
น้ำำ��นมจากพืืชพร้้อมด่ื่�ม
คำำ�สำำ�คัญ : ปลายข้้าว เม็็ดมะม่่วงหิิมพานต์์ นมจากพืืช

ทางเลืือกผลิิตภััณฑ์์นมจากพืืช
ปััจจุุบัันผู้้�บริิโภคหัันมารัับประทานอาหารและเครื่่�องดื่่�มที่่�มาจากพืืชเพิ่่�มมากขึ้้�น 

โดยเฉพาะผลิตภััณฑ์์นมจากพืืช (Plant based milk)1 เนื่่�องจากผู้้�บริิโภคบางกลุ่่�ม 
แพ้้โปรตีีนจากนมวััว (cow’s milk allergy) โดยมีีอาการผื่่�นขึ้้�นตามผิิวหนััง ปาก และ 
ลิ้้�นบวม หลัังจากดื่่�มนมวััวภายใน 15 นาทีี – 2 ชั่่�วโมง หรืือในกรณีีผู้้�บริิโภคที่�ไม่่สามารถ 
ย่่อยแลคโตสในนมวััวได้้ (lactose intolerant) เพราะระบบย่่อยอาหารในร่่างกาย 
ไม่่สามารถผลิตเอนไซม์์แลคเตส (lactase) ได้้เพีียงพอ ทำำ�ให้้มีีอาการท้้องอืืด ท้้องเสีีย 
รู้้�สึกไม่่สบายท้้อง ซึ่่�งมัักเกิิดในช่่วง 2 – 8 ชั่่�วโมงหลัังจากดื่่�มนมวััว ผลิตภััณฑ์์นมจาก 
พืืชจึึงเป็็นอีีกหนึ่่�งทางเลืือก เพราะถืือว่่าเป็็นวััตถุุดิิบที่่�มาจากธรรมชาติิ (natural) 
มีีลักษณะคล้ายนม แต่่ไม่่มีีส่่วนผสมของไขมัันนม แนวโน้้มความต้้องการผลิตภััณฑ์์นม
จากพืืชมีีปริิมาณเพิ่่�มขึ้้�นอย่่างต่่อเนื่่�อง โดยในปีี 2562 มีีอัตราการเติิบโตสููงสุุดร้อยละ 
7.4 ต่่อปีี ในขณะท่ี่�นมวััวมีีอัตราการเติิบโตเพีียงร้้อยละ 4.0 ต่่อปีี2 ผลิตภััณฑ์์นมจากพืืช 
มีีที่�มาจากหลายแหล่่ง ได้้แก่่ 1) ธััญพืืช เช่่น นมข้้าวโอ๊๊ต และนมข้้าว 2) เมล็็ดถั่่�วแห้้ง 
เปลืือกอ่่อน เช่่น นมถั่่�วเหลืือง และนมถั่่�วลัันเตา 3) ตระกููลพืชผััก เช่่น นมมัันฝรั่่�ง  
4) ตระกููลเมล็็ดพืช เช่่น นมเมล็็ดแฟลกซ์์ นมเมล็็ดกัญชง และ 5) ตระกููลถั่่�วเปลืือกแข็็ง  
เช่่น นมอััลมอนด์์ นมเม็็ดมะม่่วงหิิมพานต์์ และนมมะพร้าว เป็็นต้้น ซึ่่�งคุุณสมบััติิของ 
นมจากพืืชแต่่ละชนิิดจะมีีความแตกต่่างกัันไปตามชนิิดของพืืช คุุณภาพของวััตถุุดิบ 
และกระบวนการผลิต3

การเพิ่่�มมููลค่่าให้้กับสิินค้้าเกษตร
ปลายข้้าวหรืือข้้าวหััก (broken rice หรืือ chipped rice หรืือ brewer’s rice) 

คืือ ส่่วนของเมล็็ดข้าวท่ี่�หัักและจมูกข้้าว (เอมบริิโอ) ได้้จากกระบวนการสีีข้าวเปลืือก 
และแยกข้้าวเมล็็ดเต็็มออกไป ซึ่่�งจะได้้ปลายข้้าวประมาณร้้อยละ 15 ของน้ำำ��หนััก 
ข้้าวเปลืือก4 ปลายข้้าวแบ่่งเป็็น 3 ขนาด ได้้แก่่ ปลายข้้าวใหญ่่ (ขนาด 3/4 ของข้้าวขาว)  
ร้้อยละ 8 ปลายข้้าวกลาง (ขนาด 1/2 ของข้้าวขาว) ร้้อยละ 5 และปลายข้้าวเล็็ก  
(ขนาด 1/4 ของข้้าวขาว) ร้้อยละ 2 โดยทั่่�วไปปลายข้้าวมีีองค์์ประกอบทางเคมีีที่�สำำ�คัญ  
ได้้แก่่ โปรตีีนร้้อยละ 8 ไขมัันร้้อยละ 0.9 และกากใยร้้อยละ 1 มีีคุุณค่่าทางโภชนาการ 
ใกล้้เคีียงกัับข้้าวเต็็มเมล็็ด แต่่มีีราคาเฉล่ี่�ยกิิโลกรััมละ 20-30 บาท   ซึ่่�งถููกกว่่าข้้าวเต็็มเมล็็ด 
2-3 เท่่า5 อย่่างไรก็็ตามในช่่วงปีี 2562-2564 ประเทศไทยมีีปริิมาณการส่่งออกปลายข้้าว 
ประมาณ 1.1-1.5 ล้้านตััน/ปีี และมีีตลาดส่่งออกหลัักในประเทศจีีน และประเทศ 
ในทวีีปแอฟริกา6 ส่่วนใหญ่่นำำ�ไปใช้้เป็็นอาหารสััตว์์ซึ่่�งไม่่คุ้้�มค่่า จึึงจำำ�เป็็นต้้องหาแนวทาง 
ใช้้ประโยชน์์ในรููปแบบต่่างๆ เพื่่�อเพิ่่�มมููลค่่าของปลายข้้าวให้้สููงขึ้้�น

ผลิิตภััณฑ์์นมทางเลืือกใหม่่ : 

วารสารกรมวิทยาศาสตร์บริการ
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มะม่่วงหิิมพานต์์ (Anacardium occidentale L.) 
จััดอยู่่�ในวงศ์์ Anacardiaceae พบมากในประเทศอิินเดีีย 
บราซิิล แอฟริิกาตะวัันออก และเวีียดนาม7 มะม่่วงหิิมพานต์ ์
เป็็นพืืชอุุตสาหกรรมที่่ �สำ ำ�คััญชนิิดหนึ่่ �งของประเทศไทย  
กำำ�ลัังได้้รัับความสนใจจากภาครััฐบาลและภาคเอกชนในการ
พััฒนาให้้เป็็นพืืชเศรษฐกิิจเพื่่�อเป็็นสิินค้้าส่่งออก พบมากใน 
ภาคตะวัันออกเฉีียงเหนืือและภาคใต้้ของประเทศ เม็็ดมะม่่วง
หิิมพานต์์มีีลัักษณะคล้้ายรููปไต สามารถรัับประทานได้้ทั้้�งดิิบ 
และทอด โดยนิิยมแปรรููปเป็็นผลิตภััณฑ์์อาหารว่่างร้้อยละ 60 
และนำำ�มาใช้้ในการผลิตขนมอีีกร้้อยละ 40 เม็็ดมะม่่วงหิิมพานต์์ 
เป็็นพืืชท่ี่�อุุดมไปด้้วยไขมัันร้้อยละ 47.1 เถ้้าร้้อยละ 4.7 กากใย    
ร้้อยละ 1.2 และโปรตีีนร้้อยละ 19.8 เม็็ดมะม่่วงหิิมพานต์์ 
มีีน้ำำ��มัันในปริิมาณสููง ประกอบด้้วยกรดโอเลอิิกร้้อยละ 73.73 
กรดไลโนเลอิิกร้้อยละ 13.60 และกรดสเตีียริิกร้้อยละ 10.20 
ซึ่่�งมีีส่่วนช่่วยลดระดัับโคเลสเตอรอลในเลืือดได้้

การสร้้างมููลค่่าเพิ่่�มให้้กัับผลิิตผลทางการเกษตร โดยการ
แปรรููปหรืือแปรสภาพจากลัักษณะเดิิมด้้วยกระบวนการผลิิต
ที่่�ไม่่ซัับซ้้อน เพื่่�อให้้สอดคล้้องกัับความต้้องการผลิิตภััณฑ์์เพื่่�อ 
สุุขภาพของผู้้�บริิโภคในปััจจุุบััน ซึ่่�งข้้าวและมะม่่วงหิิมพานต์์ 
เป็็นหนึ่่ �งในสิินค้้าเกษตรของไทยที่่ �อุุดมไปด้้วยคุุณค่่าทาง 
โภชนาการสููง ทั้้�งโปรตีีน กรดไขมัันไม่่อิ่่�มตััว คาร์์โบไฮเดรต 
วิิตามิิน และเกลืือแร่่หลายชนิิด สามารถนำำ�กระบวนการแปรรููป 
และการถนอมอาหาร เพื่่ �อสร้้างคุุณค่่าให้้กัับสิินค้้าเกษตร  
รวมทั้้�งเกิิดผลิตภััณฑ์์อาหารชนิิดใหม่่ที่�มีีมูลค่่าสููงขึ้้�น

การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์เครื่่�องดื่่�มน้ำำ��นมข้้าว 
ผสมเม็็ดมะม่่วงหิิมพานต์์พร้้อมดื่่�ม

กรมวิิทยาศาสตร์์บริิการ โดยสำำ�นักเทคโนโลยีีชุุมชน เล็็งเห็็น 
ถึึงความสำำ�คััญของการนำำ�เทคโนโลยีีการแปรรููปผลิิตภััณฑ์์ 
เครื่่�องดื่่�มมาประยุุกต์์ใช้้ โดยการวิิจััยและพััฒนาเป็็นผลิิตภััณฑ์์ 

เครื่่�องดื่่�มสุุขภาพจากพืืชที่่�ให้้พลัังงานสููง เพื่่�อตอบสนองต่่อ 
ความต้้องการของผู้้�บริิโภคในปััจจุุบััน ช่่วยลดต้้นทุุนการผลิิต 
และสร้้างมููลค่่าเพิ่่�มให้้กัับสิินค้้าเกษตรทั้้�งปลายข้้าวหััก และ
เม็็ดมะม่่วงหิิมพานต์์ที่่�เกิิดการแตกหัักจากกระบวนการผลิิต 
ทำำ�ให้้จำำ�หน่่ายไม่่ได้้ราคา และนำำ�งานวิิจััยไปถ่่ายทอดให้้แก่่ 
ผู้้�ประกอบการ เพื่่�อสร้้างงาน สร้้างรายได้้ให้้กัับชุุมชน 

การผลิิตเครื่่ �องดื่่ �มน้ำำ ��นมข้้าวผสมเม็็ดมะม่่วงหิิมพานต์ ์
พร้้อมดื่่ �ม เริ่่ �มต้้นจากกระบวนการสกััดน้ำำ ��นมปลายข้้าว 
หอมมะลิิหัักและน้ำำ��นมเม็็ดมะม่่วงหิิมพานต์์หัักซีีกในอััตราส่่วนท่ี่�
เหมาะสม บรรจุุใส่่ขวดแก้้ว นึ่่�งไล่่อากาศ ปิิดฝาให้้สนิิท และนำำ�
มาผ่่านกระบวนการฆ่่าเชื้้�อด้้วยความร้้อนในระดัับพาสเจอร์์ไรซ์์  
เพื่่�อทำำ�ลายจุุลิินทรีีย์์ที่่�ทำำ�ให้้เกิิดโรค ตลอดจนเอนไซม์์ที่่�ทำำ�ให้้ 
อาหารเน่่าเสีีย ดัังภาพที่� 1

ผลิิตภััณฑ์์เครื่่�องดื่่�มน้ำำ��นมข้้าวผสมเม็็ดมะม่่วงหิิมพานต์์
พร้้อมดื่่�ม มีีลัักษณะสีีขาวเนีียน และรสชาติิที่่�เป็็นเอกลัักษณ์์ 
ปราศจากการเติิมแต่่งสีี สารกัันเสีียหรืือวััตถุุเจืือปน จััดเป็็น 
เครื่่�องดื่่�มที่่�มีีคุุณภาพตรงตามประกาศกระทรวงสาธารณสุุข 
(ฉบัับท่ี่� 356) พ.ศ. 2556 เรื่่�อง เครื่่�องดื่่�มในภาชนะบรรจุุที่�ปิิดสนิิท  
จึึงมีีความปลอดภัยต่่อผู้้�บริิโภค 

จุุดเด่่นของผลิิตภััณฑ์์เครื่่�องดื่่�มน้ำำ��นมข้้าว
ผสมเม็็ดมะม่่วงหิิมพานต์์พร้้อมดื่่�ม

เครื่่�องดื่่�มน้ำำ��นมข้้าวผสมเม็็ดมะม่่วงหิิมพานต์์พร้้อมดื่่�ม 
เป็็นเครื่่�องดื่่�มท่ี่�ดื่่�มง่่าย มีีคุุณค่่าทางสารอาหารและโภชนาการสููง 
ทั้้�งวิิตามิินบีี 1 วิิตามิินอีี ฟอสฟอรััส แคลเซีียม แมกนีีเซีียม 
และเหล็็ก โดยผู้้�บริิโภคจะได้้รัับพลัังงานจากปลายข้้าวและ 
เม็็ดมะม่่วงหิิมพานต์์ ร่่างกายสามารถดููดซึึมนำำ�ไปใช้้ได้้ทัันทีี 
เหมาะสำำ�หรัับผู้้�บริิโภคทุุกเพศ ทุุกวััย และผู้้�บริิโภคที่�ดููแลสุุขภาพ 
หรืือผู้้�บริิโภคที่่�ไม่่สามารถรัับประทานนมวััวได้้ หรืือผู้้�บริิโภคที่่� 
รัับประทานมัังสวิิรััติิ

ภาพท่ี่� 1 กระบวนการผลิิตเคร่ื่�องด่ื่�มน้ำำ��นมข้้าวผสมเม็็ดมะม่่วงหิิมพานต์์พร้้อมด่ื่�ม
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สรรสาระเรีียบเรีียงโดย เจนจิิรา จัันทร์มีี และการ์์ตููน เพ็็งพรม



การถ่่ายทอดเทคโนโลยีีสู่่�ผู้�ประกอบการ
กรมวิิทยาศาสตร์์บริิการ ได้้ถ่่ายทอดเทคโนโลยีีการผลิิตเครื่่�องดื่่�มน้ำำ��นมข้้าวผสมเม็็ดมะม่่วงหิิมพานต์์พร้้อมดื่่�ม โดยการ 

จััดฝึึกอบรมเชิิงปฏิิบััติิการ หลัักสููตรเทคโนโลยีีการแปรรููปผัักและผลไม้้ (การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์เม็็ดมะม่่วงหิิมพานต์์) ให้้แก่่ 
กลุ่่ �มขนมหาดส้้มแป้้น และกลุ่่�มถนอมอาหาร ซึ่่ �งเป็็นผู้้� ประกอบการที่่�ผลิิตอาหารและเบเกอรี่่ �ในพื้้ �นที่่ �ตำำ�บลหาดส้้มแป้้น 
อำำ�เภอเมืืองระนอง จัังหวััดระนอง มีีความต้้องการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์เครื่่�องดื่่�มจากเม็็ดมะม่่วงหิิมพานต์์ซีีกหรืือแตกหัักที่่�มีีอยู่่�เป็็น 
จำำ�นวนมากในท้้องถิ่่�น ปััจจุุบัันผู้้�ประกอบการอยู่่�ระหว่่างทดลองผลิิตโดยจััดจำำ�หน่่ายให้้กัับผู้้�บริิโภคในพื้้�นที่่� เพื่่�อดููแนวโน้้มทาง 
การตลาด ซึ่่�งเบื้้�องต้้นได้้รัับการยอมรัับจากผู้้�บริิโภคเป็็นอย่่างดีี
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