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คำนำ 

 

 หนังสือ เรื่อง “นมและเทคโนโลยีผลิตภัณฑนม (Milk & Dairy Product Technology)” เลมนี้ ไดรับ
การเขียนและเรียบเรียงขึ้นเพื่อใชในการสอนนักศึกษาระดับปริญญาตรี ซึ่งเปนเอกสารที่บงบอกรายละเอียด
เนื้อหา ของรายวิชาท่ีเกี่ยวของกับองคความรูทางวิชาการของน้ำนมและผลิตภัณฑนม ผูเขียนไดเริ่มรวบรวม
เนื้อหาเพื่อผลิตหนังสือเลมนี้ ตั ้งแต พ.ศ. 2560 และปรับปรุงครั้งลาสุดเมื่อ พ.ศ. 2563 โดยการรวบรวม
เอกสารประกอบการสอน ทั้งในรูปแบบเอกสารรายบท เอกสารประกอบการบรรยายในลักษณะ power 
point handout และเอกสารบทปฏิบัติการในรายวิชาเทคโนโลยีผลิตภัณฑนมที่ไดใชสอนนักศึกษาสาขาวิชา
เทคโนโลยีอาหาร โดยผูเขียนพยายามรวบรวมเนื้อหาทางดานเทคโนโลยีการผลิตนมและผลิตภัณฑนมตาง ๆ ท่ี
เปนทั้งหลักการเบื้องตนที่ควรทราบ และเนื้อหาที่เกี่ยวของกับการประยุกตใชหลักการดังกลาวในการผลิต
ผลิตภัณฑนมจากเอกสารทางวิชาการท่ีทันสมัยและจากงานวิจัยท่ีเก่ียวของ ซ่ึงทำใหผูอานกาวทันตอเหตุการณ
ในแวดวงผลิตภัณฑนมในปจจุบันได  

เนื้อหาโดยรวมของหนังสือเลมนี้ประกอบไปดวย 10 บท ไดแก 1) น้ำนมและการผลิตน้ำนมในโค 2) 
องคประกอบทางเคมี สมบัติทางกายภาพ และคุณภาพของน้ำนม 3) จุลินทรียที ่เกี ่ยวของกับน้ำนมและ
ผลิตภัณฑนม และผลิตภัณฑนมประเภทตาง ๆ อีก 7 บท โดยมีการแทรกเนื้อหาในสวนของหนวยการแปรรูป
ในกระบวนการผลิตนมและผลิตภัณฑนมในแตละบทที่เกี่ยวของกับผลิตภัณฑนมนั้น ๆ อนึ่ง เนื้อหาในหนังสือ
เลมนี้มีการแปลศัพทภาษาอังกฤษเปนภาษาไทย โดยอางอิงจากพจนานุกรม ฉบับราชบัณฑิตยสถาน และ   
เว็ปไซตของศูนยเครือขายขอมูลอาหารครบวงจร (Food Network Solution) สวนศัพทภาษาอังกฤษที่ไม
ปรากฏในแหลงอางอิงทั้งสอง ผูเขียนไดใชการแปลศัพทจาก https://translate.google.com/ เพื่อใหเกิด
ความเขาใจตรงกันไดมากที่สุด และเพื่อใหเกิดความคุนเคยของผูอาน อันกอใหเกิดประโยชนตอการคนควา
และอางอิงอยางถูกตองตามหลักวิชาการตอไป  
 ผูเขียนขอขอบพระคุณอาจารยผูประสิทธิ์ประสาทวิชาที่เกี่ยวของกับรายวิชานี้ทุกทาน โดยเฉพาะ 
Professor Dr. Goff H. D. แหง University of Guelph, Canada รองศาสตราจารย ดร.สายวรุฬ ชัยวานิชศิริ 
รองศาสตราจารย  ดร.กัลยา เลาหสงคราม จากจุฬาลงกรณมหาว ิทยาลัย รองศาสตราจารย  ว ิชัย             
หฤทัยธนาสันต และรองศาสตราจารย ดร.เพ็ญขวัญ ชมปรีดา จากมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร และขอขอบคุณ
ความชวยเหลือจากนักศึกษาปริญญาตรีทุกคนที่ชวยสะทอนกลับในเรื่องของกระบวนการสอน และความถูก
ตองของเนื้อหาเพื่อการปรับปรุง ขอบคุณนักศึกษาปริญญาโทและปริญญาเอก ที่เปนกำลังสำคัญของงานวิจัย 
จัดรูปแบบ และพิสูจนอักษรในเอกสารประมวลสาระรายวิชาเลมนี้ มา ณ ท่ีนี้ ขอขอบคุณ ผูชวยศาสตราจารย
ดร.น้ำฝน ไทยวงษ ท่ีสละเวลาในการตรวจสอบการเขียนเอกสารอางอิงตามระบบ American Psychological 
Association (APA) ของหนังสือเลมนี้ และขอขอบพระคุณกำลังใจจากคุณพอและพ่ี ๆ ของครอบครัวไทยอุดม
ทุกคน  

สุดทายนี้ผูเขียนหวังเปนอยางยิ่งวาหนังสือเลมนี้จะเปนประโยชนตอนักศึกษา นักวิจัย และผูอานทุก
ทาน หากมีขอบกพรอง หรือขาดความสมบูรณในเนื้อหาประการใด ผูเขียนขอนอมรับ และพรอมที่จะนำ
ขอผิดพลาดนั้นไปปรับปรุงตอไป 
 

รองศาสตราจารย ดร.ศิวัฒ ไทยอุดม  
เมษายน 2567 
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รูปท่ี 8.9 กระบวนการผลิตไอศกรีมดวยการข้ึนรูปผานการอัดเกลียว       213 
รูปท่ี 9.1 ข้ันตอนการผลิตโยเกิรตแบบคงตัวและแบบกวน        221 
รูปท่ี 9.2 ปริมาณ B. longum (Log CFU/g) ท่ีเหลือรอดชีวิตในไอศครีมโยเกิรต ท่ีมีสวนประกอบ  234 

ของฟรักโท-โอลิโกแซ็กคาไรด หรือกาแล็กโท-โอลิโกแซ็กคาไรด กับปริมาณไขมันนมท่ี 
แตกตางกัน 

รูปท่ี 9.3 นมเปรี้ยวพรอมดื่มประเภทตาง ๆ          242 
รูปท่ี 10.1 เครื่องระเหยแบบตาง ๆ           253 
รูปท่ี 10.2 ภาพตัดขวางของกระบวนการทำแหงน้ำนมแบบลูกกลิ้ง       254 
รูปท่ี 10.3 เครื่องทำแหงแบบพนฝอย          256 
รูปท่ี 10.4 เครื่องทำแหงแบบพนฝอยข้ันตอนเดียว         257 
รูปท่ี 10.5 เครื่องพนละอองฝอยแบบตาง ๆ          258 
รูปท่ี 10.6 เครื่องทำแหงแบบพนฝอยสองข้ันตอน         259 
รูปท่ี 10.7 เครื่องทำแหงแบบพนฝอยแบบสามข้ันตอน        259 
รูปท่ี 10.8 เครื่องทำแหงแบบฟลูอิไดซเบด          261 


