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เชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตนที่ใชในกระบวนการหมักไสกรอกหมัก 
องคประกอบทางเคมีของมั่ม 
สูตรพื้นฐานของการผลิตมั่ม 
ระดับของปจจยัที่คาดวามีผลกระทบตอคุณภาพผลิตภณัฑมั่ม 
แผนการทดลองแบบ Plackett and Burman Design (N=12) ในการ
กล่ันกรองปจจัย  ที่สําคัญของสูตรการผลิตมั่ม 
ปริมาณของเกลือ และโซเดียมไนไตรท ที่ใชในระดบัตางๆ 
แสดงแผนการทดลองแบบ 22 Factorial experiment in Central 

Composite Designาย 
ความเขมขนของสารละลายโปแตสเซียมซอรเบทกับเวลาที่ใชในการแช
ผลิตภัณฑที่ระดับตางๆ 
แผนการทดลองแบบ  22 Factorial Experiment in Central Composite 

Design ในการศึกษาสารกันเชื้อราในผลิตภัณฑมั่ม 
ความชื้นสัมพทัธของเกลือชนิดตางๆ ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 
แผนการทดลองที่ใชในการเก็บรักษาผลิตภัณฑมั่มที่ผลิตโดยเทคโนโลยีเชื้อ
บริสุทธิ์เร่ิมตน 
จํานวนเชื้อจุลินทรียที่พบในอาหารชนิดตางๆ 
การจัดกลุมของเชื้อจุลินทรียที่คัดแยกไดจากตัวอยางผลิตภัณฑมั่ม 3 จังหวดั 
คือ เชียงใหม ชัยภูมิ และขอนแกน 
รายละเอียดการตรวจวิเคราะหเพื่อจําแนกชนิดของจุลินทรีย 
การดูดกลืนแสงที่เวลาตางๆจากการเจริญเติบโตของเชื้อบริสุทธิ์ชนิดแลคติค
แอซิดแบคทีเรียที่แยกไดจากผลิตภัณฑมั่ม 
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4.5 
4.6 

 

การเจริญเติบโตของเชื้อแลคติคแอซิดแบคทีเรียที่แยกไดจากผลิตภัณฑมั่ม 
ผลของจํานวนเชื้อ Enterobacteriaceae หรือ Coliform bacteria ใน
ผลิตภัณฑมั่มจากทองตลาดจังหวดั เชยีงใหม  ชัยภูม ิ และขอนแกน ในชวง
เวลาการหมกัแตละวนั 
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4.16 
 

คุณลักษณะในผลิตภัณฑมั่มตัวอยางตนแบบและคาเฉลี่ยของแตละลักษณะ 
(Numerical product profile)คาเฉลี่ยข 
แสดงผลการทดสอบทางดานประสาทสัมผัส ที่ไดจากการวางแผนการทดลอง
แบบ  Plackett and Burman Design  (แสดงในรปูคุณลักษณะคะแนน
สัดสวนเฉลี่ย) 
แสดงผลการทดสอบทางดานเคมี และทางกายภาพ ของการทดลองแบบ  
Plackett and Burman Design ภา 
แสดงถึงปจจัยและผลกระทบ ( Effect ) ที่มีตอคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดย
ใชการทดสอบแบบ t-test ในการวางแผนการทดลอง      แบบ Plackett and 

Burman Designใน 
แสดงถึงปจจัยและผลกระทบ ( Effect ) ที่มีตอคุณภาพทางเคมแีละทาง
กายภาพของผลิตภัณฑมั่ม โดยใชการทดสอบแบบ t-test ในการวางแผนการ
ทดลองแบบ Plackett and Burman Designใน 
แสดงผลของเกลือและโซเดยีมไนไตรทตอคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส
ของผลิตภัณฑมั่ม ที่ผลิตโดยเทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตน ที่ไดจากการ
ทดลองแบบ 22 Factorial Experimental in Central Composite Designบ 
แสดงผลของเกลือและโซเดยีมไนไตรทตอคุณภาพทางดานเคมีของผลิตภัณฑ
มั่ม ที่ผลิตโดยเทคโนโลยีเชือ้บริสุทธิ์เร่ิมตน ที่ไดจากการทดลองแบบ  22 

Factorial Experimental in Central Composite Design - 
แสดงผลของเกลือและโซเดยีมไนไตรทตอคุณภาพทางดานกายภาพของ
ผลิตภัณฑมั่ม ที่ผลิตโดยเทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตน ที่ไดจากการทดลอง
แบบ  22 Factorial Experimental in Central Composite Design- 
แสดงสมการถดถอยที่มีนัยสําคัญของผลิตภัณฑมั่มที่ไดจากการผันแปร
ปริมาณเกลือและโซเดียมไนไตรท 
แสดงสมการถอดรหัสที่มีนัยสําคัญของผลิตภัณฑมั่มที่ไดจากการผันแปร
ปริมาณเกลือและโซเดียมไนไตรท 
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4.17 สูตรพื้นฐานของมั่มและสูตรของมั่มที่ไดรับการพัฒนาจากการทดลอง 
แสดงแผนการทดลองแบบ Completely  Random  Design (CRD) 
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การศึกษาปริมาณเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตน (Pediococcus acidilactici)ที่เหมาะสม
ในการผลิตมั่ม โดยมีการทดลองแบบ Completely Randomize Design 

(CRD) – 
แสดงผลของปริมาณเชื้อบริสุทธิ์ชนิด Pediococcus acidilactici ตอคุณภาพ
ทางดานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑมั่ม ที่ผลิตโดยเทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์
เร่ิมตนที่ไดจากการทดลองแบบ Completely Randomize Design (CRD) 
–แสดงผลของปริมาณเชื้อบริสุทธิ์ชนิด Pediococcus acidilactici ตอ
คุณภาพทางดานเคมีของผลิตภัณฑมั่ม ที่ผลิตโดยเทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตน
ที่ไดจากการทดลองแบบ Completely Randomize Design (CRD) – 
แสดงผลของปริมาณเชื้อบริสุทธิ์ชนิด Pediococcus acidilactici ตอคุณภาพ
ทางดานกายภาพของผลิตภัณฑมั่ม ที่ผลิตโดยเทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตนที่
ไดจากการทดลองแบบ Completely Randomize Design (CRD) – 
การศึกษาระยะเวลาในการหมักผลิตภัณฑมั่ม โดยเทคโนโลยีเชื้อบริสุทธ์ิ
เร่ิมตน โดยมีการวางแผนการทดลองแบบ Completely Randomize Design 

(CRD) ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 
แสดงผลของเวลาที่ใชในการหมักตอคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ของผลิตภัณฑมั่ม โดยเทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตน 
แสดงผลของเวลาที่ใชในการหมักตอคุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑมั่มโดย
เทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตน 
แสดงผลของเวลาที่ใชในการหมักตอคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑมั่ม
โดยเทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตน 
คุณภาพประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑมั่มที่ผลิตโดยเทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์
เร่ิมตน 
คุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑมั่มที่ผลิตโดยเทคโนโลยีเชือ้บริสุทธิ์เร่ิมตน 
คุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑมั่มที่ผลิตโดยเทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตน 
คุณภาพทางจลิุนทรียของผลิตภัณฑมั่มทีผ่ลิตโดยเทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์
เร่ิมตน 
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แสดงผลของความแตกตางของปริมาณความชื้นในผลิตภณัฑมั่ม 
เมื่อเวลาหมกัตางกัน ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 
แสดงผลของความแตกตางของปริมาณน้ําอิสระในผลิตภัณฑมั่ม 
เมื่อเวลาหมกัตางกัน ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 
Equilibrium Moisture Content (EMC) ของผลิตภัณฑมั่มในบรรยากาศที่
มีความชื้นสัมพัทธแตกตางกัน 

แสดงผลการเปลี่ยนแปลงของคา Equilibrium Moisture Content (EMC) 
ของผลิตภัณฑมั่มตอสารละลายเกลืออ่ิมตัวที่ระดับ aw ตางกัน ที่อุณหภูมิ 30 
องศาเซลเซียส 
ปริมาณกรดซอรบิคที่วิเคราะหไดจากทกุสิ่งทดลอง 
แสดงการเปลีย่นแปลงของการเสื่อมเสียอันเนื่องมาจากเชื้อราในผลิตภณัฑมั่ม
ที่ผลิตโดยเทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตน(รอยละ) 
แสดงการเปลีย่นแปลงของการเสื่อมเสียอันเนื่องมาจากเชื้อราในผลิตภณัฑมั่ม
ที่ผลิตโดยเทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตน(cfu/g) 
แสดงการเปลีย่นแปลงของกรดซอรบิคในผลิตภัณฑมัม่ที่ผลิตโดยเทคโนโลยี
เชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตน 
แสดงการเปลีย่นแปลงของคาแรงเฉือนในผลิตภัณฑมัม่ที่ผลิตโดยเทคโนโลยี
เชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตน 
แสดงการเปลีย่นแปลงของคาความเปนกรดเปนดางในผลิตภัณฑมั่มที่ผลิตโดย
เทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตน 
แสดงการเปลีย่นแปลงของปริมาณกรดแลคติคในผลิตภัณฑมั่มที่ผลิตโดย
เทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตน 
แสดงการเปลีย่นแปลงคาน้ําที่เปนประโยชน(aw)ในผลิตภัณฑมั่มที่ผลิตโดย
เทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตน 
แสดงการเปลีย่นแปลงคาส ี L ในผลิตภัณฑมั่มทีผ่ลิตโดยเทคโนโลยีเชื้อ
บริสุทธิ์เร่ิมตน 
แสดงการเปลีย่นแปลงคาส ี a ในผลิตภัณฑมั่มทีผ่ลิตโดยเทคโนโลยีเชื้อ
บริสุทธิ์เร่ิมตน 
แสดงการเปลีย่นแปลงคาส ี b ในผลิตภัณฑมั่มทีผ่ลิตโดยเทคโนโลยีเชื้อ
บริสุทธิ์เร่ิมตน 
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แสดงการเปลีย่นแปลงคา Thiobabituric acid value (TBA value)ใน
ผลิตภัณฑมั่มที่ผลิตโดยเทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตน 
แสดงการเปลีย่นแปลงคาทดสอบทางประสาทสัมผัสดานสีในผลิตภณัฑมั่มที่
ผลิตโดยเทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตน 
แสดงการเปลีย่นแปลงทางประสาทสัมผัสความเปนเนือ้เดียวกันของผลิตภัณฑ
มั่มที่ผลิตโดยเทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตน 
แสดงการเปลีย่นแปลงทางประสาทสัมผัสรสเปรี้ยวของผลิตภัณฑมั่มที่ผลิต
โดยเทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตน 
แสดงการเปลีย่นแปลงทางประสาทสัมผัสดานรสเค็มของผลิตภัณฑมัม่ที่ผลิต
โดยเทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตน 
แสดงการเปลีย่นแปลงทางประสาทสัมผัสดานกลิ่นเฉพาะของผลิตภณัฑมั่มที่
ผลิตโดยเทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตน 
แสดงการเปลีย่นแปลงทางประสาทสัมผัสดานความนุมความแข็งของ
ผลิตภัณฑมั่มที่ผลิตโดยเทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตน 
แสดงการเปลีย่นแปลงทางประสาทสัมผัสดานการยอมรับโดยรวมของ
ผลิตภัณฑมั่มที่ผลิตโดยเทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตน 
การเปรียบเทยีบคาทางเคมี กายภาพ และจุลินทรียของผลิตภัณฑมั่มที่ผลิตโดย
เทคโนโลยเีชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตน ในระหวางการเกบ็รักษาที่สภาวะการแช
สารละลายโปแตสเซียมซอรเบท ความชื้นสัมพัทธ และระยะเวลาทีแ่ตกตางกัน 
การเปรียบเทยีบคาทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑมั่มที่ผลิตโดยเทคโนโลยี
เชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตน ในระหวางการเก็บรักษาที่สภาวะการแชสารละลาย  
โปแตสเซียมซอรเบท ความชื้นสัมพัทธ และระยะเวลาที่แตกตางกัน 
ตนทุนการผลิตผลิตภัณฑมัม่โดยเทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตน โดยการใชสูตร
และกระบวนการผลิตไดรับการพัฒนาแลว 
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ความสัมพันธของการเปลี่ยนแปลงสีของฮีมที่เกิดขึ้นในเนื้อ 
เซลลรูปแบบแทงสั้นของเชือ้ชนิด Lactobacillus cellobiosus  
ที่ผานการยอมสีกรัม 
เชื้อ Lactobacillus cellobiosus ที่ไดรับการเลี้ยงในอาหารเลี้ยงเชื้อ 
ชนิดเหลว(Broth) 
เชื้อ Lactobacillus cellobiosus ที่เล้ียงในอาหารเลี้ยงเชื้อชนิดแข็ง 
โดยวิธี Pour plate 
เชื้อ Lactobacillus cellobiosus ที่ทําการ Streak plate  
บนอาหารเลี้ยงเชื้อชนิดแข็ง 
เซลลรูปแบบกลมของเชื้อชนิด Pediococcus acidilactici  
ที่ผานการยอมสีกรัม 
เชื้อ Pediococcus acidilactici ที่ไดรับการเลี้ยงในอาหารเลี้ยงเชื้อ 
ชนิดเหลว(Broth) 
เชื้อ Pediococcus acidilactici ที่เล้ียงในอาหารเลี้ยงเชื้อชนิดแข็ง 
โดยวิธี Pour plate 
เชื้อ Pediococcus acidilactici ที่ทําการ Streak plate  
บนอาหารเลี้ยงเชื้อชนิดแข็ง 
เซลลรูปแบบแทงสั้นของเชือ้ชนิด Lacotbacillus plantarum2  
ที่ผานการยอมสีกรัม 
เชื้อ Lacotbacillus plantarum2ที่ไดรับการเลี้ยงในอาหารเลี้ยงเชื้อ 
ชนิดเหลว(Broth) 
เชื้อ Lacotbacillus plantarum2ที่เล้ียงในอาหารเลี้ยงเชื้อชนิดแข็ง 
โดยวิธี Pour plate 
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ก-1 
ก-2 
ก-3 
ก-4 
ก-5 

เชื้อ Lacotbacillus plantarum2ที่ทําการ Streak plate 
 บนอาหารเลี้ยงเชื้อชนิดแข็ง 
เซลลรูปแบบแทงของเชื้อชนิด Lacotbacillus plantarum1  
ที่ผานการยอมสีกรัม 
เชื้อ Lacotbacillus plantarum1 ที่ไดรับการเลี้ยงในอาหารเลี้ยงเชื้อ 
ชนิดเหลว(Broth) 
เชื้อ Lacotbacillus plantarum1 ที่เล้ียงในอาหารเลี้ยงเชื้อชนิดแข็ง 
โดยวิธี Pour plate 
เชื้อ Lacotbacillus plantarum1 ที่ทําการ Streak plate 

 บนอาหารเลี้ยงเช้ือชนิดแข็ง 
กราฟแสดงการเจริญเติบโตของแลคติคแอซิดแบคทีเรียที่แยกไดจากมัม่ 
เคาโครงผลิตภัณฑมั่มของผลิตภัณฑตนแบบ 
แสดงรูปแบบกราฟพื้นที่ตอบสนองของสีในผลิตภัณฑเมื่อใชเกลือ 
และโซเดียมไนไตรทที่ระดบัตางกัน 
แสดงรูปพื้นทีต่อบสนองของสีในผลิตภัณฑเมื่อใชเกลือ และโซเดียม 
ไนไตรทที่ระดับตางกัน 
แสดงรูปพื้นทีต่อบสนองของรสเค็มในผลิตภัณฑเมื่อใชเกลือที่ระดับตางกัน 
เคาโครงผลิตภัณฑมั่มเมื่อมกีารใชเชื้อชนดิ  Pediococcus acidilactici  
 ที่ปริมาณตางกัน 
Sorption isotherm ของผลิตภัณฑมัม่ที่ผลิตโดยเทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์
เร่ิมตน 
แสดงพื้นที่ตอบสนองของปริมาณกรดซอรบิค(ppm)เมื่อใชปริมาณ 
โปแตสเซียมซอรเบท (รอยละ) และเวลา(นาที)ที่ใชในการแชแตกตางกนั 
แสดงพื้นที่ตอบสนองแบบ 3 มิติของปริมาณกรดซอรบคิ (ppm)เมื่อใชปริมาณ
โปแตสเซียมซอรเบท (รอยละ) และเวลา(นาที)ที่ใชในการแชแตกตางกนั 
รานคาผลิตภัณฑมั่มพืน้บาน จังหวัดชยัภมูิ 
ลักษณะของผลิตภัณฑมั่มของจังหวดัชัยภมูิที่ผลิตจากเนือ้แบบตางๆ 
ลักษณะของผลิตภัณฑมั่มหมู 
ลักษณะของผลิตภัณฑมั่มเนือ้ 
ลักษณะของผลิตภัณฑมั่มพกเนื้อ 
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ก-6 
ก-7 
ก-8 
ก-9 
ก-10 
ก-11 
ก-12 
ก-13 
ก-14 
ก-15 
ก-16 
ก-17 
ก-18 
ก-19 
ก-20 
ก-21 
ก-22 
ก-23 
ก-24 
ก-25 
ก-26 
ก-27 
ก-28 
ก-29 
ก-30 
ก-31 
ก-32 
ก-33 
ก-34 
ก-35 

ลักษณะผลิตภณัฑมั่มหมพูื้นบาน 
เนื้อสะโพกหมูที่ผานการเอามันออกและบดแลว 
ตับหมูที่ผานการตมและบดละเอียดแลว 
ขาวเหนียวและกระเทียมที่บดผสมรวมกัน 
สวนผสมที่พรอมบรรจุลงในไสคอลลาเจน 
สวนผสมที่กําลังบรรจุลงในไสคอลลาเจน 
สวนผสมที่บรรจุลงไสที่ระยะเวลา 24 ช่ัวโมง 
สวนผสมที่บรรจุลงไสที่ระยะเวลา 48 ช่ัวโมง 
สวนผสมที่บรรจุลงไสที่ระยะเวลา 72 ช่ัวโมง 
ผลิตภัณฑที่ผานการหมัก 48 ชั่วโมง(กอนทาํใหสุก) 
ผลิตภัณฑที่ผานการหมัก 48 ชั่วโมง(หลังทาํใหสุก) 
มั่มที่บรรจุลงไสคอลลาเจนและมัดแลวไมแชสารละลายโปแตสเซียมซอรเบท 
กระบวนการแชมั่มในสารละลายโปแตสเซียมซอรเบท 
ตัวอยางผลิตภณัฑมั่มที่บรรจใุนถุงปองกันการแลกเปลี่ยนความชื้น สัปดาหที่ 1 
ตัวอยางผลิตภณัฑมั่มที่มีการควบคุมความชื้นที่ระดับรอยละ 84  สัปดาหที่ 1 
ตัวอยางผลิตภณัฑมั่มที่มีการควบคุมความชื้นที่ระดับรอยละ 51  สัปดาหที่ 1 
ตัวอยางผลิตภณัฑมั่มที่มีการควบคุมความชื้นที่ระดับรอยละ 73  สัปดาหที่ 1 
ตัวอยางผลิตภณัฑมั่มที่บรรจใุนถุงปองกันการแลกเปลี่ยนความชื้น สัปดาหที่ 2 
ตัวอยางผลิตภณัฑมั่มที่มีการควบคุมความชื้นที่ระดับรอยละ 84  สัปดาหที่ 2 
ตัวอยางผลิตภณัฑมั่มที่มีการควบคุมความชื้นที่ระดับรอยละ 51  สัปดาหที่ 2 
ตัวอยางผลิตภณัฑมั่มที่มีการควบคุมความชื้นที่ระดับรอยละ 73  สัปดาหที่ 2 
ตัวอยางผลิตภณัฑมั่มที่บรรจใุนถุงปองกันการแลกเปลี่ยนความชื้น สัปดาหที่ 3 
ตัวอยางผลิตภณัฑมั่มที่มีการควบคุมความชื้นที่ระดับรอยละ 84  สัปดาหที่ 3 
ตัวอยางผลิตภณัฑมั่มที่มีการควบคุมความชื้นที่ระดับรอยละ 51  สัปดาหที่ 3 
ผลิตภัณฑมั่มที่มีการควบคมุความชื้นที่ระดับรอยละ 73  สัปดาหที่ 3 
ตัวอยางผลิตภณัฑมั่มที่บรรจใุนถุงปองกันการแลกเปลี่ยนความชื้น สัปดาหที่ 4 
ตัวอยางผลิตภณัฑมั่มที่มีการควบคุมความชื้นที่ระดับรอยละ 84  สัปดาหที่ 4 
ตัวอยางผลิตภณัฑมั่มที่มีการควบคุมความชื้นที่ระดับรอยละ 51  สัปดาหที่ 4 
ตัวอยางผลิตภณัฑมั่มที่มีการควบคุมความชื้นที่ระดับรอยละ 73  สัปดาหที่ 4 
ตัวอยางผลิตภณัฑมั่มที่บรรจใุนถุงปองกันการแลกเปลี่ยนความชื้น สัปดาหที่ 5 
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ก-36 
ก-37 
ก-38 
ก-39 
ก-40 

ตัวอยางผลิตภณัฑมั่มที่มีการควบคุมความชื้นที่ระดับรอยละ 84  สัปดาหที่ 5 
ตัวอยางผลิตภณัฑมั่มที่มีการควบคุมความชื้นที่ระดับรอยละ 51  สัปดาหที่ 5 
ตัวอยางผลิตภณัฑมั่มที่มีการควบคุมความชื้นที่ระดับรอยละ 73  สัปดาหที่ 5 
ลักษณะการเสือ่มเสียจากจากจุลินทรียของผลิตภัณฑมั่ม 
ลักษณะการเสือ่มเสียจากเชื้อราท่ีพบในผลิตภัณฑมั่ม 
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