
บทท่ี 2 
เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

 
สถานการณน้ํานมดิบในทองตลาด 

ปจจุบันเกษตรกรผูเล้ียงโคนมในประเทศ มีอยูราว 22,000 ครัวเรือน ปริมาณโคนมใน
ประเทศ มีประมาณ 300,000 ตัว ปริมาณน้ํานมดิบท่ีผลิตไดเกือบ 600,000 ตันตอป (ขอมูลตาม
ตารางท่ี 1 เฉล่ีย 1,400 ตันตอวัน) โดยมีอัตราการขยายตัวของการผลิตนมเฉล่ียประมาณรอยละ 14 
ตอป น้ํานมดิบท่ีผลิตไดสวนใหญจะนํามาแปรรูปเปนนมพรอมดื่มแตปริมาณนํ้านมดิบท่ีผลิตไดใน
ประเทศไมเพียงพอกับความตองการ เนื่องจากการบริโภคนมมีแนวโนมเพิ่มข้ึนอยางมากเฉล่ีย
ประมาณรอยละ 20 ตอป ทําใหตองมีการนําเขานมพรองมันเนยและไขมันนมเพ่ือใชในการผลิตนม
พรอมดื่มดวย ตามมติคณะรัฐมนตรีเม่ือวันท่ี 19 ตุลาคม 2542 บังคับใหผูผลิตนมเพื่อปอนใหกับ
โครงการนมโรงเรียนตองใชน้ํานมดิบในประเทศในการผลิต โดยมีจุดมุงหมายเพื่อแกปญหาน้ํานม
ดิบลนตลาดซ่ึงความตองการนํ้านมดิบเพื่อผลิตนมพรอมดื่มใหกับโครงการนมโรงเรียนเฉล่ีย 1,200 
ตันตอวัน ดังนั้นเทากับวามีน้ํานมดิบเหลือสําหรับโรงงานนมพรอมดื่มเพื่อผลิตเขาตลาดเพียง
ประมาณ 200 ตันตอวันเทานั้น ดังนั้นนมพรอมดื่มท่ีมีอยูในตลาดสวนใหญ จึงไมใชนมท่ีผลิตจาก
น้ํานมดิบ 100% ดังนั้นฉลากนมพรอมดื่มจึงแยกออกไดเปน 2 ประเภทใหญๆ คือ นมโคแท 100% 
คือ ใชวัตถุดิบเปนน้ํานมดิบท้ังหมด และนมท่ีติดฉลาก อ่ืนๆ เชน นมคืนรูป นมดัดแปลง เปนตน ซ่ึง
จะไมไดใชวัตถุดิบเปนน้ํานมดิบท้ังหมด ดังนั้น ถามองในแงของปริมาณการผลิตน้ํานมดิบท่ียังไม
เพียงพอกับความตองการสําหรับอุตสาหกรรมการผลิตนมพรอมดื่มกลาวคือในปจจุบันปริมาณ
น้ํานมดิบท่ีผลิตไดในประเทศนั้นคิดเปนเพียง รอยละ 30 ของปริมาณความตองการน้ํานมดิบของ
โรงงานผลิตภัณฑนมพรอมดื่มเทานั้น ดังนั้นจึงไมนาจะเกิดปญหานํ้านมดิบลนตลาด แตปญหา
น้ํานมดิบลนตลาดจะเกิดข้ึนเฉพาะในชวงท่ีโรงเรียนปดภาคเรียน เทานั้น ซ่ึงก็ไดมีการแกปญหา
โดยการอนุญาตใหมีการผลิตเปนนมยูเอชทีเพื่อเก็บไวสงใหกับโรงเรียนตางๆเม่ือเปดภาคเรียนแลว
อยางไรก็ตามปญหาของธุรกิจนมพรอมดื่มในปจจุบันก็คือ การตรวจพบวามีการนํานมผงหรือหาง
นมผงมาผสมกับน้ําผลิตเปนนมพรอมดื่มจําหนายทําใหปริมาณการรับซ้ือน้ํานมดิบจากเกษตรกร
ลดลง จนเกิดปญหาน้ํานมดิบลนตลาดในบางพ้ืนท่ี (บริษัท ศูนยวิจัยกสิกรไทย, 2544)  
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โครงการนมโรงเรียนซ่ึงรัฐบาลใชงบประมาณซ้ือถึงปละ 4,000 ลานบาทนั้นปรากฏวา        
สวนใหญ นมพรอมดื่มท่ีซ้ือจากผูผลิตไปใหนักเรียนเปนหางนมผง ท่ีนําเขาจากตางประเทศมา
ละลายนํ้า เพราะมีตนทุนตํ่า แตคุณคาทางโภชนาการลดลงไปมาก (ธนาคารเพ่ือการเกษตรและ
สหกรณการเกษตร, 2547) 
ตารางท่ี 2.1  จํานวนโคนม  และปริมาณนํ้านมดิบ เปนรายภาค พ.ศ. 2543 – 2545 

จํานวนโคนม (ตัว) ปริมาณนํ้านมดิบ  (ตัน) ภาค 
2543 2544 2545 2543 2544 2545 

เหนือ 27,561 29,243 31,432 39,781 46,773 55,466 
ตะวนัออกเฉียงเหนือ 84,790 87,038 88,279 113,648 129,557 150,054 
กลาง 232,954 242,034 250,491 358,226 378,919 420,089 
ใต 6,705 6,894 7,061 8,460 9,064 10,745 

รวมท้ังประเทศ 352,010 365,209 377,263 520,115 564,313 636,354 
ท่ีมา : สถิติการเกษตรแหงประเทศไทย, 2546. 

ดังนั้นเพื่อเปนการแกไขปญหาน้ํานมดิบท่ีลนตลาดนี้อีกทางหนึ่ง ผูประกอบการท่ีผลิตนม
พรอมดื่มจึงควรผลิตผลิตภัณฑนมประเภทอ่ืน ๆ เชน ผลิตภัณฑเนยแข็ง ท้ังนี้เนื่องจากเนยแข็งมี
มูลคาสูง และมีคุณสมบัติท่ีเหมาะสมท่ีจะนํามาเปนสวนประกอบสําคัญในอาหารคาวเชน 
แฮมเบอรเกอร   พาสตา หรือในอาหารหวาน เนยแข็งท่ีนิยมใชไดแก เนยแข็งเชดดาร (Cheddar 

cheese) เนยแข็งกัวดา (Guada cheese) และเนยแข็งมอซซาเรลลา (Mozzarella cheese) 
ประเทศไทยมีผูผลิตเนยแข็งประมาณ   7 - 8 ราย (ไมรวมรายยอย) ประมาณ 3,000 ตันตอป เนยแข็ง
ท่ีผลิตไดจะผลิตจากน้ํานมดิบเพียงอยางเดียว (กรมเจรจาการคาระหวางประเทศ, 2548) 
การตลาดตางประเทศผลิตภณัฑนม 

มูลคาการนําเขาและสงออกผลิตภัณฑนมท้ังหมด 
สํานักพัฒนาการปศุสัตวและถายทอดเทคโนโลยี กรมปศุสัตว (2546) รายงานวามูลคาการ

นําเขาผลิตภัณฑนมทั้งหมดในชวงเดือน มกราคม – เมษายน 2546 เปน 3,081 ลานบาท นอยกวา
ชวงเวลาเดียวกันของปท่ีผานมา รอยละ 14 ในทํานองเดียวกัน มูลคาการสงออกผลิตภัณฑนม
ท้ังหมดเปน 1,438 ลานบาท และนอยกวาปท่ีผานมารอยละ 25 ท้ังนี้เม่ือพิจารณาเปรียบเทียบอัตรา
การเปล่ียนแปลงของมูลคาการนําเขาและสงออกผลิตภัณฑนมท้ังหมด ระหวางป 2545 และ 2546 
ในชวงเดือนมกราคมถึงเดือนเมษายน พบวา ท้ังมูลคาการนําเขาและสงออกผลิตภัณฑนมในป 2546 
มีอัตราการเปล่ียนแปลงท่ีลดลง แตในป 2545 มีอัตราเพิ่มข้ึน(รายละเอียดตามตารางดานลาง) 
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ตารางท่ี 2.2 มูลคาการนําเขาและสงออกผลิตภัณฑนม ของเดือน มกราคม - เมษายน ป 2544 - 2546  
*มูลคาการนําเขา (ม.ค. - เม.ย.) *มูลคาการสงออก(ม.ค. - เม.ย.) รายการ 

2544 2545 2546 2544 2545 2546 
นมและครีมไมเขมขนหรือไมหวาน 0.711  0.338  0.434  84.441  189.515  242.820 

นมและครีมเขมขน เติมนํ้าตาลหรือ
สารหวานอื่น  

2,198.434  2,562.906  2,151.110  477.552  1,583.443  1,008.841 

บัตเตอรมิลค  297.749  340.760  186.997  75.752  123.037  153.117 

หางนม(เวย)  296.727  324.870  381.218  7.645  25.654  31.013 

เนยเหลวหรือไขมันนมอื่น ๆ(butter)  258.648  254.170  257.070  0.382  1.511  1.459 

เนยแข็ง (cheese)  94.058  98.004  104.075  0.415  0.402  0.812 

รวมผลิตภัณฑนมทั้งหมด  3,146.327  3,581.048  3,080.904  646.187  1,923.562  1,438.062 

ท่ีมา : สํานักพฒันาการปศุสัตวและถายทอดเทคโนโลยี กรมปศุสัตว, 2546. 
หมายเหตุ : *มูลคา (ลานบาท) 

ปริมาณการนําเขานมผงจากประเทศออสเตรเลียคิดเปนรอยละ 60 ของท้ังหมด คิดเปนเงิน 
10,000 ลานบาทตอป การนําเขานมผงขาดมันเนยจากสมาชิกท่ีมิใช WTO (World trade 

organization) ตองขออนุญาตนําเขา และจะตองมีการรับซ้ือน้ํานมดิบภายในประเทศถานําเขาเพื่อ
ใชผลิตเปนนมพรอมดื่ม การนําเขาจากสมาชิก WTO รวมลาวและกัมพูชา จะตองมีหนังสือรับรอง
แสดงการใชสิทธ์ิชําระภาษ ี(กรมเจรจาการคาระหวางประเทศ, 2548) 
ผลิตภัณฑเนยแข็ง 
 ในผลิตภัณฑนมท้ังหมดเนยแข็งเปนผลิตภัณฑนมท่ีไดรับความนิยมท่ัวโลก การทําเนยแข็ง  
เปนวิธีการเกาแกเปนการชวยเก็บรักษานมในรูปของแข็งโดยการเอาน้ําออกจากนํ้านมโดยการ            
ตกตะกอน และมีอายุการเก็บรักษานานอีกท้ังมีคุณคาทางอาหารสูง การผลิตเนยแข็งเปนศิลปะเม่ือ   
หลายรอยปกอนคริสตกาล ซ่ึงคลายกับผลิตภัณฑของชาวอินเดียคือ เดฮี (dehi) ในสมัยกรีกโบราณ        
ผูคนเก็บนมไวไดนานในรูปของนมเปร้ียวตามธรรมชาติ และจะยิ่งเก็บไดนานมากข้ึนเม่ือเก็บไว         
ในรูปของเคิรดอัดเปนกอน (pressed curd) และทําใหเคิรดแหงบางสวนโดยแสงอาทิตย ตอมา
ผูคนในแถบตะวันออกของเมดิเตอรเรเนียนไดคนพบวิธีทําใหน้ํานมตกตะกอนไดเร็วข้ึนเม่ือเอานม            
ใสในกระเพาะสัตวตากแหง สวนท่ีเปนของเหลวก็จะแยกออกมาไดเร็วเหลือสวนของแข็ง
รับประทานไดเลยหรือเก็บไวรับประทานทีหลังก็ได สวนในอีกท่ีหนึ่งมีการใชสารสกัดจากพืชทํา
ใหนมตกตะกอน การทําเนยแข็งทําไดโดยใชเรนเนตทําใหน้ํานมเกิดการตกตะกอนหรือใชจุลินทรีย
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ท่ีสรางกรดแลคติกรวมดวยหรือไมก็ได จากน้ันบมเนยแข็งท่ีอุณหภูมิตํ่าเปนระยะเวลานาน วิธีการ
ผลิตเนยแข็งมีความ  แตกตางจากอีกประเทศหนึ่งสูอีกประเทศหนึ่งจากพื้นท่ีหนึ่งไปสูอีกพื้นท่ีหนึ่ง
เพื่อพัฒนารสชาติ (Joshi, 1999) 
 ปจจุบันมีช่ือท่ีใชเรียกเนยแข็งประเภทตาง ๆ กวา 2,000 ช่ือ ในเนยแข็งท่ีถูกผลิตข้ึนกวา        
400 ชนิด และเนยแข็งชนิดหลักมี 18 ชนิด เพราะเหตุนี้จึงมีความหลากหลายของเนยแข็งไมเฉพาะ   
เนยแข็งเชดดาร (Cheddar cheese) เนยแข็งเกาดา (Guada cheese) เนยแข็งมอซซาเรลลา 
(Mozzarella cheese) และเนยแข็งคอทเทจ (Cottage cheese) แตยังรวมถึง เนยแข็งพาเนีย 
(Paneer cheese)เนยแข็ง ชานนา (Channa cheese) (Joshi, 1999) 
คําจํากัดความ “เนยแข็ง”  
 Joshi (1999) กลาววาเนยแข็งคือ เคิรดของนมท่ีแยกจากของเหลว (whey) และอัดใหเปน
กอน ซ่ึงหมายถึง ผลิตภัณฑท่ีทําจากเคิรดของน้ํานมซ่ึงไดจากการตกตะกอนโปรตีนเคซีนดวย
เอนไซมเรนเนต หรือเอนไซมท่ีทําหนาท่ีรวมกับกรดแลคติคโดยมีหรือไมมีเช้ือจุลินทรียชวย ทําให
ความชื้นลดลงโดยการตัดเคิรด ใหความรอนและอัดเปนกอนใหเปนรูปราง จากนั้นบมโดยเก็บท่ี
เวลา อุณหภูมิ และความช้ืนท่ีเหมาะสม   

รายงานจากเครือขายกาญจนาภิเษก (2547) ไดกลาววาเนยแข็งเปนผลิตภัณฑท่ีไดจากการ       
ตกตะกอนของโปรตีนในนมท่ีเรียกวา เคซีน (Casein) โดยอาศัยเอนไซมและเช้ือจุลินทรีย ชวยให
เกิดการตกตะกอนเปน เคิรด หรือล่ิม (Curd) แลวนํามาอัดเปนกอน เนยแข็งมีหลายชนิด ชนิดของ
เนยแข็งข้ึนอยูกับกรรมวิธีท่ีผลิต และวัตถุดิบท่ีใช  
 Alfa-Laval AB (2002) กลาววาเนยแข็งคือผลิตภัณฑท่ีสดหรือบม หลังจากตกตะกอน
และ แยกสวนของเวยออกเติมครีมหรือนมพรองมันเนย บัตเตอรมิลค (Butter milk) หรือสวนผสม
ขางตนผสมกัน เนยแข็งประกอบดวย โปรตีน ไขมัน น้ํา และเกลือ ท่ีแตกตางกันข้ึนอยูกับประเภท
ของเนยแข็ง 
การแบงประเภทของเนยแข็ง  
 Joshi (1999) กลาววาการแบงประเภทของเนยแข็งข้ึนกับปจจัยตาง ๆ เชน วัตถุดิบ (น้ํานม)   
ชนิดของสวนประกอบ ลักษณะปรากฏท้ังภายในและภายนอก ปริมาณไขมัน ปริมาณความช้ืนและ     
วิธีการบม แตเกณฑท่ีใชแบงประเภทของเนยแข็งโดยสวนมากคือ ปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑ      
สุดทายและวิธีการบม ดังนี้ 
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แบงตามปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑสุดทาย 
1. เนยแข็งชนิดแข็งมาก (Very Hard cheese) ความช้ืนสูงสุด 34 เปอรเซ็นต 
2. เนยแข็งชนิดแข็ง (Hard cheese) ความช้ืนสูงสุด 39 เปอรเซ็นต 
3. เนยแข็งชนิดก่ึงแข็งก่ึงเหลว (Semi-hard/Semi-soft cheese) ความช้ืน 39 – 50 เปอรเซ็นต 
4. เนยแข็งชนิดเหลว (Soft hard) ความช้ืนระหวาง 50 – 80 เปอรเซ็นต 

แบงตามวิธีการบม 
1. บมโดยใชแบคทีเรีย (Bacteria ripened) บมโดยแบคทีเรียตาง ๆ เชน Lactococci, 

Lactobacillus, Peiococci, Leuconostocs, Propionibacteria และ Brevibacteria เปนตน 
2. บมโดยใชรา (Mold ripened) บมโดยใชเช้ือราชนิดตาง ๆ เชน Penicillium 
3. ไมมีการบม (Unripened) ไมมีการบมเนยแข็งเลย 

Alfa-Laval AB (2002) กลาววาเปนการยากมากท่ีจะแบงแยกประเภทของเนยแข็งเพราะ
เนยแข็งมีหลายชนิดและแบงไดหลายกรณี แตสามารถแบงไดตามเกณฑท่ีใชสวนใหญคือ 

แบงตามวิธีการตกตะกอนโปรตีน แบงระหวาง Rennet cheese และ Acid cheese หรือ
ใชท้ังสองวิธีรวมกันเรียกวา Acid rennet cheese เชน Cottage cheese 

แบงตามปริมาณน้ํา แบงไดเปนแบบแข็ง (Hard) กึ่งแข็ง (Semi-hard) และออน (Soft)  
- เนยแข็งชนิดแข็ง เชน Emmenthal cheese และ Gouda cheese เปนเนยแข็งท่ี

เอาน้ําออกจากเคิรดมากในกระบวนการผลิต 
- เนยแข็งชนิดออน เชน Camembert  และ Brie มีความช้ืนสูงในเคิรด 
แบงตามจุลินทรียท่ีใชในการบม 
Smear cheese ripening ใชแบคทีเรีย smear ลงบนผิวหนาเชน Tilsit, Port Salut และ 
St. Paulin 
Blue vein cheese เชน Roquefort และ Gorgonzola 
White mould cheese เชน Brie และ Camembert 

แบงตามเนื้อสัมผัส 
Round-eyed cheese เกิดรูพรุนข้ึนในระหวางการบมโดยแบคทีเรียท่ีสรางกรดแลคติก

สรางแกสคารบอนไดออกไซด (CO2) และถูกสะสมอยูภายในเนื้อเคิรด 
Glanular ในเคิรดท่ีมีการใชราอากาศจะถูกจับไวระหวางเม็ดเล็ก ๆ ของเคิรด (Curd 

grain) เชน Tisit จะเกิดรูพรุนเล็ก ๆ กระจาย ถาราอยูใตผิวของช้ันเวย อากาศจะถูกกําจัดออก        
รูพรุนภายในจะนอยกวา คารบอนไดออกไซดจะสะสมอยูในรูป round bubbles เชน Guada 
cheese 
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Close texture เปนเนยแข็งชนิดแข็งท่ีทําจากกลาเช้ือ (starter) ท่ีสรางคารบอนได 
ออกไซดนอยมากเกิดการหมักแลคโตสกอนจะอัดข้ึนรูป เชน Cheddar cheese 

นอกจากนี้เนยแข็งยังมีความหลากหลาย ต้ังแตขนาด รูปราง การบรรจุ หรือการเคลือบผิว     
รวมท้ังสถานท่ีผลิต ประเภทของนํ้านม Scott (1981) ไดแบงประเภทของเนยแข็งตามสวนประกอบ
ของเนยแข็ง ดังตารางท่ี 2.3 
ตารางท่ี 2.3 ประเภทของเนยแข็งท่ีแบงตามสวนประกอบ 

Cheese type 
Water in fat free substance 

(%) 
Fat in dry matter 

(%) Descriptive class 

Extra hard < 50 >60 High fat cheese 

Hard 49 – 55 ≥ 45 - < 60 Whole milk 
cheese 

Half fat 53 – 63 ≥ 25 - < 45 Half fat cheese 

Semi-soft 61 – 68 ≥ 10 - < 25 Low fat cheese 

Soft >60 >10 Skim milk cheese 

ท่ีมา : Scott, 1981. 
ซ่ึงเนยแข็งเชดดารจัดอยูในเนยแข็งประเภทแข็งมีความช้ืนสูงสุดประมาณ 39 เปอรเซ็นต          

มีปริมาณไขมันอยูระหวาง 45 – 60 เปอรเซ็นต ปริมาณองคประกอบทางเคมีในเนยแข็งประเภทตาง 
ๆ แสดงดังตารางท่ี 2.4 จะเห็นไดวาเนยแข็งชนิดแข็งจะใหพลังงานสูงสุดถึง 400 Kcal/ 100 g. 
(Joshi, 1999) 

 
ตารางท่ี 2.4 องคประกอบในเนยแข็งประเภทตางๆ 

วิตามิน (ug/100g) 
ประเภทเนยแข็ง 

ความช้ืน
(%) 

ไขมัน
(%) 

โปรตีน
(%) 

แคลเซียม
(%) เอ บี 1 บี 2 

พลังงาน
(Kcal/100g) 

Hard (Cheddar) 35.0 33.0 26.0 0.83 380 50 0.50 400 
Semi-hard (Edam) 43.0 24.0 26.0 0.76 250 60 0.35 320 

Blue-veined 
(Roqueford) 40.0 31.0 21.0 0.32 300 30 0.70 360 

Soft (Camembert) 51.0 23.0 19.0 0.38 240 50 0.45 280 
Unripened (Cottage) 79.0 0.4 16.9 0.09 3 30 0.28 82 

ท่ีมา : Joshi, 1999. 
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เนยแข็งเชดดารเปนชนิดหนึ่งท่ีทําการผลิตในโครงการของสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ 
และทรงพระราชทานช่ือเนยท่ีผลิตวา “เนยแข็งมหามงคล” มี 3 ชนิด เนยแข็งเกาดา เนยแข็งเชดดาร 
เนยแข็งปรุงแตง (เครือขายกาญจนาภิเษก, 2547) 

 
หลักการผลิตเนยแข็งเชดดาร 

เนยแข็งเชดดาร (Cheddar cheese) เปนช่ือท่ีเรียกมาจากตําบล Cheddar จังหวัด 
Somerset ประเทศอังกฤษ เนยแข็งชนิดนี้อเมริกาเรียกวา American cheese คานาดาเรียก 
Canadian cheese นับเปนเนยแข็งท่ีแพรหลายมากท่ีสุดชนิดหนึ่ง เนื้อของเนยคอนขางแข็งเปนเนย
แข็งท่ีทําจากนมวัว กรรมวิธีเร่ิมตนดวยการใสกลาเช้ือ (starter) ลงในนม เพื่อใหนมเปร้ียวเสียกอน
แลวจึงใสเรนเนตลงไปหลังจากนั้นประมาณ 20 นาที นมจะกลายเปนวุน (coagulation) เม่ือแข็งตัว
ดีแลวจึงตัดดวยมีดใหเปนกอนส่ีเหล่ียมลูกบาศก แลวกวนชาๆ ในอุณหภูมิ 37.8 องศาเซลเซียส เม่ือ
กวนไปชั่วระยะเวลาหนึ่งเคิรดจะหดตัวเหลือขนาดคร่ึงหนึ่ง จากน้ันจึงกวาดเคิรดใหไปรวมกันอยู
สองขางของถังแลวไขเอาหางนมออก ปลอยใหเคิรดท่ีกองสุมกันอยูเยิ้มติดกัน การกองใหเนยแข็ง
เยิ้มติดกันนี้เรียกวา Cheddaring เม่ือเนยแข็งเยิ้มติดกันแลวตัดออกเปนกอนส่ีเหล่ียม เอาวางซอน
กันเพื่อไลน้ําออกใหมากท่ีสุด จากน้ันเอาไปตัดเปนช้ินเล็กๆ ดวยเคร่ืองตัด ใสเกลือลงไป 2 
กิโลกรัมตอเนยแข็ง 100 กิโลกรัมแลวกวนใหเขากันดีเกลือจะดูดน้ําใหเนยแข็งหดตัวลงอีก 
นอกจากนี้เกลือยังชวยหยุดยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรียดวย เนยแข็งเชดดารเปนเนยแข็งใน
จํานวนท่ีนอยชนิดท่ีใสเกลือลงไปในเนื้อของเนยแข็ง  จากนั้นก็เอาเนยแข็งใสในแบบพิมพซ่ึงมีผาบุ 
เอาเขาเคร่ืองอัดดวยกําลังอัดท่ีเพิ่มข้ึนชาๆ ประมาณ  20 – 60 นาที จากนั้นเอาออกจากแบบดึงผาท่ี
หอเนยใหตึง แลวเอากลับเขาแบบใหมกดประมาณ 12 – 24 ช่ัวโมง ในระหวางนี้น้ําจะไหลออกจาก
เนยแข็งอีก วันตอมาจึงเอาเนยแข็งออกจากแบบพิมพยายไปวางบนช้ันประมาณ 3 – 4  วัน ใน
ระหวางนั้นผิวของเนยจะแหงกลายเปนเปลือก เม่ือเกิดเปลือกเนยแข็งนําไปชุบเทียนไขแลวนําไป
เขาหองบมใชเวลาในการบมประมาณ 2 – 6 เดือน อาจจะบมนานถึง 2 ป  ยิ่งเก็บไวนานเนยแข็งจะมี
รสและกล่ินแรงข้ึน (เครือขายกาญจนาภิเษก, 2547) 
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ขั้นตอนพื้นฐานในการผลิตเนยแข็ง (Joshi, 1999) 
1. การเตรียมน้ํานม เชน การปรับมาตรฐานไขมันนม (Standardization) โฮโมจีไนซเซชัน 

(Homogenization) และการใหความรอน (Heat treatment) 
2. การเตรียมน้ํานมใหตกตะกอน 

การตกตะกอนนมคือการทําใหนมอยูในรูปของแข็งโดยใชกรดหรือเรนเนต หรือใชท้ังสอง
อยางรวมกันข้ึนกับความแตกตางของเนยแข็ง การตกตะกอนโดยกรดจะใชใน Cottage cheese 

โดยท่ัวไปจะใชแบคทีเรียท่ีสรางกรดแลคติกตามดวยเอนไซมเรนเนตเพ่ือเพิ่มความเปนกรดของการ
ตกตะกอน แบงเปน 2 ข้ันตอนดังนี้ 

2.1 การเติมกลาเชื้อในการบม 
อัตราท่ีใชอยูระหวาง 0.5 – 1.0 เปอรเซ็นต เติมเช้ือท่ีอุณหภูมิ 30 – 31 องศาเซลเซียส            

นาน 30 – 60 นาทีใหเกิดการหมัก เช้ือจะปรับตัวเขากับส่ิงแวดลอมใหมโดยผลิตกรดแลคติก
เพียงพอเพื่อกระตุนการทําหนาท่ีของเรนเนตในข้ันตอนท่ีสองของการตกตะกอนตอไป  โดยปกติ
ในนมมีคาพีเอช 6.6 แคลเซียมในนมจะอยูในรูปท่ีเปนคอลลอยด แตเม่ือมีกรดท่ีสรางข้ึนจากการ
ทํางานของกลาเช้ือ แคลเซียมจะอยูในรูปท่ีละลายได เปนเหตุใหเกิดระยะท่ีสองของการตกตะกอน
เกิดข้ึนคือทําใหเวยแยกออกมางายข้ึนอีกท้ังยังเปนการกําจัดจุลินทรียท่ีไมตองการและควบคุมเนื้อ
สัมผัสและการเปล่ียนแปลงในการบม 

2.2  การเติมเรนเนตและการตกตะกอน  
อัตราการเติมเรนเนตข้ึนกับชนิดของเนยแข็งท่ีเตรียม สารละลายเรนเนตทํางานไดดีท่ี

อุณหภูมิ 30-31 องศาเซลเซียส พีเอช 6.4 จะเติมพรอมกับการคนและต้ังท้ิงไวนานประมาณ 30 นาที
เพื่อใหเคิรดเปนเนื้อเดียวกัน ระยะเวลาท่ีใชจะยาวนานขนาดไหนข้ึนอยูกับสวนประกอบของ
องคประกอบท่ีมีในน้ํานม ความเปนกรดของนม อุณหภูมิของนม และปริมาณเรนเนตท่ีเติม 
3. การทําใหตะกอนเปนเคิรดของเนยแข็ง (ระบายนํ้าเวยออก)  

ตะกอนของเนยแข็งท่ีไดสด ๆ เม่ือเอาน้ําเวยออก ทําตามลําดับข้ันตอนและความเหมาะสม   
ของข้ันตอน ไดแก การทําใหเคิรดเยิ้มเช่ือมติดกัน(Healing) การวางช้ันเคิรดซอนกัน(working) 
ข้ันตอนท้ังสองขางตอนทําสลับกันไปมาหลายคร้ังจนกระท่ังไดปริมาณกรดท่ีตองการ การบรรจุลง
พิมพ (Hooping) และการกดอัด (Pressing) การเอาน้ําเวยออกทําโดยการเพ่ิมกรดและความรอน 
เพราะเคิรดมีการหดตัวและมีการไหลออกของเวยทําใหไดเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑสุดทาย 
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4. การเพิ่มจํานวนและการทํางานของกลาเชื้อ 
กลาเช้ือยังคงทํางานตอเนื่องผานข้ันตอนการเอาน้ําเวยออก แบคทีเรียท่ีเปนกลาเช้ือมีการ 

เพิ่มจํานวนข้ึนหลายเทาในระหวางการบมเพื่อใหน้ํานมเกาะตัวกันตกตะกอน ในการตัดเคิรด
ประชากรของกลาเช้ือสวนใหญจะยังคงอยูในเคิรดทําใหเกิดผลขึ้น 2 อยางคือ การเพิ่มจํานวน
แบคทีเรียกลาเช้ือและการสรางกรดแลคติกจากน้ําตาลแลคโตส อัตราของกิจกรรมนั้นนอกจาก
เพิ่มข้ึนในระหวางข้ันตอน   การตมเคิรด (cooking) ซ่ึงเปนการเพิ่มอุณหภูมิสูงข้ึนใกลเคียงกับ
อุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการเจริญของกลาเช้ือ กลาเช้ือจึงเพิ่มจํานวนข้ึนหลายเทา สงผลใหแลคโต
สลดนอยลงจากการผลิตกรดแลคติกในเคิรด นอกจากแลคโตสลดลงแลวการสรางกรดในเคิรดจะ
เปนสาเหตุของการเปล่ียนแปลงทางเคมีในเคซีน และการละลายไดของแคลเซียมฟอสเฟต 

เนื่องจากเหตุผลนี้จึงมีการเปล่ียนแปลงขององคประกอบ ในสวนของเวยประกอบดวย  
แลคโตส    ท่ีแพรกระจายในเคิรดดวย จึงทําใหมีการเพิ่มจํานวนจุลินทรียและการผลิตกรด 
เพราะฉะนั้นหากท้ิงเคิรดไวในน้ําเวยนาน ๆ จะทําใหมีคาพีเอชท่ีตํ่ากวาเนื่องจากการเปล่ียนน้ําตาล
แลคโตสจากสวนของเวยท่ีเปนสวนประกอบเปนกรดแลคติก  ถึงแมวาการผลิตกรดโดยรวมมีมาก
ในเคิรด พีเอชจะคอย ๆ ลดลงในภายหลัง เนื่องจากความเขมขนของเคซีนในเคิรด อัตราการเพ่ิม
จํานวนของกลาเช้ือแตกตางไปตามชนิดของเนยแข็งเชนในเนยแข็งเชดดาร (Cheddar cheese) มี
คาสูงสุดในระหวางการทําใหเกิดเคิรด  การสรางกรดแลคติกจากกิจกรรมของกลาเช้ือมีขอดี 2 ขอ
คือ ชวยขับความช้ืนออก และมีผลตอองคประกอบทางกายภาพและเคมีของเคิรด 
5. การเติมเกลือและการทําใหเปนกอนเคิรด 

เนยแข็งแตละประเภทจะมีปริมาณเกลืออยูระหวาง 1 – 10 เปอรเซ็นต ของเกลือโซเดียม       
คลอไรด เกลืออาจเติมในเนยแข็งในรูปของผง หรือใชเปนน้ําเกลือแช หรือใชท้ังสองวิธีรวมกัน         
การเติมเกลือท่ีเติมแบบผงแหง (dry salt) จะเติมในเนยแข็งท่ีผานการบด (Milling) กอนจะอัด    
ลงพิมพ (Hooping) เชนในเนยแข็งเชดดารจะใชวิธีนี้  การโรยเกลือลงบนผิวหนาเนยแข็งใชใน  
เนยแข็ง Brie และ Camembert  หรืออาจเติมในการผสมครีมเชนใน Creamed Cottage cheese 
การใชน้ําเกลืออาจทําไดโดยพนน้ําเกลือลงบนผิวหนากอนอัดเขาพิมพหรือแชในน้ําเกลืออ่ิมตัว   
(90 – 100 เปอรเซ็นต) เชนใน Mozzarella cheese, Swiss cheese และ Romano cheese หลัง
อัดข้ึนรูปในพิมพแลว วิธีท่ีใชขางตนนั้นการท่ีเกลือจะกระจายไดท่ัวท้ังกอนของเนยแข็งนั้น ข้ึนอยู
กับปริมาณความช้ืนของเนยแข็ง ความเขมขนของเกลือหรือน้ําเกลือท่ีใช เวลาและอุณหภูมิท่ีใช และ
พื้นท่ีผิวสัมผัสตอปริมาตรของกอนเนยแข็ง 
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6. การบมเนยแข็ง 
การบมเนยแข็งเปนกระบวนการเก็บเนยแข็งท่ีอุณหภูมิเหมาะสมจนกระท่ังไดผลิตภัณฑ

สุดทายท่ีมีรูปราง เนื้อสัมผัส และกล่ินรสที่ตองการ การเปล่ียนแปลงข้ึนกับองคประกอบตาง ๆ ของ
เนยแข็ง   ซ่ึงจะเปนสาเหตุการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ เคมี และจุลินทีย 

สารท่ีใชในการบม (Ripening agent) แบงเปน 2 ชนิด 
1. จุลินทรีย แบงเปนจําพวกกลาเช้ือ (Starter) และ ท่ีไมใชกลาเช้ือ (Non starter 

microorganism) 
จําพวกกลาเช้ือ (Starter) ประกอบดวยจุลินทรียท่ีทําใหเกิดลักษณะของผลิตภัณฑหลังการบม 
จําพวกท่ีไมเปนกลาเช้ือ (Non starter) เปนกลุมท่ีไมตองการใหมีในผลิตภัณฑแตปนเปอนเขามา
ในระหวางกระบวนการผลิต 

2. เอนไซม เชน Carbohydrases, Proteinase, Lipase นํามาซ่ึงการเปล่ียนแปลงในเนย
แข็ง (Joshi, 1999) 

 
กระบวนการบมและเก็บรักษาเนยแข็ง สรุปไดดังนี้ 
การเปล่ียนแปลงทางกายภาพ (Physical changes) 

ดานรูปราง (Body) ลักษณะท่ีครอบคลุมมีดังนี้คือ ความคงตัว (Firmnesss) ความยืดหยุน 
(elasticity) คุณสมบัติการเปนพลาสติก (Plasticity) และการยึดเกาะภายใน (cohesivness)      
เคิรดของเนยแข็งสดจะมีลักษณะเหนียวคลายยาง จะเปล่ียนไปเปนผลิตภัณฑท่ีออนกวาหรือเปราะ
แตกงาย  มีการเปล่ียนแปลงเน่ืองจากการทํางานของเอนไซม ละลายสวนของเคซีนของเนยแข็งใน
อีกทางหนึ่งในชวงแรกท่ีมีการเปราะแตกงายเพราะมีการพัฒนาความเปนกรดสูงในระหวางการทํา
เนยแข็งเกิดลักษณะท่ีเรียกวา Short body คือผลิตภัณฑขาดความยืดหยุน แตกหักงาย 

ดานเนื้อสัมผัส (Texture) เนื้อสัมผัสมีความสัมพันธกับการเกิดรูพรุนในเนยแข็ง เนยแข็ง
อาจมีเนื้อสัมผัสแบบไมมีรูพรุน (Close texture ) เชนใน cheddar cheese ถามีรูพรุนเกิดข้ึนแสดง
วาเปนตําหนิในเนยแข็งประเภทน้ี หรือเปนแบบมีรุนพรุน (Open texture) เชนใน blue-vein 
cheese 
 ดานกล่ินรส (flavour) การสรางกล่ินท่ีตองการในเนยแข็งเปนการเปล่ียนแปลงเร่ิมตน             
ในระหวางการบม ถึงแมวากล่ินและการเกิดปฏิกิริยาจากเอนไซมไปยอยโปรตีน ไขมัน และ                
น้ําตาลแลคโตส และองคประกอบอ่ืน ๆ เชน กรดแลคติก lactate และ citrate ซ่ึงเปนสารประกอบ
ท่ีใหกล่ินตาง ๆ ในเนยแข็ง 
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การเปล่ียนแปลงทางเคมี (Chemical/Biochemical changes) 
 Joshi (1999) กลาววาเอนไซมท่ีไดจากจุลินทรีย เรนเนต ทําใหเกิดปฏิกิริยาในนมสวน
ใหญเกิดกับน้ําตาลแลคโตส โปรตีน และไขมัน เพื่อสรางการเปล่ียนแปลงทางเคมีในเนยระหวาง
การบม   การเปล่ียนแปลงนี้จะแบงเปน 2 ประเภทคือ 

การเปล่ียนแปลงชวงแรก (Primary changs) คือเกิดการยอยสลายองคประกอบหลักท้ัง
สามคือ โปรตีน ไขมัน และนํ้าตาลแลคโตส ทําใหเกิดการสะสมของกรดแลคติก กรดอะมิโน และ
กรดไขมัน 

การเปล่ียนแปลงชวงท่ีสอง (Secondary changs) เอนไซมจากชวงแรกจะมีผลเปล่ียน             
สารประกอบในชวงแรก ทําใหเกิดสารประกอบท่ีซับซอนเกิดจากปฏิกิริยาไดจาก lactate และ 
pyruvate ใหผลเปน propionic acid, citric acid, acetyl methyl carbinol, diacetyl, 

acetaldehyde, ethanol และ    สารประกอบอ่ืนประกอบดวย TCA cycle intermediate จาก
กรดอะมิโนไดรับ amine keto acid, aldehydes, cystine-cysteine-cysteic, acid-taurine, 
serine-pyruvic acid, methionine, trimethyl keto, buteric acid, glutamic acid-glutamine, 
aspartic acid-asparagine, tyrosine-tyramine,glycine-acetic acid-acetyl CoA เปนตน ได
จากกรดไขมัน เชน buteric, caproic, capryic and capric ไดรับจาก acetoacetic acid-

acetone,β-keto acids β-keto caproic acid-methyl ketones esters เปนตน กระบวนการยอย
สลายน้ีจะไดแกสเกิดข้ึนไดแก NH3, H2S และ CO2 NH3 และ H2S เกิดข้ึนไดโดยตรงในการเกิด
กล่ินรสเนยแข็ง แต CO2 เกิดไดทางออม  

การบม (Ripening/Curing) 
หลังจากไดเคิรดจากการตกตะกอนนมแลวจะไดเนยแข็งสด ซ่ึงผานกระบวนการทาง

ชีววิทยา ชีวเคมี และทางฟสิกส เปนผลตอการเปล่ียนแปลงน้ําตาลแลคโตส โปรตีน และไขมัน                        
และสวนประกอบจากการบมทําใหมีความแตกตางระหวางเนยแข็งชนิดแข็ง เนยแข็งชนิดออนปาน
กลาง และเนยแข็งชนิดออน มีรายละเอียด (Tetra Pak Processing System AB, 1995) ดังนี้ 

การยอยสลายนํ้าตาลแลคโตส (Lactose decomposition) 
 เทคนิคท่ีใชมีความแตกตางกันตามประเภทของเนยแข็ง 

การยอยสลายโปรตีน (Proteolysis decomposition) 
 การยอยสลายของโปรตีนเกิดข้ึนเนื่องจากการทํางานของเอนไซมไดแก 

- เรนเนต (rennet) 
- จุลินทรีย (Microorganism) 
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มีเพียงเรนเนตเทานั้นท่ีมีผลทําลายพาราเคซีนในสายโพลีเปปไทด การทําลายในข้ันแรก
โดยเอนไซมเรนเนตและยอยตอโดยจุลินทรีย ทําใหการยอยสลายเคซีนเกิดข้ึนไดเร็วกวาเอนไซม
จากจุลินทรียเขาไปยอยโดยตรงในเนยแข็งท่ีใหอุณหภูมิสูงเชน Emmenthal และ Parmesan               
การเปล่ียนแปลงทางจุลชีววิทยา (Microbiological changes) 
 การเปล่ียนแปลงทางจุลินทรียนี้เกิดข้ึนข้ึนอยูกับวิธีการในการบมท่ีแตกตางกันตามประเภท
ของเนยแข็ง โดยท่ัวไปมี 2 วิธีในการบมใชเพียงอยางเดียวหรือใชสองอยางรวมกัน 

เนยแข็งแบบแข็งและก่ึงแข็ง สภาวะในการบมเกิดจากกิจกรรมของเอนไซมและจุลินทรีย 
ทําใหจุลินทรียเจริญภายในเนื้อเนยแข็งเทานั้นไมใหเจริญท่ีผิวหนา กระบวนการบมไมคํานึงถึง
ขนาดและรูปรางของเนยแข็ง 

เนยแข็งชนิดออนหรือก่ึงเหลว สภาวะบมทําใหจุลินทรียเจริญไดท่ีผิวของเนยแข็ง เชน การ
เจริญของ Brevibactirium linenes ในเนยแข็งในขณะบมท่ีผิวหนา และราเชน Penicillium 

camembert  เช้ือจะปลดปลอยเอนไซมจากผิวหนาเขาไปยังเนื้อของเนยแข็ง กลไกนี้จะเพิ่มความ
รุนแรงจากผิวหนาไปยังตรงกึ่งกลาง จึงจําเปนท่ีจะตองทําใหขนาดและรูปรางของเนยมีลักษณะ
แบบราบ ใหเกิดการบมไดท่ัวถึง 

เนยแข็งชนิดอ่ืน ๆ ท่ีบมโดยใชรา เชน blue vein cheese ใชวิธีการทั้งสองอยางขางตน
รวมกัน ในชวงแรกของการบมจะเกิดการบมในเนื้อเนยแข็ง จะยอมใหอากาศเขาเนื้อโดยการเกิดรู
พรุน เนยแข็งแตละชนิดจะนําไปบมในหองเย็นใหเกิดลักษณะท่ีตองการ (Joshi, 1999) 
 Ganesan et al. (2004) ไดศึกษาการใชเช้ือ Lactococci และ Lactobacilli  กับการสราง
กรดโมโนคารบอกซิลิก (Monocarboxylic acid : MCA) จากกรดอะมิโนท่ีมีอนุมูล α-keto โดย
ท่ี α-keto สามารถยอยสลายตัวมันเองได MCA โดยไมมีการเติมสารอินทรียใด ๆ ลงไปเลย เม่ือ
วิเคราะห α-keto ในเช้ือท้ังสองพบวาผลิต MCA ไดตํ่ากวาระดับท่ีเกิดการยอยสลายเอง จึงเปนผล
ใหกล่ินท่ีไดนอยกวา ซ่ึงเปนผลดีตอกล่ินเนยแข็งเชดดาร จากผลที่คลายกันในการใชสารต้ังตนท่ี
เปนกรดอะมิโนใหคา MCA ท่ีตํ่าเหมือนกันซ่ึงเปนผลดีเชนกัน แตความเขมขนของท้ังจากกรดอะมิ
โนและ α-keto ตางกัน การศึกษานี้แสดงใหเห็นวา Lactococci และ Lactobacilli สามารถ
เปล่ียนกรดอะมิโนและ α-keto เปน MCA ท่ีความเขมขนท่ีเปนลักษณะท่ีดีและไมดีตอกล่ินของ
เนยแข็งเชดดาร 
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 Kheadr et al. (2003) ไดศึกษาการใชวิธีกักเอนไซมในไลโพโซมรวมกับการใชเอนไซม
ผสมในการบมเนยแข็งเชดดาร การยอยสลายโปรตีนและการยอยสลายไขมันในเนยแข็งเชดดาร
สามารถเรงการเกิดไดโดยการใชไลโพโซมกักเอนไซมไวภายใน มีท้ังเอนไซมท่ีทําใหเกิดกล่ิน
(Flavourzyme) เอนไซมโปรตีเอสของแบคทีเรียท่ีเปนกลาง(nutral bacterial protease) เอนไซม
โปรตีเอสที่เปนกรดของรา(acid fungal protease) และเอนไซมไลเปส (Palatase M) จะถูกกักไว
ในไลโพโซม และเติมลงไปในนมกอนการเติมเรนเนต เอนไซมท่ีใหกล่ินใชท่ีความเขมขน 3 ระดับ 
(Z1,Z2 และZ3) เอนไซมผสมประกอบดวย เอนไซมไลเปสผสมกับโปรตีเอสของแบคทีเรีย 
(bacteria protease;BP) ไลเปสผสมกับโปรตีเอสของรา (fungal bacteria;FP) และไลเปสผสม
เอนไซมท่ีใหกล่ิน (flavourzyme;ZP) วัดผลดานเคมี  ดาน rheologically และทาง 
Organoleptically ในระยะ 3 เดือนของการบมท่ี 8 องศาเซลเซียส วัดคาระดับกรดไขมันอิสระ 
และการมีรสขม และความเขมของ peptides ในเนยแข็งท่ีมีเอนไซม BPและ ZP ใหผลท่ีมีคาความ
เขมของกล่ินท่ีสูงในระยะเวลาส้ันเม่ือเทียบกับเนยแข็งควบคุม และไมมีรสขมในเนยแข็งท่ีมี
เอนไซม FP ท่ี 90 วัน เม่ือครบอายุการบม กล่ินมีการพัฒนาในเนยท่ีใชเอนไซมระดับ Z3 และ เนย
แข็งท่ีมีเอนไซม ZP ในขณะท่ีเนยแข็งท่ีมีเอนไซม BP เปนชนิดท่ีมีความเขมของกล่ินท่ีเดือนท่ี 2 
และไมมีกล่ินท่ีไมตองการเม่ือเพิ่มระยะเวลาการบมในเดือนตอไป 
การเก็บรักษา (Storage) (Tetra Pak Processing System AB, 1995) 
 จุดประสงคของการเก็บคือการสรางบรรยากาศที่ตองการควบคุมระบบการบมเนยแข็งให
นานเทาท่ีจะเปนไปได เนยแข็งแตละประเภทมีอุณหภูมิ และความช้ืนสัมพัทธท่ีเฉพาะในหองเก็บ
รักษาเนยแข็งในหองท่ีระยะการบมแตกตางกัน  

สภาวะในการเก็บรักษา (Storage conditions)  
 เนยแข็งชนิดตาง  ๆ  ตองการอุณหภูมิและความช้ืนท่ีแตกตางกันในหองเก็บรักษา              
สภาวะอุณหภูมิปกติในบรรยากาศเปนส่ิงสําคัญตออัตราการบม การสูญเสียน้ําหนัก การสราง
เปลือก เนยแข็งเอง และ การพัฒนาลักษณะของผิวหนา 

เนยแข็งท่ีมีเปลือก (Cheese with rinds) 
 โดยท่ัวไปในเนยแข็งชนิดแข็งและเนยแข็งกึ่งแข็ง สามารถเคลือบดวยพลาสติกอิมัลชัน 
(Plastic emulsion) หรือ พาราฟน (parafin) หรือไขเคลือบ (wax coating) (Tetra Pak 

Processing System AB, 1995) เนยแข็งเคลือบเพ่ือรักษาความช้ืนใหเหมาะสมและไมใหผิวหนา
แหงเกินไป ซ่ึงเปนของผสมระหวาง microcrystalline wax กับ parafin ในเนยแข็งประเภทแข็ง 
(hard cheese)จะแข็งถาไมมีการปองกันเพราะตองเก็บไวเปนระยะเวลานาน การเคลือบจะประสบ
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ผลสําเร็จหากไดรับการหอดวย plastic chees coating อีกช้ันหนึ่ง เพราะจะชวยปองกันไดมาก
เพิ่มข้ึนอีก  ตัวของ plastic cheese coating เปน PVA (Polyvinyl Acetate) emulsion 
ออกแบบมาเพื่อใชกับเนยแข็งโดยเฉพาะ วิธีท่ีใชท้ังสองวิธี   ในการใช plastic cheese coating 
คือ การทาดวยพูกันอันเล็ก ๆ หรือ เอาฟองน้ําหยาบถูสารนี้(Cheeselink, 2001) 

เนยแข็งท่ีไมมีเปลือก (Rindless cheese)  
 เชน เนยแข็งในกลุมเชดดารบมท่ีอุณหภูมิตํ่าท่ี 4 – 8 องศาเซลเซียส และความช้ืนสัมพัทธ
ตํ่ากวา 80 เปอรเซ็นต เนยแข็งจะหอดวยฟลมหรือถุงพลาสติก(Plastic film/bag) และบรรจุลง
กลอง หรือกลองไมกอนท่ีจะนําไปเก็บ ระยะเวลาในการบมแตกตางกันไปต้ังแตเวลานอยจนถึงเปน
เวลานาน  8 – 10 เดือน เพื่อใหไดส่ิงท่ีผูบริโภคตองการแตกตางกัน (Tetra pak processing 

System AB, 1995) 
การเรงการบมเนยแข็ง (Accelerated cheese ripening) 
 เนื่องจากวิธีการแบบเกาในการผลิตเนยแข็งตองใชเวลาในการผลิตนานโดยเฉพาะเนยแข็ง  
ชนิดแข็ง จึงทําใหตนทุนในการผลิตสูงข้ึนตามระยะเวลาท่ีใช เม่ือเร็ว ๆ นี้ไดมีการทดลองท่ีประสบ    
ผลสําเร็จในการเรงการบมเนยแข็ง และนําวิธีการมาใชมี 2 วิธี (Joshi, 1999) ดังนี้ 
1. Biological คือโดยการเติมสารในการบม เปนเรนเนตหรือจุลินทรีย หรือใชท้ังสองอยาง

รวมกัน 
1.1 เติมเอนไซม เชน protease, lipase, lactases (β-galactosidase) และ decarboxylase 

เติมในนํ้านมหรือในเคิรดเพื่อเรงการบมได ในเนยแข็งเชดดารการเติมไลเปสจะทําใหเกิด
การเหม็นหืน และถาใชโปรตีเนสอยางเดียวจะทําใหเกิดรสขม แตปจจุบันมีเอนไซมตัว
ใหมท่ีไดจากเตรียมเอนไซมท่ีทําใหเกิดการยอยสลายไดแก Naturage (Protease - 
lipase) Flavourage (lipase + protease) Maxilact (β-galactosidase) 

1.2 การเติมจุลินทรียท่ีตองการ มีการทดลองท่ีไดพยายามรวมเชื้อท่ีไมใชกลาเช้ือใหมีการยอย
สลายเพ่ิมสูงข้ึน 

1.3 การใชสารประกอบรวมในการใหกล่ิน ถือวาประสบความสําเร็จในดานนี้เพราะไดนํากล่ิน
ผสมมาผสมในการบมเนยแข็งใหไดกล่ินรสที่ตองการ 

2. Technology โดยการเปล่ียนเทคนิคท่ีใชในการผลิต และเปล่ียนสภาวะในการบม 
ดังเชนในงานวิจัยของ Reilly และคณะ (2003) ไดศึกษาการเรงการบมโดยใชความดันสูง 

สังเกตการยอยสลายโปรตีน โดยพิจารณาผลของความดันและเวลาในการ ใหความดัน 70 – 400 
Mpa เวลา 3.5 – 81.5 ช่ัวโมง ท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส โดยแยกกลุมควบคุมไวท่ี 25 หรือ 8 
องศาเซลเซียส  โดยสรุปการใชความสัมพันธระหวางความดันตํ่าจะเพิ่มระดับของการยอยสลาย
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โปรตีนเร่ิมแรกในเนยแข็งเชดดาร อุณหภูมิในการใหความดันก็มีผลตอการใชความดันสูง (HP) 
และการยอยสลายโปรตีนดวย 

Hannon และคณะ (2003) ไดศึกษาการใชระบบการยอยสลายเช้ืออัตโนมัติในการเรงการ
บมเนยแข็งเชดดาร มีการสังเกตตามสมมุติฐานในเนยแข็งเชดดารท่ีผลิตโดยใชเช้ือเร่ิมตน 3 ชนิด 
แบงเปน 3 ระบบคือ ระบบ A เช้ือเร่ิมตนท่ีใชคือ Lactococcus lactis 2สายพันธุ (223 และ 227)ท่ี
มีคาการยอยสลายตํ่า ระบบ B เช้ือชนิดเดียวกับระบบ A แตเพิ่มเช้ือ Lactobacillus heveticus 

DPC4571 ท่ีมีการยอยสลายสูงระบบ C ประกอบดวยเช้ือ DPC4571 เทานั้น 
 คาท่ีวัดระหวางการบมประกอบดวย การยอยสลายอัตโนมัติของเซลลเร่ิมตน การยอยสลาย
โปรตีน การพัฒนากล่ินจากการอธิบายทางประสาทสัมผัส การเรงมีการพัฒนากล่ิน การยอยสลาย
โปรตีน และขอมูลทางประสาทสัมผัส สนับสนุนสมมุติฐานวาเกิดการยอยสลายอัตโนมัติทําใหมี
การเรงอัตราการบม 
การเส่ือมเสียของเนยแข็งจากเชื้อจุลินทรียและการควบคุม 
  Joshi (1999) กลาววาเนยแข็งมีความไวตอจุลินทรียท่ีทําใหเกิดการเส่ือมเสียมาก ซ่ึงจะมี
ผลตอคุณภาพของเนยแข็งเกิดข้ึนไดดังกรณีตอไปนี้ 

การเจริญของรา (Mold growth) ยกเวนในเนยแข็งท่ีใชราในการทําอยูแลว ราท่ีสามารถ         
ปนเปอนไดแก  Alternaria, Aspergillus, Cladosporium, Monilia, Mucor and Penicillium 
เจริญไดดีเหมือนกับ Geotrichum การเจริญของราสามารถควบคุมไดโดย การผลิตท่ีสะอาดและ
ถูกสุขลักษณะ และโดยการควบคุมอุณหภูมิและความช้ืน ยีสตและราสามารถเจริญไดท่ีผิวหนา
ควบคุมโดยบรรจุในภาชนะท่ีมีสารตานการเจริญของเช้ือรา 
 การสรางแกส (gas formation) เกิดจากเช้ือเชน coliform และ Clostridium ท่ีมีอยูแลว
ในน้ํานมหรือปนเปอนในเคิรด ทําใหเกิดแกสท่ีไมตองการข้ึนในระหวางการบม การสรางแกสใน
เนยแข็งสามารถควบคุมไดโดย ใชนมคุณภาพดีในการผลิต และใชอุณหภูมิในการใหความรอนท่ี
เหมาะสม 
 Rind rot ตําหนินี้เกิดข้ึนเนื่องจากความชื้นท่ีผิวหนาของเนยแข็งเหมาะแกการเจริญเกิด
เปนฟลม รา จุลินทรียท่ียอยโปรตีนทําใหเกิดเนื้อสัมผัสท่ีนิ่ม การเกิด rind rot สามารถควบคุมได
โดยเก็บเนยแข็งใหผิวหนาแหง 
 การเปล่ียนแปลงของสี (Discoloration) สีท่ีเปนตําหนิเกิดข้ึนไดท่ีผิวหนาหรือภายในเนื้อ
เนยแข็ง ตําหนินี้เกิดข้ึนเนื่องจากการเจริญของเช้ือราเชน Aspergillus niger ทําใหเกิดจุดดําในเนย
แข็งชนิดแข็ง Sporendonema casei ทําใหเกิดจุดสีแดงใน blue cheese การเกิดสีนี้จะมีโอกาส
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เกิดข้ึนไดนอย ควบคุมไดโดยการผลิตท่ีถูกสุขลักษณะ และรักษาสภาวะท่ีดีในการเก็บท้ังความช้ืน
และอุณหภูมิดี (Joshi, 1999) 
 
วัตถุดิบท่ีใชในการผลิตเนยแข็ง  
1.  น้ํานมดิบ 
 ในอุตสาหกรรมนมสวนใหญใชน้ํานมโคในการทําเนยแข็ง และมีการใชน้ํานมกระบือ           
น้ํานมแพะ น้ํานมแกะ และนํ้านมมาในบางประเทศ เชนในประเทศอิตาลี กรีซ อียิปต นอกจาก          
องคประกอบตาง ๆ ท่ีมีในน้ํานมแตกตางกันเนื่องจากสายพันธุของสัตวและความแตกตางจาก
ฤดูกาลแลวคุณภาพของนมยังมีผลโดยตรงตอคุณภาพและการผลิตของเนยแข็ง ท่ีเปนผลมาจาก
สุขภาพของสัตว สุขลักษณะในการรีดนม ท้ังของฟารม อุปกรณและคนรีดนม สุขลักษณะท่ีดีและ
ความสะอาดของนมจะลดลงจากเตานมของสัตวท่ีมีสุขภาพไมดี และเม่ือมีการปนเปอนของ
เช้ือจุลินทรียมาเพียงเล็กนอย (นอยกวา 10,000 cfu/ml.) ความสะอาดของเคร่ืองมืออุปกรณท่ีใชใน
ฟารมเปนส่ิงสําคัญเพราะเปนสวนท่ีสัมผัสน้ํานมหลังจากน้ํานมออกจากเตานมของสัตว สุขลักษณะ
ท่ีดีสุดทายของการผลิตน้ํานมคือการการแชเย็นท่ีเหมาะสมสามารถตรวจเช็คการเพิ่มจํานวนจุลินท
รียในนมกอนทําเนยแข็งได น้ํานมควรเก็บท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ในระหวางการขนสงและใน
การผลิต (Joshi, 1999) 

จุลินทรียกับน้ํานม 
น้ํานมดิบ   ในอุตสาหกรรมขนาดใหญน้ํานมดิบจะเก็บโดยการแชเย็น 1 - 3 วัน กอนการ

ผลิต จะมีจุลินทรียท่ีสามารถปนเปอนไดคือพวกแบคทีเรียท่ีเจริญไดท่ีอุณหภูมิตํ่า กลุมท่ีพบคือ 
Pseudomonas, Aeromonas, Alcaligenas แบคทีเรียกรดแลคติก พวกสรางสปอรแกรมบวก 
Coryneform bacteria, micrococci และ Coliform จุลินทรียท่ีเจริญไดท่ีอุณหภูมิตํ่านี้จะเพิ่ม
จํานวนข้ึนเม่ือเพิ่มอุณหภูมิในการแชเย็น สภาวะท่ีเกิดข้ึนนี้สัมพันธกับเอนไซมท่ีทนความรอนบาง
ตัว เชน โปรตีเนส (Proteinase) ไลเปส (Lipase) ซ่ึงจะมีผลตอคุณภาพและผลผลิตเนยแข็งใน
ภายหลัง (Joshi, 1999) 

น้ํานมพาสเจอรไรส จุลินทรียในนมพาสเจอรไรสประกอบดวยแบคทีเรีย 2 ประเภท 
(Joshi, 1999) คือ 
- พวกท่ีมีชีวิตรอดจากการพาสเจอรไรส พวกท่ีทนอุณภูมิสูง เชน micrococci, enterococci, 

corynebacteria และ พวกท่ีสรางสปอร (Bacillus และ Clostridium)  
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- พวกท่ีปนเปอนหลังจากใหความรอนแลวเปนพวก micrococci, enterococci, coliforms 
และ แบคทีเรียท่ีสรางกรดแลคติก (Lactococci, Lactobacillus, Pediocooci และ 

Leuconostoc)  
นอกจากนี้แบคทีเรียสามารถปนเปอนไดในน้ํานมพาสเจอรไรส ถาสภาพการผลิตมีการ         

ปนเปอน เอนไซมท่ีทนความรอนอยางไลเปสและโปรตีเนสของเแบคทีเรียท่ีทนความเย็นท่ียังคงอยู    
ในน้ํานม เอนไซมท่ีทนความรอนนี้จะเปนผลเสียตอคุณภาพการผลิตเนยแข็ง (Joshi, 1999)  

Rynne และคณะ (2004) ไดศึกษาอุณหภูมิท่ีใชในการพาสเจอรไรสน้ํานมท่ีใชทําเนยแข็ง      
เชดดารท่ีลดไขมัน (half-fat) เพื่อเปนการลดการมีชีวิตรอดของเช้ือ Mycobacterium avium ssp. 

Paratuberculosis โดยท่ีไดผลิตเนยแข็งจากน้ํานมท่ีพาสเจอรไรสดวยความรอนท่ี 72, 77, 82 และ 
87 องศาเซลเซียส นาน 26 วินาที วิเคราะหคาระยะเวลา 360 วัน วามีคาเฉล่ียของการยอยสลาย
โปรตีนเวยเปน 2.8, 8.4, 20.2 และ 34.1 ตามอุณหภูมิท่ีเพิ่มข้ึนตามลําดับ และเม่ือเพิ่มอุณหภูมิยังมี
ผลตอความช้ืนและคา non-expressed serum อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ และยังทําใหปริมาณ
โปรตีน ไขมัน แคลเซียม  น้ํามันอิสระ(free oil) ลดลงดวย อุณหภูมิท่ีเพิ่มข้ึนมีผลตอคาความเครียด
(fracture stress)  คาความเคน( fracture strain) คาความสามารถในการไหล (flowability) ลดลง 
และคาความสามารถในการยืดตัว (stretchability)ลดลง แตคาอุณหภูมิท่ี 72 – 77 องศาเซลเซียสไม
มีผลตอคุณสมบัติการไหลและการยืดตัว 

 
2.  กลาเชื้อท่ีใชสําหรับทําเนยแข็ง 

กลาเช้ือท่ีใชจะเปนตัวกําหนดลักษณะปรากฏ รูปราง เนื้อสัมผัส และกล่ินของเนยแข็ง กลา
เช้ือท่ีใชถือเปนหัวใจของการทําเนยแข็ง เพราะนอกจากจะมีบทบาทในตอนแรกแลวยังเปนตัวท่ี
หมักใหเกิดกล่ินรสของผลิตภัณฑเนยแข็งในภายหลังอีกดวย 

หนาท่ีของกลาเชื้อ จะแบงเปน 2 บทบาท (Joshi, 1999) ดังนี้ 
บทบาทแรก (Primary Funtion) 

- การสรางกรด (การสรางกรดแลคติก) 
- การสรางกล่ินรสเนื่องจากการยอยสลายนํ้าตาลแลคโตส ยอยสลายโปรตีน (Proteolysis) และ      

ยอยสลายไขมัน (Lipolysis) กรดแลคติกชวยใหกล่ินรสในเนยแข็งท่ีไมมีการบมตอหลังจาก
ผลิตได 

- การเกิดรูพรุน (เนื่องจากการสรางแกสในเนยแข็ง) เชน Swiss cheese 
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- การยับยั้งส่ิงท่ีไมตองการ (เชน จุลินทรีท่ีทําใหเนาเสีย และจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรค) เนื่องจาก
การผลิตกรดโดยกลาเช้ือ 

- การเกิดสภาวะท่ีเหมาะสมภายในเนยแข็งในระหวางการบม 
 
บทบาทท่ีสอง (Secondary Function) 

- การตกตะกอนของนมโดยสารเรนเนต 
- ทําใหเคิรดหดตัวและน้ําเวยไหลออกมา 
- ขจัดการเจริญของจุลินทรียท่ีไมตองการในระหวางเตรียมและการบมเนยแข็ง 
- ควบคุมความยืดหยุนของเคิรดท่ีได 
- ชวยใหเคิรดจับตัวกันเปนของแข็ง 
- ควบคุมกลไกการเปล่ียนแปลงเอนไซมในระหวางการบมท่ีมีผลตอคุณลักษณะของเนยแข็ง 

ประเภทของกลาเชื้อในการผลิตเนยแข็ง ข้ึนอยูกับความสามารถในการผลิตกรด กลาเช้ือท้ัง
แบคทีเรียและราอาจจะเปนชนิด Lactic หรือ Non-lactic Bacteria. 

- กลาเชื้อท่ีสรางกรดแลคติก (Lactic starter) : สวนใหญเปน Lactocooci, Streptococci 

thermophillus และ homo-fermentative Lactococci 
- กลาเชื้อท่ีไมสรางกรดแลคติก (Non-lactic starter) :  ประกอบดวย 

1. Propionibacteria ในเนยแข็งสวิส 
2. Leuconostocs ในเนยแข็งกัวดา(Guada) และเนยแข็งดัซ (Dutch) 
3. Brevibacteriun linens ในเนยแข็ง Brick type cheese 
4. ราในเนยแข็งท่ีบมโดยรา 

- Penicillium roqueforti และ P. glaucum (ในเนยแข็ง Blue-veined cheese) 
- Penicillium camembert (ใน Camembert cheese)  
- Geotrichum candidum (ใน Soft cheese) 
- Mucor racemosus ในเนยแข็งพรองไขมันของนอรเวยเรียกวา Gemmelost 

เนยแข็งสวนใหญใชเช้ือผสมของจุลินทรียข้ึนกับประเภทของเนยแข็งแสดงดังตารางท่ี 2.5 
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ตารางท่ี 2.5 เช้ือจุลินทรียท่ีใชในการทําเนยแข็งแตละประเภท 
Cheese Starter composition 

Cheddar L. lactis subsp. Lactis, L. lactis subsp. Cremoris and L. lactis subsp. 
diacetylactis 

Gouda L. lactis subsp. Lactis, L. lactis subsp. Cremoris  L. lactis subsp. 
diacetylactis, Leuconostoc spp. 

Cottage  L. lactis subsp. Lactis, L. lactis subsp. Cremoris, Leuconostoc spp. 
Swiss S. thermophillus, L. helveticus, propionibacterium shermanii 
Brick L. lactis supsp. Lactis, L. lactis subsp. cremoris, S. thermophillus, 

Brevibacterium linens 
Mozzarella S. thermophillus or S. faecalis and L. delbreuckii subsp. bulgaricus 
Blue 
(Roquefort) 

L. lactis subsp. lactis, Penicillium roqueforti 

Camembert L. lactis subsp. lactis, Penicillium  camembert 
ท่ีมา : joshi, 1999  
 
เกณฑในการเลือกกลาเชื้อ 

1. ความไวตออุณหภูมิเลือกตามสายพันธุอาจจะเปน mesophillic หรือ thermophillic ตาม
อุณหภูมิในการ cooking ของเคิรด แสดงดังตารางท่ี 2.6 

ตารางท่ี 2.6 การเลือกสายพันธุของเช้ือตามอุณหภูมิในการ cooking เคิรดของเนยแข็ง 
Cooking temperature Starter bacteria 

สูงสุด 38 องศาเซลเซียส L. lactis subsp. lactis or L. lactis subsp. cremoris 

42 – 46 องศาเซเซียส เชน 
brick cheese 

S. thermophillus (active เม่ือเคิรดรอน) + L. lactis subsp. lactis  
(กลาเช้ือจะทํางานท่ี 38 องศาเซลเซียส) 

49 – 54 องศาเซลเซียส S. thermophillus + Lactobacillus spp. (เชน Swiss cheese) (L. 

delbrueckii subsp. bulgaricus, L. helveticus) 
ท่ีมา : joshi, 1999 

2. อัตราการผลิตกรด กลาเช้ืออาจจะผลิตกรดชา ปานกลางหรือเร็ว สามารถทดสอบได    ดวย
วิธีการทํางานของกลาเช้ือท่ีแตกตางกัน 

3. ความเปนไปไดในการทําใหเกิดรสขม ความขมในเนยแข็งเปนผลรวมโดยตรงกับสายพันธุ
ของกลาเช้ือท่ีมีชีวิตจากการใหความรอนและเพิ่มจํานวนในเคิรด การแยกสายพันธุท่ีเปน 
bitter หรือ non-bitter strains ตามการเจริญในน้ํานมท่ี cooking ท่ีอุณหภูมิ 37 – 38 
องศาเซลเซียส เช้ือท่ียังคงอยูจะใหรสขม แตก็ยังมีสมมุติฐานวากลาเช้ือสายพันธุท้ังหมด
สามารถใหรสขม 
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4. Phage sensitivity  สายพันธุท่ีใชทําเนยแข็งมีปญหาท่ีนากลัวเนื่องจากเช้ือไวรัส (Lytic 

Phage) เพราะจะมีอยูโดยท่ัวไปในกระบวนการผลิตเนยแข็ง 
 
3.  เรนเนต 
 Joshi (1999) กลาววาการเติมเรนเนตในระหวางการบมเนยแข็งขณะนํ้านมตกตะกอน จะ
ชวย ในการบมเนยแข็งในข้ันตอมาทําใหเกิดการยอยสลายโปรตีน เรนเนตเปนเอนไซมท่ีไดจากการ
สกัดจากกระเพาะสัตวท่ียังอายุนอย (ลูกวัว  แกะ และแพะ) ในแบบดั้งเดิมการใชเอนไซมจาก
กระเพาะลูกวัวใชเวลานานในการสกัด 10 - 30 วัน เอนไซมเรนเนตท่ีใชคร้ังแรกในทางการคาเม่ือป 
1874 โดย Henzen (Denmark) และในปจจุบันมีท้ังในรูปของเหลว ผง และแบบอัดเม็ด เรนเนต 1 
สวนใชตกตะกอนน้ํานม 5,000 สวน (คิดเปน 2 เปอรเซ็นตของโปรตีน) 
 สวนประกอบของเรนเนตสวนใหญเปนเรนนิน และเปปซิน ทําใหนมตกตะกอน และตอมา
ชวยยอยสลายโปรตีน เรนนิน (เรียกอีกช่ือหนึ่งวา Chymosin) เปนโปรตีนประกอบดวยซัลเฟอร ท่ี
ไวตอความรอนและอัลคาไลน ซ่ึงจะมีผลทําใหสวนประกอบทางกายภาพและเคมีไมคงท่ีแลวยัง
สามารถถูกยับยั้งไดท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นาน 14 นาที และท่ีพีเอช 6.8 – 7.0  จะมีทําให
น้ํานมตกตะกอน เนื่องจากความเขมขน อุณหภูมิ แคลเซียมไอออน สารยับยั้ง การโฮโมจีไนซและ
การใหความรอนกลไกการเกิดปฏิกิริยาของเรนเนตทําใหเกิดข้ึนแบงเปน 2 ข้ันตอนดังนี้ 
1. การทําใหโปรตีนจับตัวกันเปนกอนและตกตะกอน แบงเปน 2 ข้ันตอน (Joshi, 1999) 
1.1 การทําใหโปรตีนจับตัวกันเปนกอน แบงเปน 2 ข้ันตอน 
1.1.1 ทําลายโครงสราง เคซีนไมเซลลจะถูกทําลายโครงสรางโดยเรนเนต เขาไปตัดสวนของ 

(โมเลกุลของโปรตีนเคซีน) k- casein ไดเปน para k- casein เปนสวนท่ีชอบน้ํา และ 
glycomacopeptide เปนสวนท่ีไมชอบน้ํา เกิดข้ึนไดเนื่องจากภายในโมเลกุลของ
โปรตีนเคซีนท่ีเปน k-casein ถูกตัดตรงพันธะลําดับท่ี 105 และ 106 แยกสายโพลีเปปไทด
ท่ีมีความยาวมีกรดอะมิโน 169 ตัวออกเปน 2 สวน 

1.1.2 ทําใหโปรตีนตกตะกอนออกมา เกิดข้ึนตอเนื่องจากข้ันตอนท่ี 1 เม่ือโปรตีนถูกตัดแยกสวน     
จึงทําใหไมสามารถลอยตัวอยูในน้ํานมไดจึงรวมตัวกันตกตะกอนออกมา 

2. การยอยสลายโปรตีน โดยยอยสายเปปไทดของโปรตีนไดความยาวแตกตางกัน สวนใหญ
เกิดข้ึนในระหวางการบมเนยแข็ง 
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สารทดแทนเรนเนต 
เนื่องจากความตองการในการบริโภคเนยแข็งในโลกเพ่ิมมากข้ึน ตองมีการฆาสัตวเพิ่มมาก

ข้ึนเพื่อเอาเรนเนตจากกระเพาะสัตว ตองใชเรนเนตเปนจํานวนมาก จากราคาท่ีสูงและประกอบกับ
การอนุรักษทางศาสนาของพวกมังสะวิรัตในชาวอินเดีย และอิสราเอลในการบริโภคเนยแข็ง ดังนั้น
จึงใหความสนใจในการใชสารทดแทนเรนเนตท่ีไดจากพืช และจุลินทรีย แตยังมีขอจํากัด คือ 
- ทําใหน้ํานมเกิดจับตัวตกตะกอนกันนอย เกิดอัตราการยอยสลายโปรตีนนอย 
- ตองใชปริมาณท่ีสูงในการทําใหเกิดเคิรด (Joshi, 1999) 
 
สมุนไพรท่ีเปนสวนผสมในการผลิตเนยแข็งเชดดาร 

 
หอมเล็กหรือหอมแดง 

ชื่อสามัญ/ชื่ออังกฤษ Shallot 

ชื่อวิทยาศาสตร Allium ascalonicum Linn.(Peter, 2001) 
วงศ Alliaceae  
ชื่ออ่ืน /ชื่อทองถ่ิน หัวหอม, หอมแดง, หอมไทย (ภาคกลาง)  
ลักษณะทางพฤกษศาสตร เปนพืชลมลุก มีลําตนหรือมีหัวอยูใตดนิ หวัมีลักษณะกลมสีมวงอมแดง 
ประกอบดวยหัวเล็ก ๆ อยูรวมกันหลายหวั มีเปลือกบาง ๆ หอหุมอยูภายนอก ใบยาวกลวงออกดอก   
เปนชอ ชอหนึง่ประกอบดวยดอกเล็ก ๆ จํานวนมาก ดอกมีสีขาวหรือสีมวงออน  
แหลงท่ีพบ พบไดท่ัวไปนิยมปลูกเปนพืชสวนครัว  
สารสําคัญท่ีพบ ในหวัหอมมีน้ํามันหอมระเหย ประกอบดวยสารกํามะถัน และแรธาตุหลายชนิด 
เชน เหล็ก ฟอสฟอรัส แคลเซ่ียม สวนกาบใบและใบสดมีสารเควอซีทีน (quercytine) และสเปริโอ
ไซด  (spheriocide) 
สรรพคุณ  
1. ชวยทําใหเจริญอาหาร ชวยลดความรอนในรางกาย แกหวัดคัดจมูก ขับลมในลําไสแกปวดทอง     
ทองอืด โดยรับประทานหวัแกจดั  
2. น้ํามันในหวัหอมใชเปนยาขับประจําเดอืน ขับเสมหะ ขับปสสาวะ  
3. แกผดผ่ืนคัน ถอนพิษแมงสัตวกัดตอย โดยตําหวัหอมผสมเหลาเล็กนอยทาหรือพอกบริเวณท่ีเปน  
4. น้ําหัวหอมใชหยอดแกอาการปวดหู และใชดมแกอาการหนามืด ตาลาย วิงเวียนหรือเปนลมและ      
ใชเปนยาบํารุงหัวใจ รวมไปถึงใชเปนยาเสริมสมรรถภาพทางเพศ  
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สวนท่ีใชประกอบอาหาร หวั ใบ หรือ ตนสด  
วิธีใชประกอบอาหาร ใชหวัและใบแตงกล่ินอาหารคาวหลายชนิด หวัตากแหงใชเปนสวนผสมใน  
เคร่ืองแกง น้ําพริกทุกชนดิตมยํา และอาหารประเภทยํา ใชทําหอมเจยีวเพื่อใหอาหารมีกล่ินหอม 
เชน  น้ําปลาหวาน หลนทุกชนิด ขนมหมอแกง ใบใชโรยหนาแกงจืด ขาวตม ตมยํา หรือ
รับประทานเปนผักสด ผักดองหรือของเคียงกับอาหารประเภทอ่ืน เชน ขาวหมูแดง เม่ียงคํา  
ขอสังเกต/ขอควรระวัง ในหัวหอมมีสารกํามะถันซ่ึงทําใหแสบตา แสบจมูก และทําใหผิวหนังมี
อาการระคายเคือง ปวดแสบปวดรอน (ประพันธสาสน, 2547) 

 
ขา 

ชื่อสามัญ/ชื่ออังกฤษ Galanga  

ชื่อวิทยาศาสตร Alpinia galanga SW.  
วงศ Zingiberraceae  
ชื่ออ่ืน / ชื่อทองถ่ิน ขาตาแดง / ขาหยวก (เหนือ) / ขาหลวง  
ลักษณะทางพฤกษศาสตร ขาเปนพืชลมลุกท่ีมีลําตนเปนกอ มีเหงาอยูใตดิน เหงามีสีน้ําตาลอมแสด       
มีเสนแบงขอเปนชวงส้ันๆ เนื้อในเหงามีสีขาวรสขมเผ็ดรอน แตไมเผ็ดเหมือนกับขิง มีกล่ินหอมฉุน    
ขาเปนพืชใบเดี่ยว ใบยาวปลายใบมนขอบใบเรียบ กานใบยาวเปนกาบหุมซอนกัน ดอกเปนชอสี
ขาวนวล ผลกลมสีแดงสม มีรสเผ็ดรอน ขาเปนพืชพื้นเมืองในเขตรอน มีถ่ินกําเนิดอยูในเอเชีย
ตะวนัออกเฉียงใตและภูมิภาคเอเชียเขตรอน ปจจุบันขาใชเปนเคร่ืองเทศในประเทศไทยและ
ประเทศอินโดนีเซียมากกวาท่ีอ่ืน ประเทศไทยมีการปลูกขาท่ัวไป เพราะขาถือเปนผักสวนครัวอยาง
หนึ่ง  
สารสําคัญท่ีพบ เหงาสดมีน้ํามันหอมระเหย (Volatile oil) ซ่ึงประกอบดวยสารเมททิล-ซินนาเมต 
(Methyl-cinnamate) ซีนิออล (Cineol) การบูร (Camphor) และยูจีนอล (Eugenol)  
สรรพคุณ  
1. ใชเหงาสดตําใหละเอียด ผสมกับน้ําปูนใส รับประทานคร้ังละคร่ึงแกว ชวยขับลมแกทองอืด
ทองเฟอ ทองเดิน และบรรเทาอาการคล่ืนไสอาเจียน  
2. ใชรักษาโรคผิวหนัง กลาก เกล้ือนและแกลมพิษ โดยใชเหงาสดตําใหละเอียดผสมกับเหลาขาว        
ทาบริเวณท่ีเปนบอยๆ จนกวาจะดีข้ึน  
3. สารสกัดจากขานํามาประกอบเปนยารักษาโรคไดหลายชนิด เชน ยารักษาแผลสด แกโรคปวด
บวมตามขอ แกโรคหลอดลมอักเสบ ยาธาตุและยาขับลม  
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4. ใชไลแมลง โดยนําเหงามาทุบหรือตําใหละเอียดเพื่อใหน้ํามันหอมระเหยออกมา แลวนําไปวาง        
ในบริเวณท่ีมีแมลง  
5. ผลขามีสรรพคุณคลายกับเหงา คือ ใชเปนยาแกปวดทอง ทองรวง ฆาเช้ือบิด และชวยยอยอาหาร      
ผงจากผลแหงสามารถรักษาอาการปวดฟนได โดยนําไปบดและทาบริเวณท่ีปวด  
สวนท่ีใชประกอบอาหาร เหงาและลําตนออน ดอก  
วิธีใชในการประกอบอาหาร ขาเปนเคร่ืองเทศท่ีใชแตงกล่ินอาหารและดับกล่ินคาวพวกเนื้อสัตว
ตางๆ เชน ตมยําปลา ขาวตมปลา ตมขาไก เปนสวนผสมในนํ้าพริกเคร่ืองแกงตางๆ นอกจากนี้ยังใช
เปนสวนผสมของลูกแปงท่ีใชทําขาวหมากและเหลา ดอกและลําตนออนใชรับประทานเปนผักสด  
(ประพันธสาสน, 2547)  

 
ตะไคร 

ชื่อสามัญ/ชื่ออังกฤษ  Lemon Grass 
ชื่อวิทยาศาสตร Cymbopogon citratus (DC.) Stapf.  
วงศ Graminae  

ชื่ออ่ืน / ชื่อทองถ่ิน ไคร (ภาคใต) จะไคร (ภาคเหนือ)  
ลักษณะทางพฤกษศาสตร ตะไครเปนพืชลมลุก ข้ึนรวมกนัเปนกอแนน โดยมีเหงาอยูใตดิน ใบเรียว
ยาวขนานแคบ ปลายใบแหลม ตามขอบใบมีขนเล็กนอย ลําตนยาวทรงกระบอกมีไขสีขาวปกคลุม 
เหงาและใบมีกล่ินหอม ออกดอกเปนชอ กานชอดอกยาว ผลมีขนาดเล็ก  
สารสําคัญท่ีพบ พบน้ํามันหอมระเหย (Volatile oil) ในเหงาและกาบใบ ซ่ึงประกอบดวยสารซิท
ราล (Citral) ยูจีนอล (Eugenol) เจอรานิออล (Geraniol) ซิโทรเนลลอล (Citronellol) เมอรซีน 
(Myrcene) การบูร (Camphor) เปนตน  
สรรพคุณ ตะไครมีฤทธ์ิอุน รสเผ็ด ชวยลดความดันโลหติสูง ขับเหง่ือ แกหวัดลมเย็น ปวดศีรษะ         
แกอาการขัดเบา ชวยขับปสสาวะ แกปสสาวะเปนเลือด ระงับอาการปวดเกร็งตามรางกาย  
1. แกอาการทองอืดทองเฟอ แนน จกุเสียด ชวยขับลมในลําไส บรรเทาอาการไอ รักษาอาการ
ออนเพลีย โดยนําตะไครสดมาตมดื่มแตน้าํ  
2. แกอาการปวดเม่ือยตามตวั โดยนําตะไครสดมาตมกับน้ําใชอาบ  
3. รักษาอาการขอเทาแพลง ปวดบ้ันเอว นาํตนตะไครสดทุบพอแตก ขยีท้าบริเวณท่ีเปน  
4. แกอาการปวดบวมตามขอ โดยใชน้ํามันตะไครทาบริเวณท่ีปวดบวม  
5. น้ํามันตะไครมีฤทธ์ิในการฆาเช้ือจุลินทรีย เช้ือรา ชวยไลยุงและแมลงตางๆ  
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สวนท่ีใชประกอบอาหาร เหงา ลําตน โคนใบ  
วิธีใชในการประกอบอาหาร ตะไครใชปรุงรสอาหารเพ่ือดับกล่ินคาว และชวยใหอาหารมีกล่ินหอม 
เชน ใสในอาหารประเภทยาํ ตมยํา แกงสม น้ํายา และเปนสวนผสมในนํ้าพริกแกงเผ็ด น้ํามันตะไคร            
ใชแตงกล่ินอาหาร แตงกล่ินเยลล่ี ขนมผิง ขนมหวาน เนือ้กระปอง เคร่ืองดื่มท่ีมีแอลกอฮอลและ         
ไมมีแอลกอฮอล (ประพันธสาสน, 2547)  
 
การเตรียมสมุนไพรผง 

ข้ันตอนในการเตรียมสุมนไพรไดดัดแปลงมาจากการผลิตหอมหัวใหญอบแหง สิริวฒันา 
(2534) รายละเอียดข้ันตอนดงัตอไปนี ้
(1) สมุนไพรสดท่ีไดนํามาลางใหสะอาด และคัดเอาสวนท่ีเสียออกไป 
(2) ฝานสมุนไพรสดท่ีไดใหมีความหนาประมาณ 0.25 มิลลิเมตร 
(3) อบแหงดวยเคร่ืองอบแหงแบบ Air dryer ท่ีอุณหภูมิ 80 – 100 องศาเซลเซียส นาน 12 ช่ัวโมง 

จะไดสมุนไพรท่ีมีความช้ืนลดลงเหลือ 4 – 6 เปอรเซ็นต โดยนํ้าหนักของสมุนไพร 
(4) บดดวยเคร่ืองบด และรอนดวยตะแกรงท่ีมีรูตะแกรงขนาดเสนผาศูนยกลางขนาด 0.5 – 1 

มิลลิเมตร 
(5) เติมสารยับยั้งการเกาะตัวกนัเปนกอน (anti caking) Cilicon dioxide ปริมาณ 2 เปอรเซ็นต 

ลงไปในหอมแดงผง สวนขาผงและตะไครผงนั้นไมมีการเติมสารใด ๆ  
(6)  บรรจุถุงพลาสติกปดผนึก เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองและท่ีแหง 
 
เอกสารงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

Ismail et al. (2004) ไดรายงานวาหอมแดงมีความสามารถเปน Antioxidant ไดสูงท่ีสุด
ตามดวย Spinash, Swamp cabbage, Cabbage และ Kale โดยท่ี Spinash มีปริมาณ phenolic 
ท่ีสูง รองลงมาคือ swamp cabbage, kale, shallot และ cabbage หลังจากผานความรอน
ความสามารถในการเปน antioxidant ลดลงยกเวนใน shallot และ cabbage (p < 0.05) สวน
ปริมาณ phenolic ในพืชผักทุกชนิดลดลงเม่ือผานความรอน 1 นาที (p < 0.05) 

De Pooter et al. (1985) รายงานวาขาหรือ A. galanga ท่ีเปนเคร่ืองเทศในมาเลเซีย ท่ีได
จากเหงาสดหรือตากแหงนํามาวิเคราะห GC และ GC/MS สามารถแยกองคประกอบได 40 ตัวจาก
ปริมาณนํ้ามัน 83 – 93 % ข้ึนกับวิธีการเตรียมสวนหนึ่งจาก monoterpenes, monoterpene 

alcohols และ ester และ sesquiterpenes รวมทั้ง methylleugenol, eugenal acetate, 
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chavicol (4-allylphenol) และ chavicol acetate เปนคร้ังแรกท่ีมีรายงานสวนประกอบใน
ธรรมชาติ มาตรฐานของ GC  ไดถูกเสนอใชในการทดลองหลายระบบของ Kovats indices เพื่อ
แยกสวนประกอบของ essential oils 

Barik et al. (1987) ไดรายงานการใชคลอโรฟอรมสกัดสารจากเหงาของขาได p-

hydroxycinnamaldehyde และ [di-(p-hydroxy-cis-styryl)]methane เปนคร้ังแรกไดเปนสาร
สกัดตัวใหม 

Adegoke และ Odesolo (1996) ไดทดลองเก็บตัวอยางขาวโพด(maize)และถ่ัว(cowpea) 
โดยใชผลตะไครและนํ้าตะไครเติมลงไปแลวเก็บรักษานาน 10 วันพบวาขาวโพดและถ่ัวไมมีการ
เปล่ียนแปลงทางกายภาพ สวนตัวอยางท่ีไมเติมผงตะไครและนํ้าตะไครจะเกิดสีผิดปกติ (off 

colour) กล่ินผิดปกติ (off odour) และเกิดรา ตะไครสามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของราเชน 
Aspergillus flavus, Microphomina phaseoli และ Penicillium chrysogenum และแบคทีเรีย
เชน Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosa, Ps fluorescens, Bacillus subtilis และ 
Staphyllococcus aureus. ซ่ึงในผงตะไครมีสารประกอบ phytochemical เชน alkloids  

tannin  และ cardiac glycoside ซ่ึงเช่ือวามีสวนรวมในการยับยั้งการเจริญของเช้ือราในตัวอยาง
ขาวโพดและถ่ัวได 

Onawunmi (2002) ไดนํา Cymbopogon citratus (DC.) Stapf. หรือช่ือเรียกท่ัวไปวา
ตะไคร นํามาสกัดน้ํามันหอมระเหยดวยไอน้ําใชวิธี Chromatography และ mass spectrometric 
ไดสารสกัด 3 ชนิดซ่ึงพบวา -citral (geranial) และ-citral (neral) แสดงคุณสมบัติยับยั้งการเจริญ
ของจุลินทรียแกรมลบ และแกรมบวก สวน myrcene ไมสามารถยับยั้งการเจริญของเช้ือจุลินทรีย
ได แตจะมีประสิทธิภาพเพิ่มมากข้ึนเม่ือผสมกับองคประกอบอ่ืนท่ีแยกได 
 Agboola และ Tesic (2002) ไดศึกษาเนยแข็งท่ีเติมสมุนไพรธรรมชาติของออสเตรเลียท่ี
บรรจุแบบสูญญากาศตอเนยแข็งท่ีบมได เนยแข็งท่ีผลิตเปนเนยแข็งชนิดกึ่งเหลวท่ีเติมสมุนไพร
ไดแก mint,  lemon myrtle และbush tomato เปรียบเทียบกับเนยแข็งท่ีไมเติมสมุนไพร บมนาน 
90 วัน   ผลปรากฏวาปริมาณความช้ืน โปรตีน และเกลือ มีคาเหมือนกันไมเปล่ียนแปลงเม่ือผานการ
บม แตปริมาณไขมันของเนยแข็งท่ีไมเติมสมุนไพรมีปริมาณสูงกวาเนยแข็งท่ีเติมสมุนไพร ซ่ึง
พบวาเนยแข็งท่ีเติม bush tomato มีคาตํ่ากวาตลอดการบมในเนยแข็งทุกชนิดปริมาณจุลินทรีย
(Lactobacillus และ Lactococcus)ท้ังหมด มีคาอยูระหวาง 106 – 107 cfu/g ปริมาณยีสตและรา
ในเนยแข็งทุกชนิดนอยกวา 102 cfu/g ยกเวนในเนยแข็งท่ีเติม bush tomato มีคา 103 cfu/g ท้ังนี้คา
การยอยสลายโปรตีน(proteolysis)และการยอยสลายไขมัน(Lipolysis) มีคาเพิ่มข้ึนตามระยะเวลา
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การบม แตในเนยแข็งท่ีเติม bush  tomato มีคามากท่ีสุด และใชเคร่ืองมือ Electrophoresis หา
ปริมาณของ alpha-s และ β-casein พบวามีผลตอคุณสมบัติของเนยแข็งท่ีไดอยางมีนัยสําคัญยิ่ง 
 Rehman et al. (2004) ไดศึกษาผลของปริมาณความเขมขนของแลคโตสในเคิรดของเนย
แข็ง ตอการยอยสลายโปรตีนและคุณภาพของเนยแข็งเชดดาร แบงกลุมการผลิตออกเปน 3 กลุมคือ          
กลุมควบคุม (C) กลุมลดแลคโตส (L) โดยเติมน้ําลงไปแทนสวนของน้ําเวยและ กลุมเพิ่มแลคโตส 
(H) โดยเสริมแลคโตสลงไป 8.4 % ผลท่ีไดพบวากลุม L ไมพบแล็คโตสท่ี 150 วันเปรียบเทียบกับ    
กลุม C สวนกลุม H มีแลคโตส 1.4% ท่ีการบม 180 วัน คาพีเอชของกลุม C และ กลุม L มีคาคงท่ี
ตลอดการบมสวนกลุม H  มีคาลดลงเร่ือย ๆ อยางตอเนื่อง กลุม H มีคาความเขมขนกรดอะมิโน
สูงสุด สวนกลุม L มีคาตํ่าสุดหลังการบม 180 วัน ในทางการคานั้นพิจารณากลุม L วาเปนเนยแข็งท่ี
ไมสมบูรณมีอายุนอยกวาหรือเทากับ 4 เดือนของการบม 180 วันแตพบวามีกล่ินเหมือนกับกลุม C 
สวนกลุม H ใหคาคะแนนดานกล่ินตํ่าสุด ดานการทดสอบของผูทดสอบทางประสาทสัมผัสพบวา
กลุม L มีคาความเขมของกล่ินตํ่ากวาอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ และยังมีกล่ินเปรี้ยวนอย มีความคง
ตัวนอย  แตกหักงาย แตมีคุณสมบัติการเคลือบภายในปาก (mouth-coating) ท่ีดีดวากลุม            

C และ H 

 Seisa et al. (2004) ไดศึกษาผลของความเขมของรังสีแกรมมาท่ีใชและอุณหภูมิตอ                
การเปล่ียนแปลงทางจุลชีววิทยาและทางเคมีในระหวางการบมของเนยแข็งเชดดารโดยไดใชรังสี         
ท่ีความเขม 4 กิโลเกย รวมกับอุณหภูมิในการบมท่ี 8 และ 10 องศาเซลเซียส วัดการเปล่ียนแปลง
โดย  การทดสอบทางประสาทสัมผัส การเปล่ียนแปลงดานจุลชีววิทยาและวิเคราะหดานเคมี                      
ดานประสาทสัมผัสนั้นไมมีเนยใดเลยท่ีมีแนวโนมในการชอบมากกวา ท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 
รังสีมีผลตอกลุมแบคทีเรียแตไมมีผลตอกลุม psychrothops ปริมาณกรดไขมันอิสระของเนยแข็ง         
ไมไดรับผลจากรังสี แตใหคากรด thiobarbituric หลังบมท่ี 10 องศาเซลเซียสมีคาสูงกวา อีกท้ังยัง
มีคา water-soluble nitrogen ตอคา total nitrogen สูงดวย ความแตกตางของการยอยสลาย
โปรตีนตรวจสอบโดยการใช Urea- page และ RP – HPLC 

 Pandey et al. (2003)ไดศึกษาการเปล่ียนแปลงของพีเอชในข้ันตอนการทําเนยแข็งเชดดาร
ท่ีทํามาจากน้ํานมดิบ น้ํานมพาสเจอรไรส น้ํานมที่ปนเหวี่ยงจุลินทรียออกและ น้ํานมท่ีผานการใช
ความดันสูง ซ่ึงการเปลี่ยนแปลงพีเอชจะถูกกําหนดโดย การเปนบัฟเฟอรของเคิรดหรือเวย และ
ความเหมาะสมของตัวยับยั้ง และวิธีการที่ใชเตรียมนมกอนนํามาทําเนยแข็ง ความรอนท่ีใหและการ
ปนเหวี่ยงจะใชคาเทากับในทางการคา ความดันท่ีใชประกอบดวย 2 ระดับคือ 300 Mpa ท่ีเวลา 60 
และ 90 นาที และ 400 Mpa ท่ีเวลา 32 และ 40 นาที คิด เทียบเทากับอัตราการตายท่ีลดลง 4 และ 6 
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ของ Listeria monocytogeses การเปล่ียนแปลงพีเอชวัดท่ี 3 ข้ันตอน คือ ข้ันบมเนยแข็ง ข้ันตอน 
cooking/holding ข้ันตอน cheddaring ผลของน้ํานมตาง ๆ ตอคาพีเอชพบความแตกตางท้ังสาม
ข้ันตอน โดยท่ีพีเอชลดลลงเปนเสนตรงกับเวลาในชวงข้ันตอนแรกและข้ันตอนท่ี 2  และจะลดลง
แบบลอการิทึมในข้ันตอนท่ี 3 ซ่ึงเม่ือเปรียบเทียบน้ํานมดิบกับทุกทรีทเมนตพบอัตราการ
เปล่ียนแปลงพีเอชลดลง และในนมที่ปนเหวี่ยงจุลินทรียพบคาอัตราการเปล่ียนแปลงพีเอชต่ําท่ีสุด 
ในข้ันตอน Cooking/Holding นมท่ีพาสเจอรไรสและนมท่ีปนเหวี่ยงจุลินทรียคอนขางมีอัตราการ
เปล่ียนแปลงพีเอชท่ีสูง ในขณะท่ีนมท่ีผานความดันสูงมีอัตราต่ํากวาในระหวางข้ันตอนสุดทาย
(cheddaring)อัตราการเปล่ียนแปลงพีเอชในนมท่ีผานความดันสูงเหมือนกับในนมท่ีปนเหวี่ยง 
และถึงอยางไรการเปล่ียนแปลงพีเอชยังคงชาเหมือนกันกับในน้ํานมดิบและนมท่ีผานการ          
พาสเจอรไรส     
 เรณู และคณะ (2544) ไดศึกษาการใชน้ํานมถ่ัวเหลือง (Glycine max) ทดแทนน้ํานมวัวท่ี
ใชในการผลิตเนยแข็งมอซซาเรลลาในอัตราสวนของน้ํานมวัวตอน้ํานมถ่ัวเหลืองเทากับ 100:0, 
80:20, และ 0:100 ตามลําดับ เติมกรดอะซิติคเขมขน 10 เปอรเซ็นตจํานวน 1 เปอรเซ็นตของ
สวนผสม แคลเซียมคลอไรด 0.02 เปอรเซ็นตและเรนเนต 0.0025 เปอรเซ็นตลงไป ศึกษาผลของ
สายพันธุถ่ัวเหลือง 3 สายพันธุไดแก สจ.4, เชียงใหม60 และเชียงใหม3 นําไปวิเคราะหผลทางเคมี 
กายภาพ และประสาทสัมผัส โดยใช scoring test พบวาเนยแข็งท่ีผลิตจากถ่ัวเหลือง 100 
เปอรเซ็นต โดยไมมีนมวัว มีปริมาณความช้ืนสูงประมาณ 70% ทําใหผูบริโภคไมยอมรับ ปริมาณ
เกลือของเนยแข็งท่ีมีสวนผสมนมถ่ัวเหลืองจะเพ่ิมข้ึน สวนปริมาณโปรตีน ไขมัน และพีเอชลงลด 
พบปริมาณจุลินทรียท้ังหมด, โคลีฟอรม, อี.โคไล และแบคทีเรียชอบเจริญท่ีอุณหภูมิปานกลางและ
ไรอากาศ ในบางตัวอยางสามารถใชนมถ่ัวเหลืองแทนนํ้านมโคผลิตเนยแข็งมอซซาเรลลาได
ประมาณ 20 เปอรเซ็นต 
 เรณู และพัชรินทร(2548) จากรายงานความกาวหนาของโครงการวิจัยการวิจัยในเนยแข็ง
รสสมุนไพรและการบําบัดน้ําเวยท่ีเหลือท้ิงไดผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอเนยแข็ง             
มอซซาเรลลาผสมสมุนไพรใบมะกรูด และใบผักชี ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ                
(95เปอรเซ็นต) แตการยอมรับท่ีความเขมขนสมุนไพร 0.2 และ 0.4 มากกวาระดับท่ีสูงข้ึน ยังพบวา
เนยแข็งมีสภาวะท่ียีสตและราเจริญไดงายกวาแบคทีเรีย ยิ่งเติมใบมะกูดและใบผักชีผงในเนยแข็ง
มากข้ึนยิ่งมีการปนเปอนของจุลินทรียสูงข้ึน 
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 ดุสิดา (2548) ไดศึกษาการพัฒนาสูตรการทําเนยแข็งมอซซาเรลลากล่ินรสสมุนไพร 
หอมแดง ขา และตะไคร โดยไดเติมสมุนไพรผงในปริมาณรอยละ 0.4, 0.6 และ 0.8 ของปริมาณ
เคิรด พบวาเนยแข็งท่ีเติมสมุนไพรรอยละ 0.6 มีคุณภาพใกลเคียงกับท่ีผูบริโภคตองการ และ
สวนผสมท่ีเหมาะในการใชเปนสวนผสมไดแกผงขารอยละ 30 ผงหอมแดงรอยละ 25 และผง
ตะไครรอยละ 45 และศึกษาการเก็บรักษาเนยแข็งแบบใชฟลมเคลือบ 2 ช้ันท่ีประกอบดวยคารา
จีแนนกับเนยขาวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 3-5 องศาเซลเซียสนาน 28 วัน พบวาเนยแข็งท่ีไมเคลือบฟลม
ในวันแรกมีคุณภาพทางกายภาพและเคมีท่ีดีกวาเนยแข็งท่ีเคลือบฟลมท่ีเก็บรักษานาน 28 วัน และ
เนยแข็งท่ีเคลือบฟลมท่ีอายุการเก็บรักษา 28 วันมีคุณภาพท่ีดีกวาเนยแข็งท่ีไมเคลือบฟลมท่ีอายุการ
เก็บรักษา 28 วัน และการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสใหผลท่ีไมมีความแตกตางกันท้ังเนย
แข็งท่ีเคลือบและไมเคลือบและท่ีอายุการเก็บรักษาแตกตางกัน 

ปยวรรณ (2548)ไดศึกษาการพัฒนาสูตรเนยแข็งกัวดาสมุนไพรโดยใชสมุนไพรหอมแดง 
ขา และตะไครผง เปนสวนผสมในเนยแข็งเพื่อเพิ่มรสชาติ โดยไดทําการทดลองหาปริมาณสมุนจาก
การผลิตเนยแข็งมอซซาเรลลา พบวาปริมาณสมุนไพรท่ีเหมาะสมท่ีสุดในปริมาณสมุนไพรผงรอย
ละ 0.6 ของเคิรด อัตราของสวนผสมไดแก ผงหอมแดงรอยละ 25 ผงขารอยละ 30 และผงตะไคร 
รอยละ 45 วิธีการเติมสมุนไพรท้ังสองแบบคือแบบท่ีเติมในนํ้านมกอนการตกตะกอนและแบบท่ี
เติมหลังจากตกตะกอนแลว ในชุดท่ีมีการเติมสมุนไพรในนมกอนการตกตะกอน วิเคราะหปริมาณ
ไขมันเทากับรอยละ 43.18, 37.18 และ 37.90 ความช้ืนรอยละ 44.05, 38.62 และ 38.78 โปรตีนรอย
ละ 12.84, 14.38 และ 13.52 ปริมาณ   สวนชุดเติมสมุนไพรหลังตกตะกอนแลวมีปริมารไขมันรอย
ละ43.08, 36.93 และ 37.32 ความช้ืนรอยละ 43.67, 38.47 และ38.16 และปริมาณโปรตีนรอยละ 
12.48, 14.21 และ 13.26 ตามลําดับ จุลินทรียท้ังหมดและจุลินทรียท่ีสรางกรดแลคติคอยูในชวง 106 
cfu/g สวนปริมาณยีสตและรา 103 cfu/g ตลอดระยะเวลาการบม  

 
 


