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สารบาญตาราง 
ตาราง  หนา 
2.1 จํานวนโคนม  และปริมาณนํ้านมดิบ เปนรายภาค พ.ศ. 2543 – 2545 6 
2.2 มูลคาการนําเขาและสงออกผลิตภัณฑนม ของเดือน มกราคม - เมษายน  

ป 2544 - 2546  
7 

2.3 ประเภทของเนยแข็งท่ีแบงตามสวนประกอบ 10 
2.4 องคประกอบในเนยแข็งประเภทตางๆ 10 
2.5 เช้ือจุลินทรียท่ีใชในการทําเนยแข็งแตละประเภท 23 
2.6 การเลือกสายพันธุของเช้ือตามอุณหภูมิในการ cooking เคิรดของเนยแข็ง 23 
4.1 แสดงคาสีความสวาง ( L ) สีแดง – เขียว ( a ) และสีเหลือง – น้ําเงิน ( b )ของ

สมุนไพรผงหอมแดง ผงขา และผงตะไคร 
42 

4.2 แสดงจํานวนจลิุนทรียท้ังหมด จํานวนยีสตและรา แบคทีเรียท่ีทนตอกรด และ      
จุลินทรียท่ีเจริญไดท่ีอุณหภมิู 55 องศาเซลเซียส อากาศของสมุนไพรผงหอมแดง 
ผงขา และผงตะไคร ท่ีใชเปนสวนผสมในเนยแข็งเชดดาร 

43 

4.3 แสดงจํานวนจลิุนทรียท่ีสรางสปอรในสภาวะมีอากาศและในสภาวะที่ไมมีอากาศ
ของสมุนไพรผงหอมแดง ผงขา และผงตะไคร ท่ีใชเปนสวนผสมในเนยแข็ง     
เชดดาร 

44 

4.4 แสดงคาความสวาง (L) คาสีแดง – เขียว ( a ) และสีเหลือง – น้ําเงิน (b) ของ   
เนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และเนยแข็งเชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และ
ตะไคร กอนการบม 

45 

4.5 แสดงคาแรงกดอัดของเน้ือสัมผัสของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และ   
เนยแข็งเชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร กอนการบม 

46 

4.6 แสดงคาความชื้น ไขมัน โปรตีน และเถา ของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร 
และเนยแข็งเชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร กอนการบม 

47 

4.7 แสดงปริมาณเกลือ คาความเปนกรด-ดาง และปริมาณกรด ของเนยแข็งเชดดารท่ี
ไมเติมสมุนไพร และเนยแข็งเชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลา
การบมนาน 0 วัน 

49 
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 สารบาญตาราง (ตอ)  
ตาราง  หนา 
4.8 แสดงคาจํานวนจุลินทรียท้ังหมดและปริมาณเช้ือยีสตและรา ของเนยแข็งเชดดารท่ี

ไมเติมสมุนไพร และเนยแข็งเชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร กอนการบม 
50 

4.9 แสดงคาจํานวนจุลินทรียท่ีสรางกรดแลคติกของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร 
และเนยแข็งเชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร กอนการบม 

50 

4.10 แสดงคาปริมาณโคลิฟอรม และอีโคไลของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และ
เนยแข็งเชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร กอนการบม 

51 

4.11 แสดงคาความสวาง (L) ของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และเนยแข็ง   
เชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 , 30, 60, 90, 
120, 150, และ 180 วัน 

52 

4.12 แสดงคาสีแดง - เขียว(a)ของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และเนยแข็ง      
เชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 , 30, 60, 90, 
120, 150, และ 180 วัน 

54 

4.13 แสดงคาสีเหลือง – น้ําเงิน ( b )ของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และเนยแข็ง
เชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 , 30, 60, 90, 
120, 150, และ 180 วัน 

56 

4.14 แสดงคาแรงกดอัดของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และเนยแข็งเชดดารกล่ิน
รสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 , 30, 60, 90, 120, 150, และ 
180 วัน 

58 

4.15 แสดงปริมาณความช้ืน ของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และเนยแข็งเชดดาร
กล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 , 30, 60, 90, 120, 150, 
และ 180 วัน 

60 

4.16 แสดงปริมาณไขมันของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และเนยแข็งเชดดาร
กล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 , 30, 60, 90, 120, 150, 
และ 180 วัน 

62 

4.17 แสดงปริมาณโปรตีนของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และเนยแข็งเชดดาร
กล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 , 30, 60, 90, 120, 150, 
และ 180 วัน 

64 
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 สารบาญตาราง (ตอ)  
ตาราง  หนา 
4.18 แสดงปริมาณเถาของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และเนยแข็งเชดดาร   

กล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 , 30, 60, 90, 120, 150, 
และ 180 วัน 

66 

4.19 แสดงปริมาณเกลือ ของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และเนยแข็งเชดดาร
กล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 , 30, 60, 90, 120, 150, 
และ 180 วัน 

68 

4.20 แสดงคาความเปนกรด - ดาง ของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และเนยแข็ง
เชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 , 30, 60, 90, 
120, 150, และ 180 วัน 

70 

4.21 แสดงปริมาณกรดของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และเนยแข็งเชดดาร   
กล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 , 30, 60, 90, 120, 150, 
และ 180 วัน 

72 

4.22 แสดงปริมาณจุลินทรียท้ังหมดของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และเนยแข็ง
เชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 , 30, 60, 90, 
120, 150, และ 180 วัน 

74 

4.23 แสดงปริมาณยีสตและราของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และเนยแข็ง   
เชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 , 30, 60, 90, 
120, 150, และ 180 วัน 

75 

4.24 แสดงปริมาณจุลินทรียท่ีสรางกรดแลคติกของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร 
และเนยแข็งเชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 , 
30, 60, 90, 120, 150, และ 180 วัน 

76 

4.25 แสดงปริมาณโคลิฟอรมของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และเนยแข็ง   
เชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 , 30, 60, 90, 
120, 150, และ 180 วัน 

77 

4.26 แสดงคาการยอมรับของผูบริโภคจํานวน 50 คน ท่ีมีตอเนยแข็งรสสมุนไพร 79 
ค-1 ตารางแมคคราดี (Mc Crady’s Table) 125 
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 สารบาญตาราง (ตอ)  
ตาราง  หนา 
ง-1 แสดงตารางท่ีคํานวณไดจากโปรแกรม SPSS เวอรช่ัน 10.0 ของไขมันของ   

เนยแข็งเชดดารท่ีมีกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 , 30, 
60, 90, 120, 150, และ 180 วัน 

129 

ง-2 แสดงตารางท่ีคํานวณความแตกตางระหวางเนยแข็งรสสมุนไพรแตละชนิดไดจาก
โปรแกรม SPSS เวอรช่ัน 10.0 ของไขมันของเนยแข็งเชดดารท่ีมีกล่ินรสหอมแดง 
ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 วัน 

130 

   



 ฎ 

สารบาญภาพ 
ภาพ  หนา 
3.1 แผนภาพแสดงกระบวนผลิตเนยแข็งเชดดาร 38 
ก-1 แผนภูมิแบบแทงแสดงคาสี Lab ของสมุนไพรผงหอมแดง ขา และตะไคร 90 
ก-2 แผนภูมิแบบแทงแสดงคาสี Lab ของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และ   

เนยแข็ง   เชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร กอนการบม 
90 

ก-3 แผนภูมิแบบแทงแสดงคาแรงกดอัดของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และ 
เนยแข็งเชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร กอนการบม 

91 

ก-4 แผนภูมิแบบแทงแสดงคาความช้ืนของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และ   
เนยแข็งเชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร กอนการบม 

91 

ก-5 แผนภูมิแบบแทงแสดงคาไขมันของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และ   
เนยแข็งเชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร กอนการบม 

92 

ก-6 แผนภูมิแบบแทงแสดงคาโปรตีนของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และ   
เนยแข็งเชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 วัน 

92 

ก-7 แผนภูมิแบบแทงแสดงคาเถาของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และเนยแข็ง
เชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร กอนการบม 

93 

ก-8 แผนภูมิแบบแทงแสดงคาเกลือของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และเนยแข็ง
เชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร กอนการบม 

93 

ก-9 แผนภูมิแบบแทงแสดงคาความเปนกรด - ดางของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติม
สมุนไพร และเนยแข็งเชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร กอนการบม 

94 

ก-10 แผนภูมิแบบแทงแสดงคาปริมาณกรดของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และ
เนยแข็งเชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร กอนการบม 

94 

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

95 

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

95 



 ฏ 

 สารบาญภาพ (ตอ)  
ภาพ  หนา 
ก-13 แผนภูมิแบบเสนแสดงคาสีเหลือง – น้ําเงิน ( b )ของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติม

สมุนไพร และเนยแข็งเชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลา  
การบมนาน 0 , 30, 60, 90, 120, 150, และ 180 วัน 

96 

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

96 

ก-15 แผนภูมิแบบเสนแสดงปริมาณความช้ืน ของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร 
และเนยแข็งเชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 
0 , 30, 60, 90, 120, 150, และ 180 วัน 

97 

ก-16 แผนภูมิแบบเสนแสดงปริมาณไขมันของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร 
และเนยแข็งเชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 
0 , 30, 60, 90, 120, 150, และ 180 วัน 

97 

ก-17 แผนภูมิแบบเสนแสดงปริมาณโปรตีนของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร 
และเนยแข็งเชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 
0 , 30, 60, 90, 120, 150, และ 180 วัน 

98 

ก-18 แผนภูมิแบบเสนแสดงปริมาณเถาของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และ
เนยแข็งเชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 , 30, 
60, 90, 120, 150, และ 180 วัน 

98 

ก-19 แผนภูมิแบบเสนแสดงปริมาณเกลือ ของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และ
เนยแข็งเชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 , 30, 
60, 90, 120, 150, และ 180 วัน 

99 

ก-20 แผนภูมิแบบเสนแสดงคาความเปนกรด - ดาง ของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติม
สมุนไพร และเนยแข็งเชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการ
บมนาน 0 , 30, 60, 90, 120, 150, และ 180 วัน 

99 

ก-21 แผนภูมิแบบเสนแสดงปริมาณกรดของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และ
เนยแข็งเชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 , 30, 
60, 90, 120, 150, และ 180 วัน 

100 

ก-22 แผนภูมิแบบแทงแสดงคาการยอมรับของผูบริโภคจํานวน 50 คน 100 



 ฐ 

 สารบาญภาพ (ตอ)  
ภาพ  หนา 
ข-1 สมุนไพรผงท่ีใชเปนสวนผสมในเนยแข็งเชดดารรสสมุนไพร 102 
ข-2 การพาสเจอรไรสน้ํานมดิบในถังนมท่ีใหความรอนผานโดยนํ้ารอนจากไอน้ํา

และการทําใหอุณหภูมิน้ํานมลดลงโดยเคร่ืองทําใหเยน็ 
102 

ข-3 ลักษณะเคิรดของนํ้านมท่ีตกตะกอนและการแยกเอาน้ําเวยออกผานรูเปดของ 
ถังผลิต 

102 

ข-4 การวางเนยแข็งซอนทับกันในถังผลิตเนยแข็ง 103 
ข-5 พิมพบรรจุเนยแข็งท่ีวางบนช้ันของเคร่ืองอัด(1) และเคร่ืองบีบอัดเนยแข็ง     

ข้ึนรูป(2) 
103 

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

104 

ข-7 พิมพอัดข้ึนรูปเนยแข็งท่ีประกอบกันสําหรับการบรรจุเนยแข็งลงไปเพือ่กดอัด 104 
ข-8 เนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร(1) และรสหอมแดง(2) รสขา(3) และรส

ตะไคร(4) 
104 

ข-9 ตูบมเนยแข็งอุณหภูมิ 4 -10 องศาเซลเซียส และการจดัวางเนยแข็งในตูบม 105 
ข-10 เนยแข็งท่ีมีรา(1) และผานการเอาราออก (2)ในระหวางกระบวนการบม 105 
ค-1 แบบทดสอบความชอบโดยวธีิ Hedonic scale scoring test 127 
   
   
   
   
 


