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บทคัดยอ 
 

เนยแข็งเชดดารท่ีศึกษานี้มีการผลิตโดยเติมสมุนไพรผงหอมแดง ผงขา และผงตะไคร ลง
ไปท่ีปริมาณรอยละ 0.5 และ 1.0 เปรียบเทียบกับเนยแข็งท่ีไมเติมสมุนไพร บมท่ีอุณหภูมิ 4-10 องศา
เซลเซียส (เฉล่ียท่ี 7.2-7.4 องศาเซลเซียส) ท่ีระยะเวลาการบม 0, 30, 60, 90, 120, 150 และ 180 วัน 
วัดคุณภาพดายกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยา พบวาคุณภาพดานกายภาพเม่ือระยะเวลาการบม     
นานข้ึนเนยแข็งท่ีเติมสมุนไพรมีคาความสวาง (L) นอยกวาท่ีไมเติมสมุนไพร คาสีแดง-เขียว (a)ใน
เนยแข็งรสหอมแดงใหคาสีออกโทนสีแดงมากกวาเนยแข็งรสอ่ืนๆ คาสีเหลือง-น้ําเงิน (b) สีเหลือง
เพิ่มมากข้ึนเม่ือระยะเวลาการบมนานข้ึน เนื้อสัมผัสมีความแข็งเพิ่มข้ึนจากวนัท่ี 0 แตไมแตกตางกัน
มาก คุณภาพทางเคมี ความช้ืนตลอดระยะเวลาการบม 180 วัน มีคาความช้ืน 40 - 45 เปอรเซ็นต 
ปริมาณโปรตีน ไขมัน และ เถา มีคาลดลงกวาเดิมจาก 20 – 21 เปน 17 – 20, 34 - 36 เปน 24 – 33
และ 3.6 - 4.0 เปน 1.8 – 3.9 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ในเนยแข็งท่ีเติมสมุนไพรมีปริมาณไขมันนอย
กวาเนยแข็งท่ีไมเติมสมุนไพรเม่ือระยะเวลาการบมนานข้ึน ปริมาณเกลือ ความเปนกรด และ พเีอช 
ไมแตกตางจากเดิมมีคาอยูระหวาง 2.1-3.1, 0.24-0.34 เปอรเซ็นต และ 5.8-6.6 ตามลําดับ ตลอด
ระยะเวลาการบม จํานวนจุลินทรียท้ังหมด ยีสตและรา จุลินทรียท่ีสรางกรดแลคติก มีคาอยูระหวาง 
104 – 108, 104- 107 และ104- 106 โคโลนี/กรัม ตามลําดับ จํานวนโคลีฟอรมมีปริมาณท่ีนอยกวา 3 
MPN/g ผูบริโภคใหคะแนนความชอบโดยรวมในเนยแข็งรสสมุนไพรในระดับคะแนน 5 จาก
ระดับคะแนน 1 – 9 (1 = ไมชอบมากท่ีสุด และ 9 = ชอบมากท่ีสุด) ซ่ึงคะแนนอาจเพ่ิมข้ึนถาบมเนย
แข็งนอยกวา 6 เดือน เพื่อลดความขมท่ีเพิ่มข้ึนตามระยะเวลาการบม เนื่องจากโปรตีนเปล่ียนเปน 
กรดอะมิโน 
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ABSTRACT 
 
 

Cheddar cheese in this research was produced by added Thai herb (shallot, 
galangal and lemon grass powder) each at 0.5 and 1.0 % of amount of curd compared 
with control without herb. Cheddar cheese was kept in 4-10 ๐C (~ 7.2-7.4 ๐C) for 0, 30, 
60, 90, 120, 150 and 180 days for ripening during which quality changing was 
measured. It was found that L (lightness) value in control cheese was more than herb 
cheese; a (red-green) value in shallot cheese showed more red color than control, 
galangal and lemon grass cheese; b (yellow-blue) value increased yellow color with 
time in all cheese sample. Firmness was non-significantly different from the 
beginning (p > 0.05). Control cheese (without herb) contained less fat than all herb-
added samples with 40-45 % moisture content. Protein, fat and ash contents in all 
samples decreased from 20-21 % to 17-20 %, 34-36 % to 24-33 % and 3.6-4.0 % to 
1.8-3.9 % respectively. Percentage of salt, titratable acidity and pH was in the ranges 
of 2.1-3.1 %, 0.24-0.34 % and 5.8-6.6 respectively during ripening. Microbiological 
changing total bacteria counts 104 – 108cfu/g, yeast and mold 104- 107 cfu/g and lactic 
acid bacteria 104- 106 cfu/g. Coliform less than 3 MPN/g. Consumer acceptance 
measured by hedonic scaling showed fine level at the average of 5 scores 

 
 
 


