
บทท่ี 2 
เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

 
สถานการณน้ํานมดิบในทองตลาด 

ปจจุบันเกษตรกรผูเล้ียงโคนมในประเทศ มีอยูราว 22,000 ครัวเรือน ปริมาณโคนมใน
ประเทศ มีประมาณ 300,000 ตัว ปริมาณน้ํานมดิบท่ีผลิตไดเกือบ 600,000 ตันตอป (ขอมูลตาม
ตารางท่ี 1 เฉล่ีย 1,400 ตันตอวัน) โดยมีอัตราการขยายตัวของการผลิตนมเฉล่ียประมาณรอยละ 14 
ตอป น้ํานมดิบท่ีผลิตไดสวนใหญจะนํามาแปรรูปเปนนมพรอมดื่มแตปริมาณนํ้านมดิบท่ีผลิตไดใน
ประเทศไมเพียงพอกับความตองการ เนื่องจากการบริโภคนมมีแนวโนมเพิ่มข้ึนอยางมากเฉล่ีย
ประมาณรอยละ 20 ตอป ทําใหตองมีการนําเขานมพรองมันเนยและไขมันนมเพ่ือใชในการผลิตนม
พรอมดื่มดวย ตามมติคณะรัฐมนตรีเม่ือวันท่ี 19 ตุลาคม 2542 บังคับใหผูผลิตนมเพื่อปอนใหกับ
โครงการนมโรงเรียนตองใชน้ํานมดิบในประเทศในการผลิต โดยมีจุดมุงหมายเพื่อแกปญหาน้ํานม
ดิบลนตลาดซ่ึงความตองการนํ้านมดิบเพื่อผลิตนมพรอมดื่มใหกับโครงการนมโรงเรียนเฉล่ีย 1,200 
ตันตอวัน ดังนั้นเทากับวามีน้ํานมดิบเหลือสําหรับโรงงานนมพรอมดื่มเพื่อผลิตเขาตลาดเพียง
ประมาณ 200 ตันตอวันเทานั้น ดังนั้นนมพรอมดื่มท่ีมีอยูในตลาดสวนใหญ จึงไมใชนมท่ีผลิตจาก
น้ํานมดิบ 100% ดังนั้นฉลากนมพรอมดื่มจึงแยกออกไดเปน 2 ประเภทใหญๆ คือ นมโคแท 100% 
คือ ใชวัตถุดิบเปนน้ํานมดิบท้ังหมด และนมท่ีติดฉลาก อ่ืนๆ เชน นมคืนรูป นมดัดแปลง เปนตน ซ่ึง
จะไมไดใชวัตถุดิบเปนน้ํานมดิบท้ังหมด ดังนั้น ถามองในแงของปริมาณการผลิตน้ํานมดิบท่ียังไม
เพียงพอกับความตองการสําหรับอุตสาหกรรมการผลิตนมพรอมดื่มกลาวคือในปจจุบันปริมาณ
น้ํานมดิบท่ีผลิตไดในประเทศนั้นคิดเปนเพียง รอยละ 30 ของปริมาณความตองการน้ํานมดิบของ
โรงงานผลิตภัณฑนมพรอมดื่มเทานั้น ดังนั้นจึงไมนาจะเกิดปญหานํ้านมดิบลนตลาด แตปญหา
น้ํานมดิบลนตลาดจะเกิดข้ึนเฉพาะในชวงท่ีโรงเรียนปดภาคเรียน เทานั้น ซ่ึงก็ไดมีการแกปญหา
โดยการอนุญาตใหมีการผลิตเปนนมยูเอชทีเพื่อเก็บไวสงใหกับโรงเรียนตางๆเม่ือเปดภาคเรียนแลว
อยางไรก็ตามปญหาของธุรกิจนมพรอมดื่มในปจจุบันก็คือ การตรวจพบวามีการนํานมผงหรือหาง
นมผงมาผสมกับน้ําผลิตเปนนมพรอมดื่มจําหนายทําใหปริมาณการรับซ้ือน้ํานมดิบจากเกษตรกร
ลดลง จนเกิดปญหาน้ํานมดิบลนตลาดในบางพ้ืนท่ี (บริษัท ศูนยวิจัยกสิกรไทย, 2544)  
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โครงการนมโรงเรียนซ่ึงรัฐบาลใชงบประมาณซ้ือถึงปละ 4,000 ลานบาทนั้นปรากฏวา        
สวนใหญ นมพรอมดื่มท่ีซ้ือจากผูผลิตไปใหนักเรียนเปนหางนมผง ท่ีนําเขาจากตางประเทศมา
ละลายนํ้า เพราะมีตนทุนตํ่า แตคุณคาทางโภชนาการลดลงไปมาก (ธนาคารเพ่ือการเกษตรและ
สหกรณการเกษตร, 2547) 
ตารางท่ี 2.1  จํานวนโคนม  และปริมาณนํ้านมดิบ เปนรายภาค 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 : สถิติการเกษตรแหงประเทศไทย, 2546. 

ดังนั้นเพื่อเปนการแกไขปญหาน้ํานมดิบท่ีลนตลาดนี้อีกทางหนึ่ง ผูประกอบการท่ีผลิตนม
พรอมดื่มจึงควรผลิตผลิตภัณฑนมประเภทอ่ืน ๆ เชน ผลิตภัณฑเนยแข็ง ท้ังนี้เนื่องจากเนยแข็งมี
มูลคาสูง และมีคุณสมบัติท่ีเหมาะสมท่ีจะนํามาเปนสวนประกอบสําคัญในอาหารคาวเชน 
แฮมเบอรเกอร   พาสตา หรือในอาหารหวาน เนยแข็งท่ีนิยมใชไดแก เนยแข็งเชดดาร (Cheddar 

cheese) เนยแข็งกัวดา (Guada cheese) และเนยแข็งมอซซาเรลลา (Mozzarella cheese) 
ประเทศไทยมีผูผลิตเนยแข็งประมาณ   7 - 8 ราย (ไมรวมรายยอย) ประมาณ 3,000 ตันตอป เนยแข็ง
ท่ีผลิตไดจะผลิตจากน้ํานมดิบเพียงอยางเดียว (กรมเจรจาการคาระหวางประเทศ, 2548) 
การตลาดตางประเทศผลิตภณัฑนม 

มูลคาการนําเขาและสงออกผลิตภัณฑนมท้ังหมด 
สํานักพัฒนาการปศุสัตวและถายทอดเทคโนโลยี กรมปศุสัตว (2546) รายงานวามูลคาการ

นําเขาผลิตภัณฑนมทั้งหมดในชวงเดือน มกราคม – เมษายน 2546 เปน 3,081 ลานบาท นอยกวา
ชวงเวลาเดียวกันของปท่ีผานมา รอยละ 14 ในทํานองเดียวกัน มูลคาการสงออกผลิตภัณฑนม
ท้ังหมดเปน 1,438 ลานบาท และนอยกวาปท่ีผานมารอยละ 25 ท้ังนี้เม่ือพิจารณาเปรียบเทียบอัตรา
การเปล่ียนแปลงของมูลคาการนําเขาและสงออกผลิตภัณฑนมท้ังหมด ระหวางป 2545 และ 2546 
ในชวงเดือนมกราคมถึงเดือนเมษายน พบวา ท้ังมูลคาการนําเขาและสงออกผลิตภัณฑนมในป 2546 
มีอัตราการเปล่ียนแปลงท่ีลดลง แตในป 2545 มีอัตราเพิ่มข้ึน(รายละเอียดตามตารางดานลาง) 
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ตารางท่ี 2.2 มูลคาการนําเขาและสงออกผลิตภัณฑนม ของเดือน มกราคม - เมษายน ป 2544 - 2546  
*มูลคาการนําเขา (ม.ค. - เม.ย.) *มูลคาการสงออก(ม.ค. - เม.ย.) รายการ 

2544 2545 2546 2544 2545 2546 
นมและครีมไมเขมขนหรือไมหวาน 0.711  0.338  0.434  84.441  189.515  242.820 

นมและครีมเขมขน เติมนํ้าตาลหรือ
สารหวานอื่น  

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

บัตเตอรมิลค  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 

รวมผลิตภัณฑนมทั้งหมด  3,146.327  3,581.048  3,080.904  646.187  1,923.562  1,438.062 

ท่ีมา : สํานักพฒันาการปศุสัตวและถายทอดเทคโนโลยี กรมปศุสัตว, 2546. 
หมายเหตุ : *มูลคา (ลานบาท) 

ปริมาณการนําเขานมผงจากประเทศออสเตรเลียคิดเปนรอยละ 60 ของท้ังหมด คิดเปนเงิน 
10,000 ลานบาทตอป การนําเขานมผงขาดมันเนยจากสมาชิกท่ีมิใช WTO (World trade 

organization) ตองขออนุญาตนําเขา และจะตองมีการรับซ้ือน้ํานมดิบภายในประเทศถานําเขาเพื่อ
ใชผลิตเปนนมพรอมดื่ม การนําเขาจากสมาชิก WTO รวมลาวและกัมพูชา จะตองมีหนังสือรับรอง
แสดงการใชสิทธ์ิชําระภาษ ี(กรมเจรจาการคาระหวางประเทศ, 2548) 
ผลิตภัณฑเนยแข็ง 
 ในผลิตภัณฑนมท้ังหมดเนยแข็งเปนผลิตภัณฑนมท่ีไดรับความนิยมท่ัวโลก การทําเนยแข็ง  
เปนวิธีการเกาแกเปนการชวยเก็บรักษานมในรูปของแข็งโดยการเอาน้ําออกจากนํ้านมโดยการ            
ตกตะกอน และมีอายุการเก็บรักษานานอีกท้ังมีคุณคาทางอาหารสูง การผลิตเนยแข็งเปนศิลปะเม่ือ   
หลายรอยปกอนคริสตกาล ซ่ึงคลายกับผลิตภัณฑของชาวอินเดียคือ เดฮี (dehi) ในสมัยกรีกโบราณ        
ผูคนเก็บนมไวไดนานในรูปของนมเปร้ียวตามธรรมชาติ และจะยิ่งเก็บไดนานมากข้ึนเม่ือเก็บไว         
ในรูปของเคิรดอัดเปนกอน (pressed curd) และทําใหเคิรดแหงบางสวนโดยแสงอาทิตย ตอมา
ผูคนในแถบตะวันออกของเมดิเตอรเรเนียนไดคนพบวิธีทําใหน้ํานมตกตะกอนไดเร็วข้ึนเม่ือเอานม            
ใสในกระเพาะสัตวตากแหง สวนท่ีเปนของเหลวก็จะแยกออกมาไดเร็วเหลือสวนของแข็ง
รับประทานไดเลยหรือเก็บไวรับประทานทีหลังก็ได สวนในอีกท่ีหนึ่งมีการใชสารสกัดจากพืชทํา
ใหนมตกตะกอน การทําเนยแข็งทําไดโดยใชเรนเนตทําใหน้ํานมเกิดการตกตะกอนหรือใชจุลินทรีย
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ท่ีสรางกรดแลคติกรวมดวยหรือไมก็ได จากน้ันบมเนยแข็งท่ีอุณหภูมิตํ่าเปนระยะเวลานาน วิธีการ
ผลิตเนยแข็งมีความ  แตกตางจากอีกประเทศหนึ่งสูอีกประเทศหนึ่งจากพื้นท่ีหนึ่งไปสูอีกพื้นท่ีหนึ่ง
เพื่อพัฒนารสชาติ (Joshi, 1999) 
 ปจจุบันมีช่ือท่ีใชเรียกเนยแข็งประเภทตาง ๆ กวา 2,000 ช่ือ ในเนยแข็งท่ีถูกผลิตข้ึนกวา        
400 ชนิด และเนยแข็งชนิดหลักมี 18 ชนิด เพราะเหตุนี้จึงมีความหลากหลายของเนยแข็งไมเฉพาะ   
เนยแข็งเชดดาร (Cheddar cheese) เนยแข็งเกาดา (Guada cheese) เนยแข็งมอซซาเรลลา 
(Mozzarella cheese) และเนยแข็งคอทเทจ (Cottage cheese) แตยังรวมถึง เนยแข็งพาเนีย 
(Paneer cheese)เนยแข็ง ชานนา (Channa cheese) (Joshi, 1999) 
คําจํากัดความ “เนยแข็ง”  
 Joshi (1999) กลาววาเนยแข็งคือ เคิรดของนมท่ีแยกจากของเหลว (whey) และอัดใหเปน
กอน ซ่ึงหมายถึง ผลิตภัณฑท่ีทําจากเคิรดของน้ํานมซ่ึงไดจากการตกตะกอนโปรตีนเคซีนดวย
เอนไซมเรนเนต หรือเอนไซมท่ีทําหนาท่ีรวมกับกรดแลคติคโดยมีหรือไมมีเช้ือจุลินทรียชวย ทําให
ความชื้นลดลงโดยการตัดเคิรด ใหความรอนและอัดเปนกอนใหเปนรูปราง จากนั้นบมโดยเก็บท่ี
เวลา อุณหภูมิ และความช้ืนท่ีเหมาะสม   

รายงานจากเครือขายกาญจนาภิเษก (2547) ไดกลาววาเนยแข็งเปนผลิตภัณฑท่ีไดจากการ       
ตกตะกอนของโปรตีนในนมท่ีเรียกวา เคซีน (Casein) โดยอาศัยเอนไซมและเช้ือจุลินทรีย ชวยให
เกิดการตกตะกอนเปน เคิรด หรือล่ิม (Curd) แลวนํามาอัดเปนกอน เนยแข็งมีหลายชนิด ชนิดของ
เนยแข็งข้ึนอยูกับกรรมวิธีท่ีผลิต และวัตถุดิบท่ีใช  
 Alfa-Laval AB (2002) กลาววาเนยแข็งคือผลิตภัณฑท่ีสดหรือบม หลังจากตกตะกอน
และ แยกสวนของเวยออกเติมครีมหรือนมพรองมันเนย บัตเตอรมิลค (Butter milk) หรือสวนผสม
ขางตนผสมกัน เนยแข็งประกอบดวย โปรตีน ไขมัน น้ํา และเกลือ ท่ีแตกตางกันข้ึนอยูกับประเภท
ของเนยแข็ง 
การแบงประเภทของเนยแข็ง  
 Joshi (1999) กลาววาการแบงประเภทของเนยแข็งข้ึนกับปจจัยตาง ๆ เชน วัตถุดิบ (น้ํานม)   
ชนิดของสวนประกอบ ลักษณะปรากฏท้ังภายในและภายนอก ปริมาณไขมัน ปริมาณความช้ืนและ     
วิธีการบม แตเกณฑท่ีใชแบงประเภทของเนยแข็งโดยสวนมากคือ ปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑ      
สุดทายและวิธีการบม ดังนี้ 
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แบงตามปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑสุดทาย 
1. เนยแข็งชนิดแข็งมาก (Very Hard cheese) ความช้ืนสูงสุด 34 เปอรเซ็นต 
2. เนยแข็งชนิดแข็ง (Hard cheese) ความช้ืนสูงสุด 39 เปอรเซ็นต 
3. เนยแข็งชนิดก่ึงแข็งก่ึงเหลว (Semi-hard/Semi-soft cheese) ความช้ืน 39 – 50 เปอรเซ็นต 
4. เนยแข็งชนิดเหลว (Soft hard) ความช้ืนระหวาง 50 – 80 เปอรเซ็นต 

แบงตามวิธีการบม 
1. บมโดยใชแบคทีเรีย (Bacteria ripened) บมโดยแบคทีเรียตาง ๆ เชน Lactococci, 

Lactobacillus, Peiococci, Leuconostocs, Propionibacteria และ Brevibacteria เปนตน 
2. บมโดยใชรา (Mold ripened) บมโดยใชเช้ือราชนิดตาง ๆ เชน Penicillium 
3. ไมมีการบม (Unripened) ไมมีการบมเนยแข็งเลย 

Alfa-Laval AB (2002) กลาววาเปนการยากมากท่ีจะแบงแยกประเภทของเนยแข็งเพราะ
เนยแข็งมีหลายชนิดและแบงไดหลายกรณี แตสามารถแบงไดตามเกณฑท่ีใชสวนใหญคือ 

แบงตามวิธีการตกตะกอนโปรตีน แบงระหวาง Rennet cheese และ Acid cheese หรือ
ใชท้ังสองวิธีรวมกันเรียกวา Acid rennet cheese เชน Cottage cheese 

แบงตามปริมาณน้ํา แบงไดเปนแบบแข็ง (Hard) กึ่งแข็ง (Semi-hard) และออน (Soft)  
- เนยแข็งชนิดแข็ง เชน Emmenthal cheese และ Gouda cheese เปนเนยแข็งท่ี

เอาน้ําออกจากเคิรดมากในกระบวนการผลิต 
- เนยแข็งชนิดออน เชน Camembert  และ Brie มีความช้ืนสูงในเคิรด 
แบงตามจุลินทรียท่ีใชในการบม 
Smear cheese ripening ใชแบคทีเรีย smear ลงบนผิวหนาเชน Tilsit, Port Salut และ 
St. Paulin 
Blue vein cheese เชน Roquefort และ Gorgonzola 
White mould cheese เชน Brie และ Camembert 

แบงตามเนื้อสัมผัส 
Round-eyed cheese เกิดรูพรุนข้ึนในระหวางการบมโดยแบคทีเรียท่ีสรางกรดแลคติก

สรางแกสคารบอนไดออกไซด (CO2) และถูกสะสมอยูภายในเนื้อเคิรด 
Glanular ในเคิรดท่ีมีการใชราอากาศจะถูกจับไวระหวางเม็ดเล็ก ๆ ของเคิรด (Curd 

grain) เชน Tisit จะเกิดรูพรุนเล็ก ๆ กระจาย ถาราอยูใตผิวของช้ันเวย อากาศจะถูกกําจัดออก        
รูพรุนภายในจะนอยกวา คารบอนไดออกไซดจะสะสมอยูในรูป round bubbles เชน Guada 
cheese 
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Close texture เปนเนยแข็งชนิดแข็งท่ีทําจากกลาเช้ือ (starter) ท่ีสรางคารบอนได 
ออกไซดนอยมากเกิดการหมักแลคโตสกอนจะอัดข้ึนรูป เชน Cheddar cheese 

นอกจากนี้เนยแข็งยังมีความหลากหลาย ต้ังแตขนาด รูปราง การบรรจุ หรือการเคลือบผิว     
รวมท้ังสถานท่ีผลิต ประเภทของนํ้านม Scott (1981) ไดแบงประเภทของเนยแข็งตามสวนประกอบ
ของเนยแข็ง ดังตารางท่ี 2.3 
ตารางท่ี 2.3 ประเภทของเนยแข็งท่ีแบงตามสวนประกอบ 

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. 
ซ่ึงเนยแข็งเชดดารจัดอยูในเนยแข็งประเภทแข็งมีความช้ืนสูงสุดประมาณ 39 เปอรเซ็นต          

มีปริมาณไขมันอยูระหวาง 45 – 60 เปอรเซ็นต ปริมาณองคประกอบทางเคมีในเนยแข็งประเภทตาง 
ๆ แสดงดังตารางท่ี 2.4 จะเห็นไดวาเนยแข็งชนิดแข็งจะใหพลังงานสูงสุดถึง 400 Kcal/ 100 g. 
(Joshi, 1999) 

 
ตารางท่ี 2.4 องคประกอบในเนยแข็งประเภทตางๆ 

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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เนยแข็งเชดดารเปนชนิดหนึ่งท่ีทําการผลิตในโครงการของสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ 
และทรงพระราชทานช่ือเนยท่ีผลิตวา “เนยแข็งมหามงคล” มี 3 ชนิด เนยแข็งเกาดา เนยแข็งเชดดาร 
เนยแข็งปรุงแตง (เครือขายกาญจนาภิเษก, 2547) 

 
หลักการผลิตเนยแข็งเชดดาร 

เนยแข็งเชดดาร (Cheddar cheese) เปนช่ือท่ีเรียกมาจากตําบล Cheddar จังหวัด 
Somerset ประเทศอังกฤษ เนยแข็งชนิดนี้อเมริกาเรียกวา American cheese คานาดาเรียก 
Canadian cheese นับเปนเนยแข็งท่ีแพรหลายมากท่ีสุดชนิดหนึ่ง เนื้อของเนยคอนขางแข็งเปนเนย
แข็งท่ีทําจากนมวัว กรรมวิธีเร่ิมตนดวยการใสกลาเช้ือ (starter) ลงในนม เพื่อใหนมเปร้ียวเสียกอน
แลวจึงใสเรนเนตลงไปหลังจากนั้นประมาณ 20 นาที นมจะกลายเปนวุน (coagulation) เม่ือแข็งตัว
ดีแลวจึงตัดดวยมีดใหเปนกอนส่ีเหล่ียมลูกบาศก แลวกวนชาๆ ในอุณหภูมิ 37.8 องศาเซลเซียส เม่ือ
กวนไปชั่วระยะเวลาหนึ่งเคิรดจะหดตัวเหลือขนาดคร่ึงหนึ่ง จากน้ันจึงกวาดเคิรดใหไปรวมกันอยู
สองขางของถังแลวไขเอาหางนมออก ปลอยใหเคิรดท่ีกองสุมกันอยูเยิ้มติดกัน การกองใหเนยแข็ง
เยิ้มติดกันนี้เรียกวา Cheddaring เม่ือเนยแข็งเยิ้มติดกันแลวตัดออกเปนกอนส่ีเหล่ียม เอาวางซอน
กันเพื่อไลน้ําออกใหมากท่ีสุด จากน้ันเอาไปตัดเปนช้ินเล็กๆ ดวยเคร่ืองตัด ใสเกลือลงไป 2 
กิโลกรัมตอเนยแข็ง 100 กิโลกรัมแลวกวนใหเขากันดีเกลือจะดูดน้ําใหเนยแข็งหดตัวลงอีก 
นอกจากนี้เกลือยังชวยหยุดยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรียดวย เนยแข็งเชดดารเปนเนยแข็งใน
จํานวนท่ีนอยชนิดท่ีใสเกลือลงไปในเนื้อของเนยแข็ง  จากนั้นก็เอาเนยแข็งใสในแบบพิมพซ่ึงมีผาบุ 
เอาเขาเคร่ืองอัดดวยกําลังอัดท่ีเพิ่มข้ึนชาๆ ประมาณ  20 – 60 นาที จากนั้นเอาออกจากแบบดึงผาท่ี
หอเนยใหตึง แลวเอากลับเขาแบบใหมกดประมาณ 12 – 24 ช่ัวโมง ในระหวางนี้น้ําจะไหลออกจาก
เนยแข็งอีก วันตอมาจึงเอาเนยแข็งออกจากแบบพิมพยายไปวางบนช้ันประมาณ 3 – 4  วัน ใน
ระหวางนั้นผิวของเนยจะแหงกลายเปนเปลือก เม่ือเกิดเปลือกเนยแข็งนําไปชุบเทียนไขแลวนําไป
เขาหองบมใชเวลาในการบมประมาณ 2 – 6 เดือน อาจจะบมนานถึง 2 ป  ยิ่งเก็บไวนานเนยแข็งจะมี
รสและกล่ินแรงข้ึน (เครือขายกาญจนาภิเษก, 2547) 
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ขั้นตอนพื้นฐานในการผลิตเนยแข็ง (Joshi, 1999) 
1. การเตรียมน้ํานม เชน การปรับมาตรฐานไขมันนม (Standardization) โฮโมจีไนซเซชัน 

(Homogenization) และการใหความรอน (Heat treatment) 
2. การเตรียมน้ํานมใหตกตะกอน 

การตกตะกอนนมคือการทําใหนมอยูในรูปของแข็งโดยใชกรดหรือเรนเนต หรือใชท้ังสอง
อยางรวมกันข้ึนกับความแตกตางของเนยแข็ง การตกตะกอนโดยกรดจะใชใน Cottage cheese 

โดยท่ัวไปจะใชแบคทีเรียท่ีสรางกรดแลคติกตามดวยเอนไซมเรนเนตเพ่ือเพิ่มความเปนกรดของการ
ตกตะกอน แบงเปน 2 ข้ันตอนดังนี้ 

2.1 การเติมกลาเชื้อในการบม 
อัตราท่ีใชอยูระหวาง 0.5 – 1.0 เปอรเซ็นต เติมเช้ือท่ีอุณหภูมิ 30 – 31 องศาเซลเซียส            

นาน 30 – 60 นาทีใหเกิดการหมัก เช้ือจะปรับตัวเขากับส่ิงแวดลอมใหมโดยผลิตกรดแลคติก
เพียงพอเพื่อกระตุนการทําหนาท่ีของเรนเนตในข้ันตอนท่ีสองของการตกตะกอนตอไป  โดยปกติ
ในนมมีคาพีเอช 6.6 แคลเซียมในนมจะอยูในรูปท่ีเปนคอลลอยด แตเม่ือมีกรดท่ีสรางข้ึนจากการ
ทํางานของกลาเช้ือ แคลเซียมจะอยูในรูปท่ีละลายได เปนเหตุใหเกิดระยะท่ีสองของการตกตะกอน
เกิดข้ึนคือทําใหเวยแยกออกมางายข้ึนอีกท้ังยังเปนการกําจัดจุลินทรียท่ีไมตองการและควบคุมเนื้อ
สัมผัสและการเปล่ียนแปลงในการบม 

2.2  การเติมเรนเนตและการตกตะกอน  
อัตราการเติมเรนเนตข้ึนกับชนิดของเนยแข็งท่ีเตรียม สารละลายเรนเนตทํางานไดดีท่ี

อุณหภูมิ 30-31 องศาเซลเซียส พีเอช 6.4 จะเติมพรอมกับการคนและต้ังท้ิงไวนานประมาณ 30 นาที
เพื่อใหเคิรดเปนเนื้อเดียวกัน ระยะเวลาท่ีใชจะยาวนานขนาดไหนข้ึนอยูกับสวนประกอบของ
องคประกอบท่ีมีในน้ํานม ความเปนกรดของนม อุณหภูมิของนม และปริมาณเรนเนตท่ีเติม 
3. การทําใหตะกอนเปนเคิรดของเนยแข็ง (ระบายนํ้าเวยออก)  

ตะกอนของเนยแข็งท่ีไดสด ๆ เม่ือเอาน้ําเวยออก ทําตามลําดับข้ันตอนและความเหมาะสม   
ของข้ันตอน ไดแก การทําใหเคิรดเยิ้มเช่ือมติดกัน(Healing) การวางช้ันเคิรดซอนกัน(working) 
ข้ันตอนท้ังสองขางตอนทําสลับกันไปมาหลายคร้ังจนกระท่ังไดปริมาณกรดท่ีตองการ การบรรจุลง
พิมพ (Hooping) และการกดอัด (Pressing) การเอาน้ําเวยออกทําโดยการเพ่ิมกรดและความรอน 
เพราะเคิรดมีการหดตัวและมีการไหลออกของเวยทําใหไดเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑสุดทาย 
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4. การเพิ่มจํานวนและการทํางานของกลาเชื้อ 
กลาเช้ือยังคงทํางานตอเนื่องผานข้ันตอนการเอาน้ําเวยออก แบคทีเรียท่ีเปนกลาเช้ือมีการ 

เพิ่มจํานวนข้ึนหลายเทาในระหวางการบมเพื่อใหน้ํานมเกาะตัวกันตกตะกอน ในการตัดเคิรด
ประชากรของกลาเช้ือสวนใหญจะยังคงอยูในเคิรดทําใหเกิดผลขึ้น 2 อยางคือ การเพิ่มจํานวน
แบคทีเรียกลาเช้ือและการสรางกรดแลคติกจากน้ําตาลแลคโตส อัตราของกิจกรรมนั้นนอกจาก
เพิ่มข้ึนในระหวางข้ันตอน   การตมเคิรด (cooking) ซ่ึงเปนการเพิ่มอุณหภูมิสูงข้ึนใกลเคียงกับ
อุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการเจริญของกลาเช้ือ กลาเช้ือจึงเพิ่มจํานวนข้ึนหลายเทา สงผลใหแลคโต
สลดนอยลงจากการผลิตกรดแลคติกในเคิรด นอกจากแลคโตสลดลงแลวการสรางกรดในเคิรดจะ
เปนสาเหตุของการเปล่ียนแปลงทางเคมีในเคซีน และการละลายไดของแคลเซียมฟอสเฟต 

เนื่องจากเหตุผลนี้จึงมีการเปล่ียนแปลงขององคประกอบ ในสวนของเวยประกอบดวย  
แลคโตส    ท่ีแพรกระจายในเคิรดดวย จึงทําใหมีการเพิ่มจํานวนจุลินทรียและการผลิตกรด 
เพราะฉะนั้นหากท้ิงเคิรดไวในน้ําเวยนาน ๆ จะทําใหมีคาพีเอชท่ีตํ่ากวาเนื่องจากการเปล่ียนน้ําตาล
แลคโตสจากสวนของเวยท่ีเปนสวนประกอบเปนกรดแลคติก  ถึงแมวาการผลิตกรดโดยรวมมีมาก
ในเคิรด พีเอชจะคอย ๆ ลดลงในภายหลัง เนื่องจากความเขมขนของเคซีนในเคิรด อัตราการเพ่ิม
จํานวนของกลาเช้ือแตกตางไปตามชนิดของเนยแข็งเชนในเนยแข็งเชดดาร (Cheddar cheese) มี
คาสูงสุดในระหวางการทําใหเกิดเคิรด  การสรางกรดแลคติกจากกิจกรรมของกลาเช้ือมีขอดี 2 ขอ
คือ ชวยขับความช้ืนออก และมีผลตอองคประกอบทางกายภาพและเคมีของเคิรด 
5. การเติมเกลือและการทําใหเปนกอนเคิรด 

เนยแข็งแตละประเภทจะมีปริมาณเกลืออยูระหวาง 1 – 10 เปอรเซ็นต ของเกลือโซเดียม       
คลอไรด เกลืออาจเติมในเนยแข็งในรูปของผง หรือใชเปนน้ําเกลือแช หรือใชท้ังสองวิธีรวมกัน         
การเติมเกลือท่ีเติมแบบผงแหง (dry salt) จะเติมในเนยแข็งท่ีผานการบด (Milling) กอนจะอัด    
ลงพิมพ (Hooping) เชนในเนยแข็งเชดดารจะใชวิธีนี้  การโรยเกลือลงบนผิวหนาเนยแข็งใชใน  
เนยแข็ง Brie และ Camembert  หรืออาจเติมในการผสมครีมเชนใน Creamed Cottage cheese 
การใชน้ําเกลืออาจทําไดโดยพนน้ําเกลือลงบนผิวหนากอนอัดเขาพิมพหรือแชในน้ําเกลืออ่ิมตัว   
(90 – 100 เปอรเซ็นต) เชนใน Mozzarella cheese, Swiss cheese และ Romano cheese หลัง
อัดข้ึนรูปในพิมพแลว วิธีท่ีใชขางตนนั้นการท่ีเกลือจะกระจายไดท่ัวท้ังกอนของเนยแข็งนั้น ข้ึนอยู
กับปริมาณความช้ืนของเนยแข็ง ความเขมขนของเกลือหรือน้ําเกลือท่ีใช เวลาและอุณหภูมิท่ีใช และ
พื้นท่ีผิวสัมผัสตอปริมาตรของกอนเนยแข็ง 

 



 14 

6. การบมเนยแข็ง 
การบมเนยแข็งเปนกระบวนการเก็บเนยแข็งท่ีอุณหภูมิเหมาะสมจนกระท่ังไดผลิตภัณฑ

สุดทายท่ีมีรูปราง เนื้อสัมผัส และกล่ินรสที่ตองการ การเปล่ียนแปลงข้ึนกับองคประกอบตาง ๆ ของ
เนยแข็ง   ซ่ึงจะเปนสาเหตุการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ เคมี และจุลินทีย 

สารท่ีใชในการบม (Ripening agent) แบงเปน 2 ชนิด 
1. จุลินทรีย แบงเปนจําพวกกลาเช้ือ (Starter) และ ท่ีไมใชกลาเช้ือ (Non starter 

microorganism) 
จําพวกกลาเช้ือ (Starter) ประกอบดวยจุลินทรียท่ีทําใหเกิดลักษณะของผลิตภัณฑหลังการบม 
จําพวกท่ีไมเปนกลาเช้ือ (Non starter) เปนกลุมท่ีไมตองการใหมีในผลิตภัณฑแตปนเปอนเขามา
ในระหวางกระบวนการผลิต 

2. เอนไซม เชน Carbohydrases, Proteinase, Lipase นํามาซ่ึงการเปล่ียนแปลงในเนย
แข็ง (Joshi, 1999) 

 
กระบวนการบมและเก็บรักษาเนยแข็ง สรุปไดดังนี้ 
การเปล่ียนแปลงทางกายภาพ (Physical changes) 

ดานรูปราง (Body) ลักษณะท่ีครอบคลุมมีดังนี้คือ ความคงตัว (Firmnesss) ความยืดหยุน 
(elasticity) คุณสมบัติการเปนพลาสติก (Plasticity) และการยึดเกาะภายใน (cohesivness)      
เคิรดของเนยแข็งสดจะมีลักษณะเหนียวคลายยาง จะเปล่ียนไปเปนผลิตภัณฑท่ีออนกวาหรือเปราะ
แตกงาย  มีการเปล่ียนแปลงเน่ืองจากการทํางานของเอนไซม ละลายสวนของเคซีนของเนยแข็งใน
อีกทางหนึ่งในชวงแรกท่ีมีการเปราะแตกงายเพราะมีการพัฒนาความเปนกรดสูงในระหวางการทํา
เนยแข็งเกิดลักษณะท่ีเรียกวา Short body คือผลิตภัณฑขาดความยืดหยุน แตกหักงาย 

ดานเนื้อสัมผัส (Texture) เนื้อสัมผัสมีความสัมพันธกับการเกิดรูพรุนในเนยแข็ง เนยแข็ง
อาจมีเนื้อสัมผัสแบบไมมีรูพรุน (Close texture ) เชนใน cheddar cheese ถามีรูพรุนเกิดข้ึนแสดง
วาเปนตําหนิในเนยแข็งประเภทน้ี หรือเปนแบบมีรุนพรุน (Open texture) เชนใน blue-vein 
cheese 
 ดานกล่ินรส (flavour) การสรางกล่ินท่ีตองการในเนยแข็งเปนการเปล่ียนแปลงเร่ิมตน             
ในระหวางการบม ถึงแมวากล่ินและการเกิดปฏิกิริยาจากเอนไซมไปยอยโปรตีน ไขมัน และ                
น้ําตาลแลคโตส และองคประกอบอ่ืน ๆ เชน กรดแลคติก lactate และ citrate ซ่ึงเปนสารประกอบ
ท่ีใหกล่ินตาง ๆ ในเนยแข็ง 
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การเปล่ียนแปลงทางเคมี (Chemical/Biochemical changes) 
 Joshi (1999) กลาววาเอนไซมท่ีไดจากจุลินทรีย เรนเนต ทําใหเกิดปฏิกิริยาในนมสวน
ใหญเกิดกับน้ําตาลแลคโตส โปรตีน และไขมัน เพื่อสรางการเปล่ียนแปลงทางเคมีในเนยระหวาง
การบม   การเปล่ียนแปลงนี้จะแบงเปน 2 ประเภทคือ 

การเปล่ียนแปลงชวงแรก (Primary changs) คือเกิดการยอยสลายองคประกอบหลักท้ัง
สามคือ โปรตีน ไขมัน และนํ้าตาลแลคโตส ทําใหเกิดการสะสมของกรดแลคติก กรดอะมิโน และ
กรดไขมัน 

การเปล่ียนแปลงชวงท่ีสอง (Secondary changs) เอนไซมจากชวงแรกจะมีผลเปล่ียน             
สารประกอบในชวงแรก ทําใหเกิดสารประกอบท่ีซับซอนเกิดจากปฏิกิริยาไดจาก lactate และ 
pyruvate ใหผลเปน propionic acid, citric acid, acetyl methyl carbinol, diacetyl, 

acetaldehyde, ethanol และ    สารประกอบอ่ืนประกอบดวย TCA cycle intermediate จาก
กรดอะมิโนไดรับ 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 เปนตน ได
จากกรดไขมัน เชน buteric, caproic, capryic and capric ไดรับจาก acetoacetic acid-

acetone,β-keto acids β-keto caproic acid-methyl ketones esters เปนตน กระบวนการยอย
สลายน้ีจะไดแกสเกิดข้ึนไดแก NH3, H2S และ CO2 NH3 และ H2S เกิดข้ึนไดโดยตรงในการเกิด
กล่ินรสเนยแข็ง แต CO2 เกิดไดทางออม  

การบม (Ripening/Curing) 
หลังจากไดเคิรดจากการตกตะกอนนมแลวจะไดเนยแข็งสด ซ่ึงผานกระบวนการทาง

ชีววิทยา ชีวเคมี และทางฟสิกส เปนผลตอการเปล่ียนแปลงน้ําตาลแลคโตส โปรตีน และไขมัน                        
และสวนประกอบจากการบมทําใหมีความแตกตางระหวางเนยแข็งชนิดแข็ง เนยแข็งชนิดออนปาน
กลาง และเนยแข็งชนิดออน มีรายละเอียด (Tetra Pak Processing System AB, 1995) ดังนี้ 

การยอยสลายนํ้าตาลแลคโตส (Lactose decomposition) 
 เทคนิคท่ีใชมีความแตกตางกันตามประเภทของเนยแข็ง 

การยอยสลายโปรตีน (Proteolysis decomposition) 
 การยอยสลายของโปรตีนเกิดข้ึนเนื่องจากการทํางานของเอนไซมไดแก 

- เรนเนต (rennet) 
- จุลินทรีย (Microorganism) 
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มีเพียงเรนเนตเทานั้นท่ีมีผลทําลายพาราเคซีนในสายโพลีเปปไทด การทําลายในข้ันแรก
โดยเอนไซมเรนเนตและยอยตอโดยจุลินทรีย ทําใหการยอยสลายเคซีนเกิดข้ึนไดเร็วกวาเอนไซม
จากจุลินทรียเขาไปยอยโดยตรงในเนยแข็งท่ีใหอุณหภูมิสูงเชน Emmenthal และ Parmesan               
การเปล่ียนแปลงทางจุลชีววิทยา (Microbiological changes) 
 การเปล่ียนแปลงทางจุลินทรียนี้เกิดข้ึนข้ึนอยูกับวิธีการในการบมท่ีแตกตางกันตามประเภท
ของเนยแข็ง โดยท่ัวไปมี 2 วิธีในการบมใชเพียงอยางเดียวหรือใชสองอยางรวมกัน 

เนยแข็งแบบแข็งและก่ึงแข็ง สภาวะในการบมเกิดจากกิจกรรมของเอนไซมและจุลินทรีย 
ทําใหจุลินทรียเจริญภายในเนื้อเนยแข็งเทานั้นไมใหเจริญท่ีผิวหนา กระบวนการบมไมคํานึงถึง
ขนาดและรูปรางของเนยแข็ง 

เนยแข็งชนิดออนหรือก่ึงเหลว สภาวะบมทําใหจุลินทรียเจริญไดท่ีผิวของเนยแข็ง เชน การ
เจริญของ Brevibactirium linenes ในเนยแข็งในขณะบมท่ีผิวหนา และราเชน Penicillium 

camembert  เช้ือจะปลดปลอยเอนไซมจากผิวหนาเขาไปยังเนื้อของเนยแข็ง กลไกนี้จะเพิ่มความ
รุนแรงจากผิวหนาไปยังตรงกึ่งกลาง จึงจําเปนท่ีจะตองทําใหขนาดและรูปรางของเนยมีลักษณะ
แบบราบ ใหเกิดการบมไดท่ัวถึง 

เนยแข็งชนิดอ่ืน ๆ ท่ีบมโดยใชรา เชน blue vein cheese ใชวิธีการทั้งสองอยางขางตน
รวมกัน ในชวงแรกของการบมจะเกิดการบมในเนื้อเนยแข็ง จะยอมใหอากาศเขาเนื้อโดยการเกิดรู
พรุน เนยแข็งแตละชนิดจะนําไปบมในหองเย็นใหเกิดลักษณะท่ีตองการ (Joshi, 1999) 
 Ganesan et al. (2004) ไดศึกษาการใชเช้ือ Lactococci และ Lactobacilli  กับการสราง
กรดโมโนคารบอกซิลิก (Monocarboxylic acid : MCA) จากกรดอะมิโนท่ีมีอนุมูล α-keto โดย
ท่ี α-keto สามารถยอยสลายตัวมันเองได MCA โดยไมมีการเติมสารอินทรียใด ๆ ลงไปเลย เม่ือ
วิเคราะห α-keto ในเช้ือท้ังสองพบวาผลิต MCA ไดตํ่ากวาระดับท่ีเกิดการยอยสลายเอง จึงเปนผล
ใหกล่ินท่ีไดนอยกวา ซ่ึงเปนผลดีตอกล่ินเนยแข็งเชดดาร จากผลที่คลายกันในการใชสารต้ังตนท่ี
เปนกรดอะมิโนใหคา MCA ท่ีตํ่าเหมือนกันซ่ึงเปนผลดีเชนกัน แตความเขมขนของท้ังจากกรดอะมิ
โนและ α-keto ตางกัน การศึกษานี้แสดงใหเห็นวา Lactococci และ Lactobacilli สามารถ
เปล่ียนกรดอะมิโนและ α-keto เปน MCA ท่ีความเขมขนท่ีเปนลักษณะท่ีดีและไมดีตอกล่ินของ
เนยแข็งเชดดาร 
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 Kheadr et al. (2003) ไดศึกษาการใชวิธีกักเอนไซมในไลโพโซมรวมกับการใชเอนไซม
ผสมในการบมเนยแข็งเชดดาร การยอยสลายโปรตีนและการยอยสลายไขมันในเนยแข็งเชดดาร
สามารถเรงการเกิดไดโดยการใชไลโพโซมกักเอนไซมไวภายใน มีท้ังเอนไซมท่ีทําใหเกิดกล่ิน
(Flavourzyme) เอนไซมโปรตีเอสของแบคทีเรียท่ีเปนกลาง(nutral bacterial protease) เอนไซม
โปรตีเอสที่เปนกรดของรา(acid fungal protease) และเอนไซมไลเปส (Palatase M) จะถูกกักไว
ในไลโพโซม และเติมลงไปในนมกอนการเติมเรนเนต เอนไซมท่ีใหกล่ินใชท่ีความเขมขน 3 ระดับ 
(Z1,Z2 และZ3) เอนไซมผสมประกอบดวย เอนไซมไลเปสผสมกับโปรตีเอสของแบคทีเรีย 
(bacteria protease;BP) ไลเปสผสมกับโปรตีเอสของรา (fungal bacteria;FP) และไลเปสผสม
เอนไซมท่ีใหกล่ิน (flavourzyme;ZP) วัดผลดานเคมี  ดาน rheologically และทาง 
Organoleptically ในระยะ 3 เดือนของการบมท่ี 8 องศาเซลเซียส วัดคาระดับกรดไขมันอิสระ 
และการมีรสขม และความเขมของ peptides ในเนยแข็งท่ีมีเอนไซม BPและ ZP ใหผลท่ีมีคาความ
เขมของกล่ินท่ีสูงในระยะเวลาส้ันเม่ือเทียบกับเนยแข็งควบคุม และไมมีรสขมในเนยแข็งท่ีมี
เอนไซม FP ท่ี 90 วัน เม่ือครบอายุการบม กล่ินมีการพัฒนาในเนยท่ีใชเอนไซมระดับ Z3 และ เนย
แข็งท่ีมีเอนไซม ZP ในขณะท่ีเนยแข็งท่ีมีเอนไซม BP เปนชนิดท่ีมีความเขมของกล่ินท่ีเดือนท่ี 2 
และไมมีกล่ินท่ีไมตองการเม่ือเพิ่มระยะเวลาการบมในเดือนตอไป 
การเก็บรักษา (Storage) (Tetra Pak Processing System AB, 1995) 
 จุดประสงคของการเก็บคือการสรางบรรยากาศที่ตองการควบคุมระบบการบมเนยแข็งให
นานเทาท่ีจะเปนไปได เนยแข็งแตละประเภทมีอุณหภูมิ และความช้ืนสัมพัทธท่ีเฉพาะในหองเก็บ
รักษาเนยแข็งในหองท่ีระยะการบมแตกตางกัน  

สภาวะในการเก็บรักษา (Storage conditions)  
 เนยแข็งชนิดตาง  ๆ  ตองการอุณหภูมิและความช้ืนท่ีแตกตางกันในหองเก็บรักษา              
สภาวะอุณหภูมิปกติในบรรยากาศเปนส่ิงสําคัญตออัตราการบม การสูญเสียน้ําหนัก การสราง
เปลือก เนยแข็งเอง และ การพัฒนาลักษณะของผิวหนา 

เนยแข็งท่ีมีเปลือก (Cheese with rinds) 
 โดยท่ัวไปในเนยแข็งชนิดแข็งและเนยแข็งกึ่งแข็ง สามารถเคลือบดวยพลาสติกอิมัลชัน 
(Plastic emulsion) หรือ พาราฟน (parafin) หรือไขเคลือบ (wax coating) (Tetra Pak 

Processing System AB, 1995) เนยแข็งเคลือบเพ่ือรักษาความช้ืนใหเหมาะสมและไมใหผิวหนา
แหงเกินไป ซ่ึงเปนของผสมระหวาง microcrystalline wax กับ parafin ในเนยแข็งประเภทแข็ง 
(hard cheese)จะแข็งถาไมมีการปองกันเพราะตองเก็บไวเปนระยะเวลานาน การเคลือบจะประสบ
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ผลสําเร็จหากไดรับการหอดวย plastic chees coating อีกช้ันหนึ่ง เพราะจะชวยปองกันไดมาก
เพิ่มข้ึนอีก  ตัวของ plastic cheese coating เปน PVA (Polyvinyl Acetate) emulsion 
ออกแบบมาเพื่อใชกับเนยแข็งโดยเฉพาะ วิธีท่ีใชท้ังสองวิธี   ในการใช plastic cheese coating 
คือ การทาดวยพูกันอันเล็ก ๆ หรือ เอาฟองน้ําหยาบถูสารนี้(Cheeselink, 2001) 

เนยแข็งท่ีไมมีเปลือก (Rindless cheese)  
 เชน เนยแข็งในกลุมเชดดารบมท่ีอุณหภูมิตํ่าท่ี 4 – 8 องศาเซลเซียส และความช้ืนสัมพัทธ
ตํ่ากวา 80 เปอรเซ็นต เนยแข็งจะหอดวยฟลมหรือถุงพลาสติก(Plastic film/bag) และบรรจุลง
กลอง หรือกลองไมกอนท่ีจะนําไปเก็บ ระยะเวลาในการบมแตกตางกันไปต้ังแตเวลานอยจนถึงเปน
เวลานาน  8 – 10 เดือน เพื่อใหไดส่ิงท่ีผูบริโภคตองการแตกตางกัน (Tetra pak processing 

System AB, 1995) 
การเรงการบมเนยแข็ง (Accelerated cheese ripening) 
 เนื่องจากวิธีการแบบเกาในการผลิตเนยแข็งตองใชเวลาในการผลิตนานโดยเฉพาะเนยแข็ง  
ชนิดแข็ง จึงทําใหตนทุนในการผลิตสูงข้ึนตามระยะเวลาท่ีใช เม่ือเร็ว ๆ นี้ไดมีการทดลองท่ีประสบ    
ผลสําเร็จในการเรงการบมเนยแข็ง และนําวิธีการมาใชมี 2 วิธี (Joshi, 1999) ดังนี้ 
1. Biological คือโดยการเติมสารในการบม เปนเรนเนตหรือจุลินทรีย หรือใชท้ังสองอยาง

รวมกัน 
1.1 เติมเอนไซม เชน protease, lipase, lactases (β-galactosidase) และ decarboxylase 

เติมในนํ้านมหรือในเคิรดเพื่อเรงการบมได ในเนยแข็งเชดดารการเติมไลเปสจะทําใหเกิด
การเหม็นหืน และถาใชโปรตีเนสอยางเดียวจะทําใหเกิดรสขม แตปจจุบันมีเอนไซมตัว
ใหมท่ีไดจากเตรียมเอนไซมท่ีทําใหเกิดการยอยสลายไดแก Naturage (Protease - 
lipase) Flavourage (lipase + protease) Maxilact (β-galactosidase) 

1.2 การเติมจุลินทรียท่ีตองการ มีการทดลองท่ีไดพยายามรวมเชื้อท่ีไมใชกลาเช้ือใหมีการยอย
สลายเพ่ิมสูงข้ึน 

1.3 การใชสารประกอบรวมในการใหกล่ิน ถือวาประสบความสําเร็จในดานนี้เพราะไดนํากล่ิน
ผสมมาผสมในการบมเนยแข็งใหไดกล่ินรสที่ตองการ 

2. Technology โดยการเปล่ียนเทคนิคท่ีใชในการผลิต และเปล่ียนสภาวะในการบม 
ดังเชนในงานวิจัยของ Reilly และคณะ (2003) ไดศึกษาการเรงการบมโดยใชความดันสูง 

สังเกตการยอยสลายโปรตีน โดยพิจารณาผลของความดันและเวลาในการ ใหความดัน 70 – 400 
Mpa เวลา 3.5 – 81.5 ช่ัวโมง ท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส โดยแยกกลุมควบคุมไวท่ี 25 หรือ 8 
องศาเซลเซียส  โดยสรุปการใชความสัมพันธระหวางความดันตํ่าจะเพิ่มระดับของการยอยสลาย
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โปรตีนเร่ิมแรกในเนยแข็งเชดดาร อุณหภูมิในการใหความดันก็มีผลตอการใชความดันสูง (HP) 
และการยอยสลายโปรตีนดวย 

Hannon และคณะ (2003) ไดศึกษาการใชระบบการยอยสลายเช้ืออัตโนมัติในการเรงการ
บมเนยแข็งเชดดาร มีการสังเกตตามสมมุติฐานในเนยแข็งเชดดารท่ีผลิตโดยใชเช้ือเร่ิมตน 3 ชนิด 
แบงเปน 3 ระบบคือ ระบบ A เช้ือเร่ิมตนท่ีใชคือ Lactococcus lactis 2สายพันธุ (223 และ 227)ท่ี
มีคาการยอยสลายตํ่า ระบบ B เช้ือชนิดเดียวกับระบบ A แตเพิ่มเช้ือ Lactobacillus heveticus 

DPC4571 ท่ีมีการยอยสลายสูงระบบ C ประกอบดวยเช้ือ DPC4571 เทานั้น 
 คาท่ีวัดระหวางการบมประกอบดวย การยอยสลายอัตโนมัติของเซลลเร่ิมตน การยอยสลาย
โปรตีน การพัฒนากล่ินจากการอธิบายทางประสาทสัมผัส การเรงมีการพัฒนากล่ิน การยอยสลาย
โปรตีน และขอมูลทางประสาทสัมผัส สนับสนุนสมมุติฐานวาเกิดการยอยสลายอัตโนมัติทําใหมี
การเรงอัตราการบม 
การเส่ือมเสียของเนยแข็งจากเชื้อจุลินทรียและการควบคุม 
  Joshi (1999) กลาววาเนยแข็งมีความไวตอจุลินทรียท่ีทําใหเกิดการเส่ือมเสียมาก ซ่ึงจะมี
ผลตอคุณภาพของเนยแข็งเกิดข้ึนไดดังกรณีตอไปนี้ 

การเจริญของรา (Mold growth) ยกเวนในเนยแข็งท่ีใชราในการทําอยูแลว ราท่ีสามารถ         
ปนเปอนไดแก  Alternaria, Aspergillus, Cladosporium, Monilia, Mucor and Penicillium 
เจริญไดดีเหมือนกับ Geotrichum การเจริญของราสามารถควบคุมไดโดย การผลิตท่ีสะอาดและ
ถูกสุขลักษณะ และโดยการควบคุมอุณหภูมิและความช้ืน ยีสตและราสามารถเจริญไดท่ีผิวหนา
ควบคุมโดยบรรจุในภาชนะท่ีมีสารตานการเจริญของเช้ือรา 
 การสรางแกส (gas formation) เกิดจากเช้ือเชน coliform และ Clostridium ท่ีมีอยูแลว
ในน้ํานมหรือปนเปอนในเคิรด ทําใหเกิดแกสท่ีไมตองการข้ึนในระหวางการบม การสรางแกสใน
เนยแข็งสามารถควบคุมไดโดย ใชนมคุณภาพดีในการผลิต และใชอุณหภูมิในการใหความรอนท่ี
เหมาะสม 
 Rind rot ตําหนินี้เกิดข้ึนเนื่องจากความชื้นท่ีผิวหนาของเนยแข็งเหมาะแกการเจริญเกิด
เปนฟลม รา จุลินทรียท่ียอยโปรตีนทําใหเกิดเนื้อสัมผัสท่ีนิ่ม การเกิด rind rot สามารถควบคุมได
โดยเก็บเนยแข็งใหผิวหนาแหง 
 การเปล่ียนแปลงของสี (Discoloration) สีท่ีเปนตําหนิเกิดข้ึนไดท่ีผิวหนาหรือภายในเนื้อ
เนยแข็ง ตําหนินี้เกิดข้ึนเนื่องจากการเจริญของเช้ือราเชน Aspergillus niger ทําใหเกิดจุดดําในเนย
แข็งชนิดแข็ง Sporendonema casei ทําใหเกิดจุดสีแดงใน blue cheese การเกิดสีนี้จะมีโอกาส
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เกิดข้ึนไดนอย ควบคุมไดโดยการผลิตท่ีถูกสุขลักษณะ และรักษาสภาวะท่ีดีในการเก็บท้ังความช้ืน
และอุณหภูมิดี (Joshi, 1999) 
 
วัตถุดิบท่ีใชในการผลิตเนยแข็ง  
1.  น้ํานมดิบ 
 ในอุตสาหกรรมนมสวนใหญใชน้ํานมโคในการทําเนยแข็ง และมีการใชน้ํานมกระบือ           
น้ํานมแพะ น้ํานมแกะ และนํ้านมมาในบางประเทศ เชนในประเทศอิตาลี กรีซ อียิปต นอกจาก          
องคประกอบตาง ๆ ท่ีมีในน้ํานมแตกตางกันเนื่องจากสายพันธุของสัตวและความแตกตางจาก
ฤดูกาลแลวคุณภาพของนมยังมีผลโดยตรงตอคุณภาพและการผลิตของเนยแข็ง ท่ีเปนผลมาจาก
สุขภาพของสัตว สุขลักษณะในการรีดนม ท้ังของฟารม อุปกรณและคนรีดนม สุขลักษณะท่ีดีและ
ความสะอาดของนมจะลดลงจากเตานมของสัตวท่ีมีสุขภาพไมดี และเม่ือมีการปนเปอนของ
เช้ือจุลินทรียมาเพียงเล็กนอย (นอยกวา 10,000 cfu/ml.) ความสะอาดของเคร่ืองมืออุปกรณท่ีใชใน
ฟารมเปนส่ิงสําคัญเพราะเปนสวนท่ีสัมผัสน้ํานมหลังจากน้ํานมออกจากเตานมของสัตว สุขลักษณะ
ท่ีดีสุดทายของการผลิตน้ํานมคือการการแชเย็นท่ีเหมาะสมสามารถตรวจเช็คการเพิ่มจํานวนจุลินท
รียในนมกอนทําเนยแข็งได น้ํานมควรเก็บท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ในระหวางการขนสงและใน
การผลิต (Joshi, 1999) 

จุลินทรียกับน้ํานม 
น้ํานมดิบ   ในอุตสาหกรรมขนาดใหญน้ํานมดิบจะเก็บโดยการแชเย็น 1 - 3 วัน กอนการ

ผลิต จะมีจุลินทรียท่ีสามารถปนเปอนไดคือพวกแบคทีเรียท่ีเจริญไดท่ีอุณหภูมิตํ่า กลุมท่ีพบคือ 
Pseudomonas, Aeromonas, Alcaligenas แบคทีเรียกรดแลคติก พวกสรางสปอรแกรมบวก 
Coryneform bacteria, micrococci และ Coliform จุลินทรียท่ีเจริญไดท่ีอุณหภูมิตํ่านี้จะเพิ่ม
จํานวนข้ึนเม่ือเพิ่มอุณหภูมิในการแชเย็น สภาวะท่ีเกิดข้ึนนี้สัมพันธกับเอนไซมท่ีทนความรอนบาง
ตัว เชน โปรตีเนส (Proteinase) ไลเปส (Lipase) ซ่ึงจะมีผลตอคุณภาพและผลผลิตเนยแข็งใน
ภายหลัง (Joshi, 1999) 

น้ํานมพาสเจอรไรส จุลินทรียในนมพาสเจอรไรสประกอบดวยแบคทีเรีย 2 ประเภท 
(Joshi, 1999) คือ 
- พวกท่ีมีชีวิตรอดจากการพาสเจอรไรส พวกท่ีทนอุณภูมิสูง เชน micrococci, enterococci, 

corynebacteria และ พวกท่ีสรางสปอร (Bacillus และ Clostridium)  
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- พวกท่ีปนเปอนหลังจากใหความรอนแลวเปนพวก micrococci, enterococci, coliforms 
และ แบคทีเรียท่ีสรางกรดแลคติก (Lactococci, Lactobacillus, Pediocooci และ 

Leuconostoc)  
นอกจากนี้แบคทีเรียสามารถปนเปอนไดในน้ํานมพาสเจอรไรส ถาสภาพการผลิตมีการ         

ปนเปอน เอนไซมท่ีทนความรอนอยางไลเปสและโปรตีเนสของเแบคทีเรียท่ีทนความเย็นท่ียังคงอยู    
ในน้ํานม เอนไซมท่ีทนความรอนนี้จะเปนผลเสียตอคุณภาพการผลิตเนยแข็ง (Joshi, 1999)  

Rynne และคณะ (2004) ไดศึกษาอุณหภูมิท่ีใชในการพาสเจอรไรสน้ํานมท่ีใชทําเนยแข็ง      
เชดดารท่ีลดไขมัน (half-fat) เพื่อเปนการลดการมีชีวิตรอดของเช้ือ Mycobacterium avium ssp. 

Paratuberculosis โดยท่ีไดผลิตเนยแข็งจากน้ํานมท่ีพาสเจอรไรสดวยความรอนท่ี 72, 77, 82 และ 
87 องศาเซลเซียส นาน 26 วินาที วิเคราะหคาระยะเวลา 360 วัน วามีคาเฉล่ียของการยอยสลาย
โปรตีนเวยเปน 2.8, 8.4, 20.2 และ 34.1 ตามอุณหภูมิท่ีเพิ่มข้ึนตามลําดับ และเม่ือเพิ่มอุณหภูมิยังมี
ผลตอความช้ืนและคา non-expressed serum อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ และยังทําใหปริมาณ
โปรตีน ไขมัน แคลเซียม  น้ํามันอิสระ(free oil) ลดลงดวย อุณหภูมิท่ีเพิ่มข้ึนมีผลตอคาความเครียด
(fracture stress)  คาความเคน( fracture strain) คาความสามารถในการไหล (flowability) ลดลง 
และคาความสามารถในการยืดตัว (stretchability)ลดลง แตคาอุณหภูมิท่ี 72 – 77 องศาเซลเซียสไม
มีผลตอคุณสมบัติการไหลและการยืดตัว 

 
2.  กลาเชื้อท่ีใชสําหรับทําเนยแข็ง 

กลาเช้ือท่ีใชจะเปนตัวกําหนดลักษณะปรากฏ รูปราง เนื้อสัมผัส และกล่ินของเนยแข็ง กลา
เช้ือท่ีใชถือเปนหัวใจของการทําเนยแข็ง เพราะนอกจากจะมีบทบาทในตอนแรกแลวยังเปนตัวท่ี
หมักใหเกิดกล่ินรสของผลิตภัณฑเนยแข็งในภายหลังอีกดวย 

หนาท่ีของกลาเชื้อ จะแบงเปน 2 บทบาท (Joshi, 1999) ดังนี้ 
บทบาทแรก (Primary Funtion) 

- การสรางกรด (การสรางกรดแลคติก) 
- การสรางกล่ินรสเนื่องจากการยอยสลายนํ้าตาลแลคโตส ยอยสลายโปรตีน (Proteolysis) และ      

ยอยสลายไขมัน (Lipolysis) กรดแลคติกชวยใหกล่ินรสในเนยแข็งท่ีไมมีการบมตอหลังจาก
ผลิตได 

- การเกิดรูพรุน (เนื่องจากการสรางแกสในเนยแข็ง) เชน Swiss cheese 
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- การยับยั้งส่ิงท่ีไมตองการ (เชน จุลินทรีท่ีทําใหเนาเสีย และจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรค) เนื่องจาก
การผลิตกรดโดยกลาเช้ือ 

- การเกิดสภาวะท่ีเหมาะสมภายในเนยแข็งในระหวางการบม 
 
บทบาทท่ีสอง (Secondary Function) 

- การตกตะกอนของนมโดยสารเรนเนต 
- ทําใหเคิรดหดตัวและน้ําเวยไหลออกมา 
- ขจัดการเจริญของจุลินทรียท่ีไมตองการในระหวางเตรียมและการบมเนยแข็ง 
- ควบคุมความยืดหยุนของเคิรดท่ีได 
- ชวยใหเคิรดจับตัวกันเปนของแข็ง 
- ควบคุมกลไกการเปล่ียนแปลงเอนไซมในระหวางการบมท่ีมีผลตอคุณลักษณะของเนยแข็ง 

ประเภทของกลาเชื้อในการผลิตเนยแข็ง ข้ึนอยูกับความสามารถในการผลิตกรด กลาเช้ือท้ัง
แบคทีเรียและราอาจจะเปนชนิด Lactic หรือ Non-lactic Bacteria. 

- กลาเชื้อท่ีสรางกรดแลคติก (Lactic starter) : สวนใหญเปน Lactocooci, Streptococci 

thermophillus และ homo-fermentative Lactococci 
- กลาเชื้อท่ีไมสรางกรดแลคติก (Non-lactic starter) :  ประกอบดวย 

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

- Penicillium roqueforti และ P. glaucum (ในเนยแข็ง Blue-veined cheese) 
- Penicillium camembert (ใน Camembert cheese)  
- Geotrichum candidum (ใน Soft cheese) 
- Mucor racemosus ในเนยแข็งพรองไขมันของนอรเวยเรียกวา Gemmelost 

เนยแข็งสวนใหญใชเช้ือผสมของจุลินทรียข้ึนกับประเภทของเนยแข็งแสดงดังตารางท่ี 2.5 
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ตารางท่ี 2.5 เช้ือจุลินทรียท่ีใชในการทําเนยแข็งแตละประเภท 
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  
 
เกณฑในการเลือกกลาเชื้อ 

1. ความไวตออุณหภูมิเลือกตามสายพันธุอาจจะเปน mesophillic หรือ thermophillic ตาม
อุณหภูมิในการ cooking ของเคิรด แสดงดังตารางท่ี 2.6 

ตารางท่ี 2.6 การเลือกสายพันธุของเช้ือตามอุณหภูมิในการ cooking เคิรดของเนยแข็ง 
Cooking temperature Starter bacteria 

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

42 – 46 องศาเซเซียส เชน 
brick cheese 

S. thermophillus (active เม่ือเคิรดรอน) + L. lactis subsp. lactis  
(กลาเช้ือจะทํางานท่ี 38 องศาเซลเซียส) 

49 – 54 องศาเซลเซียส S. thermophillus + Lactobacillus spp. (เชน Swiss cheese) (L. 

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

2. อัตราการผลิตกรด กลาเช้ืออาจจะผลิตกรดชา ปานกลางหรือเร็ว สามารถทดสอบได    ดวย
วิธีการทํางานของกลาเช้ือท่ีแตกตางกัน 

3. ความเปนไปไดในการทําใหเกิดรสขม ความขมในเนยแข็งเปนผลรวมโดยตรงกับสายพันธุ
ของกลาเช้ือท่ีมีชีวิตจากการใหความรอนและเพิ่มจํานวนในเคิรด การแยกสายพันธุท่ีเปน 
bitter หรือ non-bitter strains ตามการเจริญในน้ํานมท่ี cooking ท่ีอุณหภูมิ 37 – 38 
องศาเซลเซียส เช้ือท่ียังคงอยูจะใหรสขม แตก็ยังมีสมมุติฐานวากลาเช้ือสายพันธุท้ังหมด
สามารถใหรสขม 
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4. Phage sensitivity  สายพันธุท่ีใชทําเนยแข็งมีปญหาท่ีนากลัวเนื่องจากเช้ือไวรัส (Lytic 

Phage) เพราะจะมีอยูโดยท่ัวไปในกระบวนการผลิตเนยแข็ง 
 
3.  เรนเนต 
 Joshi (1999) กลาววาการเติมเรนเนตในระหวางการบมเนยแข็งขณะนํ้านมตกตะกอน จะ
ชวย ในการบมเนยแข็งในข้ันตอมาทําใหเกิดการยอยสลายโปรตีน เรนเนตเปนเอนไซมท่ีไดจากการ
สกัดจากกระเพาะสัตวท่ียังอายุนอย (ลูกวัว  แกะ และแพะ) ในแบบดั้งเดิมการใชเอนไซมจาก
กระเพาะลูกวัวใชเวลานานในการสกัด 10 - 30 วัน เอนไซมเรนเนตท่ีใชคร้ังแรกในทางการคาเม่ือป 
1874 โดย Henzen (Denmark) และในปจจุบันมีท้ังในรูปของเหลว ผง และแบบอัดเม็ด เรนเนต 1 
สวนใชตกตะกอนน้ํานม 5,000 สวน (คิดเปน 2 เปอรเซ็นตของโปรตีน) 
 สวนประกอบของเรนเนตสวนใหญเปนเรนนิน และเปปซิน ทําใหนมตกตะกอน และตอมา
ชวยยอยสลายโปรตีน เรนนิน (เรียกอีกช่ือหนึ่งวา Chymosin) เปนโปรตีนประกอบดวยซัลเฟอร ท่ี
ไวตอความรอนและอัลคาไลน ซ่ึงจะมีผลทําใหสวนประกอบทางกายภาพและเคมีไมคงท่ีแลวยัง
สามารถถูกยับยั้งไดท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นาน 14 นาที และท่ีพีเอช 6.8 – 7.0  จะมีทําให
น้ํานมตกตะกอน เนื่องจากความเขมขน อุณหภูมิ แคลเซียมไอออน สารยับยั้ง การโฮโมจีไนซและ
การใหความรอนกลไกการเกิดปฏิกิริยาของเรนเนตทําใหเกิดข้ึนแบงเปน 2 ข้ันตอนดังนี้ 
1. การทําใหโปรตีนจับตัวกันเปนกอนและตกตะกอน แบงเปน 2 ข้ันตอน (Joshi, 1999) 
1.1 การทําใหโปรตีนจับตัวกันเปนกอน แบงเปน 2 ข้ันตอน 
1.1.1 ทําลายโครงสราง เคซีนไมเซลลจะถูกทําลายโครงสรางโดยเรนเนต เขาไปตัดสวนของ 

(โมเลกุลของโปรตีนเคซีน) k- casein ไดเปน para k- casein เปนสวนท่ีชอบน้ํา และ 
glycomacopeptide เปนสวนท่ีไมชอบน้ํา เกิดข้ึนไดเนื่องจากภายในโมเลกุลของ
โปรตีนเคซีนท่ีเปน k-casein ถูกตัดตรงพันธะลําดับท่ี 105 และ 106 แยกสายโพลีเปปไทด
ท่ีมีความยาวมีกรดอะมิโน 169 ตัวออกเปน 2 สวน 

1.1.2 ทําใหโปรตีนตกตะกอนออกมา เกิดข้ึนตอเนื่องจากข้ันตอนท่ี 1 เม่ือโปรตีนถูกตัดแยกสวน     
จึงทําใหไมสามารถลอยตัวอยูในน้ํานมไดจึงรวมตัวกันตกตะกอนออกมา 

2. การยอยสลายโปรตีน โดยยอยสายเปปไทดของโปรตีนไดความยาวแตกตางกัน สวนใหญ
เกิดข้ึนในระหวางการบมเนยแข็ง 
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สารทดแทนเรนเนต 
เนื่องจากความตองการในการบริโภคเนยแข็งในโลกเพ่ิมมากข้ึน ตองมีการฆาสัตวเพิ่มมาก

ข้ึนเพื่อเอาเรนเนตจากกระเพาะสัตว ตองใชเรนเนตเปนจํานวนมาก จากราคาท่ีสูงและประกอบกับ
การอนุรักษทางศาสนาของพวกมังสะวิรัตในชาวอินเดีย และอิสราเอลในการบริโภคเนยแข็ง ดังนั้น
จึงใหความสนใจในการใชสารทดแทนเรนเนตท่ีไดจากพืช และจุลินทรีย แตยังมีขอจํากัด คือ 
- ทําใหน้ํานมเกิดจับตัวตกตะกอนกันนอย เกิดอัตราการยอยสลายโปรตีนนอย 
- ตองใชปริมาณท่ีสูงในการทําใหเกิดเคิรด (Joshi, 1999) 
 
สมุนไพรท่ีเปนสวนผสมในการผลิตเนยแข็งเชดดาร 

 
หอมเล็กหรือหอมแดง 

ชื่อสามัญ/ชื่ออังกฤษ Shallot 

ชื่อวิทยาศาสตร Allium ascalonicum Linn.(Peter, 2001) 
วงศ Alliaceae  
ชื่ออ่ืน /ชื่อทองถ่ิน หัวหอม, หอมแดง, หอมไทย (ภาคกลาง)  
ลักษณะทางพฤกษศาสตร เปนพืชลมลุก มีลําตนหรือมีหัวอยูใตดนิ หวัมีลักษณะกลมสีมวงอมแดง 
ประกอบดวยหัวเล็ก ๆ อยูรวมกันหลายหวั มีเปลือกบาง ๆ หอหุมอยูภายนอก ใบยาวกลวงออกดอก   
เปนชอ ชอหนึง่ประกอบดวยดอกเล็ก ๆ จํานวนมาก ดอกมีสีขาวหรือสีมวงออน  
แหลงท่ีพบ พบไดท่ัวไปนิยมปลูกเปนพืชสวนครัว  
สารสําคัญท่ีพบ ในหวัหอมมีน้ํามันหอมระเหย ประกอบดวยสารกํามะถัน และแรธาตุหลายชนิด 
เชน เหล็ก ฟอสฟอรัส แคลเซ่ียม สวนกาบใบและใบสดมีสารเควอซีทีน (quercytine) และสเปริโอ
ไซด  (spheriocide) 
สรรพคุณ  
1. ชวยทําใหเจริญอาหาร ชวยลดความรอนในรางกาย แกหวัดคัดจมูก ขับลมในลําไสแกปวดทอง     
ทองอืด โดยรับประทานหวัแกจดั  
2. น้ํามันในหวัหอมใชเปนยาขับประจําเดอืน ขับเสมหะ ขับปสสาวะ  
3. แกผดผ่ืนคัน ถอนพิษแมงสัตวกัดตอย โดยตําหวัหอมผสมเหลาเล็กนอยทาหรือพอกบริเวณท่ีเปน  
4. น้ําหัวหอมใชหยอดแกอาการปวดหู และใชดมแกอาการหนามืด ตาลาย วิงเวียนหรือเปนลมและ      
ใชเปนยาบํารุงหัวใจ รวมไปถึงใชเปนยาเสริมสมรรถภาพทางเพศ  



 26 

สวนท่ีใชประกอบอาหาร หวั ใบ หรือ ตนสด  
วิธีใชประกอบอาหาร ใชหวัและใบแตงกล่ินอาหารคาวหลายชนิด หวัตากแหงใชเปนสวนผสมใน  
เคร่ืองแกง น้ําพริกทุกชนดิตมยํา และอาหารประเภทยํา ใชทําหอมเจยีวเพื่อใหอาหารมีกล่ินหอม 
เชน  น้ําปลาหวาน หลนทุกชนิด ขนมหมอแกง ใบใชโรยหนาแกงจืด ขาวตม ตมยํา หรือ
รับประทานเปนผักสด ผักดองหรือของเคียงกับอาหารประเภทอ่ืน เชน ขาวหมูแดง เม่ียงคํา  
ขอสังเกต/ขอควรระวัง ในหัวหอมมีสารกํามะถันซ่ึงทําใหแสบตา แสบจมูก และทําใหผิวหนังมี
อาการระคายเคือง ปวดแสบปวดรอน (ประพันธสาสน, 2547) 

 
ขา 

ชื่อสามัญ/ชื่ออังกฤษ Galanga  

ชื่อวิทยาศาสตร Alpinia galanga SW.  
วงศ Zingiberraceae  
ชื่ออ่ืน / ชื่อทองถ่ิน ขาตาแดง / ขาหยวก (เหนือ) / ขาหลวง  
ลักษณะทางพฤกษศาสตร ขาเปนพืชลมลุกท่ีมีลําตนเปนกอ มีเหงาอยูใตดิน เหงามีสีน้ําตาลอมแสด       
มีเสนแบงขอเปนชวงส้ันๆ เนื้อในเหงามีสีขาวรสขมเผ็ดรอน แตไมเผ็ดเหมือนกับขิง มีกล่ินหอมฉุน    
ขาเปนพืชใบเดี่ยว ใบยาวปลายใบมนขอบใบเรียบ กานใบยาวเปนกาบหุมซอนกัน ดอกเปนชอสี
ขาวนวล ผลกลมสีแดงสม มีรสเผ็ดรอน ขาเปนพืชพื้นเมืองในเขตรอน มีถ่ินกําเนิดอยูในเอเชีย
ตะวนัออกเฉียงใตและภูมิภาคเอเชียเขตรอน ปจจุบันขาใชเปนเคร่ืองเทศในประเทศไทยและ
ประเทศอินโดนีเซียมากกวาท่ีอ่ืน ประเทศไทยมีการปลูกขาท่ัวไป เพราะขาถือเปนผักสวนครัวอยาง
หนึ่ง  
สารสําคัญท่ีพบ เหงาสดมีน้ํามันหอมระเหย (Volatile oil) ซ่ึงประกอบดวยสารเมททิล-ซินนาเมต 
(Methyl-cinnamate) ซีนิออล (Cineol) การบูร (Camphor) และยูจีนอล (Eugenol)  
สรรพคุณ  
1. ใชเหงาสดตําใหละเอียด ผสมกับน้ําปูนใส รับประทานคร้ังละคร่ึงแกว ชวยขับลมแกทองอืด
ทองเฟอ ทองเดิน และบรรเทาอาการคล่ืนไสอาเจียน  
2. ใชรักษาโรคผิวหนัง กลาก เกล้ือนและแกลมพิษ โดยใชเหงาสดตําใหละเอียดผสมกับเหลาขาว        
ทาบริเวณท่ีเปนบอยๆ จนกวาจะดีข้ึน  
3. สารสกัดจากขานํามาประกอบเปนยารักษาโรคไดหลายชนิด เชน ยารักษาแผลสด แกโรคปวด
บวมตามขอ แกโรคหลอดลมอักเสบ ยาธาตุและยาขับลม  
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4. ใชไลแมลง โดยนําเหงามาทุบหรือตําใหละเอียดเพื่อใหน้ํามันหอมระเหยออกมา แลวนําไปวาง        
ในบริเวณท่ีมีแมลง  
5. ผลขามีสรรพคุณคลายกับเหงา คือ ใชเปนยาแกปวดทอง ทองรวง ฆาเช้ือบิด และชวยยอยอาหาร      
ผงจากผลแหงสามารถรักษาอาการปวดฟนได โดยนําไปบดและทาบริเวณท่ีปวด  
สวนท่ีใชประกอบอาหาร เหงาและลําตนออน ดอก  
วิธีใชในการประกอบอาหาร ขาเปนเคร่ืองเทศท่ีใชแตงกล่ินอาหารและดับกล่ินคาวพวกเนื้อสัตว
ตางๆ เชน ตมยําปลา ขาวตมปลา ตมขาไก เปนสวนผสมในนํ้าพริกเคร่ืองแกงตางๆ นอกจากนี้ยังใช
เปนสวนผสมของลูกแปงท่ีใชทําขาวหมากและเหลา ดอกและลําตนออนใชรับประทานเปนผักสด  
(ประพันธสาสน, 2547)  

 
ตะไคร 

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

ชื่ออ่ืน / ชื่อทองถ่ิน ไคร (ภาคใต) จะไคร (ภาคเหนือ)  
ลักษณะทางพฤกษศาสตร ตะไครเปนพืชลมลุก ข้ึนรวมกนัเปนกอแนน โดยมีเหงาอยูใตดิน ใบเรียว
ยาวขนานแคบ ปลายใบแหลม ตามขอบใบมีขนเล็กนอย ลําตนยาวทรงกระบอกมีไขสีขาวปกคลุม 
เหงาและใบมีกล่ินหอม ออกดอกเปนชอ กานชอดอกยาว ผลมีขนาดเล็ก  
สารสําคัญท่ีพบ พบน้ํามันหอมระเหย (Volatile oil) ในเหงาและกาบใบ ซ่ึงประกอบดวยสารซิท
ราล (Citral) ยูจีนอล (Eugenol) เจอรานิออล (Geraniol) ซิโทรเนลลอล (Citronellol) เมอรซีน 
(Myrcene) การบูร (Camphor) เปนตน  
สรรพคุณ ตะไครมีฤทธ์ิอุน รสเผ็ด ชวยลดความดันโลหติสูง ขับเหง่ือ แกหวัดลมเย็น ปวดศีรษะ         
แกอาการขัดเบา ชวยขับปสสาวะ แกปสสาวะเปนเลือด ระงับอาการปวดเกร็งตามรางกาย  
1. แกอาการทองอืดทองเฟอ แนน จกุเสียด ชวยขับลมในลําไส บรรเทาอาการไอ รักษาอาการ
ออนเพลีย โดยนําตะไครสดมาตมดื่มแตน้าํ  
2. แกอาการปวดเม่ือยตามตวั โดยนําตะไครสดมาตมกับน้ําใชอาบ  
3. รักษาอาการขอเทาแพลง ปวดบ้ันเอว นาํตนตะไครสดทุบพอแตก ขยีท้าบริเวณท่ีเปน  
4. แกอาการปวดบวมตามขอ โดยใชน้ํามันตะไครทาบริเวณท่ีปวดบวม  
5. น้ํามันตะไครมีฤทธ์ิในการฆาเช้ือจุลินทรีย เช้ือรา ชวยไลยุงและแมลงตางๆ  
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สวนท่ีใชประกอบอาหาร เหงา ลําตน โคนใบ  
วิธีใชในการประกอบอาหาร ตะไครใชปรุงรสอาหารเพ่ือดับกล่ินคาว และชวยใหอาหารมีกล่ินหอม 
เชน ใสในอาหารประเภทยาํ ตมยํา แกงสม น้ํายา และเปนสวนผสมในนํ้าพริกแกงเผ็ด น้ํามันตะไคร            
ใชแตงกล่ินอาหาร แตงกล่ินเยลล่ี ขนมผิง ขนมหวาน เนือ้กระปอง เคร่ืองดื่มท่ีมีแอลกอฮอลและ         
ไมมีแอลกอฮอล (ประพันธสาสน, 2547)  
 
การเตรียมสมุนไพรผง 

ข้ันตอนในการเตรียมสุมนไพรไดดัดแปลงมาจากการผลิตหอมหัวใหญอบแหง สิริวฒันา 
(2534) รายละเอียดข้ันตอนดงัตอไปนี ้
(1) สมุนไพรสดท่ีไดนํามาลางใหสะอาด และคัดเอาสวนท่ีเสียออกไป 
(2) ฝานสมุนไพรสดท่ีไดใหมีความหนาประมาณ 0.25 มิลลิเมตร 
(3) อบแหงดวยเคร่ืองอบแหงแบบ Air dryer ท่ีอุณหภูมิ 80 – 100 องศาเซลเซียส นาน 12 ช่ัวโมง 

จะไดสมุนไพรท่ีมีความช้ืนลดลงเหลือ 4 – 6 เปอรเซ็นต โดยนํ้าหนักของสมุนไพร 
(4) บดดวยเคร่ืองบด และรอนดวยตะแกรงท่ีมีรูตะแกรงขนาดเสนผาศูนยกลางขนาด 0.5 – 1 

มิลลิเมตร 
(5) เติมสารยับยั้งการเกาะตัวกนัเปนกอน (anti caking) Cilicon dioxide ปริมาณ 2 เปอรเซ็นต 

ลงไปในหอมแดงผง สวนขาผงและตะไครผงนั้นไมมีการเติมสารใด ๆ  
(6)  บรรจุถุงพลาสติกปดผนึก เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองและท่ีแหง 
 
เอกสารงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

Ismail et al. (2004) ไดรายงานวาหอมแดงมีความสามารถเปน Antioxidant ไดสูงท่ีสุด
ตามดวย Spinash, Swamp cabbage, Cabbage และ Kale โดยท่ี Spinash มีปริมาณ phenolic 
ท่ีสูง รองลงมาคือ swamp cabbage, kale, shallot และ cabbage หลังจากผานความรอน
ความสามารถในการเปน antioxidant ลดลงยกเวนใน shallot และ cabbage (p < 0.05) สวน
ปริมาณ phenolic ในพืชผักทุกชนิดลดลงเม่ือผานความรอน 1 นาที (p < 0.05) 

De Pooter et al. (1985) รายงานวาขาหรือ A. galanga ท่ีเปนเคร่ืองเทศในมาเลเซีย ท่ีได
จากเหงาสดหรือตากแหงนํามาวิเคราะห GC และ GC/MS สามารถแยกองคประกอบได 40 ตัวจาก
ปริมาณนํ้ามัน 83 – 93 % ข้ึนกับวิธีการเตรียมสวนหนึ่งจาก monoterpenes, monoterpene 

alcohols และ ester และ sesquiterpenes รวมทั้ง methylleugenol, eugenal acetate, 
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chavicol (4-allylphenol) และ chavicol acetate เปนคร้ังแรกท่ีมีรายงานสวนประกอบใน
ธรรมชาติ มาตรฐานของ GC  ไดถูกเสนอใชในการทดลองหลายระบบของ Kovats indices เพื่อ
แยกสวนประกอบของ essential oils 

Barik et al. (1987) ไดรายงานการใชคลอโรฟอรมสกัดสารจากเหงาของขาได p-

hydroxycinnamaldehyde และ [di-(p-hydroxy-cis-styryl)]methane เปนคร้ังแรกไดเปนสาร
สกัดตัวใหม 

Adegoke และ Odesolo (1996) ไดทดลองเก็บตัวอยางขาวโพด(maize)และถ่ัว(cowpea) 
โดยใชผลตะไครและนํ้าตะไครเติมลงไปแลวเก็บรักษานาน 10 วันพบวาขาวโพดและถ่ัวไมมีการ
เปล่ียนแปลงทางกายภาพ สวนตัวอยางท่ีไมเติมผงตะไครและนํ้าตะไครจะเกิดสีผิดปกติ (off 

colour) กล่ินผิดปกติ (off odour) และเกิดรา ตะไครสามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของราเชน 
Aspergillus flavus, Microphomina phaseoli และ Penicillium chrysogenum และแบคทีเรีย
เชน Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosa, Ps fluorescens, Bacillus subtilis และ 
Staphyllococcus aureus. ซ่ึงในผงตะไครมีสารประกอบ phytochemical เชน alkloids  

tannin  และ cardiac glycoside ซ่ึงเช่ือวามีสวนรวมในการยับยั้งการเจริญของเช้ือราในตัวอยาง
ขาวโพดและถ่ัวได 

Onawunmi (2002) ไดนํา Cymbopogon citratus (DC.) Stapf. หรือช่ือเรียกท่ัวไปวา
ตะไคร นํามาสกัดน้ํามันหอมระเหยดวยไอน้ําใชวิธี Chromatography และ mass spectrometric 
ไดสารสกัด 3 ชนิดซ่ึงพบวา -citral (geranial) และ-citral (neral) แสดงคุณสมบัติยับยั้งการเจริญ
ของจุลินทรียแกรมลบ และแกรมบวก สวน myrcene ไมสามารถยับยั้งการเจริญของเช้ือจุลินทรีย
ได แตจะมีประสิทธิภาพเพิ่มมากข้ึนเม่ือผสมกับองคประกอบอ่ืนท่ีแยกได 
 Agboola และ Tesic (2002) ไดศึกษาเนยแข็งท่ีเติมสมุนไพรธรรมชาติของออสเตรเลียท่ี
บรรจุแบบสูญญากาศตอเนยแข็งท่ีบมได เนยแข็งท่ีผลิตเปนเนยแข็งชนิดกึ่งเหลวท่ีเติมสมุนไพร
ไดแก mint,  lemon myrtle และbush tomato เปรียบเทียบกับเนยแข็งท่ีไมเติมสมุนไพร บมนาน 
90 วัน   ผลปรากฏวาปริมาณความช้ืน โปรตีน และเกลือ มีคาเหมือนกันไมเปล่ียนแปลงเม่ือผานการ
บม แตปริมาณไขมันของเนยแข็งท่ีไมเติมสมุนไพรมีปริมาณสูงกวาเนยแข็งท่ีเติมสมุนไพร ซ่ึง
พบวาเนยแข็งท่ีเติม bush tomato มีคาตํ่ากวาตลอดการบมในเนยแข็งทุกชนิดปริมาณจุลินทรีย
(Lactobacillus และ Lactococcus)ท้ังหมด มีคาอยูระหวาง 106 – 107 cfu/g ปริมาณยีสตและรา
ในเนยแข็งทุกชนิดนอยกวา 102 cfu/g ยกเวนในเนยแข็งท่ีเติม bush tomato มีคา 103 cfu/g ท้ังนี้คา
การยอยสลายโปรตีน(proteolysis)และการยอยสลายไขมัน(Lipolysis) มีคาเพิ่มข้ึนตามระยะเวลา
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การบม แตในเนยแข็งท่ีเติม bush  tomato มีคามากท่ีสุด และใชเคร่ืองมือ Electrophoresis หา
ปริมาณของ alpha-s และ β-casein พบวามีผลตอคุณสมบัติของเนยแข็งท่ีไดอยางมีนัยสําคัญยิ่ง 
 Rehman et al. (2004) ไดศึกษาผลของปริมาณความเขมขนของแลคโตสในเคิรดของเนย
แข็ง ตอการยอยสลายโปรตีนและคุณภาพของเนยแข็งเชดดาร แบงกลุมการผลิตออกเปน 3 กลุมคือ          
กลุมควบคุม (C) กลุมลดแลคโตส (L) โดยเติมน้ําลงไปแทนสวนของน้ําเวยและ กลุมเพิ่มแลคโตส 
(H) โดยเสริมแลคโตสลงไป 8.4 % ผลท่ีไดพบวากลุม L ไมพบแล็คโตสท่ี 150 วันเปรียบเทียบกับ    
กลุม C สวนกลุม H มีแลคโตส 1.4% ท่ีการบม 180 วัน คาพีเอชของกลุม C และ กลุม L มีคาคงท่ี
ตลอดการบมสวนกลุม H  มีคาลดลงเร่ือย ๆ อยางตอเนื่อง กลุม H มีคาความเขมขนกรดอะมิโน
สูงสุด สวนกลุม L มีคาตํ่าสุดหลังการบม 180 วัน ในทางการคานั้นพิจารณากลุม L วาเปนเนยแข็งท่ี
ไมสมบูรณมีอายุนอยกวาหรือเทากับ 4 เดือนของการบม 180 วันแตพบวามีกล่ินเหมือนกับกลุม C 
สวนกลุม H ใหคาคะแนนดานกล่ินตํ่าสุด ดานการทดสอบของผูทดสอบทางประสาทสัมผัสพบวา
กลุม L มีคาความเขมของกล่ินตํ่ากวาอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ และยังมีกล่ินเปรี้ยวนอย มีความคง
ตัวนอย  แตกหักงาย แตมีคุณสมบัติการเคลือบภายในปาก (mouth-coating) ท่ีดีดวากลุม            

C และ H 

 Seisa et al. (2004) ไดศึกษาผลของความเขมของรังสีแกรมมาท่ีใชและอุณหภูมิตอ                
การเปล่ียนแปลงทางจุลชีววิทยาและทางเคมีในระหวางการบมของเนยแข็งเชดดารโดยไดใชรังสี         
ท่ีความเขม 4 กิโลเกย รวมกับอุณหภูมิในการบมท่ี 8 และ 10 องศาเซลเซียส วัดการเปล่ียนแปลง
โดย  การทดสอบทางประสาทสัมผัส การเปล่ียนแปลงดานจุลชีววิทยาและวิเคราะหดานเคมี                      
ดานประสาทสัมผัสนั้นไมมีเนยใดเลยท่ีมีแนวโนมในการชอบมากกวา ท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 
รังสีมีผลตอกลุมแบคทีเรียแตไมมีผลตอกลุม psychrothops ปริมาณกรดไขมันอิสระของเนยแข็ง         
ไมไดรับผลจากรังสี แตใหคากรด thiobarbituric หลังบมท่ี 10 องศาเซลเซียสมีคาสูงกวา อีกท้ังยัง
มีคา water-soluble nitrogen ตอคา total nitrogen สูงดวย ความแตกตางของการยอยสลาย
โปรตีนตรวจสอบโดยการใช Urea- page และ RP – HPLC 

 Pandey et al. (2003)ไดศึกษาการเปล่ียนแปลงของพีเอชในข้ันตอนการทําเนยแข็งเชดดาร
ท่ีทํามาจากน้ํานมดิบ น้ํานมพาสเจอรไรส น้ํานมที่ปนเหวี่ยงจุลินทรียออกและ น้ํานมท่ีผานการใช
ความดันสูง ซ่ึงการเปลี่ยนแปลงพีเอชจะถูกกําหนดโดย การเปนบัฟเฟอรของเคิรดหรือเวย และ
ความเหมาะสมของตัวยับยั้ง และวิธีการที่ใชเตรียมนมกอนนํามาทําเนยแข็ง ความรอนท่ีใหและการ
ปนเหวี่ยงจะใชคาเทากับในทางการคา ความดันท่ีใชประกอบดวย 2 ระดับคือ 300 Mpa ท่ีเวลา 60 
และ 90 นาที และ 400 Mpa ท่ีเวลา 32 และ 40 นาที คิด เทียบเทากับอัตราการตายท่ีลดลง 4 และ 6 
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ของ Listeria monocytogeses การเปล่ียนแปลงพีเอชวัดท่ี 3 ข้ันตอน คือ ข้ันบมเนยแข็ง ข้ันตอน 
cooking/holding ข้ันตอน cheddaring ผลของน้ํานมตาง ๆ ตอคาพีเอชพบความแตกตางท้ังสาม
ข้ันตอน โดยท่ีพีเอชลดลลงเปนเสนตรงกับเวลาในชวงข้ันตอนแรกและข้ันตอนท่ี 2  และจะลดลง
แบบลอการิทึมในข้ันตอนท่ี 3 ซ่ึงเม่ือเปรียบเทียบน้ํานมดิบกับทุกทรีทเมนตพบอัตราการ
เปล่ียนแปลงพีเอชลดลง และในนมที่ปนเหวี่ยงจุลินทรียพบคาอัตราการเปล่ียนแปลงพีเอชต่ําท่ีสุด 
ในข้ันตอน Cooking/Holding นมท่ีพาสเจอรไรสและนมท่ีปนเหวี่ยงจุลินทรียคอนขางมีอัตราการ
เปล่ียนแปลงพีเอชท่ีสูง ในขณะท่ีนมท่ีผานความดันสูงมีอัตราต่ํากวาในระหวางข้ันตอนสุดทาย
(cheddaring)อัตราการเปล่ียนแปลงพีเอชในนมท่ีผานความดันสูงเหมือนกับในนมท่ีปนเหวี่ยง 
และถึงอยางไรการเปล่ียนแปลงพีเอชยังคงชาเหมือนกันกับในน้ํานมดิบและนมท่ีผานการ          
พาสเจอรไรส     
 เรณู และคณะ (2544) ไดศึกษาการใชน้ํานมถ่ัวเหลือง (Glycine max) ทดแทนน้ํานมวัวท่ี
ใชในการผลิตเนยแข็งมอซซาเรลลาในอัตราสวนของน้ํานมวัวตอน้ํานมถ่ัวเหลืองเทากับ 100:0, 
80:20, และ 0:100 ตามลําดับ เติมกรดอะซิติคเขมขน 10 เปอรเซ็นตจํานวน 1 เปอรเซ็นตของ
สวนผสม แคลเซียมคลอไรด 0.02 เปอรเซ็นตและเรนเนต 0.0025 เปอรเซ็นตลงไป ศึกษาผลของ
สายพันธุถ่ัวเหลือง 3 สายพันธุไดแก สจ.4, เชียงใหม60 และเชียงใหม3 นําไปวิเคราะหผลทางเคมี 
กายภาพ และประสาทสัมผัส โดยใช scoring test พบวาเนยแข็งท่ีผลิตจากถ่ัวเหลือง 100 
เปอรเซ็นต โดยไมมีนมวัว มีปริมาณความช้ืนสูงประมาณ 70% ทําใหผูบริโภคไมยอมรับ ปริมาณ
เกลือของเนยแข็งท่ีมีสวนผสมนมถ่ัวเหลืองจะเพ่ิมข้ึน สวนปริมาณโปรตีน ไขมัน และพีเอชลงลด 
พบปริมาณจุลินทรียท้ังหมด, โคลีฟอรม, อี.โคไล และแบคทีเรียชอบเจริญท่ีอุณหภูมิปานกลางและ
ไรอากาศ ในบางตัวอยางสามารถใชนมถ่ัวเหลืองแทนนํ้านมโคผลิตเนยแข็งมอซซาเรลลาได
ประมาณ 20 เปอรเซ็นต 
 เรณู และพัชรินทร(2548) จากรายงานความกาวหนาของโครงการวิจัยการวิจัยในเนยแข็ง
รสสมุนไพรและการบําบัดน้ําเวยท่ีเหลือท้ิงไดผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอเนยแข็ง             
มอซซาเรลลาผสมสมุนไพรใบมะกรูด และใบผักชี ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ                
(95เปอรเซ็นต) แตการยอมรับท่ีความเขมขนสมุนไพร 0.2 และ 0.4 มากกวาระดับท่ีสูงข้ึน ยังพบวา
เนยแข็งมีสภาวะท่ียีสตและราเจริญไดงายกวาแบคทีเรีย ยิ่งเติมใบมะกูดและใบผักชีผงในเนยแข็ง
มากข้ึนยิ่งมีการปนเปอนของจุลินทรียสูงข้ึน 
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 ดุสิดา (2548) ไดศึกษาการพัฒนาสูตรการทําเนยแข็งมอซซาเรลลากล่ินรสสมุนไพร 
หอมแดง ขา และตะไคร โดยไดเติมสมุนไพรผงในปริมาณรอยละ 0.4, 0.6 และ 0.8 ของปริมาณ
เคิรด พบวาเนยแข็งท่ีเติมสมุนไพรรอยละ 0.6 มีคุณภาพใกลเคียงกับท่ีผูบริโภคตองการ และ
สวนผสมท่ีเหมาะในการใชเปนสวนผสมไดแกผงขารอยละ 30 ผงหอมแดงรอยละ 25 และผง
ตะไครรอยละ 45 และศึกษาการเก็บรักษาเนยแข็งแบบใชฟลมเคลือบ 2 ช้ันท่ีประกอบดวยคารา
จีแนนกับเนยขาวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 3-5 องศาเซลเซียสนาน 28 วัน พบวาเนยแข็งท่ีไมเคลือบฟลม
ในวันแรกมีคุณภาพทางกายภาพและเคมีท่ีดีกวาเนยแข็งท่ีเคลือบฟลมท่ีเก็บรักษานาน 28 วัน และ
เนยแข็งท่ีเคลือบฟลมท่ีอายุการเก็บรักษา 28 วันมีคุณภาพท่ีดีกวาเนยแข็งท่ีไมเคลือบฟลมท่ีอายุการ
เก็บรักษา 28 วัน และการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสใหผลท่ีไมมีความแตกตางกันท้ังเนย
แข็งท่ีเคลือบและไมเคลือบและท่ีอายุการเก็บรักษาแตกตางกัน 

ปยวรรณ (2548)ไดศึกษาการพัฒนาสูตรเนยแข็งกัวดาสมุนไพรโดยใชสมุนไพรหอมแดง 
ขา และตะไครผง เปนสวนผสมในเนยแข็งเพื่อเพิ่มรสชาติ โดยไดทําการทดลองหาปริมาณสมุนจาก
การผลิตเนยแข็งมอซซาเรลลา พบวาปริมาณสมุนไพรท่ีเหมาะสมท่ีสุดในปริมาณสมุนไพรผงรอย
ละ 0.6 ของเคิรด อัตราของสวนผสมไดแก ผงหอมแดงรอยละ 25 ผงขารอยละ 30 และผงตะไคร 
รอยละ 45 วิธีการเติมสมุนไพรท้ังสองแบบคือแบบท่ีเติมในนํ้านมกอนการตกตะกอนและแบบท่ี
เติมหลังจากตกตะกอนแลว ในชุดท่ีมีการเติมสมุนไพรในนมกอนการตกตะกอน วิเคราะหปริมาณ
ไขมันเทากับรอยละ 43.18, 37.18 และ 37.90 ความช้ืนรอยละ 44.05, 38.62 และ 38.78 โปรตีนรอย
ละ 12.84, 14.38 และ 13.52 ปริมาณ   สวนชุดเติมสมุนไพรหลังตกตะกอนแลวมีปริมารไขมันรอย
ละ43.08, 36.93 และ 37.32 ความช้ืนรอยละ 43.67, 38.47 และ38.16 และปริมาณโปรตีนรอยละ 
12.48, 14.21 และ 13.26 ตามลําดับ จุลินทรียท้ังหมดและจุลินทรียท่ีสรางกรดแลคติคอยูในชวง 106 
cfu/g สวนปริมาณยีสตและรา 103 cfu/g ตลอดระยะเวลาการบม  

 
 


