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บทคัดยอ 

ในปจจุบันนมพืชทางเลือกมีวางจําหนายในทองตลาดอยางแพรหลาย เนื่องจากเปนผลิตภัณฑในกลุม

อาหารเพ่ือสุขภาพท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสูง เปนผลิตภัณฑทางเลือกเหมาะสําหรับผูบริโภคท่ีแพนมวัวและ

ผูบริโภคท่ีรับประทานมังสวิรัติ ซ่ึงพืชท่ีนิยมนํามาใชเปนวัตถุดิบมีหลากหลายชนิด เชน ถ่ัวเหลือง ขาวโอต งา         

อัลมอนด ควินัว และจากถ่ัวตาง ๆ เปนตน ผลิตภัณฑนมพืชมีการพัฒนาท้ังทางดานกระบวนการผลิต การนํา

เทคโนโลยีตาง ๆ มาใชในการผลิตเพ่ือพัฒนาใหเปนผลิตภัณฑท่ีมีคุณคาทางโภชนาการท่ีดีเพ่ือทดแทนนมวัว 

รวมถึงพัฒนากระบวนการผลิตเพ่ือใหไดลักษณะปรากฏ ลักษณะเนื้อสัมผัส กลิ่นรส ความคงตัว และเพ่ือใหเปนท่ี

ยอมรับของผูบริโภค แตอยางไรก็ตามการนําพืชมาผลิตเปนผลิตภัณฑนมทางเลือกอาจมีขอจํากัด เชน สี กลิ่น และ

องคประกอบตาง ๆ ท่ียังไมใกลเคียงกับนมวัว รวมถึงอาจมีการแพถ่ัวเหลืองในผูบริโภคบางกลุม ดังนั้นจึง

จําเปนตองมีการศึกษาและเลือกใชพืชในการผลิตนมทางเลือกใหเหมาะสม 

 
คําสําคัญ : นมทางเลือกจากพืช การแพโปรตีนจากนมวัว กระบวนการผลิตนมทางเลือกจากพืช 

Keywords : plant-based alternative milk, cow’s milk protein allergy, plant- based milk    
        producing process 

Dell
Typewritten Text
5



ปที่ 52 ฉบับที ่4 ตุลาคม – ธันวาคม 2565     JFRPD 
 

บทนํา
ในปจจุบันผูบริ โภคใหความสําคัญกับการ

รับประทานอาหารท่ีดีตอสุขภาพมากข้ึน กระแสการ

บริโภคอาหารและเครื่องดื่มจากพืช (plant-based) 

ไดรับความนิยมมากข้ึน เนื่องจากผูบริโภคมีพฤติกรรม

สนใจอาหารที่ทําจากพืช ผัก ผลไม ธัญพืชและถั่ว

ตาง ๆ สําหรับผลิตภัณฑนมจากพืชไดรับความนิยม

เปนอยางมาก โดยพบวา จํานวนงานวิจัยท่ีเก่ียวกับ 

plant-based milk ในฐานขอมูล Scopus ในป ค.ศ. 

2011-2021 มีแนวโนมเพ่ิมข้ึน ดังรูปท่ี 1 เนื่องจากมี

กลุมผูบริโภคท่ีมีปญหาการแพโปรตีนจากนมวัว 

(cow’s milk protein allergy) และผูบริโภคบางกลุม

ไมสามารถยอยน้ําตาลแล็กโทสในนมวัวได (lactose 

intolerant) จากปญหาดังกลาวจึงเปนขอจํากัดในการ

ดื่มนมวัว ทําใหผลิตภัณฑเครื่องด่ืมและผลิตภัณฑนม

จากพืชจึงเปนผลิตภัณฑทางเลือกสําหรับท้ังผูบริโภคท่ี

แพนมวัวและผูบริโภคท่ีรับประทานมังสวิรัติ ปจจุบันมี

ผลิตภัณฑนมจากพืชหลากหลายชนิด ไดแก น้ํานมถ่ัว

เหลือง น้ํานมขาว น้ํานมขาวโอต น้ํานมมะพราว เปนตน

 
รูปที่ 1 จํานวนงานวจิัยในฐานขอมูล Scopus สําหรับการคนหาคําวา plant-based milk 
ที่มา : Bocker and Silva (2022) 
 
 

พืชท่ีนิยมนํามาใชผลิตนมทางเลือก 

ผลิตภัณฑนมทางเลือกมีการผลิตจากวัตถุดิบ

หลากหลายชนิด เชน ถ่ัวเหลือง ขาว ขาวโอต งา อัลมอนด 

มะพราว ควินัว และจากถ่ัวตาง ๆ ผลิตภัณฑนมจาก

พืชแตละชนิดมีคุณคาทางโภชนาการท่ีแตกตางกัน 

แสดงดังตารางท่ี 1 การผลิตนมจากพืชมีการใช

เทคโนโลยีตาง ๆ เพ่ือใหผลิตภัณฑ ท่ีไดมีลักษณะ

ปรากฏ ลักษณะเนื้อสัมผัส กลิ่นรส ความคงตัวและมี 

 

 

สารอาหารตาง ๆ ใกลเคียงกับนมวัว พืชท่ีนิยมนํามาใช

เปนวัตถุดิบสามารถแบงออกเปน 5 กลุม ดังนี้  

1. ธัญพืช (cereal based) 

ธัญพืชท่ีนิยมนํามาใช เชน ขาวโอต ขาว และ

ขาวโพด โดยขาวเปนแหลงสารอาหารท่ีดีและมี

ประโยชน มีท้ังคารโบไฮเดรต โปรตีน กรดอะมิโน

จําเปน วิตามินและแรธาตุ เชน วิตามินอี ฟอสฟอรัส

...... ... .. .... .. ... .... . .. ... ... ... ... .. . ... ... . .. ... ... ... .... . .
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โพแทสเซียม และแมกนีเซียม โดยขอดีของการใชขาว

คือไดผลิตภัณฑนมท่ีปราศจากกลูเตน เม่ือนําขาวมา

ผลิตเปนน้ํานมมักจะพบปญหาการแยกชั้นเนื่องจากมี

สตารชในปริมาณสูง จึงตองมีการใชเอนไซมเพ่ือยอย

สตารช โดยนิยมใชเอนไซมแอลฟา-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

ประกอบดวยสารอาหาร คารโบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน 

และพบกรดไขมันไมอ่ิมตัว เชน 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) ปจจุบันนมถ่ัวเหลืองหรือน้ําเตาหูเปนท่ี

นิยมด่ืมกันท่ัวไป เนื่องจากมีคุณคาทางโภชนาการ

ใกลเคียงนมวัว และยังคงมีการศึกษาวิจัยเก่ียวกับการ

เติมแคลเซียมเพ่ือใหคุณคาทางโภชนาการเทียบเทากับ

นมวัว นอกจากนี้นมถ่ัวเหลืองสามารถนํามาใชเปน

สวนผสมในการทําอาหารจากพืช (plant-based diet) 

เชน การใชทดแทนไขในการทํามายองเนส เปนตน 

 

3. ถ่ัวเปลือกแข็ง (nut based)  

พืชกลุมถ่ัวเปลือกแข็งท่ีนิยมใช เชน เฮเซลนัท 

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

(almond)   เ ม็ดมะมว งหิมพานต  ( cashew nut) 

สํ าหรั บ ในป จจุบั นนมอัลมอลด ซ่ึ ง มี คุณค าทาง

โภชนาการสูงมีการผลิตเปนนมทางเลือกจากพืชเพ่ือ

ทดแทนนมวัววางขายอยางแพรหลายในยุโรป ใน

เมล็ดอัลมอนดมีไขมันประมาณ 35-52% โปรตีน 22-

25% มีกรดไขมันไมอ่ิมตัว (unsaturated fatty acid) 

และมีกรดอะมิโนจําเปน นอกจากนี้ประกอบดวย 

แคลเซียม แมกนีเซียม ซีลิเนียม โพแทสเซียม ไฟเบอร 

วิตามินอีและสารต านอนุ มูลอิสระ  (Maria and 

Victoria, 2018) ในน้ํานมจากเมล็ดมะมวงหิมพานต

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% โดยมีท้ังกรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงเดี่ยว 

(monounsaturated fatty acid) และ กรดไขมันไม

อ่ิมตั ว เชิ งซ อน (polyunsaturated fatty acid)  มี

ประโยชนตอรางกายคือสามารถชวยลดคอเลสเตอรอล

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. กลุมเมล็ดพืช (seed based)  

ในกลุมเมล็ดพืชนิยมใชงาและเมล็ดทานตะวัน 

สําหรับงาเปนแหลงโปรตีน น้ํามัน วิตามินและเกลือแร

ท่ีดี รวมถึงมีสารตานอนุมูลอิสระสูง (Hassan et al., 

2012) งามีไขมันประมาณ 37% โดยมีกรดไขมันท่ีมี

ประโยชน เชน palmitic acid (16:0), stearic acid 

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

มีโปรตีนประมาณ 47% ซ่ึงเปนกรดอะมิโนท่ีจําปนตอ

รางกาย เชน lysine นอกจากนี้ยังเปนแหลงของ

แคลเซียม ธาตุเหล็ก และสังกะสี สวนของเปลือกหุม

เปนแหลงของวิตามินบีรวม เม่ือเปรียบเทียบระหวาง

นมถ่ัวเหลืองและนมงา (sesame milk) พบวา นมงามี

ขอจํากัดในการบริโภคนอยกวา เนื่องจากการดื่มนมงา

ไมสงผลตอสภาวะทองอืดทองเฟอและมีการแพท่ีนอย

กวาถ่ัวเหลือง รวมถึงไมมีกลิ่นเหม็นเขียวและเปนท่ี

ยอมรับของผูบริโภคมากกวา (Fitrotin et al., 2015; 

Sethi et al., 2016) 
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5. กลุมหญาท่ีไมใชธัญพืช (pseudocereal based) 

กลุมหญาท่ีไมใชธัญพืชเปนพืชท่ีผลและเมล็ด

สามารถนาํมาผลิตแปงได เชน บักวีท (buckwheat)  เจีย 

(chia) และควินัว (quinoa) โดยควินัว เปนแหลง

โปรตีน มีกรดอะมิโนจํา เปน  เชน  methionine, 

cysteine และ lysine ควินั ว เป นแหล ง โปรตีน ท่ี

ปราศจากกลูเตนจึงสามารถนําไปใชกับอาหารสําหรับ

คนท่ีแพกลูเตนได ควินัวประกอบดวยคารโบไฮเดรต

ประมาณ 32-69% มีไขมันประมาณ 5% สวนใหญ

เปนกรดไขมันไม อ่ิมตัว (unsaturated fatty acid) 

เชน linoleic acid (18:2), oleic acid (18:1) เปนตน 

(Vilcacundo and Hernández-Ledesma, 2017 ) 

เนื่องจากควินัวมีองคประกอบสวนใหญเปนแปงจึงมี

การใชเอนไซมยอยแปงกอนนํามาผลิตเปนเครื่องดื่ม 

ขอจํากัดของควินัวคือมีความขมจากสารซาโปนิน 

(saponins)  ซ่ึ งอาจส งผลตอความพึงพอใจของ

ผูบริโภคตอผลิตภัณฑ 

 

ตารางท่ี 1 คุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑนมจากพืชแตละชนิดเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑนมวัว 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ที่มา : ดัดแปลงจาก Sethi et al. (2016) 

 

ผลิตภัณฑนมจากพืชแตละชนิดมีสารออกฤทธิ์

ทางชีวภาพ (bioactive compounds) และประโยชน

ตอสุขภาพท่ีแตกตางกัน สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ี

พบ เชน ไอโซฟลาโวน สารประกอบฟนอล เบตา-

กลูแคน เปนตน ทําใหผลิตภัณฑนมทางเลือกจากพืชมี

ประโยชนตอรางกาย ไดแก ชวยลดคอเลสเตอรอล 

ชวยเก่ียวกับโรคหัวใจและหลอดเลือด ปองกันการเกิด

โรคเบาหวาน รวมถึงมีคุณสมบัติ เปนพรีไบโอติก 

(prebiotic) เพ่ือเปนอาหารใหกับจุลินทรียดีในลําไส 

(probiotic) แสดงดังตารางท่ี 2 
 

ตารางท่ี 2 สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและประโยชนตอสุขภาพของนมทางเลือกจากพืชแตละชนิด 
ผลิตภัณฑนมพืช สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ ประโยชนตอสขุภาพ 
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 สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและประโยชนตอสุขภาพของนมทางเลือกจากพืชแตละชนิด (ตอ)  
ผลิตภัณฑนมพืช สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ ประโยชนตอสขุภาพ 

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  

กระบวนการผลิตผลิตภัณฑนมจากพืช มี

ข้ันตอนแสดงดังรูปท่ี 2 โดยเริ่มตั้งแตการคัดเลือก

วัตถุดิบท่ีใช ซ่ึงในปจจุบันมีการใชพืชหลากหลายชนิด 

เชน ถ่ัวและธัญพืชตาง ๆ โดยเริ่มจากการปอกเปลือก

วัตถุดิบและบดเพ่ือลดขนาดใหเล็กลง เปนการเพ่ิม

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

(bleaching) เ พ่ือลดเชื้อจุลินทรียและยับยั้ งการ

ทํางานของเอนไซมท่ีทําใหเกิดกลิ่นไมพึงประสงค เชน 

กลิ่นเหม็นเขียวในถ่ัวเหลือง (Aydar et al., 2020) 

สําหรับพืชบางชนิด เชน งาและควินัวจะมีการนําไปค่ัว

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

Mangaraj, 2012) หลังจากนั้นทําการกรองและเติม

สวนผสมตาง ๆ เชน สารใหความคงตัว วิตามินและ

เกลือแร หรือสารตาง ๆ เพ่ือเปนการเพ่ิมคุณคาทาง

โภชนาการของผลิตภัณฑ ตอมาเปนขั้นตอนการ

โฮโมจิไนซ (homogenization) ซ่ึงเปนข้ันตอนในการ

ทําใหผลิตภัณฑมีความคงตัว ไมแยกชั้นและเปนเนื้อ

เดียว กัน (Maghsoudlou et al., 2016) ข้ันตอน

สุดทายเปนการฆาเชื้อดวยความรอน โดยวิธีท่ีนิยม

สวนใหญเปนการฆาเชื้อแบบพาสเจอรไรซเพ่ือทําลาย

เชื้อจุลินทรีย แตอยางไรก็ตามในปจจุบันมีวิธีในการ

ฆาเชื้อผลิตภัณฑไดหลากหลายวิธี เชน การใชความ

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

สนามแมเหล็กไฟฟา (pulsed electric fields) เปนตน 

(Munekata et al., 2020) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 2 ขั้นตอนในการผลิตผลิตภัณฑนมจากพืช 
ที่มา : Bocker and Silva (2022)

Dell
Typewritten Text
9



ปที่ 52 ฉบับที ่4 ตุลาคม – ธันวาคม 2565     JFRPD 
 

สําหรับผลิตภัณฑนมจากพืชบางชนิดอาจมี

ขอจํากัดเก่ียวกับปริมาณโปรตีน ปริมาณกรดอะมิโน 

แตอยางไรก็ตามในข้ันตอนการผลิตสามารถเพ่ิมคุณคา

ทางโภชนาการของผลิตภัณฑได เชน การเพ่ิมวิตามิน

และเกลือแรตาง ๆ หรือสามารถใชวัตถุดิบจากพืชท่ี

หลากหลายมากขึ้นเพื่อเปนการเพิ่มปริมาณกรด 

อะมิโนและสารอาหารตาง ๆ เชน สารตานอนุมูลอิสระ 

ไฟเบอร ไอโซฟลาโวน เปนตน (Silva et al., 2020) 

แสดงดังรูปท่ี 3 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
รูปที่ 3 ชนิดของพืชและวัตถุดิบที่นยิมนาํมาผลิตนมจากพืช 
ที่มา : Bocker and Silva (2022) 

 

ปจจัยท่ีสงผลตอคุณภาพและการยอมรับผลิตภัณฑ

นมทางเลือกจากพืช 

 เนื่องจากผลิตภัณฑนมทางเลือกผลิตจาก

วัตถุดิบท่ีหลากหลายชนิด จึงอาจมีขอจํากัดในการ

เลือกใชวัตถุดิบท่ีแตกตางกัน รวมถึงการเลือกวิธีการ

ผลิตและเทคโนโลยีตาง ๆ เพ่ือใหเหมาะสมกับวัตถุดิบ

ชนิดนั้น ๆ โดยขอจํากัดของพืชแตละชนิดแสดงดัง

ตารางท่ี 3 กรรมวิธีการผลิตและเทคโนโลยีตาง ๆ เปน

สวนสําคัญท่ีสงผลตอลักษณะของผลิตภัณฑซ่ึงมีผลตอ

การยอมรับผลิตภัณฑดวย โดยปจจัยท่ีสงผลตอ

คุณภาพและการยอมรับผลิตภัณฑมีดังนี้ 

ความคงตัวของผลิตภัณฑ (product stability)  

ความคงตัวของผลิตภัณฑนมจากพืชข้ึนอยูกับ

ขนาดอนุภาค หากมีอนุภาคขนาดใหญอาจเกิดการ

แยกชั ้นเมื ่อเก็บรักษาเปนระยะเวลานาน การลด

ขนาดของอนุภาคสามารถชวยเพิ่มความคงตัวได โดย

มีการใชเทคนิคตาง ๆ เชน การใชเครื ่องบดเปยก 

(colloid mill) ในการเตรียมนมถั่วเหลืองและนมถั่ว

ชนิดตาง ๆ การใชเทคโนโลยี Ultrahigh pressure 

homogenization (UHPH) เพ่ือลดขนาดและทําให

ผลิตภัณฑมีลักษณะเปนเนื้อเดียวกัน ซ่ึงเปนเทคโนโลยี

ท่ีเหมาะสมสําหรับผลิตภัณฑของเหลว โดยจาก

งานวิจัยของ Cruz et al. (2007) ทดลองใช UHPH ท่ี

แรงดัน 200 และ 300 MPa ในการผลิตผลิตภัณฑนม

ถ่ัวเหลืองพบวา นอกจากชวยลดขนาดอนุภาคของ

ผลิตภัณฑแลวยังเปนการลดปริมาณเชื้อจุลินทรียกอ

โรคอีกดวย 
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การลดกล่ินไมพึงประสงคของผลิตภัณฑ (removal 

of off-flavor) 

ถ่ัวเหลืองเปนแหลงของโปรตีนและเปนพืชท่ี

นิยมนํามาผลิตเปนผลิตภัณฑนมจากพืช แตเนื่องจาก

ถ่ัวเหลืองมีกลิ่นเฉพาะซ่ึงมีผลตอการยอมรับผลิตภัณฑ

จากผูบริโภค ซ่ึงถ่ัวเหลืองมักมีกลิ่นเหม็นเขียวหรือ

กลิ่น ท่ี เรียกวา beany flavor โดยท่ัวไปมักมีการ

แกปญหาดวยการยับยั้ งการทํางานของเอนไซม 

lipoxygenases ซ่ึงเปนเอนไซมท่ีมีผลตอการเกิดกลิ่น

เขียว หรือมีการเติมสารแตงกลิ่นจากธรรมชาติ สาร

แตงกลิ่นสังเคราะหในผลิตภัณฑ นอกจากนี้ยังพบวา

คาความเปนกรดดาง (pH) มีผลตอกลิ่นถ่ัวท่ีไมพึง

ประสงค (off-flavor) นอกจากนี้ยังมีวิธีการตาง ๆ ดัง

ตารางท่ี 3 ท่ีชวยในการลดปญหาเก่ียวกับกลิ่นถ่ัว 

การลดสารยับย้ังเอนไซม (decreasing enzyme 

inhibitors) 

พืชในตระกูลถ่ัวจะมีสารยับยั้งเอนไซมทริปซิน 

(trypsin) ในปริมาณสูงกวาพืชชนิดอ่ืน โดยสวนท่ีพบ

สารยับยั้งเอนไซมทริปซินมากท่ีสุดคือเมล็ด ซ่ึงสารนี้

จะยับยั้งการทํางานของเอนไซมทริปซินในทางเดิน

อาหารทําใหมีการยอยและการดูดซึมโปรตีนไดนอยลง 

ดังนั้นจึงตองมีข้ันตอนในการลดปริมาณสารยับยั้ง

เอนไซมทริปซิน ซ่ึงปจจัยท่ีมีผลตอการลดสารยับยั้ง

เอนไซมทริปซิน เชน การใหความรอน ความชื้น และ

ระยะเวลาในการเตรียมตัวอยาง โดยมีงานวิจัยของ 

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

เอนไซมทริปซินในถ่ัวเหลืองโดยการใชไอน้ํา การลวก 

และการใหความรอนแบบยูเอชที (UHT) พบวาการใช

ไอน้ําอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 นาที 

ทําใหมีสารยับยั้งเอนไซมทริปซินคงเหลืออยู 13% 

สวนการลวกสามารถลดสารยับยั้งเอนไซมทริปซินได 

25-50% และการใหความรอนแบบยูเอชทีทําใหมีสาร

ยับยั้งเอนไซมทริปซินคงเหลืออยู 10% 

อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ (shelf life) 

ผลิตภัณฑนมจากพืชเปนแหลงของสารอาหารท่ี

มีคุณประโยชน และยังเปนแหลงอาหารท่ีทําให

เชื้อจุลินทรียสามารถใชในการเจริญเติบโตได จึงตอง

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

กระบวนการท่ีใชเพ่ือชวยทําลายจุลินทรียกอโรคและ

จุลินทรียท่ีทําใหอาหารเนาเสียรวมถึงเปนการยืดอายุ

การเก็บรักษาผลิตภัณฑอีกดวย แตการใหความรอนท่ี

มากเกินไปอาจทําลายโครงสรางของวิตามินและ

กรดอะมิโนในผลิตภัณฑได ดังนั้นจึงตองเลือกระดับ

อุณหภูมิและเวลาใหเหมาะสม เชน การใหความรอน

ระดับพาสเจอร ไรส  อุณหภู มิต่ํ ากว า 100 องศา

เซลเซียส การฆาเชื้อแบบสเตอริไลส ท่ีอุณหภูมิ 121  

องศาเซลเซียส เปนเวลา 15-20 นาที และการฆาเชื้อ

แบบยูเอชที อุณหภูมิ 135-150  องศาเซลเซียส เปน

เวลา 2-3 วินาที ซ่ึงผลิตภัณฑท่ีผานการใหความรอน

ระดับพาสเจอรไรสจําเปนตองเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่า 

เชน  ตองแช ตู เย็น  (4-8 oC)  ในขณะการฆา เชื้ อ

แบบสเตอริไลสและการฆาเชื้อแบบยูเอชทีสามารถ

เก็บผลิตภัณฑที่อุณหภูมิหองได กระบวนการฆาเชื้อ

ดวยความรอน (thermal) นิยมนํามาใชกับผลิตภัณฑ

นมถ่ัวเหลืองและนมถ่ัวตาง ๆ แตเปนขอจํากัดสาํหรับ

พืชบางชนิดที่มีแปงในปริมาณสูง เชน ขาวโอต ขาว 

ดังนั้นในปจจุบันจึงมีการเลือกใชทั้งกระบวนการ

ฆาเชื ้อที ่ใช ความร อนและไมใช ความรอน (non-

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

ทางดานลักษณะปรากฏ 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) 
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ตารางท่ี 3 ขอจํากัดและเทคโนโลยีท่ีใชในการผลิตภัณฑนมจากพืช 
ผลิตภัณฑนมพืช ขอจํากัด เทคโนโลยีที่ใชแกปญหา 

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 

ผลิตภัณฑนมทางเลือกจากพืชเปนผลิตภัณฑใน
กลุมตลาดอาหารเพ่ือสุขภาพ เนื่องจากเปนผลิตภัณฑ
ท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสูง เปนผลิตภัณฑทางเลือก
สําหรับผูบริโภคท่ีแพนมวัวและผูบริโภคท่ีรับประทาน
มังสวิรัติ ซ่ึงนมพืชท่ีมีวางขายในปจจุบัน เชน นมถ่ัว
เหลือง นมขาว นมขาวโอต นมงา นมอัลมอนด นม
มะพราว นมควินัว และนมจากถ่ัวตาง ๆ เปนตน ใน
อนาคตคาดวาความตองการผลิตภัณฑกลุมนี้ มี
แนวโนมท่ีสูงข้ึน และอาจมีงานวิจัยท่ีเก่ียวของมากข้ึน

เพ่ือพัฒนาท้ังทางดานกระบวนการผลิตหรือการนํา
เทคโนโลยีการฆาเชื้อตาง ๆ ท้ังแบบท่ีใชความรอน
และไมใชความรอน มาใชในการผลิตเพ่ือพัฒนาใหเปน
ผลิตภัณฑจากพืชท่ีมีคุณคาทางโภชนาการท่ีดีสามารถ
ทดแทนผลิตภัณฑจากนมวัวได รวมถึงพัฒนาลักษณะ
ปรากฏ ลักษณะเนื้อสัมผัส กลิ่นรส ความคงตัวและ
เปนท่ียอมรับของผูบริ โภค เ พ่ือตอบสนองความ
ตองการของตลาดในอนาคตได 
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