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                บทคัดยอ 
 
        เนยแข็งมอซซาเรลลาเปนผลิตภัณฑนมที่นิยมรับประทานและมีคณุคาทางโภชนาการสูง     ใน
งานวิจยันี้ไดทาํการพัฒนาผลิตภัณฑเนยแขง็มอซซาเรลลา  โดยเติมสมุนไพรผสมไดแก  ขา   
หอมแดง และตะไคร เพื่อเพิ่มคุณคาทางโภชนาการและรสชาติ  จากการศึกษาการเติมสมุนไพร
ผสมปริมาณที่แตกตางกันคือ รอยละ 0.4, 0.6  และ 0.8   ของปริมาณเคิรด     พบวาคุณภาพเนยแข็ง
มอซซาเรลลากลิ่นรสสมุนไพรที่เติมสมุนไพรรอยละ  0.6  ของปริมาณเคิรดมีคุณภาพใกลเคียงกบัที่
ผูบริโภคตองการ   พบวาอัตราสวนสมุนไพรที่เหมาะสมของผลิตภัณฑเนยแข็งมอซซาเรลลากลิ่น
รสสมุนไพรคือ ขา รอยละ  30     หอมแดง รอยละ  25       ตะไคร รอยละ  45          จากการศกึษา
การเก็บรักษาเนยแข็งมอซซาเรลลากลิ่นรสสมุนไพรที่ใชฟลมเคลือบสองชั้นที่ประกอบดวยช้ันของ
คาราจีแนนกับเนยขาว        เพื่อรักษาคุณภาพเนยแข็งมอซซาเรลลากลิ่นรสสมุนไพรที่อุณหภูมิ 3-5  
องศาเซลเซียสเปนเวลา 28 วนั  พบวา   เนยแข็งมอซซาเรลลากลิ่นรสสมุนไพรที่ไมเคลือบฟลมใน
วันแรกที่ผลิตมีคุณภาพทางเคมีและทางกายภาพดีกวาเนยแข็งมอซซาเรลลาที่เคลือบฟลมสองชั้นที่
เก็บรักษา  28  วัน      และเนยแข็งมอซซาเรลลาที่เคลือบฟลมสองชั้นที่เก็บรักษา  28   วันมีคณุภาพ
ทางเคมีและทางกายภาพดกีวาเนยแข็งมอซซาเรลลาที่ไมเคลือบฟลมที่เก็บรักษา  28  วัน      การ
ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑทางดานประสาทสัมผัส    พบวาเนยแข็งมอซซาเรลลาที่ไมเคลือบฟลม
ในวนัแรกที่ผลิต    เนยแข็งมอซซาเรลลาที่เคลือบและไมเคลือบฟลมสองชั้นที่เก็บรักษา  28  วัน  มี
คาคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสไมแตกตางกัน 
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ABSTRACT 
     
        Mozzarella    Cheese, one  of   the   most   popular  dairy  products, contains  rich  
nutrient.This   research   emphasized   on   the  development  of   mozzarella  cheese   added   
with   herbs   such    as   shallot, galangal   and   lemon   grass. By   adding   mixed   herbs of   0.4,  
0.6   and 0.8   percent   of    amount   of    curd, it    was    found   that    the    mozzarella    cheese   
with  0.6   percent    mixed   herb   was   the  most   desirable  product. The  satisfactory   formular   
of   mixed   herb  in   mozzarella  cheese   consisted  of  30 % galangal, 25 % shallot and 45  % 
lemon  grass. The   chemical    and   physical   qualities   of   the   fresh   mozzarella   cheese  with 
herbal   flavor   at   0  day    were   better    than    the  carageenan  and  shortening   samples  after 
being  stored  at 3-5  o C  for  28 days. These  coated  samples   maintained   better   chemical  and 

physical  properties  than  the  uncoated  ones  after  being  kept  at  3-5  o C  for  28  days. The  
three    types   were    equally    acceptable   by    the   consumers. 
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