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การทดลองมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาองคประกอบและคุณภาพของนมแพะดิบและนม
แพะพาสเจอรไรซตามวิธีการของเกษตรกรในพื้นท่ีเขตภาคกลางและภาคตะวันตก ไดแก จังหวัด
นนทบุรี ราชบุรี และ กาญจนบุรี เก็บตัวอยางนมแพะดิบและนมแพะพาสเจอรไรซปริมาณ 250 
มิลลิลิตร เกษตรกรมีวิธีการใหความรอนแกนมแพะพาสเจอรไรซท่ีแตกตางกัน 4 วิธี คือ 1)ให
ความรอนท่ีอุณหภูมิ 100  องศาเซลเซียส  เปนเวลา 10 วินาที  2) อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 5 นาที  3) อุณหภูมิ 72 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 นาที และ 4) อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 10 วินาที เก็บขอมูลเดือนละ 2 คร้ัง เปนเวลา 3 เดือน (มกราคม-มีนาคม 2551) วิเคราะห
ขอมูลดวยวิธี  ANOVA และเปรียบเทียบความแตกตางดวยวิธี  Pair Sample T-test  วิเคราะห
องคประกอบและคุณภาพของน้ํานม พบวา ปริมาณไขมัน โปรตีน น้ําตาลแลคโตส ของแข็งไม
รวมไขมัน และของแข็งท้ังหมด ของนมแพะดิบและนมแพะพาสเจอรไรซตามวิธีท่ี 3 มีคาสูงท่ีสุด 
(P<0.05) นมแพะดิบทุกฟารมมีจุลินทรียท่ัวไป E. coli, Coliform และ Bacillus  cereus ในปริมาณ
ท่ีสูงเกินมาตรฐานท่ีกําหนดนมแพะดิบของประเทศไทย  แตไมพบ Salmonella spp. และ 
Listeria monocytogenes ในนมแพะดิบ และตรวจไมพบ Clostridium perfringens ในนมแพะ 
พาสเจอรไรส ของท้ัง 4 วิธี  วิธีการใหความรอนแกนมแพะพาสเจอรไรสแบบท่ี 1 มีเปอรเซ็นต
การสูญเสียแคลเซียมมากท่ีสุด  องคประกอบและจํานวนจุลินทรีย ท้ังหมดของนมแพะ 
พาสเจอรไรซ ในวันท่ี 1 และวันท่ี 7 ของการเก็บรักษา พบวามีแนวโนมปริมาณลดลง ในขณะท่ี
จํานวน Bacillus  cereus เพิ่มข้ึนในวันท่ี 7 
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