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ภาพท่ี ก-1 แผนภูมิแบบแทงแสดงคาสี Lab ของสมุนไพรผงหอมแดง ขา และตะไคร 
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ภาพท่ี ก-2 แผนภูมิแบบแทงแสดงคาสี Lab ของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และเนยแข็ง   
เชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 วัน 
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ภาพท่ี ก-3 แผนภูมิแบบแทงแสดงคาแรงกดอัดของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และเนยแข็ง
เชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 วัน 
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ภาพท่ี ก-4 แผนภูมิแบบแทงแสดงคาความช้ืนของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และเนยแข็ง
เชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 วัน 
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ภาพท่ี ก-5 แผนภูมิแบบแทงแสดงคาไขมันของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และเนยแข็ง      
เชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 วัน 

0

5

10

15

20

25

T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7

เนยแข็งสมนุไพร

ปริ
มา
ณโ

ปร
ตีน

 (เป
อร
เซ็
นต

)

 
ภาพท่ี ก-6 แผนภูมิแบบแทงแสดงคาโปรตีนของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และเนยแข็งเชด
ดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 วัน 
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ภาพท่ี ก-7 แผนภูมิแบบแทงแสดงคาเถาของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และเนยแข็งเชดดาร
กล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 วัน 
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ภาพท่ี ก-8 แผนภูมิแบบแทงแสดงคาเกลือของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และเนยแข็งเชด
ดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 วัน 
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ภาพท่ี ก-9 แผนภูมิแบบแทงแสดงคาความเปนกรด - ดางของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร 
และเนยแข็งเชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 วัน 
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ภาพท่ี ก-10 แผนภูมิแบบแทงแสดงคาปริมาณกรดของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และเนย
แข็งเชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 วัน 
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ตะไครรอยละ 1.0

 
ภาพท่ี ก-11 แผนภูมิแบบเสนแสดงคาความสวาง (L) ของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และ
เนยแข็งเชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 , 30, 60, 90, 120, 150, 
และ 180 วัน 
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ตะไครรอยละ 1.0

 
ภาพท่ี ก-12 แผนภูมิแบบเสนแสดงคาสีแดง - เขียว(a)ของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และ
เนยแข็งเชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 , 30, 60, 90, 120, 150, 
และ 180 วัน 
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ภาพท่ี ก-13 แผนภูมิแบบเสนแสดงคาสีเหลือง – น้ําเงิน ( b )ของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร 
และเนยแข็งเชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 , 30, 60, 90, 120, 
150, และ 180 วัน 
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ภาพท่ี ก-14 แผนภูมิแบบเสนแสดงคาแรงกดอัดของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และเนยแข็ง
เชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 , 30, 60, 90, 120, 150, และ 180 
วัน 
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ภาพท่ี ก-15 แผนภูมิแบบเสนแสดงปริมาณความช้ืน ของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และเนย
แข็งเชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 , 30, 60, 90, 120, 150, และ 
180 วัน 
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ภาพท่ี ก-16 แผนภูมิแบบเสนแสดงปริมาณไขมันของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และเนย
แข็งเชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 , 30, 60, 90, 120, 150, และ 
180 วัน 
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ภาพท่ี ก-17 แผนภูมิแบบเสนแสดงปริมาณโปรตีนของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และเนย
แข็งเชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 , 30, 60, 90, 120, 150, และ 
180 วัน 
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ภาพท่ี ก-18 แผนภูมิแบบเสนแสดงปริมาณเถาของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และเนยแข็ง
เชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 , 30, 60, 90, 120, 150, และ 180 
วัน 
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ภาพท่ี ก-19 แผนภูมิแบบเสนแสดงปริมาณเกลือ ของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และเนยแขง็
เชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 , 30, 60, 90, 120, 150, และ 180 
วัน 
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ภาพท่ี ก-20 แผนภูมิแบบเสนแสดงคาความเปนกรด - ดาง ของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร 
และเนยแข็งเชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 , 30, 60, 90, 120, 
150, และ 180 วัน 
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ภาพท่ี ก-21 แผนภูมิแบบเสนแสดงปริมาณกรดของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และเนยแข็ง
เชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 , 30, 60, 90, 120, 150, และ 180 
วัน 
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ภาพท่ี ก-22 แผนภูมิแบบแทงแสดงคาการยอมรับของผูบริโภคจํานวน 50 คน 
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ภาคผนวก ข  
ภาพประกอบงานวิจัย 
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ภาพท่ี  ข-1 สมุนไพรผงท่ีใชเปนสวนผสมในเนยแข็งเชดดารรสสมุนไพร 
 

ภาพจากกระบวนการผลิตเนยแข็ง 
 

  
ภาพท่ี  ข-2 การพาสเจอรไรสน้ํานมดิบในถังนมท่ีใหความรอนผานโดยนํ้ารอนจากไอน้ําและการ
ทําใหอุณหภูมิน้ํานมลดลงโดยเคร่ืองทําใหเยน็ 

  
ภาพท่ี  ข-3 ลักษณะเคิรดของน้ํานมท่ีตกตะกอนและการแยกเอานํ้าเวยออกผานรูเปดของถังผลิต 

หอมแดง ขา ตะไคร 
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ภาพท่ี  ข-4 การวางเนยแข็งซอนทับกันในถังผลิตเนยแข็ง 

 
ภาพท่ี  ข-5 พิมพบรรจุเนยแข็งท่ีวางบนช้ันของเคร่ืองอัด(1)และเคร่ืองบีบอัดเนยแข็งข้ึนรูป(2) 
 
 
 
 
 
 

1 2 
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ภาพท่ี  ข-6 พิมพท่ีใชอัดข้ึนรูปเนยแข็งประกอบดวย แทนรองพิมพ(1) พิมพท่ีบรรจุเนยแข็ง(2) แผน
รองเนยแข็งกอนวางแทนกด(3) และแทนกดพิมพ(4) 

 
ภาพท่ี ข-7 พิมพอัดข้ึนรูปเนยแข็งท่ีประกอบกันสําหรับการบรรจุเนยแข็งลงไปเพื่อกดอัด 

 
ภาพท่ี ข-8 เนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร(1) และรสหอมแดง(2) รสขา(3) และรสตะไคร(4) 
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ภาพท่ี  ข-9 ตูบมเนยแข็งอุณหภูมิ 4 -10 องศาเซลเซียส(เฉล่ีย 7.2-7.4 องศาเซลเซียส) และการจัดวาง
เนยแข็งท่ีหอดวยพลาสติกโพลีไวนิลคลอไรดในตูบม 

 
ภาพท่ี  ข-10 เนยแข็งท่ีมีรา(1) และผานการเอาราออก (2)ในระหวางกระบวนการบม 

 
 
 

 
 
 
 
 

(1) (2) 
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ภาคผนวก ค 
การวิเคราะหคุณภาพทาง กายภาพ เคมี จุลชีววิทยา 

และการเตรียมอาหารเล้ียงเชื้อ 
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วิธีการวิเคราะหจุลินทรียในสมุนไพรท่ีใชเปนสวนผสม 
 วิเคราะหจุลินทรียตามวิธีของเรณู (2543) 

นําตัวอยางสมุนไพร 10.0 กรัม ใสในน้ํากล่ันท่ีผานการฆาเช้ือปริมาตร 90 มิลลิลิตร จํานวน 
1 ขวด ต้ังท้ิงไวใหสมุนไพรตกตะกอน ดูดสารละลายดานบนไปทําเจือจางท่ีอัตราการเจือจาง 10-1, 
10-2, 10-3 และ 10-4 

ก. ตรวจปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (total count) ทําเทคนิค pour plate ตัวอยางสมุนไพรเจือ
จางท่ีอัตราการเจือจาง 10-1, 10-2, 10-3 และ 10-4 โดยใชอาหารเล้ียงเช้ือ Plate count agar 
(PCA, ยี่หอ) ความเขมขนละ 2 จาน บมท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส นาน 48 ชม. 

ข. ตรวจปริมาณยีสตและรา (yeast and mold) และแบคทีเรียท่ีทนตอกรด (acid tolerant 
bacteria) ทํา pour plate ตัวอยางสมุนไพรเจือจางท่ีอัตราการเจือจาง  10-1, 10-2, 10-3 และ  
10-4 โดยใชอาหารเล้ียงเช้ือ Potatoes dextrose agar พีเอช 3.5 ความเขมขนละ 2 จาน บม
ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส นาน 48 ชม. 

ค. ตรวจเช้ือจุลินทรียท่ีเจริญไดในสภาพท่ีมีอากาศและอุณหภูมิ 45-60 องศาเซลเซียส 
(aerobic thermophiles) ทํา pour plate ตัวอยางสมุนไพรเจือจางท่ีอัตราการเจือจาง 10-2 
และ 10-4 โดยใชอาหารเล้ียงเช้ือ plate count agar (PCA, ยี่หอ) ความเขมขนละ 2 จาน 
บมท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส นาน 48 ชม. 

ง. ตรวจจุลินทรียท่ีสรางสปอรในสภาพท่ีมีอากาศ (aerobic spore former) นําตัวอยาง
สมุนไพรมาทําเจือจางท่ีอัตราการเจือจาง 10-2 และ 10-4 ตมเดือดนาน 5 นาที แลวหยดน้ําท่ี
ผานการฆาเช้ือลงในหลอดจนไดปริมาตรเทาเดิมกอนตม และหาเช้ือดังตอไปนี้ 

ชนิดท่ีเจริญไดท่ีอุณหภูมิ 20-45 องศาเซลเซียส (mesophilic type) 
- ทํา pour plate ตัวอยางสมุนไพรมาทําเจือจางท่ีอัตราการเจือจาง 10-2 และ 10-4 ดวยอาหาร

เล้ียงเช้ือ โดยใช dextrose tryptone agar หลังจากอาหารเล้ียงเช้ือแข็งตัว เททับดวยวุน 2 
เปอรเซ็นต บมท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส นาน 48 ชม. 

- ตรวจหา acid former bacteria โดยการทํา pour plate ตัวอยางสมุนไพรมาทําเจือจางท่ี
อัตราการเจือจาง 10-2 และ 10-4 ดวยอาหารเล้ียงเช้ือโดยใช dextrose tryptone 

bromocresol purple agar (DTBPA) ความเขมขนละ 2 จาน บมท่ีอุณหภูมิ 30  องศา
เซลเซียส นาน 48 ชม. 

ชนิดท่ีเจริญไดท่ีอุณหภูมิ 45-65 องศาเซลเซียส และสรางกรด (thermophilic flate sour type) 
- ปเปตตัวอยางอาหารท่ีอัตราการเจือจาง 10-2 จํานวน 5 มิลลิลิตร  ใสในขวดอาหารเล้ียงเช้ือ 

dextrose tryptone bromocresol purple agar (DTBPA) จํานวน 50 มิลลิลิตร จากนั้น
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นําไปฆาเช้ือท่ี 110 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที ทําใหเย็นลง 45 องศาเซลเซียส เทใสจาน
เพาะเช้ือ 2 จาน ท้ิงไวใหอาหารเล้ียงเช้ือแข็งตัว บมท่ี 55 องศาเซลเซียส นาน 48 ชม. นับ
เฉพาะโคโลนีท่ีมีสีเหลืองลอมรอบ ตอตัวอยางสมุนไพรจํานวน 1 กรัม รายงานผลเปน 
โคโลนีตอกรัมของตัวอยางสมุนไพร 

 
จ. ตรวจจุลินทรียท่ีสรางสปอรในสภาพไรอากาศ (Anaerobic spore formers) 
- ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (Total count) ทํา pour plate ในอาหาร PCA ท่ีอัตราการเจือ

จาง 10-2 และ 10-4 ความเขมขนละ 2 จาน เททับดวยวุน 2 เปอรเซ็นต บมภายใตสภาวะไร
อากาศ (anaerobic jar) ท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส นาน 72 ชม. 

- ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (Total count) ปเปตตัวอยางสมุนไพรเจือจางท่ีอัตราการเจือจาง 
10-2 และ 10-4 จํานวน 1 มิลลิลิตร ลงในหลอดอาหาร PCA ท่ีอุณหภูมิ 45 - 55 องศา
เซลเซียส ท่ีบรรจุในหลอดๆละ 10 มิลลิลิตร จํานวน 2 หลอด เขยาใหเขากันเบาๆ เม่ือวุน
แข็งตัวแลวทาทับดวย reduced methylene blue agar ลงไปในหลอดอาหารหลอดละ 2 
มิลลิลิตร บมท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส นาน 48-72 ชม. ตรวจผลโดยการใชแวนขยายใน
การตรวจนับจํานวนจุลินทรีย 

- จุลินทรียท่ีสามารถผลิตไฮโดรเจนซัลไฟดและเจริญไดท่ีอุณหภูมิ 45-65 องศาเซลเซียส 
(Thermophilic type-producing hydrogen sulfile iron agar) ปเปตตัวอยางสมุนไพร
ท่ีเจือจางระดับความเขมขน 10-2 จํานวน 1 มิลลิลิตร ใสในหลอด sulfile iron agar (หลอด
ละ 1 0มิลลิลิตร ท่ีหลอมเหลวท่ีอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส จํานวน 2 หลอด) เขยาเบาๆให
ท่ัว ปลอยใหแข็งตัวและบมในอางน้ําอุน อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 10 นาที 
หลังจากนั้นนําไปบมในตูบมอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส นาน 48 ชม. นับจํานวนโคโลนีท่ี
มีสีดํา 

 
การรายงานผลของจุลินทรีย 
 รายงานผลการตรวจนับจํานวนจุลินทรียตอกรัม หรือตอมิลลิลิตรของตัวอยางอาหารโดย
คูณจํานวนท่ีนบัไดตามหลักการท่ีกลาวถึงดวยระดับความเจือจางท่ีตรวจนับ ในกรณท่ีีจํานวนนับได
ในระดับความเจือจางนัน้เปนตัวเลขสามหลัก ใหปดเลขหลักหนวยข้ึนเปนหลักสิบโดยอาศัย
หลักการตามวธีิเลขคณิต 
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1. สําหรับการตรวจนับท่ีทุกซํ้า หรือไมนอยกวาคร่ึงหนึ่งของจํานวนซํ้าท่ีระดับความเจือ
จางเดียวกนัเทานั้น ท่ีสามารถนับจํานวนไดระหวาง 30-300 โคโลนี ใหหาคาเฉล่ียของจํานวนท่ี
ตรวจนับไดของทุกซํ้าท่ีระดบัความเจือจางนั้น  

2. สําหรับการตรวจนับซ่ึงสามารถนับจํานวนไดระหวาง 30-300 โคโลนีท่ีระดับความเจือ
จางสองระดับติดกัน โดยท่ีในแตละระดับจะมีเพยีงบางซํ้าหรือทุกซํ้าท่ีนับจํานวนไดดังกลาว และ
จํานวนเฉล่ียของทุกซํ้าในระดับความเจือจางท่ีใหการตรวจนับไดสูง มีคาไมถึงสองเทาของจํานวน
เฉล่ียของทุกซํ้าในระดับความเจือจางท่ีใหการตรวจนับไดตํ่า ใหคาเฉล่ียของจํานวนท่ีนับไดของทุก
ซํ้าท้ังสองระดับความเจือจาง 

3. สําหรับการตรวจนับซ่ึงสามารถนับจํานวนไดระหวาง 30-300 โคโลนี ท่ีระดับความเจือ
จางสองระดับติดกัน และแตละระดับนับจาํนวนไดในชวงดังกลาวทุกซํ้า แตคาเฉล่ียของจํานวนท่ี
นับไดจากระดับความเจือจางท่ีใหการตรวจนับไดสูงมีคาถึงสองเทา หรือมากกวาคาเฉลี่ยของ
จํานวนท่ีนับไดจากระดับความเจือจางท่ีใหการตรวจนับไดตํ่า ใหใชแตเฉพาะคาเฉล่ียจากทุกซํ้าท่ี
ระดับความเจอืจางท่ีใหการตรวจนับไดตํ่า 

4. ในการตรวจนับคร้ังใดก็ตามท่ีไมมีโคโลนีเกิดข้ึนจานใดจานหนึ่งโดยท่ีแนใจแลววา
อาหารเล้ียงเช้ือและสภาวะท่ีบมเช้ือถูกตองแลวใหรายงายผลวาอาหารนัน้มีจุลินทรียอยูนอยกวา
ตัวเลขของระดับความเจือจางตํ่าสุดท่ีตรวจนับโดยประมาณ 

5. การตรวจนับท่ีไมมีจานใดเลยท่ีมีโคโลนีเกิดข้ึนถึง 30 โคโลนี ใหรายงายจํานวนเฉล่ียท่ี
นับไดจาก ระดับความเจือจางตํ่าสุดโดยกาํกับคําวา 

6. การตรวจนับท่ีจํานวนโคโลนีเกิดข้ึนหนาแนนทุกจาน ในทุกระดับความเจือจาง ให
รายงานวาอาหารนั้นมีจุลินทรียมากกวาตัวเลขของระดับความเจือจางสูงสุดคูณดวย 300 
โดยประมาณ 

7. ในกรณีท่ีมีโคโลนีแผลาม (spreader) เกิดข้ึน ถาการแผลามนั้นไมถึงคร่ึงหนึ่งของจาน
เพาะเช้ือ ใหนบัจํานวนโคโลนีท่ีแผลามเปนหนึ่ง และนับจํานวนโคโลนีท่ีเกิดข้ึนท้ังในและนอก
บริเวณการแผลาม 

8. ไมควรรายงานผลท่ีมีความผิดพลาดดังตอไปนี้เชน จาํนวนท่ีนับไดจากระดับความเจือ
จางสูงมีคามากกวาท่ีนับไดจากระดับความเจือจางตํ่ามีโคโลนีแผลามคลุมท้ังจาน มีมดหรือแมลง
เดินบนผิวหนาอาหารใหเกิดโคโลนีเรียงตอกันเปนสาย หรือจานซ่ึงโคโลนีเกาะกลุมหนาแนน
เฉพาะบริเวณใดบริเวณหนึ่ง ซ่ึงแสดงถึงเขยาจานไมมากพอท่ีจะทําใหตัวอยางอาหารกระจายไป
ท่ัวถึง หรือท้ิงตัวอยางอาหารนานเกินไปจนแหงติดจาน 
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คุณภาพทางกายภาพ 
 

วัดคาสีในระบบฮันเตอร (L*a*b*) โดยเคร่ืองวัดสี Color Quest II (HunterLab, 1997) 
คาสีในระบบฮันเตอร (Hunter values : color – L a b) 
 คาสีในระบบฮันเตอรมีคา L เปนคาความสวาง (Brightness) มีคาต้ังแต 0 - 100 ถาคา L 
นอย  ตัวอยางมีความสวางนอย ถาคา L มาก ตัวอยางมีความสวางมาก คา a เปนคาสีแดง - เขียว ถา
คา a มีคาเปนบวก ตัวอยางจะมีโทนมีแดง ถาคา a มีคาเปนลบ ตัวอยางจะมีโทนสีเขียว คา b เปนคา
สีเหลือง-น้ําเงิน  ถาคา b มีคาเปนบวก ตัวอยางจะมีโทนสีเหลือง ถาคา b เปนลบ ตัวอยางจะมีโทนสี
น้ําเงิน การวัดจะนําเอาตัวอยางมาลดใหละเอียด จากนั้นใสลงในภาชนะสําหรับการวัดสีของ
เคร่ืองวัดสี (Color Quest II) ทําการวัดท้ังหมด 3 คาตอตัวอยาง ซ่ึงเคร่ืองวัดสีจะตองสอบเทียบ 
(Calibrate) ทุกคร้ัง ทําโดยการเลือกวัดสีแบบสะทอนแสง (R - sin) แลวปรับคามาตรฐาน 
(Standardize) โดยใชแผนสีขาวมาตรฐาน  (X = 81.17, Y = 86.12,  Z = 91.78) กับแผนสีเทา
มาตรฐาน (X = 48.58, Y = 51.74, Z = 54.10) ตามลําดับ 

 
เนื้อสัมผัส วัดคาแรงกดอัด (Compression force) โดยใช Instron Universal Testing 

Machine Model 5565 (Instron, 1993) มีหนวยวัดเปนนิวตัน 
 นําตัวอยางขนาด 2 x 2 x 1 เซนติเมตร (กวาง x ยาว x หนา) มาวัดคาแรงเน้ือสัมผัส วัด
คาแรงกดอัด (compression force) จํานวน 3 คร้ังตอตัวอยาง โดยใชเคร่ืองวัดเนื้อสัมผัส (Texture 

Analyzer; Stable Micro System Ltd., UK) มีหนวยวัดเปนนิวตัน Probe ท่ีใชเปน P/50  และ
กําหนดคาตาม guide cheese ท่ีมีดังนี้ 
TA Settings: Mode: Measure Force in Compression 
 Option:   Return to Start 
 Pre-Test Speed:  1.0 mm/s 
 Test Speed:   2.0 mm/s 
 Post-Test Speed:  10.0 mm/s 
 Distance:   10mm 
 Trigger Type:   Auto - 5g 

Tare Mode:   Auto 
Data Acquisition Rate: 400pps 
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คุณภาพทางเคมี 
 

ปริมาณความชื้น ตามวิธีของ AOAC, 2000 
 
อุปกรณท่ีใช 
- จานโลหะ (Moisture can) 
- เคร่ืองช่ัง 2 ตําแหนง 
- โถแกวดูดความช้ืน (Desiccator) 
- ตูอบลมรอนสําหรับหาความช้ืน (Hot air oven) 
 
วิธีการ 
1. ช่ังตัวอยางเนยแข็งมา 2 - 3 กรัม ใสลงในภาชนะจานโลหะท่ีผานการอบและทราบน้ําหนักท่ี

แนนอน 
2. นําตัวอยางไปอบแหงในตูอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส ท้ิงคางคืนไว 
3. ปลอยใหเย็นในโถแกวดูดความช้ืนนาน 30 นาที แลวช่ัวหาน้ําหนักท่ีหายไป อบซํ้าอีกคร้ัง

จนกระท่ังไดน้ําหนกัท่ีคงท่ี 
4. คํานวณหาปริมาณความช้ืน (%) ไดดังนี้ 

ปริมาณของแข็งท้ังหมด (%) =  W1 – W2  X 100 
    W3 – W2 
เม่ือ  W1 เปนน้ําหนักของจานโลหะและตัวอยางหลังการอบ (กรัม) 
 W2 เปนน้ําหนักของจานโลหะ (กรัม) 
 W3 เปนน้ําหนักของจานโลหะและตัวอยางกอนการอบ (กรัม) 
ปริมาณความช้ืน (%) = 100 - % ปริมาณของแข็งท้ังหมด 
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ปริมาณไขมันโดยวิธีของ Werner Schmid ตามวิธีของ ลักขณา, 2544 
 
อุปกรณ 
- บีกเกอรขนาด 100 มิลลิลิตร 
- เคร่ืองช่ัง 2 ตําแหนง 
- หลอดดูดสารเพ่ือหยด 
- แทงแกวคนสาร 
- กระจกนาฬิกาปดปากบีกเกอร 
- เตาใหความรอนแบบแผน (hot plate) 
- กรวยแยก ( seperatory funnel) 
- กระบอกตวงขนาด 10 และ 50 มิลลิลิตร 
- อางน้ํารอน (water bath) สําหรับระเหยอีเทอร 
- ฟลาสกขนาด 500 มิลลิลิตร 
สารเคมี 
- สารละลายแอมโมเนีย (ความถวงจําเพาะ 0.88) 
- สารละลายกรดเกลือเจือจาง 
- สารละลายเอทิลแอลกอฮอล 
- สารละลายไดเอทิลอีเทอร 
- สารละลายปโตรเลียมอีเทอร 
วิธีการ 
1. ช่ังน้ําหนักตัวอยางเนยแข็งประมาณ 1 – 2 กรัม (ใหมีไขมันประมาณ 0.3 – 0.7 กรัม) ใสลง     

ในบีกเกอรขนาด 100 มิลลิลิตร  
2. เติมสารละลายแอมโมเนีย (ความถวงจําเพาะ 0.88) ลงไป 2 – 3 หยด ใชปลายแทงแกวบดให 

เขากัน 
3. เติมสารละลายกรดเกลือเจือจาง (7 + 3 ปริมาตร) จํานวน 10 มิลลิลิตร 
4. ปดปากบีกเกอรดวยกระจกนาฬิกา นําไปทําใหรอน โดยใชไฟออน ๆ คอยคนเสมอ ๆ  
5. เม่ือเนยแข็งละลายหมดแลว ทําใหเย็นลงเล็กนอย แลวเติมสารละลายเอทิลแอลกอฮอลลงไป         

10 มิลลิลิตร ผสมใหเขากันและปลอยใหเย็น  
6. เทของเหลวท้ังหมดใสในกรวยแยก(seperatory funnel) ลางบีกเกอรดวยไดเอทิลอีเทอรคร้ัง

ละเล็กนอย 2 – 3 คร้ัง  
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7. เติมไดเอทิลอีเทอร 25 มิลลิลิตร เขยาอยางแรง 1 นาที 
8. เติมปโตรเลียมอีเทอรลงไป 25 มิลลิลิตร ปดจุก เขยาอีกคร้ังหนึ่ง เปดจุกใหแกสภายในระบาย

ออก 
9. ปลอยต้ังท้ิงไวใหแยกช้ัน เทเอาสวนช้ันของอีเทอร (สวนใสดานบน) ออกไปใสในฟลาสกท่ีอบ

แลวทราบน้ําหนักท่ีแนนอนแลว 
10. สกัดซํ้าดวยไดเอทิลอีเทอรและปโตรเลียมอีเทอรซํ้าอีก 3 คร้ัง ใชสารอยางละ 25 มิลลิลิตร 
11. นําอีเทอรท่ีแยกออกมาไดมารวมกัน ระเหยไลเอาอีเทอรออก แลวนําไปอบใหแหงจะไดปริมาณ   

ไขมัน ช่ังหาน้ําหนักของไขมันและคํานวณเปนเปอรเซ็นตของไขมันในเนยแข็งตัวอยาง 
ปริมาณไขมัน (%) = (W1 – W2) X 100 
   W 
เม่ือ W  เปนน้ําหนักของตัวอยาง (กรัม) 
 W1  เปนน้ําหนักของไขมัน + น้ําหนักของฟลาสก (กรัม) 
 W2  เปนน้ําหนักของฟลาสกหลังจากเทไขมันออกแลว (กรัม) 
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ปริมาณโปรตนี ตามวิธีของ AOAC, 2000 
 
อุปกรณ 
- Kheldahl digestion apparatus 
- Markham Semi-micro Kjeldahl distillation apparatus 
 
สารเคมี 
- กรดกํามะถันเขมขน 
- สารละลายบอริกความเขมขน 2 % 
- สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดความเขมขน 50 % 
- สารละลายกรดซัลฟูริกความเขมขน 0.05 โมลาร(0.1 นอรมอล) 
- สารละลายเมธิลเรดประกอบดวยโบรโมครีซอลกรีนเมธิลออเรนจ 0.083 % และเมธิลเรด 0.016 

% ในเอทิลแอลกอฮอล 
- คะตะลิสตผสม (catalyst mixture) ประกอบดวยโซเดียมซัลเฟตปราศจากนํ้า 96 % คอปเปอร

ซัลเฟต 3.5  % และเซเลเนียมไดออกไซด 0.5 % 
 
วิธีการ 

ช่ังตัวอยางท่ีบดละเอียด 1 – 2 กรัม ใสลงใน Kjeldahl digestion flask เติมคะตะลิสต
ผสมลงไป 8 กรัม และกรดกํามะถันเขมขน 20 มิลลิลิตร นําไปยอยจนไดสวนผสมเปนของเหลวใส 
(ประมาณ 2 ช่ัวโมง) ท้ิงไวใหเย็น (ทํา blank ควบคูไปดวยโดยยอยเฉพาะคะตะลิสตผสมและกรด) 
นําของเหลวท่ีไดไปปรับปริมาตรใหเปน 100 มิลลิลิตร แลวปเปตสารละลายท่ีไดมา 10 มิลลิลิตร  
นําไปเทลงในสวนท่ีใชสําหรับกล้ันของเคร่ือง Markham Semi-micro Kjeldahl distillation 
เติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดเขมขน 50 % ลงไป 15 มิลลิลิตร ปดดวยจุกแกว กล่ัน
ไนโตรเจนในรูปแอมโมเนีย โดยใช Steam Distillation ใสลงในฟลาสกขนาด 125 มิลลิลิตร ท่ีมี
สารละลายบอริกความเขมขน 2 % จํานวน 10 มิลลิลิตรและเทธิลเรดอินดิเคเตอร 2 – 3 หยด กล่ัน
นาน 10 – 15 นาที แลวลางปลายคอนเดนเซอรดวยน้ํากล่ันเล็กนอย นําของเหลวท่ีกล่ันไดท้ังหมด
ไปไตเตรทกับสารละลายกรดซัลฟูริกความเขมขน 0.05 โมดาร บันทึกปริมาตรกรดท่ีใชเพื่อนํามา
คํานวณหาปริมาณไนโตรเจนในตัวอยาง 
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วิธีการคํานวณ 
 ปริมาณไนโตรเจนรอยละโดยนํ้าหนัก = (Va - Vb)N.H2SO4 x 1.4007 
       W  
โดยท่ี  Va = ปริมาตรสารละลายกรดซัลฟูริกท่ีใชในการไตเตรทตัวอยางมีหนวยเปนมิลลิลตร 

Vb = ปริมาตรสารละลายกรดซัลฟูริกทีใชในการไตเตรท blank มีหนวยเปนมิลลิลิตร 
N.H2SO4 = ความเขมขนของสารละลายกรดซัลฟูริกมีหนวยเปนนอรมอล 
W = น้ําหนัดตัวอยางมีหนวยเปนกรัม 

 
ปริมาณเถา ตามวิธีของ AOAC, 2000 

 
อุปกรณ 
- จานแพลตินั่มสําหรับเผา (crucible) 
- เคร่ืองช่ัง 2 ตําแหนง 
- เตาเผาท่ีอุณหภูมิไมเกิน 500 องศาเซลเซียส 
- โถแกวดูดความช้ืน (Desicator) 
- ตะเกียงบุนเซน 
 
วิธีการ 

ช่ังน้ําหนักตัวอยาง 3 – 5 กรัมใสใน crucible ท่ีผานการเผาและช่ังน้ําหนักแนนอนแลว
นําไปเผาโดยใชตะเกียงบุนเซนจนกระม่ังไมมีควันดําเกิดข้ึน จากน้ันคอย ๆ เผาเนยแข็งในเตาเผาท่ี
อุณหภูมิตํ่าสุดเทาท่ีจะทําไดไมเกิน 500 องศาเซลเซียส จนเกิดการเผาไหมอยางสมบูรณจนกระท่ัง
ไดเถาสีขาว ทําใหเย็นในโถแกวดูดความช้ืน แลวช่ังน้ําหนักและนํามาคํานวณหาปริมาณเถาท้ังหมด 
เปนเปอรเซ็นต 
  
วิธีการคํานวณ 

ปริมาณเถาท้ังหมด(%) =  W1 – W2 X 100 
    W3 – W2 
 เม่ือ W1 เปนน้ําหนักของจานแพลตินั่มและตัวอยางหลังการเผา (กรัม) 
  W2 เปนน้ําหนักของจานแพลตินั่ม (กรัม) 
  W3 เปนน้ําหนักของจานแพลตินั่มและตัวอยางกอนการเผา (กรัม) 
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ปริมาณเกลือ ตามวิธีของ AOAC, 2000 
 
อุปกรณ 
- ฟลาสกขนาด 250 มิลลิลิตร 
- กระบอกตวงขนาด 100 มิลลิลิตร 
- ปเปตขนาด 2 มิลลิลิตร 
- กระดาษลิสมัส 
 
สารเคมี 
- สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด 
- สารละลายโปแตสเซียมโครเมต 
- สารละลายซิลเวอรไนเตรท 
 
วิธีการ 

ช่ังตัวอยางเนยแข็งมา 10 กรัมใสลงในฟลาสกขนาด 250 มิลลิลิตร เติมน้ํากล่ันลงไป 100 
มิลลิลิตร คนใหเขากนั นําไปทําใหเปนกลางโดยใชโซเดียมไฮดรอกไซดความเขมขน 0.5 โมลาร         
ใชกระดาษลิสมัสเปนอินดิเคเตอร ไตเตรทสารละลายท้ังหมดกับสารละลายซิลเวอรไนเตรทความ
เขมขน 0.1 โมลาร จุดยุติจะมีสีสม จดปริมาตรของสารละลายซิลเวอรไนเตรทท่ีใชไป คํานวณหา
ปริมาณเกลือได 1 มิลลิลิตร ของสารละลายซิลเวอรไนเตรทความเขมขน 0.1 โมลาร ทําปฏิกิริยา
สมมูลกันพอดกีับเกลือ 0.00585 กรัม 

 
วิธีการคํานวณ 

ปริมาณเกลือ (%) = ปริมาตรสารละลายซิลเวอรไนเตรทท่ีใชไป(มล.) x 0.00585 x 100 
     น้ําหนกัตัวอยางเนยแข็ง 
คํานวณหาเกลือใน aqueous phase ไดดังนี้ 
% เกลือท่ีอยูใน aqueous phase = เปอรเซ็นตเกลือ x 100 
    % เกลือ + % น้ํา 
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ความเปนกรดดาง (pH - meter) 
 
อุปกรณ 
 เคร่ืองวัดความเปนกรดเปนดาง (pH - meter) 
 
วิธีการ 

ช่ังตัวอยางท่ีบดละเอียดจํานวน 10 กรัม ผสมเขากับน้ํากล่ัน ปรับปริมาณใหได 100 
มิลลิลิตร นําไปใชวัดคาความเปนกรดเปนดางโดยใชเคร่ืองวัดความเปนกรด-ดาง (“Hanna” 

Model HI 9321) ซ่ึงไดมีการปรับคามาตรฐานโดยใชสารละลายมาตรฐานท่ีมีคาความเปนกรด-ดาง
เทากับ 7.0 และ 4.00 ตามลําดับ การวัดคาทําไดโดยใช Glass electrode จุมลงในสารละลาย
ตัวอยางแลวอานคาท่ีไดออกมา 

 
ปริมาณกรดท้ังหมด ตามวิธีของ AOAC, 2000 

 
สารเคมี 
- สารละลายฟนอลฟธาลีน 
- สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดความเขมขน 0.1 โมลาร 
 
วิธีการ 

ช่ังตัวอยางท่ีบดละเอียดจํานวน 10 กรัม ผสมเขากับน้ํากล่ัน ปรับปริมาตรใหได 100 
มิลลิลิตร กรองผานกระดาษกรอง Whatman No. 4 ปเปตสารละลายท่ีกรองไดจํานวน 25 
มิลลิลิตรมาไตเตรทกับสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซมความเขมขน 0.1 โมลารท่ีผานการ 
Standardized กับสารละลายไฮโดรเจนพาธาเลต (KHP) โดยมีสารละลายฟนอลฟธาลีนเปนอินดิ
เคเตอรจนไดจุดยุติเปนสีชมพูออน ๆ ท่ีคงตัวอยางนอย 30 วินาที คํานวณหาปริมาณกรดท้ังหมดใน
รูปกรดแลคติค 
วิธีการคํานวณ 
 1 มิลลิลิตรของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดความเขมขน 0.1 โมลาร ทําปฏิกิริยา
สมมูลยพอดีกับกรดแลคติค 0.009 กรัม 
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คุณภาพทางจุลชีววิทยา 
 
ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด โดยวิธี Total plate count และปริมาณเชื้อยีสตและรา (yeast and 

mold) (เรณู, 2537) 
เคร่ืองมือ/เคร่ืองแกว 
- ปเปตขนาด 1 มิลลิลิตร 
- จานเพาะเช้ือ (Petri dish) 
- เคร่ืองช่ังทศนิยม 2 ตําแหนง 

- ตูบมเช้ือ (Incubator) อุณหภูมิ 30±1 องศาเซลเซียส และ37 ± 1 องศาเซลเซียส 
 
สารละลายสําหรับเจือจางและอาหารเลี้ยงเชื้อ 
- สารละลายเปปโตนความเขมขน 0.1 % (Peptone water) (Difco Laboratory, USA) 
- อาหารแข็ง Total plate count agar (Difco Laboratory, USA) 
- อาหารแข็ง Potato dextrose agar (Difco Laboratory, USA) 
 
สูตรอาหารเล้ียงเชื้อจุลินทรียท้ังหมด (Total plate count agar) 
- Pancreatic digest of casein   5  กรัม 
- Yeast extract   2.5  กรัม 
- กลูโคส (Glucose)   1 กรัม 
- ผงวุน (Agar)   15 กรัม 

ผสมสวนผสมทั้งหมดลงในน้ํากล่ัน 1 ลิตร กวนใหเขากันตมจนเดือดเพื่อใหสวนผสม
ท้ังหมดละลายหมด นําไปฆาเช้ือภายใตความดันท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที อาหาร

ท่ีไดควรมีคาความเปนกรด-ดางเปน 7.0 ± 0.2 ท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
 
สูตรอาหารเล้ียงเช้ือตรวจหาเช้ือราและยีสต (Potato dextrose agar) 
- Potato, infusion form  200  กรัม 
- Dextrose    20  กรัม 
- ผงวุน (Agar)   15  กรัม 

ผสมสวนผสมทั้งหมดลงในน้ํากล่ัน 1 ลิตร กวนใหเขากัน ตมจนเดือดเพื่อใหสวนผสม
ละลายหมด นําไปฆาเช้ือภายใตความดันท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที อาหารที่ได
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ควรมีคาความเปนกรด-ดางเปน 5.6 ± 0.2 และปรับความเปนกรด-ดางใหได 3.5 เพื่อปองกันการ
เจริญของแบคทีเรีย โดยใชสารละลายกรดทารทาริคเขมขน 10 % ท่ีผานการฆาเช้ือจํานวน 1.8 
มิลลิลิตร ตออาหารเล้ียงเช้ือ 100 มิลลิลิตร ทําการผสมท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 
 
วิธีการ 
การเตรียมตัวอยาง 
1. ช่ังตัวอยาง 10 กรัมผสมลงในสารละลายเปปโตนความเขมขน 0.1 % ท่ีนึ่งฆาเช้ือแลวจํานวน 90 

มิลลิลิตร เพื่อใหไดตัวอยางท่ีมีความเจือจาง 1 : 10 ปนผสมดวยเคร่ือง Stomacher นาน 2 นาที 
2. ใชปเปตดูดตัวอยางอาหารที่เจือจาง 1 : 10 จํานวน 1 มิลลิลิตร ใสลงหลอดทดลองท่ีมี

สารละลาย เปปโตน 9 มิลลิลิตร จะไดตัวอยางท่ีเจือจาง 1 : 100 
3. เจือจางสวนผสมท่ีไดดวยสารละลายเปปโตนจนไดระดับความเจือจาง (Dilution) ท่ีเหมาะสม 
 
การเพาะเชื้อและการบมเชื้อจุลินทรียท้ังหมด เชื้อราและยีสต 
1. ใชปเปตขนาด 1 มิลลิลิตร ดูดตัวอยางแตละระดับความเจือจางมา 1 มิลลิลิตร ใสลงในจานเพาะ

เช้ือ โดยทํา 2 ซํ้า ในแตละระดับความเจือจาง 
2. ในตัวอยางท่ีตรวจหาจุลินทรียท้ังหมด เทอาหารเล้ียงเช้ือ plate count agar (PCA)  ลงในจาน

เพาะเช้ือประมาณ 15 มิลลิลิตร ท้ิงไวใหเย็นและกลับจาน นําไปบมเพาะเช้ือท่ีอุณหภูมิ 37 องศา

เซลเซียส เปนเวลา 48 ± 3 ช่ัวโมง 
3. ในตัวอยางท่ีตรวจหาเช้ือราและยีสต เทอาหารเล้ียงเช้ือ Potato dextrose agar (PDA) ลงใน

จานเพาะเช้ือประมาณ 15 มิลลิลิตร ท้ิงใหเย็นและกลับจาน นําไปบมเพาะเช้ือท่ีอุณหภูมิ 30 
องศาเซลเซียส นับเช้ือยีสตเม่ือเพาะเช้ือนาน 2 วัน สวนเชื้อรานับปริมาณเช้ือเม่ือเพาะเช้ือนาน  
3 – 4  วัน 

 
การตรวจนับจํานวนโคโลนีและการรายงานผล 
 หลังบมเช้ือตามกําหนดเวลาแลว ตรวจนับจํานวนโคโลนีบนจานอาหารเพาะเช้ือที่มีจํานวน
โคโลนีอยูระหวาง 30 – 300 โคโลนี หาคาเฉล่ียจากจํานวนโคโลนีในการทําซํ้าแตละระดับความเจือ
จาง รายงานผลการตรวจนับเปนจํานวนหัวเช้ือในรูปโคโลนีตออาหาร 1 กรัม (cfu/g) หรือ log 10 
โคโลนีตออาหาร 1 กรัม (log cfu/g) 
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ปริมาณของเชื้อท่ีสรางกรดแลคติค (Lactococcus lactis ssp lactis, Lactococcus lactis ssp 
cremoris) ตามวิธีของ เรณู (2537) 
วิธีการ 
เคร่ืองมือ/เคร่ืองแกว 
- จานเพาะเช้ือ (petri dish) 
- ปเปตขนาด 1 มิลลิลิตร 
- เคร่ืองช่ังทศนิยม 2 ตําแหนง 

- ตูบมเช้ือ (Incubator) ควบคุมอุณหภูมิ 37 ± 1 องศาเซลเซียส 
 
สารละลายสําหรับเจือจางและอาหารเลี้ยงเชื้อ 
- สารละลายเปปโตนความเขมขน 0.1 % (Peptone water) (Difco Laboratory, USA) 
- อาหารแข็ง MRS agar (Merck, Germany) 
- สารยอมสี (Dye solution) 
 
สูตรอาหารเล้ียงเชื้อ (MRS agar) 
- เปปโตนจากคาเซอีน     10  กรัม 
- กลูโคส (Glucose)    20  กรัม 
- Meat extract     8  กรัม 
- Yeast extract      4  กรัม 
- ผงวุน      14  กรัม 
-  Magnesium sulfate    0.2  กรัม 
- di–Potassium hydrogen phosphate  2  กรัม 
- di-Ammonium hydrogen citrate   2.0  กรัม 
- Manganese sulfate    0.04  กรัม 
- Tween 80      1  กรัม 
- Sodium acetate     5  กรัม 

ผสมสวนผสมทั้งหมดลงในน้ํากล่ัน 1 ลิตร กวนใหเขากัน ตมจนเดือดเพื่อใหสวนผสม
ท้ังหมดละลาย นําไปฆาเช้ือภายใตความดันและอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที อาหารที่

ไดควรมีความเปนกรดดาง 5.2 ± 0.2 กอนใชอาหาร MRS agar ใหเติมสารยอมสีจํานวน 4 
มิลลิลิตรลงไป เขยาใหเขากัน 
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สารยอมสี (Dye solution) 
 ละลาย Bromcresol purple 0.1 กรัม ในสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด 0.01 M 

 
วิธีการ 
การเตรียมตัวอยาง 
1. ช่ังตัวอยาง 10 กรัมผสมลงในสารละลายเปปโตนความเขมขน 0.1 % ซ่ึงนึ่งฆาเช้ือแลวจํานวน 

90มิลลิลิตร เพื่อใหไดตัวอยางท่ีมีความเจือจาง 1 : 10 ปนผสมดวยเคร่ือง Stomacher นาน 2 
นาที 

2. ใหปเปตดูดสารตัวอยางอาหารท่ีเจือจาง 1 : 10 จํานวน 1 มิลลิลิตร ใสในหลอดทดลองท่ีมี
สารละลายเปปโตน 9 มิลลิลิตร จะไดอาหารที่เจือจาง 1 : 100 

3. เจือจางสวนผสมท่ีไดดวยสารละลายเปปโตนจนไดระดับความเจือจาง (Dilution) ท่ีเหมาะสม 
 
การเพาะเชื้อและการบมเชื้อ 
1. ใชปเปตขนาด 1 มิลลิลิตร ดูดตัวอยางแตละระดับความเจือจางมา 1 มิลลิลิตรใสลงในจาน

อาหารเพาะเช้ือ โดยทํา 2 ซํ้าโดยในแตละระดับความเจือจาง 
2. เทอาหารเล้ียงเชื้อทับลงไปบนผิวหนาบาง ๆ ท้ิงไวใหเย็นและกลับจาน บมเพาะเช้ือในตูบม

เพาะท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 72 ช่ัวโมง 
 
การตรวจนับจํานวนโคโลนีและการรายงานผล 
 หลังจากบมเช้ือตามกําหนดเวลาแลว ตรวจนับจํานวนโคโลนีบนจานอาหารเพาะเช้ือท่ีมี
จํานวนโคโลนีอยูระหวาง 30 – 300 โคโลนี หาคาเฉล่ียจากจํานวนโคโลนีในการทําซํ้าแตละระดับ
ความเจือจาง รายงานผลการตรวจนับเปนจํานวนแบคทีเรียท่ีสรางกรดแลคติกในรูปโคโลนีตอ
อาหาร 1 กรัม (cfu/g) หรือ log 10 ของจํานวนโคโลนีตออาหาร 1 กรัม (log cfu/g) 
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การวิเคราะหหาปริมาณโคลิฟอรมและอีโคไล (Coliform และ Escherichia coli) โดยวิธีเอ็มพีเอ็น 
(Most Probable Number) (เรณู, 2537) 
 
เคร่ืองมือ/เคร่ืองแกว 
- ปเปตขนาด 1 มิลลิลิตร 
- หลอดดูแรม (Durham tube)  
- เคร่ืองช่ังทศนิยม 2 ตําแหนง 
- หลอดทดลองขนาด 16 x 150 มิลลิเมตร 

- ตูบมเพาะเช้ือ (Incubator) อุณหภูมิ 37 ± 1 องศาเซลเซียส และ 44 ± 0.5 องศาเซลเซียส 
 
สารละลายสําหรับเจือจางและอาหารเลี้ยงเชื้อ 
- อาหารเหลว Lauryl Tryptose broth (Difco Laboratory, USA) 
- สารละลายเปปโตนเขมขน 0.1 % (Peptone water) (Difco Laboratory, USA) 
- อาหารเหลว Brilliant green lactose bile broth ( Difco Laboratory, USA) 
 
สูตรอาหารเล้ียงเชื้อ Lauryl tryptose broth 

- Tryptose peptone     20  กรัม 
- แลกโตส (Lactose)      5  กรัม 
- Dipotassium phosphate     2.75  กรัม 
- Monopotassium phosphate   2.75  กรัม 
- โซเดียมคลอไรด (Sodium chloride)  5  กรัม 
- Sodium lauryl sulfate    0.1  กรัม 
 

ละลายสวนผสมท้ังหมดในน้ํากล่ันจนไดปริมาตร 1 ลิตร อาหารที่ไดควรมีความเปน กรด – 

ดางท่ี 6.8 ± 0.2 บรรจุลงในหลอดทดลองหลอดละ 9 มิลลิลิตร ใสหลอดดูแรมในลักษณะคว่ําลง 
นําไปฆาเช้ือภายใตความดันท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที 
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สูตรอาหารเล้ียงเชื้อบริลเลียนกรีนแลคโตสไบลบรอท 
- เปปโตนจากเนื้อ 10 กรัม 
- แลกโตส (Lactose) 20 กรัม 
- บริลเลียนกรีน (Brilliant green) 0.0133 กรัม 
- น้ําดีวัวแหง 20 กรัม 

ละลายสวนผสมท้ังหมดในน้ํากล่ันจนไดปริมาณ 1 ลิตร อาหารที่ไดควรมีความเปนกรด – 

ดาง 7.0 ± 0.2 (ท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส) บรรจุในหลอดทดลองหลอดละ 10 มิลลิลิตร ใส
หลอดดูแรมในลักษณะคว่ําลง และนําไปฆาเช้ือภายใตความดันท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส นาน 
15 นาที 
 
วิธีการ 
1. การตรวจนับแบคทีเรียท่ีคาดวาเปนโคลิฟอรม (Presumptive coliform) 

1.1 ช่ังตัวอยาง 10 กรัมผสมลงในสารละลายเปปโตนความเขมขน 0.1 % ท่ีนึ่งฆาเช้ือแลว
จํานวน 90 มิลลิลิตรเพ่ือใหไดตัวอยางท่ีมีความเจือจาง 1:10 ปนผสมดวยเคร่ือง 
Stomacher นาน 2 นาที 

1.2 ใชปเปตดูดตัวอยางอาหารท่ีเจือจาง 1:10 จํานวน 1 มิลลิลิตร ใสในหลอดทดลองท่ีมี
สารละลายเปปโตน 9 มิลลิลิตร จะไดอาหารที่เจือจาง 1 : 100 

1.3 เจือจางอาหารจนไดความเจือจาง 1:1000 
1.4 ปเปตตัวอยางท่ีความเจือจาง 1:10   1:100 และ 1:1000 ความเจือจางละ 1 มิลลิลิตร จํานวน 

3 ซํ้า ใสในหลอดทดลองอาหารเล้ียงเช้ือ Lauryl tryotose broth ท่ีมีหลอดดูแรมบรรจุ  
อยูดวย 

1.5 นําตัวอยางไปบมเพาะเช้ือท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 24 – 48 ช่ัวโมง 
1.6 หลังจากบมเช้ือตามกําหนดแลว ตรวจนับจํานวนหลอดทดลองท่ีมีกาซเกิดข้ึนในหลอดดู

แรม แลวเทียบตามตารางแมคคราดี รายงานผลเปน MPN/g 
 

2. การยืนยันโคลิฟอรม 
ทําการยืนยันโคลิฟอรมโดยใชหวง (Loop) เข่ียเช้ือจากหลอดทดลองท่ีใหปฏิกิริยาเปนบวก

จากการทดลองท่ีคาดวาเปนโคลิฟอรมลงในอาหารเล้ียงเช้ือบริลเลียนกรีนแลคโตสไบรบรอท 
บมท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18 – 24 ช่ัวโมง ถามีกาซเกิดข้ึนในหลอดดูแรมแสดง
วาเปนโคลิฟอรมแบคทีเรียจริง 
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3. การตรวจแบคทีเรียท่ีคาดวาเปนอีโคไล (Presumptive E. coli) 
3.1 ตรวจหาเชื้อแบคทีเรียท่ีคาดวาจะเปน E. coli โดยใชเข็มเข่ียเช้ือปลายตรงเข่ียจากหลอด

ทดสอบท่ีไดผลคาดวามีแบคทีเรียโคลิฟอรมลงในหลอดอาหารเล้ียงเช้ือบริลเลียนกรีนแลค
โตสไบรบรอทจํานวน 10 มิลลิลิตร 

3.2 บมหลอดอาหารเล้ียงเช้ือท่ีอุณหภูมิ 44.5 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 48 ช่ัวโมง หลอดท่ีมี
แกสเกิดข้ึนแสดงวาในอาหารมีแบคทีเรียคาดวาเปน E. coli ใหทําการทดลองยืนยันตอไป 

 
4. การยืนยันอีโคไล 

4.1 เข่ียเช้ือจากหลอดทดลองท่ีคาดวาเปน E. coli ลงบนอาหารเล้ียงเชื้ออีโอซินเมทิลีนบลู
เอการ บมจานเล้ียงเช้ือท่ีมีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18 – 24 ช่ัวโมง ตรวจหา
โคโลนีท่ีเปนลักษณะเฉพาะของ E. coli โดยโคโลนีจะคลายโคลีฟอรมแตมีสีเล่ือมมัน อม
เขียว สะทอนแสง 

4.2 ทดสอบยืนยันเพิ่มเติมเกี่ยวกับโคลีฟอรมและอีโคไลโดยใช IMVIC test ถาใหผลเปน ++ 
- - และการเคล่ือนท่ีใหผลเปนบวก ใหนับจํานวนจานเล้ียงเช้ือท่ีเกิดอีโคไลรายงานคาเปน 
MPN/g 
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ตารางท่ี ค-1 ตารางแมคคราดี (Mc Crady’s Table) 

จํานวนหลอดท่ีใหผลบวก 

ระดับความเจือจาง 1:10 ระดับความเจือจาง 1:100 ระดับความเจือจาง 1:1000 
MPN/g 

0 0 0 <3 
0 1 0 3+ 
1 0 0 4 
1 0 1 7+ 
1 1 0 7 
1 2 0 11+ 
2 0 0 9 
2 0 1 14+ 
2 1 0 15 
2 1 1 20+ 
2 2 0 21 
3 0 0 23 
3 0 1 39 
3 1 0 43 
3 1 1 75 
3 2 0 93 
3 2 1 150 
3 2 2 210+ 
3 3 0 240 
3 3 1 460 
3 3 2 1100 
3 3 3 >1100 

หมายเหตุ: ตารางแมคคราดีแสดงความเปนไปไดของปริมาณโคลิฟอรมท่ีไดจากการประเมินวิธี 
MPN ในอาหาร 1 กรัม เทียบจากหลอดทดลองที่ใหผลบวก โดย 3 หลอดมีตัวอยางอาหารเจือจางท่ี 
1:10 จํานวน 1 มิลลิลิตร อีก 3 หลอดมีตัวอยางอาหารเจือจาง 1:100 จํานวน 1 มิลลิลิตร และอีก 3 
หลอดมีตัวอยางอาหารเจือจางท่ี 1:1000 จํานวน 1 มิลลิลิตร 
ท่ีมา : Vanderzant and Splittstoesser (1992) 
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วิธีการทดสอบทางดานประสาทสัมผัส 
การทดสอบความชอบดานสี  กล่ิน  รสชาด  เนื้ อ สัมผัส  และความชอบโดยรวม  

(Preference test)  
ใหผูทดสอบชิมท่ีเปนผูบริโภคท่ัวไป ทําการทดสอบความชอบดานสี กล่ิน รสชาด เนื้อ

สัมผัส และความชอบโดยรวมท่ีมีตอผลิตภัณฑ โดยใชแบบทดสอบ Hedonic scale scoring test 

ในเสกลความชอบ 9 จุด แสดงดังภาพท่ี 1 ซ่ึงจะทําการแปรระดับความรูสึกของผูทดสอบเปน
ตัวเลข เชน ชอบมากท่ีสุดมีคะแนนเปน 9 และไมชอบมากท่ีสุดมีคะแนนเปน 1 (ไพโรจน, 2539) 
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แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส 
HEDONIC SCALE SCORING TEST 

(PREFERENCE TEST) 
 
ช่ือผูทดสอบชิม...………………………………………….วันท่ี……………………………………
ช่ือผลิตภัณฑ………………………………………………………………………………………… 

คําชี้แจง โปรดทดสอบตัวอยางตอไปนี้ ในดานสี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 
และใหระดับความชอบและไมชอบตอผลิตภัณฑแตละตัวอยาง ใชเสกลท่ีเหมาะสมเพื่อแสดงให
เห็นวาทาน รูสึกชอบและไมชอบระดับใด โปรดใหเหตุผลในการอธิบายความรูสึกของทานดวย 
 ทานเปนผูทดสอบผูหนึ่งท่ีสามารถบอกวาทานชอบผลิตภัณฑใด ในระดับความชอบ
อยางไร การแสดงความรูสึกของทานอยางแทจริงจะเปนประโยชนอยางมากตอการทดลองคร้ังนี้ 
 
ระดับความชอบ  9 = ชอบมากท่ีสุด, 8 = ชอบมาก, 7 = ชอบปานกลาง, 6 = ชอบเล็กนอย, 5 = เฉยๆ,       
4 = ไมชอบเล็กนอย, 3 = ไมชอบปานกลาง, 2 = ไมชอบมาก และ 1 = ไมชอบมากท่ีสุด 
 

ผลิตภัณฑตัวอยาง ลักษณะดานท่ีทดสอบ 
515 648 237 

สี ……….. ………. ……….. 
กล่ิน ……….. ………. ……….. 
รสชาติ ……….. ………. ……….. 
เนื้อสัมผัส ……….. ………. ……….. 
ความชอบโดยรวม ……….. ………. ……….. 
 
เหตุผลของความชอบหรือไมชอบผลิตภัณฑ 
515……………………………………………………………………………………………… 
648……………………………………………………………………………………………… 
237……………………………………………………………………………………………… 
 
ภาพท่ี ค-1 แบบทดสอบความชอบโดยวิธี Hedonic scale scoring test 
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ภาคผนวก ง  
ตัวอยางผลการคํานวณทางสถิติและการแปลผลการทดลอง 
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ตารางท่ี ง-1 แสดงตารางท่ีคํานวณไดจากโปรแกรม SPSS เวอรช่ัน 10.0 ของไขมันของเนยแข็งเชด
ดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 , 30, 60, 90, 120, 150, และ 180 

วัน

Tests of Between-Subjects Effects

49.159a 6 8.193 3.511 .025
34.261b 6 5.710 2.565 .069
42.092c 6 7.015 13.701 .000

410.129d 6 68.355 27.260 .000
108.047e 6 18.008 116.533 .000

41.976f 6 6.996 13.757 .000
41.976f 6 6.996 13.757 .000

23558.012 1 23558.012 10095.838 .000
22009.360 1 22009.360 9887.376 .000
23978.533 1 23978.533 46829.126 .000
17292.187 1 17292.187 6896.096 .000
20418.017 1 20418.017 132129.2 .000
23980.560 1 23980.560 47155.595 .000
23980.560 1 23980.560 47155.595 .000

49.159 6 8.193 3.511 .025
34.261 6 5.710 2.565 .069
42.092 6 7.015 13.701 .000

410.129 6 68.355 27.260 .000
108.047 6 18.008 116.533 .000

41.976 6 6.996 13.757 .000
41.976 6 6.996 13.757 .000
32.668 14 2.333
31.164 14 2.226

7.169 14 .512
35.105 14 2.508

2.163 14 .155
7.120 14 .509
7.120 14 .509

23639.838 21
22074.786 21
24027.793 21
17737.421 21
20528.228 21
24029.656 21
24029.656 21

81.827 20
65.425 20
49.260 20

445.234 20
110.211 20

49.096 20
49.096 20

Dependent Variable
zero
thirty
sixty
ninety
one.twenty
one.fifty
one.eigthty
zero
thirty
sixty
ninety
one.twenty
one.fifty
one.eigthty
zero
thirty
sixty
ninety
one.twenty
one.fifty
one.eigthty
zero
thirty
sixty
ninety
one.twenty
one.fifty
one.eigthty
zero
thirty
sixty
ninety
one.twenty
one.fifty
one.eigthty
zero
thirty
sixty
ninety
one.twenty
one.fifty
one.eigthty

Source
Corrected Model

Intercept

trt

Error

Total

Corrected Total

Type III Sum
of Squares df Mean Square F Sig.

R Squared = .601 (Adjusted R Squared = .430)a. 

R Squared = .524 (Adjusted R Squared = .320)b. 

R Squared = .854 (Adjusted R Squared = .792)c. 

R Squared = .921 (Adjusted R Squared = .887)d. 

R Squared = .980 (Adjusted R Squared = .972)e. 

R Squared = .855 (Adjusted R Squared = .793)f. 
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หลักการพิจารณาจากตารางในชองของคา sig. ถาคานี่มีคานอยกวา 0.05(เนื่องจากทดสอบ
ท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95) แสดงวาในเนยแข็งแตละรสชาตินั้นมีคาท่ีแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ จากนั้นจึงใหโปรแกรมคํานวณคาความแตกตางของเนยแข็งแตละรสออกมาได
ดังตารางท่ี ง-2 ซ่ึงหลักในการใชโปรแกรม SPSS สามารถศึกษาไดจากหนังสือการใชโปรแกรม 
SPSS ท่ัวไป 

 
ตารางท่ี ง-2 แสดงตารางที่คํานวณความแตกตางระหวางเนยแข็งรสสมุนไพรแตละชนิดไดจาก
โปรแกรม SPSS เวอรช่ัน 10.0 ของไขมันของเนยแข็งเชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ี
ระยะเวลาการบมนาน 0 วัน 

zero

Duncana,b,c

3 31.3503
3 32.1573
3 32.4526 32.4526
3 33.5082 33.5082 33.5082
3 33.8524 33.8524 33.8524
3 35.2507 35.2507
3 35.8825

.089 .056 .100

trt
1
2
6
5
3
4
7
Sig.

N 1 2 3
Subset

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on Type III Sum of Squares
The error term is Mean Square(Error) = 2.333.

Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000.a. 

The group sizes are unequal. The harmonic mean
of the group sizes is used. Type I error levels are
not guaranteed.

b. 

Alpha = .05.c. 
 

เม่ือคํานวณคาความแตกตางระหวางเนยแข็งแตละรสแลวหลักการแปรผลคือ คาเฉลี่ยของ
เนยแข็งรสใดท่ีอยูในชอง Subset เดียวกันจะใหอักษรกํากับตัวเดียวกัน และกํากับใตตาราง
แสดงผลในผลการทดลองทุกคร้ังเปนหมายเหตุ วาคาเฉล่ียตามแนวต้ังท่ีมีอักษรไมเหมือนกันมี
ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 
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ภาคผนวก จ 
ขอกําหนดทางกฎหมาย 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 



 132 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
(ฉบับท่ี 209) พ.ศ.2543 

เร่ือง เนยแข็ง 
----------------------------------------- 

โดยท่ีเปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง เนยแข็ง 
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหง 

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติท่ีมีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการ 
จํากัดสิทธิและ เสรีภาพของบุคคล ซ่ึงมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 
ของรัฐธรรมนูญแหง ราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหง 
กฎหมายรัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไวดังตอไปนี้ 

ขอ 1 ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 31 (พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดเนยแข็ง 
(Cheese) เปนอาหารควบคุมเฉพาะและกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน ลงวันท่ี 13 กันยายน พ.ศ. 
2522 

ขอ 2 ใหเนยแข็งเปนอาหารท่ีกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ขอ 3 เนยแข็ง หมายความวา ผลิตภัณฑท่ีไดจากการนํานม ครีมบัตเตอรมิลค (Butter Milk) 

หรือเวย (Whey) อยางหนึ่งอยางใดหรือหลายอยางมาผสมกับเอนไซม (Enzyme) หรือกรด หรือ 
จุลินทรีย จนเกิดการรวมตัวเปนกอนแลวแยกสวนท่ีเปนน้ําออก และจะนํามาใชในลักษณะสดหรือ 
นํามาบมใหไดท่ีกอนใช 

ขอ 4 เนยแข็ง แบงออกเปน 5 ชนิด ดังตอไปนี้ 
(1) ครีมชีส (Cream Cheese) หมายความวา เนยแข็งตามขอ 3 ท่ีใชครีมเปนสวนประกอบท่ีสําคัญ
ในการผลิต 
(2) โฮลมิลคชีส (Whole Milk Cheese) หมายความวา เนยแข็งตามขอ 3 ท่ีใชนมเปน
สวนประกอบท่ีสําคัญในการผลิต 
(3) สกิมมิลคชีส (Skimmed Milk Cheese) หมายความวา เนยแข็งตามขอ 3 ท่ีใชนมพรองมันเนย
หรือนมขาดมันเนย หรือบัตเตอรมิลค หรือเวย เปนสวนประกอบท่ีสําคัญในการผลิต 
(4) โพรเซสชีส (Processed Cheese) หมายความวา เนยแข็งตามขอ 3 ซ่ึงไดผานกรรมวิธีทําใหเล็ก
ลง เติมสารอีมัลซิฟาย และนํามาพาสเจอรไรส และจะแตงสี กล่ิน รสหรือไมก็ได 
(5) เนมชีส (Named Cheese) หมายความวา เนยแข็งตามขอ 3 ท่ีมีช่ือตามชนิดของเนยแข็งหรือ
สถานท่ีผลิต ซ่ึงเปนท่ียอมรับกันโดยท่ัวไปและมีกรรมวิธีการผลิตเฉพาะตามชนิดของเนยแข็งนั้น 
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ขอ 5 เนยแข็งตามขอ 4(1) ถึง 4(4) ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้ 
(1) มีมันเนยคํานวณโดยไมรวมน้ํา ดังตอไปนี้ 

(1.1) ไมนอยกวารอยละ 60 ของน้ําหนัก สําหรับครีมชีส 
(1.2) ไมนอยกวารอยละ 50 ของน้ําหนัก สําหรับโฮลมิลคชีส 
(1.3) ไมถึงรอยละ 45 ของน้ําหนัก สําหรับสกิมมิลคชีส 
(1.4) ไมนอยกวารอยละ 45 ของน้ําหนัก สําหรับโพรเซสชีส 

(2) มีน้ําได ดังตอไปนี้ 
(2.1) ไมเกินรอยละ 55 ของน้ําหนัก สําหรับครีมชีส 
(2.2) ไมเกินรอยละ 37 ของน้ําหนัก สําหรับโฮลมิลคชีส 
(2.3) ไมเกินรอยละ 60 ของน้ําหนัก สําหรับสกิมมิลคชีส 
(2.4) ไมเกินรอยละ 45 ของน้ําหนัก สําหรับโพรเซสชีส 

(3) ไมมีจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรค 
(4) ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียในปริมาณท่ีอาจเปนอันตรายตอสุขภาพ 
ขอ 6 เนยแข็งตามขอ 4(5) ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 5(3) และ 5(4) และมี 

คุณภาพหรือมาตรฐานอ่ืนตามท่ีสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาเห็นชอบดวย 
ขอ 7 การใชวัตถุเจือปนอาหาร ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง 

วัตถุเจือปนอาหาร 
ขอ 8 ผูผลิตหรือผูนําเขาเนยแข็งเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

วาดวยเร่ือง วิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 
ขอ 9 การใชภาชนะบรรจุเนยแข็ง ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง 

ภาชนะบรรจุ 
ขอ 10 การแสดงฉลากเนยแข็ง ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง

ฉลาก 
ขอ 11 ใหใบสําคัญการข้ึนทะเบียนตํารับอาหารหรือใบสําคัญการใชฉลากอาหารตาม 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 31 (พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดเนยแข็ง (Cheese) เปนอาหาร 
ควบคุมเฉพาะและกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน ลงวันท่ี 13 กันยายน พ.ศ.2522 ซ่ึงออกใหกอน 
วันท่ีประกาศนี้ใชบังคับยังคงใชตอไปไดอีกสองป นับแตวันท่ีประกาศนี้ใชบังคับ 

ขอ 12 ใหผูผลิต ผูนําเขาเนยแข็งท่ีไดรับอนุญาตอยูกอนวันท่ีประกาศนี้ใชบังคับ ยื่นคํา 
ขอรับเลขสารอาหารภายในหนึ่งป นับแตวันท่ีประกาศนี้ใชบังคับ เม่ือยื่นคําขอดังกลาวแลวให 
ไดรับการผอนผันการปฏิบัติตามขอ 8 ภายในสองป นับแตวันท่ีประกาศนี้ใชบังคับ และใหคงใช 



 134 

ฉลากเดิมท่ีเหลืออยูตอไป จนกวาจะหมดแตตองไมเกินสองป นับแตวันท่ีประกาศนี้ใชบังคับ 
ขอ 13 ประกาศนี้ ใหใชบังคับเม่ือพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวันนับแตวันถัดจากวัน 

ประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 
ประกาศ ณ วันท่ี 19 กันยายน พ.ศ.2543 
กร ทัพพะรังสี 
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศท่ัวไป เลม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวันท่ี 24 มกราคม พ.ศ.2544) 
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CODEX INTERNATIONAL INDIVIDUAL STANDARD FOR CHEDDAR 
CODEX STAN C-1-1966 
 
1 DESIGNATION OF CHEESE  
Cheddar 
2 DEPOSITING COUNTRY  
United Kingdom (country of origin) 
3 RAW MATERIALS 
3.1 KIND OF MILK: cow's milk 
3.2 AUTHORIZED ADDITIONS 

3.2.1 Necessary additions 
- cultures of harmless lactic acid producing bacteria (starter) 
- rennet or other suitable coagulating enzymes 
- sodium chloride 
3.2.2 Optional additions 
- calcium chloride, max. 200 mg/kg of the milk used 
- annatto1 and beta carotene, singly or in combination, max. 600 mg/kg of 
cheese 
- sorbic acid and its sodium and potassium salts, max. 1000 mg/kg calculated 
as sorbic acid 
- a preparation of safe and suitable enzymes of animal or plant origin capable 
of aiding in the curing or development of flavour of Cheddar cheese may be 
added during the procedure, in such quantity that the weight of the solid of 
such preparation is not more than 1000 mg/kg of the milk used 

4 PRINCIPAL CHARACTERISTICS OF THE CHEESE READY FOR 
CONSUMPTION 
4.1 TYPE (CONSISTENCY): hard pressed 
4.2 SHAPE: cylindrical or block (cuboid) 
4.3 DIMENSIONS AND WEIGHTS: various 
4.4 RIND 

4.4.1 Consistency: hard 
4.4.2 Appearance: smooth, may be coated with wax or cloth wrapped 
4.4.3 Colour: pale straw through dark straw to orange; rindless blocks may be 
in air-tight, flexible film. 

4.5 BODY 
4.5.1 Texture: firm, smooth and waxy 
4.5.2 Colour: uniform, pale straw through dark straw to orange 

4.6 HOLES: gas holes should be absent; none to few mechanical openings 
4.7 MINIMUM FAT CONTENT IN DRY MATTER: 48% 
4.8 MAXIMUM MOISTURE CONTENT: 39% 
MINIMUM DRY MATTER CONTENT: 61% 
4.9 OTHER PRINCIPAL CHARACTERISTICS: normally consumed mild from 
three months or mature up to twelve months or more. Flavour typical of the variety, 
varying in intensity from mild to sharp and typical of ripening controlled by lactic 
acid producing bacteria. 
5 METHOD OF MANUFACTURE 
5.1 Method of coagulation: rennet or other suitable coagulating enzymes. 
5.2 HEAT TREATMENT 
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5.2.1 Heat treatment of the milk: milk for cheese-making may be raw, heat 
treated or pasteurized to 161°F (71.7°C) for 15 seconds. 
5.2.2 Heat treatment of the coagulum: the curd is subsequently cut and 
scalded to 100° - 106°F (37.5°- 40°C) depending on the season. 

5.3 FERMENTATION PROCEDURE: 1.0 – 2.5% lactic starter is added to the 
milk, to give a ripening period of up to two hours before rennetting. 
5.4 MATURATION PROCEDURE: after scalding the curd, it is stirred until slight 
acid development, customarily 0.18 or 0.19% expressed as lactic acid, is reached. The 
whey is run off and the process of "cheddaring" (which may take place in a separate 
container) continues, during which the curd is cut into blocks, which are turned and 
progressively piled. During this process the curd is kept warm and the drainage of 
whey, together with the development of acidity, results in the curd becoming 
compressed smooth and elastic. When a substantial acidity which may reach 0.90% 
expressed as lactic acid has been reached, the curd is milled. About 2.0 – 2.5% salt is 
added to the curd to give 1.5 – 1.8% salt in the cheese. The curd is then mixed and 
moulded. The cheeses are stored and subsequently graded. They may mature in store 
for 3-12 months according to temperature of the store and degree of maturity required. 
6 SAMPLING AND ANALYSIS 
See Volume 13 of the Codex Alimentarius. 
7 MARKING AND LABELLING 
Only cheese conforming with this standard may be designated "Cheddar". It shall be 
labelled in conformity with the appropriate sections of Article 4 of FAO/WHO 
Standard A.6, "General Standard for Cheese". 
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ประวัติผูเขยีน 
 
ช่ือ นามสกุล  นางสาววารุณี   ตองหวาน 
 
วัน เดือน ปเกดิ  18 ตุลาคม 2523   
 
ภูมิลําเนา  12 หมู 2 ตําบลเขาหลวง อําเภอวังสะพุง จงัหวัดเลย 42130 
 
ประวัติการศกึษา  มัธยมศึกษาตอนปลาย จากโรงเรียนศรีสงครามวิทยา จังหวัดเลย 2541 

ปริญญาวิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล คณะเกษตรศาสตรบางพระ  
จังหวดัชลบุรี 2545 


