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บทคัดย่อ 

 โครงการวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของน้ ามันหอมระเหยต่อคุณลักษณะและอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์
ครีมซีสนมแพะ กระบวนการเริ่มจากการใช้หัวเชื้อจุลินทรีย์ Lactococcus lactis subsp. lactis และ Lactococcus 
lactis subsp. cremoris หมักบ่มนมแพะพาสเจอรไรส์ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส จนเคิร์ดที่ได้มีค่า pH 4.3 จากนั้น
น าไปแยกส่วนน้ าเวย์ออกจนหมด เติมน้ ามันหอมระเหย 2 ประเภท คือ น้ ามันหอมระเหยจากกานพลู 20 มิลลิกรัม ต่อครีม
ซีส 1 กิโลกรัม หรือเติมน้ ามันหอมระเหยจากเปลือกส้มเขียวหวาน 100 มิลลิกรัม ต่อครีมซีส 1 กิโลกรัม เก็บรักษาในสภาพ
สุญญากาศที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส พบว่า การใช้น้ ามันหอมระเหยจากเปลือกส้มเขียวหวานร่วมกับการเก็บรักษาภายใต้
สภาวะสุญญากาศ สามารถยืดอายุการเก็บรักษาครีมซีสนมแพะได้ไม่น้อยกว่า 15 วัน ที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส  
เมื่อเปรียบเทียบกับครีมชีสนมแพะที่ไม่มีการเติมน้ ามันหอมระเหย  และผู้บริโภคให้การยอมรับครีมซีสนมแพะที่เติมน้ ามัน
หอมระเหยจากเปลือกผิวส้มเขียวหวานมากกว่าครีมซีสนมแพะท่ีเติมน้ ามันหอมระเหยจากกานพลู  
 
ค้าส้าคัญ: ครีมซีส  นมแพะ  น้ ามันหอมระเหย 
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คุณลักษณะครีมชีสนมแพะเสริมนํ้ามันหอมระเหย

	 โครงการวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของน้ํามันหอมระเหยต่อคุณลักษณะและอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์        

ครีมชีสนมแพะ กระบวนการเริ่มจากการใช้หัวเชื้อจุลินทรีย์ Lactococcus lactis subsp. lactis และ Lactococcus lactis 

subsp. cremoris หมักบ่มนมแพะพาสเจอรไรส์ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส จนเคิร์ดที่ได้มีค่า pH 4.3 จากนั้นนำ�ไปแยกส่วน

นํ้าเวย์ออกจนหมด เติมน้ํามันหอมระเหย 2 ประเภทคือ น้ํามันหอมระเหยจากกานพลู 20 มิลลิกรัม ต่อครีมชีส 1 กิโลกรัม       

หรอืเติมนํา้มนัหอมระเหยจากเปลอืกสม้เขยีวหวาน 100 มลิลกิรมั ตอ่ครมีชสี 1 กโิลกรมั เกบ็รกัษาในสภาพสญุญากาศทีอ่ณุหภูม ิ

4 องศาเซลเซยีส พบวา่ การใชน้ํ้ามนัหอมระเหยจากเปลือกส้มเขยีวหวานรว่มกับการเก็บรักษาภายใต้สภาวะสุญญากาศ สามารถ

ยืดอายุการเก็บรักษาครีมชีสนมแพะได้ไม่น้อยกว่า 15 วัน ที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เมื่อเปรียบเทียบกับครีมชีสนมแพะ    

ที่ไม่มีการเติมน้ํามันหอมระเหย และผู้บริโภคให้การยอมรับครีมชีสนมแพะที่เติมน้ํามันหอมระเหยจากเปลือกผิวส้มเขียวหวาน

มากกว่าครีมชีสนมแพะที่เติมนํ้ามันหอมระเหยจากกานพลู

คำ�สำ�คัญ: ครีมชีส  นมแพะ  นํ้ามันหอมระเหย

ก่อเกียรติ จำ�ปี

Kogaert Jumpee



 

 

216 วารสารเทคโนโลยีภาคใต้ ปีที่ 11 ฉบับที่ 1 มกราคม – มิถุนายน 2561 

Abstract 
This project aims to study the effects of essential oils to prolong the shelf life of cream cheese made 

from goat milk. The process started from the use of lactic acid bacteria, Lactococcus lactis subsp. lactis 
and Lactococcus lactis subsp. cremoris to precipitate milk protein at 30 °C until the curd had pH 4.3 and 
then the whey was separated. Two types of essential oils, clove and tangerine peel in a ratio of 20 and 
100 ppm, respectively were added with the cream cheese to improve consumer acceptance and 
extended shelf-life. The tangerine peel essential oils could extend the shelf life of goat milk cream cheese 
up to 15 days at 4 ± 1 °C. The consumer preferred goat milk cream cheese enriched with orange peel 
essential oils than that of cloves essential oils. 
 

Keywords: Cream Cheese, Goat Milk, Essential Oil 
 

บทน้า  
ครีมซีส (Cream Cheese) เป็นเนยแข็งชนิดนุ่ม 

ที่ไม่ต้องบ่ม มีสีขาวครีม รสชาติเปรี้ยวเล็กน้อย เกิดจากการ
ตกตะกอนโปรตีนในน้ านมด้วยแบคทีเรียแลคติกประเภท 
Mesophilic Lactic Acid Bacteria จ าพวก Lactococcus 
และ Leuconostoc และอาจใช้เอนไซม์ เรนเนทร่วมด้วย 
เนื้อสัมผัสของครีมซีสควรเรียบเนียนเป็นเนื้อเดียวกันไม่
ปรากฏลักษณะเป็นเม็ดหยาบ หรือการแยกตัวของน้ าเวย์ 
ที่ ผิ วหน้ าผลิตภัณฑ์  ควรปาดหรื อทา เป็นแผ่น ได้ ที่
อุณหภูมิห้อง (Phadungath, 2005) มีความช้ืนสูงร้อยละ 
55-80 มีไขมันสูงกว่าร้อยละ 25 จึงมีอายุการเก็บรักษา
ค่อนข้างสั้นไม่เกิน 7 วัน ที่อุณหภูมิต่ า 

น้ ามันหอมระเหย (Essential Oil) เป็น
สารอินทรีย์ที่ได้จากการสกัดน้ ามันท่ีพืชสมุนไพรสร้างขึ้นมา
จากเมแทบอลิซึม แล้วเก็บไว้ตามส่วนต่าง ๆ ของต้น  
มีลักษณะเป็นของเหลวใส ไม่มีสีหรือมีสีอ่อน ๆ มีกลิ่นหอม
เฉพาะตัว ระเหยได้ง่ายที่อุณหภูมิห้อง น้ ามันหอมระเหยมี
คุณสมบัติที่แตกต่างกันไป ขึ้นกับองค์ประกอบทางเคมีของ
น้ ามันหอมระเหยที่มีอยู่ในพืชสมุนไพรแต่ละประเภท น้ ามัน
หอมระเหยเป็นสารสกัดจากธรรมชาติที่มีคุณสมบัติในการ
ถนอมอาหารได้ (Mounia & Lacroix, 2007) น้ ามันหอม
ระเหยจากสมุนไพรหลายประเภทสามารถยับยั้ ง เ ช้ือ
แบคทีเรียได้แตกต่างกัน Bhusita & Thubthimthed, 
(2005) ศึกษาฤทธิ์การต้านเช้ือแบคทีเรียของน้ ามันหอม
ระเหยจากสมุนไพรไทย 32 ประเภท ต่อเช้ือแบคทีเรียก่อ
โรคในทางเดินอาหาร 4 สายพันธุ์คือ Salmonella spp., 
Escherichia coli O157, Campylobacter jejunii และ 
Clostridium perfringens พบว่า น้ ามันหอมระเหยจาก
ไพล (Zingiber cassumunar) น้ ามันหอมระเหยจาก
อบเชยไทย (Cinnamomum bejolghota) น้ ามันหอม
ระเหยจากเปปเปอร์มินต์ (Mentha arvensis var. 

piperacens) น้ า มั นหอมระ เหยจากตะ ไค ร้ 
(Cymbopogon citratus) น้ ามันหอมระเหยจากใบแมงลัก 
(Ocimum basilicum var. citratum) มีฤทธิ์ต้านเช้ือ
แบคทีเรีย 

การพลู (Clove) มีน้ ามันหอมระเหยที่มีฤทธิ์ต้าน
เช้ือแบคทีเรีย ทั้งแกรมบวกและลบ รวมทั้งเช้ือราหลาย
ชนิด น้ ามันเปลือกส้มเขียวหวาน (Tangerine Peel 
Essential Oil) มีรสชาติเป็นที่พอใจ และอุดมไปด้วยกลิ่น
หอม มักใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม (Masayoshi, 
Nguyen & Yuji, 2004) สามารถใช้ฆ่าเช้ือ ป้องกันการเกร็ง 
การปวดท้อง ใช้กล่อมประสาท  ขับปัสสาวะ และเพิ่มการ
ไหลเวียน (Odugbemi, 2006) น้ ามันหอมระเหยจาก
เปลือกส้มเขียวหวานสามารถยับยั้งเช้ือแบคทีเรียแกรมลบ
ได้ดีกว่าเช้ือแบคทีเรียแกรมบวก และสามารถยับยั้งเช้ือรา
ได้ (Shahzad, Nawaz, Ahmad, Akram & Lqbal 2009) 

กลไกการท างานของน้ ามันหอมระเหย คือ น้ ามัน
หอมระเหยจะเข้ า ไปท าลายเซลล์แบคที เรี ย โดยใ ช้
องค์ประกอบส่วนที่ไม่ละลายน้ า (Hydrophobicity) ท าให้
เกิดการแยกตัวของไขมันที่เป็นองค์ประกอบของเยื่อหุ้ม
เซลล์และไมโทคอนเดรียเกิดการสูญเสียคุณสมบัติของการ
เป็นเยื่อเลือกผ่าน น าไปสู่การรั่วไหลของไอออนและ
องค์ประกอบท่ีส าคัญภายในเซลล ์เป็นสาเหตใุห้จุลินทรียถ์ูก
ท าลายในที่สุด น้ ามันหอมระเหยที่มีกลุ่มฟีนอลิกเป็น
องค์ประกอบ สารประกอบฟีนอลิกจะไปรบกวนเย่ือหุ้มไซ
โทพลาซึม เพิ่มแรงขับเคลื่อนโปรตอน (Protonmotive 
Force) การล าเลียงสารภายในเซลล์ (Active Transport) 
และจับตัวกับขององค์ประกอบภายในเซลล์ (Burt, 2004) 

นมแพะมีคุณค่าทางโภชนาการสูง พบว่า โปรตีน
ในน้ านมแพะย่อยง่าย และเม็ดไขมันในนมแพะมีขนาดเล็ก 
ร่างกายสามารถย่อยและดูดซึมไปใช้ประโยชน์ได้ ง่าย  
นมแพะมีข้อจ ากัดเรื่องกลิ่นที่เฉพาะตัว ท าให้ผู้บริโภค
บางส่วนไม่นิยมบริโภคผลิตภัณฑ์นมแพะ การพัฒนา

ครีมชีส

เนื้อสัมผัสของครีมชีสควรเรียบเนียนเป็นเนื้อเดียวกันไม่

	 นํ้ามันหอมระเหย (Essential Oil) เป็นสาร        

อินทรีย์ที่ได้จากการสกัดน้ํามันที่พืชสมุนไพรสร้างข้ึนมาจาก

เมแทบอลิซึม แล้วเก็บไว้ตามส่วนต่าง ๆ ของต้น มีลักษณะ

เป็นของเหลวใสไม่มีสีหรือมีสีอ่อน ๆ มีกลิ่นหอมเฉพาะตัว 

ระเหยได้ง่ายท่ีอุณหภูมิห้อง นํ้ามันหอมระเหยมีคุณสมบัติที่

แตกต่างกันไป ขึ้นกับองค์ประกอบทางเคมีของนํ้ามันหอม

ระเหยที่มีอยู่ในพืชสมุนไพรแต่ละประเภท นํ้ามันหอมระเหย

เป็นสารสกัดจากธรรมชาติที่มีคุณสมบัติในการถนอมอาหาร

ได ้(Mounia & Lacroix, 2007) น้ํามนัหอมระเหยจากสมนุไพร

หลายประเภทสามารถยับยั้งเชื้อแบคทีเรียได้แตกต่าง              

กัน Bhusita & Thubthimthed (2005) ศึกษาฤทธิ์การต้าน  

เชื้อแบคทีเรียของนํ้ามันหอมระเหยจากสมุนไพรไทย 32 

ประเภท ต่อเชื้อแบคทีเรียก่อโรคในทางเดินอาหาร 4 สาย

พันธุ์คือ Salmonella spp., Escherichia coli O157, 

Campylobacter jejunii และ Clostridium perfringens 

พบว่าน้ํามันหอมระเหยจากไพล (Zingibercassumunar) 

นํา้มนัหอมระเหยจากอบเชยไทย (Cinnamomumbejolghota) 

นํา้มันหอมระเหยจากเปปเปอรม์นิต ์(Menthaarvensis var. 

piperacens) นํ้ามันหอมระเหยจากตะไคร้ (Cymbopogon 
citratus) น้ํามันหอมระเหยจากใบแมงลัก (Ocimum basilicum 
var. citratum) มีฤทธิ์ต้านเชื้อแบคทีเรีย
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ผลิตภัณฑ์นมแพะด้วยการปรับปรุงกลิ่นด้วยน้ ามันหอม
ระเหยจึงเป็นแนวทางหนึ่งในการเพิ่มมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์ 
และยังเป็นการเลือกใช้ผลิตภัณฑ์ธรรมชาติในการปรับปรุง
คุณภาพและยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ ทดแทนการใช้
วัตถุเจือปนอาหาร 

จากข้อมูลดังกล่าวผู้วิจัยจึงต้องการที่จะใช้น้ ามัน
หอมระเหย 2 ชนิด คือ น้ ามันหอมระเหยจากเปลือก
ส้มเขียวหวาน (Tangerine Peel Essential Oil) และ
น้ ามันหอมระเหยจากกานพลู (Clove Essential Oil) เพื่อ
ปรับปรุงการยอมรับของผู้บริโภคและยืดอายุการเก็บรักษา
ครีมซีสนมแพะ  

 

วัตถุประสงค์การวิจัย 
1. เพื่อศึกษาผลของการใช้น้ ามันหอมระเหยต่อ

คุณลักษณะและอายุการเก็บรักษาครีมซีสนมแพะ 
2. เพื่อศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อครีม 

ซีสนมแพะผสมน้ ามันหอมระเหย 
 

วิธีการวิจัย 
นมแพะที่ใช้ในการวิจัยนี้ได้จากกลุ่มเลี้ยงแพะนม 

อ าเภอสิชล จังหวัดนครศรีธรรมราช น ามาตรวจคุณสมบัติ
ทางกายภาพ (ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น) ทางเคมี (โปรตีน  
ไขมัน ความช้ืน ของแข็งทั้งหมด pH ปริมาณกรดทั้งหมด) 
และทางจุลินทรีย์ (แบคทีเรียทั้งหมด ยีสต์และรา) 

การผลิตครีมซีสใช้นมแพะท่ีผ่านการพาสเจอไรซ์
แล้ว น ามาเติมหัวเช้ือจุลินทรีย์ (R 707) ที่ประกอบด้วย 
Lactococcus lactis subsp. lactis และ Lactococcus 
lactis subsp. cremoris (CHR Hansen) บ่มที่อุณหภูมิ 
30 องศาเซลเซียส วัดค่าความเป็นกรดและ pH จนเคิร์ด 
มี pH 4.3 จึงน ามาแยกน้ าเวย์ออก เก็บรักษาในที่อุณหภูมิ  
4 ± 1 องศาเซลเซียส เติมเกลือร้อยละ 0.2 และน้ ามันหอม
ระเหยจากกานพลูและน้ ามันหอมระเหยจากเปลือกส้มใน
อัตรา 20 มิลลิกรัม/ครีมซีส 1 กิโลกรัม และ 100 
มิลลิกรัม/ครีมซีส 1 กิโลกรัม บรรจุภาชนะ เก็บรักษาในที่
อุณหภูมิ 4 ± 1 องศาเซลเซียส 

ครีมซีสนมแพะถูกน ามาตรวจสอบคุณลักษณะ
ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ สี (L*, a* และ b* ด้วย Hunter Lab 
Chrometer, Colorflex Model: Colorflex 45/0 Series 
CX 159) ลักษณะเนื้อสัมผัส (เครื่อง Texture Analyser 
ด้วยหัวกด Compression Disc เส้นผ่านศูนย์กลาง 40 
มิลลิเมตร กดลงระยะทาง 10 มิลลิเมตร ด้วยความเร็ว 60 
มิลลิเมตร/นาที) ปริมาณความช้ืน และร้อยละผลผลิต 
ปริมาณโปรตีนโดยใช้ Kjeldahl Method ไขมัน โดยใช้ 

Gerber Method และ ของแข็งทั้งหมด ใช้ Hot Air Oven 
วัดค่าความเป็นกรดด่างใช้ pH Meter ปริมาณกรดทั้งหมด 
และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วย  9-Points 
Hedonic Scale ด้านเนื้อสัมผัส สี กลิ่นรส และความชอบ
โดยรวม ด้วยผู้ทดสอบชิมที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 30 คน 
วางแผนการทดลองแบบ CRD วิเคราะห์ความแตกต่างของ
ค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s Multiple-Range Test 

การศึกษาอายุการเก็บรักษาครีมซีสนมแพะ 
ท าโดยการสุ่มตัวอย่างมาวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
เคมี และจุลินทรีย์ (ปริมาณเช้ือจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์และ
รา) ทุก 5 วัน จนกว่าจะหมดอายุการเก็บรักษา   

 

ผลการวิจัย 
นมแพะท่ีน ามาใช้มาจากกลุ่มเกษตรกรผูเ้ลีย้งแพะ

นม อ าเภอสิชล จังหวัดนครศรีธรรมราช น้ านมมีคุณภาพดี
ได้มาตรฐานสินค้าเกษตร มกษ. 6006-/2551 เรื่อง นมแพะ
ดิบ ไม่เกิดการแยกช้ันของไขมันนม และไม่มีกลิ่นรสที่ผิต
ปกติ สีขาวนวล ไม่มีสิ่งปนเปื้อนที่พบได้ด้วยตาเปล่า 
คุณลักษณะของนมแพะดิบ (ตารางที ่1) 

เมื่อหมักน้ านมแพะพาสเจอไรด้วยแบคทีเรีย  
แลคติก (R 707) (Lactococcus lactis subsp. lactis 
และ Lactococcus lactis subsp. cremoris อัตราส่วน 
1U: นมแพะ 10 ลิตร ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส จะเกิด
การตกตะกอน 

 

ตารางที ่1 คุณลักษณะของน้ านมแพะ 
คุณลักษณะ นมแพะดิบ 
ค่าความถ่วงจ าเพาะ (กรัม/มล.) 1.032 ± -0.00 
ความเป็นกรด (%กรดแลคติก) 0.23 ± 0.01 
pH 6.51 ± 0.01 
โปรตีน (%) 3.31 ± 0.04 
ไขมัน (%) 5.13 ± 0.00 
แลคโตส (%) 3.62 ± 0.11 
เถ้า (%) 0.84 ± 008 
ของแข็งทั้งหมด (%) 12.90 ± 0.35 
ของแข็งไม่รวมมันเนย (%) 9.85 ± 0.04 
จุลินทรีย์ทั้งหมด (log CFU/g) 4.81 ± 0.07 
ยีสต์และรา (log CFU/g) 2.08 ± 0.05 
E. coli (CFU/g) Not detected* 
Coliform (CFU/g) Not detected* 

*มีก าหนดไว้ในมาตรฐานและผ่านเกณฑ์คุณภาพของมาตรฐานสินค้า
เกษตรและอาหารแห่งชาติ เร่ือง น้ านมแพะดิบ (มกอช. 6006-2551) 

 

 ตะกอนของโปรตีนในน้ านม เกิดเป็นเคิร์ด เมื่อบ่ม
เป็นระยะเวลา 12 ช่ัวโมง เคิร์ดมีลักษณะแน่นแข็ง มีค่า pH 
4.3 และค่าความเป็นกรดร้อยละ 1.00 (กรดแลคติก) เช้ือ

	 1.	 เพื่อศึกษาผลของการใช้น้ํามันหอมระเหยต่อ
คุณลักษณะและอายุการเก็บรักษาครีมชีสนมแพะ
	 2.	 เพื่อศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อครีมชีส
นมแพะผสมนํ้ามันหอมระเหย

ครีมชีสนมแพะ

มิลลิกรัม/ครีมชีส 
มิลลิกรัม/ครีมชีส 

ครีมชีส 

ครีมชี

ครีมชีสนมแพะ

ผดิ
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แบคทีเรียแลคติกทั้งสองประเภทเป็นแบคทีเรียที่ชอบเจริญ
ในอุณหภูมิปานกลาง (Mesophilic Lactic Bacteria) 
ท างานได้ดีที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เช้ือจุลินทรีย์
เปลี่ยนน้ าตาลแลคโตสในน้ านมให้กลายเป็นกรดแลคติก  
ท าให้ปริมาณกรดค่อย ๆ เพิ่มขึ้น และค่า pH ของน้ านม
ลดลง ช่วงแรกของการบ่มค่าความเป็นกรดจะเพิ่มขึ้น 
อย่างช้า ๆ เมื่อถึงช่ัวโมงการบ่มที่ 5 ค่าความเป็นกรดของ
น้ านมจะเพิ่มขึ้นอย่างรวดเร็ว จนถึงช่ัวโมงที่ 10 ค่า ความ
เป็น กรดจะเพิ่มขึ้นอย่างช้า ๆ เมื่อบ่มครบ 12 ช่ัวโมง เคิร์ด
มีค่าความเป็นกรดร้อยละ 1.00 (กรดแลคติก) และมีค่า pH 
4.3 พบว่า การผลิตครีมซีสจากนมแพะได้ผลผลิตร้อยละ 
15.82 ครีมซีสนมแพะท่ีผลิตได้มีคุณภาพตามมาตรฐานของ
ครีมซีส (CODEX STAN 275-1973) คือ มีความช้ืน 65-80 
กรัม/100 กรัม ไขมัน 32-37 กรัม/100 กรัม คุณลักษณะ
ของครีมซีสนมแพะท่ีผลิตได้ (ตารางที่ 2) 

การปรับปรุงคุณภาพครีมซีสนมแพะ เพื่อให้ได้รับ
การยอมรับจากผู้บริโภคมากขึ้น ด้วยการใช้น้ ามันหอม
ระเหย ใส่ผสมรวมกับครีมซีสนมแพะ เพื่อกลบกลิ่น
เฉพาะตัวของนมแพะ และเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาครีมซีส 
การทดสอบทางประสาทสัมผัสของครีมชีสนมแพะด้วยผู้
ทดสอบชิมที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 30 คน ต่อครีมซีส 
ที่เติมน้ ามันหอมระเหยเพื่อปรับปรุงอายุการเก็บรักษา 
(ตารางที่ 3) พบว่า ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับครีมซีสที่มี
การเติมน้ ามันหอมระเหยจากเปลือกส้มมากกว่าครีมชีสที่ไม่
เติมน้ ามันหอมระเหยและที่เติมน้ ามันหอมระเหยจาก
กานพลู ตามล าดับ ทั้งนี้ยังพบว่าน้ ามันหอมระเหยจาก
กานพลูให้กลิ่นรสที่รุนแรงมาก จึงต้องใช้ในปริมาณน้อย คือ 
20 มิลลิกรัม/กิโลกรัมครีมซีส ขณะที่น้ ามันหอมระเหยจาก
ผิวส้มจะช่วยปรับปรุง ลักษณะเนื้อสัมผัส รสชาติและกลิ่น
ของครีมซีสนมแพะ 

การศึกษาอายุการเก็บรักษาของครีมซีสนมแพะ 
โดยการน าครีมซีสนมแพะมาบรรจุภาชนะ และเก็บรักษาใน
ที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส ตรวจสอบคุณภาพทางด้าน 
pH ปริมาณกรดทั้งหมด ความช้ืน สี เนื้อสัมผัส ปริมาณ
เช้ือจุลินทรีย์ ด้วยการสุ่มตัวอย่างมาทดสอบทุก 5 วัน 
ปัจจัยที่ เป็นตัวก าหนดอายุการเก็บรักษา คือ ปริมาณ
เชื้อจุลินทรีย์ และลักษณะทางประสาทสมัผสัที่เปลี่ยนแปลง
ไปจนผู้บริโภคไม่ยอมรับ เช่น รสชาติที่เปรี้ยวขึ้นจากการ
เพิ่มขึ้นของปริมาณกรด พบว่า ระหว่างการเก็บรักษาครีม 
ซีสนมแพะเป็นเวลา 15 วัน ค่า pH มีการเปลี่ยนแปลง
เล็กน้อย เนื่องจากอุณหภูมิที่ต่ าท าให้แบคทีเรียแลคติก
เจริญได้น้อยลง ครีมซีสมีปริมาณความช้ืนค่อนข้างน้อย จึง
ท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลง pH เล็กน้อยระหว่างการเก็บ

รักษา โดย pH ของครีมซีสมีแนวโน้มค่อย ๆ ลดลง 
(Cardarelli, Saad, Gibson & Vulevic, 2007) และพบว่า 
ปริมาณกรดทั้งหมดในครีมซีสค่อย ๆ เพิ่มขึ้นระหว่างการ
เก็บรักษา ซึ่งเกิดจากการท างานของแบคทีเรียแลคติก 
ที่หมักน้ าตาลแลคโตส ส่งผลให้ครีมซีส มีปริมาณกรด
เพิ่มขึ้น Gala, et al., (2008) รายงานว่า เนยแข็งนมแกะมี
รสชาติเปรี้ยวขึ้นระหว่างการเก็บรักษา เป็นผลจากการ
ท างานของแบคทีเรียแลคติก ทั้งนี้พบว่า ปริมาณกรดของ
ครีมซีสนมแพะผสมน้ ามันหอมระเหยจากเปลือกส้มมี
ปริมาณกรดน้อยกว่า อาจเป็นไปได้ว่าน้ ามันหอมระเหยมีผล
ต่อแบคทีเรียแลคติกในครีมซีส  

การเก็บรักษาครีมซีสนมแพะที่อุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส พบว่า ในช่วงเริ่มต้น (วันที่ 0) ครีมซีสนมแพะ 
มีเช้ือจุลินทรีย์ทั้งหมดมากกว่าครีมซีสนมแพะที่เติมน้ ามัน
หอมระเหยผิวส้ม จ านวนเช้ือจุลินทรีย์ลด ลงในช่วงวันที่  
5-10 (ตารางที ่4) แต่กลับมีปริมาณมากขึ้นในวันที่ 15 อาจ
เกิดเนื่องจากการเพิ่มจ านวนของยีสต์และราในระหว่างการ 

 

ตารางที ่2 คุณลักษณะของครีมซีสนมแพะ 
คุณลักษณะ นมแพะดิบ 

ค่าสี  
  Lightness (L*) 91.51 ± 0.02 
  Redness (a*) -1.98 ± 0.02 
  Yellowness (b*) 8.93 ± 0.01 
ความเป็นกรด (%กรดแลคติก) 1.73 ± 0.02 
pH 4.06 ± 0.02 
ความชื้น (%) 64.96 0.03 
ของแข็งทั้งหมด (%) 35.04 ± 0.03 
ลักษณะเนื้อสัมผัส  
  Hardness (N) 11.34 ± 0.36 
  Chewiness (103 KJ) 5.94 ± 0.46 
  Cohesiveness  0.59 ± 0.01 
  Gumminess (N) 6.69 ± 0.34 
  Adhesiveness (Nmm) 15.41 ± 2.37 
  Springiness (mm) 8.87 ± 0.23 
จุลินทรีย์ทั้งหมด (log CFU/g) 4.81 ± 0.07 
ยีสต์และรา (log CFU/g) 2.08 ± 0.05 
E. coli (CFU/g) Not detected* 
Coliform (CFU/g) Not detected* 

 

เก็บรักษา จ านวนของแบคทีเรียแลคติกจะลดลงระหว่าง
การเก็บรักษา สอดคล้องกับการวิจัยของ Kykkidou, et al., 
(2007) แสดงว่า น้ ามันหอมระเหยจากเปลือกส้มมีผลยับยั้ง
เช้ือจุลินทรีย์ในครีมซีสได้ แต่ไม่มีประสิทธิภาพในการลด
ปริมาณยีสต์และรา ทั้งนี้เกิดยีสต์ที่ผิวหน้าของครีมซีส 
ทั้งสองตัวอย่างในวันที่ 21 ของการเก็บรักษา ดังนั้นเพื่อให้

แบคทีเรียแลคติกทั้งสองประเภทเป็นแบคทีเรียที่ชอบเจริญ
ในอณุหภมูปิานกลาง (Mesophilic Lactic Bacteria) ทำ�งาน
ไดดี้ท่ีอณุหภมู ิ30 องศาเซลเซยีส เชือ้จลุนิทรียเ์ปลีย่นน้ําตาล
แลคโตสในนํ้านมให้กลายเป็นกรดแลคติก ทำ�ให้ปริมาณ     
กรดคอ่ย ๆ  เพิม่ขึน้ และคา่ pH ของนํา้นมลดลง ชว่งแรกของ
การบ่มค่าความเป็นกรดจะเพิ่มขึ้นอย่างช้า ๆ เมื่อถึงชั่วโมง
การบม่ท่ี 5 คา่ความเปน็กรดของนํา้นมจะเพิม่ขึน้อยา่งรวดเรว็ 
จนถงึชัว่โมงที ่10 คา่ ความเปน็กรดจะเพ่ิมขึน้อย่างชา้ ๆ  เม่ือ
บม่ครบ 12 ชัว่โมง เคริด์มคีา่ความเปน็กรดรอ้ยละ 1.00 (กรด
แลคตกิ) และมคีา่ pH 4.3 พบวา่การผลติครมีชสีจากนมแพะ
ได้ผลผลิตร้อยละ 15.82 ครีมชีสนมแพะที่ผลิตได้มีคุณภาพ
ตามมาตรฐานของครีมชีส (CODEX STAN 275-1973) คือ
มีความชื้น 65-80 กรัม/100 กรัม ไขมัน 32-37 กรัม/100 
กรัม คุณลักษณะของครีมชีสนมแพะที่ผลิตได้ (ตารางที่ 2)
	 การปรับปรุงคุณภาพครีมชีสนมแพะ เพื่อให้ได้รับ
การยอมรบัจากผูบ้รโิภคมากขึน้ ดว้ยการใชน้ํ้ามนัหอมระเหย 
ใส่ผสมรวมกับครีมชีสนมแพะ เพ่ือกลบกล่ินเฉพาะตัวของ   
นมแพะ และเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาครีมชีส การทดสอบ
ทางประสาทสัมผัสของครีมชีสนมแพะด้วยผู้ทดสอบชิมที่     
ไม่ผ่านการฝึกฝนจำ�นวน 30 คน ต่อครีมชีสที่เติมน้ํามัน       
หอมระเหยเพ่ือปรับปรุงอายุการเก็บรักษา (ตารางท่ี 3)  พบว่า 
ผูท้ดสอบชมิใหก้ารยอมรับครีมชีสทีมี่การเตมิน้ํามันหอมระเหย
จากเปลือกส้มมากกว่าครีมชีสที่ไม่เติมนํ้ามันหอมระเหย     
และท่ีเติมนํ้ามันหอมระเหยจากกานพลู ตามลำ�ดับ ทั้งนี้ยัง
พบว่านํ้ามันหอมระเหยจากกานพลูให้กล่ินรสท่ีรุนแรงมาก 
จึงต้องใช้ในปริมาณน้อยคือ 20 มิลลิกรัม/กิโลกรัมครีมชีส 
ขณะที่นํ้ามันหอมระเหยจากผิวส้มจะช่วยปรับปรุง ลักษณะ
เนื้อสัมผัส รสชาติและกลิ่นของครีมชีสนมแพะ
	 การศึกษาอายุการเก็บรักษาของครีมชีสนมแพะ 
โดยการนำ�ครีมชีสนมแพะมาบรรจุภาชนะ และเก็บรักษาใน
ที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส ตรวจสอบคุณภาพทางด้าน 
pH ปริมาณกรดทั้งหมด ความชื้น สี เนื้อสัมผัส ปริมาณเชื้อ
จุลินทรีย์ ด้วยการสุ่มตัวอย่างมาทดสอบทุก 5 วัน ปัจจัยที่
เป็นตัวกำ�หนดอายุการเก็บรักษาคือ ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ 
และลกัษณะทางประสาทสมัผสัทีเ่ปลีย่นแปลงไปจนผูบ้ริโภค
ไมย่อมรับ เชน่ รสชาติทีเ่ปรีย้วข้ึนจากการเพ่ิมขึน้ของปรมิาณ
กรด พบวา่ระหวา่งการเกบ็รักษาครมีชสีนมแพะเปน็เวลา 15 
วัน ค่า pH มีการเปลี่ยนแปลงเล็กน้อย เนื่องจากอุณหภูมิที่
ตํ่าทำ�ให้แบคทีเรียแลคติกเจริญได้น้อยลง ครีมชีสมีปริมาณ
ความชื้นค่อนข้างน้อย จึงทำ�ให้เกิดการเปลี่ยนแปลง pH      
เล็กน้อยระหว่างการเก็บรักษา โดย pH ของครีมชีสมี            

แนวโนม้คอ่ย ๆ  ลดลง (Cardarelli, Saad, Gibson & Vulevic, 
2007) และพบว่าปริมาณกรดทั้งหมดในครีมชีสค่อย ๆ         
เพิ่มขึ้นระหว่างการเก็บรักษา ซึ่งเกิดจากการทำ�งานของ
แบคทีเรียแลคติกที่หมักนํ้าตาลแลคโตส ส่งผลให้ครีมชีส มี
ปริมาณกรดเพิ่มขึ้น Gala, et al., (2008) รายงานว่าเนยแข็ง
นมแกะมีรสชาติเปรี้ยวขึ้นระหว่างการเก็บรักษา เป็นผลจาก
การทำ�งานของแบคทเีรยีแลคตกิ ทัง้นีพ้บวา่ปรมิาณกรดของ
ครีมชีสนมแพะผสมนํา้มนัหอมระเหยจากเปลอืกสม้มปีริมาณ
กรดน้อยกว่า อาจเป็นไปได้ว่านํ้ามันหอมระเหยมีผลต่อ
แบคทีเรียแลคติกในครีมชีส
	 การเก็บรักษาครีมชีสนมแพะที่อุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส พบว่าในช่วงเริ่มต้น (วันที่ 0) ครีมชีสนมแพะ มีเชื้อ
จุลินทรีย์ทั้งหมดมากกว่าครีมชีสนมแพะที่เติมนํ้ามันหอม
ระเหยผิวส้ม จำ�นวนเช้ือจุลินทรีย์ลดลงในช่วงวันที่ 5-10
(ตารางที่ 4) แต่กลับมีปริมาณมากขึ้นในวันที่ 15 อาจเกิด
เนื่องจากการเพิ่มจำ�นวนของยีสต์และราในระหว่างการ

ชี
ชีส
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สามารถยืดอายุการเก็บรกัษาครีมซีสนมแพะให้นานข้ึน อาจ
จ า เป็นต้องเพิ่ มปริมาณน้ ามันหอมระเหย  หรืออาจ

จ าเป็นต้องใช้กรรมวิธีในการถนอมอาหารอื่นร่วม 

 

ตารางที ่3  คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสของครีมซีสนมแพะ 
ลักษณะทางประสาทสัมผัส ครีมซีสนมแพะ 

ไม่ใส่น้้ามันหอมระเหย น้้ามันหอมระเหยจากเปลือกส้ม น้้ามันหอมระเหยจากกานพลู 
   เนื้อสัมผัส 6.84 ± 0.75 6.63 ± 1.16 6.13 ± 1.22 
   สี 7.24 ± 0.66 6.53 ± 1.04 6.33 ± 1.27 
   กลิ่น 6.52 ± 1.08 6.30 ± 1.34 5.03 ± 1.71 
   รส 5.56 ± 1.33 6.13 ± 1.43 3.73 ± 1.68 
   ความชอบโดยรวม 6.00 ± 1.12  6.50 ± 1.28 4.77 ± 1.99 

หมายเหต ุ1 = ไม่ชอบมากที่สุด และ 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด 
 

ตารางที ่4  การเปลี่ยนแปลงค่าจุลินทรีย์ในระหว่างการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
 

เชื้อจุลินทรีย ์ ระยะเวลาเกบ็รักษา (วัน) จ้านวนเชื้อจุลินทรีย์ (CFU/g) 
ครีมซีสนมแพะ ครีมชีสนมแพะผสมน้้ามันหอมระเหย 

จุลินทรีย์ทั้งหมด 0 4.23b x 109 1.85a x 109 
5 2.10a x 108 2.85b x 108 
10 5.10b x 107 2.70a x 107 
15 6.37b x 107 3.23a x 107 

ยีสต์และรา 0 ND ND 
5 < 103 < 103 
10 1.33a x 104 1.11a x 104 
15 2.06a x 107 2.06a x 107 

 

หมายเหต:ุ คุณลักษณะท่ีมีตัวอักษรก ากับในแถวเดียวกันแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิต ิ(P> .05) 
อภิปรายผลการวิจัย  

น้ านมแพะจากกลุ่มเกษตรกรผู้ เลี้ยงแพะนม 
อ าเภอสิชล จังหวัดนครศรีธรรมราช มีคุณภาพได้มาตรฐาน
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ทั้งทางด้านกายภาพ 
เคมีและจุลินทรีย์ สอดคล้องกับรายงานผลการวิเคราะห์
คุณภาพน้ านมแพะดิบในจังหวัดนครศรีธรรมราชของ 
Yodtongchat Wattanaarsakit, Pongpiriyadacha & 
Anantawat (2016) เมื่อน ามาตกตะกอนโปรตีนด้วย
แบคทีเรียแลคติกที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส พบว่า ต้อง
ใช้เวลาในการเกิดเคิร์ด 12 ช่ัวโมง ผลิตภัณฑ์มี pH และ
ความเป็นกรดเท่ากับ 4.3 และร้อยละ 1.00 (กรดแลคติก) 
ตามล าดับ  ครีมซีสนมแพะที่ได้มีลักษณะเนื้อสัมผัสที่
ค่อนข้างไม่แน่น มีกลิ่นเฉพาะตัวที่อาจเป็นข้อจ ากัดที่
ผู้บริโภคบางรายอาจสังเกตได้ การใช้น้ ามันหอมระเหยจาก
ผิวส้มช่วยปรับปรุงกลิ่นรสของครีมซีสนมแพะ และมีผลใน
การยับยั้งเช้ือจุลินทรีย์ ส่งผลให้อายุการเก็บรักษาครีมซีส 
นมแพะนานขึ้น การใช้น้ ามันหอมระเหยจากเปลือกส้มที่
ระดับความเข้มข้น 100 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมครีมซีสไม่มี
ผลกระทบในทางลบต่อคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ครีมซีส 
นมแพะ สอดคล้องกับงานวิจัยของ Olemdo, Nepote & 

Grosso (2013) ที่พบว่าน้ ามันหอมระเหยจากออริกาโน
และโรสแมรี (Oregano and Rosemary Essential Oils) 
มีผลในการป้องกันการเกิดออกซิเดชันและการหมักของเนย
แข็งปรุงรส (Flavoured Cheese) ที่เตรียมจากครีมชีส
พื้นฐาน ที่อายุการเก็บรักษา 35 วัน เนยแข็งปรุงแต่งที่เติม
น้ ามันหอมระเหยจากออริกาโนและโรสแมรีมีค่าเปอร์
ออกไซด์ (Peroxide Value, PV) ซึ่งเป็นดัชนีชี้วัดการเกิด
กลิ่นหืน ที่ 11.70 และ 12.32 meq O2/kg ตามล าดับ  
ซึ่งต่ ากว่าครีมซีสที่ไม่เติมน้ ามันหอมระเหย Granato, et 
al., (2018) รายงานว่า สารสกัดสมุนไพร (Herbal 
Extracts) ช่วยเพิ่มสารส าคัญ (Bioactive Components) 
ลดอัตราการเกิดออกซิ เดช่ัน  และเพิ่มความคงตัวต่อ
เช้ือจุลินทรีย์ (Microbial Stability) ในเนยแข็ง Marcial, 
Gerez, de Kauryx, Araoz, Schuff & de Valdez 
(2016) พบว่า การเติมน้ ามันหอมระเหยออริกาโนความ
เข้มข้น 200 ไมโครกรัม/กรัม ลงใน Argentinean Cheese 
ไม่มีผลทางลบต่อการเจริญเติบโตของของหัวเช้ือแบคทีเรีย
แลคติก Streptococcus thermphilus, Lactobacullus 
delbrueckii supsp. bulgaricus และ Lactococcus 
lactis น้ ามันหอมระเหยออริกาโนมีสาร Terpinene 25%, 
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terpinen-4-ol 16% และ thymol 13% ช่วยยับยั้งการ
เจริญเติบโตของ Enterobacteria และไม่มีผลกระทบต่อ
การยอมรับทางประสาทสัมผัสของเนยแข็ง ดังนั้นน้ ามัน
หอมระเหยจึงเป็นทางเลือกหนึ่งในการปรับปรุงคุณลักษณะ
และยืดอายุการเก็บรักษาครีมซีสได้ 

 

สรุป 
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