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ภาคผนวก ก การวิเคราะหทางกายภาพ
ก1. การวัดคาสี โดยดัดแปลงวิธีของ Bugueno และคณะ (2003)
อุปกรณ

1.เครื่องวัดคาสียี่หอ Hunter Lab รุน Color Flex ประเทศสหรัฐอเมริกา
วิธีการ

1.เตรียมตัวอยางเนื้อแพะรมควัน โดยนําตัวอยางมาตัดตามขวางใหมีความหนา
ประมาณ 2 เซนติเมตร

2.นําตัวอยางวางลงบนแทนวัดขนาด 0.50 นิ้ว ของเครื่องวัดคาสี อานคาสีโดยใช
ระบบ CIE Lab โดยคาที่วัดไดจะเปนคา L* a* และ b*

ก2. การวัดคาแรงเฉือน โดยดัดแปลงวิธีของ Cheng และ Sun (2004)
อุปกรณ

1. เครื่องวัดลักษณะเนื้อสัมผัส ยี่หอ Stable Micro System รุน TAXT-2i
2. เครื่องสไลซ

วิธีการ
1. ตัดตัวอยางใหมีขนาด 1 x 3 x 0.5 เซนติเมตร ดังแสดงในภาพประกอบ

ภาคผนวกที่ 1
2. นําตัวอยางที่เตรียมไดไปวัดคาแรงเฉือน โดยใชหัววัดแบบ Warner – Bratzler

Blade กําหนดใหความเร็วของหัววัดเทากับ 2.0 มิลลิเมตรตอวินาที

ภาพประกอบภาคผนวกที่ 1 การเตรียมตัวอยางเนื้อแพะรมควันสําหรับวัดคาแรงเฉือน
   Sample preparation of smoked goat meat for Warner – Bratzler Shear   

                                            test
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ภาพประกอบภาคผนวกที่ 2 กราฟแสดงการวัดคาแรงเฉือน
                              Graph of Shear Force
Source: Honikel (1998)
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ภาคผนวก ข การวิเคราะหทางเคมี
ข1. การวิเคราะหปริมาณความชื้น โดยวิธีของ A.O.A.C. (2000)
อุปกรณ

   1. ภาชนะอะลูมิเนียมสําหรับหาความชื้น
2. ตูอบไฟฟา
3. โถดูดความชื้น
4. เครื่องชั่งไฟฟา4 ตําแหนง

วิธีการ
 1. อบภาชนะสําหรับหาความชื้นในตูอบไฟฟาที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส

นาน 2-3 ช่ัวโมง นําออกจากตูอบใสไวในโถดูดความชื้น หลังจากนั้นชั่งหาน้ําหนัก
2. กระทําเชนขอ 1 ซํ้า จนไดผลตางของน้ําหนักที่ช่ังทั้งสองครั้งติดตอกันไมเกิน

1-3 มิลลิกรัม
3. ช่ังตัวอยางใหไดน้ําหนักที่แนนอนอยางละเอียด ประมาณ 1-2 กรัม ใสลงใน

ภาชนะหาความชื้นซึ่งทราบน้ําหนักแลว
4. นําไปอบในตูอบไฟฟาที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 4-5 ช่ัวโมง
5. นําออกจากตูอบใสในโถดูดความชื้น หลังจากนั้นชั่งหาน้ําหนัก
6. อบซ้ําอีกครั้ง คร้ังละประมาณ 30 นาที และกระทําเชนเดิมจนไดผลตางของ

น้ําหนักที่ช่ังทั้งสองครั้งติดตอกันไมเกิน1-3 มิลลิกรัม
7. คํานวณหาปริมาณความชื้นจากสูตร

ปริมาณความชื้นคิดเปนรอยละโดยน้ําหนัก      =      ( a – b ) x 100
          a

กําหนดให
a = น้ําหนักตัวอยางกอนอบ b = น้ําหนักตัวอยางหลังอบ

ข2. การวัดคากรดและดาง โดยวิธีของ Cosenza และคณะ (2003)
อุปกรณ

   1. เครื่องวัดคากรดและดาง (pH meter)
2. เครื่องโฮโมจิไนเซอร

   3. บีกเกอรขนาด 100 มิลลิลิตร
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สารเคมี
1. น้ํากลั่น
2. สารละลายบัฟเฟอรที่มีคากรดและดาง  4 และ 7

วิธีการ
1. ช่ังตัวอยางที่สับละเอียดแลวประมาณ 10 กรัม
2. เติมน้ํากลั่น 90 มิลลิลิตรและโฮโมจิไนซ 1 นาที
3. ปรับมาตรฐานของเครื่องวัดคากรดและดาง โดยสารละลายบัฟเฟอรที่

มีคากรดและดาง  4 และ 7
4. จุมอิเล็กโทรดลงในตัวอยางและบันทึกคากรดและดาง

ข3. การวิเคราะหปริมาณกรดทั้งหมด โดยดัดแปลงวิธีของ Murthy และคณะ (1997)
อุปกรณ

1. บิวเรต
2. ขวดรูปชมพูขนาด 125 มิลลิลิตร
3. กระดาษกรอง Whatman No. 1

สารเคมี
1. สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดมาตรฐาน 0.1 นอรมาล
     เตรียมโดย ช่ังโซเดียมไฮดรอกไซด 4 กรัม ละลายในน้ํากลั่นแลวปรับปริมาตร

เปน 1 ลิตร และหาความเขมขนมาตรฐานของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดดวยโพแทสเซียมแอ
ซิดพาทาเลท

2. ฟนอฟทาลีน
วิธีการ

1. ช่ังตัวอยางประมาณ 5 กรัม เติมน้ํากลั่น 40 มิลลิลิตร
2. โฮโมจิไนซ 1 นาที
3. กรองดวยกระดาษกรอง Whatman No. 1
4. ปเปตสารละลายใส 25 มิลลิลิตรลงในขวดรูปชมพูขนาด 125 มิลลิลิตร แลว

ไทเทรตดวยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดมาตรฐานโดยใชฟนอฟทาลีนเปนอินดิเคเตอรแลว
บันทึกปริมาตรของสารละลายมาตรฐานที่ใช

5.การคํานวณ
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ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดอะซีติก (รอยละ)    =     0.06 x V x N x 100
                                                                      น้ําหนักตัวอยาง (กรัม)

กําหนดให
V   =   ปริมาณของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดมาตรฐานที่ใชไทเทรต
N   =   ความเขมขนที่แนนอนของสารละลายดางมาตรฐาน (นอรมาล)

ข 4. การวิเคราะหปริมาณฟนอล โดยดัดแปลงวิธีของ  Ramarathnam และคณะ (1988)    
สารเคมี

1. เมทานอล
2. สารละลายอิ่มตัวโซเดียมไบคารบอเนต
3. สารละลาย Folin and Ciocaten’s Phenol reagent
4. สารละลายมาตรฐานกรดคลอโรจินิก

วิธีการ
การเตรียมกราฟมาตรฐาน

1. เตรียมสารละลายกรดคลอโรจินิกความเขมขน 100 ไมโครกรัมตอ
มิลลิลิตร โดยละลายกรดคลอโรจินิก 10 มิลลิกรัม ในน้ํากลั่น ปรับปริมาตรใหได 10 มิลลิลิตร

2. เจือจางสารละลายกรดคลอโรจินิกใหมีความเขมขนอยูในชวง 10-120
ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร

3. ปเปตสารละลายกรดคลอโรจินิก 1 มิลลิลิตร ลงในน้ํากลั่น 1 มิลลิลิตร ผสมให
เขากัน

4. เติม Folin and Ciocaten’s Phenol reagent ปริมาณ 1 มิลลิลิตร แลวผสมใหเขกัน
ตั้งทิ้งไว 5 นาที

5. เติมสารละลายอิ่มตัวโซเดียมไบคารบอเนต 1 มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน
6. ตั้งทิ้งไวที่อุณหภูมิหอง 1 ช่ัวโมง วัดคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 640       

นาโนเมตร
7. เขียนกราฟมาตรฐานแสดงความสัมพันธระหวางความเขมขนของกรด

คลอโรจินิกกับคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 640 นาโนเมตร

การวิเคราะหปริมาณฟนอล
สกัดสารประกอบฟนอล โดยใชตัวอยางเนื้อแพะสับละเอียด 2 กรัม ผสมกับ
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เมทานอล 40 มิลลิลิตร โฮโมจีไนซเปนเวลา 1 นาที แลวกรองดวยกระดาษกรอง Whatman No. 4 
ปรับปริมาตรเปน 100 มิลลิลิตรดวยเมทานอล นําสารสกัดที่ไดมาตรวจวิเคราะหปริมาณสารฟนอล
ดังนี้

1. ปเปตสารสกัด 1 มิลลิลิตร ลงในน้ํากลั่น 1 มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน
2. เติม Folin and Ciocaten’s Phenol reagent ปริมาณ 1 มิลลิลิตร แลวผสมใหเขา

กัน ตั้งทิ้งไว 5 นาที
3. เติมสารละลายอิ่มตัวโซเดียมไบคารบอเนต 1 มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน
4. ตั้งทิ้งไวที่อุณหภูมิหอง 1 ช่ัวโมง วัดคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 640           

นาโนเมตร
5. คํานวณปริมาณฟนอลจากกราฟมาตรฐานของกรดคลอโรจินิก
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ภาพประกอบภาคผนวกที่ 3 กราฟมาตรฐานกรดคลอโรจินิก ที่ความยาวคลื่น 640 นาโนเมตร
                    Standard curve of chlorogenic acid at OD 640 nm
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ข5. การวิเคราะหคา TBARS โดยดัดแปลงวิธีของ Buege และ Aust (1978)
อุปกรณ

1. เตาไฟฟา
2. หลอดฝาเกลียว
3. บีกเกอร

สารเคมี
1. สารละลายกรดไทโอบาบิทูริค 0.0375 กรัม ในกรดไตรคลอโรอะซีติกเขมขน

รอยละ 15 และกรดไฮโดรคลอริก 0.25 นอรมาล
วิธีการ

1. ช่ังตัวอยาง 4 กรัม ในสารละลายไทโอบาบิทูริค ปริมาณ 4.0 มิลลิลิตร
2. ตมสารละลายผสมในน้ําเดือดเปนเวลา 10 นาที
3. ทําใหเย็นโดยน้ําไหล
4. เหวี่ยงแยกสารละลายที่ความเร็วรอบ 3,600x g เปนเวลา  20 นาที
5. วัดคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 532 นาโนเมตร
6. คํานวณคา TBARS ในรูปของ malondaldehyde โดยเปรียบเทียบกับกราฟมาตร

ฐาน (0, 0.1, 0.5, 1.0, 1.5 และ 2.0 µg/ml) รายงานคา TBARS เปน mg malonaldehyde/ kg. 
sample
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ภาคผนวก ค การวิเคราะหทางจุลินทรีย
ค1.   การวิเคราะหหาปริมาณจุลินทรียท้ังหมด โดยวิธี Total viable count เทคนิคการ
         pour plate โดยวิธีของ A.O.A.C. (2000)
อาหารเลี้ยงเชื้อ

1. Plate count agar (PCA)
2. เปปโตน (peptone water) รอยละ 0.1 ในหลอดทดลองปริมาตร 9 มิลลิลิตร และ

ในขวดฝาเกลียวปริมาตร 225 มิลลิลิตร
วิธีการ

1. ช่ังตัวอยางอาหาร 25 กรัม ใสในถุงพลาสติกทนรอน เติมเปปโตนรอยละ 0.1
จากขวดฝาเกลียวปริมาตร 225 มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน ตัวอยางอาหารที่ไดจะมีระดับความเจือจาง 
10-1

2. เจือจางสารละลายตัวอยางใหมีระดับความเจือจางเปน 10-2 – 10-4 โดยใช         
เปปโตนรอยละ 0.1

3. ปเปตตัวอยางอาหาร 1 มิลลิลิตร จากแตละความเจือจางลงในจานเพาะเชื้อที่
ปลอดเชื้อ

4. เททับดวยอาหาร PCA ประมาณ 15 -20 มิลลิลิตร แกวงจานเพาะเชื้อเบา ๆ แลว
ตั้งทิ้งไวใหอาหารแข็งตัว

5. บมจานเพาะเชื้อที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส ในลักษณะคว่ําจานเพาะเชื้อเปน
ระยะเวลา 24 – 48 ช่ัวโมง

6. ตรวจนับจํานวนโคโลนีจากจานเพาะเชื้อที่มีจํานวนโคโลนีอยูระหวาง 30 – 300 
โคโลนี และรายงานผลเปนจํานวน Colony Forming Unit (CFU) ตอกรัมตัวอยาง

7. การคํานวณ

Total viable count   =   คาเฉลี่ยของจํานวนโคโลนี x ระดับความเจือจาง
(CFU/กรัมตัวอยาง)

ค2. การวิเคราะหหาปริมาณโคลิฟอรม โดยวิธีของ A.O.A.C. (2000)
อาหารเลี้ยงเชื้อ

1. Lauryl sulphate tryptose broth (LST)
2. Brilliant green lactose bile broth (BGLB)
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3. เปปโตนรอยละ 0.1 ปริมาตร 90 มิลลิลิตร
วิธีการ

1. ช่ังตัวอยาง 10 กรัม ใสในถุงพลาสติกทนรอน เติมเปปโตนรอยละ 0.1 จากขวด
ฝาเกลียวปริมาตร 90 มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน ตัวอยางอาหารที่ไดจะมีระดับความเจือจาง 10-1

2. เจือจางสารละลายตัวอยางใหมีระดับความเจือจางเปน 10-2 และ 10-3 โดยใช     
เปปโตนรอยละ 0.1

3. ปเปตตัวอยางอาหาร 1 มิลลิลิตร จากแตละความเจือจางลงในหลอดทดลองที่มี
LST พรอมหลอดดักกาซ (Durham tube) ตัวอยางละ 3 หลอด

4. บมจานเพาะเชื้อที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 24 – 48 ช่ัวโมง
5. ตรวจผลโดยสังเกตการเกิดกาซในหลอดดักกาซ
6. เลือกหลอดที่มีกาซมาทําการถายเชื้อ 1 – 2 ลูป ลงในหลอดอาหาร BGLB บมที่

อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 48 ช่ัวโมง
7. ตรวจผลโดยดูการเกิดกาซในหลอดดักกาซแลวอานคาจากตาราง Most 

Probable Number (MPN)

ค3. การวิเคราะหหาเชื้อ Staphylococcus โดยวิธีของ A.O.A.C. (2000)
อาหารเลี้ยงเชื้อ

1. Baird parker agar (BPA)
2. Nutrient broth (NB)
3. เปปโตน (peptone water) รอยละ 0.1  ในหลอดทดลองปริมาตร 9 มิลลิลิตร

และในขวดฝาเกลียวปริมาตร 225 มิลลิลิตร
วิธีการ

1. ช่ังตัวอยางอาหาร 25 กรัม ใสในถุงพลาสติกทนรอน เติมเปปโตนรอยละ 0.1
จากขวดฝาเกลียวปริมาตร 225 มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน ตัวอยางอาหารที่ไดจะมีระดับความเจือจาง 
10-1

2. เจือจางสารละลายตัวอยางใหมีระดับความเจือจางเปน 10-2 โดยใชเปปโตน
รอยละ 0.1

3.  ปเปตตัวอยางอาหาร 0.1 มิลลิลิตร จากแตละความเจือจางลงในจานอาหาร
BPA
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4. จุมแทงแกวสําหรับ spread ลงในแอลกอฮอล แลวนําแทงแกวมาผานเปลวไฟถือ
ใหเย็นลง เปดฝาจานอาหาร ทําการกระจายตัว

5. ตั้งทิ้งไวประมาณ 10 นาที กลับจานเพาะเชื้อและนํามาบมที่อุณหภูมิ  37      
องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 24 ช่ัวโมง

6. ลักษณะโคโลนีของเชื้อ Staphylococcus aureus จะเรียบ นูน สีดําและมี Clear 
zone รอบโคโลนี

7. เลือกโคโลนีที่คาดวาเปน Staphylococcus aureus มาทดลอง โดยเขี่ยเชื้อลงใน
อาหาร NB และบมที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 24 ช่ัวโมง

8. ปเปตเชื้อจากขอ 7 ใสในหลอดทดลองปริมาตร 0.5 มิลลิลิตร เติมพลาสมาของ
กระตาย (rabbit plasma) ปริมาตร 1 มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน

9.นํามาบมที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 6 ช่ัวโมง ถาไมเกิดการ
แข็งตัวของพลาสมา ทําการบมตอไปจนครบ 24 ช่ัวโมง ถาพลาสมาแข็งตัวแสดงวาผลเปนบวก

ค4. การวิเคราะหหาเชื้อ Clostridium perfringens โดยวิธีของ A.O.A.C. (2000)
อาหารเลี้ยงเชื้อ

1. Tryptose sulfite cycloserine agar (TSC)
2. Clostridium welchii egg york agar (CWEY)
3. เปปโตน (peptone water) รอยละ 0.1  ในหลอดทดลองปริมาตร 9 มิลลิลิตรและ

ในขวดฝาเกลียวปริมาตร 225 มิลลิลิตร
วิธีการ

1.ช่ังตัวอยางอาหาร 25 กรัม ใสในถุงพลาสติกทนรอน เติมเปปโตนรอยละ 0.1
จากขวดฝาเกลียวปริมาตร 225 มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน ตัวอยางอาหารที่ไดจะมีระดับความเจือจาง 
10-1

2. เจือจางสารละลายตัวอยางใหมีระดับความเจือจางเปน 10-2 – 10-4 โดยใช               
เปปโตนรอยละ 0.1

3. ปเปตตัวอยางอาหาร 0.1 มิลลิลิตร จากแตละความเจือจางลงในจานเพาะเชื้อที่มี
อาหาร TSC

4. ใชแทงแกวงอที่ฆาเชื้อแลวเกล่ียตัวอยางใหกระจายทั่วจาน
5. อบเพาะเชื้อในสภาพที่ไมมีอากาศที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 

24 ช่ัวโมง
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6. ตรวจนับโคโลนีที่มีลักษะสีดํา แสดงวามีปฏิกิริยาของ Lecithinase เลือกจานที่มี
เชื้อเจริญ 30 – 300 โคโลนี

7. เกลี่ย antitoxin type A ของ C. perrfingens 0.1 มิลลิลิตรลงบนจานเพาะเชื้อที่มี
อาหาร CWEY ประมาณครึ่งจานเพาะเชื้อ

8. เขี่ยเชื้อที่คาดวาเปน C. perfringen ลากเชื้อผานจานเพาะเชื้อทั้งสองดาน อบ
เพาะเชื้อในสภาพที่ไมมีอากาศที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 24 ช่ัวโมง

9. อาหาร CWEY ดานที่มี antitoxin จะไมเกิดปฏิกิริยาของ Lecithinase (positive)
10. คํานวณจํานวน C. perfringen ตอกรัม

ค5. การวิเคราะหหาแบคทีเรียท่ีผลิตกรดแลกติก โดยวิธีของ A.O.A.C. (2000)
อาหารเลี้ยงเชื้อ

1. De, Man Rogosa and Sharp agar (MRS)
2. แคลเซียมคารบอเนต (CaCO3)
3. เปปโตน (peptone water) รอยละ 0.1

วิธีการ
1. ช่ังตัวอยางอาหาร 50 กรัม ใสในถุงพลาสติกทนรอน เติมเปปโตนรอยละ 0.1

จากขวดฝาเกลียวปริมาตร 450 มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน
2. เจือจางสารละลายตัวอยางใหมีระดับความเจือจางเปน   10-1   10-2   และ10-3 

โดยใชเปปโตนรอยละ 0.1
3. ปเปตตัวอยางอาหาร 1 มิลลิลิตร จากแตละความเจือจางลงในจานเพาะเชื้อที่

ปลอดเชื้อ
4. เททับดวยอาหาร MRS ที่ผสม CaCO3 รอยละ 2 แกวงจานเพาะเชื้อเบา ๆ แลวตั้ง

ทิ้งไวใหอาหารแข็งตัว
5. บมจานเพาะเชื้อที่อุณหภูมิ 30-35 องศาเซลเซียส ในลักษณะคว่ําจานเพาะเชื้อ

เปนระยะเวลา 48 ช่ัวโมง
6. ตรวจนับโคโลนีที่มีลักษณะของแบคทีเรียที่ผลิตกรดแลกติกจะมีสีขาว และมี 

Clear zone สีเหลืองรอบโคโลนี รายงานผลเปน log CFU/g
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ภาคผนวก ง การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ง1. แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสดวยวิธีการพรรณนาเชิงปริมาณ (Quantitative Descriptive
Analysis : QDA) (ในการศึกษาขอ 1และ2)

ช่ือ..................................................................................วันที่ ............................ เวลา.........................

ชื่อผลิตภัณฑ  เนื้อแพะรมควัน
ขอแนะนํา  โปรดประเมินตัวอยางที่นําเสนอใหตอไปนี้ตามลักษณะที่ระบุขางลางและทําเครื่อง
หมายเสนตรงตามขวางตั้งฉากกับเสนสเกลแนวนอนที่ใหไวเพื่อแสดงตําแหนงที่ทานไดใหไวกับ
ตัวอยางแตละตัวอยางในลักษณะนั้น ๆ ตามที่ทานคิดวาเหมาะสมที่สุดในการเปนตัวแทนลักษณะ
นั้น ๆ ของผลิตภัณฑตัวอยาง

1. ลักษณะปรากฏ (Appearance)
1.1 สีภายนอก

                   ออน                                                                                                       เขม
1.2 สีภายใน

                   ออน                                                                                                       เขม

2. เนื้อสัมผัส (Texture)
2.1 ความเหนียว

                  นอย                                                                                                       มาก
2.2 ความฉ่ําน้ํา

                 แหง                                                                                                      ฉ่ํามาก
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3. กล่ินรส (Flavor)
1.1 กล่ินสาบแพะ

                   ออน                                                                                                      แรง
3.2 กล่ินรสควัน

                        ออน                                                                                                      แรง

4. รสชาติ
4.1 รสเปรี้ยว

          ไมเปรี้ยว                                                                                              เปรี้ยวมาก
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ง2. แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสดวยวิธี Hedonic - 9 – Scale (ในการศึกษาขอ 1และ2)

ช่ือ............................................................................. วันที่ ............................... เวลา............................

ชื่อผลิตภัณฑ  เนื้อแพะรมควัน
คําชี้แจง  กรุณาชิมตัวอยางที่นําเสนอจากทางซายไปขวาแลวใหคะแนนความชอบของแตละ
ตัวอยางที่ตรงกับความรูสึกของทานที่มีตอผลิตภัณฑมากที่สุด โดยมีระดับคะแนน
ความชอบดังนี้

1 = ไมชอบมากที่สุด 6 = ชอบเล็กนอย
2 = ไมชอบมาก 7 = ชอบปานกลาง
3 = ไมชอบปานกลาง 8 = ชอบมาก
4 = ไมชอบเล็กนอย 9 = ชอบมากที่สุด
5 = เฉย ๆ

รหัสตัวอยางคุณลักษณะ

สีภายนอก
สีภายใน
กล่ินรสควัน
กล่ินแพะ
เนื้อสัมผัส
รสชาติ
ความชอบรวม

ขอเสนอแนะ
....................................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................

ขอบคุณคะ
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ง3. แบบทดสอบความชอบโดยวิธี 9-Point Hedonic Scale (ในการศึกษาขอ 4)

ชื่ อ . . . ...................................................................................
วั น ที่ เ ว ล า. . . . ...................... ........................

ชื่อผลิตภัณฑ  เนื้อแพะรมควัน
คําชี้แจง  กรุณาชิมตัวอยางที่นําเสนอแลวใหคะแนนความชอบของตัวอยางที่ตรงกับความรูสึกของ

ทานที่มีตอผลิตภัณฑมากที่สุด โดยมีระดับคะแนนความชอบดังนี้
1 = ไมชอบมากที่สุด 6 = ชอบเล็กนอย
2 = ไมชอบมาก 7 = ชอบปานกลาง
3 = ไมชอบปานกลาง 8 = ชอบมาก
4 = ไมชอบเล็กนอย 9 = ชอบมากที่สุด
5 = เฉยๆ

รหัสตัวอยางคุณลักษณะ

สีภายนอก
สีภายใน
กล่ินควัน
กล่ินแพะ
กล่ินหืน
การเกิดเมือก
ความชอบรวม

ขอเสนอแนะ..............................................................................................................
...................................................................................................................................

ขอบคุณ
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ง4. แบบสอบถามสําหรับผูบริโภคท่ัวไปตอผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควัน
แบบสอบถามนี้เปนสวนหนึ่งของงานวิจัย เร่ืองการพัฒนาผลิตภัณฑเนื้อแพะรม

ควันของนางสาวจันทิรา  วงศวิเชียร นักศึกษาปริญญาโท สาขาเทคโนโลยีอาหาร มหาวิทยาลัย
สงขลานครินทร ขอมูลที่ทานตอบจะเปนประโยชนอยางยิ่งสําหรับงานวิจัยนี้ โดยขอมูลเหลานี้จะ
ไมมีผลกระทบใดๆ ตอทานทั้งสิ้น ขอบคุณทุกทานที่ใหความรวมมือ

ลงชื่อ..........................................นักศึกษา
        (นางสาวจันทิรา  วงศวิเชียร)
ลงชื่อ...........................................อาจารยที่ปรึกษา
            (ดร.พิทยา  อดุลยธรรม)

คําอธิบาย  เนื้อแพะรมควันเปนผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูป สามารถรับประทานในอาหาร   มื้อหลัก
หรืออาหารวาง

คําแนะนํา  กรุณาทําเครื่องหมาย� ในวงเล็บ (  ) หรือในชองวางหนาคําตอบที่ทานเห็นวาเหมาะสม
ที่สุด

สวนท่ี 1 ขอมูลเก่ียวกับผูบริโภค
1. เพศ

(  ) ชาย (  ) หญิง
2. อายุ

(  ) 20-25 ป (  ) 26-30 ป           (  ) 31-35 ป
(  ) 36-40 ป (  ) 41 ปขึ้นไป

3. ศาสนา
(  ) พุทธ (  ) อิสลาม           (  ) อ่ืนๆ ระบุ..........

4. อาชีพ
(  ) นักเรียน/นักศึกษา (  ) คาขาย            (  ) ขาราชการ
(  ) ลูกจาง (  ) ธุรกิจสวนตัว            (  ) อ่ืนๆ ระบุ.........

5. รายไดตอเดือน
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(  ) ต่ํากวา 5,000 บาท (  ) 5,000-10,000 บาท
(  ) 10,000 บาทขึ้นไป

สวนท่ี 2 ขอมูลเก่ียวกับพฤติกรรมการบริโภค
5. ทานเคยรับประทานเนื้อแพะหรือไม

(  ) เคยรับประทาน (  ) ไมเคยรับประทาน
6. ทานเคยรับประทานเนื้อแพะจากที่ใด

(  ) ที่บาน (  ) รานอาหาร (  ) งานพิธีตางๆ
(  ) อ่ืนๆ ระบุ.........................

7. ทานรับประทานเนื้อแพะบอยครั้งแคไหน
(  ) 1 คร้ัง/เดือน (  ) 2 คร้ัง/เดือน (  ) 3 คร้ัง/เดือน
(  ) มากกวา 3 คร้ัง/เดือน

8. ทานเคยรับประทานเนื้อแพะในรูปแบบใดบาง (ตอบไดมากกวา 1 ขอ)
(  ) แกงเนื้อแพะ (  ) ขาวหมกแพะ(  ) เนื้อแพะทอด (  ) เนื้อแพะแปรรูป

เชน เนื้อแพะกระปอง (  ) อ่ืนๆ ระบุ.........
9. สถานที่ที่ทานจะเลือกซื้อผลิตภัณฑเนื้อแพะแปรรูป (ตอบไดมากกวา 1 ขอ)

(  ) รานสะดวกซื้อ เชน 7-Eleven (  ) หางสรรพสินคา (  ) ตลาดสด
(  ) อ่ืนๆ ระบุ............................
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สวนท่ี 3 ขอมูลเก่ียวกับผลิตภัณฑ
ก. คุณลักษณะของผลิตภัณฑ
กรุณาชิมผลิตภัณฑแลวทําเครื่องหมาย � ในชองใหตรงกับความรูสึกของทานมากที่สุด
คุณลักษณะ ชอบมาก ชอบ เฉยๆ ไมชอบ ไมชอบมาก
ลักษณะปรากฏ
เนื้อสัมผัส
กล่ินรส
กล่ินควัน
รสชาติ
ความชอบโดยรวม
ข. ทานยอมรับผลิตภัณฑที่ทานชิมหรือไม

(  ) ยอมรับ (  ) ไมยอมรับ
ค. ถาวางจําหนายผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควันในราคา 75 บาท/ช้ิน (120 กรัม) ทานจะซื้อหรือไม

(  ) ซ้ือ (  ) ไมซ้ือ ร ะ บุ ร า ค า ที่ ค ว ร
เ ป น . . ..............................

ข อ เ ส น อ แ น ะ ........................................................................
.............................................
.......................................................................................................
....................................

ข อ บ คุ ณ
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ภาคผนวก จ ขอมูลเกี่ยวกับกลุมตัวอยางผูบริโภคทั่วไป ในพื้นที่อําเภอหาดใหญ
จ1. ตารางภาคผนวกที่ 1 ขอมูลเก่ียวกับกลุมตัวอยางผูบริโภคท่ัวไปในพื้นท่ีอําเภอ
                                        หาดใหญ
                                         Demographic of consumers sample in Hat Yai

Factor Consumer(%)
            Male                         Female

Total

Age (year)
20-25
26-30
31-35
36-40
>41

11
10
10
10
9

11
10
10
9
10

22
20
20
19
19

Occupation
Student
Seller
Government official
Employee
Business
other

12
8
5
13
10
2

11
18
7
7
4
3

23
26
12
20
14
5

Income
< 5,000
5,000-10,000
>10,000

9
27
14

17
26
7

26
53
21
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จ1. ตารางภาคผนวกที่ 1 (ตอ)
                                       (Cont.)

Factor Consumer(%)
            Male                         Female Total

Religion
Buddhism
Islam
Other

25
25
0

25
25
0

50
50
0

จ2. ตารางภาคผนวกที่ 2 ขอมูลเก่ียวกับพฤติกรรมการซื้อและการบริโภค
                                        Consumption and buying behavior data

Gender
Questions

Male Female
Total

1. Have you ever
eaten goat meat
- Yes
- No
2. Where you eat goat
meat?
- House
- Restaurant
- Ceremony
- other
3. How often you
consume product?
- 1 time/week
- 2 time/week
- 3 time/week
- >3 time/week

39
11

16
15
25
0

17
9
5
8

37
13

14
11
20
1

22
5
2
8

76
24

30
26
45
1

39
15
7
16
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จ2. ตารางภาคผนวกที่ 2 (ตอ)
                                       (Cont.)

Gender
Questions

Male Female
Total

4. What type of goat meat
do you consume?
- Goat meat curry
- Mutton Biryani
-  Goat meat fry               -
Processed goat meat
- other
5.Popular place for
buying goat meat?
- Convenient store
- Super store
- Supermarket
- Other

34
18
4
2
0

14
17
21
11

31
15
2
1
2

12
22
16
6

65
33
6
3
2

26
39
37
17

จ3. ตารางภาคผนวกที่ 3  ขอมูลเก่ียวกับการยอมรับผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควันของผูบริโภค
                                         Product acceptance data

GenderQuestions
Male Female

Total

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

45
5

33
17

41
9

38
12

86
14

71
29
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ภาคผนวก ฉ การคํานวณตนทุนการผลิตเนื้อแพะรมควัน
ตนทุนการผลิตเนื้อแพะรมควัน คํานวณจากตนทุนวัตถุดิบ ไดแก   เนื้อแพะ  และ

สารเคมีสําหรับการแปรรูป ซ่ึงไมรวมตนทุนดานพลังงาน  เครื่องมือ  อุปกรณ  และคาแรงงาน ราย
ละเอียดการคํานวณตนทุนการผลิตเนื้อแพะรมควัน แสดงดังตารางประกอบภาคผนวกที่ 1 ตนทุน
การผลิตเนื้อแพะรมควัน มีคาเทากับ 303 บาทตอน้ําหนักผลิตภัณฑ 1 กิโลกรัม ไดผลิตภัณฑเนื้อ
แพะรมควันทั้งหมด 6 ช้ินคิดเปนราคาตนทุนการผลิตเนื้อแพะรมควันเทากับ 50 บาทตอช้ิน

ตารางภาคผนวกที่ 4 การคํานวณตนทุนการผลิตเนื้อแพะรมควัน
                                 Cost calculation of smoked goat meat.
Raw material Amount (unit) Bath/kilogram total
Goat meat
Salt
Nitrite
Sugar
Sodium Erythrobate
Sodiumtripolyphosphate

1
0.025
0.0002
0.01
0.01
0.006

300
7

150
14
200
100

300
0.18
0.03
0.14
2.0
0.6

Bath/kilogram unit 303
Price/unit 50
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ตารางภาคผนวกที่ 5 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของคาแรงเฉือนของผลิตภัณฑเนื้อแพะ-รม
ควัน ที่ใชวัสดุรมควันและสวนของชิ้นเนื้อตางชนิดกัน 
Analysis of variance for shear force of smoked goat meat products with 
difference smoking materials and meat types

Source Type III Sum
of Squares

df Mean Square F Sig.

Corrected Model
Intercept
Meat types
Smoking materials
Meat types* Smoking
materials
Error
Total
Corrected Total

7896.220 a

47228162.700
986.606
2365.632
4543.982

133036.560
47369095.480
140932.780

5
1
2
1
2

24
30
29

1579.244
47228162.700

493.303
2365.632
2271.991

5543.190

0.285
8520.033

0.089
0.427
0.410

0.917
0.000
0.915
0.520
0.668

a R  Square = 0.056 (Adjusted R Squared = 0.141)
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ตารางภาคผนวกที่ 6 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของคา L*ของสีภายนอกของผลิตภัณฑ       
เนื้อแพะรมควัน ที่ใชวัสดุรมควันและสวนของชิ้นเนื้อตางชนิดกัน
Analysis of variance for  L* value of smoked goat meat products with 
difference smoking materials and meat types

Source Type III Sum
of Squares

df Mean Square F Sig.

Corrected Model
Intercept
Meat types
Smoking materials
Meat types* Smoking
materials
Error
Total
Corrected Total

758.398 a

27340.573
24.500
698.769
35.129

2.171
28101.141
760.569

5
1
1
2
2

12
18
17

151.680
27340.573

24.500
349.384
17.564

0.181

838.498
151141.030

135.438
1931.427
97.098

0.000
0.000
0.000
0.000
0.000

a R  Square = 0.997 (Adjusted R Squared = 0.996)
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ตารางภาคผนวกที่ 7 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของคา a* ของสีภายนอกของผลิตภัณฑ      
เนื้อแพะรมควัน ที่ใชวัสดุรมควันและสวนของชิ้นเนื้อตางชนิดกัน
Analysis of variance for  a* value of smoked goat meat products with 
difference smoking materials and meat types

Source Type III Sum
of Squares

df Mean Square F Sig.

Corrected Model
Intercept
Meat types
Smoking materials
Meat types* Smoking
materials
Error
Total
Corrected Total

196.231 a

5131.520
20.823
122.731
52.677

11.408
5339.159
207.639

5
1
1
2
2

12
18
17

39.243
5121.520
20.823
61.365
26.339

0.951

41.283
5397.876
21.904
64.551
27.706

0.000
0.000
0.001
0.000
0.000

a R  Square = 0.945 (Adjusted R Squared = 0.922)
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ตารางภาคผนวกที่ 8 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของคา b* ของสีภายนอกของผลิตภัณฑ       
เนื้อแพะรมควัน ที่ใชวัสดุรมควันและสวนของชิ้นเนื้อตางชนิดกัน
Analysis of variance for  b* value of smoked goat meat products with 
difference smoking materials and meat types

Source Type III Sum
of Squares

df Mean Square F Sig.

Corrected Model
Intercept
Meat types
Smoking materials
Meat types* Smoking
materials
Error
Total
Corrected Total

330.112 a

7494.961
24.828
40.557
264.727

8.174
7833.247
338.286

5
1
1
2
2

12
18
17

66.022
7494.961
24.828
20.279
132.363

0.681

96.921
11002.674

36.447
29.769
194.311

0.000
0.000
0.000
0.000
0.000

a R  Square = 0.976 (Adjusted R Squared = 0.966)
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ตารางภาคผนวกที่ 9 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของคา L* ของสีภายในของผลิตภัณฑ         
เนื้อแพะรมควัน ที่ใชวัสดุรมควันและสวนของชิ้นเนื้อตางชนิดกัน
Analysis of variance for  L* value of smoked goat meat products with 
difference smoking materials and meat types

Source Type III Sum
of Squares

df Mean Square F Sig.

Corrected Model
Intercept
Meat types
Smoking materials
Meat types* Smoking
materials
Error
Total
Corrected Total

544.100 a

42668.995
255.079
262.067
26.954

3.770
43216.864
547.870

5
1
1
2
2

12
18
17

108.820
42668.995
255.079
131.034
13.477

0.314

346.407
135828.440

811.944
417.120
42.901

0.000
0.000
0.000
0.000
0.000

a R  Square = 0.993 (Adjusted R Squared = 0.990)
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ตารางภาคผนวกที่ 10 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของคา a* ของสีภายในของผลิตภัณฑ        
เนื้อแพะรมควัน ที่ใชวัสดุรมควันและสวนของชิ้นเนื้อตางชนิดกัน
Analysis of variance for  a* value of smoked goat meat products with 
difference smoking materials and meat types

Source Type III Sum
of Squares

df Mean Square F Sig.

Corrected Model
Intercept
Meat types
Smoking materials
Meat types* Smoking
materials
Error
Total
Corrected Total

17.278 a

2677.900
16.037
0.097
1.144

3.961
2699.139
21.239

5
1
1
2
2

12
18
17

3.456
2677.900
16.037
0.049
0.572

0.330

10.469
8112.937
48.585
0.148
1.733

0.000
0.000
0.000
0.864
0.218

a R  Square = 0.814 (Adjusted R Squared = 0.736)
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ตารางภาคผนวกที่ 11 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของคา b* ของสีภายในของผลิตภัณฑ       
เนื้อแพะรมควัน ที่ใชวัสดุรมควันและสวนของชิ้นเนื้อตางชนิดกัน
Analysis of variance for  b* value of smoked goat meat products with 
difference smoking materials and meat types

Source Type III Sum
of Squares

df Mean Square F Sig.

Corrected Model
Intercept
Meat types
Smoking materials
Meat types* Smoking
materials
Error
Total
Corrected Total

10.503 a

1741.483
0.017
9.609
0.877

1.063
1753.049
11.566

5
1
1
2
2

12
18
17

2.101
1741.483

0.017
4.804
0.439

0.088

23.713
19659.268

0.190
54.236
4.953

0.000
0.000
0.671
0.000
0.027

a R  Square = 0.908 (Adjusted R Squared = 0.870)
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ตารางภาคผนวกที่ 12 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของปริมาณฟนอลของผลิตภัณฑเนื้อแพะ-
รมควัน ที่ใชวัสดุรมควันและสวนของชิ้นเนื้อตางชนิดกัน
Analysis of variance for phenol content of smoked goat meat products with 
difference smoking materials and meat types

Source Type III Sum
of Squares

df Mean Square F Sig.

Corrected Model
Intercept
Meat types
Smoking materials
Meat types* Smoking
materials
Error
Total
Corrected Total

3.851 a

215.699
0.273
3.520
0.058

0.571
220.121
4.422

5
1
1
2
2

12
18
17

0.770
215.699
0.273
1.760
0.029

0.048

16.189
4534.314

5.734
36.994
0.612

0.000
0.000
0.034
0.000
0.558

a R  Square = 0.871 (Adjusted R Squared = 0.871)
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ตารางภาคผนวกที่ 13 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของปริมาณกรดทั้งหมดของผลิตภัณฑ       
เนื้อแพะรมควัน ที่ใชวัสดุรมควันและสวนของชิ้นเนื้อตางชนิดกัน
Analysis of variance for total acidity of smoked goat meat products with 
difference smoking materials and meat types

Source Type III Sum
of Squares

df Mean Square F Sig.

Corrected Model
Intercept
Meat types
Smoking materials
Meat types* Smoking
materials
Error
Total
Corrected Total

2.778E-02 a

1.296
1.970E-03
2.560E-02
2.167E-04

1.203E-02
1.336

3.981E-02

5
1
1
2
2

18
24
23

5.557E-03
1.296

1.970E-03
1.280E-02
1.083E-04

6.683E-04

8.315
1939.535

2.948
19.151
0.162

0.000
0.000
0.103
0.000
0.852

a R  Square = 0.698 (Adjusted R Squared = 0.614)
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ตารางภาคผนวกที่ 14 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของคากรดและดางของผลิตภัณฑเนื้อแพะ-
รมควัน ที่ใชวัสดุรมควันและสวนของชิ้นเนื้อตางชนิดกัน
Analysis of variance for phenol content of smoked goat meat products with 
difference smoking materials and meat types

Source Type III Sum
of Squares

df Mean Square F Sig.

Corrected Model
Intercept
Meat types
Smoking materials
Meat types* Smoking
materials
Error
Total
Corrected Total

2.534 a

547.143
0.077
2.327
0.130

0.102
549.779
2.636

5
1
1
2
2

12
18
17

0.507
547.143
0.077
1.163
0.065

0.008

59.745
64496.251

9.119
137.124
7.680

0.000
0.000
0.011
0.000
0.007

a R  Square = 0.961 (Adjusted R Squared = 0.945)
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ตารางภาคผนวกที่ 15 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของคะแนนจากการทดสอบทางประสาท-
สัมผัสแบบพรรณนาเชิงปริมาณดานสีภายนอกของผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควัน 
ที่ใชวัสดุรมควันและสวนของชิ้นเนื้อตางชนิดกัน
Analysis of variance for QDA score of external color of smoked goat meat 
products with difference smoking materials and meat types

Source Type III Sum
of Squares

df Mean Square F Sig.

Corrected Model
Intercept
Meat types
Smoking materials
Meat types* Smoking
materials
Error
Total
Corrected Total

8.010 a

1127.529
0.003
7.799
0.209

1.592
1137.131

9.602

5
1
1
2
2

6
12
11

1.602
1127.529

0.003
3.899
0.104

0.265

6.037
4248.946

0.010
14.694
0.393

0.025
0.000
0.923
0.005
0.691

a R  Square = 0.834 (Adjusted R Squared = 0.696)
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ตารางภาคผนวกที่ 16 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของคะแนนจากการทดสอบทางประสาท-
สัมผัสแบบพรรณนาเชิงปริมาณดานสีภายในของผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควัน  
ที่ใชวัสดุรมควันและสวนของชิ้นเนื้อตางชนิดกัน
Analysis of variance for QDA score of internal color of smoked goat meat 
products with difference smoking materials and meat types

Source Type III Sum
of Squares

df Mean Square F Sig.

Corrected Model
Intercept
Meat types
Smoking materials
Meat types* Smoking
materials
Error
Total
Corrected Total

1.742 a

678.755
0.088
1.521
0.133

0.911
681.408
2.653

5
1
1
2
2

6
12
11

0.348
678.755
0.088
0.760
0.066

0.152

2.293
4468.189

0.582
5.006
0.437

0.171
0.000
0.474
0.053
0.665

a R  Square = 0.656 (Adjusted R Squared = 0.370)



119

ตารางภาคผนวกที่ 17 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของคะแนนจากการทดสอบทางประสาท-
สัมผัสแบบพรรณนาเชิงปริมาณดานกลิ่นรสควันของผลิตภัณฑเนื้อแพะ-รม
ควัน ที่ใชวัสดุรมควันและสวนของชิ้นเนื้อตางชนิดกัน
Analysis of variance for QDA score of smoky flavor of smoked goat meat 
products with difference smoking materials and meat types

Source Type III Sum
of Squares

df Mean Square F Sig.

Corrected Model
Intercept
Meat types
Smoking materials
Meat types* Smoking
materials
Error
Total
Corrected Total

9.521 a

851.599
0.249
4.419
4.852

7.287
868.407
16.808

5
1
1
2
2

6
12
11

1.904
851.599
0.249
2.210
2.426

1.214

1.568
701.217
0.205
1.819
1.998

0.298
0.000
0.666
0.241
0.216

a R  Square = 0.566 (Adjusted R Squared = 0.205)



120

ตารางภาคผนวกที่ 18 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของคะแนนจากการทดสอบทางประสาท-
สัมผัสแบบพรรณนาเชิงปริมาณดานกลิ่นสาบแพะของผลิตภัณฑเนื้อแพะ-รม
ควัน ที่ใชวัสดุรมควันและสวนของชิ้นเนื้อตางชนิดกัน
Analysis of variance for QDA score of goaty flavor of smoked goat meat 
products with difference smoking materials and meat types

Source Type III Sum
of Squares

df Mean Square F Sig.

Corrected Model
Intercept
Meat types
Smoking materials
Meat types* Smoking
materials
Error
Total
Corrected Total

1.426 a

185.496
0.068
0.417
0.941

4.152
191.074
5.578

5
1
1
2
2

6
12
11

0.285
185.496
0.068
0.209
0.471

0.692

0.412
268.077
0.098
0.302
0.680

0.825
0.000
0.765
0.750
0.542

a R  Square = 0.256 (Adjusted R Squared = 0.365)
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ตารางภาคผนวกที่ 19 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของคะแนนจากการทดสอบทางประสาท-
สัมผัสแบบพรรณนาเชิงปริมาณดานความเหนียวของผลิตภัณฑเนื้อแพะ-รม
ควัน ที่ใชวัสดุรมควันและสวนของชิ้นเนื้อตางชนิดกัน
Analysis of variance for QDA score of toughness of smoked goat meat 
products with difference smoking materials and meat types

Source Type III Sum
of Squares

df Mean Square F Sig.

Corrected Model
Intercept
Meat types
Smoking materials
Meat types* Smoking
materials
Error
Total
Corrected Total

3.417 a

408.567
1.129
1.035
1.254

11.440
423.423
14.857

5
1
1
2
2

6
12
11

0.683
408.567
1.129
0.518
0.627

1.907

0.358
214.293
0.592
0.271
0.329

0.860
0.000
0.471
0.771
0.732

a R  Square = 0.230 (Adjusted R Squared = 0.412)
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ตารางภาคผนวกที่ 20 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของคะแนนจากการทดสอบทางประสาท-
สัมผัสแบบพรรณนาเชิงปริมาณดานความฉ่ําของผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควัน  
ที่ใชวัสดุรมควันและสวนของชิ้นเนื้อตางชนิดกัน
Analysis of variance for QDA score of juiciness of smoked goat meat 
products with difference smoking materials and meat types

Source Type III Sum
of Squares

df Mean Square F Sig.

Corrected Model
Intercept
Meat types
Smoking materials
Meat types* Smoking
materials
Error
Total
Corrected Total

5.014 a

1150.913
0.213
1.835
2.966

1.748
1157.675

6.762

5
1
1
2
2

6
12
11

1.003
1150.913

0.213
0.918
1.483

0.291

3.441
3949.823

0.732
3.149
5.089

0.082
0.000
0.425
0.116
0.051

a R  Square = 0.741 (Adjusted R Squared = 0.526)
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ตารางภาคผนวกที่ 21 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของคะแนนจากการทดสอบทางประสาท-
สัมผัสแบบพรรณนาเชิงปริมาณดานความเปรี้ยวของผลิตภัณฑเนื้อแพะ-รม
ควัน ที่ใชวัสดุรมควันและสวนของชิ้นเนื้อตางชนิดกัน
Analysis of variance for QDA score of sourness of smoked goat meat 
products with difference smoking materials and meat types

Source Type III Sum
of Squares

df Mean Square F Sig.

Corrected Model
Intercept
Meat types
Smoking materials
Meat types* Smoking
materials
Error
Total
Corrected Total

7.075 a

542.842
0.357
5.841
0.877

1.030
550.947
8.105

5
1
1
2
2

6
12
11

1.415
542.842
0.357
2.921
0.438

0.172

8.241
3161.726

2.080
17.010
2.553

0.012
0.000
0.199
0.003
0.158

a R  Square = 0.873 (Adjusted R Squared = 0.767)
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ตารางภาคผนวกที่ 22 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของคะแนนความชอบดานความสีภายนอก
ของผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควัน ที่ใชวัสดุรมควันและสวนของชิ้นเนื้อตางชนิด
กัน
Analysis of variance for 9-hedonic scale of external color of smoked goat
meat products with difference smoking materials and meat types

Source Type III Sum
of Squares

df Mean Square F Sig.

Corrected Model
Intercept
Meat types
Smoking materials
Meat types* Smoking
materials
Error
Total
Corrected Total

3.005 a

885.083
0.080
1.151
1.846

4.848
892.935
7.853

5
1
1
2
2

12
18
17

0.601
885.083
0.008
0.575
0.923

0.404

1.488
2190.919

0.020
1.424
2.285

0.265
0.000
0.890
0.279
0.144

a R  Square = 0.383 (Adjusted R Squared = 0.125)
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ตารางภาคผนวกที่ 23 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของคะแนนความชอบดานความสีภายใน
ของผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควัน ที่ใชวัสดุรมควันและสวนของชิ้นเนื้อตางชนิด
กัน
Analysis of variance for 9-hedonic scale of internal color of smoked goat 
meat products with difference smoking materials and meat types

Source Type III Sum
of Squares

df Mean Square F Sig.

Corrected Model
Intercept
Meat types
Smoking materials
Meat types* Smoking
materials
Error
Total
Corrected Total

1.080 a

882.140
0.028
0.636
0.417

5.585
888.806
6.666

5
1
1
2
2

12
18
17

0.216
882.140
0.028
0.318
0.208

0.465

0.464
1895.241

0.060
0.683
0.448

0.796
0.000
0.810
0.524
0.649

a R  Square = 0.162 (Adjusted R Squared = 0.187)
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ตารางภาคผนวกที่ 24 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของคะแนนความชอบดานกลิ่นรสควันของ
ผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควัน ที่ใชวัสดุรมควันและสวนของชิ้นเนื้อตางชนิดกัน
Analysis of variance for 9-hedonic scale of smoky flavor of smoked goat 
meat products with difference smoking materials and meat types

Source Type III Sum
of Squares

df Mean Square F Sig.

Corrected Model
Intercept
Meat types
Smoking materials
Meat types* Smoking
materials
Error
Total
Corrected Total

6.924 a

672.222
0.436
6.004
0.484

10.053
689.200
16.978

5
1
1
2
2

12
18
17

1.385
672.222
0.436
3.002
0.242

0.838

1.653
802.387
0.520
3.584
0.289

0.220
0.000
0.485
0.060
0.754

a R  Square = 0.408 (Adjusted R Squared = 0.161)
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ตารางภาคผนวกที่ 25 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของคะแนนความชอบดานกลิ่นสาบแพะของ
ผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควัน ที่ใชวัสดุรมควันและสวนของชิ้นเนื้อตางชนิดกัน
Analysis of variance for 9-hedonic scale of goaty flavor of smoked goat 
meat products with difference smoking materials and meat types

Source Type III Sum
of Squares

df Mean Square F Sig.

Corrected Model
Intercept
Meat types
Smoking materials
Meat types* Smoking
materials
Error
Total
Corrected Total

1.466 a

826.618
0.218
1.104
0.145

2.556
830.640
4.022

5
1
1
2
2

12
18
17

0.293
826.618
0.218
0.552
0.072

0.213

1.377
3881.240

1.023
2.592
0.339

0.300
0.000
0.332
0.116
0.719

a R  Square = 0.365 (Adjusted R Squared = 0.100)
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ตารางภาคผนวกที่ 26 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของคะแนนความชอบดานเนื้อสัมผัสของ
ผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควัน ที่ใชวัสดุรมควันและสวนของชิ้นเนื้อตางชนิดกัน
Analysis of variance for 9-hedonic scale of texture of smoked goat meat 
products with difference smoking materials and meat types

Source Type III Sum
of Squares

df Mean Square F Sig.

Corrected Model
Intercept
Meat types
Smoking materials
Meat types* Smoking
materials
Error
Total
Corrected Total

2.113 a

845.976
0.411
1.428
0.274

3.146
851.235
5.259

5
1
1
2
2

12
18
17

0.423
845.976
0.411
0.714
0.137

0.262

1.612
3226.930

1.568
2.724
0.523

0.230
0.000
0.234
0.106
0.606

a R  Square = 0.402 (Adjusted R Squared = 0.153)



129

ตารางภาคผนวกที่ 27 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของคะแนนความชอบดานรสชาติของผลิต
ภัณฑเนื้อแพะรมควัน ที่ใชวัสดุรมควันและสวนของชิ้นเนื้อตางชนิดกัน
Analysis of variance for 9-hedonic scale of taste of smoked goat meat 
products with difference smoking materials and meat types

Source Type III Sum
of Squares

df Mean Square F Sig.

Corrected Model
Intercept
Meat types
Smoking materials
Meat types* Smoking
materials
Error
Total
Corrected Total

0.622 a

818.641
0.011
0.387
0.223

3.491
822.754
4.113

5
1
1
2
2

12
18
17

0.124
818.641
0.011
0.194
0.112

0.291

0.427
2813.682

0.039
0.665
0.384

0.821
0.000
0.847
0.532
0.689

a R  Square = 0.151 (Adjusted R Squared = 0.203)
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ตารางภาคผนวกที่ 28 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของคะแนนความชอบดานความชอบรวม
ของผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควัน ที่ใชวัสดุรมควันและสวนของชิ้นเนื้อตางชนิด
กัน
Analysis of variance for 9-hedonic scale of overall liking of smoked goat 
meat products with difference smoking materials and meat types

Source Type III Sum
of Squares

df Mean Square F Sig.

Corrected Model
Intercept
Meat types
Smoking materials
Meat types* Smoking
materials
Error
Total
Corrected Total

6.489 a

757.902
0.889
5.363
0.237

9.679
774.070
16.168

5
1
1
2
2

12
18
17

1.298
757.902
0.889
2.681
0.119

0.807

1.609
939.652
1.102
3.325
0.147

0.231
0.000
0.314
0.071
0.865

a R  Square = 0.401 (Adjusted R Squared = 0.152)
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ตารางภาคผนวกที่ 29 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของคาแรงเฉือนของผลิตภัณฑเนื้อแพะ-รม
ควัน ที่รมควันที่ระดับอุณหภูมิ 50  60  และ 70 องศาเซลเซียส และเวลาใน
การรมควัน 1 แ ล ะ  ชั่ ว โ ม ง2 

 Analysis of variance for 9-hedonic scale of shear force of smoked goat meat 
products at smoking temperature 50, 60 and 70 oC and smoking time 1 and 2 
hour

Source Type III Sum
of Squares

df Mean Square F Sig.

Corrected Model
Intercept
Temperature
Time
Temperature*Time
Error
Total
Corrected Total

33009.884 a

6854321.837
23796.309
4442.762
4770.813

439299.309
69015522.030
472309.193

5
1
2
1
2
54
60
59

6601.977
6854321.837
11898.155
4442.762
2385.406
8135.172

0.812
8425.539

1.463
0.546
0.293

0.547
0.000
0.241
0.463
0.747

a R  Square = 0.070 (Adjusted R Squared = 0.016)
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ตารางภาคผนวกที่ 30 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของคา L* ของผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควัน ที่
รมควันที่ระดับอุณหภูมิ 50  60  และ 70 องศาเซลเซียส และเวลาในการรม
ควัน 1 แ ล ะ  ชั่ ว โ ม ง2  

 Analysis of variance for 9-hedonic scale of  L* value of smoked goat meat 
products at smoking temperature 50, 60 and 70 oC and smoking time 1 and 2 
hour

Source Type III Sum
of Squares

df Mean Square F Sig.

Corrected Model
Intercept
Temperature
Time
Temperature*Time
Error
Total
Corrected Total

1342.181 a

66447.091
506.128
826.754
9.300
12.704

67801.977
1354.886

5
1
2
1
2
30
36
35

268.436
66447.091
253.064
826.754
4.650
0.423

633.888
156908.92
597.588
1952.307
10.980

0.000
0.000
0.000
0.000
0.000

a R  Square = 0.444 (Adjusted R Squared = 0.212)
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ตารางภาคผนวกที่ 31 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของคา a* ของผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควัน ที่
รมควันที่ระดับอุณหภูมิ 50  60  และ 70 องศาเซลเซียส และเวลาในการรม
ควัน 1 แ ล ะ  ชั่ ว โ ม ง2  

 Analysis of variance for 9-hedonic scale of  a* value of smoked goat meat 
products at smoking temperature 50, 60 and 70 oC and smoking time 1 and 2 
hour

Source Type III Sum
of Squares

df Mean Square F Sig.

Corrected Model
Intercept
Temperature
Time
Temperature*Time
Error
Total
Corrected Total

216.271 a

8009.057
52.738
137.828
25.705
28.747

8254.075
245.018

5
1
2
1
2
30
36
35

43.254
8009.057
26.369
137.828
12.853
0.958

45.139
8358.013
27.518
143.833
13.413

0.000
0.000
0.000
0.000
0.000

a R  Square = 0.883 (Adjusted R Squared = 0.863)
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ตารางภาคผนวกที่ 32 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของคา b* ของผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควัน ที่
รมควันที่ระดับอุณหภูมิ 50  60  และ 70 องศาเซลเซียส และเวลาในการรม
ควัน 1 แ ล ะ  ชั่ ว โ ม ง2  

 Analysis of variance for 9-hedonic scale of  b* value of smoked goat meat 
products at smoking temperature 50, 60 and 70 oC and smoking time 1 and 2 
hour

Source Type III Sum
of Squares

df Mean Square F Sig.

Corrected Model
Intercept
Temperature
Time
Temperature*Time
Error
Total
Corrected Total

312.195 a

9303.246
93.423
177.778
40.994
103.008
9718.449
415.203

5
1
2
1
2
30
36
35

62.439
9303.246
46.711
177.778
20.497
3.434

18.185
2709.464
13.604
51.776
5.970

0.000
0.000
0.000
0.000
0.007

a R  Square = 0.752 (Adjusted R Squared = 0.711)
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ตารางภาคผนวกที่ 33 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของปริมาณฟนอลของผลิตภัณฑเนื้อแพะ-
รมควัน ที่รมควันที่ระดับอุณหภูมิ 50  60  และ 70 องศาเซลเซียส และเวลาใน
การรมควัน 1 แ ล ะ  ชั่ ว โ ม ง2 

 Analysis of variance for phenol content of smoked goat meat products at 
smoking temperature 50, 60 and 70 oC and smoking time 1 and 2 hour

Source Type III Sum
of Squares

df Mean Square F Sig.

Corrected Model
Intercept
Temperature
Time
Temperature*Time
Error
Total
Corrected Total

0.764a

169.877
0.143
0.593
0.028
0.219

170.861
0.983

5
1
2
1
2
18
24
23

0.153
169.877
0.072
0.593
0.014
0.012

12.558
13955.094

5.887
48.699
1.158

0.000
0.000
0.011
0.000
0.336

a R  Square = 0.777 (Adjusted R Squared = 0.715)
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ตารางภาคผนวกที่ 34 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของปริมาณกรดทั้งหมดของผลิตภัณฑ      
เนื้อแพะรมควัน ที่รมควันที่ระดับอุณหภูมิ 50  60  และ 70 องศาเซลเซียส 
และเวลาในการรมควัน 1 แ ล ะ  ชั่ ว โ ม ง2 

 Analysis of variance for total acidity of smoked goat meat products at 
smoking temperature 50, 60 and 70 oC and smoking time 1 and 2 hour

Source Type III Sum
of Squares

df Mean Square F Sig.

Corrected Model
Intercept
Temperature
Time
Temperature*Time
Error
Total
Corrected Total

1.762E-02a

0.952
2.330E-03
1.474E-02
5.462E-04
2.634E-03

0.972
2.025E-02

5
1
2
1
2
18
24
23

3.524E-03
0.952

1.165E-03
1.474 E-02
2.731E-04
1.463E-04

24.083
6504.168

7.960
100.763
1.866

0.000
0.000
0.003
0.000
0.183

a R  Square = 0.870 (Adjusted R Squared = 0.834)



137

ตารางภาคผนวกที่ 35 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของคากรดและดางของผลิตภัณฑเนื้อแพะ-
รมควัน ที่รมควันที่ระดับอุณหภูมิ 50  60  และ 70 องศาเซลเซียส และเวลาใน
การรมควัน 1 แ ล ะ  ชั่ ว โ ม ง2 

 Analysis of variance for pH value of smoked goat meat products at smoking 
temperature 50, 60 and 70 oC and smoking time 1 and 2 hour

Source Type III Sum
of Squares

df Mean Square F Sig.

Corrected Model
Intercept
Temperature
Time
Temperature*Time
Error
Total
Corrected Total

0.649a

881.366
0.463
0.170
0.016
0.027

882.042
0.676

5
1
2
1
2
18
24
23

0.130
881.366
0.231
0.170
0.008
0.001

87.206
591962.510

155.376
114.190
5.544

0.000
0.000
0.000
0.000
0.013

a R  Square = 0.960 (Adjusted R Squared = 0.949)
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ตารางภาคผนวกที่ 36 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของคะแนนจากการทดสอบทางประสาท-
สัมผัสแบบพรรณนาเชิงปริมาณดานสีภายนอกของผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควัน 
ที่รมควันที่ระดับอุณหภูมิ 50  60  และ 70 องศาเซลเซียส และเวลาในการรม
ควัน 1 แ ล ะ  ชั่ ว โ ม ง2 

 Analysis of variance for QDA score of external color of smoked goat meat 
products at smoking temperature 50, 60 and 70 oC and smoking time 1 and 2 
hour

Source Type III Sum
of Squares

df Mean Square F Sig.

Corrected Model
Intercept
Temperature
Time
Temperature*Time
Error
Total
Corrected Total

3.626a

996.452
0.433
0.407
2.786
2.711

1002.789
6.337

5
1
2
1
2
6
12
11

0.725
996.452
0.216
0.407
1.393
0.452

1.605
2205.068

0.479
0.901
3.082

0.289
0.000
0.641
0.379
0.120

a R  Square = 0.572 (Adjusted R Squared = 0.216)
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ตารางภาคผนวกที่ 37 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของคะแนนจากการทดสอบทางประสาท-
สัมผัสแบบพรรณนาเชิงปริมาณดานกลิ่นรสควันของผลิตภัณฑเนื้อแพะ-รม
ควัน ที่รมควันที่ระดับอุณหภูมิ 50  60  และ 70 องศาเซลเซียส และเวลาใน
การรมควัน 1 แ ล ะ  ชั่ ว โ ม ง2 

 Analysis of variance for QDA score of smoky flavor of smoked goat meat 
products at smoking temperature 50, 60 and 70 oC and smoking time 1 and 2 
hour

Source Type III Sum
of Squares

df Mean Square F Sig.

Corrected Model
Intercept
Temperature
Time
Temperature*Time
Error
Total
Corrected Total

7.061a

941.109
2.134
4.851
0.075
3.533

951.703
10.593

5
1
2
1
2
6
12
11

1.412
941.109

1067
4.851
0.037
0.589

2.399
1598.465

1.813
8.240
0.064

0.158
0.000
0.028
0.242
0.939

a R  Square = 0.667 (Adjusted R Squared = 0.389)
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ตารางภาคผนวกที่ 38 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของคะแนนจากการทดสอบทางประสาท-
สัมผัสแบบพรรณนาเชิงปริมาณดานกลิ่นสาบแพะของผลิตภัณฑเนื้อแพะ-รม
ควัน ที่รมควันที่ระดับอุณหภูมิ 50  60  และ 70 องศาเซลเซียส และเวลาใน
การรมควัน 1 แ ล ะ  ชั่ ว โ ม ง2 

 Analysis of variance for QDA score of goaty flavor of smoked goat meat 
products at smoking temperature 50, 60 and 70 oC and smoking time 1 and 2 
hour

Source Type III Sum
of Squares

df Mean Square F Sig.

Corrected Model
Intercept
Temperature
Time
Temperature*Time
Error
Total
Corrected Total

1.480a

135.274
0.109
0.686
0.685
0.913

137.666
2.393

5
1
2
1
2
6
12
11

0.296
135.274
0.054
0.686
0.343
0.152

1.946
889.422
0.357
4.513
2.252

0.221
0.000
0.714
0.078
0.186

a R  Square = 0.619 (Adjusted R Squared = 0.301)
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ตารางภาคผนวกที่ 39 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของคะแนนจากการทดสอบทางประสาท-
สัมผัสแบบพรรณนาเชิงปริมาณดานความเหนียวของผลิตภัณฑเนื้อแพะ-รม
ควัน ที่รมควันที่ระดับอุณหภูมิ 50  60  และ 70 องศาเซลเซียส และเวลาใน
การรมควัน 1 แ ล ะ  ชั่ ว โ ม ง2 

 Analysis of variance for QDA score of toughness of smoked goat meat 
products at smoking temperature 50, 60 and 70 oC and smoking time 1 and 2 
hour

Source Type III Sum
of Squares

df Mean Square F Sig.

Corrected Model
Intercept
Temperature
Time
Temperature*Time
Error
Total
Corrected Total

4.851a

354.688
2.574
0.672
1.605
6.317

365.856
11.168

5
1
2
1
2
6
12
11

0.970
354.688
1.287
0.672
0.802
1.053

0.922
336.884
1.222
0.638
0.762

0.526
0.000
0.359
0.455
0.507

a R  Square = 0.434 (Adjusted R Squared = 0.370)
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ตารางภาคผนวกที่ 40 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของคะแนนจากการทดสอบทางประสาท-
สัมผัสแบบพรรณนาเชิงปริมาณดานความฉ่ําของผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควัน  
ที่รมควันที่ระดับอุณหภูมิ 50  60  และ 70 องศาเซลเซียส และเวลาในการรม
ควัน 1 แ ล ะ  ชั่ ว โ ม ง2 

 Analysis of variance for QDA score of juiciness of smoked goat meat 
products at smoking temperature 50, 60 and 70 oC and smoking time 1 and 2 
hour

Source Type III Sum
of Squares

df Mean Square F Sig.

Corrected Model
Intercept
Temperature
Time
Temperature*Time
Error
Total
Corrected Total

5.787a

1257.677
2.138
0.621
3.029
1.856

1265.320
7.643

5
1
2
1
2
6
12
11

1.157
1257.677

1.069
0.621
1.514
0.309

3.743
4066.752

3.456
2.008
4.897

0.070
0.000
0.100
0.206
0.055

a R  Square = 0.757 (Adjusted R Squared = 0.555)
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ตารางภาคผนวกที่ 41 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของคะแนนจากการทดสอบทางประสาท-
สัมผัสแบบพรรณนาเชิงปริมาณดานความเปรี้ยวของผลิตภัณฑเนื้อแพะ-รม
ควัน ที่รมควันที่ระดับอุณหภูมิ 50  60  และ 70 องศาเซลเซียส และเวลา      ใน
การรมควัน 1 แ ล ะ  ชั่ ว โ ม ง2 

 Analysis of variance for QDA score of sourness of smoked goat meat 
products at smoking temperature 50, 60 and 70 oC and smoking time 1 and 2 
hour

Source Type III Sum
of Squares

df Mean Square F Sig.

Corrected Model
Intercept
Temperature
Time
Temperature*Time
Error
Total
Corrected Total

3.955a

540.558
2.064
1.021
0.870
0.399

544.911
4.353

5
1
2
1
2
6
12
11

0.791
540.558
1.032
1.021
0.435
0.066

11.903
8134.803
15.531
15.362
6.544

0.005
0.000
0.004
0.008
0.031

a R  Square = 0.908 (Adjusted R Squared = 0.832)
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ตารางภาคผนวกที่ 42 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของคะแนนความชอบดานสีภายนอกของ
ผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควัน ที่รมควันที่ระดับอุณหภูมิ 50 60 และ 70            
องศาเซลเซียส และเวลาในการรมควัน 1 แ ล ะ  ชั่ ว โ ม ง2 

 Analysis of variance for 9-hedonic scale of external color of smoked goat 
meat products at smoking temperature 50, 60 and 70 oC and smoking time 1 
and 2 hour

Source Type III Sum
of Squares

df Mean Square F Sig.

Corrected Model
Intercept
Temperature
Time
Temperature*Time
Error
Total
Corrected Total

1.910a

848.720
0.836
0.605
0.469
3.129

853.759
5.039

5
1
2
1
2
12
18
17

0.382
848.720
0.418
0.605
0.234
0.261

1.465
3254.849

1.602
2.320
0.899

0.272
0.000
0.242
0.154
0.433

a R  Square = 0.379 (Adjusted R Squared = 0.120)
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ตารางภาคผนวกที่ 43 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของคะแนนความชอบดานกลิ่นรสควันของ
ผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควัน ที่รมควันที่ระดับอุณหภูมิ 50  60  และ 70          
องศาเซลเซียส และเวลาในการรมควัน 1 แ ล ะ  ชั่ ว โ ม ง2 

 Analysis of variance for 9-hedonic scale of smoky flavor of smoked goat 
meat products at smoking temperature 50, 60 and 70 oC and smoking time 1 
and 2 hour

Source Type III Sum
of Squares

df Mean Square F Sig.

Corrected Model
Intercept
Temperature
Time
Temperature*Time
Error
Total
Corrected Total

1.050a

724.662
0.051
0.035
0.964
3.599

729.311
4.649

5
1
2
1
2
12
18
17

0.210
724.662
0.025
0.035
0.482
0.300

0.700
2416.078

0.084
0.116
1.608

0.634
0.000
0.920
0.740
0.241

a R  Square = 0.226 (Adjusted R Squared = 0.097)
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ตารางภาคผนวกที่ 44 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของคะแนนความชอบดานกลิ่นสาบแพะของ
ผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควัน ที่รมควันที่ระดับอุณหภูมิ 50  60  และ 70          
องศาเซลเซียส และเวลาในการรมควัน 1 แ ล ะ  ชั่ ว โ ม ง2 

 Analysis of variance for 9-hedonic scale of goaty flavor of smoked goat 
meat products at smoking temperature 50, 60 and 70 oC and smoking time 1 
and 2 hour

Source Type III Sum
of Squares

df Mean Square F Sig.

Corrected Model
Intercept
Temperature
Time
Temperature*Time
Error
Total
Corrected Total

1.941a

750.136
0.951
0.429
0.560
2.192

754.268
4.133

5
1
2
1
2
12
18
17

0.388
750.136
0.476
0.429
0.280
0.183

2.125
4106.207

2.604
2.350
1.532

0.132
0.000
0.115
0.151
0.255

a R  Square = 0.470 (Adjusted R Squared = 0.249)
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ตารางภาคผนวกที่ 45 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของคะแนนความชอบดานเนื้อสัมผัสของ
ผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควัน ที่รมควันที่ระดับอุณหภูมิ 50  60  และ 70          
องศาเซลเซียส และเวลาในการรมควัน 1 แ ล ะ  ชั่ ว โ ม ง2 

 Analysis of variance for 9-hedonic scale of texture of smoked goat meat 
products at smoking temperature 50, 60 and 70 oC and smoking time 1 and 2 
hour

Source Type III Sum
of Squares

df Mean Square F Sig.

Corrected Model
Intercept
Temperature
Time
Temperature*Time
Error
Total
Corrected Total

3.010 a

851.744
2.393
0.016
0.601
3.776

858.531
6.787

5
1
2
1
2
12
18
17

0.302
851.744
1.197
0.016
0.301
0.315

1.913
2706.575

3.802
0.051
0.955

0.166
0.000
0.053
0.824
0.412

a R  Square = 0.444 (Adjusted R Squared = 0.212)
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ตารางภาคผนวกที่ 46 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของคะแนนความชอบดานรสชาติของผลิต
ภัณฑเนื้อแพะรมควัน ที่รมควันที่ระดับอุณหภูมิ 50  60  และ 70          องศา
เซลเซียส และเวลาในการรมควัน 1 แ ล ะ  ชั่ ว โ ม ง2 

 Analysis of variance for 9-hedonic scale of taste of smoked goat meat 
products at smoking temperature 50, 60 and 70 oC and smoking time 1 and 2 
hour

Source Type III Sum
of Squares

df Mean Square F Sig.

Corrected Model
Intercept
Temperature
Time
Temperature*Time
Error
Total
Corrected Total

0.790 a

882.000
0.588
0.002
0.200
4.596

887.386
5.386

5
1
2
1
2
12
18
17

0.158
882.000
0.294
0.002
0.100
0.383

0.413
2302.839

0.768
0.005
0.261

0.831
0.000
0.485
0.946
0.775

a R  Square = 0.147 (Adjusted R Squared = 0.209)
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ตารางภาคผนวกที่ 47 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของคะแนนความชอบรวมของผลิตภัณฑ 
เนื้อแพะรมควัน ที่รมควันที่ระดับอุณหภูมิ 50  60  และ 70 องศาเซลเซียส 
และเวลาในการรมควัน 1 แ ล ะ  ชั่ ว โ ม ง2 

 Analysis of variance for 9-hedonic scale of overall liking of smoked goat 
meat products at smoking temperature 50, 60 and 70 oC and smoking time 1 
and 2 hour

Source Type III Sum
of Squares

df Mean Square F Sig.

Corrected Model
Intercept
Temperature
Time
Temperature*Time
Error
Total
Corrected Total

1.494 a

815.945
0.464
0.740
0.289
3.528

820.967
5.021

5
1
2
1
2
12
18
17

0.299
815.945
0.232
0.740
0.145
0.294

1.016
2775.639

0.789
2.518
0.492

0.450
0.000
0.476
0.139
0.623

a R  Square = 0.297 (Adjusted R Squared = 0.005)
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ตารางภาคผนวกที่ 48 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของคา L* a* และ b* ของผลิตภัณฑเนื้อแพะ
รมควัน ในระหวางการเก็บรักษา

 Analysis of variance for  L*,  a* and  b* of smoked goat meat products 
during storage at 4±1 oC

Source SV SS df MS F Sig.
External
color ( L*)

Treatment
Error
Total

278.281
43.171
321.452

5
30
35

55.656
1.439

38.676 0.000

External
color ( a*)

Treatment
Error
Total

15.977
68.436
84.413

5
30
35

3.195
2.281

1.401 0.252

External
color ( b*)

Treatment
Error
Total

59.114
65.999
125.113

5
30
35

11.823
2.200

5.374 0.001

Internal
color ( L*)

Treatment
Error
Total

444.782
112.153
556.935

5
30
35

88.956
3.738

23.795 0.000

Internal
color ( a*)

Treatment
Error
Total

32.572
38.953
71.525

5
30
35

6.514
1.298

5.017 0.002

Internal
color ( b*)

Treatment
Error
Total

41.848
12.569
54.416

5
30
35

8.370
0.419

19.977 0.000
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ตารางภาคผนวกที่ 49 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของคาทางเคมีของผลิตภัณฑเนื้อแพะ-รม
ควันในระหวางการเก็บรักษาที่ อุ ณ ห ภู มิ  4±1 องศา
เซลเซียส

 Analysis of variance for chemical properties of smoked goat meat products 
during storage at 4±1 oC

Source SV SS df MS F Sig.
pH Treatment

Error
Total

0.558
0.354
0.912

5
30
35

0.112
0.012

9.460 0.000

Total
acidity

Treatment
Error
Total

0.006
0.009
0.016

5
30
35

0.001
0.000

4.218 0.005

Moisture
content

Treatment
Error
Total

82.567
98.357
180.924

5
30
35

16.513
3.279

5.037 0.002

TBA Treatment
Error
Total

0.042
0.000
0.042

5
6
11

0.008
0.000

168.400 0.000
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ตารางภาคผนวกที่ 50 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของคะแนนความชอบของผลิตภัณฑ            
เนื้อแพะรมควันในระหวางการเก็บรักษาที่ อุ ณห ภู มิ  4±1
องศาเซลเซียส

 Analysis of variance for 9-hedonic scale of smoked goat meat products 
during storage at 4±1 oC

Source SV SS df MS F Sig.
External
color

Treatment
Error
Total

21.778
272.800
294.578

5
174
179

4.356
1.568

2.778 0.019

Internal
color

Treatment
Error
Total

36.183
192.367
228.550

5
174
179

7.237
1.106

6.546 0.000

Smoky
flavor

Treatment
Error
Total

12.578
342.333
354.911

5
174
179

2.516
1.967

1.279 0.275

Goaty
flavor

Treatment
Error
Total

5.294
227.433
232.728

5
174
179

1.059
1.307

0.810 0.544

Rancidity Treatment
Error
Total

23.028
245.700
268.728

5
174
179

4.606
1.412

3.262 0.008

Rubber Treatment
Error
Total

45.983
359.767
405.750

5
174
179

9.197
2.068

4.448 0.001

Overall
linking

Treatment
Error
Total

20.267
171.533
191.800

5
174
179

4.053
0.986

4.112 0.001


