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อ่านเร่ืองอ่ืนๆได้ท่ีน่ี

ส่วนประกอบไขมัน (Fat Composition)
 เม็ดไขมันนมแพะมีขนาดเล็กกว่านมโค สามารถ “แตกตัว” และย่อยได้ง่าย
กว ่า นอกจากน ี ้ย ังม ี  “ไขมันท ี ่ม ีขนาดโมเลก ุลปานกลาง (Medium Chain 
Triglycerides: MCT)” ในปริมาณมากกว่าเมือเทียบกับนมวัว ซึ่ง MCT เป็นชนิดของ
ไขมันที่จะถูกย่อยดูดซึม และน าไปใช้ในร่างกายได้ง่ายกว่าไขมันที่มีขนาดโมเลกุลยาว

ส่วนประกอบโปรตีน (Protein Composition)
 โปรตีนในนมแบ่งเป็นสองกลุ่มหลัก คือ เคซีน(Caseins) และ เวย์โปรตีน 
(Whey Proteins) โดยนมวัวและนมแพะ มีโปรตีนประมาณ 80% ที่เป็นเคซีน 
และประมาณ 20% เป็นเวย์โปรตีน ซึ่งโปรตีนกลุ่มเคซีนที่พบในนมสามารถแบ่งได้                       
4 ประเภท คือ แอลฟาเคซีน เบต้าเคซีน แกมมาเคซีน และแคปปาเคซีน 
 ส่วนประกอบโปรตีนดังกล่าวในนมวัวและนมแพะจะแตกต่างกัน นมแพะ      
มีปริมาณเบต้าเคซีนมากกว่านมวัว ส่วนนมวัวจะมีปริมาณแอลฟาเคซีนมากกว่า 
โดยเฉพาะประเภท Alpha-S1-Casein ซึ่งเป็นโปรตีนที่ก่อให้เกิดการแพ้นมวัว

พรีไบโอติกส์ (Prebiotics)
 พรีไบโอติกส์เป็นส่วนประกอบของอาหารที ่ร่างกายไม่สามารถย่อยได้ 
จึงเป็นตัวที่ท าให้เกิดการเจริญเติบโตของแบคทีเรียที่ “เป็นมิตร” ในระบบย่อย
อาหาร ช่วยให้ล าไส้ท างานได้ดีตามปกติ โอลิโกแซ็กคาไรด์ (Oligosaccharides) 
เป็นพรีไบโอติกส์ชนิดที่เกิดขึ้นเองตามธรรมชาติสามารถพบได้ทั่วไปในวัตถุดิบ
อาหารต่าง ๆ ซึ่งในนมแพะเชื่อว่ามีปริมาณโอลิโกแซ็กคาไรด์ มากกว่านมวัว 4-5 เท่า

ส่วนประกอบแลกโทส (Lactose Composition)
 ส าหรับเด็กที่ภาวะย่อยน ้าตาลแลคโทสในนมผิดปกติ การดื่มนมแพะ
อาจส ่งผลด ีมากกว ่าเล ็กน ้อย เน ื ่องจากประกอบด ้วยน  ้ าตาลแลกโทส 
4.1 เปอร์เซ็นต์ น้อยกว่านมวัวที่มีน ้าตาลแลกโทส 4.7 เปอร์เซ็นต์
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