
การทด?)อง

วัตถุดิบ และสาร เคม ีท ิ่ใข ้ใน กา? เตรียมผลิตภัทเ‘ก
1 . เน ื้อสุกร(ส่'วนสะโนก) จากตลาดสามย่าน กรุงเทนมนานคร
2 .  หนังสุกรจากตลาดสามย่าน กรุงเทพมหานคร
3 .  เกล ึอแกง (โร ง ง า น  ส .ร .ว .จ ำ ก ัด )
4 .  กระเท ียม
5 . ข้าวสุก
6 .  น ํ้าตาลทรายขาว
7 .  sod iu m  t r ip o ly p h o s p h a t e  ( fo o d  g r a d e ,บ .แสงสว ัสดเซ ลล แอนคเชอรว ิช)
8 .  g l u c o n o - d e l t a - la c t o n e  (G DLM food g ra d e  1 บ .ก ร ็vfนิทฑ แลบบอราทอรี)
9 .  p o ta s s iu m  s o r b a t e  ( fo o d  g r a d e ,บ .แสงสว ัสค ึ่เชลล แอนคเชอรว ิช)

1 0 . sod iu m  n i t r i t e  (A R .)
1 1 . ไจํบรรจุชนิด e d i b l e  c o l l a g e n  ขนาดเจํนผ่านคูนยกลาง 30  มม.

(ไ จ ํ N a tu r in  -  บ . ว ิคกื้อ ินเตอรเนข้นแนล ประเทศไทย)
1 2 . ไจ ํจากส ุกรชน ิดฑ ื่โข ้ในการผลิตก ุนเข ้ยง
1 3 . ถุง PP ชนิดหลอด ขนาดความกว้าง 2 นื้ว หนา 0 .0 1  ช ม .(ว ัค  2 คาน)

สาร เคม ีrรไ.ชในการวิ เคราะพ
1 . sod iu m  h y d r o x id e  (A R .)
2 .  p o ta s s iu m  h y d ro g en  p h t h a la t e  (A R .)
3 .  s u l f u r i c  a c id  (A R .)
4 .  b o r ic  a c id  (A R .)
5 .  p e tr o le u m  e t h e r  (A R .)
6 .  p h e n o lp h th a le n e  (A R .)
7 .  m eth y l r ed  (A R .)
8 .  m e th y le n e  b lu e  (A R .)
9 .  c a t a l y s t  จำพรับการย่อยโปรตีน ( K j e l t a b s  -  1 t a b l e t  = 5 . 0  g .

K2SOa + 0 .0 0 5  g .S e )  (บ.ไชแอนฑิน ิกโปรโมชั่น)

15651
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อ า ห า ร เล ี้ย ง เร ้อ
1 . p l a t e  c o u n t  a g a r  ( D if c o )
2 .  p o t a t o  d e x t r o s e  a g a r  (G ib co )
3 .  MRS a g a r  (ว ิร ีเตร ียมตามภาคผนวก ก . 9 )

อุ;ปก?ท่(ท่ี1ใ'ร'ในการผลิต
1 . เคร ี่องบด นวด ผสม และอัดไล้ (K enwood,A 907D)
2 .  ด้อบลมร้อนแบบIบ่าผ่าน (C a b in e t  d r y e r )(K a n  S en g  Lee M achinery,H A  2 0 0 )
3 .  เคร ื่องร ้งห ยาบ ( S a r t o r i u s , 1907 MP8)

I
4 .  เคร ีอง h y d r a u l ic  p r e s s  (P h etk a sem  M ach in ery  C eram ic)

อุปกรท่เท ี่ไร ้ในการบรรจุ และ เก ็บรักไทผลิพ ่พก
1 . ถุง PP ชนิดหลอด ขนาดความกวาง 2 นึ้ว หนา 0 .0 1  ช ม .(ว ัค  2 ด ้าน)
2 .  ถุง PP ขนาด 8 X 12 นา หนา 0 .0 1  ช ม .(ว ัค  2 ด ้าน)
3 .  ถุง OPP/PE ขนาด 8 X 12 นา หนา 0 .0 1 5  ช ม .(ว ัค  2 ด ้าน)
4 .  เครื่องป็คผนิกถุงแบบลุญทุทกาค (M u ltiv a c ,A G  5 0 0 )
5 .  เครื่องรดผนีกถุงนลาลติก (S ea  m a ste r )

อุปกรท่[ที่ใร้วิ เคราะห
1 . เค ร ื่อ งร ้งล ะ เอ ีย ด  ( S a t o r iu s ,A  20 0 S )
2 .  pH m eter  (C orn in g ,M 220)
3 .  เครื่องป ัน (W a rin g ,3 2 8 L 7 9 )
4 .  H ot a i r  in c u b a to r  ( S c i e n t i f i c  In stru m en t D eve lop m en t & S e r v ic e  

C e n t e r .  F a c u lt y  o f  S c ie n c e .C h u la lo n g k o r n  U n iv e r s i t y ,S C 1 0 8 6 ,0 - 3 5 0 '’ช . )
5 . ชุดย่อยโปรตีน (K je ld a th erm ,G erh a rd t,K T 8 S )
6 .  ชคกล้นโปรตีน (V a p o d e st 1 ,G erh a rd t,V A P 1 )
7 .  ชุดลกัคไขมัน S o x h le t  (G erhardt,E V 6A  2 /1 6 )
8 .  M u ff le  fu r n a c e  (C arb olyte ,E M L  1 1 /2 )
9 .  A u to c la v e  (T o m y,S S -320)

1 0 . In c u b a to r  (Memmert,B 30 , 0 -  7 0 '’ช .)
11 . T e x tu r o m e te r  (M ainfram e s ta n d a r d , T 2 0 0 1 ) ไร้ห ัวใบมีดแบบ เฉีอนม่านร่อง



รปท่ี 3 .1  Hydraulic press
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รปฑ่ึ 3 .2  Cabinet dryer
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รุฟ่ท๋ี 3 .3  Texturometer
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ข้ันตอนการท«ลอง
การทดลองแบ ่งเบ ื้น  6 ขั้นตอนคิอ

1 . การด ีกใท  Iทณ,ทคุทเภานของผลิตภัพ,ท
2 .  การดีกษาส่วนประกอบ
3 .  กรรมวิรีผลิต
4 .  การผลิตแหนม'โดย1ใช่[ไลํบรรจุชนิดบริโภคได้ ( e d i b l e  c a s in g  )
5 .  การด ีกษาอายุการIก ็บผล ิตภ ัพ,ท
6 .  การวิเคราะห็คุณภาพผลิตภัพ,ท

1 . การด ีกษ าเกพ ,ทคพภาพของผลิตภัพ,ท
A  '  ใ  7 ~  A  1เน ีองจากต ้องการทราบช้อม ูลเก ียวก ับสมบัต ิทางกายภาพ และการยอมรับผลิตภัพ,ก อาทิ

รลชาต ิ หริอปริมาผกรคที่เหมาะลม เพื่อ1ใช ้เห ็น เกพ ,ทในการกำหนดเวลาหมัก และการลด  
ปริมาทเดวามชื้น จ้งผลิตแหนมโดยใช้สูตร และกรรมวิรีผลิตเบ ื้องต้น ทดลอบการยอมรับโดย 
เน ้นรลชาติ และให ้ผ ู้ฑคสอบแลดงความคิดเห ็นในส่วนที่เก ี่ยวช้องกับความเปรี้ยว (แบบทดสอบ 
ที่ใช ้ตามภาคผนวก ข . 1) และวัคค ่า pH และปริมาทเกรด (ว ิร ีว ิเคราะห ็ตามภาคผนวก
ก . 1 และ ก . 2 ตามลำดับ)
1 .1  สูตรที่ใช้ผลิต สูตรเบื้องต้นที่ใช้ในการผลิตแหนมมีดังนี้ค ีอ

ส่วนผสม รัอยละโคยนํ้าหนักชอง เนื้อหมูบด

เนื้อหมูบด 100
หนังหมู 40
กระ เทียม 5
1กลีอ 2 . 5
ค าร ี้โบ ไร เด ร ต  (ช ้าว เจ ้าห ุงส ุก ) 5
sod iu m  t r ip o ly p h o s p h a t e 0 . 5
sod iu m  n i t r i t e 0 . 0 2
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1 .2  วิธีผสิต เบื้องต้น
เน้ือสกร

แยกไขมัน พงพีด หั่นเท่ีน่§นขนาค 1 ลกบาศกน้ืว 

ล ้าง และ'ทึ้ง'ให้สะเด็ดนา ใช้ผ้าสะอาด,f บน้ําให้แห้ง

i
บดผ่าน p la t e  ขนาด 0 .7  ชม.

----------เกล้อ + phosphate  + n i t r i t e
นวด(Kenwood m ixer ท่ีค'วามเร ็วปานกลางเที่นเวลา 2 นาที)

----------- กระเทียม + สารคารื่โบไรเครต
ผสม (Kenwood m ixer. 1 นาที )

----------- พนังหมู
ผสม (Kenwood m ixer. 1 นาที )

บรรจุ ( ถุง PP ชนิดหสอดรัดด้วยยางที่ปลายทั้งสองช้างให้แน่น ) 

หมักทีอุทเหภูมิห้อง ( 3 0 'ช .)

2 .  การดิกบาล้วนประกอบ

2 .1  กา?ด ิกษ ากา?ลดค วาม !น ใน เน ื้อสุกร
ทดลองลดความ!นในเนื้อหมูก่อนที่จะนำไปผลิตแหนม โด ย ใช ้เค ร ื่อ ง  h y d r a u l ic

p r e s s  โดยบด เนื้อหมู แล้วห่อด้วยผ้าดิบก่อน เพี่อบ ้องกันการทะลักของ เนื้อหมูออกมาตาม 
ช่องน ื้าออก ใส ่เช ้า เค ร ื่อ ง อ ัด  โยกคานเพ ี่อบ ีบอัดโดยควบคุมให ้ความดันที่อ ่านได้อยู่ในช่วง
30  + 5 k g /cm 2 โดยแปรเวลาท ี่อ ัคค ีอ  0  2 4 6 8 12 และ 16 นาที ว ิเค ร าะห
ปริมาทเความ!น (ว ิธ ีว ิเคราะพตามภาคผนวก ก . 3 ) ในเน ื้อหม ูท ี่ม ่านการอ ัคท ี่เวลาต ่าง ๆ

เพ ี่อเล ้อกเวลาอ ัดและปริมาทเความ!นท ี่เหมาะสม เพี่อนำไปดิกษาฑคลองในขนต่อไป

I Vlflสมดกลา3 'สฉาบแว้แฉแว้'1 
จ พ า ล ง ก ร ณ ึ้ม ห  » ว ้แ ฉ าฉ น
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2 . 2  การหมัก
ผลิตแหนมโดยใช้ว ิธ ีผลิตเบ ื้องต้น บรรจุในทุง PP ยงให้เกิดการหมักที่อุทเหภูมิห้อง 

โดยใช ้ล ิวนประกอบต่าง ๆ กัน เพ ี่อต ิกษาส่วนประกอบและเวลาหมักที่เหมาะสม
2 . 2 . 1  ตัวแปรที่ติกษา คีอ

1 . ความชื้นของเน ื้อส ุกร ( ความชื้นของเนื้อสุกรปกติ ะ 75  X หรีอ ความชื้น 
ของเนื้อสุกรที่ลคความชื้น ะ 72 X )

2 .  ระยะเวลาห ม ัก  0 -  6 วัน
3 .  ส่วนผสมที่ฑำให้เกิดกรด ( ค ารโบ ไอ เด รด  และ GDL) คีอ ช ้าว 5 X 

หริอ ช ้าว 5 X + GDL 0 . 5  X หรีอ น ํ้าตาล 2 X
2 . 2 . 2  การว ิเคราะหค ุทเภาพทางเคม ี และกายทาน วัคค่า pH ปริมาทเกรด(X) ปริมาทเ 

ความชื้น(%) และ แ ร ง แ ฉ ีอ น  ( sh e a r  f o r c e  ) (ว ิธ ีว ิเคราะห ้ตามทาคผนวก  
ท่ี ก . 1 ก . 2 ก . 3 และ ก . 10 ตามลำตับ ว ิเคราะพ ผลแบบ f a c t o r i a l  
c o m p le t e ly  ra n d o m ized  (2 x 7 x 3 )  ทดลอง 2  ช ้า

2 . 2 . 3  การทดสอบทางประสาทล้มผัส ใช้แบบสอบทามแบบ i n t e n s i t y  s c o r e
มิคะแนน 0 - 1 0  โดยคะแนน 10 เบื้นคะแนนที่ดิที่สุด และคะแนน 0 เบ็นคะแนน 
ที่เลวที่ส ุด (ตัวอย่างแบบสอบกามแสดงในภาคผนวก ข .2 )  โดยให ้ป ัจจ ัยอ ื่นคงเด ิม  
ยกเว ันเวลาหมักทดสอบเน ียงว ันท ี่ 2 และ 3 ว ิเคราะห ผลแบบ f a c t o r i a l
ran d om ized  c o m p le te  b lo c k  (2 x 2 x 3 ) ทดลอง 2 ช ้า

3 .  กรรมวิธีผลิต
จากส่วนประกอบและ เวลาหมักที่เหมาะสมที่สรุปไต้จากขอ 2 นำมาผลิตแหนมในการติกษา 

ปรับปรุงกรรมวิธีผลิตดังต่อไปนื ้
3 . 1 'การนง

นำแหนมที่หมักไต้ที่แล้วมาออกจากถุง วางเร ียงชนเด ียวในหม ัอน ึ่งขนาดเล ้นผ ่านคนยกลาง 
14 นื้ว ให้แหนมล้มผัสกับไอนํ้าที่อุทเพภูมิ 100° ช .ท ี่เว ล าต ่าง  ๆ เพ ี่อห าเวลาท ี่เหมาะสมจากคะ  
แนนการยอมรับ

3 . 1 . 1  ตัวแปรที่ติกหา คีอ เวลาน ึ่ง  2 4 6  และ ธ นาที
3 . 1 . 2  การว ิเคราะหค ุทเภาพทางเคม ี และกายภาพ วัคค่า pH ปริมาทเกรด(X) ปริมาทเ 

ความชื้น ( X )  และ แรงเฉ ึอน  วิเคราะหผลแบบ c o m p le t e ly  ran d om ized  
(CRD) ทดลอง 2 ช ้า
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3 . 1 . 3  การฑคลอบทางประสาฑล้มผัล ใ 1รแบบสอบถามแบบ h e d o n ic  s c a l e  มีคะแนน 
1 -  9 โดยคะแนน 9 คีอชอบมากที่ลุค และคะแนน 1 คีอไม่ชอบมากที่ลุค (ตัว 
อย่างแบบลอบถามมีค ังแลคงในภาคผนวก ข .3 ) ว ิเคราะห ์ผลแบบ random ized  
c o m p le te  b lo c k  (RCBD) ทดลอง 2 ช้า

3 . 2  กา?ลดความชื้น
นำแหนมที่หมักได้ที่แล้วออกจากถุงมาลดความชื้นโดยใช้ตู้อบลมร้อนชื้งมีลมเป่าผ่านผลิตณันที่ 

อุ[นหภูมิท่ี'ใช้คีอ 6 0 °  ช .
3 . 2 . 1  ตัวแปรที่ดีกษา คีอ เวลาอบ  2 4 6 8 10 12 และ 14 ชม.
3 . 2 . 2  การว ิเคราะห ์ท างเคม ีและกายภ าพ  เช่นเดียวกับข้อ 3 . 1 . 2
3 . 2 . 3  การทดลอบทางประลาฑล้มผัล เช่นเดียวกับข้อ 3 . 1 . 3

3 .3  กา?เด ิม ส ารก ัน เล ิย
ทดลองเดิม p o ta s s iu m  s o r b a t e  โดยบดให ้ละเอ ียดเด ิมลงไปพร้อมก ับลาร  

ประกอบปอสเฟ่ตข[นะผลม
3 . 3 .1  ตัวแปรที่ดีกษา คีอ ปริมาผ p o ta ss iu m  s o r b a t e  0 .1  % และ 0 . 2  % 

เปร ียบเท ียบก ับไม ่เด ิม
3 . 3 . 2  การว ิ เค ราะห ์ท างเค ม ี วัค pH และ ปริมา[นกรด ว ิเคราะห ์ผลแบบ CRD 

ทดลอง 2 ช ้า
3 . 3 . 3  การทดสอบทางประสาทล้มผัล เช่นเดียวกับข้อ 3 . 1 . 3

4 .  การผลิตแหนมโดยใช ้ไล ้บรรจุชนิดบริโภคได้

4 .1  การหมัก
ผลิตแหนมโดยใช้ลูตร และวิธีผลิตที่ลรุปได้จากข้อ 2 แต ่บรรจุลงในไล้บรรจุแทน ถุง PP 

ท ึ้งให ้เก ิดการหม ักโดยแขวนไว ัในท ี่ท ี่ม ีอากาศถ ่ายเท ท่ีอุ[นหภูมิห้อง ( 3 0 ‘'ช. ความชื้นล้มพฑธ 
75 -  80 V. )

4 . 1 .1  ตัวแปรที่ดีกษา ค็อ
1 . ไล ้บรรจ ุ ค ีอไล ้ N a tu r in  และไล ้หม ูท ี่ใช ้ในการผล ิตก ุนเ?ยง
2 .  ปริมา[นนํ้าตาล 2 % และ 2 .3  % ท ี่ทดลองเพ ี่มน ํ้าตาลช ื้น เพราะการ1ใช ้
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ไส ้บรรจ ุทำให ้กรดเก ิดช ิ้นน ้อยกว ่า การหมักในกง PP
3 .  เว ล า 1 กง 5 วัน

4 . 1 . 2  การว ิเคราะหค ุทเภาพทางเคม ีและกายภาพ วัคค่า pH ปริมาทเกรด(X) ปริมาทเ 
ความชิ้น(X) และแรงเฉ ีอน  ว ิเคราะหผลแบบ f a c t o r i a l  c o m p le t e ly  
ran d om ized  (2 x 2 x 5 )  ทดลอง 2 'รา

4 . 1 . 3  การทดสอบทางประสาทส้มผัส ใช้แบบสอบถามแบบเคียวกับข้อ 3 . 1 . 3  ว ิเค ราะห  
ผลแบบ f a c t o r i a l  ra n d o m ized  c o m p le te  b lo c k  (2 x 2 x 5 )  ทดลอง 2 •รา

( ว ิธ ีเต ร ียม ไส ้ ะ ไส้หมู ลอกพังผีดและขูดส่วนที่ไม ่ต ้องการออกจากไส้ท ึ้งค ้านในและ
ค้านนอก ให ้เห ล ึอเฉพ าะส ่วนไส ้ส ิขาวล ้างให ้สะอาด คลุกกับเกล็อ ล ้างให ้สะอาดอ ีกครง  
เก ็บในตู้แช ่แข ็ง ส่วนไส้ N a tu r in  เข ็นไส ้ส ่าเร ็จร ูปต ้องแช ่น ํ้าให ้น ิ่มก ่อนใช ้บรรจ ุ )

4 . 2  กา?ลดความชิ้น
น ำ แ ห น ม ท ี่ห ม ัก ไ ค ้ฑ ื่แ ส ้ว ม า ส ด ค ว า ม ช ิ้น ต ่อ  โ ด ย ใ ช ้ต ู้อ บ ล ม ร ้อ น ท ี่อ ุท เ ห ภ ูม ิ 6 0 °  ช .

4 . 2 . 1  ตัวแปรที่ดิกษา ดิอ
1. ไส ้บรรจุ คีอ ไส ้ n a t u r in  และไส้หมู
2 .  ปริมาทเนํ้าตาล 2 X และ 2 .3  X
3 .  เวลาอบ 0 ถึง 8 ชม. แบ ่งช ่างละ 2 ชม.

4 . 2 . 2  การว ิ เคราะหคุทเภาพทางเคมี และกายภาพ เช ่นเค ียวกับข ้อ 4 . 1 . 2
4 . 2 . 3  การทดสอบทางประสาทส้มผัส เช ่นเค ียวกับข้อ 4 . 1 . 3

5 .  ก ารด ิกบ าอาย ุการเก ็บ

5 .1  อ าย ุการเก็บชองแหนมนิ่ง
ผลิตแหนมตามวิธีที่สรุปไค้จากข้อ 3 .1  โดยบรรจ ุลงในถ ุงชน ิดเด ิมหล ังจากท ึ้งให ้เย ็น  

ชั่วครู่ ด ิกษาอายุการเก็บควบคู่ก ับแหนมที่ไม ่ผ ่านการนิ่ง โดยเก็บที่อุทเหภูมิห้อง และต ู้เย ็น
5 . 1 . 1  ตัวแปรที่ดิกษาดิอ

1. การนิ่ง นิ่ง และ ไม่นิ่ง
2 .  อุณหภูมิเก็บ อุทเหภูมิตู้เย็น ( 4 °  ช .)  และ อุณหภูมิห้อง( 3 0 °  ช .)
3 .  ร ะ ย ะ เว ล า เก ็บ  0 -  15 วัน แบ่งช่วงละ 3 วัน

5 . 1 . 2  การว ิ เคราะห ้ท างเคม ี วัค pH ปริมาทเกรด วิ เคราะหผลแบบ
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K/
f a c t o r i a l  c o m p l e t e l y  r a n d o m iz e d  ( 2 * 2 x 6 )  ทคลอง 2  ข ้า

5 . 1 . 3  การว ิเคราะห ้ฑ างจ ุล ินทร ีย
1. จำนวนจุลินฑรียท้ึ็งหมด (ว ิธ ีว ิเคราะหตามภาคผนวกท ี่ ก . 7 )
2 .  จำนวนจุลินทรีย์ที่ผลิตกรดแลคติค (ว ิธ ีว ิเคราะห ้ตามภาคผนวกท ี่ ก . 8)
3 .  จำนวนยีสต์ รา (ว ิธ ีว ิเคราะหตามภาคผนวกท ี่ ก . 9 )
ว ิเคราะหผลแบบ f a c t o r i a l  c o m p le te ly  ra n d o m ized  (2 x 2 x 6 )
ทดลอง 2 ข้า

5 . 1 . 4  การทดสอบทางประสาทลัมผัส ใข ้แบบสอบทามเช่นเค ียวกับข้อ 3 . 1 . 3  ว ิเค ราะห  
ผสแบบ f a c t o r i a l  ran d om ized  c o m p le te  b lo c k  ( 2 x 2 x 6 ) ^ ลอง 2 ข้า

5 .2  อ าย ุกา?เก็บชองแหนมลดความข้น
ผลิตแหนมตามวิธีที่สรุปไค้จากข้อ 3 . 2  โดยบรรจ ุหล ังจากท ึ้งให ้เย ็นช ั่วคร ู่ ค ีกบ าการเก ็บ  

เมื่อใข้สภาวะบรรจุต่างกันที่อุทเหภูมิห้อง
5 . 2 .1  ตัวแปรที่คีกษา ค็อ

1 . สภาวะบรรจุ ปกติ โดยบรรจ ุในถ ุง PP บิดผนึก'โดยเครื่องบิดผรกธรรมคา 
หรีอ สุญญากาศ บรรจุในถุง OPP/PE บิดผนึกโดยเครื่องบิดผนึกแบบสุญญากาค

2 .  เว ล า เก ็บ  0 -  20  วัน แบ่งช่วงละ 5 วัน
5 . 2 . 2  การว ิ เคราะห ท างเคม ี เช ่นเค ียวกับข ้อ 5 . 1 . 2  (2 x 2 x 5 )
5 . 2 . 3  การว ิเคราะหทางจ ุล ินทร ีย เช ่นเค ียวกับข้อ 5 . 1 .3  (2 x 2 x 5 )
5 . 2 . 4  การทดสอบทางประสาทลัมผัส เช ่นเค ียวกับข้อ 5 . 1 . 4  (2 x 2 x 5 )

5 .3  อ าย ุกา?เก ็บชองแหนมท ี่เต ิมสา?ก ันเส ีย
ผลิตแหนมตามวิธีที่สรุปไค้จากข้อ 3 .3  คีกษาการเก็บที่อุณหภูมิห้อง โด ย เร ื่ม น ับ เว ล า  
เก ็บ 0 วันเมื่อแหนมหมักไค้ที่แล้ว (2  วัน)
5 . 3 . 1  ตัวแปรที่คีกษา คิอ ระยะ เว ล า เก ็บ  0 -  20  วัน ช ่วงละ 5 วัน
5 . 3 . 2  ก าร ว ิเค ร าะห ้ท าง เค ม ี เช ่น เค ียวก ับ ข้อ 5 . 1 . 2  ว ิเคราะห ้ผลแบบ CRD
5 . 3 . 3  ก า ร ว ิเค ร า ะ ห ้ทางจุลินฑรีย เช ่นเค ียวกับข ้อ 5 . 1 .3  ว ิเค ร า ะ ห ผลแบบ CRD
5 . 3 . 4  การทดสอบทางประสาฑลัมผัส เช ่นเค ียวกับข้อ 5 . 1 . 4  ว ิเคราะห ้ผลแบบ RCBD



6 . การวิ เคราะพคุ[นภาM องผลิตภั[น1ก วิเคราะหดังต่อไปนื้

6 . 1 การวิเคราะทองคประกอบทางเคมีโดยประมา[น
6 .1 .1  ปริมา[นโปรตีน ( วิธีวิเคราะพตามภาคผนวก ก .4)
6 .1 .2  ปริมา[นไขมัน ( วิธีวิเคราะหตามภาคผนวก ก .5)
6 .1 .3  ปริมา[นเทา ( วิธีวิเคราะหตามภาคผนวก ก .6)


	บทที่ 3 การทดลอง

