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บทคัดยอ 

ในปจจุบันนมพืชทางเลือกมีวางจําหนายในทองตลาดอยางแพรหลาย เนื่องจากเปนผลิตภัณฑในกลุม

อาหารเพ่ือสุขภาพท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสูง เปนผลิตภัณฑทางเลือกเหมาะสําหรับผูบริโภคท่ีแพนมวัวและ

ผูบริโภคท่ีรับประทานมังสวิรัติ ซ่ึงพืชท่ีนิยมนํามาใชเปนวัตถุดิบมีหลากหลายชนิด เชน ถ่ัวเหลือง ขาวโอต งา         

อัลมอนด ควินัว และจากถ่ัวตาง ๆ เปนตน ผลิตภัณฑนมพืชมีการพัฒนาท้ังทางดานกระบวนการผลิต การนํา

เทคโนโลยีตาง ๆ มาใชในการผลิตเพ่ือพัฒนาใหเปนผลิตภัณฑท่ีมีคุณคาทางโภชนาการท่ีดีเพ่ือทดแทนนมวัว 

รวมถึงพัฒนากระบวนการผลิตเพ่ือใหไดลักษณะปรากฏ ลักษณะเนื้อสัมผัส กลิ่นรส ความคงตัว และเพ่ือใหเปนท่ี

ยอมรับของผูบริโภค แตอยางไรก็ตามการนําพืชมาผลิตเปนผลิตภัณฑนมทางเลือกอาจมีขอจํากัด เชน สี กลิ่น และ

องคประกอบตาง ๆ ท่ียังไมใกลเคียงกับนมวัว รวมถึงอาจมีการแพถ่ัวเหลืองในผูบริโภคบางกลุม ดังนั้นจึง

จําเปนตองมีการศึกษาและเลือกใชพืชในการผลิตนมทางเลือกใหเหมาะสม 

 
คําสําคัญ : นมทางเลือกจากพืช การแพโปรตีนจากนมวัว กระบวนการผลิตนมทางเลือกจากพืช 

Keywords : plant-based alternative milk, cow’s milk protein allergy, plant- based milk    
        producing process 
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บทนํา
ในปจจุบันผูบริ โภคใหความสําคัญกับการ

รับประทานอาหารท่ีดีตอสุขภาพมากข้ึน กระแสการ

บริโภคอาหารและเครื่องดื่มจากพืช (plant-based) 

ไดรับความนิยมมากข้ึน เนื่องจากผูบริโภคมีพฤติกรรม

สนใจอาหารที่ทําจากพืช ผัก ผลไม ธัญพืชและถั่ว

ตาง ๆ สําหรับผลิตภัณฑนมจากพืชไดรับความนิยม

เปนอยางมาก โดยพบวา จํานวนงานวิจัยท่ีเก่ียวกับ 

plant-based milk ในฐานขอมูล Scopus ในป ค.ศ. 

2011-2021 มีแนวโนมเพ่ิมข้ึน ดังรูปท่ี 1 เนื่องจากมี

กลุมผูบริโภคท่ีมีปญหาการแพโปรตีนจากนมวัว 

(cow’s milk protein allergy) และผูบริโภคบางกลุม

ไมสามารถยอยน้ําตาลแล็กโทสในนมวัวได (lactose 

intolerant) จากปญหาดังกลาวจึงเปนขอจํากัดในการ

ดื่มนมวัว ทําใหผลิตภัณฑเครื่องด่ืมและผลิตภัณฑนม

จากพืชจึงเปนผลิตภัณฑทางเลือกสําหรับท้ังผูบริโภคท่ี

แพนมวัวและผูบริโภคท่ีรับประทานมังสวิรัติ ปจจุบันมี

ผลิตภัณฑนมจากพืชหลากหลายชนิด ไดแก น้ํานมถ่ัว

เหลือง น้ํานมขาว น้ํานมขาวโอต น้ํานมมะพราว เปนตน

 
รูปที่ 1 จํานวนงานวจิัยในฐานขอมูล Scopus สําหรับการคนหาคําวา plant-based milk 
ที่มา : Bocker and Silva (2022) 
 
 

พืชท่ีนิยมนํามาใชผลิตนมทางเลือก 

ผลิตภัณฑนมทางเลือกมีการผลิตจากวัตถุดิบ

หลากหลายชนิด เชน ถ่ัวเหลือง ขาว ขาวโอต งา อัลมอนด 

มะพราว ควินัว และจากถ่ัวตาง ๆ ผลิตภัณฑนมจาก

พืชแตละชนิดมีคุณคาทางโภชนาการท่ีแตกตางกัน 

แสดงดังตารางท่ี 1 การผลิตนมจากพืชมีการใช

เทคโนโลยีตาง ๆ เพ่ือใหผลิตภัณฑ ท่ีไดมีลักษณะ

ปรากฏ ลักษณะเนื้อสัมผัส กลิ่นรส ความคงตัวและมี 

 

 

สารอาหารตาง ๆ ใกลเคียงกับนมวัว พืชท่ีนิยมนํามาใช

เปนวัตถุดิบสามารถแบงออกเปน 5 กลุม ดังนี้  

1. ธัญพืช (cereal based) 

ธัญพืชท่ีนิยมนํามาใช เชน ขาวโอต ขาว และ

ขาวโพด โดยขาวเปนแหลงสารอาหารท่ีดีและมี

ประโยชน มีท้ังคารโบไฮเดรต โปรตีน กรดอะมิโน

จําเปน วิตามินและแรธาตุ เชน วิตามินอี ฟอสฟอรัส

...... ... .. .... .. ... .... . .. ... ... ... ... .. . ... ... . .. ... ... ... .... . .
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โพแทสเซียม และแมกนีเซียม โดยขอดีของการใชขาว

คือไดผลิตภัณฑนมท่ีปราศจากกลูเตน เม่ือนําขาวมา

ผลิตเปนน้ํานมมักจะพบปญหาการแยกชั้นเนื่องจากมี

สตารชในปริมาณสูง จึงตองมีการใชเอนไซมเพ่ือยอย

สตารช โดยนิยมใชเอนไซมแอลฟา-อะไมเลส (alpha-

amylase)  บี ต า - อ ะ ไ ม เ ล ส  ( beta-amylase) 

(Amagliani et al., 2017) 

 

2. พืชตระกลูถ่ัว (legume based)  

พืชตระกลู ถ่ัว ท่ีนิยมใช  คือ ถ่ัว เหลือง ซ่ึ ง

ประกอบดวยสารอาหาร คารโบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน 

และพบกรดไขมันไมอ่ิมตัว เชน linoleic acid (18:2) 

และ linolenic acid (18:3) นมถ่ัวเหลืองมีสารพฤกษ

เ ค มี  ( phytochemicals) เ ช น  ไ อ โ ซ ฟ ล า โ ว น

(isoflavones) ซาโปนิน (saponins) และกรดไฟติก 

(phytic acid) ปจจุบันนมถ่ัวเหลืองหรือน้ําเตาหูเปนท่ี

นิยมด่ืมกันท่ัวไป เนื่องจากมีคุณคาทางโภชนาการ

ใกลเคียงนมวัว และยังคงมีการศึกษาวิจัยเก่ียวกับการ

เติมแคลเซียมเพ่ือใหคุณคาทางโภชนาการเทียบเทากับ

นมวัว นอกจากนี้นมถ่ัวเหลืองสามารถนํามาใชเปน

สวนผสมในการทําอาหารจากพืช (plant-based diet) 

เชน การใชทดแทนไขในการทํามายองเนส เปนตน 

 

3. ถ่ัวเปลือกแข็ง (nut based)  

พืชกลุมถ่ัวเปลือกแข็งท่ีนิยมใช เชน เฮเซลนัท 

(hazelnut)  ถ่ั ว บ ร า ซิ ล  ( brazil nut)  อั ล มอนด  

(almond)   เ ม็ดมะมว งหิมพานต  ( cashew nut) 

สํ าหรั บ ในป จจุบั นนมอัลมอลด ซ่ึ ง มี คุณค าทาง

โภชนาการสูงมีการผลิตเปนนมทางเลือกจากพืชเพ่ือ

ทดแทนนมวัววางขายอยางแพรหลายในยุโรป ใน

เมล็ดอัลมอนดมีไขมันประมาณ 35-52% โปรตีน 22-

25% มีกรดไขมันไมอ่ิมตัว (unsaturated fatty acid) 

และมีกรดอะมิโนจําเปน นอกจากนี้ประกอบดวย 

แคลเซียม แมกนีเซียม ซีลิเนียม โพแทสเซียม ไฟเบอร 

วิตามินอีและสารต านอนุ มูลอิสระ  (Maria and 

Victoria, 2018) ในน้ํานมจากเมล็ดมะมวงหิมพานต

ป ร ะ ก อ บ ด ว ย ก ร ด ไ ข มั น ไ ม อ่ิ ม ตั ว เ ชิ ง เ ด่ี ย ว 

(monounsaturated fatty acid) และกรดไขมันไม

อ่ิ ม ตั ว เ ชิ ง ซ อ น  ( polyunsaturated fatty acid) 

ประมาณ 70% โดยมีท้ังกรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงเดี่ยว 

(monounsaturated fatty acid) และ กรดไขมันไม

อ่ิมตั ว เชิ งซ อน (polyunsaturated fatty acid)  มี

ประโยชนตอรางกายคือสามารถชวยลดคอเลสเตอรอล

ช นิ ด แ อ ล ดี แ อ ล  ( LDL cholesterol)  แ ล ะ เ พ่ิ ม

คอเลสเตอรอลชนิดเอชดีแอล (HDL cholesterol) 

(Amorim et al., 2018) 

 

4. กลุมเมล็ดพืช (seed based)  

ในกลุมเมล็ดพืชนิยมใชงาและเมล็ดทานตะวัน 

สําหรับงาเปนแหลงโปรตีน น้ํามัน วิตามินและเกลือแร

ท่ีดี รวมถึงมีสารตานอนุมูลอิสระสูง (Hassan et al., 

2012) งามีไขมันประมาณ 37% โดยมีกรดไขมันท่ีมี

ประโยชน เชน palmitic acid (16:0), stearic acid 

(18:0), oleic acid (18:1) และ linoleic acid (18:2) 

มีโปรตีนประมาณ 47% ซ่ึงเปนกรดอะมิโนท่ีจําปนตอ

รางกาย เชน lysine นอกจากนี้ยังเปนแหลงของ

แคลเซียม ธาตุเหล็ก และสังกะสี สวนของเปลือกหุม

เปนแหลงของวิตามินบีรวม เม่ือเปรียบเทียบระหวาง

นมถ่ัวเหลืองและนมงา (sesame milk) พบวา นมงามี

ขอจํากัดในการบริโภคนอยกวา เนื่องจากการดื่มนมงา

ไมสงผลตอสภาวะทองอืดทองเฟอและมีการแพท่ีนอย

กวาถ่ัวเหลือง รวมถึงไมมีกลิ่นเหม็นเขียวและเปนท่ี

ยอมรับของผูบริโภคมากกวา (Fitrotin et al., 2015; 

Sethi et al., 2016) 
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5. กลุมหญาท่ีไมใชธัญพืช (pseudocereal based) 

กลุมหญาท่ีไมใชธัญพืชเปนพืชท่ีผลและเมล็ด

สามารถนาํมาผลิตแปงได เชน บักวีท (buckwheat)  เจีย 

(chia) และควินัว (quinoa) โดยควินัว เปนแหลง

โปรตีน มีกรดอะมิโนจํา เปน  เชน  methionine, 

cysteine และ lysine ควินั ว เป นแหล ง โปรตีน ท่ี

ปราศจากกลูเตนจึงสามารถนําไปใชกับอาหารสําหรับ

คนท่ีแพกลูเตนได ควินัวประกอบดวยคารโบไฮเดรต

ประมาณ 32-69% มีไขมันประมาณ 5% สวนใหญ

เปนกรดไขมันไม อ่ิมตัว (unsaturated fatty acid) 

เชน linoleic acid (18:2), oleic acid (18:1) เปนตน 

(Vilcacundo and Hernández-Ledesma, 2017 ) 

เนื่องจากควินัวมีองคประกอบสวนใหญเปนแปงจึงมี

การใชเอนไซมยอยแปงกอนนํามาผลิตเปนเครื่องดื่ม 

ขอจํากัดของควินัวคือมีความขมจากสารซาโปนิน 

(saponins)  ซ่ึ งอาจส งผลตอความพึงพอใจของ

ผูบริโภคตอผลิตภัณฑ 

 

ตารางท่ี 1 คุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑนมจากพืชแตละชนิดเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑนมวัว 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ที่มา : ดัดแปลงจาก Sethi et al. (2016) 

 

ผลิตภัณฑนมจากพืชแตละชนิดมีสารออกฤทธิ์

ทางชีวภาพ (bioactive compounds) และประโยชน

ตอสุขภาพท่ีแตกตางกัน สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ี

พบ เชน ไอโซฟลาโวน สารประกอบฟนอล เบตา-

กลูแคน เปนตน ทําใหผลิตภัณฑนมทางเลือกจากพืชมี

ประโยชนตอรางกาย ไดแก ชวยลดคอเลสเตอรอล 

ชวยเก่ียวกับโรคหัวใจและหลอดเลือด ปองกันการเกิด

โรคเบาหวาน รวมถึงมีคุณสมบัติ เปนพรีไบโอติก 

(prebiotic) เพ่ือเปนอาหารใหกับจุลินทรียดีในลําไส 

(probiotic) แสดงดังตารางท่ี 2 
 

ตารางท่ี 2 สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและประโยชนตอสุขภาพของนมทางเลือกจากพืชแตละชนิด 
ผลิตภัณฑนมพืช สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ ประโยชนตอสขุภาพ 
Soy milk Isoflavones 

Phytosterols 
Protective effect against cancer, cardiovascular disease, and osteoporosis 
Cholesterol lowering properties 

Peanut milk Phenolic compounds Protective role against oxidative damage and diseases like coronary heart 
disease, stroke, and various cancers 

Oat milk β-glucan Increases solution viscosity and can delay gastric emptying time, 
increases gastrointestinal transit time which are associated with their 
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ตารางท่ี 2 สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและประโยชนตอสุขภาพของนมทางเลือกจากพืชแตละชนิด (ตอ)  
ผลิตภัณฑนมพืช สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ ประโยชนตอสขุภาพ 

reduced blood glucose level, hypocholesterolemic effect by reducing 
total and LDL cholesterol 

Sesame milk lignans such as 
sesamin, 
sesamolin, sesamino 

Neutraceutical properties such as antioxidative, hypocholesterolemic, 
anticarcinogenic, antitumor, and antiviral activities 

Almond milk Alpha-tocopherol 
Arabinose 

Powerful antioxidant which plays a critical role in protecting against free- 
radical reactions 
Prebiotic properties 

Coconut milk Lauric acid Promotes brain development, boosts immune system and maintains the 
elasticity of the blood vessels 

ที่มา : ดัดแปลงจาก Sethi et al. (2016) 

 
กระบวนการผลิตนมทางเลือกจากพืช  

กระบวนการผลิตผลิตภัณฑนมจากพืช มี

ข้ันตอนแสดงดังรูปท่ี 2 โดยเริ่มตั้งแตการคัดเลือก

วัตถุดิบท่ีใช ซ่ึงในปจจุบันมีการใชพืชหลากหลายชนิด 

เชน ถ่ัวและธัญพืชตาง ๆ โดยเริ่มจากการปอกเปลือก

วัตถุดิบและบดเพ่ือลดขนาดใหเล็กลง เปนการเพ่ิม

พ้ืน ท่ี สั มผั ส ทํ า ให ส กั ด ได ดี ข้ึ น  และ มีกา รลวก 

(bleaching) เ พ่ือลดเชื้อจุลินทรียและยับยั้ งการ

ทํางานของเอนไซมท่ีทําใหเกิดกลิ่นไมพึงประสงค เชน 

กลิ่นเหม็นเขียวในถ่ัวเหลือง (Aydar et al., 2020) 

สําหรับพืชบางชนิด เชน งาและควินัวจะมีการนําไปค่ัว

ก อน เ พ่ื อ เ พ่ิ มกลิ่ น รสของผลิ ตภัณฑ  (Giri and 

Mangaraj, 2012) หลังจากนั้นทําการกรองและเติม

สวนผสมตาง ๆ เชน สารใหความคงตัว วิตามินและ

เกลือแร หรือสารตาง ๆ เพ่ือเปนการเพ่ิมคุณคาทาง

โภชนาการของผลิตภัณฑ ตอมาเปนขั้นตอนการ

โฮโมจิไนซ (homogenization) ซ่ึงเปนข้ันตอนในการ

ทําใหผลิตภัณฑมีความคงตัว ไมแยกชั้นและเปนเนื้อ

เดียว กัน (Maghsoudlou et al., 2016) ข้ันตอน

สุดทายเปนการฆาเชื้อดวยความรอน โดยวิธีท่ีนิยม

สวนใหญเปนการฆาเชื้อแบบพาสเจอรไรซเพ่ือทําลาย

เชื้อจุลินทรีย แตอยางไรก็ตามในปจจุบันมีวิธีในการ

ฆาเชื้อผลิตภัณฑไดหลากหลายวิธี เชน การใชความ

ดั น สู ง  (high-pressure processing) ก า ร ใ ช พั ล ส

สนามแมเหล็กไฟฟา (pulsed electric fields) เปนตน 

(Munekata et al., 2020) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 2 ขั้นตอนในการผลิตผลิตภัณฑนมจากพืช 
ที่มา : Bocker and Silva (2022)
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สําหรับผลิตภัณฑนมจากพืชบางชนิดอาจมี

ขอจํากัดเก่ียวกับปริมาณโปรตีน ปริมาณกรดอะมิโน 

แตอยางไรก็ตามในข้ันตอนการผลิตสามารถเพ่ิมคุณคา

ทางโภชนาการของผลิตภัณฑได เชน การเพ่ิมวิตามิน

และเกลือแรตาง ๆ หรือสามารถใชวัตถุดิบจากพืชท่ี

หลากหลายมากขึ้นเพื่อเปนการเพิ่มปริมาณกรด 

อะมิโนและสารอาหารตาง ๆ เชน สารตานอนุมูลอิสระ 

ไฟเบอร ไอโซฟลาโวน เปนตน (Silva et al., 2020) 

แสดงดังรูปท่ี 3 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
รูปที่ 3 ชนิดของพืชและวัตถุดิบที่นยิมนาํมาผลิตนมจากพืช 
ที่มา : Bocker and Silva (2022) 

 

ปจจัยท่ีสงผลตอคุณภาพและการยอมรับผลิตภัณฑ

นมทางเลือกจากพืช 

 เนื่องจากผลิตภัณฑนมทางเลือกผลิตจาก

วัตถุดิบท่ีหลากหลายชนิด จึงอาจมีขอจํากัดในการ

เลือกใชวัตถุดิบท่ีแตกตางกัน รวมถึงการเลือกวิธีการ

ผลิตและเทคโนโลยีตาง ๆ เพ่ือใหเหมาะสมกับวัตถุดิบ

ชนิดนั้น ๆ โดยขอจํากัดของพืชแตละชนิดแสดงดัง

ตารางท่ี 3 กรรมวิธีการผลิตและเทคโนโลยีตาง ๆ เปน

สวนสําคัญท่ีสงผลตอลักษณะของผลิตภัณฑซ่ึงมีผลตอ

การยอมรับผลิตภัณฑดวย โดยปจจัยท่ีสงผลตอ

คุณภาพและการยอมรับผลิตภัณฑมีดังนี้ 

ความคงตัวของผลิตภัณฑ (product stability)  

ความคงตัวของผลิตภัณฑนมจากพืชข้ึนอยูกับ

ขนาดอนุภาค หากมีอนุภาคขนาดใหญอาจเกิดการ

แยกชั ้นเมื ่อเก็บรักษาเปนระยะเวลานาน การลด

ขนาดของอนุภาคสามารถชวยเพิ่มความคงตัวได โดย

มีการใชเทคนิคตาง ๆ เชน การใชเครื ่องบดเปยก 

(colloid mill) ในการเตรียมนมถั่วเหลืองและนมถั่ว

ชนิดตาง ๆ การใชเทคโนโลยี Ultrahigh pressure 

homogenization (UHPH) เพ่ือลดขนาดและทําให

ผลิตภัณฑมีลักษณะเปนเนื้อเดียวกัน ซ่ึงเปนเทคโนโลยี

ท่ีเหมาะสมสําหรับผลิตภัณฑของเหลว โดยจาก

งานวิจัยของ Cruz et al. (2007) ทดลองใช UHPH ท่ี

แรงดัน 200 และ 300 MPa ในการผลิตผลิตภัณฑนม

ถ่ัวเหลืองพบวา นอกจากชวยลดขนาดอนุภาคของ

ผลิตภัณฑแลวยังเปนการลดปริมาณเชื้อจุลินทรียกอ

โรคอีกดวย 
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การลดกล่ินไมพึงประสงคของผลิตภัณฑ (removal 

of off-flavor) 

ถ่ัวเหลืองเปนแหลงของโปรตีนและเปนพืชท่ี

นิยมนํามาผลิตเปนผลิตภัณฑนมจากพืช แตเนื่องจาก

ถ่ัวเหลืองมีกลิ่นเฉพาะซ่ึงมีผลตอการยอมรับผลิตภัณฑ

จากผูบริโภค ซ่ึงถ่ัวเหลืองมักมีกลิ่นเหม็นเขียวหรือ

กลิ่น ท่ี เรียกวา beany flavor โดยท่ัวไปมักมีการ

แกปญหาดวยการยับยั้ งการทํางานของเอนไซม 

lipoxygenases ซ่ึงเปนเอนไซมท่ีมีผลตอการเกิดกลิ่น

เขียว หรือมีการเติมสารแตงกลิ่นจากธรรมชาติ สาร

แตงกลิ่นสังเคราะหในผลิตภัณฑ นอกจากนี้ยังพบวา

คาความเปนกรดดาง (pH) มีผลตอกลิ่นถ่ัวท่ีไมพึง

ประสงค (off-flavor) นอกจากนี้ยังมีวิธีการตาง ๆ ดัง

ตารางท่ี 3 ท่ีชวยในการลดปญหาเก่ียวกับกลิ่นถ่ัว 

การลดสารยับย้ังเอนไซม (decreasing enzyme 

inhibitors) 

พืชในตระกูลถ่ัวจะมีสารยับยั้งเอนไซมทริปซิน 

(trypsin) ในปริมาณสูงกวาพืชชนิดอ่ืน โดยสวนท่ีพบ

สารยับยั้งเอนไซมทริปซินมากท่ีสุดคือเมล็ด ซ่ึงสารนี้

จะยับยั้งการทํางานของเอนไซมทริปซินในทางเดิน

อาหารทําใหมีการยอยและการดูดซึมโปรตีนไดนอยลง 

ดังนั้นจึงตองมีข้ันตอนในการลดปริมาณสารยับยั้ง

เอนไซมทริปซิน ซ่ึงปจจัยท่ีมีผลตอการลดสารยับยั้ง

เอนไซมทริปซิน เชน การใหความรอน ความชื้น และ

ระยะเวลาในการเตรียมตัวอยาง โดยมีงานวิจัยของ 

Yuan et al. (2 0 0 8 )  ศ ึก ษ า ผ ล ก า ร ย ับ ยั ้ง

เอนไซมทริปซินในถ่ัวเหลืองโดยการใชไอน้ํา การลวก 

และการใหความรอนแบบยูเอชที (UHT) พบวาการใช

ไอน้ําอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 นาที 

ทําใหมีสารยับยั้งเอนไซมทริปซินคงเหลืออยู 13% 

สวนการลวกสามารถลดสารยับยั้งเอนไซมทริปซินได 

25-50% และการใหความรอนแบบยูเอชทีทําใหมีสาร

ยับยั้งเอนไซมทริปซินคงเหลืออยู 10% 

อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ (shelf life) 

ผลิตภัณฑนมจากพืชเปนแหลงของสารอาหารท่ี

มีคุณประโยชน และยังเปนแหลงอาหารท่ีทําให

เชื้อจุลินทรียสามารถใชในการเจริญเติบโตได จึงตอง

ผ า นก ร ะบว นก า รฆ า เ ชื้ อ ด ว ย ค ว าม ร อน เป น

กระบวนการท่ีใชเพ่ือชวยทําลายจุลินทรียกอโรคและ

จุลินทรียท่ีทําใหอาหารเนาเสียรวมถึงเปนการยืดอายุ

การเก็บรักษาผลิตภัณฑอีกดวย แตการใหความรอนท่ี

มากเกินไปอาจทําลายโครงสรางของวิตามินและ

กรดอะมิโนในผลิตภัณฑได ดังนั้นจึงตองเลือกระดับ

อุณหภูมิและเวลาใหเหมาะสม เชน การใหความรอน

ระดับพาสเจอร ไรส  อุณหภู มิต่ํ ากว า 100 องศา

เซลเซียส การฆาเชื้อแบบสเตอริไลส ท่ีอุณหภูมิ 121  

องศาเซลเซียส เปนเวลา 15-20 นาที และการฆาเชื้อ

แบบยูเอชที อุณหภูมิ 135-150  องศาเซลเซียส เปน

เวลา 2-3 วินาที ซ่ึงผลิตภัณฑท่ีผานการใหความรอน

ระดับพาสเจอรไรสจําเปนตองเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่า 

เชน  ตองแช ตู เย็น  (4-8 oC)  ในขณะการฆา เชื้ อ

แบบสเตอริไลสและการฆาเชื้อแบบยูเอชทีสามารถ

เก็บผลิตภัณฑที่อุณหภูมิหองได กระบวนการฆาเชื้อ

ดวยความรอน (thermal) นิยมนํามาใชกับผลิตภัณฑ

นมถ่ัวเหลืองและนมถ่ัวตาง ๆ แตเปนขอจํากัดสาํหรับ

พืชบางชนิดที่มีแปงในปริมาณสูง เชน ขาวโอต ขาว 

ดังนั้นในปจจุบันจึงมีการเลือกใชทั้งกระบวนการ

ฆาเชื ้อที ่ใช ความร อนและไมใช ความรอน (non-

thermal)  เ พื ่อพ ัฒนาผล ิตภ ัณฑ ให ม ีค ุณภาพทั ้ง

ทางดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรสท่ีดีขึ้น รวมถึงเพื่อ

ช ว ย ใน ก า ร ย ืด อ า ย ุก า ร เ ก ็บ ร ัก ษ าผ ล ิตภ ัณ ฑ  

ก ร ะ บ ว น ก า ร ฆ า เ ชื ้อ ที ่ไ ม ใ ช ค ว า ม ร อน  เ ช น 

ก ร ะบว นกา ร  high-pressure (HPP) ,  ultra high 

pressure homogenization (UHPH)  และ pulsed 

electric field (Cruz et al. 2007) 

 

Dell
Typewritten Text
11



ปที่ 52 ฉบับที ่4 ตุลาคม – ธันวาคม 2565     JFRPD 
 

เอกสารอางอิง 

Amagliani L, O’Regan J, Kelly AL and O’Mahony JA. 2017. The composition, extraction, functionality and applications of rice 

proteins: A review. Trends in Food Science & Technology. 64 : 1-12. 

Amorim M, Pereira JO, Silva LB, Ormenese RCSC, Pacheco MTB and Pintado M. 2018. Use of whey peptide fraction in coated 

cashew nut as functional ingredient and salt replacer. Food Science and Technology. 92 : 204-211. 

Aydar EF, Tutuncu S and Ozcelik B. 2 0 2 0 .  Plant-based milk substitutes: Bioactive compounds, conventional and novel 

 processes, bioavailability studies, and health effects. Journal of Functional Foods. 70 : 103975. 

Bocker R and Silva EK. 2022. Innovative technologies for manufacturing plant-based non-dairy alternative milk and their 

impact on nutritional, sensory and safety aspects. Future Foods. 5 : 100098. 

Cruz N, Capellas M, Hernández M, Trujillo AJ, Guamis B and Ferragut V. 2007. Ultra high pressure homogenization of soymilk: 

microbiological, physicochemical and microstructural characteristics. Food Research International. 40 : 725-732. 

Fitrotin U, Utami T, Hastuti P and Santoso U. 2015. Antioxidant properties of fermented sesame milk using lactobacillus 

 plantarum Dad 13. International Research Journal of Biological Sciences. 4(6) : 56-61. 

Giri SK and Mangaraj S. 2012. Processing influences on composition and quality attributes of soymilk and its powder. Food 

Engineering Reviews. 4(3) : 149-164. 

Hassan AA, Aly MMA and El-Hadidie ST. 2012. Production of cereal-based probiotic beverages. World Applied Sciences 

 Journal. 19(10) : 1367-1380. 

ตารางท่ี 3 ขอจํากัดและเทคโนโลยีท่ีใชในการผลิตภัณฑนมจากพืช 
ผลิตภัณฑนมพืช ขอจํากัด เทคโนโลยีที่ใชแกปญหา 

soy milk beany flavor due to action of 
lipoxygenase on unsaturated  
fatty acids 
presence of inhibitors 

vacuum treatment at high temperature, hot grinding, 
blanching in boiling water, alkaline soaking, use of 
soy protein isolates, addition of flavouring compounds 
denaturation and inactivation by heat 

peanut milk beany flavor defatting, roasting, alkali soaking, steaming 

rice milk poor emulsion stability due to  
high starch 
content 

enzymatic hydrolysis of starch by alpha and beta 
amylase or glucosidase 

oat milk poor emulsion stability due to  
high starch content 

enzymatic hydrolysis of starch by alpha and beta 
amylase 

ที่มา : ดัดแปลงจาก Sethi et al. (2016) 

 
บทสรุป 

ผลิตภัณฑนมทางเลือกจากพืชเปนผลิตภัณฑใน
กลุมตลาดอาหารเพ่ือสุขภาพ เนื่องจากเปนผลิตภัณฑ
ท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสูง เปนผลิตภัณฑทางเลือก
สําหรับผูบริโภคท่ีแพนมวัวและผูบริโภคท่ีรับประทาน
มังสวิรัติ ซ่ึงนมพืชท่ีมีวางขายในปจจุบัน เชน นมถ่ัว
เหลือง นมขาว นมขาวโอต นมงา นมอัลมอนด นม
มะพราว นมควินัว และนมจากถ่ัวตาง ๆ เปนตน ใน
อนาคตคาดวาความตองการผลิตภัณฑกลุมนี้ มี
แนวโนมท่ีสูงข้ึน และอาจมีงานวิจัยท่ีเก่ียวของมากข้ึน

เพ่ือพัฒนาท้ังทางดานกระบวนการผลิตหรือการนํา
เทคโนโลยีการฆาเชื้อตาง ๆ ท้ังแบบท่ีใชความรอน
และไมใชความรอน มาใชในการผลิตเพ่ือพัฒนาใหเปน
ผลิตภัณฑจากพืชท่ีมีคุณคาทางโภชนาการท่ีดีสามารถ
ทดแทนผลิตภัณฑจากนมวัวได รวมถึงพัฒนาลักษณะ
ปรากฏ ลักษณะเนื้อสัมผัส กลิ่นรส ความคงตัวและ
เปนท่ียอมรับของผูบริ โภค เ พ่ือตอบสนองความ
ตองการของตลาดในอนาคตได 
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