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นมและผลติภัณฑ์จากนม



กรอบเน้ือหา
• แหล่งท่ีมาของน ้านม
• คุณภาพหรือมาตรฐานของผลิตภณัฑน์ ้านม
• องคป์ระกอบของน ้านม
• สมบติัทางกายภาพของน ้านม
• ประเภทของน ้านมและผลิตภณัฑฯ์
• วธีิการเกบ็รักษาน ้านมและผลิตภณัฑฯ์
• การเปล่ียนแปลงของน ้านมในการประกอบอาหาร
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ความหมายของน า้นม

• น ้านมเป็นของเหลวท่ีรีดจากเตา้นมของสตัวเ์ล้ียงลูกดว้ยนม
ท่ีมีสุขภาพดี ผา่นการเล้ียงดูท่ีเหมาะสม และหลงัจากท่ี
คลอดลูกแลว้ 3-5 วนัเพื่อใหป้ราศจากนมน ้าเหลือง 
(colostrum) ซ่ึงเป็นน ้านมท่ีหลัง่ทนัทีหลงัคลอดลูก 
(สมจิต, 2559)
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นมววั
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นมแพะ
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นมแกะ
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น ้านมและผลิตภณัฑจ์ากนม
• นมววัท่ีจ าหน่ายในตลาดรวบรวมมาจากนมสด (น ้ านมท่ีเป็น  
วตัถุดิบ) จากฟาร์มและเกษตรกร แลว้น ามาผา่นกระบวนการ
ฆ่าเช้ือโดยใชค้วามร้อนและผา่นกรรมวธีิการแปรรูปเป็น
ผลิตภณัฑใ์นรูปแบบต่าง ๆ 
• น ้านมบริสุทธ์ิมีไขมนัไม่นอ้ยกวา่ร้อยละ 3.25 และ 
ส่วนประกอบของน ้ านมทั้งหมดไม่รวมน ้าและไขมนั
ไม่นอ้ยกวา่ร้อยละ 8.25
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มาตรฐานผลติภัณฑ์ของนมชนิดเหลว 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี ๓๕๒) พ.ศ. ๒๕๕๖ เร่ือง 
ผลิตภณัฑข์องนมตอ้งผา่นกรรมวธีิฆ่าเช้ืออยา่งใดอยา่งหน่ึงดงัต่อไปน้ี
• พาสเจอร์ไรส์ 
• สเตอริไลส์
• ย ูเอช ที
• (๔) กรรมวธีิอยา่งอ่ืนท่ีมีมาตรฐานเทียบเท่ากรรมวธีิตาม (๑) (๒) 
หรือ (๓) โดยไดรั้บความเห็นชอบจากคณะกรรมการอาหาร

(http://food.fda.moph.go.th/law/data/announ_moph/P352.pdf)
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กรรมวธีิพาสเจอร์ไรส์

1. อุณหภูมิไม่ต ่ากวา่ 63 องศาเซลเซียส และคงอยูท่ี่อุณหภูมิน้ี ไม่นอ้ย
กวา่ 30  นาทีแลว้ท าใหเ้ยน็ลงทนัทีท่ีอุณหภูมิ  5 องศาเซลเซียส หรือ
ต ่ากวา่ หรือ

2. อุณหภูมิไม่ต ่ากวา่ 72 องศาเซลเซียส และคงอยูท่ี่อุณหภูมิน้ี ไม่นอ้ย   
กวา่ 15  วินาที แลว้ท าใหเ้ยน็ลงทนัทีท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
หรือต ่ากวา่

• เกบ็รักษาไวท่ี้อุณหภูมิไม่เกิน 8 องศาเซลเซียส ตลอดระยะเวลาหลงั
บรรจุจนถึงผูบ้ริโภค และระยะเวลาการบริโภคตอ้งไม่เกิน 10 วนั นบั
จากวนัท่ี บรรจุในภาชนะบรรจุพร้อมจ าหน่าย
(http://food.fda.moph.go.th/law/data/announ_moph/P352.pdf)
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กรรมวธีิสเตอริไลส์ 

• สเตอริไลส์ หมายความวา่ กรรมวธีิฆ่าเช้ือผลิตภณัฑข์องนม
ชนิดเหลวท่ีบรรจุในภาชนะท่ีปิดสนิท ดว้ยความร้อนท่ี
อุณหภูมิไม่ต ่ากวา่ 100 องศาเซลเซียส โดยใชเ้วลาท่ี
เหมาะสม ทั้งน้ี จะตอ้งผา่นกรรมวธีิท าใหเ้ป็นเน้ือเดียวกนัดว้ย
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กรรมวธีิ ยู เอช ที

• ย ูเอช ที หมายความวา่ กรรมวธีิฆ่าเช้ือดว้ยความร้อนท่ี 
อุณหภูมิไม่ต ่ากวา่ 133 องศาเซลเซียสไม่นอ้ยกวา่ 1 วนิาที 
แลว้บรรจุในภาชนะและในสภาวะท่ีปราศจากเช้ือ ทั้งน้ี 
จะตอ้งผา่นกรรมวธีิท าใหเ้ป็นเน้ือเดียวกนัดว้ย
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ส่วนประกอบทางเคมีของน า้นม

• วติามิน
• น ้า
• สารอ่ืน ๆ 

• ไขมนั
• น ้าตาล
• โปรตีน
• แร่ธาตุ
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ไขมันนม (Milk Fat, Fat , Butter Fat)

• ไขมนัในนมอยูใ่นรูปของเมด็ไขมนัลกัษณะทรงกลม   
(globules) มีขนาดเลก็มาก มีขนาดเส้นผา่ศูนยก์ลาง
ประมาณ 0.1-22 ไมครอนโดยเฉล่ีย 2-4 ไมครอน

• ไขมนัในนมมีลกัษณะทรงกลมอยูใ่นสภาพอิมลัชัน่
โดยจะแขวนลอยอยูใ่นส่วนของน ้านมแบบน ้ามนัในน ้า 
(Oil-in-Water Emulsion) 
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ไขมันนม

• ผนงัของเมด็ไขมนัในนมประกอบดว้ยโปรตีนและ
สารฟอสฟอลิปิดยดึติดกนัแน่นท าใหเ้มด็ไขมนัแต่
ละเมด็กระจายตวัอยูใ่นน ้านม ไม่รวมตวักนักลายเป็น
กลุ่มไขมนัหรือชั้นของครีม
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เม็ดไขมัน

• น ้านมท่ีรีดมาใหม่ ๆ ตั้งท้ิงไวส้กัครู่ ไขมนัจะลอยตวั
ข้ึนมาดา้นบน

• การเขยา่หรือคนแรง ๆ ท าใหผ้นงัของเมด็ไขมนัแตก
ออกท าใหเ้มด็ไขมนัจะรวมตวักนัไดง่้ายข้ึน เป็นกอ้น
เนยเหลว เรียกวา่ มนัเนย (Butter Fat)
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กรดไขมันนม

•ไขมนัในนมประกอบดว้ยกลีเซอรอลและกรดไขมนั
รวมตวั
กนัเป็นไตรกลีเซอไรดเ์กิดเป็นไขมนัข้ึน
• กรดไขมนัชนิดอ่ิมตวัในน ้านมไดแ้ก่ กรดบิวทีริค 
(Butyric) มีกล่ินเฉพาะตวั ถา้ไขมนัเกิดการแตกตวัจะท า
ใหเ้กิดกล่ินเหมน็หืนในน ้านม
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แลคโทส (Lactose)

• เป็นคาร์โบไฮเดรตชนิดน ้าตาลสองชั้นในน ้านม
เกิดจากการรวมตวัของน ้าตาลกลูโคสและกาแลค็โทส
มีรสหวานเพียงเลก็นอ้ย ในน ้านมมีแลคโทสร้อยละ 4.3

• น ้าตาลแลคโทสเป็นอาหารท่ีดีส าหรับแลคติกแบคทีเรีย
ในกระบวนการผลิตผลิตภณัฑ ์เช่น นมเปร้ียว เนยแขง็
รสเปร้ียวของน ้านมเน่ืองจากการสร้างกรดแลคติก
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โปรตีนในนม (Milk Proteins)

• ประกอบดว้ยกรดอะมิโนมากกวา่ 150 หน่วย 
• โปรตีนในนมแบ่งออกเป็น 2 กลุ่มคือ

เคซีน (Casein) และ
โปรตีนเวย ์(Whey Proteins) 
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เคซีน (Casein)

• เคซีนเป็นโปรตีนหลกัและมีมากท่ีสุดคือ มีประมาณ
ร้อยละ 80 ของโปรตีนทั้งหมด แตกต่างกนัตามพนัธ์ุ
ของสตัว ์(วรรณวบูิลย,์ 2549)
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เคซีน (Casein)

• เคซีนประกอบดว้ยโปรตีนยอ่ย ๆ อีกหลายชนิด เม่ือ
รวมตวักบัธาตุแคลเซียมและฟอสฟอรัสเกิดเป็นสาร
คอลลอยดท่ี์ท าใหน้มมีลกัษณะขุ่นขาว 
(วรรณวบูิลย,์ 2549)
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การตกตะกอนของเคซีน (Casein)

• สามารถท าใหเ้คซีนตกตะกอนดว้ยกรด โดยการเติมกรด
จน pH ของนมเป็น 4.6-4.7
• นอกจากยงัสามารถแยกเคซีนดว้ยเอน็ไซมเ์รนนิน 
(rennin)  ท าใหไ้ดอ้าหารชนิดใหม่เรียกวา่ เนยแขง็
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โปรตีนเวย์ (Whey Proteins)

• ส่วนของน ้าเหลว ๆ ท่ีเหลือจากการตกตะกอนเคซีน
ออกจากนม 

• โปรตีนเวยป์ระกอบดว้ยโปรตีนท่ีละลายอยู ่ไดแ้ก่ 
Lactalbumin และ Lactoglobulin 
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แลคแทลบูมนิ (Lactalbumin)

• มีปริมาณมากรองลงมาจากเคซีน
• ตกตะกอนไดง่้ายเม่ือถูกความร้อน
• สามารถแยกโปรตีนแลคแทลบิวมินดว้ยการตกตะกอน
โดยใชแ้มกนีเซียมฟอสเฟต
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แลคโตโกลบูลนิ (Lactoglobulin)

• ไม่ละลายในน ้า แต่ละลายไดดี้ในสารละลายเกลือเจือจาง
• โปรตีนชนิดน้ีมีประโยชนช่์วยในการเสริมสร้างร่างกาย
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เกลือแร่

• น ้านมประกอบดว้ยแร่ธาตุหลกัซ่ึงมีความส าคญัทาง 
โภชนาการรวม 7 ชนิด ไดแ้ก่ โพแทสเซียม แคลเซียม 
คลอรีน ฟอสฟอรัส โซเดียม ซลัเฟอร์ และแมกนีเซียม

• แคลเซียมและฟอสฟอรัสมีความส าคญัมากท่ีสุดในน ้านม 
มกัพบในสภาพสารประกอบเกลือแคลเซียมหรือ
สารประกอบเชิงซอ้น (Complex) กบัฟอสฟอรัส
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วติามิน

• ละลายในน ้า (Water Soluble Vitamins)
• ละลายในไขมนั (Fat Soluble Vitamins)
• ปริมาณของวติามินข้ึนอยูก่บัพนัธ์ุววั ฤดูกาล
การเกบ็นม เวลาและการผลิต

อาจารยว์ไลภรณ์ สุทธา มทร.พระนคร 26



น า้

• ในน ้านมมีปริมาณน ้าร้อยละ 87 โดยน ้าหนกั
• น ้าเป็นตวัท าละลายส าหรับน ้าตาล เกลือแร่ และวิตามิน 
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เอน็ไซม์ (Enzymes) ในน า้นม

• ไลเปส (Lipase) ยอ่ยไขมนัในนมก่อใหเ้กิดกล่ินหืนในนม 
• ฟอสฟาเตส (Phosphatase) ใชพ้ิสูจนว์า่น ้านมผา่นการ
พาสเจอไรซ์ถูกตอ้งหรือไม่   (สมจิต, 2559)
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สารอ่ืนๆ

• สารอินทรียอ่ื์นๆ ไดแ้ก่ กรดซิตริก กรดแลก็ติก ครีเอติน 
(Creatine) ครีเอทินีน (creatinine) ยเูรีย และคอลิน 
(cholin)

• ก๊าซต่างๆ ไดแ้ก่ คาร์บอนไดออกไซด ์ออกซิเจน และ
ไนโตรเจน 
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สมบัติทางกายภาพของน า้นม

• ความหนืด
• สี 
• จุดเยอืกแขง็
• อ่ืน ๆ 
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ความหนืด (Viscosity)

• คือ ความตา้นทานต่อการไหลของของเหลว มีผลต่อ
ลกัษณะของเน้ือนม และความรู้สึกเม่ือด่ืม ความหนืดของ
น ้านมมีความสมัพนัธ์กบัความเขม้ขน้ อุณหภูมิและสภาวะ
ของการกระจายของของแขง็ในน ้านม
• เคร่ืองมือท่ีใชว้ดัความหนืดเรียกวา่ Viscometer
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ความหนืด (Viscosity)

•น ้านมพร้อมมนัเนยมีความหนืดมากกวา่นมพร่องมนัเนยหรือ
หางนมและเวย ์
•กระบวนการโฮโมจีไนเซชัน่ ท าใหน้ ้ านมมีความหนืดมาก
ข้ึน เน่ืองจากเป็นการท าใหเ้มด็ไขมนัมีขนาดเลก็ลง และ
กระจายแขวนลอยอยูท่ ัว่ไป จ านวนพื้นท่ีผวิของเมด็ไขมนัมี
มากกวา่น ้านมท่ีไม่ผา่นการโฮโมจีไนซ์ รอบ ๆ ผวิเมด็ไขมนั
มีชั้นของคอลลอยดเ์คลือบอยูจึ่งท าใหน้ ้ านมสดมีความหนืด
ต ่ากวา่นมโฮโมจีไนซ์
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สี
• สีของน ้านมเกิดจากการกระจายแสงของเมด็ไขมนั เคซีน 
แคลเซียมฟอสเฟต แคโรทีน และไรโบเฟลวนิ 
• เมด็ไขมนัขนาดเลก็สามารถกระจายแสงไดดี้กวา่ท าให้
มองเห็นน ้านมมีสีขาวมากกวา่ ถา้เมด็ไขมนัจบัตวักนัได้
ขนาดใหญ่ จะมีสีขาวนอ้ยลง เช่น ครีมจะมีสีขาวอมเหลือง 
เนยสดมีสีเหลืองสด สีเหลืองท่ีมองเห็นเกิดจากแคโรทีน
ซ่ึงละลายในไขมนันัน่เอง
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สี

•องคป์ระกอบอ่ืนๆ ในน ้านม เช่น ไขมนั โปรตีน เกลือแร่ 
มีผลต่อสีของน ้านม ถา้องคป์ระกอบเหล่าน้ีมีปริมาณนอ้ย
จะมองเห็นน ้านมมีสีอมฟ้า เช่น หางนม ส่วนสีของเวยมี์สี
เขียวเพราะมีสารไรโบเฟลวนิอยูด่ว้ย
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จุดเยือกแขง็ (Freezing Point)

• จุดเยอืกแขง็ของนมคือ –0.54 – 0.59C 
•การลดต ่าลงของอุณหภูมิจุดเยอืกแขง็สามารถบ่งบอกถึงการปลอมปนน ้าลง
ในน ้านม การเติมกรดในน ้านม การเติมแลคโตส ตลอดจนการเติมน ้าตาล
ทรายในผลิตภณัฑน์มขน้ท าใหจุ้ดเยอืกแขง็ในน ้านมลดลง                
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ความเป็นกรด (Acidity)

•โดยธรรมชาติน ้านมมีฤทธ์ิเป็นกรดเลก็นอ้ย โดยเฉล่ียมีค่า  
pH 6.6 ถา้มีจุลินทรียป์ะปนจากบรรยากาศสามารถเปล่ียน
แลคโตสใหก้ลายเป็นกรดท าให ้pH ลดลงจากปกติ
• ทั้งเคซีนและฟอสเฟตเป็นองคป์ระกอบส าคญัท่ีท าให้
น ้านมมีความเป็นกรด                  
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การจับตัวกนัของเม็ดไขมัน (Fat Clumping)

•น ้านมดิบท่ีรีดไดใ้หม่ ๆ เมด็ไขมนัจะแยกกนัอยูอ่ยา่งกระจดั
กระจาย แต่ไม่เกิดจากการแยกชั้นเป็นครีมท่ีตอนบน แต่เม่ือ
ตั้งท้ิงไวน้านๆ เมด็ไขมนั สามารถรวมตวักนัเป็นเมด็ไขมนั
ขนาดใหญ่และ ลอยข้ึนสู่ตอนบน                    
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สภาพของส่วนประกอบในน า้นม

• อยูใ่นสภาพของสารละลายแทจ้ริง (True Solution) 
ไดแ้ก่ แลคโทส เกลือ วติามิน และสารประกอบอินทรีย์
• อยูใ่นสภาพคอลลอยด ์(Colloidal Suspension) เช่น เคซีน 
โปรตีนเวย์
• อยูใ่นสภาพอิมลัชัน่ (Emulsion) เช่น ไขมนัในน ้านม
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ประเภทของน า้นมและผลติภัณฑ์

•น ้านมสด
•น ้านมระเหย
•นมผง
•ครีม
• เนย
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น า้นมสด (Fresh Milk)

• เป็นน ้านมดิบท่ีผา่นการใหค้วามร้อนเพื่อท าลายจุลินทรีย ์
และปรับปริมาณไขมนัใหเ้ป็นไปตามมาตรฐานท่ีก าหนด
ไวข้องแต่ละประเทศ แบ่งเป็น 3 ประเภทคือ

- นมสดพาสเจอร์ไรส์ 
- นมสดสเทอริไลซ์ (Sterilized Milk)
- น ้านมโฮโมจีไนซ์ (Homogenized Milk)
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นมสดพาสเจอร์ไรส์ (Pasteurized Milk)

• คือน ้านมดิบท่ีผา่นการใหค้วามร้อนท่ีจะท าลายจุลินทรีย ์    
ท่ีท  าใหเ้กิดโรคหรือเป็นพิษ สามารถท าลายจุลินทรียไ์ด้
ร้อยละ 95-99 หลงัผา่นความร้อนแลว้ ตอ้งท าใหเ้ยน็ทนัที
เพื่อป้องกนัการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรียใ์นน ้านมท่ี
มิไดถู้กท าลาย
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กระบวนการพาสเจอร์ไรส์

• แบบชา้ (Low Temperature Long Time:  LTLT) อุณหภูมิต ่า
62 C นาน 30 นาที โดยใชอุ้ณหภูมิต ่าและเวลานาน แลว้ท าให้
เยน็ทนัที
• แบบเร็ว (High Temperature Short Time: HTST) อุณหภูมิสูง 

72 C นาน 15 วนิาที ใชอุ้ณหภูมิสูงและเวลาสั้น แลว้ท าให้
เยน็ทนัที (อบเชยและขนิษฐา, 2544 และ รังสินี,  2550)
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กระบวนการพาสเจอร์ไรส์

• น ้านมชนิดน้ีมีคุณภาพใกลเ้คียงกบัน ้านมสดมากท่ีสุด
แต่ไม่สามารถท าลายจุลินทรียไ์ดท้ั้งหมด เน่ืองจากใช้
ความร้อนต ่ากวา่ 100 C จึงควรเกบ็ในอุณหภูมิต ่ากวา่ 
8 C หรือในตูเ้ยน็ นาน 3-7 วนั 
(อบเชยและขนิษฐา, 2544 และ รังสินี,  2550)
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นมสดสเทอริไลซ์ (Sterilized Milk)

• เป็นการใหค้วามร้อนเพื่อท าลายจุลินทรียท์ั้งหมดและ
ยบัย ั้งการท างานของเอน็ไซม ์โดยบรรจุน ้านมดิบใน
กระป๋อง ใหค้วามร้อนสูงประมาณ 140.5C นาน 15 นาที
แลว้เพิ่มความร้อนถึง 149C นาน 0.5 วนิาที แลว้ท าให้
เยน็ลงอยา่งรวดเร็วจนถึงอุณหภูมิ 76.7-80 C ใน Vacuum 
Chamber บรรจุกระป๋องหรือกล่องกระดาษท่ีหุม้ดว้ย
พอลิเอทิลีนและอลูมิเนียมฟรอยด ์ระบบ Tetra pack
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น า้นมโฮโมจีไนซ์ (Homogenized Milk)

• คือน ้านมท่ีถูกท าใหเ้มด็ไขมนัมีขนาดเลก็ลงจนไม่จบั
รวมตวักนัอีกคร้ัง แลว้ตั้งท้ิงไวท่ี้อุณหภูมิ 45 F 48 ชัว่โมง 
น ้านมชนิดน้ี ไดแ้ก่ น ้านมสดต่างๆ นมส าหรับเล้ียงทารก 
นมสเทอริไลซ์ นมย.ูเอช.ที 
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น า้นมระเหยน า้ออก (Concentrated Milk)

•นมสดระเหยหรือนมขน้จืด (Evaporated Milk or 
Unsweetened Condensed Milk) 
•นมขน้หวาน (Sweetened Condensed Milk) 
•นมผง (Dried Milk)
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นมสดระเหยหรือนมข้นจืด 
(Evaporated Milk or Unsweetened Condensed Milk)

• คือ การน าน ้านมสด (Whole Milk) มาระเหยเอาน ้าออก
ร้อยละ 60 มีไขมนัไม่นอ้ยกวา่ร้อยละ 7.9 และ ธาตุน ้านม
ไม่รวมมนัเนย (Total Milk Solid)ไม่นอ้ยกวา่ร้อยละ 25.9 
เป็นน ้านมเขม้ขน้ท่ีใชม้ากท่ีสุด เม่ือใชจ้ะตอ้งเติมน ้า
เท่าตวัจึงจะมีสมบติัเหมือนนมสดใชใ้นผลิตภณัฑเ์บเกอร่ี 
และเคร่ืองด่ืม (อบเชยและขนิษฐา, 2544)                             
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นมข้นหวาน (Sweetened Condensed Milk)

• คือน ้านมท่ีระเหยน ้าออกเพียงบางส่วนแลว้เติม
น ้าตาลร้อยละ 45-50 มีไขมนัเนยไม่นอ้ยกวา่ร้อยละ 
8 และ ธาตุน ้านมไม่รวมมนัเนยไม่นอ้ยกวา่ร้อยละ 20
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นมข้นหวาน (Sweetened Condensed Milk)

•นมขน้หวาน (Sweetened Condensed Whole Milk ) 
ท าจากนมสด
•นมขน้หวานพร่องมนัเนย (Sweetened Condensed Skim 

Milk) ท าจากหางนม
•นมขน้หวานคืนรูป (Recombined Sweetened Condensed 

Milk) ท าจากหางนมผงและน ้ามนัเนย (Butter Oils)                            
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นมผง (Dried Milk)

• คือน ้านมสดท่ีผา่นกรรมวธีิระเหยน ้าออก มีความช้ืน 
ร้อยละ 2-3
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ผลติภัณฑ์นมเปร้ียว (Fermented Milk Products)

• คือ ผลิตภณัฑน์มท่ีผา่นขบวนการหมกัโดยอาศยัการท างาน
ของแบคทีเรียพวกแลคติกและยสีต ์เช่น ครีมเปร้ียว (Sour 
Cream) โยเกิร์ต (Yoghurt) 
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ครีมเปร้ียว (Sour Cream)

• ท าจากครีมท่ีมีไขมนัร้อยละ 18-20
• นิยมใส่ในสลดัผกัทาขนมปัง หรือเป็นส่วนประกอบของ
เคร่ืองจ้ิม (Dips) ชนิดต่าง ๆ
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โยเกร์ิต (Yoghurt)

• เป็นนมเปร้ียวท่ีท าจากนมสดหรือหางนม แลว้ใช้
แบคทีเรีย Lactobacillus Bulgaricus และ Streptococcus 
Thermophilus ท่ีจ  าหน่ายในทอ้งตลาดมี   2 ชนิด ไดแ้ก่ 
โยเกิร์ตแบบด่ืม (Drinking Yoghurt) โยเกิร์ตผสมผลไม้
(Stirred Yoghurt) เป็นตน้
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เนยแข็ง (Cheese)

• เป็นผลิตภณัฑท่ี์ท าจากน ้านมสดหรือหางนม โดยวธีิ
ตกตะกอน (Coagulating) เคซีนดว้ยเอน็ไซมเ์รนนิน
ภายใตอุ้ณหภูมิและความช้ืนท่ีก าหนดและบ่ม (Aging) 
ในหอ้งเยน็จนกวา่จะเกิดกล่ินรสเฉพาะข้ึน 

• เนยแขง็ท่ีจ าหน่ายมีมากมายหลายชนิด กวา่ 800 ชนิด          
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เนย (Butter)

• เป็นผลิตภณัฑท่ี์ท าจากน ้านม  ครีม หรือทั้งสองอยา่ง 
• อาจเติมเกลือ สี หรือไม่กไ็ด ้จะตอ้งมีไขมนันม (Milk Fat) 
ไม่ต ่ากวา่ 80% โดยน ้าหนกั
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ไอศกรีม (Ice-cream)

• คือผลิตภณัฑน์มท่ีถูกท าใหเ้ยน็จดัและแขง็ตวั มี
ลกัษณะเน้ือนุ่มเนียน เน่ืองจากการผสมของอากาศ
ขณะท าใหแ้ขง็ตวั             
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ครีม (Cream)

• ไดจ้ากการแยกไขมนัจากน ้านม โดยเคร่ืองแยกครีมแบบ
หมุนเหวีย่ง ครีมมีอยูห่ลายชนิดโดยแบ่งตามปริมาณ
ไขมนั ไดแ้ก่ ครีมเหลวท าจากนมสด 
ครีมเปร้ียวท าจากนมสดหมกักบัแบคทีเรีย กลุ่มสร้าง
กรดแลกติก ครีมผง ครีมผสม และครีมเทียม 
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นมปรุงแต่ง (Flavored Cream)

• หมายถึง นมสดหรือนมผงท่ีปรุงแต่งดว้ยสี กล่ิน หรือรส 
ท่ีพบในทอ้งตลาดไดแ้ก่ นมปรุงแต่รสช็อกโกแลต นม
ปรุงแต่งรสกาแฟ เป็นตน้
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วธีิการเกบ็รักษาน า้นมและผลติภัณฑ์

• น ้านมสดและนมเปร้ียวบรรจุภาชนะท่ีสะอาด ปิดสนิท 
และเกบ็ในท่ีเยน็ ไม่ควรท้ิงไวใ้นแสงสวา่งเพราะแสง
สวา่งจะท าลายวติามินบีสอง และท าใหเ้สียรสชาติไป เม่ือ
ซ้ือแลว้ควรเกบ็ใส่ตูเ้ยน็ทนัทีและไม่ควรเทน ้านมท่ีเหลือ
กลบัเขา้ท่ีเดิมท่ีมีนมเหลืออยู่
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วธีิการเกบ็รักษาน า้นมและผลติภัณฑ์

•น ้านมท่ีบรรจุกระป๋องจะเกบ็ไวใ้นอุณหภูมิหอ้งไดน้าน
จนกวา่จะเปิดใช ้เม่ือเปิดแลว้ตอ้งเขา้ตูเ้ยน็ 
•นมขน้หวานจะมีการเปล่ียนแปลงอยา่งชา้ ๆ ในระหวา่ง
การเกบ็ ในระหวา่งการเกบ็ควรมีการกลบักระป๋อง เพือ่
ป้องกนัการแยกชั้นของไขมนัและองคป์ระกอบอ่ืน ๆ
ถา้เกบ็ไวใ้นอุณหภูมิ 60F ควรกลบักระป๋องทุก 3-6 เดือน
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วธีิการเกบ็รักษาน า้นมและผลติภัณฑ์

•นมผงเกบ็ในท่ีเยน็อุณหภูมิ 25C หรือต ่ากวา่ ตอ้งเกบ็ไว้
ในท่ีแหง้เพราะเม่ือถูกอากาศจะจบัตวัเป็นกอ้น
•ผลิตภณัฑจ์ากนม เลือกตามวตัถุประสงคก์ารใช ้ถา้เป็น
เนยเหลว มาการีน ถา้ใชไ้ม่หมดบรรจุใส่ภาชนะเดิม เกบ็
ใส่ตูเ้ยน็ ครีมบรรจุใส่ภาชนะปิดสนิทเกบ็ใส่ตูเ้ยน็ และ
เนยแขง็ท่ีมีกล่ินแรงเกบ็ใส่ภาชนะปิดสนิทใส่ตูเ้ยน็

อาจารยว์ไลภรณ์ สุทธา มทร.พระนคร 61



การใช้นมและผลติภัณฑ์ฯในการประกอบอาหาร

•การใชค้วามร้อน
•การใชค้วามเยน็
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ปัจจัยทีม่ีผลต่อการแข็งตัวของโปรตีนในนม

•การแขง็ตวัดว้ยความร้อน
•การแขง็ตวัดว้ยกรดหรือเกลือ 
•การแขง็ตวัดว้ยเอน็ไซมเ์รนนิน 
•การแขง็ตวัดว้ยการแช่แขง็ 
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การแข็งตัวด้วยความร้อน

• เป็นวธีิการส าคญัในการแปรรูปนมและผลิตภณัฑ์
การประกอบอาหารน ้านมก่อนจะถึงขั้นรับประทาน
จะตอ้งผา่นวธีิการใหค้วามร้อนมาแลว้ 2-3 คร้ัง คือ 
ขบวนการพาสเจอร์ไรซ์ ขบวนการโฮโมจีไนซ์ หาก
ไม่ไดผ้า่นขบวนการเหล่าน้ีจะเสียเร็วเน่ืองจากในนมมี
เอน็ไซมไ์ลเปสท าใหน้มมีกล่ินเหมน็หืน
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การแข็งตัวด้วยความร้อน

• การผลิตนมผงและน ้านมระเหย จะตอ้งผา่นความร้อนสูง
ดว้ยการสเทอริไลซ์เพื่อท าลายเช้ือจุลินทรียแ์ละสปอร์
ของมนัอาจท าใหโ้ปรตีนในนมเกิดการเปล่ียนแปลง
สภาพไปจากธรรมชาติ
• แลคแทลบิวมินจะเร่ิมแขง็ตวัท่ีอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส 
และจะมีตะกอนมากข้ึนเม่ือใหค้วามร้อนสูงข้ึน
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น า้ตาลและโปรตีนในนม

• ถา้น าน ้าตาลกลูโคสหรือแลคโทสมาผสมกบัโปรตีน
ในนมแลว้ตั้งไฟใหร้้อนจะเกิดสีน ้าตาล นมขน้ทุกชนิด
จึงมกัมีสีน ้าตาล                                
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กลิน่รสของน า้นมทีถู่กความร้อน 

• น ้านมท่ีถูกความร้อนถึงจุดเดือด  รสจะอ่อนลงเพราะ 
ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด ์และก๊าซออกซิเจนระเหย
ออกไป โปรตีนจะเปล่ียนบา้งเลก็นอ้ย น ้าตาลแลคโทส  
บางส่วนจะแตกตวัเป็นน ้าตาลชั้นเดียว รสหวานข้ึน                                 
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การไหม้ทีก้่นภาชนะ

• เน่ืองจากเม่ือนมไดรั้บความร้อน น ้าตาลแลคโทส
ตกตะกอนเกาะติดกน้ภาชนะ
• แกไ้ดโ้ดยใชห้มอ้สองชั้น หรืออุ่นในภาชนะใส่น ้าร้อน
เพื่อไม่ใหน้ ้านมสมัผสัไฟโดยตรง                                 
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การแตกมันของนม

• โปรตีนในนมเม่ือถูกความร้อนจะตกตะกอนไปบา้ง 
ท าใหห้ยดไขมนัท่ีมีโปรตีนหุม้อยูน่ั้นรวมตวัเป็น
หยดใหญ่ข้ึน และลอยข้ึนขา้งบนเป็นชั้นของไขมนั
บาง ๆ อาจมีลกัษณะคลา้ยกะทิแตกมนั                               

อาจารยว์ไลภรณ์ สุทธา มทร.พระนคร 69



การเกดิฝ้า

• เม่ือน านมตั้งไฟท่ีอุณหภูมิต ่า จะเกิด้้าท่ีผวิหนา้ 
วิธีป้องกัน
คนหรือตีนม ก่อนปิด้าหมอ้ 
เติมน ้าใหใ้ส
ใส่อาหารอ่ืน
ใหน้ ้ามนัลอยท่ีผวิหนา้
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การหุงต้มเนยแขง็

• ตอ้งใชไ้ฟปานกลาง และเวลาสั้น 
• เม่ือเนยถูกความร้อนจะละลายมีลกัษณะคลา้ยครีมและถา้
ใชเ้วลานานไฟแรง ไขมนัจะแยกออกมาจากส่วนโปรตีน 
• ป้องกนัโดยขดูเนยแขง็เป็นเส้นเลก็ ๆ จะไดไ้ม่ถูกความ
ร้อนมากเกินไป และใชผ้สมอาหารอ่ืน ๆ ไดง่้าย ไม่ใช้
เวลานาน
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การแข็งตัวด้วยกรด

• เคซีนในน ้านมอยูใ่นสภาพคอลลอยดข์องไขมนั 
การเติมกรดท าให ้pH ของน ้านมลดลง ท าใหโ้ปรตีน
แขง็ตวัได ้นอกจากน้ีการเติมกรดหรือส่ิงท่ีมีฤทธ์ิเป็นกรด
เช่น น ้ามะนาว เป็นการเอาประจุลบออกจากเคซีน ท าให้
เกิดการตกตะกอนได ้                 
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การแข็งตัวด้วยกรด

• โปรตีนจะตกตะกอนไดเ้ร็วข้ึนถา้ถูกกรด 
• น ้านมเร่ิมเปร้ียวเม่ือถูกความร้อนจะตกตะกอนเร็วข้ึน
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การตกตะกอนด้วยเกลือ

• เคซีนในน ้านมอยูใ่นสภาพคอลลอยดข์องไขมนั 
การเติมเกลือในปริมาณมากกเ็ป็นการเอาประจุลบออก
จากเคซีน ท าใหเ้กิดการตกตะกอนได ้

• เกลือบางชนิดท่ีมีอยูใ่นอาหารอ่ืนซ่ึงผสมอยูใ่นน ้านม 
อาจท าใหเ้คซีนตกตะกอนได้
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การแข็งตัวด้วยเอน็ไซม์

• เรนนินเป็นเอน็ไซมไ์ดจ้ากกระเพาะลูกววั ใชใ้นการผลิต
เนยแขง็ โดยน าน ้านมไปฆ่าเช้ือจุลินทรียท่ี์อุณหภูมิ 72C 
จากนั้นท าใหโ้ปรตีนตกตะกอนโดยใชเ้อน็ไซมเ์รนเนต
เม่ือกอ้นโปรตีนแขง็ตวัจะแยกน ้าออกมา กอ้นโปรตีนท่ีได้
เรียกวา่ เคิร์ด (Curd) น าเคิร์ดไปอดัเป็นกอ้นปรุงแต่งรสชาติ
ตามความชอบดว้ยจุลินทรียห์ลายชนิดและเคร่ืองเทศ                  
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การแข็งตัวด้วยการแช่แข็ง

•น ้านมท่ีแช่แขง็จะเกบ็ไวไ้ดไ้ม่นานนกัเน่ืองจากจะมี
ปัญหาเก่ียวขอ้งกบัความอยูต่วัของเคซีน และรสชาติจะมี
การเปล่ียนแปลงไป
•การท าใหน้ ้ านมแช่แขง็คืนสู่สภาพเหมือนเดิมไดโ้ดยใช้
ความร้อนหรือโดยการตีหรือกวน แต่ถา้แช่แขง็นาน
ต่อไปอีกมนัจะไม่สามารถกลบัสู่สภาพเดิมได ้
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การใช้นมและผลติภัณฑ์ในการประกอบอาหาร

• ใชค้รีมเป็นส่วนผสมของเคร่ืองด่ืมและอาหาร เช่น ซุป 
ซอส พดุด้ิง ไอศกรีม เป็นตน้
• ใชเ้นยเหลว และเนยเทียมเป็นส่วนผสมของขนมอบ ขนม
ทอด
• ใชเ้นยแขง็เป็นส่วนประกอบของอาหารวา่ง โรยหนา้ขนม
• ใชน้มเปร้ียวเป็นเคร่ืองด่ืมและเป็นส่วนผสมของขนมอบ
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เต้าฮวยฟรุตสลดั
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คสัตาร์ดเค้ก
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ซุปฟักทอง

• http://www.thedailygreen.com/cm/thedailygreen/images/pumpkin-soup-lg.jpg
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ซอสมะเขือเทศ
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พดุดิง้ (Pudding)
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Butter Cake 
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Cake
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