
 

 

บทท่ี 5 
สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 

 
 

5.1  สรุปผลการทดลอง 
 

1. เนยแข็งเกาดามีสมบัติทางเคมีอยูในเกณฑตามมาตรฐาน CODEX STAN C-5-1966 และมี
สมบัติทางจุลชีววิทยาอยูในเกณฑมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับท่ี 209 
(2543) วาดวยเรื่องเนยแข็ง  

2. โพเซสชีสผสมสมุนไพรชนดิสเปรด มีปริมาณความช้ืนและปริมาณไขมันสัมพันธกันตาม
เกณฑมาตรฐาน CODEX STAN A-8(b)-1978 

3. จากการศึกษาผลของตัวแปรในกระบวนการผลิต ตอสมบัติทางเคมีของโพเซสชีสผสม
สมุนไพรชนิดสเปรด พบวาตัวแปรในกระบวนการผลิตไดแก อุณหภมิู ความเร็วรอบใน
การกวน และเวลาในการกวน มีผลตอปริมาณความช้ืน ปริมาณเถา ปริมาณโปรตีน ปริมาณ
ไขมัน และคาความเปนกรดดาง ผลรวมของสองตัวแปรในกระบวนการผลิตระหวาง
อุณหภูมิและความเร็วรอบในการกวน ไมมีผลตอปริมาณความเถา ผลรวมระหวางอุณหภูมิ
และเวลาในการกวน มีผลตอปริมาณโปรตีนเทานั้น และ ผลรวมระหวางความเร็วรอบใน
การกวนและเวลาในการกวน มีผลตอปริมาณเถา และปริมาณโปรตีน โดยการผลิตท่ี
อุณหภูมิสูง ความเร็วรอบในการกวนสูง และเวลาในการกวนนาน จะสงผลใหคาปริมาณ
ความช้ืนและความเปนกรด-ดางลดลง และปริมาณเถา ปริมาณโปรตีน และปริมาณไขมัน
เพิ่มข้ึน สวนผลรวมของตัวแปรในกระบวนการผลิตท่ีศึกษาท้ังหมดไมมีผลตอสมบัติทาง
เคมีของโพรเซสชีส โดยการผลิตท่ีอุณหภูมิสูง ความเร็วรอบในการกวนสูง และเวลาใน
การกวนนาน จะสงผลใหคาปริมาณความช้ืน และคาความเปนกรด-ดางลดลง สวนคา
ปริมาณเถา โปรตีน และไขมนัมีแนวโนมเพิ่มข้ึน 

4. โพเซสชีสผสมสมุนไพรชนดิสเปรดท่ีผลิตท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที 
เพียงพอตอการยับยั้งการเจริญเติบโตของ ยีสต รา แลคติคแบคทีเรีย โคลิฟอรมแบคทีเรีย 
และ E. coli <3 แตไมสามารถทําลายจุลินทรียท้ังหมดได และความเร็วรอบในการกวน    
ไมมีผลตอสมบัติทางจุลชีววทิยา 
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5. โพรเซสชีสผสมสมุนไพรชนิดสเปรดท่ีผลิตท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที 
เพียงพอตอการยับยั้งการเจริญเติบโตของ ยีสต รา แลคติคแบคทีเรีย โคลิฟอรมแบคทีเรีย 
และ E. coli <3 แตไมสามารถทําลายจุลินทรียท้ังหมดได และความเร็วรอบในการกวน   
ไมมีผลตอสมบัติทางจุลชีววทิยา 

6. จากการศึกษาตัวแปรในกระบวนการผลิตตอสมบัติทางลักษณะเนื้อสัมผัส ของโพเซสชีส
ผสมสมุนไพรชนิดสเปรด พบวาตัวแปรในกระบวนการผลิตเพียงชนดิเดียว ผลรวมของ
สองตัวแปรในกระบวนการผลิต และผลรวมของสามตัวแปรในกระบวนการผลิตมีผลตอ
สมบัติทางลักษณะเนื้อสัมผัส โดยการผลิตท่ีอุณหภูมิสูง ความเร็วรอบในการกวนสูง    
และเวลาในการกวนนาน จะสงผลใหคา firmness คา spreadability คา stickiness และ      
คา adhesion เพิ่มข้ึน 

7. จากการศึกษาตัวแปรในกระบวนการผลิตตอสมบัติทางรีโอโลยี ของโพเซสชีสผสมสมุนไพร
ชนิดสเปรด พบวาตัวแปรในกระบวนการผลิตเพียงชนดิเดียว ผลรวมของสองตัวแปรใน
กระบวนการผลิต และผลรวมของสามตัวแปรในกระบวนการผลิตมีผลตอสมบัติทางรีโอโลยี 
โดยการผลิตท่ีอุณหภูมิสูง ความเร็วรอบในการกวนสูง และเวลาในการกวนนาน จะสงผลให
คา elastic modulus และ viscous modulus เพิ่มข้ึน และแสดงพฤติกรรมของของแข็งเดนกวา
พฤติกรรมของของเหลว 

8. จาการทดสอบทางประสาทสัมผัสพบวาโพเซสชีสผสมสมุนไพรชนิดสเปรด ท่ีผลิตที่
อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ความเร็วรอบในการกวน 100 และ 150 รอบตอนาที            
เวลาในการกวน 15 นาที และอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ความเร็วรอบในการกวน 150 
รอบตอนาที เวลาในการกวน 10 นาที มีคา spreadability สูงสุด มีคุณลักษณะดานสี       
การกระจายตัวของสมุนไพร ความเปนเนือ้เดียวกัน ความแข็ง ความสามารถในการสเปรด 
ความเหนียว ความเปนเม็ดทราย กล่ินนม กล่ินเนย กล่ินสมุนไพร ความเค็ม                   
ความเหนียวติดปาก ความคงอยูหลังรับประทาน และความชอบโดยรวม ไมแตกตางกัน
และไดรับการยอมรับจากผูทดสอบชิมในระดับ “ชอบเล็กนอย” โดยมีคะแนนความชอบ
มากกวา 6 
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5.2  ขอเสนอแนะ 
 

1. ควรศึกษาการผลิตโพรเซสชีสผสมสมุนไพรชนิดสเปรดท่ีอุณหภูมิสูงข้ึน เนื่องจากการผลิต
โพรเซสชีสผสมสมุนไพรชนิดสเปรดท่ีอุณหภูมิในการผลิตสูง พบวามีแนวโนมท่ีจะมี
สมบัติในทางลักษณะเนื้อสัมผัส และทางรีโอโลยีดีข้ึน 

2.  ควรลดระยะหางของชวงปจจัยท่ีทําการศึกษา เพื่อใหไดสภาวะการผลิตโพรเซสชีสผสม
สมุนไพรชนิดสเปรดท่ีเหมาะสมมากข้ึน 

3. ควรทําการฆาเช้ือน้ําสําหรับใชในการแชเนยแข็งดวยวิธีการพาสเจอรไรส กอนนํามาใชแช
เนยแข็ง  

4. ควรทําการวิเคราะหสมบัติทางจุลชีววิทยาของวัตถุดิบ กอนนํามาผลิตโพรเซสชีสผสม
สมุนไพรชนิดสเปรดเพ่ืองปองกันการปนเปอนจากวัตถุดิบ 

5. ควรมีการตรวจวัดคาสีของโพรเซสชีสผสมสมุนไพรชนิดสเปรด เนื่องจากตัวแปรใน
กระบวนการผลิตนาจะมีผลสีท่ีปรากฏของผลิตภัณฑ 

6. ควรปรับสูตรของปริมาณสมุนไพรไทยท่ีใชใหมากข้ึน  เนื่องจากผูทดสอบชิมสวนใหญ
ตองการใหมรกล่ินรสของสมุนไพรไทยมากข้ึน และอาจทําการศึกษาเพิ่มเติมถึงผลกระทบ
จากการเติมสมุนไพรเปรียบเทียบกับโพรเซสชีสชนิดสเปรดท่ีไมมีการเติมสมุนไพร 

7. ควรมีการฝกฝนผูทดสอบชิมเกี่ยวกับคุณลักษณะท่ีตองการทดสอบ และวิธีการทดสอบที่
ถูกตองกอนทําการทดสอบทางประสาทสัมผัส 


