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บทคัดยอ

จากการศึกษาผลของวัสดุรมควัน (ชานออย  กาบมะพราว และกะลามะพราว)  
สวนของชิ้นเนื้อแพะ (หัวไหลและขาหลัง)  สภาวะรมควัน (อุณหภูมิการรมควัน 50  60 และ 70 
องศาเซลเซียส และเวลาการรมควัน 1 และ 2 ช่ัวโมง) ที่มีตอคุณภาพของเนื้อแพะรมควัน พบวาทั้ง
วัสดุรมควัน  สวนของชิ้นเนื้อแพะ  และสภาวะการรมควันไมสงผลตอคาแรงเฉือน  คุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัสแตสงผลตอคุณสมบัติทางเคมีของเนื้อแพะรมควัน  ปริมาณกรดทั้งหมด                        
คากรดและดาง  และปริมาณฟนอลมีคาแตกตางกัน (P<0.05) สภาวะที่เหมาะสมในการผลิตผลิต
ภัณฑเนื้อแพะรมควัน คือ เนื้อแพะสวนขาหลังที่รมควันดวยกาบมะพราว ที่อุณหภูมิ 50      องศา
เซลเซียส เปนเวลา 1 ช่ัวโมง โดยพบปริมาณกรดทั้งหมด  คากรดและดาง  และปริมาณฟนอล คา  
L*   a*  และ b* มีคาเทากับ   0.16 %  6.29  2.46 มิลลิกรัมตอกรัมตัวอยาง  51.04   11.36  และ
13.76 ตามลําดับ  เมื่อทําการทดสอบผูบริโภคพบวาผูบริโภครอยละ 86 ใหการยอมรับผลิตภัณฑ
เนื้อแพะรมควัน โดยผูบริโภครอยละ 71  จะซื้อผลิตภัณฑเนื้อแพะรมควันหากมีการวางจําหนายใน
ทองตลาด และเมื่อทําการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 สัปดาห พบวาระยะเวลา
การเก็บรักษานานขึ้นสงผลใหคุณภาพทางกายภาพ ไดแก คาสี และคุณภาพทางเคมี ไดแก                
คากรดและดาง  ปริมาณความชื้น  ปริมาณกรดทั้งหมด และปริมาณ TBARS มีคาแตกตางกัน (P
<0.05) สําหรับปริมาณ จุลินทรียทั้งหมดมีปริมาณเพิ่มขึ้นจากตรวจไมพบ เปน 7.38 log CFU/g และ
ตรวจไมพบการปนเปอนของ  Staphylococcus aureus  Clostridium perfringens  โคลิฟอรม  และ
แบคทีเรียที่ผลิตกรดแลกติก  และคะแนนการยอมรับลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา
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ABSTRACT

The effects of smoke generating materials (bagasse, coconut husk or coconut 
shell), meat types (shoulder and leg) and processing conditions (smoking temperature 50, 60 and 
70 oC and smoking time 1 and 2 hour) on smoked goat meat were studied.  The treatments did not 
show the effects on shear force, sensory properties but on some chemical properties. The total 
acid, pH and phenol content were differed among the smoke generating materials (P<0.05). The 
selected condition was conducted. Leg meat was marinated and smoked with coconut husk at     
50 OC for 1 hour. The pH, total acidity, phenol content, L* a* and b* value were 6.29, 0.16 %, 
2.46 mg /g, 51.04, 11.36 and 13.76 respectively. On the consumer survey, approximately 86 % of 
consumers accepted smoked goat meat and 71 % was willing to buy if the product was launched. 
During storage of smoked goat meat at 4±1oC significantly affected on physical properties such as 
color (L*, a* and  b*) and chemical properties such as pH, moisture content, total acidity and 
TBARS (P<0.05). The microbial profile of the Total Viable Counts was increased from not 
detected to 7.38 log CFU/g but Staphylococcus  aureus, Clostridium perfringens, Coliforms and 
Lactic acid bacteria were not detected while acceptability  were decreased during storage time.


