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 In this study, Near Infrared Spectroscopy (NIRS) was employed to detect the adulteration 

of milk, nondestructively. Cow milk adulteration involves the dilution of milk with water or milk 

powder. Natural milk of 95 samples and 385 adulteration samples were prepared. Their NIR 

spectra in the region of 1100 - 2500 nm were collected. The classification of milk adulteration and 

pure milk were conducted by using Discriminant Partial Least Squares (DPLS) and Soft 

Independent Modeling of Class Analogy (SIMCA) methods. PLS calibration models for the 

determinations of water content and of milk powder content in milk adulterations were also 

developed. Comparisons of wavelength region, data pretreatment and classification method were 

investigated and reported in this study. The results showed that NIR spectroscopy can be used to 

classify the natural milk and adulterated milk with the highest correct classification of 97% and to 

determine the adulterant contents in cow milk, simultaneously. Moreover, the quantitative 

determinations of fat, protein, lactose, solid non fat, total solid, specific gravity and freezing point 

in natural milk by using NIRS with PLS model were investigated. The predictive performances of 

those models were very high, except the model for determining freezing point of milk. However, 

those success NIR results were quite adequate information for detecting the quality of natural 

milk, nondestructively. 
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 งานวิจัยน้ีไดนําเทคนิคแสงยานใกลอินฟราเรดมาใชในการตรวจสอบคัดแยกน้ํานมที่มีการเจือปน

ออกจากน้ํานมบริสุทธิ์โดยไมทําลายตัวอยางนม  นมวัวดิบที่มีการเจือปนน้ันมักถูกทําใหเจือจางเพื่อเพิ่ม

ปริมาณน้ํานม โดยการเติมนํ้าหรือนมผง ในการศึกษาวิจัยจึงทําการเตรียมกลุมตัวอยาง คือกลุมนมเจือปน  

385 ตัวอยางและกลุมนมบริสุทธิ์ 95 ตัวอยาง แลวนําไปสแกนเก็บขอมูลสเปคกรัมแสงยานใกลอินฟราเรด

ในชวง ตั้งแต 1100 ถึง 2500 นาโนเมตร นําขอมูลสเปกตรัมมาสรางโมเดลแยกกลุมตัวอยางวิธี 

Discriminant Partial Least Squares (DPLS) และ Soft Independent Modeling of Class Analogy 

(SIMCA) รวมท้ังสรางสมการ Partial Least Squares เพ่ือทํานายปริมาณนํ้า และนมผงท่ีเจือปนในนมดิบ

อีกดวย โดยไดรายงานการเปรียบเทียบผลโมเดลที่สรางดวยความยาวคลื่นตางชวงกัน ทําการ

เปรียบเทียบผล สมการท่ีใช วิธีปรับสเปกตรัมตาง ๆ และผล ของสมการ ท่ีสรางจากวิธีแยกกลุมทางสถิติที่

ตางกัน ผลการศึกษาวิจัยครั้งน้ีแสดงใหเห็นวาเทคนิคแสงยานใกลอินฟราเรด สามารถจะใชไดทั้งการ

ตรวจสอบเพื่อคัดแยกนมเจือปนออกจากนมบริสุทธิ์ไดถูกตองสูงสุดถึง 97% และยังสามารถวิเคราะหหา

ปริมาณสิ่งเจือปนในนํ้านมดิบไดอีกดวย  นอกจากน้ันยังทําการวิจัยเพื่อสรางสมการ PLS สําหรับทํานาย

ปริมาณไขมัน โปรตีน แลคโตส ของแข็งที่ไมใชไขมัน ของแข็งทั้งหมด คาความถวงจําเพาะ และจุดเยือก

แข็งของนมบริสุทธิ์ดวยเทคนิค NIRS จากผลการวิจัยไดสมการท่ีมีประสิทธิภาพสูงเกือบทั้งหมดยกเวน

สมการสําหรับทํานายจุดเยือกแข็งเทาน้ัน อยางไรก็ตามการวิเคราะหองคประกอบท้ัง 6 ดวยเทคนิค NIRS 

ไดดีนั้นสามารถใหขอมูลที่เพียงพอสําหรับการตรวจสอบคุณภาพนมดิบโดยไมทําลายอีกดวย 
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