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1.1 ท่ีมาและความสําคัญ 

เนื่องจากปริมาณเกษตรกรผูเล้ียงโคนมในปจจุบันมีจํานวนเพิ่มมากข้ึนเปนผลใหปริมาณ
น้ํานมในประเทศเพิ่มสูงข้ึน (บริษัท ศูนยวิจัยกสิกรไทย 2544) จํานวนแมโคท้ังหมด 221,690 ตัว 
ผลิตน้ํานมดิบไดเฉล่ียวันละ 1,940 ตัน และมีปริมาณการใชวันละ 1,873 ตัน ในการผลิตนมพรอม
ดื่ม (ศูนยสารสนเทศนการเกษตร, 2547) แตในชวงปดภาคเรียนยังมีน้ํานมดิบลนตลาด 766.06 ตัน   
เนื่องจากผูผลิตงดการผลิตนมพาสเจอรไรสท่ีจําหนายเปนนมโรงเรียน (สํานักพัฒนาการปศุสัตว
และการถายทอดเทคโนโลยี, 2547) อีกท้ังจากรายงานของสํานักพัฒนาการปศุสัตวและถายทอด
เทคโนโลยี กรมปศุสัตว (2546) พบวามีการนําเขาเนยแข็งจากตางประเทศคิดเปนมูลคาสูงถึง 
104.75 ลานบาท ในขณะท่ีการสงออกคิดเปนมูลคาเพียง 0.812 ลานบาท 

ดังนั้นเพื่อเปนการลดปญหาดังกลาวนี้จึงควรมีการสนับสนุนใหมีการผลิตผลิตภัณฑนม
อยางอ่ืนเชน เนยแข็ง เนื่องจากการผลิตเนยแข็ง 1 กิโลกรัมตองใชน้ํานมดิบถึง 10 กิโลกรัม (เกษม, 
2526) โดยเนยแข็งท่ีเปนท่ีนิยมไดแก เนยแข็งเชดดาร (Cheddar Cheese) เนยแข็งกัวดา (Guada 

Cheese) และเนยแข็งมอซซาเรลลา (Mozzarella Cheese) เม่ือประเทศไทยผลิตเนยแข็งกล่ินรส
สมุนไพรไทยไดแลวนอกจากจะจําหนายภายในประเทศยังสามารถผลิตเปนสินคาสงออกเพ่ือ      
ลดการนําเขาจากตางประเทศ 

เนยแข็งเชดดารเปนแหลงอาหารโปรตีน ไขมัน และประกอบดวยแรธาตุตาง ๆ เชน 
แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก กํามะถัน ใหพลังงานสูงถึง 400 kcal / 100 g.    (Joshi, 1999) ท่ีสําคัญ
คนไทยในปจจุบันใหความสนใจและต่ืนตัวในเร่ืองของการดูแลสุขภาพกันมากข้ึน โดยเฉพาะ
สมุนไพรไทยท่ีมีมากมายหลายชนิด พรอมท้ังสรรพคุณท่ีมีประโยชน อีกท้ังยังมีกล่ินและรสชาติ
เฉพาะตัว ดังนั้นการนําสมุนไพรเขาไปเปนสวนผสมในการผลิตเนยแข็งเพื่อสุขภาพ และไดรสชาติ
แบบไทย ๆ จึงเปนอีกทางเลือกหน่ึงท่ีนาสนใจ สมุนไพรท่ีเติมลงไปในท่ีนี้มีสามชนิดไดแก 
หอมแดง ขา และตะไคร ซ่ึงเปน  ท่ีนิยมและหางายในทองถ่ิน 

เนยแข็งเชดดารนี้จัดเปนเนยแข็งประเภทแข็ง (Hard cheese) และจะตองใชเวลาในการบม     
เพื่อใหเกิดกล่ินรสท่ีเปนลักษณะเฉพาะนาน ประมาณ 2 – 6 เดือน อาจจะบมนานถึง 2 ป ยิ่งเก็บไว
นานจะมีรสและกล่ินแรงข้ึน (เครือขายกาญจนาภิเษก, 2547) ในระหวางการเก็บรักษาจะ
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เกิดปฏิกิริยาชีวเคมี เชน ปฏิกิริยาไลโปไลซิส (Lipolysis) เกิดจากออกซิเดชันของไขมัน
นมท่ีประกอบดวย กรดไขมันไมอ่ิมตัวถูกออกซิไดสโดยออกซิเจนในอากาศซ่ึงมีไลพอกซิเดส 
(Lipoxidase)เปนตัวเรงปฏิกิริยา ปฏิกิริยาโปรติโอไลซิส (Proteolysis) เกิดจากการสลายตัวของ
โปรตีนในนม โดยเอนไซมโปรติเอส (Protease)  จากเอนไซมเรนเนตท่ีเติมลงไปในข้ันตอนการ
ผลิตหรือจากเช้ือจุลินทรียท่ีปนเปอนหรือเติมในข้ันตอนการผลิต ปฏิกิริยาเมลลารด (Mailard 

reaction) ซ่ึงเกิดจากน้ําตาลเด็กซโทรส (Dextrose) ทําปฏิกิริยากับหมูอะมิโนในโมเลกุลของ
โปรตีนในนมทําใหเกิดสารสีน้ําตาลในผลิตภัณฑ นอกจากน้ีเนยแข็งยังสูญเสียน้ําระหวางการเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ (Fox, 1993) 
 งานวิจัยนี้จึงไดศึกษาการนําสมุนไพร หอมแดง ขา และตะไคร มาเปนวัตถุดิบในการผลิต
เนยแข็งเชดดารกล่ินรสสมุนไพร ศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางดานกายภาพดานสี และเนื้อ
สัมผัส ทางดานเคมี เชน การยอยสลายโปรตีน และการยอยสลายไขมัน เปนตน และทางดานจุล
ชีววิทยา เชน การเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรียท่ีใชในการทําเนยแข็ง (Joshi,1999)ผลิตภัณฑเนย
แข็งเชดดารท่ีผลิตไดท่ีปริมาณสมุนไพรแตกตางกัน พรอมท้ังไดทดสอบการยอมรับของผูบริโภคที่
มีตอเนยแข็งเชดดารรสสมุนไพรท่ีผลิตได 
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1.2 วัตถุประสงคของการศึกษา 
1. เพื่อศึกษาคุณภาพของสมุนไพรผงท่ีนํามาเปนสวนผสมในการผลิตเนยแข็งเชดดาร 
2. เพื่อศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยา ของเนยแข็งเชดดารรสหอมแดง รสขา 

และ รสตะไคร แตละรสของสมุนไพรท่ีปริมาณสมุนไพรแตกตางกนักอนกระบวนการบม 
3. เพื่อศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยา ของเนยแข็งเชดดาร

แตละรสของสมุนไพร ท่ีปริมาณสมุนไพรแตกตางกันในทุกเดือนตลอดระยะเวลาการบม
นาน 6 เดือน  

4. เพื่อศึกษาทดสอบผลิตภัณฑเนยแข็งเชดดารรสหอมแดง รสขา และรสตะไคร กับผูบริโภค
ในแตละรส   ท่ีปริมาณสมุนไพรแตกตางกนั เม่ือครบระยะเวลาการบมนาน 6 เดือน 

 
1.3 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

1. ลดปญหาน้ํานมดิบลนตลาดใหกับเกษตรกรผูเล้ียงโคนม  
2. ชวยสงเสริมการตลาดของนํ้านมดิบ และสมุนไพร 
3. เพิ่มมูลคาจากการแปรรูปน้ํานมดิบเปนเนยแข็งทําใหผูผลิตผลิตภัณฑนมมีรายไดเพิ่มข้ึน 
4. ไดผลิตภัณฑเนยแข็งท่ีมีคุณคาทางอาหารเพ่ิมมากข้ึนจากสมุนไพร หอมแดง ขา และ

ตะไคร ท่ีเติม  ในเนยแข็งเชดดารท่ีผลิตข้ึน 
5. ไดผลิตภัณฑเนยแข็งเชดดารรสสมุนไพรไทย ท่ีถือวาเปนผลิตภัณฑใหมในวงการ

อุตสาหกรรม 
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1.4 ขอบเขตของการวิจัย 
งานวิจยันีแ้บงออกเปน 4 ตอน คือ 
ตอนท่ี 1  ศึกษาคุณภาพของสมุนไพรผงท่ีนํามาเปนสวนผสมในกระบวนการผลิตเนยแข็ง

เชดดารรสหอมแดง รสขา และรสตะไคร ทางดานกายภาพ  และจุลชีววิทยา  
ตอนท่ี 2   ศึกษาคุณภาพของเนยแข็งเชดดารรสหอมแดง รสขา และรสตะไคร ทางดาน

กายภาพ เคมี และจุลชีววิทยา ในแตละรสที่ปริมาณสมุนไพรแตกตางกนักอนกระบวนการบม 
ตอนท่ี 3 ศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของเนยแข็งเชดดารรสหอมแดง รสขา และรส

ตะไคร ทางดานกายภาพ เคมี และจุลชีววทิยา ในแตละรสท่ีปริมาณสมุนไพรแตกตางกันในแตละ
เดือนตลอดระยะเวลาการบมนาน 6 เดือน  

ตอนท่ี 4  ศึกษาการระดับการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอเนยแข็งเชดดารรสหอมแดง รสขา 
และรสตะไคร ท่ีปริมาณสมุนไพรแตกตางกัน ของเนยแข็งท่ีระยะเวลาการบมนาน 6 เดือน         

 


