
บทท่ี 5 
สรุปผลการทดลอง และขอเสนอแนะ 

5.1 สรุปผลการทดลอง 
1. คุณภาพของสมุนไพรท่ีใชเปนสวนผสมในเนยแข็ง 

- คาสี Lab ของสมุนท่ีวัดไดมีคาสี L ความสวางของสมุนไพรผงหอมแดง ผงขา และผง
ตะไคร คือ 48.06, 76.77 และ 76.73 ตามลําดับ คาสี a บอกถึงคาความเปนสีแดง-เขียว คาสี a ท่ีได
คือ +10.72, +4.90 และ +3.44 ตามลําดับ ผงสมุนไพรท้ังสามชนิดใหคาสีออกโทนสีแดง คา b บอก
ถึงคาสีเหลือง-น้ําเงิน สมุนไพรผงท้ัง 3 ชนิดใหคาสี  b เปนบวกคือ 23.16, 24.98 และ 21.91 
ตามลําดับ และในผงขาจะใหคาสีออกโทนสีเหลืองมากกวาผงหอมแดงและผงตะไคร 
-  จํานวนจุลินทรียท้ังหมดในผงหอมแดงและผงขามีคา ประมาณนอยกวา 100    โคโลนี/กรัม 
สวนในตระไครมีคา 8.5× 102 จํานวนยีสตและราในผงหอมแดงและผงขามีคาประมาณนอยกวา 100 
โคโลนี/กรัม สวนในผงตะไครมีคา 6.8×102  โคโลนี/กรัม จํานวนแบคทีเรียท่ีทนตอกรดผงหอมแดง 
ผงขา และผงตะไครมีคาประมาณนอยกวา 100 โคโลนี/กรัม จํานวนจุลินทรียท่ีเจริญไดท่ีอุณหภูมิ 
55 องศาเซลเซียส ผงหอมแดง ผงขา และผงตะไครมีคาประมาณนอยกวา 100 โคโลนี/กรัม และ
ตรวจไมพบจํานวนจุลินทรียท่ีสรางสปอรในสภาวะมีอากาศและในสภาวะท่ีไมมีอากาศ  

2. คุณภาพของเนยแข็งท่ีระยะเวลาการบม 0 วนั 
-  คุณภาพดานกายภาย ดานคาสี Lab มีคาสีของเนยแข็งท่ีเติมสมุนไพรมีคาความสวางนอย
กวาเนยแข็งท่ีไมเติม และในเนยแข็งรสขารอยละ 1.0 และ เนยแข็งรสตะไครรอยละ 1.0 ใหนอย
ท่ีสุด และมีสีออกโทนสีเหลืองและเขียว เนยแข็งรสตะไครใหคาสีออกโทนสีเหลืองมากท่ีสุด สวน
เนื้อสัมผัสพบวาท่ีปริมาณสมุนไพรรอยละ 1.0 มีคาแรงกดอัดท่ีมากกวาท่ีปริมาณ 0.5 และเนยแข็งท่ี
ไมเติมสมุนไพร 
- คุณภาพทางเคมี ไดแกคาความชื้นมีคาอยูระหวาง 37- 42 เปอรเซ็นต ความช้ืนของเนยแข็ง
รสสมุนไพรท่ีมากกวามีความช้ืนนอยกวา และมีคานอยกวาเนยแข็งท่ีไมเติมสมุนไพร ปริมาณ
ไขมันอยูระหวาง 34-36 เปอรเซ็นต ปริมาณโปรตีน 20-21 เปอรเซ็นต ปริมาณเถามีความคาระหวาง 
3.6-4.0 เปอรเซ็นต เนยแข็งท่ีเติมสมุนไพรมีปริมาณเถามากกวาเนยแข็งท่ีไมเติม ปริมาณเกลือมีคา
ระหวาง 0.22-0.24 เปอรเซ็นต คาพีเอชมีคาระหวาง 5.10-5.55 ปริมาณกรดมีคาระหวาง 0.22-0.29 
-  คุณภาพทางจุลชีววิทยา มีจํานวนจุลินทรียท้ังหมด จํานวนยีสตรา และจุลินทรียท่ีสรางกรด
แลคติก ประมาณ > 103 โคโลนี/กรัม  และจํานวนโคลิฟอรมและอีโคไลนอยกวา 3 MPN/g 
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3.  คุณภาพของเนยแข็งท่ีระยะเวลาการบม 0-180 วัน 
- คุณภาพทางกายภาพคาสี Lab คาความสวาง L ลดลงเม่ือระยะเวลาการบมเพิ่มข้ึน คาสี a 

ออกโทนสีเขียวเพ่ิมมากข้ึนในตัวอยางเดียวกันเม่ือระยะเวลาการบมนานข้ึนยกเวนในรสหอมแดง
ใหคาสีออกโทนสีแดงมากกวาเนยแข็งอ่ืนๆ คาสี b สีเหลืองเพ่ิมมากข้ึนเม่ือระยะเวลาการบมนาน
ข้ึน เนื้อสัมผัสมีความแข็งเพิ่มข้ึนจากวันท่ี 0 แตไมแตกตางกันมาก 
-  คุณภาพทางเคมี คาความช้ืนมีคาเพิ่มข้ึนจากเร่ิมตน ตลอดระยะเวลาการบม 180 วันมีคา
ความช้ืน 40-45 เปอรเซ็นต ปริมาณไขมันมีปริมาณลดลง ในเนยแข็งท่ีเติมสมุนไพร มีปริมาณไขมัน
นอยกวาเนยแข็งท่ีไมเติมสมุนไพรมีคาอยูระหวาง 24 - 33 เปอรเซ็นต  ปริมาณโปรตีนมีคาลดลงจาก
คาเร่ิมตนเม่ือระยะเวลาการบมนานข้ึน โปรตีนหลังจากระยะเวลาการบมท่ี 180 วันมีคาระหวาง    
17 - 20 เปอรเซ็นต ปริมาณเถามีคาลดลงเม่ือระยะเวลาการบมท่ีนานข้ึนมีคาระหวาง 1.8 – 3.9 
เปอรเซ็นต ปริมาณเกลือมีคาท่ีไมแตกตางกันอยูระหวาง 2.1-3.1 คาพีเอชมีคาใกลเคียงกันอยู
ระหวาง 5.8-6.6 คาความเปนกรดมีคาใกลเคียงกันอยูระหวาง 0.24-0.34   
- คุณภาพทางจุลชีววิทยา จํานวนจุลินทรียท้ังหมดเร่ิมตนระยะเวลาการบมท่ี 0 วัน พบวามี
ปริมาณมากกวา 103 โคโลนี/กรัม จากนั้นเนยแข็งมีจํานวนจุลินทรียเพิ่มข้ึนจากวันท่ี 0 ถึงวันท่ี 90 
ของการบม ในเนยแข็งรสขาท่ีระดับความเขมขนรอยละ 1.0 มีปริมาณเช้ือจุลินทรียเพิ่มมากท่ีสุด 
และหลังจากวันท่ี 90 ของการบมปริมาณจุลินทรียท่ีไดมีคาอยูระหวาง 104 – 108 โคโลนี/กรัม
จํานวนยีสตและรา ในเนยแข็งรสขาท่ีระดับความเขมขนรอยละ 1.0 มีปริมาณยีสตและราสูงท่ีสุด 
ตลอดระยะเวลาการบมจํานวนยีสตและราอยูระหวาง 104- 107 โคโลนี/กรัม จํานวนจุลินทรียท่ีสราง
กรดแลคติก ตลอดระยะเวลาการบมมีจํานวนจุลินทรียท่ีสรางกรดแลคติกอยูในชวงระหวาง 104- 106 
โคโลนี/กรัม จํานวนโคลีฟอรมและอีโคไลท่ีวิเคราะหไดมีปริมาณท่ีนอยกวา 3 MPN/g.  

4.     การยอมรับของผูบริโภคในเนยแข็งรสตางๆ มีการยอมรับในระดับคะแนนโดยรวม
ของเนยแข็งท่ีไมเติมสมุนไพร เนยแข็งรสหอมแดงรอยละ 0.5 รสหอมแดงรอยละ 1.0  เนยแข็งรส
ขารอยละ 0.5 เนยแข็งรสขารอยละ 1.0 และเนยแข็งรสตะไครรอยละ 0.5 และเนยแข็งรสตะไคร 
รอยละ 1.0 มีคาดังนี้ 4.9, 5.5, 4.5, 5.8, 5.4, 4.7 และ 4.5 ตามลําดับ ซ่ึงเปนระดับคะแนนท่ีไมชอบ 
เล็กนอยจนถึงรูสึกเฉยๆ ตอผลิตภัณฑเนยแข็ง
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5.2 ขอเสนอแนะ 
1. ปญหาท่ีตองแกไขตอไปคือการเกิดกรดตํ่าเกินไป การมีความช้ืนมากเกินไป การเกิดรูพรุน 

และการเกิดเช้ือราเจริญท่ีผิวหนา อุณหภูมิของการบมควรตํ่ากวา 7 องศาเซลเซียส 
2. การทาผิวเนยแข็งดวยเกลือปน หรือการเคลือบหรือดวยสารกันเช้ือรา เชนกรดซอรบิกอาจ

ชวยลดการเกิดเช้ิอราที่ผิวได 
3. ในการศึกษาในคร้ังตอไปควรมีการศึกษาในข้ันตอนกระบวนการผลิตเนยแข็งเชดดาร

โดยเฉพาะ ศึกษาผลของกระบวนการในการเกิดเคิรด และการสรางกรดของเนยแข็ง และ
ในสวนของการผสมสมุนไพรในตัวเนยแข็งเนื่องจากมีการคลุกเคลาท่ีไมท่ัวถึง ควรศึกษา
วิธีการเติมสมุนไพรโดยเติมกอนหรือหลังการเกิดเคิรดเพื่อใหไดลักษณะสมํ่าเสมอ  

4. เนื่องจากการผลิตเนยแข็งในคร้ังนี้เปนเพียงการนําน้ํานมดิบท่ีไมมีการปรับปริมาณของแข็ง
ใดๆลงไป การศึกษาในคร้ังตอไปควรทดลองทําใน เนยแข็งท่ีปรับปริมาณของแข็งในนม
มากอนการผลิตวามีผลแตกตางกับการผลิตเนยแข็งแบบใชน้ํานมดิบอยางเดียวหรือไม 

5. ควรศึกษาทดลองใชสมุนไพรไทยหลายๆชนิดผสมกันลงไปในเนยแข็งเชดดารท่ีได และ
ตรวจวัดคาท่ีมีการเปล่ียนแปลงไป หรืออาจเติมสมุนไพรในรูปสารระเหย 

6. ควรศึกษาการมีชีวิตรอดของเช้ือจุลินทรียท่ีเปนประโยชนตอไปในเนยแข็ง และศึกษา
สภาวะท่ีเหมาะสมในการเจริญของจุลินทรียท่ีเปนประโยชนในเนยแข็งเชดดารตอไป 

7. เนยแข็งเชดดารท่ีไดจากการทดลองนี้มีรูพรุนเกิดข้ึน สังเกตไดต้ังแต 2 เดือนแรก ท้ังใน
ตัวอยางท่ีเติมสมุนไพรและไมเติมสมุนไพร อาจเกิดจากการบีบอัดน้ําเวยออกไมมากพอ จึง
ยังมีความช้ืนเหลืออยูมากกวาปกติ ทําใหจุลินทรียโดยเฉพาะยีสตและจุลินทรียท่ีทนความ
รอนเจริญไดมากและสรางแกส จึงควรระมัดระวังเร่ืองความสะอาดของนม สมุนไพร 
รวมท้ังอุปกรณและเคร่ืองใชท่ีใชในการผลิต 

8. ควรวิเคราะหปริมาณน้ําอิสระวามีความสัมพันธกับปริมาณความชื้น และผลตอการเจริญ
ของแบคทีเรีย ยีสตและรา ในเนยแข็งเพิ่มเติมเม่ือมีการผลิตเนยแข็งในคร้ังตอไป 

9. ควรตรวจวิเคราะหหาปริมาณท่ีแนนอนจากการทําการเจือจางท่ีระดับท่ีสามารถตรวจนับ
จํานวนโคโลนีของเช้ือจุลินทรียได เพราะวารูพรุนอาจเกิดจากแบคทีเรีย 

10. ควรศึกษาการประยุกตใชเคร่ืองมือท่ีมีในครัวเรือนเพื่อผลิตเนยแข็งเพื่อสนันสนุนให
เกษตรกรไทยแปรรูปน้ํานมดิบเปนเนยแข็งแบบงายในครัวเรือนตอไป 

 


