
บทท่ี 4  
ผลการทดลองและวิจารณ 

 
4.1 ศึกษาคุณภาพของสมุนไพรผงท่ีนํามาเปนสวนผสมในกระบวนการผลิตเนยแข็ง ผงหอมแดง 
ผงขา และผงตะไคร ทางดานกายภาพ เคมี  และจุลชีววิทยา คุณภาพทางกายภาพ 
 ผลจากการวิเคราะหคุณภาพของสมุนไพรผงแสดงดังตารางดังตอไปนี้ 
ตารางท่ี 4.1 แสดงคาความสวาง ( L ) สีแดง – เขียว ( a ) และสีเหลือง – น้ําเงิน ( b )ของสมุนไพร
ผงหอมแดง ผงขา และผงตะไคร 

สมุนไพร คาความสวาง (L) คาสีแดง – เขียว ( a ) คาสีเหลือง – น้ําเงิน ( b ) 
หอมแดง 48.06 ± 1.13 a +10.72 ± 0.38 c +23.16 ± 1.24 a 
ขา 76.77 ± 0.38 b +4.90 ± 0.17 b +24.98 ± 0.45 b 
ตะไคร 76.73 ± 0.55 b +3.44 ± 0.14 a +21.91 ± 0.18 a 

หมายเหตุ : คาเฉล่ียตามแนวตั้งท่ีมีอักษรไมเหมือนกนัมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ
ท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 

คาสี L (คาความสวาง) บอกถึงคาความสวาง มีคาระหวาง 0- 100 ถามีคามากแสดงวามีคา
ความสวางมาก แตถามีคานอยแสดงวามีคาความสวางนอย จากการวัดคาสีความสวางของสมุนไพร
ท่ีนํามาเปนสวนผสมในเนยแข็งรสสมุนไพรแลวพบวามีคาความสวางของผงหอมแดง ผงขา และผง
ตะไคร ดังนี้คือ 48.06, 76.77 และ 76.73 ตามลําดับ คาท่ีไดจะเห็นไดวาความสวางของผงขามี
คาสูงสุด และผงหอมแดงมีคาความสวางนอยท่ีสุด และเม่ือเปรียบคาเฉลี่ยทางสถิติแลวพบวาคา
ความสวางของผงขาและผงตะไครไมมีความแตกตางกันทางสถิติ แตท้ังผงขาและผงตะไครมีความ
แตกตางจากผงหอมแดงทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95  

คา a บอกถึงคาความเปนสีแดง-เขียว ถามีคาเปนลบแสดงวาตัวอยางนั้นมีคาสีออกโทนสี
เขียว และถาคาเปนบวกแสดงวาตัวอยางมีคาออกโทนสีแดง จากสมุนไพรท้ังสามชนิดคาสี a ท่ีไดมี
ความแตกตางกันทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 ผลท่ีได ไดแก   ผงหอมแดง +10.72 ผงขา 
+4.90 และผงตะไคร +3.44 ผงสมุนไพรท้ังสามชนิดใหคาสีออกโทนสีแดง และในผงหอมแดงให
คาสีแดงมากท่ีสุด  
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คา b เปนคาท่ีแสดงถึงคาสีเหลือง-น้ําเงิน ถามีคาบวกตัวอยางจะมีสีออกโทนสีเหลือง ถามี
คาลบตัวอยางจะมีสีออกโทนสีน้ําเงิน สมุนไพรผงท้ัง 3 ชนิดใหคาสี  b เปนบวกคือใหคาสีออก
โทนสีเหลือง ผงหอมแดง ผงขา และผงตะไครมีคาสีดังนี้คือ 23.16, 24.98 และ 21.91 ตามลําดับ 
และในผงขาจะใหคาสีออกโทนสีเหลืองมากกวาผงหอมแดงและผงตะไคร และในผงหอมแดงและ
ผงตะไครมีคาสีไมแตกตางกัน แตจะแตกตางจากผงขา อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความ
เช่ือม่ันรอยละ 95  

 
คุณภาพทางจุลชีววิทยา 
 ผลจากการวิเคราะหจุลินทรียแสดงดังตารางตอไปนี ้
ตารางท่ี 4.2 แสดงจํานวนจุลินทรียท้ังหมด จํานวนยีสตและรา แบคทีเรียท่ีทนตอกรด และจุลินทรีย
ท่ีเจริญไดท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส อากาศของสมุนไพรผงหอมแดง ผงขา และผงตะไคร ท่ีใช
เปนสวนผสมในเนยแข็งเชดดาร 

จํานวนโคโลนีเฉล่ีย (โคโลนี/กรัม)  
 

ชนิดสมุนไพร 
จุลินทรียท้ังหมด 
(Total Count)  
บมท่ี 37 ๐C 

ยีสตและราบมท่ี 
30 ๐C 

แบคทีเรียท่ีทนตอ
กรดบมท่ี 30๐C 

จุลินทรียท่ีเจริญ
ไดท่ี 55 ๐C 

หอมแดง ประมาณ < 100 ประมาณ < 10 ประมาณ < 100 ประมาณ < 100 
ขา ประมาณ < 100 ประมาณ < 10 ประมาณ < 100 ประมาณ < 100 
ตะไคร 8.5 x 102 6.8 x 102 ประมาณ < 100 ประมาณ < 100 
หมายเหตุ : ประมาณนอยกวา 10 ในท่ีนี้ หมายถึง ไมพบเช้ือจุลินทรียใดๆเจริญบนจานอาหารเล้ียง  
        เช้ือเม่ือทําการตรวจท่ีความเจือจางท่ี 10-1 

   : ประมาณนอยกวา 100 ในท่ีนี้ หมายถึง ไมพบเช้ือจุลินทรียใดๆเจริญบนจานอาหาร 
      เล้ียงเช้ือเม่ือทําการตรวจท่ีความเจือจางท่ี 10-2 
จากตารางท่ี 4.2 จะเห็นไดวาปริมาณจุลินทรียในสมุนไพรท่ีไดจากการวิเคราะหมีคา

ดังตอไปนี้คือ จํานวนจุลินทรียท้ังหมดในผงหอมแดงและผงขามีคา ประมาณนอยกวา 100    
โคโลนี/กรัม สวนในตระไครมีคา    8.5× 102 จํานวนยีสตและราในผงหอมแดงและผงขามี
คาประมาณนอยกวา 100 โคโลนี/กรัม สวนในผงตะไครมีคา 6.8×102  โคโลนี/กรัม จํานวน
แบคทีเรียท่ีทนตอกรดผงหอมแดง ผงขา และผงตะไครมีคาประมาณนอยกวา 100 โคโลนี/กรัม 
จํานวนจุลินทรียท่ีเจริญไดท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส ผงหอมแดง ผงขา และผงตะไครมี
คาประมาณนอยกวา 100 โคโลนี/กรัม  
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นอกจากนี้ในตารางที่ 4.3 แสดงถึงจํานวนจุลินทรียท่ีสรางสปอรในสภาวะมีอากาศและใน
สภาวะท่ีไมมีอากาศ จุลินทรียท่ีสรางสปอรในสภาวะมีอากาศเจริญไดท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส
(Mesophilic type) จุลินทรียท่ีสรางสปอร 55 องศาเซลเซียส (Thermophilic type) ชนิด flat 

sour จุลินทรียท่ีสรางสปอรในสภาวะไมมีอากาศไดแก จุลินทรียท้ังหมดในจานอาหารเล้ียงเช้ือท่ี
เจริญไดท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส จุลินทรียท้ังหมดในหลอดทดลองท่ีเจริญไดท่ีอุณหภูมิ 37 
องศาเซลเซียส จุลินทรียท่ีเจริญไดท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส และผลิตไฮโดรเจนซัลไฟด 
(Hydrogen sulfide) พบวาในสมุนไพรผงหอมแดง ผงขา และผงตะไครมีคาประมาณนอยกวา 
100 โคโลนี/กรัม 
ตารางท่ี 4.3 แสดงจํานวนจุลินทรียท่ีสรางสปอรในสภาวะมีอากาศและในสภาวะที่ไมมีอากาศของ
สมุนไพรผงหอมแดง ผงขา และผงตะไคร ท่ีใชเปนสวนผสมในเนยแข็งเชดดาร 

จํานวนโคโลนีเฉล่ีย (โคโลนี/กรัม) 
 สรางสปอรในสภาวะมีอากาศ สรางสปอรในสภาวะไมมีอากาศ 

สมุนไพร 
 

จุลินทรียท่ีเจริญ
ไดท่ี 30 ๐C 

(Mesophilic 

type) 

จุลินทรียท่ีเจริญไดท่ี 
55 ๐C 

(Thermophilic 

type) ชนิด flat sour 

จุลินทรียท้ังหมด
ในอาหารเล้ียง
เช้ือ บมท่ี 37 ๐C 

จุลินทรียท้ังหมด
ในหลอดทดลอง 
บมท่ี 37 ๐C 

จุลินทรียท่ีเจริญได
ท่ี 55 ๐C และผลิต
ไฮโดรเจนซัลไฟด 

(Hydrogen 

sulfide) 
หอมแดง   ประมาณ < 100   ประมาณ < 100   ประมาณ < 100   ประมาณ < 100   ประมาณ < 100 

ขา   ประมาณ < 100   ประมาณ < 100   ประมาณ < 100   ประมาณ < 100   ประมาณ < 100 
ตะไคร   ประมาณ < 100   ประมาณ < 100   ประมาณ < 100   ประมาณ < 100   ประมาณ < 100 

หมายเหตุ : ประมาณนอยกวา 100 ในท่ีนี้ หมายถึง ไมพบเช้ือจุลินทรียใดๆเจริญบนจานอาหารเล้ียง 
      เช้ือเม่ือทําการตรวจท่ีความเจือจางท่ี 10-2 
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4.2 ศึกษาคุณภาพของเนยแข็งเชดดารรสหอมแดง รสขา และรสตะไคร ทางดานกายภาพ เคมี และ
จุลชีววิทยา ในแตละรสท่ีปริมาณสมุนไพรแตกตางกัน กอนนําไปบม 

คุณภาพทางกายภาพ 
วัดคาสีในระบบฮันเตอร (L*a*b*) โดยเคร่ืองวัดสี ColorQuest II (HunterLab, 1997) 
ตารางท่ี 4.4 แสดงคาความสวาง (L) คาสีแดง – เขียว ( a ) และสีเหลือง – น้ําเงิน (b) ของเนยแข็ง
เชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และเนยแข็งเชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร กอนการบม 
เนยแข็งกล่ินรสสมุนไพร คาความสวาง (L) คาสีแดง – เขียว ( a ) คาสีเหลือง – น้ําเงิน ( b ) 
เนยแข็งท่ีไมเติมสมุนไพร 75.66 ± 0.16  b -3.43 ± 0.08 a 18.01 ± 0.31 a 
หอมแดงรอยละ 0.5 75.12 ± 0.49 b -2.62 ± 0.08 b 18.62 ± 0.20 b 
หอมแดงรอยละ 1.0 75.36 ± 0.62 b -1.61 ± 0.08 c 19.07 ± 0.35 c 
ขารอยละ 0.5 75.20 ± 0.89 b -1.67 ± 0.31 c 20.19 ± 0.21 d 
ขารอยละ 1.0 72.23 ± 1.37 a -0.27 ± 0.23 d 20.19 ± 0.27 d 
ตะไครรอยละ 0.5 75.65 ± 0.27 b -1.47 ± 0.04 c 21.60 ± 0.02 e 
ตะไครรอยละ 1.0 71.76 ± 0.19  a 0.39 ± 0.04 e 22.74 ± 0.27 f 
หมายเหตุ : คาเฉล่ียตามแนวต้ังท่ีมีอักษรไมเหมือนกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ
ท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 

จากตารางท่ี 4.4 ผลจากการวิเคราะหคาความสวางในตัวอยางเนยแข็งรสสมุนไพรแตละ
ชนิดพบวาเนยแข็ง รสขาท่ีระดับความเขมขนรอยละ 1.0 และ เนยแข็งรสตะไครท่ีระดับความ
เขมขนรอยละ 1.0 จะใหคาสีท่ีไมแตกตางกันและมีคาความสวางนอยกวาตัวอยางเนยแข็งรสอ่ืนๆ 
อาจเนื่องมาจากปริมาณสมุนไพรขาและตะไครท่ีมีมากข้ึนทําใหคาความสวางนอยลง คาสี a บอกถึง
คาสีแดง-เขียว ของตัวอยางเนยแข็งถามีคาบวกจะใหคาสีออกโทนสีแดง และเม่ือคาเปนลบจะใหคา
สีออกโทนสีเขียว จากผลการวิเคราะหพบวาตัวอยางเนยแข็งควบคุมท่ีไมเติมสมุนไพรใหคาสีออก
โทนสีเขียวมากกวาเนื่องจากใหคาท่ีเปนลบมากกวาเนยแข็งท่ีเติมสมุนไพรทุกตัวอยาง  คาสี b บอก
ไดถึงคาสีเหลือง-น้ําเงิน ถามีคาเปนบวกแสดงวาตัวอยางท่ีคาสีออกโทนสีเหลือง และเม่ือคาเปนลบ
จะใหคาสีออกโทนสีน้ําเงิน เม่ือเปรียบเทียบระหวางตัวอยางเนยแข็งท้ังหมดในตัวอยางเนยแข็ง
ควบคุมใหคาสีท่ีออกโทนสีเหลืองนอยท่ีสุดคือ 18.01 และเม่ือเติมสมุนไพรลงไปจะใหคาสีออก
โทนเหลืองมากข้ึน  
 ผลจากคา a และ b แสดงวาสมุนไพรชวยลดการเกิดสีเขมหรือสีคลํ้าเนื่องจากมีสีน้ําเงิน
นอยกวาและสีเหลืองมากกวาตัวอยางเนยแข็งท่ีไมเติมสมุนไพร ซ่ึงสามารถสังเกตไดดวยตาเปลา 
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เนื้อสัมผัส วัดคาแรงกดอัด (compression force) โดยใชเคร่ืองวัดเนื้อสัมผัส (Texture 

Analyzer; Stable Micro System Ltd., UK) มีหนวยวัดเปนนิวตัน 
ตารางท่ี 4.5 แสดงคาแรงกดอัดของเน้ือสัมผัสของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และเนยแข็ง
เชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร กอนการบม 

เนยแข็งกล่ินรสสมุนไพร คาแรงกดอัด (นิวตัน) 
เนยแข็งท่ีไมเติมสมุนไพร 82.03 ± 7.46 b 

หอมแดงรอยละ 0.5 91.92 ± 1.41 c 
หอมแดงรอยละ 1.0 99.41 ± 1.16 d 

ขารอยละ 0.5 66.31 ± 2.28 a 
ขารอยละ 1.0 99.97 ± 2.39 d 

ตะไครรอยละ 0.5 82.81 ± 1.57 b 
ตะไครรอยละ 1.0 91.54 ± 1.02 c 

หมายเหตุ : คาเฉล่ียตามแนวต้ังท่ีมีอักษรไมเหมือนกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ
ท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 

จากตารางท่ี 4.5 แรงกดอัดของเนยแข็งท่ีสัดไดแสดงถึงคาความแข็งของเนยแข็งท่ีผลิตได 
เม่ือมีคามากแสดงวามีความแข็งมาก และเม่ือมีคานอยแสดงวามีความแข็งนอยกวา จากผลการ
วิเคราะหคาแรงกดอัดของเนยแข็งท่ีผลิตไดพบวามีความแตกตางกัน เนยแข็งท่ีไมเติมสมุนไพร เนย
แข็งรสหอมแดงท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 และ1.0 เนยแข็งรสขาท่ีระดับความเขมขนรอยละ 
0.5 และ 1.0 และเนยแข็งรสตะไครท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 มีคาแรงกดอัดเทากับ 
82.03, 91.92, 99.41, 66.31, 99.97, 82.81 และ 91.54 นิวตัน ตามลําดับ ซ่ึงเม่ือเปรียบเทียบคาเฉล่ีย
ทางสถิติแลวพบวา เนยแข็งรสขาท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 มีคาแรงกดอัดท่ีนอยท่ีสุด และ
ตัวอยางท่ีเติมสมุนไพรปริมาณมากกวาจะมีคาแรงกดอัดท่ีสูงกวา คาแรงกดอัดท่ีมีมากนอยแตกตาง
กันนั้นเนื่องมาจากความแนนเนื้อของเนยแข็งจากการอัด เนื้อสัมผัสของเนยแข็งท่ีแข็งกวาจากการ
ระบายนํ้าเวยท้ิงในระหวางกระบวนการผลิตท่ีดี  
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คุณภาพทางเคมี 
ปริมาณความชื้น ตามวิธีของ AOAC, 2000 ปริมาณไขมันโดยวิธีของ Werner Schmid 

Method AOAC, 2000 ปริมาณโปรตีน ตามวิธีของ AOAC, 2000 ปริมาณเถา ตามวิธีของ 
AOAC, 2000 แสดงดังตาราง 4.6  
ตารางท่ี 4.6 แสดงคาความชื้น ไขมัน โปรตีน และเถา ของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และ
เนยแข็งเชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร กอนการบม 

ปริมาณ (เปอรเซ็นต) 
เนยแข็งกล่ินรสสมุนไพร 

คาความช้ืน  ไขมัน  โปรตีน  เถา  
เนยแข็งท่ีไมเติมสมุนไพร 42.26 ± 0.43 c 36.28 ± 0.28 b 21.05 ± 1.35 a 3.62 ± 0.10 a 
หอมแดงรอยละ 0.5 41.32 ± 0.74 c 34.15 ± 0.05 a 20.13 ± 0.80 a 3.78 ± 0.07 b 
หอมแดงรอยละ 1.0 39.02 ± 0.98 b 34.49 ± 0.15 a 21.43 ± 0.86 a 4.05 ± 0.01 d 
ขารอยละ 0.5 39.17 ± 0.39 b 35.99 ± 0.30 b 20.94 ± 1.66  a 3.98 ± 0.04  cd 
ขารอยละ 1.0 38.67 ± 0.66 ab 36.11 ± 0.28 b 20.82 ± 0.37 a 3.89 ± 0.06 bc 
ตะไครรอยละ 0.5 41.67 ± 0.05 c 35.03 ± 0.40 a 20.15 ± 2.64 a 3.95 ± 0.08  cd 
ตะไครรอยละ 1.0 37.43 ± 0.28 a 36.09 ± 0.86 b 21.26 ± 0.89 a 3.82 ± 0.01 b 
หมายเหตุ : คาเฉล่ียตามแนวต้ังท่ีมีอักษรไมเหมือนกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ
ท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 
 จากตารางท่ี 4.6 ความช้ืนของเนยแข็งจากการวิเคราะห เนยแข็งควบคุม เนยแข็งรส
หอมแดงท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 เนยแข็งรสขาท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 และ 
1.0 เนยแข็งรสตะไครท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 มีคาดังนี้คือ 42.26, 41.32, 39.02, 
39.17, 38.67, 41.67 และ 37.43 เปอรเซ็นต ตามลําดับ จะสังเกตไดวาเนยแข็งท่ีเติมสมุนไพรปริมาณ
มากกวามีคาความช้ืนนอยกวาตัวอยางท่ีเติมสมุนไพรปริมาณนอยกวาอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 เนื่องมาจากสมุนไพรท่ีเติมลงไปเขาไปดูดความช้ืนท่ีมีภายในตัวของ
เนยแข็ง เม่ือวิเคราะหปริมาณความช้ืนจึงใหคาท่ีตํ่ากวา เม่ือเปรียบคาความช้ืนท่ีไดกับคาความช้ืน
มาตรฐานของเนยแข็งแบบแข็งท่ีมีคา เพียง 35.0 เปอรเซ็นต(Joshi, 1999) เนยแข็งเชดดารท่ีผลิตข้ึน
นั้นยังมีคาความช้ืนท่ีมากกวา เนื่องมาจากในระหวางกระบวนการผลิตท่ีไมมีการวางใหผิวเนยแข็ง
แหงในหองเย็นกอนการหอเนยแข็งซ่ึงแตกตางจากกระบวนการของเครือขายกาญจนาภิเษก(2547) 
จึงทําใหยังคงมีปริมาณความช้ืนท่ีสูงในผลิตภัณฑ  

ปริมาณไขมันของตัวอยางเนยแข็งควบคุม เนยแข็งรสหอมแดงท่ีระดับความเขมขนรอยละ 
0.5 และ 1.0 เนยแข็งรสขาท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 เนยแข็งรสตะไครท่ีระดับความ
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เขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 มีคาดังนี้คือ 36.28, 34.15, 34.48, 35.99, 36.11, 35.02 และ36.08
เปอรเซ็นต ตามลําดับ ปริมาณไขมันท่ีไดมีคาอยูระหวาง 34.15-36.28 เปอรเซ็นต ซ่ึงมีคาใกลเคียง
กันเนื่องมาจากผลิตจากน้ํานมดิบท่ีไดจากแหลงเดียวกันจึงใหคาท่ีวิเคราะหไดมีคาท่ีไมแตกตางกัน
มาก และใกลเคียงกัน 
 ปริมาณโปรตีนของตัวอยางเนยแข็งควบคุม และเนยแข็งรสหอมแดงท่ีระดับความเขมขน
รอยละ 0.5 และ 1.0 เนยแข็งรสขาท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 เนยแข็งรสตะไครท่ี
ระดับความเขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 มีคาดังนี้คือ 21.05, 20.13, 21.43, 20.94, 20.82, 20.15 และ 
21.26 เปอรเซ็นต ตามลําดับ และเม่ือเปรียบเทียบคาเฉล่ียทางสถิติแลวพบวาปริมาณโปรตีนไมมี
ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 ปริมาณโปรตีนท่ีไดมีคา
อยูระหวาง 20.13-21.43 เปอรเซ็นต เนยแข็งท่ีไดมีปริมาณโปรตีนไมแตกตางกันและใกลเคียงกัน
เนื่องมาจากเนยแข็งท่ีผลิตไดนั้นผลิตจากน้ํานมดิบท่ีไดจากแหลงน้ํานมดิบท่ีเดียวกัน  

ปริมาณเถาของตัวอยางเนยแข็งควบคุม เนยแข็งรสหอมแดงท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 
และ 1.0 เนยแข็งรสขาท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 เนยแข็งรสตะไครท่ีระดับความ
เขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 มีคาดังนี้คือ 3.62, 3.78, 4.05, 3.98, 3.89, 3.95 และ 3.82 เปอรเซ็นต 
ตามลําดับ เนยแข็งควบคุมมีปริมาณเถานอยท่ีสุดและแตกตางจากเนยแข็งท่ีเติมสมุนไพร อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 และปริมาณเถามีคาเพิ่มมากข้ึนเม่ือเติมสมุนไพร
ลงไปในเนยแข็ง เนื่องมาจากปริมาณของแข็งท่ีมีเพิ่มข้ึนจากการเติมสมุนไพรลงทําใหปริมาณเถามี
คาสูงกวา 

 
ปริมาณเกลือ ตามวิธีของ Mohr ตาม AOAC, 2000 ความเปนกร-ดาง (pH - meter) 

ปริมาณกรดท่ีไตรเตรทได (titratable acidity) ตามวิธีของ AOAC, 2000 คาท่ีไดแสดงดังใน
ตาราง 4.7 
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ตารางท่ี 4.7 แสดงปริมาณเกลือ คาความเปนกรด-ดาง และปริมาณกรด ของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติม
สมุนไพร และเนยแข็งเชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 วัน 

ปริมาณ(เปอรเซ็นต) 
เนยแข็งกล่ินรสสมุนไพร 

ปริมาณเกลือ  กรด - ดาง ปริมาณกรด  
เนยแข็งท่ีไมเติมสมุนไพร 2.03 ± 0.13 a 5.51 ± 0.02 b 0.22 ± 0.01 a 
หอมแดงรอยละ 0.5 2.32 ± 0.04 bc 5.55 ± 0.00 c 0.25 ± 0.01 c 
หอมแดงรอยละ 1.0 2.44 ± 0.04 c 5.47 ± 0.01 a 0.22 ± 0.01 a 
ขารอยละ 0.5 2.04 ± 0.07  a 5.53 ± 0.00  b 0.23 ± 0.01 ab 
ขารอยละ 1.0 2.17 ± 0.25ab 5.52 ± 0.01 b 0.26 ± 0.00 c 
ตะไครรอยละ 0.5 2.22 ± 0.09  abc 5.56 ± 0.00 c 0.29 ± 0.01  d 
ตะไครรอยละ 1.0 2.19 ± 0.15 ab 5.56 ± 0.00 c 0.24 ± 0.01 b 

หมายเหตุ : คาเฉล่ียตามแนวต้ังท่ีมีอักษรไมเหมือนกันแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ
ความเช่ือม่ันรอยละ 95 
 จากตารางท่ี 4.7 ตัวอยางเนยแข็งมีปริมาณเกลืออยูระหวาง 2.03-2.44 เปอรเซ็นต ซ่ึงใน
ตัวอยางเนยแข็งมีปริมาณเกลือแตกตางกันดังนี้ เนยแข็งควบคุม และเนยแข็งรสหอมแดงท่ีระดับ
ความเขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 เนยแข็งรสขาท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 เนยแข็งรส
ตะไครท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 มีคาดังนี้คือ 2.03, 2.32, 2.44, 2.04, 2.17, 2.22 และ 
2.19 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ปริมาณเกลือท่ีเติมลงไปในตอนเร่ิมตันคือ 2.0 เปอรเซ็นตของเคิรดเนย
แข็งท่ีได แตเม่ือวิเคราะหปริมาณเกลือท่ีมีพบวามีคาท่ีสูงกวาตอนแรกท่ีเติมลงไปเนื่องมาจาก
หลังจากการเติมเกลือมีการบีบอัดน้ําเวยออกจากเนยแข็ง ทําใหเนื้อเนยแข็งมีความช้ืนท่ีตํ่าลงจึงทํา
ใหปริมาณของแข็งในเนื้อมีเพิ่มมากข้ึนเม่ือวิเคราะหปริมาณเกลือจึงมีคาท่ีสูงกวาตอนแรก 

ตัวอยางเนยแข็งมีคาความเปนกรด-ดาง และ ปริมาณกรด อยูระหวาง 5.47-5.56 และ 0.22-
0.29  ตามลําดับ มีคาความเปนกรด-ดาง และ ปริมาณกรด แตกตางกันดังนี้ เนยแข็งควบคุม เนยแข็ง
รสหอมแดงท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 เนยแข็งรสขาท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 
และ 1.0 เนยแข็งรสตะไครท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 มีคาความเปนกรด-ดางดังนี้คือ 
5.51, 5.55, 5.47, 5.53, 5.52, 5.56 และ 5.56 ตามลําดับ มีปริมาณกรด ดังนี้คือ 0.22, 0.25, 0.22, 0.23, 
0.26, 0.29 และ 0.24 ตามลําดับ ความเปนกรด-ดาง และ ปริมาณกรดท่ีไดไมแตกตางกันมาก
เนื่องจากสภาวะในการผลิตนั้นมีการควบคุมท่ีเหมือนกัน 
  
 



 50 

คุณภาพทางจุลชีววิทยา 
ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด โดยวิธี Total plate count และปริมาณเชื้อยีสตและรา (yeast and 

mold) (เรณู, 2537) 
ตารางท่ี 4.8  แสดงคาจํานวนจุลินทรียท้ังหมดและปริมาณเช้ือยีสตและรา ของเนยแข็งเชดดารท่ีไม
เติมสมุนไพร และเนยแข็งเชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร กอนการบม 

เนยแข็งกล่ินรสสมุนไพร 
จํานวนจุลินทรียท้ังหมด 

(โคโลนี / กรัม) 
ปริมาณเช้ือยีสตและรา 

(โคโลนี / กรัม) 
เนยแข็งท่ีไมเติมสมุนไพร ประมาณ > 103 ประมาณ > 103 

หอมแดงรอยละ 0.5 ประมาณ > 103 ประมาณ > 103 
หอมแดงรอยละ 1.0 ประมาณ > 103 ประมาณ > 103 

ขารอยละ 0.5 ประมาณ > 103 ประมาณ > 103 
ขารอยละ 1.0 ประมาณ > 103 ประมาณ > 103 

ตะไครรอยละ 0.5 ประมาณ > 103 ประมาณ > 103 
ตะไครรอยละ 1.0 ประมาณ > 103 ประมาณ > 103 

หมายเหตุ : ประมาณมากกวา 103 ในท่ีนี้ หมายถึง พบเช้ือจุลินทรียเจริญบนจานอาหารเล้ียงเช้ือ 
      มากกวา 300 โคโลนี เม่ือทําการตรวจท่ีความเจือจางท่ี 10-3 

ปริมาณเชื้อท่ีสรางกรดแลคติค Lactococcus lactis ssp lactis, Lactococcus lactis ssp 

cremoris     ตามวิธีของ เรณู, 2537 
ตารางท่ี 4.9 แสดงคาจํานวนจุลินทรียท่ีสรางกรดแลคติคของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และ
เนยแข็งเชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร กอนการบม 

เนยแข็งกล่ินรสสมุนไพร จํานวนจุลินทรียท่ีสรางกรดแลคติค (โคโลนี / กรัม) 
เนยแข็งท่ีไมเติมสมุนไพร ประมาณ > 103 

หอมแดงรอยละ 0.5 ประมาณ > 103 
หอมแดงรอยละ 1.0 ประมาณ > 103 

ขารอยละ 0.5 ประมาณ > 103 
ขารอยละ 1.0 ประมาณ > 103 

ตะไครรอยละ 0.5 ประมาณ > 103 
ตะไครรอยละ 1.0 ประมาณ > 103 

หมายเหตุ : ประมาณมากกวา 103 ในท่ีนี้ หมายถึง พบเช้ือจุลินทรียเจริญบนจานอาหารเล้ียงเช้ือ 
      มากกวา 300 โคโลนี เม่ือทําการตรวจท่ีความเจือจาง 10-3 
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ปริมาณโคลิฟอรมและอีโคไล ( Coliform และ Escherichia coli) โดยวิธีเอ็มพีเอ็น (Most 

Probable Number) (เรณู, 2537) 
ตารางท่ี 4.10 แสดงคาปริมาณโคลิฟอรม และอีโคไลของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และเนย
แข็งเชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร กอนการบม 

เนยแข็งกล่ินรสสมุนไพร โคลิฟอรม (MPN/g) 
เนยแข็งท่ีไมเติมสมุนไพร < 3 

หอมแดงรอยละ 0.5 < 3 
หอมแดงรอยละ 1.0 < 3 

ขารอยละ 0.5 < 3 
ขารอยละ 1.0 < 3 

ตะไครรอยละ 0.5 < 3 
ตะไครรอยละ 1.0 < 3 

  
จากตารางท่ี 4.8 – 4.10 จํานวนจุลินทรียของเนยแข็งควบคุม เนยแข็งรสหอมแดงที่ระดับ

ความเขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 เนยแข็งรสขาท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 เนยแข็งรส
ตะไครท่ีระดบัความเขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 มีจํานวนจุลินทรียท้ังหมด และปริมาณยีสตและรามี
คาประมาณมากกวา 103  โคโลนี / กรัม จํานวนจุลินทรียท่ีสรางกรดแลกติคมีคาประมาณมากกวา 
103  โคโลนี / กรัม ปริมาณโคลิฟอรมและอีโคไลมีคานอยกวา 3 MPN/g. เนยแข็งควบคุมและเนย
แข็งรสสมุนไพรท้ัง 3 ชนิดมีคาใกลเคียงกนั เนื่องจากเปนเนยแข็งท่ีอายุการบมท่ี 0 วัน ดังนัน้จึงยงั
ไมมีการเจริญของเช้ือจุลินทรียมาก 
 ปริมาณการรายงานผลเปนมากกวา 103 เนือ่งจากการทําการเจือจางท่ีระดับท่ีตํ่ากวาปริมาณ
ท่ีจะมีการเจริญของโคโลนีเกิดข้ึนท่ีการเจอืจางท่ี 10-3  
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4.3 ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคณุภาพของเนยแข็งเชดดารรสหอมแดง รสขา และรสตะไคร ทางดานกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยา ในแตละรสที่ปริมาณสมุนไพร
แตกตางกันในแตละเดือนตลอดระยะเวลาการบมนาน 6 เดือน  

คุณภาพทางกายภาพ 
วัดคาสีในระบบฮันเตอร (L*a*b*) โดยเครื่องวัดสี ColorQuest II (HunterLab, 1997) 
ตารางที่ 4.11 แสดงคาความสวาง (L) ของเนยแข็งเชดดารที่ไมเติมสมุนไพร และเนยแข็งเชดดารกลิ่นรสหอมแดง ขา และตะไคร ที่ระยะเวลาการบมนาน 0 , 
30, 60, 90, 120, 150, และ 180 วัน 

คาความสวาง (L) 
เนยแข็ง 

0 วัน 30 วัน 60 วัน 90 วัน 120 วัน 150 วัน 180 วัน 
T1 75.66 ± 0.16bCD 63.76 ± 2.88abA 73.09 ±0.28dC 75.66 ±0.16caD 67.17 ±1.07abB 66.21 ±1.65aAB 65.78 ±0.42aAB 
T2 75.12 ± 0.49bC 61.08 ±0.92aA 77.91 ±0.37fD 75.20 ±0.89cD 66.19 ±1.00aB 66.01 ±1.66aB 64.42 ±4.39aB 
T3 75.36 ± 0.62bA 67.29 ±2.85bC 68.44 ±0.45aCD 72.23 ±1.37abD 68.81 ±0.92abCD 62.08 ±2.39aB 57.63 ±5.09aA 
T4 75.20 ± 0.89bA 65.63 ±3.39abB 72.46 ±0.48cdC 75.65 ±0.27cC 72.81 ±1.16cC 66.30 ±1.53aB 65.23 ±4.28aB   
T5 72.23 ± 1.37aAB 63.00 ±1.17abA 74.54 ±0.20eD 71.76 ±0.19aCD 68.65 ±3.30abBC 62.56 ±3.57aA 61.75 ±5.08aA 
T6 75.65 ± 0.27bC 64.26 ±2.73abAB 71.90 ±0.67cC 73.23 ±0.26bC 66.09 ±1.29aB 65.50 ±1.59aAB 62.83 ±2.33aA 
T7 71.76 ± 0.19aC 65.63 ±1.86abBC 69.77 ±0.98bC 74.47 ±0.45cD 70.37 ±2.07bcCD 63.55 ±2.79aAB 60.80 ±5.36aA 

หมายเหตุ :  เนยแข็งควบคุมที่ไมเติมสมุนไพรใด ๆ (T1)  เนยแข็งรสหอมแดง 0.5 (T2) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T3) 
    เนยแข็งรสขา 0.5 (T4) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T5)  เนยแข็งรสตะไคร 0.5 (T6) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T7) 
  : คาเฉลี่ยตามแนวตั้งที่มีอักษรตัวพิมพเล็กไมเหมือนกันแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
  : คาเฉลี่ยตามแนวนอนที่มีอักษรตัวพิมพใหญไมเหมือนกันแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95
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จากตารางท่ี 4.11 จากผลการทดลองท่ีวิเคราะหคาความสวาง L พบวาคาความสวางจะมี
แนวโนมลดลงเม่ือระยะเวลาในการบมเพิ่มข้ึน ยกเวนในตัวอยางเนยแข็งรสหอมแดงที่ระดับความ
เขมขนรอยละ 1.0 และเนยแข็งรสขาท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 ท่ีมีคาไมเปล่ียนแปลง 
เม่ือเปรียบเทียบในเนยแข็งท่ีระยะเวลาการบมท่ีเทากันจะพบวา  

วันท่ี 0 ของการบม เนยแข็งรสขาท่ีระดับความเขมขนรอยละ 1.0 และเนยแข็งรสตะไครท่ี
ระดับความเขมขนรอยละ 1.0 มีคาความสวางนอยกวาตัวอยางอ่ืน และแตกตางจากเนยแข็งควบคุม 
และตัวอยางเนยแข็งรสอ่ืนๆ  

วันท่ี 30 ของการบม  เนยแข็งควบคุม เนยแข็งรสหอมแดง เนยแข็งรสขา และเนยแข็งรส
ตะไคร มีคาความสวางท่ีไมแตกตางกันมาก 

วันท่ี 60 ของการบม เนยแข็งรสหอมแดงท่ีระดับความเขมขนรอยละ 1.0 มีคาความสวาง
นอยท่ีสุด สวนเนยแข็งรสหอมแดงท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 มีคาท่ีมากท่ีสุด  

วันท่ี 90 ของการบม เนยแข็งควบคุมและเนยแข็งรสสมุนไพรตางๆมีความแตกตางของ
ความสวางมีคาใกลเคียงกันและไมแตกตางกันมาก 

วันท่ี 120 ของการบม เนยแข็งควบคุมและเนยแข็งรสสมุนไพรตางๆมีความแตกตางของ
ความสวางมีคาใกลเคียงกันและไมแตกตางกันมาก 

วันท่ี 150 ของการบม เนยแข็งทุกชนิดไมมีความแตกตางกันทางสถิติ  
วันท่ี 180 ของการบม เนยแข็งทุกชนิดไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
คาสังเกตท่ีไดพบวาคาความสวางมีคาลดลงเม่ือระยะเวลาการบมนานข้ึน เร่ิมมีคาความ

สวางท่ีลดลงในชวงวันท่ี 30 ของการบมและลดลงเร่ือยๆ จนกระท่ังวันท่ี 150 และ 180 ของการบม
มีคาลดลงและเร่ิมคงท่ี 
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ตารางที่ 4.12 แสดงคาสีแดง - เขียว(a)ของเนยแข็งเชดดารที่ไมเติมสมุนไพร และเนยแข็งเชดดารกลิ่นรสหอมแดง ขา และตะไคร ที่ระยะเวลาการบมนาน 0 , 
30, 60, 90, 120, 150, และ 180 วัน 

หมายเหตุ :  เนยแข็งควบคุมที่ไมเติมสมุนไพรใด ๆ (T1) 
      เนยแข็งรสหอมแดง 0.5 (T2) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T3) 
      เนยแข็งรสขา 0.5 (T4) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T5) 
      เนยแข็งรสตะไคร 0.5 (T6) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T7) 
   : คาเฉลี่ยตามแนวตั้งที่มีอักษรตัวพิมพเล็กไมเหมือนกันแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
   : คาเฉลี่ยตามแนวนอนที่มีอักษรตัวพิมพใหญไมเหมือนกันแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95

คาสีแดง – เขียว ( a ) เนยแข็ง 
0 วัน 30 วัน 60 วัน 90 วัน 120 วัน 150 วัน 180 วัน 

T1 -3.43 ± 0.08 aA -4.50 ± 0.54 aA -3.47 ± 0.06 aBC -3.43 ± 0.08 aBC -3.59 ± 0.24 aBC -3.97 ± 0.04 aAB -3.35 ± 0.49 aC 
T2 -2.62 ± 0.08 bA -0.49 ± 1.92cdeB -1.60 ± 0.07 dAB -1.68 ± 0.32cAB 0.47 ± 0.26 bC -0.34 ± 0.40 deBC 0.58 ± 0.55bcC 
T3 -1.61 ± 0.08 cAB -0.42 ± 0.26 deA -0.30 ± 0.07 fA -0.27 ± 0.23 dA 3.99 ± 3.44 cB 1.76 ± 0.16 fAB 3.49 ± 0.67 dB 
T4 -1.67 ± 0.31 cA -1.92 ± 0.40bcAB -1.26 ± 0.01 eBC -1.47 ± 0.03 cBC -1.05 ± 0.33 bBC -0.82 ± 0.22cdC 0.41 ± 1.30bcD 
T5 -0.27 ± 0.23 dB -0.16 ±  0.20 eB -2.91 ± 0.06 bA 0.39 ± 0.04 eB 0.23 ± 0.78 bB -0.04 ± 0.44 eB -0.05 ± 1.11bcB 

T6 -1.47 ± 0.04 cAB -1.85 ± 0.14bcdBC -2.91 ± 0.14 bA -2.14 ± 0.03 bAB -0.57 ± 0.30 bD -1.35 ± 0.59 cCD -0.78 ± 0.90 bD 
T7 0.39 ± 0.04 eA -2.91 ± 0.18 bA -2.64 ± 0.26 cA -2.32 ± 0.06 bA -1.92 ± 0.27abA -2.02 ± 0.22 bA 1.14 ± 1.36 cB 
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จากตารางท่ี 4.12 จากผลการทดลองท่ีวิเคราะหคาสี a  บอกไดถึงคาสีแดง-เขียว ถาคาสี a 

ใหคาท่ีเปนคาบวกแสดงวาตัวอยางมีคาสีออกโทนสีแดง ถาตัวอยางมีคาสี a เปนลบแสดงวามีคาสี
ออกโทนสีเขียว จากผลการวิเคราะหท่ีไดจะสังเกตเห็นวาคาท่ีไดมีคาตํ่ากวา 0 และมีคาท่ีติดลบ
แสดงวาเนยแข็งท่ีไดมีคาสีออกโทนสีเขียวมากกวาสีแดง  

วันท่ี 0 ของการบม เนยแข็งควบคุมมีคาออกโทนสีเขียวมากท่ีสุดและแตกตางจากเนยแข็ง
รสสมุนชนิดอ่ืนๆ เนยแข็งรสตะไครท่ีระดับความเขมขนรอยละ 1.0 มีคาออกโทนสีแดงมากท่ีสุด
และมีความแตกตางจากเนยแข็งชนิดอ่ืน 

วันท่ี 30 ของการบม คาสีแดง-เขียวของเนยแข็งควบคุมมีคาสีออกโทนสีเขียวมากมากกวา 
เนยแข็งท่ีเติมสมุนไพร  เนยแข็งท่ีมีสมุนไพรปริมาณมากกวาใหคาสีออกโทนสีเขียวนอยกวา 

วันท่ี 60 ของการบม เนยแข็งควบคุมมีความแตกตางทางคาสีจากเนยแข็งสมุนไพร มีคาสี
ออกโทนสีเขียวมากกวา 

วันท่ี 90 ของการบม เนยแข็งควบคุมมีความแตกตางของคาสีจากเนยแข็งสมุนไพร และมี
คาออกโทนสีเขียวมมากกวา เนยแข็งรสขาท่ีระดับความเขมขนรอยละ 1.0 ใหคาสีออกโทนสีแดง
มากกวาตัวอยางอ่ืน 

 วันท่ี 120 ของการบม เนยแข็งควบคุมมีคาสีออกโทนสีเขียวมากท่ีสุดแตกตางจากเนยแข็ง
ท่ีเติมสมุนไพร เนยแข็งรสหอมแดงที่ระดับความเขมขนรอยละ 1.0 มีคาสีออกโทนสีแดงมากท่ีสุด
เนื่องจากสมุนไพรผงหอมแดงมีคาสีออกโทนสีแดงกวาสมุนไพรตัวอ่ืนเม่ือนํามาเติมในเนยแข็งจึง
ใหคาสีออกโทนสีแดงมากท่ีสุด 

วันท่ี 150 ของการบม เนยแข็งควบคุมใหคาสีออกโทนสีเขียวมากท่ีสุด เนยแข็งรสหอมแดง
ท่ีระดับความเขมขนรอยละ 1.0 มีคาสีออกโทนสีแดงมากกวาตัวอยางอ่ืน 

วันท่ี 180 ของการบม เนยแข็งควบคุมใหคาสีออกโทนสีเขียวมากท่ีสุด เนยแข็งรสหอมแดง
ท่ีระดับความเขมขนรอยละ 1.0 มีคาสีออกโทนสีแดงมากกวาตัวอยางอ่ืน 

นอกจากนี้เม่ือเปรียบเทียบคาสีแดง-เขียวในแตละชนดิตลอดระยะเวลาในการบมแลวพบวา
เนยแข็งแตละรสมีคาสีท่ีเปนบวกมากข้ึน หรือใหคาสีท่ีเพิ่มข้ึน ผลเน่ืองมาจากอายุการเก็บรักษาท่ี
มากข้ึนและมีการเกิดปฏิกิริยาการเกดิสีน้ําตาล (Fox, 1993)เกิดข้ึนทําใหคาสีท่ีไดมีโทนสีออกโทน
สีแดงมากข้ึน สังเกตไดจากในเนยแข็งรสหอมแดงท่ีระดับความเขมขนท่ี 1.0 ใหคาสีท่ีออกโทนสี
แดงมากกวาตัวอยางเนยแข็งรสอ่ืน
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ตารางที่ 4.13 แสดงคาสีเหลือง – น้ําเงิน ( b )ของเนยแข็งเชดดารที่ไมเติมสมุนไพร และเนยแข็งเชดดารกลิ่นรสหอมแดง ขา และตะไคร ที่ระยะเวลาการบม
นาน 0 , 30, 60, 90, 120, 150, และ 180 วัน 

หมายเหตุ :  เนยแข็งควบคุมที่ไมเติมสมุนไพรใด ๆ (T1) 
      เนยแข็งรสหอมแดง 0.5 (T2) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T3) 
      เนยแข็งรสขา 0.5 (T4) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T5) 
      เนยแข็งรสตะไคร 0.5 (T6) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T7) 
    : คาเฉลี่ยตามแนวตั้งที่มีอักษรตัวพิมพเล็กไมเหมือนกันแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 

       : คาเฉลี่ยตามแนวนอนที่มีอักษรตัวพิมพใหญไมเหมือนกันแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
 
 

คาสีเหลือง – น้ําเงิน ( b ) 
เนยแข็ง 

0 วัน 30 วัน 60 วัน 90 วัน 120 วัน 150 วัน 180 วัน 
T1 18.01 ± 0.31 aAB 18.71 ± 1.46 bcAB 22.69 ± 0.06 dD 18.01 ± 0.31 aA 20.62 ± 0.64 bC 20.23 ± 0.32 aBC 20.21 ± 1.59 bBC 
T2 18.62 ± 0.20 bBC 17.46 ± 1.03 bAB 16.71 ± 0.17 aA 20.20 ± 0.20 bD 19.09 ± 1.88 abCD 22.73 ± 0.89 bE 19.74 ± 0.31 bCD 
T3 19.07 ± 0.35 cA 20.24 ± 1.82 cBC 20.53 ± 0.05bC 20.19 ± 0.27 bBC 21.04 ± 2.18 bC 19.92 ± 2.01 aBC 17.60 ± 1.82 abAB 
T4 20.19 ± 0.21 dA 14.82 ± 0.76 aAB 23.29 ± 0.15 eE 21.60 ± 0.02 cE 17.08 ± 1.93 aC 19.05 ± 0.57 aD 16.63 ± 1.69 aBC 
T5 20.19 ± 0.27 dA 16.86 ± 0.55 abA 22.26 ± 0.03 cBC 22.75 ± 0.27 dC 17.97 ± 2.81 abA 20.23 ± 0.98 aB 17.53 ± 1.30 abA 
T6 21.60 ± 0.02 eABC 18.30 ± 0.29 bcAB 23.44 ± 0.17 eD 23.90 ± 0.04 eD 19.85 ± 0.92 abC 18.97 ± 0.62 aBC 17.53 ± 1.35 abA 
T7 22.74 ± 0.27 fA 18.49 ± 1.71 bcBC 22.54  ± 0.42cdD 24.19 ± 0.32 eD 19.73 ± 0.94 abC 18.84 ± 1.61 aC 16.63 ± 1.33 aB 
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จากตารางท่ี 4.13 จากผลการทดลองที่วิเคราะหคาความสี b  บอกไดถึงคาสีเหลือง-น้ําเงิน 
ถาคาสี b ใหคาท่ีเปนคาบวกแสดงวาตัวอยางมีคาสีออกโทนสีเหลือง ถาตัวอยางมีคาสี  b เปนลบ
แสดงวามีคาสีออกโทนสีน้ําเงิน จากผลการวิเคราะหท่ีไดจะสังเกตเห็นวาคาท่ีไดมีคาเปนบวกแสดง
วาเนยแข็งท่ีไดมีคาสีออกโทนสีเหลืองมากกวาสีน้ําเงิน ดังไดเปรียบเทียบเนยแข็งแตละรสตาม
ระยะเวลาการบมตางๆ ดังตอไปนี้ 

วันท่ี 0 ของการบม เนยแข็งควบคุมใหคาสีออกโทนสีเหลืองนอยท่ีสุด เนยแข็งรสตะไครท่ี
ระดับความเขมขนรอยละ 1.0 มีคาสีออกโทนสีเหลืองมากท่ีสุด  

วันท่ี 30 ของการบม เนยแข็งรสหอมแดงที่ระดับความเขมขนรอยละ 1.0 มีคาสีออกโทนสี
เหลืองมากท่ีสุด 

วันท่ี 60 ของการบม เนยแข็งรสขาท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 และเนยแข็งรสตะไครท่ี
ระดับความเขมขนรอยละ 0.5 ใหคาสีท่ีไมแตกตางกัน และมีคาสีออกโทนสีเหลืองมากท่ีสุด 

วันท่ี 90 ของการบม เนยแข็งควบคุมมีคาสีออกโทนสีออกสีเหลืองนอยท่ีสุด เนยแข็งรส
ตะไครท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 มีคาสีออกโทนสีเหลืองมากท่ีสุด 

 วันท่ี 120 ของการบม เนยแข็งควบคุมและเนยแข็งรสสมุนไพรมีคาท่ีใกลเคียงกัน ในเนย
แข็งรสหอมแดงท่ีระดับความเขมขนรอยละ 1.0 มีคาสีออกโทนสีเหลืองมากท่ีสุด 

วันท่ี 150 ของการบม หอมแดงท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 มีคาสีออกโทนสีเหลืองมาก
ท่ีสุด แตกตางจากเนยแข็งควบคุมและเนยแข็งสมุนไพรรสอ่ืน 

วันท่ี 180 ของการบม เนยแข็งควบคุม และเนยแข็งรสสมุนไพรตางๆมีคาสีออกโทนสี
เหลืองท่ีไมแตกตางกันมาก 

เม่ือเปรียบเทียบในเนยแข็งแตละรสตลอดระยะเวลาการบม คาสีออกโทนสีเหลืองมากข้ึน
เม่ือระยะเวลาการบมนานข้ึน จะเห็นไดชัดเจนในเนยแข็งรสขาและตะไคร เนื่องจากผงสมุนไพร
ของขาและตะไครมีคาสีออกโทนสีเหลืองมากกวา เนยแข็งทุกชนิดมีคาสีเหลืองเร่ิมเพิ่มข้ึนชวงวันท่ี 
60 ของการบม และลดลงเม่ือระยะเวลาการบม 120 วัน 

จากคาสี Lab ท่ีไดพบวาเนยแข็งเม่ือระยะเวลานานข้ึนเนยแข็งมีสีความสวางท่ีลดลงและมี
คาสีเหลืองท่ีเพิ่มข้ึน เนื่องมาจากการพัฒนากล่ินรสภายในตัวเนยแข็งเอง และจากสภาวะในการบม
ท่ีเก็บในหองเย็น และมีการหอเนยแข็งดวยพลาสติกโพลีไวนิลคลอไรดดังนั้นจึงใหคาสีใกลเคียงกับ
ตอนเร่ิมบม ประกอบกับการเกิดปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาล (Fox , 1993) ทําใหคาสีท่ีไดมีความ
เปล่ียนแปลงไปจากเนยแข็งท่ีมีสีสวางมากกวาเปนเนยแข็งท่ีสีความสวางนอยลงและออกโทนสี
เหลืองมากข้ึน ซ่ึงคาท่ีไดแตกตางกันไปตามพื้นฐานของสมุนไพรท่ีเติมลงไป ท่ีสังเกตไดชัดเจนใน 
เนยแข็งรสหอมแดงมีคาสีโทนสีแดงมากกวา



 58 

เนื้อสัมผัส วัดคาแรงกดอัด (compression force) โดยใชเครื่องวัดเนื้อสัมผัส (Texture Analyzer; Stable Micro System Ltd., UK) มีหนวยวัดเปนนิวตัน 
ตารางที่ 4.14 แสดงคาแรงกดอัดของเนยแข็งเชดดารที่ไมเติมสมุนไพร และเนยแข็งเชดดารกลิ่นรสหอมแดง ขา และตะไคร ที่ระยะเวลาการบมนาน 0 , 30, 60, 
90, 120, 150, และ 180 วัน 

หมายเหตุ :  เนยแข็งควบคุมที่ไมเติมสมุนไพรใด ๆ (T1) 
      เนยแข็งรสหอมแดง 0.5 (T2) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T3) 
      เนยแข็งรสขา 0.5 (T4) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T5) 
      เนยแข็งรสตะไคร 0.5 (T6) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T7) 
    : คาเฉลี่ยตามแนวตั้งที่มีอักษรตัวพิมพเล็กไมเหมือนกันแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
   : คาเฉลี่ยตามแนวนอนที่มีอักษรตัวพิมพใหญไมเหมือนกันแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 

คาแรงกดอัด (นิวตัน) เนยแข็ง 
0 วัน 30 วัน 60 วัน 90 วัน 120 วัน 150 วัน 180 วัน 

T1 82.03 ± 7.46 bA 151.25 ± 0.49 cB 129.10 ± 1.82 aB 161.01 ± 0.65bB 164.00 ± 1.00cB 138.99 ± 0.74 bcB 142.33 ± 4.63 bB 
T2 91.92 ± 1.41 cA 113.54 ± 0.06 bA 144.49 ± 0.04 aB 105.60 ± 5.46 aA 105.33 ± 5.89 aA 105.00 ± 6.43 aA 104.00 ± 8.08 aA 

T3 99.41 ± 1.16 dA 119.30 ± 0.08 bcAB 129.75 ± 0.72 aAB 142.74 ± 0.23 abB 142.74 ± 0.22 bB 154.77 ± 5.72 cB 151.44 ± 8.12 bB 
T4 66.31 ± 2.28 aA 77.41 ± 2.12 aA 129.29 ± 0.60 aB 110.93 ± 2.87 abB 110.93 ± 2.88 aB 110.93 ± 2.87 aB 110.93 ± 2.87 aB 
T5 99.97 ± 2.39 dA 121.55 ± 0.68 bcA 121.50 ± 0.05 aA 114.06 ± 0.06 abA 112.26 ± 7.05 aA 110.59 ± 4.41 aA 109.59 ± 3.03 aA 
T6 82.81 ± 1.57 bA 90.33 ± 1.52 abA 141.02 ± 0.70 aB 149.46 ± 0.63 abB 120.00 ± 3.32 aAB 121.24 ± 3.05 abAB 120.57 ± 3.02 aAB 
T7 91.54 ± 1.02 cA 96.22 ± 0.69 abA 146.23 ± 0.53 aB 105.28 ± 3.22 aA 104.50 ± 2.25 aA 102.97 ± 1.04 aA 102.30 ± 0.60 aA 
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จากตารางท่ี 4.14 แสดงคาแรงกดซ่ึงเปนคาท่ีบอกถึงความแนนเนื้อของเนยแข็ง ซ่ึงเนยแข็ง
เชดดารจะมีลักษณะเฉพาะท่ีเปนเนยแข็งชนิดแข็งและมีปริมาณความช้ืนนอย เนื้อสัมผัสท่ีวัดในท่ีนี้
ไดจากการวัดลักษณะเนื้อสัมผัสจากผลการทดลองท่ีวิเคราะหคาแรงกดอัด  

เม่ือเปรียบเทียบคาเฉล่ียในเนยแข็งแตละรสตามระยะเวลาการบมตางๆ ดังตอไปนี้  
วันท่ี 0 ของการบม เนยแข็งท่ีเติมสมุนไพรมากกวามีคาความแข็งมากกวา 
วันท่ี 30 ของการบม เนยแข็งรสควบคุมมีความแข็งมากท่ีสุด 
วันท่ี 60 ของการบม เนยแข็งแตระรสมีความแข็งไมแตกตางกัน 
วันท่ี 90 ของการบม เนยแข็งควบคุมมีคาความแข็งมากท่ีสุด 
วันท่ี 120 ของการบม เนยแข็งควบคุมมีคาความแข็งมากท่ีสุด 
วันท่ี 150 ของการบม เนยแข็งรสหอมแดงท่ีระดับความเขมขนรอยละ 1.0 มีคาความแข็ง

มากท่ีสุด 
วันท่ี 180 ของการบม  เนยแข็งควบคุมและเนยแข็งรสหอมแดงท่ีระดบัความเขมขนรอยละ 

1.0 มีคาความแข็งมากท่ีสุด 
เม่ือเปรียบเทียบเนยแข็งแตละชนิดตลอดระยะเวลาการบม พบวาท่ีวันท่ี 180 ของการบมใน

เนยแข็งควบคุม เนยแข็งรสหอมแดงท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 และเนยแข็งรสขาท่ีระดับความ
เขมขนรอยละ 0.5 มีคาความแข็งเพิ่มข้ึนจากเริ่มตน สวนตัวอยางเนยแข็งรสอ่ืนไมมีความแตกตาง 
แตเม่ือเปรียบเทียบจากวันแรก เม่ือระยะเวลาการบมท่ี 60 วัน เร่ิมมีการเปล่ียนแปลงของเนยแข็งท่ี
คาความแข็งท่ีเพิ่มข้ึนจากเร่ิมตน  

ซ่ึงคาความแข็งนี้บงบอกถึงเนื้อสัมผัสของเนยแข็งเนื่องจากการหอพลาสติกโพลีไวนิลคลอ
ไรดไวในระหวางกระบวนการบม ดังนั้นจึงใหคาคามแข็งท่ีไมแตกตางกันมากเม่ือระยะเวลาการบม
นานข้ึน 
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คุณภาพทางเคมี 
ปริมาณความชื้น ตามวิธีของ AOAC, 2000 
ตารางที่ 4.15 แสดงปริมาณความชื้น ของเนยแข็งเชดดารที่ไมเติมสมุนไพร และเนยแข็งเชดดารกลิ่นรสหอมแดง ขา และตะไคร ที่ระยะเวลาการบมนาน 0 , 30, 
60, 90, 120, 150, และ 180 วัน 

ปริมาณความชื้น (เปอรเซ็นต) เนยแข็ง 
0 วัน 30 วัน 60 วัน 90 วัน 120 วัน 150 วัน 180 วัน 

T1 42.26 ± 0.43 cC 35.26 ± 0.87 aAB 35.09 ± 0.98 aAB 34.70 ± 0.90 aA 36.32 ± 0.34 a 35.80 ± 0.84 aAB 43.29 ± 0.40 cC 
T2 41.32 ± 0.74 cB 43.14 ± 0.60 dD 43.00 ± 0.69 dD 37.32 ± 0.36 bA 41.74 ± 0.38 abc 42.34 ± 0.30 abCD 41.48 ± 0.09 abBC 
T3 39.02 ± 0.98 bA 42.05 ± 0.06 dB 42.04 ± 0.06 dB 42.50 ± 0.33 cB 41.59 ± 0.46 abc 41.67 ± 0.63 abB 41.69 ± 0.66 bB 
T4 39.17 ± 0.39 bA 40.05 ± 0.47 cA 40.05 ± 0.47 cA 44.33 ± 0.03 eA  44.16 ± 0.20 bc 54.08 ± 0.46 bA 40.56 ± 0.96 aA 
T5 38.67 ± 0.66 abB 37.15 ± 1.40 bAB 36.81 ± 1.56 bA 43.18 ± 0.35 cdD 45.94 ± 0.20 c 40.46 ± 0.19 abC 41.64 ± 0.05 bC 
T6 41.67 ± 0.05 cB 39.91 ± 0.08 cAB 39.77 ± 0.15 cA 44.13 ± 0.77 deC 44.49 ± 0.26 bc 45.10 ± 2.00 abC 45.53 ± 0.82 dC 
T7 37.43 ± 0.28 aA 40.43 ± 0.17 cAB 40.33 ± 0.19 cAB 44.69 ± 0.61 eAB 37.94 ± 0.94 ab 43.41 ± 0.27 abAB 45.85 ± 0.21 dB 

หมายเหตุ :  เนยแข็งควบคุมที่ไมเติมสมุนไพรใด ๆ (T1) 
      เนยแข็งรสหอมแดง 0.5 (T2) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T3) 
      เนยแข็งรสขา 0.5 (T4) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T5) 
      เนยแข็งรสตะไคร 0.5 (T6) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T7) 
    : คาเฉลี่ยตามแนวตั้งที่มีอักษรตัวพิมพเล็กไมเหมือนกันแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
   : คาเฉลี่ยตามแนวนอนที่มีอักษรตัวพิมพใหญไมเหมือนกันแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
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จากตารางท่ี 4.24 จากผลการทดลองท่ีวิเคราะหคาปริมาณความชื้น ดังไดเปรียบเทียบคา
ตางๆ ดังตอไปนี้ 

วันท่ี 0 ของการบม เนยแข็งควบคุมมีปริมาณความช้ืนไมแตกตางจากเนยแข็งรสหอมแดงท่ี
ระดับความเขมขนรอยละ 0.5 และเนยแข็งรสตะไครท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 และมีคา
ความช้ืนท่ีสูงท่ีสุด  

วันท่ี 30 ของการบม เนยแข็งควบคุมมีคาความชื้นแตกตางจากเนยแข็งรสสมุนไพรชนิด
ตางๆ และมีคานอยท่ีสุด เนยแข็งรสหอมแดงท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 มีคาท่ีไม
แตกตางกันแตมีคาความช้ืนท่ีมากกวาเนยแข็งควบคุม  

วันท่ี 60 ของการบม เนยแข็งควบคุมมีคาความชื้นแตกตางจากเนยแข็งรสสมุนไพรชนิด
ตางๆ และมีคานอยท่ีสุด เนยแข็งรสหอมแดงท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 มีความช้ืนท่ี
มากม่ีสุด 

วันท่ี 90 ของการบม เนยแข็งควบคุมมีคาความชื้นท่ีนอยท่ีสุดและแตกตางจากเนยแข็งรส
สมุนไพรชนิดตางๆ เนยแข็งรสตะไครท่ีระดับความเขมขนรอยละ 1.0 มีความช้ืนสูงสุดแตไม
แตกตางจากเนยแข็งรสขาท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5  
  วันท่ี 120 ของการบม เนยแข็งควบคุมมีความช้ืนนอยท่ีสุด เนยแข็งรสขาท่ีระดับความ
เขมขนรอยละ 1.0 มีคาความช้ืนสูงท่ีสุด 

วันท่ี 150 ของการบม เนยแข็งแตละรสสมุนไพรมีคาท่ีใกลเคียงกัน 
วันท่ี 180 ของการบม เนยแข็งรสตะไครมีคาความช้ืนสูงท่ีสุด 

 เนยแข็งท่ีไดพบวามีปริมาณความช้ืนเพิ่มสูงข้ึนในระหวางกระบวนการบมเนื่องมาจากการ
ในระหวางกระบวนการบม มีการทํางานของเช้ือจุลินทรียโดยการเกิดปฏิกิริยา Hydrolysis ท่ีเปน
การยอยสลายโปรตีนและไขมัน ทําใหปริมาณความชื้นมีคาเพิ่มข้ึน ประกอบกับการหอเนยแข็งไว
ดวยพลาสติกโพลีไวนิลคลอไรดน้ําจากเนยแข็งเม่ือเกิดการระเหยแตมีการระบายออกไดไมดีจึงทํา
ใหความช้ืนท่ีไดมีคาท่ีเพิ่มสูงข้ึนเม่ือระยะเวลาการบมนานเกินไป แตก็ไมแตกตางกันท้ังนี้ปริมาณ
ความช้ืนเปนผลมาจากการผลิตเนยแข็งเองในข้ันตอนของการปลอยใหมีการระบายนํ้าเวยท้ิงใน
ระหวางกระบวนการผลิต ถาเนยแข็งท่ีการปลอยน้ําเวยไมหมด เคิรดของเนยแข็งท่ีไดจะมีคา
ความช้ืนท่ีสูงและยังสงผลตอการเติมเกลือลงไปถามีความช้ืนสูงเกลือท่ีเติมลงไปในเคิรดจะมี 
ปริมาณนอยลงไปเม่ือนํามาวิเคราะหหาปริมาณเกลือ  
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ปริมาณไขมันโดยวิธีของ Werner Schmid Method AOAC, 2000 
ตารางที่ 4.16 แสดงปริมาณไขมันของเนยแข็งเชดดารที่ไมเติมสมุนไพร และเนยแข็งเชดดารกลิ่นรสหอมแดง ขา และตะไคร ที่ระยะเวลาการบมนาน 0 , 30, 
60, 90, 120, 150, และ 180 วัน 

ปริมาณไขมัน (เปอรเซ็นต) เนยแข็ง 
0 วัน 30 วัน 60 วัน 90 วัน 120 วัน 150 วัน 180 วัน 

T1 36.28 ± 0.28 bBC 36.45 ± 0.15 bC 36.20 ± 0.20 cB 36.17 ± 0.24 dB 35.92 ± 0.32eB 33.38 ± 0.11 dA 33.04 ± 0.28 bA 
T2 34.15 ± 0.05 aC 32.27 ± 1.71 aAB 32.27 ± 1.71 aAB 31.53 ± 0.66 abAB 32.32 ± 0.51 dB 31.27 ± 0.30 cAB 30.48 ± 0.40 bA 
T3 34.49 ± 0.15 aE 33.64 ± 0.06 abD 33.64 ± 0.06 abD 32.54 ± 0.08 bC 31.03 ± 0.25 cB 30.64 ± 0.06 cB 28.36 ± 0.71 abA 
T4 35.99 ± 0.30 bE 33.54 ± 1.57 abD 32.67 ± 0.34 aCD 31.67 ± 0.34 abC 29.97 ± 0.03 bB 28.67 ± 0.34 bB 25.59 ± 2.52 aA 
T5 36.11 ± 0.28 bC 34.84 ± 1.49 abC 34.97 ± 0.90 bcC 34.30 ± 0.45 cC 28.63 ± 0.33 aB 27.47 ± 0.20 aB 25.63 ± 3.25 aA 
T6 35.03 ± 0.40 aB 34.03 ± 2.44 abBC 33.57 ± 0.28 abBC 33.25 ± 0.25 bcABC 30.77 ± 0.54 bcAB 30.57 ± 0.28 cA 29.52 ± 0.01 abAB 
T7 36.09 ± 0.86 bE 34.94 ± 0.19 abDE 33.44 ± 0.52 abD 30.39 ± 1.61 aC 30.22 ± 0.12 bcBC 28.44 ± 0.52 bB 24.81 ± 2.88 aA 

หมายเหตุ :  เนยแข็งควบคุมที่ไมเติมสมุนไพรใด ๆ (T1) 
      เนยแข็งรสหอมแดง 0.5 (T2) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T3) 
      เนยแข็งรสขา 0.5 (T4) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T5) 
      เนยแข็งรสตะไคร 0.5 (T6) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T7) 
    : คาเฉลี่ยตามแนวตั้งที่มีอักษรตัวพิมพเล็กไมเหมือนกันแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 

       : คาเฉลี่ยตามแนวนอนที่มีอักษรตัวพิมพใหญไมเหมือนกันแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
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จากตารางท่ี 4.16 จากผลการทดลองท่ีวิเคราะหปริมาณไขมันพบวาเม่ือเปรียบเทียบตลอด
ระยะเวลาการบมแลวพบวาปริมาณไขมันมีคาลดลงจากคาเร่ิมตนดังไดเปรียบเทียบคาตาม
ระยะเวลาการบมดังตอไปนี้ 

วันท่ี 0 ของการบม ปริมาณไขมันของเนยแข็งแตละรสไมแตกตางกนั 
วันท่ี 30 ของการบม เนยแข็งควบคุมมีปริมาณไขมันสูงท่ีสุด สวนเนยแข็งท่ีเติมสมุนไพรมี

คาท่ีไมแตกตางกัน 
วันท่ี 60 ของการบม เนยแข็งควบคุมมีปริมาณไขมันสูงท่ีสุด สวนเนยแข็งท่ีเติมสมุนไพรมี

คาท่ีไมแตกตางกัน 
วันท่ี 90 ของการบม เนยแข็งควบคุมมีปริมาณไขมันสูงท่ีสุดและแตกตางจากเนยแข็งรส

สมุนไพรชนิดตางๆ เนยแข็งรสหอมแดงและรสขาท่ีระดับความเขมขนรอยละ 1.0  มีปริมาณไขมัน
มากกวาท่ีระดบัความเขมขนรอยละ 0.5 ยกเวนในเนยแข็งรสตะไครมีปริมาณไขมันในเนยแข็งท่ีใส
สมุนไพรระดบัความเขมขน 1.0 นอยกวาท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 

วันท่ี 120 ของการบม เนยแข็งควบคุมใหคาปริมาณไขมันท่ีมากท่ีสุดและแตกตางเนยแข็ง
รสสมุนไพรชนิดตางๆ เนยแข็งรสสมุนไพรท่ีระดับความเขมขนรอยละ 1.0 มีปริมาณไขมันนอย
กวาเนยแข็งท่ีปริมาณสมุนไพรท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 แตในเนยแข็งรสตะไครท่ีระดับ 
ยกเวนในเนยแข็งรสตะไครท่ีมีคาไมแตกตางกัน 

วันท่ี 150 ของการบม เนยแข็งควบคุมมีปริมาณไขมันสูงท่ีสุดและแตกตางจากเนยแข็งรส
สมุนไพรชนิดตางๆ และเนยแข็งท่ีมีปริมาณความเขมขนของสมุนไพรรอยละ 1.0 มีปริมาณไขมัน
นอยกวาเนยแข็งท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 

วันท่ี 180 ของการบม เนยแข็งควบคุมมีปริมาณไขมันสูงท่ีสุด เนยแข็งรสสมุนไพรท่ีระดับ
ความเขมขนรอยละ 1.0 มีปริมาณไขมันนอยกวาเนยแข็งรสสมุนไพรท่ีระดับความเขมขนรอยละ 
0.5  
 เนยแข็งเม่ือผานระยะเวลาการบมท่ีนานข้ึนพบวามีปริมาณไขมันท่ีลดลงและในเนยแข็งท่ี
ไมเติมสมุนไพรพบวามีปริมาณไขมันท่ีสูงกวาเนยแข็งรสสมุนไพร(Agboola และ Tesic, 2002) 
เนยแข็งท่ีมีสมุนไพรปริมาณมากกวามีปริมาณไขมันนอยกวาเนื่องมาจากมีการยอยสลายไขมัน
ภายในตัวเนยแข็งจากการทํางานของเช้ือจลิุนทรียท่ีเติม เช้ือจุลินทรียท่ีมีในสมุนไพรเปน
เช้ือจุลินทรียท่ีชวยเพิ่มการยอยสลายมากข้ึน และเปนผลจากการพาสเจอรไรสน้ํานม ท่ีอุณหภูมิ   
72-77 องศาเซลเซียส เปนผลใหมีการยอยสลายไขมันท่ีดข้ึีน (Rynne et al, 2004) ทําใหปริมาณ
ไขมันตลอดระยะเวลาของการบมลดลง
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ปริมาณโปรตีน ตามวิธีของ AOAC, 2000 
ตารางที่ 4.17 แสดงปริมาณโปรตีนของเนยแข็งเชดดารที่ไมเติมสมุนไพร และเนยแข็งเชดดารกลิ่นรสหอมแดง ขา และตะไคร ที่ระยะเวลาการบมนาน 0 , 30, 
60, 90, 120, 150, และ 180 วัน 

ปริมาณโปรตีน (เปอรเซ็นต) เนยแข็ง 
0 วัน 30 วัน 60 วัน 90 วัน 120 วัน 150 วัน 180 วัน 

T1 21.05 ± 1.35 aA 20.73 ± 1.10 aAB 23.26 ± 0.21 deC 22.03 ± 0.18 cdABC 22.72 ± 1.23 cBC 23.23 ± 0.98 cC 21.22 ± 0.19 cdA 
T2 20.13 ± 0.80 aA 20.25 ± 0.60 aA 19.39 ± 0.17 aA 22.77 ± 0.37 dB 20.39 ± 1.22 bA 19.69 ± 0..52 abA 20.11 ± 1.13 bcA 
T3 21.43 ± 0.86 aC 21.19 ± 0.74 aC 20.22 ± 0.57bB 20.56 ± 0.36 bcC 20.89 ± 0.69 bC 19.91 ± 0.35 abB 19.00 ± 0.35 abA 
T4 20.94 ± 1.66  aB 22.01 ± 0.12 aC 22.59 ± 0.27cdC 19.66 ± 0.13 abB 17.58 ± 1.52 aA 20.37 ± 0.59 bB 22.69 ± 1.06 dC 
T5 20.82 ± 0.37 aCD 20.75 ± 0.29 aDE 23.75 ± 0.20 eE 20.35 ± 0.08 bBC 17.69 ± 0.48 aA 20.21 ± 0.23 abBC 18.84 ± 2.12 abAB 
T6 20.15 ± 2.64 aB 20.77 ± 2.15 aAB 22.29 ± 0.83 cB 20.89 ± 1.21 bcB 17.92 ± 0.66 aA 20.11 ± 0.09 abAB 18.35 ± 1.23 abA 
T7 21.26 ± 0.89 aCD 21.07 ± 0.71 aD 22.18 ± 0.19 cA 18.48 ± 1.75 aA 19.89 ± 0.65 bBC 19.11 ± 0.92 aAB 17.66 ± 0.18 aA 

หมายเหตุ :  เนยแข็งควบคุมที่ไมเติมสมุนไพรใด ๆ (T1) 
      เนยแข็งรสหอมแดง 0.5 (T2) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T3) 
      เนยแข็งรสขา 0.5 (T4) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T5) 
      เนยแข็งรสตะไคร 0.5 (T6) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T7) 
    : คาเฉลี่ยตามแนวตั้งที่มีอักษรตัวพิมพเล็กไมเหมือนกันแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
    : คาเฉลี่ยตามแนวนอนที่มีอักษรตัวพิมพใหญไมเหมือนกันแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
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จากตารางท่ี 4.17 จากผลการทดลองท่ีวิเคราะหปริมาณโปรตีน จากการทดลองจะสังเกตได
วาเม่ือระยะเวลาการบมนานข้ึนปริมาณโปรตีนจะลดลง เนื่องจากการเกิดการบมภายในตัวเนยแข็ง
ทําใหมีการยอยสลายโปรตีนข้ึน ดังไดเปรียบเทียบคาตางๆ ดังตอไปนี้ 

วันท่ี 0 ของการบม เนยแข็งควบคุมและเนยแข็งรสสมุนไพรชนิดตางๆ มีปริมาณโปรตีนไม
แตกตางกันเนื่องจากน้ํานมท่ีใชผลิตมาจากแหลงเดียวกัน 

วันท่ี 30 ของการบม เนยแข็งควบคุมและเนยแข็งรสสมุนไพรชนิดตางๆ มีปริมาณโปรตีน
ไมแตกตางกันแสดงวาในชวงวันท่ี 30 ยังไมเกิดกระบวนการยอยสลายโปรตีนเมือเทียบกับวันท่ี 0  

วันท่ี 60 ของการบม เนยแข็งควบคุมมีปริมาณโปรตีนสูงท่ีสุด เนยแข็งท่ีเติมสมุนไพร
ปริมาณมากกวามีปริมาณโปรตีนมากกวาเนยแข็งท่ีเติมสมุนไพรปริมาณนอยกวา ยกเวนในรส
ตะไครท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 มีปริมาณโปรตีนไมแตกตางกัน 

วันท่ี 90 ของการบม เนยแข็งควบคุมมีปริมาณโปรตีนไมแตกตางจากเนยแข็งรสหอมแดงท่ี
ระดับความเขมขนรอยละ 1.0 และมีคาสูงสุด เนยแข็งรสตะไครท่ีระดับความเขมขนรอยละ 1.0 มี
ปริมาณโปรตีนแตกตางจากเนยแข็งควบคุมและเนยแข็งรสสมุนไพรอ่ืนๆ และมีคานอยท่ีสุด เนย
แข็งท่ีเติมสมุนไพรท่ีปริมาณ 0.1 มีปริมาณโปรตีนนอยกวาเนยแข็งท่ีเติมสมุนไพรรอยละ 0.5 
ยกเวนในเนยแข็งรสขา 

วันท่ี 120 ของการบม เนยแข็งควบคุมมีปริมาณโปรตีนแตกตางจากเนยแข็งรสสมุนไพร
ตางๆ เนยแข็งท่ีเติมสมุนไพรมาปริมาณมากกวามีปริมาณโปรตีนสูงกวา แตไมแตกตางกัน  

วันท่ี 150 ของการบม เนยแข็งควบคุมมีคาปริมาณโปรตีนสูงท่ีสุดและแตกตางจากเนยแข็ง
รสสมุนไพรชนิดตางๆ เนยแข็งท่ีเติมสมุนไพรมากกวามีปริมาณโปรตีนท่ีนอยกวา ยกเวนในเนย
แข็งรสหอมแดงท่ีมีคาไมแตกตางกัน ในรสตะไครมีคานอยท่ีสุด 

วันท่ี 180 ของการบม เนยแข็งท่ีเติมสมุนไพรท่ีปริมาณมากกวามีปริมาณโปรตีนนอยกวา 
เนยแข็งควบคุมและท่ีปริมาณสมุนไพรนอยกวา ในรสตะไครมีคานอยท่ีสุด 
 ตลอดระยะเวลาของการบมเนยแข็งจะใหคาท่ีมีปริมาณโปรตีนลดลงในระหวางการบม
ปริมาณโปรตีนจากเร่ิมตนมีคาอยูระหวาง2 0.13-21.43 เปอรเซ็นต เนื่องมาจากการยอยสลาย
โปรตีนท่ีเกิดข้ึนไดจากการทํางานของเช้ือจุลินทรียท่ีสรางกรดแลคติกนั่นเอง เพื่อใหเกิดกล่ินรส
ของเนยแข็งเฉพาะตัว เนยแข็งท่ีเติมสมุนไพรมากกวามีปริมาณโปรตีนนอยกวา(Rynne et al, 
2004) และเม่ือมีการเติมสมุนไพรมีการทํางานของจุลินทรียท่ีอยูในสมุนไพรเองมีสวนชวยในการ
ยอยสลายโปรตีน และจากการพาสเจอรไรสน้ํานมท่ีอุณหภูมิ 72- 75 องศาเซลเซียส ทําใหมีการยอย
สลายโปรตีนไดดีข้ึนระหวางกระบวนการบมจึงทําใหปริมาณโปรตีนมีคาลดลง สังเกตไดจาก
ป ริ ม าณ โป ร ตี น จ ะ เ ร่ิ ม ล ด ล ง อ ย า ง ชั ด เ จ นห ลั ง จ า ก เ ดื อ น ท่ี  4  แ ล ะ ล ง ล ง เ ร่ื อ ย ๆ
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ปริมาณเถา ตามวิธีของ AOAC, 2000 
ตารางที่ 4.18 แสดงปริมาณเถาของเนยแข็งเชดดารที่ไมเติมสมุนไพร และเนยแข็งเชดดารกลิ่นรสหอมแดง ขา และตะไคร ที่ระยะเวลาการบมนาน 0 , 30, 60, 
90, 120, 150, และ 180 วัน 

ปริมาณเถา (เปอรเซ็นต) เนยแข็ง 
0 วัน 30 วัน 60 วัน 90 วัน 120 วัน 150 วัน 180 วัน 

T1 3.62 ± 0.10 aC 3.45 ±0.05 bcC 3.47 ± 0.05 cC 3.41 ±0.01 aC 3.35 ±0.10 aC 2.91 ±0.43 aB 1.87 ±0.19 aA 
T2 3.78 ± 0.07 bD 3.51 ±0.01 cBC 3.51 ±0.00 cBC 3.55 ±0.08 aC 3.96 ±0.13 bE 3.38 ±0.12 bcB 2.83 ±0.09 bA 
T3 4.05 ± 0.01 dE 3.41 ±0.11 bcC 3.46 ±0.06 bcC 3.61 ±0.10 aD 3.67 ±0.04 abD 3.28 ±0.06 bcB 3.07 ±0.06 bcA 
T4 3.98 ± 0.04  cdC 3.31 ±0.02 bA 3.32 ± 0.02 bA 3.74 ±0.07 aB 3.68 ±0.24 abB 3.39 ±0.05 bcA 3.41 ±0.02 cA 
T5 3.89 ± 0.06 bcC 3.03 ±0.06 aA 3.11 ±0.10 aA 3.52 ±0.40 aBC 3.56 ±0.39 aBC 3.08 ±0.05 abA 3.22 ±0.10 cAB 
T6 3.95 ± 0.08  cdB 3.51 ± 0.02cA 3.51 ±0.02 cA 3.65 ±0.28 aA 3.97 ±0.08 bB 3.52 ±0.05 cA 3.93 ±0.11 dB 
T7 3.82 ± 0.01 bB 3.49 ±0.18 cAB 3.53 ±0.16 cAB 3.51 ±0.13 aAB 3.68 ±0.05 abB 3.52 ±0.13 cAB 3.22 ±0.41 cA 

หมายเหตุ :  เนยแข็งควบคุมที่ไมเติมสมุนไพรใด ๆ (T1) 
      เนยแข็งรสหอมแดง 0.5 (T2) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T3) 
      เนยแข็งรสขา 0.5 (T4) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T5) 
      เนยแข็งรสตะไคร 0.5 (T6) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T7) 
    : คาเฉลี่ยตามแนวตั้งที่มีอักษรตัวพิมพเล็กไมเหมือนกันแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 

       : คาเฉลี่ยตามแนวนอนที่มีอักษรตัวพิมพใหญไมเหมือนกันแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
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จากตารางท่ี 4.18 จากผลการทดลองท่ีวิเคราะหปริมาณเถา ดังไดเปรียบเทียบคาตางๆ ตาม

ระยะเวลาของการบมดังตอไปนี้ 
วันท่ี 0 ของการบม เนยแข็งควบคุมมีปริมาณเถานอยท่ีสุดและมีความแตกตางจากเนยแข็ง

รสสมุนไพรชนิดตางๆ เนยแข็งรสหอมแดงท่ีระดับความเขมขนรอยละ 1.0 มีปริมาณเถาสูงท่ีสุด 
วันท่ี 30 ของการบม ปริมาณเถาของเนยแข็งแตละรสมีคาท่ีไมแตกตางกนัมาก 
วันท่ี 60 ของการบม ปริมาณเถาของเนยแข็งแตละรสมีคาท่ีไมแตกตางกันมาก เนยแข็งท่ี

เติมสมุนไพรมีปริมาณเถามากกวาเนยแข็งควบคุม 
วันท่ี 90 ของการบม ปริมาณเถาของเนยแข็งแตละรสไมแตกตางกัน  
วันท่ี 120 ของการบม ปริมาณเถาของเนยแข็งแตละรสมีคาท่ีไมแตกตางกันมาก เนยแข็งท่ี

เติมสมุนไพรมีปริมาณเถามากกวาเนยแข็งควบคุม 
วันท่ี 150 ของการบม เนยแข็งควบคุมมีปริมาณเถานอยท่ีสุดแตไมแตกตางจากเนยแข็งรส

อ่ืนๆ เนยแข็งท่ีเติมสมุนไพรมีปริมาณเถามากกวาเนยแข็งควบคุม 
วันท่ี 180 ของการบม เนยแข็งควบคุมมีปริมาณเถาท่ีนอยท่ีสุดและมีความแตกตางจากเนย

แข็งรสสมุนไพรชนิดตางๆ เนยแข็งท่ีเติมสมุนไพรมีปริมาณเถามากกวาเนยแข็งควบคุม 
ปริมาณเถาเปนคาท่ีแสดงถึงปริมาณแรธาตุในเนยแข็ง สารท่ีเหลือจากการเผาน้ํานม

ประกอบดวยแรธาตุตางๆ ท่ีอยูในรูปของคารบอเนต  ออกไซด และฟอสเฟต แรธาตุท่ีอยูในน้ํานม
นั้นไดแก โพแทสเซียม แคลเซียม คลอไรด ฟอสฟอรัส โซเดียม แมกนีเซียม และซัลเฟอร   (จิตธนา 
และคณะ, 2546) 

เม่ือระยะเวลาการบมเพิ่มข้ึนปริมาณเถาไมมีการเปล่ียนแปลง แตมีคาลดลงเล็กนอยในบาง
ตัวอยาง  การที่ปริมาณเถาไมมีการเปล่ียนแปลงเนื่องมาจากไมมีการยอยสลายไปไดของแรธาตุและ
จุลินทรียไมสามารถนําไปใชได  คาท่ีไดจึงไมมีการเปล่ียนแปลงมาก 
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ปริมาณเกลือ ตามวิธีของ Mohr ตาม AOAC, 2000 
ตารางที่ 4.19 แสดงปริมาณเกลือ ของเนยแข็งเชดดารที่ไมเติมสมุนไพร และเนยแข็งเชดดารกลิ่นรสหอมแดง ขา และตะไคร ที่ระยะเวลาการบมนาน 0 , 30, 
60, 90, 120, 150, และ 180 วัน 

ปริมาณเกลือ (เปอรเซ็นต) เนยแข็ง 
0 วัน 30 วัน 60 วัน 90 วัน 120 วัน 150 วัน 180 วัน 

T1 2.03 ± 0.13 aBC 2.14 ± 0.09 aBC 2.38 ± 0.01 aC 1.91 ± 0.04 aAB 1.62 ± 0.52 aA 2.04 ± 0.03 aBC 2.13 ± 0.13 aBC 
T2 2.32 ± 0.04 bcA 2.42 ± 0.28 aA 3.13 ± 0.25 cdA 2.39 ± 0.03 bA 2.33 ± 0.15 bA 2.43 ± 0.00 bA 2.14 ± 0.06 aA 
T3 2.44 ± 0.04 cA 2.37 ± 0.64 aA 3.31 ± 0.02 dB 2.50 ± 0.06 bA 2.50 ± 0.09 abA 2.47 ± 0.02 bA 2.33 ± 0.30 abA 
T4 2.04 ± 0.07  aA 2.18 ± 0.41 aA 2.94 ± 0.31 bcdC 2.45 ± 0.05 bAB 2.40 ± 0.30 abAB 2.85 ± 0.18 cBC 2.82 ± 0.21 cBC 
T5 2.17 ± 0.25abAB 2.23 ± 0.03 aAB 2.32 ± 0.05 aE 2.50 ± 0.09 bC 2.83 ± 0.06 cD 2.05 ± 0.06 aA 3.18 ± 0.10 dE 
T6 2.22 ± 0.09  abcA 2.21 ± 0.06 aA 2.54 ± 0.14 abB 2.60 ± 0.05 bcBC 2.82 ± 0.12 cC 2.49 ± 0.02 bB 2.55 ± 0.27 bcB 
T7 2.19 ± 0.15 abA 2.23 ± 0.07 aA 2.73 ± 0.40 abcD 2.78 ± 0.31 cB 2.72 ± 0.10 abB 2.50 ± 0.03 bAB 2.63 ± 0.15 bcB 

หมายเหตุ :  เนยแข็งควบคุมที่ไมเติมสมุนไพรใด ๆ (T1) 
      เนยแข็งรสหอมแดง 0.5 (T2) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T3) 
      เนยแข็งรสขา 0.5 (T4) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T5) 
      เนยแข็งรสตะไคร 0.5 (T6) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T7) 
    : คาเฉลี่ยตามแนวตั้งที่มีอักษรตัวพิมพเล็กไมเหมือนกันแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
    : คาเฉลี่ยตามแนวนอนที่มีอักษรตัวพิมพใหญไมเหมือนกันแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
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จากตารางท่ี 4.19 จากผลการทดลองท่ีวิเคราะห ปริมาณเกลือ ดังไดเปรียบเทียบคาตางๆ 
ตามระยะเวลาของการบมดังตอไปนี ้

วันท่ี 0 ของการบม เนยแข็งควบคุมและเนยแข็งรสสมุนไพรชนิดตางๆ ไมแตกตางกันมาก 
วันท่ี 30 ของการบม เนยแข็งควบคุมและเนยแข็งรสสมุนไพรชนิดตางๆ ไมแตกตางกันมาก  
วันท่ี 60 ของการบม เนยแข็งรสหอมแดงท่ีระดับความเขมขนรอยละ 1.0 มีปริมาณเกลือสูง

ท่ีสุด 
วันท่ี 90 ของการบม เนยแข็งควบคุมมีปริมาณเกลือท่ีนอยท่ีสุดและมีคาแตกตางจากเนย

แข็งรสสมุนไพรชนิดตางๆ  
วันท่ี 120 ของการบม เนยแข็งรสขาท่ีระดับความเขมขนรอยละ 1.0 มีปริมาณเกลือไม

แตกตางจากเนยแข็งรสตะไคร และมีปริมาณเกลือสูงท่ีสุด 
วันท่ี 150 ของการบม เนยแข็งควบคุมและเนยแข็งรสสมุนไพรชนิดตางๆ ไมแตกตางกัน 
วันท่ี 180 ของการบม เนยแข็งควบคุมและเนยแข็งรสสมุนไพรชนิดตางๆ ไมแตกตางกัน 
ปริมาณเกลือท่ีเติมลงไปในเนยแข็งมีปริมาณเทากันคือ 2.0 เปอรเซ็นตของเคิรดเนยแข็ง

เนื่องจากเกลือเปนสารประกอบท่ีละลายไดในน้ําและเม่ือเติมเกลือลงไปจะทําใหคาความช้ืนในเนย
แข็งลดลง และถาในเนยแข็งท่ีผลิตไดมีปริมาณความช้ืนท่ีสูงกวาจะทําใหอัตราสวนของน้ําตอเกลือ
มีคาท่ีนอยลงเม่ือวิเคราะหคาเกลือท่ีไดจึงทําใหมีคาท่ีนอยกวาปริมาณท่ีเติมไปในตอนแรก และถา
ในเนยแข็งมีความชื้นท่ีนอย ปริมาณเกลือท่ีวัดไดจึงมีคามาก ปริมาณเกลือท่ีแทนที่น้ําในเนยแข็งก็
ทําใหปริมาณความช้ืนของเนยแข็งลดลงตามไป(Guinee,1994) 
 พบวาเม่ือระยะเวลาการบมนานข้ึนปริมาณเกลือในบางตัวอยางมีปริมาณเกลือท่ีเพิ่มข้ึน แต
ไมแตกตางกันมาก และบางตัวอยางมีคาท่ีไมเปล่ียนแปลง ซ่ึงเปนปริมาณท่ีใกลเคียงคาเร่ิมตนท่ีเติม
และตรวจวิเคราะหกอนการบม
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ความเปนกรด-ดาง (pH - meter) 
ตารางที่ 4.20 แสดงคาความเปนกรด - ดาง ของเนยแข็งเชดดารที่ไมเติมสมุนไพร และเนยแข็งเชดดารกลิ่นรสหอมแดง ขา และตะไคร ที่ระยะเวลาการบมนาน 
0 , 30, 60, 90, 120, 150, และ 180 วัน 

คาความเปนกรด - ดาง เนยแข็ง 
0 วัน 30 วัน 60 วัน 90 วัน 120 วัน 150 วัน 180 วัน 

T1 5.51 ± 0.02 bA 5.53 ± 0.00 bA 5.62 ± 0.01 cB 5.51 ± 0.01 aA 5.78 ± 0.00 aC 6.65 ± 0.02 fE 6.63 ± 0.00 aD 
T2 5.55 ± 0.00 cC 5.54 ± 0.01cC 5.47 ± 0.01 aA 5.66 ± 0.01 dD 5.52 ± 0.00 aB 6.74 ± 0.00 gF 6.62 ± 0.00 aE 
T3 5.47 ± 0.01 aB 5.47 ± 0.00abB 5.74 ± 0.01 eD 5.54 ± 0.01 bC 5.39 ± 0.00 aA 6.13 ± 0.00 dE 6.39 ± 0.00 aF 
T4 5.53 ± 0.00  bB 5.53 ± 0.00 bB 5.46 ± 0.00 aA 5.62 ± 0.00 cC 6.01 ± 0.00 aE 5.85 ± 0.00 bD 6.27 ± 0.00 aF 
T5 5.52 ± 0.01 bB 5.53 ± 0.00 bB 5.49 ± 0.01 bA 6.05 ± 0.01 fF 6.00 ± 0.00 aE 5.96 ± 0.00 cD 5.81 ± 0.00 aC 
T6 5.56 ± 0.00  cB 5.56 ± 0.00 dB 5.66 ± 0.01 dC 5.66 ± 0.01 dC 5.55 ± 0.00 aA 6.23 ± 0.00 eE 5.85 ± 0.00 aD 
T7 5.56 ± 0.00 cA 5.56 ± 0.01 dA 5.95 ± 0.01 fE 5.95 ± 001 eE 5.91 ± 0.00 aD 5.71 ± 0.00 aB 5.84 ± 0.00 aC 

หมายเหตุ :  เนยแข็งควบคุมที่ไมเติมสมุนไพรใด ๆ (T1) 
      เนยแข็งรสหอมแดง 0.5 (T2) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T3) 
      เนยแข็งรสขา 0.5 (T4) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T5) 
      เนยแข็งรสตะไคร 0.5 (T6) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T7) 
    : คาเฉลี่ยตามแนวตั้งที่มีอักษรตัวพิมพเล็กไมเหมือนกันแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
    : คาเฉลี่ยตามแนวนอนที่มีอักษรตัวพิมพใหญไมเหมือนกันแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 



 71 

จากตารางท่ี  4.20 จากผลการทดลองท่ีวิ เคราะหคาความเปนกรด-ดาง(pH)ดังได
เปรียบเทียบคาตางๆ ดังตอไปนี้ 

วันท่ี 0 ของการบม เนยแข็งมีปริมาณกรด-ดางไมแตกตางกันมากอยูในชวง 5.47-5.56  
วันท่ี 30 ของการบม เนยแข็งรสหอมแดงท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 มีคาความเปน

กรด-ดาง มากท่ีสุด 
วันท่ี 60 ของการบม เนยแข็งควบคุมและเนยแข็งรสสมุนไพรชนิดตางๆ ตางมีความ

แตกตางกนัของปริมาณกรด-ดาง และในเนยแข็งรสตะไครท่ีระดับความเขมขนรอยละ 1.0 มีคา
ความเปนกรด-ดางสูงท่ีสุด 

วันท่ี 90 ของการบม เนยแข็งควบคุมมีคาความเปนกรด-ดางนอยท่ีสุด  
วันท่ี 120 ของการบม เนยแข็งควบคุมและเนยแข็งรสสมุนไพรชนิดตางๆ มีคาความเปน

กรด-ดางไมแตกตางกัน เนยแข็งท่ีเติมสมุนไพรปริมาณมากกวามีคาความเปนกรด-ดางท่ีสูงกวา 
ยกเวนในเนยแข็งรสตะไคร 

วันท่ี 150 ของการบม เนยแข็งควบคุมและเนยแข็งรสสมุนไพรชนิดตางๆ มีคาความเปน
กรดดางแตกตางกัน เนยแข็งรสหอมแดงที่ระดับความเขมขนรอยละ 0.5 มีคาสูงท่ีสุด เนยแข็งท่ีเติม
สมุนไพรปริมาณมากกวามีคาความเปนกรด-ดางท่ีสูงกวา 

วันท่ี 180 ของการบม เนยแข็งควบคุมและเนยแข็งรสสมุนไพรชนิดตางๆ มีคาความเปน
กรดดางไมแตกตางกัน เนยแข็งท่ีเติมสมุนไพรปริมาณมากกวามีคาความเปนกรด-ดางท่ีสูงกวา 

ปริมาณกรด-ดางท่ีไดข้ึนอยูกับกระบวนการผลิตและจะสัมพันธกับปริมาณกรดท่ีไตรเตรท
ได และปริมาณกรด-ดางท่ีวัดไดในชวงเร่ิมตนมีคาอยูในชวง 5.47-5.56 กอนการบม และเม่ือผาน
การบมมีคาอยูระหวาง 5.81- 6.63  มีคาความเปนกรด-ดางเพ่ิมข้ึนเล็กนอย และไมคอยมีการ
เปล่ียนแปลงของคากรด-ดางมาก โดยท่ีคาความเปนกรด-ดาง มีคาเร่ิมสูงข้ึนในวันท่ี 90 ของการบม
และพบวาเนยแข็งท่ีเติมสมุนไพรมีคาความเปนกรด-ดาง สูงกวาท้ังนี้เนื่องมาจากการทํางานของ
เช้ือจุลินทรียเองท่ีอาจจะมีสภาวะไมเหมาะสมในการทํางานเน่ืองจากการเติมสมุนไพรลงไปซ่ึง
สมุนไพรท่ีเติมนั้นมีคุณสมบัติในการยับยั้งการทํางานของเช้ือจุลินทรีย(Fox,1993) แตสมุนไพรท่ี 
เติมมีการผานความรอนมาในระดับหนึ่งจงึมีคุณสมบัติยบัยั้งไมมาก 
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ปริมาณกรดที่ไตรเตรทได (titratable acidity) ตามวิธีของ AOAC, 2000 
ตารางที่ 4.21 แสดงปริมาณกรดของเนยแข็งเชดดารที่ไมเติมสมุนไพร และเนยแข็งเชดดารกลิ่นรสหอมแดง ขา และตะไคร ที่ระยะเวลาการบมนาน 0 , 30, 60, 
90, 120, 150, และ 180 วัน 

ปริมาณกรด (เปอรเซ็นต) เนยแข็ง 
0 วัน 30 วัน 60 วัน 90 วัน 120 วัน 150 วัน 180 วัน 

T1 0.22 ± 0.01 aC 0.19 ± 0.00 bB 0.19 ± 0.00 bB 0.17 ± 0.01 aA 0.32 ± 0.02 bE 0.26 ± 0.00 abD 0.25 ± 0.00 aD 
T2 0.25 ± 0.01 cB 0.27 ± 0.01 gC 0.27 ± 0.01 fC 0.18 ± 0.01 aA 0.32 ± 0.00 bE 0.29 ± 0.00 cdD 0.34 ± 0.00 cF 
T3 0.22 ± 0.01 aA 0.21 ± 0.00 cA 0.21 ± 0.00 cA 0.22 ± 0.00 bA 0.39 ± 0.02 cD 0.26 ± 0.01 abB 0.34 ± 0.01 cC 
T4 0.23 ± 0.01 abA 0.26 ± 0.00 fA 0.25 ± 0.01 eA 0.23 ± 0.00 bA 0.30 ± 0.02 bB 0.32 ± 0.03 deB 0.35 ± 0.00 cC 
T5 0.26 ± 0.00 cC 0.25 ± 0.00 eC 0.25 ± 0.00 eBC 0.17 ± 0.00 aA 0.26 ± 0.00 aC 0.34 ± 0.01 eD 0.24 ± 0.01 aB 
T6 0.29 ± 0.01  dB 0.22 ± 0.00 dA 0.22 ± 0.01 dA 0.22 ± 0.04 bA 0.29 ± 0.02 cB 0.23 ± 0.02 aA 0.24 ± 0.01 aA 
T7 0.24 ± 0.01 bB 0.18 ± 0.00 aA 0.18 ± 0.00 aB 0.23 ± 0.00 bB 0.36 ± 0.02 bE 0.27 ± 0.02 bcC 0.31 ± 0.02 bD 

หมายเหตุ :  เนยแข็งควบคุมที่ไมเติมสมุนไพรใด ๆ (T1) 
      เนยแข็งรสหอมแดง 0.5 (T2) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T3) 
      เนยแข็งรสขา 0.5 (T4) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T5) 
      เนยแข็งรสตะไคร 0.5 (T6) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T7) 
    : คาเฉลี่ยตามแนวตั้งที่มีอักษรตัวพิมพเล็กไมเหมือนกันแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
    : คาเฉลี่ยตามแนวนอนที่มีอักษรตัวพิมพใหญไมเหมือนกันแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
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จากตารางท่ี 4.21 จากผลการทดลองท่ีวิเคราะหปริมาณกรดท่ีไตเตรทได ดังไดเปรียบเทียบ
คาตางๆ ดังตอไปนี ้

วันท่ี 0 ของการบม เนยแข็งมีปริมาณกรดไมแตกตางกนั อยูในชวง 0.22-0.29 เปอรเซ็นต 
เนื่องจากไดมีการควบคุมการผลิตท่ีสภาวะเดียวกัน 

วันท่ี 30 ของการบม เนยแข็งควบคุมและเนยแข็งรสสมุนไพรแตละชนิดมีปริมาณกรดท่ี
แตกตางกนั เนยแข็งรสหอมแดงท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 มีปริมาณกรดมากที่สุด   

วันท่ี 60 ของการบม เนยแข็งควบคุมและเนยแข็งรสสมุนไพรแตละชนิดใหคาความเปน
กรดท่ีแตกตางกัน เนยแข็งรสหอมแดงท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 มีปริมาณกรดมากท่ีสุด  

วันท่ี 90 ของการบม เนยแข็งแตละรสสมุนไพรมีปริมาณกรดไมแตกตางกันมาก 
วันท่ี 120 ของการบม เนยแข็งแตละรสสมุนไพรมีปริมาณกรดไมแตกตางกันมาก 
วันท่ี 150 ของการบม เนยแข็งรสขาท่ีระดับความเขมขนรอยละ 1.0 มีปริมาณกรดมากที่สุด 
วันท่ี 180 ของการบม เนยแข็งแตละรสสมุนไพรมีปริมาณกรดไมแตกตางกันมาก มีคาอยู

ระหวาง 0.24-0.35 เปอรเซ็นต 
ปริมาณกรดท่ีแตกตางกันนั้นเนื่องมาจากในระหวางทําการทดลองเองไดแบงการทําเนย

แข็งท้ังหมดเปนการผลิตยอยๆและมีสภาวะในแตละวันมีความแตกตางกัน จึงทําใหเนยแข็งท่ีไดมี
ปริมาณกรดท่ีแตกตางกันไป แตจะสังเกตไดวามีคาอยูระหวาง 0.22-0.29 และมีความสัมพันธคา
กรด-ดางท่ีไดเชนกัน พบวาคากรด-ดางท่ีไดมีความแตกตางกันไมมากนักจึงสงผลใหปริมาณกรดท่ี
ไตเตรทไดมีคาไมแตกตางกันมากแต เม่ือเปรียบเทียบเนยแข็งแตละรสพบวามีคาลดลงเม่ือระยะ 
เวลาการบมเพิ่มข้ึนเนื่องจากการทํางานของเช้ือจุลินทรียท่ีมีในเนยแข็ง  ซ่ึงปริมาณกรดมีคาท่ีเร่ิม
เพิ่มสูงข้ึนในชวงวันท่ี 30 และ 60 ของการบม หลังจากวันท่ี 90 ของการบมมีปริมาณเพ่ิมสูงข้ึนใน
บางตัวอยาง แตในวันท่ี 120 ของการบม พบวาปริมาณกรดมีคาเพิ่มสูงข้ึนมาก เนื่องมาจากกรดอะมิ
โนเปล่ียนเปนกรด โดยการยอยสลายเอาหมู NH2 ออกไป กลายเปนกรดอะมิโน หรือเกิดจากไขมัน
ถูกยอยสลายมากข้ึนเกิด เปนกรดไขมันมากข้ึน  ดังนั้นกรดท่ีวัดไดจึ ง มีปริมาณที่ สูง ข้ึน
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คุณภาพทางจุลชีววิทยา 
ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด โดยวิธี Total plate count และปริมาณเชื้อยสีตและรา (Mold and Yeast)(เรณ,ู 2537) 
ตารางที่ 4.22 แสดงปริมาณจุลินทรียทั้งหมดของเนยแข็งเชดดารที่ไมเติมสมุนไพร และเนยแข็งเชดดารกลิ่นรสหอมแดง ขา และตะไคร ที่ระยะเวลาการบม
นาน 0 , 30, 60, 90, 120, 150, และ 180 วนั 

ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (cfu/g) เนยแข็งกลิ่นรสสมุนไพร 
0 วัน 30 วัน 60 วัน 90 วัน 120 วัน 150 วัน 180 วัน 

เนยแข็งที่ไมเติมสมุนไพร 
หอมแดงรอยละ 0.5 
หอมแดงรอยละ 1.0 

ขารอยละ 0.5 
ขารอยละ 1.0 

ตะไครรอยละ 0.5 
ตะไครรอยละ 1.0 

ประมาณ > 103 
ประมาณ > 103 
ประมาณ > 103 
ประมาณ > 103 
ประมาณ > 103 
ประมาณ > 103 
ประมาณ > 103 

6.4 × 104 
5.6 × 104 
7.8 × 104 
5.3 × 104 
4.2 × 105 
6.5 × 104 
4.3 × 104 

5.5 × 105 
3.5 × 105 
5.5 × 105 
2.3 × 105 

ประมาณ > 105 
7 × 105 
8 × 105 

ประมาณ < 104 
3.2 × 105 
6.0 × 106 

ประมาณ < 106 
3.0 × 108 
7.0 × 107 

ประมาณ < 106 

4.6 × 104 
6.8 × 104 
4.5 × 103 
1.5 × 104 
3.5 × 103 

ประมาณ > 103 
2.0 × 104 

9 × 105 
2.8 × 106 
5.9 × 106 
7.0 × 104 
7.0 × 104 
5.9 × 105 
6.1 × 106 

ประมาณ < 104 
9.0 × 105 
6.5 × 104 
1.2 × 105 

ประมาณ < 104 
2.5 × 105 
2.0 × 105 

หมายเหตุ : ประมาณมากกวา 103และ  105 ในที่นี้ หมายถึง พบเชื้อจุลินทรียเจริญบนจานอาหารเลี้ยงเชื้อมากกวา 300 โคโลนี ที่ความเจือจาง 10-3 และ 10-5 
   : ประมาณนอยกวา 104และ  106 ในที่นี้ หมายถึง ไมพบเชื้อจุลินทรียใดๆเจริญบนจานอาหารเลี้ยงเชื้อเมื่อทําการตรวจที่ความเจือจาง 10-4 และ 10-6 
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ตารางที่ 4.23 แสดงปริมาณยีสตและราของเนยแข็งเชดดารที่ไมเติมสมุนไพร และเนยแข็งเชดดารกลิ่นรสหอมแดง ขา และตะไคร ที่ระยะเวลาการบมนาน 0 , 
30, 60, 90, 120, 150, และ 180 วัน 

ปริมาณยีสตและรา (cfu/g) เนยแข็งกลิ่นรสสมุนไพร 
0 วัน 30 วัน 60 วัน 90 วัน 120 วัน 150 วัน 180 วัน 

เนยแข็งที่ไมเติมสมุนไพร 
หอมแดงรอยละ 0.5 
หอมแดงรอยละ 1.0 
ขารอยละ 0.5 
ขารอยละ 1.0 
ตะไครรอยละ 0.5 
ตะไครรอยละ 1.0 

ประมาณ > 103 
ประมาณ > 103 
ประมาณ > 103 
ประมาณ > 103 
ประมาณ > 103 
ประมาณ > 103 
ประมาณ > 103 

2.3 × 104 
3.6 × 104 
4.5 × 104 
3.2 × 104 
5.6 × 104 
4.2 × 104 
5.8 × 104 

7 × 105 
2.1 × 106 
1.4 × 106 
4.0 × 106 
1.9 × 107 
2.2 × 106 
1.7 × 106 

ประมาณ < 105 
ประมาณ < 105 
ประมาณ < 105 
ประมาณ < 105 
ประมาณ < 105 
ประมาณ < 105 
ประมาณ < 105 

1.2 × 106 
1.6 × 106 
1.8 × 106 
3.2 × 105 
1.0 × 107 
1.2 × 106 
5.0 × 106 

3.7 × 106 
2.5 × 106 
1.8 × 106 
1.5 × 106 
ประมาณ > 106 
2.0 × 105 
1.8 × 106 

3.2 × 105 
1.6 × 105 
3.0 × 105 
2.1 × 105 
1.2 × 106 
4.0 × 104 
7.0 × 104 

หมายเหตุ : ประมาณมากกวา 103และ  106 ในที่นี้ หมายถึง พบเชื้อจุลินทรียเจริญบนจานอาหารเลี้ยงเชื้อมากกวา 300 โคโลนี ที่ความเจือจาง 10-3 และ 10-6 
   : ประมาณนอยกวา 105 ในที่นี้ หมายถึง ไมพบเชื้อจุลินทรียใดๆเจริญบนจานอาหารเลี้ยงเชื้อเมื่อทําการตรวจที่ความเจือจาง 10-5 
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ปริมาณของเชื้อที่สรางกรดแลคติค Lactococcus lactis ssp lactis, Lactococcus lactis ssp cremoris     ตามวิธีของ เรณู, 2537 
ตารางที่ 4.24 แสดงปริมาณจุลินทรียที่สรางกรดแลคติคของเนยแข็งเชดดารที่ไมเติมสมุนไพร และเนยแข็งเชดดารกลิ่นรสหอมแดง ขา และตะไคร ที่ระยะเวลา
การบมนาน 0 , 30, 60, 90, 120, 150, และ 180 วัน 

ปริมาณจุลินทรียที่สรางกรดแลคติค (cfu/g) เนยแข็งกลิ่นรสสมุนไพร 
0 วัน 30 วัน 60 วัน 90 วัน 120 วัน 150 วัน 180 วัน 

เนยแข็งที่ไมเติมสมุนไพร ประมาณ > 103 6.5 × 104 ประมาณ > 103 ประมาณ < 105 7.5 × 105 1 × 105 ประมาณ < 105 
หอมแดงรอยละ 0.5 ประมาณ > 103 7.2 × 104 9.4 × 104 ประมาณ < 105 3.5 × 105 6 × 105 ประมาณ < 105 
หอมแดงรอยละ 1.0 ประมาณ > 103 4.5 × 104 ประมาณ > 103 ประมาณ < 105 1.4 × 105 1.2 × 105 ประมาณ < 105 
ขารอยละ 0.5 ประมาณ > 103 3.4 × 104 1.6 × 105 ประมาณ < 105 ประมาณ < 105 ประมาณ < 105 ประมาณ < 105 
ขารอยละ 1.0 ประมาณ > 103 6.4 × 104 6.1 × 104 ประมาณ < 105 4.0 × 105 ประมาณ < 105 ประมาณ < 105 
ตะไครรอยละ 0.5 ประมาณ > 103 4.5 × 104 ประมาณ > 103 ประมาณ < 105 ประมาณ < 105 1.5 × 105 ประมาณ < 105 
ตะไครรอยละ 1.0 ประมาณ > 103 6.8 × 104 ประมาณ > 103 ประมาณ < 105 9.0 × 105 ประมาณ < 105 ประมาณ < 105 
หมายเหตุ : ประมาณมากกวา 103 ในที่นี้ หมายถึง พบเชื้อจุลินทรียเจริญบนจานอาหารเลี้ยงเชื้อมากกวา 300 โคโลนี ที่ความเจือจาง 10-3 

   : ประมาณนอยกวา 105 ในที่นี้ หมายถึง ไมพบเชื้อจุลินทรียใดๆเจริญบนจานอาหารเลี้ยงเชื้อเมื่อทําการตรวจที่ความเจือจาง 10-5 
 
 
 
 



 77 

วิเคราะหหาปริมาณโคลิฟอรมและอีโคไล (Coliform และ Escherichia coli) โดยวิธีเอ็ม
พีเอ็น (Most Probable Number) (เรณู, 2537) 
ตารางท่ี 4.25 แสดงปริมาณโคลิฟอรมของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และเนยแข็งเชดดาร
กล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 , 30, 60, 90, 120, 150, และ 180 วัน 

ปริมาณโคลิฟอรม (MPN/g) เนยแข็งกล่ินรสสมุนไพร 
0 วัน 30 วัน 60 วัน 90 วัน 120 วัน 150 วัน 180 วัน 

เนยแข็งท่ีไมเติมสมุนไพร < 3 < 3 < 3 < 3 < 3 < 3 < 3 
หอมแดงรอยละ 0.5 < 3 < 3 < 3 < 3 < 3 < 3 < 3 
หอมแดงรอยละ 1.0 < 3 < 3 < 3 < 3 < 3 < 3 < 3 
ขารอยละ 0.5 < 3 < 3 < 3 < 3 < 3 < 3 < 3 
ขารอยละ 1.0 < 3 < 3 < 3 < 3 < 3 < 3 < 3 
ตะไครรอยละ 0.5 < 3 < 3 < 3 < 3 < 3 < 3 < 3 
ตะไครรอยละ 1.0 < 3 < 3 < 3 < 3 < 3 < 3 < 3 

จากผลการทดลองดังแสดงในตารางท่ี 4.22–4.25 ท่ีวิเคราะหจํานวนจุลินทรีย มีคา
ดังตอไปนี ้

จํานวนจุลินทรียท้ังหมด  เร่ิมตนระยะเวลาการบมท่ี 0 วัน พบวามีปริมาณมากกวา 103 
โคโลนี/กรัม และเม่ือระยะเวลาเพิ่มข้ึน เนยแข็งมีจํานวนจุลินทรียเพิ่มข้ึนจากวันท่ี 0 ถึงวันท่ี 90 ของ
การบมพบวาในเนยแข็งรสขาท่ีระดับความเขมขนรอยละ 1.0 มีปริมาณเช้ือจุลินทรียเพิ่มมากท่ีสุด 
เนื่องมาจากในตอนเร่ิมตนมีจํานวนจุลินทรียท่ีสูงอยูแลว และหลังจากวันท่ี 90 ของการบมปริมาณจุ
ลินทรียท่ีไดมีคาอยูระหวาง 104 – 108 โคโลนี/กรัม 

จํานวนยีสตและรา จํานวนจุลินทรียเร่ิมตนมีมากจะสงผลใหเนยแข็งมีจํานวนยีสตและรา
เพิ่มตาม ในเนยแข็งรสขาท่ีระดับความเขมขนรอยละ 1.0 มีปริมาณยีสตและราสูงท่ีสุด ตลอด
ระยะเวลาการบมจํานวนยีสตและราอยูระหวาง 104- 107 

จํานวนจุลินทรียท่ีสรางกรดแลคติค ตลอดระยะเวลาการบม 180 วันพบวามีจํานวนจุลินท
รียท่ีสรางกรดแลคติคอยูในชวงระหวาง 104- 106 

จํานวนโคลีฟอรมและอีโคไล มีปริมาณท่ีนอยกวา 3 MPN/g. ตลอดระยะเวลาในการบม 
 ปริมาณจุลินทรียท่ีตรวจวัดไดมากหรือนอยนี้ ข้ึนอยูกับปริมาณจุลินทรียเ ร่ิมตนของ
สวนประกอบเนยแข็งเองและสวนผสมของสมุนไพรท่ีเติมลงไป ท้ังนี้สมุนไพรท่ีเติมลงในเนยแข็ง
ไมมีผลตอการทํางานของเช้ือจุลินทรียท่ีเติมลงไปเนื่องจากเนยแข็งยังมีการพัฒนาดานคุณสมบัติ
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ทางเคมีของการลดลงของปริมาณไขมัน และโปรตีน ซ่ึงเปนผลมาจากการทํางานของเช้ือจุลินทรียท่ี
เติมลงไป 

แมจะมีการเติมสมุนไพรผงในเนยแข็งเชดดารแตจํานวนจุลินทรียไมมีความแตกตางกันกับ
เนยแข็งควบคุมนั้น เนื่องจากสมุนไพรผานความรอนมากอนแลวแสดงวามีการฆาเช้ือจุลินทรียมา
กอนในระดับหนึ่งแลว ดังนั้นเช้ือจุลินทรียในกระบวนการผลิตจึงมีคาท่ีไมแตกตางกันกับในเนย
แข็งท่ีไมเติมสมุนไพร 

คาท่ีรายงายเปนประมาณมากกวา 103, 105 และ 106 ในท่ีนี้ หมายถึง พบเช้ือจุลินทรียเจริญ
บนจานอาหารเล้ียงเช้ือมากกวา 300 โคโลนี ท่ีความเจือจาง 10-3, 10-5 และ 10-6 และประมาณนอย
กวา 104, 105และ106 ในท่ีนี้ หมายถึง ไมพบเช้ือจุลินทรียใดๆเจริญบนจานอาหารเล้ียงเช้ือเม่ือทําการ
ตรวจท่ีความเจือจาง 10-4, 10-5 และ 10-6 
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4.3  ศึกษาการระดับการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอเนยแข็งเชดดารรสหอมแดง รสขา 
และรสตะไคร ท่ีปริมาณสมุนไพรแตกตางกัน ของเนยแขง็ท่ีระยะเวลาการบมนาน 6 เดือน         
ตารางท่ี 4.26 แสดงคาการยอมรับของผูบริโภคจํานวน 50 คน ท่ีมีตอเนยแข็งรสสมุนไพร 

คะแนนความชอบ 
เนยแข็ง 

สี กล่ิน รส เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม 
T1 5.6 ± 2.3abc 4.6 ± 2.01 a 4.0 ± 2.0 a 6.4 ± 2.22 a 4.9 ± 1.79 a 
T2 7.3 ± 0.94 d 6.0 ± 1.63 a 5.5 ± 1.08 ab 5.9 ± 1.52 a 5.5 ± 1.26 a 
T3 5.4 ±1.26 ab 5.8 ± 2.04 a 4.8 ± 1.03 ab 5.3 ± 1.25 a 4.5 ± 1.43 a 
T4 5.8 ±1.47 abc 5.4 ± 1.63 a 6.1 ± 1.37 b 5.6 ± 1.42 a 5.8 ± 4.39 a 
T5 4.7 ±1.94 a 4.9 ± 1.91 a 5.2 ± 2.20 ab 5.1 ± 2.13 a 5.4 ± 2.29 a 
T6 4.6 ±1.89 a 4.3 ± 1.88 a 4.7 ± 2.00 ab 4.9 ± 1.59 a 4.7 ± 1.88 a 
T7 6.6 ±1.50 bcd 4.9 ± 2.28 a 4.2 ± 1.93 a 5.5 ± 2.01 a 4.5 ± 1.90 a 

หมายเหตุ :  เนยแข็งควบคุมท่ีไมมีการเติมสมุ นไพรใด ๆ (T1) 
      เนยแข็งรสหอมแดง 0.5 (T2) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T3) 
      เนยแข็งรสขาปริมาณ 0.5 (T4) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T5) 
      เนยแข็งรสตะไคร 0.5 (T6) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T7) 
การทดสอบชิมตัวอยางเนยแข็งใชการทดสอบชิมแบบ Hedonic scale scoring test แบบให

ระดับคะแนนความชอบ 9 = ชอบมากท่ีสุด, 8 = ชอบมาก, 7 = ชอบปานกลาง, 6 = ชอบเล็กนอย, 5 
= เฉยๆ,       4 = ไมชอบเล็กนอย, 3 = ไมชอบปานกลาง, 2 = ไมชอบมาก และ 1 = ไมชอบมากท่ีสุด
ผลจากการทดสอบชิมกับผูบริโภคท่ัวไปจํานวน 50 คน พบวาใหระดับคะแนนเรียงตามลําดับดังนี้  

คะแนนคาสี เนยแข็งควบคุม เนยแข็งรสหอมแดงท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 
เนยแข็งรสขาท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 และเนยแข็งรสตะไครท่ีระดับความเขมขน
รอยละ 0.5 และ 1.0 มีคาเทากับ 5.6, 7.3, 5.4, 5.8, 4.7, 4.6 และ 6.6 ตามลําดับ เม่ือเปรียบเทียบ
คาเฉลี่ยแลวพบวาเนยแข็งรสหอมแดงท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 มีคะแนนการยอมรับของ
ผูบริโภคมากท่ีสุดคือ 7.3 และแตกตางจากเนยแข็งรสอ่ืนๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความ
เช่ือม่ันรอยละ 95 ซ่ึงอยูในระดับความชอบปานกลาง 

คะแนนคากล่ิน เนยแข็งควบคุม เนยแข็งรสหอมแดงท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 และ 
1.0 เนยแข็งรสขาท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 และเนยแข็งรสตะไครท่ีระดับความ
เขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 มีคาเทากับ 4.6, 6.0, 5.8, 5.4, 4.9, 4.3 และ 4.9 ตามลําดับ เม่ือ
เปรียบเทียบคาเฉล่ียทางสถิติคะแนนของคาสีไมมีความแตกตางกันในเนยแข็งสมุนไพรรสตางๆ 
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อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 ซ่ึงคะแนนท่ีไดผูบริโภคมีคะแนนไมชอบ
เล็กนอยจนถึงระดับท่ีเฉยๆตอผลิตภัณฑเนยแข็ง 

คะแนนรสชาด เนยแข็งควบคุม เนยแข็งรสหอมแดงท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 และ 
1.0 เนยแข็งรสขาท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 และเนยแข็งรสตะไครท่ีระดับความ
เขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 มีคาเทากับ 4.0, 5.5, 4.8, 6.1, 5.1, 5.2, 4.7 และ 4.2 ตามลําดับ เม่ือ
เปรียบเทียบคาเฉล่ียทางสถิติพบวาผูบริโภคใหคะแนนรดชาดในเนยแข็งรสขาท่ีระดับความเขมขน
รอยละ 0.5 มากท่ีสุดซ่ึงใหระดับคะแนนท่ีชอบเล็กนอย แตกตางจากเนยแข็งรสอ่ืนๆ อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 สวนเนยแข็งรสอ่ืนๆมีคะแนนท่ีระดับท่ีไมชอบ
เล็กนอยและเฉยๆ 

คะแนนคาเนื้อสัมผัส เนยแข็งควบคุม เนยแข็งรสหอมแดงท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 
และ 1.0 เนยแข็งรสขาท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 และเนยแข็งรสตะไครท่ีระดับความ
เขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 มีคาเทากับ 6.4, 5.9, 5.3, 5.6, 5.1, 4.9 และ 5.5 ตามลําดับ เม่ือ
เปรียบเทียบคาเฉล่ียทางสถิติพบวาผูบริโภคใหคะแนนความชอบในเนยแข็งแตละรสสมุนไพรไม
แตกตางกันทางสถิติ ซ่ึงเปนระดับคะแนนท่ี เฉยๆ และชอบเล็กนอย 

คะแนนคาความชอบโดยรวม เนยแข็งควบคุม เนยแข็งรสหอมแดงท่ีระดับความเขมขนรอย
ละ 0.5 และ 1.0 เนยแข็งรสขาท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 และเนยแข็งรสตะไครท่ี
ระดับความเขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 มีคาเทากับ 4.9, 5.5, 4.5, 5.8, 5.4, 4.7 และ 4.5 ตามลําดับ 
เปรียบเทียบคาเฉล่ียทางสถิติพบวาผูบริโภคใหคะแนนความชอบในเนยแข็งแตละรสสมุนไพรไม
แตกตางกันทางสถิติ ซ่ึงเปนระดับคะแนนท่ี เฉยๆ และชอบเล็กนอย 

เนื่องจากผลจากการทดสอบชิมท่ีมีคะแนนระหวางไมชอบเล็กนอยจนถึงระดับชอบ
เล็กนอย จากผลการทดสอบพบวาผูบริโภคชาวไทยยังไมคุนเคยกับกล่ินรสสมุนไพรเทาท่ีควร จึงมี
ระดับคะแนนท่ีนอยในกลุมผูบริโภคชาวไทย 

 


