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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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การวิจัยและพัฒนาการใชประโยชนจากนํ้านมดิบคุณภาพตํ่า 
 

 วิวัธน ปฐมโยธิน1, พรภัทรา ศรีนรคุตร1  และ ชิดสุภางค เรืองปราชญ1  
 

บทคัดยอ 
 

 น้ํานมดิบคุณภาพตํ่าจากฟารมโคนมในจังหวัดสระบุรี ไดถูกนํามาทดลองผลิตเปนนมปรุง
แตงรส 5 ประเภท คือ รสขิง, รสกระเจี๊ยบ, รสสับปะรด, รสตะไคร และรสฟกทอง โดยการเตรียม
น้ําเ ช่ือมเขมขนตางๆ ดวยวัตถุดิบตามธรรมชาติแลวนํามาผสมกับน้ํานมดิบท่ีผานการฆา
เช้ือจุลินทรียท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 3 นาที เม่ือผสมเสร็จบรรจุขวดขนาด 250 มิลลิลิตร 
ปดผนึกฝาแลวนําไปตมฆาเช้ือจุลินทรียอีกคร้ังท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที 
ผลิตภัณฑปรุงแตงรสท่ีได มีคาโปรตีน 2-3 %, คารโบไฮเดรต 6-10 %, ไขมัน 3-4 % และมีปริมาณ
แรธาตุ คือ แคลเซียม, ฟอสฟอรัส และเหล็กในปริมาณสูง เม่ือนําไปทดสอบการยอมรับของ
ผูบริโภคพบวา ผูบริโภคใหการยอมรับนมรสกระเจ๊ียบ, รสสับปะรด และรสฟกทองในเกณฑ ชอบ
ปานกลาง – ชอบมาก แตนมรสขิงและนมรสตะไครอยูในเกณฑชอบนอย.  นอกจากนี้ไดทดลองนํา
นมดิบทําอาหารสําเร็จรูป คือ ผลิตภัณฑ พันนาคอตตา, เยลล่ีกัมม่ีนม และโยเกิรตเพื่อเปนทางเลือก
ในการแปรรูปนมดิบเปนผลิตภัณฑในรูปแบบตางๆ ท่ีมีมูลคาเพิ่มสงขายสูทองตลาดได. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
---------------------------- 
1ฝายเทคโนโลยีอาหาร, สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย (วว.) 
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1. บทนํา 
 

ประเทศไทยมีการพัฒนาและสงเสริมกิจกรรมโคนมมานานกวา 50 ป สามารถผลิตน้ํานม
ดิบไดมากกวา 700,000 ตันตอปแตก็มีการนําเขาผลิตภัณฑนมจากตางประเทศ ในป 2553 คิดเปน
นมผงขาดมัน เนย  ปริมาณ  5 1 , 0 6 0 ตัน  และนํา เข าผ ลิตภัณฑนม  1 1 7 , 7 8 5  ตัน ( ท่ีม า : 
www.thaifeedmill.com).   แตอัตราการบริโภคนมของประชากรไทยยังอยูในระดับตํ่า คือ 2 ลิตร ตอ
คนตอปในขณะท่ีประเทศเพ่ือนบานไทย ไดแก ฟลิปปนส และมาเลเซีย บริโภคนมประมาณ 8 – 9 
ลิตรตอคนตอป.  ดังนั้น ตลาดผลิตภัณฑนม คาดวาจะยังขยายตัวไดดีอีกมาก เพราะนมเปน
ผลิตภัณฑอาหารท่ีมีคุณคามาก  นมและผลิตภัณฑนมเปนอาหารธรรมชาติท่ีมีความสมบูรณและมี
คุณคาทางโภชนาการสูง และมีสารอาหารครบถวนท้ัง 5 หมู คือ โปรตีน, ไขมัน, คารโบไฮเดรต, 
เกลือแร และวิตามิน นมเหมาะท่ีจะใชเปนอาหารของมนุษยทุกเพศทุกวัย คุณคาทางอาหารของนมมี
ดังนี้: 

 
โปรตีน   มีความสําคัญในการซอมแซมสวนสึกหรอของรางกาย  และสรางเนื้อเยื่อสวน

ตางๆ ของรางกาย  โปรตีนในนมประกอบดวยกรดอะมิโน (Amino Acid), ซ่ึงมีหลายชนิดสวน
โปรตีนในนมมีกรดอะมิโนครบถวนตามท่ีรางกายตองการ โดยเฉพาะอยางยิ่งกรดอะมิโนจําเปนตอ
การเจริญเติบโตของรางกายท่ีเรียกวา (Essential amino acids) โปรตีนในนมจึงเปนโปรตีนท่ี
สมบูรณ (Complete protein) โดยนม 1 แกว  ใหโปรตีนประมาณรอยละ 15-20 ของปริมาณโปรตีน
ท่ีควรไดรับตอวัน. 

 
ไขมัน  ไขมันท่ีมีอยูในนม เรียกวา  มันเนย (Butter fat) เม่ือนําไขมันนี้ไปทําเนยเหลว 

(Butter) มันเนยเปนอาหารท่ีใหพลังงานสูง ในมันเนย 1 กรัม ใหพลังงาน 9 แคลอรี มันเนย
ประกอบดวยกรดไขมันประเภทอ่ิมตัวและไมอ่ิมตัวท่ีจําเปนตอความเจริญเติบโตของรางกาย    
ดังนั้น ในน้ํานม 1 แกว (200 มล.)  ใหไขมันประมาณรอยละ 12 ของปริมาณท่ีแนะนําใหบริโภคตอ
วัน. 

  
คารโบไฮเดรต  คารโบไฮเดรตของนมคือ น้ําตาลแล็กโทส  (Lactose)  ซ่ึงเปนน้ําตาล

ธรรมชาติท่ีมีอยูในนม โดยน้ําตาล 1 กรัมใหพลังงาน 4 แคลอรี   ในนมจะมีน้ําตาลแล็กโทสอยู
ประมาณ รอยละ 7   น้ําตาลแล็กโทสเปนสารอาหารที่ชวยควบคุมปริมาณจุลินทรียในลําไสเล็กของ
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มนุษยท่ีดื่มนมเปนประจํา เพื่อใหระบบขับถายเปนไปดวยดี ซ่ึงเปนองคประกอบหนึ่งของการมี
สุขภาพดีอีกดวย. 

 
 แคลเซียมและฟอสฟอรัส  แคลเซียมและฟอสฟอรัสเปนแรธาตุท่ีสําคัญชวยในการสราง

กระดูกและฟนใหแข็งแรง  ดังนั้นจึงจําเปนตอเด็กท่ีกําลังเจริญเติบโต,  ในผูสูงอายุ, หญิงมีครรภ
และหญิงใหนมบุตร ควรดื่มนมเปนประจํา.  สวนในวัยผูใหญ  การบริโภคแคลเซียมท่ีเพียงพอจะ
ชวยลดความเส่ียงตอโรคกระดูกพรุนท่ีจะเกิดข้ึนเม่ือสูงอายุข้ึนได   ในน้ํานมมีแรธาตุแคลเซียมและ 
ฟอสฟอรัสในปริมาณท่ีสูง    ซ่ึงสัดสวนของแรธาตุท้ัง 2 ชนิด เหมาะสําหรับระบบรางกายจะ
นําไปใช ในนม 1 แกว ใหแคลเซียมประมาณรอยละ 30 ของปริมาณท่ีแนะนําใหบริโภคตอวัน. 

    
 วิตามิน ชวยใหระบบการทํางานตางๆ ของรางกายทํางานไดอยางปกติ  น้ํานมมีวิตามิน
ชนิดท่ีละลายน้ําได   ไดแก 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 ไดแก วิตามินเอ, 
วิตามินดี, วิตามินอี, วิตามินเค และแคโรทีน (สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา, 2552). 
   

แตการผลิตน้ํานมในประเทศก็ยังประสบปญหาคุณภาพของน้ํานมดิบท่ีผลิตไดบางสวนมี
คุณภาพตํ่าในดานคุณคาทางอาหาร คือ ปริมาณไขมันและโปรตีนตํ่ากวาขอกําหนดท่ีอุตสาหกรรม
การผลิตในประเทศจะใชเปนวัตถุดิบ และเกษตรกรผูเล้ียงโคนมไมสามารถควบคุมปริมาณการผลิต
น้ํานมดิบได  โดยผลผลิตน้ํานมดิบมีตลอดท้ังป  ประกอบกับราคานมผงท่ีนําเขาจากตางประเทศมี
ราคาตํ่ากวาน้ํานมดิบของเกษตรกรในประเทศมากคือ นมผงราคา 8-10 บาทตอกิโลกรัม ขณะท่ี
ราคารับซ้ือน้ํานมดิบ  18 บาท ตอกิโลกรัม   (มติคณะกรรมการโคนมและผลิตภัณฑนมเม่ือ 30 
ธันวาคม 2551 กระทรวงสาธารณสุข)  สงผลใหเกิดปญหาน้ํานมดิบลนตลาด ดังตัวอยางท่ีเกิดในป 
พ.ศ. 2542 เปนผลใหสหกรณโคนมไชยปราการ จังหวัดเชียงใหม ตองนําน้ํานมดิบมาเทท้ิงกวา 200 
ตัน. 

 
ดังนั้น ทางฝายเทคโนโลยีอาหาร สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย 

(วว.) ไดทําการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑจากนํ้านมดิบคุณภาพต่ําแปรรูปใหเปนผลิตภัณฑอาหาร
ตางๆ ท่ีมีมูลคาเพิ่มและมีคุณคาทางดานโภชนาการเปนท่ียอมรับของผูบริโภค เปนการลดปญหา
น้ํานมดิบคุณภาพตํ่าท่ีสงผลใหน้ํานมดิบลนตลาด และยังชวยลดการนําเขาผลิตภัณฑนมตางๆ จาก
ตางประเทศ. 
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2.  วัสดุ  อุปกรณ  และวิธีการ 
 

2.1 วัสดุ  
       น้ํานมดิบจากฟารม ในจังหวัดสระบุรี. 
       น้ําตาลทราย ตรา มิตรผล, เกลือปน ตรา ปรุงทิพย.    
       สารปรุงแตงกล่ินรส, สีผสมอาหาร ตราวินเนอร (winner). 
      เช้ือโยเกิรต ของ สถาบันวิจยัวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย (วว.).  
      น้ํากล่ัน. 

อาหารเล้ียงเช้ือชนิด MRS (De-Man-Rogosa-Sharoe). 
สารละลายฟนอลฟทาลีน. 
สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด (NaOH) ความเขมขน 0.5โมลาร. 
 

2.2 อุปกรณ 
 2.2.1 อุปกรณสําหรับการแปรรูปผลิตภัณฑ  
 อุปกรณวดัอุณหภูมิ (เทอรโมมิเตอร และนาฬิกาจับเวลา). 
 อุปกรณในครัวเรือน. 
 ภาชนะท่ีทําจากโลหะประเภทเหล็กไรสนมิ (สเตนเลส) เชน ถัง และหมอ. 
 ขวดแกวขนาด 250 มิลลิลิตรพรอมฝาขวด. 
 ถุงมือทนความรอน. 
 ตูสําหรับบมเช้ือ, หมอนึ่งฆาเช้ือ (Autoclave). 
 2.2.2 อุปกรณท่ีใชในหองปฏิบัติการและการวิเคราะห 
 เคร่ืองแกวท่ีใชในหองปฏิบัติการ (บีกเกอร, หลอดทดลอง ฯลฯ). 
 จานเพาะเล้ียงเชื้อจุลินทรีย (เพลท). 
 ขวดน้ํากล่ันขนาด 100 มล. 
 ลวดหรือเข็มเข่ียเช้ือ. 
 ปเปตอัตโนมัติ ขนาด 1 มล. 
 หมอนึ่งฆาเช้ือแรงดันสูง Auto clave). 
 ตูอบลมรอน (Hot air oven). 
 ตูปลอดเช้ือ. 
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 สารละลายมาตรฐานสําหรับเปรียบเทียบความขุนแสดงถึงปริมาณจุลินทรีย. 
 ตะเกยีงแอลกอฮอล. 
 เคร่ืองช่ังไฟฟา  Scale 0-1,000 กรัม. 
 เคร่ืองวัดสี(Chromameter) รุน CR310 ของประเทศ ญ่ีปุน โดย บริษัท เซ็นเทเซีย จํากดั เปน
ผูแทนจําหนายในประเทศไทย. 
  เคร่ืองวัดคาความเปนกรด-เบส pH meter :  รุน Seven Easy TM  pH S20 S/N 1225206354  
ของ  บริษัท   METTLER TOLEDO.   
  เคร่ืองวัดคาของแข็งท่ีละลายในนํ้า: Refractometer รุนTIRBX90บริษัทTRANS 
Instruments (S) Pte Ltd. 
 

2.3 วิธีการดําเนินงานวิจัย 
 2.3.1 ศึกษาคุณภาพของน้ํานมดิบและวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ และคุณคาอาหารในน้ํานม
ดิบ. 
 2.3.2  การวิจัยและพัฒนาการแปรรูปน้ํานมดิบเปนผลิตภัณฑอาหาร  โดยแบงออกเปน นมปรุง
แตงรส และอาหารสําเร็จรูปท่ีไดจากนม.   
   2.3.2.1 นมปรุงแตงรสท่ีได คือ นมรสขิง, นมรสกระเจี๊ยบ, นมรสสับปะรด, นมรสตะไคร
และนมรสฟกทอง โดยทําการวิเคราะหทางเคมี และวิเคราะหทางกายภาพ. 
     2.3.2.2 อาหารสําเร็จรูปจากนมท่ีได คือ  พันนาคอตตา  ซ่ึงเปนของหวานสไตลอิตาเลียน 
คลายๆ กับพุดดิ้ง, เยลลีกัมมี เปนผลิตภัณฑท่ีทําจากน้ําผลไมผานกรรมวิธีทําใหเขมขนและมีความ
หวานพอเหมาะ และโยเกิรต.   
  2.3.3 วิเคราะหคุณสมบัติทางเคมี   
 วิเคราะห โปรตีน, ไขมัน, คารโบไฮเดรต, แคลเซียม, ฟอสฟอรัส, เหล็ก, เบตา-แคโรทีน, 
โดย ศูนยทดสอบมาตรวิทยา (ศทม.) สถาบันวิจยัวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย 
(วว.). 
 วัดคาความเปนกรด-เบส ดวย pH  meter, วัดคาของแข็งท่ีละลายในนํ้า (Total soluble 
solids) ดวยเคร่ืองวัดคาของแข็งท่ีละลายในน้ํา. 
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 2.3.4 วิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ  
  วิเคราะหคาสี และการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดย ใชวิธี 9 pointed hedonic scale test. 
เพื่อประเมินเร่ือง สี, กล่ิน, รส, ลักษณะ,  เนื้อสัมผัส และการยอมรับของผูบริโภค. 
 ผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปจากนม  วิเคราะหคุณสมบัติทางเคมีเฉพาะ  วัดคาความเปนกรด-
เบส ดวย pH meter, วัดคาของแข็งท่ีละลายในน้ํา (Total soluble solids: TSS) ดวยเคร่ืองวัดสี และ
วิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพเฉพาะ  การทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยใชวิธี 9 pointed hedonic 
scale test. เพื่อประเมินเร่ือง สี, กล่ินรส,  ลักษณะ,  เนื้อสัมผัส และการยอมรับของผูบริโภค และ
วิเคราะหคากรดแลคติกในผลิตภัณฑโยเกิรต.   

 
 

 

 

 
 

 
รูปท่ี 1.  ตัวอยางวัตถุดิบในการแปรรูป. 
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2.4  วิธีการ 
การดําเนินงานวิจัย 
 ศึกษาคุณภาพของน้ํานมดิบ, วิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ และคุณคาอาหารในน้ํานมดิบ 
วิจัยและพฒันา การแปรรูปน้ํานมดิบเปนนมปรุงแตงรส โดยใชวตัถุดิบท่ีมีประโยชนตอสุขภาพ  
ผลิตภัณฑนมปรุงแตงรส ไดแก นมรสขิง, นมรสกระเจีย๊บ, นมรสสับปะรด นมรสตะไคร และนม
รสฟกทอง. 

 
 2.4.1 ขั้นตอนการผลิตนมปรุงแตงรส 
 

ขิงสดนํามาลางสะอาด   ปอกเปลือก ตัดเปนรูปส่ีเหล่ียมลูกเตา 
 

นําไปตมนาน 5 นาที จับเวลาหลังจากน้ําเดอืด 
 

ยกลงนํามากรองแยกน้ําขิงกบัเนื้อขิงออกดวยผาขาวบาง 
 

ผสมกับน้ําตาลทรายกับน้ําขิงคนใหละลาย   แลวเค่ียวตอจนเดือดจะไดน้ําเช่ือมขิง 
 

นําน้ําเช่ือมชิงท่ีไดมาผสมกบันมสดท่ีเตรียมไว คนใหเปนเนื้อเดยีวกนั 
 

วิเคราะหคุณภาพของผลิตภัณฑ 
 

ใสลงในภาชนะบรรจุท่ีลางสะอาดและผานการฆาเช้ือจุลินทรีย ท่ีอุณหภูมิ 80 (Oซ ) นาน 10 นาที  
เก็บรักษาไวในท่ีเย็นท่ีมี อุณหภูมิ 4-10 Oซ 

 
รูปท่ี 2.  ขั้นตอนการผลิตนมรสขิง. 
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กระเจีย๊บแดงแหงนํามาลางสะอาด 

 
 

ค่ัวใหหอมท่ีอุณหภูมิ 70 Oซ นาน 3-5 นาที หรือ จนกระท่ังมีกล่ินหอม 
  
 
นําไปเขาเคร่ืองปน (ปนละเอียด) กับน้ําสะอาด  

 
 

นําไปตมจนเดอืด 
ยกลงนํามาแยกน้ํากับเนื้อดวยผาขาวบางจะไดน้ํากระเจีย๊บ 

 
 

ผสมกับน้ําตาลทราย คนใหละลาย  นําไปตั้งไฟ ท่ีอุณหภูมิ 70 Oซ. นาน 10 นาที 
 

 
นําน้ําเช่ือมท่ีไดมาผสมกับนมสดท่ีเตรียมไว 

คนใหเปนเนื้อเดียวกัน 
 
 

วิเคราะหคุณภาพของผลิตภัณฑ 
 
 

บรรจุลงในภาชนะบรรจุท่ีลางสะอาด และผานการฆาเช้ือจุลินทรีย 
ท่ีอุณหภูมิ 80 Oซ. นาน10 นาที   เก็บรักษาไวในท่ีเย็นท่ีมีอุณหภูมิ 4-10 Oซ. 

 
รูปท่ี 3.  ขั้นตอนการผลิตนมรสกระเจ๊ียบ 
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สับปะรด นํามาลางสะอาด ปอกเปลือกและตัดตาออก 
 

ตัดเปนช้ินเล็กแลวนําไปเขาเคร่ืองแยกกาก 
เพื่อ แยกเนื้อสับปะรดและน้าํสับปะรด 

 
ผสมนํ้าสับปะรดกับน้ําตาลทรายคนใหละลาย  นําไปต้ังไฟ อุณหภูมิ 70 Oซ. นาน 10 นาที 

 
นําน้ําเช่ือมสับปะรดท่ีไดมาผสมกับนมสดท่ีเตรียมไวคนใหเปนเนื้อเดียวกัน 

 
วิเคราะหคุณภาพของผลิตภัณฑ 

 
บรรจุลงในภาชนะบรรจุท่ีลางสะอาดและผานการฆาเช้ือจุลินทรีย ท่ีอุณหภูมิ 80 Oซ. นาน 10 นาที 

                                          เก็บรักษาไวในท่ีเย็นท่ีมี อุณหภมิู  4-10 Oซ. 
 

รูปท่ี 4.  ขั้นตอนการผลิตนมรสสับปะรด. 
 
นําตะไครสด ลางสะอาดตัดเปนทอน ทุบพอแตก   ทําน้ําเช่ือม 
        (น้ําตาลทราย : น้ําสะอาด =1:1)  
 นําไปตมในนํ้าเดือดนาน 5 นาที                                                ตมใหเดอืด 
 
กรองแยกนํ้าตะไครกับเนื้อตะไคร ดวยผาขาวบาง 
 
 

นําน้ําเช่ือมและนํ้าตะไคร ผสมกับนมสดที่เตรียมไว คนใหเปนเนื้อเดียวกัน 
 

  วิเคราะหคุณภาพของผลิตภัณฑ 
                       

ใสลงในภาชนะบรรจุท่ีลางสะอาดและผานการฆาเช้ือจุลินทรีย ท่ีอุณหภูมิ 80 Oซ. นาน 10 นาที และ
เก็บรักษาไวในท่ีเย็นท่ีมี อุณหภูมิ 4-10 Oซ. 

 
รูปท่ี 5.  ขั้นตอนการผลิตนมรสตะไคร. 
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  นึ่งฟกทองใหนิ่ม ท่ีอุณหภมิู 100 ºซ. 20 นาที  ตุนนมท่ีอุณหภูมิ 80 ºซ. 3 นาที 
 

         บดเนื้อฟกทองผานกระชอนรอนแปง 
 
   ช่ังสวนผสมตามสูตร 
  
                                  ผสมสวนผสมทุกอยางเขาดวยกัน 
  
ตุนผลิตภัณฑนาน 10 นาที (จับเวลาเม่ือน้ําเดือด) คนตลอดเวลา  
 
ใสลงในภาชนะบรรจุท่ีลางสะอาดและผานการฆาเช้ือจุลินทรีย ท่ีอุณหภูมิ 80 Oซ. นาน 10 นาที 

                                  
                                วิเคราะหคุณภาพของผลิตภัณฑ 
 
                             เก็บรักษาไวในท่ีเย็นท่ีมี อุณหภูมิ 4-10 Oซ. 

 

   นมปรุงแตงรสฟกทอง  
 

รูปท่ี 6.  ขั้นตอนการผลิตนมรสฟกทอง. 
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 2.4.2  พัฒนาการแปรรูปน้ํานมดิบเปนผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปจากนม  
 โดยผลิตภัณฑท่ีไดไมเสียรสชาติและเปนท่ีถูกใจของผูบริโภค ไดแก พนันาคอตตาเปนของ
หวานสไตลอิตาเลียนคลายๆ กับพุดดิ้ง, เยลลีกัมมีนม (ผลิตภัณฑเยลล่ีผสมนมและน้ําผลไมผาน
กรรมวิธีทําใหเขมขนมีความหวานพอเหมาะ) และโยเกิรต. 
  

 
อุนนมใหรอนโดยใชอุณหภมิู 60 Oซ. ประมาณ 1 นาที 30 วินาที 

 
เติมน้ําตาล แลวคนใหละลาย ประมาณ 30 วินาที 

 
เติมผงเจลาติน แลวคนใหละลาย ประมาณ 1 นาที 

 
เติมกล่ินปรุงแตง แลวคนใหเขากัน ประมาณ 1 นาที 

 
ตักใสพิมพพกัไวรอใหอุน 

 
แชตูเยน็รอใหจับตัวตัวกนักอน จึงเสริฟพรอมราดดวยซอสผลไม 

 
รูปท่ี 7.  ขั้นตอนการผลิตผลิตภัณฑพนันาคอตตา 

 
ขั้นตอนการผลิตซอสกระเจ๊ียบ 

 ทําเชนเดยีวกบัน้ําเช่ือมกระเจี๊ยบเขมขน 
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นําหางนมผงละลายใหเขากนักับน้ํานม 
 
 

ละลายเจลาตนิผงกับน้ํานมที่ อุณหภูมิ 40 Oซ. พักไว 
 
 

นําน้ําตาลทราย และกลูโคสไซรัป ละลายในนํ้านม ท่ีอุณหภูมิ 90 Oซ. ใหเขากัน 
 
 

นําสวนผสมท้ัง 2 สวนตม / เค่ียวใหเขากนั ท่ีอุณหภูมิ 90 Oซ. 
 
 

ยกลงจากเตา รอใหสวนผสมคลายความรอน ประมาณ 10 นาที จึงเติม 
กรดซิตริกและผงวุน ท่ีละลายนํ้าไวแลวลงไป คนใหเขากัน 

 
 

เติมสารปรุงแตงกล่ินรสและสีผสมอาหาร 
 
 

หยอดสวนผสมท่ีไดลงในแมพิมพท่ีรองดวยแปง 
 
 

นําไปแชเย็น เปนเวลา 1 คืน เพื่อใหผลิตภณัฑอยูตัว 
 
 

รูปท่ี 8. ขั้นตอนการผลิตผลิตภัณฑเยลลีกัมมีนม. 
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นําอุปกรณ ลางสะอาดแลวใส หมอนึ่งฆาเช้ือจุลินทรีย เพื่อฆาเช้ืออ่ืนท่ีไมตองการ 
 

นําเขาอบท่ีตูอบลมรอน ท่ีอุณหภูมิ 100 Oซ. เพื่อทําใหอุปกรณแหง, เตรียมจานท่ีมีอาหารเล้ียงเช้ือ 
 

นําเช้ือท่ีตองการผสมกับน้ํากล่ันท่ีผานการฆาเช้ือแลว หยดลงในจานอาหารเล้ียงเช้ือ 

 2 หยด จํานวน 3 จุด 

 

เอียงเพลทในแนวตั้งเพื่อใหเช้ือไหลลงมาเปนแนวยาว 

 

บมเช้ือนาน 5 วัน (สังเกตไดจากมีจดุสีขาวข้ึนท่ีอาหารเล้ียงเช้ือ) 

 

ตมนมดิบใหมีอุณหภูมิประมาณ 90oซ. ตมนานประมาณ 3 นาที 

 

เทน้ํานมดิบใสบีกเกอร รีบปดฝาบีกเกอรดวยกระดาษฟอยลทันที (ควรทําในตูปลอดเช้ือ) 

 

นําเช้ือท่ีไดไปละลายในน้ํากล่ันเขยาใหเขากันจึงนําไปหยดลงในบีกเกอรท่ีมีน้ํานมดบิ เขยา
ใหเขากนัปดดวยกระดาษฟอยลทันที (ควรทําในตูปลอดเชื้อ) 

 

จากนั้นนําไปบมท่ีอุณหภูมิ 40 Oซ. นาน 20 ชม. 

 

สังเกตลักษณะการจับตัวเปนกอนของนมดิบ (เคิรด) ท่ีได 
 

รูปท่ี 9.  ขั้นตอนการผลิตผลิตภัณฑโยเกิรตท่ีทําจากเชื้อโยเกิรตของ (วว.). 
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3.  ผลการทดลองและวิจารณ 
 

3.1   ผลการศึกษา คุณสมบัติทางกายภาพ และคุณคาทางโภชนาการในน้ํานมดิบ 
 ผลการศึกษาคุณสมบัติของน้ํานมดิบและคุณคาทางโภชนาการ โดยใชตัวอยางน้ํานมดิบ
จากฟารมโคนมในจังหวัดสระบุรี และฆาเช้ือจุลินทรียโดยนําน้ํานมดิบมาตมใหรอนท่ีอุณหภูมิ 80 ซ.  
นาน 3 นาที แลวทําใหเย็นลงทันที (ดัดแปลงจากวิธีพาสเจอรไรสท่ีอุณหภูมิสูงระยะเวลาส้ันแบบ 
HTST) และเม่ือเปรียบเทียบกับมาตรฐานการรับซ้ือนมดิบมีผลดังนี้: 
 

ตารางท่ี 1.  คณุคาทางโภชนาการและคุณภาพทางเคมีของมาตรฐานการรับซ้ือนมดิบ 
                   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 
เน้ือนมไมรวมมันเนย (กรัม/100 มล.) 8.25 11.19 
สารปฏิชีวนะ (mg/g) - ตรวจไมพบ 
pH 6.6 6.33 
Total Soluble Solid (°Brix) - 9.56 
 

ตารางท่ี 2.  คณุภาพทางจุลินทรียของมาตรฐานการรับซ้ือนมดิบและนมดิบท่ีใช 
ผลวิเคราะห 

คุณสมบัติ 
มกอช.** นมดิบ* 

คุณสมบัติทางจุลินทรีย   
แบคทีเรียทั้งหมด 6x105 >2.5x107 
E.Coli(cfu/g) - ~10 
S.aureus(cfu/g) - ตรวจพบ 
B.cereus(cfu/g) - ตรวจไมพบ 
Salmonella(cfu/0.1g) - ตรวจไมพบ 
L.monocytogens(cfu/0.1g) - ตรวจไมพบ 
Coli form(cfu/25g) 1x104 1x103 
C.perfringens(cfu/g) - <10 ตรวจไมพบ 
*   วิเคราะหโดย ศนูยทดสอบและมาตรวิทยา,    -   ไมมีกําหนดใน มกอช. 
** สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ. 
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 จากตารางท่ี 1 และ 2 พบวาเม่ือเปรียบเทียบคุณภาพของน้ํานมดิบท่ีใชในการทดลองกับ
มาตรฐานการรับซ้ือนมดิบของสํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ (มกอช.), ใน
ช้ันคุณภาพช้ันมาตรฐานนั้นคาโปรตีนและไขมันของนมดิบท่ีใชในการทดลองมีระดับตํ่ากวาท่ี
กําหนด, และในสวนของเนื้อนมไมรวมมันเนยนั้นนมดิบท่ีใชในการทดลองมีระดับสูงกวาท่ี
กําหนด และในดานแบคทีเรียท้ังหมด มกอช. กําหนดใหไมเกิน 6x105  cfu/g นมดิบท่ีใชมี > 2.5 
x107 มี E.Coli cfu/g  ~10 และ  Coli form มกอช. กําหนดใหไมเกิน 1x104  นมดิบท่ีใชมี 1x103cfu/g. 
จากผลการวิเคราะหทําใหทราบวานมดิบท่ีใชเปนนมดิบคุณภาพตํ่ากวามาตรฐาน มกอช.  กําหนด
ในดาน โปรตีน, ไขมัน และแบคทีเรียท้ังหมด ทําใหไมสามารถนําสงเปนวัตถุดิบเขาโรงงาน
อุตสาหกรรมผลิตภัณฑนมได,  จากนั้นจึงนํานมดิบท่ีไดไปผานการพาสเจอรไรสในหองปฏิบัติการ
แลวมาทําการแปรรูปเปนผลิตภัณฑนมปรุงแตงรสขิง, ตะไคร, กระเจี๊ยบ, สับปะรด และฟกทอง 
และศึกษาถึงกระบวนการแปรรูปวัตถุดิบ และอัตราสวนในการผลิตศึกษาการยอมรับของผูบริโภค
ตอผลิตภัณฑ และผลดานการตลาดของผลิตภัณฑนมปรุงแตงโดยมีผลการศึกษาดังนี้: 

 
3.2 ผลการศึกษาการทํานมปรุงแตง 
 3.2.1 ผลการศึกษาการทํานมรสขิงพบวามีขั้นตอนในการผลิต และสูตรดังนี:้ 

ขั้นตอนในการผลิตนมรสขงิ 
ขั้นตอนท่ี 1 นํา ขิงสด มาลางทําความสะอาด, ปอกเปลือกขิงออก, ลางใหสะอาด และทําให

ช้ินเล็กลง.  จากนั้นนําขิงมาปนใหละเอียดกับน้ําสะอาดในอัตราสวน ขิง 17% : น้ําสะอาด 83% แลว
นําไป ตมนาน 5 นาที (จับเวลาหลังจากน้ําเดือด) แลวกรองดวยผาขาวบาง จะไดน้ําขิง.   

ขั้นตอนท่ี 2 นําน้ําขิงท่ีไดเติมน้ําตาลทรายในอัตราสวนน้ําขิง 71.13%:น้ําตาลทราย 
28.45%, คนใหน้ําตาลทรายละลายต้ังไฟที่อุณหภูมิปานกลาง  และวัดคาของแข็งท่ีละลายในนํ้า 
(TSS)ได 55 (°Brix) จะไดน้ําเช่ือมขิงเขมขน.  

ขั้นตอนท่ี 3 นําน้ําเช่ือมขิงเขมขน ไปผสมกับน้ํานมดิบท่ีผานการฆาเช้ือแลว  คนใหเขาเปน
เนื้อเดียวกัน.  

ขั้นตอนท่ี 4 แตงสีและกล่ินผลิตภัณฑดวยกล่ินขิงผงและสีผสมอาหารสีเหลือง. 
ขั้นตอนท่ี 5  ขวดแกวท่ีลางสะอาดสําหรับบรรจุ โดยลวกภาชนะบรรจุ และอุปกรณท่ีใชใน

การบรรจุดวยน้ําเดือด,  ทําการบรรจุนมรสขิง, ลงในขวดแกวแลวรีบปดฝาขวดแกวใหสนิททันที  
โดยฝาขวดท่ีใชตองผานการลวกในน้ําเดือด,  ปดขวดใหสนิท จึงนําไปเก็บรักษาไวในท่ีเย็นตอไป. 
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สูตรในการทํานมรสขิง 
น้ําขงิ 

ขิงสดหั่นส่ีเหล่ียมลูกเตา 17.00  % 
น้ําเปลา   83.00  % 

น้ําเชื่อมขงิ 
น้ําขิง    71.13  % 
น้ําตาลทราย  28.45  % 
กล่ินขิงผง  0.36  % 

   สีเหลืองมะนาว  0.07  % 
 นมรสขิง 

นมสด   83.33  % 
น้ําเช่ือมขิง  16.67  % 

 
ตารางท่ี 3.  การปรับอัตราสวนของกล่ินขิงผงและสีเหลืองมะนาวในนมรสขิง 

สวนผสม (กรัม) 
ตัวอยาง 

นํ้าขิง นํ้าตาลทราย กล่ินขิงผง สีเหลืองมะนาว 

ตัวอยางที่ 1 200 80 1 - 

ตัวอยางที่ 2 200 80 0.25 0.20 

ตัวอยางที่ 3 200 80 1 0.80 

 
 ตารางท่ี 4.  ผลวิเคราะหของนมรสขงิท่ีปรับอัตราสวนของกล่ินขงิผงและสีเหลืองมะนาว 

 
 
 

คาสี 
ตัวอยาง pH 

TSS 

(Brix ) L a b 

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

รูปท่ี 10. นมรสขิง. 
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ตารางท่ี 5.   คะแนนเฉล่ียการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสและการยอมรับของผูบริโภค 
                    ตอผลิตภณัฑนมรสขิง 

คะแนนเฉล่ีย 
นมรสขิง 

สี กล่ิน รสชาติ ความชอบรวม 

ตัวอยางที่ 1 6.37 7.10 7.03 6.97 

ตัวอยางที่ 2 6.83 6.53 6.37 6.40 

ตัวอยางที่ 3 5.60 6.53 5.70 5.73 
หมายเหตุ:  ในการควบคุมความหวานของนํ้าเช่ือมขิงอยูที่ 55 Brixปริมาณนํ้าเช่ือมท่ีเพิ่มขึ้นมผีลตอสี กลิ่น และรสเผ็ดของผลิตภัณฑ 
  

 จากตารางท่ี 3 ถึง 5 พบวา การเสริมน้ําเช่ือมขิง ในนมรสขิงตัวอยางท่ี 1 มีนัยสําคัญทาง
สถิติท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 โดยผูบริโภคมีความพึงพอใจตอนมรสขิงตัวอยาง 1 ในดานสี, 
กล่ิน, รส,  รสชาติ,  ความชอบรวม  เพราะผูบริโภคไดใหผลคะแนนการยอมรับอยูท่ีระดับ 6-7  
หมายถึงมีความชอบเล็กนอยถึงปานกลาง  ซ่ึงผลิตภัณฑมีรสชาติหวาน  และกลมกลอม หอมกล่ิน
ขิงเล็กนอย เปนท่ียอมรับสําหรับผูบริโภค.  แตสวนใหญผูบริโภคยอมรับสีของผลิตภัณฑนมรสขิง
ตัวอยางท่ี 2  เพราะมีสีเหลืองออนนารับประทานมากกวาตัวอยางท่ี 1. 
   
 จากคะแนนการยอมรับของผูบริโภคที่ชอบนมรสขิงในตัวอยางท่ี 1  มากท่ีสุดจึงนํานมรส
ขิง ตัวอยางท่ี 1 มาศึกษาความคิดเห็นของผูบริโภคท่ีมีตอนมรสขิงในดานตางๆ คือ ความคิดเห็น
กอนรับประทานนมรสขิงในดานสีและกล่ิน.  ความคิดเห็นหลังรับประทานนมรสขิงในดานกล่ิน, 
รสชาติ (รสหวาน, รสจืด, รสกลมกลอม) และความชอบโดยรวม. 
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ความคิดเห็นกอนรับประทานนมรสขงิ  
ตารางท่ี 6.  ระดับคะแนนความคิดเห็นคาเฉล่ียและคาเบี่ยงเบนมาตรฐานนมรสขงิกอนรับประทาน  

 ระดับความคิดเห็น 
ความคิดเห็น ชอบ

มาก
ท่ีสุด 

ชอบ
มาก 

ชอบปาน
กลาง 

ชอบ
นอย 

ชอบนอย
ท่ีสุด 

คาเฉลี่ย 
สวน

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 ชอบนอย 
 (3.5) (10.0) (33.0) (38.0) (15.5)    

  
จากตารางท่ี 6 ผูตอบแบบสอบถามใหคะแนนความคิดเห็นดาน สี  และกล่ิน กอน

รับประทานมีคาเฉล่ียโดยรวมเทากับ 3.02 และ 2.48 และสวนคาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 1.005 และ 
0.987 ตามลําดับ, หมายถึง ชอบปานกลาง ถึง ชอบนอย.   จากผลการทดสอบแสดงใหเห็นวาผูตอบ
แบบสอบถามใหคะแนนความคิดเห็นไมไปในทิศทางเดียวกันซ่ึงคะแนนไมเกาะกลุมกัน.  
 
ความคิดเห็นหลังรับประทานนมรสขิง  
ตารางท่ี 7.  ระดับคะแนนความคิดเห็นคาเฉล่ียและคาเบี่ยงเบนมาตรฐานนมรสขงิหลังรับประทาน 

 ระดับความคิดเห็น 
ความคิดเห็น ชอบ

มาก
ท่ีสุด 

ชอบ
มาก 

ชอบปาน
กลาง 

ชอบ
นอย 

ชอบนอย
ท่ีสุด 

 
 คาเฉลี่ย 

สวน
เบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

 
ความ 
หมาย 

กล่ิน 
-  

6 
(3.0) 

20 
(10.0) 

46 
(23.0) 

94 
(47.0) 

34         
(17.0)  

2.35 
 

0.976 
 

ชอบนอย 
 

รสชาติ 
- รสหวาน 

 

 
3        

(1.5) 

 
21 

(10.5) 

 
63 

(31.5) 

 
81 

(40.5) 

 
32 

(16.0)    

 
2.41 

 

 
0.931 

 

   
ชอบนอย 
 

- รสจืด 
 

3 
(1.5) 

23 
(11.5) 

65 
(32.5) 

78 
(39.0) 

31 
(15.5) 

2.45 
 

0.939 
 

ชอบนอย 
 

- รสกลม
กลอม 

3 
(1.5) 

24 
(12.0) 

62 
(31.0) 

82 
(41.0) 

29 
(15.5)   

2.45 
 

0.934 
 

ชอบนอย 

ความชอบโดยรวม 3 
(1.5) 

21 
(10.5) 

66 
(33.0) 

81 
(40.5) 

29 
(14.5) 

2.44 0.917 
ชอบนอย 
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จากตารางท่ี 7 ผูตอบแบบสอบถามใหคะแนนความคิดเห็นนมรสขิงหลังรับประทานโดยมี
ความชอบโดยรวม เทากับ 2.44 สวนคาเบ่ียงเบนมาตรฐาน เทากับ 0.917, ผูตอบแบบสอบถามให
คะแนนความคิดเห็นคอนขางกระจายระดับความคิดเห็น เร่ืองกล่ินมีคาเฉล่ีย  2.35, สวนรสชาติ 
ไดแก รสกลมกลอม, รสจืด และรสหวาน มีคาเฉล่ีย 2.45, 2.45 และ 2.41.  สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
เทากับ 0.934, 0.939 และ0.931  ตามลําดับ โดยมีความชอบอยูในระดับชอบนอย.  จากผลการ
ทดสอบแสดงใหเห็นวาผูตอบแบบสอบถามใหคะแนนความคิดเห็นไมไปในทิศทางเดียวกันซ่ึง
คะแนนไมเกาะกลุมกัน (สังเกตไดจากสวนเบ่ียงเบนมาตรฐานมากกวา 0.05). 
 
 3.2.2 ผลการศึกษาการทํานมรสกระเจ๊ียบพบวามีขั้นตอนในการผลิตดงันี้ 
 ขั้นตอนท่ี 1  เตรียมน้ํากระเจ๊ียบไดจากอัตราสวน กระเจ๊ียบแหง 4.9%: น้ําสะอาด 95.1% 
นํากระเจ๊ียบแหงมาลางสะอาด ค่ัวดวยไฟออนจนมีกล่ินหอม แบงน้ําสะอาดเปนสองสวนเทาๆ กัน 
สวนแรกนําไปปนกับกระเจี๊ยบแหงค่ัวหอมใหละเอียดกรองเอาแตน้ํากระเจี๊ยบดวยผาขาวบาง นําน้ํา
กระเจี๊ยบท่ีไดไปรวมกับน้ําท่ีเหลือ จะไดน้ํากระเจี๊ยบ. 

ขั้นตอนท่ี 2  ผสมนํ้ากระเจ๊ียบและนํ้าตาลทรายในอัตราสวน น้ํากระเจี๊ยบ 68.18% : น้ําตาล
ทราย 31.82% นําข้ึนตมดวยไฟแรง (คนตลอดเวลา) จนไดน้ําเช่ือมกระเจี๊ยบและวัดคาของแข็งท่ี
ละลายในน้ํา (TSS)ได 69 Brixº แลวลดอุณหภูมิเหลือ >40 °ซ.  
 ขั้นตอนท่ี 3 ผสมนํ้าเช่ือมกระเจี๊ยบกับน้ํานมดิบท่ีผานการฆาเช้ือใน อัตราสวนระหวาง นม
สด 90.90%: น้ําเช่ือมกระเจี๊ยบ 9.09% คนใหเขาเปนเนื้อเดียวกัน. 
 ขั้นตอนท่ี 4 แตงสีและกล่ินผลิตภัณฑดวยกล่ินผสมอาหารและสีผสมอาหารเล็กนอย. 
 ขั้นตอนท่ี 5 ขวดแกวท่ีลางสะอาดสําหรับบรรจุ โดยลวกภาชนะบรรจุ และอุปกรณท่ีใชใน
การบรรจุดวยน้ําเดือด  ทําการบรรจุนมปรุงแตงรสกระเจี๊ยบ   ลงในขวดแกวแลวรีบปดฝาขวดแกว
ใหสนิททันที  โดยฝาขวดที่ใชตองผานการลวกในน้ําเดือดมาแลว  ปดขวดใหสนิท จึงนําไปเก็บ
รักษาไวในท่ีเย็นตอไป. 
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ผลการศึกษาวัตถุดิบและ สูตรในการทํานมรสกระเจ๊ียบ 
น้ํากระเจ๊ียบ 

กระเจีย๊บแหง   4.9 %   
  น้ําเปลา    95.1 %    

น้ําเชื่อมกระเจ๊ียบ 
น้ํากระเจี๊ยบ   68.81 %  
น้ําตาลทราย   31.82  % 

 นมรสกระเจ๊ียบ 
นมสด    90.81 % 
น้ําเช่ือมกระเจีย๊บ  9.08 % 
สีแดงสตรอเบอรรี  0.09 % 

              กล่ินสตรอเบอรรี  0.90 % 
 
 
ตารางท่ี 8.   อัตราสวนของน้ําเชื่อมกระเจ๊ียบ นมสด และ สีแดงสตรอเบอรรี (winner) ในนม 
                    รสกระเจ๊ียบ    

องคประกอบ (กรัม) 
นํ้าเชื่อม (%) 

นมสด สีแดงสตรอเบอรรี(winner) 
3.84 400 0.44 
6.54 400 0.44 

9.09 400 0.44 
หมายเหตุ:   ในการควบคุมความหวานของนํ้าเช่ือมกระเจีย๊บอยูที่ 69 º Brix  

 
ตารางท่ี 9.  ผลวิเคราะหของนมรสกระเจี๊ยบ    

 

คาสี 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. 
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ตารางท่ี 10.  คะแนนความชอบจากการประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผัสของนมรสกระเจ๊ียบ  
การเติมนํ้าเชื่อมกระเจี๊ยบ เกณฑการประเมิน 

 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 พบวาการเสริมน้ําเช่ือมกระเจี๊ยบดวยปริมาณท่ีแตกตางกัน   3.84 %,  

6.54%    9.09% นั้นทําใหผลวิเคราะหมีความแตกตางกัน  และ ผูบริโภคมีความพึงพอใจตอการ
เสริมน้ําเช่ือมกระเจี๊ยบท่ีปริมาณ  9.09 % ในดานลักษณะปรากฏ, ความหนืด,  กล่ินรส,  รสชาติ  
และความชอบรวม โดยผูบริโภคไดใหผลคะแนนการยอมรับอยูท่ีระดับ 6  หมายถึงชอบเล็กนอย 
รสชาติของนมรสกระเจี๊ยบมีความเปร้ียวอมหวานของกระเจ๊ียบ  และมีสีสันนารับประทาน. 
 
ตารางท่ี 11.  อัตราสวนของกล่ินผสมอาหารในการปรุงแตงกล่ิน นมรสกระเจ๊ียบ    

สวนประกอบ (กรัม) นํ้าเชื่อม
(%) นมสด สีแดงสตรอเบอร่ี กล่ินสตรอเบอรรี กล่ินวนิลา กล่ินใบเตย 
9.09 400 0.44 4 - - 

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

หมายเหตุ:   ในการปรุงแตงกล่ิน ไมไดมีผลตอการเปลี่ยนแปลงรสชาติและสีของนม 

 
ตารางท่ี 12.  ผลวิเคราะหของนมรสกระเจี๊ยบท่ีแตงกล่ินผสมอาหาร    

 

คาสี ปริมาณการแตงกล่ิน
ผสมอาหาร(%) 

%กรดซิตริก pH 
TSS 

(Brix ) L a b 
สตรอเบอรรี  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.  คะแนนเฉล่ียการยอมรับของผูบริโภคตอการปรุงแตงกล่ินนมรสกระเจ๊ียบ    
เกณฑการประเมิน การปรุงแตงกล่ิน 

  กล่ินสตรอเบอรรี  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 พบวาการปรุงแตงกล่ินนมรสกระเจ๊ียบท่ีปริมาณ  ของกล่ินสตรอ-

เบอรรี  4  กรัม, กล่ินวนิลา  8 กรัม, กล่ินใบเตย  12  กรัม ไมมีความแตกตางกันในดานผลวิเคราะห 
และผูบริโภคมีความพึงพอใจตอการปรุงแตงกล่ินสตรอเบอรรีในปริมาณ  4  กรัม ในดาน สี,  กล่ิน  
รสชาติ  และความชอบรวม โดยผูบริโภคไดใหคะแนนการยอมรับอยูท่ีระดับ 7  หมายถึง ความชอบ
ปานกลาง และกล่ินสตรอเบอรรีนั้นเปนกล่ินท่ีเหมาะสมในการปรุงแตงกล่ินของนมรสกระเจี๊ยบ. 

 
ตารางท่ี 14.  ผลวิเคราะหของนมรสกระเจี๊ยบกับนมรสสตรอเบอรรีในทองตลาด 

 
ตารางท่ี 15.  คะแนนความชอบจากการประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผัสของผลิตภัณฑนม 
                     รสกระเจ๊ียบ  

คะแนนเฉล่ีย 
 

สี กล่ิน รสชาติ ความชอบรวม 

นมรสกระเจี๊ยบ 7.16 7.20 6.76 6.90 

นมรสสตรอเบอรรีในทองตลาด 6.83 6.96 7.03 6.93 

 

คาสี 
 pH 

TSS 

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

นมรสสตรอเบอรรี 5.60 16 97.98 0.09 1.93 
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จากตารางท่ี 14-15 พบวานมรสกระเจ๊ียบกล่ินสตรอเบอรรี  และนมโฟรโมสตรสสตรอ
เบอรรี ไมมีความแตกตางกันในดานผลวิเคราะห   โดยผูบริโภคมีความพึงพอใจตอนมรสกระเจ๊ียบ  
ในดาน สี,  กล่ิน,  รสชาติ  และความชอบ  มากกวา นมรสสตรอเบอรรีในทองตลาด, เนื่องจาก
ผูบริโภคไดใหผลคะแนนการยอมรับอยูท่ีระดับ 6-7  หมายถึงผูบริโภคมีความชอบปานกลาง. 

  
จากคะแนนการยอมรับของผูบริโภคตอนมรสกระเจี๊ยบท่ีระดับ 6-7 คะแนน ซ่ึงผูบริโภคมี

ความชอบปานกลาง จึงนํานมรสกระเจ๊ียบ มาศึกษาความคิดเห็นของผูบริโภคที่มีตอนมรสกระเจ๊ียบ
ในดานตางๆ คือความคิดเห็นกอนรับประทานนมรสกระเจ๊ียบในดาน สีและกล่ิน ความคิดเห็นหลัง
รับประทานนมรสกระเจ๊ียบในดานกล่ิน, รสชาติ (รสหวาน, รสจืด, รสกลมกลอม) และความชอบ
โดยรวม. 
 
ความคิดเห็นกอนรับประทาน   
ตารางท่ี 16.  ระดับคะแนนความคิดเห็นคาเฉล่ียและคาเบี่ยงเบนมาตรฐานกอนรับประทานนม 
                     รสกระเจ๊ียบ  

 ระดับความคิดเห็น 

ความคิดเห็น ชอบ
มาก
ท่ีสุด 

ชอบ
มาก 

ชอบ
ปาน
กลาง 

ชอบ
นอย 

ชอบนอย
ท่ีสุด 

 
 คาเฉลี่ย 

 
สวน

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 พบวาผูตอบแบบสอบถามใหคะแนนความคิดเห็นดาน สี และ กล่ิน กอน
รับประทานมีคาเฉล่ียโดยรวมเทากับ 3.56 และ 3.57 และสวนคาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 0.860 และ 
0.854 ตามลําดับ. จากผลการทดสอบแสดงใหเห็นวาผูตอบแบบสอบถามใหคะแนนความชอบ
คอนขางไปในทิศทางเดียวกันเนื่องจากคะแนนเกาะกลุมผูตอบแบบสอบถามใหระดับคะแนน
ความชอบ อยูในระดับท่ีชอบมาก. 
 



 
 

25 

ความคิดเห็นหลังรับประทาน 
ตารางท่ี 17.  ระดับคะแนนความคิดเห็นคาเฉล่ียและคาเบี่ยงเบนมาตรฐานหลังรับประทานนม 
                     รสกระเจ๊ียบ  

  ระดับความคิดเห็น  

ความคิดเห็น ชอบ
มาก
ท่ีสุด 

ชอบ
มาก 

ชอบปาน
กลาง 

ชอบ
นอย 

ชอบนอย
ท่ีสุด 

 
 คาเฉลี่ย 

 
สวน

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 

กลอม 

 
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 พบวาผูตอบแบบสอบถามใหคะแนนความคิดเห็นดานกล่ินหลัง
รับประทานโดยมีความชอบโดยรวม มีคาเฉล่ีย เทากับ 3.52, สวนคาเบ่ียงเบนมาตรฐาน เทากับ 
0.885 ผูตอบแบบสอบถามใหคะแนนความคิดเห็นไปในทิศทางเดียวกัน (คะแนนเกาะกลุมกัน) 
กล่ินมีคาเฉล่ีย  3.62,  สวนรสชาติ ไดแก รสหวาน, รสจืด และรสกลมกลอม โดยมีคาเฉล่ีย  3.38, 
3.58, 3.52 สวนคาเบ่ียงเบนมาตรฐาน เทากับ 0.889 ,1.010 และ 0.896 ตามลําดับ. โดยมีความชอบ
อยูในระดับมาก ยกเวนระดับความชอบในรสชาติหวานท่ีมีความชอบอยูในระดับปานกลาง.  จาก
ผลการทดสอบแสดงใหเห็นวาผูตอบแบบสอบถามใหคะแนนความคิดเห็นไปในทิศทางเดียวกันซ่ึง
คะแนนสวนใหญเกาะกลุมกัน (สังเกตไดจากสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน). 
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 3.2.3 ผลการศึกษาการทํานมรสสับปะรดพบวามีขั้นตอนในการผลิตดงันี้ 
 ขั้นตอนท่ี 1  เตรียมน้ําสับปะรดไดจาก นําสับปะรดสด มาลางทําความสะอาด ปอกเปลือก
สับปะรดออก และทําใหช้ินเล็กลงกอนนําไปผานเคร่ืองแยกกาก   เพื่อแยกเนื้อสับปะรดและนํ้า
สับปะรด.     
 ขั้นตอนท่ี 2  นําน้ําสับปะรด ผสมกับน้ําตาลทรายในอัตราสวนน้ําสับปะรด 74.47%: 
น้ําตาลทราย 25.53% และต้ังไฟอุณหภูมิปานกลาง คนใหน้ําตาลทรายละลาย เค่ียวตอและวัดคา
ของแข็งท่ีละลายในน้ํา 50 Brixº จะไดน้ําเช่ือมสับปะรด แลวลดอุณหภูมิเหลือ > 40 ซ. 
 ขั้นตอนท่ี 3 ผสมนํ้าเช่ือมสับปะรด กับน้ํานมดิบท่ีผานการฆาเช้ือใน อัตราสวนระหวาง นม
สด 90.90%: น้ําเช่ือมสับปะรด 9.09% คนใหเขาเปนเนื้อเดียวกัน. 
 ขั้นตอนท่ี 5  ขวดแกวสําหรับบรรจุ ท่ีลางสะอาดโดยลวกภาชนะบรรจุ และอุปกรณท่ีใชใน
การบรรจุดวยน้ําเดือด  ทําการบรรจุนมปรุงแตงรสสับปะรด ลงในขวดแกวแลวรีบปดฝาขวดแกว
ใหสนิททันที  โดยฝาขวดที่ใชตองผานการลวกในน้ําเดือดมาแลว  ปดขวดใหสนิท จึงนําไปเก็บ
รักษาไวในท่ีเย็นตอไป. 
 
ผลการศึกษาวัตถุดิบและ สูตรในการทํานมรสสับประรด 

น้ําเชื่อมสับปะรด 
น้ําสับปะรด   74.47 %  
น้ําตาลทราย  25.53 % 

 นมรสสับปะรด 
นมสด   90.91 %.   
น้ําเช่ือมสับปะรด 9.09 %   

 
ตารางท่ี 18.   อัตราสวนของนมสดและนํ้าเชื่อมสับปะรด 

 องคประกอบ (กรัม) 

นมสด นํ้าเชื่อมสับปะรด 
400 40 

400 60 

หมายเหตุ:   ในการควบคุมความหวานของนํ้าเช่ือมสับปะรดอยูที่ 48.2º Brix ในการเติมปริมาณนํ้าเช่ือมท่ีเพิ่มขึ้น ไมไดมีผลตอการ 
                    ทําใหน้ํานมเกิดการแยกชั้น หรือเกิดล่ิมในนํ้านม. 
 

รูปท่ี 12. นมรสสับปะรด. 
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ตารางท่ี 19.  ผลวิเคราะหของผลิตภัณฑน้ําเชื่อมสับปะรด 

 
ตารางท่ี 20.  คะแนนความชอบจากการประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผัสของผลิตภัณฑนม 
                     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.   คะแนนเฉล่ียการยอมรับของผูบริโภค: การปรุงแตงน้ําเชือ่ม 

การเติมนํ้าเชื่อมสับปะรด เกณฑการประเมิน 
  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 พบวาการเติมน้ําเช่ือมสับปะรดท่ีปริมาณ 40  กรัม และ 60 กรัมนั้น

ไมมีผลแตกตางตอคาวิเคราะห  โดยผูบริโภคมีความพึงพอใจตอการเติมน้ําเช่ือมสับปะรดท่ีปริมาณ  
40  กรัม ในดานสี,  กล่ิน,  รสชาติ  และความชอบรวม ผูบริโภคซ่ึงผลคะแนนการยอมรับอยูท่ีระดับ 
7  คือชอบปานกลาง  มากกวาการเติมน้ําเช่ือมสับปะรดท่ีปริมาณ 60 กรัม เพราะนมรสสับปะรดจะ
มีความหวานคอนขางมาก. 

 
 

นํ้าเชื่อมสับปะรด %กรดซิตริก pH TSS(°Brix) 

40 กรัม 0.57 6.40 15 
60 กรัม 0.53 6.19 16.6 
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จากคะแนนการยอมรับของผูบริโภคตอการปรุงแตงนมรสสับปะรดท่ีปริมาณน้ําเช่ือม
สับปะรด  40  กรัม ท่ีระดับ 7 คะแนน, ซ่ึงผูบริโภคมีความชอบปานกลาง จึงนํานมรสสับปะรดท่ี
ปริมาณนํ้าเช่ือมสับปะรด  40  กรัม มาศึกษาความคิดเห็นของผูบริโภคที่มีตอนมรสสับปะรด ใน
ดานตางๆ คือ ความคิดเห็นกอนรับประทานนมรสสับปะรด ในดาน สีและกล่ิน, สวนความคิดเห็น
หลังรับประทานนมรสสับประรดในดานกล่ิน, รสชาติ (รสหวาน, รสจืด, รสกลมกลอม) และ
ความชอบโดยรวมโดยมีผลการศึกษาดังนี้: 
 
ความคิดเห็นกอนรับประทาน    
ตารางท่ี 22.  ระดับคะแนนความคิดเห็นคาเฉล่ียและคาเบี่ยงเบนมาตรฐานกอนรับประทานนม 
                      รสสับปะรด  

 ระดับความคิดเห็น 

ความคิดเห็น ชอบ
มาก
ท่ีสุด 

ชอบ
มาก 

ชอบปาน
กลาง 

ชอบ
นอย 

ชอบนอย
ท่ีสุด 

 
 คาเฉลี่ย 

 
สวน

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 พบวาผูตอบแบบสอบถามใหคะแนนความคิดเห็นดาน สี, กล่ิน กอน
รับประทานมีคาเฉลี่ยโดยรวมเทากับ 3.27 และ 3.62  และสวนคาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 0.868  และ 
0.889 ตามลําดับ. จากผลการทดสอบแสดงใหเห็นวาผูตอบแบบสอบถามใหคะแนนในดานสีและ
กล่ินคอนขางไปในทิศทางเดียวกันเนื่องจากคะแนนเกาะกลุมผูตอบแบบสอบถามใหคะแนนอยูใน
ระดับท่ีชอบมาก.  
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ความคิดเห็นหลังรับประทาน 
ตารางท่ี 23.  ระดับคะแนนความคิดเห็นคาเฉล่ียและคาเบี่ยงเบนมาตรฐานหลังรับประทานนม 
                     รสสับปะรด 

 ระดับความคิดเห็น 
ความคิดเห็น ชอบ

มาก
ที่สุด 

ชอบ
มาก 

ชอบ
ปาน
กลาง 

ชอบ
นอย 

ชอบนอย
ที่สุด 

 
 คาเฉล่ีย 

 
สวน

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 

-  รสกลมกลอม 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 พบวาผูตอบแบบสอบถามใหคะแนนความคิดเห็นดานกล่ินหลัง
รับประทานโดยมีความชอบโดยรวม  มีคาเฉล่ีย เทากับ 3.88, สวนคาเบ่ียงเบนมาตรฐาน เทากับ 
0.854 จะเห็นไดวาผูตอบแบบสอบถามใหคะแนนความชอบอยูในระดับมากและคะแนนไปใน
ทิศทางเดียวกัน (คะแนนเกาะกลุมกัน) ดานกล่ินมีคาเฉล่ีย  3.76,  สวนคาเบ่ียงเบนมาตรฐาน เทากับ 
0.904, สวนรสชาติ ไดแก รสหวาน รสจืดและรสกลมกลอม โดยมีคาเฉลี่ย  3.83, 3.87  และ 3.87, 
สวนคาเบ่ียงเบนมาตรฐาน เทากับ 0.925, 0.876 และ 0.862  ตามลําดับ.  จากผลการทดสอบแสดงให
เห็นวาผูตอบแบบสอบถามใหคะแนนความชอบไปในแนวเดียวกัน คะแนนเกาะกลุมตัวอยางให
คะแนนความชอบอยูในระดับชอบมากท่ีสุด. 
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 3.2.4 ผลการศึกษาการทํานมรสตะไครพบวามีขั้นตอนในการผลิต และ สูตรดังนี ้
ขั้นตอนในการผลิตนมรสตะไคร 
ขั้นตอนท่ี 1  เตรียมน้ําตะไครไดจากอัตราสวน ตะไคร 28.57 %: น้ําสะอาด 71.43 % นํา

ตะไครมาลางสะอาด และแยกตนและใบตะไครออกจากกันจากนัน้ นําใบตะไคร ใสลงตมปดฝาท้ิง
ไวนาน 8 นาที ปดไฟ นําตนตะไครท่ีทุบแตกแลวใสลงไป ปดฝาใหสนิทนาน 5 นาที จึงนํามากรอง
ดวยผาขาวบาง จะไดน้ําตะไคร. 

ขั้นตอนท่ี 2  ผสมนํ้าสะอาดและนํ้าตาลทรายในอัตราสวน น้ํา 50% : น้ําตาลทราย 50% นํา
ข้ึนต้ังไฟ ตมนาน 10 นาที (คนตลอดเวลา) และวดัคาของแข็งท่ีละลายในนํ้าได 68 Brixº.    

ขั้นตอนท่ี 3 ผสมนํ้าตะไครและนํ้าเช่ือมท่ีไดกับน้ํานมดิบท่ีผานการฆาเช้ือ ใหเขาเปนเนื้อ
เดียวกัน อัตราสวนระหวาง นมสด: น้ําตะไคร: น้ําเช่ือม เทากับ 54.05:16.22:13.51 คนใหเขาเปน
เนื้อเดยีวกันอาจมีการแตงสีบางเล็กนอย. 

ขั้นตอนท่ี 4  บรรจุในขวดแกวท่ีลางสะอาดโดยลวกภาชนะบรรจุ และอุปกรณท่ีใชในการ
บรรจุดวยน้ําเดือด  ทําการบรรจุนมปรุงแตงรสตะไคร   ลงในขวดแกวแลวรีบปดฝาขวดแกวให
สนิททันที  โดยฝาขวดท่ีใชตองผานการลวกในน้ําเดือดมาแลว  ปดขวดใหสนิท จึงนําไปเก็บรักษา
ไวในท่ีเย็นตอไป. 

 
สูตรในการทํานมรสตะไคร 

น้ําตะไคร 
ตะไครสด  28.57 %   
น้ําเปลา   71.43 %   

น้ําเชื่อม 
น้ําเปลา   50.00 %   
น้ําตาลทราย  50.00 %   

 นมรสตะไคร 
นมสด   54.05 %   
น้ําตะไคร  16.22 %   
น้ําเช่ือม   13.51 %   
 

 
รูปท่ี 13. นมรสตะไคร. 
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ตารางท่ี 24.  ผลการทดลองอัตราสวนของ นมสด: น้ําเชือ่มตะไคร: น้าํเชื่อม: น้ําตะไคร: สีผสม 
                     อาหาร 

ตัวอยางท่ี นมสด นํ้าเชื่อมตะไคร นํ้าเชื่อม นํ้าตะไคร สีเหลืองมะนาว 
1 400 160 - - 0.12 
2 400 - 100 240 - 

 
ตารางท่ี 25.   ผลวิเคราะหของ นมรสตะไครตัวอยางท่ี 1 และ 2 

ตัวอยางท่ี TSS pH 
1 19Brix 6.67 
2 16Brix 6.42 

 
ตารางท่ี 26.   ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสและการยอมรับของผูบริโภคของ นมรสตะไคร 
                      ตัวอยางท่ี 1 และ 2 

คะแนนเฉล่ีย 
ตัวอยางท่ี 

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 พบวาผลวิคราะหของท้ังสองตัวอยางมีความแตกตางกันเล็กนอย ใน 
การทดสอบทางประสาทสัมผัสและการยอมรับของผูบริโภคพบวาผูทดสอบยอมรับผลิตภัณฑท้ัง
สองตัวอยางโดยมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ  95,  แตนมรสตะไครตัวอยางท่ี 1 
มีคะแนนมากกวาในทุกดานท่ีทําการทดสอบเนื่องจากตัวอยางท่ี 2 เปนการผสมนมกับน้ําเช่ือม
ตะไครทําใหกล่ินของตะไครไมชัดเจน  ผูทดสอบไมไดกล่ินท่ีชัดเจนของผลิตภัณฑ และสีท่ีไดเปน
สีขาวของน้ํานมไมส่ือถึงตะไคร และมีรสหวานนอยมาก. 
  

และจากคะแนนการยอมรับของผูบริโภคที่ชอบนมรสตะไครในตัวอยางท่ี 1. มากท่ีสุดจึง
นํานมรสตะไครตัวอยางท่ี 1 ศึกษาความคิดเห็นของผูบริโภคท่ีมีตอนมรสตะไครในดานตางๆ คือ
ความคิดเห็นกอนรับประทานนมรสตะไครในดาน สีและกล่ิน ความคิดเห็นหลังรับประทานนมรส
ตะไครในดานกล่ิน, รสชาติ (รสหวาน, รสจืด, รสกลมกลอม) และความชอบ-โดยรวมซ่ึงมีผล
การศึกษาดังนี้: 
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ความคิดเห็นกอนรับประทาน   
ตารางท่ี 27.   ระดับคะแนนความคิดเห็น คาเฉล่ียและคาเบ่ียงเบนมาตรฐานของนมรสตะไครกอน 
                      รับประทาน 

 ระดับความคิดเห็น  

ความคิดเห็น ชอบ
มาก
ท่ีสุด 

ชอบ
มาก 

ชอบปาน
กลาง 

ชอบ
นอย 

ชอบนอย
ท่ีสุด 

 
 คาเฉลี่ย 

 
สวน

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
นอย 

 
จากตารางท่ี 27 พบวา ผูตอบแบบสอบถามใหคะแนนความคิดเห็นดาน สี และกล่ิน กอน

รับประทานมีคาเฉล่ียโดยรวมเทากับ 3.83 และ 2.31, และสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 0.969 และ 1.023 
ตามลําดับ.  จากผลการทดสอบแสดงใหเห็นวาผูตอบแบบสอบถามใหคะแนนในดานสีคอนขางไป
ในทิศทางเดียวกันเนื่องจากคะแนนเกาะกลุมผูตอบแบบสอบถามใหคะแนนอยูในระดับท่ีชอบมาก
สวนในดานกล่ิน, จากผลการทดสอบแสดงใหเห็นวาผูตอบแบบสอบถามใหคะแนนในดานกล่ิน
ไมไดไปในทิศทางเดียวกันเนื่องจากคะแนนกระจายกันมากผูตอบแบบสอบถามใหคะแนนอยูใน
ระดับท่ีชอบนอย. 
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ความคิดเห็นหลังรับประทานนมรสตะไคร 
ตารางท่ี 28.  ระดับคะแนนความคิดเห็นคาเฉล่ียและคาเบี่ยงเบนมาตรฐานของนมรสตะไครหลัง 
                     รับประทาน 

 ระดับความคิดเห็น  

ความคิดเห็น ชอบ
มาก
ท่ีสุด 

ชอบ
มาก 

ชอบปาน
กลาง 

ชอบ
นอย 

ชอบนอย
ท่ีสุด 

 
 คาเฉลี่ย 

 
สวน

เบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

 
ความ 
หมาย 

กล่ิน 
-  

4 
 (2.0) 

16 
(8.0) 

46 
(23.0) 

60 
(30.0) 

99 
(49.5) 

1.83 1.038 
ชอบนอย 
 

รสชาติ 
- รสหวาน 
 

 
5        

(2.5) 

 
20 

(10.0) 

 
63 

(31.5) 

 
64 

(32.0) 

 
98 

(49.0) 
1.81 1.023 

   
ชอบนอย 
 

- รสจืด 
 

4 
(2.0) 

25 
(12.5) 

65 
(32.5) 

63 
(31.5) 

92 
(46.0) 

1.88 1.038 
ชอบนอย 
 

- รสกลม
กลอม 

4 
(2.0) 

24 
(12.0) 

22 
(11.0) 

64 
(32.0) 

94 
(47.0) 1.86 1.032 

ชอบนอย 

ความชอบโดยรวม 3 
(1.5) 

21 
(10.5) 

24 
(12.0) 

58 
(29.0) 

100 
(50.0) 

1.82 1.013 
ชอบนอย 

 
 จากตารางท่ี  28 พบวาผูตอบแบบสอบถามใหคะแนนความคิดเห็นดานกล่ินหลัง
รับประทานโดยมีความชอบโดยรวม มีคาเฉล่ีย เทากับ 1.82, สวนคาเบ่ียงเบนมาตรฐาน เทากับ 
1.013 ผูตอบแบบสอบถามใหคะแนนความคิดเห็นไปในทิศทางเดียวกัน(คะแนนเกาะกลุมกัน) กล่ิน
มีคาเฉล่ีย  1.83  สวนรสชาติ ไดแก รสหวาน, รสจืดและ รสกลมกลอม โดยมีคาเฉล่ีย  1.81, 1.88 
และ 1.86, สวนคาเบ่ียงเบนมาตรฐาน เทากับ 1.023 ,1.038 และ 1.032 ตามลําดับ. โดยมีความชอบ
อยูในระดับนอย จากผลการทดสอบแสดงใหเห็นวาผูตอบแบบสอบถามใหคะแนนความคิดเห็นไป
ในทิศทางเดียวกันซ่ึงคะแนนสวนใหญเกาะกลุมกัน (สังเกตไดจากคาเบ่ียงเบนมาตรฐาน). 
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 3.2.5 ผลการศึกษาการทํานมรสฟกทอง พบวามีขั้นตอนในการผลิตดงันี้ 
ขั้นตอนท่ี 1 เตรียมสวนผสมนมรสฟกทองโดยใชอัตราสวนดังตอไปนี้ ฟกทอง 6.82 % นม

พาสเจอรไรส 90.91 % น้ําตาลทรายแดง 2.27 %.  
 ขั้นตอนท่ี 2 นึง่ฟกทองใหสุกแลวควานเอาเปลือกออกเอาแตเนื้อแลวบดละเอียด.  
 ขั้นตอนท่ี 3 ผสมฟกทอง กับน้ําตาลทรายและนมพาสเจอรไรสแลวคนใหเขากัน พบวานม
ปรุงแตงรสฟกทองมีสีเหลืองขุนเม่ือต้ังไฟทิ้งไวจะตกตะกอน เม่ือเวลาผานไป 7 นาที (ตกตะกอน
หมด) มีกล่ินฟกทองเล็กนอยมีกล่ินนมชัดเจน มีรสชาติคอนขางหวาน มีรสฟกทองและมีเนื้อ
ฟกทองเล็กนอย เนื้อสัมผัสคอนขางละเอียด. 
 ขั้นตอนท่ี 4 บรรจุในขวดแกวท่ีลางสะอาดโดยลวกภาชนะบรรจุ และอุปกรณท่ีใชในการ
บรรจุดวยน้ําเดือด,  ทําการบรรจุนมปรุงแตงรสฟกทอง ลงในขวดแกวแลวรีบปดฝาขวดแกวให
สนิททันที  โดยฝาขวดท่ีใชตองผานการลวกในน้ําเดือดมาแลว  ปดขวดใหสนิท จึงนําไปเก็บรักษา
ไวในท่ีเย็นตอไป. 
 
ผลการศึกษาวัตถุดิบและ สูตรในการทํานมรสฟกทอง 

นมรสฟกทอง 

นมพาสเจอรไรส    90.91  % 
  ฟกทองนึ่งบดละเอียด   6.82 % 
  น้ําตาลทรายแดง    2.27 % 
 
ศึกษาผลของปริมาณฟกทองตอคุณภาพของผลิตภัณฑ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

      นมรสฟกทอง 

รูปท่ี 14. นมรสฟกทอง. 
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ตารางท่ี 29.  ผลของปริมาณวัตถุดิบตอคุณภาพของผลิตภัณฑนมรสฟกทอง 
 ปริมาณฟกทอง(%) ลักษณะท่ีสังเกตไดทางประสาทสัมผัส 

6.82 มีสีเหลืองขุนโปรงแสงเมื่อเมื่อเวลาผานไป 7 นาที 
ผลิตภัณฑตกตะกอนมีกล่ินฟกทองเล็กนอยมีกล่ินนม
ชัดเจน มีรสชาติคอนขางหวาน มีรสฟกทองและมี
เน้ือฟกทองบางเล็กนอย เ น้ือสัมผัสโดยรวมของ
ผลิตภัณฑคอนขางละเอียด 

10.87 มีสีเหลืองขุนโปรงแสงเมื่อเมื่อเวลาผานไป 6 นาที 
ผลิตภัณฑตกตะกอนมีกล่ินฟกทองชัดเจนมีกล่ินนม
ชัดเจน มีรสชาติคอนขางหวาน มีรสฟกทองและมี
เน้ือฟกทองคลายแกงบวดฟกทอง เน้ือสัมผัสโดยรวม
ของผลิตภัณฑคอนขางละเอียด 

ผลการศึกษาคุณสมบัติหรือคุณลักษณะของผลิตภัณฑนมรสฟกทอง  

ตารางท่ี 30.  ผลการวิเคราะของนมรสฟกทอง 

 

 

 

 

 

 

 

 

คาสี 
ปริมาณฟกทอง(%) 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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ผลการศึกษาการทดสอบทางประสาทสัมผัสและการยอมรับของผูบริโภค 

ตารางท่ี 31.  ผลการศึกษาการทดสอบทางประสาทสัมผสัและการยอมรับของผูบริโภคของนม 

                     รสฟกทอง 

ปริมาณฟกทอง เกณฑการประเมิน 
 6.82   %     9.09  %   

ลักษณะปรากฏ 7.2 6.3 
กล่ินฟกทอง 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 พบวาจากการศึกษาผลของปริมาณฟกทองตอนมปรุงแตง ใช

อัตราสวนฟกทองท่ีสองระดับ คือ  6.82% และ 10.87% พบวาเนื้อฟกทองท่ีเพิ่มข้ึนมีผลตอคา TSS 
ของผลิตภัณฑโดยผูบริโภคมีความพึงพอใจตอการปรุงแตงนมรสฟกทองท่ีปริมาณ 6.82% ในดาน 
สี, กล่ิน, รสชาติ และความชอบรวม มากกวานมรสฟกทองท่ีปริมาณ 10.87% ผูบริโภคใหคะแนน
นมรสฟกทองท่ีปริมาณ 6.82%  อยูท่ีระดับ ชอบปานกลาง. 
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3.3  ผลการศึกษาคุณคาอาหารในนมปรุงแตงรส 
ตารางท่ี 32.  ผลการวิเคราะห คุณคาอาหารของผลิตภัณฑนมปรุงแตงรส 

 ผลวิเคราะหนมปรุงแตงรส 
คุณสมบัติ 

ขิง กระเจี๊ยบ สับประรด ตะไคร ฟกทอง 

คุณสมบัติทางเคมี   

พลังงาน* 85.63 69.43 71.38 78.81 63.75 
คารโบไฮเดรต** 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 
เบตาแคโรทีน** *** 3.81 *** *** 9.70 
ความช้ืน** 803.70 836.00 844.30 818.90 846.60 
เถา** 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 19Bx 16Bx 15Bx 16Bx 13Bx 

วิเคราะห โดยศูนยทดสอบและมาตรวิทยา 
* กิโลแคลอรี/100มิลลิลิตร  
**มิลลิกรัม/100มิลลิลิตร 
*** ไมไดทําการวิเคราะห 

  
จากตารางท่ี 32 พบวานมปรุงแตงรสท่ีไดทําการทดสอบนั้นมีคุณคาทางสารอาหารโดยรวม

ในแตละประเภท อยูในปริมาณท่ีไมแตกตางกันมากนัก คาความหวานของนมปรุงแตงนั้นข้ึนอยูกับ
วัตถุดิบและความเขมขนของน้ําเช่ือมเขมขนท่ีเติมลงไปในนม, ซ่ึงสามารถควบคุมไดดวยการใช
ขอมูลจากอุปกรณรีแฟรกโตมิเตอรเปนตัววัดระดับความหวาน หรือคาของแข็งท่ีละลายในนํ้า
(TSS), เม่ือเปรียบเทียบกับปริมาณสารอาหารท่ีกฎหมายกําหนด พบวา มีปริมาณคารโบไฮเดรต, 
โปรตีน และไขมัน เทากับนมคุณภาพสูงและมีปริมาณแรธาตุ คือแคลเซียม, ฟอสฟอรัสและ
เหล็กในปริมาณท่ีสูงเชนเดียวกัน.  นอกจากนี้ ในนมรสกระเจ๊ียบและฟกทองนั้นยังพบ เบตาแคโร-
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ทีนสารสีสมแดงและวิตามินเอ ซ่ึงเปนวิตามินท่ีละลายไดในไขมันอีกดวย.  ดังนั้น จะเห็นไดวาการ
ปรุงแตงรสจากธรรมชาติใหกับนมใหเปนเคร่ืองดื่มนมปรุงแตงรสตางๆ นั้นมีสวนทําใหผูบริโภค
ไดไดรับสารอาหารท่ีจําเปนตอรางกายอีกทางหนึ่งและยังสามารถเพ่ิมตัวเลือกใหแกผูบริโภคนมอีก
ดวย. 
 
 3.2.5 ผลการศึกษาการทําอาหารสําเร็จรูปจากนม  
 ผลการศึกษาการทําพันนาคอตตาพบวามีขั้นตอนในการผลิตดงันี ้
 ขั้นตอนท่ี 1 เตรียมสวนผสมในอัตราสวนดังนี้ นมสด86%:น้ําตาล11%:ผงเจลลาติน2%: 
กล่ินปรุงแตง 0.5%. 
 ขั้นตอนท่ี 2 ตมนมในระดับพาสเจอรไรส. 
 ขั้นตอนท่ี 3 เติมน้ําตาล แลวคนใหละลาย ประมาณ 30 วนิาที. 
 ขั้นตอนท่ี 4 เติมผงเจลาติน แลวคนใหละลาย ประมาณ 1 นาที. 
 ขั้นตอนท่ี 5 เติมกล่ินปรุงแตง แลวคนใหเขากัน ประมาณ 1 นาที. 
 ขั้นตอนท่ี 6 ตักใสพิมพ พกัไวรอใหอุน นาํเขาตูเย็นเพื่อใหเซ็ตตัว เสริฟพรอมซอสผลไม. 
 

สูตรในการทํา พันนาคอตตา 

 นมสด   86 % 

 น้ําตาล   11 % 

 ผงเจลาติน  2 % 

 กล่ินปรุงแตง  0.5 % 

 

สูตรในการทําซอสผลไม 

 ซอสกระเจ๊ียบเขมขน 

 ทําเชนเดยีวกบัน้ําเช่ือมกระเจี๊ยบเขมขน 

 

 

 

รูปท่ี 15.  พันนาคอตตา. 
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ตารางท่ี 33.  ผลวิเคราะหคุณสมบัติทางเคมีและกายภาพของพันนาคอตตา 

พันนาคอตตา 23 97.79 -4.00 17.23 
คาสี ตัวอยาง TSS 

(oBrix) L a b 

 
จากการทําพันนาคอตตานั้นในกระบวนการผลิตควรใหความรอนไมเกิน 4-5 นาที 

อัตราสวนท่ีเหมาะสมของนมสด, น้ําตาลทราย, ผงเจลาติน และกล่ินปรุงแตงอาหารคือ 86.5: 
11:2:0.5%. จากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสพบวา ดานสีมีคะแนนท่ีระดับ ชอบปาน
กลาง (7.03), ดานกล่ินมีคะแนนท่ีระดับชอบปานกลาง (7.17), รสชาติมีคะแนนที่ระดับชอบปาน
กลาง (7.20), และความชอบรวมมีคะแนนความชอบที่ระดับความชอบปานกลาง (7.41), 
เปรียบเทียบคาเฉล่ีย พบวา การยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑพันนาคอตตาไมมีความ
แตกตางทางนัยสําคัญทางสถิติท่ี P < 0.05 และมีผลวิเคราะหดังแสดงในตารางท่ี 33. 

 
ตารางท่ี 34.  ผลทดสอบทางประสาทสัมผัสและการยอมรับของผูบริโภคของพันนาคอตตา 

 

 จากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสพบวา ดานสีมีคะแนนท่ีระดับ ชอบปานกลาง 

(7.03), ดานกล่ินมีคะแนนท่ีระดับชอบปานกลาง (7.17), รสชาติมีคะแนนท่ีระดับชอบปานกลาง 

(7.20) และความชอบรวมมีคะแนนความชอบที่ระดับความชอบปานกลาง (7.41), เปรียบเทียบ

คาเฉล่ีย พบวา ยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑพันนาคอตตาไมมีความแตกตางทาง

นัยสําคัญทางสถิติท่ี P < 0.05 และมีผลวิเคราะหดังแสดงในตารางท่ี 34. 
 
 
 
 

คุณสมบัติ คะแนนความชอบ 
ลักษณะปรากฏ 7.03 
กล่ิน 7.17 
รสชาติ 7.20 
เน้ือสัมผัส 7.23 
ความชอบรวม 7.41 
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ผลการศึกษาการทําเยลลีกัมมีนมพบวามีขั้นตอนในการผลิตดังนี้ 
 ขั้นตอนท่ี 1 ละลายหางนมกบันมสด. 
 ขั้นตอนท่ี 2 ละลายเจลาตินในนมสดท่ีอุณหภูมิ 40 °ซ. ในอัตราสวน เจลาติน: นม= 1: 2 ท้ิง
ไวประมาณ 10 นาที ละลายนํ้าตาลทรายกับแบะแซดวยนม ท่ีอุณหภูมิ 90 °ซ. เค่ียวโดยใชหมอตุน 2 
ช้ัน. 
 ขั้นตอนท่ี 3 ละลายสวนผสมของ น้ําตาลทราย แบะแซและ เจลาติน เขาดวยกันท่ีอุณหภูมิ 
90 °ซ. ยกลงจากเตา รอใหสวนผสมเย็น เปนเวลา 10 นาที จึงเติมกรดซิตริก (ละลายกรดซิตริกกับ
น้ําเล็กนอย) และผงวุนลงไป คนใหเขากันวัดคา 78 °Brix. 
 ขั้นตอนท่ี 4 เติมสีและกล่ินผสมอาหาร. 
 ขั้นตอนท่ี 5 หยอดสวนผสมลงในถาดแปงพิมพท่ีเตรียมไวนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 °ซ. 
เปนเวลาหนึ่งคืนเพื่อใหเยลลีกัมมีนมเซตตัว. 
 ขั้นตอนท่ี 6 บรรจุในภาชนะที่สะอาดและปดสนิท. 
 
สูตรในการทํา เยลลีกัมมีนม 
น้ําตาลทราย   30.57 % 
 กลูโคสไซรัป (แบะแซ)  37.70 % 
 เจลาติน    7.13  % 
นมละลายนํ้าตาลทราย  6.11 % 
นมละลายเจลาติน  15.28 % 
กรดซิตริก   0.51 % 
สีมวง    0.05  % 
กล่ินบลูเบอรี   0.61 % 
หางนม    2.04 % 
 
  
 
 
 
 

รูปท่ี 16.  เยลลีกัมมี. 
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ศึกษาผลของปริมาณหางนมตอคุณภาพของผลิตภัณฑ 
ตารางท่ี 35.  ผลของปริมาณหางนมตอคุณภาพของผลิตภัณฑเยลลีกัมมีนม 
 ปริมาณหางนม(กรัม) ลักษณะท่ีสังเกตไดทางประสาทสัมผัส 

10 มีสีมวงออนและโปรงแสงมีกล่ินบลูเบอรีจากสีและ
กล่ินผสมอาหารท่ีเติมลงไปเล็กนอยไม มีกล่ินนมมี
รสชาติคอนขางหวาน เน้ือสัมผัสมีความยืดหยุนและ
มีความหนึบเล็กนอย 

20 มีสีมวงออนและโปรงแสงมีกล่ินบลูเบอรีจากสีและ
กล่ินผสมอาหารท่ีเติมลงไปเล็กนอย มีกล่ินนม
เล็กนอยมีรสชาติคอนขางหวาน เน้ือสัมผัสมีความ
ยืดหยุนดี และนุมเล็กนอย 

 
ตารางท่ี 36.  ผลวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของผลิตภัณฑเยลลีกัมมีนม 

 
 จากตารางท่ี 35-36 ลักษณะทางกายภาพท่ีปรากฏของผลิตภัณฑเยลลีกัมมีนมท่ีมีสวนผสม
ของหางนม 10 กรัม  พบวา เยลลีกัมมีนมมีเนื้อสัมผัสมีความยืดหยุนและมีความหนึบเล็กนอย 
ผลิตภัณฑมีสีมวงออน มีกล่ินบลูเบอรีเล็กนอยไมมีกล่ินของนม มีรสเปร้ียวอมหวาน มีคา TSS ท่ี 78 
°Brix  มีคา pH  ท่ี 4.43 และมีคาสี คือ L 47.64, a +6.28  และ b -2.10 ตามลําดับ. 
 
 ลักษณะทางกายภาพท่ีปรากฏของผลิตภัณฑเยลลีกัมมีนมท่ีมีสวนผสมของหางนม 20 กรัม  
พบวา เยลลีกัมมีนมมีเนื้อสัมผัสมีความยืดหยุนดี และนุมเล็กนอย สีมวงออน มีกล่ินบลูเบอรี
เล็กนอยไมมีกล่ินของนมมีรส เปร้ียวอมหวาน มีคา TSS ท่ี 78.5 °Brix  มีคาpH  ท่ี 4.31และคาสี มีคา 
L 48.56,  a +7.02 และ b -2.19 ตามลําดับ. 
 
 
 

 คาสี 
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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ผลการศึกษาการทําโยเกิรต 
ศึกษาสายพันธุจุลินทรียท่ีเหมาะสมในการผลิตโยเกิรต 
 ขั้นตอนท่ี 1 นําอุปกรณ ลางสะอาดแลวใส หมอนึ่งฆาเช้ือจุลินทรีย เพื่อฆาเช้ืออ่ืนท่ีไม
ตองการ นําเขาอบที่ตูอบลมรอน ท่ีอุณหภูมิ 100°ซ. เพื่อทําใหอุปกรณแหง, เตรียมจานท่ีมีอาหาร
เล้ียงเช้ือ. 
 ขั้นตอนท่ี 2 เตรียมอาหารเล้ียงเช้ือ MRS นําเขาหมอนึ่งฆาเช้ือจุลินทรีย แลวเทใสจาน
อาหารเล้ียงเช้ือ รอจนอาหารเล้ียงเช้ือในจานแหงสนิท. 
 ขั้นตอนท่ี 3 นําเช้ือท่ีตองการผสมกับน้ํา แลวหยดลงในจานอาหารเล้ียงเช้ือ 2 หยด จํานวน 
3 จุด แลวเอียงเพลทในแนวต้ังเพื่อใหเช้ือไหลลงมาเปนแนวยาว บมเช้ือนาน 5 วัน ท่ีอุณหภูมิ 40 oซ. 
ในกลองสุญญากาศ (สังเกตไดจากมีจุดสีขาวข้ึนท่ีอาหารเล้ียงเช้ือ). 

 ขั้นตอนท่ี 4 ตมนมดิบใหมีอุณหภูมิประมาณ 80 oซ. ตมนานประมาณ 3 นาที แลวเทน้ํานม
ดิบใสบีกเกอร รีบปดฝาบีกเกอรดวยกระดาษฟอยลทันที (ควรทําในตูปลอดเช้ือ). 

 ขั้นตอนท่ี 5 นําเช้ีอท่ีไดไปละลายในนํ้ากล่ันเขยาใหเขากันจึงนําไปหยดลงในบีกเกอรท่ีมี
น้ํานมดิบเขยาใหเขากันปดดวยกระดาษฟอยลทันที (ควรทําในตูปลอดเช้ือ). 

 ขั้นตอนท่ี 6 จากนั้นนําไปบมท่ีอุณหภูมิ 40 oซ. นาน 20 ชม.สังเกตลักษณะการจับตัวเปน
กอนของนมดิบ (เคิรด) ท่ีได. 
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ตารางท่ี 37.  ผลการศึกษาเชื้อจุลินทรียท่ีเหมาะสมในการผลิตโยเกิรต 
เชื้อจุลินทรีย ph % TSS (Brix°) % lactic  acid ลักษณะการเกิดเคิรตและกลิ่น 

451 6.45 7 0.10 เหลวมากมีกล่ินคลายนมปกติลักษณะคลาย
กับไมเกิดเคิรด 

892 5.96 7 0.15 ลักษณะคลาย 451แตมีความขนหนืดมากกวา
เล็กนอยมีกล่ินคลายนม 

894 5.33 7 0.12 เหลวมากที่สุดลักษณะคลายนมสดธรรมดามี
กล่ินเหม็นคลายพุทราสุก ไมมีกล่ินนมหรือ
โยเกิรต 

895 3.53 7 0.38 ลักษณะขนหนืดมีกล่ินโยเกิรต    เกิดเคิร
ดมากเน้ือสัมผัสคอนขางเนียน 

BL04 5.48 7 0.11 มีความหนืดแตลักษณะของนมจับตัวกันเปน
กอนเล็กๆ ไมรวมกัน มีกล่ินคลายพุทราสุก 

LA05 4.75 7 0.17 มีกล่ินคลายพุทราสุก มีความขนหนืดมาก
ลักษณะของการเกิดเคิรดน้ันมีลักษณะขน
หนืดและคอนขางเนียน 

  
จากตารางท่ี 37 พบวา เช้ือจุลินทรีย 895,  LA05  และ BL04  มีกล่ินท่ียอมรับได 894 

คอนขางเหม็น สวนท่ีเหลือไมเกิดเคิรตจึงไมพิจารณากล่ิน ทุกลักษณะมีสีขาวทึบแสง มีน้ําเวย
ลอยหนาภาชนะเล็กนอย ลําดับความขนเรียงจากมากไปหานอยคือ เช้ือจุลินทรีย  895, LA5, 451, 
892, BL04 และ 894 ตามลําดับ, จึงนําเช้ือจุลินทรีย 895 ไปพัฒนาตอ. 
 

ศึกษาความเหมาะสมของจุลินทรียมากกวาหนึ่งสายพันธุท่ีใชในการผลิตโยเกิรต 
 ขั้นตอนท่ี 1 ทําโยเกิรตท่ีใชเปนเช้ือเร่ิมตน(Starter) โดยใชเช้ือสดท่ีเพาะเล้ียงในอาหารเล้ียง
เช้ือ MRS +CaCO3   โดยการเตรียมเช้ือเร่ิมตน ดังนี:้ 
 เช้ือ  895  จํานวน 4  เพลท  ตอนมดิบท่ีอุนแลว (40  องศาเซลเซียส)  จํานวน 20  มิลลิลิตร 
 เช้ือ  458  จํานวน 4  เพลท  ตอนมดิบท่ีอุนแลว (40  องศาเซลเซียส)  จํานวน 15  มิลลิลิตร 
 เช้ือ  LC   จํานวน 4 เพลท   ตอนมดิบท่ีอุนแลว (40 องศาเซลเซียส)   จํานวน 15 มิลลิลิตร 
(หัวเช้ือทุกตัวอยางตองผสมใหเขากนัใหดีเพื่อใหเช้ือกระจายไปทุกบริเวณของเช้ือเร่ิมตนโดยนําเช้ือ
ไปมิกซกับเคร่ืองเซนติฟวส) 
 ขั้นตอนท่ี 2 เตรียมนมดิบท่ีผานการพาสเจอรไรสท่ีอุณหภูมิ  80  oซ.  3 นาทีแลวลดอุณห-
ภูมิลง เหลือ  40  oซ. เพื่อเตรียมผสมเช้ือต้ังตน (Starter) โดยแบงเปนบีกเกอรละ  100  มิลลิลิตร  
จํานวน  2  ซํ้า  และนําไปบมท่ีอุณหภูมิ  45  oซ.  นาน  22  ช่ัวโมง. 
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ตารางท่ี 38.  ผลการศึกษาความเหมาะสมของจุลินทรียมากกวาหนึ่งสายพันธุท่ีใชในการผลิต 
                     โยเกิรต 

เชื้อจุลินทรีย pH TSS(Brix°) % lactic  acid ลักษณะ 
เช้ือ 895 +เช้ือ 458 3.80 5.5 0.92 เกิดเคิรดดี  เน้ือเนียน  มีนํ้าเวยที่

ผิวหนาโยเกิรตมาก  มีกล่ินรสเปรี้ยว  
มีกล่ินนมเดนชัด 

เช้ือ 895 +เช้ือ LC 3.66 5 1.37 เกิดเคิรดดี  เน้ือโยเกิรตคอนขางเนียน  
มีนํ้าเวยเกิดขึ้นมากมีรสเปรี้ยวมาก 

เช้ือ 895 +เช้ือ  458 +เช้ือ LC  4.48 6 0.68 การเกิดเคิรดดี  แตคอนขางเหลว  มี
นํ้าเวยที่ผิวหนาโยเกิรตนอย  มีกล่ิน
หอม  เน้ือเนียน  รสเปรี้ยวปานกลาง 

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

  
 จากตารางท่ี 38 พบวาการทําโยเกิรตจากเชื้อจุลินทรียของสถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทค-
โนโลยีแหงประเทศไทย (วว.) นั้นมีลักษณะท่ีดีในการทําโยเกิรตและเม่ือสังเกตผลิตภัณฑ พบวา 
เช้ือ 895 +เช้ือ 458 นั้นมีคา ความเปนกรด-เบส 3.80 คา TSS 5.5 Brix° และ % กรดแลกติก 0.92 เช้ือ 
895 + เช้ือ LC นั้นมีคา ความเปนกรด-เบส 3.66 คาTSS 5.0 Brix° และ %กรดแลกติก 1.37และเช้ือ 
895 + เช้ือ  458 + เช้ือ LC มีคา ความเปนกรด-เบส 4.48 คา TSS 6.0 Brix° และ % กรดแลกติก 0.68 
เนื่องจากเช้ือ 895 และ 458 นั้นทําใหลักษณะเน้ือสัมผัสของโยเกิรตท่ีคอนขางเนียนและมีกล่ินพงึ-
ประสงค, สวนเช้ือ LC นั้นทําใหเกิดการสรางกรดในผลิตภัณฑทําใหผลิตภัณฑมีรสเปร้ียว เม่ือใช 
จุลินทรียท้ังสามสายพันธทําใหโยเกิรตมีลักษณะการเกดิเคิรดดี  แตคอนขางเหลว  มีน้ําเวยท่ีผิวหนา
โยเกิรตนอย,  มีกล่ินหอม,  เนื้อเนยีน, รสเปร้ียวปานกลางเม่ือใชเวลาบมนอยลง (45 oซ. ในเวลา 6 
ชม.) พบวา ท้ังสามตัวอยางมีน้ําเวยบริเวณผิวหนานอยลงและเม่ือนําโยเกิรตท่ีไดไปเปนหวัเช้ือโย
เกิรต พบวาใหลักษณะท่ีดีเชนกัน. 
 
 
 
---------------------------------------- 
เวย (whey)  หรือนํ้าเวย เปนโปรตีนสวนที่เหลือหลังแยกเอาตะกอนเคซีนออกแลวมีลักษณะเปนของเหลวสีเหลืองใส 
เคิรด(curd ) เปนลักษณะการตกตะกอนหรือการจับตัวเปนกอนของโปรตีนนมเม่ือมีการลด pH ลงประมาณ 4-4.5 หรือ มีการเติม 
จุลินทรียลงไปในนม 
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4. สรุปผลการทดลอง 
 

4.1  สรุปผลการศึกษาคุณภาพของน้ํานมดิบและนมพาสเจอรไรส 
 จากผลการวิเคราะหคุณภาพของนมดิบท่ีนํามาใชเปนวัตถุดิบในการแปรรูปจะเห็นไดวามี
คุณภาพในดานคุณคาทางโภชนาการต่ํา และมีปริมาณจุลินทรียมาก เม่ือเทียบกับ มาตรฐานของ มกอช.
ไมสามารถสงเขาโรงงานอุตสาหกรรมการผลิตนมได จึงนํามาผานการฆาเช้ือจุลินทรียโดยนําน้ํานม
ดิบมาตมใหรอนท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียสนาน 3 นาที แลวแปรรูปเปนผลิตภัณฑนมในรูปแบบ
ตางๆ สรุปไดดังนี้: 
 

4.2  สรุปผลการศึกษาการทํานมปรุงแตง 
 4.2.1  สรุปผลการศึกษาการทํานมรสขิง 
 จากผลการทดลองการทํานมรสขิงพบวา เตรียมน้ําขิงจากขิงสด 17%, น้ํา 83%, ใหความ
รอนจนเดือด จากนั้นจึงนําน้ําขิงท่ีไดมาเตรียมเปนน้ําเช่ือมขิงเขมขนจาก น้ําขิง 71.13% น้ําตาล
ทราย 28.45% ใหความรอนและวัดคา TSSได ท่ี 55 Brix แลวจึงนํามาผสมกับนมที่ผานการพาส
เจอรไรส เพื่อทําเปนนมรสขิง ในอัตราสวน นม 83.33% น้ําเช่ือมขิงเขมขน16.67% นมรสขิงมีคา 
TSS 19 °Brix มีคาความเปนกรด – เบส  ท่ี 6.60 ผลการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑพบวาการ
ยอมรับของผูบริโภคกอนชิมอยูในเกณฑชอบนอย-ปานกลางและหลังชิมอยูในเกณฑชอบนอย. 
 
 4.2.2  สรุปผลการศึกษาการทํานมรสกระเจี๊ยบ 
 จากผลการทดลองการทํานมรสกระเจี๊ยบพบวา ตองเตรียมน้ํากระเจี๊ยบจากกระเจี๊ยบแหง 
4.9% และน้ํา 95.1%  ปนใหละเอียดแลวต้ังไฟใหเดือดนั้นจึงนําน้ํากระเจ๊ียบท่ีไดมาเตรียมเปน
น้ําเช่ือมกระเจี๊ยบเขมขนจากน้ํากระเจ๊ียบ 68.81%, น้ําตาลทราย 31.82% ใหความรอนและวัดคา 
TSSได ท่ี 69 °Brix แลวจึงนํามาผสมกับนมท่ีผานการพาสเจอรไรส ขณะอุณหภูมิตํ่ากวา 40 องศา
เซลเซียสในอัตราสวนนม 90.81%, น้ําเช่ือมกระเจี๊ยบเขมขน 9.08% เพื่อปองกันการเสียสภาพของ
โปรตีน, นมรสกระเจี๊ยบมีคา TSS 16.5 °Brix มีคาความเปนกรด – เบส ท่ี 5.52, ผลการยอมรับของ
ผูบริโภคตอผลิตภัณฑพบวาการยอมรับของผูบริโภคกอนชิมในทุกดานอยูในเกณฑชอบมากและ
หลังชิมในทุกดานอยูในเกณฑชอบปานกลาง-ชอบมาก. 
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 4.2.3  สรุปผลการศึกษาการทํานมรสสับปะรด 
 จากผลการทดลองการทํานมรสสับปะรดพบวา ตองนําน้ําสับปะรดท่ีไดมาเตรียมเปน
น้ําเช่ือมสับปะรดเขมขนจากน้ําสับปะรด 74.47% และน้ําตาลทราย 25.53% แลวจึงนํามาผสมกับ
นมท่ีผานการพาสเจอรไรสในอัตราสวนนม 90.91% น้ําเช่ือมสับปะรดเขมขน 9.09% ขณะอุณหภูมิ
ตํ่ากวา 40 องศาเซลเซียส  เพื่อปองกันการเสียสภาพของโปรตีนผลิตภัณฑมีคา TSS 15 °Brix มีคา
ความเปนกรด – เบส ท่ี 6.40 ผลการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑพบวาการยอมรับของ
ผูบริโภคกอนชิมในทุกดานอยูในเกณฑชอบมากและหลังชิมในทุกดานอยูในเกณฑชอบปานกลาง-
ชอบมาก. 

 
 4.2.4 สรุปผลการศึกษาการทํานมรสตะไคร 
 จากการทดลองทํานมรสตะไคร พบวาแบงเปนสามข้ันตอน คือการเตรียมน้ําตะไคร จาก
ตะไครสด(ตน) 28.57%, น้ํา 71.43%, เตรียมน้ําเช่ือม 69°Brix, จากนํ้า 50%, น้ําตาลทราย 50% แลว
ผสมกับนมผานการพาสเจอรไรสในอัตราสวนนม 54.04%, น้ําตะไคร 16.22, และนํ้าเช่ือม 13.51%,
ผลการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑพบวาเม่ือทดสอบผลิตภัณฑรสตะไครผลิตภัณฑมีคา TSS 
16 °Brix มีคาความเปนกรด – เบส ท่ี 6.42, ผลการยอมรับของผูบริโภคกอนชิมดานสีอยูในเกณฑ
ชอบมากดานกล่ินอยูในเกณฑชอบนอยและหลังชิมในทุกดานอยูในเกณฑชอบนอย. 
 
 4.2.5 สรุปผลการศึกษาการทํานมรสฟกทอง 
 จากผลการทดลองพบวาในการทํานมรสฟกทองตองทําการนึ่งฟกทองใหสุกนิ่มจากนั้นจึง
นํามาบดละเอียดแลวผสมกับนมที่ผานการพาสเจอรไรสและน้ําตาลทรายแดงในอัตราสวนนม
90.91% ฟกทอง 6.82 และนํ้าตาลทรายแดง 2.27% ผลิตภัณฑนมรสฟกทองมีคา TSS 13 °Brix   ท่ีมี
คาความเปนกรด – เบสท่ี 6.70 ผลการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑพบวาเม่ือทดสอบ
ผลิตภัณฑรส พบวาการยอมรับของผูบริโภคในทุกดานอยูในเกณฑชอบมากและหลังชิมในทุกดาน
อยูในเกณฑชอบปานกลาง-ชอบมาก. 
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4.3   สรุปผลการศึกษาคุณคาอาหารในนมปรุงแตงรส 
 จากผลการทดลองพบวานมปรุงแตงรสท้ังหมด 5 รสชาติ มีคุณคาทางสารอาหารโดยรวม
ในแตละประเภท อยูในปริมาณท่ีไมแตกตางกันมากนักเม่ือเปรียบเทียบกับปริมาณสารอาหารท่ี
กฏหมายกําหนดพบวา มีปริมาณ คารโบไฮเดรต, โปรตีน และไขมันเทากับนมคุณภาพสูงและมี
ปริมาณแรธาตุ คือแคลเซียม, ฟอสฟอรัสและเหล็ก ในปริมาณท่ีสูงเชนเดียวกัน นอกจากนี้ในนมท่ี
ทําการทดลองน้ันบางตัวอยางยังพบ เบตาแคโรทีนสารสีสมแดงและวิตามินเอ ซ่ึงเปนวิตามินท่ี
ละลายไดในไขมันอีกดวย. 
  

4.4 สรุปผลการศึกษาการทําอาหารสําเร็จรูปจากนม 
 4.4.1 สรุปผลการทดลองทําพันนาคอตตา 

จากการศึกษาลักษณะทางกายภาพท่ีปรากฏของผลิตภัณฑพันนาคอตตา พบวา มีเนื้อสัมผัส
ท่ีเซตตัวดี, มีความยืดหยุน, สีเหลืองออนจนเกือบขาว, ทึบแสง, มีกล่ินนมชัดเจน, รสชาติหวานนํา.  
วัดคา TSS มีคา คือ 23 °Brix ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑพันนาคอตตาอยูใน
เกณฑชอบมาก. 
  
 4.4.2  สรุปการผลการทดลองทําเยลลีกัมมีนม 
 จากผลการศึกษาพบวา ในทางดานกายภาพของผลิตภัณฑเยลลีกัมมีนมท้ัง 2 ตัวอยาง 
ปริมาณของหางนม 10 กรัม และ 20 กรัม, ซ่ึงเปนการศึกษาปริมาณของหางนมท่ีมีผลตอเยลลีกัมมี
พบวาลักษณะทางกายภาพ มีผลท่ีแตกตางกันเล็กนอยในเร่ืองของกล่ิน คือ ปริมาณของหางนม 20 
กรัม มีกล่ินนมเพ่ิมข้ึนเล็กนอย และปริมาณของหางนมไมมีผลตอคาสี เนื่องจากหางนมมีสีท่ีออน
และปริมาณของหางนมท่ีใสมีปริมาณนอย, คาสีท่ีวัดไดจึงมีคาท่ีใกลเคียงกัน. ในดานคุณสมบัติทาง
เคมีคาปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายในน้ําได (TSS) และคาความเปนกรด-เบส (pH) พบวาท้ัง 
ผลิตภัณฑเยลลีกัมมีนมปริมาณของหางนม 20 กรัม มีคามากกวาผลิตภัณฑเยลลีกัมมีนมปริมาณของ
หางนม 10 กรัม แตคาท่ีไดจะแตกตางกันเพียงเล็กนอย อาจจะเปนเพราะยังคงสวนผสมอ่ืนๆ และวิธี
ในการทําเหมือนกันผลที่ไดจึงมีความแตกตางกันเพียงเล็กนอย. 
 
 
 
 



 
 

48 

 4.4.3 สรุปการผลการทดลองทําโยเกิรต 
 จากผลการศึกษาพบวาผลิตภัณฑท่ีไดมีลักษณะเคิรดดีมีน้ําเวยเล็กนอยผลิตภัณฑในแตละ
ตัวอยางมีความขนหนืดและรสเปร้ียวตางกัน และมีคาความเปนกรด-เบส ในชวง 3.5-4.5 คาความ
เปนกรดแลกติกอยูในชวง 0.9 – 1.3 มีคา TSS อยูท่ี 5.5 - 6°Brix ดังแสดงในตารางท่ี 38 และ
สามารถนําโยเกิรตท่ีไดไปทําเปนหัวเช้ือโยเกิรตได.  
 
 ดังนั้น จะเห็นไดวาการปรุงแตงรสและแปรรูปนมโดยใชวัตถุดิบจากธรรมชาติ ชวยให
เคร่ืองดื่มนมปรุงแตงและอาหารสําเร็จรูปไดรับสารอาหารท่ีจําเปนตอรางกายอีกทางหน่ึง และยัง
สามารถเพ่ิมตัวเลือกใหแกผูบริโภคนมอีกดวย. 
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5. ผลการศึกษาเบ้ืองตนทางดานการตลาด 
                                และความคิดเห็นเพ่ิมเติมของนมปรุงแตง 

 
 การสํารวจความพึงพอใจนมรสขิง, กระเจี๊ยบ, สับปะรด และตะไคร โดยนําขอมูลจากการ
สํารวจความคิดเห็นมาเปนขอมูลสนับสนุนในการปรับปรุงผลิตภัณฑ ใหตรงกับความตองการของผู
บริโภมากท่ีสุด.  โดยทําการสํารวจกลุมตัวอยางในวันท่ี 15 – 18 มกราคม พ.ศ. 2553 มีกลุมตัวอยาง
จํานวน 200 คน ในชวงอายุ 15 – 65 ป ทําการสํารวจดวยวิธี การเชิงสํารวจ (Survey Research) ใน
เขตพื้นท่ี กรุงเทพและปริมณฑล. 
 

 
รูปท่ี 17.  ผลิตภัณฑนมปรุงแตงรสตางๆ. 

 

5.1  ความสนใจในการซ้ือผลิตภัณฑนมปรุงแตงรสตางๆ 
 5.1.1 ความสนใจในการซ้ือผลิตภณัฑนมรสขิง  
ตารางท่ี 39.   ความสนใจในการซ้ือผลิตภณัฑนมรสขิง 

ความสนใจในการซื้อผลิตภัณฑ จํานวน รอยละ 
ซื้อ 47 23.5 
ไมซื้อ 141 70.5 
ไมแนใจ 12 6.0 
รวม 200 100.0 

 
 จากตารางท่ี 39 แสดงใหเหน็วามีผูสนใจในผลิตภัณฑนมรสขิง ดังนี้: 
 - ไมซ้ือ จํานวน 141 ราย คิดเปนรอยละ 70.5 โดยใหเหตุผลท่ีไมซ้ือเพราะไมอรอยกล่ินฉุน
มาก รองลงมาไมชอบกล่ินขิง และขิงกับนมเขากันไมไดกล่ินแรง.   
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 - ซ้ือ  จํานวน 47 ราย คิดเปนรอยละ 23.5 ซ้ือเพราะหอมกล่ินขิง และมีประโยชนตอรางกาย
และรสชาติอรอยกลมกลอม.  
 - ไมแนใจ จํานวน 12 ราย คิดเปนรอยละ 6.0 ไมแนใจเพราะหากนําผลิตภัณฑไปปรับปรุงก็
อาจจะดื่ม. 
 
 5.1.2 ความสนใจในการซ้ือผลิตภณัฑนมรสกระเจ๊ียบ  
ตารางท่ี 40.  ความสนใจในการซ้ือผลิตภัณฑนมรสกระเจ๊ียบ 

ความสนใจในการซื้อผลิตภัณฑ จํานวน รอยละ 
ซื้อ 150 75.0 
ไมซื้อ 39 19.5 
ไมแนใจ 11 5.5 
รวม 200 100.0 

 
 จากตารางท่ี 40 แสดงใหเหน็วามีผูสนใจในผลิตภัณฑนมรสกระเจี๊ยบ ดังนี:้ 
   -  ซ้ือ จํานวน 150 ราย คิดเปนรอยละ 75.0 เพราะรสชาติอรอยกลมกลอมรองลงมากล่ิน
หอมดี และรสชาติดีเพราะนมกับน้ํากระเจีย๊บเขากันไดดี.  
    - ไมซ้ือ จํานวน 39 ราย คิดเปนรอยละ 19.5 โดยใหเหตุผลท่ีไมซ้ือเพราะนมมีรสหวานมาก 
รองลงมานมไมมีความเขมขน.  
 -  ไมแนใจ มีจาํนวน 11 ราย คิดเปนรอยละ 5.5.  
 
 5.1.3 ความสนใจในการซ้ือผลิตภณัฑนมรสสับปะรด  
ตารางท่ี 41.  ความสนใจในการซ้ือผลิตภัณฑนมรสสับปะรด 

ความสนใจในการซื้อผลิตภัณฑ จํานวน รอยละ 
ซื้อ 174 87.0 
ไมซื้อ 20 10.0 
ไมแนใจ 6 3.0 

รวม 200 100.0 
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 จากตารางท่ี 41 แสดงใหเหน็วามีผูสนใจในผลิตภัณฑนมรสสับปะรด ดังนี:้ 
   -   ซ้ือ   มีจํานวน 174 ราย คิดเปนรอยละ 87.0 เหตุผลท่ีซ้ือเพราะ รสชาติอรอยกล่ินหอม/
ดื่มงายรองลงมารสชาติกลมกลอมดีและรสชาติโดยรวมดีไมหวานเกินไปไมจืดไป. 
    -  ไมซ้ือ มีจํานวน 20 ราย คิดเปนรอยละ 10.0 เพราะรสชาติหวานไปรองลงมาไมมีรสชาติ 
มีแตรสนมไมมีกล่ินสับปะรด. 
  -   ไมแนใจ มีจํานวน 6 ราย คิดเปนรอยละ 3.0.  
 
 5.1.4 ความสนใจในการซ้ือผลิตภณัฑนมรสตะไคร  
ตารางท่ี 42.  ความสนใจในการซ้ือผลิตภัณฑนมรสตะไคร 

ความสนใจในการซื้อผลิตภัณฑ จํานวน รอยละ 

ซ้ือ 32 16.0 
ไมซ้ือ 163 81.5 
ไมแนใจ 5 2.5 
รวม 200 100.0 

 
 จากตารางท่ี 42 แสดงใหเห็นวามีผูสนใจในผลิตภัณฑนมรสตะไคร ดังนี้: 
   -  ไมซ้ือ มีจํานวน 163 ราย คิดเปนรอยละ 81.5 เหตุผลท่ีไมซ้ือเพราะตะไครกล่ินแรง
เกินไปมีรองลงมารสชาติไมอรอยมีแตกล่ินตะไคร หวานเล่ียน.  
    -  ซ้ือ มีจํานวน 32 ราย คิดเปนรอยละ 16.0 โดยใหเหตุผลท่ีซ้ือเพราะ หอมกล่ินตะไคร
รองลงมากล่ินตระไครหอมดี/ชอบตะไครและอรอยดี.  
  - ไมแนใจ มีจํานวน 5 ราย คิดเปนรอยละ 2.5. 
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5.2  ความคิดเห็นเพ่ิมเติมเครื่องด่ืมนมปรุงแตงรสตางๆ 
 5.2.1 ความคิดเห็นเพิ่มเติมนมรสขิง 
ตารางท่ี 43.  ความคิดเห็นเพิม่เติมนมรสขงิ 

ขอเสนอแนะ จํานวน รอยละ 
กล่ินขิงแรงไมเหมาะที่จะนํามาเปนสวนผสมกับนม 45 41.3 
หวานมากไป 27 24.8 
ขิงที่ใชในการผลิตควรเปนขิงแก 7 6.4 
สีออนไป รสชาติหวานไป กล่ินขิงแรง 5 4.6 
ควรเพ่ิมความหวาน 4 3.7 
กล่ินขิงหอมแตรสชาติหวานไป 4 3.7 
โดยรวมรสชาติตองปรับปรุงใหมทั้งหมด 2 1.8 
ควรตัดรสขิงออกไมอรอย 9 8.2 
ขอเสนอแนะใหรสขิงเปนรสชาติที่ผสมกับ นํ้าลําไย นํ้าเงาะ 1 0.9 
ควรจะเปล่ียนเปนนํ้ามะตูมหรืออัญชัญ 2 1.8 
ปรับปรุงใหมทั้งหมดทั้งสีกล่ินรสชาติ 1 0.9 
สีขุนๆ ไมสวย สีนาจะเปนสีขาว 1 0.9 
กล่ินขิงหอมรสชาติอรอย 1 0.9 

รวม 109 100.0 

 
 จากผูตอบแบบสอบถาม 109 ราย ท่ีใหความคิดเห็นเพิ่มเติมในนมรสขิง สวนใหญ ระบุวา
กล่ินขิงแรงไมเหมาะท่ีจะนํามาเปนสวนผสมกับนม มีจํานวน 45 ราย คิดเปนรอยละ 41.3 รองลงมา
หวานมากไปมีจําวน 27 ราย คิดเปนรอยละ 24.8 และขิงท่ีใชในการผลิตควรเปนขิงแก รวมทั้งไม
อรอยมีจํานวน 7 ราย คิดเปนรอยละ 6.4 ดังแสดงในตารางท่ี 43. 
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5.2.2 ความคิดเห็นเพิ่มเติมนมรสกระเจ๊ียบ  
ตารางท่ี 44.  ความคิดเห็นเพิม่เติมนมรสกระเจ๊ียบ 

ขอเสนอแนะ จํานวน รอยละ 
รสหวานไป 28 68.3 
สีเขมไปกล่ินแรง 3 7.3 
ควรเพ่ิมความหวาน 2 4.9 
นาจะพัฒนาผลิตภัณฑเปนรูปอัลมอนตหรือรสกาแฟก็ได 2 4.9 
ไมชอบหวานนอยไป ไมมีรสชาติ 2 4.9 
สีสวย 2 4.9 
ควรจะเนนนํ้ากระเจี๊ยบมากกวา 1 2.4 
นมจืดไมเขากับนํ้ากระเจี๊ยบ 1 2.4 

รวม 41 100.0  
  

 ผูตอบแบบสอบถามนมรสกระเจ๊ียบสวนใหญ ระบุวา หวานไป จํานวน 28 ราย คิดเปนรอย
ละ 68.3 รองลงมาสีเขมและกล่ินแรง จํานวน 3 รายคิดเปนรอยละ 7.3  และควรเพิ่มความหวาน, 
นาจะพัฒนาผลิตภัณฑเปนรูปอัลมอนตหรือรสกาแฟ, ไมชอบหวานนอยไป,  ไมมีรสชาติ และสีไม
สวย มีจํานวน 2 ราย คิดเปนรอยละ 2.4 เทาๆ กันดังแสดงในตารางท่ี 44.  
 

 5.2.3 ความคิดเห็นเพิ่มเติมนมรสสับปะรด  
ตารางท่ี 45.   ความคิดเห็นเพิ่มเติมนมรสสับปะรด 

ขอเสนอแนะ จํานวน รอยละ 
สีออนไป 8 22.9 
กล่ินออนไป 4 11.4 
เพ่ิมความเขมขนของสี 4 11.4 
ไมมีรสชาติควรเพ่ิมสี กล่ินรสชาติใหม 4 11.4 
รสชาติดีที่สุดถาเปรียบเทียบทั้ง 4 สูตร 4 11.4 
กล่ินแรงไป 2 5.7 
เพ่ิมความหวาน 1 2.9 
ลดความหวานลงอีก 3 8.6 
อรอยมากที่สุด 3 8.6 
ควรเพ่ิมความเปร้ียว 2 5.7 

รวม 35 100.0 
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 กลุมตัวอยางสวนใหญ ระบุวาสีออนเกินไป มีจํานวน 8 ราย คิดเปนรอยละ 22.9 รองลงมา
กล่ินออนไป, เพิ่มความเขมขนของสี, เพิ่มความเขมขนของสี, ไมมีรสชาติควรเพิ่มสี, กล่ินรสชาติ
ใหม และรสชาติดีท่ีสุดถาเปรียบเทียบท้ัง 4 สูตร มีจํานวน 4 ราย โดยมีจํานวน เทาๆ กัน คิดเปนรอย
ละ 11.4 เทาๆ กันดังแสดงในตารางท่ี 45. 
 
 5.2.4 ความคิดเห็นเพิ่มเติมเคร่ืองดื่มนมรสตะไคร 
ตารางท่ี 46.  ความคิดเห็นเพิม่เติมเคร่ืองดืม่นมรสตะไคร 

ขอเสนอแนะ จํานวน รอยละ 
กล่ินตะไครแรง/กล่ินฉุนมาก/นมหวาน/เล่ียน/ สีสวยแตกล่ินตะไครแย 59 43.7 
ตัดรสตะไครออก/ไมตองพัฒนาตอ 20 14.8 
ลดความหวาน 14 10.3 
ตะไครกล่ินฉุนมาก 13 9.6 
ควรเพ่ิมความหวาน 9 6.7 
อยากใหปรับปรุงกล่ินตะไคร ไมเหมาะที่จะนํามาเปนสวนผสมกับนม 6 4.5 
ไมอรอยที่สุด 3 2.2 
สีเขมไป 1 0.7 
กล่ินตะไครไมเขากับนม 10 7.4 

รวม 135 100.0 

        
 จากความคิดเห็นเพิ่มเติมนมรสตะไคร กลุมตัวอยางสวนใหญ ระบุวากล่ินตะไครแรง, กล่ิน
ฉุนมาก, นมหวาน, เล่ียน มีจํานวน 59 ราย คิดเปนรอยละ 43.7 รองลงมาตัดรสตะไครออก, ไมตอง
พัฒนาตอ มีจํานวน 20 ราย คิดเปนรอยละ 14.8 และลดความหวาน มีจํานวน 13 ราย คิดเปนรอยละ 
9.6 รายละเอียดดังตารางท่ี 46.  
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5.3 สรุปผลการศึกษาเบื้องตนทางดานการตลาดและความคิดเห็นเพ่ิมเติมของนมปรุง-
แตงและผลกระทบของโครงการ 
 จากการทดสอบตลาดทางดานนมปรุงแตง  พบวาผูบริโภคชอบนมปรุงแตงรสกระเจ๊ียบ
และนมรสสับปะรดและมีแนวโนมวาสนใจท่ีจะซ้ือผลิตภัณฑแตอยากใหลดรสหวานลงเล็กนอย
สวนนมปรุงแตงรสขิงและรสตะไครผูบริโภค  มีความเห็นวา มีกล่ินเฉพาะของผลิตภัณฑมาก
เกินไปทําใหไมเขากันกับนม จึงมีความสนใจในการซื้อผลิตภัณฑนอย ถาหากพัฒนาตาม
ขอเสนอแนะอาจมีความสนใจท่ีจะซ้ือผลิตภัณฑมากข้ึน.  
 
ผลกระทบของโครงการ 
 การดําเนินโครงการวิจัยและพัฒนาการใชประโยชนจากน้ํานมดิบคุณภาพต่ําโดยทดลอง
ผลิตภัณฑเปนนมปรุงแตงรสตางๆ,  ชวยลดปญหาการไมซ้ือน้ํานมดิบของโรงงานอุตสาหกรรมการ
ผลิตนม คือเกษตรกรมีทางเลือกท่ีจะนมดังกลาวไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑนมปรุงแตงรส และ
ผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปในรูปแบบตางๆ สามารถสรางมูลคาเพิ่มใหกับน้ํานมดิบคุณภาพตํ่า และ
สามารถเพ่ิมรายไดใหกับครัวเรือนดวย. 
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6.  ขอเสนอแนะ 
 
 เนื่องจากปญหาของน้ํานมดิบคุณภาพตํ่ากวามาตรฐานข้ันตํ่าท่ีโรงงานอุตสาหกรรมผลิตนม
จะรับเปนวัตถุดิบเขาโรงงาน และปญหาที่เกษตรกรไมสามารถควบคุมปริมาณการผลิตน้ํานมได  
สงผลใหตลาดนมดิบในประเทศมีปญหานมดิบลนตลาด ในปริมาณ 200 – 400 ตันตอวันเปนขอมูล
จากองคการสงเสริมกิจการโคนม 2551 (ออนไลน:  www.manager.co.th/daily/NewsID=135615 , 
2551)โดยคิดเปนมูลคา 3-7 ลานบาทตอวัน และจากตลาดนมพรอมดื่มมูลคา 3.3 หม่ืนลานบาท  
โดยมีอัตราการขยายตัว 2 – 3% ตอป.   ดังนั้น โครงการวิจัยการใชประโยชนจากน้ํานมดิบคุณภาพ
ตํ่า จะเปนประโยชนตอกลุมแมบานและเกษตรกรผูเล้ียงโคนมสามารถนําน้ํานมดิบท่ีโรงงาน
อุตสาหกรรมผลิตนมไมรับเปนวัตถุดิบเขาโรงงานผลิต,  จึงนําไปแปรรูปเปนอาหารจากนมใน
รูปแบบตางๆ  ในระดับครัวเรือน เปนการสรางรายไดใหแกแมบานและเกษตรกรผูเล้ียงโคนม
ดังกลาว,  สงผลกระทบทางดานเศรษฐกิจและสังคม,  ลดปญหานํ้านมดิบคุณภาพตํ่าท่ีโรงงาน
อุตสาหกรรมไมรับซ้ือเขาโรงงาน,  บรรเทาปญหาน้ํานมดิบลนตลาด และชวยสงเสริมการรณรงค
การบริโภคนมของกระทรวงเกษตรและสหกรณ ในรูปแบบผลิตภัณฑอาหารจากนมในรูปแบบ
ตางๆ และคาดวาจะพัฒนาไปสูอุตสาหกรรมขนาดยอมได. 
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ภาคผนวก 
 

การถายทอดการแปรรูปน้ํานมดิบเปนน้ํานมพรอมด่ืมในครัวเรือน 
รายงานผลการฝกอบรมเรื่อง การแปรรูปน้ํานมดิบเปนน้ํานมพรอมด่ืม 
 ทําการฝกอบรมเร่ือง  การแปรรูปน้ํานมดิบเปนน้ํานมพรอมดื่ม โดยการพาสเจอรไรสท่ี
สามารถทําไดในครัวเรือน  และเหมาะสมกับเกษตรกร  ไดทําการแปรรูปน้ํานมดิบใหเปนน้ํานม
พรอมดื่ม รสขิง  และนํ้านมพรอมดื่มรส ฟกทอง ใหกับกลุมเกษตรกรและ บุคคลท่ัวไป  และในการ
ฝกอบรมคร้ังนี้ไดเขารวมอบรมในงาน  “อําเภอยิ้ม” กลุมแมบานเกษตรกรดาวเรือง ตําบลดาวเรือง   
อําเภอเมืองจังหวัดสระบุรี   วันท่ี 21 กรกฎาคม 2554. 
  

 โดยมี  นายอําเภอ อําเภอเมือง จังหวัดสระบุรีเปนประธานเปดงาน  และมี นาย กล่ินศักดิ์ 
รัศมีเพชรโสภณ นายก อบต. ดาวเรือง  ไดมาเยี่ยมชมในชวงทาย และกลาวขอบคุณวว.มารวม
ฝกอบรมในคร้ังนี้ดวย โดยมี นางจิระภา บุญประกอบ ประธานกลุม แมบานเกษตรกรดาวเรือง เปน
ผูนําชม และเปนผูประสานงานและดูแลอํานวยความสะดวกใหกับคณะวว.  ท่ีไปเขารวมฝกอบรม
ในคร้ังนี้ดวย.  
 

สรุปขอมูลท่ีไดจากการฝกอบรม    
มีผูเขารวมในการอบรมไดลงทะเบียนจํานวน  34 คน สรุปได ดังนี:้    
1.  เพศ  ชาย 9 คน  หญิง 17 คน  ไมระบุเพศ 4 คน.    
2.  อายุ   26-35 ป  1  คน  (9.09%), 46 ปข้ึนไป 16  คน (72.73%),  ไมระบุอายุ  5 คน 

(18.18%). 
3.  อาชีพ   ครู/อาจารย  1  คน  (9.09%)   ขาราชการ/รัฐวสิาหกิจ  5  คน (10.18%)  บุคล

ท่ัวไป  13 คน  (59.09%)  ไมระบุ  3  คน (13.64%).      
4.  วัตถุประสงคเพื่อ  ฝกอบรม 22 คน (100%).  
5.  จํานวนคร้ังท่ีเขารวม   คร้ังแรก  22  คน (100%).  
6.  ระดบัความรูความเขาใจในเนื้อหาหลักสูตรกอนการฝกอบรม  ระดบัดีมาก 1 คน (4.5%)  

ดี 2 คน (9.1%)  ปานกลาง  2  คน (9.1%)  นอยมาก 17 คน (77.2%). 
7.  ระดับความรูความเขาใจในเนื้อหาหลักสูตรหลังการฝกอบรม   ระดบัดีมาก  11  คน 

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

9.  เนื้อหาของหลักสูตรมีประโยชนตอการนําไปประยุกตใชงาน  ระดับดีมาก  11 คน  
(50.0%)  ดี 9 คน  (41.0%)   ปานกลาง  2  คน  (9.0%).  

10.  เอกสารประกอบการฝกอบรม/สัมมนา  มีเนื้อหาครบถวนชัดเจน  ระดับดีมาก  8  คน 
(36.0%)  ดี  14  คน (64.0%).  

11.  ความพรอมของโสตทัศนูปกรณประกอบการฝกอบรม/สัมมนา มีเนื้อหาครบถวน
ชัดเจน ระดับดีมาก  9  คน  (41.0%)   ดี 13 คน (59.0%).  

12.  ความสะดวกในการติดตอประสานงานในการเขาอบรม/สัมมนา  ระดับดีมาก  4  คน  
(18.0%)  ดี  12  คน  (55.0%)   ปานกลาง  6  คน  (27.0%).  

13.  การอํานวยความสะดวกระหวางการฝกอบรม/สัมมนา  ระดับดีมาก  6  คน  (33.0%)   
ดี 11 คน (61.0%)   ปานกลาง  1  คน  (6.0%).  

14.  ความพึงพอใจในอาหาร/สถานท่ี/หองฝกอบรม/สัมมนา  ระดับดมีาก  9  คน  (41.0%)  
ดี 11 คน  (50.0%)   ปานกลาง  2  คน  (9.0%).  

15.  ระยะเวลาที่ใชในการฝกอบรม/สัมมนา  เหมาะสม  22 คน  (100%). 
16.  ทราบขาวการฝกอบรมจากประธานกลุม  20  คน  (90.91%)   แผนพบั 1  คน  (9.09%). 
17.  หลักสูตรท่ีทานสนใจเพิม่เติม 

- เทคโนโลยีการเกษตร 
- เทคโนโลยีชีวภาพ  
- เทคโนโลยีวสัดุ 
- เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ 
- เภสัชและสมุนไพร 
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รายช่ือผูเขารวม การฝกอบรม เร่ือง การแปรรูปน้ํานมดิบเปนน้ํานมพรอมดื่ม 
ณ  ตําบลดาวเรือง   อําเภอเมือง จังหวดัสระบุรี   วันท่ี 21 กรกฎาคม 2554 
 
ตารางท่ี 48.  รายช่ือผูเขาอบรมการแปรรูปนมดิบ 
ลําดับ ชื่อ-สกุล ท่ีอยู โทรศัพท 

1 อัญชลี คลายสุวรรณ 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 พันธุโสทก 27/1 ม.1 ต.ดาวเรือง อ.เมือง จ.สระบุรี 036317617 
7 มน พันธุโสทก 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 ปนมณี 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 คอนทอง 27/2 ม.2 ต.นาโฉง อ.เมือง จ.สระบุรี 0809355265 
13 จันทรหอม จนัทรเพ็ชร 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 ไมระบุ 
18 วริษฐา ปภัษรากุล 33 ม.1 ต. นาโฉง อ.เมือง จ.สระบุรี ไมระบุ 
19 อรุณ จันทรศิริ 8/1 ม.2  ต. นาโฉง อ.เมือง จ.สระบุรี ไมระบุ 
20 มาลัย หลําประเสริฐ 10/2 ม.2  ต. นาโฉง อ.เมือง จ.สระบุรี ไมระบุ 
21 ประทุม พระโพนดก 23 ม.4 ต.ดาวเรือง อ.เมือง จ.สระบุรี ไมระบุ 
22 สุภาพ ภาชีเชียร 36 ม.6 ต.ดาวเรือง อ.เมือง จ.สระบุรี ไมระบุ 
23 จันทร อังดุฉัน 36 ม.6 ต.ดาวเรือง อ.เมือง จ.สระบุรี ไมระบุ 
24 จิระภา บุญประกอบ 65 ม.6 ต.ดาวเรือง อ.เมือง จ.สระบุรี ไมระบุ 

 
 



 62 

 
 

ลําดับ ชื่อ-สกุล ท่ีอยู โทรศัพท 
25 ถุงเงิน หนแูกว 59 ม.6 ต.ดาวเรือง อ.เมือง จ.สระบุรี ไมระบุ 
26 สุดเทียน อิงดสุรรค 52 ม.6 ต.ดาวเรือง อ.เมือง จ.สระบุรี ไมระบุ 
27 สุกัญญา อรุณรัตน 5/17 ม.2 ต.ดาวเรือง อ.เมือง จ.สระบุรี ไมระบุ 
28 นอย ไวพร 89 ม.3 ต.นาโฉง อ.เมือง จ.สระบุรี ไมระบุ 
29 รัตนา ลายธง 49/4 ม.2 ต.นาโฉง อ.เมือง จ.สระบุรี ไมระบุ 
30 ฟอง บุญยมาลัก 72/2 ต.พะโคก อ.เมือง จ.สระบุรี ไมระบุ 
31 เพ็ญศรี เรือศรีจันทร 7/1 ม.1 ต.ดาวเรือง อ.เมือง จ.สระบุรี ไมระบุ 
32 อุทัย ปทุมชาติ 36 ม. 4 ต.ดาวเรือง อ.เมือง จ.สระบุรี ไมระบุ 
33 วรรณา อังดุสน ไมระบุ ไมระบุ 
34 ทองพูน มหาวงนอย ไมระบุ ไมระบุ 
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ภาพกจิกรรมการฝกอบรมเร่ือง การแปรรูปน้ํานมดิบเปนน้ํานมพรอมดื่ม 
ณ  ตําบลดาวเรือง   อําเภอเมือง จังหวดัสระบุรี              วนัท่ี 21 กรกฎาคม 25554 

 

   
            รูปท่ี 17.  ผูเขาอบรมรวมลงทะเบียน (1).   รูปท่ี 18.  ผูเขาอบรมรวมลงทะเบียน (2). 
 

   
     รูปท่ี 19.  วิทยากรบรรยายภาควิชาการแกผูเขาอบรม.           รูปท่ี 20.  ผูเขาอบรมรวมฟงการบรรยาย (1). 
 

   
           รูปท่ี 21.  ผูเขาอบรมรวมฟงการบรรยาย (2).  รูปท่ี 22.  สาธิตการแปรรูปนํ้านมดิบ. 
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         รูปท่ี 23. ผูเขาอบรมทําการแปรรูปนํ้านม (1).         รูปท่ี 24. ผูเขาอบรมทําการแปรรูปนํ้านม (2). 
 

   
         รูปท่ี 25. ผูเขาอบรมทําการแปรรูปนํ้านม (3).                           รูปท่ี 26. ผูเขาอบรมทําการแปรรูปนํ้านม (4). 
 

   
          รูปท่ี 27. เสร็จสิ้นการฝกอบรม (1).   รูปท่ี 28.  เสร็จสิ้นการฝกอบรม (1). 
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รูปท่ี 29.  นายกล่ินศักดิ์ รัศมีเพชรโสภณ นายก อบต. ดาวเรือง  รวมเยี่ยมชม. 


