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สารบาญตาราง 
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เชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตนที่ใชในกระบวนการหมักไสกรอกหมัก 
องคประกอบทางเคมีของมั่ม 
สูตรพื้นฐานของการผลิตมั่ม 
ระดับของปจจยัที่คาดวามีผลกระทบตอคุณภาพผลิตภณัฑมั่ม 
แผนการทดลองแบบ Plackett and Burman Design (N=12) ในการ
กล่ันกรองปจจัย  ที่สําคัญของสูตรการผลิตมั่ม 
ปริมาณของเกลือ และโซเดียมไนไตรท ที่ใชในระดบัตางๆ 
แสดงแผนการทดลองแบบ 22 Factorial experiment in Central 

Composite Designาย 
ความเขมขนของสารละลายโปแตสเซียมซอรเบทกับเวลาที่ใชในการแช
ผลิตภัณฑที่ระดับตางๆ 
แผนการทดลองแบบ  22 Factorial Experiment in Central Composite 

Design ในการศึกษาสารกันเชื้อราในผลิตภัณฑมั่ม 
ความชื้นสัมพทัธของเกลือชนิดตางๆ ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 
แผนการทดลองที่ใชในการเก็บรักษาผลิตภัณฑมั่มที่ผลิตโดยเทคโนโลยีเชื้อ
บริสุทธิ์เร่ิมตน 
จํานวนเชื้อจุลินทรียที่พบในอาหารชนิดตางๆ 
การจัดกลุมของเชื้อจุลินทรียที่คัดแยกไดจากตัวอยางผลิตภัณฑมั่ม 3 จังหวดั 
คือ เชียงใหม ชัยภูมิ และขอนแกน 
รายละเอียดการตรวจวิเคราะหเพื่อจําแนกชนิดของจุลินทรีย 
การดูดกลืนแสงที่เวลาตางๆจากการเจริญเติบโตของเชื้อบริสุทธิ์ชนิดแลคติค
แอซิดแบคทีเรียที่แยกไดจากผลิตภัณฑมั่ม 
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4.5 
4.6 

 

การเจริญเติบโตของเชื้อแลคติคแอซิดแบคทีเรียที่แยกไดจากผลิตภัณฑมั่ม 
ผลของจํานวนเชื้อ Enterobacteriaceae หรือ Coliform bacteria ใน
ผลิตภัณฑมั่มจากทองตลาดจังหวดั เชยีงใหม  ชัยภูม ิ และขอนแกน ในชวง
เวลาการหมกัแตละวนั 
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4.15 
 

4.16 
 

คุณลักษณะในผลิตภัณฑมั่มตัวอยางตนแบบและคาเฉลี่ยของแตละลักษณะ 
(Numerical product profile)คาเฉลี่ยข 
แสดงผลการทดสอบทางดานประสาทสัมผัส ที่ไดจากการวางแผนการทดลอง
แบบ  Plackett and Burman Design  (แสดงในรปูคุณลักษณะคะแนน
สัดสวนเฉลี่ย) 
แสดงผลการทดสอบทางดานเคมี และทางกายภาพ ของการทดลองแบบ  
Plackett and Burman Design ภา 
แสดงถึงปจจัยและผลกระทบ ( Effect ) ที่มีตอคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดย
ใชการทดสอบแบบ t-test ในการวางแผนการทดลอง      แบบ Plackett and 

Burman Designใน 
แสดงถึงปจจัยและผลกระทบ ( Effect ) ที่มีตอคุณภาพทางเคมแีละทาง
กายภาพของผลิตภัณฑมั่ม โดยใชการทดสอบแบบ t-test ในการวางแผนการ
ทดลองแบบ Plackett and Burman Designใน 
แสดงผลของเกลือและโซเดยีมไนไตรทตอคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส
ของผลิตภัณฑมั่ม ที่ผลิตโดยเทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตน ที่ไดจากการ
ทดลองแบบ 22 Factorial Experimental in Central Composite Designบ 
แสดงผลของเกลือและโซเดยีมไนไตรทตอคุณภาพทางดานเคมีของผลิตภัณฑ
มั่ม ที่ผลิตโดยเทคโนโลยีเชือ้บริสุทธิ์เร่ิมตน ที่ไดจากการทดลองแบบ  22 

Factorial Experimental in Central Composite Design - 
แสดงผลของเกลือและโซเดยีมไนไตรทตอคุณภาพทางดานกายภาพของ
ผลิตภัณฑมั่ม ที่ผลิตโดยเทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตน ที่ไดจากการทดลอง
แบบ  22 Factorial Experimental in Central Composite Design- 
แสดงสมการถดถอยที่มีนัยสําคัญของผลิตภัณฑมั่มที่ไดจากการผันแปร
ปริมาณเกลือและโซเดียมไนไตรท 
แสดงสมการถอดรหัสที่มีนัยสําคัญของผลิตภัณฑมั่มที่ไดจากการผันแปร
ปริมาณเกลือและโซเดียมไนไตรท 
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4.17 สูตรพื้นฐานของมั่มและสูตรของมั่มที่ไดรับการพัฒนาจากการทดลอง 
แสดงแผนการทดลองแบบ Completely  Random  Design (CRD) 

85 

4.18 
 
 

4.19 
 
 

4.20 
 
 

4.21 
 
 

4.22 
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4.24 
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4.27 
4.28 
4.29 

การศึกษาปริมาณเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตน (Pediococcus acidilactici)ที่เหมาะสม
ในการผลิตมั่ม โดยมีการทดลองแบบ Completely Randomize Design 

(CRD) – 
แสดงผลของปริมาณเชื้อบริสุทธิ์ชนิด Pediococcus acidilactici ตอคุณภาพ
ทางดานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑมั่ม ที่ผลิตโดยเทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์
เร่ิมตนที่ไดจากการทดลองแบบ Completely Randomize Design (CRD) 
–แสดงผลของปริมาณเชื้อบริสุทธิ์ชนิด Pediococcus acidilactici ตอ
คุณภาพทางดานเคมีของผลิตภัณฑมั่ม ที่ผลิตโดยเทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตน
ที่ไดจากการทดลองแบบ Completely Randomize Design (CRD) – 
แสดงผลของปริมาณเชื้อบริสุทธิ์ชนิด Pediococcus acidilactici ตอคุณภาพ
ทางดานกายภาพของผลิตภัณฑมั่ม ที่ผลิตโดยเทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตนที่
ไดจากการทดลองแบบ Completely Randomize Design (CRD) – 
การศึกษาระยะเวลาในการหมักผลิตภัณฑมั่ม โดยเทคโนโลยีเชื้อบริสุทธ์ิ
เร่ิมตน โดยมีการวางแผนการทดลองแบบ Completely Randomize Design 

(CRD) ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 
แสดงผลของเวลาที่ใชในการหมักตอคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ของผลิตภัณฑมั่ม โดยเทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตน 
แสดงผลของเวลาที่ใชในการหมักตอคุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑมั่มโดย
เทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตน 
แสดงผลของเวลาที่ใชในการหมักตอคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑมั่ม
โดยเทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตน 
คุณภาพประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑมั่มที่ผลิตโดยเทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์
เร่ิมตน 
คุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑมั่มที่ผลิตโดยเทคโนโลยีเชือ้บริสุทธิ์เร่ิมตน 
คุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑมั่มที่ผลิตโดยเทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตน 
คุณภาพทางจลิุนทรียของผลิตภัณฑมั่มทีผ่ลิตโดยเทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์
เร่ิมตน 
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แสดงผลของความแตกตางของปริมาณความชื้นในผลิตภณัฑมั่ม 
เมื่อเวลาหมกัตางกัน ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 
แสดงผลของความแตกตางของปริมาณน้ําอิสระในผลิตภัณฑมั่ม 
เมื่อเวลาหมกัตางกัน ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 
Equilibrium Moisture Content (EMC) ของผลิตภัณฑมั่มในบรรยากาศที่
มีความชื้นสัมพัทธแตกตางกัน 

แสดงผลการเปลี่ยนแปลงของคา Equilibrium Moisture Content (EMC) 
ของผลิตภัณฑมั่มตอสารละลายเกลืออ่ิมตัวที่ระดับ aw ตางกัน ที่อุณหภูมิ 30 
องศาเซลเซียส 
ปริมาณกรดซอรบิคที่วิเคราะหไดจากทกุสิ่งทดลอง 
แสดงการเปลีย่นแปลงของการเสื่อมเสียอันเนื่องมาจากเชื้อราในผลิตภณัฑมั่ม
ที่ผลิตโดยเทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตน(รอยละ) 
แสดงการเปลีย่นแปลงของการเสื่อมเสียอันเนื่องมาจากเชื้อราในผลิตภณัฑมั่ม
ที่ผลิตโดยเทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตน(cfu/g) 
แสดงการเปลีย่นแปลงของกรดซอรบิคในผลิตภัณฑมัม่ที่ผลิตโดยเทคโนโลยี
เชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตน 
แสดงการเปลีย่นแปลงของคาแรงเฉือนในผลิตภัณฑมัม่ที่ผลิตโดยเทคโนโลยี
เชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตน 
แสดงการเปลีย่นแปลงของคาความเปนกรดเปนดางในผลิตภัณฑมั่มที่ผลิตโดย
เทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตน 
แสดงการเปลีย่นแปลงของปริมาณกรดแลคติคในผลิตภัณฑมั่มที่ผลิตโดย
เทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตน 
แสดงการเปลีย่นแปลงคาน้ําที่เปนประโยชน(aw)ในผลิตภัณฑมั่มที่ผลิตโดย
เทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตน 
แสดงการเปลีย่นแปลงคาส ี L ในผลิตภัณฑมั่มทีผ่ลิตโดยเทคโนโลยีเชื้อ
บริสุทธิ์เร่ิมตน 
แสดงการเปลีย่นแปลงคาส ี a ในผลิตภัณฑมั่มทีผ่ลิตโดยเทคโนโลยีเชื้อ
บริสุทธิ์เร่ิมตน 
แสดงการเปลีย่นแปลงคาส ี b ในผลิตภัณฑมั่มทีผ่ลิตโดยเทคโนโลยีเชื้อ
บริสุทธิ์เร่ิมตน 
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แสดงการเปลีย่นแปลงคา Thiobabituric acid value (TBA value)ใน
ผลิตภัณฑมั่มที่ผลิตโดยเทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตน 
แสดงการเปลีย่นแปลงคาทดสอบทางประสาทสัมผัสดานสีในผลิตภณัฑมั่มที่
ผลิตโดยเทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตน 
แสดงการเปลีย่นแปลงทางประสาทสัมผัสความเปนเนือ้เดียวกันของผลิตภัณฑ
มั่มที่ผลิตโดยเทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตน 
แสดงการเปลีย่นแปลงทางประสาทสัมผัสรสเปรี้ยวของผลิตภัณฑมั่มที่ผลิต
โดยเทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตน 
แสดงการเปลีย่นแปลงทางประสาทสัมผัสดานรสเค็มของผลิตภัณฑมัม่ที่ผลิต
โดยเทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตน 
แสดงการเปลีย่นแปลงทางประสาทสัมผัสดานกลิ่นเฉพาะของผลิตภณัฑมั่มที่
ผลิตโดยเทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตน 
แสดงการเปลีย่นแปลงทางประสาทสัมผัสดานความนุมความแข็งของ
ผลิตภัณฑมั่มที่ผลิตโดยเทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตน 
แสดงการเปลีย่นแปลงทางประสาทสัมผัสดานการยอมรับโดยรวมของ
ผลิตภัณฑมั่มที่ผลิตโดยเทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตน 
การเปรียบเทยีบคาทางเคมี กายภาพ และจุลินทรียของผลิตภัณฑมั่มที่ผลิตโดย
เทคโนโลยเีชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตน ในระหวางการเกบ็รักษาที่สภาวะการแช
สารละลายโปแตสเซียมซอรเบท ความชื้นสัมพัทธ และระยะเวลาทีแ่ตกตางกัน 
การเปรียบเทยีบคาทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑมั่มที่ผลิตโดยเทคโนโลยี
เชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตน ในระหวางการเก็บรักษาที่สภาวะการแชสารละลาย  
โปแตสเซียมซอรเบท ความชื้นสัมพัทธ และระยะเวลาที่แตกตางกัน 
ตนทุนการผลิตผลิตภัณฑมัม่โดยเทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตน โดยการใชสูตร
และกระบวนการผลิตไดรับการพัฒนาแลว 
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4.3 

 
4.4 

 
4.5 

 
4.6 
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ความสัมพันธของการเปลี่ยนแปลงสีของฮีมที่เกิดขึ้นในเนื้อ 
เซลลรูปแบบแทงสั้นของเชือ้ชนิด Lactobacillus cellobiosus  
ที่ผานการยอมสีกรัม 
เชื้อ Lactobacillus cellobiosus ที่ไดรับการเลี้ยงในอาหารเลี้ยงเชื้อ 
ชนิดเหลว(Broth) 
เชื้อ Lactobacillus cellobiosus ที่เล้ียงในอาหารเลี้ยงเชื้อชนิดแข็ง 
โดยวิธี Pour plate 
เชื้อ Lactobacillus cellobiosus ที่ทําการ Streak plate  
บนอาหารเลี้ยงเชื้อชนิดแข็ง 
เซลลรูปแบบกลมของเชื้อชนิด Pediococcus acidilactici  
ที่ผานการยอมสีกรัม 
เชื้อ Pediococcus acidilactici ที่ไดรับการเลี้ยงในอาหารเลี้ยงเชื้อ 
ชนิดเหลว(Broth) 
เชื้อ Pediococcus acidilactici ที่เล้ียงในอาหารเลี้ยงเชื้อชนิดแข็ง 
โดยวิธี Pour plate 
เชื้อ Pediococcus acidilactici ที่ทําการ Streak plate  
บนอาหารเลี้ยงเชื้อชนิดแข็ง 
เซลลรูปแบบแทงสั้นของเชือ้ชนิด Lacotbacillus plantarum2  
ที่ผานการยอมสีกรัม 
เชื้อ Lacotbacillus plantarum2ที่ไดรับการเลี้ยงในอาหารเลี้ยงเชื้อ 
ชนิดเหลว(Broth) 
เชื้อ Lacotbacillus plantarum2ที่เล้ียงในอาหารเลี้ยงเชื้อชนิดแข็ง 
โดยวิธี Pour plate 
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ก-1 
ก-2 
ก-3 
ก-4 
ก-5 

เชื้อ Lacotbacillus plantarum2ที่ทําการ Streak plate 
 บนอาหารเลี้ยงเชื้อชนิดแข็ง 
เซลลรูปแบบแทงของเชื้อชนิด Lacotbacillus plantarum1  
ที่ผานการยอมสีกรัม 
เชื้อ Lacotbacillus plantarum1 ที่ไดรับการเลี้ยงในอาหารเลี้ยงเชื้อ 
ชนิดเหลว(Broth) 
เชื้อ Lacotbacillus plantarum1 ที่เล้ียงในอาหารเลี้ยงเชื้อชนิดแข็ง 
โดยวิธี Pour plate 
เชื้อ Lacotbacillus plantarum1 ที่ทําการ Streak plate 

 บนอาหารเลี้ยงเช้ือชนิดแข็ง 
กราฟแสดงการเจริญเติบโตของแลคติคแอซิดแบคทีเรียที่แยกไดจากมัม่ 
เคาโครงผลิตภัณฑมั่มของผลิตภัณฑตนแบบ 
แสดงรูปแบบกราฟพื้นที่ตอบสนองของสีในผลิตภัณฑเมื่อใชเกลือ 
และโซเดียมไนไตรทที่ระดบัตางกัน 
แสดงรูปพื้นทีต่อบสนองของสีในผลิตภัณฑเมื่อใชเกลือ และโซเดียม 
ไนไตรทที่ระดับตางกัน 
แสดงรูปพื้นทีต่อบสนองของรสเค็มในผลิตภัณฑเมื่อใชเกลือที่ระดับตางกัน 
เคาโครงผลิตภัณฑมั่มเมื่อมกีารใชเชื้อชนดิ  Pediococcus acidilactici  
 ที่ปริมาณตางกัน 
Sorption isotherm ของผลิตภัณฑมัม่ที่ผลิตโดยเทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์
เร่ิมตน 
แสดงพื้นที่ตอบสนองของปริมาณกรดซอรบิค(ppm)เมื่อใชปริมาณ 
โปแตสเซียมซอรเบท (รอยละ) และเวลา(นาที)ที่ใชในการแชแตกตางกนั 
แสดงพื้นที่ตอบสนองแบบ 3 มิติของปริมาณกรดซอรบคิ (ppm)เมื่อใชปริมาณ
โปแตสเซียมซอรเบท (รอยละ) และเวลา(นาที)ที่ใชในการแชแตกตางกนั 
รานคาผลิตภัณฑมั่มพืน้บาน จังหวัดชยัภมูิ 
ลักษณะของผลิตภัณฑมั่มของจังหวดัชัยภมูิที่ผลิตจากเนือ้แบบตางๆ 
ลักษณะของผลิตภัณฑมั่มหมู 
ลักษณะของผลิตภัณฑมั่มเนือ้ 
ลักษณะของผลิตภัณฑมั่มพกเนื้อ 
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ก-6 
ก-7 
ก-8 
ก-9 
ก-10 
ก-11 
ก-12 
ก-13 
ก-14 
ก-15 
ก-16 
ก-17 
ก-18 
ก-19 
ก-20 
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ก-22 
ก-23 
ก-24 
ก-25 
ก-26 
ก-27 
ก-28 
ก-29 
ก-30 
ก-31 
ก-32 
ก-33 
ก-34 
ก-35 

ลักษณะผลิตภณัฑมั่มหมพูื้นบาน 
เนื้อสะโพกหมูที่ผานการเอามันออกและบดแลว 
ตับหมูที่ผานการตมและบดละเอียดแลว 
ขาวเหนียวและกระเทียมที่บดผสมรวมกัน 
สวนผสมที่พรอมบรรจุลงในไสคอลลาเจน 
สวนผสมที่กําลังบรรจุลงในไสคอลลาเจน 
สวนผสมที่บรรจุลงไสที่ระยะเวลา 24 ช่ัวโมง 
สวนผสมที่บรรจุลงไสที่ระยะเวลา 48 ช่ัวโมง 
สวนผสมที่บรรจุลงไสที่ระยะเวลา 72 ช่ัวโมง 
ผลิตภัณฑที่ผานการหมัก 48 ชั่วโมง(กอนทาํใหสุก) 
ผลิตภัณฑที่ผานการหมัก 48 ชั่วโมง(หลังทาํใหสุก) 
มั่มที่บรรจุลงไสคอลลาเจนและมัดแลวไมแชสารละลายโปแตสเซียมซอรเบท 
กระบวนการแชมั่มในสารละลายโปแตสเซียมซอรเบท 
ตัวอยางผลิตภณัฑมั่มที่บรรจใุนถุงปองกันการแลกเปลี่ยนความชื้น สัปดาหที่ 1 
ตัวอยางผลิตภณัฑมั่มที่มีการควบคุมความชื้นที่ระดับรอยละ 84  สัปดาหที่ 1 
ตัวอยางผลิตภณัฑมั่มที่มีการควบคุมความชื้นที่ระดับรอยละ 51  สัปดาหที่ 1 
ตัวอยางผลิตภณัฑมั่มที่มีการควบคุมความชื้นที่ระดับรอยละ 73  สัปดาหที่ 1 
ตัวอยางผลิตภณัฑมั่มที่บรรจใุนถุงปองกันการแลกเปลี่ยนความชื้น สัปดาหที่ 2 
ตัวอยางผลิตภณัฑมั่มที่มีการควบคุมความชื้นที่ระดับรอยละ 84  สัปดาหที่ 2 
ตัวอยางผลิตภณัฑมั่มที่มีการควบคุมความชื้นที่ระดับรอยละ 51  สัปดาหที่ 2 
ตัวอยางผลิตภณัฑมั่มที่มีการควบคุมความชื้นที่ระดับรอยละ 73  สัปดาหที่ 2 
ตัวอยางผลิตภณัฑมั่มที่บรรจใุนถุงปองกันการแลกเปลี่ยนความชื้น สัปดาหที่ 3 
ตัวอยางผลิตภณัฑมั่มที่มีการควบคุมความชื้นที่ระดับรอยละ 84  สัปดาหที่ 3 
ตัวอยางผลิตภณัฑมั่มที่มีการควบคุมความชื้นที่ระดับรอยละ 51  สัปดาหที่ 3 
ผลิตภัณฑมั่มที่มีการควบคมุความชื้นที่ระดับรอยละ 73  สัปดาหที่ 3 
ตัวอยางผลิตภณัฑมั่มที่บรรจใุนถุงปองกันการแลกเปลี่ยนความชื้น สัปดาหที่ 4 
ตัวอยางผลิตภณัฑมั่มที่มีการควบคุมความชื้นที่ระดับรอยละ 84  สัปดาหที่ 4 
ตัวอยางผลิตภณัฑมั่มที่มีการควบคุมความชื้นที่ระดับรอยละ 51  สัปดาหที่ 4 
ตัวอยางผลิตภณัฑมั่มที่มีการควบคุมความชื้นที่ระดับรอยละ 73  สัปดาหที่ 4 
ตัวอยางผลิตภณัฑมั่มที่บรรจใุนถุงปองกันการแลกเปลี่ยนความชื้น สัปดาหที่ 5 
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ก-36 
ก-37 
ก-38 
ก-39 
ก-40 

ตัวอยางผลิตภณัฑมั่มที่มีการควบคุมความชื้นที่ระดับรอยละ 84  สัปดาหที่ 5 
ตัวอยางผลิตภณัฑมั่มที่มีการควบคุมความชื้นที่ระดับรอยละ 51  สัปดาหที่ 5 
ตัวอยางผลิตภณัฑมั่มที่มีการควบคุมความชื้นที่ระดับรอยละ 73  สัปดาหที่ 5 
ลักษณะการเสือ่มเสียจากจากจุลินทรียของผลิตภัณฑมั่ม 
ลักษณะการเสือ่มเสียจากเชื้อราท่ีพบในผลิตภัณฑมั่ม 
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