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OCESS AND SHELF-LIFE OF NAM ) อ.ที่ปริกบา : ผศ.ดร.บันรพา จันฑวัพน,

ฟ้มพีต้นฉบไJบทคโาข่อวิทขทใพนธ์ภายในกรอบสีเขียวน(พียงแผ่น(ตข ว

งานวิจัยน้ีได้ดีกษาการปรับปรุงสูตร และกรรมวิธีผลิต เพ่ือให้ได้ผลิตภัพ'ทคุพภาพดี และเก็บได  ้
นาน เนียงนอลำหรับลภาวะการตลาดที่ด้องการ

ขนแรกได้ดีกษาเกพท่ีฅุพภานผลิตภัพ■ ทจากการทดลอบทางประลาทล้มผัล นบว่าผู้บริโภคชอบ
แหนมท่ีมีค่า pH 4 .6 -4 .7  หริอมีกรดเกิดช้ิน 0 .8 5  -  0 .9 5  % และปริมาพความช้ิน 73 V. จากน๊ัน'จัง 
ดีกษาลตรลำหรับแหนมท่ีหมักในถุง p o l y p r o p y l e n e  ท่ีอุณหภูมิห้อง นบว่าการใช้เนื้อหมูที่ไม่ผ่านการลด 
ความช้ิน ( ความช้ิน 75 %) ให้ผลิตภัพ‘ทท่ีมืคะแนนการยอมรับรวมดีกว่าเน้ือหมูช่ีงผ่านการลดความช้ิน 
< ความช้ิน 72 %) ผลิตภัพ'ท่ีท่ี1ใช้นํ้าตาล 2 % มิคะแนนการยอมรับดีกว่านวกท่ีใช้ช้าว 5 % หริอ ช้าว 5 
% ผลม g l u c o n o - d e l t a - l a c t o n e  0 .5  % และเวลาหมักที่เหมาะลมดีอ 2 วัน จากลตรท่ีดีท่ีสุด และ 
เวลาหมักเหมาะสมท่ีลรุปได้นำมาใช้ผลิตแหนมแล้วให้ความร้อนผลิตภัพขท่ีได้ด้วยวิธีต่อไปนิ ดีอ น่ิงผลิต 
ภัพ1ท่ีด้วย'ไอน้ํา 100 “ซ. เวลานิ่งที่เหมาะลมดีอ 6 นาที ผลิตภัพ'กมิความช้ิน 64 y. แรงเฉือน 42 นิวตัน 
หริอ อบผลิตภัพ'กโดยใช้ตู้อบลมร้อน 60° ช.เวลาอบที่เหมาะลมดีอ 8 ชม.ผลิตภัพ'ทมิความช้ิน 56 % 
แรงเฉือน 46 นิวตัน หริอเติม p o t a s s iu m  s o r b a t e  ในลํวนผลม 0 .1  % ของน้ําพนักเน้ือ จาก
การดีกษาอายุการ เก็บของผลิตภัพ'ทท่ีลภาวะต่าง ๆ  กันพบว่าผลิตภัพ'กท่ีได้มีอายุการ เก็บจากเกพ'nการทด 
ลอบทางประสาทล้มผัสืต่างกัน กล่าวคึอ แหนม-ลุทเญากาศ-'4°ช. เก็บ'ได้ 15 วัน แหนม-สุญญากาศ-30°ช. 
เก็บได้ 9 วัน แหนมน่ิง-สุญญากาศ-4 ‘ช. เก็บได้ 9 วัน แหนมน่ิง-สุญญากาศ-3 0 ‘ช. เก็บได้ 3 วัน 
แหนมลดความช้ิน-สุญญากาศ-30 °ช. เก็บได้นานกว่า 20 วัน แหนมลดความช้ิน-ความตันบรรยากาศ
-30  “ช. เก็บได้ 15 วัน แหนมท่ีเติม p o t a s s iu m  s o r b a t e - สุญญ'ากาศ-ร0 “ช. เก็บได้ 10 วัน
การลดความชิ้น เก็นวิธีท่ีดีท่ีสุดในการปรับปรุงอายุการ เก็บ

ผลจากการผลิตแหนมโดยใช้ไล้บรรจุชนิดบริโภค และหมักโดยแขวนไวัที่บรรยากาศ ( อุพหภมิ 
3 0 ‘ช. และความช้ินล้มบัฑธ 75-80 V. ) พบว่าลามารถลด pH ได้เนียง 4 .8 - 4 .9  เท่าน้ัน แม้จะเนีม 
นํ้าตาล 2 .3  % ค่า pH ของผลิตภัพ'ทก็มิได้ลดลงอย่างมินัยลำคัญ ผลิตภัณท่ีท่ีบรรจุในไล้หมูหริอไล้
Naturin มิคะแนนการยอมรับไม่ต่างกัน เวลาหมักท่ีเหมาะลมคีอ 2-3 วัน วันท่ี 3 ผลิตภัพ'ทมิความช้ิน 
52 % แรงเฉือน 68 นิวตัน ช้ิงมิค่านอ ๆ  กับผลิตภัพ'ทท่ีหมักแล้ว 2 วันแล้วนำมา ลดความช้ินต่อโดย
ใช้ตู้อบลมร้อน 60 ‘ช.เบ ็นเวลา 6 ชม.

ภาควิชา.... รุลุ.ลุ.โนโ.ลุ.91รุวิ.วิ.รุวิทฺ..วิรุ. 
สาขาวิชา ...รุพลุ.โนโ.ลุ.ยุ.กุ.วิ[รุอุ.วิV![วิ.รุ 
ปีการศกษา........25.3.1..........

ลายมือชอนิสัต......... / . ? . . . . . . . .
’ 4 พ ^ !)

ลายมือช้ิออาจารย์ทปร้กษา...... .ว!วิ......ไว..



พิมพ์ต้นฉบบบทคดข่อวิฑขไนิพนธ์ภายในกรอบ mขียาณพียงแผ่นเดขว

WA1RUJ DECHMAHITKUL i IMPROVEMENT OF PROCESS AND SHELF-LIFE OF NAM. 
THESIS ADVISOR ะ ASST. PROF.PANTIPA JANTAWAT,Ph.D. 112 pp.

This experiment aims at developing formula and p rocess fo r  Nam so 
th a t good q u a lity  product o f appropriate marketing s h e l f - l i f e  can be 
produced .

Product s p e c if ic a t io n  was i n i t i a l l y  developed by sensory assessm ent. 
The r e s u lt s  revealed  th at samples w ith  pH o f 4 .6 -4 .7 ,  0 .8 5 -0 .9 5  % la c t ic
acid  and 73 7. m oisture were most p re fera b le . The study o f  formula fo r  the  
product fermented in polypropylene casin g  at room tem perature revealed  
th a t fr e sh  pork at 75 % m oisture provided more a ccep ta b le  product than 
th a t a t 72 % m oisture. Using o f  2 % sugar re su lted  in  b e tte r  co lo r  and 
te x tu re  product comparing w ith th ose  using 5 V. r ic e  or 5 % r ic e  in
com bination w ith  0 .5  % g lu co n o -d e lta -la c to n e  and app rop riate  ferm entation  
tim e was 2 days. The b est formula and process concluded were used to  
produce products for  subsequent study in which steam h ea tin g  a t 100° c. or 
ca b in et drying at 60° c. were th e two treatm en ts. R esu lts  from sensory  
ev a lu a tio n  data ind icated  th a t th e appropriate tim es fo r  h ea tin g  and drying  
were 6 minutes and 8 hours r e s p e c t iv e ly . The m oisture and shear value o f  
steam cooked product was 64 '/, and 42 Newton (N) w h ile  th a t o f sem idried  
product was 56 % and 46 N. The other treatm ent was incorporating
potassium  sorbate a t 0 .1  g le v e l per 100 g pork. The study o f product 
s h e l f - l i v e s  a t variou s storage co n d itio n  could be summarized as fo llo w s t 
vacuum packed con tro l samples could be kept for 15 days a t 4° c. and 9 days 
a t 30° c . ,  vacuum packed steam cooked samples could be kept fo r  9 days at 
4° c. and 3 days a t 30° c . .  At 30° c . ,  s h e l f - l i f e  o f  th e  vacuum packed 
sem idried  samples was longer than 20 days w hile a t atmosphere pressure  
samples could be stored  for  15 days. Vacuum packed product con ta in in g  
potassium  sorbate could be kept fo r  10 days a t 30° c . .  Cabinet drying is  
th e  most appropiate mean to  improve s h e l f - l i f e  o f Nam.

The pH o f th e product fermented in e d ib le  ca s in g  a t ambient 
tem perature and pressure ( 30° c .  7 0 -8 0  % RH ) was f ix e d  a t 4 .8 - 4 .9 . Though 
q u a n tity  o f  th e sugar was ra ised  to  2 .3  y, the red u ctio n  o f  pH was not 
s ig n i f i c a n t .  The appropriate ferm entation  tim e was 2 -3  d ays. The accep tin g  
score  o f  th e  product fermented in  Naturin casin g  or hog ca s in g  was not 
s ig n i f i c a n t ly  d if f e r e n t .  Ferm entation by hanging a t ambient fo r  3 days 
produced Nam w ith 52 % m oisture and 68 N shear fo rce  which was alm ost the  
same as th a t fermented for  2 days fo llow ed  by drying in  a ca b in et a t 60° c .  
fo r  6 h ou rs.
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