
บฑท่ี 6

สรุปผลการทดลอง และข้อเสนอแนะ

1. แหนมมีความเปร้ียวนอเหมาะท่ี pH 4 .6 - 4 .7  และปริมาทเกรค 0 .8 5 -0 .9 4  X
2 . การใช้เนื้อหมูที่ลคความชื้นโดยใช้ h yd rau lic  press มาเม่ืนวัตถุดิบในการผลิตแหนมไม่ 

เหมาะสมเนราะผลิตภัทเ‘กมีคุทเภานทางประสาทล้มผัสค้อยกว่านวกท่ีไม่ผ่านกรรมวิธีน้ื การใข้ 
นื้าตาล 2 X หรีอข้าว 5 X หริ,อข้าว 5 X ร่วมกับ GDL 0 .5  X ไม่มีผลต่อปริมาทเกรด แต่ 
การใข้นื้าตาส 2 X ทำให้ผลิตภัทเ'ทมีคะแนนการยอมรับดิกว่า เวลาหมักท่ีเหมาะสมคีอ 2 วัน

3 . เวลานื้งที่เหมาะสมคีอ 6 นาที ผลิตภัทเ‘ทมีความช้ืนประมาทเ 63 X แรงเฉีอนประมาทI 4 2 .5  
นิวตัน

4 . เวลาอบลดความช้ืนโดยตู้อบลมรัอน 6 0 ‘’ช.ที่เหมาะลมคีอ 4-8 ชม. ผลิตภัทเ‘ทมีความช้ืน 
ประมาทI 56-61 X แรงเฉึอนประมาทI 38 -  46 นิวตัน

5. ผลิตภัพ1ÏÏที่ใข้ potassium  sorbate 0 .1  X มีคะแนนความชอบแตกต่างจากนวกท่ีไม่ใช้ 
อย่างไม่มีนัยล้าคัท! ขทเะท่ีพวกท่ีใช้ในปริมาทเ 0 .2  X มีคะแนนตํ่ากว่าตัวอย่างที่ไม่ใช้สารนี ้
อย่างรนัยสำคัญ

6. การหมักในไล้บรรจุชนิดบริโภคไค้ ผลิตภัทเ1ฉมี pH ลดลงตํ่าสุดมีค่าเนียง 4 .8 - 4 .9  เท่าน้ืน 
ไม่ว่าจะหมักเมื่นเวลาเท่าใด การหมักในไค้บรรจุชนิดบริโภคไค้จะมีการสูท!เสืยความช้ืน 
จากผลิตภัท™ะหมัก ในเวลา 3 วันผลิตภัทเ'กมีความช้ืน 52 X แรงเฉีอน 68 นิวตัน ช้ืง 
มีค่านอ ๆ กับเม่ือหมัก 2 วันแล้วอบต่อโดยตู้อบลมร้อน 60 ‘’ช. เม่ืช เวลา 6 ชม.

7 . จำนวนแบคทีเรียฑ้ังหมด และจำนวนแบคทีเรียท่ีผลิตกรดแลคดิคในผลิตภัทเ'กล้าหรับแต่ละการ
ทดลองมีค่าใกล้เคียงกัน แสดงว่าแบคที เรียส่วน1ใหญ่1ในแหนมเม่ืนแบคทีเรียท่ีผลิตกรดแลคติค 
จากการตรวจยีสต รา นบเฉนาะยีสต เม่ือจำนวนยีลตเน่ํมช้ืนคะแนนจากการทดสอบทาง
ประสาทล้มผัสจะลดลง

8 . แหนมท่ีผลิตโดยสูตร และกรรมวิธีผลิตท่ีสรุปไค้ สามารถเก็บโดยคุทเภาพทางประสาทล้มผัส 
ไม่ปลื่ยนแปลงเก็นเวลา 9 วัน ท่ี 3 0 ‘’ช. และ 15 วัน ท่ี 4 '’ช.

9 . การน่ีงก่อนเก็บช่วยลดจำนวนจุลินฑรียไค้ แต่คุทเภานทางประสาทล้มผัสต่ําต้ังแต่ค้น อีกฑ๊ังยัง 
ค้องอาตัยการเก็บท่ีอุทเหภูมิต่ําจํงจะควบคุมจำนวนจุลินทรียให้อยู่ในระดับเดิมไค้ แหนมน้ืงมี 
อายุการ เก็บใกล้เคียงกับแหนมปกติจึงไม่นับเก็นวิธีท่ีไม่เหมาะสม
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10. การอบ เพ่ือลดความข้ึน เข็นวิธีท่ี เหมาะสมในการยึดอายุการ เก็บแหนม เนราะทำให้ เกิดลภาวะ
ไม่เหมาะแก่การเจริญของจุลินทริย และผลิตภัผท่ีเข็นท่ียอมรับตลอดเวลา 20 วันท่ีลภาวะ
สุญญากาศ และท่ีอุผหภูมิห้อง ส่วนนวกข้ึงเก็บท่ีความดันปกติท่ีอุผหภูมิห้องสามารถ เก็บไค้นาน
15 วัน'โดยท่ีคุพภาพทางประสาทลัมผัลไม่เปล่ียนแปลง

11. การใ,ร potassium  sorbate 0 .1  % ช่วยลดจำนวนยีสต เร่ิมต้นลง และสามารถควบคุม 
ปริมาพไค้ดีท่ีอุทเหภูมิ,ห้อง แต่คะแนนจากการทดสอบทางประสาฑลัมผัสมิแนวโน้มลดลงเม่ืออายุ 
การเก็บเพื่มขึ้น
ข้อเสนอแนะ

1. ส่าหรับการผลิตโดยใข้ไส่บรรจุที่บริโภคไค้ สูตรท่ีใข้น้ืไม่เหมาะสมกับการผลิตโดยวิธีน้ีนัก 
เนื่องจากการเกิดกรคฅํ่าอาจต้องมิการเติม s ta r te r  cu ltu re  เพื่อช่วยในการเกิดกรด 
นอกจากน้ันผลิตภัพท่ีมิเน้ือลัมผัสท่ีแข็งเหนียวบริ เวพท่ีติดกับไลัการใช้ไลับรรจุชนิดน้ืในการผลิต 
แหนม จิงควรใช้กรรมวิธีผลิตท่ีมิการควบคุมสภาวะท่ีดึมากกว่าน้ีเช่น การควบคุมอุพหภูมิ และ 
ความข้ึนลัมพัฑช เพื่อให้อัตราการทำแห้งเข็นไปอย่างข้า ๆ  จะทำ1ให้'ไค้ผลิตภัพ,ท่ีมิเน้ือลัมผัสท่ีดี

2 . ควรทดลองผลิตโดยหมักในกระบอง และฆ่า เข้ึอค้วยความรัอนหลังการหมักเพ่ือให้ไค้ผลิตภัพท่ี 
ที่สามารถส่งไปจำหน่ายในตลาดต่างประเทศ
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