
ความ​เชื่อ​ผิด​ๆเกี่ยว​กับ​นม​โค​พรอม​ดื่ม

นม​โค​พรอม​ดื่ม​ที่​ผลิต​ใน​ประเทศไทย​สามารถ​แบง​ออก​ได​เป็น​ 3 ประเภท​หลัก​เมื่อ​จําแนก​ตาม​กระบวนการ​ให​ความ

รอน​ ได​แก​ นม​สเต​อริ​ไลซ (sterilized milk) นม​ยู​เอ​ชท ี(UHT milk) และ​นม​พาส​เจอ​ไร​ซ (pasteurized milk) ซึ่ง

กระบวนการ​ให​ความ​รอน​ถือ​เป็นก​ระ​บวน​การ​สําคัญ​ใน​การ​เก็บ​รักษา​นม​เน่ืองจาก​เป็นการ​ทําลาย​จุลินทรีย​ทัง้​ที่​กอ​ให

เกิด​โรค(pathogenicmicroorganisms)และ​จุลินทรีย​ที่​ทําให​อาหาร​เสื่อม​เสีย(food spoilage microorganisms)

เน่ืองจาก​นม​เป็น​อาหาร​ที่​มี​สาร​อาหาร​ครบ​ถวน​เหมาะ​แก​การ​เจริญ​เติบโต​ของ​จุ​ลิ​นท​รี​ย นอกจาก​น้ี​การ​ให​ความ​รอน​ยัง

ทําลาย​เอนไซม​ตางๆ​ ที่​เป็น​สาเหตุ​ทําให​นม​เสื่อม​เสีย​อีก​ดวย

นอกจาก​นม​พรอม​ดื่ม​จะ​จําแนก​ประเภท​ได​ตาม​กระบวนการ​ให​ความ​รอน​แลว​ ผลิตภัณฑ​นม​พรอม​ดื่ม​ยัง​สามารถ​แบง

ประเภท​ตาม​ชนิด​ของ​นม​ที่​นํามา​ผลิต​ ได​แก​ น้ํานม​โค​และ​นม​คืน​รูป

น้ํานม​โค​ได​จาก​การนําน้ํานม​ดิบ​อาจ​จะ​แยก​ไข​มัน​ออก​หรือ​ไม​ก็​ได​ แลว​จึง​นําไป​ผาน​กระบวนการ​ให​ความ​รอน​แบบ

ตางๆ​ ดัง​กลาว​ขาง​ตน​ แลว​จึง​บรรจุ​ลง​ใน​บรรจุ​ภัณฑ​ ผลิตภัณฑ​ที่​ได​ไม​วา​จะ​ผาน​การ​ให​ความ​รอน​แบบ​ใด​จะ​เรียก​วา

น้ํานม​โค​ทัง้​นัน้

นม​คืน​รูป​ได​จาก​การนํานมผง​ไข​มัน​เต็ม (whole milk powder) หรือ​นมผง​ปราศจาก​ไข​มัน (skim milk powder)

ละลาย​น้ําให​ได​ปริมาณ​สาร​อาหาร​ตางๆ​ เชน​ โปรตีน​และ​ไข​มัน​ เทียบ​เทากับ​น้ํานม​โค​ แลว​จึง​นําไป​ผาน​กระบวนการ

ให​ความ​รอน​ ถา​ใช​นมผง​ไข​มัน​เต็ม​ผลิตภัณฑ​ที่​ได​จะ​เรียก​วา​นม​คืน​รูป​ชนิด​เต็ม​มัน​เนย​ ถา​ใช​นมผง​ปราศจาก​ไข​มัน

จะ​ได​ผลิตภัณฑ​ที่​เรียก​วา​นม​คืน​รูป​ชนิด​ขาด​มัน​เนย​ และ​ถา​ใช​นมผง​ปราศจาก​ไข​มัน​โดย​มี​มัน​เนย (milk fat) ใน

ปริมาณ​ที่​น อย​กวา​ไข​มัน​ที่​พบ​ใน​น้ํานม​ทัว่ไป​จะ​เรียก​วา​นม​คืน​รูป​ชนิด​พรอง​มัน​เนย

ใน​ปัจจุบัน​มี​ขอมูล​ที่​ทําให​ผู​บริโภค​เกิด​ความ​เขาใจ​ผิด​เกี่ยว​กับ​คุณคา​ทาง​โภชนาการ​ของ​นม​คืน​รูป​หรือ​ผลิตภัณฑ​นม

พรอม​ดิ่มที่​ผลิต​ดวย​การ​ผสม​ผสาน​นมผง​เผย​แพร​ใน​อินเตอรเน็ต​และ​ถูก​กระจาย​หรือ​สง​ตอ​กัน​ใน​โลก​โซ​เชีย​ลโดย

ขอมูล​ดัง​กลาว​มัก​อาง​วา​นม​พรอม​ดื่ม​ที่​ได​จาก​น้ํานม​โค​ดิบ​ที่​ไมมี​การ​เติม​นมผง​จะ​ให​คุณคา​ทาง​โภชนาการ​สูง​กวา​และ

มี​สิ่ง​ปลอมปน​น อย​กวา​นม​ที่​มี​การ​ใช​นมผง​ชง​น้ําที่​นําเขา​จาก​ตาง​ประเทศ​ซึ่ง​ขอมูล​ดัง​กลาว​ขาด​การ​อางอิง​จาก​แหลง

ขอมูล​ที่​นา​เชื่อ​ถือ​และ​ยัง​ไมมี​ขอมูล​ทาง​วิทยาศาสตร​ใดๆ​ที่​สนับสนุน​ขอมูล​ดัง​กลาว​อีก​ดวย​โดย​ทัว่ไป​แลว​การ​ผลิต

นมผง​มี​วัตถุประสงค​เพื่อ​ยืด​อายุ​การ​เก็บ​ของ​นม​และ​เพื่อ​ความ​สะดวก​ใน​การ​ขนสง​และ​การ​จัด​เก็บ​รักษา​เน่ืองจาก​ไม

เปลือง​เน้ือที่​และ​มัก​ใช​ใน​ประเทศ​ที่​มี​ปริมาณ​น้ํานม​ดิบ​ไม​เพียง​พอ​ตอ​การ​บริโภค​ภายใน​ประเทศ​โดย​กระบวนการ

แปรรูป​นมผง​จะ​ไม​ทําให​คุณคา​ทาง​โภชนาการ​ของ​นม​เกิด​การ​เปลี่ยนแปลง​หรือ​เปลี่ยนแปลง​เพียง​เล็ก​น อย​เทานัน้

กระบวนการ​ผลิต​นมผง​เริ่ม​จาก​การ​ระเหย​น้ําบาง​สวน​ใน​น้ํานม​ออก​ไป​กอน​เพื่อ​ทําให​กระบวนการ​ทําผง​รวดเร็ว​ยิ่ง​ขึ้น

หลัง​จาก​นัน้​จึง​นําน้ํานม​ที่​ผาน​การ​ระเหย​น้ําบาง​สวน​ผาน​เครื่อง​ทําแหง​แบบ​สเปร​ย(spraydryer) โดย​เครื่อง​ทําแหง
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แบบ​น้ี​จะ​พน​น้ํานม​ออก​มา​เป็น​ละออง​เล็กๆ​ เมื่อ​ละออง​น้ํานม​สัมผัส​กับ​อากาศ​รอน​น้ําจะ​ระเหย​ออก​ไป​ได​อยาง​รวด​เร็ว​

โดย​ไม​สูญ​เสีย​คุณคา​ทาง​โภชนา​การ​ แต​อาจ​มี​การ​เปลี่ยนแปลง​ของ​กลิ่น​รส​เล็ก​น อย​ เชน​ การ​เกิด cooked flavor

และ​มี​การ​สูญ​เสีย​กลิ่น (aroma) เฉพาะ​ตัว​ของ​น้ํานม​ดิบ​เน่ืองจาก​สูญ​เสีย​สาร​ให​กลิ่น​ที่​ระเหย​ได​ใน​ระหวาง

กระบวนการ​ผลิต​เป็น​ตน

เพื่อ​แกไข​ความ​เขาใจ​ผิด​เกี่ยว​กับ​คุณคา​ทาง​โภชนาการ​ระหวาง​นม​พรอม​ดื่ม​ประเภท​น้ํานม​โค​และ​นม​คืน​รูป​ผู​เขียน​จึง

ขอ​ยก​ตัวอยาง​งาน​วิจัย​จากAlKanhalและ​คณะ​ (2001) ผู​วิจัย​ได​ทําการ​เปรียบ​เทียบ​คุณภาพ​ของ​โปรตีน​ใน​นม​ยู​เอ​ชที

ที่​ผลิต​จาก​น้ํานม​โค​ดิบ​และ​โปรตีน​ใน​นม​ยู​เอ​ชที​ที่​ได​จาก​นม​คืน​รูป​ผล​การ​วิจัย​พบ​วา​เมื่อ​เก็บ​นม​ทัง้​สอง​ชนิด​ไว​เป็น

เวลา​3เดือน​คุณภาพ​ของ​โปรตีน​ใน​นม​ทัง้​สอง​ชนิด​นัน้​ไม​แตก​ตาง​กัน

อยางไร​ก็​ดี​ใน​การ​ผลิต​นม​พรอม​ดื่ม​จาก​น้ํานม​โค​ดิบ​ ก็​หลีก​เลี่ยง​ไม​ไดที่​จะ​ตอง​มี​การ​เติม​มัน​เนย​หรือ​นมผง​ลง​ไป​ใน

ระหวาง​กระบวนการ​ผลิต​ เน่ืองจาก​ปริมาณ​สาร​อาหาร​ตางๆ​ เชน​ โปรตีน​และ​ไข​มัน​ที่​อยู​ใน​น้ํานม​โค​ดิบ​นัน้​ขึ้น​อยู​กับ

หลาย​ปัจจัย​ เชน​ สาย​พันธุ​โค​นม​ ระยะ​การ​ให​นม​ของ​แม​โค​ การ​เลีย้ง​ดูแล​โค​นม​ และ​ฤดู​กาล​ ดัง​นัน้​เพื่อ​จะ​ทําให​มี

ปริมาณ​สาร​อาหาร​ตาม​มาตรฐาน​ที่​กําหนด​โดย​กระทรวง​สาธารณ​สุข​ ใน​ขัน้​ตอน​การ​ผลิต​จึง​มี​อีก​หน่ึง​ขัน้​ตอน​สําคัญ​คือ

การ​ปรับ​มาตร​ฐาน​นม (standardization) คือ​การ​เติม​มัน​เนย​หรือ​เติม​นมผง​ปราศจาก​ไข​มัน​เพื่อ​ให​น้ํานม​ที่​ได​ตรง​กับ

มาตรฐาน​ที่​กําหนด​ไว​และ​ทําให​ได​ผลิตภัณฑ​นม​พรอม​ดื่ม​ที่​มี​ปริมาณ​สาร​อาหาร​คงที่​ตลอด​เวลา​และ​ใน​ผลิตภัณฑ​นม

พรอม​ดื่ม​บาง​ประเภท​ก็​ยัง​สามารถ​เติม​สาร​อาหาร​เพิ่ม​เติม​ลง​ไป​ได​อีก​เพื่อ​โภชนาการ​ที่​ดี​ขึ้น


