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จุดเดน 

 ยืดอายุการเก็บรักษานมได 21–45 วัน โดยยังคงคุณภาพ สี กลิ่น รส และคุณคาทางโภชนาการ

ใกลเคียงนมสด 

 ลดปริมาณจุลินทรียและสปอรท่ีทนเย็นไดอยางมีประสิทธิภาพ ชวยชะลอการเสื่อมเสียของนม 

 

บทคัดยอ 

น้ำนมเปนอาหารที่มีคุณคาทางโภชนาการสูงแตเนาเสียไดงาย การพาสเจอรไรสแบบดั้งเดิมแมจะ

สามารถทำลายเชื้อกอโรคไดอยางมีประสิทธิภาพ แตยังมีขอจำกัดดานอายุการเก็บรักษาซึ่งมักไมเกิน 10 วัน 

และมีความเสี่ยงตอการปนเปอนในขั้นตอนหลังการผลิต ดวยเหตุนี้ จึงไดมีการพัฒนาเทคโนโลยี Extended 

Shelf-Life (ESL) เพ่ือเพ่ิมระยะเวลาในการเก็บรักษานมโดยยังคงคุณภาพไวใกลเคียงกับนมสดและตองเก็บใน

อุณหภูมิต่ำเชนเดียวกัน บทความนี้นำเสนอการเปรียบเทียบระหวางนมพาสเจอรไรสแบบดั้งเดิมกับนมพาส

เจอรไรสที่ใชเทคโนโลยี ESL โดยอางอิงจากแหลงขอมูลงานวิจัยของทั้งในประเทศและตางประเทศในชวง

ระหวางป ค.ศ. 2010–2025 โดยพิจารณาในหลากหลายมิติ ไดแก คุณภาพทางจุลชีววิทยา อายุการเก็บรักษา 

สี กลิ่น รสชาติ คุณคาทางโภชนาการ ตนทุนการผลิต และความพึงพอใจของผูบริโภค ผลจากการวิเคราะห

คุณภาพทางดานจุลินทรียพบวา เทคนิค ESL สามารถลดปริมาณจุลินทรียเริ ่มตนในน้ำนมลงไดอยางมี

ประสิทธิภาพ สงผลใหมีอายุการเก็บรักษาเพิ่มมากขึ้นจากเดิมเปน 21–45 วัน โดยไมสงผลกระทบตอรสชาติ

และคุณคาทางโภชนาการอยางมีนัยสำคัญ นอกจากนี้ยังพบวาความพึงพอใจของผูบริโภคยังอยูในระดับที่ดี 

และมีแนวโนมตอบรับผลิตภัณฑประเภทนี้เพิ ่มมากขึ้น อยางไรก็ตาม ความทาทายสำคัญคือการควบคุม

สุขอนามัยในกระบวนการผลิตเพื ่อปองกันการปนเป อนซ้ำหลังการฆาเชื ้อ ดังนั ้นบทความนี ้จึงเสนอวา

เทคโนโลยี ESL ที ่น ับเปนทางเลือกสำคัญสำหรับผู ผลิตในระดับอุตสาหกรรม เพื ่อชวยในการเพิ ่มขีด 
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ความสามารถในการแขงขัน ควบคุมราคาของตนทุน และตอบสนองตอความตองการของผูบริโภคยุคใหม

เนื่องจากผูบริโภคในปจจุบันมุงเนนทั้งความสะดวกสบายและคุณภาพของผลิตภัณฑควบคูกัน นม ESL มีอายุ

การเก็บรักษานานกวานมพาสเจอรไรสแบบดั้งเดิม ทำใหสามารถจัดเก็บในอุณหภูมิตูเย็นไดยาวนานขึ้นโดยไม

สูญเสียคุณภาพทางประสาทสัมผัสหรือความปลอดภัย สงผลใหลดความถี่ในการซื้อสินคา ซึ่งเหมาะสมกับวิถี

ชีวิตเรงรีบของผูบริโภคในเขตเมือง 

 

คำสำคัญ: เทคโนโลยี ESL จลุินทรียในนม คุณภาพน้ำนม นมพาสเจอรไรส อายุการเก็บรักษา 
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Highlight 

 Extends milk shelf life to 21–45 days while preserving flavor, color, and nutritional 

quality. 

 Effectively reduces microbial and spore counts, slowing spoilage. 

 

Abstract 

Milk is a nutrient-rich food product but is highly perishable due to microbial contamination. 

Although conventional pasteurization effectively inactives pathogenic microorganisms, it has 

limitations in shelf life typically not exceeding 1 0  days and is susceptible to post-processing 

contamination. To overcome these limitations, Extended Shelf-Life (ESL) technology has been 

developed to significantly prolong milk's refrigerated shelf life while maintaining its fresh-like quality. 

This article compares conventional pasteurized milk with ESL-treated milk based on research 

published between 2010 to 2025, encompassing multiple aspects such as microbiological quality, 

shelf life, sensory attributes, nutritional value, production costs, and consumer acceptance. The 

findings reveal that ESL technology effectively reduces initial microbial load, enabling milk to be 

stored under refrigeration for 21–45  days without significant deterioration in taste or nutrition. 

Moreover, consumer studies indicate high satisfaction and growing acceptance of ESL milk products. 

Nevertheless, the primary challege associated with ESL technology is ensuring stringent hygienic and  
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aseptic during packaging to prevent recontamination. Accordingly, this review highlights ESL 

technology as a straegie option for industrial dairy products to improve competitiveness, optimize 

cost efficiency, and effectively respond to the evolving expectations of contemporary consumers,. 

who increasingly value both convenience and product quality, Extended Shelf-Life (ESL) milk offers 

a longer storage duration compared to conventional pasteurized milk. This extended refrigeration 

period maintains sensory quality and safety, thereby reducing purchase frequency. Such 

characteristics are well aligned with the fast-paced lifestyles of urban consumers. 

 

Keywords: ESL technology, Milk microbiology, Milk quality, Pasteurized milk, Shelf life 
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บทนำ 

น้ำนมเปนอาหารที่มีคุณคาทางโภชนาการ

สูงและมีความสำคัญอยางยิ่งตอมนุษย เปนที่นิยม

บร ิโภค โดยเฉพาะในว ัยเด ็กและว ัยผ ู ส ูงอายุ 

เปนแหลงของแคลเซ ียม โปรตีน และวิตามิน

หลากหลายชนิด อยางไรก็ตาม นมสดมีอายุการ

เก ็บร ักษาส ั ้นและเน าเส ียได ง าย เป นแหลง

เพาะพันธุของจุลินทรียที่อาจกอใหเกิดโรคแมจะ

เก็บไวในตูเย็นมีขอจำกัดสำคัญดานความปลอดภัย

และมีอายุการเก็บรักษาที่สั้น ดวยเหตุนี้จึงมีการ

พัฒนาวิธีการแปรรูปและการเก็บรักษาที่สามารถ

ยืดอายุการบริโภคนมโดยไมลดทอนคุณคาทาง

โภชนาการลง  

ในประเทศไทย อุตสาหกรรมนมมีแนวโนม

เติบโตอยางตอเนื่อง โดยไดรับแรงสนับสนุนจาก

ความต องการผล ิตภ ัณฑ นมท ี ่ เพ ิ ่ มข ึ ้ นการ

เปลี ่ยนแปลงพฤติกรรมผู บริโภคที ่ห ันมาใส ใจ

สุขภาพมากข้ึน และการพัฒนาผลิตภัณฑนมใหม ๆ 

เพื่อตอบสนองความตองการของตลาด โดยตลาด

นมพรอมดื ่มของประเทศไทยในป พ.ศ.2565 

(ค.ศ. 2022) มีมูลคาประมาณ 29,630 ลานบาท 

และมีอัตราการเติบโต 6.8% โดยมีแบรนดหลัก 

ช ั ้นนำ อาท ิ Foremost, Meiji, Thai-Denmark 

และ Bear Brand ซึ่งครองสวนแบงตลาดหลักใน

อุตสาหกรรมนม โดยในป พ.ศ. 2567 (ค.ศ.2024) 

การบร ิโภคนมพาสเจอรไรส ในประเทศไทยมี 

 

 

แนวโนมเพิ่มขึ้นอยางชัดเจน โดยเฉพาะในไตรมาส

แรกของป ซ่ึงยอดการบริโภคเพ่ิมข้ึนถึง 9.7% เม่ือ

เทียบกับชวงเดียวกันของปกอนหนา(1)  

การพาสเจอรไรส (pasteurization) เปน

กระบวนการใหความรอนแกผลิตภัณฑนมเพ่ือ

ทำลายจุลินทรียที่กอใหเกิดโรค โดยทั่วไปสามารถ

จำแนกไดเปนสองรูปแบบหลัก ไดแก การพาสเจอร

ไรสอุณหภูมิต่ำเวลานาน (LTLT) เชน ทำใหน้ำนม

รอนขึ้น 62–65 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 30 

นาที และ การพาสเจอรไรสอุณหภูมิสูงเวลาสั้น 

(HTST) เช น ให ความร อนประมาณ 72 องศา

เซลเซียส เปนระยะเวลานาน 15 วินาที แลวทำให

เย็นลงอยางรวดเร็ว เพื ่อกำจัดจุลินทรียที ่เปน

อันตรายและกอใหเกิดโรค กระบวนการนี ้ช วย

รักษารสชาติและคุณคาทางโภชนาการของนมไดดี 

แตไมสามารถกำจัดสปอรของแบคทีเรียท่ีทนความ

รอนไดท้ังหมด 

กระบวนการพาสเจอรไรสนี ้ มีเปาหมาย

หลักคือ การกำจัดจุลินทรียกอโรค อาทิ Listeria 

monocytogenes และ Mycobacterium tuberculosis 

แตย ังคงเหลือจุล ินทร ีย ท ี ่ไม  เป นอันตรายอยู

บางสวน ซึ่งทำใหผลิตภัณฑยังคงเนาเสียได อายุ

การเก็บรักษาของนมพาสเจอรไรสทั ่วไปมักอยู ท่ี

ประมาณ 7–14 วัน ภายใตการแชเย็นที่อุณหภูมติ่ำ

กว า 4 องศาเซลเซ ียส ว ิธ ีน ี ้ เป นที ่น ิยมใช ใน 
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อุตสาหกรรมนม เนื ่องจากสามารถรักษาคุณคา

ทางโภชนาการและรสชาติของนมไวไดคอนขางดี 

ในขณะที่ทำลายเชื้อกอโรคไดอยางมีประสิทธิภาพ 

นมพาสเจอรไรสแบบดั้งเดิมจำเปนตองจัดเก็บและ

ขนสงภายใตสภาวะควบคุมอุณหภูมิต่ำตลอดชวง

ระยะเวลาของการเก็บร ักษาและการกระจาย

สินคา โดยทั ่วไปมีอายุการเก็บที ่ค อนขางสั้น 

กลาวคือ ประมาณ 7–10 วัน และในประเทศไทยมี

การกำหนดอายุการเก็บรักษานมพาสเจอรไรสตาม

กฎหมายไมเกิน 10 วัน(2) เนื่องจากจุลินทรียที่ไม

กอใหเกิดโรคบางสวนหรือสปอรที ่ทนความรอน

อาจยังคงหลงเหลืออยู  หรืออาจมีการปนเป อน

ภายหลังจากการพาสเจอรไรสระหวางการบรรจุ 

ซึ่งจุลินทรียจะคอย ๆ เพิ่มจำนวนจนทำใหนมเนา

เสียไดหากเก็บไวนานเกินระยะเวลาที่กำหนด และ

ในขณะเดียวกันสำนักงานคณะกรรมการอาหาร

และยา มีการควบคุมกำกับดูแลนมโค นมปรุงแตง 

ผล ิตภ ัณฑ ของนม ตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบับที่ 350) พ.ศ. 2556 เรื่อง นมโค 

(ฉบับที่ 351) พ.ศ.2556 เรื่องนมปรุงแตง (ฉบับท่ี 

352) พ.ศ. 2556 เรื่อง ผลิตภัณฑของนม (ฉบับท่ี 

406) พ.ศ. 2562 เรื ่อง นมโค (ฉบับที ่ 2) และ 

(ฉบับที่ 408) พ.ศ. 2562 เรื่อง ผลิตภัณฑของนม 

(ฉบับท่ี 2) โดยกำหนดอายุการเก็บรักษาของนมโค 

นมปรุงแตง และผลิตภัณฑของนมชนิดเหลวที่ผาน

กรรมวิธีพาสเจอรไรส ระยะเวลาการบริโภคตอง 

 

ไมเกิน 10 วัน ตลอดระยะเวลาภายหลังจากการ

บรรจุจนถึงผูบริโภค(3-7) 

แตในปจจุบันเมื่อเราไปซื้อนมพาสเจอรไรส

ที ่วางขายในตู ควบคุมอุณหภูมิไมเกิน 8 องศา

เซลเซียสนั้น เราจะพบวามีบางผลิตภัณฑที่มีอายุ

การเก็บรักษายาวนานกวา 10 วัน ซึ่งเกินกวาท่ี

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขกำหนด นั ่นเปน

เพราะผลิตภัณฑเหลานั้นมีการปรับกระบวนการ

ผลิตเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาโดยใชกระบวนการ 

extended shelf-life หร ือ  ESL และผ  านการ

อนุญาตการขยายการแสดงระยะเวลาการบริโภคของ

ผลิตภัณฑจากกองอาหาร สำนักงานคณะกรรมการ

อาหารและยา กระทรวงสาธารณสุขแลว 

ดวยความตองการยืดอายุผลิตภัณฑนมสด

ใหยาวนานขึ้นโดยไมตองไปถึงขั้นการสเตอริไลส

หรือ UHT (ultra-high temperature) ซึ่งทำให

นมมีอายุเก็บไดหลายเดือนแตสงผลตอรสชาติ

และคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสอยางชัดเจน(8-9) 

เทคนิค extended shelf life (ESL) จึงไดรับการ

พัฒนาข้ึน โดยเทคนิค ESL หมายถึงการแปรรปูนม

ดวยวิธีการที่จะเพิ่มอายุการเก็บรักษาภายใตความ

เย็นใหยาวนานขึ้นกวาพาสเจอรไรสปกติ แตยังคง

ตองแชเย็นและใหรสชาติใกลเคียงนมสด(10-11) ซ่ึง

แตกตางจากนม UHT ที่ผานการใหความรอนสูง

มาก (135–150 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2–5 วินาที) 

ทำให สามารถเก ็บได ท ี ่อ ุณหภูม ิห องเป นเวลา 
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หลายเดือนโดยไมตองแชเย็น แตรสชาติและกลิ่นอาจ

เปลี่ยนไปอยางชัดเจน(12-13) 

นมที่ผานกระบวนการผลิตแบบ ESL มักใช

กระบวนการใหความรอนที่สูงกวา HTST เล็กนอย

หรือใชวิธีอื ่นรวมดวย เชน การกรองดวยไมโคร-

ฟลเตอร (microfiltration) การเหวี่ยงแยกแบคทีเรีย 

(bactofugation) หรือ การใหความรอนที่อุณหภูมสิูง

กว  าระยะเวลาส ั ้น (125–130°C ไม ก ี ่ ว ินาที) 

รายละเอียดของแตละวิธีที ่ใชรวมกับ ESL แสดงดัง  

 

 

Table 1 จากน ั ้นบรรจ ุในสภาวะปลอดเช ื ้อ ซ่ึง

กระบวนการเหลานี้จะชวยลดปริมาณเชื้อจุลินทรีย

เริ่มตนในน้ำนมลงอยางมาก ทำใหนมท่ีมีการผลิตดวย

กระบวนการ ESL นี้มีอายุการเก็บรักษาในตูเย็นได

นานขึ้นประมาณ 21–45 วัน และในบางกรณีผูผลิต

อางวาสามารถเก็บไดนานถึง 90 วัน(13) ซึ ่งถือวา

ยาวนานกวานมพาสเจอรไรสทั่วไปอยางมีนัยสำคัญ 

ทั้งนี ้ในยุโรปมีรายงานวานม ESL ไดรับการยอมรับ

อยางแพรหลายจนมีส วนแบงตลาดนมสดสูงถึง

ประมาณ 80% ในชวงป ค.ศ. 2005–2008(14)

 

Table 1 Comparison of three ESL milk processing methods 

 

  

Method Main principle Effect on quality / shelf life 

Microfiltration (MF) • Physical removal of 

bacteria/spores from milk using 

membrane filters (typically 1.4–1.6 

μm pore size) before 

pasteurization(15-16) 

• Reduces microbial load by 5–6 log cycles, 

improving microbiological quality(15)  

• Extends shelf life to ~20–30 days at 4°C 

with minimal effect on flavor and 

nutrients(13,15) 

Bactofugation (BF) • High-speed centrifugation to 

separate and remove bacterial 

spores and sediment from raw milk 

before heat treatment(18) 

• Removes ~95–99% of spores, reducing 

spoilage risk(18-19)  

• Shelf life can reach 15–25 days; minimal 

impact on sensory quality but less effective 

on very small bacteria than MF(19) 

High-Heat Short-Time 

(HHST) 

• Intensive heat treatment slightly 

below UHT level to inactivate 

most vegetative cells and spores(20) 

• Shelf life extended to ~30–45 days at 

4°C(20-21)  

• May cause slight cooked/caramel flavor 

and minor vitamin loss; most nutrients and 

proteins remain stable(21) 
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ความทาทายของการผลิตโดยใชเทคนิค ESL 

คือการรักษาสมดุลระหวาง คุณภาพทางจุลชีววิทยา

กับคุณภาพทางประสาทสัมผัส กลาวคือ กระบวนการ

ตองมีความเขมขนพอที่จะทำลายจุลินทรียทั้งชนิด

ที่เปนเซลลปกติและสปอรที่ทนเย็นใหมากที ่สุด 

เพ ื ่อให นมม ีความปลอดภ ัยและไม  เส ีย ง  าย 

ขณะเดียวกันตองหลีกเลี่ยงความรอนสูงเกินไปจน

เกิดการเปลี่ยนแปลงองคประกอบทางเคมีของนม

ซึ่งจะทำใหเกิดรส “ไหม” หรือสูญเสียรสชาติของ

นมสดไป(13) จุดมุ งหมายสำคัญของการผลิตนม 

ESL ตามที่ Deeth (2017)(13) คือ (1) การทำลาย

แบคทีเรียในระยะเจริญและสปอรของแบคทีเรียท่ี

เจริญในอุณหภูมิต่ำ (psychrotrophic bacteria) 

ใหหมด โดยเฉพาะ Bacillus cereus เนื ่องจาก

บางสายพันธุเปนเชื้อกอใหเกิดโรค บางสายพันธุ

สามารถเจริญไดท่ีอุณหภูมิต่ำกวา 7 องศาเซลเซียส 

และบางสายพันธุก็มีสปอรที่มีความสามารถในการ

ทนความรอนไดสูง จึงสงผลใหนมเสียหรือมีเชื้อ

กอใหเกิดโรคได และ (2) ลดการเปลี่ยนแปลงทาง

เคมีที่สงผลใหเกิดกลิ่นรส "สุก" (cooked flavor) 

เนื่องจากเกิดจากการเสื่อมสภาพเวยโปรตีนและ

ปฏิกิริยาเมลลารด (Maillard reaction) โดยเวย

โปรตีนหลักในนม ไดแก β-lactoglobulin ซึ่งมี

กรดอะม ิโนท ี ่ม ีซ ัล เฟอร   เช น cysteine และ 

methionine เม่ือใหความรอนมากกวาหรือเทากับ 

65 องศาเซลเซียส โครงสรางของโปรตีนจะคลายตัว  

 

(unfolding) และหมู ซ ัลไฟด (-SH) จะสัมผัสกับ

สิ ่งแวดลอมมากขึ ้น ปฏิกิริยาออกซิเดชันและการ

สลายพันธะไดซัลไฟด (-S-S-) ทำใหเกิดสารระเหย

ซัลเฟอร เชน hydrogen sulfide (H2S), methanethiol 

(CH3SH) และ dimethyl sulfide (DMS) ความรุนแรง

ขึ้นอยูกับ อุณหภูมิและเวลาการใหความรอน ยิ่งรอน

และนาน จะเกิดสารเหลานี้มากข้ึน 

ปฏิกิริยาเมลลารด (Maillard reaction) เปน

ปฏิกิริยาระหวาง กลุมคารบอนิลของน้ำตาลรีดิวซ 

(เชน lactose) กับ กลุมอะมิโนของโปรตีน ในสภาวะ

ความรอนสูง จะเกิด Amadori rearrangement และ

การสลายตัว (degradation) จนเก ิดสารต ัวกลาง 

(intermediates) เชน dicarbonyls และสารประกอบ

กำมะถัน เมื่อตัวกลางเหลานี้ทำปฏิกิริยากับกรดอะมิ

โนที ่มีซัลเฟอร (methionine, cysteine) จะเกิดสาร

ระเหยซัลเฟอร ที่ใหกลิ่น “cooked”, “eggy” หรือ 

“sulfurous” เชน methional, dimethyl trisulfide(22) 

ซึ่งสัมพันธกับการระเหยของสารประกอบซัลเฟอร

ระเหยท่ีทำใหเกิดกลิ่นและรสไมพึงประสงค ดังนั้น

จึงมีความจำเปนที ่จะตองลดการเปลี ่ยนแปลง

โปรตีนเบตาแลคโทโกลบูลินใหนอยกวา 50% เพ่ือ

ปองกันไมใหเก ิดการระเหยของสารประกอบ

กำมะถันซึ่งเปนสาเหตุที่กอใหเกิดกลิ่นรสตมสุก(8) 

จากเปาหมายดังกลาว เทคโนโลยี ESL ในทาง

ปฏิบัติจึงมักใชการใหความรอนในระดับสูงชวงสั้น 

เชน การพาสเจอรไรสแบบ HHST: Higher Heat  
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Shorter Time รวมกับการบรรจุแบบปลอดเชื้อ 

หรือการกรองจุลินทรีย กอนจะบรรจุลงภาชนะ

บรรจุที่ผานการฆาเชื้อ เพื่อปองกันการปนเป อน

หลังการฆาเชื้อ 

ในชวงทศวรรษที่ผานมา มีงานวิจัยจำนวน

มากที่มุงเนนศึกษาถึงคุณภาพของนมที่ผลิตโดยใช

เทคนิค ESL เปรียบเทียบกับนมพาสเจอรไรสท่ัวไป 

Schmidt และคณะ (2012)(23) รายงานการผลิต

นม ESL โดยใช การกรองผ านไมโครฟลเตอร

รวมกับการพาสเจอรไรส พบวาจำนวนจุลินทรีย 

ในนมหลังการกรองลดลงจากเดิมประมาณ 5–6 

log จนเหลือต่ำกวา 1 โคโลนีตอกรัม และสามารถ

ยืดอายุการเก็บในตูเย็นไดถึง 3–4 สัปดาห แตเม่ือ

ตรวจสอบผลิตภัณฑนม ESL ในทองตลาดเมื่อสิ้น

อายุ พบวาบางตัวอยางมีจำนวนจุลินทรียเพ่ิมสูงถึง 

108 โคโลนีตอกรัม ซึ่งเปนระดับที่กอใหเกิดการ

สูญเสียคุณภาพ ตัวอยางประมาณ 8% เกิดการเสีย

อย างช ัดเจนก อนหมดอาย ุการเก ็บร ักษา (23 ) 

สอดคล องก ั บ งานว ิ จ ั ยของ  Doll และคณะ 

(2017)(24) ท่ีศึกษานม ESL ในเยอรมนีจำนวน 287 

ตัวอยาง พบวาจำนวนจุลินทรียเม่ือสิ้นอายุการเก็บ

มีความหลากหลายของจุลินทรียมาก (<1 ถึง 7.9 

log โคโลนีตอกรัม) และมีตัวอยางประมาณ 15% 

ของผลิตภัณฑเกิดการเนาเสีย โดยตรวจพบวา

สาเหตุหลักมาจากสปอรของแบคทีเรียที่ทนเย็น 

เชน Bacillus cereus และ Paenibacillus spp.  

 

ซึ่งมักปนเปอนเขาสูผลิตภัณฑหลังจากการฆาเชื้อ 

(recontamination) ในขั้นตอนการบรรจุ(24) สวน

จุลินทรียอื่น ๆ ที่พบในนม ESL ที่เสีย ไดแก กลุม

แบคทีเรียแกรมลบชนิดไมกอโรคที่ปนเปอนหลัง

การผลิต (เชน Acinetobacter, Psychrobacter 

ฯลฯ) ในขณะที่นมพาสเจอรไรสทั่วไปที่เสียงายมัก

เกี่ยวของกับเชื้อจุลินทรียที ่ทนเย็นชนิดแกรมลบ 

(เชน Pseudomonas หรือ Acinetobacter) หาก

วัตถุด ิบมีค ุณภาพไมด ี หรือเกิดการปนเป อน

ระหวางการบรรจุและขนสง ทำใหนมพาสเจอรไรส

เสียภายในไมก่ีวัน(25) 

สำหร ับประ เทศไทย ม ี ง านว ิ จ ั ย โดย 

Wirjantoro และคณะ (2022)(21) ที่ทดลองเก็บนม

พาสเจอรไรสที ่ผานกระบวนการใหความรอนท่ี

อ ุณหภ ูม ิ  78 องศาเซลเซ ียส เป นระยะเวลา 

30 วินาที พบวาสามารถเก็บรักษาไดนานถึง 21 

วัน โดยตลอดชวงระยะเวลาที่เก็บรักษาไมมีการ

พบเชื ้อกอโรคอยาง Escherichia coli, Listeria 

monocytogenes ห ร ื อ  Staphylococcus 

aureus และเชื้อโคลิฟอรมยังคงนอยกวา 1 โคโลนี

ตอกรัม แมว าจำนวนแบคทีเร ียรวมจะคอย ๆ 

เพ่ิมข้ึนตามเวลา(26) 

อยางไรก็ตาม พบวา คะแนนประเมินทางดาน

ประสาทสัมผัส เชน สี (color) กลิ่น (odor) รส (flavor) 

ความเปนครีม (creamy taste) เนื ้อสัมผัส (texture) 

และความชอบโดยรวม (overall acceptability) โดยใช 
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วิธ ีการทดสอบแบบ Hedonic scale 9 ระดับ (9-

point hedonic test) ซึ ่งใหผ ู ทดสอบใหคะแนน

ความชอบตั้งแต 1 = “ชอบนอยท่ีสุด” ไปจนถึง 9 = 

“ชอบมากที่สุด” พบวาคะแนนความชอบมีแนวโนม

ลดลงเมื่อระยะเวลาเก็บนานขึ้น ซึ่งหมายความวา

ถึงแมนมจะยังไมเสียในเชิงจุลชีววิทยา แตคุณภาพ

รสชาติความสดใหมก็ดอยลงเม่ือเขาใกลวันหมดอายุ

คะแนนความชอบโดยรวมอยู ในระดับ 6 =“ชอบ

เล็กนอย” ถึง 7 = “ชอบปานกลาง” ตลอดชวงการ

เก็บรักษา ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสำคัญทาง

สถิติระหวางอุณหภูมิการเก็บ (4 และ 8 องศา

เซลเซียส) ตอคะแนนการยอมรับในทุกคุณลักษณะ 

อย างไรก ็ตาม คะแนนม ีแนวโน มลดลงเ ม่ือ

ระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น โดยเฉพาะหลัง

วันที่ 14 และ 21 ของการเก็บรักษา คาคะแนน 

 

 

เฉล ี ่ยโดยรวมในช วงต นการเก ็บ (day 1) อยู

ประมาณ 7–8 คะแนน (ชอบมาก) และลดลงเหลือ

ราว 6–7 คะแนน (ชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง) 

ในชวงทายการเก็บรักษา(26) 

จากการประมวลผลการศึกษาเหลานี้ จะเห็น

ไดวาการใชเทคนิค ESL สามารถยืดอายุการเก็บ

รักษานมไดจริงโดยการลดหรือกำจัดเชื้อจุลินทรียใน

น้ำนมไดมากกวาเด ิม และชะลอการเส ื ่อมเสีย 

ขณะเดียวกันก็มีการเฝาระวังผลกระทบดานสี กลิ่น 

รสชาติและคุณคาทางโภชนาการเพ่ือใหใกลเคียงกับ

นมสดมากท่ีสุด  

ขอมูลการเปรียบเทียบโดยสรุปในแตละดาน

ระหวางนมพาสเจอรไรสแบบดั้งเดิมและแบบนม

พาสเจอรไรสที ่ผลิตโดยใชเทคนิค ESL (HTST) 

โดยอางอิงจากแหลงขอมูลวิจัยท่ีเก่ียวของ แสดงดัง 

Table 2 

การเปรียบเทียบระหวางการพาสเจอรไรสแบบดั้งเดิมกับการพาสเจอรไรสโดยใชเทคโนโลยี ESL (HTST) 

ในการแปรรูปน้ำนมโค 

 

Table 2 Comparison of conventional and ESL (HTST) pasteurized milk quality 

Factor Conventional pasteurized milk ESL milk 

1. Microbiological quality • Eliminates pathogenic 

microorganisms but may retain a 

small number of heat-resistant 

non-pathogens (e.g., spores, 

thermoduric bacteria), usually 10–

10² CFU/g, depending on raw milk 

• Strong microbial reduction, 

often to < detection limit, using 

microfiltration (5–6 log cycle 

reduction) or HTST with aseptic 

filling(23) 

• Final bacterial count at end of 

shelf life varies widely: <1 to 107–
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Factor Conventional pasteurized milk ESL milk 

quality and pasteurization 

intensity(23) 

• Under refrigeration, 

psychrotolerant Gram-negative 

bacteria or Gram-positive spores 

can slowly grow, limiting shelf 

life(25) 

• Post-pasteurization 

contamination during 

filling/transport is a major 

spoilage cause; coliforms or 

Pseudomonas spp. are often 

detected in improperly stored 

milk(25) 

• Maintains safety within 

recommended shelf life, but 

quality deteriorates rapidly 

beyond that if the cold chain is 

broken 

• Spoilage signs include sour odor, 

curdling due to acids/enzymes 

from spores or contaminants 

108 CFU/g; 8–15% of products 

may spoil before expiry(23) 

• Spoilage mainly from 

psychrotolerant, spore-forming 

Gram-positive bacteria such as 

Bacillus cereus and Paenibacillus 

spp.(24) 

• Strict hygiene and aseptic filling 

essential to maintain quality 

• Manufacturers often state 21–28 

days to ensure safety • Flavor 

may be less fresh toward the end 

of shelf life; consistent storage at 

4°C is critical to prevent rapid 

quality loss(26) 

2. Shelf life at 2–6°C • Typically 7–10 days under 

refrigeration; Thai FDA sets 

maximum at 10 days(3–7) 

• High-quality raw milk under 

strict pasteurization may last up 

to 14 days, but flavor declines 

after 7 days 

• Generally 21–30 days under 

refrigeration; can extend to 45–90 

days internationally with optimal 

processing and strict cold chain(13) 

3. Color, odor and taste • Mild heat preserves natural 

white color and fresh flavor close 

to raw milk 

• Designed to match flavor of 

pasteurized milk by avoiding high-

heat defects(27) 
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Factor Conventional pasteurized milk ESL milk 

• Slight cooked flavor may be 

present but minimal; consumers 

generally prefer its taste over 

UHT milk 

• If stored several days, even 

before expiry, aroma/taste may 

change slightly (mild rancid or 

sour notes) due to 

enzymatic/microbial activity 

• Sensory tests: experts rate 

pasteurized slightly higher, but 

average consumers rarely notice 

differences(27) 

• Some high-temp ESL processes 

can cause mild cooked/caramel 

notes; minimized by short heating 

times or vacuum-based heating 

systems(28) 

4. Nutritional value • Minor loss (0–5%) of heat-

sensitive vitamins B and C(27)  

• Proteins and amino acids largely 

preserved, with only slight whey 

protein denaturation  

• Lactose, minerals, and fat 

remain unchanged  

• Retains nearly full nutritional 

value of raw milk and is superior 

to UHT/sterilized milk, which may 

lose up to 20% of certain 

vitamins 

• Slightly higher vitamin losses (5–

10%) due to higher temperatures 

or additional treatments, but still 

negligible in nutritional impact(27)  

• Vitamins C and B2 may gradually 

degrade during storage due to 

oxidation  

• Protein, fat, lactose, and mineral 

content similar to pasteurized 

milk; slight beta-lactoglobulin 

denaturation may improve 

digestibility(14,27) 

5. Production cost • Standardized process with 

moderate equipment and energy 

needs  

• Short shelf life increases need 

for frequent cold-chain delivery 

and raises spoilage risk if unsold 

stock remains  

• Total unit cost depends on 

efficient logistics and sales 

turnover 

• Requires investment in 

advanced systems: microfiltration, 

rapid heating/cooling, aseptic 

packaging, and stricter QC(14)  

• Initially higher costs; decline 

with wider adoption and higher 

volumes  

• Longer shelf life reduces 

delivery frequency and spoilage, 

offsetting higher processing costs 

over the distribution cycle 
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Factor Conventional pasteurized milk ESL milk 

6. Consumer acceptance • Highly accepted for its fresh 

taste and natural quality  

• Main drawback: short shelf life 

requiring frequent purchases  

• Still widely preferred by 

consumers despite storage 

inconvenience 

• Nearly identical taste and 

nutrition to pasteurized milk(27)  

• Appreciated for longer shelf life 

and reduced purchase 

frequency(29)  

• Some consumer confusion 

between ESL and pasteurized 

milk due to similar packaging; 

clear labeling recommended(2–7,30) 

 

 

จากตารางขางตน การว ิเคราะหข อมูล

งานวิจัยในชวงป ค.ศ. 2010–2025 ทั้งในประเทศ

และตางประเทศ จะเห ็นได ว าการใช เทคนิค 

Extended Shelf Life (ESL) ในการแปรร ูปนม

พาสเจอร ไรส สามารถ ยืดอาย ุการเก ็บร ักษา 

ผลิตภัณฑไดอยางมีประสิทธิผล เมื่อเทียบกับการ

พาสเจอรไรสแบบดั้งเดิม กลุมจุลินทรียที่ “ลดลง” 

อยางมีนัยสำคัญในแตละระบบ โดยการพาสเจอร

ไรสแบบดั้งเดิม HTST จุลินทรียที ่ถูกทำลายดวย

ความรอน คือ Gram-negative ที ่ไมสรางสปอร 

(Pseudomonas, coliforms เปนตน) และเชื ้อท่ี

ก อให เก ิดโรคแบบ vegetative (เช น Listeria, 

Salmonella) หากแตสปอรของ Bacillus และ 

Paenibacillus จะไมถูกทำลายดวยการพาสเจอร

ไรสแบบดั้งเดิมนี้(13,31) ในขณะที่การใชเทคโนโลยี 

ESL สามารถลดจุลินทรียทั้งหมดที่ไมสรางสปอร

เกือบทั ้งหมด (มากกวา HTST)(13) สามารถลด

ปริมาณสปอรไดมากขึ ้นเมื ่อผ าน Microfiltration 

(MF) หร ื อ Bactofugation (BF) โดยสามารถลด

ปริมาณ สปอรของเชื้อ Bacillus spp., Paenibacillus 

spp., รวมท ั ้ ง  psychrotrophs ลงได  หลาย log 

cycle(32-34) 

ดังนั้น คุณภาพทางจุลชีววิทยา ยังคงอยูใน

เกณฑปลอดภัย และมีปริมาณเชื้อเริ ่มตนต่ำมาก

จนทำใหนมเก็บไดนานข้ึนกอนจะเกิดการเสื่อมเสีย 

อยางไรก็ตาม ปจจัยสำคัญที ่ต องควบคุมอยาง

เขมงวดในการผลิตแบบ ESL คือการปองกันการ

ปนเป อนหลังการพาสเจอรไรส เนื ่องจากแมจะ 

กำจัดจุลินทรียสวนใหญไปแลว แตการปนเปอน

เล ็กน อยของสปอร แบคทีเร ียท ี ่ทนความเย็น

สามารถเติบโตและทำใหนมเสียไดในชวงปลายของ

อายุสินคา ซึ่งหลายงานวิจัยไดเนนย้ำความสำคัญ

ของสุขอนามัยและกรรมวิธีบรรจุที ่ปลอดเชื ้อใน

ข้ันตอนนี้(19) 
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ในแงของ สี กลิ่น และรสชาติ พบวาการแปร

รูปแบบ ESL สมัยใหมที ่พัฒนาขึ ้นสามารถรักษา

คุณภาพทางประสาทสัมผัสไดใกลเคียงกับนมพาส

เจอรไรสปกติ ผู บริโภคทั่วไปแทบไมสามารถรับรู

ความแตกตางของรสชาติได(27) ขณะเดียวกัน คุณคา

ทางโภชนาการ ของนม ESL ก็ไมไดดอยลงอยางมี

นัยสำคัญเม่ือเทียบกับนมพาสเจอรไรส แบบดั้งเดิม 

มีเพียงการสูญเสียวิตามินบางสวนเล็กนอยเทานั้น 

และสารอาหารหลักอยางโปรตีน ไขมัน แรธาตุ

ยังคงอยูครบถวน(27) นอกจากนี้ยังมีขอคนพบท่ี

นาสนใจวาการเปลี ่ยนแปลงโครงสรางโปรตีน

บางสวนจากความรอนสูงอาจทำใหโปรตีนในนม 

ESL ยอยงายข้ึนเล็กนอย ซ่ึงถือเปนผลพลอยไดเชิง

บวกตอผูบริโภคบางกลุม 

ต นท ุนการผล ิต ของกระบวนการ ESL 

ในชวงเริ ่มตนอาจสูงกวาการพาสเจอรไรสทั ่วไป

เนื่องจากตองลงทุนในเทคโนโลยีขั้นสูงและระบบ

บรรจุแบบปลอดเชื้อ แตเมื่อพิจารณาถึงประโยชน

ทางเศรษฐกิจที่ไดรับจากอายุสินคาเก็บที่นานข้ึน 

เชน ลดความถี่ในการกระจายสินคา ลดสินคาท่ี

หมดอายุคางสต็อก และเพิ่มพื้นที่ทางการตลาด 

(สามารถจ ัดส งไปย ังพื ้นท ี ่ห างไกลได มากข้ึน

เนื่องจากเก็บไดนาน) ตนทุนสวนที่เพิ ่มมานี้อาจ

ไดรับการชดเชยและใหความคุ มคาในภาพรวม  

 

 

การศ ึกษาทางตลาดบางช ิ ้นระบ ุว  านม ESL 

สามารถทำราคาในทองตลาดไดใกลเคียงกับนม

พาสเจอรไรส เมื่อเทคโนโลยีเปนที่แพรหลายและ

ผลผลิตมีมากขึ้น(14) โดยผูผลิตสามารถใชจุดขาย

เรื ่อง “สดไดนานขึ้น” ดึงดูดผูบริโภคที่ตองการ

ความสะดวก ซึ ่งยินดีจายเพิ ่มขึ ้นเล็กนอยเพ่ือ

หลีกเลี่ยงความยุงยากในการตองซ้ือนมบอย ๆ  

การเปรียบเทียบตนทุนของการพาสเจอรไรส

แบบ HTST และ การพาสเจอรไรสแบบ ESL แสดงดัง 

Figure 1 

 Figure 1 Operating expenditures comparison: ESL vs HTST 
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ความพึงพอใจของผูบริโภคตอผลิตภัณฑนม 

ESL โดยภาพรวมอยูในระดับที ่ดี ผู บริโภคไดรับ

คุณภาพนมที ่แทบไมตางจากนมพาสเจอรไรส

ดั้งเดิมและยังไดความยืดหยุนในการบริโภคมากข้ึน

อยางไรก็ดี ควรมีการสื่อสารขอมูลบนฉลากอยาง

ชัดเจนเกี่ยวกับกระบวนการผลิต (เชน ระบุวาเปน

นมพาสเจอรไรสชนิด ESL) เพื่อสรางความเขาใจท่ี

ถูกตองและสรางความม่ันใจแกผูบริโภคในประเทศ

ไทย หนวยงานกำกับดูแลไดกำหนดเกณฑเพ่ือ

ปองกันการแสดงฉลากที ่ทำให เข าใจผ ิด เชน 

กำหนดว านมที ่ เก ็บเก ิน 10 ว ันไม ให เร ียกวา 

“นมโคสดพาสเจอรไรส”(2) ซึ่งเปนไปเพื่อรักษา

มาตรฐานคุณภาพและความโปรงใส 

 

บทสรุป 

นมพาสเจอรไรสที่ผานนวัตกรรมที่ชวยยืด

อายุการเก็บรักษาโดยกระบวนการ Extended 

Shelf Life (ESL) เปนผลิตภัณฑที ่มีคุณภาพ ท้ัง

ด  านความปลอดภ ัยทางอาหาร ค ุณค าทาง

โภชนาการ และรสชาติ เม่ือเทียบกับการพาสเจอร

ไรสแบบดั ้งเดิม ศักยภาพนี้เอื ้อประโยชนตอท้ัง

ผูผลิต (ลดการสูญเสียและขยายตลาด) รานคาปลีก 

(บริหารสต็อกไดงายข้ึน) และผูบริโภค (ไดรับความ

สะดวกและผลิตภัณฑที ่คงความสดไดนานขึ ้น) 

อยางไรก็ดี การนำเทคนิค ESL มาใชตองอาศัยการ

ลงทุนและการควบคุมคุณภาพอยางเครงครัด 

ผ ู ประกอบการควรประเม ินความค ุ มค าเชิง

เศรษฐศาสตรและพิจารณาความพรอมของตลาด

ผูบริโภคควบคูกัน 

ในอนาคตอาจมีการพัฒนาเทคโนโลยี ESL 

ใหม ๆ เช น การแปรรูปดวยแรงดันสูง (High 

Pressure Processing, HPP) หร ือเทคน ิคพ ัลส

สนามไฟฟา (Pulsed Electric Field, PEF)(24) ท่ี

สามารถยืดอายุสินคาไดโดยไมตองใชความรอน ซ่ึง

จะเปนอีกทิศทางหนึ ่งที ่น าสนใจในการรักษา

คุณภาพของนมสดใหยาวนานยิ่งข้ึน 
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