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ตารางที่ 4.4 คุณภาพทางเคมีของเนยแข็งมอซซาเรลลาตนแบบ เนยแข็งมอซซาเรลลาที่ไมเติมสมุนไพร และเนยแข็งมอซซาเรลลาที่มีการเติมสมุนไพรทั้ง 3 
ระดับไดแก เนยแข็งมอซซาเรลลาที่เติมสมุนไพร 0.4, 0.6 และ 0.8 % ของปริมาณเคิรด 
 
หนวยทดลอง          ปริมาณโปรตีน*(%)      ปริมาณไขมัน*(%)         ปริมาณเกลือ*(%)       ปริมาณเถา *(%)       ปริมาณความชื้น*(%)     ปริมาณกรดทั้งหมด*(%)       pH*          
  
เนยแข็งมอซซาเรลลา            20.40 ± 0.14c       20.01± 0.01c         1.38 ± 0.43a              2.32± 0.01a 47.25 ± 0.07b,c                0.34 ± 0.07b              5.34 ± 0.14b

ที่ไมเติมสมุนไพร 
 
เนยแข็งมอซซาเรลลา 22.07 ± 0.01d      17.40 ± 0.14a         3.59 ± 0.78b              2.50 ± 0.14a,b 45.68 ± 0.00b      0.40 ± 0.07b,c      4.33 ± 0.01a 
ตนแบบ 
 
เนยแข็งมอซซาเรลลา 18.74 ± 0.00a       19.56 ± 0.14c         1.34 ± 0.03a               3.06 ± 0.26b,c 47.58 ± 0.10c     0.30 ± 0.07a      5.36 ± 0.04b 
ที่เติมสมุนไพร 0.4 % 
  
เนยแข็งมอซซาเรลลา 18.74 ± 0.00a       18.45 ± 0.16b         1.35 ± 0.03a               3.36 ± 0.06c 47.10 ± 0.28b,c     0.30 ± 0.06a                5.36 ± 0.03b 
ที่เติมสมุนไพร 0.6 % 
 
เนยแข็งมอซซาเรลลา 19.60 ± 0.14b       18.25 ± 0.21b         1.37 ± 0.01a               3.53 ± 0.47d 36.72 ± 0.77a      0.28± 0.06a                  5.37 ± 0.01b 
ที่เติมสมุนไพร 0.8 % 
หมายเหต ุ - คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวัดเนยแข็ง 2 กอนที่ผลิตพรอมกัน แตละกอนวัด 3 ซ้ํา 

-  ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ใชกํากับคาของขอมูลในแนวตั้งเดียวกัน แสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p ≤ 0.05)  
เปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan 
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 จากตารางที่ 4.4     ปริมาณโปรตีนของเนยแข็งมอซซาเรลลาที่ไมเติมสมุนไพร เนยแข็ง      
มอซซาเรลลาตนแบบ เนยแข็งมอซซาเรลลาที่เติมสมุนไพรผสม 0.4, 0.6 และ 0.8 เปอรเซ็นตของ
ปริมาณเคิรดตามลําดับเทากับ 20.40, 22.07, 18.74, 18.74 และ 19.60 เปอรเซ็นต ผลการวิเคราะหความ
แปรปรวนทางสถิติ พบวา เนยแข็งมอซซาเรลลาที่เติมสมุนไพรผสม 0.4 และ 0.6 เปอรเซ็นตของ
ปริมาณเคิรด มีปริมาณโปรตีนไมแตกตางกัน แตปริมาณโปรตีนของเนยแข็งมอซซาเรลลาที่เติม
สมุนไพรผสม 0.8 เปอรเซ็นตของปริมาณเคิรด มีคามากกวาท้ัง 2 ตัวอยางอยางมีนัยสําคัญ (P ≤ 0.05)  
  
 ปริมาณไขมันของเนยแข็งมอซซาเรลลาที่ไมเติมสมุนไพร เนยแข็งมอซซาเรลลาตนแบบ เนย
แข็งมอซซาเรลลาที่เติมสมุนไพรผสม 0.4, 0.6 และ 0.8 เปอรเซ็นตของปริมาณเคิรดตามลําดับเทากับ 
20.01, 17.40, 19.56, 18.45 และ 18.25 เปอรเซ็นต ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ พบวา เนย
แข็งมอซซาเรลลาที่เติมสมุนไพรผสม 0.6 และ 0.8 เปอรเซ็นตของปริมาณเคิรดมีปริมาณไขมันไม
แตกตางกัน สวนปริมาณไขมันของเนยแข็งมอซซาเรลลาท่ีเติมสมุนไพรผสม 0.4 เปอรเซ็นตของ
ปริมาณเคิรด มีคามากกวาทั้ง 2 ตัวอยางอยางมีนัยสําคัญ (P ≤ 0.05) ดังนั้นปริมาณสมุนไพรท่ีเติมลงไป
ในเนยแข็งอาจมีผลตอปริมาณไขมัน โดยเมื่อเติมสมุนไพรลงไปมากขึ้น ทําใหปริมาณไขมันในเนยแข็ง
ลดลง 
 
 ปริมาณเกลือของเนยแข็งมอซซาเรลลาที่ไมเติมสมุนไพร เนยแข็งมอซซาเรลลาตนแบบ เนย
แข็งมอซซาเรลลาที่เติมสมุนไพรผสม 0.4, 0.6 และ 0.8 เปอรเซ็นตของปริมาณเคิรดตามลําดับเทากับ 
1.38, 3.59, 1.34, 1.35 และ 1.37 เปอรเซ็นต ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ พบวา เนยแข็ง
มอซซาเรลลาที่เติมสมุนไพรผสม 0.4,0.6 และ 0.8 เปอรเซ็นตของปริมาณเคิรดมีปริมาณเกลือไม
แตกตางกัน แสดงวาการเติมสมุนไพรไมนาจะมีผลตอปริมาณเกลือในเนยแข็ง 
 
 ปริมาณเถาของเนยแข็งมอซซาเรลลาที่ไมเติมสมุนไพร เนยแข็งมอซซาเรลลาตนแบบ เนยแข็ง
มอซซาเรลลาที่เติมสมุนไพรผสม 0.4, 0.6 และ 0.8 เปอรเซ็นตของปริมาณเคิรดตามลําดับเทากับ 2.32, 
2.50, 3.06, 3.36 และ 3.53 เปอรเซ็นต ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ พบวา เนยแข็ง        
มอซซาเรลลาที่เติมสมุนไพรผสม 0.4 และ 0.6 เปอรเซ็นตของปริมาณเคิรดมีปริมาณเถาไมแตกตางกัน  
สวนปริมาณเถาของเนยแข็งมอซซาเรลลาที่เติมสมุนไพรผสม 0.8 เปอรเซ็นตของปริมาณเคิรด มีคา
มากกวาทั้ง 2 ตัวอยางอยางมีนัยสําคัญ (P ≤ 0.05) ดังนั้นปริมาณสมุนไพรที่เติมลงไปในเนยแข็งอาจมี
ผลตอปริมาณเถา โดยเมื่อเติมสมุนไพรลงไปมากขึ้น ทําใหปริมาณเถาในเนยแข็งเพิ่มขึ้นดวย 
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 ปริมาณความชื้นของเนยแข็งมอซซาเรลลาที่ไมเติมสมุนไพร เนยแข็งมอซซาเรลลาตนแบบ 
เนยแข็งมอซซาเรลลาที่มีการเติมสมุนไพรในอัตราสวน 0.4, 0.6 และ 0.8 เปอรเซ็นตของปริมาณเคิร
ดตามลําดับเทากับ 47.25, 45.68, 47.58, 47.10 และ 36.72 เปอรเซ็นต ผลการวิเคราะหความแปรปรวน
ทางสถิติ พบวา เนยแข็งมอซซาเรลลาที่มีการเติมสมุนไพรในอัตราสวน 0.4 และ 0.6 เปอรเซ็นตของ
ปริมาณเคิรดมีปริมาณความชื้นไมแตกตางกัน สวนปริมาณความชื้นของเนยแข็งมอซซาเรลลาที่มีการ
เติมสมุนไพรในอัตราสวน 0.8 เปอรเซ็นตของปริมาณเคิรด มีคานอยกวาทั้ง 2 ตัวอยางอยางมีนัยสําคัญ 
(P ≤ 0.05) ดังนั้นปริมาณสมุนไพรที่เติมลงไปในเนยแข็งอาจมีผลตอปริมาณความชื้น โดยเมื่อเติม
สมุนไพรลงไปมากขึ้น ทําใหปริมาณความชื้นในเนยแข็งลดลง 
 
 ปริมาณกรดทั้งหมดของเนยแข็งมอซซาเรลลาที่ไมเติมสมุนไพร       เนยแข็งมอซซาเรลลา
ตนแบบ เนยแข็งมอซซาเรลลาที่มีการเติมสมุนไพรในอัตราสวน 0.4, 0.6 และ 0.8 เปอรเซ็นตของ
ปริมาณเคิรดตามลําดับเทากับ 0.34, 0.40, 0.30, 0.30 และ 0.28 เปอรเซ็นต ผลการวิเคราะหความ
แปรปรวนทางสถิติ พบวา เนยแข็งมอซซาเรลลาที่มีการเติมสมุนไพรในอัตราสวน 0.4, 0.6  และ 0.8 
เปอรเซ็นตของปริมาณเคิรดมีปริมาณกรดทั้งหมดไมแตกตางกัน แสดงวาปริมาณสมุนไพรที่เติมไม
นาจะมีผลตอปริมาณกรดทั้งหมดในเนยแข็งมอซซาเรลลา  
             
 เนยแข็งมอซซาเรลลาที่ไมเตมิสมุนไพร  เนยแข็งมอซซาเรลลาตนแบบ เนยแข็งมอซซาเรลลาที่
มีการเติมสมุนไพรในอัตราสวน 0.4, 0.6 และ 0.8 เปอรเซ็นตของปริมาณเคิรดมีคา pH ตามลําดับดังนี้ 
5.34, 4.33, 5.36, 5.36 และ 5.37 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ พบวา เนยแข็งมอซซาเรลลา
ที่เติมสมุนไพรผสม 0.4, 0.6  และ 0.8 เปอรเซ็นตของปริมาณเคิรดมีคา pH ไมแตกตางกัน เชนเดียวกับ
ปริมาณกรดทั้งหมด 
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ตารางที่ 4.5 คุณภาพทางกายภาพของเนยแข็งมอซซาเรลลาตนแบบ เนยแข็งมอซซาเรลลาที่ไมเติม
สมุนไพร และเนยแข็งมอซซาเรลลาที่มีการเติมสมุนไพรทั้ง 3 ระดับ ไดแก เนยแข็งมอซซาเรลลาที่เติม
สมุนไพร 0.4, 0.6 และ 0.8 เปอรเซ็นตของปริมาณเคิรด 
 
หนวยทดลอง    คาสี L*  คาสี a*  คาสี b*  คาแรงกด (นิวตัน)*  
 
เนยแข็งมอซซาเรลลา         64.16 + 0.14 c           -4.21 + 0.04 a            15.22 + 0.16 b 3.49 + 0.014 a 
ที่ไมเติมสมุนไพร   
 
 เนยแข็งมอซซาเรลลาตนแบบ       63.02 + 0.42 b            1.38 + 0.21 d             14.97 + 0.01 b 5.60 + 0.140 a 

     
 เนยแข็งมอซซาเรลลา         62.35 + 0.47 b            -2.20 + 0.22 b             17.28 + 0.68 c 15.64 + 0.040 b 
 ที่เติมสมุนไพร 0.4 %  
 
 เนยแข็งมอซซาเรลลา         62.35 + 0.44 b            -0.84 + 0.38 c          20.07 + 0.45 c 17.50 + 0.000 c 
 ที่เติมสมุนไพร 0.6 % 
 
เนยแข็งมอซซาเรลลา         47.95 + 1.12 a             -1.06 + 0.38 c            10.00 + 0.46 a    21.50 + 0.42 d 
ที่เติมสมุนไพร 0.8 %  
หมายเหตุ  -  * คาเฉลี่ย + คาเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวัดเนยแข็ง 2 กอนที่ผลิตพรอมกัน แตละกอนวัด 3 ซ้ํา 

-     ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ใชกํากับคาของขอมูลในแนวตั้งเดียวกัน แสดงความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p ≤ 0.05) เปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan 

 
 จากตารางที่ 4.5 พบวาคาสี L (คาความสวาง) ของเนยแข็งมอซซาเรลลาที่ไมเติมสมุนไพร เนย
แข็งมอซซาเรลลาตนแบบ เนยแข็งที่เติมสมุนไพรผสม 0.4, 0.6 และ 0.8 เปอรเซ็นตของปริมาณ         
เคิรดตามลําดับเทากับ 64.14, 63.02, 62.35, 62.35 และ 47.95 จากการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ 
พบวา เนยแข็งมอซซาเรลลาตนแบบ เนยแข็งที่เติมสมุนไพรผสม 0.4 และ 0.6เปอรเซ็นตของปริมาณ
เคิรดมีคาสี L ไมแตกตางกัน สวนเนยแข็งมอซซาเรลลาที่ไมเติมสมุนไพรมีคาสี L มากกวาทุกตัวอยาง
อยางมีนัยสําคัญ (P ≤ 0.05) และเนยแข็งที่มีการเติมสมุนไพรในอัตราสวน 0.8 เปอรเซ็นตของปริมาณ
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เคิรดมีคาสี L นอยกวาทุกตัวอยางอยางมีนัยสําคัญ (P ≤ 0.05) ดังนั้นปริมาณสมุนไพรที่เติมลงไปในเนย
แข็งนาจะมีผลใหคาสี L ลดลง 
  
  คาสี a (คาสีแดง-เขียว) ของเนยแข็งมอซซาเรลลาที่ไมเติมสมุนไพร เนยแข็งมอซซาเรลลา
ตนแบบ เนยแข็งมอซซาเรลลาที่เติมสมุนไพรผสม 0.4, 0.6 และ 0.8 เปอรเซ็นตของปริมาณเคิรดตาม
ลําดับเทากับ -4.21, 1.38, -2.20, -0.84 และ -1.06 ตามลําดับ จากการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ
พบวาคาสี a ของเนยแข็งที่เติมสมุนไพรผสม 0.6 และ 0.8 เปอรเซ็นตของปริมาณเคิรดไมแตกตางกัน 
สวนเนยแข็งมอซซาเรลลาตนแบบมีคาสี a มากที่สุดอยางมีนัยสําคัญ   (p ≤ 0.05) เมื่อเทียบกับตัวอยาง
อ่ืน และมีคาสี a เปนบวก แสดงวาเนยแข็งมอซซาเรลลาตนแบบมีสีแดงมากที่สุด เนยแข็งมอซซาเรลลา
ที่ไมเติมสมุนไพรและเนยแข็งที่เติมสมุนไพรผสม 0.4, 0.6 และ 0.8 เปอรเซ็นตมีคาสี a ติดลบ แสดงวา
เนยแข็งดังกลาวมีสีออกเขียว 
 
 คาสี b (คาสีเหลือง-นํ้าเงิน) ของเนยแข็งมอซซาเรลลาที่ไมเติมสมุนไพร เนยแข็งมอซซาเรลลา
ตนแบบ เนยแข็งมอซซาเรลลาที่เติมสมุนไพรผสม 0.4, 0.6 และ 0.8 เปอรเซ็นตของปริมาณเคิรดเทากับ 
15.22, 14.97, 17.28, 20.27 และ 10.00 ตามลําดับ ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ พบวาคาสี b 
ของเนยแข็งมอซซาเรลลาที่ไมเติมสมุนไพร  และเนยแข็งมอซซาเรลลาตนแบบไมแตกตางกัน 
เชนเดียวกับเนยแข็งที่เติมสมุนไพรผสม 0.4 และ 0.6 เปอรเซ็นตของปริมาณเคิรด แตเนยแข็งมอซ
ซาเรลลาท่ีเติมสมุนไพรผสม 0.8 เปอรเซ็นตของปริมาณเคิรดมีคาสี b นอยที่สุดอยางมีนัยสําคัญ (p ≤ 
0.05) ดังนั้นปริมาณสมุนไพรที่เติมลงไปนาจะมีผลทําใหคาสี b ลดลง 
 
 คาแรงกดของเนยแข็งมอซซาเรลลาที่ไมเติมสมุนไพร เนยแข็ง          มอซซาเรลลาตนแบบ เนย
แข็งมอซซาเรลลาที่เติมสมุนไพรผสม 0.4, 0.6 และ 0.8  เปอรเซ็นตของปริมาณเคิรดเทากับ 3.49, 5.60, 
15.64,17.50 และ 21.50 นิวตันตามลําดับ จากการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติพบวาคาแรงกดของ
เนยแข็งมอซซาเรลลาที่ไมเติมสมุนไพร และเนยแข็ง             มอซซาเรลลาตนแบบไมแตกตางกัน แต
เนยแข็งท่ีเติมสมุนไพรผสม 0.4, 0.6 และ 0.8  เปอรเซ็นตของปริมาณเคิรดมีคาแรงกดแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญ (p ≤ 0.05) โดยเนยแข็งมอซซาเรลลาที่เติมสมุนไพรผสม 0.8 เปอรเซ็นตของปริมาณเคิรดมี
คาแรงกดมากที่สุด ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากการที่เนยแข็งมอซซาเรลลาตัวอยางที่เติมสมุนไพรผสม 0.8 
เปอรเซ็นตของปริมาณเคิรด มีปริมาณไขมันและความชื้นต่ํา โดยเฉพาะปริมาณความชื้นของเนยแข็งนี้
จะนอยท่ีสุดเมื่อเทียบกับเนยแข็งมอซซาเรลลา 0.4 และ 0.6 เปอรเซ็นตของปริมาณเคิรด 
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ตารางที่ 4.6 คุณภาพทางจลุนิทรยีของเนยแข็งมอซซาเรลลาที่มกีารเตมิสมุนไพรทั้ง 3 ระดับ ไดแก 0.4, 
0.6 และ 0.8 เปอรเซ็นตของปริมาณเคิรด  
 
หนวยทดลอง  ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด ปริมาณยีสตและรา  ปริมาณโคลิฟอรมแบคทีเรีย 
    (cfu/g)           (cfu/g)   (MPN/g) 
 
เนยแข็งมอซซาเรลลา  1.57 x 102 c           < 10       240b 

ที่เติมสมุนไพร 0.4 % 
 
เนยแข็งมอซซาเรลลา  1.14 x 102 b           < 10       240b 

ที่เติมสมุนไพร 0.6 % 
 
เนยแข็งมอซซาเรลลา  1.08 x 102 a           < 10       110a 

ที่เติมสมุนไพร 0.8 % 
หมายเหตุ  -  จํานวนโคโลนีเฉลี่ยจากการวิเคราะห 3 ซ้ํา 
 
 จากตารางที่ 4.6 พบวาปริมาณจุลินทรียทั้งหมดของเนยแข็งมอซซาเรลลาที่เติมสมุนไพรผสม 
0.4, 0.6 และ 0.8  เปอรเซ็นตของปริมาณเคิรดเทากับ 1.57 x 102, 1.14 x 102 และ 1.08 x 102 cfu/g 
ตามลําดับ จากการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติพบวาเนยแข็งมอซซาเรลลาที่มีการเติมสมุนไพร
ทั้ง 3 ระดับมีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p ≤ 0.05) โดยเนยแข็งมอซซาเรลลา
ที่เติมสมุนไพรผสม 0.8  เปอรเซ็นตของปริมาณเคิรดมีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดนอยท่ีสุด ดังนั้นปริมาณ
สมุนไพรอาจมีผลตอการเจริญของจุลินทรีย โดยเมื่อเติมสมุนไพรในอัตราสวนมากขึ้น การเจริญของจุลิ
นทรียจะลดลง 
 
 ปริมาณยีสตและราของเนยแข็งมอซซาเรลลาที่เติมสมุนไพรผสม 0.4, 0.6 และ 0.8  เปอรเซ็นต
ของปริมาณเคิรดตามตารางที่ 4.6 แสดงใหเห็นวาเนยแข็งท้ัง 3 ตัวอยางมีปริมาณยีสตและรานอยกวา 10 
cfu/g ซึ่งถือวาอยูระดับที่ต่ํามาก 
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 เนยแข็งมอซซาเรลลาที่เติมสมุนไพรผสม 0.4, 0.6 และ 0.8  เปอรเซ็นตของปริมาณเคิรด มี
ปริมาณโคลิฟอรมแบคทีเรียตามลําดับดังนี้ 240, 240 และ 110 MPN/g ผลจากการวิเคราะหความ
แปรปรวนทางสถิติพบวา เนยแข็งมอซซาเรลลาที่เติมสมุนไพรผสม 0.4 และ 0.6 เปอรเซ็นตของปริมาณ
เคิรด มีปริมาณโคลิฟอรมแบคทีเรียไมแตกตางกัน แตเนยแข็งมอซซาเรลลาที่เติมสมุนไพรผสม 0.8 
เปอรเซ็นตของปริมาณเคิรดมีปริมาณโคลิฟอรมแบคทีเรียนอยกวาเนยแข็งอีก 2 ตัวอยางอยางมี
นัยสําคัญ (p ≤ 0.05)  
 

4.2.2 ผลการหาอัตราสวนที่เหมาะสมของสมุนไพรแตละชนิด 
         จากเคาโครงผลิตภัณฑของเนยแข็งมอซซาเรลลาทีม่ีการเตมิสมุนไพรทั้ง 3 ระดบั เลือกชุด
ทดลองที่มี Ideal ratio score ของคุณลักษณะตางๆ เขาใกล 1 มากที่สุด ซึ่งไดแก เนยแข็งมอซซาเรลลาที่
มีการเตมิสมุนไพรผสม 0.6 เปอรเซ็นตของปริมาณเคิรด มาทําการพฒันาตอไป โดยมีการวางแผนการ
ทดลองแบบ Mixture Design วิธี D – optimal เพื่อหาอัตราสวนท่ีเหมาะสมระหวางสมุนไพรทั้ง 3 ชนดิ 
ไดแก ขา หอมแดงและตะไคร แลวนํามาทดสอบลักษณะทางประสาทสัมผัสโดยวธิี Ideal ratio profile 
technique อีกครั้งเพื่อหาสูตรท่ีดีที่สุด ซ่ึงไดผลดังตารางที่ 4.7, 4.8 และ 4.9  
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ตารางที่ 4.7 คุณภาพผลิตภัณฑทางประสาทสัมผัสดานลักษณะปรากฏ เมื่อทําการผันแปรอัตราสวน
สมุนไพรแตละชนิด จากสูตรเนยแข็งมอซซาเรลลาชุดท่ีมีการเติมสมุนไพรผสม 0.6 เปอรเซ็นตของ
ปริมาณเคิรด  
 

สูตร    คุณภาพทางประสาทสัมผัสดานลักษณะปรากฏ 
  สี  การกระจายตัวของสมุนไพร  ความมันวาว 
 
1        1.02 ± 0.02   0.86 ± 0.02   1.02 ± 0.05 
2        0.99 ± 0.03    0.88 ± 0.03   0.97 ± 0.07 
3        0.99 ± 0.03    0.89 ± 0.03   1.03 ± 0.03 
4        0.97 ± 0.03   0.90 ± 0.02   1.01 ± 0.05 
5        1.01 ± 0.03   0.88 ± 0.02   1.03 ± 0.10 
6        0.98 ± 0.04   0.88 ± 0.03   0.98 ± 0.06 
7        1.02 ± 0.03   0.88 ± 0.03   1.01 ± 0.05 
8        1.00 ± 0.03   0.86 ± 0.04   1.02 ± 0.04 
9        0.99 ± 0.03   0.86 ± 0.04   0.99 ± 0.04 
10        1.00 ± 0.04   0.92 ± 0.03   1.02 ± 0.04 
11        0.99 ± 0.03   0.86 ± 0.03   0.97 ± 0.06 
12        0.97 ± 0.04   0.87 ± 0.03   0.97 ± 0.06 
13        1.00 ± 0.04   0.85 ± 0.03   0.98 ± 0.06 
14        0.97 ± 0.04   0.92 ± 0.03   1.02 ± 0.04 
 
  หมายเหตุ             -  คาสัดสวนเฉลี่ยท่ีแสดงเปนคาเฉลี่ยจากผูทดสอบชิม 10 คน +  สวน

เบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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ตารางที่ 4.8 คุณภาพผลิตภัณฑทางประสาทสัมผัสดานกลิ่นและรสชาติ เมื่อทําการผันแปรอัตราสวน
สมุนไพรแตละชนิด จากสูตรเนยแข็งมอซซาเรลลาชุดท่ีมีการเติมสมุนไพรผสม 0.6 เปอรเซ็นตของ
ปริมาณเคิรด  
 

สูตร    คุณภาพทางประสาทสัมผัสดานกลิ่นและรสชาติ 
   กลิ่นรสนม             กลิ่นรสสมุนไพร 

  
 1   0.53 ± 0.04     0.84 ± 0.01 

2   0.53 ± 0.03     0.84 ± 0.02 
3   0.55 ± 0.03     0.84 ± 0.02 
4   0.55 ± 0.03     0.87 ± 0.01 
5   0.55 ± 0.03     0.85 ± 0.02 
6   0.54 ± 0.02     0.88 ± 0.02 
7   0.52 ± 0.03     0.85 ± 0.02 
8   0.53 ± 0.01     0.83 ± 0.04 
9   0.52 ± 0.02     0.86 ± 0.02 

 10   0.54 ± 0.02     0.84 ± 0.05 
11   0.54 ± 0.02     0.87 ± 0.04 
12   0.54 ± 0.02     0.86 ± 0.02 
13   0.53 ± 0.02     0.83 ± 0.02 
14   0.56 ± 0.01     0.88 ± 0.02 

 
 หมายเหตุ          -  คาสัดสวนเฉลี่ยที่แสดงเปนคาเฉลี่ยจากผูทดสอบชิม 10 คน +  สวน

เบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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ตารางที่ 4.9 คุณภาพผลิตภัณฑทางประสาทสัมผัสดานเนื้อสัมผัส ไดแก ความเปนเนื้อเดียวกัน และการ
ยอมรับรวม เม่ือทําการผันแปรอัตราสวนสมุนไพรแตละชนิด จากสูตรเนยแข็งมอซซาเรลลาชุดท่ีมีการ
เติมสมุนไพรผสม 0.6 เปอรเซ็นตของปริมาณเคิรด  
 

สูตร   ความเปนเนื้อเดียวกัน  การยอมรับรวม  
 

1        0.83 ± 0.02   0.86 ± 0.04    
2      0.83 ± 0.03   0.87 ± 0.04   
3      0.85 ± 0.04   0.89 ± 0.05    
4      0.85 ± 0.02   0.90 ± 0.03    
5      0.86 ± 0.02   0.89 ± 0.05    
6      0.82 ± 0.04   0.88 ± 0.05   
7      0.86 ± 0.02   0.90 ± 0.04    
8      0.82 ± 0.04   0.86 ± 0.04    
9        0.82 ± 0.05   0.86 ± 0.03    
10      0.83 ± 0.04   0.87 ± 0.02   
11        0.83 ± 0.03   0.87 ± 0.03    
12      0.83 ± 0.05   0.87 ± 0.03    
13      0.84 ± 0.03   0.87 ± 0.03    
14      0.85 ± 0.02   0.91± 0.02    
 
 

หมายเหต ุ   -  คาสัดสวนเฉลี่ยที่แสดงเปนคาเฉลี่ยจากผูทดสอบชิม 10 คน +  สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 
 
จากตารางที่ 4.7, 4.8 และ 4.9 แสดงคาสัดสวนเฉลีย่ของคุณลกัษณะทางประสาทสัมผัสของเนยแขง็ทั้ง 
14 สูตร  ไดแก สีซึ่งมีคาสัดสวนเฉลีย่อยูในชวง 0.97 – 1.02 การกระจายตวัของสมุนไพรมีคาสัดสวน
เฉลี่ยอยูในชวง 0.85 – 0.92 ความมันวาวมีคาสัดสวนเฉลี่ยอยูในชวง 0.97 – 1.03 กลิน่รสนมมีคา
สัดสวนเฉลีย่อยูในชวง 0.52 – 0.56 กลิน่รสสมุนไพรมีคาสัดสวนเฉลีย่อยูในชวง 0.83 – 0.88 ความเปน
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เนื้อเดยีวกันมคีาสัดสวนเฉลีย่อยูในชวง 0.82 – 0.86  และการยอมรับรวมซึ่งมีคาสัดสวนเฉลีย่อยูในชวง 
0.86 – 0.91   
  
ตารางที่ 4.10 คุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลิตภณัฑเนยแข็งมอซซาเรลลา เมื่อผันแปรอัตราสวน
สมุนไพรแตละชนิด  
 
 

สูตร  คาแรงกด (N) คาสี L   คาสี a   คาสี b              ปริมาณความชืน้ (%) 
 1            18.60 + 0.50              52.25 + 0.03                  1.25 + 0.03               15.17 + 0.27  50.60 + 0.18 
 2             21.56 + 0.40              50.74 + 0.29               0.66 + 0.05            15.03 + 0.56  52.02 + 0.44     
 3             21.77 + 0.00              49.92 + 0.00               1.30 + 0.00               14.72 + 0.00   47.99 + 0.30 

     4             21.85 + 0.00             48.72 + 0.00                 0.76 + 0.03               15.40 + 0.01   51.19 + 0.10 
     5             21.74 + 0.15             52.96 + 0.47                 1.39 + 0.14               14.26 + 0.01  49.70 + 0.27 
     6             21.85 + 0.00             49.54 + 0.00                 0.69 + 0.25               14.78 + 0.13  48.94 + 0.45 
     7             19.84 + 0.00             52.32 + 0.45                 0.69 + 0.22               13.95 + 0.16  50.60 + 0.18 
     8             21.85 + 0.00             52.71 + 0.00                 0.37 + 0.00               15.18 + 0.22  50.74 + 0.06 
     9             16.18 + 0.14             51.68 + 0.00                 0.46 + 0.00               16.07 + 0.01  52.10 + 0.40 
     10           21.85 + 0.00             52.96 + 1.09                 0.60 + 0.23               15.56 + 0.35  50.35 + 0.00 
     11           16.37 + 0.18             50.06 + 0.00                 0.15 + 0.00               14.90 + 0.01  51.40 + 0.23 
     12           14.26 + 0.56             49.16 + 0.00                 0.91 + 0.16               15.09 + 0.38  50.44 + 0.10 
     13           21.82 + 0.04             52.82 + 0.00                 0.98 + 0.00               16.11 + 0.30  48.11 + 0.45 
     14           21.70 + 0.01             48.64 + 0.65                 1.15 + 0.01               14.27 + 0.09  49.14 + 0.17 
  
 * คาเฉลี่ย + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะหเนยแข็งที่ผลิตเหมือนกัน 2 กอน วัดกอนละ 3 ซ้ํา 

  
จากตารางที่ 4.10     แสดงคุณภาพทางกายภาพ  และทางเคมีของผลิตภัณฑเนยแข็งมอซซาเรลลา

ทั้ง 14 สูตร ซึ่งประกอบดวย คาแรงกดซึ่งอยูในชวง  14.26 – 21.85 นิวตัน คาสี L มีคาอยูในชวง48.64 
– 52.96 คาสี a ซึ่งมีคาอยูในชวง 0.15 – 1.39 คาสี b ซึ่งอยูในชวง  13.95 – 16.11 และปริมาณความชื้น
ที่มีคาอยูในชวง 48.11 – 52.10   

  
4.3  การผลิตเนยแข็งกัวดาสมุนไพรตนแบบจากสูตรที่ดีท่ีสุด 
 จากการผลิตเนยแข็งกัวดาสมุนไพรตนแบบ โดยใชสูตรและปริมาณสมุนไพรผสมจากเนยแข็ง
มอซซาเรลลาที่ผูทดสอบชิมใหการยอมรับมากที่สุด ผูทดสอบชิมเปนชุดเดียวกับที่ทดสอบชิม
ผลิตภัณฑเนยแข็งมอซซาเรลลา 
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 4.3.1 การสํารวจผูทดสอบโดยวิธี QDA 
              ลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑเนยแข็งกัวดาตนแบบ ท่ีผูทดสอบใหความสนใจ 
และเห็นพองกันโดยสวนมาก ไดแก 

ลกัษณะปรากฏ 
• สี  คือ สีของเนื้อเนยแข็งกัวดาซึ่งมีสีขาวนวลจนถึงสีเหลือง 
• เนื้อเนยแข็ง คือ ลักษณะของเนยแข็งท่ีสามารถสังเกตไดดวยตาวามีความหยาบหรือเนียน

เรียบเปนเนื้อเดียวกัน 
• การกระจายตัวของสมุนไพร คือ การกระจายตัวของสมุนไพรมีความสมํ่าเสมอทั่วท้ังกอน

เนยแข็ง 

เนื้อสัมผัส 

• ความเหนียว คือ ความรูสึกที่สัมผัสเมื่อเคี้ยวเนยแข็ง มีความเหนียวนอยไปจนถึงเหนียว
มาก 

 
กลิ่นและรสชาติ 
• กลิ่นนม คือ กลิ่นของน้ํานมที่เกิดจากองคประกอบในนม 
• กลิ่นเนย คือ กลิ่นที่เปนลักษณะเฉพาะตัวของเนยแข็งที่เกิดจากการบม 
• กลิ่นสมุนไพร คือ กลิ่นของสมุนไพรที่เปนสวนผสมในเนยแข็ง 
• รสเค็ม คือ ความรูสึกในปากที่รับรูรสของเกลือท่ีเติมลงไปในเนยแข็ง มีความเค็มนอย

จนถึงมีความเค็มมาก 
 
การยอมรับโดยรวม คือ การยอมรับลักษณะทางประสาทสัมผัสโดยรวมๆ ของผลิตภัณฑ 

 
 4.3.2 ผลการทดสอบเคาโครงผลิตภณัฑของเนยแข็งกัวดาตนแบบ 
  เม่ือไดลักษณะทางประสาทสัมผัสตามขอ 4.3.1 แลว นําลักษณะทางประสาทสัมผัส
ดังกลาวมาทดสอบเคาโครงผลิตภัณฑโดยใชวิธี Ideal ratio profile technique ซึ่งไดผลดังตาราง 4.11 
และภาพที่ 4.4 
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ตารางที่ 4.11 คาสัดสวนเฉลีย่ของเนยแข็งกัวดาตนแบบ 
 
  ลักษณะทางประสาทสัมผัส                          คาสัดสวนเฉลี่ย 
 ลกัษณะปรากฏ 

สี                                 0.69 + 0.18 
           เนื้อเนยแข็ง                  0.68 + 0.16 
 การกระจายตวัของสมุนไพร                0.78 + 0.16 
 เนื้อสัมผัส 

ความเหนียว                  0.80 + 0.29 
กลิ่นและรสชาต ิ
กลิ่นนม                    0.83 + 0.23 

 กลิ่นเนย                   0.74 + 0.19 
 กลิ่นสมุนไพร                   0.81 + 0.24 

รสเค็ม                    1.12 + 0.27 
การยอมรับรวม 

 การยอมรับรวม                  0.68 + 0.17 
 

 หมายเหตุ  - คาสัดสวนเฉลี่ยที่แสดงเปนคาเฉลี่ยจากผูทดสอบชิม 10 คน +  สวนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

 
จากตารางที่ 4.11 เมื่อไดคาสัดสวนเฉลี่ยของแตละลกัษณะทางประสาทสัมผัสแลว จะนําคาท่ีได

ไปสรางเปนเคาโครงผลิตภัณฑไดดังภาพท่ี 4.3    
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ภาพท่ี 4.4 เคาโครงผลิตภัณฑเนยแข็งกวัดาสมุนไพรตนแบบ 

 
จากตารางที่ 4.11 และภาพที่ 4.4 จะเห็นไดวาในการพัฒนาผลิตภัณฑ ลักษณะทางประสาท

สัมผัส ไดแก สี เนื้อเนยแข็ง การกระจายตัวของสมุนไพร ความเหนียว กลิ่นนม กลิ่นเนย กลิ่นสมุนไพร 
และการยอมรับรวม มีคาสัดสวนเฉลี่ยของตัวอยาง (Ratio  of  Sample) กับคาสัดสวนเฉลี่ยในอุดมคติ 
(Ratio  of  Ideal) ต่ํากวา  1.00  แสดงวาผลิตภัณฑควรมีการปรับปรุงความเขมของแตละลักษณะใน
ทิศทางที่จะเพิ่มความเขมของลักษณะดังกลาวใหสูงขึ้น สวนรสเค็มมีคาสัดสวนเฉลี่ยของตัวอยางกับคา
สัดสวนเฉลี่ยในอุดมคติมากกวา  1.00 แสดงวาผลิตภัณฑควรมีการปรับปรุงโดยการลดความเขมของรส
เค็มลง 
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คา Mean ideal ratio score ของเนยแข็งกัวดาตนแบบ
คา Mean ideal ratio score ของเนยแข็งกัวดาในอุดมคติ

สี
เน้ือเนยแข็ง

การกระจายตัว
ของสมุนไพร

ความเหนียว

กล่ินนม
กล่ินเนย

กล่ินสมุนไพร

รสเค็ม

การยอมรับโดยรวม
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ตารางที่ 4.12 คุณภาพทางดานกายภาพ เคมแีละจลุินทรียของเนยแข็งกวัดาตนแบบเมือ่ส้ินสุดการบม 
 

คุณภาพ 
คาแรงกด (N)     22.07 + 0.148 
คาสี L      81.16 + 0.082 
คาสี a      1.14 + 0.056 
คาสี b      16.53 + 0.12 
ปริมาณโปรตีน (%)    50.48 + 0.136 
ปริมาณไขมัน (%)    40.53 + 0.2383 
ปริมาณเกลือ (%)    4.74 + 0.150 
ปริมาณความชื้น (%)    39.58 + 0.054 
ปริมาณเถา (%)     5.22 + 0.232 
ปริมาณกรดทั้งหมด (%)    0.072 + 0.048 
pH      5.76 + 0.046 
ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (cfu/g)   <10 
ปริมาณยีสตและรา (cfu/g)   <10 
ปริมาณโคลิฟอรมแบคทีเรีย (MPN/g)  <10 
E. coli (MPN/g)     <10 
แบคทีเรียแลคติค (cfu/g)    1.39 x 106 

  
* คาเฉลี่ย + สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห 3 ซ้ํา 

  
 จากตารางที่ 4.12 เนยแข็งกัวดาตนแบบมีปริมาณไขมันและปริมาณความชื้นเปนไปตาม
มาตรฐานของประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับท่ี 209 (พ.ศ. 2543) และไมมีเชื้อจุลินทรียที่ทําใหเกิด
โรค หรือเปนอันตรายตอสุขภาพของผูบริโภค 
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4.4 ขั้นตอนที่เหมาะสมในการเติมสมุนไพรในการผลิตเนยแข็งเกาดาสมุนไพร 
 
 เมื่อไดคุณลักษณะที่ควรมีในผลิตภัณฑเนยแข็งกัวดาสมุนไพรแลว จึงมาทดลองหาขั้นตอนที่
เหมาะสมในการเติมสมุนไพรลงในเนยแข็งกัวดาตอไป โดยเติมสมุนไพรลงในนม กอนขั้นตอนที่จะนํา
นมไปตมฆาเชื้อ หรือเติมสมุนไพรลงในเคิรด กอนที่จะนําเนยแข็งไปอัดใสในพิมพ แลวจึงนําเนยแข็งที่
มีการเติมสมุนไพรตามขั้นตอนดังกลาวมาทดสอบทางประสาทสัมผัส ไดผลดังตารางที่ 4.13 และ ภาพ
ที่ 4.5  
 
ตารางที่ 4.13 คาสัดสวนเฉลี่ย ของเนยแข็งกัวดาแบบเติมสมุนไพรลงในนม และเนยแข็งกัวดาแบบเติม
สมุนไพรลงไปในเคิรดกอนทําการอัดลงในพิมพ 
 
       คาสัดสวนเฉลี่ย 
ลักษณะทางประสาทสัมผัส เนยแข็งกัวดาแบบเติมสมุนไพรลงไปในนม  เนยแข็งกัวดาแบบเติมสมุนไพรลงเคิรด 
 
ลักษณะปรากฏ 
สี            0.64 + 0.17a    0.99 + 0.09b 

เนือ้เนยแข็ง           0.64 + 0.18 a    0.98 + 0.06 b 
การกระจายตัวของสมุนไพร          0.76 + 0.17 a    0.94 + 0.10 b 
เนือ้สัมผัส 
ความเหนียว           0.75 + 0.31 a    0.94 + 0.16 b 
กลิน่และรสชาต ิ
กล่ินนม            0.83 + 0.27 a    0.89 + 0.18 a 
กล่ินเนย            0.70 + 0.22 a    0.83 + 0.17 b 
กล่ินสมุนไพร           0.82 + 0.22 a     0.79 + 0.16 a 
รสเค็ม            1.06 + 0.27 a    1.03 + 0.16 a 
การยอมรับรวม 
การยอมรับรวม           0.71 + 0.15 a    0.84 + 0.14 b 

 
หมายเหต ุ           -   คาสัดสวนเฉลี่ยที่แสดงเปนคาเฉลี่ยจากผูทดสอบชิม 10 คน + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

        -   ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ใชกํากับคาของขอมูลในแนวนอนเดียวกัน แสดงความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p ≤ 0.05) เปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan
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จากตารางที่ 4.12 เมื่อไดคาสัดสวนเฉลี่ยของแตละลกัษณะทางประสาทสัมผัสแลว จะนําคาท่ี
ไดไปสรางเปนเคาโครงผลติภัณฑไดดังภาพที่ 4.5  

 

  
   ภาพท่ี 4.5 เคาโครงผลิตภัณฑของเนยแข็งกัวดา 

 
จากตารางที่ 4.12 พบวาคาสัดสวนเฉลี่ยของคุณลกัษณะทางประสาทสัมผัสตางๆ ไดแก สี เนื้อ

เนยแข็ง การกระจายตวัของสมุนไพร ความเหนียว กลิ่นนม กลิน่เนย กลิ่นสมุนไพร รสเค็ม และการ
ยอมรับรวมของเนยแข็งกัวดาแบบเติมสมนุไพรลงในนมเทากับ 0.64, 0.64, 0.76, 0.75, 0.83, 0.70, 0.82, 
1.06 และ 0.71 ตามลําดับ สวนคาสัดสวนเฉลีย่ทั้ง 9 คุณลกัษณะทางประสาทสัมผัสของเนยแขง็กัวดา
แบบเติมสมุนไพรในเคริดมดีังนี้ 0.99, 0.98, 0.94, 0.94, 0.89, 0.83, 0.79, 1.03 และ  0.84 ตามลําดับ โดย
เนยแข็งกัวดาแบบเติมสมุนไพรในเคริด มีคาสัดสวนเฉลีย่ของสี เนื้อเนยแขง็ การกระจายตัวของ
สมุนไพร ความเหนียว กลิน่เนย และการยอมรับรวมสูงกวาเนยแขง็กัวดาแบบเตมิสมุนไพรลงในนม
อยางมีนัยสําคญั (P ≤ 0.05)   สวนกลิ่นนม กลิ่นสมนุไพรและรสเค็มของทั้ง 2 ตัวอยางไมแตกตางกัน 
และการที่เนยแข็งกัวดาแบบเติมสมุนไพรในเคิรด มีสัดสวนเฉลี่ยของกลิ่นสมุนไพรต่าํกวาเล็กนอย อาจ
เปนเพราะมกีารสูญเสยีปริมาณสมุนไพรบางสวนไปพรอมกับการปลอยน้ําเวยออก 
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เนยแข็งกัวดาท่ีเติมสมุนไพรลงไปในนม
เนยแข็งกัวดาท่ีเติมสมุนไพรลงไปในเคิรด
เนยแข็งกัวดาในอุดมคติ
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ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



 65

ตารางที่ 4.14 คุณภาพทางเคมีของเนยแข็งกัวดาทีไ่มเติมสมุนไพร เนยแข็งกัวดาแบบเติมสมุนไพรในนม และเนยแข็งกัวดาแบบเติมสมุนไพรในเคิรด ใน
สัปดาหที่ 0, 2 และ 4  

 
หนวยทดลอง ปริมาณโปรตีน 

(%) 
ปริมาณไขมัน 

(%) 
ปริมาณเกลือ 

(%) 
ปริมาณเถา (%) ปริมาณความชื้น 

(%) 
ปริมาณกรด
ทั้งหมด (%) 

pH 

สัปดาหที่ 0 12.84 ± 0.46a,A 43.18 ± 0.14b,A 4.74 ± 0.40 b,A 4.58 ± 0.08a,A 44.05 ± 0.17 b,A 0.21 ± 0.00 a,A 5.70 ± 0.23a,A 

สัปดาหที่ 2 12.57 ± 0.56a,A 43.13 ± 0.01b,A 4.83 ± 0.53 b,A 4.21 ± 0.03 a,A 43.70 ±0.06 b,A 0.42 ± 0.00 a,B 5.52 ± 0.15a,B 
เนยแข็งกัวดาที่ไม
เติมสมุนไพร 

สัปดาหที่ 4 12.48 ± 0.28a,A 43.08 ± 0.10b,A 4.95 ± 0.33 b,A 4.07 ± 0.01 a,A  43.67 ± 0.49 b,A 0.51 ± 0.00 a,C 5.38 ± 0.12a ,C 
สัปดาหที่ 0 14.38 ± 0.59a,A 37.18 ± 0.11a,A 4.41 ± 0.20 a,A 4.76 ± 0.02a,A  38.62 ± 0.20 a,A 0.23 ± 0.00 a,A  5.74 ± 0.11a,A 
สัปดาหที่ 2 14.26 ± 0.46a,A 37.12 ± 0.43a,A 4.40 ± 0.49 a,A 4.40 ± 0.04 a,A 38.49 ± 0.17 a,A 0.44 ± 0.00 a,B 5.49 ± 0.13a,B 

เนยแข็งกัวดาแบบ
เติมสมุนไพรใน

นม สัปดาหที่ 4 14.21 ± 0.37a,A 36.93 ± 0.74a,A 4.49 ± 0.33 a,A 4.75 ± 0.01 a,A 38.47 ± 0.06 a,A 0.53 ± 0.00 a,C 5.33 ± 0.10a,C 
สัปดาหที่ 0 13.52 ± 0.25a,A 37.90 ± 0.31a,A 4.33 ± 0.34 a,A 4.99 ± 0.01b,A 38.77 ± 0.35 a,A 0.24 ± 0.00 a,A 5.72 ± 0.17a,A 
สัปดาหที่ 2 13.26 ± 0.15a,A 37.38 ± 0.08a,A 4.36 ± 0.36 a,A 4.88 ± 0.01 b,A 38.50 ± 0.08 a,A 0.44 ± 0.00 a,B 5.48 ± 0.20a,B 

เนยแข็งกัวดาแบบ
เติมสมุนไพรใน

เคิรด สัปดาหที่ 4 13.26 ± 0.67a,A 37.31 ± 0.15a,A 4.44 ± 0.21 a,A 4.87 ± 0.01 b,A 38.16 ± 0.49 a,A 0.54 ± 0.00 a,C 5.31 ± 0.21a,C 
หมายเหต ุ - คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวัดเนยแข็ง 2 กอนที่ผลิตพรอมกัน แตละกอนวัด 3 ซ้ํา 

-  ตัวอักษรตัวพิมพเล็กภาษาอังกฤษที่ใชกํากับคาของขอมูลในแนวตั้งเดียวกัน แสดงความแตกตางระหวางหนวยทดลองในสัปดาหเดียวกันที่
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p ≤ 0.05)  เปรยีบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan 

-  ตัวอักษรตัวพิมพใหญภาษาอังกฤษที่ใชกํากับคาของขอมูลในแนวตั้งเดียวกัน แสดงความแตกตางระหวางสัปดาหในหนวยทดลองเดียวกันที่
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (P ≤ 0.05) เปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan 
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จากตารางที่ 4.14 พบวาปริมาณโปรตีนของเนยแข็งกัวดาที่ไมเติมสมุนไพร, เนยแข็งกวัดาแบบ
เติมสมุนไพรลงในนมและเนยแข็งกัวดาแบบเติมสมุนไพรในเคิรด มีปริมาณโปรตีนอยูในชวง 12.84 ถงึ 
14.38 เปอรเซ็นต และหลังจากบมนาน 1 เดือน ปริมาณโปรตีนของทั้ง 3 ตัวอยางลดลงเล็กนอย และไม
มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ซึ่งแสดงใหเห็นวามีการสลายตัวของโปรตีนต่ํา ในระหวาง
ระยะเวลาการบม 
 

ปริมาณไขมันของเนยแข็งกัวดาที่ไมเติมสมุนไพร เนยแข็งกัวดาแบบเติมสมุนไพรในนมและ
เนยแข็งกัวดาแบบเติมสมุนไพรในเคิรดมีปริมาณไขมันตามลําดับดังนี้ 43.13, 37.12 และ 37.38 
เปอรเซ็นต เนยแข็งกัวดาที่ไมเติมสมุนไพรจะมีปริมาณไขมันสูงกวาเนยแข็งกัวดาท่ีมีการเติมสมุนไพร
ลงในนมและเนยแข็งกัวดาที่มีการเติมสมุนไพรลงในเคิรดอยางมีนัยสําคัญ (P ≤ 0.05) และระหวางชวง
การบม 1 เดือน ปริมาณไขมันของทุกตัวอยางจะลดลงอยางชาๆ และไมมีนัยสําคัญ Samson and 

Melina (2002) กลาววาการเติมสมุนไพรลงไปใหผสมกับเคิรด จะสงผลใหเกิดการสูญเสียปริมาณ
ไขมันบางสวนออกไปกับน้ําเวย 

  
ปริมาณความชื้นของเนยแข็งกัวดาที่ไมเติมสมุนไพร เนยแข็งกัวดาแบบเติมสมุนไพรในนม

และเนยแข็งกัวดาแบบเติมสมุนไพรในเคิรดมีปริมาณความชื้นตามลําดับดังนี้44.05, 38.61 และ 38.77 
เปอรเซ็นต พบวาเนยแข็งท้ัง 3 ตัวอยางมีปริมาณความชื้นเปนไปตามแบบแผนของเนยแข็งชนิดกึ่งแข็ง
ท่ีทําจากนมวัว (Scott, 1986) โดยเนยแข็งกัวดาที่ไมเติมสมุนไพรจะมีปริมาณความชื้นสูงกวาเนยแข็งกัว
ดาท่ีมีการเติมสมุนไพรลงในนมและเนยแข็งกัวดาที่มีการเติมสมุนไพรลงใน    เคิรดอยางมีนัยสําคัญ (P 
≤ 0.05) และระหวางชวงการบม 1 เดือน ความชื้นของทุกตัวอยางจะลดลงอยางชาๆ และไมมีนัยสําคัญ 
การเติมสมุนไพรมีสวนทําใหปริมาณความชื้นในเนยแข็งลดลงสอดคลองกับการทดลองของ Samson 
and Melina (2002)  

 
ปริมาณเกลือในเนยแข็งกัวดาที่ไมเติมสมุนไพร เนยแข็งกัวดาแบบเติมสมุนไพรในนม และเนย

แข็งกัวดาแบบเติมสมุนไพรในเคิรดจะมีปริมาณเกลือกอนบม ดังนี้4.74 , 4.41 และ 4.33  เปอรเซ็นต 
ปริมาณเกลือในเนยแข็งกัวดาที่ไมเติมสมุนไพร สูงกวาเนยแข็งท่ีมีการเติมสมุนไพรทั้ง 2 ตัวอยางอยางมี
นัยสําคัญ (P ≤ 0.05) ซ่ึงสอดคลองกับปริมาณความชื้น เนื่องจากการดูดซึมเกลือของเนยแข็งระหวาง
การแชน้ําเกลือจะไดรับอิทธิพลจากความชื้น (Geurt et al., 1974) และในชวงการบม 1 เดือนปริมาณ
เกลือของเนยแข็งท้ัง 3 ตัวอยางเพิ่มขึ้นอยางไมมีนัยสําคัญ โดยเมื่อผานไป 1 เดือน เนยแข็งทั้ง 3 ตัวอยาง
มีปริมาณเกลือตามลําดับดังนี้ 4.95, 4.49 และ 4.44  เปอรเซ็นต การที่ปริมาณเกลือของเนยแข็งเพิ่มขึ้น
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อาจเนื่องมาจากในระหวางการบมมีการนําเนยแข็งกัวดาออกมาราดดวยนํ้าเกลือ เพื่อปองกันการเจริญ
ของยีสตและราบริเวณพื้นผิวของเนยแข็ง ซ่ึงการที่เนยแข็งมีปริมาณเกลือเพิ่มขึ้นนี้ ไดสงผลตอการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูทดสอบชิมในดานความเค็มอีกดวย ดังท่ีดูไดจากคาสัดสวนเฉลี่ยของ
รสเค็มของเนยแข็งกัวดาแบบเติมสมุนไพรในนม และเนยแข็งกัวดาแบบเติมสมุนไพรในเคิรด ซ่ึง
เทากับ 1.06 และ1.03 ตามลําดับ 

 
กอนบมปริมาณเถาของเนยแข็งกัวดาที่ไมเติมสมุนไพร เนยแข็งกัวดาแบบเติมสมุนไพรในนม 

และเนยแข็งกัวดาแบบเติมสมุนไพรในเคิรดเทากับ 4.58, 4.76 และ 4.99 เปอรเซ็นตตามลําดบั พบวาเนย
แข็งกัวดาที่ไมเติมสมุนไพรและเนยแข็งกัวดาแบบเติมสมุนไพรในนมมีปริมาณเถาไมแตกตางกัน แต
เนยแข็งกัวดาแบบเติมสมุนไพรในเคิรดมีปริมาณเถาสูงกวาทั้ง 2 ตัวอยาง อยางมีนัยสําคัญ (P ≤ 0.05) 
หลังจากบม 1 เดือนเนยแข็งกัวดาที่ไมเติมสมุนไพรและเนยแข็งกัวดาแบบเติมสมุนไพรในเคิรดมี
ปริมาณเถาลดลงเล็กนอย สวนเนยแข็งกัวดาแบบเติมสมุนไพรในนมมีเถาเพิ่มขึ้น ท้ังนี้อาจเนื่องมาจาก
ความผิดพลาดในการเผาเถาของผูทดลอง 

 
ปริมาณกรดทั้งหมดในเนยแข็งกัวดาที่ไมเติมสมุนไพร เนยแข็งกัวดาแบบเติมสมุนไพรในนม 

และเนยแข็งกัวดาแบบเติมสมุนไพรในเคิรดมีปริมาณกรดทั้งหมดกอนบมเทากับ 0.21, 0.23 และ 0.24 
เปอรเซ็นตตามลําดับ และเมื่อส้ินสุดการบมในสัปดาหที่ 4 ปริมาณกรดทั้งหมดของเนยแข็งกัวดาทั้ง 3 
ตัวอยางจะเพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญ (P ≤ 0.05) ตามลําดับดังนี้ 0.51, 0.53 และ 0.54 เปอรเซ็นต    

 
 เนยแข็งกัวดาที่ไมเติมสมุนไพร เนยแข็งกัวดาแบบเติมสมุนไพรในนม และเนยแข็งกัวดาแบบ

เติมสมุนไพรในเคิรดมีคา pH กอนบมตามลําดับดังนี้ 5.70, 5.74 และ 5.72 โดยคา pH ของทั้ง 3 ตัวอยาง
ไมมีความแตกตางกัน หลังจากบม 1 เดือน เนยแข็งกัวดาทั้ง 3 ตัวอยางมีคา pH ลดลงอยางมีนัยสําคัญ (P 
≤ 0.05) ตามลําดับ ดังนี้ 5.38, 5.33 และ 5.31 สอดคลองกับปริมาณกรดทั้งหมดที่เพิ่มขึ้นอยางมี
นัยสําคัญ การที่ pH ลดลงในชวงเริ่มตนของการบมนั้นเนื่องมาจากการเมตาบอไลซน้ําตาลแลคโตสที่
เหลืออยูในเนยแข็งไปเปนกรดแลคติค ซึ่งตอมา pH ของเนยแข็งจะเพิ่มขึ้นหรือลดลงขึ้นอยูกับชนิดเนย
แข็ง (Fox, 1999)  และสภาวะในการบมสามารถทําใหความเขมขนของ     เมตาบอไลซเปลี่ยนแปลง
อยางมีนัยสําคัญ เชน กรดแลคติคและสารประกอบที่มีไนโตรเจนเปนองคประกอบ ทําใหคา pH 
เปลี่ยนแปลงไปจากตอนเริ่มตนทําการบม (Trieu-Cuot and Gripon, 1982 ; Karahadian and Lindsay, 
1987)  
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ตารางที่ 4.15 คุณภาพทางกายภาพของเนยแข็งกัวดาท่ีไมเติมสมุนไพร เนยแข็งกวัดาแบบเติมสมุนไพร
ในนม และเนยแข็งกวัดาแบบเติมสมุนไพรในเคิรด ในสัปดาหที่ 0, 2 และ 4 
 

หนวยทดลอง คาแรงกด (นิวตัน) คาสี L คาส ีa คาสี b 
สัปดาหที่ 0 28.49 ± 0.59a,A 83.85 ± 0.06b,A 1.17 ± 0.01a,A 14.74 ± 0.03b,A 
สัปดาหที่ 2 37.74 ± 0.06a,B 83.08 ± 0.07b,A 1.19 ± 0.01a,A 16.55 ± 0.05b,B 

 
เนยแข็งกัวดาที่ไมเติม

สมุนไพร สัปดาหที่ 4 43.05 ± 0.07a,C 82.48 ± 0.08b,A 1.19 ± 0.01a,A 18.49 ± 0.02b,B

สัปดาหที่ 0 31.67 ± 0.29b,A 80.90 ± 0.06a,A 1.16 ± 0.03a,A 15.12 ± 0.09b,A 

สัปดาหที่ 2 45.47 ± 0.05 b,B 80.04 ±0.16a,A 1.21 ± 0.02a,A 16.20 ± 0.08b,A
 

เนยแข็งกัวดาแบบเติม
สมุนไพรในนม สัปดาหที่ 4 53.79 ± 0.06 b,C 78.82 ± 0.20a,A 1.22 ± 0.01a,A 18.52 ± 0.03b,B 

สัปดาหที่ 0 32.68 ± 0.44 b,A 80.22 ± 0.23a,A 1.26 ± 0.01b,A 13.84 ± 0.12a,A 
สัปดาหที่ 2 47.43 ± 0.03b,B 79.10 ± 0.16a,A 1.28 ± 0.03b,A 15.37 ± 0.07a,B

 
เนยแข็งกัวดาแบบเติม
สมุนไพรในเคิรด สัปดาหที่ 4 56.11± 0.14 b,C 78.06 ± 0.07a,A 1.29 ± 0.01b,A 17.12 ± 0.04a,C

 
หมายเหตุ                     -  คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวัดเนยแข็ง 2 กอนที่ผลิตพรอมกัน แตละกอนวัด 3 

ซ้ํา 
      -  ตัวอักษรตัวพิมพเล็กภาษาอังกฤษที่ใชกํากับคาของขอมูลในแนวตั้งเดียวกัน แสดงความ

แตกตางระหวางหนวยทดลองในสัปดาหเดียวกันที่แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่
ระดับความเชื่อมั่น 95% (P ≤ 0.05)  เปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan 

   -  ตัวอักษรตัวพิมพใหญภาษาอังกฤษที่ใชกํากับคาของขอมูลในแนวตั้งเดียวกัน แสดงความ
แตกตางระหวางสัปดาหในหนวยทดลองเดียวกันที่แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่
ระดับความเชื่อมั่น 95% (P ≤ 0.05)  เปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan 

 
 
 จากตารางที่ 4.15 คาแรงกดของเนยแข็งกัวดาที่ไมเติมสมุนไพร เนยแข็งกัวดาแบบเติม
สมุนไพรในนม และเนยแข็งกัวดาแบบเติมสมุนไพรในเคิรดกอนบมเทากับ 28.49, 31.67 และ 32.68  

นิวตันตามลําดับ ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติพบวาคาแรงกดของเนยแข็งกัวดาแบบเติม
สมุนไพรในนม และเนยแข็งกัวดาแบบเติมสมุนไพรในเคิรดกอนบมไมแตกตางกัน แตคาแรงกดของ
เนยแข็งกัวดาที่ไมเติมสมุนไพรมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (P ≤ 0.05) กับเนยแข็งทั้ง 2 ตัวอยาง 
โดยเนยแข็งกัวดาที่ไมเติมสมุนไพรมีคาแรงกดต่ําที่สุด ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากการที่เนยแข็งกัวดาที่ไมเติม
สมุนไพรมีเปอรเซ็นตไขมันและความชื้นต่ํา และระหวางชวงการบม 1 เดือน คาแรงกดของเนยแข็งทั้ง 
3 ตัวอยางจะเพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญตามลําดับดังนี้ 43.05, 53.79  และ 56.11 นิวตัน   
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คาสี L (คาความสวาง) ของเนยแข็งกัวดาที่ไมเติมสมุนไพร เนยแข็งกัวดาแบบเติมสมุนไพรใน

นม และเนยแข็งกัวดาแบบเติมสมุนไพรในเคิรดกอนบมเทากับ 83.85, 80.90 และ 80.22 ตามลําดับ ผล
การวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติพบวาคาสี L ของเนยแข็งกัวดาแบบเติมสมุนไพรในนม และเนย
แข็งกัวดาแบบเติมสมุนไพรในเคิรดกอนบมไมแตกตางกัน แตเนยแข็ง    กัวดาที่ไมเติมสมุนไพรมีคาสี 
L ตางจากอีก 2 ตัวอยางอยางมีนัยสําคัญ (P ≤ 0.05) โดยเนยแข็งกัวดาที่ไมเติมสมุนไพรจะมีคาสี L สูง
ท่ีสุด และระหวางชวงการบม 1 เดือน คาสี L ของเนยแข็งท้ัง 3 ตัวอยางจะลดลงอยางชาๆ และไม
แตกตางกัน การที่ตัวอยางที่ไมเติมสมุนไพรมีความสวางมากกวาตัวอยางท่ีเติมสมุนไพรทั้ง 2 ตัวอยาง 
อาจเนื่องมาจากสมุนไพรที่เติมลงในเนยแข็งมีสีเขมทําใหความสวางของเนยแข็งตัวอยางท่ีเติมสมุนไพร
ลดลง   

 
คาส ีa (คาสีแดง-เขียว) ของเนยแข็งกัวดาที่ไมเติมสมุนไพร เนยแข็งกัวดาแบบเตมิสมนุไพรใน

นม และเนยแข็งกัวดาแบบเติมสมุนไพรในเคิรดกอนบมเทากับ 1.17, 1.16 และ1.26 ตามลําดับ ผลการ
วิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติพบวาคาสี a ของเนยแข็งกัวดาที่ไมเติมสมุนไพรและเนยแข็งกัวดา
แบบเติมสมุนไพรในนม กอนบมไมแตกตางกัน แตเนยแข็งกัวดาแบบเติมสมุนไพรในเคิรดมีคาสี a ตาง
จากอีก 2 ตัวอยางอยางมีนัยสําคัญ (P ≤ 0.05) โดยเนยแข็งกัวดาแบบเติมสมุนไพรในเคิรดจะมีคาสี a 
มากท่ีสุด  และระหวางชวงการบม 1 เดือน คาสี a ของเนยแข็งทั้ง 3 ตัวอยางจะเพิ่มขึ้นอยางชาๆ และไม
แตกตางกัน คาสีแดงของเนยแข็งตัวอยางที่มีการเติมสมุนไพรในเคิรดอาจมีผลจากสีของหอมแดง (สี
นํ้าตาลแดง) ซึ่งสามารถสังเกตเห็นไดงายกวาตัวอยางที่เติมสมุนไพรในนม สงผลใหเนยแข็งกัวดาแบบ
เติมสมุนไพรในเคิรดมีคาสัดสวนเฉลี่ยของคุณลักษณะดานสีมากกวาเนยแข็งกัวดาแบบเตมิสมุนไพรใน
นม  

 
คาสี b (คาสีเหลือง-น้ําเงิน) ของเนยแข็งกัวดาที่ไมเติมสมุนไพร เนยแข็งกัวดาแบบเติม

สมุนไพรในนม และเนยแข็งกัวดาแบบเติมสมุนไพรในเคิรดกอนบมเทากับ 14.74, 15.12 และ 13.84 
ตามลําดับ ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติพบวาคาสี b ของเนยแข็งกัวดาที่ไมเติมสมุนไพร
และเนยแข็งกัวดาแบบเติมสมุนไพรในนมกอนบมไมแตกตางกัน แตเนยแข็งกัวดาแบบเติมสมุนไพรใน
เคิรดมีคาสี b ตางจากอีก 2 ตัวอยางอยางมีนัยสําคัญ (P ≤ 0.05)โดยเนยแข็งกัวดาแบบเติมสมุนไพรใน
เคิรดจะมีคาสี b นอยท่ีสุด  และระหวางชวงการบม 1 เดือน คาสี b ของเนยแข็งทั้ง 3 ตัวอยางจะเพิ่มขึ้น
อยางมีนัยสําคัญตามลําดับดังนี้ 18.49, 18.52 และ17.12 การที่เนยแข็งกัวดาแบบเติมสมุนไพรในนมมีคา
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สีเหลืองมากกวาเนยแข็งกัวดาแบบเติมสมุนไพรในเคิรดอาจเปนเพราะความรอนที่ใชฆาเชื้อทําใหสีของ
สมุนไพรเปลี่ยนแปลงไป 
 
ตารางที่ 4.16 คุณภาพทางจุลินทรียของเนยแข็งกัวดาท่ีไมเติมสมุนไพร เนยแข็งกัวดาแบบเติมสมุนไพร
ในนมและเนยแข็งกัวดาแบบเติมสมุนไพรในเคิรด สัปดาหที่ 0, 2 และ 4 
 

หนวยทดลอง ปริมาณจุลินทรีย
ทั้งหมด (cfu/g) 

ปริมาณยีสต
และรา (cfu/g) 

ปริมาณแบคทีเรีย
แลคตคิ (cfu/g) 

สัปดาหที่ 0 1.72 x 106 b,A 2.13 x 103 a,A 1.43 x 106 b,A 
สัปดาหที่ 2 1.79 x 106 b,A 4.10 x 103 a,B 1.51 x 106 b,A 

 
เนยแข็งกัวดาที่ไมเติม

สมุนไพร สัปดาหที่ 4 2.05 x 106 b,B 4.56 x 103a,B 1.89 x 106 b,B 
สัปดาหที่ 0 1.11 x 106 a,A 2.35 x 103 a,A 1.02 x 106 a,A 

สัปดาหที่ 2 1.13 x 106 a,A 4.43 x 103 a,B    1.22 x 106 a,A 
 

เนยแข็งกัวดาแบบเติม
สมุนไพรในนม สัปดาหที่ 4 1.68 x 106 a,B 4.23 x 103 a,B 1.47 x 106 a,B 

สัปดาหที่ 0 1.53 x 106 b,A 2.32 x 103 a,A 1.36 x 106 a,A 
สัปดาหที่ 2 1.55 x 106 b,A 4.38 x 103 a,B 1.40 x 106 a,A 

 
เนยแข็งกัวดาที่เติมสมุนไพร

ในเคิรด สัปดาหที่ 4 2.07 x 106 b,B 4.58 x 103 a,B 1.63 x 106 a,B 
หมายเหตุ                     -  คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวัดเนยแข็ง 2 กอนที่ผลิตพรอมกัน แตละกอนวัด 3 

ซ้ํา 
      -  ตัวอักษรตัวพิมพเล็กภาษาอังกฤษที่ใชกํากับคาของขอมูลในแนวตั้งเดียวกัน แสดงความ

แตกตางระหวางหนวยทดลองในสัปดาหเดียวกันที่แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่
ระดับความเชื่อมั่น 95% (P ≤ 0.05) เปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan 

      -  ตัวอักษรตัวพิมพใหญภาษาอังกฤษที่ใชกํากับคาของขอมูลในแนวตั้งเดียวกัน แสดงความ
แตกตางระหวางสัปดาหในหนวยทดลองเดียวกันที่แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่
ระดับความเชื่อมั่น 95% (p ≤ 0.05)  เปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan 
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 จากตารางที่ 4.16 ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดของเนยแข็งกัวดาที่ไมเติมสมุนไพร เนยแข็ง   กัวดา
แบบเติมสมุนไพรในนม และเนยแข็งกัวดาแบบเติมสมุนไพรในเคิรดกอนการบมเทากับ    1.72 x 106, 
1.11 x 106 และ 1.53 x 106 cfu/g ตามลําดับ ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติพบวา เนยแข็งกัว
ดาท่ีไมเติมสมุนไพร และเนยแข็งกัวดาแบบเติมสมุนไพรในเคิรดมีปริมาณ           จุลินทรียท้ังหมดไม
แตกตางกัน แตเนยแข็งกัวดาแบบเติมสมุนไพรในนมมีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดแตกตางกับอีก 2 
ตัวอยางอยางมีนัยสําคัญ (P ≤ 0.05) โดยเนยแข็งกัวดาแบบเติมสมุนไพรในนมมีปริมาณจุลินทรีย
ท้ังหมดนอยที่สุด และหลังจากการบม 1 เดือนปริมาณจุลินทรียทั้งหมดของทั้ง 3 ตัวอยางเพิ่มขึ้นอยางมี
นัยสําคัญ ตามลําดับดังนี้ 2.05 x 106, 1.68 x 106 และ 2.07 x 106 cfu/g การที่เนยแข็งกัวดาแบบเติม
สมุนไพรในนมมีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดต่ํากวาเนยแข็งอีก 2 ตัวอยางอาจเนื่องมาจากในน้ํานมดิบมี
ปริมาณจุลินทรียเริ่มตนอยูนอย และสมุนไพรที่เติมลงไปตั้งแตกอนฆาเชื้อนั้นอาจไปยับยั้งการเจริญ
ของจุลินทรียบางสวนได เพราะสมุนไพรทั้ง 3 ชนิด มีสารที่สามารถยับยั้งการเจริญของจุลินทรียได 
(Wills, 1956; ยุวดี, 2537; บัญญัติ, 2536)   
 
 ปริมาณยีสตและราของเนยแข็งกัวดาทีไ่มเติมสมุนไพร เนยแข็งกวัดาแบบเติมสมุนไพรในนม 
และเนยแข็งกวัดาแบบเติมสมุนไพรในเคิรดกอนการบมเทากับ  2.13 x 103, 2.35 x 103 และ 2.32 x 103 
cfu/g ตามลําดับ ผลการวเิคราะหความแปรปรวนทางสถิติพบวา เนยแข็งทุกตวัอยางมีปริมาณยีสตและ
ราไมแตกตางกัน และหลังจากการบม 1 เดือนปริมาณยีสตและราของทั้ง 3 ตัวอยางเพิ่มขึ้นอยางมี
นัยสําคัญ (P ≤ 0.05) ดังนี้ 4.56 x 103, 4.23 x 103 และ 4.58 x 103 cfu/g 
 
 ปริมาณแบคทีเรียแลคติคของเนยแข็งกัวดาท่ีไมเติมสมุนไพร เนยแข็งกัวดาแบบเติมสมุนไพร
ในนม และเนยแข็งกัวดาแบบเติมสมุนไพรในเคิรดกอนการบมเทากับ  1.43 x 106,       1.02 x 106 และ 
1.36 x 106 cfu/g ตามลําดับ ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติพบวา เนยแข็งกัวดาแบบเติม
สมุนไพรในนม และเนยแข็งกัวดาแบบเติมสมุนไพรในเคิรดมีปริมาณแบคทีเรียแลคติคไมแตกตางกัน      
แตเนยแข็งกัวดาที่ไมเติมสมุนไพรมีปริมาณแบคทีเรียแลคติคแตกตางกับอีก 2 ตัวอยางอยางมีนัยสําคัญ 
(P ≤ 0.05) โดยเนยแข็งกัวดาแบบเติมสมุนไพรในนมมีปริมาณแบคทีเรียแลคติคมากที่สุด และหลังจาก
การบม 1 เดือนปริมาณจุลินทรียท้ังหมดของทั้ง 3 ตัวอยางเพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญ เทากับ 1.89 x 106, 
1.47 x 106 และ 1.63 x 106  cfu/g ตามลําดับ การที่เนยแข็งกัวดาแบบเติมสมุนไพรในนมมีปริมาณ
แบคทีเรียแลคติคต่ํากวาเนยแข็งอีก 2 ตัวอยางอาจเปนเพราะวาสมุนไพรท่ีอยูในนมจะไปยับยั้งการเจริญ
ของแบคทีเรียแลคติคตั้งตนที่เติมลงไปหลังจากที่นํานมที่ผานการฆาเชื้อแลวมาลดอุณหภูมิ สวนเนย
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แข็งกัวดาแบบเติมสมุนไพรในเคิรด ที่มีการเติมสมุนไพรลงไปในขั้นตอนกอนนําเคิรดไปอัดครั้งแรก 
ซึ่งแบคทีเรียแลคติคตั้งตนมีการเพิ่มจํานวนมากขึ้นแลว จึงมีปริมาณแบคทีเรียแลคติคมากกวา 
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