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RESEARCH AND DEVELOPMENT ON THE UTILIZATION OF 
LOW QUALITY RAW MILK 

 
Wiwat Pathomyothin, Pornpattara Srinorakutara  and  Chitsupang Roungprat  

 
 

ABSTRACT 

 
 Low quality raw milk from farms in Saraburi province was developed and 
processed as five flavored milks i.e. ginger, roselle, pineapple, lemon grass, and 
pumpkin flavored milk. The heavy syrup was prepared with the above natural flavors. 
The raw milk was boiled at 80 °C for 3 minutes in order to kill the microbes. Then, it 
was mixed with the flavored syrup and filled in 250 milliliters glass bottle sealing 
with the lug cap. The flavored milk was pasteurized by boiling in the hot water at 80 
°C for 10 minutes. After chemical analyzing these flavored milk, there were 2-3% 
protein, 6-10% carbohydrate, 3-4% fat content and the high several mineral contents 
such as calcium, phosphorous and iron. These flavored milks were sensory tested by 
consumers. They accepted the roselle, pineapple and pumpkin milk in the range 
between like moderately to like very much but the ginger and lemon grass milk were 
in like slightly. In addition, the raw milk was developed to finished food products for 
example panna cotta, milk gummy jell and yoghurt as the alternative value added milk 
products to the market. 
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การวิจัยและพัฒนาการใชประโยชนจากนํ้านมดิบคุณภาพตํ่า 
 

 วิวัธน ปฐมโยธิน1, พรภัทรา ศรีนรคุตร1  และ ชิดสุภางค เรืองปราชญ1  
 

บทคัดยอ 
 

 น้ํานมดิบคุณภาพตํ่าจากฟารมโคนมในจังหวัดสระบุรี ไดถูกนํามาทดลองผลิตเปนนมปรุง
แตงรส 5 ประเภท คือ รสขิง, รสกระเจี๊ยบ, รสสับปะรด, รสตะไคร และรสฟกทอง โดยการเตรียม
น้ําเ ช่ือมเขมขนตางๆ ดวยวัตถุดิบตามธรรมชาติแลวนํามาผสมกับน้ํานมดิบท่ีผานการฆา
เช้ือจุลินทรียท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 3 นาที เม่ือผสมเสร็จบรรจุขวดขนาด 250 มิลลิลิตร 
ปดผนึกฝาแลวนําไปตมฆาเช้ือจุลินทรียอีกคร้ังท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที 
ผลิตภัณฑปรุงแตงรสท่ีได มีคาโปรตีน 2-3 %, คารโบไฮเดรต 6-10 %, ไขมัน 3-4 % และมีปริมาณ
แรธาตุ คือ แคลเซียม, ฟอสฟอรัส และเหล็กในปริมาณสูง เม่ือนําไปทดสอบการยอมรับของ
ผูบริโภคพบวา ผูบริโภคใหการยอมรับนมรสกระเจ๊ียบ, รสสับปะรด และรสฟกทองในเกณฑ ชอบ
ปานกลาง – ชอบมาก แตนมรสขิงและนมรสตะไครอยูในเกณฑชอบนอย.  นอกจากนี้ไดทดลองนํา
นมดิบทําอาหารสําเร็จรูป คือ ผลิตภัณฑ พันนาคอตตา, เยลล่ีกัมม่ีนม และโยเกิรตเพื่อเปนทางเลือก
ในการแปรรูปนมดิบเปนผลิตภัณฑในรูปแบบตางๆ ท่ีมีมูลคาเพิ่มสงขายสูทองตลาดได. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
---------------------------- 
1ฝายเทคโนโลยีอาหาร, สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย (วว.) 
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1. บทนํา 
 

ประเทศไทยมีการพัฒนาและสงเสริมกิจกรรมโคนมมานานกวา 50 ป สามารถผลิตน้ํานม
ดิบไดมากกวา 700,000 ตันตอปแตก็มีการนําเขาผลิตภัณฑนมจากตางประเทศ ในป 2553 คิดเปน
นมผงขาดมัน เนย  ปริมาณ  5 1 , 0 6 0 ตัน  และนํา เข าผ ลิตภัณฑนม  1 1 7 , 7 8 5  ตัน ( ท่ีม า : 
www.thaifeedmill.com).   แตอัตราการบริโภคนมของประชากรไทยยังอยูในระดับตํ่า คือ 2 ลิตร ตอ
คนตอปในขณะท่ีประเทศเพ่ือนบานไทย ไดแก ฟลิปปนส และมาเลเซีย บริโภคนมประมาณ 8 – 9 
ลิตรตอคนตอป.  ดังนั้น ตลาดผลิตภัณฑนม คาดวาจะยังขยายตัวไดดีอีกมาก เพราะนมเปน
ผลิตภัณฑอาหารท่ีมีคุณคามาก  นมและผลิตภัณฑนมเปนอาหารธรรมชาติท่ีมีความสมบูรณและมี
คุณคาทางโภชนาการสูง และมีสารอาหารครบถวนท้ัง 5 หมู คือ โปรตีน, ไขมัน, คารโบไฮเดรต, 
เกลือแร และวิตามิน นมเหมาะท่ีจะใชเปนอาหารของมนุษยทุกเพศทุกวัย คุณคาทางอาหารของนมมี
ดังนี้: 

 
โปรตีน   มีความสําคัญในการซอมแซมสวนสึกหรอของรางกาย  และสรางเนื้อเยื่อสวน

ตางๆ ของรางกาย  โปรตีนในนมประกอบดวยกรดอะมิโน (Amino Acid), ซ่ึงมีหลายชนิดสวน
โปรตีนในนมมีกรดอะมิโนครบถวนตามท่ีรางกายตองการ โดยเฉพาะอยางยิ่งกรดอะมิโนจําเปนตอ
การเจริญเติบโตของรางกายท่ีเรียกวา (Essential amino acids) โปรตีนในนมจึงเปนโปรตีนท่ี
สมบูรณ (Complete protein) โดยนม 1 แกว  ใหโปรตีนประมาณรอยละ 15-20 ของปริมาณโปรตีน
ท่ีควรไดรับตอวัน. 

 
ไขมัน  ไขมันท่ีมีอยูในนม เรียกวา  มันเนย (Butter fat) เม่ือนําไขมันนี้ไปทําเนยเหลว 

(Butter) มันเนยเปนอาหารท่ีใหพลังงานสูง ในมันเนย 1 กรัม ใหพลังงาน 9 แคลอรี มันเนย
ประกอบดวยกรดไขมันประเภทอ่ิมตัวและไมอ่ิมตัวท่ีจําเปนตอความเจริญเติบโตของรางกาย    
ดังนั้น ในน้ํานม 1 แกว (200 มล.)  ใหไขมันประมาณรอยละ 12 ของปริมาณท่ีแนะนําใหบริโภคตอ
วัน. 

  
คารโบไฮเดรต  คารโบไฮเดรตของนมคือ น้ําตาลแล็กโทส  (Lactose)  ซ่ึงเปนน้ําตาล

ธรรมชาติท่ีมีอยูในนม โดยน้ําตาล 1 กรัมใหพลังงาน 4 แคลอรี   ในนมจะมีน้ําตาลแล็กโทสอยู
ประมาณ รอยละ 7   น้ําตาลแล็กโทสเปนสารอาหารที่ชวยควบคุมปริมาณจุลินทรียในลําไสเล็กของ
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มนุษยท่ีดื่มนมเปนประจํา เพื่อใหระบบขับถายเปนไปดวยดี ซ่ึงเปนองคประกอบหนึ่งของการมี
สุขภาพดีอีกดวย. 

 
 แคลเซียมและฟอสฟอรัส  แคลเซียมและฟอสฟอรัสเปนแรธาตุท่ีสําคัญชวยในการสราง

กระดูกและฟนใหแข็งแรง  ดังนั้นจึงจําเปนตอเด็กท่ีกําลังเจริญเติบโต,  ในผูสูงอายุ, หญิงมีครรภ
และหญิงใหนมบุตร ควรดื่มนมเปนประจํา.  สวนในวัยผูใหญ  การบริโภคแคลเซียมท่ีเพียงพอจะ
ชวยลดความเส่ียงตอโรคกระดูกพรุนท่ีจะเกิดข้ึนเม่ือสูงอายุข้ึนได   ในน้ํานมมีแรธาตุแคลเซียมและ 
ฟอสฟอรัสในปริมาณท่ีสูง    ซ่ึงสัดสวนของแรธาตุท้ัง 2 ชนิด เหมาะสําหรับระบบรางกายจะ
นําไปใช ในนม 1 แกว ใหแคลเซียมประมาณรอยละ 30 ของปริมาณท่ีแนะนําใหบริโภคตอวัน. 

    
 วิตามิน ชวยใหระบบการทํางานตางๆ ของรางกายทํางานไดอยางปกติ  น้ํานมมีวิตามิน
ชนิดท่ีละลายน้ําได   ไดแก วิตามินบี 1 (Thiamin), วิตามิน บี2 (Riboflavin), วิตามิน บี3 (Niacin), 
วิตามิน บี5 (Pantothenic acid), วิตามิน บี7 (Biotin), วิตามิน บี9 (Folic acid), โคลีน (Choline), 
วิตามิน บี 12   (Inositol), วิตามิน ซี (Ascorbic acid) และ วิตามินท่ีละลายในไขมัน ไดแก วิตามินเอ, 
วิตามินดี, วิตามินอี, วิตามินเค และแคโรทีน (สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา, 2552). 
   

แตการผลิตน้ํานมในประเทศก็ยังประสบปญหาคุณภาพของน้ํานมดิบท่ีผลิตไดบางสวนมี
คุณภาพตํ่าในดานคุณคาทางอาหาร คือ ปริมาณไขมันและโปรตีนตํ่ากวาขอกําหนดท่ีอุตสาหกรรม
การผลิตในประเทศจะใชเปนวัตถุดิบ และเกษตรกรผูเล้ียงโคนมไมสามารถควบคุมปริมาณการผลิต
น้ํานมดิบได  โดยผลผลิตน้ํานมดิบมีตลอดท้ังป  ประกอบกับราคานมผงท่ีนําเขาจากตางประเทศมี
ราคาตํ่ากวาน้ํานมดิบของเกษตรกรในประเทศมากคือ นมผงราคา 8-10 บาทตอกิโลกรัม ขณะท่ี
ราคารับซ้ือน้ํานมดิบ  18 บาท ตอกิโลกรัม   (มติคณะกรรมการโคนมและผลิตภัณฑนมเม่ือ 30 
ธันวาคม 2551 กระทรวงสาธารณสุข)  สงผลใหเกิดปญหาน้ํานมดิบลนตลาด ดังตัวอยางท่ีเกิดในป 
พ.ศ. 2542 เปนผลใหสหกรณโคนมไชยปราการ จังหวัดเชียงใหม ตองนําน้ํานมดิบมาเทท้ิงกวา 200 
ตัน. 

 
ดังนั้น ทางฝายเทคโนโลยีอาหาร สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย 

(วว.) ไดทําการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑจากนํ้านมดิบคุณภาพต่ําแปรรูปใหเปนผลิตภัณฑอาหาร
ตางๆ ท่ีมีมูลคาเพิ่มและมีคุณคาทางดานโภชนาการเปนท่ียอมรับของผูบริโภค เปนการลดปญหา
น้ํานมดิบคุณภาพตํ่าท่ีสงผลใหน้ํานมดิบลนตลาด และยังชวยลดการนําเขาผลิตภัณฑนมตางๆ จาก
ตางประเทศ. 
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2.  วัสดุ  อุปกรณ  และวิธีการ 
 

2.1 วัสดุ  
       น้ํานมดิบจากฟารม ในจังหวัดสระบุรี. 
       น้ําตาลทราย ตรา มิตรผล, เกลือปน ตรา ปรุงทิพย.    
       สารปรุงแตงกล่ินรส, สีผสมอาหาร ตราวินเนอร (winner). 
      เช้ือโยเกิรต ของ สถาบันวิจยัวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย (วว.).  
      น้ํากล่ัน. 

อาหารเล้ียงเช้ือชนิด MRS (De-Man-Rogosa-Sharoe). 
สารละลายฟนอลฟทาลีน. 
สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด (NaOH) ความเขมขน 0.5โมลาร. 
 

2.2 อุปกรณ 
 2.2.1 อุปกรณสําหรับการแปรรูปผลิตภัณฑ  
 อุปกรณวดัอุณหภูมิ (เทอรโมมิเตอร และนาฬิกาจับเวลา). 
 อุปกรณในครัวเรือน. 
 ภาชนะท่ีทําจากโลหะประเภทเหล็กไรสนมิ (สเตนเลส) เชน ถัง และหมอ. 
 ขวดแกวขนาด 250 มิลลิลิตรพรอมฝาขวด. 
 ถุงมือทนความรอน. 
 ตูสําหรับบมเช้ือ, หมอนึ่งฆาเช้ือ (Autoclave). 
 2.2.2 อุปกรณท่ีใชในหองปฏิบัติการและการวิเคราะห 
 เคร่ืองแกวท่ีใชในหองปฏิบัติการ (บีกเกอร, หลอดทดลอง ฯลฯ). 
 จานเพาะเล้ียงเชื้อจุลินทรีย (เพลท). 
 ขวดน้ํากล่ันขนาด 100 มล. 
 ลวดหรือเข็มเข่ียเช้ือ. 
 ปเปตอัตโนมัติ ขนาด 1 มล. 
 หมอนึ่งฆาเช้ือแรงดันสูง Auto clave). 
 ตูอบลมรอน (Hot air oven). 
 ตูปลอดเช้ือ. 
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 สารละลายมาตรฐานสําหรับเปรียบเทียบความขุนแสดงถึงปริมาณจุลินทรีย. 
 ตะเกยีงแอลกอฮอล. 
 เคร่ืองช่ังไฟฟา  Scale 0-1,000 กรัม. 
 เคร่ืองวัดสี(Chromameter) รุน CR310 ของประเทศ ญ่ีปุน โดย บริษัท เซ็นเทเซีย จํากดั เปน
ผูแทนจําหนายในประเทศไทย. 
  เคร่ืองวัดคาความเปนกรด-เบส pH meter :  รุน Seven Easy TM  pH S20 S/N 1225206354  
ของ  บริษัท   METTLER TOLEDO.   
  เคร่ืองวัดคาของแข็งท่ีละลายในนํ้า: Refractometer รุนTIRBX90บริษัทTRANS 
Instruments (S) Pte Ltd. 
 

2.3 วิธีการดําเนินงานวิจัย 
 2.3.1 ศึกษาคุณภาพของน้ํานมดิบและวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ และคุณคาอาหารในน้ํานม
ดิบ. 
 2.3.2  การวิจัยและพัฒนาการแปรรูปน้ํานมดิบเปนผลิตภัณฑอาหาร  โดยแบงออกเปน นมปรุง
แตงรส และอาหารสําเร็จรูปท่ีไดจากนม.   
   2.3.2.1 นมปรุงแตงรสท่ีได คือ นมรสขิง, นมรสกระเจี๊ยบ, นมรสสับปะรด, นมรสตะไคร
และนมรสฟกทอง โดยทําการวิเคราะหทางเคมี และวิเคราะหทางกายภาพ. 
     2.3.2.2 อาหารสําเร็จรูปจากนมท่ีได คือ  พันนาคอตตา  ซ่ึงเปนของหวานสไตลอิตาเลียน 
คลายๆ กับพุดดิ้ง, เยลลีกัมมี เปนผลิตภัณฑท่ีทําจากน้ําผลไมผานกรรมวิธีทําใหเขมขนและมีความ
หวานพอเหมาะ และโยเกิรต.   
  2.3.3 วิเคราะหคุณสมบัติทางเคมี   
 วิเคราะห โปรตีน, ไขมัน, คารโบไฮเดรต, แคลเซียม, ฟอสฟอรัส, เหล็ก, เบตา-แคโรทีน, 
โดย ศูนยทดสอบมาตรวิทยา (ศทม.) สถาบันวิจยัวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย 
(วว.). 
 วัดคาความเปนกรด-เบส ดวย pH  meter, วัดคาของแข็งท่ีละลายในนํ้า (Total soluble 
solids) ดวยเคร่ืองวัดคาของแข็งท่ีละลายในน้ํา. 
 
 
 



 
 

7 

 2.3.4 วิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ  
  วิเคราะหคาสี และการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดย ใชวิธี 9 pointed hedonic scale test. 
เพื่อประเมินเร่ือง สี, กล่ิน, รส, ลักษณะ,  เนื้อสัมผัส และการยอมรับของผูบริโภค. 
 ผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปจากนม  วิเคราะหคุณสมบัติทางเคมีเฉพาะ  วัดคาความเปนกรด-
เบส ดวย pH meter, วัดคาของแข็งท่ีละลายในน้ํา (Total soluble solids: TSS) ดวยเคร่ืองวัดสี และ
วิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพเฉพาะ  การทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยใชวิธี 9 pointed hedonic 
scale test. เพื่อประเมินเร่ือง สี, กล่ินรส,  ลักษณะ,  เนื้อสัมผัส และการยอมรับของผูบริโภค และ
วิเคราะหคากรดแลคติกในผลิตภัณฑโยเกิรต.   

 
 

 

 

 
 

 
รูปท่ี 1.  ตัวอยางวัตถุดิบในการแปรรูป. 
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2.4  วิธีการ 
การดําเนินงานวิจัย 
 ศึกษาคุณภาพของน้ํานมดิบ, วิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ และคุณคาอาหารในน้ํานมดิบ 
วิจัยและพฒันา การแปรรูปน้ํานมดิบเปนนมปรุงแตงรส โดยใชวตัถุดิบท่ีมีประโยชนตอสุขภาพ  
ผลิตภัณฑนมปรุงแตงรส ไดแก นมรสขิง, นมรสกระเจีย๊บ, นมรสสับปะรด นมรสตะไคร และนม
รสฟกทอง. 

 
 2.4.1 ขั้นตอนการผลิตนมปรุงแตงรส 
 

ขิงสดนํามาลางสะอาด   ปอกเปลือก ตัดเปนรูปส่ีเหล่ียมลูกเตา 
 

นําไปตมนาน 5 นาที จับเวลาหลังจากน้ําเดอืด 
 

ยกลงนํามากรองแยกน้ําขิงกบัเนื้อขิงออกดวยผาขาวบาง 
 

ผสมกับน้ําตาลทรายกับน้ําขิงคนใหละลาย   แลวเค่ียวตอจนเดือดจะไดน้ําเช่ือมขิง 
 

นําน้ําเช่ือมชิงท่ีไดมาผสมกบันมสดท่ีเตรียมไว คนใหเปนเนื้อเดยีวกนั 
 

วิเคราะหคุณภาพของผลิตภัณฑ 
 

ใสลงในภาชนะบรรจุท่ีลางสะอาดและผานการฆาเช้ือจุลินทรีย ท่ีอุณหภูมิ 80 (Oซ ) นาน 10 นาที  
เก็บรักษาไวในท่ีเย็นท่ีมี อุณหภูมิ 4-10 Oซ 

 
รูปท่ี 2.  ขั้นตอนการผลิตนมรสขิง. 
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กระเจีย๊บแดงแหงนํามาลางสะอาด 

 
 

ค่ัวใหหอมท่ีอุณหภูมิ 70 Oซ นาน 3-5 นาที หรือ จนกระท่ังมีกล่ินหอม 
  
 
นําไปเขาเคร่ืองปน (ปนละเอียด) กับน้ําสะอาด  

 
 

นําไปตมจนเดอืด 
ยกลงนํามาแยกน้ํากับเนื้อดวยผาขาวบางจะไดน้ํากระเจีย๊บ 

 
 

ผสมกับน้ําตาลทราย คนใหละลาย  นําไปตั้งไฟ ท่ีอุณหภูมิ 70 Oซ. นาน 10 นาที 
 

 
นําน้ําเช่ือมท่ีไดมาผสมกับนมสดท่ีเตรียมไว 

คนใหเปนเนื้อเดียวกัน 
 
 

วิเคราะหคุณภาพของผลิตภัณฑ 
 
 

บรรจุลงในภาชนะบรรจุท่ีลางสะอาด และผานการฆาเช้ือจุลินทรีย 
ท่ีอุณหภูมิ 80 Oซ. นาน10 นาที   เก็บรักษาไวในท่ีเย็นท่ีมีอุณหภูมิ 4-10 Oซ. 

 
รูปท่ี 3.  ขั้นตอนการผลิตนมรสกระเจ๊ียบ 
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สับปะรด นํามาลางสะอาด ปอกเปลือกและตัดตาออก 
 

ตัดเปนช้ินเล็กแลวนําไปเขาเคร่ืองแยกกาก 
เพื่อ แยกเนื้อสับปะรดและน้าํสับปะรด 

 
ผสมนํ้าสับปะรดกับน้ําตาลทรายคนใหละลาย  นําไปต้ังไฟ อุณหภูมิ 70 Oซ. นาน 10 นาที 

 
นําน้ําเช่ือมสับปะรดท่ีไดมาผสมกับนมสดท่ีเตรียมไวคนใหเปนเนื้อเดียวกัน 

 
วิเคราะหคุณภาพของผลิตภัณฑ 

 
บรรจุลงในภาชนะบรรจุท่ีลางสะอาดและผานการฆาเช้ือจุลินทรีย ท่ีอุณหภูมิ 80 Oซ. นาน 10 นาที 

                                          เก็บรักษาไวในท่ีเย็นท่ีมี อุณหภมิู  4-10 Oซ. 
 

รูปท่ี 4.  ขั้นตอนการผลิตนมรสสับปะรด. 
 
นําตะไครสด ลางสะอาดตัดเปนทอน ทุบพอแตก   ทําน้ําเช่ือม 
        (น้ําตาลทราย : น้ําสะอาด =1:1)  
 นําไปตมในนํ้าเดือดนาน 5 นาที                                                ตมใหเดอืด 
 
กรองแยกนํ้าตะไครกับเนื้อตะไคร ดวยผาขาวบาง 
 
 

นําน้ําเช่ือมและนํ้าตะไคร ผสมกับนมสดที่เตรียมไว คนใหเปนเนื้อเดียวกัน 
 

  วิเคราะหคุณภาพของผลิตภัณฑ 
                       

ใสลงในภาชนะบรรจุท่ีลางสะอาดและผานการฆาเช้ือจุลินทรีย ท่ีอุณหภูมิ 80 Oซ. นาน 10 นาที และ
เก็บรักษาไวในท่ีเย็นท่ีมี อุณหภูมิ 4-10 Oซ. 

 
รูปท่ี 5.  ขั้นตอนการผลิตนมรสตะไคร. 
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  นึ่งฟกทองใหนิ่ม ท่ีอุณหภมิู 100 ºซ. 20 นาที  ตุนนมท่ีอุณหภูมิ 80 ºซ. 3 นาที 
 

         บดเนื้อฟกทองผานกระชอนรอนแปง 
 
   ช่ังสวนผสมตามสูตร 
  
                                  ผสมสวนผสมทุกอยางเขาดวยกัน 
  
ตุนผลิตภัณฑนาน 10 นาที (จับเวลาเม่ือน้ําเดือด) คนตลอดเวลา  
 
ใสลงในภาชนะบรรจุท่ีลางสะอาดและผานการฆาเช้ือจุลินทรีย ท่ีอุณหภูมิ 80 Oซ. นาน 10 นาที 

                                  
                                วิเคราะหคุณภาพของผลิตภัณฑ 
 
                             เก็บรักษาไวในท่ีเย็นท่ีมี อุณหภูมิ 4-10 Oซ. 

 

   นมปรุงแตงรสฟกทอง  
 

รูปท่ี 6.  ขั้นตอนการผลิตนมรสฟกทอง. 
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 2.4.2  พัฒนาการแปรรูปน้ํานมดิบเปนผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปจากนม  
 โดยผลิตภัณฑท่ีไดไมเสียรสชาติและเปนท่ีถูกใจของผูบริโภค ไดแก พนันาคอตตาเปนของ
หวานสไตลอิตาเลียนคลายๆ กับพุดดิ้ง, เยลลีกัมมีนม (ผลิตภัณฑเยลล่ีผสมนมและน้ําผลไมผาน
กรรมวิธีทําใหเขมขนมีความหวานพอเหมาะ) และโยเกิรต. 
  

 
อุนนมใหรอนโดยใชอุณหภมิู 60 Oซ. ประมาณ 1 นาที 30 วินาที 

 
เติมน้ําตาล แลวคนใหละลาย ประมาณ 30 วินาที 

 
เติมผงเจลาติน แลวคนใหละลาย ประมาณ 1 นาที 

 
เติมกล่ินปรุงแตง แลวคนใหเขากัน ประมาณ 1 นาที 

 
ตักใสพิมพพกัไวรอใหอุน 

 
แชตูเยน็รอใหจับตัวตัวกนักอน จึงเสริฟพรอมราดดวยซอสผลไม 

 
รูปท่ี 7.  ขั้นตอนการผลิตผลิตภัณฑพนันาคอตตา 

 
ขั้นตอนการผลิตซอสกระเจ๊ียบ 

 ทําเชนเดยีวกบัน้ําเช่ือมกระเจี๊ยบเขมขน 
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นําหางนมผงละลายใหเขากนักับน้ํานม 
 
 

ละลายเจลาตนิผงกับน้ํานมที่ อุณหภูมิ 40 Oซ. พักไว 
 
 

นําน้ําตาลทราย และกลูโคสไซรัป ละลายในนํ้านม ท่ีอุณหภูมิ 90 Oซ. ใหเขากัน 
 
 

นําสวนผสมท้ัง 2 สวนตม / เค่ียวใหเขากนั ท่ีอุณหภูมิ 90 Oซ. 
 
 

ยกลงจากเตา รอใหสวนผสมคลายความรอน ประมาณ 10 นาที จึงเติม 
กรดซิตริกและผงวุน ท่ีละลายนํ้าไวแลวลงไป คนใหเขากัน 

 
 

เติมสารปรุงแตงกล่ินรสและสีผสมอาหาร 
 
 

หยอดสวนผสมท่ีไดลงในแมพิมพท่ีรองดวยแปง 
 
 

นําไปแชเย็น เปนเวลา 1 คืน เพื่อใหผลิตภณัฑอยูตัว 
 
 

รูปท่ี 8. ขั้นตอนการผลิตผลิตภัณฑเยลลีกัมมีนม. 
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นําอุปกรณ ลางสะอาดแลวใส หมอนึ่งฆาเช้ือจุลินทรีย เพื่อฆาเช้ืออ่ืนท่ีไมตองการ 
 

นําเขาอบท่ีตูอบลมรอน ท่ีอุณหภูมิ 100 Oซ. เพื่อทําใหอุปกรณแหง, เตรียมจานท่ีมีอาหารเล้ียงเช้ือ 
 

นําเช้ือท่ีตองการผสมกับน้ํากล่ันท่ีผานการฆาเช้ือแลว หยดลงในจานอาหารเล้ียงเช้ือ 

 2 หยด จํานวน 3 จุด 

 

เอียงเพลทในแนวตั้งเพื่อใหเช้ือไหลลงมาเปนแนวยาว 

 

บมเช้ือนาน 5 วัน (สังเกตไดจากมีจดุสีขาวข้ึนท่ีอาหารเล้ียงเช้ือ) 

 

ตมนมดิบใหมีอุณหภูมิประมาณ 90oซ. ตมนานประมาณ 3 นาที 

 

เทน้ํานมดิบใสบีกเกอร รีบปดฝาบีกเกอรดวยกระดาษฟอยลทันที (ควรทําในตูปลอดเช้ือ) 

 

นําเช้ือท่ีไดไปละลายในน้ํากล่ันเขยาใหเขากันจึงนําไปหยดลงในบีกเกอรท่ีมีน้ํานมดบิ เขยา
ใหเขากนัปดดวยกระดาษฟอยลทันที (ควรทําในตูปลอดเชื้อ) 

 

จากนั้นนําไปบมท่ีอุณหภูมิ 40 Oซ. นาน 20 ชม. 

 

สังเกตลักษณะการจับตัวเปนกอนของนมดิบ (เคิรด) ท่ีได 
 

รูปท่ี 9.  ขั้นตอนการผลิตผลิตภัณฑโยเกิรตท่ีทําจากเชื้อโยเกิรตของ (วว.). 
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3.  ผลการทดลองและวิจารณ 
 

3.1   ผลการศึกษา คุณสมบัติทางกายภาพ และคุณคาทางโภชนาการในน้ํานมดิบ 
 ผลการศึกษาคุณสมบัติของน้ํานมดิบและคุณคาทางโภชนาการ โดยใชตัวอยางน้ํานมดิบ
จากฟารมโคนมในจังหวัดสระบุรี และฆาเช้ือจุลินทรียโดยนําน้ํานมดิบมาตมใหรอนท่ีอุณหภูมิ 80 ซ.  
นาน 3 นาที แลวทําใหเย็นลงทันที (ดัดแปลงจากวิธีพาสเจอรไรสท่ีอุณหภูมิสูงระยะเวลาส้ันแบบ 
HTST) และเม่ือเปรียบเทียบกับมาตรฐานการรับซ้ือนมดิบมีผลดังนี้: 
 

ตารางท่ี 1.  คณุคาทางโภชนาการและคุณภาพทางเคมีของมาตรฐานการรับซ้ือนมดิบ 
                   และนมดิบท่ีใช 

ผลวิเคราะห 
คุณสมบัติ 

มกอช.** นมดิบ* 
ความช้ืน (กรัม/100 มล.) - 88.4 
โปรตีน (กรัม/100 มล.) 3.4 2.92 
ไขมันทั้งหมด (กรัม/100 มล.) 4 0.77 
เน้ือนมไมรวมมันเนย (กรัม/100 มล.) 8.25 11.19 
สารปฏิชีวนะ (mg/g) - ตรวจไมพบ 
pH 6.6 6.33 
Total Soluble Solid (°Brix) - 9.56 
 

ตารางท่ี 2.  คณุภาพทางจุลินทรียของมาตรฐานการรับซ้ือนมดิบและนมดิบท่ีใช 
ผลวิเคราะห 

คุณสมบัติ 
มกอช.** นมดิบ* 

คุณสมบัติทางจุลินทรีย   
แบคทีเรียทั้งหมด 6x105 >2.5x107 
E.Coli(cfu/g) - ~10 
S.aureus(cfu/g) - ตรวจพบ 
B.cereus(cfu/g) - ตรวจไมพบ 
Salmonella(cfu/0.1g) - ตรวจไมพบ 
L.monocytogens(cfu/0.1g) - ตรวจไมพบ 
Coli form(cfu/25g) 1x104 1x103 
C.perfringens(cfu/g) - <10 ตรวจไมพบ 
*   วิเคราะหโดย ศนูยทดสอบและมาตรวิทยา,    -   ไมมีกําหนดใน มกอช. 
** สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ. 
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 จากตารางท่ี 1 และ 2 พบวาเม่ือเปรียบเทียบคุณภาพของน้ํานมดิบท่ีใชในการทดลองกับ
มาตรฐานการรับซ้ือนมดิบของสํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ (มกอช.), ใน
ช้ันคุณภาพช้ันมาตรฐานนั้นคาโปรตีนและไขมันของนมดิบท่ีใชในการทดลองมีระดับตํ่ากวาท่ี
กําหนด, และในสวนของเนื้อนมไมรวมมันเนยนั้นนมดิบท่ีใชในการทดลองมีระดับสูงกวาท่ี
กําหนด และในดานแบคทีเรียท้ังหมด มกอช. กําหนดใหไมเกิน 6x105  cfu/g นมดิบท่ีใชมี > 2.5 
x107 มี E.Coli cfu/g  ~10 และ  Coli form มกอช. กําหนดใหไมเกิน 1x104  นมดิบท่ีใชมี 1x103cfu/g. 
จากผลการวิเคราะหทําใหทราบวานมดิบท่ีใชเปนนมดิบคุณภาพตํ่ากวามาตรฐาน มกอช.  กําหนด
ในดาน โปรตีน, ไขมัน และแบคทีเรียท้ังหมด ทําใหไมสามารถนําสงเปนวัตถุดิบเขาโรงงาน
อุตสาหกรรมผลิตภัณฑนมได,  จากนั้นจึงนํานมดิบท่ีไดไปผานการพาสเจอรไรสในหองปฏิบัติการ
แลวมาทําการแปรรูปเปนผลิตภัณฑนมปรุงแตงรสขิง, ตะไคร, กระเจี๊ยบ, สับปะรด และฟกทอง 
และศึกษาถึงกระบวนการแปรรูปวัตถุดิบ และอัตราสวนในการผลิตศึกษาการยอมรับของผูบริโภค
ตอผลิตภัณฑ และผลดานการตลาดของผลิตภัณฑนมปรุงแตงโดยมีผลการศึกษาดังนี้: 

 
3.2 ผลการศึกษาการทํานมปรุงแตง 
 3.2.1 ผลการศึกษาการทํานมรสขิงพบวามีขั้นตอนในการผลิต และสูตรดังนี:้ 

ขั้นตอนในการผลิตนมรสขงิ 
ขั้นตอนท่ี 1 นํา ขิงสด มาลางทําความสะอาด, ปอกเปลือกขิงออก, ลางใหสะอาด และทําให

ช้ินเล็กลง.  จากนั้นนําขิงมาปนใหละเอียดกับน้ําสะอาดในอัตราสวน ขิง 17% : น้ําสะอาด 83% แลว
นําไป ตมนาน 5 นาที (จับเวลาหลังจากน้ําเดือด) แลวกรองดวยผาขาวบาง จะไดน้ําขิง.   

ขั้นตอนท่ี 2 นําน้ําขิงท่ีไดเติมน้ําตาลทรายในอัตราสวนน้ําขิง 71.13%:น้ําตาลทราย 
28.45%, คนใหน้ําตาลทรายละลายต้ังไฟที่อุณหภูมิปานกลาง  และวัดคาของแข็งท่ีละลายในนํ้า 
(TSS)ได 55 (°Brix) จะไดน้ําเช่ือมขิงเขมขน.  

ขั้นตอนท่ี 3 นําน้ําเช่ือมขิงเขมขน ไปผสมกับน้ํานมดิบท่ีผานการฆาเช้ือแลว  คนใหเขาเปน
เนื้อเดียวกัน.  

ขั้นตอนท่ี 4 แตงสีและกล่ินผลิตภัณฑดวยกล่ินขิงผงและสีผสมอาหารสีเหลือง. 
ขั้นตอนท่ี 5  ขวดแกวท่ีลางสะอาดสําหรับบรรจุ โดยลวกภาชนะบรรจุ และอุปกรณท่ีใชใน

การบรรจุดวยน้ําเดือด,  ทําการบรรจุนมรสขิง, ลงในขวดแกวแลวรีบปดฝาขวดแกวใหสนิททันที  
โดยฝาขวดท่ีใชตองผานการลวกในน้ําเดือด,  ปดขวดใหสนิท จึงนําไปเก็บรักษาไวในท่ีเย็นตอไป. 
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สูตรในการทํานมรสขิง 
น้ําขงิ 

ขิงสดหั่นส่ีเหล่ียมลูกเตา 17.00  % 
น้ําเปลา   83.00  % 

น้ําเชื่อมขงิ 
น้ําขิง    71.13  % 
น้ําตาลทราย  28.45  % 
กล่ินขิงผง  0.36  % 

   สีเหลืองมะนาว  0.07  % 
 นมรสขิง 

นมสด   83.33  % 
น้ําเช่ือมขิง  16.67  % 

 
ตารางท่ี 3.  การปรับอัตราสวนของกล่ินขิงผงและสีเหลืองมะนาวในนมรสขิง 

สวนผสม (กรัม) 
ตัวอยาง 

นํ้าขิง นํ้าตาลทราย กล่ินขิงผง สีเหลืองมะนาว 

ตัวอยางที่ 1 200 80 1 - 

ตัวอยางที่ 2 200 80 0.25 0.20 

ตัวอยางที่ 3 200 80 1 0.80 

 
 ตารางท่ี 4.  ผลวิเคราะหของนมรสขงิท่ีปรับอัตราสวนของกล่ินขงิผงและสีเหลืองมะนาว 

 
 
 

คาสี 
ตัวอยาง pH 

TSS 

(Brix ) L a b 

ตัวอยางที่ 1 6.60 19 87.84 1.66 11.20 
ตัวอยางที่ 2 0.62 19 87.21 6.08 26.11 
ตัวอยางที่ 3 6.75 19 83.23 7.93 39.65 

รูปท่ี 10. นมรสขิง. 
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ตารางท่ี 5.   คะแนนเฉล่ียการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสและการยอมรับของผูบริโภค 
                    ตอผลิตภณัฑนมรสขิง 

คะแนนเฉล่ีย 
นมรสขิง 

สี กล่ิน รสชาติ ความชอบรวม 

ตัวอยางที่ 1 6.37 7.10 7.03 6.97 

ตัวอยางที่ 2 6.83 6.53 6.37 6.40 

ตัวอยางที่ 3 5.60 6.53 5.70 5.73 
หมายเหตุ:  ในการควบคุมความหวานของนํ้าเช่ือมขิงอยูที่ 55 Brixปริมาณนํ้าเช่ือมท่ีเพิ่มขึ้นมผีลตอสี กลิ่น และรสเผ็ดของผลิตภัณฑ 
  

 จากตารางท่ี 3 ถึง 5 พบวา การเสริมน้ําเช่ือมขิง ในนมรสขิงตัวอยางท่ี 1 มีนัยสําคัญทาง
สถิติท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 โดยผูบริโภคมีความพึงพอใจตอนมรสขิงตัวอยาง 1 ในดานสี, 
กล่ิน, รส,  รสชาติ,  ความชอบรวม  เพราะผูบริโภคไดใหผลคะแนนการยอมรับอยูท่ีระดับ 6-7  
หมายถึงมีความชอบเล็กนอยถึงปานกลาง  ซ่ึงผลิตภัณฑมีรสชาติหวาน  และกลมกลอม หอมกล่ิน
ขิงเล็กนอย เปนท่ียอมรับสําหรับผูบริโภค.  แตสวนใหญผูบริโภคยอมรับสีของผลิตภัณฑนมรสขิง
ตัวอยางท่ี 2  เพราะมีสีเหลืองออนนารับประทานมากกวาตัวอยางท่ี 1. 
   
 จากคะแนนการยอมรับของผูบริโภคที่ชอบนมรสขิงในตัวอยางท่ี 1  มากท่ีสุดจึงนํานมรส
ขิง ตัวอยางท่ี 1 มาศึกษาความคิดเห็นของผูบริโภคท่ีมีตอนมรสขิงในดานตางๆ คือ ความคิดเห็น
กอนรับประทานนมรสขิงในดานสีและกล่ิน.  ความคิดเห็นหลังรับประทานนมรสขิงในดานกล่ิน, 
รสชาติ (รสหวาน, รสจืด, รสกลมกลอม) และความชอบโดยรวม. 
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ความคิดเห็นกอนรับประทานนมรสขงิ  
ตารางท่ี 6.  ระดับคะแนนความคิดเห็นคาเฉล่ียและคาเบี่ยงเบนมาตรฐานนมรสขงิกอนรับประทาน  

 ระดับความคิดเห็น 
ความคิดเห็น ชอบ

มาก
ท่ีสุด 

ชอบ
มาก 

ชอบปาน
กลาง 

ชอบ
นอย 

ชอบนอย
ท่ีสุด 

คาเฉลี่ย 
สวน

เบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

ความ 
หมาย 

สี 14 
(7.0) 

43 
(21.5) 

92 
(46.0) 

34 
(17.0) 

17         
(8.5) 

3.02 1.005 
ชอบปาน
กลาง 

กล่ิน 7 20 66 76 31 2.48 0 .987 ชอบนอย 
 (3.5) (10.0) (33.0) (38.0) (15.5)    

  
จากตารางท่ี 6 ผูตอบแบบสอบถามใหคะแนนความคิดเห็นดาน สี  และกล่ิน กอน

รับประทานมีคาเฉล่ียโดยรวมเทากับ 3.02 และ 2.48 และสวนคาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 1.005 และ 
0.987 ตามลําดับ, หมายถึง ชอบปานกลาง ถึง ชอบนอย.   จากผลการทดสอบแสดงใหเห็นวาผูตอบ
แบบสอบถามใหคะแนนความคิดเห็นไมไปในทิศทางเดียวกันซ่ึงคะแนนไมเกาะกลุมกัน.  
 
ความคิดเห็นหลังรับประทานนมรสขิง  
ตารางท่ี 7.  ระดับคะแนนความคิดเห็นคาเฉล่ียและคาเบี่ยงเบนมาตรฐานนมรสขงิหลังรับประทาน 

 ระดับความคิดเห็น 
ความคิดเห็น ชอบ

มาก
ท่ีสุด 

ชอบ
มาก 

ชอบปาน
กลาง 

ชอบ
นอย 

ชอบนอย
ท่ีสุด 

 
 คาเฉลี่ย 

สวน
เบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

 
ความ 
หมาย 

กล่ิน 
-  

6 
(3.0) 

20 
(10.0) 

46 
(23.0) 

94 
(47.0) 

34         
(17.0)  

2.35 
 

0.976 
 

ชอบนอย 
 

รสชาติ 
- รสหวาน 

 

 
3        

(1.5) 

 
21 

(10.5) 

 
63 

(31.5) 

 
81 

(40.5) 

 
32 

(16.0)    

 
2.41 

 

 
0.931 

 

   
ชอบนอย 
 

- รสจืด 
 

3 
(1.5) 

23 
(11.5) 

65 
(32.5) 

78 
(39.0) 

31 
(15.5) 

2.45 
 

0.939 
 

ชอบนอย 
 

- รสกลม
กลอม 

3 
(1.5) 

24 
(12.0) 

62 
(31.0) 

82 
(41.0) 

29 
(15.5)   

2.45 
 

0.934 
 

ชอบนอย 

ความชอบโดยรวม 3 
(1.5) 

21 
(10.5) 

66 
(33.0) 

81 
(40.5) 

29 
(14.5) 

2.44 0.917 
ชอบนอย 
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จากตารางท่ี 7 ผูตอบแบบสอบถามใหคะแนนความคิดเห็นนมรสขิงหลังรับประทานโดยมี
ความชอบโดยรวม เทากับ 2.44 สวนคาเบ่ียงเบนมาตรฐาน เทากับ 0.917, ผูตอบแบบสอบถามให
คะแนนความคิดเห็นคอนขางกระจายระดับความคิดเห็น เร่ืองกล่ินมีคาเฉล่ีย  2.35, สวนรสชาติ 
ไดแก รสกลมกลอม, รสจืด และรสหวาน มีคาเฉล่ีย 2.45, 2.45 และ 2.41.  สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
เทากับ 0.934, 0.939 และ0.931  ตามลําดับ โดยมีความชอบอยูในระดับชอบนอย.  จากผลการ
ทดสอบแสดงใหเห็นวาผูตอบแบบสอบถามใหคะแนนความคิดเห็นไมไปในทิศทางเดียวกันซ่ึง
คะแนนไมเกาะกลุมกัน (สังเกตไดจากสวนเบ่ียงเบนมาตรฐานมากกวา 0.05). 
 
 3.2.2 ผลการศึกษาการทํานมรสกระเจ๊ียบพบวามีขั้นตอนในการผลิตดงันี้ 
 ขั้นตอนท่ี 1  เตรียมน้ํากระเจ๊ียบไดจากอัตราสวน กระเจ๊ียบแหง 4.9%: น้ําสะอาด 95.1% 
นํากระเจ๊ียบแหงมาลางสะอาด ค่ัวดวยไฟออนจนมีกล่ินหอม แบงน้ําสะอาดเปนสองสวนเทาๆ กัน 
สวนแรกนําไปปนกับกระเจี๊ยบแหงค่ัวหอมใหละเอียดกรองเอาแตน้ํากระเจี๊ยบดวยผาขาวบาง นําน้ํา
กระเจี๊ยบท่ีไดไปรวมกับน้ําท่ีเหลือ จะไดน้ํากระเจี๊ยบ. 

ขั้นตอนท่ี 2  ผสมนํ้ากระเจ๊ียบและนํ้าตาลทรายในอัตราสวน น้ํากระเจี๊ยบ 68.18% : น้ําตาล
ทราย 31.82% นําข้ึนตมดวยไฟแรง (คนตลอดเวลา) จนไดน้ําเช่ือมกระเจี๊ยบและวัดคาของแข็งท่ี
ละลายในน้ํา (TSS)ได 69 Brixº แลวลดอุณหภูมิเหลือ >40 °ซ.  
 ขั้นตอนท่ี 3 ผสมนํ้าเช่ือมกระเจี๊ยบกับน้ํานมดิบท่ีผานการฆาเช้ือใน อัตราสวนระหวาง นม
สด 90.90%: น้ําเช่ือมกระเจี๊ยบ 9.09% คนใหเขาเปนเนื้อเดียวกัน. 
 ขั้นตอนท่ี 4 แตงสีและกล่ินผลิตภัณฑดวยกล่ินผสมอาหารและสีผสมอาหารเล็กนอย. 
 ขั้นตอนท่ี 5 ขวดแกวท่ีลางสะอาดสําหรับบรรจุ โดยลวกภาชนะบรรจุ และอุปกรณท่ีใชใน
การบรรจุดวยน้ําเดือด  ทําการบรรจุนมปรุงแตงรสกระเจี๊ยบ   ลงในขวดแกวแลวรีบปดฝาขวดแกว
ใหสนิททันที  โดยฝาขวดที่ใชตองผานการลวกในน้ําเดือดมาแลว  ปดขวดใหสนิท จึงนําไปเก็บ
รักษาไวในท่ีเย็นตอไป. 
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ผลการศึกษาวัตถุดิบและ สูตรในการทํานมรสกระเจ๊ียบ 
น้ํากระเจ๊ียบ 

กระเจีย๊บแหง   4.9 %   
  น้ําเปลา    95.1 %    

น้ําเชื่อมกระเจ๊ียบ 
น้ํากระเจี๊ยบ   68.81 %  
น้ําตาลทราย   31.82  % 

 นมรสกระเจ๊ียบ 
นมสด    90.81 % 
น้ําเช่ือมกระเจีย๊บ  9.08 % 
สีแดงสตรอเบอรรี  0.09 % 

              กล่ินสตรอเบอรรี  0.90 % 
 
 
ตารางท่ี 8.   อัตราสวนของน้ําเชื่อมกระเจ๊ียบ นมสด และ สีแดงสตรอเบอรรี (winner) ในนม 
                    รสกระเจ๊ียบ    

องคประกอบ (กรัม) 
นํ้าเชื่อม (%) 

นมสด สีแดงสตรอเบอรรี(winner) 
3.84 400 0.44 
6.54 400 0.44 

9.09 400 0.44 
หมายเหตุ:   ในการควบคุมความหวานของนํ้าเช่ือมกระเจีย๊บอยูที่ 69 º Brix  

 
ตารางท่ี 9.  ผลวิเคราะหของนมรสกระเจี๊ยบ    

 

คาสี นํ้าเชื่อม
(%) 

%กรด 
ซิตริก 

pH 
TSS 

(Brix ) L a b 
3.84 0.44 5.45 13 75.16 2.41 0.14 
6.54 0.20 5.48 15 64.12 7.46 6.00 
9.09 0.35 5.52 16.5 66.30 6.41 2.40 

รูปท่ี 11.  นมรสกระเจ๊ียบ. 



 
 

22 

ตารางท่ี 10.  คะแนนความชอบจากการประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผัสของนมรสกระเจ๊ียบ  
การเติมนํ้าเชื่อมกระเจี๊ยบ เกณฑการประเมิน 

 3.84  %     6.54 %     9.09  %   

ลักษณะปรากฏ 5.83 6.03 6.06 
ความหนืด 6.60 6.43 6.43 
กล่ินรส 5.80 5.93 5.96 
รสชาติ 5.43 5.76 5.96 
ความชอบรวม 5.30 5.83 5.90 

 
จากตารางท่ี 8 ถึง10 พบวาการเสริมน้ําเช่ือมกระเจี๊ยบดวยปริมาณท่ีแตกตางกัน   3.84 %,  

6.54%    9.09% นั้นทําใหผลวิเคราะหมีความแตกตางกัน  และ ผูบริโภคมีความพึงพอใจตอการ
เสริมน้ําเช่ือมกระเจี๊ยบท่ีปริมาณ  9.09 % ในดานลักษณะปรากฏ, ความหนืด,  กล่ินรส,  รสชาติ  
และความชอบรวม โดยผูบริโภคไดใหผลคะแนนการยอมรับอยูท่ีระดับ 6  หมายถึงชอบเล็กนอย 
รสชาติของนมรสกระเจี๊ยบมีความเปร้ียวอมหวานของกระเจ๊ียบ  และมีสีสันนารับประทาน. 
 
ตารางท่ี 11.  อัตราสวนของกล่ินผสมอาหารในการปรุงแตงกล่ิน นมรสกระเจ๊ียบ    

สวนประกอบ (กรัม) นํ้าเชื่อม
(%) นมสด สีแดงสตรอเบอร่ี กล่ินสตรอเบอรรี กล่ินวนิลา กล่ินใบเตย 
9.09 400 0.44 4 - - 

9.09 400 0.44 - 8 - 
9.09 400 0.44 - - 12 

หมายเหตุ:   ในการปรุงแตงกล่ิน ไมไดมีผลตอการเปลี่ยนแปลงรสชาติและสีของนม 

 
ตารางท่ี 12.  ผลวิเคราะหของนมรสกระเจี๊ยบท่ีแตงกล่ินผสมอาหาร    

 

คาสี ปริมาณการแตงกล่ิน
ผสมอาหาร(%) 

%กรดซิตริก pH 
TSS 

(Brix ) L a b 
สตรอเบอรรี  0.9 0.27  5.52 16 65.52 7.04 2.36 
วนิลา 1.78 0.24  5.60 16 65.52 7.04 2.36 
ใบเตย  2.65 0.27  5.62 16 65.52 7.04 2.36 
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ตารางท่ี 13.  คะแนนเฉล่ียการยอมรับของผูบริโภคตอการปรุงแตงกล่ินนมรสกระเจ๊ียบ    
เกณฑการประเมิน การปรุงแตงกล่ิน 

  กล่ินสตรอเบอรรี  0.9 % กล่ินวนิลา  1.78% กล่ินใบเตย  2.65% 
สี 7.30 7.06 6.80 
กล่ิน 7.23 6.10 5.93 
รสชาติ 6.53 5.40 4.83 
ความชอบรวม 6.60 5.70 4.93 

 
จากตารางท่ี 11 ถึง 13 พบวาการปรุงแตงกล่ินนมรสกระเจ๊ียบท่ีปริมาณ  ของกล่ินสตรอ-

เบอรรี  4  กรัม, กล่ินวนิลา  8 กรัม, กล่ินใบเตย  12  กรัม ไมมีความแตกตางกันในดานผลวิเคราะห 
และผูบริโภคมีความพึงพอใจตอการปรุงแตงกล่ินสตรอเบอรรีในปริมาณ  4  กรัม ในดาน สี,  กล่ิน  
รสชาติ  และความชอบรวม โดยผูบริโภคไดใหคะแนนการยอมรับอยูท่ีระดับ 7  หมายถึง ความชอบ
ปานกลาง และกล่ินสตรอเบอรรีนั้นเปนกล่ินท่ีเหมาะสมในการปรุงแตงกล่ินของนมรสกระเจี๊ยบ. 

 
ตารางท่ี 14.  ผลวิเคราะหของนมรสกระเจี๊ยบกับนมรสสตรอเบอรรีในทองตลาด 

 
ตารางท่ี 15.  คะแนนความชอบจากการประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผัสของผลิตภัณฑนม 
                     รสกระเจ๊ียบ  

คะแนนเฉล่ีย 
 

สี กล่ิน รสชาติ ความชอบรวม 

นมรสกระเจี๊ยบ 7.16 7.20 6.76 6.90 

นมรสสตรอเบอรรีในทองตลาด 6.83 6.96 7.03 6.93 

 

คาสี 
 pH 

TSS 

(Brix ) L a b 
นมรสกระเจี๊ยบ 5.52 16 60.09 20.84 2.55 

นมรสสตรอเบอรรี 5.60 16 97.98 0.09 1.93 
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จากตารางท่ี 14-15 พบวานมรสกระเจ๊ียบกล่ินสตรอเบอรรี  และนมโฟรโมสตรสสตรอ
เบอรรี ไมมีความแตกตางกันในดานผลวิเคราะห   โดยผูบริโภคมีความพึงพอใจตอนมรสกระเจ๊ียบ  
ในดาน สี,  กล่ิน,  รสชาติ  และความชอบ  มากกวา นมรสสตรอเบอรรีในทองตลาด, เนื่องจาก
ผูบริโภคไดใหผลคะแนนการยอมรับอยูท่ีระดับ 6-7  หมายถึงผูบริโภคมีความชอบปานกลาง. 

  
จากคะแนนการยอมรับของผูบริโภคตอนมรสกระเจี๊ยบท่ีระดับ 6-7 คะแนน ซ่ึงผูบริโภคมี

ความชอบปานกลาง จึงนํานมรสกระเจ๊ียบ มาศึกษาความคิดเห็นของผูบริโภคที่มีตอนมรสกระเจ๊ียบ
ในดานตางๆ คือความคิดเห็นกอนรับประทานนมรสกระเจ๊ียบในดาน สีและกล่ิน ความคิดเห็นหลัง
รับประทานนมรสกระเจ๊ียบในดานกล่ิน, รสชาติ (รสหวาน, รสจืด, รสกลมกลอม) และความชอบ
โดยรวม. 
 
ความคิดเห็นกอนรับประทาน   
ตารางท่ี 16.  ระดับคะแนนความคิดเห็นคาเฉล่ียและคาเบี่ยงเบนมาตรฐานกอนรับประทานนม 
                     รสกระเจ๊ียบ  

 ระดับความคิดเห็น 

ความคิดเห็น ชอบ
มาก
ท่ีสุด 

ชอบ
มาก 

ชอบ
ปาน
กลาง 

ชอบ
นอย 

ชอบนอย
ท่ีสุด 

 
 คาเฉลี่ย 

 
สวน

เบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

 
ความ 
หมาย 

สี 24       
(12.0) 

87 
(43.5) 

68        
(34.0) 

19       
(9.5) 

2 
(1.0)   3.5 

   0.860 
 
 

ชอบมาก 

กล่ิน 26 
(13.0) 

82 
(41.0) 

74        
(37.0) 

16 
(8.0) 

2          
(1.0) 

  3.57          0.854 
ชอบมาก 

 
 จากตารางท่ี 16 พบวาผูตอบแบบสอบถามใหคะแนนความคิดเห็นดาน สี และ กล่ิน กอน
รับประทานมีคาเฉล่ียโดยรวมเทากับ 3.56 และ 3.57 และสวนคาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 0.860 และ 
0.854 ตามลําดับ. จากผลการทดสอบแสดงใหเห็นวาผูตอบแบบสอบถามใหคะแนนความชอบ
คอนขางไปในทิศทางเดียวกันเนื่องจากคะแนนเกาะกลุมผูตอบแบบสอบถามใหระดับคะแนน
ความชอบ อยูในระดับท่ีชอบมาก. 
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ความคิดเห็นหลังรับประทาน 
ตารางท่ี 17.  ระดับคะแนนความคิดเห็นคาเฉล่ียและคาเบี่ยงเบนมาตรฐานหลังรับประทานนม 
                     รสกระเจ๊ียบ  

  ระดับความคิดเห็น  

ความคิดเห็น ชอบ
มาก
ท่ีสุด 

ชอบ
มาก 

ชอบปาน
กลาง 

ชอบ
นอย 

ชอบนอย
ท่ีสุด 

 
 คาเฉลี่ย 

 
สวน

เบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

 
ความ 
หมาย 

กล่ิน 30 
(15.0) 

87 
(43.5) 

62 
(31.0) 

19 
(9.5) 

2 
(1.0) 

3.62 0.889 
ชอบมาก 

รสชาติ 
- รสหวาน 

 
- รสจืด 

 
- รสกลม 

กลอม 

 
24 

(12.0) 
24 

(12.0) 
24 

(12.0) 

 
76 

(38.0) 
91 

(45.5) 
85 

(42.5) 

 
58 

(29.0) 
64 

(32.0) 
66 

(33.3) 

 
36 

(18.0) 
18 

(9.0) 
22 

(11.0) 

 
6 

(3.0) 
3 

(1.5) 
3 

(1.5) 

 
3.38 
 
3.58 
 
3.52 
 

 
1.010 
 
0.871 
 
0.896 

 
ชอบ
ปาน
กลาง 

ชอบมาก 
 

ชอบมาก 

 
ความชอบ
โดยรวม 

 
23 

(11.5) 

 
86 

(43.0) 

 
67 

(33.3) 

 
21 

(10.5) 

 
3 

(1.5) 
3.52 
 

 
0.885 
 
 

 
ชอบมาก 

 
 จากตารางท่ี  17 พบวาผูตอบแบบสอบถามใหคะแนนความคิดเห็นดานกล่ินหลัง
รับประทานโดยมีความชอบโดยรวม มีคาเฉล่ีย เทากับ 3.52, สวนคาเบ่ียงเบนมาตรฐาน เทากับ 
0.885 ผูตอบแบบสอบถามใหคะแนนความคิดเห็นไปในทิศทางเดียวกัน (คะแนนเกาะกลุมกัน) 
กล่ินมีคาเฉล่ีย  3.62,  สวนรสชาติ ไดแก รสหวาน, รสจืด และรสกลมกลอม โดยมีคาเฉล่ีย  3.38, 
3.58, 3.52 สวนคาเบ่ียงเบนมาตรฐาน เทากับ 0.889 ,1.010 และ 0.896 ตามลําดับ. โดยมีความชอบ
อยูในระดับมาก ยกเวนระดับความชอบในรสชาติหวานท่ีมีความชอบอยูในระดับปานกลาง.  จาก
ผลการทดสอบแสดงใหเห็นวาผูตอบแบบสอบถามใหคะแนนความคิดเห็นไปในทิศทางเดียวกันซ่ึง
คะแนนสวนใหญเกาะกลุมกัน (สังเกตไดจากสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน). 
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 3.2.3 ผลการศึกษาการทํานมรสสับปะรดพบวามีขั้นตอนในการผลิตดงันี้ 
 ขั้นตอนท่ี 1  เตรียมน้ําสับปะรดไดจาก นําสับปะรดสด มาลางทําความสะอาด ปอกเปลือก
สับปะรดออก และทําใหช้ินเล็กลงกอนนําไปผานเคร่ืองแยกกาก   เพื่อแยกเนื้อสับปะรดและนํ้า
สับปะรด.     
 ขั้นตอนท่ี 2  นําน้ําสับปะรด ผสมกับน้ําตาลทรายในอัตราสวนน้ําสับปะรด 74.47%: 
น้ําตาลทราย 25.53% และต้ังไฟอุณหภูมิปานกลาง คนใหน้ําตาลทรายละลาย เค่ียวตอและวัดคา
ของแข็งท่ีละลายในน้ํา 50 Brixº จะไดน้ําเช่ือมสับปะรด แลวลดอุณหภูมิเหลือ > 40 ซ. 
 ขั้นตอนท่ี 3 ผสมนํ้าเช่ือมสับปะรด กับน้ํานมดิบท่ีผานการฆาเช้ือใน อัตราสวนระหวาง นม
สด 90.90%: น้ําเช่ือมสับปะรด 9.09% คนใหเขาเปนเนื้อเดียวกัน. 
 ขั้นตอนท่ี 5  ขวดแกวสําหรับบรรจุ ท่ีลางสะอาดโดยลวกภาชนะบรรจุ และอุปกรณท่ีใชใน
การบรรจุดวยน้ําเดือด  ทําการบรรจุนมปรุงแตงรสสับปะรด ลงในขวดแกวแลวรีบปดฝาขวดแกว
ใหสนิททันที  โดยฝาขวดที่ใชตองผานการลวกในน้ําเดือดมาแลว  ปดขวดใหสนิท จึงนําไปเก็บ
รักษาไวในท่ีเย็นตอไป. 
 
ผลการศึกษาวัตถุดิบและ สูตรในการทํานมรสสับประรด 

น้ําเชื่อมสับปะรด 
น้ําสับปะรด   74.47 %  
น้ําตาลทราย  25.53 % 

 นมรสสับปะรด 
นมสด   90.91 %.   
น้ําเช่ือมสับปะรด 9.09 %   

 
ตารางท่ี 18.   อัตราสวนของนมสดและนํ้าเชื่อมสับปะรด 

 องคประกอบ (กรัม) 

นมสด นํ้าเชื่อมสับปะรด 
400 40 

400 60 

หมายเหตุ:   ในการควบคุมความหวานของนํ้าเช่ือมสับปะรดอยูที่ 48.2º Brix ในการเติมปริมาณนํ้าเช่ือมท่ีเพิ่มขึ้น ไมไดมีผลตอการ 
                    ทําใหน้ํานมเกิดการแยกชั้น หรือเกิดล่ิมในนํ้านม. 
 

รูปท่ี 12. นมรสสับปะรด. 
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ตารางท่ี 19.  ผลวิเคราะหของผลิตภัณฑน้ําเชื่อมสับปะรด 

 
ตารางท่ี 20.  คะแนนความชอบจากการประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผัสของผลิตภัณฑนม 
                     รสสับปะรด  

คะแนนเฉล่ีย นมรส
สับปะรด สี กล่ิน รสชาติ ความชอบรวม 

1 7.53 7.60 7.70 7.50 

2 5.30 4.96 4.76 4.73 

 
ตารางท่ี 21.   คะแนนเฉล่ียการยอมรับของผูบริโภค: การปรุงแตงน้ําเชือ่ม 

การเติมนํ้าเชื่อมสับปะรด เกณฑการประเมิน 
  40 กรัม 60 กรัม 

สี 7.53 5.30 
กล่ิน 7.60 4.96 
รสชาติ 7.70 4.76 

ความชอบรวม 7.50 4.73 

 
จากตารางที่ 18 ถึง 21 พบวาการเติมน้ําเช่ือมสับปะรดท่ีปริมาณ 40  กรัม และ 60 กรัมนั้น

ไมมีผลแตกตางตอคาวิเคราะห  โดยผูบริโภคมีความพึงพอใจตอการเติมน้ําเช่ือมสับปะรดท่ีปริมาณ  
40  กรัม ในดานสี,  กล่ิน,  รสชาติ  และความชอบรวม ผูบริโภคซ่ึงผลคะแนนการยอมรับอยูท่ีระดับ 
7  คือชอบปานกลาง  มากกวาการเติมน้ําเช่ือมสับปะรดท่ีปริมาณ 60 กรัม เพราะนมรสสับปะรดจะ
มีความหวานคอนขางมาก. 

 
 

นํ้าเชื่อมสับปะรด %กรดซิตริก pH TSS(°Brix) 

40 กรัม 0.57 6.40 15 
60 กรัม 0.53 6.19 16.6 
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จากคะแนนการยอมรับของผูบริโภคตอการปรุงแตงนมรสสับปะรดท่ีปริมาณน้ําเช่ือม
สับปะรด  40  กรัม ท่ีระดับ 7 คะแนน, ซ่ึงผูบริโภคมีความชอบปานกลาง จึงนํานมรสสับปะรดท่ี
ปริมาณนํ้าเช่ือมสับปะรด  40  กรัม มาศึกษาความคิดเห็นของผูบริโภคที่มีตอนมรสสับปะรด ใน
ดานตางๆ คือ ความคิดเห็นกอนรับประทานนมรสสับปะรด ในดาน สีและกล่ิน, สวนความคิดเห็น
หลังรับประทานนมรสสับประรดในดานกล่ิน, รสชาติ (รสหวาน, รสจืด, รสกลมกลอม) และ
ความชอบโดยรวมโดยมีผลการศึกษาดังนี้: 
 
ความคิดเห็นกอนรับประทาน    
ตารางท่ี 22.  ระดับคะแนนความคิดเห็นคาเฉล่ียและคาเบี่ยงเบนมาตรฐานกอนรับประทานนม 
                      รสสับปะรด  

 ระดับความคิดเห็น 

ความคิดเห็น ชอบ
มาก
ท่ีสุด 

ชอบ
มาก 

ชอบปาน
กลาง 

ชอบ
นอย 

ชอบนอย
ท่ีสุด 

 
 คาเฉลี่ย 

 
สวน

เบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

 
ความ 
หมาย 

สี 19 
(9.5) 

52 
(26.0) 

95 
(47.5) 

33 
(16.5) 

1 
(0.5) 3.27 0.868 

ชอบ
ปาน
กลาง 

กล่ิน 33 
(16.5) 

78 
(39.0) 

71 
(35.5) 

16 
(8.0) 

2 
(1.0) 

3.62 0.889 
ชอบมาก 

 
 จากตารางท่ี 22 พบวาผูตอบแบบสอบถามใหคะแนนความคิดเห็นดาน สี, กล่ิน กอน
รับประทานมีคาเฉลี่ยโดยรวมเทากับ 3.27 และ 3.62  และสวนคาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 0.868  และ 
0.889 ตามลําดับ. จากผลการทดสอบแสดงใหเห็นวาผูตอบแบบสอบถามใหคะแนนในดานสีและ
กล่ินคอนขางไปในทิศทางเดียวกันเนื่องจากคะแนนเกาะกลุมผูตอบแบบสอบถามใหคะแนนอยูใน
ระดับท่ีชอบมาก.  
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ความคิดเห็นหลังรับประทาน 
ตารางท่ี 23.  ระดับคะแนนความคิดเห็นคาเฉล่ียและคาเบี่ยงเบนมาตรฐานหลังรับประทานนม 
                     รสสับปะรด 

 ระดับความคิดเห็น 
ความคิดเห็น ชอบ

มาก
ที่สุด 

ชอบ
มาก 

ชอบ
ปาน
กลาง 

ชอบ
นอย 

ชอบนอย
ที่สุด 

 
 คาเฉล่ีย 

 
สวน

เบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

 
ความ 
หมาย 

กล่ิน 40 
(20.0) 

92 
(46.0) 

51 
(25.5) 

14 
(7.0) 

3 
(1.5) 

3.76 0.904 
ชอบมาก
ที่สุด 

รสชาติ 
- รสชาติ 

 
47 

(23.5) 

 
94 

(47.0) 

 
39 

(19.5) 

 
18 

(9.0) 

 
2 

(1.0) 
3.83 0.925 

ชอบมาก
ที่สุด 

- รสจืด 46 
(23.0) 

100 
(50.0) 

37 
(18.5) 

16 
(8.0) 

1 
0.5) 

3.87 0.876 
ชอบมาก
ที่สุด 

-  รสกลมกลอม 45 
(22.5) 

102 
(51.0) 

37 
(18.5) 

15 
(7.5) 

1 
(0.5) 

3.87 0.862 
ชอบมาก
ที่สุด 

ความชอบรวม 45 
(22.5) 

102 
(51.0) 

38 
(19.0) 

14 
(7.0) 

1 
(0.5) 

3.88 0.854 
ชอบมาก
ที่สุด 

 
 จากตารางท่ี  23 พบวาผูตอบแบบสอบถามใหคะแนนความคิดเห็นดานกล่ินหลัง
รับประทานโดยมีความชอบโดยรวม  มีคาเฉล่ีย เทากับ 3.88, สวนคาเบ่ียงเบนมาตรฐาน เทากับ 
0.854 จะเห็นไดวาผูตอบแบบสอบถามใหคะแนนความชอบอยูในระดับมากและคะแนนไปใน
ทิศทางเดียวกัน (คะแนนเกาะกลุมกัน) ดานกล่ินมีคาเฉล่ีย  3.76,  สวนคาเบ่ียงเบนมาตรฐาน เทากับ 
0.904, สวนรสชาติ ไดแก รสหวาน รสจืดและรสกลมกลอม โดยมีคาเฉลี่ย  3.83, 3.87  และ 3.87, 
สวนคาเบ่ียงเบนมาตรฐาน เทากับ 0.925, 0.876 และ 0.862  ตามลําดับ.  จากผลการทดสอบแสดงให
เห็นวาผูตอบแบบสอบถามใหคะแนนความชอบไปในแนวเดียวกัน คะแนนเกาะกลุมตัวอยางให
คะแนนความชอบอยูในระดับชอบมากท่ีสุด. 
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 3.2.4 ผลการศึกษาการทํานมรสตะไครพบวามีขั้นตอนในการผลิต และ สูตรดังนี ้
ขั้นตอนในการผลิตนมรสตะไคร 
ขั้นตอนท่ี 1  เตรียมน้ําตะไครไดจากอัตราสวน ตะไคร 28.57 %: น้ําสะอาด 71.43 % นํา

ตะไครมาลางสะอาด และแยกตนและใบตะไครออกจากกันจากนัน้ นําใบตะไคร ใสลงตมปดฝาท้ิง
ไวนาน 8 นาที ปดไฟ นําตนตะไครท่ีทุบแตกแลวใสลงไป ปดฝาใหสนิทนาน 5 นาที จึงนํามากรอง
ดวยผาขาวบาง จะไดน้ําตะไคร. 

ขั้นตอนท่ี 2  ผสมนํ้าสะอาดและนํ้าตาลทรายในอัตราสวน น้ํา 50% : น้ําตาลทราย 50% นํา
ข้ึนต้ังไฟ ตมนาน 10 นาที (คนตลอดเวลา) และวดัคาของแข็งท่ีละลายในนํ้าได 68 Brixº.    

ขั้นตอนท่ี 3 ผสมนํ้าตะไครและนํ้าเช่ือมท่ีไดกับน้ํานมดิบท่ีผานการฆาเช้ือ ใหเขาเปนเนื้อ
เดียวกัน อัตราสวนระหวาง นมสด: น้ําตะไคร: น้ําเช่ือม เทากับ 54.05:16.22:13.51 คนใหเขาเปน
เนื้อเดยีวกันอาจมีการแตงสีบางเล็กนอย. 

ขั้นตอนท่ี 4  บรรจุในขวดแกวท่ีลางสะอาดโดยลวกภาชนะบรรจุ และอุปกรณท่ีใชในการ
บรรจุดวยน้ําเดือด  ทําการบรรจุนมปรุงแตงรสตะไคร   ลงในขวดแกวแลวรีบปดฝาขวดแกวให
สนิททันที  โดยฝาขวดท่ีใชตองผานการลวกในน้ําเดือดมาแลว  ปดขวดใหสนิท จึงนําไปเก็บรักษา
ไวในท่ีเย็นตอไป. 

 
สูตรในการทํานมรสตะไคร 

น้ําตะไคร 
ตะไครสด  28.57 %   
น้ําเปลา   71.43 %   

น้ําเชื่อม 
น้ําเปลา   50.00 %   
น้ําตาลทราย  50.00 %   

 นมรสตะไคร 
นมสด   54.05 %   
น้ําตะไคร  16.22 %   
น้ําเช่ือม   13.51 %   
 

 
รูปท่ี 13. นมรสตะไคร. 
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ตารางท่ี 24.  ผลการทดลองอัตราสวนของ นมสด: น้ําเชือ่มตะไคร: น้าํเชื่อม: น้ําตะไคร: สีผสม 
                     อาหาร 

ตัวอยางท่ี นมสด นํ้าเชื่อมตะไคร นํ้าเชื่อม นํ้าตะไคร สีเหลืองมะนาว 
1 400 160 - - 0.12 
2 400 - 100 240 - 

 
ตารางท่ี 25.   ผลวิเคราะหของ นมรสตะไครตัวอยางท่ี 1 และ 2 

ตัวอยางท่ี TSS pH 
1 19Brix 6.67 
2 16Brix 6.42 

 
ตารางท่ี 26.   ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสและการยอมรับของผูบริโภคของ นมรสตะไคร 
                      ตัวอยางท่ี 1 และ 2 

คะแนนเฉล่ีย 
ตัวอยางท่ี 

สี กล่ิน รสชาติ ความชอบรวม 

1 6.20 6.00 6.06 5.96 

2 7.00 6.56 6.50 6.53 

 
 จากตารางท่ี 24 ถึง 26 พบวาผลวิคราะหของท้ังสองตัวอยางมีความแตกตางกันเล็กนอย ใน 
การทดสอบทางประสาทสัมผัสและการยอมรับของผูบริโภคพบวาผูทดสอบยอมรับผลิตภัณฑท้ัง
สองตัวอยางโดยมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ  95,  แตนมรสตะไครตัวอยางท่ี 1 
มีคะแนนมากกวาในทุกดานท่ีทําการทดสอบเนื่องจากตัวอยางท่ี 2 เปนการผสมนมกับน้ําเช่ือม
ตะไครทําใหกล่ินของตะไครไมชัดเจน  ผูทดสอบไมไดกล่ินท่ีชัดเจนของผลิตภัณฑ และสีท่ีไดเปน
สีขาวของน้ํานมไมส่ือถึงตะไคร และมีรสหวานนอยมาก. 
  

และจากคะแนนการยอมรับของผูบริโภคที่ชอบนมรสตะไครในตัวอยางท่ี 1. มากท่ีสุดจึง
นํานมรสตะไครตัวอยางท่ี 1 ศึกษาความคิดเห็นของผูบริโภคท่ีมีตอนมรสตะไครในดานตางๆ คือ
ความคิดเห็นกอนรับประทานนมรสตะไครในดาน สีและกล่ิน ความคิดเห็นหลังรับประทานนมรส
ตะไครในดานกล่ิน, รสชาติ (รสหวาน, รสจืด, รสกลมกลอม) และความชอบ-โดยรวมซ่ึงมีผล
การศึกษาดังนี้: 
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ความคิดเห็นกอนรับประทาน   
ตารางท่ี 27.   ระดับคะแนนความคิดเห็น คาเฉล่ียและคาเบ่ียงเบนมาตรฐานของนมรสตะไครกอน 
                      รับประทาน 

 ระดับความคิดเห็น  

ความคิดเห็น ชอบ
มาก
ท่ีสุด 

ชอบ
มาก 

ชอบปาน
กลาง 

ชอบ
นอย 

ชอบนอย
ท่ีสุด 

 
 คาเฉลี่ย 

 
สวน

เบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

 
ความ 
หมาย 

สี 51 
(25.5) 

86 
(43.0) 

45 
(22.5) 

13 
(6.5) 

5 
(2.5) 

3.83 0.969 
ชอบมาก 

กล่ิน 7 
(3.5) 

15 
(7.5) 

57 
(28.5) 

74 
(37.0) 

47 
(23.5) 

2.31 1.023 
ชอบ
นอย 

 
จากตารางท่ี 27 พบวา ผูตอบแบบสอบถามใหคะแนนความคิดเห็นดาน สี และกล่ิน กอน

รับประทานมีคาเฉล่ียโดยรวมเทากับ 3.83 และ 2.31, และสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 0.969 และ 1.023 
ตามลําดับ.  จากผลการทดสอบแสดงใหเห็นวาผูตอบแบบสอบถามใหคะแนนในดานสีคอนขางไป
ในทิศทางเดียวกันเนื่องจากคะแนนเกาะกลุมผูตอบแบบสอบถามใหคะแนนอยูในระดับท่ีชอบมาก
สวนในดานกล่ิน, จากผลการทดสอบแสดงใหเห็นวาผูตอบแบบสอบถามใหคะแนนในดานกล่ิน
ไมไดไปในทิศทางเดียวกันเนื่องจากคะแนนกระจายกันมากผูตอบแบบสอบถามใหคะแนนอยูใน
ระดับท่ีชอบนอย. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

33 

ความคิดเห็นหลังรับประทานนมรสตะไคร 
ตารางท่ี 28.  ระดับคะแนนความคิดเห็นคาเฉล่ียและคาเบี่ยงเบนมาตรฐานของนมรสตะไครหลัง 
                     รับประทาน 

 ระดับความคิดเห็น  

ความคิดเห็น ชอบ
มาก
ท่ีสุด 

ชอบ
มาก 

ชอบปาน
กลาง 

ชอบ
นอย 

ชอบนอย
ท่ีสุด 

 
 คาเฉลี่ย 

 
สวน

เบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

 
ความ 
หมาย 

กล่ิน 
-  

4 
 (2.0) 

16 
(8.0) 

46 
(23.0) 

60 
(30.0) 

99 
(49.5) 

1.83 1.038 
ชอบนอย 
 

รสชาติ 
- รสหวาน 
 

 
5        

(2.5) 

 
20 

(10.0) 

 
63 

(31.5) 

 
64 

(32.0) 

 
98 

(49.0) 
1.81 1.023 

   
ชอบนอย 
 

- รสจืด 
 

4 
(2.0) 

25 
(12.5) 

65 
(32.5) 

63 
(31.5) 

92 
(46.0) 

1.88 1.038 
ชอบนอย 
 

- รสกลม
กลอม 

4 
(2.0) 

24 
(12.0) 

22 
(11.0) 

64 
(32.0) 

94 
(47.0) 1.86 1.032 

ชอบนอย 

ความชอบโดยรวม 3 
(1.5) 

21 
(10.5) 

24 
(12.0) 

58 
(29.0) 

100 
(50.0) 

1.82 1.013 
ชอบนอย 

 
 จากตารางท่ี  28 พบวาผูตอบแบบสอบถามใหคะแนนความคิดเห็นดานกล่ินหลัง
รับประทานโดยมีความชอบโดยรวม มีคาเฉล่ีย เทากับ 1.82, สวนคาเบ่ียงเบนมาตรฐาน เทากับ 
1.013 ผูตอบแบบสอบถามใหคะแนนความคิดเห็นไปในทิศทางเดียวกัน(คะแนนเกาะกลุมกัน) กล่ิน
มีคาเฉล่ีย  1.83  สวนรสชาติ ไดแก รสหวาน, รสจืดและ รสกลมกลอม โดยมีคาเฉล่ีย  1.81, 1.88 
และ 1.86, สวนคาเบ่ียงเบนมาตรฐาน เทากับ 1.023 ,1.038 และ 1.032 ตามลําดับ. โดยมีความชอบ
อยูในระดับนอย จากผลการทดสอบแสดงใหเห็นวาผูตอบแบบสอบถามใหคะแนนความคิดเห็นไป
ในทิศทางเดียวกันซ่ึงคะแนนสวนใหญเกาะกลุมกัน (สังเกตไดจากคาเบ่ียงเบนมาตรฐาน). 
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 3.2.5 ผลการศึกษาการทํานมรสฟกทอง พบวามีขั้นตอนในการผลิตดงันี้ 
ขั้นตอนท่ี 1 เตรียมสวนผสมนมรสฟกทองโดยใชอัตราสวนดังตอไปนี้ ฟกทอง 6.82 % นม

พาสเจอรไรส 90.91 % น้ําตาลทรายแดง 2.27 %.  
 ขั้นตอนท่ี 2 นึง่ฟกทองใหสุกแลวควานเอาเปลือกออกเอาแตเนื้อแลวบดละเอียด.  
 ขั้นตอนท่ี 3 ผสมฟกทอง กับน้ําตาลทรายและนมพาสเจอรไรสแลวคนใหเขากัน พบวานม
ปรุงแตงรสฟกทองมีสีเหลืองขุนเม่ือต้ังไฟทิ้งไวจะตกตะกอน เม่ือเวลาผานไป 7 นาที (ตกตะกอน
หมด) มีกล่ินฟกทองเล็กนอยมีกล่ินนมชัดเจน มีรสชาติคอนขางหวาน มีรสฟกทองและมีเนื้อ
ฟกทองเล็กนอย เนื้อสัมผัสคอนขางละเอียด. 
 ขั้นตอนท่ี 4 บรรจุในขวดแกวท่ีลางสะอาดโดยลวกภาชนะบรรจุ และอุปกรณท่ีใชในการ
บรรจุดวยน้ําเดือด,  ทําการบรรจุนมปรุงแตงรสฟกทอง ลงในขวดแกวแลวรีบปดฝาขวดแกวให
สนิททันที  โดยฝาขวดท่ีใชตองผานการลวกในน้ําเดือดมาแลว  ปดขวดใหสนิท จึงนําไปเก็บรักษา
ไวในท่ีเย็นตอไป. 
 
ผลการศึกษาวัตถุดิบและ สูตรในการทํานมรสฟกทอง 

นมรสฟกทอง 

นมพาสเจอรไรส    90.91  % 
  ฟกทองนึ่งบดละเอียด   6.82 % 
  น้ําตาลทรายแดง    2.27 % 
 
ศึกษาผลของปริมาณฟกทองตอคุณภาพของผลิตภัณฑ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

      นมรสฟกทอง 

รูปท่ี 14. นมรสฟกทอง. 
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ตารางท่ี 29.  ผลของปริมาณวัตถุดิบตอคุณภาพของผลิตภัณฑนมรสฟกทอง 
 ปริมาณฟกทอง(%) ลักษณะท่ีสังเกตไดทางประสาทสัมผัส 

6.82 มีสีเหลืองขุนโปรงแสงเมื่อเมื่อเวลาผานไป 7 นาที 
ผลิตภัณฑตกตะกอนมีกล่ินฟกทองเล็กนอยมีกล่ินนม
ชัดเจน มีรสชาติคอนขางหวาน มีรสฟกทองและมี
เน้ือฟกทองบางเล็กนอย เ น้ือสัมผัสโดยรวมของ
ผลิตภัณฑคอนขางละเอียด 

10.87 มีสีเหลืองขุนโปรงแสงเมื่อเมื่อเวลาผานไป 6 นาที 
ผลิตภัณฑตกตะกอนมีกล่ินฟกทองชัดเจนมีกล่ินนม
ชัดเจน มีรสชาติคอนขางหวาน มีรสฟกทองและมี
เน้ือฟกทองคลายแกงบวดฟกทอง เน้ือสัมผัสโดยรวม
ของผลิตภัณฑคอนขางละเอียด 

ผลการศึกษาคุณสมบัติหรือคุณลักษณะของผลิตภัณฑนมรสฟกทอง  

ตารางท่ี 30.  ผลการวิเคราะของนมรสฟกทอง 

 

 

 

 

 

 

 

 

คาสี 
ปริมาณฟกทอง(%) pH TSS(°Brix) 

L a b 
6.82 6.84 13 82.81 -  5.26 -41.22 

10.87 6.70 15 84.17 -5.09 -36.65 
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ผลการศึกษาการทดสอบทางประสาทสัมผัสและการยอมรับของผูบริโภค 

ตารางท่ี 31.  ผลการศึกษาการทดสอบทางประสาทสัมผสัและการยอมรับของผูบริโภคของนม 

                     รสฟกทอง 

ปริมาณฟกทอง เกณฑการประเมิน 
 6.82   %     9.09  %   

ลักษณะปรากฏ 7.2 6.3 
กล่ินฟกทอง 6.37 6.47 
กล่ินนม 6.53 6.47 
รสชาติ 6.93 6.8 
เน้ือสัมผัส 6.73 6.1 
ความชอบรวม 6.93 6.37 

 
จากตารางท่ี 29 ถึง31 พบวาจากการศึกษาผลของปริมาณฟกทองตอนมปรุงแตง ใช

อัตราสวนฟกทองท่ีสองระดับ คือ  6.82% และ 10.87% พบวาเนื้อฟกทองท่ีเพิ่มข้ึนมีผลตอคา TSS 
ของผลิตภัณฑโดยผูบริโภคมีความพึงพอใจตอการปรุงแตงนมรสฟกทองท่ีปริมาณ 6.82% ในดาน 
สี, กล่ิน, รสชาติ และความชอบรวม มากกวานมรสฟกทองท่ีปริมาณ 10.87% ผูบริโภคใหคะแนน
นมรสฟกทองท่ีปริมาณ 6.82%  อยูท่ีระดับ ชอบปานกลาง. 
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3.3  ผลการศึกษาคุณคาอาหารในนมปรุงแตงรส 
ตารางท่ี 32.  ผลการวิเคราะห คุณคาอาหารของผลิตภัณฑนมปรุงแตงรส 

 ผลวิเคราะหนมปรุงแตงรส 
คุณสมบัติ 

ขิง กระเจี๊ยบ สับประรด ตะไคร ฟกทอง 

คุณสมบัติทางเคมี   

พลังงาน* 85.63 69.43 71.38 78.81 63.75 
คารโบไฮเดรต** 104.40 79.00 60.00 91.90 105.00 
โปรตีน** 27.10 27.30 21.70 26.60 30.30 
ไขมัน** 36.70 29.90 40.60 34.90 36.70 
แคลเซี่ยม** 100.36 122.13 111.53 69.33 1132.50 
ฟอสฟอรัส** 74.04 83.30 80.10 50.47 1842.79 
เหล็ก** 0.007 0.004 0.003 0.003 0.042 
วิตามิน A** *** *** *** *** 0.20 
เบตาแคโรทีน** *** 3.81 *** *** 9.70 
ความช้ืน** 803.70 836.00 844.30 818.90 846.60 
เถา** 28.10 27.80 28.00 27.70 7.40 
%กรด 0.53 0.27 0.57 0.5 *** 
pH 6.60 5.52 6.40 6.34 6.70 
TSS 19Bx 16Bx 15Bx 16Bx 13Bx 

วิเคราะห โดยศูนยทดสอบและมาตรวิทยา 
* กิโลแคลอรี/100มิลลิลิตร  
**มิลลิกรัม/100มิลลิลิตร 
*** ไมไดทําการวิเคราะห 

  
จากตารางท่ี 32 พบวานมปรุงแตงรสท่ีไดทําการทดสอบนั้นมีคุณคาทางสารอาหารโดยรวม

ในแตละประเภท อยูในปริมาณท่ีไมแตกตางกันมากนัก คาความหวานของนมปรุงแตงนั้นข้ึนอยูกับ
วัตถุดิบและความเขมขนของน้ําเช่ือมเขมขนท่ีเติมลงไปในนม, ซ่ึงสามารถควบคุมไดดวยการใช
ขอมูลจากอุปกรณรีแฟรกโตมิเตอรเปนตัววัดระดับความหวาน หรือคาของแข็งท่ีละลายในนํ้า
(TSS), เม่ือเปรียบเทียบกับปริมาณสารอาหารท่ีกฎหมายกําหนด พบวา มีปริมาณคารโบไฮเดรต, 
โปรตีน และไขมัน เทากับนมคุณภาพสูงและมีปริมาณแรธาตุ คือแคลเซียม, ฟอสฟอรัสและ
เหล็กในปริมาณท่ีสูงเชนเดียวกัน.  นอกจากนี้ ในนมรสกระเจ๊ียบและฟกทองนั้นยังพบ เบตาแคโร-
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ทีนสารสีสมแดงและวิตามินเอ ซ่ึงเปนวิตามินท่ีละลายไดในไขมันอีกดวย.  ดังนั้น จะเห็นไดวาการ
ปรุงแตงรสจากธรรมชาติใหกับนมใหเปนเคร่ืองดื่มนมปรุงแตงรสตางๆ นั้นมีสวนทําใหผูบริโภค
ไดไดรับสารอาหารท่ีจําเปนตอรางกายอีกทางหนึ่งและยังสามารถเพ่ิมตัวเลือกใหแกผูบริโภคนมอีก
ดวย. 
 
 3.2.5 ผลการศึกษาการทําอาหารสําเร็จรูปจากนม  
 ผลการศึกษาการทําพันนาคอตตาพบวามีขั้นตอนในการผลิตดงันี ้
 ขั้นตอนท่ี 1 เตรียมสวนผสมในอัตราสวนดังนี้ นมสด86%:น้ําตาล11%:ผงเจลลาติน2%: 
กล่ินปรุงแตง 0.5%. 
 ขั้นตอนท่ี 2 ตมนมในระดับพาสเจอรไรส. 
 ขั้นตอนท่ี 3 เติมน้ําตาล แลวคนใหละลาย ประมาณ 30 วนิาที. 
 ขั้นตอนท่ี 4 เติมผงเจลาติน แลวคนใหละลาย ประมาณ 1 นาที. 
 ขั้นตอนท่ี 5 เติมกล่ินปรุงแตง แลวคนใหเขากัน ประมาณ 1 นาที. 
 ขั้นตอนท่ี 6 ตักใสพิมพ พกัไวรอใหอุน นาํเขาตูเย็นเพื่อใหเซ็ตตัว เสริฟพรอมซอสผลไม. 
 

สูตรในการทํา พันนาคอตตา 

 นมสด   86 % 

 น้ําตาล   11 % 

 ผงเจลาติน  2 % 

 กล่ินปรุงแตง  0.5 % 

 

สูตรในการทําซอสผลไม 

 ซอสกระเจ๊ียบเขมขน 

 ทําเชนเดยีวกบัน้ําเช่ือมกระเจี๊ยบเขมขน 

 

 

 

รูปท่ี 15.  พันนาคอตตา. 
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ตารางท่ี 33.  ผลวิเคราะหคุณสมบัติทางเคมีและกายภาพของพันนาคอตตา 

พันนาคอตตา 23 97.79 -4.00 17.23 
คาสี ตัวอยาง TSS 

(oBrix) L a b 

 
จากการทําพันนาคอตตานั้นในกระบวนการผลิตควรใหความรอนไมเกิน 4-5 นาที 

อัตราสวนท่ีเหมาะสมของนมสด, น้ําตาลทราย, ผงเจลาติน และกล่ินปรุงแตงอาหารคือ 86.5: 
11:2:0.5%. จากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสพบวา ดานสีมีคะแนนท่ีระดับ ชอบปาน
กลาง (7.03), ดานกล่ินมีคะแนนท่ีระดับชอบปานกลาง (7.17), รสชาติมีคะแนนที่ระดับชอบปาน
กลาง (7.20), และความชอบรวมมีคะแนนความชอบที่ระดับความชอบปานกลาง (7.41), 
เปรียบเทียบคาเฉล่ีย พบวา การยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑพันนาคอตตาไมมีความ
แตกตางทางนัยสําคัญทางสถิติท่ี P < 0.05 และมีผลวิเคราะหดังแสดงในตารางท่ี 33. 

 
ตารางท่ี 34.  ผลทดสอบทางประสาทสัมผัสและการยอมรับของผูบริโภคของพันนาคอตตา 

 

 จากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสพบวา ดานสีมีคะแนนท่ีระดับ ชอบปานกลาง 

(7.03), ดานกล่ินมีคะแนนท่ีระดับชอบปานกลาง (7.17), รสชาติมีคะแนนท่ีระดับชอบปานกลาง 

(7.20) และความชอบรวมมีคะแนนความชอบที่ระดับความชอบปานกลาง (7.41), เปรียบเทียบ

คาเฉล่ีย พบวา ยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑพันนาคอตตาไมมีความแตกตางทาง

นัยสําคัญทางสถิติท่ี P < 0.05 และมีผลวิเคราะหดังแสดงในตารางท่ี 34. 
 
 
 
 

คุณสมบัติ คะแนนความชอบ 
ลักษณะปรากฏ 7.03 
กล่ิน 7.17 
รสชาติ 7.20 
เน้ือสัมผัส 7.23 
ความชอบรวม 7.41 
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ผลการศึกษาการทําเยลลีกัมมีนมพบวามีขั้นตอนในการผลิตดังนี้ 
 ขั้นตอนท่ี 1 ละลายหางนมกบันมสด. 
 ขั้นตอนท่ี 2 ละลายเจลาตินในนมสดท่ีอุณหภูมิ 40 °ซ. ในอัตราสวน เจลาติน: นม= 1: 2 ท้ิง
ไวประมาณ 10 นาที ละลายนํ้าตาลทรายกับแบะแซดวยนม ท่ีอุณหภูมิ 90 °ซ. เค่ียวโดยใชหมอตุน 2 
ช้ัน. 
 ขั้นตอนท่ี 3 ละลายสวนผสมของ น้ําตาลทราย แบะแซและ เจลาติน เขาดวยกันท่ีอุณหภูมิ 
90 °ซ. ยกลงจากเตา รอใหสวนผสมเย็น เปนเวลา 10 นาที จึงเติมกรดซิตริก (ละลายกรดซิตริกกับ
น้ําเล็กนอย) และผงวุนลงไป คนใหเขากันวัดคา 78 °Brix. 
 ขั้นตอนท่ี 4 เติมสีและกล่ินผสมอาหาร. 
 ขั้นตอนท่ี 5 หยอดสวนผสมลงในถาดแปงพิมพท่ีเตรียมไวนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 °ซ. 
เปนเวลาหนึ่งคืนเพื่อใหเยลลีกัมมีนมเซตตัว. 
 ขั้นตอนท่ี 6 บรรจุในภาชนะที่สะอาดและปดสนิท. 
 
สูตรในการทํา เยลลีกัมมีนม 
น้ําตาลทราย   30.57 % 
 กลูโคสไซรัป (แบะแซ)  37.70 % 
 เจลาติน    7.13  % 
นมละลายนํ้าตาลทราย  6.11 % 
นมละลายเจลาติน  15.28 % 
กรดซิตริก   0.51 % 
สีมวง    0.05  % 
กล่ินบลูเบอรี   0.61 % 
หางนม    2.04 % 
 
  
 
 
 
 

รูปท่ี 16.  เยลลีกัมมี. 
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ศึกษาผลของปริมาณหางนมตอคุณภาพของผลิตภัณฑ 
ตารางท่ี 35.  ผลของปริมาณหางนมตอคุณภาพของผลิตภัณฑเยลลีกัมมีนม 
 ปริมาณหางนม(กรัม) ลักษณะท่ีสังเกตไดทางประสาทสัมผัส 

10 มีสีมวงออนและโปรงแสงมีกล่ินบลูเบอรีจากสีและ
กล่ินผสมอาหารท่ีเติมลงไปเล็กนอยไม มีกล่ินนมมี
รสชาติคอนขางหวาน เน้ือสัมผัสมีความยืดหยุนและ
มีความหนึบเล็กนอย 

20 มีสีมวงออนและโปรงแสงมีกล่ินบลูเบอรีจากสีและ
กล่ินผสมอาหารท่ีเติมลงไปเล็กนอย มีกล่ินนม
เล็กนอยมีรสชาติคอนขางหวาน เน้ือสัมผัสมีความ
ยืดหยุนดี และนุมเล็กนอย 

 
ตารางท่ี 36.  ผลวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของผลิตภัณฑเยลลีกัมมีนม 

 
 จากตารางท่ี 35-36 ลักษณะทางกายภาพท่ีปรากฏของผลิตภัณฑเยลลีกัมมีนมท่ีมีสวนผสม
ของหางนม 10 กรัม  พบวา เยลลีกัมมีนมมีเนื้อสัมผัสมีความยืดหยุนและมีความหนึบเล็กนอย 
ผลิตภัณฑมีสีมวงออน มีกล่ินบลูเบอรีเล็กนอยไมมีกล่ินของนม มีรสเปร้ียวอมหวาน มีคา TSS ท่ี 78 
°Brix  มีคา pH  ท่ี 4.43 และมีคาสี คือ L 47.64, a +6.28  และ b -2.10 ตามลําดับ. 
 
 ลักษณะทางกายภาพท่ีปรากฏของผลิตภัณฑเยลลีกัมมีนมท่ีมีสวนผสมของหางนม 20 กรัม  
พบวา เยลลีกัมมีนมมีเนื้อสัมผัสมีความยืดหยุนดี และนุมเล็กนอย สีมวงออน มีกล่ินบลูเบอรี
เล็กนอยไมมีกล่ินของนมมีรส เปร้ียวอมหวาน มีคา TSS ท่ี 78.5 °Brix  มีคาpH  ท่ี 4.31และคาสี มีคา 
L 48.56,  a +7.02 และ b -2.19 ตามลําดับ. 
 
 
 

 คาสี 
เยลลีกัมมีนม 

pH 
TSS 

(Brix ) L a b 

หางนม 10 กรัม 4.43 78 47.64 +6.28 -2.10 
หางนม 20 กรัม 4.31 78.5 48.56 +7.02 -2.19 
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ผลการศึกษาการทําโยเกิรต 
ศึกษาสายพันธุจุลินทรียท่ีเหมาะสมในการผลิตโยเกิรต 
 ขั้นตอนท่ี 1 นําอุปกรณ ลางสะอาดแลวใส หมอนึ่งฆาเช้ือจุลินทรีย เพื่อฆาเช้ืออ่ืนท่ีไม
ตองการ นําเขาอบที่ตูอบลมรอน ท่ีอุณหภูมิ 100°ซ. เพื่อทําใหอุปกรณแหง, เตรียมจานท่ีมีอาหาร
เล้ียงเช้ือ. 
 ขั้นตอนท่ี 2 เตรียมอาหารเล้ียงเช้ือ MRS นําเขาหมอนึ่งฆาเช้ือจุลินทรีย แลวเทใสจาน
อาหารเล้ียงเช้ือ รอจนอาหารเล้ียงเช้ือในจานแหงสนิท. 
 ขั้นตอนท่ี 3 นําเช้ือท่ีตองการผสมกับน้ํา แลวหยดลงในจานอาหารเล้ียงเช้ือ 2 หยด จํานวน 
3 จุด แลวเอียงเพลทในแนวต้ังเพื่อใหเช้ือไหลลงมาเปนแนวยาว บมเช้ือนาน 5 วัน ท่ีอุณหภูมิ 40 oซ. 
ในกลองสุญญากาศ (สังเกตไดจากมีจุดสีขาวข้ึนท่ีอาหารเล้ียงเช้ือ). 

 ขั้นตอนท่ี 4 ตมนมดิบใหมีอุณหภูมิประมาณ 80 oซ. ตมนานประมาณ 3 นาที แลวเทน้ํานม
ดิบใสบีกเกอร รีบปดฝาบีกเกอรดวยกระดาษฟอยลทันที (ควรทําในตูปลอดเช้ือ). 

 ขั้นตอนท่ี 5 นําเช้ีอท่ีไดไปละลายในนํ้ากล่ันเขยาใหเขากันจึงนําไปหยดลงในบีกเกอรท่ีมี
น้ํานมดิบเขยาใหเขากันปดดวยกระดาษฟอยลทันที (ควรทําในตูปลอดเช้ือ). 

 ขั้นตอนท่ี 6 จากนั้นนําไปบมท่ีอุณหภูมิ 40 oซ. นาน 20 ชม.สังเกตลักษณะการจับตัวเปน
กอนของนมดิบ (เคิรด) ท่ีได. 
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ตารางท่ี 37.  ผลการศึกษาเชื้อจุลินทรียท่ีเหมาะสมในการผลิตโยเกิรต 
เชื้อจุลินทรีย ph % TSS (Brix°) % lactic  acid ลักษณะการเกิดเคิรตและกลิ่น 

451 6.45 7 0.10 เหลวมากมีกล่ินคลายนมปกติลักษณะคลาย
กับไมเกิดเคิรด 

892 5.96 7 0.15 ลักษณะคลาย 451แตมีความขนหนืดมากกวา
เล็กนอยมีกล่ินคลายนม 

894 5.33 7 0.12 เหลวมากที่สุดลักษณะคลายนมสดธรรมดามี
กล่ินเหม็นคลายพุทราสุก ไมมีกล่ินนมหรือ
โยเกิรต 

895 3.53 7 0.38 ลักษณะขนหนืดมีกล่ินโยเกิรต    เกิดเคิร
ดมากเน้ือสัมผัสคอนขางเนียน 

BL04 5.48 7 0.11 มีความหนืดแตลักษณะของนมจับตัวกันเปน
กอนเล็กๆ ไมรวมกัน มีกล่ินคลายพุทราสุก 

LA05 4.75 7 0.17 มีกล่ินคลายพุทราสุก มีความขนหนืดมาก
ลักษณะของการเกิดเคิรดน้ันมีลักษณะขน
หนืดและคอนขางเนียน 

  
จากตารางท่ี 37 พบวา เช้ือจุลินทรีย 895,  LA05  และ BL04  มีกล่ินท่ียอมรับได 894 

คอนขางเหม็น สวนท่ีเหลือไมเกิดเคิรตจึงไมพิจารณากล่ิน ทุกลักษณะมีสีขาวทึบแสง มีน้ําเวย
ลอยหนาภาชนะเล็กนอย ลําดับความขนเรียงจากมากไปหานอยคือ เช้ือจุลินทรีย  895, LA5, 451, 
892, BL04 และ 894 ตามลําดับ, จึงนําเช้ือจุลินทรีย 895 ไปพัฒนาตอ. 
 

ศึกษาความเหมาะสมของจุลินทรียมากกวาหนึ่งสายพันธุท่ีใชในการผลิตโยเกิรต 
 ขั้นตอนท่ี 1 ทําโยเกิรตท่ีใชเปนเช้ือเร่ิมตน(Starter) โดยใชเช้ือสดท่ีเพาะเล้ียงในอาหารเล้ียง
เช้ือ MRS +CaCO3   โดยการเตรียมเช้ือเร่ิมตน ดังนี:้ 
 เช้ือ  895  จํานวน 4  เพลท  ตอนมดิบท่ีอุนแลว (40  องศาเซลเซียส)  จํานวน 20  มิลลิลิตร 
 เช้ือ  458  จํานวน 4  เพลท  ตอนมดิบท่ีอุนแลว (40  องศาเซลเซียส)  จํานวน 15  มิลลิลิตร 
 เช้ือ  LC   จํานวน 4 เพลท   ตอนมดิบท่ีอุนแลว (40 องศาเซลเซียส)   จํานวน 15 มิลลิลิตร 
(หัวเช้ือทุกตัวอยางตองผสมใหเขากนัใหดีเพื่อใหเช้ือกระจายไปทุกบริเวณของเช้ือเร่ิมตนโดยนําเช้ือ
ไปมิกซกับเคร่ืองเซนติฟวส) 
 ขั้นตอนท่ี 2 เตรียมนมดิบท่ีผานการพาสเจอรไรสท่ีอุณหภูมิ  80  oซ.  3 นาทีแลวลดอุณห-
ภูมิลง เหลือ  40  oซ. เพื่อเตรียมผสมเช้ือต้ังตน (Starter) โดยแบงเปนบีกเกอรละ  100  มิลลิลิตร  
จํานวน  2  ซํ้า  และนําไปบมท่ีอุณหภูมิ  45  oซ.  นาน  22  ช่ัวโมง. 
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ตารางท่ี 38.  ผลการศึกษาความเหมาะสมของจุลินทรียมากกวาหนึ่งสายพันธุท่ีใชในการผลิต 
                     โยเกิรต 

เชื้อจุลินทรีย pH TSS(Brix°) % lactic  acid ลักษณะ 
เช้ือ 895 +เช้ือ 458 3.80 5.5 0.92 เกิดเคิรดดี  เน้ือเนียน  มีนํ้าเวยที่

ผิวหนาโยเกิรตมาก  มีกล่ินรสเปรี้ยว  
มีกล่ินนมเดนชัด 

เช้ือ 895 +เช้ือ LC 3.66 5 1.37 เกิดเคิรดดี  เน้ือโยเกิรตคอนขางเนียน  
มีนํ้าเวยเกิดขึ้นมากมีรสเปรี้ยวมาก 

เช้ือ 895 +เช้ือ  458 +เช้ือ LC  4.48 6 0.68 การเกิดเคิรดดี  แตคอนขางเหลว  มี
นํ้าเวยที่ผิวหนาโยเกิรตนอย  มีกล่ิน
หอม  เน้ือเนียน  รสเปรี้ยวปานกลาง 

895   Lactobacillus debrueckii  Subsp. Bulgaricus 
458  Steptococcus Thermophilus 
LC  Lactobacillus paracasei  Subsp. paracasei 

  
 จากตารางท่ี 38 พบวาการทําโยเกิรตจากเชื้อจุลินทรียของสถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทค-
โนโลยีแหงประเทศไทย (วว.) นั้นมีลักษณะท่ีดีในการทําโยเกิรตและเม่ือสังเกตผลิตภัณฑ พบวา 
เช้ือ 895 +เช้ือ 458 นั้นมีคา ความเปนกรด-เบส 3.80 คา TSS 5.5 Brix° และ % กรดแลกติก 0.92 เช้ือ 
895 + เช้ือ LC นั้นมีคา ความเปนกรด-เบส 3.66 คาTSS 5.0 Brix° และ %กรดแลกติก 1.37และเช้ือ 
895 + เช้ือ  458 + เช้ือ LC มีคา ความเปนกรด-เบส 4.48 คา TSS 6.0 Brix° และ % กรดแลกติก 0.68 
เนื่องจากเช้ือ 895 และ 458 นั้นทําใหลักษณะเน้ือสัมผัสของโยเกิรตท่ีคอนขางเนียนและมีกล่ินพงึ-
ประสงค, สวนเช้ือ LC นั้นทําใหเกิดการสรางกรดในผลิตภัณฑทําใหผลิตภัณฑมีรสเปร้ียว เม่ือใช 
จุลินทรียท้ังสามสายพันธทําใหโยเกิรตมีลักษณะการเกดิเคิรดดี  แตคอนขางเหลว  มีน้ําเวยท่ีผิวหนา
โยเกิรตนอย,  มีกล่ินหอม,  เนื้อเนยีน, รสเปร้ียวปานกลางเม่ือใชเวลาบมนอยลง (45 oซ. ในเวลา 6 
ชม.) พบวา ท้ังสามตัวอยางมีน้ําเวยบริเวณผิวหนานอยลงและเม่ือนําโยเกิรตท่ีไดไปเปนหวัเช้ือโย
เกิรต พบวาใหลักษณะท่ีดีเชนกัน. 
 
 
 
---------------------------------------- 
เวย (whey)  หรือนํ้าเวย เปนโปรตีนสวนที่เหลือหลังแยกเอาตะกอนเคซีนออกแลวมีลักษณะเปนของเหลวสีเหลืองใส 
เคิรด(curd ) เปนลักษณะการตกตะกอนหรือการจับตัวเปนกอนของโปรตีนนมเม่ือมีการลด pH ลงประมาณ 4-4.5 หรือ มีการเติม 
จุลินทรียลงไปในนม 
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4. สรุปผลการทดลอง 
 

4.1  สรุปผลการศึกษาคุณภาพของน้ํานมดิบและนมพาสเจอรไรส 
 จากผลการวิเคราะหคุณภาพของนมดิบท่ีนํามาใชเปนวัตถุดิบในการแปรรูปจะเห็นไดวามี
คุณภาพในดานคุณคาทางโภชนาการต่ํา และมีปริมาณจุลินทรียมาก เม่ือเทียบกับ มาตรฐานของ มกอช.
ไมสามารถสงเขาโรงงานอุตสาหกรรมการผลิตนมได จึงนํามาผานการฆาเช้ือจุลินทรียโดยนําน้ํานม
ดิบมาตมใหรอนท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียสนาน 3 นาที แลวแปรรูปเปนผลิตภัณฑนมในรูปแบบ
ตางๆ สรุปไดดังนี้: 
 

4.2  สรุปผลการศึกษาการทํานมปรุงแตง 
 4.2.1  สรุปผลการศึกษาการทํานมรสขิง 
 จากผลการทดลองการทํานมรสขิงพบวา เตรียมน้ําขิงจากขิงสด 17%, น้ํา 83%, ใหความ
รอนจนเดือด จากนั้นจึงนําน้ําขิงท่ีไดมาเตรียมเปนน้ําเช่ือมขิงเขมขนจาก น้ําขิง 71.13% น้ําตาล
ทราย 28.45% ใหความรอนและวัดคา TSSได ท่ี 55 Brix แลวจึงนํามาผสมกับนมที่ผานการพาส
เจอรไรส เพื่อทําเปนนมรสขิง ในอัตราสวน นม 83.33% น้ําเช่ือมขิงเขมขน16.67% นมรสขิงมีคา 
TSS 19 °Brix มีคาความเปนกรด – เบส  ท่ี 6.60 ผลการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑพบวาการ
ยอมรับของผูบริโภคกอนชิมอยูในเกณฑชอบนอย-ปานกลางและหลังชิมอยูในเกณฑชอบนอย. 
 
 4.2.2  สรุปผลการศึกษาการทํานมรสกระเจี๊ยบ 
 จากผลการทดลองการทํานมรสกระเจี๊ยบพบวา ตองเตรียมน้ํากระเจี๊ยบจากกระเจี๊ยบแหง 
4.9% และน้ํา 95.1%  ปนใหละเอียดแลวต้ังไฟใหเดือดนั้นจึงนําน้ํากระเจ๊ียบท่ีไดมาเตรียมเปน
น้ําเช่ือมกระเจี๊ยบเขมขนจากน้ํากระเจ๊ียบ 68.81%, น้ําตาลทราย 31.82% ใหความรอนและวัดคา 
TSSได ท่ี 69 °Brix แลวจึงนํามาผสมกับนมท่ีผานการพาสเจอรไรส ขณะอุณหภูมิตํ่ากวา 40 องศา
เซลเซียสในอัตราสวนนม 90.81%, น้ําเช่ือมกระเจี๊ยบเขมขน 9.08% เพื่อปองกันการเสียสภาพของ
โปรตีน, นมรสกระเจี๊ยบมีคา TSS 16.5 °Brix มีคาความเปนกรด – เบส ท่ี 5.52, ผลการยอมรับของ
ผูบริโภคตอผลิตภัณฑพบวาการยอมรับของผูบริโภคกอนชิมในทุกดานอยูในเกณฑชอบมากและ
หลังชิมในทุกดานอยูในเกณฑชอบปานกลาง-ชอบมาก. 
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 4.2.3  สรุปผลการศึกษาการทํานมรสสับปะรด 
 จากผลการทดลองการทํานมรสสับปะรดพบวา ตองนําน้ําสับปะรดท่ีไดมาเตรียมเปน
น้ําเช่ือมสับปะรดเขมขนจากน้ําสับปะรด 74.47% และน้ําตาลทราย 25.53% แลวจึงนํามาผสมกับ
นมท่ีผานการพาสเจอรไรสในอัตราสวนนม 90.91% น้ําเช่ือมสับปะรดเขมขน 9.09% ขณะอุณหภูมิ
ตํ่ากวา 40 องศาเซลเซียส  เพื่อปองกันการเสียสภาพของโปรตีนผลิตภัณฑมีคา TSS 15 °Brix มีคา
ความเปนกรด – เบส ท่ี 6.40 ผลการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑพบวาการยอมรับของ
ผูบริโภคกอนชิมในทุกดานอยูในเกณฑชอบมากและหลังชิมในทุกดานอยูในเกณฑชอบปานกลาง-
ชอบมาก. 

 
 4.2.4 สรุปผลการศึกษาการทํานมรสตะไคร 
 จากการทดลองทํานมรสตะไคร พบวาแบงเปนสามข้ันตอน คือการเตรียมน้ําตะไคร จาก
ตะไครสด(ตน) 28.57%, น้ํา 71.43%, เตรียมน้ําเช่ือม 69°Brix, จากนํ้า 50%, น้ําตาลทราย 50% แลว
ผสมกับนมผานการพาสเจอรไรสในอัตราสวนนม 54.04%, น้ําตะไคร 16.22, และนํ้าเช่ือม 13.51%,
ผลการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑพบวาเม่ือทดสอบผลิตภัณฑรสตะไครผลิตภัณฑมีคา TSS 
16 °Brix มีคาความเปนกรด – เบส ท่ี 6.42, ผลการยอมรับของผูบริโภคกอนชิมดานสีอยูในเกณฑ
ชอบมากดานกล่ินอยูในเกณฑชอบนอยและหลังชิมในทุกดานอยูในเกณฑชอบนอย. 
 
 4.2.5 สรุปผลการศึกษาการทํานมรสฟกทอง 
 จากผลการทดลองพบวาในการทํานมรสฟกทองตองทําการนึ่งฟกทองใหสุกนิ่มจากนั้นจึง
นํามาบดละเอียดแลวผสมกับนมที่ผานการพาสเจอรไรสและน้ําตาลทรายแดงในอัตราสวนนม
90.91% ฟกทอง 6.82 และนํ้าตาลทรายแดง 2.27% ผลิตภัณฑนมรสฟกทองมีคา TSS 13 °Brix   ท่ีมี
คาความเปนกรด – เบสท่ี 6.70 ผลการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑพบวาเม่ือทดสอบ
ผลิตภัณฑรส พบวาการยอมรับของผูบริโภคในทุกดานอยูในเกณฑชอบมากและหลังชิมในทุกดาน
อยูในเกณฑชอบปานกลาง-ชอบมาก. 
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4.3   สรุปผลการศึกษาคุณคาอาหารในนมปรุงแตงรส 
 จากผลการทดลองพบวานมปรุงแตงรสท้ังหมด 5 รสชาติ มีคุณคาทางสารอาหารโดยรวม
ในแตละประเภท อยูในปริมาณท่ีไมแตกตางกันมากนักเม่ือเปรียบเทียบกับปริมาณสารอาหารท่ี
กฏหมายกําหนดพบวา มีปริมาณ คารโบไฮเดรต, โปรตีน และไขมันเทากับนมคุณภาพสูงและมี
ปริมาณแรธาตุ คือแคลเซียม, ฟอสฟอรัสและเหล็ก ในปริมาณท่ีสูงเชนเดียวกัน นอกจากนี้ในนมท่ี
ทําการทดลองน้ันบางตัวอยางยังพบ เบตาแคโรทีนสารสีสมแดงและวิตามินเอ ซ่ึงเปนวิตามินท่ี
ละลายไดในไขมันอีกดวย. 
  

4.4 สรุปผลการศึกษาการทําอาหารสําเร็จรูปจากนม 
 4.4.1 สรุปผลการทดลองทําพันนาคอตตา 

จากการศึกษาลักษณะทางกายภาพท่ีปรากฏของผลิตภัณฑพันนาคอตตา พบวา มีเนื้อสัมผัส
ท่ีเซตตัวดี, มีความยืดหยุน, สีเหลืองออนจนเกือบขาว, ทึบแสง, มีกล่ินนมชัดเจน, รสชาติหวานนํา.  
วัดคา TSS มีคา คือ 23 °Brix ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑพันนาคอตตาอยูใน
เกณฑชอบมาก. 
  
 4.4.2  สรุปการผลการทดลองทําเยลลีกัมมีนม 
 จากผลการศึกษาพบวา ในทางดานกายภาพของผลิตภัณฑเยลลีกัมมีนมท้ัง 2 ตัวอยาง 
ปริมาณของหางนม 10 กรัม และ 20 กรัม, ซ่ึงเปนการศึกษาปริมาณของหางนมท่ีมีผลตอเยลลีกัมมี
พบวาลักษณะทางกายภาพ มีผลท่ีแตกตางกันเล็กนอยในเร่ืองของกล่ิน คือ ปริมาณของหางนม 20 
กรัม มีกล่ินนมเพ่ิมข้ึนเล็กนอย และปริมาณของหางนมไมมีผลตอคาสี เนื่องจากหางนมมีสีท่ีออน
และปริมาณของหางนมท่ีใสมีปริมาณนอย, คาสีท่ีวัดไดจึงมีคาท่ีใกลเคียงกัน. ในดานคุณสมบัติทาง
เคมีคาปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายในน้ําได (TSS) และคาความเปนกรด-เบส (pH) พบวาท้ัง 
ผลิตภัณฑเยลลีกัมมีนมปริมาณของหางนม 20 กรัม มีคามากกวาผลิตภัณฑเยลลีกัมมีนมปริมาณของ
หางนม 10 กรัม แตคาท่ีไดจะแตกตางกันเพียงเล็กนอย อาจจะเปนเพราะยังคงสวนผสมอ่ืนๆ และวิธี
ในการทําเหมือนกันผลที่ไดจึงมีความแตกตางกันเพียงเล็กนอย. 
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 4.4.3 สรุปการผลการทดลองทําโยเกิรต 
 จากผลการศึกษาพบวาผลิตภัณฑท่ีไดมีลักษณะเคิรดดีมีน้ําเวยเล็กนอยผลิตภัณฑในแตละ
ตัวอยางมีความขนหนืดและรสเปร้ียวตางกัน และมีคาความเปนกรด-เบส ในชวง 3.5-4.5 คาความ
เปนกรดแลกติกอยูในชวง 0.9 – 1.3 มีคา TSS อยูท่ี 5.5 - 6°Brix ดังแสดงในตารางท่ี 38 และ
สามารถนําโยเกิรตท่ีไดไปทําเปนหัวเช้ือโยเกิรตได.  
 
 ดังนั้น จะเห็นไดวาการปรุงแตงรสและแปรรูปนมโดยใชวัตถุดิบจากธรรมชาติ ชวยให
เคร่ืองดื่มนมปรุงแตงและอาหารสําเร็จรูปไดรับสารอาหารท่ีจําเปนตอรางกายอีกทางหน่ึง และยัง
สามารถเพ่ิมตัวเลือกใหแกผูบริโภคนมอีกดวย. 
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5. ผลการศึกษาเบ้ืองตนทางดานการตลาด 
                                และความคิดเห็นเพ่ิมเติมของนมปรุงแตง 

 
 การสํารวจความพึงพอใจนมรสขิง, กระเจี๊ยบ, สับปะรด และตะไคร โดยนําขอมูลจากการ
สํารวจความคิดเห็นมาเปนขอมูลสนับสนุนในการปรับปรุงผลิตภัณฑ ใหตรงกับความตองการของผู
บริโภมากท่ีสุด.  โดยทําการสํารวจกลุมตัวอยางในวันท่ี 15 – 18 มกราคม พ.ศ. 2553 มีกลุมตัวอยาง
จํานวน 200 คน ในชวงอายุ 15 – 65 ป ทําการสํารวจดวยวิธี การเชิงสํารวจ (Survey Research) ใน
เขตพื้นท่ี กรุงเทพและปริมณฑล. 
 

 
รูปท่ี 17.  ผลิตภัณฑนมปรุงแตงรสตางๆ. 

 

5.1  ความสนใจในการซ้ือผลิตภัณฑนมปรุงแตงรสตางๆ 
 5.1.1 ความสนใจในการซ้ือผลิตภณัฑนมรสขิง  
ตารางท่ี 39.   ความสนใจในการซ้ือผลิตภณัฑนมรสขิง 

ความสนใจในการซื้อผลิตภัณฑ จํานวน รอยละ 
ซื้อ 47 23.5 
ไมซื้อ 141 70.5 
ไมแนใจ 12 6.0 
รวม 200 100.0 

 
 จากตารางท่ี 39 แสดงใหเหน็วามีผูสนใจในผลิตภัณฑนมรสขิง ดังนี้: 
 - ไมซ้ือ จํานวน 141 ราย คิดเปนรอยละ 70.5 โดยใหเหตุผลท่ีไมซ้ือเพราะไมอรอยกล่ินฉุน
มาก รองลงมาไมชอบกล่ินขิง และขิงกับนมเขากันไมไดกล่ินแรง.   
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 - ซ้ือ  จํานวน 47 ราย คิดเปนรอยละ 23.5 ซ้ือเพราะหอมกล่ินขิง และมีประโยชนตอรางกาย
และรสชาติอรอยกลมกลอม.  
 - ไมแนใจ จํานวน 12 ราย คิดเปนรอยละ 6.0 ไมแนใจเพราะหากนําผลิตภัณฑไปปรับปรุงก็
อาจจะดื่ม. 
 
 5.1.2 ความสนใจในการซ้ือผลิตภณัฑนมรสกระเจ๊ียบ  
ตารางท่ี 40.  ความสนใจในการซ้ือผลิตภัณฑนมรสกระเจ๊ียบ 

ความสนใจในการซื้อผลิตภัณฑ จํานวน รอยละ 
ซื้อ 150 75.0 
ไมซื้อ 39 19.5 
ไมแนใจ 11 5.5 
รวม 200 100.0 

 
 จากตารางท่ี 40 แสดงใหเหน็วามีผูสนใจในผลิตภัณฑนมรสกระเจี๊ยบ ดังนี:้ 
   -  ซ้ือ จํานวน 150 ราย คิดเปนรอยละ 75.0 เพราะรสชาติอรอยกลมกลอมรองลงมากล่ิน
หอมดี และรสชาติดีเพราะนมกับน้ํากระเจีย๊บเขากันไดดี.  
    - ไมซ้ือ จํานวน 39 ราย คิดเปนรอยละ 19.5 โดยใหเหตุผลท่ีไมซ้ือเพราะนมมีรสหวานมาก 
รองลงมานมไมมีความเขมขน.  
 -  ไมแนใจ มีจาํนวน 11 ราย คิดเปนรอยละ 5.5.  
 
 5.1.3 ความสนใจในการซ้ือผลิตภณัฑนมรสสับปะรด  
ตารางท่ี 41.  ความสนใจในการซ้ือผลิตภัณฑนมรสสับปะรด 

ความสนใจในการซื้อผลิตภัณฑ จํานวน รอยละ 
ซื้อ 174 87.0 
ไมซื้อ 20 10.0 
ไมแนใจ 6 3.0 

รวม 200 100.0 
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 จากตารางท่ี 41 แสดงใหเหน็วามีผูสนใจในผลิตภัณฑนมรสสับปะรด ดังนี:้ 
   -   ซ้ือ   มีจํานวน 174 ราย คิดเปนรอยละ 87.0 เหตุผลท่ีซ้ือเพราะ รสชาติอรอยกล่ินหอม/
ดื่มงายรองลงมารสชาติกลมกลอมดีและรสชาติโดยรวมดีไมหวานเกินไปไมจืดไป. 
    -  ไมซ้ือ มีจํานวน 20 ราย คิดเปนรอยละ 10.0 เพราะรสชาติหวานไปรองลงมาไมมีรสชาติ 
มีแตรสนมไมมีกล่ินสับปะรด. 
  -   ไมแนใจ มีจํานวน 6 ราย คิดเปนรอยละ 3.0.  
 
 5.1.4 ความสนใจในการซ้ือผลิตภณัฑนมรสตะไคร  
ตารางท่ี 42.  ความสนใจในการซ้ือผลิตภัณฑนมรสตะไคร 

ความสนใจในการซื้อผลิตภัณฑ จํานวน รอยละ 

ซ้ือ 32 16.0 
ไมซ้ือ 163 81.5 
ไมแนใจ 5 2.5 
รวม 200 100.0 

 
 จากตารางท่ี 42 แสดงใหเห็นวามีผูสนใจในผลิตภัณฑนมรสตะไคร ดังนี้: 
   -  ไมซ้ือ มีจํานวน 163 ราย คิดเปนรอยละ 81.5 เหตุผลท่ีไมซ้ือเพราะตะไครกล่ินแรง
เกินไปมีรองลงมารสชาติไมอรอยมีแตกล่ินตะไคร หวานเล่ียน.  
    -  ซ้ือ มีจํานวน 32 ราย คิดเปนรอยละ 16.0 โดยใหเหตุผลท่ีซ้ือเพราะ หอมกล่ินตะไคร
รองลงมากล่ินตระไครหอมดี/ชอบตะไครและอรอยดี.  
  - ไมแนใจ มีจํานวน 5 ราย คิดเปนรอยละ 2.5. 
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5.2  ความคิดเห็นเพ่ิมเติมเครื่องด่ืมนมปรุงแตงรสตางๆ 
 5.2.1 ความคิดเห็นเพิ่มเติมนมรสขิง 
ตารางท่ี 43.  ความคิดเห็นเพิม่เติมนมรสขงิ 

ขอเสนอแนะ จํานวน รอยละ 
กล่ินขิงแรงไมเหมาะที่จะนํามาเปนสวนผสมกับนม 45 41.3 
หวานมากไป 27 24.8 
ขิงที่ใชในการผลิตควรเปนขิงแก 7 6.4 
สีออนไป รสชาติหวานไป กล่ินขิงแรง 5 4.6 
ควรเพ่ิมความหวาน 4 3.7 
กล่ินขิงหอมแตรสชาติหวานไป 4 3.7 
โดยรวมรสชาติตองปรับปรุงใหมทั้งหมด 2 1.8 
ควรตัดรสขิงออกไมอรอย 9 8.2 
ขอเสนอแนะใหรสขิงเปนรสชาติที่ผสมกับ นํ้าลําไย นํ้าเงาะ 1 0.9 
ควรจะเปล่ียนเปนนํ้ามะตูมหรืออัญชัญ 2 1.8 
ปรับปรุงใหมทั้งหมดทั้งสีกล่ินรสชาติ 1 0.9 
สีขุนๆ ไมสวย สีนาจะเปนสีขาว 1 0.9 
กล่ินขิงหอมรสชาติอรอย 1 0.9 

รวม 109 100.0 

 
 จากผูตอบแบบสอบถาม 109 ราย ท่ีใหความคิดเห็นเพิ่มเติมในนมรสขิง สวนใหญ ระบุวา
กล่ินขิงแรงไมเหมาะท่ีจะนํามาเปนสวนผสมกับนม มีจํานวน 45 ราย คิดเปนรอยละ 41.3 รองลงมา
หวานมากไปมีจําวน 27 ราย คิดเปนรอยละ 24.8 และขิงท่ีใชในการผลิตควรเปนขิงแก รวมทั้งไม
อรอยมีจํานวน 7 ราย คิดเปนรอยละ 6.4 ดังแสดงในตารางท่ี 43. 
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5.2.2 ความคิดเห็นเพิ่มเติมนมรสกระเจ๊ียบ  
ตารางท่ี 44.  ความคิดเห็นเพิม่เติมนมรสกระเจ๊ียบ 

ขอเสนอแนะ จํานวน รอยละ 
รสหวานไป 28 68.3 
สีเขมไปกล่ินแรง 3 7.3 
ควรเพ่ิมความหวาน 2 4.9 
นาจะพัฒนาผลิตภัณฑเปนรูปอัลมอนตหรือรสกาแฟก็ได 2 4.9 
ไมชอบหวานนอยไป ไมมีรสชาติ 2 4.9 
สีสวย 2 4.9 
ควรจะเนนนํ้ากระเจี๊ยบมากกวา 1 2.4 
นมจืดไมเขากับนํ้ากระเจี๊ยบ 1 2.4 

รวม 41 100.0  
  

 ผูตอบแบบสอบถามนมรสกระเจ๊ียบสวนใหญ ระบุวา หวานไป จํานวน 28 ราย คิดเปนรอย
ละ 68.3 รองลงมาสีเขมและกล่ินแรง จํานวน 3 รายคิดเปนรอยละ 7.3  และควรเพิ่มความหวาน, 
นาจะพัฒนาผลิตภัณฑเปนรูปอัลมอนตหรือรสกาแฟ, ไมชอบหวานนอยไป,  ไมมีรสชาติ และสีไม
สวย มีจํานวน 2 ราย คิดเปนรอยละ 2.4 เทาๆ กันดังแสดงในตารางท่ี 44.  
 

 5.2.3 ความคิดเห็นเพิ่มเติมนมรสสับปะรด  
ตารางท่ี 45.   ความคิดเห็นเพิ่มเติมนมรสสับปะรด 

ขอเสนอแนะ จํานวน รอยละ 
สีออนไป 8 22.9 
กล่ินออนไป 4 11.4 
เพ่ิมความเขมขนของสี 4 11.4 
ไมมีรสชาติควรเพ่ิมสี กล่ินรสชาติใหม 4 11.4 
รสชาติดีที่สุดถาเปรียบเทียบทั้ง 4 สูตร 4 11.4 
กล่ินแรงไป 2 5.7 
เพ่ิมความหวาน 1 2.9 
ลดความหวานลงอีก 3 8.6 
อรอยมากที่สุด 3 8.6 
ควรเพ่ิมความเปร้ียว 2 5.7 

รวม 35 100.0 
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 กลุมตัวอยางสวนใหญ ระบุวาสีออนเกินไป มีจํานวน 8 ราย คิดเปนรอยละ 22.9 รองลงมา
กล่ินออนไป, เพิ่มความเขมขนของสี, เพิ่มความเขมขนของสี, ไมมีรสชาติควรเพิ่มสี, กล่ินรสชาติ
ใหม และรสชาติดีท่ีสุดถาเปรียบเทียบท้ัง 4 สูตร มีจํานวน 4 ราย โดยมีจํานวน เทาๆ กัน คิดเปนรอย
ละ 11.4 เทาๆ กันดังแสดงในตารางท่ี 45. 
 
 5.2.4 ความคิดเห็นเพิ่มเติมเคร่ืองดื่มนมรสตะไคร 
ตารางท่ี 46.  ความคิดเห็นเพิม่เติมเคร่ืองดืม่นมรสตะไคร 

ขอเสนอแนะ จํานวน รอยละ 
กล่ินตะไครแรง/กล่ินฉุนมาก/นมหวาน/เล่ียน/ สีสวยแตกล่ินตะไครแย 59 43.7 
ตัดรสตะไครออก/ไมตองพัฒนาตอ 20 14.8 
ลดความหวาน 14 10.3 
ตะไครกล่ินฉุนมาก 13 9.6 
ควรเพ่ิมความหวาน 9 6.7 
อยากใหปรับปรุงกล่ินตะไคร ไมเหมาะที่จะนํามาเปนสวนผสมกับนม 6 4.5 
ไมอรอยที่สุด 3 2.2 
สีเขมไป 1 0.7 
กล่ินตะไครไมเขากับนม 10 7.4 

รวม 135 100.0 

        
 จากความคิดเห็นเพิ่มเติมนมรสตะไคร กลุมตัวอยางสวนใหญ ระบุวากล่ินตะไครแรง, กล่ิน
ฉุนมาก, นมหวาน, เล่ียน มีจํานวน 59 ราย คิดเปนรอยละ 43.7 รองลงมาตัดรสตะไครออก, ไมตอง
พัฒนาตอ มีจํานวน 20 ราย คิดเปนรอยละ 14.8 และลดความหวาน มีจํานวน 13 ราย คิดเปนรอยละ 
9.6 รายละเอียดดังตารางท่ี 46.  
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5.3 สรุปผลการศึกษาเบื้องตนทางดานการตลาดและความคิดเห็นเพ่ิมเติมของนมปรุง-
แตงและผลกระทบของโครงการ 
 จากการทดสอบตลาดทางดานนมปรุงแตง  พบวาผูบริโภคชอบนมปรุงแตงรสกระเจ๊ียบ
และนมรสสับปะรดและมีแนวโนมวาสนใจท่ีจะซ้ือผลิตภัณฑแตอยากใหลดรสหวานลงเล็กนอย
สวนนมปรุงแตงรสขิงและรสตะไครผูบริโภค  มีความเห็นวา มีกล่ินเฉพาะของผลิตภัณฑมาก
เกินไปทําใหไมเขากันกับนม จึงมีความสนใจในการซื้อผลิตภัณฑนอย ถาหากพัฒนาตาม
ขอเสนอแนะอาจมีความสนใจท่ีจะซ้ือผลิตภัณฑมากข้ึน.  
 
ผลกระทบของโครงการ 
 การดําเนินโครงการวิจัยและพัฒนาการใชประโยชนจากน้ํานมดิบคุณภาพต่ําโดยทดลอง
ผลิตภัณฑเปนนมปรุงแตงรสตางๆ,  ชวยลดปญหาการไมซ้ือน้ํานมดิบของโรงงานอุตสาหกรรมการ
ผลิตนม คือเกษตรกรมีทางเลือกท่ีจะนมดังกลาวไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑนมปรุงแตงรส และ
ผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปในรูปแบบตางๆ สามารถสรางมูลคาเพิ่มใหกับน้ํานมดิบคุณภาพตํ่า และ
สามารถเพ่ิมรายไดใหกับครัวเรือนดวย. 
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6.  ขอเสนอแนะ 
 
 เนื่องจากปญหาของน้ํานมดิบคุณภาพตํ่ากวามาตรฐานข้ันตํ่าท่ีโรงงานอุตสาหกรรมผลิตนม
จะรับเปนวัตถุดิบเขาโรงงาน และปญหาที่เกษตรกรไมสามารถควบคุมปริมาณการผลิตน้ํานมได  
สงผลใหตลาดนมดิบในประเทศมีปญหานมดิบลนตลาด ในปริมาณ 200 – 400 ตันตอวันเปนขอมูล
จากองคการสงเสริมกิจการโคนม 2551 (ออนไลน:  www.manager.co.th/daily/NewsID=135615 , 
2551)โดยคิดเปนมูลคา 3-7 ลานบาทตอวัน และจากตลาดนมพรอมดื่มมูลคา 3.3 หม่ืนลานบาท  
โดยมีอัตราการขยายตัว 2 – 3% ตอป.   ดังนั้น โครงการวิจัยการใชประโยชนจากน้ํานมดิบคุณภาพ
ตํ่า จะเปนประโยชนตอกลุมแมบานและเกษตรกรผูเล้ียงโคนมสามารถนําน้ํานมดิบท่ีโรงงาน
อุตสาหกรรมผลิตนมไมรับเปนวัตถุดิบเขาโรงงานผลิต,  จึงนําไปแปรรูปเปนอาหารจากนมใน
รูปแบบตางๆ  ในระดับครัวเรือน เปนการสรางรายไดใหแกแมบานและเกษตรกรผูเล้ียงโคนม
ดังกลาว,  สงผลกระทบทางดานเศรษฐกิจและสังคม,  ลดปญหานํ้านมดิบคุณภาพตํ่าท่ีโรงงาน
อุตสาหกรรมไมรับซ้ือเขาโรงงาน,  บรรเทาปญหาน้ํานมดิบลนตลาด และชวยสงเสริมการรณรงค
การบริโภคนมของกระทรวงเกษตรและสหกรณ ในรูปแบบผลิตภัณฑอาหารจากนมในรูปแบบ
ตางๆ และคาดวาจะพัฒนาไปสูอุตสาหกรรมขนาดยอมได. 
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ภาคผนวก 
 

การถายทอดการแปรรูปน้ํานมดิบเปนน้ํานมพรอมด่ืมในครัวเรือน 
รายงานผลการฝกอบรมเรื่อง การแปรรูปน้ํานมดิบเปนน้ํานมพรอมด่ืม 
 ทําการฝกอบรมเร่ือง  การแปรรูปน้ํานมดิบเปนน้ํานมพรอมดื่ม โดยการพาสเจอรไรสท่ี
สามารถทําไดในครัวเรือน  และเหมาะสมกับเกษตรกร  ไดทําการแปรรูปน้ํานมดิบใหเปนน้ํานม
พรอมดื่ม รสขิง  และนํ้านมพรอมดื่มรส ฟกทอง ใหกับกลุมเกษตรกรและ บุคคลท่ัวไป  และในการ
ฝกอบรมคร้ังนี้ไดเขารวมอบรมในงาน  “อําเภอยิ้ม” กลุมแมบานเกษตรกรดาวเรือง ตําบลดาวเรือง   
อําเภอเมืองจังหวัดสระบุรี   วันท่ี 21 กรกฎาคม 2554. 
  

 โดยมี  นายอําเภอ อําเภอเมือง จังหวัดสระบุรีเปนประธานเปดงาน  และมี นาย กล่ินศักดิ์ 
รัศมีเพชรโสภณ นายก อบต. ดาวเรือง  ไดมาเยี่ยมชมในชวงทาย และกลาวขอบคุณวว.มารวม
ฝกอบรมในคร้ังนี้ดวย โดยมี นางจิระภา บุญประกอบ ประธานกลุม แมบานเกษตรกรดาวเรือง เปน
ผูนําชม และเปนผูประสานงานและดูแลอํานวยความสะดวกใหกับคณะวว.  ท่ีไปเขารวมฝกอบรม
ในคร้ังนี้ดวย.  
 

สรุปขอมูลท่ีไดจากการฝกอบรม    
มีผูเขารวมในการอบรมไดลงทะเบียนจํานวน  34 คน สรุปได ดังนี:้    
1.  เพศ  ชาย 9 คน  หญิง 17 คน  ไมระบุเพศ 4 คน.    
2.  อายุ   26-35 ป  1  คน  (9.09%), 46 ปข้ึนไป 16  คน (72.73%),  ไมระบุอายุ  5 คน 

(18.18%). 
3.  อาชีพ   ครู/อาจารย  1  คน  (9.09%)   ขาราชการ/รัฐวสิาหกิจ  5  คน (10.18%)  บุคล

ท่ัวไป  13 คน  (59.09%)  ไมระบุ  3  คน (13.64%).      
4.  วัตถุประสงคเพื่อ  ฝกอบรม 22 คน (100%).  
5.  จํานวนคร้ังท่ีเขารวม   คร้ังแรก  22  คน (100%).  
6.  ระดบัความรูความเขาใจในเนื้อหาหลักสูตรกอนการฝกอบรม  ระดบัดีมาก 1 คน (4.5%)  

ดี 2 คน (9.1%)  ปานกลาง  2  คน (9.1%)  นอยมาก 17 คน (77.2%). 
7.  ระดับความรูความเขาใจในเนื้อหาหลักสูตรหลังการฝกอบรม   ระดบัดีมาก  11  คน 

(50.0%)  ดี 7 คน (31.8%)  ปานกลาง  4  คน (18.2%).  
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8.  เนื้อหาของหลักสูตรตามหัวขอท่ีกําหนดไว   ระดับดมีาก 4  คน (18.0%)   ดี  16  คน  
(73.0%) ปานกลาง  2  คน (9.0%).  

9.  เนื้อหาของหลักสูตรมีประโยชนตอการนําไปประยุกตใชงาน  ระดับดีมาก  11 คน  
(50.0%)  ดี 9 คน  (41.0%)   ปานกลาง  2  คน  (9.0%).  

10.  เอกสารประกอบการฝกอบรม/สัมมนา  มีเนื้อหาครบถวนชัดเจน  ระดับดีมาก  8  คน 
(36.0%)  ดี  14  คน (64.0%).  

11.  ความพรอมของโสตทัศนูปกรณประกอบการฝกอบรม/สัมมนา มีเนื้อหาครบถวน
ชัดเจน ระดับดีมาก  9  คน  (41.0%)   ดี 13 คน (59.0%).  

12.  ความสะดวกในการติดตอประสานงานในการเขาอบรม/สัมมนา  ระดับดีมาก  4  คน  
(18.0%)  ดี  12  คน  (55.0%)   ปานกลาง  6  คน  (27.0%).  

13.  การอํานวยความสะดวกระหวางการฝกอบรม/สัมมนา  ระดับดีมาก  6  คน  (33.0%)   
ดี 11 คน (61.0%)   ปานกลาง  1  คน  (6.0%).  

14.  ความพึงพอใจในอาหาร/สถานท่ี/หองฝกอบรม/สัมมนา  ระดับดมีาก  9  คน  (41.0%)  
ดี 11 คน  (50.0%)   ปานกลาง  2  คน  (9.0%).  

15.  ระยะเวลาที่ใชในการฝกอบรม/สัมมนา  เหมาะสม  22 คน  (100%). 
16.  ทราบขาวการฝกอบรมจากประธานกลุม  20  คน  (90.91%)   แผนพบั 1  คน  (9.09%). 
17.  หลักสูตรท่ีทานสนใจเพิม่เติม 

- เทคโนโลยีการเกษตร 
- เทคโนโลยีชีวภาพ  
- เทคโนโลยีวสัดุ 
- เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ 
- เภสัชและสมุนไพร 
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รายช่ือผูเขารวม การฝกอบรม เร่ือง การแปรรูปน้ํานมดิบเปนน้ํานมพรอมดื่ม 
ณ  ตําบลดาวเรือง   อําเภอเมือง จังหวดัสระบุรี   วันท่ี 21 กรกฎาคม 2554 
 
ตารางท่ี 48.  รายช่ือผูเขาอบรมการแปรรูปนมดิบ 
ลําดับ ชื่อ-สกุล ท่ีอยู โทรศัพท 

1 อัญชลี คลายสุวรรณ 14/4 ม.2  ต. นาโฉง อ.เมือง จ.สระบุรี 0817443860 
2 วิมลนภัฏฐ สามิภักดิ ์ 48 ซ.11 ถ.พหลโยธิน อ.เมือง จ.สระบุรี 0890841511 
3 สุดใจ ชมเงิน 24 ม.1 ต.ดาวเรือง อ.เมือง จ.สระบุรี 0853897300 
4 สุพัตรา นวนเพ็ง 36 ม.6 ต.ดาวเรือง อ.เมือง จ.สระบุรี 0836893470 
5 เตือนใจ มณีโคตฆ 54 ม.6 ต.ดาวเรือง อ.เมือง จ.สระบุรี 0845548395 
6 สมพร พันธุโสทก 27/1 ม.1 ต.ดาวเรือง อ.เมือง จ.สระบุรี 036317617 
7 มน พันธุโสทก 46/2 ม.1 ต.ดาวเรือง อ.เมือง จ.สระบุรี 0899164744 
8 กรรณิการ อําขวัญเมือง 39 ม.6 ต.ดาวเรือง อ.เมือง จ.สระบุรี 036332488 
9 พิมพา คีรี  ½ ม.1 ต.ดาวเรือง อ.เมือง จ.สระบุรี 0899164744 

10 ปนมณี มงคล 28/2 ม.1 ต.ดาวเรือง อ.เมือง จ.สระบุรี 036317007 
11 สราญวิรุฬห วารีสุวรรณ 11 ม.2 ต.นาโฉง อ.เมือง จ.สระบุรี 0817563226 
12 ประทุม คอนทอง 27/2 ม.2 ต.นาโฉง อ.เมือง จ.สระบุรี 0809355265 
13 จันทรหอม จนัทรเพ็ชร 49/4 ม.1 ต.นาโฉง อ.เมือง จ.สระบุรี 0879361422 
14 อทิตยา ประเปรียว 29/4 ม.2 ต.นาโฉง อ.เมือง จ.สระบุรี 0895373404 
15 รัตนา นารอง 49/4 ม.2 ต. นาโฉง อ.เมือง จ.สระบุรี 084094259 
16 ดวงใจ  เฉียบแหลม 6 ม.4 ต.ดาวเรือง อ.เมือง จ.สระบุรี 0861228214 
17 สําราญ  ชาติพหน 14/1 ต.นาโฉง อ.เมือง จ.สระบุรี ไมระบุ 
18 วริษฐา ปภัษรากุล 33 ม.1 ต. นาโฉง อ.เมือง จ.สระบุรี ไมระบุ 
19 อรุณ จันทรศิริ 8/1 ม.2  ต. นาโฉง อ.เมือง จ.สระบุรี ไมระบุ 
20 มาลัย หลําประเสริฐ 10/2 ม.2  ต. นาโฉง อ.เมือง จ.สระบุรี ไมระบุ 
21 ประทุม พระโพนดก 23 ม.4 ต.ดาวเรือง อ.เมือง จ.สระบุรี ไมระบุ 
22 สุภาพ ภาชีเชียร 36 ม.6 ต.ดาวเรือง อ.เมือง จ.สระบุรี ไมระบุ 
23 จันทร อังดุฉัน 36 ม.6 ต.ดาวเรือง อ.เมือง จ.สระบุรี ไมระบุ 
24 จิระภา บุญประกอบ 65 ม.6 ต.ดาวเรือง อ.เมือง จ.สระบุรี ไมระบุ 

 
 



 62 

 
 

ลําดับ ชื่อ-สกุล ท่ีอยู โทรศัพท 
25 ถุงเงิน หนแูกว 59 ม.6 ต.ดาวเรือง อ.เมือง จ.สระบุรี ไมระบุ 
26 สุดเทียน อิงดสุรรค 52 ม.6 ต.ดาวเรือง อ.เมือง จ.สระบุรี ไมระบุ 
27 สุกัญญา อรุณรัตน 5/17 ม.2 ต.ดาวเรือง อ.เมือง จ.สระบุรี ไมระบุ 
28 นอย ไวพร 89 ม.3 ต.นาโฉง อ.เมือง จ.สระบุรี ไมระบุ 
29 รัตนา ลายธง 49/4 ม.2 ต.นาโฉง อ.เมือง จ.สระบุรี ไมระบุ 
30 ฟอง บุญยมาลัก 72/2 ต.พะโคก อ.เมือง จ.สระบุรี ไมระบุ 
31 เพ็ญศรี เรือศรีจันทร 7/1 ม.1 ต.ดาวเรือง อ.เมือง จ.สระบุรี ไมระบุ 
32 อุทัย ปทุมชาติ 36 ม. 4 ต.ดาวเรือง อ.เมือง จ.สระบุรี ไมระบุ 
33 วรรณา อังดุสน ไมระบุ ไมระบุ 
34 ทองพูน มหาวงนอย ไมระบุ ไมระบุ 
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ภาพกจิกรรมการฝกอบรมเร่ือง การแปรรูปน้ํานมดิบเปนน้ํานมพรอมดื่ม 
ณ  ตําบลดาวเรือง   อําเภอเมือง จังหวดัสระบุรี              วนัท่ี 21 กรกฎาคม 25554 

 

   
            รูปท่ี 17.  ผูเขาอบรมรวมลงทะเบียน (1).   รูปท่ี 18.  ผูเขาอบรมรวมลงทะเบียน (2). 
 

   
     รูปท่ี 19.  วิทยากรบรรยายภาควิชาการแกผูเขาอบรม.           รูปท่ี 20.  ผูเขาอบรมรวมฟงการบรรยาย (1). 
 

   
           รูปท่ี 21.  ผูเขาอบรมรวมฟงการบรรยาย (2).  รูปท่ี 22.  สาธิตการแปรรูปนํ้านมดิบ. 
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         รูปท่ี 23. ผูเขาอบรมทําการแปรรูปนํ้านม (1).         รูปท่ี 24. ผูเขาอบรมทําการแปรรูปนํ้านม (2). 
 

   
         รูปท่ี 25. ผูเขาอบรมทําการแปรรูปนํ้านม (3).                           รูปท่ี 26. ผูเขาอบรมทําการแปรรูปนํ้านม (4). 
 

   
          รูปท่ี 27. เสร็จสิ้นการฝกอบรม (1).   รูปท่ี 28.  เสร็จสิ้นการฝกอบรม (1). 
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รูปท่ี 29.  นายกล่ินศักดิ์ รัศมีเพชรโสภณ นายก อบต. ดาวเรือง  รวมเยี่ยมชม. 


