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บทที่ 1

บทนํา

บทนําตนเรื่อง

แพะเปนสัตวเคี้ยวเอ้ืองขนาดเล็กที่พบอยูทั่วไป การเลี้ยงแพะจะพบอยูทั่วไปในภูมิ
ภาคตางๆ ของโลก โดยเฉพาะประเทศที่อยูในเขตรอนและกึ่งรอน (Dzudie et al., 2000) ซ่ึงผลผลิต
จากเนื้อแพะนับวาเปนแหลงอาหารโปรตีนที่สําคัญ (Rhee et al., 2003) การเลี้ยงแพะในประเทศ
ไทยสวนใหญอยูในชุมชนของชาวมุสลิมโดยเฉพาะชาวไทยมุสลิมทางภาคใต โดยเลี้ยงไวเพื่อใช
บริโภคภายในครัวเรือนหรือทําบุญตามประเพณีทางศาสนาจึงทําใหเกิดความเขาใจผิดวาแพะ เปน
สัตวเล้ียงของชาวไทยมุสลิมโดยเฉพาะ (กรมปศุสัตว, 2547)

ปจจุบันปริมาณการเลี้ยงแพะมีแนวโนมสูงขึ้น เนื่องจากรัฐบาลไดจัดสรรงบ
ประมาณในการดําเนินกิจกรรมพัฒนาอาชีพการเลี้ยงแพะ สําหรับจัดซื้อแพะพันธุมาใชสําหรับเลี้ยง
เพื่อการขยายพันธุใหกับเกษตรกร ซ่ึงเปนการสงเสริมอาชีพการเลี้ยงแพะใหมีการขยายตัว     ดาน
การผลิตเพิ่มมากขึ้น จากสถิติกรมปศุสัตว การผลิตแพะลาสุดในเดือนพฤษภาคม พ.ศ. 2547            
มีปริมาณการผลิตแพะ 213,919 ตัว และมีเกษตรกรเลี้ยงแพะ จํานวน 41,883 ราย  และคาดวาแนว
โนมการเลี้ยงแพะโดยรวมจะมีปริมาณมากขึ้นเนื่องจากความตองการเลี้ยงแพะของเกษตรกร   มีอยู
อยางตอเนื่องโดยเฉพาะภาคใตซ่ึงเปนแหลงผลิตที่สําคัญ (กรมปศุสัตว, 2547)

เนื่องจากเนื้อแพะมีกล่ินสาบแพะ (goaty flavor) ซ่ึงมีผลตอการยอมรับของผู
บริโภค  สารใหกล่ินรสแพะ คือ 4-เมทิลออกตาโนอิก แอซิด (4-methyloctanoic acid) และ           4- 
เอทิลออกตาโนอิก แอซิด (4-ethyloctanoic acid) ซ่ึงเปนสารที่ละลายน้ําไดและพบบริเวณเนื้อเยื่อ
ไขมัน (Wang et al., 1975 อางโดย Webb et al., 2005) อยางไรก็ตามทัศนคติที่ดีหรือไมดีนั้น        
ยังขึ้นอยูกับปจจัยภายนอกตัวแพะอยูมาก เชน คานิยม ความคุนเคย และความเคยชินของแตละ
บุคคลหรือแตละกลุมชนดวย (สมเกียรติ  สายธนู, 2528) เนื่องจากการศึกษาวิจัยคุณภาพเนื้อแพะ 
ผลิตภัณฑจากเนื้อแพะตลอดจนการพัฒนาผลิตภัณฑจากเนื้อแพะในประเทศไทยยังมีนอยมาก        
และเพื่อเปนการสงเสริมการบริโภคและการใชประโยชนจากเนื้อแพะใหสอดคลองกับการสงเสริม
อาชีพการเลี้ยงแพะที่มีแนวโนมสูงขึ้นในปจจุบัน ดังนั้นวัตถุประสงคของงานวิจัยคร้ังนี้จึงตองการ
ศึกษาวิธีการผลิตเนื้อแพะรมควัน โดยศึกษาถึงการใชวัสดุรมควัน อุณหภูมิ และเวลารมควัน          
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ที่เหมาะสม  รวมทั้งศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑและทดสอบการยอมรับของผูบริโภค            
ตอผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควัน เพื่อเปนการสงเสริมใหมีการบริโภค และการใชประโยชนจาก          
เนื้อแพะมากขึ้น

ตรวจเอกสาร

1.1 ขอมูลท่ัวไปเกี่ยวกับแพะและเนื้อแพะ

        แพะเปนสัตว 4 เทา เล้ียงลูกดวยนม มีรูปรางขนาดเล็ก กินหญาเปนอาหาร 
เปนสัตวที่สามารถปรับตัวไดดีในสภาพแวดลอมตางๆ และมีพฤติกรรมในการกินอาหารตางจาก
สัตวอ่ืนๆ โดยกินอาหารไดหลากหลายชนิดที่นาสนใจ คือ แพะสามารถใชประโยชนจากวัสดุ     
เศษเหลือหรืออาหารหยาบที่มีคุณภาพต่ําไดดี ดังนั้นแพะจึงถือเปนสัตวเศรษฐกิจอีกชนิดหนึ่งที่
เกษตรกรสามารถเลี้ยงและทํารายไดใหแกเกษตรกรไดเปนอยางดี สําหรับในประเทศไทยนิยมเลี้ยง
ในเขตจังหวัดทางภาคใตโดยเฉพาะชาวไทยมุสลิมจะนิยมเลี้ยงกันมาก ซ่ึงผลผลิตที่ได คือ เนื้อและ
นม ใชในการบริโภค  และใชในการประกอบพิธีกรรมทางศาสนาของชาวไทยที่นับถือศาสนาอิส
ลาม และจากสถิติประชากรแพะในเขตพื้นที่ภาคใตของประเทศไทยป 2538-2547 (ตารางที่ 1.1) 
พบวาปริมาณการเลี้ยงแพะมีแนวโนมสูงขึ้น เนื่องจากความตองการเลี้ยงแพะของเกษตรกรมีอยู
อยางตอเนื่อง  ประกอบกับรัฐบาลไดจัดสรรงบประมาณในการดําเนินกิจกรรมพัฒนาอาชีพการ
เล้ียงแพะ การจัดซื้อแพะพันธุมาใชสําหรับเลี้ยงเพื่อการขยายพันธุใหกับเกษตรกร ซ่ึงเปนการสง
เสริมอาชีพการเลี้ยงแพะใหมีการขยายตัวดานการผลิตเพิ่มมากขึ้น นอกจากนี้ลักษณะการกระจาย
ตัวของประชากรแพะในเขตภาคใตของประเทศไทยในป พ.ศ. 2548 (ตารางที่ 1.2) พบวาการ
กระจายตัวของประชากรแพะหนาแนนมากที่สุดในเขตจังหวัดยะลา  ปตตานี  สงขลา สตูล  และ
กระบี่ ตามลําดับ รองลงมา คือ นราธิวาส  นครศรีธรรมราช  พังงา  ตรัง  พัทลุง  สุราษฏรธานี   
ระนอง   ภูเก็ต  และชุมพร ตามลําดับ ในปจจุบันนี้การเลี้ยงแพะในเชิงธุรกิจมีนอยทั้งๆ ที่เนื้อและ
นมแพะมีไมเพียงพอกับความตองการของตลาดทั้งภายในประเทศ และตางประเทศโดยเฉพาะ
ประเทศมาเลเซีย (กรมปศุสัตว, 2548)
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ตารางที่ 1.1 สถิติแพะในเขตพื้นที่ภาคใตของประเทศไทยระหวางป พ.ศ. 2538-2547
      Statistics of goat in the Southern Thailand (1995-2004)

                                  Year
                     B.E.                    A.D. Heads

                     2538                   1995 106,855
                     2539                   1996 75,671
                     2540                   1997 106,258
                     2541                   1998 103,446
                     2542                   1999 101,614
                     2543                   2000 105,173
                     2544                   2001 114,279
                     2545                   2002 106,436
                     2546                   2003 112,519
                     2547                   2004 135,043
Source: Modified from Provincial Livestock Office (2005)
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ตารางที่ 1.2 จํานวนแพะที่มีในเขตพื้นที่ภาคใตของประเทศไทยระหวางป พ.ศ. 2548
      Population of goat in the Southern Thailand (2005)

 Province Heads Percent
 Yala 31,355 9.3
 Pattani 24,927 7.4
 Songkhla 18,529 5.5
 Satun 17,382 5.1
 Krabi 13,511 4.0
 Narathiwat 11,743 3.5
 Nakhon si thammarat 8,722 2.6
 Phangnga 7,614 2.2
 Trang 7,558 2.2
 Pattalung 6,292 1.9
 Suratthani 4,842 1.4
 Ranong 3,424 1.0
 Phuket 2,101 0.6
 Chumphon 1,390 0.4
Total 159,390 47.1
Total in Thailand 338,355 100

  Source: Modified from Provincial  Livestock  Office (2005)

1.2 คุณคาทางโภชนาการของเนื้อแพะ
                               Devendra (1988) รายงานวาปริมาณน้ําในเนื้อแพะของประเทศอินเดีย 

มาเลเซีย และฟลิปปนส มีประมาณรอยละ 74.2-76.0 โปรตีนรอยละ 20.6-22.3 และไขมันรอยละ 
0.6-2.6 เถามีปริมาณใกลเคียงกัน คือ รอยละ 1.1 สวนแคลเซียม และฟอสฟอรัสมีความผันแปรเมื่อ
เปรียบเทียบคาในระหวางประเทศ (ตารางที่ 1.3)

ตารางที่ 1.3 คุณคาทางโภชนาการของเนื้อแพะในบางประเทศ
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       Nutritiant composition of goat meat in some countries
Composition India Malysia Philippins
Water
Protein
Fat
Ash
Calcium (mg/100 g)
Phosphorus (mg/100 g)
Iron (mg/100 g)

74.2
21.4
2.6
1.1
12.0
193.0
2.1

74.0
20.6
2.2
1.0
11.0
154.0
2.1

76.0
22.3
0.6
1.1
6.0

150.0
0.4

Source: Devendra  (1988)

1.1.2 คุณภาพของเนื้อแพะ

                คุณภาพของเนื้อสัตวมีปจจัยที่เกี่ยวของหลายประการดวยกัน เชน สีของ
เนื้อ กล่ินและกลิ่นรส ความชุมฉ่ํา ความนุม (เยาวลักษณ  สุรพันธพิศิษฐ, 2536) ซ่ึงอิทธิพลที่มี     
ผลตอคุณภาพของเนื้อสัตว ไดแก อายุ พันธุกรรม สายพันธุ ขนาด อาหารและการใหอาหาร       
สวนองคประกอบทางเคมีของเนื้อ ซ่ึงโดยปกติเนื้อแพะมักมีสีแดงเขม มีลักษณะเนื้อสัมผัสที่หยาบ
และพบวามีกล่ินและกลิ่นรสเฉพาะตัวของแพะ (Schonfeldt et al., 1993; Casey et al., 2003; 
Sheradin et al., 2003 อางโดย Webb et al., 2005) อยางไรก็ตามไดมีการศึกษาถึงองคประกอบทาง
เคมีและคุณภาพของเนื้อแพะ ดังนี้

- สี
                                               สีของเนื้ออาจเปนคุณลักษณะประการแรกที่มีผลตอการตัดสินใจ
เลือกซื้อผลิตภัณฑมากกวาลักษณะปรากฏอื่นๆ สีของเนื้อสัตวแตละชนิดมีความแตกตางกันออกไป 
ทั้งนี้ขึ้นอยูกับปจจัยภายนอกและภายใน (Kannan et al., 2001)  Babiker และคณะ (1990) รายงานวา
เนื้อลูกแพะมีคาความสวาง (L*) ต่ํา และมีคาสีแดง (a*) สูงกวาเนื้อแกะ เนื่องจากเนื้อแพะมีปริมาณ
ไขมันแทรกนอยกวา และถึงแมวาจะเปนสัตวตัวเดียวกันกลามเนื้อแตละมัดก็มีสีแตกตางกัน เนื่อง
จากกลามเนื้อแตละมัดในรางกายมีหนาที่และความหนักเบาในการทํางานตางกัน ทําใหความ
ตองการออกซิเจนมากนอยแตกตางกันไปดวย (Warriss, 2000) ซ่ึง Kannan และคณะ (2001) ราย
งานวาคา a* ของกลามเนื้อสวนหัวไหลของแพะมีคาสูงกวาขาหลังและเนื้อสัน เนื่องจากกลามเนื้อ
สวนหัวไหลจะทํางานหนักและนานกวากลามเนื้อสวนอื่น จึงมีความตองการออกซิเจนมากกวา 
และดวยเหตุนี้จึงมีปริมาณไมโอโกลบินสูงกวา และเมื่อกลายมาเปนเนื้อสัตวแลวนั้นจึงมีสีเขมกวา
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ตามไปดวย (ชัยณรงค  คันธพนิต, 2529) อยางไรก็ตาม Zhu และ Brewer (1998) กลาววา     สีของ
เนื้ออาจไมไดเปนตัวบงบอกถึงคุณลักษณะคุณภาพของผลิตภัณฑ เชน ความปลอดภัย          กล่ินรส  
และคุณคาทางโภชนาการ

- ความฉ่ําน้ํา
                                               ความฉ่ําน้ํามีความสัมพันธกันโดยตรงกับปริมาณไขมันที่แทรกใน 
กลามเนื้อและปริมาณความชื้นของเนื้อในผลิตภัณฑที่ผานกระบวนการทําใหสุก ปริมาณน้ําที่มีอยู
ในผลิตภัณฑจะชวยใหเกิดความฉ่ําน้ําในระหวางการกัดเคี้ยว อยางไรก็ตามเนื้อแพะและผลิตภัณฑ
จากเนื้อแพะมีความฉ่ําน้ํานอยกวาเนื้อแกะหรือผลิตภัณฑจากเนื้อแกะ เนื่องจากเนื้อแพะ มีปริมาณ
ไขมันต่ํากวา (Webb et al., 2005)  สําหรับอิทธิพลของอายุของสัตวที่มีตอความฉ่ําน้ํานั้น ยังไมเปน
ที่ทราบแนชัด เนื่องจาก Schonfeldt และคณะ (1993) พบวาเนื้อลูกแพะที่มีน้ําหนักซากระหวาง   
10-25 กิโลกรัม มีความฉ่ําน้ํามากกวาเนื้อแพะรุนที่มีน้ําหนักซากระหวาง 15-30 กิโลกรัม        ขณะ
ที่ Pike และคณะ (1973) และ Smith และคณะ (1978) พบวาเนื้อจากแพะรุนจะใหเนื้อที่มี       ความ
ฉ่ําและมีความนารับประทานกวาเนื้อจากลูกแพะอายุ 3-5 เดือน

- กล่ินและกลิ่นรส
                                               กล่ินและกลิ่นรสของเนื้อแพะเปนคุณลักษณะที่สําคัญตอการยอมรับ
ของผูบริโภค  ซ่ึงอิทธิพลที่มีผลตอกล่ินและกลิ่นรส ไดแก สายพันธุ  อายุ  ปริมาณไขมัน  สวนของ
กลามเนื้อ  อาหาร  เพศ  และวิธีการปรุง นอกจากนี้อายุยังเปนปจจัยหนึ่งที่สําคัญตอกล่ินรสของ      
เนื้อแพะ จากรายงานของ  Schonfeldt และคณะ (1993) พบวาเนื้อแพะรุนมีกล่ินรสดีกวาเนื้อแพะที่
มีอายุมากกวา ขณะที่ Pike และคณะ (1973)  Smith และคณะ (1978)  และ Griffin และคณะ (1992) 
พบวาแพะที่มีอายุนอยเกินไปไดรับการยอมรับดานกล่ินรสไมดีเทากับแพะที่มีอายุมากกวา  นอก
จากนี้ Wong และคณะ (1975)  และ Ha และ Lindsay (1990) พบวากรดไขมันมีความสัมพันธกับ
กล่ินเฉพาะตัวของแพะและแกะคือ 4-เมทิลออกตาโนอิก แอซิด และ 4-เอทิลออกตาโนอิก แอซิด
สวนกรดไขมันตัวอ่ืนที่ใหกล่ินรสที่คลายกัน คือ 4-เมทิลนาโนอิก แอซิด (4-methylnanoic acid) 
(Wong  et al., 1975; Brennand et al., 1989 อางโดย Webb et al., 2005) และ 4-เอทิลเฮพทาโนอิก 
แอซิด (4-ethylheptanoic acid) (Ha and Lindsay, 1990)

1.3 ความนุม
                                               Webb และคณะ (2005) รายงานวาความนุมของเนื้อแพะอยูในเกณฑ  
ที่ยอมรับไดแตยังมีคะแนนต่ํากวาเนื้อแกะ (ตารางที่ 1.4) นอกจากนี้ Warriss (2000) พบวา            
คาแรงเฉือนมีความสัมพันธกันกับคะแนนความนุมของเนื้อสัตว อยางไรก็ตามคาที่ไดมักมีความ
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แปรปรวนทั้งนี้ขึ้นอยูกับปจจัย  เชน  การปฏิบัติกอนและหลังการฆา  การสุมตัวอยางและวิธีการ
เตรียมตัวอยาง (Webb et al., 2005)

ตารางที่ 1.4 คะแนนเฉลี่ยความนุมของเนื้อแพะเปรียบเทียบกับเนื้อแกะ
                   Average tenderness ratings for goat meat compared to lamb/mutton

Tenderness
Source

Goat meat Sheep meat
Pike et al. (1973)            (9-point hedonic scale)
Schonfeldt et al.(1993)   (6-point hedonic scale)
Griffin et al.(1992)a        (8-point hedonic scale)
Babiker et al.(1990)       (5-point hedonic scale)
Tshabalala et al.(2003)   (9-point hedonic scale)

4.2
2.8
5.5
2.8
4.3

7.9
4.8
4.3
3.1
6.7

Source : Modified from Webb et al . (2005)
a Consumer and not trained taste panels were employed

1.1.3 ผลิตภัณฑจากเนื้อแพะ

                                            Rhee และคณะ (1999) ไดศึกษาการผลิตขนมอัดพองโดยใชเนื้อบด
จากเนื้อแพะ  เนื้อแกะ  เนื้อไก  และเนื้อวัวรอยละ 15.14 – 18.28 และแปงขาวโพดรอยละ 81.72 – 
84.86 ผสมกันใหไดความชื้นรอยละ 26.5 แลวผานเขาเครื่องเอ็กซทรูดเดอรสกรูเดี่ยว และนํามา
ทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยผูทดสอบที่ผานการฝกฝน พบวาคะแนนดานกล่ินรสไมมีความแตก
ตางกันระหวางผลิตภัณฑ ซ่ึงกลิ่นรสที่ผูทดสอบไดรับเปนสวนใหญคือ กล่ินขาวและกลิ่นหญาแหง           
แตผูทดสอบไมสามารถแยกความแตกตางของเนื้อสัตวที่ใชเปนวัตถุดิบได

Rhee  และคณะ (2003)  ศึกษาผลของลําดับการเสิรฟที่มีตอคะแนนการ
ยอมรับของผูบริโภคของผลิตภัณฑเนื้อแพะและเนื้อวัวชนิดไมปรุงรสที่มีไขมันรอยละ 15 โดยวิธี    
9-point hedonic scale พบวาเมื่อเสิรฟผลิตภัณฑเนื้อแพะกอนเนื้อวัว คะแนนการยอมรับของผลิต
ภัณฑเนื้อแพะและเนื้อวัวมีคาใกลเคียงกัน แตเมื่อเสิรฟผลิตภัณฑเนื้อวัวกอนเนื้อแพะกลับพบวาเนื้อ
แพะมีคะแนนต่ํากวาเนื้อวัว สําหรับการทดสอบความแตกตางของตัวอยางโดยวิธี  triangle test พบ
วาผลิตภัณฑจากเนื้อแพะและเนื้อวัวมีความแตกตางกันทั้งชนิดปรุงรส และไม –ปรุงรส



8

Nassu  และคณะ (2003)  ไดศึกษาการผลิตไสกรอกเนื้อแพะโดยใช
โรสแมรี่เปนสารปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน และติดตามการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน      
โดยวิเคราะหคา thiobarbituric acid reactive substances (TBARS) และการทดสอบทางประสาท-
สัมผัส เปนระยะเวลา 90 วัน พบวาคา TBARS  ที่เกิดขึ้นในชวงแรกเกิดจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน
ระหวางกระบวนการหมักไสกรอก เนื่องจากคา TBARS ที่เกิดขึ้นไมมีความสัมพันธกับคาที่ไดจาก
การทดสอบทางประสาทสัมผัส แตหลังจากเก็บรักษาได 75 วัน พบวาในชุดควบคุมเกิดกลิ่นหืน           
สวนไสกรอกเนื้อแพะในสูตรที่มีสวนผสมของโรสแมรี่รอยละ 0.05  มีคา TBARS ต่ํากวาในสูตร        
ที่ประกอบดวยโรสแมรี่รอยละ 0.025 และคะแนนการยอมรับรวมของไสกรอกเนื้อแพะในสูตรที่มี
สวนผสมของโรสแมรี่รอยละ 0.05 สูงกวาในสูตรที่ประกอบดวยโรสแมรี่รอยละ 0.025

Cosenza  และคณะ (2003)  ไดศึกษาการเพิ่มมูลคาผลิตภัณฑไสกรอก-
เนื้อแพะรมควัน โดยศึกษาการใชโปรตีนถ่ัวเหลืองเขมขนที่ระดับตางๆ เพื่อลดตนทุนการผลิตโดย
ใชเกณฑการยอมรับของผูบริโภค และการวิเคราะหตนทุนเพื่อกําหนดราคาขายไสกรอกเนื้อแพะ-
รมควันที่ประกอบดวยโปรตีนถ่ัวเหลืองเขมขนที่ระดับรอยละ 0  1.75  และ 3.50 และเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 2±1 องศาเซลเซียส เมื่อนํามาทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยผูทดสอบที่ผานการฝกฝน
พบวาคะแนนดานกล่ินรสไมมีความแตกตางกันระหวางผลิตภัณฑ และจากการทดสอบการยอมรับ
ของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑไสกรอกเนื้อแพะรมควันที่ประกอบดวยโปรตีนถ่ัวเหลืองเขมขนที่
ระดับรอยละ 0 และ 3.50 พบวาคะแนนดานกลิ่นรส  เนื้อสัมผัส และการยอมรับรวมไมแตกตางกัน
และพบวาองคประกอบทางเคมี คากรดและดาง คาวอเตอรแอคติวิตี้มีคาใกลเคียงกัน นอกจากนี้    
ไสกรอกเนื้อแพะรมควันในสูตรที่ประกอบดวยโปรตีนถ่ัวเหลืองเขมขนที่ระดับรอยละ 3.50 
สามารถลดตนทุนการผลิตไดรอยละ 8.79  เมื่อเปรียบเทียบกับสูตรที่ไมใชโปรตีนถ่ัวเหลืองเขมขน
เปนสวนประกอบ

Rhee และ Myers (2003)  ศึกษาการเกิดออกซิเดชันของไขมันในผลิต
ภัณฑเนื้อแพะบดปรุงรสและไมปรุงรสดวยเครื่องเทศ พบวาเนื้อแพะบดที่ไมปรุงรสมีปริมาณ 
TBARS เพิ่มขึ้นอยางชัดเจนในระหวางการเก็บรักษาวันที่ 0 และ 3 และเพิ่มขึ้นตอไปอีกในระหวาง
วันที่ 3 และ 6 แตเนื้อแพะบดปรุงรสมีปริมาณ TBARS ใกลเคียงกันและจะเพิ่มขึ้นหลังจากวันที่ 6
แตเพิ่มขึ้นเล็กนอยเมื่อเปรียบเทียบกับเนื้อแพะบดไมปรุงรส เนื่องจากเนื้อแพะบดปรุงรสมีสวน
ผสมเปนเครื่องเทศที่มีคุณสมบัติในการตานการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน เชน พริกไทยดํา    พริก  
ปาปริกา  หัวหอม  กระเทียม  และขมิ้น

วีระศักดิ์  สีหบุตร (2538) ศึกษาการผลิตไสกรอกอิมัลชันและไสกรอก-
บดเนื้อแพะ โดยใชไขมันหมูหรือเนยขาวรอยละ  20  25  30  35 และ 40 พบวาการเพิ่มระดับไขมัน



9

ทําใหผลิตภัณฑทั้งสองชนิดมีปริมาณความชื้น และปริมาณโปรตีนลดลง แตปริมาณไขมันเพิ่มขึ้น 
(P<0.01) คากรดและดาง และปริมาณเกลือไมมีความแตกตางกันทั้งระดับไขมัน และชนิดของไข
มัน

คุณภาพทางประสาทสัมผัสของไสกรอกอิมัลชันเนื้อแพะ พบวา
ลักษณะปรากฏ  สีภายนอก  สีภายใน  ความนุม และความหยาบมีความแตกตางกัน (P<0.01)       
ทั้งระดับไขมัน และชนิดของไขมัน เมื่อเพิ่มระดับไขมันผลิตภัณฑมีความนุมเพิ่มขึ้นแตมีความยืด
หยุนและความหยาบลดลง ขณะที่ความฉ่ําและความมัน คุณลักษณะดานกลิ่นรสไมมีความแตกตาง
กัน (P>0.01) ปริมาณไขมันหมูที่ผูบริโภคใหคะแนนการยอมรับมากที่สุด คือ ไขมันหมู รอยละ 35 
หรือเนยขาวรอยละ 25

คุณภาพทางประสาทสัมผัสของไสกรอกบดเนื้อแพะ  ความนุม      
ความยืดหยุน และความฉ่ํามีความแตกตางกัน (P<0.01) ทั้งระดับไขมัน และชนิดของไขมัน       
เมื่อเพิ่มระดับไขมันผลิตภัณฑมีความนุมและความชื้นขณะเคี้ยวมากขึ้นแตความยืดหยุนลดลง ขณะ
ที่ความมันไมมีความแตกตางกัน คุณลักษณะกลิ่นรส  กล่ินแพะ  กล่ินเนื้อ  กล่ินหมู  และกลิ่นออกซิ
ไดซมีความแตกตางกัน (P<0.01) กล่ินหญาและกลิ่นเครื่องปรุงไมมีความแตกตางกัน         ทั้ง
ระดับไขมันและชนิดของไขมัน การยอมรับรวม และการยอมรับของผูบริโภคมีความแตกตางกัน 
(P<0.01) ปริมาณไขมันหมูที่ผูบริโภคใหคะแนนการยอมรับมากที่สุดในการผลิตไสกรอกบด        
เนื้อแพะ คือ ไขมันหมูรอยละ 30 หรือเนยขาวรอยละ 20

ชีพสุมน  ชิตมณี (2539)  ศึกษาการผลิตไสกรอกบดเนื้อแพะเสริม         
เนื้อวัว  โปรตีนถ่ัวเหลือง  พบวาการเพิ่มระดับโปรตีนถ่ัวเหลืองไมทําใหคุณลักษณะความนุม        
ความฉ่ํา ความมัน กล่ินหญา กล่ินเครื่องปรุง และกลิ่นออกซิไดซของผลิตภัณฑแตกตางกัน             
แตทําใหผลิตภัณฑมีความหยาบ และกลิ่นถ่ัวเหลืองมากขึ้น ในขณะที่กล่ินแพะ และการยอมรับรวม
ลดลง สวนการเพิ่มระดับเนื้อวัวไมทําใหคุณลักษณะความนุม ความชุมฉ่ํา ความมัน กล่ินหญา   
กล่ินเครื่องปรุง และกลิ่นออกซิไดซ ของผลิตภัณฑแตกตางกัน (P<0.01) กล่ินแพะลดลง ในขณะที่
กล่ินเนื้อวัว และการยอมรับรวมเพิ่มขึ้น ผูบริโภคชาวไทยพุทธใหการยอมรับผลิตภัณฑไสกรอกบด
เนื้อแพะในสูตรที่ใชเนยขาว พบวาผูบริโภคใหการยอมรับไสกรอกที่เสริมเนื้อวัวมากที่สุด รองลง
มา คือ ไสกรอกที่เสริมโปรตีนถ่ัวเหลือง  และไสกรอกเนื้อแพะลวน  ตามลําดับ สําหรับ    ไสกรอก
บดที่ใชไขมันหมู พบวาผูบริโภคใหการยอมรับไสกรอกบดเนื้อแพะลวนมากที่สุด รองลงมา คือ ไส
กรอกบดเสริมเนื้อวัว และไสกรอกบดที่เสริมโปรตีนถ่ัวเหลือง ตามลําดับ สําหรับการยอมรับผลิต
ภัณฑไสกรอกบดเนื้อแพะของผูบริโภคชาวไทยมุสลิม พบวาผูบริโภค                     ใหการยอมรับ
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ไสกรอกที่เสริมเนื้อวัวมากที่สุด รองลงมา คือ ไสกรอกที่เสริมโปรตีนถ่ัวเหลือง         และไสกรอก
เนื้อแพะลวน ตามลําดับ

1.4 การรมควัน

                      การรมควันเนื้อสัตวและผลิตภัณฑจากเนื้อสัตวเปนการใชความรอนและควัน
ไฟควบคูกันไปเพื่อทําใหผลิตภัณฑแหงและมีกล่ินรสของควันไฟ ซ่ึงในการรมควันนั้นตองใหควัน
แทรกซึมเขาไปในเนื้อไดทั่วถึงจึงตองมีการควบคุมปริมาณควันใหพอเหมาะควันที่ใชในการรม
ควันเปนสารผสมเชิงซอน ซ่ึงจะเปนประโยชนมากสําหรับการผลิตอาหารรมควัน เพื่อใหอาหารเกิด
สี เกิดกลิ่นและเก็บไดนาน โดยเฉพาะเนื้อสัตว มักทํารวมกับการหมักเกลือและการทําใหสุก  ใน
อดีตการรมควันอาหารมักใชเวลานาน เพื่อใหอาหารมีคุณสมบัติตามที่ตองการสามารถเก็บไดนาน
แตในปจจุบันการรมควันจะทําเพียงเล็กนอยเพื่อใหเกิดกลิ่นที่ตองการเทานั้น อยางไรก็ตามประชา
ชนบางสวนของโลกตองการรมควันอาหารเพื่อใหเกิดกลิ่นควันที่แรง เชน ประเทศในยุโรปตอน
เหนือและไอซแลนด  (ณรงค  นิยมวิทย, 2538; ไพบูลย  ธรรมรัตนวาสิก, 2532)
วัตถุประสงคของการรมควัน

- ใหกล่ินรส ผลิตภัณฑที่ผานการรมควัน จะมีกล่ินหอมเฉพาะตัวจากควันไม
ชนิดตางๆ

- ทําใหลักษณะเนื้อสัมผัสดีขึ้น โดยขณะใหความรอน และรมควันจะไปเรง
การทํางานของเอนไซม ทําใหเนื้อนุมขึ้น

- ทําใหผลิตภัณฑมีสีนารับประทาน โดยเฉพาะการเกิดสีน้ําตาลจากปฏิกิริยา
เมลลารด ซ่ึงไดจากการทําปฏิกิริยาระหวางกรดอะมิโนกับสารประกอบคารบอนิล (carbonyl 
compound) ในควัน

- ปองกันการเจริญของเชื้อจุลินทรีย โดยควันไฟมีสารพวกฟอรมัลดีไฮด 
(formaldehyde) และฟนอล (phenol) ซ่ึงมีคุณสมบัติปองกันการเจริญของเชื้อจุลินทรีย นอกจากนี้
เนื้อที่ผานการรมควันจะมีผิวแหงทําใหจุลินทรียที่ตองการความชื้นสูงเจริญไดไมดี (สัญชัย             
จตุรสิทธา, 2543; ไพบูลย  ธรรมรัตนวาสิก, 2532; Kolodziejska et al., 2002; Daun, 1979)

- ปองกันการหืนของผลิตภัณฑ เนื่องจากควันไฟมีสารฟนอลซึ่งมีคุณสมบัติ
การเปนสารกันหืนได (สัญชัย  จตุรสิทธา, 2543; ไพบูลย  ธรรมรัตนวาสิก, 2532; Daun, 1979)
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1.2.1 การเกิดควัน

                              เมื่อไมไดรับความรอนอุณหภูมิจะสูงสุดที่ผิวและจะลดต่ําลงมาตาม
ลําดับ  เมื่อลึกเขาไปในเนื้อไมผิวของไมจึงติดไฟกอน ในขณะที่เนื้อไมคอยๆ สูญเสียน้ํา            การ
เปลี่ ยนแปลงจะเกิดขึ้นในเนื้อไม เมื่อมี อุณหภูมิประมาณ  100 องศาเซลเซียส  โดยมี                            
แกสคารบอนมอนอกไซด คารบอนไดออกไซดและกรดที่มีโมเลกุลขนาดเล็กระเหยออกมา          
เมื่ออุณหภูมิสูงขึ้นและอยูระหวาง 200-260 องศาเซลเซียสจะมีแกสและกรดที่ระเหยไดระเหยออก
มาจนเห็นไดชัด เมื่ออุณหภูมิอยูระหวาง 260-310 องศาเซลเซียส เนื้อไมจะปลอยของเหลว  และ
อนุภาคของแข็งออกมามาก และเมื่ออุณหภูมิสูงกวา 310 องศาเซลเซียส ลิกนิน (lignin)              จะ
สลายตัวใหสารฟนอลและอนุพันธของสารฟนอล โดยปกติแลวควันจะเกิดขึ้นที่อุณหภูมิประมาณ 
300 องศาเซลเซียส และมีปริมาณสูงสุดที่อุณหภูมิประมาณ 310 องศาเซลเซียส การเกิดควันจะไป
ส้ินสุดเมื่ออุณหภูมิประมาณ 400 องศาเซลเซียส (สัญชัย  จตุรสิทธา, 2543; ณรงค            นิยมวิทย, 
2538)

1.2.2 องคประกอบของไม

                                            โดยทั่วไปไมจะประกอบดวยสวนประกอบที่ติดได (combustable) และ
สวนประกอบที่ติดไฟไมได (non-combustable) สวนประกอบที่ไมติดไฟ ไดแก ความชื้น และเถา 
สวนประกอบที่ติดไฟ ไดแก สารประกอบเคมีเชิงซอน เชน เซลลูโลส (cellulose) (β-glucan) ลิก
นิน (โพลิเมอรของสารฟนอล ที่สานตัวกันอยางหนาแนน) เฮมิเซลลูโลส (hemicellulose)        ซ่ึง
ประกอบดวย เพนโทแซน (pentosan) และเฮกโซแซน (hexosan) สารประกอบโปรตีนและ     ยาง
ไม (resin) สําหรับไมเนื้อแข็งทั่วไปประกอบดวย เซลลูโลสรอยละ 50  เฮมิเซลลูโลสรอยละ 25
และลิกนินรอยละ 25 (ไพบูลย  ธรรมรัตนวาสิก, 2532) สําหรับใน ชานออยจะประกอบดวย
เซลลูโลสรอยละ 32-40  เฮมิเซลลูโลสรอยละ 29-30  และลิกนินรอยละ 18-21 (กรมวิชาการเกษตร, 
2532  อางโดย พงศธร  พิทักษโกศลพงษ, 2535) กาบมะพราวประกอบดวย เซลลูโลสรอยละ         
33-35  เฮมิเซลลูโลสรอยละ 17-18  และลิกนินรอยละ 34-37 (Van Dam et al., 2005) สวนกะลา
มะพราวจะประกอบดวย เซลลูโลสรอยละ 19.8  เฮโลเซลลูโลส (halocellulose) รอยละ 68.7  และ
ลิกนินรอยละ 30.1 (Wan Daud et al., 2004) ซ่ึงอุณหภูมิการสลายตัวของเซลลูโลส ลิกนิน  และเฮมิ
เซลลูโลส คือ 260-350  300-350 และ 180-300 องศาเซลเซียส ตามลําดับ (Toth and Potthast, 1984 
อางโดย Stolyhwo and Sikorski, 2005)  เซลลูโลสที่เปนองคประกอบสวนใหญของพืชเปนสารพวก
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โพลีแซคคาไรด (polysaccharide) จะเปลี่ยนเปนน้ําตาลไดที่อุณหภูมิ 280 องศาเซลเซียส  แตเมื่อให
ความรอนตอไปจะเปลี่ยนเปนน้ําตาลเชิงเดี่ยว และเมื่อเผาตอไปอีกกลูโคสที่เกิดขึ้นจะไหมเปนออก
ซีเมทิลเฟอรฟูราล (oxymethyl furfural) สารประกอบที่เกิดขึ้นใหมนี้จะสลายตัวตอไปใหกรดฟอร
มิค (formic acid)  กรดเลวูลินิค (levulinic acid)  สารประกอบฮิวมิคซึ่งทําใหเกิดสีที่ผิวของอาหาร
รมควัน ลิกนินเปนสวนประกอบของผนังเซลลของเนื้อไมเมื่อสารประกอบลิกนินติดไฟจะสลายตัว
เปนสารประกอบชนิดตางๆ ไดแก ไกวอะคอล (guaiacol)    คริโอซอล (creosol) แคทีคอล
(catechol) ฟนอล ยูกินอล (eugenol) ไวนิลไกวอะคอล (vinylguaiacol) ออรโธครีโอซอล
(orthocreosol) และสารประกอบอื่นๆ สวนเฮมิเซลลูโลสเกิดจากสารประกอบ 2 ชนิด คือ เพนโท
แซน และเฮกโซแซน เมื่อสลายตัวจะใหน้ําตาลเพนโทส (pentose)  และเฮกโซส (hexose) เมื่อน้ํา
ตาลเพนโทสถูกเผาไหมนานๆ จะเปลี่ยนเปนเฟอรฟูราล (furfural) นอกจากนี้เพนโทแซนจะพบใน
ไมเนื้อแข็งมากกวาไมเนื้อออน ซ่ึงสารเหลานี้จะใหกล่ินรสที่ดีแกอาหารรมควัน (ไพบูลย  
ธรรมรัตนวาสิก, 2532)

1.2.3 องคประกอบของควันไม

                              ตลอดชวงการเกิดควันไมจะใหสารประกอบตางๆ มากมาย ซ่ึงสวน
ประกอบที่มีอยูในควันสามารถแยกออกมาไดมากกวา 350 ชนิด ซ่ึงองคประกอบของควันขึ้นกับ 
ชนิดของไม ความชื้นของไม อุณหภูมิที่ทําการเผา และปริมาณออกซิเจนระหวางการเกิดควัน โดย
องคประกอบของควัน และสภาวะการรมควันจะสงผลตอคุณภาพทางประสาทสัมผัส  อายุการเก็บ
รักษา และคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑ (Stolyhwo and Sikorski, 2005)  ควันไมจะประกอบ
ดวย 2 สวน คือ สวนที่เปนไอ (vapor phase) และสวนที่เปนอนุภาค (particle phase)  การที่สวนที่
เปนอนุภาคนี้จะแพรกระจายอยูในตัวกลางในสวนที่เปนไอนี้เรียกวา แอโรซอล (aerosol) และองค
ประกอบที่สําคัญในควันไม  ไดแก ฟนอล กรดอินทรีย (organic acid) แอลกอฮอล (alcohol)  สาร
ประกอบคารบอนิล และสารประกอบไฮโดรคารบอน (hydracarbon) (สัญชัย  จตุรสิทธา, 2543; 
ณรงค  นิยมวิทย, 2538;  ไพบูลย  ธรรมรัตนวาสิก, 2532;  Stolyhwo and Sikorski, 2005)

- สวนที่เปนอนุภาค ไดแก สารเคมีจําพวกน้ํามันทาร และสารประกอบ
ไฮโดรคารบอนรวมทั้งโพลีไซคลิกอะโรมาติกไฮโดรคารบอน (polycyclic aromatic hydrocarbon)
โดยเฉพาะ 3,4 benzo (a) pyrene  และ dibenzo (a,H) anthracene สารเหลานี้ไมมีสวนในการ        
ถนอมรักษาอาหารหรือเพิ่มรสชาติใหแกผลิตภัณฑ
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- สวนที่เปนไอมีสารประกอบมากมายและมากกวาสวนที่เปนอนุภาค
และเปนสวนที่ทําใหเกิดกลิ่นในอาหาร ซ่ึงสวนที่เปนไอนี้จะประกอบดวยกาซ และสวนที่        
กล่ันตัวได  ไดแก สารประกอบฟนอล กรดอินทรีย และสารประกอบคารบอนิล  สารประกอบ-          
ฟนอลที่มักพบในองคประกอบของควัน  เชน ไซลินอล (xylenol) ไกวอะคอล คริโอซอล และ    เม
ทอกซีฟนอล (methoxyphenol) เปนตน จากรายงานการวิจัยของ Kjallstrand และ Petersson (2001)  
พบวา 2,6-ไดเมทอกซีฟนอล เปนองคประกอบของควันที่มีปริมาณรอยละ 70-80 ของ     เมทอกซีฟ
นอลทั้งหมด  และพบไดมากจากการสลายตัวของไมเนื้อแข็ง นอกจากนี้ปริมาณฟนอล ในควัน
สามารถใชในการแบงระดับชั้นของคุณภาพของผลิตภัณฑรมควันดวย และมีผลในการยับยั้งการเนา
เสียของผลิตภัณฑจากปฏิกิริยาของจุลินทรีย นอกจากนี้ยังมีคุณสมบัติการเปน         สารกันหืน
(antioxidant) หรือชะลอการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมัน และยังชวยใหกล่ินรสของผลิต
ภัณฑดีขึ้น (Stolyhwo and Sikorski, 2005)  สําหรับกรดอินทรียที่พบในองคประกอบของควันไม 
ไดแก กรดซึ่งมีคารบอนอะตอมตั้งแต 1-4 อะตอม เชน กรดอะซีติก (acetic acid)            กรดฟอรมิ
ก  กรดบิวทิริก (butyric acid) สารเหลานี้จะมีผลอยางมากตอรสและกลิ่นของผลิตภัณฑรมควัน 
สวนสารประกอบคารบอนิลที่มักพบในองคประกอบของควัน ไดแก อะซีตอล (acetol)   ไฮดรอกซี
อะซีโตน (hydroxy acetone)  เฟอรฟูราล ไกลโคลิกอัลดีไฮด (glycolicaldehyde)  เมทิล-ไกลโอซอล 
(methylglyoxol)  ฟอรมาลดีไฮด  และไกลออกซอล (glyoxol) สารประกอบคารบอนิลดังกลาวมีบท
บาทตอการเกิดสีในอาหารรมควันและยังชวยลดการเจริญของจุลินทรียดวย (สัญชัย  จตุรสิทธา, 
2543; ณรงค  นิยมวิทย, 2538; ไพบูลย  ธรรมรัตนวาสิก, 2532)

1.2.4 วิธีการรมควัน

  - การรมควันแบบเย็น (cold smoking)
                                             เปนการรมควันที่ใชอุณหภูมิต่ําประมาณ 12-25 องศาเซลเซียส 
อุณหภูมิในตูรมควันตองไมสูงเกินกวา 45 องศาเซลเซียส ใชเวลานานตั้งแต 24 ช่ัวโมง จนถึง          
2 สัปดาห แลวแตปริมาณควันที่ใชสําหรับประเทศที่มีอุณหภูมิสูง อุณหภูมิของควันอาจสูงถึง 45 
องศาเซลเซียส ซ่ึงอาจเรียกการรมควันแบบนี้วา การรมควันแบบอุน (warm smoking) การรมควัน
วิธีนี้ถาใหผลิตภัณฑมีกล่ินควันใชเวลาเพียง 24 ช่ัวโมง แตถาจะใหผลิตภัณฑเก็บรักษาไวไดนาน
ตองรมควันเปนสัปดาหขึ้นไป (สัญชัย จตุรสิทธา, 2543; Stolyhwo and Sikorski, 2005)



14

- การรมควันแบบรอน (hot smoking)
                            เปนวิธีการรมควันที่อุณหภูมิหรือระยะเวลาที่มากเพียงพอใหโปรตีน

ในเนื้อนั้นเกิดการตกตะกอนเนื่องจากความรอน (heat coagulation) ในการผลิตผลิตภัณฑรมควัน
ดวยวิธีนี้หากไมมีการระเหยน้ําออกบางสวนกอน เมื่อทําการรมควันที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 
จะทําใหเกิดการแหงที่ผิวนอกทําใหปริมาณความชื้นในเนื้อสูงผลิตภัณฑจึงเสื่อมเสียไดงาย          
ซ่ึงทําไดโดยการนําเนื้อสัตวมาอบลดความชื้นกอนประมาณ 1-3 ช่ัวโมง ที่อุณหภูมิ 50              
องศาเซลเซียส  จากนั้นจึงเพิ่มอุณหภูมิรมควันเปน 60-80 องศาเซลเซียส นาน 2-3 ช่ัวโมง           
โดยสภาวะที่เหมาะสมจะขึ้นกับขนาดของชิ้นเนื้อ (FAO/WHO Codex Alimentarius Commission, 
1983 อางโดย พงศธร  พิทักษโกศลพงศ, 2535)

1.2.5 ปจจัยท่ีมีผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑรมควัน

                             ปจจุบันการรมควันเปนกระบวนการที่ซับซอน  ดังนั้นปจจัยที่ตองควบ
คุมจะพิจารณาทั้งควันไมและอาหารที่จะถูกรมควัน  ควันที่ใชในอาหารรมควันนั้นเปน           สาร
ผสมเชิงซอน (Stolyhwo and Sikorski, 2005) โดยปจจัยที่มีผลตอองคประกอบของควัน           และ
สงผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑรมควัน มีดังนี้
                                           1.2.5.1 ชนิดของไม

                                          ไมเปนวัสดุใหควันที่นํามาเผาเพื่อเปนแหลงกําเนิดของควันและ
ความรอน ควันจากไมตางชนิดกันจะใหกล่ินรสพิเศษเฉพาะตัวที่ตางกัน ไมที่นิยมใชกันมากในยุ
โรป  ไดแก ไมจากตนฮิกคอรี โอค บีช  และในบางพื้นทีอาจใชชานออยซ่ึงเปนวัสดุเศษเหลือจาก
โรงงานผลิตน้ําตาล สําหรับในประเทศไทยนิยมใชขี้เล่ือยไมสักหรือข้ีเล่ือยจากไมเนื้อแข็งอื่นๆ    
ซังขาวโพด  กาบมะพราว  และชานออย เปนตน (สัญชัย  จตุรสิทธา, 2543;  ไพบูลย  ธรรมรัตน-      
วาสิก, 2532; Stolyhwo and Sikorski, 2005) การเลือกชนิดของไมที่ใชในการรมควันขึ้นอยูกับความ
ตองการกลิ่นรสในผลิตภัณฑสุดทาย แตไมบางชนิดไมเหมาะสําหรับนํามาเปนวัสดุใหควัน             
เชน  ไมสน ซ่ึงเปนไมเนื้อออนจะมียางสูงเมื่อนํามาใชเปนวัสดุใหควันจะใหกล่ินรสเปรี้ยว             
(acid flavor) ไมที่เหมาะสมสําหรับการรมควันจึงควรเปนไมเนื้อแข็งมีลิกนินต่ําและไมมียาง            
(นงนุช  รักสกุลไทย, 2530) นอกจากนี้ชนิดของไมที่เลือกใชยังมีผลตอระดับความเขมของสีของ
ผลิตภัณฑรมควัน ดังนั้นองคประกอบและปริมาณความชื้นของไมมีผลตอปริมาณ สารประกอบ
คารบอนิลในควัน เชน ไกลโคลิกอัลดีไฮด  และเมทิลไกลโอซอล นอกจากนี้อุณหภูมิการเผาไหมก็
มีสวนสําคัญเชนกัน (ไพบูลย  ธรรมรัตนวาสิก, 2532)
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วิวัฒน  เธียรมนตรี และ ไพรัตน  โสภโณดร (2532) ศึกษากรรม
วิธีการผลิตและยืดอายุการเก็บรักษา โดยศึกษาถึงวัสดุรมควันที่เหมาะสมในการผลิต         ปลา
ฉลามหูดํารมควัน  ซ่ึงวัสดุรมควันที่ใชในการศึกษา ไดแก ชานออย และซังขาวโพด              ผลการ
ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส  พบวาวัสดุรมควันที่เหมาะสม คือ ชานออย

ภาณุรักษ  คงคํา และ วิสุทธิ์  ทองยอย (2543)  ศึกษาวิธีการผลิต
หอยปะรมควัน โดยศึกษาผลของวัสดุรมควัน 2 ชนิด ไดแก ชานออยและกาบมะพราว จากการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัส  พบวาผูทดสอบมีความชอบดานสีและความชอบรวมในตัวอยาง         
ที่รมควันดวยชานออยมากกวาตัวอยางที่รมควันดวยกาบมะพราว

อยางไรก็ตามไมสามารถสรุปไดวาควันจากไมชนิดใดทําให
อาหารมีคุณภาพดีกวากันเนื่องจากไมชนิดหนึ่งอาจเหมาะสมสําหรับอาหารชนิดหนึ่งแตอาจ            
ไมเหมาะสมสําหรับอาหารอีกชนิดหนึ่ง (Clifford et al., 1980 อางโดย  ณรงค   นิยมวิทย, 2538)
                                           1.2.5.2 อุณหภูมิ

              อุณหภูมิเปนปจจัยสําคัญตอการเกิดกลิ่นรสควัน การรมควันที่
อุณหภูมิสูง และมีความชื้นสัมพัทธต่ําเปนสภาวะที่ผิวของผลิตภัณฑแหงอยางรวดเร็วเปนผลให
ความสามารถในการดูดซับควันของเนื้อเยื่อลดต่ําลง  ดังนั้นอุณหภูมิของการรมควันที่เหมาะสมควร
ต่ําพอที่จะปองกันการแหงเกินไปบริเวณผิวของผลิตภัณฑ อยางไรก็ตามการรมควันที่อุณหภูมิต่ํา
สามารถเปลี่ยนคุณสมบัติของกลิ่นได คือ การดูดซับสารประกอบฟนอลที่มีจุดเดือดสูงลดลง ดังนั้น
วิธีการรมควันจึงมีความสําคัญตอการเกิดกลิ่นรสของอาหารรมควัน ซ่ึงคุณลักษณะของกลิ่นรสควัน
ในอาหารรมควันเกิดจากสารประกอบฟนอลดังกลาวมาแลวและมีอยูถึง 20 ชนิดในสวน              
ไอของควัน แตถามีการรมควันที่อุณหภูมิต่ําเกินไปจะไดสารฟนอลเพียง  2-3  ชนิดเทานั้น (ไพบูลย  
ธรรมรัตนวาสิก, 2532; Chan  et.al., 1975)

ภาณุรักษ  คงคํา และ วิสุทธิ์  ทองยอย (2543)   ศึกษาวิธีการผลิต
หอยปะรมควัน โดยศึกษาอุณหภูมิที่เหมาะสมในการอบแหงและอุณหภูมิที่เหมาะสมในการรมควัน
จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสตัวอยางที่อบแหงและรมควันในสภาวะตางๆ พบวาผูทดสอบ
ใหคะแนนความชอบมากที่สุด คือ ตัวอยางอบแหงที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส และรมควันที่
อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส โดยใชเวลาในการอบแหง 5 ช่ัวโมง และรมควัน 1 ช่ัวโมง
                                           1.2.5.3 ความชื้นสัมพัทธ
                                                       Chan และคณะ (1975) รายงานวาเมื่อความชื้นสัมพัทธใน             
ตูรมควันสูง ผลิตภัณฑจะชื้นและสามารถดูดซับควันไดเร็วกวาสภาวะที่ผิวของผลิตภัณฑแหงนอก
จากนี้ปฏิกิริยาเมลลารดเกิดไดดีที่ความชื้นสัมพัทธสมดุลระหวางรอยละ 65-70 จากการศึกษาผล
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ของการรมควันแบบรอนกับการดูดซึมควันของชิ้นปลาเมคเคอเรลโดยใชความเขมขนของ        
ฟนอลเปนตัววัดความเขมขนของควันที่ถูกดูดซับพบวาที่ความชื้นสัมพัทธรอยละ 60 ช้ินปลา-         
เมคเคอเรลจะสามารถดูดซับควันไดมากและเร็วกวาที่ความชื้นสัมพัทธอ่ืนๆ

Daun (1979) รายงานวาความชื้นที่บริเวณผิวจะสงผลตอการเกิด
กล่ินรสควัน เนื่องจากความชื้นมีความจําเปนตอการดูดซับของสารประกอบในสวนไอของควัน
เนื้อเยื่อบริเวณผิวหนาที่มีความชื้นสูงจะดูดซับสารประกอบจากควันสวนที่ใหกล่ินรสไดดีกวา
เนื้อเยื่อผิวที่แหงหรือมีความชื้นต่ํา
                                           1.2.5.4 ความเร็วและความหนาแนนของควัน
                                                       เมื่อความเร็วของควันเพิ่มขึ้น อัตราของการดูดซับควันและความ
เขมขนสมดุลของฟนอลจะมากขึ้น ทั้งนี้เนื่องมาจากเกิดการหมุนเวียนของควันใกลอาหารมากขึ้น
ทําใหรอบๆ อาหารมีความเขมขนของควันสูง และความเขมขนของควันที่อยูรอบๆ อาหารกอให
เกิดแรงขับทําใหเคลื่อนที่เขาสูอาหารมากขึ้น  สวนความหนาแนนของควันจะเพิ่มมากขึ้น  เมื่อ
อัตราการรมควันเพิ่มขึ้น

1.2.6 ผลของการรมควันตอคุณลักษณะของผลิตภัณฑ

  1.2.6.1 ผลของการรมควันตอสี
                                                       Kernrich และ Issenderg (1972)  Daun (1979) และ Ruiter 
(1979)  รายงานวาการเกิดสีในอาหารรมควันเปนผลจากปฏิกิริยาเคมีระหวางสวนประกอบของควัน  
และโปรตีนในอาหาร ปฏิกิริยาที่สําคัญ ไดแก ปฏิกิริยาเมลลารด ทําใหเกิดเปนสีน้ําตาล                
ในผลิตภัณฑ และจะเกิดขึ้นมากที่บริเวณผิวของอาหารรมควัน ธรรมชาติของสวนประกอบของ
ควันที่เกี่ยวของกับปฏิกิริยาสีน้ําตาลนั้นประกอบดวยสารประกอบของคารบอนิล ซ่ึงสามารถทํา
ปฏิกิริยากับกรดอะมิโนโดยเฉพาะไลซีนจะเปนสารสําคัญที่จะทําใหเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาล (ณรงค  
นิยมวิทย, 2538; Ruiter, 1979) ผลผลิตจากปฏิกิริยาจะเกิดการจัดเรียงตัวใหมและโพลิเมอรไรเซชัน
เกิดเปนผลิตภัณฑสีน้ําตาล กลุมสารประกอบคารบอนิลที่มีบทบาทในการเกิดสีน้ําตาลของอาหาร
รมควัน คือ  ไกลโคลิกอัลดีไฮด  เมทิลไกลโอซอล  อะซีตอล  ฟอรมาลดีไฮด  ไฮดรอกซีอะซิโตน  
เฟอรฟูราล  และไกลออกซอล นอกจากนี้พบวาไกลโคลิกอัลดีไฮดและเมทิลไกลโอซอลสามารถ  
ทําปฏิกิริยากับหมูอะมิโนไดรวดเร็วมากเกิดเปนสีน้ําตาล ในขณะที่อะซีตอลมีความไวคอนขางต่ํา
ฟอรมาลดีไฮดอาจจะไปรบกวนปฏิกิริยาสีน้ําตาลได เพราะสารนี้เมื่อทําปฏิกิริยากับหมูอะมิโนแล
วจะไมใหสารประกอบสีน้ําตาล (Ruiter, 1979)
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                                           1.2.6.2 ผลของควันตอกล่ินรสอาหาร
                                                        Daun (1979) กลาววากลิ่นรสของอาหารรมควันเกิดจากสาร
ประกอบฟนอลในสวนที่เปนไอของควันซึ่งถูกดูดซับไวที่ผิวหนาอาหาร สารประกอบฟนอล  ที่
เกี่ยวของกับกลิ่นและกลิ่นรสของอาหารรมควัน ไดแก  ไกวอะคอล  4-เมทิลไกวอะคอล และ         
2,6-ไดเมทอกซีฟนอล โดยสารประกอบไกวอะคอลจะใหรสชาติของควัน ขณะที่ไซรินกอลจะให
กล่ินควัน แตกล่ินรสโดยรวมของอาหารรมควันเกิดจากสารประกอบเหลานี้หลายชนิดรวมกัน
สําหรับกรดอินทรียจะมีผลตอรสชาติเพียงเล็กนอยแตจะมีผลตอการถนอมรักษา เนื่องจากทําให    
ผิวของผลิตภัณฑมีความเปนกรดสูงขึ้น สําหรับพวกแอลกอฮอลและไฮโดรคารบอนเปนกลุมสาร
ในควันที่มีความสําคัญนอยในดานกลิ่นและรสชาติ
                                           1.2.6.3 ผลของควันตอลักษณะเนื้อสัมผัส
                                                        การรมควันจะมีผลตอการเปลี่ยนแปลงเนื้อสัมผัสของอาหาร
เนื่องจาการสูญเสียน้ํา การแพรกระจายของไขมัน การเปลี่ยนสภาพของโปรตีนในเนื้อเยื่อโครง
สราง เนื่องจากปฏิกิริยาระหวางสารประกอบควันและความรอนกับโปรตีนที่ผิวหนาของอาหาร 
การเกิดปฏิกิริยาระหวางองคประกอบของควันและโปรตีนที่ผิวหนาของอาหารมากเกินไปจะทําให
เกิดลักษณะแข็งที่ผิวนอก (case hardening) และขัดขวางการซึมของควันเขาในเนื้ออาหาร และการ
ระเหยออกของน้ํามีผลทําใหภายในเนื้ออาหารนิ่มและไมมีกล่ินรสควัน นอกจากนี้ยังเปนสาเหตุให
อาหารเกิดการเนาเสียของเนื้อดานในไดงายอีกดวย (Maga, 1988; Daun, 1979)
                                           1.2.6.4 ผลของการรมควันตอคุณคาทางอาหาร

                            ไพบูลย ธรรมรัตนวาสิก (2532) และ Daun (1979) กลาววา สาร
ประกอบฟนอลที่มีอยูในควันสามารถรักษาคุณคาทางของไขมันในอาหารรมควันไดเพราะสารดัง
กลาวมีคุณสมบัติการเปนสารกันหืน ทําใหการสูญเสียคุณคาทางอาหารไดถูกปองกันจาก             
สารฟนอลในควัน   
                                                       Bhuiyan และคณะ (1986 อางโดย ปรทิพย  เกียรติกังวาลไกล, 
2532) พบวาการสูญเสียของไลซีนในเนื้อปลาจะขึ้นกับอุณหภูมิและกระบวนการรมควัน            
หากปลาสัมผัสควันมากๆ จะทําใหมีก า ร สูญเสียโปรตีนมาก และยังพบวาการรมควันในตูรม
ควัน จะทําใหปริมาณเมทไธโอนีนในเนื้อปลาลดลง
                                                       Daun (1979) ศึกษาการสูญเสียวิตามินและแรธาตุของอาหารรม
ควัน พบวาโดยทั่วไปการรมควันจะทําใหเกิดการสูญเสียไทอะมีนประมาณรอยละ 2-25           โดย
มีการสูญเสียไนอะซีน และไรโบเฟลวินเพียงเล็กนอย การสูญเสียนี้เปนผลจากความรอน          แต
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การสูญเสียไทอะมีน และไรโบเฟลวินจะลดลงถาใชวิธีการหมักแบบแหง เนื่องจากมีคุณสมบัติเปน
สารกันหืนจึงเชื่อวาการรมควันสามารถปองกันการสูญเสียของวิตามินที่ละลายในไขมันได
                                                       Sampels และคณะ (2004) ทําการศึกษาเปรียบเทียบระหวางผล
ของการรมควันแบบรอนกับการทําแหงที่มีตอปริมาณวิตามิน  กรดไขมัน  และการเกิดออกซิเดชัน
ของไขมันของเนื้อกวาง พบวาปริมาณวิตามิน และกรดไขมันในเนื้อกวางรมควันเกิดการเปลี่ยน
แปลงอยางชาๆ ในขณะที่กรดไขมัน และปริมาณวิตามินในเนื้อกวางที่ผานการทําแหงเกิดการ
เปลี่ยนแปลงเร็วกวาเนื้อกวางรมควัน นอกจากนี้ยังพบวาในเนื้อกวางรมควันมีคา thiobarbituric acid 
number (TBA number) ต่ํากวาเนื้อกวางที่ผานการทําแหง
                                           1.2.6.5 ผลของการรมควันตอการเปนสารยับยั้งจุลินทรีย
                                                       คุณสมบัติการเปนสารยับยั้งจุลินทรีย เนื่องจากเปนผลรวมกัน
ระหวางความรอน ความแหง และองคประกอบทางเคมีที่มีอยูในควันไม (Pearson and Tauber, 
1984  อางโดย ไพบูลย  ธรรมรัตนวาสิก, 2532) แตสารประกอบจากควันจะเปนสวนที่สําคัญที่สุด 
เชน ฟอรมาลดีไฮด  กรดอะซิตริก (acetic acid)  และสารอื่นๆ เมื่อสารประกอบเหลานี้อยูบนผิว
หนาของอาหารจะสามารถปองกันการเกิดสปอรและการเจริญของแบคทีเรียและเชื้อราหลายชนิด
แตเนื่องจากสารประกอบในควันสามารถซึมเขาไปในสวนภายในของอาหารไดคอนขางชามาก ดัง
นั้นจึงไมมีผลกระทบตอจุลินทรียในสวนลึกเขาไปในอาหาร  (Daun, 1979)
                                                       C h i ches t e r  และ  G raham (1973  อ างโดย  พงศธร                    
พิทักษโกศลพงศ, 2535) พบวาการใชเกลือโซเดียมคลอไรดรอยละ 3.5 และการรมควันดวยเวลา    
ไมนอยกวา 30 นาที จะสามารถยับยั้งการเจริญของ Clostridium botulinum type E ได นอกจากนี้
การรมควันโดยใชอุณหภูมิคอนขางสูงสารประกอบจําพวกฟนอลจากควันจะสามารถทําลาย      
และยับยั้งจุลินทรียในอาหารรมควันไดหลายประเภท การควบคุมปริมาณจุลินทรียในอาหารรมควัน
โดยสารปรุงแตงอาหารและการใชความรอนลดปริมาณความชื้นลง โดยใชคาวอเตอรแอคติวิตี้    
เปนดัชนีบงชี้วาสามารถยับยั้งจุลินทรียชนิดนั้นๆได

Magnusson และ Traustadottir (1982) ศึกษาการเปลี่ยนแปลง
ปริมาณและคุณภาพทางจุลินทรียของชิ้นปลาเฮอรร่ิงรมควันที่ทําการบรรจุแบบสุญญากาศโดยเก็บ
ไวที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 18 สัปดาห ทําการสุมตัวอยางที่เก็บในแตละสัปดาห
มาวิเคราะหหาจุลินทรียทั้งหมด และทําการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสเพื่อทดสอบการ
ยอมรับผลิตภัณฑ พบวาเมื่อเก็บผลิตภัณฑไวเปนเวลา 8 สัปดาห ปริมาณจุลินทรียที่ตรวจพบเพิ่มขึ้น
ถึง 108 cfu/กรัม จากเดิมที่มีปริมาณจุลินทรียเร่ิมตนในผลิตภัณฑ 104cfu/กรัม แตหลังจาก 8 สัปดาห
ปริมาณจุลินทรียมีการเปลี่ยนแปลงนอยมาก สวนปริมาณยีสตเร่ิมตนในผลิตภัณฑนั้นมีปริมาณ     
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สูงถึงรอยละ 64 ของปริมาณจุลินทรียทั้งหมด แตเมื่อเก็บรักษาไวเปนเวลา 9 สัปดาห ตรวจไมพบ
ยีสตในผลิตภัณฑ ในขณะที่ปริมาณ Lactobacillus เพิ่มขึ้นเรื่อยๆ จนกระทั่งสูงสุดถึงรอยละ 84   
เมื่อเก็บผลิตภัณฑไวเปนเวลา 12 สัปดาห และจากการวิเคราะหทางประสาทสัมผัสพบวาผูบริโภค
ยังยอมรับผลิตภัณฑที่เก็บไวนานกวา 12 สัปดาห ซ่ึงแสดงวาปลาเฮอรร่ิงรมควันที่บรรจุแบบ
สุญญากาศสามารถเก็บไวที่ 10 องศาเซลเซียสเปนเวลาอยางนอย 3 เดือน โดยปริมาณจุลินทรีย       
มีผลกระทบตอคุณภาพของผลิตภัณฑนอยมาก

1.2.7 การเสื่อมเสียของผลิตภัณฑรมควัน
                              เนื่องจากผลิตภัณฑเนื้อสัตวรมควันเปนอาหารที่มีความชื้นปานกลาง 

(intermediate moisture food) มีคาวอเตอรแอคติวิตี้อยูระหวาง 0.60-0.90 การเสื่อมเสียของผลิต
ภัณฑรมควันเกิดจากสาเหตุตางๆ   ดังนี้
                                           1.2.7.1 การเกิดออกซิเดชันของไขมัน
                                                        การเสื่อมเสียเนื่องจากปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันในเนื้อ
และผลิตภัณฑที่สําคัญ  คือ ปฏิกิริยาออกซิเดชันที่เกิดขึ้นเอง (autoxidation) ทําใหเกิดสารประกอบ
พวกอัลดีไฮด (aldehyde) และคีโตน (ketone) ซ่ึงเปนสาเหตุใหเกิดกลิ่นรสที่ไมดีในอาหาร          
แหลงของกลิ่นรสผิดปกติที่เกิดขึ้น คือ กรดไขมันไมอ่ิมตัวที่อยูในเนื้อทําปฏิกิริยากับออกซิเจนใน
อากาศโดยเกิดขึ้นตลอดเวลาเหมือนปฏิกิริยาลูกโซปจจัยที่มีผลตอการเกิดออกซิเดชันของไขมัน ได
แก ปริมาณออกซิเจน ระดับความไมอ่ิมตัวของไขมัน วัตถุกันหืน โลหะ และตังเรงอินทรีย  กรรม
วิธีการแปรรูป ภาชนะบรรจุ แสงสวาง และอุณหภูมิ (Dugan, 1976) ไพบูลย  ธรรมรัตนวาสิก 
(2532) และ Daun (1979) กลาววาสารประกอบฟนอลที่มีอยูในมีคุณสมบัติการเปนสารกันหืน ดัง
นั้นอาหารรมควันจึงมีการเสื่อมเสียเนื่องจากการเกิดกลิ่นหืนไดชาลงคุณสมบัติการเปน           สาร
กันหืนไดมาจากสารประกอบฟนอลโดยเฉพาะพวก 2,6- ไดเมทอกซีฟนอล  2, 6- ไดเมทอกซี- 4 -เม
ทิลฟนอล  และ  2,6-ไดเมทอกซี-4-เอทิลฟนอล ซ่ึงสอดคลองกับรายงานการวิจัยของ Kjallstrand 
และ Petersson (2001) ที่พบวา 2,6- ไดเมทอกซีฟนอลเปนองคประกอบของควันที่พบมาก และได
จากการสลายตัวของไมเนื้อแข็ง นอกจากนี้  2,6- ไดเมทอกซีฟนอลยังมีคุณสมบัติการเปนสารกัน
หืนหรือปองกันการเกิดออกซิเดชันของไขมันโดยสารประกอบฟนอลิคกลุมนี้ไปมีผลยับยั้งการเขา
ทําปฏิกิริยาของอนุมูลอิสระ (free radical) เนื่องจากในโครงสรางของเมทอกซีฟนอลมีหมูอัลคิล 
(alkyl) และหมูอัลคีนิล (alkenyl) ทําใหเมทอกซีฟนอลสามารถละลายในไขมันทําใหสารประกอบฟ
นอลดังกลาวสามารถทะลุทะลวงเขาไปในไขมัน และมีฤทธิ์เปนสารกันหืน           ในผลิตภัณฑได
นอกจากนี้ Sampels และคณะ (2004) ไดทําการศึกษาเปรียบเทียบระหวางผลของ    การรมควันแบบ
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รอนกับการทําแหงที่มีตอการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันของเนื้อกวาง         พบวาในเนื้อ
กวางรมควันมีคา TBA number  ต่ํากวาเนื้อกวางที่ผานการทําแหง
                                                       Rhee และ Myers (2003) ที่ศึกษาการเกิดออกซิเดชันของไขมัน
ในผลิตภัณฑเนื้อแพะบดปรุงรสและไมปรุงรสดวยเครื่องเทศ พบวาเนื้อแพะบดที่ไมปรุงรส           
มีปริมาณ TBARS เพิ่มขึ้นอยางชัดเจนในระหวางการเก็บรักษาวันที่ 0 และ 3 และเพิ่มขึ้นตอไปอีก
ในระหวางวันที่ 3 และ 6 แตเนื้อแพะบดปรุงรสมีปริมาณ TBARS ใกลเคียงกันและจะเพิ่มขึ้นหลัง
จากวันที่ 6 แตเพิ่มขึ้นไมมากนักเมื่อเปรียบเทียบกับเนื้อแพะบดไมปรุงรส เนื่องจากเนื้อแพะบดปรุง
รสมีสวนผสมเปนเครื่องเทศที่มีคุณสมบัติในการตานการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน เชน   พริกไทยดํา  
พริก  ปาปริกา  หัวหอม  กระเทียม  และขมิ้น
                                                       Kolodziejska (2002) พบวาหลังจากวันที่ 21 ของการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑปลาเมคเคอเรลรมควันที่อุณหภูมิการเก็บรักษา 2 องศาเซลเซียส คะแนนความชอบดานสี  
ความฉ่ํา  กล่ินรส  และความชอบรวมของผลิตภัณฑมีแนวโนมลดลง และการเกิดกลิ่นหืน               
จะเพิ่มขึ้นหลังจากเก็บรักษาได 7 วัน
                                           1.2.7.2 การเสื่อมเสียเนื่องจากจุลินทรีย  

                            Kolodziejska และคณะ (2002) กลาววาปจจัยที่มีผลตอการเจริญ
ของจุลินทรียที่ทําใหเกิดการเสื่อมเสีย และจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรคในอาหารรมควัน คือ          
ความเขมขนของเกลือในผลิตภัณฑ  ความชื้นสัมพัทธ  อุณหภูมิและเวลาในการรมควัน              
และความหนาแนนของควันในระหวางการรมควันซึ่งสงผลตอปริมาณการดูดซับสารประกอบใน
ควันบนผิวหนาของผลิตภัณฑ  นอกจากนี้ไดทําการศึกษาการเปลี่ยนแปลงของจุลินทรีย                   
และคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสภายหลังการรมควัน และการเก็บรักษาปลาเมคเคอเรลที่ผาน
การรมควันแบบรอนโดยกําหนดอุณหภูมิภายในเนื้อระหวางการรมควันไมเกิน 60 องศาเซลเซียส 
ความเขมขนของเกลือ 14-27 กรัม ตอน้ํา 580-670 กรัมตอเนื้อ 1 กิโลกรัม เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ       
2 และ 8 องศาเซลเซียส และบรรจุในกลองกระดาษ พบวาบนผิวหนาของปลาเมคเคอเรลรมควันมี
ปริมาณจุลินทรีย 0-12 cfu/cm2 และในเนื้อมีปริมาณจุลินทรีย 10-240 cfu/กรัม ซ่ึงมีปริมาณต่ํากวา
วัตถุดิบเริ่มตนที่อุณหภูมิการเก็บรักษา 2 องศาเซลเซียส และระยะเวลาการเก็บรักษา  3 สัปดาห พบ
วาปริมาณจุลินทรียบนผิวหนาปลาเมคเคอเรลรมควันไมมีการเปลี่ยนแปลง แตหลังจากวันที่ 14 ของ
การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส พบวามีปริมาณจุลินทรียเพิ่มขึ้นจาก 1.8x102 cfu/กรัม ไป
เปน 1.6x107 cfu/กรัม แตหลังจากเก็บรักษาเปนเวลา 2 สัปดาห ทั้งที่อุณหภูมิการเก็บรักษา           2 
และ 8 องศาเซลเซียส พบวาการยอมรับทางประสาทสัมผัสไมแตกตางกัน นอกจากนี้ Chichester 
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และ Graham (1973 อางโดย พงศธร  พิทักษโกศลพงศ, 2535) พบวาสารประกอบฟนอลในควัน
สามารถทําลาย และยับยั้งจุลินทรียในอาหารรมควันไดหลายประเภท

Escriche และคณะ (2003) ศึกษาอายุการเก็บรักษาปลาแซลมอน
รมควันที่บรรจุในสภาพสุญญากาศ และเก็บในสภาพดัดแปลงบรรยากาศ (กาซคารบอนไดออกไซด
รอยละ 60 และ กาซไนโตรเจนรอยละ 40) ในถุงลามิเนต และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส 
ทําการตรวจสอบการเปลี่ยนแปลงทางเคมี  กายภาพ และทางจุลินทรีย พบวาที่สภาวะการเก็บรักษา
ทั้ง 2 แบบสามารถเก็บรักษาได 25 วัน (โดยใชปริมาณของจุลินทรียที่เพิ่มขึ้นเปนเกณฑในการตัด
สิน) แตปริมาณจุลินทรียที่เพิ่มขึ้นไมมีความสัมพันธกับการเปลี่ยนแปลงทางเคมี และ                ทาง
กายภาพ ที่สภาวะการเก็บรักษาทั้ง 2 แบบ พบวาการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพเทานั้นที่มีความแตก
ตางกัน โดยการเก็บรักษาภายใตสุญญากาศทําใหผลิตภัณฑมีคาความแข็งเพิ่มขึ้น และ             ความ
ชุมฉ่ําลดลง

ผลิตภัณฑเนื้อสัตวรมควันเปนผลิตภัณฑที่ เสื่อมเสียไดงาย  
ภาชนะที่ใชควรจะปองกันความชื้น กล่ิน การซึมผานของกาซ  แสง และความเสียหายทางกายภาพ
ได  ผลิตภัณฑรมควันควรเก็บไวในตูเย็นหรือทําการแชแข็ง  มีการศึกษาพบวาปลาเทราทที่ผานการ
รมควันแบบรอนและเก็บที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ซ่ึงสามารถเก็บรักษาไดนานประมาณ             
1 สัปดาห และถาเก็บที่อุณหภูมิ 5-10 องศาเซลเซียส จะเก็บไดนาน 2-3 วัน ในขณะที่เก็บในสภาพ     
แชแข็ง (-30 องศาเซลเซียส) จะเก็บไดนานถึง 6 เดือน (Mill n.d. อางโดย ปรทิพย เกียรติกังวาลไกล, 
2532)

วัตถุประสงคของงานวิจัย

  1. เพื่อศึกษาผลของวัสดุรมควันที่มีตอคุณภาพของผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควัน
  2. เพื่อศึกษาผลของระดับอุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสมในการผลิตเนื้อแพะรมควัน
  3. เพื่อทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควัน
  4. เพื่อศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควันระหวางการเก็บ

รักษา


