
 
บทที่ 1 
บทนํา 

 
 

1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 

อาหารพื้นบานของไทย เปนผลิตภัณฑอาหารที่มีอยูหลากหลายในแตละภาคของ
ประเทศซึ่งมีมานานและถือเปนเอกลักษณที่สําคัญของแตละทองถ่ิน การสงเสริมและพัฒนา
คุณภาพในดานตางๆของผลิตภัณฑใหไดตามหลักมาตรฐานสากล เพื่อเปนแนวทางสําหรับการ
พัฒนาในเชิงอตุสาหกรรม เพื่อที่จะสามารถตอบสนองความตองการของตลาดทั้งภายในและ
ภายนอกประเทศไดจึงถือเปนเรื่องสําคัญอยางยิ่ง 
 

มั่ม  เปนผลิตภัณฑเนื้อหมักพื้นบานทางภาคตะวันออกเฉียงเหนือของไทยที่มีเนื้อโค
หรือเนื้อกระบอืเปนสวนประกอบหลัก แตในบางพื้นที่ก็มีการใชเนื้อหมูเปนสวนประกอบหลัก
เชนกัน การผลิตมั่มสวนใหญในปจจุบันยังคงเปนการผลิตในรูปแบบของอุตสาหกรรมภายใน
ครัวเรือนขั้นตอนการผลิตไมยุงยากไมมีหลักเกณฑที่แนนอน  กระบวนการผลิตอาศัยประสบการณ
ความชํานาญและความเคยชนิเปนหลัก อัตราสวนตางๆใชการคาดคะเน หรือการประมาณ  
กระบวนการหมักมักอาศยัจุลินทรียที่มีอยูแลวตามธรรมชาติ  ซ่ึงจุลินทรียดังกลาวปนเปอนมากับ
วัตถุดิบหรืออุปกรณตาง ๆ ที่ใชในการผลิต  ทําใหผลิตภัณฑทีไ่ดแตละครั้งมคีุณภาพไมคงที่
เนื่องจากในการผลิตไมสามารถควบคุมการปนเปอนของเชื้อจุลินทรีย ที่ทําใหเกิดกระบวนการหมกั
ได  ซ่ึงอาจมีผลตอความปลอดภัยของผูบริโภค การประยุกตใชเทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตนในการ
ผลิตมั่ม จึงนาจะมีความเปนไปไดที่จะสามารถทําใหผลิตภัณฑมีคุณภาพที่ดีอยางสม่าํเสมอทุกครั้งที่
ผลิต  มีกล่ินรสมาตรฐานตลอดจนปลอดภัยตอผูบริโภค ดังนั้นการศึกษาถึงชนิดและปริมาณของ
เชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตน สูตรและกระบวนการผลิตที่เหมาะสมตอการผลิตมั่มเปนสิ่งสําคัญยิ่งตอการ
พัฒนาเพื่อประยุกตใชเทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตนใหสอดคลองกับการผลิตมั่มไดเปนอยางด ี
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1.2 วัตถุประสงค 
 

1. จําแนกชนิดของจุลินทรียทีสํ่าคัญในการผลิตมั่ม 
2. เปรียบเทียบคณุภาพมั่มที่ผลิตโดยวิธีพืน้บาน และวิธีใชเชื้อบริสุทธเร่ิมตน 
3. ศึกษาสูตรและปริมาณเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตนที่เหมาะสมตอการผลิตผลิตภัณฑมั่ม 
4. ศึกษากรรมวิธีการผลิตที่เหมาะสมของผลิตภัณฑมั่มที่ใชเทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตน 
5. ศึกษาการใชสารเคมีและสภาวะการเก็บเพือ่ยืดอายกุารเกบ็รักษาผลิตภณัฑมั่ม ที่ผลิตโดยใช

เทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตน 
 
1.3 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
 

1. ทราบถึงชนิดของจุลินทรียที่สําคัญในการหมักมั่ม 
2. ทราบคุณลักษณะทางดานประสาทสัมผัสที่ผูบริโภคตองการ 
3. ทราบปจจัยหลักที่มีอิทธิพลตอคุณภาพของผลิตภัณฑทีม่ีการใชเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตน 
4. ทราบสูตรและกระบวนการผลิตที่เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑมั่มทีใ่ชเทคโนโลยีเชื้อ

บริสุทธิ์เร่ิมตนโดยมีคณุภาพและมาตรฐานของผลิตภัณฑมั่มในดานความสม่ําเสมอและ
ความปลอดภยั ตลอดจนมกีารยอมรับจากผูบริโภค 

 
1.4 ขอบเขตของการวิจัย 
 

การวิจยันี้เปนการพัฒนาผลิตภัณฑมั่มโดยใชเทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตนไดแบงการ
ทดลองออกเปน  7  ตอนคือ 
 
ตอนที่ 1 ศึกษาจุลินทรยีที่มีผลตอการผลิตมั่ม 
 
ตอนที่ 2 ศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพมัม่ที่ผลิตโดยวธีิพื้นบานดั้งเดมิและวิธีใชเทคโนโลยี 

เชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตน 
 
ตอนที่ 3 ศึกษาสูตรและปริมาณเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตนที่เหมาะสมตอการผลิตมั่ม 
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ตอนที่ 4 ศึกษากระบวนการผลิตที่เหมาะสมของมั่มโดยใชเทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตน 
 
ตอนที่ 5 การวิเคราะหผลิตภัณฑสุดทาย 
 
ตอนที่ 6 การศึกษา  Sorption isotherm  ของผลิตภัณฑมั่มที่ผลิตโดยใชเทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์ 

เร่ิมตน 
 
ตอนที่ 7  ศึกษาการใชสารเคมี และสภาวะการเกบ็เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑมั่มทีผ่ลิต

โดยใชเทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตน 
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