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สารบาญตาราง 
 
 

ตาราง           หนา 
 
3.4.4.1 คาของระดับต่าํและระดับสูงของอัตราสวนผสมสมุนไพร  ขา   หอมแดง  ตะไคร 56 
3.4.4.2 สูตรทดลองของ  Mixture   Design  ที่แปรผันอัตราสวนสมุนไพร   57 
4.1.1 ผลการวิเคราะหจุลินทรียในสมุนไพรที่ใชเปนสวนผสม          66 
4.2.1.1 คุณลักษณะสําคัญของเนยแขง็มอซซาเรลลากลิ่นรสสมุนไพร 
             ที่ตองการพัฒนา         68 
4.2.2.1  คาอุดมคติถาวร ( Fixed  Ideals ) ของแตละคุณลักษณะที่สําคัญ   69 
4.2.3.1  คาสัดสวนเฉลี่ยและคาเบี่ยงเบนมาตรฐานของลักษณะที่สําคัญของผลิตภัณฑ   
             ตนแบบ   เปรียบเทียบกับคาลักษณะที่สําคัญของผลิตภัณฑในอดุมคติ ( Ideal )  70 
4.3.1 คุณภาพทางดานประสาทสัมผัส ของผลิตภัณฑที่เติมผงสมุนไพรรอยละ 0.4,  
              0.6 และ 0.8  ของปริมาณเคิรด                                                            73 
4.3.2 คุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ  มอซซาเรลลาควบคุม   มอซซาเรลลาตนแบบ  
             และมอซซาเรลลาที่เติมปริมาณผงสมุนไพร ผสมรอยละ 0.4 , 0.6 และ 0.8  
             ของปริมาณเคิรด                                                79 
4.3.3     คุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ    มอซซาเรลลาควบคุม  
             มอซซาเรลลตนแบบ  และมอซซาเรลลาที่เติมปริมาณผงสมุนไพรผสมรอยละ 
             0.4 , 0.6 และ 0.8  ของปริมาณเคิรด      84 
4.3.4 คุณภาพทางจลิุนทรียของผลิตภัณฑเนยแข็งมอซซาเรลลา 
             ที่เติมสมุนไพรรอยละ 0.4, 0.6 และ 0.8  ของปริมาณเคิรด    87 
4.4.1    คุณภาพผลิตภณัฑทางประสาทสัมผัส   ดานสี   การกระจายตวัของเนือ้ 
             สมุนไพร   ความมันวาว   และกลิน่รสนม  เมื่อผันแปรอัตราสวนสมุนไพร 
             14 สูตร                                                            89 
4.4.2 คุณภาพของผลิตภัณฑทางประสาทสัมผัส ดานกลิ่น     รสสมุนไพร   
             ความกลมกลืนของเนื้อสมุนไพรกบัเนยแข็ง  การยอมรับรวม  
             เมื่อผันแปรอัตราสวนสมุนไพร 14  สูตร      90 
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4.4.3 คุณภาพทางกายภาพและเคมขีองผลิตภัณฑเนยแข็ง  
             มอซซาเรลลา  14  สูตร                                                                                            94  
4.5.1 คุณภาพทางดานประสาทสัมผัสของเนยแขง็มอซซาเรลลากลิ่นรส 

สมุนไพรที่ไดจากสัดสวนสมุนไพรแตละชนิดและปริมาณสมุนไพรทีเ่หมาะสม     100 
4.5.2     คุณภาพทางกายภาพ   เคมีและจุลินทรียของเนยแข็งมอซซาเรลลากลิ่นรส 
             สมุนไพรที่ไดจากสดัสวนสมุนไพรแตละชนิดและปริมาณสมุนไพรที่เหมาะสม        102 
4.6.1     คุณภาพทางประสาทสัมผัสของเนยแข็งมอซซาเรลลา 
             กล่ินรสสมุนไพรที่ไมเคลือบฟลมในวันแรกที่ผลิต     ผลิตภัณฑที่ไมเคลือบและ 
             เคลือบฟลมสองชั้นเก็บรักษา  28  วัน                 105 
4.6.2   การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑทางกายภาพ   และเคม ี     
         ของผลิตภัณฑเนยแข็งมอซซาเรลลากลิ่นรสสมุนไพร 
         ที่ไมเคลือบฟลมในวันแรกที่ผลิต     ผลิตภัณฑที่ไมเคลอืบฟลมและเคลือบฟลม 
              สองชั้นเก็บรักษา  28  วัน                                                                                              108   
4.6.3      การเปลี่ยนแปลงคณุภาพ ของผลติภัณฑทางจุลินทรียของผลิตภัณฑเนยแขง็ 
              มอซซาเรลซาเรลลากลิ่นรสสมุนไพรไมเคลือบฟลมในวนัแรกที่ผลิต      
              ผลิตภัณฑที่ไมเคลอืบฟลมและเคลือบฟลมสองชั้นเก็บรักษา  28  วัน                           115 
ค. 1       คุณสมบัติของเชื้อ  Coliform  และ  E.  coli                                             156 
ค.2        ผลการทดสอบทางชีวเคมีของจุลินทรีย                                                                          156                  
ค.3        ตารางแมคคราดีแสดงปริมาณโคลิฟอรมแบคทีเรียที่ระดับความ 
              เชื่อมั่นรอยละ 95  สําหรับความเจือจาง   0.1, 0.01 และ 0.001 กรัม    
                ระดับละ  3                                                                                                                     158 
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สารบาญภาพ 
 

ภาพ                   หนา 
 
2.1   สมการปฏิกิริยาไฮโดรลิซิส (hydrolysis ) ของไขมันนม                                  18 
2.2        การเกดิปฏิกิริยาลิโปไลซิส ( lipolysis ) ของนม                                               18 
3.4.3.1   กระบวนการผลิตเนยแข็งมอซซาเรลลากลิ่นรสสมุนไพร   48 
4.2.3.1   เคาโครงผลิตภัณฑของเนยแข็งมอซซาเรลลากลิ่นรสสมุนไพรตนแบบ 
              กับผลิตภัณฑชนิดเดียวกันในอุดมคติ     71 
4.3.1   เคาโครงผลิตภัณฑเนยแข็งมอซซาเรลลากลิ่นรสสมุนไพรที่  

ผันแปรปริมาณผงสมุนไพรผสมรอยละ 0.4 , 0.6 และ 0.8  
 ของปริมาณเคิรด       74 

4.4.1 เคาโครงผลิตภัณฑเนยแข็งมอซซาเรลลากลิ่นรสสมุนไพร 
             สูตร 1 - 7 และคา Ideal           91 
4.4.2 เคาโครงผลิตภัณฑเนยแข็งมอซซาเรลลากลิ่นรสสมุนไพร 
              สูตร 8-14 และคา Ideal          92 
4.4.3      ความสัมพันธระหวางคาสี  L  กับสมุนไพรขา   หอมแดง    และตะไคร           96 
4.4.4      ความสัมพันธระหวางคาสัดสวนเฉลี่ยกล่ินรสสมุนไพรกับสมนุไพรขา 
              หอมแดง     และตะไคร                                                                                      97 
4.4.5       ความสัมพันธระหวางคาสัดสวนเฉลี่ยความกลมกลืนของเนื้อสมุนไพร 
               กับเนยแข็ง        และสมุนไพรขา   หอมแดง   ตะไคร                                        97 
4.4.6 ความสัมพันธระหวางคาสัดสวนเฉลี่ยการยอมรับรวม 
               กับสมุนไพรขา   หอมแดง   และ ตะไคร                                                            98 
4.4.7      อัตราสวนสมุนไพรที่มีคุณภาพอยูในชวงเกณฑที่กําหนด                                   99 
4.5.1      เคาโครงผลิตภัณฑเนยแข็งมอซซาเรลลากลิ่นรสสมุนไพรที่ 
             ไดจากอัตราสวนและปริมาณสมุนไพรในระดบัเหมาะสม     101 
4.6.1  เคาโครงผลิตภัณฑเนยแข็งมอซซาเรลลากลิ่นรสสมุนไพรที่ไมเคลือบฟลม   

ในวนัแรกที่ผลิต      ผลิตภัณฑที่ไมเคลือบและเคลือบฟลมสองชั้นเก็บ 
รักษา  28  วนั                                                                                 106 
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ก 1       การเกดิเคิรดภายหลังการเติม เอนไซมเรนเนท ( rennet ) เปนเวลา 15 นาที         125           
ก. 2      หลังตดัเคิรดใหมีขนาด  4-6  ลูกบาศกเซนติเมตร                                                 125                          
ก. 3       แยกเคิรดออกจากน้าํเวยเพื่อนํามาชั่งน้ําหนกั     125   
ก.4        ลวกเคิรดในน้ําอณุหภูมิ 85 – 90  องศาเซลเซียส   เปนเวลานาน  10 นาที          125 
ก.5  เคิรดที่ขึ้นรูปภายหลังการนวดเคิรด  โดยใชลูกกลิ้งเพื่อแยกน้ําเวยออก      126    
ก.6   แชเนยแข็งในน้ําดื่ม  3  ลิตร  ที่อุณหภูมิ  25 + 2  องศาเซลเซียส    

เปนเวลา  1  ช่ัวโมง          126 
ก.7        แชเนยแข็งในน้ําเกลือรอยละ  20  ปริมาตร  1.5  ลิตร   เปนเวลา 
             นาน  2  ช่ัวโมง                        126 
ก. 8       เนยแข็งมอซซาเรลลากลิ่นสมุนไพรที่ไดภายหลังการผลิต      126 
ก. 9  เนยแข็งมอซซาเรลลาที่เติมสมุนไพรรอยละ 0.4 ( ก.), 0.6 ( ข. )  

และ 0.8 ( ค. ) ของปริมาณเคิรด         127 
ก. 10   เนยแข็งมอซซาเรลลากลิ่นรสสมุนไพร (ก)  สูตรสมุนไพรที่  1-3 
             และ (ข)   สูตรสมุนไพรที่ 4-7            128 
ก.11  เนยแข็งมอซซาเรลลากลิ่นรสสมุนไพร (ก)  สูตรสมุนไพรที่  8-10 
              และ(ข)  สูตรสมุนไพรที่ 11-14                       129 
ก. 12   เนยแข็งมอซซาเรลลากลิ่นรสสมุนไพรที่มีปริมาณและ 

สัดสวนสมุนไพรที่เหมาะสม           130 
ก. 13   สารละลายคาราจีแนน ( carageenan ) ที่ใชเปนฟลมเคลือบ        130                  
ก. 14   เนยขาวที่หลอมละลายที่อุณหภูม ิ 50-55   องศาเซลเซียส       130 
ก. 15   เนยแข็งมอซซาเรลลากลิ่นรสสมุนไพร  (ก) ไมเคลือบฟลมสองชั้น 
               (วันที่ 0 ) , (ข)   เคลือบฟลมสองชั้นหลังเก็บรักษา  28  วัน และ 
               (ค)ไมเคลือบฟลมสองชั้นหลังเกบ็รักษา  28  วนั          131 
ก. 16      สมุนไพรที่ใชเปนสวนผสมในการผลิตเนยแข็งมอซซาเรลลากลิ่น 
               รสสมุนไพร  (ก.)  ตะไคร  และ (ข.)  ขา                                           132 
ก. 17      หอมแดงที่ใชเปนสวนผสมในการผลิตเนยแข็งมอซซาเรลลากลิ่นรสสมุนไพร      133 
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