
อาหารตะวันตก

Western Cuisine

อาจารยศันสนีย ทิมทอง

สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร   คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร



ครั้งท่ี 4 วัตถุดิบท่ีใชในการประกอบอาหารตะวันตก

 ผลิตภัณฑจากนม (dairy products) 

 ผัก (vegetables) และผลไม (Fruits)

 สมุนไพรสดและเครื่องเทศ (Spices)

 ไขมันและน้ํามัน (oil & fat)



นมและผลิตภัณฑจากนม (dairy products) 

1) น้ํานม (milk)

น้ํานมมีสวนประกอบทางเคมีคอนขางซับซอน สวนประกอบทางเคมีหลัก

ของน้ํ านมไดแก  โปรตีน ไขมัน น้ํ าตาลแลคโตส วิตามิน แรธาตุ และน้ํ า 

สวนประกอบทั้งหมดนอกจากนี้เรียกวาของแข็งในน้ํานม (total solid) น้ํานมที่ได

จากธรรมชาติจะมีสวนประกอบทางเคมีที่แตกตางกันไปตามชนิดของสัตว พันธุ 

อายุ ฤดูกาล เวลารีดนม ชวงเวลาใหนม อาหารที่ใชเล้ียง ชวงเวลาในการซ้ือ



นมและผลิตภัณฑจากนม (dairy products) 

นมสด (fresh milk) 

เปนน้ํานมที่ผลิตจากนมดิบลวนๆ ไมมีการเติมหรือปรุงแตงสารอ่ืนใดลงใน

นํ้านม เพียงแตนําน้ํานมดิบมาผานความรอนเพ่ือทําลายจุลินทรีย นอกจากนี้ยังมี

การผลิตน้ํานมที่มีปริมาณไขมันที่แตกตางกัน ดังนั้นนมสดที่มีจําหนายในทองตลาด

จึงอาจแบงตามขบวนการฆาเชื้อและปริมาณไขมันในน้ํานม



นมและผลิตภัณฑจากนม (dairy products) 

ประเภทของนมสดแบงตามกระบวนการทําลายจุลนิทรีย

 นมสดพาสเจอรไรส (pasteurized fresh milk) 

 นมสดสเตอรริไลส (sterilized milk)

 นมสดยูเอชที (Ultra High Temperature milk/ UHT milk) 



นมและผลิตภัณฑจากนม (dairy products) 

ประเภทของนมสดแบงตามกระบวนการทําลายจุลนิทรีย

 นมสดพาสเจอรไรส (pasteurized fresh milk) 

 นมสดสเตอรริไลส (sterilized milk)

 นมสดยูเอชที (Ultra High Temperature milk/ UHT milk) 



นมและผลิตภัณฑจากนม (dairy products) 

นอกจากนี้ยังแบงประเภทนมสดตามปริมาณไขมัน ไดแก

 นมสดธรรมดา (Whole Milk) มีมันเนยไมตํ่ากวารอยละ 3.2 ของน้ําหนัก

 นมสดพรองมันเนย (Low Fat Milk) มีปริมาณมันเนยรอยละ 1 – 2 ของ

น้ําหนัก

 นมสดขาดมันเนย (Skimmed Milk) กําหนดใหมีปริมาณมันเนยไมเกินรอยละ 

0.5 ของน้ําหนัก นมสดชนิดนี้มีรสจืดและไมมีความมัน



นมและผลิตภัณฑจากนม (dairy products) 

2) ครีม (cream)  

คือสวนของไขมันที่แยกไดจากนม ปริมาณไขมันเนยไมตํ่ากวา รอยละ 18 มี

สีขาวอมเหลือง ขุน นิยมใชในทําซอส ใหซอสขนและมีความมัน



นมและผลิตภัณฑจากนม (dairy products) 

ประเภทของครีมแบงตามปริมาณไขมัน ไดแก
 Half-and-half มีปริมาณไขมันรอยละ 10 – 18

 Light Cream/Table Cream/Coffee Cream มีปริมาณไขมันมากกวารอยละ 18

และไมเกินรอยละ 30

 Light Whipping Cream มีปริมาณไขมันระหวางรอยละ 30 และ 36

 Heavy Whipping Cream มีปริมาณไขมันไมตํ่ากวารอยละ 36 



เร่ิมช่วงที ่2



นมและผลิตภัณฑจากนม (dairy products) 

3) เนย (butter) 

คือ ไขมันที่ไดจากการตีครีม ปริมาณไขมันในเนยไมตํ่ากวา 80 % และมี

ปริมาณน้ําไมเกิน 16 % มีจุดหลอมเหลวที่ 33 องศาเซลเซียส และจุดเดือดที่ 

127 องศาเซลเซียส 



นมและผลิตภัณฑจากนม (dairy products) 

4) เนยแข็ง (cheese)

เนยแข็งที่ขายโดยทั่วไปมี 2 รูปแบบ คือ 

 เนยแข็งชนิดสด (fresh/ unripe cheese) 

 เนยแข็งธรรมชาติ (natural cheese or ripened cheese or cured cheese) 



นมและผลิตภัณฑจากนม (dairy products) 

การแบงประเภทของเนยแข็งตามปริมาณความชื้น

1) เนยแข็งชนิดนุม (soft cheese)  เนยแข็งเปลือกบางและดานในเปนครีมนุม มี

ปริมาณความชื้น 50 – 75%

2) เนยแข็งชนิดนุมปานกลาง (semi-soft cheese) เนยแข็งเนื้อในนุม แตพอที่จะ

หั่นเปนชิ้นได มีปริมาณความชืน้ 40 – 50%



นมและผลิตภัณฑจากนม (dairy products) 

การแบงประเภทของเนยแข็งตามปริมาณความชื้น

3) เนยแข็งชนิดแข็ง (hard cheese) ชีสเนื้อแข็งปานกลาง มีปริมาณความชื้น 

30 – 40 %

4) เนยแข็งชนิดแข็งมาก (very hard cheese) ชีสที่บมนานกวาชีสอื่น ๆและมี  

ปริมาณความชื้นเปน 30 %



ผัก (vegetables) และผลไม (Fruits)

ผักที่ใชในการประกอบอาหารตะวันตกสามารถแบงตามโครงสรางไดเปน 8 กลุม คือ ผล ดอก 

ใบ เมล็ด ลําตน ลําตนใตดิน หัว และราก

ภาพ โครงสรางของผัก

ที่มา : Brown, A (2011) 



ผัก (vegetables) และผลไม (Fruits)

ผลไมที่ใชในการประกอบอาหารหรือขนมหวานแบบยุโรปโดยสวนมากเปน

ผลไมตามฤดูกาลของทางยุโรป ซ่ึงแบงออกเปนกลุมตาง ๆ ดังนี้

1) ตระกูลเบอรี่ (berries) 

2) ตระกูลสม (citrus)

3) ตระกูลแอปเปล (pomes)

4) ผลไมเมล็ดเด่ียว(stone fruits)

5) ผลไมเอ็กโซติก (exotic fruits) 

6) ผลไมชนิดอื่นๆ (other fruits) 



เร่ิมช่วงที ่3



สมุนไพรสดและเครื่องเทศ (Spices)

ความหมายของคําวา เครื่องเทศ ตามพจนานุกรมฉบับราชบัณฑิตยสถาน 

กลาววา เครื่องเทศ หมายถึง ของหอมฉุน และเผ็ดรอนไดมาจากตนไมสําหรับใชทํายา

และปรุงอาหาร



สมุนไพรสดและเครื่องเทศ (Spices)

เครื่องเทศตรงกับคําในภาษาอังกฤษสองคํา คือ spices และ herbs ทั้งสองคํา

มีความหมายแตกตางกันเล็กนอย คือ spice หมายถึง สวนตาง ๆ ของพืช เชน ราก 

แกน เปลือก ดอก ผล เมล็ดและใบ ใชเปนเครื่องแตงกล่ิน และรสอาหารใหชวน

รับประทาน สวน herbs หมายถึง เฉพาะใบและยอดของพืชลมลุก ใชเปนเครื่องแตง

กล่ิน และรสอาหารใหชวนรับประทาน (อบเชย และขนิษฐา, 2560) ในที่นี้จึงขอแบง

เครื่องเทศเปน 2 ชนิดคือ เครื่องเทศ และสมุนไพร



สมุนไพรสดและเครื่องเทศ (Spices)

เครื่องเทศ

1) allspice มีรสชาติและกล่ินคลายอบเชย กานพลู และลูกจันทนผสมกัน 

ใชโรยหมู เนื้อ หรือไกกอนยาง ทําไสกรอก และ pâté 

2) ยี่หราหวาน (anise) หรือ sweet cumin ใหรสหวานคลายชะเอม ใชปรุงรส 

จานปลา หอยแมลงภู ขนมหวาน ใสในเคก และขนมปง



สมุนไพรสดและเครื่องเทศ (Spices)

3) เคเปอร (capers) พบในแถบเมดิเตอเรเนี่ยน นิยมนํามาดอง ใชทําซอสและทานกับ 

อาหารประเภทปลา

4)  เ ทียนตากบ (caraway) มี สรรพคุณช วยย อยอาหาร  ใช ผสมในขนมป ง

ขาวไรย ทําเคก ชีส ชาวเยอรมันใชดองเหลาที่นํามาประกอบอาหารจานปลาและกุง

5) ลูกกระวาน (cardamom) ทีสีน้ําตาลหรือเขียว ทรงกลมยาวกวาของไทย ใชใส     

ขนมปง เพสทรี่ของชาวาแกนดิเนเวี่ยน



สมุนไพรสดและเครื่องเทศ (Spices)

6) Cayenne pepper มีตนกําเนิดในฝรั่งเศสมีสีแดงสมรสเผ็ดใชปรุงอาหารประเภท

ไกอบ ปลา ไข ชีส และเกรวี่

7) เมล็ดเซเลอรี่ (celery seeds) มีรสขมเล็กนอยชวยเพิ่มรสชาติใหซุป สลัด น้ําสลัด 

สตูว ขนมปง และอาหารที่มีสวนประกอบของมะเขือเทศ

8) พริกปน (chilli powder) ใชปรุงรสในซอสตาง ๆ เชนซอสมะเขือเทศ บารบีคิว 

และชัตนี่เปนตน โดยมากใชในปริมาณเล็กนอย



สมุนไพรสดและเครื่องเทศ (Spices)

9) อบเชย (cinnamon) ใชประกอบอาหารหวาน ขนมปง และเครื่องด่ืมรอนเปน 

สวนใหญ

10) กานพลู (cloves) ในสมัยกอนใชเปนยาแกปวดฟน ปจจุบันใชทําซุปหางวัว 

อาหารประเภทเนื้อสัตว ตุน ใสในซอส เคก เพสทรี่ และผลไม

11) ยี่หรา (cumin) ใชประกอบอาหารจานไข ชีส ขาว cous cous



สมุนไพรสดและเครื่องเทศ (Spices)

12) funnel seeds มีกล่ินหอมหวานคลายยี่หรา มีสรรพคุณชวยยอยและทําให 

ลมหายใจหอม ใชทํา italian salami nougat และประกอบอาหารจานปลา

13) horseradish คลายหัวไชเทา มีรสเผ็ดฉุน ใชทําซอสทานกับเนื้ออบ ปลา 

หรือไข

14) juniper berries ผลเล็กสีน้ําเงินมวง ใชเวลา2 ปจึงสุกเต็มที่ ใชในการหมัก 

ใสไส และประกอบอาหารประเภทเนื้อสัตวปา กะหลํ่ามวง สตูวเนื้อหรือ

กระตายและเปนสวนประกอบสําคัญในเหลา gin



สมุนไพรสดและเครื่องเทศ (Spices)

15) ดอกจันทนเทศ (mace) เปนสวนดอกหรือเยื่อหุมของลูกจันทน มีสีน้ําตาล 

สมใชทําขนมหวาน ขนมอบ ไสกรอก ประกอบจานหมูและปลา

16) ลูกจันทน (nutmeg) ใชใสในซุป ซอสครีม มันบด ไก เนื้อลูกวัว ผักขม 

ขนมหวาน และขนมปง



สมุนไพรสดและเครื่องเทศ (Spices)

17) paprika มีรสออน ใชในการเพิ่มสีสันใหกับอาหารเปนสวนใหญ

18) หญาฟรั่น (saffron) ใชเพิ่มสีสัน(เหลือง สม) และกล่ินหอมเปนเอกลักษณ  

ใหกับอาหารประเภท ซุป ขาว risotto และสตูวทะเล

19) โปยก๊ัก (star anise) ใชทําขนมหวานและ liqueur

20) วนิลลา (vanilla beans) มีกล่ินหอมหวาน เมล็ดขางในขูดมาทําขนมหวาน 

ไอศกรีม และซอสหวาน



สมุนไพรสดและเครื่องเทศ (Spices)
สมุนไพรสด

 

 

 

 

 

 
ออริกาโน ทารากอน โรสแมร ี

   
 เสจ ไธม พารสเลยชนิดใบเรียบ 

 



เร่ิมช่วงที ่4



ไขมันและนํ้ามัน (oil & fat)

ความแตกตางของไขมันและน้ํามันคือ ไขมัน เปนของแข็งที่อุณหภูมิหอง 

สวนน้ํามันเปนของเหลวที่อุณหภูมิหอง ของเหลวที่ใชในการทําซอสประเภทไขมัน

และน้ํามัน เปนวัตถุดิบสําคัญในการทําซอสประเภทอิมัลชันหรือซอสที่มีไขมัน

หรือน้ํามันเปนสวนประกอบหลัก ไดแก มายองเนส ฮอลองเดรส และสลัดน้ําใส 

โดยไขมันจะใชเนยและทําใหอยูในรูปของเหลวโดยการละลายดวยความรอนตํ่า 

เรียกวา เนยละลาย (clarified butter) และน้ํามันท่ีใช ตองเปนน้ํามันที่มีจุด

หลอมเหลวและจุดเกิดควันตํ่า และไมควรนําน้ํามันที่ใชในการทําซอสไปประกอบ

อาหารที่ตองใชความรอนสูง เชน การผัด และการทอด เปนตน 



ไขมันและนํ้ามัน (oil & fat)

ไขมันและน้ํามันจากสัตว เชน น้ํามันหมูหรือเนื้อ ใชในการประกอบ

อาหารเพื่อเพิ่มรสชาติ แตไมเหมาะในการใชทอดเนื่องจากมีจุดเดือดตํ่า



ไขมันและนํ้ามัน (oil & fat)
เนยละลาย (clarified butter)

เนยละลายไดมาจากการนําเนยไปละลายดวยแบงมารี (bain-marie) คือการ

เตรียมอางผสมวางบนหมอหรือภาชนะที่มีน้ําเดือด เปนวิธีการทําละลายหรืออุน

อาหารโดยใชความรอนจากไอน้ํา การใหความรอนโดยไมสัมผัสความรอนโดนตรง 

เนื่องจากเนยไหมงาย เนยละลายมีสมบัติการเกิดอิมัลชันเชนเดียวกับน้ํามัน ใชในการ

ทําซอสประเภทอิมัลชัน คือ ซอสฮอลแลนเดรส



ไขมันและนํ้ามัน (oil & fat)

ประเภทของนํ้ามัน

1. น้ํามันถั่วเหลือง 

2. น้ํามันขาวโพด 

3. น้ํามันเมล็ดดอกทานตะวัน

4. น้ํามันมะกอก



ไขมันและนํ้ามัน (oil & fat)

ประเภทของน้ํามันมะกอก

 เอ็กตรา เวอรจิน (extra virgin) 

เปนน้ํามันที่ได จากการคัดผลมะกอกสด ทําการบดเนื้อมะกอกจนละเอียดแลว

ปนดวยเครื่องเหวี่ยงใหน้ํามันแยกออกจากเนื้อและเมล็ด เปนวิธีสกัดเย็น น้ํามัน

มะกอกที่แยกไดมีกล่ินเฉพาะของน้ํามันมะกอก สามารถนํามาบรรจุขวดจําหนายได

ในราคาแพง น้ํามันมีสีเหลืองอมเขียว เปนน้ํามันที่มีคุณภาพที่ดีที่สุด ใชในการทํา

น้ําสลัด ไมนิยมนําไปประกอบอาหารที่ตองผานความรอน



ไขมันและนํ้ามัน (oil & fat)

 เอ็กตรา ไลท (extra light) 

เปนน้ํามันที่ไดจากกระบวนการผลิตผานความรอนเปนสวนใหญหรือเกือบ

ทั้ งหมด เปนน้ํ ามันที่ สกัดจากผลมะกอกที่มีคุณภาพภาพรองลงมา จาก              

เอ็กตราเวอรจิน เพราะสารอาหารรวมถึงสารเคมีที่เปนประโยชน หลายชนิดถูก

ทําลายดวยความรอน แตยังคงมีคุณภาพดี มีราคาแพงรองลงมา นําไปทําน้ําสลัด

และ ประกอบอาหารประเภทผัดได



ไขมันและนํ้ามัน (oil & fat)
 ไลท (light) 

เปนน้ํามันสวนทายสุดที่ไดจากกระบวนการผลิต ไมมีสี ไมมีกล่ิน มีคุณคานอย

ที่สุด และมีราคาถูกที่สุด ประกอบอาหารประเภทผัดได

ภาพ  นํ้ามันมะกอกชนิด เอ็กตราเวอรจิน เวอรจิน และ ไลท



ขอมูลติดตอ

สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร

E-Mail   Sansanee.th@rmutp.ac.th
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