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บทที่ 1
บทนํา

ความสําคัญและที่มาของปญหา
นมวัวเปนอาหารท่ีมีประโยชนสูง สารอาหารท่ีมีมากในนมวัว ไดแก โปรตีน แคลเซียม และ

วิตามินบี 2 นมจึงมีประโยชนตอรางกายโดยเฉพาะในวัยเด็ก ความตองการบริโภคนมวัวของโลกในป
2559 อยูท่ี 182.29 ลานตัน เพ่ิมข้ึนเปนรอยละ 1.6 ตอป อินเดียเปนประเทศท่ีบริโภคนมสูงสุด คือ
62.75 ลานตันตอป รองลงมาไดแก สหภาพยุโรป 34.00 ลานตันตอป และสหรัฐอเมริกา 26.52 ลาน
ตันตอป ชวงป 2555 - 2559 ผลผลิตน้ํานมดิบ มีอัตราเพ่ิมข้ึนรอยละ 2.12 ตอป ประเทศท่ีใหผลผลิต
น้ํานมดิบมากท่ีสุด คือ สหภาพยุโรป รองลงมาคือสหรัฐอเมริกา และอินเดีย (สํานักวิจัยเศรษฐกิจ
การเกษตร, 2559) ซึ่งแสดงใหเห็นวานมเปนสิ่งสําคัญตอประชากรโลก ประเทศไทยมีเกษตรกรผูเลี้ยง
โคนมกวา 2 หม่ืนครัวเรือน มีจํานวนโคนมกวา 6 แสนตัว เปนแมวัวท่ีสามารถรีดนมได 3 แสนตัว
กําลังการผลิตน้ํานมดิบของประเทศไทยอยูท่ีประมาณ 1 ลานตันตอป โดย 40 % ของน้ํานมดิบท่ีได
จะนําเขาสูโครงการอาหารเสริม (นม) โรงเรียน สวนท่ีเหลืออีก 60 % จึงนําเขาสูตลาดผลิตภัณฑนม
ใหกับผูบริโภคท่ัวไป (กิตติศักดิ์ อัจฉริยะขจร, 2558) ความตองการผลิตภัณฑนมในประเทศไทยมี
คอนขางสูง โดยป 2555 - 2559 ความตองการบริโภคนมพรอมดื่มมีอัตราเพ่ิมรอยละ 1.67 ตอป ในป
2559 มีปริมาณการบริโภค 1,077,910 ตัน เพ่ิมข้ึนจาก 1,046,216 ตัน ของป 2558 รอยละ 3.03
กําลังการผลิตนมวัวในประเทศไมเพียงพอตอความตองการ จึงทําใหตองนําเขาผลิตภัณฑนมจาก
ตางประเทศ

ปญหานมโรงเรียนเสียเปนปญหาตอสุขภาพของนักเรียนท่ีเกิดข้ึนบอยครั้ง โดยลาสุด
นักเรียนชั้น ป.5 โรงเรียนแหงหนึ่งในจังหวัดปทุมธานี จํานวน 20 คน สงโรงพยาบาลธัญญบุรี
เนื่องจากเกิดอาการอาเจียนและปวดทอง (กรุงเทพธุรกิจ, 7 กุมภาพันธ 2560) เม่ือเดือนมิถุนายน
2559 เม่ือเวลาประมาณ 09.30 น. เด็กนักเรียนชั้นประถมศึกษาปท่ี 4-6 โรงเรียนในจังหวัด
นครราชสีมา จํานวน 34 คน ไดเกิดอาการเวียนหัวคลื่นไส และอาเจียน หลังจากดื่มนมโรงเรียนเม่ือ
ตอนชวงหลังเวลาเคารพธงชาติ ทําใหครูตองรีบนําตัวเด็กนักเรียนท่ีมีอาการท้ังหมด 34 คน สงไป
รักษาท่ีโรงพยาบาล แยกเปนโรงพยาบาลแมและเด็ก จ.นครราชสีมา 7 คน และโรงพยาบาลเทพรัตน
นครราชสีมา 27 คน โดยในจํานวนนี้มีเด็กนักเรียน 7 คน ท่ีมีอาการอาเจียนอยางรุนแรงตองเฝาดู
อาการอยูภายในหองฉุกเฉินของโรงพยาบาลเทพรัตนฯ อยางใกลชิด (มติชนออนไลน, 13 มิ.ย. 59)
นมโรงเรียนท่ีพบปญหาสวนใหญเปนนมชนิดพาสเจอรไรส นมชนิดนี้เปนนมท่ีเนาเสียไดงาย หากไม
เก็บท่ีอุณหภูมิต่ํากวา 8 องศาเซลเซียสตลอดเวลา (พิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงศ, ม.ป.ป. ก) แมวานมชนิด
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นี้จะเสียงายแตนมพาสเจอรไรสเปนนมท่ีมีคุณคาทางอาหารสูงสุด เนื่องจากการพาสเจอไรส
(Pasteurization) นี้ชวยทําลายเชื้อจุลินทรียอันตรายกอโรค (Pathogen) ทุกชนิดกับเอนไซมท่ีทําให
อาหารเนาเสีย และเพ่ือควบคุมจุลินทรียไมกอโรคท่ีทําใหอาหารเนาเสียไมใหเพ่ิมจํานวนจึงตองเก็บ
รักษาไวในความเย็น และตองบริโภคใหหมดภายใน 3 วัน - 1 สัปดาหหลังเปดใช นักวิจัยระบุวาการ
พาสเจอไรสเปนวิธีท่ียังคงคุณคาของสารอาหารรวมถึงรสชาติความสดใหมของอาหารไวตามธรรมชาติ
ไดดีท่ีสุด (เอฟแอนด เอ็นแดรี่ส, 2559) การตรวจสอบคุณภาพของนมกอนท่ีจะนํามาใหนักเรียนดื่ม
ทางโรงเรียนสามารถตรวจสอบไดเพียงลักษณะภายนอกเชน บรรจุภัณฑ และวันหมดอายุ หากเกิด
การเสื่อมเสียของนมท่ีอยูภายในถุงซึ่งไมสามารถสังเกตได และเด็กดื่มนมท่ีไมไดคุณภาพหรือนมเสีย
เขาไป อาจสงผลใหเด็กมีอาการอาเจียนหรือทองเสียท่ีรุนแรงได

ดังนั้นการควบคุมคุณภาพนม การตรวจสอบคุณคาทางอาหารจึงเปนสิ่งสําคัญ ฟารมโคนม
สมัยใหมมีการนําระบบอัตโนมัติหลายประเภทมาใชงาน จึงสามารถเก็บขอมูลท่ีสนใจในฟารมเพ่ือ
นํามาใหบริหารจัดการและปรับปรุงผลผลิต (Tsenkova, 2000) ในป 2008 คารอสและคณะไดใช
เทคนิค NIR ในชวงความยาวคลื่น 400 ถึง 1100 นาโนเมตร ในการวัดคุณสมบัตินมและใชการ
วิเคราะหขอมูลเทคนิคกําลังสองนอยท่ีสุดบางสวน (Partial least squares) ในการตรวจสอบไขมัน
แลคโตส และโปรตีนรวมในน้ํานมดิบ (Carleos, 2008) ซึ่งเทคนิค NIR ท่ีใชในการตรวจสอบนมยังคง
มีราคาสูงเม่ือจะนําไปใชงานจริง รวมถึงในข้ันตอนการใชงานยังคงมีความซับซอน ตอมาในป 2011
เฉินโจวและคณะ ไดใชเทคนิคการวัดคาอิมพีแดนซ ในการตรวจสอบแบคทีเรียในน้ํานมโดยใช
ออกแบบวงจรปรับสภาพสัญญาณ (Signal conditioning) เพ่ือศึกษาผลกระทบท่ีเกิดข้ึนของ
สัญญาณไฟฟา ในกรณีท่ีเกิดการเปลี่ยนแปลงของคาอิมพีแดนซจากแบคทีเรียท่ีเกิดข้ึนในน้ํานม
รวมถึงการออกแบบวงจรขยายเพ่ือใหสัญญาณท่ีไดจากการวัดชัดเจน (Zhou, 2011) การตรวจสอบ
คุณภาพนมถูกพัฒนาอยางตอเนื่อง และในป 2015 อัวชาและคณะ นําเสนอเทคนิคการวัดคุณภาพนม
แบบไมทําลายโดยใชคลื่นอัตราโซนิคในการตรวจสอบ ซึ่งไดตรวจสอบนมยูเอชทีท่ีอยูในบรรจุภัณฑ
รวมถึงไดศึกษาถึงการเจริญเติบโตของแบคทีเรียท่ีอุณหภูมิแตกตางกัน จากการทดลองแสดงใหเห็นวา
ท่ี 35 องศาเซลเซียส แบคทีเรียสามารถเติบโตไดดีท่ีสุด (Ouacha, 2015) ตอมาในป 2016 ฮุสเซน
และคณะไดนําเสนอระบบเฝาระวังการเสียของนมท่ีราคาประหยัดในลักษณะจมูกอิเล็กทรอนิกส โดย
ใชเซนเซอรตรวจสอบกลิ่นท้ังหมด 3 ตัว และนําคาท่ีไดไปประมวลผลและตัดสินใจคุณภาพของนม
โดยใชไมโครคอนโทรลเลอร (ARM 7) ในการควบคุมและตัดสินใจ รวมถึงแสดงผลบนหนาจอแอลซีดี
(Hussain et al., 2016) ซึ่งจะเห็นไดวาการตรวจสอบคุณภาพและอายุของนมเปนสิ่งสําคัญ รวมถึง
ไดรับความสนใจอยางแพรหลาย

ดังนั้นผูวิจัยจึงเห็นวาการตรวจสอบคุณภาพนมกอนใหเด็กนักเรียนดื่มมีความสําคัญอยางยิ่ง
เครื่องมือท่ีสามารถตรวจสอบคุณภาพของนมตองสามารถตรวจสอบไดรวดเร็วทราบผลไดในทันทีและ
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ไมทําลาย เพ่ือลดความเสี่ยงตอการดื่มนมท่ีไมไดคุณภาพหรือนมเสียซึ่งเปนอันตรายตอสุขภาพของ
เด็กลดลง ถึงแมวาจะเปนการชิมในปริมาณนอยก็อาจเกิดอันตรายตอสุขภาพของเด็กไดเชนกัน
งานวิจัยนี้จึงนําเสนอการตรวจสอบคุณภาพนมจากการวัดคุณสมบัติไดอิเล็กตริกของนมดีและนมเสีย
โดยใชโพรบไดอิเล็กตริก และวิเคราะหขอมูลดวยเครื่องวิเคราะหโครงขาย (Vector network
analyzer) ในชวงความถ่ี 0.5 ถึง 3 กิกะเฮิรตซ จากนั้นนําขอมูลคุณสมบัติไดอิเล็กตริกท่ีไดมาใช
ฝกสอนโครงขายประสาทเทียม เพ่ือหาโครงสรางท่ีเหมาะสม และนําคาถวงน้ําหนักท่ีไดจากการ
ฝกสอนโครงขายประสาทเทียมไปใชในการตัดสินใจเพ่ือแบงกลุมของนมดีและนมเสีย

วัตถุประสงคการวิจัย
1) เพ่ือศึกษาคุณสมบัติไดอิเล็กตริกของนมพาสเจอรไรสท้ังนมดีและนมเสียในชวงความถ่ี

0.5 ถึง 3 กิกะเฮิรตซ
2) เพ่ือออกแบบโครงสรางของโครงขายประสาทเทียมสําหรับจําแนกนมดีและนมเสีย
3) เพ่ือหาประสิทธิภาพของโครงสรางของโครงขายประสาทเทียม

ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ
1) ไดคุณสมบัติไดอิเล็กตริกของนมพาสเจอรไรสท้ังนมดีและนมเสียในชวงความถ่ี 0.5 ถึง 3

กิกะเฮิรตซ
2) ไดโครงสรางของโครงขายประสาทเทียมท่ีมีประสิทธิภาพและเหมาะสมสําหรับการ

จําแนกนมดีและนมเสีย
3) ไดเผยแพรผลจากการวิจัยในวารสารวิชาการหรือการประชุมวิชาการในระดับชาติหรือ

นานาชาติ

ขอบเขตของโครงการวิจัย
การวัดไดอิเล็กตริกของน้ํานมพาสเจอรไรสโดยตรง ดวยคลื่นความถ่ีกวางยานยูเอชเอฟ

ท่ีสนามระยะใกล และทําการวัดในหองปฏิบัติการท่ีควบคุมอุณหภูมิตลอดการทดลอง นมพาสเจอร
ไรสท่ีนํามาทดสอบเปนนมพาสเจอรไรสแบบขวดท่ีมีขายท่ัวไป รสจืด

นิยามศัพทเฉพาะ
นมดี หมายถึงนมพาสเจอรไรสท่ีมีขายตามทองตลาดท่ีมีคุณภาพดีท้ังทางดานโภชนาการและ

ดานจุลินทรียท่ีกอโรค ถูกเก็บรักษาในอุณหภูมิท่ีเหมาะสม
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นมเสีย หมายถึงนมพาสเจอรไรสท่ีมีขายตามทองตลาดนํามาทําใหเสื่อมสภาพจากการเนา
เสีย เนื่องมาจากไมไดถูกเก็บรักษาในอุณหภูมิท่ีเหมาะสม

กรอบแนวความคิดในการวิจัย
คุณสมบัติไดอิเล็กตริกมีผลตอการลดทอนของการสงคลื่นความถ่ี ดังนั้นจึงสามารถใชคา

คุณสมบัติไดอิเล็กตริกใชในการจําแนกวัสดุ คุณสมบัตินี้จะเปลี่ยนแปลงตามความถ่ีท่ีวัด งานวิจัยนี้จึง
ศึกษาความถ่ีท่ีสามารถวัดคุณสมบัติไดอิเล็กตริกไดแตกตางกันอยางชัดเจน ระหวางนมพาสเจอรไรสท่ี
เปนนมดีและนมเสียแลว ในการวัดคุณสมบัติไดอิเล็กตริกของนมพาสเจอรไรซจะทําการทดสอบท่ี
ความถ่ีกวางยานยูเอชเอฟ (UHF) ซึ่งมีคาในชวง 500 - 3000 เมกะเฮิรตซ คุณสมบัติไดอิเล็กตริกท่ีได
ในแตละความถ่ีจะถูกนํามาวิเคราะหเพ่ือหาความถ่ีสามารถแยกนมดีและนมเสียไดอยางชัดเจน

ภาพท่ี 1.1 กรอบแนวความคิดของโครงการวิจัย

ขอมูลคุณสมบัติไดอิเล็กตริกของความถ่ีท่ีเลือก จะถูกนํามาวิเคราะหการจําแนกนมดีและ
นมเสียเปรียบเทียบกับคา pH ของนม จากความแตกตางท่ีเกิดข้ึน และเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพในการ
ตรวจสอบคุณภาพนมจึงใชโครงขายประสาทเทียมเขามาชวยและวิเคราะหใหแมนยํามากข้ึน และเพ่ือ
แสดงใหเห็นถึงความสามารถในการทนตอสัญญาณรบกวนซึ่งเปนสิ่งท่ีหลีกเลี่ยงไมไดจากการนําไปใช
งานจริง เชน อุณหภูมิ หรือคลื่นความถ่ีรบกวน


