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บทที่ 1  
บทนํา  

 
1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 ในป  พ .ศ . 2547 ประ เท ศไท ยมี ก ารนํ า เข าผลิ ตภัณ ฑ ท างก าร เกษตรทั้ งสิ้ น มู ล ค า 
400,002,905,000 บาท คิดเปนมูลคาสินคาเกษตรประเภทนมและผลิตภัณฑนมสูงถึง12,183,084,000 
บาท ซ่ึงเปนสินคาเกษตรที่มีการนําเขาสูงเปนอันดับท่ี 9 จากสินคาเกษตรนําเขา 10 อันดับแรก (ที่มา : 
ศูนยสารสนเทศการเกษตร สํานักเศรษฐกิจการเกษตร) และในปจจุบันประเทศไทยมีจํานวนโคนมทั้ง
สิ้น         408,350  ตัว เปนแมโค  210,345  ตัว ปริมาณน้ํานมดิบที่ผลิตภายในประเทศทั้งหมดจํานวน 
746,646 ตัน หรือเฉลี่ยวันละ 2,045 ตัน และความตองการน้ํานมดิบมีประมาณ 2,020 ตันตอวัน (ที่มา :
สํานักพัฒนาการปศุสัตวและถายทอดเทคโนโลยี กรมปศุสัตว ป พ.ศ. 2547) ทําใหเกิดปญหาน้ํานมดิบ
ลนตลาด ซึ่งเปนปญหาที่มักเกิดขึ้นบอยๆ เชน ในป พ.ศ. 2546 เกิดปญหาน้ํานมดิบลนตลาดเนื่องจากมี
การผลิตน้ํานมดิบไดวันละประมาณ 1,940 ตัน แตความตองการน้ํานมดิบเพื่อผลิตนมพรอมดื่มมีเพียง 
1,837 ตันตอวัน จึงคาดวานาจะสงผลกระทบตอเกษตรกรผูเลี้ยงโคนมโดยตรง ประกอบกับในภาคการ
ศึกษา 2/2545 องคการบริหารสวนตําบลบางแหงมีปญหาทางดานการเงิน เพราะไดรับการโอนเงินงบ
ประมาณจากสวนกลางลาชา ไมสามารถซ้ือนมใหเด็กดื่มได สงผลใหมีนมคางสตอกเปนจํานวนมาก 
โดยเฉพาะในชวงปดภาคการศึกษา เนื่องจากผูประกอบการผลิตนมพาสเจอรไรส ที่มีแหลงจําหนาย
เฉพาะนมโรงเรียน จะงดการผลิตในชวงการปดภาคเรียน ทําใหมีน้ํานมสวนเกิน ดังนั้นเพ่ือเปนการแก
ปญหาดังกลาว ผูประกอบการผลิตนมพรอมดื่ม จึงควรผลิตผลิตภัณฑนมประเภทอื่นๆ อาทิเชน การ
ผลิตเนยแข็ง ทั้งนี้เนื่องจากเนยแข็งมีมูลคาสูงซึ่งประเทศไทยยังคงตองนําเขาจากตางประเทศเปนมูลคา
ถึง  1,216,597,278 บาท (ท่ีมา : กลุมสารสนเทศและขอมูลสถิติ ศูนยสารสนเทศกรมปศุสัตว พ.ศ.2547) 
อีกทั้งยังมีคุณสมบัติเหมาะสมในการนําไปใชเปนสวนประกอบสําคัญในอาหารประเภทตางๆ เพราะใน
ปจจุบันเนยแข็งจัดไดวาเปนสวนประกอบที่ทําใหอาหารดูนารับประทานมากขึ้น (Doeff, 1994) และ
เนยแข็งท่ีนิยมใชในอาหาร ไดแก เนยแข็งเชดดาร (Cheddar cheese) เนยแข็งกัวดา (Gouda cheese) และ
เนยแข็งมอซซาเรลลา (Mozzarella cheese)  
 
 เนยแข็งมีคุณคาทางอาหารสูง เพราะมีสารอาหารที่รางกายตองการอยูครบ  ทั้งโปรตีน 
คารโบไฮเดรต ไขมัน เกลือแรและวิตามิน ซึ่งมีความจําเปนตอรางกาย แตเนยแข็งในประเทศไทยที่นิยม
บริโภคภายในประเทศยังมีนอยชนิด เนื่องจากกลิ่นและรสชาติเฉพาะตัวยังไมเปนที่นิยมของคนไทย 
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และที่สําคัญคือ ปจจุบันคนเริ่มมีความสนใจและตื่นตัวในเรื่องการดูแลสุขภาพกันมากขึ้น โดยเฉพาะ
การใชสมุนไพรไทย ซึ่งมีหลายชนิดที่มีสรรพคุณที่เปนประโยชนตอรางกาย อีกท้ังยังมีกลิ่นและรสชาติ
เฉพาะตัว ดังนั้นการนําสมุนไพรเขามาเปนสวนผสมในการผลิตเนยแข็งเพื่อสุขภาพ ไดรสชาติแบบไทย 
ท้ังยังเปนการปรับปรุงคณุภาพเนยแข็ง จึงเปนอีกทางเลือกหนึ่งที่นาสนใจ 
 
 เนยแข็งสมุนไพรเปนผลิตภัณฑที่สามารถนําไปสูการผลิตเชิงพาณิชย โดยหนวยงานที่จะได
ประโยชน คือ กลุมเกษตรกรผูเลี้ยงโคนม ซึ่งจะมีตลาดเพิ่มมากขึ้น  เนื่องจากการผลิตเนยแข็ง 1 
กิโลกรัม ตองใชน้ํานมดิบถึง 10 กิโลกรัม ดังนั้นการผลิตเนยแข็งจงึเปนการลดปญหาน้ํานมดิบลนตลาด 
บริษัทผลิตนมและผลิตภัณฑนมเมื่อสามารถผลิตเนยแข็งไดเอง จะชวยลดการนําเขาจากตางประเทศได 
และยังสงเสริมการสงออกเนยแข็ง ทําใหเนยแข็งมีราคาถูกลง จึงเปนสาเหตุใหมีการบริโภคเนยแข็งใน
ประเทศมากขึ้น นอกจากนี้ยังเปนการนําสมุนไพรไทยมาใชใหเกิดประโยชนมากขึ้น และเนยแข็ง
สมุนไพรไทยยังไมเคยมีการผลิตมากอน จึงนาจะเปนการเพิ่มมูลคาใหผลิตภัณฑนมและสมุนไพรไทย  
  
1.2 วัตถุประสงคของงานวิจัย 

1. เพ่ือศึกษาอัตราสวนสมุนไพรและปริมาณที่เหมาะสมในการผลิตเนยแข็งกัวดา โดยใชเนย
แข็งมอซซาเรลลาเปนตนแบบ 

2. เพ่ือศึกษาขั้นตอนการเติมสมุนไพรที่เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑเนยแข็งกัวดารส
สมุนไพร  

3. เพ่ือศึกษาผลของสวนผสมที่มีตอคุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลินทรียและการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑเนยแข็งกัวดารสสมุนไพร 

 
1.3 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

1. สามารถพัฒนาสูตรและทราบถึงปริมาณสวนผสมที่เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑเนย
แข็งกัวดารสสมุนไพร 

2. ทราบขั้นตอนที่เหมาะสมในการเติมสมุนไพรเพื่อผลิตเนยแข็งกัวดารสสมุนไพร 
3. ทราบถึงคุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลินทรียและลักษณะจุลินทรียและการยอมรับทาง

ประสาทสัมผัสท่ีผูทดสอบชิมสามารถรับรูไดในผลิตภัณฑเนยแข็งกัวดารสสมุนไพร 
4. สงเสริมการผลิตผลิตภัณฑนมชนิดใหมๆ และเปนการแกปญหาน้ํานมดิบและสมุนไพรลน

ตลาด 
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1.4  ขอบเขตของการวิจัย 
ตอนท่ี 1 การจัดทําตนแบบเนยแข็งมอซซาเรลลาสมุนไพร   
ตอนท่ี 2 ศึกษาอัตราสวนและปริมาณของสมุนไพรที่เหมาะสม 
ตอนท่ี 3 การผลิตเนยแข็งกัวดาสมุนไพรตนแบบจากสูตรสมุนไพรที่มีผูทดสอบทางประสาทสัมผัส 
 ยอมรับมากที่สุด 
ตอนท่ี 4 การศึกษาขั้นตอนการเติมสมุนไพรที่เหมาะสมในการผลิตเนยแข็งกัวดาสมุนไพร 
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