
บทท่ี 4  
ผลการทดลองและวิจารณ 

 
4.1 ศึกษาคุณภาพของสมุนไพรผงท่ีนํามาเปนสวนผสมในกระบวนการผลิตเนยแข็ง ผงหอมแดง 
ผงขา และผงตะไคร ทางดานกายภาพ เคมี  และจุลชีววิทยา คุณภาพทางกายภาพ 
 ผลจากการวิเคราะหคุณภาพของสมุนไพรผงแสดงดังตารางดังตอไปนี้ 
ตารางท่ี 4.1 แสดงคาความสวาง ( L ) สีแดง – เขียว ( a ) และสีเหลือง – น้ําเงิน ( b )ของสมุนไพร
ผงหอมแดง ผงขา และผงตะไคร 

สมุนไพร คาความสวาง (L) คาสีแดง – เขียว ( a ) คาสีเหลือง – น้ําเงิน ( b ) 
หอมแดง 48.06 ± 1.13 a +10.72 ± 0.38 c +23.16 ± 1.24 a 
ขา 76.77 ± 0.38 b +4.90 ± 0.17 b +24.98 ± 0.45 b 
ตะไคร 76.73 ± 0.55 b +3.44 ± 0.14 a +21.91 ± 0.18 a 

หมายเหตุ : คาเฉล่ียตามแนวตั้งท่ีมีอักษรไมเหมือนกนัมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ
ท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 

คาสี L (คาความสวาง) บอกถึงคาความสวาง มีคาระหวาง 0- 100 ถามีคามากแสดงวามีคา
ความสวางมาก แตถามีคานอยแสดงวามีคาความสวางนอย จากการวัดคาสีความสวางของสมุนไพร
ท่ีนํามาเปนสวนผสมในเนยแข็งรสสมุนไพรแลวพบวามีคาความสวางของผงหอมแดง ผงขา และผง
ตะไคร ดังนี้คือ 48.06, 76.77 และ 76.73 ตามลําดับ คาท่ีไดจะเห็นไดวาความสวางของผงขามี
คาสูงสุด และผงหอมแดงมีคาความสวางนอยท่ีสุด และเม่ือเปรียบคาเฉลี่ยทางสถิติแลวพบวาคา
ความสวางของผงขาและผงตะไครไมมีความแตกตางกันทางสถิติ แตท้ังผงขาและผงตะไครมีความ
แตกตางจากผงหอมแดงทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95  

คา a บอกถึงคาความเปนสีแดง-เขียว ถามีคาเปนลบแสดงวาตัวอยางนั้นมีคาสีออกโทนสี
เขียว และถาคาเปนบวกแสดงวาตัวอยางมีคาออกโทนสีแดง จากสมุนไพรท้ังสามชนิดคาสี a ท่ีไดมี
ความแตกตางกันทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 ผลท่ีได ไดแก   ผงหอมแดง +10.72 ผงขา 
+4.90 และผงตะไคร +3.44 ผงสมุนไพรท้ังสามชนิดใหคาสีออกโทนสีแดง และในผงหอมแดงให
คาสีแดงมากท่ีสุด  
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คา b เปนคาท่ีแสดงถึงคาสีเหลือง-น้ําเงิน ถามีคาบวกตัวอยางจะมีสีออกโทนสีเหลือง ถามี
คาลบตัวอยางจะมีสีออกโทนสีน้ําเงิน สมุนไพรผงท้ัง 3 ชนิดใหคาสี  b เปนบวกคือใหคาสีออก
โทนสีเหลือง ผงหอมแดง ผงขา และผงตะไครมีคาสีดังนี้คือ 23.16, 24.98 และ 21.91 ตามลําดับ 
และในผงขาจะใหคาสีออกโทนสีเหลืองมากกวาผงหอมแดงและผงตะไคร และในผงหอมแดงและ
ผงตะไครมีคาสีไมแตกตางกัน แตจะแตกตางจากผงขา อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความ
เช่ือม่ันรอยละ 95  

 
คุณภาพทางจุลชีววิทยา 
 ผลจากการวิเคราะหจุลินทรียแสดงดังตารางตอไปนี ้
ตารางท่ี 4.2 แสดงจํานวนจุลินทรียท้ังหมด จํานวนยีสตและรา แบคทีเรียท่ีทนตอกรด และจุลินทรีย
ท่ีเจริญไดท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส อากาศของสมุนไพรผงหอมแดง ผงขา และผงตะไคร ท่ีใช
เปนสวนผสมในเนยแข็งเชดดาร 

จํานวนโคโลนีเฉล่ีย (โคโลนี/กรัม)  
 

ชนิดสมุนไพร 
จุลินทรียท้ังหมด 
(Total Count)  
บมท่ี 37 ๐C 

ยีสตและราบมท่ี 
30 ๐C 

แบคทีเรียท่ีทนตอ
กรดบมท่ี 30๐C 

จุลินทรียท่ีเจริญ
ไดท่ี 55 ๐C 

หอมแดง ประมาณ < 100 ประมาณ < 10 ประมาณ < 100 ประมาณ < 100 
ขา ประมาณ < 100 ประมาณ < 10 ประมาณ < 100 ประมาณ < 100 
ตะไคร 8.5 x 102 6.8 x 102 ประมาณ < 100 ประมาณ < 100 
หมายเหตุ : ประมาณนอยกวา 10 ในท่ีนี้ หมายถึง ไมพบเช้ือจุลินทรียใดๆเจริญบนจานอาหารเล้ียง  
        เช้ือเม่ือทําการตรวจท่ีความเจือจางท่ี 10-1 

   : ประมาณนอยกวา 100 ในท่ีนี้ หมายถึง ไมพบเช้ือจุลินทรียใดๆเจริญบนจานอาหาร 
      เล้ียงเช้ือเม่ือทําการตรวจท่ีความเจือจางท่ี 10-2 
จากตารางท่ี 4.2 จะเห็นไดวาปริมาณจุลินทรียในสมุนไพรท่ีไดจากการวิเคราะหมีคา

ดังตอไปนี้คือ จํานวนจุลินทรียท้ังหมดในผงหอมแดงและผงขามีคา ประมาณนอยกวา 100    
โคโลนี/กรัม สวนในตระไครมีคา    8.5× 102 จํานวนยีสตและราในผงหอมแดงและผงขามี
คาประมาณนอยกวา 100 โคโลนี/กรัม สวนในผงตะไครมีคา 6.8×102  โคโลนี/กรัม จํานวน
แบคทีเรียท่ีทนตอกรดผงหอมแดง ผงขา และผงตะไครมีคาประมาณนอยกวา 100 โคโลนี/กรัม 
จํานวนจุลินทรียท่ีเจริญไดท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส ผงหอมแดง ผงขา และผงตะไครมี
คาประมาณนอยกวา 100 โคโลนี/กรัม  
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นอกจากนี้ในตารางที่ 4.3 แสดงถึงจํานวนจุลินทรียท่ีสรางสปอรในสภาวะมีอากาศและใน
สภาวะท่ีไมมีอากาศ จุลินทรียท่ีสรางสปอรในสภาวะมีอากาศเจริญไดท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส
(Mesophilic type) จุลินทรียท่ีสรางสปอร 55 องศาเซลเซียส (Thermophilic type) ชนิด flat 

sour จุลินทรียท่ีสรางสปอรในสภาวะไมมีอากาศไดแก จุลินทรียท้ังหมดในจานอาหารเล้ียงเช้ือท่ี
เจริญไดท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส จุลินทรียท้ังหมดในหลอดทดลองท่ีเจริญไดท่ีอุณหภูมิ 37 
องศาเซลเซียส จุลินทรียท่ีเจริญไดท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส และผลิตไฮโดรเจนซัลไฟด 
(Hydrogen sulfide) พบวาในสมุนไพรผงหอมแดง ผงขา และผงตะไครมีคาประมาณนอยกวา 
100 โคโลนี/กรัม 
ตารางท่ี 4.3 แสดงจํานวนจุลินทรียท่ีสรางสปอรในสภาวะมีอากาศและในสภาวะที่ไมมีอากาศของ
สมุนไพรผงหอมแดง ผงขา และผงตะไคร ท่ีใชเปนสวนผสมในเนยแข็งเชดดาร 

จํานวนโคโลนีเฉล่ีย (โคโลนี/กรัม) 
 สรางสปอรในสภาวะมีอากาศ สรางสปอรในสภาวะไมมีอากาศ 

สมุนไพร 
 

จุลินทรียท่ีเจริญ
ไดท่ี 30 ๐C 

(Mesophilic 

type) 

จุลินทรียท่ีเจริญไดท่ี 
55 ๐C 

(Thermophilic 

type) ชนิด flat sour 

จุลินทรียท้ังหมด
ในอาหารเล้ียง
เช้ือ บมท่ี 37 ๐C 

จุลินทรียท้ังหมด
ในหลอดทดลอง 
บมท่ี 37 ๐C 

จุลินทรียท่ีเจริญได
ท่ี 55 ๐C และผลิต
ไฮโดรเจนซัลไฟด 

(Hydrogen 

sulfide) 
หอมแดง   ประมาณ < 100   ประมาณ < 100   ประมาณ < 100   ประมาณ < 100   ประมาณ < 100 

ขา   ประมาณ < 100   ประมาณ < 100   ประมาณ < 100   ประมาณ < 100   ประมาณ < 100 
ตะไคร   ประมาณ < 100   ประมาณ < 100   ประมาณ < 100   ประมาณ < 100   ประมาณ < 100 

หมายเหตุ : ประมาณนอยกวา 100 ในท่ีนี้ หมายถึง ไมพบเช้ือจุลินทรียใดๆเจริญบนจานอาหารเล้ียง 
      เช้ือเม่ือทําการตรวจท่ีความเจือจางท่ี 10-2 
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4.2 ศึกษาคุณภาพของเนยแข็งเชดดารรสหอมแดง รสขา และรสตะไคร ทางดานกายภาพ เคมี และ
จุลชีววิทยา ในแตละรสท่ีปริมาณสมุนไพรแตกตางกัน กอนนําไปบม 

คุณภาพทางกายภาพ 
วัดคาสีในระบบฮันเตอร (L*a*b*) โดยเคร่ืองวัดสี ColorQuest II (HunterLab, 1997) 
ตารางท่ี 4.4 แสดงคาความสวาง (L) คาสีแดง – เขียว ( a ) และสีเหลือง – น้ําเงิน (b) ของเนยแข็ง
เชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และเนยแข็งเชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร กอนการบม 
เนยแข็งกล่ินรสสมุนไพร คาความสวาง (L) คาสีแดง – เขียว ( a ) คาสีเหลือง – น้ําเงิน ( b ) 
เนยแข็งท่ีไมเติมสมุนไพร 75.66 ± 0.16  b -3.43 ± 0.08 a 18.01 ± 0.31 a 
หอมแดงรอยละ 0.5 75.12 ± 0.49 b -2.62 ± 0.08 b 18.62 ± 0.20 b 
หอมแดงรอยละ 1.0 75.36 ± 0.62 b -1.61 ± 0.08 c 19.07 ± 0.35 c 
ขารอยละ 0.5 75.20 ± 0.89 b -1.67 ± 0.31 c 20.19 ± 0.21 d 
ขารอยละ 1.0 72.23 ± 1.37 a -0.27 ± 0.23 d 20.19 ± 0.27 d 
ตะไครรอยละ 0.5 75.65 ± 0.27 b -1.47 ± 0.04 c 21.60 ± 0.02 e 
ตะไครรอยละ 1.0 71.76 ± 0.19  a 0.39 ± 0.04 e 22.74 ± 0.27 f 
หมายเหตุ : คาเฉล่ียตามแนวต้ังท่ีมีอักษรไมเหมือนกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ
ท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 

จากตารางท่ี 4.4 ผลจากการวิเคราะหคาความสวางในตัวอยางเนยแข็งรสสมุนไพรแตละ
ชนิดพบวาเนยแข็ง รสขาท่ีระดับความเขมขนรอยละ 1.0 และ เนยแข็งรสตะไครท่ีระดับความ
เขมขนรอยละ 1.0 จะใหคาสีท่ีไมแตกตางกันและมีคาความสวางนอยกวาตัวอยางเนยแข็งรสอ่ืนๆ 
อาจเนื่องมาจากปริมาณสมุนไพรขาและตะไครท่ีมีมากข้ึนทําใหคาความสวางนอยลง คาสี a บอกถึง
คาสีแดง-เขียว ของตัวอยางเนยแข็งถามีคาบวกจะใหคาสีออกโทนสีแดง และเม่ือคาเปนลบจะใหคา
สีออกโทนสีเขียว จากผลการวิเคราะหพบวาตัวอยางเนยแข็งควบคุมท่ีไมเติมสมุนไพรใหคาสีออก
โทนสีเขียวมากกวาเนื่องจากใหคาท่ีเปนลบมากกวาเนยแข็งท่ีเติมสมุนไพรทุกตัวอยาง  คาสี b บอก
ไดถึงคาสีเหลือง-น้ําเงิน ถามีคาเปนบวกแสดงวาตัวอยางท่ีคาสีออกโทนสีเหลือง และเม่ือคาเปนลบ
จะใหคาสีออกโทนสีน้ําเงิน เม่ือเปรียบเทียบระหวางตัวอยางเนยแข็งท้ังหมดในตัวอยางเนยแข็ง
ควบคุมใหคาสีท่ีออกโทนสีเหลืองนอยท่ีสุดคือ 18.01 และเม่ือเติมสมุนไพรลงไปจะใหคาสีออก
โทนเหลืองมากข้ึน  
 ผลจากคา a และ b แสดงวาสมุนไพรชวยลดการเกิดสีเขมหรือสีคลํ้าเนื่องจากมีสีน้ําเงิน
นอยกวาและสีเหลืองมากกวาตัวอยางเนยแข็งท่ีไมเติมสมุนไพร ซ่ึงสามารถสังเกตไดดวยตาเปลา 
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เนื้อสัมผัส วัดคาแรงกดอัด (compression force) โดยใชเคร่ืองวัดเนื้อสัมผัส (Texture 

Analyzer; Stable Micro System Ltd., UK) มีหนวยวัดเปนนิวตัน 
ตารางท่ี 4.5 แสดงคาแรงกดอัดของเน้ือสัมผัสของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และเนยแข็ง
เชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร กอนการบม 

เนยแข็งกล่ินรสสมุนไพร คาแรงกดอัด (นิวตัน) 
เนยแข็งท่ีไมเติมสมุนไพร 82.03 ± 7.46 b 

หอมแดงรอยละ 0.5 91.92 ± 1.41 c 
หอมแดงรอยละ 1.0 99.41 ± 1.16 d 

ขารอยละ 0.5 66.31 ± 2.28 a 
ขารอยละ 1.0 99.97 ± 2.39 d 

ตะไครรอยละ 0.5 82.81 ± 1.57 b 
ตะไครรอยละ 1.0 91.54 ± 1.02 c 

หมายเหตุ : คาเฉล่ียตามแนวต้ังท่ีมีอักษรไมเหมือนกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ
ท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 

จากตารางท่ี 4.5 แรงกดอัดของเนยแข็งท่ีสัดไดแสดงถึงคาความแข็งของเนยแข็งท่ีผลิตได 
เม่ือมีคามากแสดงวามีความแข็งมาก และเม่ือมีคานอยแสดงวามีความแข็งนอยกวา จากผลการ
วิเคราะหคาแรงกดอัดของเนยแข็งท่ีผลิตไดพบวามีความแตกตางกัน เนยแข็งท่ีไมเติมสมุนไพร เนย
แข็งรสหอมแดงท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 และ1.0 เนยแข็งรสขาท่ีระดับความเขมขนรอยละ 
0.5 และ 1.0 และเนยแข็งรสตะไครท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 มีคาแรงกดอัดเทากับ 
82.03, 91.92, 99.41, 66.31, 99.97, 82.81 และ 91.54 นิวตัน ตามลําดับ ซ่ึงเม่ือเปรียบเทียบคาเฉล่ีย
ทางสถิติแลวพบวา เนยแข็งรสขาท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 มีคาแรงกดอัดท่ีนอยท่ีสุด และ
ตัวอยางท่ีเติมสมุนไพรปริมาณมากกวาจะมีคาแรงกดอัดท่ีสูงกวา คาแรงกดอัดท่ีมีมากนอยแตกตาง
กันนั้นเนื่องมาจากความแนนเนื้อของเนยแข็งจากการอัด เนื้อสัมผัสของเนยแข็งท่ีแข็งกวาจากการ
ระบายนํ้าเวยท้ิงในระหวางกระบวนการผลิตท่ีดี  
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คุณภาพทางเคมี 
ปริมาณความชื้น ตามวิธีของ AOAC, 2000 ปริมาณไขมันโดยวิธีของ Werner Schmid 

Method AOAC, 2000 ปริมาณโปรตีน ตามวิธีของ AOAC, 2000 ปริมาณเถา ตามวิธีของ 
AOAC, 2000 แสดงดังตาราง 4.6  
ตารางท่ี 4.6 แสดงคาความชื้น ไขมัน โปรตีน และเถา ของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และ
เนยแข็งเชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร กอนการบม 

ปริมาณ (เปอรเซ็นต) 
เนยแข็งกล่ินรสสมุนไพร 

คาความช้ืน  ไขมัน  โปรตีน  เถา  
เนยแข็งท่ีไมเติมสมุนไพร 42.26 ± 0.43 c 36.28 ± 0.28 b 21.05 ± 1.35 a 3.62 ± 0.10 a 
หอมแดงรอยละ 0.5 41.32 ± 0.74 c 34.15 ± 0.05 a 20.13 ± 0.80 a 3.78 ± 0.07 b 
หอมแดงรอยละ 1.0 39.02 ± 0.98 b 34.49 ± 0.15 a 21.43 ± 0.86 a 4.05 ± 0.01 d 
ขารอยละ 0.5 39.17 ± 0.39 b 35.99 ± 0.30 b 20.94 ± 1.66  a 3.98 ± 0.04  cd 
ขารอยละ 1.0 38.67 ± 0.66 ab 36.11 ± 0.28 b 20.82 ± 0.37 a 3.89 ± 0.06 bc 
ตะไครรอยละ 0.5 41.67 ± 0.05 c 35.03 ± 0.40 a 20.15 ± 2.64 a 3.95 ± 0.08  cd 
ตะไครรอยละ 1.0 37.43 ± 0.28 a 36.09 ± 0.86 b 21.26 ± 0.89 a 3.82 ± 0.01 b 
หมายเหตุ : คาเฉล่ียตามแนวต้ังท่ีมีอักษรไมเหมือนกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ
ท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 
 จากตารางท่ี 4.6 ความช้ืนของเนยแข็งจากการวิเคราะห เนยแข็งควบคุม เนยแข็งรส
หอมแดงท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 เนยแข็งรสขาท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 และ 
1.0 เนยแข็งรสตะไครท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 มีคาดังนี้คือ 42.26, 41.32, 39.02, 
39.17, 38.67, 41.67 และ 37.43 เปอรเซ็นต ตามลําดับ จะสังเกตไดวาเนยแข็งท่ีเติมสมุนไพรปริมาณ
มากกวามีคาความช้ืนนอยกวาตัวอยางท่ีเติมสมุนไพรปริมาณนอยกวาอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 เนื่องมาจากสมุนไพรท่ีเติมลงไปเขาไปดูดความช้ืนท่ีมีภายในตัวของ
เนยแข็ง เม่ือวิเคราะหปริมาณความช้ืนจึงใหคาท่ีตํ่ากวา เม่ือเปรียบคาความช้ืนท่ีไดกับคาความช้ืน
มาตรฐานของเนยแข็งแบบแข็งท่ีมีคา เพียง 35.0 เปอรเซ็นต(Joshi, 1999) เนยแข็งเชดดารท่ีผลิตข้ึน
นั้นยังมีคาความช้ืนท่ีมากกวา เนื่องมาจากในระหวางกระบวนการผลิตท่ีไมมีการวางใหผิวเนยแข็ง
แหงในหองเย็นกอนการหอเนยแข็งซ่ึงแตกตางจากกระบวนการของเครือขายกาญจนาภิเษก(2547) 
จึงทําใหยังคงมีปริมาณความช้ืนท่ีสูงในผลิตภัณฑ  

ปริมาณไขมันของตัวอยางเนยแข็งควบคุม เนยแข็งรสหอมแดงท่ีระดับความเขมขนรอยละ 
0.5 และ 1.0 เนยแข็งรสขาท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 เนยแข็งรสตะไครท่ีระดับความ
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เขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 มีคาดังนี้คือ 36.28, 34.15, 34.48, 35.99, 36.11, 35.02 และ36.08
เปอรเซ็นต ตามลําดับ ปริมาณไขมันท่ีไดมีคาอยูระหวาง 34.15-36.28 เปอรเซ็นต ซ่ึงมีคาใกลเคียง
กันเนื่องมาจากผลิตจากน้ํานมดิบท่ีไดจากแหลงเดียวกันจึงใหคาท่ีวิเคราะหไดมีคาท่ีไมแตกตางกัน
มาก และใกลเคียงกัน 
 ปริมาณโปรตีนของตัวอยางเนยแข็งควบคุม และเนยแข็งรสหอมแดงท่ีระดับความเขมขน
รอยละ 0.5 และ 1.0 เนยแข็งรสขาท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 เนยแข็งรสตะไครท่ี
ระดับความเขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 มีคาดังนี้คือ 21.05, 20.13, 21.43, 20.94, 20.82, 20.15 และ 
21.26 เปอรเซ็นต ตามลําดับ และเม่ือเปรียบเทียบคาเฉล่ียทางสถิติแลวพบวาปริมาณโปรตีนไมมี
ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 ปริมาณโปรตีนท่ีไดมีคา
อยูระหวาง 20.13-21.43 เปอรเซ็นต เนยแข็งท่ีไดมีปริมาณโปรตีนไมแตกตางกันและใกลเคียงกัน
เนื่องมาจากเนยแข็งท่ีผลิตไดนั้นผลิตจากน้ํานมดิบท่ีไดจากแหลงน้ํานมดิบท่ีเดียวกัน  

ปริมาณเถาของตัวอยางเนยแข็งควบคุม เนยแข็งรสหอมแดงท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 
และ 1.0 เนยแข็งรสขาท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 เนยแข็งรสตะไครท่ีระดับความ
เขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 มีคาดังนี้คือ 3.62, 3.78, 4.05, 3.98, 3.89, 3.95 และ 3.82 เปอรเซ็นต 
ตามลําดับ เนยแข็งควบคุมมีปริมาณเถานอยท่ีสุดและแตกตางจากเนยแข็งท่ีเติมสมุนไพร อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 และปริมาณเถามีคาเพิ่มมากข้ึนเม่ือเติมสมุนไพร
ลงไปในเนยแข็ง เนื่องมาจากปริมาณของแข็งท่ีมีเพิ่มข้ึนจากการเติมสมุนไพรลงทําใหปริมาณเถามี
คาสูงกวา 

 
ปริมาณเกลือ ตามวิธีของ Mohr ตาม AOAC, 2000 ความเปนกร-ดาง (pH - meter) 

ปริมาณกรดท่ีไตรเตรทได (titratable acidity) ตามวิธีของ AOAC, 2000 คาท่ีไดแสดงดังใน
ตาราง 4.7 
 
 
 
 
 
 
 
 



 49 

ตารางท่ี 4.7 แสดงปริมาณเกลือ คาความเปนกรด-ดาง และปริมาณกรด ของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติม
สมุนไพร และเนยแข็งเชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 วัน 

ปริมาณ(เปอรเซ็นต) 
เนยแข็งกล่ินรสสมุนไพร 

ปริมาณเกลือ  กรด - ดาง ปริมาณกรด  
เนยแข็งท่ีไมเติมสมุนไพร 2.03 ± 0.13 a 5.51 ± 0.02 b 0.22 ± 0.01 a 
หอมแดงรอยละ 0.5 2.32 ± 0.04 bc 5.55 ± 0.00 c 0.25 ± 0.01 c 
หอมแดงรอยละ 1.0 2.44 ± 0.04 c 5.47 ± 0.01 a 0.22 ± 0.01 a 
ขารอยละ 0.5 2.04 ± 0.07  a 5.53 ± 0.00  b 0.23 ± 0.01 ab 
ขารอยละ 1.0 2.17 ± 0.25ab 5.52 ± 0.01 b 0.26 ± 0.00 c 
ตะไครรอยละ 0.5 2.22 ± 0.09  abc 5.56 ± 0.00 c 0.29 ± 0.01  d 
ตะไครรอยละ 1.0 2.19 ± 0.15 ab 5.56 ± 0.00 c 0.24 ± 0.01 b 

หมายเหตุ : คาเฉล่ียตามแนวต้ังท่ีมีอักษรไมเหมือนกันแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ
ความเช่ือม่ันรอยละ 95 
 จากตารางท่ี 4.7 ตัวอยางเนยแข็งมีปริมาณเกลืออยูระหวาง 2.03-2.44 เปอรเซ็นต ซ่ึงใน
ตัวอยางเนยแข็งมีปริมาณเกลือแตกตางกันดังนี้ เนยแข็งควบคุม และเนยแข็งรสหอมแดงท่ีระดับ
ความเขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 เนยแข็งรสขาท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 เนยแข็งรส
ตะไครท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 มีคาดังนี้คือ 2.03, 2.32, 2.44, 2.04, 2.17, 2.22 และ 
2.19 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ปริมาณเกลือท่ีเติมลงไปในตอนเร่ิมตันคือ 2.0 เปอรเซ็นตของเคิรดเนย
แข็งท่ีได แตเม่ือวิเคราะหปริมาณเกลือท่ีมีพบวามีคาท่ีสูงกวาตอนแรกท่ีเติมลงไปเนื่องมาจาก
หลังจากการเติมเกลือมีการบีบอัดน้ําเวยออกจากเนยแข็ง ทําใหเนื้อเนยแข็งมีความช้ืนท่ีตํ่าลงจึงทํา
ใหปริมาณของแข็งในเนื้อมีเพิ่มมากข้ึนเม่ือวิเคราะหปริมาณเกลือจึงมีคาท่ีสูงกวาตอนแรก 

ตัวอยางเนยแข็งมีคาความเปนกรด-ดาง และ ปริมาณกรด อยูระหวาง 5.47-5.56 และ 0.22-
0.29  ตามลําดับ มีคาความเปนกรด-ดาง และ ปริมาณกรด แตกตางกันดังนี้ เนยแข็งควบคุม เนยแข็ง
รสหอมแดงท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 เนยแข็งรสขาท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 
และ 1.0 เนยแข็งรสตะไครท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 มีคาความเปนกรด-ดางดังนี้คือ 
5.51, 5.55, 5.47, 5.53, 5.52, 5.56 และ 5.56 ตามลําดับ มีปริมาณกรด ดังนี้คือ 0.22, 0.25, 0.22, 0.23, 
0.26, 0.29 และ 0.24 ตามลําดับ ความเปนกรด-ดาง และ ปริมาณกรดท่ีไดไมแตกตางกันมาก
เนื่องจากสภาวะในการผลิตนั้นมีการควบคุมท่ีเหมือนกัน 
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คุณภาพทางจุลชีววิทยา 
ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด โดยวิธี Total plate count และปริมาณเชื้อยีสตและรา (yeast and 

mold) (เรณู, 2537) 
ตารางท่ี 4.8  แสดงคาจํานวนจุลินทรียท้ังหมดและปริมาณเช้ือยีสตและรา ของเนยแข็งเชดดารท่ีไม
เติมสมุนไพร และเนยแข็งเชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร กอนการบม 

เนยแข็งกล่ินรสสมุนไพร 
จํานวนจุลินทรียท้ังหมด 

(โคโลนี / กรัม) 
ปริมาณเช้ือยีสตและรา 

(โคโลนี / กรัม) 
เนยแข็งท่ีไมเติมสมุนไพร ประมาณ > 103 ประมาณ > 103 

หอมแดงรอยละ 0.5 ประมาณ > 103 ประมาณ > 103 
หอมแดงรอยละ 1.0 ประมาณ > 103 ประมาณ > 103 

ขารอยละ 0.5 ประมาณ > 103 ประมาณ > 103 
ขารอยละ 1.0 ประมาณ > 103 ประมาณ > 103 

ตะไครรอยละ 0.5 ประมาณ > 103 ประมาณ > 103 
ตะไครรอยละ 1.0 ประมาณ > 103 ประมาณ > 103 

หมายเหตุ : ประมาณมากกวา 103 ในท่ีนี้ หมายถึง พบเช้ือจุลินทรียเจริญบนจานอาหารเล้ียงเช้ือ 
      มากกวา 300 โคโลนี เม่ือทําการตรวจท่ีความเจือจางท่ี 10-3 

ปริมาณเชื้อท่ีสรางกรดแลคติค Lactococcus lactis ssp lactis, Lactococcus lactis ssp 

cremoris     ตามวิธีของ เรณู, 2537 
ตารางท่ี 4.9 แสดงคาจํานวนจุลินทรียท่ีสรางกรดแลคติคของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และ
เนยแข็งเชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร กอนการบม 

เนยแข็งกล่ินรสสมุนไพร จํานวนจุลินทรียท่ีสรางกรดแลคติค (โคโลนี / กรัม) 
เนยแข็งท่ีไมเติมสมุนไพร ประมาณ > 103 

หอมแดงรอยละ 0.5 ประมาณ > 103 
หอมแดงรอยละ 1.0 ประมาณ > 103 

ขารอยละ 0.5 ประมาณ > 103 
ขารอยละ 1.0 ประมาณ > 103 

ตะไครรอยละ 0.5 ประมาณ > 103 
ตะไครรอยละ 1.0 ประมาณ > 103 

หมายเหตุ : ประมาณมากกวา 103 ในท่ีนี้ หมายถึง พบเช้ือจุลินทรียเจริญบนจานอาหารเล้ียงเช้ือ 
      มากกวา 300 โคโลนี เม่ือทําการตรวจท่ีความเจือจาง 10-3 
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ปริมาณโคลิฟอรมและอีโคไล ( Coliform และ Escherichia coli) โดยวิธีเอ็มพีเอ็น (Most 

Probable Number) (เรณู, 2537) 
ตารางท่ี 4.10 แสดงคาปริมาณโคลิฟอรม และอีโคไลของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และเนย
แข็งเชดดารกล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร กอนการบม 

เนยแข็งกล่ินรสสมุนไพร โคลิฟอรม (MPN/g) 
เนยแข็งท่ีไมเติมสมุนไพร < 3 

หอมแดงรอยละ 0.5 < 3 
หอมแดงรอยละ 1.0 < 3 

ขารอยละ 0.5 < 3 
ขารอยละ 1.0 < 3 

ตะไครรอยละ 0.5 < 3 
ตะไครรอยละ 1.0 < 3 

  
จากตารางท่ี 4.8 – 4.10 จํานวนจุลินทรียของเนยแข็งควบคุม เนยแข็งรสหอมแดงที่ระดับ

ความเขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 เนยแข็งรสขาท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 เนยแข็งรส
ตะไครท่ีระดบัความเขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 มีจํานวนจุลินทรียท้ังหมด และปริมาณยีสตและรามี
คาประมาณมากกวา 103  โคโลนี / กรัม จํานวนจุลินทรียท่ีสรางกรดแลกติคมีคาประมาณมากกวา 
103  โคโลนี / กรัม ปริมาณโคลิฟอรมและอีโคไลมีคานอยกวา 3 MPN/g. เนยแข็งควบคุมและเนย
แข็งรสสมุนไพรท้ัง 3 ชนิดมีคาใกลเคียงกนั เนื่องจากเปนเนยแข็งท่ีอายุการบมท่ี 0 วัน ดังนัน้จึงยงั
ไมมีการเจริญของเช้ือจุลินทรียมาก 
 ปริมาณการรายงานผลเปนมากกวา 103 เนือ่งจากการทําการเจือจางท่ีระดับท่ีตํ่ากวาปริมาณ
ท่ีจะมีการเจริญของโคโลนีเกิดข้ึนท่ีการเจอืจางท่ี 10-3  
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4.3 ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคณุภาพของเนยแข็งเชดดารรสหอมแดง รสขา และรสตะไคร ทางดานกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยา ในแตละรสที่ปริมาณสมุนไพร
แตกตางกันในแตละเดือนตลอดระยะเวลาการบมนาน 6 เดือน  

คุณภาพทางกายภาพ 
วัดคาสีในระบบฮันเตอร (L*a*b*) โดยเครื่องวัดสี ColorQuest II (HunterLab, 1997) 
ตารางที่ 4.11 แสดงคาความสวาง (L) ของเนยแข็งเชดดารที่ไมเติมสมุนไพร และเนยแข็งเชดดารกลิ่นรสหอมแดง ขา และตะไคร ที่ระยะเวลาการบมนาน 0 , 
30, 60, 90, 120, 150, และ 180 วัน 

คาความสวาง (L) 
เนยแข็ง 

0 วัน 30 วัน 60 วัน 90 วัน 120 วัน 150 วัน 180 วัน 
T1 75.66 ± 0.16bCD 63.76 ± 2.88abA 73.09 ±0.28dC 75.66 ±0.16caD 67.17 ±1.07abB 66.21 ±1.65aAB 65.78 ±0.42aAB 
T2 75.12 ± 0.49bC 61.08 ±0.92aA 77.91 ±0.37fD 75.20 ±0.89cD 66.19 ±1.00aB 66.01 ±1.66aB 64.42 ±4.39aB 
T3 75.36 ± 0.62bA 67.29 ±2.85bC 68.44 ±0.45aCD 72.23 ±1.37abD 68.81 ±0.92abCD 62.08 ±2.39aB 57.63 ±5.09aA 
T4 75.20 ± 0.89bA 65.63 ±3.39abB 72.46 ±0.48cdC 75.65 ±0.27cC 72.81 ±1.16cC 66.30 ±1.53aB 65.23 ±4.28aB   
T5 72.23 ± 1.37aAB 63.00 ±1.17abA 74.54 ±0.20eD 71.76 ±0.19aCD 68.65 ±3.30abBC 62.56 ±3.57aA 61.75 ±5.08aA 
T6 75.65 ± 0.27bC 64.26 ±2.73abAB 71.90 ±0.67cC 73.23 ±0.26bC 66.09 ±1.29aB 65.50 ±1.59aAB 62.83 ±2.33aA 
T7 71.76 ± 0.19aC 65.63 ±1.86abBC 69.77 ±0.98bC 74.47 ±0.45cD 70.37 ±2.07bcCD 63.55 ±2.79aAB 60.80 ±5.36aA 

หมายเหตุ :  เนยแข็งควบคุมที่ไมเติมสมุนไพรใด ๆ (T1)  เนยแข็งรสหอมแดง 0.5 (T2) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T3) 
    เนยแข็งรสขา 0.5 (T4) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T5)  เนยแข็งรสตะไคร 0.5 (T6) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T7) 
  : คาเฉลี่ยตามแนวตั้งที่มีอักษรตัวพิมพเล็กไมเหมือนกันแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
  : คาเฉลี่ยตามแนวนอนที่มีอักษรตัวพิมพใหญไมเหมือนกันแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95
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จากตารางท่ี 4.11 จากผลการทดลองท่ีวิเคราะหคาความสวาง L พบวาคาความสวางจะมี
แนวโนมลดลงเม่ือระยะเวลาในการบมเพิ่มข้ึน ยกเวนในตัวอยางเนยแข็งรสหอมแดงที่ระดับความ
เขมขนรอยละ 1.0 และเนยแข็งรสขาท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 ท่ีมีคาไมเปล่ียนแปลง 
เม่ือเปรียบเทียบในเนยแข็งท่ีระยะเวลาการบมท่ีเทากันจะพบวา  

วันท่ี 0 ของการบม เนยแข็งรสขาท่ีระดับความเขมขนรอยละ 1.0 และเนยแข็งรสตะไครท่ี
ระดับความเขมขนรอยละ 1.0 มีคาความสวางนอยกวาตัวอยางอ่ืน และแตกตางจากเนยแข็งควบคุม 
และตัวอยางเนยแข็งรสอ่ืนๆ  

วันท่ี 30 ของการบม  เนยแข็งควบคุม เนยแข็งรสหอมแดง เนยแข็งรสขา และเนยแข็งรส
ตะไคร มีคาความสวางท่ีไมแตกตางกันมาก 

วันท่ี 60 ของการบม เนยแข็งรสหอมแดงท่ีระดับความเขมขนรอยละ 1.0 มีคาความสวาง
นอยท่ีสุด สวนเนยแข็งรสหอมแดงท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 มีคาท่ีมากท่ีสุด  

วันท่ี 90 ของการบม เนยแข็งควบคุมและเนยแข็งรสสมุนไพรตางๆมีความแตกตางของ
ความสวางมีคาใกลเคียงกันและไมแตกตางกันมาก 

วันท่ี 120 ของการบม เนยแข็งควบคุมและเนยแข็งรสสมุนไพรตางๆมีความแตกตางของ
ความสวางมีคาใกลเคียงกันและไมแตกตางกันมาก 

วันท่ี 150 ของการบม เนยแข็งทุกชนิดไมมีความแตกตางกันทางสถิติ  
วันท่ี 180 ของการบม เนยแข็งทุกชนิดไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
คาสังเกตท่ีไดพบวาคาความสวางมีคาลดลงเม่ือระยะเวลาการบมนานข้ึน เร่ิมมีคาความ

สวางท่ีลดลงในชวงวันท่ี 30 ของการบมและลดลงเร่ือยๆ จนกระท่ังวันท่ี 150 และ 180 ของการบม
มีคาลดลงและเร่ิมคงท่ี 
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ตารางที่ 4.12 แสดงคาสีแดง - เขียว(a)ของเนยแข็งเชดดารที่ไมเติมสมุนไพร และเนยแข็งเชดดารกลิ่นรสหอมแดง ขา และตะไคร ที่ระยะเวลาการบมนาน 0 , 
30, 60, 90, 120, 150, และ 180 วัน 

หมายเหตุ :  เนยแข็งควบคุมที่ไมเติมสมุนไพรใด ๆ (T1) 
      เนยแข็งรสหอมแดง 0.5 (T2) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T3) 
      เนยแข็งรสขา 0.5 (T4) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T5) 
      เนยแข็งรสตะไคร 0.5 (T6) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T7) 
   : คาเฉลี่ยตามแนวตั้งที่มีอักษรตัวพิมพเล็กไมเหมือนกันแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
   : คาเฉลี่ยตามแนวนอนที่มีอักษรตัวพิมพใหญไมเหมือนกันแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95

คาสีแดง – เขียว ( a ) เนยแข็ง 
0 วัน 30 วัน 60 วัน 90 วัน 120 วัน 150 วัน 180 วัน 

T1 -3.43 ± 0.08 aA -4.50 ± 0.54 aA -3.47 ± 0.06 aBC -3.43 ± 0.08 aBC -3.59 ± 0.24 aBC -3.97 ± 0.04 aAB -3.35 ± 0.49 aC 
T2 -2.62 ± 0.08 bA -0.49 ± 1.92cdeB -1.60 ± 0.07 dAB -1.68 ± 0.32cAB 0.47 ± 0.26 bC -0.34 ± 0.40 deBC 0.58 ± 0.55bcC 
T3 -1.61 ± 0.08 cAB -0.42 ± 0.26 deA -0.30 ± 0.07 fA -0.27 ± 0.23 dA 3.99 ± 3.44 cB 1.76 ± 0.16 fAB 3.49 ± 0.67 dB 
T4 -1.67 ± 0.31 cA -1.92 ± 0.40bcAB -1.26 ± 0.01 eBC -1.47 ± 0.03 cBC -1.05 ± 0.33 bBC -0.82 ± 0.22cdC 0.41 ± 1.30bcD 
T5 -0.27 ± 0.23 dB -0.16 ±  0.20 eB -2.91 ± 0.06 bA 0.39 ± 0.04 eB 0.23 ± 0.78 bB -0.04 ± 0.44 eB -0.05 ± 1.11bcB 

T6 -1.47 ± 0.04 cAB -1.85 ± 0.14bcdBC -2.91 ± 0.14 bA -2.14 ± 0.03 bAB -0.57 ± 0.30 bD -1.35 ± 0.59 cCD -0.78 ± 0.90 bD 
T7 0.39 ± 0.04 eA -2.91 ± 0.18 bA -2.64 ± 0.26 cA -2.32 ± 0.06 bA -1.92 ± 0.27abA -2.02 ± 0.22 bA 1.14 ± 1.36 cB 
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จากตารางท่ี 4.12 จากผลการทดลองท่ีวิเคราะหคาสี a  บอกไดถึงคาสีแดง-เขียว ถาคาสี a 

ใหคาท่ีเปนคาบวกแสดงวาตัวอยางมีคาสีออกโทนสีแดง ถาตัวอยางมีคาสี a เปนลบแสดงวามีคาสี
ออกโทนสีเขียว จากผลการวิเคราะหท่ีไดจะสังเกตเห็นวาคาท่ีไดมีคาตํ่ากวา 0 และมีคาท่ีติดลบ
แสดงวาเนยแข็งท่ีไดมีคาสีออกโทนสีเขียวมากกวาสีแดง  

วันท่ี 0 ของการบม เนยแข็งควบคุมมีคาออกโทนสีเขียวมากท่ีสุดและแตกตางจากเนยแข็ง
รสสมุนชนิดอ่ืนๆ เนยแข็งรสตะไครท่ีระดับความเขมขนรอยละ 1.0 มีคาออกโทนสีแดงมากท่ีสุด
และมีความแตกตางจากเนยแข็งชนิดอ่ืน 

วันท่ี 30 ของการบม คาสีแดง-เขียวของเนยแข็งควบคุมมีคาสีออกโทนสีเขียวมากมากกวา 
เนยแข็งท่ีเติมสมุนไพร  เนยแข็งท่ีมีสมุนไพรปริมาณมากกวาใหคาสีออกโทนสีเขียวนอยกวา 

วันท่ี 60 ของการบม เนยแข็งควบคุมมีความแตกตางทางคาสีจากเนยแข็งสมุนไพร มีคาสี
ออกโทนสีเขียวมากกวา 

วันท่ี 90 ของการบม เนยแข็งควบคุมมีความแตกตางของคาสีจากเนยแข็งสมุนไพร และมี
คาออกโทนสีเขียวมมากกวา เนยแข็งรสขาท่ีระดับความเขมขนรอยละ 1.0 ใหคาสีออกโทนสีแดง
มากกวาตัวอยางอ่ืน 

 วันท่ี 120 ของการบม เนยแข็งควบคุมมีคาสีออกโทนสีเขียวมากท่ีสุดแตกตางจากเนยแข็ง
ท่ีเติมสมุนไพร เนยแข็งรสหอมแดงที่ระดับความเขมขนรอยละ 1.0 มีคาสีออกโทนสีแดงมากท่ีสุด
เนื่องจากสมุนไพรผงหอมแดงมีคาสีออกโทนสีแดงกวาสมุนไพรตัวอ่ืนเม่ือนํามาเติมในเนยแข็งจึง
ใหคาสีออกโทนสีแดงมากท่ีสุด 

วันท่ี 150 ของการบม เนยแข็งควบคุมใหคาสีออกโทนสีเขียวมากท่ีสุด เนยแข็งรสหอมแดง
ท่ีระดับความเขมขนรอยละ 1.0 มีคาสีออกโทนสีแดงมากกวาตัวอยางอ่ืน 

วันท่ี 180 ของการบม เนยแข็งควบคุมใหคาสีออกโทนสีเขียวมากท่ีสุด เนยแข็งรสหอมแดง
ท่ีระดับความเขมขนรอยละ 1.0 มีคาสีออกโทนสีแดงมากกวาตัวอยางอ่ืน 

นอกจากนี้เม่ือเปรียบเทียบคาสีแดง-เขียวในแตละชนดิตลอดระยะเวลาในการบมแลวพบวา
เนยแข็งแตละรสมีคาสีท่ีเปนบวกมากข้ึน หรือใหคาสีท่ีเพิ่มข้ึน ผลเน่ืองมาจากอายุการเก็บรักษาท่ี
มากข้ึนและมีการเกิดปฏิกิริยาการเกดิสีน้ําตาล (Fox, 1993)เกิดข้ึนทําใหคาสีท่ีไดมีโทนสีออกโทน
สีแดงมากข้ึน สังเกตไดจากในเนยแข็งรสหอมแดงท่ีระดับความเขมขนท่ี 1.0 ใหคาสีท่ีออกโทนสี
แดงมากกวาตัวอยางเนยแข็งรสอ่ืน
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ตารางที่ 4.13 แสดงคาสีเหลือง – น้ําเงิน ( b )ของเนยแข็งเชดดารที่ไมเติมสมุนไพร และเนยแข็งเชดดารกลิ่นรสหอมแดง ขา และตะไคร ที่ระยะเวลาการบม
นาน 0 , 30, 60, 90, 120, 150, และ 180 วัน 

หมายเหตุ :  เนยแข็งควบคุมที่ไมเติมสมุนไพรใด ๆ (T1) 
      เนยแข็งรสหอมแดง 0.5 (T2) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T3) 
      เนยแข็งรสขา 0.5 (T4) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T5) 
      เนยแข็งรสตะไคร 0.5 (T6) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T7) 
    : คาเฉลี่ยตามแนวตั้งที่มีอักษรตัวพิมพเล็กไมเหมือนกันแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 

       : คาเฉลี่ยตามแนวนอนที่มีอักษรตัวพิมพใหญไมเหมือนกันแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
 
 

คาสีเหลือง – น้ําเงิน ( b ) 
เนยแข็ง 

0 วัน 30 วัน 60 วัน 90 วัน 120 วัน 150 วัน 180 วัน 
T1 18.01 ± 0.31 aAB 18.71 ± 1.46 bcAB 22.69 ± 0.06 dD 18.01 ± 0.31 aA 20.62 ± 0.64 bC 20.23 ± 0.32 aBC 20.21 ± 1.59 bBC 
T2 18.62 ± 0.20 bBC 17.46 ± 1.03 bAB 16.71 ± 0.17 aA 20.20 ± 0.20 bD 19.09 ± 1.88 abCD 22.73 ± 0.89 bE 19.74 ± 0.31 bCD 
T3 19.07 ± 0.35 cA 20.24 ± 1.82 cBC 20.53 ± 0.05bC 20.19 ± 0.27 bBC 21.04 ± 2.18 bC 19.92 ± 2.01 aBC 17.60 ± 1.82 abAB 
T4 20.19 ± 0.21 dA 14.82 ± 0.76 aAB 23.29 ± 0.15 eE 21.60 ± 0.02 cE 17.08 ± 1.93 aC 19.05 ± 0.57 aD 16.63 ± 1.69 aBC 
T5 20.19 ± 0.27 dA 16.86 ± 0.55 abA 22.26 ± 0.03 cBC 22.75 ± 0.27 dC 17.97 ± 2.81 abA 20.23 ± 0.98 aB 17.53 ± 1.30 abA 
T6 21.60 ± 0.02 eABC 18.30 ± 0.29 bcAB 23.44 ± 0.17 eD 23.90 ± 0.04 eD 19.85 ± 0.92 abC 18.97 ± 0.62 aBC 17.53 ± 1.35 abA 
T7 22.74 ± 0.27 fA 18.49 ± 1.71 bcBC 22.54  ± 0.42cdD 24.19 ± 0.32 eD 19.73 ± 0.94 abC 18.84 ± 1.61 aC 16.63 ± 1.33 aB 
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จากตารางท่ี 4.13 จากผลการทดลองที่วิเคราะหคาความสี b  บอกไดถึงคาสีเหลือง-น้ําเงิน 
ถาคาสี b ใหคาท่ีเปนคาบวกแสดงวาตัวอยางมีคาสีออกโทนสีเหลือง ถาตัวอยางมีคาสี  b เปนลบ
แสดงวามีคาสีออกโทนสีน้ําเงิน จากผลการวิเคราะหท่ีไดจะสังเกตเห็นวาคาท่ีไดมีคาเปนบวกแสดง
วาเนยแข็งท่ีไดมีคาสีออกโทนสีเหลืองมากกวาสีน้ําเงิน ดังไดเปรียบเทียบเนยแข็งแตละรสตาม
ระยะเวลาการบมตางๆ ดังตอไปนี้ 

วันท่ี 0 ของการบม เนยแข็งควบคุมใหคาสีออกโทนสีเหลืองนอยท่ีสุด เนยแข็งรสตะไครท่ี
ระดับความเขมขนรอยละ 1.0 มีคาสีออกโทนสีเหลืองมากท่ีสุด  

วันท่ี 30 ของการบม เนยแข็งรสหอมแดงที่ระดับความเขมขนรอยละ 1.0 มีคาสีออกโทนสี
เหลืองมากท่ีสุด 

วันท่ี 60 ของการบม เนยแข็งรสขาท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 และเนยแข็งรสตะไครท่ี
ระดับความเขมขนรอยละ 0.5 ใหคาสีท่ีไมแตกตางกัน และมีคาสีออกโทนสีเหลืองมากท่ีสุด 

วันท่ี 90 ของการบม เนยแข็งควบคุมมีคาสีออกโทนสีออกสีเหลืองนอยท่ีสุด เนยแข็งรส
ตะไครท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 มีคาสีออกโทนสีเหลืองมากท่ีสุด 

 วันท่ี 120 ของการบม เนยแข็งควบคุมและเนยแข็งรสสมุนไพรมีคาท่ีใกลเคียงกัน ในเนย
แข็งรสหอมแดงท่ีระดับความเขมขนรอยละ 1.0 มีคาสีออกโทนสีเหลืองมากท่ีสุด 

วันท่ี 150 ของการบม หอมแดงท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 มีคาสีออกโทนสีเหลืองมาก
ท่ีสุด แตกตางจากเนยแข็งควบคุมและเนยแข็งสมุนไพรรสอ่ืน 

วันท่ี 180 ของการบม เนยแข็งควบคุม และเนยแข็งรสสมุนไพรตางๆมีคาสีออกโทนสี
เหลืองท่ีไมแตกตางกันมาก 

เม่ือเปรียบเทียบในเนยแข็งแตละรสตลอดระยะเวลาการบม คาสีออกโทนสีเหลืองมากข้ึน
เม่ือระยะเวลาการบมนานข้ึน จะเห็นไดชัดเจนในเนยแข็งรสขาและตะไคร เนื่องจากผงสมุนไพร
ของขาและตะไครมีคาสีออกโทนสีเหลืองมากกวา เนยแข็งทุกชนิดมีคาสีเหลืองเร่ิมเพิ่มข้ึนชวงวันท่ี 
60 ของการบม และลดลงเม่ือระยะเวลาการบม 120 วัน 

จากคาสี Lab ท่ีไดพบวาเนยแข็งเม่ือระยะเวลานานข้ึนเนยแข็งมีสีความสวางท่ีลดลงและมี
คาสีเหลืองท่ีเพิ่มข้ึน เนื่องมาจากการพัฒนากล่ินรสภายในตัวเนยแข็งเอง และจากสภาวะในการบม
ท่ีเก็บในหองเย็น และมีการหอเนยแข็งดวยพลาสติกโพลีไวนิลคลอไรดดังนั้นจึงใหคาสีใกลเคียงกับ
ตอนเร่ิมบม ประกอบกับการเกิดปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาล (Fox , 1993) ทําใหคาสีท่ีไดมีความ
เปล่ียนแปลงไปจากเนยแข็งท่ีมีสีสวางมากกวาเปนเนยแข็งท่ีสีความสวางนอยลงและออกโทนสี
เหลืองมากข้ึน ซ่ึงคาท่ีไดแตกตางกันไปตามพื้นฐานของสมุนไพรท่ีเติมลงไป ท่ีสังเกตไดชัดเจนใน 
เนยแข็งรสหอมแดงมีคาสีโทนสีแดงมากกวา
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เนื้อสัมผัส วัดคาแรงกดอัด (compression force) โดยใชเครื่องวัดเนื้อสัมผัส (Texture Analyzer; Stable Micro System Ltd., UK) มีหนวยวัดเปนนิวตัน 
ตารางที่ 4.14 แสดงคาแรงกดอัดของเนยแข็งเชดดารที่ไมเติมสมุนไพร และเนยแข็งเชดดารกลิ่นรสหอมแดง ขา และตะไคร ที่ระยะเวลาการบมนาน 0 , 30, 60, 
90, 120, 150, และ 180 วัน 

หมายเหตุ :  เนยแข็งควบคุมที่ไมเติมสมุนไพรใด ๆ (T1) 
      เนยแข็งรสหอมแดง 0.5 (T2) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T3) 
      เนยแข็งรสขา 0.5 (T4) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T5) 
      เนยแข็งรสตะไคร 0.5 (T6) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T7) 
    : คาเฉลี่ยตามแนวตั้งที่มีอักษรตัวพิมพเล็กไมเหมือนกันแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
   : คาเฉลี่ยตามแนวนอนที่มีอักษรตัวพิมพใหญไมเหมือนกันแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 

คาแรงกดอัด (นิวตัน) เนยแข็ง 
0 วัน 30 วัน 60 วัน 90 วัน 120 วัน 150 วัน 180 วัน 

T1 82.03 ± 7.46 bA 151.25 ± 0.49 cB 129.10 ± 1.82 aB 161.01 ± 0.65bB 164.00 ± 1.00cB 138.99 ± 0.74 bcB 142.33 ± 4.63 bB 
T2 91.92 ± 1.41 cA 113.54 ± 0.06 bA 144.49 ± 0.04 aB 105.60 ± 5.46 aA 105.33 ± 5.89 aA 105.00 ± 6.43 aA 104.00 ± 8.08 aA 

T3 99.41 ± 1.16 dA 119.30 ± 0.08 bcAB 129.75 ± 0.72 aAB 142.74 ± 0.23 abB 142.74 ± 0.22 bB 154.77 ± 5.72 cB 151.44 ± 8.12 bB 
T4 66.31 ± 2.28 aA 77.41 ± 2.12 aA 129.29 ± 0.60 aB 110.93 ± 2.87 abB 110.93 ± 2.88 aB 110.93 ± 2.87 aB 110.93 ± 2.87 aB 
T5 99.97 ± 2.39 dA 121.55 ± 0.68 bcA 121.50 ± 0.05 aA 114.06 ± 0.06 abA 112.26 ± 7.05 aA 110.59 ± 4.41 aA 109.59 ± 3.03 aA 
T6 82.81 ± 1.57 bA 90.33 ± 1.52 abA 141.02 ± 0.70 aB 149.46 ± 0.63 abB 120.00 ± 3.32 aAB 121.24 ± 3.05 abAB 120.57 ± 3.02 aAB 
T7 91.54 ± 1.02 cA 96.22 ± 0.69 abA 146.23 ± 0.53 aB 105.28 ± 3.22 aA 104.50 ± 2.25 aA 102.97 ± 1.04 aA 102.30 ± 0.60 aA 
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จากตารางท่ี 4.14 แสดงคาแรงกดซ่ึงเปนคาท่ีบอกถึงความแนนเนื้อของเนยแข็ง ซ่ึงเนยแข็ง
เชดดารจะมีลักษณะเฉพาะท่ีเปนเนยแข็งชนิดแข็งและมีปริมาณความช้ืนนอย เนื้อสัมผัสท่ีวัดในท่ีนี้
ไดจากการวัดลักษณะเนื้อสัมผัสจากผลการทดลองท่ีวิเคราะหคาแรงกดอัด  

เม่ือเปรียบเทียบคาเฉล่ียในเนยแข็งแตละรสตามระยะเวลาการบมตางๆ ดังตอไปนี้  
วันท่ี 0 ของการบม เนยแข็งท่ีเติมสมุนไพรมากกวามีคาความแข็งมากกวา 
วันท่ี 30 ของการบม เนยแข็งรสควบคุมมีความแข็งมากท่ีสุด 
วันท่ี 60 ของการบม เนยแข็งแตระรสมีความแข็งไมแตกตางกัน 
วันท่ี 90 ของการบม เนยแข็งควบคุมมีคาความแข็งมากท่ีสุด 
วันท่ี 120 ของการบม เนยแข็งควบคุมมีคาความแข็งมากท่ีสุด 
วันท่ี 150 ของการบม เนยแข็งรสหอมแดงท่ีระดับความเขมขนรอยละ 1.0 มีคาความแข็ง

มากท่ีสุด 
วันท่ี 180 ของการบม  เนยแข็งควบคุมและเนยแข็งรสหอมแดงท่ีระดบัความเขมขนรอยละ 

1.0 มีคาความแข็งมากท่ีสุด 
เม่ือเปรียบเทียบเนยแข็งแตละชนิดตลอดระยะเวลาการบม พบวาท่ีวันท่ี 180 ของการบมใน

เนยแข็งควบคุม เนยแข็งรสหอมแดงท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 และเนยแข็งรสขาท่ีระดับความ
เขมขนรอยละ 0.5 มีคาความแข็งเพิ่มข้ึนจากเริ่มตน สวนตัวอยางเนยแข็งรสอ่ืนไมมีความแตกตาง 
แตเม่ือเปรียบเทียบจากวันแรก เม่ือระยะเวลาการบมท่ี 60 วัน เร่ิมมีการเปล่ียนแปลงของเนยแข็งท่ี
คาความแข็งท่ีเพิ่มข้ึนจากเร่ิมตน  

ซ่ึงคาความแข็งนี้บงบอกถึงเนื้อสัมผัสของเนยแข็งเนื่องจากการหอพลาสติกโพลีไวนิลคลอ
ไรดไวในระหวางกระบวนการบม ดังนั้นจึงใหคาคามแข็งท่ีไมแตกตางกันมากเม่ือระยะเวลาการบม
นานข้ึน 
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คุณภาพทางเคมี 
ปริมาณความชื้น ตามวิธีของ AOAC, 2000 
ตารางที่ 4.15 แสดงปริมาณความชื้น ของเนยแข็งเชดดารที่ไมเติมสมุนไพร และเนยแข็งเชดดารกลิ่นรสหอมแดง ขา และตะไคร ที่ระยะเวลาการบมนาน 0 , 30, 
60, 90, 120, 150, และ 180 วัน 

ปริมาณความชื้น (เปอรเซ็นต) เนยแข็ง 
0 วัน 30 วัน 60 วัน 90 วัน 120 วัน 150 วัน 180 วัน 

T1 42.26 ± 0.43 cC 35.26 ± 0.87 aAB 35.09 ± 0.98 aAB 34.70 ± 0.90 aA 36.32 ± 0.34 a 35.80 ± 0.84 aAB 43.29 ± 0.40 cC 
T2 41.32 ± 0.74 cB 43.14 ± 0.60 dD 43.00 ± 0.69 dD 37.32 ± 0.36 bA 41.74 ± 0.38 abc 42.34 ± 0.30 abCD 41.48 ± 0.09 abBC 
T3 39.02 ± 0.98 bA 42.05 ± 0.06 dB 42.04 ± 0.06 dB 42.50 ± 0.33 cB 41.59 ± 0.46 abc 41.67 ± 0.63 abB 41.69 ± 0.66 bB 
T4 39.17 ± 0.39 bA 40.05 ± 0.47 cA 40.05 ± 0.47 cA 44.33 ± 0.03 eA  44.16 ± 0.20 bc 54.08 ± 0.46 bA 40.56 ± 0.96 aA 
T5 38.67 ± 0.66 abB 37.15 ± 1.40 bAB 36.81 ± 1.56 bA 43.18 ± 0.35 cdD 45.94 ± 0.20 c 40.46 ± 0.19 abC 41.64 ± 0.05 bC 
T6 41.67 ± 0.05 cB 39.91 ± 0.08 cAB 39.77 ± 0.15 cA 44.13 ± 0.77 deC 44.49 ± 0.26 bc 45.10 ± 2.00 abC 45.53 ± 0.82 dC 
T7 37.43 ± 0.28 aA 40.43 ± 0.17 cAB 40.33 ± 0.19 cAB 44.69 ± 0.61 eAB 37.94 ± 0.94 ab 43.41 ± 0.27 abAB 45.85 ± 0.21 dB 

หมายเหตุ :  เนยแข็งควบคุมที่ไมเติมสมุนไพรใด ๆ (T1) 
      เนยแข็งรสหอมแดง 0.5 (T2) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T3) 
      เนยแข็งรสขา 0.5 (T4) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T5) 
      เนยแข็งรสตะไคร 0.5 (T6) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T7) 
    : คาเฉลี่ยตามแนวตั้งที่มีอักษรตัวพิมพเล็กไมเหมือนกันแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
   : คาเฉลี่ยตามแนวนอนที่มีอักษรตัวพิมพใหญไมเหมือนกันแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 



 61 

จากตารางท่ี 4.24 จากผลการทดลองท่ีวิเคราะหคาปริมาณความชื้น ดังไดเปรียบเทียบคา
ตางๆ ดังตอไปนี้ 

วันท่ี 0 ของการบม เนยแข็งควบคุมมีปริมาณความช้ืนไมแตกตางจากเนยแข็งรสหอมแดงท่ี
ระดับความเขมขนรอยละ 0.5 และเนยแข็งรสตะไครท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 และมีคา
ความช้ืนท่ีสูงท่ีสุด  

วันท่ี 30 ของการบม เนยแข็งควบคุมมีคาความชื้นแตกตางจากเนยแข็งรสสมุนไพรชนิด
ตางๆ และมีคานอยท่ีสุด เนยแข็งรสหอมแดงท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 มีคาท่ีไม
แตกตางกันแตมีคาความช้ืนท่ีมากกวาเนยแข็งควบคุม  

วันท่ี 60 ของการบม เนยแข็งควบคุมมีคาความชื้นแตกตางจากเนยแข็งรสสมุนไพรชนิด
ตางๆ และมีคานอยท่ีสุด เนยแข็งรสหอมแดงท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 มีความช้ืนท่ี
มากม่ีสุด 

วันท่ี 90 ของการบม เนยแข็งควบคุมมีคาความชื้นท่ีนอยท่ีสุดและแตกตางจากเนยแข็งรส
สมุนไพรชนิดตางๆ เนยแข็งรสตะไครท่ีระดับความเขมขนรอยละ 1.0 มีความช้ืนสูงสุดแตไม
แตกตางจากเนยแข็งรสขาท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5  
  วันท่ี 120 ของการบม เนยแข็งควบคุมมีความช้ืนนอยท่ีสุด เนยแข็งรสขาท่ีระดับความ
เขมขนรอยละ 1.0 มีคาความช้ืนสูงท่ีสุด 

วันท่ี 150 ของการบม เนยแข็งแตละรสสมุนไพรมีคาท่ีใกลเคียงกัน 
วันท่ี 180 ของการบม เนยแข็งรสตะไครมีคาความช้ืนสูงท่ีสุด 

 เนยแข็งท่ีไดพบวามีปริมาณความช้ืนเพิ่มสูงข้ึนในระหวางกระบวนการบมเนื่องมาจากการ
ในระหวางกระบวนการบม มีการทํางานของเช้ือจุลินทรียโดยการเกิดปฏิกิริยา Hydrolysis ท่ีเปน
การยอยสลายโปรตีนและไขมัน ทําใหปริมาณความชื้นมีคาเพิ่มข้ึน ประกอบกับการหอเนยแข็งไว
ดวยพลาสติกโพลีไวนิลคลอไรดน้ําจากเนยแข็งเม่ือเกิดการระเหยแตมีการระบายออกไดไมดีจึงทํา
ใหความช้ืนท่ีไดมีคาท่ีเพิ่มสูงข้ึนเม่ือระยะเวลาการบมนานเกินไป แตก็ไมแตกตางกันท้ังนี้ปริมาณ
ความช้ืนเปนผลมาจากการผลิตเนยแข็งเองในข้ันตอนของการปลอยใหมีการระบายนํ้าเวยท้ิงใน
ระหวางกระบวนการผลิต ถาเนยแข็งท่ีการปลอยน้ําเวยไมหมด เคิรดของเนยแข็งท่ีไดจะมีคา
ความช้ืนท่ีสูงและยังสงผลตอการเติมเกลือลงไปถามีความช้ืนสูงเกลือท่ีเติมลงไปในเคิรดจะมี 
ปริมาณนอยลงไปเม่ือนํามาวิเคราะหหาปริมาณเกลือ  
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ปริมาณไขมันโดยวิธีของ Werner Schmid Method AOAC, 2000 
ตารางที่ 4.16 แสดงปริมาณไขมันของเนยแข็งเชดดารที่ไมเติมสมุนไพร และเนยแข็งเชดดารกลิ่นรสหอมแดง ขา และตะไคร ที่ระยะเวลาการบมนาน 0 , 30, 
60, 90, 120, 150, และ 180 วัน 

ปริมาณไขมัน (เปอรเซ็นต) เนยแข็ง 
0 วัน 30 วัน 60 วัน 90 วัน 120 วัน 150 วัน 180 วัน 

T1 36.28 ± 0.28 bBC 36.45 ± 0.15 bC 36.20 ± 0.20 cB 36.17 ± 0.24 dB 35.92 ± 0.32eB 33.38 ± 0.11 dA 33.04 ± 0.28 bA 
T2 34.15 ± 0.05 aC 32.27 ± 1.71 aAB 32.27 ± 1.71 aAB 31.53 ± 0.66 abAB 32.32 ± 0.51 dB 31.27 ± 0.30 cAB 30.48 ± 0.40 bA 
T3 34.49 ± 0.15 aE 33.64 ± 0.06 abD 33.64 ± 0.06 abD 32.54 ± 0.08 bC 31.03 ± 0.25 cB 30.64 ± 0.06 cB 28.36 ± 0.71 abA 
T4 35.99 ± 0.30 bE 33.54 ± 1.57 abD 32.67 ± 0.34 aCD 31.67 ± 0.34 abC 29.97 ± 0.03 bB 28.67 ± 0.34 bB 25.59 ± 2.52 aA 
T5 36.11 ± 0.28 bC 34.84 ± 1.49 abC 34.97 ± 0.90 bcC 34.30 ± 0.45 cC 28.63 ± 0.33 aB 27.47 ± 0.20 aB 25.63 ± 3.25 aA 
T6 35.03 ± 0.40 aB 34.03 ± 2.44 abBC 33.57 ± 0.28 abBC 33.25 ± 0.25 bcABC 30.77 ± 0.54 bcAB 30.57 ± 0.28 cA 29.52 ± 0.01 abAB 
T7 36.09 ± 0.86 bE 34.94 ± 0.19 abDE 33.44 ± 0.52 abD 30.39 ± 1.61 aC 30.22 ± 0.12 bcBC 28.44 ± 0.52 bB 24.81 ± 2.88 aA 

หมายเหตุ :  เนยแข็งควบคุมที่ไมเติมสมุนไพรใด ๆ (T1) 
      เนยแข็งรสหอมแดง 0.5 (T2) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T3) 
      เนยแข็งรสขา 0.5 (T4) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T5) 
      เนยแข็งรสตะไคร 0.5 (T6) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T7) 
    : คาเฉลี่ยตามแนวตั้งที่มีอักษรตัวพิมพเล็กไมเหมือนกันแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 

       : คาเฉลี่ยตามแนวนอนที่มีอักษรตัวพิมพใหญไมเหมือนกันแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
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จากตารางท่ี 4.16 จากผลการทดลองท่ีวิเคราะหปริมาณไขมันพบวาเม่ือเปรียบเทียบตลอด
ระยะเวลาการบมแลวพบวาปริมาณไขมันมีคาลดลงจากคาเร่ิมตนดังไดเปรียบเทียบคาตาม
ระยะเวลาการบมดังตอไปนี้ 

วันท่ี 0 ของการบม ปริมาณไขมันของเนยแข็งแตละรสไมแตกตางกนั 
วันท่ี 30 ของการบม เนยแข็งควบคุมมีปริมาณไขมันสูงท่ีสุด สวนเนยแข็งท่ีเติมสมุนไพรมี

คาท่ีไมแตกตางกัน 
วันท่ี 60 ของการบม เนยแข็งควบคุมมีปริมาณไขมันสูงท่ีสุด สวนเนยแข็งท่ีเติมสมุนไพรมี

คาท่ีไมแตกตางกัน 
วันท่ี 90 ของการบม เนยแข็งควบคุมมีปริมาณไขมันสูงท่ีสุดและแตกตางจากเนยแข็งรส

สมุนไพรชนิดตางๆ เนยแข็งรสหอมแดงและรสขาท่ีระดับความเขมขนรอยละ 1.0  มีปริมาณไขมัน
มากกวาท่ีระดบัความเขมขนรอยละ 0.5 ยกเวนในเนยแข็งรสตะไครมีปริมาณไขมันในเนยแข็งท่ีใส
สมุนไพรระดบัความเขมขน 1.0 นอยกวาท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 

วันท่ี 120 ของการบม เนยแข็งควบคุมใหคาปริมาณไขมันท่ีมากท่ีสุดและแตกตางเนยแข็ง
รสสมุนไพรชนิดตางๆ เนยแข็งรสสมุนไพรท่ีระดับความเขมขนรอยละ 1.0 มีปริมาณไขมันนอย
กวาเนยแข็งท่ีปริมาณสมุนไพรท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 แตในเนยแข็งรสตะไครท่ีระดับ 
ยกเวนในเนยแข็งรสตะไครท่ีมีคาไมแตกตางกัน 

วันท่ี 150 ของการบม เนยแข็งควบคุมมีปริมาณไขมันสูงท่ีสุดและแตกตางจากเนยแข็งรส
สมุนไพรชนิดตางๆ และเนยแข็งท่ีมีปริมาณความเขมขนของสมุนไพรรอยละ 1.0 มีปริมาณไขมัน
นอยกวาเนยแข็งท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 

วันท่ี 180 ของการบม เนยแข็งควบคุมมีปริมาณไขมันสูงท่ีสุด เนยแข็งรสสมุนไพรท่ีระดับ
ความเขมขนรอยละ 1.0 มีปริมาณไขมันนอยกวาเนยแข็งรสสมุนไพรท่ีระดับความเขมขนรอยละ 
0.5  
 เนยแข็งเม่ือผานระยะเวลาการบมท่ีนานข้ึนพบวามีปริมาณไขมันท่ีลดลงและในเนยแข็งท่ี
ไมเติมสมุนไพรพบวามีปริมาณไขมันท่ีสูงกวาเนยแข็งรสสมุนไพร(Agboola และ Tesic, 2002) 
เนยแข็งท่ีมีสมุนไพรปริมาณมากกวามีปริมาณไขมันนอยกวาเนื่องมาจากมีการยอยสลายไขมัน
ภายในตัวเนยแข็งจากการทํางานของเช้ือจลิุนทรียท่ีเติม เช้ือจุลินทรียท่ีมีในสมุนไพรเปน
เช้ือจุลินทรียท่ีชวยเพิ่มการยอยสลายมากข้ึน และเปนผลจากการพาสเจอรไรสน้ํานม ท่ีอุณหภูมิ   
72-77 องศาเซลเซียส เปนผลใหมีการยอยสลายไขมันท่ีดข้ึีน (Rynne et al, 2004) ทําใหปริมาณ
ไขมันตลอดระยะเวลาของการบมลดลง
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ปริมาณโปรตีน ตามวิธีของ AOAC, 2000 
ตารางที่ 4.17 แสดงปริมาณโปรตีนของเนยแข็งเชดดารที่ไมเติมสมุนไพร และเนยแข็งเชดดารกลิ่นรสหอมแดง ขา และตะไคร ที่ระยะเวลาการบมนาน 0 , 30, 
60, 90, 120, 150, และ 180 วัน 

ปริมาณโปรตีน (เปอรเซ็นต) เนยแข็ง 
0 วัน 30 วัน 60 วัน 90 วัน 120 วัน 150 วัน 180 วัน 

T1 21.05 ± 1.35 aA 20.73 ± 1.10 aAB 23.26 ± 0.21 deC 22.03 ± 0.18 cdABC 22.72 ± 1.23 cBC 23.23 ± 0.98 cC 21.22 ± 0.19 cdA 
T2 20.13 ± 0.80 aA 20.25 ± 0.60 aA 19.39 ± 0.17 aA 22.77 ± 0.37 dB 20.39 ± 1.22 bA 19.69 ± 0..52 abA 20.11 ± 1.13 bcA 
T3 21.43 ± 0.86 aC 21.19 ± 0.74 aC 20.22 ± 0.57bB 20.56 ± 0.36 bcC 20.89 ± 0.69 bC 19.91 ± 0.35 abB 19.00 ± 0.35 abA 
T4 20.94 ± 1.66  aB 22.01 ± 0.12 aC 22.59 ± 0.27cdC 19.66 ± 0.13 abB 17.58 ± 1.52 aA 20.37 ± 0.59 bB 22.69 ± 1.06 dC 
T5 20.82 ± 0.37 aCD 20.75 ± 0.29 aDE 23.75 ± 0.20 eE 20.35 ± 0.08 bBC 17.69 ± 0.48 aA 20.21 ± 0.23 abBC 18.84 ± 2.12 abAB 
T6 20.15 ± 2.64 aB 20.77 ± 2.15 aAB 22.29 ± 0.83 cB 20.89 ± 1.21 bcB 17.92 ± 0.66 aA 20.11 ± 0.09 abAB 18.35 ± 1.23 abA 
T7 21.26 ± 0.89 aCD 21.07 ± 0.71 aD 22.18 ± 0.19 cA 18.48 ± 1.75 aA 19.89 ± 0.65 bBC 19.11 ± 0.92 aAB 17.66 ± 0.18 aA 

หมายเหตุ :  เนยแข็งควบคุมที่ไมเติมสมุนไพรใด ๆ (T1) 
      เนยแข็งรสหอมแดง 0.5 (T2) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T3) 
      เนยแข็งรสขา 0.5 (T4) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T5) 
      เนยแข็งรสตะไคร 0.5 (T6) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T7) 
    : คาเฉลี่ยตามแนวตั้งที่มีอักษรตัวพิมพเล็กไมเหมือนกันแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
    : คาเฉลี่ยตามแนวนอนที่มีอักษรตัวพิมพใหญไมเหมือนกันแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
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จากตารางท่ี 4.17 จากผลการทดลองท่ีวิเคราะหปริมาณโปรตีน จากการทดลองจะสังเกตได
วาเม่ือระยะเวลาการบมนานข้ึนปริมาณโปรตีนจะลดลง เนื่องจากการเกิดการบมภายในตัวเนยแข็ง
ทําใหมีการยอยสลายโปรตีนข้ึน ดังไดเปรียบเทียบคาตางๆ ดังตอไปนี้ 

วันท่ี 0 ของการบม เนยแข็งควบคุมและเนยแข็งรสสมุนไพรชนิดตางๆ มีปริมาณโปรตีนไม
แตกตางกันเนื่องจากน้ํานมท่ีใชผลิตมาจากแหลงเดียวกัน 

วันท่ี 30 ของการบม เนยแข็งควบคุมและเนยแข็งรสสมุนไพรชนิดตางๆ มีปริมาณโปรตีน
ไมแตกตางกันแสดงวาในชวงวันท่ี 30 ยังไมเกิดกระบวนการยอยสลายโปรตีนเมือเทียบกับวันท่ี 0  

วันท่ี 60 ของการบม เนยแข็งควบคุมมีปริมาณโปรตีนสูงท่ีสุด เนยแข็งท่ีเติมสมุนไพร
ปริมาณมากกวามีปริมาณโปรตีนมากกวาเนยแข็งท่ีเติมสมุนไพรปริมาณนอยกวา ยกเวนในรส
ตะไครท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 มีปริมาณโปรตีนไมแตกตางกัน 

วันท่ี 90 ของการบม เนยแข็งควบคุมมีปริมาณโปรตีนไมแตกตางจากเนยแข็งรสหอมแดงท่ี
ระดับความเขมขนรอยละ 1.0 และมีคาสูงสุด เนยแข็งรสตะไครท่ีระดับความเขมขนรอยละ 1.0 มี
ปริมาณโปรตีนแตกตางจากเนยแข็งควบคุมและเนยแข็งรสสมุนไพรอ่ืนๆ และมีคานอยท่ีสุด เนย
แข็งท่ีเติมสมุนไพรท่ีปริมาณ 0.1 มีปริมาณโปรตีนนอยกวาเนยแข็งท่ีเติมสมุนไพรรอยละ 0.5 
ยกเวนในเนยแข็งรสขา 

วันท่ี 120 ของการบม เนยแข็งควบคุมมีปริมาณโปรตีนแตกตางจากเนยแข็งรสสมุนไพร
ตางๆ เนยแข็งท่ีเติมสมุนไพรมาปริมาณมากกวามีปริมาณโปรตีนสูงกวา แตไมแตกตางกัน  

วันท่ี 150 ของการบม เนยแข็งควบคุมมีคาปริมาณโปรตีนสูงท่ีสุดและแตกตางจากเนยแข็ง
รสสมุนไพรชนิดตางๆ เนยแข็งท่ีเติมสมุนไพรมากกวามีปริมาณโปรตีนท่ีนอยกวา ยกเวนในเนย
แข็งรสหอมแดงท่ีมีคาไมแตกตางกัน ในรสตะไครมีคานอยท่ีสุด 

วันท่ี 180 ของการบม เนยแข็งท่ีเติมสมุนไพรท่ีปริมาณมากกวามีปริมาณโปรตีนนอยกวา 
เนยแข็งควบคุมและท่ีปริมาณสมุนไพรนอยกวา ในรสตะไครมีคานอยท่ีสุด 
 ตลอดระยะเวลาของการบมเนยแข็งจะใหคาท่ีมีปริมาณโปรตีนลดลงในระหวางการบม
ปริมาณโปรตีนจากเร่ิมตนมีคาอยูระหวาง2 0.13-21.43 เปอรเซ็นต เนื่องมาจากการยอยสลาย
โปรตีนท่ีเกิดข้ึนไดจากการทํางานของเช้ือจุลินทรียท่ีสรางกรดแลคติกนั่นเอง เพื่อใหเกิดกล่ินรส
ของเนยแข็งเฉพาะตัว เนยแข็งท่ีเติมสมุนไพรมากกวามีปริมาณโปรตีนนอยกวา(Rynne et al, 
2004) และเม่ือมีการเติมสมุนไพรมีการทํางานของจุลินทรียท่ีอยูในสมุนไพรเองมีสวนชวยในการ
ยอยสลายโปรตีน และจากการพาสเจอรไรสน้ํานมท่ีอุณหภูมิ 72- 75 องศาเซลเซียส ทําใหมีการยอย
สลายโปรตีนไดดีข้ึนระหวางกระบวนการบมจึงทําใหปริมาณโปรตีนมีคาลดลง สังเกตไดจาก
ป ริ ม าณ โป ร ตี น จ ะ เ ร่ิ ม ล ด ล ง อ ย า ง ชั ด เ จ นห ลั ง จ า ก เ ดื อ น ท่ี  4  แ ล ะ ล ง ล ง เ ร่ื อ ย ๆ
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ปริมาณเถา ตามวิธีของ AOAC, 2000 
ตารางที่ 4.18 แสดงปริมาณเถาของเนยแข็งเชดดารที่ไมเติมสมุนไพร และเนยแข็งเชดดารกลิ่นรสหอมแดง ขา และตะไคร ที่ระยะเวลาการบมนาน 0 , 30, 60, 
90, 120, 150, และ 180 วัน 

ปริมาณเถา (เปอรเซ็นต) เนยแข็ง 
0 วัน 30 วัน 60 วัน 90 วัน 120 วัน 150 วัน 180 วัน 

T1 3.62 ± 0.10 aC 3.45 ±0.05 bcC 3.47 ± 0.05 cC 3.41 ±0.01 aC 3.35 ±0.10 aC 2.91 ±0.43 aB 1.87 ±0.19 aA 
T2 3.78 ± 0.07 bD 3.51 ±0.01 cBC 3.51 ±0.00 cBC 3.55 ±0.08 aC 3.96 ±0.13 bE 3.38 ±0.12 bcB 2.83 ±0.09 bA 
T3 4.05 ± 0.01 dE 3.41 ±0.11 bcC 3.46 ±0.06 bcC 3.61 ±0.10 aD 3.67 ±0.04 abD 3.28 ±0.06 bcB 3.07 ±0.06 bcA 
T4 3.98 ± 0.04  cdC 3.31 ±0.02 bA 3.32 ± 0.02 bA 3.74 ±0.07 aB 3.68 ±0.24 abB 3.39 ±0.05 bcA 3.41 ±0.02 cA 
T5 3.89 ± 0.06 bcC 3.03 ±0.06 aA 3.11 ±0.10 aA 3.52 ±0.40 aBC 3.56 ±0.39 aBC 3.08 ±0.05 abA 3.22 ±0.10 cAB 
T6 3.95 ± 0.08  cdB 3.51 ± 0.02cA 3.51 ±0.02 cA 3.65 ±0.28 aA 3.97 ±0.08 bB 3.52 ±0.05 cA 3.93 ±0.11 dB 
T7 3.82 ± 0.01 bB 3.49 ±0.18 cAB 3.53 ±0.16 cAB 3.51 ±0.13 aAB 3.68 ±0.05 abB 3.52 ±0.13 cAB 3.22 ±0.41 cA 

หมายเหตุ :  เนยแข็งควบคุมที่ไมเติมสมุนไพรใด ๆ (T1) 
      เนยแข็งรสหอมแดง 0.5 (T2) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T3) 
      เนยแข็งรสขา 0.5 (T4) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T5) 
      เนยแข็งรสตะไคร 0.5 (T6) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T7) 
    : คาเฉลี่ยตามแนวตั้งที่มีอักษรตัวพิมพเล็กไมเหมือนกันแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 

       : คาเฉลี่ยตามแนวนอนที่มีอักษรตัวพิมพใหญไมเหมือนกันแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
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จากตารางท่ี 4.18 จากผลการทดลองท่ีวิเคราะหปริมาณเถา ดังไดเปรียบเทียบคาตางๆ ตาม

ระยะเวลาของการบมดังตอไปนี้ 
วันท่ี 0 ของการบม เนยแข็งควบคุมมีปริมาณเถานอยท่ีสุดและมีความแตกตางจากเนยแข็ง

รสสมุนไพรชนิดตางๆ เนยแข็งรสหอมแดงท่ีระดับความเขมขนรอยละ 1.0 มีปริมาณเถาสูงท่ีสุด 
วันท่ี 30 ของการบม ปริมาณเถาของเนยแข็งแตละรสมีคาท่ีไมแตกตางกนัมาก 
วันท่ี 60 ของการบม ปริมาณเถาของเนยแข็งแตละรสมีคาท่ีไมแตกตางกันมาก เนยแข็งท่ี

เติมสมุนไพรมีปริมาณเถามากกวาเนยแข็งควบคุม 
วันท่ี 90 ของการบม ปริมาณเถาของเนยแข็งแตละรสไมแตกตางกัน  
วันท่ี 120 ของการบม ปริมาณเถาของเนยแข็งแตละรสมีคาท่ีไมแตกตางกันมาก เนยแข็งท่ี

เติมสมุนไพรมีปริมาณเถามากกวาเนยแข็งควบคุม 
วันท่ี 150 ของการบม เนยแข็งควบคุมมีปริมาณเถานอยท่ีสุดแตไมแตกตางจากเนยแข็งรส

อ่ืนๆ เนยแข็งท่ีเติมสมุนไพรมีปริมาณเถามากกวาเนยแข็งควบคุม 
วันท่ี 180 ของการบม เนยแข็งควบคุมมีปริมาณเถาท่ีนอยท่ีสุดและมีความแตกตางจากเนย

แข็งรสสมุนไพรชนิดตางๆ เนยแข็งท่ีเติมสมุนไพรมีปริมาณเถามากกวาเนยแข็งควบคุม 
ปริมาณเถาเปนคาท่ีแสดงถึงปริมาณแรธาตุในเนยแข็ง สารท่ีเหลือจากการเผาน้ํานม

ประกอบดวยแรธาตุตางๆ ท่ีอยูในรูปของคารบอเนต  ออกไซด และฟอสเฟต แรธาตุท่ีอยูในน้ํานม
นั้นไดแก โพแทสเซียม แคลเซียม คลอไรด ฟอสฟอรัส โซเดียม แมกนีเซียม และซัลเฟอร   (จิตธนา 
และคณะ, 2546) 

เม่ือระยะเวลาการบมเพิ่มข้ึนปริมาณเถาไมมีการเปล่ียนแปลง แตมีคาลดลงเล็กนอยในบาง
ตัวอยาง  การที่ปริมาณเถาไมมีการเปล่ียนแปลงเนื่องมาจากไมมีการยอยสลายไปไดของแรธาตุและ
จุลินทรียไมสามารถนําไปใชได  คาท่ีไดจึงไมมีการเปล่ียนแปลงมาก 
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ปริมาณเกลือ ตามวิธีของ Mohr ตาม AOAC, 2000 
ตารางที่ 4.19 แสดงปริมาณเกลือ ของเนยแข็งเชดดารที่ไมเติมสมุนไพร และเนยแข็งเชดดารกลิ่นรสหอมแดง ขา และตะไคร ที่ระยะเวลาการบมนาน 0 , 30, 
60, 90, 120, 150, และ 180 วัน 

ปริมาณเกลือ (เปอรเซ็นต) เนยแข็ง 
0 วัน 30 วัน 60 วัน 90 วัน 120 วัน 150 วัน 180 วัน 

T1 2.03 ± 0.13 aBC 2.14 ± 0.09 aBC 2.38 ± 0.01 aC 1.91 ± 0.04 aAB 1.62 ± 0.52 aA 2.04 ± 0.03 aBC 2.13 ± 0.13 aBC 
T2 2.32 ± 0.04 bcA 2.42 ± 0.28 aA 3.13 ± 0.25 cdA 2.39 ± 0.03 bA 2.33 ± 0.15 bA 2.43 ± 0.00 bA 2.14 ± 0.06 aA 
T3 2.44 ± 0.04 cA 2.37 ± 0.64 aA 3.31 ± 0.02 dB 2.50 ± 0.06 bA 2.50 ± 0.09 abA 2.47 ± 0.02 bA 2.33 ± 0.30 abA 
T4 2.04 ± 0.07  aA 2.18 ± 0.41 aA 2.94 ± 0.31 bcdC 2.45 ± 0.05 bAB 2.40 ± 0.30 abAB 2.85 ± 0.18 cBC 2.82 ± 0.21 cBC 
T5 2.17 ± 0.25abAB 2.23 ± 0.03 aAB 2.32 ± 0.05 aE 2.50 ± 0.09 bC 2.83 ± 0.06 cD 2.05 ± 0.06 aA 3.18 ± 0.10 dE 
T6 2.22 ± 0.09  abcA 2.21 ± 0.06 aA 2.54 ± 0.14 abB 2.60 ± 0.05 bcBC 2.82 ± 0.12 cC 2.49 ± 0.02 bB 2.55 ± 0.27 bcB 
T7 2.19 ± 0.15 abA 2.23 ± 0.07 aA 2.73 ± 0.40 abcD 2.78 ± 0.31 cB 2.72 ± 0.10 abB 2.50 ± 0.03 bAB 2.63 ± 0.15 bcB 

หมายเหตุ :  เนยแข็งควบคุมที่ไมเติมสมุนไพรใด ๆ (T1) 
      เนยแข็งรสหอมแดง 0.5 (T2) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T3) 
      เนยแข็งรสขา 0.5 (T4) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T5) 
      เนยแข็งรสตะไคร 0.5 (T6) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T7) 
    : คาเฉลี่ยตามแนวตั้งที่มีอักษรตัวพิมพเล็กไมเหมือนกันแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
    : คาเฉลี่ยตามแนวนอนที่มีอักษรตัวพิมพใหญไมเหมือนกันแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
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จากตารางท่ี 4.19 จากผลการทดลองท่ีวิเคราะห ปริมาณเกลือ ดังไดเปรียบเทียบคาตางๆ 
ตามระยะเวลาของการบมดังตอไปนี ้

วันท่ี 0 ของการบม เนยแข็งควบคุมและเนยแข็งรสสมุนไพรชนิดตางๆ ไมแตกตางกันมาก 
วันท่ี 30 ของการบม เนยแข็งควบคุมและเนยแข็งรสสมุนไพรชนิดตางๆ ไมแตกตางกันมาก  
วันท่ี 60 ของการบม เนยแข็งรสหอมแดงท่ีระดับความเขมขนรอยละ 1.0 มีปริมาณเกลือสูง

ท่ีสุด 
วันท่ี 90 ของการบม เนยแข็งควบคุมมีปริมาณเกลือท่ีนอยท่ีสุดและมีคาแตกตางจากเนย

แข็งรสสมุนไพรชนิดตางๆ  
วันท่ี 120 ของการบม เนยแข็งรสขาท่ีระดับความเขมขนรอยละ 1.0 มีปริมาณเกลือไม

แตกตางจากเนยแข็งรสตะไคร และมีปริมาณเกลือสูงท่ีสุด 
วันท่ี 150 ของการบม เนยแข็งควบคุมและเนยแข็งรสสมุนไพรชนิดตางๆ ไมแตกตางกัน 
วันท่ี 180 ของการบม เนยแข็งควบคุมและเนยแข็งรสสมุนไพรชนิดตางๆ ไมแตกตางกัน 
ปริมาณเกลือท่ีเติมลงไปในเนยแข็งมีปริมาณเทากันคือ 2.0 เปอรเซ็นตของเคิรดเนยแข็ง

เนื่องจากเกลือเปนสารประกอบท่ีละลายไดในน้ําและเม่ือเติมเกลือลงไปจะทําใหคาความช้ืนในเนย
แข็งลดลง และถาในเนยแข็งท่ีผลิตไดมีปริมาณความช้ืนท่ีสูงกวาจะทําใหอัตราสวนของน้ําตอเกลือ
มีคาท่ีนอยลงเม่ือวิเคราะหคาเกลือท่ีไดจึงทําใหมีคาท่ีนอยกวาปริมาณท่ีเติมไปในตอนแรก และถา
ในเนยแข็งมีความชื้นท่ีนอย ปริมาณเกลือท่ีวัดไดจึงมีคามาก ปริมาณเกลือท่ีแทนที่น้ําในเนยแข็งก็
ทําใหปริมาณความช้ืนของเนยแข็งลดลงตามไป(Guinee,1994) 
 พบวาเม่ือระยะเวลาการบมนานข้ึนปริมาณเกลือในบางตัวอยางมีปริมาณเกลือท่ีเพิ่มข้ึน แต
ไมแตกตางกันมาก และบางตัวอยางมีคาท่ีไมเปล่ียนแปลง ซ่ึงเปนปริมาณท่ีใกลเคียงคาเร่ิมตนท่ีเติม
และตรวจวิเคราะหกอนการบม
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ความเปนกรด-ดาง (pH - meter) 
ตารางที่ 4.20 แสดงคาความเปนกรด - ดาง ของเนยแข็งเชดดารที่ไมเติมสมุนไพร และเนยแข็งเชดดารกลิ่นรสหอมแดง ขา และตะไคร ที่ระยะเวลาการบมนาน 
0 , 30, 60, 90, 120, 150, และ 180 วัน 

คาความเปนกรด - ดาง เนยแข็ง 
0 วัน 30 วัน 60 วัน 90 วัน 120 วัน 150 วัน 180 วัน 

T1 5.51 ± 0.02 bA 5.53 ± 0.00 bA 5.62 ± 0.01 cB 5.51 ± 0.01 aA 5.78 ± 0.00 aC 6.65 ± 0.02 fE 6.63 ± 0.00 aD 
T2 5.55 ± 0.00 cC 5.54 ± 0.01cC 5.47 ± 0.01 aA 5.66 ± 0.01 dD 5.52 ± 0.00 aB 6.74 ± 0.00 gF 6.62 ± 0.00 aE 
T3 5.47 ± 0.01 aB 5.47 ± 0.00abB 5.74 ± 0.01 eD 5.54 ± 0.01 bC 5.39 ± 0.00 aA 6.13 ± 0.00 dE 6.39 ± 0.00 aF 
T4 5.53 ± 0.00  bB 5.53 ± 0.00 bB 5.46 ± 0.00 aA 5.62 ± 0.00 cC 6.01 ± 0.00 aE 5.85 ± 0.00 bD 6.27 ± 0.00 aF 
T5 5.52 ± 0.01 bB 5.53 ± 0.00 bB 5.49 ± 0.01 bA 6.05 ± 0.01 fF 6.00 ± 0.00 aE 5.96 ± 0.00 cD 5.81 ± 0.00 aC 
T6 5.56 ± 0.00  cB 5.56 ± 0.00 dB 5.66 ± 0.01 dC 5.66 ± 0.01 dC 5.55 ± 0.00 aA 6.23 ± 0.00 eE 5.85 ± 0.00 aD 
T7 5.56 ± 0.00 cA 5.56 ± 0.01 dA 5.95 ± 0.01 fE 5.95 ± 001 eE 5.91 ± 0.00 aD 5.71 ± 0.00 aB 5.84 ± 0.00 aC 

หมายเหตุ :  เนยแข็งควบคุมที่ไมเติมสมุนไพรใด ๆ (T1) 
      เนยแข็งรสหอมแดง 0.5 (T2) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T3) 
      เนยแข็งรสขา 0.5 (T4) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T5) 
      เนยแข็งรสตะไคร 0.5 (T6) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T7) 
    : คาเฉลี่ยตามแนวตั้งที่มีอักษรตัวพิมพเล็กไมเหมือนกันแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
    : คาเฉลี่ยตามแนวนอนที่มีอักษรตัวพิมพใหญไมเหมือนกันแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
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จากตารางท่ี  4.20 จากผลการทดลองท่ีวิ เคราะหคาความเปนกรด-ดาง(pH)ดังได
เปรียบเทียบคาตางๆ ดังตอไปนี้ 

วันท่ี 0 ของการบม เนยแข็งมีปริมาณกรด-ดางไมแตกตางกันมากอยูในชวง 5.47-5.56  
วันท่ี 30 ของการบม เนยแข็งรสหอมแดงท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 มีคาความเปน

กรด-ดาง มากท่ีสุด 
วันท่ี 60 ของการบม เนยแข็งควบคุมและเนยแข็งรสสมุนไพรชนิดตางๆ ตางมีความ

แตกตางกนัของปริมาณกรด-ดาง และในเนยแข็งรสตะไครท่ีระดับความเขมขนรอยละ 1.0 มีคา
ความเปนกรด-ดางสูงท่ีสุด 

วันท่ี 90 ของการบม เนยแข็งควบคุมมีคาความเปนกรด-ดางนอยท่ีสุด  
วันท่ี 120 ของการบม เนยแข็งควบคุมและเนยแข็งรสสมุนไพรชนิดตางๆ มีคาความเปน

กรด-ดางไมแตกตางกัน เนยแข็งท่ีเติมสมุนไพรปริมาณมากกวามีคาความเปนกรด-ดางท่ีสูงกวา 
ยกเวนในเนยแข็งรสตะไคร 

วันท่ี 150 ของการบม เนยแข็งควบคุมและเนยแข็งรสสมุนไพรชนิดตางๆ มีคาความเปน
กรดดางแตกตางกัน เนยแข็งรสหอมแดงที่ระดับความเขมขนรอยละ 0.5 มีคาสูงท่ีสุด เนยแข็งท่ีเติม
สมุนไพรปริมาณมากกวามีคาความเปนกรด-ดางท่ีสูงกวา 

วันท่ี 180 ของการบม เนยแข็งควบคุมและเนยแข็งรสสมุนไพรชนิดตางๆ มีคาความเปน
กรดดางไมแตกตางกัน เนยแข็งท่ีเติมสมุนไพรปริมาณมากกวามีคาความเปนกรด-ดางท่ีสูงกวา 

ปริมาณกรด-ดางท่ีไดข้ึนอยูกับกระบวนการผลิตและจะสัมพันธกับปริมาณกรดท่ีไตรเตรท
ได และปริมาณกรด-ดางท่ีวัดไดในชวงเร่ิมตนมีคาอยูในชวง 5.47-5.56 กอนการบม และเม่ือผาน
การบมมีคาอยูระหวาง 5.81- 6.63  มีคาความเปนกรด-ดางเพ่ิมข้ึนเล็กนอย และไมคอยมีการ
เปล่ียนแปลงของคากรด-ดางมาก โดยท่ีคาความเปนกรด-ดาง มีคาเร่ิมสูงข้ึนในวันท่ี 90 ของการบม
และพบวาเนยแข็งท่ีเติมสมุนไพรมีคาความเปนกรด-ดาง สูงกวาท้ังนี้เนื่องมาจากการทํางานของ
เช้ือจุลินทรียเองท่ีอาจจะมีสภาวะไมเหมาะสมในการทํางานเน่ืองจากการเติมสมุนไพรลงไปซ่ึง
สมุนไพรท่ีเติมนั้นมีคุณสมบัติในการยับยั้งการทํางานของเช้ือจุลินทรีย(Fox,1993) แตสมุนไพรท่ี 
เติมมีการผานความรอนมาในระดับหนึ่งจงึมีคุณสมบัติยบัยั้งไมมาก 



 72 

ปริมาณกรดที่ไตรเตรทได (titratable acidity) ตามวิธีของ AOAC, 2000 
ตารางที่ 4.21 แสดงปริมาณกรดของเนยแข็งเชดดารที่ไมเติมสมุนไพร และเนยแข็งเชดดารกลิ่นรสหอมแดง ขา และตะไคร ที่ระยะเวลาการบมนาน 0 , 30, 60, 
90, 120, 150, และ 180 วัน 

ปริมาณกรด (เปอรเซ็นต) เนยแข็ง 
0 วัน 30 วัน 60 วัน 90 วัน 120 วัน 150 วัน 180 วัน 

T1 0.22 ± 0.01 aC 0.19 ± 0.00 bB 0.19 ± 0.00 bB 0.17 ± 0.01 aA 0.32 ± 0.02 bE 0.26 ± 0.00 abD 0.25 ± 0.00 aD 
T2 0.25 ± 0.01 cB 0.27 ± 0.01 gC 0.27 ± 0.01 fC 0.18 ± 0.01 aA 0.32 ± 0.00 bE 0.29 ± 0.00 cdD 0.34 ± 0.00 cF 
T3 0.22 ± 0.01 aA 0.21 ± 0.00 cA 0.21 ± 0.00 cA 0.22 ± 0.00 bA 0.39 ± 0.02 cD 0.26 ± 0.01 abB 0.34 ± 0.01 cC 
T4 0.23 ± 0.01 abA 0.26 ± 0.00 fA 0.25 ± 0.01 eA 0.23 ± 0.00 bA 0.30 ± 0.02 bB 0.32 ± 0.03 deB 0.35 ± 0.00 cC 
T5 0.26 ± 0.00 cC 0.25 ± 0.00 eC 0.25 ± 0.00 eBC 0.17 ± 0.00 aA 0.26 ± 0.00 aC 0.34 ± 0.01 eD 0.24 ± 0.01 aB 
T6 0.29 ± 0.01  dB 0.22 ± 0.00 dA 0.22 ± 0.01 dA 0.22 ± 0.04 bA 0.29 ± 0.02 cB 0.23 ± 0.02 aA 0.24 ± 0.01 aA 
T7 0.24 ± 0.01 bB 0.18 ± 0.00 aA 0.18 ± 0.00 aB 0.23 ± 0.00 bB 0.36 ± 0.02 bE 0.27 ± 0.02 bcC 0.31 ± 0.02 bD 

หมายเหตุ :  เนยแข็งควบคุมที่ไมเติมสมุนไพรใด ๆ (T1) 
      เนยแข็งรสหอมแดง 0.5 (T2) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T3) 
      เนยแข็งรสขา 0.5 (T4) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T5) 
      เนยแข็งรสตะไคร 0.5 (T6) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T7) 
    : คาเฉลี่ยตามแนวตั้งที่มีอักษรตัวพิมพเล็กไมเหมือนกันแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
    : คาเฉลี่ยตามแนวนอนที่มีอักษรตัวพิมพใหญไมเหมือนกันแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
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จากตารางท่ี 4.21 จากผลการทดลองท่ีวิเคราะหปริมาณกรดท่ีไตเตรทได ดังไดเปรียบเทียบ
คาตางๆ ดังตอไปนี ้

วันท่ี 0 ของการบม เนยแข็งมีปริมาณกรดไมแตกตางกนั อยูในชวง 0.22-0.29 เปอรเซ็นต 
เนื่องจากไดมีการควบคุมการผลิตท่ีสภาวะเดียวกัน 

วันท่ี 30 ของการบม เนยแข็งควบคุมและเนยแข็งรสสมุนไพรแตละชนิดมีปริมาณกรดท่ี
แตกตางกนั เนยแข็งรสหอมแดงท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 มีปริมาณกรดมากที่สุด   

วันท่ี 60 ของการบม เนยแข็งควบคุมและเนยแข็งรสสมุนไพรแตละชนิดใหคาความเปน
กรดท่ีแตกตางกัน เนยแข็งรสหอมแดงท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 มีปริมาณกรดมากท่ีสุด  

วันท่ี 90 ของการบม เนยแข็งแตละรสสมุนไพรมีปริมาณกรดไมแตกตางกันมาก 
วันท่ี 120 ของการบม เนยแข็งแตละรสสมุนไพรมีปริมาณกรดไมแตกตางกันมาก 
วันท่ี 150 ของการบม เนยแข็งรสขาท่ีระดับความเขมขนรอยละ 1.0 มีปริมาณกรดมากที่สุด 
วันท่ี 180 ของการบม เนยแข็งแตละรสสมุนไพรมีปริมาณกรดไมแตกตางกันมาก มีคาอยู

ระหวาง 0.24-0.35 เปอรเซ็นต 
ปริมาณกรดท่ีแตกตางกันนั้นเนื่องมาจากในระหวางทําการทดลองเองไดแบงการทําเนย

แข็งท้ังหมดเปนการผลิตยอยๆและมีสภาวะในแตละวันมีความแตกตางกัน จึงทําใหเนยแข็งท่ีไดมี
ปริมาณกรดท่ีแตกตางกันไป แตจะสังเกตไดวามีคาอยูระหวาง 0.22-0.29 และมีความสัมพันธคา
กรด-ดางท่ีไดเชนกัน พบวาคากรด-ดางท่ีไดมีความแตกตางกันไมมากนักจึงสงผลใหปริมาณกรดท่ี
ไตเตรทไดมีคาไมแตกตางกันมากแต เม่ือเปรียบเทียบเนยแข็งแตละรสพบวามีคาลดลงเม่ือระยะ 
เวลาการบมเพิ่มข้ึนเนื่องจากการทํางานของเช้ือจุลินทรียท่ีมีในเนยแข็ง  ซ่ึงปริมาณกรดมีคาท่ีเร่ิม
เพิ่มสูงข้ึนในชวงวันท่ี 30 และ 60 ของการบม หลังจากวันท่ี 90 ของการบมมีปริมาณเพ่ิมสูงข้ึนใน
บางตัวอยาง แตในวันท่ี 120 ของการบม พบวาปริมาณกรดมีคาเพิ่มสูงข้ึนมาก เนื่องมาจากกรดอะมิ
โนเปล่ียนเปนกรด โดยการยอยสลายเอาหมู NH2 ออกไป กลายเปนกรดอะมิโน หรือเกิดจากไขมัน
ถูกยอยสลายมากข้ึนเกิด เปนกรดไขมันมากข้ึน  ดังนั้นกรดท่ีวัดไดจึ ง มีปริมาณที่ สูง ข้ึน
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คุณภาพทางจุลชีววิทยา 
ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด โดยวิธี Total plate count และปริมาณเชื้อยสีตและรา (Mold and Yeast)(เรณ,ู 2537) 
ตารางที่ 4.22 แสดงปริมาณจุลินทรียทั้งหมดของเนยแข็งเชดดารที่ไมเติมสมุนไพร และเนยแข็งเชดดารกลิ่นรสหอมแดง ขา และตะไคร ที่ระยะเวลาการบม
นาน 0 , 30, 60, 90, 120, 150, และ 180 วนั 

ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (cfu/g) เนยแข็งกลิ่นรสสมุนไพร 
0 วัน 30 วัน 60 วัน 90 วัน 120 วัน 150 วัน 180 วัน 

เนยแข็งที่ไมเติมสมุนไพร 
หอมแดงรอยละ 0.5 
หอมแดงรอยละ 1.0 

ขารอยละ 0.5 
ขารอยละ 1.0 

ตะไครรอยละ 0.5 
ตะไครรอยละ 1.0 

ประมาณ > 103 
ประมาณ > 103 
ประมาณ > 103 
ประมาณ > 103 
ประมาณ > 103 
ประมาณ > 103 
ประมาณ > 103 

6.4 × 104 
5.6 × 104 
7.8 × 104 
5.3 × 104 
4.2 × 105 
6.5 × 104 
4.3 × 104 

5.5 × 105 
3.5 × 105 
5.5 × 105 
2.3 × 105 

ประมาณ > 105 
7 × 105 
8 × 105 

ประมาณ < 104 
3.2 × 105 
6.0 × 106 

ประมาณ < 106 
3.0 × 108 
7.0 × 107 

ประมาณ < 106 

4.6 × 104 
6.8 × 104 
4.5 × 103 
1.5 × 104 
3.5 × 103 

ประมาณ > 103 
2.0 × 104 

9 × 105 
2.8 × 106 
5.9 × 106 
7.0 × 104 
7.0 × 104 
5.9 × 105 
6.1 × 106 

ประมาณ < 104 
9.0 × 105 
6.5 × 104 
1.2 × 105 

ประมาณ < 104 
2.5 × 105 
2.0 × 105 

หมายเหตุ : ประมาณมากกวา 103และ  105 ในที่นี้ หมายถึง พบเชื้อจุลินทรียเจริญบนจานอาหารเลี้ยงเชื้อมากกวา 300 โคโลนี ที่ความเจือจาง 10-3 และ 10-5 
   : ประมาณนอยกวา 104และ  106 ในที่นี้ หมายถึง ไมพบเชื้อจุลินทรียใดๆเจริญบนจานอาหารเลี้ยงเชื้อเมื่อทําการตรวจที่ความเจือจาง 10-4 และ 10-6 
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ตารางที่ 4.23 แสดงปริมาณยีสตและราของเนยแข็งเชดดารที่ไมเติมสมุนไพร และเนยแข็งเชดดารกลิ่นรสหอมแดง ขา และตะไคร ที่ระยะเวลาการบมนาน 0 , 
30, 60, 90, 120, 150, และ 180 วัน 

ปริมาณยีสตและรา (cfu/g) เนยแข็งกลิ่นรสสมุนไพร 
0 วัน 30 วัน 60 วัน 90 วัน 120 วัน 150 วัน 180 วัน 

เนยแข็งที่ไมเติมสมุนไพร 
หอมแดงรอยละ 0.5 
หอมแดงรอยละ 1.0 
ขารอยละ 0.5 
ขารอยละ 1.0 
ตะไครรอยละ 0.5 
ตะไครรอยละ 1.0 

ประมาณ > 103 
ประมาณ > 103 
ประมาณ > 103 
ประมาณ > 103 
ประมาณ > 103 
ประมาณ > 103 
ประมาณ > 103 

2.3 × 104 
3.6 × 104 
4.5 × 104 
3.2 × 104 
5.6 × 104 
4.2 × 104 
5.8 × 104 

7 × 105 
2.1 × 106 
1.4 × 106 
4.0 × 106 
1.9 × 107 
2.2 × 106 
1.7 × 106 

ประมาณ < 105 
ประมาณ < 105 
ประมาณ < 105 
ประมาณ < 105 
ประมาณ < 105 
ประมาณ < 105 
ประมาณ < 105 

1.2 × 106 
1.6 × 106 
1.8 × 106 
3.2 × 105 
1.0 × 107 
1.2 × 106 
5.0 × 106 

3.7 × 106 
2.5 × 106 
1.8 × 106 
1.5 × 106 
ประมาณ > 106 
2.0 × 105 
1.8 × 106 

3.2 × 105 
1.6 × 105 
3.0 × 105 
2.1 × 105 
1.2 × 106 
4.0 × 104 
7.0 × 104 

หมายเหตุ : ประมาณมากกวา 103และ  106 ในที่นี้ หมายถึง พบเชื้อจุลินทรียเจริญบนจานอาหารเลี้ยงเชื้อมากกวา 300 โคโลนี ที่ความเจือจาง 10-3 และ 10-6 
   : ประมาณนอยกวา 105 ในที่นี้ หมายถึง ไมพบเชื้อจุลินทรียใดๆเจริญบนจานอาหารเลี้ยงเชื้อเมื่อทําการตรวจที่ความเจือจาง 10-5 
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ปริมาณของเชื้อที่สรางกรดแลคติค Lactococcus lactis ssp lactis, Lactococcus lactis ssp cremoris     ตามวิธีของ เรณู, 2537 
ตารางที่ 4.24 แสดงปริมาณจุลินทรียที่สรางกรดแลคติคของเนยแข็งเชดดารที่ไมเติมสมุนไพร และเนยแข็งเชดดารกลิ่นรสหอมแดง ขา และตะไคร ที่ระยะเวลา
การบมนาน 0 , 30, 60, 90, 120, 150, และ 180 วัน 

ปริมาณจุลินทรียที่สรางกรดแลคติค (cfu/g) เนยแข็งกลิ่นรสสมุนไพร 
0 วัน 30 วัน 60 วัน 90 วัน 120 วัน 150 วัน 180 วัน 

เนยแข็งที่ไมเติมสมุนไพร ประมาณ > 103 6.5 × 104 ประมาณ > 103 ประมาณ < 105 7.5 × 105 1 × 105 ประมาณ < 105 
หอมแดงรอยละ 0.5 ประมาณ > 103 7.2 × 104 9.4 × 104 ประมาณ < 105 3.5 × 105 6 × 105 ประมาณ < 105 
หอมแดงรอยละ 1.0 ประมาณ > 103 4.5 × 104 ประมาณ > 103 ประมาณ < 105 1.4 × 105 1.2 × 105 ประมาณ < 105 
ขารอยละ 0.5 ประมาณ > 103 3.4 × 104 1.6 × 105 ประมาณ < 105 ประมาณ < 105 ประมาณ < 105 ประมาณ < 105 
ขารอยละ 1.0 ประมาณ > 103 6.4 × 104 6.1 × 104 ประมาณ < 105 4.0 × 105 ประมาณ < 105 ประมาณ < 105 
ตะไครรอยละ 0.5 ประมาณ > 103 4.5 × 104 ประมาณ > 103 ประมาณ < 105 ประมาณ < 105 1.5 × 105 ประมาณ < 105 
ตะไครรอยละ 1.0 ประมาณ > 103 6.8 × 104 ประมาณ > 103 ประมาณ < 105 9.0 × 105 ประมาณ < 105 ประมาณ < 105 
หมายเหตุ : ประมาณมากกวา 103 ในที่นี้ หมายถึง พบเชื้อจุลินทรียเจริญบนจานอาหารเลี้ยงเชื้อมากกวา 300 โคโลนี ที่ความเจือจาง 10-3 

   : ประมาณนอยกวา 105 ในที่นี้ หมายถึง ไมพบเชื้อจุลินทรียใดๆเจริญบนจานอาหารเลี้ยงเชื้อเมื่อทําการตรวจที่ความเจือจาง 10-5 
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วิเคราะหหาปริมาณโคลิฟอรมและอีโคไล (Coliform และ Escherichia coli) โดยวิธีเอ็ม
พีเอ็น (Most Probable Number) (เรณู, 2537) 
ตารางท่ี 4.25 แสดงปริมาณโคลิฟอรมของเนยแข็งเชดดารท่ีไมเติมสมุนไพร และเนยแข็งเชดดาร
กล่ินรสหอมแดง ขา และตะไคร ท่ีระยะเวลาการบมนาน 0 , 30, 60, 90, 120, 150, และ 180 วัน 

ปริมาณโคลิฟอรม (MPN/g) เนยแข็งกล่ินรสสมุนไพร 
0 วัน 30 วัน 60 วัน 90 วัน 120 วัน 150 วัน 180 วัน 

เนยแข็งท่ีไมเติมสมุนไพร < 3 < 3 < 3 < 3 < 3 < 3 < 3 
หอมแดงรอยละ 0.5 < 3 < 3 < 3 < 3 < 3 < 3 < 3 
หอมแดงรอยละ 1.0 < 3 < 3 < 3 < 3 < 3 < 3 < 3 
ขารอยละ 0.5 < 3 < 3 < 3 < 3 < 3 < 3 < 3 
ขารอยละ 1.0 < 3 < 3 < 3 < 3 < 3 < 3 < 3 
ตะไครรอยละ 0.5 < 3 < 3 < 3 < 3 < 3 < 3 < 3 
ตะไครรอยละ 1.0 < 3 < 3 < 3 < 3 < 3 < 3 < 3 

จากผลการทดลองดังแสดงในตารางท่ี 4.22–4.25 ท่ีวิเคราะหจํานวนจุลินทรีย มีคา
ดังตอไปนี ้

จํานวนจุลินทรียท้ังหมด  เร่ิมตนระยะเวลาการบมท่ี 0 วัน พบวามีปริมาณมากกวา 103 
โคโลนี/กรัม และเม่ือระยะเวลาเพิ่มข้ึน เนยแข็งมีจํานวนจุลินทรียเพิ่มข้ึนจากวันท่ี 0 ถึงวันท่ี 90 ของ
การบมพบวาในเนยแข็งรสขาท่ีระดับความเขมขนรอยละ 1.0 มีปริมาณเช้ือจุลินทรียเพิ่มมากท่ีสุด 
เนื่องมาจากในตอนเร่ิมตนมีจํานวนจุลินทรียท่ีสูงอยูแลว และหลังจากวันท่ี 90 ของการบมปริมาณจุ
ลินทรียท่ีไดมีคาอยูระหวาง 104 – 108 โคโลนี/กรัม 

จํานวนยีสตและรา จํานวนจุลินทรียเร่ิมตนมีมากจะสงผลใหเนยแข็งมีจํานวนยีสตและรา
เพิ่มตาม ในเนยแข็งรสขาท่ีระดับความเขมขนรอยละ 1.0 มีปริมาณยีสตและราสูงท่ีสุด ตลอด
ระยะเวลาการบมจํานวนยีสตและราอยูระหวาง 104- 107 

จํานวนจุลินทรียท่ีสรางกรดแลคติค ตลอดระยะเวลาการบม 180 วันพบวามีจํานวนจุลินท
รียท่ีสรางกรดแลคติคอยูในชวงระหวาง 104- 106 

จํานวนโคลีฟอรมและอีโคไล มีปริมาณท่ีนอยกวา 3 MPN/g. ตลอดระยะเวลาในการบม 
 ปริมาณจุลินทรียท่ีตรวจวัดไดมากหรือนอยนี้ ข้ึนอยูกับปริมาณจุลินทรียเ ร่ิมตนของ
สวนประกอบเนยแข็งเองและสวนผสมของสมุนไพรท่ีเติมลงไป ท้ังนี้สมุนไพรท่ีเติมลงในเนยแข็ง
ไมมีผลตอการทํางานของเช้ือจุลินทรียท่ีเติมลงไปเนื่องจากเนยแข็งยังมีการพัฒนาดานคุณสมบัติ
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ทางเคมีของการลดลงของปริมาณไขมัน และโปรตีน ซ่ึงเปนผลมาจากการทํางานของเช้ือจุลินทรียท่ี
เติมลงไป 

แมจะมีการเติมสมุนไพรผงในเนยแข็งเชดดารแตจํานวนจุลินทรียไมมีความแตกตางกันกับ
เนยแข็งควบคุมนั้น เนื่องจากสมุนไพรผานความรอนมากอนแลวแสดงวามีการฆาเช้ือจุลินทรียมา
กอนในระดับหนึ่งแลว ดังนั้นเช้ือจุลินทรียในกระบวนการผลิตจึงมีคาท่ีไมแตกตางกันกับในเนย
แข็งท่ีไมเติมสมุนไพร 

คาท่ีรายงายเปนประมาณมากกวา 103, 105 และ 106 ในท่ีนี้ หมายถึง พบเช้ือจุลินทรียเจริญ
บนจานอาหารเล้ียงเช้ือมากกวา 300 โคโลนี ท่ีความเจือจาง 10-3, 10-5 และ 10-6 และประมาณนอย
กวา 104, 105และ106 ในท่ีนี้ หมายถึง ไมพบเช้ือจุลินทรียใดๆเจริญบนจานอาหารเล้ียงเช้ือเม่ือทําการ
ตรวจท่ีความเจือจาง 10-4, 10-5 และ 10-6 
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4.3  ศึกษาการระดับการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอเนยแข็งเชดดารรสหอมแดง รสขา 
และรสตะไคร ท่ีปริมาณสมุนไพรแตกตางกัน ของเนยแขง็ท่ีระยะเวลาการบมนาน 6 เดือน         
ตารางท่ี 4.26 แสดงคาการยอมรับของผูบริโภคจํานวน 50 คน ท่ีมีตอเนยแข็งรสสมุนไพร 

คะแนนความชอบ 
เนยแข็ง 

สี กล่ิน รส เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม 
T1 5.6 ± 2.3abc 4.6 ± 2.01 a 4.0 ± 2.0 a 6.4 ± 2.22 a 4.9 ± 1.79 a 
T2 7.3 ± 0.94 d 6.0 ± 1.63 a 5.5 ± 1.08 ab 5.9 ± 1.52 a 5.5 ± 1.26 a 
T3 5.4 ±1.26 ab 5.8 ± 2.04 a 4.8 ± 1.03 ab 5.3 ± 1.25 a 4.5 ± 1.43 a 
T4 5.8 ±1.47 abc 5.4 ± 1.63 a 6.1 ± 1.37 b 5.6 ± 1.42 a 5.8 ± 4.39 a 
T5 4.7 ±1.94 a 4.9 ± 1.91 a 5.2 ± 2.20 ab 5.1 ± 2.13 a 5.4 ± 2.29 a 
T6 4.6 ±1.89 a 4.3 ± 1.88 a 4.7 ± 2.00 ab 4.9 ± 1.59 a 4.7 ± 1.88 a 
T7 6.6 ±1.50 bcd 4.9 ± 2.28 a 4.2 ± 1.93 a 5.5 ± 2.01 a 4.5 ± 1.90 a 

หมายเหตุ :  เนยแข็งควบคุมท่ีไมมีการเติมสมุ นไพรใด ๆ (T1) 
      เนยแข็งรสหอมแดง 0.5 (T2) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T3) 
      เนยแข็งรสขาปริมาณ 0.5 (T4) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T5) 
      เนยแข็งรสตะไคร 0.5 (T6) และ 1.0 เปอรเซ็นต (T7) 
การทดสอบชิมตัวอยางเนยแข็งใชการทดสอบชิมแบบ Hedonic scale scoring test แบบให

ระดับคะแนนความชอบ 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
ผลจากการทดสอบชิมกับผูบริโภคท่ัวไปจํานวน 50 คน พบวาใหระดับคะแนนเรียงตามลําดับดังนี้  

คะแนนคาสี เนยแข็งควบคุม เนยแข็งรสหอมแดงท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 
เนยแข็งรสขาท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 และเนยแข็งรสตะไครท่ีระดับความเขมขน
รอยละ 0.5 และ 1.0 มีคาเทากับ 5.6, 7.3, 5.4, 5.8, 4.7, 4.6 และ 6.6 ตามลําดับ เม่ือเปรียบเทียบ
คาเฉลี่ยแลวพบวาเนยแข็งรสหอมแดงท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 มีคะแนนการยอมรับของ
ผูบริโภคมากท่ีสุดคือ 7.3 และแตกตางจากเนยแข็งรสอ่ืนๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความ
เช่ือม่ันรอยละ 95 ซ่ึงอยูในระดับความชอบปานกลาง 

คะแนนคากล่ิน เนยแข็งควบคุม เนยแข็งรสหอมแดงท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 และ 
1.0 เนยแข็งรสขาท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 และเนยแข็งรสตะไครท่ีระดับความ
เขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 มีคาเทากับ 4.6, 6.0, 5.8, 5.4, 4.9, 4.3 และ 4.9 ตามลําดับ เม่ือ
เปรียบเทียบคาเฉล่ียทางสถิติคะแนนของคาสีไมมีความแตกตางกันในเนยแข็งสมุนไพรรสตางๆ 
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อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 ซ่ึงคะแนนท่ีไดผูบริโภคมีคะแนนไมชอบ
เล็กนอยจนถึงระดับท่ีเฉยๆตอผลิตภัณฑเนยแข็ง 

คะแนนรสชาด เนยแข็งควบคุม เนยแข็งรสหอมแดงท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 และ 
1.0 เนยแข็งรสขาท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 และเนยแข็งรสตะไครท่ีระดับความ
เขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 มีคาเทากับ 4.0, 5.5, 4.8, 6.1, 5.1, 5.2, 4.7 และ 4.2 ตามลําดับ เม่ือ
เปรียบเทียบคาเฉล่ียทางสถิติพบวาผูบริโภคใหคะแนนรดชาดในเนยแข็งรสขาท่ีระดับความเขมขน
รอยละ 0.5 มากท่ีสุดซ่ึงใหระดับคะแนนท่ีชอบเล็กนอย แตกตางจากเนยแข็งรสอ่ืนๆ อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 สวนเนยแข็งรสอ่ืนๆมีคะแนนท่ีระดับท่ีไมชอบ
เล็กนอยและเฉยๆ 

คะแนนคาเนื้อสัมผัส เนยแข็งควบคุม เนยแข็งรสหอมแดงท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 
และ 1.0 เนยแข็งรสขาท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 และเนยแข็งรสตะไครท่ีระดับความ
เขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 มีคาเทากับ 6.4, 5.9, 5.3, 5.6, 5.1, 4.9 และ 5.5 ตามลําดับ เม่ือ
เปรียบเทียบคาเฉล่ียทางสถิติพบวาผูบริโภคใหคะแนนความชอบในเนยแข็งแตละรสสมุนไพรไม
แตกตางกันทางสถิติ ซ่ึงเปนระดับคะแนนท่ี เฉยๆ และชอบเล็กนอย 

คะแนนคาความชอบโดยรวม เนยแข็งควบคุม เนยแข็งรสหอมแดงท่ีระดับความเขมขนรอย
ละ 0.5 และ 1.0 เนยแข็งรสขาท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 และเนยแข็งรสตะไครท่ี
ระดับความเขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 มีคาเทากับ 4.9, 5.5, 4.5, 5.8, 5.4, 4.7 และ 4.5 ตามลําดับ 
เปรียบเทียบคาเฉล่ียทางสถิติพบวาผูบริโภคใหคะแนนความชอบในเนยแข็งแตละรสสมุนไพรไม
แตกตางกันทางสถิติ ซ่ึงเปนระดับคะแนนท่ี เฉยๆ และชอบเล็กนอย 

เนื่องจากผลจากการทดสอบชิมท่ีมีคะแนนระหวางไมชอบเล็กนอยจนถึงระดับชอบ
เล็กนอย จากผลการทดสอบพบวาผูบริโภคชาวไทยยังไมคุนเคยกับกล่ินรสสมุนไพรเทาท่ีควร จึงมี
ระดับคะแนนท่ีนอยในกลุมผูบริโภคชาวไทย 

 


