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การแปรรูปผลิตภัณฑ์นมพร้อมดื่ม



ผลิตภัณฑ์นมพร้อมดื่มเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการแปรรูปน ้านมดิบโดย
การใช้ความร้อนและการใช้ความเย็น ซึ่ งทั งสองกระบวนการนี ต่างก็มี
ความสัมพันธ์กับอุณหภูมิเป็นหลัก แม้ว่าการใช้ความร้อนและความเย็นจะเป็นวิธี
ที่ผลิตภัณฑ์นมทุกชนิดต้องผ่านกระบวนการเหล่านี มาบ้างแล้ว แต่ในบทนี จะ
เน้นถึงผลิตภัณฑ์นมที่ใช้อุณหภูมิเป็นหลักส้าคัญในกระบวนการผลิต ซึ่งก็คือการ
น้าน ้านมมาผ่านความร้อน ในการยืดอายุการเก็บของน ้านมจนได้เป็นผลิตภัณฑ์
นมพร้อมดื่มชนิดต่างๆ เช่น นมพาสเจอไรซ์ นมปรุงแต่งพาสเจอไรซ์
นมสเตอริไลซ์ นมปรุงแต่งสเตอรไิลซ์ และ นมยเูอชที



นมพร้อมดื่ม (fluid milk) เป็นผลิตภัณฑ์นมในกลุ่มของเหลวจาก
น ้านม โดยการใช้น ้านมดิบเป็นวัตถุดิบหลักในการแปรรูป ผลิตภัณฑ์นม
พร้อมดื่มแบบเหลวจะมีการน้าน ้านมดิบไปผ่านความร้อนในกระบวนการ
แปรรูปทั่วไป เช่น การพาสเจอไรซ์ การสเตอริไลซ์ และการยูเอชที จนได้
เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะเป็นของเหลวสามารถบริโภคโดยการดื่ม กรณีที่มี
การเติมวัตถุเจือปนอาหารชนิดที่ให้สี กลิ่น และรสชาติตามความต้องการ
ของผู้บริโภค จะเรียกว่านมปรุงแต่ง (flavored milk) 

ความหมาย



ผลิตภัณฑ์นมพร้อมดื่มที่ผลิตจากโรงงานอุตสาหกรรมนมบางแห่งจะใช้
นมผงมาละลายน ้า ให้กลายเป็นน ้านม ซึ่งตามกฎหมายได้ก้าหนดให้โรงงาน
ที่ใช้นมผงผลิตต้องระบุไว้ที่ฉลากด้วยว่าเป็น “นมคืนรูป (recombined 
milk)” นมคืนรูป หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน้าองค์ประกอบของน ้านม
โคดิบมาผสมกันให้มีลักษณะเช่นเดียวกับน ้านมโคสด  น ้านมโค  หรือนมข้น  
และอาจเติมน ้านมโคดิบหรือวัตถุอื่นใดที่เป็นองค์ประกอบของนมอีกด้วยก็ได้ 
(ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 350, 2556) 





การที่นมคืนรูปไม่เหมาะส้าหรับเลี ยงทารก เพราะกระบวนการผลิต
นมผงต้องใช้ความร้อนสูงมากท้าให้สารอาหารและวิตามินบางชนิด เช่น 
วิตามินบี2 และวิตามินบี12 ถูกท้าลายไป หรือนมผงบางชนิดก็มีการแยกเอา
ไขมันนมออกไป ท้าให้สารอาหารและวิตามินที่ละลายในไขมันถูกแยกออกไป
จนหมด การที่ใช้นมผงละลายน ้าในการผลิตนมพร้อมดื่มก็เนื่องด้วยปริมาณ
น ้านมดิบที่ต้องใช้เป็นวัตถุดิบหลักในการผลิตในแต่ละวันมีปริมาณสูงมาก



ซึ่งไม่เพียงพอต่อปริมาณน ้านมดิบที่เกษตรกรโคนมรีดและเก็บรวบรวมได้
จากแม่โค ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงมีการอนุญาตให้ใช้นม
ผงมาผลิตเป็นผลิตภัณฑ์นมพร้อมดื่มได้ ซึ่งส่วนใหญ่จะเป็นนมผงน้าเข้า
จากต่างประเทศ ได้แก่ นมผงชนิดขาดไขมัน (skimmed milk powder) 
และนมผงไขมันเต็ม (whole milk powder) 



ความส าคัญ

ผลิตภัณฑ์นมพร้อมดื่มในปัจจุบันมีหลากหลายชนิด มีทั งแบบรสจืด
และแบบ ที่มีการปรุงแต่งวัตถุแต่งสี กลิ่น รสเพิ่มเติมลงในน ้านม ทั งนี เพื่อ
ตอบสนองความต้องการที่หลากหลายของกลุ่มเป้าหมายทางการตลาด แต่ใน
กระบวนการ แปรรูปยังต้องคงคุณค่าทางอาหารตามธรรมชาติของน ้านมไว้ให้
ได้มากที่สุดควบคู่กันไปด้วย จึงมีการวิจัยและพัฒนาวิธีการแปรรูปน ้านมที่
เหมาะสมต่อการคงคุณค่าทางอาหารและคุณลักษณะทางกายภาพ ทางเคมี 
และทางจุลินทรีย์อย่างต่อเนื่องตั งแต่อดีตมาจนถึงปัจจุบัน



จากผลส้ารวจของกระทรวงสาธารณสุขปี พ.ศ. 2556 พบว่า คนทั่ว
โลกดื่มนม โดยปริมาณเฉลี่ย 103.9 ลิตร/คน/ปี ขณะที่คนในภูมิภาคเอเชีย
ตะวันออกเฉียงใต้ ดื่มนมโดยปริมาณเฉลี่ย 60 ลิตร/คน/ปี ส่วนคนไทยดื่มนม
โดยปริมาณเฉลี่ย คือ 14 ลิตร/คน/ปี แต่จากผลส้ารวจของสา้นักงานสถิติ
แห่งชาติปี พ.ศ. 2554 กลับพบว่า คนไทยดื่มแอลกอฮอล์เฉลี่ย 52 ลิตร/คน/ปี
(ทรูปลูกปัญญา, 2555) ด้วยเหตุนี จึงมีหลายหน่วยงานทั งภาครัฐบาลและ
เอกชนที่ให้การส่งเสริมและสนับสนุน พร้อมทั งกระตุ้นให้คนไทยหันมาใส่ใจใน
เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพมากยิ่งขึ น ซึ่งก็คือการดื่มนม



ภาพที่ 1  สื่อประชาสัมพันธ์
ถึงข้อมูลของการบริโภค
ผลิตภัณฑ์นมพร้อมดื่ม
ที่มา: ทรูปลูกปัญญา (2555)



ผลิตภัณฑ์นมพร้อมดื่มมีส่วนประกอบที่เป็นของเหลว คือ น ้า ร้อยละ 
87.0-89.5 และส่วนที่เป็นของแข็งหรือปริมาณของแข็งทั งหมด คือ มันเนยหรือ
ไขมันนม ร้อยละ 2.5-6.0 โปรตีน ร้อยละ 2.9-5.5 น ้าตาลแล็กโทส ร้อยละ 
3.6-5.5 และวิตามินและแร่ธาตุ ร้อยละ 0.6-0.9 (ส้านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา, 2545) 

โรงงานแต่ละแห่งก็จะมีสูตรในการผลิตแตกต่างกันไปขึ นอยู่กับรสชาติ
ของผลิตภัณฑ์นมพร้อมด่ืมชนิดนั นๆ 

หลักการแปรรูปผลิตภัณฑ์นมพร้อมดื่ม



 
 

ประเภทผลิตภัณฑ์ นมโคสด นมผ  าด
  มัน 

น  านม
คืนรูป 

น  าตาล   มัน วัต ุปรุ แต  อาหาร 
กล่ิน

สั เคราะห ์
สี

สั เคราะห์ 
วัต ุ

 รรมชาติ 
นมพร่องไขมัน ยูเอชที 41 6 - - - - - - 
นมปรุงแต่งพาสเจอไรซ์ รสสตอเบอรี่ 96 - - 3.9 - 1 0.017 - 
นมปรุงแต่งพาสเจอไรซ์ รสหวาน 96 - - 4.0 - - - - 
นมปรุงแต่งพาสเจอไรซ์ รสช็อกโกแลต 96 - - 3.0 - - - 1 ผงโกโก้ 
นมปรุงแต่งสเตอริไลซ์ รสหวาน 95.15 - - 4.85 - - - - 
นมปรุงแต่งสเตอริไลซ์ - 8.5 - 3.0 3.0 - - 0.7 ผงโกโก้/ 

กาแ  
นมปรุงแต่งยูเอชที รสช็อกโกแลต 94 - - 5.8 - - - 0.2 ผงโกโก้ 
นมปรุงแต่งยูเอชที รสหวาน 98 - - 3.0 - - - - 
นมคืนรูปปรุงแต่งพาสเจอไรซ์ 47 - 47 5.0  - 0.03 - 0.97 ผงโกโก้ 
นมคืนรูปปรุงแต่งยูเอชที รสสตอเบอรี่ - 8 - 5.0 2.0 0.1 - - 
 

ที่มา : สารภี (2553)

ตารา ที่ 1 ร้อยละของส่วนประกอบในผลิตภัณฑ์นมพร้อมดืม่ของประเทศไทย



หลักการแปรรูปผลิตภัณฑ์นมพร้อมดื่ม

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ปี พ.ศ. 2556 ฉบับที่ 350 เรื่อง 
นมโค ให้รายละเอียดของขั นตอนการผลิตนมพร้อมดื่มที่เป็นนมสดและนมปรุง
แต่ง ดังแผนภาพที่ 1 ยกเว้นนมสดและนมปรุงแต่งชนิดแห้งหรือผง



 
การรับและเก็บน ้านม 

 
การแยก ุ นละอองและสิ่งสกปรกท่ีอยู่ในน ้านม  

 
การปรับมาตรฐานไขมัน 

  
การ ่าเชื อด้วยความร้อน  

 
การโฮโมจิไนซ์ 

 
การเติมสารปรุงแต่ง 

 
การบรรจุ และป ดผนึก 

 
การเก็บรอจ้าหน่าย 

แผนภาพที่ 1 ขั นตอนพื นฐาน
ในการแปรรูปผลติภณัฑ์นม
พร้อมดื่ม



 ั นตอนที่ 1 การรับและเก็บน  านม (receiving and storage): ต้องมี            
การตรวจสอบน ้านมในด้านต่างๆ น ้านมโคที่ผ่านการตรวจสอบแล้วต้องเก็บ                  
ในอุณหภูมิไม่เกิน 4 องศาเซลเซียส ทั งนี เพื่อป้องกันการเจริญของแบคทีเรีย 
และ ไมค่วรเก็บไว้นานเกิน 72 ชั่วโมง กรณีที่ใช้น ้านมประเภทอื่นนอกเหนือจาก
น ้านมโคสดเป็นวัตถุดิบหลัก สามารถใช้น ้านมประเภทต่างๆ ได้ตามความ
เหมาะสมและสูตรการผลิต ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 350 
พ.ศ. 2556 เรื่อง นมโค แบ่งประเภทของน ้านมหรือนมโคเป็น 6 ประเภท



 
 

ประเภท กระบวนการแปรรูป คุณลัก ณะ 
น ้านมโคสด 
(fresh milk) 

- ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน้าน ้านมโคดิบมาผ่านกรรมวิธีพาสเจอ
ไรซ์ที่อุณหภูมิไม่เกิน 80 องศาเซลเซียส มีไขมันไม่น้อยกว่าร้อย
ละ 3.2 ของน ้าหนัก และมิได้เติมหรือแยกซึ่งวัตถุอ่ืนใด เว้นแต่
การแยกไขมันออกเท่านั น 

มีโปรตีนนมไม่น้อยกว่าร้อยละ 2.8 ของน ้าหนัก  
- ส้าหรับน ้านมโคสดและน ้านมโคชนิดเต็มไขมัน  มีเนื อนมไม่รวมไขมันไม่น้อยกว่า
ร้อยละ 8.25 ของน ้าหนัก และไขมันไม่น้อยกว่าร้อยละ 3.2 ของน ้าหนัก  
- ส้าหรับน ้านมโคชนิดพร่องไขมัน มีเนื อนมไม่รวมไขมันไม่น้อยกว่าร้อยละ 8.5 ของ
น ้าหนัก และไขมัน 0.1-3.2 ของน ้าหนัก  
- ส้าหรับน ้านมโคชนิดขาดไขมัน  มีเนื อนมไม่รวมไขมันไม่น้อยกว่าร้อยละ 8.8 ของ
น ้าหนัก และไขมันไม่เกินร้อยละ 0.1 ของน ้าหนัก  

น ้านมโค 
(milk) 

- ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน้าน ้านมโคดิบมาผ่านกรรมวิธีการ ่าเชื อ
ที่ไม่เข้าลักษณะเป็นน ้านมโคสด และมิได้แยกหรือเติมเข้าไปซึ่ง
วัตถุอ่ืนใด เว้นแต่การแยกหรือเติมไขมัน แบ่งเป็น 3 ชนิด ได้แก่ 
น ้านมโคชนิดเต็มไขมัน น ้านมโคชนิดพร่องไขมัน และน ้านมโค
ชนิดขาดไขมัน 

นมผง  
(dried milk, 
milk powder) 

- ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน้าน ้านมโคดิบที่ผ่านกรรมวิธี ่าเชื อ ด้วย
ความร้อน และท้าการระเหยน ้าออกด้วยกรรมวิธีต่างๆ จนเป็นผง 
และอาจมีการเติมวัตถุอื่นใดที่เป็นองค์ประกอบของนมอีกด้วย
หรือไม่ ก็ได้  นมผง มีความชื นไม่เกินร้อยละ 5 ของน ้าหนัก 
แบ่งเป็น 3 ชนิด ได้แก่  นมผงชนิดเต็มไขมัน  นมผงชนิดพร่อง
ไขมัน และนมผงชนิดขาดไขมัน  

มีโปรตีนนมไม่รวมไขมันมากกว่าร้อยละ 34 ของน ้าหนัก  
- ส้าหรับนมผงชนิดเต็มไขมัน มีไขมันไม่น้อยกว่าร้อยละ 26 ของน ้าหนัก  
- ส้าหรับนมผงชนิดพร่องไขมัน มีไขมันร้อยละ 1.5-26 ของน ้าหนัก  
- ส้าหรับนมผงชนิดขาดไขมัน มีไขมันไม่เกินร้อยละ 1.5 ของน ้าหนัก  

นมข้น 
(condensed 
milk) 

- ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน้า น ้านมโคดิบมาระเหย น ้าออกบางส่วน
อาจเติม น ้าตาลหรือวัตถุอ่ืนใดที่เป็นองค์ประกอบของนมก็ได้  
แบ่งเป็น 6 ชนิด ดังนี  นมข้นไม่หวานหรือนมข้นจืดชนิดเต็มไขมัน 
นมข้นหวานชนิดเต็มไขมัน  นมข้นไม่หวาน หรือนมข้นจืด ชนิด
พร่องไขมัน  นมข้นหวานชนิดพร่องไขมัน  นมข้นไม่หวาน หรือนม
ข้นจืดชนิดขาดไขมัน และนมข้นหวานชนิดขาดไขมัน 

มีโปรตีนนมไม่รวมไขมันมากกว่าร้อยละ 34 ของน ้าหนัก  
- ส้าหรับนมข้นไม่หวานชนิดเต็มไขมัน  มีเนื อนมไม่น้อยกว่าร้อยละ 25 ของน ้าหนัก 
และไขมันไม่น้อยกว่าร้อยละ 7.5 ของน ้าหนัก  
- ส้าหรับนมข้นหวานชนิดเต็มไขมัน เนื อนมไม่น้อยกว่าร้อยละ 28 ของน ้าหนัก และ
ไขมันไม่น้อยกว่าร้อยละ 8 ของน ้าหนัก 
 

ตารา ท่ี 4.2 (ต่อ) 

ตารา ที่ 2 ประเภทของน ้านมโค



ตารา ที่ 2 ประเภทของน ้านมโค (ต่อ)
 
 

ประเภท กระบวนการแปรรูป คุณลัก ณะ 
นมข้น (ต่อ)  - ส้าหรับนมข้นไม่หวานชนิดพร่องไขมัน  เนื อนมไม่น้อยกว่าร้อยละ 20 ของน ้าหนัก 

และไขมันมากกว่าร้อยละ 1 ของน ้าหนักแต่ไม่ถึงร้อยละ 7.5 ของน ้าหนัก  
- ส้าหรับนมข้นหวานชนิดพร่องไขมัน  มีเนื อนมไม่น้อยกว่าร้อยละ 24 ของน ้าหนัก 
และไขมันมากกว่าร้อยละ 1 ของน ้าหนัก แต่ไม่ถึงร้อยละ 8 ของน ้าหนัก  
- ส้าหรับนมข้นไม่หวานชนิดขาดไขมัน  มีเนื อนมไม่น้อยกว่าร้อยละ 20 ของน ้าหนัก 
และไขมันไม่เกินร้อยละ 1 ของน ้าหนัก 
- ส้าหรับนมข้นหวานชนิดขาดไขมัน  มีเนื อนมไม่น้อยกว่าร้อยละ 24 ของน ้าหนัก 
และไขมันไม่เกินร้อยละ 1 ของน ้าหนัก 

นมคืนรูป 
(recombined 
milk) 

- ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน้าองค์ประกอบของน ้านมโคดิบมาผสม
กันให้มีลักษณะเช่นเดียวกับน ้านมโคสด น ้านมโค หรือนมข้น และ
อาจเติมน ้านมโคดิบหรือวัตถุอ่ืนใดที่เป็นองค์ประกอบของนมด้วย
ก็ได้ แบ่งเป็น 9 ชนิด ดังนี  นมคืนรูปชนิดเต็มไขมัน นมคืนรูปชนิด
พร่องไขมัน  นมคืนรูปชนิดขาดไขมัน  นมข้นคืนรูปไม่หวานชนิด
เต็มไขมัน นมข้นคืนรูปหวานชนิดเต็มไขมัน  นมข้นคืนรูปไม่หวาน
ชนิดพร่องไขมัน นมข้นคืนรูปหวานชนิดพร่องไขมัน  นมข้นคืนรูป
ไม่หวานชนิดขาดไขมัน และนมข้นคืนรูปหวานชนิดขาดไขมัน 

- ส้าหรับนมคืนรูปชนิดเต็มไขมัน มีเนื อนมไม่รวมไขมันไม่น้อยกว่าร้อยละ 8.25 ของ
น ้าหนัก และไขมันไม่น้อยกว่าร้อยละ 3.2 ของน ้าหนัก  
- ส้าหรับนมคืนรูปชนิดพร่องไขมัน มีเนื อนมไม่รวมไขมันไม่น้อยกว่าร้อยละ 8.5 ของ
น ้าหนัก และไขมัน 0.1-3.2 ของน ้าหนัก  
- ส้าหรับนมคืนรูปชนิดขาดไขมัน  มีเนื อนมไม่รวมไขมันไม่น้อยกว่าร้อยละ 8.8 ของ
น ้าหนัก และไขมันไม่เกินร้อยละ 0.1 ของน ้าหนัก 
- ส้าหรับนม ข้นคืนรูป ไม่หวานชนิดเต็มไขมัน  มีเนื อนมไม่น้อยกว่าร้อยละ 25 ของ
น ้าหนัก และไขมันไม่น้อยกว่าร้อยละ 7.5 ของน ้าหนัก  
- ส้าหรับนมข้น คืนรูป หวานชนิดเต็มไขมัน  เนื อนมไม่น้อยกว่าร้อยละ 28 ของ
น ้าหนัก และไขมันไม่น้อยกว่าร้อยละ 8 ของน ้าหนัก 
- ส้าหรับนมข้นคืนรูปไม่หวานชนิดพร่องไขมัน  เนื อนมไม่น้อยกว่าร้อยละ 20 ของ
น ้าหนัก และไขมันมากกว่าร้อยละ 1 ของน ้าหนักแต่ไม่ถึงร้อยละ 7.5 ของน ้าหนัก 

 



ตารา ที่ 2 ประเภทของน ้านมโค (ต่อ)
 
 

ประเภท กระบวนการแปรรูป คุณลัก ณะ 
นมคืนรูป (ต่อ)  - ส้าหรับนมข้น คืนรูปหวานชนิดพร่องไขมัน  มีเนื อนมไม่น้อยกว่าร้อยละ 24 ของ

น ้าหนัก และไขมันมากกว่าร้อยละ 1 ของน ้าหนัก แต่ไม่ถึงร้อยละ 8 ของน ้าหนัก 
- ส้าหรับนมข้น คืนรูปไม่หวานชนิดขาดไขมัน  มีเนื อนมไม่น้อยกว่าร้อยละ 20 ของ
น ้าหนัก และไขมันไม่เกินร้อยละ 1 ของน ้าหนัก 
- ส้าหรับนมข้น คืนรูปหวานชนิดขาดไขมัน  มีเนื อนมไม่น้อยกว่าร้อยละ 24 ของ
น ้าหนัก และไขมันไม่เกินร้อยละ 1 ของน ้าหนัก 

นมแปลงไขมัน 
(filled milk) 

น ้านมโคสด น ้านมโค นมผง นมข้น หรือนมคืนรูปที่ใช้ไขมันอื่น
บางส่วนหรือทั งหมดแทนไขมันที่มีอยู่  และอาจเติมวัตถุอ่ืนที่มี
คุณค่าทางอาหารด้วยก็ได้  แบ่งเป็น 8 ชนิด ดังนี  นมแปลงไขมัน
ชนิดเต็มไขมัน  นมแปลงไขมันชนิดพร่องไขมัน  นมผงแปลงไขมัน
ชนิดเต็มไขมัน  นมผงแปลงไขมันชนิดพร่องไขมัน  นมข้นแปลง
ไขมันไม่หวานชนิดเต็มไขมัน นมข้นแปลงไขมันไม่หวานชนิดพร่อง
ไขมัน  นมข้นแปลงไขมันหวานชนิดเต็มไขมัน  และนมข้นแปลง
ไขมันหวานชนิดพร่องไขมัน 

- ส้าหรับนมแปลงไขมันชนิดเต็มไขมันต้อง  มีเนื อนมไม่รวมไขมันไม่น้อยกว่าร้อยละ 
8.25 ของน ้าหนัก และมีไขมันทั งหมดไม่น้อยกว่าร้อยละ 3.2 ของน ้าหนัก  
- ส้าหรับนมแปลงไขมันชนิดพร่องไขมันต้องมีเนื อนมไม่รวมไขมันไม่น้อยกว่าร้อยละ 
8.5 ของน ้าหนัก และมีไขมันทั งหมดมากกว่าร้อยละ 0.1-3.2 ของน ้าหนัก  
- ส้าหรับนมผงแปลงไขมันชนิดเต็มไขมัน ต้องมีไขมันทั งหมดไม่น้อยกว่าร้อยละ 26 
ของน ้าหนัก 
- ส้าหรับนมผงแปลงไขมันชนิดพร่องไขมัน ต้องมีไขมันทั งหมด  ร้อยละ 1.5-26 ของ
น ้าหนัก  
- ส้าหรับนมข้นแปลงไขมันไม่หวานชนิดเต็มไขมัน ต้องมีเนื อนมไม่รวมไขมันไม่น้อย
กว่าร้อยละ 17.5 ของน ้าหนัก และมีไขมันทั งหมดไม่น้อยกว่าร้อยละ 6 ของน ้าหนัก 
- ส้าหรับนมข้นแปลงไขมันไม่หวานชนิดพร่องไขมัน ต้องมีเนื อนมไม่น้อยกว่าร้อยละ 
20 

ที่มา: ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 350 (2556) 



 ั นตอนที่ 2 การแยกฝุ่นละออ และสิ่ สกปรกที่อยู ในน  านม (clarification): 
อาจใช้วิธีการกรองหรือใช้แรงเหวี่ยง เพื่อขจัด ุ นละออง แยกจุลินทรีย์ แยกเซลล์
เม็ดเลือดขาว ตลอดจนสิ่งเจือปนที่อยู่ในน ้านม หากไม่ผ่านขั นตอนนี นมพร้อมดื่ม
ที่ได้จะมีตะกอนเกิดขึ น

 ั นตอนที่ 3 การปรับมาตรฐาน  มัน (standardization): เป็นการปรับ
ปริมาณไขมันนมหรือครีม และของแข็งไม่รวมไขมันที่อยู่ในนมพร้อมดื่มแต่ละ
ประเภทให้ได้มาตรฐานเป็นไปตามข้อก้าหนดของกระทรวงสาธารณสุข ใน
ขั นตอนนี หากต้องมีการปรับลดปริมาณไขมันหรือไขมันในน ้านม จะนิยมใช้
วิธีการแยกไขมันนมหรือครีม (cream separator) ซึ่งจะท้าให้เกิดเป็นผลิตภัณฑ์
นมชนิดต่างๆ เช่น ครีม และเนย



ครีม (cream) 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ปี พ.ศ. 2543 ฉบับที่ 208 เรื่อง ครีมให้รายละเอียด

เกี่ยวกับครีมว่า ครีมประกอบด้วยไขมันร้อยละ 18-80 ของน ้าหนัก กรณีที่น้าครีมไปท้าเป็น
ผลิตภัณฑ์จะต้องน้าไปผ่านความร้อน เช่น การพาสเจอไรซ์ หรือการสเตอริไลซ์ เพื่อท้าลาย
จุลินทรีย์ชนิดไซโคร  ลิก แบคทีเรีย ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่ได้ก้าหนดให้ครีม
เป็นอาหารที่ต้องก้าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน โดยแบ่งตามชนิดของครีมเป็น 4 ชนิด 



 
 

ลัก ณะ ครีมแท ้ ครีมผสม ครีมเทียม ครีมเปรี ยว 
นิยาม ผลิตภัณฑ์ที่แยกได้

จากนมโดยกรรมวิธี
ต่างๆ และมีไขมัน
หรือไขมัน เป็น
ส่วนประกอบที่
ส้าคัญ 

ครีมแท้ที่มีไขมันอื่น
เป็นส่วนประกอบ
อยู่ด้วย 

ผลิตภัณฑ์ที่มิได้ท้า
จากนมและมีไขมัน
อ่ืนนอกจากไขมัน
เป็นส่วนประกอบที่
ส้าคัญ หรือครีมที่มี
ไขมันผสมอยู่น้อย
กว่าร้อยละ 30 ของ
ไขมันทั งหมด 

ครีมที่หมักด้วย
จุลินทรีย์ที่ไม่ท้าให้
เกิดโรค หรือที่ไม่
ท้าให้เกิดพิษ และมี
จุลินทรีย์ที่มีชีวิต
คงเหลืออยู่ 

พร่องไขมัน ร้อยละ 10-18 ของน ้าหนัก ไม่น้อยกว่าร้อยละ 
10  ของน ้าหนัก 

ธรรมดา/ครีม
ใส่กาแ  

ไม่น้อยกว่าร้อยละ 18 ของน ้าหนัก  

วิปป  งครีม ไม่น้อยกว่าร้อยละ 28 ของน ้าหนัก  
ดับเบิ ลครีม ไม่น้อยกว่าร้อยละ 36 ของน ้าหนัก  
พลาสติกครีม ร้อยละ 65-80 ของน ้าหนัก  

ที่มา: ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 208 (2543); นิธิยา (2557) 

ตารา ที่ 3 ชนิดและมาตรฐานของปริมาณไขมันนมทั งหมดของครีมตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 208 เรื่อง ครีม 



นอกจากครีมตามตารางที่ 3 ยังมีครีมแช่เยือกแข็ง (frozen cream) ที่เป็น            
การน้าครีมไปแช่แข็งแบบเร็ว เพื่อป้องกันการเกิดปฏิกิริยาไลโพไลซิสจาก
เอนไซม์ ไลเพส เป็นผลิตภัณฑ์ที่เหมาะส้าหรับน้าครีมไปประกอบอาหาร
โดยไมต่้องการความคงตัวของครีม (อรพิน, 2554)

 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 4.2  ครีมชนิดต่างๆ ส้าหรับใช้ประกอบอาหาร 



เนย (butter) 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ปี พ.ศ. 2544 ฉบับที่ 227 เรื่อง เนย          

ให้รายละเอียดเกี่ยวกับเนยว่า เนยประกอบด้วยไขมันไม่น้อยกว่าร้อยละ 80                   
ของน ้าหนัก ส่วนใหญ่จะเป็นกรดไขมันชนิดอิ่มตัว (saturated fatty acid) 
เนยจะมีสีเหลืองตามปริมาณเบตา- แคโรทีนในไขมัน มีปริมาณของแข็งไม่รวม
ไขมันไม่เกินร้อยละ 2 ของน ้าหนัก มีเกลือโซเดียมคลอไรด์ไม่เกินร้อยละ 4 
ของน ้าหนัก มีปริมาณน ้าไม่เกินร้อยละ 16 ของน ้าหนัก โปรตีน แคลเซียม 
และ อส อรัส (ALFA-LAVAL, 1989) 



เนยจะใช้ความร้อนด้วยการพาสเจอไรซ์เท่านั น เพราะต้องการลดความ
เสียหายที่จะเกิดกับเม็ดไขมันให้ได้มากที่สุด มีการก้าจัดออกซิเจนเพื่อกันการ
เกิดกลิ่นหืน และเนยที่ดีต้องมีปริมาณผลึกไขมันขนาดเล็กจ้านวนมาก เพื่อให้
เนยเกิดความคงตัวและมีสมบัติในการปาดได้ดี (spreadability) ทั งนี สามารถ
แบ่งชนิดของเนยและผลิตภัณฑ์ใกล้เคียง 



 

ชนิด คุณลัก ณะ 
บัตเตอร์รีน (butterines) ประกอบด้วยไขมันนมร้อยละ 40 ของน ้าหนัก ไขมันพืชชนิดไฮโดรจีเนตร้อย

ละ 40 ของน ้าหนัก 
บรีก็อท (bregott) ประกอบด้วยไขมันทั งจากสัตว์และจากพืช ร้อยละ 80 ของน ้าหนัก 
โคลเวอร์ (clover) ไม่ใช้ไขมันนม จะใช้ไขมันที่ได้จากพืช เช่น น ้ามันที่ผ่านการไฮโดรจีเนต หรือ

น ้ามันแข็งผสมน ้ามันพืช 
เนยคืนรูป ( recombined 
butter) 

มีปริมาณไขมันไม่น้อยกว่าร้อยละ 99.7 ของน ้าหนัก ประกอบด้วย        
แอนไฮดรัส มิลค์แ ท (anhydrous milk fat) หางนมผง เกลือ และน ้า  

 

ตารา ที่ 4 ชนิดของเนยและผลิตภัณฑ์ใกล้เคียง 



ตารา ที่ 4 ชนิดของเนยและผลิตภัณฑใ์กล้เคียง (ต่อ) 



 ั นตอนที่ 4 การฆ าเชื อด้วยความร้อน (heat treatment): เป็นการท้าลาย
จุลินทรีย์ รวมถึงเอนไซม์ต่างๆ เช่น เอนไซม์ไลเพส ทั งนี สามารถแบ่งกรรมวิธีการใช้
ความร้อนในการ ่าเชื อ ในผลิตภัณฑ์นมพร้อมดื่มได้เป็น 3 กรรมวิธี ตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ปี พ.ศ. 2556 ฉบับที่ 350 เรื่อง นมโค ได้แก่ การพาสเจอไรซ์
การสเตอรไิลซ์ และยเูอชที

 ั นตอนที่ 5 การโฮโมจิ นซ์หรือการท าให้เป็นเนื อเดียวกัน (homogenization)
:  น ้านมที่ผ่านกระบวนการนี อนุภาคของเม็ดไขมันนมจะมีขนาดเล็กลง และมีความ
คงตัวไม่แยกชั นเมื่อตั งทิ งไว้ โดยกฎหมายบังคับให้นมพร้อมดื่มที่ผ่านกระบวนการ  
สเตอรไิรส์ และยูเอชที ต้องผ่านขั นตอนนี 



 ั นตอนที่ 6 การเติมสารปรุ แต   (adding food additives): ผู้ผลิตอาจ
เติมน ้าตาล ผงโกโก้ สี วัตถุแต่งกลิ่นรส ผลไม้ และน ้าผลไม้ ในระหว่าง
กระบวนการให้ความร้อนหรือการโฮโมจิไนซ์ ขึ นอยู่กับสูตรของแต่ละโรงงาน
(ขั นตอนนี เฉพาะส้าหรับกรณีที่เป็นนมปรุงแต่ง)

 ั นตอนที่ 7 การบรรจุ และปิดผนึก (packing & seaming): น ้านมที่ผ่าน
การ ่าเชื อและการท้าให้เป็นเนื อเดียวกันแล้วจะถูกท้าให้เย็นลงที่อุณหภูมิไม่
สูงเกิน 4 องศาเซลเซียส เพื่อรอการบรรจุ



 ั นตอนที่ 8 การเก็บรอการจ าหน าย (storage): ขึ นอยู่กับกรรมวิธีที่ใช้ในการ
 ่าเชื อด้วยความร้อน เช่น นมพาสเจอไรซ์ กฎหมายให้เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิไม่
เกิน 8 องศาเซลเซียส ตลอดระยะเวลานับจากบรรจุจนถึงมือผู้บริโภค เพื่อยับยั ง
การเติบโตของจุลินทรีย์บางชนิดที่ยังอยู่ในผลิตภัณฑ์นมไม่เช่นนั นจะท้าให้นม
เกิดการเน่าเสีย ส้าหรับนมสเตอริไลซ์ และนมยูเอชที กฎหมายระบุให้เก็บรักษา
ไว้ที่อุณหภูมิปกติ ก่อนออกจ้าหน่ายเป็นระยะเวลาไม่น้อยกว่า 5วัน นับจากวันที่
บรรจุในภาชนะ



ส้าหรับปัจจุบันยังได้เพิ่มมาตรการก้าหนดให้ผู้ผลิตนมพร้อมดื่มต้องปฏิบัติตาม
หลักเกณฑ์และวิธีการที่ดี (Good Manufacturing Practice : GMP) ทั งนี การ
เก็บรักษานมพร้อมดื่ม (shelf-life) กรณีที่เป็นนมพาสเจอไรซ์ สามารถเก็บได้
นานประมาณ 10 วันที่อุณหภูมิ 2-5 องศาเซลเซียส นมสเตอริไลซ์ (กระป๋อง) 
เก็บได้นานประมาณ 12 เดือน โดยไม่ต้องแช่เย็น และนมยูเอชที เก็บได้นาน
ประมาณ 6 เดือน โดยไม่ต้องแช่เย็น 



ส านที่ : ห้อง 1406 ชั น 4 อาคารปฏิบัติการ

เวลาติดต อ : จันทร์-ศุกร์ (ยกเว้นวันหยุดราชการ) 09.00-16.30 น.   

(กรณีที่อาจารย์มีสอนตามตารางสอน ให้นักศึกษาตรวจสอบ 

เวลาตามตารางสอนก่อนหรือท้าการนัดหมายล่วงหน้า)

เบอร์ติดต อ : 089-788-2555

E-mail: chompoonuch.p@rmutp.ac.th

Facebook: chompoonuch phuenpipob

ช อ ทา การติดต อ

mailto:chompoonuch.p@rmutp.ac.th

