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บทที่ 5  
สรุปผลการทดลอง 

 
สรุปผลการทดลอง 
  

จากการพัฒนาสูตรเนยแข็งกัวดารสสมุนไพร โดยการหาอัตราสวนและปริมาณของสมุนไพร 
ไดแก ขา หอมแดง และตะไครที่เหมาะสม มีข้ันตอนตางๆ ไดแก การจัดทําตนแบบเนยแข็งมอซ
ซาเรลลาสมุนไพร ศึกษาอัตราสวนและปริมาณของสมุนไพรที่เหมาะสม การผลิตเนยแข็งกัวดา
สมุนไพรตนแบบจากสูตรสมุนไพรที่มีผูทดสอบทางประสาทสัมผัสยอมรับมากที่สุด และการผลิตเนย
แข็งกัวดาสมุนไพรสามารถสรุปได ดังนี้ 

1. การจัดทําตนแบบเนยแข็งมอซซาเรลลาสมุนไพร จากการทดสอบทางประสาทสัมผัส
ของผูทดสอบชิม พบวาลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑเนยแข็งโมซซาเรลลาตนแบบ ที่ผู
ทดสอบใหความสนใจ และเห็นพองกันโดยสวนมาก ไดแก สี การกระจายตัวของสมุนไพร ความมัน
วาว เนื้อสัมผัส กลิ่นนม กลิ่นสมุนไพร และการยอมรับโดยรวม 

2. การศึกษาอัตราสวนและปริมาณของสมุนไพรที่เหมาะสม พบวา อัตราสวนและ
ปริมาณสมุนไพรท่ีเหมาะสม ไดแก เนยแข็งมฮซซาเรลลาที่เติมสมุนไพรในอัตราสวน 0.6 %ของ
ปริมาณเคิรดและมีปริมาณสมุนไพรแตละชนิด ดังนี้ ขา 30 % หอมแดง 25 %และตะไคร 45 % 

3. การผลิตเนยแข็งกัวดาสมุนไพรตนแบบจากสูตรสมุนไพรที่มีผูทดสอบทางประสาท
สัมผัสยอมรับมากที่สุด จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผูทดสอบชิม พบวาลักษณะทาง
ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑเนยแข็งกัวดาสมุนไพรตนแบบ ที่ผูทดสอบใหความสนใจ และเห็นพอง
กันโดยสวนมาก ไดแก สี เนื้อเนยแข็ง การกระจายตัวของสมุนไพร ความเหนียว กลิ่นนม กลิ่นเนย กลิน่
สมุนไพร รสเค็ม และการยอมรับโดยรวม 

4. คุณภาพของผลิตภัณฑเนยแข็งกัวดาสมุนไพร จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสของ
ผูทดสอบชิม เนยแข็งเกาดาสมุนไพรแบบที่เติมสมุนไพรลงในเคิรดไดรับการยอมรับจากผูทดสอบชิม
มากที่สุด โดยมีคา Mean Ideal ratio score ของแตละคุณลักษณะ ไดแก สี เนื้อเนยแข็ง การกระจาย
ตัวของสมุนไพร ความเหนียว กลิ่นนม กลิ่นเนย กลิ่นสมุนไพร รสเค็ม และการยอมรับโดยรวม เทากับ 
0.99, 0.98, 0.94, 0.94, 0.89, 0.83, 0.79, 1.03 และ 0.84 ตามลําดับ และมีคุณภาพทางเคมี ไดแก ปริมาณ
โปรตีน ปริมาณไขมัน ปริมาณเกลือ ปริมาณความชื้น  ปริมาณเถา ปริมาณกรดทั้งหมด และ pH หลัง
การบม 1 เดือน ตามลําดับดังนี้ 13.26, 37.31, 4.44, 38.16 , 4.87, 0.54 เปอรเซ็นต และ 5.31 สวนคาแรง
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กดเปน 56.11 นิวตัน และมีคาสี  L 78.06 คาสี a 1.29 คาสี b 17.12 และมีปริมาณจุลินทรียท้ังหมด 2.07 
x 106 cfu/g ปริมาณยีสตและรา 4.58 x 103 cfu/g ปริมาณแบคทีเรียแลคติค  1.22 x 106 cfu/g 
 
ขอเสนอแนะ 
  

1. ในการทดลองหาสูตรที่เหมาะสมของเนยแข็งกัวดาสมุนไพร ควรทําการทดลองหา
อัตราสวนและปริมาณสมุนไพรที่เหมาะสมโดยใชเนยแข็งกัวดาเปนตนแบบ เนื่องจากเนย
แข็งมอซซาเรลลากับเนยแข็งกัวดาเปนเนยแข็งที่ตางชนิดกัน โดยเนยแข็งมอซซาเรลลา
เปนเนยแข็งที่ไมมีการบม จึงไมมีกลิ่นรสเฉพาะตัวของเนยแข็งที่เกิดจากการบม นอกจากนี้
วิธีการบริโภคเนยแข็งท้ัง 2 ชนิด ยังมคีวามแตกตางกันอีกดวย 

2. สมุนไพรที่จะนํามาใชในการทดลอง ควรมีการนําไปฆาเชื้อ เพื่อลดปริมาณจุลินทรียจาก
สมุนไพร โดยทําการตมฆาเชื้อสมุนไพรแยกจากน้ํานมดิบ เนื่องจากการฆาเชื้อสมุนไพร
พรอมกับน้ํานมดิบ สงผลใหกลิ่นของเนยแข็งกัวดาที่ไดเปลี่ยนแปลงไป 

3. ในขั้นตอนการลวกเคิรดของเนยแข็งมอซซาเรลลา ควรเติมน้ําเวยลงไปประมาณ 50 
เปอรเซ็นตของน้ําท่ีใชลวก เพื่อลดการสูญเสียปริมาณโปรตีนและไขมัน 
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