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บทคัดย่อ 
การศึกษาสภาวะการฆ่าเชื้อที่เหมาะสมของนมกระบือพร่องมันเนยโดยวิธีการวิธีสเตอริไลซ์ มี

วัตถุประสงค์เพ่ือเปรียบเทียบสภาวะการฆ่าเชื้อและภาชนะที่เหมาะสมในการผลิตระหว่างกระป๋อง 

และขวดแก้ว ในด้านคุณภาพ จุลินทรีย์ และประสาทสัมผัส โดยศึกษา 2 เรื่อง คือ เปรียบเทียบ

อุณหภูมิในการให้ความร้อนที่ 115 ◦C และที่ 121.1 ◦C นาน 8 นาที ในบรรจุภัณฑ์ กระป๋อง และ

ขวดแก้ว พบว่าผลของประกอบของนมกระบือพร่องมันเนยสเตอริไลซ์ (ไขมัน โปรตีน น้ าตาลแลกโตส 

ของแข็งไม่รวมไขมัน ความหนาแน่น) ที่ผลิตได้ทุกการศึกษาไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทาง

สถิติ (P≤0.05) แต่อุณหภูมิในการให้ความร้อน เวลา และบรรจุภัณฑ์มี อิทธิพลผลต่อคะแนน

ความชอบทางด้านสี กลิ่น เนื้อสัมผัส และการยอมรับโดยรวมจากผู้บริโภค ซึ่งพบว่า กระบวนการให้

ความร้อนที่เหมาะสม คือ กระบวนการที่ใช้อุณหภูมิในการให้ความร้อนที่ อุณหภูมิ 121ᵒC นาน 8 

นาที  ในภาชนะขวดแก้ว ซึ่ งให้ผลิตภัณฑ์ได้คะแนนความชอบทางด้าน สี  (7.70±0.25) กลิ่น 

(7.80±0.05) รสชาติ (7.50±0.13) เนื้อสัมผัส (7.50±0.53) และการยอมรับโดยรวม (8.18±0.83) 

จากผู้บริโภค (n = 60) อยู่ในเกณฑ์ ชอบมาก และมีต้นทุนในการผลิตเท่ากับ 22.68 บาทต่อขวด 

นอกเหนือจากนั้นผลิตภัณฑ์ที่ได้ยังปลอดจากเชื้อจุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารเสื่อมเสียที่และท าให้ เกิดโรค  
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Study on sterilized condition and packaging of sterilized skim buffalo 
milk production for small scale dairy plant. 

 
Abstract 

Study on sterilized condition and packaging of sterilized skim buffalo milk 

production was study condition of sterilization method and packaging between can 

and grass bottle by compare nutrition, microbiology and sensory qualities. This 

experiment was studied by the heat processing condition which varied temperature 

115 ◦C 8 minutes and 121.1 ◦C 8 minutes in can and grass bottle. The results show 

non significantly nutrition of sterilized skim buffalo milk (fat, protein, lactose, solid 

not fat and density) (P≤0.05). But sterilized condition and packaging has significantly 

affected on liking of color, odor, flavor, texture and overall acceptability of consumer 

sensory test ( P≤0.05). The suitable sterilized condition was 121.1 ◦C 8 minutes in 

grass bottles. The product that using this process was accepted by panelists with very 

like on herb color (7.70±0.25), odor (7.80±0.05), flavor (7.50±0.13), texture (7.50±0.53) 

and overall acceptability (8.18±0.83). The production costs of sterilized skim buffalo 

milk were 33.82 bath/bottle. Moreover, Pathogenic and spoilage bacteria were not 

found in this product.  
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ค้าน้า  
จากการที่ส านักงานเศรษฐกิจการเกษตร ได้เผยถึงผลการศึกษาศักยภาพการผลิตการตลาด

กระบือนมว่า กระบือนมมีโอกาสที่จะเป็นสัตว์เศรษฐกิจตัวใหม่ที่มีช่องทางการตลาดรออยู่ข้างหน้า 

หากได้รับการพัฒนารูปแบบการผลิตและการสนับสนุนด้านการตลาดให้เป็นที่รู้จักและยอมรับของคน

ไทยมากขึ้น  และเมื่อศึกษาพบว่า กระบือนมที่มีอยู่ในประเทศขณะนี้ ได้แก่ กระบือพันธุ์มูร่าห์  พันธุ์

เมซาน่า และพันธุ์จาฟฟาราบัดดี ซึ่งมีถ่ินก าเนิดจากประเทศอินเดีย กระบือเหล่านี้ได้เข้ามาในประเทศ

ไทยเป็นเวลานานแล้วเพียงแต่ไม่เป็นที่รู้จักอย่างแพร่หลายเท่านั้น แต่ในหลายประเทศโดยเฉพาะใน

เอเชียและยุโรปกระบือนมถือเป็นสัตว์เศรษฐกิจที่ส าคัญ เช่น อินเดีย ปากีสถาน จีน อียิปต์ เนปาล 

เลี้ยงกระบือนมเพ่ือรีดน้ านมไว้บริโภคในครัวเรือนทั้งเพ่ือเป็นเครื่องดื่มและประกอบอาหาร กระบือนม

สามารถเลี้ยงได้ดีทั้งเลี้ยงเพ่ือผลิตน้ านม และเลี้ยงเพ่ือเป็นกระบือเนื้อ น้ านมกระบือสามารถแปรรูป

เป็นผลิตภัณฑ์ได้ทุกชนิดที่ผลิตจากนมโค และยังมีคุณสมบัติที่พิเศษกว่านมโค คือ มีไขมันสูง  มีคลอ

เรสเตอรอลต่ ากว่า 43%  มีโปรตีนสูงกว่า 40%   มีแคลเซียมสูงกว่า 58%  มีสารต้านอนุมูลอิสระ  

(ส านักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2560) 

แม้นมกระบือจะมีประโยชน์มากมาย แต่ผู้บริโภคยังเข้าถึงน้ านมกระบือได้น้อยเนื่องจากนม
กระบือมักจ าหน่ายในรูปแบบนมพาสเจอร์ไรซ์ซึ่งมีอายุการเก็บรักษาสั้น ต้องเก็บรักษาภายในตู้เย็น
เท่านั้น ท าให้ขนส่งได้ล าบาก และต้นทุนการขนส่งสูง ส่งผลต่อการขยายปริมาณการเลี้ยงกระบือนมที่
ยังไม่แพร่หลายเท่าที่ควร จากผลการวิจัยเรื่อง การบริโภคน้ านมควายพันธุ์มูร่าห์ของผู้บริโภคในเขต
กรุงเทพมหานคร ซึ่งศึกษาในผู้ที่บริโภคน้ านมควาย จ านวน 1,250 ราย พบว่า ปัญหาในการบริโภค
น้ านมควายของกลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่ ร้อยละ 88.5 ประสบปัญหาในเรื่อง นมมีอายุในการเก็บรักษา
สั้น อีกทั้งกลุ่มตัวอย่างร้อยละ 89.2 เสนอว่า ควรประชาสัมพันธ์ในเรื่องของคุณประโยชน์ของน้ านม
ควายที่มีผลต่อสุขภาพ (สราญรัตน์, 2555) ร่วมกับในปัจจุบันความนิยมในการบริโภคนมพร่อมมันเนย 
ซึ่งเป็นนมที่มีมันเนยหรือไขมันมากกว่าร้อยละ 0.1 ของน้ าหนัก แต่ไม่ถึงร้อยละ 3 ของน้ าหนัก  และ
เป็นนมที่เหมาะส าหรับผู้บริโภคที่ต้องการควบคุมน้ าหนักตัวหรือคนที่มีไขมันในเลือดสูงรับประทาน
ไขมันไม่ได้ แต่ต้องการเสริมในส่วนของโปรตีน และแคลเซียม ก็สามารถดื่มนมชนิดนี้ได้ (ศูนย์วิจัย
สุขภาพกรุงเทพ, 2557) การแปรรูปนมกระบือพร่องมันเนยสเตอริไลซ์ จึงเป็นทางออกที่น่าสนใจ ซึ่ง
วิธีการสเตอริไลซ์นี้สามารถยืดอายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิปกติได้นานหลายเดือนหรือนานถึง 2 ปี 
(วิไล, 2557) 

จากการที่น้ านมโคสเตอริไลซ์ได้มีการศึกษากระบวนการสเตอริไลซ์และมีค่าของเวลาเป็นนาที

ในการฆ่าเชื้อ Clostridium botulinum ที่ 121.1◦C (F0) เท่ากับ 8 นาที (Rouweler, 2015) แต่ใน

นมกระบือมีองค์ประกอบแตกต่างจากน้ านมชนิดอ่ืนดังที่ได้กล่าวมาแล้วนั้น อีกทั้งกระบวนการสเตอริ



ไลซ์เป็นกระบวนการที่จ าเพาะกับชนิดวัตถุดิบและเครื่องมือหากกระบวนการไม่เหมาะสมการฆ่าเชื้อ

ไม่สมบูรณ์จะก่อให้เกิดอันตรายกับผู้บริโภคจนอาจถึงขั้นเสียชีวิตได้ ซึ่งปัจจุบันยังไม่มีผู้ศึกษา

กระบวนการ สเตอริไลซ์ของน้ านมกระบือในประเทศไทย  

ศูนย์วิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์เชียงใหม่ จึงได้จัดท าโครงการศึกษาสภาวะการฆ่าเชื้อ

และบรรจุภัณฑ์ในกระบวนการแปรรูปนมกระบือพร่องมันเนยสเตอริไลซ์ ส าหรับโรงงานแปรรูปน้ านม

ขนาดเล็ก เพ่ือเป็นการส่งเสริมให้มีการเลี้ยงกระบือมากข้ึน เพ่ิมมูลค่าให้แก่น้ านมกระบือ ผู้บริโภครู้จัก

และบริโภคนมกระบือมากขึ้น ท าให้ได้ผลิตภัณฑ์ใหม่ ๆ จากน้ านมกระบือ ที่มีอายุการเก็บรักษาเป็น

เวลานานขึ้น และเป็นที่ต้องการของตลาด และเป็นทางเลือกให้แก่ผู้บริโภคอีกด้วย  

 
อุปกรณ์และวิธีการทดลอง 

วัสดุและอุปกรณ์ 
วัสดุจากศูนย์พัฒนาโครงการหลวงแม่ทาเหนือ ภายใต้มูลนิธิโครงการหลวง 

- น้ านมกระบือจากศูนย์พัฒนาโครงการหลวงแม่ทาเหนือ ภายใต้มูลนิธิโครงการหลวง 
- กระป๋องพร้อมฝา ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 8.5 เซนติเมตร สูง 4.5 เซนติเมตร 
- ขวดแก้วพร้อมฝา ขนาดความจุ 200 มิลลิลิตร 

อุปกรณ์ 
- อ่างควบคุมอุณหภูมิ (Memmert, Germany) 
- เครื่อง Autoclave (ยี่ห้อ APL รุ่น MC-30L) 
- เครื่อง Incubator (ยี่ห้อ Memmert, Germany) 
- เครื่อง Vortex mixer (ยี่ห้อ LMS, Japan) 
- เครื่องวัดอุณหภูมิ (ยี่ห้อ Hanna, Romania) 
- เครื่องชั่งทศนิยม 2 ต าแหน่ง (ยี่ห้อ Mettler-tolendo, Swizerland) 
- เครื่องชั่งทศนิยม 4 ต าแหน่ง (ยี่ห้อ Mettler-tolendo, Swizerland) 
- เครื่องวิเคราะห์องค์ประกอบน้ านม (ยี่ห้อ Fuke gerber รุ่น lactostar) 
- เครื่องฆ่าเชื้อภายใต้ความดัน 
- เครื่องปิดฝากระป๋อง 
- เครื่องปั่นแยกครีม (Cream separator) 
- เครื่องโฮโมจิไนเซชัน 

 
 



วิธีการด้าเนินการวิจัย 
1 กระบวนการผลิตนมพร่องมันเนย  

1.1. การศึกษาคุณภาพของน้ านมกระบือดิบ โดยเก็บตัวอย่างน้ านมกระบือดิบเพื่อทดสอบ
องค์ประกอบของน้ านมกระบือดิบ 

1.2. เพ่ิมอุณหภูมิน้ านมกระบือโดยการให้ความร้อนทางอ้อมจนได้อุณหภูมิ 60 องศา
เซลเซียส 

1.3. แยกไขมันออกจากน้ านมโดยใช้เครื่องปั่นแยกครีม 
1.4. น านมพร่องมันเนยที่ได้ไปผ่านกระบวนการโฮโมจิไนเซชัน ที่ความดัน 120 บาร์  

2 การทดสอบสภาวะการสเตอริไลซ์ 
2.1 น านมกระบือพร่องมันเนยไปอุ่นให้ความร้อนให้มีอุณหภูมิประมาณ 70 องศาเซลเซียส  
2.2 บรรจุนมกระบือพร่องมันเนยกระบือขณะร้อน ลงในภาชนะบรรจุ โดยกระป๋อง

ทรงกระบอก บรรจุกระป๋องละ 180 กรัม และขวดแก้ว บรรจุขวดละ 180 กรัม 
2.3 แบ่งตัวอย่างออกเป็น 4 ชุด (ตัวอย่างที่ 1 – 4) 
2.4 ฆ่าเชื้อโดยวิธีสเตอริไลซ์ดังตารางต่อไปนี้  

ตารางท่ี 1 สภาวะที่ใช้ในกระบวนการสเตอริไลซ์ 

ตัวอย่างที่ ชนิดบรรจุภัณฑ์ 
อุณหภูมิในการฆ่าเชื้อ 

(องศาเซลเซียส) 
เวลาในการฆ่าเชื้อ, F0  

(นาที) 

1 ขวดแก้ว 115 8 
2 ขวดแก้ว 121 8 
3 กระป๋อง 115 8 
4 กระป๋อง 121 8 

 
2.5 น าผลที่ได้ไปค านวณหาสภาวะที่ต้องใช้ในกระบวนการสเตอริไลซ์แต่ละครั้ง 
2.6 ท าการทดลอง 3 ครั้ง (3 ซ้ า) โดยให้ระยะเวลาห่างกันอย่างน้อย 1 อาทิตย์ เพ่ือ

ทดสอบความเสถียรของวิธีการผลิตและการฆ่าเชื้อ 
3 ทดสอบหาและเปรียบเทียบคุณภาพของนมกระบือพร่องมันเนยสเตอริไลซ์ในบรรจุภัณฑ์

กระป๋อง และขวดแก้ว แบบ Complete randomized design (CRD) โดยมีค่าคุณภาพที่ท าการ
วิเคราะห์ดังนี้  

3.1 การทดสอบคุณภาพทางด้านกายภาพ โดยวิธี 
วัดปริมาณ ปริมาณไขมัน โปรตีน น้ าตาลแลกโตส ของแข็งไม่รวมไขมัน ความหนาแน่น 

โดย เครื่องวิเคราะห์องค์ประกอบน้ านม ยี่ห้อ Fuke gerber รุ่น lactostar 
 



3.2 การทดสอบคุณภาพทางจุลินทรีย์ โดยวิธี 
- ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด ตามวิธีของ AOAC (1998) 
- เชื้อ Clostridium botulinum. (BAM 2001, chapter 21A) ในตัวอย่างที่ 3 และ 4 

(บรรจุในภาชนะกระป๋อง)  
 3.3 ศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยใช้วิธีการให้คะแนนความชอบ 1 ถึง 9 (9-point 
hedonic scale) (Peryam and Pilgrim, 1957)  

โดยคุณลักษณะที่ทดสอบมีดังนี้ คือ สี (Color) กลิ่น (Odor) รสชาติ (Flavor) ลักษณะ
เนื้อสัมผัส (Texture) และการยอมรับโดยรวม (Overall acceptability) ท าการทดสอบกับผู้ทดสอบ
ที่ไม่ผ่านการฝึกฝน จ านวน 60 คน โดยเป็นกลุ่มเจ้าหน้าที่กรมปศุสัตว์ นักศึกษา และผู้บริโภคที่
รับประทานนมกระบือข้อมูลที่ได้จากการทดลองน าไปท าการวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และ
เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยตามวิธี Least significant difference (LSD) โดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ 

4 การศึกษาต้นทุนการผลิตของกระบวนการผลิต  
ศึกษา และเปรียบเทียบต้นทุนของการผลิตนมกระบือพร่องมันเนยสเตอริไลซ์ในกระป๋อง 

และขวดแก้ว โดยแบ่งออกเป็น 3 ส่วน คือ วัตถุดิบ แรงงาน และค่าปัจจัยการผลิต ตามวิธีของเพ็ญศรี 
(2549)   

5 เปรียบเทียบผลการวิจัย 
เปรียบเทียบผลการวิจัยหาสภาวะการฆ่าเชื้อและบรรจุภัณฑ์ในกระบวนการแปรรูปนม

กระบือพร่องมันเนยสเตอริไลซ์ที่ท าให้ไม่มีเชื้อจุลินทรีย์ที่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภคเหลืออยู่ และศึกษา
คุณค่าทางโภชนาการ การยอมรับของผู้บริโภค และต้นทุนการผลิตของนมกระบือพร่องมันเนยสเตอริ
ไลซ์ เพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีความปลอดภัย มีคุณค่าทางอาหารสูง ผู้บริโภคยอมรับ และต้นทุนต่ า
เหมาะกับการผลิตเพื่อจัดจ าหน่าย 

 
ผลการทดลองและวิจารณ์ 

1. การศึกษาสภาวะการฆ่าเชื้อและบรรจุภัณฑ์ในกระบวนการแปรรูปนมกระบือพร่องมันเนยสเต
อริไลซ์ 

 การศึกษาสภาวะการฆ่าเชื้อและบรรจุภัณฑ์ในกระบวนการแปรรูปนมกระบือพร่องมันเนยสเต
อริไลซ์ ที่ค่า F0 และ อุณหภูมิในการให้ความร้อนต่าง ๆ กัน ในบรรจุภัณฑ์ขวดแก้วและกระป๋องได้ผล
ของเวลาที่ใช้ในการให้ความร้อนจากกระบวนการผลิตจริง (Process time) แสดงดังตารางที่ 2 โดย
พบว่า ที่อุณหภูมิในการให้ความร้อนที่สูงขึ้น จะใช้ระยะเวลาในการผลิตที่สั้นลงเนื่องจากการปรับการ

ให้ความร้อนและแรงดันภายในเครื่องให้ได้อุณหภูมิ 121.1◦C สามารถท าได้ง่ายกว่าที่อุณภูมิ 115◦C 
ซึ่งสอดคล้องกับที่ รุ่งนภา (2535) กล่าวว่า ขณะที่อุณหภูมิอาหารเริ่มต้นคงที่ การเปลี่ยนอุณหภูมิใน



การให้ความร้อนของหม้อฆ่าเชื้อ  จะท าให้เวลาในการให้ความร้อนต่างกันมากอย่างเห็นชัดเจน 
เนื่องจากความแตกต่างของอุณหภูมิอาหารเริ่มต้น และอุณหภูมิของหม้อฆ่าเชื้อที่แตกต่างกัน มีผลให้
อัตราการถ่ายเทความร้อนของผลิตภัณฑ์เพ่ิมสูงขึ้น จึงใช้เวลาในการให้ความร้อนสั้นลง      ซึ่งใน

ขณะเดียวกันที่ ค่า F0   (ค่าของเวลาเป็นนาทีในการฆ่าเชื้อ Clostridium botulinum ที่ 121.1◦C ) 
มีค่าน้อย ก็ท าให้ระยะเวลาในการให้ความร้อนแก่ผลิตภัณฑ์สั้นลงตามไปด้วย   
 
ตารางท่ี 2  เวลาที่ใช้ใน สภาวะการฆ่าเชื้อและบรรจุภัณฑ์ในกระบวนการแปรรูปนมกระบือพร่องมัน
เนย  สเตอริไลซ์ ที่ได้จากกระบวนการแปรรูปจริง 

ตัวอย่างที่ 
ภาชนะบรรจุ 

 
ค่า  F0  
(นาที) 

อุณหภูมิในการให้ความ

ร้อน (◦C) 
เวลาที่ใช้ในการให้ความร้อนจริงใน

กระบวนการแปรรูปจริง (นาที) 

1 ขวดแก้ว 8 115 48±2 
2 ขวดแก้ว 8 121.1 42±2 
3 กระป๋อง 8 115 35±2 
4 กระป๋อง 8 121.1 37±3 

2. การทดสอบคุณภาพทางด้านกายภาพ  
เมื่อพิจารณาผลของค่า F0 และบรรจุภัณฑ์ที่ใช้ในกระบวนการสภาวะการฆ่าเชื้อและบรรจุ

ภัณฑ์ในกระบวนการแปรรูปนมกระบือพร่องมันเนยสเตอริไลซ์ ที่มีต่อค่าคุณภาพทางด้านองค์ปะกอบ
น้ านม พบว่า ปริมาณไขมัน โปรตีน น้ าตาลแลกโตส ของแข็งไม่รวมไขมัน และความหนาแน่น ที่แปร
รูปได้ทุกตัวอย่างไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) โดยมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 
0.12±0.018, 10.07±0.057, 3.87±0.042, 5.68±0.062 และ1.0416±0.00106 ตามล าดับ โดยผลที่
ได้มีค่าเกินมาตรฐานนมพร่องมันเนยตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 351) พ.ศ. 2556 
เรื่อง นมปรุงแต่ง ข้อ 8 ที่กล่าวถึง นมปรุงแต่งชนิดเหลว 
3 การทดสอบคุณภาพทางจุลินทรีย์  

เมื่อพิจารณาผลของค่า F0 และบรรจุภัณฑ์ที่ใช้ในกระบวนการสภาวะการฆ่าเชื้อและบรรจุ
ภัณฑ์ในกระบวนการแปรรูปนมกระบือพร่องมันเนยสเตอริไลซ์ ที่มีต่อค่าคุณภาพทางด้านองค์

จุลินทรีย์ พบว่าการใช้ ค่า F0 ที่อุณหภูมิ 115◦C และ 121.1◦C นาน 8 นาที สามารถท าลายเชื้อ
แบคทีเรียทั้งหมดรวมถึงแบคทีเรีย Clostridium botulinum. ลงได้ ซึ่งสอดคล้องกับข้อมูลของ 

Janwillem Rouweler (Rouweler, 2015) ที่ระบุว่า ค่า F0 (121.1◦C) ของผลิตภัณฑ์นมในภาชนะ
ขวดหรือกระป๋อง ที่สามารถท าลายจุลินทรียที่ท าให้เกิดโรค และอาหารเน่า เสีย มีค่าอยู่ในช่วง 5 - 8 
นาท ี 
4 การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 



เมื่อพิจารณาผลความชอบทางประสาทสัมผัส พบว่า ค่า F0 มีผลต่อความชอบด้าน สี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และการยอมรับโดยรวม แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) ดังตารางที่ 3 

โดยกระบวนการที่ใช้อุณหภูมิในการให้ความร้อนที่ อุณหภูมิ 121.1◦C นาน 8 นาที ในภาชนะขวด
แก้ว ซึ่งให้ผลิตภัณฑ์ได้คะแนนความชอบทางด้าน สี  (7.61±1.12) กลิ่น (7.70±1.12) รสชาติ 
(7.41±1.08) เนื้อสัมผัส (7.28±1.31) และการยอมรับโดยรวม (8.08±0.83) จากผู้บริโภค (n = 60) 
อยู่ในเกณฑ์ ชอบมาก สาเหตุเนื่องมาจาก เมื่อค่า F0 ที่สูงขึ้นท าให้ระยะเวลาในการให้ความร้อนแก่
ผลิตภัณฑ์จะสั้นลง และภาชนะบรรจุที่เป็นขวดแก้วเกิดการส่งผ่านความร้อนที่สม่ าเสมอกว่ากระป๋องที่
เป็นโลหะ จึงส่งผลต่อสี กลิ่น และคุณภาพทางเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ท าลายรสชาติเดิมของน้ านมจน
ไม่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค  
ตารางท่ี 3  เวลาที่ใช้ใน สภาวะการฆ่าเชื้อและบรรจุภัณฑ์ในกระบวนการแปรรูปนมกระบือพร่องมัน
เนย  สเตอริไลซ์ ที่ได้จากกระบวนการแปรรูปจริง 

การทดสอบ ตัวอย่างที่ 1 
(คะแนน) 

ตัวอย่างที ่2 
(คะแนน) 

ตัวอย่างที่ 3 
(คะแนน) 

ตัวอย่างที่ 4 
(คะแนน) 

สี 7.72a±0.45 7.70±0.25 7.30 b ±0.35 7.50 a ±0.36 

กลิ่น 7.48 a ±0.42 7.80±0.05 6.98 b ±0.33 7.20 a ±0.50 

รสชาติ 7.45 a ±0.36 7.50±0.13 6.50 b ±0.35 7.20 c ±0.09 

เนื้อสัมผัส 7.45 a ±0.48 7.50±0.53 6.50 b ±0.67 7.20 c ±0.20 

การยอมรับโดยรวม 7.78 a ±0.45 8.18±0.08 6.95 b ±0.54 7.33 c ±0.32 

* ค่าคุณภาพเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ทดลอง 3 ซ้ า โดยค่าเฉลี่ยของข้อมูลที่อยู่ในคอลัมน์
เดียวกันที่มีตัวอักษรภาษาอังกฤษแตกต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(P≤0.05) 

5. การศึกษาต้นทุนการผลิต 

 ในการค านวณต้นทุนการแปรรูป จะแบ่งออกเป็น 3 ส่วน ได้แก่ วัตถุดิบ แรงงาน และค่า

ปัจจัยการผลิต โดยในการทดลองนี้ได้ท าการค านวนต้นทุนทั้ง 4 แยกเป็นนมกระบือพร่องมันเนยสเต

อริไลซ์บรรจุขวดแก้ว และกระป๋องที่ผ่านกระบวนการสเตอริไสซ์ ทั้งที่อุณหภูมิ และ ใช้ต้นที่เ มาท า

การค านวณต้นทุนการผลิต มีรายละเอียดการค านวณแสดงในภาคผนวก และมีสรุปต้นทุนแสดงดัง

ตาราง 4 

 



ตารางท่ี 4 สรุปต้นทุนการแปรรูปนมกระบือพร่องมันเนยสเตอริไลซ์ 

รายการต้นทุน/ชุดการทดสอบ ตัวอย่างที่ 1 ตัวอย่างที่ 2 ตัวอย่างที่ 3 ตัวอย่างที่ 44 

จ านวนที่ผลิตได้ต่อรอบ (ชิ้น) 280 ชิ้น 280 ชิ้น 400 ชิ้น 400 ชิ้น 

ต้นทุนวัตถุดิบ (บาท/ชิ้น) 21.5 21.5 24.5 24.5 

ต้นทุนแรงงาน (บาท/ชิ้น) 1.07 1.07 1.5 1.5 

ต้นทุนปัจจัยการผลิต (บาท/ชิ้น) 0.86 0.86 1.02 1.02 

รวมต้นทุนการผลิต (บาท/ชิ้น) 23.43 23.43 27.02 27.02 

 
สรุปผลการทดลอง 

ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์นมกระบือพร่องมันเนยสเตอริไลซ์ โดยได้ท าการศึกษาถึงค่า F0 และ 
อุณหภูมิในการให้ความร้อนแก่ผลิตภัณฑ์ พบว่าผล อุณหภูมิของค่า F0 ในการให้ความร้อน และบรรจุ
ภัณฑ์ ไม่มีผลต่อองค์ประกอบของผลิตภัณฑ์นมที่ได้โดยมีปริมาณไขมัน โปรตีน น้ าตาลแลกโตส 
ของแข็งไม่รวมไขมัน และความหนาแน่น ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) แต่มีผล
ต่อคะแนนความชอบทางด้านประสาทสัมผัสแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05)  โดย

นมสเตอริไรส์ที่ผ่านกระบวนการให้ความร้อนที่ใช้อุณหภูมิในการให้ความร้อนที่ อุณหภูมิ 121.1◦C 
นาน 8 นาที ในภาชนะขวดแก้ว ให้ผลคะแนนด้านประสาทสัมผัสมากที่สุด โดยมีความชอบทางด้าน สี 
(7.70±0.25) กลิ่น  (7.80±0.05) รสชาติ  (7.50±0.13) เนื้ อสัมผัส  (7.50±0.53) และการยอมรับ
โดยรวม (8.18±0.83) จากผู้บริโภค (n = 60) อยู่ในเกณฑ์ ชอบมาก และมีต้นทุนในการผลิตเท่ากับ 
22.68 บาทต่อขวด นอกเหนือจากนั้นผลิตภัณฑ์ที่ได้ยังปลอดจากเชื้อจุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารเสื่อมเสีย
ที่และท าให้ เกิดโรค  

 

ข้อเสนอแนะ 
  ในการทดลองในครั้งนี้ ใช้น้ านมกระบือพร่อมมันเนยโดยไม่มีการเติมสารเติมแต่งใด ๆ แต่
หากต้องการเพ่ิมคะแนนความชอบหรือเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการก็สามารถเพ่ือส่วนผสม ได้ในขั้นตอน
ถัดจากการปั่นแยกครีมได้ และครีมที่ได้จากการแยกครีมก็สามารถน าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อ่ืนได้
ต่อไป  
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