
ความเชื่อผิดๆเกี่ยวกับนมโคพรอมดื่ม

นมโคพรอมดื่มที่ผลิตในประเทศไทยสามารถแบงออกไดเป็น 3 ประเภทหลักเมื่อจําแนกตามกระบวนการใหความ

รอน ไดแก นมสเตอริไลซ (sterilized milk) นมยูเอชท ี(UHT milk) และนมพาสเจอไรซ (pasteurized milk) ซึ่ง

กระบวนการใหความรอนถือเป็นกระบวนการสําคัญในการเก็บรักษานมเน่ืองจากเป็นการทําลายจุลินทรียทัง้ที่กอให

เกิดโรค(pathogenicmicroorganisms)และจุลินทรียที่ทําใหอาหารเสื่อมเสีย(food spoilage microorganisms)

เน่ืองจากนมเป็นอาหารที่มีสารอาหารครบถวนเหมาะแกการเจริญเติบโตของจุลินทรีย นอกจากน้ีการใหความรอนยัง

ทําลายเอนไซมตางๆ ที่เป็นสาเหตุทําใหนมเสื่อมเสียอีกดวย

นอกจากนมพรอมดื่มจะจําแนกประเภทไดตามกระบวนการใหความรอนแลว ผลิตภัณฑนมพรอมดื่มยังสามารถแบง

ประเภทตามชนิดของนมที่นํามาผลิต ไดแก น้ํานมโคและนมคืนรูป

น้ํานมโคไดจากการนําน้ํานมดิบอาจจะแยกไขมันออกหรือไมก็ได แลวจึงนําไปผานกระบวนการใหความรอนแบบ

ตางๆ ดังกลาวขางตน แลวจึงบรรจุลงในบรรจุภัณฑ ผลิตภัณฑที่ไดไมวาจะผานการใหความรอนแบบใดจะเรียกวา

น้ํานมโคทัง้นัน้

นมคืนรูปไดจากการนํานมผงไขมันเต็ม (whole milk powder) หรือนมผงปราศจากไขมัน (skim milk powder)

ละลายน้ําใหไดปริมาณสารอาหารตางๆ เชน โปรตีนและไขมัน เทียบเทากับน้ํานมโค แลวจึงนําไปผานกระบวนการ

ใหความรอน ถาใชนมผงไขมันเต็มผลิตภัณฑที่ไดจะเรียกวานมคืนรูปชนิดเต็มมันเนย ถาใชนมผงปราศจากไขมัน

จะไดผลิตภัณฑที่เรียกวานมคืนรูปชนิดขาดมันเนย และถาใชนมผงปราศจากไขมันโดยมีมันเนย (milk fat) ใน

ปริมาณที่น อยกวาไขมันที่พบในน้ํานมทัว่ไปจะเรียกวานมคืนรูปชนิดพรองมันเนย

ในปัจจุบันมีขอมูลที่ทําใหผูบริโภคเกิดความเขาใจผิดเกี่ยวกับคุณคาทางโภชนาการของนมคืนรูปหรือผลิตภัณฑนม

พรอมดิ่มที่ผลิตดวยการผสมผสานนมผงเผยแพรในอินเตอรเน็ตและถูกกระจายหรือสงตอกันในโลกโซเชียลโดย

ขอมูลดังกลาวมักอางวานมพรอมดื่มที่ไดจากน้ํานมโคดิบที่ไมมีการเติมนมผงจะใหคุณคาทางโภชนาการสูงกวาและ

มีสิ่งปลอมปนน อยกวานมที่มีการใชนมผงชงน้ําที่นําเขาจากตางประเทศซึ่งขอมูลดังกลาวขาดการอางอิงจากแหลง

ขอมูลที่นาเชื่อถือและยังไมมีขอมูลทางวิทยาศาสตรใดๆที่สนับสนุนขอมูลดังกลาวอีกดวยโดยทัว่ไปแลวการผลิต

นมผงมีวัตถุประสงคเพื่อยืดอายุการเก็บของนมและเพื่อความสะดวกในการขนสงและการจัดเก็บรักษาเน่ืองจากไม

เปลืองเน้ือที่และมักใชในประเทศที่มีปริมาณน้ํานมดิบไมเพียงพอตอการบริโภคภายในประเทศโดยกระบวนการ

แปรรูปนมผงจะไมทําใหคุณคาทางโภชนาการของนมเกิดการเปลี่ยนแปลงหรือเปลี่ยนแปลงเพียงเล็กน อยเทานัน้

กระบวนการผลิตนมผงเริ่มจากการระเหยน้ําบางสวนในน้ํานมออกไปกอนเพื่อทําใหกระบวนการทําผงรวดเร็วยิ่งขึ้น

หลังจากนัน้จึงนําน้ํานมที่ผานการระเหยน้ําบางสวนผานเครื่องทําแหงแบบสเปรย(spraydryer) โดยเครื่องทําแหง
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แบบน้ีจะพนน้ํานมออกมาเป็นละอองเล็กๆ เมื่อละอองน้ํานมสัมผัสกับอากาศรอนน้ําจะระเหยออกไปไดอยางรวดเร็ว

โดยไมสูญเสียคุณคาทางโภชนาการ แตอาจมีการเปลี่ยนแปลงของกลิ่นรสเล็กน อย เชน การเกิด cooked flavor

และมีการสูญเสียกลิ่น (aroma) เฉพาะตัวของน้ํานมดิบเน่ืองจากสูญเสียสารใหกลิ่นที่ระเหยไดในระหวาง

กระบวนการผลิตเป็นตน

เพื่อแกไขความเขาใจผิดเกี่ยวกับคุณคาทางโภชนาการระหวางนมพรอมดื่มประเภทน้ํานมโคและนมคืนรูปผูเขียนจึง

ขอยกตัวอยางงานวิจัยจากAlKanhalและคณะ (2001) ผูวิจัยไดทําการเปรียบเทียบคุณภาพของโปรตีนในนมยูเอชที

ที่ผลิตจากน้ํานมโคดิบและโปรตีนในนมยูเอชทีที่ไดจากนมคืนรูปผลการวิจัยพบวาเมื่อเก็บนมทัง้สองชนิดไวเป็น

เวลา3เดือนคุณภาพของโปรตีนในนมทัง้สองชนิดนัน้ไมแตกตางกัน

อยางไรก็ดีในการผลิตนมพรอมดื่มจากน้ํานมโคดิบ ก็หลีกเลี่ยงไมไดที่จะตองมีการเติมมันเนยหรือนมผงลงไปใน

ระหวางกระบวนการผลิต เน่ืองจากปริมาณสารอาหารตางๆ เชน โปรตีนและไขมันที่อยูในน้ํานมโคดิบนัน้ขึ้นอยูกับ

หลายปัจจัย เชน สายพันธุโคนม ระยะการใหนมของแมโค การเลีย้งดูแลโคนม และฤดูกาล ดังนัน้เพื่อจะทําใหมี

ปริมาณสารอาหารตามมาตรฐานที่กําหนดโดยกระทรวงสาธารณสุข ในขัน้ตอนการผลิตจึงมีอีกหน่ึงขัน้ตอนสําคัญคือ

การปรับมาตรฐานนม (standardization) คือการเติมมันเนยหรือเติมนมผงปราศจากไขมันเพื่อใหน้ํานมที่ไดตรงกับ

มาตรฐานที่กําหนดไวและทําใหไดผลิตภัณฑนมพรอมดื่มที่มีปริมาณสารอาหารคงที่ตลอดเวลาและในผลิตภัณฑนม

พรอมดื่มบางประเภทก็ยังสามารถเติมสารอาหารเพิ่มเติมลงไปไดอีกเพื่อโภชนาการที่ดีขึ้น


