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บทท่ี 5

วิจารท[ผลการทค«อง

1. ค ิก ไท เกแชดุท:ภานผลิคภัโน,ท
ในขนแรกใ)องการทค«องต้องการทราบว่าควรพยุคการหมักท่ี pH เท ่าใค จึงจะไค้ผลิต 

กัแขท่ีมิร«ชาติเห็นท่ีถกใจผู้บริโภค จึงทคลองผลิตแหนมโคยใข้ข้าวกุกเห็นแหล่งคาร็โบไรเครต
บรรจุในถุง PP หมักท่ีอุแหภูมิประมาณ 3 0 ’ช. (อุแหภูมิห้อง) แต้ววัค pH และปริมาแกรค 
เปรียบเทียบกับคะแนนทางคานร«ชาติ จะเห็นไค้ว่า เมื่อท«าหมักผ่านไป pH ลคลง และปริมาแ 
กรคเนมช้ิน แม้ว่าวันท่ี 2-4 ผลิตภัณท่ีมิปรีมาแกรคท่ีแตกค่างกันอย่างไม่มินัยล่าคักุ]แต่ผู้ทคลอบล่วน 
ใหญ่มิความเห็นว่า แหนมท่ีหมักเห็นเวลา 2 และ 3 วันมิความเปรี้ยวในระคับที่นอเหมาะ ขแะท่ี 
แหนมท่ีหมักเห็นเวลา 4 วันเปรี้ยวมากเกินไป จากข้อมลคังกล่าว จึง«รุปว่าควรหยุคการหมักใน 
ช่วงวันท่ี 2 - 3  ช่ิงแหนมมิค่า pH 4 .6 0  -  4 .7 2  หรีอ ปริมาแกรค 0 .8 5  -  0 .94  X อัครา 
การ«คลงชอง pH ระหว่างหมักมิคังน้ีค็อ ภายใน 2 วันแรก pH จะ«ค «งอย่างรวคเร็ว และ 
หลังจากนนจะ«คลงอย่างข้า ๆ ในวันท่ี 4 แหนมจะมิ pH เห็น 4 .4  .ชิ่งลักษแะคังกล่าวน้ิใกต ้
เค ิยง«อคคต้องกับงานวิจัยของ «มบุญ แรงค และทัศ,นิย(2,9)แค่ลมบุกุ)'รายงาน'ไว้'ว่าระยะท่ีแหนม 
มิความเปรี้ยวเหมาะล่าหรับการบรีโภคคีอวันที่ 4 เม่ือมิ pH ประมาแ 4 .4  ขแะท่ีแรงค และทัคนิย 
จะพยุคการหมักท่ี pH 4 .2  อย่างไรก็คีรายงานบง 2 แหล่งไม่มิข้อม«ทางประ«าทลัมผั«ประกอบ 
นับว่าการหมักโคยใข้ถุง PP เหมาะ«มต่อการเกิคกรคไค้คิ เช่นเค็ย'วกับ'ไต้ fib ro u s และ 
regenerated  c e llu lo s e  ที่แรงคใข้ในการผลิต ในชแะท่ีการหมักในถุง PE มิการเกิคกรคตํ่า 
กว่า (9 ) ช่ิงเม่ือนิจารแาความลามารถในการรีมผ่านแม่นนิ'ลมของกาชออกชิเจน จะเห็นไค้ว่า 
PE ยอมให้ออกชิเจนผ่านไค้มากค็อประมาแ 500 c c -m il / 1 0 0 sq. i n . / 24hr. ล่าหรับถุงแบบ 
low d e n s ity  250 -  535 cc-mi l/1 0 0sq , in , / 24hr. ล่าหรับถุงแบบ medium d en sity  
แลt 185 c c -m il/1 0 0 sq .in ./2 4 h r .ล่าหรับถุงแบบ high d en sity  ขแt ท่ี• PP ยอมให้ 

ออกชิเจนผ่านไค้นัอยกว่า คํอ 150 -  240 c c -m il/ J0 0 sq> jr1' / 24hr. (33) «วนการใข้ไต ้
f ib r o u s  หรอ regenerated c e llu lo s e  ก็น่าชุt มิการกนการรีมม่านของกาชออกรีเจน 

ไค้ติเช่นกันเนราะผลิตภัแ,โนกิคกรคไค้คี แค่ถุง PP น่าจะเหมาะ«มล่าหรับการบรรจุและ'หมัก
มากกว่าเนราะหาไค้ง่าย และราคาถุก ในปัจจุบันมการ ผลิตเบนแบบหลอค ทาใหการบรรจุ
ทำไค้ง่ายเช่นเคียวกับการบรรจุไต้กรอก และมิขนาคลม่ํา เลมยค้วย
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2 . กา?ดิกษาส่วนประกอบ
ในกระบวนการผลิตแหนมท่ีถ่ายทอดสิบเน่ืองกันมาจนถึงระยะปัจจุบันน้ืน ผู้ผลิตส่วนใหญ่มี 

ความเชิ่อว่า เน้ือหมูช่ิงใช้เป็นวัตถุดิบต้องแห้งสนิทเพ่ือมีความรู้นต่ํา จึงมีการใช้ผ้าช้บนํ้าออก หรีอ 
มีฉะน้ืนก็บีบน้ําออกจากเน้ือหมูก่อนนำมาลดขนาดด้วยวิธิการต่าง ๆ  กัน ช่ิงการปฏิบัติเช่นน้ืนเป็น 
การเล ิย เวลา และมีผลต่อคุ[นภานในด้านการปนเปีอนจากจุลินทริยต่าง ๆ  ดังนื้นเพื่อให้แน่ใจว่า 
การปฏิบัติดังกล่าวจำเป็นหรีอไม่จงทดลองลดปริมา[นความรู้นใน เน้ือหมูโดยบีบน้ําออกจาก เน้ือหมูบด 
ด้วยเครื่อง h ydrau lic press ช่ิงควบคุม1ให้แรงอัดคงฑ่ืประมา[น 30 + 5 kg/cm2 และ 
แปรเวลาที่อัด พร้อมทงติดตามปริมา[นความรู้นท่ีลดลงนบว่า จากเน้ือหมูช่ิงมีความรู้นต้ังต้นประมา[น 
75 X ลามารถลดได้ถึง 68 X ในเวลา 16 นาที แต่เนื่องจากใช้เวลานานเกินไปจึงเลีอกเวลา 
บีบประมา[น 6 -  8 นาที ช่ิงเน้ือหมูมีความรู้นประมา[น 72 X นำเน้ือพมูท่ีลดความรู้นแล้วน้ืไป
ทดลองผลิตแหนม เพ่ือ เปรียบ เทียบกับเน้ือหมูท่ีไม่ผ่านการลดความรู้น

นอกจากปริมา[นความรู้นฃองวัตถุดิบแล้ว การลดลงอย่างรวดเร็วชอง pH และแหล่ง 
คาร่ืโบไอเครตนับ'ว่ามีความส่ากัญมากกับคุ[นภานของแหนม ในการทดลองจึงดิกไทการใช้ช้าวเจ้า 
หุงลุก 5 X หรีอใช้ช้าว 5 X รวมกับ GDL ชิ่งเป็น chemical acid u lan t 0 .5  X หริอน้ืา 
ตาลท่ีจุลินทรียใช้ประโยชน่ืได้มากกว่าแทน ในปริมา[น 2 X ระหว่างหมักติดตามค่า pH ปริมา[น 
กรด และแรงเฉีอน เป็นเวลา 0 -  6 วัน โดยวิเคราะหทุกวัน รวมฑงฑคลอบทางประสาทลัมผัล 
ในวันท่ี 2 และ 3 ผลการทดลองดังแลดงในตารางที่ 4 .4  -4 .7  และรูปท่ี 4 .1  -  4 .3

จากตารางที่ 4 .5  และ 4 .7  ชิ่งแสดงการวิเคราะหความแปรปรวนของค่าต่าง ๆ  ท่ี 
ตรวจสอบ นบว่า ไม่มีอิทธิพลร่วมของ 3 ปัจจัย และมีอิฑธินลร่วมของ 2 ปัจจัยในบางกรร ในขน 
นื้จึงรายงานผลเฉพาะอิทธินลของปัจจัยหลักดังตารางที่ 4 .4  และ 4 .6  ส่วนอิทธิพลร่วมของ
2 ปัจจัยท่ีมีผลแสดงในรูปกราปรูปท่ี 4 .1  -  4 .3  ส่วนค่าเฉลี่ยของ com bination ทงหมดแสดง 
ไวัในภาคผนวกที่ ค .3 -  ค .6

การใช้เน้ือหมูที่ผ่านการลดความรู้น ให้ผลิตภั[น'กช่ิงมีค่า pH ตํ่ากว่า แรงเฉึอนสูงกว่า 
คะแนนสิ กล่ีน และการยอมรับรวม ตํ่าก1ว่า พวกท่ีใช้เน้ือหมูที่ไม่ได้ผ่านการลดความรู้นเล็กน้อย 
(P<0.05) ข[นะท่ี คะแนนรสชาติ และเน้ือลัมผัลแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส่าคั(ไ! (ตารางที่ 4 .4  
และ4 .6 ) การท่ีคะแนนสิและกล่ีนมีค่า(ทาก1ว่าน้ืนอาจ เป็นเพราะมีการสูญเสิยสิ และเปลี่ยนกลี่นเกิด 
รู้นบ้างในระหว่างการบีบนํ้าออก ทำให้สิและกลี่นจางลง

เมื่อเวลาหมักเพื่มรู้นจาก 0 -  6 วัน มีผลอย่างมีนัยล้าดั(ไ!ต่อ pH ปริมา[นกรด และแรง 
เฉีอนอย่างมีนัยส่าดั[ไ! (P<0.05> ดิอ ทำให้ pH ลดลง และกรดเพื่มรู้นอย่างมากภายใน 2 วัน 
แรก,พลังจากน้ืน pH จะมีค่าคงท่ีและแตกต่างอย่างไม่มีนัยส่าคัท! ปริมาทเกรดมีการเพ่ืมรู้นอีกเล็กน้อย
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และจะเพ่ิมช้ินอย่างไม่มีนัยสำคัญหลังจากวันท่ี 4 จากการท่ีปริมาณกรดเพ่ิมช้ิน ขณะท่ี pH
ค่อนข้างคงท่ีก็เน่ืองจากเนื้อหมูมีลมบัติ b u f f e r  ca p a c ity  ท่ีคี ส่วนแรงเฉ็อนมีการ เพ่ิมช้ิน
ถังระคับหน่ึงแล้วกลับมีค่าลดลง นึ่งอาจเข็นเพราะการเลิอมลภานของโปรตีนจากปฏิกิริยาของกรด 
ท่ีเพ่ิมช้ิน ทำให้เนื้อแข็งกระด้าง และทนต่อแรงตัดมากช้ิน ต่อมากรดเพ่ิมช้ินถังระตับท่ีโปรตีนเน้ือ 
หมูเลิยลภาพด้านการละลาย และยึ ดเกาะกัน จีงทำให้เนื้อแยกออกจากกันได้ง่ายชิ้น ลมบุญ (2)  
ได้ลัง เกตุการ เปล่ียนแปลงของ เน้ือลัมผัลในแหนมน้ี และต้ังข้อลัง เกตุไว้ว่า อาจ เกิดจากปฏิกิริยา 
ของเอนไชม หรีอการท่ี เน้ือหมูอยู่ไนลภานกรดนาน เกินไปทำให้โปรตีนในเนื้อหมูเกิดการ เปล่ียน
แปลงลภาน นึ่งข้อลังเกตนื้ไม่น่าเข็นไปได้ ในแหนมน่ึงข้อลังเกตน้ืไม่น่าเข็นไปได้ในแหนมน่ึง pH 
ตํ่ากว่าระดับเหมาะลมสำหรับปฏิกิริยาจาก เอนไชมื่ในเนื้อ จากการทคลอบทางประลาฑลัมผัลใน
วันท่ี 2 และ 3 นบว่า เวลามีผลอย่างมีนัยสำคัญต่อคะแนนรลชาติ และการยอมรับรวมเท่าน้ืนคีอ 
คะแนนการยอมรับของวันท่ี 3 ต่ํากว่าวันท่ี 2 อย่างมีนัยสำคัญ (P<0.05) แม้ว่าจะมีคะแนน
รสชาตีลูงกว่าอย่างมีนัยสำคัญ (P<0.05) ก็ตาม เนราะการตัดสินให้คะแนนการยอมรับรวมของ 
ผู้ทคลอบมาจากการนิจารณาคุณภาพด้านอ่ืน ๆ  ประกอบด้วย คีอ สิ กล่ีน ความแน่น ความเหนียว 
และความชุ่มน้ืา น่ึงในวันท่ี 3 มีคะแนนตํ่ากว่าเล็กน้อย

ส่วนผลมมีผลต่อปริมาณกรดอย่างไม่มีนัยสำคัญ (P<0.05) และ pH ต่างกันเพียงเล็ก 
น้อย ผลิตภัณ,กที่ใข้ข้าวเจ้าผลม GDL มีแรงเฉึอนลูงท่ีลุค รองลงมาคีอนวกที่ใข้ข้าว และนวกท่ีใข้ 
นํ้าตาลตามสำตับ ขณะท่ีส่วนผลมไม่มีผลต่อการเกิดกรดนัก น้ําตาลจะให้ผลทางด้านประสาทลัมผัล 
ดีกว่ากล่าวดีอ ผลิตภัณท่ีท่ีมีน้ําตาลเข็นส่วนผลมมีคะแนนเฉล่ียของ สิ ความเหนียว และการยอมรับ 
รวมดีกว่านวกอ่ืนอย่างมีนัยสำคัญ (P<0.05)

เมื่อ เปรียบ เทียบอัตราการลดของ pH และการ เกิดกรดเฉพาะในแหนมท่ีใข้เน้ือหมูท่ีไม่ 
ผ่านการลดความชิ้นจะเห็นได้ว่าใน 2 วันแรกของการหมัก ผลิตภ้ณที่ที่ใข้ข้าวเจ้าจะมีการเกิดกรด 
และการลดลงของ pH ข้ากว่านวกที่ใข้นํ้าตาลมาก แต่ระยะหลังกลับมีปริมาณใกล้เคียงกันกล่าวคีอ 
วันท่ี 4 5 และ 6 ผลิตภัณท่ีมีปริมาณกรดแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยสำคัญ (P<0.05) อัตราการ 
เปลี่ยนแปลงของกรดและ pH น้ืมีความสอดคล้องกับงานวิจัยของณรงค และทัศนีย นึ่งกล่าวว่า 
คารโบไอเดรตมีผลต่อการเกิดกรดแลคติคน้อยมาก โดยเฉนาะอย่างย็่งหลังจากหมักไวั 4 วัน (9) 
การใข้ GDL ทำให้ผลิตภัณ'กมี pH ต่ําลงต้ังแต่ด้น และแตกต่างกับนวกท่ีไม่ใข้ GDL อย่างมีนัยสำคัญ 
ผลการทคลองน้ืสอดคล้องกับการทดลองของ Acton และคณะ (16) แต่หลังจากวันท่ี 2 ความแตก 
ต่างดังกล่าวน้ืไม่มีนัยสำคัญ (รูปท่ี 4 .1 ) ทั้งนื้อาจเข็นเพราะ การเติม GDL ทำให้ผลิตภัณฑมี pH 
ตํ่าลงต้ังแต่ด้น อาจเข็นไปได้ว่าความเข็นกรดสูงทำให้ความลามารกในการผลิตกรดของแบคทีเรีย 
ลดลง จังทำให้ปริมาณกรดไม่แตกต่างกันกับแหนมท่ีไม่ได้มีการ เร่งให ้ เกิดกรด จากการดีกษาผล
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ของสารต่าง ๆท่ีมีผลต่อจุลินทรียท่ีเก่ียวข้องในการหมักของ s t o l i c  และคผะ (34) นบว่า GDL 
มีผสย้บยง m icrococci และ la c to b a c i l l i

การใช้ส่วนผสมท่ีต่างกันทำให้ผลิตภัผ'กมีอัตราการเปล่ียนแปลงแรงเฉีอนต่างกัน ( มี
อิทธิพลร่วมของส่วนผสมกับเวลา) ดังแสดงใน รูปท่ี 4 .2 .1  การใช้นํ้าตาลจะทำให้ผลิตภัผ‘ทมี
แรงเฉีอนสูงสุดในวันที่ 3 การใช้ GDL ทำ1ให้ผลิตภัผ'ทมีน-รงเฉีอนสูงสุด'ใน'วัน1ท่ี 4 ส่วนการใช้ข้าว 
อย่างเดียวทำให้ผลิตภัผที่มีแรงเฉีอนสูงขึ้นเรื่อย ๆ  การ เปลี่ยนแปลงของแรงเฉีอนนื้อาจมีส่วนเกี่ยว 
ข้องกับธรรมชาติของส่วนผสม และอัตราการเกิดกรดนั่นเอง จากการพิจารผาเปรียบเทียบจะ
เห็นว่าแรงเฉีอนท่ีวัคไค้ไม่มีความลัมพันธโดยตรงต่อคะแนนเน้ือลัมผัลนัก เช่นในแหนมท่ีใส่ GDL 
ในวันท่ี 3 แมัมีแรงเฉีอนเพ่ีมขึ้น แต่มีคะแนนทางค้านเน้ือลัมผัลต่ําลง ค่าแรงเฉีอนเห็นเนียงการ 
วัดแรงค้านของผลิตภัผ1กต่อการ เฉึอน ไม่สามารกบอกไค้ว่า เห็นผลมาจากความแข็งหรีอความ
เหนียวอย่างไร นอกจากส่วนผสมแล้วความข้ึนใน เน้ือหมูต้ังค้นก็มีผลต่ออัตราการ เปล่ียนแปลง
แรงเฉีอนเช่นกัน คีอ ในวันท่ี 1 -  2 ผลิตภัผท่ีท่ีใช้เน้ือหมูท่ีมีความข้ึนต่ํากว่าจะมีแรงเฉีอน
เพ่ิมขึ้นอย่างมาก หลังจากน้ืนมีอัตราการเพ่ิม และลดนอ ๆ  กัน (รูปท่ี 4 .2 .2 )  ผลการทคลอง 
ยังไค้แสดงให้ เห็นอิกค้วยว่า การใช้เน้ือหมูท่ีลคความข้ึน และ GDL มีผลส่งเสริมกันให้แรงเฉีอน 
มากเรงข้ึน (รูปท่ี 4 .2 .3 )

นบว่ามีอิทธิพลร่วมของ ส่วนผสมกับเวลาหมักต่อคะแนน ลิ ความเหนียว ความชุ่มนา 
และการยอมรับรวม ข้ึงมีลักษผะคล้ายคลิงกัน คีอ ในวันท่ี 3 ผลิตภัผท่ีท่ีใช้น้ําตาลมีแนวโน้มของ
คะแนนเฉล่ียท่ีคงท่ี หริอเพ่ิมข้ึน ขผะท่ีนวกอ่ืนมีแนวโน้มของคะแนนลดลง (รูปท่ี 4 .3 .1 - 4 .3 .4 )  
ความข้ึนของเน้ือหมู และ เวลามีอิทธิพลร่วมกันต่อคะแนนลิ คีอวันท่ี 2 และ 3 ผลิตภัผ,ทท่ีผลิตจาก 
เน้ือหมูท่ีไม่ลดความข้ึนมีคะแนนลิแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยล้าดัญ ขผะท่ีพวกท่ีผลิตจากเน้ือหมูท่ีลค
ความข้ึนมีคะแนนลิเม่ือวันท่ี 3 ตํ่ากว่า วันท่ี 2 อย่างมีนัยล้าค้ฌ (รูปท่ี 4 .3 .5 )

จากผลการทดลองข้างค้นสรุปไค้ว่า ไม่ควรใช้เน้ือหมูท่ีลคความขึ้นเพราะทำให้มีคะแนน 
การยอมรับตํ่ากว่า อีกตั้งเห็นการ เพ่ิมขนตอนในการผลิตให้มากข้ึน การ1ใช้ผ้าละอาคช้บเนื้อหมู1ให้ 
แห้งก็เนียงนอแล้ว การใช้นํ้าตาลช่วยให้ pH ลดลงไค้เร็วนอ อีกตั้งยังมีคะแนนเฉล่ียของการยอม 
รับรวมดีกว่าสูตรอ่ืน และล้าหรับสูตรที่ใช้น้ืาตาลท่ีเวลาหมัก 2 -  3 วัน ผลิตภัผ,ทมีคะแนนการยอม 
รับรวมแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยล้าคัญ จิงเลีอกหยุดการหมักที่เวลา 2 วัน ข้ึงไค้แหนมท่ีมีค่า pH
4 .6  และ ปริมาผกรด 0 .9 6  % การใช้ GDL สามารกลด pH ลงอย่างรวดเ ร็วในช่วง 
แรกมีผลดีในแง,ผลิตไค้รวดเร็ว และมีผลดีต่อการควบคุมจุลินทรียท่ีไม่ค้องการ แต่ก็มีผลต่อจุลินฑรีย 
ท่ีมีประโยชน่ัค้วย ผลิตภัผ,กท่ีไค้แมัในท่ีสุคจะมี pH และปริมาผกรดในระดับที่ค้องการไค้เช่นเดียว 
กันกับพวกท่ีผลิตโดยใช้สูตรปกติ แต่การใช้ GDL มีข้อเลิยเปรียบค้านการเลี่อมลภาพของโปรตีนที่



74

ชง เกิดชิ้นอย่างรวด เร็วเกินไป ทำ'ในการยิดเกาt ตัวของก้อนเน้ือไม่ดีเย็น เหตุให้ผลิตกัท!ท่ีมีความ 
เหนียวลด«ง เร็วกว่า เมื่อไม่ใช้ โดยจะ เห็นว่า ในวันท่ี 3 รู,ดรท่ีใช้ GDL ทำให้มีผลิตกัท!ท่ีมีคะแนน 
ด้านความเหนียวลคดํ่าลงอย่างเ ห็นได้ช้ค ขท!ะท่ี อีก 2 สูตรทำให้คะแนนค่อนช้างคงท่ี

3. กรรมวิรีผลิต

3 .1  กา?นง
ทด?)องน่ิงแหนมโดยใช้ไอน้ําท่ี 100 'ช เพ่ีอกำจัดจุลินทรียบางชนิด น่ิงอาจทำให้แหนม 

มีรลเปรี้ยวเกินไป ในระหว่างเก็บ ในการทดลองได้ทำแหนม น่ิงบรรจุถุง PP และห}วักเบ็นเวลา 
2 วันออกจากถุงวางเรียงในชิ้นเดียวในหม้อนิ่งขนาดเล้นผ่าคูนยกลาง 14 น้ิว และให้ความร้อน 
ด้วยไอนํ้าเย็นเวลา 2, 4, 6 และ 8 นาที เพ่ีอดิกไทผลต่อการยอมรับ รวมทงวิเคราะห็ pH 
ปริมาทเกรด ปริมาท!ความช้ิน และแรงเฉีอน ผลการทคลองแลคงในตารางที่ 4 .8 -4 .1 1

จากผลการวิเคราะห็ช้อมุลพบ'ว่า เวลานิ่ง ทำให้ pH ปริมาท!กรด «ละแรงเรอนของ 
ผลิคกัท!'ก เปล่ียนแปลงอย่างไม่มีนัยทำคัท! แต่เวลามีผลต่อปริมาท!ความช้ินคีอ ทำให้ปริมาท!ความช้ิน 
ลดลงตามเวลานิ่งที่เพี่มมากชิ้น (p  ̂ 0 .0 5 ) ผลิตกัท!,ท่ีท่ีผ่านการน่ิงแล'วจะมีลักษ!Iะคุท!ภาพทาง 
ประลาฑลัมผัลต่างไปจากผลิตภัท!1ท่ีท่ี'ไม่ผ่านการน่ิงอย่างมาก กล่าวคีอ ในวิธีน้ืผลิตกัท!ท่ีกับไอน้ําท่ี 
100 °ช เกิดการลัมผัลกันโดยตรง จึงเย็นเหตุให้ผลิตกัทเท่ีลุกกีงระดับท่ีโปรตีนเกิดการเปลี่ยน
ลภานจนเน้ือกระด้างช้ิน ลิท่ีบ่ริ เวท!ผิว เปล่ียนจากลีชมพูเย็นลีน้ําตาล อาจ เนื่องจากรงควัตถุเกิด
ปฏิกิริยาทางเคมี และแปรลภานเย็น denatured metmyoglobin นิ่งมีลีนื้าตาล( 8 }ล่วนด้านโน 
ของผลิตกัทเท่ีน่ิงปริมาท!ออกซิเจนต่ํากว่า และไม่ได้ลัมผัลโดยตรงกับไอน้ํา เหมีอนด้านนอกยังคงเย็นลี 
ชมพูเช่น เดิม นอกจากเน้ือลัมผัลและลีจะเปลี่ยนไปแล้ว ผลิตกัท!1ที่ยังเลียกลี่น และรลชาตีบางล่วน 
ไป ทำให้ไม่ชวนบริโภคเหมีอนนวกท่ีไม่ผ่านการน่ิง การนิ่งที่เวลา 2-8 นาที จะมีผลต่อคะแนนลี 
ลักษทเะปรากฎ กล่ีน รลชาติ และการยอมรับรวมอย่างไม่มีนัยทำดัทฺ! แต่จะมีผลต่อคะแนนเน้ือลัมผ้ล 
อย่างมี,นัยทำดัฌ (P<0.05) โดยท่ีผลิฅกัทเท่ีท่ีน่ิงเย็นเวลา 2 -6  นาที มีคะแนนแตกต่างกันอย่างไม่ 
มีนัยทำคั[ไ! ขท!ะท่ีนวกท่ีน่ิงเย็นเวลา 8 นาที ทำให้คะแนนเน้ือลัมผัลแตกต่างไปอย่างมีนัยทำฒุ้เ จึง 
จะเลีอกผลิตกัทเที่ท่ีผ่านการนิ่งเย็นเวลา 6 นาทีทำหรับดิกไทอายุการเก็บต่อไป น่ิงมีปริมาท!ความ 
ช้ินประมาท! 64 X และแรงเรอนประมาท! 42 .5  นิวตัน

3 .2  การลดความช้ิน
การลดปริมาท!ความช้ินในแหนม ทำเพ่ีอปรับปรุงให้แหนมมีอายุการเก็บดีช้ิน เช่นเดียว
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กับไล้กรอก เปรี้ยวของต่างประเทค ในการทคลองไค้นำแหนมท่ีหมักในถุง PP เป็น เวลา 2 วัน 
ออกจากถุง และอบในค้อบลมร,'อนท่ีอุผพภูมิ 6 0 'ช เป็นเวลา 2 4 6 8 10 12 และ 14
ชม. เพ่ิอคีกษาผลต่อการยอมรับ pH ปริมาผกรด ปริมาผความช้ิน และแรงเฉ็อน ผลการทคลอง 
ดังแลดงในตารางที่ 4 .12  -4 .1 5

จากผลการทคลองนบว่าเมื่อ เวลาอบเพ่ิมมากช้ิน ปริมาผกรดจะเพ่ิมช้ิน ในลักบผะ
ค่อนข้างเป็น เลันตรง ช้ิงท้ังน้ีอาจเน่ืองจากความช้ินท่ีลูทนสิยไปทำให้มิปริมาผกรคต่อน้ําหนักมากช้ิน
ล่วน pH ค่อนข้างคงที่ ไม่เปล่ียนแปลงมาก โคยจะลคลงตํ่าลุคประมาผ 4 .5 5  ในขผะท่ีปริมาผ
ความช้ินลคลง และแรงเฉีอนเพ่ิมชิ้น ในลักษผะใกล้เลันตรงเช่นเคียวกัน เวลาอบมิผลต่อคะแนน
จากการทคลอบทางประลาฑลัมผัล (p < 0 .05) ในทุกค้านดังน้ีคึอ การอบทำให้คะแนนสิลูงช้ิน
กัง 8 ชม. หลังจากน้ีนจะลคลง ท้ังน้ีเน่ืองจาก การลูทฺ!เสิยความช้ินทำให้สิเข้มข้นช้ิน ผลิตภ้ผ1ก
จากเดิมมีสิชมพูอ่อน จะมิสิเข้มช้ิน เป็นท่ีช้ินชอบของผู้ฑคลอบ แต่เม่ืออบนาน อาจทำให้สิเข้มเกิน
ไปโคยเฉผาะบริเวผผิว คะแนนลักพผะปรากฎจะลูงช้ินกัง 8 ชม. เช่นเคียวกับสิ เน่ืองจากมิ
ลักษผะแห้งช้ินช้ิง เป็นท่ีช้ินชอบของผ้บริโภค แต่ค้า เวลาอบนานกว่านี้อาจทำให้แห้ง เกินไป อีกท้ัง
c o lla g e n  บางล่วนในพนังหมูเปล่ียนเป็น g e la t in  เยมออกมามากช้ิน และเม่ืออบนานกัง 14
ชม. จะย็่งมิปริมาผ g e la t in  เพิ่มมากชิ้นจนเกิคช่องว่างภายในอย่างมาก ทำ1ให้ผู้ฑคลอบไม่ยอม
รับ คะแนนกสิ,น และรลชาติ แตกต่างกันอย่างไม่มินัยล้าค้ท)จาก 2-12  ชม. แต่เมื่ออบเป็นเวลา 

. ไ  . . ไ , , ,  ไ d 14 ชม. คะแนนกสินและรลชาติจะตำลงอย่างมินัยล้าคัท! จากตารางท 4 .1 2  และ 4.14 จะเหน
ว่า ท ี่เว ล า2 - 1 2  ชม. pH จะมิค่าตรลงอย่างไม่มินัยล้าคัก! เช่นเคียวกับคะแนนกล่ีน และรลชาติ
ขผะท่ีปริมาผกรคมิค่าเพ่ิมช้ิน คะแนนเนื้อลัมผัลจะต่ําลงอย่างมาก เม่ือ 14 ชม. เนราะมิลักษผะท่ี
แข็งกระค้างเกินไป เม่ือพิจารผาคุผภานค้านต่าง ๆ รวมท้ังการยอมรับรวม นบว่า เวลาอบใน
ช่วง 4-8  ชม. เหมาะลมท่ีลค และไม่แตกต่างกัน ผลิตภัผ'กท่ีอบเป็นเวลา 10 ชม. ยังคงมิคะแนน v 1 \  ■ ไ , 1 1 
การยอมรับรวมลูงกว่าชอบเลกน้อย แต่จะมิค่าตำกว่านวกท่ีอบท 4-8 ชม. มาก Cp  ̂ 0 .05 )
จงจะเสิอกแหนมท่ีอบเป็น เวลา 8 ชม. ช้ิงมิความช้ิน 56 X และแรงเรอน 46 นิวตัน ในการ
คีกบาอายุการเก็บเนื่องจากมิปริมาผความชิ้นตํ่านอ และมิคะแนนการยอมรับค่อนข้างลูง ผลิตภัผ'ทท่ี
อบนานกัง 14 ชม.จะไม่เป็นท่ียอมรับเนื่องจากมิความช้ินตํ่ามากกัง 46 .5  X  และแรงเรอนลูงกัง
64.3  นิวตัน จากการวิจัยของผรงค (9) และทัศน็ย รายงานไวัว่าแหนมท่ีมิความช้ิน 49.7  X

จะไม่ไค้รับ การยอมรับจากผ้ชิม

3 .3  การเติมลา?กันเสิย
potassium  sorbate เป็นลารกันเสิยที่ใข้กันอย่างกวัางขวางในการยับยงยีลตรา
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โดยมีประสิทธิภานดีท่ี pH ต่ํา และจะมีประสิทธิภานสูงช้ินเม่ือมีไนไตรตอยู่ด้วย อีกฑงจัดเม่ืนสาร 
กลุ่ม g en e ra lly  recognized  as sa fe  (GRAS) ช้งจัดว่ามีความปลอดภัย (14) จาก 
เหตุผลเหล่าน้ี และจากการที่มีผู้เคยรายงานว่าแหนมมียีลตเมื่นตัวการในการเลิ่อมเสิย (2) จัง 
น่าจะทดลองนำมาใช้ปรับปรุงอายุการเก็บแหนม โดยปกติแล้ว'ในผสิตภัพ1ท่ีประ เภทเน้ีอล่ตวยังไม่มี 
การใช้สารกันเสิยชนิดนี้มากนัก แต่ก็มีรายงานว่าเคยมีผู้ฑคลองนำมาใช้ทดแทนไนไตรตในการ
ยับยง ๓แ botulinum  ช้ิงพบว่าสามารถใช้ทดแทนได้บ้าง แต่คุทเภาพทางด้านรสชาติยังเม่ืนท่ี 
ทกเทียงกันโดย บางรายงานสรุปว่า มีผลต่อรสชาติ แต่ก็มีอีกหลายรายงานกล่าวว่าไม่มีผล (14) 
เนื่องจากมีการกำหนดให้ใช้ได้ไม่เกิน 0 .2  y. จังทดลองเติมลงในสูตรท่ีใช้ผลิตแหนมในปริมาทเ 

0 . 1  y. และ 0 . 2  % เปรียบเทียบกับไม่เติม ทดสอบผลการยอมรับทางประสาทล่มผัสเม่ือแหนม 
หมักได้ท่ีในวันท่ี 2 รวมฑ้ังวิเคราะหปริมาทเกรด และ pH ผลการทคลองแสดงในตารางที่
4 .1 6 -4 .1 9

การเติม potassium  sorbate ไม่มีผลต่อ pH และปริมาทเกรด แต่จะมีผลต่อ
คะแนนความชอบทางประสาทล่มผัส ในด้านสิ กล่ิน รสชาติ และการยอมรับรวม (P < 0 .05 ) 
ผลิตภัทเ1ท่ีท่ีเติม potassium  sorbate มีคะแนนสิตํ่ากว่านวกที่ไม่เติมเล็กน้อย ด้วยเหตุผลท่ีไม่
ทราบแน่ช้ด อาจเมื่น’ไปได้'ว่า สารนี้เกิดปฏิกิริยาเคมี in te r fe r e  ปฏิกิริยาการเกิดสิ การเติม 
potassium  sorb ate  ยังมีผลให้ผลิตภัทเท่ีมีกล่ินเปร้ียวน้อยลง เน่ืองจากถูกบดบังด้วยกล่ินรสของ 
สารนี้แต่การเติม1ในปริมาทI 0 .2  % จะทำให้กล่ินรสของสารน้ีเพ่ีมมากช้ิน ผู้ทดสอบบางคนสามารถ 
ล่งเกตได้ว่ามีกลิ่น รสที่แปลกไปจากเดิมบ้าง แหนมท่ีเติม potassium  sorb ate  ในปริมาทเ 
0 .2  % จะมีคะแนน กล่ิน รสชาติ และการยอมรับรวมตํ่ากว่า นวกท่ีใช้ 0 .1  % และนวกท่ีไม่ใช้ 
อย่างมีนัยล่าคัญ (p  ̂ 0 .0 5 ) ขทเะท่ีนวกท่ีใช้ 0 .1  % และนวกที่ไม่ใช้ แตกต่างกันอย่างไม่มีนัย 
ล่าคัญ ตังน้ีนจังเลีอกผลิตภัทเ1ท่ีท่ีเติม potassium  sorbate 0 .1  % ในการดิก«าอายุการ เก็บ

4 . กา?ดิกใทกรรมวิธิผลิตแหนมโดยใช้ไล่บรรจุชนิดบริโภคได้
4 .1  กา?หมัก

นำแหนมท่ีผสมส่วนผสมตามสูตรเรียบรัอยแล่ว บรรจุลงในไล่บรรจุชนิดบริโภคได้ 2
ชนิด คีอ ไล่หมู และไล่ Naturin ช้ิงเม่ืน'ไล่ชนิด co lla g e n  จากการทดลองเบื้องด้นพบว่า 
การใช้นํ้าตาลในสูตร 2 y . และหมักผลิตภัทเท่ีในไล่ทง 2 ชนิดน้ี จะมีอัตราการหมักค่อนช้างช้า จัง 
ทดลอง1ใช้นี้าตาลเพิ่มชิ้นเมื่น 2 .3  % เปรียบเทียบด้วย การหมักทำโดยแขวนไวัที่มีอากาศถ่ายเท 
อุทเหภูมิประมาทI 30° ช. ความช้ินล่มพัทธ 75 -  80 % วิเคราะห pH ปริมาทเกรด ปริมาทเความ 
ช้ิน และแรงเฉ๊อนท่ีเปล่ียนไปทุกวันจนทีงวันท่ี 5 รวมทงทดสอบทางประสาทล่มผัสด้วย ผลการ
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ทดลองแสดงในตารางที่ 4 .2 0  -  4 .23  และรูปท่ี 4 .4  และ 4 .5
การใช้ไล ้ N aturin และไล้หมู ให้ผลิตภัณท่ีข้ึงมีคะแนนจากการทคลอบทางประลาท 

ลัมผัลแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยสำคัญ แม้ว่าผลิตภัณ1กท่ีบรรจุไล้ N aturin มี pH ตํ่ากว่าเล็กนัอย 
และแรงเฉีอนสูงกว่า เนื่องจากบริเวณขอบแข็งกว่า

ระหว่างหมักโดยแขวนท่ีบรรยากาศ ผลิตภัทเ■ ทมีการ เลิยนา เกิด:ช้ืน เนื่องจาก ปริมาณ 
ความขึ้นในบรรยากาศ อยู่ในระคับต่ําท่ี เอ้ืออำนวยให้ผลิตภัณ‘กมีการสูญเลิยน้ํา และไล้บรรจุมีสมบัติ 
ยอมให้น้ําผ่านไค้ จังทำ1ให้ความ1ข้ึน'ในผลิตกัณ1กลดต่ําลงตามสำคับ ขึ้งเข็นผลให้แรงเฉึอนเพิ่มขึ้น 
อย่างมีนัยสำคัญใน 3 วันแรก (P<0.05) หลังจากนื้จะมีอัตราการเพิ่มลดลง และแตกต่างอย่าง 
ไม่มีนัยสำคํญ เม่ือ เวลาเพ่ิมขึ้นปริมาณกรดมีค่าเพ่ิมขึ้นเร่ือย ๆ  อาจ เนื่องจากมีความเช้มช้นมาก 
ข้ึนเม่ือผลิตภัณท่ีสูญเลิยน้ําไป เพราะค่า pH ของผลิตภัณท่ีจะลดลงถิงวันท่ี 2 เท่าน้ัน หลังจากน้ัน 
จะมีค่าคงท่ีแตกต่างอย่างไม่มีนัยสำคัญ เมื่อเปรียบเทียบกับแหนมท่ีหมักโดยใช้ถุง PP แหนมข้ึง'ใช้ 
ไสํบรรจุมีอัตราการลดลงของ pH และการเพ่ิมปริมาณกรดตํ่ากว่า อาจเนื่องจากลมบัติของไลับรรจุ 
ขึ้งนอกจากจะยอมให้นํ้าผ่านไค้แล้ว ยังยอมให้อากาศผ่านไค้บ้าง จังทำให้ลภาวะไม่เหมาะลมต่อ 
การผลิตกรดของแบคทีเรียเท่าใดนัก ผลการทคลองน้ืลอดคล้องกับผลการทดลองของ ณรงค และ 
ทัคนีย (9) ขึ้งรายงานว่า การใช้ไล้ Naturin ผลิตภัผท่ีมีปริมาณกรดค่อนช้างต่ํา

ผลของเวลาหมักต่อคะแนนจากการทดสอบทางประสาทลัมผัล นบว่า ลิของผลิตภัณท่ี ใน 
วันแรกของการหมักยังไม่คีเท่าที่ควร ขึ้งอาจเนื่องจากปฏิกิริยาของ n i t r i t e  กับ myoglobin 
ยังคงเข็นไปอย่างช้า ๆ  คะแนนลิจะ เพ่ิมข้ึนในวันท่ี 2 และ 3 หลังจากน้ันจะมีค่าลดลง คะแนนลิท่ี 
ลดลงเข็นลาเหตุมาจากลิที่ เช้มข้ึนจนออกคล้ํา คะแนนลิและลักษณะปรากฎไม่ค่อยเปล่ียนแปลงนักจน 
กงวันท่ี 5 จะมีคะแนนต่ํากว่าวันอ่ืน ๆ  อย่างมีนัยสำคัญ เนื่องจากมีการหดตัวมากนั้นเอง คะแนน 
กล่ีน และรสชาติจะคีข้ึนในวันท่ี 2 และ 3 จากน้ันมีค่าลดลงเล็กน้อย คะแนนท่ีมีความแตกต่างอย่าง 
เห็นไค้ช้คเจนเมื่อเวลาเพิ่มขึ้นคีอ เน้ือลัมผัล ข้ึงจะมีคะแนนคีท่ีสุด ภายใน 2 วันแรก แล้วจะ 
ลดลงเรื่อย ๆ  เนื่องจากมีความเหนียวแห้งมากขึ้น คะแนนดังกล่าวน้ืสอดคล้องกับแรงเฉีอน และ 
การยอมรับรวม ในวันท่ี 4 คะแนนเน้ือลัมผัล และการยอมรับรวมจะตํ่ากว่าระดับชอบเล็กน้อย ท่ี 
เวลาดังกล่าวนื้ ผลิตภัณ1กมีความข้ึนประมาณ 44 % และแรงเฉีอนประมาณ 70 นีวตัน ความข้ึนใน 
ระดับต่ําน้ืทำให้คะแนนการยอมรับรวมของผลิตภัณ'กอยู่ในระดับต่ํา เนื่องจาก เน้ือลัมผัสมีลักษณะแข็ง 
กระค้างมาก

ผลิตภัณ,กที่ใช้นํ้าตาล 2 X เมื่อหมักเข็นเวลา 2 วัน ค่า pH และปริมาณกรดยังไม่เช้า 
เกณ,กท่ีกำหนด การเพิ่มนํ้าตาลเข็น 2 .3  X แม้ว่าจะทำให้ปริมาณกรดในผลิตภัณ'ท อยู่1ในช่วงท่ีค้อง 
การไค้ แต่ pH ก็คงยังค่อนช้างสูง และต่างกับเมื่อ1ใช้นํ้าตาล 2 X อย่างไม่มีนัยสำคัญ แต่กลับ
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มีผลให้คะแนน ลักษณะปรากฎ กล่ิน และเน้ือลัมผัสมีค่าต่ําลง เนื่องจากเมื่อใช้นาตาลมากกว่าทำ 
ให้ผลิตภัทเท่ีมีกรดเกิดข้ันมากว่า (P^0.05) ทำให้โปรตีนเลิยสมบัติการยคเกาะนํ้ามากขั้น ผลิต 
ภัทเท่ีจิงสูญเลิยน้ืาได้ง่ายข้ัน ทำให้ผลิตภัถเ‘ทมีการหดตัวมากกว่า และเนื้อแข็งกระด้างมากกว่าพวกที ่
ใช้นํ้าตาลน้อย

รูปท่ี 4 .4  แลคงอิทธิพลร่วมของน้ืาตาลกับเวลาหมักต่อความข้ัน พบว่าในวันแรกผลิต 
ภัทเ‘กท่ีใช้น้ําตาล 2 y. และ 2 .3  X มีปริมาทเความข้ันนอ ๆ  กัน แต่หลังจากน้ืน พวกท่ีใล่น้ําตาล
2 .3  % จะมีปริมาทเความข้ันต่ํากว่า และจากรูปท่ี 4 .5  ขั้งแลดงอิทธิพลร่วมของนํ้าตาลกับเวลา 
หมักต่อ ลิ ลักษณะปรากฎ เน้ือลัมผ้ล และการยอมรับรวม นบว่ามืลักษทเะคล้ายกันคีอ ในวันแรก 
ผลิตภัทเ1ท่ีท่ี'ใช้นาตาล 2 y. และ 2 .3  y. มีคะแนนนอ  ๆ กัน แต่ต่อมาพวกท่ีใช้น้ําตาล 2 .3  X กลับ 
มีคะแนนลดลงต่ํากว่า แลคงให้เห็นว่าคะแนนจากการทดสอบทางประสาทล้มผ้ลท่ีต่ํากว่าน้ืเข็นผลมา 
จาก ปริมาทเความข้ันท่ีต่ํากว่าน่ันเอง ความข้ันท่ีต่ํากว่าน้ืเข็นผลมาจากผลิตภัทเ■ ทมีการสูณเลิยน้ําได้ 
ง่ายกว่า เน่ืองจากมีปริมาทเกรดสูงกว่า

จากผลการทคลองช้างด้นพบว่า เวลาที่เหมาะลมคีอ 2 -  3 วัน ชงมี pH ปริมาทเกรด 
และการยอมรับรวมท่ีแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยสำคัญ วันท่ี 2 นับ'ว่า เหมาะลม เนื่องจาก1ใช ้เวลา$น 
กว่า ผลิตกัผท่ีมีความข้ันเฉล่ียประมาทเ 58 % แรงเฉีอนเฉล่ียประมาทI 47 นิวตัน การ'ใช้นาตาล 
2 % หรอ 2 .3  X ผลิตภัทเท์มีคุทเภาพแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยสำคัญ แต่ถ้าพิจารทเาในแง่ท่ีด้อง
การให้ผลิตภัทเ‘ทมีความข้ันต่ํา อาจใช ้เวลา 3 วัน ข้ังผลิตภัทเ‘ทมีความข้ันเฉล่ียประมาทเ 52 X 

แรงเฉีอนเฉลี่ยประมาทI 68 นิวตัน ข็งความข้ัน และแรงเฉีอนแตกต่างจากที่เวลา 2 วันอย่างมี 
นัยสำคัญ (P<0.05) ท ี่เวลา 3 วัน การใช้นื้าตาล 2 .3  X ให้ผลิตภัทเ1ฑท่ืมีคุทเภาพทางประลาฑ 
ลัมผัลตํ่ากว่าการใช้นื้าตาล 2 %(P<0.05) ส่วนการใช้ไลัหมู หริอไลั N aturin  น้ืนผลิตภัทเ‘ทจะ 
มีคุทเภาพทางประสาฑลัมผัสท่ีไม่แตกต่างกัน

4 .2  การลดปริมาทเความข้ัน
นำแหนมท่ีท้ึงไว้ให้เกิดการหมัก 2 วัน ข้ังมี pH ตํ่าลุคแล้วมาลดความข้ันต่อ โคยอบใน 

ตู้อบลมร้อนท่ีอุทเหภูมิ 60 ° ช. ที่เวลาอบ 0 2 4 6 และ 8 ชม. เปรียบเทียบการใช้ไล้หมู
และไล้ Naturin ปริมาทเนาตาล 2 % และ 2 .3  % วิเคราะห็ค่า pH ปริมาทเกรด ปริมาทI
ความข้ัน แรงเฉึอน และการทคลอบทางประสาทลัมผัส ผลการทดลองตังแสดงในตารางที่ 4 .24  
-  4 .27

ผลิตภัพ1ท่ีท่ีบรรจุ'ในไล้ Naturin มีแรงเฉีอนสูงกว่านวกที่บรรจุในไล้หมู (P<0.05> 
เช่นเดียวกับการทดลองในช่วงการหมัก เนื่องจากไล้ Naturin มีลักษทเะแข็งแห้งได้ง่ายกว่าไล้หมู
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ในการทคลองน้ืผลิตภัทเ'กท่ีบรรจุในไล้หมูมีคะแนนกล่ินท่ีดีกว่านวกท่ีบรรจุในไล้ Naturin (p<0.05) 
อาจ เน่ืองจากธรรมชาติของไล้หมูท่ีจะให้กล่ินท่ีดีกว่า เม่ือผ่านการอบ ส่วนคะแนนจากการทคลอบ
ทางประลาฑลัมผัลค้านอ่ืน รวมท้ึง ค่า pH ปริมาทเกรด และปริมาทเความช้ืนจะแตกต่างกันอย่าง 
ไม่มีนัยส่าคัฌ

ผลิตภัพ1ท่ีท่ี'ใช้น้ําตาล 2 .3  มีปริมาทเกรคลูงกว่า คะแนนเน้ือสืมผัล และการยอมรับรวม 
«ทาก,ว่า ผลของนื้าตาลจะ เย็นไปในลักษทเะ เดียวกันกับในการทดลองช่วงการหมัก และลามารก
อธิบายผลไค้ในทำนอง เดียวกัน

เวลาอบท่ีเพ่ีมชื้น ทำให้ผลิตภัทเท่ีมีความช้ืนต่ําลง และแรงเฉีอนมากชื้น ขทเะท่ีทำให้
pH และปริมาทเกรดเปล่ียนแปลงอย่างไม่มีนัยส่าคักุ) ส่วนคะแนนเน้ือลัมผัล และการยอมรับรวมมีค่า 
ต ํ่าลง(P<0.05) เน่ืองจากความชื้นท่ีลดลง และคะแนนจากการทคลอบทางประลาฑลัมผัลทางค้าน 
อ่ืน ฯ เปล่ียนแปลงอย่างไม่มีนัยสำคักุ) ผลิตกัทเ‘กมีการยอมรับรวมลูงกว่าระดับชอบเล็กนัอยกง 6 
ชม. ผลิตภัทเ‘กท่ีอบ 6 ชม. มีความช้ืนประมาทเ 52 % แรงเฉีอน 68 .26  นิวตัน การนำแหนมท่ี
หมักจน pH ต่ําลุคแล้วมาลดปริมาทเความช้ืนต่อโดยตู้อบลมร้อน จะช่วยลดเวลาการผลิตลง และลด 
การเลี่ยงชองการเจริกุ!ของจุลินฑรีย็ท่ีผิวท่ีอาจเกิดชื้นไค้เม่ือท้ึงไวัท่ีอุทเหภูมิห้องนานเกินไป

5 . การดีกไทอายุการเก็บแหนม

5.1  อายุกา?เก็บแหนมนง
ดีกไทอายุการเก็บของแหนมที่ม่านการนื่งเล็นเวลา 6 นาทีหลังจากหมักไค้ท่ีแล้วเย็น 

เวลา 2 วัน หลังน่ืงท้ึง1ให้เย็นช้วครู่แล้วบรรจุ1ในถุง PP แบบหลอดขนาดบรรจุ เท่าเดิม มัดให้แน่น 
เพี่อให้เกิดลภาวะท่ีมีออกช่เจนนัอยท่ีลุค พร้อมกันนไค้ดีกไทอายุการเก็บของแหนมปกติท่ีไม่ไค้ผ่าน 
การนื่งควบคู่ไปค้าย โดยทอว่าวันท่ีเร่ีมเก็บคีอวันท่ีแหนมหมักไค้ท่ีแล้วดีอ 2 วันหลังผลิต เก็บท่ี
อุทเหภูมิตู้เย็น (4 + 2 ‘ช .)  และอุทเพภูมิห้อง (30+2'’ช .) เย็นเวลา 0 -15  วัน สุ่มตัวอย่างทุก 3 
วันมาวิเคราะห ค่า pH ปริมาทเกรด แบคทีเรียฑงหมด แบคทีเรียท่ีผลิตกรดแลคติค ยีลต รา รวม 
ฑงการทดลอบทางประลาฑลัมผัล ผลการทดลองดังแลคงในตารางที่ 4 .2 8 -4 .3 3

แหนมท่ีหมักในถุง PP เย็นเวลา 2 วันชื้งมีรลชาตินอเหมาะส่าหรับการบริโภคมี 
แบคทีเรียท้ึงหมด และ แบคทีเรียท่ีผลิตกรดแลคติค ในปริมาทเใกล้เดียงกัน ดีอ อยู่ในระดับ 10e 
โคโลน/กรัม เนื่องจากลภาวะท่ีเอ้ืออำนวยแก่การเจริกุ)ของแบคทีเรียท่ีผลิตกรดแลคติคในผลิตภัทเ‘ก 
ฃทเะท่ีออกช่เจนต่ํา และ pH ต่ํา เน่ืองจากจำนวนแบคทีเรียท่ีผลิตกรดแลคติค และ แบคทีเรีย
ทึ้งหมดมีค่าใกล้เคียงกัน การกล่าวกิงในครงต่อไปจะใช้คำว่าจำนวนแบคทีเรียแทนจุลินฑรีย็ที่ตรวจ
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พบฑ้ัง 2 ประเภท การเก็บผลิตภัณท่ัท่ีอุณหภูมิตู้เย็นทำให้จำนวนแบคทีเรียค่อนข้างคงท่ี ขa t ท่ี
ผลิตภั[น,กซ่ึงเก็บ,ท่ีอุ[แหภูมิ'ห้องจำนวนแบคทีเรียจะเพ่ิมข้ึนใน 3 วันแรก และหลังจากน้ันจะมิแนวโน้ม 
ลดลง แต่อย่างไรก็คียังอยู่ในระดับ 10B โคโลน/กรัม จากผลการทคลองดังกล่าวอาจอธิบายไค้ 
ว่าท่ีอุณหภูมิห้องแบคทีเรียเจริญไค้ดี และมิการสร้างกรดแลคติคเพิ่มขึ้นมากจนอาจทำให้มิการตาย 
ลงไปบ้าง และ อาจเน่ืองจากลิงจุดสมดุลอี่มตัวของแบคทีเรีย ส่วนท่ีอุณหภูมิตู้เย็นแบคทีเรีย
ค่อนข้างคงท่ี แสดงว่าอุณหภูมิท่ีต่ําจะควบคุมท้ังการเพ่ิมจำนวน และการผลิตกรดของแบคทีเรียไค้ด ี
กว่าท่ีอุณหภูมิสูง (ตารางที่ 4 .28  และ 4 .3 0  )

จากการตรวจปริมาณ ยีลต และราในผลิตภัณท่ันบว่าเข้อท่ีพบเย็นยีสต์ท้ังหมด และมิ
ปริมาณค่อนข้างสูงลิงระดับ 10* โคโลน/กรัม ท้ังน้ืเพราะผลิตภัณ,ทมิลภาวะที่เหมาะแก่การเจริญ 
ของยีสต์ท่ีเจริญไค้ในท่ีท่ีมิออกซิเจนต่ํา ขณะที่ราไม่ลามารถเจริญไค้เพราะต้องการออกซิเจนมาก 
กว่าในการเจริญ นบว่าใน 12 วันแรกของการหมักจำนวนยีสต์ท่ีตรวจพบในผลิตภัณต์ท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิ 
ตู้เย็นจะแตกต่างกันอย่างไม่มิน้ยล่าดัญ จนลิงวันท่ี 15 อัตราการเพ่ิมจิงสูงขึ้นลิงระดับท่ีความแตก 
ต่างมินัยล่าคัญ และมิปริมาณท่ีตรวจพบสูงข้ึนเย็น 10e โคโลน/กรัม ล่าหรับผลิตภัณต์ซ่ึงเก็บท่ีอุณหภูมิ 
ห้อง นบว่ายีสต์เพิ่มจำนวนขึ้นอย่างรวดเร็วลิง 105 โคโลน/กรัมในวันที่ 3 โดยอัตราการเพิ่ม 
เย็นเล่นตรงมิค่าสูงสุดในวันท่ี 9 และจากน้ันจะลดลงเล็กน้อย แลคงว่าการควบคุมอุณหภูมิให้ต่ํามิ 
ผลในการควบคุมการเจริญของยีสต์ไค้ดี โดยท่ัวไปอุณหภูมิท่ีเหมาะสมล่าหรับการเจริญของยีสต์อยู่ 
ในข'วง 2 5 -3 0 °ช .(32)

ผลการทดสอบทางประลาทลัมผัลพบว่า คะแนนจากการทดสอบผลิตภัณต์ซ่ึง เก็บท่ีอุณหภูมิ 
ตู้เย็นแตกต่างกันอย่างไม่มินัยล่าดัญฑุกค้าน1ในช่วงเวลา 15 วัน ขณะท่ีพวกซ่ึงเก็บท่ีอุณหภูมิห้อง 
คะแนนเน้ือลัมผ้ล รสชาติ และการยอมรับรวมลดลงเมื่อ เวลา เก็บเพ่ิมข้ึน โดยคะแนนการยอมรับ 
รวมสูงกว่าระดับชอบเล็กน้อย(6 คะแนน)ลิงวันท่ี 9 และอยู่ในระดับเฉย ๆ ลิงชอบเล็กน้อย(5-6  
คะแนน)ในวันท่ี 12 คะแนนกล่ีนก็มีการลดตํ่าลงเช่นกัน แต่จะแตกต่างอย่างมินัยล่าคัญเม่ือ เก็บ
เย็นเวลา 15 วันแล่ว ส่วนคะแนนลิ และลักษณะปรากฏแตกต่างกันอย่างไม่มินัยล่าดัญตลอดระยะ 
เวลาเก ็บ ผลการทดลองดังกล่าวมิความใกล่เคียงลอดคล่องกับผลการทดลอบทางประสาท ลัมผัล 
ทางค้าน ลิ กล่ิน รส แหนมท่ีอาบรังลิ และไม่อาบที่เวลาเก็บต่าง ๆ  ของโกวิทย็ และไพศาล 
(29) ซึ่งรายงานว่า คะแนนกล่ิน และรสชาติมิค่าลดลงเมื่อ เวลา เก็บเพ่ิมข้ึน ส่วนคะแนนลิมิค่าคง 
ท่ีไม่แตกต่างตลอด 15 วัน และลามารถเก็บแหนมท่ีอุณหภูมิห้องไค้นาน 9 วันโดยที่รลชาติยังดีอยู ่
ไม่ว่าอาบรังสีหรีอไม่ก็ตาม

ในส่วนของค่า pH และปริมาณกรดนบว่า หลังหมักไค้ท่ีพร้อมจะบริโภคไค้ปริมาณกรดใน 
ผลิตภัณต์ยังคงเพ่ิมข้ึนในระยะต้นชองการ เก็บ นบว่าปริมาณกรดของผลิตภัณท่ัเก็บท่ีอุณหภูมิตู้เย็นเพ่ิม



81

ข้ึนอีก L ล็กน้อยในวันท่ี 3 ของการ เก็บ จากน้ันค่อนข้างคงท่ี ขณะท่ีพวกซิงเก็บท่ีอุณหภูมิพ้องมีอัตรา 
การเพิ่มของกรดสูงกว่า จนกึงวันท่ี 9 จ้ังมิค่าค่อนข้างคงท่ี ท่ีเย็นเช่นน้ีเพราะอุณหภูมิท่ีต่างกัน 
เบนผลใพ้แบคทีเรียมีประสิทธิภาพในการผลิตกรดต่างกัน ในช่วงท้ายของการเก็บปริมาณกรดลดลง 
เล็กน้อยแต่คงอยู่ในระดับลูง แนวโน้มการเปลี่ยนของ pH มีลักษณะเย็นปฏิภาคกลับกับปริมาณกรด 
กล่าวคีอผลิตภัณท่ัท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิตู้เย็นในวันท่ี 3 มีการลดลงของ pH เล็กน้อย จากน้ันจะคงท่ี และ 
แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยลำดัญจนกึงวันท่ี 12 ล่วนพวกท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิพ้อง pH ลดลงตามลำดับจนกึง 
วันท่ี 3 จากน้ันคงท่ีจนกึงวันท่ี 9 แล้วจังเพ่ิมข้ีนอย่างมีนัยลำดัญ เมื่อพิจารณาเปรียบเทียบกับคะ 
แนนจากการทคลอบทางประลาฑลัมผัสข้ีงมีคะแนนฅ่ําลงมากหลังจากวันท่ี 9 ไปแล้วเห็นว่า pH มี 
แนวโน้มท่ีลอดคล้องกับคะแนนการยอมรับมากกว่าปริมาณกรด

จาการทดลอบทางประลาฑลัมผัลนบว่า การท่ีผลิตภัณท่ีมีคะแนนการยอมรับต่ําลงน้ันไม่ไค้ 
มีสาเหตุมาจาก กล่ีน และรลชาติที่เน่าเลียอันเนื่องมาจากการลลายของกรคอะมิโนของพวกแบคท ี
เริยที่ย่อยลลายโปรตีน แต่เกิดเนื่องจากเนื้อลัมผัลของผลิตภัณ™มลงไม่เหนียวเหมีอนเมื่อผลิต
และ เก็บในระยะแรก ๆ  เนื่องจากโปรตีนมีการ เลี่อมลภาพไปมากขี้นทำใพ้แรงยั้คเกาะระหว่าง
อนุภาคของช้ืนเน้ือลดลง และรสชาติชื้งนอกจากจะเปร้ียวเกินไปแล้วผู้ฑคสอบบางคนยังสามารถ
ลังเกตไค้'ว่า ผลิตภ้ณท่ีบางตัวอย่างคล้ายมีแอลกอ30ล่ีผลมอยู่ กล่ีน รลของแอลกอรอลี่อาจเย็นผล 
มาจากปฏิกิริยาของยีลต ซิงลันนีษฐาน'ว่าน่าจะเย็นพวก ferm en ta iive y e a s t  ท่ีเจริท)ไค้ใน 
ลภาวะท่ีมีออกซิเจนตํ่า และเจ,ริท!’ไค้ดี1ในอาหารท่ีมี pH 4 -4 .5  (35) โคยที่ลภาวะดังกล่าวนี้ 
ลามารถเปลี่ยนนื้าตาลเย็นแอลกอออลี่ไค้ ferm en tative y ea st จังน่าที่จะเย็นต้นเหตุในการ 
เล่ีอมคุณภาพของแหนมมากกว่า f ilm  y ea st ตาม'ท่ีสมบุญ (2)ไค ้รายงานไวัว ่า f ilm  y ea st  
เย็นลา เหตุ และการ เลียเย็นไปในท้านอง เคียวกับอาหารจำพวกผักคีอไปใข้กรด ท้าใพ้เกิดลภาวะ 
ที่เหมาะลมในการเจริท!ของแบคทีเรียที่ท้าใพ้เกิดการเน่าเลีย โดยทั่วไปแล้ว f i lm  y e a s t เจริถฺ! 
ไค้ในเฉพาะที่ที่มีอากาศ จังมักเจริญไค้ท่ีผิวหน้าของอาหาร แต่สภาวะท่ีใข้เก็บแหนมมีออกซิเจน 
ค่อนข้างจำกัด จังไม่น่าเจริญไค้ การท่ีลมบุญพบ film  y ea st ในแหนมที่เลียแล้วจากตลาด
น้ันอาจ เน่ืองมาจากแหนมน้ันเก็บไม่ดีและ เกิดการ เน่าเลียแล้ว เม่ือจำนวนยีลตท่ีตรวจพบเพ่ิม
มากข้ีนผลิตภัณ,กจะมีค่า pH ลูงข้ีน และคะแนนการยอมรับต่ําลง pH ที่เพ่ิมขี้นน้ีอาจเย็นผลจาก 
แอลกอออลี่ซิงเย็นโมเลกุลท่ีมีหมู่ 0H ผลจากการทคลองนี้อาจสรุปไค้ว่า pH เย็นค่าท่ีใข้ประมาณ 
อายุการเก็บของแหนมไค้อย่างคร่าว ๆ

จากตารางที่ 4 .3 0  และ 4 .3 2  จะเห็นว่าผลิตภัณท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิต่ํามีเสถียรภาพค้าน
จุลินฑริย์ และคุณภาพค้านประลาฑลัมผัลคีกว่าพวกท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิพ้องช่ืงมีคะแนนการยอมรับสูงกว่า 
ระดับชอบเล็กน้อยกึงวันท่ี 9 เท่าน้ัน ขณะท่ีพวกท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิตู้เย็นมีคะแนนการยอมรับสูงกว่า
ระดับชอบ เล็กน้อยตลอดการทดลอง
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ลำ«รับผลิตภัทเต์ท่ีผ่านการน่ืงจะมีแบคทีเรียลดลงจาก 10e เบ็น 10e โคโสน/กรัม 
ยีสต์สดลงจาก 10* เย็น 103 โคโลน/กรัม ผลิตภัทเต์ท่ีเก็บท่ีอุถเหภูมิตู้เย็นมีแบคทีเรียและยีสต์ใน 
ปริมา[นท่ีแตกต่างกันอย่างไม่มินัยลำดัทุ!ในเวลา 15 วัน ส่วนพวกท่ีเก็บท่ีอุทเหภูมิน้องในวันท่ี 15 มิ 
แบคทีเรียและยีสต์เนี่มขั้นเย็น 10e และ 10s โคโลน/กรัมตามลำดับ แม้ว'าจุลินทรีย็ในผลิตภัทเ‘ก 
ลดลงไปบางแต่การ เก็บท่ีอุทเหภูมิน้อง เย็นสภาวะท่ีจุลินทรีย็สามารถ เจริทุ) และ เพ่ิมจำนวนไค้อีก

ในส่วนของค่า pH และปริมา[นกรด (ตารางที่ 4 .2 8 ) จะเห็นไค้ว่าผลิตภัทเต์ท่ีผ่านการ 
นิ่งและไม่ผ่านการนึ่งจะมิ pH และ ปริมาทเกรดแตกต่างกัน(P<0.05) คีอผลิตภัทเต์ท่ีผ่านการน่ิงมี 
pH สูงกว่าประมาทเ 0 .1  หน่วย และปริมาทเกรดต่ํากว่าประมาทเ 0 .2  % เนื่องจากมิการสูทุ)เลิย 
กรดฃกเะน่ิง และจะเห็นไค้ว่าผลิตภัทเต์ท่ีผ่านการน่ิงเม่ือ เก็บท่ีอุทเหภูมิตู้เย็น ค่า pH และปริมาทเกรด 
เปล่ียนแปลงไม่มากนักตลอด 15 วัน ติอ pH เปล่ียนจาก 4 .67  เย็น 4 .61  และ ปริมาทเกรด 
เปลี่ยนจาก 0 .7 0  เย็น 0 .63  X ขทเะท่ีนวกท่ีเก็บท่ีอุทเหภูมิน้องจะมี pH ลดลงเย็น 4 .41 และ 
ปริมาทเกรดเพ่ิมข้ีนเย็น 0 .9 9  ในวันท่ี 15

ผลิตภัทเต์ท่ีผ่านการน่ิงจะมีคะแนนจากการทดสอบทางประสาทลัมผัสในค้านต่าง ๆ ลด
ลงเร็วกว่าพวกที่ไม่ผ่านการนิ่ง ไม่ว่าจะเก็บท่ีอุทเหภูมิน้องหรือตู้เย็น คีอ คะแนนการยอมรับของ 
ผลิตภัณต์อยู่ในระดับสูงกว่าชอบเล็กนัอยทงวันท่ี 3 และ 9 ตามลำดับ คะแนนที่ตํ่ากว่าน้ือาจเย็น
ผลมาจากคะแนนท่ีต้ังค้นท่ีต่ํากว่าอยู่แล้วก็ไค้ คะแนนการยอมรับท่ีมีค่าต่ํามีผลจากหลายค้านรวมกัน 
ลา เหตุ'ใหญ่ทอน1หนมมีลิผิด’ไปจากเดิม มีรสชาติของเน้ือสุก เน้ือล้มผัสกระค้าง ทำใน้ระดับความ 
ชอบของผู้ทดลอบต่ําลง เม่ือ เปรียบ เทียบกับผลิตภัทเต์ท่ีไม่ผ่านการน่ิง คะแนนจิงตํ่าลงต้ังแต่ เร็มค้น
ทดลอบ และลดลงเร็ว เม่ือ เก็บจิงอาจกล่าวไค้ว่ากรรมวิธีนื้ไม่เหมาะสมนัก

5 .2  อายุกา? เก็บชองแหนมลดความช้น
ติกษาอายุการเก็บของแหนมท่ีลคความน้ืนโคยตู้อบลมรัอนท่ีอุทเหภูมิ 6 0 ‘'ช. เย็นเวลา 8 

ชม. หลังจากหมักไค้ท่ีแล้วน่ิงผลิตณันต์มิความเนประมาถเ 56 X เก็บท่ีสุทุ)ทุ)ากาคโดยใช้ถุง
OPP/PE และความดันปกติในถุง PP เก็บท่ีอุทเหภูมิน้องเย็นเวลา 0-20 วัน ล่มตัวอย่างมา 
วิเคราะห็ pH ปริมาทเกรด แบคทีเรียฑงหมด แบคทีเรียท่ีผลิตกรดแลคติค ยีสต์ รา และทดสอบ 
ทางประสาทลัมผัส ผลการทดลองดังแสดงในตารางที่ 4 .3 4 -4 .3 9

การลดความเนโดยวิธีน้ีทำให้ปริมาทเจุลินทรีย็ลดลงไค้บ้างติอแบคทีเรียอยู่ในระดับ 107 
โคโลน/กรัม ยีสต์อยู่ในระดับ 10s โคโลน/กรัม (แหนมปกติมีแบคทีเรีย และยีสต์ประมาทเ
10s และ 10* โคโลน/กรัมตามลำดับ ) เม่ือเก็บท่ีสภาวะสุทุ)ทุ!ากาคจุลินทรียท่ีปนเปีอนใน
ผลิตภัทเ‘กและคะแนนจากการทดสอบทางประสาทลัมผัลแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยลำดัท!ตลอดระยะเวลา 
เก็บ 20 วันท่ีอุณหภูมิห้อง โดยคะแนนจากการทดสอบทางประสาทลัมผัลอยู่ในระดับสูงกว่าชอบเล็กนัอย
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ล้าหรับ pH และปริมาทเกรดก็ไม่มีการเปล่ียนแปลงมากนักเช่นกัน จะ เห็นไค้ว่าผลิตณัแต์ท่ีลด
ความชื้นแล้วและเก็บท่ีสภาวะสุญญากาศมีเสถียรภานในค้านต่าง ๆ  ดี ณรงค และฑัคนีย (9)
ไค้รายงานว่า แหนมท่ีมีความช้ืน 55 % สามารถเก็บไค้นานถีง 7 เดีอนท่ีอุ[แหภูมิห้องโดย กล่ิน รส 
และลักษทเะเน้ือลัมผัสไม่เปล่ียนแปลง

การเก็บผลิตภัพ,ท่ีท่ีความคันบรรยากาค จำนวนแบคทีเรียฑงหมด และ จำนวนแบคทีเรีย 
ท่ีผลิตกรดแลคติคแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยล้าคัญตสอด 20 วัน (P<0.05) แต่จำนวนยีลตจะมีค่า
เน่ีมช้ืนจากวันท่ี 10 เห็นค้นไป ขทเะท่ี pH Lน่ิมข้ึน และปริมา[แกรดลดลง แลดงว่าการเก็บ
ผลิตภั(แต์ท่ีความดันบรรยากาศยังไม่เหมาะสมเท่าใดนัก แม้จะมีการลดความชื้นลงบ้างแล้วก็ตาม
อย่างไรก็ดีผลิตภัทเ■ กยังคงมีคะแนนการยอมรับสูงกว่าระดับชอบเล็กนัอยถีงวันท่ี 15

5 .3  อายุการเก็บแหนมที่เติมลา?กันเลิย
ดีกษาอายุการเก็บของแหนมที่เติม potassium sorbate 0 .1  % ลงในข[แะผสม

บรรจุในถุง PP หลังจากหมักเห็นเวลา 2 วันแล้ว เก็บต่ออีก 20 วันท่ีอุ[แหภูมิห้อง สุ่มตัวอย่างมา 
วิเคราะห็ pH ปริมา[แกรด แบคทีเรียฑงหมด แบคทีเรียท่ีผลิตกรดแลคติค ยีสต รา และแคลอบ 
ทางประสาทลัมผัล ผลการทดลองแลคงดังในตารางที่ 4 .4 0 -4 .4 5

การเปลี่ยนแปลง pH และปริมา[แกรดของผลิตภั[แต์ท่ีเติม potassium  sorbate 0 .1  
% มิลักษ[แะคล้ายกับนวกท่ีไม่เติม pH มีการเปลี่ยนแปลงอย่างไม่มีนัยล้าคัญ ส่วนปริมา[แกรดจะ 
เน่ีมช้ืนในวันท่ี 10 หลังจากน้ืนลดลงจนถีงระดับเติม แสดงว่า potassium  so rb a te  ไม่มีผลต่อ 
pH และปริมา[แกรดในระหว่างเก็บเท่าใดนัก ในผลิตภั[แ,ทท่ีเติม potassium  sorbate มี 
แบคทีเรียประมา[แ 10e โคโลน/กรัม ใกล้เคียงกับน'วกท่ี'ไม่เติม ข[แะท่ีจำนวนยีสต์อยู่ในระดับ 103 
โคโลน/กรัม ชื้งตํ่ากว่านวกที่ไม่เติม (10* โคโลน/กรัม) แลดงว่า potassium  sorbate  
ลามารถยับยั้งยีสต์ไค้บ้างแต่ไม่มีผลต่อแบคทีเรียเท่าใดนัก คะแนนจากการทดลอบทางประสาท
ลัมผัลตํ่าลงเมี่อเวลาเก็บเนี่มชื้น (ตารางที่ 4 .4 4 ) โดยเฉนาะคะแนน กล่ิน รสขาติ เน้ือลัมผัล 
ช้ืงต่ําอยู่แล้วตงแต่ค้น ผู้ฑดลอบส่วนใหญ่มีความ เห็นว่าผลิตภัทเต์มีรลชาติคล้ายแอลกอออล่ิ การ
เปล่ียนแปลงรสชาติของผลิตภั[แต์อาจเกิดชื้นเน่ืองจากเกิดปฏิกิริยาท่ีเห็นผลให้ so rb ic  acid
เปล่ียนไปเห็น sorbyl a lcoh o l ชื้งในลภาวะกรดทำให้ง่ายต่อการเปลี่ยนรูปเห็น secondary 
a lcoh o l เช่นเดียวกับการเกิด o f f - f la v o r  ในเหล้าองุ่นที่เลิย (36) คะแนนการยอมรับรวม 
ของผลิตภั[แต์อยู่ในระดับชอบเล็กนัอยถีงวันท่ี 10 ชื้งแตกต่างจากพวกที่ไม่ไค้เติม potassium  
sorbate ไม่มากนัก วิรีนื้จํงไม่เหมาะสมนักในการปรับปรุงอายุการเก็บแหนม เนราะแม้จะใช้
ควบคุมปริมา[แยีสต์ไค้ดี แต่ไม่มีผลดีต่อการยอมรับทางประสาทลัมผัล
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