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การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์ เพ่ือศึกษาผลของกระบวนการผลิตที่มีผลต่อคุณภาพเนยคืนรูป 
และศึกษาอายุการเก็บรักษาเนยคืนรูป ผลการวิจัย พบว่า คุณภาพวัตถุดิบหลัก ได้แก่  น้้ามันเนย 
จ้านวน 3 ครั้งของการน้าเข้าจากประเทศนิวซีแลนด์ มีคุณภาพคงที่ ทั้งทางด้านเคมี กายภาพ และ
จุลินทรีย์ คือ ปริมาณไขมันนม ร้อยละ 99.93 – 99.94 ปริมาณความชื้นร้อยละ 0.6 – 0.7 กรดไขมัน
อิสระร้อยละ 0.16 – 0.18 ค่าเปอร์ออกไซด์ 0.02 – 0.06 meq O2/ kg  มีสีเหลืองใส ความข้นหนืด 
3155 – 3196 cP ไม่พบเชื้อจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรค ซึ่งได้มาตรฐานเป็นไปตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับที่ 206 พ.ศ.2543 เรื่อง น้้ามันเนย  

จากการศึกษากระบวนการผลิตเนย โดยน้าส่วนผสมน้้ามันเนย ไปพาสเจอไรซ์ที่อุณหภูมิ 80 
องศาเซลเซียส เวลา 15 และ 30 นาที พบว่า เวลาที่ใช้ในการพาสเจอไรซ์ ไม่มีผลต่อค่าสี แต่มีผลต่อ
ความหนืด โดยความหนืดเพ่ิมขึ้นจาก 4235 cP เป็น 5104 cP เมื่อระยะเวลาในการพาสเจอไรซ์เพ่ิม
จาก 15 นาที เป็น 30 นาที จากนั้น ศึกษาระยะเวลาในการปั่นเนยที่มีผลต่อคุณสมบัติทางกายภาพ
ของเนย 2 ระดับ ได้แก่ เวลา 30 และ 40 นาที ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพด้านสี และ
ความข้นหนืด พบว่า เนยที่ผ่านการปั่นผสมจะมีลักษณะสีเหลืองนวล (ค่า L เท่ากับ 70 – 72) โดย
เวลาที่ใช้ในการปั่นเนย ไม่มีผลต่อความเข้มของสี แต่มีผลต่อความหนืด เนยที่ผ่านการปั่นเนยเป็น
เวลา 30 นาที มีคา่ความหนืด 31343 cP และเพ่ิมเป็น 53620 cP เมื่อเวลาในการปั่นเนยเพ่ิมขึ้นเป็น 
40 นาท ีส้าหรับคุณสมบัติทางกายภาพด้านความคงตัวของอิมัลชั่น จุดหลอมเหลว การจัดเรียงตัวของ
ผลึกไขมัน พบว่า ที่เวลาในการปั่นเนย 40 นาที การเกิดอิมัลชั่นจะสมบูรณ์ มีความคงตัวเท่ากับร้อย
ละ 80.39 ซึ่งสูงกว่าการปั่นนาน 30 นาที ความคงตัวของอิมัลชั่น ร้อยละ 58.57 การเกิดผลึกและ
การจัดเรียงตัวของผลึกไขมันเนยมีลักษณะเป็นผลึกรูปเข็มขนาดเล็กกระจายตัวสม่้าเสมอ จุด
หลอมเหลว และจุดเกิดผลึกสูง เนยที่ได้มีความหนืดและเรียบเนียน อย่างไรก็ตาม ระยะเวลาในการ
ปั่นเนย ไม่มีผลต่อลักษณะ และประเภทของผลึกไขมัน โดยเนยที่ปั่นขึ้นรูปนาน 30 และ 40 นาที มี
ลักษณะใกล้เคียงกัน คือมีผลึกไขมัน 2 รูปแบบ ได้แก่ ในรูปแบบ pseudo- β´ และ β´ ทั้งนี้ เนยที่
ผลิตจากทั้ง 2 สภาวะมีผลึกรูปแบบ pseudo- β´ มากกว่าแบบ β´ ซึ่งแสดงให้เห็นว่า เนยมีความคง
ตัวดี เนยที่ผลิตได้ไม่พบจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรค Salmonella spp. และ Staphylococcus aureus  
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จากการศึกษาคุณภาพของเนยระหว่างการเก็บรักษา เป็นเวลา 180 วัน ที่อุณหภูมิ 3 – 5 
องศาเซลเซียส พบว่าเนยมีความแข็งเพ่ิมขึ้นจาก 57.50 N ในวันที่ 1 เป็น 436.53 N ในวันที่ 180 
และไม่มีการเปลี่ยนแปลงสี โดยสีเหลือง (b) มีค่าระหว่าง 16.32 – 17.32  มีความหืนเพ่ิมมากขึ้น 
โดยวัดจากค่าเปอร์ออกไซด์ที่เพ่ิมขึ้นจาก 0.29 meq O2/ kg  เป็น 0.54 meq O2/ kg  เมื่อเก็บ
รักษา 1 วัน จนถึง 180 วัน อย่างไรก็ตามจากการวิเคราะห์ยีสต์ รา และปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดใน
ผลิตภัณฑ์เนยตลอดอายุการเก็บรักษา เป็นเวลา 180 วัน  พบว่า เนยสวนดุสิตสามารถเก็บได้นาน 
150 วันในตู้เย็นอุณหภูมิ 3 – 5 องศาเซลเซียส 
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The objectives of this research aim to study the effect of manufacturing factors on 
qualities of recombined butter and its shelf life. The results showed that the 
imported main ingredient, anhydrous milk fat or butter oil, for 3 lots had consistency 
qualities including chemical, physical and microbial qualities and they met the 
requirements of notification of the Ministry of Public Health Thailand (No.206) B.E. 
2543 (2000) Re: Butter oil. The percentage of milk fats, moisture contents and 
free fatty acid were 99.93 – 99.94, 0.6 – 0.7, 0.16 – 0.18, respectively. Peroxide 
values were 0.02 – 0.06 meq O2/ kg. The color of 3 lots AMF were clear yellow. 
The viscosity were during 3155 – 3196 cP. No pathogen were found.  
 The study of butter manufacturing that mixed ingredients were pasteurized 
under 80 oC with different times, 15 and 30 min. The results had been found that 
pasteurization was not affected color of the mixs, however, the viscosities increased 
from 4235 to 5104 when increasing the pasteurization time from 15 to 30 min. In 
addition, the effect of butter churning times, 30 and 40 min, were analyzed. The 
color of butters were creamy yellow (L 70 – 72) which churning times had no affect. 
The increasing of viscosity were observed, 31343 cP to 53620 cP when churning times 
had increase from 30 to 40 min. Furthermore, stability of emulsions, melting points 
and microstructure of fat crystals were investigated. The churning time, 40 min 
involved the completely emulsification, the stability of emulsion was 8039 whereas 
the stability of emulsion with churning time 30 min was 58.57. The formation of fat 
crystals were found to have small needle – shape. High melting point and 
crystallization point had been observed. The texture of butters had high viscosity and 
smooth. However, churning time was not affected the crystal polymorphism. The fat 
crystal types of butter manu facturing either 30 or 40 min churning times were not 
different. The results showed that only pseudo- β´ และ β´ were found which pseudo- 
β´ was slightly higher than β´. In addition, phathogen, Salmonella spp. and 
Staphylococcus aureus, were not be detected. 

The Qualities of butter during storage for 180 days at 3 – 5 oC had been 
investigated. The results showed dramatically increasing in hardness from 57.50 N on 
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day 1 to 436.53 N after 180 days storage. In addition, the increasing of rancidity as 
being analyzed in term of peroxide values, were reported during storage, 0.29 meq 
O2/ kg  at day 1 to 0.54 meq O2/ kg at day 180. However, the study of microbial 
quality resulted that yeast and mold were found on the day 180. The conclusion 
could be clearly stated that butter can be kept at 3 – 5 oC for 150 days. 
 
 
 
 
 
 
 

(ง) 



 
จ 
 

กิตติกรรมประกาศ 
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บทที่ 1 
 บทน า  

 
ความเป็นมาและความส าคัญ 

 
ประเทศไทยเป็นประเทศที่มีมูลค่าการบริโภคผลิตภัณฑ์ที่มีเนยเป็นส่วนผสมในอาหารอยู่

มากมายหลายชนิด เช่น เบเกอรี่ จะเห็นได้จากอดีตที่คนไทยจะบริโภคข้าวเป็นอาหารเช้า แต่ด้วย
ภาวะเศรษฐกิจที่รีบเร่งประกอบกับผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ที่มีหลากหลายท้าให้ประชากรวัยท้างานหันมา
เลือกที่จะบริโภคเบเกอรี่ทดแทนอาหารมื้อหลักกันมากขึ้น   อย่างไรก็ตาม ผลิตภัณฑ์ที่มีเนยเป็น
วัตถุดิบหลักต้องมีการเลือกใช้เนยที่มีคุณภาพที่ดี เหมาะสมกับลักษณะของผลิตภัณฑ์ เพ่ือให้มี
คุณภาพดีเป็นที่พึงพอใจของผู้บริโภค และเนื่องจากเนยมีกระบวนการผลิตที่ค่อนข้างซับซ้อน การ
เปลี่ยนแปลงกระบวนการผลิต หรือเทคนิคการผลิตเพียงเล็กน้อย จะส่งผลต่อคุณภาพเนยเป็นอย่าง
มาก ผลิตภัณฑ์เนยที่วางขายตามท้องตลาดมีคุณภาพที่แตกต่างกันออกไป ขึ้นอยู่กับการน้าไปใช้ 
ปัจจุบัน ผลิตภัณฑ์เนยที่มีขายในประเทศไทยตามท้องตลาด ได้แก่ เนยสดแท้ เนยผสม เนยใส เนย
เปรี้ยว เนยครีมสด เป็นต้น   ซึ่งในระยะสิบปีที่ผ่านมา ตลาดผลิตภัณฑ์เนยในประเทศไทยมีการ
ขยายตัวเป็นอย่างมาก  

มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ได้ก่อตั้งศูนย์ปฏิบัติการเนยสวนดุสิต สังกัดโรงเรียนการเรือน ตั้งอยู่ 
ณ ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้งสุพรรณบุรี โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือผลิตและจ้าหน่ายให้กับหน่วยงานภายใน
มหาวิทยาลัย ได้แก่ HOME BAKERY ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ  โรงแรมดุสิตเพลส และ
ครัวสวนดุสิต เป็นต้น นอกจากนี้ ยังมีพันธกิจหลักในการเป็นหน่วยงานที่มีหน้าที่สร้างและพัฒนาองค์
ความรู้จากการวิจัยเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์เนยของประเทศไทยให้กว้างขวางมากยิ่งขึ้น รวมถึงใช้ในการ
จัดการเรียนการสอนให้กับหลักสูตรที่เกี่ยวข้อง ทั้งนี้ ปัจจุบันผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ของ HOME BAKERY 
และ หน่วยงานต่างๆ ของมหาวิทยาลัย รวมถึงหน่วยงานภายนอก ได้มีความหลากหลายมากขึ้น 
ความต้องการใช้เนยมีปริมาณและความต้องการที่สูง จึงมีความจ้าเป็นต้องวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์
เนยสูตรใหม่เพ่ิมขึ้นเพ่ือให้เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์เบเกอรี่แต่ละชนิด งานวิจัยจึงศึกษาผลของ
กระบวนการผลิตในปัจจุบันที่มีผลต่อคุณภาพทางเคมีและกายภาพของเนยคืนรูปสวนดุสิต และศึกษา
อายุการเก็บรักษาของเนยคืนรูปสวนดุสิต เพ่ือน้ามาใช้ในการปรับปรุงและพัฒนาคุณภาพเนยสวน
ดุสิตทีม่ีคุณภาพตรงตามความต้องการของผู้ใช้ต่อไป  
 
วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

1. ศึกษาผลของกระบวนการผลิตที่มีผลต่อคุณภาพเนยคืนรูป 
2. ศึกษาอายุการเก็บรักษาเนยคืนรูปสวนดุสิต 
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ขอบเขตการวิจัย 
 

งานวิจัยนี้ศึกษาผลของกระบวนการผลิตเนยคืนรูปที่มีต่อคุณภาพเนย ด้านเคมี กายภาพ 
และจุลินทรีย์ โดยศึกษาคุณภาพวัตถุดิบหลัก ได้แก่ น้้ามันเนย และ น้้ามันปาล์ม ที่น้าเข้าจาก
ต่างประเทศในแต่ละครั้งที่มีผลต่อคุณภาพเนย อุณหภูมิและเวลาที่ใช้ในการพาสเจอไรซ์ส่วนผสมที่มี
ต่อคุณภาพเนย เวลาในการปั่นส่วนผสมเนย (Butter churning) ที่มีผลต่อลักษณะทางกายภาพของ
เนย รวมถึงศึกษาอายุการเก็บรักษาเนยสวนดุสิต 
 
ค าจ ากัดความท่ีใช้ในงานวิจัย 
 

เนยคืนรูป (Recombined butter) หมายถึง เนยที่ได้จากการน้าส่วนผสมต่างๆ มารวมกัน 
แล้วผ่านการปั่นด้วยความเร็วสูง (Churning) จนได้เป็นเนย 
 
ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
 

1. ศูนย์ปฏิบัติการเนยสวนดุสิตได้ข้อมูลปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพและการผลิตเนย เพ่ือน้าไป
ปรับปรุง และพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ให้เหมาะสมยิ่งขึ้น 

2. เพ่ือสร้างองค์ความรู้เรื่องเนย และสามารถน้าไปใช้ประโยชน์ในการเรียนการสอนให้แก่
นักศึกษาหลักสูตรที่เกี่ยวข้อง 

3.  สามารถตีพิมพ์ในวารสารระดับชาติ หรือนานาชาติได้ 
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บทที่ 2  
แนวคิด ทฤษฎี เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 
1. น  ามันเนย (Butter oil) 
 
 พระราชบัญญัติอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข พ.ศ.2543 น้้ามันเนย (Butter oil) 
หมายความว่า ส่วนที่เป็นน้้ามันของนมที่ได้แยกส่วนอื่นออกจนเกือบหมด มี 2 ชนิด คือ 

1  บัตเตอร์ออยล์ (Butteroil) หรือมิลค์แฟต (Milkfat) 
2  แอนไฮดรัส บัตเตอร์ออยล์ (Anhydrous Butteroil) หรือ แอนไฮดรัส มิลค์แฟต  
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2543 เนย ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
1.  ไม่มีกลิ่นหืน 
2.  มีมันเนยไม่น้อยกว่าร้อยละ 99.3 ของน้้าหนัก ส้าหรับบัตเตอร์ออยล์ หรือมิลค์แฟต และ 

ไม่น้อยกว่าร้อยละ 99.8 ของน้้าหนัก ส้าหรับแอนไฮดรัส บัตเตอร์ออยล์ หรือแอนไฮดรัส 
มิลค์แฟต 

3.  มีน้้าไม่เกินร้อยละ 0.5 ของน้้าหนัก ส้าหรับบัตเตอร์ออยล์หรือมิลค์แฟต และไม่เกินร้อย
ละ 0.1 ของน้้าหนัก ส้าหรับแอนไฮดรัส บัตเตอร์ออยล์ หรือแอนไฮดรัส มิลค์แฟต 

4.  ไม่มีวัตถุกันเสีย 
5.  ไม่มีจุลินทรีย์ที่ท้าให้เกิดโรค 
6.  ไม่มีสารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ในปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 

 
2. เนย (Butter) 
 

เนย คือ ผลิตภัณฑ์มักท้ามาจากครีมหวาน หรือครีมเค็ม อาจมีการเติม Acidulated หรือ 
Bacteriologically ท้าให้มีรสที่เปรี้ยว หรือเค็ม ซึ่งกรรมวิธีการผลิตอาจเติมวิตามิน หรือสารที่จ้าเป็น
ต่อกรรมวิธีการผลิต เช่น เกลือ วิตามินดี และเบต้าแคโรตีน เพ่ือปรุงแต่งรสชาติและสี เนย เป็น
ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการปั่นแยกไขมันนมให้มีน้้าอยู่ในปริมาณต่้า คือ ไม่เกินร้อยละ 16 และมีไขมันไม่
น้อยกว่าร้อยละ 80 หากมีการลดความชื้นจนต่้ากว่าร้อยละ 1 จะได้น้้ามันเนย (Butter oil) ซึ่งนิยมใช้
เป็นวัตถุดิบผสมกับนมพร่องไขมันในการท้าผลิตภัณฑ์เนยคืนรูป เนื่องจากไขมันในนมมีกรดไขมันสาย
สั้นปริมาณมากท้าให้เนยมีจุดหลอมเหลวต่้า และเกิดกลิ่นหืนได้ง่าย    จึงควรเก็บในตู้เย็นถ้าต้องการ
ให้คงรูป และไม่เกิดกลิ่นหืน   

พระราชบัญญัติอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข พ.ศ.2544 เนย (Butter) 
หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากส่วนที่เป็นไขมันของนมซึ่งผ่านกรรมวิธีการผลิต และอาจเติมวิตามิน   
หรือวัตถุอื่นใดที่จ้าเป็นต่อกรรมวิธีการผลิต 

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2544 เนย ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
                           1.  ไม่มีกลิ่นหืน 
                           2.  มีมันเนยไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 ของน้้าหนัก 
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                           3.  มีธาตุน้้านมไม่รวมมันเนย (Milk Solids Non Fat) ได้ไม่เกินร้อยละ 2  
ของน้้าหนัก 

                           4.  มีเกลือโซเดียมคลอไรด์ได้ไม่เกินร้อยละ 4  ของน้้าหนัก 
                           5.  มีน้้าได้ไม่เกินร้อยละ 16 ของน้้าหนัก 
                           6.  ไม่มีวัตถุกันเสีย 
                           7.  ไม่มีจุลินทรีย์ที่ท้าให้เกิดโรค 
                           8.  ไม่มีสารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ในปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 
                           9.  ตรวจพบสารปนเปื้อนจากตะกั่ว ไม่เกิน 0.05 มิลลิกรัมต่อเนย 1  กิโลกรัม 

คุณค่าทางโภชนาการของเนยขึ้นอยู่กับปริมาณไขมันและวิตามินที่เป็นส่วนประกอบในเนย 
ซึ่งเนยให้พลังงาน 3,400 แคลอรีต่อปอนด์ หรือ 7,480 แคลอรีต่อกิโลกรัม ถูกย่อยได้ร้อยละ 97.8 
แต่ใช้เวลาให้การย่อยนานกว่าสารอาหารอ่ืนๆ จึงท้าให้รู้สึกว่าอ่ิมนานกว่าการรับประทานอาหารอ่ืน  
นอกจากนี้ยังมีวิตามินเอ 33 หน่วย สากลใน 1 กรัมของเนย ส้าหรับวิตามินดีจะแปรผันตามฤดูกาล
ของการรีดน้้านม(ส้านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2522) 

 
2.1 ประเภทของเนย 

2.1.1 เนยสด (Butter) มีไขมันไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 เป็นไขมันอ่ิมตัว (Saturated 
fat) มีสีเหลือง กลิ่นหอม อ่อนตัวที่อุณหภูมิห้อง มีทั้งชนิดจืด (Unsalt butter) และเค็ม (Salt 
butter) วิธีการผลิตแบบดั้งเดิมจะได้มาจากนมวัว แพะ หรือแกะ โดยน้าน้้านมมาปั่นด้วยความเร็วสูง 
(Churning) ไขมันนมที่อยู่กระจัดกระจายในรูปอิมัลชั่น จะรวมตัวกันกลายเป็นครีม แยกตัวลอย
ออกมา ไขมันที่ลอยตัวอยู่ชั้นบนคือเนยสด (Butter) น้้านมส่วนที่เหลือจะกลายเป็นนมพร่องมันเนย 
(Skimmed milk) ทั้งนี้ อาจจะน้าไขมันที่ได้มาเติมเชื้อแบคทีเรีย ได้แก่ Streptococcus lactis 
ร่วมกับ Leuconostoc citrovorum ท้าให้เนยเหลวมีกลิ่นและรสชาติ 

2.1.2 เนยใส (Ghee) คล้ายกับเนยสด แต่ที่อุณหภูมิห้องจะอ่อนตัวกว่า เป็น
ผลิตภัณฑ์ที่ท้าจากนม (วัวหรือควาย) ครีม เนย อาจจะใส่จุลินทรีย์หรือไม่ก็ได้ โดยแยกธาตุน้้านมไม่
รวมมันเนยและระเหยเอาน้้าออก มีมันเนยไม่น้อยกว่าร้อยละ 99.6 นิยมใช้ท้าอาหารอินเดียหรือ
ปากีสถาน เช่น ข้าวหมก ข้าวมะเขือเทศ เป็นต้น 

2.1.3 Anhydrous milk fat (AMF) เป็นการท้าลายเยื่อหุ้มเม็ดไขมัน (MFGM) 
ให้แตกออก ซ่ึงท้าได้โดยน้าครีมที่มีไขมันสูง (ร้อยละ 70-80) ไปผ่านการโฮโมจีไนซ์ หรือน้าเนยเหลว
มาเติมกรดซิตริก แล้วจึงแยกน้้าและไขมันที่ไปรวมของแข็ง (Solid-nonfat) ออก ในบางประเทศมี
การน้าไปใช้ส้าหรับการทอดเพราะไม่กระเด็นเวลาทอดเนื่องจากไม่มีน้้าเป็นองค์ประกอบ และไม่เกิดสี
น้้าตาลเพราะไม่มีส่วนผสมของนมผง 

2.1.4 น  ามันเนย (Butter oil) คือ การน้าเนยเหลวมาท้าให้อ่อนตัวที่ 50 องศา
เซลเซียส แล้วให้ความร้อนจนถึง 70-80 องศาเซลเซียส การให้ความร้อนจะท้าให้อิมัลชั่น ถูกท้าลาย 
จึงสามารถแยกส่วนของ butter oil ออกได้  
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2.1.5 เนยคืนรูป (Recombined butter) เนยที่ได้จากการน้าส่วนผสมต่างๆ มา
รวมกัน แล้วผ่านการปั่นด้วยความเร็วสูง (Churning) จนได้เป็นเนย โดยส่วนผสมของเนยคืนรูป ได้แก่ 
  - Anhydrous milk fat หรือเรียกว่า Anhydrous butter oil เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้
จากน้้านม หรือครีม หรือเนยที่ผ่านการขจัดเอาน้้าและของแข็งไม่รวมไขมันในนมออกหมดจนเกือบ
สมบูรณ์ ตามมาตรฐานของ IDF ก้าหนดไว้ว่า Anhydrous milk fat จะต้องมีไขมันนมอย่างน้อยร้อย
ละ 99.5 น้้าไม่เกินร้อยละ 0.1 กรดไขมันอิสระไม่เกินร้อยละ 0.3 ทองแดงไม่เกิน 0.05 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัม เหล็กไม่เกิน 0.2  มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
  - หางนมผง (Skim-milk powder) ควรเป็นหางนมผงที่มีคุณภาพดี มีกลิ่นรสของ
นม ไม่มีสิ่งแปลกปลอมปนเปื้อน 
   - เกลือ (Salt) ควรเป็นเกลือท่ีมีคุณภาพดี มีความบริสุทธิ์สูง 
    - อิมัลซิไฟเออร์ (Emulsifier) ที่นิยมใช้เติมได้แก่ เลซิติน (Lecithin) และ โมโน-, 
ได- กลีเซอไรด์ (mono-, di-glyceride) 
     - สารให้กลิ่นรส อาจเติมสารไดแอซิทิล (Diacetyl) เพ่ือให้กลิ่นรสดีขึ้น 
 - น้้า ควรเป็นน้้าที่มีคุณภาพสูงทั้งด้านเคมี และจุลินทรีย์  

นอกจากนี้เนยทั่วไปอาจได้จากการกระบวนการผลิตหลายวิธี ได้แก่ 

(ก) เนยที่ผลิตจากครีมสด (Sweet cream salted butter) เป็นเนยที่มีการ
เติมเกลือร้อยละ 1.6 ไม่มีการหมักด้วยเชื้อจุลินทรีย์  

(ข) เนยที่ผลิตมาจากครีมเปรี้ยว (Neutralized sour cream butter) เป็นเนย
ที่ผ่านขั้นตอนการท้าให้เป็นกลาง หรือท้าให้ความเป็นกรดลดลง มีการเติมเกลือร้อยละ 1.6 เป็นเนยที่
ผลิตได้จากครีมที่ผ่านการเติมเชื้อจุลินทรีย์แลคติก และบ่มไว้จนได้ที่ น้ามาปั่นเช่นเดียวกับการผลิต
เนยจากครีมสด 

(ค) เนยที่ผลิตจากเวย์ (Whey butter) เป็นเนยที่ผลิตได้จากเวย์โดยจะท้าการ
แยกไขมันหรือครีมออกจากเวย์ น้าครีมเวย์มาท้าเป็นเนยและมีการเติมเกลือประมาณ ร้อยละ 1.6 

(ง) เนยที่ผลิตจากครีมหมัก (Cultured / Sour cream / Ripened cream 
butter) เป็นเนยที่ผลิตจากครีมที่ผ่านการหมักด้วยเชื้อจุลินทรีย์เพ่ือท้าให้ได้กลิ่นที่ดีก่อนน้าครีม
เปรี้ยวมาปั่นเป็นเนยและมีการเติมเกลือเล็กน้อย กลิ่นที่เกิดจากการหมัก ได้แก่ แอซีทิลเมทิลคาร์ไบ
นอล (Acetylmethyl carbinol) และ ไดแอซีทิล (Diacetyl) (วรรณา ตั้งเจริญชัยและวิบูลย์ศักดิ์ กาวิ
ละ, 2531, หน้า 113) 

(จ) เนยคืนรูป (Recombine butter) เป็นเนยที่ผลิตจากน้้ามันเนย (Butter 
oil anhydrous milk fat) นมผงพร่องมันเนย เกลือ และน้้า โดยหลักการคือ ปั่นผสมส่วนผสม
ทั้งหมดและ ปั่นผสม เพ่ือเปลี่ยนเฟสของน้้ามันจาก Oil-in-water เป็น Water in oil 
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เนยสด 

 

 
เนยใส 

 

 
เนยคืนรูป 

 

 
น้้ามันเนย 

รูปที่ 2.1 : ประเภทของเนย 
ที่มา : ครัวบ้านพิม. (2553) 

 
3. กระบวนการผลิตเนย (Butter manufacturing) 

 ในสมัยก่อนเนยจะถูกจัดเป็นไขมันที่ได้จากครีม โดยการเปลี่ยนเฟสของไขมันในน้้า (Oil – in 
– water) เป็นน้้าในไขมัน (Water – in – oil) โดยมีปริมาณไขมันอย่างน้อยร้อยละ 80 ทั้งนี้ 
โครงสร้างของไขมันจะจับตัวกันอยู่เป็นโครงสร้างของผลึกไขมัน (Crystalline)   และมีหยดน้้าเล็กๆ 
(Water droplet) แทรกอยู่ในช่องว่าง กระบวนการผลิตในปัจจุบันโดยส่วนใหญ่จะใช้เครื่องมือที่มี
การผลิตแบบต่อเนื่องเกือบทั้งหมด 

 
 ในระดับอุตสาหกรรม เนยจะถูกเตรียมจากครีมสด จากนั้นน้าเข้าสู่กระบวนการพาสเจอไรซ์
ท้าให้เกิดกระบวนการสร้างผลึกไขมัน (Crystallization) จากนั้นกระบวนการปั่นเนย (Butter 
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churning) จะเปลี่ยนแปลงเฟสของครีมที่มีลักษณะการเรียงตัวแบบโครงร่างผลึกไขมันเป็นแกรนูล 
(Butter granule) และบัตเตอร์มิลค์ (Butter milk) 

 เนยที่ผลิตด้วยวิธีดั้งเดิม คือแบบไม่ต่อเนื่อง จะเหมาะสมกับการผลิตเนยที่มีคุณสมบัติในการ
แผ่ได้ดี (Butter spreads) เช่น เนยทาขนมปัง ซึ่งจะมีปริมาณไขมันอยู่ระหว่างร้อยละ 60 – 84 
อย่างไรก็ตามกฎหมายเกี่ยวกับเนยที่ก้าหนดให้ต้องมีปริมาณไขมันอย่างน้อยร้อยละ 80 ในหลาย
ประเทศ เนยประเภทนี้จึงอาจจัดอยู่ในประเภทเนยไขมันต่้า หรือเนยดัดแปลง 

 
4. กระบวนการผลิตเนยจากครีม    
 

ประกอบด้วยขั้นตอนต่าง ๆ ดังนี้   
 
4.1 วัตถุดิบ ควรเก็บครีมที่อุณหภูมิ 2 – 4 องศาเซลเซียส ครีมควรมีลักษณะดังนี้ 

   - ครีมมีลักษณะปรากฏที่ดี 
   - ไม่มีกลิ่นรสที่ไม่พึงประสงค ์
   - ไม่มีค่าไอโอดีนสูง 
   - ครีมไม่ควรมีสารปฏิชีวนะ และสารซักฟอกในการท้าความสะอาดปนอยู่ 
เนื่องจากเมื่อน้าไปผลิตเนยชนิดเปรี้ยวจะท้าให้ยับยั้งกระบวนการหมัก หรือกระบวนการหมักเกิดขึ้น
ไม่สมบูรณ ์   
 

4.2 การพาสเจอร์ไรซ์ครีม อุณหภูมิในการพาสเจอไรซ์สูงกว่า 95 องศาเซลเซียส 
แต่ต้องระวังการเกิดกลิ่นนมต้ม (Cooked flavour) การพาสเจอร์ไรซ์ที่อุณหภูมิสูงอาจท้าลาย
เอ็นไซม์ และจุลินทรีย์ที่เป็นประโยชน์ซึ่งจะท้าให้คุณภาพการเก็บรักษาของเนยต่้าลง อย่างไรก็ตามใน
กระบวนการพาสเจอร์ไรซ์ไม่มีผลต่อไขมันในระหว่างการผลิต 
 การให้ความร้อนที่เหมาะสมจะมีผลต่อรสชาติของเนย ในระหว่างการพาสเจอร์ไรซ์การใช้
อุณหภูมิที่สูงเป็นเวลานานหรือร้อนช้าเกินไปจะมีผลต่อการจัดเรียงตัวของผลึกไขมันไม่สม่้าเสมอ เนื้อ
สัมผัสของเนยไม่เนียน การพาสเจอร์ไรซ์ที่ดีจะช่วยควบคุมความสม่้าเสมอของเนื้อสัมผัส ท้าให้เนียน
เรียบ ซึ่งไขมันเหลวที่ร้อนจะตกผลึกในรูปแบบต่างๆ ขึ้นอยู่กับการท้าความเย็น (Cooling) หลังการ
พาสเจอไรซ์ ดังนั้นการให้ความเย็นแก่ครีมอย่างรวดเร็วจะท้าให้เกิดผลึกจ้านวนมากและมีขนาดเล็ก 
ในขณะที่การให้ความเย็นครีมอย่างช้าจะท้าให้เกิดผลึกขนาดใหญ่และมีจ้านวนน้อย ในส่วนของ
สถานะของเหลวที่เหลืออยู่บนผิวหน้าจะลดจ้านวนเหลือน้อยลงและกลายเป็นของแข็ง (Solid 
phase) เพ่ิมขึ้นหลังจากการผสมเนย (Churning) การควบคุมการท้าความเย็นในกระบวนการ    
พาสเจอร์ไรซ์ มีความส้าคัญมากเพราะมีผลกระทบต่อรูปแบบการเกิดผลึกของไขมันซึ่งมีผลต่อความ
คงตัวของเนื้อสัมผัส 
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4.3  การก าจัดกลิ่นด้วยระบบสุญญากาศ (Vacuum deaeration) การให้ความ
ร้อนกับครีมที่อุณหภูมิ 78 องศาเซลเซียส ส่งเข้าระบบสุญญากาศให้จุดเดือดลดลงที่อุณหภูมิ 62 
องศาเซลเซียส ซึ่งกลิ่นที่ผิดปกติในครีม อาจเป็นกลิ่นที่เกิดจากจุลินทรีย์ที่เจริญในน้้านม กลิ่นจาก
อาหารสัตว์ กลิ่นไม่สะอาดที่เกิดจากคอกวัว กลิ่นนมต้ม และกลิ่นผิดปกติอ่ืนๆ การก้าจัดกลิ่นที่ไม่พึง
ปรารถนาเหล่านี้นิยมใช้อุปกรณ์ที่เรียกว่า Vacreator ซึ่งผ่านครีมที่ร้อนลงไปในถังลดความดัน ท้าให้
สารที่ระเหยได้จะถูกขจัดออกไปก่อนที่ครีมจะเย็น ระบบนี้สามารถขจัดกลิ่นผิดปกติในครีมได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ นอกจากนี้อาจใช้ระบบนี้ร่วมกับการให้ความร้อนแก่ครีมแบบ Direct steam 
injection แต่จะมีข้อเสียคือ แรงเฉือนจะมีผลท้าให้ขนาดของเม็ดไขมันลดลง และมีการสูญเสียไขมัน
ไปกับบัตเตอร์มิลค์มาก การใช้ระบบก้าจัดกลิ่นนี้มีข้อควรระวังคือ แม้ว่าระบบนี้จะก้าจัดกลิ่น
แปลกปลอมที่ผิดปกติได้ดี แต่ถ้าในกรณีที่ครีมไม่มีกลิ่นผิดปกติใดๆ กลิ่นที่ดีของครีมและเนยก็จะถูก
ก้าจัดออกไปด้วย 

 
  4.4  จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดรสเปรี ยว ที่นิยมใช้ คือ Streptococcus diacetylactis 
ประมาณร้อยละ 0.6 – 13 และ Leuconostoc citrovorum ประมาณร้อยละ 0.3 – 5.9 จุลินทรีย์
ทั้งสองชนิดนี้จะผลิตไดแอซีทิล ซึ่งเป็นสารให้กลิ่นหอมในเนย  
    (ก)   ครีมสดท่ีไม่เติมเชื อจุลินทรีย์แลคติก (Sweet cream) 
            หลังจากครีมผ่านการพาสเจอร์ไรซ์และก้าจัดกลิ่นแล้วจะท้าให้เย็นทันที 
ปกติการท้าให้ครีมเย็นมักท้าอย่างรวดเร็วในชุดอุปกรณ์พาสเจอร์ไรซ์แบบใช้แผ่นแลกเปลี่ยนความ
ร้อน (Plate Heat pasteurizer) โดยท้าให้อุณหภูมิของครีมลดลงเหลือ 3 - 5 องศาเซลเซียส และบ่ม 
(Ageing) หรือคงไว้ที่อุณหภูมินี้อย่างน้อย 4 ชั่วโมง (ส่วนใหญ่นิยมบ่มมากกว่า 4 ชั่วโมง) เพ่ือให้ไขมัน
เกิดการตกผลึกและจัดเรียงตัวกันอย่างเหมาะสม ขั้นตอนนี้จึงมีผลต่อคุณสมบัติทางกายภาพของเนยที่
ผลิตได้โดยเฉพาะคุณสมบัติด้านความสามารถในการแผ่ (Spreadability) และลักษณะเนื้อสัมผัสของ
เนย 

  (ข) ครีมเปรี ยวชนิดเติมเชื อจุลินทรีย์แลคติก (Ripened Cream) 
         หลังจากที่พาสเจอร์ไรซ์ครีมและก้าจัดกลิ่นแล้วจะท้าให้ครีมเย็นถึงอุณหภูมิที่
จะบ่มโดยเติมจุลินทรีย์ผสมที่ใช้เป็นหัวเชื้อ (Starter) ลงไปร้อยละ 1 - 2  หมักที่อุณหภูมิ 20  องศา
เซลเซียส  เป็นเวลา 12-18 ชั่วโมง จุลินทรีย์ผสมที่ใช้ประกอบด้วยแบคทีเรียแลคติกชนิดที่สร้างกรด
และชนิดที่สร้างกลิ่นรส แบคทีเรียชนิดที่สร้างกรดได้แก่ Lactococcus lactis, Strep. Cremoris, 
Strep. Diacetylactis และ Leuconostoc  cremoris แบคทีเรียชนิดที่สร้างกลิ่นรสได้แก่ 
Leuconostoc mesenteroides spp. และ Lactococcus lactis biovar. Diacetylactis เมื่อการ
หมักด้าเนินไปจนกระทั่งได้ระดับ pH ที่ต้องการและมีปริมาณไดอะเซทธิล (Diacetyl) เพียงพอเช่น 
เมื่อได้ pH 5.1 จะมีไดอะเซทธิล และสารให้กลิ่นรสอ่ืนเกิดขึ้นเล็กน้อย ถ้าต้องการให้มีสารให้กลิ่นรส
มากขึ้นควรหมักจนถึง pH 4.6 จากนั้นจะหยุดการเจริญของจุลินทรีย์หัวเชื้อ โดยลดอุณหภูมิของครีม
ให้ต่้ากว่า 10 องศาเซลเซียส หลังจากนั้นไขมันนมจะเริ่มตกผลึก ในการท้าให้อุณหภูมิของครีมลดลง
นั้น ถ้าหากหมักในถังจะท้าให้ผนังของถังเย็นลงโดยอาศัยขดลวดอยู่ภายในหรือถ้ามีแผ่นแลกเปลี่ยน
ความร้อน ก็จะผ่านครีมลงไปบนผิวของแผ่นแลกเปลี่ยนความร้อนที่ลดอุณหภูมิลง 
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4.5 การปั่นเนย (churning) แบ่งได้เป็น 2 แบบ ได้แก่ 
           (ก) แบบไม่ต่อเนื่อง (Conventional  process)   เป็นวิธีการผลิตเนยแบบ
เก่าโดยใช้เครื่องปั่นเนยแบบไม่ต่อเนื่อง (Batch churner) ขั้นแรกเครื่องจะท้าการกวนครีมอย่าง
รวดเร็วจนเกิดเป็นโฟมของครีม (Cream foam) ใบพัดของเครื่องจะตีให้เม็ดไขมันแตกออก ไขมัน
เหลวที่อยู่ในเม็ดไขมันจะหลุดออกมาท้าหน้าที่เป็นสารยึดเกาะให้เม็ดไขมันมารวมกันเกิดเป็นเม็ดเนย
ขึ้น พร้อมกับมีบัตเตอร์มิลค์แยกออกมา เมื่อปั่นเนยจนได้เม็ดเนยขนาดตามต้องการแล้ว ต้องท้าการ
ล้างเนย (Washing) ด้วยน้้าที่สะอาดเพ่ือขจัดบัตเตอร์มิลค์ออกให้หมด จากนั้นน้้าก้อนเนยที่ได้มานวด 
(Working) เพ่ือให้เม็ดเนยรวมกันเป็นเนื้อเดียว และขจัดบัตเตอร์มิลค์หรือน้้าที่เหลืออยู่ โดยมีค่า
ประสิทธิภาพการปั่นเนย (Churning recovery)เพ่ือบ่งบอกประสิทธิภาพของเครื่องในการเปลี่ยน
ไขมันในครีมจากน้้ามันในน้้า (Oil in wateremulsion) เป็นน้้าในน้้ามัน (Water in oil emulsion) 
ถ้าค่าประสิทธิภาพการปั่นเนยเท่ากับ 0.50 หมายถึง มีไขมันในครีมเปลี่ยนเป็นไขมันในเนยร้อยละ 
99.5 โดยมีปริมาณไขมันในครีมร้อยละ 0.5 อยู่ในหางเนย (Butter milk) (Bylund , 1995, p. 273) 

    (ข)  แบบต่อเนื่อง (Continuous process)   เป็นวิธีการผลิตเนยโดยใช้เครื่อง
ผลิตเนยแบบต่อเนื่อง (Continuous churner) แบ่งได้ เป็น 3 ชนิดใหญ่ๆ คือ 
       -  Fritz process  เป็นเครื่องผลิตที่ทันสมัยสามารถผลิตได้อย่างรวดเร็ว ระบบนี้
มีการใช้ใบพัดส้าหรับตีครีมท้าให้เกิดเม็ดเนยขึ้น จากนั้นจะระบายบัตเตอร์มิลค์ออกแล้วส่งเนยที่ได้ไป
ล้างและนวดต่อไป  เป็นระบบที่ใช้เวลาสั้น ไม่นิยมใช้ผลิตเนยชนิดที่เติมเกลือ เนื่องจากเกลือไม่
สามารถกระจายตัวได้อย่างสม่้าเสมอ (เพราะใช้เวลาในการผลิตสั้น) ใช้ได้ดีกับครีมไขมันร้อยละ 40 – 
45 และอุณหภูมิภายในเครื่องประมาณ 45 – 50 องศาฟาเรนไฮต์ (7.2 – 10 องศาเซลเซียส) 
      -  Alfa process เป็นระบบที่ใช้กับครีมไขมันร้อยละ 78 – 80 อุณหภูมิภายใน
ขณะผลิตประมาณ 48 – 50 องศาฟาเรนไฮต์ (8.8 – 10 องศาเซลเซียส) ถ้าต้องการเติมเกลือจะต้อง
ผสมในครีมก่อน 
        -  Cherry – Burrel process เป็นระบบที่ใช้กับครีมสดไขมันร้อยละ 40 น้าไป
ผ่านเครื่องแยกครีมจนได้ครีมไขมันร้อยละ 80 เมื่อพาสเจอร์ไรซ์ด้วยระบบสุญญากาศ อุณหภูมิ 200 
องศาฟาเรนไฮต์  (93 0C) ท้าให้เย็นลงที่อุณหภูมิ 100 – 110 องศาฟาเรนไฮต์ (37.7 – 43.3 0C) 
ก่อนปรับมาตรฐานความชื้นและเกลือ เนยที่ได้มีเม็ดไขมันขนาดเล็กและสีอ่อนกว่าวิธีอ่ืน ๆ (วรรณา 
ตั้งเจริญชัย และ วิบูลย์ศักดิ์ กาวิละ. 2531) ขั้นตอนการผลิตเนยแบบต่อเนื่องและไม่ต่อเนื่อง แสดงได้
ดังภาพที่ 2.2 
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ภาพที่ 2.2 กระบวนการผลิตเนยเหลวแบบต่อเนื่องและไม่ต่อเนื่อง 
ที่มา : Bylund. (1995) 

 
หมายเหตุ  1. แท็งก์รับน้้านมดิบ  2. การให้ความร้อนและการพาสเจอร์ไรซ์หางนม 
  3. การแยกไขมันเพ่ือผลิตครีม 4. การพาสเจอร์ไรซ์ครีม 
  5. ระบบก้าจัดกลิ่นสุญญากาศ (เมื่อใช้) 
  6. ระบบการหมัก (เมื่อใช้)  7. แท็งก์บ่มครีม 
  8. การให้ความร้อนครีม  9. การปั่นเนย และการนวดเนยระบบไม่ต่อเนื่อง 
  10. การปั่นเนย และการนวดเนยระบบต่อเนื่อง 
  11. แท็งก์เก็บหางเนย  12. สายพานล้าเลียงเนย 
  13. เครื่องบรรจุ 
 

4.6 การนวดเนย (Working) เป็นขั้นตอนลดความชื้นในเนื้อเนย เนื่องจากใน
ขั้นตอนการปั่นเนยจนได้เม็ดเนย จะมีการล้างเม็ดเนยด้วยน้้าเย็น เพ่ือล้างหางเนยและของแข็งไม่รวม
ไขมันออกจากเม็ดเนย มักล้าง 2 – 3 ครั้ง โดยเม็ดเนยที่ผ่านการล้างน้้าจะมีน้้าเป็นร้อยละ 20 – 25 
ในการนวดจะลดความชื้นเหลือประมาณร้อยละ 16 ในขั้นตอนนี้อาจท้าพร้อมกับการเติมเกลือ
ประมาณร้อยละ 0 – 3 

 
  4.7 การบรรจุ ในโรงงานขนาดเล็กที่ผลิตเนยแบบไม่ต่อเนื่องจะขนถ่ายเนยใส่รถราง
เล็กๆ หลังจากออกจากเครื่องปั่นเนยเพ่ือน้าไปยังแผนกบรรจุ  แต่ถ้าเป็นโรงงานขนาดใหญ่ที่ผลิต
แบบต่อเนื่อง เนย จะถูกสูบไปยังถังเก็บเนย แล้วจึงสูบไปยังแผนกบรรจุ วัสดุที่ใช้บรรจุควรป้องกัน
แสง ความชื้น และป้องกันการปนเปื้อนโดยจุลินทรีย์ได้ วัสดุที่ใช้อาจเป็นโพลีเอธิลีน อะลูมิเนียม
ฟอยด์ หรือ วัสดุหลายชิ้นประกบกันซึ่งมีชั้นของอะลูมิเนียมฟอยด์อยู่ด้วย 
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  4.8 การเก็บรักษาเนย อุณหภูมิในการเก็บรักษาคือ 5 องศาเซลเซียส หากเก็บเนยที่
อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส เก็บได้นาน 24 – 48 ชั่วโมง และที่ อุณหภูมิ -25 องศาเซลเซียส สามารถ
เก็บได้นาน 2 – 3 วัน ส่วนเนยที่มีคุณภาพดี เช่น เนยจากครีมสดชนิดเติมเกลือ จะเก็บได้หลาย
สัปดาห์ที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส และเก็บได้หลายปีที่อุณหภูมิ -25 องศาเซลเซียส (Bylund, 
1995, pp. 266 - 273) 

5 กระบวนการผลิตเนยคืนรูป 

 ในกระบวนการผลิตเนยคืนรูปจะใช้เทคโนโลยีการผลิตเช่นเดียวกับมาการีน โดยใช้แผ่น
แลกเปลี่ยนความร้อนแบบใบมีดขูดผิว (Scraped surface heat exchanger) ส่วนผสมทั้งหมดทั้งที่
เป็นไขมันและไม่ใช่ไขมัน ได้แก่ Anhydrous Milk Fat เกลือ นมผง สารแต่งกลิ่นและรสชาติ เป็นต้น 
จะถูกน้ามาผสมรวมกัน และเติมอิมัลซิไฟเออร์ (Emulsifier) ซึ่งโดยทั่วไปจะใช้เลซิติน (Lecithin) 
และโมโนกลีเซอไรด์ (Monoglyceride) เพ่ือช่วยให้เกิดเป็นอิมัลชัน (Emulsion) โดยในระหว่างการ
เกิดอิมัลชันจะต้องมีการคนส่วนผสมอยู่ตลอดเวลาจนกว่าผลึกของไขมันจะเกิดขึ้นโดยสมบูรณ์ 
 ผลึกไขมันที่เกิดขึ้นนี้จะท้าให้หยดน้้า (Water droplet) ในส่วนผสมเกิดความเสถียร 
เนื่องจากหยดน้้าถูกดูดซับไว้บริเวณผิวหน้า (Pickering and stabilization) หากกกระบวนการผลิต
เนยคืนรูปใช้โมโนกลีเซอไรด์เป็นอิมัลซิไฟเออร์ จะไปยับยั้งผลึกไขมันในการจับตัวกันเป็นก้อน และ
สร้างโครงร่างที่แข็งแรง ดังนั้น การดูดซึมหยดน้้าไว้บริเวณผิวหน้าของผลึกไขมันจะเกิดได้ไม่ดีนัก 
 นอกจากนี้ อิมัลซิไฟเออร์ จะท้าหน้าที่อ่ืนๆ อีกด้วย เช่น ในระหว่างการทอด หรือการให้
ความร้อนเนย ไขมันจะเริ่มหลอมเหลว หยดน้้าจะไม่เสถียรอีกต่อไป ซึ่งหากหยดน้้าเล็กๆ เหล่านี้ไม่
สามารถรวมกันเป็นขนาดใหญ่ได้ในเวลาอันรวดเร็ว ก็จะท้าให้กระเด็น ในกรณีเช่นนี้ อิมัลซิไฟเออร์ 
จะช่วยให้ หยดน้้าเล็กๆ เหล่านี้ไม่กระจายไปทุกทิศทุกทางได้ 
 จากนั้นส่วนผสมที่อยู่ในรูปอิมัลชันนี้ จะถูกส่งผ่านปั๊มความดันสูงเข้าสู่แผ่นแลกเปลี่ยนความ
ร้อนเพ่ือให้เกิดกระบวนการสร้างผลึกไขมัน (Crystallization) และพาสเจอไรซ์ส่วนผสม แล้วส่งเข้าสู่
กระบวนการปั่นเนย (Butter churning) ต่อไป 
 เนยคืนรูปที่ได้จะมีคุณสมบัติทางกายภาพที่ดีกว่าเนยสด เช่น ความคงตัว (Firmness) เมื่อ
เปรียบเทียบที่ปริมาณไขมันเท่ากัน ลักษณะเนื้อสัมผัสก็มีความแตกต่างกันกับเนยสด ทั้งนี้ เนื่องจาก 
ไขมันในเนยคืนรูปจะไม่อยู่ในรูปของเม็ดไขมัน (Fat globule) ดังนั้น ผลึกไขมันทั้งหมดจึงเชื่อมต่อกัน
เป็นโครงร่างที่แข็งแรงและอยู่ในสภาพโครงร่างของแข็ง (Solid structure) 
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ภาพที่ 2.3  กระบวนการผลิตเนยคืนรูป 
ที่มา :  ศิริลักษณ์  สินธนาวลัย. (2533) 

1. ไขมันนมหลอมเหลว      
2. ถังผสมส่วนผสมที่เป็นของเหลว   
3. ถังกวนให้เกิดอิมัลชั่น (Butter churn)    
4. ปั้มความดันสูง  
5. เครื่องแลกเปลี่ยนความร้อนแบบ Scraped-surface    
6. ส่วนที่ท้าการนวด  
7. ท่อพัก         
8. เครื่องบรรจุ    
9. หลอมใหม่ และส่งกลับไป 
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ตารางที่ 2.1 การเปรียบเทียบกระบวนการผลิตเนยคืนรูปทั่วไปกับเนยคืนรูปสวนดุสิต 
เนยคืนรูปทั่วไป เนยคืนรูปสวนดุสิต 

1. อิมัลซิไฟเออร์มีความแตกต่างหลากหลายซึ่งมี
ผลต่อการจัดเรียงตัวของผลึกไขมัน  

 
 
2. มีการแต่งสีและกลิ่นของเนย 
 
 
3. มีการเติมสารให้ความคงตัวท้าให้เนยมีความ

เสถียรที่อุณหภูมิห้อง ไม่หลอมละลายง่าย 
4. ส่วนใหญ่ผลิตโดยใช้ระบบการผลิตแบบต่อเนื่อง 

(Continuous process) ท้าให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้มี
ความสม่้าเสมอ 

5. มีข้ันตอนกระบวนการนวดเนยเพื่อไล่ความชื้น
ออก ท้าให้เนยมีเนื้อเรียบเนียน และไม่เหลว 

 
 
 
6. มีการติดตั้งเครื่องสุญญากาศหลังการปั่นเนย 

เพ่ือก้าจัดอากาศส่วนเกินที่แทรกอยู่ออกไป ซึ่ง
จะช่วยในเรื่องของลักษณะเนื้อสัมผัสให้มีความ
คงตัวมากยิ่งขึ้น รวมถึงยืดอายุการเก็บรักษา
เนยเนื่องจากลดการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันที่
ท้าให้เหม็นหืน (Oxidation rancidity) และลด
การแยกตัวของน้้าอิสระออกจากเนยในระหว่าง
การเก็บรักษา 

7. อายุการเก็บท่ีอุณหภูมิ 0 – 5 องศาเซลเซียส 
ประมาณ 6 เดือน 

1. ใช้เลซิตินเป็นอิมัลซิไฟเออร์ ซึ่งท้าให้การดูดซับหยด
น้้าบริเวณผิวโครงสร้างผลึกไขมันมีประสิทธิภาพดี 
แต่โครงสร้างอาจไม่แข็งแรงเท่ากับอิมัลซิไฟเออร์
ชนิดอื่น เช่น โมโนกลีเซอไรด์ เป็นต้น 

2. ไม่มีการแต่งสีและกลิ่น ทั้งนี้ สีของเนยที่ได้มาจาก
เบต้าแคโรทีนในธรรมชาติของน้้านมวัว และกลิ่น
ไขมันเนยธรรมชาติ 

3. ไม่มีการเติมสารให้ความคงตัว ดังนั้น ที่อุณหภูมิห้อง 
เนยจะหลอมเหลวได้ง่าย 

4. ผลิตแบบไม่ต่อเนื่อง (Batch process) ท้าให้การ
ควบคุมกระบวนการผลิตให้สม่้าเสมอเป็นไปได้อย่าง 
ซึ่งส่งผลโดยตรงต่อลักษณะเนื้อสัมผัสของเนย 

5. เครื่องมือในกระบวนการผลิตเนยไม่มีขั้นตอนของ
การนวดเนย ท้าให้เนื้อสัมผัสไม่เรียบเนียนเท่ากับใน
ระบบอุตสาหกรรมขนาดใหญ่ และเนยมีความชื้น
ค่อนข้างสูง ซึ่งจะเซ็ทตัวเมื่อเก็บในห้องเย็นอุณหภูมิ
ต่้ากว่า 5 องศาเซลเซียส 

6. ไม่มีเครื่องสุญญากาศในการก้าจัดอากาศส่วนเกินใน
เนยก่อนการบรรจุ 

 
 
 
 
 
 
7. อายุการเก็บท่ีอุณหภูมิ 0 – 5 องศาเซลเซียส 

ประมาณ 3 เดือน 

ที่มา : Edgar Spreer. (1998) 
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นอกจากร้อยละผลได้ของเนย (% yield) แล้ว ตัวชี้วัดคุณภาพของเนยที่ส้าคัญ ได้แก่ ความ
คงตัว ความชื้น การกระจายตัวของหยดน้้าในอิมัลชัน การคืนตัวของน้้ามันเนย ทั้งนี้ ปัจจัยส้าคัญที่มี
ผลต่อคุณภาพดังกล่าวข้างต้นปัจจัยต่างๆ ในกระบวนการผลิต โดยเฉพาะช่วงการเตรียมครีม และการ
ปั่นเนย ทั้งนี้ ในแตล่ะฤดูกาล หรือแต่ละครั้งของการผลิต ปริมาณและคุณภาพของไขมันในน้้านมวัวมี
ความแตกต่างกันมาก ท้าให้มีผลต่อความสม่้าเสมอของการผลิต และในส่วนของการปั่นผสมเนย 
ความเร็วรอบในการปั่น อุณหภูมิ และขนาดของใบมีด มีความส้าคัญมากในการเปลี่ยนเฟสของ
อิมัลชัน 
 การปรับปรุงคุณภาพของเนย ในระดับอุตสาหกรรมท้าได้โดยการติดตั้งเครื่องสุญญากาศหลัง
การปั่นเนย เพ่ือก้าจัดอากาศส่วนเกินที่แทรกอยู่ออกไป กระบวนการก้าจัดอากาศนี้ จะช่วยในเรื่อง
ของลักษณะเนื้อสัมผัสให้มีความคงตัวมากยิ่งขึ้น รวมถึงยืดอายุการเก็บรักษาเนยเนื่องจากลดการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นที่ท้าให้เหม็นหืน (Oxidation rancidity) และลดการแยกตัวของน้้าอิสระออก
จากเนยในระหว่างการเก็บรักษา 
 
6.  คุณสมบัตทิางเคมีของเนย 
   

6.1 ปริมาณไขมัน 

ไขมันเนย หรือไขมันนม (Butter fat หรือ milk fat) หมายถึงไขมัน ซึ่งอยู่ในรูปของอนุภาค
เม็ดไขมัน (Fat globule) แขวนลอยอยู่ในน้้านม (Milk) ในสภาพอิมัลชัน (Emulsion) ปริมาณไขมัน
นมแปรผันตามชนิดของสัตว์ เช่น น้้านมโค มีระดับไขมัน 33 - 47 กรัมต่อลิตร 

การจัดเรียงตัวของไขมันในครีมและเนย อยู่ในรูปของผลึกไขมัน ที่จัดเรียงตัวกันเป็นระเบียบ 
มีการกระจายตัวกันสม่้าเสมอ หากกระบวนการผลิตเหมาะสม และบริเวณผิวหน้าของผลึกไขมันจะ
ดูดซับหยดน้้า (Water droplet) ท้าให้ ในผลิตภัณฑ์เนยที่มีความชื้นมากกว่าร้อยละ 15 ไม่ปรากฏ
หยดน้้าส่วนเกินออกมา อย่างไรก็ตาม หากกระบวนการผลิต โดยเฉพาะในขั้นตอนของการพาสเจอ
ไรซ์ส่วนผสม และการปั่นเนย ใช้สภาวะที่ไม่เหมาะสม จะส่งผลโดยตรงต่อคุณสมบัติทางกายภาพของ
เนย ได้แก่ ลักษณะเนื้อสัมผัสที่ไม่คงตัว ไม่เนียนเรียบ และอาจพบหยดน้้าส่วนเกินบริเวณผิวหน้าของ
เนยอีกด้วย 

ไขมันให้สารอาหารที่ให้พลังงานมากกว่าโปรตีนและคาร์โบไฮเดรท 2.25 เท่าในปริมาณ
น้้าหนักที่เท่ากัน ไขมันท้าให้อาหารมีกลิ่นรสและมีเนื้อสัมผัสที่ดี ให้กรดไขมันที่จ้าเป็น (Essential 
fatty acid) และเป็นตัวน้าวิตามินบางชนิดที่ละลายได้ดีในไขมันได้แก่ วิตามิน เอ ดี อี และ เค เข้าสู่
ร่างกาย ไขมันมีคุณสมบัติทางเคมีและกายภาพที่เฉพาะขึ้นอยู่กับองค์ประกอบ ลักษณะโครงสร้าง 
การละลาย และการแข็งตัว การจับตัวกับน้้า และ โมเลกุลอ่ืนๆ ที่ไม่ใช่ไขมัน ท้าให้ลักษณะเนื้อสัมผัส
ของอาหารแตกต่างกัน 

ไขมันเนย ประกอบด้วยไตรกลีเซอไรด์ (Triglyceride) มีอยู่ประมาณร้อยละ 97 - 98 ที่เหลือ
เป็นฟอสโฟลิพิด (Phospholipid) ไดกลีเซอไรด์ มอโนกลีเซอร์ไรด์ คอเลสเตอรอล (Cholesterol) 
กรดไขมันอิสระ (Free fatty acid) แคโรทีนอยด์ (Carotenoid) รวมทั้งวิตามินที่ละลายได้ในไขมัน 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1159/milk-น้ำนม
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0674/emulsion-อิมัลชัน
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เช่น วิตามินเอ วิตามินดี วิตามินอี และ วิตามินเค ไตรกลีเซอไรด์ในไขมันนมประกอบด้วยกรดไขมัน 
ที่ประกอบด้วย กรดไขมันอ่ิมตัวสายสั้น (Short chain fatty acid) เช่น กรดบิวทีริก (Butyric acid) 
Caproic acid ปริมาณมาก ซึ่งระเหยได้ มีจุดหลอมเหลวต่้า และเกิดการหืน (Rancidity) ได้ง่าย 

ส้าหรับเนยเหลวซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์จากนมนั้น ก้าหนดให้มีปริมาณไขมันไม่ต่้ากว่าร้อยละ 80 
โดยน้้าหนัก และความชื้นไม่เกินร้อยละ 16 ส่วนมาการีนนั้นแตกต่างจากเนยเหลว กล่าวคือ ในส่วนที่
เป็นไขมันจะใช้ไขมันและน้้ามันชนิดต่างๆ เช่น ไขมันจากสัตว์และน้้ามันจากพืช มาการีนจึงเป็น
ผลิตภัณฑ์ที่ราคาต่้ากว่าและสามารถใช้ทดแทนเนยเหลวได้ ส่วนในผลิตภัณฑ์เนยส้าหรับการทาบน
ผิวหน้าอาหารประเภทต่างๆ มีปริมาณไขมันแตกต่างกันไป ตั้งแต่ร้อยละ 20 – 78 โดยอาจผลิตจาก
ไขมันนม หรือไขมันชนิดอ่ืน หรือผสมกันระหว่างไขมันนมและไขมันชนิดอ่ืน ในปริมาณไขมันนม 
ตั้งแต่ร้อยละ 15 – 85 ของไขมันทั้งหมด  
 

6.2 ความเป็นกรด 

น้้านมโดยทั่วไปจะมีสภาพเป็นกรดเล็กน้อย ซึ่งจะส่งผลโดยตรงต่อกระบวนการผลิตเนย 
เนื่องจาก กรดจะท้าหน้าที่ตกตะกอนโปรตีนในนม เช่น ขบวนการผลิตครีมเปรี้ยวและเนยแข็ง ใน
ขบวนการผลิตครีมเปรี้ยว กรดแลกติกซึ่งเกิดจาก จุลินทรีย์ เช่น สเตรปโคคอกคัส (Streptococcus) 
และแลกโตโตบาซิลลัส (Lactobacillus) ช่วยลดพีเอชจนใกล้จุดไอโซอิเล็กตริกของเคซีนในน้้านม ซึ่ง
จะท้าให้เคซีนตกตะกอน ดังนั้น หากต้องการผลิตครีมชนิดไม่เปรี้ยว ต้องมีการปรับกรดในน้้านมหรือ
ครีมมีสภาพเป็นกลางก่อนการน้ามาผลิตเนย  

อย่างไรก็ตาม กรดในครีมมีความเข้มข้นต่้าเหมาะสม จะให้กลิ่ นรสเฉพาะตัวที่ดีของ
ผลิตภัณฑ์นม เช่น เนยแข็ง (Cheese) และเนยเหลว (Butter)  
 
7 คุณสมบัติทางกายภาพของเนย 
 

7.1 จุดหลอมเหลว  
เนยคืนรูป ควรจะมีจุดหลอมเหลวต่้ากว่าอุณหภูมิร่างกายมนุษย์ เพ่ือให้เกิดการละลายใน

ปากโดยสมบูรณ์ระหว่างการเคี้ยว ถ้าอุณหภูมิไม่คงตัวในระหว่างกระบวนการผลิต ลักษณะเนื้อสัมผัส
ของเนยจะจับกันหลวมๆ เนื่องจากผลึกไขมันมีขนาดใหญ่ จัดเรียงตัวไม่เป็นระเบียบ ท้าให้เนยไม่คง
ตัวและเนื้อไม่เนียน 

 
7.2 สี 

เนยคืนรูปจะมีสีเหลืองทอง (Golden) หรือสีเหลืองอ่อน (Creamy yellow) จาก β-
carotene ซึ่งเป็นรงควัตถุที่พบตามธรรมชาติในน้้านม มีลักษณะเนียน (Smooth) ผิวค่อนข้างด้าน 
(Matt) และไม่มันเยิ้ม (Greasy) จนเกินไป ซึ่งแตกต่างจากมาการีนซึ่งจะมีลักษณะเป็นเงา (Shine) 



 
16 

 

และมันเยิ้ม สมบัตินี้ขึ้นอยู่กับรูปผลึกของไขมัน ขนาดของหยดน้้า (Moisture droplets) และการ
ดูดกลืนแสงหรือสะท้อนแสงที่ผิวหน้าของผลิตภัณฑ์ 

อย่างไรก็ตาม สีของเนยตามธรรมชาติจะขึ้นอยู่กับปริมาณ β-carotene ในน้้านม ซึ่งแต่ละ
ฤดูกาล และแต่ละครั้งของการรับวัตถุดิบจะมีความแตกต่างกัน ท้าให้คุณภาพด้านสีของเนยที่ได้ไม่มี
ความสม่้าเสมอ ซึ่งอาจส่งผลโดยตรงต่อผู้บริโภคได้ 

 
7.3 การเหม็นหืน  
รายละเอียดในหัวข้อ การเปลี่ยนแปลงทางเคมีของเนยระหว่างการเก็บรักษา  
  
7.4 ลักษณะเนื อสัมผัส 
เนยเป็นส่วนผสมของผลึกไขมัน (Fat crystal) ซึ่งเป็นของแข็งกับ ไขมันเหลว (Liquid fat) 

ดังนั้นลักษณะเนื้อสัมผัสและความรู้สึกเมื่อรับประทาน จึงขึ้นอยู่กับอัตราส่วนระหว่างผลึกไขมันและ
ไขมันเหลว รวมทั้งขนาดของผลึกไขมันด้วย ถ้าผลึกไขมันมีขนาดใหญ่มากกว่า 20 μm จะท้าให้เนย
เกิดลักษณะเนื้อหยาบ (Gritty) ได้ ทั้งนี้ ปัจจัยที่มีผลต่อลักษณะเนื้อสัมผัสของเนยมีหลายปัจจัย
ด้วยกัน เช่น อุณหภูมิและเวลาในการพาสเจอไรซ์ส่วนผสม อุณหภูมิในการปั่นเนย การบ่มเนย การ
ก้าจัดอากาศส่วนเกินหลังกระบวนการผลิต รวมถึงคุณภาพของวัตถุดิบในการผลิต ล้วนแล้วแต่มีผล
ต่อลักษณะเนื้อสัมผัสทั้งสิ้น 

 
7.5 อิมัลชัน (Emulsion) 

 อิมัลชัน  หมายถึง ผลิตภัณฑ์รูปแบบหนึ่งที่ประกอบด้วยของเหลวอย่างน้อย 2 ชนิด ซึ่งไม่
เข้ากันหรือไม่ละลายในกันและกัน เช่น น้้าและน้้ามัน ถ้าต้องน้ามาอยู่ด้วยกันในลักษณะที่ผสมผสาน
เข้าเป็นเนื้อเดียวกันก็ต้องใช้ตัวท้าอิมัลชัน ( Emulsifier) เป็นตัวผสานทั้งสองเข้าด้วยกัน อิมัลชัน ที่
เกิดข้ึนถ้ามองด้วยตาเปล่าจะเห็นลักษณะเป็นเนื้อเดียวกันแต่ถ้ามองด้วยกล้องจุลทรรศน์ก็จะเห็นเป็น 
2 วัฏภาค คือเห็นเป็นหยดเล็กๆ ของของเหลวชนิดหนึ่งที่เรียกว่าวัฏภาคภายใน (Internal or 
dispersed phase) กระจายตัวแทรกอยู่ในของเหลวอีกชนิดหนึ่งที่เรียกว่า วัฏภาคภายนอก 
(External or continuous phase) โดยทั่วไปหยดของวัฏภาคภายในมีขนาดต่างกัน ตั้งแต่ขนาดที่
เล็กกว่า 0.05 ไมครอน จนถึง 25 ไมครอนซึ่งขนาดอนุภาคของวัฏภาคภายในมีผลต่อการกระจายแสง
ได้ต่างกัน จึงท้าให้อิมัลชันมีลักษณะภายนอกที่มองเห็นได้แตกต่างกัน 

 ชนิดของอิมัลชัน  

การแบ่งแยกชนิดของอิมัลชัน  สามารถแบ่งได้หลากหลายตามลักษณะ ดังนี้ แบ่งตาม
ลักษณะภายนอกทีม่องเห็น ได้เป็น 2 ชนิด คือ 

 1) แมคโครอิมัลชัน (Macro emulsion) คือ อิมัลชั่น ลักษณะขุ่นขาวที่พบโดยทั่วไป อนุภาค
ของวัฎภาคภายในของอิมัลชั่น ชนิดนี้มักมีขนาดอยู่ในช่วง 0.25 – 10 ไมครอน ซึ่งโดยทั่วไปจะใหญ่
กว่า 1 ไมครอน จึงท้าให้เกิดความแตกต่างในค่าดัชนีการหักเหของแสงของวัฏภาคทั้งสอง และเกิด
การกระจายแสงท้าให้มองเห็นเป็นลักษณะขุ่นขาว อิมัลชัน นี้อาจแบ่งย่อยได้เป็นอิมัลชัน เนื้อหยาบ 
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(Coarse emulsion) ซึ่งมีอนถภาคค่อนข้างใหญ่ และอิมัลชัน เนื้อละเอียด (Fine emulsion) ซึ่งมีอนุ
ภาคาค่อนข้างเล็กหรือเล็กกว่า 5 ไมครอน แมคโครอิมัลชัน เป็นอิมัลชัน ชนิดที่พบมากที่สุดใน
อุตสาหกรรม อาหาร ยา และเครื่องส้าอาง เช่น ไอศกรีม สลัด เนย โลชันทาผิว เป็นต้น 

2) ไมโครอิมัลชัน (Micro emulsion) อิมัลชัน ที่มีลักษณะโปร่งใส เนื่องจากอนุภาคของ   
วัฎภาคภายในเล็กมาอยู่ในช่วง 10 –75 นาโนเมตร ซึ่งมีค่าน้อยกว่าหนึ่งในสี่ของความยาวคลื่นแสงที่
มองเห็นได้ (Visible light) จึงไม่หักเห หรือกระจายแสง แสงจึงสามารถทะลุผ่านได้ ท้าให้ดูโปร่งใส 
หยดของวัฏภาคภายในมีลักษณะกลม และถูกล้อมลอบด้วยฟิล์มของตัวท้าอิมัลชันมีทั้ง ชนิด (O/W) 
และ (W/O) 

ความคงตัวของอิมัลชัน  

ความคงตัวของอิมัลชัน  (Emulsion stability) หมายถึง ความสามารถของอิมัลชัน ในการ
ต้านทานต่อการเปลี่ยนแปลงสมบัติเมื่อเวลาเปลี่ยนแปลงไป นั่นคือถ้าอิมัลชันมีความคงตัวสูง จะมี
การเปลี่ยนแปลงสมบัติต่างๆ เช่น การแยกชั้น การเกิดออกซิเดชันช้า ความไม่คงตัวของอิมัลชัน เกิด
จากกระบวนการทางกายภาพ และเคมี รวมถึงการเปลี่ยนแปลงทางจุลินทรีย์ เช่น การเจริญเติบโต
ของเชื้อแบคทีเรีย หรือเชื้อราบางชนิดก็มีผลต่อสมบัติของอิมัลชัน เช่นกัน ความไม่คงตัวทางกายภาย
มีผลให้เกิดการเปลี่ยนแปลงในระยะห่างกระจายตัวหรือการจัดเรียงโครงสร้างของโมเลกุล อิมัลชันใน
อาหารจ้าเป็นต้องมีความคงตัวเพ่ือให้มีอายุการเก็บที่นาน 

อิมัลชันเป็นระบบที่ไม่คงตัวทางเทอร์โมไดนามิกส์ เนื่องจากระบบต้องการพลังงานอิสระ ใน
การเพ่ิมพ้ืนที่ผิวระหว่างเฟสของน้้า  และน้้ามัน ดังนั้นเมื่อเวลาผ่านไป ระบบอิมัลชันเกิดจากการแบ่ง
ชั้นซึ่งประกอบด้วยชั้นของน้้ามันที่ด้านบนซึ่งเป็นชั้นที่มีความหนาแน่นต่้า และชั้นของน้้าที่มีความ
หนาแน่นสูงที่ด้านล่าง ตัวอย่างเช่น การผสมน้้ามันและน้้าเข้าด้วยกัน เริ่มแรกจะเกิดอิมัลชัน ที่มีความ
คงตัว แต่เมื่อตั้งทิ้งไว้ไม่นานก็จะเกิดการแยกชั้นขึ้น 

  อัตราและกลไกการแตกตัวของอิมัลชัน ขึ้นกับองค์ประกอบต่างๆ และโครงสร้างของโมเลกุล
ขนาดเล็ก รวมทั้งสภาวะแวดล้อม เช่น การแปรปรวนของอุณหภูมิ การกวน และสภาวะในการเก็บ 
ความไม่คงตัวของลักษณะของอิมัลชัน ในผลิตภัณฑ์เป็นชนิดน้้ามันในน้้ามีการเติมสารช่วยลดแรงตึง
ผิวระหว่างผิวของน้้าและไขมันที่เรียกว่า อิมัลซิไฟเออร์ ซึ่งมีส่วนส้าคัญที่ช่วยให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะ
เป็นเนื้อเดียวกัน อิมัลซิไฟเออร์ถูกใช้ในการปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑ์หลายชนิด (Zhao et al., 
2009; Lent et al., 2008) และอิมัลซิไฟเออร์แต่ละชนิด ท้าหน้าที่และประสิทธิภาพการท้างาน
แตกต่างกัน (McClements, 2005; Friberg et al., 2004) ความแตกต่างของชนิดและสัดส่วนของ
อิมัลซิไฟเออร์ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงสมบัติเชิงกายภาพของผลิตภัณฑ์ นอกจากนี้ระยะเวลาที่ใช้ใน
การผสม มีส่วนส้าคัญต่อการเกิดอิมัลชัน ของผลิตภัณฑ์เช่นกัน ดังนั้นการเลือกใช้ชนิดของอิมัลซิไฟ
เออร์ และ ระยะเวลาในการผสมที่เหมาะสมจึงมีผลโดยตรงต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ โดยทั่วไปอิมัลซิ
ไฟเออร์ที่นิยมใช้ในการผลิตเนยคืนรูป ได้แก่  เลซิติน, mono,di-glyceride เป็นต้น 

 น้้านม (Milk) เป็นอาหารเหลว ที่มีโครงสร้างเป็นอิมัลชัน (Emulsion) ประเภทน้้ามันในน้้า 
(Oil in water emulsion) ไขมันนม (Butter fat) จะแขวนตัวเป็นหยดน้้ามันกระจายตัวอยู่ในน้้า ใน

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1159/milk-น้ำนม
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0674/emulsion-อิมัลชัน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1502/milk-fat-butter-fat
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การผลิตเนย คือการท้าให้โครงสร้างอิมัลชันชนิดน้้ามันในน้้า เปลี่ยนเป็นอิมัลชันชนิดน้้าในน้้ามัน 
ความคงตัวของอิมัลชัน เป็นปัจจัยส้าคัญที่ส่งผลถึงลักษณะเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์เนยคืนรูปที่ได้ 
การใช้อุณหภูมิ และเวลาที่เหมาะสมในกระบวนการพาสเจอไรซ์ส่วนผสม จะท้าให้การกระจายตัวของ
อิมัลชันสม่้าเสมอ และมีความคงตัว ซึ่งจะท้าให้ได้เนยที่มีลักษณะเนื้อสัมผัสที่ดี และเนียนเรียบ 

 
8 การเปลี่ยนแปลงทางเคมีของเนยระหว่างการเก็บรักษา   
 

8.1 การเหม็นหืน เนยที่ท้าจากครีมหมักจะเกิดกลิ่นหืนเร็วกว่าครีมธรรมดา  เนยที่ถูก
ออกซิไดซ์จะถูกฟอกสีจนเป็นสีขาว โดยปกติแล้วการให้ความร้อนแก่เนยจะท้าให้เกิดสารประกอบที่
เรียกว่า แลคโตน (Lactone) ท้าให้เนยมีกลิ่นหอมน่ารับประทาน อย่างไรก็ตาม เนยสดคืนรูปมักไม่มี
ปัญหาในการเกิดกลิ่นหืน เนื่องจากมีข้ันตอนของการก้าจัดอากาศส่วนเกินก่อนการบรรจุ (พรพล รมย์
นุกูล. 2545) 

การเหม็นหืนเนื่องจากปฏิกิริยาออกซิเดชั่น (Oxidation rancidity)  
- เกิดจากกรดไขมันไม่อ่ิมตัวเป็นสารประกอบเปอร์ออกไซด์ซึ่งจะสลายตัวไปเป็นสารที่

ระเหยง่าย มีกลิ่นเหม็นหืน และมักท้าให้วิตามินที่ละลายในไขมันถูกท้าลายด้วย 
- ท้าให้เกิด กลิ่นรสแปลกปลอม (Off flavours) เกิดอนุมูลอิสระ (Free radicals) 

ระหว่างระบวนการ autocatalytic ท้าให้ปฏิกิริยาอ่ืนที่ไม่ต้องการ เช่น การสูญเสีย
วิตามิน การเปลี่ยนสี 

- การเหม็นหืนป้องกันโดย ไม่ให้อาหารสัมผัสกับอากาศ เก็บท่ีอุณหภูมิต่้า 
หรือมีการเติมสารกันหืน antioxidant ลงไป (นฤดี พงศ์กิจวิทูร และคณะ, 2544) 

ไขมัน หน้าที่ส้าคัญของไขมันคือ ท้าให้เนยมีกลิ่น รส และ มีลักษณะเนื้อสัมผัสที่ดี 
ในไขมันมีฟอสฟอลิพิด (Phospholipids) เป็นสารประกอบในไขมันที่ส้าคัญพวกหนึ่ง เนื่องจากมีกลุ่ม
ในโมเลกุลที่รวมกับน้้าได้ (Hydrophilic group) สารนี้มีคุณสมบัติเป็นสารลดแรงตึงผิว Surface 
active agent ช่วยในการรวมตัวของน้้ากับน้้ามัน ฟอสฟอลิปิดที่ส้าคัญ ได้แก่ เลซิทิน และ เซฟาลิน 

 
8.2 น  าในผลิตภัณฑ์เนย  

น้้าในผลิตภัณฑ์เนยมี 2 รูปแบบคือ 

(1) น้้าอิสระ (Free water) ซึ่งจะมีผลต่อ เนื้อสัมผัส และ การเก็บอาหาร การระเหยน้้า
ออก ท้าให้อาหารมีน้้าหนักน้อยลง พ้ืนที่ในการบรรจุน้อยลง เก็บรักษาได้มากขึ้น แต่จะมีผลต่อเนื้อ
สัมผัสของอาหาร ในผลิตภัณฑ์เนย ระหว่างการเก็บรักษา น้้าอิสระ อาจแยกตัวออกจากเนย ท้าให้
เกิดการเสื่อมเสียทางกายภาพได้ วิธีแก้คือการติดตั้งเครื่องสุญญากาศ เพ่ือก้าจัดอากาศที่แทรกอยู่
ระหว่างผลึกไขมัน ท้าให้ไม่มีช่องว่างที่น้้าอิสระจะเคลื่อนย้ายได้ 

(2) น้้าในเซลล์ (Bound water) น้้าที่ถูกยึดไว้ กับสารอาหารอ่ืน ๆ เช่น คาร์โบไฮเดรต 
ไขมัน และ โปรตีน 
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ตารางท่ี 2.2 การเปลี่ยนแปลงที่พบมากในผลิตภัณฑ์เนยระหว่างการเก็บรักษา 
การเปลี่ยนแปลงของเนยระหว่างการเก็บรักษา สาเหตุ 
กลิ่นรสเนย 

1) กลิ่นรสเปรี้ยว 
 
2) กลิ่นโลหะ 

 
3) กลิ่นรสของยีสต์ 

 
4) กลิ่นรสหมัก 
5) กลิ่นเหม็นหืน 
6) กลิ่นสบู่ 
 
7) กลิ่นเหม็นอับ เก่า 

 
8) กลิ่นเนยจาง 

 
การแยกตัวของหยดน  า 

9) การแยกตัวของน้้า 
 
 
 
ลักษณะปรากฏ 

10) ลักษณะปรากฏไม่สม่้าเสมอ 
เป็นริ้ว  

11) มีจุดด่าง 
 
โครงสร้างเนย 

12) แข็งกระด้าง 
 

13) ลักษณะลื่น เป็นไขมัน เหลว 
 
 

 
1) การหมักเนยเปรี้ยวเกินไป ร้อยละของ

กรดสูง 
2) อุปกรณ์เครื่องมือที่ใช้มีกลิ่นโลหะ การ

หมักเนยมีร้อยละของกรดสูงเกินไป 
3) มีการปนเปื้อนของยีสต์เนื่องจากการ

จัดการสุขาภิบาลระหว่างการผลิตไม่ดีพอ 
4) มีการปนเปื้อน Streptococcus 
5) เกิดการออกซิเดชั่นของไขมัน 
6) เกิดการปนเปื้อนของน้้ายาท้าความ

สะอาดต่างๆ 
7) เกิดการ decomposition ของเอ็นไซม์ 

เนื่องจากการเก็บเนยไว้เป็นเวลานาน 
8) กลิ่นรสของเนยในระหว่างกระบวนการ

ผลิตมีไม่เพียงพอ 
 
9) การกระจายตัวของหยดน้้าระหว่างการ

ปั่นเนยไม่ดีพอ และอาจเกิดจากการใช้เวลานาน
เกินไปในช่วงของการผลิตและการบรรจุ 

 
 

10) การกระจายตัวของเกลือไม่สม่้าเสมอ 
หรือการปั่นเนยไม่เพียงพอ 

11) เกิดการปนเปื้อนจากเชื้อรา 
กระบวนการผลิตไม่ถูกสุขลักษณะ 

 
12) ไขมันเนยแข็งเกินไป และระหว่างการ

บ่มเนยอุณหภูมิไม่เหมาะสม 
13) ในเม็ดไขมันมีส่วนของไขมันเหลวมาก

เกินไป หรืออุณหภูมิในการปั่นเนยสูงเกินไป 
 

ที่มา : White Paper. (2012) 
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กรอบแนวคิดในการวิจัย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

กรอบแนวคิดในงานวิจัย ผลของกระบวนการผลิตต่อคุณภาพเนยคืนรูป :  กรณีศึกษาเนยสวนดุสิต 

การศึกษาผลของกระบวนการผลิตเนยคืนรูปที่มีต่อคุณภาพเนยด้านเคมี 
กายภาพ และจุลินทรีย์ โดยศึกษา 

- คุณภาพวัตถุดิบหลัก ได้แก่ น้้ามันเนย และน้้ามันปาล์ม ที่น้าเข้า
จากต่างประเทศในแต่ละครั้งที่มีผลต่อคุณภาพเนย . 

- อุณหภูมิและเวลาที่ใช้ในการพาสเจอไรซ์ส่วนผสมที่มีต่อคุณภาพ
เนย  

- อุณหภูมิ และเวลาเข้า – ออก ของส่วนผสมในการปั่นส่วนผสมเนย 
(butter churning) ที่มีผลต่อลักษณะทางกายภาพของเนย รวมถึง
อายุการเก็บรักษาเนยสวนดุสิต 

 
ได้กระบวนการผลิตเนยที่เหมาะสม ได้แก่ กระบวนการพาสเจอไรซ์ การปั่น
ส่วนผสมเพื่อและขึ้นรูปเนย รวมถึงอายุการเก็บรักษาเนยสวนดุสิต ข้อมูลที่
ได้สามารถน้าไปพัฒนากระบวนการผลิตเนยที่มีคุณภาพแตกต่างกันให้
เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์เบเกอรี่หลากหลายชนิดได้  
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บทที่ 3 
วิธีด าเนนิการวิจัย 

 
1.  ศึกษาคุณภาพวัตถุดิบหลักในการผลิตเนย  
 

ได้แก่ น้้ามันเนย (Anhydrous Milk Fat) ที่แตกต่างกัน 3 lots ของการน้าเข้าวัตถุดิบจาก
ต่างประเทศ ที่มีผลต่อคุณภาพเนย 

 
1.1  ศึกษาคุณสมบัติทางเคมี ได้แก่  
      ร้อยละไขมัน ร้อยละความชื้น ปริมาณกรดไขมันอิสระ และ ความหืน โดยวัดจากค่า

เปอร์ออกไซด ์ของน้้ามันเนย (AOAC, 2000.) 
1.2  ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ ได้แก่  

1.2.1  สี (color) วัดค่าสีโดยใช้ MiniScan EZ (model MSEZ-4500L, U.S.A) 

     1.2.2  ความข้นหนืด (viscosity) โดยใช้เครื่อง Brookfield synerolectric 
viscometer (helipath stand model DVII+). เครื่องวัดความหนืดใช้เข็มชนิด 
T-bar เข็มแบบ D เบอร์ 4 วิเคราะห์ที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส หมุนเข็ม 40 
วินาที ความเร็ว 10 rpm (รอบต่อนาที)อ่านค่า เป็นเซ็นติพอยส์ (cP) (Mustafa 
and Joseph, 1991) 

1.3  ศึกษาคุณสมบัติทางจุลินทรีย์ ได้แก่ 
       1.3.1 Coliform, Escherichia coli, ยีสต์ รา, Salmonella และ Listeria 
 
2.  ศึกษาสภาวะในการพาสเจอร์ไรซ์ 
 

ศึกษาเวลาที่ใช้ในการพาสเจอไรซ์ส่วนผสมเนย ที่มีผลต่อคุณสมบัติทางกายภาพ ของเนย 2 
ระดับ ได้แก่ อุณหภูมิ/ เวลา (องศาเซลเซียส/นาท)ี 80/15 และ 80/30  

 
2.1  ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ ได้แก่        

2.1.1  สี (color) โดยใช้เครื่องวัดสี MiniScan EZ (MSEZ-4500L model), U.S.A 
 

2.1.2 ความข้นหนืดของส่วนผสมหลังพาสเจอไรซ์  โดยใช้ เครื่อง Brookfield 
synerolectric viscometer (helipath stand model DVII+). ชนิด T-bar 
เข็มแบบ D เบอร์ 4 วิเคราะห์ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส หมุนเข็ม 40 
วินาที ความเร็ว 10 rpm อ่านค่า เป็นเซ็นติพอยส์ (cP) (Mustafa and 
Joseph, 1991) 
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3.  ศึกษาระยะเวลาในการปั่นเนยของส่วนผสมและผลิตภัณฑ์  
ศึกษาระยะเวลาในการปั่นเนย (Butter churning) ที่มีผลต่อคุณสมบัติทางกายภาพของเนย 

2 ระดับ ได้แก่ เวลา 30 และ 40 นาท ี
 

3.1  คุณสมบัติทางกายภาพ ได้แก่  
3.1.1 สี (color) วัดค่าสีโดยใช้ MiniScan EZ (model MSEZ-4500L, U.S.A) 

 
3.1.2 ความข้นหนืดของส่วนผสมหลังการปั่นด้วยความเร็วสูง โดยใช้เครื่อง Brookfield 

synerolectric viscometer (helipath stand model DVII+). ชนิด T-bar 
เข็มแบบ D เบอร์ 4 วิเคราะห์ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส หมุนเข็ม 40 วินาที 
ความเร็ว 10 rpm อ่านค่า เป็นเซ็นติพอยส์ (cP) (Mustafa and Joseph, 
1991) 
 

3.1.3 ความคงตัวของอิมัลชั่น (Stability of Emulsion) ชั่งตัวอย่าง 1 กรัม น้าเข้าเซ็น
ตริฟิวจ์ (Sigma 2-16PK) ปั่นด้วยความเร็ว 5400 rpm  เป็นเวลา 10 นาที ที่
อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ชั่งน้้าหนัก ค้านวณเป็นค่าร้อยละที่เหลืออยู่ (Walaa 
and Tahany, 2014) 
 

3.1.4 จุดหลอมเหลว (Melting point) ใช้หลอด Thin-walled capillary melting 
point ที่ปลายปิดสนิท 1 ด้าน ทิ่มปลายด้านเปิดลงในภาชนะบรรจุเนย เนยจะ
เคลื่อนที่เข้าไปใน capillary melting point tube ประมาณ 1 เซนติเมตร ซี
ลติดกับเทอร์โมมิเตอร์ น้าไปตั้งในบีกเกอร์ที่ค่อยๆ ให้ความร้อน สังเกตลักษณะ
เนยที่เริ่มหลอมเหลว บันทึกอุณหภูมิที่เนยเริ่มหลอมเหลว และอุณหภูมิที่เกิดการ
หลอมเหลวโดยสมบูรณ์ ซึ่งเนยจะมีลักษณะใส 
 

3.1.5 ลักษณะของผลึกไขมัน (Crystal morphology) และการจัดเรียงตัวของผลึก
ไขมัน (crystallization) วิเคราะห์โดยใช้กล้อง Olympus BX51 polarized 
light microscope (Olympus Optical Co., Ltd.,, Tokyo, Japan) ได้เป็น
ภาพ Polarized light microphotographs (PLMs) (Emin and Mustafa, 
2014) 

 
3.1.6 ประเภทของผลึกไขมัน วิเคราะห์โดยวิธี X – Ray diffraction (XRD) ใช้เครื่อง 

X-Ray diffractometer (Bruker AXS Model D8 Discover) ภายใต้สภาวะ 
Voltage 40 kV, current 40 mA, Angle 5-40 degree, Increment 002 
degree/step, Detector VANTEC-1 Detector (Super Speed Detector) 
วิเคราะห์ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส (Emin and Mustafa, 2014) 
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3.2 คุณสมบัติทางจุลินทรีย์ ได้แก่  

3.2.1 Salmonella spp. วิเคราะห์ด้วย ISO 6579, 2002: Microbiology of food 
and animal feeding stuffs-Horizontal Method for Detection of 
Salmonella spp. 
 

3.2.2 Staphylococcus aureus วิเคราะห์ด้วยวิธี Bacteriological Analytical 
Manual (BAM) Online 2001, U.S. Food and Drug Administration 

 
4.  ศึกษาคุณภาพของเนยระหว่างการเก็บรักษา 
 ศึกษาอายุการเก็บรักษาเนยสวนดุสิตที่อุณหภูมิห้องเย็น 1 - 3 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 0 7 
15 30 60 90 120 150 และ 180 วัน 
 

4.1  คุณสมบัติทางกายภาพ ได้แก่  
4.1.1 สี (Color) วัดค่าสีโดยใช้ MiniScan EZ (model MSEZ-4500L, U.S.A) 

  
4.1.2 ลักษณะเนื้อสัมผัสด้านความแข็งของเนย (Texture, Hardness) ใช้เครื่อง 

texture analyzer (TA-TX2 model, Microstable System, UK). ใช้แกนวัด
แบบเข็มเจาะความยาว 3.5 เซนติเมตร วิเคราะห์โดยใช้แรงเจาะตัวอย่างให้เข็ม
ลึก 2 เซนติเมตร ที่ความเร็ว 0.2 มิลลิเมตรต่อวินาที อ่านค่าแรงเจาะเป็นนิวตัน 
(N) (Sabine et al., 2000) 
 

4.2 คุณสมบัติทางเคมี ได้แก่ 
4.2.1 ค่าความหืน หรือความคงตัวต่อปฏิกิริยาออกซิเดชั่น (Oxidative stability)  

โดยวัดค่าเปอร์ออกไซด์ (Peroxide value, PVs) อ้างอิงจาก AOAC 
Ofiicial method (2012), 965.33  
 

4.3 คุณสมบัติทางจุลินทรีย์ ได้แก่  
4.3.1 ยีสต์ รา (AOAC, 2000) ด้วยวิธี Spread plate บนอาหาร Potato dextrose 

agar ที่เหมาะสมตรวจนับเชื้อจุลินทรีย์ในตัวอย่างเนย เก็บที่อุณหภูมิ 35 องศา
เซลเซียส 1 วัน นับเชื้อจุลินทรีย์ที่มีชีวิต (Viable count) โดยการตรวจการเกิด
โคโลนี 
 

4.3.2 ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด (AOAC, 2000) ด้วยวิธี Spread plate บนอาหาร 
Plate count agar ที่เหมาะสมตรวจนับเชื้อจุลินทรีย์ในตัวอย่างเนย เก็บที่
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อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส 1 – 180 วัน นับเชื้อจุลินทรีย์ที่มีชีวิต (Viable 
count) โดยการตรวจการเกิดโคโลนี 

 
5.  การวิเคราะห์ทางสถิติ 

 
การศึกษาคุณภาพวัตถุดิบหลักในการผลิตเนย การศึกษาอุณหภูมิ และเวลาที่ใช้ในการพาส

เจอไรซ์ส่วนผสมเนย การศึกษาระยะเวลาในการปั่นเนย (Butter churning) ที่มีผลต่อคุณสมบัติทาง
เคมีและกายภาพ และการศึกษาคุณภาพของเนยระหว่างการเก็บรักษา วางแผนการทดลองแบบ 
Completely randomised design (CRD) และแฟคทอเรียล (Factorail) แสดงค่าเป็นค่าเฉลี่ย    
ค่าเบี่ยงเบน (S.E.) ใช้วิเคราะห์โดยใช้ one-way Analysis of Variance (ANOVA) และเปรียบเทียบ
ค่าเฉลี่ยโดยใช้ Duncan’s multiple range tests (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 โดยใช้
โปรแกรมส้าเร็จรูป SPSS for windows®, version 16 
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บทที่ 4  
ผลการวิจัย 

 

1.  ศึกษาคุณภาพวัตถุดิบหลักในการผลิตเนย 
 

ศึกษาคุณภาพน้้ามันเนยด้านเคมี กายภาพ และจุลินทรีย์ ของน้้ามันเนย (Anhydrous milk 
fat; AMF) ที่น้าเข้าจากประเทศนิวซีแลนด์ ยี่ห้อ Fontella® จ้านวน 3 lots เพ่ือเปรียบเทียบคุณภาพ 
และความสม่้าเสมอของวัตถุดิบหลักในการผลิตเนย ซึ่งจะส่งผลโดยตรงต่อคุณภาพผลิตภัณฑ์เนยที่ได้
แต่ละครั้งของการผลิต ผลการวิเคราะห์คุณภาพวัตถุดิบน้้ามันเนยดังตารางที่ 4.1 4.2 และ 4.3 

1.1 คุณสมบัติทางเคมี กายภาพ และจุลินทรีย์ 
ตารางท่ี 4.1  คุณสมบัติทางเคมีของน้้ามันเนย  

 Milk fat 
(%W/W) 

Moisture 
(%W/W) 

Free fatty as oleic 
acid (%m/m) 

Peroxide value 
(meq O2/kg) 

AMF 1 99.94±0.01a 0.07±0.01a 0.18±0.01a 0.06±0.02ab 

AMF 2 99.93±0.01a 0.06±0.01a 0.16±0.01a 0.02±0.01b 

AMF 3 99.93±0.01a 0.07±0.01a 0.16±0.02a 0.05±0.01a 

หมายเหต ุ:  ตวัอักษรทีแ่ตกต่างกันในแนวตั้งหมายถึงมีความแตกต่างกันอยา่งมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ความเชื่อมั่นร้อยละ 95 (p<0.05) 
 

ตารางทึ ่4.2  คุณสมบัติทางกายภาพของน้้ามันเนย  
 สี ความข้นหนืด 

(cP.) L* a* b* 
AMF 1 0.14a 0.23a 0.23a 3196.33a 

AMF 2 0.15a 0.45a 0.23a 3158.33a 

AMF 3 0.18a 0.29a 0.29a 3154.67a 

หมายเหต ุ:  ตวัอักษรทีแ่ตกต่างกันในแนวตั้งหมายถึงมีความแตกต่างกันอยา่งมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ความเชื่อมั่นร้อยละ 95 (p<0.05) 
 

ตารางที ่4.3  คุณสมบัติทางจุลินทรีย์ของน้้ามันเนย  
 Coliforms 

(/g) 
Escherichia coli 

(/g) 
Yeasts and 

Moulds (cfu/g) 
Salmonella 

(/250g) 
Listeria 
(/25g) 

AMF 1 ND ND < 1 ND ND 
AMF 2 ND ND < 1 ND ND 
AMF 3 ND ND < 1 ND ND 

หมายเหตุ :  ND หมายถึง ไม่พบ 
จากผลการวิเคราะห์ข้อมูลคุณภาพน้้ามันเนยด้านเคมี กายภาพ และจุลินทรีย์ ของน้้ามันเนย

ที่ จ้านวน 3 lots พบว่า คุณภาพของน้้ามันเนยทั้งด้านเคมี กายภาพและจุลินทรีย์ ไม่แตกต่างกัน
อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p ≥ 0.05) โดยมีปริมาณไขมันนมเกินกว่าร้อยละ 99.9 ความชื้นไม่เกินร้อย
ละ 0.1 ปริมาณกรดไขมันอิสระไม่เกินร้อยละ 0.2 ค่าเปอร์ออกไซด์ไม่เกิน 0.1 meq O2/kg มี

 



 
26 

 

ลักษณะสีเหลืองใส ความข้นหนืดโดยประมาณ 3150 – 3200 cP และไม่พบจุลินทรีย์ที่ท้าให้เกิดโรค 
ดังนั้น จึงสรุปได้ว่าคุณภาพของวัตถุดิบหลักในการผลิตเนย ได้แก่ แอนไฮดรัสมิลค์แฟต มีคุณภาพคงที่
ทุกครั้งของการผลิต ซึ่งส่งผลให้สามารถควบคุมคุณภาพเบื้องต้นของผลิตภัณฑ์เนยได้ และ เมื่อ
พิจารณาคุณสมบัติดังกล่าวตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 206) พ.ศ.2543 เรื่อง น้้ามัน
เนย ซึ่งก้าหนดให้น้้ามันเนยเป็นอาหารที่ก้าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน พบว่า น้้ามันเนยที่ใช้ในศูนย์
ปฏิบัติการเนยสวนดุสิตมีคุณภาพเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข คือ มีแอนไฮดรัสมิลค์แฟต 
(Anhydrous Milk Fat) ไม่น้อยกว่าร้อยละ 99.8 ของน้้าหนัก มีน้้าไม่เกินร้อยละ 0.1 ของน้้าหนัก 
และไม่พบจุลินทรีย์ที่ท้าให้เกิดโรค  
 
2. ศึกษาสภาวะในการพาสเจอร์ไรซ์ 

 
ศึกษาผลของเวลาที่ใช้ในการพาสเจอไรซ์ส่วนผสมเนย 2 ระดับ ได้แก่ 15 และ 30 นาที  

พาสเจอไรซ์ที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ที่มีผลต่อคุณสมบัติทางกายภาพของเนย ผลการวิเคราะห์
ดังตารางที่ 4.4 
 
ตารางที ่4.4  คุณสมบัติทางกายภาพของส่วนผสมเนยที่เวลาการพาสเจอร์ไรซ์แตกต่างกัน 

เวลาในการพาสเจอไรซ์ 
(นาที) 

สี ความหนืด 
(cP.) 

 L* a* b*  
15 20.20a 1.25a 15.05a 4235.22b 

30 21.48a 1.09a 11.24a 5104.00a 

หมายเหต ุ:  ตวัอักษรทีแ่ตกต่างกันในแนวตั้งหมายถึงมีความแตกต่างกันอยา่งมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ความเชื่อมั่นร้อยละ 95 (p<0.05) 

 
 จากการวิเคราะห์คุณภาพด้านสีของส่วนผสมเนยหลังการพาสเจอไรซ์  พบว่า เนยที่ผ่านการ
พาสเจอไรซ์ทั้งสองสภาวะมีลักษณะเป็นสีเหลืองใสอย่างไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทาง
สถิติ (p≥0.05) อย่างไรก็ตาม เมื่อพิจารณาด้านความหนืดของส่วนผสมเนย พบว่า การพาสเจอไรซ์ที่
อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที ส่วนผสมเนยจะมีความหนืดมากกว่าการพาสเจอไรซ์ที่
อุณหภูมิเดียวกันเป็นเวลา 15 นาทอีย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p<0.05) ทั้งนี้เนื่องจาก การพาสเจอไรซ์
ที่ระยะเวลานานกว่า ท้าให้สภาวะที่เป็นอิมัลชั่นของส่วนผสมมีความสมบูรณ์มากยิ่งขึ้น ไขมันเกิดการ
รวมตัวกับส่วนผสมอื่นๆ ได้ดี 
 
3. ศึกษาระยะเวลาในการปั่นเนย 
 

ศึกษาระยะเวลา (เข้าออกของส่วนผสม – ออกของผลิตภัณฑ์) ในการปั่นเนย (butter 
churning) ที่มีผลต่อคุณสมบัติทางกายภาพของเนย 2 ระดับ ได้แก่เวลา 30 และ 40 นาที ผลการ
วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพด้านสี ความข้นหนืด ความคงตัวของอิมัลชั่น จุดหลอมเหลว แสดงดัง
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ตารางที่  4 .5 การจัด เรียงตัวของผลึก (crystallization) และลักษณะผลึกไขมัน (crystal 
morphology) ดังภาพที่ 4.1 และประเภทของผลึกไขมันวิเคราะห์โดย X – Ray diffraction 
patterns แสดงดังภาพที่ 4.2 
  

3.1 สมบัติทางกายภาพ 
ตารางที ่4.5  สมบัติทางกายภาพของส่วนผสมเนยที่เวลาการปั่น 30 และ40 นาที 
 สี ความหนืด 

(cP.) 
ความคงตัว
ของอิมัลชัน 

(%) 

จุดหลอมเหลว 
(๐C) L* a* b* 

30 70.80± 0.21a 1.90±0.01b 21.46±0.07b 31343.11b 58.57±3.62b 45.9 - 49.5 
40 72.27±1.15a 2.14±0.01a 22.91±0.11a 53619.67a 80.39±3.35a 51.5 - 54.3 
หมายเหต ุ:  ตวัอักษรทีแ่ตกต่างกันในแนวตั้งหมายถึงมีความแตกต่างกันอยา่งมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ความเชื่อมั่นร้อยละ 95 (p<0.05) 
 

จากตารางที่ 4.5 สมบัติทางกายภาพของส่วนผสมเนยที่เวลาการปั่นนาน 30 และ 40 นาที 
พบว่าระยะเวลาในการปั่นเนยส่งผลต่อคุณภาพทางกายภาพของส่วนผสมเนย คุณสมบัติด้านสี พบว่า 
ส่วนผสมเนยที่ผ่านการปั่น (Churning) จะมีสีเหลืองนวล โดยส่วนผสมที่ปั่นผสมนาน 40 นาที จะมี
ค่าความสว่างมากกว่ากับส่วนผสมเนยทีปั่นนาน 30 นาทีเล็กน้อย แต่อย่างไรก็ตามไม่มีความแตกต่าง
อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ความเชื่อมั่นร้อยละ 95 (p ≥ 0.05) ทั้งนี้เนื่องจากระหว่างกระบวนการปั่น
เนย จะมีใบพัดตีกวนตลอดเวลา ท้าให้เก็บกักอากาศไว้ภายในโครงสร้างเนยได้ โดยมีแรงตึงผิวของ
ไขมันหุ้มอยู่ ทั้งนี้ไขมันซึ่งมีสีขาว จะมีขนาดเล็กลงและกระจายตัวมากขึ้น ท้าให้มีพ้ืนที่ผิวสัมผัสมาก
ขึ้น ส่งผลให้เกิดการสะท้อนแสงมากกว่าส่วนผสมเนยที่ปั่นในระยะเวลาสั้น ดังนั้น ส่วนผสมเนยที่ปั่น
ผสมนาน 40 นาทีจึงมีความสว่างมากกว่าส่วนผสมเนยที่ปั่นผสม 30 นาท ีส้าหรับคุณสมบัติด้านความ
หนืด ส่วนผสมเนยที่ปั่นผสมนาน 40 นาที จะมีความหนืดสูงกว่าส่วนผสมที่ปั่นผสมนาน 30 นาที 
ทั้งนี้เนื่องจากการเกิดอิมัลชั่นของส่วนผสมมีความสมบูรณ์ยิ่งขึ้นเมื่อเวลาผ่านไป รวมทั้งการเกิดผลึก
และการจัดเรียงตัวของผลึกไขมันเนยมีขนาดเล็กลง และมีการกระจายตัวสม่้าเสมอมากขึ้น 
ความสามารถในการกระจายตัวของไขมัน (Cil binding capacity) ดีขึ้น (Dassanayake and 
others, 2009) ส่งผลให้โครงสร้างเจลมีความแข็งแรง ส่วนผสมเนยจึงมีความหนืดและเรียบเนียนเพ่ิม
มากขึ้น นอกจากนี้พบว่าความหนืดมีความสัมพันธ์กับค่าความคงตัวของอิมัลชัน ซึ่งเป็นผล
เนื่องมาจากความหนืดที่เพ่ิมขึ้นท้าให้ระบบมีโครงสร้างที่แข็งแรงสามารถกักเก็บส่วนผสมอ่ืนๆ และ
ส่วนผสมที่เป็นของเหลวไว้ในระบบได้ดี ท้าให้อิมัลชันมีความเสถียร และมีความคงตัวที่ดี โดยค่าความ
คงตัวของอิมัลชันของส่วนผสมเนยที่ใช้เวลาในการปั่นมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่
ความเชื่อมั่นร้อยละ 95 (p < 0.05) โดยระยะเวลาที่ใช้ในการปั่นนาน 40 นาที จะมีความคงตัวของ
อิมัลชันสูงกว่าการปั่นนาน 30 นาที และเมื่อส่วนผสมของเนยมีความคงตัวของอิมัลชันที่ดีแล้วก็จะ
ส่งผลให้ส่วนผสมละลายช้า มีจุดหลอมเหลวสูง ซึ่งจะเห็นได้ว่าส่วนผสมเนยที่ผ่านการปั่นผสมนาน 40 
นาที มีช่วงอุณหภูมิจุดหลอมเหลวสูงกว่าเนยที่ผ่านการปั่นผสม นาน 30 นาท ี 
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รูปที่ 4.1 ลักษณะผลึกไขมัน (Crystalline morphology) ของเนยทีเ่วลาในการปั่นเนย               
ก) 30 นาท ีและ ข) 40 นาที ที่ก้าลังขยาย 63+ x 

 
 
 
 
 
 
 
 
   ก             ข 

รูปที่ 4.2 ลักษณะผลึกไขมัน (Crystalline morphology) ของเนยทางการค้า                          
ก) Com1 และ ข) Com2 ที่ก้าลังขยาย 63+ x 

 
 คุณสมบัติด้านการจัดเรียงตัวของผลึกไขมันเนย จากการวิเคราะห์การจัดเรียงตัวของผลึก
ไขมันเนยโดยใช้ Polarized light microphotographs (PLM) สามารถชี้บ่งคุณภาพด้านความคงตัว
ของเนยได้ จากรูปที่ 4.1 - 4.2 แสดงการจัดเรียงตัวของผลึกไขมันในเนยที่ผ่านการปั่น (Butter 
churning) นาน 30 และ 40 นาที พบว่าเวลาที่ใช้ในการปั่นมีผลต่อการจัดเรียงตัวของผลึกไขมันที่
แตกต่างกัน โดยเนยที่ใช้เวลาในการปั่นเป็นเวลา 40 นาที ผลึกไขมันจะมีลักษณะเป็นรูปเข็ม 
(Needle-like) กระจายตัวอย่างสม่้าเสมอทั้งระบบ ส่วนผลึกของเนยที่ปั่น 30 นาที มีลักษณะไม่คล้าย
เส้นใยหรือรูปเข็มที่ชัดเจน โดยพบว่าผลึกจะมีขนาดใหญ่ เมื่อเปรียบเทียบกับเนยที่เวลาการปั่น 40 
นาที นอกจากนี้ เมื่อน้าเนยที่ผลิตทางการค้า 2 ยี่ห้อ มาวิเคราะห์ พบว่ามีลักษณะเป็นผลึกรูปเข็ม 
กระจายตัวสม่้าเสมอ แต่มีขนาดใหญ่กว่าเนยสวนดุสิตที่ปั่นผสมนาน 40 นาที ทั้งนี้ จากการวิจัยก่อน
หน้าที่ได้มีรายงานว่าผลึกไขมันในเนยที่มีสภาพคล้ายเส้นใย มีขนาดเล็กรูปเข็ม จะพบมากและ
กระจายตัวสม่้าเสมอ โครงสร้างจะส่งผลให้มีโครงสร้างเจลที่แข็งแรง และจะมีความสามารถในการกัก
เก็บน้้ามัน (Oil binding capacity), จุดหลอมเหลว(Melting point) และจุดเกิดผลึก 
(Crystallization point) สูงอีกด้วย (Dassanayake and others, 2009)  ซึ่งสอดคล้องกับผลการ
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ทดลองที่ได้ในการศึกษานี้ (ตารางที่4.5) ปัจจัยส้าคัญในการผลิตเนยที่มีผลกับการเกิดเจล และการ
จัดเรียงตัวของอนุภาคผลึกไขมัน คือ อุณหภูมิในการปั่นเนย (Martini and Marangoni, 2007) จะมี
ผลต่อจ้านวน ขนาด และรูปร่างของผลึกในโครงสร้างเจล เนยที่เกิดผลึก ปั่นที่อุณหภูมิ 20 องศา
เซลเซียส จึงมีขนาดใหญ่กว่าผลึกที่เกิดที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส และอัตราการลดอุณหภูมิขณะ
เกิดผลึกก็มีผลเช่นเดียวกัน โดยอัตราการลดอุณหภูมิสูงจะส่งผลให้ผลึกมีขนาดเล็ก และกระจายตัว
มากกว่าผลึกที่ผ่านการลดอุณหภูมิอย่างช้าๆ เนื่องจาก การเข้าสู่สมดุลทางเทอร์โมไดนามิกส์ใช้เวลา
การจัดเรียงตัว โมเลกุลจะมีเวลาไม่มากพอที่จะเคลื่อนย้ายและจัดเรียงตัวเองใหม่ในสภาวะ Cluster 
ดังนั้นจึงเกิดเป็นนิวเคลียสเล็กๆ ขึ้นมากมาย ส่งผลให้ผลึกมีขนาดเล็ก   
 

 
 

 
 
 
 
 
 

รูปที ่4.3  X-ray diffraction patterns ของเนยที่ปั่นโดยใช้เวลา ก) 30 นาที และข) 40 นาท ี
 

การศึกษาลักษณะโครงสร้างผลึกของเนยเป็นสิ่งที่มีความส้าคัญ และมีความสัมพันธ์กับ
คุณภาพของเนย โดยตัวอย่างที่มีลักษณะผลึกแบบ β´ จะมีความคงตัวที่ดี มีเนื้อสัมผัสที่เรียบเนียน ให้
ความรู้สึกที่ดีในปาก (Good mouthfeel) มากกว่าผลึกในรูปแบบอ่ืนๆ (Dassanayake and others 
2009).  การศึกษาลักษณะโครงสร้างผลึกสามารถวิเคราะห์ได้ด้วย XRD ดังแสดงในภาพที่ 4.3 โดยใช้
หลักการเลี้ยวเบนของรังสีเอ๊กซ์เมื่อผ่านชั้นต่างๆของอะตอม หรือ โมเลกุลในตัวอย่าง แล้วท้าการวัด
การเลี้ยวเบนของรังสีที่มุมต่างๆ โดยรังสีจะเลี้ยวเบนไปตามช่องว่างระหว่างอะตอมภายในผลึก ซึ่งแต่
ละระนาบจะอยู่ห่างกันเป็นระยะ d ซึ่งค่า d จะแตกต่างกันไปขึ้นกับธรรมชาติของผลึก โดยเก็บข้อมูล
ในช่วง 2θ  ในช่วง 5 - 40 องศา ซึ่งสามารถวิเคราะห์ได้โดยน้าค่า d ไปเทียบกับค่า d ของผลึกแต่ละ
รูปแบบที่ได้จากการสืบค้นงานวิจัยต่างๆที่ผ่านมา 
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จากการวิเคราะห์โครงสร้างผลึก พบว่า เวลาที่ใช้ปั่นเนยไม่มีผลต่อความแตกต่างของ
โครงสร้างผลึก สังเกตได้จากเนยที่ใช้เวลาปั่นนาน 30 นาที และ 40 นาที มี XRD pattern ที่
คล้ายคลึงกัน และมีค่า d ที่ใกล้เคียงกัน ซึ่งเนยที่ปั่นนาน 30 นาที มีค่า d=3.83 Ǻ และ4.54 Ǻ และ
เนยที่ปั่นนาน 40 นาที มีค่า d=3.84 และ4.55 Ǻ  จากการเปรียบเทียบค่า d ที่ได้กับมาตรฐาน 
แสดงให้เห็นว่าเนยที่ผลิตทั้ง 2 สภาวะ มีผลึกไขมัน 2 รูปแบบ คือ ในรูปแบบ pseudo- β´ ที่มีค่า d 
ที่ 4.50 Ǻ และ β´ (Orthorhombic) ซึ่งมีค่า d ที่ 3.80-3.90 Ǻ (D’Souza et al., 1990, Solίs-
Fuentes & Durán-de-BazÚa, 2005) โดยเนยที่ผลิตจากทั้ง 2 สภาวะมีผลึกรูปแบบ pseudo- 
β´ มากกว่าแบบ β´  
 
4. คุณภาพของเนยระหว่างการเก็บรักษา 

 ศึกษาอายุการเก็บรักษาเนยสวนดุสิตที่อุณหภูมิห้องเย็น 1 – 3 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 7 
15 30 60 90 120 150 และ 180 วัน 

 
4.1 คุณสมบัติทางกายภาพ  ได้แก่ สี และความแข็ง 

ตารางท่ี  4.6 คุณสมบัติทางกายภาพของเนยในระหว่างอายุการเก็บรักษาที่แตกต่างกัน 
อายุการเก็บรักษา  

(วัน) 
ค่าสี 

ความแข็ง (N) 
L* a* b* 

1 60.03 ± 2.46a 0.98 ± 0.14b 17.26 ± 0.24a 57.50 ± 1.26a 

7 55.40 ± 5.72ab 1.19 ± 0.31ab 17.32 ± 1.76a 62.95 ± 0.52b 

15 50.75 ± 0.19bc 1.30 ± 0.05a 17.29 ± 0.07a 87.27 ± 0.94c 

30 50.37 ± 0.37bc 1.30 ± 0.06a 16.92 ± 0.06a 103.63 ± 1.20d 

60 48.48 ± 0.62cd 1.23 ± 0.03ab 16.67 ± 0.18a 127.68 ± 0.51e 

90 51.48 ± 6.21bc 1.18 ± 0.06a 16.32 ± 0.83a 205.91 ± 0.86f 

120 53.21 ± 0.32bc 1.35 ± 0.11a 16.39 ± 0.40a 330.58 ± 5.61g 

150 44.70 ± 1.51d 1.18 ± 0.09ab 16.41 ± 0.54a 352.41 ± 2.45h 

180 43.44 ± 0.37d 1.21 ± 0.04ab 16.52  ± 0.36a 436.53 ± 1.74i 

หมายเหต ุ:  ตวัอักษรทีแ่ตกต่างกันในแนวตั้งหมายถึงมีความแตกต่างกันอยา่งมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ความเชื่อมั่นร้อยละ 95 (p<0.05) 

 
จากผลการทดลองพบว่า ค่าความสว่างของเนยลดลง สีเหลืองเข้มขึ้น และค่าเนื้อสัมผัสของ

เนยในด้านความแข็งจะมีการเปลี่ยนแปลงตลอดจนอายุการเก็บรักษา โดยพบว่ามีค่าเพ่ิมขึ้นอย่างมี
นัยส้าคัญทางสถิติ (P<0.05) เนื่องจากเก็บรักษาเนยในอุณหภูมิ 3 – 5 องศาเซลเซียส ส่งผลให้
โครงสร้างผลึกของเนยเกิดการแข็งตัวมากขึ้นตลอดอายุการเก็บรักษา 
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4.2 สมบัติทางเคมี ได้แก่ ความหืน โดยวัดค่าเปอร์ออกไซด์ 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
  

 
 
 
 
รูปที ่4.4  ค่าเปอร์ออกไซด์ของเนยที่อายุการเก็บรักษาต่างๆ ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  
 
ค่าเปอร์ออกไซด์ หรือ ค่า P.V. เป็นค่าที่บอกระดับการเกิดออกซิเดชั่นของน้้ามัน หรือไขมัน 

โดยการหาปริมาณสารเปอร์ออกไซด์ที่เกิดขึ้น ซึ่งสารตัวนี้จะเกิดขึ้นอย่างช้าๆ ระหว่างที่น้้ามันหรือ
ไขมันที่เก็บรักษาสัมผัสกับอากาศ เรียกว่าการเกิด oxidation rancidily โดยเป็นปฏิกิริยาออโตออกซิ
เดชั่นที่เกิดข้ึนเมื่ออากาศเข้าท้าปฏิกิริยาที่พันธะคู่ของกรดไขมันชนิดไม่อ่ิมตัว ค่า P.V.มีความสัมพันธ์
กับการเกิดการหืน กล่าวคือ ถ้ามีค่า P.V.สูง แสดงว่าน้้ามันหรือไขมันมีการเกิดการหืนมาก 

จากรูปที่ 4 จะเห็นว่าเนยที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสที่ระยะเวลาการเก็บต่างๆ 
ส่งผลให้ค่า P.V. เพ่ิมขึ้น โดยที่อายุการเก็บรักษานาน 60 วันจะมีค่า P.V.สูงที่สุด แต่หลังจากนั้นค่า 
P.V. มีค่าลดลงเนื่องจากค่า P.V.เป็นการติดตามการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นในช่วงแรก ดังนั้น 
propagation ซึ่งเป็นช่วงที่เกิดสารเปอร์ออกไซด์ แต่เมื่อสารเปอร์ออกไซด์เพ่ิมจ้านวนมากขึ้น สาร
ต่างๆจะท้าปฏิกิริยากันเองได้สารตัวใหม่ที่ไม่ใช่สารเปอร์ออกไซด์ การวัดปริมาณเปอร์ออกไซด์ที่
เกิดขึ้น หรือค่า P.V. ซึ่งจะมีค่าลดลง (หลังจาก 60 วัน) ซึ่งการลดลงของค่า P.V. นี้ไม่ได้หมายความ
ว่าผลิตภัณฑ์มีการเกิดการหืนที่ลดลง แต่เป็นการเกิดความหืนแบบเกิดสารตัวใหม่ที่ใช้การวัดค่า P.V. 
ไม่ได ้ 

 
4.3 คุณสมบัติทางจุลินทรีย์ ได้แก่  

4.3.1     ยีสต์ รา (AOAC, 2000) ด้วยวิธี spread plate บนอาหาร potato dextrose 
agar ที่เหมาะสมตรวจนับเชื้อจุลินทรีย์ในตัวอย่างเนย เก็บที่อุณหภูมิ 3 - 5 
องศาเซลเซียส นับเชื้อจุลินทรีย์ที่มีชีวิต (viable count) โดยการตรวจการเกิด
โคโลนี 
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4.3.2     ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด (AOAC, 2000) ด้วยวิธี spread plate บนอาหาร 
Plate count agar ที่เหมาะสมตรวจนับเชื้อจุลินทรีย์ในตัวอย่างเนย เก็บที่
อุณหภูมิ 3 - 5 องศาเซลเซียส นับเชื้อจุลินทรีย์ที่มีชีวิต (viable count) โดยการ
ตรวจการเกิดโคโลนี 

 
ตารางท่ี 4.7 สมบัติทางจุลินทรีย์ 

วันที่ 
เก็บรักษา (4◦c) 

TPC 
CFU/g (ml) 

Yeast & Mold 
CFU/g (ml) 

Salmonella spp 
(g) 

Staphylococcus 
aureus 

CFU/g (g) 
1 1.8 x 102 1.7 x 102 ไม่พบ >0.1 
7 2.4 x 102 2.9 x 103 ไม่พบ >0.1 
15 2.5 x 102 3.3 x 102 ไม่พบ >0.1 
30 2.9 x 102 3.3 x 102 ไม่พบ >0.1 
60 3.3 x 102 3.8 x 102 ไม่พบ >0.1 
90 5.1 x 102 4.0 x 102 ไม่พบ >0.1 
120 5.1 x 102 5.1 x 102 ไม่พบ >0.1 
150 5.5 x 102  5.6 x 102 ไม่พบ >0.1 
180 มีเชื้อราสีด้าปรากฏ 

 

จากผลการวิเคราะห์ยีสต์ รา และปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดในผลิตภัณฑ์เนยตลอดอายุการเก็บ
รักษา เป็นเวลา 6 เดือน พบว่า ยีสต์และเชื้อราซึ่งเป็นจุลินทรีย์ที่จัดอยู่ในกลุ่มอาณาจักรเห็ดรา 
(Fungi Kingdom) จะเป็นกลุ่มที่มีเยื่อหุ้มนิวเคลียส มีขนาดใหญ่กว่าแบคทีเรีย เจริญได้ดีในอาหาร
แทบทุกชนิดโดยเฉพาะผลิตภัณฑ์จากนม ท้าให้เกิดการเสื่อมเสียได้ อย่างไรก็ตาม ตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ไม่มีข้อก้าหนดเรื่องยีสต์และราในผลิตภัณฑ์เนย ดังนั้น จากผลการวิจัย เนย
สวนดุสิตสามารถเก็บได้นาน 150 วันในตู้เย็นอุณหภูมิ 3 – 5 องศาเซลเซียส 

คุณสมบัติทางจุลินทรีย์ 

 จากการวิเคราะห์คุณสมบัติทางจุลินทรีย์ที่ท้าให้เกิดโรคในผลิตภัณฑ์เนย จ้านวน 2 ชนิด 
ได้แก่ Salmonella spp. และ Staphylococcus aureus ผลการตรวจสอบ ไม่พบจุลินทรีย์ทั้ง 2 
ชนิด ในผลิตภัณฑ์เนย ซึ่งเป็นตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 364) พ.ศ. 2556 เรื่อง 
มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท้าให้เกิดโรค ก้าหนดให้ผลิตภัณฑ์เนยต้องไม่พบจุลินทรีย์ 2 ชนิด 
ไดแ้ก่ Salmonella spp. และ Staphylococcus aureus    
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บทที่ 5 
สรุปผลการวิจัย อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ 

 
สรุปผลการวิจัย 
 

1.  ผลของกระบวนการผลิตที่มีผลต่อคุณภาพเนยคืนรูป จากผลการวิจัย พบว่า คณุภาพ
วัตถุดิบหลัก ได้แก่น้้ามันเนย ในแต่ละครั้งที่น้าเข้าจากประเทศนิวซีแลนด์ มีคุณภาพคงที่ ทั้งทางด้าน
เคมี กายภาพ และจุลินทรีย์ และได้มาตรฐานเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 206 
พ.ศ.2543 เรื่อง น้้ามันเนย ส่งผลให้ วัตถุดิบที่น้ามาผลิตในแต่ละครั้งมีความสม่้าเสมอ 

2.  ส่วนผสมน้้ามันเนย ที่น้าไปพาสเจอไรซ์ที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ในเวลาต่างกัน 
พบว่า เวลาที่ใช้ในการพาสเจอไรซ์ ไม่มีผลต่อค่าสี แต่เมื่อเพ่ิมเวลาในการพาสเจอไรซ์ พบว่า ความ
หนดืเพ่ิมมากข้ึน เนื่องจากสภาวะอิมัลชั่นมีความสมบูรณ์ยิ่งขึ้น 

3.  ศึกษาระยะเวลาในการปั่นเนยที่มีผลต่อคุณสมบัติทางกายภาพของเนย 2 ระดับ ได้แก่ 
เวลา 30 และ 40 นาที ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพด้านสี ความข้นหนืด พบว่า เนยที่ผ่าน
การปั่นผสมจะมีลักษณะสีเหลืองนวล โดยเวลาที่ใช้ในการปั่น ไม่มีผลต่อความเข้มของสีอย่างมี
นัยส้าคัญทางสถิติ (p > 0.05) แตใ่นทางตรงกันข้าม เนยที่ผ่านการปั่นผสมนานกว่าจะมีความหนืดสูง
กว่า  

4. ระยะเวลาในการปั่นเนยมีผลต่อคุณสมบัติทางกายภาพของเนย ได้แก่ ความคงตัวของ
อิมัลชั่น    จุดหลอมเหลว การจัดเรียงตัวของผลึกไขมัน โดยที่ระยะเวลาในการปั่นเนย 2 ระดับ ได้แก่ 
เวลา 30 และ 40 นาที พบว่า ที่เวลาในการปั่นเนย 40 นาที การเกิดอิมัลชั่นจะสมบูรณ์ มีความคงตัว
มากกว่าการปั่นนาน 30 นาท ีการเกิดผลึกและการจัดเรียงตัวของผลึกไขมันเนยเล็กลง มีลักษณะเป็น
ผลึกรูปเข็มกระจายตัวสม่้าเสมอมากขึ้น โครงสร้างเจลมีความแข็งแรง จุดหลอมเหลว และจุดเกิดผลึก
สูง เนยที่ได้มีความหนืดและเรียบเนียน  

5.  ระยะเวลาในการปั่นเนย พบว่าไม่มีผลต่อลักษณะผลึกไขมัน และประเภทของผลึกไขมัน 
โดยเนยที่ปั่นขึ้นรูปนาน 30 และ 40 นาที มีลักษณะใกล้เคียงกัน คือมีผลึกไขมัน 2 รูปแบบ ได้แก่ ใน
รูปแบบ pseudo- β´ และ β´ ทั้งนี้ เนยที่ผลิตจากท้ัง 2 สภาวะมีผลึกรูปแบบ pseudo- β´ มากกว่า
แบบ β´ ซึ่งแสดงให้เห็นว่า เนยมีความคงตัวดี 

6.    คุณสมบัติทางจุลินทรีย์ที่ท้าให้เกิดโรคในผลิตภัณฑ์เนย จ้านวน 2 ชนิด ได้แก่ 
Salmonella spp. และ Staphylococcus aureus ผลการตรวจสอบ ไม่พบจุลินทรีย์ทั้ง 2 ชนิด ใน
ผลิตภัณฑ์เนย ซึ่งเป็นตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 364) พ.ศ. 2556 เรื่อง มาตรฐาน
อาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท้าให้เกิดโรค  

7.  คุณภาพของเนยระหว่างการเก็บรักษา เป็นเวลา 180 วัน ที่อุณหภูมิ 3 – 5 องศา
เซลเซียส พบว่าความหนืดเพ่ิมข้ึน และสีออกเหลืองเข้มขึ้น ตลอดอายุการเก็บรักษา  

8.  ระหว่างการเก็บรักษาเนย เป็นเวลา 180 วัน ที่อุณหภูมิ 3 – 5 องศาเซลเซียส เนยมี
ความหืนเพิ่มมากขึ้น โดยวัดจากค่าเปอร์ออกไซด์ที่เพ่ิมข้ึน ทั้งนี้ ที่ระยะเวลาการเก็บ 180 วัน การหืน
ที่เกิดขึ้นยังอยู่ในปริมาณที่ยอมรับได้ 
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9.  การวิเคราะห์ยีสต์ รา และปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดในผลิตภัณฑ์เนยตลอดอายุการเก็บ
รักษา เป็นเวลา 180 วัน พบว่า เนยสวนดุสิตสามารถเก็บได้นาน 150 วันในตู้เย็นอุณหภูมิ 3 – 5 
องศาเซลเซียส 

 
อภิปรายผล 
 

คุณภาพวัตถุดิบหลัก ได้แก่ น้้ามันเนย ที่น้าเข้าจากประเทศนิวซีแลนด์ มีคุณภาพด้านเคมี 
กายภาพ และจุลินทรีย์ ได้มาตรฐานเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 206 พ.ศ.2543 
เรื่อง น้้ามันเนย และเม่ือศึกษากระบวนการผลิตที่มีผลต่อคุณภาพเนย พบว่า การพาสเจอไรซ์
ส่วนผสมน้้ามันเนยที่เวลาต่างกัน ไม่มีผลต่อค่าสี แต่มีผลต่อความหนืดที่เพ่ิมมากข้ึนเมื่อพาสเจอไรซ์
นานขึ้น เนื่องจากสภาวะอิมัลชั่นมีความสมบูรณ์ 

ระยะเวลาในการปั่นเนยมีผลต่อคุณภาพทางกายภาพของเนย โดยเนยที่ผ่านการปั่นผสมจะมี
ลักษณะสีเหลืองนวล เมื่อเวลาที่ใช้ในการปั่นผสมนานขึ้นจะส่งผลให้ความหนืดของเนยสูงขึ้น  

ระยะเวลาในการปั่นเนยมีผลต่อความคงตัวของอิมัลชั่น จุดหลอมเหลว การจัดเรียงตัวของ
ผลึกไขมัน โดยการเกิดอิมัลชั่นจะสมบูรณ์ขึ้น มีความคงตัวสูง เมื่อระยะเวลาในการปั่นนานขึ้น การ
เกิดผลึกและการจัดเรียงตัวของผลึกไขมันเนยเล็กลง มีลักษณะเป็นผลึกรูปเข็มกระจายตัวสม่้าเสมอ 
โครงสร้างเจลมีความแข็งแรง จุดหลอมเหลว และจุดเกิดผลึกสูง เนยมีความหนืดสูงและเรียบเนียน 
ทั้งนี้ ลักษณะผลึกไขมัน และประเภทของผลึกไขมัน มี 2 รูปแบบ ได้แก่ ในรูปแบบ pseudo- β´ และ 
β´ โดยมีผลึกรูปแบบ pseudo- β´ มากกว่าแบบ β´ ซึ่งแสดงให้เห็นว่า เนยมีความคงตัวดี และไม่พบ
จุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรค 

คุณภาพของเนยระหว่างการเก็บรักษา เป็นเวลา 180 วัน ที่อุณหภูมิ 3 – 5 องศาเซลเซียส
เนยความหนืด และสีเข้มขึ้น ตลอดอายุการเก็บรักษา เนยเกิดการหืนเพ่ิมมากขึ้น แต่อยู่ในปริมาณท่ี
ยอมรับได้ อย่างไรก็ตาม เมื่อเวลาผ่านไป 180 วัน พบยีสต์ รา ผลิตภัณฑ์เนย ดังนั้น สรุปได้ว่าเนย
สวนดุสิตสามารถเก็บได้นาน 150 วันในตู้เย็นอุณหภูมิ 3 – 5 องศาเซลเซียส 
 
ข้อเสนอแนะในการน าผลการวิจัยไปใช้ 
 

1. สภาวะในการผลิตมีผลต่อลักษณะทางกายภาพของเนย โดยเฉพาะกระบวนการปั่นเนย 
ผู้ปฏิบัติงานควรควบคุมสภาวะให้สม่้าเสมอทุกครั้งของการผลิต 

2. หากต้องการเก็บเนยเป็นเวลานานกว่า 150 วัน ควรเก็บในสภาวะแช่แข็ง เพื่อหยุดการ
เจริญเติบโตของจุลินทรีย์ที่ท้าให้เกิดการเสื่อมเสีย 
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ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั งต่อไป 
 
1. ควรศึกษาสารเพ่ิมความคงตัว และอิมัลซิไฟเออร์ ที่หลากหลาย เพื่อให้เนยมีคุณสมบัติ

ด้านการหลอมเหลวที่ดีข้ึน และลักษณะเนื้อสัมผัสคงตัวยิ่งขึ้น 
2. กระบวนการปั่นเนยของศูนย์ปฏิบัติการเนยสวนดุสิต ไม่สามารถควบคุมอุณหภูมิได้ ซึ่ง

อุณหภูมมิอาจมีผลต่อความคงตัวของผลิตภัณฑ์เนย ควรศึกษาต่อไป 
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