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               ประเทศไทยผลิตช้ินสวนเนื้อไกสดในรูปแบบตาง ๆ จํานวนมาก ผลิตภัณฑแฮมหมักแบบแหง
นิยมทําจากขาหมูโดยพบแพรหลายในหลายประเทศแตยังไมคอยเปนท่ีรูจักในกลุมผูบริโภคของไทยเพ่ือ
เพิ่มปริมาณการบริโภคเนือ้ไกจึงสนใจพัฒนาผลิตภัณฑแฮมหมักแบบแหงจากนองไก โดยศึกษาการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพดานเคมีและกายภาพในระหวางการหมัก ปจจัยในการหมักท่ีสงผลตอการ
เปลี่ยนแปลงปริมาณเกลือ  pH   aw และคุณภาพดานประสาทสัมผัสของแฮมนองไกหมักแบบแหง และ
เปรียบเทียบการวิเคราะหปริมาณเกลือโดยวิธ ีVolhard และวิธี Ion selective electrode (ISE) เพื่อใช
วิเคราะหปริมาณเกลือในแฮม ซึ่งพบวาวิธี ISE มีความเหมาะสมกวาวิธี Volhard จากการศึกษาผลของ
ปจจัยการหมักตอการเปลี่ยนแปลงปริมาณเกลือ  pH  aw และคุณภาพดานประสาทสัมผัสของแฮมนองไก
หมักแบบแหง พบวาปริมาณเกลือท่ีใชในการหมัก10 กรัม/กิโลกรัมนองไก อุณหภูมิในการบมท่ี 4 องศา
เซลเซียส บมตอเนื่องโดยลดอตัราการเสียน้ําจากแฮมหมักในชวงสุดทายของการบมเปนสภาวะท่ีตอง
ควบคุมเพื่อใหไดแฮมนองไกหมักแบบแหงท่ีมีคุณภาพดานประสาทสัมผัสใกลเคียงแฮมหมักแบบแหง
จากหมู และจากการติดตามการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหวางการหมักเปนเวลา 45 วัน พบวาปริมาณ
เกลือในแฮมนองไกหมักแบบแหงเพ่ิมข้ึนจาก 3.27 เปน 14.93 เปอรเซ็นต สวนความเปนกรด-เบส
เพิ่มข้ึนจาก 6.48 เปน 7.29 คาวอเตอรแอคติวต้ีิ (aw) ลดลงจาก 0.884 เปน 0.685 และปริมาณไนโตรเจนท่ี
ไมใชโปรตีนเพิ่มข้ึนตลอดระยะเวลาการหมักในขณะท่ีปริมาณโปรตีนท้ังหมดลดลง ปรมิาณกรดไขมัน
อิสระเพ่ิมข้ึนแตปริมาณไขมันท้ังหมดมีการเปลี่ยนแปลงเล็กนอย นอกจากน้ัน ตรวจพบวาสารสกัดแฮม
นองไกหมักแบบแหงท่ีสกัดดวย TCA รอยละ 7 แสดงสมบัติในการตานการเกิดอนุมูลอิสระ (ตรวจดวย
วิธี DPPH) แตสมบัติตานการเกิดอนุมูลอิสระลดลงตามระยะเวลาการบมแฮมท่ีเพิ่มข้ึน ขณะเดียวกันสาร
สกัดท่ีละลายนํ้าไดจากแฮมนองไกหมักแบบแหงมีปริมาณโปรตีนท่ีมีขนาดเล็กท่ีมีขนาดโมเลกุลในชวง 
7-25 kDa ท่ีเพิ่มมากข้ึนเมื่อบมเปนเวลานานข้ึน   
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