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บทคัดย่อ 

ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เนยแข็งจากน้ านมกระบือชนิดไม่ผ่านกระบวนการบ่ม โดยใช้เอนไซม์จาก
พืชส าหรับกระบวนการตกตะกอนโปรตีนนั้น ใช้เอนไซม์โบรมิเลนในน้ าสับปะรดในการตกตะกอน
โปรตีนเคซีนในน้ านม เนื่องจากสับปะรดเป็นผลไม้ที่หาง่ายในประเทศไทย และมีทุกฤดูกาล อีกทั้งยัง
เป็นเอนไซม์ที่มีการยอมรับให้ใช้ในอุตสาหกรรมอาหารได้ โดยได้ท าการศึกษาถึงผลการศึกษา pH ของ
น้ าสับปะรดที่เหมาะสมในกระบวนการแปรรูป พบว่าน้ าสับปะรดที่ pH เท่ากับ 3.97 (ประมาณ 4) 
เหมาะสมในการน าไปตกตะกอนโปรตีนในกระบวนการผลิตเนยแข็ง เพราะได้ปริมาณร้อยละของ
ผลผลิต (22.7±0.22%) ค่าความแน่นเนื้อ (240.4±7.37 g/sec) สูงที่สุด และค่าปริมาณความชื้น 
(12.88 ±0.15%) ต่ าที่สุด เมื่อใช้น้ าสับปะรดที่มี pH เท่ากับ 3.97 มาศึกษาปริมาณของน้ าสับปะรดที่
เหมาะสมกับการผลิตเนยแข็งชนิดสดจากน้ านมกระบือโดยใช้ปริมาณที่ร้อยละ 0.15, 0.20, 0.25 และ 
0.30  พบว่าการใช้น้ าสับปะรดที่ปริมาณเท่ากับร้อยละ 0.20 เหมาะสมในการน าไปตกตะกอนโปรตีนใน
กระบวนการผลิตเนยแข็งที่สุด โดยให้ผลร้อยละของผลผลิต (27.3±0.05%) การวัดเนื้อสัมผัส 
(275.2±3.37g/sec) และค่าปริมาณความชื้น (10.95±0.12%) และมีค่าคะแนนความชอบเท่ากับ ชอบ 

โดยคะแนนความชอบทางด้านลักษณะปรากฏ (6.51.20) กลิ่น (6.51.56) รสชาติ (6.50.54) 

ลักษณะเนื้อสัมผัส (7.21.20) และการยอมรับโดยรวม (7.00.18) โดยผลต่อความชอบด้านรสชาติ 
เนื้อสัมผัส และการยอมรับโดยรวม แตกต่างจากตัวอย่างอ่ืนอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) อีกทั้ง
ยังมีและปริมาณความชื้น (10.95±0.12%) และต้นทุนการผลิตที่กิโลกรัมละ 293.04 บาท ที่ต่ าที่สุดใน
การศึกษานี ้ 
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Development of buffalo fresh cheese by plant enzyme for protein 

denaturation method 

 
Abstract 

The development of buffalo fresh cheese by plant enzyme for protein 

denaturation method used bromelain enzyme in pineapple juice for protein 

denaturation method. Because in Thailand pineapple were easy to buy in all year 

round and accept to use in food industry. This project study pH of pineapple juice for 

protein denaturation method. The suitable pineapple juice was pH 3.97 (~4) because 

percentage of productivity (22.7±0.22%) fullness (240.4±7.37 g/sec) and moisture (12.88 

± 0.15%). Study value of pineapple juice (pH 3.97) for protein denaturation method 

were 0.15%, 0.20%, 0.25% and 0.30%. The suitable value of pineapple juice (pH 3.97) 

for protein denaturation method were 0.20%. The product that using this process has  

significantly affected on percentage of productivity (27.3± 0.05%) fullness (275.2± 3.37 

g/sec) moisture ( 12.88 ± 0.15%) and accepted by panelists with like of consumer 

sensory test (P≤0.05) on appearance (6.51.20), odor (6.51.56), flavor (6.50.54) , 

texture (7.21.20) and overall acceptability (7.00.18). The production costs of buffalo 

fresh cheese were 293.04 bath/kilogram.  
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ค้าน้า  
ส ำนักงำนเศรษฐกิจกำรเกษตรกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เผยผลกำรศึกษำศักยภำพกำร

ผลิตกำรตลำดกระบือนม พบมีโอกำสเป็นสัตว์เศรษฐกิจตัวใหม่ที่มีช่องทำงกำรตลำดรองรับในอนำคต 
หำกได้รับกำรพัฒนำรูปแบบกำรผลิต รวมทั้งสนับสนุนให้นมกระบือและผลิตภัณฑ์เป็นที่รู้จักยอมรับของ
คนไทยมำกขึ้น (ส ำนักงำนเศรษฐกิจกำรเกษตร, 2560) จำกคุณสมบัติทำงเคมีของนมกระบือจำก
กระบือที่เลี้ยงในประเทศไทยเมื่อเปรียบเทีบกับน้ ำนมโค พบว่ำ มีโปรตีน แคลเซียม เหล็ก และ
ฟอสฟอรัส สูงกว่ำนมโค 40.6% 92% 37.7% และ 118% ตำมล ำดับ รวมทั้ง มีวิตำมินเอมำกกว่ำ 
เนื่องจำก กระบือสำมำรถ ย่อยเปลี่ยนสำรแคโรทีน จำกอำหำรเป็นวิตำมินเอได้เกือบหมด และมี
โคเลสเตอรอลน้อยกว่ำนมโคถึง 43% (กลุ่มวิจัยและพัฒนำกระบือ ส ำนักพัฒนำพันธุ์สัตว์ กรมปศุสัตว์, 
2552) อีกทั้งนมกระบือยังมีคุณสมบัติพิเศษ คือ มีสีขำวจัด ไม่มีกลิ่น และมีรสหวำนเล็กน้อย สำมำรถ
น ำเอำน้ ำนมกระบือมำแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์นมเพ่ือเพ่ิมมูลค่ำได้เช่นเดียวกับนมโค  

   เพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ใหม่ทั้งยังเป็นกำรยืดอำยุกำรเก็บ และเป็นกำรเพ่ิมมูลค่ำของผลิตภัณฑ์
ให้มีรำคำต่อปริมำณสูงขึ้นมีหลำกชนิด หลำกรำคำกำรเก็บรักษำได้นำน มีควำมต้องกำรของตลำดสูง ซึ่ง
ผลิตภัณฑ์เนยแข็งเป็นผลิตภัณฑ์ที่เป็นที่ต้องกำรของบริโภค สำมำรถน ำไปประกอบอำหำรหรือน ำไป
บริโภคได้ในหลำกหลำยรูปแบบ โดยเฉพำะเนยแข็งที่ไม่ผ่ำนกระบวนกำรบ่มที่มีคุณค่ำทำงสำรอำหำร
ของน้ ำนมอยู่ครบถ้วน โดยในปี 2559 ตลำดเนยแข็งในประเทศไทยมีมูลค่ำสูงถึง 1,700 ล้ำนบำท ซึ่ง
เพ่ิมขึ้นร้อยละ 6.7 จำกปีก่อนหน้ำ และมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นเรื่อย ๆ จำกควำมนิยมในอำหำรตะวันตกที่
เพ่ิมมำกขึ้น (ศูนย์อัจฉริยะเพ่ืออุตสำหกรรมอำหำร สถำบันอำหำร, 2560) แต่จำกกำรที่กระบวนกำร
ผลิตเนยแข็งที่มีขั้นตอนยุ่งยำก และขั้นตอนของกำรผลิตเนยแข็งชนิดต้องมีกำรตกตะกอนด้วยเอนไซม์
เรนเนท (Rennet) ซึ่งเป็นเอนไซม์ที่ใช้ในกำรตกตะกอนนมโดยเฉพำะ แต่มีข้อเสียคือมีรำคำแพงและ
ต้องซื้อในปริมำณมำกท ำให้กำรผลิตเนยแข็งในครัวเรือนหรืออุตสำหกรรมขนำดเล็กไม่แพร่หลำยผลิต  

ศูนย์วิจัยและพัฒนำผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์เชียงใหม่ กองผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์ จึงได้มีแนวคิดกำร
พัฒนำผลิตภัณฑ์เนยแข็งจำกน้ ำนมกระบือชนิดไม่ผ่ำนกระบวนกำรบ่ม โดยใช้เอนไซม์จำกพืชส ำหรับ
กระบวนกำรตกตะกอนโปรตีน โดยใช้เอนไซม์โบรมิเลนจำกน้ ำสับปะรดที่มีอยู่ทั่งไปในประเทศไทย ผู้
แปรรูปสำมำรถหำซื้อได้ง่ำยและมีจ ำหน่ำยตลอดทั้งปี โดยในต่ำงประเทศได้อนุญำติให้มีกำรใช้เอนไซม์
โบรมีเลนในอุตสำหกรรมอำหำรได้ โดยเฉพำะประเทศอังกฤษ เอนไซม์โบรมีเลน จัดอยู่ในกล่มเอนไซม์ที่
แนะน ำให้ใช้ในปัจจุบันรวมถึงอนำคตอีกด้วย (Arii, 1991) เพ่ือให้ได้กระบวนกำรผลิตที่ง่ำย ใช้วัตถุดิบที่
หำได้ทั่วไป ต้นทุนต่ ำ สำมำรถท ำเองได้ในครัวเรือน เหมำะส ำหรับเกษตรกรหรือผู้ประกอบกำรขนำดย่อม 
และสำมำรถใช้ในกำรศึกษำและพัฒนำต่อยอดในกำรท ำเนยแข็งชนิดต่ำง ๆ  ต่อไป  
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อุปกรณ์และวิธีการทดลอง 
วัสดุและอุปกรณ์ 

วัตถุดิบและสารเคมี 
- น้ านมกระบือจากศูนย์พัฒนาโครงการหลวงแม่ทาเหนือ ภายใต้มูลนิธิโครงการหลวง 
- สับปะรด ใช้สับปะรดพันธุ์ปัตตาเวียเนื่องจากมีขายโดยทั่วไปตามท้องตลาด 
- สารแคลเซียมคลอไรด์ 

อุปกรณ์ 
- ชุดส าหรับพาสเจอร์ไรส์น้ านม 
- ชุดพิมพ์เนยแข็ง  
- ชุดอัดทับเนยแข็ง 
- เครื่องวัดอุณหภูมิ (ยี่ห้อ Hanna) 
- เครื่องวัดความเป็นกรด-ด่าง (ยี่ห้อ Eutech) 
- อ่างควบคุมอุณหภูมิ (ยี่ห้อMemmert, รุ่น E14) 
- เครื่อง Autoclave (ยี่ห้อ APL รุ่น MC-30L) 
- เครือ่ง Incubator (ยี่ห้อ Memmert) 
- เครื่อง Vortex mixer (ยี่ห้อ Uzusio รุ่น VTX-3000L) 
- เครื่องชั่งทศนิยม 2 ต าแหน่ง (ยี่ห้อ Mettler-tolendo, Swizerland) 
- เครื่องชั่งทศนิยม 4 ต าแหน่ง (ยี่ห้อ Mettler-tolendo, Swizerland) 
- เครื่องวิเคราะห์องค์ประกอบน้ านม (ยี่ห้อ Fuke gerber รุ่น lactostar) 
- เครื่องวิเคราะห์ความชื้น (ยี่ห้อ AND รุ่น MX-50) 
- เครื่องวิเคราะห์เนื้อสัมผัส (ยี่ห้อ Stable Micro systems รุ่น TA-HDi) 

 
วิธีการด้าเนินการวิจัย 
1.  การศึกษา pH ของน ้าสับปะรดที่เหมาะสมกับการผลิตเนยแข็งชนิดสดจากน ้านมกระบือ  

1. น าน้ านมกระบือดิบมาผ่านกระบวนการพาสเจอไรส์น้ านมที่อุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส นาน 
30 วินาที ลดอุณหภูมิลงเหลือ 45 องศาเซลเซียส แบ่งน้ านมออกเป็น 4 ตัวอย่าง 

2. เติมแคลเซียมคลอไรด์ 0.02 % ในทุกตัวอย่าง 
3. เตรียมน้ าสับปะรด โดยน าผลสับปะรดปอกเปลือก คั้นเอาน้ าสับปะรด โดยใช้น้ าสับปะรดที่มี

ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) 4 ตัวอย่าง ได้แก่ น้ าสับปะรดที่มี pH ประมาณ 3.50(วัดจริงได้ 3.37), pH 
4.00(วัดจริงได ้3.97), pH 4.25(วัดจริงได ้4.28) และ pH 4.50(วัดจริงได ้4.50) 

 
 



5. เติมน้ าสับปะรดในตัวอย่างในข้อ 3 ปริมาณ 0.15% จะได้อัตราส่วนดังตารางที่ 1 
ตารางท่ี 1 อัตราส่วนวัตถุดิบในการผลิตเนยแข็งชนิดสดจากน้ านมกระบือ 

ตัวอย่าง
ที ่

น ้านมกระบือ 
(กิโลกรัม) 

แคลเซียมคลอไรด์ 
(กรัม) 

pH ของน ้า
สับปะรด 

ปริมาณน ้าสับปะรดที่
ใช้ (มิลลิลิตร) 

1 10 2 3.37 15 
2 10 2 3.97 15 
3 10 2 4.28 15 
4 10 2 4.50 15 

6. ตั้งทิง้ไว้ที่อุณหภูมิห้องจนกว่าน้ านมจะตกตะกอนเป็นเนื้อคล้ายพุดดิง (ก้อนเคิร์ด) 
7. ตัดก้อนเคิร์ดให้เป็นชิ้นเล็ก ๆ และคนอย่างช้า ๆ  
8. น าไปตุ่นในน้ าร้อนให้ก้อนเคิร์ดมีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส คงอุณหภูมิไว้นาน 10 นาที  
9. แยกเคิร์ดออกจากน้ าเวย์น าเคิร์ดใส่ลงพิมพ์เนยแข็ง น าไปอัดทับด้วยชุดอัดทับเนยแข็งตั้งทิ้งไว้

ที่อุณหภูมิห้อง นานประมาณ 30 นาที กลับด้านก้อนชีสแล้วกดทับอีกนาน 30 นาที  
10. ชั่งน้ าหนักผลผลิตที่ได้บรรจุเก็บในถุงสุญญากาศ และเก็บในห้องเย็น 
11. ทดสอบทางด้านคุณภาพและด้านประสาทสัมผัส 
12. ท าการทดลอง ทั้งหมด 3 ครั้งการทดลอง 
13. สรุปผล pH ของน้ าสับปะรดที่เหมาะสมในการผลิตเนยแข็งชนิดสดจากน้ านมกระบือ 
 

2.  การศึกษาปริมาณน ้าสับปะรดและกระบวนการที่เหมาะสมในการผลิตเนยแข็งจากน ้านมกระบือ
ชนิดสด 

ท าทดลองเหมือนกับการศึกษา pH ของน้ าสับปะรดที่เหมาะสม โดยใช้น้ าสับปะรดปริมาณ 0.15, 
0.20, 0.25 และ 0.30 ในตัวอย่างที่ 1, 2, 3 และ 4 ตามล าดับ ดังอัตราส่วนในตารางที่ 2 และใช้น้ า
สับปะรดที่มี pH ที่ได้จากการศึกษา pH ของน้ าสับปะรดที่เหมาะสมกับการผลิตเนยแข็งชนิดสดจาก
น้ านมกระบือ แล้วท าการทดสอบตามข้อที่ 3 
ตารางที่ 2 อัตราส่วนวัตถุดิบของการศึกษาปริมาณน้ าสับปะรดที่เหมาะสมในการผลิตเนยแข็งชนิดสด
จากน้ านมกระบือ 

ตัวอย่าง
ที ่

น ้านมกระบือ 
(กิโลกรัม) 

แคลเซียมคลอไรด์ 
(กรัม) 

ปริมาณน ้าสับปะรด 
(มิลลิลิตร) 

1 10 2 15 (0.15%) 
2 10 2 20 (0.20%) 
3 10 2 25 (0.25%) 
4 10 2 30 (0.30%) 



3.  ทดสอบหาและเปรียบเทียบคุณภาพของเนยแข็งชนิดสดจากน ้านมกระบือ ดังนี้  

การทดสอบคุณภาพทางด้านกายภาพ โดยวิธี 
- การหาปริมาณร้อยละของผลผลิต (Percent yield) 

- การวัดเนื้อสัมผัส (Texture Analysis) 

- การวัดค่าความชื้น (Moisture content) 
 

ศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัส  
โดยใช้วิธีการให้คะแนนความชอบ 1 ถึง 9 (9-point hedonic scale) (Peryam and Pilgrim, 

1957) โดยคุณลักษณะที่ทดสอบมีดังนี้  คือ ลักษณะปรากฏ (Appearance) กลิ่น (Odor) รสชาติ 
(Flavor) ลักษณะเนื้อสัมผัส (Texture) และการยอมรับโดยรวม (Overall acceptability) ท าการ
ทดสอบกับผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝน จ านวน 20 คน โดยเป็นกลุ่มเจ้าหน้าที่กรมปศุสัตว์ นักศึกษา 
และผู้บริโภคที่รับประทานเนยแข็งข้อมูลที่ได้จากการทดลองน าไปท าการวิเคราะห์ความแปรปรวน 
(ANOVA) และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยตามวิธี Least significant difference (LSD) โดยใช้โปรแกรม
ส าเร็จรูปทางสถิต ิ
 

4.  การศึกษาต้นทุนการผลิตของกระบวนการผลิตเนยแข็งชนิดสดจากน ้านมกระบือ  
ศึกษา และเปรียบเทียบต้นทุนของการผลิตเนยแข็งชนิดสดจากน้ านมกระบือ โดยมีการศึกษาซึ่ง

แบ่งออกเป็น 3 ส่วน คือ วัตถุดิบ แรงงาน และค่าปัจจัยการผลิต ตามวิธีของเพ็ญศรี (2549)   
 

5.  เปรียบเทียบผลการวิจัย 
เปรียบเทียบผลการวิจัยหากระบวนการแปรรูปเนยแข็งจากน้ านมกระบือชนิดไม่ผ่าน

กระบวนการบ่ม โดยใช้เอนไซม์โบรมิเลนในการตกตะกอนโปรตีน ส าหรับโรงงานแปรรูปน้ านมขนาด
เล็ก โดยดูจากการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ การยอมรับของผู้บริโภค และต้นทุนการผลิตเนยแข็ง
ชนิดสดจากน้ านมกระบือ เพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ท่ีมีความปลอดภัย มีคุณค่าทางอาหารสูง ผู้บริโภคยอมรับ 
และต้นทุนต่ าเหมาะกับโรงงานแปรรูปน้ านมขนาดเล็ก  

 
 
 
 
 
 
 
 



ผลการทดลองและวิจารณ์ 

1. การศึกษา pH ของน ้าสับปะรดที่เหมาะสมกับการผลิตเนยแข็งชนิดสดจากน ้านมกระบือ 

ผลการศึกษา pH ของน้ าสับปะรดที่เหมาะสมกับการผลิตเนยแข็งชนิดสดจากน้ านมกระบือ โดย
การศึกษาการทดสอบคุณภาพทางด้านกายภาพ ได้แก่ การหาปริมาณร้อยละของผลผลิต (Percent 
yield) การวัดเนื้อสัมผัส (Texture Analysis) การวัดค่าความชื้น (Moisture content) ได้ผลดังตาราง
ที่ 3 โดยพบว่าน้ าสับปะรดที่ pH เท่ากับ 3.97 (ประมาณ 4) เหมาะสมในการน าไปตกตะกอนโปรตีนใน
กระบวนการผลิตเนยแข็งและได้ผลร้อยละของผลผลิต (22.7±0.22%) การวัดเนื้อสัมผัส (240.4±7.37 
g/sec) สูงที่สุด และปริมาณความชื้น (12.88±0.15%) ต่ าที่สุด สอดคล้องกับจำกงำนวิจัยของ Ruchita 
Dubey และคณะ ที่ได้มีกำรศึกษำสภำวะกำรท ำงำนของเอนไซม์โบรมีเลน พบว่ำที่ สภำวะ 45 องศำ
เซลเซียส และมีค่ำควำมเป็นกรด-เบสที ่4.0 เอนไซม์โบรมีเลนสำมำรถท ำงำนได้ดีที่สุด โดยมีกำรท ำงำน
ร่วมกับสำรแคลเซียมคลอไรด์ (Ruchita et al., 2011) 
ตารางท่ี 3  ผลการทดสอบคุณภาพทางด้านกายภาพ 

ตัวอย่าง
ที ่

pH ของน ้า
สับปะรด 

ปริมาณร้อยละ
ผลผลิต (%) 

ความแข็ง  
(Hardness, g/sec)  

ความชื น 
(%) 

1 3.37 15.1±0.32 141.0±2.75 15.51±0.21 
2 3.97 22.7±0.22 240.4±7.37 12.88±0.15 
3 4.28 20.3±0.35 147.6±3.50 19.75±0.11 
4 4.50 17.1±0.11 109.2±5.05 13.04±0.35 

 

2. การศึกษาปริมาณน ้าสับปะรดและกระบวนการที่เหมาะสมในการผลิตเนยแข็งจากน ้านมกระบือ
ชนิดสด 

ผลการศึกษาปริมาณของน้ าสับปะรดที่เหมาะสมกับการผลิตเนยแข็งชนิดสดจากน้ านม

กระบือ โดยการศึกษาการทดสอบใช้น้ าสับปะรดที่มี pH เท่ากับ 3.97 แล้วศึกษาคุณภาพทางด้าน

กายภาพ ได้แก่ การหาปริมาณร้อยละของผลผลิต (Percent yield) การวัดเนื้อสัมผัส (Texture 

Analysis) การวัดค่าความชื้น (Moisture content) ได้ผลดังตารางที่ 4 โดยพบว่าการใช้น้ าสับปะรดที่

ปริมาณเท่ากับร้อยละ 0.20 เหมาะสมในการน าไปตกตะกอนโปรตีนในกระบวนการผลิตเนยแข็งและ

ได้ผลร้อยละของผลผลิต (27.3±0.05%) การวัดเนื้อสัมผัส (275.2±3.37g/sec) สูงที่สุด และปริมาณ

ความชื้น (10.95±0.12%) ต่ าที่สุด ซึ่งสอดคล้องกับประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 209) พ.ศ.

2543 เรื่อง เนยแข็ง ที่ก ำหนดให้เนยแข็ง (Cheese)  เป็นอำหำรควบคุมเฉพำะ และได้เนยแข็ง แบง 
ออกเป็น 5 ชนิด และเนยแข็งชนิด โฮลมิลคชีส (Whole Milk Cheese) ซึ่งเป็นเนยแข็งที่ใชนมป็นสวน
ประกอบที่ส ำคัญในกำรผลิต โดยอนุญำตให้มีปริมำณน้ ำได้ไมเกินรอยละ 37 ของน้ ำหนัก          



ตารางท่ี 4  ผลการทดสอบคุณภาพทางด้านกายภาพ 

ตัวอย่าง
ที ่

ปริมาณน ้าสับปะรด 
(มิลลิลิตร) 

ปริมาณร้อยละ
ผลผลิต (%) 

ความแข็ง  
(Hardness, g/sec)  

ความชื น 
(%) 

1 0.15% 22.1±0.12 241.1±5.34 12.51±0.41 
2 0.20% 27.3±0.05 275.2±3.37 10.95±0.12 
3 0.25% 25.5±0.33 176.7±4.50 17.35±0.24 
4 0.30% 21.1±0.45 111.1±9.12 21.12±0.87 

 
3 การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

เมื่อพิจารณาผลความชอบทางประสาทสัมผัส พบว่าการใช้น้ าสับปะรด (pH = 4.0) ที่ใช้ในการ
ตกตะกอนน้ านมกระบือที่เหมาะสมมีผลต่อความชอบด้านรสชาติ เนื้อสัมผัส และการยอมรับโดยรวม 
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) ดังตารางที่ 5 โดยตัวอย่างที่2 ที่มีการใช้ปริมาณน้ า

สับปะรด (pH = 4.0) ที่ร้อยละ 0.2 ให้ได้คะแนนความชอบทางด้านลักษณะปรากฏ (6.51.20) กลิ่น 

(6.51.56) รสชาติ (6.50.54) ลักษณะเนื้อสัมผัส (7.21.20) และการยอมรับโดยรวม (7.00.18) 
จากผู้บริโภค (n = 20) สูงที่สุดและอยู่ในเกณฑ์ ชอบ สาเหตุเนื่องมาจาก เมื่อใช้ปริมาณน้ าสับปะรดมา
เกินไปจะท าให้กระบวนการตกตะกอนโปรตีนมีการเกินไปจนเกิดการย่อยสายโปรตีนให้มีขนาดเล็ก และ
โปรตีนสายเล็กเหล่านี้ท าให้เกิดรสขมในผลิตภัณฑ์ได้ สอดคล้องกับข้อความของปรำณี ที่กล่ำวว่ำกรด 
อะมิโนที่มีขนำดเล็กจะท ำให้เกิดรสขมในผลิตภัณฑ์ได้ (ปรำณี,2547) อีกทั้งกำรย่อยโปรตีนที่มีขนำดเล็ก
ยังก่อให้เกิดเนื้อสัมผัสที่ยุ่ยเกินไป ส่วนกำรใช้ปริมำณน้ ำสับปะรดน้อยเกินไปท ำให้กำรตกตะกอนโปรตีน
ไม่สมบูรณ์ได้เนยแข็งท่ีมีปริมำณน้อยและเนื้อสัมผัสเหลว  

 

ตารางท่ี 5  ผลความชอบทางประสาทสัมผัส พบว่าการใช้น้ าสับปะรด (pH = 4.0) ในแต่ละตัวอย่าง 

การทดสอบ ตัวอย่างที่ 1 
(คะแนน) 

ตัวอย่างที่ 2 
(คะแนน) 

ตัวอย่างที่ 3 
(คะแนน) 

ตัวอย่างที่ 4 
(คะแนน) 

ลักษณะปรากฏ 6.8 a 0.98 6.5 a 1.20 6.9 a 1.20 6.5 a 1.08 

กลิ่น 6.2 a 1.44 6.5 a 1.56 6.2 a 1.42 6.5 a 1.46 

รสชาติ 6.0 a 0.98 6.5 b 0.54 5.4 c 0.90 4.3d 1.10 

เนื้อสัมผัส 6.4 a ±0.44 7.2 b ±1.20 6.7 b ±0.66 5.2 c ±1.20 

การยอมรับโดยรวม 6.2 a ±0.44 7.0 b ±0.18 6.3 b ±0.54 5.3 c ±0.32 

* ค่าคุณภาพเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ทดลอง 3 ซ้ า โดยค่าเฉลี่ยของข้อมูลที่อยู่ในคอลัมน์เดียวกันท่ีมีตัวอักษร
ภาษาอังกฤษแตกต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) 



5. การศึกษาต้นทุนการผลิต 

 ในการค านวณต้นทุนการแปรรูป จะแบ่งออกเป็น 3 ส่วน ได้แก่ วัตถุดิบ แรงงาน และค่าปัจจัย

การผลิต โดยในการทดลองนี้ได้ท าการค านวนต้นทุนทั้ง 4 ตัวอย่างแยกตามปริมาณน้ าสับปะรดที่ใช้และ

ปริมาณเนยแข็งที่ผลิตได้ โดยค านวณจากการผลิตเนยแข็งโดยใช้น้ านมกระบือดิบ 10 กิโลกรัม (น้ านม

กระบือดิบราคากิโลกรัมละ 60 บาท) โดยมีสรุปต้นทุนแสดงดังตาราง 4 โดยตัวอย่างที่2 ที่มีการใช้

ปริมาณน้ าสับปะรด (pH = 4.0) ที่ร้อยละ 0.2 มีต้นทุนการผลิตรวมต่อกิโลกรัมน้อยที่สุด 

ตารางท่ี 6 สรุปต้นทุนการแปรรูปเนยแข็งจากน้ านมกระบือชนิดไม่ผ่านกระบวนการบ่ม 

รายการต้นทุน/ชุดการทดสอบ ตัวอย่างที่ 1 ตัวอย่างที่ 2 ตัวอย่างที่ 3 ตัวอย่างที่ 44 

จ านวนที่ผลิตได้ต่อรอบ (กิโลกรัม) 2.21 2.73 2.55 2.11 
ต้นทุนวัตถุดิบ (บาท/รอบ) 625 625 625 625 
ต้นทุนแรงงาน (บาท/ชิ้น) 150 150 150 150 
ต้นทุนปัจจัยการผลิต (บาท/ชิ้น) 25 25 25 25 
รวมต้นทุนการผลิตต่อรอบ  
(บาท/รอบ) 

800 800 800 800 

รวมต้นทุนการผลิต (บาท/กิโลกรัม) 361.99 293.04 313.725 379.15 

 
สรุปผลการทดลอง 

ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เนยแข็งจากน้ านมกระบือชนิดไม่ผ่านกระบวนการบ่ม โดยใช้เอนไซม์
โบรมิเลนในน้ าสับปะรดในการตกตะกอนโปรตีนเคซีนในน้ านม ได้ท าการศึกษาถึงผลการศึกษา pH ของ
น้ าสับปะรดที่เหมาะสมในกระบวนการแปรรูป พบว่าน้ าสับปะรดที่ pH เท่ากับ 3.97 (ประมาณ 4) 
เหมาะสมในการน าไปตกตะกอนโปรตีนในกระบวนการผลิตเนยแข็งและได้ผลร้อยละของผลผลิต 
(22.7±0.22%) การวัดเนื้อสัมผัส (240.4±7.37 g/sec) สูงที่สุด และปริมาณความชื้น (12.88±0.15%) 
ต่ าที่สุด และเมื่อใช้น้ าสับปะรดที่มี pH เท่ากับ 3.97 มาศึกษาปริมาณของน้ าสับปะรดที่เหมาะสมกับ
การผลิตเนยแข็งชนิดสดจากน้ านมกระบือ พบว่าการใช้น้ าสับปะรดที่ปริมาณเท่ากับร้อยละ 0.20 
เหมาะสมในการน าไปตกตะกอนโปรตีนในกระบวนการผลิตเนยแข็งและได้ผลร้อยละของผลผลิต 
(27.3±0.05%) การวัดเนื้อสัมผัส (275.2±3.37g/sec) สูงที่สุด และปริมาณความชื้น (10.95±0.12%) 
ต่ าที่สุด และมีค่าคะแนนความชอบสูงที่สุด โดยผลต่อความชอบด้านรสชาติ เนื้อสัมผัส และการยอมรับ
โดยรวม แตกต่างจากตัวอย่างอ่ืนอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) อีกทั้งยังมีต้นทุนการผลิตที่
กิโลกรัมละ 293.04 บาท ซึ่งเป็นต้นทุนที่ต่ าที่สุดในการศึกษานี้  



 

ข้อเสนอแนะ 
  ในการทดลองในครั้งนี้ ใช้น้ านมกระบือดิบโดยไม่ผ่านกระบวนการปรุงแต่งใด ๆ หาต้องการให้
คะแนนความชอบเพ่ิมมากขึ้นอาจต้องมีการเติมแต่งรสชาติ ซึ่งอาจเพ่ิมในส่วนของวัดถุดิบ หรือเพ่ิมใน
กระบวนการปรุงเพ่ือรับประทานเพ่ือให้เหมาะกับความชอบของผู้บริโภค โดยลักษณธของเนยแข็งชนิด
สดที่ได้มีลักษณะเหมือนเต้าหู้ไม่เหลวเมื่อโดนความร้อนจึงสามารถน าไปประกอบอาหารแทนเนื้อสัตว์ได้ 
ช่วยให้เกิดการเพิ่มการบริโภคนม และผู้บริโภคมีสุขภาพดียิ่งขึ้น 
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