
 

 

บทท่ี 1 
บทนํา 

 
 

1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 

โพรเซสชีส (processed cheese) เปนผลิตภัณฑนมท่ีผลิตจากเนยแข็ง โดยอาจผลิตจาก    
เนยแข็งเพียงชนิดเดียวหรือหลายชนิดรวมกัน    และเนยแข็งท่ีใชสวนใหญจะเปนเนยแข็งท่ีมีตําหนิ 
เชน ลักษณะเนื้อสัมผัสแหง แข็ง เปนเม็ดทราย ตลอดจนมีอายุการบมมากหรือนอยเกินไป เปนตน            
ซ่ึงเนยแข็งเหลานี้มีคุณภาพไมเปนท่ีตองการของผูบริโภค จึงไมสามารถจําหนายได  ในการผลิต    
โพรเซสชีสเนยแข็งท่ีใชเปนวัตถุดิบจะถูกนํามาผานกรรมวิธีทําใหมีขนาดเล็กลง และเติมสารท่ีทํา
ใหเกิดอิมัลช่ัน (emulsifier) และใหความรอนในระดับท่ีเหมาะสม อาจมีการเติมสารอ่ืนเพื่อ
ปรับปรุงสมบัติทางเคมี ทางกายภาพและกล่ินรสของโพเซสชีสได โพรเซสชีสสามารถจําแนกได     
หลายชนิด และในแตละชนิดจะมีสมบัติทางเคมี และทางกายภาพแตกตางกัน ซ่ึงสมบัติดังกลาว
ข้ึนอยูกับปจจัยหลักท่ีสําคัญ ไดแก วัตถุดิบท่ีใชในการผลิตและกระบวนการผลิต 

วัตถุดิบหลักในการผลิตโพรเซสชีส คือ เนยแข็ง (cheese) โดยชนิดของเนยแข็งจะ           
ทําหนาท่ีในการกําหนดสมบัติดานกล่ินรส  และอายุการบมของเนยแข็งจะทําหนาท่ีในการกําหนด
สมบัติทางเคมี และกายภาพของโพรเซสชีส วัตถุดิบท่ีมีความสําคัญไมนอยไปกวากันคือ            
สารอีมัลซิฟาย ซ่ึงทําหนาท่ีในการเพ่ิมคงตัวของสภาพอีมัลช่ัน และชวยควบคุมคาความเปน      
กรด-ดาง ของโพรเซสชีส  นอกจากนี้ในการผลิตโพรเซสชีสอาจมีการเติมน้ํา หรือสารปรุงแตงอ่ืนๆ 
เชน หางนม ครีม สมุนไพร ตลอดจนสารปรุงแตงกล่ิน เปนตน โดยสารท่ีมีจุดมุงหมายเพื่อใชใน
การปรุงแตงกล่ินรส เชน สมุนไพร และเคร่ืองเทศ นิยมเติมประมาณไมเกินรอยละ 1.0 โดยนํ้าหนัก    
ซ่ึงจะไมมีผลตอโครงสรางและลักษณะเนื้อสัมผัส แตอาจมีผลตอสีของโพรเซสชีส แสดงวาชนิด
และปริมาณของวัตถุดิบแตละชนิดจะเปนตัวกําหนดสมบัติทางเคมี ทางกายภาพและกล่ินรสของ 
โพรเซสชีส  

 สภาวะท่ีใชในกระบวนการผลิต จะถูกกําหนดข้ึนตามสมบัติของวัตถุดิบท่ีใช และสมบัติ
ของโพรเซสชีสท่ีตองการ โดยในขณะท่ีใหความรอนแกวัตถุดิบจะตองมีการกวนผสมไปพรอมกัน 
ซ่ึงความเร็วรอบท่ีใชกวนจะชวยในการกระจายความรอน และทําใหสวนผสมหลอมเปน            
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เนื้อเดียวกัน อีกท้ังยังมีผลตอการพัฒนาโครงขายของโปรตีนเคซีน ซ่ึงมีผลตอสมบัติทางกายภาพ
ของโพรเซสชีส เวลาท่ีใชในกระบวนการผลิตจะตองเพียงพอท่ีจะทําใหเนยแข็ง และสารอีมัลซิฟาย
รวมตัวเปนเนื้อเดียวกัน แตไมนานเกินไปจนทําใหเกิดสภาวะ overcreaming  เนื่องจากการเกิด
โครงขายของโปรตีนที่แข็งแรงมากเกินไป  นอกจากนี้อุณหภูมิและเวลาที่ใชในการผลิตยังมีผลตอ
สมบัติทางเคมี โดยเฉพาะปริมาณความชื้นและคาความเปนกรด-ดาง และชวยในการทําลาย            
จุลินทรียอีกดวย 

ในปจจุบันมีรายงานการศึกษาเกี่ยวกับสมบัติทางรีโอโลยีของโพรเซสชีสเปนจํานวนมาก 
โดยสวนใหญจะทําการศึกษาสมบัติทางเคมีของโพรเซสชีสท่ีเกิดจากการผันแปรวัตถุดิบในการ
ผลิต ท่ีมีผลตอสมบัติทางรีโอโลยีของโพรเซสชีส เชน ชนิดและอัตราสวนของสารอีมัลซิฟาย 
(Awad et al., 2002) อายุการบมของเนยแข็ง (Piska and Štětina, 2004) ชนิดของเนยแข็ง              
(Lu et al., 2007) และอัตราสวนผสมของวัตถุดิบ (Dimitreli and Thomareis, 2007) เปนตน        
และมีรายงานการศึกษาเกี่ยวกับสภาวะในกระบวนการผลิตโพรเซสชีส ท่ีมีตอสมบัติของ             
โพรเซสชีสนอยมาก ท้ังท่ีสมบัติของโพรเซสชีสโดยเฉพาะทางรีโอโลยีก็ข้ึนอยูกับตัวแปรใน
กระบวนการผลิตเชนกัน รวมกับยังไมพบการศึกษาเกี่ยวกับสมบัติของโพรเซสชีสท่ีมีการเติม
สมุนไพรไทย ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงทําการศึกษาถึงผลของตัวแปรในกระบวนการผลิต ไดแก อุณหภูมิ 
ความเร็วรอบในการกวน และเวลาในการกวนตอสมบัติทางรีโอโลยี จุลชีววิทยา และทางประสาท
สัมผัสของโพรเซสชีสผสมสมุนไพรชนิดสเปรด เพื่อการพัฒนาและปรับปรุงกระบวนการแปรรูป
ผลิตภัณฑนม โดยเฉพาะโพรเซสชีสผสมสมุนไพร และเปนทางเลือกหนึ่งของผูบริโภคทั้งในและ
ตางประเทศ 

 
1.2 วัตถุประสงคของการศึกษา 
 
1.2.1 เพื่อทราบสมบัติทางเคมี และทางจุลชีววิทยาของเนยแข็งเกาดาอายุการบม 1 เดือน 
1.2.2 เพื่อทราบผลของอุณหภูมิ  ความเร็วรอบในการกวน และเวลาในการกวนตอสมบัติทาง     

รีโอโรยี ทางเคมี และทางจุลชีววิทยาของโพเซสชีสผสมสมุนไพรชนิดสเปรด  
1.2.3 เพื่อทราบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของโพเซสชีสผสมสมุนไพรชนิดสเปรด  
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1.3 ประโยชนท่ีจะไดรับจากการศึกษา 
 

1. ทราบสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตโพรเซสชีสผสมสมุนไพรชนิดสเปรด 
2. ทราบสมบัติทางรีโอโลยี และทางเคมีของโพรเซสชีสผสมสมุนไพรชนิดสเปรด         

ท่ีผูทดสอบชิมยอมรับ 
3. สามารถลดพลังงานในการเก็บรักษาเนยแข็ง เนื่องจากสารมารถนําเนยแข็งท่ีมีอายุการ

บมนอยมาใชในการผลิตโพรเซสชีสได 
4. ไดผลิตภัณฑโพรเซสชีสท่ีมีกล่ินรสของสมุนไพรไทย 
5. เพิ่มทางเลือกใหมในการผลิตผลิตภัณฑนม 
6. สามารถตีพิมพเผยแพรผลงานวิจัยใหเปนประโยชนตอชุมชน 
 

1.4  ขอบเขตการวิจัย 
 

การวิจัยในคร้ังนี้ทําการศึกษาอิทธิพลของตัวแปรในกระบวนการผลิตโพรเซสชีสผสม
สมุนไพรชนิดสเปรด 3 ตัวแปร ไดแก 1. อุณหภูมิ (70, 75 และ 80 องศาเซลเซียส) 2. ความเร็วรอบใน
การกวน (50, 100 และ 150 รอบตอนาที) และ 3. เวลาในการกวน (5, 10 และ 15 นาที) ตอสมบัติ
ทางรีโอโลยี ทางเคมี และทางจุลชีววิทยา โดยวางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ  (3 × 3 × 3  
Factorial CRD) จะไดสภาวะในการผลิตโพรเซสชีสผสมสมุนไพรชนิดสเปรดท้ังหมด 27 สภาวะ  
ทําการผลิตทุกสภาวะ  สภาวะละ 3 ซํ้า และควบคุมวัตถุดิบท่ีใชในการผลิตทุกสภาวะเหมือนกัน 
จากนั้นจึงคัดเลือกโพรเซสชีสผสมสมุนไพรชนิดสเปรดท่ีมีสมบัติเหมาะสม 3 สภาวะการผลิต   
เพื่อใชทดสอบการรับรูทางประสาทสัมผัส  


