
 

 

บทท่ี 1 
บทนํา 

 
 

1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 

โพรเซสชีส (processed cheese) เปนผลิตภัณฑนมท่ีผลิตจากเนยแข็ง โดยอาจผลิตจาก    
เนยแข็งเพียงชนิดเดียวหรือหลายชนิดรวมกัน    และเนยแข็งท่ีใชสวนใหญจะเปนเนยแข็งท่ีมีตําหนิ 
เชน ลักษณะเนื้อสัมผัสแหง แข็ง เปนเม็ดทราย ตลอดจนมีอายุการบมมากหรือนอยเกินไป เปนตน            
ซ่ึงเนยแข็งเหลานี้มีคุณภาพไมเปนท่ีตองการของผูบริโภค จึงไมสามารถจําหนายได  ในการผลิต    
โพรเซสชีสเนยแข็งท่ีใชเปนวัตถุดิบจะถูกนํามาผานกรรมวิธีทําใหมีขนาดเล็กลง และเติมสารท่ีทํา
ใหเกิดอิมัลช่ัน (emulsifier) และใหความรอนในระดับท่ีเหมาะสม อาจมีการเติมสารอ่ืนเพื่อ
ปรับปรุงสมบัติทางเคมี ทางกายภาพและกล่ินรสของโพเซสชีสได โพรเซสชีสสามารถจําแนกได     
หลายชนิด และในแตละชนิดจะมีสมบัติทางเคมี และทางกายภาพแตกตางกัน ซ่ึงสมบัติดังกลาว
ข้ึนอยูกับปจจัยหลักท่ีสําคัญ ไดแก วัตถุดิบท่ีใชในการผลิตและกระบวนการผลิต 

วัตถุดิบหลักในการผลิตโพรเซสชีส คือ เนยแข็ง (cheese) โดยชนิดของเนยแข็งจะ           
ทําหนาท่ีในการกําหนดสมบัติดานกล่ินรส  และอายุการบมของเนยแข็งจะทําหนาท่ีในการกําหนด
สมบัติทางเคมี และกายภาพของโพรเซสชีส วัตถุดิบท่ีมีความสําคัญไมนอยไปกวากันคือ            
สารอีมัลซิฟาย ซ่ึงทําหนาท่ีในการเพ่ิมคงตัวของสภาพอีมัลช่ัน และชวยควบคุมคาความเปน      
กรด-ดาง ของโพรเซสชีส  นอกจากนี้ในการผลิตโพรเซสชีสอาจมีการเติมน้ํา หรือสารปรุงแตงอ่ืนๆ 
เชน หางนม ครีม สมุนไพร ตลอดจนสารปรุงแตงกล่ิน เปนตน โดยสารท่ีมีจุดมุงหมายเพื่อใชใน
การปรุงแตงกล่ินรส เชน สมุนไพร และเคร่ืองเทศ นิยมเติมประมาณไมเกินรอยละ 1.0 โดยนํ้าหนัก    
ซ่ึงจะไมมีผลตอโครงสรางและลักษณะเนื้อสัมผัส แตอาจมีผลตอสีของโพรเซสชีส แสดงวาชนิด
และปริมาณของวัตถุดิบแตละชนิดจะเปนตัวกําหนดสมบัติทางเคมี ทางกายภาพและกล่ินรสของ 
โพรเซสชีส  

 สภาวะท่ีใชในกระบวนการผลิต จะถูกกําหนดข้ึนตามสมบัติของวัตถุดิบท่ีใช และสมบัติ
ของโพรเซสชีสท่ีตองการ โดยในขณะท่ีใหความรอนแกวัตถุดิบจะตองมีการกวนผสมไปพรอมกัน 
ซ่ึงความเร็วรอบท่ีใชกวนจะชวยในการกระจายความรอน และทําใหสวนผสมหลอมเปน            
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เนื้อเดียวกัน อีกท้ังยังมีผลตอการพัฒนาโครงขายของโปรตีนเคซีน ซ่ึงมีผลตอสมบัติทางกายภาพ
ของโพรเซสชีส เวลาท่ีใชในกระบวนการผลิตจะตองเพียงพอท่ีจะทําใหเนยแข็ง และสารอีมัลซิฟาย
รวมตัวเปนเนื้อเดียวกัน แตไมนานเกินไปจนทําใหเกิดสภาวะ overcreaming  เนื่องจากการเกิด
โครงขายของโปรตีนที่แข็งแรงมากเกินไป  นอกจากนี้อุณหภูมิและเวลาที่ใชในการผลิตยังมีผลตอ
สมบัติทางเคมี โดยเฉพาะปริมาณความชื้นและคาความเปนกรด-ดาง และชวยในการทําลาย            
จุลินทรียอีกดวย 

ในปจจุบันมีรายงานการศึกษาเกี่ยวกับสมบัติทางรีโอโลยีของโพรเซสชีสเปนจํานวนมาก 
โดยสวนใหญจะทําการศึกษาสมบัติทางเคมีของโพรเซสชีสท่ีเกิดจากการผันแปรวัตถุดิบในการ
ผลิต ท่ีมีผลตอสมบัติทางรีโอโลยีของโพรเซสชีส เชน ชนิดและอัตราสวนของสารอีมัลซิฟาย 
(Awad et al., 2002) อายุการบมของเนยแข็ง (Piska and Štětina, 2004) ชนิดของเนยแข็ง              
(Lu et al., 2007) และอัตราสวนผสมของวัตถุดิบ (Dimitreli and Thomareis, 2007) เปนตน        
และมีรายงานการศึกษาเกี่ยวกับสภาวะในกระบวนการผลิตโพรเซสชีส ท่ีมีตอสมบัติของ             
โพรเซสชีสนอยมาก ท้ังท่ีสมบัติของโพรเซสชีสโดยเฉพาะทางรีโอโลยีก็ข้ึนอยูกับตัวแปรใน
กระบวนการผลิตเชนกัน รวมกับยังไมพบการศึกษาเกี่ยวกับสมบัติของโพรเซสชีสท่ีมีการเติม
สมุนไพรไทย ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงทําการศึกษาถึงผลของตัวแปรในกระบวนการผลิต ไดแก อุณหภูมิ 
ความเร็วรอบในการกวน และเวลาในการกวนตอสมบัติทางรีโอโลยี จุลชีววิทยา และทางประสาท
สัมผัสของโพรเซสชีสผสมสมุนไพรชนิดสเปรด เพื่อการพัฒนาและปรับปรุงกระบวนการแปรรูป
ผลิตภัณฑนม โดยเฉพาะโพรเซสชีสผสมสมุนไพร และเปนทางเลือกหนึ่งของผูบริโภคทั้งในและ
ตางประเทศ 

 
1.2 วัตถุประสงคของการศึกษา 
 
1.2.1 เพื่อทราบสมบัติทางเคมี และทางจุลชีววิทยาของเนยแข็งเกาดาอายุการบม 1 เดือน 
1.2.2 เพื่อทราบผลของอุณหภูมิ  ความเร็วรอบในการกวน และเวลาในการกวนตอสมบัติทาง     

รีโอโรยี ทางเคมี และทางจุลชีววิทยาของโพเซสชีสผสมสมุนไพรชนิดสเปรด  
1.2.3 เพื่อทราบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของโพเซสชีสผสมสมุนไพรชนิดสเปรด  
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1.3 ประโยชนท่ีจะไดรับจากการศึกษา 
 

1. ทราบสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตโพรเซสชีสผสมสมุนไพรชนิดสเปรด 
2. ทราบสมบัติทางรีโอโลยี และทางเคมีของโพรเซสชีสผสมสมุนไพรชนิดสเปรด         

ท่ีผูทดสอบชิมยอมรับ 
3. สามารถลดพลังงานในการเก็บรักษาเนยแข็ง เนื่องจากสารมารถนําเนยแข็งท่ีมีอายุการ

บมนอยมาใชในการผลิตโพรเซสชีสได 
4. ไดผลิตภัณฑโพรเซสชีสท่ีมีกล่ินรสของสมุนไพรไทย 
5. เพิ่มทางเลือกใหมในการผลิตผลิตภัณฑนม 
6. สามารถตีพิมพเผยแพรผลงานวิจัยใหเปนประโยชนตอชุมชน 
 

1.4  ขอบเขตการวิจัย 
 

การวิจัยในคร้ังนี้ทําการศึกษาอิทธิพลของตัวแปรในกระบวนการผลิตโพรเซสชีสผสม
สมุนไพรชนิดสเปรด 3 ตัวแปร ไดแก 1. อุณหภูมิ (70, 75 และ 80 องศาเซลเซียส) 2. ความเร็วรอบใน
การกวน (50, 100 และ 150 รอบตอนาที) และ 3. เวลาในการกวน (5, 10 และ 15 นาที) ตอสมบัติ
ทางรีโอโลยี ทางเคมี และทางจุลชีววิทยา โดยวางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ  (3 × 3 × 3  
Factorial CRD) จะไดสภาวะในการผลิตโพรเซสชีสผสมสมุนไพรชนิดสเปรดท้ังหมด 27 สภาวะ  
ทําการผลิตทุกสภาวะ  สภาวะละ 3 ซํ้า และควบคุมวัตถุดิบท่ีใชในการผลิตทุกสภาวะเหมือนกัน 
จากนั้นจึงคัดเลือกโพรเซสชีสผสมสมุนไพรชนิดสเปรดท่ีมีสมบัติเหมาะสม 3 สภาวะการผลิต   
เพื่อใชทดสอบการรับรูทางประสาทสัมผัส  


