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ผลิตภัณฑ์แหนมหมูที่ผลิตโดยภูมิปญญาชาวบ้าน	จังหวัดฉะเชิงเทรา	และผลการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน
และการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างการหมัก	

The	pork	products	(Naem-Moo)	produced	by	local	wisdom	Chachoengsao	Province	
and	effect	of	heating	on	fermented	and	quality	change	during	fermentation
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Abstract

 Naem-Moo product is a traditional fermented food product that has been producing for a long time in 

northern Thailand. Nham-Moo is a fermented product from Lactic acid bacteria, giving the product a sour taste with 

a pH of approximately 4.45-4.55, which gives Nham a sour taste, unique smell and taste. The physical characteristics 

of Nham products are the natural pink color of Nham-Moo. Flavor must have a good natural flavor sour taste and 

texture have a firm texture. Most of the local population tends to eat raw Nham. which may have long-term effects 

on health because the product may contain pathogenic microorganisms or liver fluke, which results in the incidence 

of liver cancer. In this research, tested against simple sterilization: frying at 100 degrees Celsius, grilling at 90 degrees 

Celsius and steaming at 85 degrees Celsius for 15 minutes, physico-chemical quality, microorganisms and sensory 

testing of Nham-Moo were investigated Nham-Moo product before sterilization which was fermented at room 

temperature (32 degrees Celsius) for 12 days, should be fermented for no more than 6 days with an overall 

acceptance score of 7.56. The heating test by frying, grilling and steaming indicated after sterilization, the fried 

products received a high sensory acceptability score of 7.75 from 9 score. It is highly capable of killing total 

microorganisms, yeast and fungi and lactic bacteria. which can increase the safety for consumers who like to eat 

Nham.
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บทคัดย่อ

	 ผลิตภัณฑ์แหนมหมูเป็นผลิตภัณฑ์อาหารหมักพื้นบ้านที่มีมานานในประเทศไทยแถบภาคเหนือ แหนมหมูเป็นผลิตภัณฑ์หมัก

จากแบคทีเรียแลคติก (Lactic acid bacteria) ท�าให้ผลิตภัณฑ์มีรสเปรี้ยว	มีค่า pH ประมาณ 4.45-4.55 ซึ่งท�าให้แหนมมีรสเปรี้ยวมีกลิ่น 

และรสชาตเิฉพาะตัว ลกัษณะทางกายภาพของผลติภณัฑ์แหนมมสีชีมพตูามธรรมชาตขิองแหนมหม ูกลิน่รสต้องมกีลิน่รสทีด่ตีามธรรมชาติ 

มีรสเปรี้ยวพอเหมาะ ลักษณะเนื้อสัมผัสต้องมีเนื้อแน่น โดยประชากรพื้นบ้านส่วนใหญ่มักนิยมทานแหนมดิบ ไม่ผ่านความร้อน ซึ่งอาจส่ง

ผลระยะยาวต่อสขุภาพ เนือ่งจากผลติภณัฑ์อาจมเีชือ้จลุนิทรย์ีก่อโรค หรอืพยาธใิบไม้ตบั ซึง่พยาธใิบไม้ตบัเป็นสาเหตทุ�าลายเนือ้ตบั ถงุน�า้ดี

และท่อน�า้ด ีซึง่ส่งผลในการเกดิโรคมะเรง็ตบั	โดยงานวจิยันีท้�าการทดสอบผลต่อการฆ่าเชือ้อย่างง่ายในการผลติภณัฑ์แหนมทีผ่ลติจากชาว

บ้านในจังหวัดฉะเชิงเทรา และให้ความร้อนแบบ 3 แบบ คือ การทอด 100 องศาเซลเซียส การย่าง 90 องศาเซลเซียส และนึ่ง 85 องศา

เซลเซยีส เป็นเวลา 15 นาท ีแทนการฉายรงัสใีนระดบัอตุสาหกรรมทีส่่งผลต่อคุณภาพกายภาพ-เคม ีจลิุนทรย์ี และการทดสอบทางประสาท
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สัมผัสของแหนมหมู จากผลการทดลอง พบว่า ผลิตภัณฑ์แหนมหมูก่อนฆ่าเชื้อผลิตภัณฑ์แหนมหมู (แหนมสด) ที่หมักที่อุณภูมิห้อง

เป็นเวลา 12 วัน พบว่า แหนมหมูได้รับการยอมรับโดยรวมจากผู้บริโภคสูงสุดหมักไม่เกิน 6 วัน โดยมีคะแนนการยอมรับโดยรวมเท่ากับ 

7.56 คะแนน เมื่อหมักเกิน 6 วัน คุณภาพทางกายภาพ-เคมีจะเกิดการเปล่ียนแปลงสูง และการทดสอบการให้ความร้อนโดยการทอด 

การย่าง และนึง่ พบว่าหลงัการให้ความร้อนผลติภณัฑ์แบบทอดได้รบัคะแนนความชอบทางประสาทสมัผสัสงูถงึ 7.75 คะแนน เป็นทีย่อมรบั

ของผูบ้รโิภค และสามารถฆ่าเชือ้จลุนิทรย์ีทัง้หมด ยสีต์/รา และเชือ้แบคทเีรยีแลคตกิได้สงูมาก ซึง่สามารถเพิม่ความปลอดภยัให้กบัผูบ้ริโภค

ที่ชอบทานแหนมได้มากขึ้น

คําสําคัญ	:	แหนมหมู, การทอด, การย่าง, การนึ่ง

ความเป็นมาและความสําคัญของปญหา
 ผลติภัณฑ์แหนมหมูเป็นผลติภณัฑ์อาหารหมกัพืน้บ้านท่ีมมีา

นานในประเทศไทยแถบภาคเหนอืจัดเป็นการถนอมอาหารประเภท

หนึ่งที่นิยม แหนมหมูเป็นผลิตภัณฑ์หมักจากแบคทีเรียกรดแลคติก 

(Lactic acid bacteria) ท�าให้ผลิตภัณฑ์แหนมมีรสเปรี้ยวจากกรด

แลคตกิจากแบคทเีรยีแลคตกิ (วราวุฒ ิครสู่ง และ รุง่นภา พงศ์สวสัดิ์

มานติ, 2532) โดยผลิตภณัฑ์แหนมมแีบคทเีรยี Lactobacillus เช่น 

Lactobacillus plantarum Lactobacillus brevis Pediococcus 

Streptococcus (นิษฐกานต์ ประดษิฐศรกุีล และคณะ, 2553) โดย

ในระหว่างการหมักแหนมจะสร้างกรดแลคติกเพิ่มข้ึนอย่างรวดเร็ว 

มีค่า pH ประมาณ 4.45-4.55 ซึ่งท�าให้แหนมมีรสเปรี้ยว การหมัก

แหนมเป็นแบบ Hetero fermentative (ไชยวัฒน์ นพเก้า, 2553) 

ซึง่ได้ผลติภณัฑ์ต่างๆ ทีท่�าให้ผลติภัณฑ์ม ีกลิน่ และรสชาติเฉพาะตวั 

ลกัษณะทางกายภาพของผลติภณัฑ์แหนมมสีชีมพตูามธรรมชาตขิอง

แหนมหมู กลิ่นรสต้องมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติ มีรสเปรี้ยว

พอเหมาะ ปราศจากกลิน่อืน่ทีไ่ม่พงึประสงค์ เช่น กลิน่อบั กล่ินเหม็น 

ลักษณะเนื้อสัมผัสต้องมีเน้ือแน่น ไม่ยุ่ย  โดยประชากรพื้นบ้านมัก

นิยมทานแหนมดิบที่ไม่ผ่านความร้อน ซ่ึงอาจส่งผลระยะยาวต่อ

สขุภาพ เนือ่งจากผลติภณัฑ์แหนมหมอูาจมเีชือ้จลุนิทรย์ีก่อโรค หรอื

พยาธิใบไม้ตับ (สุมณฑา วัฒนสินธุ์, 2545) ซ่ึงพยาธิใบไม้ตับเป็น

สาเหตุท�าลายเนื้อตับ ถุงน�้าดี และท่อน�้าดีซึ่งส่งผลในการเกิดโรค

มะเร็งตับ ซึ่งมีสถิติสูงสุดในประชากรที่รับประทานอาหารดิบๆ ซึ่ง

ในปจจบุนันยิมฆ่าเชือ้แหนมด้วยฉายรงัสด้ีวยรงัสแีกมม่า (Gamma 

ray) เพื่อรักษากลิ่นรส และเน้ือสัมผัสของผลิตภัณฑ์ไว้ได้อย่างดี 

แต่ในระดับชาวบ้านไม่สามารถท�าการฆ่าเช้ือโดยการฉายรังสี เพ่ือ

คงรสชาติของแหนมไว้

 ชาวบ้านในจังหวัดฉะเชิงเทรามีการผลิตแหนมหมู ที่ผลิต

แหนมทานเอง โดยชาวบ้านมักนิยมทานแหนมสดที่ไม่ผ่านการ

ให้ความร้อนเป็นระยะเวลานาน และไม่ให้ความส�าคญัเกีย่วกบัปจจยั

ทางด้านคุณภาพ และความสะอาด แต่ในปจจุบันทางการแพทย์

และกระทรวงสาธารณสุข รณรงค์ให้ทานอาหารที่ท�าสุก เพื่อความ

ปลอดภัยของผู้บริโภคระยะยาว ชาวบ้านพื้นถิ่นจะผลิตแหนมโดย

ใช้เทคโนโลยีที่ไม่ซับซ้อน มักใช้อุปกรณ์การผลิตเท่าที่มีอยู่ท�าการ

ผลิตแหนมในครัวเรือน ปญหาที่เกิดจากความไม่สะอาดและ

ความไม่ปลอดภัย เนื่องจากการใช้วัตถุดิบไม่สะอาด และการ

ไม่มีการฆ่าเชื้อก่อนรับประทาน เช่น ใช้เนื้อหมูที่มีพยาธิตัวจี๊ด 

Trichinella spiralis การปนเปอนเชื้อจุลินทรีย์ที่เป็นอันตราย เช่น 

Salmonella (E. coli) ที่ท�าให้เกิดอาการท้องร่วง 

 การฆ่าเชื้อแหนมท่ัวไป มักให้ความร้อนด้วยวิธีการทอด 

ย่าง และนึ่ง มีรายละเอียดดังนี้ (ปนมณี ขวัญเมือง, 2546)

 การทอด หมายถึง การท�าอาหารให้สุกโดยใช้น�้ามันพืชหรือ

ไขมันสัตว์ (fat) เป็นตัวกลางแลกเปลี่ยนความร้อน ปกติใช้อุณหภูมิ

ในช่วง 170-210 องศาเซลเซียสผลของการทอดต่อคุณภาพอาหาร

ระหว่างการทอด อาหารจะได้รับความร้อน โดยมนี�า้มนัเป็นตวักลาง

ถ่ายเทความร้อน ความร้อนของน�้ามันที่อุณหภูมิสูงกว่า 170 องศา

เซลเซียส ท�าให้น�้าภายในอาหารเดือด น�้าระเหยจากภายในออกสู่

ภายนอก ท�าให้ความชืน้ของอาหารลดลงและผวิหน้าแห้งกรอบ การ

ทอดมผีลต่ออาหารคือ ท�าให้อาหารสุก โดยท�าให้คาร์โบไฮเดรต เช่น 

แปงเกิด gelatinization โปรตีนเกิดการสูญเสียสภาพธรรมชาติ 

(Protein denaturation) ท�าลายจุลนิทรีย์ทีจ่ะท�าให้อาหารเสือ่มเสยี 

(Microbial spoilage) และจุลินทรีย์ก่อโรค (Pathogen) 

 การย่าง (Grilling) หรือการปง เป็นวิธีการท�าให้อาหารสุก 

โดยการให้อาหารสัมผัสกับความร้อนจากเปลวไฟโดยตรง ใช้กับ

เนื้อสัตว์ เช่น เนื้อหมู หรือไก่ โดยมีความร้อนประมาณ 80-100 

องศาเซลเซียส

 การนึ่ง (Steaming) เป็นวิธีการท�าอาหารให้สุกด้วยการใช้

ความร้อนจากไอน�้าร้อนที่ได้จากการต้มน�้าเดือด การนึ่งโดยทั่วไป

จะท�าที่ความดันบรรยากาศปกติ ที่อิ่มตัวด้วยไอน�้า อุณหภูมิอยู่ 

ระหว่าง 100-105 องศาเซลเซียส ความร้อนจากไอน�้าจะถูกถ่ายเท

ไปยังผิวหน้าของอาหาร ด้วยการพาความร้อน และเข้าสู่ภายในชิ้น

อาหารด้วยการน�าความร้อน
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 การฆ่าเชื้อ อุณหภูมิและเวลาเป็นสิ่งส�าคัญในการฆ่าเชื้อ

เพื่อก�าจัดสปอร์ของแบคทีเรียที่เป็นอันตรายและที่ท�าให้เกิดการ

เน่าเสีย ขณะเดียวกันก็เป็นการรักษาคุณภาพของอาหารให้คงไว้ให้

มากที่สุด อุณหภูมิและเวลาที่ใช้ในการ ฆ่าเช้ืออาหารแต่ละชนิด

จะแตกต่างกัน ขึ้นอยู่กับปริมาณและชนิดของส่วนผสมอาหาร 

 การวิจัยครั้งน้ีจึงมีแนวคิดในการศึกษาการเปลี่ยนแปลง

คุณภาพทางกายภาพ-เคมี จุลินทรีย์และทางด้านประสาทสัมผัส

ของแหนมหมูที่ผ่านการให้ความร้อนในรูปแบบการทอดที่อุณหภูมิ 

170-210 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที การย่างที่ 80-100 องศา

เซลเซยีส นาน 15 นาท ีนึง่ที ่100-105 องศาเซลเซยีส นาน 15 นาที  

และไม่ผ่านความร้อน เพือ่ทราบการเปล่ียนแปลงกายภาพภาพ-เคมี 

และการทดสอบทางประสาทสัมผัส และการยอมรับโดยรวมของ

ผู้บริโภค 

วัตถุประสงค์ของการทดลอง
	 1. เพ่ือศกึษาผลของความร้อนต่อคณุภาพทางกายภาพ-เคมี 

และจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์แหนมหมูที่ไม่ผ่านความร้อน

 2.  เพือ่ศกึษาการยอมรบัทางด้านประสาทสมัผสัของแหนม

หมูผ่านการให้ความร้อนและไม่ผ่านความร้อน เมื่อระยะเวลาการ

เก็บรักษาเปลี่ยนแปลงไป และผลต่อความชอบเนื้อสัมผัสโดยการ

ทดสอบแบบบรรยาย

วิธีดําเนินการทดลอง
 1. การผลิตแหนมหมู

           น�าเนือ้หมบูด จากตลาดสดบางคล้าในจังหวัดฉะเชงิเทรา 

400 กรัม หนังหมูต้ม 200 กรัม ข้าวเหนียวสุก 200 กรัม และ 

กระเทียมปลอกเปลือกโขลกละเอียด 200 กรัม คลุกเคล้าจนส่วน

ผสมเข้าเป็นเนื้อเดียวกัน จากนั้นเติมเคร่ืองปรุงรส เกลือ 15 กรัม 

และพรกิไทยป่น 10 กรัม บรรจใุนถุงพลาสตกิถงุละ 100 กรมั ศกึษา

คุณภาพแหนมหมูในระหว่างการหมักเป็นเวลา 12 วัน ที่อุณหภูมิ

ห้อง (32 องศาเซลเซียส) น�ามาทดสอบคุณภาพทุก 3 วันเป็นเวลา 

12 วัน และทดสอบการให้ความร้อนโดยน�าตัวอย่างก่อนผ่านความ

ร้อนและหลงัผ่านความร้อนแบบทอด ย่าง และนึง่ เป็นเวลา 15 นาที 

น�ามาวิเคราะห์คุณภาพกายภาพ-เคมีและจุลินทรีย์ โดยการทดลอง

ทดสอบคุณภาพกายภาพ-เคมีและจุลินทรีย์ โดยทดสอบจ�านวน

ตวัอย่างละ 3 ซ�า้ และคณุภาพทางประสาทสมัผสัใช้ผูท้ดสอบทัง้สิน้ 

30 คน 

 2. การตรวจสอบค่าความเป็นกรด-ด่าง (AOAC, 2000)

          น�าแหนมหมู ในระหว ่างการหมักมาบดละเอียด 

ชั่ งตัวอย ่างละ 10 กรัม ปรับปริมาตรด ้วยน�้ากล่ันให ้ครบ 

100 มิลลิลิตร กรองผ่านกระดาษกรอง Whatman No. 1 น�าส่วน

ใสมาวัดค่าความเป็นกรด-ด่าง โดยใช้ pH meter (Lab 850, 

Schott, Germany)  โดยทดสอบตัวอย่างละ 3 ซ�้า

 3. การหาปริมาณกรดในรูปกรดแลคติก (AOAC, 2000)

										 น�าแหนมหมู ในระหว ่างการหมักมาบดละเอียด 

ชั่ งตัวอย ่างละ 10 กรัม ปรับปริมาตรด ้วยน�้ากล่ันให ้ครบ 

100 มิลลิลิตร กรองผ่านกระดาษกรอง Whatman No. 1 

น�าส่วนใส 10 มิลลิลิตร มาท�าการไทเทรตกับสารละลายโซเดียม

ไฮดรอกไซด์ 0.10 N จนจุดยุติเป็นสีชมพู โดยมีฟีนอล์ฟทาลีน

เป็นอินดิเคเตอร์ ค�านวณค่าความเป็นกรดทั้งหมด โดยทดสอบ

ตัวอย่างละ 3 ซ�้า 

สูตร ค่าความเป็นกรดทั้งหมด (%) = 
0.1 x NaOH (มิลลิลิตร) x ตัวอย่างที่เตรียม (มิลลิลิตร) x 90.08x100

ตัวอย่าง (กรัม) x ตัวอย่างที่ใช้ไทเทรต (มิลลิลิตร) x 1000			

 4.  การศึกษาทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์แหนมหมู

ในระหว่างการเก็บรักษา 

										 น�าผลิตภัณฑ์แหนมหมูก่อนผ่านความร้อนและหลัง

ให้ ความร้อนโดยวิธีการทอดโดยการทอดแหนมหมูด้วยน�้ามันพืช 

การย่างแหนม และนึ่งแหนมหมูโดยใช้ความร้อนจากไอน�้า มา

ทดสอบความชอบทางด้านประสาทสัมผัส โดยใช้ผู้ทดสอบแบบ

ไม่ฝกน จ�านวน 30 คน โดยทดสอบด้าน ลักษณะปรากฏ กลิ่น 

รส รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยให้คะแนนความ

ชอบตามวิธี 9-point hedonic scale และการพรรณนา ลักษณะ

ปรากฏ กลิ่น รส รสชาติ เนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ฆ่าเชื้อโดยวิธีการ

ทอด ย่าง และนึ่งแหนมหมู (นภาพร ทองเหลือง, 2551) 

  ผู้ทดสอบเป็นนักศึกษาและบุคลากร คณะวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏ ราชนครินทร์ เข้าร่วมการ

ทดสอบคุณภาพทางด ้านประสาทสัมผัสตามความสมัครใจ 

โดยก�าหนดคุณสมบัติของผู้ทดสอบ โดยใช้แบบสอบถามความ

สมัครใจและเป็นผู้ที่มีสุขภาพโดยรวมดีทดสอบด้วยวิธี 9–point 

hedonic test ใช้ผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝกฝนจ�านวน 30 คน 

ประเมินความชอบด้าน ลักษณะที่ปรากฏ สี รสชาติ กลิ่น กลิ่นรส 

และการยอมรับโดยรวมของตัวอย่าง โดยให้ผู้ทดสอบแต่ละคน

ประเมินความชอบของผลิตภัณฑ์ด้านต่างๆภายในคูหาของตนเอง 

โดยทดสอบตัวอย่างจากซ้ายไปขวาตามล�าดับ ซ่ึงผู้ทดสอบต้อง

ดมกลิ่นและชิมผลิตภัณฑ์ตัวอย่างแล้วบ้วนทิ้ง และให้คะแนนความ

ชอบด้านต่างๆ จากนั้นบ้วนปากด้วยน�้าดื่มก่อนเปลี่ยนตัวอย่าง

ที่ท�าการทดสอบในล�าดับถัดไป



26          วารสารราชนครินทร กรกฎาคม-ธันวาคม 2564

ผลการทดลองและอภิปรายผล
 1. ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพ-เคมี 

ในระหว่างการเก็บรักษา

 ผลการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพ-เคมีในระหว่าง

การเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์แหนมที่ไม่ผ่านการฆ่าเชื้อ (แหนมสด) 

 แสดงผลดังตารางที่ 1

ตารางที ่1 ผลการเปลีย่นแปลงคณุภาพทางกายภาพ-เคม ีในระหว่าง

การเก็บรักษาที่ไม่ผ่านการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน

ระยะเวลา

การหมัก 

(วัน)

คุณภาพทางกายภาพ-เคมี

pH TA สี

L* a* b*

 0 5.87±0.24 0.67±0.38 53.96±1.09 4.54±0.60 12.01±1.23

3 5.64±0.47 0.73±0.84 51.86±0.09 4.28±1.72 11.92±1.63

6 5.59±0.27 0.76±0.24 49.90±1.79 4.09±0.93 11.61±1.97

 9 4.63±0.15 0.81±0.21 46.23±1.94 3.94±1.61 11.01±1.32

12 4.00±0.13 0.96±0.15 44.96±1.31 3.60±1.92 10.92±1.20

ค่าเฉลีย่ (Mean) ±S.D., pH คอืค่าคามเป็นกรดด่าง, TA คอืปรมิาณ

กรดในรูปกรดแลคติก และ ค่าสี L* a* b* คือ L* (ค่าความสว่าง) 

a* (ค่าสีแดง) b* (ค่าสีเหลือง)  

 จากการวเิคราะห์การเปลีย่นแปลงคุณภาพทางกายภาพ-เคมี

ในระหว่างการเก็บรักษาของแหนมที่ไม่ผ่านความร้อนเป็นเวลา 

12 วัน พบว่า ค่า pH ค่า TA และค่า สี  L* a* b* มีแตกต่างกัน 

ซึ่งวันที่ 0 พบว่า ค่า pH มีค่าเท่ากับ 5.87±0.24 ค่า TA มีค่าเท่ากับ 

0.73±0.84 และค่าความสว่าง L* เท่ากับ 53.96±1.09  มีความเป็น

สีแดง a* เท่ากับ 4.54±0.60 และค่าความเป็นสีเหลือง b* เท่ากับ 

12.01±1.23 เมื่อหมักเป็นระยะเวลา 9 วัน พบว่าคุณภาพแหนมมี

ความเป็นกรดมากข้ึนและมีค่า TA สูงข้ึน โดยค่า pH มีค่าลดลง

เท่ากับ 4.63±0.15 ค่า TA มีค่าเพิ่มขึ้นเท่ากับ 0.81±0.21 และค่า

ความสว่าง L* เท่ากับ 46.23±1.94 มีความเป็นสีแดง a* เท่ากับ 

3.94±1.61 และค่าความเป็นสเีหลอืง b* เท่ากบั 11.01±1.32 และ

เมื่อระยะเวลาการหมักเป็นเวลา 12 วัน ผลิตภัณฑ์แหนมหมูมีค่า 

pH ลดลงมาก เท่ากับ 4.00±0.13 และ ค่า TA มค่ีาเพิม่สงูขึน้เท่ากบั 

0.96±0.15 เนื่องจากการผลิตกรดแลคติกจากแบคทีเรียนแลคติก

จึงมีผลท�าให้แหนมมีรสเปรี้ยวมากขึ้นเรื่อยๆ ซ่ึงแหนมหมูจะมี

คุณภาพไม่เป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุนชนของแหนม คือ

แหนมต้องมี pH ไม่ต�่ากว่า 4.6 

 2.  การทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสของแหนมก่อน

ฆ่าเชื้อโดยใช้วิธี 9-Point Hedonic Scales

            เมือ่น�าแหนมทีผ่ลิตไม่ผ่านการฆ่าเชือ้มาทดสอบคณุภาพ

ทางประสาทสัมผัส ด้วยวิธีการทดสอบแบบ 9-Point Hedonic 

Scales โดยใช้จ�านวนผู้ทดสอบทั้งหมด 30 คน แบบไม่ฝกฝน 

แสดงผลดังตารางที่ 2

ตารางที ่2 ผลการทดสอบทางด้านประสาทสัมผสัของแหนมหมทูีไ่ม่

ผ่านการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน โดยวิธี 9-Point Hedonic Scales 
เวลา

การหมกั 

(วัน)

ลักษณะ

ที่

ปรากฏ

สี กลิ่น กลิ่น

รส

เนื้อ

สัมผัส

ความ

ชอบ

โดยรวม

0 6.97±1.23 7.25±1.38 7.68±1.34 5.68±1.16 5.59±1.45 5.50±1.22

3 6.81±1.15 6.74±1.21 6.73±1.56 6.35±1.29 6.61±1.57 6.76±1.41

6 7.42±1.28 7.12±1.48 7.4± 1.12 6.91±1.37 6.73±1.19 7.56±1.23

9 7.51±1.27 7.31±1.14 5.61±1.45 5.51±1.19 5.48±1.18 5.70±1.57

12 5.18±1.16 5.24±1.55 5.62±1.35 4.98±1.35 5.51±1.24 4.45±1.25

ค่าเฉลี่ย (Mean)±S.D.

 ผลจากการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์

แหนมในระหว่างการเก็บรักษาไม่ผ่านการฆ่าเชื้อ โดยใช้จ�านวน

ผู้ชิม 30 คน ท�าการชิมผลิตภัณฑ์แหนมที่เก็บรักษาในระยะเวลา 

12 วัน จากผลการทดสอบพบว่า โดยพบว่า ผลิตภัณฑ์แหนมที่เก็บ

รักษา 0 วัน ยังไม่เกิดกระบวนการหมักผู ้บริโภคยังไม่ยอมรับ

ผลิตภัณฑ์ เมื่อหมักเป็นเวลา 6 วัน แหนมมีคะแนนการยอมรับโดย

รวมสูงทีสุ่ด เท่ากบั 7.56 คะแนน มเีนือ้สัมผัสทีดี่ มีความเปร้ียวของ

แหนมและรสชาติที่ดี ทั้งนี้เมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 9 วัน ได้รับการ

ยอมรบัโดยรวมจากผู้บรโิภคทีต่�า่เท่ากบั 5.70 คะแนน ซึง่ผลติภณัฑ์

มีรสเปรี้ยวมากเกินไป เนื้อสัมผัสยุ่ยและมีน�้าออกมามาก ซ่ึงท�าให้

ความชอบของผู้บริโภคลดลง จากผลการทดลองพบว่าควรหมัก

ผลติภณัฑ์ระยะเป็นเวลาไม่เกนิ 6 วนั เพือ่ไม่ให้เกดิการเปลีย่นแปลง

ทางกายภาพ-เคมีที่เหมาะสม และรสชาติ ความเปรี้ยวจากรด

แลคติกและกลิ่นรสเฉพาะตัวของแหนมเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค

 3. การทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสของแหนมหมูหลัง

ฆ่าเชื้อโดยความร้อนแบบทอด ย่าง และนึ่ง โดยใช้วิธี 9-Point 

Hedonic Scales

  น�าแหนมหมูที่หมักเป็นเวลา 6 วัน โดยได้จากผลการ

ทดสอบทางประสาทสมัผสัทีไ่ด้คะแนนสงูสดุจากการทดลองที ่2 มา

ทดสอบคุณภาพหลังผ่านการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยยการทอด 

ย่าง และน่ึง เป็นเวลา 15 นาที มาทดสอบคุณภาพทางประสาท
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สัมผัส ทดสอบแบบ 9-Point Hedonic Scales และ โดยใช้จ�านวน

ผู้ชิมทั้งหมด 30 คน แบบไม่ฝกฝน และทดสอบความชอบลักษณะ

ที่ปรากฏ สี รสชาติ และเน้ือสัมผัสของแหนมหมูท่ีผ่านความร้อน

โดยการทอด ย่าง และน่ึง เป็นเวลา 15 นาที โดยสอบถาม

เชิงพรรณนาดังแสดงผลตารางที่ 3

ตารางที่ 3	ผลการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสของแหนมที่ฆ่า

เชื้อโดยการทอด ย่าง และนึ่ง เป็นเวลา 15 นาที 

วิธีการ
ฆ่าเชื้อ

ลักษณะ
ที่

ปรากฏ
สี กลิ่น

กลิ่น
รส

เนื้อ
สัมผัส

ความ
ชอบโดย

รวม

ไม่ผ่าน

คามร้อน

6.71±

1.18

7.34±

1.18

7.28±

1.14

7.59±

1.16

7.64±

1.35

7.55±

1.15

ทอด 7.15±

1.24

7.74±

1.34

7.81±

1.15

7.34±

1.09

7.42±

1.28

7.75±

1.40

ย่าง 7.46±

1.21

7.54±

1.48

7.74±

1.42

6.61±

1.17

6.31±

1.59

7.54±

1.61

นึ่ง 6.34±

1.04

6.52±

1.81

6.93±

1.76

6.37±

1.59

6.12±

1.27

6.74±

1.30

ค่าเฉลี่ย (Mean) ±S.D.

 จากผลการทดสอบพบว่า ลักษณะที่ปรากฏ สี รสชาติ กลิ่น 

เนือ้สมัผสัของแหนมและความชอบโดยรวม พบว่า ผลติภณัฑ์แหนม

โดยการผ่านการฆ่าเช้ือโดยการทอดได้รบัคะแนนการยอมรับโดยรวม

สูงสุดเท่ากับ 7.75 คะแนน และจากการทดสอบแบบพรรณนาของ

ผู้บริโภค การทอดท�าให้แหนมหมูมีกลิ่นรสท่ีหอมมากขึ้น ความ

เปรี้ยวของแหนม มีความพอดี เกิดจากปฏิกิริยาการเกิดสีน�้าตาลใน

อาหาร รสชาติกลมกล่อม และโดยเฉพาะเน้ือสัมผัสไม่นิ่มและยุ่ย 

จากผลการทดสอบเชิงพรรณนาพบว่า ผู้บริโภคยังชอบรสชาติของ

แหนมที่ไม่ผ่านการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน อาจเนื่องจากแหนมมีเนื้อ

สมัผสัทีดี่ มกีลิน่ และรสชาตเิฉพาะตวั เช่น กรดแลคตกิ ความเปรีย้ว

ยงัคงเดมิ ส่วนการให้ความร้อนด้วยการย่างและนึง่ได้รบัคะแนนการ

ยอมรับโดยรวมต�่าเท่ากับ 7.54 และ 6.74 ตามล�าดับ โดยจากการ

สอบถามผู้บริโภค การย่างแหนมจะท�าให้เนื้อสัมผัสแหนมแห้ง 

กระด้าง และรสชาติไม่อร่อยเท่าการทอด เน่ืองจากมีการเหยของ

น�า้และไม่มนี�า้มนั ขาดกลิน่รสชาตเิฉพาะตวั ส่วนการนึง่ผูบ้รโิภคไม่

ชอบมากที่สุด เนื่องจากมีผลต่อเน้ือสัมผัสของผลิตภัณฑ์แหนมหมู

ยุ่ยง่าย สีซีด และมีน�้าออกมามากท�าให้ไม่น่ารับประทาน จากการ

ทดสอบพบว่าสามารถใช้การทอดแหนมมาใช้ทดแทนการทาน

แหนมดบิ เพือ่ปองกนัจลุนิทรย์ีต่างๆและพยาธไิด้และเป็นทีย่อมรบั

ของผู้บริโภค

 4.  การเปลี่ยนแปลงของคุณภาพทางกายภาพ-เคมีหลังให้

ความร้อน

  ผลการเปล่ียนแปลงของคุณภาพทางกายภาพ-เคมี

หลังให้ความร้อนของแหนมโดยการทอด ย่าง และนึ่ง ได้ผล 

ดังตารางที่ 4

ตารางที่ 4	ค่าคุณภาพทางกายภาพ-เคมีหลังให้ความร้อน

วิธีการ

ฆ่าเชื้อ

หลังให้ความร้อน

pH TA
สี

L* a* b*

ไม่ผ่าน

ความร้อน

5.60±

0.50

0.83±

0.92

43.10±

1.23

5.28±

0.29

23.93±

1.20

ทอด
5.97±

1.27

0.76±

0.92

 29.96±

1.09

10.54±

0.60

39.01±

1.23

 ย่าง
5.95±

1.09

0.87±

0.38

42.82±

1.29

 6.93±

0.20

23.09±

1.98

นึ่ง
 5.85±

1.98

0.82±

0.38

40.96±

1.73

6.54±

0.83

23.28±

1.90

ค่าเฉลี่ย (Mean) ±S.D. pH คือค่าคามเป็นกรดด่าง, TA คือปริมาณ

กรดในรูปกรดแลคติก และ ค่าสี L* a* b* คือ L* (ค่าความสว่าง) 

a* (ค่าสีแดง) b* (ค่าสีเหลือง)  

 จากการทดสอบคุณภาพทางกายภาพ-เคมี  พบว ่า 

แหนมหลังให้ความร้อนโดยวิธีที่ต ่างกัน พบว่าแหนมที่ผ ่าน

ความร้อนโดยการทอดมี pH มีค่าเท่ากับ 5.97 ส่วนค่า Total acid 

มีค่า 0.76 และ มี ค่าความสว่าง L* ลดลงต�่าที่สุด เนื่องจากเกิด

สีน�้าตาลจากปฏิกิริยาการเกิดสีน�้าตาลมากกว่าให้ความร้อนแบบ

อืน่ โดยมค่ีา เท่ากับ 29.96 และ มคีวามเป็นสแีดง a* เท่ากบั  10.54 

และค่าความเป็นสีเหลือง b* เท่ากับ 39.01 สูงกว่าการฆ่าเชื้อ

แบบอื่น ส่วนการย่างและการนึ่ง มีค่า pH เท่ากับ 5.95 และ 5.85 

ตามล�าดับ ส่วนค่า Total acid มีค่า 0.87 และ 0.82 ตามล�าดับ 

และมีค่าความสว่าง L* เท่ากับ 42.82 และ 40.96 ตามล�าดับ 

มีความเป็นสีแดง a* เท่ากับ 6.93 และ 6.54 ตามล�าดับ และค่า

ความเป็นสีเหลือง b* เท่ากับ 23.09 และ 23.28 ตามล�าดับ 

 5.  การเปลีย่นแปลงของจลุนิทรย์ีก่อนและหลงัให้ความร้อน

  ผลการเปลี่ยนแปลงของจุลินทรีย์ก่อนและหลังให้

ความร้อน แสดงดังตารางที่ 5
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ตารางที่ 5	แสดงค่าการเปลี่ยนแปลงของจุลินทรีย์ก่อนและหลัง

ให้ความร้อนโดยการทอด (100 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 15 นาที	

ตัวอย่าง
จุลินทรีย์ (log cfu/g)

      TC               YM               LA

ไม่ผ่าน

ความร้อน
9.76±0.20 2.64±0.83 7.31±0.87

การทอด 3.23±0.71 0.89±0.04 2.33±0.21

ค่าเฉลี่ย (Mean) ±S.D., TC คือ เชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด, YM คือ ยีสต์

และรา และ LA คือ แบคทีเรียแลคติก

 การให้ความร้อนมีผลต่อการฆ่าเชื้อจุลินทรีย ์ทั้งหมด

ยีสต์/รา และแบคทีเรียแลดติกได้ปริมาณสูง โดยแหนมหมักเป็น

เวลา 6 วันมีค่า TC มีค่าเท่ากับ 9.23 log cfu/g ค่า YM เท่ากับ 

2.89 log cfu/g ส่วนค่า LA มีค่าเท่ากับ 7.33 log cfu/g และเมื่อ

เทยีบกบัจลุนิทรย์ีหลงัการให้ความร้อนจากการทอดสามารถลดเช้ือ

จุลินทรีย์จากการหมักได้ปริมาณมาก โดยมีค่า TC YM และ LA 

มค่ีาเท่ากบั 3.23, 0.89 และ 2.33 log cfu/g ตามล�าดับ ซ่ึงสามารถ

ลดเชื้อก่อโรคและพยาธิในแหนมหมูได้ 

สรุปผลการทดลอง

 กา รฆ่าเชื้อด้วยความร้อนในผลิตภัณฑ์แหนมหมูและ

การเปลี่ยนแปลงในระหว่างการเก็บรักษาก่อนฆ่าเชื้อผลิตภัณฑ์

แหนมหมูได้รับการยอมรับโดยรวมจากผู้บริโภคสูงสุด โดยสามารถ

หมักได้ไม่เกิน 6 วัน โดยมีคะแนนการยอมรับโดยรวม เท่ากับ 

7.56 คะแนน จาก 9 คะแนน เม่ือหมักเกิน 6 วัน คุณภาพทาง

กายภาพ-เคมี เกิดการเปลี่ยนแปลงอย่างมาก และไม่เป็นที่ยอมรับ

ของผูบ้รโิภค การทดสอบการให้ความร้อนโดยการทอด ย่าง และนึง่ 

พบว่าหลงัการให้ความร้อนแบบทอด ผลติภณัฑ์แหนมหมแูบบทอด

ได้รับคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสสูงถึง 7.74 คะแนน ซึ่ง

เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค และสามารถ ฆ่าเช้ือจุลินทรีย์ทั้งหมด 

ยีสต์/รา และเช้ือแบคทีเรียแลคติกได้สูงมาก ซ่ึงสามารถเพ่ิมความ

ปลอดภัยให้กับผู้บริโภคที่ชอบทานแหนมมากขึ้น โดยการทดลองนี้

เป็นการถ่ายทอดองค์ความรูแ้ก่ประชาชนเพือ่ให้ตระหนกัถงึการรบั

ประทานแหนมหมูที่ปรุงสุกโดยวิธีการทอดแหนมหมูเป็นวิธ่ีท�าให้

รสชาตแิหนมเป็นทีย่อมรบัของผูบ้รโิภค และสามารถลดปรมิาณเชือ้

จุลินทรีย์ที่อาจก่อโรคและท่ีส�าคัญความร้อนสามารถฆ่าเชื้อพยาธิ

ใบไม้ตบัทีม่อียูใ่นอาหารดบิ ซึง่เป็นสาเหตขุองการเกดิโรคมะเรง็ตบั 

มะเร็งถุงน�้าดี และมะเร็ง ท่อน�้าดีได้
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