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บทคัดย่อ 
 

 วิธีการสกัดสารประกอบฟีนอลิกจากดอกชมจันทร์ โดยน าดอกชมจันทร์ไป
อบแห้งตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชั่วโมง จะได้ดอกชมจันทร์อบแห้ง
ร้อยละ 7.37 น ามาสกัดด้วยเอทานอลความเข้มข้นร้อยละ 95 และระเหยเอทานอลด้วยเครื่อง 
evaporator น ามาวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมทั้งหมดด้วยวิธี Folin-Ciocalteau 
ปริมาณสารฟีนอลิกทั้งหมดเท่ากับ 68.11 ± 1.44 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร ศึกษาปริมาณที่เหมาะสม
ของสารประกอบฟีนอลิก ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก 1 กรัม ต่อนม 200 มิลลิลิตร พาสเจอไรซ์
ด้วยวิธี HTST (72 องศาเซลเซียส, 15 วินาที) ตรวจพบปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด 
46.19±1.72 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร ผลิตภัณฑ์นมที่ได้มีสีขาว-เขียวอมเหลือง ค่าสีมีค่าความสว่าง (L*) 
85.91±0.07, ค่าสีเหลือง (b*) -1.92±0.06 และ มีค่าสีแดง (a*) 17.13±0.24 ตามล าดับ ค่าความ
เป็นกรดด่าง 6.58±0.00 ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายในน้ า 12 ˚Brix  
 
 
ค าส าคัญ : สารประกอบฟีนอลิก, ดอกชมจันทร์, นมพาสเจอไรซ์ 
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ABSTRACT 
 The fresh moonflower (FM) was dried in hot air oven at 50  C        
48 hours as the dried moonflower (DM) 7.37 %. Then, DM was extracted by ethanol 
concentration 95% and using the evaporator to evaporate ethanol solution. This 
study aimed to study the process which extract phenolic compounds (PC) from FM 
and formulate PC in pasteurized milk. From the results, PC was 68.11±1.44 µg/ml. 
The final formula of pasteurized milk was added PC 1g /200 ml and was pasteurized 
at 72 °C 15 s. The (L*) 85.91±0.07, (b *) -1.92±0.06, (a *) 17.13±0.24, pH 6.58±0.00, 
total soluble solid 12 ˚Brix. It could be stored at 4  C for 7 days. 
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บทท่ี 1 
 

บทน ำ 
 
 
1.1  ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 

ในปัจจุบันผู้บริโภคหันมาสนใจเกี่ยวกับการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพมากขึ้น อันเนื่องมาจาก
ปัญหาด้านสุขภาพที่เพ่ิมสูงขึ้น การบริโภคผัก ผลไม้ สามารถช่วยป้องกันโรคเรื้อรังได้ อาทิเช่น 
โรคมะเร็ง โรคหัวใจ และหลอดเลือดตีบ เป็นต้น ท าให้มีความต้องการเปลี่ยนพฤติกรรมการบริโภค
อาหารหันมาบริโภคอาหารที่มีสารต้านอนุมูลอิสระเพ่ือช่วยลดความเสี่ยงต่อการเกิดโรคดังกล่าว  
(พัชรี และคณะ, 2556) สารต้านอนุมูลอิสระมักจะมีสารประกอบหลัก คือ สารฟีนอลิก ได้แก่  
ฟลาโวนอยด์ กรดฟีนอลิก และ แอนโธไซยานิน ซึ่งพบทั่วไปในใบล าต้นและเปลือกของพืช (จันทิมา, 
2555) 

ดอกชมจันทร์ หรือ ดอกบานดึก (moonflower) มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Ipomoea alba 
Linn. เป็นพืชในวงศ์  Convolvulaceae พบว่าเป็นผักมีสรรพคุณเป็นยาระบายอ่อนๆ ช่วยให้ 
ผ่อนคลายท าให้สดชื่น และมีฤทธิ์เป็นยานอนหลับอย่างอ่อนท าให้หลับสบาย  (Austin, 2013)  
และมีคุณค่าทางโภชนาการคือ มีไขมันต่ า มีธาตุเหล็ก ฟอสฟอรัส และยังประกอบด้วยวิตามินต่าง ๆ 
ได้แก่ วิตามินเอ วิตามินบี เป็นต้น ช่วยบ ารุงประสาท รายงานว่าดอกชมจันทร์มีปริมาณสารฟีนอลิก
ซึ่งเป็นสารกลุ่มหนึ่งที่มีสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ และนมมีสารอาหารที่มีประโยชน์มากมาย อาทิ 
ไขมัน คาร์โบไฮเดรต โปรตีน มีกรดอะมิโนที่จ าเป็นต่อร่างกายในปริมาณที่พอเหมาะ แคลเซียมและ
ฟอสฟอรัสในปริมาณที่ค่อนข้างสูง ซึ่งทั้งแคลเซียมและฟอสฟอรัสเป็นเกลือแร่ที่มีความส าคัญต่อการ
เจริญเติบโตของกระดูกและวิตามินเอสูง  ซึ่งช่วยให้เนื้อเยื่อมีการเจริญเติบโต ช่วยในการมองเห็นและ
ช่วยเพ่ิมภูมิคุ้มกันให้ร่างกายส่วนวิตามินบี2 มีมากเช่นกัน ท าหน้าที่กระตุ้นให้ร่างกายท างานได้เป็น
ปกติป้องกันโรคปากนกกระจอก 

ทั้งนี้ทางผู้วิจัยจึงศึกษาวิธีสกัดสารประกอบฟีนอลิกจากดอกชมจันทร์เพ่ือน ามาใช้พัฒนา
ผลิตภัณฑ์นมพร้อมดื่มโดยศึกษาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท่ีเหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑ์นมและ
ศึกษากรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑ์นมเพ่ือเพ่ิมมูลค่าให้ดอกชมจันทร์ 
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1.2  วัตถุประสงค์ 
1.2.1 เพ่ือศึกษาวิธีสกัดสารประกอบฟีนอลิกจากดอกชมจันทร์ 
1.2.2 เพ่ือศึกษาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกในการผลิตนมพร้อมดื่มพาสเจอไรซ์ 
1.2.3 เพ่ือศึกษาสูตรและกรรมวิธีการผลิตนมพร้อมดื่มพาสเจอไรซ์ผสมสารฟีนอลิกจากดอก

ชมจันทร์ 
 
1.3  ขอบเขตของกำรศึกษำ 

สารประกอบฟีนอลิกจากดอกชมจันทร์ที่ได้สกัดมาจากดอกชมจันทร์ จากตลาดเจ้าพระยา 
จังหวัดนนทบุรี และน ามาพัฒนาเป็นส่วนผสมในการผลิตนมพร้อมดื่มแบบพาสเจอไรซ์เพ่ือช่วยให้
ผลิตภัณฑ์เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีคุณค่าทางโภชนาการต่อสุขภาพ 
 
1.4  ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 

1.4.1 ทราบถึงวิธีการสกัดสารประกอบฟีนอลิกจากดอกชมจันทร์ 
1.4.2 ทราบถึงปริมาณสารประกอบฟีนอลิกที่เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑ์นม 
1.4.3 ได้ผลิตภัณฑ์นมที่มีสารประกอบฟีนอลิกจากดอกชมจันทร์ช่วยต้านอนุมูลอิสระ 

 



 
 

บทท่ี 2 
 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 
 
2.1  ดอกชมจันทร์ (moonflower) 

2.1.1 นิยาม 
ชมจันทร์ หรือ ดอกบานดึก (moonflower) มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Ipomoea alba 

Linn. เป็นพืชในวงศ์ Convolvulaceae มีถิ่นก าเนิดอยู่ในเขตร้อนของทวีปอเมริกากลางและอเมริกา
ใต้ พบได้ทั้งเขตอบอุ่นและเขตร้อนทั้งในประเทศสหรัฐอเมริกา ออสเตรเลีย และในกลุ่มเขตร้อนของ 
ทวีปเอเชีย เช่น พม่า ลาว ดังภาพที่ 2.1 และมีสรรพคุณแก้ร้อนใน บ ารุงเลือด ป้องกันโรคโลหิตจาง 
ป้องกันโรคดีซ่าน ขับปัสสาวะ บรรเทาริดสีดวงทวาร ขณะที่เกสรดอกชมจันทร์มีสรรพคุณ ช่วยบ ารุง
ประสาท ช่วยให้ผ่อนคลายท าให้สดชื่น และมีฤทธิ์เป็นยานอนหลับอย่างอ่อนท าให้หลับสบาย จึงได้
เห็นถึงประโยชน์และสารอาหารที่มีอยู่ในดอกชมจันทร์ ดอกชมจันทร์มีสารประกอบฟีนอลิกซึ่ง
สารประกอบฟีนอลิก (phenolic compound) เป็นสารกลุ่มหนึ่งที่มีสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ
และสามารถพบได้ในพืชหลายชนิดมีสูตรโครงสร้างทางเคมีเป็นวงแหวนที่มีหมู่ไฮดรอกซิลอย่ างน้อย
หนึ่งหมู่หรือมากกว่านั้น ละลายน ้าได้ สารประกอบกลุ่มฟีนอลิกเป็นสารกลุ่มที่ส าคัญซึ่งมีสมบัติ 
ต้านออกซิเดชั่นในผัก ผลไม้ สมุนไพร และดอกไม้ นอกจากนี้สารประกอบฟีนอลิกยังมีหมู่ฟีนอล 
บนวงเบนซีน ซึ่งสามารถให้อิเล็กตรอนหรือไฮโดรเจนแก่อนุมูลอิสระ จึงช่วยยับยั้งหรือชะลอปฏิกิริยา
ออกซิเดชั่นได้ นอกจากนี้รายงานว่าดอกชมจันทร์สดมีมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ (ภาณุมาศ และคณะ, 
2558) 

 

 
ภาพที่ 2.1 ดอกชมจันทร์ (moonflower)
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2.1.2 ลักษณะ 
ต้นชมจันทร์เป็นไม้เถาเลื้อย ต้นเจริญเต็มที่สูงประมาณ 2-3 เมตร ใบมีลักษณะ

คล้ายรูปหัวใจ สีเขียวเข้ม ปลายใบเรียวแหลม ดอกออกเป็นช่อมีดอกย่อย 2-3 ดอก ดอกตูมมีลักษณะ
โคนกลีบดอกเป็นหลอดยาว ส่วนปลายบิดเป็นเกลียวหลวม ๆ ความยาวของดอกประมาณ  
10-15 เซนติเมตร ดอกบานมีรูปร่างคล้ายรูปกรวยหรือปากแตร กลีบดอกสีขาว เส้นผ่านศูนย์กลาง
ของดอกประมาณ 11-14 เซนติเมตร กลีบดอกมี 5 กลีบเชื่อมติดกัน ดอกบานตั้งแต่ช่วงเย็นถึง
กลางคืน และจะหุบในตอนเช้า  เมล็ดมีความกว้างประมาณ 0.7 เซนติ เมตร ยาวประมาณ  
1 เซนติเมตร รูปสามเหลี่ยมฐานโค้ง เปลือกหุ้มเมล็ดแข็ง ผิวเรียบ สีเหลืองนวล ต้นอ่อนภายในเมล็ด
โค้งงอ และมีใบเลี้ยงพับซ้อนอยู่ภายในเมล็ด (ปรียชยา, 2553) 

 
2.1.3 การใช้ประโยชน์ 

ต้นชมจันทร์มีดอกสีขาวสวยงาม บานในเวลาตอนกลางคืน และกลิ่นหอม  
ในต่างประเทศ เช่นยุโรปและสหรัฐอเมริกาปลูกเป็นไม้ดอกไม้ประดับ แต่บางพ้ืนที่ของประเทศไทย 
เช่น ภาคใต้ และภาคตะวันออกเฉียงเหนือ เริ่มมีการน าดอกมารับประทานเป็นอาหารโดยใช้ดอกตูม
มาผัดกับน้ ามันหอย หรือลวกจิ้มกับน้ าพริก (ปรียชยา, 2553) 

 

2.1.4 สรรพคุณ 
ดอกชมจันทร์มีรสชาติหวานและมีกลิ่นหอมอ่อน ๆ มีคุณค่าทางโภชนาการโดยเป็น

ผักที่มีไขมันต่ ามากเหมาะส าหรับผู้ที่ควบคุมน้ าหนัก รวมทั้งมีธาตุเหล็ก ฟอสฟอรัส และประกอบด้วย 
วิตามินต่างๆ ได้แก่ วิตามินเอ วิตามินบี เป็นต้น นอกจากนี้ยังมีสรรพคุณเป็นยาระบายอ่อนๆ และมี
สรรพคุณแก้ร้อนใน บ ารุงเลือด ป้องกันโรคโลหิตจาง ป้องกันโรคดีซ่าน ขับปัสสาวะ บรรเทาริดสีดวง
ทวาร ขณะที่เกสรดอกชมจันทร์มีสรรพคุณ ช่วยบ ารุงประสาท ช่วยให้ผ่อนคลายท าให้สดชื่น และมี
ฤทธิ์ เป็นยานอนหลับอย่างอ่อนท าให้หลับสบาย  (ภาณุมาศ และคณะ, 2558) รายละเอียด 
ดังตารางที่ 2.1 
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ตารางที่ 2.1. คุณค่าทางโภชนาการในแง่องค์ประกอบหลัก พลังงานและสารอาหารรองอ่ืนๆ ของ 
ดอกชมจันทร์ 
รายการ ผลการวิเคราะห์ 
น้ า (ร้อยละ) 90.98 
คาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ) 3.84 
โปรตีน (ร้อยละ) 2.74 
ไขมัน (ร้อยละ) 0.60 
เส้นใย (ร้อยละ) 1.08 
เถ้า (ร้อยละ) 1.03 
พลังงาน (กิโลแคลอรี) 34.96 
แคลเซียม (มิลลิกรัม) 22.78 
ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม) 38.42 
เหล็ก (มิลลิกรัม) < 0.05 
วิตามินเอ (ไมโครกรัม) 136.11 
วิตามินบี 1 (มิลลิกรัม) 0.04 
วิตามินบี 2 (มิลลิกรัม) 0.05 
วิตามินบี 3 (มิลลิกรัม) 1.25 
วิตามินซี (มิลลิกรัม) <0.90 
โคเอนไซม์คิวเท็น (มิลลิกรัม) <0.28 
ที่มา : กองทุนสนับสนุนการสร้างเสริมสุขภาพ (ส านักงาน), 2554 
 
2.2  สารประกอบฟีนอลิก (phenolic compounds) 

2.2.1 นิยาม 
 สารประกอบฟีนอลิกจัดเป็นสารต้านอนุมูลที่ได้รับจากภายนอก และพบได้มากใน
ธรรมชาติอันได้แก่ พืชผัก ผลไม้ ชาเขียว ชาด า ชอกโกแลต และไวน์แดง เป็นต้น ในปัจจุบันพบ
สารประกอบฟีนอลิกมากกว่า 8,000 ชนิด ในธรรมชาตินับจากโมเลกุลอย่างง่าย เช่น กรดฟีนอลิก        
ฟีนิลโปรพานอยด์ และฟลาโวนอยด์ ไปจนถึงโครงสร้างโพลีเมอร์ที่ซับซ้อน เช่น ลิกนิน เมลานิน และ 
แทนนิน เป็นต้น ปริมาณสารกลุ่มฟีนอลิกในธรรมชาติจะมีปริมาณท่ีแตกต่างกัน แต่พบว่าปริมาณโดย
เฉลี่ยที่คนได้รับต่อวันจะอยู่ในช่วงตั้งแต่ 20 มิลลิกรัม 1 กรัม ซึ่งเป็นปริมาณที่สูงกว่าปริมาณวิตามินอี 
ที่ได้รับต่อวัน สารโพลีฟินอลิกเป็นสารที่มีบทบาทส าคัญเนื่องจากมีฤทธิ์ต้านแบคทีเรีย  ต้านไวรัส  
ต้านการอักเสบ ต้านการแพ้ และมีคุณสมบัติในการสลายลิ่มเลือด รวมไปถึงการเป็นสารต้านการก่อ
มะเร็ง และสามารถลดความดันโลหิต (มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ ม.ป.ป.)      
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2.2.2 โครงสร้างของสารประกอบฟีนอล 
 โครงสร้างพ้ืนฐานของสารประกอบฟีนอลจะเกิดจากการรวมตัวของโมเลกุลน้ าตาล
ตั้งแต่ 1 โมเลกุลขึ้นไปรวมกับหมู่ไฮดรอกซิล (OH-group) โดยน้ าตาลดังกล่าวอาจเป็นน้ าตาลโมเลกุล
เดี่ ย ว  (monosaccharides) น้ า ต า ล โม เล กุ ล คู่  (disaccharide) ห รื อ  โอ ลิ โก แ ซ ค ค า ไร ด์ 
(oligosaccharides) ก็ได้ แหล่งของน้ าตาลชนิดที่พบมากที่สุดในโมเลกุลของสารประกอบฟีนอล คือ 
กลูโคส (glucose) นอกจากนี้ยังพบว่าอาจมีการรวมตัวกันระหว่างสารประกอบฟีนอลด้วยกันเอง 
หรือสารประกอบฟีนอลกับสารประกอบอ่ืนๆ เช่น กรดคาร์บอกซิลิก (carboxylic acid) กรดอินทรีย์ 
(organic acid) อะมีน (amine) และ ไขมันอีกด้วย โครงสร้างของสารประกอบฟีนอลกลุ่มต่าง ๆ 
 2.2.2.1 สารประกอบฟีนอล มีสูตรโครงสร้างทางเคมีเป็นวงแหวน ที่เป็นอนุพันธ์ของ 
วงแหวนเบนซิน มีหมู่ไฮดรอกซิล (-OH group) อย่างน้อยหนึ่งหมู่ต่ออยู่  
 2.2.2.2 สารประกอบฟีนอล พ้ืนฐาน  คือ  สารฟีนอล (phenol) ใน โมเลกุล
ประกอบด้วยวงแหวนเบนซิน 1 วง และหมู่ไฮดรอกซิล 1 หมู่ 
 

 
ภาพที่ 2.2 โครงสร้างสารประกอบฟีนอลิก 

ที่มา : พิมพ์เพ็ญ, 2554 
 

สารประกอบฟีนอลที่พบในธรรมชาติมีมากมายหลายชนิด และมีลักษณะสูตร
โครงสร้างทางเคมีที่แตกต่างกัน ตั้งแต่กลุ่มที่มีโครงสร้างอย่างง่าย เช่น กรดฟีนอลิก (phenolic 
acids) ไปจนถึงกลุ่มที่มีโครงสร้างเป็นพอลิเมอร์ เช่น ลิกนิน ( lignin) กลุ่มใหญ่ที่สุดที่พบคือ 
สารประกอบพวก         ฟลาโวนอยด์ (flavonoid) สารประกอบฟีนอลที่พบในพืชมักจะรวมอยู่ใน
โมเลกุลของน้ าตาลในรูปของสารประกอบไกลโคไซด์ (glycoside) น้ าตาลชนิดที่พบมากที่สุดใน
โมเลกุลของสารประกอบฟีนอล คือ น้ าตาลกลูโคส (glucose) และพบว่าอาจมีการรวมตัวกันระหว่าง
สารประกอบฟีนอลด้วยกันเอง หรือ สารประกอบฟีนอลกับสารประกอบอ่ืนๆ เช่น กรดอินทรีย์ 
(organic acid) รวมอยู่ ใน โมเลกุลของโปรตีน  แอลคาลอยด์  (alkaloid) และเทอร์ พีนอยด์ 
(terpenoid) เป็นต้น (มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ ม.ป.ป.)      

 
 
 

 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3289/lignin-%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2951/flavonoid-%E0%B8%9F%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B9%82%E0%B8%A7%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%A2%E0%B8%94%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1014/glucose-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B9%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1538/organic-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B9%8C
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2.2.3 สรรพคุณของสารประกอบฟีนอลิก 
2.2.3.1 ประโยชน์ต่อสุขภาพ สารประกอบฟีนอลหลายชนิดมีฤทธิ์เป็นสารต้าน 

ออกซิ เดชั น  (antioxidant) ยั บ ยั้ งปฏิ กิ ริ ย าออกซิ เดชั น และเป็ นสารต้ านการกลาย พัน ธุ์ 
(antimutagrns) มีสรรพคุณที่ดีต่อสุขภาพ สามารถการป้องกันโรคต่างๆ โดยเฉพาะโรคหัวใจขาด
เลือด และมะเร็ง โดยสารประกอบฟีนอลิก จะท าหน้าที่ก าจัดอนุมูลอิสระ (free radical) และไอออน
ของโลหะที่สามารถเร่งการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันและโมเลกุลอ่ืนๆ โดยใช้ตัวเองเป็นตัวรับ
อนุมูลอิสระ (free radical) ท าให้ยับยั้งปฏิกิริยาลูกโซ่ ที่มีอนุมูลอิสระเป็นสาเหตุ แต่สารต้านอนุมูล
อิสระจะถูกท าลายไปด้วย 
 2.2.3.2 ใช้ เพ่ือการถนอมอาหาร โดยใช้ เป็นสารกันหืน ป้องกันปฏิกิริยาการ
ออกซิเดชันของลิพิด (lipid oxidation) (มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ ม.ป.ป.)      
 
2.3  น ้านม (Milk) 
 2.3.1 นิยาม 
  น้ านมถือเป็นอาหารที่สมบูรณ์ที่สุดที่สร้างขึ้นในธรรมชาติเนื่องจากน้ านมมีคุณค่า
ทางอาหารสูง ประกอบด้วยสารอาหารต่างๆ ที่จ าเป็นต่อการเจริญเติบโต และให้พลังงานกับร่างกาย 
น้ านมมีโปรตีนที่สมบูรณ์ ประกอบด้วยกรดอะมิโนที่จ าเป็นจ านวนมาก และมีปริมาณแคลเซียมและ
ฟอสฟอรัสในอัตราส่วนที่สมดุลกัน อีกทั้งร่างกายยังสามารถย่อยน้ านมและดูดซึมได้ง่ายด้วย (สายสมร
, 2547) 
 
 2.3.2 องค์ประกอบของน ้านม 
  ส่วนประกอบที่ส าคัญขอน้ านมโดยประมาณ ได้แก่  น้ าร้อยละ 87 ไขมันร้อยละ 4 
โปรตีนร้อยละ 3.5 น้ าตาลแลคโตสร้อยละ 4.7 แร่ธาตุและวิตามินต่างๆร้อยละ 0.8  

2.3.2.1 น้ า ท าหน้าที่เป็นตัวท าละลาย เพ่ือให้ส่วนประกอบที่เป็นของแข็งละลาย
หรือแพร่กระจายตัว และมีน้ าบางส่วนอยู่ในรูปไฮเดรตกับเกลือและน้ าตาลแลคโตส บางส่วนจับอยู่กับ
โปรตีนโมเลกุล  

2.3.2.2  ไขมันจะอยู่ในรูปของเม็ดไขมัน (globules) ขนาดเล็กกระจายอยู่ภายใน
น้ านม โดยแขวนลอยแบบ oil-iin-water emulsion ในส่วนของน้ า ไขมันในนมเป็นไตรกรีเซอไรด์
ประกอบด้วยกลีเซอรอลประมาณร้อยละ 12.5 และกรดไขมันร้อยละ 85.5 โดยน้ าหนัก กรดไขมันใน
นมมีหลายชนิด ทั้งกรดไขมันชนิดอ่ิมตัว เช่นกรดบิวทีริก ซึ่งพบเฉพาะในไขมันนมเท่านั้น เป็นกรด
ไขมันที่มีกลิ่นเฉพาะตัว ถ้าแตกตัวออกจะท าให้นมมีกลิ่นหืน นอกจากนั้นมีกรดไขมันไม่อ่ิมตัว และ
กรดไขมันอิสระเล็กน้อยในนม  

2.3.2.3  โปรตีน ในน้ านมมีประมาณร้อยละ 3.5 ประกอบด้วยกรดอะมิโน 19 ชนิด 
โดยเฉพาะมีกรดอะมิโนที่จ าเป็นอยู่ครบถ้วน (นรินทร์, 2531) โปรตีนในน้ านมแบ่งออกเป็น 

 2.3.2.3.1 เคซีน (casein) เป็นโปรตีนที่พบในน้ านมเพียงแหล่งเดียว และ
เป็นโปรตีนหลักที่มีมากที่สุดโดยประมาณร้อยละ 80 ของโปรตีนทั้งหมดในนม เคซีนประกอบไปด้วย 
โปรตีน 3 ชนิด คือ แอลฟา เบต้า และแกรมมา-เคซีน โดยมีปริมาณร้อยละ 75,72 และ 3 ตามล าดับ  

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0188/antioxidant-%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%8A%E0%B8%B1%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2254/free-radical-%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B8%B8%E0%B8%A1%E0%B8%B9%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%A3%E0%B8%B0
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2254/free-radical-%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B8%B8%E0%B8%A1%E0%B8%B9%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%A3%E0%B8%B0
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0333/food-preservation-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%96%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0395/lipid-oxidation-%E0%B8%9B%E0%B8%8F%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%8A%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%9E%E0%B8%B4%E0%B8%94
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เคซีนอยู่ในรูปของสารแขวนลอยในน้ านม มีลักษณะเป็นเม็ดสีขาว ไม่มีกลิ่น ไม่มีรส ส่วนมากพบอยู่
ร่วมกับแคลเซียม เรียกว่า แคลเซียมเคซิเนต (calcium caseinate)เคซีนจะตกตะกอนที่ค่าความเป็น  
กรด-ด่าง 4.6 หรือด้วยเอนไซม์เรนเนท (rennet)  

 2.3.2.3.2 เวย์โปรตีน (whey protein) เป็นโปรตีนส่วนที่เหลือจากการ 
ตกตะกอนเคซีนจากน้ านม ประกอบไปด้วยโปรตีนอีกหลายชนิดที่ละลายอยู่ โปรตีนที่ส าคัญได้แก่  
แ อ ล ฟ า -แ ล ค ต าบู มิ น  (α -lactalbumin) แ ล ะ เบ ต้ า -แ ล ค โต โก ล บู ลิ น  (β-lactoglobulin)  
โดยแลคตาบูมินนั้นมีปริมาณรองลงมาจากเคซีน เป็นโปรตีนที่มีความทนต่อกรด แต่ไม่ทนต่อ 
ความร้อน ดังนั้นการให้ความร้อนกับนมอาจท าให้แลคตาบูมินเสียสภาพและตกตะกอนได้  
และสามารถแยกแลคตาบูมินโดยการตกตะกอนด้วยแมกนีเซียมซัลเฟส ส่วนแลคโตโกลบูลินไม่ละลาย
ในน้ าแต่ละลายได้ดีในสารละลายเกลือเจือจาง เป็นโปรตีนที่มีความสามารถในการให้ความต้านทาน
แก่ร่างกาย ประกอบด้วยอิมมูโนโกลบูลิน (immunoglobulin)  

2.3.2.4 น้ าตาลแลคโตสเป็นน้ าตาลที่พบเฉพาะในนมเท่านั้น ประกอบด้วยน้ าตาล
กลูโคส และน้ าตาลกาแลคโตส ซึ่งเป็นแหล่งพลังงานของน้ านม น้ าตาลแลคโตสละลายน้ าได้ และให้ 
รสหวานน้อยกว่าน้ าตาลซูโครส พบว่าแบคทีเรียชนิดแลคโตบาซิลัส (lactobacillus) สามารถเปลี่ยน
น้ าตาลแลคโตสให้เป็นกรดแลคติคได้ และเกิดกลิ่นรสคาราเมล ซึ่งเป็นผลมาจากปฏิกิริยา Maillard 
ของน้ าตาลแลคโตสร่วมกับโปรตีนในน้ านม 

2.3.2.5 แร่ธาตุ ในน้ านมมีแร่ธาตุต่างๆ จ านวนมาก ซึ่งเป็นสารอาหารที่ส าคัญและ
จ าเป็นต่อร่างกาย แร่ธาตุที่พบในน้ านม ได้แก่ แคลเซียม โซเดียม โปแตสเซียม แมกนีเซียม เหล็ก 
และฟอสฟอรัส แร่ธาตุต่างๆ ในน้ านมจะอยู่ในรูปของสารละลายและบางส่วนจะรวมอยู่กับโปรตีน  

2.3.2.6 วิตามิน ที่พบในนมมีหลายชนิดที่ส าคัญแบ่งเป็น 2 ชนิด ได้แก่ วิตามินที่
ละลายได้ในไขมัน เช่น วิตามินเอ, ดี, อี, เค และวิตามินที่ละลายได้ในน้ า เช่น วิตามินซี และกลุ่มของ
วิตามินบี อีกทั้งยังพบสารตั้งต้นของวิตามินด้วย เช่น แคโรทีน เป็นสารตั้งต้นของวิตามินเอ เป็นต้น 
วิตามินที่ละลายในน้ าจะถูกท าลายด้วยความร้อน ในส่วนของวิตามินที่ละลายในไขมัน มีเพียง 
วิตามินเอเท่านั้นที่ถูกท าลายเพราะเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่น (สายสมร, 2547) 

 
2.3.3  คุณสมบัติของน ้านม 
 น้ านมมีส่วนประกอบที่ค่อนข้างซับซ้อน โดยปริมาณไขมัน โปรตีน น้ าตาล แร่ธาตุ 

และวิตามินแตกต่างกัน มีผลท าให้สมบัติทางกายภาพของน้ านมแตกต่างกันด้วย  
2.3.3.1 สี น้ านมโดยทั่วไปมีสีขาวนวล ค่อนข้างเหลือง ขึ้นอยู่กับปริมาณของแคโร

ทีน (carotene) ในไขมัน ซึ่งเป็นผลจากอาหารที่แม่โคได้รับ เช่น หญ้าสีเขียว และฟางเป็นต้น 
2.3.3.2 รสและกลิ่น นมที่รีดมาใหม่ๆ จะมีกลิ่นหอมของนมสด น้ านมสามารถซึมซับ 

กลิ่นต่างๆได้ดี  
2.3.3.3 ค่าความถ่วงจ าเพาะ ขึ้นอยู่กับปริมาณของแข็งในน้ านม ความถ่วงจ าเพาะ

ของน้ านมอยู่ระหว่าง 1.027-1.035 โดยเฉลี่ยเท่ากับ 1.032 ที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส  
2.3.3.4 ค่าความเป็นกรด-ด่าง น้ านมจะมีค่าความเป็นกรด-ด่างอยู่ในช่วง 6.5-6.7 

โดยเฉลี่ยเท่ากับ 6.6 และมีความเป็นกรดอยู่ในช่วงร้อยละ 0.14-0.17 (สายสมร, 2547) 
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2.3.4 ประเภทของนม 
  2.3.4.1 นมสด (Fresh Milk) คือนมสดธรรมดาที่บรรจุในกระป๋อง ข้างฉลากระบุว่า
เป็นนมโค 100% 
  2.3.4.2 นมพร่องมันเนย (Low Fat Fresh Milk) คือ นมที่สกัดแยกมันเนยออก
เพียงบางส่วน ท าให้มีพลังงานต่ า และมีปริมาณไขมันเพียงเล็กน้อย ซึ่งเป็นนมที่เหมาะอย่างมาก
ส าหรับผู้สูงอายุหรือคนทั่วไปที่มีปัญหาเรื่อง ความอ้วนหรือมีไขมันในเส้นเลือดสูง 
  2.3.4.3 นมขาดมันเนย (Non Fat Milk) คือ นมที่แยกมันเนยออกเกือบทั้งหมด 
เหมาะส าหรับกลุ่มผู้บริโภคผู้ที่ต้องการหลีกเลี่ยงไขมัน 
  2.3.4.4 นมแปลงไขมัน (Filled Milk) คือ นมพร้อมดื่มที่น าเอาไขมันชนิดอื่นมาแทน 
มันเนยเดิมทีอ่ยู่ในน้ านมเพียงบางส่วนหรือทั้งหมด เช่น น้ ามันมะพร้าว น้ ามันปาล์ม เป็นต้น 
  2.3.4.5 นมปรุงแต่ง (Flavored Milk) คือ นมวัวหรือนมผงที่น ามาผ่านกรรมวิธีการ
ผลิตต่างๆ และปรุงแต่งกลิ่น สี รสชาติเข้าไป ท าให้น่ารับประทานมากข้ึน 
  2.3.4.6 นมเปรี้ยว และ โยเกิร์ต (Drinking Yoghurt and Yoghurt) คือ นมที่หมัก
ด้วยจุลินทรีย์ที่ไม่ท าให้เกิดพิษ และอาจจะมีการปรุงแต่งรสชาติ กลิ่น สีด้วยก็ได้ 
  2.3.4.7 นมข้น (Condensed Milk) แบ่งออกเป็น 2 ชนิด  
   นมข้นจืด คือ นมผงขาดมันเนยละลายน้ าในอัตราส่วนที่น้อยกว่าปริมาณน้ า
ที่มีในนมสดธรรมดา ชนิดหนึ่ง ถ้าเติมน้ ามันปาล์มลงไปจะเรียกว่านมข้นแปลงไขมันชนิดไม่หวาน  
ไม่ควรใช้กับเด็กทารกหรือเด็กอายุไม่ต่ ากว่า 2 ปี เพราะมีกรดไขมันจ าเป็น วิตามินบางชนิดต่ ากว่า  
แต่ถ้าเติมไขมันเนยลงไปจะเรียกว่า นมข้นคืนรูปไม่หวาน  
   นมข้นหวาน คือ นมที่ระเหยเอาน้ าบางส่วนออก หรือละลายนมผง 
ขาดมันเนยผสมกับไขมันเนยหรือไขมันปาล์ม แล้วเติมน้ าตาลลงไปประมาณร้อยละ 45 ซึ่งนมชนิดนี้
จะมีน้ าตาลในปริมาณสูง และมีโปรตีนน้อยกว่านมสดมาก จึงไม่เหมาะส าหรับเด็กทารก หรือน ามาใช้
เพ่ือประโยชน์ในการเสริมคุณค่าทางอาหารเหมือนนมสดธรรมดา (สายสมร, 2547) 
 
 2.3.5 ประเภทของนมพร้อมดื่ม 
  นมพร้อมดื่มอาจแยกเป็น 3 ชนิดตามอุณหภูมิที่ใช้ในการฆ่าเชื้อดังนี้ คือ 

2.3.5.1 นมพาสเจอไรซ์ (Pasturized milk) นมที่ผ่านการฆ่าเชื้อโดยใช้อุณหภูมิไม่ 
ต่ ากว่า 65 องศาเซลเซียส และคงที่อยู่ที่อุณหภูมินี้ไม่น้อยกว่า 30 นาที หรือท าให้ร้อนไม่ต่ ากว่า  
71 องศาเซลเซียสและคงที่ ที่ อุณหภูมินี้ ไม่น้อยกว่า 16 วินาที  แล้ วจึ งท าให้ เย็นลงทันทีที่  
5 องศาเซลเซียส หรือต่ ากว่า ความร้อนที่ใช้สามารถท าลายจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรคในคน ท าให้นม
ปลอดภัยในการบริโภค แต่ความร้อนที่ใช้ไม่ท าลายจุลินทรีย์ที่ท าให้นมเสีย ซึ่งท าให้นมพร้อมดื่มเสีย
และเปรี้ยว ดังนั้นนมประเภทนี้จึงมีอายุการเก็บสั้น ประมาณ 3-7 วัน และต้องเก็บที่อุณหภูมิไม่ต่ า
กว่า 10 องศาเซลเซียส นมพาสเจอไรซ์ที่มีขายในท้องตลาด อาจบรรจุภาชนะพลาสติกลักษณะเป็นถุง 
หรือขวด หรืออาจบรรจุในกล่องกระดาษลามิเนต ก่อนซื้อผู้บริโภคควรอ่านวันหมดอายุที่ระบุไว้ด้วย 
เพ่ือป้องกันการบริโภคนมเสีย 
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2.3.5.2 นมสเตอริไลซ์ (Sterilized milk) คือ นมที่ผ่านการฆ่าเชื้อที่อุณหภูมิไม่ต่ า
กว่า 100 องศาเซลเซียส โดยใช้เวลาที่เหมาะสม อุณหภูมินี้สามารถท าลายทั้งจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรค
และจุลินทรีย์ที่ท าให้สมเสียด้วย จึงสามารถเก็บที่อุณหภูมิห้องได้นานถ้ายังไม่เปิดภาชนะบรรจุนม
ชนิดนี้มักนิยมบรรจุกระป๋องปิดสนิทและใช้ความร้อนฆ่าเชื้อ แต่เนื่องจากการใช้อุณหภูมิที่สูง อาจท า
ให้เกิดการเปลี่ยนแปลงของสารอาหารต่างๆ ในนม เช่น โปรตีน น้ าตาลนม ไขมัน ท าให้นมมีสี กลิ่น
และรสชาติต่างไปจากน้ านมดิบ เช่น มีสีน้ าตาลมากขึ้น มีรสขมเล็กน้อย หรือมีกลิ่นนมที่ผ่านการต้ม 

2.3.5.3 นมยู เอชที  (UHT) คือ นมที่ผ่านการฆ่าเชื้อโดยใช้ อุณหภูมิไม่ต่ ากว่า 
133 องศาเซลเซียส เป็นเวลาไม่น้อยกว่า 1 วินาที แล้วบรรจุในภาชนะและสภาวะที่ปลอดเชื้อ  
ความร้อนที่ใช้สามารถท าลายจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรคและจุลินทรีย์ที่ท าให้นมเสีย การใช้เวลาในการ
ฆ่าเชื้อที่สั้นช่วยลดการเปลี่ยนสี หรือกลิ่นรสนมต้มได้ นมชนิดนี้มักบรรจุในกล่องกระดาษลามิเนต
แข็งแรงทรงสี่เหลี่ยม สามารถเก็บได้นานประมาณ 5-6 เดือน ที่อุณหภูมิห้องถ้ายังไม่เปิดภาชนะ  
เป็นผลิตภัณฑ์นมพร้อมดื่มที่ได้รับความนิยมบริโภคมากภายในประเทศ (สายสมร, 2547) 

 
2.3.6 ขั นตอนการผลิต 
 มีขั้นตอนการผลิตโดยแบ่งได้ดังนี้ 

2.3.6.1 ขั้นตอนการรับน้ านมดิบ (Raw Milk Reception) นมดิบที่ เข้าโรงงาน  
จะถูกเก็บตัวอย่างไปตรวจสอบคุณภาพทางด้านกายภาพ-เคมี และจุลินทรีย์ หลังจาก นั้นน้ านมดิบที่
ได้คุณภาพตามมาตรฐานที่ก าหนดไว้จะถูกเข้าไปเก็บไว้ในแท็งค์ โดยผ่านเพลทท าความเย็น  
(cooling plate) เพ่ือลดอุณหภูมิ น้ านมดิบลงเหลือ 4-8 องศาเซลเซียส ก่อนน าเข้าสู่ขั้นตอนการผลิต 

2.3.6.2 ขั้นตอนการเทอร์ไมเซชั่น (Thermization process) น้ านมดิบก่อนเข้า
กระบวนการผลิ ตจะถู กน า ไปฆ่ า เชื้ อด้ วยความร้อน เบื้ อ งต้ น  โดย การเพ่ิ ม อุณ หภู มิ ไปที่  
75 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 วินาที แล้วถูกท าให้เย็นลงอีกครั้งที่ อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  
โดยอาศัยหลักการแลกเปลี่ยนความร้อนกับน้ าร้อน และน้ าเย็น ที่เครื่อง Plate Heat Exchanger 
จากนั้นน้ านมจะถูกเก็บไว้ในถังพักก่อน เพ่ือรอเข้าสู่ขั้นตอนต่อไป 

 2.3.6.3  ขั้นตอนการโฮโมจีไนส์เซชั่น (Homogenization) นมที่ผ่านการเทอร์ไมส์
แล้วจะไหลเข้าสู่ครื่องโฮ โมจีไนส์ เพ่ือท าให้ขนาดอนุภาคของไขมันใน นมมีขนาดเล็กลง ไม่เก็บการ
แยกชั้นกันเมื่อตั้ง ทิ้งไว้โดบใช้ความดันที่ 200 กิโลปาสคาล  เพ่ือท าให้นมไหลผ่านช่องขนาดเล็ก  

2.3.6.4 ขั้นตอนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน (Heat treatment process) 
 2.3.6.4.1 การฆ่าเชื้อแบบพาสเจอไรซ์  นมดิบที่ผ่านการเทอร์ไมส์จะถูกน า

ผ่านเข้าสู่เครื่องพาสเจอไรซ์ เพ่ือท าการแลกเปลี่ยนความร้อนโดยเพ่ิมอุณหภูมิที่ 80 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 15 วินาที จากนั้นนมที่ผ่านการฆ่าเชื้อจะไหลไปพักไว้ในถังเก็บนมพาสเจอไรซ์ซึ่งรักษา
อุณหภูมิไว้ที่ 4 องศาเซลเซียส เพ่ือรอการบรรจุ  

 2.3.6.4.2 การฆ่าเชื้อแบบยูเอชที นมดิบที่ผ่านการเทอร์ไมส์จะถูกน าเข้าสู่
ขั้นตอนการฆ่าเชื้อขั้นสุดท้ายด้วยเครื่อง UHT แบบ Tubular Heat Exchanger โดยการแลกเปลี่ยน 
ความร้อนกับไอน้ า โดยค่อยๆเพ่ิมอุณหภูมิจาก 4 องศาเซลเซียส เป็น 30 70 และ 95 องศาเซลเซียส 
ตามล าดับจนน้ านมมีอุณหภูมิสูงถึง 139 องศาเซลเซียส นาน 3 วินาที  
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2.3.6.5 ขั้นตอนการบรรจุ (Filling process) 
 2.3.6.5.1 การบรรจุนมพาสเจอไรซ์  เริ่มจากการป้อนนมที่ผลิตได้เข้าสู่

เครื่องบรรจุอัตโนมัต จากนั้นน าฟิล์มพลาสติกมาผ่านการซีลให้เป็นถุงโดยใช้ความร้อน จากนั้นจะป้อน
นมลงไปในถุงก่อนที่จะฆ่าเชื้อแบคทีเรียที่ปากถุงด้วยรังสี Ulta violet (UV) ก่อนที่จะซีลปิดถุง  
และท าการตัดออกเป็นถุง ก่อนที่จะน าผลิตภัณฑ์ไปเก็บรักษาไว้ในห้องเย็นอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
เพ่ือรอการจ าหน่ายต่อไป 

 2.3.6.5.2 การบรรจุแบบปลอดเชื้อ (Aseptic filling) : การบรรจุนมยูเอชที  
จะท าการบรรจุที่สภาวะปลอดเชื้อด้วยเครื่องบรรจุแบบอัตโนมัติ และท าการบรรจุภายใต้สภาวะ
ปลอดเชื้อ (Aseptic zone) และถูกล าเลียงตามสายพาน เพ่ือพิมพ์วันที่ หมดอายุ การจัดลงลัง และ
ขนย้ายเข้าสู่โกดังเพ่ือรอตรวจสอบคุณภาพต่อไป (สายสมร, 2547) 

 
2.3.7 คุณค่าทางโภชนาการ 

  2.3.7.1 โปรตีน น้ านมเป็นแหล่งโปรตีนที่ส าคัญ ในน้ านมสดหนึ่งถ้วยตวงมีโปรตีนถึง  
8 กรัม นมจึงอยู่ในอาหารหลักหมู่ที่ 1 ของไทย คืออยู่หมู่เดียวกับ เนื้อสัตว์ , ไข่ และถั่วเมล็ดแห้ง 
โปรตีนในน้ านมมีคุณภาพสูงกล่าวคือ เป็นโปรตีนที่สมบูรณ์มีกรดอะมิโนชนิดที่จ าเป็นต่อร่างกาย  
ในปริมาณที่พอเหมาะ และยังมีกรดอะมิโนบางตัวมากเป็นพิเศษ ได้แก่ ไลซีน ( lysine) และลูซีน 
(leucine) เป็นต้น หน้าที่และประโยชน์ของโปรตีน  
   2.3.7.1.1 จ าเป็นส าหรับการเจริญเติบโตและการซ่อมแซมส่วนที่สึกหรอ
ของร่างกาย 
   2.3.7.1.2 ควบคุมการท างานของร่างกาย เอมไซม์ ฮอร์โมน และภูมิคุ้มกัน
ให้เป็นปกติ ส าหรับเด็กการดื่มนมวันละ 500 ซีซี (ประมาณ 2 แก้ว) จะได้รับกรดอะมิโนที่จ าเป็นแก่
ร่างกายอย่างเพียงพอ 
  2.3.7.2 ไขมัน ในนมหรือที่เรียกว่ามันเนยเป็นแหล่งพลังงาน และมีกรดไขมันที่
จ าเป็นต่อร่างกาย ไขมันในนมเป็นหยดเล็ก ๆ และย่อยง่าย ในปัจจุบันการซื้อขายน้ านม และ
ผลิตภัณฑ์นมใช้ปริมาณไขมันเป็นมาตรฐาน นมที่มีไขมันสูงขายได้ในราคาดีกว่านมที่มีไขมันต่ า ตาม
ประกาศของกระทรวงสาธารณสุข น้ านมสดต้องมีมันเนยไม่น้อยกว่า ร้อยละ 3.25 หน้าที่และ
ประโยชน์ของไขมัน  
   2.3.7.2.1 ให้พลังงานและกรดไขมันที่จ าเป็นแก่ร่างกาย 
   2.3.7.2.2 เป็นการป้องกันการกระทบกระเทือนของอวัยวะ 
   2.3.7.2.3 จ าเป็นส าหรับสุขภาพของผิวหนั งทารกและเด็กที่ ก าลั ง
เจริญเติบโต 
   2.3.7.2.4 ช่วยในการละลายและดูดซึมของวิตามินบางชนิด ได้แก่ วิตามิน
เอ, ดี, อี, เค 
  2.3.7.3 คาร์โบไฮเดรต ในนมเป็นน้ าตาลสองชั้น ชื่อแลคโตส (lactose) ส าหรับ
ทารกน้ าตาลชนิดนี้มีคุณค่าสูงกว่าน้ าตาลชนิดอ่ืน เพราะช่วยดูดซึมฟอสฟอรัส และแคลเซียมด้วย 
หน้าที่และประโยชน์ของคาร์โบไฮเดรต 
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   2.3.7.3.1 ให้พลังงานแก่ร่างกาย 
   2.3.7.3.2 ช่วยให้ร่างกายน าไขมันไปใช้ประโยชน์ได้เต็มที่ 
   2.3.7.3.3 ช่วยประหยัดการใช้โปรตีนในร่างกาย 
   2.3.7.3.4 ช่วยการท างานของล าไส้  ช่ วยการดูดซึมของแคลเซียม 
ฟอสฟอรัส ท าให้ทารกเจริญเติบโตได้ดี 
  2.3.7.4 แคลเซียมและฟอสฟอรัส ในนมมีมาก เกลือแร่ทั้งสองจ าเป็นส าหรับลูกอ่อน
ในการสร้างกระดูก และฟันในระยะที่มีอัตราการเจริญเติบโตสูง ในนมหนึ่งถ้วยตวงมีแคลเซียม
ประมาณ 300 มิลลิกรัม แม้ว่าน้ านมจะมีเหล็กน้อยมาก แต่ก็เพียงพอส าหรับลูกอ่อนแรกเกิด เพราะ
ตั้งแต่ก่อนเกิด ลูกอ่อนได้สะสมเหล็กไว้เพียงพอกับความต้องการแล้ว ลูกอ่อนจะต้องการเหล็กมากข้ึน 
ก็ต่อเมื่อถึงระยะที่กินอาหารเสริมได้แล้ว ด้วยเหตุนี้เมื่อทารกอายุได้ประมาณ 3-4 เดือน จึงต้องเริ่ม
กินอาหารเสริมที่มีเหล็ก เช่น น้ าต้มผัก ไข่แดง หรือตับบด เพ่ือให้ได้เหล็กเพียงพอ ปัจจุบันมีนมเสริม
ธาตุเหล็กส าหรรับทารกจ าหน่ายแล้ว* แคลเซียมและฟอสฟอรัสมีประโยชน์ในการสร้างกระดูกและ
ฟัน ช่วยในการแข็งตัวของเลือดเวลาเกิดบาดแผล และยังมีความส าคัญต่อการท างานของระบบ
ประสาท และกล้ามเนื้อ ในเด็กหากขาดเกลือแร่ที่ส าคัญ 2 ตัวนี้จะท าให้เด็กเจริญเติบโตได้ไม่เต็มที่ 
  2.3.7.5 วิตามิน ในน้ านม วิตามิน เอ สูง ปริมาณวิตามินเอขึ้นอยู่กับอาหารของวัว 
ถ้าวัวกินอาหารที่มีแคโรทีน (carotene) สูง น้ านมก็จะมีวิตามินเอสูงด้วย ในฤดูหนาวปริมาณ 
วิตามินเอ ในน้ านมจะเหลือเพียงครึ่งหนึ่งของในฤดูร้อน ในประเทศหนาวจึงต้องดัดแปลงอาหารของ
วัวเพ่ือช่วยให้  ปริมาณวิตามินเอในน้ านมแต่ละฤดูไม่ต่างกันมาก ในนมมีวิตามินบี 1 และ ไนอะซิน 
มากพอควร และ วิตามินบี 2 มาก วิตามินบี 2 ถูกท าลายได้ด้วยแสง ดังนั้นถ้าตั้งนมที่บรรจุในขวด
แก้วใสไว้กลางแดดประมาณ 2 ชั่วโมงจะเหลือวิตามินบี 2 เพียงครึ่งเดียว ดังนั้นจึงต้องบรรจุนมใน
ภาชนะที่ทึบแสง เช่น กล่องกระดาษ หรือ ขวดสีชา เพ่ือสงวนวิตามินบี 2 นมมีวิตามินซีน้อยมาก นม
ที่ผ่านความร้อนแล้วยิ่งมี  วิตามินซีเหลือน้อยลง นอกจากนั้น วิตามินซียังสลายตัวเมื่อถูกแสง และ
อากาศ ทารกจึงหวังพ่ึงวิตามินซีจากน้ านมไม่ได้ ดังนั้นจึงต้องเริ่มกินน้ าส้มตั้งแต่อายุประมาณ 1 เดือน 
เพ่ือให้ได้วิตามินซีเพียงพอตามธรรมชาติ นมมีวิตามินต่ า ประชาชนในประเทศหนาวมักเป็นโรค
กระดูกอ่อนเพราะขาดวิตามินดี นมที่ขายในประเทศเหล่านั้นจึงมักเติมวิตามินซีลงไปด้วยเสมอ หน้าที่
และประโยชน์ของวิตามิน 
   2.3.7.5.1 วิตามินเอ ช่วยบ ารุงสายตา , ป้องกันความผิดปกติในการท างาน
ของประสาทตา และช่วยบ ารุงผิวหนังในผุดผ่องสวยงาม 
   2.3.7.5.2 วิ ต ามิ น บี  โด ย เฉพ าะ  วิ ต ามิ น  บี ส อง ช่ วยป้ อ งกั น โรค
ปากนกกระจอก ผิวหนังแตก และลิ้นบวม (สายสมร, 2547) 
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2.4  การพาสเจอไรซ์ (Pasteurization) 
2.4.1 นิยาม 

เป็นการฆ่าเชื้อโดยใช้ความร้อน การฆ่าเชื้อวิธีนี้สามารถท าลายเอนไซม์ต่างๆรวมทั้ง
จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค ทั้งนี้อุณหภูมิที่ใช้ในการฆ่าเชื้อต้องไม่เกิน 100 องศาเซลเซียสควรเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการพาสเจอไรซ์ที่อุณหภูมิต่ ากว่า 4 องศาเซลเซียส หรืออุณหภูมิตู้เย็น เพราะการเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิต่ าสามารถยับยั้งการงอกของสปอร์  จึงไม่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค (กรมส่งเสริม
อุตสาหกรรม, ม.ป.ป.) 

 
2.4.2 หลักการของการพาสเจอไรซ์ 
 ความร้อนเป็นพลังงานรูปหนึ่งเมื่อมีอยู่ในสิ่งใดจะท าให้โมเลกุลของสิ่งนั้นเกิดการ

เคลื่อนไหว ความร้อนท าให้สารโปรตีนแข็งตัวจับกันเป็นก้อนและหมดฤทธิ์โดยการเร่งปฏิกิริยาทาง
เคมี ความร้อนจึงท าลายเอนไซม์และสามารถท าลายจุลชีพได้ ณ อุณหภูมิน้ าเดือด แต่มีจุลชีพที่พบ
บางชนิดสร้างเกราะเรียกว่า สปอร์ หุ้มตัวเอง ท าให้สามารถต้านทานอุณหภูมิน้ าเดือดได้แต่จะตาย
เมื่อใช้ความร้อนสูงกว่าอุณหภูมิน้ าเดือดภายในระยะเวลาที่เหมาะสม  (กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม, 
ม.ป.ป.) 

 
2.4.3 วิธีการพาสเจอไรซ์มี 2 วิธี 

2.4.3.1 วิธี ใช้ความร้อนต่ า  - เวลานาน (LTLT : Low Temperature – Long 
Time) วิธีนี้ใช้ความร้อนที่อุณหภูมิ 62.8 - 65.6 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที เมื่อผ่านความร้อน
โดยใช้เวลาตามที่ก าหนดแล้ว ต้องเก็บอาหารไว้ในที่เย็นซึ่งมีอุณหภูมิต่ ากว่า 72 องศาเซลเซียส 
กรรมวิธีนี้นอกจากจะท าลายแบคทีเรียที่ท าให้เกิดโรคแล้วยังยับยั้งการท างานของเอนไซม์ย่อยไขมัน
ชนิดไลเปส (lipase) ซึ่งเป็นตัวการท าให้เกิดกลิ่นหืนในน้ านมด้วย 

2.4.3.2 วิ ธี ใช้ ความร้อนสู ง  - เวลาสั้ น  (HTST : High Temperature - Short 
Time) วิธีนี้ใช้ความร้อนที่อุณหภูมิสูงกว่าวิธีแรก แต่ใช้เวลาน้อยกว่าคืออุณหภูมิ 71.1 องศาเซลเซียส
คงไว้เป็นเวลา 15 วินาที อาหารที่ผ่านความร้อนแล้วจะได้รับการบรรจุลงกล่องหรือขวดโดยวิธี
ปราศจากเชื้อแล้วน าไปแช่เย็นที่อุณหภูมิ 72 องศาเซลเซียส (กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม, ม.ป.ป.) 
 

2.4.4 ประโยชน์ของการพาสเจอไรซ์ 
  2.4.4.1 ท าลายจุลินทรีย์ที่ท าให้ เกิดโรค (pathogen) ทุกชนิด และเอนไซม์ 
(enzyme) ที่เป็นสาเหตุให้อาหารเสื่อมเสีย เป็นวิธีการถนอมอาหาร (food preservation) เพ่ือยืด
อายุการเก็บอาหาร ท าให้อาหารปลอดภัย 
   
 
 
 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/000429/pathogen-%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B9%8C%E0%B8%81%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%84
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/000680/enzyme-%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B8%A1%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/000333/food-preservation-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%96%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
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2.4.4.2 การพาสเจอไรซ์อาหารสามารถท าลายเซลล์ (vegetative cell) ยีสต์ 
(yeast) รา (mold) และแบคทีเรีย (bacteria) ที่ไม่ทนร้อนแต่ยังไม่เพียงพอที่จะท าลายแบคทีเรียที่
ทนความร้อนสูง (thermophillic bacteria) และสปอร์ของแบคทีเรีย (bacterial spore) จึงต้องเก็บ
รักษาอาหารที่ผ่านการพาสเจอไรซ์แล้ว ที่อุณหภูมิต่ าหรือการแช่แข็ง (freezing) หรืออาจใช้ร่วมกับ
การถนอมอาหาร อ่ืน  เช่น การลดวอเตอร์แอคทิ วิตี้  (water activity) การปรับ ให้ เป็นกรด 
(acidification) เพ่ือให้อาหารที่ผ่านการพาสเจอไรซ์เก็บได้โดยไม่ต้องแช่เย็น 
  2.4.4.3 การพาสเจอไรซ์เป็นการถนอมอาหารแบบชั่วคราว เพราะสามารถป้องกัน
ไม่ให้จุลชีพเจริญในชั่วระยะเวลาหนึ่ง แต่สารอาหารยังอยู่ครบถ้วนหรือเกือบครบถ้วน ดังนั้นจึงมี
ประโยชน์ต่ออาหารที่ต้องรับประทานเป็นประจ าแต่ไม่เก็บไว้นาน ๆ เช่น นม น้ าผลไม้ ไอศกรีม ก่อน
น าไปปั่นแข็ง เป็นต้น (กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม, ม.ป.ป.) 
 
 

  

http://www.foodnetworksolution.com/wordcap/yeast
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/000831/mold-%E0%B8%A3%E0%B8%B2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/000197/%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2-bacteria
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/wordcap/thermophillic%20bacteria
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/001430/bacterial-spore-%E0%B8%AA%E0%B8%9B%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/002989/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%81%E0%B8%8A%E0%B9%88%E0%B9%80%E0%B8%A2%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%81%E0%B8%82%E0%B9%87%E0%B8%87-freezing
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/000333/food-preservation-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%96%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/000551/water-activity-%E0%B9%81%E0%B8%AD%E0%B8%84%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/000584/acidification-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94
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2.5  งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
จันทิมา (2555) วิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ แยกองค์ประกอบทาง

เคมีของสารสกัดหยาบกิ่งมะขวิดโดยน ากิ่งมะขวิดสกัดด้วยเอทานอลและน าสารสกัดหยาบกิ่งมะขวิดที่
มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระมาเป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์โลชั่น ผลการวิจัยพบว่า สารสกัดหยาบจากกิ่ง
มะขวิดมีปริมาณฟีนอลิกและแทนนินทั้งหมด เท่ากับ 42.08และ 52.22 µg/ml และมีฤทธิ์ต้าน  
อนุมูลอิสระ โดยมีค่า IC50 เท่ากับ 12.55 µg/ml ในขณะที่ BHT และ BHA มีค่า IC50 เท่ากับ 8.96 
และ 9.61 µg/ml ตามล าดับ แยกสารสกัดหยาบกิ่งมะขวิดได้เป็น 4 กลุ่ม (F1, F2, F3, F4) และ
พบว่าสารกลุ่ม F2 มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระมากที่สุด โดยมีค่า IC50 เท่ากับ 9.53 µg/ml เมื่อวิเคราะห์
ด้วย GC-MS พบว่ามีโครงสร้างเป็น Hexadecanoic acid, Ethyl ester, Trimethylsilyl ester และ 
Dioctyl ester ผลิตภัณฑ์โลชั่นที่ได้มีสีขาว ไม่มีกลิ่น เนื้อโลชั่นไม่แยกชั้น และมีความเป็นกรด–ด่าง 
เท่ากับ 8 

เพชรรุ่ง และคณะ (2555) ได้ศึกษาขิง พริกไทยด า ดีปลี เป็นสมุนไพรที่คนไทยรู้จักกันเป็น
เวลานาน และหมอพ้ืนบ้านของไทยก็ได้น้าสมุนไพรเหล่านี้มาใช้เป็นยารักษาอาการเจ็บป่วย เช่น    
ขับลม ขับเหงื่อ ช่วยเจริญอาหาร เป็นต้น วัตถุประสงค์ของการท าวิจัยในครั้งนี้ เพื่อศึกษาเปรียบเทียบ
ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ และการวิเคราะห์ปริมาณสารกลุ่มฟีนอลิกในสารสกัดชั้นเอทานอลองขิง 
พริกไทยด า และดีปลี ซึ่งยังไม่มีการศึกษาเปรียบเทียบในลักษณะนี้ ผลในการศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระของขิงพริกไทยด า และดีปลี ด้วยวิธี DPPH assay พบว่าสารสกัดชั้นเอทานอลของเหง้าขิงมี
ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระดีที่สุด (EC50 = 8.84.±0.49 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร) ในขณะที่สารสกัด       
ของพริกไทยด าและดีปลีไม่พบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ (EC50 = 70.40±1.84 และ >100 ไมโครกรัม  
ต่อมิลลิลิตร ตามล าดับ) ส าหรับการศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี FRAP assay พบว่ามีผลการ
ทดลองที่เหมือนกับการทดสอบด้วยวิธี DPPH คือ สารสกัดชั้นเอทานอลของเหง้าขิงมีฤทธิ์ต้าน  
อนุมูล อิสระดีที่ สุด (FRAP values = 623.24±9.65 Fe2+/g) นอกจากนี้ยั งพบว่าสารสกัดชั้น        
เอทานอลของขิงมีปริมาณสารกลุ่มฟีนอลิกสูงที่สุดเมื่อท้าการทดสอบด้วยวิธี  Folin-Ciocalteu 
Colorimetric Method (Total phenolic content = 47.17±5.38 mg GAE/g)  

รวินิภา และคณะ (2556) ได้ศึกษาวิเคราะห์ปริมาณฟีนอลรวมด้วยวิธี Folin-Ciocalteu 
reagent และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ DPPH ด้วยวิธี DPPH assay ในน้ าผลไม้แปรรูปที่วางจ าหน่ายใน
จังหวัดจันทบุรี 3 ชนิด ได้แก่ น้ ามังคุด น้ าส ารอง และน้ าลูกหว้า รวม 10 ตัวอย่าง พบว่า น้ าลูกหว้า      
มีปริมาณฟีนอลรวมและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ DPPH โดยวัดเป็นค่าร้อยละของการยับยั้งสูงที่สุด 
เท่ากับ 69.95±0.00 มิลลิกรัมต่อกรัมกรดแกลลิค 92.17±0.32 ตามล าดับ ส่วนน้ ามังคุดและน้ า
ส ารองมีปริมาณ ฟีนอลรวมและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ DPPH ในปริมาณที่น้อยกว่า ปริมาณฟีนอลรวม
ไม่มีความสัมพันธ์กับฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ที่ระดับนัยส าคัญ 0.05 (p-value > 0.05) ทั้งนี้ ผลไม้ทั้ง       
3 ชนิด อุดมไปด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ เช่น แอนโธไซยานิน แซนโธน แทนนิน และวิตามินซี รวมทั้ง
ยังมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในปริมาณสูง แหล่งที่มาของวัตถุดิบ กระบวนการล้าง การให้ความร้อน      
การเค้นน้ า การบรรจุภัณฑ์ และการเก็บรักษา ที่ส่งผลต่อปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระในน้าผลไม้    
จึงเป็นประโยชน์อย่างยิ่งต่อการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์น้าผลไม้แปรรูปให้ได้รับการยอมรับต่อไป 
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ภาณุมาศ และคณะ (2556) ดอกพระจันทร์ (Ipomoea alba L.) เป็นพืชผักรับประทาน
ดอกตูมที่สามารถเก็บเกี่ยวได้ตั้งแต่ดอกขนาดเล็กจนถึงก่อนดอกบาน ในการวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือ
ศึกษาพัฒนาการของดอกและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในดอกพระจันทร์ พัฒนาการของดอกมีการศึกษา
ทุกเดือนในช่วงเดือนมกราคมถึงเมษายน พ.ศ. 2557 โดยผูกดอกตูมความยาว 1 เซนติเมตร เก็บเกี่ยว
ดอกตูมทุกวันจนถึงวันดอกบาน พบว่าดอกตูมมีพัฒนาการจนถึงดอกบานนานที่สุด 17 วัน ในเดือน
มีนาคมและเมษายน รองลงมา คือ 16 วัน ในเดือนกุมภาพันธ์ และสั้นที่สุด 15 วัน ในเดือนมกราคม 
ดอกตูมมีการเจริญเติบโตเพ่ิมข้ึนอย่างช้า ๆ ในช่วงอายุ 1 ถึง 9 วัน หลังเกิดตาดอก หลังจากนั้นความ
ยาวและน้ าหนักสดของดอกตูมจะเพ่ิมขึ้นอย่างรวดเร็ว ดอกตูมมีความยาวและน้ าหนักสดสูงสุด 
ในช่วงกลางวันของวันที่ดอกจะบาน โดยกลีบดอกจะเริ่มบานในเย็นวันนั้น ตั้งแต่เวลา 17.00 น.   
เป็นต้นไป และหุบในเช้าวันถัดมา การศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในดอกตูม ความยาว 6, 8, 10, 12 
และ 14 เซนติเมตร เก็บเกี่ยวในเดือนมกราคม กุมภาพันธ์ มีนาคม และเมษายน พ.ศ. 2557 พบว่า      
ดอกขนาด 12 และ 14 เซนติเมตร มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 
DPPH สูงสุดในทั้งสี่เดือนที่เก็บเก่ียว 

พัชรี และคณะ (2556) งานวิจัยนี้ มีจุดประสงค์เพ่ือศึกษากิจกรรมสารต้านอนุมูลอิสระและ
ปริมาณสารฟีนอลิกทั้งหมดของดอกไม้กินได้จ านวน 15 ชนิด ในพ้ืนที่จังหวัดมหาสารคาม ได้แก่   
ด อ ก แ ค  (Sesbania grandiflora (L.) Desv.), ด อ ก ผั ก พ า ย  (Limnocharisflava Buch.),         
ดอกกระเจียวแดง (Curcuma sessilis Gage.), ดอกกระเจียวขาว (Curcuma parviflora Wall.), 
ดอกแคน า (Dolichandrone serrulata (DC.) Seem.), ดอกขจร (Telosma minor Craib.),    
ดอกเสาวรส (Passiflora laurifolia L.), ดอกฟักทอง (Cucurbita moschata Decne.), ดอกข่า 
(Alpinia galanga (L.) Willd.), ดอกชมจันทร์ (Ipomoea alba L.), ดอกผักโขม (Amaranthus 
lividus L.), ดอกบวบ (Luffa acutangula (Linn.) Roxb.), ดอกมะรุม (Moringa oleifera Lam.), 
ด อ ก ผั ก ค อ อ่ อ น  (Crassocephalum crepidioides (benth.) S. Moore.) แ ล ะ ด อ ก ส้ ม ล ม 
(Aganonerion polymorphum Pierre ex Spire.) น ามาวิเคราะห์หากิจกรรมสารต้านอนุมูลอิสระ 
และปริมาณสารฟีนอลิกทั้งหมด พบว่า ดอกกระเจียวแดงมีความสามารถในการยับยั้งอนุมูลอิสระ 
DPPH สูงที่สุด (ร้อยละ 93.30) ส่วนดอกส้มลมมีปริมาณสารฟีนอลิกทั้งหมดสูงที่สุด (16.83 mg 
GAE/100 g FW) 

เนตรนภา (2557) การวิจัยมีวัตถุประสงค์เพ่ือวิเคราะห์หาปริมาณและเปรียบเทียบ
สารประกอบฟีนอลิก และฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระในเครื่องดื่มน้ าผลไม้ ด้วยวิธีมาตรฐาน ได้แก่  
ปริมาณสารฟีโนลิกทั้ งหมด โดยใช้วิธี  Folin-Ciocalteu และฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี  
2, 2-diphenyl-1-picrylhydrazyl scavenging capacity (DPPH) และวิธี  1, 10-Phenantroline 
(Phen) จากทั้งหมด 10 ตัวอย่าง พบว่าเครื่องดื่มน้ าสมอไทยมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกมากที่สุด 
คือ 2765.00±0.00 ไมโครกรัมกรดแกลลิกต่อ 1 มิลลิลิตรของ ตัวอย่าง เครื่องดื่มน้ ามะตูมกลิ่นตะไคร้
และใบเตยเท่ากับ 1749.76±0.02 ไมโครกรัมกรดแกลลิกต่อ 1 มิลลิลิตร ของตัวอย่างและ น้ าองุ่น
แดงเท่ากับ 1501.80±0.02 ไมโครกรัมกรดแกลลิกต่อ 1 มิลลิลิตรของตัวอย่างตาม ล าดับ ฤทธิ์การ
ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH พบว่า เครื่องดื่มน้ าสมอไทยมีฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระสูงสุด คือ 
2453.32±0.08ไมโครกรัมบีเอชทีต่อ 1 มิลลิลิตรของตัวอย่างน้ าองุ่นแดงเท่ากับ 2412.64±0.06 
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ไมโครกรัมบีเอชทีต่อ 1 มิลลิลิตรของตัวอย่างและเครื่องดื่มน้ ามะตูมกลิ่นตะใคร้และใบเตยเท่ากับ 
2406.32±0.20 ไมโครกรัม บี เอชที  ต่อ 1 มิลลิลิตรของตัวอย่าง ตามล าดับและฤทธิ์การต้าน     
อนุ มู ล อิสระด้ วยวิธี  Phen มากที่ สุ ดคื อ เครื่ องดื่ มน้ าสมอไทยมี ค่ า เท่ ากับ  3131.61±0.02 
ไมโครกรัมเฟอรัสซัลเฟตต่อ 1 มิลลิลิตรของตัวอย่าง น้ าองุ่นแดงเท่ากับ 2833.97±0.03 ไมโครกรัม 
เฟอรัสซัลเฟต ต่อ 1 มิลลิลิตรของตัวอย่าง และเครื่องดื่มน้ ามะตูมกลิ่นตะใคร้และ ใบเตยเท่ากับ 
2802.64±0.01 ไมโครกรัมเฟอรัสซัลเฟตต่อ 1 มิลลิลิตรของตัวอย่าง ตามล าดับ 

พั ชรี  และสกุ ลกานต์  (2558) ดอกพระจันทร์ห รือดอกชมจันทร์  เป็ น พื ช ในวงศ์ 
Convolvulaceae ที่เริ่มเป็นที่นิยมมากขึ้นในปัจจุบัน นิยมน าดอกตูมมาประกอบอาหารได้หลายชนิด 
เนื่องจากมีคุณค่าทางโภชนาการสูง ไขมันต่ า และมีสรรพคุณเป็นยาระบายอ่อน ๆ วัตถุประสงค์ของ
การศึกษาครั้งนี้เพ่ือศึกษาผลของกรรมวิธีการประกอบอาหารแบบต่าง ๆ ต่อกิจกรรมการต้านอนุมูล
อิสระและปริมาณสารประกอบฟีนอลิกในดอกชมจันทร์ วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ 
Completely Randomized Design (CRD) ป ร ะ ก อ บ ด้ ว ย  5 วิ ธี ก า ร  ได้ แ ก่  ก า ร ต้ ม  100          
องศาเซลเซียส, 10 นาที, การนึ่ง 100 องศาเซลเซียส, 10 นาที, การตากแดด 48 ชั่วโมง การอบ    
60 องศาเซลเซียส, 48 ชั่วโมง และดอกชมจันทร์สด ผลการศึกษาพบว่า การนึ่งไม่ท าให้ฤทธิ์การต้าน
อนุมูลอิสระลดลงเมื่อเทียบกับการไม่ผ่านความร้อน ร้อยละ 77.26 แต่วิธีอ่ืนๆ ท าให้ฤทธิ์การต้าน
อนุมูลอิสระลดลงส าหรับปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด พบว่าดอกชมจันทร์สดและการใช้  
ความร้อนทุกกรรมวิธีไม่มีผลต่อปริมาณสารฟีนอลิกทั้งหมด 



บทท่ี 3 
 

วิธีด ำเนินกำร 
 
 

3.1  วัตถุดิบที่ใช้ในกำรทดลอง 
3.1.1 ดอกชมจันทร์ จากตลาดเจ้าพระยา จังหวัดนนทบุรี 
3.1.2 นมสดพาสเจอไรซ์ (ไขมันเต็ม) รสจืด ยี่ห้อจิตรลดา 
3.1.3 กรดแกลลิก (gallic acid) ยี่ห้อ SRL 
3.1.4 โซเดียมคาร์บอเนต (Na2CO3) ศึกษาภัณฑ์พาณิชย์ 
3.1.5 เอทานอล (ethanol) 
 

3.2  อุปกรณ์ที่ใช้ในกำรทดลอง 
3.2.1 อุปกรณ์ที่ใช้ในกำรสกัดสำรประกอบฟีนอลิกจำกดอกชมจันทร์ 

3.2.1.1 เครื่องตู้อบลมร้อนแบบถาด (Tray Dryer) ยี่ห้อ BINDER รุ่น WBT 09-
04077 ประเทศสหรัฐอเมริกา 

3.2.1.2 เครื่องดิจิตอล 4 ต าแหน่ง ยี่ห้อ Sartorius  
รุ่น SECURA/QUINTIX/PRACTUM ประเทศเยอรมนี 

3.2.1.3 เครื่องกลั่นระเหยระบบสูญญากาศ (Evaporator) ยี่ห้อ BUNCHI  
รุ่น R-201ประเทศสวิทเซอร์แลนด์ 

3.2.1.4 เครื่อง Homogenizer ยี่ห้อ Ystral  รุ่น D-79282 ประเทศเยอรมนี 
3.2.1.5 เครื่องเขย่าสาร  รุ่น MIXER UZUSIO VTX-3000L  ประเทศญี่ปุ่น 
3.2.1.6 เครื่องปั่นยี่ห้อ vita-mix ประเทศสหรัฐอเมริกา 
3.2.1.7 ก ระด าษ ก รอ ง  NO.1:11 ไม โค ร เม ต ร  ยี่ ห้ อ  Whatman ป ระ เท ศ

สหรัฐอเมริกา 
3.2.1.8 แท่งแก้ว ยี่ห้อ Pyrex ประเทศเยอรมนี 
3.2.1.9 volumetric flask ยี่ห้อ Pyrex ประเทศเยอรมนี 
3.2.1.10 บีกเกอร์ ยี่ห้อ Pyrex ประเทศเยอรมนี 
3.2.1.11 ขวดรูปชมพู่ (Erlenmeyer flask) ยี่ห้อ Pyrex ประเทศเยอรมนี 
3.2.1.12 หลอดทดลอง ยี่ห้อ Pyrex ประเทศเยอรมนี 
3.2.1.13 กรวยกรองแก้ว ยี่ห้อ Pyrex ประเทศเยอรมนี 
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3.2.1.14 ถุงมือยาง ยี่ห้อ 3M ประเทศไทย 
3.2.1.15 ถาด 

 
3.2.2 เครื่องมือและอุปกรณ์ส ำหรับกำรวิเครำะห์คุณสมบัติทำงกำยภำพ 

3.2.2.1 เครื่องวัดสี Spectrophoto meter ยี่ห้อ KONIA MINOLTA   
รุ่น CM-3500d ประเทศญี่ปุ่น  

3.2.2.2 เครื่อง pH meter Sartorius AQ รุ่น PB-10 ประเทศเยอรมนี 
3.2.2.3 เครื่องวัดปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าทั้งหมด Hand refractometer 

(manual, 0-32%) ประเทศญี่ปุ่น 
 

3.2.3 เครื่องมือและอุปกรณ์ส ำหรับกำรวิเครำะห์คุณสมบัติทำงเคมี 
3.2.3.1 เครื่อง UV-Vis Spectrometer ยี่ห้อ CECIL รุ่น CE 2021 2000 series 

ประเทศอังกฤษ 
3.2.3.2 ปิเปต ยี่ห้อ Pyrex ประเทศเยอรมนี 
3.2.3.3 หลอดหยด ยี่ห้อ Pyrex ประเทศเยอรมนี 
3.2.3.4 บีกเกอร์ ยี่ห้อ Pyrex ประเทศเยอรมนี 
 

3.2.4 เครื่องมือและอุปกรณ์ส ำหรับกำรวิเครำะห์คุณสมบัติทำงจุลิทรีย์ 
3.2.4.1 ตู้อบลมร้อนส าหรับฆ่าเชื้อ (Hot air oven) ยี่ห้อ Binder ประเทศเยอรมนี 
3.2.4.2 หม้อนึ่งฆ่าเชื้อภายใต้ความดัน (Autoclave) ยี่ห้อ ZEALWAY รุ่น GI80TW 

ประเทศจีน 
3.2.4.3 ตู้ปลอดเชื้อ ยี่ห้อ Heal Force รุ่น A2 ประเทศจีน 
3.2.4.4 อาหารเลี้ยงเชื้อ PCA (Plate Count Agar) ยี่ห้อ HIMEDIA 
3.2.4.5 อาหารเลี้ยงเชื้อ LST ยี่ห้อ HIMEDIA 
3.2.4.6 ปิเปต ยี่ห้อ PYREX ประเทศเยอรมนี  
3.2.4.7 เครื่องเขย่าสาร  รุ่น MIXER UZUSIO VTX-3000L  ประเทศญี่ปุ่น 
3.2.4.8 จานเพาะเชื้อ ยี่ห้อ PYREX ประเทศเยอรมนี 
3.2.4.9 บีกเกอร์ ยี่ห้อ PYREX ประเทศเยอรมนี 
3.2.4.10 แอลกอฮอล์ ความเข้มข้น 95 % 
3.2.4.11 หลอดทดลอง ยี่ห้อ PYREX ประเทศเยอรมนี 
 

3.2.5 อุปกรณ์ส ำหรับกำรประมวลผลข้อมูล  
  3.2.5.1 เครื่องคอมพิวเตอร์ และโปรแกรมทางสถิติ 
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3.3  วิธีกำรด ำเนินกำรทดลอง 
3.3.1 ศึกษำวิธีกำรสกัดสำรประกอบฟีนอลิกจำกดอกชมจันทร์ 
 โดยศึกษาคุณภาพและวิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกจากดอกชมจันทร์

ด้วยวิธีการสกัดแบบกลั่นสุญญากาศ 
   3.3.1.1 การเตรียมดอกชมจันทร์ น าดอกชมจันทร์มาล้างน้ าให้สะอาด ทิ้งไว้ให้
สะเด็ดน้ า จากนั้นน าไปเข้าตู้อบลม อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชั่วโมง น ามาปั่นด้วย
เครื่องปั่นให้ละเอียด 

3.3.1.2 การสกัดสารประกอบฟีนอลิกจากดอกชมจันทร์ 
           เมื่อได้ดอกชมจันทร์อบแห้งจากข้อ 3.3.1.1 มาแล้วท าการสกัดด้วย        

เอทานอลความเข้มข้นร้อยละ 95 โดยใช้อัตราส่วน 1:10 โดยปริมาตร ทิ้งไว้เป็นเวลา 24 ชั่วโมง ในที่
ทึบแสง จากนั้นน ามากรองด้วยกระดาษกรอง ระเหยเอทานอลโดยใช้เครื่องกลั่นสุญญากาศ ที่
อุณหภูมิ  50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 ชั่วโมง 30 นาที จากนั้นน ามาวิเคราะห์หาปริมาณ
สารประกอบฟนีอลิกทั้งหมดเทียบกับกรดแกลลิก (ภานุมาศ, 2557) 
 3.3.2 กำรวิเครำะห์หำปริมำณสำรประกอบฟีนอลิกทั้งหมด 
   น าสารสกัดจากดอกชมจันทร์มาวิเคราะห์  Total phenolic content โดยใช้  
Folin-Ciocalteau Reagent (ดัดแปลงจากจันทิมา, 2555) โดยใช้กรดแกลลิกเป็นสารมาตรฐาน วัด
ค่าการดูดกลืนแสงที่ 748 นาโนเมตร 
   3.3.2.1 การเตรียมสารลายส าหรับวิเคราะห์สารประกอบฟีนอลิกรวม เตรียม
สารละลาย Folin-Ciocalteu’s phenol reagent เตรียมจาก 2 N stock solution โดยปิเปต 2 N 
stock solution มาเจือจางด้วยน้ ากลั่นในอัตราส่วน 1:10 (ต้องเตรียมใหม่ทุกครั้งที่ใช้) 
    การเตรียมสารละลาย Na2CO3 ความเข้มข้นร้อยละ 7 ชั่ง Na2CO3 มา     
7 กรัม ละลายในน้ ากลั่นและปรับเป็น 100 มิลลิลิตรในขวดปรับปริมาตร 
    การเตรียมสารละลายมาตรฐานกรดแกลลิกความเข้มข้น 1000 ppm ให้
เป็น 100 ppm โดยชั่ งกรดแกลลิก 0.025 กรัม ละลายในน้ ากลั่น และปรับปริมาตรให้ เป็น           
25 มิลลิลิตร ในขวดปรับปริมาตรจากนั้นเจือจางสิบเท่าโดยปิเปตมา 2.5 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรด้วย
น้ ากลั่น 25 มิลลิลิตรในขวดวัดปริมาตรจะได้สารละลายมาตรฐานกรดแกลลิกความเข้มข้น 100 ppm
      3.3.2.2 การสร้ างกราฟมาตรฐานกรดแกลลิ ก  น า
สารละลายมาตรฐานกรดแกลลิกเข้มข้น 100 ppm มาเจือจางด้วยน้ ากลั่นให้มีความเข้มข้นเป็น 20, 
40, 60, 80  และ 100 ppm ปริมาตร 0.2 มิลลิลิตร โดยแยกแต่ละหลอดการทดลอง จากนั้นน าทุก
หลอดมาเติมน้ ากลั่น 2.5 มิลลิลิตร และเติมสารละลายเฟอร์รินปริมาตร 0.2 มิลลิลิตร เขย่าให้เข้ากัน
ดีและเติมโซเดียมคาร์บอเนตเข้มข้นร้อยละ 7 ปริมาตร 2 มิลลิลิตร น าไปเขย่าให้สารผสมกันด้วย
เครื่องผสม ตั้งทิ้งไว้ในที่มืด 90 นาที วัดค่าดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 748 นาโนเมตร จากนั้นน าค่า 
ความเข้มข้นของสารมาตรฐานแกลลิกมาเขียนกราฟมาตรฐานและหาค่าความชัน (m) เพ่ือใช้
วิเคราะห์ปริมาณฟีนอลิกในสารสกัดต่อไป 
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   3.3.2.3 การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกในสารสกัดดอกชมจันทร์ 
    3.3.2.3.1 น าสารสกัดดอกชมจันทร์มาตัวอย่างละ 0.05 กรัม มาละลาย
ด้วย  เอทานอลความเข้มข้น ร้อยละ 95 ปริมาตร 20 มิลลิลิตร จากนั้นปิเปตใส่ในหลอดทดลอง 
ปริมาตร 0.2 มิลลิลิตร เติมน้ ากลั่น 2.5 มิลลิลิตร และเติมสารละลายเฟอร์รินปริมาตร 0.2 มิลลิลิตร 
เขย่าให้เข้ากัน และเติมโซเดียมคาร์บอเนตร้อยละ 7 ปริมาตร 2 มิลลิลิตร น าไปเขย่าให้สารผสมกัน
ด้วยเครื่องผสม (vortex) ตั้งทิ้งไว้ในที่มืด 90 นาที วิเคราะห์ค่าการดูดกลืนแสงด้วยเครื่อง UV-vis 
Spectrophotometer และวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 748 นาโนเมตร ท าการทดลอง    
3 ซ้ าและค านวณหาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดในสารสกัด เทียบกรับกราฟมาตรฐาน     
กรดแกลลิก 
    
  3.3.3 ศึกษำปริมำณที่เหมำะสมในกำรใช้สำรประกอบฟีนอลิกจำกดอกชมจันทร์ในกำร
ผลิตนมสดพำสเจอไรซ์       
    3.3.3.1 การผลิตนมสดพาเจอไรซ์ผสมสารสกัดจากดอกชมจันทร์ โดยการน านมสด
ปริมาตร 200 มิลลิลิตร ให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 72 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 วินาที รอให้อุณหภูมิ
ลดลง 60 องศาเซลเซียส ผสมสารสกัดจากดอกชมจันทร์ 1 กรัม น าไปเข้าเครื่อง Homogenizer 
จากนั้นท าการบรรจุ 
   3.3.3.2 วิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดในนมสดพาสเจอไรซ์ที่ผสม
สารประกอบฟีนอลิกจากดอกชมจันทร์ (ตามข้อ 3.3.2.3) และน านมพาสเจอไรซ์ผสมสารประกอบ 
ฟีนอลิกจากดอกชมจันทร์ที่ได้จากการผลิตมาทดสอบคุณสมบัติทางกายภาพ และจุลินทรีย์ 

3.3.3.3 การวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพตรวจวิเคราะห์ลักษณะของผลิตภัณฑ์
นมที่ได้โดยศึกษาลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รส ของผลิตภัณฑ์ 

ตรวจวิเคราะห์ค่าสี จากเครื่องวัดสี Spectrophoto meter โดยวัดค่าการ
ส่องผ่านของแสง (Transmittance) ท าการทดลอง 3 ซ้ า ค่าที่วัดได้แก่  ค่าสี L* (ค่าความสว่างมีค่า  
0 ถึง 100 โดย 0 หมายถึงวัตถุที่มีความสว่างสีด า  100 หมายถึง วัตถุที่มีความสว่างสีขาว ),               
a* (+ หมายถึงวัตถุมีสีแดง, - หมายถึงวัตถุมีสีเขียว) และ b* (+หมายถึงวัตถุมีสีเหลือง – หมายถึง
วัตถุมีสีน้ าเงิน)  
    ตรวจวิ เคราะห์ปริมาณ ของแข็ งที่ ละลายน้ าได้ทั้ งหมด ด้ วย  Hand 
refractometer (manual, 0-32%) 
   ตรวจวัดความเป็นกรดด่างด้วยเครื่อง pH meter 

3.3.3.4 การวิเคราะห์คุณสมบัติทางจุลินทรีย์ 
    ตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ทั้งหมด (Total Plate count) ในผลิตภัณฑ์นม
ชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีพาสเจอไรส์ 1 มิลลิลิตร ไม่เกิน 50,000 โคโลนี โดยใช้อาหารเลี้ยงเชื้อ PCA  
ชั่ง 23.5 กรัม ต่อน้ ากลั่น 1000 มิลลิลิตร น าไปให้ความร้อน คนให้อาหารเลี้ยงเชื้อละลาย เทใส่ 
จานเพาะเชื้อ ทิ้ งไว้ให้แข็งตัว น ามาเพาะเชื้อจุลินทรีย์ด้วยวิธี  spread plate บ่มที่ อุณหภูมิ  
37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชั่วโมง แสดงดังภาคผนวก ฉ 
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    วิเคราะห์ปริมาณ Coliform และ E.Coli  ด้วยวิธี MPN (Most Probable 
Number) ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์มได้ไม่เกิน 100 ในผลิตภัณฑ์ของนมชนิดเหลวที่ผ่าน
กรรมวิธีพาสเจอไรซ์ 1 มิลลิลิตร (กระทรวงสาธารณสุข , 2556) โดยใช้อาหารเลี้ยงเชื้อ LST บ่มที่
อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24-48 ชั่วโมง แสดงดังภาคผนวก ฉ 
 
3.4  สถำนที่ 
 เชิงปฏิบัติการ ณ ห้องปฏิบัติการ  521, 523, 621 สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี        
การอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
 
3.5  ระยะเวลำด ำเนินกำรทดลอง 

ระยะเวลาที่ด าเนินการทดลองตั้งแต่ ตุลาคม 2558 - กันยายน 2559  
 



บทท่ี 4 
 

ผลการทดลอง และอภปิรายผล 
 
 
4.1  ผลการศึกษาวิธีการสกัดสารประกอบฟีนอลิกจากดอกชมจันทร์ 
 เตรียมดอกชมจันทร์สด 1 กิโลกรัม ในการน ามาอบแห้ง ดอกชมจันทร์สดมีลักษณะเป็น   
ดอกตูม  สีเขียวอ่อน ดังภาพที่ 4.1 (ก) เมื่อผ่านการอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อนจะมีลักษณะ แห้ง กรอบ 
และเปลี่ยนสีจากสีเขียวเป็น สีน  าตาลบางส่วน ดังภาพที่ 4.1 (ข) เนื่องจากเกิดปฏิกิริยาสีน  าตาล 
(browning reaction) ที่ เกี่ ยวข้องกับ เอนไซม์  ซ่ึงมักพบในอาหารโดยเฉพาะ ผัก ผลไม้  จะ
เกิดปฏิกิริยาขึ นได้โดยมีองค์ประกอบที่ส าคัญโดยสารตั งต้นคือ สารประกอบฟินอลิก เช่น แคทีชิน ซึ่ง
เป็นสารฟลาโวนอยด์ที่พบมากในใบชา แทนนิน ที่พบในผัก และผลไม้ เป็นต้น หรือเอนไซม์ในกลุ่ม   
ฟีนอเลส เช่น polyphenol oxidase (PPO) เป็นตัวเร่งปฏิกิริยาท าให้เกิดปฏิกิริยาการเกิดสีน  าตาล 
ซึ่งปฏิกิริยาการที่เกิดขึ นเป็นปฏิกิริยาออกซิเดชัน (oxidation) จะเกิดขึ นเมื่อเซลล์ของสิ่งมีชีวิตเกิด
การช  า ฉีก ขาด เมื่อถูกกระแทก บด หั่น หรือสับ ท าให้เอนไซม์ สารที่ท าปฏิกิริยา และออกซิเจนเข้า
มาสัมผัสกัน จึงเกิดปฏิกิริยาสีน  าตาลขึ น (พิมพ์เพ็ญ ม.ป.ป.) จากนั นน ามาหาร้อยละผลผลิตที่ได้   
ร้อยละการสูญเสีย และร้อยละความชื น ดังตารางที่ 4.1  
 

  
 

ภาพที 4.1 (ก)  
 

ภาพที 4.1 (ข)  
ภาพที่ 4.1 ลักษณะของดอกชมจันทร์ (ก) ดอกชมจันทร์สด  (ข) ดอกชมจันทร์อบแห้ง



24 
 

ตารางท่ี 4.1 ร้อยละผลผลิตที่ได้ ร้อยละความสูญเสีย และร้อยละความชื นของดอกชมจันทร์อบแห้ง 

ดอกชมจันทร์ ร้อยละ 

- ผลผลิตที่ได้ 7.37±0.06 

- การสูญเสีย 92.63±0.12 

- ความชื น 1.48±0.04 

 จากตารางที่ 4.1 พบว่าดอกชมจันทร์สดเมื่อผ่านการอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อนจะมีร้อยละ
ผลผลิตที่ได้ 7.37±0.06 ร้อยละการสูญเสีย 92.63±0.12 จะท าให้ได้ดอกชมจันทร์ที่มีลักษณะ     
แห้ง กรอบ มีสี เขียว-สีน  าตาลบางส่วน มีความชื นเท่ากับ 1.48±0.04 ซึ่งการอบแห้งเป็นการ         
ลดความชื นของอาหารด้วยการระเหยน  าออก โดยความชื นต่ ากว่าร้อยละ 15 จะช่วยยับยั งการเกิด
จุลินทรีย์ได้ อาหารจะมีน  าหนักเบา ปริมาตรลดลงและ ท าให้สะดวกต่อการน าไปเป็นวัตถุดิบใน
กระบวนการแปรรูปด้วยวิธีอ่ืนๆ (พิมพ์เพ็ญ, ม.ป.ป.) จากนั นน าดอกชมจันทร์อบแห้งมาท าการสกัด
สารประกอบฟีนอลิกมีลักษณะเป็นของเหลว ข้น หนืด มีสีเขียวอมเหลือง เป็นมันวาว ดังภาพที่ 4.2  
 

 
ภาพที่ 4.2  สารประกอบฟีนอลิกจากดอกชมจันทร์ 

 
จากภาพที่ 4.2 พบว่าดอกชมจันทร์อบแห้งเมื่อน ามาสกัดสารประกอบฟีนอลิก ที่เป็นการให้ 

ความร้อน และกลั่นแยกสารเพ่ือระเหยเอทานอลที่ผสมอยู่กับสารประกอบฟีนอลิกออกทั งหมดจน
เหลือแต่สารประกอบฟีนอลิกของดอกชมจันทร์ ซึ่งลักษณะที่จะได้เป็นของเหลวข้นหนืด มีสีเขียว   
อมเหลือง ลักษณะเป็นมันวาว และยังคงมีกลิ่นดิบของดอกชมจันทร์อบแห้ง จากนั นน าสารประกอบ     
ฟีนอลิกจากดอกชมจันทร์ที่ได้มาวิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั งหมดเทียบกับกราฟ
มาตรฐานกรดแกลลิกดังภาพที่ 4.3 
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ภาพที่ 4.3 ความสัมพันธ์ระหว่างค่าการดูดกลืนแสงที่ 748 นาโนเมตร กับปริมาณของกรดแกลลิก 
และสารประกอบฟีนอลิก 
 
 จากภาพที่ 4.3 พบว่าปริมาณสารประกอบฟีนอลิกจากดอกชมจันทร์เทียบกับกราฟมาตรฐาน
กรดแกลลิก เท่ากับ 68.11 ± 1.44 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร กราฟมาตรฐานกรดแกลลิกแสดง
ความสัมพันธ์ระหว่างค่าการดูดกลืนแสงกับปริมาณกรดแกลลิก ค่าการดูดกลืนแสงแปรผันตรงกับ
ปริมาณกรดแกลลิกเป็นไปในทิศทางเดียวกัน เมื่อความเข้มข้นของกรดแกลลิกสูงค่าการดูดกลืนแสง  
ก็จะสูงด้วย ในการหาความสัมพันธ์เชิงเส้นต้องมีการยืนยันว่า กราฟมาตรฐาน  มีความถูกต้องและ
น่าเชื่อถือ โดยหาสัมประสิทธิ์การตัดสินใจ (R2) ควรเข้าใกล้ 1 หรือค่าไม่น้อยกว่า 0.995 (อุมาพร, 
ม.ป.ป.) 
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4.2  ผลการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมในการใช้สารประกอบฟีนอลิกจากดอกชมจันทร์
ในการผลิตนมสดพาสเจอไรซ์ 
 ท าการศึกษาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกที่ใช้ผสมในนมพาสเจอไรซ์ที่ ทั ง 4 สูตรที่ 4 ระดับ
เพ่ือหาปริมาณที่เหมาะสมในการผลิตนมพาสเจอไรซ์แสดงผลการศึกษาดังตารางที่ 4.2 
 
ตารางท่ี 4.2 สูตรการทดลองปริมาณสารประกอบฟีนอลิกใช้ผสมในนมพาสเจอไรซ์ที่ 4 ระดับ  

ส่วนผสม 
สูตรที ่

1  2 3  4  
สารประกอบฟีนอลิก (กรัม) 0 0.1 0.5 1.0 

นมสดพาสเจอไรซ์ 200 200 200 200 
 
 จากตารางที่ 4.2 พบว่าในนมสดพาสเจอไรซ์ และนมสดพาสเจอไรซ์ผสมสารประกอบ 
ฟีนอลิกจากดอกชมจันทร์ทั ง 4 สูตร  มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั งหมดเทียกับกราฟมาตราฐาน 
กรดแกลลิกดังภาพที่ 4.4 การน าสารประกอบฟีนอลิกจากดอกชมจันทร์ผสมลงในนมสดพาสเจอไรซ์  
โดยอ้างอิงจากวิตามินอีที่ระดับ 13 – 15 มิลลิกรัม (ส านักโภชนาการ, 2550)  การที่อ้างอิงปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกที่เหมาะสมในการใช้เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ เนื่องด้วยวิตามินอีมีคุณสมบัติเป็น 
สารต้านอนุมูลอิสระ ซึ่งมีคุณลักษณะใกล้เคียงกับสารประกอบฟีนอลิกที่ใช้จริง เนื่องจากสารประกอบ 
ฟีนอลิกสามารถต้านสารอนุมูลอิสระในร่างกายได้อย่างมีประสิทธิภาพ และจากการศึกษาคุณค่าทาง
โภชนาการของดอกชมจันทร์พบว่ามีวิตามินอีมีมากกว่าวิตามินชนิดอ่ืน ซึ่งวิตามินอีสามารถทนความ
ร้อนสูงและในการสกัดสามารถพบวิตามินอีได้ วิตามินอีมีส่วนช่วยในเรื่องการคลายความเครียดและ 
ระบบประสาท ถ้าเพ่ิมปริมาณสารประกอบฟีนอลิกอ้างอิงจากปริมาณวิตามินอี ก็จะได้นมสดพาสเจอ
ไรซ์ที่มีฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระสูง มีประโยชน์ต่อร่างกาย ช่วยผ่อนคลาย 
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ภาพที่ 4.4 ความสัมพันธ์ระหว่างค่าการดูดกลืนแสงที่ 748 นาโนเมตร กับปริมาณสารประกอบ      
ฟีนอลิกในนมพาสเจอไรซ์ 
 
  จากภาพที่ 4.4 พบว่านมสดพาสเจอไรซ์มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกเท่ากับ  
38.26±0.26 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร นมพาสเจอไรซ์ผสมสารประกอบฟีนอลิก 0.1 กรัม มีปริมาณ
สารประกอบ ฟีนอลิกเท่ากับ 41.00±0.01 นมพาสเจอไรซ์ผสมสารประกอบฟีนอลิก 0.5 กรัม มี
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกเท่ากับ 45.89±5.33 นมพาสเจอไรซ์ผสมสารประกอบฟีนอลิก 1 กรัม มี
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกเท่ากับ 46.19±1.72 ซึ่งพบปริมาณสารประกอบฟีนอลิกในปริมาณที่มาก
ขึ น ในการเติมปริมาณสารประกอบฟีนอลิกที่มากขึ น และสารชนิดอ่ืนที่ไม่ใช่สารประกอบฟีนอลิก 
เช่น น  าตาล กรดแอสคอร์บิค กรดออร์แกนิค และอ่ืนๆ สามารถรีดิวซ์ Folin-Ciocalteu reagent ได้
สีน  าเงินเช่นเดียวกันท าให้การรายงานผลนั นสูงเกินจริง และการวัดสีด้วยวิธีนี ไม่เกี่ยวข้องกับโครงสร้าง
ของสารประกอบฟีนอลิกแต่อย่างใด (วรานนท์, 2557) จากนั นนมพาสเจอไรซ์ผสมสารประกอบ      
ฟีนอลิกทั ง 4 ระดับ น ามาวิเคราะห์หาคุณสมบัติทางกายภาพ และเคมี ดังตารางที่ 4.3  
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ตารางที่ 4.3 คุณสมบัติทางกายภาพและคุณสมบัติทางเคมีของนมสดพาสเจอไรซ์ผสมสารประกอบ           
ฟีนอลิกจากดอกชมจันทร์ 
คุณสมบัติ 
ทางกายภาพ 

ปริมาณสารประกอบฟนีอลิก (กรัม) 
0 0.1 0.5 1.0 

 

    
- สี มีสีขาว 

 
มีสีขาว - 

เขียวอมเหลือง
เล็กน้อย 

มีสีขาว - 
เขียวอมเหลือง 

มีสีขาว - 
เขียวอมเหลือง 

- การเกิดตะกอน ไม่พบตะกอน เกิดตะกอนสีเขียวที่
ก้นภาชนะ 

เกิดตะกอนสีเขียวที่
ก้นภาชนะ 

เกิดตะกอนสีเขียวที่
ก้นภาชนะ 

- กลิ่น กลิ่นคาวนม 
 

กลิ่นคาวนม-กลิ่นดิบ
ของดอกชมจันทร์ 

กลิ่นคาวนม-กลิ่นดิบ
ของดอกชมจันทร์ 

กลิ่นคาวนม-กลิ่นดิบ
ของดอกชมจันทร์ 

- รสชาติ รสจืด ขมเล็กน้อย มีรสขม มีรสขม 
ทางเคมี     
ปริมาณของแข็งที่
ละลายน  า (˚Brix) 

 
11 

 
11 

 
12 

 
12 

ค่าสี 
-ความสว่าง (L*) 
- สีแดง  (a*) 
- สีเหลือง (b*) 

 
91.96a±0.77 
-2.83d±0.02 
6.43b±0.92 

 
91.16a±0.40 
-2.45c±0.01 
6.66b±0.60 

 
84.66b ±0.14 
-2.28b ±0.04 
16.80a±0.17 

 
85.91c±0.07 
-1.92a±0.06 
17.13a±0.24 

pH 6.64b±0.00 6.65b±0.01 6.58a±0.01 6.58a±0.00 
ปริมาณ
สารประกอบฟนีอลิก 
(ไมโครกรัม/มิลลลิิตร) 

 
38.26b±0.26 

 
41.00b±0.01 

 
45.89a±5.33 

 
46.19a±1.72 

หมายเหตุ: ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีแตกต่างกันในแนวนอน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 
 จากตารางที่  4.3 พบว่า การทดสอบทางกายภาพของนมพาสเจอไรซ์ผสม
สารประกอบฟีนอลิกทั ง 4 ระดับ  มีความสัมพันธ์กันกับปริมาณสารประกอบฟีนอลิกที่ผสมในนมสด
พาสเจอไรซ์ หมายความว่าเมื่อเติมสารประกอบฟีนอลิกผสมกับนมพาสเจอ ไรซ์ จะเกิดการ
เปลี่ยนแปลงของสี เป็นสีขาวคุณสมบัติทางกายภาพและคุณสมบัติทางเคมีสีขาวเขียวอมเหลือง    
การเกิดตะกอน มีกลิ่นดิบของดอกชมจันทร์เพ่ิมขึ น ค่าสี ความสว่าง (L*) ลดลง, ค่าสีแดง (a*) 
เพ่ิมขึ น, ค่าสีเหลือง (b*) เพ่ิมขึ น ขึ นอยู่กับปริมาณของสารประกอบฟีนอลิกที่เติมลงไปเติมมากจะ
เปลี่ยนแปลงมาก ถ้าเติมสารประกอบฟีนอลิกในปริมาณน้อยจะเกิดการเปลี่ยนแปลงน้อย ปริมาณ
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สารประกอบฟีนอลิกทั ง 4 ระดับปริมาณของแข็งที่ละลายน  าและค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) เกิดการ
เปลี่ยนแปลงใกล้เคียงกัน ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกที่  0 และ 0.1 กรัม ปริมาณของแข็งที่     
ละลายน  า เท่ากับ 11 ˚Brix ความเป็นกรด-ด่าง (pH) ปริมาณที่ 0 เท่ากับ 6.64±0.00 และปริมาณที่ 
0.1 กรัม เท่ากับ 6.65±0.01 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกที่ 0.5 กรัม และ 1 กรัม ค่าปริมาณ
ของแข็งที่ละลายน  า (˚Brix) 12 ความเป็นกรด-ด่าง (pH) ปริมาณที่ 0.5 กรัม เท่ากับ 6.64±0.00 และ
ปริมาณที่ 1 กรัม เท่ากับ 6.65±0.01 การวิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั งหมดในนมสด
พาสเจอไรซ์ทั ง 4 ระดับ พบว่าปริมาณสารประกอบฟีนอลิกจะเพ่ิมขึ นเมื่อเติมสารประกอบฟีนอลิกใน
ปริมาณที่มากขึ น จึงเลือกใช้สูตรที่ 4 เนื่องจากมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกมากเพ่ิมขึ นจากนมพาส
เจอไรซ์ที่ไม่ผสมสารประกอบฟีนอลิกในปริมาณที่เหมาะสมอ้างอิงจากวิตามินอีที่สามารถเติม
สารประกอบ     ฟีนอลิกผสมกับนมสดพาสเจอไรซ์ได้ในปริมาณที่มากที่สุด จากนั นน ามาวิเคระห์
คุณสมบัติทางจุลินทรีย์ ดังตารางที่ 4.4 
 
ตารางท่ี 4.4 ผลการวิเคราะห์คุณสมบัติทางจุลินทรีย์ 

สูตรที่  ระดับความเข้มข้นที่เจือ
จาง 

จุลินทรีย์ท้ังหมด 
(CFU/ml) 

Coliform E.Coli 
 (MPN/ml) 

1 

10-1 ไม่พบ ไม่พบ 
10-2 ไม่พบ ไม่พบ 
10-3 ไม่พบ ไม่พบ 
10-4 ไม่พบ ไม่พบ 

2 

10-1 ไม่พบ ไม่พบ 
10-2 ไม่พบ ไม่พบ 
10-3 ไม่พบ ไม่พบ 
10-4 ไม่พบ ไม่พบ 

3 

10-1 ไม่พบ ไม่พบ 
10-2 ไม่พบ ไม่พบ 
10-3 ไม่พบ ไม่พบ 
10-4 ไม่พบ ไม่พบ 

4 

10-1 ไม่พบ ไม่พบ 
10-2 ไม่พบ ไม่พบ 
10-3 ไม่พบ ไม่พบ 
10-4 ไม่พบ ไม่พบ 
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จากตารางที่ 4.4 ผลการวิเคราะห์ทางจุลินทรีย์ การตรวจพบจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์
ของนมชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีพาสเจอไรส์ 1 มิลลิลิตรต้องไม่เกิน 50 ,000 โคโลนี พบว่าการ
วิเคราะห์จุลินทรีย์ทั งหมดด้วยวิธีด้วยวิธี spread plate ในอาหารเลี ยงเชื อ PCA บ่มที่อุณหภูมิ 37 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชั่วโมง ไม่พบจุลินทรีย์ การวิเคราะห์ปริมาณ  E.Coli  และ Coliform 
ต้องตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์มได้ไม่เกิน 100 ในผลิตภัณฑ์ของนมชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธี  
พาสเจอไรซ์ 1 มิลลิลิตร (กระทรวงสาธารณสุข , 2556)  พบว่าการวิเคราะห์ปริมาณ  E.Coli  และ 
Coliform ด้วยวิธี MPN เพาะเชื อที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียสใช้เวลา 48 ชั่วโมง โดยใช้อาหารเลี ยง
เชื อ LST ไม่เกิดฟองอากาศหรือเกิดฟองขึ นเมื่อเขย่าเบาๆ จึงสรุปได้ว่าไม่พบเชื อจุลินทรีย์ E.Coli  
และ Coliform  
 



บทท่ี 5 
 

สรุปผล และข้อเสนอแนะ 
 

 
5.1  สรุปผล 
 5.1.1 การเตรียมดอกชมจันทร์ในการสกัดสารประกอบฟีนอลิก การอบดอกชมจันทร์ มีร้อย
ละผลผลิตที่ได้ 7.37±0.06 และร้อยละการสูญเสีย 92.63±0.12 ร้อยละความชื้น 1.48±0.04 

5.1.2 สกัดสารประกอบฟีนอลิกจากดอกชมจันทร์อบแห้ง ด้วยเอทานอลความเข้มข้นร้อยละ 
95 และระเหยเอทานอลด้วยเครื่อง evaporator จะได้ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้ งหมด  
69.39 ± 1.44 ไมโครกรัมต่อลิตร 

5.1.3 อัตราส่วนในการใช้สารประกอบฟีนอลิกในผลิตภัณฑ์นมพาสเจอไรซ์คือ 1:200 คิดเป็น  
นมร้อยละ 99.32 สารประกอบฟีนอลิกจากดอกชมจันทร์ร้อยละ 0.68 ท าการพาสเจอไรซ์ด้วยวิธี 
HTST อุณหภูมิ 72-75 องศาเซลเซียส นาน 15 วินาที จากนั้นท าการบรรจุลงในขวดพลาสติกชนิด 
HDPE ปริมาตร 200 มิลลิลิตร/ขวด 

คุณลักษณะทางกายภาพ พบว่าผลิตภัณฑ์นมมีสีขาว – เขียวอมเหลือง เกิดตะกอน   
สีเขียวที่ก้นขวด มีกลิ่นดิบจากดอกชมจันทร์ รสชาติขม ค่าสี มีค่าความสว่าง (L*), 84.67±0.14 มีค่า
มากที่สุด ค่าสีเหลือง (b*) 16.81±0.17 และค่าสีแดง (a*) -1.92±0.06 มีค่าน้อยลงมาตามล าดับ   
ค่าความเป็นกรดด่าง (pH) 6.58±0.01 ปริมาณของแข็งทั้งหมดท่ีละลายในน้ า 12 ˚Brix  

คุณสมบัติทางเคมี พบว่าสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดในนมพาสเจอไรซ์ เท่ากับ
47.14±5.33 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร 

การตรวจจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์นมพาสเจอไรซ์ผสมสารประกอบฟีนอลิกจาก       
ดอกชมจันทร์ ไม่พบจุลินทรีย์  และไม่พบแบคทีเรียชนิด  Coliform และ E.Coli  ในผลิตภัณฑ์       
นมพาสเจอไรซ์ผสมสารประกอบฟีนอลิกจากดอกชมจันทร์ 
 
5.2  ข้อเสนอแนะ 

5.2.1 ศึกษาฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระของสารประกอบฟีนอลิกจากดอกชมจันทร์ 
5.2.2 น าสารประกอบฟีนอลิกจากดอกชมจันทร์ไปใช้ในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ อุปโภค-

บริโภคอ่ืนๆได้ 
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น ำดอกชมจันทร์มำล้ำงให้สะอำด 

 

น ำไปเข้ำตู้อบลมร้อน อุณหภูม ิ 
50 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 48 ชั่วโมง 

 
 
 
 
 

 

น ำมำป่ันให้ละเอียด 
 

น ำมำช่ังเพ่ือหำร้อยละของผลผลิตที่ได ้
และร้อยละกำรสูญเสีย 

 

 

 

 

แผนภาพที่ ก ขั้นตอนกำรเตรียมดอกชมจันทร์



38 
 

 

วิธีการค านวณร้อยละผลผลิตที่ได้และร้อยละการสูญเสีย 
1. สูตรการค านวณร้อยละผลผลิตที่ได ้

ร้อยละผลผลิตที่ได้ = น้ ำหนักทั้งหมดหลังอบ x 100 

                      น้ ำหนักทั้งหมดก่อนอบ 

วิธีการค านวณ น ำดอกชมจันทร์ที่มีน้ ำหนัก 1000 กรัม น ำไปเข้ำตู้อบลมร้อน  
(hot air oven) อุณหภูมิ 50 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 48 ชั่วโมง แล้วน ำมำชั่งน้ ำหนักหลังอบได้ 
74.5 กรัม 

ร้อยละผลผลิตที่ได้ = 74.5 x 100      =       7.45 
                        1000 
 

2. สูตรการค านวณร้อยละการสูญเสีย 
ร้อยละกำรสูญเสีย = ( น้ ำหนักทั้งหมดก่อนอบ – น้ ำหนักทั้งหมดหลังอบ ) x 100 

น้ ำหนักทั้งหมดก่อนอบ 

วิธีการค านวณ น ำดอกชมจันทร์ที่มีน้ ำหนัก 1000 กรัม น ำไปเข้ำตู้อบลมร้อน  
(hot air oven) อุณหภูมิ 50 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 48 ชั่วโมง แล้วน ำมำชั่งน้ ำหนักหลังอบได้ 
74.5 กรัม 

ร้อยละกำรสูญเสีย = 1000 – 74.5  x 100    =       92.55 
                       1000 
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น ำดอกชมจันทร์ที่ได้จำกกำรเตรียม สกัดด้วย 

เอทำนอลควำมเข้มข้อนร้อยละ 95  
โดยใช้อัตรำส่วน 1:10 โดยปริมำตร  
หมักไวใ้นที่มืดเป็นเวลำ 24 ชั่วโมง 

 
น ำมำกรองด้วยกระดำษกรอง เบอร์ 1 

  
 

 
ระเหยเอทำนอลโดยใช้เครื่องกรองสุญญำกำศ 

 

 

 

แผนภาพที่ ข ขั้นตอนกำรสกัดสำรประกอบฟีนอลิกจำกดอกชมจันทร ์
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การวิเคราะหห์าปริมาณสารฟีนอลิกทั้งหมด  

 
เตรียมสารละลาย Folin-Ciocalteu’s  

phenol reagent ( 1:10 ) 

 
เตรียมสารละลายโซเดียมคาร์บอเนต 

ความเข้มข้นรอ้ยละ 7 
 
การสร้างกราฟมาตรฐานกรดแกลลิก  

วิธีวิเคราะห ์
เตรียมสารละลายมาตรฐานกรดแกลลิกความเข้มข้น 1000 ppm ให้เปน็ 100 ppm 

 
น าสารละลายมาตรฐานกรดแกลลิกเข้มข้น 100 ppm มาเจือจางด้วยน  ากลั่นให้มีความเข้มข้นเป็น 

0, 20, 40, 60 และ 80 ppm ปริมาตร 0.2 มิลลิลิตร โดยแยกแต่ละหลอดการทดลอง 
 
 

จากนั นน าทุกหลอดมาเติมน  ากลั่น 2.5 มิลลิลิตร และเติมสารละลายเฟอร์รินปริมาตร 0.2 มิลลิลิตร 
เขย่าให้เขา้กันดีและเติมโซเดียมคาร์บอเนตเข้มข้นร้อยละ 7 ปริมาตร 2 มิลลิลิตร 

 
 

น าไปเขย่าให้สารผสมกันด้วยเครื่องผสม ตั งทิ งไว้ในที่มืด 90 นาท ี
 
 

วัดค่าดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 748 นาโนเมตร จากนั นน าค่า ความเข้มข้นของ 
สารมาตรฐานแกลลิกมาเขียนกราฟมาตรฐานและหาค่าความชัน (m)  

เพื่อใช้วิเคราะห์ปริมาณฟีนอลิกในสารสกัดต่อไป 
 

แผนภูมิที่ ค.1 วิธีการสร้างกราฟมาตรฐานแกลลิก 
  ที่มา : ดัดแปลงจากจันทิมา, 2555 
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การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกในสารสกัดดอกชมจันทร์  
วิธีวิเคราะห ์ 
น าสารสกัดดอกชมจันทร์มาตวัอย่างละ 0.05 กรัม มาละลายด้วยเอทานอลร้อยละ 95 

ปริมาตร 20 มิลลิลิตร 
 
 

น าสารสกัดดอกชมจันทร์ที่เตรียมได้ปริมาตร 0.2 มิลลิลิตร ใสใ่นหลอดทดลอง 
 
 

จากนั นน าทุกหลอดมาเติมน  ากลั่น 2.5 มิลลิลิตร และเติมสารละลายเฟอร์รินปริมาตร 0.2 มิลลิลิตร 
เขย่าให้เขา้กันดีและเติมโซเดียมคาร์บอเนตเข้มข้นร้อยละ 7 ปริมาตร 2 มิลลิลิตร 

น าไปเขย่าให้สารผสมกันด้วยเครื่องผสม  
 
 

ตั งทิ งไว้ในที่มืด 90 นาท ีวิเคราะห์ค่าการดูดกลืนแสงด้วยเครื่อง UV-vis Spectrophotometer 
 และวัดค่าการดูดกลืนแสงทีค่วามยาวคลื่น 748 นาโนเมตร 

 
 

หาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกจากกราฟมาตรฐานกรดแกลลิก 
ตัวอย่างละ 3 ซ  า 

 
 

ค านวณหาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั งหมดในสารสกดั 
 

แผนภูมิที่ ค.2 วิธีการวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกในสารสกัดดอกชมจันทร ์  
 ที่มา : ดัดแปลงจากจันทิมา, 2555 
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การวิเคราะห์ปริมาณที่เหมาะสมในการใช้สารประกอบฟีนอลิกจากดอกชมจันทร์ในการ
ผลิตนมพาสเจอไรซ ์ 
 วิธีวิเคราะห์ 

น านมพาสเจอไรซ์ปริมาตร 200 มิลลิลิตร ให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 72 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 15 วินาที รอให้อุณหภูมิลดลง ผสมสารสกัดจากดอกชมจันทร์ 1 กรัม  

น าไปเข้าเครื่อง Homogenizer จากนั นท าการบรรจ ุ
 
 

น าสารสกัดดอกชมจันทร์ในการผลิตนมพาสเจอไรซ์ 0.5 มิลลิลิตร  
มาละลายด้วยน  ากลั่นปริมาตร 20 มิลลิลิตร 

 
 

น าสารสกัดดอกชมจันทร์ในการผลิตนมพาสเจอไรซ ์
ที่เตรียมได้ปริมาตร 0.2 มิลลิลิตร ใส่ในหลอดทดลอง 

 
 

จากนั นน าทุกหลอดมาเติมน  ากลั่น 2.5 มิลลิลิตร และเติมสารละลายเฟอร์รินปริมาตร 0.2 มิลลิลิตร 
เขย่าให้เขา้กันดีและเติมโซเดียมคาร์บอเนตเข้มข้นร้อยละ 7 ปริมาตร 2 มิลลิลิตร 

น าไปเขย่าให้สารผสมกันด้วยเครื่องผสม  
 
 

ตั งทิ งไว้ในที่มืด 90 นาท ีวิเคราะห์ค่าการดูดกลืนแสงด้วยเครื่อง UV-vis Spectrophotometer 
 และวัดค่าการดูดกลืนแสงทีค่วามยาวคลื่น 748 นาโนเมตร 

 
 

หาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกจากกราฟมาตรฐานกรดแกลลิก 
ตัวอย่างละ 3 ซ  า 

 
 

ค านวณหาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั งหมดในสารสกดั 
 

แผนภาพที่ ค.3 วิธีการวิเคราะห์ปริมาณที่เหมาะสมในการใช้สารประกอบฟีนอลิกจาก 
             ดอกชมจันทร์ในการผลิตนมพาสเจอไรซ์ 
 ที่มา : ดัดแปลงจากจันทิมา, 2555 
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การค านวณสารประกอบฟีนอลิกรวม 
 

 
 

จากกราฟมาตรฐานของ Gallic acid ได้สมการเส้นตรงคือ y = 0.0045x + 0.0028  
R2 = 0.9996  

ในการค านวณจะน าค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 748 นาโนเมตร ของสารสกัด
ตัวอย่างมาเทียบกับสารมาตรฐาน Gallic acid โดยสามารถค านวณได้ดังตัวอย่างต่อไปนี  

วิธีการค านวณ สารสกัดจากดอกชมจันทร์ 0.5 กรัม เมื่อท าการวิเคราะห์แล้วพบว่ามีค่าการ
ดูดกลืนแสงที่ 748 นาโนเมตร เท่ากับ 0.309 โดยมี total volume เท่ากับ 4.9 มิลลิลิตร 

น าค่าการดูดกลืนแสงของสารสกัดตัวอย่างไปแทนค่า y ในสมการ  
 y = 0.0045x + 0.0028 

จากกราฟมาตรฐาน จะได้  x = (0.309 - 0.0028) / 0.0045 
                       จะได้  x = 68.04 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร 
นั่นคือ สารสกัด 1 มิลลิลิตร มี phenolic content = 68.04 ไมโครกรัม 
ถ้าสารสกัด 4.9 มิลลิลิตร มี phenolic content = 68.04 × 4.9 = 333.396 ไมโครกรัม 

 
ในการทดลองได้สารสกัดจากดอกชมจันทร์ 0.5 กรัม 
 จะได้ว่า สารสกัด 0.5 กรัม มี phenolic content = 333.396 ไมโครกรัม 
ถ้า สารสกัด 1 กรัม มี phenolic content เท่ากับ 333.396 / 0.5 = 666.792 ไมโครกรัม 
 ดังนั น ในสารสกัดจากดอกชมจันทร์ มี phenolic content เมื่อเทียบกับสารมาตรฐาน 
Gallic acid = 666.792 ไมโครกรัม  
 

 

y = 0.0045x + 0.0028 
R² = 0.9996 
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การวิเคราะห์ค่าสี 
วิธีวิเคราะห์ 

1. เปิดสวิตซ์เครื่องคอมพิวเตอร์ และเครื่องวัดค่าสี 
  2. เข้าโปรแกรม Spectra Magic ที่หน้าจอคอมพิวเตอร์ 
  3. คลิกปุ่ ม  Connect (ที่ แถบข้างบน) เพ่ือเป็นการเชื่อมต่อระหว่างเครื่อง
คอมพิวเตอร์และเครื่องวัดค่าสี จากนั้นลองสังเกตท่ีแถบข้างล่างขวา เปลี่ยนจากสีแดงเป็นสีเขียว 
  4. ท าการ Calibrate เครื่อง โดยคลิกปุ่ม Calibration (ที่แถบข้างบน) ใส่แผ่นกระจกใส 
ไว้ที่ช่องด้านบนภายใน Target Mask  
  5. เมื่อ Calibrate เสร็จแล้วให้คลิกปุ่ม Measure Target ตั้งชื่อตัวอย่างใหม่ พร้อม
กับใส่ตัวอย่าง ชนิดแห้ง หรือชนิดเหลว ลงใน Target (ภาชนะท่ีใส่ตัวอย่าง) 
  6. ปิดด้วยกระบอกสีด าข้างบน (กรณีที่วัดการสะท้อนของวัตถุ ด้านบน), ปิดด้วย
ตลับสีขาวด้านบน (กรณีการส่งผ่านวัตถุด้านบน) 

7. กดที่ปุ่ม Measure Targe ตั้งชื่อซ้ าขอตัวอย่างเดิม (กรณีเป็นซ้ าของตัวอย่าง) 
จากนั้นท าตามข้อ 6. บันทึกผลการทดลอง จากตารางในคอมพิวเตอร์ ค่า L* a* b* 
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การวิเคราะห์ปริมาณของแข็งที่ละลายน้้าได้ทั้งหมด 
วิธีวิเคราะห ์

ท ำได้โดยกำรหยดสำรละลำยที่ต้องกำรทรำบค่ำบนแผ่นปริซึม ปิดด้วยแผ่นปิด แล้ว
ส่องมองผ่ำนช่องในที่มีแสง จะมองเห็นเป็นแถบสี ที่อ่ำนค่ำตัวเลขได้ตำมสเกลที่เครื่องก ำหนดไว้ เช่น 
เป็นร้อยละควำมเข้มข้น ควำมเข้มข้นของน  ำตำล น  ำเชื่อม น  ำผลไม้ ที่วัดได้ มีหน่วยเป็น  
องศำบริกซ์ ( oBrix) หรือ อำจเป็นค่ำควำมหนำแน่นของเหลว หรือทั งสองอย่ำง 

หมายเหตุ: ปริมำณของแข็งที่ละลำยน  ำได้ทั งหมด หมำยถึง ปริมำณของแข็งทั งหมดที่ละลำย
ในน  ำ กรณีที่ตัวอย่ำงมีส่วนประกอบของน  ำตำลเป็นหลัก เช่น ในผลไม้อบแห้ง หรือน  ำเชื่อม  
ปริมำณของแข็งที่ละลำยน  ำได้ทั งหมด ในกรณีนี จึงอำจหมำยถึง ควำมหวำนหรือปริมำณน  ำตำลที่
ละลำยในน  ำ 
 
การวัดความเป็นกรดด่าง 

วิธีวิเคราะห์ 
1. เสียบปลั๊กเครื่องจำกนั นท ำกำร Calibrate ด้วย Buffer โดยใช้น  ำกลั่นในกำร 

ท ำควำมสะอำดหัววัด 
2. น ำหัววัดจุ่มลงในตัวอย่ำงที่ต้องกำรวิเครำะห์ อ่ำนค่ำเมื่อสัญลักษณ์ S ปรำกฏ 
3. จำกนั นล้ำงหัววัดแลว้ดึงปลั๊กออก 

 
 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0215/brix-%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%8B%E0%B9%8C
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วิธีวิเคราะห์เชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด  
การเจือจางตัวอย่าง 

1. ปิเปตสารละลายตัวอย่างตั้งต้น 1 ml มาใส่หลอดที่มีน้้าเกลือความเข้มข้น   
ร้อยละ 0.9 ที่ฆ่าเชื้อแล้วปริมาตร 9 ml ด้วยเทคนิคปลอดเชื้อ เขย่าให้เข้ากัน จะได้เป็นสารละลาย
ของเชื้อที่ 10-1  

2. จากนั้นปิเปตสารละลายตัวอย่างที่ได้ (10-1) 1 ml ใส่หลอดที่มีน้้าเกลือความ
เข้มข้นร้อยละ 0.9 ที่ฆ่าเชื้อแล้วปริมาตร 9 ml ด้วยเทคนิคปลอดเชื้อ เขย่าให้เข้ากัน จะได้เป็น
สารละลายของเชื้อที่ 10-2  เจือจางสารละลายตัวอย่างตามท่ีต้องการ  10-3 10-4 10-5 ด้วยวิธีเดียวกัน 

 

3. น้าไปทดลองต่อในขั้นต่อไป : การเพาะเชื้อแบบ Spread Plate 

 ขั้นตอนการ Spread plate   
  1.  ระบุวันที่ หมายเลขตัวอย่าง และล้าดับการเจือจางท่ีด้านล่างของจานเพาะเชื้อ 
  2.  ปิเปตตัวอย่างปริมาตร 0.1 ml ลงในต้าแหน่งตรงกลางของจานเพาะเชื้อ 
  3.  จุ่มแท่งแก้วรูปตัวแอล (spreader) ในแอลกอฮอล์เข้มข้นร้อยละ 95  แล้วเอียง 
แท่งแก้วรูปตัวแอล ที่ขอบขอบิกเกอร์เพื่อแยกแอลกอฮอล์ส่วนเกินออก 
  4.  น้าแท่งแก้วรูปตัวแอลที่ผ่านการจุ่มแอลกอฮอล์ไปเผาไฟจนแอลกอฮอล์ไหม้หมด 
และปล่อยให้แท่งแก้วรูปตัวแอลเย็น 
  5.  น้าแท่งแก้วรูปตัวแอลเกลี่ยเชื้อให้ทั่วจานเพาะเชื้อ และระมัดระวังไม่ให้มือสัมผัส
กับขอบด้านในของจานเพาะเชื้อ 
  6.  จุ่มแท่งแก้วรูปตัวแอลในแอลกอฮอล์เข้มข้นร้อยละ 95 และก้าจัดแอลกอฮอล์
ส่วนเกินโดยให้แท่งแก้วสัมผัสกับขอบของบิกเกอร์ น้าไปเผาไฟจนไหม้หมด ปล่อยให้เย็น และน้าไป
เกลี่ยเชื้อที่เหลือโดย ตามข้ันตอนการ Spread plate 
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  7.  กลับจานเพาะเชื้อให้ด้านที่มีอาหารเพาะเชื้ออยู่ด้านบนแล้วน้าไปบ่มที่อุณหภูมิ 
37 องศาเซลเซียส นาน 24-48 ชั่วโมง 
  8.  สังเกตลักษณะของโคโลนีที่ปรากฏ 
ที่มา : อภิญญา.ม.ป.ป. 
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วิธีการวิเคราะห์ปริมาณ Coliform และ E.Coli ด้วยวิธี  MPN (Most Probable 
Number)  

การตรวจสอบขั้นแรก  
1. น้าหลอดแก้ว (test tube) ขนาด 15 มิลลิลิตร ซึ่งมีหลอดดักอากาศเดอร์แรม

วางคว่้าอยู่ภายใน มาบรรจุอาหารเหลวแลคโตส ให้ท่วมหลอดเดอร์แรม ประมาณ 10 มิลลิลิตร แล้ว
น้าไปฆ่าเชื้อในหม้อนึ่งฆ่าเชื้อภายใต้ความดัน (autoclave) ที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส นาน 15 
นาท ี

2. เขย่าตัวอย่างน้้าแรงๆ ขึ้นลง 25 ครั้ง 
3. ใช้ปิเปต ขนาด 1 มิลลิลิตร ดูดตัวอย่างน้้าใส่ลงในหลอดแก้วที่บรรจุอาหารเหลว

แลคโตส 3 หรือ 5 หลอดๆ ละ 1 มิลลิลิตร ต่อ 1 ระดับของการเจือจาง ซึ่งชุดอนุกรมของการเจือจาง
ในการวิเคราะห์จะใช้การเจือจาง 3 ระดับ/1 ตัวอย่าง 

4. เขย่าหลอดแก้วเบาๆ เพ่ือให้อาหารผสมกับตัวอย่างน้้ า ระวังอย่าให้มี
ฟองอากาศในหลอดเดอร์แรม 

5. น้าหลอดแก้วทั้ งหมดเข้าตู้ เพาะเชื้อที่ อุณหภูมิ  35± 0.5 องศาเซลเซียส   
เป็นเวลา 24-48 ชั่วโมง 

6. น้าหลอดแก้วมาตรวจดูก๊าซที่เกิดขึ้นในหลอดเดอร์แรม ถ้าหลอดใดเกิดก๊าซ
แสดงว่าให้ผลทางบวก (positive) น้าหลอดที่เกิดก๊าซไปทดสอบข้ันยืนยันต่อไป 

การตรวจสอบขั้นยืนยัน  
7. น้าหลอดแก้ว (test tube) ขนาด 15 มิลลิลิตร ซึ่งมีหลอดดักอากาศเดอร์แรม

วางคว่้าอยู่ภายใน มาบรรจุอาหารเหลว EC ให้ท่วมหลอดเดอร์แรม แล้วน้าไปฆ่าเชื้อในหม้อนึ่งฆ่าเชื้อ
ภายใต้ความดัน (autoclave) ที่อุณหภูมิ 121องศาเซลเซียส  นาน 15 นาท ี

8. น้าหลอดที่ให้ผลทางบวกในการตรวจสอบขั้นแรกมาเขย่าเบาๆ และท้าการถ่าย
เชื้อโดยใช้ลวดที่มีปลายห่วงกลมจุ่มลงไปในหลอดที่ให้ผลทางบวกแล้วน้าไปจุ่มลงในหลอดแก้วที่มี
อาหาร EC ท้าอย่างนี้ 2-3 ครั้ง 

9. เขย่าหลอดแก้วเบาๆ เพ่ือให้อาหาร EC ผสมกับเชื้อที่ถ่ายมา ระวังอย่าให้มี
ฟองอากาศในหลอดเดอร์แรม 

10. น้าหลอดแก้วที่มีอาหาร EC ทั้งหมด เข้าตู้เพาะเชื้อที่อุณหภูมิ 44.5± 0.2 องศา
เซลเซียส  เป็นเวลา 24-48 ชั่วโมง 

11. น้าหลอดแก้วมาตรวจดูก๊าซที่เกิดขึ้นในหลอดเดอร์แรม ถ้าหลอดใดเกิดก๊าซ
แสดงว่าให้ผลทางบวก (positive) แสดงยืนยันว่ามีเชื้อโคลิฟอร์มในหลอดแก้วที่เกิดก๊าซในการ
ตรวจสอบขั้นแรก 

12. น้าหลอดที่ให้ผลทางบวกไปทดสอบข้ันสมบูรณ์ต่อไป 
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การตรวจสอบขั้นสมบูรณ์  
13. น้าเชื้อจากหลอดที่เกิดฟองอากาศในขั้นยืนยันมา streak ลงบนอาหารแข็ง 

EMB (Eosin Methylene Blue Plate) แล้วน้าไปเข้าตู้เพาะเชื้อที่ 35± 0.5 องศาเซลเซียส  นาน  
24 ± 2 ชั่วโมง ซึ่งเชื้อแบคทีเรียในกลุ่มโคลิฟอร์มเท่านั้น ที่เจริญเติบโตได้เห็นเป็นโคโลนี ซึ่งโคโลนีจะ
มีลักษณะมีสีเข้มตรงกลาง และมีสีโลหะตัด (metallic sheen) จากนั้นให้ใช้ไม้จิ้มฟันที่ sterile แล้ว 
จิ้มเอาโคโลนีที่แยกเดี่ยวๆ เห็นชัดในแต่ละ plate ประมาณ 2-3 โคโลนี ใส่ลงในหลอดที่มีอาหาร 

14. Lactose Broth แล้วน้าไปเข้าตู้ เพาะเชื้อที่  35± 0.5 องศาเซลเซียส   นาน  
24-48 ชั่วโมง ถ้าเป็นเชื้อโคลิฟอร์มจะให้ก๊าซเกิดขึ้นในหลอดดักอากาศเดอร์แรม 

15. Nutrient Agar Slant แล้น้าไปเข้าตู้เพาะเชื้อที่ 35± 0.5 องศาเซลเซียส  นาน 
24-48 ชั่วโมง จึงน้าเชื้อไปท้า gram-stained ซึ่งจะเป็น gram negative แล้วส่องดูลักษณะของ
แบคทีเรียด้วยกล้องจุลทรรศน ์
ที่มา : นิรนาม.2555  
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ตารางท่ี ฉ.1 Three tube most probable number (MPN) table/100 ml 

Combination 
of  Positive 

MPN Combination 
of  Positive 

MPN Combination 
of  Positive 

MPN 

0-0-0 <3 1-1-2 15 2-2-3 42 
0-0-1 3 1-1-3 19 2-3-0 29 
0-0-2 6 1-2-0 11 2-3-1 36 
0-0-3 9 1-2-1 15 2-3-2 44 
0-1-0 3 1-2-2 20 2-3-3 53 
0-1-1 6.1 1-2-3 24 3-0-0 23 
0-1-2 9.2 1-3-0 16 3-0-1 39 
0-1-3 12 1-3-1 20 3-0-2 64 
0-2-0 6.2 1-3-2 24 3-0-3 95 
0-2-1 9.2 1-3-3 29 3-1-0 43 
0-2-2 12 2-0-0 9 3-1-1 75 
0-2-3 16 2-0-1 14 3-1-2 120 
0-3-0 9.4 2-0-2 20 3-1-3 160 
0-3-1 13 2-0-3 26 3-2-0 93 
0-3-2 16 2-1-0 15 3-2-1 150 
0-3-3 19 2-1-1 20 3-2-2 210 
1-0-0 3.6 2-1-2 27 3-2-3 290 
1-0-1 7.2 2-1-3 34 3-3-0 240 
1-0-2 11 2-2-0 21 3-3-1 460 
1-0-3 15 2-2-1 28 3-3-2 1,100 
1-1-0 7.3 2-2-2 35 3-3-3 >2,400 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที ่352) พ.ศ. 2556 
เร่ือง ผลิตภัณฑ์ของนม 

 
โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ผลิตภัณฑ์ของนม     
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 วรรคหนึ่ง และมาตรา 6 (3) (4) (5) (6) (7) (9) และ (10) 

แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการ เกี่ยวกับการจ ากัด
สิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และมาตรา 
45 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทย บัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัย อ านาจตามบทบัญญัติแห่ง
กฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข ออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1 ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 267) พ.ศ. 2545 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ 
ของนม ลงวันที่ 19 ธันวาคม พ.ศ. 2545 

ข้อ 2 ให้ผลิตภัณฑ์ของนมเป็นอาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน  
ข้อ 3 ผลิตภัณฑ์ของนม หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากน้ านมโค นอกเหนือจากนมโค นม

ปรุงแต่ง นมเปรี้ยว นมดัดแปลงส าหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก 
ไอศกรีม ครีม เนยใสหรือกี เนยแข็ง เนย น้ ามันเนยและผลิตภัณฑ์อ่ืน ซึ่งได้มีประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ก าหนดไว้แล้วโดยเฉพาะ  

ข้อ 4 ผลิตภัณฑ์ของนมชนิดเหลว ต้องผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้ออย่างใดอย่างหนึ่ง ดังต่อไปนี้  
(1) พาสเจอไรซ์ หมายความว่า กรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนที่อุณหภูมิไม่เกิน  

100 องศาเซลเซียส โดยใช้อุณหภูมิและเวลาอย่างใดอย่างหนึ่ง ดังต่อไปนี้ 
(1.1) อุณหภูมิไม่ต่ ากว่า 63 องศาเซลเซียส และคงอยู่ที่อุณหภูมินี้ไม่น้อย

กว่า 30 นาท ีแล้วท าให้เย็นลงทันทีท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส หรือต่ ากว่า หรือ  
(1.2) อุณหภูมิไม่ต่ ากว่า 72 องศาเซลเซียส และคงอยู่ที่อุณหภูมินี้ไม่น้อย

กว่า 15 วินาที แล้วท าให้เย็นลงทันทีท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส หรือต่ ากว่า  
(2) สเตอริไลส์ หมายความว่า กรรมวิธีฆ่าเชื้อผลิตภัณฑ์ของนมชนิดเหลวที่บรรจุใน

ภาชนะ ที่ปิดสนิท ด้วยความร้อนที่อุณหภูมิไม่ต่ ากว่า 100 องศาเซลเซียส โดยใช้เวลาที่เหมาะสม 
ทั้งนี้ จะต้อง ผ่านกรรมวิธีท าให้เป็นเนื้อเดียวกันด้วย  

(3) ยู เอช ที หมายความว่า กรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนที่อุณหภูมิไม่ต่ ากว่า  
133 องศาเซลเซียส ไม่น้อยกว่า 1 วินาที แล้วบรรจุในภาชนะและในสภาวะที่ปราศจากเชื้อ  
ทั้งนี้ จะต้องผ่านกรรมวิธีท าให้ เป็นเนื้อเดียวกันด้วย  

(4) กรรมวิธีอย่างอ่ืนที่มีมาตรฐานเทียบเท่ากรรมวิธีตาม (1) (2) หรือ (3) โดยได้รับ
ความเห็นชอบ จากคณะกรรมการอาหาร 

ข้อ 5 ผลิตภัณฑ์ของนมชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีพาสเจอไรซ์ ต้องเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิไม่
เกิน 8 องศาเซลเซียส ตลอดระยะเวลาหลังบรรจุจนถึงผู้บริโภค และระยะเวลาการบริโภคต้องไม่เกิน 
10 วัน นับจากวันที่บรรจุในภาชนะบรรจุพร้อมจ าหน่าย กรณีที่จะแสดงระยะเวลาการบริโภคเกินกว่า
ที่ก าหนดตามวรรคหนึ่ ง ต้องมีมาตรการในการควบคุม  คุณภาพหรือมาตรฐานผลิตภัณฑ์  
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ตลอดระยะเวลาตั้งแต่หลังการบรรจุถึงการจ าหน่ายถึงผู้บริโภคเป็นไป ตามหลักเกณฑ์ที่ได้รับความ
เห็นชอบจากคณะกรรมการอาหาร  

ข้อ 6 ผลิตภัณฑ์ของนมชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อตามข้อ 4 (2) หรือ (3) ต้องเก็บรักษา
ไว้ที่อุณหภูมิปกติในระยะเวลาไม่น้อยกว่า 5 วัน นับแต่วันที่บรรจุในภาชนะก่อนออกจ าหน่าย เพ่ือ
ตรวจสอบว่ายังคงมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่ก าหนดและไม่เปลี่ยนแปลงไปจากลักษณะเดิมที่ท า
ขึ้น  

ข้อ 7 ผลิตภัณฑ์ของนม ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
(1) มีกลิ่น รส ตามลักษณะเฉพาะของผลิตภัณฑ์ของนมนั้น  
(2) มีเนื้อนมทั้งหมดไม่น้อยกว่าร้อยละ 8 ของน้ าหนัก ส าหรับผลิตภัณฑ์ของนมชนิด

เหลว หรือไม่น้อยกว่าร้อยละ 65 ของน้ าหนัก ส าหรับผลิตภัณฑ์ของนมชนิดแห้ง  
(3) จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง 

มาตรฐาน อาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค  
(4) ไม่มีสารที่อาจเป็นพิษ สารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ และสารปนเปื้อนในปริมาณที่

อาจเป็น อันตรายต่อสุขภาพ เช่น สารตกค้างจากยาฆ่าแมลง สารปฏิชีวนะ แอฟลาทอกซิน เป็นต้น  
(5) ตรวจพบแบคทีเรียในผลิตภัณฑ์ของนมชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีพาสเจอไรซ์ 

1 มิลลิลิตร ได้ไม่เกิน 10,000 ณ แหล่งผลิต และไม่เกิน 50,000 ตลอดระยะเวลาเมื่อออกจากแหล่ง
ผลิตจนถึงวันหมดอายุการบริโภคท่ีระบุบนฉลาก  

(6) ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์มได้ไม่เกิน 100 ในผลิตภัณฑ์ของนมชนิดเหลว 
ที่ผ่านกรรมวิธีพาสเจอไรซ์ 1 มิลลิลิตร ณ แหล่งผลิต  

(7) ตรวจไม่พบแบคทีเรียในผลิตภัณฑ์ของนมชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีสเตอริไลส์
และผลิตภัณฑ์ ของนมชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธี ยู เอช ที 0.1 มิลลิลิตร  

(8) ตรวจพบแบคทีเรียได้ไม่เกิน 100,000 ในผลิตภัณฑ์ของนมชนิดแห้ง 1 กรัม  
ข้อ 8 การใช้ภาชนะบรรจุผลิตภัณฑ์ของนม ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  

ว่าด้วยเรื่อง ภาชนะบรรจุ  
ข้อ 9 การผลิตผลิตภัณฑ์ของนมถ้าจ าเป็นต้องใช้วัตถุเจือปนอาหาร ให้ปฏิบัติตามประกาศ 

กระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร  
ข้อ 10 ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าผลิตภัณฑ์ของนมเพ่ือจ าหน่าย ต้องปฏิบัติแล้วแต่กรณี ดังนี้  

(1) ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือ
เครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ส าหรับผลิตภัณฑ์ของนมที่มิใช่ผลิตภัณฑ์ของ 
นมพาสเจอไรซ์ หรือ 

(2) ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภค
ชนิดเหลว ที่ผ่ านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธี พาสเจอไรซ์  ส าหรับผลิตภัณฑ์ของ 
นมพาสเจอไรซ์ หรือ  
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(3) ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือ
เครื่องใช้ ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่ มีความเป็นกรดต่ า 
และชนิดที่ปรับกรด ส าหรับผลิตภัณฑ์ของนมในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า และ
ชนิดที่ปรับกรด  

ข้อ 11 การแสดงฉลากของผลิตภัณฑ์ของนม ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
ว่าด้วยเรื่อง ฉลาก  

ข้อ 12 ให้ผู้ผลิตหรือน าเข้าผลิตภัณฑ์ของนมที่ได้รับใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหาร 
หรือใบส าคัญการใช้ฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 267) พ.ศ. 2545 เรื่อง 
ผลิตภัณฑ์ของนม ลงวันที่ 19 ธันวาคม พ.ศ. 2545 ซึ่งออกให้ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับใช้เลข  
สารบบอาหารดังกล่าวต่อไปได้ โดยถือว่าได้จดทะเบียนอาหารตามประกาศฉบับนี้แล้ว  

ข้อ 13 ประกาศนี้มีผลบังคับใช้เมื่อพ้นก าหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันถัดจากวัน
ประกาศ ในราชกิจจานุเบกษา เป็นต้นไป 
 

ประกาศ ณ วันที่ 26 มิถุนายน พ.ศ. 2556 
    ประดิษฐ สินธวณรงค์  

           รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 351) พ.ศ. 2556 

เรือ่ง นมปรุงแตง่ 
 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง นมปรุงแต่ง 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 วรรคหนึ่ง และมาตรา 6 (3) (4) (5) (6) (7) (9) และ (10) 

แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัด
สิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และมาตรา 
45 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทย บัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่ง
กฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข ออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี ้

ข้อ 1 ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 266) พ.ศ. 2545 เรื่อง นมปรุงแต่ง 
ลงวันที่ 19 ธันวาคม พ.ศ. 2545 

ข้อ 2 ให้นมปรุงแต่งเป็นอาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ข้อ 3 นมปรุงแต่ง หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน าน้ านมโคหรือนมโคชนิดนมผงมา

ผ่านกรรมวิธีการผลิตต่าง ๆ แล้วปรุงแต่งด้วยกลิ่นหรือรส และอาจเติมวัตถุอื่นที่ไม่เป็นอันตรายต่อ
สุขภาพอีกด้วยก็ได ้

ข้อ 4 การเติมสารอาหารอื่นเพื่อเพิ่มชนิดและปริมาณสารอาหารในนมปรุงแต่งตามข้อ 3  
ให้ปฏิบัติตามหลักเกณฑ์วิธีการและเงื่อนไขที่ก าหนดไว้ในประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง
การเติมสารอาหารในผลิตภัณฑ์อาหาร 

ข้อ 5 นมปรุงแต่งชนิดเหลว ต้องผ่านกรรมวิธีฆ่าเช้ืออย่างใดอย่างหนึ่ง ดังต่อไปนี ้
(1) พาสเจอไรซ์ หมายความว่า กรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนที่อุณหภูมิไม่เกิน  

100 องศาเซลเซียส โดยใช้อุณหภูมิและเวลาอย่างใดอย่างหนึ่ง ดังต่อไปนี ้
(1.1) อุณหภูมิไม่ต่ ากว่า 63 องศาเซลเซียส และคงอยู่ที่อุณหภูมินี้ไม่ 

น้อยกว่า 30 นาทีแล้วท าให้เย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส หรือต่ ากว่า หรือ 
(1.2) อุณหภูมิไม่ต่ ากว่า 72 องศาเซลเซียส และคงอยู่ที่อุณหภูมินี้ไม่ 

น้อยกว่า 15 วินาทีแล้วท าให้เย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส หรือต่ ากว่า 
(2) สเตอริไลส ์หมายความว่า กรรมวิธีฆ่าเชื้อนมปรุงแต่งชนิดเหลวที่บรรจุในภาชนะ

ที่ปิดสนิทด้วยความร้อนที่อุณหภูมิไม่ต่ ากว่า 100 องศาเซลเซียส โดยใช้เวลาที่เหมาะสม ทั้งนี้ จะต้อง
ผ่านกรรมวิธีท าให้เป็นเนื้อเดียวกันด้วย 

(3) ยู เอช ที หมายความว่า กรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนที่อุณหภูมิไม่ต่ ากว่า  
133 องศาเซลเซียสไม่น้อยกว่า 1 วินาที แล้วบรรจุในภาชนะและในสภาวะที่ปราศจากเชื้อ ทั้งนี้
จะต้องผ่านกรรมวิธีท าให้เป็นเนื้อเดียวกันด้วย 

(4) กรรมวิธีอย่างอื่นที่มีมาตรฐานเทียบเท่ากรรมวิธีตาม (1) (2) หรือ (3) ตามที่
ได้รับความเห็นชอบจากคณะกรรมการอาหาร 
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ข้อ 6 นมปรุงแต่งชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีพาสเจอไรซ์ ต้องเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิไม่เกิน  
8 องศาเซลเซียส ตลอดระยะเวลาหลังบรรจุจนถึงผู้บริโภค และระยะเวลาการบริโภคต้องไม่เกิน  
10 วัน นับจากวันที่บรรจุในภาชนะบรรจุพร้อมจ าหน่ายกรณีที่จะแสดงระยะเวลาการบริโภคเกินกว่า
ที่ก าหนดตามวรรคหนึ่ง ต้องมีมาตรการในการควบคุมคุณภาพหรือมาตรฐานผลิตภัณฑ์ตลอด
ระยะเวลาตั้งแต่การผลิต การบรรจุ การจ าหน่ายจนถึงผู้บริโภคเป็นไปตามที่ส านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยาเห็นชอบ 

ข้อ 7 นมปรุงแต่งชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อตามข้อ 5 (2) หรือ (3) ต้องเก็บรักษาไว้ที่
อุณหภูมิปกติ ในระยะเวลาไม่น้อยกว่า 5 วัน นับแต่วันที่บรรจุในภาชนะก่อนออกจ าหน่าย เพื่อ
ตรวจสอบว่ายังคงมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่ก าหนด และไม่เปลี่ยนแปลงไปจากลักษณะเดิม 
ที่ท าขึ้น 

ข้อ 8 นมปรุงแต่งชนิดเหลว ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี ้
(1) ต้องปราศจากเชื้อโรคอันอาจจะติดต่อคนได้ เช่น เชื้อที่ท าให้เกิดวัณโรค เชื้อที่

ท าให้เกิดโรคแท้งติดตอ่ เป็นต้น 
(2) ไม่มีน้ านมน้ าเหลืองเจือปน 
(3) มีกลิ่นรสตามลักษณะเฉพาะของนมปรุงแต่งนั้น 
(4) มีลักษณะเหลวเป็นเนื้อเดียวกัน 
(5) ไม่มีสารที่อาจเป็นพิษ สารเป็นพิษจากจุลินทรีย์และสารปนเปื้อนในปริมาณที่

อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ เช่น สารตกค้างจากยาฆ่าแมลง สารปฏิชีวนะ แอฟลาทอกซิน  
เป็นต้น 

(6) ไม่มีวัตถุกันเสีย 
(7) ไม่มีวัตถุที่ให้ความหวานแทนน้ าตาล 
(8) มีโปรตีนนมไม่น้อยกว่าร้อยละ 2.6 ของน้ าหนัก 
(9) มีเนื้อนมไม่รวมมันเนยหรือไขมันและมันเนยหรือไขมัน ดังนี ้

(9.1) เนื้อนมไม่รวมมันเนยหรือไขมันไม่น้อยกว่าร้อยละ 7.7 ของน้ าหนัก 
และมันเนยหรือไขมันไม่น้อยกว่าร้อยละ 3 ของน้ าหนัก ส าหรับนมปรุงแต่งชนิดเหลวเต็มมันเนยหรือ
เต็มไขมัน 

(9.2) เนื้อนมไม่รวมมันเนยหรือไขมันไม่น้อยกว่าร้อยละ 7.7 ของน้ าหนัก 
และมันเนยหรือไขมันมากกว่าร้อยละ 0.1 ของน้ าหนัก แต่ไม่ถึงร้อยละ 3 ของน้ าหนัก ส าหรับนมปรุง
แต่งชนิดเหลวพร่องมันเนยหรือพร่องไขมัน 

(9.3) เนื้อนมไม่รวมมันเนยหรือไขมันไม่น้อยกว่าร้อยละ 8 ของน้ าหนัก 
และมันเนยหรือไขมันไม่เกินร้อยละ 0.1 ของน้ าหนัก ส าหรับนมปรุงแต่งชนิดเหลวขาดมันเนยหรือ
ขาดไขมัน 

(10) จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย
เรื่องมาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 

(11) ตรวจไม่พบแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) ในนมปรุงแต่ง  
0.1 มิลลิลิตร 
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(12) ตรวจพบแบคทีเรียในนมปรุงแต่งที่ผ่านกรรมวิธีพาสเจอไรซ์ 1 มิลลิลิตร ได้ไม่
เกิน 10,000 ณ แหล่งผลิต และไม่เกิน 50,000 ตลอดระยะเวลาเมื่อออกจากแหล่งผลิตจนถึงวัน
หมดอายุการบริโภคที่ระบุบนฉลาก 

(13) ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์มได้ไม่เกิน 100 ในนมปรุงแต่งที่ผ่านกรรมวิธี
พาสเจอไรซ์ 1 มิลลิลิตร ณ แหล่งผลิต 

(14) ตรวจไม่พบแบคทีเรียในนมปรุงแต่งที่ผ่านกรรมวิธีสเตอริไลส์และนมปรุงแต่งที่
ผ่านกรรมวิธี ยู เอช ที 0.1 มิลลิลิตร 

ข้อ 9 นมปรุงแต่งชนิดแห้ง ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี ้
(1) มีกลิ่น รส ตามลักษณะเฉพาะของนมปรุงแต่งนั้น 
(2) มีลักษณะเฉพาะของนมปรุงแต่งนั้น 
(3) มีความช้ืนไม่เกินร้อยละ 5 ของน้ าหนัก 
(4) มีเนื้อนม โปรตีนนม และมันเนยหรือไขมัน ดังนี ้

(4.1) เนื้อนมไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 ของน้ าหนัก โปรตีนนมในเนื้อนมไม่
รวมมันเนยหรือไขมันไม่น้อยกว่าร้อยละ 34 ของน้ าหนัก และมันเนยหรือไขมันไม่น้อยกว่าร้อยละ 
16.5 ของน้ าหนักส าหรับนมปรุงแต่งอัดเม็ดเต็มมันเนยหรือเต็มไขมัน 

(4.2) เนื้อนมไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 ของน้ าหนัก โปรตีนนมในเนื้อนมไม่
รวมมันเนยหรือไขมันไม่น้อยกว่าร้อยละ 34 ของน้ าหนัก และมันเนยหรือไขมันมากกว่าร้อยละ 1.5 
ของน้ าหนักแต่ไม่ถึงร้อยละ 16.5 ของน้ าหนัก ส าหรับนมปรุงแต่งอัดเม็ดพร่องมันเนยหรือพร่องไขมัน 

(4.3) เนื้อนมไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 ของน้ าหนัก โปรตีนนมในเนื้อนมไม่
รวมมันเนยหรือไขมันไม่น้อยกว่าร้อยละ 34 ของน้ าหนัก และมันเนยหรือไขมันไม่เกินร้อยละ 1.5  
ของน้ าหนักส าหรับนมปรุงแต่งอัดเม็ดขาดมันเนยหรือขาดไขมัน 

(4.4) เนื้อนมไม่รวมมันเนยหรือไขมัน โปรตีนนม และมันเนยหรือไขมัน 
เป็นไปตามนมปรุงแต่งชนิดเหลว แล้วแต่กรณี ส าหรับนมปรุงแต่งชนิดแห้งเมื่ออยู่ในสภาพพร้อม
บริโภคตามวิธีละลายเพื่อบริโภคที่ระบุไว้บนฉลาก 

(5) ไม่มีสารที่อาจเป็นพิษ สารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ และสารปนเปื้อน ในปริมาณที่
อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ เช่น สารตกค้างจากยาฆ่าแมลง สารปฏิชีวนะ แอฟลาทอกซิน เป็นต้น 

(6) ไม่มีวัตถุกันเสีย 
(7) ไม่มีวัตถุที่ให้ความหวานแทนน้ าตาล 
(8) จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง 

มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
(9) ตรวจไม่พบแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) ในนมปรุงแต่ง  

0.1 กรัม 
(10) ตรวจพบแบคทีเรียได้ไม่เกิน 100,000 ในนมปรุงแต่ง 1 กรัม 

ข้อ 10 การผลิตนมปรุงแต่งถ้าจ าเป็นต้องใช้วัตถุเจือปนอาหารนอกจากวัตถุกันเสีย ให้ปฏิบัติตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร 
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ข้อ 11 ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้านมปรุงแต่งเพ่ือจ าหน่าย ต้องปฏิบัต ิแล้วแต่กรณี ดังนี ้
(1) ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือ

เครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ส าหรับนมปรุงแต่งที่มิใช่นมปรุงแต่ง 
พาสเจอไรซ์ และที่มิใช่นมปรุงแต่งในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า และชนิด 
ที่ปรับกรด 

(2) ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือ
เครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วย
ความร้อนโดยวิธีพาสเจอไรซ์ส าหรับนมปรุงแต่งพาสเจอไรซ์ 

(3) ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือ
เครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า และ
ชนิดที่ปรับกรด ส าหรับนมปรุงแต่งในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า และชนิดที่ 
ปรับกรด 

ข้อ 12 การใช้ภาชนะบรรจุนมปรุงแต่ง ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย 
เรื่อง ภาชนะบรรจ ุ

ข้อ 13 การแสดงฉลากของนมปรุงแต่ง ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย
เรื่อง ฉลาก เว้นแต่การใช้ช่ืออาหารของนมปรุงแต่งตามข้อ 3 ให้ใช้ชื่ออย่างใดอย่างหนึ่ง ดังต่อไปนี ้

(1) “นมปรุงแต่ง…….” หรือ “นมปรุงแต่งพร่องมันเนย……” หรือ “นมปรุงแต่ง
พร่องไขมัน…….” หรือ “นมปรุงแต่ง…….พร่องมันเนย” หรือ “นมปรุงแต่ง…….พร่องไขมัน” หรือ 
“นมปรุงแต่งขาดมันเนย ……” หรือ “นมปรุงแต่งขาดไขมัน…….” หรือ “นมปรุงแต่ง ……ขาดมันเนย” 
หรือ“นมปรุงแต่ง…….ขาดไขมัน” (ความที่เว้นไว้ให้ระบุกลิ่นหรือรสที่ปรุงแต่ง และส าหรับนมปรุงแต่ง
ชนิดเหลวให้ระบุกรรมวิธีฆ่าเชื้อตามข้อ 5 แล้วแต่กรณี) ส าหรับนมปรุงแต่งชนิดเหลวที่ท าจากน้ านม
โคและนมปรุงแต่งชนิดแห้ง ทั้งนี ้นมปรุงแต่งชนิดแห้ง อาจระบุลักษณะของผลิตภัณฑ์เป็นส่วนของชื่อ
อาหารด้วยก็ได้เช่น นมผงปรุงแต่ง นมปรุงแต่งอัดเม็ด เป็นต้น 

(2) “นมคืนรูปปรุงแต่ง….” หรือ “นมคืนรูปปรุงแต่งพร่องมันเนย……” หรือ “นมคืน
รูปปรุงแต่งพร่องไขมัน…….” หรือ “นมคืนรูปปรุงแต่ง…….พร่องมันเนย” หรือ “นมคืนรูปปรุง
แต่ง…….พร่องไขมัน”หรือ “นมคืนรูปปรุงแต่งขาดมันเนย ……” หรือ “นมคืนรูปปรุงแต่งขาด
ไขมัน…….” หรือ “นมคืนรูปปรุงแต่ง…… ขาดมันเนย” หรือ “นมคืนรูปปรุงแต่ง…….ขาดไขมัน” 
(ความที่เว้นไว้ให้ระบุกลิ่นหรือรสที่ปรุงแต่งและกรรมวิธีฆ่าเชื้อตามข้อ 5 แล้วแต่กรณี) ส าหรับนมปรุง
แต่งชนิดเหลวที่ท าจากนมผงหรือมีนมผงเป็นส่วนผสม 

(3) ชื่อทางการค้า การใช้ชื่อนี้ต้องมีข้อความตาม (1) หรือ (2) ก ากับชื่ออาหารด้วย 
โดยจะอยู่ในบรรทัดเดียวกับชื่อทางการค้าก็ได้ และจะมีขนาดตัวอักษรต่างกับชื่อทางการค้าก็ได้ แต่
ต้องสามารถอ่านได้ชัดเจน 

ข้อ 14 ให้ผู้ผลิตหรือน าเข้านมปรุงแต่งที่ได้รับใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารหรือ 
ใบส าคัญการใช้ฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 266) พ.ศ. 2545 เรื่อง นม
ปรุงแต่งลงวันที่ 19 ธันวาคม พ.ศ. 2545 ซึ่งออกให้ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับใช้เลขสารบบอาหาร
ดังกล่าวต่อไปได้โดยถือว่าได้จดทะเบียนอาหารตามประกาศฉบับนี้แล้ว 
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ข้อ 15 ประกาศนี้มีผลบังคับใช้เมื่อพ้นก าหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันถัดจากวัน
ประกาศในราชกิจจานุเบกษา เป็นต้นไป 

 
ประกาศ ณ วันที ่26 มิถุนายน พ.ศ. 2556 

     ประดิษฐ สินธวณรงค์ 
     รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
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ตารางที่ 1 ปริมาณสารอาหารอ้างอิงที่ควรได้รับประจ าวัน Dietary Reference 
Intake (DRI): ปริมาณวิตามินที่แนะน าส าหรับแต่ละบุคคล 
กลุ่มตามอายุ

และเพศ 
วิตามินเอ 

ไมโครกรัม./วันก 
วิตามินซี 

มิลลิกรัม./วัน 
วิตามินดี 

ไมโครกรัม./วันข 
วิตามินอี 

มิลลิกรัม./วันค 
วิตามินเค 

ไมโครกรัม./วัน 
ทารก      

0-5 เดือน น  านมแม่ 
6-11 เดือน 400* 35* 5* 5* 2.5* 

เด็ก      
1-3 ป ี 400 40 5* 6 30* 
4-5 ป ี 450 40 5* 7 55* 
6-8 ป ี 500 40 5* 7 55* 
วัยรุ่น      
ผู้ชาย      
9-12 ป ี 600 45 5* 11 60* 
13-15 ป ี 600 75 5* 15 75* 
16-18 ป ี 700 90 5* 15 75* 
ผู้หญิง      
9-12 ป ี 600 45 5* 11 60* 
13-15 ป ี 600 65 5* 15 75* 
16-18 ป ี 600 75 5* 15 75* 
ผู้ใหญ่      
ผู้ชาย      

19-30 ป ี 700 90 5* 15 120* 
31-50 ป ี 700 90 5* 15 120* 
51-70 ป ี 700 90 10* 15 120* 
≥ 70 ป ี 700 90 10* 15 120* 
ผู้หญิง      

19-30 ป ี 600 75 5* 15 90* 
31-50 ป ี 600 75 5* 15 90* 
51-70 ป ี 600 75 10* 15 90* 
≥ 70 ป ี 600 75 10* 15 90* 

หญิงตั งครรภ์      
ไตรมาสที่ 1 +200 +10 +0 +0 +0 
ไตรมาสที่ 2 +200 +10 +0 +0 +0 
ไตรมาสที่ 3 +200 +10 +0 +0 +0 

หญิงให้นมบุตร      
0-5 เดือน +375 +35 +0 +4 +0 
6-11 เดือน +375 +35 +0 +4 +0 

 



68 
 

 

กลุ่มตามอายุ
และเพศ 

ไธอะมิน 
มิลลิกรัม./วัน 

ไรโบฟลาวิน 
มิลลิกรัม./วัน 

ไนอะซิน 
มิลลิกรัม./วันง 

วิตามินบี6 
มิลลิกรัม./วัน 

โฟเลท 
ไมโครกรัม./วันจ 

ทารก      
0-5 เดือน ± น  านมแม่ 
6-11 เดือน 0.3* 0.4* 4* 0.3* 80* 

เด็ก      
1-3 ปี ± 0.5 0.5 6 0.5 150 
4-5 ป ี 0.6 0.6 8 0.6 200 
6-8 ป ี 0.6 0.6 8 0.6 200 
วัยรุ่น      
ผู้ชาย      
9-12 ป ี 0.9 0.9 12 1.0 300 
13-15 ป ี 1.2 1.3 16 1.3 400 
16-18 ป ี 1.2 1.3 16 1.3 400 
ผู้หญิง      
9-12 ป ี 0.9 0.9 12 1.0 300 
13-15 ป ี 1.0 1.0 14 1.2 400 
16-18 ป ี 1.0 1.0 14 1.2 400 
ผู้ใหญ่      
ผู้ชาย      

19-30 ป ี 1.2 1.3 16 1.3 400 
31-50 ป ี 1.2 1.3 16 1.3 400 
51-70 ป ี 1.2 1.3 16 1.7 400 
≥ 70 ป ี 1.2 1.3 16 1.7 400 
ผู้หญิง      

19-30 ป ี 1.1 1.1 14 1.3 400 
31-50 ป ี 1.1 1.1 14 1.3 400 
51-70 ป ี 1.1 1.1 14 1.5 400 
≥ 70 ป ี 1.1 1.1 14 1.5 400 

หญิงตั งครรภ์      
ไตรมาสที่ 1 +0.3 +0.3 +4 +0.6 +200 
ไตรมาสที่ 2 +0.3 +0.3 +4 +0.6 +200 
ไตรมาสที่ 3 +0.3 +0.3 +4 +0.6 +200 

หญิงให้นมบุตร      
0-5 เดือน +0.3 +0.5 +3 +0.7 +100 
6-11 เดือน +0.3 +0.5 +3 +0.7 +100 

 
 
 



69 
 

 

กลุ่มตามอายุ
และเพศ 

วิตามินบี12 
ไมโครกรัม./วัน 

กรดแพนโทเธนิก 
มิลลิกรัม./วัน 

ไบโอติน 
ไมโครกรัม./วัน 

โคลีน 
มิลลิกรัม./วัน 

ทารก     
0-5 เดือน ± น  านมแม่                            
6-11 เดือน 0.5* 1.8* 6* 150* 

เด็ก     
1-3 ปี ± 0.9 2* 8* 200* 
4-5 ป ี 1.2 3* 12* 250* 
6-8 ป ี 1.2 3* 12* 250* 
วัยรุ่น     
ผู้ชาย     
9-12 ป ี 1.8 4* 20* 375* 
13-15 ป ี 2.4 5* 25* 550* 
16-18 ป ี 2.4 5* 25* 550* 
ผู้หญิง     
9-12 ป ี 1.8 4* 20* 375* 
13-15 ป ี 2.4 5* 25* 400* 
16-18 ป ี 2.4 5* 25* 400* 
ผู้ใหญ่     
ผู้ชาย     

19-30 ป ี 2.4 5* 30* 550* 
31-50 ป ี 2.4 5* 30* 550* 
51-70 ป ี 2.4 5* 30* 550* 
≥ 70 ป ี 2.4 5* 30* 550* 
ผู้หญิง     

19-30 ป ี 2.4 5* 30* 425* 
31-50 ป ี 2.4 5* 30* 425* 
51-70 ป ี 2.4 5* 30* 425* 
≥ 70 ป ี 2.4 5* 30* 425* 

หญิงตั งครรภ์     
ไตรมาสที่ 1 +0.2 +1* +0 +25* 
ไตรมาสที่ 2 +0.2 +1* +0 +25* 
ไตรมาสที่ 3 +0.2 +1* +0 +25* 

หญิงให้นมบุตร     
0-5 เดือน +0.4 +2* +5* +125* 
6-11 เดือน +0.4 +2* +5* +125* 

 
หมายเหตุ: ค่าที่น าเสนอในตารางนี้ส าหรับปริมาณสารอาหารที่ควรได้รับประจ าวัน 
(Recommended Dietary Allowance หรือ RDA) แสดงด้วยตัวเลขทึบ ปริมาณสารอาหาร 
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ที่พอเพียงในแต่ละวัน(Adequate Intake หรือ AI) แสดงด้วยตัวเลขธรรมดาและมีเครื่องหมาย  
* ก ากับอยู่ข้างบน ค่า RDA และ AI เป็นปริมาณที่แนะน าส าหรับแต่ละบุคคลทั้ง 2 ค่า ความแตกต่าง
อยู่ที่การได้มา 

RDA จะเป็นปริมาณที่ครอบคลุมความต้องการของบุคคลในกลุ่ม (ร้อยละ 97-98) ส าหรับ
ทารกซึ่งดื่มน้ านมแม่และมีสุขภาพดีใช้ค่า AI ซึ่งหมายถึงค่าเฉลี่ยของปริมาณสารอาหารที่ได้รับจาก
น้ านมแม่ ส าหรับค่า AI ตามเพศและวัยอื่นๆ เชื่อว่าเป็นค่าที่เพียงพอ ส าหรับความต้องการของบุคคล
ในกลุ่มแต่ยังขาดข้อมูล หรือความ ไม่แน่นอนของข้อมูลที่จะน าไปก าหนดปริมาณที่บริโภคตาม
เปอร์เซ็นต์ความเชื่อมั่น 

ก เป็นค่า retinol activity equivalent (RAE), 1 RAE = 1 µg retinol, 12 µg  
β –carotene, 24 µg α -carotene, หรือ 24 µg β -cryptoxanthin 

ข cholecalciferol, 1 µg cholecalciferol = 40 IU (หน่วยสากล) vitamin D 
ค a -tocopherol รวมทั้ง RRR-a -tocopherol และ a - tocopherol ที่พบตามธรรมชาติ

ในอาหาร และ 2 R-stereoisomeric forms ของ a -tocopherol (RRR-,RSR-,RRS-, และ  
RSS-α -tocopherol ที่พบในอาหารเพิ่มคุณค่า (fortified food) และอาหารเสริม (supplement 
food) 

ง niacin equivalent (NE), 1 mg niacin = 60 mg tryptophan; 0-6 เดือน  
= preformed niacin (ไม่ใช่ NE) 

จ dietary folate equivalent (DFE), 1 DFE = 1 ไมโครกรัม.โฟเลตจากอาหาร = 0.6 
ไมโครกรัม.กรดโฟลิกจากอาหารเพิ่มคุณค่า (fortified food) 
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1. บรรจภุัณฑ์ 
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2. ฉลากผลติภัณฑ ์
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ประวัติผู้ศึกษา 
ชื่อ นามสกลุ นางสาวสุชาดา  ชัยช่อฟ้า 
วัน เดือน ปีที่เกิด 4 กรกฎาคม 2533 
ที่อยู่ปัจจุบัน  บ้านเลขที่ 488 ซ.เขมาเนรมติร ถ.ประชาราษฎร์สาย 1 

แขวงบางซื่อ เขตบางซื่อ จังหวัดกรุงเทพฯ 
ประวัติการศึกษา 
วุฒิการศึกษา     ชื่อสถาบัน     ปีที่ส าเร็จการศึกษา 
ประถมศึกษา    โรงเรียนวีระพิทยา      2545 
มัธยมศึกษาตอนต้น   โรงเรียนวัดเขมาภิรตาราม    2548 
มัธยมศึกษาตอนปลาย   โรงเรียนวัดเขมาภิรตาราม    2551 
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ประวัติผู้ศึกษา 
ชื่อ นามสกลุ นางสาวณัฐณิชา  เจริญกิจสมัพันธ ์
วัน เดือน ปีที่เกิด 24 มิถุนายน 2536 
ที่อยู่ปัจจุบัน บ้านเลขที่ 86 หมู่ที่ 1 ต าบลคลองใหญ ่อ าเภอองครักษ์ 
 จังหวัดนครนายก รหัสไปรษณีย์ 26120 
ประวัติการศึกษา 
วุฒิการศึกษา     ชื่อสถาบัน     ปีที่ส าเร็จการศึกษา 
ประถมศึกษา    โรงเรียนชุมชนวัดเชี่ยวโอสถ     2548 
มัธยมศึกษาตอนต้น   โรงเรียนนครนายกวิทยาคม    2551 
มัธยมศึกษาตอนปลาย   โรงเรียนนครนายกวิทยาคม    2554 
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