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บทท่ี 1 
 

บทน า 
 

บทน าต้นเร่ือง 
น้ านมแพะมีคุณค่าทางโภชนาการสูง มีโภชนะโดยรวมสูงกว่าน้ านมโคเป็นแหล่งของ

โปรตีนและไขมันที่มีคุณภาพดี คือ มีโปรตีนชนิดเบตาเคซีนในปริมาณมากถึงร้อยละ 70.2  
(Montilla  et al., 1995) ซึ่งเป็นปริมาณที่ใกล้เคียงกับปริมาณที่พบในน้ านมแม่ โดยโปรตีนชนิดนี้มี
สมบัติพิเศษคือ เป็นแหล่งของเปปไทด์ที่มีสมบัติช่วยในการดูดซึมเกลือแร่ (Farrell et al., 2004)
ต้านภาวะความดันโลหิตสูง ป้องกันโรคเบาหวาน และโรคเกี่ยวกับหลอดเลือดและหัวใจ 
(Kamiñski et al., 2007) มีเม็ดไขมันขนาดเล็กเฉลี่ย 2.76 ไมโครเมตร (Attaie et al., 2000) จึงท าให้
ไขมันในน้ านมแพะ กระจายตัวได้ดี องค์ประกอบของไขมันมีกรดไขมันชนิดสายโซ่สั้นปริมาณ
มาก เป็นผลดีต่อระบบการย่อยและการดูดซึมสารอาหาร ส านักควบคุม ป้องกันและบ าบัดโรค   
กรมปศุสัตว์ กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ ได้รายงานว่าในปี พ.ศ. 2552 ประเทศไทยมีการเลี้ยงแพะ
จ านวน  383,796 ตัว เป็นการเลี้ยงแพะนม 16,798 ตัว ส าหรับ 3 จังหวัดภาคใต้ตอนล่าง มีจ านวน
แพะนมในจังหวัดยะลามากที่สุด รองลงมาคือ จังหวัดนราธิวาสและจังหวัดปัตตานีตามล าดับ 
ปริมาณน้ านมแพะดิบที่ได้จะแปรผันมากในแต่ละฤดูกาล โดยจะมีมากในช่วงเดือนตุลาคมถึง
ธันวาคม ซึ่งเป็นช่วงฤดูฝน จึงควรแปรรูปน้ านมแพะดิบเป็นผลิตภัณฑ์อ่ืน เช่น นมแพะผง ซึ่งมีข้อดี
หลายประการ คือ เพิ่มมูลค่าของผลิตภัณฑ์ ช่วยยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ให้ยาวนานมากยิ่งขึ้น 
ลดต้นทุนการขนส่งและเพิ่มความสะดวกในการกระจายสินค้าสู่ท้องตลาด นอกจากนี้ ในปัจจุบัน
ได้มีการส่งเสริมการเลี้ยงแพะนมในเขตจังหวัดภาคใต้มากขึ้นประกอบกับความต้องการของผู้ 
ประกอบการที่ต้องการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์นมแพะผงและผลิตภัณฑ์นมแพะผงผสมธัญพืชเพื่อ
การจ าหน่าย จึงคาดว่าในอนาคตการบริโภคผลิตภัณฑ์จากนมแพะผงจะมีแนวโน้มเพิ่มขึ้น  

การท าแห้งแบบพ่นฝอยเป็นวิธีการหนึ่งที่นิยมใช้อย่างแพร่หลายในอุตสาหกรรมอาหาร 
สามารถผลิตอาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพ ภายใต้สภาวะที่เหมาะสม และเป็นวิธีพื้นฐานในการ
ผลิตนมผงเนื่องจากใช้ระยะเวลาในการสัมผัสกับความร้อนสั้น ใช้อัตราในการระเหยสูง สามารถ
รักษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ได้ดีและมีต้นทุนในการผลิตต่ า (Liu, 1997) โดยปัจจัยที่เกี่ยวกับการท า
แห้งประเภทนี้ คือ ปริมาณของแข็งทั้งหมดในน้ านม อัตราการป้อนวัตถุดิบ อุณหภูมิการท าแห้งและ
วัตถุเจือปนในอาหาร ซึ่งจะมีผลต่อลักษณะของนมผง เช่น  ขนาดของอนุภาค ความชื้น ค่าความ
หนาแน่นจ าเพาะ ความสามารถในการเปียกน้ า และความสามารถในการกระจายตัว (Greenwald 
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and King, 1981; Welti and Lafuente, 1983; Chegini and Ghobadian, 2005) และปัจจัยที่ส าคัญอีก
ประการหนึ่งคือ องค์ประกอบและสมบัติของน้ านมที่ใช้ในการท าแห้ง ซึ่งองค์ประกอบของน้ านม
แพะแตกต่างจากน้ านมโค มีการเปลี่ยนแปลงสภาพเนื่องจากความร้อนที่แตกต่างกัน  (Heilig et al., 
2008) งานวิจัยนี้จึงศึกษาองค์ประกอบทางเคมีในน้ านมแพะแพะดิบ และสภาวะที่เหมาะสมในการ
ผลิตนมแพะผงโดยศึกษาปัจจัยที่เกี่ยวเนื่องได้แก่  ปริมาณของแข็งในน้ านมแพะและอุณหภูมิลม
ร้อนที่ใช้ในการท าแห้งต่อลักษณะทางเคมีและกายภาพของนมแพะผง และผลของชนิดวัตถุเจือปน
ในอาหารคือ เลซิทิน มอลโตเด็กซ์ทรินและซิลิกอนไดออกไซด์ต่อคุณภาพของนมแพะผง  
 
วัตถุประสงค์ของโครงการ 
  1. เพื่อศึกษาผลของปริมาณของแข็งทั้งหมดในน้ านมและอุณหภูมิลมร้อนขาออกในการท า 

 แห้งแบบพ่นฝอยต่อสมบัติของนมแพะผง 
 2. เพื่อศึกษาผลของสารเลซิทิน มอลโตเด็กซ์ทรินและซิลิกอนไดออกไซด์ต่อลักษณะ   

ทางเคมีกายภาพของนมแพะผง 
 

ประโยชน์ท่ีคาดว่าจะได้รับ 
  1. สภาวะที่เหมาะสมในการท าแห้งแบบพ่นฝอยของน้ านมแพะดิบ 

2. ปริมาณของวตัถุเจือปนในอาหารชนิดเลซิทิน มอลโตเด็กซ์ทรินและซิลิกอนไดออกไซด์
ที่เหมาะสมในการผลิตนมแพะผง 

3. แนวทางในการผลิตนมแพะผงและส่งเสริมอุตสาหกรรมน้ านมแพะซึ่งเป็นสัตว์
เศรษฐกิจในพื้นที่สามจังหวัดชายแดนภาคใต้ 
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ขอบเขตการศึกษา 

              1. ศึกษาองค์ประกอบทางเคมี ของน้ านมแพะดิบที่จะน ามาท าแห้งแบบพ่นฝอย 
               2. ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตนมแพะผงด้วยเคร่ืองท าแห้งแบบพ่นฝอยคือ
ปริมาณของแข็งทั้งหมดในน้ านมระดับร้อยละ 12 และ 24 และอุณหภูมิลมร้อนขาออกในการท า
แห้งแบบพ่นฝอยที่ระดับ 80 90 และ 100 องศาเซลเซียส 

 3. ศึกษาผลของปริมาณวัตถุเจือปนในอาหารคือ เลซิทิน (ร้อยละ 0-1 โดยน้ าหนักของ
ของแข็งในน้ านม) มอลโตเด็กซ์ทริน (ร้อยละ0-5 โดยน้ าหนักน้ านม) และซิลิกอนไดออกไซด์ (ร้อย
ละ 0-1 โดยน้ าหนักของของแข็งในน้ านม) ต่อคุณภาพของนมแพะผง 

  

 

 




