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บทนํา 

 
 
1.1  ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 
        ปจจุบันประเทศไทยมจีํานวนโคนมทั้งหมด 404,494 ตัว เปนแมโค 221,690 ตวั สามารถผลิต
น้ํานมดิบไดเฉลี่ยวันละ  1,940  ตัน     ซ่ึงใชปริมาณน้ํานมดิบวนัละ  1,873  ตัน   ในการผลิตนม
พรอมดื่ม ( ศูนยสารสนเทศการเกษตร, 2547 )  แตในชวงปดภาคการศึกษามักเกิดปญหาน้ํานมดบิ
ลนตลาดปริมาณ 766.06 ตัน    เนื่องจากผูผลิตนมโรงเรียนจะงดการผลิตนมพาสเจอรไรสที่จําหนาย
เฉพาะนมโรงเรียน ( สํานักพัฒนาการปศสัุตวและการถายทอดเทคโนโลยี, 2547 )  ดังนั้นเพื่อเปน
การแกปญหาดังกลาว    จึงควรสนับสนุนใหมีการผลิตผลิตภัณฑนมประเภทอื่นๆ เพิ่ม    เพื่อชวย
ลดปญหานี้    อาทิเชน การผลิตเนยแข็งซึ่งมีปริมาณมูลคาการนําเขาประเทศสูงถึง  348,007,236   
บาทในป   2546 ( กรมศุลกากร, 2547 )        โดยเนยแข็งที่นิยมบริโภคในประเทศไทยไดแก  เนย
แข็งเชดดาร (Cheddar Cheese) เนยแข็งกัวดา (Gouda Cheese) และเนยแขง็มอซซาเรลลา 
(Mozzarella  Cheese) 
 
        เนยแข็งเปนผลิตภัณฑนมที่มีคุณคาทางโภชนาการสูง   เพราะมีสารอาหารที่รางกายตองการอยู 
ครบ ไดแก โปรตีน คารโบไฮเดรต ไขมัน เกลอืแร และวิตามินซึ่งมีความจําเปนตอรางกาย          
และปจจุบนัคนไทยมีความสนใจเรื่องการดูแลสุขภาพมากขึ้น  โดยเฉพาะการบริโภคสมุนไพรไทย
ที่มีหลายชนิด มีสรรพคุณตอสุขภาพและเพิ่มรสชาติของอาหาร ดังนั้นการนําสมนุไพรเขามาเปน
สวนผสมในการผลิตเนยแขง็ที่ไดรสชาติแบบไทยๆ รวมทั้งมีประโยชนตอสุขภาพและชวย
ปรับปรุงคุณภาพเนยแข็ง      จึงเปนอีกทางเลือกหนึ่งที่นาสนใจ 
 
        ระหวางการเก็บรักษาเนยแข็งมอซซาเรลลาจะเกิดปฏิกิริยาชีวเคม ี เชน  ปฏิกิริยาลิโปไลซิส      
(lipolysis) เกิดจากออกซิเดชนัของไขมันนมที่ประกอบดวย   กรดไขมนัชนิดไมอ่ิมตวัถูกออกซิไดส
โดยออกซิเจนในอากาศซึ่งมไีลพอกซิเดส (lipoxidase)เปนตัวเรงปฏิกิริยา   ปฏิกิริยาโปรติโอไลซิส 
( proteolysis )  เกิดจากการสลายตัวของโปรตีนในนม           โดยเอนไซมโปรติเอส 
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(protease) จากเอนไซมเรนเนทที่เติมในขัน้ตอนการผลิตหรือจากจุลินทรียที่ปนเปอนในขั้นตอน 
การผลิต        ปฏิกิริยาเมลลารด (Maillard   reaction) ซ่ึงเกิดจากน้ําตาลเดกซโทรส (dextrose) ทํา
ปฏิกิริยากับหมูอะมิโนในโมเลกุลของโปรตีนในนม           ทําใหเกิดสารสีน้ําตาลในผลิตภัณฑ   
นอกจากนี้เนยแข็งจะสูญเสียน้ําระหวางการเก็บรักษาผลิตภัณฑ (Fox, 1993)    สงผลใหความชืน้
และน้ําหนักผลิตภัณฑของเนยแข็งลดลง            โดยเรณูและคณะ (2544).  ไดทดลองใชฟลมสอง
ช้ันไดแก    ฟลมโซเดียมคารบอกซีเมทิลเซลลูโลส (carboxymethyl  cellulose)         ฟลมโซเดียม
แคซีเนต (sodium casinate)   และฟลมคาราจีแนน (carrageenan) กับเนยขาว       เพื่อปองกันการ
สูญเสียน้ําของมอซซาเรลลา     โดยเนยแข็งมอซซาเรลลาที่เคลือบฟลมคาราจีแนน (carrageenan) 
กับเนยขาวสูญเสียน้ํานอยที่สุด      นอกจากนี้ฟลมคาราจแีนนมีคณุสมบัติในการกีดขวางออกซิเจน
เขาสูผลิตภัณฑและฟลมจากเนยขาวชวยลดการสูญเสียน้ําของผลิตภัณฑ (John  and  others, 1994)    
 
        งานวิจยันี้ไดศึกษาการนําพืชสมุนไพรที่เปนที่นิยมและหาไดงายในทองถ่ินไดแกหอมแดง   ขา   
ตะไคร   มาเปนวัตถุดิบรวมในการผลิตผลิตภัณฑเนยแข็งมอซซาเรลลากลิ่นรสสมุนไพร   เพือ่
ศึกษาอัตราสวนของสมุนไพรแตละชนิดทีใ่ชในการผลิต  และปริมาณสมุนไพรที่ใชในการผลิตเนย
แข็งมอซซาเรลลาเพื่อสรางความหลากหลายในผลิตภณัฑ      และนอกจากนี้ยังไดทําการศึกษาการ
ใชฟลมสองชั้นของคาราจีแนน (carrageenan) กับเนยขาวเพื่อรักษาคุณภาพเนยแข็งมอซซาเรลลา
กล่ินรสสมุนไพรระหวางการเก็บรักษา 
 
1.2  วัตถุประสงคของการศกึษา 
 

1. เพื่อศึกษาปริมาณสมุนไพรทีเ่หมาะสมตอการผลิตผลิตภัณฑเนยแข็งมอซซาเรลลากลิ่น  
      รสสมุนไพร 
2.  เพื่อศึกษาอัตราสวนสมุนไพรที่เหมาะสมตอการผลิตผลิตภัณฑเนยแขง็มอซซาเรลลากลิ่น 
     รสสมุนไพรที่ผูบริโภคยอมรับ 

            3. เพื่อศึกษาการใชฟลมสองชั้นบริโภคไดเพื่อรักษาคุณภาพเนยแข็งมอซซาเรลลากลิ่นรส               
                  สมุนไพรที่เหมาะสม 
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1.3  ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับจากการวิจัย 
 
        1.  ทราบถึงปริมาณสมุนไพรที่เหมาะสมตอการผลิตผลิตภัณฑเนยแข็งมอซซาเรลลากลิ่นรส  
                  สมุนไพร 

 2.  ทราบถึงอัตราสวนสมุนไพรที่เหมาะสมตอการผลิตผลิตภัณฑเนยแข็งมอซซาเรลลากลิ่น 
      รสสมุนไพรที่ผูบริโภคยอมรับ 
  3. ทราบถึงการรักษาคุณภาพเนยแข็งมอซซาเรลลากลิ่นรสสมุนไพร   โดยใชฟลมสองชั้น  
      ที่บริโภคไดในการรักษาคุณภาพ 
  4.  ไดผลิตภณัฑเนยแข็งทีม่ีรสชาติแบบไทยๆ  และมปีระโยชนตอสุขภาพ 

       5.  เปนแนวทางในการพัฒนาผลิตภณัฑนม 
 
1.4   ขอบเขตการวิจัย 
 
        งานวิจยัเร่ืองนี้ไดผลิตเนยแข็งมอซซาเรลลากลิ่นรสสมุนไพร  โดยศึกษาปริมาณและอัตราสวน
สมุนไพรผสมของขา   หอมแดง   และตะไครที่เหมาะสมในการผลิตเนยแข็งมอซซาเรลลากลิ่นรส
สมุนไพร   ศึกษาการรักษาคุณภาพเนยแข็งมอซซาเรลลากลิ่นรสสมุนไพรที่เคลือบดวยฟลมสองชั้น
ที่บริโภคได 
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