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หอมแดง ขา ตะไคร

 
ภาพท่ี ก-1 แผนภูมิแบบแทงแสดงคาสี Lab ของสมุนไพรผงหอมแดง ขา และตะไคร 
 

-20
0

20
40

60
80

100

T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7

เนยแข็งสมนุไพร

คาความสวาง (L) คาสีแดง – เขียว ( a ) คาสีเหลือง – น้ําเงิน ( b )
 

ภาพท่ี ก-2 แผนภูมิแบบแทงแสดงคาสี Lab ของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และเนยแข็ง   
เชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 วัน 
 
 



 91 

0
20
40
60

80
100
120

T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7

เนยแข็งสมนุไพร

คา
แร
งก
ดอั

ด (
นิว

ตัน
)

 
ภาพท่ี ก-3 แผนภูมิแบบแทงแสดงคาแรงกดอัดของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และเนยแข็ง
เชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 วัน 

34

36

38

40

42

44

T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7

เนยแข็งสมนุไพร

คา
คว
าม
ชื้น

 (เป
อร
เซ็
นต

)

 
ภาพท่ี ก-4 แผนภูมิแบบแทงแสดงคาความช้ืนของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และเนยแข็ง
เชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 วัน 
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ภาพท่ี ก-5 แผนภูมิแบบแทงแสดงคาไขมันของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และเนยแข็ง      
เชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 วัน 

0

5

10

15

20

25

T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7

เนยแข็งสมนุไพร

ปริ
มา
ณโ

ปร
ตีน

 (เป
อร
เซ็
นต

)

 
ภาพท่ี ก-6 แผนภูมิแบบแทงแสดงคาโปรตีนของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และเนยแข็งเชด
ดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 วัน 
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ภาพท่ี ก-7 แผนภูมิแบบแทงแสดงคาเถาของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และเนยแข็งเชดดาร
กล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 วัน 
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ภาพท่ี ก-8 แผนภูมิแบบแทงแสดงคาเกลือของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และเนยแข็งเชด
ดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 วัน 
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ภาพท่ี ก-9 แผนภูมิแบบแทงแสดงคาความเปนกรด - ดางของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร 
และเนยแข็งเชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 วัน 
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ภาพท่ี ก-10 แผนภูมิแบบแทงแสดงคาปริมาณกรดของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และเนย
แข็งเชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 วัน 
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หอมแดงรอยละ 1.0

ขารอยละ 0.5

ขารอยละ 1.0

ตะไครรอยละ 1.0

ตะไครรอยละ 1.0

 
ภาพท่ี ก-11 แผนภูมิแบบเสนแสดงคาความสวาง (L) ของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และ
เนยแข็งเชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 , 30, 60, 90, 120, 150, 
และ 180 วัน 
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หอมแดงรอยละ 0.5

หอมแดงรอยละ 1.0

ขารอยละ 0.5

ขารอยละ 1.0

ตะไครรอยละ 1.0

ตะไครรอยละ 1.0

 
ภาพท่ี ก-12 แผนภูมิแบบเสนแสดงคาสีแดง - เขียว(a)ของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และ
เนยแข็งเชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 , 30, 60, 90, 120, 150, 
และ 180 วัน 
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หอมแดงรอยละ 0.5

หอมแดงรอยละ 1.0

ขารอยละ 0.5

ขารอยละ 1.0

ตะไครรอยละ 1.0

ตะไครรอยละ 1.0

 
ภาพท่ี ก-13 แผนภูมิแบบเสนแสดงคาสีเหลือง – น้ําเงิน ( b )ของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร 
และเนยแข็งเชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 , 30, 60, 90, 120, 
150, และ 180 วัน 
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หอมแดงรอยละ 0.5

หอมแดงรอยละ 1.0

ขารอยละ 0.5

ขารอยละ 1.0

ตะไครรอยละ 1.0

ตะไครรอยละ 1.0

 
ภาพท่ี ก-14 แผนภูมิแบบเสนแสดงคาแรงกดอัดของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และเนยแข็ง
เชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 , 30, 60, 90, 120, 150, และ 180 
วัน 



 97 

0

10

20

30

40

50

60

0 30 60 90 120 150 180
ระยะเวลาการบม (วัน)

ปริ
มา
ณค

วา
มช

ืน้ 
(เป

อร
เซ็
นต

) เนยแข็งควบคุม

หอมแดงรอยละ 0.5

หอมแดงรอยละ 1.0

ขารอยละ 0.5

ขารอยละ 1.0

ตะไครรอยละ 1.0

ตะไครรอยละ 1.0

 
ภาพท่ี ก-15 แผนภูมิแบบเสนแสดงปริมาณความช้ืน ของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และเนย
แข็งเชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 , 30, 60, 90, 120, 150, และ 
180 วัน 
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ขารอยละ 0.5

ขารอยละ 1.0

ตะไครรอยละ 1.0

ตะไครรอยละ 1.0

 
ภาพท่ี ก-16 แผนภูมิแบบเสนแสดงปริมาณไขมันของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และเนย
แข็งเชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 , 30, 60, 90, 120, 150, และ 
180 วัน 
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ตะไครรอยละ 1.0

 
ภาพท่ี ก-17 แผนภูมิแบบเสนแสดงปริมาณโปรตีนของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และเนย
แข็งเชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 , 30, 60, 90, 120, 150, และ 
180 วัน 
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ภาพท่ี ก-18 แผนภูมิแบบเสนแสดงปริมาณเถาของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และเนยแข็ง
เชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 , 30, 60, 90, 120, 150, และ 180 
วัน 
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ภาพท่ี ก-19 แผนภูมิแบบเสนแสดงปริมาณเกลือ ของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และเนยแขง็
เชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 , 30, 60, 90, 120, 150, และ 180 
วัน 
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ภาพท่ี ก-20 แผนภูมิแบบเสนแสดงคาความเปนกรด - ดาง ของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร 
และเนยแข็งเชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 , 30, 60, 90, 120, 
150, และ 180 วัน 
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ภาพท่ี ก-21 แผนภูมิแบบเสนแสดงปริมาณกรดของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และเนยแข็ง
เชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 , 30, 60, 90, 120, 150, และ 180 
วัน 
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ภาพท่ี ก-22 แผนภูมิแบบแทงแสดงคาการยอมรับของผูบริโภคจํานวน 50 คน 
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ภาคผนวก ข  
ภาพประกอบงานวิจัย 
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ภาพท่ี  ข-1 สมุนไพรผงท่ีใชเปนสวนผสมในเนยแข็งเชดดารรสสมุนไพร 
 

ภาพจากกระบวนการผลิตเนยแข็ง 
 

  
ภาพท่ี  ข-2 การพาสเจอรไรสน้ํานมดิบในถังนมท่ีใหความรอนผานโดยนํ้ารอนจากไอน้ําและการ
ทําใหอุณหภูมิน้ํานมลดลงโดยเคร่ืองทําใหเยน็ 

  
ภาพท่ี  ข-3 ลักษณะเคิรดของน้ํานมท่ีตกตะกอนและการแยกเอานํ้าเวยออกผานรูเปดของถังผลิต 

หอมแดง ขา ตะไคร 
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ภาพท่ี  ข-4 การวางเนยแข็งซอนทับกันในถังผลิตเนยแข็ง 

 
ภาพท่ี  ข-5 พิมพบรรจุเนยแข็งท่ีวางบนช้ันของเคร่ืองอัด(1)และเคร่ืองบีบอัดเนยแข็งข้ึนรูป(2) 
 
 
 
 
 
 

1 2 
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ภาพท่ี  ข-6 พิมพท่ีใชอัดข้ึนรูปเนยแข็งประกอบดวย แทนรองพิมพ(1) พิมพท่ีบรรจุเนยแข็ง(2) แผน
รองเนยแข็งกอนวางแทนกด(3) และแทนกดพิมพ(4) 

 
ภาพท่ี ข-7 พิมพอัดข้ึนรูปเนยแข็งท่ีประกอบกันสําหรับการบรรจุเนยแข็งลงไปเพื่อกดอัด 

 
ภาพท่ี ข-8 เนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร(1) และรสหอมแดง(2) รสขา(3) และรสตะไคร(4) 

1

3

2

4

1 2 3 4
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ภาพท่ี  ข-9 ตูบมเนยแข็งอุณหภูมิ 4 -10 องศาเซลเซียส(เฉล่ีย 7.2-7.4 องศาเซลเซียส) และการจัดวาง
เนยแข็งท่ีหอดวยพลาสติกโพลีไวนิลคลอไรดในตูบม 

 
ภาพท่ี  ข-10 เนยแข็งท่ีมีรา(1) และผานการเอาราออก (2)ในระหวางกระบวนการบม 

 
 
 

 
 
 
 
 

(1) (2) 
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ภาคผนวก ค 
การวิเคราะหคุณภาพทาง กายภาพ เคมี จุลชีววิทยา 

และการเตรียมอาหารเล้ียงเชื้อ 
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วิธีการวิเคราะหจุลินทรียในสมุนไพรท่ีใชเปนสวนผสม 
 วิเคราะหจุลินทรียตามวิธีของเรณู (2543) 

นําตัวอยางสมุนไพร 10.0 กรัม ใสในน้ํากล่ันท่ีผานการฆาเช้ือปริมาตร 90 มิลลิลิตร จํานวน 
1 ขวด ต้ังท้ิงไวใหสมุนไพรตกตะกอน ดูดสารละลายดานบนไปทําเจือจางท่ีอัตราการเจือจาง 10-1, 
10-2, 10-3 และ 10-4 

ก. ตรวจปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (total count) ทําเทคนิค pour plate ตัวอยางสมุนไพรเจือ
จางท่ีอัตราการเจือจาง 10-1, 10-2, 10-3 และ 10-4 โดยใชอาหารเล้ียงเช้ือ Plate count agar 
(PCA, ยี่หอ) ความเขมขนละ 2 จาน บมท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส นาน 48 ชม. 

ข. ตรวจปริมาณยีสตและรา (yeast and mold) และแบคทีเรียท่ีทนตอกรด (acid tolerant 
bacteria) ทํา pour plate ตัวอยางสมุนไพรเจือจางท่ีอัตราการเจือจาง  10-1, 10-2, 10-3 และ  
10-4 โดยใชอาหารเล้ียงเช้ือ Potatoes dextrose agar พีเอช 3.5 ความเขมขนละ 2 จาน บม
ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส นาน 48 ชม. 

ค. ตรวจเช้ือจุลินทรียท่ีเจริญไดในสภาพท่ีมีอากาศและอุณหภูมิ 45-60 องศาเซลเซียส 
(aerobic thermophiles) ทํา pour plate ตัวอยางสมุนไพรเจือจางท่ีอัตราการเจือจาง 10-2 
และ 10-4 โดยใชอาหารเล้ียงเช้ือ plate count agar (PCA, ยี่หอ) ความเขมขนละ 2 จาน 
บมท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส นาน 48 ชม. 

ง. ตรวจจุลินทรียท่ีสรางสปอรในสภาพท่ีมีอากาศ (aerobic spore former) นําตัวอยาง
สมุนไพรมาทําเจือจางท่ีอัตราการเจือจาง 10-2 และ 10-4 ตมเดือดนาน 5 นาที แลวหยดน้ําท่ี
ผานการฆาเช้ือลงในหลอดจนไดปริมาตรเทาเดิมกอนตม และหาเช้ือดังตอไปนี้ 

ชนิดท่ีเจริญไดท่ีอุณหภูมิ 20-45 องศาเซลเซียส (mesophilic type) 
- ทํา pour plate ตัวอยางสมุนไพรมาทําเจือจางท่ีอัตราการเจือจาง 10-2 และ 10-4 ดวยอาหาร

เล้ียงเช้ือ โดยใช dextrose tryptone agar หลังจากอาหารเล้ียงเช้ือแข็งตัว เททับดวยวุน 2 
เปอรเซ็นต บมท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส นาน 48 ชม. 

- ตรวจหา acid former bacteria โดยการทํา pour plate ตัวอยางสมุนไพรมาทําเจือจางท่ี
อัตราการเจือจาง 10-2 และ 10-4 ดวยอาหารเล้ียงเช้ือโดยใช dextrose tryptone 

bromocresol purple agar (DTBPA) ความเขมขนละ 2 จาน บมท่ีอุณหภูมิ 30  องศา
เซลเซียส นาน 48 ชม. 

ชนิดท่ีเจริญไดท่ีอุณหภูมิ 45-65 องศาเซลเซียส และสรางกรด (thermophilic flate sour type) 
- ปเปตตัวอยางอาหารท่ีอัตราการเจือจาง 10-2 จํานวน 5 มิลลิลิตร  ใสในขวดอาหารเล้ียงเช้ือ 

dextrose tryptone bromocresol purple agar (DTBPA) จํานวน 50 มิลลิลิตร จากนั้น
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นําไปฆาเช้ือท่ี 110 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที ทําใหเย็นลง 45 องศาเซลเซียส เทใสจาน
เพาะเช้ือ 2 จาน ท้ิงไวใหอาหารเล้ียงเช้ือแข็งตัว บมท่ี 55 องศาเซลเซียส นาน 48 ชม. นับ
เฉพาะโคโลนีท่ีมีสีเหลืองลอมรอบ ตอตัวอยางสมุนไพรจํานวน 1 กรัม รายงานผลเปน 
โคโลนีตอกรัมของตัวอยางสมุนไพร 

 
จ. ตรวจจุลินทรียท่ีสรางสปอรในสภาพไรอากาศ (Anaerobic spore formers) 
- ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (Total count) ทํา pour plate ในอาหาร PCA ท่ีอัตราการเจือ

จาง 10-2 และ 10-4 ความเขมขนละ 2 จาน เททับดวยวุน 2 เปอรเซ็นต บมภายใตสภาวะไร
อากาศ (anaerobic jar) ท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส นาน 72 ชม. 

- ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (Total count) ปเปตตัวอยางสมุนไพรเจือจางท่ีอัตราการเจือจาง 
10-2 และ 10-4 จํานวน 1 มิลลิลิตร ลงในหลอดอาหาร PCA ท่ีอุณหภูมิ 45 - 55 องศา
เซลเซียส ท่ีบรรจุในหลอดๆละ 10 มิลลิลิตร จํานวน 2 หลอด เขยาใหเขากันเบาๆ เม่ือวุน
แข็งตัวแลวทาทับดวย reduced methylene blue agar ลงไปในหลอดอาหารหลอดละ 2 
มิลลิลิตร บมท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส นาน 48-72 ชม. ตรวจผลโดยการใชแวนขยายใน
การตรวจนับจํานวนจุลินทรีย 

- จุลินทรียท่ีสามารถผลิตไฮโดรเจนซัลไฟดและเจริญไดท่ีอุณหภูมิ 45-65 องศาเซลเซียส 
(Thermophilic type-producing hydrogen sulfile iron agar) ปเปตตัวอยางสมุนไพร
ท่ีเจือจางระดับความเขมขน 10-2 จํานวน 1 มิลลิลิตร ใสในหลอด sulfile iron agar (หลอด
ละ 1 0มิลลิลิตร ท่ีหลอมเหลวท่ีอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส จํานวน 2 หลอด) เขยาเบาๆให
ท่ัว ปลอยใหแข็งตัวและบมในอางน้ําอุน อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 10 นาที 
หลังจากนั้นนําไปบมในตูบมอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส นาน 48 ชม. นับจํานวนโคโลนีท่ี
มีสีดํา 

 
การรายงานผลของจุลินทรีย 
 รายงานผลการตรวจนับจํานวนจุลินทรียตอกรัม หรือตอมิลลิลิตรของตัวอยางอาหารโดย
คูณจํานวนท่ีนบัไดตามหลักการท่ีกลาวถึงดวยระดับความเจือจางท่ีตรวจนับ ในกรณท่ีีจํานวนนับได
ในระดับความเจือจางนัน้เปนตัวเลขสามหลัก ใหปดเลขหลักหนวยข้ึนเปนหลักสิบโดยอาศัย
หลักการตามวธีิเลขคณิต 
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1. สําหรับการตรวจนับท่ีทุกซํ้า หรือไมนอยกวาคร่ึงหนึ่งของจํานวนซํ้าท่ีระดับความเจือ
จางเดียวกนัเทานั้น ท่ีสามารถนับจํานวนไดระหวาง 30-300 โคโลนี ใหหาคาเฉล่ียของจํานวนท่ี
ตรวจนับไดของทุกซํ้าท่ีระดบัความเจือจางนั้น  

2. สําหรับการตรวจนับซ่ึงสามารถนับจํานวนไดระหวาง 30-300 โคโลนีท่ีระดับความเจือ
จางสองระดับติดกัน โดยท่ีในแตละระดับจะมีเพยีงบางซํ้าหรือทุกซํ้าท่ีนับจํานวนไดดังกลาว และ
จํานวนเฉล่ียของทุกซํ้าในระดับความเจือจางท่ีใหการตรวจนับไดสูง มีคาไมถึงสองเทาของจํานวน
เฉล่ียของทุกซํ้าในระดับความเจือจางท่ีใหการตรวจนับไดตํ่า ใหคาเฉล่ียของจํานวนท่ีนับไดของทุก
ซํ้าท้ังสองระดับความเจือจาง 

3. สําหรับการตรวจนับซ่ึงสามารถนับจํานวนไดระหวาง 30-300 โคโลนี ท่ีระดับความเจือ
จางสองระดับติดกัน และแตละระดับนับจาํนวนไดในชวงดังกลาวทุกซํ้า แตคาเฉล่ียของจํานวนท่ี
นับไดจากระดับความเจือจางท่ีใหการตรวจนับไดสูงมีคาถึงสองเทา หรือมากกวาคาเฉลี่ยของ
จํานวนท่ีนับไดจากระดับความเจือจางท่ีใหการตรวจนับไดตํ่า ใหใชแตเฉพาะคาเฉล่ียจากทุกซํ้าท่ี
ระดับความเจอืจางท่ีใหการตรวจนับไดตํ่า 

4. ในการตรวจนับคร้ังใดก็ตามท่ีไมมีโคโลนีเกิดข้ึนจานใดจานหนึ่งโดยท่ีแนใจแลววา
อาหารเล้ียงเช้ือและสภาวะท่ีบมเช้ือถูกตองแลวใหรายงายผลวาอาหารนัน้มีจุลินทรียอยูนอยกวา
ตัวเลขของระดับความเจือจางตํ่าสุดท่ีตรวจนับโดยประมาณ 

5. การตรวจนับท่ีไมมีจานใดเลยท่ีมีโคโลนีเกิดข้ึนถึง 30 โคโลนี ใหรายงายจํานวนเฉล่ียท่ี
นับไดจาก ระดับความเจือจางตํ่าสุดโดยกาํกับคําวา 

6. การตรวจนับท่ีจํานวนโคโลนีเกิดข้ึนหนาแนนทุกจาน ในทุกระดับความเจือจาง ให
รายงานวาอาหารนั้นมีจุลินทรียมากกวาตัวเลขของระดับความเจือจางสูงสุดคูณดวย 300 
โดยประมาณ 

7. ในกรณีท่ีมีโคโลนีแผลาม (spreader) เกิดข้ึน ถาการแผลามนั้นไมถึงคร่ึงหนึ่งของจาน
เพาะเช้ือ ใหนบัจํานวนโคโลนีท่ีแผลามเปนหนึ่ง และนับจํานวนโคโลนีท่ีเกิดข้ึนท้ังในและนอก
บริเวณการแผลาม 

8. ไมควรรายงานผลท่ีมีความผิดพลาดดังตอไปนี้เชน จาํนวนท่ีนับไดจากระดับความเจือ
จางสูงมีคามากกวาท่ีนับไดจากระดับความเจือจางตํ่ามีโคโลนีแผลามคลุมท้ังจาน มีมดหรือแมลง
เดินบนผิวหนาอาหารใหเกิดโคโลนีเรียงตอกันเปนสาย หรือจานซ่ึงโคโลนีเกาะกลุมหนาแนน
เฉพาะบริเวณใดบริเวณหนึ่ง ซ่ึงแสดงถึงเขยาจานไมมากพอท่ีจะทําใหตัวอยางอาหารกระจายไป
ท่ัวถึง หรือท้ิงตัวอยางอาหารนานเกินไปจนแหงติดจาน 
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คุณภาพทางกายภาพ 
 

วัดคาสีในระบบฮันเตอร (L*a*b*) โดยเคร่ืองวัดสี Color Quest II (HunterLab, 1997) 
คาสีในระบบฮันเตอร (Hunter values : color – L a b) 
 คาสีในระบบฮันเตอรมีคา L เปนคาความสวาง (Brightness) มีคาต้ังแต 0 - 100 ถาคา L 
นอย  ตัวอยางมีความสวางนอย ถาคา L มาก ตัวอยางมีความสวางมาก คา a เปนคาสีแดง - เขียว ถา
คา a มีคาเปนบวก ตัวอยางจะมีโทนมีแดง ถาคา a มีคาเปนลบ ตัวอยางจะมีโทนสีเขียว คา b เปนคา
สีเหลือง-น้ําเงิน  ถาคา b มีคาเปนบวก ตัวอยางจะมีโทนสีเหลือง ถาคา b เปนลบ ตัวอยางจะมีโทนสี
น้ําเงิน การวัดจะนําเอาตัวอยางมาลดใหละเอียด จากนั้นใสลงในภาชนะสําหรับการวัดสีของ
เคร่ืองวัดสี (Color Quest II) ทําการวัดท้ังหมด 3 คาตอตัวอยาง ซ่ึงเคร่ืองวัดสีจะตองสอบเทียบ 
(Calibrate) ทุกคร้ัง ทําโดยการเลือกวัดสีแบบสะทอนแสง (R - sin) แลวปรับคามาตรฐาน 
(Standardize) โดยใชแผนสีขาวมาตรฐาน  (X = 81.17, Y = 86.12,  Z = 91.78) กับแผนสีเทา
มาตรฐาน (X = 48.58, Y = 51.74, Z = 54.10) ตามลําดับ 

 
เนื้อสัมผัส วัดคาแรงกดอัด (Compression force) โดยใช Instron Universal Testing 

Machine Model 5565 (Instron, 1993) มีหนวยวัดเปนนิวตัน 
 นําตัวอยางขนาด 2 x 2 x 1 เซนติเมตร (กวาง x ยาว x หนา) มาวัดคาแรงเน้ือสัมผัส วัด
คาแรงกดอัด (compression force) จํานวน 3 คร้ังตอตัวอยาง โดยใชเคร่ืองวัดเนื้อสัมผัส (Texture 

Analyzer; Stable Micro System Ltd., UK) มีหนวยวัดเปนนิวตัน Probe ท่ีใชเปน P/50  และ
กําหนดคาตาม guide cheese ท่ีมีดังนี้ 
TA Settings: Mode: Measure Force in Compression 
 Option:   Return to Start 
 Pre-Test Speed:  1.0 mm/s 
 Test Speed:   2.0 mm/s 
 Post-Test Speed:  10.0 mm/s 
 Distance:   10mm 
 Trigger Type:   Auto - 5g 

Tare Mode:   Auto 
Data Acquisition Rate: 400pps 
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คุณภาพทางเคมี 
 

ปริมาณความชื้น ตามวิธีของ AOAC, 2000 
 
อุปกรณท่ีใช 
- จานโลหะ (Moisture can) 
- เคร่ืองช่ัง 2 ตําแหนง 
- โถแกวดูดความช้ืน (Desiccator) 
- ตูอบลมรอนสําหรับหาความช้ืน (Hot air oven) 
 
วิธีการ 
1. ช่ังตัวอยางเนยแข็งมา 2 - 3 กรัม ใสลงในภาชนะจานโลหะท่ีผานการอบและทราบน้ําหนักท่ี

แนนอน 
2. นําตัวอยางไปอบแหงในตูอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส ท้ิงคางคืนไว 
3. ปลอยใหเย็นในโถแกวดูดความช้ืนนาน 30 นาที แลวช่ัวหาน้ําหนักท่ีหายไป อบซํ้าอีกคร้ัง

จนกระท่ังไดน้ําหนกัท่ีคงท่ี 
4. คํานวณหาปริมาณความช้ืน (%) ไดดังนี้ 

ปริมาณของแข็งท้ังหมด (%) =  W1 – W2  X 100 
    W3 – W2 
เม่ือ  W1 เปนน้ําหนักของจานโลหะและตัวอยางหลังการอบ (กรัม) 
 W2 เปนน้ําหนักของจานโลหะ (กรัม) 
 W3 เปนน้ําหนักของจานโลหะและตัวอยางกอนการอบ (กรัม) 
ปริมาณความช้ืน (%) = 100 - % ปริมาณของแข็งท้ังหมด 
 
 
 
 
 
 
 



 112 

ปริมาณไขมันโดยวิธีของ Werner Schmid ตามวิธีของ ลักขณา, 2544 
 
อุปกรณ 
- บีกเกอรขนาด 100 มิลลิลิตร 
- เคร่ืองช่ัง 2 ตําแหนง 
- หลอดดูดสารเพ่ือหยด 
- แทงแกวคนสาร 
- กระจกนาฬิกาปดปากบีกเกอร 
- เตาใหความรอนแบบแผน (hot plate) 
- กรวยแยก ( seperatory funnel) 
- กระบอกตวงขนาด 10 และ 50 มิลลิลิตร 
- อางน้ํารอน (water bath) สําหรับระเหยอีเทอร 
- ฟลาสกขนาด 500 มิลลิลิตร 
สารเคมี 
- สารละลายแอมโมเนีย (ความถวงจําเพาะ 0.88) 
- สารละลายกรดเกลือเจือจาง 
- สารละลายเอทิลแอลกอฮอล 
- สารละลายไดเอทิลอีเทอร 
- สารละลายปโตรเลียมอีเทอร 
วิธีการ 
1. ช่ังน้ําหนักตัวอยางเนยแข็งประมาณ 1 – 2 กรัม (ใหมีไขมันประมาณ 0.3 – 0.7 กรัม) ใสลง     

ในบีกเกอรขนาด 100 มิลลิลิตร  
2. เติมสารละลายแอมโมเนีย (ความถวงจําเพาะ 0.88) ลงไป 2 – 3 หยด ใชปลายแทงแกวบดให 

เขากัน 
3. เติมสารละลายกรดเกลือเจือจาง (7 + 3 ปริมาตร) จํานวน 10 มิลลิลิตร 
4. ปดปากบีกเกอรดวยกระจกนาฬิกา นําไปทําใหรอน โดยใชไฟออน ๆ คอยคนเสมอ ๆ  
5. เม่ือเนยแข็งละลายหมดแลว ทําใหเย็นลงเล็กนอย แลวเติมสารละลายเอทิลแอลกอฮอลลงไป         

10 มิลลิลิตร ผสมใหเขากันและปลอยใหเย็น  
6. เทของเหลวท้ังหมดใสในกรวยแยก(seperatory funnel) ลางบีกเกอรดวยไดเอทิลอีเทอรคร้ัง

ละเล็กนอย 2 – 3 คร้ัง  
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7. เติมไดเอทิลอีเทอร 25 มิลลิลิตร เขยาอยางแรง 1 นาที 
8. เติมปโตรเลียมอีเทอรลงไป 25 มิลลิลิตร ปดจุก เขยาอีกคร้ังหนึ่ง เปดจุกใหแกสภายในระบาย

ออก 
9. ปลอยต้ังท้ิงไวใหแยกช้ัน เทเอาสวนช้ันของอีเทอร (สวนใสดานบน) ออกไปใสในฟลาสกท่ีอบ

แลวทราบน้ําหนักท่ีแนนอนแลว 
10. สกัดซํ้าดวยไดเอทิลอีเทอรและปโตรเลียมอีเทอรซํ้าอีก 3 คร้ัง ใชสารอยางละ 25 มิลลิลิตร 
11. นําอีเทอรท่ีแยกออกมาไดมารวมกัน ระเหยไลเอาอีเทอรออก แลวนําไปอบใหแหงจะไดปริมาณ   

ไขมัน ช่ังหาน้ําหนักของไขมันและคํานวณเปนเปอรเซ็นตของไขมันในเนยแข็งตัวอยาง 
ปริมาณไขมัน (%) = (W1 – W2) X 100 
   W 
เม่ือ W  เปนน้ําหนักของตัวอยาง (กรัม) 
 W1  เปนน้ําหนักของไขมัน + น้ําหนักของฟลาสก (กรัม) 
 W2  เปนน้ําหนักของฟลาสกหลังจากเทไขมันออกแลว (กรัม) 
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ปริมาณโปรตนี ตามวิธีของ AOAC, 2000 
 
อุปกรณ 
- Kheldahl digestion apparatus 
- Markham Semi-micro Kjeldahl distillation apparatus 
 
สารเคมี 
- กรดกํามะถันเขมขน 
- สารละลายบอริกความเขมขน 2 % 
- สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดความเขมขน 50 % 
- สารละลายกรดซัลฟูริกความเขมขน 0.05 โมลาร(0.1 นอรมอล) 
- สารละลายเมธิลเรดประกอบดวยโบรโมครีซอลกรีนเมธิลออเรนจ 0.083 % และเมธิลเรด 0.016 

% ในเอทิลแอลกอฮอล 
- คะตะลิสตผสม (catalyst mixture) ประกอบดวยโซเดียมซัลเฟตปราศจากนํ้า 96 % คอปเปอร

ซัลเฟต 3.5  % และเซเลเนียมไดออกไซด 0.5 % 
 
วิธีการ 

ช่ังตัวอยางท่ีบดละเอียด 1 – 2 กรัม ใสลงใน Kjeldahl digestion flask เติมคะตะลิสต
ผสมลงไป 8 กรัม และกรดกํามะถันเขมขน 20 มิลลิลิตร นําไปยอยจนไดสวนผสมเปนของเหลวใส 
(ประมาณ 2 ช่ัวโมง) ท้ิงไวใหเย็น (ทํา blank ควบคูไปดวยโดยยอยเฉพาะคะตะลิสตผสมและกรด) 
นําของเหลวท่ีไดไปปรับปริมาตรใหเปน 100 มิลลิลิตร แลวปเปตสารละลายท่ีไดมา 10 มิลลิลิตร  
นําไปเทลงในสวนท่ีใชสําหรับกล้ันของเคร่ือง Markham Semi-micro Kjeldahl distillation 
เติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดเขมขน 50 % ลงไป 15 มิลลิลิตร ปดดวยจุกแกว กล่ัน
ไนโตรเจนในรูปแอมโมเนีย โดยใช Steam Distillation ใสลงในฟลาสกขนาด 125 มิลลิลิตร ท่ีมี
สารละลายบอริกความเขมขน 2 % จํานวน 10 มิลลิลิตรและเทธิลเรดอินดิเคเตอร 2 – 3 หยด กล่ัน
นาน 10 – 15 นาที แลวลางปลายคอนเดนเซอรดวยน้ํากล่ันเล็กนอย นําของเหลวท่ีกล่ันไดท้ังหมด
ไปไตเตรทกับสารละลายกรดซัลฟูริกความเขมขน 0.05 โมดาร บันทึกปริมาตรกรดท่ีใชเพื่อนํามา
คํานวณหาปริมาณไนโตรเจนในตัวอยาง 
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วิธีการคํานวณ 
 ปริมาณไนโตรเจนรอยละโดยนํ้าหนัก = (Va - Vb)N.H2SO4 x 1.4007 
       W  
โดยท่ี  Va = ปริมาตรสารละลายกรดซัลฟูริกท่ีใชในการไตเตรทตัวอยางมีหนวยเปนมิลลิลตร 

Vb = ปริมาตรสารละลายกรดซัลฟูริกทีใชในการไตเตรท blank มีหนวยเปนมิลลิลิตร 
N.H2SO4 = ความเขมขนของสารละลายกรดซัลฟูริกมีหนวยเปนนอรมอล 
W = น้ําหนัดตัวอยางมีหนวยเปนกรัม 

 
ปริมาณเถา ตามวิธีของ AOAC, 2000 

 
อุปกรณ 
- จานแพลตินั่มสําหรับเผา (crucible) 
- เคร่ืองช่ัง 2 ตําแหนง 
- เตาเผาท่ีอุณหภูมิไมเกิน 500 องศาเซลเซียส 
- โถแกวดูดความช้ืน (Desicator) 
- ตะเกียงบุนเซน 
 
วิธีการ 

ช่ังน้ําหนักตัวอยาง 3 – 5 กรัมใสใน crucible ท่ีผานการเผาและช่ังน้ําหนักแนนอนแลว
นําไปเผาโดยใชตะเกียงบุนเซนจนกระม่ังไมมีควันดําเกิดข้ึน จากน้ันคอย ๆ เผาเนยแข็งในเตาเผาท่ี
อุณหภูมิตํ่าสุดเทาท่ีจะทําไดไมเกิน 500 องศาเซลเซียส จนเกิดการเผาไหมอยางสมบูรณจนกระท่ัง
ไดเถาสีขาว ทําใหเย็นในโถแกวดูดความช้ืน แลวช่ังน้ําหนักและนํามาคํานวณหาปริมาณเถาท้ังหมด 
เปนเปอรเซ็นต 
  
วิธีการคํานวณ 

ปริมาณเถาท้ังหมด(%) =  W1 – W2 X 100 
    W3 – W2 
 เม่ือ W1 เปนน้ําหนักของจานแพลตินั่มและตัวอยางหลังการเผา (กรัม) 
  W2 เปนน้ําหนักของจานแพลตินั่ม (กรัม) 
  W3 เปนน้ําหนักของจานแพลตินั่มและตัวอยางกอนการเผา (กรัม) 
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ปริมาณเกลือ ตามวิธีของ AOAC, 2000 
 
อุปกรณ 
- ฟลาสกขนาด 250 มิลลิลิตร 
- กระบอกตวงขนาด 100 มิลลิลิตร 
- ปเปตขนาด 2 มิลลิลิตร 
- กระดาษลิสมัส 
 
สารเคมี 
- สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด 
- สารละลายโปแตสเซียมโครเมต 
- สารละลายซิลเวอรไนเตรท 
 
วิธีการ 

ช่ังตัวอยางเนยแข็งมา 10 กรัมใสลงในฟลาสกขนาด 250 มิลลิลิตร เติมน้ํากล่ันลงไป 100 
มิลลิลิตร คนใหเขากนั นําไปทําใหเปนกลางโดยใชโซเดียมไฮดรอกไซดความเขมขน 0.5 โมลาร         
ใชกระดาษลิสมัสเปนอินดิเคเตอร ไตเตรทสารละลายท้ังหมดกับสารละลายซิลเวอรไนเตรทความ
เขมขน 0.1 โมลาร จุดยุติจะมีสีสม จดปริมาตรของสารละลายซิลเวอรไนเตรทท่ีใชไป คํานวณหา
ปริมาณเกลือได 1 มิลลิลิตร ของสารละลายซิลเวอรไนเตรทความเขมขน 0.1 โมลาร ทําปฏิกิริยา
สมมูลกันพอดกีับเกลือ 0.00585 กรัม 

 
วิธีการคํานวณ 

ปริมาณเกลือ (%) = ปริมาตรสารละลายซิลเวอรไนเตรทท่ีใชไป(มล.) x 0.00585 x 100 
     น้ําหนกัตัวอยางเนยแข็ง 
คํานวณหาเกลือใน aqueous phase ไดดังนี้ 
% เกลือท่ีอยูใน aqueous phase = เปอรเซ็นตเกลือ x 100 
    % เกลือ + % น้ํา 
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ความเปนกรดดาง (pH - meter) 
 
อุปกรณ 
 เคร่ืองวัดความเปนกรดเปนดาง (pH - meter) 
 
วิธีการ 

ช่ังตัวอยางท่ีบดละเอียดจํานวน 10 กรัม ผสมเขากับน้ํากล่ัน ปรับปริมาณใหได 100 
มิลลิลิตร นําไปใชวัดคาความเปนกรดเปนดางโดยใชเคร่ืองวัดความเปนกรด-ดาง (“Hanna” 

Model HI 9321) ซ่ึงไดมีการปรับคามาตรฐานโดยใชสารละลายมาตรฐานท่ีมีคาความเปนกรด-ดาง
เทากับ 7.0 และ 4.00 ตามลําดับ การวัดคาทําไดโดยใช Glass electrode จุมลงในสารละลาย
ตัวอยางแลวอานคาท่ีไดออกมา 

 
ปริมาณกรดท้ังหมด ตามวิธีของ AOAC, 2000 

 
สารเคมี 
- สารละลายฟนอลฟธาลีน 
- สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดความเขมขน 0.1 โมลาร 
 
วิธีการ 

ช่ังตัวอยางท่ีบดละเอียดจํานวน 10 กรัม ผสมเขากับน้ํากล่ัน ปรับปริมาตรใหได 100 
มิลลิลิตร กรองผานกระดาษกรอง Whatman No. 4 ปเปตสารละลายท่ีกรองไดจํานวน 25 
มิลลิลิตรมาไตเตรทกับสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซมความเขมขน 0.1 โมลารท่ีผานการ 
Standardized กับสารละลายไฮโดรเจนพาธาเลต (KHP) โดยมีสารละลายฟนอลฟธาลีนเปนอินดิ
เคเตอรจนไดจุดยุติเปนสีชมพูออน ๆ ท่ีคงตัวอยางนอย 30 วินาที คํานวณหาปริมาณกรดท้ังหมดใน
รูปกรดแลคติค 
วิธีการคํานวณ 
 1 มิลลิลิตรของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดความเขมขน 0.1 โมลาร ทําปฏิกิริยา
สมมูลยพอดีกับกรดแลคติค 0.009 กรัม 
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คุณภาพทางจุลชีววิทยา 
 
ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด โดยวิธี Total plate count และปริมาณเชื้อยีสตและรา (yeast and 

mold) (เรณู, 2537) 
เคร่ืองมือ/เคร่ืองแกว 
- ปเปตขนาด 1 มิลลิลิตร 
- จานเพาะเช้ือ (Petri dish) 
- เคร่ืองช่ังทศนิยม 2 ตําแหนง 

- ตูบมเช้ือ (Incubator) อุณหภูมิ 30±1 องศาเซลเซียส และ37 ± 1 องศาเซลเซียส 
 
สารละลายสําหรับเจือจางและอาหารเลี้ยงเชื้อ 
- สารละลายเปปโตนความเขมขน 0.1 % (Peptone water) (Difco Laboratory, USA) 
- อาหารแข็ง Total plate count agar (Difco Laboratory, USA) 
- อาหารแข็ง Potato dextrose agar (Difco Laboratory, USA) 
 
สูตรอาหารเล้ียงเชื้อจุลินทรียท้ังหมด (Total plate count agar) 
- Pancreatic digest of casein   5  กรัม 
- Yeast extract   2.5  กรัม 
- กลูโคส (Glucose)   1 กรัม 
- ผงวุน (Agar)   15 กรัม 

ผสมสวนผสมทั้งหมดลงในน้ํากล่ัน 1 ลิตร กวนใหเขากันตมจนเดือดเพื่อใหสวนผสม
ท้ังหมดละลายหมด นําไปฆาเช้ือภายใตความดันท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที อาหาร

ท่ีไดควรมีคาความเปนกรด-ดางเปน 7.0 ± 0.2 ท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
 
สูตรอาหารเล้ียงเช้ือตรวจหาเช้ือราและยีสต (Potato dextrose agar) 
- Potato, infusion form  200  กรัม 
- Dextrose    20  กรัม 
- ผงวุน (Agar)   15  กรัม 

ผสมสวนผสมทั้งหมดลงในน้ํากล่ัน 1 ลิตร กวนใหเขากัน ตมจนเดือดเพื่อใหสวนผสม
ละลายหมด นําไปฆาเช้ือภายใตความดันท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที อาหารที่ได
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ควรมีคาความเปนกรด-ดางเปน 5.6 ± 0.2 และปรับความเปนกรด-ดางใหได 3.5 เพื่อปองกันการ
เจริญของแบคทีเรีย โดยใชสารละลายกรดทารทาริคเขมขน 10 % ท่ีผานการฆาเช้ือจํานวน 1.8 
มิลลิลิตร ตออาหารเล้ียงเช้ือ 100 มิลลิลิตร ทําการผสมท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 
 
วิธีการ 
การเตรียมตัวอยาง 
1. ช่ังตัวอยาง 10 กรัมผสมลงในสารละลายเปปโตนความเขมขน 0.1 % ท่ีนึ่งฆาเช้ือแลวจํานวน 90 

มิลลิลิตร เพื่อใหไดตัวอยางท่ีมีความเจือจาง 1 : 10 ปนผสมดวยเคร่ือง Stomacher นาน 2 นาที 
2. ใชปเปตดูดตัวอยางอาหารที่เจือจาง 1 : 10 จํานวน 1 มิลลิลิตร ใสลงหลอดทดลองท่ีมี

สารละลาย เปปโตน 9 มิลลิลิตร จะไดตัวอยางท่ีเจือจาง 1 : 100 
3. เจือจางสวนผสมท่ีไดดวยสารละลายเปปโตนจนไดระดับความเจือจาง (Dilution) ท่ีเหมาะสม 
 
การเพาะเชื้อและการบมเชื้อจุลินทรียท้ังหมด เชื้อราและยีสต 
1. ใชปเปตขนาด 1 มิลลิลิตร ดูดตัวอยางแตละระดับความเจือจางมา 1 มิลลิลิตร ใสลงในจานเพาะ

เช้ือ โดยทํา 2 ซํ้า ในแตละระดับความเจือจาง 
2. ในตัวอยางท่ีตรวจหาจุลินทรียท้ังหมด เทอาหารเล้ียงเช้ือ plate count agar (PCA)  ลงในจาน

เพาะเช้ือประมาณ 15 มิลลิลิตร ท้ิงไวใหเย็นและกลับจาน นําไปบมเพาะเช้ือท่ีอุณหภูมิ 37 องศา

เซลเซียส เปนเวลา 48 ± 3 ช่ัวโมง 
3. ในตัวอยางท่ีตรวจหาเช้ือราและยีสต เทอาหารเล้ียงเช้ือ Potato dextrose agar (PDA) ลงใน

จานเพาะเช้ือประมาณ 15 มิลลิลิตร ท้ิงใหเย็นและกลับจาน นําไปบมเพาะเช้ือท่ีอุณหภูมิ 30 
องศาเซลเซียส นับเช้ือยีสตเม่ือเพาะเช้ือนาน 2 วัน สวนเชื้อรานับปริมาณเช้ือเม่ือเพาะเช้ือนาน  
3 – 4  วัน 

 
การตรวจนับจํานวนโคโลนีและการรายงานผล 
 หลังบมเช้ือตามกําหนดเวลาแลว ตรวจนับจํานวนโคโลนีบนจานอาหารเพาะเช้ือที่มีจํานวน
โคโลนีอยูระหวาง 30 – 300 โคโลนี หาคาเฉล่ียจากจํานวนโคโลนีในการทําซํ้าแตละระดับความเจือ
จาง รายงานผลการตรวจนับเปนจํานวนหัวเช้ือในรูปโคโลนีตออาหาร 1 กรัม (cfu/g) หรือ log 10 
โคโลนีตออาหาร 1 กรัม (log cfu/g) 
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ปริมาณของเชื้อท่ีสรางกรดแลคติค (Lactococcus lactis ssp lactis, Lactococcus lactis ssp 
cremoris) ตามวิธีของ เรณู (2537) 
วิธีการ 
เคร่ืองมือ/เคร่ืองแกว 
- จานเพาะเช้ือ (petri dish) 
- ปเปตขนาด 1 มิลลิลิตร 
- เคร่ืองช่ังทศนิยม 2 ตําแหนง 

- ตูบมเช้ือ (Incubator) ควบคุมอุณหภูมิ 37 ± 1 องศาเซลเซียส 
 
สารละลายสําหรับเจือจางและอาหารเลี้ยงเชื้อ 
- สารละลายเปปโตนความเขมขน 0.1 % (Peptone water) (Difco Laboratory, USA) 
- อาหารแข็ง MRS agar (Merck, Germany) 
- สารยอมสี (Dye solution) 
 
สูตรอาหารเล้ียงเชื้อ (MRS agar) 
- เปปโตนจากคาเซอีน     10  กรัม 
- กลูโคส (Glucose)    20  กรัม 
- Meat extract     8  กรัม 
- Yeast extract      4  กรัม 
- ผงวุน      14  กรัม 
-  Magnesium sulfate    0.2  กรัม 
- di–Potassium hydrogen phosphate  2  กรัม 
- di-Ammonium hydrogen citrate   2.0  กรัม 
- Manganese sulfate    0.04  กรัม 
- Tween 80      1  กรัม 
- Sodium acetate     5  กรัม 

ผสมสวนผสมทั้งหมดลงในน้ํากล่ัน 1 ลิตร กวนใหเขากัน ตมจนเดือดเพื่อใหสวนผสม
ท้ังหมดละลาย นําไปฆาเช้ือภายใตความดันและอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที อาหารที่

ไดควรมีความเปนกรดดาง 5.2 ± 0.2 กอนใชอาหาร MRS agar ใหเติมสารยอมสีจํานวน 4 
มิลลิลิตรลงไป เขยาใหเขากัน 
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สารยอมสี (Dye solution) 
 ละลาย Bromcresol purple 0.1 กรัม ในสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด 0.01 M 

 
วิธีการ 
การเตรียมตัวอยาง 
1. ช่ังตัวอยาง 10 กรัมผสมลงในสารละลายเปปโตนความเขมขน 0.1 % ซ่ึงนึ่งฆาเช้ือแลวจํานวน 

90มิลลิลิตร เพื่อใหไดตัวอยางท่ีมีความเจือจาง 1 : 10 ปนผสมดวยเคร่ือง Stomacher นาน 2 
นาที 

2. ใหปเปตดูดสารตัวอยางอาหารท่ีเจือจาง 1 : 10 จํานวน 1 มิลลิลิตร ใสในหลอดทดลองท่ีมี
สารละลายเปปโตน 9 มิลลิลิตร จะไดอาหารที่เจือจาง 1 : 100 

3. เจือจางสวนผสมท่ีไดดวยสารละลายเปปโตนจนไดระดับความเจือจาง (Dilution) ท่ีเหมาะสม 
 
การเพาะเชื้อและการบมเชื้อ 
1. ใชปเปตขนาด 1 มิลลิลิตร ดูดตัวอยางแตละระดับความเจือจางมา 1 มิลลิลิตรใสลงในจาน

อาหารเพาะเช้ือ โดยทํา 2 ซํ้าโดยในแตละระดับความเจือจาง 
2. เทอาหารเล้ียงเชื้อทับลงไปบนผิวหนาบาง ๆ ท้ิงไวใหเย็นและกลับจาน บมเพาะเช้ือในตูบม

เพาะท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 72 ช่ัวโมง 
 
การตรวจนับจํานวนโคโลนีและการรายงานผล 
 หลังจากบมเช้ือตามกําหนดเวลาแลว ตรวจนับจํานวนโคโลนีบนจานอาหารเพาะเช้ือท่ีมี
จํานวนโคโลนีอยูระหวาง 30 – 300 โคโลนี หาคาเฉล่ียจากจํานวนโคโลนีในการทําซํ้าแตละระดับ
ความเจือจาง รายงานผลการตรวจนับเปนจํานวนแบคทีเรียท่ีสรางกรดแลคติกในรูปโคโลนีตอ
อาหาร 1 กรัม (cfu/g) หรือ log 10 ของจํานวนโคโลนีตออาหาร 1 กรัม (log cfu/g) 
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การวิเคราะหหาปริมาณโคลิฟอรมและอีโคไล (Coliform และ Escherichia coli) โดยวิธีเอ็มพีเอ็น 
(Most Probable Number) (เรณู, 2537) 
 
เคร่ืองมือ/เคร่ืองแกว 
- ปเปตขนาด 1 มิลลิลิตร 
- หลอดดูแรม (Durham tube)  
- เคร่ืองช่ังทศนิยม 2 ตําแหนง 
- หลอดทดลองขนาด 16 x 150 มิลลิเมตร 

- ตูบมเพาะเช้ือ (Incubator) อุณหภูมิ 37 ± 1 องศาเซลเซียส และ 44 ± 0.5 องศาเซลเซียส 
 
สารละลายสําหรับเจือจางและอาหารเลี้ยงเชื้อ 
- อาหารเหลว Lauryl Tryptose broth (Difco Laboratory, USA) 
- สารละลายเปปโตนเขมขน 0.1 % (Peptone water) (Difco Laboratory, USA) 
- อาหารเหลว Brilliant green lactose bile broth ( Difco Laboratory, USA) 
 
สูตรอาหารเล้ียงเชื้อ Lauryl tryptose broth 

- Tryptose peptone     20  กรัม 
- แลกโตส (Lactose)      5  กรัม 
- Dipotassium phosphate     2.75  กรัม 
- Monopotassium phosphate   2.75  กรัม 
- โซเดียมคลอไรด (Sodium chloride)  5  กรัม 
- Sodium lauryl sulfate    0.1  กรัม 
 

ละลายสวนผสมท้ังหมดในน้ํากล่ันจนไดปริมาตร 1 ลิตร อาหารที่ไดควรมีความเปน กรด – 

ดางท่ี 6.8 ± 0.2 บรรจุลงในหลอดทดลองหลอดละ 9 มิลลิลิตร ใสหลอดดูแรมในลักษณะคว่ําลง 
นําไปฆาเช้ือภายใตความดันท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที 
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สูตรอาหารเล้ียงเชื้อบริลเลียนกรีนแลคโตสไบลบรอท 
- เปปโตนจากเนื้อ 10 กรัม 
- แลกโตส (Lactose) 20 กรัม 
- บริลเลียนกรีน (Brilliant green) 0.0133 กรัม 
- น้ําดีวัวแหง 20 กรัม 

ละลายสวนผสมท้ังหมดในน้ํากล่ันจนไดปริมาณ 1 ลิตร อาหารที่ไดควรมีความเปนกรด – 

ดาง 7.0 ± 0.2 (ท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส) บรรจุในหลอดทดลองหลอดละ 10 มิลลิลิตร ใส
หลอดดูแรมในลักษณะคว่ําลง และนําไปฆาเช้ือภายใตความดันท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส นาน 
15 นาที 
 
วิธีการ 
1. การตรวจนับแบคทีเรียท่ีคาดวาเปนโคลิฟอรม (Presumptive coliform) 

1.1 ช่ังตัวอยาง 10 กรัมผสมลงในสารละลายเปปโตนความเขมขน 0.1 % ท่ีนึ่งฆาเช้ือแลว
จํานวน 90 มิลลิลิตรเพ่ือใหไดตัวอยางท่ีมีความเจือจาง 1:10 ปนผสมดวยเคร่ือง 
Stomacher นาน 2 นาที 

1.2 ใชปเปตดูดตัวอยางอาหารท่ีเจือจาง 1:10 จํานวน 1 มิลลิลิตร ใสในหลอดทดลองท่ีมี
สารละลายเปปโตน 9 มิลลิลิตร จะไดอาหารที่เจือจาง 1 : 100 

1.3 เจือจางอาหารจนไดความเจือจาง 1:1000 
1.4 ปเปตตัวอยางท่ีความเจือจาง 1:10   1:100 และ 1:1000 ความเจือจางละ 1 มิลลิลิตร จํานวน 

3 ซํ้า ใสในหลอดทดลองอาหารเล้ียงเช้ือ Lauryl tryotose broth ท่ีมีหลอดดูแรมบรรจุ  
อยูดวย 

1.5 นําตัวอยางไปบมเพาะเช้ือท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 24 – 48 ช่ัวโมง 
1.6 หลังจากบมเช้ือตามกําหนดแลว ตรวจนับจํานวนหลอดทดลองท่ีมีกาซเกิดข้ึนในหลอดดู

แรม แลวเทียบตามตารางแมคคราดี รายงานผลเปน MPN/g 
 

2. การยืนยันโคลิฟอรม 
ทําการยืนยันโคลิฟอรมโดยใชหวง (Loop) เข่ียเช้ือจากหลอดทดลองท่ีใหปฏิกิริยาเปนบวก

จากการทดลองท่ีคาดวาเปนโคลิฟอรมลงในอาหารเล้ียงเช้ือบริลเลียนกรีนแลคโตสไบรบรอท 
บมท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18 – 24 ช่ัวโมง ถามีกาซเกิดข้ึนในหลอดดูแรมแสดง
วาเปนโคลิฟอรมแบคทีเรียจริง 
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3. การตรวจแบคทีเรียท่ีคาดวาเปนอีโคไล (Presumptive E. coli) 
3.1 ตรวจหาเชื้อแบคทีเรียท่ีคาดวาจะเปน E. coli โดยใชเข็มเข่ียเช้ือปลายตรงเข่ียจากหลอด

ทดสอบท่ีไดผลคาดวามีแบคทีเรียโคลิฟอรมลงในหลอดอาหารเล้ียงเช้ือบริลเลียนกรีนแลค
โตสไบรบรอทจํานวน 10 มิลลิลิตร 

3.2 บมหลอดอาหารเล้ียงเช้ือท่ีอุณหภูมิ 44.5 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 48 ช่ัวโมง หลอดท่ีมี
แกสเกิดข้ึนแสดงวาในอาหารมีแบคทีเรียคาดวาเปน E. coli ใหทําการทดลองยืนยันตอไป 

 
4. การยืนยันอีโคไล 

4.1 เข่ียเช้ือจากหลอดทดลองท่ีคาดวาเปน E. coli ลงบนอาหารเล้ียงเชื้ออีโอซินเมทิลีนบลู
เอการ บมจานเล้ียงเช้ือท่ีมีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18 – 24 ช่ัวโมง ตรวจหา
โคโลนีท่ีเปนลักษณะเฉพาะของ E. coli โดยโคโลนีจะคลายโคลีฟอรมแตมีสีเล่ือมมัน อม
เขียว สะทอนแสง 

4.2 ทดสอบยืนยันเพิ่มเติมเกี่ยวกับโคลีฟอรมและอีโคไลโดยใช IMVIC test ถาใหผลเปน ++ 
- - และการเคล่ือนท่ีใหผลเปนบวก ใหนับจํานวนจานเล้ียงเช้ือท่ีเกิดอีโคไลรายงานคาเปน 
MPN/g 
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ตารางท่ี ค-1 ตารางแมคคราดี (Mc Crady’s Table) 

จํานวนหลอดท่ีใหผลบวก 

ระดับความเจือจาง 1:10 ระดับความเจือจาง 1:100 ระดับความเจือจาง 1:1000 
MPN/g 

0 0 0 <3 
0 1 0 3+ 
1 0 0 4 
1 0 1 7+ 
1 1 0 7 
1 2 0 11+ 
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 

หมายเหตุ: ตารางแมคคราดีแสดงความเปนไปไดของปริมาณโคลิฟอรมท่ีไดจากการประเมินวิธี 
MPN ในอาหาร 1 กรัม เทียบจากหลอดทดลองที่ใหผลบวก โดย 3 หลอดมีตัวอยางอาหารเจือจางท่ี 
1:10 จํานวน 1 มิลลิลิตร อีก 3 หลอดมีตัวอยางอาหารเจือจาง 1:100 จํานวน 1 มิลลิลิตร และอีก 3 
หลอดมีตัวอยางอาหารเจือจางท่ี 1:1000 จํานวน 1 มิลลิลิตร 
ท่ีมา : Vanderzant and Splittstoesser (1992) 
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วิธีการทดสอบทางดานประสาทสัมผัส 
การทดสอบความชอบดานสี  กล่ิน  รสชาด  เนื้ อ สัมผัส  และความชอบโดยรวม  

(Preference test)  
ใหผูทดสอบชิมท่ีเปนผูบริโภคท่ัวไป ทําการทดสอบความชอบดานสี กล่ิน รสชาด เนื้อ

สัมผัส และความชอบโดยรวมท่ีมีตอผลิตภัณฑ โดยใชแบบทดสอบ Hedonic scale scoring test 

ในเสกลความชอบ 9 จุด แสดงดังภาพท่ี 1 ซ่ึงจะทําการแปรระดับความรูสึกของผูทดสอบเปน
ตัวเลข เชน ชอบมากท่ีสุดมีคะแนนเปน 9 และไมชอบมากท่ีสุดมีคะแนนเปน 1 (ไพโรจน, 2539) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 127 

แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส 
HEDONIC SCALE SCORING TEST 

(PREFERENCE TEST) 
 
ช่ือผูทดสอบชิม...………………………………………….วันท่ี……………………………………
ช่ือผลิตภัณฑ………………………………………………………………………………………… 

คําชี้แจง โปรดทดสอบตัวอยางตอไปนี้ ในดานสี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 
และใหระดับความชอบและไมชอบตอผลิตภัณฑแตละตัวอยาง ใชเสกลท่ีเหมาะสมเพื่อแสดงให
เห็นวาทาน รูสึกชอบและไมชอบระดับใด โปรดใหเหตุผลในการอธิบายความรูสึกของทานดวย 
 ทานเปนผูทดสอบผูหนึ่งท่ีสามารถบอกวาทานชอบผลิตภัณฑใด ในระดับความชอบ
อยางไร การแสดงความรูสึกของทานอยางแทจริงจะเปนประโยชนอยางมากตอการทดลองคร้ังนี้ 
 
ระดับความชอบ  9 = ชอบมากท่ีสุด, 8 = ชอบมาก, 7 = ชอบปานกลาง, 6 = ชอบเล็กนอย, 5 = เฉยๆ,       
4 = ไมชอบเล็กนอย, 3 = ไมชอบปานกลาง, 2 = ไมชอบมาก และ 1 = ไมชอบมากท่ีสุด 
 

ผลิตภัณฑตัวอยาง ลักษณะดานท่ีทดสอบ 
515 648 237 

สี ……….. ………. ……….. 
กล่ิน ……….. ………. ……….. 
รสชาติ ……….. ………. ……….. 
เนื้อสัมผัส ……….. ………. ……….. 
ความชอบโดยรวม ……….. ………. ……….. 
 
เหตุผลของความชอบหรือไมชอบผลิตภัณฑ 
515……………………………………………………………………………………………… 
648……………………………………………………………………………………………… 
237……………………………………………………………………………………………… 
 
ภาพท่ี ค-1 แบบทดสอบความชอบโดยวิธี Hedonic scale scoring test 
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ภาคผนวก ง  
ตัวอยางผลการคํานวณทางสถิติและการแปลผลการทดลอง 
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ตารางท่ี ง-1 แสดงตารางท่ีคํานวณไดจากโปรแกรม SPSS เวอรช่ัน 10.0 ของไขมันของเนยแข็งเชด
ดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 , 30, 60, 90, 120, 150, และ 180 

วัน

Tests of Between-Subjects Effects

49.159a 6 8.193 3.511 .025
34.261b 6 5.710 2.565 .069
42.092c 6 7.015 13.701 .000

410.129d 6 68.355 27.260 .000
108.047e 6 18.008 116.533 .000

41.976f 6 6.996 13.757 .000
41.976f 6 6.996 13.757 .000

23558.012 1 23558.012 10095.838 .000
22009.360 1 22009.360 9887.376 .000
23978.533 1 23978.533 46829.126 .000
17292.187 1 17292.187 6896.096 .000
20418.017 1 20418.017 132129.2 .000
23980.560 1 23980.560 47155.595 .000
23980.560 1 23980.560 47155.595 .000

49.159 6 8.193 3.511 .025
34.261 6 5.710 2.565 .069
42.092 6 7.015 13.701 .000

410.129 6 68.355 27.260 .000
108.047 6 18.008 116.533 .000

41.976 6 6.996 13.757 .000
41.976 6 6.996 13.757 .000
32.668 14 2.333
31.164 14 2.226

7.169 14 .512
35.105 14 2.508

2.163 14 .155
7.120 14 .509
7.120 14 .509

23639.838 21
22074.786 21
24027.793 21
17737.421 21
20528.228 21
24029.656 21
24029.656 21

81.827 20
65.425 20
49.260 20

445.234 20
110.211 20

49.096 20
49.096 20

Dependent Variable
zero
thirty
sixty
ninety
one.twenty
one.fifty
one.eigthty
zero
thirty
sixty
ninety
one.twenty
one.fifty
one.eigthty
zero
thirty
sixty
ninety
one.twenty
one.fifty
one.eigthty
zero
thirty
sixty
ninety
one.twenty
one.fifty
one.eigthty
zero
thirty
sixty
ninety
one.twenty
one.fifty
one.eigthty
zero
thirty
sixty
ninety
one.twenty
one.fifty
one.eigthty

Source
Corrected Model

Intercept

trt

Error

Total

Corrected Total

Type III Sum
of Squares df Mean Square F Sig.

R Squared = .601 (Adjusted R Squared = .430)a. 

R Squared = .524 (Adjusted R Squared = .320)b. 

R Squared = .854 (Adjusted R Squared = .792)c. 

R Squared = .921 (Adjusted R Squared = .887)d. 

R Squared = .980 (Adjusted R Squared = .972)e. 

R Squared = .855 (Adjusted R Squared = .793)f. 
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หลักการพิจารณาจากตารางในชองของคา sig. ถาคานี่มีคานอยกวา 0.05(เนื่องจากทดสอบ
ท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95) แสดงวาในเนยแข็งแตละรสชาตินั้นมีคาท่ีแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ จากนั้นจึงใหโปรแกรมคํานวณคาความแตกตางของเนยแข็งแตละรสออกมาได
ดังตารางท่ี ง-2 ซ่ึงหลักในการใชโปรแกรม SPSS สามารถศึกษาไดจากหนังสือการใชโปรแกรม 
SPSS ท่ัวไป 

 
ตารางท่ี ง-2 แสดงตารางที่คํานวณความแตกตางระหวางเนยแข็งรสสมุนไพรแตละชนิดไดจาก
โปรแกรม SPSS เวอรช่ัน 10.0 ของไขมันของเนยแข็งเชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ี
ระยะเวลาการบมนาน 0 วัน 

zero

Duncana,b,c

3 31.3503
3 32.1573
3 32.4526 32.4526
3 33.5082 33.5082 33.5082
3 33.8524 33.8524 33.8524
3 35.2507 35.2507
3 35.8825

.089 .056 .100

trt
1
2
6
5
3
4
7
Sig.

N 1 2 3
Subset

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on Type III Sum of Squares
The error term is Mean Square(Error) = 2.333.

Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000.a. 

The group sizes are unequal. The harmonic mean
of the group sizes is used. Type I error levels are
not guaranteed.

b. 

Alpha = .05.c. 
 

เม่ือคํานวณคาความแตกตางระหวางเนยแข็งแตละรสแลวหลักการแปรผลคือ คาเฉลี่ยของ
เนยแข็งรสใดท่ีอยูในชอง Subset เดียวกันจะใหอักษรกํากับตัวเดียวกัน และกํากับใตตาราง
แสดงผลในผลการทดลองทุกคร้ังเปนหมายเหตุ วาคาเฉล่ียตามแนวต้ังท่ีมีอักษรไมเหมือนกันมี
ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 
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ภาคผนวก จ 
ขอกําหนดทางกฎหมาย 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
(ฉบับท่ี 209) พ.ศ.2543 

เร่ือง เนยแข็ง 
----------------------------------------- 

โดยท่ีเปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง เนยแข็ง 
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหง 

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติท่ีมีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการ 
จํากัดสิทธิและ เสรีภาพของบุคคล ซ่ึงมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 
ของรัฐธรรมนูญแหง ราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหง 
กฎหมายรัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไวดังตอไปนี้ 

ขอ 1 ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 31 (พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดเนยแข็ง 
(Cheese) เปนอาหารควบคุมเฉพาะและกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน ลงวันท่ี 13 กันยายน พ.ศ. 
2522 

ขอ 2 ใหเนยแข็งเปนอาหารท่ีกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ขอ 3 เนยแข็ง หมายความวา ผลิตภัณฑท่ีไดจากการนํานม ครีมบัตเตอรมิลค (Butter Milk) 

หรือเวย (Whey) อยางหนึ่งอยางใดหรือหลายอยางมาผสมกับเอนไซม (Enzyme) หรือกรด หรือ 
จุลินทรีย จนเกิดการรวมตัวเปนกอนแลวแยกสวนท่ีเปนน้ําออก และจะนํามาใชในลักษณะสดหรือ 
นํามาบมใหไดท่ีกอนใช 

ขอ 4 เนยแข็ง แบงออกเปน 5 ชนิด ดังตอไปนี้ 
(1) ครีมชีส (Cream Cheese) หมายความวา เนยแข็งตามขอ 3 ท่ีใชครีมเปนสวนประกอบท่ีสําคัญ
ในการผลิต 
(2) โฮลมิลคชีส (Whole Milk Cheese) หมายความวา เนยแข็งตามขอ 3 ท่ีใชนมเปน
สวนประกอบท่ีสําคัญในการผลิต 
(3) สกิมมิลคชีส (Skimmed Milk Cheese) หมายความวา เนยแข็งตามขอ 3 ท่ีใชนมพรองมันเนย
หรือนมขาดมันเนย หรือบัตเตอรมิลค หรือเวย เปนสวนประกอบท่ีสําคัญในการผลิต 
(4) โพรเซสชีส (Processed Cheese) หมายความวา เนยแข็งตามขอ 3 ซ่ึงไดผานกรรมวิธีทําใหเล็ก
ลง เติมสารอีมัลซิฟาย และนํามาพาสเจอรไรส และจะแตงสี กล่ิน รสหรือไมก็ได 
(5) เนมชีส (Named Cheese) หมายความวา เนยแข็งตามขอ 3 ท่ีมีช่ือตามชนิดของเนยแข็งหรือ
สถานท่ีผลิต ซ่ึงเปนท่ียอมรับกันโดยท่ัวไปและมีกรรมวิธีการผลิตเฉพาะตามชนิดของเนยแข็งนั้น 
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ขอ 5 เนยแข็งตามขอ 4(1) ถึง 4(4) ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้ 
(1) มีมันเนยคํานวณโดยไมรวมน้ํา ดังตอไปนี้ 

(1.1) ไมนอยกวารอยละ 60 ของน้ําหนัก สําหรับครีมชีส 
(1.2) ไมนอยกวารอยละ 50 ของน้ําหนัก สําหรับโฮลมิลคชีส 
(1.3) ไมถึงรอยละ 45 ของน้ําหนัก สําหรับสกิมมิลคชีส 
(1.4) ไมนอยกวารอยละ 45 ของน้ําหนัก สําหรับโพรเซสชีส 

(2) มีน้ําได ดังตอไปนี้ 
(2.1) ไมเกินรอยละ 55 ของน้ําหนัก สําหรับครีมชีส 
(2.2) ไมเกินรอยละ 37 ของน้ําหนัก สําหรับโฮลมิลคชีส 
(2.3) ไมเกินรอยละ 60 ของน้ําหนัก สําหรับสกิมมิลคชีส 
(2.4) ไมเกินรอยละ 45 ของน้ําหนัก สําหรับโพรเซสชีส 

(3) ไมมีจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรค 
(4) ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียในปริมาณท่ีอาจเปนอันตรายตอสุขภาพ 
ขอ 6 เนยแข็งตามขอ 4(5) ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 5(3) และ 5(4) และมี 

คุณภาพหรือมาตรฐานอ่ืนตามท่ีสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาเห็นชอบดวย 
ขอ 7 การใชวัตถุเจือปนอาหาร ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง 

วัตถุเจือปนอาหาร 
ขอ 8 ผูผลิตหรือผูนําเขาเนยแข็งเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

วาดวยเร่ือง วิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 
ขอ 9 การใชภาชนะบรรจุเนยแข็ง ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง 

ภาชนะบรรจุ 
ขอ 10 การแสดงฉลากเนยแข็ง ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง

ฉลาก 
ขอ 11 ใหใบสําคัญการข้ึนทะเบียนตํารับอาหารหรือใบสําคัญการใชฉลากอาหารตาม 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 31 (พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดเนยแข็ง (Cheese) เปนอาหาร 
ควบคุมเฉพาะและกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน ลงวันท่ี 13 กันยายน พ.ศ.2522 ซ่ึงออกใหกอน 
วันท่ีประกาศนี้ใชบังคับยังคงใชตอไปไดอีกสองป นับแตวันท่ีประกาศนี้ใชบังคับ 

ขอ 12 ใหผูผลิต ผูนําเขาเนยแข็งท่ีไดรับอนุญาตอยูกอนวันท่ีประกาศนี้ใชบังคับ ยื่นคํา 
ขอรับเลขสารอาหารภายในหนึ่งป นับแตวันท่ีประกาศนี้ใชบังคับ เม่ือยื่นคําขอดังกลาวแลวให 
ไดรับการผอนผันการปฏิบัติตามขอ 8 ภายในสองป นับแตวันท่ีประกาศนี้ใชบังคับ และใหคงใช 
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ฉลากเดิมท่ีเหลืออยูตอไป จนกวาจะหมดแตตองไมเกินสองป นับแตวันท่ีประกาศนี้ใชบังคับ 
ขอ 13 ประกาศนี้ ใหใชบังคับเม่ือพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวันนับแตวันถัดจากวัน 

ประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 
ประกาศ ณ วันท่ี 19 กันยายน พ.ศ.2543 
กร ทัพพะรังสี 
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศท่ัวไป เลม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวันท่ี 24 มกราคม พ.ศ.2544) 
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CODEX INTERNATIONAL INDIVIDUAL STANDARD FOR CHEDDAR 
CODEX STAN C-1-1966 
 
1 DESIGNATION OF CHEESE  
Cheddar 
2 DEPOSITING COUNTRY  
United Kingdom (country of origin) 
3 RAW MATERIALS 
3.1 KIND OF MILK: cow's milk 
3.2 AUTHORIZED ADDITIONS 

3.2.1 Necessary additions 
- cultures of harmless lactic acid producing bacteria (starter) 
- rennet or other suitable coagulating enzymes 
- sodium chloride 
3.2.2 Optional additions 
- calcium chloride, max. 200 mg/kg of the milk used 
- annatto1 and beta carotene, singly or in combination, max. 600 mg/kg of 
cheese 
- sorbic acid and its sodium and potassium salts, max. 1000 mg/kg calculated 
as sorbic acid 
- a preparation of safe and suitable enzymes of animal or plant origin capable 
of aiding in the curing or development of flavour of Cheddar cheese may be 
added during the procedure, in such quantity that the weight of the solid of 
such preparation is not more than 1000 mg/kg of the milk used 

4 PRINCIPAL CHARACTERISTICS OF THE CHEESE READY FOR 
CONSUMPTION 
4.1 TYPE (CONSISTENCY): hard pressed 
4.2 SHAPE: cylindrical or block (cuboid) 
4.3 DIMENSIONS AND WEIGHTS: various 
4.4 RIND 

4.4.1 Consistency: hard 
4.4.2 Appearance: smooth, may be coated with wax or cloth wrapped 
4.4.3 Colour: pale straw through dark straw to orange; rindless blocks may be 
in air-tight, flexible film. 

4.5 BODY 
4.5.1 Texture: firm, smooth and waxy 
4.5.2 Colour: uniform, pale straw through dark straw to orange 

4.6 HOLES: gas holes should be absent; none to few mechanical openings 
4.7 MINIMUM FAT CONTENT IN DRY MATTER: 48% 
4.8 MAXIMUM MOISTURE CONTENT: 39% 
MINIMUM DRY MATTER CONTENT: 61% 
4.9 OTHER PRINCIPAL CHARACTERISTICS: normally consumed mild from 
three months or mature up to twelve months or more. Flavour typical of the variety, 
varying in intensity from mild to sharp and typical of ripening controlled by lactic 
acid producing bacteria. 
5 METHOD OF MANUFACTURE 
5.1 Method of coagulation: rennet or other suitable coagulating enzymes. 
5.2 HEAT TREATMENT 
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5.2.1 Heat treatment of the milk: milk for cheese-making may be raw, heat 
treated or pasteurized to 161°F (71.7°C) for 15 seconds. 
5.2.2 Heat treatment of the coagulum: the curd is subsequently cut and 
scalded to 100° - 106°F (37.5°- 40°C) depending on the season. 

5.3 FERMENTATION PROCEDURE: 1.0 – 2.5% lactic starter is added to the 
milk, to give a ripening period of up to two hours before rennetting. 
5.4 MATURATION PROCEDURE: after scalding the curd, it is stirred until slight 
acid development, customarily 0.18 or 0.19% expressed as lactic acid, is reached. The 
whey is run off and the process of "cheddaring" (which may take place in a separate 
container) continues, during which the curd is cut into blocks, which are turned and 
progressively piled. During this process the curd is kept warm and the drainage of 
whey, together with the development of acidity, results in the curd becoming 
compressed smooth and elastic. When a substantial acidity which may reach 0.90% 
expressed as lactic acid has been reached, the curd is milled. About 2.0 – 2.5% salt is 
added to the curd to give 1.5 – 1.8% salt in the cheese. The curd is then mixed and 
moulded. The cheeses are stored and subsequently graded. They may mature in store 
for 3-12 months according to temperature of the store and degree of maturity required. 
6 SAMPLING AND ANALYSIS 
See Volume 13 of the Codex Alimentarius. 
7 MARKING AND LABELLING 
Only cheese conforming with this standard may be designated "Cheddar". It shall be 
labelled in conformity with the appropriate sections of Article 4 of FAO/WHO 
Standard A.6, "General Standard for Cheese". 
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ช่ือ นามสกุล  นางสาววารุณี   ตองหวาน 
 
วัน เดือน ปเกดิ  18 ตุลาคม 2523   
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