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บทคัดย่อ 
 เนยแข็งเป็นอาหารที่มีคุณประโยชน์ทางโภชนาการ อุดมไปด้วยแคลเซียม โปรตีน 
ฟอสฟอรัส ไขมัน ซึ่งมีลักษณะและประเภทที่แตกต่างกัน เป็นวัตถุดิบที่นิยมในการประกอบ
อาหาร ซึ่งอาจจะได้อาหารที่มีกลิ่นแรง รสชาติเข้มข้น และยืดน่ารับประทาน เช่น พาสต้า 
มักกะโรนี พิซซ่า นอกจากจะเป็นส่วนประกอบในอาหารคาวแล้ว เนยแข็งยังเป็นส่วนประกอบ
ของขนมด้วย เช่น เค้กเนยแข็ง เหมาะกับทุกเพศทุกวัย รับประทานแล้วดีต่อสุขภาพ ลดความ
เสี่ยงของโรคกระดูกพรุน ข้อเข่าเสื่อม เสริมความแข็งแรงของฟัน ช่วยท าให้อิ่มนาน ลดระดับ
คอเลสเตอรอล และลดความเสี่ยงโรคเบาหวานได้ เนยแข็งเป็นวัตถุดิบหลักที่ขาดไม่ได้ส าหรับ
อาหารของชาติตะวันตก เนยแข็งในปัจจุบันผลิตแบบอุตสาหกรรม มีการฆ่าเช้ือ และท าให้
สะอาดในทุกขั้นตอนของการผลิต  จึงค่อนข้างมั่นใจได้ในความปลอดภัย และได้รับความนิยม
ในการบริโภค  

 
ค าส าคัญ : ผลิตภณัฑ์เนยแข็ง กระบวนการผลิต  
 
1. บทน า 

เนยแข็ง ท ามาจากนม ส่วนใหญ่จะใช้นมวัว นมแพะ หรือนมแกะในการท า ซึ่งข้ันตอน
ในการท าต้องผ่านกระบวนการแยกโปรตีนของนม แล้วน าไปผสมกับเชื้อรา แบคทีเรีย หรือสาร
อื่น ๆ ขึ้นอยู่กับเนยแข็งแต่ละประเภท  ซึ่งเนยแข็งแต่ละประเภทก็มีความแตกต่างกันออกไป 
ไม่ว่าจะเป็นรูปร่าง ลักษณะ หรือคุณค่าทางโภชนาการ เนยแข็งประเภทเดียวกันอาจให้รสชาติ
ไม่เหมือนกันขึ้นอยู่กับวิธี หรือสูตรของแต่ละภูมิภาคทั่วโลก ประเภท และชนิดของน้ านม       
ที่น ามาใช้ในการผลิต ประเภทของแบคทีเรียที่น ามาใช้ในการหมัก ระยะเวลาที่ใช้ในการเก็บ 
และขั้นตอนวิธีการผลิตที่แต่ละชนิดจะมีวิธีการผลิตแตกต่างกันไป นอกจากนี้การเพิ่มส่วนผสม
เช่น สมุนไพร เครื่องเทศ ยังเป็นการเพิ่มความหลากหลายให้กับเนยแข็งด้วย 

เนยแข็งเป็นอาหารที่มีประโยชน์หลายประการอีกทั้งยังสะดวกในการพกพา สามารถ
เก็บรักษาได้นาน ให้สารอาหารที่จ าเป็นต่อร่างกายโดยเฉพาะ โปรตีน แคลเซียม ไขมัน วิตามิน
บี 12 สังกะสีและฟอสฟอรัส นอกจากนี้เนยแข็งยังมีน้ าตาลแล็กโทสในปริมาณที่ต่ ากว่าน้ านม 
ดังนั้นการรับประทานเนยแข็งจึงส่งผลดีแก่ผู้ที่ไม่มีเอนไซม์ย่อยน้ าตาลแล็กโทสในนม 
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1.1 วัตถุประสงค์การวิจยั 
ศึกษาลักษณะ ประเภท และทีม่าของผลิตภณัฑเ์นยแข็ง 

2. เนื้อหาสาระ 
2.1 ผลิตภณัฑ์เนยแข็ง 

เนยแข็ง เป็นอาหาร และวัตถุดิบหลักชนิดหนึ่งของอาหารตะวันตก เป็นอาหารที่
มีการบริโภคมากติดอันดับต้น ๆ ของโลก และมีหลากหลายชนิด เนยแข็งท ามาจากนมของสัตว์ 
มีต้นก าเนิด และประวัติมาอย่างยาวนาน ค าว่าเนยแข็งมีรากศัพท์มาจากภาษาละตินว่า caseus 
ซึ่งแปลว่า เนยแข็ง เกิดขึ้นจากความบังเอิญ เพราะชนเผ่าเบดูอินเรร่อนอยู่ในทะเลทราย และ
แบกน้ านมโดยใช้กระเพาะอาหารของแพะใส่น้ านมบรรทุกไว้บนหลังอูฐเพื่อประทังชีวิต แต่
ระหว่างการเดินทางต้องผ่านความร้อน และการเขย่า ท าให้น้ านมในภาชนะกระเพาะแพะเกิด
การแยกช้ันน้ า และไขมันออกจากกัน ซึ่งเป็นจุดเริ่มต้นของเนยแข็งที่เกิดจากความไม่ตั้งใจ และ
ยังมีประวัติศาสตร์ความเป็นมา ปรากฏพบในคัมภีร์ไบเบิลระบุว่า “นักรบโรมันไม่ว่าจะยกทัพ
ไปท่ีใดก็จะน าเนยแข็งไปด้วยเสมอ” ปัจจุบันมีเนยแข็งมากกว่า 3,000 ชนิดทั่วโลก ด้วยรสชาติ
ละมุนนุ่มลิ้นรับประทานได้ทันที หรือจะใช้ประกอบอาหารก็อร่อย ท าให้เนยแข็งในการบริโภค
ได้รับความนิยม 

2.2 ประเภทของเนยแข็ง   
แบ่งประเภทได้ 5 ประเภทหลัก  ๆ  ได้แก่ เนยแข็งสด (Fresh Cheese) เนยแข็ง

นุ่ม (Soft cheese) เนยแข็งกึ่งนุ่ม (Semi-soft Cheese) เนยแข็งกึ่งแข็ง (Semi-hard Cheese) 
และเนยแข็งชนิดแข็ง (Hard Cheese) ดังนี ้

2.2.1 เนยแข็งสด (Fresh Cheese) คือ เนยแข็งที่ไม่ต้องผ่านความร้อน และไม่
ต้องบ่ม มีกลิ่น และรสชาติไม่จัด ออกรสเปรี้ยวอ่อน ๆ  เนื้อในนิ่มเป็นครีม มีความช้ืนสูง 
เช่น ครีมเนยแข็ง (Cream Cheese)  เนยแข็งเฟตา (Feta Cheese) เนยแข็งมอสซาเรลลา 
(Mozzarella Cheese) เนยแข็งริคอตตา (Ricotta Cheese) เนยแข็งคอทเทจ (Cottage 
Cheese) และเนยแข็งมาสคาโปน (Mascarpone Cheese) 

2.2.2 เนยแข็งนุ่ม (Soft Cheese) เป็นเนยแข็งที่ใช้เวลาในการบ่มน้อย มีความชื้น
สูง ให้ผิวสัมผัสที่นุ่มนวลเหมือนกับครีม ได้แก่ เนยแข็งบรี (Brie Cheese) เนยแข็งกามองแบร์ 
(Camembert Cheese) และเนยแข็งนิวชาเทล (Neufchatel Cheese) 

2.2.3 เนยแข็งกึ่งนุ่ม (Semi-soft Cheese) เป็นเนยแข็งที่ใช้เวลาในการบ่มปาน
กลาง ใช้เวลานานกว่าเนยแข็งนุ่ม (Soft Cheese) และใช้เวลาในการบ่มน้อยกว่าเนยแข็งกึ่ง
แข็ง (Semi-hard Cheese) และเนยแข็งชนิดแข็ง (Hard Cheese) เป็นเนยแข็งที่มีความช้ืนสูง 
ให้ผิวสัมผัสเหมือนเนยแข็งนุ่ม (Soft Cheese) แต่มีความหนาแน่นที่มากกว่าท าให้รู้สึกแข็งกว่า
เล็กน้อยแต่โดยรวมแล้วก็ยังเป็นเนยแข็งประเภทที่นุ่ม มีรสชาติอ่อน ไม่เข้มมากนัก ได้แก่ เนย
แข็งฮาวาร์ตี (Havarti Cheese) เนยแข็งมันสเตอร์ (Munster Cheese) และเนยแข็งพอร์ต 
ซาลูท (Port Salut Cheese) 

2.2.4 เนยแข็งกึ่งแข็ง (Semi-hard Cheese) เป็นเนยแข็งที่ใช้เวลาในการบ่มปาน
กลางไปถึงนาน ใช้เวลาบ่มนานกว่าเนยแข็งชนิดอื่น แต่ใช้เวลาน้อยกว่าเนยแข็งชนิดแข็ง (Hard 
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Cheese) เป็นเนยแข็งที่มีความช้ืนค่อนข้างต่ า ให้ความรู้สึกเหนียว รสชาติจะหอมและเค็ม 
ได้แก่ เนยแข็งเชดดาร์ (Cheddar Cheese) เนยแข็งเกาดา (Gouda Cheese) เนยแข็งอีดัม 
(Edam Cheese) เนยแข็ งจาร์ลสเบิร์ ก  ( Jarlsberg Cheese) เนยแข็ งแคนทัล  (Cantal 
Cheese) และเนยแข็งคัชคาวาล (Kashkaval Cheese) 

2.2.5 เนยแข็งชนิดแข็ง (Hard Cheese) เป็นเนยแข็งที่ใช้เวลาในการบ่มนานทีส่ดุ 
มีความช้ืนต่ าท าให้มีความแข็ง และมีอายุนานกว่าเนยแข็งชนิดอื่น ๆ  ได้แก่ เนยแข็งกราน่า    
ปาดาโน (Grana Padano Cheese)  เนยแข็งพาร์เมซาน (Parmesan Cheese) และเนย
แข็งเปโคริโน่ (Pecorino Cheese)  

 

 
ภาพที่ 1 ประเภทของเนยแข็ง 
ที่มา : https://arnplern.com/things-to-know-about-cheese/, 2020 
 

2.3 รสชาติและความแตกต่างของเนยแข็งแต่ละชนิด 
เนยแข็งมีประโยชน์ต่อร่างกายหลายอย่าง เพราะเนยแข็งท าจากโปรตีนใน

น้ านม จึงให้โปรตีนเหมือนเนื้อสัตว์ ที่ส าคัญยังเป็นแหล่งอาหารที่อุดมไปด้วยฟอสฟอรัส สังกะสี 
และวิตามินบี 12 อีกด้วย โดยมีลักษณะต่างกัน ดังนี้ 

2.3.1 บรี (Brie Cheese) มาจากฝรั่งเศส โดยได้ช่ือมาจากแคว้นต้นก าเนิด 
เนื้อสัมผัสมีความนิ่มมากเนื่องจากบ่มในระยะเวลาสั้นเพียง 5-6 สัปดาห์ มีสีขาว หรืออาจมี     
สีเทาเคลือบด้านนอก นิยมกินกับผลไม้รสหวานอย่างแอปเปิล ลูกแพร์ ถั่ว ธัญพืช แยมผลไม้ 
น้ าผึ้ง แครกเกอร์ และขนมปัง 

2.3.2 กามองแบร์ (Camembert Cheese) ช่ือตามแหล่งผลิต คือ           กา
มองแบร์ ประเทศฝรั่งเศส เป็นเนยแข็งที่มีความกลมกล่อม ด้วยเนื้อสัมผัสครีมมี่ผสมกับรสชาติ

https://sites.google.com/a/email.kmutnb.ac.th/nudchanad2/home/pppp/D5697955-8.jpg?attredirects=0
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หวานเล็กน้อย ได้ความเป็นน้ านมหอม ๆ มัน ๆ นิยมกินกับไวน์แดง ขนมปัง ผลไม้ และยังเป็น
วัตถุดิบหลักของหลายเมนู 

2.3.3 มอซซาเรลลา (Mozzarella Cheese) โดดเด่นเรื่องความยืด นุ่ม
หนึบ นิยมใช้โรยหน้าพิซซ่า ลาซานญ่า ท าเมนูเนยแข็งทอด ปกติมีสีขาว แต่อาจมีสีเหลืองอ่อน
ได้เหมือนกัน ข้ึนอยู่กับพืช อาหารสัตว์ที่วัวกินเข้าไป 

2.3.4 เฟตา (Feta Cheese) เนยแข็งสดจากประเทศกรีซที่มีรสเค็มไม่มาก 
นิยมใช้ปรุงเมนูเพื่อสุขภาพอย่างกรีกสลัด ที่มีท้ังหอมแดง มะเขือเทศ แตงกวา ผักกาดแก้ว พริก
หวาน มะกอกดอง ราดด้วยน้ าสลัดบัลซามิกมิกซ์กับเฟตาเนยแข็ง 

2.3.5 คอทเทจ (Cottage Cheese) เนยแข็งเพื่อคนรักสุขภาพ เพราะไม่
เพียงไขมันต่ า ยังอุดมด้วยโปรตีน และมีโพรไบโอติกส์ที่ดีต่อล าไส้ นิยมกินกับของหวาน สลัด 
และผลไม้เพื่อช่วยเพิ่มรสชาติ หรือน าไปเป็นวัตถุดิบท าแพนเค้ก เพิ่มความหวานอร่อยยิ่งขึ้น 

2.3.6 เ น ย แ ข็ ง ส วิ ส  ( Swiss cheese) เ น ย แ ข็ ง สี เ ห ลื อ งทอ ง จ า ก
สวิตเซอร์แลนด์หรือที่เรียกกันว่า เนยแข็ง โดดเด่นด้วยรูพรุนที่เกิดจากการบ่ม และก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์ภายในเนื้อเนยแข็ง ใช้ระยะเวลาบ่มค่อนข้างนาน คือ 10-18 เดือน รสชาติ
มัน ให้รสสัมผัสทั้งนุ่ม และกรอบในเวลาเดียวกัน ฝรั่งนิยมกินกับไวน์องุ่นขาว และแชมเปญ 
หรือน าไปเป็นส่วนผสมในเมนูอาหาร 

2.3.7 เชดดาร์ (Cheddar Cheese) ช่ือที่ได้ตามแหล่งก าเนิด คือ เมือง   
เชดดาร์ ประเทศอังกฤษ มีรสชาติเข้มข้น เป็นเนยแข็งที่ใช้ประกอบอาหารได้อย่างหลากหลาย 
ทั้งโรยหน้าสลัด โรยหน้ามันฝรั่งอบ โรยได้แทบจะทุกเมนู ช่วยเพิ่มความอร่อยด้วยรสชาติเค็ม 

2.3.8 เกาดา (Gouda Cheese) เนยแข็งยอดนิยมจากเนเธอร์แลนด์ โดด
เด่นด้วยรูปลักษณ์แปลกตา มีลักษณะกลมแบนมีทั้งผิวสีแดง และสีเหลืองเคลือบด้วยขี้ผึ้ง
พาราฟินเพื่อป้องกันไม่ให้เนยแข็งแห้งมาก หลังจากเริ่มตากเนยแข็ง นิยมหั่นเป็นช้ินบาง ๆ กิน
กับไวน์ หรือเบียร์ รสชาติออกเค็มปนหวาน 

2.3.9 พาร์มีซาน (Parmigiano-Reggiano or Parmesan) เนยแข็งที่มีต้น
ก าเนิดจากประเทศอิตาลี นิยมใช้เป็นวัตถุดิบหลักในการท าอาหารทั้งโรยบนซีซาร์สลัด พิซซ่า 
โรยปรุงรสให้เมนูสปาเกตตีซอสมะเขือเทศ เฟซตูชินี ซอสเพสโต้ สปาเกตตีคาโบนาร่า เพราะมี
รสชาติเค็ม และมีความมัน พาร์มีซานยิ่งบ่มนานยิ่งอร่อยเข้มข้น โดยมีระยะเวลาการบ่มสูงสุด 
36 เดือน 

2.3.10 เนยแข็งบลู (Blue Cheese) มีต้นก าเนิดจากฝรั่งเศส มีเอกลักษณ์
ตรงใช้เช้ือรา Penicillium ในการผลิต ซึ่งเป็นเช้ือราที่น ามาท าเป็นยาปฏิชีวนะ Penicillin จุด 
สีฟ้าอมเขียวที่เห็นในเนื้อเนยแข็งก็มาจากเช้ือรา กลิ่นแรง รสชาติเค็มเข้มข้น จึงนิยมน ามา    
ท าเมนูอาหารอบเนยแข็งต่าง ๆ เช่น ไก่อบเนยแข็ง เบคอนอบเนยแข็ง หรือจะกินกับขนมปัง 
และไวน์รสชาติหวานก็ได้ 
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2.4 คุณค่าทางโภชนาการ 
เนยแข็งมีประโยชน์ต่อร่างกาย เพราะท าจากโปรตีนในน้ านม จึงให้โปรตีน

เหมือนเนื้อสัตว์ ที่ส าคัญยังเป็นแหล่งอาหารที่อุดมไปด้วยฟอสฟอรัส สังกะสี และวิตามินบี 12 
อีกด้วย ประโยชน์ของเนยแข็งสามารถสรุปได้ ดังนี้ 

2.4.1 ช่วยบ ารุงกระดูก เนยแข็งอุดมไปด้วยสารอาหารที่เหมาะส าหรับเด็ก
วัยเจริญเติบโต เพราะเนยแข็งให้พลังงาน แคลเซียม และโปรตีนสูง โปรตีนและแคลเซียมเป็น
ส่วนประกอบส าคัญของกระดูก ช่วยเสริมสร้างให้กระดูกแข็งแรงและป้องกันโรคกระดูกพรุน 
นอกจากนี้วิตามินดีและแมกนีเซียมในเนยแข็งยังท าหน้าที่ร่วมกันกับแคลเซียมเพื่อช่วยให้
กระดูกแข็งแรง ลดความเสี่ยงของการเกิดโรคกระดูกผุกระดูกพรุนในผู้สูงอายุได้ 

2.4.2 ช่วยดูแลรักษาสุขภาพฟัน ช่วยป้องกันฟันผุ โดยโปรตีนในรูปของ
แคลเซียมและฟอสฟอรัสในเนยแข็งจะเป็นตัวช่วยป้องกันสารเคลือบฟัน อีกทั้งยังช่วยเพิ่มฟอง
น้ าลายที่ช่วยล้างกรดและน้ าตาลในช่องปากอันเป็นสาเหตุของฟันผุ ทั้งยังมีน้ าตาลในปริมาณต่ า 
ได้แก่ น้ าตาลแล็กโทส มอลโทส และกลูโคส แม้ว่าเนยแข็งจะมีปริมาณไขมันมากกว่าน้ านม แต่
ก็เป็นอาหารที่อุดมไปด้วยสารอาหารอื่น ๆ ที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย 

2.4. 3  ช่วยควบคุมน้ าหนัก  ส าหรับผู้ ที่ มีปัญหาเรื่ อ งน้ าหนักและ
คอเลสเตอรอล แต่ช่ืนชอบการรับประทานเนยแข็งก็สามารถเลือกบริโภคเนยแข็งประเภทไขมัน
ต่ า เพราะจะมีคอเลสเตอรอลต่ า และโปรตีนสูง เพราะโปรตีนช่วยให้รู้สึกอิ่มเร็ว และอยู่ท้องได้
นานกว่าอาหารประเภทข้าวขัดสี พร้อมทั้งช่วยควบคุมระดับน้ าตาลในเลือดไม่ให้สูงเร็วเกินไป  

2.4.4 ช่วยเพิ่มน้ าหนัก ในที่น้ีหลายคนคงไม่อยากได้ในจุดนี้ แต่ก็มีอีกหลาย
คนที่พยายามจะเพิ่มน้ าหนัก โดยเฉพาะคนที่เพิ่งหายจากอาการป่วยซึ่งท าให้น้ าหนักลดลงไป
มาก การกินเนยแข็งจึงเป็นอีกทางเลือกหนึ่งที่ท าให้น้ าหนักเพิ่มได้ เนื่องจากเนยแข็งบาง
ประเภทอุดมด้วยไขมันสูง ท าให้ได้พลังงานจากไขมัน ดังนั้นการบริโภคในปริมาณเพียงเล็กน้อย 
ก็จะช่วยให้ได้พลังงานสูงและช่วยเพิ่มน้ าหนักแก่คนท่ีต้องการได้ 

2.4.5 ช่วยซ่อมแซมส่วนต่าง ๆ ของร่างกาย เนื่องจากเนยแข็งเป็น
แหล่งที่มาของโปรตีนที่ดีคือมีกรดแอมิโนที่จ าเป็นต่อร่างกายในปริมาณสูง อีกทั้งเป็นสารอาหาร
ที่ส าคัญของร่างกาย เพราะร้อยละ 80 ของร่างกายประกอบด้วยโปรตีน หากร่างกายขาด
โปรตีนจะก่อให้เกิดผลเสีย ดังนั้นถ้าเราได้รับโปรตีนเพียงพอ จะช่วยให้ผิวพรรณมีความยืดหยุ่น
และช่วยประสานแต่ละเซลล์ให้ยืดติดกัน ช่วยป้องกันการเกิดริ้วรอย รวมถึงเพิ่มความแข็งแรง
ให้แก่เส้นผมและเล็บ โปรตีนช่วยทดแทนเซลล์ของร่างกายที่สูญเสียไปในแต่ละวัน 

2.5 กระบวนการผลิตเนยแข็ง 
เนยแข็งที่ผลิตในระดับอุตสาหกรรมมีหลายชนิด ซึ่งเนยแข็งแต่ละชนิดมีวิธีการ

ผลิตแตกต่างกัน แต่ขั้นตอนพื้นฐานส าหรับการผลิตเนยแข็งทุกชนิดประกอบด้วย  การ
ตกตะกอนโปรตีนนม (clotting of milk protein) การก าจัดเวย์ (removal of the whey) 
การผลิตกรด (acid production) การเติมเกลือ (salting) การอัดขึ้นรูป (mould หรือ hoop) 
และการบ่ม (สุรีย์, 2539, หน้า 109-118; Bylund, 1995, pp. 289-329; Walstra, Wouters, 
& Geurts, 2006, pp. 579-582) โดยแต่ละขั้นตอนมีรายละเอียดดังต่อไปนี ้
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 ภาพที่ 2 กระบวนการผลติเนยแข็ง 
ที่มา : บริษัทพรีเมียร์ แดรี่ฟู้ดส์ จ ากัด (2558) 

 
2.5.1  การตกตะกอนโปรตีนนม  

การตกตะกอนโปรตีนนมสามารถท าได้ทั้งจากการใช้เอนไซม์หรือกรดหรือ
ใช้ทั้งเอนไซม์และกรดร่วมกัน การใช้เอนไซม์ท าให้เกิดการตัดเส้นเคซีโนมาโครเพปไทด์ 
(caseinomacropeptide hairs) ออกจาก Ƙ-casein ท าให้พาราเคซีนไมเซลล์ตกตะกอน ส่วน
กรด ซึ่งเกิดจากการเปลี่ยนแล็กโทสให้เป็นกรดแลกติกโดยแบคทีเรียที่สร้างกรดแลกติกเป็นผล
ให้แคลเซียมฟอสเฟตเกิดการแยกตัวออกจากเคซีนไมเซลล์ ท าให้ประจุรวมของเคซีนไมเซลล์
เป็นศูนย์ (isoelectric point) และเกิดการตกตะกอน ซึ่งตะกอนดังกล่าวมีลักษณะเป็นร่างแห
ของโปรตีนซึ่งห่อหุ้ม milk serum และเม็ดไขมันไว้ภายใน 

2.5.2 การก าจัดเวย์  
ขั้นตอนการตกตะกอนโปรตีนนม เมื่อเคิร์ดมีความแข็งเพิ่มขึ้นความสามารถ

ในการอุ้มน้ าจะลดลง เคิร์ดจะเกิดการหดตัวพร้อมกับมี เวย์แยกออกมา เรียกว่า การเกิด         
ซินเนอรีซีส (syneresis) การตัดเคิร์ดจะช่วยให้เคิร์ดหดตัวมากขึ้นและเพิ่มพื้นที่ผิวของเคิร์ด 
ช่วยในการก าจัดเวย์ ขนาดของการตัดเคิร์ดมีผลต่ออัตราการขับน้ าออกจากเคิร์ด โดยทั่วไปถ้า
เคิร์ดที่ตัดมีขนาดเล็กละเอียด จะให้เนยแข็งที่มีปริมาณความช้ืนต่ า ได้แก่ เนยแข็งชนิดแข็ง แต่
ถ้าขนาดของเคิร์ดใหญ่หรือหยาบจะให้เนยแข็งที่มีปริมาณความช้ืนมากข้ึน ได้แก่ เนยแข็งขนิด
กึ่งแข็ง การตัดเคิร์ดควรตัดดว้ยความเรว็ต่ า เพื่อป้องกันการสูญเสียไขมันและเคซนีไปกับเวย์ ซึ่ง
อาจมีผลต่อผลผลิตของเนยแข็งที่ได้ นอกจากนี้ระหว่างการตัดเคิร์ดอาจมีการให้ความร้อนกับ
ส่วนผสมของเคิร์ดและเวย์ ซึ่งเรียกว่า scalding พร้อมกับการกวนอย่างต่อเนื่อง ดังนั้นถัง
ส าหรับตกตะกอน โปรตีนนมและก าจัดเวย์ส าหรับการผลิตเนยแข็งจึงต้องประกอบด้วยอุปกรณ์
ส าหรับการกวนการตัด การก าจัดเวย์ และการกด (press) ไล่เวย์ออกจากเคิร์ด โดยทั่วไป
หลังจากการกดไล่น้ าเวย์ออกจากเคิร์ดแล้ว จะได้เคิร์ดที่มีปริมาตรเหลือประมาณร้อยละ 10-30 
ของปริมาตรน้ านมเริ่มต้น 
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2.5.3 การสร้างกรด  
หลังจากตัดเคิร์ดและก าจัดเวย์ออกจากเคิร์ด จุลินทรีย์ที่ใช้เป็นหัวเช้ือที่

ยังคงอยู่ในเคิร์ดจะเปลี่ยนแล็กโทสไปเป็นกรดแลกติก เมื่อความเข้มข้นของกรดแลกติกเพิ่มขึ้น 
จะท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงทางเคมีของ เคซีนและแคลเซียมฟอสเฟต ขณะเดียวกันสาร     
ต่าง ๆ ในเวย์รวมทั้งแล็กโทสจะแพร่กลับเข้าไปในเคิรด์แทนท่ีสารที่จุลินทรยี์ใช้ไปท าให้กรดแลก
ติกเพิ่มขึ้นท้ังภายในและรอบๆ เคิร์ดเป็นสาเหตุให้เคิร์ดหดตัวต่อไปและยิ่งจุลินทรีย์ที่ใช้เป็นหัว
เช้ือ เจริญได้มากเท่าใดกรดแลกติกก็จะยิ่งเกิดเร็วขึ้นเท่านั้น ท าให้เคิร์ดหดตัวได้เร็วและก าจัด
ความช้ืนออกได้เร็วยิ่งข้ึน 

 2.5.4 การเติมเกลือ 
การเติมเกลือส าหรับการผลิตเนยแข็งมักใช้ปริมาณร้อยละ 1-4 และมี

วัตถุประสงค์ ดังต่อไปนี้  
2.5.4.1 ป้องกันการเจริญของจุลินทรีย์ชนิดอื่นท่ีไม่ต้องการ เช่น แบคทีเรีย

ที่ผลิตกรดบิวทีริก (butyric acid bacteria) ซึ่งย่อยโปรตีนในเนยแข็งท าให้เกิดรสขมประกอบ
กับย่อยไขมันท าให้เกิดกลิ่นเหม็นหืน  

2.5.4.2 เพิ่มกลิ่นรสให้กับเนยแข็ง 
2.5.4.3 ลดกิจกรรมของจุลินทรีย์ที่เป็นหัวเช้ือ แบคทีเรียที่ผลิตกรดแลกติก 

ประเภทที่ เจริญได้ที่อุณหภูมิต่ าสามารถทนต่อสภาวะที่มี เกลือได้แตกต่างกัน เ ช่น 
Streptococcus cremoris ส่วนใหญ่จะถูกยับยั้งด้วยเกลือความเข้มข้นร้อยละ 2 ในขณะที่    
S. lactis สามารถทนเกลือความเข้มข้นร้อยละ 4 ได้ 

2.5.4.4 เกลือช่วยลดปริมาณความช้ืนในเคิร์ด ซึ่งเป็นผลมาจากความ
แตกต่างของความดันออสโมติก เช่น ในเกาดาชีสและอีดัมชีส มีปริมาณความช้ืนในเคิร์ดหลังอดั
ร้อยละ 46.5 และ 51.5 ตามล าดับ การเติมเกลือลงในเนยแข็งท าได้ 2 วิธี คือ วิธีแรก           
แช่เคิร์ดลงในน้ าเกลือและวิธีที่สองผสมเกลือแห้งลงในเคิร์ดที่บดแล้วคลุกเคล้าให้ทั่ว ปริมาณ
เกลือในเนยแข็งจะขึ้นอยู่กับความเข้มข้นของน้ าเกลือหรือปริมาณเกลือแห้งที่เติม ปริมาณ
ความช้ืนในเนยแข็ง ระยะเวลาที่แช่น้ าเกลือ อุณหภูมิขณะเติมเกลือ และอัตราส่วนของพื้นที่ผิว
ต่อปริมาตรของเนยแข็ง 

2.5.5 การอัดขึ้นรูป 
หลังจากเติมเกลือจะน าเคิร์ดมาอัดเพื่อก าจัดเวย์ส่วนเกินออกและท าให้เป็น

รูปร่างที่ต้องการ เครื่องมือส าหรับอัดขึ้นรูปเนยแข็ง  ข้อควรทราบเกี่ยวกับการอัดขึ้นรูปเนยแขง็
มีดังนี ้ 

 2.5.5.1 ระดับแรงอัดขึ้นรูปที่ใช้ขึ้นอยู่กับชนิดของเนยแข็ง ส าหรับเนยแข็งที่
มีความชื้นต่ าควรใช้แรงอัดมาก เพื่อให้ได้รูปร่างตามต้องการ 

2.5.5.2 ในระหว่างการอัดเคิร์ดควรเพิ่มแรงอัดทีละน้อย มิฉะนั้นจะเกิดการ
สร้างเปลือกของเนยแข็งเร็วเกินไป ท าให้เนยแข็งที่ได้มีเวย์อยู่ภายในมาก ท าให้ปริมาณแล็กโทส
สูงและค่าความเป็นกรด-ด่างของเนยแข็งจะต่ ากว่าปกติ 
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2.5.5.3 ระยะเวลาที่ใช้ในการอัดขึ้นรูปเคิร์ดขึ้นอยู่กับชนิดของเนยแข็งและ 
เครื่องมือท่ีใช้  

2.5.5.4 การอัดเคิร์ดเพื่อขึ้นรูปที่อุณหภูมิสูงเกินไปจะท าให้เกิดไขมันในรูป
ของเหลว ซึ่งจะขัดขวางการรวมตัวของเคิร์ดก้อนเล็ก ๆ   

2.5.5.5 การเกิดลักษณะเนื้อที่เว้าเป็นโพลงในเนยแข็ง อาจมีสาเหตุมาจาก 
ความผิดพลาดของเครื่องมือท่ีใช้อัดขึ้นรูปหรืออาจเกิดจากการอัดขึ้นรูปที่อุณหภูมิต่ าเกินไป 

2.5.5.6 ก้อนเคิร์ดที่มีขนาดเล็กจะรวมตัวกันได้ดีระหว่างการอัดขึ้นรูปและเวย์
จะก าจัดออกได้เร็วกว่าเมื่อเปรียบเทียบกับก้อนเคิร์ดที่มีขนาดใหญ่ 

2.5.6 การบ่ม  
 เคิร์ดที่ยังไม่ผ่านการบ่มประกอบด้วยเคซีน ไขมันและน้ าเป็นส่วนใหญ่ มี

เกลือ กรดแลกติก เวย์และเกลือแร่อีกเล็กน้อย ในระหว่างการบ่มเนยแข็งมีการเปลี่ยนแปลง
ทางเคมีเกิดขึ้น ได้แก่ การย่อยโปรตีน (proteolysis) การย่อยไขมัน (lipolysis) และการหมัก
แล็กโทส ซึ่งมีรายละเอียดดังนี้  

2.5.6.1 การย่อยโปรตีน เป็นปฏิกิริยาที่ส าคัญในการบ่มเนยแข็ง เนื่องจากมี
ผลต่อกลิ่นรสและลักษณะเนื้อสัมผัสของเนยแข็งที่ได้ ในระหว่างบ่มเนยแข็งจะเกิดการย่อย
โปรตีนโดยเอนไซม์จากหลายแหล่ง คือ เอนไซม์เรเนตที่ยังคงเหลืออยู่ในเคิร์ด เอนไซม์ย่อย
โปรตีนจากจุลินทรีย์ที่เป็นหัวเชื้อ เอนไซม์ภายนอกเซลล์ (exoenzymes) ที่ผลิตโดยแบคทีเรีย
ที่ เจริญได้ที่อุณหภูมิต่ าซึ่ งมีอยู่ ในน้ านมขณะเก็บที่อุณหภูมิต่ าแล ะเอนไซม์โปรตี เนส 
(proteinase) ที่มีอยู่แล้วในน้ านม ได้แก่ พลาสมิน (plasmin) สารประกอบไนโตรเจนในเนย
แข็งที่เริ่มบ่มส่วนใหญ่จะอยู่ในสภาพของโปรตีนที่ไม่ละลาย แต่เมื่อการบ่มด าเนินต่อไปเรื่อย ๆ  
เอนไซม์ย่อยโปรตีนจะย่อยโปรตีนบางส่วนหรือทั้งหมดท าให้เกิดสารประกอบท่ีมีโมเลกุลเล็กลง 
และละลายได้ เมื่อเอนไซม์ย่อยโปรตีนได้เป็นกรดแอมิโนแล้วจุลินทรีย์จะรีดิวซ์กรดแอมิโนให้
เป็นแอมโมเนีย และกรดอินทรีย์ หรือออกซิไดซ์ท าให้เกิดคาร์บอนไดออกไซด์และเอมีน 

การย่อยโปรตีนในขั้นแรก เกิดขึ้นโดยการกระท าของเอนไซม์เรเนต ซึ่ง
เอนไซม์เรเนต จะย่อยพาราเคซีนให้เป็นโปรตีโอสและเพปโทน ซึ่งเอนไซม์ย่อยโปรตีนจาก
จุลินทรีย์จะย่อยต่อไปได้เป็นเพปไทด์ และกรดแอมิโน ส าหรับในเนยแข็งชนิดแข็งจุลินทรีย์ที่มี
อยู่ส่วนใหญ่เป็นแบคทีเรียที่ผลิตกรดแลกติกรูปกลม และรูปท่อนที่สร้างกรดแลกติกเป็นส่วน
ใหญ่ ซึ่งจุลินทรีย์จะกระจายอยู่ทั่วก้อนเนยแข็งและผลิตเอนไซม์โปรตีเนสภายนอกเซลล์ออกมา
ย่อยโปรตีนในเนยแข็ง และเมื่อเซลล์ตายก็จะเกิดการย่อยสลายตัวเอง (autolysis) ปล่อย
เอนไซม์ย่อยโปรตีน (intracellular proteinase) ออกมาอีก ท าให้การบ่มด าเนินต่อไป ส่วนใน
เนยแข็งชนิดอ่อน การย่อยโปรตีนส่วนใหญ่เกิดขึ้นโดยเอนไซม์โปรตีเนสภายนอกเซลลท์ี่สร้างขึน้
โดยจุลินทรีย์หลายชนิดที่เจริญบริเวณผิวของเนยแข็ง ซึ่งการย่อยโปรตีนในเนยแข็งชนิดอ่อนจะ
เกิดขึ้นมากกว่าในเนยแข็งชนิดแข็ง ท าให้เกิดสารประกอบท่ีละลายได้ในสัดส่วนสูง ประกอบกับ
ในเนยแข็งชนิดนี้มีปริมาณน้ ามาก ท าให้ได้ลักษณะเนื้อที่อ่อนนุ่ม ส่วนในเนยแข็งบางชนิดเช้ือรา
มีบทบาทในการย่อยโปรตีนเช่นกัน เช่น บลู-วีนชีสและบรีชีส ส าหรับเอนไซม์ที่มีอยู่ในน้ านม 
คือ พลาสมิน มีบทบาทในการย่อยโปรตีนเช่นกัน โดยเฉพาะในเนยแข็งที่มีค่าความเป็นกรด-
ด่างสูง เ ช่น เอมเมนทัลชีสและเกาดาชีส เอนไซม์พลาสมินจะย่อยพาราเคซีนให้ได้                                  
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พอลิเพปไทด์ และไฮโดรไลซ์ต่อไปให้ได้สารโมเลกุลเล็กลง แต่ไม่ใช่ว่าสารประกอบที่เกิดขึ้นจะ
ให้กลิ่นรสที่ดีทั้งหมด บางครั้งเพปไทด์ก็มีส่วนท าให้เกิดรสขมในเนยแข็งได้ โดยเฉพาะ                                  
พอลิเพปไทด์ท่ีมีส่วนท่ีไม่ชอบน้ า (hydrophobic) สูง  

2.5.6.2 การย่อยไขมันท่ีเกิดขึ้นในระหว่างการบ่มเนยแข็ง เกิดจากการกระท า
ของเอนไซม์ลิเพสที่มีอยู่แล้วในน้ านม เอนไซม์ลิเพสจากจุลินทรีย์และเอนไซม์เรเนต ที่เติมและ
เอนไซม์ในน้ านม ส าหรับเอนไซม์ลิเพสจากน้ านมมีผลในการย่อยไขมันเฉพาะในเนยแข็งที่ท า
จากน้ านมดิบ และเนยแข็งที่ท าจากน้ านมที่ได้รับความร้อนในการพาสเจอไรส์ไม่เพียงพอ ส่วน
เอนไซม์ลิเพสจากจุลินทรีย์อาจมาจาก Lactobacilli บางสายพันธุ์หรือแบคทีเรียชนิดอื่นที่เกิด
การย่อยสลายตัวเองแล้วปล่อยเอนไซม์ลิเพสภายในเซลล์ออกมาย่อยไขมัน ได้แก่ ในเนยแข็ง
ชนิดแข็ง เช่น เชดดาร์ชีส และเอมเมมทัลชีส นอกจากนี้เช้ือราที่ เจริญบนผิวของเนยแข็งบาง
ชนิด เช่น สทิลทัลชีสและคาร์เมมเบอร์ทชีส ก็เป็นแหล่งของเอนไซม์ย่อยไขมันเช่นกัน ส่วน
เอนไซม์เรเนต มีกิจกรรมย่อยไขมันเพียงเล็กน้อยเท่าน้ัน สารที่เกิดขึ้นจากการย่อยไขมันมีผลตอ่
กลิ่นรสของเนยแข็ง โดยเฉพาะกรดไขมันชนิดระเหยได้ที่มีน้ าหนักโมเลกุลต่ า ได้แก่ กรดบิวทีริก 
กรดคาโพรอิก (caproic) กรดคาพรีลิก (caprylic) และกรดคาพริก (capric) 

2.5.6.3 การหมักแล็กโทส ในเนยแข็งชนิดแข็งแล็กโทสจะถูกใช้หมดไปใน
ปฏิกิริยาการหมักโดยจุลินทรีย์ภายใน 2-3 วันแรกของการผลิตเนยแข็ง แต่ในกรณีของเนยแข็ง
ชนิดอ่อนจะใช้เวลามากกว่า 3 วัน ส าหรับการหมักแล็กโทสโดยแบคทีเรียที่ผลิตกรดแลกติกที่
ใช้เป็นจุลินทรีย์หัวเช้ือจะได้กรดแลกติกเป็นส่วนใหญ่ มีเอทานอลและสารประกอบชนิดอื่น
เกิดขึ้นเล็กน้อย ในเนยแข็งบางชนิดกรดแลกติกอาจเกิดการหมักครั้งที่สองโดยแบคทีเรียที่ผลิต
กรดโพรพิโอนิก ท าให้เกิดกรดโพรพิโอนิก กรดแอซิติกและคาร์บอนไดออกไซด์เกิดขึ้นอีก
เล็กน้อย 

2.6 ผลิตภัณฑ์เนยแข็งที่ใช้เอนไซม์จากพืชในการผลิต 
การผลิตเนยแข็งในอดีตมีการใช้เอนไซม์เรนินที่สกัดจากกระเพาะอาหารของลูก

วัวที่ยังไม่หย่านม ต่อมาเมื่อมีการบริโภคเนยแข็งที่มากขึ้น ส่งผลให้มีการฆ่าลูกวัวเพิ่มมากขึ้น 
แต่การฆ่าลูกวัวเพียงเพื่อสกัดเอาเอนไซม์เรนินจากกระเพาะลูกวัว เป็นการไม่คุ้มค่า เมื่อเทียบ
กับการขายเนื้อวัวซึ่งสามารถขายได้ทุกส่วน จึงท าให้การน ากระเพาะลูกวัวมาสกัดเอนไซม์มี
จ านวนลดลง ส่งผลให้เกิดปัญหาขาดแคลนเอนไซม์  ดังนั้นจึงมีการน าเอนไซม์จากสัตว์ชนิด 
ต่าง ๆ เช่น เอนไซม์เพปซินจากกระเพาะไก่และกระเพาะหมู เอนไซม์ไคโมทริปซินจากปลามา
สกัดทดแทนเอนไซม์เรนินจากกระเพาะลูกวัว  

เนื่องจากประเทศไทยส่วนใหญ่มีความหลายทางพืชพันธุ์ที่สามารถน ามาใช้
ประโยชน์ได้ จึงเป็นแนวทางใหม่ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เนยแข็งจากพืช โดยการสกัดเอนไซม์
โปรตีเอสจากพืช เช่น เอนไซม์ปาเปนจากยางมะละกอ เอนไซม์โบรมิเลนจากผลและใบ
สับปะรด เอนไซม์ฟิซินจากยางมะเดื่อ เอนไซม์โปรตี เอสซีสเทอีนจากฟักเขียว เอนไซม์            
คูคูมมิซินจากแตงไท ซึ่งสามารถย่อยโปรตีนเคซีนในน้ านม ท าให้เคซีนสูญเสียสภาพธรรมชาติ 
จับตัวเกิดเป็นตะกอนโปรตีน มีลักษณะเป็นลิ่มนมนิ่มที่เรียกว่า เคิร์ด (curd) จากนั้นจึงแยก
ส่วนที่เป็นของเหลวที่เรียกว่า เวย์ (whey) ออกจากตะกอนโปรตีน โดยหลังจากที่ได้ตะกอน
โปรตีนแล้วจะน ามาผ่านกระบวนการอัดเป็นก้อน 



                 วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
                                                            ปีที่ 3 ฉบับที่ 1 มกราคม-มิถุนายน 2564 

 

93 
 

2.7 พืชที่มีเอนไซม์เอนไซม์โปรตเีอส 
2.7.1 ยางมะละกอ 

ปาเปน (papain) เป็นเอนไซม์ที่พบมากในยางมะละกอ เป็นเอนไซม์ในกลุ่ม
โปรตีเอส (protease) เป็น proteolytic enzyme คือ เอนไซม์ที่สามารถย่อยโปรตีนที่มีขนาด
โมเลกุลใหญ่ให้เล็กลงได้ อาจเรียกว่าเป็น vegetable pepsin 

2.7.1.1 แหล่งของปาเปน ปาเปนพบในยางมะละกอ (Carica papaya) ใน
ส่วนใบ ก้าน และผลดิบ ซึ่งใช้ในการกรีดเอายางมะละกอ เพื่อสกัดปาเปน สายพันธุ์มะละกอท่ี
สามารถผลิตน้ ายางสดได้สูง คือ สายพันธ์ุจ าปาด า และแขกด า 

2.7.1.2 การใช้ปาเปนในอาหาร 
1) ใช้เพื่อท าให้ใส (clearification) ส าหรับ เบียร์ ไวน์ และเครื่องดื่ม

อื่น ๆ โดยปาเปนจะท าหน้าที่ย่อยโปรตีนโมเลกุลใหญ่ที่แขวนลอยในผลิตภัณฑ์ ซึ่งเป็นสาเหตุให้
เกิดตะกอนขุ่น ให้มีโมเลกุลเล็กลงได้สารละลายใส ไม่ขุ่นเมื่อเก็บรักษาไว้นานที่อุณหภูมิต่ า 

2) ท าให้เนื้อนุ่ม (meat tenderization) ช่วยย่อยเนื้อสัตวท์ี่เหนียวให้
นุ่ม เปื่อย เมื่อน ามาปรุงสุก (cooking) ได้ เมื่ออุณหภูมิสูงขึ้น เอนไซม์ปาเปนจะท างานได้ดีขึ้นที่
อุณหภูมิสูง แต่ถ้าสูงกว่า 80 องศาเซลเซียส ปาเปนจะหยุดท างาน ( inactivate) เนื่องจาก
โปรตีนสูญเสียสภาพธรรมชาติ (protein denaturation) 

2.7.2 ฟักเขียว  
โปรตีเอสซีสเทอีน เป็นเอนไซม์ที่พบในฟักเขียว (ash gourd ; cerifera) 

เป็นพืชที่เจริญในเขตร้อนช้ืน มีน้ าหนักผลเฉลี่ยผลละประมาณ 5 กิโลกรัม ความยาวประมาณ 
20-40 เซนติเมตร ฟักเขียวมีปริมาณความช้ืน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต และโปรตีน 96.2 0.1 2.9 
0.5 กรัมต่อส่วนที่กินได้ 100 กรัม ตามล าดับ การสกัดและการท าบริสุทธิ์เอนไซม์จากฟักเขียว 
โดยการบีบคั้นฟักที่บดละเอียด ท าให้เข้มข้นโดยระเหยที่อุณหภมูิ 30 องศาเซลเซียส ตกตะกอน
โปรตีนด้วยอะซิโตนเย็น ปริมาณ 3 เท่าของสารสกัดเอนไซม์ ละลายตะกอนที่ได้ด้วย
สารละลายอะซิเตต บัฟเฟอร์เข้มข้น 0.01 โมลาร์ ความเป็นกรด-ด่าง 5.6 และท าการ     
ไดอะไลซิสเป็นเวลา 16-18 ช่ัวโมง ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และน าสารสกัดเอนไซม์ร้อยละ 
60 และบริสุทธ์ิ 5 เท่า เอนไซม์มีกิจกรรมย่อยสลายโปรตีนต่ าสุดที่ความเป็นกรด-ด่าง 5.2 และ
มีค่าสูงขึ้นในช่วงความเป็นกรด-ด่าง 6-8 ในทางกลับกันเอนไซม์เรนนินจากลูกวัวมีกิจกรรมย่อย
สลายโปรตีนสูงที่สุด 5.2 และค่อย ๆ ลดลงจนไม่มีกิจกรรมที่ความเป็นกรด-ด่าง 6.6 เอนไซม์
จากฟักเขียวเป็นเอนไซม์โปรตีเอสซีสเทอีน ท างานได้ดีที่สภาวะเป็นกลาง และเป็นเอนไซม์ที่มี
กิจกรรมย่อยสลายโปรตีนสูงกว่าเอนไซม์เรนินจากลูกวัว 

2.7.3 มะเดื่อ 
ฟิซินเป็นเอนไซม์ที่สกัดจากยางมะเดื่อ  (fig ; Ficus carica) พบว่าเป็น

เอนไซม์ซีสเทอีน โปรต ีเอส มีความเป็นกรด-ด่าง ที่เหมาะสมต่อกิจกรรมท าให้นมจบัตัวเป็นกอ้น
อยู่ ในช่วง 5.2-6.0 และกิจกรรมท าให้นมจับตัวเป็นก้อนสูงที่อุณหภูมิ ในช่วง 30-60                                   
องศาเซลเซียส เอนไซม์เรนินไม่สามารถตกตะกอนโปรตีนในน้ านมถั่วเหลืองได้ ขณะที่เอนไซม์  

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0680/enzyme-%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B8%A1%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1176/protease-%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1189/protein-%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2063/papaya-%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%A5%E0%B8%B0%E0%B8%81%E0%B8%AD
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1944/beer-%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A3%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1162/wine-%E0%B9%84%E0%B8%A7%E0%B8%99%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0792/beverage-%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%94%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0792/beverage-%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%94%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1189/protein-%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1141/meat-%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%A7%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0767/cooking-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B3%E0%B9%83%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%AA%E0%B8%B8%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1189/protein-%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0936/protein-denaturation-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AA%E0%B8%B9%E0%B8%8D%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%AA%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B8%98%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%A1%E0%B8%8A%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
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เรนินไม่สามารถตกตะกอนโปรตีนในน้ านมถั่วเหลืองได้ ดังนั้นจึงมีการศึกษาการผลิตเนยแข็ง
จากน้ านมถ่ัวเหลืองด้วยเอนไซม์ฟิซิน และเป็นที่นิยมผลิตกันในประเทศอินเดีย   

2.7.4 แตงไท 
คูคูมมิซิน เป็นเอนไซม์ที่สกัดจากแตงไท (prince melon ; Cucumis 

melo) จัดเป็นเอนไซม์เซรีน โปรตีเอสมีกิจกรรมท าให้นมจับตัวเป็นก้อน กิจกรรมการย่อยสลาย
โปรตีนและอัตราส่วนระหว่างกิจกรรมท าให้นมจับตัวเป็นก้อนต่อกิจกรรมการย่อยสลายโปรตีน
คล้ายกับเอนไซม์ปาเปน แต่เอนไซม์คูคูมมิซินไม่ท าให้เกิดรสขม ดังนั้นจึงเป็นทางเลือกในการ
น าไปใช้ผลิตเนยแข็ง โดยต้องมีการศึกษาเพิ่มเติมสภาวะที่เหมาะสมในการตกตะกอนโปรตีน 
3. บทสรุป 

 เนยแข็งในปัจจุบันมีมากกว่า 3,000 ชนิดทั่วโลก ด้วยรสชาติละมุนนุ่มลิ้น รับประทาน
ได้ทันที หรือจะใช้ประกอบอาหารก็อร่อย ท าให้เนยแข็งกลายเป็นอาหารโปรดของใครหลาย ๆ 
คน มีเอกลักษณ์เฉพาะตัว และมีคุณค่าทางโภชนาการ เนยแข็งท าจากโปรตีนในน้ านม จึงให้
โปรตีนเหมือนโปรตีนจากเนื้อสัตว์ ที่ส าคัญพบว่าอุดมไปด้วยฟอสฟอรัส สังกะสี และวิตามินบี 
12 และที่มีคุณภาพ เนยแข็งที่ส าคัญมี 5 ประเภท คือ เนยแข็งสด (Fresh Cheese) เนยแข็ง
นุ่ม (Soft cheese) เนยแข็งกึ่งนุ่ม (Semi-soft Cheese) เนยแข็งกึ่งแข็ง (Semi-hard Cheese) 
และเนยแข็งแข็ง (Hard Cheese) ส าหรับขั้นตอนพื้นฐานส าหรับการผลิตเนยแข็งทุกชนิด
ประกอบด้วยการตกตะกอนโปรตีนนม การก าจัดเวย์ การผลิตกรด การเติมเกลือ การอัดขึ้นรูป 
และการบ่มเนยแข็ง 
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