29

ภาคผนวก
ภาพเครื่องมือและอุปกรณ์ของเนยแข็งเชดด้าจากนมแพะจากกระบวนการผลิตที่ปรับปรุงสำหรับผู้ประกอบการรายย่อย กำลังการผลิต นม 60 ลิตร
	ลำดับที่
	เครื่องมือและลักษณะการใช้งาน
	ภาพขณะใช้งาน

	1
	หม้อต้มขนาด 40-50 ลิตร ใส่น้ำร้อนเพื่อต้มให้ความร้อนแก่น้ำนม  และหม้อสเตนเลสทรงสูงขนาด 30-50 ลิตร สำหรับใส่น้ำนมที่ต้องการแปรรูป
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	3
	เครื่องอัดเนยแข็งแบบประยุกต์   ประกอบด้วย เขียงพลาสติค และเสาหรือท่อพีวีซี และตัวกดทับน้ำหนัก เช่นถังนม หรือ ขวดน้ำ นน.รวมประมาณ 20 กก.
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	4
	แม่พิมพ์เนยแข็งแบบประยุกต์  ประกอบด้วย ท่อพีวีซี เจาะรูสำหรับทำเป็นตัวแม่พิมพ์ และ ท่อพีวีซีหล่อปูนสำหรับเป็นตัวกดทับ
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	5
	ตู้บ่มเนยแข็ง 1 ตู้ 

ตู้แช่เย็น ที่มีการปรับให้สามารถควบคุมอุณหภูมิอยู่ในช่วง 10-16 องศาเซลเซียส มีตัวแสดง การอ่านค่า อุณหภูมิและความชื้นสัมพัทธ์  โดยชั้นสำหรับวางชีส ใช้แผ่นไม้สนขัดเรียบ
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ชื่อผู้ทดสอบ………..…………..……เพศ..........................อายุ........................อาชีพ....................... ชุดที่..............

แบบสอบถาม
 เรื่อง การพัฒนา กระบวนการผลิตเนยแข็งเชดด้าจากน้ำนมแพะที่เหมาะสมสำหรับผู้ประกอบการรายย่อย

ศูนย์วิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์เชียงใหม่  กองผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์  กรมปศุสัตว์

ตอนที่1 คำชี้แจง กรุณาทดสอบชิม “เนยแข็งเชดด้าจากน้ำนมแพะ” ทีละตัวออย่างจากซ้ายไปขวา แล้วให้คะแนนในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ตามความความรู้สึกของท่านมากที่สุด ตามรหัสของแต่ละตัวอย่าง โดยกำหนดให้
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ขอบพระคุณทุกท่านที่สละเวลาทำแบบสอบถาม
*แบบฟอร์มนี้เป็นแบบฟอร์มมาตรฐานในการใช้ทดสอบทางประสาทสัมผัส ซึ่งจะประกอบด้วย การทดสอบด้านความชอบและความพอดี โดยในการวิจัยนี้ ผู้วิจัยไม่ได้ทำการสอบถามเรื่องความพอดี กับผู้ทดสอบชิม
ต้นแบบบรรจุภัณฑ์เนยแข็งเชดด้าจากนมแพะ
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In Huai Hong Khrai Royal Development Study Center,
there are breed of dairy goats; The Anglonubian breed, and
the Saanen breed which are imported from China. It is initiated by
The Study Center of Her Majesty Queen Sirikit, supports and boosts
the Dairy goat breed project in the study center's agricultural area.

It is for helping her people and children to be in good-health and

to raise earn for Thai farmers.
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Goat cheese is produced of dairy goat milk, which is
selected and improved. The processing also fakes precision, care,
artistry and a great deal of patience including the quality control;
to craft the exceptional authentic goat cheese. Goat cheese
provides healthy fats, is easier for many people to digest than
cow’s milk cheeses, and is even a bit lower in calories and fat than
other cheeses. Not only it provides B vitamins and phosphorus, but

it is also a great sources of protein and calcium.
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ภาพการจัดการฝึกอบรมกิจกรรมการถ่ายทอดความรู้ในกระบวนการแปรรูปเนยแข็งเชดด้าแก่ผู้ประกอบการรายย่อย 
เมื่อวันที่ 2-4 พ.ค.2561 
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คะแนนความชอบ


1�
ไม่ชอบอย่างยิ่ง�
         6�
ชอบเล็กน้อย�
�
2�
ไม่ชอบมาก�
     7�
ชอบปานกลาง�
�
3�
ไม่ชอบปานกลาง�
     8�
ชอบมาก�
�
4�
ไม่ชอบเล็กน้อย�
     9�
ชอบมากอย่างยิ่ง�
�
5�
เฉยๆ�
�
�
�






      คะแนนความพอดี


1


2


3


4�
ปรับให้เพิ่มขึ้นมาก


ปรับให้เพิ่มขึ้นเล็กน้อย


พอดี


ปรับให้ลดลงเล็กน้อย�
�
5�
ปรับให้ลดลงมาก�
�









