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ค าน า 
 

โครงการถ่ายทอดเทคโนโลยี การผลิตน  านมแพะตามมาตรฐาน มกอช. และ
การแปรรูปผลิตภัณฑ์นมแพะตามหลัก GMP ได้รับงบประมาณอุดหนุนการท า
กิจกรรมส่งเสริมและสนับสนุนการวิจัย ประเภทโครงการจัดการความรู้และ
ถ่ายทอดเทคโนโลยีของผลงานวิจัยและนวัตกรรม ประจ าปี 2556 จ านวน 
290,000 บาท จากส านักงานคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ ระยะเวลาด าเนิน
โครงการ 6 เดือน ตั งแต่เดือนมีนาคม ถึงเดือนสิงหาคม พ.ศ. 2556 คณะผู้ด าเนิน
โครงการได้เยี่ยมชมฟาร์มแพะนม ตรวจสอบคุณภาพน  านมแพะที่ผลิตและ
จ าหน่ายในจังหวัดนครศรีธรรมราช ถ่ายทอดเทคโนโลยีการจัดการฟาร์มแพะนม 
และการแปรรูปผลิตภัณฑ์นมแพะตามหลักเกณฑ์กรรมวิธีการผลิตที่ดี ให้แก่
เกษตรกรผู้เลี ยงแพะนมในจังหวัดนครศรีธรรมราช คณะผู้ด าเนินโครงการหวังเป็น
อย่างยิ่งว่า โครงการที่ได้ด าเนินการเสร็จเรียบร้อยแล้วนั นจะถูกน าไปใช้อย่าง
ต่อเนื่องและยั่งยืนในอนาคต จึงอยากขอขอบพระคุณผู้ที่มีส่วนเกี่ยวข้องทุกท่าน 
ปศุสัตว์จังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดภูเก็ต คุณอัคระ ธิติถาวร ทีมงานและ
เกษตรกรทุกท่านที่เสียสละเวลาในการร่วมกิจกรรมถ่ายทอดเทคโนโลยีทุกครั งที่
ผ่านมา ขอขอบคุณอย่างยิ่งส าหรับคณะกรรมการการวิจัยแห่งชาติ (วช.) ที่
สนับสนุนงบประมาณ  
 

      คณะผู้ด าเนินโครงการ 
       ดร.วิสาขะ  อนันธวัช 

                                             ผศ.ดร.ชินา  สุภากรณ์     
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บทน า ความส าคัญและที่มา 
 

น  านมแพะเป็นที่รู้จัก และมีการน ามาใช้ประโยชน์ในอุตสาหกรรมอาหารอย่าง
กว้างขวางในรูปแบบของผลิตภัณฑ์เพื่อการบริโภค เช่น นมแพะพาสเจอร์ไรส์ และ
ไอศกรีมนมแพะ นมแพะมีองค์ประกอบที่ให้คุณค่าทางโภชนาการสูง ขนาดโมเลกุล
ของไขมันในนมแพะเล็กกว่านมโค ร่างกายย่อยและดูดซึมได้ง่าย สามารถน าไปใช้
ประโยชน์ได้อย่างรวดเร็ว ลดการสะสมของไขมันอุดตันในเส้นเลือดได้ การเลี ยง
แพะนมในประเทศไทย นิยมเลี ยงในกลุ่มเกษตรกรรายย่อย ไว้รีดนมเป็นอาหารใน
ครัวเรือน หรือเลี ยงเสริมรายได้ครอบครัว บางชุมชนมีการรวมกลุ่มเกษตรกรจัดตั ง
เป็นวิสาหกิจชุมชน เพื่อช่วยเหลือกันในเรื่องพันธุ์แพะนม จัดซื อวัตถุดิบ อาหาร ยา 
และจ าหน่ายผลผลิต จังหวัดนครศรีธรรมราชมีกลุ่มเกษตรกรที่เลี ยงแพะนม และมี
ผู้ประกอบการผลิตนมพาสเจอร์ไรส์ โดยใช้การต้มแบบครัวเรือนจ าหน่ายภายใน
จังหวัด โดยภาพรวมพบว่า การเลี ยงแพะนมและการจัดการฟาร์มส่วนใหญ่ยังไม่ถูก
สุขลักษณะ มีปัญหาด้านสุขาภิบาล และการปฏิบัติตามหลักสุขอนามัย การแปรรูป
น  านมแพะที่มีการปฏิบัติก็เพียงผลิตนมแพะพาสเจอร์ไรส์บรรจุขวด ซึ่งมีจ านวนไม่
มากราย บางครั งผลิตภัณฑ์ที่ผลิตได้มีคุณภาพไม่ดีนัก และมีอายุการเก็บรักษาสั น 
ซึ่งเกิดจากขั นตอนการผลิตที่ไม่ถูกสุขลักษณะ รวมถึงการปนเปื้อนของเชื อจุลินทรีย์
ลงในน  านมหลังกระบวนการฆ่าเชื อ เหตุดังกล่าวเป็นที่มาของการจัดท าโครงการ 
“การสร้างชุมชนต้นแบบในการผลิตน  านมแพะตามมาตรฐาน มกอช. และการ  
แปรรูปผลิตภัณฑ์นมแพะตามหลัก GMP” ขึ น เพื่อให้เกษตรกรและผู้ประกอบการ
ตระหนักถึงความส าคัญของคุณภาพน  านมแพะ และมาตรฐานด้านคุณภาพที่
เกี่ยวข้อง โดยหากมีการวางแผนในการส่งเสริมการเลี ยงแพะนมในพื นที่จังหวัด
นครศรีธรรมราชอย่างเป็นระบบ และมีการให้ความรู้เกี่ยวกับมาตรฐานที่เกี่ยวข้อง
กับน  านมแพะและผลิตภัณฑ์ ก็จะสามารถสร้างอาชีพที่ยังยืนให้แก่เกษตรกรได้ใน
อนาคต 
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วัตถุประสงค์ของการอบรม 
 

1. เพื่อสร้างชุมชนต้นแบบในการเลี ยงแพะนม เพื่อการผลิตน  านมแพะและ
ผลิตภัณฑ์แปรรูปที่มีคุณภาพตามมาตรฐาน มกอช. และ GMP ในพื นที่จังหวัด
นครศรีธรรมราช ที่สามารถน าไปขยายผลเป็นแบบอย่างในการด าเนินงานใน
พื นที่อื่นได้ 

2. เพื่อให้เกษตรกรผู้เลี ยงแพะนมมีความรู้ ความเข้าใจ และสามารถผลิตน  านม
แพะที่มีคุณภาพตามมาตรฐานที่ มอกช. ก าหนด 

3. เพื่อให้ผู้ผลิต/ผู้ประกอบการนมแพะมีความรู้ ความเข้าใจ และสามารถแปรรูป
น  านมแพะ เพื่อการเพิ่มมูลค่าตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร 
(GMP) 

4. เพื่อให้ผู้เข้าร่วมโครงการสามารถน าความรู้ที่ได้ไปถ่ายทอดแก่ผู้อื่น เพื่อให้เกิด
ประโยชน์ 

5. เพื่อเปรียบเทียบมาตรฐานและผลผลิตเชิงปริมาณของอุตสาหกรรมการผลิต
ผลิตภัณฑ์นมแพะในจังหวัดนครศรีธรรมราชและผลิตภัณฑ์นมแพะที่จ าหน่าย
ในเชิงพาณิชย์ 

 

ระยะเวลา งบประมาณ และสถานที่ 
 

ระยะเวลาในการการด าเนินงาน  6 เดือน (1 มีนาคม – 31 สิงหาคม 2556) 
งบประมาณ  290,000 บาท 
สนับสนุนโดย  ส านักงานคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ (วช.)  
สถานที่จัดโครงการ  มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ จังหวัดนครศรีธรรมราช 
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คณะวิทยากรถ่ายทอดเทคโนโลยี 
 

1. ดร.วิสาขะ อนันธวัช ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 
2. ผศ.ดร.ชินา สุภากรณ์ ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

 

แผนการด าเนินงาน 
 

1. ก าหนดชุมชนเป้าหมายในการผลิตนมแพะและผลิตภัณฑ์  ในจังหวัด
นครศรีธรรมราช จ านวน 3 ชุมขน ได้แก่ ชุมชนเกษตรกรผู้เลี ยงแพะนมอ าเภอ
เมือง อ าเภอสิชล และอ าเภอขนอม จังหวัดนครศรีธรรมราช ซึ่งมีการผลิตนม
แพะดิบและนมแพะพาสเจอร์ไรส์จ าหน่ายภายในจังหวัดนครศรีธรรมราช 

2. พัฒนาองค์ความรู้และเทคโนโลยีที่เหมาะสมในด้านพันธุ์ การจัดการและการ
ให้อาหารในการเลี ยงแพะนม 

3. อบรมและถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีในการเลี ยงดูแพะนมอย่างถูกวิธี 
ได้แก่ วิธีการเลี ยง การให้อาหารที่เหมาะสมในการเลี ยงแพะในแต่ละช่วงของ
การให้นม ขั นตอนการรีดและเก็บรักษาน  านมที่ถูกวิธี และวิธีการตรวจ
คุณภาพน  านมเบื องต้นที่สามารถท าใช้เองได้ในฟาร์ม 

4. คัดสรรองค์ความรู้และเทคโนโลยีที่เหมาะสมต่อการพัฒนาคุณภาพนมแพะ 
และผลิตภัณฑ์ ตามหลักเกณฑ์มาตรฐาน มกอช. และหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีใน
การผลิตอาหาร และเผยแพร่สู่ชุมชน 

5. เก็บข้อมูลการจัดการฟาร์มแพะนม และเก็บตัวอย่างน  านมแพะที่ผลิต
วิเคราะห์คุณภาพทางเคมี กายภาพ และจุลินทรีย์ ตลอดระยะเวลาที่ด าเนิน
โครงการ และใช้ผลการวิเคราะห์คุณภาพน  านมและผลิตภัณฑ์ เพื่อแสดงให้
เห็นถึงการพัฒนาคุณภาพของน  านมที่ดีขึ น  

6. ประเมินการยอมรับองค์ความรู้และเทคโนโลยี การให้ความร่วมมือของคนใน
ชุมชน และผลส าเร็จของการด าเนินงานในชุมชน โดยมีตัวชี วัดผลส าเร็จคือ 
o ตัวชี วัดที่ 1 คุณภาพของน  านมที่ดีขึ นทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์  
o ตัวชี วัดที่ 2 รายได้เฉลี่ยของคนในชุมชนเพิ่มขึ นร้อยละ 5 
o ตัวชี วัดที่ 3 ความยั่งยืนของอาชีพและรายได้ของชุมชนเป็นที่น่าพอใจ 
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7. จัดท าต้นแบบของชุมชนการผลิตนมแพะและผลิตภัณฑ์ ซึ่งมีความเหมาะสม
ส าหรับพื นที่จังหวัดนครศรีธรรมราช 

8. จัดท ารายงานผลการด าเนินงานของชุมชนอย่างละเอียดครบถ้วนสมบูรณ์  ให้
ส านักงานคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ 
 

อาหาร การจัดการ และการตรวจสอบคุณภาพน  านมเบื องต้นตามมาตรฐานฟาร์ม 
ฟาร์มนมแพะที่ดีควรมีการจัดการในด้านองค์ประกอบของฟาร์ม การจัดการ

ฟาร์ม การจัดการด้านสุขภาพ การจัดการสิ่งแวดล้อม การผลิตน  านมดิบ การเก็บ
รักษาและขนส่งน  านมดิบดังนี  

 

1. องค์ประกอบของฟาร์ม 
- ท าเลที่ตั ง ฟาร์มควรอยู่ห่างจากแหล่งชุมชน โรงฆ่าสัตว์ ตลาดค้าสัตว์ ไม่

น้อยกว่า 5 กิโลเมตร เพื่อป้องกันการระบาดของโรคจากภายนอกฟาร์ม 
ฟาร์มต้องไม่ก่อมลภาวะต่อเพื่อนบ้าน หรือได้รับการยินยอมจากองค์การ
บริหารส่วนท้องถิ่น บ้านพักอาศัยต้องแยกเป็นสัดส่วน 

- ลักษณะของฟาร์ม ควรมีร่มเงาเพียงพอและมีพื นที่เหมาะสมกับจ านวน
แพะ เจ้าของฟาร์มควรเป็นเจ้าของพื นที่หรือมีสิทธิในการใช้พื นที่อย่าง
ถูกต้อง มีคอก ที่เก็บอาหารและเวชภัณฑ์แยกเป็นสัดส่วน ไม่ให้มีสัตว์ที่
เป็นพาหะน าโรคอยู่ในฟาร์ม แหล่งน  าที่ใช้ในฟาร์มต้องมาจากบริเวณที่ไม่
มีการปนเปื้อนสิ่งสกปรกต่างๆ เช่น น  าเสียจากโรงเรือน ที่พักอาศัย 
ส านักงาน ในกรณีที่ใช้น  าบาดาล ต้องมีฝาบิดมิดชิดและมีพอเพียงตลอดปี 

- ลักษณะของโรงเรือน โรงเรือนไม่มีความลาดเอียง และยกระดับสูงกว่า
พื นดิน รางอาหารและภาชนะบรรจุน  ากินท าด้วยวัสดุที่ท าความสะอาดได้
ง่าย และอยู่ในที่ร่ม หลังคาสูงโปร่ง อากาศสามารถถ่ายเทได้ดี วัสดุที่ใช้
ต้องไม่มีสิ่งที่ก่ออันตรายต่อคนและสัตว์ มีความคงทน และท าความ
สะอาดง่าย 
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2. การจัดการฟาร์ม  
- การจัดการโรงเรือน โรงเรือนและโรงรีดต้องมีความสะอาดและแห้ง ต้อง

ล้างรางอาหารและภาชนะบรรจุน  าอย่างสม่ าเสมอ ไม่ให้เกิดเชื อรา ควร
เก็บกวาดมูลแพะอยู่ เสมอ ต้องตัดหญ้าและท าความสะอาดรอบ ๆ 
โรงเรือน เพื่อไม่ให้เป็นแหล่งเพาะเชื อโรค และแมลงต่างๆ ที่เป็นพาหะ
ของโรค 

- การจัดการด้านบุคลากร ควรมีสัตวแพทย์ควบคุมฟาร์ม มีการดูแล
สุขภาพสัตว์ และมีการสุขาภิบาลของฟาร์ม บุคลากรที่ท างานในฟาร์ม 
ควรได้รับการตรวจสุขภาพเป็นประจ าทุกปี เพื่อป้องกันโรคที่สามารถ
ติดต่อจากสัตว์สู่คนหรือจากคนสู่สัตว์ได้ ผู้รีดนมควรล้างมือด้วยสบู่ก่อนรีด
นมทุกครั ง เล็บควรตัดให้สั นเสมอ และผู้รีดต้องไม่เป็นโรคติดต่อใด ๆ 
โดยเฉพาะวัณโรค และโรคทางเดินอาหารที่ติดต่อได้ เช่น อหิวาห์ หรือบิด 

- คูม่ือการจัดการฟาร์มแพะนมระยะต่างๆ ให้พิจารณาองค์ประกอบดังนี   
o การจัดการลูกแพะตั งแต่แรกเกิดจนถึงหย่านม 
o การจัดการแพะรุ่น-แพะสาวที่พร้อมผสมพันธุ์ 
o การจัดการแพะที่ตั งท้อง 
o การจัดการแพะรีดนม 
o การจัดการแพะที่หยุดรีดนม 

 

   
 

 

รูปที่ 1 โรงเรือนแพะนม 
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- การจัดการด้านอาหารสัตว์ จัดอาหารหยาบและอาหารข้นให้เพียงพอกับ
ความต้องการของสัตว์ ควรซื ออาหารจากผู้ได้รับอนุญาตตามกฎหมาย
ควบคุมอาหารสัตว์ ถ้าผสมอาหารเองต้องไม่ใช้สารต้องห้ามตาม พรบ. 
ควบคุมอาหารสัตว์ ภาชนะบรรจุอาหารต้องใหม่ สะอาด แห้ง ไม่มีสาร
ปนเปื้อน ไม่มีเชื อราและจุลินทรีย์ ต้องเก็บอาหารในห้องเก็บอาหารสัตว์ 
บนพื นรองที่ยกสูงจากพื นห้อง ห้องเก็บอาหารต้องไม่อับชื นและสะอาด 
 

3. การจัดการด้านสุขภาพ 
- การป้องกันและควบคุมโรค ควรมีขั นตอนการท าลายเชื อโรคก่อนเข้าและ

ออกฟาร์ม เช่น บ่อน  ายาฆ่าเชื อโรคส าหรับจุ่มเท้า ในกรณีฟาร์มขนาดใหญ่
ควรมีเคร่ืองพ่นยาฆ่าเชื อโรค  

- การป้องกันการสะสมของเชื อโรคในฟาร์ม โดยใช้น  ายาฆ่าเชื อท าความ
สะอาดพื นคอก และพื นที่โรงรีดนม เดือนละครั ง หรือหลังจากพบว่ามีแพะ
เป็นโรคเต้านมอักเสบ เข้มงวดในการท าลายเชื อโรคของบุคคลและพาหนะ
เข้า-ออก การบ าบัดโรค ต้องปฏิบัติตามค าแนะน าของสัตวแพทย์ผู้ควบคุม
ฟาร์ม 

 

     
 

รูปที่ 2 แพะนมและลักษณะคอกแพะ 
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4. การจัดการสิ่งแวดล้อม 
- ขยะมูลฝอย ต้องมีภาชนะรองรับ มีฝาบิดมิดชิด 
- ซากสัตว์ ท าการฝังซากสัตว์ใต้ระดับผิวดินไม่น้อยกว่า 50 เซนติเมตร ราด

น  ายาฆ่าเชื อโรคให้ทั่วหรือโรยปูนขาวแล้วกลบดินปิดปากหลุม และพูนดิน
กลบหลุมเหนือระดับผิวดินไม่น้อยกว่า 50 เซนติเมตร  

- เก็บกวาดมูลสัตว์ไม่ให้เกิดการหมักหมมภายในโรงเรือน  
- ในกรณีที่ปล่อยน  าเสียลงแหล่งน  าสาธารณะต้องจัดให้มีระบบบ าบัดน  าเสีย

ที่เหมาะสม และมีคุณภาพตามมาตรฐานคุณภาพน  าทิ งที่ราชการก าหนด 
 

5. การผลิตน  านมดิบ การเก็บรักษาและขนส่งน  านมดิบ 
- การเก็บรักษาและการขนส่ง หลังจากรีดนมเสร็จควรรีบส่งนมให้เร็วที่สุด 

หลังจากส่งนมแล้วต้องล้างถังนมให้สะอาดและคว่ าให้แห้ง 
- คุณภาพน  านมดิบ จะต้องพิจารณา  

o องค์ประกอบน  านม ได้แก่ ไขมัน โปรตีน และธาตุน  านมไม่รวม
ไขมัน (solid not fat)  

o ความสะอาดและสารปนเปื้อนในน  านม เช่น จุดเยือกแข็ง ความ
ถ่วงจ าเพาะ ปริมาณจุลินทรีย์ ปริมาณเซลล์โซมาติก และยา
ปฏิชีวนะ 

 

   
 

รูปที่ 3 คอกแพะและอุปกรณ์รีดนม 
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6. การจัดการอื่น ๆ ที่ควรท า 
- ควรมีน  ายาฆ่าเชื อโรคก่อนเข้า-ออก จากโรงเรือน โดยใช้น  ายาคลอรีนเจือ

จางในสัดส่วนน  า 10 ลิตร ผสมคลอรีนผง 2 - 3 กรัม 
- ต้องมีการตรวจสอบเต้านมอักเสบก่อนรีดนม โดยใช้อุปกรณ์ชุดตรวจสอบ

เต้านมอักเสบที่ประกอบด้วยถ้วยตรวจนมและน  ายา ซี.เอ็ม.ที และท าการ
รีดน  านมที่ค้างอยู่ในหัวนมทิ งเสียก่อน 

- ควรรีบรีดน  านมให้เร็วที่สุด โดยให้เสร็จภายในเวลา 5 - 10 นาที 
- จุ่มหัวนมหลังจากรีดนมเสร็จด้วยน  ายาผสมสารละลายไอโอดีน 
- ควรมกีารเก็บข้อมูลฟาร์มแพะนมอย่างมีระบบ 

 

7. การตรวจสอบคุณภาพน  านมเบื องต้น 
น  านมคุณภาพดีต้องสะอาด ไม่มีเชื อจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค จ านวนจุลินทรีย์

ต่ า ไม่มีผงตะกอนหรือสิ่งเจือปนภายนอก มีรสหวานเล็กน้อยเนื่องจากน  าตาลแลค
โตส มีรสมันเนื่องจากไขมันและโปรตีน สีขาวนวล และมีกลิ่นเฉพาะที่หอมเล็กน้อย 
แต่ไม่มีกลิ่นที่ไม่พึงประสงค์ มีปริมาณมันเนยตามเกณฑ์ที่ราชการก าหนด  

 

   
 
รูปที่ 4 น  ายา ซี.เอ็ม.ที และชุดตรวจสอบความผิดปกติของน  านม 
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ผลิตภัณฑ์นมแพะ 
ข้อมูลจากการส ารวจพบว่าเหตุผลหลักที่ผู้บริโภคหลายคนยังไม่กล้าดื่มนม

แพะ เพราะยังติดกับความรู้สึกเดิมๆ ว่านมแพะมีกลิ่นเหม็นสาบ จริงๆ แล้วกลิ่น
เหม็นสาบนี ส่วนใหญ่เกิดขึ นในขั นตอนการเลี ยง ซึ่งเป็นปัญหาที่แก้ไขได้ไม่ยาก 
เพียงท าโรงเรือนให้เป็นสัดส่วน แยกแพะแม่พันธุ์และพ่อพันธุ์ออกจากกัน เนื่องจาก
ถ้าเอามาอยู่รวมกันกลิ่นสาปของแพะพ่อพันธุ์จะติดไปกับตัวแพะแม่พันธุ์ ส่งผลให้
น  านมของแพะแม่พันธุ์เกิดกลิ่นไม่พึงประสงค์ขึ น 

ในการแปรรูปผลิตภัณฑ์นมแพะ อุปกรณ์ที่ต้องสัมผัสกับน  านมทุกชิ นต้องผ่าน
การล้างท าความสะอาด และผึ่งให้แห้งก่อน โดยเฉพาะผ้ากรองนั นหลังจากน ามาซัก
ให้สะอาดแล้ว ให้น ามาต้มในน  าเดือด 5 นาที จึงจะน าไปใช้ต่อได้ การพาสเจอร์ไรส์
นมควรใช้อุปกรณ์ที่ท ามาจากสแตนเลสที่ใช้กับอาหาร เพื่อป้องกันไม่ให้เกิดรอยขีด
ข่วน อันเป็นสาเหตุให้คราบไขมันเข้าไปสะสม ท าให้เกิดจุลินทรีย์ ส่งผลให้นมเสีย
เร็วขึ น  
 

นมพาสเจอร์ไรส์ 
การพาสเจอร์ไรส์นมแพะในครัวเรือน ท าโดยวิธีการต้มด้วยหม้อ 2 ชั น เริ่ม

จากการน าน  านมมากรองผ่านผ้าขาวบางใส่ลงในหม้อใบเล็ก แล้วน าไปตั งในหม้อใบ
ใหญ่ ซึ่งตั งอยู่บนเตาแก๊สและมีน  าใส่ไว้ประมาณ ½ หม้อ ระวังอย่าต้มน  านม
โดยตรง เพราะจะท าให้น  านมมีกลิ่นไหม้ ขณะต้มให้ใช้พายคนอย่างสม่ าเสมอ และ
วัดอุณหภูมิให้ได้ไม่น้อยกว่า 63 องศาเซลเซียส ประมาณ 30 นาที หรืออุณหภูมิ 72 
องศาเซลเซียส เวลาไม่น้อยกว่า 15 วินาที น ามาบรรจุภาชนะ แล้วท าให้เย็นลง
ทันทีที่ 4 องศาเซลเซียส นมพาสเจอร์ไรส์เป็นนมที่มีรสอร่อยและมีคุณค่าทาง
โภชนาการสูง เนื่องจากอุณหภูมิในการพาสเจอร์ไรส์ไม่ท าลายคุณค่าทางอาหารของ
น  านม กฎหมายก าหนดให้นมพาสเจอร์ไรส์มีอายุการเก็บรักษาไม่เกิน 10 วัน 
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อุปกรณ์ 
1. เทอร์โมมิเตอร์ ส าหรับวัดอุณหภูมิของน  านมขณะพาสเจอร์ไรส์ 
2. หม้อสแตนเลส ความจุประมาณ 5 ลิตร (หรือเรียกว่า หม้อตุ๋น) 
3. หม้อชนิดที่มีก้นกว้างกว่าหม้อในข้อ 2 
4. เตาแก๊ส พายไม้ ส าหรับคนน  านม 
5. ขวดบรรจุหรือถุงบรรจุนม พร้อมอุปกรณ์อ่ืนๆ ที่จ าเป็น 

 

การพาสเจอร์ไรส์แบบครัวเรือน 
1. น าน  านมมากรองผ่านผ้ากรองใส่ลงในหม้อ น าไปตั งในหม้อใบใหญ่ ซึ่งใส่

น  าจ านวนพอเหมาะ ตั งบนเตาไฟแก็สรออยู่ก่อนแล้ว (ควรให้น  าเดือด) 
2. ใช้พายคนนมตลอดเวลา โดยใช้เทอร์โมมิเตอร์วัดอุณหภูมิเป็นครั งคราว 

ให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส จากนั นลดไฟให้อ่อนลง และ
จับเวลาที่อุณหภูมินี เป็นเวลา 5 นาที แล้วจึงยกหม้อนมออก  

3. น านมพาสเจอร์ไรส์ไปบรรจุขวด ลดอุณหภูมิลงอย่างรวดเร็วโดยน าไปแช่
ในอ่างน  าเย็นที่มีน  าหล่ออยู่ตลอดเวลา ปล่อยน  าส่วนเกินล้นอ่างทิ งไป 
หรือใช้น  าแข็งเพื่อให้น  ามีอุณหภูมิต่ าที่สุด เพื่อเป็นการซ๊อคเชื อจุลินทรีย์ 
การท าให้นมเย็นลงเร็วจะลดกลิ่นสุก (cooked flavour) และสีน  าตาล
ในนมพาสเจอร์ไรส์ จากนั นจึงน าไปเก็บในที่เย็นเพื่อรอการจ าหน่าย
ต่อไป 

 

     

 
รูปที่ 5  ขั นตอนการผลิตนมแพะพาสเจอร์ไรส์แบบครัวเรือน  
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โยเกิร์ตนมแพะ 
โยเกิร์ต (yoghurt) หมายถึงผลิตภัณฑ์ที่ได้จากนมและ/หรือผลิตภัณฑ์นมที่

เกิดจากการหมักบ่มด้วยจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดกรดแลคติกเป็นหลัก เช่น แลกโตบา
ซิลัส เดลบรูคิอิ ซับส์ บัลการีคัส (Lactobacillus delbrueckii subsp 
bulgaricus) สเตรปโต-ค๊อกคัส เธอร์โมฟิลัส (Streptococcus thermophiles) 
และ/หรือจุลินทรีย์อื่นที่ใช้ในการผลิตนมเปรี ยว ทั งนี ต้องมีจุลินทรีย์ที่ใช้ในการหมัก
บ่มที่มีชีวิตคงเหลืออยู่ในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต การน านมแพะมาผลิตเป็นผลิตภัณฑ์
โยเกิร์ตช่วยบดบังกลิ่นของน  านมแพะได้ดี และยังเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการจาก
เชื อจุลินทรีย์ที่ใช้ผลิตโยเกิร์ต 
 

อุปกรณ ์
1. นมแพะ  
2. เชื อสตาร์ทเตอร์ คัลเจอร์ ซึ่งเป็นเชื อผสมระหว่างแบคทีเรีย 2 ชนิดคือ  

S. thermophilus และ L. bulgaricus โดยใช้ในปริมาณ 2 – 5% ของ
น  านม 

3. หม้อส าหรับอุ่นให้นมร้อน 
4. เตาแก๊ส 
5. พายไม้คนนม 
6. ขวดบรรจุนมเปรี ยว 
7. ตู้บ่มเชื อ (incubator) ที่อุณหภูมิ 43 องศาเซลเซียส 

 

ส่วนผสม 
นมแพะ 880 กรัม 
น  าตาลทราย  60 กรัม 
นมผง 60 กรัม 
โยเกิร์ตรสธรรมชาติ 150 กรัม (1 ถ้วย) 

 
  



12 
 

กรรมวิธี 
1. อุ่นน  านมให้ร้อนที่ 60 องศาเซลเซียส ผสมส่วนผสมอื่น เช่น นมผง 

น  าตาลทราย สารให้ความคงตัว ให้เป็นเนื อเดียวกัน 
2. อุ่นน  านมให้ร้อนที่ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที หรืออาจใช้

อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที แล้วท าให้น  านมเย็นลงที่
อุณหภูมิ 43 องศาเซลเซียส 

3. เติมสตาร์ทเตอร์ คัลเจอร์ (หัวเชื อ) ลงไปผสมในอัตราร้อยละ 2 คนด้วย
ไม้พายให้เข้ากันดี หรืออาจใช้โยเกิร์ตรสธรรมชาติแทนก็ได้  โดยใช้ใน
อัตราร้อยละ 10 

4. น าน  านมมาบรรจุลงภาชนะ ปิดผนึกให้แน่น น าไปบ่มในตู้บ่มที่อุณหภูมิ 
43 องศาเซลเซียส เป็นเวลาประมาณ 4 ชั่วโมง จนกว่าจะเกิดเคิร์ด 

5. น าภาชนะบรรจุโยเกิร์ตที่บ่มได้ที่แล้วไปเก็บในที่อุณหภูมิ 5 องศา
เซลเซียส เพื่อหยุดปฏิกิริยาการหมักและรอการจ าหน่ายต่อไป 

 

   
 

   
 

รูปที่ 6 ส่วนผสมและขั นตอนการผลิตโยเกิร์ตนมแพะ 
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เต้าหู้นมสดหรือเต้าฮวยนมสด 
 

เต้าหู้นมสดหรือเต้าฮวยนมสด เป็นผลิตภัณฑ์ที่ท าจากน  านม วุ้นหรือเจลาติน
อย่างใดอย่างหนึ่งหรือผสมกัน และน  าตาล อาจเติมส่วนประกอบอื่นเพื่อปรุงแต่ง
กลิ่นรส เช่น กาแฟ วานิลา ชาเขียว และอาจเติมส่วนประกอบอื่น เช่น ผลไม้ 
ธัญพืช จัดเป็นทางเลือกของอาหารแนวใหม่จากกระแสนิยมอาหารประเภทนม โดย
มุ่งเน้นที่กลุ่มลูกค้าที่ชอบบริโภคอาหารเพื่อเพิ่มแคลเซียม  

 

เต้าฮวย 
น  า 1½ ถ้วยตวง 
นมสด 1 ถ้วยตวง 
นมข้นจืด 1 ถ้วยตวง 
นมข้นหวาน 4 ช้อนโต๊ะ 
ผงวุ้น 1 ช้อนโต๊ะ 
เจลาตินแผ่นสั น (ขนาด 3.5 × 5 นิ ว) 1 แผ่น 

 

น  าราด 
นมสด 1 ถ้วยตวง 
นมข้นจืด 1½ ถ้วยตวง 
นมข้นหวาน  3 ข้อนโต๊ะ 
ฟรุตสลัด   

 

  



14 
 

กรรมวิธี 
1. เทผงวุ้น น  าสะอาด นมสดจืด ใส่หม้อใบขนาดกลาง คนด้วยตะกร้อมือให้

เข้ากัน ระวังอย่าให้ผงวุ้นนอนก้น 
2. น าหม้อส่วนผสมนมขึ นตั งไฟกลาง คนด้วยตะกร้อมือเป็นระยะป้องกันผง

วุ้นนอนก้น จนส่วนผสมเดือดแรงฟูฟ่อง ระวังจะล้นหม้อ ลดไฟลงเหลือ
ไฟกลางมาทางอ่อน เค่ียวต่ออีกสักพักเพื่อให้ผงวุ้นละลายให้หมดปิดเตา 
ใช้ทัพพีตักขึ นมา สังเกตดูว่าไม่มีเป็นผงฝุ่น 

3. ช่วงที่ส่วนผสมนมเดือดแรงจัดให้น าเจลาตินแช่น  าไว้ เมื่อเจลาตินนิ่มดีแต่
ไม่ละลายไปกับน  าที่แช่ ให้ใช้มือช้อนแผ่นเจลาตินขึ นสะบัดให้สะเด็ดน  า 
น ามาใส่ลงในหม้อส่วนผสมนม คนด้วยตะกร้อมือให้เจลาตินละลายให้
หมด 

4. ใส่นมข้นหวาน คนด้วยตะกร้อมือให้เข้ากัน ชิมให้ได้ความหวานตามชอบ 
5. แบ่งส่วนผสมนมใส่ถ้วยที่เตรียมไว้ น าถ้วยเต้าฮวยเข้าแช่ตู้เย็นในช่อง

ธรรมดาให้ตัวเต้าฮวยเซ็ทตัวดีประมาณ 3 - 4 ชั่วโมง 
6. ระหว่างที่รอตัวเต้าฮวยเซ็ทตัวดี ท าน  าราดแล้วแช่เย็นรอไว้ก่อน โดยเท

นมสดและนมข้นจืดลงในหม้อหรือภาชนะใบย่อมๆ ค่อยๆ ใส่นมข้น
หวานแล้วชิมให้ได้ความหวานตามชอบ น าแช่ตู้เย็นไว้ 

7. เมื่อเซ็ทตัวดีแล้ว จึงตักฟรุตสลัดใส่ ราดด้วยน  าราด แช่ตู้เย็นไว้จนกว่าจะ
เสิร์ฟ 

 

     
 

รูปที่ 7 ส่วนผสมและขั นตอนการผลิตเต้าฮวยนมแพะ  



15 
 

ไอศกรีมนมแพะ 
ไอศกรีมเป็นผลิตภัณฑ์นมแช่แข็ง ประกอบด้วยผลิตภัณฑ์นม น  าตาล น  า และ

สารปรุงแต่งกลิ่น-รส อาจมีการเติมสารท าให้เกิดความคงตัว (stabilizer) หรือ  
อิมัลซิไฟเออร์ (emulsifier) ส่วนประกอบโดยทั่วไปของไอศกรีมคือ ไขมันร้อยละ  
8 - 20 ของแข็งปราศจากมันเนยร้อยละ 8 - 15 น  าตาลร้อยละ 13 - 20 สารท าให้
เกิดความคงตัวร้อยละ 0 – 0.7 และปริมาณของแข็งทั งหมดร้อยละ 36 – 43 
ไอศกรีมมีมากมายหลายชนิดขึ นอยู่กับวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิต ซึ่งแบ่งออกเป็น
วัตถุดิบที่วัตถุดิบที่มาจากส่วนประกอบของน  านมหรือผลิตภัณฑ์นม (นมสด นมข้น
ระเหย เนย นมผง และหางนมผง) และวัตถุดิบที่ไม่ใช่ส่วนประกอบของน  านมและ
ผลิตภัณฑ์ (น  า น  าตาล สารให้ความคงตัว และอิมัลซิไฟเออร์) 

 

การเตรียมส่วนผสมไอศกรีม  
1. ค านวณส่วนประกอบของไอศกรีม คลุกเคล้าส่วนผสมแห้งเข้าด้วยกัน 
2. น าส่วนผสมของไขมันและน  านมไปอุ่นให้มีอุณหภูมิ 60 – 65 องศา

เซลเซียส เติมส่วนผสมแห้ง คนให้ละลายเข้ากันดี และน าไปปั่นให้เป็น
เนื อเดียวกันในเคร่ืองปั่นผสม  

3. น าไปพาสเจอร์ไรส์ที่อุณหภูมิ 83 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 – 10 นาที 
แล้วท าให้เย็นลงที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เรียกส่วนผสมนี ว่า ไอศกรีม
มิกซ ์

4. บ่มไอศกรีมมิกซ์ไว้ในห้องเย็นที่ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง 
5. น ามาเข้าเครื่องปั่นไอศกรีม จนได้ไอศกรีมที่มีลักษณะตามต้องการ จึงน า

ไอศกรีมออกจากตู้ น าไปเก็บในตู้แช่แข็งที่อุณหภูมิ –20 องศาเซลเซียส 
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การผลิตไอศกรีมโยเกิร์ต  
หลังจากที่ท าการปัน่ส่วนผสมให้เป็นเนื อเดียวกันแล้วให้ท าตามขั นตอนดังนี  

1. พาสเจอส์ไรสส์่วนผสมที่อุณหภมูิ 85 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที 
ท าให้เย็นทันทีจนมีอุณหภูมิ 42 องศาเซลเซียส 

2. เติมหัวเชื อโยเกิร์ตร้อยละ 2 ลงไป (อาจใชโ้ยเกิร์ตรสธรรมชาติร้อยละ 
10) ผสมให้เข้ากัน บรรจุในหม้อสแตนเลสที่มีฝาปดิ 

3. น าไปบ่มที่อุณหภูมิ 42 – 45 องศาเซลเซียส จนกระทั่งเกิดเคิร์ดอย่าง
สมบูรณ์ ห้ามเคลื่อนย้ายระหว่างการบ่ม  

4. น าเคิร์ดที่ไดไ้ปบ่มในห้องเย็นที่ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง 
5. น าเข้าเครื่องปั่นไอศกรีม จนได้ไอศกรีมที่แข็งตัวตามต้องการ 

 

     
 

     

 
รูปที่ 8 ขั นตอนการผลิตไอศกรีม 
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ไอศกรีมซอคโกแลต  
น  านม (ไขมัน 3.5%) 1342 กรัม  

 ครีม (ไขมัน 35%) 46 กรัม 
หางนมผง 60 กรัม 
น  าตาลทราย 300 กรัม 
Glucose powder 30 กรัม 
Dextrose 70 กรัม 
ไข่แดง 140 กรัม 
สารให้ความคงตัว 10 กรัม 
ผงโก้โก ้ 120 กรัม 
อิมัลซิไฟเออร์ 2 กรัม 
  น  าหนักรวมทั งหมด 2120 กรัม 

 
ไอศกรีมโยเกิร์ตสตรอเบอร์รี่ 

สตรอเบอร์รี่ 512 กรัม  
น  าตาลทราย 340 กรัม 
Dextrose 104 กรัม 
โยเกิร์ต 1031 กรัม 
เกลือ 3 กรัม 
สารให้ความคงตัว 8 กรัม 
อิมัลซิไฟเออร์ 2 กรัม 
   น  าหนักรวมทั งหมด 2000 กรัม 
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การตลาดนมแพะและผลิตภัณฑ์ 
 

นมแพะและผลิตภัณฑ์ เป็นสินค้าเกษตรที่ผู้บริโภคผู้รักสุขภาพต้องการมาก 
เนื่องจากคุณสมบัติของไขมันและโปรตีนในน  านมแพะที่โดดเด่น ย่อยง่าย ไม่
ก่อให้เกิดอาการแพ้ต่อผู้บริโภค ตลาดผลิตภัณฑ์นมแพะทั งในและต่างประเทศเพิ่ม
สูงขึ นทุกปี เนื่องจากความต้องการอาหารเพื่อสุขภาพของผู้บริโภค ดังนั น เกษตรกร 
ผู้ผลิต ผู้แปรรูปน  านมแพะ และผู้จัดจ าหน่ายผลิตภัณฑ์นมแพะ ควรให้ความส าคัญ
ต่อคุณภาพน  านมในทุกขั นตอนของการผลิตและจัดจ าหน่าย เริ่มตั งแต่ขั นตอนการ
เลี ยงแพะนม การจัดการฟาร์ม การแปรรูป รวมถึงการจัดจ าหน่าย เพื่อให้ผลิตภัณฑ์
นมแพะมีคุณภาพดีที่สุดส าหรับผู้บริโภค ผู้ผลิตควรวางแผนการผลิตตามความ
ต้องการของตลาด ควรผลิตผลิตภัณฑ์ที่หลากหลาย นอกเหนือจาก นมแพะ     
พาสเจอร์ไรส์ เช่น ไอศกรีม โยเกิร์ตและนมเปรี ยว เต้าฮวย และขนมอบที่มีนมแพะ
เป็นส่วนประกอบ เป็นต้น นอกจากผลิตภัณฑ์อาหารแล้ว นมแพะยังมีศักยภาพใน
การน ามาเป็นส่วนประกอบในเวชส าอาง เช่น สบู่ เจลล้างหน้า โลชั่น ผลิตภัณฑ์
เหล่านี มีส่วนแบ่งในการตลาดค่อนข้างสูง ผู้ประกอบการควรพิจารณาน าคุณสมบัติ
ที่พิเศษของนมแพะมาประยุกต์ใช้ร่วมกับพืชผักสมุนไพร เน้นการผลิตผลิตภัณฑ์
ธรรมชาติ ที่ไม่ก่อให้เกิดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม ผลิตจากกระบวนการที่ถูก
สุขลักษณะ ซึ่งจะส่งผลให้ผลิตภัณฑ์เวชส าอางจากนมแพะมีความโดดเด่น แตกต่าง
จากผลิตภัณฑ์เวชส าอางที่จ าหน่ายในเชิ งพาณิชย์อื่นๆ นอกจากนี ผู้ผลิตและ
ผู้ประกอบการควรมีการออกแบบภาชนะบรรจุ ประชาสัมพันธ์  และวางแผน
การตลาด เพื่อดึงดูดความสนใจของผู้บริโภค และเพื่อให้ผู้บริโภคได้ทราบถึง
คุณประโยชน์ของผลิตภัณฑ์นมแพะ ซึ่งจะส่งผลให้การจัดจ าหน่ายผลิตภัณฑ์นม
แพะประสบผลส าเร็จมากยิ่งขึ น 
 



 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

วันนี คุณดื่มนมแพะแล้วหรือยัง ? 
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