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ภาคผนวก



Ljd

9 2

ภาคผนวก ก 
ว ิธ ีว ิเ๙ }าะห

เคราะห้ทางเคมี 
ก .1 การวัค pH (10)

-  ชั่งคัวอย่างที่บคสะเอียด 10 กรัมใน Beaker
-  เต็มน้ํากล่ัน 100 มิสติลิตร
-  กวนให้ผสมกันคิแล้วนำไปวัค pH 

ก .2 การวิเคราะหปริมาท!กรค (10)
-  ชั่งคัวอย่างท่ีบดสะเอียด 10 กรัมในขวดรูปกรวย
-  เต็มโทกล่ัน 100 มิสติลิตร เซย่า'ให้ผสมกันคิ
-  ไตเตรตคัวยสารสะสาย sodium hydroxide ความเซมข้น 0 .1  N ใข้ 

phenolphthalene เป็น in d ica tor
ปริมาท!กรด (%) = (x )(N )(9 )/(w ) (คิดเป็นกรคแรคติค)
X = ปริมาตรชองสารสะสาย sodium hydroxide ท่ีใข้ (มิสติลิตร)
N = ความเข้มข้นชองสารดะลาย sodium hydroxide ที่ใข้ (H)

. พ = น้ําโ(นักของคัวอย่าง (กรัม)
รายงานปริมาท!กรด'โค'ย่น n ปริมาท!กรดท่ีวิเคราะห้ไคํในเน้ือสกรออก 
( stan d ard ize  sodium hydroxide คัวยสารสะสาย potassium hydrogen 
p h th a la te  0 .1  N )

ก. 3 การวิ เคราะหปริมาท!ความ1ข้น (38)
-  นำจานอสูมิเนียมไปอบ นสะนำออกมาทึ้งไว้ให้เย็นใน d es ic c a to r

ช่ังน้ําหนักแน่'นอนชองจานอสุมี เนียม'ไว้
-  ช่ังคัวอย่างอาหารให้ไคันำพนักท่ีแน่นอน ให้'ไคัน้ําหนักแห้งประมาท! 2 กรัม ใส่จาน 

อลูมิเนียมนำไปอบแห้งท่ี 100* ช .เป ็น เวลา 16 -  18 ชม.
-  นำออกมาทึ้งให้เย็นใน d esicca to r  และช่ังนำหนัก

ปริมาท!ความข้น !i  = นำหนักคัวอย่างก่อนอบ -  น้ําหนักคัวอย่างหลังอบ X 100
น้ําหนักคัวอย่างก่อนอบ

ก -4 การวิเคราะห้ปริมาท!โปรตีน (38)
-  ช่ังคัวอย่างท่ีไส่ความข้นแล้ว 2 กรัมลงในชวดย่อย
-  เฅม K jeltabs 1 เมค (เป็น c a t a ly s t )
-  เต็ม su lfu r ic  acid เข้มข้น 30 มิลติลิตร
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-  ย่อยโดยใช้เครื่องย่อย (Kjedaltherm) แบ่งอุณหภูมิการโย่อยเป็น 3 ช่วง คีอ
250 “ช. เย็นเวลา 15 -20 นาที
350 “ช. เย็นเวลา 30 -  45 นาที
380 "ช. เย็นเวลา 20 -  30 นาที

จนไค้สารละลายสิ เหลีองใส
-  กลั่นโดยใช้เครื่องกลั่น ( Vapodest ) เติมสารละลาย sodium hydroxide ความ 

เช้มช้น 50 % ให้เกินพอ สิงเกตสารละลายในขวดขุ่นขาว และใช้สารละลาย b oric  
a c id  4 y. เย็นตัวเก็บกาชแอมโมเนียที่เกิดขึ้นจากการกลั่น (ใช ้ methyl red î 
m ethylene blue 1ะ2 เก็น in d ica to r  ไค้สารละลายสิม่วงกลั่นเย็นเวลาประมาni 
15 นาทีจะไค้สารละลายสิเขียวมีปริมาตรประมาทเ 350 มิลลิลิตร

-  ไตเตรตสารละลายลิเขียวค้วย s u lfu r ic  acid  ความเช้มช้น 0 .1  N จนเย็นสิม่วงจาง 
บันทีกปริมาตร
ปริมาทเโปรตีน (%) = ( x ) ( N ) ( 6 . 2 5 ) ( 1 . 4 ) / ( w )
X = ปริมาตรของสารละลายกรด s u lf u r ic  (มิลลิลิตร)
N = ความเขมช้นของสารละลายกรด s u lfu r ic  (N)
พ = น้ําหนักของตัวอย่าง (กรัม)

ก . 5 การวิเคราะพปริมาทเใชม ัน (3 8 )
-  อบขวดก้นกลมท่ี 100° ช. จนแห้งสนิทท้ึงให้เย็นใน d es icca to r  ข้ึงนาหนักท่ีแน่นอนไว้
-  ขึ้งตัวอย่างที่ไล่ความขึ้นออกแล้วประมาทเ 2 กรัม (ทราบนํ้าพนักที่แน่นอน)
-  ห่อตัวอย่างค้วยกระดาษกรอง Whatman No. 1 2 ข้ึน
-  ใส่ห่อตัวอย่างใน thim ble แล้วใส่ใน so x h le t apparatus
-  ประกอบชุดกล่ัน แล้วกลั่นโดยใช้ petroleum  eth er ประมาทI 16 ชม.
-  ร ะ เห ย  p e tr o le u m  e th e r  ออกจะเหลีอแต่ไขมันในขวดก้นกลม
-  อบขวดก้นกลมท่ี 100“ช. ทึ้งให้เย็นใน d es ic c a to r  ข้ึงน้ําหนักคงท่ีแน่นอนไว้

ปริมาทเไขมัน (%) = ปริมาทเไขมันท่ีสกัดไค้ X 100 
น้ําหนักตัวอย่าง

ก .6 การวิเคราะหปริมาทแล้า (38)
-  อบ c r u c ib le  ให้แห้งสนิท ทึ้งให้เย็นใน d es ic c a to r  ข้ึงน้ําหนักคงท่ีท่ีแน่นอนไว้
-  ข้ึงตัวอย่างท่ีไส่ความข้ึนออกแล้วประมาทเ 2 กรัม ( ทราบน้ําหนักท่ีแน่นอน ) ใน

c r u c ib le
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-  เผาบน hot p la te  ในตู้ควันจนหมดควัน
-  เผาใน Muffle furnace ท่ี 6 0 0 ‘’ช. เย็นเวลา 2 ชม.
-  ทึ้งให้เย็นใน d esicca to r  แล้วช่ังนำหนัก

ปริมา(นทา (%) = ปริมาทแล้า X 100
น้ําหนักตัวอย่าง

การวิ เคราะพทางจุลินทริย็
ก .7 การตรวจนับจำนวนจุลินทรีย็ท้ึงหมด (39)

-  ชั่งตัวอย่างอาหาร 10 กรัม ผสมลงในสารละลาย peptone ความเข้มข้น 0 .1  y. 
ที่ฆ่าแอแล้วจำนวน 90 มิลลิลิตร เพี่อให้ไค้สารละลายตัวอย่างที่มึความเข้มข้น 
1*10 นำมาตีปนนาน 2 นาที โดยเครื่องปันที่ฆ่าแอแล้ว

-  เจ็อจางสารละลายตัวอย่างค้วยสารละลาย peptone ความเข้มข้น 0 .1  V. ท่ี 
ฆ่า แอแล้วจนไค้ความเข้มข้นที่เหมาะสม

-  ใข้ปีเปตที่ฆ่าแอแล้ว ดูดสารละลายตัวอย่างที่เตรียมไค้ 1 มิลลิลิตร ใส่ในจาน 
เล ื้ยงแอท ี่ฆ ่าแอแล้ว ตัวอย่างละ 2 จาน

-  เทอาหารเล ี้ยงแอ p la te  count agar ท่ีหลอมเหลว และฆ่าแอแล้วและยัง 
อุ่นอยู่ลงในจานอาหารเลี้ยงแอ เขย่าจานให้อาหารผสมกับตัวอย่าง และกระจาย 
อย่างท่ัวทีง

-  ท้ึงท่ีอุทเหภูมิห้องจนอาหาร เลี้ยงแอแข็งต ัว แล้วนำไปบ่มในตู้อบ เนาะ แอท่ีอุทเหภูมิ 
3 7 ‘’ช. 48 ชม.โดยควรจานลง

-  นับจำนวนแบคทีเรียท้ึงหมดโคยเล็อกจานท่ีมีจำนวนแบคทีเรียระหว่าง 30-300  
โคโลนี หาค่า เฉล่ียคิด เย็นจำนวนโคโลน/กรัมของอาหาร

ก .8 กา?ตรวจนับจำนวนแบคทีเรียท่ีผลิตกรดแลคตีค (40)
-  ใช้วิธีเคียวกันกับการตรวจนับจำนวนจุลินทริย็ท้ึงหมด ต่างกันท่ีอาหาร และสภาวะบ่ม
-  บ่มท่ีอุทเหภูมิ 3 2 '’ช. เย็นเวลา 18-24 ชม. นับเฉนาะโคโลนีท่ีมิ c le a r  zone 

สืเหล็องใสรอบ ๆ
-  Bactopeptone 10 กรัม

Bacto b eef e x tra c t 10 กรัม
Dextrose 20 กรัม

กรัมTween 80 1
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Dipotassium  hydrogen phosphate 2 กรัม
Trisodium c it r a te 5 กรัม
Magnesium sulphate 0 .2 กรัม
Manganese su lphate 0 .05 กรัม
Calcium carbonate 20 กรัม
Bromocresol purple 0.04 กรัม
Agar 15 กรัม

การเตรียมอาหาร MRS agar i ละลายส่วนผสมฑ้ังพมดตามสูตรช้างต้นยกเว้น 
g lu co se  และ agar ปรับ pH เท่ีน 6 .2 -6 .6  เติม g lu cose  และ agar 
ฆ่าแอท ี่ 121 “ช. 15 นาที 

ก .9 การตรวจนับจำนวนยีสต็ รา (39)
-  ใช้วิแคียวกับการตวจนับจุลินทรีย์ฑงหมด แต่ใช ้อาหารเล ี้ยงแอ p ota to

J  1 \  ’  ”  . _  _  ■ _d ex tro se  agar ทีย่าเข้อแล้วปรับ pH เบน 3 .5  โดย T artaric  acid  
1ะ10 ที่ฆ่าแอแล้ว ก่อนใช้

-  บ่มท่ีอุณหภูมิ 3 7 “ช. 48-72 ชม.
การวิเค่ราะพทางกายภาน
ก .10 กา?วัดแรงเฉีอนโดยใช้ Texturometer

-  s e t  เครื่อง Texturometer ต่อกับ Recorder ให้อยู่ในสภานนรัอมท่ีจะวัด 
s e t  zero

-  ตัดตัวอย่างตามขวาง โดยกดปุ่มให้ใบมีคเฉีอนตัวอย่างผ่านพ้ืนท่ีมีร่องให้ใบมีดผ่าน 
ไต้นอคี

-  เมื่อใบมีดตัดตัวอย่างจะเกิด peak ท่ีกราฟ่ท่ี recorder
-  วัดความสูงของ peak ท่ีสูงท่ีลุค
-  เปล่ียนความสูงของ peak เม่ืนนิวตัน โดยถ็อว่ากราฟ่แกน y คีอ load เต็ม 

เสกลมีค่า 200 นิวตัน
-  สภาวะในการวัดคีอ ความเร็วในการตัด 200 มิลลิเมตร/นาที load X 1

ex ten sio n  X 1



96

กา?วิ เคราะนข้อมูลทางสถิติ
ก .11 การวิเคราเ:พข้อมูลชองการวางแผนแบบ com pletely randomized d esign  (CRD)
«ารางที่ ก .1 การวิเคราะหข้อมูลของการวางแผนแบบcom pletely  randomized d esig n  (CRD)

Source o f degree Sum o f Mean F F
v a r ia tio n  o f  freedom square Square ca lcu la ted  ta b le
(SOV.) (d f .)  (S S .) (MS.)

Treatment t -1  1EX1, 2/r  -  x . . 2/ r t  รST/d f T MST/MSE f  ( X s ig . ,d f T,d f E)
Error t ( r - l )  by su b traction  SS£/d f E
Total r t  -  1 1jEX1ช 2 -  x . . 2/ r t

ก. 12 การวิเคราtwข้อมูลชองการวางแผนแบบ randomized complete block d esig n  ( RCBD) 
ตารางที่ ก .2 การวิเคราะพข้อมูลของการวางแผนแบบ randomized com plete block d esig n  

(RCBD)

SOV. d f . SS.

Treatment t-1 EX . 2/r  - X .. 2/ r t1 1
Block r-1 EX. 2/r  - X .. 2/ r t

MS. F ca lcu la ted F ta b le

J J
Error ( t - l ) ( r - l )  by su b traction

r t -  1 1 jEX 1. 2 -  X. . 2/ r t

SSb 11/  df 
SSE/d f E

MSt/MSe f ( X s ig . ,d f T,d f E) 
MSbik/MSE f(X s ig . ,d f  111, d fE)

Total 2
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ก. 13 การว ิเคราะหข้อมูลชองการวางแผนแบบ f a c t o r ia l  co m p le te ly  random ized d e s ig n  
ตารางท ี่ ก . 3 ก ารว ิเค ราfcห์ข้อมูลของการวางแผนแบบ f a c t o r ia l  c o m p le te ly  randomized 

d e s ig n

s o v . d f .  s s .  MS. F c a lc u la t e d  F t a b le

F actor
A a-1 1 EX 1. . . 2/bcr - X .. . . 2/ab cr SSA / d f A msa/ mse f (X s ig . ,d fA1d fE)
B b-1 ^EX.1 . . 2/a cr  - X .. . . 2/abcr SSB/ d f B MS3/MSE f ( X sig . 5 dfg 1 df 1.)
c c-1  fcEX.. k. 2/abr - X .. . . 2/abcr s s c / d f c MS c /MS 1. f ( X s i g . ,d f c ,d f E)

AB (a -1 ) 1 EX111. . 2/c r  - X .. . . 2/ab cr SSab พ ็ab msab / mse f(% sig .,d fAB ,d f E)
(b -1 ) -  SSA -  s s e

AC ( a - l ) ik EXi . 1t . 2/c r  - X .. . . 2/abcr SS /d fAC AC msac/ mse f ( X s i g . ,d f Ac,d f E)
(c -1 )  -  SSA -  s s c

BC (b - 1 ) jkEX.Jk. 2/c r  - X .. . . 2/abcr รร0 /d fBC BC msbc/ mse f (% s ig . ,d fg c ,d f E)
(c -1 )  -  SSB -  s s c

ABC ( a - 1 ) 1jkEX4Jk. 2/c r  - X .. . . 2/ab cr ss  /d fABC ABC, MS abc/MSe f ( % s ig . ,d f ABc,d f E)
(b -1 ) -  SSA -  SSB - s s c -S S Aa
(c -1 )  -  SSAC -  SSgc “ SSABC

E rror (abc ) ( r - 1 )  by s u b tr a c t io n  SSE/ d f E
T o ta l a b cr -1  1Jk1EXi j k 1 2/ c r  -  x . . . . 2 /a b cr
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ก. 14 การวิ[คราt w ข้ปีมูล,ปีองกา?'วางแผนแบบ fa c to r ia l  randomized com plete block  
design

ทารางท่ี ก.4 การวิ('คราะหข้อมูล,!!องการวางแผนแบบ fa c to r ia l  randomized com plete block  
design

sov. d f. ss. MS. F ca lcu la ted  F ta b le

Factor
A. a-1  EX1. . . 2/b c r  -  X . . . , 2/a b cr SSA /d fA msa/ mse f(% sig . ,d f A , d f  1.)
B b-1 ^ E X .^ .-V acr -  X .. . . 2/a b cr รร0/ d f 8 MS 8 /MS 1. f ( X s i g . 1d f 8 , d f £ )
c c-1  kEX.. 11. 2/a b r  -  X .. . . 2/ab cr SSc / d f c MSC/MS 1. f ( X s i g . , d f c 1d f E)

AB ( a - 1 ) 1jEX1ช. . 2/ c r  -  X .. .  
(b -1 ) -  SSA -  s s a

, 2/a b cr SSab /d L MSA8 /MS 1. f ( X s ig . ,d f A8 1 d f  1,)

AC ( a - 1 ) 1kEX1. 1' . 2/ c r  -  X . . . . 2/a b cr ร่5 AC/d f AC MSAC/MSE f ( X s i g . , d f Ac, d f E)
(c -1 )  -  SSA -  รรc

BC ( b -1 ) jk EX.Jk>2/ c r  -  X .. . . 2/a b cr SSBc/ d f Bc MSBc/MSe f ( X s i g . , d f 8 c , d f E)
(c -1 )  -  SSB -  s s c

ABC ( a - 1 ) 1jkEX| j k . a/ c r  -  X .. . . 2/ab cr SS / d fABC ABC. MS ABC/MS1: f ( X s i g . , d f rtBc, d f E
( b - 1 ) -  รรA -  s s 8 -ร ร c -SSab
(c -1 )  -  SSAC -  รร80 - SSABC

BLk . ( r - 1 ) 1EX.. . 1 2/a b c  -  X .. . . 2/a b cr SSb ik /S S E MS„llt/MSE f ( * s i ï . , d f  111,
Error ( a b c - lM r - l )  by su b tr a c t io n SSE/ d f E
T otal abcr-1  1Jk1EXj j k 1 2/c r -  X___ 2/a b cr
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ก . 15 กา? เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan M u ltip le  Range Test,
-  คิดค่าเฉลี่ย กรผีข้อมูลแบบ f a c to r ia l  คิดค่าเฉลี่ยสำหรับแต่ละตัวแปร และปฏิสืมพันธ 

ต่าง ๆ  ดังตารางที่ ก .5
«ารางท ี่ ก .5 การคิดค่าเฉล่ียสำหรับข้อมูลของการวางแผนแบบ f a c to r ia l

Factor ค่าเฉลี่ย R

A EX . . . / R ber1 1 i
B EX. . ./R acr
c 11 EX.. 11. /R abr
AB 1 ^ X 1 . ./R cr
AC 111 EX 1. 11. /R br
BC jkEX.Jk./R ar
ABC EX . / R1 J k 1 J k r

-  เรียงลำดับค่าเฉลี่ย;ทกน้อยไปหามาก
-  ค่านวน Sy = (MSE/ r )  1/2 r = จำนวนข้า 

กรผีข้อมูลแบบ f a c t o r ia l  r = R ตามตารางที่ ก .5
-  เป็ดตารางอ่านค่า S ig n i f i c a n t  s tu d e n t iz e d  Range (SSR) ที % s i g . ทีต้อง

การ ตงแต่ P = 2 ถิง P = ท -1 ท่ี d f E ( ท  = จำนวนค่าเฉลี่ยฑงหมดที่ตัอง
การเปรียบเทียบ )

-  ค่านวน ■ LSR = Sy X SSR
-  เปรียบเทียบความแตกต่างชองค่าเฉลี่ยแต่ล!;ค่กับค่า LSR ตามค่าชอง P



ภาคผนวก ช.
ข . 1

ชื่อ ผ ู้ท ด ส อ บ .... .......................................  วันฑ่ื
โปรด?มตัวอย่างผสิตภัทเ‘กแพนม แล้วให้คะแนนโดยทำ เครื่องหมาย 

กรุ[ทบอกด้วยผลิตภัผฑมีความเปรี้ยวนอเหมาะ มากไป ห?อ น้อยไป 
รสชาติ

ลงบนเล้นที่ขีดไว้

_____ 1_____
t? C3 ‘-\ {

---- บ)

— 00

_

3
0 5

เปรี้ยวน้อยไป หรีอ เปรี้ยวมากไป
10

เปรี้ยวนอเหมาะ
ข้อเสนอแนะ

ขอขอบคทเอย่างสง



1 0 1
ข.2  แบบประ เรณูค»ภา พทางประสาทลัมผัลล่า พรับแพนม
ชื่อผู้ทดสอบ..................................... ......................................  วันท.ี.............. 1................................ 1

โปรด!รมตัวอย่างผลิตกั»,'กต่อ'ไ!]น 1 แล้วให้คะแนนโดยทำเครื่องหมายลงบนเล้นฑื่ขืดไว้
พร้อมฑง ไล่หมายเลขตัวอย่างกำกับไว้บนเครื่องหมายดังกล่าว 
1. ลิ (C o lo r )

/> ;! เ 1 ’ (1 !>

ลินื้าตาลคลํ้า หรอ1ซีด 
2 . กล่ิน (Odor)

สืชมนตามธรรมชาติของแหนม

> ;1 ; 1 ’ (1 !)
0

มีกลิ่นเน่า เล ิยไม ่ เข็นฑ่ืยอมรับ
3 . รลชาติ (F la v o r )

มีกล่ินท่ีดีท่ีลุคล้าหรับผลิตภัผ,กชนิคน

/ > ;i เ ( (1 ร)

รสชาติไม่ดี
( เปรยวน้อยูไป หรีอ เปรยวมากไป
4 . ลักษ»ะเนื้อลัมผัล (T extu re)

มีรสชาติเปรี้ยวนอเหมาะ

/> J1 i ( ' i i ร)

ไม่แน่น หรึอ แข็งกระค้างเกินไป

ร่วนมาคู
5 . ความชุ่มนำ ( J u i c i n e s s  )

แห้ง และกระค้างมาก
6 . การยอมรับรวม ( O v era ll a ccep ta n ce  )

เนื้อแน่นพอเหมาะ

f > ;1 i (1 r' i i !>

เหนียวมาก

10
ชุ่มน้ํา

ไม่ชอบ และไม่ยอมรับมาก ชอบ และยอมรับมุาก
หมายเหตุ ในหัวเอ 1 ,3 ,  และ 4 .1  กรุ»าระบุลักษผะของผลิดภั»‘กโดยการฃีคเล้นใค้ คำ?!แสดง 
ลกิษิผิะนน้ื ๆ พร้อมทั้งเขียนหมายเลขกำกับค้วย (ต ัวอย่าง ลินาตาลคลํ้า หรีอ เด )

0

6401 , 15
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ข .3
3อ ..

แบบประ เมิ[แค[นภาผทๆ  งปรุ'ะสาทสัมผัสล้าโทับแหนม
วันท่ี

กรุ[นาชิมผลิตภั[นท่ีต่อไปน้ื แล้วกรุ[นาให้คะแนนความชอบทางประสาทลัมผัสค้านต่าง ๆ คังน้ี 
9 -  ชอบมากท่ีสุด 4 -  ไม่ชอบเล็กห้อย
8 -  ชอบมาก 3 -  ไม่ชอบปานกลาง
7 -  ชอบปานกลาง 2 -  ไม่ชอบมาก
6 -  ชอบเล็กห้อย 1 -  ไม่ชอบมากท่ีสุด
5 -  เฉ ย ๆ

ถ้าให้คะแนนจาก 4 ลงไปคีอไม่ยอมรับ โปรดบอกเหตุผล และกรุ[นาเสนอแนะค้วยว่า 
ผลิตณันท่ีจะไค้รับการยอมรับสูงสุดน้ันควรมืคุ[นภาพในค้านน้ัน ๆ อย่างไร

ตัวอย่างหมายเลข เหตุผลในการไม่ยอมรับ หรี,อ 
ข้อแนะนำในการปรับปรุงคุ[นภาน

ลิ

ลักษ[นะปรากฎ

กล็น

เน้ือลัมผัส

รสชาติ

การยอมรับรวม

ขอขอบคุ[นอย่างสูง



103

ภาคผนวก ค.

ตาราง ค . 1 การวิเคราะหความแปรปรวน ค่า pH ปริมาทเกรด และ รลชาติ แหนม,ท่ี'ใช้สูตร 
เบ้ืองต้น บรรจุในถุง PP และหมักเบื้นเวลา 4 วัน

ค่าท่ีตรวจลอบ sov d f. enen MS. F.

pH Treatment 4 4 .54 1.14 57.0  *
Error 10 0 .2 0 0 .0 2
Total 14 4.74

ปริมาทเกรด Treatment 4 3 .4 6 0 .8 5 19.32*
Error 10 0 .44 0.044
Total 14 3 .84

รสชาติ Treatment 2 35.56 17.78 9.51*
Block 29 169.85 5 .79 3.10*
Error 58 108.86 1.87
Total 14 312.27

* แตกต่างอย่างมีนัยส์าคัท! (P<0.05)

ตาราง « .2 การวิ เคราะหความแปรปรวน ปริมาทเความน้ืน เน้ือหมูท่ีลดความเนด้วย
h ydrau lic p ress ทีเวลา 0-16 นาที

SOV. d f . SS MS F.

Treatment 5 51.34 10.27 7 1 .6 5  *
Error 6 0 .8 6 0 .143
Total 11 52.20

* แตกต่างอย่างมี,นัยส์าคัทุ!



1 0 4

ตาราง ท่ี f i .3 ค่า pH แพนมบรรจุในถุง PP และหมักเที่นเวลา 0 -  6 วัน

ความช้ืน เวลา 
หมัก - 

(วัน)

pH

นํ้าตาล 2 •/. ข้าว 5 % ข้าว 5 %
+ GDL 0 .5  %

75 % 0 6.02+0.12 5.95+0.08 5 .77+ 0 .19
1 5.06+0.08 5.18+0.17 4 .9 6 + 0 .0 6
2 4 .60+0.00 4.71+0.13 4 .6 8+ 0 .03
3 4 .55+0.07 4.61+0.01 4 .6 0+ 0 .13
4 4 .45+0.10 4.39+0.03 4 .5 2+ 0 .03
5 4.53+0.04 4.44+0.08 4 .58+ 0 .08
6 4.54+0.06 4 .41+0.14 4 .4 4+ 0 .0 6

72 % 0 5.80+0.12 5 .77+0.10 5 .4 5+ 0 .26
1 5.16+0.21 4 .97+0.75 4 .9 2 + 0 .0 3
2 4.63+0.05 4 .74+0.00 4 .64+ 0 .08
3 4 .63+0.04 4.59+0.03 4 .6 1 + 0 .0 5
4 4.38+0.08 4.43+0.04 4 .4 0 + 0 .0 0
5 4.45+0.07 4 .35+0.07 4 .41+ 0 .01
6 4 .50+0.14 4.30+0.14 4 .3 4 + 0 .0 6



1 0 5

ตารางท ี่ f i .4 ปริมาทเกรคของแพนมบรรจุในถุง PP และพมักเที่นเวลา 0 -  6 วัน

ความเน เวลา 
พมัก

ปริมาทเกรด (X)

(วัน) น้ําตาล 2 X ข้าว 5 V, ข้าว 5 X 
+ GDL 0 .5  X

75 X 0 0.03+0.01 0.07+0.03 0 .2 0 + 0 .1 5
1 0.51+ 0 .12 0 .39+0.12 0 .6 0 + 0 .0 0
2 0.96+0.05 0.85+0.08 0 .88+ 0 .01
3 1.01+0.12 0 .95+0.06 0 .9 7 + 0 .1 8
4 1.08+0.11 1.14+0.04 1 .01+0.04
5 1.04+0.09 1.15+0.15 1.00+0.11
6 1.04+0.08 1.17+0.18 1 .10+0.13

72 X 0 0.02+0.01 0.02+0.01 0 .2 8 + 0 .1 0
1 0 .52+ 0 .10 0 .40+0.16 0 .6 2 + 0 .0 6
2 0.90+ 0 .14 0 .83+0.15 0 .89+ 0 .01
3 0.90+0.03 0 .94+0.12 0 .9 3 + 0 .1 3
4 1.08+0.08 1.12+1.13 1 .09+ 0 .06
5 1.08+0.16 1.18+0.17 1 .12+ 0 .09
6 1.09+0.15 1.22+0.21 1 .18+0.04
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ตารางที่ ค .5 แรงเฉีอนแหนมบรรจุในถุง PP และหมักเป็นเวลา 0 -  6 วัน

ความเน ทลา 
หมัก 

(วัน)

แรงเฉีอน (N)

นํ้าตาล 2 % ข้าว 5 % ข้าว 5 %
+ GDL 0 .5  %

75 '/. 1 11.23+1.80 7 .23+0.16 15.86+1.73
2 14.39+0.22 13.88+0.13 17.39+0.57
3 29.11+ 1.10 17.48+3.71 32 .65+ 2 .70
4 23.73+ 1.10 20.17+2.55 45.91+ 9.93
5 20.35+ 1.85 21.44+1.44 20 .11+ 2 .76
6 20.26+ 0.79 25.11+ 4.56 18.41+5.44

72 % 1 11.41+0.28 15.57+2.02 16.81+0.69
2 27.09+ 0.06 30.56+0.25 33.38+ 1.23
3 43.48+ 0.35 36.25+9.09 38.52+ 3.78
4 38.28+ 0.86 39.79+5.88 54.29+ 6.32
5 26.63+ 9.47 40.97+5.03 26 .18+ 4 .56
6 25.80+0.01 35.70+11.55 27.40+ 4.21



คารางที่ ค .6 คะแนนจากการทดสอบทางประสาฑสืมผลแหนมท่ีบรรจุในถุง PP หมักเบ็นเวลา 2 liât 3 ๆ11

ความช้ืน ท ล า ส่วนผสม
หมัก สิ กล่ีน รสชาติ ความแน่น ความเหนียว ความชุ่มน้ํา การยอมรับราม

(วัน)

75 •/. 2 นาตา?) 2 % 7 .4 0 + 1 .9 8 6 .83+ 1 .83 6 .5 0 + 2 .3 0 5 .8 9 + 1 .7 2 6 .91+ 1 .18 5 .7 2+ 1 .89 6 .98+ 2 .00
•ช้าว 5 •/. 6 .2 1 + 2 .2 9 7 .2 8 + 1 .2 7 5 .8 9 + 1 .6 8 6 .23+ 2 .41 6 .26 + 1 .80 6 .5 3 + 1 .8 5 6 .7 5+ 1 .7 0
ข้าว 5 %+GDL 0 .5  % 7 .03 + 2 .1 1 6 .8 2 + 1 .4 9 6 .6 9 + 2 .0 6 6 .0 8 + 1 .6 2 6 .8 3 + 1 .2 2 5 .9 4+ 1 .83 7 .2 8 + 1 .6 7

3 นํ้าตาล 2 % 8 .3 2 + 1 .0 6 6 .9 2+ 2 .58 6 .98+ 1 .81 6 .43+ 1 .51 7 .4 1 + 1 .2 2 6 .8 9 + 2 .4 6 7 .1 0 + 2 .0 0
ข้าว 5 •/. 6 .7 8 + 1 .6 0 6 .6 7 + 1 .8 2 6 .6 4 + 2 .0 5 5 .5 8+ 1 .63 6 .0 8+ 1 .10 5 .2 1 + 1 .9 2 5 .53+ 1 .18
ข้าว 5 %+GDL 0 .5  % 6 .1 7 + 2 .1 3 7 .0 4 + 2 .0 8 6 .7 2 + 2 .6 0 5 .5 3+ 1 .8 5 5 .80+ 1 .38 5 .1 1+ 2 .83 5 .1 0+ 1 .75

72 % 2 นาตาล 2 % 6 .69 + 1 .5 8 6 .5 4 + 2 .9 6 6 .55+ 1 .21 5 .75+ 2 .13 6 .9 9+ 1 .4 6 5 .52+ 2 .07 5 .61+ 1 .47
ข้าว 5 % 7 .2 1 + 1 .1 1 6 .7 8 + 1 .7 7 6 .0 3 + 1 .9 0 5 .1 5 + 2 .2 6 5 .9 4+ 1 .96 5 .47+ 2 . 13 5 .6 3+ 1 .5 2
ข้าว 5 %+GDL 0 .5  % 7 .1 8 + 1 .1 0 6 .1 9 + 2 .0 6 5 .98+ 2 .03 5 .5 0 + 1 .8 5 6 .3 8+ 1 .45 6 .0 6 + 1 .9 9 6 .4 0+ 1 .7 2

3 นํ้าตาล 2 % 6 .78 + 1 .9 6 6 .47+ 1 .21 6 .9 7 + 1 .5 3 6 .6 7 + 1 .4 6 7 .1 3 + 1 .3 2 6 .1 0 + 1 .5 7 6 .4 7+ 1 .3 5
ข้าว 5 % 5.98+ 1 .81 5 .9 4+ 1 .73 7 .1 3 + 2 .0 0 5 .7 2+ 1 .94 6 .35+ 1 .38 4 .7 7+ 2 .6 3 4 .9 5 + 1 .1 6
•ช้า  ๆ 5 %+GDL 0 .5  % 5 .36+ 1 .81  6 .2 3 + 1 .8 5  6 .6 4 + 2 .0 8  5 .0 0 + 2 .0 0  5 .2 5 + 1 .9 2  5 .02+ 2 .11  4 .8 2+ 1 .38
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ตาราง ค .7 ค่า pH ปริมาทเกรด ปริมาทเความช้ืน และแรงเฉีอนแหนมท่ีบรรจุในได้ชนิดบริโภคได้ 
หมักเบี่นเวลา 1-5 วัน

ค่า เฉลี่ย + ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน
ชนิดของ ปริมาทเ เวลา ------------------------------------------------------------------------------------

ได้ นาตาล หมัก pH ปริมาทเกรด ปริมาทเความ แรงเฉีอน
บรรจุ <50 (วัน) (50 ช้ืน (50 (นิวตัน)

น  2 1 5.24+0.30 0 .30+ 0 .09 62.25+1.01 33.20+1.13
Naturin 2 4.86+0.07 0 .68+ 0 .10 60.73+0.91 41.40+6.51

3 4.90+0.08 0 .88+ 0 .16 56.01+ 1.36 66.80+7.35
4 4.91+0.10 1.22+0.54 47.50+ 1.76 67.10+3.82
5 4.91+0.09 1.59+0.08 46.71+ 1.75 73.50+4.10

2 .3 1 5.12+0.17 0.53+0.01 67.26+0.18 46.40+1.70
2 4.83+0.09 0 .95+0.04 58.26+ 0.06 56.00+5.66
3 4.80+0.00 1.13+0.09 49.06+ 0.45 74.00+ 3.96
4 4.81+0.01 1.60+0.07 39.69+ 1.29 74.00+0.57
5 4.92+0.09 1.65+0.16 33.31+ 0.17 83.60+1.70

ได้หมู 2 1 5.37+0.37 0 .39+0.08 65.48+0.08 26.30+14.57
2 5.02+0.16 0 .72+ 0 .09 58.64+ 3.50 42.60+9.33
3 5.01+0.03 0 .88+ 0 .02 54.31+ 0.27 62.40+10.75
4 5.00+0.06 0 .93+0.03 46.22+2.41 66.60+5.37
5 5.02+0.04 0 .13+ 0 .06 39.54+ 0.15 70.00+5.66

2 .3 1 5.26+0.35 0 .59+ 0 .05 67.60+0.03 33.75+2.47
2 5.01+0.32 0 .98+0.03 55.70+ 0.42 49.50+2.12
3 4.93+0.11 1.04+0.00 49.56+ 0.65 67.40+1.70
4 4.87+0.05 1.36+0.11 42.60+ 0.77 72.60+3.11
5 4.95+0.07 1.64+0.02 33.42+2.94 80.00+1.13



10?

ตาราง ค .8 คะแนนจาการทคลอบทางประลาทลัมผัลแหนมท่ีบรรจุในไค้ชนิดรับบริโภคไค้ หมก
เป็นเวลา 1-5 วัน

ชนคชอง 

ไค้
ปริมาณ 

นา(ทาล

ค่าเฉลย + ค่าเที่ยงเบนมาตรฐาน

อบ สิ ลักษณะปรากฎ กรน เน้ือลัมผัล รรชาติ' การยอมรับ
บรรจุ ท ) (ชม) รวม

ไค้ 2 1 5.42+1.62 5.58+1.78 6.17+1.11 7.00+1.21 5.83+1.47 5.67+1.56
Naturin 2 6.25+1.22 6.83+1.27 6.92+0.79 7.33+0.98 7.00+1.13 6.92+1.06

3 7.08+0.79 6.75+0.97 6.83+0.58 6.88+0.91 6.83+1.27 6.83+0.B3
4 6.75+0.67 6.92+1.16 6.33+1.07 5.67+1.61 6.67+1.15 6.00+1.13
5 6.83+0.72 6.75+1.22 6.50+1.00 5.58+1.44 6.42+1.00 6.08+1.24

2.3 1 6.33+1.78 7.33+0.98 6.33+0.78 7.17+0.83 6.33+0.98 6.58+1.00
■ 2 7.17+1.11 7.17+1.03 6.25+0.97 6.50+1.24 6.33+1.23 6.50+1.09

3 6.75+1.06 5.92+1.51 6.50+1.31 5.58+1.16 6.42+1.00 6.17+1.03
4 5.67+1.15 5.92+1.78 6.25+1.29 4.50+1.09 6.08+1.44 5.42+1.31
5 5.75+1.48 3.83+1.11 5.58+1.83 3.67+1.50 6.17+1.67 4.92+1.73

ไค้หมู 2 1 5.42+1.98 .6.00+1.65 6.67+1.37 6.67+1.44 6.08+1.68 6.00+1.41'
2 6.58+1.08 6.75+1.06 7.00+0.60 7.08+0.67 6.75+0.87 6.92+1.00
3 7.42+0.67 7.58+0.79 6.46+1.41 6.92+0.79 6.50+1.24 6.46+1.59
4 6.67+1.50 6.67+1.07 6.42+1.16 5.75+1.42 6.58+1.08 5.92+1.78
5 6.33+1.30 6.58+1.24 6.17+1.03 5.00+1.28 6.33+1.07 5.33+1.44

2.3 1 6.25+1.36 6.50+1.62 6.17+1.40 7.25+1.06 6.08+1.44 6.33+1.07
2 6.75+1.06 6.83+1.34 6.50+0.80 6.58+1.16 6.92+1.16 6.83+1.11
3 6.67+1.23 5.83+1.40 6.08+0.79 6.42+1.62 6.67+1.56 6.50+1.24
4 6.42+1.51 5.83+1.64 6.25+1.36 5.58+1.56 6.67+1.30 6.08+1.38
5 5.58+1.38 4.50+1.78 5.58+1.62 4.42+1.83 5.58+1.68 4.67+1.23
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ตาราง ค .9 ค่า pH ปริมาผกรด ปริมาผความเน และแรงเฉีอน แหนมท่ีบรรจุในได้ชนิดบริโภคได้
หมัก111นเวลา 2 วัน และลดความเนโคยตู้อบลมร้อนท่ีอุผหภูมิ 60 ๐ช. เบี่นเวลา 0 -8  ชม.

ค่า เฉลี่ย + ค่า เบี่ยงเบนมาตรฐาน 
ชนิดของ ปริมาผ เวลา -------------------------------------------------------------

ได้ นํ้าตาล อบ pH ปริมาผกรด ปริมาผความ แรง เฉีอน
บรรจุ (%) (วัน) (JO เน  (50 (ทิวตัน)

ไ* 2 0 4.84+0.23 0 .79+0.01 60.01+ 3.06 46.53+5.47
N aturin 2 4.77+0.11 0 .87+ 0 .11 56.11+2.91 60.80+9.62

4 4.88+0.03 1.01+0.22 54.72+ 2.79 62.47+6.13
6 4.82+0.03 0 .7 8+ 0 .02 53.04+ 3.65 71.03+4.01
8 4.83+0.11 0 .8 5+ 0 .25 49.70+ 3.19 72.60+0.57

2 .3 0 4.75+0.18 0 .9 7+ 0 .06 58.77+ 3.56 64.10+ 2.40
2 4.80+0.13 1.03+0.01 56.58+ 3.32 59.37+3.34
4 4.81+0.09 0 .99+ 0 .16 53.21+ 2.77 70.50+2.97
6 4.82+0.10 1.03+0.23 51.29+3.27 69.90+2.69
8 4.92+0.06 1.06+0.26 48.87+ 0.56 71.60+ 1.70

ได้หมู 2 0 4.80+0.03 0 .79+0.11 58.88+4.13 43.87+ 5.52
2 4.87+0.06 0 .93+ 0 .16 56.03+4.81 57.87+5.47
4 4.83+0.10 0 .93+ 0 .23 54.23+ 2.43 61.60+3.11
6 4.94+0.09 1.20+0.08 51.07+ 5.30 65.30+12.87
8 4.93+0.13 1.07+0.26 49.62+ 4.96 69.00+0.57

2 .3 0 4.80+0.12 0 .95+0.01 58.63+ 2.96 44.50+ 0.36
2 4.84+0.04 1.15+0.21 55.30+ 2.94 69.30+ 1.56
4 4.79+0.10 1.07+0.14 52.64+ 0.95 60.50+4.67
6 4.86+0.09 1.08+0.01 51.54+2.51 66.80+3.39
8 4.95+0.24 1.10+0.28 49.38+ 1.66 62.20+1.70
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ตาราง ค. 10 คะแนนจากการทดสอบทางประสาทสัมผัส แหนมท่ีบรรจุในไส์ชนิดบริโภคไค้ หมัก
เบ็นเวสา 2 วัน แสะสดความช้ืนโดยค้อบสมร้อนท่ีอุณหภูมิ 60 ° ช. เบ็นเวลา 
0 -  8 ชม.

ชนิดไเอง ปริมาณ เว^า ค่าเนล่ืย + ค่าเบ่ียงเบนมาดรฐาน
ไค้ นาดาล อบ สิ สัก m t  ปรากฎ กล่็น เน้ือสัมผัส รสชาติ _ การยอมรับ
บรรจุ (X) (ชม) รวม

ไค้ 2 0 6.50+1.00 6.83+1.27 6.67+1.37 7.17+1.03 6.50+1.51 6.50+1.31

Natur i ฑ 2 6.67+1.30 6.83+1.03 6.92+1.16 7.13+0.96 7.08+0.79 6.92+0.67

4 7.00+1.09 7.00+1.21 6.42+1.24 6.67+1.15 6.92+0.79 6.67+0.98

6 6.67+1.37 6.83+1.27 6.25+1.36 6.42+1.00 6.54+1.08 6.33+0.81

8 6.50+1.24 6.92+1.08 6.42+1.38 6.04+1.14 6.08+1.51 6.08+1.24

2.3 0 7.17+1.03 7.33+0.98 6.83+1.40 6.17+1.34 6.17+1.34 6.67+1.30

2 7.17+1.19 7.00+1.28 6.25+1.14 6.08+1.44 5.92+1.16 6.00+1.13

4 7.08+1.16 6.58+1.24 6.50+1.17 6.08+1.08 6.33+0.98 6.25+1.22

6 7.00+1.71 . 6.92+1.44 6.17+1.27 5.92+1.08 6.42+1.31 6.21+1.27

8 6.83+1.34 6.25+1.66 5.75+1.22 5.58+1.38 6.00+1.28 5.46+1.16

ไค้หมู 2 0 6.17+1.03 7.08+1.00 7.17+1.11 7.67+0.78 7.17+1.03 7.08+1.00

2 7.50+0.80 7.33+1.07 6.92+0.79 7.25+0.97 7.17+1.03 7.33+0.89

4 7.33+0.49 6.92+1.08 7.00+0.95 6.71+1.05 7.08+1.00 6.92+1.08

6 7.08+1.00 6.50+1.51 6.92+0.67 6.50+1.09 6.58+1.31 6.42+1.31

8 6.83+0.94 6.42+0.67 6.50+0.67 6.75+0.97 6.92+1.08 6.50+0.80

2.3 0 6.92+1.38 7.17+1.19 6.67+1.37 6.29+1.36 6.25+1.06 6.42+1.31

2 6.92+1.31 6.83+1.53 6.58+1.00 6.00+1.13 6.25+0.62 5.92+1.00

4 6.83+0.88 7.08+1.16 6.67+1.23 6.17+1.19 6.42+0.67 6.08+0.90

6 7.25+0.87 7.00+1.13 6.83+1.11 5.92+1.08 6.08+0.67 6.08+0.79

8 6.92+0.90 6.75+0.97 6.83+0.94 5.96+1.29 5.83+1.19 5.92+1.00
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ประวัฅิผู้เขียน

นาย ไวรุจน เดชมหิทกุล เกิดเม่ือวันท่ี 26 กุมภาพันร พ.ค. 2509 ไค้รับปริญญา
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