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ที่รมควันที่ระดับอุณหภูมิ 50  60  และ 70 องศาเซลเซียส และเวลาในการรมควัน
1 และ 2 ช่ัวโมง…………………………………………………………………………136

35 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของคากรดและดางของผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควัน
ที่รมควันที่ระดับอุณหภูมิ 50  60  และ 70 องศาเซลเซียส และเวลาในการรมควัน
1 และ 2 ช่ัวโมง………………………………………………………………...…….…137

36 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของการทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบพรรณนาเชิง-
ปริมาณดานสีภายนอกของผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควันที่รมควันที่ระดับอุณหภูมิ 50  60
และ 70 องศาเซลเซียส และเวลาในการรมควัน 1 และ 2 ช่ัวโมง……………………….138

37 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของการทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบพรรณนาเชิง-
ปริมาณดานกล่ินรสควันของผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควันที่รมควันที่ระดับอุณหภูมิ 50
60  และ 70 องศาเซลเซียส และเวลาในการรมควัน 1 และ 2 ช่ัวโมง…………………...139

38 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของการทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบพรรณนาเชิง-
ปริมาณดานกล่ินสาบแพะของผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควันที่รมควันที่ระดับอุณหภูมิ 50
60  และ 70 องศาเซลเซียส และเวลาในการรมควัน 1 และ 2 ช่ัวโมง…………………...140

39 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของการทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบพรรณนาเชิง-
ปริมาณดานความเหนียวของผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควันที่รมควันที่ระดับอุณหภูมิ 50
60  และ 70 องศาเซลเซียส และเวลาในการรมควัน 1 และ 2 ช่ัวโมง…………………...141

40 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของการทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบพรรณนาเชิง-
ปริมาณดานความฉ่ําของผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควันที่รมควันที่ระดับอุณหภูมิ 50  60
และ 70 องศาเซลเซียส และเวลาในการรมควัน 1 และ 2 ช่ัวโมง………………….........142

41 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของการทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบพรรณนาเชิง-
ปริมาณดานความเปรี้ยวของผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควันที่รมควันที่ระดับอุณหภูมิ 50
60  และ 70 องศาเซลเซียส และเวลาในการรมควัน 1 และ 2 ช่ัวโมง…………………...143
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42 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของคะแนนความชอบดานสีภายนอกของผลิตภัณฑ
เนื้อแพะรมควันที่รมควันที่ระดับอุณหภูมิ 50  60  และ 70 องศาเซลเซียส และเวลาใน
การรมควัน 1 และ 2 ช่ัวโมง……………………………………………………….……144

รายการตารางภาคผนวก (ตอ)

ตารางภาคผนวกที่ หนา
43 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของคะแนนความชอบดานกล่ินรสควันของผลิตภัณฑ

เนื้อแพะรมควันที่รมควันที่ระดับอุณหภูมิ 50  60  และ 70 องศาเซลเซียส และเวลาใน
การรมควัน 1 และ 2 ช่ัวโมง…………………………………………………………….145

44 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของคะแนนความชอบดานกล่ินสาบแพะของ
ผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควันที่รมควันที่ระดับอุณหภูมิ 50  60  และ 70 องศาเซลเซียส
และเวลาในการรมควัน 1 และ 2 ช่ัวโมง………………………………………………. 146

45  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของคะแนนความชอบดานเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ
เนื้อแพะรมควันที่รมควันที่ระดับอุณหภูมิ 50  60  และ 70 องศาเซลเซียส และเวลาใน
การรมควัน 1 และ 2 ช่ัวโมง………………………………………………………….…147

46 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของคะแนนความชอบดานรสชาติของผลิตภัณฑ
เนื้อแพะรมควันที่รมควันที่ระดับอุณหภูมิ 50  60  และ 70 องศาเซลเซียส และเวลาใน
การรมควัน 1 และ 2 ช่ัวโมง…………………………………………………………….148

47 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของคะแนนความชอบรวมของผลิตภัณฑเนื้อแพะ-
รมควัน ที่รมควันที่ระดับอุณหภูมิ 50  60  และ 70 องศาเซลเซียส และเวลาในการ
รมควัน 1 และ 2 ช่ัวโมง………………………………………………………………...149

48 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของคาสีของผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควันในระหวางการ
เก็บรักษา………………………………………………………………………………..150

49 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของคาทางเคมีของผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควันใน
ระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส…….……………………………...151

50 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของคะแนนความชอบของผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควัน
ในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส…………….…………………..152
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รายการภาพประกอบ

ภาพประกอบที่              หนา
3.1 ผลของระดับอุณหภูมิ และเวลาตอคา L* ของผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควัน…………..…...46
3.2 ผลของระดับอุณหภูมิ และเวลาตอคา a* ของผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควัน…………….....47
3.3 ผลของระดับอุณหภูมิ และเวลาตอคา b* ของผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควัน……….……....47
3.4 ผลของระดับอุณหภูมิ และเวลาตอปริมาณฟนอลของผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควัน……....49
3.5 ผลของระดับอุณหภูมิ และเวลาตอปริมาณกรดทั้งหมดของผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควัน...50
3.6 ผลของระดับอุณหภูมิ และเวลาตอคากรดและดางของผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควัน……..51
3.7 การเปลี่ยนแปลงคา L* ของผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควันในระหวางการเก็บรักษา
              ที่ 4±1 องศาเซลเซียส…………………………………………………………………..65
3.8 การเปลี่ยนแปลงคา a* ของผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควันในระหวางการเก็บรักษา

ที่ 4±1องศาเซลเซียส…………………………………………………………………....65
3.9 การเปลี่ยนแปลงคา b* ของผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควันในระหวางการเก็บรักษา

                 ที่ 4±1 องศาเซลเซียส…………………………………………………………….……..66
3.10 คากรดและดางในผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควันระหวางการเก็บรักษาที่ 4 ±1

                 องศาเซลเซียส…………………………………………………………………………..68
3.11 ปริมาณกรดทั้งหมดในผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควันระหวางการเก็บรักษาที่ 4 ±1

                 องศาเซลเซียส…………………………………………………………………………..68
3.12 ปริมาณความชื้นในผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควันระหวางการเก็บรักษาที่ 4 ±1

องศาเซลเซียส…………………………………………………………………………..69
3.13 ปริมาณ TBARS ในผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควันระหวางการเก็บรักษา ที่ 4 ±1
              องศาเซลเซียส………………………………………………………………………….69
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รายการภาพประกอบภาคผนวก

ภาพประกอบภาคผนวกที่ หนา
1 การเตรียมตัวอยางเนื้อแพะรมควันสําหรับวัดคาแรงเฉือน………………….…84
2 กราฟแสดงการวัดคาแรงเฉือน......................……………………………….....85
3 กราฟมาตรฐานกรดคลอโรจินิก ที่ความยาวคลื่น 640 นาโนเมตร………….…89
4 กราฟมาตรฐานของมาโลนอัลดีไฮด ที่ความยาวคลื่น 532 นาโนเมตร………..91
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