
บทฑ่ื 4
ผลการทดลอง

1 . ก ารต ิกษ าเกผ ุ,!าคุณภานชองผลิ๓ภัทเ,ท
ผลิตแพนม'โดย'ใ15ส ูตรและกรรมวิธ ีผลิตเบ ื้องต ้น บรรจุในทุง PP หม ักเห ็นเวลา

0 -  4 วัน ว ิเค ร าะห ็ ค ่า pH และปริมาผกรด ๗ ริยบเทียบกับคะแนนรสชาติ

ค ารางท ื่ 4 . 1  คะแนนการยอมรับค้านรสชาติ เปรียบเทียบกับค่า pH และปริมาผกรด แหนม
ที่ผล ิตโดยใช ้ส ูตรเบ ื้องค ้นบรรจ ุในกุง PP และหม ักเห ็น เวลา 0 -  4 วัน

เวลาห ม ัก(ว ัน ) pH ปริมาผกรด (%) คะแนนรสชาติ

0 5 .9 7 4- 0 .2 5 a
( A A 4. 0 .0 3 bT V J • \ D H T

1 5 .0 0 + 0 .1 0 b 0 .3 8 + 0 .0 2 b ——

2 4 .7 2 + 0 .0 8 JC 0 .8 5 + 0 .0 2 a 6 .4 0 + 1 .4 5 *
3 4 .6 0 + 0 .1 0 JC d 0 .9 4 + 0 .0 2 a 6 .7 1 + 1 .5 1 “
4 4 .4 0 + 0 .1 0 d 1 .1 7 + 0 .0 2 a 5 .2 5 + 1 .8 3 b

a , b , c , d ต ้วเลขในแถวตงแถว เคียวกันที่ม ีอ ักษรเหมีอนกันกำกับแตกตำงอย่างไม่ม ีน ัยจำคัญ( p < 0 .0 5 )  
-------  ไม่ไค้ทดสอบ

ต ารางท ี่ 4 . 2  ความถี่ชองจำนวนผู้ทดสอบที่ให ้ความเห ็นเก ี่ยวกับรสเปรี้ยว แหนมที่ผลิตโดย
ใช ้ส ูตรเบ ื้องค ้นบรรจ ุในถ ุง PP และหมักเห ็นเวลา 0 -  4 วัน

เวลาหมัก  
(ว ัน )

ความถี่ซองผู้ทดสอบที่ม ีความเห ็นเกี่ยวกับความเปรี้ยวชองแหนม ( % )

เปรี้ยวห้อยไป เปรี้ยวนอเหมาะ เป ร ี้ยวม ากไป

2 30 70 —
3 16 77 7
4 40 60
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2 .  การดิกพาส่วนประกอบ

นำเนื้อหมูบดมาพ่อด้วยผ้าดิบ แล ้วอ ัดด ้วยเคร ื่อง h y d r a u l ic  p r e s s  โดยควบคุม 
ความด้นให้คงที่ ค ุ่มต ัวอย ่างมาว ิเคราะหปร ิมา[แความเนท ี่เวลาด ่าง ๆ

ท ารางท ี่ 4 . 3  ปริมา[แความนื้นในเนื้อหมูท ี่ผ ่านการอัดด้วยเครื่อง h y d r a u l ic  p r e s s
ที่ความด้นคงที่ 3 0 + 5  k g /cm 2

เวลาอ ัด  (นาท ี) ปริมา[แความเน (X)

0 7 5 .2 0 + 0 .1 0 &

2 7 3 .6 1 + 0 .1 6 b

4 7 2 .6 4 + 0 .0 8 b  ระ

8 7 1 .7 0 + 0 .5 7 ระ

12 7 0 .8 0 + 0 .5 8 d

16 6 8 .6 7 + 0 .6 2 d

a , b , c , d  ต ัวเลขในแถวตั้งแถวเค ียวกันที่ม ีอ ักพรเหมึอนกันกำกับแตกด่างอย่างไม ่ม ีน ัยล้าด ้ญ
(P ^ 0 .0 5 )
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คีกษาผลของความ?น ส่วนผสม แล ะท ล าห ม ัก  โคยแปร ความ?น ชนิดของแหล่ง
คารโบ 'ไร เค รต  และเวลาหม ักจาก 0 -  6 วัน

« าร าง ท ี่ 4 . 4  ค ่า pH ปริมาผกรด ปริมาผความ?น และ แรงเฉ ีอน เฉ ล ี่ย  
แหนมที่บรรจุถุง PP และหม ักเท ี่น เวลา 0 -  6 วัน

ปัจจัย pH ปริมาผกรด (%) แรงเฉ ีอน(น ิวต ัน)

ความ?น
75  % 4 .8 1 + 0 .5 0 “ 0 .8 1 + 0 .3 7 “ 2 0 .8 1 + 8 .9 0 “
72  % 4 . 73+0 . 45“ 0 .8 0 + 0 .4 0 “ 3 1 .5 8 + 1 0 .4 1 “

เวลาห ม ัก(ว ัน )
0 5 .7 9 + 0 .2 2 * 0 . 1 0 + 0 . 12d
1 5 .0 4 + 0 .1 4 * “ 0 . 5 0 + 0 . 12e 1 3 .0 2 +  3 .6 6 "
2 4 .6 6 + 0 .0 7 b 0 .8 8 + 0 .0 8 “ 2 2 .7 8 +  8 .2 1 *
3 4 .6 0 + 0 .0 6 “ 0 .9 5 + 0 .1 0 “ 3 2 .9 1 +  9 . 2 l “
4 4 .4 3 + 0 .0 7 b 1 .0 8 + 0 .0 7 “ 3 7 .0 3 + 1 3 .0 6 "
5 4 . 4 6 + 0 . 1 0 b 1 .0 9 + 0 .1 2 “ 2 5 .9 4 +  8 .3 8 e
6 4 . 4 2 + 0 . 12b 1 .1 3 + 0 .1 2 “ 2 5 .4 4 +  7 .2 2 e

ส่วนผลม
ข ้าว 5 % 4 .7 7 + 0 .5 2 “ “ 0 .8 1 + 0 .4 2 “ 2 5 .3 4 + 1 1 .5 2 “
ข ้าว 5 %+GDL 0.5% 4 .7 4 + 0 .4 1 “ 0 .8 1 + 0 .3 3 “ 2 8 .9 2 + 1 2 .6 1 “
น ํ้าตาล 2 % 4 .8 1 + 0 .5 1 “ 0 .8 0 + 0 .3 8 * 2 4 .3 1 +  9 .8 7 e

c , d , e  ต ัวเลขในแกวตงแถว เคียวกันจากแต่ละตัวแปรที่มีอักษร 
แตกต่างอย่างไม่ม ีน ัยส่าคัญ (P < ;0 .05)

เหมีอนกันกำกับ
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ตารางท ี่ 4 .5  การวิเคราะพความแปรปรวน ต่อค่า pH ปริมาผกรด และ แรงเรอน แหนมท่ี
บรรจุถุง PP และหมักเฟ้นเวลา 0 -  6 วัน

ปัจจัย
pH ปริมาผกรด น ) แรงเฉ ีอน (น ิวต ัน )

d f . MS. d f . MS. d f . MS.

ความช๋ึ!น (A) 1 0 .1 1 3  * 1 0 .0 0 4 1 2 0 7 0 .4 5  *
เวลาห ม ัก(B) 6 2 .9 8  * 6 1 .7 5  * 5 8 3 6 .1 2  *
ส่วนผสม (C) 2 0 .0 3 5  * 2 0 .0 1 4 2 1 4 0 .5 8  *

AB 6 0 .0 2 3 6 0 .0 0 5 5 6 0 .0 1  *
AC 2 0 .0 1 2 2 0 .0 0 8 2 1 0 7 .3 6  *
BC 12 0 .0 2 5  * 12 0 .0 2 3 10 1 3 8 .9 0  *
ABC 12 0 .0 0 5 12 0 .0 0 1 10 1 1 .5 9

ERROR 42 0 .0 1 42 0 .0 1 2 36 1 8 .3 7

* แตกต่างอย่างมีน ัยสำคัญ (P ^ 0 .0 5 )
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n e w t o n

B
-----  C l C2 - * -  C3

ข ้าว 5 X c a = ท ้ใ  5 X + DDL 0 .5  X c .
BOAT 00-10

4 .2 .1  Bnfพลร่วมชอง เวลาVมัก-ร่วนผสม 

newton

—  /. 1 —  A :•
A t ~ 7 ร  % A 3 -  72 X

A-mcisture ir p0 'l< E-:)Éy
4 .2 .2  อิทธิพลว่วมชอง ความf น-เวลาพมัก

= นาคาล 2 X
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newton

—  c  1 -----  c 2 c  ะ

c  1 = ข ้าว  5 % c a = ข ้าว 5 % + GDL 0 .5  X . c ,  -  นา»ท» 2  *
A • r-OiSîure in DC'k c  * CHÛ

4 . 2 . 3  อิทธิพลร่วมชอง ความช็น-ส่วนพรม

วุปทิ 4 .2  อิทธิพลร่วมชอง เวลานมัก-ส่วนผลม ความชื้น-เวลาพ่มัก และ ความช้ืน-ส่วนผลม
ค่อนรงเฉ็อน ชองแหนมฑ่ืบรรจถุง PP และพมักเป็นเวลา 6 วัน



ต ารางท ี่ 4 . 6  คะแนนเฉลี่ยจา(เการทดสอบทางประสาทสืมผ ัส
แหนมที่บรรจุถุง PP และห ม ัก เป ็น เวส า 2  -  3 วัน

ปัจจัย สิ กลี่น รสชาติ ความแน่น ค วาม เห น ีย) ความ,]เมนำ การยอมรับรวม

ความข้น 
7 5  X 6 .9 8 + 1 .9 8 " 6 .9 3 + 1 .5 4 * 6 .5 7 + 2 .0 6 * 5 .9 6 + 1 .7 8 * 6 .5 5 + 1 .4 0 * 5 .9 0 + 2 .0 9 * 6 .4 6 + 1 .8 8 *
7 2  X 6 .5 3 + 1 . 7 7 b 6 . 3 6 + 1 . 6 5 b 6 .5 5 + 1 .8 1 * 5 .6 3 + 1 .9 7 * 6 .3 4 + 1 .6 7 * 5 .4 9 + 2 .0 5 * 5 .6 6 + 1 .5 3 b

เวลาหม ัก (ว ัน )
2 6 .9 5 + 1 .7 4 * 6 .7 4 + 1 .6 1 * 6 .2 7 + 1 . 8 5 b 5 .7 7 + 1 .9 8 * 6 .5 5 + 1 .5 3 * 5 .8 7 + 1 .9 3 * 6 .4 4 + 1 .7 6 *
3 6 .5 6 1 2 .0 2 * 6 .5 4 + 1 .6 3 * 6 .8 5 + 1 .9 7 * 5 .8 2 + 1 .7 8 * 6 .3 4 + 1 .5 5 * 5 .5 2 + 2 .2 1 * 5 .6 6 + 1 . 6 8 b

ส่วนผสม
ข ้าว 5 X 6 .5 5 + 1 . 7 7 b 6 .6 7 + 1 .6 8 * 6 .4 2 + 1 .9 2 * 5 .6 7 + 2 .0 5 * 6 . 1 6 + 1 . 5 5 b 5 .5 0 + 2 .1 3 * 5 .7 2 + 1 .5 2 b
ข ้าว  5 X+GDL0.5 X 6 .4 8 + 2 .0 3 b 6 .5 7 + 1 .8 6 * 6 .5 1 + 2 .1 6 * 5 .5 3 + 1 .8 2 * 6 .0 7 + 1 .5 9 ' 5 .5 4 + 2 .0 6 * 5 .9 0 + 1 .8 8 b
น ํ้าตาล 2  X 7 .3 0 + 1 .7 6 * 6 .6 9 + 1 .2 8 * 6 .7 5 + 1 .7 0 * 6 .1 8 + 1 .8 2 * 7 .1 1 + 1 .2 7 * 6 .0 6 + 2 .0 3 * 6 .5 4 + 1 .7 8 *

a , b ,  ต ัว เลขใน แถวตงแถว เด ียวกันจากแต ่ละต ัวแปวที่ม ีอ ักษร เหมึอนกันกำกับแตกต่างอย่างไม่ม ีน ับส่ากัก ุ! ' p * 0 .0 5 >
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« าร าง ท ี่ 4 . 7  การวิเคราะหความแปรปรวนคะแนนจากการทคสอบทางประสาทสืมผัส แพนมท่ี 
บรรจุกุง PP และหมักเที่นเวลา 0 -  6 วัน

MS
ปัจจัย d f .  ------------------------------------------------------------

สิ กล็น รสชาติ ความ
แน่น

ความ
เหนียว

ความ  
ชุ่มนา

การยอมรับ  
รวม

ความ1ร้น(A) 1 7 .3 6 * 1 1 .5 6 * 2 .2 0 3 .8 3 1 .5 1 5 .9 8 2 3 .6 8 *
เวลาห ม ัก (B ) 1 5 .4 3 1 .3 6 1 1 .8 2 * 0 .1 1 1 .6 8 4 .5 3 2 1 .9 3 *
ส่วนผสม(C) 2 1 0 .6 3 * 0 .1 9 1 .4 0 5 .7 0 6 .0 7 * 4 .6 9 8 .9 4 *

AB 1 1 2 .8 1 * 0 .3 2 0 .8 5 2 .7 5 0 .0 1 0 .0 4 3 .5 5
AC 2 4 .5 6 0 .3 9 1 .5 1 1 .3 1 0 .7 9 1 .8 6 0 .5 6
BC 2 1 0 .2 0 * 2 .5 8 1 .1 5 4 .7 8 6 .8 6 * 1 3 .7 2 * 1 7 .0 6 *
ABC 2 0 .8 3 0 .0 0 1 0 .3 8 1 .0 9 0 .7 4 1 .1 1 0 .0 3

BLOCK 11 9 .5 8 4 .8 3 1 6 .3 5 1 4 .1 6 7 .0 2 2 0 .4 9 8 .0 2
ERROR 132 2 .7 0 2 .4 8 2 .7 4 2 .6 0 1 .7 4 2 .7 9 2 .5 6

*  แตกต่างอย่างม ีน ัยสำคัญ (P < 0 .0 5 )

X ' เ ^ ^ q i o i w



scon

4 .3 .1  อิทธิพรร่วมของ ร่วนพรม-ทราพมัก 
ต่อ สิ

scoe

B
4 . 3 . 2  อิทธิพรร่วมของ ร่วนผสืม- เใราหม ัก  

ต่อ ความเหนียว

4 . 3 . 3  อิทธิพรร่วมชอง ร ่วนพรม-ทราหม ัก 4 - 3 - 4 อ ิ^ ร ร ่ว ม ข อ ูง  ร ่วนพ รม-ทราหม ัก
' I % ต่อ การยอมรับรวมคอ ความชุ่มนา

----- C ใ C 2 C 3

C า r  ขาว 5 X C 2  5 ขา') 5 X 4  GDL 0 .5  X C 3  ะ นำคาร 2 X
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--- A 1 — A 2
A, = 75 * *a '  72 *

^•rp o is l-re  ir P0'«  B"3fcy

4 . 3 .5  อิทธิพลร่วมของ ความชิ้น-เวลาหมัก ต่อ ลี

รูปท่ี 4 .3  อิทธิพลร่วมของล่วนผลม-เวลาหมัก และ 1ความ!น-เวลาหมัก ต่อคะแนนจาก
การทคลอบทางประลาฑลีมผัล ของแหนมที่บรรจุถุง PP เวลาหมัก 2 และ 3 วัน
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3 .  กรรมวิธีผลิต

3 .1  กา?น ิ่งฝา i f a
นำแหนมที่บรรจุถุง PP และหม ักเท ี่น เวลา 2 ว ันแล ้วออกจากถ ุงมาน ิ่งโคยใร ่f l อนํ้าที่ 

10$ ช .ท ี่เว ล า  2 4 6 และ 8 นาที

«วรางที่ 4 .8  ค่า pH ปริมา[แกรค ปริมา[แความร้น แรงเฉ ีอน  แหนมที่บร^จุในถุง PP และ
หม ักเท ี่น เวลา 2 วัน แล ะน ิ่งฝ าเร ้อ ค วย ไอ น ํ้า เท ี่น เวล า 2 4 6  และ 8 นาที

เวลาน ิ่ง  
(นาท ี)

pH ปริมา[แกรค
(%)

ปริมา[แความร้น
(%)

แรงเฉ ิอน  
( นิวตัน )

2 4 .4 7 + 0 .0 3  “ 1 .0 5 + 0 .1 8  m 6 7 .5 3 + 0 .2 3  * 3 8 .6 7 + 1 .8 9  *
4 4 .5 5 + 0 .0 1  * 0 .9 1 + 0 .0 1  " 6 6 .0 0 + 0 .4 3  b 3 9 .7 3 + 1 .5 1  “
6 4 .5 9 + 0 .0 4  “ 0 .8 8 + 0 .0 1  “ 6 3 .7 6 + 0 .1 3  c 4 2 .4 7 + 1 .0 4  *
8 4 .4 9 + 0 .0 1  “ 0 .8 1 + 0 .0 3  m 5 8 .3 8 + 0 .1 1  d 4 6 .4 7 + 6 .2 2  _

a , b , c , d  ต ัว เ.ลขในแถวตั้งแถวเคียวกันที่ม ีอ ักษรเหม็อนกันกำกับแตกต่างอย่างไม่ม ีน ัยส์าคัท ุ! (P^0,

•ท รางท ี่ 4 . 9 การว ิเคราะหความแปรปรวน ค ่า pH ปริมา[แกรค ปริมา[แความร้น และ
แรงเฉ ึอน  แหนมที่บรรจุในถุง PP และหม ักเท ี่น เวลา 2 วัน แล ่ะน ิ่งฝ าเร ้อ
ด ้วยไอน ํ้า เที่น เว ล า 2 4 6  และ 8 นาที

MS.
SOV. d f .

pH ปริมา[แกรค ปริมา[แความร้น แรง เฉีอน

TREATMENT 3 0 .0 1 0 .0 2 2 8 .4 5  * 2 3 .8
ERROR 4 0 .0 0 3 0 .0 1 0 .0 7 1 1 .4

* แตกต่างอย่างมีนัยล้าคัท! (P^0.05)
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ตารางท ี่ 4 .1 0  คะแนนจากการทดสอบทางประสาทลัมผัส แหนมท่ีบรรจุในถุง PP และหมักเป็น
เวลา 2 วัน และน่ิงฆ่า เนื้อโดยใช้ไอนํ้า เป็นเวลา 2 4 6 แล่ะ 8 นาที

เว ล า  สิ 
น่ิง

(นาท ี)

ลักM ะปรากฎ กลิ่น. เนื้อลัมผัล รลชาต ิ การยอมรับ  
รวม

2 6 .4 0 + 1 .0 6 “ 6 .5 3 + 1 .1 9 “ 6 .6 0 + 0 .6 3 “ 7 .1 3 + 0 .9 9 “ 6 .9 3 + 1 .5 3 “ 6 .8 7 + 1 .0 6 “
4 6 .7 3 + 1 .3 9 “ 6 .8 7 + 1 .1 9 “ 6 .0 7 + 1 .2 2 “ 6 .9 3 + 1 .2 8 “ 7 .0 0 + 1 .0 0 “ 6 .6 0 + 1 .0 6 “
6 7 .1 3 + 0 .9 9 “ 6 .7 3 + 1 .0 7 “ 6 .4 0 + 0 .9 1 “ 6 .8 0 + 1 .1 5 “ 6 .8 7 + 0 .9 8 “ 6 .8 7 + 0 .9 9 “
8 6 .3 3 + 1 .5 4 “ 6 .2 7 + 1 .7 1 “ 6 .2 0 + 1 .3 2 “ 6 .1 3 + 1 .3 2 b 6 .4 7 + 2 .1 2 “ 6 .0 7 + 1 .4 9 “

a ,b  ต ัวเลขในแถวตงแถวเคียวกันที่ม ีอ ักษรเหมีอนกันกำกับแตกต่างอย่างไม ่ม ีน ัยส ์าค ัท! (p ^ 0 .0 5 )

ต ารางท ี่ 4 .1 1  การว ิเคราะหความแปรปรวน คะแนนจากการทดลอบทางประสาทลัมผัส แหนม
ที่บรรจุในถุง PP และหม ักเป ็น เวลา 2 วัน และน ิ่งฆ ่าเน ื้อโดยใช ้ไอน ํ้า
เป ็น เวลา 2 4 6  และ 8 นาที

MS.
s o v .  d f .

สิ ลักษถเะปรากฏ กลิ่น เนื้อลัมผัล รลชาต ิ การยอมรับรวม

TREATMENT 3 2 .0 2  1 .0 2  0 .8 2 2 .8 2 * 0 .8 6 2 .1 3
BLOCK 14 4 .1 7  4 .1 0  2 .5 2 3 .2 5 4 .7 3 2 .4 9
ERROR 42 0 .7 4  0 .9 0  0 .6 5 0 .7 5 0 .5 8 0 .9 8

*  แตกต่างอย่างม ีน ัยส์าค ัญ (P<$0.05)
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3 .2  การลดความช้น
นำแหนมที่บรรจุถุง PP และหม ักเท ี่น เวลา 2 ว ันแล้วออกจากถุง นำมาลดความเน

โดยใช้ตอบลมร้อนอุทเหภูมิ 6 0 °  ช . เส ์น เวล า 2 4 6 8 10 12 และ 14 ชม.
ตารางท  4 .1 2  ค ่า pH ปริมาทเกรด ปริมาทเความช้น แ ร ง เร อ น  แหนมที่บรรจุในถุง PP และ

เป ็น เวลา 2 - 1 4  ชม.
ข ฯ ข

เวลาอบ pH ปริมาทเกรด ปริมาทเความข๋ึเน แรงเรอน
( ช ม .) (X) (X) ( นิวตัน )

2 4 .6 0 + 0 .0 8  “ 1 .0 2 + 0 .1 1  * 6 6 .7 6 + 2 .0 9  " 3 4 .6 7 + 4 .8 1  •
4 4 .5 6 + 0 .2 1  * 1 .1 3 + 0 .1 3  ๗* 6 1 .9 1 + 2 .1 5  b 3 8 .4 0 + 1 .1 3  d
6 4 .5 7 + 0 .2 1  " 1 .2 6 + 0 .0 9  ๘" 5 9 .8 3 + 0 .1 3  b 4 2 .4  + 1 .5 1  cd
8 4 .5 6 + 0 .0 1  “ 1 .4 5 + 0 .0 3  dd 5 6 .0 3 + 2 .5 5  c 4 6 .3 3 + 4 .8 1  b c ๗

10 4 .5 4 + 0 .0 6  “ 1 .6 4 + 0 .4 0  bc 5 2 .8 2 + 0 .9 5 5 2 .1 7 + 1 1 .3 3 bc
12 4 .5 5 + 0 .0 1  m 1 .7 3 + 0 .1 4  mb 5 0 .4 3 + 1 .4 7  d 5 7 .1 4 + 5 .5 6  mb
14 4 .5 6 + 0 .0 1  * 1 .8 9 + 0 .0 1  ‘ 4 6 .4 6 + 0 .6 8  “ 6 4 .2 7 + 0 .3 7  m

81b)C f d | €' ตัว เลขในแถวต ั้งแถว เคียวกันที่มิอักษร เหมีอนกันกำกับแตกต่างอย่างไม่มีนัยล้าคัท!

ตารางท ี่ 4 .
(P -^ 0 .05 )

13 การว ิเคราะหความแปรปรวน ล้าหรับ pH ปริมาทเกรด ปริมาทเความข๋ีเน และ 
แ ร งเร อ น  แหนมที่บรรจุในถุง PP และหม ักเท ี่น เวลา 2 วัน และลดความเน  
โดยตู้อบลมร้อนที่อุทเหภูมิ 60 ° ช .เท ี่น เว ล า  2 -  14 ชม.

MS.
SOV. d f

pP1 ปริมาทเกรด ปริมาทเความชี้!น แรงเรอ น

TREATMENT 6 0 . 001 0 .2 1  * 8 7 .4 9  * 3 4 1 .8 6  *
ERROR 7 0 . 02  0 .0 3 2 .7 2 3 3 .0 7

* แตกต่างอย่างมินัยล้าตัทเ (P-^0.05)
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ตาราง ท่ี 4 .1 4  คะแนนจากการทดสอบทางประลาฑลัมผัล แหนมท่ีบรรจุในถุง PP และหมักเท่ีน
เวลา 2 วัน และและลดความเนโดยตู้อบลมร้อนท่ีอุทเหภูมิ 60 °ช. เที่นเวลา 
2 - 1 4  ชม.

เ ว ล า น ึ ๋ ง สิ ล ั ก « ท เ ะ ป ร า ก ฎ กลึ ๋ น เนื ้ อล ั มพั ส ร ล ช า ต ิ ก า ร ย อ ม ร ั บ

( น า ท ี ) ร ว ม

2
4

6
8

10
12
14

6 . 6 7 + 0 . 8 9 “"

7 . 5 8 + 0 . 7 9 *

7 . 5 0 + 0 . 9 0 *

7 . 1 9 + 0 . 4 1 * “ 

6 . 2 5 + 0 .  8  l e d  

5 . 7 1 + 1 . 0 8 d 

4 . 3 8 + 1 . 1 7 “

6 . 5 8 + i . 3 i “ e

7 . 5 8 + 0 . 6 7 *

7 . 5 0 + 1 . 0 9 *

7 . 1 9 + 0 . 6 8 * “

6 . 5 4 + 0 . 8 9 t e

6 . 1 7 + 1 . 0 3 e

4 . 4 2 + 1 . 4 3 d

6 . 6 7 + 0 . 8 9 * “

6 . 6 7 + 1 . 0 7 * “

6 . 9 2 + 1 . 1 6 *

6 . 9 0 + 0 . 6 3 *

6 . 7 1 + 0 . 6 9 * “

6 . 5 4 + 0 . 6 6 * “

6 . 0 0 + 0 . 9 0 “

7 . 1 7 + 0 . 7 2 * “

7 . 0 0 + 0 . 8 5 * “

7 . 3 3 + 1 . 5 0 *

7 . 1 5 + 0 . 7 6 * “

6 . 3 8 + 0 . 9 3 “

6 . 4 6 + 0 . 8 4 “

5 . 5 0 + 1 . 0 9 e

6 . 9 2 + 0 . 7 9 *  

6 . 9 2 + 1 . 0 0 *  

6 . 9 2 + 1 . 3 8 *  

7 .  1 0 + 0 . 4 8 *  

6 . 5 0 + 0 . 6 7 *  

6 . 5 0 + 0 . 7 4 *  

5 . 5 8 + 0 . 7 0 “

6 . 8 3 + 0 . 6 3 * “

7 . 0 8 + 0 . 7 9 *

7 . 1 7 + 1 . 1 1 *

7 . 0 2 + 0 . 4 6 *

6 . 2 9 + 0 . 6 6 t e  

5 . 9 2 + 0 . 7 3 e  

4 . 7 1 + 1 . 1 8 d

a  , b ,  c , d , e  ต ั ว  เ ล ข ท ี ่ ใ น แ ก ว ต ง แ ท ว  เ ค ี ย ว ก ั น ท ี ่ ม ี อ ั ก « ร เ « ม ี อ น ก ั น ก ำ ก ั บ แ ต ก ต ่ า ง ก ั น อ ย ่ า ง ไ ม ่ ม ี น ั ย ส ์ า ค ั ก ุ !  ( p < 0 . 0 5 )

ตาราง ท่ี 4 .1 5  การวิเคราะหความแปรปรวน คะแนนจากการทดลอบทางประลาทลัมผัล แหนมท่ีบรรจุ 
ในถุง PP และหมักเที่นเวลา 2 วัน และลดความเนโดยตู้อบลมร้อนท่ีอุทเหภูมิ 60 “ช. 
เที่นเวลา 2 - 1 4  ชม.

SOV. d f .
MS.

สิ ลักษณะปรากฏ กล่ึน เนื้อลัมผัล รลชาต ิ การยอมรับรวม

TREATMENT 6 1 5 .7 4 * 1 4 .1 5  * 1 .1 3 4 .8 8  * 3 .2 0 * 9 .4 6  *
BLOCK 11 1 .0 2 1 .0 2 1 .2 0 1 .7 7 1 .6 6 1 .3 3
ERROR 66 0 .7 6 0 .7 6 0 .7 0 0 .9 6 0 .6 0 0 .6 3

*  แดกต่างอย่างม ีน ัยสำคัญ (P ^ 0 .0 5 )
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3 .3  การIพิมสารกันเสิย
เติม potassium  sorbate ปริมาทเ 0 .1  % และ 0 .2  % ในส่วนผสม เปรียบเทียบ 

กับสูตรท่ีไม่เติม บรรจุถุง PP และหมักเ1เนเวลา 2 วัน

«ารางท่ี 4.16 ค่า pH และปริมาทเกรดของแหนมท่ีเติม potassium  sorbate 0 .1  %
0 .2  % และ ไม่เติม บรรจุถุง PP และหมักเที่นเวลา 2 วัน

ปริมาทเ potassium  sorbate pH ปริมาทเกรด(X)

ไม่เติม 4 .61+0.05 0 .9 2  +0.13
0 .1  % 4.63+0.04 0 .8 2  +0.18
0 .2  % 4.66+0.05 0 .8 0  +0.19

ตัวเลขทุกตัวในแทวตงแถวเดียวกันแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยสำคัญ (P-^0.05)

ตารางท่ี 4.17 การวิเคราะหความแปรปรวน ค่า pH และ ปริมาทเกรด แหนมท่ีเติม
potassium  sorbate 0 .1  % 0 . 2  % และ ไม่เติม บรรจุถุง PP และ
หมักเที่นเวลา 2 วัน

MS.
SOV. d f .

pH ปริมาทเกรด

TREATMENT 6 0.0015 0 .009
ERROR 7 0.002 0 .029

* แตกต่างอย่างมีนัยสำคัญ (P<C0.05)
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ตารางท่ี 4.18 คะแนนจากการทดสอบทางประสาทสืมผัส แพนมท่ีเติม potassium  sorbate  
0 .1  X 0 .2  X และ ไม่เติมบรรจุถุง PP และหมักเที่นเวลา 2 วัน

สมบัติท่ีตรวจลอบ ค่า เฉลยที ปริมาณ potassium sorb ate  ต่าง ๆ

ไม่เติม 0 .1  X 0 .2  X

สิ 7 .75+0.97 * 7 .42+0.79  ab 7 .1 7+ 0 .72  b
ลักษเ)เะปรากฎ 7.67+0.98  a 7 .67+ 0 .89  “ 7 .2 5+ 0 .7 5  “

กล่ืน 7.00+ 0 .95  “ 6.75+0.78 m 5.83+ 0 .44  b
เน้ือลัมผัส 7 .25+0.87  “ 7 .04+0.75  “ 7 .0 4 + 0 .8 6  m

รสชาติ 7 .00+1.41 * 6 .92+0.79 * 6 .0 0+ 0 .64  b
การยอมรับรวม 7.17+ 1 .60  * 7 .00+1.40  m 6 .1 7+ 1 .29  b

a 1 b ตัวเลขในแถวนอนแถวเคียวกันท่ีมีอักษรเหมีอนกันกำกับแตกต่างกันอย่าง'ไม่มีนัยส์าคัญ 
(P<Ç0.05)

ตารางท่ี 4.19 การวิเคราะหความแปรปรวน คะแนนจากการทดสอบทางประสาทลัมผัส แหนม 
ทีเติม potassium  sorbate 0 .1  X 0 .2  X และ ไม่เติมบรรจุถุง PP 
และหมักเที่นเวลา 2 วัน

MS.
so v . d f .

สิ ลักเษณะปรากฏ กล่ืน เน้ือลัมผัส รสชาติ การยอมรับรวม

TREATMENT 2 1.03 * 0 .6 9 4 .53  * 0 .1 7 3 .6 9 • 3 .44  *
BLOCK 11 1.72 1.66 1.33 1.64 2 .4 5 5 .84
ERROR 22 0.18 0 .33 0 .1 9 0.21 0 .2 9 0 .1 6

* แตกต่างอย่างมีนัยส์าคัญ (P-^0.05)
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4 . การคีกษากรรมวิธีผลิตแหนมโดยใรํเได้บรรจุชนิดบริโภคได้

4 .1  กา?พมัก
ใ ,ทด ้ Naturin และได้หมในการบรรจุแบน บึ้งให้เกิดการหมักโดยแขวนไวัที่ 

ลภาวะบรรยากาศ(อุแเพภูมิ 30° ช.,ความเนด้มนับช 75 -  80 %) เที่นเวลา 1 2  3 4 
และ 5 วัน

«ารางท่ี 4 .2 0  ค่า pH ปริมาผกรด ปริมาผความข๋ี!น และ แรงเฉ็อน เฉลี่ย แพนมท่ีบรรจุใน
ได้บรรจุชนิดบริโภคได้และหมักเท่ีน เวลา 1-5 วัน

ปัจจัย pH ปริมาผกรดน) ปริมาผความ?นน) แรงเฉ็อน(นิวตัน)

ได้บรรจ
ได้ N aturin  4 .9 2 + 0 .17b 1.05+0.48" 51.88+10.59" 61.60+16.41*
ได้หมู 5.04+0.21" 0.96+0.36" 51.30+ 10.89“ 57.22+ 18 .32b

นํ้าตาล
2 % 5.02+0.20" 0 .8 7 + 0 .4 0 b 54.04+8.63" 5 4 .9 9+ 17 .72b
2 .3  % 4.94+0.19" 1.14+0.40" 49.15+ 11.99b 63.85+16.13"

เวลาหมัก (วัน)
1 5.25+0.25" 0 .4 5 + 0 .13d 66.40+ 1.18“ 34.91+9.59"
2 4 .9 3 + 0 .17b 0 .8 3 + 0 .15e 57.08+ 3.33b 4 7 .3 8 + 7 .9 4 b
3 4 .9 1 + 0 .10b 0.98+0.14" 52.23+3.25" 67.90+6.82"
4 4 .90+ 0 .09b 1 .2 8 + 0 .3 3 b 44.00+ 3.52๘ 70.08+ 4.45*
5 4 .94 + 0 .09 b 1 .50+ 0 .24“ 38.26+6.04" 7 6 .7 8 + 6 .3 3 “

a b e d  ตัวเลขในแถวตงแถวเคียวกันจากแต่ละตัวแปรท่ีมีอักษรเพมีอนกันกำกับแตกค่างกันอย่าง 
ไม่มีนัยส์าตัฌ (P<0.05)
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ตารางท่ี 4.21 การว ิเคราะหความแปรปรวน ค่า pH ปริมาณกรค ปริมาทเความรึ๋เน และ
แรงเฉ ีอน  แหนมที่บรรจุในไสํบรรจุ ชนิดบริโภคไค้ และหม ัก เท ี่น เวลา 1 -5  วัน

ปัจจัย d f -
MS•

pH ปริมา (Il กรด(%) ปริมาทเความเน(%) แรงเฉีอน(นิวตัน)

ไสืบรรจุ ( A) 1 0 .14  ■ 0 .0 7 3 .32 192.28
นํ้าตาล (B) 1 0 .06 0 .7 5  * 239.7 • 780.58
เวลาหมัก(อ) 4 0 .17  * 1.31 * 970.5 « 2464.67

AB 1 0.0002 0 .02 33.65 * 24.48
AC 4 0.003 0 .04 6 .05 22 .47
BC 4 0.003 0.01 37.00 ft 9 .0 2
ABC 4 0.0004 0 .0 2 3 .6 6 5.71

ERROR 20 0.03 0 .0 2 1.99 34 .15

* แตกต่างอย่างมีนัยสำคัญ (P<0.05)
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% moisture

B  1 = น า ค า ล  2 % B2 = น า ค า ล  2 . 3  % 

B -  % S ' j g B '  1 C - dey

71เฑี 4 .4  อฑธ•นลรวมของ นำตาล-ทลานมัท ต่อความร็[นของนนนม?!บ7รจุไนไค้บ?รชุ 
ชนิคบ!โภคไค้ เบ็นนทลา 1 -  5 วัน
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ตารางที 4.22 คะแนนจากการทคสอบฑางประสืาT)สืมผัฝืเแลีย แหนมทีบรรจุโนไค้บรรจุชนA

บริโภคไค้ และหมัก1ส์นเวลา 1-5 วัน

ป้ จน ั ย สิ ล ้ กษa t ป ร า ก ฎ กลั ๋ น เ น อ ก ่ ม ผ ้ ล ร ล ช า ด ิ ก า ร ย อ ม ร ั บ ร ว ม

ไ ก ่ บ ร ร จ ุ

ไ ก ่  N a t u r i n 6 . 4 0 + 1 . 3 2 * 6 . 3 8 + 1 . 4 8 * 6 . 3 7 + 1 . 1 4 * 5 . 9 9 + 1 . 6 5 * 6 . 4 1 + 1 . 2 5 * 6 . 1 1 + 1 . 3 2 *

ไ ก ่ น JJ 6 . 4 1 + 1 . 4 1 * 6 . 3 2 + 1 . 5 6 * 6 . 3 3 + 1 . 2 1 * 6 . 1 7 + 1 . 5 6 * 6 . 4 2 + 1 . 3 4 * 6 . 1 0 + 1 . 4 5 *

น ํ ้ า ด า ล  

2  X 6 . 4 6 + 1 . 3 5 * 6 . 6 4 + 1 . 3 1 * 6 . 5 5 + 1 . 0 5 * 6 . 3 9 + 1 . 4 0 * 6 . 5 0 + 1 . 2 2 * 6 . 2 1 + 1 . 3 8 *

2 . 3  X 6 . 3 3 + 1 . 3 7 * 6 . 0 4 + 1 . 6 5 * 6 . 1 5 + 1 . 2 5 * 5 . 7 7 + 1 . 7 4 * 6 . 3 3 + 1 . 3 6 * 6 . 0 0 + 1 . 3 8 *

เ ว ล า น ม ั ก  ( ก ั น )

1 5 . 6 5 + 1 . 7 0 ” 6 . 3 5 + 1 . 6 3 * 6 . 3 3 + 1 . 1 7 * * 7 . 0 2 + 1 . 1 4 * 6 . 0 8 + 1 . 3 8 ” 6 . 1 5 + 1 . 2 9 * ”
2 6 . 6 9 + 1 . 3 3 * b 6 . 9 0 + 1 . 1 5 * 6 . 6 7 + 0 . 8 3 * 6 . 8 7 + 1 . 0 6 * * 6 . 7 5 + 1 . 1 0 * 6 . 7 9 + 1 . 0 4 *

3 6 . 9 8 + 0 . 9 8 * 6 . 5 6 + 1 . 2 9 * 6 . 4 7 + 1 . 0 8 * * 6 . 4 5 + 1 . 2 5 * 6 . 6 0 + 1 . 2 5 * * 6 . 4 9 + 1 . 1 9 * *
4 6 . 3 8 + 1 . 3 1 * 6 . 3 8 + 1 . 4 1 * 6 . 3 1 + 1 . 1 9 * * 5 . 3 8 + 1 . 4 8 ” 6 . 5 0 + 1 . 2 4 * * ” 5 . 8 5 + 1 . 4 0 ”
5 6 . 1 3 + 1 . 3 1 ” 5 . 5 2 + 1 . 7 4 * 5 . 9 6 + 1 . 4 3 * 4 . 6 7 + 1 . 6 4 ๗ 6 . 1 3 + 1 . 3 6 * ” 5 . 2 5 + 1 . 5 0 “

a , ๖ 1 c , d  ต ั ว I ร ข ' ใ น แ ท ุ ว ด ง น โ ท เ ค ี ย ว ก ั น จ า ก แ ต ่ ร t ต ั ว แ ป ร ท ั ๋ ม ิ อ ั ก แ ร เ น ม ็ อ น ก ั น ก ำ ก ั บ แ ด ก ค ่ า ง ก ั น อ ย ่ า ง ไ ม ่ ม ิ น ั ย ก ่ า ค ั fjj

( P ^ 0 . 0 5 )
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ตารางที่ 4 .2 3  การวิเคราะห์ความแปรปรวน คะแนนจากการทดสอบทางประสาทลัมผัล แพนมท่ี
บรรจุในไลับรรจุชนิดบริโภคไค้ และหมักเที่นเวลา 1-5 วัน

MS
ปัจจัย d f .

สิ ลักษณ ะ 
ปรากฏ

กล่็น เน้ือ 
ลัมผัล

รสชาติ การยอม 
รับรวม

ไสํบรรจุ CA) 1 0.004 0.004 0 .08 1.93 0 .004 0.001
โทตาล (B) 1 1.20 27.34* 9.40* 23.13* 1.84 2.71
เวลาหมัก(C) 4 9.51* 14.26* 3.23* 49.76* 4.19* 16.98*

AB 1 0.005 1.20 0 .0 5 9 .01 0 .71 1.75
AC 4 0 .72 0 .95 0 .7 0 1.20 0 .61 1.09
BC 4 7.61* 23.37* 0 .8 6 4.40* 0 .9 0 3.63*
ABC 4 1.68 2 .0 9 0.41 0.51 1.31 0 .89

BLOCK 11 6 .10 4 .35 3 .08 4 .08 8.31 4 .39
ERROR 209 1.42 1.71 1.26 1.50 1.32 1.50

* แตกต่างอย่างมีนัยสำคัญ (P^0.05)
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4 .5 .1  อิฑริพสร,,วมโรอง นํ้าตาล-เวลาหมัก 4 .5 .2  อิทรินลร่วมไ;อง นํ้าตาล-ทลาหมัก
ต่อ ลี ต่อ ลัก«โ!เะปรากฏ

C

4 .5 .3  อิทรินลร่วม1!อง นํ้าตาล-เวลาหมัก 
ต่อ เน้ิอลัมผ้ล

C
4 .5 .4  อ็!)รินลร่วมใ)อง นํ้าตาล-เวลาหมัก 

ต่อ การยอมรับรวม

B1 = 'นาตาล 2 X Ba = นาตาล 2.3 %
•  • *  •น»พ . C • to y

Tilri 4 .5  อิทรินลร่วมุ,ใ)อง นาคาล-เวลาหมัก ต่อคะแนนจาการยอมรับบางประลาทลัมผัล
ไเองแหนมท่ีบรรจุในไลับรรจุ ฟ้คบริโภค'ไค้ เบ็นเวลา 1 -  5 วัน
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4 .2  การลดคว-น!?น
นำแหนมท่ีบรรจุในไล้บรรจุ และหมัก เที่นเ วลา

ลม'ร้อนอุ[นพภูมิ 60° ช.เท ี่นเวลา 0 2 4 6 และ 8 ชม.
2 วันมาลดปริมา[นความ?นต่อโดยตู้อบ

คารางท่ี 4.24 ค่า pH ปริมาผกรด ปริมา[นความ?น และ แรงเฉ็อนเฉลี่ย แหนมท่ีบรรจุใน 
ไล้บรรจุชนิดบริโภคได้หมักเที่นเวลา 2 วัน และลดความ?นโดยตู้อบลมร้อนท่ี 
อุ{นพภูมิ 60 °ช. เที่นเวลา 0 -  8 ชม.

ปัจจัย pH ปริมา{นกรด(%) ปริมา{นความ?น(%) แรงเฉึอน(นิวตัน)

ไล้บรรจุ
ไล้ N aturin  4 .82 + 0 .11 “ 
ไล้หมู 4 .85 + 0 .11“

นํ้าตาล
2 % 4 .85+ 0 .10“ 0 .9 2 + 0 .18b 54.40+ 4.39“ 6 1 .1 9+ 10 .32 “

2.3% 4 .83+ 0 .12“ 1 .0 4 + 0 .1 4 “ 53.62+ 3.37“ 6 3 .8 8 + 8 .2 4 “

เวลาอบ(ชม.)
0 4 .78+ 0 .13“ 0.87+0.10" 59.07+ 2.68’ 4 9 .9 6 + 9 .60e
2 4 .82+ 0 .08“ 1 .0 0 + 0 .1 5 “ 56.00+ 2.75“b 6 1 .8 3 + 6 .47b
4 4 .83+ 0 .07“ 1 .0 0 + 0 .1 5 “ 53.70+1. 99bc 6 3 .7 7 + 5 .3 8 b
6 4 .86+ 0 .08“ 1 .0 2 + 0 .1 9 “ 51.74+3.00cd 6 8 .2 6 + 5 .8 9 “
8 4 .91+ 0 .14“ 1 .0 2 + 0 .2 3 “ 49.55+ 2.39d 6 8 .8 5 + 4 .4 4 “

a b e d  ตัวเลชในแถวตั้งแถวเคียวกันจากแต่ละตัวแปรที่มีอักบรเหม็อนกันกำกับแตกต่างกัน 
อย่างไม่มีนัยล้าคั[ไ! (P^0.05)

0 .9 4 + 0 .1 6 “ 54.23+ 4 .2 2 “ 6 4 .8 9 + 8 .5 6 “
1 .0 3 + 0 .1 8 “ 53.79+ 4 .1 8 “ 6 0 .1 8 + 9 .65b
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ดารางท่ี 4 .2 5  การวิเคราะพความแปรปรวน ค่า pH ปริมาทเกรด ปริมาทเความเน และ 
แรงเฉีอน แพนมท่ีบรรจุในไสํบรรจุชนิดบริโภคได้พมักเท่ีนเวลา 2 วัน และ 
ลดความร๋ีเนโดยตู้อบลมร้อนท่ี อุณหภูมิ 60 °ช . เท่ีน เวลา 0 -  8 ชม.

ปัจจัย d f .
MS

pH ปริมาทเกรด(%) ปริมาทเความช๋ี!น(&) แรงเฉีอน(นิวตัน)

ไลบรรจุ(A) 1 0.007 0 .08 1.91 222 .19
นํ้าตาล (B) 1 0.003 0 .1 5  * 6 .19 72 .1 9
เวลาอบ(C) 4 0 .02 0 .0 3 109.58 465.63

AB 1 0.0007 0.013 0 .297 29 .56
AC 4 0.007 0.021 0 .602 53.65
BC 4 0.04 0.0066 0 .512 45.78
ABC 4 0.03 0 .022 0.848 68.27

ERROR 20 0.015 0 .029 10.88 26.36

* แตกต่างอย่างมีนัยสำคัญ <p<0.05)
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ตารางที่ 4 .2 6  คะแนนจากการทดสอบทางประลา1าสืมflaเฉลี่ย แหนมท่ีบรรจุในไส้บรรจุชนิด
บริโภคไค้ หมักเ!]นเวสา 2 วัน และลดความชี!นโดยค้อบลมร้อนท่ีอุ[แพfljj 60°ช. 
เที่นเวลา 0 -  8 ชม.

ป ั จ จ ั ย  สิ ล ั ก ษ [ แ ะ ป ร า ก ฏ กลี ่ น เน ื ้ อล ั มผ ั ล ร ส ช า ต ิ ก า ร ย อ ม ร ั บ ร ว ม

ไ ส ํ บ ร ร จ ุ

ไส ํ  N a t u r i n  6 . 8 6 + 1 . 2 4 * 6 . 8 5 + 1 . 2 4 * 6 . 4 2 + 1 . 2 7 * 6 . 3 3 + 1 . 2 3 * 6 . 4 0 + 1 . 2 1 * 6 . 3 1 + 1 . 1 6 *

ไ ส ํ  พมู  6 . 9 8 + 1 . 0 2 * 6 . 9 1 + 1 . 1 4 * 6 . 8 1 + 0 . 9 9 * 6 . 5 2 + 1 . 2 0 * 6 . 5 8 + 1 . 0 6 * 6 . 4 7 + 1 . 0 9 *

น ํ ้ า ต า ล

2  X 6 . 8 3 + 1 . 0 9 * 6 . 8 7 + 1 . 1 2 * 6 . 7 2 + 1 . 1 0 * 6 . 5 3 + 1 . 0 8 * 6 . 8 0 + 1 . 1 5 * 6 . 6 7 + 1 . 0 6 *

2 . 3  X 7 . 0 1 + 1 . 1 7 * 6 . 8 6 + 0 . 2 5 * 6 . 5 1 + 1 . 2 0 * 6 . 0 2 + 1 . 2 1 * 6 . 1 7 + 1 . 0 4 * 6 . 1 0 + 1 . 1 2 *

เ ว ล า อ บ ( ช ม . )

0 6 . 6 9 + 1 . 1 5 * 7 . 1 0 + 1 . 1 0 * 6 . 8 - 3 + 1 . 2 9 * 6 . 8 2 + 1 . 2 8 * 6 . 5 2 + 1 . 2 7 * 6 . 6 7 + 1 . 2 3 *

2 7 . 0 6 + 1 . 1 7 * 7 . 0 0 + 1 . 2 2 * 6 . 6 7 + 1 . 0 4 * 6 . 6 1 + 1 . 2 5 * *  6 . 6 1 + 1 . 0 5 * 6 . 5 4 + 1 . 0 9 ' *

4 7 . 0 8 + 0 . 9 6 * 6 . 9 0 + 1 . 1 5 * 6 . 6 5 + 1 . 1 4 * 6 . 4 1 + 1 . 1 2 * “  6 . 6 9 + 0 . 9 0 * 6 . 4 8 + 1 . 0 7 *

6 7 . 0 0 + 1 . 2 5 * 6 . 8 1 + 1 . 3 2 * 6 . 5 4 + 1 . 1 5 * 6 . 1 9 + 1 . 0 7 e 6 . 4 1 + 1 . 1 6 * 6 . 2 6 + 1 . 0 6 * *

8 6 . 7 7 + 1 . 1 0 * 6 . 5 8 + 1 . 1 5 * 6 . 3 8 + 1 . 1 2 * 6 . 0 8 + 1 . 2 4 e 6 . 2 1 + 1 . 3 1 * 5 . 9 9 + 1 . 0 9 *

a , b , c ,  ต ั ว เ ล ข ใ น แ ถ ว ต ง แ ถ ว เ ค ี ย ว ก ั น จ า ก แ ท ่ ล ะ ต ั ว แ ป ร ท ี ่ ม ี อ ั ก ษ ร  เ พ ม ิ อ น ก ั น ก ำ ก ั บ แ ต ก ต ่ า ง ก ั น อ ย ่ า ง ไ ม ่ ม ี น ั ย ส ำ ฒ ุ ้ เ  c p < 0 . 0 5 )
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ทรางที่ 4.27 การวิเคราะหความแปรปรวน คะแนนจากการทดสอบทางประสาทสัมผัส เพนมท่ี 
บรรจุในไค้บรรจุชนิดบริโภคไค้หมักเที่นเวลา 2 วัน แสะสดความน้ืนโคยค้อบ 
ลมร้อนท่ีอุทเหภูมิ 60 °ช. เที่นเวลา 0 -  8 ชม.

MS
ปัจจัย d f.

สิ สักนณะ 
ปรากฏ

กล่ีน เน้ือ
สัมผัส

รสชาติ การยอม 
รับรวม

ไค้บรรจุ(A) 1 0.94 0 .2 0 9.20* 2 .30 1.93 1.50
นาตาล (B) 1 1.50 0 .04 2 .6 0 39.61* 24.38* 19.84*
เวลาอบ(อ) 4 1.81 1.89 1.37 4.41* 1.67 3 .42

AB 1 1.84 0 .5 0 0 .04 0 .5 5 1.92 2 .2 0
AC 4 0.61 0 .21 0 .64 0 .62 0.51 0 .37
BC 4 1.31 0 .71 0 .33 1.27 0 .8 2 1.74
ABC 4 0.72 1.47 ■ 1.29 0 .0 9 0 .68 0 .3 2

BLOCK 11 7.18 12.95 11.20 9 .47 9 .54 7 .8 2
ERROR 209 0.97 0 .8 6 0 .8 0 0 .8 6 0 .7 7 0 .8 2

* แตกต่างอย่างมีนัยส์าคัท)' (P^0.05)
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5. การfinไทรายการเก็บ 
5 .1  แพนมนง

คีกพาอายการเก็บของแหนมที่ม่านการนึ่งเป็น เวลา 6 นาที เปรียบเทียบกับตัวอย่างที่ 
ไม่น่ึง เก็บ,ท่ีอุ[แพภูมิพอง( 30° ช .) และตู้เย็น ( 4* ช .) เป็นเวลา 0 -  15 วัน 
ตารางท่ี 4.28 ค่า pH และปริมา[แกรด แหนมท่ีม่านและไม่ม่านการน่ึงและไม่น่ึง เก็บท่ี 30 °ช.

หรีอ 4° ช. เป็นเวลา 0 - 15 วัน

การนึ่ง อุ[แหภูมิ(ช.) เวลาเก็บ (วัน) pH ปริมา[แกรด

ไม่น่ึง 4 0 4.57+0.02 JC d 0 .9 3+ 0 .0 5 * f
3 4.50+0.01 da F 1.02+0.08"
6 4.46+0.01 r u n 0 .9 9 + 0 .0 l" f
9 4 .47+0.02 - r u n 0 .99+ 0 .06" f

12 4.48+0.00 mr  OH 0 .9 6 + 0 .0 2 d
15 4.54+0.01 rda 0 .8 8 + 0 .0 2 Bh

30 0 4.57+0.02 JC d 0 .9 3 + 0 .0 5 Bf
3 4.35+0.01 i J 1 .1 9 + 0 .02d
6 4.29+0.01 ช 1.37+ 0 .03c
9 4.30+0.01 ช 1 .45+ 0 .01*b

12 4.49+0.01 ■  fD 1.49+0.01"
15 4.64+0.08 a b 1.39+0.06"*

น่ึง 4 0 4.67+0.03 a 0 .7 0 + 0 .0 1 Jk
3 4.56+0.01 xz d 0 .7 6 + 0 .0 4 1,3
6 4.54+0.01 cda 0 .7 6 + 0 .0 4 1J
9 4.59+0.01 xz 0 .6 6 + 0 .0 1 k

12 4.58+0.03 xz 0 .6 4 + 0 .0 1 k
15 4.61+0.01 a b  JC 0 .6 3 + 0 .0 1 k

30 0 4.67+0.03 a 0 .7 0 + 0 .0 1 Jk
3 4.56+0.01 JC d 0 .8 1 + 0 .0 1 H1
6 4.48+0.00 mFu 0 .8 6 + 0 .02 °*
9 4.47+0.01 mr un 0 .96+ 0 .06" f

12 4.42+0.13 un 1 0 .9 7 + 0 .0 l" r
15 4.41+0.06 HI 0 .99+0.06*

a , ๖ , c ,d , e , f , g , h , i 1j 1k ตัว เลขในแถวตงแกว เคียวกันท่ีมีอักพร เหมีอนกันกำกับแตกต่างอย่าง
ไม่มีนัยสำคัญ (P.^0.05)
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ตารางท่ี 4 .2 9  การวิเคราะห์ความแปรปราน ค่า pH และปริมาทเกรด แหนมท่ีผ่าน
ไม่ผ่านการน่ิง เมื่อเก็บที่ 3 0 ‘'ซ.หรีอ 4 ‘ช.เก ็น เวลา 0 -  15 วัน

ปัจจัย df *
MS

pH ปริมาทเกรด (%)

การนิ่ง(A) 1 0 .0 7  * 1.44 *
อุทเหภูมิเก็บ(B) 1 0 .0 7  * 0 .86  "
เวลาเก ็บ (C) 5 0 .0 3  * 0 .0 5  *

AB 1 0 .002 0 .07  *
AC 5 0.016* 0.01 *
BC 5 0.005* 0 .07  *
ABC 5 0.015* 0.005*

ERROR 24 0.001 0.001

และ

* แดกต่างอย่างมีนัยสำคัญ (P^0.05)
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เทรางท่ี 4.30 ปริมาผจุลินฑรียท่ีตรวจพบในแหนมท่ีผ่าน และไม่ผ่านการนึ่ง เมื่อเก็บที่ 3 0 ‘'ช. 
หรีอ 4 ° ช. เป็นเวลา 0 -  15 วัน

การนึ่ง อฺทเหภมิ 
'(ช!, )

เวลา
(วัน)

จำนวนแบคทีเรีย 
ต้ังหมด

( โคโลนี /  กรัม

จำนวนแบคทีเรียท่ี 
ผลิตกรดแลคติค 

) ( โคโลนี /  กรัม )

จำนวนยีสต รา 

( โคโลนี /  กรัม )

ไม่น่ึง 4 0 (3 .6 0 + 0 .8 5 )10e “b( 4 . 15+0.64)10° B (2 .3 0 + 0 .42 )1 0 * m

3 (3 .90+ 0 .71)10° *b( 3 . 85+0.07)10° » b (4 .8 5 + 0 .92 )1 0 * m

6 (3 .50+ 0 .71)10° “b(3 .45 + 1 .06 )1 0 ° ftb£ (1 .6 5 + 0 .21 )1 0 * m

9 (4 .05 + 0 .49 )1 0 ° mb(4 .0 0 + 0 .7 1 )10° B b (3 .4 0 + 0 .28 )1 0 * m

12 (3 .23+ 0 .67)10° mb( 3 . 19+0.30)10° bc (4 .8 7 + 4 .99 )1 0 * m

15 (3 .25+ 0 .35)10° _b( 3 .28+0.74)10° B bc (1 .6 8 + 0 .2 0 )1 0 ° dm

30 0 (3 .60+ 0 .85)10° “b( 4 . 15+0.64)10° B (2 .3 0 + 0 .4 2 )1 0 * m

3 (4 .10+ 0 .14)10° * (4 .35 + 0 .35 )1 0 ° B (3 .4 3 + 0 .0 4 )1 0 ° JC d
6 (3 .65+ 0 .78)10° *b(2 .7 5 + 0 .2 5 )10° c  d (6 .4 5 + 2 .0 5 )1 0 ° b
9 (1 .50 + 0 .14 )1 0 ° c (1 .90 + 0 .20 )1 0 ° d mf (1 .0 0 + 0 .0 8 )1 0 ° B

12 (1 .45+ 0 .49)10° c (1 .18 + 0 .18 )1 0 ° r u (7 .5 5 + 0 .6 4 )1 0 ° b
15 (1 .35+ 0 .35)10° c (1 .05 + 0 .35 )1 0 ° r u (7 .2 5 + 0 .4 9 )1 0 ° b

น่ึง 4 0 (3 .75 + 1 .20 )1 0 ° ๗ (3 .05 + 0 .05 )1 0 ° h (4 .7 5 + 1 .0 6 )10s ■
3 (8 .73 + 0 .47 )1 0 ° ° (1 .60 + 0 .10 )1 0 ° H (2 .9 0 + 1 .1 4 )103 m

6 (6 .40 + 0 .57 )1 0 ° ๘ (5 .50 + 0 .71 )1 0 ° H (8 .7 5 + 0 .3 5 )10s m

9 (3 .65 + 0 .49 )1 0 ° ° (2 .60 + 0 .57 )1 0 ° h (7 .5 5 + 0 .0 7 )103 ■
12 (1 .45 + 0 .78 )1 0 ° ° (1 .05 + 0 .17 )1 0 ° แ (5 .2 0 + 1 .1 3 )103 ■
15 (5 .30 + 1 .13 )1 0 ° ๗ (4 .30 + 0 .42 )1 0 ° h (5 .5 7 + 6 .1 3 )10s ■

30 0 (3 .75 + 1 .20 )1 0 ° ° (3 .05 + 0 .05 )1 0° h (4 .7 5 + 1 .0 6 )10s ■
3 (2 .1 5 + 1 .1 4 )107 ๗ (1 .2 5 + 0 .0 4 )107 H (8 .6 5 + 1 .34 )1 0 * •
6 (6 .1 5 + 0 .9 2 )107 ° (6 .7 0 + 0 .4 2 )107 น h (9 .5 0 + 2 .1 2 )1 0 * m

9 (1 .27+ 0 .08)10° c (2 .15 + 0 .14 )1 0° dm (7 .1 8 + 0 .46 )1 0 * m

12 (1 .85+ 0 .07)10° = (1 .46 + 0 .23 )1 0 ° m r (1 .7 6 + 0 .2 7 )1 0 ° dm

15 (1 .40+ 0 .17)10° " (1 .15 + 0 .07 )1 0 ° r u (3 .7 5 + 3 .1 8 )1 0 ° c

a ,b , c ,d , e , f , g , h  ตัวเลขไนแถวต้ังแถวเคียวกันท่ีมีอักษรเพมีอนกันกำกับแตกต่างอย่าง
ไม่มีนัยส์าคัญ (P<0.05)
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ตารางท่ี 4.31 การวิเคราะพความแปรปรวน ปริมาทฟรีมาทเจุลินทรียต่าง ๆ  นพนมท่ีผ่าน และ
ไม่ผ่านการนิ่ง เมื่อเก็บที่ 3 0 ‘ซ.พรีอ 4 ‘ช .เก ็น เวลา 0 -  15 วัน

MS
ปัจจัย d f . -----------------------------------------------------------------------------------------

จำนวนแบคทีเรียฑงทมด จำนวนแบคทีเรีย จำนวน ยีสต รา
ท่ีผลิตกรดแลคติค

การนิ่ง(A) 1 8 .4 2 x l0 * 7 • 8 .4 0 x1 0 17 ft 7 .3 0 x1 0 “ •
อุณหภูมิ เก็บc B) 1 2.62x10** 9.02x10** 1 .2 7 x l0 * 2 1
เวลาเก ็บ(C) 5 3 .3 4 x l0 ls * 8 .0 6 x1 0 16 ft 9.96x10*° ft

AB 1 1.05x1017 « 1.20x1017 * 4.82x10** *
AC 5 2 .2 9 x 1 0 16 * 2 .9 2 x l0 ie ft 4.90x10*° 1
BC 5 2 .6 0 x l0 1E ft 1 .6 7 x l0 1B ft 7.88x10*° ร
ABC 5 1 .79x1016 * 1.89x10*e 1 5.22x10*° •

ERROR 24 1 .80x1015 1 .6 3 x l0 1G 6.72x10s

* แตกต่างอย่างมีนั๗ าคักุ! (P^0.05)
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«ารางท่ี 4.32 คะแนนจากการทดสอบทางประสาทสืมผัสืนทใณท่ีผ่านและ'ไม่ผ่านกา™'3 แล1*
ไม่น๋ึง เก็บท่ี 30‘ช.น?อ 4* ช. เป็นเวลา 0 -  15 วัน

ท า ร  S l i mภูมิ ท ร า  สิ ล ั ก Wi l t  ป ร า ก ฎ กร น เ น อ ล ั ม ผ ั ล ร ล ช า ต ิ ก า ร ย อ ) ) ว ั บ

นึ ๋ ง ( ช . ) < ว ั น) ร ว ม

ไ ม ่ น ง  4 0 7 . 0 8 + J . 1 6 * * 7 . 1 7 + 1 . 2 7 * * 7 . 0 6 + 1 . 0 0 * * 7 . 3 3 + 0 . 7 8 * 7 . 0 0 + 0 . 8 5 * 7 . 3 3 ^ 0 . 4 9 *

3 7 . 4 2 + 0 . 8 9 * 7 . 0 8 + 1 . 1 6 * * 6 . 8 3 + 0 . 8 3 * * 6 . 9 2 + 1 . 3 1 * * 6 . 9 2 + 0 . 9 0 * 7 . 0 0 + 1 . 0 4 * *

6 7 . 2 5 + 0 . 9 7 * * 7 . 2 5 + 0 . 7 8 * 6 . 6 7 + 0 . 6 5 * * * * 6 . 8 3 + 0 . 9 4 * * 6 . 9 2 + 1 . 0 8 * 7 . 0 8 + 0 . 7 9 * *

9 6 . 9 2 + 0 . 7 9 * * " 7 . 0 0 + 0 . 8 5 * * 6 . 8 3 + 1 . 2 3 * * 7 . 1 7 + 0 . 7 2 * * 7 . 1 7 + 0 . 9 4 * 7 . 0 8 + 0 . 7 9 * *

1 2 6 . 8 3 + 0 . 8 3 * “ 7 . 2 5 + 1 . 0 7 * 7 . 1 7 + 0 . 5 8 * 7 . 0 8 + 0 . 6 7 * * 6 . 9 2 + 0 . 9 0 * 7 . 0 0 + 0 . 7 4 * *

1 5 6 . 7 5 + 0 . 6 2 * * " 6 . 9 2 + 1 . 1 6 * * * 6 . 7 5 + 1 . 1 4 * * “ 6 . 8 3 + 0 . 8 3 * * 6 . 7 5 + 1 . 2 9 * * 6 . 6 7 + 1 . 0 7 * *

3 0 0 7 . 0 8 + 1 . 1 6 * “ 7 . 1 7 + 1 . 2 7 * * 7 . 0 8 + 1 . 1 3 * * 7 . 3 3 + 0 . 7 8 * 7 . 0 0 + 0 . 8 5 * 7 . 3 3 + 0 . 4 9 *

3 7 . 0 0 + 0 . 9 5 * * * ’6 . 7 9 + 1 . 3 0 * * “ 7 . 0 0 + 0 . 8 5 * * 7 . 1 3 + 0 . 8 6 * * 6 . 9 6 + 1 . 1 4 * 6 . 9 2 + 0 . 7 9 * *

6 7 . 0 0 + 1 . 1 3 * * * ’6 . 7 5 + 1 . 0 6 * * “ "' 6 . 9 6 + 0 . 8 1 * * 6 . 7 5 + 0 . 8 7 * * “ 6 . 0 8 + 2 . 2 7 * * “ * " 6 . 5 0 + ^ 0 . 8 8 * *

9 7 . 2 5 + 0 . 8 7 * * 6 . 7 5 + 1 . 1 4 * * “ “‘6 . 8 3 + 1 . 7 2 * * 6 . 5 8 + 1 . 0 8 * * * * 6 . 3 3 + 1 . 3 0 * * * * 6 . 3 8 + 0 . 7 1 * “

1 2 7 . 5 0 + 1 . 0 0 * 6 . 4 2 + 1 . 0 0 * * “ “' 6 . 4 2 + 1 . 5 6 * * * * 5 . 8 3 + 1 . 2 7 * “ " 5 . 1 7 + 2 . 3 7 " 5 . 5 0 + 1 . 7 8 *

1 5 7 . 4 2 + 1 . 0 0 * 6 . 4 2 + 0 . 9 0 * * “ “' 5 . 4 2 + 1 . 3 8 * “ " 5 . 0 3 + 2 . 0 7 * 4 . 9 2 + 2 . 1 9 " 5 . 0 4 + 2 . 1 6 * "

น ง  4 0 7 . 0 0 + 0 . 9 5 * * * 7 . 0 0 + 0 . 8 5 * * 6 . 8 3 + 1 . 1 1 * * 6 . 8 3 + 1 . 1 1 * * 6 . 7 5 + 1 . 0 6 * * 6 . 9 2 + 0 . 6 7 * *

3 6 . 7 5 + 0 . 8 7 * * * ’6 . 5 8 + 1 . 0 0 * * * “' 6 . 3 3 + 0 . 8 9 * * * * 6 . 7 5 + 1 . 2 2 * * * 6 . 7 1 + 1 . 1 4 * * 6 . 7 1 + 0 . 7 5 * *

6 6 . 4 2 + 1 . 0 8 * * * 6 . 6 7 + 1 . 1 5 * * “ “' 6 . 2 9 + 0 . 9 2 * * * * 6 . 8 3 + 0 . 9 4 * * 6 . 7 5 + 0 . 9 7 * * 6 . 4 6 + 0 . 9 9 *

9 5 . 1 7 + 1 . 0 3 " 6 . 7 5 + 1 . 1 5 * * * “' 6 . 4 2 + 0 . 7 5 * * * 6 . 7 5 + 0 . 8 9 * * * 6 . 6 7 + 1 . 3 0 * * 6 . 2 9 + 1 . 0 5 * *

1 2 5 . 0 0 + 1 . 4 8 r 5 . 9 2 + 1 . 7 3 * * “ “' 6 . 5 8 + 1 . 0 8 * * * * 6 . 6 7 + 1 . 0 7 * * * 6 . 5 0 + 1 . 1 7 * * “ 5 . 5 8 + 1 . 0 0 “ *

1 5 4 . 2 5 + 1 . 2 2 * 6 . 0 0 + 1 . 2 8 “ ๗' 5 . 8 3 + 1 . 0 3 " ’ r 6 . 2 5 + 1 . 0 6 * * * " 6 . 0 8 + 1 . 3 1 * * “ * " 5 . 5 8 + 1 . 0 8 * "

3 0 0 7 . 0 0 + 0 . 9 5 * * * 7 . 0 0 + 0 . 8 5 * * 6 . 8 3 + 1 . 1 1 * * 6 . 8 3 + 1 . 1 1 * * 6 . 7 5 + 1 . 0 6 * * 6 . 9 2 + 0 . 6 7 * *

3 6 . 2 1 + 0 . 7 2 * * 6 . 3 8 + 0 . 7 7 “ * “ * 6 . 0 8 + 1 . 0 0 * “ * ’' 6 . 1 7 + 1 , 3 4 * * * " 5 . 9 2 + 1 . 3 1 * * “ * " 6 . 2 5 + 0 . 7 5 * "

6 5 . 9 2 + 1 . 1 7 ๗ 6 . 2 5 + 1 . 4 2 * “ * " ■ 5 . 4 2 + 0 . 9 0 * " 5 . 6 7 + 1 . 7 2 * " * 5 . 6 7 + 1 . 7 8 * “ * " 5 . 3 3 + 1 . 2 0 * "

9 5 . 0 0 + 1 . 0 4 r 5 . 8 3 + 0 . 9 4 * " 5 . 1 7 + 0 . 9 4 r * 5 . 6 7 + 1 . 3 0 * " * 5 . 4 2 + 1 . 4 4 “ * * 5 . 3 3 + 0 . 9 8 * "

1 2 4 . 3 3 + 0 . 4 9 r 5 . 8 3 + 0 . 9 6 * " 5 . 2 5 + 0 . 8 7 * * 5 . 5 0 + 1 . 0 0 * * 5 . 1 7 + 1 . 2 7 " “ 5 . 0 0 + 1 . 1 3 * "

1 5 3 . 8 3 + 0 . 7 2 * 5 . 4 2 + 0 . 6 7 " 5 . 0 0 + 0 . 8 5 * 5 . 3 3 + 1 . 0 7 * * 5 . 0 8 + 0 . 9 0 " 4 . 5 0 + 1 . 0 0 *

a,b ,c ,d ,e,f,g  ตัวเรชในแทวตงนทวเติยวกันทรอก!m นมิอนกันกำกับแตกท่างอย่างไม่รน้ยลัาพุ้! (P^0.05)
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ตารางท่ี 4.33 การวิเคราะนความแปรปรวน คะแนนจากการทดลอบทางประสาทลัมผัส แทนม 
ท่ีผ่าน และไม่ผ่านการนึ่ง เมี่อเก็บที่ 3 0 ‘ช.หรีอ 4 ‘’ช .เก ็น เวลา 0 -  15 วัน

ปัจจัย d f.
MS

สิ ลักษผะ 
ปรากฎ

กล่ืน เน้ือลัมผัล รลชาติ การ
ยอมรับรวม

การนึ่ง(A) 1 1 71 .90“ 26.89* 45.92* 16.29* 13.35* 40.13*
อุ[น!พภูมิ เก็บ (B) 1 0 .73 10.50* 15.59* 34.38* 51.68* 37.92*
เวลา เก็บCC) 5 16.02* 4.73* 5.89* 8.08* 9.13* 17.88*

AB 1 5.70* 0.01 5.01* 0 .9 5 0 .2 8 0 .04
AC 5 15.78* 1.12 1.22 0 .41 0 .5 8 0 .67
BC 5 0.71 0 .58 2.07* 3.42* 4.33* 3.02*
ABG 5 0 .8 5 0 .61 0.83 1.42 1.32 0 .97

BLOCK 11 5 .33 7 .18 4 .59 5 .60 6 .73 4.38
ERROR 253 0 .7 7 0 .94 0 .84 1.08 1.62 0 .92

* แตกต่างอย่างมีนัยสำคัญ <p^0.05)
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5.2 แหนมลดความเน

คีกษาอายุการเก็บของแหนมท่ีผ่านการลดความเนโคยตู้อบลมร้อน 60° ช.เก็นเวลา 8 
ชม. เก็บท่ีความดันบรรยากาศ และสุญญากาศ เก็นเวลา 0 -  20 วัน

พารางท่ี 4.34 ค่า pH และ ปริมาณกรด แหนมท่ีผ่านการลดความเนเก็บท่ีความดันบรรยากาศ
และสุญญากาศ เก็นเวลา 0 -  20 วัน

สภาวะบรรจุ เวลาเก็บ(วัน) pH ปริมาณกรด(X)

ความดันบรรยากาศ 0 4.66+0.0l"d* 1.26+0.04 b
5 4.68+0.02" d 1.36+0.03*

10 4.88+0.01b 0.99+0.08"
15 4.91+0.02b 0.98+0.04"
20 6 .00+0.01* 0.54+0.06d

สุญญากาศ 0 4.66+0.0l"d“ 1.26+0.04b
5 4.63+0.01* 1.37+0.01*

10 4.69+0.02" 1.34+0.00*b
15 4.64+0.02d" 1.36+0.01*
20 4.66+0.02"d“ 1.38+0.01*

a, b,c,d1e ตัวเลขในแถวตงแถวเคียวกันท่ีมีอักษรเหมีอนกันกำกับแตกต่างอย่างไม่มีนัยสำคัญ (p<0.05)

ตารางท่ี 4.35 การวิเคราะหุความแปรปรวน ค่า pH และปริมาณกรด แหนมท่ีม่านการลด
ความเนเก็บท่ีความดันบรรยากาศ และสุญญากาศ เก็นเวลา 0 - 20 วัน

ปัจจัย df.
MS

pH ปริมาณกรด (X)

สภาวะบรรจ(A) 1 0 .6 8  * 0.49 *
เวลาเก็บ(B) 4 0.31 * 0.09 ■

AB 4 0.31 * 0 .1 2  *
ERROR 10 0.0003 0 .0 0 0 2

* แตกต่างอย่างมีนัยสำคัญ (P<0.05)



61

ตารางที่ 4 .3 6  ปริมาทเจุลินทรียต่าง ๆ  ท่ีตรวจพบในแหนมท่ีม่านการลดความช้ืน เก็บท่ีความคัน
บรรยากาศและสุญญากาศ เป็นเวลา 0 -  20 วัน

ลภาวะ เวลาเก็บ จำนวนแบคทีเรีย จำนวนแบคทีเรีย จำนวนเช้ือ
บรรจุ (วัน) ฑ้ังหมด ท่ีผลิตกรดแลคติค ยีลต รา

( โคโลนี /  กรัม ) ( โคโลนึ /  กรัม) ( โคโลนี /  กรัม)

ความคัน 0 (4 .3 0 + 1 .1 3 )107* (4 .8 0 + 1 .5 6 )107m (2 .2 0 + 1 .1 3 )103d
บรรยากาศ 5 (5 .3 0 + 6 .3 7 )107“ (5 .2 5 + 0 .3 5 )107m (3 .4 0 + 0 .5 7 )10*d

10 (5 .2 0 + 1 .9 8 )107m (4 .2 5 + 0 .2 1 )107“ (3 .6 0 + 0 .2 8 )10Ed
15 (5 .6 0 + 0 .9 9 )107“ (1 .8 5 + 0 .21)107m (1 .6 5 + 0 .07)106b
20 (8 .0 0 + 1 .4 1 )10B* (1 .0 5 + 0 .0 7 )107‘ (1 .8 5 + 0 .0 7 )106"

ลุถ!ท]ากาศ 0 (4 .3 0 + 1 .1 3 )107‘ (4 .8 0 + 1 .5 6 )107_ (2 .2 0 + 1 .13)10Sd
5 (4 .1 8 + 4 .7 0 )107‘ (5 .1 8 + 6 .3 9 )107‘ (2 .5 0 + 0 .7 1 )10s ๘

10 (4 .1 0 + 0 .7 1 )107“ (4 .3 0 + 0 .5 7 )107* (2 .0 5 + 1 .4 8 )10Sd
15 (3 .3 5 + 0 .4 9 )107m (4 .2 0 + 1 .9 1 )107* (3 .1 5 + 0 .7 8 )10ad
20 (4 .4 0 + 3 .9 6 )107“ (4 .5 0 + 2 .1 2 )107m (6 .7 5 + 1 .0 6 )103d

a , b, c , d ตัวเลขในแถวตงแกวเคียวกันที่มีอักษรเหมีอนกันกำกับแตกต่างอย่างไม่มีนัยกำคัญ (p^0.05)

ตาราง ท่ี 4 .3 7  การวิเคราะห์ความแปรปรวน ปริมาผจุลินทรียต่าง ๆ  แหนมท่ีม่านการลดความช้ืน 
เก็บท่ีความคันบรรยากาศ และลุญญากา1ศ เป็นเวลา 0 -  20 วัน

MS

จำนวนแบคทีเรียทงหมด จำนวนแบคทีเรีย 
ท่ีผลิตกรดแลคติค

จำนวน ยึลต 1

ลภาวะบรรจ(A) 1 1.30X1017 6.73x10** 3.01x10
เวลาเก ็บ(B) 4 1 . 14x10 *7 4.65x10** 8.13x10

AB 4 1 . 1 2 x l0 17 2.93x10** 8.07x10
ERROR 10 7 .04x1016 5.31x10** 1.08x10'

* แตกต่างอย่างมีนัยกำคัญ (P<0.05)
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«ารางฑ ี 4 .3 8  คะแนนจาการทคลอบทางประลาทลัมผัล แหนมที่ม่านการลดความนื้น เก็บที่
ความคันบรรยากาศและสุญญากาศ เก ็น เว ล า 0 -  20  วัน

ร ท ว ะ เว ล า สิ ลักพ)I t ปรากฎ  กลึ ๋น เนื ้อลัมนัล รลชาต ิ การยอบ ร ับ

บรรจ ุ เ ก ็บ (ว ัน ) รวบ

ควาบต ัน 0 7 . 1 7 + 0 . 9 4 * 7 . 0 0 + 1 . 0 4 * *  6 . 8 3 + 1 . 1 9 * 6 .1 7 + 1 .4 7 * " * 6 . 9 2 + 1 . 0 8 * 7 . 0 8 + 0 . 7 9 *

บ ร ร ย า ก า ค  5 6 . 9 2 + 0 . 7 9 * 6 . 9 2 + 0 . 7 9 * *  7 . 0 0 + 0 . 7 4 * 6 . 9 2 + 1 . 1 6 * * 7 . 0 0 + 1 . 0 4 * 7 . 1 7 + 0 . 7 2 *

10 7 . 0 8 + 0 . 9 0 * 6 . 5 8 + 0 . 6 7 * *  6 . 5 0 + 0 . 9 0 * 6 . 7 5 + 1 . 0 6 * * 6 . 6 7 + 1 . 1 5 * 6 . 7 5 + 0 . 8 7 *

15 7 . 1 7 + 1 . 0 3 * 7 . 0 0 + 0 . 9 5 * *  6 . 5 0 + 1 . 0 0 * 6 . 9 2 + 1 . 1 6 * * 6 . 4 2 + 1 . 4 4 * 6 . 6 7 + 1 . 2 3 *

20 6 . 0 8 + 1 . 0 8 * 6 . 2 5 + 1 . 6 0 *  4 . 5 0 + 1 . 4 5 * 5 . 5 0 + 1 . 1 7 * 4 . 2 5 + 1 . 0 6 * 4 . 6 7 + 0 . 9 8 *

รณไทกาศ 0 7 . 1 7 + 0 . 9 4 * 7 . 0 0 + 1 . 0 4 * *  6 . 8 3 + 1 . 1 9 * 6 . 1 7 + 1 . 4 7 * “ 6 . 9 2 + 1 . 0 6 * 7 . 0 8 + 0 . 7 9 *

5 7 . 1 7 + 0 . 7 2 * 7 . 0 0 + 1 . 0 4 * *  6 . 5 8 + 0 . 6 7 * 6 . 8 3 + 0 . 8 3 * * 6 . 8 3 + 0 . 7 2 * 7 . 0 0 + 0 . 7 4 *

10 7 . 0 0 + 0 . 8 5 * 7 . 4 2 + 0 . 5 1 *  7 . 0 8 + 1 . 0 0 * 7 . 0 0 + 0 . 9 5 * * 7 . 2 5 + 0 . 6 2 * 7 . 3 3 + 0 . 6 5 *

15 7 . 0 8 + 0 . 9 0 * 7 . 0 8 + 0 . 7 9 *  7 . 0 8 + 0 . 7 9 * 7 . 4 2 + 0 . 6 7 * 6 . 9 2 + 1 . 0 8 * 7 . 1 3 + 0 . 9 6 *

20 7 . 5 0 + 0 . 7 8 * 7 . 2 5 + 0 . 9 7 *  6 . 7 5 + 0 . 8 7 * 7 . 0 0 + 0 . 6 0 * * 6 . 7 1 + 0 . 9 2 * 6 . 9 2 + 0 . 9 1 *

a , b , C ต ัว เล ข 'ใ น แ ก ว เด ีย ว f i l l1ฑึ ๋รอักษ7 1แบ ็อนก ันกำก ับแตกค ่างอยำงไม ่ม ิน ัยสำค ัภ ูเ  < p < 0 .0 5 >

ตารางท ี่ 4 . 3 9  การว ิเคราะหความแปรปรวน คะแนนจากการทคลอบทางปร t ลาทล้มผัล แหนม
ที่ผ ่านการลดความเน เก็บที่ความคันบรรยากาศและสุญญากาศ เก ็น เว ล า 0 -  
20  วัน

สิ ลักษณ ะ 
ปรากฎ

กลิ่น เนื้อลัมผัล รลชาต ิ การ
ยอมรับรวม

สภาวะบรรจ ุ(A) 1 2 .1 3 * 4 .8 0 * 1 0 .8 0 * 5 .6 3 * 1 3 .6 7 * 1 1 .1 0 *
เว ล า เก ็บ (B) 4 0 .7 8 0 .3 2 6 .6 6 * 4 .5 6 * 9 .5 3 * 7 .9 6 *

AB 4 1 .9 2 * 1 .3 6 6 .1 7 * 2 .4 5 6 .5 8 * 5 .1 3  "
BLOCK 11 4 .1 6 2 .8 6 3 .2 4 2 .8 4 3 .6 1 2 .6 3
ERROR 99 0 .4 4 0 .7 5 0 .7 6 1 .0 1 0 .8 1 0 .5 7

* แตกต่างอย่างมีนัยสำคัญ <p<0.05)



5 .3  แพไฟท่ีเติมสารกันเสีย

ดีกษาอายุการเก็บของแหนมทีเติม potassium  sorbate 0 .1  % หมักเก็นเวลา 
2 วัน และเก็บแบบสุญญากาศท่ีอุทเหภูมิห้องเก็นเวลา 0 -  20 วัน

ตารางที่ 4 .4 0  ค่า pH และปริมาทเกรดแหนมท่ีเติม potassium so rb a te  0 .1  %
และเก็บเก็นเวลา 0 -  20 วัน

เวลาเก ็บ (วัน) pH ปริมาทเกรด

0 4 .60 + 0 .1 8 a 0.93 + 0 .0 3 b

5 4.51 + 0 .18 a 1.29 + 0 .11 b

10 4 .55 + 0 .0 5 * 1.44 + 0 .2 3 a

15 4 .92 + 0 .0 3 a 1.32 + 0 .1 5 b

20 4 .77 + 0.21 a 1.22 + 0 .0 6 b

ab ตัว เลขในแถวต๊ังแถวเดียวกันท่ีมีอักษรเหมีอนกันกำกับแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยกำคัญ (p<0.05)

ตาราง ท่ี 4 .4 1  การวิเคราะห์ความแปรปรวนของ pH และปริมาทเกรด แหนมท่ีเติม
potassium  sorb ate 0 .1  % และเก็บเก็นเวลา 0 -  20 วัน

so v . d f.
MS .

pH ปริมาทเกรด (%)

TREATMENT 4 0 .0 2 0 .07  *
ERROR 5 0 .0 2 0 .02

* แตกต่างอย่างมีนัยกำคัญ (P<0.05)
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ตารางที่ 4 .4 2  ปริมาณของเจุลินฑริยต่าง ๆท่ีนบในแหนมท่ีเติม potassium  sorb ate  0 .1  X 
นAt เก็บเก็นเวลา 0 -  20 วัน

เวลา
เก็บ

(วัน)

จำนวนแบคทีเรียท้ังหมด 

( โคโลนี /  กรัม )

จำนวนแบคท่ีเรีย 
ท่ีผลิตกรดแลกติก 
( โคโลนี /  กรัม )

จำนวนยีลต รา 

( โคโลนี /  กรัม )

0 (2 .7 1 + 1 .3 1 )10e (2.87+0.80)10® (2.93+2.81)10®
5 (2 .4 0 + 0 .3 9 )10e (2.90+0.14)10® ( 1 .79+ 2 .11)10*

10 (1.80+0.42)10® (1.95+0.64)10® (1 .83 + 2 .91 )1 0 *
15 (1.25+0.35)10® (1.40+0.14)10® (2 .82 + 2 .57 )1 0 *
20 (1.35+0.07)10® (2.70+0.42)10® (5 .0 5 + 2 .90 )1 0 *

ตัว เลฃฑกตัวในแถวตงแถวเคียวกันแตกต่างกันอย่างไม่มีนยสำคัญ (p«:0.05)

ตารางที่ 4 .4 3  การวิเคราะนความแปรปรวนของจำนวนจุลินทรียต่าง ๆ  ในแหนมท่ีเติม
potassium  sorb ate 0 .1  % และเก็บเ{รนเวลา 0 -  20 วัน

MS
SOV. d f. ---------------------------------------------------------------------------------

จำนวนแบคทีเรียท้ังหมด จำนวนแบคทีเรีย จำนวน ยีลต รา
ท่ีผลิตกรดแลคติค

TREATMENT 4 8.30X101® 1.39x1016 6 .1 5 x1 0 e
ERROR 5 4 .2 2 x l0 1B 6 .6 9 x l0 ie  4 .1 8 x1 0 e
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ตารางท่ี 4 .4 4  คะแนนจากการฑคสฺอบทางประสาทลัมผัส แหนมท่ีเติม potassium  sorfaate 
0 .1  X และเก็บเก็นเวลา 0 -  20 วัน

ลมบัติท่ีตรวจลอบ คะแนนเฉลี่ยที่เวลาเก็บต่าง ๆ

0 วัน 5 วัน 10 วัน 15 วัน 20 วัน

สิ
ลักษผฺะปรากฎ

เนอรมรส 
รลชาติ

การยอมรับรวม

7.42+0.79
7 .67+0.89
6.75+0.78
7 .04+0.75
6.92+0.79
7.00+1.40

7 .42+ 0 .90
7 .50+ 0 .85
6 .79+ 0 .78
7 .21+ 0 .84
6 .81+ 1 .13
6 .94+ 1 .37

7 .04+0.92
6.58+1.31
6 .50+0.98
6 .92+1.12
6.25+1.01
6 .29+1.10

6 .71+0.58
6 .42+ 0 .67

“5.71+ 1 .50
5 .50+ 1 .17
5.25+1.31

“5 .67+ 0 .96

6 .08+ 0 .76  Æ 
5.33+ 0 .89  = 
4.92+ 1 .83  = 
5.00+1.13 “ 
4 .83+ 1 .30  “ 
4.88+ 1 .25  “

a ,b ,c  ตัวเลขในแถวนอนแถวเคียวกันท่ีมีอักษรเหมีอนกันกำกับแตกต่างอย่างไม่มีนัยลัาคัญ (P-^0.05)

ตารางท่ี 4 .4 5  การวิเคราะหความแปรปรวนคะแนนจากการทคลอบทางประสาทลัมผัล ในแหนม 
ทีเติม potassium  sorb ate  0 .1  X และเก็บเก็นเวลา 0 -  20 วัน

MS
s o v . d f .

สิ ลักษณะ 
ปรากฎ

กล่ีน เน้ือลัมผัล รลชาติ การ
ยอมรับรวม

TREATMENT 4 4.00* 10.61* 7.63* 12.24* 10.46* 9.67*
BLOCK 11 1.68 1.38 3 .7 9 1.58 3 .5 0 3 .90
ERROR 44 0.38 0 .7 7 1.00 0 .90 0 .9 0 0 .9 0

* แตกต่างอย่างมีนัยสิาตัญ (P<$0.05)
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6. การวิ เคราะ][คุ!ณภาพชองผลิตภัtu1?1
วิเคราะหปริมาณโปรตีน ปริมา[นไขมัน ปริมาทแทา แหนมท่ีบรรจุ'ในถุง PP และหมัก เป็น 

เวลา 2 วัน และลดความเนโดยตู้อบลมร้อน 6 0 ‘'ช. เ^นเวลา 8 ชม.

ตารางที่ 4 .4 6  องคประกอบทางเคมีโดยประมาณของผลิตภัณท่ี

องคประกอบทางเคมี % ( dry  b a s i s  )

ปริมาณโปรตีน 
ปริมาณไขมัน 
ปริมาณเทา

74.80
12.64
9 .1 8

76.60
13.62
1 0 .1 1
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รุปท่ี 4 .6  แหนมท่ีบรรจุในถุง PP และหมักเส์นเวลา 2 วัน

รุปท่ี 4 .7  แหนมท่ีบรรจุในถุง PP และหมักtท่ีนIวลา 2 วัน และลดความ?นโดยตู้อบลมร้อน
60 ‘’ช. เที่นเวลา 8 ชม. บรรจุในถุง OPP/PE ลภาวะลุทุททกาด
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รุปท่ี 4 .8  ลักพน'ภายในของ แหในJที่บรรจุในกง PP และหมักเป็นเวลา 2 วัน และ แหนม
ท่ีบรรจุในถุง PP และหมักเป็นเวลา 2 วัน และลดความข้ึนโดยตู้อบลมร้อน 6 0 ‘'ช. 
เป็นเวลา 8 ชม.



71]ท่ี 4 . 9  เท?นม'ท่ีบรรจุ1ในไส์ N ab u rin  และใ?ม ักเป ็นเวลา 2 วัน

รฟ่ฑี 4 .1 0  แหนมที่บรรจุในไส์หมุ และหม ักเป ็น เวลา 2 วัน


	บทที่ 4 ผลการทดลอง

