
 

 

บทท่ี 3 
อุปกรณ สารเคมี และวิธีการทดลอง 

 
 

3.1 วัสดุ อุปกรณ และสารเคมี 
 

3.1.1 การผลิตเนยแข็งเกาดา 
 

3.1.1.1 วัตถุดิบ 
1. น้ํานมดิบ (องคการสงเสริมโคนมแหงประเทศไทย  สํานักงานภาคเหนือตอนบน จังหวัด

เชียงใหม) 
2. เช้ือจุลินทรียต้ังตนสําเร็จรูป mesophilic aromatic culture, type L รหัส FD-DVS CH-N 22 

ประกอบดวยเช้ือ Lactococcus lactis subsp. cremoris, Lactococcus lactis subsp. lactis, 
Lactococcus lactis subsp. lactis biova. diacetylactis and Leuconostoc mesenteroides 
subsp. cremoris (Chr. Hansen, Denmark) โดยแสดงใบรับประกันคุณภาพในภาคผนวก ช 

3. แคลเซียมคลอไรด (calcium cholide ; CaCl) (Merck, Germany) 
4. เรนเนท (Chr. Hansen, Denmark) โดยแสดงใบรับประกันคุณภาพในภาคผนวก ช 
5. เกลือ ตราปรุงทิพย (อุตสาหกรรมเกลือบริสุทธ์ิ จํากัด, ประเทศไทย) 
6. น้ํากล่ัน 
 

3.1.1.2 อุปกรณ 
1. ชุดอุปกรณสําหรับการผลิตเนยแข็ง (กลุมวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑนมเชียงใหม) 
2. เทอรโมมิเตอร (thermometer) 
3. บิกเกอร (beaker) ขนาด 100 มิลลิลิตร 
4. แทงแกว (stirring rod) 
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3.1.1.3 เคร่ืองมือ 
1. เคร่ืองพาสเจอรไรส (องคการสงเสริมโคนมแหงประเทศไทย สํานักงานภาคเหนือตอนบน 

จังหวัดเชียงใหม) 
2. หองบมเนยแข็ง (องคการสงเสริมโคนมแหงประเทศไทย สํานักงานภาคเหนือตอนบน 

จังหวัดเชียงใหม) 
 

3.1.1.4 สารเคมี 
1. สารละลายคลอลีนความเขมขนรอยละ 10 

 
3.1.2 การผลิตโพรเซสชีสผสมสมุนไพรชนิดสเปรด 
 
3.1.2.1 วัตถุดิบ 

1. เนยแข็งเกาดา อายุการบม 1 เดือน 
2. สมุนไพรอบแหงชนิดผง ไดแก ขา ตะไคร และหอมแดง (หางหุนสวนจํากัด เอ่ียมกสิกิจ, 

ประเทศไทย) โดยแสดงสมบัติทางจุลชีววิทยาในภาคผนวก ช 
3. หางนมผง (skimmed milk powder: 3.6% moisture, 1.20 milkfat, 33.0 proteins) (Murray 

Goulburn Co-operative Co.Limited, Australia) 
4. น้ํากล่ัน 
5. เพนตะโซเดียม ไตรโพลีฟอสเฟต (penta-sodium tripolyphosphate) (Merck, Germany) 
 

3.1.2.2 อุปกรณ 
1. แกวสเตนเลสขนาดเสนผานศูนยกลาง 13 เซนติเมตร ลึก 15 เซนติเมตร 
2. ถวยพลาสติกพรอมฝา ขนาด 8 ออนซ 
3. เทอรโมมิเตอร (thermometer) 
4. หมออะลูมิเนียม  
5. ท่ีคีบกระปอง (tong) 
6. ชอนสเตนเลส 
7. พายพลาสติกทนความรอน 90 องศาเซลเซียส 
8. ถุงมือ 
9. หมวกคลุมผม 
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3.1.2.3 เคร่ืองมือ 
1. เตาแกส 
2. ตูเย็นอุณหภูมิ 10±2 องศาเซลเซียส 
3. เคร่ืองช่ังสําหรับงานวิเคราะห (analytical balance: Sartorius, CP224S, Germany) 
4. อางน้ําควบคุมอุณหภูมิ (water bath: Memmert, WNB22, Germary) 
5. เคร่ือง overhead stirrer (Heidolph, RZR2021, Germany) 

 
3.1.3 การวิเคราะหสมบัติทางกายภาพ 
 
3.1.3.1 วัตถุดิบ 

1. โพเซสชีสผสมสมุนไพรชนิดสเปรด 
 

3.1.3.2 อุปกรณ 
1. กระดาษชําระ 
2. ขวดน้ํากล่ัน (wash bottle) ขนาด 250 มิลลิลิตร 
3. ชอนตักสาร (spatula) 
 

3.1.3.3 เคร่ืองมือ 
1. เคร่ือง advanced rheometer รุน AR 2000 (TA Instruments, England) 

- หัววัดชนิดกรวย ขนาดเสนผานศูนยกลาง 40 มิลลิเมตร ทํามุม 1 องศา 
- ฝาเก็บความช้ืน (moisture trap) 

2. เคร่ือง texture analyzer รุน TA.XT.Plus (TA Instruments, England) 
- หัววัด back extrusion cell (A/BE) ขนาดเสนผานศูนยกลาง 35 มิลลิเมตร 

3. เคร่ืองประมวลผล (computer) 
 

3.1.3.4 สารเคมี 
1. น้ํากล่ัน 
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3.1.4 การวิเคราะหสมบัติทางเคมี 
 
3.1.4.1 วัตถุดิบ 

1. เนยแข็งเกาดา อายุการบม 1 เดือน 
2. โพเซสชีสผสมสมุนไพรชนิดสเปรด 
 

3.1.4.2 อุปกรณ 
1. กระปองอบความช้ืน (moisture can) 
2. ท่ีคีบกระปอง (tong) 
3. ชอนตักสาร (spatula) 
4. โถดูดความช้ืน (desiccator)  ท่ีมีสารดูดความช้ืน ซิลิกาเจล 
5. ถวยกระเบ้ืองเคลือบ (crucible) 
6. ตะเกียงบุนเซน  
7. ขวดน้ํากล่ัน (wash bottle) ขนาด 250 มิลลิลิตร 
8. ขวดเคลดาหล (Kjeldahl flash) ขนาด 250 มิลลิลิตร 
9. บิวเรตชนิด A  (titration burette class A) ขนาด 50 มิลลิลิตร 
10. กระบอกตวง (cylinder) ขนาด 50 มิลลิลิตร 
11. ขวดรูปชมพู (erlenmeyer flask) ขนาด 500 มิลลิลิตร 
12. บิกเกอร (beaker) ขนาด 50 มิลลิลิตร 
13. บิกเกอร (beaker) ขนาด 100 มิลลิลิตร ท่ีผานการอบแหงแลว 
14. บิกเกอร (beaker) ขนาด 250 มิลลิลิตร 
15. ปเปต (pipette) ขนาด 2 มิลลิลิตร  
16. ปเปต (pipette) ขนาด 10 มิลลิลิตร 
17. ปเปต (pipette) ขนาด 20 มิลลิลิตร 
18. ขวดใสอินดิเคเตอร (indicator bottle) 
19. กรวยแยก (separatory funnel) ขนาด 250 มิลลิลิตร 
20. แทงแกว (stirring rod) 
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3.1.4.3 เคร่ืองมือ 
1. เคร่ืองช่ังสําหรับงานวิเคราะห (analytical balance: Sartorius, CP224S, Germany) 
2. ตูอบไอรอนแบบไฟฟา (hot air oven: Memmert, ULM500, Germany) 
3. เตาเผาไฟฟาท่ีปรับและควบคุมอุณหภูมิได (muffle furnance: Carbolite, ELF 11/6B, 

England) 
4. เตาไฟฟา (hot plate: Heidolph, MR3001, Germany) 
5. ตูดูดควัน (hood: Loplab, Thailand) 
6. อางน้ําควบคุมอุณหภูมิ (water bath: GFL, Germany) 
7. เคร่ืองยอยโปรตีน (Kjeldahl digestion apparatus: Foss tecator, Sweden) 
8. เคร่ืองกล่ันโปรตีน (Kjeldahl distillation apparatus: Foss tecator, Sweden) 
9. เคร่ืองวัดคาความเปนกรด-ดาง (pH-meter: EUTECH Instruments, Singapore) 
 

3.1.4.4 สารเคมี 
1. กรดซัลฟวริก (sulfuric acid ; H2SO4) (Merck,Germary) 
2. คอปเปอรซัลเฟต (copper sulfate ; CuSO2.5H2O) (Merck, Germany)  
3. โซเดียมซัลเฟต (sodium sulfate ; Na2SO4) (Merck, Germany) 
4. ซิลิเนียมไดออกไซด (selenium dioxide ; SeO2) (Merck, Germany) 
5. โซเดียมไฮดรอกไซด (sodium hydroxide; NaOH) (Merck, Germany) 
6. เมทิล เรด (methyl red) (Merck, Germany) 
7. โบรโมครีซอลกรีน (bromocresol Green) (Merck, Germany) 
8. กรดบอริก (boric acid; H3BO3) (Merck, Germany) 
9. ไดเอทิล อีเทอร (diethyl ether) (Labscan, Thailand) 
10. ปโตรเลียมอีเทอร (petroleum ether) (Labscan, Thailand) 
11. แอมโมเนียมไฮดรอกไซด (ammonium hydroxide; NH4OH) (Merck, Germany) 
12. เอทิลแอลกอฮอล (ethyl alcohol; C2H5OH) ความเขมขนรอยละ 95 (องคการสุรา, ประเทศไทย) 
13. กรดไฮโดรคลอริก (hydrocholic acid; HCl) (Labscan, Thailand) 
14. สารละลายมาตรฐานท่ีมีคาความเปนกรด-ดาง เทากับ 7.00 
15. สารละลายมาตรฐานท่ีมีคาความเปนกรด-ดาง เทากับ 4.00 
16. น้ํากล่ัน 
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3.1.5 การวิเคราะหสมบัติทางจุลชีววิทยา 
 
3.1.5.1 วัตถุดิบ 

1. เนยแข็งเกาดา อายุการบม 1 เดือน 
2. โพรเซสชีสผสมสมุนไพรชนิดสเปรด 
 

3.1.5.2 อุปกรณ 
1. จานเพาะเช้ือ (petri dish) ท่ีผานการฆาเช้ือแลว 
2. ปเปต (pipette) ขนาด 1.0 มิลลิลิตร ท่ีผานการฆาเช้ือแลว 
3. ปเปต (pipette) ขนาด 10 มิลลิลิตร ท่ีผานการฆาเช้ือแลว 
4. หลอดทดลองท่ีผานการฆาเช้ือแลว 
5. หลอดทดลองขนาด 16 × 150 มิลลิลิตร พรอมฝาปด 
6. หลอดดักแกส (durham tube) 
7. หวงถายเช้ือ (loop) 
8. เข็มเข่ียเช้ือ (needle) 
9. ตะเกียงแอลกอฮอล 
10. ถุงพลาสติกท่ีผานการฆาเช้ือแลว 
11. ชอนตักสารสเตนเลสท่ีผานการฆาเช้ือแลว 

 
3.1.5.3 เคร่ืองมือ 

1. เคร่ืองช่ังสําหรับงานวิเคราะห (analytical balance: Ohous, ARC120, USA) 
2. เคร่ืองตีผสม (stomacher) 
3. หมอนึ่งฆาเช้ือความดันไอ (autoclave: MT Sterilizers, Automatic 100, Thailand) 
4. ตูบมเช้ือ (incubator)  
 

3.1.5.4 สารเคมี 
1. สารละลายเปปโตน ความเขมขนรอยละ 0.1 (peptone water) (Merck, Germany) 
2. อาหารเล้ียงเช้ือ plate count agar (Merck, Germany) 
3. อาหารเล้ียงเช้ือ potato dextrose agar (Merck, Germany) 
4. กรดทารทาริค (tartaric acid) (Merck, Germany) 



 

 

54 

5. อาหารเล้ียงเช้ือ MRS agar (Merck, Germany) 
6. อาหารเล้ียงเช้ือ lauryl sulphate broth (Merck, Germany) 
7. อาหารเล้ียงเช้ือ brilliant green lactose bile broth (Merck, Germany) 
8. อาหารเล้ียงเช้ือ eosin methylene blue (EMB) agar (HiMedia, India) 
9. อาหารเล้ียงเช้ือ nutrient agar  
10. อาหารเล้ียงเช้ือ tryptone water  
11. อาหารเล้ียงเช้ือ gluose phosphate broth  
12. อาหารเล้ียงเช้ือ simmons citrate agar  
13. อาหารเล้ียงเช้ือ SIM medium  
14. สารละลาย Kovac’s reagent 
15. สารละลาย α–naphthol  
16. สารละลาย potassium hydroxide 
17. สารละลาย methyl red 
18.  ชุดยอมสีแกรม 
 

3.1.6 การประมวลผลขอมูล 
1. เคร่ืองคอมพิวเตอรสวนบุคคล (personal computer) 
2. โปรแกรมสําเร็จรูป SPSS version 10.01 
3. โปรแกรมสําเร็จรูป Microsoft excel 
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3.2  วิธีการทดลอง 
 
3.2.1 การผลิตเนยแข็งเกาดา 
 
3.2.1.1 กระบวนการผลิตเนยแข็งเกาดา  

กระบวนการผลิตเนยแข็งเกาดา ดัดแปลงจากองคการสงเสริมโคนมแหงประเทศไทย โดยมี
ข้ันตอนดังตอไปนี้ 

1. นําน้ํานมดิบ 200 ลิตร  ไปพาสเจอรไรสท่ีอุณหภูมิ 83 องศาเซลเซียส นาน 13 วินาที  
2.  ลดอุณหภูมิลงมาท่ี 30 องศาเซลเซียส  
3. เติมเช้ือจุลินทรียต้ังตน 4.29 กรัม แคลเซียมคลอไรด 32 กรัม และ เรนเนท 3.2 กรัม       

โดยทําการละลายเช้ือจุลินทรียต้ังตน และสารเคมีแตละชนิดในน้ํากล่ันเล็กนอยกอนทําการ
เติม กวนเบาๆ พักไว 30 นาที เพื่อใหนมตกตะกอน 

4. ตัดตะกอนนมท่ีไดตามแนวต้ังและแนวนอนใหเปนช้ินเล็กๆ กวนเคิรดเพื่อแยกน้ําเวยออก 
นาน 20 นาที ปลอยน้ําเวย ออกประมาณรอยละ 25   

5. ปรับอุณหภูมิเปน 38 องศาเซลเซียส โดยการเติมน้ําอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส กวนเคิรด
นาน 30 นาที ปลอยน้ําเวยออกประมาณรอยละ 75  

6. อัดเคิรดในน้ําเวย ดวยความดัน 4 บาร นาน 90 นาที 
7. ปลอยน้ําเวยท้ังหมด ตัดเคิรดเปนกอน แลวบรรจุใสพิมพ  
8. อัดเคิรดในพิมพ ดวยความดัน 5 บาร นาน 1 ช่ัวโมง กลับขางแลวทําการอัดเคิรดในพมิพตอ

อีก 30 นาที 
9. แกะเนยแข็งเกาดาท่ีไดออกจากพิมพ  นําไปแชน้ําเย็นอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 1 คืน  
10. แชตอในน้ําเกลือความเขมขนรอยละ 20 นาน 8 ช่ัวโมง 
11. นําเนยแข็งเกาดาไปบมในหองบม  อุณหภูมิ  10-16 องศาเซลเซียส  นาน 4 สัปดาห           

โดยทําการกลับเนยแข็งเกาดาทุกวัน 
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3.2.1.2 การวิเคราะหสมบัติทางเคมีของเนยแข็งเกาดา 
นําเนยแข็งเกาดาท่ีเตรียมไดจากขอ 3.2.1.1 มาวิเคราะหสมบัติทางเคมีดังนี้ 

1. ปริมาณไขมัน (fat) โดยวิธีโรส-กอตตเลียบ (Rose-Gottlieb method) AOAC method no. 
933.05 (AOAC, 2000) 

2. ปริมาณโปรตีน (protein) โดยวิธีเคลดาหล (Kjeldahl method) AOAC method no. 920.123 
(AOAC, 2000) 

3. ปริมาณเถา (ash) AOAC method no. 935.42 (AOAC, 2000) 
4. ปริมาณความช้ืน (moisture) โดยวิธีอบไลความช้ืน AOAC method no. 948.12 (AOAC, 2000) 
5. คาความเปนกรด-ดาง (pH) โดย pH-meter 
 

3.2.1.3 การวิเคราะหสมบัติทางจุลชีววิทยาของเนยแข็งเกาดา 
นําเนยแข็งเกาดาท่ีเตรียมไดจากขอ 3.2.1.1 มาวิเคราะหสมบัติทางจุลชีววิทยาดังนี้ 

1. ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (total plate count) (เรณู, 2543) 
2. ปริมาณยีสตและรา (yeast and mould) (Marshall, 1992) 
3. ปริมาณโคลิฟอรมเบคทีเรีย และ E. coli (เรณู, 2543) 
4. ปริมาณแบคทีเรียแลคติค (นงคราญ, 2539) 
 

3.2.2 การผลิตโพรเซสชีสผสมสมุนไพรชนิดสเปรด 
 
3.2.2.1 การผลิตโพรเซสชีสผสมสมุนไพรชนิดสเปรด 

นําเนยแข็งเกาดาอายุการบม 1 เดือนท่ีผลิตไดในขอ 3.2.1.1 มาทําการผลิตโพรเซสชีสผสม
สมุนไพรชนิดสเปรด  โดยดัดแปลงสวนผสมในการผลิตจาก Dimitreli and Thomareis, (2007)  
 ทําการผลิตโพรเซสชีสผสมสมุนไพรชนิดสเปรด โดยกําหนดตัวแปรในกระบวนการผลิต 
3 ชนิด  ชนิดละ 3 ระดับดังนี้ 

1 อุณหภูมิของโพรเซสชีสขณะผลิต 3 ระดับ คือ 70, 75 และ 80 องศาเซลเซียส 
2 ความเร็วรอบในการกวน 3 ระดับ คือ 50, 100 และ 150 รอบตอนาที 
3 เวลาในการกวน 3 ระดับ คือ 5, 10 และ 15 นาที 

วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ  3 ×  3  × 3  Factorial CRD จะไดโพรเซสชีสผสม
สมุนไพรชนิดสเปรดท้ังหมด 27 สภาวะการผลิต ทําการผลิตทุกสภาวะ สภาวะละ 3 ซํ้า 
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ตาราง 3.1  อัตราสวนผสมของโพรเซสชีสผสมสมุนไพรชนิดสเปรด 
 

สวนผสม รอยละโดยน้ําหนัก 
เนยแข็งเกาดา อายุการบม 1 เดือน 53.3 
หางนมผง   9.2 
เพนตะโซเดียม ไตรโพลีฟอสเฟต 3 
น้ํา 34.5 
สมุนไพรผสม*   0.6 

 
หมายเหตุ    *  สมุนไพรผสมประกอบดวย ตะไครรอยละ 45 ขารอยละ 30 และ หอมแดงรอยละ 25      

โดยนํ้าหนัก ซึ่งผานการฆาเช้ือจุลินทรียดวยหมอน่ึงฆาเช้ือความดันไอ (Autoclave)            
ที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที 

 
กระบวนการผลิตโพรเซสชีสผสมสมุนไพรชนิดสเปรด 500 กรัม 
1. ตัดแตงเนยแข็งเกาดาอายุการบม 1 เดือน ในตอนท่ี 1 โดยตัดเปลือกดานนอกออก และหั่น

เปนช้ินเล็กๆ 
2. นําเนยแข็งเกาดาท่ีหั่นเปนช้ินเล็กๆ  266.5 กรัม หางนมผง 46 กรัม สารอีมัลซิฟาย 1.5 กรัม  

น้ํา 172.5 กรัม และสมุนไพรผสม 0.3 กรัม ใสในแกวสเตนเลส ผสมเขาดวยกัน 
3. นําไปหลอมในอางน้ําควบคุมอุณหภูมิ เม่ืออุณหภูมิของของผสมถึงระดับท่ีตองการกวน

ดวย เคร่ือง overhead stirrer ควบคุม อุณหภูมิ ความเร็วรอบในการกวน และเวลาในการ
กวนตามสภาวะการผลิตท่ีตองการศึกษา 

4. เทโพรเซสชีสผสมสมุนไพรชนิดสเปรดขณะท่ียังรอนอยู ใสในถวยพลาสติกท่ีผานการฆา
เช้ือแลว โดยการลวกในนํ้ารอนอยางนอย 5 นาที  ทําการปดฝาทันที 

5. ทําใหเย็นโดยการลดอุณหภูมิลงภายใน 30 นาที ดวยอากาศเย็น (air cooling) 
6. เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5-10 องศาเซลเซียส 
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3.2.2.2 การวิเคราะหสมบัติทางเคมีของโพรเซศชีสผสมสมุนไพรชนิดสเปรด 
โพรเซสชีสผสมสมุนไพรชนิดสเปรดท่ีเตรียมไดจากขอ 3.2.2.1 ถูกนํามาวิเคราะหสมบัติ

ทางเคมีดังนี้ 
1. ปริมาณไขมัน (fat) โดยวิธีโรส-กอตตเลียบ (Rose-Gottlieb method) AOAC method no. 

933.05 (AOAC, 2000) 
2. ปริมาณโปรตีน (protein) โดยวิธีเคลดาหล (Kjeldahl method) AOAC method no. 920.123 

(AOAC, 2000) 
3. ปริมาณเถา (ash) AOAC method no. 935.42 (AOAC, 2000) 
4. ปริมาณความช้ืน(moisture) โดยวิธีอบไลความชื้น AOAC method no. 948.12 (AOAC, 2000) 
5. คาความเปนกรด-ดาง (pH) โดย pH-meter 

 
3.2.2.3 การวิเคราะหสมบัติทางจุลชีววิทยาของโพรเซศชีสผสมสมุนไพรชนิดสเปรด 

โพรเซสชีสผสมสมุนไพรชนิดสเปรดท่ีเตรียมไดจากขอ 3.2.2.1 ถูกนํามาวิเคราะหสมบัติ
ทางจุลชีววิทยาดังนี้ 

1. ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (total plate count) (เรณู, 2543) 
2. ปริมาณยีสตและรา (yeast and mould) (Marshall, 1992) 
3. ปริมาณโคลิฟอรมเบคทีเรีย และ E. coli (เรณู, 2543) 
4. ปริมาณแบคทีเรียแลคติค (นงคราญ, 2539) 
 

3.2.2.4 การวิเคราะหสมบัติทางกายภาพของโพรเซศชีสผสมสมุนไพรชนิดสเปรด 
โพรเซสชีสผสมสมุนไพรชนิดสเปรดท่ีเตรียมไดจากขอ 3.2.2.1 ถูกนํามาวิเคราะหสมบัติ

ทางกายภาพดังนี้ 
1. วิเคราะหสมบัติทางรีโอโลยี ดวยเคร่ือง advanced rheometer รุน AR 2000 
2. วิเคราะหสมบัติทางลักษณะเนื้อสัมผัส ดวยเคร่ือง  texture analyzer รุน TA.XT.Plus ดังนี้ 

  คา firminess 
 คา spreadability 
 คา stickiness 
 คา adhesion 
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3.2.2.5 การทดสอบทางประสาทสัมผัสของโพรเซศชีสผสมสมุนไพรชนิดสเปรด 
  ทําการทดสอบทางประสาทสัมผัส เพื่อทดสอบความชอบ/การยอมรับของผูบริโภคตอ    
โพรเซสชีสผสมสมุนไพรชนิดสเปรด ดวยวิธี 9-point hedonic scale (1 = ไมชอบมากท่ีสุด,             
9 = ชอบมากท่ีสุด) โดยผูทดสอบชิม ซ่ึงเปนนักศึกษาของภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม จํานวน 50 คน โดยทําการเลือกโพรเซสชีส
ผสมสมุนไพรชนิดสเปรด ท่ีมีสมบัติทางกายภาพดีท่ีสุด 3 อันดับแรก เปนตัวอยางในการทดสอบ 
 ตัวอยางโพรเซสชีสผสมสมุนไพรชนิดสเปรด จะถูกเตรียมข้ึนกอนการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส 1 วัน ตัวอยางจะบรรจุในถวยพลาสติกท่ีมีฝาปด ขนาด 1.5 ออนซ โดยทําการบรรจุ
ประมาณคร่ึงถวย เก็บรักษาในตูเย็นท่ีอุณหภูมิ 10±2 องศาเซลเซียส  เลือกรหัสตัวอยางโดยการใช
ตารางเลขสุมรหัส 3 ตัว (three-digit random number) 
 กอนทําการทดสอบทางประสาทสัมผัส ตัวอยางโพรเซสชีสผสมสมุนไพรชนิดสเปรด     
จะถูกนําออกจากตูเย็นและวางไวท่ีอุณหภูมิหองอยางนอย 1 ช่ัวโมงกอนเสิรฟ ตัวอยางท้ังหมด     
จะถูกเสิรฟพรอมกันบนจานกระดาษทรงกลม พรอมขนมปงกรอบชนิดจืด (cracker) และนํ้าเปลา  
ท่ีอุณหภูมิหอง  

ผูทดสอบชิมจะตองสเปรดตัวอยางโพรเซสชีสผสมสมุนไพรชนิดสเปรดลงบนขนมปง
กรอบชนิดจืด เพื่อทดสอบความสามารถในการสเปรด และทดสอบชิม ซ่ึงกอนและหลังการชิม
ตัวอยาง  ผูทดสอบชิมจะตองลางปากดวยน้ําเปลาทุกคร้ัง  

ผูทดสอบชิมจะตองตอบแบบสอบถามท่ีแสดงในภาคผนวก  ค   ซ่ึงมีการพิจารณา
คุณลักษณะทางดานตางๆ ดังนี้ 
ลักษณะปรากฏ (appearance) 

• สี หมายถึง สีโดยรวมของโพรเซสชีสผสมสมุนไพรชนิดสเปรด ท่ีพิจารณาดวยสายตา 
ซ่ึงมีสีเหลืองนวล 

• การกระจายตัวของสมุนไพร หมายถึง ความสม่ําเสมอของการกระจายตัวของผง
สมุนไพรในโพรเซสชีสผสมสมุนไพรชนิดสเปรด ท่ีพิจารณาดวยสายตา 

• ความเปนเนื้อเดียวกัน หมายถึง ลักษณะความเนียนเรียบของโพรเซสชีสผสมสมุนไพร
ชนิดสเปรด ท่ีพิจารณาดวยสายตา 

ลักษณะเนื้อสัมผัส (texture) 

• ความแข็ง หมายถึง ความออนจนถึงความแข็งของเน้ือโพรเซสชีสผสมสมุนไพร    
ชนิดสเปรด ท่ีพิจารณาดวยการเค้ียวภายในปาก 
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• ความสามารถในการสเปรด หมายถึง ความสามารถในการสเปรดโพรเซสชีสผสม
สมุนไพรชนิดสเปรดลงบนขนมปงกรอบ 

• ความเหนียว หมายถึง ความเหนียวนอยจนถึงเหนียวมากของโพรเซสชีสผสมสมุนไพร
ชนิดสเปรด ท่ีพิจารณาดวยการเค้ียวภายในปาก 

• ความเปนเม็ดทราย หมายถึง การมีลักษณะคลายเม็ดทรายในเน้ือของโพรเซสชีสผสม
สมุนไพรชนิดสเปรด ท่ีพิจารณาดวยความรูสึกเม่ือยูในปาก 

กล่ินรส (flavor and taste) 

• กล่ินนม หมายถึง กล่ินของนํ้านมท่ีรูสึกไดเม่ือโพรเซสชีสผสมสมุนไพรชนิดสเปรด 
อยูในปาก 

• กล่ินเนย หมายถึง กล่ินท่ีเปนลักษณะเฉพาะของเนยแข็ง ท่ีรูสึกไดเม่ือโพรเซสชีสผสม
สมุนไพรชนิดสเปรดอยูในปาก 

• กล่ินสมุนไพร หมายถึง กล่ินของสมุนไพรท่ีรูสึกไดเม่ือโพรเซสชีสผสมสมุนไพร
ชนิดสเปรดอยูในปาก 

• ความเค็ม หมายถึง ความเค็มท่ีเกิดจากการรับรูรสของเกลือ ท่ีรูสึกไดเม่ือโพรเซสชีส
ผสมสมุนไพรชนิดสเปรดอยูในปาก 

• ความเหนียวติดปาก หมายถึง ความสามารถของโพรเซสชีสผสมสมุนไพรชนิดสเปรด
ท่ีเคลือบภายในปากขณะรับประทาน 

• ความคงอยูหลังรับประทาน หมายถึง ความสามารถในการรับรูถึงการมีอยูของ         
โพรเซสชีสผสมสมุนไพรชนิดสเปรดหลังจากรับประทานเสร็จ 

การยอมรับโดยรวม  หมายถึง การยอมรับคุณลักษณะโดยรวมของโพรเซสชีสผสมสมุนไพรชนิดสเปรด 


