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บทที่ 1
บทนํา

ความสําคัญและที่มาของปญหา
นมวัวเปนอาหารท่ีมีประโยชนสูง สารอาหารท่ีมีมากในนมวัว ไดแก โปรตีน แคลเซียม และ

วิตามินบี 2 นมจึงมีประโยชนตอรางกายโดยเฉพาะในวัยเด็ก ความตองการบริโภคนมวัวของโลกในป
2559 อยูท่ี 182.29 ลานตัน เพ่ิมข้ึนเปนรอยละ 1.6 ตอป อินเดียเปนประเทศท่ีบริโภคนมสูงสุด คือ
62.75 ลานตันตอป รองลงมาไดแก สหภาพยุโรป 34.00 ลานตันตอป และสหรัฐอเมริกา 26.52 ลาน
ตันตอป ชวงป 2555 - 2559 ผลผลิตน้ํานมดิบ มีอัตราเพ่ิมข้ึนรอยละ 2.12 ตอป ประเทศท่ีใหผลผลิต
น้ํานมดิบมากท่ีสุด คือ สหภาพยุโรป รองลงมาคือสหรัฐอเมริกา และอินเดีย (สํานักวิจัยเศรษฐกิจ
การเกษตร, 2559) ซึ่งแสดงใหเห็นวานมเปนสิ่งสําคัญตอประชากรโลก ประเทศไทยมีเกษตรกรผูเลี้ยง
โคนมกวา 2 หม่ืนครัวเรือน มีจํานวนโคนมกวา 6 แสนตัว เปนแมวัวท่ีสามารถรีดนมได 3 แสนตัว
กําลังการผลิตน้ํานมดิบของประเทศไทยอยูท่ีประมาณ 1 ลานตันตอป โดย 40 % ของน้ํานมดิบท่ีได
จะนําเขาสูโครงการอาหารเสริม (นม) โรงเรียน สวนท่ีเหลืออีก 60 % จึงนําเขาสูตลาดผลิตภัณฑนม
ใหกับผูบริโภคท่ัวไป (กิตติศักดิ์ อัจฉริยะขจร, 2558) ความตองการผลิตภัณฑนมในประเทศไทยมี
คอนขางสูง โดยป 2555 - 2559 ความตองการบริโภคนมพรอมดื่มมีอัตราเพ่ิมรอยละ 1.67 ตอป ในป
2559 มีปริมาณการบริโภค 1,077,910 ตัน เพ่ิมข้ึนจาก 1,046,216 ตัน ของป 2558 รอยละ 3.03
กําลังการผลิตนมวัวในประเทศไมเพียงพอตอความตองการ จึงทําใหตองนําเขาผลิตภัณฑนมจาก
ตางประเทศ

ปญหานมโรงเรียนเสียเปนปญหาตอสุขภาพของนักเรียนท่ีเกิดข้ึนบอยครั้ง โดยลาสุด
นักเรียนชั้น ป.5 โรงเรียนแหงหนึ่งในจังหวัดปทุมธานี จํานวน 20 คน สงโรงพยาบาลธัญญบุรี
เนื่องจากเกิดอาการอาเจียนและปวดทอง (กรุงเทพธุรกิจ, 7 กุมภาพันธ 2560) เม่ือเดือนมิถุนายน
2559 เม่ือเวลาประมาณ 09.30 น. เด็กนักเรียนชั้นประถมศึกษาปท่ี 4-6 โรงเรียนในจังหวัด
นครราชสีมา จํานวน 34 คน ไดเกิดอาการเวียนหัวคลื่นไส และอาเจียน หลังจากดื่มนมโรงเรียนเม่ือ
ตอนชวงหลังเวลาเคารพธงชาติ ทําใหครูตองรีบนําตัวเด็กนักเรียนท่ีมีอาการท้ังหมด 34 คน สงไป
รักษาท่ีโรงพยาบาล แยกเปนโรงพยาบาลแมและเด็ก จ.นครราชสีมา 7 คน และโรงพยาบาลเทพรัตน
นครราชสีมา 27 คน โดยในจํานวนนี้มีเด็กนักเรียน 7 คน ท่ีมีอาการอาเจียนอยางรุนแรงตองเฝาดู
อาการอยูภายในหองฉุกเฉินของโรงพยาบาลเทพรัตนฯ อยางใกลชิด (มติชนออนไลน, 13 มิ.ย. 59)
นมโรงเรียนท่ีพบปญหาสวนใหญเปนนมชนิดพาสเจอรไรส นมชนิดนี้เปนนมท่ีเนาเสียไดงาย หากไม
เก็บท่ีอุณหภูมิต่ํากวา 8 องศาเซลเซียสตลอดเวลา (พิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงศ, ม.ป.ป. ก) แมวานมชนิด
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นี้จะเสียงายแตนมพาสเจอรไรสเปนนมท่ีมีคุณคาทางอาหารสูงสุด เนื่องจากการพาสเจอไรส
(Pasteurization) นี้ชวยทําลายเชื้อจุลินทรียอันตรายกอโรค (Pathogen) ทุกชนิดกับเอนไซมท่ีทําให
อาหารเนาเสีย และเพ่ือควบคุมจุลินทรียไมกอโรคท่ีทําใหอาหารเนาเสียไมใหเพ่ิมจํานวนจึงตองเก็บ
รักษาไวในความเย็น และตองบริโภคใหหมดภายใน 3 วัน - 1 สัปดาหหลังเปดใช นักวิจัยระบุวาการ
พาสเจอไรสเปนวิธีท่ียังคงคุณคาของสารอาหารรวมถึงรสชาติความสดใหมของอาหารไวตามธรรมชาติ
ไดดีท่ีสุด (เอฟแอนด เอ็นแดรี่ส, 2559) การตรวจสอบคุณภาพของนมกอนท่ีจะนํามาใหนักเรียนดื่ม
ทางโรงเรียนสามารถตรวจสอบไดเพียงลักษณะภายนอกเชน บรรจุภัณฑ และวันหมดอายุ หากเกิด
การเสื่อมเสียของนมท่ีอยูภายในถุงซึ่งไมสามารถสังเกตได และเด็กดื่มนมท่ีไมไดคุณภาพหรือนมเสีย
เขาไป อาจสงผลใหเด็กมีอาการอาเจียนหรือทองเสียท่ีรุนแรงได

ดังนั้นการควบคุมคุณภาพนม การตรวจสอบคุณคาทางอาหารจึงเปนสิ่งสําคัญ ฟารมโคนม
สมัยใหมมีการนําระบบอัตโนมัติหลายประเภทมาใชงาน จึงสามารถเก็บขอมูลท่ีสนใจในฟารมเพ่ือ
นํามาใหบริหารจัดการและปรับปรุงผลผลิต (Tsenkova, 2000) ในป 2008 คารอสและคณะไดใช
เทคนิค NIR ในชวงความยาวคลื่น 400 ถึง 1100 นาโนเมตร ในการวัดคุณสมบัตินมและใชการ
วิเคราะหขอมูลเทคนิคกําลังสองนอยท่ีสุดบางสวน (Partial least squares) ในการตรวจสอบไขมัน
แลคโตส และโปรตีนรวมในน้ํานมดิบ (Carleos, 2008) ซึ่งเทคนิค NIR ท่ีใชในการตรวจสอบนมยังคง
มีราคาสูงเม่ือจะนําไปใชงานจริง รวมถึงในข้ันตอนการใชงานยังคงมีความซับซอน ตอมาในป 2011
เฉินโจวและคณะ ไดใชเทคนิคการวัดคาอิมพีแดนซ ในการตรวจสอบแบคทีเรียในน้ํานมโดยใช
ออกแบบวงจรปรับสภาพสัญญาณ (Signal conditioning) เพ่ือศึกษาผลกระทบท่ีเกิดข้ึนของ
สัญญาณไฟฟา ในกรณีท่ีเกิดการเปลี่ยนแปลงของคาอิมพีแดนซจากแบคทีเรียท่ีเกิดข้ึนในน้ํานม
รวมถึงการออกแบบวงจรขยายเพ่ือใหสัญญาณท่ีไดจากการวัดชัดเจน (Zhou, 2011) การตรวจสอบ
คุณภาพนมถูกพัฒนาอยางตอเนื่อง และในป 2015 อัวชาและคณะ นําเสนอเทคนิคการวัดคุณภาพนม
แบบไมทําลายโดยใชคลื่นอัตราโซนิคในการตรวจสอบ ซึ่งไดตรวจสอบนมยูเอชทีท่ีอยูในบรรจุภัณฑ
รวมถึงไดศึกษาถึงการเจริญเติบโตของแบคทีเรียท่ีอุณหภูมิแตกตางกัน จากการทดลองแสดงใหเห็นวา
ท่ี 35 องศาเซลเซียส แบคทีเรียสามารถเติบโตไดดีท่ีสุด (Ouacha, 2015) ตอมาในป 2016 ฮุสเซน
และคณะไดนําเสนอระบบเฝาระวังการเสียของนมท่ีราคาประหยัดในลักษณะจมูกอิเล็กทรอนิกส โดย
ใชเซนเซอรตรวจสอบกลิ่นท้ังหมด 3 ตัว และนําคาท่ีไดไปประมวลผลและตัดสินใจคุณภาพของนม
โดยใชไมโครคอนโทรลเลอร (ARM 7) ในการควบคุมและตัดสินใจ รวมถึงแสดงผลบนหนาจอแอลซีดี
(Hussain et al., 2016) ซึ่งจะเห็นไดวาการตรวจสอบคุณภาพและอายุของนมเปนสิ่งสําคัญ รวมถึง
ไดรับความสนใจอยางแพรหลาย

ดังนั้นผูวิจัยจึงเห็นวาการตรวจสอบคุณภาพนมกอนใหเด็กนักเรียนดื่มมีความสําคัญอยางยิ่ง
เครื่องมือท่ีสามารถตรวจสอบคุณภาพของนมตองสามารถตรวจสอบไดรวดเร็วทราบผลไดในทันทีและ
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ไมทําลาย เพ่ือลดความเสี่ยงตอการดื่มนมท่ีไมไดคุณภาพหรือนมเสียซึ่งเปนอันตรายตอสุขภาพของ
เด็กลดลง ถึงแมวาจะเปนการชิมในปริมาณนอยก็อาจเกิดอันตรายตอสุขภาพของเด็กไดเชนกัน
งานวิจัยนี้จึงนําเสนอการตรวจสอบคุณภาพนมจากการวัดคุณสมบัติไดอิเล็กตริกของนมดีและนมเสีย
โดยใชโพรบไดอิเล็กตริก และวิเคราะหขอมูลดวยเครื่องวิเคราะหโครงขาย (Vector network
analyzer) ในชวงความถ่ี 0.5 ถึง 3 กิกะเฮิรตซ จากนั้นนําขอมูลคุณสมบัติไดอิเล็กตริกท่ีไดมาใช
ฝกสอนโครงขายประสาทเทียม เพ่ือหาโครงสรางท่ีเหมาะสม และนําคาถวงน้ําหนักท่ีไดจากการ
ฝกสอนโครงขายประสาทเทียมไปใชในการตัดสินใจเพ่ือแบงกลุมของนมดีและนมเสีย

วัตถุประสงคการวิจัย
1) เพ่ือศึกษาคุณสมบัติไดอิเล็กตริกของนมพาสเจอรไรสท้ังนมดีและนมเสียในชวงความถ่ี

0.5 ถึง 3 กิกะเฮิรตซ
2) เพ่ือออกแบบโครงสรางของโครงขายประสาทเทียมสําหรับจําแนกนมดีและนมเสีย
3) เพ่ือหาประสิทธิภาพของโครงสรางของโครงขายประสาทเทียม

ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ
1) ไดคุณสมบัติไดอิเล็กตริกของนมพาสเจอรไรสท้ังนมดีและนมเสียในชวงความถ่ี 0.5 ถึง 3

กิกะเฮิรตซ
2) ไดโครงสรางของโครงขายประสาทเทียมท่ีมีประสิทธิภาพและเหมาะสมสําหรับการ

จําแนกนมดีและนมเสีย
3) ไดเผยแพรผลจากการวิจัยในวารสารวิชาการหรือการประชุมวิชาการในระดับชาติหรือ

นานาชาติ

ขอบเขตของโครงการวิจัย
การวัดไดอิเล็กตริกของน้ํานมพาสเจอรไรสโดยตรง ดวยคลื่นความถ่ีกวางยานยูเอชเอฟ

ท่ีสนามระยะใกล และทําการวัดในหองปฏิบัติการท่ีควบคุมอุณหภูมิตลอดการทดลอง นมพาสเจอร
ไรสท่ีนํามาทดสอบเปนนมพาสเจอรไรสแบบขวดท่ีมีขายท่ัวไป รสจืด

นิยามศัพทเฉพาะ
นมดี หมายถึงนมพาสเจอรไรสท่ีมีขายตามทองตลาดท่ีมีคุณภาพดีท้ังทางดานโภชนาการและ

ดานจุลินทรียท่ีกอโรค ถูกเก็บรักษาในอุณหภูมิท่ีเหมาะสม
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นมเสีย หมายถึงนมพาสเจอรไรสท่ีมีขายตามทองตลาดนํามาทําใหเสื่อมสภาพจากการเนา
เสีย เนื่องมาจากไมไดถูกเก็บรักษาในอุณหภูมิท่ีเหมาะสม

กรอบแนวความคิดในการวิจัย
คุณสมบัติไดอิเล็กตริกมีผลตอการลดทอนของการสงคลื่นความถ่ี ดังนั้นจึงสามารถใชคา

คุณสมบัติไดอิเล็กตริกใชในการจําแนกวัสดุ คุณสมบัตินี้จะเปลี่ยนแปลงตามความถ่ีท่ีวัด งานวิจัยนี้จึง
ศึกษาความถ่ีท่ีสามารถวัดคุณสมบัติไดอิเล็กตริกไดแตกตางกันอยางชัดเจน ระหวางนมพาสเจอรไรสท่ี
เปนนมดีและนมเสียแลว ในการวัดคุณสมบัติไดอิเล็กตริกของนมพาสเจอรไรซจะทําการทดสอบท่ี
ความถ่ีกวางยานยูเอชเอฟ (UHF) ซึ่งมีคาในชวง 500 - 3000 เมกะเฮิรตซ คุณสมบัติไดอิเล็กตริกท่ีได
ในแตละความถ่ีจะถูกนํามาวิเคราะหเพ่ือหาความถ่ีสามารถแยกนมดีและนมเสียไดอยางชัดเจน

ภาพท่ี 1.1 กรอบแนวความคิดของโครงการวิจัย

ขอมูลคุณสมบัติไดอิเล็กตริกของความถ่ีท่ีเลือก จะถูกนํามาวิเคราะหการจําแนกนมดีและ
นมเสียเปรียบเทียบกับคา pH ของนม จากความแตกตางท่ีเกิดข้ึน และเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพในการ
ตรวจสอบคุณภาพนมจึงใชโครงขายประสาทเทียมเขามาชวยและวิเคราะหใหแมนยํามากข้ึน และเพ่ือ
แสดงใหเห็นถึงความสามารถในการทนตอสัญญาณรบกวนซึ่งเปนสิ่งท่ีหลีกเลี่ยงไมไดจากการนําไปใช
งานจริง เชน อุณหภูมิ หรือคลื่นความถ่ีรบกวน


