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อาจารยท่ีปรึกษาการคนควาแบบอิสระ ผูชวยศาสตราจารย อภิรักษ  เพียรมงคล 
 

บทคัดยอ 
 

การศกึษาอิทธิพลของตัวแปรในกระบวนการผลิต ตอสมบัติทางรีโอโลยี จุลชีววิทยา และทาง
ประสาทสัมผัสของโพรเซสชีสผสมสมุนไพรชนิดสเปรด ซ่ึงผลิตจากเนยแข็งเกาดาท่ีมีอายุการบม      
1 เดือน และเติมสมุนไพรผสม (ตะไคร ขา หอมแดง) รอยละ 0.6  โดยนํ้าหนัก ทําการศึกษาตัวแปรใน
กระบวนการผลิต ไดแก อุณหภูมิ (70, 75 และ 80 องศาเซลเซียส) ความเร็วรอบในการกวน (50, 100 
และ 150 รอบตอนาที) และเวลาในการกวน (5, 10 และ 15 นาที) พบวาทุกตัวแปรในกระบวนการผลิต
มีผลตอสมบัติของโพรเซสชีสผสมสมุนไพรชนิดสเปรด ยกเวนความเร็วรอบในการกวนไมมีผล
ตอสมบัติทางจุลชีววิทยา และการผลิตท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ใชเวลาในการกวน 5 นาที กเ็พียง
พอท่ีจะยับยั้งการเจริญเติบโตของยีสต รา แลคติคแบคทีเรีย โคลิฟอรมแบคทีเรีย และ E. coli เม่ือทํา
การวิเคราะหสมบัติทางรีโอโลยีดวยวิธีการทดสอบแบบส่ัน (oscillation testing) และสมบัติทาง
ลักษณะเนื้อสัมผัส พบวาการเพิ่มอุณหภูมิ ความเร็วรอบในการกวน และระยะเวลาในการกวน           
จะสงผลใหคา firmness คา spreadability และคา stickiness  และ adhesion ของโพรเซสชีสผสม
สมุนไพรชนิดสเปรดมีแนวโนมเพิ่มข้ึน และยังมีความสามารถในการสเปรดท่ีดี นอกจากนีย้ังพบวา  
คา elastic modulus (G′) คา viscous modulus (G″) และคา complex modulus (G*) มีคาเพิม่ข้ึน      
และมีแนวโนมท่ีจะมีการเปล่ียนแปลงจากพฤติกรรมของของเหลวเปนพฤติกรรมของของแข็ง 

จาการทดสอบทางประสาทสัมผัสพบวาโพรเซสชีสผสมสมุนไพรชนิดสเปรด ไดรับการ
ยอมรับจากผูทดสอบชิมในระดับ “ชอบเล็กนอย” โดยมีคะแนนความชอบมากกวา 6 
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Abstract 
 

The objective of this research was to study the influence of processing parameters: 
temperature, mixing rate and duration on the rheological, microbiological and sensory properties 
of herb-added processed cheese spread.  

Herb-added processed cheese spread were prepared from one-month-old Gouda cheese 
and a 0.6 % herb mixtures of lemongrass, galangal and shallot (45:30:25). An experimental 
design consisted of three heating temperatures (70, 75 and 80 ºC), three mixing rates (50, 100 and 
150 rpm) and three mixing times (5, 10 and 15 min). The mixing rates did not influence the 
microbiological properties. Yeasts and mould, lactic acid bacteria, coliform bacteria and   E. coli 
were destroyed at 70 ºC with a mixing time of 5 min. Elastic modulas, viscous modulus, complex 
modulus and loss tangent were determined by dynamic ossillatory rheology. When the heating 
temperature, mixing rate and mixing times were increased, the firmness, spreadability, stickiness 
and adhesion were increased too, as well as the elastic modulas, viscous modulus and complex 
modulus. The rheological behaviour of the herb-added processed cheese spread changed from 
solid-like to liquid-like. Increasing heating temperature, mixing rate and mixing times improved 
the spreadability of the herb-added processed cheese spread. 

The results of a sensory analysis showed that the herb-added processed cheese spread 
was accepted with an acceptanc level of  “like slightly”. 


