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บทคัดย่อ น้ำนมเป็นอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูงและเป็นที่นิยมบริโภคมากขึ้นเรื่อยๆ
ปัจจุบันมีเกษตรกรผู้เล้ียงโคนมจำนวนมากในจ.เชียงใหม่ ซ่ึงเป็นผู้ผลิตน้ำนมดิบให้ผู้ประกอบการ
บรรจุและจำหน่ายในท้องตลาดการศึกษาน้ีมีวัตถุประสงค์หลักเพ่ือสำรวจคุณภาพน้ำนมชนิดต่างๆ
ท่ีมีจำหน่ายในท้องตลาดในจังหวัดเชียงใหม่ และสำรวจความต้องการของผู้บริโภคท่ีเก่ียวข้องกับ
การบริโภคน้ำนมใน จ.เชียงใหม่ ทำการสุ่มตัวอย่างน้ำนมชนิดต่างๆ ที่มีจำหน่ายมาทำการตรวจ
องค์ประกอบต่างๆ ทางห้องปฏิบัติการ และทำการสุ่มตัวอย่างประชากร เพื่อทำแบบสอบถาม
เกี่ยวกับการบริโภคน้ำนม ทั้งนี้กำหนดให้สัดส่วนตัวอย่างน้ำนมและตัวอย่างประชากรที่ตอบ
แบบสอบถามเท่ากับสัดส่วนประชากรในอำเภอน้ันๆ (Stratified sampling) ทำการศึกษาระหว่าง
เดือนตุลาคม 2546 ถึงเดือนกันยายน 2547 ใน 21 อำเภอในจ.เชียงใหม่
จากตัวอย่างท้ังหมด 1,718 ตัวอย่าง เป็นน้ำนมยูเอชที (UHT) 935 ตัวอย่าง น้ำนมพาสเจอไรซ์

438 ตัวอย่าง น้ำนมสเตอริไรซ์ 302 ตัวอย่างและน้ำนมต้ม 43 ตัวอย่าง พบว่าน้ำนมยูเอชที
พาสเจอร์ไรซ์ และสเตอริไรซ์ มีค่าเฉลี่ยเปอร์เซ็นต์ไขมัน โปรตีน แลคโตส ของแข็งพร่องมันเนย
(solid not fat) ปริมาณแคลเซียมและฟอสฟอรัสสูงกว่าน้ำนมต้มอย่างมีนัยสำคัญ (p<0.01) น้ำนมต้ม
70%  มีค่าเปอร์เซ็นต์ไขมันและ 98% มีของแข็งพร่องมันเนยต่ำกว่ามาตรฐาน น้ำนมยูเอชที 100%
น้ำนมสเตอริไรซ์ 100% และน้ำนมพาสเจอร์ไรซ์ 95% ไม่พบการปนเป้ือนช้ือ Coliform และแบคทีเรีย
ท้ังหมด น้ำนมต้ม 66% ไม่พบเช้ือ Coliform 44% แบคทีเรียปนเป้ือน ต่ำกว่ามาตรฐาน ไม่พบการปนเป้ือน
เช้ือ Salmonella spp. S. aureus และ C. perfringens แคดเม่ียมหรือตะก่ัวในตัวอย่างนมทุกชนิด
จากผู้ตอบแบบสอบถาม 1,074 ราย เป็นผู้ด่ืมน้ำนมเอง 92.6% เหตุผลท่ีสำคัญท่ีสุดท่ีด่ืมน้ำนม
คือ เพื่อสุขภาพ (79.4%) ส่วนใหญ่ชอบดื่มนมรสจืดมากที่สุด (42.5%) รองลงมาคือรสหวาน
(32.9%) และรสช็อคโกแลต (10.8%)ตามลำดับ ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการเลือกซื้อน้ำนมที่สำคัญ
ท่ีสุดคือคุณค่าทางโภชนาการ (81%) รองลงมาคือรสชาติ (66.8%) และราคา (55.3%) ตามลำดับ
อย่างไรก็ตามผู้บริโภคส่วนใหญ่ (89.2%) ไม่ทราบองค์ประกอบของน้ำนม แม้ว่าส่วนใหญ่จะอ่าน
ฉลากก่อนซื้อ (91.8%) โดยสรุปน้ำนมที่มีจำหน่ายตามท้องตลาดมีคุณภาพดี ผู้บริโภคส่วนใหญ่
ให้ความสำคัญกับคุณภาพของน้ำนม เชียงใหม่สัตวแพทยสาร 2549;4(1):31-42.
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บทนำ
น้ำนมดิบ เป็นอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนา-

การสูง มีองค์ประกอบทางเคมีที่เหมาะสมแก่
การเจริญ ของเช้ือแบคทีเรีย คุณภาพนมพร้อมด่ืม
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขจะต้องปราศ
จากเชื้อก่อโรคและมีธาตุน้ำนมตามมาตรฐาน
ท่ีกำหนดองค์ประกอบของเน้ือนมไม่รวมมันเนย
ขึ้นอยู่กับ พันธุ์โคนม อาหาร ตลอดจนสุขภาพ
และสภาวะทางสรีรวิทยาของแม่โค โดยทั่วไป
น้ำนมประกอบด้วยน้ำ 87% ไขมัน 3.9% น้ำตาล
4.5% โปรตีน 3.3% และเนื้อนมไม่รวมมันเนย
0.7% มาตรฐานกระทรวงสาธารณสุขกำหนด
ให้นมพร้อมดื่มมีเนื้อนมไม่รวมมันเนยไม่น้อย
กว่า 8.5% และมันเนยไม่น้อยกว่า 3.25% นม
สเตอริไรซ์ และนมยูเอชทีต้องไม่มีแบคทีเรีย
ปนเปื้อน ส่วนนมพาสเจอร์ไรซ์ พบแบคทีเรีย
ปนเป้ือนได้ไม่เกิน 50,000 เซลล์/มล.
นมพร้อมด่ืมท่ีมีจำหน่ายในท้องตลาดซ่ึงผ่าน

กระบวนการฆ่าเช้ือด้วยความร้อน ได้แก่ น้ำนมต้ม
หมายถึงน้ำนมดิบที่ไม่ได้ผ่านกระบวนการใดๆ
นอกจากการต้ม นมพาสเจอร์ไรซ์ หมายถึงน้ำนม
ดิบที่ผ่านกระบวนการทำให้ไขมันแตกตัว (Ho-
mogenized) และให้ความร้อนไม่ต่ำกว่า 63 oซ
นานไม่น้อยกว่า 30 นาที หรือไม่ต่ำกว่า 72 oซ
นาน 15 วินาที นมสเตอริไรซ์ หมายถึงน้ำนมดิบ
ท่ีผ่านกระบวนการทำให้ไขมันแตกตัว (Homog-
enized) และให้ความร้อนไม่ต่ำกว่า 120 oซ
นานไม่น้อยกว่า 20 นาที นมยูเอชที (UHT)
หมายถึงน้ำนมดิบท่ีผ่านกระบวนการทำให้ไขมัน
แตกตัว (Homogenized) และให้ความร้อนไม่
ต่ำกว่า 137 oซ นานไม่น้อยกว่า 2 วินาที ท้ังน้ี

ความร้อนที่ใช้จะต้องสามารถฆ่าเชื้อแบคทีเรีย
ก่อโรคได้ทั้งหมด และฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ที่อาจทำ
ให้น้ำนมเสียได้ การบริโภคน้ำนมดิบที่ไม่ผ่าน
กระบวนการฆ่าเช้ือด้วยความร้อน  นอกจากจะมี
ความเสี่ยงต่อการบริโภคสารตกค้างต่างๆ ยังมี
โอกาสเส่ียงต่อเช้ือโรคท่ีติดมากับน้ำนมท่ีสำคัญ
ได้แก่ เช้ือวัณโรค โรคแท้งติดต่อ โรคลำไส้อักเสบ
จากเช้ือแบคทีเรีย เช่น เช้ือ E. coli Salmonella
spp.และCampylobacter spp. เป็นต้น การใช้
ความร้อนฆ่าเชื้อโรคอาจทำให้ธาตุน้ำนมมีการ
เปล่ียนแปลง จากการศึกษาก่อนหน้าน้ี(1-2) พบว่า
นมพาสเจอร์ไรซ์  สเตอริไรซ์ และยูเอชทีมีปริมาณ
โปรตีน ไขมัน แลคโตส เน้ือนมไม่รวมมันเนย และ
ธาตุน้ำนมท้ังหมดไม่แตกต่างกัน  อย่างไรก็ตาม
ปริมาณวิตามินชนิดต่างๆ จะไม่ลดลงเม่ือมีการ
เก็บรักษาน้ำนมไว้เป็นเวลานาน  นอกจากน้ียังอาจ
พบสารต้านจุลชีพตกค้างในน้ำนม ซึ่งไม่ถูก
ทำลายด้วยความร้อน(3-4)

โรงงานผลิตน้ำนมพร้อมดื ่ม มักมีเกณฑ์
มาตรฐานคุณภาพน้ำนมดิบของตนเอง เช่น
องค์การส่งเสริมโคนมแห่งประเทศไทย(8) จะ
กำหนดมาตรฐานคุณภาพน้ำนมดิบท้ังด้านธาตุ
น้ำนม และการปนเป้ือน หากเกษตรกรสามารถ
ผลิตน้ำนมดิบที ่มีคุณภาพสูงกว่ามาตรฐาน
ที่กำหนดไว้โรงงานจะรับซื้อน้ำนมดิบในราคา
ท่ีสูงข้ึนซ่ึงการผลิตน้ำนมพร้อมด่ืมจากน้ำนมดิบ
ที่มีคุณภาพจะนำไปสู่ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพ
จากการสำรวจของสำนักงานสาธารณสุขจังหวัด
เชียงใหม่พบว่าผู้ประกอบการผลิตนมพร้อมดื่ม
ในจังหวัดเชียงใหม่ 5 ราย มีปัญหาทางด้าน
มาตรฐานผลิตภัณฑ์นมโดยมีสาเหตุสำคัญจาก
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คุณภาพของน้ำนมดิบที่มีปริมาณไขมันต่ำ(6)

และผลิตภัณฑ์สำเร็จรูปมีการปนเปื ้อนเชื ้อ
และมียาปฏิชีวนะตกค้าง นอกจากน้ียังมีปัญหา
ด้านการตลาดและการขนส่งอีกด้วย
ในปี พ.ศ. 2546 สาขาวิชาสัตวแพทย์สาธาร-

ณสุข คณะสัตวแพทยศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เชียงใหม่ได้ทำการสำรวจคุณภาพของนม
โรงเรียนในเขตอำเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม่:  ซ่ึง
เป็นนมพาสเจอร์ไรซ์พบว่ามีน้ำนมที่ไม่ผ่าน
มาตรฐานถึง 46.7% โดยพบเชื้อ coliform ใน
ตัวอย่าง 23% และมีปริมาณการปนเปื้อนเชื้อ
แบคทีเรียเกินมาตรฐาน 17%(6)  จึงเป็นท่ีน่าเป็น
ห่วงว่าน้ำนมพร้อมดื่มที ่มีจำหน่ายทั ่วไปใน
จังหวัดเชียงใหม่ จะมีคุณภาพสูงหรือต่ำกว่า
มาตรฐาน การศึกษาในคร้ังน้ีจึงถูกออกแบบข้ึน
เพื่อสำรวจคุณภาพน้ำนมพร้อมดื่มที่มีจำหน่าย
ในจังหวัดเชียงใหม่และสำรวจพฤติกรรมการ
บริโภคน้ำนมของผู้บริโภคในจังหวัดเชียงใหม่
ท้ังน้ีเพ่ือเป็นแนวทางในการปรับปรุงคุณภาพน้ำนม
ดิบและคุณภาพน้ำนมพร้อมดื ่มเนื ่องจาก
คุณภาพของน้ำนมพร้อมดื่มมีความสัมพันธ์
กับคุณภาพของน้ำนมดิบเพื่อให้นมพร้อมดื่ม
มีคุณภาพและได้มาตรฐานเหมาะสมแก่การ
บริโภคต่อไป

อุปกรณ์และวิธีการ
ทำการเก็บตัวอย่างและแบบสอบถามใน 21

อำเภอของจังหวัดเชียงใหม่ ระหว่างเดือนตุลาคม
2546 ถึงเดือนกันยายน 2547 จำนวนตัวอย่าง
น้ำนมท่ีเก็บตามแผนงานเท่ากับ 1,600 ตัวอย่าง
จะทำให้สามารถตรวจพบความผิดปกติใดๆ ใน

น้ำนมได้ เม่ือมีสัดส่วนน้ำนมท่ีผิดปกติไม่น้อยกว่า
0.2% ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% ส่วนจำนวน
แบบสอบถาม 1,000 ตัวอย่างจะสามารถ
ประมาณสัดส่วนของพฤติกรรมต่างๆ ได้คลาด-
เคลื่อนไม่เกิน 3% ที่ระดับตวามเชื่อมั่น 95%
ทำการเลือกตัวอย่างนมพร้อมดื่มและผู้ตอบ
แบบสอบถามด้วยวิธีการเลือกตัวอย่างแบบแบ่ง
ชั้น (statified sampling) โดยกำหนดสัดส่วน
จำนวนตัวอย่างจากแต่ละอำเภอเท่ากับสัดส่วน
ประชากรในอำเภอน้ันและทำการเลือกตัวอย่าง
นมพร้อมดื่มและผู้ตอบแบบสอบถามในแต่ละ
อำเภอโดยการเลือกตามสะดวก (convenient
sampling)
การทำแบบสอบถามใช้กลุ ่มผู ้ช ่วยวิจ ัย

สอบถามผู้ร่วมการศึกษา  โดยใช้แบบสอบถามท่ี
ประกอบด้วยคำถามเก่ียวกับข้อมูลเบ้ืองต้นของ
ผู้ตอบแบบสอบถาม พฤติกรรมการบริโภคน้ำนม
และพฤติกรรมการซื้อผลิตภัณฑ์นม  คำนวณ
ค่าเฉล่ีย ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน และร้อยละของ
ตัวอย่างที่ผ่านมาตรฐาน โดยใช้มาตรฐานของ
สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.)
และสำนักงานมาตรฐานอุตสาหกรรม (สมอ.)
วิเคราะห์ระดับนัยสำคัญของความแตกต่างระหว่าง
นมพร้อมด่ืมชนิดต่างๆ ด้วยตัวสถิติไคสแควร์และ
การวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) หากพบ
นัยสำคัญทำการเปรียบเทียบทีละคู่ด้วย Linear
contrast
การตรวจตัวอย่างน้ำนมทางห้องปฏิบัติการ

โดยทำการสุ ่มเก็บตัวอย่างตามสัดส่วนของ
ตัวอย่างนมแต่ละชนิดให้ได้ครบ 100 ตัวอย่าง
แล้วนำมาวิเคราะห์ ประกอบด้วยการตรวจทาง
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จุลชีววิทยา ทำตามวิธีของกรมวิทยาศาสตร์การ
แพทย์(1) ประกอบด้วยการตรวจหาจำนวนแบคที-
เรียท้ังหมดในน้ำนม,(1) การตรวจหาเช้ือ coliform
โดย MPN techniquue,(1) การตรวจหาเชื้อ E.
coli,(1) การตรวจหาเช้ือ Salmonella spp.,(1) การ
ตรวจหาเช้ือ Staphylococcus aureus.,(1) การ
ตรวจหาเช้ือ Clostridium  perfringens(1)

ทำการการตรวจหาปริมาณ ไขมัน โปรตีน
และธาตุน้ำนมอ่ืนๆ ด้วยเคร่ือง Milkoscan 133B
(N.Foss Electric, Denmark) ซึ่งดำเนินการ
ตรวจโดยทำความสะอาดเคร่ือง (Purge) ด้วยน้ำ
ยา Triton X-100 0.1% ปรับมาตรฐานของเคร่ือง
(Celibrate) ด้วยน้ำยาเดียวกัน อุ่นตัวอย่างน้ำนม
50 mL(1) ในขวดพลาสติกให้อุณหภูมิเท่ากับ 40
oซ ในอ่างน้ำควบคุมอุณหภูมิ จากน้ันเติมตัวอย่าง
น้ำนมในเคร่ือง อ่านผลการตรวจจากจอแสดงผล
การวิเคราะห์ปริมาณแร่ธาตุแคดเมียม (Cd)

ตะก่ัว (Pb) แคลเซียม (Ca)และฟอสฟอรัส (P)
ในน้ำนมโค โดยทำให้น้ำนมโคแห้งก่อนย่อย
สลายสารตัวอย่างด้วยกรดเพ่ือทำลายสารอินทรีย์
(organic matter) จนได้สารละลายใส แล้วนำ

สารละลายท่ีได้ไปวัดปริมาณ Cd, Pb และ Ca
ด้วยเทคนิค atomic absorption spectropho-
tometry (AAS)(14,15) และวัดปริมาณ P ด้วย
เทคนิค colorimetry(10,12-13)

ผลการวิจัย
ระหว่างระยะเวลาท่ีทำการศึกษา ทำการเก็บ

ตัวอย่างนมพร้อมด่ืม และตรวจทางห้องปฏิบัติ-
การรวมท้ังส้ิน 1,718 ตัวอย่าง เป็นนมยูเอชที 935
ตัวอย่าง นมพาสเจอร์ไรซ์ 438 ตัวอย่าง โดยนม
ยูเอชที และนมพาสเจอร์ไรซ์ มีรสชาดต่างๆ กัน
ได้แก่ รสหวาน, รสจืด, รสสตรอเบอรร่ี, รสชอค-
โกแลต, รสกาแฟ, รสส้ม รสผลไม้รวม, รสสัปะรด,
รสมะนาว และรสกล้วยหอม เป็นต้น นมสเตอริ-
ไรซ์ 302 ตัวอย่าง และนมต้ม 43 ตัวอย่าง จากการ
ตรวจทางห้องปฏิบัติการพบว่าค่าเฉล่ียเปอร์เซ็นต์
ไขมัน โปรตีน แลคโตส เและเน้ือ นม ไม่รวมมัน
เนยของน้ำนมพร้อมดื่มแต่ละชนิดแตกต่างกัน
อย่างมีนัยสำคัญ (p<0.01) ดังแสดง ในตารางท่ี
1 ทั้งนี้น้ำนมต้มมีองค์ประกอบที่เป็นของแข็ง
และธาตุอาหารต่ำกว่าน้ำนมพร้อมดื่มชนิดอื่น
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เม่ือใช้เกณฑ์มาตรฐานของกระทรวง สาธารณสุข
แบ่งตัวอย่างน้ำนม เป็นตัวอย่างท่ีได้ มาตรฐาน
กับตัวอย่างท่ีไม่ได้มาตรฐาน  ได้ผลดังแสดงใน
ตารางท่ี 2 พบว่านมยูเอชที พาสเจอร์ไรซ์ และนม
สเตอริไรซ์ส่วนใหญ่มีเปอร์เซ็นต์ไขมัน ธาตุน้ำนม
พร่องมันเนย  ตลอดจนการปนเปื้อนเชื้อโคไล-
ฟอร์มและแบคทีเร ียทั ้งหมดไม่เป็นไปตาม
มาตรฐานส่วนน้ำนมต้มส่วนใหญ่มีระดับ
ธาตุน้ำนมและการปนเป้ือนเช้ือแบคทีเรียต่ำกว่า
มาตรฐาน จากการวิเคราะห์แร่ธาตุ และโลหะ

หนัก ได้ผลดังแสดงในตารางท่ี 4 พบว่าน้ำนมต้ม
มีค่าเฉล่ีย แคลเซียม และฟอสฟอรัส ต่ำกว่านม
ชนิดอื่นอย่างมีนัยสำคัญ (p<0.01) ไม่พบการ
ปนเป้ือนเช้ือ Salmonella spp. S. aureus, C.
perfringen แคดเม่ียมและตะก่ัว ในตัวอย่างนม
พร้อมด่ืมท้ังหมด
จากผู้ตอบแบบสอบถามท้ังหมด 1,086 ราย

กระจายตามอำเภอต่างๆ และจากลักษณะของ
ผู้ตอบแบบสอบถามพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถาม
ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง อายุน้อยกว่า 30ปี มีการ
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ศึกษาต่ำกว่าระดับปริญญาตรี และมีรายได้
ต่ำกว่า 10,000 บาทต่อเดือน ซ่ึงถือเป็นตัวแทน
ของประชากรส่วนใหญ่ที ่ด ื ่มนมในจังหวัด
เชียงใหม่ พฤติกรรมการบริโภคน้ำนม และการ
เลือกซื้อผลิตภัณฑ์นม (ตารางที่ 4) พบว่าผู้
บริโภคนิยมบริโภคน้ำนมโค มากกว่าเครื่องดื่ม
เพื่อสุขภาพชนิดอื่น โดยนิยมบริโภคนมเปรี้ยว
นมยูเอชที และโยเกิร ์ต เป็น 3 อันดับแรก
แต่กลับพบว่าปริมาณผลิตภัณฑ์นมที่บริโภค
ต่อเดือนของผู้บริโภคในจังหวัดเชียงใหม่ ที่สูง
เป็น 3  อันดับแรก ได้แก่ บริโภคนมเปร้ียว นม
UHT และนมพาสเจอร์ไรซ์สูงเมื่อเปรียบเทียบ
ระหว่าง ผลิตภัณฑ์นมชนิดต่างๆ (ตารางที่ 5)
ส่วนใหญ่บริโภคผลิตภัณฑ์นมเพ่ือสุขภาพ โดย
นิยมบริโภคนมพร้อมดื ่มรสจืด ขนาดเล็ก
ผู้บริโภคซื้อผลิตภัณฑ์นมจากร้านชำหรือซุป
เปอร์มาร์เกตโดยพิจารณาคุณค่าทางโภชนาการ
เป็นปัจจัยสำคัญในการเลือกซื้อ อย่างไรก็ตาม
ผู้บริโภคส่วนใหญ่ไม่ทราบองค์ประกอบของ
น้ำนมและเพียง 50% อ่านคุณค่าทางอาหาร
ข้างกล่องนมก่อนซ้ือ

วิจารณ์และสรุปผล
ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพของน้ำนมพร้อม

ดื่มที่สำคัญ ได้แก่ คุณภาพน้ำนมดิบซึ่งถือเป็น
ปัจจัยที่สำคัญที่สุดปัจจัยที่มีความสัมพันธ์กับ
คุณภาพน้ำนมดิบ(16) ได้แก่ สายพันธ์ุของโคนม
ระยะการให้นม ปัจจัยทางสรีระวิทยา เช่นการเป็น
สัด  โรคเต้านมอักเสบ ภูมิอากาศและอาหารท่ีกิน
เป็นต้น ทั้งนี้จากการศึกษาในประเทศไทย(9)

พบว่า โคท่ีมีสายเลือดขาวดำสูงจะให้นมปริมาณ

มากกว่าแต่มีธาตุน้ำนมน้อยกว่าโคท่ีมีสายเลือดต่ำ
โคท่ีเล้ียงในสภาพอากาศร้อนจะให้ปริมาณน้ำนม
และธาตุน้ำนมต่ำกว่าโคที่เลี้ยงในอากาศหนาว
สำหรับผลของอาหาร โคที่ได้รับอาหารต่ำกว่า
ความต้องการของร่างกายจะให้ปริมาณน้ำนมลดลง
ถึง 18% นอกจากน้ียังพบว่าปริมาณอาหารท่ีโค
กินมากข้ึนจะทำให้ได้ผลผลิตนมมากข้ึนแต่เปอร์
เซ็นต์โปรตีนลดลงอย่างไรก็ตามการเพ่ิมปริมาณ
อาหารหยาบจะทำให้ได้ผลผลิตนมลดลง แต่มี
เปอร์เซ็นต์ไขมันและโปรตีนสูงข้ึน(5) สำหรับปัจจัย
ที่ผลต่อคุณลักษณะทางจุลชีววิทยา หรือการ
ปนเปื้อนเชื้อของน้ำนมดิบ ได้แก่ การทำความ
สะอาดเต้านมก่อนรีดและการทำความสะอาดเ
ครื่องรีดนม(11)การขนส่งและการเก็บรักษาผลิต
ภัณฑ์เป็นปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพของน้ำนม
พร้อมดื่ม จากการศึกษาก่อนหน้านี้(6) พบว่า
การควบคุมอุณหภูมิในระหว่างการขนส่ง และ
การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์นมมีความสัมพันธ์กับ
คุณภาพของนมพร้อมดื่ม โดยเฉพาะนมพาส-
เจอร์ไรซ์อย่างย่ิง
จากการศึกษาในประเทศไทยก่อนหน้านี้(7)

พบว่าองค์ประกอบของน้ำนมดิบในประเทศไทย
มีค่าเฉล่ีย ไขมัน โปรตีน แลคโตส เน้ือนมไม่รวม
มันเนยและธาตุน้ำนมทั้งหมดเท่ากับ 3.95%,
3.2%, 4.56%, 8.81% และ 12.49% ตามลำดับ
ซึ่งไม่แตกต่างจากผลิตภัณฑ์นมพร้อมดื่มชนิด
ยูเอชที พาสเจอไรส หรือสเตอริไรซ์มากนัก
แต่แตกต่างจากน้ำนมต้มมาก  โดยน้ำนมต้มมี
ปริมาณสารอาหารทุกชนิดต่ำกว่าน้ำนมดิบและ
ผลิตภัณฑ์นมชนิดอื่นมาก  ทั้งนี้อาจมีสาเหตุ
เนื่องจากการผลิตน้ำนมต้ม ไม่มีการควบคุม
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คุณภาพเช่นเดียวกับการผลิตน้ำนมพร้อมดื่ม
ชนิดอื่น ตั้งแต่การควบคุมคุณภาพของน้ำนม
ดิบท่ีใช้ตลอดจนขบวนการผลิตและการเก็บรักษา
จึงทำให้มีคุณค่าทางอาหารน้อยกว่าน้ำนมพร้อม

ดื่มชนิดอื่น ซึ่งการควบคุมอุณหภูมิในการผลิต
และในระหว่างการเก็บรักษา เป็นปัจจัยสำคัญท่ีมี
ความสัมพันธ์กับการคงอยู่และการเพิ่มจำนวน
ของเชื้อแบคทีเรียในน้ำนม การผลิตน้ำนมต้ม
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โดยไม่มีการควบคุมอุณหภูมิการต้มและการเก็บ
รักษาจึงอาจมีผลทำให้พบการปนเป้ือนเช้ือแบค
ท่ีเรียมากกว่าน้ำนมพร้อมด่ืมชนิดอ่ืนอีกด้วย
มาตรฐานองค์ประกอบของน้ำนมดิบในประเทศ

ไทยมีหลายเกณฑ์ท้ังของโรงงานผู้ผลิตเอกชน(8)

ได้แก่ บริษัท และสหกรณ์โคนมต่างๆ และของ
หน่วยงานรัฐ ได้แก่ กรมปศุสัตว์ ส่วนมาตรฐาน
ของน้ำนมพร้อมดื่มได้แก่มาตรฐานของสำนัก
งานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) และ
สำนักงานมาตรฐานอุตสาหกรรม (สมอ.)
การศึกษาในคร้ังน้ีใช้ค่ามาตรฐานของสำนักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา (อย.)เป็นหลัก
ซึ่งมีระดับมาตรฐานปริมาณไขมันและโปรตีน
ต่ำกว่ามาตรฐานของสำนักงานมาตรฐานอุตสาห-
กรรม (ตารางที่ 6) จากการศึกษาน้ำนมดิบใน
ประเทศไทย(9) โดยใช้มาตรฐานของกรมปศุสัตว์
พบว่าน้ำนมดิบท่ีผลิตในประเทศไทยจำนวนมาก
(79%) มีปริมาณโปรตีนต่ำกว่ามาตรฐาน แต่หาก
เปรียบเทียบกับมาตรฐานน้ำนมพร้อมด่ืมของ อย.
หรือ สมอ. จะพบว่าน้ำนมดิบส่วนใหญ่มีปริมาณ
โปรตีนเพียงพอ ท้ังน้ีการใช้ความร้อนสูงในขบวน-

การ ผลิตอาจมีผลทำให้ปริมาณโปรตีนลดลง
โดยในการศึกษาคร้ังน้ีพบว่าตัวอย่างน้ำนม
ยูเอชทีมีปริมาณโปรตีนผ่านเกณฑ์มาตรฐาน

ของ อย. น้อยกว่านมพาสเจอร์ไรซ์และสเตอริไรซ์
นอกจากน้ีการศึกษาก่อนหน้าน้ี(7) ยังพบว่าน้ำนม
ดิบในประเทศไทยมีปริมาณไขมันต่ำกว่ามาตรฐาน
มาก (27%) ซ่ึงอาจส่งผลให้ผลิตภัณฑ์นมพร้อม
ดื่มบางส่วนมีปริมาณไขมันต่ำกว่ามาตรฐาน
อย่างไรก็ตามน้ำนมพร้อมดื่มยกเว้นน้ำนมต้ม
มีค่าเน้ือนมไม่รวมมันเนยตามมาตรฐาน
จากรายงานของธนาคารกสิกรไทย(9) พบว่า

ตลาดน้ำนมพร้อมดื่มในประเทศไทยมีมูลค่าถึง
40,000 ล้านบาทต่อปี โดยมีน้ำนมยูเอชที
เป็นส่วนแบ่งตลาดที่ใหญ่ที่สุด (60%) ซึ่งสอด-
คล้องกับผลการศึกษาในคร้ังน้ีท่ีพบว่าประชากร
ในจังหวัดเชียงใหม่นิยมบริโภคน้ำนมยูเอชที
มากท่ีสุดท้ังน้ีอาจเน่ืองมาจากความสะดวกในการ
หาซ้ือและการเก็บรักษาท่ีง่ายกว่าของนมยูเอชที
เม่ือเปรียบเทียบกับนมพาสเจอไรซ์หรือสเตอริไรซ์
นมเปร้ียวซ่ึงมีส่วนแบ่งการตลาดเป็นอันดับสอง
(20%)
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ในปี 2543 กลับมีปริมาณการบริโภคใกล้เคียง
กับนมยูเอชที ในการศึกษาคร้ังน้ี สาเหตุประชากร
เชียงใหม่ดื่มน้ำนมมากที่สุด คือเพื่อสุขภาพ
เป็นอาหารทดแทน และมีรสชาติดี ซ่ึงสอดคล้อง
กับการศึกษาพฤติกรรมการด่ืมนมของประชากร
ในกรุงเทพฯ(9) นอกจากนี้ประชากรเชียงใหม่ยัง
นิยมซื้อนมขนาดเล็ก และการให้ส่วนลดในการ
ส่งเสริมการขายเช่นเดียวกับประชากรในกรุงเทพฯ
ประชากรในเชียงใหม่ซื้อผลิตภัณฑ์นมจากร้าน
ค้าย่อย (ร้านชำ) มากท่ีสุดและพิจารณาคุณค่า
ทางโภชนาการเป็นปัจจัยสำคัญท่ีสุดท่ีมีผลต่อการ
เลือกซ้ือผลิตภัณฑ์นม  ซ่ึงแตกต่างจากประชากร
ในกรุงเทพที่นิยมซื้อผลิตภัณฑ์นมที่มีรสชาติ
อร่อยมากท่ีสุด และนิยมซ้ือจากซูปเปอร์มาร์เกต
มากที่สุด อย่างไรก็ตามประชากรส่วนใหญ่ไม่
ทราบองค์ประกอบของผลิตภัณฑ์นมที่บริโภค
แม้ว่าจะนิยมอ่านฉลากข้างกล่องนม ส่วนใหญ่
จะอ่านเพียงวันผลิต และวันหมดอายุเท่าน้ัน
โดยสรุปน้ำนมพร้อมดื่มที่มีจำหน่ายในท้อง

ตลาดในจังหวัดเชียงใหม่ มีคุณค่าทางอาหารดี
ตามมาตรฐาน อย. ปราศจากการปนเป้ือนเช้ือก่อ
โรคและโลหะหนักท่ีเป็นพิษบางชนิด การปรับปรุง
คุณภาพผลิตภัณฑ์นมพร้อมดื่มอาจทำได้โดย
การปรับปรุงคุณภาพน้ำนมดิบ ที่เป็นวัตถุดิบ
หลักสำหรับการผลิต ผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้ความ
สำคัญกับคุณค่าทางโภชนาการของน้ำนม  แม้ว่า
ส่วนใหญ่ยังขาดความรู้ความเข้าใจ เกี่ยวกับ
องค์ประกอบและคุณภาพของน้ำนมอย่าง
ถูกต้องการเผยแพร่ความรู้เก่ียวกับองค์ประกอบ
และคุณภาพของน้ำนมอาจช่วยให้ผู ้บริโภค
สามารถเลือกผลิตภัณฑ์นมได้อย่างถูกต้อง
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