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บทคัดยอ 
 

 ในงานวิจัยนี้เปนการศึกษาการเกิด Oxidation     ของไขมันในนมที่ผานกระบวนการฆาเชื้อดวยวิธี
การ Ultra High Temperature โดยเลือกวิเคราะห Acid value และ Free Fatty Acid ซึ่งจะบงชี้การเกิด Free fatty 
acids จากการ Oxidation ในผลิตภัณฑ และการวิเคราะหหา Peroxide value ซึ่งใชเปนคาบอก Oxidative Stability 
นอกจากนั้นยังทําการวิเคราะหดู Fatty Acids Profile เพ่ือเปนการตรวจสอบการเปลี่ยนแปลงและลดลงของกรดไขมันที่
สําคัญซึ่งเปนสวนประกอบของน้ํามันที่เติมลงไปเพ่ือหวังผลทางดานโภชนาการ โดยเก็บตัวอยางนม   จากนม UHT ที่
เก็บไวที่อุณหภูมิ 25 0C ครั้งละ 10 กลอง หลังจากที่ผลิตแลวเปนเวลา 0,1,2,3,4,6,8,10,12,14,16,18,20 สัปดาห  รวม
ทั้งหมด 13 ตัวอยาง ซึ่งจากการวัดปริมาณไขมันในตัวอยางพบวามีปริมาณไขมันเทากับปริมาณไขมันในน้ํานมดิบที่นํา
มาผลิตรวมกับไขมันจากน้ํามันปลาที่เติมลงไป และการพิจารณาการเกิด Oxidation โดยวัดคา Peroxide value, Acid 
value และ Free fatty acids พบวาคาดังกลาวไมแตกตางจากคาของ Specification ของไขมันที่อยูในวัตถุดิบที่นํามาใช  
นอกจากนั้นยังพบวาไมมีความแตกตางของปริมาณกรดไขมันไมอิ่มตัวชนิด Docosahexaenoic acid ในตัวอยางที่นํามา
วิเคราะห จึงอาจสรุปไดวา กระบวนการ ฆาเชื้อดวยวิธี Ultra High Temperature ไมมีผลตอการเปลี่ยนแปลงทั้งในเชิง
ปริมาณและคุณภาพของไขมันในวัตถุดิบที่นํามาใชในการผลิต  
คําสําคัญ (Keywords)  Milk, Oxidation, Ultra High Temperature 
   
1. บทนํา  
     เนื่องจากในปจจุบันความสนใจในเรื่องสุขภาพมี
มากข้ึน  โดยเฉพาะอยางยิ่งการหาทางปองกันไมให
เกิดการเจ็บปวย      ดวยเหตุนี้จึงทําใหมีการพัฒนา
ผลิตภัณฑอาหารเสริมสุขภาพเปนจํานวนมาก ซึ่งใน
การพัฒนาผลิตภัณฑเสริมสุขภาพนั้นก็จะตองคํานึงถึง
ปริมาณของสารที่เติมลงไปและใหประโยชนตอสุขภาพ 
ความเสถียรของสารดังกลาวผลิตภัณฑเสริมสุขภาพ
นั้นก็ควรจะมีปริมาณของสารที่จําเปนเหลานั้นใกลเคียง
กับความตองการของรางกายใหมากที่สุด เพ่ือผูบริโภค
จะไดรับสารดังกลาวอยางพอเพียงในการบริโภคแตละ
ครั้ง  

     นมและผลิตภัณฑจากนมก็เปนอาหารประเภทหนึ่ง
ที่ไดรับความสนใจมากในการใชเปนอาหารเสริมสุข
ภาพในคนทุกวัย นอกจากนั้นยังมีการใชนมและผลิต
ภัณฑจากนมในการเติมสารอาหารที่มีคุณสมบัติในการ
เปน Functional Food     เชน    การเติมกรดไขมันไม
อิ่มตัวชนิดที่จําเปนตอรางกาย       เชน      กรดไขมัน
ในกลุมโอเมกา-3 คือ Docosahexaenoic acid และ  
Eicosapentaenoic acid และในกรณีของเด็กทารก ยัง
มีการเติมกรดไขมันในกลุมโอเมกา-6 คือ Arachidonic 
acid อีกดวย เนื่องจากไดมีงานวิจัยจํานวนมาก แสดง
ให เห็นถึงความจําเปนในการไดรับกรดไขมันดั ง
กลาว(Gibson RA และคณะ, 2001) เชน การเปนสวน
ประกอบที่สําคัญของสมองและระบบประสาท(Salem 



N, และคณะ, 2001) การลดการอักเสบ(Kremer JM 
และคณะ, 1990 ) การเพิ่มภูมิคุมกัน(Meydani SN 
และคณะ, 1993)  การลดอัตราการเกิดโรคที่เกี่ยวกับ
หัวใจและหลอดเลือด(Nelson GJ และคณะ, 1997 , 
Stone NJ ,2000)   
 กรดไขมันจําเปนโดยเฉพาะกลุมโอเมกา-3 
คื อ  Docosahexaenoic acid และ  Eicosapentaenoic 
acid นั้นจะพบไดมากในอาหารทะเล และปลาทะเลที่
อยูในเขตหนาวเนื่องจากมีไขมันสูง (Salem N และ
คณะ, 1986) ทําใหเกิดขอจํากัดในการบริโภค เนื่อง
จากประชากรบางกลุมไมนิยมบริโภคปลา หรือ ประชา
กรบางกลุมก็อาจมีโอกาสบริโภคอาหารทะเล รวมทั้ง
ปลาทะเลนอย  
 แตเมื่อกรดไขมันโอเมกา-3 ซึ่งเปนกรดไขมัน
ที่มีจํานวนพันธะคูอยูมาก หรือที่เราเรียกกันวามีดีกรี
ของความไมอ่ิมตัวสูง (Degree of Unsaturation) จึง
เปนสาเหตุสําคัญที่ทําใหเกิด Oxidation ไดโดยงาย ซึ่ง
การเกิด Oxidation ดังกลาวนอกจากจะทําใหปริมาณ
ของกรดไขมันจําเปนที่ตองการเติมลงไปลดลงแลว ยัง
ทําใหเกิดกลิ่นรสที่ไมชวนรับประทานตอผูบริโภคอีก
ดวย ซึ่งก็ยอมจะทําใหการยอมรับของผูบริโภคลดลง 
(Frankel EN, 1985) 
 ไขมันเปนสวนประกอบในอาหารที่มีความ
สําคัญทั้งในดานกลิ่นรส เนื้อสัมผัส และยังมีความ
สําคัญทางดานโภชนาการ  แตเมื่อไขมันเหลานั้นเกิด
กระบวนการ Oxidation   จะทําให เกิดผลผลิตที่ ไม
ตองการหลายชนิด และยังทําใหทําลายคุณสมบัติที่ดี
ของไขมันเหลานั้นอีกดวย เมื่อกรดไขมันเหลานี้เกิด 
Oxidation ก็จะสามารถแปลงตัวเองใหกลายเปนตัวเรง
การOxidation ทําใหปฏิกิริยาเกิดตอเนื่องเปนลูกโซ  

ในการศึกษานี้ จึงเลือกวิเคราะห Acid value 
ซึ่งจะบงชี้การเกิด Free fatty acids( Korycka-Dahl 
และคณะ, 1978) ในผลิตภัณฑ และการวิเคราะหหา 
Peroxide value( Coxon, 1987) ซึ่ งใช เปนค าบอก 
Oxidative Stability นอกจากนั้นยังทําการวิเคราะหดู 
Fatty Acids Profile( Jarvi และคณะ, 1971) เพ่ือเปน

การตรวจสอบการเปลี่ยนแปลงและลดลงของกรดไขมัน
ที่สําคัญซึ่งเปนสวนประกอบของน้ํามันที่เติมลงไปเพ่ือ
หวังผลทางดานโภชนาการ ซึ่ งขอมูลที่ ไดจะเปน
ประโยชนในการพัฒนาผลิตภัณฑใหมีสวนประกอบ
ของกรดไขมันจําเปนมากที่สุด เพ่ือใหผูบริโภคไดมี
โอกาสไดรับสารดังกลาวใกลเคียงกับความตองการของ
รางกายมากที่สุด (Chapman และคณะ, 1992) 
1.1   ปฏิกิริยาการเกิดออกซิเดชันของนํ้ามันและ
ไขมัน 

ถาหากน้ํามันหรือไขมัน มีองคประกอบเปนกรดที่
มีความไมอ่ิมตัวสูง โอกาสที่น้ํามันหรือไขมันนั้น จะถูก
ออกซิไดซจะมีมากกวา และถาหากมีการเก็บไขมัน
หรือน้ํามันดังกลาว ในสภาวะที่มีโอกาสสัมผัสกับแสง
หรือรังสี หรือในท่ี ๆ มีอุณหภูมิสูง หรือมี ออกซิเจนอยู
ดวย  หรือมีโลหะปนเปอนมาดวย โดยเฉพาะอยางยิ่ง
ท องแดงและเหล็ กห รือมี เอน ไซม อ ยู ด วย  การ
ออกซิเดชันที่จะเกิดขึ้นกับน้ํามันดังกลาว จะมีโอกาส
เกิดไดมากขึ้น และอุณหภูมิจัดเปนปจจัยที่สําคัญกวา
ปจจัยอื่นๆ ปฏิกิริยาการเกิดออกซิเดชันของกลีเซอไรด  
แสดงดังรูปที่ 1 
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รูปท่ี 1 รูปแสดงปฏิกิริยาการเกิด Oxidation ของ     

Glycerides 
 



1.1.1 กลไกการเกิดออกซิเดชันในนํ้ามันและไขมัน 
  เปนปฏิกิริยาที่สามารถเกิดขึ้นไดเอง   หรือ

ออโตออกซิเดชัน  โดยปฏิกิริยาจะเกิดขึ้นที่พันธะคูของ
กรดไขมันไมอ่ิมตัว กลไกการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน
ของน้ํามันและไขมันในอาหาร สามารถแบงเปนขั้น
ตางๆ ได 3 ขั้นตอน โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 

1. ปฎิกิริยาขั้นเร่ิมตน 
ปฏิกิริยาขั้นเริ่มตน เปนขั้นที่มีอนุมูลอิสระ

เกิดขึ้น โลหะ หรือ ฮีม(haem) เปนตัวเรง ดังสมการ  

RH + O2

initiators
R  +  H                  

      2.   ปฏิกิริยาขั้นตอเน่ือง 
ปฏิกิริยาขั้นตอเนื่อง เปนขั้นที่อนุมูลอิสระที่

เกิดขึ้นในปฏิกิริยาขั้นตน ทําปฏิกิริยากับออกซิเจน 
เกิ ด เป น อนุ มู ล เป อรออก ไซด  (peroxide radical)  
(ROO.) และอนุมูลเปอรออกไซดที่ เกิดขึ้นนี้ จะทํา
ปฏิกิริยากับกรดไขมันไมอ่ิมตัวอื่น และปฏิกิริยานี้จะ
เกิดตอเนื่องแบบเดิมไปเรื่อยๆ แบบลูกโซ   ดังสมการ 

    

R ROO

O2

ROO  +  R
O2

RH  
ในขณะที่เกิดปฏิกิริยาที่กลาวขางตน   อาจมีปฏิกิริยา
ดังสมการขางลางเกิดขึ้นดวย    

       RO R1   +R2CHO                                                   
     3. ปฏิกิริยาขั้นสุดทาย 
 ปฏิกิริยาขั้นสุดทาย เปนขั้นที่อนุมูลอิสระท่ี
เกิดขึ้น เกิดการรวมตัวกันในรูปตางๆ ทําใหเกิดสารที่มี
ความคงตัว  และทํ าใหปฏิกิ ริยาสิ้น สุดลง ไม เกิด
ปฏิกิริยาตอไป ดังแสดงในสมการ 

    

R  +  R

RO  +  R

RO  +  RO

ROO  +  R

ROO  +  ROO

RR

ROR

ROOR

ROOR

Various products                   

เดือน สัปดาห อุณหภูมิหอง 
250C 

วันที่เก็บตัวอยาง   
ที่  25oC 

 0 x 11/7/46 
 1 x 17/7/46 
 2 x 25/7/46 
 3 x 1/8/46 
1 4 x 8/8/46 
 5   
 6 x 22/8/46 
 7   
2 8 x 5/9/46 
 9   
 10 x 19/9/46 
 11   
3 12 x 3/10/46 
 13   
 14 x 17/10/46 
 15   
4 16 x 31/10/46 
 17   
 18 x 14/11/46 
 19   
5 20 x 28/11/46 1.2 วัตถุประสงค 

โครงการวิจัยนี้มีวัตถุประสงคจะทําการศึกษาการ
เกิดปฏิกิริยา Oxidation ในนมพรอมดื่มที่ผานกระบวน

การฆาเชื้อโดย Ultra High Temperature และมีการ
เติมกรดไขมันไมอ่ิมตัวชนิดจําเปนซึ่งอยูในรูปของน้ํา
มัน เพ่ือจะไดทราบวากระบวนการฆาเชื้อดังกลาวจะสง
ผลตอการเกิด Oxidation หรือไม แคไหน และอยางไร 
และจะมีผลตออัตราการลดปริมาณของกรดไขมันที่เติม
ลงไปอยางไร นอกจากนั้นขอมูลดังกลาวยังจะเปน
ประโยชนในการใชเปนแนวทางในการปรับปริมาณไข
มันที่ จะเติมให เหมาะสม  เพ่ื อให ไดคุณภาพตาม
ตองการ 
 
2. อุปกรณและการทดลอง(Material and Methods) 
2.1 การเก็บตัวอยาง (Sampilng)          ดังแสดงใน

ตารางที่ 1 
ตารางที่ 1  ตารางแสดงเวลาการเก็บตัวอยางท่ี

อุณหภูมิตาง ๆ 

 
หมายเหตุ   เก็บตัวอยาง  (จุดละ 10  กลอง) 



2.2  วิธีการตรวจวัด%ไขมันโดยวิธีของ Gerber     
method 

อุปกรณ 
1.  Pipette ขนาด 10.75 ml และ 10 ml 
2.  Flask ขนาด 50 ml 
3.  หลอด butyrometer scale 7% 
6.  จุกยาง และ ที่ตั้งหลอดทดลอง 
วิธีการทดลอง 
1. Pipette Sulfuric acid ใสหลอดวิเคราะหไขมัน 

Butyrometer ปริมาณ 10 ml 
2. Pipette นมตัวอยางใสลงไป 10.75 ml 
3 เติม Amyl alcohol ลงไป 1 ml 
4 ปดจุกยางใหแนน แลวเขยาพรอมที่ตั้งหลอด

ทดลองโดยเอียงประมาณ 45°Cจนกวาสารละลาย
ในหลอดจะกลายเปนสีน้ําตาลเขมทั้งหมด 

5 นําเขาเครื่อง  Centrifugeใชความเร็ว 1,100 รอบ/
นาที เปนเวลานาน 5 นาที เพ่ือแยกไขมัน 

6 อานคาที่ไดตามสเกลขางหลอด 
2.3 การหาคา Peroxide Value, Acid Value, Free 

Fatty Acids 
อุปกรณ 
1.  Erlenmeyer flask 250 ml, 50 ml 
2.  Volumetric flask 500 ml, 250 ml 
3.  Burette 50 ml, 10 ml 
4.  Dropper 
5.  Cylinder 50 ml, 10 ml 
2.3.1 วิธีทดลองหาคาPeroxide Value 
1.   ชั่งตัวอยางน้ํามัน  0.1 g ใสใน Erlenmeyer flask 

ขนาด 100 ml 
2 เติม  Acetic acid - Chloroform solution อัตรา

สวน 3:2   5 ml 
3. เติมสารละลายอิ่มตัว  KI 0.1 ml แลวเขยา ทิ้งไว 

1 นาที 
4. เติมน้ํา  5 ml 
5. Titration ดวย 0.001 N Na2S2O3   จนสีเหลืองจาง

ลง เติมน้ําแปง 2 – 3 หยด   จากนั้น titration ตอ
จนสีน้ําเงินหายไป 

2.3.2 วิธีทดลองหาคา Acid Value 
1.   ชั่งน้ํามันมา  0.1 g ใสใน Erlenmeyer flask ขนาด 

250 ml 
2. เติม  Ethanol 25 ml 
3. เติม  Phenolphthalein   indicator 2 – 3 หยด 
4. Titrate ทันทีดวย 0.5 N NaOH โดยใหสารละลาย

เปล่ียนจากสารละลายใสไมมีสีเปนสีชมพู 
2.3.3 วิธีทดลองหาคา Free Fatty Acids 
1.   ชั่งน้ํามันมา  0.1 g ใสใน Erlenmeyer flask ขนาด 

250 ml 
2. เติม  Ethanol 100 ml 
3. เติม  Phenolphthalein   indicator 2 – 3 หยด 
4. Titrate ดวย 1.0 N NaOH จนสารละลายเปนสี

ชมพู 
2.4. การทํา Methylation ของกรดไขมัน 
อุปกรณ 
1. Conical flask ขนาด 100ml 
2. Separatory funnel ขนาด 100ml 
3. Condenser 
4.  Thin Layer Chromatography card Silica gel 

(Fluka) 
2.4.1 การเตรียม  Methyl ester ของกรดไขมัน 
1. ชั่งน้ํามันที่สกัดได  0.0250 g ใสลงใน Conical 

flask 
2. เติม  0.5 N NaOH 10 mL และสารละลาย 

Internal standard 2 ml ทําการเขยาขณะเติม 
3. Reflux ของผสมจนเปนเนื้อเดียวกัน ประมาณ 30 

นาที จากนั้นเติม Borontrifluoride 7 ml แลว 
reflux ตออีก 30 นาที 

4. รอจนของผสมเย็นลง ทําการสกัด 2 ครั้ง  โดยเติม
น้ําเกลืออ่ิมตัวครั้งละ  3 ml และ Heptaneครั้งละ 
1 ml เก็บสวนบนที่เปน Heptane รวมกัน 

5. นํา  Methyl ester ที่ได ใสในขวด vial และพน 
gas N2 นําไปเก็บไวที่ตูเย็น  -85oC 

6. วิเคราะห Methyl ester โดย Gas 
Chromatography เพ่ือหา Fatty Acids Profile  



2.4.2 การทดสอบการทํา  Methylation ดวย Thin 
Layer Chromatography 

1. ใชหลอด  Capillary หยดน้ํามันที่ยังไมผาน
กระบวนการ Methylation และสารละลายที่ผาน
การ Methylation ลงบนแผน TLC 

2. วางแผน  TLC ลงในถัง mobile phase (hexane: 
diethyl ether: acetic acid ในอัตราสวน 7:3:2 
(v/v)) โดยใหหยดของสารละลายอยูเหนือระดับ
ของmobile phase เล็กนอย 

3. อบแผน  TLC ในถังที่อ่ิมตัวดวย I2 จนปรากฏ
แถบสี   แผน TLC จะปรากฏแถบสี ดังนี้ 

 
 จุด  1  น้ํามันที่ไมผานกระบวนการ Methylation 
 จุด  2  น้ํามันเกิด Methylation ไมสมบูรณ 
 จุด  3  น้ํามันเกิด Methylation สมบูรณ 
 
3.  ผลการทดลอง(Result) 
3.1  การวิเคราะหหาปริมาณ Docosahexaenoic 

acid (DHA) 
     ในการวิเคราะห Methyl ester ของกรดไขมัน 
จากตัวอยางนมทั้ง 13 ตัวอยางดวย Gas  
Chromatography จาก  Chromatogram ที่ไดสามารถ
คํ าน วณ ห าป ริ ม าณ ขอ ง  Docosahexaenoic acid 
(DHA) ไดดังแสดงในตารางที่ 2   
     การวิเคราะหหาคา Peroxide Value, Acid Value
และ Free Fatty Acids ในตัวอยางนม  13 ตัวอยาง
แสดงคาดังตารางที่ 3 
 

ตารางที่ 2   ตารางแสดงปริมาณ 
Docosahexaenoic acid (DHA) ของ
ตัวอยางนมทั้ง 13 ตัวอยาง 

 

ระยะเวลาที่เก็บ
ตัวอยาง 

(สัปดาหที่) 

DHA 
(mg/g oil) 

DHA 
ในนม 1 กลอง 

0 30.41+0.7637 315.66+7.9269 

1 28.30+0.6010 293.70+6.2388 

2 31.81+1.3576 330.19+14.0924 

3 34.24+0.5091 355.41+5.2846 

4 32.01+1.7466 332.21+18.1292 

6 34.47+1.4991 357.80+15.5603 

8 31.53+1.6263 327.28+16.8815 

10 30.04+6.1801 311.82+64.1496 

12 32.78+2.3547 340.20+24.4414 

14 33.14+0.9546 343.94+9.9087 

16 32.22+0.8061 334.44+8.3673 

18 31.33+2.9345 325.15+30.4600 

20 32.35+0.7920 335.79+8.2205 
       

 
 
                    



ตารางที่ 3    ตารางแสดงคา Peroxide Value, Acid Value และ Free Fatty Acid ใน 
      ตัวอยางนม 13 ตัวอยาง 

 

ระยะเวลาที่
เก็บตัวอยาง 
(สัปดาห) 

PV 
(milliequivalents 
of peroxide /kg 

sample) 

AV (mg KOH/g 
of sample) 

FFA as Oleic 
Acid (%) 

FFA as Lauric 
Acid (%) 

FFA as Palmitic 
Acid (%) 

0 3.22±0.7609 11.19 ± 0.4752 5.63±0.2390 4.00±0.1690 5.11 ±0.2171 

1 4.84±0.2694 7.91 ±1.3485 3.97±0.6781 2.82±0.4803 3.61±0.6159 

2 3.90±0.0354 6.27± 0.0983 3.15±0.0495 2.24±0.0354 2.86±0.0453 

3 4.58±0.4055 10.52±0.2121 5.29±0.1075 3.75±0.0757 4.80±0.09756 

4 4.22±0.2338 11.69±0.9970 5.88±0.5006 4.17±0.3550 5.34±0.4554 

6 4.37±0.6609 8.72 ±0.028284 4.38±0.0141 3.05±0.0071 3.98±0.0141 

8 2.75±0.1209 7.88±0.0417 3.96±0.0212 2.81±0.0148 3.60±0.0191 

10 2.42±0.2956 11.27 ±1.3705 5.99±0.7997 4.25±0.5671 5.44±0.7262 

12 3.18±0.2336 8.21 ±0.2213 4.13±0.1061 2.92±0.0778 3.75±0.0919 

14 4.24±0.4037 10.39± 0.7481 5.22±0.3727 3.70±0.2658 4.74±0.3408 

16 4.22±0.3974 9.37± 0.2383 4.71±0.1202 3.33±0.0849 4.27±0.1089 

18 3.87±0.6187 8.51± 0.8669 4.28±0.4356 3.03±0.3090 3.88±0.3927 

20 2.76±0.8111 11.68±0.1414 5.88±0.0721 4.17±0.0509 5.33±0.0658 

4.  วิจารณผลการทดลอง (DISCUSSION) 
ในการผลิตนมพรอมดื่มที่ผานกระบวน

การฆาเชื้อดวยวิธี Ultra High Temperature และ
ทําการเติมน้ํามันปลาซึ่งเปนแหลงของกรดไขมัน
ไมอ่ิมตัวชนิดโอเมกา-3 ซึ่งในการทดลองนี้ไดใช
น้ํ า มั น ป ล า ทู น า ซึ่ ง มี ก ร ด ไ ข มั น ช นิ ด 
Docosahexaenoic acid ที่เปนกรดไขมันชนิดโอ
เมกา-3 อยู 25% ซึ่งจากการวัดปริมาณไขมันใน
ตัวอยางพบวามีปริมาณไขมันเทากับปริมาณไข
มันในน้ํานมดิบที่นํามาผลิตรวมกับไขมันจากน้ํา
มันปลาที่เติมลงไป แสดงวาในกระบวนการผลิต
ดังกลาวและการเก็บรักษาผลิตภัณฑที่อุณหภูมิ 
25ºC ไมมีผลตอการเปลี่ยนแปลงปริมาณของไข
มันโดยรวม และเมื่อพิจารณาการเกิด Oxidation 
โด ย วั ด ค า  Peroxide value, Acid value แ ล ะ 

Free fatty acids พบวาคาดังกลาวไมแตกตาง
จากคาของ Specification ของไขมันที่อยูในวัตถุ
ดิบที่นํามาใช  นอกจากนั้นยังพบวาไมมีความ
แตกตางของปริมาณกรดไขมันไม อ่ิมตัวชนิด 
Docosahexaenoic acid ใน ตั ว อ ย า งที่ นํ า ม า
วิเคราะห จึงอาจสรุปไดวา กระบวนการ ฆาเชื้อ
ดวยวิธี Ultra High Temperature ไมมีผลตอการ
เปล่ียนแปลงทั้งในเชิงปริมาณและคุณภาพของไข
มันในวัตถุดิบที่นํามาใชในการผลิต 
 
5.  สรุปผลการทดลอง (CONCLUSION) 
 การศึกษาครั้งนี้พบวาการเก็บที่อุณหภูมิ 
25ºCในระยะเวลาที่เก็บตั้งแตผลิตเสร็จจนถึง 20
สัปดาหไมมีผลตอการเปลี่ยนแปลงของระดับกรด
ไขมันไม อ่ิมตัวชนิด Docosahexaenoic acid ที่



เปนสวนประกอบสําคัญของน้ํามันปลาทูนาที่ใช
เติมลงไปในนมUHT พรอมดื่ม จึงแสดงใหเห็นวา
การผลิตนมพรอมดื่มโดยผานกระบวนการฆาเชื้อ
แ บ บ  Ultra High Temperature (UHT) แ ล ะ ใช
บรรจุภัณฑที่มีขนาดพอดีกับปริมาตรของนมที่
บรรจุเพ่ือไมใหเกิดชองวางดานบน (Head space) 
ของกลองที่บรรจุ ทําใหไมมีการปนเปอนจาก
ออกซิเจนในอากาศที่อาจแทรกซึมเขาไปได จึง
สามารถชวยลดอัตราการเกิด Oxidation ลงได ดัง
นั้นนมพรอมดื่ม UHT ที่เติมกรดไขมันชนิดโอเม
กา-3 จึงสามารถใชเปนผลิตภัณฑอาหารเสริมได
อีกหนึ่งประเภท 
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