ํานมที่ผานการพาสเจอรไรซนาน 20 วินาที 

และเก็บรักษาไวท่ี 7 องศาเซลเซียสนั้น ถาใชอุณหภูมิในการพาสเจอรไรซระดับท่ีอุณหภูมิ 83 องศา
เซลเซียส จะไดน้ํานมท่ีมีอายุการเก็บท่ีส้ันกวาเม่ือผานการพาสเจอรไรซท่ีระดับอุณหภูมิ 78 และ 72 
องศาเซลเซียส และการพาสเจอรไรซท่ีระดับอุณหภูมิ 78 องศาเซลเซียสใหน้ํานมท่ีมีอายุการเก็บ
ดีกวาท่ีระดับอุณหภูมิ 72 องศาเซลเซียส นอกจากนี้ Kessler and Horak (1984) ไดทดลองโดยใช
ระดับอุณหภูมิในการพาสเจอรไรซตั้งแต 58-90 องศาเซลเซียส  เปนเวลานาน 5-60 วินาที พบวาเม่ือ
ใชระดับอุณหภูมิท่ีต่ํากวา 68 องศาเซลเซียส อายุการเก็บของน้ํานมพาสเจอรไรซไมเปนท่ีนาพอใจ 
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แตเม่ือใชอุณหภูมิ 71 และ 78  องศาเซลเซียส และเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส จะมีอายุ
การเก็บมากกวา 20 วัน การพาสเจอรไรซโดยใชอุณหภูมิระดับ 85 องศาเซลเซียส นาน 15 วินาที 
และ 40 วินาที ใหผลดีเทาๆ กับท่ีระดับอุณหภูมิ 78 องศาเซลเซียส นาน 40 วินาที แตอายุการเก็บจะ
ส้ันกวาประมาณ 2-3 วัน ท่ีเปนเชนนี้อาจเนื่องมาจากการพาสเจอรไรซท่ีอุณหภูมิสูงจะไปมีผลให
อัตราการงอกของสปอรเร็วข้ึน 

 
การผลิตนมพาสเจอรไรซท่ีมีคุณภาพดีนั้น แมวาจะใชนมดิบท่ีมีคุณภาพดี มีกระบวนการ

ผลิตท่ีถูกตอง มีระบบการบรรจุท่ีรวดเร็ว เก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิเหมาะสมเพียงใดก็ตาม ถาความ
สะอาดของเคร่ืองมือเคร่ืองใชและอุปกรณการผลิตไมสะอาดเพียงพอ ก็ยอมจะมีผลทําใหอายุการ
เก็บของนมพาสเจอรไรซไมดีเทาท่ีควร โดยเฉพาะเคร่ืองบรรจุซ่ึงออกแบบมาใหทําความสะอาดได
ยาก (Schroder, 1984)  

 
การทําความสะอาดดวยการใชความรอนสลับกับการฆาเช้ือดวยสารเคมี ตลอดจนการ

ฝกอบรมและมีการบริหารบุคคลใหมีประสิทธิภาพสูงแลว ลวนเปนส่ิงท่ีจําเปนดวยเชนกัน    
ประกาย (2526), Thomas (1974 a) and Thomas (1974 b) รายงานวาจะพบแบคทีเรียแกรมลบ
เกิดข้ึนนอยมาก ถาทําความสะอาดเคร่ืองมือเคร่ืองใชดวยน้ําเดือดหรือสารละลายไฮโปคลอไรด 
(hypochlorite) ท่ีรอน 
 

Schmidt et al. (1989) ทดลองพาสเจอรไรซนมท่ีระดับอุณหภูมิระหวาง 72-88              
องศาเซลเซียส นาน 15 วินาที และนมท่ีพาสเจอรไรซแลวไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 3 องศาเซลเซียส 
หรือ 7 องศาเซลเซียส จนกระท่ังนมพาสเจอรไรซเกิดกล่ินบูดหรือกล่ินท่ีผิดปกติ พบวาอายุการเก็บ
มีความสัมพันธกับอุณหภูมิท่ีเก็บของนมพาสเจอรไรซท่ีอุณหภูมิแตกตางกัน 
 
 เกรียงศักดิ์ และคณะ (2539) รายงานการวิเคราะหหาระยะเวลาที่เหมาะสมสําหรับการเก็บ
รักษานมพาสเจอรไรซ โดยพิจารณาจากรสชาติและจํานวนจุลินทรียในน้ํานมท่ีเก็บไวระยะเวลา
ตางๆ ตั้งแต 0 ถึง 21 วัน ดวยวิธีนับจํานวนจุลินทรียท้ังหมด จุลินทรียกลุมโคลิฟอรม จุลินทรียท่ี
เจริญไดในท่ีเย็น โดยใชเกณฑจํานวนจุลินทรียท้ังหมดควรมีนอยกวา 5x105 โคโลนี/มิลลิลิตร เปน
มาตรฐาน  พบวา นมพาสเจอรไรซจากผูผลิตรายยอยมีอายุการเก็บรักษาส้ันกวาผูผลิตรายใหญ และ
อายุการเก็บรักษาจะส้ันลงเม่ือเก็บไวท่ีอุณหภูมิสูงข้ึน การเก็บรักษานมพาสเจอรไรซจากผูผลิตราย
ยอยไวท่ี 4 องศาเซลเซียส และ 10 องศาเซลเซียส น้ํานมมีอายุการเก็บเพียง 3 วัน สวนน้ํานมจาก
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ผูผลิตรายใหญหากเก็บรักษาไวท่ี 4 องศาเซลเซียส สามารถเก็บไวไดนาน 10 วัน ท่ี 7 องศาเซลเซียส 
นาน 7 วัน และท่ี 10 องศาเซลเซียส นานเพียง 3 วันเทานั้น นอกจากนี้ยังพบวาน้ํานมท่ีผานการ     
พาสเจอรไรซในหองปฏิบัติการมีอายุการเก็บนานกวาน้ํานมท่ีผลิตจากโรงงานนม 
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อุปกรณและวิธีการ 

 

อุปกรณ 

 
1. อุปกรณในการเก็บตัวอยางนมแพะดิบและนมแพะพาสเจอรไรซ ตามวิธีของ Marshall (1993) 

 
2. อุปกรณในการวิเคราะหองคประกอบน้ํานม โดยใชเคร่ือง Milk Analysis รุน Lacto Scan 90 

(Milkotronic Ltd., Bulgaria) 
 

3. อุปกรณและสารเคมีในการวิเคราะหคุณภาพน้ํานมทางกายภาพ ไดแก การวิเคราะหความ
ถวงจําเพาะของนม ตามวิธีของ วรรณา (2538) การทดสอบนมโดยการตกตะกอนเม่ือตมใหเดือด  
  

4. อุปกรณและสารเคมีในการวิเคราะหน้ํานมทางเคมี ไดแก การทดสอบคุณภาพน้ํานมดวยน้ํายา
แอลกอฮอลอาลิซาริน การทดสอบความเปนกรดของนม ตามวิธีของ Connor (1995) 

 
5. อุปกรณในการวิเคราะหความเปนกรด- เบส ดวยเคร่ือง pH meter รุน C830 (CONSORT, 

Belgium) 
 

6. อุปกรณและสารเคมีในการวิเคราะห เมทธีลีนบลูและรีซาซูริน ตามวิธีของ Diliello (1982)  
 

7. อุปกรณและสารเคมีในการวิเคราะหหาจุลินทรียรวมและจุลินทรียท่ีกอโรคในน้ํานม  
 

8. อุปกรณในการวิเคราะหนมท่ีผานการพาสเจอรไรซ ดวยชุดทดสอบ Phosphatesmo M1 
(Macherey-Nagel, Germany) ตามวิธีของ AOAC (1984) 
 

9. อุปกรณในการตรวจยาปฏิชีวนะตกคางในน้ํานม ดวยชุดทดสอบ (Hient test หรือ vet K.U. 
2000) ตามวิธีของ ประพฤกษ (2546) 
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10. อุปกรณในการตรวจปริมาณแคลเซียมในนํ้านม ดวยเคร่ืองมือ ICP-OES รุน oplima 4300 
DV, Perkin Elmer ตามวิธีของ AOAC (2005) 
 

วิธีการ 

                                                                                                                                                                                         
1. การเก็บตัวอยาง 
 

เก็บตัวอยางนมแพะดิบและนมแพะพาสเจอรไรซจากฟารมของเกษตรกรที่เล้ียงแพะนม 
จํานวน 4 ฟารม ในเขตภาคกลาง คือ จังหวัดนนทบุรี จํานวน 2 ฟารม และในเขตภาคตะวันตก คือ 
จังหวัดราชบุรี และจังหวัดกาญจนบุรี จังหวัดละ 1 ฟารม แตละฟารมจะมีวิธีการพาสเจอรไรซท่ี
แตกตางกัน เก็บนมแพะดิบใสในขวดท่ีผานการฆาเช้ือแลว ปริมาณ 250 มิลลิลิตร และเก็บนมแพะ
พาสเจอรไรซท่ีบรรจุลงขวดพรอมจําหนายปริมาณ 250 มิลลิลิตร เก็บตัวอยางท้ังหมด 6 คร้ัง 
ระยะหางระหวางการเก็บตัวอยางแตละครั้ง 2 สัปดาห เปนเวลา 3 เดือน (มกราคม 2551 ถึง มีนาคม 
2551) จํานวนตัวอยางนมแพะดิบและนมแพะพาสเจอรไรซ ท้ังหมด 72 ตัวอยาง การใหความรอน
แบบพาสเจอรไรซ อธิบายได ดังนี้ 
 

ฟารมท่ี 1 เปนการใหความรอนแบบ (Direct heating) โดยเกษตรกรนํานมแพะดิบใสใน
กระติกน้ํารอนแบบไฟฟา รอจนกระท่ังน้ํานมเดือด ท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส จับเวลา 10 วินาที 
จากน้ันลดอุณหภูมิน้ํานมลงใหได 40 องศาเซลเซียส โดยใชน้ําผสมน้ําแข็งและบรรจุน้ํานมใสใน
ขวดพลาสติกปดสนิทปริมาตร 180 มิลลิลิตร เพื่อเตรียมจําหนาย (ภาพผนวกท่ี 10) (วิธีท่ี 1) 

 
ฟารมท่ี 2 เกษตรกรพาสเจอรไรซนมแพะ (Indirect heating) โดยใชการพาสเจอรไรซแบบ

หมอสแตนเลส 2 ใบซอนกัน หมอใบในบรรจุนมแพะดิบ สวนหมอใบดานนอกบรรจุน้ํา จากน้ันให
ความรอนท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที แลวลดอุณหภูมิน้ํานมลงถึง 35 องศา
เซลเซียส แลวบรรจุน้ํานมใสในขวดพลาสติกปดสนิท เพื่อเตรียมจําหนาย (ภาพผนวกท่ี 11)         
(วิธีท่ี 2) 

 
ฟารมท่ี 3 เกษตรกรตมนมแพะ (Direct heating) โดยนํานมแพะดิบใสในหมอสแตนเลส 

แลวนําไปต้ังบนเตาไฟ ใหความรอนท่ีอุณหภูมิ 72 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 นาที จากนั้นลด
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อุณหภูมิน้ํานมลง 40 องศาเซลเซียส แลวนําน้ํานมมากรองผานผากรอง เพื่อเอาตะกอนนํ้านมออก 
จากนั้นนําน้ํานมมาบรรจุใสขวดพลาสติกปดสนิทปริมาตร 250 มิลลิลิตร แลวลดอุณหภูมิอีกคร้ัง
หนึ่งเพื่อเตรียมจําหนาย (ภาพผนวกท่ี 12) (วิธีท่ี 3)  

 
ฟารมท่ี 4 เกษตรกรพาสเจอรไรซนมแพะ (Indirect heating) โดยใชการพาสเจอรไรซแบบ

หมอสแตนเลส 2 ใบซอนกัน หมอใบดานในบรรจุนมแพะดิบ สวนหมอใบดานนอกบรรจุน้ํา 
จากน้ันใหความรอนท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วินาที แลวนําน้ํานมท่ีพาสเจอรไรซ
แลวมาบรรจุใสขวดพลาสติกปดสนิท ซ่ึงจะบรรจุน้ํานมขณะรอนอยู แลวนําน้ํานมมาลดอุณหภูมิ 
เพื่อเตรียมจําหนาย (ภาพผนวกท่ี 13) (วิธีท่ี 4) 
 
2. การบันทึกขอมูล 
 

2.1 บันทึกคุณภาพน้ํานมทางกายภาพและทางเคมีของนมแพะดิบ ไดแก โปรตีน ไขมัน 
ของแข็งท้ังหมด ของแข็งไมรวมไขมัน น้ําตาลแลคโตส จุดเยือกแข็ง เปนตน การทดสอบดวยน้ํายา
แอลกอฮอลอลิซาริน การตกตะกอนของนํ้านมเม่ือตมเดือด ความเปนกรดของนม ความถวงจําเพาะ
ของนม ตามวิธีของ วรรณา (2538) ตรวจสอบยาปฏิชีวนะยาตานจุลชีพตกคางในนํ้านม และตรวจ
ปริมาณแคลเซียมในนํ้านม ตามวิธีของ AOAC (2005) 

 
2.2 บันทึกคุณภาพน้ํานมทางกายภาพและทางเคมีของนมแพะพาสเจอรไรซในวันท่ี 1 และ

วันท่ี 7 ของการเก็บรักษา ไดแก โปรตีน ไขมัน ของแข็งท้ังหมด ของแข็งไมรวมไขมัน น้ําตาลแลค
โตส จุดเยือกแข็ง เปนตน ตามวิธีของ วิพิชญ (2541) คาความเปนกรดของนม ความถวงจําเพาะ และ
ตรวจสอบเอนไซมฟอสฟาเตส ตามวิธีของ AOAC (1984) 
 

2.3 ตรวจสอบคุณภาพน้ํานมทางจุลินทรียของนมแพะดิบ  
 

2.3.1 ตรวจนับจุลินทรียในน้ํานมโดยตรง (Total Plate Count) ตามวิธีของ Marshall 
(1978) 

 
2.3.2 ตรวจสอบจุลินทรียในน้ํานมโดยทางออม ไดแก เมทธีลีนบลู และรีซาซูริน    

ตามวิธีของ Diliello (1982) 
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2.3.3 ตรวจจุลินทรียท่ีสําคัญในนมแพะดิบ ไดแก E. coli, Coliform, Salmonella spp, 
B. cereus, S. aureus และ L. monocytogenes ตามวิธีของ APHA (1992)  

 
2.4   ตรวจสอบคุณภาพน้ํานมทางจุลินทรียของนมแพะพาสเจอรไรซในวันท่ี 1 และวันท่ี 7 
 

2.4.1 การนับจุลินทรียในน้ํานมโดยตรง (Total Plate Count) ตามวิธีของMarshall 
(1978) 

 
2.4.2 การตรวจจุลินทรียในน้ํานมโดยทางออม ไดแก เมทธีลีนบลู ตามวิธีของ Diliello 

(1982) 
 
2.4.3 การตรวจจุลินทรียท่ีสําคัญในนมพาสเจอรไรซ ไดแก E. coli, Coliform ดวยวิธี 

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

 
3. การวิเคราะหคาทางสถิติ 
 

การศึกษานี้ไดมีการวิเคราะหคาทางสถิติของงานทดลองดังนี้ 
 
3.1 การศึกษาองคประกอบและคุณภาพของนมแพะดิบของแตละฟารม 
 

 ขอมูลท้ังหมดจะนํามาวิเคราะหทางสถิติดวยวิธี Analysis of Variance (ANOVA) โดย
ขอมูลจากการศึกษาจะนํามาวิเคราะหดวยโปรแกรมสําเร็จรูป เพื่อศึกษาคุณภาพและองคประกอบ
ของนมแพะดิบโดยมีแบบหุนทางคณิตศาสตร ดังนี้ 
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Yij =  μ + Ti + eij 
 

Yijk        =   คาสังเกตของลักษณะท่ีตองการศึกษา ไดแก ลักษณะทางกายภาพและทางเคมี 
เชน โปรตีน ไขมัน น้ําตาลแลคโตส ของแข็งไมรวมไขมัน ของแข็งท้ังหมดอุณหภูมิ ความ
หนาแนน จุดเยือกแข็ง คาความถวงจําเพาะ ความเปนกรด เปนตน  

 
μ           =   คาเฉล่ียรวม 
Ti          =   อิทธิพลของฟารมท่ี i=1, 2, 3, 4  
eijk        =   ความคลาดเคล่ือนของการทดลอง 

 
3.2 การศึกษาองคประกอบ คุณภาพของนมแพะดิบและนมแพะพาสเจอรไรซของฟารม

ตางๆ ท่ีมีวิธีการใหความรอนตางกัน 
 

ขอมูลท้ังหมดจะนํามาเปรียบเทียบความแตกตางของคุณภาพนมแพะดิบและนมแพะ
พาสเจอรไรซในแตละฟารม ดวยวิธี Pair T-Test Comparison  
 

3.3 การศึกษาองคประกอบและคุณภาพของนมแพะพาสเจอรไรซในวันท่ี 1 และวันท่ี 7 
 

ขอมูลท้ังหมดนํามาวิเคราะหทางสถิติ เพื่อศึกษาคุณภาพของนมแพะพาสเจอรไรซ        
ในวันท่ี 1 และ วันท่ี 7 โดยมีแบบหุนทางคณิตศาสตร ดังนี้ 

 
Yij = μ + ß (Xij-X) + Ti +  eij 

 
Yijkl        =   คาสังเกตของลักษณะท่ีตองการศึกษา ไดแก ลักษณะทางกายภาพและทางเคมี 

เชน โปรตีน ไขมัน น้ําตาลแลคโตส ของแข็งไมรวมไขมัน ของแข็งท้ังหมด จุดเยือกแข็ง คาความ
ถวงจําเพาะ ความเปนกรด เปนตน  

 
μ            =   คาเฉล่ียรวม 
ß =   สัมประสิทธรีเกรสชัน  
Xij =  ลักษณะท่ีศึกษาในนมแพะดิบของวิธีการท่ี i=1, 2, 3, 4 
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X = คาเฉล่ียของลักษณท่ีศึกษาในนมแพะดิบ 
Ti          =   อิทธิพลของวิธีการใหความรอนท่ี i=1, 2, 3, 4  
eijkl        =   ความคลาดเคล่ือนของการทดลอง 

 
สถานท่ีทําการทดลอง 
 

1. ศูนยวจิัยและพัฒนาผลิตผลจากสัตว สถาบันสุวรรณวาจกกสิกจิเพื่อการคนควาและวจิัย
ผลิตผลปศุสัตว มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน จังหวัดนครปฐม  

 
2. หองปฎิบัตกิารนมและผลิตภัณฑนม ภาควิชาสัตวบาล คณะเกษตร กาํแพงแสน

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน จังหวดันครปฐม 
 
3. หองปฏิบัติการวิเคราะหน้ําและอาหารสัตว คณะสัตวแพทยศาสตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

วิทยาเขตกําแพงแสน จังหวดันครปฐม 
 
ระยะเวลาในการทดลอง 
  

เร่ิมตนทดลองเดือน มกราคม พ.ศ. 2551  
ส้ินสุดการทดลองเดือน มีนาคม พ.ศ. 2551 

 
ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

 
1. ทราบถึงคุณภาพของนมแพะดิบและนมแพะท่ีผานการใหความรอนตามวิธีการท่ีแตกตาง

กันของเกษตรกร 
2. เปนขอมูลใหเกษตรกรนําไปประยุกตใชในการแปรรูปนมแพะเพื่อบริโภคเองหรือเพื่อการ

จําหนาย 
3. เพื่อเปนขอมูลพื้นฐานท่ีใชประกอบการทํามาตรฐานนมแพะพาสเจอรไรซของประเทศไทย 



 

ผลและวิจารณ 

 
I.  ขอมูลท่ัวไปเก่ียวกับการเล้ียงแพะนมของเกษตรกรท้ัง 4 ฟารม 

 
ฟารมท่ี 1 อยูในจังหวัดนนทบุรี มีการเล้ียงแพะบนบอปลาดุก พันธุแพะท่ีเล้ียงเปนพันธุ

ลูกผสมซาเนนแท มีแพะนมประมาณ 50 ตัว เล้ียงแพะนมแบบขังคอก หลังคาโรงเรือนเปนแบบ
หนาจั่วช้ันเดียว โดยใชกระเบ้ืองมุง ซ่ึงหลังคาสูงพอสมควรเพื่อใหอากาศถายเทสะดวก พื้นเปนไม
ระแนงตีโปรงใหหางกันเพื่อใหเศษมูล ปสสาวะ และเศษอาหารตกลงขางลาง สะดวกตอการลาง
และทําความสะอาด ผนังคอกทําจากไมระแนงสูงพอสมควรเพ่ือปองกันไมใหแพะกระโดดหรือปน
ออกมาไดโดยจะเล้ียงแพะแยกคอกกัน มีรางอาหาร และถังน้ําไวหนาคอก (ภาพผนวกท่ี 1) 

 
 การใหอาหารแบงเปน 2 ม้ือตอวัน ม้ือเชาใหกากเตาหูประมาณคร่ึงกิโลกรัมตอตัว ตามดวย
หญาขนสดสับ  ในชวงเย็นใหอาหารขนของบริษัทเอกชนประมาณคร่ึงกิโลกรัมตอตัว                   
(28 เปอรเซ็นตโปรตีน) ตามดวยอาหารเสริมท่ีไดจากกากสับปะรดหมักและหญาสดสับ (ภาพผนวก
ท่ี 2) 
 
 การจัดการท่ัวไปมีการใชการะบูนใสในภาชนะเพื่อปองกันยุงและขจัดกล่ิน ถายพยาธิ ฉีด
ธาตุเหล็กหลังจากลูกคลอดได 3 เดือน เร่ิมผสมพันธุแพะตัวเมียตั้งแตอายุ 7 เดือน หลังจากผสมติด 
3 เดือนเร่ิมรีดนมแพะ น้ํานมรีดไดประมาณ 2-2.7 กิโลกรัมตอตัวตอวัน ในชวงอากาศรอนมีการ
อาบน้ําใหอาทิตยละ 2 คร้ัง พรอมท้ังทําความสะอาดกรง รีดน้ํานมดวยมือวันละ 2 คร้ัง เชา-เย็น และ
ทําความสะอาดเตานมกอนการรีดดวยน้ําสะอาดผสมคลอรีนแลวรีดท้ิง 1 คร้ังกอนทําการเก็บน้ํานม
ภาชนะท่ีใชในการเก็บนมจะเปนขวดพลาสติกสะอาดท่ีมีลักษณะปากแคบ และนํานมแพะท่ีไดมา
พาสเจอรไรซ เพื่อจําหนาย 
 

ฟารมท่ี 2 อยูในจังหวัดนนทบุรี แพะนมท่ีเล้ียงเปนพันธุลูกผสมซาเนน, แองโกลนูเบียน
รวมท้ังพันธุหลาวซานที่ทนรอนและใหนมเร็วกวาแพะพันธุอ่ืนๆ มีแพะนมประมาณ 50-70 ตัว 
สภาพการเล้ียงแพะเปนแบบขังคอก ภายในคอกใหญ มีคอกยอย เพื่อแยกแมแพะที่กําลังต้ังทอง 
ออกจากแมแพะรีดนม หลังคาโรงเรือนเปนแบบหนาจั่วช้ันเดียวทรงเต้ีย วัสดุท่ีมุงหลังคาเปน
กระเบ้ือง หลังคาสูงพอสมควรใหอากาศถายเทสะดวก พื้นเปนไมระแนงตีโปรงใหหางกันเพื่อให
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เศษมูล ปสสาวะ และเศษอาหารตกลงขางลาง สะดวกตอการทําความสะอาด ผนังคอกทําจากไม
ระแนงสูงพอสมควรเพื่อปองกันไมใหแพะกระโดดหรือปนออกมาได โดยเล้ียงแพะแยกกันเปน
คอกๆ มีรางอาหาร และถังน้ําไวหนาคอก และเสริมเกลือแรใหแกแพะทุกตัวโดยวางกอนเกลือแรไว
ใหแพะเลีย (ภาพผนวกท่ี3-4) 

 
 การใหอาหารแบงเปน 2 ม้ือตอวัน แบงเปนม้ือเชาและเย็นใหอาหารขนท่ีผสมเอง มีโปรตีน 
14 เปอรเซ็นต ประมาณ 2 ขีดตอตัว ตามดวยหญาขนสด  
 
 การจัดการลูกแพะหยานมเม่ืออายุ 1 เดือน หลังจากนั้นแยกลูกแพะและปอนนมแพะดวย
ขวดนมจนอายุได 3 เดือนจึงเร่ิมใหกินอาหารขนและหยาบ  เร่ิมผสมพันธุแพะตัวเมียตั้งแตอายุ 7 
เดือน หลังจากผสมติด 3 เดือนเร่ิมรีดนม แพะ 1 ตัวรีดไดประมาณ 2-2.5 กิโลกรัมตอตัวตอวัน มีการ
อาบน้ําใหอาทิตยละ 2 คร้ัง พรอมท้ังทําความสะอาดกรง ลูกแพะเมื่ออายุได 15 วันมีการใหวัคซีน
ตามโปรแกรม มีการรีดน้ํานมดวยมือวันละ 2  คร้ัง เชา-เย็น และทําความสะอาดเตานมกอนการรีด
ดวยน้ําสะอาดผสมคลอรีนแลวรีดท้ิง 1 คร้ังกอนเก็บน้ํานม ใสภาชนะขวดพลาสติกปากแคบสะอาด 
สะอาด และนํานมแพะมาพาสเจอรไรซ เพื่อจําหนาย 
 

ฟารมท่ี 3 อยูในจังหวัดราชบุรี มีการเล้ียงแพะนมพันธุลูกผสมซาเนน มีแพะนมประมาณ 
70 ตัว เล้ียงแพะแบบผสม คือ จะปลอยแพะใหมากินอาหาร แทะเล็มหญาในตอนเชา ตอนสายๆ 
ตอนแพะเขาคอก ในโรงเรือนท่ียกสูง พื้นคอกเปนไมระแนง เพื่อใหงายในการทําความสะอาด มี
การถายเทอากาศไดสะดวก (ภาพผนวกท่ี 5) 

 
การจัดการอาหาร มีพื้นท่ีใหออกไปกินตนไมใบหญา โดยใหอาหารขนเชา-เย็น ซ่ึงอาหาร

ขนประกอบดวย มันบด  รําละเอียด ถ่ัวเหลือง  ผิวถ่ัวเหลือง  กากปาลม  ขาวโพดบด สวนอาหาร
หยาบ ไดแก กระถินสด หญาชนิดตางๆ และเสริมดวยหญาแพงโกลาแหง มีจัดน้ําสะอาดใหกิน
ตลอดเวลา (ภาพผนวกท่ี 6) 
 

การจัดการตัวแพะ มีการอาบน้ําใหแมแพะสัปดาหละ 2 คร้ัง ทําวัคซีนตามโปรแกรม       
การรีดนม รีดน้ํานมดวยมือวันละ 2 คร้ัง เชา-เย็น โดยทําความสะอาดเตานมดวยน้ําอุนและเช็ดเตา
นมกอนการรีดเพ่ือปองกันแหลงหมักหมมของเช้ือแบคทีเรียซ่ึงกอใหเกิดเตานมอักเสบได และรีด
นมท้ิง 1 คร้ังกอนทําการเก็บน้ํานม ภาชนะท่ีใชในการเก็บนมจะเปนขวดพลาสติกปากแคบสะอาด 
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และนํานมแพะมาทํานมแพะพาสเจอรไรซ เพื่อจําหนาย สวนแมแพะท่ีรีดนมเสร็จแลวจะไดรับการ
จุมหัวนมดวย น้ํายาไอโอดีนทุกคร้ังท่ีรีดเสร็จ เพื่อปดรูหัวนมปองการติดเช้ือโรคจากพ้ืนคอก 

 
ฟารมท่ี 4 อยูในจังหวัดกาญจนบุรี แพะที่เล้ียงเปนพันธุลูกผสมซาเนน มีแพะนมประมาณ 

100 ตัว เปนฟารมแพะนมแบบเล้ียงปลอยทุงในแปลงหญาของตนเอง และปลอยออกไปเลี้ยงตาม    
ท่ีสาธารณะในบางคร้ัง คอกเล้ียงแพะ แบงออกเปนสองสวนคือ สวนท่ีเปนพื้นดินจะเล้ียงแมและลูก
แพะ สวนท่ีเปนพื้นปูนจะเล้ียงแพะท่ีรีดนม โดยเล้ียงแบบขังคอกเหล็กคอกละ 1 ตัว พื้นคอกเปนไม
ระแนงตีโปรงใหหางกันเพื่อใหเศษมูล ปสสาวะ และเศษอาหารตกลงขางลางสะดวกและงายตอการ
ทําความสะอาด (ภาพผนวกท่ี 7) 

 
การใหอาหาร จะให อาหารขน, ขาวโพดหมัก, กากเตาหู, เปลือกถ่ัวเหลือง (24 เปอรเซ็นต

โปรตีน) แรธาตุกอนและเสริมเกลือเม็ด เปนตน สวนอาหารหยาบจะใหหญาขน และหญากินนี
เสริม (ภาพผนวกท่ี 8) 

 
มีการทําความสะอาดตัวแพะโดยอาบนํ้าใหทุกวันเพื่อความสะอาดและลดการเกิดกล่ิน นํา

แพะมารีดนมเปนรายตัว โดยผูกแพะไวกับหลัก เช็ดเตานมดวยน้ําสะอาดผสมนํ้ายาเช็ดเตานม แลว
รีดท้ิงกอนท่ีจะทําการเก็บนม โดยภาชนะท่ีใสนมดิบเปนแกวสแตนเลสปากกวาง ท่ีผานการลวกน้ํา
รอนทุกคร้ังกอนท่ีจะรีดนมวันละ 2 คร้ัง ซ่ึงจะรีดนมไดประมาณ 1 กิโลกรัมตอวัน หลังจากรีดเสร็จ
แลวจะจุมหัวนมดวยน้ํายาจุมหัวนม เพื่อปองกันเช้ือโรคเขาสูหัวนมอันจะกอใหเกิดเตานมอักเสบได 
น้ํานมท่ีไดจะนํามาทํานมแพะพาสเจอรไรซ เพื่อจําหนาย  
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II.  ศึกษาคุณภาพของนมแพะดิบของแตละฟารม 
 
1. องคประกอบ คุณภาพทางกายภาพและเคมีของนมแพะดิบ 

 
จากผลการวิเคราะหขอมูลในตารางท่ี 4 อธิบายไดวา องคประกอบของนมแพะดิบไดแก 

ไขมัน โปรตีน น้ําตาลแลคโตส ของแข็งไมรวมไขมัน และของแข็งท้ังหมด ของฟารมท่ี 3 มีคาสูง
ท่ีสุด รองลงมาไดแก ฟารมท่ี 4, 1 และ 2 ตามลําดับ ซ่ึงมีคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P<0.05) ท้ังนี้ อาจเนื่องมาจากในฟารมท่ี 3 และ ฟารมท่ี 4 มีการใหอาหารหยาบ (หญาสด) และ
อาหารขนอยางเต็มท่ี มีการเสริมดวยอาหารขนท่ีมีคุณภาพดี เชน กากเตาหู กากถ่ัวเหลือง ในปริมาณ
ท่ีมาก สงผลตอปริมาณไขมันในน้ํานมท่ีสูงข้ึน  จึงทําใหองคประกอบน้ํานมตางๆ มีปริมาณสูงกวา 
ในฟารมท่ี 1 และ 2   ขณะท่ีฟารมท่ี 1 และ 2 มีการใหหญาสดเปนหลัก และเสริมดวยอาหารขน     
(18 เปอรเซ็นตโปรตีน) ของบริษัทเอกชนเพียงอยางเดียว จึงอาจมีผลใหคาของแข็งท้ังหมดนอยกวา
ในฟารมท่ี 3 และ 4 ซ่ึงจากการรายงานผลของ Walstra et al. (1999) ไดรายงานวา สวนประกอบ
ของอาหารมีผลกระทบโดยตรงตอปริมาณและองคประกอบของไขมันนม โดยอาหารท่ีมีโปรตีนตํ่า 
มีผลทําใหปริมาณโปรตีนในน้ํานมลดลง ในทางตรงกันขาม อาหารที่มีปริมาณโปรตีนสูง จะสงผล
ทําใหปริมาณของ non-protein nitrogen สูงตามไปดวย   ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพของ
นมแพะดิบ ไดแก จุดเยือกแข็ง และความถวงจําเพาะ พบวา คุณภาพของนมแพะดิบท้ัง 4 ฟารม
กอนท่ีจะนํามาพาสเจอรไรซนั้น มีคาจุดเยือกแข็ง อยูในชวง -0.536 ถึง-0.483 องศาเซลเซียส ซ่ึงอยู
ในชวงตามท่ีมาตรฐานนมแพะดิบ กําหนดไว เทากับ -0.530 องศาเซลเซียส (มกอช. 6006, 2551) 
สอดคลองกับ  Haenlein (2002) ท่ีรายงานการตรวจคุณภาพของนมแพะดิบในหองปฏิบัติการวา 
ตองมีคาจุดเยือกแข็งอยูระหวาง -0.530 ถึง -0.550 องศาเซลเซียส สําหรับความถวงจําเพาะของนม
แพะดิบท้ัง 4 ฟารม อยูในชวง 1.037-1.044  กิโลกรัมตอลูกบาศกเมตร ซ่ึงมาตรฐานของนมแพะดิบ
ของประเทศไทยกําหนดไววา ควรมีคาไมต่ํากวา 1.028 กิโลกรัมตอลูกบาศกเมตร ท่ีอุณหภูมิ 20 
องศาเซลเซียส (มกอช. 6006, 2551) และจากการศึกษาของ Park et al. (2007) ไดรายงานคาความ
ถวงจําเพาะในนมแพะดิบอยูในชวง 1.029-1.039 กิโลกรัมตอลูกบาศกเมตร ความถวงจําเพาะของ
น้ํานมเปนวิธีท่ีใชในการตรวจสอบการปลอมปนนํ้าลงในนํ้านม ซ่ึงการเติมน้ําลงในน้ํานมมีผลทํา
ใหความถวงจําเพาะลดลง และจุดเยือกแข็งสูงข้ึนอยูในชวง -0.540 ถึง -0.573 องศาเซลเซียส  

 
 



 

35 

จากผลการวิเคราะหคุณภาพทางเคมีของนมแพะดิบ (ตารางที่ 4) ไดแก แอลกอฮอล     
อลิซาริน การตกตะกอนเม่ือตมเดือด เปอรเซ็นตกรด (กรดแลคติค) และการปนเปอนของ              
ยาปฏิชีวนะ พบวา นมแพะดิบของท้ัง 4 ฟารม มีตะกอนขนาดเล็ก เม่ือทดสอบแอลกอฮอลอลิซาริน 
และใหผลลบกับการทดสอบการตกตะกอนเมื่อตมเดือด  มีคาความเปนกรด-เบส อยูในชวง        
6.39-6.67 โดยฟารมท่ี 2 มีคาความเปนกรด-เบส สูงสุด เทากับ 6.67 ซ่ึงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (P<0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับฟารมอ่ืนๆ สวนคาความเปนกรด (TA) ของท้ัง 4 ฟารมอยู
ในชวง 0.17-0.25 เปอรเซ็นต ปกติคาความเปนกรด (กรดแลคติค) ของนํ้านมทั่วๆ ไป มีคาอยู
ระหวาง 0.168 - 0.223 เปอรเซ็นต  มาตรฐานของนมแพะดิบตามมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหาร
แหงชาติ กําหนดวา นมแพะดิบตองมีคาความเปนกรด-เบส อยูระหวาง 6.5 ถึง 6.8 (มกอช. 6006, 
2551) จากการศึกษาของ Ohiokpehai (2003) พบวา นมแพะมีคาความเปนกรดเล็กนอยเม่ือเทียบกับ
นมโค โดยนมแพะมีคาความเปนกรดเปนดางประมาณ 6.4 ในขณะที่นมโคมีคาความเปนกรดเปน
ดางอยูในชวง 6.4-6.7 จากการทดลองของ Seaman (1963) กลาววาความเปนกรดของนม
โดยท่ัวๆไป จะอยูระหวาง 0.14-0.18 เปอรเซ็นต ถาสูงกวานี้แสดงวานมอาจจะเร่ิมเสียสภาพ เชน 
เกิดการแยกช้ันของนม เปนตน จากการศึกษาของ Park et al. (2007) ท่ีรายงานคาความเปนกรดของ
นมแพะดิบเทากับ 0.14-0.23 เปอรเซ็นต ซ่ึงมีคาใกลเคียงกับผลการทดลอง อีกท้ังไมพบการ
ปนเปอนของยาปฏิชีวนะในนมแพะดิบของท้ัง 4 ฟารม เม่ือทําการตรวจดวยชุดทดสอบ Hient test 
แสดงวาตัวอยางของนมแพะดิบนี้ไมมีการตกคางของยาปฏิชีวนะ 
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ตารางท่ี 4  องคประกอบ คุณภาพทางกายภาพและเคมีของนมแพะดิบท้ัง 4 ฟารม 
 

ฟารมที่ 
 

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 

ของแข็งไมรวมไขมัน (%) 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 

ความถวงจําเพาะ 
(กิโลกรัมตอลูกบาศกเมตร) 

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

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

คาความเปนกรด-เบส (pH) 6.63±0.0154b 6.67±0.0156a 6.54±0.0248c 6.39±0.0218d 

แอลกอฮอลอลิซาริน 
ตะกอน 
ขนาดเล็ก 

ตะกอน 
ขนาดเล็ก 

ตะกอน 
ขนาดเล็ก 

ตะกอน 
ขนาดเล็ก 

การตกตะกอนเม่ือตมเดือด  - - - - 

ยาปฏิชีวนะ - - - - 

 
หมายเหตุ  คาท่ีแสดงเปนคาเฉล่ีย ±  คาความคลาดเคล่ือนมาตรฐาน (mean±  standard error) 

a b c d อักษรที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P<0.05) 
- : Negative 
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 2. คุณภาพทางชีวภาพของนมแพะดิบ 
 

จากผลการวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรียในหองปฏิบัติการเบ้ืองตน ไดแก Dye Reduction 
Test (Methylene blue Reduction Method และ Resazurin Reduction Method) และปริมาณของ        
จุลินทรียท้ังหมด (Total Plate Count) ท่ีพบในนมแพะดิบ (ตารางท่ี 5) พบวา ช่ัวโมงการเปล่ียนสี
ของเมทธีลีนบลู ของท้ัง 4 ฟารม อยูในชวง 3.5 ชั่วโมง ถึง 6 ช่ัวโมง (เฉล่ีย 4.75 ช่ัวโมง) ซ่ึง
ใกลเคียงกับ รัตนและอรรถยา (2542) ท่ีรายงานถึงคาเฉล่ียการเปล่ียนสีของเมทธีลีนบลู เทากับ 4.05 
ช่ัวโมง และเปนไปตามท่ีมาตรฐานนมแพะดิบของประเทศไทยกําหนดไววาช่ัวโมงการเปล่ียนสี
ตองไมนอยกวา 4.5 ช่ัวโมง (มกอช. 6006, 2551)  สําหรับฟารมที่ 1 มีช่ัวโมงการเปลี่ยนสี           
เมทธีลีนบลูนอยท่ีสุด ท่ี 3.5 ช่ัวโมง อาจเนื่องมาจาก มีปริมาณจุลินทรียปนเปอนในน้ํานมสูง ขณะท่ี  
Haenlein, (2002) อธิบายถึงช่ัวโมงการเปล่ียนสีของเมทธีลินบลูจะเกิดข้ึนเร็วหรือชา ข้ึนอยูกับ
สุขลักษณะการจัดการฟารม และสุขภาพของสัตว สําหรับเกรดคุณภาพนํ้านมโดยวิธีวัดการเปล่ียนสี
ของรีซาซูริน ท่ี 1 ช่ัวโมงของท้ัง 4 ฟารม อยูในเกรดท่ี 4 – 6 (เฉล่ีย 4.75) อธิบายไดวานมแพะดิบท่ี
นํามาวิเคราะห มีคุณภาพดี สวนปริมาณจํานวนจุลินทรียรวมท้ังหมด (total plate count) พบวา 
ฟารมท่ี 1 มีปริมาณสูงท่ีสุด เทากับ 1.1x106 cfu/ml ท้ังนี้อาจเนื่องมาจากการปนเปอนของจุลินทรีย
ตามพ้ืนคอก ตัวแมแพะ หรืออาจมีการปนเปอนระหวางข้ันตอนของการรีดนม หรืออาจเกิดจาก
สุขภาพของตัวแมแพะเอง เชน แพะเปนเตานมอักเสบแบบไมแสดงอาการ เปนตน จึงทําใหพบ
ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดสูง ซ่ึงใหผลสัมพันธกับเมทธีลินบลูและรีซาซูริน จากการศึกษาของ 
Muehlherr et al. (2003) ไดศึกษาถึงจํานวนจุลินทรียท้ังหมดในนมแพะจากถังรวมนมมีคาเทากับ 
50,000 cfu/ml ซ่ึงอธิบายไดวาพบจุลินทรีย ท้ังหมดนอย เปนผลเนื่องมาจาก มีการจัดการกับแมแพะ
รีดนมและนํ้านมเปนอยางดี มาตรฐานนํ้านมแพะดิบของประเทศไทย (มกอช. 6006, 2551) กําหนด
วาจํานวนจุลินทรียท่ัวไปท่ีปนเปอนในนมแพะดิบควรมีจํานวนจุลินทรียท้ังหมดตองไมเกิน 
200,000 cfu/ml จากการทดลองพบวานมแพะดิบของฟารมท่ี 1 2  และ 3 มีคาเกินมาตรฐานดังกลาว 
สําหรับมาตรฐานน้ํานมแพะประเทศสหรัฐอเมริกา กําหนดวา ควรมีจํานวนจุลินทรียท้ังหมดใน
น้ํานมไมควรเกิน 10,000 cfu/ml (Georage, 2006)  

 
สําหรับฟารมท่ี 4 มีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดตํ่าท่ีสุด อยูในเกณฑท่ีมาตรฐานนํ้านมแพะดิบ

ของประเทศไทยกําหนดไว อาจเนื่องมาจากฟารมท่ี 4 มีข้ันตอนของการลวกภาชนะสแตนเลส ท่ีจัด
มารองรับนมดิบกอนทุกคร้ัง จึงสงผลใหปริมาณจุลินทรียลดลงระหวางขบวนการรีดนมได  
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ตารางท่ี 5  ผลวิเคราะหคุณภาพทางชีวภาพของนมแพะดบิท้ัง 4 ฟารม 
 

ฟารมท่ี 
ช่ัวโมงการ
เปล่ียนสี 

เมทธีลินบลู 

เกรดของ 
รีซาซูริน 

จุลินทรียท้ังหมด  
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  * คาท่ีแสดงเปนคาเฉล่ีย ±  คาความคลาดเคล่ือนมาตรฐาน (mean±  standard error) 
 
 จากผลการวิเคราะหจุลินทรียท่ีกอใหเกิดโรคท่ีพบในนมแพะดิบ (ตารางท่ี 6) พบวาปริมาณ 
E. coli และ Coliform ของท้ัง 4 ฟารมอยูในชวง 0.3-110 และ 0.3->110 MPN/ml ตามลําดับ  
ปริมาณ S. aureus ของท้ัง 4 ฟารม อยูในชวง < 0.3 – 110 MPN/ml อาจเนื่องมาจากมีปจจัยท่ี
เกี่ยวของ เชน สุขภาพของสัตว ถังท่ีใชบรรจุนมแพะดิบ มือสัมผัสของคนรีดนม และการจัดการ
ฟารม (Hamilten, 2000)  ซ่ึง S. aureus จะพบไดในอาหารที่มีเนื้อ นมของสัตวเปนสวนประกอบ 
และอาหารท่ีผานการสัมผัสหรือเคล่ือนยายดวยมือของมนุษย รวมท้ังอาหารท่ีไมไดทําใหสุกกอน
บริโภค (สุมณฑา, 2545) แตจากการทดลองจะพบ S. aureus ในฟารมท่ี 4 สูงท่ีสุด ท้ังนี้ เนื่องมาจาก
อาจมีแพะบางตัวเปนโรคเตานมอักเสบแบบไมแสดงอาการ ซ่ึงจะไมสามารถทราบได แตจะสงผล
ใหผลผลิตและคุณภาพน้ํานมลดลง (Maisi and Riipinen, 1991)  การปนเปอนเช้ือ E. coli และ 
Coliform ในน้ํานมนั้น อาจเกิดจากการปนเปอนระหวางข้ันตอนการรีดนม สุขลักษณะสวนบุคคล
ของผูรีดนม ขบวนการรีดนม การเช็ดเตานมไมสะอาด และการปฏิบัติทางดานสุขลักษณะไม
ถูกตอง (บุษกร, 2545)  ซ่ึงจากการทดลองใหผลสอดคลองกับ ศุภรดา และคณะ (2550) ท่ีศึกษา          
จุลินทรียท่ีกอใหเกิดโรคในนมแพะดิบ และตรวจพบ E. coli, Coliform และ S. aureus อยูในชวง 
<0.3-35, <0.3-110 และ <0.3-110 MPN/ml ตามลําดับ สวนเช้ือ B. cereus ท่ีอาจปนเปอนมาจาก
สภาพแวดลอมพบไดท่ีอุณหภูมิ 30-37 องศาเซลเซียส และอาจพบไดจากภาชนะบรรจุนมแพะดิบ 
ขณะท่ีรีดน้ํานม จากผลการทดลองพบวาฟารมท่ี 4 มีจํานวน B. cereus นอยท่ีสุด เทากับ <0.3-7.5 
MPN/ml อาจเนื่องมาจากการจัดการในขณะรีดนมของฟารมท่ี 4 มีการทําความสะอาดภาชนะบรรจุ
ซ่ึงเปนแกวสแตนเลสปากกวาง โดยการลวกดวยน้ํารอนทุกคร้ังกอนท่ีจะนํามาใสนมแพะดิบ จึง
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สงผลทําใหมีปริมาณ B. cereus นอยกวาฟารมอ่ืนๆ โดยตามมาตรฐานของนมพาสเจอรไรซ
ประกาศ หามพบจุลินทรียท่ีกอใหเกิดโรคในนมพาสเจอรไรซ (มาตรฐานอุตสาหกรรมผลิตภัณฑ
นมสด, 2530) ซ่ึงเชื้อ B. cereus เปนแบคทีเรียท่ีพบท่ัวไปในดิน อากาศ ฝุนละออง พืช เนื้อสัตวและ
ผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว เชน ผลิตภัณฑนม การปนเปอนของเชื้อในอาหาร เนื่องจากสปอรของ B. 
cereus ทนตอสภาพแหงและสภาวะท่ีไมเหมาะสมไดดี จึงเปนตัวการที่ทําใหอาหารเนาเสียได 
(Giffel et al., 1996) และจากผลตรวจวิเคราะหเช้ือ Salmonella spp. และ L. monocytogenes ในนม
แพะดิบของท้ัง 4 ฟารม พบวา ตรวจไมพบเช้ือ Salmonella spp. และ L. monocytogenes ในนมแพะ
ดิบ 25 มิลลิลิตร เช้ือ L. monocytogenes เปนแบคทีเรียท่ีสามารถพบไดในนมดิบ นมพาสเจอรไรซ
และผลิตภัณฑนมท่ีไมไดผ านการ  พาสเจอรไรซ  สาเหตุ ท่ี มักพบเ ช้ือนี้  เนื่ องจากเ ช้ือ                         
L. monocytogenes สามารถเจริญเติบโตและเพ่ิมจํานวนไดท่ีอุณหภูมิต่ํา (Moroni et al., 2005) และ
จากผลการทดลองมีความสอดคลองกับ Chung et al. (2003) ท่ีรายงานถึงการไมพบการปนเปอน
เช้ือ Salmonella spp. และเชื้อ L. monocytogenes ในนมแพะดิบของประเทศเกาหลี 
 
ตารางท่ี 6  ผลวิเคราะหจุลินทรียท่ีกอใหเกิดโรคในนมแพะดิบของท้ัง 4 ฟารม  
  

    

1 2 3 4 
                         ฟารมที่ 

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 
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III.  การศึกษาคุณภาพของนมแพะดิบและนมแพะพาสเจอรไรซท่ีมีการใหความรอนตางกัน  
 
1. องคประกอบ คุณภาพทางกายภาพและเคมีของนมแพะดิบและนมแพะพาสเจอรไรซ 
 
จากผลการวิเคราะหขอมูลองคประกอบ คุณภาพทางกายภาพและเคมีของนมแพะดิบและ

นมแพะพาสเจอรไรซ (ตารางท่ี 7) พบวา ฟารมท่ี 1 ใหความรอนท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 10 วินาที มีปริมาณโปรตีน ของแข็งไมรวมไขมัน ของแข็งท้ังหมด จุดเยือกแข็ง และความ
ถวงจําเพาะ มีคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) อาจเนื่องมาจาก อิทธิพลของความ
รอนท่ีสูงและเปนแบบท่ีใหความรอนโดยตรงกับน้ํานม (direct heat) ทําใหองคประกอบและ
คุณภาพทางกายภาพ เคมีของน้ํานมลดลง ความรอนมีผลทําใหแอลฟาแลคโตโกลบลูลินและเบตา
แลคโตอัลบลูมิน เกิดการสลายตัวไดงาย จึงทําใหมีผลกระทบตอการลดลงของ ของแข็งไมรวม
ไขมัน และของแข็งท้ังหมดดวย สําหรับคาความเปนกรด-เบส ในนมพาสเจอรไรซจะมีคาลดลง 
และคาความเปนกรดจะสูงข้ึน (P<0.05) Walstra et al.  (1999) อธิบาย ถึงผลของความรอนท่ีมีผล
ตอการสรางกรดวา เม่ือความรอนเพ่ิมข้ึน ทําใหมีการระเหยของ คารบอนไดออกไซค และมีผลทํา
ใหคาความเปนกรด-เบส ลดลง ซ่ึง Fox and McSweeney (1998) ไดอธิบายสอดคลองกันวา การให
ความรอนท่ีอุณหภูมิสูง 116 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1-3 ช่ัวโมง ทําใหเปอรเซ็นตกรดสูงข้ึน เม่ือ
ทดสอบดวยแอลกอฮอลอลิซารินในนมแพะดิบ ใหผลตะกอนขนาดเล็ก แสดงวาโปรตีนมีคุณภาพดี 
และทดสอบแอลคาไลนฟอสฟาเตสในนมแพะพาสเจอไรซ ใหผลเปนลบ แสดงวาผานการ                
พาสเจอรไรซมาอยางสมบูรณ 
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ตารางท่ี 7  ผลวิเคราะหองคประกอบ คุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของนมแพะดิบและนมแพะ
พาสเจอรไรซของฟารมท่ี 1 

 

100 องศาเซลเซียส 10 วินาที 
คุณลักษณะท่ีศึกษา 

นมแพะดิบ นมแพะพาสเจอรไรซ 

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 

ของแข็งไมรวมไขมัน (%) 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 

ความถวงจําเพาะ(กิโลกรัมตอลูกบาศกเมตร) 1.044±0.002a 1.034±0.001b 

คาความเปนกรด-เบส (pH) 6.63±0.009 6.62±0.018 

ความเปนกรด (TA, %) 0.19±0.0154a 0.22±0.027b 

แอลกอฮอลอลิซาริน ตะกอนขนาดเล็ก - 

แอลคาไลนฟอสฟาเตส ใหผลบวก ใหผลลบ 

 
หมายเหตุ  คาท่ีแสดงเปนคาเฉล่ีย ±  คาความคลาดเคล่ือนมาตรฐาน (mean±  standard error) 

a,b อักษรที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) 
 - : ไมไดทดสอบ 
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จากผลการวิเคราะหขอมูลองคประกอบ คุณภาพทางกายภาพและเคมีของนมแพะดิบและ
นมแพะพาสเจอรไรซ (ตารางท่ี 8) ของฟารมท่ี 2 ใหความรอนท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 5 นาที พบวา องคประกอบน้ํานม  คุณภาพทางกายภาพ และเคมี ของนมแพะพาสเจอรไรซมี
คาลดลง ซ่ึงแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) อาจเนื่องจากอุณหภูมิท่ีใชในการ      
พาสเจอรไรซต่ํากวาฟารมท่ี 1 ถึงแมวาเวลาท่ีใชในการใหความรอนมากกวา และวิธีท่ีใหความรอน
แบบนี้เปนแบบท่ีน้ํานมไมไดสัมผัสกับความรอนโดยตรง (indirect heat) จึงทําใหองคประกอบ
ตางๆในน้ํานมลดลงเพียงเล็กนอย ซ่ึง Early (1998) ไดศึกษาองคประกอบของนมพาสเจอรไรซท่ี
ผานความรอนท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส พบวา ท่ีอุณหภูมิพาสเจอรไรซนี้ ไมมีผลกระทบตอ     
เคซีน ไขมัน น้ําตาลแลคโตส และเกลือแรในน้ํานม สวนคาความเปนกรด-เบส ในนมแพะ               
พาสเจอรไรซจะมีคาลดลง และคาความเปนกรด (TA) จะสูงข้ึน เนื่องมากจากความรอนมีผลทําให
เกิดการระเหยของคารบอนไดออกไซค สําหรับน้ําตาลแลคโตสมีปริมาณลดลง ในระหวางการให
ความรอน โดยจะเกิดการเปล่ียนแปลงไปทําปฏิกิริยากับกรดอะมิโนไลซีน เกิดปฏิกิริยาเมลลารด 
(maillard)  สงผลทําให เกิดการ เป ล่ียนแปลงสีของนํ้านม  ทําใหมี สีน้ํ าตาล  เกิดก ล่ินสุก                        
(cooked flavor)  คาความเปนกรด-เบส และคุณคาทางอาหารลดลง (Walstra et al., 1999) 
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ตารางท่ี 8  ผลวิเคราะหองคประกอบ คุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของนมแพะดิบและนมแพะ           
พาสเจอรไรซของฟารมท่ี 2 

 

80 องศาเซลเซียส 5 นาที 
คุณลักษณะท่ีศึกษา 

นมแพะดิบ นมแพะพาสเจอรไรซ 

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  

ของแข็งไมรวมไขมัน (%) 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  
ความถวงจําเพาะ(กิโลกรัมตอลูกบาศกเมตร) 1.039±0.003 1.035±0.001 
คาความเปนกรด-เบส (pH) 6.67±0.016 6.61±0.010 
ความเปนกรด (TA, %) 0.17±0.006 0.19±0.007 
แอลกอฮอลอลิซาริน ตะกอนขนาดเล็ก - 
แอลคาไลนฟอสฟาเตส ใหผลบวก ใหผลลบ 

 
หมายเหตุ  คาท่ีแสดงเปนคาเฉล่ีย ±  คาความคลาดเคล่ือนมาตรฐาน (mean±  standard error) 

- : ไมไดทดสอบ 
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จากผลการวิเคราะหขอมูลองคประกอบ คุณภาพทางกายภาพและเคมีของนมแพะดิบและ
นมแพะพาสเจอรไรซของฟารมท่ี 3 (ตารางท่ี 9) ใหความรอนท่ีอุณหภูมิ 72 องศาเซลเซียส เปนเวลา 
15 นาที พบวาองคประกอบและคุณภาพทางกายภาพของน้ํานม ไดแก โปรตีน ของแข็งไมรวม
ไขมัน ของแข็งท้ังหมด และจุดเยือกแข็ง แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) อาจ
เนื่องมาจากเปนการใหความรอนแบบ direct heat และมีการใหความรอนเปนระยะเวลานาน ยอม
สงผลทําใหมีการสูญเสียองคประกอบไปมาก โดยเฉพาะโปรตีน เปนองคประกอบตัวแรกท่ีมีการ
สูญเสียไปกอนองคประกอบตัวอ่ืนๆ (Hall and Trout, 1968) จึงสงผลทําใหคาของแข็งไมรวมไขมัน
และของแข็งท้ังหมด ลดลงไปดวย และจากการรายงานของ Walstra et al. (1999) พบวา ความรอน
ไมมีผลกระทบตอไขมัน เนื่องจากความรอนจะทําใหโปรตีน (เคซีน) เกิดการเกาะตัวกันกับไขมัน  
เกิดอนุภาคท่ีใหญข้ึน มีลักษณะคลายกับช้ันครีมลอยข้ึนมาบนผิวของนม ถานมน้ันไมไดผานการ   
โฮโมจิไนซ สวนคาความเปนกรด – เบส มีคาลดลง และคาความเปนกรด (TA) จะเพ่ิมข้ึน ในนม
แพะพาสเจอไรซ ท้ังนี้ เนื่องมาจาก การใหความรอนท่ีสูงข้ึน ซ่ึงความรอนมีผลตอการเปล่ียนแปลง
ทางเคมี โดยทําใหคารบอนไดออกซและออกซิเจนในน้ํานมลดลง ในขณะท่ีนมถูกใหความรอน แต
การหายไปของออกซิเจน จะมีการเปล่ียนแปลงเปนปฏิกิริยาแบบยอนกลับได (revesible) แตตองใช
เวลาในการกลับสูสภาพปกติ สงผลใหคาความเปนกรด-เบสลดลง (Walstra et al., 1999) เม่ือ
ทดสอบแอลกอฮอลอลิซารินในนมแพะดิบ ใหผลตะกอนขนาดเล็ก ใหผลลบกับแอลคาไลน      
ฟอสฟาเตส    
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ตารางท่ี 9  ผลวิเคราะหองคประกอบคุณภาพทางกายภาพและทางเคมขีองนมแพะดบิและนมแพะ     
พาสเจอรไรซของฟารมท่ี 3 

 
72 องศาเซลเซียส 15 นาที 

คุณลักษณะท่ีศึกษา 
นมแพะดิบ นมแพะพาสเจอรไรซ 

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    

ของแข็งไมรวมไขมัน (%) 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  
ความถวงจําเพาะ(กิโลกรัมตอลูกบาศกเมตร) 1.038±0.001a 1.036±0.0006b 
คาความเปนกรด-เบส (pH) 6.54±0.025 6.49±0.02 
ความเปนกรด (TA, %) 0.22±0.00 0.23±0.00 
แอลกอฮอลอลิซาริน ตะกอนขนาดเล็ก - 
แอลคาไลนฟอสฟาเตส ใหผลบวก ใหผลลบ 

 
หมายเหตุ  คาท่ีแสดงเปนคาเฉล่ีย ±  คาความคลาดเคล่ือนมาตรฐาน (mean±  standard error) 

    a,b อักษรที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) 
- : ไมไดทดสอบ 
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จากผลการวิเคราะหขอมูลองคประกอบคุณภาพทางกายภาพและเคมีของนมแพะดิบและ
นมแพะพาสเจอรไรซของฟารมท่ี 4 (ตารางท่ี 10) ท่ีใหความรอนท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 10 วินาที แตฟารมนี้จําหนายนมแพะเปนแบบรอน หมายถึง เสริฟรอนใหผูบริโภคท่ีมานั่งทาน
นมแพะท่ีราน จึงจําเปนตองอุนนมแพะใหรอนตลอดเวลา ดังนั้น ถึงแมวา การใหความรอนเปน
แบบ indirect heat ก็สามารถมีผลกระทบตอองคประกอบน้ํานม ไดเชนกัน จากผลการทดลอง 
พบวาองคประกอบหลัก ไดแก ไขมัน โปรตีน น้ําตาลแลคโตส ของแข็งไมรวมไขมัน ของแข็ง
ท้ังหมดของนมแพะดิบและนมแพะพาสเจอรไรซ แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) 
ท้ังนี้ เนื่องมาจากอุณหภูมิ ในกระบวนการใหความรอนท่ีสูง จึงมีผลตอองคประกอบน้ํานม สวนคา 
ความเปนกรด-เบส น้ํานมปกติมีความเปนกรดเล็กนอย คือ มีคาความเปนกรด-เบส เทากับ 6.6 และ
เม่ือเทียบกับมาตรฐานนมแพะท่ีกําหนดคาความเปนกรด-เบส อยูในชวง 6.5-6.8 (มกอช. 6006, 
2551) ซ่ึงฟารมท่ี 4 มีคาความเปนกรด-เบส ลดลง เนื่องจาก เม่ือน้ํานมถูกความรอนจะมีการสูญเสีย
คารบอนไดออกไซดและออกซิเจนประมาณ 50 เปอรเซ็นต ซ่ึงการเปล่ียนแปลงนี้เปนปฏิกิริยาแบบ
ยอนกลับได (revesible) แตตองใชเวลานานถึงจะกลับสูสภาพปกติ จึงทําใหคาความเปนกรด-เบส 
ของน้ํานมลดลง (สมใจ, 2549; Walstra et al., 1999) สวนคาความเปนกรดของฟารมท่ี 4 จะมีคา
สูงข้ึน โดยมีความสัมพันธกับคาความเปนกรด-เบส และนํ้าตาลแลคโตส เนื่องมาจาก ในระหวาง
การใหความรอนน้ําตาลแลคโตสจะเกิดการเปล่ียนแปลงโดยทําปฏิกิริยากับกรดอะมิโนไลซีน 
เกิดปฏิกิริยาเมลลารด (maillard) สงผลทําใหเกิดการเปล่ียนแปลง ทําใหนมมีสีน้ําตาลเกิดกล่ินสุก 
(cooked flavor) คาความเปนกรด-เบส และคุณคาทางอาหารลดลง (Walstra et al., 1999)  เม่ือ
ทดสอบกับแอลกอฮอลอลิซาริน เพื่อดูคุณภาพนมแพะดิบเบ้ืองตน กอนท่ีจะนําไปพาสเจอรไรซ 
พบวาใหตะกอนขนาดเล็ก จัดเปนนมแพะดิบท่ีมีคุณภาพดี และใหผลเปนลบแอลคาไลนฟอสฟา
เตส แสดงวานมแพะของฟารมท่ี 4 ผานกระบวนพาสเจอรไรซอยางสมบูรณ ซ่ึง Early, (1998) ได
อธิบายวา ความรอนท่ีใชยับยั้งการทํางานของเอนไซมแอลคาไลนฟอสฟาเตสนี้จะสูงกวาท่ีตองใช
ทําลายแบคทีเรียท่ีทําใหเกิดโรควัณโรค (Mycobacterium tuberculosis) ซ่ึงจะทนความรอนไดสูง
กวาแบคทีเรียชนิดอ่ืนๆ ท่ีกอใหเกิดโรคในน้ํานม กฏหมายจึงบังคับใหใชแอลคาไลนฟอสฟาเทสใน
การตรวจสอบเพ่ือควบคุมกระบวนการพาสเจอรไรซ  
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ตารางท่ี 10  ผลวิเคราะหองคประกอบ คุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของนมแพะดิบและนมแพะ
พาสเจอรไรซของวิธีการใหความรอนท่ี 4 

 
80 องศาเซลเซียส 10 วินาที 

คุณลักษณะท่ีศึกษา 
นมแพะดิบ นมแพะพาสเจอรไรซ 

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  

ของแข็งไมรวมไขมัน (%) 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 
ความถวงจําเพาะ(กิโลกรัมตอลูกบาศกเมตร) 1.037±0.001a 1.034±0.001b 
คาความเปนกรด-เบส (pH) 6.58±0.023 6.39 ±0.02 
ความเปนกรด (TA, %) 0.23±0.006 0.24±0.004 
แอลกอฮอลอลิซาริน ตะกอนขนาดเล็ก - 
แอลคาไลนฟอสฟาเตส ใหผลบวก ใหผลลบ 

 
หมายเหตุ  คาท่ีแสดงเปนคาเฉล่ีย ±  คาความคลาดเคล่ือนมาตรฐาน (mean±  standard error) 

   a,b อักษรที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) 
   - : ไมไดทดสอบ 
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2.  คุณภาพทางชีวภาพของนมแพะดิบและนมแพะพาสเจอรไรซของฟารมตางๆ 
 
 จากผลการตรวจจุลินทรียในนมแพะของฟารมท่ี 1-4 (ตารางท่ี 11-14) พบวา ปริมาณ         
จุลินทรียท้ังหมด ของนมแพะพาสเจอรไรซ มีแนวโนมตํ่ากวานมแพะดิบ เนื่องมาจาก ผลของความ
รอนท่ีทําลายจุลินทรียบางสวน ยกเวนฟารมท่ี 3 ท่ีพบวาจํานวนจุลินทรียในนมพาสเจอรไรซสูงกวา
ในนมดิบ เนื่องจากผาท่ีใชกรองนมพาสเจอรไรซกอนทําการบรรจุลงขวดไมไดทําการฆาเช้ือ จึงทํา
ใหเกิดการปนเปอนขาม (cross-contaminate) สําหรับฟารมท่ี 1 ใหความรอนแกนมท่ีอุณหภูมิ 100 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วินาที พบวามีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดยังคงมีปริมาณสูงอยู อาจ
เนื่องมาจาก เวลาเพียงแค 10 วินาที เปนเวลาที่ส้ัน อาจไมสามารถทําลายจุลินทรียไดมาก จึงทําให    
จุลินทรียยังคงหลงเหลือในนมพาสเจอรไรซ จากขอมูลพบวา ถึงแมวาการใหความรอนดวยวิธีการ
ท่ีตางกัน จํานวนจุลินทรียท่ีพบในนมพาสเจอรไรซยังมีปริมาณท่ีสูง อาจเนื่องมาจากตัวเกษตรกร
หรือผูทํางานในฟารมยังไมเขาใจถึงปจจัยตางๆ ภายในฟารมและการจัดการดานตัวสัตว รวมถึงดาน
น้ํานม วามีผลโดยตรงตอคุณภาพดานจุลินทรีย จึงทําใหนมแพะดิบท่ีไดมีการปนเปอนของจุลินทรีย
สูง หรือมีโอกาสของการปนเปอนของจุลินทรียในขณะท่ีทําการพาสเจอรไรซและขณะบรรจุแบบ
ครัวเรือน ดังนั้นขอมูลจากงานวิจัยสามารถอธิบายถึงความสําคัญของการจัดการท่ีดีสําหรับน้ํานม 
เพื่อใหไดคุณภาพท่ีดี ซ่ึงจะสงผลโดยตรงตอผลิตภัณฑหรือนมพาสเจอรไรซ ตามกําหนดมาตรฐาน
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนมสด ตามประกาศกระทรวงอุตสาหกรรม ฉบับท่ี 1267 (พ.ศ. 2530) 
กําหนดใหมีจุลินทรียในนมพาสเจอรไรซไมเกิน 5x 104 cfu/ml และ ชูรัฐ (2534) รายงานวา นม    
พาสเจอรไรซจะมีคุณภาพไมดีเม่ือมีจุลินทรียกลุมทนความเย็น (phychrotroph)  กลุมมีโซไฟล 
(mesophile) กลุมชอบความรอน (thermophile) และกลุมทนความรอน (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
การทดลองแลว พบวา พบจุลินทรียกลุมทนความรอน ไดแก B. cereus, S. aureus และ                  
C. perfringens ในนมพาสเจอรไรซของวิธีการพาสเจอรไรซท่ี 1 2 และ 3 สูงกวาการทดลองของ     
ชูรัฐ  สวนวิธีท่ี 4 มีคาใกลเคียงกัน เนื่องมาจาก วิธีการพาสเจอรไรซท่ี 1 2 และ 3 มีข้ันตอนการ
บรรจุนมขณะท่ีนมยังมีอุณหภูมิเย็นอยู สวนวิธีการใหความรอนวิธีท่ี 4 จะบรรจุนมขณะที่นมยัง
รอน โอกาสที่จุลินทรียท่ีมีการปนเปอนในขณะบรรจุ จึงมีนอยกวา และอาจมีการปนเปอนของ        
จุลินทรียท่ีอยูตามสภาพแวดลอม มือสัมผัสของผูปฏิบัติงานได   
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 สวนจากผลการวิเคราะหจุลินทรียท่ีกอใหเกิดโรคในนมแพะดิบและนมแพะพาสเจอรไรซ 
พบวา ปริมาณ E.coli  ของวิธีการใหความรอนในวิธีท่ี 1, 2 และ 3 มีคาใกลเคียงกันอยูในชวง        
0.3-110 MPN/ml  สวนวิธีท่ี 4 มีคาอยูในชวง 0.3-9.5 MPN/ml ในนมแพะพาสเจอรไรซ ซ่ึงมีคานอย
ท่ีสุด อาจเนื่องมาจากการจัดการในกระบวนการพาสเจอรไรซรวมถึงการบรรจุนมแพะ               
พาสเจอรไรซของฟารมนั้นทําในขณะท่ีนมยังรอนอยู จากนั้นทําใหนมเย็นลงทันที  จึงอาจทําใหมี
ปริมาณ E.coli นอยกวาวิธีอ่ืนๆ ได  สวน Coliform ของวิธีการใหความรอนท้ัง 4 วิธีจะมีคาอยู
ในชวง 0.3-110 MPN/ml โดยในวิธีท่ี 4 จะมีปริมาณจุลินทรียนอยกวาวิธีอ่ืนๆ เนื่องจากเหตุผล
ดังกลาวมาขางตน  แตอยางไรก็ตามปริมาณ Coliform ของนมแพะพาสเจอรไรซมีสูงกวา               
มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม กําหนดใหนมพาสเจอรไรซมี Coliform ไมเกิน 10 MPN/ml 
(มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2530)  พบ S. aureus ในนมพาสเจอรไรซท่ีใหความรอนตามวิธี 
ท่ี 1 และ 2 จะอยูในชวง <0.3-0.6 และ <0.3-4.3 MPN/ml ตามลําดับ สวนวิธีท่ี 3 และ 4 จะมีคาอยู
ในชวง <0.3 MPN/ml  สําหรับ B. cereus พบในนมพาสเจอรไรซของทุกฟารม ซ่ึง Eneroth et al., 
(1998) กลาววาจะพบ B. cereus ไดเล็กนอยในกระบวนการผลิตนมพาสเจอรไรซ โดย B. cereus  
จะมีการปนเปอนเริ่มแรกจากสปอรท่ีทนความรอนในน้ํานมดิบ และปนเปอนหลังจากผานการ    
พาสเจอรไรซ และระหวางข้ันตอนการบรรจุ และสอดคลองกับ Lin et al. (1998) ศึกษาแหลงการ
ปนเปอนของ B. cereus  ในนมพาสเจอรไรซ พบวาในนมดิบมีเซลลของ B. cereus  ต่ํา (<10 
เปอรเซ็นต) แตพบสปอรไดสูง หลังจากการเพาะเช้ือ และพบ  B. cereus  มากกวา 80 เปอรเซ็นต    
ในนมพาสเจอรไรส หรือผลิตภัณฑนมสุดทาย ท้ังนี้เนื่องมาจากข้ันตอนการบรรจุ และขวดภาชนะท่ี
ใชสัมผัสกับน้ํานม ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยนี้ท่ีพบ B. cereus  ในนมแพะดิบและนมแพะหลัง     
พาสเจอรไรซสวน Salmonella spp. และ C. perfringens ตรวจไมพบในวิธีการใหความรอนของท้ัง 
4 วิธี ซ่ึงสอดคลองกับการทดลองของ Foschino et al. (2002) ท่ีรายงานวาไมพบ Salmonella spp. 
ในตัวอยางนมแพะ 60 ตัวอยางของประเทศอิตาลี และจากมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 
กําหนดไววา ตองไมพบ Salmonella spp., B. cereus, S. aureus และ C. perfringens ในนม         
พาสเจอรไรซ  
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จากขอมูลดังกลาวอธิบายไดวา นมแพะพาสเจอรไรซท่ีผานการใหความรอนท่ีตางกันของ
เกษตรกรที่เล้ียงแพะนม 4 วิธี มีคุณภาพทางดานจุลินทรียสูง ปริมาณเช้ือ E.coli และ Coliform สูง 
อาจเปนดัชนีช้ีถึงความสะอาดในดานของสุขาภิบาล และเช้ือท่ีกอใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ ซ่ึง
สาเหตุดังกลาว อาจมาจากจํานวนจุลินทรียของนมแพะดิบ สุขภาพของแมแพะ เชน แพะท่ีเปนโรค
เตานมอักเสบแบบไมแสดงอาการ รวมถึงความสะอาดของภาชนะใสนม เคร่ืองมืออุปกรณในการ
รีดนม ขบวนการพาสเจอรไรซท่ีมีการปนเปอนในชวงของการบรรจุ สุขอนามัยสวนบุคคลของผูรีด
นมและแปรรูปน้ํานม (Harding, 1999; สุทธิศักดิ์และคณะ, 2544)  
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ตารางท่ี 11  ผลวิเคราะหคุณภาพทางชีวภาพของนมแพะดิบและนมแพะพาสเจอรไรซของฟารมท่ี 1 
 
 

จุลินทรียในนํ้านม นมแพะดิบ นมแพะพาสเจอรไรซ 
*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  *คาท่ีแสดงเปนคาเฉล่ีย ±  คาความคลาดเคล่ือนมาตรฐาน (mean±  standard error) 

ND: Not detect 
 
 
ตารางท่ี 12  ผลวิเคราะหคุณภาพทางชีวภาพของนมแพะดิบและนมแพะพาสเจอรไรซของฟารมท่ี 2 
 
 

จุลินทรียในนํ้านม นมแพะดิบ นมแพะพาสเจอรไรซ 
*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  *คาท่ีแสดงเปนคาเฉล่ีย ±  คาความคลาดเคล่ือนมาตรฐาน (mean±  standard error) 

ND: Not detect 
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ตารางท่ี 13  ผลวิเคราะหคุณภาพทางชีวภาพของนมแพะดิบและนมแพะพาสเจอรไรซของฟารมท่ี 3 
 
 

จุลินทรียในนํ้านม นมแพะดิบ นมแพะพาสเจอรไรซ 
*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  *คาท่ีแสดงเปนคาเฉล่ีย ±  คาความคลาดเคล่ือนมาตรฐาน (mean±  standard error) 

ND: Not detect 
 
ตารางท่ี 14  ผลวิเคราะหคุณภาพทางชีวภาพของนมแพะดิบและนมแพะพาสเจอรไรซของฟารมท่ี 4 
 
 

จุลินทรียในนํ้านม นมแพะดิบ นมแพะพาสเจอรไรซ 
*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  *คาท่ีแสดงเปนคาเฉล่ีย ±  คาความคลาดเคล่ือนมาตรฐาน (mean±  standard error) 

ND: Not detect 
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3.  การสูญเสียองคประกอบของนมแพะพาสเจอรไรซ 
 
 จากความสัมพันธของนมแพะดิบและนมแพะพาสเจอร ท่ีผานการใหความรอนดวยวิธีท่ี

ตางกัน มีโอกาสท่ีจะสูญเสียองคประกอบในน้ํานมแตกตางกันดวย ดังตารางท่ี 15 แสดงถึง
เปอรเซ็นตการสูญเสียองคประกอบของนมแพะพาสเจอรไรซ พบวา วิธีการใหความรอนแบบท่ี 1 มี
เปอรเซ็นตการสูญเสียองคประกอบตางๆ มากท่ีสุด เม่ือเปรียบเทียบกับวิธีการใหความรอนแบบ
อ่ืนๆ ซ่ึงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) เนื่องจากอุณหภูมิท่ีใชสูงท่ีสุดและเปนแบบ
การใหความรอนโดยตรง (direct heat) ซ่ึงปรียา (2524) ไดอธิบายวาการเปล่ียนแปลงคุณสมบัติของ
นมข้ึนอยูกับอุณหภูมิและเวลาท่ีใช โดยองคประกอบตัวแรกท่ีมีการสลายไป คือ โปรตีน โดยเซร่ัม
โปรตีนในนํ้านมจะเกิดการแปรสภาพเม่ือไดรับความรอนสูงมาก ซ่ึงจะเกาะตัวกันบนพ้ืนผิวของ
น้ํานมปริมาณมาก (ประกาย, 2526) และจากการศึกษาของ Early (1998) ไดรายงานเปอรเซ็นตการ
สูญเสียไขมันในนมพาสเจอรไรซท่ีอุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส เวลา 15 วินาที และ 80 องศา
เซลเซียส เวลา 15 วินาที พบวา มีการสูญเสียไขมัน 10-20 และ มากกวา 20 เปอรเซ็นต ตามลําดับ
สวนการพาสเจอรไรซแบบวิธีท่ี 4 มีเปอรเซ็นตการสูญเสียองคประกอบของน้ํานมนอยท่ีสุด        
อาจเนื่องมาจาก อุณหภูมิและเวลาท่ีใชในการพาสเจอรไรซน้ํานมไมสูงมากจนเกินไป และใชเวลา
ส้ัน จึงทําใหคุณคาทางอาหารยังอยูเกือบครบสมบูรณ  
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ตารางท่ี 15  เปอรเซ็นตท่ีสูญเสียองคประกอบของนมแพะพาสเจอรไรซ ท่ีผานการใหความรอน 
ท้ัง 4 วิธี 

 
a b c d อักษรที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                                
                                             วิธีที่ 
เปอรเซ็นต 
การสูญเสียองคประกอบ 
ของนมแพะพาสเจอรไรซ 

 
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 

ของแข็งไมรวมไขมัน (%) 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.  ปริมาณแคลเซียมในนมแพะดิบและนมแพะพาสเจอรไรซ 
 

จากการวิเคราะหปริมาณแคลเซียมในนํ้านมท่ีหลงเหลือจากการพาสเจอรไรซท่ีแตกตางกัน
ท้ัง 4 วิธี (ตารางท่ี 16)  พบวา ฟารมท่ี 1 มีเปอรเซ็นการสูญเสียแคลเซียมในนมแพะพาสเจอรไรซสูง
ท่ีสุด เทากับ 17.35 เปอรเซ็นต อาจเนื่องมาจาก การใชอุณหภูมิท่ีสูงถึง 100 องศาเซลเซียส ทําให
วิตามินและแรธาตุมีการสลายตัวไปไดอยางรวดเร็ว โดยเฉพาะหลังจากท่ีเกษตรกรบรรจุนม       
พาสเจอรไรซในขวดพลาสติกท่ีปดสนิท แลวไมรีบนํามาเก็บไวท่ีอุณหภูมิต่ํา ทําใหนมท่ีตั้งไวมี
โอกาสสัมผัสกับแสง ซ่ึงแสงมีผลทําใหคาของวิตามินและแรธาตุในนมพาสเจอรไรซเกิดการผัน
แปรได สวนฟารมอ่ืนๆ จะมีคาใกลเคียงกัน การนํานมแพะดิบไปผานการใหความรอนดวยวิธีการ  
ท่ีแตกตางกัน สงผลทําใหปริมาณแคลเซียมลดลงแตกตางกันไปดวย โดยนํ้านมเม่ือถูกความรอนจะ
ทําใหแคลเซียมท่ีอยูในน้ํานม จะจับตัวอยูท่ีผิวของอนุภาคเคซีนในรูปของแคลเซียมไอออน เพราะ
ความเขมขนของอิเลคตรอนจะเพิ่มข้ึนเม่ืออนุภาคของเคซีนถูกความรอน นอกจากแคลเซียมไอออน
แลว แคลเซียมจะเกาะอยูบนผิวของอนุภาคเคซีนในรูปแคลเซียมฟอสเฟต ซ่ึงไมสามารถละลายได 
สงผลใหแคลเซียมมีปริมาณลดลงเม่ือไดรับความ (ประกาย, 2526; Harding, 1995) จากผลการ
ทดลองใหผลสอดคลองกับการทดลองของ Anthony (1985) วาผลการตรวจแคลเซียมในนมแพะดิบ
และนมแพะพาสเจอรไรซ ท่ีอุณหภูมิ 77.8 องศาเซลเซียสเปนเวลา 18 วินาที เทากับ 0.140 และ 
0.134  กรัมตอน้ํานม 100 กรัม ตามลําดับ จะเห็นไดวาแคลเซียมมีปริมาณลดลง ท้ังนี้เนื่องมาจาก 
อุณหภูมิในการใหความรอนมีผลตอปริมาณแคลเซียมในน้ํานมโดย Baker et al. (1954); Fox et al. 
(1966) รายงานวา ปริมาณแคลเซียมจะลดลง เม่ือมีการใหอุณหภูมิและเวลาที่สูงขึ้น  ในขณะท่ีฟารม
ท่ี 2 จะมีเปอรเซ็นตการสูญเสียแคลเซียมในน้ํานมตํ่าท่ีสุดเพียง 1.57 เปอรเซ็นต ท้ังนี้เนื่องมาจาก 
อุณหภูมิท่ีใชในการพาสเจอรไรซ มีผลตอการสลายตัวไปของแรธาตุในน้ํานม และจากการรายงาน
ผลของ Walstra et al, (1999) พบวา  ความรอนมีผลตอการเปล่ียนแปลงปริมาณของแคลเซียมใน
น้ํานมลดลง ซ่ึงเปนปฏิกิริยาแบบยอนกลับได แตใชเวลาคอนขางนาน ประมาณ 24 ช่ัวโมง ถึงจะทํา
ใหปริมาณแคลเซียมเพิ่มข้ึน แตขัดแยงกับ Hall and Trout (1968) กลาววา การพาสเจอรไรซไมมีผล
ตอแคลเซียมโปรตีน วิตามินบี 2 และวิตามิน เอ ในนํ้านม  
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ตารางท่ี 16  แสดงผลของปริมาณแคลเซียม ในนมแพะดิบและนมแพะพาสเจอรไรซท่ีผานการให 
ความรอนท่ีตางกัน และเปอรเซ็นตการสูญเสียแคลเซียม 

 
ปริมาณแคลเซียม (กรัม/100กรัม) 

ฟารมท่ี 
นมแพะดิบ นมแพะพาสเจอรไรซ 

เปอรเซ็นตการสูญเสีย 
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.  การศึกษาคุณภาพของนมแพะพาสเจอรไรซในวันท่ี 1 และวันท่ี 7 ของการเก็บรักษา 
 

1.  องคประกอบ คุณภาพทางกายภาพและเคมีของนมแพะพาสเจอรไรซ 
  
    ตามประกาศของกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 267 ท่ีกําหนดนมพาสเจอรไรซ ควรผาน
กรรมวิธีฆาเช้ือดวยความรอนไมตํ่ากวา 63 องศาเซลเซียส และคงอยูท่ีอุณหภูมินี้ไมนอยกวา 30 
นาที หรือทําใหรอนไมตํ่ากวา 72 องศาเซลเซียส และคงอยูท่ีอุณหภูมินี้เปนเวลา 16 ± 1 วินาที แลว
ทําใหเย็นลงทันทีถึงอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสหรือตํ่ากวา กอนบรรจุในภาชนะบรรจุท่ีสะอาด ปด
สนิท และมีอายุการเก็บรักษาได 7-10 วัน ทําใหการทดลองนี้ศึกษาถึงคุณภาพของนมแพะ          
พาสเจอรไรซในวันท่ี 1 และวันท่ี 7 
 

จากผลการวิเคราะหองคประกอบ คุณภาพทางกายภาพและเคมี (ตารางท่ี 17) พบวา 
เปอรเซ็นต ไขมัน โปรตีน น้ําตาลแลคโตส ของแข็งไมรวมไขมัน และของแข็งท้ังหมดของวิธีการ
ใหความรอนวิธีท่ี 3 มีคาสูงท่ีสุด เม่ือทําการวิเคราะหท้ังในวันท่ี 1 และวันท่ี 7 ของการเก็บรักษา
รองลงมาไดแก วิธีท่ี 4, 1 และ 2 ตามลําดับ ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) 
ซ่ึงองคประกอบของนมแพะพาสเจอรไรซจะมีมากหรือนอยข้ึนอยูกับองคประกอบหลักในนมดิบ 
ดังท่ีไดอธิบายมากอนนี้ และปจจัยตางๆ เชน พันธุ อาหาร สุขภาพของสัตว ฤดูกาลระหวางเวลาของ
การใหนม และอายุของสัตว เปนตน (Jaubert, (n.d.))  คาความเปนกรด-เบส ของนมพาสเจอรไรซ
ตามวิธีการตางๆ จะอยูในชวง 6.39-6.6 และจะเพ่ิมข้ึนเล็กนอยในวันท่ี 7 อาจเนื่องจาก การเก็บนม
ไวท่ี อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส กาซคารบอนไดออกไซคและออกซิเจนกลับเขามาละลายอยูใน
น้ํานม ซ่ึงเปนปฏิกิริยาการเปล่ียนแปลงแบบกลับกลับมาได (revesible change) คุณภาพนม          
พาสเจอรไรซจะมีความผันแปรไปตามอุณหภูมิท่ีเก็บ (ภัทราวรรณและคณะ, 2548) จาก USDA 
leaflet (1956) รายงานวาการพาสจอรไรซ จะทําลายแบคทีเรียพวกท่ีสรางกรดแลคติก จึงทําใหนม
นั้นสามารถเก็บไวไดนานกวานมดิบ  
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ตารางท่ี 17  แสดงองคประกอบ คุณภาพทางกายภาพและเคมีของนมแพะพาสเจอรไรซในวันท่ี 1 
และวนัท่ี 7 ของการเก็บรักษา  

 

                วิธีการพาสเจอรไรซ องคประกอบ 
ของนมแพะ 

พาสเจอรไรซ (%) 

 
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 ของแข็งไมรวม
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   
คา 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 
ความเปนกรด (TA) 

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

1 - - - - 
แอลคาไลน 
ฟอสฟาเตส 
  

7 
ไมได 
ทดสอบ 

ไมได 
ทดสอบ 

ไมได 
ทดสอบ 

ไมได 
ทดสอบ 

 
หมายเหตุ  คาท่ีแสดงเปนคาเฉล่ีย ±  คาความคลาดเคล่ือนมาตรฐาน (mean±  standard error) 

a b c d อักษรที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P<0.05) 
- : Negative 
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อายุการเก็บรักษานมพาสเจอรไรซ ข้ึนอยูกับหลายปจจัย เชน คุณภาพของนมดิบเร่ิมตน 
อุณหภูมิของนมดิบ การเก็บรักษา ประสิทธิภาพเครื่องพาสเจอรไรซสุขาภิบาลในกระบวนการผลิต
ตลอดจน การเก็บรักษานมพาสเจอไรสท่ีอุณหภูมิท่ีถูกตองเพ่ือชลอการเจริญเติบโตของเช้ือ              
จุลินทรียท่ีหลงเหลืออยู และควบคุมอุณหภูมิ การขนสงจากโรงงานไปยังรานจําหนาย 
 
 2.  คุณภาพทางชีวภาพของนมแพะพาสเจอรไรซ 
 

ตารางท่ี 18 แสดงปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (cfu/ml.) ในนมแพะพาสเจอรไรซท้ัง 4 วิธี 
พบวา จํานวนจุลินทรียในวันท่ี 1 มีปริมาณนอยกวาในวันท่ี 7 อาจเนื่องมาจากความรอนท่ีใชในการ
พาสเจอรไรซไปทําลายจํานวนจุลินทรียท้ังหมด และจุลินทรียท่ีกอใหเกิดโรค ซ่ึง Walstra et al.  
(1999) ไดรายงานวา การพาสเจอรไรซท่ีอุณหภูมิสูง (อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส 15 วินาที) เปน
อุณหภูมิท่ีจุลินทรียท้ังหมด (vegetative) ถูกทําลายเกือบหมด และในการเก็บนมแพะพาสเจอรไรซ 
ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส จนถึงวันท่ี 7 จํานวนจุลินทรียในน้ํานมอาจมีการเจริญเติบโตนอยลง 
และเปนชวงวงจรชีวิตของจุลินทรียอยูในชวง death phase จึงอาจทําใหมีปริมาณของจํานวน            
จุลินทรียท้ังหมดลดลงในวันท่ี 7 ของอายุการเก็บรักษาของนมแพะพาสเจอรไรซ  ซ่ึงสอดคลองกับ
ผลการทดลองของ Duyvesteyn et al. (2001) ท่ีรายงานวา อุณหภูมิในการเก็บรักษามีผลตออายุการ
เก็บ โดยทดลองเก็บนมไวท่ี 2, 5, 7, 12 และ14 องศาเซลเซียส  พบวานมมีอายุการเก็บ รักษาท่ี15.8, 
13.7, 12.3, 4.6 และ 3.9 วัน ตามลําดับ และมีจํานวนจุลินทรียรวมที่เจริญไดในท่ีเย็นเทากับ 50, 300, 
20,000, 30,000 และ 20,000 cfu/ml ดังนั้นการเก็บรักษานํ้านมท่ีอุณหภูมิสูงๆ จะทําใหอายุการเก็บ
ของนํ้านมส้ันลงและมีปริมาณจุลินทรียสูงข้ึน ในขณะท่ี Maxcy (2000) ไดรายงานวาหลังการ     
พาสเจอรไรซใหมๆ ในนมจะพบจุลินทรียพวก gram positive ประมาณ 99 เปอรเซ็นตของจํานวน
แบคทีเรียท้ังหมด และเม่ือเก็บตัวอยางนมท่ี 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3, 7 และ 14 วัน จํานวน
แบคทีเรียจะเพิ่มข้ึนอยางรวดเร็ว แตถาเก็บไวท่ี 32 องศาเซลเซียส จํานวนแบคทีเรียพวก gram 
positive จะเพิ่มข้ึนเล็กนอยเทานั้น สวนพวก gram negative จะเพิ่มข้ึนเล็กนอยท้ังในอุณหภูมิ 4 และ 
32 องศาเซลเซียส  เกรียงศักดิ์ และคณะ (2539) รายงานวานมพาสเจอรไรซจากผูผลิตรายยอยมีอายุ
การเก็บรักษาส้ันกวาผูผลิตรายใหญ และอายุการเก็บรักษาน้ํานมส้ันลง เม่ือเก็บไวท่ีอุณหภูมิสูงขึ้น  
 

จากผลการวิเคราะหจุลินทรียท่ีกอโรคท่ีพบในนมแพะพาสเจอรไรซ (ตารางท่ี 18) พบวา 
นมแพะท่ีผานการใหความรอนทั้ง 4 วิธี สวนใหญ พบ E.coli ในวันท่ี 1 และวันท่ี 7 อยูในชวง  
<0.3-110  MPN/ml ยกเวนในวิธีการใหความรอนท่ี 4 จะพบ E.coli อยูในชวงท่ีนอยท่ีสุดในวันท่ี 1 
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และวันท่ี 7 เทากับ 0.3-2.9 และ 0.3-9.5 MPN/ml ตามลําดับ   สวนปริมาณ Coliform ในวันท่ี 1 และ 
วันท่ี 7 ของวิธีการใหความรอนท่ี 1 และ 4 มีคาอยูในชวง <0.3-110 MPN/ml  Roadhouse and 
Henderson (1999) กลาววานมท่ีผานการพาสเจอรไรซอยางถูกตองจะไมพบ Coliform ในน้ํานม
พาสเจอรไรซเลย แตท่ีพบในนมพาสเจอรไรซ เนื่องจากการปนเปอนหลังจากการพาสเจอรไรซ 
เชน เคร่ืองมือ เคร่ืองใชท่ีสัมผัสกับนม และพบ S. aureus  ในนมแพะ ท่ีผานการใหความรอนท้ัง 4 
วิธีมีคาโดยเฉล่ียอยูในชวง <0.3 MPN/ml ท้ังในวันท่ี 1 และ 7 โดยท่ี ศุภรดา และคณะ (2550) พบ 
E.coli, Coliform และ S. aureus ในนมพาสเจอรไรซในวันท่ี 1 และวันท่ี 10 อยูในชวง <0.3 
MPN/ml ซ่ึงจากผลการทดลอง อธิบายไดวา ปริมาณ E.coli, Coliform ในวันท่ี 1 และวันท่ี 7 มีคา
ใกลเคียงกัน เนื่องมาจากนํ้านมถูกเก็บรักษาและควบคุมอุณหภูมิไวท่ี 4 องศาเซลเซียส ซ่ึงเปน
อุณหภูมิท่ีชลอการเจริญของจุลินทรีย และตรวจพบปริมาณ B. cereus ในวันท่ี 7 มากกวาวันท่ี 1 
แสดงวาเช้ือจุลินทรียมีการเพิ่มจํานวนมากข้ึน ท้ังนี้อาจเนื่องมาจาก เช้ือ B. cereus เปนแบคทีเรียท่ีมี
สปอรสามารถทนตออุณหภูมิพาสเจอรไรซ และสามารถเจริญเติบโตไดในท่ีเย็น จากขอมูลงานวิจัย 
พบวาเกษตรกรสวนใหญ ไมไดทําการฆาเช้ือขวดพลาสติกบรรจุนม จึงอาจเปนไปไดวา มีสปอร
ของเช้ือ B. cereus อยูแลวในขวดนม ตรวจไมพบ Salmonella spp และC. perfringens ของท้ัง 4 
วิธีการใหความรอน  
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ตารางท่ี 18  แสดงปริมาณจุลินทรียท้ังหมดและจุลินทรียท่ีกอใหเกิดโรคในนมแพะพาสเจอรไรซ 
ในวันท่ี 1 และวันท่ี 7 ของการเก็บรักษา 

 

     วิธีการพาสเจอรไรซ 
จุลินทรียท่ีพบ 
ในนมแพะ  

วันท่ี 
1 2 3 4 

1 4.42±0.58 4.35±0.58 4.09±0.58 3.05±0.58 จุลินทรียท้ังหมด  
(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  คาท่ีแสดงเปนคาเฉล่ีย ±  คาความคลาดเคล่ือนมาตรฐาน (mean±  standard error) 

    ND: Not Detected 



 

สรุปและขอเสนอแนะ 

 สรุป 

 

1.  จากการศึกษาคุณภาพของนมแพะดิบท้ัง 4 ฟารม สรุปวา องคประกอบของฟารมท่ี 3 มี
คาสูงท่ีสุด (P<0.05) สวนคุณภาพจุลินทรียของฟารมท่ี 1 มีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดมากท่ีสุด และ
พบจุลินทรียท่ีกอใหเกิดโรคในนมแพะดิบ ไดแก E. coli, Coliform, B. cereus, S. aureus ของท้ัง 4 
ฟารมเกินมาตรฐานน้ํานมแพะดิบของประเทศไทยท่ีกําหนดไว แตไมพบ Salmonella spp. และ                
L. monocytogenes 

 
2.  จากการศึกษาองคประกอบ คุณภาพของนมแพะดิบและนมแพะพาสเจอรไรซตาม

วิธีการของเกษตรกรที่แตกตางกันท้ัง 4 วิธี สรุปไดวา องคประกอบน้ํานมของนมแพะดิบและนม
แพะพาสเจอรไรซของวิธีท่ี 3 (72 องศาเซลเซียส 15 นาที) มีเปอรเซ็นตไขมัน โปรตีน น้ําตาลแลค
โตส ของแข็งไมรวมไขมัน และของแข็งท้ังหมดสูงท่ีสุด สําหรับปริมาณแคลเซียมในนมแพะ             
พาสเจอรไรซ พบวา วิธีการใหความรอนท่ี 1 (100 องศาเซลเซียส 10 วินาที) มีเปอรเซ็นต             
การสูญเสียปริมาณแคลเซียมมากท่ีสุด  
 

3.  จากการศึกษาองคประกอบและคุณภาพของนมแพะพาสเจอรไรซในวันท่ี 1 และวันท่ี 7
ของการเก็บรักษา พบวา องคประกอบของน้ํานมลดลงเล็กนอย และจํานวนจุลินทรียท้ังหมดมี
ปริมาณลดลง ในขณะท่ีมีจุลินทรียท่ีสําคัญ ไดแก B. cereus ท่ีพบในนมแพะพาสเจอรไรซเพ่ิมข้ึน
จากวันท่ี 1  
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ขอเสนอแนะ 

 

1.  เกษตรกรควรมีการจัดการควบคุมคุณภาพนมแพะดิบในทุกข้ันตอนการผลิต ตั้งแตการ
คัดเลือกพันธุ ดูแลสุขภาพของสัตว การจัดการเร่ืองอาหาร ความสะอาดภายในโรงเรือน ตลอดจน
การรีดนมที่ถูกตอง เพ่ือใหไดน้ํานมท่ีมีคุณภาพดี โดยมีองคประกอบน้ํานมสูง มีจุลินทรียต่ํา ซ่ึงจะ
สงผลตอการนําน้ํานมดิบไปแปรรูป ทําใหไดผลิตภัณฑน้ํานมท่ีมีคุณภาพดีตามไปดวย 

 
 2.  กระบวนการพาสเจอรไรซน้ํานมท่ีถูกตอง จะตองใชอุณหภูมิและเวลาท่ีเหมาะสมและ

เปนไปตามท่ีกฎหมายกําหนด เพื่อสามารถทําลายเช้ือจุลินทรียท่ีกอใหเกิดโรคได และจะตองมี
ผลกระทบตอคุณคาทางโภชนาการ โดยเฉพาะวิตามินและแรธาตุ ใหนอยท่ีสุด เพื่อใหไดน้ํานมท่ีมี
คุณภาพดี สงผลดีตอผูบริโภค 

 
3.  จากการศึกษาคุณภาพของนมแพะ พบวา มีจํานวนจุลินทรียรวมในนมพาสเจอรไรซ 

เกินขอกําหนดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข อาจเนื่องมาจากการปนเปอนของจุลินทรียตาม
ภาชนะหรือเคร่ืองมือตางๆ (re-contaminate/cross-contaminate) โดยเฉพาะในการบรรจุนมแพะ             
พาสเจอรไรซของเกษตรกร ซ่ึงเปนการพาสเจอรไรซแบบครัวเรือน สวนใหญเกษตรกรจะใช
ภาชนะใสน้ํานม และภาชนะรองรับน้ํานม ผากรอง ท่ีไมไดผานการฆาเช้ือ รวมท้ังมือสัมผัสขณะ
บรรจุน้ํานมไมไดลางทําความสะอาดกอนท่ีจะบรรจุน้ํานม จึงเปนเหตุผลท่ีพบเช้ือจุลินทรีย
หลงเหลืออยูในน้ํานม และสามารถเพ่ิมจํานวนได หลังจากผานกระบวนการพาสเจอรไรซมาแลว 
ดังนั้นควรทําการควบคุมปองกันเพื่อลดการเกิดการปนเปอนซํ้า และควรมีการตรวจสอบ
ประสิทธิภาพการทํางานของเคร่ืองมือพาสเจอรไรซ อุณหภูมิท่ีใชในการฆาเช้ือ และการลาง
เคร่ืองมือใหถูกตอง เพื่อใหเปนไปตามหลักการผลิตอาหารใหปลอดภัยตอการบริโภค (GMP)  
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ภาคผนวก ก 

วิธีการเล้ียงแพะนมของฟารมเกษตรกรทั้ง 4 ฟารม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

78 

 
ฟารมท่ี 1 

 
 
ภาพผนวกท่ี 1  การเล้ียงแพะแบบขังคอกโดยวางการะบูนเพื่อปองกันยุง 
 
 

 
 
ภาพผนวกท่ี 2  ตัดหญาสดมาใหแพะกิน และเสริมดวยแรธาตุกอน พรอมกากเตาหู 
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ฟารมท่ี 2  
 

 
 
 
ภาพผนวกท่ี 3 มีการเล้ียงแพะแบบขังคอกตลอดเวลา โดยมีท่ีใหน้ําและอาหารอยูภายในคอก              

มีการยกพืน้คอกสูงเพื่อระบายอากาศและสะดวกในการทําความสะอาดมูลแพะ 
 

 

 
 
ภาพผนวกท่ี 4  มีการใหอาหาร ไดแก หญาสด และเสริมดวยอาหารขนบริษัทในตอนเชาและบาย 
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ฟารมท่ี 3 
 

 
 

ภาพผนวกท่ี 5 การเล้ียงแพะแบบขังคอกในตอนกลางวนัและกลางคืน สวนตอนเชาจะปลอยให     
ออกมากินอาหาร แทะเล็ม 

 
 

 
 

ภาพผนวกท่ี 6  ใหอาหารแพะกินในตอนเชาและเยน็ เชน ขาวโพดหมัก 
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ฟารมท่ี 4 
 

 
 
 

ภาพผนวกท่ี 7 เล้ียงแพะแบบปลอยแทะเล็มแปลงหญาท่ีเตรียมไวตั้งแตตอนเชา แลวตอนกลับ      
เขาคอกในตอนบาย 

 

 
 
ภาพผนวกท่ี 8  ปลอยแพะแทะเล็มหญาในบริเวณเขตพื้นที่ฟารม 
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ภาพผนวกท่ี 9  ใหอาหารขนแกแมแพะ ผูกมัดเชือกท่ีคอแพะ เพื่อเตรียมท่ีจะรีดนม 
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ภาคผนวก ข 

วิธีการใหความรอนในการทํานมแพะพาสเจอรไรซท่ีแตกตางกันท้ัง 4 วิธีของเกษตรกร 
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ภาพผนวกท่ี 10  การใหความรอนวิธีท่ี 1 ท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วินาที  

(Indirect heating) 
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ภาพผนวกท่ี 11  การใหความรอนวิธีท่ี 2 ท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที  

(Indirect heating) 
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ภาพผนวกท่ี 12  การใหความรอนวิธีท่ี 3 ท่ีอุณหภูมิ 72 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 นาที  

(Direct heating) 
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ภาพผนวกท่ี 13  การใหความรอนวิธีท่ี 4 ท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วนิาที  

(Indirect heating) 
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ภาคผนวก ค 
การวิเคราะหคุณภาพน้ํานมทางดานจุลินทรยี 
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การวิเคราะหคุณภาพน้ํานมทางดานจุลินทรีย 
 

- Total plate count 
 
การเตรียม Dilution  
  
   1.  ช่ัง Maximum Recovery Diluent (MRD) 
   2.  ผสมนํ้ากล่ัน ตั้งไฟใหละลาย 
   3.  ดูด MRD ใสหลอดทดลอง 9 มิลลิลิตร 
   4.  ปดฝาหลอดทดลอง 
   5.  ฆาเช้ือ ท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส 15 นาที 

 
การทํา Dilution 
 
   1.  เขยาตัวอยางนํ้านมใหเขากัน 
   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. ใชเข็มเข่ียเช้ือแตะ Dilution นมท่ี 100, 10-1, 10-2, 10-3, 10-4 มา pour plateใน
อาหาร PCA (Standard Method Agar)   

 
2.  บมเช้ือท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ช่ัวโมง 
3. นับเซลลหนวย cfu/ml 

 
- Escherichia coli 
 
การตรวจหาเช้ือ  
 

1.  เตรียม Lauryl sulphate broth (LSB) ปริมาตร 10 มิลลิลิตร หลอดทดลอง ใส
หลอดดักแกส Durham tube 

 
2.  ใช pipettes ดดูตัวอยางน้ํานมนมท่ี 100, 10-1, 10-2ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใสลงใน 

LSB ทํา 3 ซํ้า/Dilution  
 
3.  บมเช้ือท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง 
4.  ดูการเกดิแกสในหลอดดักแกส เทียบผลตามตาราง MPN หนวย cfu/ml 
5.  ใชเข็มเข่ียเช้ือแตะในหลอด LSB ท่ีเกิดแกสมา streak ลงอาหาร   
6.  บมเช้ือท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง 
7. Coliformโคโลนีสีแดง และ E.coli โคโลนีสีมวง เทียบผลการข้ึนของเช้ือตาม

ตาราง MPN หนวย MPN/ml 
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ภาพผนวกท่ี 14  โคโลนีสีมวงของ E. coli 

  

- Coliform 
 

การตรวจหาเช้ือ 
 

1. ใช pipettes ดูดตัวอยางน้าํนมท่ี 100, 10-1, 10-2ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใสลงใน Coliform 
agar (Chromocult coliform agar) ใชแทงแกวรูปตัวแอล spread plate 

 
 2. บมเช้ือท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง 

3. นับจํานวน Coliformโคโลนีสีแดง หนวย MPN/ml 
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ภาพผนวกท่ี 15  โคโลนีสีชมพูของ Coliform 

 

- Salmonella spp. 

 
การตรวจหาเช้ือ 
 

1. ใช pipettes ดูดตัวอยางน้ํานมจํานวน 25 มิลลิลิตร ใสลงในอาหาร Lactose broth 
จํานวน 225 มิลลิลิตร 

 
2.  บมเช้ือท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง 
3.  ดูดตัวอยางใน Lactose broth มาเล้ียงตอ ในอาหารตอไปนี ้
     - ใช pipettes ดูดตัวอยางน้ํานมปริมาตร100 ไมโครลิตร ใสในอาหาร Rappaport- 

Vassiliadis broth (RV broth) ปริมาตร 10  มิลลิลิตร บมเช้ือท่ีอุณหภูมิ 42 องศาเซลเซียส เปนเวลา 
24 ช่ัวโมง 
     - ใช pipettes ดูดตัวอยางน้ํานมปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใสในอาหาร Tetrathionate broth 
base บมเช้ือท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง 
 

4.  ใชเข็มเข่ียเช้ือแตะ 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.  บมเช้ือท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 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 ดูดตัวอยาง Dilution น้ํานม 100, 10-1, 10-2 ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใสลงใน 
Tryptic soy broth (TSB) ปริมาตร 15 มิลลิลิตรท่ีผสม antibiotic prolymycin ปริมาตร 100 
ไมโครลิตร 

 
2.  บมเช้ือท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ช่ัวโมง 
3.  นําสารละลาย Enrichment Broth มา streak ลงบน Bacillus cereus agar base (PEMBA) 
4.  บมเช้ือท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ช่ัวโมง  
5. นับจํานวนโคโลนีท่ีข้ึน โคโลนีของ Bacillus cereus จะมีสีเหลืองออนขุน มันวาว          

มีโซน 
 

 
 
ภาพผนวกท่ี 17  โคโลนีของ Bacillus cereus จะมีสีเหลืองออนขุน มันวาว มีโซน 
 
 
 
 



 

95 

- Clostridium perfringens 
 
  การตรวจหาเช้ือ 
 

1. ใช pipettes ดดูตัวอยางน้ํานมปริมาตร 1 มิลลิลิตรลงใน plate อาหาร select medium 
agar แลวผสมใหเขากนั รอใหอาหารแข็งตัว 
 

2.  เทอาหาร ทับลงในอาหารเดิม รอจนอาหารแข็งตัว 
3. นํา plate มาใสในถุงพลาสติก พรอมใสซองดูดความชืน้ แลวปดถงใหสนิท 
4. บมเช้ือท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง 
5. นับจํานวนโคโลนีท่ีข้ึน โคโลนีของ Clostridium perfringens จะมีสีดําข้ึนวุนอาหาร 

 

ภาพผนวกท่ี 18 โคโลนีของ Clostridium perfringens จะมีสีดําข้ึนวุนอาหาร 
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ภาคผนวก ง 

การวิเคราะหคุณภาพน้ํานมทางเคมี 
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การวิเคราะหคุณภาพน้ํานมทางเคมี 
 
การทดสอบคุณภาพน้ํานมดวยน้ํายาแอลกอฮอลอาลิซาริน  (Alcohol Alizarin Test) 
 

1. คนตัวอยางน้ํานมใหเขากนั แลวใชไปเปทดูดตัวอยางนมจํานวน 2 ซีซี ใสในหลอดทดสอบ 
2. ใชปเปตดูดน้ํายาแอลกอฮอลอาลิซาริน 2 ซีซี ใสในหลอดทดสอบ  
3. อุดปากหลอดดวยจุกยาง ผสมตัวอยางนมกับน้ํายาแอลกอฮอลอาลิซารินใหเขากันดี โดยการ

กระดกหลอดทดสอบ (inverting) ใหคว่ําหงายไปมาสัก 2-3 คร้ัง  
  
4. เอียงหลอดในแนวนอนใหตัดกับแสงสวาง แลวสังเกตการณเกิดเกล็ดหรือตะกอนนม และสี

ของตะกอน 
 

 การทดสอบการตกตะกอนของนํ้านมเม่ือตมเดือด (Clot on Boiling Test) 
 

1. เติมน้ําลงไปในหมอตมน้ําหรือบีคเกอรประมาณ 1/3 แลวนําไปต้ังบนเตาไฟปรับเปลวไฟ
หรือความรอนใหน้ําเดือด  

 
2. ใชปเปตดูดตัวอยางนม 5 ซีซี ใสลงในหลอดทดสอบ แลวเขียนปายช่ือ (label) หรือทํา

เคร่ืองหมายของตัวอยางนมไวบนหลอดใหชัดเจน   
 
3. นําหลอดทดสอบคอยๆ วางลงไปในหมอน้ําเดือด รอจนน้ําเดือด แลวจับเวลา 5 นาที 
4. นําหลอดทดลองออกมาวางใน test tube rack แลวสังเกตดูตะกอนนมแตละหลอด โดยยก

หลอดข้ึนมาเอียงดู พรอมกับดมกล่ินนมท่ีระเหยออกมา บันทีกผลการทดลอง 
 

การทดสอบความเปนกรดของนม (Determination of acidity of milk) 
 

1. ผสมตัวอยางนมในบีคเกอรใหเขากันดี ตั้งท้ิงไวสักครูใหฟองอากาศระเหยออกจนหมด 
2. ดูดตัวอยางนมจํานวน 9 ซีซี ดวยปเปตใสลงใน flask  
3. ใชปเปตท่ีสะอาดดูดน้ํากล่ัน 9 ซีซี ผสมลงไปใน flask ตัวอยางนม แลวยก flask ข้ึนเหวี่ยง

หรือเขยาเบาๆ เพื่อใหผสมกันดี  
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4.  ดูดฟนอฟทาลีนจํานวน 0.5 ซีซี ดวยปเปต 0.5 ซีซี เติมลงไปใน flask และเขยาใหเขากัน 5. 
ทําการ titrate กับดางมาตรฐาน NaOH 0.1 N (N/10) จนถึง end point ซ่ึงจะใหสีชมพูคงอยูเปนเวลา 
30 วินาที  

 
6. จดบันทึกผลการ titrate เพื่อรูจํานวนซีซี ของดาง NaOH ท่ีใช 
 

การทดสอบความถวงจําเพาะของนม 
   
1. นําตัวอยางนมมาทําใหเย็นท่ีอุณหภูมิ 60 0 ฟ เนื่องจากนมท่ีจะนํามาวัดความถวงจําเพาะ

จะตองไมต่ํากวา 50 0 ฟ และไมสูงเกิน 70 0 ฟ   
 
2. เทตัวอยางนมลงในไซลินเดอรขนาด 50 ซีซี จนเกือบเต็ม ตั้งไซลินเดอรไวบนถาดรอง 
3. จากน้ันหยอนแลคโตมิเตอรโดยเอาดานกระเปาะใหญจุมลงไปในไซลินเดอรนม จับใหลอย

อยูตรงกลาง อยาใหเบียดหรือแตะกับผิวไซลินเดอร ปลอยใหนมสวนเกินลนออกมา เม่ือแลคโต
มิเตอรนิ่งแลวตองรีบอานคาทันที (อยาปลอยใหเนิ่นนานเกิน 30 วินาที) โดยอานตัวเลขบนกานของ
แลคโตมิเตอรซ่ึงมีคาเปน Q (Q. degree) ในขณะเดียวกันตองอานเทอรโมมิเตอรท่ีติดอยูกับแลคโต
มิเตอรดวย จดบันทึกตัวเลขไว แลวนําคาท่ีไดมาคํานวณหาคาความถวงจําเพาะ 

 
การทดสอบคุณภาพน้ํานมทางจุลินทรียโดยใชการทดสอบดวยน้ํายาเมทธิลีนบลู 
 

1. นําตัวอยางน้ํานมใสในหลอดทดสอบ 10 มิลลิลิตร 
2. เติมสารละลายเมทธิลีนบลู 1 มิลลิลิตร แลวกลับหลอดผสมใหเขากัน 2-3 คร้ัง 
3. นําหลอดทดสอบไปบมใน water bath ท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส จับเวลาการเปล่ียนสี 
4. จดบันทึก การเปล่ียนสีทุกๆ 1 ช่ัวโมง 
 

การทดสอบคุณภาพน้ํานมทางจุลินทรียโดยใชการทดสอบดวยน้ํายารีซาซูริน 
1. นําตัวอยางน้ํานมใสในหลอดทดสอบ 10 มิลลิลิตร 
2. เติมสารละลายรีซาซูริน 1 มิลลิลิตร แลวกลับหลอดผสมใหเขากัน 2-3 คร้ัง 
3. นําหลอดทดสอบไปบมใน รีซาซูรินท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส จับเวลาการเปล่ียนสี 
4. จดบันทึก การเปล่ียนสีทุกๆ คร่ึง ช่ัวโมง เปนเวลา 1-3 ช่ัวโมง 
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5. นําสารละลายในหลอดทดสอบมาอานคาโดยการเปรียบเทียบสีกับจานสีมาตรฐานของ 
Lovibond comparasion  

วิธีการเตรียมสารละลายเมทธิลีนบลู 

 1 8สารเคมีท่ีใช เม็ดสีเมทธิลีนบลู 1 เม็ด ละลายในนํ้า 200 มิลลิลิตร โดยมีข้ันตอนในการ
เตรียมดังตอไปนี้ (Pearson, 1976) 
 

1.เตรียมน้ํากล่ันเดือดเบาๆ (อุณหภูมิประมาณ 80 องศาเซลเซียส) 200 มิลลิลิตร ในขวด
แกวสีชาท่ีปลอดเช้ือท่ีมีฝาเกลียว 

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

มิลลิกรัมตอหนึ่งเม็ด) ขณะท่ีน้ํากล่ันยังอุนๆ ผสมจนเมทธิลีนบลูละลายหมด และต้ังท้ิงไวใหเย็น 
ปดฝาใหสนิท ระหวางรอการใชงานใหเก็บสารละลายเมทธิลีนบลูในขวดสีชาและไวในตูเย็นท่ี
อุณหภูมิ 4-5 องศาเซลเซียส 

 

วิธีการเตรียมสารละลายรีซาซูริน 
 
 สารเคมีท่ีใช เม็ดสีรีซาซูริน 1 เม็ด ละลายในน้ํา 50 มิลลิลิตร ความเขมขนของสารละลาย
รีซซูริน ท่ีเตรียมนี้คือ 0.005 % โดยมีข้ันตอนในการเตรียมดังตอไปนี้ (Pearson, 1976) 
 

1.เตรียมน้ํากล่ันเดือดเบาๆ (อุณหภูมิประมาณ 80 องศาเซลเซียส) 200 มิลลิลิตร ในขวด
แกวสีชาท่ีปลอดเช้ือท่ีมีฝาเกลียว 

 
2. ใส resazurin tablet ขณะท่ีน้ํากล่ันยังอุนๆ ผสมจนรีซาซูรินละลายหมด และต้ังท้ิงไวให

เย็น ปดฝาใหสนิท ระหวางรอการใชงานใหเก็บสารละลายรีซาซูรินในขวดสีชาและไวในตูเย็นท่ี
อุณหภูมิ 4-5 องศาเซลเซียส 
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วิธีการเตรียมอาหารเล้ียงเชือ้ 
 
 อาหารวุนสําหรับ SPC มีจําหนายเปนผงสําเร็จรูป เตรียมไดโดยอานคําแนะนําบนฉลาก
ภาชนะบรรจุใหเขาใจ โดยใชอาหารสําเร็จรูป 22.5 กรัม ตอนํ้า 1 ลิตร ละลายผงอาหารวุนในน้าํกล่ัน
ตมเดือด กอนบรรจุขวดและปดฝานึ่งในหมอนึ่งความดัน ความดัน 5 ปอนด/ตารางนิ้ว นาน 15 นาที 
เม่ือนําไปใชใหความรอนอาหารวุน จนอยูในสภาพของเหลวจากนั้นนําไปแชใน water bath ท่ี 
อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส (Marshall, 1993) 
  

SPC-agar ประกอบดวยสวนผสมดังนี้ 
 Yeast extract    2.5  กรัม 
 Pancreatic digest of casein  5 กรัม 
 Glucose     15 กรัม 
 Distilled water    1 ลิตร 
 ปรับ pH สุดทายเทากับ 7.0 (25 องศาเซลเซียส) 
  

การแตรียม Mc-conkey agar (MC) เปนอาหารเล้ียงเช้ือคัดเลือกเฉพาะ (selective medium) 
ใชในการทดสอบหาแบคทีเรีย E. coli และ Coliform ในน้ํานม ปจจุบันสามารถเตรียมไดจาก MC 
ผฝเพียงช่ังน้ําหนักผงวุนสําเร็จรูป 50 กรัม ตอน้ํา 1 ลิตร ละลายผงอาหารวุนในน้ํากล่ัน ตมเดือด
กอนบรรจุขวดและปดฝานึ่งในหมอนึ่งความดัน ความดัน 5 ปอนด/ตารางน้ิว นาน 15 นาที เม่ือ
นําไปใชใหความรอนอาหารวุนจนอยูในสภาพของเหลวจากน้ันนําไปแชใน water bath ท่ีอุณหภูมิ 
45 องศาเซลเซียส (Marshall, 1993) 

 
 MC-agar ประกอบดวยสวนผสมดังนี้ 
 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 เพื่อใชเปน stock solution สําหรับเจือจางตัวอยาง เปนสารละลาย 
phosphate buffer โดยสารละลาย potassium dihydrogen phosphate (KH2PO4) 34 กรัม ละลายใน 
น้ํากล่ัน 500 มิลลิลิตร ปรับใหมี pH 7.2 ดวย  1 N NaOH เติมน้ํากล่ันจนไดปริมาตร 1 ลิตร 

 
2. Dilution water blank คือสารละลาย dilution water ท่ีเจือจางเตรียมโดยใช stock solution 

1.25 มิลลิลิตร เจือจางดวยน้ํากล่ันจนไดปริมาตร 1 ลิตร บรรจุลงในขวดเจือจางขวดละ 99 มิลลิลิตร 
ปดจุกพอใหอากาศเขาออกได นึ่งฆาเช้ือดวยหมอความดัน 15 ปอนด/ตารางน้ิว นาน 15 นาที เม่ือนํา
ออกมาจากหมอความดันปดจุกใหแนน 
 
Pour plate technique 
 
 Pour plate technique เปนวิธีการตรวจนับจํานวนจุลินทรียเฉพาะท่ีมีชีวิตอยูจริง และ
สามารถเพ่ิมจํานวนจนเปนจุด (colony) ไดในอาหารวุน โดยถือหลักท่ีวา เซลลจุลินทรีย 1 เซลล     
จะเจริญทับกันเปนหนึ่งโคโลนี 
 
 การตรวจนับจุลินทรียในอาหารที่ตองการตรวจสอบนั้น ไมควรใสตัวอยางท้ิงไวในจาน
เพาะเช้ือนานมากกวา  10 นาที เพื่อเปนการปองกันไมใหตัวอยางท่ีตองการตรวจสอบ แหงติดจาน
เพาะเช้ือ ซ่ึงมีผลทําใหเช้ือยากแกการกระจายกอนท่ีจะเทอาหารเล้ียงเช้ือ และเพื่อปองกันการเพ่ิม
ของจุลินทรียในน้ํายาสําหรับเจือจาง ควรกะระยะเวลาระหวางการทําใหอาหารเจือจางในคร้ังแรก 
จนถึงการเทอาหารลงจานเพาะเช้ือจานสุดทายไมเกิน 20 นาที การนับจํานวนจะใหผลท่ีแมนยําเม่ือ
จานเพาะเช้ือมีจุลินทรียอยูระหวาง 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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