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น ้ำนมที่รับมำจะมำจำกกำรรวบรวมของเกษตรกรทั งจำกฟำร์มโคนม 
ศูนย์รวมนม และสหกรณ์น ้ำนมดิบ ส้ำหรับฟำร์มที่มีขนำดใหญ่จะนิยมใช้ระบบปิด
ส้ำหรับกำรรีด และกำรเก็บรักษำน ้ำนมดิบ โดยกำรติดตั งอุปกรณ์รวบรวมและถังเก็บ
น ้ำนมดิบให้เป็นระบบต่อเนื่อง มีกำรขนถ่ำยน ้ำนมดิบที่รีดได้จำกแม่โคผ่ำนทำงท่อที่
ท้ำจำกวัสดุที่ไม่ท้ำปฏิกิริยำกับน ้ำนม เพื่อป้องกันกำรปนเปื้อนของฝุ่นละออง
สิ่งสกปรก นอกจำกนี ภำยในถังเก็บน ้ำนมดิบยังควบคุมอุณหภูมิไว้ให้ไม่เกิน 4 
องศำเซลเซียส แสดงดังภำพที่ 1

.

การตรวจรับน ้านมดิบ



ภาพที่ 1  กระบวนกำรรีดนมจนถึงกำรเก็บน ้ำนมดิบแบบระบบปิด
ที่มา : ALFA-LAVAL (1989)



จำกนั นจะท้ำกำรกำรขนถ่ำยน ้ำนมดิบเข้ำสู่โรงงำนแปรรูปนม นิยมใช้
รถบรรทุก ที่ประกอบด้วยแท็งก์ขนำดควำมจุ 250-10,000 ลิตร ตลอดกำร
ขนส่งรวมถึงขณะขนถ่ำยน ้ำนมดิบ จะท้ำกำรป้องกันกำรผ่ำนเข้ำออกของ
อำกำศและควบคุมอุณหภูมิของน ้ำนมให้ไม่เกิน 4 องศำเซลเซียส โดยท้ำกำร
ตรวจสอบคุณภำพของน ้ำนมดิบทำงด้ำนกำยภำพ เคมี และจุลินทรีย์ เช่น 
กำรตรวจสอบควำมผิดปกติของกลิ่น-รส กำรตรวจหำฝุ่นผง กำรตรวจนับ
จ้ำนวนเซลล์โซมำติก วัดจุดเยือกแข็ง กำรวัดปริมำณโปรตีนและไขมัน 
กำรตรวจนับจ้ำนวนจุลินทรีย์ เป็นต้น 



น ้ำนมดิบที่ถูกถ่ำยออกจำกแท็งก์จะผ่ำนเครื่องวัดปริมำตรไป
ตำมท่อที่มีขนำดเส้นผ่ำนศูนย์กลำงด้ำนในไม่น้อยกว่ำ 2 นิ ว ไปยังถังเก็บ
น ้ำนมดิบอำจเป็นแบบแนวตั ง หรือแนวนอน อุณหภูมิภำยในถังเก็บไม่เกิน 
4 องศำเซลเซียส และระยะเวลำกำรเก็บน ้ำนมดิบไม่ควรเกิน 72 ชั่วโมง 
เพื่อลดกำรเปลี่ยนแปลงทำงชีวเคมีจำกกำรเจริญเติบโตของแบคทีเรียกลุ่ม
ไซโครไฟล์ หลังจำกขนถ่ำยน ้ำนมดิบจะท้ำควำมสะอำดเครื่องมือและ
อุปกรณ์ทั งหมดทันทีด้วยระบบ CIP (cleaning in place) (วรรณำ และ
วิบูลย์ศักดิ,์ 2531; ALFA-LAVAL, 1989 ; Trevor and Richard, 2008)



1. การปรับปริมาณไขมันนม 
น ้ำนมดิบที่น้ำมำใช้เป็นวัตถุดิบตั งต้นในกำรแปรรูปจ้ำเป็นต้องมี

กำรปรับปริมำณองค์ประกอบทำงเคมี และต้องผ่ำนกำรท้ำลำยหรือลด
ปริมำณของจุลินทรีย์ที่จะท้ำให้เกิดกำรเน่ำเสียหรือท้ำให้เกิดควำมเป็นพิษ
ต่อผู้บริโภคออกก่อนที่จะน้ำน ้ำนมดิบเหล่ำนั นเข้ำสู่กระบวนกำรแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์นมชนิดต่ำงๆ ที่ เป็นที่ต้องกำรของตลำดทั งใน และ
ต่ำงประเทศ

การปรับองค์ประกอบของน ้านมดิบ



เช่น นมสดพำสเจอไรซ์ นมสเตอริไลซ์ นมยูเอชที โยเกิร์ต เนย เนยแข็ง และ  
นมผง กรณีปริมำณไขมันนมสูงกว่ำที่ประกำศกระทรวงก้ำหนด จ้ำเป็นต้องแยก
ไขมันนมออกบำงส่วน เพื่อปรับให้ได้ตำมมำตรฐำน หรือตำมประกำศกระทรวง
สำธำรณสุขฉบับที่ 350 พ.ศ. 2556 เรื่องนมโค 

.



มำตรฐำนส้ำหรับนมโคสดและน ้ำนมโคชนิดเต็มไขมัน ต้องมีปริมำณ
ของของแข็งไม่รวมไขมันไม่น้อยกว่ำร้อยละ 8.25 ของน ้ำหนัก และมี
ปริมำณไขมันไม่น้อยกว่ำ   ร้อยละ 3.2 ของน ้ำหนัก มำตรฐำนส้ำหรับ
น ้ำนมโคชนิดพร่องไขมัน ต้องมีปริมำณของแข็งไม่รวมไขมันไม่น้อยกว่ำ
ร้อยละ 8.5 ของน ้ำหนัก และมีปริมำณไขมันไม่น้อยกว่ำร้อยละ 0.1-3.2 
ของน ้ำหนัก และมำตรฐำนส้ำหรับน ้ำนมชนิดไม่มีไขมัน หรือ ขำดไขมัน 
ต้องมีปริมำณของแข็งไม่รวมไขมันไม่น้อยกว่ำร้อยละ 8.8 ของน ้ำหนัก 
และมีปริมำณไขมันไม่น้อยกว่ำร้อยละ 0.1 ของน ้ำหนัก 



ทั งนี จึงต้องท้ำกำรปรับองค์ประกอบให้เป็นไปตำมมำตรฐำนที่ต้องกำร 
โดยอำศัยหลักกำรของวิธี เพียร์สัน สแควร์ (Pearson square) หรือ 
วิธีค้ำนวณสัดส่วนควำมสมดุลแบบกล่อง ส่วนใหญ่จะใช้วิธีนี ในกำร
ค้ำนวณหำสัดส่วนของส่วนผสม 2 ชนิด แสดงดังตัวอย่ำงที่ 1 อีกทั งเพื่อ
ประกอบกำรอธิบำย กำรค้ำนวณจะแทนด้วยอักษรภำษำอังกฤษและวำง
อักษรตำมต้ำแหน่ง



ตารางท่ี 3.1  รูปแบบกำรค้ำนวณกำรปรับมำตรฐำนไขมันด้วยวิธี เพียร์สัน สแควร์ 
 

ชนิดส วนผสม ปริมาณ ( น วย) ปริมาณ ( น วย)  
ส่วนผสมชนิดที่ 1 A  D = (B-C) 
สำรที่ต้องกำร  C  
ส่วนผสมชนิดที่ 2 B  E = (A-C) 

 
ตัวอักษรในตำรำงแทนค่ำด้วยข้อมูลดังนี   
 A = ปริมำณเริ่มต้นของส่วนผสมชนิดที่ 1  
 B = ปริมำณเริ่มต้นของส่วนผสมชนิดที่ 2 
 C = ปริมำณสุดท้ำยของสำรที่ต้องกำร   
 D = B-C = ผลต่ำงของปริมำณเริ่มต้นของส่วนผสมชนิดที่ 2 – ปริมำณสุดท้ำยของสำรที่ต้องกำร 
 E = A-C = ผลต่ำงของปริมำณเริ่มต้นของส่วนผสมชนิดที่ 1 – ปริมำณสุดท้ำยของสำรที่ต้องกำร  

ตารางที่ 1 รูปแบบกำรค้ำนวณกำรปรับมำตรฐำนไขมันด้วยวิธี เพียร์สัน สแควร์



โจทย์ค้านวณ

ตัวอย างที่ 1 ต้องกำรเตรียมครีมร้อยละ 40 จ้ำนวน 300 กิโลกรัม จำกน ้ำนมที่มี
ไขมันร้อยละ 3.5 และครีมที่มีไขมันร้อยละ 45 จงค้ำนวณครีมและน ้ำนมที่ใช้ใน
กำรเตรียมครีม



ส้ำหรับกำรค้ำนวณตำมวิธี เพียร์สัน สแควร์ จะมีกำรใช้รูปแบบตำมตำรำงที่ 1                      
แก้โจทย์ปัญหำ โดยน้ำข้อมูลที่ทรำบค่ำอยู่แล้วเป็นค่ำตั งต้นในกำรค้ำนวณผล 

แทนตัวอักษร A ด้วยค่ำร้อยละของน ้ำนมที่มีไขมัน 

แทนตัวอักษร B ด้วยค่ำร้อยละของครีมที่มีไขมัน 

และแทนตัวอักษร C ด้วยค่ำร้อยละของครีม (ปริมำณสุดท้ำยของสำรที่
ต้องกำร) แสดงดังตำรำงที่ 2



ตารางท่ี 3.2  กำรปรับปริมำณไขมันนมในกำรเตรียมครีมด้วยกำรค้ำนวณตำมวิธี เพียร์สัน สแควร์ 
 

ส วนผสม ปริมาณ (ร้อยละ) ปริมาณ (ร้อยละ)  
น ้ำนมท่ีมีไขมัน 3.5  45-40 = 5 
ครีม   40  
ครีมที่มีไขมัน  45.0  3.5-40 = -36.5 

(ไม่น้ำเครื่องหมำย -มำคิด) 
 

ตารางที่ 2 กำรปรับปริมำณไขมันนมในกำรเตรียมครีมด้วยกำรค้ำนวณตำมวิธี เพียร์สัน สแควร์



จำกกำรแทนค่ำ พบว่ำ D + E =  5 + 36.5 =  41.5  ดังนั นค่ำที่ได้ คือ 41.5 

ซึ่งให้เทียบบัญญัติไตรยำงศ์เป็น 100 จำกนั นท้ำกำรเทียบเพื่อหำปริมำณส่วนผสมทั ง 2 ชนิดดังนี 

จำกผลรวมของส่วนผสม 2 ชนิด คือ   41.5 คิดเป็นร้อยละ  100

ถ้ำส่วนของน ้ำนมที่มีไขมันร้อยละ 3.5 มีปริมำณ  5 ส่วน คิดเป็นร้อยละ   5 X 100   =  12.05

41.5

จำกผลรวมของส่วนผสม 2 ชนิด คือ            41.5 คิดเป็นร้อยละ 100

ถ้ำส่วนของครีมที่มีไขมันร้อยละ 45 มีปริมำณ   36.5  ส่วน   คิดเป็นร้อยละ 36.5 X 100  = 87.95

41.5



จะพบว่ำ 12.05 + 87.95 = 100  แต่ในกำรเตรียมครีมที่มีไขมันร้อยละ 40 นี 
ต้องกำรที่ปริมำณ 300 กิโลกรัม เพรำะฉะนั นจึงน้ำ 3 มำคูณเท่ำของส่วนที่ได้จำก
ด้ำนบน ดังนี 

(12.05 x 3)  + (87.95 x 3)  =   (36.15)  +   (263.85)     =    300

ดังนั นสรุปได้ว า ในกำรเตรียมครีมที่มีไขมันร้อยละ 40 จ้ำนวน 300 กิโลกรัม ต้อง
ใช้น ้ำนมที่มีไขมันร้อยละ 3.5 จ้ำนวน 36.15 กิโลกรัม หรือประมำณ 36 กิโลกรัม 
และใช้ครีมที่มีไขมันร้อยละ 45 จ้ำนวน 263.85 กิโลกรัม หรือประมำณ 264
กิโลกรัม 



ตัวอย างที่ 2 ต้องกำรน ้ำเชื่อมที่มีควำมเข้มข้น 24 องศำบริกซ์ ส้ำหรับน้ำไป
ผสมในกำรผลิตนมพำสเจอไรซ์รสหวำน จึงอยำกทรำบปริมำณของน ้ำตำล
ทรำย และน ้ำ ทีน่้ำมำท้ำน ้ำเชื่อม 

โจทย์ค้านวณ



ส้ำหรับกำรค้ำนวณตำมวิธี เพียร์สัน สแควร์ จะใช้รูปแบบตำมตำรำงที่  1           
แก้โจทย์ปัญหำ โดยน้ำข้อมูลที่ทรำบค่ำอยู่แล้วเป็นค่ำตั งต้นในกำรค้ำนวณผล 

แทนตัวอักษร A ด้วยค่ำควำมหวำนเริ่มต้นของน ้ำ 

แทนตัวอักษร B ด้วยค่ำควำมหวำนของน ้ำตำลทรำย 

และแทนตัวอักษร C ด้วยค่ำควำมหวำนของน ้ำเชื่อมที่ต้องกำร แสดงดังตำรำงที่ 3



ตารางท่ี 3.3  กำรค้ำนวณหำปริมำณน ้ำตำลทรำยและน ้ำด้วยวิธีเพียร์สัน สแควร์ 
 

ส วนผสม ค าความ วาน
(องศาบริก ์) 

ค าความ วาน
(องศาบริก ์) 

 

น ้ำ 0  100-24 = 76 
น ้ำเชื่อม  24  
น ้ำตำลทรำย 100  0-24 = -24 

(ไม่น้ำเครื่องหมำย - มำคิด) 
 

ตารางท่ี 3 กำรค้ำนวณหำปริมำณน ้ำตำลทรำยและน ้ำด้วยวิธีเพียร์สัน สแควร์



จำกกำรแทนค่ำดังตำรำงที่ 3 พบว่ำ ในกำรเตรียมน ้ำเชื่อมที่ควำมเข้มข้น 24    
องศำบริกซ์จะใช้น ้ำร้อยละ 76 และน ้ำตำลทรำยร้อยละ 24  แต่หน่วยที่ระบุเป็น
ส่วนนั น ยังไม่สำมำรถใช้ชั่งตวงได้ชัดเจนจึงต้องมีกำรเปลี่ยนหน่วยของส่วนให้เป็น
หน่วยตำมมำตรำชั่งตวงวัดสำกล เช่น กรัม กิโลกรัม มิลลิลิตร และลิตร เป็นต้น 
และเมื่อท้ำกำรผสมสำรเข้ำด้วยกันแล้ว สำมำรถท้ำกำรตรวจสอบค่ำควำมหวำน
สุดท้ำยได้โดยกำรใช้เครื่องมือวัดปริมำณของแข็งทั งหมดที่ละลำยน ้ำได้ (refractro
meter) และนอกจำกนี ยังมีกำรท้ำโปรแกรมกำรใช้วิธี เพียร์สัน สแควร์ ส้ำเร็จรูปใน
เครื่องคอมพิวเตอร์ หรือพีดีเอ (PDA) เพื่อสะดวกต่อกำรน้ำไปใช้งำน 
(ชมภูนุช, 2557) 



2. การแยกไขมันนม 

จะอำศัยกำรหมุนเหวี่ยงแยกด้วยหลักควำมแตกต่ำงของควำมหนำแน่น
ของหำงนม (ค่ำควำมถ่วงจ้ำเพำะ = 1.035 กรัม/ลูกบำศก์เซนติเมตร)                       
และไขมันนม (ค่ำควำมถ่วงจ้ำเพำะ = 0.93 กรัม/ลูกบำศก์เซนติเมตร) 

เครื่องแยกไขมันนมสำมำรถแบ่งออกเป็น 3 รูปแบบ ตำมทิศทำงกำร
เข้ำของน ้ำนมและกำรออกของไขมันนมและหำงนม แสดงดังตำรำงที่ 4



ตารางท่ี 3.4  ทิศทำงกำรเข้ำ-ออกของไขมันนมในเครื่องแยกไขมันนม 
 

เครื่องแยกไขมันนม ทิศทางการเข้า
ของน ้านม 

ทิศทางการออก 
ไขมันนม  างนม 

เคร่ืองแยกแบบเปิด (open separator) ด้ำนบน ด้ำนบน ด้ำนบน 
เคร่ืองแยกแบบกึ่งเปิดหรือแบบแพร่ิงดิสก์ 
(semi-open separator, paring disc design) 

ด้ำนบน กึ่งกลำง กึ่งกลำง 

เคร่ืองแยกแบบปิดหรือแบบเ อมำติก 
(hermatic separator, airtight design) 

ด้ำนล่ำง ด้ำนบน ด้ำนบน 

ที่มา : อภิญญำ (2551) 

ตารางท่ี 4 ทิศทำงกำรเข้ำ-ออกของไขมันนมในเครื่องแยกไขมันนม



เครื่องแยกประกอบด้วยจำนรูปกรวยคล้ำยหมวกซ้อนเป็นชั นๆ เพื่อให้มีพื นที่ใน
กำรแยกไขมันนม ในกระบวนกำรแยกจะเริ่มจำกน ้ำนมเคลื่อนที่เข้ำตรงท่อที่เป็น
แกนกลำงอำจอยู่ทำงด้ำนบน หรือทำงด้ำนล่ำงและเคลื่อนที่ขึ นด้ำนบนก็ได้ โดย
ผ่ำนรูกระจำยที่อยู่บนจำนแยกภำยใต้แรงหนีศูนย์กลำง ซึ่งในชั นของจำนแยกที่
ซ้อนกันในแนวดิ่งจะมีช่องเจำะทะลุที่ต้ำแหน่งห่ำงจำกแกนกลำงเท่ำๆ กัน เครื่อง
จะหมุนเหวี่ยงด้วยควำมเร็วรอบแกนกลำง 3,000–20,000 รอบต่อนำที



ขณะเครื่องท้ำงำนน ้ำนมจะถูกน้ำไปผ่ำนควำมร้อนเล็กน้อย (pre-heat) ที่ระดับ                  
พำสเจอไรซ์ และผ่ำนผนังของกรวย (bowl) จะได้สำรลักษณะข้นเหนียวติดอยู่
บริเวณผนังของกรวย ซึ่งเป็นสิ่งสกปรกหรือสิ่งปนเปื้อนในน ้ำนม จ้ำพวก 
ฝุ่น ซำกตะกอนของจุลินทรีย์ เซลล์เม็ดเลือดขำว เซลล์เม็ดเลือดแดง ฯ 



จำกนั นหำงนมที่มีน ้ำหนักมำกจะถูกหมุนเหวี่ยงให้เคลื่อนที่ออกมำอยู่นอก
กรวยแยกและเคลื่อนที่ขึ นด้ำนบนเพื่อออกทำงช่องเปิด ส่วนไขมันนมที่มี
น ้ำหนักเบำกว่ำจะเคลื่อนที่เข้ำด้ำนในและออกจำกกรวยตรงแกนด้ำนใน
และออกทำงช่องเปิดด้ำนบน (อรพิน, 2554; ALFA-LAVAL,1989) ทั งนี จำก
ระบบกำรท้ำงำนของเครื่อง ส่วนของไขมันนมและหำงนมที่แยกได้                   
จะเคลื่อนที่ออกจำกเครื่องแยกไขมันคนละท่อ ซึ่งจะไม่สำมำรถผสมกันได้
อีกต่อไป แสดงลักษณะกำรเข้ำ-ออกของไขมันนมในเครื่องแยกไขมันนมดัง
ภำพที่ 2 และแสดงภำพเครื่องแยกไขมันนมที่ใช้ในโรงงำนดังภำพที่ 3



ครีม และเนยสด ดังจะกล่ำวรำยละเอียดในบทที่ 4  
 
    

 
 
 
 
 
 
 
 
 

                 น ้านม 
(ก)                                       (ข) 

 

 

 อากาศ 
 น ้านม 

ครีม 

 างนม ครีม 
 างนม 

ครีม 
 างนม 

ภาพที่ 2 ภำพตัดขวำงของเครื่องแยกไขมันนมแสดงทิศทำงกำรเข้ำ-ออกของไขมันนม                       
(ก) เครื่องแบบกึ่งเปิด (ข) เครื่องแบบปิดหรือแบบเ อมำติก
ที่มา : Tetra Pak (1995)



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 3 เครื่องแยกไขมันนมในโรงงำน
ที่มา : Westfalia Separator, Inc. (1996)



กำรแยกไขมันนมที่มีปริมำณไขมันประมำณร้อยละ 72 ด้วยเครื่องแยกแบบปิด 
หรือแบบเ อมำติก (hermatic separator) ไขมันนมที่ได้จะถูกเคลื่อนย้ำยมำ
จำกตรงกึ่งกลำงที่ซึ่งมีปริมำณไขมันสูงที่สุด และจะออกไปทำงด้ำนบนไม่มีกำร
เข้ำของอำกำศมำด้ำนใน ขณะท้ำกำรแยก แต่ถ้ำใช้เครื่องแยกแบบกึ่งเปิดหรือ
แบบแพริ่งดิสก์ (paring disc separator) ไขมันนมที่ได้จะมีไขมันร้อยละ 40 
และจะออกไปทำงกึ่งกลำงตรงบริเวณแผ่นดิสก์ และมีอำกำศเข้ำมำปะปนน ้ำนม
ขณะแยกไขมันได้ (วรรณำ และวิบูลย์ศักดิ์ ,  2531; ALFA-LAVAL,1989) 
ตัวอย่ำงของกำรแปรรูป เช่น ครีม และเนยสด
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