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บทท่ี 3

ผลและวิจารณผลการทดลอง

3.1 ผลของวัสดุรมควันและสวนของเนื้อแพะที่มีตอคุณภาพผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควัน

จากการศึกษาผลของวัสดุรมควันและสวนของเนื้อแพะที่มีตอคุณภาพผลิตภัณฑ
เนื้อแพะรมควันโดยเตรียมเนื้อแพะรมควันจากวิธีการทดลองในขอ 1 แลวนํามาวิเคราะหคุณภาพ
ตางๆ ไดผลการทดลอง ดังนี้

3.1.1 คุณภาพทางกายภาพ

  3.1.1.1 คาแรงเฉือน
                  จากการวิเคราะหคาแรงเฉือนของตัวอยางเนื้อแพะรมควันที่รมควัน

ในสภาวะแตกตางกัน โดยใชเครื่องวัดลักษณะเนื้อสัมผัส พบวาตัวอยางเนื้อแพะที่รมควันดวยวัสดุ
รมควันและสวนของเนื้อแพะที่แตกตางกันไมสงผลตอคาแรงเฉือน โดยมีคาเฉลี่ยของคาแรงเฉือน
อยูในชวง 1,239.26-1,285.32 กรัม (ตารางที่ 3.1) (P>0.05)  และเมื่อพิจารณาปฏิกิริยาสัมพันธ
ระหวางชนิดของวัสดุรมควันและสวนของชิ้นเนื้อ พบวาทั้งสองปจจัยไมสงผลใหเกิดความแตกตาง
ของคาแรงเฉือนของตัวอยาง (P>0.05) (ตารางภาคผนวกที่ 5) ทั้งนี้เนื่องจากสารประกอบในควัน 
จะทําปฏิกิริยากับโปรตีนบริเวณผิวหนาของอาหารรมควัน ซ่ึงจะทําใหเกิดการสูญเสียการละลาย
ของโปรตีนระหวางการรมควันจากผลของควันและความรอน การสูญเสียการละลายของโปรตีน 
ในเนื้อสัตวรมควันสัมพันธกับการเกิดการเชื่อมขวางของโปรตีนที่ผิวหนาเมื่อเกิดการเชื่อมขวาง
มากเกินไปจะไปขัดขวางการซึมของควันเขาในเนื้ออาหาร และการระเหยของน้ําสงผลใหบริเวณ 
ใตพื้นผิวที่ยังไมสัมผัสกับควันจะมีลักษณะนิ่มในขณะที่ผิวหนาจะมีลักษณะแข็งที่ผิวนอก (case 
hardening) (Daun , 1979) ดังนั้นการเปลี่ยนแปลงลักษณะเนื้อสัมผัสของอาหารรมควันจะเกิด
เฉพาะบริเวณผิวหนา นอกจากนี้สวนของกลามเนื้อทั้งสองสวนที่ใชในการศึกษา ไดแก กลามเนื้อ
สวนหัวไหลและขาหลัง ซ่ึงจัดเปนกลามเนื้อสวนที่ทํางานหนักทั้งคู (ชัยณรงค  คันธพนิต, 2529 ) 
จึงอาจไมสงผลตอคาแรงเฉือนที่วัดได และจากการวิเคราะหปริมาณความชื้น พบวาตัวอยางเนื้อ
แพะรมควันทุกชุดการทดลองมีปริมาณความชื้นใกลเคียงกัน คือ อยูในชวงรอยละ 61-65 ซ่ึง

28



29

ความชื้น (ปริมาณน้ํา) ที่มีอยูในเนื้อหลังจากการทําใหสุกเปนผลมาจากความสามารถในการจับน้ํา
ของกลามเนื้อ ถากลามเนื้อมีความสามารถในการจับน้ําไดสูงจะสงผลใหผลิตภัณฑมีลักษณะ       
เนื้อสัมผัสที่มีความชุมฉ่ําและนุม คาแรงเฉือนจะมีคาต่ํา แตในกลามเนื้อมีความสามารถในการ     
จับน้ําไดต่ําจะสงผลใหผลิตภัณฑมีลักษณะเนื้อสัมผัสที่แหงและเหนียว คาแรงเฉือนจะมีคาสูง

ตารางที่ 3.1 ผลของวัสดุรมควันและสวนของเนื้อแพะตอคาแรงเฉือนของผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควัน
                   The effect of smoking materials and meat types on the shear force of smoked goat
                    meat

Smoking materials Meat types Shear force (g)1

Bagasse

Coconut husk

Coconut shell

Shoulders
Legs
Shoulders
Legs
Shoulders
Legs

1285.32±108.47
1255.58±72.73
1263.86±56.70
1242.62±28.97
1241.56±50.26
1239.26±59.84

Note: Means in the same column bearing no letters do not difference (P>0.05).
1Means ± standard deviation
All values are the means of 10 determinations on 2 replications

3.1.1.2 คาสี
                                 - สีภายนอก

                  จากการวิเคราะหคาสีภายนอกของตัวอยางเนื้อแพะรมควัน โดยใชเครื่องวัดคาสีดวย
ระบบ CIE L a b พบวาทั้งชนิดของวัสดุรมควันและสวนของกลามเนื้อที่ใชในการศึกษาสงผลตอคา
สีภายนอกของผลิตภัณฑ  ไดแก คาความสวาง  (L*) คาสีแดงถึงสีเขียว (a*)  และคาสีเหลืองถึงสีน้ํา
เงิน (b*) (P<0.05) (ตารางภาคผนวกที่ 6)  เมื่อพิจารณาตารางที่ 3.2   พบวาคา L* ของตัวอยางเนื้อ
แพะที่รมควันดวยชานออยทั้งสวนหัวไหล และขาหลังจะให คา L* ต่ําที่สุด โดยมีคาเฉลี่ยของคา L* 
เทากับ  27.38 และ 32.99 ตามลําดับ ในขณะที่ตัวอยางเนื้อแพะที่รมควันดวยกาบมะพราวและกะลา
มะพราวมีคาใกลเคียงกัน ทั้งนี้เนื่องจากระดับความเขมของสีของผลิตภัณฑรมควันขึ้นกับชนิดของ
วัสดุรมควันที่ใช ปฏิกิริยาสําคัญที่ทําใหเกิดสีของผลิตภัณฑรมควัน ไดแก ปฏิกิริยาเมลลารด และ
ปฏิกิริยาคาราเมไลเซชัน (caramelization) ซ่ึงทั้ง 2 ปฏิกิริยามีอินเทอรมีเดียต และผลิตภัณฑสุดทาย
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เหมือนกัน ตางกันที่ปฏิกิริยาคาราเมไลเซชันจะมีสารตั้งตนเปนน้ําตาลเทานั้น แตปฏิกิริยาเมลลารด
จะเปนปฏิกิริยาระหวางหมูคารบอนิลและหมูเอมีนที่มีอยูในโมเลกุลของแอมโมเนีย กรดอะมิโน 
หรือ โปรตีน ซ่ึงทําใหเกิดเปนสีน้ําตาลในผลิตภัณฑ และจะเกิดขึ้นมากที่บริเวณบนผิวหนาของ
อาหารรมควัน โดยท่ีปริมาณของสารประกอบคารบอนิลในควันจะขึ้นอยูกับ           วัสดุรมควันที่
ใช สารประกอบคารบอนิลในควันที่มีบทบาทสําคัญตอการเกิดสีน้ําตาลในอาหารรมควัน ไดแก
ไกลโคลิกอัลดีไฮด  เมทิลไกลโอซอล ซ่ึงสามารถทําปฏิกิริยากับหมูอะมิโนเกิดเปน  สีน้ําตาลได
รวดเร็วกวาสารประกอบคารบอนิลชนิดอื่น  (Ruiter, 1979 and Daun, 1979) เนื่องจากในชานออยมี
สารประกอบที่ใหควันตางจากกาบมะพราวและกะลามะพราว คือ ในชานออย                     จะ
ประกอบดวยน้ําตาลซึ่งเปนสารตั้งตนของปฏิกิริยาคาราเมไลเซชัน เมื่อเกิดการไพโรไลซีส         น้ํา
ตาลจะสลายตัวและเกิดพอลิเมอรไรเซชันของสารประกอบคารบอนไดเปนสารสีน้ําตาล นอกจากนี้
ในองคประกอบของชานออยสวนใหญจะประกอบดวยเซลลูโลส ซ่ึงมีอยูรอยละ 32-40 (กรมวิชา
การเกษตร, 2532 อางโดย พงศธร  พิทักษโกศลพงษ, 2535) เซลลูโลสที่เปนองคประกอบสวนใหญ
เปนสารพวกโพลีแซคคาไรดจะเปลี่ยนเปนน้ําตาลไดที่อุณหภูมิ 280 องศาเซลเซียส       แตเมื่อให
ความรอนตอไปจะเปลี่ยนเปนน้ําตาลเชิงเดี่ยว และเมื่อเผาตอไปอีกกลูโคสที่เกิดขึ้นจะไหมเปนออก
ซีเมทิลเฟอรฟูราล สารประกอบที่เกิดขึ้นใหมนี้จะสลายตัวตอไปใหกรดฟอรมิค                  กรดเลวู
ลินิค และสารประกอบฮิวมิคซึ่งทําใหเกิดสีที่ผิวของอาหารรมควัน (ไพบูลย              ธรรมรัตนวา
สิก, 2532) ทําใหตัวอยางเนื้อแพะที่รมควันดวยชานออยมีคา L* ต่ําที่สุด สําหรับอิทธิพลของกลาม
เนื้อในแตละสวนที่สงผลใหคา L*  a*  และ b* แตกตางกันออกไป (P<0.05) (ตารางภาคผนวกที่ 7-
9) จากตารางที่ 3.2 พบวากลามเนื้อสวนหัวไหลมีคา a* ต่ํา และมีคา L* ต่ํากวากลามเนื้อขาหลัง โดย 
ชัยณรงค  คันธพนิต (2529) ใหเหตุผลวาเนื่องจากกลามเนื้อสวนหัวไหลซ่ึงทํางานหนักและนาน
กวากลามเนื้อสวนอื่นจะมีความตองการออกซิเจนมากกวาจึงมีปริมาณ        ไมโอโกลบินสูงกวา
และเมื่อกลายมาเปนเนื้อสัตวจึงมีสีเขมกวากลามเนื้อมัดอื่นๆ และเมื่อพิจารณาปฏิกิริยาสัมพันธ
ระหวางชนิดของวัสดุรมควันและสวนของกลามเนื้อที่นํามาศึกษา พบวาทั้งสองปจจัยสงผลตอสี
ภายนอกของตัวอยางเนื้อแพะรมควัน (P<0.05) (ตารางภาคผนวกที่ 6-8) ทั้งนี้เนื่องจากกลามเนื้อใน
แตละมัดที่มีสีแตกตางกัน เมื่อผานกระบวนการรมควันระดับความเขมของสีของกลามเนื้อในแตละ
มัดที่ใชในการศึกษายังขึ้นกับชนิดของวัสดุรมควันที่ใช ซ่ึงจะสงผลตอปริมาณของสารประกอบคาร
บอนิลในควันซึ่งสามารถทําปฏิกิริยากับโปรตีนบริเวณผิวหนาไดเปนผลิตภัณฑที่มีสีน้ําตาล
(Ruiter, 1979; Daun, 1979) โดยที่กลามเนื้อสวนหัวไหลที่มีสีเขมกวากลามเนื้อขาหลังเมื่อรมควัน
ดวยวัสดุรมควันตางชนิดกัน
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- สีภายใน
                                                  จากการวิเคราะหคาสีภายใน พบวาสวนของกลามเนื้อที่ใชในการ
ศึกษาสงผลตอคา a* ของสีภายในของผลิตภัณฑ (P<0.05) (ตารางภาคผนวกที่ 10)                 เมื่อ
พิจารณาตารางที่ 3.2  พบวาคาสีของตัวอยางเนื้อแพะรมควันในชุดการทดลองที่ใชกลามเนื้อสวน
หัวไหลจะใหคา a* สูงกวาชุดการทดลองที่ใชกลามเนื้อสวนขาหลัง ซ่ึงสอดคลองกับการทดลอง
ของ Kannan และคณะ (2001) ซ่ึงศึกษาอิทธิพลของมัดกลามเนื้อที่แตกตางกันของลูกแพะ ไดแก  
หัวไหล  ขาหลัง  และเนื้อสันที่มีตอคุณลักษณะดานสี พบวาคา a* ของกลามเนื้อหัวไหล   สูงกวาขา
หลังและเนื้อสัน เนื่องจากกลามเนื้อสวนหัวไหลซ่ึงทํางานหนักและนานกวากลามเนื้อสวนอื่น จึงมี
ความตองการออกซิเจนมากกวา และดวยเหตุนี้จึงมีปริมาณไมโอโกลบินสูงกวา และเมื่อกลายมา
เปนเนื้อสัตวจึงมีสีเขมกวาตามไปดวย (ชัยณรงค  คันธพนิต, 2529) สอดคลองกับคา L* ของตัว
อยางเนื้อแพะรมควันสวนหัวไหลที่มีคา L* ต่ํากวาสวนขาหลัง (ตารางที่ 3.2) นอกจากนี้ การใชไน
ไตรตในสูตรน้ําเกลือก็จะมีผลตอสีภายในของผลิตภัณฑ โดยบางสวนของไนไตรตที่มีอยูในน้ํา
เกลือจะอยูในรูปของกรดไนตรัส (HNO2) และเมื่ออยูในสภาวะที่เหมาะสมกรดไนตรัสจะ     แปร
สภาพไปเปนไนตริกออกไซด (NO) และจะทําปฏิกิริยากับไมโอโกลบินหรือเมตไมโอโกลบินได
เปนไนโตรโซไมโอโกลบินซึ่งมีสีแดงเขมในระหวางกระบวนการหมัก และเมื่อผานความรอนไน
โตรโซไมโอโกลบินก็จะเปลี่ยนไปเปนไนโตรโซฮีโมโครมซึ่งมีสีชมพูที่คงทนในผลิตภัณฑ (ชัย
ณรงค  คันธพนิต, 2529; Varnam and Sutherland, 1995; Wilson et al., 1981; Price and Schweigert, 
1971) กลามเนื้อสวนหัวไหลที่มีปริมาณไมโอโกลบินสูงกวาขาหลังจะไดเปนไนโตรโซไมโอ-โกล
บินไดมากกวาและเมื่อผานความรอนจะเปลี่ยนไปเปนไนโตรโซฮีโมโครม (สีชมพู)               ซ่ึงจะ
สงผลใหตัวอยางมีสีเขมกวา และเมื่อพิจารณาปฏิกิริยาสัมพันธระหวางชนิดของวัสดุรมควันและ
สวนของกลามเนื้อที่นํามาศึกษา พบวาทั้งสองปจจัยไมสงผลตอสีแดงของสีภายในของตัวอยางเนื้อ
แพะรมควัน (P<0.05) (ตารางภาคผนวกที่ 10)
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ตารางที่ 3.2  ผลของวัสดุรมควันและชิ้นสวนของเนื้อแพะตอคาสีของผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควัน
                    The effect of smoking materials and meat types on the color of smoked goat meat

External color1 Internal color1

Smoking materials Meat types
 L*  a* b*  L*  a*  b*

Bagasse

Coconut husk

Coconut shell

Shoulders
Legs
Shoulders
Lgs
Soulders
Lgs

27.38±0.46 e

32.99±0.62 d

44.51±0.16 a

43.29±0.41 b

41.53±0.40 c

44.14±0.40 a

17.61±2.00
23.50±0.86
13.60±0.69
14.22±0.63
13.21±0.50
16.16±0.33

13.90±0.48
25.05±0.60
22.99±1.80
15.45±0.30
20.81±0.40
24.24±0.13

41.23±0.48 d

45.35±1.04 c

47.02±0.34 b

55.71±0.58 a

46.52±0.15 b

56.29±0.30 a

12.83±0.82
11.63±0.34
13.29±1.05
11.24±0.24
13.30±0.06
10.89±0.09

8.77±0.06
8.83±0.49
10.65±0.18
10.00±0.22
10.17±0.35
10.59±0.29

Note : Means in the same column with different letters are significant differences (P<0.05).
1 Means ± standard deviation
All values are the means of 3 determinations on 2 replications
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3.1.2 คุณภาพทางเคมี

                                    จากการวิเคราะหคุณภาพทางเคมีของตัวอยางเนื้อแพะรมควันที่รมควันดวย
วัสดุรมควันที่แตกตางกัน 3 ชนิด ไดแก  ชานออย  กาบมะพราว และกะลามะพราว และสวนของ
กลามเนื้อตางกัน ไดแก กลามเนื้อสวนหัวไหลและขาหลัง พบวาตัวอยางเนื้อแพะที่รมควันดวยวัสดุ
รมควันและสวนของกลามเนื้อที่ตางกันสงผลตอปริมาณฟนอล แตทั้งนี้พบวาชนิดของวัสดุรมควัน
จะมีอิทธิพลมากกวาสวนของกลามเนื้อที่ใชในการศึกษา (P<0.05) (ตารางภาคผนวกที่ 12)         
เมื่อพิจารณาตารางที่ 3.3 พบวาตัวอยางเนื้อแพะที่รมควันดวยกะลามะพราวทั้งกลามเนื้อสวนหัว
ไหลและขาหลังมีปริมาณฟนอลสูงที่สุดโดยมีคาเฉลี่ยของปริมาณฟนอลเทากับ 3.96 และ 4.21  
มิลลิกรัมตอกรัมตัวอยาง ตามลําดับ ในขณะที่ตัวอยางเนื้อแพะที่รมควันดวยกาบมะพราวมีปริมาณ
ฟนอลไมแตกตางกันกับตัวอยางเนื้อแพะที่รมควันดวยชานออย (P>0.05) ทั้งนี้เนื่องจากปริมาณฟ
นอลที่พบในผลิตภัณฑรมควันขึ้นกับธรรมชาติขององคประกอบของวัสดุรมควันที่ใชในระหวาง
กระบวนการรมควัน ซ่ึงสารประกอบฟนอลที่มักจะพบในองคประกอบของควัน ไดแก  เมทอกซีฟ
นอล (Kjallstrand and Peterson, 2001) อยางไรก็ตามเมื่อพิจารณาปฏิกิริยาสัมพันธระหวางชนิดของ
วัสดุรมควันและสวนของกลามเนื้อที่นํามาศึกษา พบวาทั้งสองปจจัยไมสงผลตอปริมาณฟนอลของ
ตัวอยางเนื้อแพะรมควัน (P>0.05) (ตารางภาคผนวกที่ 12)
                                    ผลการวิเคราะหปริมาณกรดทั้งหมดของตัวอยางเนื้อแพะรมควันที่รมควันใน
สภาวะแตกตางกัน พบวาชนิดของวัสดุรมควันสงผลตอปริมาณกรดทั้งหมดของตัวอยางเนื้อแพะรม
ควัน (P<0.05) ในขณะที่สวนของกลามเนื้อที่แตกตางกันไมมีผลตอปริมาณกรดทั้งหมด(P>0.05) 
(ตารางภาคผนวกที่ 13) เมื่อพิจารณาตารางที่ 3.3 พบวาตัวอยางเนื้อแพะที่รมควันดวยกะลามะพราว
ทั้งกลามเนื้อสวนหัวไหลและขาหลังมีปริมาณกรดทั้งหมดสูงที่สุดโดยมีคาเฉลี่ยของปริมาณกรดทั้ง
หมดในรูปของกรดอะซีติกเทากับรอยละ  0.26  และ 0.29 ตามลําดับ ในขณะที่ตัวอยางเนื้อแพะที่รม
ควันดวยกาบมะพราวมีปริมาณกรดทั้งหมดไมแตกตางกันกับตัวอยางเนื้อแพะที่รมควันดวยชาน
ออย (P>0.05) เนื่องจากปริมาณกรดทั้งหมดที่พบในอาหารรมควันขึ้นกับธรรมชาติขององค
ประกอบของวัสดุรมควันที่ใชในระหวางกระบวนการรมควัน Hollenbeck (1994) กลาววากรด
อินทรียในอาหารรมควันเกิดจากการสลายตัวของเซลลูโลสและเฮมิเซลลูโลสของไม กรดอินทรียที่
พบในผลิตภัณฑรมควัน ไดแก กรดซึ่งมีคารบอนอะตอมตั้งแต  1-4 อะตอม เชน  กรดอะซีติก  
กรดฟอรมิก   กรดบิวทิริก  อยางไรก็ตามเมื่อพิจารณาปฏิกิริยาสัมพันธระหวางชนิดของวัสดุรมควัน
และสวนของกลามเนื้อที่นํามาศึกษา พบวาทั้งสองปจจัยไมสงผลตอปริมาณ      กรดทั้งหมดของตัว
อยางเนื้อแพะรมควัน (P>0.05) (ตารางภาคผนวกที่ 13)
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จากการวิเคราะหคากรดและดางของตัวอยางเนื้อแพะรมควันที่รมควันใน
สภาวะแตกตางกัน พบวาทั้งชนิดของวัสดุรมควันและสวนของกลามเนื้อที่ใชในการศึกษาสงผลตอ
คากรดและดางของผลิตภัณฑอยางมีนัยสําคัญ แตทั้งนี้พบวาชนิดของวัสดุรมควันจะมีอิทธิพลมาก
กวาสวนของกลามเนื้อที่ใชในการศึกษา (P<0.05) (ตารางภาคผนวกที่ 14) เมื่อพิจารณาตารางที่ 3.3 
พบวาตัวอยางเนื้อแพะที่รมควันดวยกะลามะพราวทั้งกลามเนื้อสวนหัวไหลและขาหลัง                   
มีคากรดและดางต่ําที่สุดโดยมีคาเฉลี่ยของคากรดและดางเทากับ 4.98 และ 5.04 ตามลําดับ ในขณะ
ที่ตัวอยางเนื้อแพะที่รมควันดวยกาบมะพราวมีคากรดและดางใกลเคียงกับตัวอยางเนื้อแพะที่รมควัน
ดวยชานออย สอดคลองกับปริมาณกรดทั้งหมดของตัวอยางเนื้อแพะที่รมควันดวยกะลามะพราวที่มี
ปริมาณกรดทั้งหมดสูงที่สุด ในขณะที่ตัวอยางเนื้อแพะที่รมควันดวยกาบมะพราวมีปริมาณ            
กรดทั้งหมดใกลเคียงกับตัวอยางเนื้อแพะที่รมควันดวยชานออย ทั้งนี้เนื่องจากธรรมชาติขององค
ประกอบของวัสดุรมควันที่ใชในระหวางกระบวนการรมควัน และเมื่อพิจารณาปฏิกิริยาสัมพันธ
ระหวางชนิดของวัสดุรมควันและสวนของกลามเนื้อที่นํามาศึกษา พบวาทั้งสองปจจัย สงผลตอคา
กรดและดางของตัวอยางเนื้อแพะรมควัน (P<0.05) (ตารางภาคผนวกที่ 14)

ตารางที่ 3.3 ผลของวัสดุรมควันและสวนของเนื้อแพะตอคุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑเนื้อแพะ
                   รมควัน
                   The effects of smoking materials and meat types on the chemical properties of
                   smoked goat meat

Chemical properties1

Smoking materials Meat types
pH Total acidity

(%)
Phenol content

(mg/g of sample)
Bagasse

Coconut husk

Coconut shell

Shoulders
Legs
Shoulders
Legs
Shoulders
Legs

5.78±0.07 b

5.68±0.09 b

5.98±0.06 a

5.63±0.09 b

4.98±0.10 c

5.04±0.12 c

0.20±0.00 b

0.22±0.04 b

0.20±0.01 b

0.21±0.03 b

0.26±0.03 a

0.29±0.02 a

3.14±0.18 b

3.24±0.12 b

2.92±0.07 b

3.30±0.38 b

3.96±0.03 a

4.21±0.29 a

Note: Means in the same column with different letters are significant differences (P<0.05).
1  Means ± Standard deviation.
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3.1.3 การวิเคราะหคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส

                3.1.3.1 การทดสอบแบบพรรณนาคุณลักษณะเชิงปริมาณ
                  จากการทดสอบแบบพรรณนาคุณลักษณะเชิงปริมาณ โดยใช             

ผูทดสอบที่ผานการฝกฝนจํานวน 20 คน ใชสเกล 15 เซนติเมตร ทําการประเมิน 7 คุณลักษณะ ได
แก  สี (ภายนอก-ภายใน)  กล่ินรสควัน  กล่ินสาบแพะ คาความเหนียว ความฉ่ําน้ํา                  และ
ความเปรี้ยว  จากตัวอยางเนื้อแพะรมควันทั้ง 6 ชุดการทดลองไดผลดังแสดงดังตารางที่ 3.4

3.1.3.1.1 สี
                               - สีภายนอก
                                 ผูทดสอบใหคะแนนคาสีของตัวอยางเนื้อแพะรมควัน      

อยูในชวง  8.62 - 10.90 คะแนน (ตารางที่ 3.4) คือ ผลิตภัณฑจะมีสีน้ําตาลปานกลาง และพบวาชนิด
ของวัสดุรมควันทําใหคุณลักษณะดานสีภายนอกแตกตางกัน (P<0.05) (ตารางภาคผนวกที่ 15)  
โดยตัวอยางกลามเนื้อทั้งสวนหัวไหลและขาหลังที่รมควันดวยชานออยจะใหสีน้ําตาลเขมกวาตัว
อยางเนื้อแพะที่รมควันดวยกาบมะพราวและกะลามะพราว ซ่ึงมีคะแนนเฉลี่ยของสีภายนอกในตัว
อยางเนื้อแพะที่รมควันดวยชานออยทั้งกลามเนื้อสวนหัวไหลและขาหลังเทากับ 10.53 และ 10.90 
ตามลําดับ และสอดคลองกับผลการวิเคราะหคาสีโดยใชเครื่องวัดคาสีโดยพิจารณาที่คา L*              
ของตัวอยางเนื้อแพะที่รมควันดวยชานออยซ่ึงพบวามีคาต่ําสุด (ตารางที่ 3.2) อยางไรก็ตามเมื่อ
พิจารณาปฏิกิริยาสัมพันธระหวางชนิดของวัสดุรมควันและสวนของกลามเนื้อที่นํามาศึกษา พบวา
ทั้งสองปจจัยไมสงผลตอคุณลักษณะดานสีภายนอกของตัวอยางเนื้อแพะรมควัน (P>0.05)                     
(ตารางภาคผนวกที่ 15)

- สีภายใน
                                 จากการทดสอบคุณลักษณะดานสีภายในของตัวอยาง พบ

วาทั้งชนิดของวัสดุรมควันและสวนของกลามเนื้อที่ใชในการศึกษาไมสงผลตอคุณลักษณะ   ดานสี
ภายในของผลิตภัณฑ (P>0.05) (ตารางภาคผนวกที่ 16) จากตารางที่ 3.4 พบวาคะแนนเฉลี่ยของสี
ภายในของตัวอยางเนื้อแพะรมควันอยูในชวง 6.85-7.97 คะแนน คือ ผลิตภัณฑมีสีชมพูออน-ปาน
กลางถึงชมพูปานกลาง และเมื่อพิจารณาปฏิกิริยาสัมพันธระหวางชนิดของวัสดุรมควันและสวน
ของกลามเนื้อที่นํามาศึกษา พบวาทั้งสองปจจัยไมสงผลตอคุณลักษณะดานสีภายในของตัวอยางเนื้อ
แพะรมควัน (P>0.05) (ตารางภาคผนวกที่ 16) นอกจากนี้การใชไนไตรต                    ในสูตรน้ํา
เกลือก็จะมีผลตอสีภายในของผลิตภัณฑ ดังที่กลาวมาแลวในขอ 3.1.1.2 (สีภายใน)



35

            

ตารางที่ 3.4 ผลของวัสดุรมควันและชิ้นสวนของเนื้อแพะตอการทดสอบดานประสาทสัมผัสของเนื้อแพะรมควันโดยวิธีพรรณนาคุณลักษณะเชิงปริมาณ
             Effect of smoking materials and meat types on sensory evaluation of smoked goat meat by quantitative descriptive analysis

Note: Means in the same column with different letters indicate significant differences (P<0.05).
1 Values represent scores from an unstructured scale ranging from none (0) to the strongest intensity (15)
All values are the means of 20 panelists (10 replications)

Sensory characteristics1
Smoking
materials Meat types External color Internal color Goaty flavor Smoky flavor Toughness Juiciness      Sour

Bagasse

Coconut husk

Coconut shell

Shoulders
Legs
Shoulders
Legs
Shoulders
Legs

10.90±0.62 a

10.53±0.55 a

8.62±0.23 b

8.82±0.07 b

9.60±0.13 b

9.62±0.91 b

7.97±0.45
7.86±0.08
6.85±0.60
7.25±0.44
7.48±0.38
7.71±0.01

3.64±1.44
4.58±0.79
3.75±0.89
3.60±0.78
4.18±0.19
3.84±0.17

8.65±1.58
6.82±0.02
7.69±1.59
8.97±0.50
9.36±1.35
9.06±0.37

5.82±1.54
6.62±1.58
5.90±2.06
5.65±0.75
4.86±0.44
6.16±1.25

10.16±0.30
8.49±0.80
10.00±0.58
10.56±0.25
9.62±0.01
9.93±0.78

6.09±0.25 b

6.38±0.11 b

6.38±0.70 b

6.09±0.47 b

7.20±0.35 a

8.23±0.49 a
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3.1.3.1.2 กล่ินรสควัน
                                                               จากการทดสอบโดยใหผูทดสอบชิมตัวอยางเนื้อแพะ-รม
ควัน  พบวาทั้งชนิดของวัสดุรมควันและสวนกลามเนื้อที่ใชในการศึกษาไมสงผลตอคุณลักษณะ
ดานกลิ่นรสควันของผลิตภัณฑ (P>0.05) (ตารางภาคผนวกที่ 17) จากตารางที่ 3.4 พบวาผูทดสอบ
ใหคะแนนดานกล่ินรสควันไมมีความแตกตางกัน (P>0.05) โดยมีคะแนนเฉลี่ยดานกล่ินรสควันอยู
ในชวง 6.82-9.36 คะแนน (ตารางที่ 3.4) นั่นคือ ผูทดสอบไดรับกลิ่นรสควันในระดับออนปานกลาง
ถึงปานกลาง อยางไรก็ตามตัวอยางที่รมควันดวยกะลามะพราวไดรับคะแนนเฉลี่ยสูงที่สุด       (ตา
รางที่ 3.4) ซ่ึงสัมพันธกับปริมาณฟนอลที่พบวาตัวอยางที่รมควันดวยกะลามะพราวมีปริมาณ        ฟ
นอลสูงกวาตัวอยางเนื้อแพะที่รมควันดวยชานออยและกาบมะพราว (P<0.05) (ตารางที่ 3.3) เนื่อง
จากกลิ่นรสของอาหารรมควันเกิดจากสารประกอบฟนอลในสวนที่เปนไอของควันซึ่งถูก    ดูดซับ
ไวที่ผิวหนาอาหาร สารประกอบฟนอลที่เกี่ยวของกับกลิ่นและกลิ่นรสของอาหารรมควัน ไดแก 
ไกวอะคอล  4-เมทิลไกวอะคอล และ 2,6-ไดเมทอกซีฟนอล โดยสารประกอบไกวอะคอลจะใหรส
ชาติของควัน ขณะที่ไซรินกอลจะใหกล่ินควัน แตกล่ินรสโดยรวมของอาหารรมควันเกิดจากสาร
ประกอบเหลานี้หลายชนิดรวมกัน (Daun, 1979) จากผลการทดสอบความชอบ พบวาคะแนนเฉลี่ย
ของความชอบในตัวอยางที่รมควันดวยชานออยไดรับคะแนนสูงกวาตัวอยางเนื้อแพะที่รมควันดวย
กาบมะพราวและกะลามะพราว (ตารางที่ 3.5) เนื่องจากในชานออยประกอบดวยน้ําตาลซึ่งเปนสาร
ตั้งตนของปฏิกิริยาคาราเมไลเซชัน การเกิดไพโรไลซีสของน้ําตาลนอกจากจะทําใหเกิด           สีน้ํา
ตาลแลวยังทําใหเกิดกลิ่นรสเฉพาะดวย นอกจากนี้กล่ินรสในอาหารรมควันยังเกิดจากปฏิกิริยาเมล
ลารด โดยผลจากการเกิดปฏิกิริยาทําใหเกิดสารประกอบหลายชนิดที่มีผลตอกล่ินรสของอาหารรม
ควันดวย  เมื่อพิจารณาปฏิกิริยาสัมพันธระหวางชนิดของวัสดุรมควันและสวนของกลามเนื้อ      ที่
นํามาศึกษา พบวาทั้งสองปจจัยไมสงผลตอคุณลักษณะดานกล่ินรสควันของตัวอยางเนื้อแพะ-รม
ควัน (P>0.05) (ตารางภาคผนวกที่ 17)

3.1.3.1.3 กล่ินสาบแพะ
                                                               จากคะแนนเฉลี่ยของคุณลักษณะดานกล่ินสาบแพะของ
ผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควัน  พบวาทั้งชนิดของวัสดุรมควันและสวนกลามเนื้อที่ใชในการศึกษา     
ไมสงผลตอคุณลักษณะดานกลิ่นสาบแพะของผลิตภัณฑ (P>0.05) (ตารางภาคผนวกที่ 18)                 
โดยผูทดสอบชิมใหคะแนนคุณลักษณะดานกล่ินสาบแพะไมมีความแตกตางกัน (P>0.05) ซ่ึงมี
คะแนนเฉลี่ยของคุณลักษณะดานกล่ินสาบแพะอยูในชวง 3.60-4.58 คะแนน (ตารางที่ 3.4) คือ       
มีกล่ินสาบแพะในระดับออนถึงออนปานกลาง เนื่องจากสารประกอบที่ใหกล่ินรสในเนื้อ ไดแก  
อินโนซินโมโนฟอสเฟต (inosine monophosphate , IMP) และไฮโปซานติน (hypoxanthine) สาร
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ประกอบทั้ง 2 ชนิดนี้ เปนผลิตผลจากการแปรสภาพของ ATP เปนผลใหกลามเนื้อที่ทํางานหนัก 
เชน หัวไหล และขาหลัง มีกล่ินรสที่แรงกวาเนื้อจากสวนอื่น (ชัยณรงค  คันธพนิต, 2529)    ซ่ึงผล
จากการศึกษาคุณลักษณะดานกล่ินสาบแพะของกลามเนื้อที่ใชในการศึกษา (หัวไหล และ    ขาหลัง) 
ซ่ึงจัดเปนกลามเนื้อสวนที่ทํางานหนัก ทําใหคะแนนคุณลักษณะดานกล่ินสาบแพะไมมีความแตก
ตางกัน และเมื่อพิจารณาปฏิกิริยาสัมพันธระหวางชนิดของวัสดุรมควันและสวนของกลามเนื้อที่นํา
มาศึกษา  พบวาทั้งสองปจจัยไมสงผลตอคุณลักษณะดานกลิ่นสาบแพะของตัวอยางเนื้อแพะรมควัน 
(P>0.05) (ตารางภาคผนวกที่ 18)

3.1.3.1.4 ความเหนียว
                                                               จากคะแนนเฉลี่ยของคุณลักษณะดานความเหนียวของผลิต
ภัณฑเนื้อแพะรมควัน พบวาทั้งชนิดของวัสดุรมควันและสวนกลามเนื้อที่ใชในการศึกษาไมสงผล
ตอคุณลักษณะดานความเหนียวของผลิตภัณฑ (P>0.05) (ตารางภาคผนวกที่ 19)               โดยผู
ทดสอบชิมใหคะแนนดานความเหนียวไมมีความแตกตางกัน (P>0.05) ซ่ึงมีคะแนนเฉลี่ย ดาน
ความเหนียวอยูในชวง 4.86-6.62 คะแนน นั่นคือ ผลิตภัณฑมีความเหนียวในระดับนอยปาน-กลาง 
เนื่องจากสวนของกลามเนื้อที่ใชในการศึกษาตางก็เปนกลามเนื้อสวนที่ทํางานหนักทั้งคู จึงไมสงผล
ถึงความแตกตางของคุณลักษณะดานความเหนียวของตัวอยาง นอกจากนี้ในตัวอยางเนื้อแพะ-รม
ควันมีปริมาณน้ําในเนื้อเหลืออยู (ปริมาณความชื้นอยูในชวงรอยละ 61-65) ซ่ึงเปนผลมาจากความ
สามารถในการจับน้ําของกลามเนื้อ จึงสงผลใหตัวอยางมีความเหนียวในระดับนอยปานกลาง ซ่ึง
สอดคลองกับผลการวิเคราะหคาแรงเฉือน โดยใชเครื่องวัดลักษณะเนื้อสัมผัส (ตารางที่ 3.1)    โดย
พบวาทั้งชนิดของวัสดุรมควันและสวนของเนื้อแพะที่ใชในการศึกษาในครั้งนี้ไมมีผลตอ       คาแรง
เฉือน (P>0.05) และเมื่อพิจารณาปฏิกิริยาสัมพันธระหวางชนิดของวัสดุรมควันและสวนของกลาม
เนื้อที่นํามาศึกษา พบวาทั้งสองปจจัยไมสงผลตอคุณลักษณะดานความเหนียวของตัวอยาง  เนื้อแพะ
รมควัน (P>0.05) (ตารางภาคผนวกที่ 19)

3.1.3.1.5 ความฉ่ําน้ํา
                                                               จากการทดสอบโดยใหผูทดสอบชิมตัวอยางเนื้อแพะ พบวา
ทั้งชนิดของวัสดุรมควันและสวนของกลามเนื้อไมมีผลตอคุณลักษณะดานความฉ่ําของตัวอยาง(P>
0.05) (ตารางภาคผนวกที่ 20) โดยท่ีผูทดสอบชิมใหคะแนนดานความฉ่ําไมมีความแตกตางกัน (P>
0.05) ซ่ึงมีคะแนนเฉลี่ยของคุณลักษณะดานความฉ่ําอยูในชวง 8.49-10.56 คะแนน นั่นคือ ตัวอยางมี
ความฉ่ําในระดับปานกลาง และจากการวิเคราะหปริมาณความชื้น พบวาตัวอยางเนื้อแพะรมควัน
ทุกชุดการทดลองมีปริมาณความชื้นใกลเคียงกัน คือ อยูในชวงรอยละ 61-65 ซ่ึงปริมาณความชื้นที่มี
อยูในตัวอยางจะมีความสัมพันธกับความฉ่ําน้ํา เนื่องจากแหลงของน้ําในเนื้อ คือ          ไขมันแทรก
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และปริมาณน้ําในเนื้อ ซ่ึงปริมาณน้ําที่ยังคงอยูในเนื้อหลังจากการทําใหสุกเปนผลมาจากความ
สามารถในการจับน้ําของกลามเนื้อ ถากลามเนื้อมีความสามารถในการจับน้ําไดสูงจะสงผลใหผลิต
ภัณฑมีลักษณะเนื้อสัมผัสที่มีความชุมฉ่ํา (ชัยณรงค  คันธพนิต, 2529) และเมื่อพิจารณาปฏิกิริยา
สัมพันธระหวางชนิดของวัสดุรมควันและสวนของกลามเนื้อที่นํามาศึกษา พบวาทั้งสองปจจัยไมสง
ผลตอคุณลักษณะดานความฉ่ําของตัวอยางเนื้อแพะรมควัน (P>0.05)                             (ตารางภาค
ผนวกที่ 20)

3.1.3.1.6 ความเปรี้ยว
                                จากการทดสอบโดยใหผูทดสอบชิมตัวอยางเนื้อแพะ-รม

ควัน พบวาชนิดของวัสดุรมควันทําใหคุณลักษณะดานความเปรี้ยวแตกตางกัน (P<0.05)                
(ตารางภาคผนวกที่ 21) โดยผูทดสอบชิมใหคะแนนคุณลักษณะดานความเปรี้ยวของตัวอยาง          
เนื้อแพะทั้งสวนกลามเนื้อหัวไหลและขาหลังที่รมควันดวยกะลามะพราวสูงกวาตัวอยางเนื้อแพะ         
ที่รมควันดวยชานออยและกาบมะพราว (P<0.05) โดยมีคะแนนเฉลี่ยของคุณลักษณะดาน            
ความเปรี้ยวเทากับ 7.20 และ 8.23 ตามลําดับ (ตารางที่ 3.4) ในขณะที่ตัวอยางเนื้อแพะที่รมควันดวย
ชานออยและกาบมะพราวมีคาไมแตกตางกัน (P>0.05) เนื่องจากรสชาติในอาหารรมควันขึ้นกับ
ธรรมชาติขององคประกอบของวัสดุรมควันที่เลือกใชในการรมควัน นอกจากนี้คะแนนเฉลี่ยของ
คุณลักษณะดานความเปรี้ยวยังสัมพันธกับคากรดและดาง และปริมาณกรดทั้งหมด โดยตัวอยาง 
เนื้อแพะที่รมควันดวยกะลามะพราวมีคากรดและดางต่ํากวา และมีปริมาณกรดทั้งหมดสูงกวาตัว
อยางเนื้อแพะที่รมควันดวยชานออยและกาบมะพราว (ตารางที่ 3.3) นอกจากนี้ยังพบวาตัวอยางที่รม
ควันดวยกะลามะพราวมีคะแนนเฉลี่ยของความชอบดานรสชาติต่ํากวาตัวอยางเนื้อแพะที่รมควัน
ดวยชานออยและกาบมะพราว (ตารางที่ 3.5) อยางไรก็ตามเมื่อพิจารณาปฏิกิริยาสัมพันธระหวาง
ชนิดของวัสดุรมควันและสวนของกลามเนื้อที่นํามาศึกษา พบวาทั้งสองปจจัยไมสงผลตอคุณ
ลักษณะดานความเปรี้ยวของตัวอยางเนื้อแพะรมควัน (P>0.05) (ตารางภาคผนวกที่ 21)

3.1.3.2 การทดสอบประสาทสัมผัสดานความชอบ
                                                 จากการทดสอบความชอบโดยวิธี 9-point hedonic scale โดยใช           
ผูทดสอบจํานวน 30 คน ทดสอบคุณลักษณะดานตางๆ ไดแก  สี  กล่ินรสควัน  กล่ินสาบแพะ        
เนื้อสัมผัส  รสชาติ   และความชอบรวม ผลการทดสอบแสดงในตารางที่ 3.5



1

            

ตารางที่ 3.5 ผลของวัสดุรมควันและชิ้นสวนของเนื้อแพะตอการทดสอบดานประสาทสัมผัสของเนื้อแพะรมควันโดยวิธี 9-point hedonic scale
             Effect of smoking materials and meat types on sensory evaluation of smoked goat meat by 9-point hedonic scale

Note: Means in the same column bearing no letters do not difference (P<0.05).
1Means ± standard deviation
All values are the means of 30 panelists (15 replications)

Sensory characteristics1
Smoking
materials Meat types External color Internal color Goaty flavor Smoky flavor Texture Taste Overall liking

Bagasse

Coconut husk

Coconut shell

Shoulders
Legs
Shoulders
Legs
Shoulders
Legs

6.79±0.51
7.50±0.46
7.23±0.53
7.24±0.56
7.08±1.11
6.23±0.34

7.01±0.55
7.44±0.34
6.95±0.45
7.08±0.22
6.92±1.10
6.61±0.96

7.01±0.12
6.98±0.66
6.73±0.57
7.08±0.42
6.26±0.51
6.60±0.28

6.47±1.13
6.73±0.58
6.47±0.31
6.40±0.87
4.93±1.03
5.67±1.22

6.76±0.44
6.71±0.70
7.00±0.80
7.40±0.20
6.35±0.28
6.82±0.34

7.00±0.57
6.71±0.96
6.72±0.39
6.96±0.32
6.59±0.36
6.48±0.33

6.35±1.10
6.94±0.84
7.00±0.86
7.13±0.11
5.45±1.26
6.07±0.76
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3.1.3.2.1 สี
                         - สีภายนอก

                                                                 คะแนนจากคุณลักษณะดานสีภายนอกของผลิตภัณฑ    
เนื้อแพะรมควันแสดงดังตารางที่ 3.5 พบวาทั้งชนิดของวัสดุรมควันและสวนของเนื้อแพะที่ใชใน
การศึกษาไมมีผลตอคะแนนเฉลี่ยของความชอบดานสีภายนอก (P>0.05) (ตารางภาคผนวกที่ 22)
โดยผูทดสอบใหคะแนนความชอบดานสีไมมีความแตกตางกัน (P>0.05) โดยมีคะแนนเฉลี่ยของ
ความชอบดานสีภายนอกของตัวอยางอยูในชวง 6.23-7.50 คะแนน (ตารางที่ 3.5)  คือ มีความชอบ
อยูในระดับชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง โดยท่ีตัวอยางเนื้อแพะสวนขาหลังที่รมควันดวยชานออย
จะไดรับคะแนนความชอบดานสีสูงที่สุดเทากับ 7.50 คะแนน ซ่ึงจากการวิเคราะหคาสีดวยเครื่องวัด
คาสี พบวาตัวอยางเนื้อแพะสวนขาหลังที่รมควันดวยชานออยมีระดับสีเขมที่สุด โดยมีคา L* ต่ํากวา
ชุดการทดลองที่รมควันดวยกาบมะพราวและกะลามะพราว นอกจากนี้ยังพบวาคา a* และ b*          
สูงกวาชุดการทดลองที่รมควันดวยกาบมะพราวและกะลามะพราว เมื่อพิจารณาปฏิกิริยาสัมพันธ
ระหวางชนิดของวัสดุรมควันและสวนของกลามเนื้อที่นํามาศึกษา พบวาทั้งสองปจจัยไมสงผลตอ
คะแนนความชอบดานสีภายนอกของตัวอยางเนื้อแพะรมควัน (P>0.05) (ตารางภาคผนวกที่ 22)

 - สีภายใน
                                                                 คะแนนเฉลี่ยของความชอบดานสีภายในของเนื้อแพะ-รม
ควันอยูในระดับชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง (ตารางที่ 3.5) โดยมีคะแนนอยูในชวง 6.61-7.44 
คะแนน แตอยางไรก็ตามเนื้อแพะสวนขาหลังที่รมควันดวยชานออยไดรับคะแนนความชอบดาน       
สีภายในมากที่สุดเทากับ 7.44 คะแนน และพบวาทั้งชนิดของวัสดุรมควันและสวนของเนื้อแพะที่ใช
ในการศึกษาไมมีผลตอคะแนนเฉลี่ยของความชอบดานสีภายใน (P>0.05) (ตารางภาคผนวกที่ 23) 
และเมื่อพิจารณาปฏิกิริยาสัมพันธระหวางชนิดของวัสดุรมควันและสวนของกลามเนื้อที่นํามาศึกษา 
พบวาทั้งสองปจจัยไมสงผลตอคะแนนความชอบดานสีภายในของตัวอยางเนื้อแพะรมควัน (P>
0.05) (ตารางภาคผนวกที่ 23)

3.1.3.2.2 กล่ินรสควัน
                                                               คะแนนเฉลี่ยของความชอบดานกล่ินรสควันของผลิตภัณฑ
เนื้อแพะรมควันแสดงดังตารางที่ 3.5 พบวาทั้งชนิดของวัสดุรมควันและสวนของเนื้อแพะที่ใชใน
การศึกษาไมมีผลตอคะแนนเฉลี่ยของความชอบดานกล่ินรสควัน (P>0.05) (ตารางภาคผนวกที่ 24) 
โดยผูทดสอบใหคะแนนความชอบดานกล่ินรสควันไมมีความแตกตางกัน (P>0.05) ซ่ึงมีคะแนน
เฉลี่ยของความชอบดานกล่ินรสควันของตัวอยางอยูในชวง 4.93-6.73 คะแนน คือ มีความชอบอยู
ในระดับไมชอบเล็กนอยถึงชอบเล็กนอย และพบวากลามเนื้อสวนขาหลังที่รมควันดวยชานออยได
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รับคะแนนความชอบเฉลี่ยมากที่สุดเทากับ 6.73 คะแนน (ตารางที่ 3.5) เนื่องจากในชานออย
ประกอบดวยน้ําตาลซึ่งเปนสารตั้งตนของปฏิกิริยาคาราเมไลเซชัน ซ่ึงผลของปฏิกิริยาดังกลาวนอก
จากจะทําใหเกิดสีน้ําตาลแลวยังทําใหเกิดกลิ่นรสเฉพาะดวย นอกจากนี้กล่ินรสในอาหารรมควันยัง
เกิดจากปฏิกิริยาเมลลารด โดยผลจากการเกิดปฏิกิริยาทําใหเกิดสารประกอบหลายชนิดที่มีผลตอ
กล่ินรสของอาหารรมควันดวย สําหรับตัวอยางเนื้อแพะที่รมควันดวยกะลามะพราวพบวามีคะแนน
ความชอบต่ําที่สุด เนื่องจากในกะลามะพราวมีองคประกอบสวนใหญคือ เฮโลเซลลูโลส (Wan 
Daud et al., 2004) เมื่อเฮโลเซลลูโลสติดไฟจะสลายตัวเปนน้ํามันทาร (Fragbemi et al ., 2001) ทํา
ใหตัวอยางเนื้อแพะที่รมควันดวยกะลามะพราวมีกล่ินของน้ํามันทาร ดังนั้นจึงสงผลตอคะแนน
ความชอบดานกล่ินรสควัน เมื่อพิจารณาปฏิกิริยาสัมพันธระหวางชนิดของวัสดุรมควันและสวน
ของกลามเนื้อที่นํามาศึกษา พบวาทั้งสองปจจัยไมสงผลตอคะแนนความชอบดานกล่ินรสควันของ
ตัวอยางเนื้อแพะรมควัน (P>0.05) (ตารางภาคผนวกที่ 24)

3.1.3.2.3 กล่ินสาบแพะ
                                                               คะแนนเฉลี่ยความชอบดานกล่ินสาบแพะขอผลิตภัณฑ  
เนื้อแพะรมควันแสดงดังตารางที่ 3.5 พบวาทั้งชนิดของวัสดุรมควันและสวนของเนื้อแพะที่ใชใน
การศึกษาไมมีผลตอคะแนนความชอบดานกลิ่นสาบแพะ(P>0.05)(ตารางภาคผนวกที่ 25)           
โดยผูทดสอบใหคะแนนความชอบดานกล่ินสาบแพะไมมีความแตกตางกัน (P>0.05) ซ่ึงมีคะแนน
เฉลี่ยของความชอบดานกล่ินสาบแพะของตัวอยางอยูในชวง 6.23-7.50 คะแนน คือ มีความชอบอยู
ในระดับชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง  และพบวากลามเนื้อสวนขาหลังที่รมควันดวยกาบมะพราว
ไดรับคะแนนความชอบเฉลี่ยมากที่สุดเทากับ 7.08 คะแนน  (ตารางที่ 3.5) เมื่อพิจารณาปฏิกิริยา
สัมพันธระหวางชนิดของวัสดุรมควันและสวนของกลามเนื้อที่นํามาศึกษา พบวาทั้งสองปจจัย     
ไมสงผลตอคะแนนความชอบดานกล่ินสาบแพะของตัวอยางเนื้อแพะรมควัน (P>0.05)            (ตา
รางภาคผนวกที่ 25)

3.1.3.2.4 เนื้อสัมผัส
                                                               จากคะแนนเฉลี่ยของความชอบดานเนื้อสัมผัสของตัวอยาง
เนื้อแพะรมควัน พบวาทั้งชนิดของวัสดุรมควันและสวนกลามเนื้อที่ใชในการศึกษาไมสงผลตอ
คะแนนความชอบดานเนื้อสัมผัสของตัวอยาง (P>0.05) (ตารางภาคผนวกที่ 26) โดยมีคะแนนเฉลี่ย
ของความชอบดานเนื้อสัมผัส อยูในชวง 6.35-7.49 คะแนน (ตารางที่ 3.5) คือ มีความชอบอยูใน
ระดับชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง และจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยวิธีพรรณนา-คุณ
ลักษณะเชิงปริมาณ พบวาคะแนนเฉลี่ยของคุณลักษณะดานความเหนียวของผลิตภัณฑเนื้อแพะ-รม
ควันไมมีความแตกตางกัน (P>0.05) ซ่ึงมีคะแนนเฉลี่ยดานความเหนียวอยูในชวง 4.86-6.62 
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คะแนน นั่นคือ ผลิตภัณฑมีความเหนียวในระดับนอยปานกลาง เนื่องจากสวนของกลามเนื้อที่ใชใน
การศึกษาตางก็เปนกลามเนื้อสวนที่ทํางานหนักทั้งคู จึงไมสงผลถึงความแตกตางของคุณลักษณะ
ดานเนื้อสัมผัสของตัวอยาง ซ่ึงสอดคลองกับผลการวิเคราะหคาแรงเฉือนโดยใชเครื่องวัดลักษณะ
เนื้อสัมผัส (ตารางที่ 3.1) โดยพบวาทั้งชนิดของวัสดุรมควันและสวนของเนื้อแพะที่ใชในการศึกษา
ในครั้งนี้ไมมีผลตอคาแรงเฉือน (P>0.05) และเมื่อพิจารณาปฏิกิริยาสัมพันธระหวางชนิดของ        
วัสดุรมควันและสวนของกลามเนื้อที่นํามาศึกษา พบวาทั้งสองปจจัยไมสงผลตอคะแนนความชอบ    
ดานเนื้อสัมผัสของตัวอยางเนื้อแพะรมควัน (P>0.05) (ตารางภาคผนวกที่ 26)

3.1.3.2.5 รสชาติ
                                                               จากคะแนนเฉลี่ยของความชอบดานรสชาติของตัวอยาง 
เนื้อแพะรมควัน พบวาทั้งชนิดของวัสดุรมควันและสวนกลามเนื้อที่ใชในการศึกษาไมสงผลตอ
คะแนนความชอบดานรสชาติของตัวอยาง (P>0.05) (ตารางภาคผนวกที่ 27) ซ่ึงมีคะแนนเฉลี่ยของ
ความชอบดานรสชาติอยูในชวง 6.48-7.00 คะแนน (ตารางที่ 3.5)  คือ มีความชอบอยูในระดับชอบ
เล็กนอยถึงชอบปานกลาง และพบวาตัวอยางกลามเนื้อสวนหัวไหลที่รมควันดวยชานออยไดรับ
คะแนนความชอบรวมมากที่สุด เทากับ 7.00 คะแนน และจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดย
วิธีพรรณนาคุณลักษณะเชิงปริมาณ พบวาคะแนนเฉลี่ยของคุณลักษณะดานความเปรี้ยวของตัวอยาง
ชุดการทดลองดังกลาวเทากับ 6.09 นั่นคือ ผลิตภัณฑมีความเปรี้ยวอยูในระดับนอยปานกลาง นอก
จากนี้ยังมีความสัมพันธกับคากรดและดาง และปริมาณกรดทั้งหมด โดยท่ีตัวอยางชุดที่รมควันดวย
ชานออยและกาบมะพราวมีคากรดและดางสูงกวาชุดการทดลองที่รมควันดวยกะลามะพราว ใน
ขณะที่ปริมาณกรดทั้งหมดของตัวอยางชุดที่รมควันดวยชานออยและกาบมะพราวมีคานอยกวาชุด
การทดลองที่รมควันดวยกะลามะพราว และเมื่อพิจารณาปฏิกิริยาสัมพันธระหวางชนิดของ      วัสดุ
รมควันและสวนของกลามเนื้อที่นํามาศึกษา พบวาทั้งสองปจจัยไมสงผลตอคะแนนความชอบ   
ดานรสชาติของตัวอยางเนื้อแพะรมควัน (P>0.05) (ตารางภาคผนวกที่ 27)

3.1.3.2.6 ความชอบรวม
                                                               จากตารางที่ 3.5 พบวาเนื้อแพะสวนขาหลังที่รมควันดวย
กาบมะพราวไดรับคะแนนความชอบรวมมากที่สุดเทากับ 7.13 คะแนน อยางไรก็ตามคะแนนความ
ชอบรวมของตัวอยางเนื้อแพะรมควันทุกชุดการทดลองไมมีความแตกตางกัน  (P>0.05) แสดงวา
ทั้งชนิดของวัสดุรมควันและสวนของกลามเนื้อที่ใชในการศึกษาไมสงผลตอคะแนนความชอบรวม 
(ตารางภาคผนวกที่ 28) โดยผูทดสอบใหคะแนนความชอบรวมของเนื้อแพะรมควันอยูในชวง 5.45-
7.13 คะแนน คือ ผูทดสอบมีความรูสึกเฉยๆ ถึงชอบปานกลาง และเมื่อพิจารณาปฏิกิริยาสัมพันธ
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ระหวางชนิดของวัสดุรมควันและสวนของกลามเนื้อที่นํามาศึกษา                      พบวาทั้งสองปจจัย
ไมสงผลตอคะแนนความชอบรวมของตัวอยางเนื้อแพะรมควัน (P>0.05) (ตารางภาคผนวกที่ 28)

เมื่อพิจารณาคะแนนความชอบของผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควันของทุก
ชุดการทดลอง พบวาคะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะไมแตกตางกัน (P>0.05) แตเมื่อพิจารณา
เปรียบเทียบคะแนนความชอบระหวางกลามเนื้อสวนขาหลังและหัวไหลในทุกคุณลักษณะโดย
เฉพาะดานเนื้อสัมผัส  พบวากลามเนื้อสวนขาหลังไดรับคะแนนความชอบมากกวาสวนหัวไหล 
สําหรับผลของชนิดวัสดุรมควัน คะแนนความชอบจะไมแตกตางกันโดยเฉพาะคุณลักษณะดานสี 
และกลิ่นรสควัน และเมื่อพิจารณาคะแนนความชอบรวม พบวาตัวอยางกลามเนื้อเนื้อสวนขาหลังที่
รมควันดวยกาบมะพราวไดรับคะแนนความชอบรวมสูงที่สุด จึงคัดเลือกชุดการทดลองที่ใช         
เนื้อแพะสวนขาหลังที่รมควันดวยกาบมะพราว ไปใชในการศึกษาขั้นตอไป

3.2 ผลของระดับอุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสมที่ใชในการรมควันเนื้อแพะ

เตรียมเนื้อแพะสวนขาหลังเชนเดียวกับวิธีการทดลองในขอ 1 แลวนํามาอบแหงที่
อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 ช่ัวโมง และรมควันดวยกาบมะพราวเปนวัสดุรมควันที่คัด
เลือกมาจากผลการทดลองในขอที่ 1 โดยแปรผันอุณหภูมิที่ใชในการรมควันเปน 50 60 และ 70 
องศาเซลเซียส แตละชวงอุณหภูมิจะใชเวลาในการรมควันเปนเวลา 1 และ 2  ช่ัวโมง แลวนํามา
วิเคราะหคุณภาพดังนี้

3.2.1 คุณภาพทางกายภาพ

                                    3.2.1.1 คาแรงเฉือน
                  ผลการวิเคราะหคาแรงเฉือนของตัวอยางเนื้อแพะรมควันที่รมควัน

ในสภาวะตางกัน โดยใชเครื่องวัดลักษณะเนื้อสัมผัส พบวาทั้งอุณหภูมิและเวลาที่ใชในการรมควัน
ตางกันไมสงผลตอคาแรงเฉือน (P>0.05) (ตารางภาคผนวกที่ 29) เมื่อพิจารณาตารางที่ 3.6 พบวาคา
แรงเฉือนที่วัดไดจากผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควันทั้ง 6 ตัวอยางมีคาไมแตกตางกัน (P>0.05)      โดยมี
คาเฉลี่ยของคาแรงเฉือนอยูในชวง 1,039.25-1,097.15 กรัม ทั้งนี้เนื่องจากสารประกอบในควันจะทํา
ปฏิกิริยากับโปรตีนบริเวณผิวหนาของอาหารรมควัน ซ่ึงทําใหเกิดการสูญเสียการละลายของ
โปรตีนระหวางการรมควันจากผลของควันและความรอน การสูญเสียการละลายของโปรตีนในเนื้อ
สัตวรมควันสัมพันธกับการเกิดการเชื่อมขวางของโปรตีนที่ผิวหนาเมื่อเกิดการเชื่อมขวางมากเกิน
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ไปจะไปขัดขวางการซึมของควันเขาในเนื้ออาหาร และการระเหยของน้ําสงผลใหบริเวณ        ใต
พื้นผิวที่ยังไมสัมผัสกับควันจะมีลักษณะนิ่มในขณะที่ผิวหนาจะมีลักษณะแข็งที่ผิวนอก         (case 
hardening) (Daun , 1979) นอกจากนี้ปริมาณน้ําที่ยังคงอยูในเนื้อซ่ึงเปนผลมาจากความสามารถใน
การจับน้ําของกลามเนื้อ ถาในกลามเนื้อมีความสามารถในการจับน้ําสูงจะทําใหเนื้อสัมผัสมีลักษณะ
ชุมฉ่ําและนุม คาแรงเฉือนจะมีคาต่ํา (ชัยณรงค  คันธพนิต, 2529) ตัวอยางมี และเมื่อพิจารณา
ปฏิกิริยาสัมพันธระหวางอุณหภูมิและเวลาที่ใชในการรมควัน พบวาทั้งสองปจจัยไมสงผลใหเกิด
ความแตกตางของคาแรงเฉือนของตัวอยาง (P>0.05) (ตารางภาคผนวกที่ 29)

ตารางที่ 3.6 ผลของระดับอุณหภูมิและเวลาตอคาแรงเฉือนของผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควัน
              The effects of temperature and smoking time on the shear force of smoked
                    goat meat

Temperature (oC) Time (hour) Shear force1 (g)
50

60

70

1
2
1
2
1
2

1039.25 ± 106.31
1081.43 ± 39.82
1045.91 ± 102.91
1053.71 ± 79.42
1095.50 ± 93.36
1097.15 ± 101.53

Note: Means in the same column bearing no letters do not difference (P>0.05).  
1Means ± standard deviation

   All values are the means of 10 determinations on 2 replications

3.2.1.2 คาสี
                   จากการวิเคราะหคาสีภายนอกของผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควันที่รม

ควันในสภาวะตางกัน พบวาทั้งอุณหภูมิและเวลาที่แตกตางกันสงผลใหคา L* แตกตางกัน(P<0.05) 
(ตารางภาคผนวกที่ 30) จากภาพที่ 3.1 พบวาเมื่อรมควันที่อุณหภูมิเพิ่มขึ้นและเวลานานขึ้น ตัวอยาง
เนื้อแพะรมควันคา L* จะลดลง (P<0.05) โดยเนื้อแพะที่รมควันที่อุณหภูมิ 70            องศา
เซลเซียส นาน 2 ช่ัวโมง จะมีคา L* ต่ําสุด ซ่ึงมีคาเฉลี่ยของความสวางเทากับ 33.44  เนื่องจากระดับ
ความเขมของสีบนผิวหนาของอาหารรมควันจะเพิ่มขึ้นเมื่ออุณหภูมิและเวลาเพิ่มขึ้นการเกิดสีใน
อาหารรมควันเปนผลมาจากปฎิกิริยาเมลลารดที่ทําใหเกิดสีน้ําตาลในผลิตภัณฑและจะเกิดขึ้นมากที่
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บริเวณผิวหนาของอาหารรมควัน (Ruiter, 1979) นอกจากนี้ในระหวางการรมควันอาหารรมควันจะ
เกิดการสูญเสียน้ําทําใหความเขมขนของเม็ดสีในเนื้อสัตวเพิ่มมากขึ้น สงผลใหคา L* ลดลง 
(Cardinal et al., 2001) สอดคลองกับงานวิจัยของ Zotos และคณะ (2001) ซ่ึงศึกษาผลของสภาวะ
การรมควันตอคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสปลาทูนารมควัน ซ่ึงจากการทดสอบทางประสาท
สัมผัสโดยผูทดสอบที่ผานการฝกฝนจํานวน 12 คน ของปลาทูนารมควันที่อุณหภูมิ 30                 
องศาเซลเซียส นาน 60 และ 30 นาที พบวาผลิตภัณฑปลาทูนารมควันที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 
นาน 60 นาที มีสีเขมกวาเมื่อใชเวลาในการรมควันเพียง 30 นาที ที่อุณหภูมิการรมควันเทากัน         
จากผลการทดลองที่ไดแสดงใหเห็นวาเมื่อเวลาในการรมควันนานขึ้นการเกิดสีน้ําตาลในผลิตภัณฑ
และจะเกิดมากขึ้น เมื่อพิจารณาปฏิกิริยาสัมพันธระหวางอุณหภูมิและเวลาในการรมควัน พบวาทั้ง
สองปจจัยสงผลใหคา L* แตกตางกัน (P<0.05) (ตารางภาคผนวกที่ 30) และจากการวิเคราะหคา a* 
พบวาเมื่อเพิ่มอุณหภูมิและเวลารมควันนานขึ้นคา a* มีคาสูงขึ้น (ภาพที่ 3.2) เนื่องจากในระหวาง
การรมควันจะมีการเปลี่ยนแปลงของสารสีจากไนโตรโซไมโอโกลบินไปเปนไนโตรโซฮีโมโครม 
ซ่ึงสภาวะเหมาะสมที่ทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงดังกลาว คือ สภาวะที่เปนกรด และจากการ
วิเคราะหคากรดและดางในตัวอยางรมควันที่สภาวะแตกตางกัน พบวาเมื่อเพิ่มอุณหภูมิและเวลารม
ควันนานขึ้นคากรดและดางจะลดลง ซ่ึงมีความสัมพันธกับคา a* ที่สูงขึ้น 
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ภาพที่ 3.1 ผลของระดับอุณหภูมิ และเวลาตอคา L* ของผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควัน
                 The effects of smoking temperature and time on the surface color (L*) of
                 smoked goat meat.
                 Each data point represents means ± standard deviation of 6 replications
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ภาพที่ 3.2 ผลของระดับอุณหภูมิ และเวลาตอคา a* ของผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควัน
                 The effects of smoking temperature and time on the surface color (a*) of
                 smoked goat meat.
                 Each data point represents means ± standard diviation of 6 replications
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ภาพที่ 3.3 ผลของระดับอุณหภูมิ และเวลาตอคา b* ของผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควัน
                 The effects of smoking temperature and time on the surface color (b*) of
                 smoked goat meat.
                 Each data point represents means ± standard diviation of 6 replications
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3.2.2 คุณภาพทางเคมี

                                     จากการวิเคราะหคุณภาพทางเคมีของตัวอยางเนื้อแพะรมควันที่รมควันที่
ระดับอุณหภูมิแตกตางกัน ไดแก  50  60  และ 70 องศาเซลเซียส เวลาในการรมควัน 1 และ 2  ช่ัว
โมง พบวาตัวอยางเนื้อแพะรมควันที่ผานการรมควันในสภาวะที่แตกตางกันดังกลาวสงผลให
ปริมาณฟนอลมีคาแตกตางกัน (P<0.05) (ตารางภาคผนวกที่ 33) เมื่อพิจารณาภาพที่ 3.4 พบวาเมื่อ
เพิ่มอุณหภูมิในการรมควันและเวลาที่นานขึ้นปริมาณฟนอลในตัวอยางเนื้อแพะรมควันเพิ่มขึ้น (P<
0.05) อยางไรก็ตามการรมควันที่ระดับอุณหภูมิ 50  60 และ 70 องศาเซลเซียส นาน 1 ช่ัวโมง 
ปริมาณฟนอลที่พบในตัวอยางมีคาไมแตกตางกัน (P>0.05) แตเมื่อเพิ่มระยะเวลาในการรมควัน
นาน 2 ช่ัวโมง พบวาในตัวอยางเนื้อแพะที่รมควันที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส มีปริมาณฟนอล  
นอยกวาตัวอยางเนื้อแพะที่รมควันที่อุณหภูมิ 60 และ 70 องศาเซลเซียส (P<0.05) แตตัวอยาง       
เนื้อแพะที่รมควันที่อุณหภูมิ 60 และ 70 องศาเซลเซียสมีคาไมแตกตางกัน (P>0.05) และพบ
ปริมาณฟนอลสูงที่สุด ซ่ึงปริมาณฟนอลที่วิเคราะหไดมีคาเทากับ 2.84 และ 2.93 มิลลิกรัมตอกรัม
ตัวอยาง ตามลําดับ เนื่องจากเมื่อเ พิ่ มอุณหภูมิรมควันใหสูงขึ้นและเวลานานขึ้นตัวอยางเนื้อแพะ-
รมควันจะเกิดการสูญเสียความชื้นทําใหปริมาณฟนอลที่พบในตัวอยางที่รมควันที่อุณหภูมิสูงและ
ใชเวลานานจะมีปริมาณฟนอลสูงกวาตัวอยางเนื้อแพะที่รมควันที่อุณหภูมิต่ํากวาและใชเวลาสั้นกวา 
จากผลการทดลองที่ไดสอดคลองกับรายงานของ Cardinal และคณะ (2001) ซ่ึงรายงานวาปลา
แซลมอนที่รมควันที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส มีปริมาณฟนอลสูงกวาเมื่อรมควันที่อุณหภูมิ 20 
องศาเซลเซียส  นอกจากนี้การรมควันที่อุณหภูมิต่ําเกินไปจะทําใหไดสารประกอบฟนอลเพียงแค 2-
3 ชนิดเทานั้น (ไพบูลย  ธรรมรัตนวาสิก, 2532; Chan et al., 1975) Chan และคณะ (1975) พบวาที่
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 60 ช้ินปลาเมคเคอเรลจะสามารถดูดซับควันไดมากและเร็วกวาที่ความชื้น
สัมพัทธอ่ืนๆ เนื่องจากความสามารถในการดูดซับควันจะขึ้นกับความชื้นสัมพัทธที่เหมาะสม เมื่อ
พิจารณาปฏิกิริยาสัมพันธระหวางอุณหภูมิและเวลาที่ใชในการรมควัน พบวาทั้งสองปจจัยไมสงผล
ตอปริมาณฟนอลของตัวอยางเนื้อแพะรมควัน (P>0.05) (ตารางภาคผนวกที่ 33)
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ภาพที่ 3.4 ผลของระดับอุณหภูมิ และเวลาตอปริมาณฟนอลของผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควัน
       The effects of smoking temperature and time on the phenol content in smoked goat
          meat.

                 Each data point represents means ± standard diviation of 6 replications

ผลการวิเคราะหปริมาณกรดทั้งหมดของตัวอยางเนื้อแพะรมควันที่รมควันใน
สภาวะตางกัน พบวาทั้งอุณหภูมิรมควันและเวลาในการรมควันสงผลใหปริมาณกรดทั้งหมดที่พบ
ในตัวอยางมีคาแตกตาง (P<0.05) (ตารางภาคผนวกที่ 34) เมื่อพิจารณาภาพที่ 3.5 พบวาการรมควัน
ที่อุณหภูมิสูงขึ้นและเวลารมควันที่นานขึ้นปริมาณกรดทั้งหมดเพิ่มขึ้น (P<0.05) โดยที่ระยะเวลา
รมควันนาน 1 ช่ัวโมง ตัวอยางที่รมควันที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส พบปริมาณกรดทั้งหมดใน   
รูปกรดอะซีติกรอยละ 0.16  ซ่ึงมีปริมาณนอยกวาตัวอยางที่รมควันที่อุณหภูมิ 60 และ 70               
องศาเซลเซียส แตที่อุณหภูมิการรมควัน 60 และ 70 องศาเซลเซียส ปริมาณกรดทั้งหมดที่มีคา      
ไมแตกตางกัน  (P>0.05)  สําหรับการรมควันโดยใชระยะเวลานาน 2 ช่ัวโมง พบวาตัวอยางที่ผาน
การรมควันที่อุณหภูมิ 50 และ 60 องศาเซลเซียส มีปริมาณกรดทั้งหมดเทากัน คือ รอยละ 0.22      
แตตัวอยางที่ผานการรมควันที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส มีปริมาณกรดทั้งหมดรอยละ 0.24         
ซ่ึงมีปริมาณกรดทั้งหมดสูงกวาทุกตัวอยาง (P<0.05) นอกจากนี้ยังพบวาเมื่อระยะเวลาการรมควัน
นานขึ้นจะสงผลใหในผลิตภัณฑมีปริมาณกรดทั้งหมดสูงขึ้นตามไปดวย (ภาพที่ 3.5) เนื่องจากเมื่อ
เ พิ่ มอุณหภูมิรมควันใหสูงขึ้นและเวลานานขึ้นตัวอยางเนื้อแพะรมควันจะเกิดการสูญเสีย
ความชื้นทําใหปริมาณกรดทั้งหมดที่พบในตัวอยางที่รมควันที่อุณหภูมิสูงและใชเวลานานจะมี             
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ปริมาณกรดทั้งหมดสูงกวาตัวอยางเนื้อแพะที่รมควันที่อุณหภูมิต่ํากวาและใชเวลาสั้นกวา นอกจาก
นี้การเผาไหมที่อุณหภูมิระหวาง 200-260 องศาเซลเซียสจะมีแกสและกรดที่ระเหยไดจะระเหยออก
มาจับที่บริเวณผิวหนาของอาหารรมควัน ดังนั้นเมื่อระยะเวลาการรมควันนานขึ้น ผลิตภัณฑจะมี
โอกาสจับกับกรดที่ระเหยออกมาไดมากขึ้นตามไปดวย (ณรงค  นิยมวิทย , 2538;  สัญชัย  จตุร
สิทธา, 2543) โดยกรดอินทรียที่เกิดขึ้นเกิดจากการสลายตัวของเซลลูโลสและ              เฮมิ
เซลลูโลสของไม ซ่ึงอุณหภูมิการสลายตัวของเซลลูโลสและเฮมิเซลลูโลส คือ 260-350 และ 180-
300 องศาเซลเซียส ตามลําดับ (Toth and Potthast, 1984 อางโดย Stolyhwo and Sikorski, 2005; 
Hollenbeck, 1994) แตเมื่อพิจารณาปฏิกิริยาสัมพันธระหวางอุณหภูมิและเวลาที่ใชในการรมควัน 
พบวาทั้งสองปจจัยไมสงผลตอปริมาณกรดทั้งหมดของตัวอยางเนื้อแพะรมควัน (P>0.05)            
(ตารางภาคผนวกที่ 34)
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ภาพที่ 3.5 ผลของระดับอุณหภูมิ และเวลาตอปริมาณกรดทั้งหมดของผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควัน
                 The effects of smoking temperature and time on the total acidity in smoked goat meat.
                 Each data point represents means ± standard diviation of 6 replications

จากผลการวิเคราะหคากรดและดางของตัวอยางเนื้อแพะรมควันที่รมควันใน
สภาวะตางกัน พบวาทั้งอุณหภูมิรมควันและเวลาในการรมควันสงผลใหคากรดและดางที่พบในตัว
อยางมีคาแตกตางกัน (P<0.05) และเมื่อพิจารณาถึงปฏิกิริยาสัมพันธระหวางอุณหภูมิและเวลาที่ใช
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ในการรมควัน พบวาทั้งสองปจจัยสงผลตอคากรดและดางของตัวอยางเนื้อแพะรมควัน (P>0.05) 
(ตารางภาคผนวกที่ 35) จากภาพที่ 3.6 สังเกตไดวาการรมควันที่อุณหภูมิสูงขึ้นและเวลารมควันที่
นานขึ้นคากรดและดางมีคาลดลง (P<0.05) โดยที่ระยะเวลาในการรมควัน 1 ช่ัวโมง ตัวอยางที่รม
ควันที่อุณหภูมิ 50  60 และ 70 องศาเซลเซียส คากรดและดางมีคาลดลง (P<0.05) และเมื่อเพิ่มระยะ
เวลารมควันนาน 2 ช่ัวโมง ตัวอยางที่รมควันที่อุณหภูมิ 50 และ 60 องศาเซลเซียส                   คา
กรดและดางมีคาไมแตกตางกัน (P>0.05) แตตัวอยางที่รมควันที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส      คา
กรดและดางมีคาต่ํากวาทุกตัวอยาง (P<0.05) โดยมีคาเฉลี่ยของคากรดและดางเทากับ 5.76     จาก
ผลการวิเคราะหคากรดและดางของตัวอยางเนื้อแพะรมควันที่ไดมีความสัมพันธกับปริมาณ  กรดทั้ง
หมดที่เพิ่มสูงขึ้นเมื่ออุณหภูมิสูงขึ้นและเวลานานขึ้น
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ภาพที่ 3.6 ผลของระดับอุณหภูมิและเวลาตอคากรดและดางของผลิตภัณฑเนื้อ
            แพะรมควัน
                The effects of smoking temperature and time on the pH in smoked goat meat.
           Each data point represents means ± standard diviation of 6 replications
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3.2.3 คุณภาพทางดานประสาทสัมผัส

                3.2.3.1  การทดสอบแบบพรรณนาคุณลักษณะเชิงปริมาณ
                   จากการทดสอบแบบพรรณนาคุณลักษณะเชิงปริมาณ โดยใช          

ผูทดสอบที่ผานการฝกฝนจํานวน 20 คน ใชสเกล 15 เซนติเมตร ทําการประเมิน 6 คุณลักษณะคุณ
ภาพ ไดแก  สี  กล่ินรสควัน  กล่ินสาบแพะ  คาความเหนียว  ความฉ่ําน้ํา และความเปรี้ยว      จากตัว
อยางเนื้อแพะรมควันทั้ง 6 ชุดการทดลองไดผลดังแสดงดังตารางที่ 3.7

  3.2.3.1.1 สีภายนอก
                                   คะแนนคาสีภายนอกของตัวอยางเนื้อแพะรมควันทุกตัว

อยางไมมีความแตกตางกัน (P>0.05) โดยพบวาทั้งอุณหภูมิและเวลาในการรมควันที่ใชในการ
ศึกษาไมสงผลตอคุณลักษณะดานสีภายนอกของผลิตภัณฑ (P>0.05) (ตารางภาคผนวกที่ 36) โดยผู
ทดสอบใหคะแนนอยูในชวง 8.48-10.17 คะแนน (ตารางที่ 3.7) คือ ผลิตภัณฑมีสีน้ําตาลปาน-กลาง 
อยางไรก็ตามคะแนนคาสีภายนอกของตัวอยางเนื้อแพะรมควันมีแนวโนมสูงขึ้นเมื่อเพิ่มอุณหภูมิ
การรมควันและเวลานานขึ้น ซ่ึงสอดคลองกับผลการวิเคราะหคาสี โดยพบวาเมื่อรมควันที่อุณหภูมิ
เพิ่มขึ้นและเวลานานขึ้น ตัวอยางเนื้อแพะรมควันคา L* จะลดลง (P<0.05) (ภาพที่ 3.1) และคา a* 
จะสูงขึ้น (P<0.05) (ภาพที่ 3.2) และเมื่อพิจารณาปฏิกิริยาสัมพันธระหวางอุณหภูมิและเวลาในการ
รมควันที่ใชในการศึกษา พบวาทั้งสองปจจัยไมสงผลตอคุณลักษณะดานสีภายนอกของตัวอยางเนื้อ
แพะรมควัน (P>0.05) (ตารางภาคผนวกที่ 36)



1

            

ตารางที่ 3.7 ผลของระดับอุณหภูมิและเวลาตอการทดสอบดานประสาทสัมผัสของเนื้อแพะรมควันโดยวิธีพรรณนาคุณลักษณะเชิงปริมาณ
                    Effect of smoking temperature and time on sensory testing of smoked goat meat by quantitative descriptive analysis

Note: Means in the same column with different letters indicate significant differences (P<0.05).
1 Values represent scores from an unstructured scale ranging from none (0) to the strongest intensity (15)
All values are the means of 20 panelists (10 replications)

Sensory characteristics1
Smoking temperature
 (oC)

Time
(hour) External color Goaty flavor Smoky flavor Toughness Juiciness     Sour

50

60

70

1
2
1
2
1
2

8.58±0.11
9.14±0.13
8.48±0.84
9.14±1.33
9.16±0.02
10.17±0.45

3.22±0.52
3.42±0.34
3.87±0.32
3.10±0.59
3.70±0.09
2.83±0.27

7.58±1.40b

8.94±0.11ab

8.68±1.01ab

9.73±0.54a

8.40±0.29ab

9.80±0.36a

6.16±0.83
5.78±0.83
4.65±0.30
5.04±1.53
4.79±0.54
6.20±1.50

9.67±0.98
10.03±0.78
10.80±0.43
10.90±0.25
10.97±0.14
9.10±0.14

5.66±0.04c

6.54±0.30b

6.58±0.32b

6.93±0.37ab

7.02±0.22ab

7.54±0.20a
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3.2.3.1.2 กล่ินรสควัน
                                จากการทดสอบโดยใหผูทดสอบชิมตัวอยางเนื้อแพะรม

ควันพบวาอุณหภูมิที่ใชในการรมควันมีผลตอคะแนนดานกลิ่นรสควันแตกตางกัน (P<0.05) ใน
ขณะที่เวลาที่ใชในการรมควันไมมีผลตอคะแนนดานกล่ินรสควันแตกตางกัน (P>0.05)       อยาง
ไรก็ตามเมื่อพิจารณาปฏิกิริยาสัมพันธระหวางอุณหภูมิและเวลาในการรมควัน                     พบวา
ทั้งสองปจจัยไมสงผลตอคะแนนดานกลิ่นรสควันของตัวอยางเนื้อแพะรมควัน (P>0.05) (ตาราง
ภาคผนวกที่ 37) จากตารางที่ 3.7 พบวาผูทดสอบใหคะแนนดานกล่ินรสควันของตัวอยางเนื้อแพะ
รมควันอยูในชวง 7.58-9.80 คะแนน คือ ผูทดสอบชิมไดรับกลิ่นรสควันในระดับปานกลาง นอก
จากนี้ยัง เมื่อพิจารณาจากระยะเวลาการรมควันที่เทากัน ชุดการทดลองที่ใชอุณหภูมิรมควัน   60 
และ 70 องศาเซลเซียส มีคะแนนกลิ่นรสควันสูงกวาชุดการทดลองที่ใชอุณหภูมิรมควัน           50  
องศาเซลเซียส ซ่ึงสอดคลองกับรายงานการวิจัยของ Cardinal และคณะ (2006) ที่ไดศึกษา      ผล
ของอุณหภูมิที่ใชในการรมควัน (16  24 และ 32 องศาเซลเซียส) ตอคุณลักษณะของกลิ่นควัน   ใน
ผลิตภัณฑปลาแฮริ่งรมควัน และพบวาที่อุณหภูมิรมควัน 24 และ 32 องศาเซลเซียสไดรับคะแนน
กล่ินควันสูงกวาปลาแฮริ่งที่รมควันที่อุณหภูมิรมควัน 16 องศาเซลเซียส จากผลการทดสอบคุณ
ลักษณะดานกล่ินรสควันมีความสอดคลองกับปริมาณฟนอลในตัวอยางเนื้อแพะรมควัน          ซ่ึง
พบวาเมื่อเพิ่มอุณหภูมิในการรมควันใหสูงขึ้นปริมาณฟนอลในตัวอยางเนื้อแพะรมควัน             มี
คาเพิ่มขึ้น (P<0.05) เนื่องจากกลิ่นรสของอาหารรมควันเกิดจากสารประกอบฟนอลในสวนที่เปน   
ไอของควันซึ่งถูกดูดซับไวที่บริเวณผิวหนาของอาหาร สารประกอบฟนอลที่เกี่ยวของกับกลิ่นและ
กล่ินรสของอาหารรมควัน ไดแก ไกวอะคอล  4-เมทิลไกวอะคอล และ 2,6-ไดเมทอกซีฟนอล    
โดยสารประกอบไกวอะคอลจะใหรสชาติของควัน ขณะที่ไซรินกอลจะใหกล่ินควัน แตกล่ินรสโดย
รวมของอาหารรมควันเกิดจากสารประกอบเหลานี้หลายชนิดรวมกัน (Daun, 1979)

3.2.3.1.3 กล่ินสาบแพะ
                                จากการทดสอบคุณลักษณะดานกลิ่นสาบแพะ  พบวา

คะแนนดานกล่ินสาบแพะของตัวอยางเนื้อแพะรมควันทุกตัวอยางไมมีความแตกตางกัน (P>0.05) 
โดยพบวาทั้งอุณหภูมิและเวลาในการรมควันที่ใชในการศึกษาไมสงผลตอคุณลักษณะดานกล่ิน 
สาบแพะของผลิตภัณฑ (P>0.05) (ตารางภาคผนวกที่ 38) โดยผูทดสอบใหคะแนนอยูในชวง   
2.83-3.87 คะแนน (ตารางที่ 3.7) คือ ผลิตภัณฑมีกล่ินสาบแพะอยูในระดับออนมากถึง               
ออนปานกลาง และเมื่อพิจารณาปฏิกิริยาสัมพันธระหวางอุณหภูมิและเวลาในการรมควันที่ใชใน
การศึกษาพบวาทั้งสองปจจัยไมสงผลตอคุณลักษณะดานกลิ่นสาบแพะของตัวอยางเนื้อแพะรมควัน 
(P>0.05) (ตารางภาคผนวกที่ 38)
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3.2.3.1.4 ความเหนียว
                   คะแนนจากคุณลักษณะดานความเหนียวของตัวอยาง       

เนื้อแพะรมควันทุกตัวอยางไมมีความแตกตางกัน (P>0.05) โดยพบวาทั้งอุณหภูมิและเวลาในการ
รมควันที่ใชในการศึกษาไมสงผลตอคุณลักษณะดานความเหนียวของผลิตภัณฑ (P>0.05)      (ตา
รางภาคผนวกที่ 39) โดยผูทดสอบใหคะแนนอยูในชวง 4.65-6.20 คะแนน (ตารางที่ 3.7)         คือ 
ผลิตภัณฑมีความเหนียวในระดับนอยปานกลาง ซ่ึงจากการทดสอบคุณลักษณะดานความเหนียว
ของตัวอยางเนื้อแพะรมควันพบวามีความสอดคลองกับผลการวิเคราะหคาแรงเฉือนโดยใชเครื่อง 
วัดลักษณะเนื้อสัมผัส (ตารางที่ 3.6) โดยพบวาทั้งอุณหภูมิ และเวลาในการรมควันที่ใชในการศึกษา
ในครั้งนี้ไมมีผลตอคาแรงเฉือน (P>0.05) และเมื่อพิจารณาปฏิกิริยาสัมพันธระหวางอุณหภูมิและ
เวลาในการรมควันที่ใชในการศึกษา พบวาทั้งสองปจจัยไมสงผลตอคุณลักษณะดานความเหนียว
ของตัวอยางเนื้อแพะรมควัน (P>0.05)(ตารางภาคผนวกที่ 39)

3.2.3.1.5 ความฉ่ําน้ํา
                                จากการทดสอบคุณลักษณะดานความฉ่ําน้ําของตัวอยาง  

เนื้อแพะรมควันโดยใหผูทดสอบชิมจากตัวอยางเนื้อแพะรมควัน พบวาคะแนนดานความฉ่ําน้ํา   
ของตัวอยางเนื้อแพะรมควันไมมีความแตกตางกัน (P>0.05) โดยพบวาทั้งอุณหภูมิและเวลาในการ
รมควันที่ใชในการศึกษาไมสงผลตอคุณลักษณะดานความฉ่ําน้ําของผลิตภัณฑ (P>0.05)       (ตา
รางภาคผนวกที่ 40) โดยผูทดสอบใหคะแนนอยูในชวง 9.10-10.97 คะแนน (ตารางที่ 3.7)       คือ 
ตัวอยางเนื้อแพะรมควันมีความฉ่ําน้ําในระดับปานกลาง นอกจากนี้ปริมาณน้ําที่ยังคงอยูในเนื้อซ่ึง
เปนผลมาจากความสามารถในการจับน้ําของกลามเนื้อ ถาในกลามเนื้อมีความสามารถในการจับน้ํา
สูงจะทําใหเนื้อสัมผัสมีลักษณะชุมฉ่ําและนุม (ชัยณรงค  คันธพนิต, 2529) และเมื่อพิจารณา
ปฏิกิริยาสัมพันธระหวางอุณหภูมิและเวลาในการรมควันที่ใชในการศึกษา พบวาทั้งสองปจจัยไม
สงผลตอคุณลักษณะดานความฉ่ําน้ําของตัวอยางเนื้อแพะรมควัน (P>0.05) (ตารางภาคผนวกที่ 40)

3.2.3.1.6 ความเปรี้ยว
                  จากการทดสอบคุณลักษณะดานความเปรี้ยวของตัวอยาง

เนื้อแพะรมควัน พบวาทั้งอุณหภูมิและเวลาที่ใชในการรมควันมีผลใหคุณลักษณะดานความเปรี้ยว
แตกตางกัน (P<0.05) และเมื่อพิจารณาปฏิกิริยาสัมพันธระหวางอุณหภูมิและเวลาในการรมควันที่
ใชในการศึกษา  พบวาทั้ งสองปจจัยสงผลตอคุณลักษณะดานความเปรี้ยวของตัวอยาง                   
เนื้อแพะรมควัน (P<0.05) (ตารางภาคผนวกที่ 41) จากตารางที่ 3.7 สังเกตไดวาผูทดสอบ             
ใหคะแนนความเปรี้ยวของตัวอยางที่รมควันที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 ช่ัวโมง          
ต่ําที่สุด โดยมีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 5.66 คะแนน (ตารางที่ 3.7) คือ ผลิตภัณฑมีความเปรี้ยว            
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ในระดับนอยปานกลาง และเมื่อเพิ่มอุณหภูมิและเวลาในการรมควัน จะสงผลใหคะแนนคุณ
ลักษณะดานความเปรี้ยวเพิ่มขึ้น (P<0.05)  และจากผลการทดสอบคุณลักษณะดานความเปรี้ยวของ
ตัวอยางเนื้อแพะรมควัน พบวาสัมพันธกับคากรดและดาง และปริมาณกรดทั้งหมด โดยพบวาตัว
อยางที่รมควันที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 ช่ัวโมง มีปริมาณกรดทั้งหมดต่ํากวา         
ทุกชุดการทดลอง (ภาพที่ 3.5) และมีคากรดและดางสูงที่สุด (ภาพที่ 3.6) และเมื่อเพิ่มอุณหภูมิและ
เวลาในการรมควันปริมาณกรดทั้งหมดมีคาเพิ่มขึ้นในขณะที่คากรดและดางลดต่ําลง

3.2.3.2 การทดสอบประสาทสัมผัสดานความชอบ
                   จากการทดสอบความชอบโดยวิธี 9-point hedonic scale โดยใช          

ผูทดสอบจํานวน 30 คน ทดสอบคุณลักษณะดานตางๆ ไดแก สี  กล่ินรสควัน  กล่ินสาบแพะ        
เนื้อสัมผัส  รสชาติ   และความชอบรวม ผลการทดลองที่ไดแสดงในตารางที่ 3.8
                                                 3.2.3.2.1 สีภายนอก
                                คะแนนความชอบดานสีภายนอกของตัวอยางเนื้อแพะ-รม
ควันทั้ง 6 ชุดการทดลอง แสดงดังตารางที่ 3.8 พบวาทั้งอุณหภูมิและเวลาที่ใชในการรมควันไมมีผล
ตอคะแนนเฉลี่ยของความชอบดานสีภายนอก (P>0.05) (ตารางภาคผนวกที่ 42) โดยผูทดสอบให
คะแนนความชอบดานสีภายนอกไมมีความแตกตางกัน (P>0.05) ซ่ึงมีคะแนนเฉลี่ยเฉลี่ยของความ
ชอบดานสีภายนอกของตัวอยางอยูในชวง 6.52-7.32 คะแนน (ตารางที่ 3.8) คือ มีความชอบอยูใน
ระดับชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง เมื่อพิจารณาปฏิกิริยาสัมพันธระหวางอุณหภูมิและเวลาที่ใชใน
การรมควัน พบวาทั้งสองปจจัยไมสงผลตอความชอบดานสีภายนอกของตัวอยางเนื้อแพะ-รมควัน 
(P>0.05) (ตารางภาคผนวกที่ 42)

  3.2.3.2.2 กล่ินรสควัน
                                                                 คะแนนเฉลี่ยของความชอบดานกลิ่นรสควันของผลิต
ภัณฑเนื้อแพะรมควัน แสดงดังตารางที่ 3.8 พบวาทั้งอุณหภูมิและเวลาที่ใชในการรมควันไมมีผลตอ
คะแนนเฉลี่ยของความชอบดานกลิ่นรสควัน (P>0.05) (ตารางภาคผนวกที่ 43) โดยผูทดสอบให
คะแนนความชอบดานกล่ินควันของตัวอยางอยูในชวง 4.93-6.73 คะแนน (ตารางที่ 3.8) คือ            
มีความชอบอยูในระดับไมชอบเล็กนอยถึงชอบเล็กนอย และเมื่อพิจารณาปฏิกิริยาสัมพันธระหวาง
อุณหภูมิและเวลาที่ใชในการรมควัน พบวาทั้งสองปจจัยไมสงผลตอความชอบดานกล่ินรสควันของ
ตัวอยางเนื้อแพะรมควัน (P>0.05) (ตารางภาคผนวกที่ 43)
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ตารางที่ 3.8 ผลของระดับอุณหภูมิและเวลาตอการทดสอบดานประสาทสัมผัสโดยวิธี 9-point hedonic scale
                   Effect of smoking temperature and time on sensory testing of smoked goat meat by 9-point hedonic scale

Note: Means in the same column bearing no letters do not difference (p>0.05).
 1Means ± standard deviation
All values are the means of 30 panelists (15 replications)

Sensory characteristics1
Smoking temperature
(oC)

Time
(hour) External color Goaty flavor Smoky flavor Texture Taste Overall linking

50

60

70

1
2
1
2
1
2

6.61±0.34
6.52±0.74
6.67±0.34
7.31±0.12
6.77±0.88
7.32±0.09

6.55±0.72
6.43±0.42
6.34±0.12
7.09±0.47
6.01±0.15
6.30±0.38

6.50±0.50
6.05±0.62
6.02±0.39
6.70±0.72
6.39±0.30
6.42±0.63

6.71±0.09
7.11±0.47
7.36±0.60
7.26±0.56
6.66±0.97
6.17±0.20

7.09±0.30
6.78±1.21
7.17±0.65
7.32±0.10
6.77±0.52
6.87±0.15

6.72±0.52
6.79±0.82
6.58±0.53
7.26±0.33
6.29±0.31
6.76±0.58
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3.2.3.2.3 กล่ินสาบแพะ
                                                                คะแนนเฉลี่ยของความชอบดานกลิ่นสาบแพะของตัวอยาง
เนื้อแพะรมควันแสดงดังตารางที่ 3.8  พบวาทั้งอุณหภูมิและเวลาที่ใชในการรมควันไมมีผลตอ
คะแนนเฉลี่ยของความชอบดานกลิ่นสาบแพะของตัวอยางเนื้อแพะรมควัน (P>0.05)              (ตา
รางภาคผนวกที่ 44) โดยที่ผูทดสอบใหคะแนนความชอบดานกลิ่นสาบแพะไมมีความแตกตางกัน 
(P>0.05) ซ่ึงมีคะแนนเฉลี่ยของความชอบดานกล่ินสาบแพะอยูในชวง 6.01-7.09 คะแนน (ตารางที่ 
3.8)  คือ มีความชอบอยูในระดับชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง และเมื่อพิจารณาปฏิกิริยา-สัมพันธ
ระหวางอุณหภูมิและเวลาที่ใชในการรมควัน พบวาทั้งสองปจจัยไมสงผลตอความชอบ ดานกล่ิน
สาบแพะของตัวอยางเนื้อแพะรมควัน (P>0.05) (ตารางภาคผนวกที่ 44)

3.2.3.2.4 เนื้อสัมผัส
                   จากคะแนนเฉลี่ยของความชอบดานเนื้อสัมผัสของตัวอยาง

เนื้อแพะรมควันทุกชุดการทดลอง พบวาทั้งอุณหภูมิและเวลาที่ใชในการรมควันในการศึกษาครั้งนี้
ไมมีผลตอคะแนนความชอบดานเนื้อสัมผัส (P>0.05) (ตารางภาคผนวกที่ 45) ซ่ึงมีคะแนนเฉลี่ย
ของความชอบดานเนื้อสัมผัสอยูในชวง 6.17-7.36 คะแนน (ตารางที่ 3.8) คือ มีความชอบอยูใน
ระดับชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง  และพบวาตัวอยางเนื้อแพะที่รมควันที่อุณหภูมิ 60                
องศาเซลเซียส นาน 1 ช่ัวโมง ไดรับคะแนนความชอบดานเนื้อสัมผัสสูงที่สุด เทากับ 7.36 คะแนน
(ตารางที่ 3.8)  อยางไรก็ตามคะแนนความชอบดานเนื้อสัมผัสของทุกชุดการทดลองดังกลาวมีคา    
ไมแตกตางกับชุดการทดลองอื่น (P>0.05) และเมื่อพิจารณาปฏิกิริยาสัมพันธระหวางอุณหภูมิและ
เวลาที่ใชในการรมควัน พบวาทั้งสองปจจัยไมสงผลตอความชอบดานเนื้อสัมผัสของตัวอยาง      
เนื้อแพะรมควัน (P>0.05) (ตารางภาคผนวกที่ 45)

3.2.3.2.5 รสชาติ
                   จากคะแนนเฉลี่ยของความชอบดานรสชาติของตัวอยาง   

เนื้อแพะรมควัน พบวาทั้งอุณหภูมิและเวลาที่ใชในการรมควันในการศึกษาครั้งนี้ไมมีผลตอคะแนน
ความชอบดานรสชาติของตัวอยางเนื้อแพะรมควัน (P>0.05) (ตารางภาคผนวกที่ 46) ซ่ึงมีคะแนน
เฉลี่ยของความชอบดานรสชาติอยูในชวง 6.77-7.32 คะแนน (ตารางที่ 3.8) คือ มีความชอบอยู      
ในระดับชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง  และพบวาตัวอยางเนื้อแพะที่รมควันที่ อุณหภูมิ                  
60 องศาเซลเซียส นาน 1 ช่ัวโมง ไดรับคะแนนความชอบดานรสชาติสูงที่สุด เทากับ 7.32 คะแนน
(ตารางที่ 3.8)  อยางไรก็ตามคะแนนความชอบดานรสชาติของตัวอยางเนื้อแพะรมควันทุกชุด      
การทดลองไมมีความแตกตางกัน (P>0.05) และเมื่อพิจารณาปฏิกิริยาสัมพันธระหวางอุณหภูมิและ
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เวลาที่ใชในการรมควัน พบวาทั้งสองปจจัยไมสงผลตอความชอบดานรสชาติของตัวอยาง           
เนื้อแพะรมควัน (P>0.05) (ตารางภาคผนวกที่ 46)

3.2.3.2.6 ความชอบรวม
                   จากตารางที่ 3.8 พบวาคะแนนความชอบรวมของตัวอยาง

เนื้อแพะรมควันทุกชุดการทดลองมีคาไมแตกตางกัน (P>0.05) แสดงวาทั้งอุณหภูมิและเวลา              
ที่ใชในการรมควันไมมีผลตอคะแนนความชอบรวมของตัวอยางเนื้อแพะรมควัน (P>0.05)         
(ตารางภาคผนวกที่ 47) โดยผูทดสอบใหคะแนนความชอบรวมของตัวอยางเนื้อแพะรมควันอยูใน
ชวง 6.29-7.26 คะแนน (ตารางที่ 3.8) คือ ผูทดสอบมีความชอบรวมอยูในระดับชอบเล็กนอยถึง
ชอบปานกลาง และเมื่อพิจารณาปฏิกิริยาสัมพันธระหวางอุณหภูมิและเวลาที่ใชในการรมควัน พบ
วาทั้งสองปจจัยไมสงผลตอความชอบรวมของตัวอยางเนื้อแพะรมควัน (P>0.05)                (ตาราง
ภาคผนวกที่ 47)

เมื่อพิจารณาคะแนนจากคุณลักษณะดานเนื้อสัมผัส  กล่ินรสควัน 
และสี เพื่อเปนเกณฑในการเลือกใชอุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสมในการรมควัน พบวาลักษณะขาง
ตนสวนมากไดรับคะแนนที่ไมแตกตางกัน (P>0.05) ดังนั้นจึงเลือกชุดการทดลองที่ใชอุณหภูมิการ
รมควัน 50 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 1 ช่ังโมง ไปใชในการศึกษาขั้นตอไป

3.3 การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคท่ัวไปตอผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควัน

จากการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคทั่วไปตอผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควันโดย
ใชผูทดสอบซึ่งเปนผูบริโภคทั่วไปที่ไมไดผานการฝกฝนจํานวน 100 คน และสอบถามขอมูลเกี่ยว
กับผูตอบแบบสอบถามไดแก เพศ  อายุ  ศาสนา  พฤติกรรมการบริโภค และความชอบผลิตภัณฑ
โดยประเมินปจจัยทางดานสี  กล่ินรสควัน  กล่ินสาบแพะ  ความเหนียว  ความฉ่ําน้ํา  และความชอบ
รวม โดยใชวิธี  5-point hedonic scale

3.3.1 ลักษณะทางประชากรศาสตร

                กลุมผูบริโภคที่ใชในการทดสอบผลิตภัณฑเปนผูบริโภคในเขตพื้นที่อําเภอ
หาดใหญ จังหวัดสงขลา จํานวน 100 คน ผลการสํารวจดังแสดงในตารางที่ 3.9 ผูบริโภคนับถือ
ศาสนาพุทธรอยละ 50 นับถือศาสนาอิสลามรอยละ 50 เปนเพศชายรอยละ 50 เพศหญิงรอยละ 50  
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มีอายุตั้งแต 20 ปขึ้นไป โดยผูบริโภคสวนใหญมีอาชีพคาขาย คิดเปนรอยละ 26 และสวนใหญ       
มีรายไดอยูในชวง 5,000-10,000 บาท คิดเปนรอยละ 53

3.3.2 พฤติกรรมการซื้อและการบริโภค

                 จากการสํารวจขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการซื้อและการบริโภคเนื้อแพะของ
ผูบริโภค พบวาผูบริโภครอยละ 76 เคยรับประทานเนื้อแพะ สวนใหญรับประทานในรูปแกง       
เนื้อแพะ คิดเปนรอยละ 59.63 โดยสวนมากจะรับประทานตามงานพิธีตางๆ โดยคิดเปนรอยละ 
44.12  มีความถี่ในการรับประทานเนื้อแพะ 1 คร้ังตอสัปดาห คิดเปนรอยละ 51.31 สําหรับสถานที่            
ที่ผูบริโภคสวนใหญจะเลือกซื้อผลิตภัณฑเนื้อแพะแปรรูปคือ หางสรรพสินคา คิดเปนรอยละ 39      
ผลแสดงดังตารางที่ 3.10

3.3.3 การยอมรับผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควัน

                 ผลการทดสอบชิมผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควันแสดงดังตารางที่ 3.11 พบวาผู
บริโภคสวนใหญใหคะแนนความชอบเฉลี่ยตอลักษณะปรากฏเทากับ 3.71 คะแนน เนื้อสัมผัสเทา
กับ 3.79 คะแนน   กล่ินรสเทากับ 3.53 คะแนน กล่ินควันเทากับ 3.11 รสชาติเทากับ 3.60 คะแนน 
ความชอบรวมเทากับ 3.61 คะแนน โดยผูบริโภคใหการยอมรับผลิตภัณฑรอยละ 86            ดัง
แสดงในตารางที่ 3.12  ซ่ึงผูบริโภคที่ใหการยอมรับสวนใหญเปนชาวไทยมุสลิม คิดเปนรอยละ 45 
โดยใหการยอมรับมากกวาผูบริโภคชาวไทยพุทธ คิดเปนรอยละ 4 ซ่ึงผูบริโภคยินดีซ้ือผลิตภัณฑ
หากมีการวางจําหนาย ในทองตลาดในราคา 75 บาทตอช้ิน (ช้ินละ 120 กรัม) คิดเปนรอยละ 71     
ซ่ึงสวนใหญเปนผูบริโภคชาวไทยมุสลิมคิดเปนรอยละ 37 และมากกวาผูบริโภคชาวไทยพุทธ     
โดยคิดเปนรอยละ 3 สําหรับการคํานวณตนทุนการผลิตแสดงในภาคผนวก ฉ
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ตารางที่ 3.9 ลักษณะประชากรศาสตรของกลุมตัวอยางผูบริโภคทั่วไปในพื้นที่อําเภอหาดใหญ
                    Demographic of consumers sample in Hat Yai

Religion
Factor

Buddhism Islam
Total

Gender
Female
Male

25
25

25
25

50
50

Occupation
Student
Seller
Government official
Employee
Business
others

13
9
8
11
6
3

10
17
4
9
8
2

23
26
12
20
14
5

Income (Bath/mouth)
< 5,000
5,000-10,000
>10,000

8
30
12

18
23
9

26
53
21
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ตารางที่ 3.10 พฤติกรรมการซื้อและการบริโภคผลิตภัณฑเนื้อแพะ
                      Consumption and purchasing behavior of consumer on goat meat products

Religion
Questions

Buddhism Islam
Total

1. Have you ever eaten goat meat?
- Yes
- No

27
23

49
1

76
24

2. Where do you eat goat meat?
- House
- Restaurant
- Ceremony
- Others e.g. ..........

3
10
16
1

27
16
29
-

30
26
45
1

3. How often do you consume product?
- 1 time/mouth
- 2 time/mouth
- 3 time/mouth
- >3 time/mouth

19
3
2
3

20
11
5
13

39
14
7
16

4. What type of goat meat do you consume?
- Goat meat curry
-  Goat meat Biryani
- Fried goat meat
- Canned goat meat
- Others e.g. ..........

21
5
2
1
1

44
28
4
2
1

65
33
6
3
2

5.Popular place for buying goat meat
- Convenient store
- Superstore
- Place market
- Others e.g. …..…

16
28
9
4

10
11
28
13

26
39
37
17



63

ตารางที่ 3.11 ความชอบผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควันของผูบริโภค
                      Acceptibility on smoked goat meat product

Liking level (%)
Characteristics Like very

much
Like Neither like

nor dislike
Dislike Dislike very

much
Mean score

Appearance
Texture
Flavour
Smoke flavour
Taste
Overall liking

7
11
12
5
12
8

62
60
44
40
46
58

26
26
30
22
32
25

5
3
13
27
10
7

0
0
1
6
0
2

3.71
3.79
3.53
3.11
3.60
3.61

ตารางที่ 3.12 การยอมรับผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควันของผูบริโภค
                      Consumer acceptance of smoked goat meat product

Religion
Questions

Buddhism Islam
Total

Do you accept the product?
   Yes
   No
Will you buy the smoke goat meat at
the price of 75 baths/ 120 grams)?
   Yes
   No

41
9

34
16

45
5

37
13

86
14

71
29
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3.4 การศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควันในระหวางการเก็บรักษา

การเก็บรักษาผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควันภายในถุงพลาสติกไนลอนประกบกับ-    
โพลีเอทธิลีน ภายใตสภาวะสุญญากาศที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 สัปดาห                 
โดยเกิดการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑ ซ่ึงพิจารณาไดจากผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพ
ตางๆ ดังนี้

3.4.1 คุณภาพทางกายภาพ

                การเปลี่ยนแปลงของสีภายนอกผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควันตลอดระยะเวลา
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 สัปดาห พบวาเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น
สงผลใหสีภายนอกมีความแตกตางกัน (P<0.05) โดยที่คา L* มีคาลดลง (ภาพที่ 3.7) ในขณะที่คา a*
มีคาเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น (ภาพที่ 3.8) อาจเนื่องจากปริมาณความชื้นที่ลดลง
จึงสงผลใหคา a*  เพิ่มขึ้น และคา L* ลดลงตามไปดวย ซ่ึงผลการทดลองที่ไดมีความสอดคลองกับ
ปริมาณความชื้นที่ลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา (ภาพที่ 3.112) และสอดคลองกับรายงานการ
วิจัยของ Ramirez และคณะ (2004) ซ่ึงศึกษาผลของระยะเวลาการเก็บรักษาที่มีตอเนื้อสันหมู พบวา
คา L* มีคาลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา สําหรับคา b* มีคาลดลงระหวางการเก็บรักษา  เนื่อง
จากมีการสูญเสียความชื้นในระหวางการเก็บรักษา  และผลจากการเกิดออกซิเดชันของ        ไนโต
โซฮีโมโครมไปเปนเมตไมโอโกลบิน (สีน้ําตาล) สวนการเปลี่ยนแปลงของสีภายใน พบวาเมื่อระยะ
เวลาการเก็บรักษานานขึ้นสงผลใหสีภายในแตกตางกัน (P<0.05) โดยที่คา L* มีคาเพิ่มขึ้น (ภาพที่ 
3.7) เชนเดียวกับการเปลี่ยนแปลงของคา b* ที่มีคาเพิ่มขึ้นหลังจากวันที่ 7 ของการเก็บรักษา (ภาพที่ 
3.9) สวนการเปลี่ยนแปลงของคา a*  พบวามีคาลดลงอยางชาๆ ระหวางระยะเวลาการ         เก็บ
รักษา (ภาพที่ 3.8) ซ่ึงสอดคลองกับรายงานวิจัยของ Kannan และคณะ (2001) พบวาคา a* ของ        
เนื้อหัวไหล  ขาหลังและซี่โครงมีคาสูงสุดในวันแรกของการเก็บรักษา และลดต่ําลงในวันที่ 8 และ 
12  นอกจากนี้ Cannon และคณะ (1996) รายงานวาคา a* ในเนื้อหมูจะเริ่มลดต่ําลงในวันที่ 3           
ของการเก็บรักษา
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ภาพที่ 3.7 การเปลี่ยนแปลงคา L* ของผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควันในระหวางการเก็บรักษาที่
                 4±1 องศาเซลเซียส
                 Changes in L* value of smoked goat meat during storage at 4±1oC
                 Each data point represents means ± standard deviation of 6 replications
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ภาพที่ 3.8 การเปลี่ยนแปลงคา a*  ของผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควันในระหวางการเก็บรักษาที่
                 4±1 องศาเซลเซียส

   Changes in a* value of smoked goat meat during storage at 4±1oC
                 Each data point represents means ± standard deviation of 6 replications
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ภาพที่ 3.9 การเปลี่ยนแปลงคา b* ของผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควันในระหวางการเก็บรักษาที่
                 4±1 องศาเซลเซียส

   Changes in b* value of smoked goat meat during storage at 4±1oC
   Each data point represents means ± standard deviation of 6 replications

3.4.2 คุณภาพทางเคมี

                 การเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควันในระหวาง
การเก็บรักษา พบวา  14 วันแรกของการเก็บรักษาคากรดและดางของผลิตภัณฑมีคาสูงขึ้น แตหลัง
จากวันที่ 14 กลับพบวาคากรดและดางมีคาลดลงซึ่งมีคาใกลเคียงกับวันที่ 0 และ 3                 (ภาพที่ 
3.10) สวนปริมาณกรดทั้งหมด พบวาเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้นปริมาณ             กรดทั้ง
หมดมีคาสูงขึ้น (P<0.05) (ภาพที่ 3.11) ซ่ึงสอดคลองกับคากรดและดางที่ลดต่ําลง เชนเดียวกับราย
งานการวิจัยของ Babji และคณะ (2000) พบวาเนื้อแพะบดที่บรรจุแบบสุญญากาศ  มีปริมาณกรดทั้ง
หมดเพิ่มขึ้นในระหวางการเก็บรักษา  สําหรับปริมาณความชื้น พบวาเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษา
นานขึ้นปริมาณความชื้นมีคาลดลง (ภาพที่ 3.12) ทั้งนี้เนื่องจากคากรดและดางของผลิตภัณฑที่ลด
ลงในระหวางการเก็บรักษาทําใหโปรตีนในเนื้อสูญเสียความสามารถในการจับน้ํา  ทําใหมีน้ําซึม
ออกมาจากผลิตภัณฑ จึงสงผลใหความชื้นของผลิตภัณฑลดลงในระหวางการเก็บรักษา

   สวนปริมาณ TBARS พบวาในระหวางการเก็บรักษาวันที่ 0 ถึงวันที่ 14 
ปริมาณ TBARS มีคาเพิ่มขึ้นอยางชาๆ แตภายหลังวันที่ 14 จนถึงวันที่ 28 ของการเก็บรักษา พบวา

internal color external color
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ปริมาณ TBARS เพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วแตภายหลังจากเก็บรักษาได 28 วันมีการเปลี่ยนแปลง        
เพียงเล็กนอย (ภาพที่ 3.13) โดยมีคาสูงขึ้นและในทํานองเดียวกับงานวิจัยของ Rhee และ Myers 
(2003) ที่ศึกษาการเกิดออกซิเดชันของไขมันในผลิตภัณฑเนื้อแพะบดปรุงรสและไมปรุงรสดวย
เครื่องเทศ พบวาเนื้อแพะบดที่ไมปรุงรสมีปริมาณ TBARS เพิ่มขึ้นอยางชัดเจนในระหวางการ     
เก็บรักษาวันที่ 0 และ 3 และเพิ่มขึ้นตอไปอีกในระหวางวันที่ 3 และ 6 แตเนื้อแพะบดปรุงรสมี
ปริมาณ TBARS ใกลเคียงกันและจะเพิ่มขึ้นหลังจากวันที่ 6 แตเพิ่มขึ้นไมมากนักเมื่อเปรียบเทียบกับ
เนื้อแพะบดไมปรุงรส เนื่องจากเนื้อแพะบดปรุงรสมีสวน ผสมเปนเครื่องเทศที่มีคุณสมบัติในการ
ตานการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน เชน พริกไทยดํา  พริก  ปาปริกา  หัวหอม  กระเทียม และขมิ้น 
ไพบูลย  ธรรมรัตนวาสิก (2532) และ Daun (1979) กลาววาสารประกอบฟนอลมีอยูในมีคุณสมบัติ
การเปนสารกันหืน ดังนั้นอาหารรมควันจึงมีการเสื่อมเสียเนื่องจากการเกิดกลิ่นหืนไดชาลงคุณ
สมบัติการเปนสารกันหืนไดมาจากสารประกอบฟนอลโดย เฉพาะพวก 2,6-ไดเมทอกซีฟนอล  2, 6 
- ไดเมทอกซี - 4 - เมทิลฟนอล  และ  2,6 - ไดเมทอกซี - 4 - เอทิลฟนอล  เชนเดียวกับรายงานวิจัย
ของ Kjallstrand และ Petersson (2001) ซ่ึงพบวา 2,6- ไดเมทอกซีฟนอล เปนองคประกอบของควัน
ที่พบมาก และไดจากการสลายตัวของไมเนื้อแข็ง นอกจากนี้ 2,6- ไดเมทอกซีฟนอล                มีคุณ
สมบัติการเปนสารกันหืนหรือปองกันการเกิดออกซิเดชันของไขมันโดยสารประกอบฟนอล กลุมนี้
ไปมีผลยับยั้งการเขาทําปฏิกิริยาของอนุมูลอิสระ เนื่องจากในโครงสรางของเมทอกซีฟนอลมีหมูอัล
คิล และหมูอัลคีนิล ทําใหเมทอกซีฟนอลสามารถละลายในไขมันทําใหสารประกอบฟนอลดังกลาว
สามารถทะลุทะลวงเขาไปในไขมันและมีฤทธิ์เปนสารกันหืนในผลิตภัณฑได นอกจากนี้ Sampels 
และคณะ (2004) ไดทําการศึกษาเปรียบเทียบระหวางผลของการรมควันแบบรอน             กับการทํา
แหงที่มีตอการเกิดออกซิเดชันของไขมันของเนื้อกวาง พบวาในเนื้อกวางรมควัน              มีปริมาณ 
TBARS ต่ํากวาเนื้อกวางที่ผานการทําแหง
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ภาพที่ 3.10 คากรดและดางในผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควันระหวางการเก็บรักษาที่
                 4 ±1 องศาเซลเซียส

    pH of smoked goat meat during storage at 4±1oC
   Each data point represents means ± standard deviation of 6 replications

0.4

0.5

0.6

0.7

0 7 14 21 28 35 42 49

storage time (days)

tot
al a

cid
ity

 (%
)

c bc bc
bc ab a

ภาพที่ 3.11 ปริมาณกรดทั้งหมดในผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควันระหวางการเก็บรักษาที่
                 4 ±1 องศาเซลเซียส

   Total acidity of smoked goat meat during storage at 4±1oC
   Each data point represents means ± standard deviation of 6 replications
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ภาพที่ 3.12 ปริมาณความชื้นในผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควันระหวางการเก็บรักษาที่
                   4 ±1 องศาเซลเซียส

     Moisture content of smoked goat meat during storage at 4±1oC
     Each data point represents means ± standard deviation of 6 replications
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ภาพที่ 3.13 ปริมาณ TBARS ในผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควันระหวางการเก็บรักษาที่
                       4 ±1องศาเซลเซียส

        TBARS content of smoked goat meat during storage at 4±1oC
        Each data point represents means ± standard deviation of 6 replications
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3.4.3 คุณภาพทางจุลินทรีย

   เมื่อวิเคราะหปริมาณจุลินทรียในผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควันที่เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสเปนเวลา 6 สัปดาห พบวาตรวจพบปริมาณจุลินทรียทั้งหมดในวันที่ 28
ของการเก็บรักษา  และเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเพิ่มขึ้น แต
ตรวจไมพบการปนเปอนของโคลิฟอรม  แบคทีเรียที่ผลิตกรดแลกติก  Staphylococcus aureus และ
Clostridium perfringens  ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาในผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควัน ทั้งนี้เนื่องจาก
เปนผลรวมกันระหวางความรอน ความแหง และองคประกอบทางเคมีที่มีอยูในควันไม (Pearson 
and Tauber, 1984  อางโดย ไพบูลย  ธรรมรัตนวาสิก, 2532) โดยเฉพาะฟอรมาลดีไฮด กรดอะซีติก 
ฟนอล  และสารอื่นๆ เมื่อสารประกอบเหลานี้อยูบนผิวหนาของอาหารจะสามารถปองกันการเกิดส
ปอรและการเจริญของแบคทีเรียและเชื้อราหลายชนิด แตเนื่องจากสารประกอบในควันสามารถซึม
เขาไปในสวนภายในของอาหารไดคอนขางชามากดังนั้นจึงไมมีผลกระทบตอจุลินทรียใน    สวน
ลึกเขาไปในอาหาร (Daun, 1979) นอกจากนี้ Kolodziejska และคณะ (2002) กลาววา ปจจัยที่มีผล
ตอการเจริญของจุลินทรียที่ทําใหเกิดการเสื่อมเสีย และจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรคในอาหารรมควันคือ 
ความเขมขนของเกลือในผลิตภัณฑ  ความชื้นสัมพัทธ  อุณหภูมิและเวลาในการรมควัน        และ
ความหนาแนนของควันในระหวางการรมควันซึ่งสงผลตอปริมาณการดูดซับสารประกอบในควัน
บนผิวหนาของผลิตภัณฑ และไดทําการศึกษาถึงการเปลี่ยนแปลงของจุลินทรีย                   และคุณ
ลักษณะทางประสาทสัมผัสภายหลังการรมควันและการเก็บรักษาปลาเมคเคอเรลที่ผาน   การรม
ควันแบบรอนโดยกําหนดอุณหภูมิภายในเนื้อระหวางการรมควันไมเกิน 60 องศาเซลเซียส   ความ
เขมขนของเกลือ 14-27 กรัม ตอน้ํา 580-670 กรัมตอเนื้อ 1 กิโลกรัม เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ     2
และ 8 องศาเซลเซียส และบรรจุในกลองกระดาษ พบวาบนผิวหนาของปลาเมคเคอเรลรมควัน     มี
ปริมาณจุลินทรีย 0-12 cfu/cm2 และเนื้อมีปริมาณจุลินทรีย 10-240 cfu/กรัม ซ่ึงมีปริมาณต่ํากวาวัตถุ
ดิบเริ่มตนที่อุณหภูมิการเก็บรักษา 2  องศาเซลเซียส และระยะเวลาการเก็บรักษา 3 สัปดาห พบวา
ปริมาณจุลินทรียบนผิวหนาปลาเมคเคอเรลรมควันไมมีการเปลี่ยนแปลง แตเมื่อเก็บรักษาที่   8
องศาเซลเซียส เปนเวลา 14 วัน พบวามีปริมาณจุลินทรียเพิ่มขึ้นจาก 1.8x102cfu/กรัม เปน         
1.6x107 cfu/กรัม หลังจากการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 2 และ 8 องศาเซลเซียส เปนเวลา 14 วัน พบวา
การยอมรับทางประสาทสัมผัสไมแตกตางกัน นอกจากนี้สารประกอบในควันสามารถปองกันการ
เกิดสปอรและการเจริญของแบคทีเรียและเชื้อรา (Duan, 1979)
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ตารางที่ 3.13 การเปลี่ยนแปลงปริมาณจุลินทรียในผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควันระหวางการเก็บรักษา
                      ที่ 4±1 องศาเซลเซียส

                  Microbial changes of smoked goat meat during storage at 4±1oC
Time of
storage
(days)

Total viable
count1 (log

CFU/g)

Coliforms
(MPN/g)

Lactic acid
bacteria (CFU/g)

Staphylococcus
aureus (MPN/g)

Clostridium
perfringens

0 ND <3 ND <3 negative
3 ND <3 ND <3 negative
7 ND <3 ND <3 negative
14 ND <3 ND <3 negative
28 4.78±0.85b <3 ND <3 negative
42 7.38±1.49a <3 ND <3 negative

Note: Means in the same column with different letters indicate significant differences (P<0.05).
1  Means ± standard deviation

3.4.4 คุณภาพทางประสาทสัมผัส

                       เมื่อนําผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควันมาทดสอบความชอบดานสี  กล่ินรสควัน  
กล่ินสาบแพะ  กล่ินหืน  และความชอบรวม พบวาคะแนนเฉลี่ยความชอบผลิตภัณฑเนื้อแพะ-รม
ควันดานกล่ินรสควัน และกลิ่นสาบแพะไมมีความแตกตางกัน (P>0.05) ตลอดระยะเวลาการเก็บ
รักษา (ตารางที่ 3.13) โดยผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควันทุกชุดการทดลองไดรับคะแนนความชอบดาน
กล่ินรสควันและกลิ่นสาบแพะมากกวา 6 คะแนน สวนคะแนนความชอบดานการเกิดกลิ่นหืน  มี
แนวโนมลดลงเมื่อเก็บรักษาได 14 วัน ซ่ึงสัมพันธกับปริมาณ TBARS ที่เพิ่มขึ้นในระหวางการเก็บ
รักษา สําหรับคะแนนความชอบดานสีภายในและความชอบรวมมีแนวโนมลดลงเมื่อเก็บรักษาได
28 วัน และคะแนนความชอบดานสีภายนอกมีคาลดลงเมื่อเก็บรักษาได 42 วัน เนื่องจากผลิตภัณฑมี
สีเขมมากขึ้น ซ่ึงจากการวิเคราะหคา L* และ a* พบวาคา L* มีคาลดลง ในขณะที่คา a* มีคาสูงขึ้น
โดยผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควันทุกชุดการทดลองไดรับคะแนนความชอบทุกคุณลักษณะมากกวา 5 
คะแนน ผูทดสอบยังคงยอมรับผลิตภัณฑที่เก็บไวนานกวา 6 สัปดาห ซ่ึงแสดงวาผลิตภัณฑเนื้อแพะ
รมควันที่บรรจุแบบสุญญากาศสามารถเก็บไวที่ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลาอยางนอย 6 สัปดาห และ
จากผลการวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัสพบวาไมมีความสัมพันธกับการเปลี่ยนแปลงของจุลิ
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นทรียที่เพิ่มขึ้นในระหวางการเก็บรักษา เนื่องจากสารประกอบจากควัน เชน ฟอรมาลดีไฮด  กรด
อะซิติก  ฟนอล และสารอื่นๆ ซ่ึงสามารถปองกันการเกิดสปอรและการเจริญของแบคทีเรีย  และ
เชื้อราหลายชนิด แตสารประกอบเหลานี้อยูบนผิวหนาของอาหารและสามารถซึมเขาไปภายในของ
อาหารไดคอนขางชามาก ดังนั้นจึงไมมีผลกระทบตอจุลินทรียในสวนลึกเขาไปในอาหาร (Daun, 
1979) สงผลใหปริมาณจุลินทรียที่พบในตัวอยางเนื้อแพะรมควันมีปริมาณเพิ่มขึ้นในระหวางการ
เก็บรักษา

ตารางที่ 3.14 การเปลี่ยนแปลงทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควันในระหวางการ
      เก็บรักษาที่ 4±1 องศาเซลเซียส

                  Changes in sensory attributes of smoked goat meat during storage at 4±1oC
Attributes1Time of

storage
(days)

External
color

Internal
color

Smoky
flavor

Goaty
flavor

Rancid
Off-odor

Overall
liking

0
3
7
14
28
42

7.17a±1.08
6.93a±1.11
6.83a±0.83
6.57ab±1.40
6.57ab±1.63
6.07b±1.28

7.63a±0.85
7.27a±1.05
7.33a±0.92
7.10ab±0.84
6.70bc±1.29
6.27c±1.26

7.10a±1.63
7.37a±0.85
7.00a±1.05
6.67a±1.62
6.80a±1.56
6.60a±1.50

7.00a±1.26
6.93a±0.94
6.80a±1.10
6.50a±1.31
6.63a±1.00
6.70a±1.21

7.43a±1.19
7.27a±1.11
7.30a±0.84
6.60bc±1.33
7.13ab±1.07
6.50c±1.48

7.37a±0.93
7.27a±0.78
7.17a±0.70
6.93ab±1.01
6.60b±1.13
6.47b±1.28

Note: Means in the same column with different letters indicate significant differences (P<0.05).
1  Means ± standard deviation
All values are the means of 30 panelists (30 replications)


