
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก 
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ภาคผนวก ก. 
 

ภาพแสดงผลิตเนยแข็งมอซซาเรลลากลิ่นรสสมุนไพร 
และ 

ข้ันตอนการผลิตและการเคลือบฟลมสองชั้นของ 
เนยแข็งมอซซาเรลลากลิ่นรสสมุนไพร 
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1.  รูปภาพขั้นตอนการผลติเนยแขง็มอซซาเรลลากลิ่นรสสมุนไพร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพ  ก. 1  การเกิดเคิรดภายหลังการเติม                     ภาพ ก. 2  หลังตัดเคิรดใหมีขนาด  4-6       
เอนไซมเรนเนท ( rennet )  เปนเวลา  15  นาที            ลูกบาศกเซนติเมตร                                                                     
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพ ก. 3  แยกเคิรดออกจากน้ําเวยเพื่อนํามา   ภาพ ก.4  ลวกเคิรดในน้ําอุณหภูมิ 85 - 90  
ช่ังน้ําหนกั         องศาเซลเซียส   เปนเวลานาน  10 นาที   
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ภาพ ก.5  เคิรดที่ขึ้นรูปภายหลังการนวดเคิรด       ภาพ ก.6  แชเนยแข็งในน้ําดื่ม  3  ลิตร  ที่ 
โดยใชลูกกลิ้งเพื่อแยกน้ําเวยออก              อุณหภูมิ  25 + 2  องศาเซลเซียส   เปนเวลา      
                             1  ช่ัวโมง 

       
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพ ก.7  แชเนยแข็งในน้ําเกลือรอยละ  20    ภาพ ก.8  เนยแข็งมอซซาเรลลากลิ่นรส 
ปริมาตร  1.5  ลิตร   เปนเวลานาน  2  ช่ัวโมง                 สมุนไพรที่ไดภายหลังการผลิต 
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2.  รูปภาพผลติภัณฑเนยแขง็มอซซาเรลลากลิ่นรสสมุนไพรที่ผลิตได 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ก. ข. 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
     ค. 
 
ภาพ ก.9  เนยแข็งมอซซาเรลลาที่เติมสมุนไพรรอยละ 0.4 ( ก.), 0.6 ( ข. ) และ 0.8 ( ค. ) ของ
ปริมาณเคิรด 
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                                                                        ก. 
 
      
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

   ข. 
 
 
 
          ข. 
 
 
ภาพ ก.10  เนยแข็งมอซซาเรลลากลิ่นรสสมุนไพร 

 (ก.)  สูตรสมุนไพรที่  1-3 
 (ข.)   สูตรสมุนไพรที่ 4-7 

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



 129 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
         ก. 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
         ข. 
 
 
ภาพ ก.11 เนยแข็งมอซซาเรลลากลิ่นรสสมุนไพร 

 (ก.)  สูตรสมุนไพรที่  8-10 
 (ข.)   สูตรสมุนไพรที่ 11-14 
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   ภาพ ก. 12    เนยแข็งมอซซาเรลลากลิ่นรสสมุนไพร 
   ที่มีปริมาณและสัดสวนสมุนไพรที่เหมาะสม 
 
 
 
 
3.  รูปภาพการเคลือบฟลมสองชั้น 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพ ก.13  สารละลายคาราจีแนน ( carageenan )     ภาพ ก. 14 เนยขาวทีห่ลอมละลายที่อุณหภูม ิ
ที่ใชเปนฟลมเคลือบ       50-55   องศาเซลเซียส 
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         ก                                                                                 ข 
 
                                                                                       
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
     ค. 
 
ภาพ ก. 15  เนยแข็งมอซซาเรลลากลิ่นรสสมุนไพร 

ก. ไมเคลือบฟลมสองชั้นในวนัแรกที่ผลิต 
ข. เคลือบฟลมสองชั้นเก็บรักษา  28  วัน 
ค. ไมเคลือบฟลมสองชั้นเก็บรักษา  28  วนั 
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                          ก. 
 
 

                           

                
    
      ข. 
 
ภาพ ก.16   สมุนไพรที่ใชเปนสวนผสมในการผลิตเนยแข็งมอซซาเรลลากลิ่นรสสมุนไพร 
 
   ก.  ตะไคร 
   ข.  ขา 
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ภาพ ก. 17  หอมแดงที่ใชเปนสวนผสมในการผลิตเนยแข็งมอซซาเรลลากลิ่นรสสมุนไพร 
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ภาคผนวก ข. 

 
แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส 
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        แบบทดสอบ ข. 1  
แบบทดสอบเคาโครงผลิตภณัฑ 
(Ideal    Ratio   Profile  Test) 

 
ผลิตภณัฑ:  เนยแขง็มอซซาเรลลารสมุนไพร 
ลักษณะผลิตภณัฑ:  เนยแข็งมอซซาเรลลารสสมุนไพร   มีการเติมสมุนไพรไดแก  ผงขา  หอมแดง  
ตะไคร เพื่อเพิ่มรสชาติใหกับเนยแขง็ 
กรุณากรอกแบบสอบถามใหตรงกับความตองการของทาน    โดย 
 

1. ระบุหัวขอ “ ลักษณะผลิตภณัฑ”  ที่ทานเห็นวาสําคัญลงไปในแตละหัวขอ 

2. กําหนดเครื่องหมาย  | ลงบนสเกลในตําแหนงที่คิดวาเปนลักษณะที่ดทีี่สุดของผลิตภัณฑใน
อุดมคติ 

3. กําหนดเครื่องหมาย  ×   ลงบนสเกลในตําแหนงที่คดิวาเปนลักษณะของผลิตภัณฑตวัอยาง 
 
ช่ือผูชิม………………………………………………………………….วันที…่……………… 
 
คําอธิบายลักษณะผลิตภณัฑ 
 

1.   ลักษณะปรากฏภายนอก 
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.   รสชาติและกลิ่น 

 

 

3.   เนื้อสัมผัส 

 

 

 

 

 2
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  การยอมรับรวม 

      

ขอขอบคุณที่ให วามรวมมอืคะ 

 

4. 
 

         

 
 

 
 
 
ค
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แบบทดสอบ ข. 2  
แบบท ณัฑ 

ผลิตภณัฑ:  เนยแขง็มอซซาเรลลารสมุนไพร 
มุนไพร  เปนเนยแข็งไมผานกระบวนการหมักทีใ่ช

งกับความตองการของทานใหมากที่สุด    โดย 

     กรุณากําหนดเครื่องหมาย      X         บนตําแหนงทีท่านคิดวาเปนระดับของลักษณะนั้นของ
    

ื่อผูชิม………………………………………………………………….วันที…่……………… 

ําอธิบายลักษณะผลิตภณัฑ 

.  ลักษณะปรากฏภายนอก 

           มันวาวนอย                                                                                                     มันวาวมา

ดสอบเคาโครงผลิตภ
(Ideal    Ratio   Profile  Test) 

 

ลักษณะผลิตภณัฑ:  เนยแข็งมอซซาเรลลารสส
เปนสวนประกอบที่สําคัญในการผลิตพิซซา     มีการเติมสมุนไพรไดแก  ผงขา  หอมแดง  ตะไคร
เพื่อเพิ่มรสชาติใหกับเนยแขง็ 
กรุณากรอกแบบสอบถามใหตร
 
   

ผลิตภัณฑตวัอยางที่นําเสนอบนสเกลเดียวกัน     พรอมทัง้กําหนดรหัสตัวอยางบนเครื่องหมาย  X
โดยกําหนดใหเครื่องหมาย  |   เปนระดับในอุดมคติของลักษณะนั้นทีท่านตองการ 

  
 
ช
 
ค
 
1
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ความมันวาว

ก

การกระจายตวัของเนื้อสมุนไพร 

              นอย                                                                                                   มาก 

สี 

              เหลืองออน                                                                                 เหลืองเขม
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.  รสชาติและกลิ่น 

3.  เนื้อสัมผัส 

 

 
ําแนะนํา 

 
 

 
 

 

การยอมรับรวม

                นอย                                                                                                                   มาก

2
  
 
 
 
กล

 
 

ิ่นนม

                นอย                                                                                                                   มาก

กลิ่ ุนไพร

                นอย                                                                                                                   มาก

นสม

 
 

 
ความกลมกลนืของเนื้อสมุนไพรกับเนยแข็ง

                นอย                                                                                                 มาก
 
  
 
4.  การยอมรับรวม 

 

 

ค
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ําอธิบายประกอบการทดสอบทางดานประสาทสัมผัส 

็งมอซซาเรลลากลิ่นรสสมุนไพร    ใช
ทดสอบชิมที่ผานการศึกษากระบวนวิชา  601751 ( การพัฒนากระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ

ีสีเหลือง
อนหรือเขม 

ื้อสมุนไพร  หมายถึงการกระจายตวัอยางสม่ําเสมอของผงสมุนไพรในเนยแข็ง
มซซาเรลลาสมุนไพรที่สังเกตไดจากภายนอก 

งผลิตภัณฑเนยแข็งโมซซาเรลลากลิ่นรสสมุนไพร
ี่มีความมันวาว       ที่สังเกตไดจากภายนอก 

ึกได   ขณะเนยแข็งซ่ึงมีนมเปนสวนประกอบหลักอยู
ปาก 

มุนไพร   หมายถึง   กล่ินและรสชาติสมุนไพรที่รูสึกได    ขณะเนยแข็งทีม่ีสมุนไพรเปน
ูในปาก 

นุไพรกับเนยแข็ง หมายถึงลักษณะเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑขณะที่อยูใน
ก      มีความกลมกลืนกันของเนื้อสมุนไพรกับเนยแข็ง     ไมรูสึกเหมอืนมีเม็ดทรายในผลิตภัณฑ 

ล่ินรสสมุนไพร 

ค
 
        การทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑเนยแข
ผู
อาหารขั้นสูง )   จํานวน  10  คน     สามารถแบงไดเปน  4    ดาน คือ   ลักษณะปรากฏภายนอก    
ลักษณะเนื้อสัมผัส     กล่ินและรสชาติ     และการยอมรับรวม       โดยคุณลักษณะที่ใชในการ
พิจารณาประกอบดวย    สีของผลิตภัณฑ     การกระจายตัวของเนื้อสมนุไพร    ความมันวาว    กล่ิน
รสนม     กล่ินรสสมุนไพร     ความเปนเนือ้เดียวกัน    และการยอมรับรวม 
 
คําอธิบายลักษณะของผลิตภณัฑเนยแข็งมอซซาเรลลากลิ่นรสสมุนไพร     
 
สี   หมายถึง สีโดยรวมของผลติภัณฑที่พิจารณาดวยสายตาวาเนยแข็งมอซซาเรลลาม
อ
 
การกระจายตัวของเน
โ
 
ความมันวาว         หมายถึงลักษณะเนื้อผิวขอ
ท
 
กล่ินรสนม     หมายถึง    กล่ินและรสนมที่รูส
ใน
  
กล่ินรสส
สวนประกอบอย
  
ความกลมกลืนของเนื้อสม
ปา
 
การยอมรับรวม  หมายถึงการยอมรับในทกุๆ ดานทั้ง  6    ดานของผลิตภัณฑเนยแขง็มอซซาเรลลา 
ก
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ารวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 

  Hunter 

ta   Camera ;  Model   CR  300   วัดคาสีใน 
ะบบฮันเตอร ( Hunter    values, color – L  a  b )  โดยคาสี L   เปนคาของความสวาง ( Lightness ) 

a  เปนค owness/ 

 L คือคาความสวาง    มีคาอยูในชวง  0  ถึง  100 
 a            มีคาเปนบวก     เปนสีแดง 

ง 
 

รปร รื่อง ( Calibration )  ทุกครั้งโดยใชแผนสี
าวมาตรฐาน (  White   blank ;  illuminant   D 65    100 ;  Y  =  94.10,  X  =  0.3157 และ   Y  =  
.3324 )

การตรวจวัดคาแรงกด ( Compression   force ) 

   คอืวัดคาของแรงดานการบีบ    ซ่ึง 
ําใหปริมาตรผลิตภัณฑลดลง    แตรูปทรงเหมือนเดิมไมแตกตางออกจากกนั     

 

ก
 

1. การตรวจวัดคาสีระบบ
 

เปนการวดัคาสีดวยเครื่องวดัสี  Minol
ร

าสีแดงและเขียว ( Redness/Geeeness )    และ  b  เปนคาสีเหลืองและสีน้ําเงิน ( Yell
Blueness )  
 
 เมื่อ
 
   มีคาเปนลบ เปนสีเขียว 
  b            มีคาเปนบวก เปนสีเหลือ
   มีคาเปนลบ เปนสีน้ําเงิน
 
 กอนการวัดสทีุกครั้งตองทํากา ับมาตรฐานเค
ข
0         ทําการวัดสีตวัอยางผลิตภัณฑเนยแข็งมอซซาเรลที่มีขนาด    2  x  2  x  2      ลูกบาศก
เซนติเมตร 
 

2. 
 

     Compression   force  หรือ  การตรวจวดัคาแรงกด
ท

วิธีการทดลอง 
1. เปดเครื่องคอมพิวเตอร    และสวิตซเครื่องวัดคาแรงกด     

เขาสูโปรแกรม  Texture  Exponent 32  ปรากฏหนาตาง  TEE 32   ทําการสอบ 
เทียบเครื่องม

2. 
อื ( calibration ) 
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 ( calibration ) เครื่องวัดคาแรงกด• การสอบเทียบ      

     
 

ibrate/ Calibrate  Force    
ปรากฏหนาตาง  Zero  Reading   เลือก  Next    

ใชสอบ 
กรัม     

าง  Calibration  Status   เพื่อแสดง
ผลลัพธของการสอบเทียบ

 
ibrate/ Calibrate  Height    

ปรากฏหนาตาง  Probe  Height   Calibration   กําหนดขอมูล    
 

    Return    Speed ( mm/s )  =   10 

สูง  และแสดงผลการสอบเทียบ 
 

• การวัดค
เตรียมตัวอยางเนยแข็งมอซซาเรลลาที่ผลิตพรอมกันสูตรละ  2  กอน ( ซํ้า )  กอน 

ละ  3  ซํ้า   อนขนาด  2 x 2 x 2  ลูกบาศกเซนติเมตร    นําตวัอยางที่ไดวดั
คาแรงกด    โดยใ
 

 
        การสอบเทียบเครื่องมือมี  2  ขั้นตอน    คือ 
 

ก.   การสอบเทียบแรงกด (Calibrate   Force)

-   เลือก  Menu  bar  ตรงปุม  T.A. / Cal

-  ปรากฏหนาตาง  Apply  Calibration   Value    กําหนดน้ําหนกัที่
เทียบ ( Calibration   Weight ) ในทีน่ี้ใชน้ําหนัก  2000  

-   วางตุมน้ําหนัก  2000  กรัม   ที่ฐานรับน้าํหนักของเครือ่งวัดแรงกด      
และคลิกที ่ Next    โปรแกรมทําการสอบเทียบและแสดงหนาต

    และคลิกที่  Finish   เพื่อแสดงการสิ้นสุดการสอบเทียบ 
 

ข.   การสอบเทียบความสูง ( Calibrate  Height ) 

 -   เลือก  Menu  bar  ตรงปุม  T.A. / Cal

                                            Return    Distance ( nm )  =   15   

   Contact   Force ( g )          =    5 
 
-   โปรแกรมทาํการสอบเทียบความ

าแรงกด 

โดยตัดเนยแข็งแตละก
ชหัววัด  P/50   กําหนด 
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 : 2.0   mm/sec 
Test – Speed : 1.0 mm/sec 

t c 
 

 
ทดสอบการอัด   นต  ั้งอัตร    มิลลิเมตรตอวินาท ี  วัด 

ออกมาเปนคาของ  Comp วยของนิว

 

1.  การวิเคราะหหาความชื้น ( AOAC, 2000 ) 

     ช่ังตัวอยางเนยแข็งมอซซาเรลลาประมาณ  5  กรัม  ใสลงในกระปองโลหะมีฝาปดที่ผาน
ะไปอบในตูอบที่ควบคุมอุณหภูมิไดแนนอน

ี่  100 – 105  องศาเซลเซียส    นานประมาณ  3 ช่ัวโมง    นําออกมาจากตูอบและปลอยใหเย็นใน  

                                     x  100 
              น้ําหนกัตัวอยางทีใ่ช 

Mode  :   Compression 
Pre – Test   

Post – Tes : 1.0 mm/se
Strain     : 75  %

75    เปอรเซ็   ต าเร็วในการกด    1
ression    ในหน ตนั     

 

การวิเคราะหคุณภาพทางเคม ี
 
 
 
 
การอบและทราบน้ําหนกัแนนอน      นํากระปองโลห
ท
desiccator   แลวช่ังหาน้ําหนัก     นําไปอบซ้ําหลายๆ  คร้ังจนไดน้ําหนักที่คงที่     ซ่ึงคาจะตองไม
แตกตางกันเกนิ  0.05  กรัม   ช่ังหาน้ําหนักของของแข็งที่เหลืออยู     คํานวณหาน้ําหนกัของน้าํที่
หายไป  และคาํนวณหาเปอรเซ็นตความชื้นดังนี ้
 
                 น้ําหนกัที่หายไป 
  เปอรเซ็นตความชื้น  =       
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2. วิเคราะหหาเถา ( AOAC, 2000 ) 

      อบถวยกระเบื้องซิลิกากนแบน (ขนาดเสนผาศูนยกลางประมาณ  7  เซนติเมตร)  ในเตาเผา  
muffle องศาเซลเซียส   นาน  1  ช่ัวโมง   ทิ้งไวใหเย็นใน  

esiccator  ช่ังน้ําหนกัของถวยเปลา 

 

เถา    =                                       x  100 
            น้ําหนกัตัวอยาง 

3.  วิเคราะหหาปริมาณไนโตรเจนและโปรตีน  ( AOAC, 2000) 

 ช่ังเนยแข็งมอซซาเรลลาลงในบีกเกอร (beaker ) ปริมาณ  0.5-2.0  กรัม   ถายตัวอยางลงใน 
ิสตผสม ประกอบดวย  

ซเดียมซัลเฟต ( Sodium  sulfate; Na2SO4 )  ปราศจากไนโตรเจน  96  %       และคอปเปอรซัลเฟต 
( Coppe

 
 
  
(   furnance ) ที่อุณหภูมิ  90-100 
d
        ช่ังเนยแข็งมอซซาเรลลา  2-5  กรัม  ใสลงในจานสําหรับหาเถา   เผาไหมอาหารจนกระทั่งหมด
ควันดําดวยตะเกียงบนุเซน   แลวนําไปเผาในเตาเผาที่อุณหภูมิประมาณ  500-550  องศาเซลเซียส   
คํานวณหาปรมิาณเถาดังนี ้
 
     น้ําหนกัเถา 
  เปอรเซ็นต
 
 
 
  
 
 

หลอดเคลดาหล ( Kjeldahl  Method )  ทํา Blank  ควบคูไปดวย     เติมคะตะล
โ

r  sulfate; CuSO4.5H2O ) ปราศจากไนโตรเจน  4.0 %   ปริมาณรวม  8  กรัม          เติมกรด 
ซัลฟูริกเขมขน    25   มิลลิลิตร   โดยเอียงหลอดและคอยๆ  รินกรดลงขางหลอด  เพื่อลางตัวอยางที่
อาจติดอยูขางหลอดใหหมด   และคอยๆ เขยาตัวอยางเบาๆ   นําไปยอยที่ชุดยอยโปรตีน ( Digestion  
unit ) จนกระทั่งสารละลายใสจึงปดชุดยอย      รอใหสารละลายเย็นลงในอุณหภูมหิอง        หามนาํ
หลอดยอยไปทําใหเย็นดวยน้ําเพราะจะทําใหหลอดยอยแตกได        นาํสารละลายที่ไดตอกับเครื่อง
กล่ันโปรตีน ( Distillation  Apparatus )      โดยนําขวดรูปชมพู ( Erlenmeyer  Flask ) ขนาด     250 
มิลลิลิตร      ที่มีกรดบอริกจํานวน  50  มิลลิตร และหยดอนิดิเคเตอรผสมลงไป     3 - 5  หยด     นํา
สารละลายที่กล่ันไดไปไตเตรตกับสารละลายมาตรฐานกรดซัลฟูริก    จนไดจดุยุติ  คือ สังเกตสี
ชมพูปรากฏขึ้นและสารละลายสีเทาอมมวง     บันทึกปรมิาณซัลฟูริกที่ไตเตรตได 
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วิธีคํานวณ
  
         ( Va – Vb ) x N.H2SO4 x 1.4007 

ณไนโตรเจน   รอยละของน้ําหนัก   =                                         
        W1 – W2

 
                                                ไตเตรตตัวอยาง        ลลิลิตร 
Vb  = ปริมาตรของสารละลายมาตรฐานกรดซัลฟูริกที่ใชในการ 

 ริก   มีหนวยเปน 
        

  
 
      

ริมาณโ ข ้ําหน

.70  นัท  ถ่ัวลิสง   บราซิลนัท  5.41 
ักโรนี    5.70  อัลมอนด   5.18 

          ปริมา

 
Va  =  ปริมาตรของสารละลายมาตรฐานกรดซัลฟูริกที่ใชในการ

มีหนวยเปนมิ

                                                 ไตเตรต  Blank     มีหนวยเปนมิลลิลิตร 
N. H2SO4 = ความเขมขนของสารละลายมาตรฐานกรดซัลฟู
                                               นอรมอล 
W1  = น้ําหนกับีกเกอรและตัวอยาง   มีหนวยเปนกรัม
W2  = น้ําหนกับีกเกอรที่ถายตัวอยางออกเรียบรอยแลว    มหีนวย        

                                                 เปนกรัม 
 
ป ปรตีน  รอยละ องน กั  =  ปริมาณไนโตรเจน  รอยละของน้ําหนกั x แฟกเตอร 
คาแฟกเตอรของอาหารแตละชนิด 
 
ขาวสาลีทั้งเม็ด   5.83  ถ่ัวเหลือง   5.71 
แปง    5
ม
รํา    6.31  นัทชนิดอื่นๆ    5.30 
ขาวจาว    5.95  น้ํานมและผลติภัณฑนม  6.38 
ขาวบารเลย  ขาวโอด  ขาวไรย 5.83  เจลาติน    5.55 
ขาวโพด    6.25  อาหารชนิดอืน่ ๆ   6.25 
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4.  วิเคราะหปริมาณไขมันโดยวิธี   Werner Schmid  ( AOAC, 2000 ) 

ช่ังเนยแข็งมอซซาเรลลาตัวอยางมาประมาณ  1-2  กรัม ( ใหมีไขมันประมาณ0.3-0.7 กรัม ) 
ใสลงใน เขากัน   เติม
ารละลายกรดเกลือเจือจาง ( 7+3 ปริมาตร ) จํานวน  10  มิลลิลิตร    ปดปากบีกเกอรดวยกระจก

นาฬิกา 

ช ช

ั้งหมด ( AOAC, 2000 ) 

บดเนยแข็งมอซซาเรลลาตัวอยาง 10 กรัม    ปรับปริมาตรใหครบ 100  มิลลิลิตรดวยน้ํา
กล่ัน    ปเปตสารละลายใส  10  มิลลิลิตร  
งในฟลาสกขนาด  125  มิลลิลิตร    หยดฟนอฟธาลีน ( อินดิเคเตอร ) 2-3 หยด      นํามาไตเตรต
ับสารล

 x 0.1 x 0.009 x 100 
เปอรเซ็น

         กรัมของตัวอยาง 

 

บีกเกอร 100 มล. เติมสารละลายแอมโมเนีย 2-3 หยด ใชปลายแทงแกวบดให
ส

นําไปใหความรอนโดยใชไฟออนๆ และคนบอยๆ เมื่อเนยแข็งละลายหมด ทําใหเย็นลง
เล็กนอย       เติมเอธิลแอลกอฮอล 10  มิลลิลิตร  ผสมใหเขากันและปลอยใหเย็น เทของเหลว
ทั้งหมดลงใน separatory funnel ลางบีกเกอรดวยไดเอธิลอีเทอรครั้งละเล็กนอย 2-3 ครั้งและเติมได
เอธิลอีเทอรลงไป 25 มล.เขยาอยางแรง 1 นาที    เติมปโตรเลียมอีเทอรลงไป   25   มิลลิตร  ปดจุก 
เขยาอีกครั้ง เปดจุก ปลอยทิ้งไวใหแยก ั้น     เทเอา ั้นของอีเทอรออกใสในฟลาสกที่ผานการอบ
และทราบน้ําหนักแนนอนสกัดซ้ําอีก  3  ครั้ง   นําอีเทอรที่สกัดไขมันไดมารวมกัน   ระเหยไล
อีเทอรออกแลวนําไปอบใหแหง   จะไดปริมาณไขมัน       ช่ังหาน้ําหนักไขมันและคํานวณหา
เปอรเซ็นตไขมันในเนยแข็งตัวอยาง 
 
 

 5.  วิเคราะหหาปริมาณกรดท
 
 

       กรองตัวอยางที่ไดกรองผานกระดาษกรองเบอร  1   
ล
ก ะลายโซเดียมไฮดรอกไซด ( NaOH ) ความเขมขน 0.1โมลาร   จนสารละลายใสกลายเปน
สีชมพู        จึงหยุดทําการไตเตรต         จดบันทึกจํานวนสารละลาย   NaOH     ความเขมขน  0.1  
โมลาร     ที่ใชไปในการไตเตรต     แลวนํามาคํานวณหาปริมาตรกรดทั้งหมด 

1 มิลลิลิตรของสารละลาย  NaOH  ความเขมขน  0.1โมลารทําปฏิกริยาสมมูลยพอดีกับกรด
แลคติค 0.009 กรัม 
       มิลลิลิตรของ 0.1 โมลาร ( M ) ของ NaOH

ตกรดแลคติค            =    
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 6.  วิเคราะหปริมาณเกลือ ( AOAC, 2000 ) 

ช่ังเนยแข็งมอซซาเรลลา   10   กรัม    ใสฟลาสกขนาด   250    มิลลิลิตร    เติมน้ํากลั่น   100   
ิลลิลิต เดียมไฮดรอกไซด (NaOH) 0.5   โมลาร (M)   
ชกระดาษลิตมัสเปนอินดิเคเตอร         เติมสารละลายโปแตสเซียมโครเมต ( K2CrO4 )  5  %  ลงไป   
   มิลล

 

             %  เกลือ                      
    x    100 

          %เกลือ + % น้ํา 
 

 7.  ความเปนกรด-ดาง ( pH ) ( AO

      กอนวดัคา  pH  จะตองตรวจสอบความถูกตองของเครื่องมือดวยสารละลายบัฟเฟอรมาตรฐาน
ี่มีความ ตัวอยางเนยแข็งมอซซาเรลลา   10   กรัม   
ําไปปนใหละเอียดกับน้ํากล่ันจํานวน  100   มิลลิลิตร  เปนเวลา  1  นาที   โดยเครื่องบดผสม    

 
 
ม ร   คนใหเขากัน    ทําใหเปนกลางโดยใช โซ
ใ
2 ิลิตรเพื่อทําหนาที่เปนอินดิเคเตอร       ไตเตรตสารละลายซิลเวอรไนเตรต ( AgNO3 )   0.1   
โมลาร      ไดจุดยุติสีสม      จดปริมาตรของสารละลายซิลเวอรไนเตรต      คํานวณหาปริมาณเกลือ    
โดย   1  มิลลิลิตร    ของสารละลายซิลเวอรไนเตรต   0.1  โมลาร ทําปฏิกิริยาสมมูลพอดีกับเกลือ  
0.00585   กรัม 
 
คํานวณเกลือที่อยูใน  Aqueous   Phase   ไดดังนี้ 
 

%  เกลือที่อยูใน Aqueous   Phase     =  

 
AC, 2000 ) 

 
  
ท เปนกรด-ดาง  เทากับ  4.00  และ  7.00    เตรียม
น
นําไปวดัคาความเปนกรด – ดาง    
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8.  ปริมาณกรดไขมันอิสระ ( Free   Fatty   Acid  ) หรือ  Acid   Value ( AOAC, 2000 ) 

      เตรียมตัวทําละลายผสมโดยใชไดเอธลิอีเทอร  25  มิลลิลิตร  รวมกับเอทิลแอลกอฮอล   25  
ิลลิลิตร ๆ 
ตเตรตตัวทําละลายผสมใหเปนกลางดวยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดความเขมขน  0.1  โมลาร 

  Acid    Value         = 
                                                                           W 

วนมิลลิลิตรของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดความเขมขน   0.1  โมลาร 
 =   น้ํ ักของเนยแข็ ัวอยาง

 
      ถาต กรด  
าลมมิต ิค ( ใชกับน้ํามันมะพราว )  หรือกรดโอเลอิค ( ใช
ับน้ํามันอื่นๆ )     คํานวณไดจากคามาตรฐานดังนี้ 

ิติค   0.0256   กรัมหรือกรดลอริค  0.0200  กรัม 

 

 
 
  
ม     เติมสารละลายฟนอฟธาลีนความเขมขน   1   เปอรเซ็นต   ลงไป   1   มิลลิลิตร   คอย
ไ
         ช่ังเนยแข็งมอซซาเรลลา  2-5  กรัม    ใสฟลาสกขนาด  125  มิลลิลิตร   ที่แหงสนิท     เทตัวทํา
ละลายผสมที่เปนกลางละลายเนยแข็ง      ไตเตรตดวยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดความเขมขน  
0.1  โมลาร    เขยาขณะทําการไตเตรตจนกระทั่งไดสีชมพุซ่ึงคงตัว  15   วินาที    จดปริมาตรของ
ดางที่ใช     
 
          V x 5.61 
       
  
  
              

           
 V  =  จําน
 W าหน งต ที่ใช 

  องการคํานวณเปนปริมาณกรดไขมันอิสระ       ใหคํานวณอยูในรูปของเปอรเซ็นต
ป ิค ( ใชกับน้ํามันปาลม )    หรือกรดลอร
ก
 
        1   มิลลิลิตรสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดความเขมขน   0.1   โมลาร     ทําปฏิกิริยาสมมูลย
พอดีกับกรดโอเลอิค   0.0282   กรัม   หรือกรดปาลม
 
        โดยปกติน้ํามันจะมีปริมาตรกรดไขมันอิสระประมาณ  0.5-1.5   เปอรเซ็นต    ในรูปกรดไขมัน
โอเลอิค 
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      ช่ังตัวอยางเนยแข็ง   1   กรัม  ใสลงในบีกเกอรขนาด  25   มิลลิลิตรที่สะอาดและแหงสนิท      
ํา  blank  ไปพรอมกัน    โดยไมตองใสตัวอยาง      ช่ังโปแตสเซียมไอโอไดดใสลงไป   1   กรัม  
ิมตัวท สวน ผสมกัน
อนเทใสลงในบีกเกอร )   นําบีกเกอรไปตมในน้ําเดือดนานไมเกิน  1   นาที    เทของเหลวที่กําลัง

  

 
   น้ําหนักของตัวอยางที่ใช (กรัม) 

อกิโลกรัมตัวอยาง 

    
 P.V.       =   2   x   

 ( Fresh   oil )  ิลลิสมมูลตอกิโลกรัม      สวนน้ํามัน
ี่มีกลิ่นหืนจะมี  

 9.  วิเคราะหหาคาเปอรออกไซด ( Peroxide   Value ; P.V. ) (AOAC, 2000) 
 
  
ท
เต ําละลายผสมลงไป  20  มิลลิลิตร( กรดอะซิติก  2  สวน และคลอโรฟอรม  1  
ก
เดือดลงในฟลาสกขนาด  250   มิลลิลิตร    ที่มีสารละลายโปแตสเซียมไอโอไดดความเขมขน   5  
เปอรเซ็นต จํานวน  20  มิลลิลิตร   ลางบีกเกอรดวยน้ํากล่ัน  2   ครั้งๆ ละ  15  และ  10  มิลลิลิตร  
ตามลําดับ        เทน้ําที่ลางลงในฟลาสกดวยสารละลายโซเดียมไธโอซัลเฟตความเขมขน  0.002 
โมลาร       โดยใชน้ําแปงเปนอินดิเคเตอร       ไตเตรตจนถึงจุดยุติคือ    สีฟาจะจางหายไปจนไมมีสี    
จดปริมาตรของสารละลายโซเดียมไธโอซัลเฟตที่ใชกับตัวอยางเนยแข็ง       สมมุติใหเปน  A   
มิลลิลิตร   และที่ใชกับ   blank       สมมุติใหเปน  B  มิลลิลิตร 
 
        การคํานวณหา  P.V.   เปนจํานวนมิลลิลิตรของสารละลายโซเดียมไธโอซัลเฟตความเขมขน  
0.002   โมลารตอกรัม    ของไขมันหรือน้ํามัน 
 
 
     A-B  ( มิลลิลิตร ) 
  P.V. =   

 
หรือ   เมื่อคํานวณเปนมิลลิสมมูลของเปอรออกไซดออกซิเจนต
 

               A-B  ( มิลลิลิตร ) 
 
           น้ําหนักตัวอยางที่ใช (กรัม) 
 
 น้ํามันใหม จะมี  P.V.   ต่ํากวา    10    ม
ท P.V.  ประมาณ  20-40  มิลลิลิตรตอกิโลกรัม 
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ารวิเคราะหคุณภาพทางจุลชีววิทยา 

 ) ตามวิธีของเรณู, 2537 
าหารเลี้ยงเชือ้และวิธีการเตรียม

ก
 

1.  การหาปริมาณเชื้อท้ังหมด ( Total    Plate   Count
อ  

สารละลายบัฟเฟอรเปปโตน   ความเขมขนรอยละ  0.1 ( Bacto®  Peptone, Difco  Laboratory, 
USA. ) 

ายในน้ํากล่ันปริมาตร  100  มิลลิลิตร ตมจนเปปโตนละลายหมด    
รียมในขวดอาหารเลี้ยงเชือ้ขนาด  100  มิลลิลิตร   จํานวนขวดละ   90  มิลลิลิตร   และใสหลอด

ิ  121  องศาเซลเซียส  นาน  15   นาที 

ะลายในน้ํากลั่นปริมาณ  1  ลิตร   ตมจนอาหารเลี้ยง
ื้อละลายหมด    นําไปฆาเชื้อดวยหมอนึง่ความดันไอ ( Gallenkamp, England ) ที่อุณหภูมิ  121  

 

- 

        ช่ังเปปโตน  0.1  กรัม  ละล
เต
เล้ียงเชื้อจํานวน  9  มิลลิลิตร   นําไปฆาเชื้อดวยหมอนึ่งความดนัไอ ( Gallenkamp, England ) ที่
อุณหภูม
 

- อาหารเลื้ยงเชื้อ  Plate  Count  Agar; PCA ( Bacto® Plate   Count  Agar, Difco   Laboratory, 
USA ) 
        ช่ังอาหารเลี้ยงเชื้อ  PCA  23.5   กรัม   ล
เช
องศาเซลเซียส    นาน   15  นาที   อาหารเลี้ยงเชื้อที่ไดจะมีคาความเปนกรด-ดางสุดทายเทากับ 7.0 + 
0.2  ที่อุณหภูม ิ  25   องศาเซลเซียส 
วิธีทํา 
1.  สุมเก็บตัวอยางเนยแข็งมอซซาเรลลากลิ่นรสสมุนไพรจํานวน     10      กรัม      ดวยวิธีปลอดเชือ้  
Aseptic  techmique )  ใสเนยแข็งลงในโถปนที่ปลอดเชือ้  เติมสารละลายบัฟเฟอรเปปโตนที่ผาน
การฆาเชื้อแลวจํานวน   90  มิลลิลิตร   ผสมใหเขากนัดวยเครื่องปนผสมเปนเวลา  4  วินาที  จะได

มขน  10 –1   

วนจานละ  1  มิลลิลิตร   ลงในจานเพาะเชื้อที่อบฆาเชื้อแลว    ระดับความเจอื

ความเข
2.  เจือจางตวัอยางอาหารใหไดความเขมขน 10-2- 10-3 ดวยสารละลายเปปโตนหลอดละ 9  มิลลิลิตร   

เขยาใหเขากัน 
3.  ใชปเปตขนาด  1  มิลลิลิตรที่ผานการฆาเชื้อ    ดูดสารละลายตัวอยางที่ระดับความเจือจางตางๆ 
ตั้งแต 10-1 – 10-3  จําน
จางละ  2  จาน   โดยเริ่มดูดจากความเขมขนที่ต่ําสุด 
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4.  เ   PCA  ที่หลอมเหลวแลวและมีอุณหภูมิ  45-48  องศาเซลเซียส   ลงในจาน

หภมูิ  37 +

ทอาหารเลี้ยงเชื้อ
เพาะเชื้อประมาณ  15-20  มิลลิลิตร   ผสมอาหารเลี้ยงเชื้อกับตัวอยางโดยหมุนวนดานซาย   ขวา   
บน   และลาง   อยางละ  5  รอบ 
5.  บมเชื้อในตูบมเชื้อ ( Gallenkamp, England ) ที่อุณ  2  องศาเซลเซียสเปนเวลานาน 48 
+ 3 ช่ัวโมง 
6.  ตรวจนับจํานวนโคโลนีบนจานเพาะเลีย้งเช้ือที่มีเชื้ออยูในชวง  30 -  300  โคโลนี   คํานวณโดย
ใชสูตรดังนี ้
 

                ∑ C 

                                                        V ( n1 + 0.1n2 )d 

∑  ี 30 –  
300 โคโลนี 

                      V  คือ ปริมาตรของ  inoculum 
           n1 คือ จํานวนจานเลี้ยงเชื้อในความเจือจางแรกที่สามารถนับได 

         
             d างแรกที่สามารถนับได 

 ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด ( โคโลนี/ กรัม )  = 
   
 
 
 

 C คือ ผลรวมของโคโลนีที่นับไดบนจานเพาะเชื้อที่มีจํานวนโคโลน

  
 

   n2 คือจํานวนจานเลี้ยงเชื้อในความเจือจางที่สองที่สามารถนับได 
คือ ความเจือจ

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

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



 153 
 

2.  การหาปริมาณยีสตและรา (Yeast and Mold ) ตามวธีิของเรณู, 2537 

อาหารเลี้ยงเชือ้และวิธีเตรียม
 

 

- สารละ aboratory, USA ) 

      ในน้ํากลั่นปริมาตร  100 มิลลิลิตร ตมจนเปปโตนละลายหมด  
รียมในขวดอาหารเลี้ยงเชือ้ขนาด  100  มิลลิลิตรจํานวน   9   มิลลิลิตร       นําไปฆาเชื้อดวยหมอ

 Agar   15   กรัม 
200   กรัม    

น้ํากลั่น   800   ลูกบาศกเซนตเิมตร 
      นํา วนผสม ั่น  มใหละลา นกรด-ดางใหมี

มอนึ่ง ามดันไอ ( Gallenkamp, 
เซียส  ี 

 

 

ลายบัฟเฟอรเปปโตน ความเขมขนรอยละ 0.1( Bacto® Peptone, Difco  L
 

  ช่ังเปปโตน 0.1 กรัม ละลาย
เต
นึ่งความดนัไอ ( Gallenkamp, England )  ที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส  นาน  15  นาที 
 
- อาหารเลี้ยงเชื้อ Potato   Dextrose  Agar  
 
  dextrose               20        กรัม   
 
  น้ําซุปจากมันฝร่ัง 

  ส ทั้งหมดใสในน้ํากล    ต ย    ปรับคาความเป
คาประมาณ 3.5    แบงใสขวดอาหารเลีย้งเชื้อ     ฆาเชื้อในห นึง่คว
England )   อุณหภูมิ  121   องศาเซล นาน  15   นาท

วิธีทํา 
 
1.  สุมเก็บตัวอยางเนยแข็งมอซซาเรลลากลิ่นรสสมุนไพรจํานวน   10    กรัม    ดวยวธีิปลอดเชื้อ  

aseptic  technique ) ใสตัวอยางเนยแข็งลงในโถปนผสมที่ปลอดเชื้อ    เติมสารละลายบัฟเฟอรเป
ี่ผานการฆาเชื้อ  จํานวน  90  มลิลิลิตร   ผสมใหเขากนัดวยเครื่องปนผสมเปนเวลา  4   

ินาที    จะไดความเขมขน 10-1

9  

( 
ปโตนท
ว
2. เจือจางตวัอยางอาหารใหไดความเขมขน 10-2 – 10-3  ดวยสารละลายเปปโตนหลอดละ  
มิลลิลิตร  เขยาใหเขากนั 
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านละ  1  มิลลิลิตร   ลงในจานเพาะเชื้อที่ผานการอบฆาเชือ้    ระดับความ

างโดยหมุนวนดานซาย  ขวา   บน   และ

3.  ใชปเปตขนาด  1  มิลลิลิตร  ที่ผานการฆาเชื้อ   ดูดสารละลายตัวอยางที่ระดับความเจือจางตางๆ  
ตั้งแต 10-1- 10-3  จํานวนจ
เจือจางละ  3  จาน   โดยเริ่มดูดจากความเขมขนที่ต่ําที่สุด 
4.  เทอาหารเลี้ยงเชื้อ PDA  ที่หลอมเหลวและมีอุณหภูม ิ 45-48  องศาเซลเซียส   ลงในจานเพาะเชื้อ
ประมาณ  15-20  มิลลิลิตร   ผสมอาหารเลี้ยงเชื้อกับตวัอย
ลาง   อยางละ   5  รอบ 
5.  บมเชื้อในตูบมเชื้อ ( Gallenkamp, England ) ที่อุณหภูมิ 30 + 2  องศาเซลเซียส  เปนเวลานาน  
72 + 3 ช่ัวโมง 
6.  ตรวจนับจํานวนโคโลนีเชนเดียวกับวิธี  Total  Plate  Count 
 
 

3.  การหาโคลิฟอรมและอี  โคไล ( Coliform and E. coli ) โดยวิธี  MPN ( Most  
robable Number Method ) ตามวิธีของเรณู, 2537 

 
P

อาหารเลี้ยงเชือ้และวิธีเตรยีม 
 

- สารละลายบัฟเฟอรเปปโตนความเขมขนรอยละ 0.1 ( Bacto® Peptone, Difco  Laboratory, USA ) 

รียมในขวดอาหารเลี้ยงเชือ้ขนาด  100  มิลลิลิตรจํานวน   9   มิลลิลิตร       นําไปฆาเชื้อดวยหมอ

1  ลิตร   ใสอาหาร
ี้ยงเชื้อในหลอดทดลองจํานวน  10  มิลลิตร   และใสหลอดเดอแฮมลงไป     นําไปฆาเชื้อดวยหมอ

 
        ช่ังเปปโตน 0.1 กรัม ละลายในน้ํากลั่นปริมาตร  100 มิลลิลิตร ตมจนเปปโตนละลายหมด  
เต
นึ่งความดนัไอ ( Gallenkamp, England )  ที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส  นาน  15  นาที 
 
-  อาหารเลี้ยงเชื้อ   Lauryl  Sulphate  Broth  ( LSB , Difco  Laboratory, USA ) 
 
        ช่ังอาหาร Lauryl  Sulphate  Broth  จํานวน  35.6  กรัม   ละลายในน้ํากลั่น  
เล
นึ่งความดนัไอ ( Gallenkamp, England )  ที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส  นาน  15  นาที 
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อาหารเลี้ยงเชื้อบริลเลียน  กรีน  แล็คโตส  ไบลบรอท ( Brilliant  Green  Lactose  Bile  Broth;     
 BGLBB, Schrlau, Spain ) 

โตส  ไบลบรอท    40    กรัม  ละลายในน้าํกลั่นปริมาตร       มิลลิลิตร     
มจนอาหารละลาย   เตรียมในหลอดทดลองขนาด 10  มิลลิลิตรจํานวน  10  มิลลิลิตร นําไปฆาเชื้อ

- 
  
 
        ช่ังบริลเลียน  กรีน  แล็ค
ต
ดวยหมอนึ่งความดันไอ ( Gallenkamp, England )  ที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส  นาน  15  นาท ี
วิธีทํา 
การตรวจแบคทีเรียที่คาดวาเปนโคลิฟอรม 
 
1.  สุมเก็บตัวอยางเนยแข็งมอซซาเรลลากลิ่นรสสมุนไพรจํานวน    10    กรัม       ดวยวิธีปลอดเชื้อ 

aseptic    technique) ใสในตัวอยางเนยแขง็มอซซาเรลลาลงในโถปนผสมที่ปลอดเชื้อ           เติม

9  

  1  มิลลิลิตร  ลงในอาหาร  Lauryl  Sulphate  Broth( LSB )  จํานวน  10  

 (
สารละลายบัฟเฟอรเปปโตนที่ผานการฆาเชื้อ  จํานวน  90  มิลลิลิตร   ผสมใหเขากันดวยเครื่องปน
ผสมเปนเวลา  4  วินาที   จะไดความเขมขน 10-1 

2.  เจือจางตัวอยางอาหารใหไดความเขมขน  10-2  และ 10-3  ดวยสารละลายเปปโตนหลอดละ  
มิลลิลิตร  เขยาใหเขากนั 
3.  ใชปเปตขนาด  1 มิลลิลิตรที่ผานการฆาเชื้อ   ดูดสารละลายตัวอยางที่ระดับความเจือจางตางๆ  
ตั้งแต  10 –1- 10-3  จํานวน
มิลลิลิตร  ความเขมขนละ  3  หลอด  รวมเปน  9  หลอด 
4.  บมไวที่อุณหภูมิ  37 + 1  องศาเซลเซียส   นาน  48  ช่ัวโมง       หากหลอดเลี้ยงเชือ้มีแกสเกดิขึ้น 
( สังเกตจากหลอดดักแกส )   แสดงใหผลเปนบวก    ซ่ึงคาดวาจะมีโคลิฟอรมเจริญในตัวอยางเนย
แข็งมอซซาเรลลากลิ่นรสสมุนไพร   ใหทาํการยืนยันตอไป 
 
การยืนยันโคลิฟอรม 
 
1.  ใชหวง ( loop) เขี่ยเชื้อจากหลอดเลี้ยงเชื้อที่ใหปฏิกิริยาเปนบวกจากการทดสอบแบคทีเรียที่คาด
าเปนโคลิฟอรม   ลงในอาหารเลี้ยงเชื้อ BGLBB  จํานวน  10  มิลลิลิตร  บมที่อุณหภูมิ  37 +ว  1 

ารยนืยัน  E.  coli    ตอไป 
 

องศาเซลเซียส   นาน 24-48  ช่ัวโมง 
2.  สังเกตหลอดที่ใหผลบวก    คํานวณหาปริมาณโคลิฟอรมไดจากตารางแมคคราดี ( ตารางที่ ค.2 )  
รายงานผลเปน  MPN/ กรัม  แลวทําก
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การยืนยัน E.  coli 
 
1.  ใชหวง   ( loop ) เขี่ยเชื้อจากหลอดเลีย้งเชื้อที่ใหปฏิกิริยาเปนบวกจากการทดสอบยืนยนัวาเปน

อาหารเลีย้งเชื้อ  BGLBB  จํานวน  10  มิลลิลิตร   บมที่อุณหภมูิ  44.5 +โคลิฟอรม    ลงใน  0.5  
งศาเซลเซียส    นาน  24-48   ช่ัวโมง  และเขี่ยเชื้อจากหลอดเดยีวกัน   steak บนอาหารเลี้ยงเชื้อ  

กษณะดังกลาวใหทําการยอมสีแกรมเพื่อ

le  ผลจากการตรวจสอบสามารถยืนยันได

อ
EMB  บมที่อุณหภูมิ  37  องศาเซลเซียส  นาน  24  ช่ัวโมง 
2.  สังเกตหลอดที่ใหผลบวกในอาหาร  BGLBB       ทําการยืนยันผลอีกครั้งตามขอ  3  และสังเกต
โคโลนีของเชื้อบนอาหาร   EMB  ซ่ึงจะมลัีกษณะโคโลนีสีมวงขนาด  2-4  นาโนเมตร ( nm )  มี 
Metalic   sheen   รอบโคโลนี    ถาสังเกตเหน็โคโลนีลั
ยืนยนั  E.  coli   ซ่ึงจะติดสีแกรมลบและเปนแทงส้ัน 
3.  ใชหวงเขี่ยเชื้อ   1    loop       จากหลอดอาหารเลี้ยงเชือ้  BGLBB ที่ใหผลบวกลงบนสารละลาย 
ทริปโตน ( Tryptone  water ) จํานวน    5     มิลลิลิตร    บมที่    37   องศาเซลเซียส   และ  44  องศา
เซลเซียส   นาน  24-48  ช่ัวโมง   ทําการทดสอบ  Indo
จากตาราง  ค.1 
ตาราง ค. 1  แสดงคุณสมบัติของเชื้อ  Coliform  และ  E.  coli  

 
ที่มา : เรณู ( 2537 ) 
 
ตาราง ค.2  แสดงผลการทดสอบทางชีวเคมขีองจุลินทรีย 

ที่มา : เรณู ( 2537 ) 
 
 

Gas  in   BGLBB 37 C Gas  in  BGLBB 44 C Indoleo o

Coliform  +  -  + or -

E.  coli  +  +  +

Indole Methyl  Red Voges-Proskauer Citrate

E.  Coli  + / -  +  -  -

Citrobacter  -  +  -  +

Klebsiella - Enterobacter  - / +  -  +  +
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4.  บันทึกจํานวนหลอดที่ม ี  E.  coli  คํานวณหาปริมาณของ E. coli  ตามตารางแมคคราดี ( ตาราง 
ค.2 )รายงานผลเปน  MPN/ กรัม 
5.  ทําการทดสอบผลเพิ่มเติมเกี่ยวกับ  Coliform  และ  E.  coli     โดยทดสอบเมเทลิเรด ( Methyl  
red) โวเกส-พรอสเกาเออร ( Voges-Proskauer ) และซิเตรต ( Citrate  test )   ประเมินผลดังตาราง 
ค.2 ) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

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



 158 
 

าราง ค.3ต   ตารางแมคคราดีแสดงปริมาณโคลิฟอรมแบคทีเรียที่ระดบัความเชื่อมั่นรอยละ   95  
ําหรับความเจือจาง   0.1, 0.01 และ 0.001 กรัม   ระดับละ  3  หลอด 

จํานวนหลอดที่ใหผลบวก 

ส
 

0.1 กรัม 0.01 กรัม 0.001 กรัม MPN/ กรัม 
0 0 0 < 3 
0 1 0 3+ 
1 0 0 4 
1 0 1 7+ 
1 1 0 7 
1 2 11+  0 
2 0 0 9 
2 0 1 14+ 
2 1 0 15 
2 1 1 20+ 
2 2 0 21 
3 0 0 23 
3 0 1 39 
3 1 0 43 
3 1 1 75 
3 2 0 93 
3 2 1 150 
3 2 2 210+ 
3 3 0 240 
3 3 1 460 
3 3 2 1100 
3 3 3 >1100 

        
ที่มา : เรณู ( 2537 ) 
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4.  การหาปริมาณพิวทรีแฟกตีฟแอนแอโรบส utrefastive   an  )  ( มอก. 335, 2523 ) 
 
-  อาหารเลี้ยงเชื้อคุกมีตม  ( cook  meat   medium ) 
 
 ัวใจวัดบด          1  กรัม 

สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดความเขมขน  0.05  N      1,000         กรัม 
oth   No. 2 

 -  Peptone                10  กรัม 
              5  กรัม 

ล ในน้ํากล่ัน  1,000  มิลล หเดือดนาน  10 ี  กรอง  
รับควา 1,000   
ิลลิลิตร จวัวบด   คนใหเขากัน   ตมใหเดือดนาน  20  นาที    คนบอยๆ  
ะหวาง ม   ตักส ปรับความเปนกรด-ดาง าณ  7.5   กรอ าโปรง     

งบน ะดาษกรองเพื่ ทําใหแ ดๆ   ี่อุณหภ ิน  50   
มีปร าณของ ื้อสูง   ิม  Nutrient  broth  

O.2   ใหสูงประมาณ  4  เซนติเมตร   ปดฝาฆาเชื้อที่  121  องศาเซลเซียส  นาน   20   นาที 

 ( P aerobe

ีเดียม

ห ,000 
 
 Nutrient  br
  -  Beef    extract               10  กรัม 
 
  -  Sodium  chloride   
 
 ละลายสวนผสมทั้งหมด ง ิลิตร   ตมใ   นาท
ป มเปนกรด-ดาง  ใหไดประมาณ  7.5   ตมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด   
ม    ใหเดือดแลวเติมหัวใ
ร ต วนเปนไขมันออก ใหไดประม งดวยผ
บีบเอาน้ําออก   แผเนื้อ    ล กร อ หงพอหมา ท ูมิไมเก
องศาเซลเซียส    แบงเนื้อใสหลอดให ิม เน 2.5  เซนติเมตร   เต
N
 
วิธีทํา 
 
        นําตัวอยางเนยแข็งมอซซาเรลลาประมาณ    2    กรัม    เพาะลงในอาหารเลี้ยงเชื้อคุกมีตมีเดียม 
(cook   meat   medium)     ซ่ึงไดตมไลอากาศออกและทําใหเย็นจํานวน  4   หลอด     แบงตมที่  80   
องศาเซลเซียส   20  นาที  2  หลอด   ทําใหเย็นแลวเทพาราฟนหรืออะการ (agar) ที่ปราศจากเชื้อทับ
ผิวหนาอาหารในหลอดทั้ง  4   หรือใสในแอนแอโรบิกจาร (anaerobic  jar)  บมที่  37  องศา
ลเซียสเปนเวลา  72  ช่ัวโมง  

 

เซ
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ภาคผนวก ง   
ขอมูลเพิ่มเติม              
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1.  Certificate   of  Enzyme 
 
 
       CHY - MAXTM   Powder   Extra 
        

      Certificate   of   Analysis 
      Powder    Coagulant 

atch   no. :  2539780 

 by   

f   starch   

ylase   AP – 021  and   Amylase  AP – 20). 

Assay   for Method Unit Specification 

 
 
Prodcut   no.:   142514 
B
 
        CHY-MAX    Powder    Extra  is  a   pure   standardized   chymosin   powder   produced  
fermentation   of   Aspergillus   niger   var.  awamori 
        CHY-MAX    Powder    Extra   does   not    contain    a   detectable   level   o
degrading    enzymes. 
Methods   used: Glucoam
 

 -  Strength IDF  157 IMCU / g 2235+approx. 7% 

 -  Guarateed  min.  Strength IDF  157 IMCU / g 2080 

     at  expiry   date*    

 -  Enzymatic   composition IDF 1108 % Chymosin 100 

 
Actual  value  measured :  2144 
 

   wi esses  and  
f iolo cifica
CHY – MAX   Powder  Extra   is  produced   in   accordance th   validated   proc
ulfils   the   following   microb gical   spe tions; 
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Assay Method Specification 
 

 - Total   count   per  g E08 < 1000 

 -  Salt  tolerant   bacteria   per  g E09 < 100 

 -  Yeast   per   g E10 < 10 

 -  Mould  per  g E11 < 10 

 -  Coliform   bacteria   in  0.5  g E12 negative 

 -  Gasproducing    lactobacilli   per  g E13 < 10 

 -  Anaerobic   gasproducing     
 

E14 < 10 
    sporeformers   per   g
 -  Salmonella   in   25   g E15 negative 

 -  Listeria   in   25   g negative E16 

   
* Expiry   date  is  shown  on  the  label 
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.  ขนาดสมนุไพรที่ใชเปนสวนประกอบ 
 

1. ขา 
 

-  ราคากิโลกรัมละ   140    บาท 
-  ขนาดสมุนไพร   ที่ขนาดรูตะแกรง  40  mesh  มีปริมาณไมเกินรอยละ  20   ของปริมาณ 
    สมุนไพรทั้งหมด     

รง  60  mesh  มีปริมาณไมเกินรอยละ  60   ของปริมาณ 
    สมุนไพรทั้งหมด     

นาดสมุนไพร   ที่ขนาดรูตะแกรง  100  mesh  มีปริมาณไมเกินรอยละ  40   ของปริมาณ 
    สมุนไพรทั้งหมด     

2. 
 

าดรูตะแกรง  40  mesh  มีปริมาณไมเกินรอยละ  20   ของปริมาณ 

าดรูตะแกรง  60  mesh  มีปริมาณไมเกินรอยละ  35   ของปริมาณ 
  สมุนไพรทั้งหมด     

สมุนไพร   ที่ขนาดรูตะแกรง  100  mesh  มีปริมาณไมเกินรอยละ  40   ของปริมาณ 
    สมุนไพรทั้งหมด     

 
 
 
 
 
 
 

2

-  ขนาดสมุนไพร   ที่ขนาดรูตะแก

-  ข

 
ตะไคร 

-  ราคากิโลกรัมละ   140    บาท 
-  ขนาดสมุนไพร   ที่ขน
    สมุนไพรทั้งหมด     
-  ขนาดสมุนไพร   ที่ขน
  
-  ขนาด
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3. หอมแดง 
 
-  ราคากิโลกรัมละ   240    บาท 
-  ขนาดสมุนไพร   ที่ขนาดรูตะแกรง  40  mesh  มีปริมาณไมเกินรอยละ  20   ของปริมาณ 
    สมุนไพรทั้งหมด     
-  ขนาดสมุนไพร   ที่ขนาดรูตะแกรง  60  mesh  มีปริมาณไมเกินรอยละ  35   ของปริมาณ 
    สมุนไพรทั้งหมด     

ุนไพร   ที่ขนาดรูตะแกรง  100  mesh  มีปริมาณไมเกินรอยละ  40   ของปริมาณ 
  สมุนไพรทั้งหมด     

 ิจ) 
 
4.  ผลกา  
 
      คาที่กําหนด

-  ขนาดสม
  
    (หางหุนสวนจํากัด   เอี่ยมกสิก

รตรวจคุณภาพน้ํานมดิบ

   คาที่วัดได
 

)  0.12 - 0.16        0.16 
1.028 – 1.034        1.030 

-  ปริมาณของแข็งทั้งหมด  min  12.5        12.42 
 min  3.3           4.91 

-  ความเปนกรด-ดาง         -            6.72 

  ปริมาณโปรตีน        -                              2.90 
 %)  
 
ที่มา ัณฑนม    กรม 48) 
 
 
 

 
-  ปริมาณกรดแลคติก (%
-  ความถวงจําเพาะ   

-  ปริมาณไขมนั (%)  

-  ปริมาณของแข็งไมรวมไขมัน (%) min  8.35          8.32   
- 
-  ปริมาณน้ําตาลแลคโตส (       -           4.89

 :  กลุมวิจยัและพฒันาผลิตภ ปศุสัตว (25
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ประวัติผูเขียน 
 
 

ช่ือ   นางสาวดุสิดา วงศไวศยวรรณ 
 
วัน ือน   ปเกิด 15     สิงหาคม   2520 
 
ภูมิลําเนา  40   หมู 1   ต. พระบาท   อ. เมือง   จ. ลําปาง 
 
ประวัติการศึกษา  สําเร็จการศึกษามัธยมศึกษาตอนปลายโรงเรียนลําปางกัลยาณ ี
   จังหวดั  ลําปาง    ปการศึกษา  2538 

  สําเร็จการศึกษาปริญญาวิทยาศาสตรบัณฑิต   สาขาเทคโนโลยีชีวภาพ 
ทางอุตสาหกรรมเกษตร   คณะอุตสาหกรรมเกษตร    
มหาวิทยาลัยเชียงใหม ปการศึกษา  2543 

 
ประสบการณ -  มีนาคม - สิงหาคม  พ.ศ. 2543   Quality  Supervisor   บริษัทพรีมา   ไฮ      
                                             ควอลิตี้    จํากดั     นิคมอุตสาหกรรมลําพูน    จังหวัดลําพูน 
 -  สิงหาคม   พ.ศ. 2543 – กันยายน  2544  หัวหนาแผนกพัฒนาผลิตภณัฑ 
    บริษัทลานนาโปรดักส     นิคมอุตสาหกรรมลําพูน    จังหวัดลําพนู 

-  กันยายน  พ.ศ. 2544 – เมษายน  พ.ศ. 2546  หัวหนาแผนกประเมนิ  
    คุณภาพ    บริษัทลานนาโปรดักส   นิคมอุตสาหกรรม   จังหวดัลําพูน 
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	ตาราง ค.3  ตารางแมคคราดีแสดงปริมาณโคลิฟอร์มแบคทีเรียที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ   95  สำหรับความเจือจาง   0.1, 0.01 และ 0.001 กรัม   ระดับละ  3  หลอด 


