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บทคัดย่อ 

 
การหมักแหนมซี่โครงหมูและแหนมปีกกลางไก่โดยใช้กล้าเช้ือ และใช้ใบมะกรูด ตะไคร้ และ 

ขิงเป็นส่วนผสมพบว่า กิจกรรมในการหมักแหนมซี่โครงหมูที่อายุ 72 ช่ัวโมง สูตรที่มีส่วนผสมของขิง
และตะไคร้มีกิจกรรมการหมักสูงกว่าสูตรอ่ืน โดยมีค่าพีเอชเท่ากับ 4.5 เปอร์เซ็นต์กรดแลคติกเท่ากับ 
0.574  จํานวนเซลล์อยู่ที่  10 x 1011  โคโลนีต่อกรัม  ส่วนแหนมปีกกลางไก่พบว่า กิจกรรมการหมัก
ที่อายุ 72 ช่ัวโมง สูตรที่มีส่วนผสมของขิงและตะไคร้มีกิจกรรมการหมักสูงกว่าสูตรอ่ืน โดยมีค่าพีเอช
เท่ากับ  4.5  เปอร์เซ็นต์กรดแลคติกเท่ากับ  0.738  ส่วนจํานวนเซลล์อยู่ที่ 10 x 1012  และ  10 x 
1011  โคโลนีต่อกรัม   โดยกิจกรรมการหมักในแหนมปีกกลางไก่เกิดข้ึนเร็วกว่าแหนมซี่โครงหมู  การ
ทดสอบลักษณะทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์แหนมซี่โครงหมู และแหนมปีกลางไก่พบว่า แหนม
ซี่โครงหมูเสริมตะไคร้มีค่าเฉล่ียของการทดสอบทางประสาทสัมผัสทุกด้านสูงกว่าตัวอย่างอ่ืน โดยมี
ค่าเฉล่ียของการทดสอบเท่ากับ  6.86  6.90 6.93  6.52  และ  6.90  ในด้านสี  กลิ่น  รสชาติ  เน้ือ
สัมผัส  และความชอบรวม ตามลําดับ  ส่วนแหนมปีกกลางไก่เสริมตะไคร้ มีผลของการทดสอบ
ลักษณะทางประสาทสัมผัสทุกด้านสูงกว่าตัวอย่างอ่ืน โดยมีค่าเฉล่ียของการทดสอบเท่ากับ  6.61  
6.39  5.90  5.68  และ  5.95  ในด้านสี  กลิ่น  รสชาติ  เน้ือสัมผัส  และความชอบรวม ตามลําดับ  
และเมื่อเปรียบเทียบการยอมรับผลิตภัณฑ์แหนมทั้งสองชนิดโดยใช้ตะไคร้เป็นส่วนผสมในการผลิต 
พบว่า แหนมปีกกลางไก่มีค่าเฉลี่ยของการทดสอบทางประสาทสัมผัสในแต่ละด้านสูงกว่าแหนมซี่โครง
หมูเล็กน้อย   

การศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์แหนมซี่โครงหมูและแหนมปีกกลางไก่ โดยเก็บในตู้เย็น
เป็นเวลา 30 วัน  พบว่า ค่าพีเอชคงที่ เท่ากับ 4.5  เปอร์เซ็นต์กรดแลคติกและจํานวนเซลล์
เปลี่ยนแปลงเล็กน้อย  การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์แหนมซี่โครงหมู และแหนมปี
กลางไก่  พบว่าแหนมซี่โครงหมูเสริมตะไคร้  ต่อ 100  กรัม  มีพลังงานเท่ากับ  230  กิโลแคลอรี  
คาร์โบไฮเดรท (รวมไฟเบอร์) เท่ากับ 1.53 กรัม  มีโปรตีน เท่ากับ 15.7 กรัม  มีไขมัน เท่ากับ 17.9  
กรัม มีใยอาหารทั้งหมด เท่ากับ 1.03 กรัม มีเกลือโซเดียมคลอไรด์ เท่ากับ 2.26 เปอร์เซ็นต์  มี
ปริมาณเถ้า เท่ากับ 2.67 กรัม  มีความช้ืน 62.2 เปอร์เซ็นต์ และมีค่าวอเทอร์แอคติวิต้ี เท่ากับ  
0.974  ส่วนแหนมปีกกลางไก่เสริมตะไคร้ พบว่ามีพลังงานเท่ากับ 196 กิโลแคลอรี  คาร์โบไฮเดรท 
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(รวมไฟเบอร์) เท่ากับ 2.91 กรัม  มีโปรตีน เท่ากับ 16.7 กรัม  มีไขมัน เท่ากับ 13.1  กรัม มีใยอาหาร
ทั้งหมด เท่ากับ 0.62  กรัม   มีเกลือโซเดียมคลอไรด์ เท่ากับ 2.23 เปอร์เซ็นต์  มีปริมาณเถ้า เท่ากับ 
2.59  กรัม มีความช้ืน 64.7 เปอร์เซ็นต์ และมีค่าวอเทอร์แอคติวิต้ี เท่ากับ 0.976 โดยแหนมปีกกลาง
ไก่มีพลังงานน้อยกว่าแหนมซี่โครงหมู 
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ABSTRACT 

Fermentation of pork  spareribs and middle wing chicken nham by sing starter 
cultures and leech lime leaves, lemon grass, and ginger as the mixtures. The 
fermentation activity of pork spareribs nham at 72 hours found that, the formula 
nham that used ginger and lemon grass were higher fermentation activity other 
formulas. The pH value was 4.5, percent of lactic acid was 0.574 and cell number  
was 10 x1011 colony per gram. The fermentation activity of middle wing chicken 
nham at 72 hours found that, the formula nham that used ginger and lemon grass 
were higher fermentation activity other formulas. The pH value was 4.5, percent of 
lactic acid was 0.738 and cell number  were 10 x1011  and  10 x1011  colony per 
gram. The sensory evaluation of pork spareribs nham and middle wing chicken nham 
found that, the spareribs nham that used lemon grass had mean of sensory 
evaluation value higher other formula, were 6.86  6.90  6.93  6.52  and  6.90  in 
color, aroma, taste, texture and overall acceptance, respectively. The middle wing 
chicken nham used lemon grass had mean of sensory evaluation value higher other 
formula, were  6.61  6.39  5.90  5.68  and  5.95  in color, aroma, taste, texture and 
overall acceptance, respectively. The compared of pork spareribs nham and middle 
wing chicken nham with lemon grass formula found that, the mean of all sensory 
evaluation value of middle wing chicken was higher pork spareribs nham. 

The studied on storage of pork spareribs nham and middle wing chicken 
nham with lemon grass formula in refrigerator for thirty days found, the pH value 
stable at 4.5, percent of lactic acid and cell number were changed litter. The analysis 
of chemical composition of pork spareribs nham and middle wing chicken nham with 
lemon grass formula found that, pork spareribs nham with lemon grass per 100 
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grams, the energy was 230 Kcals, carbohydrate (include dietary fiber) was 1.53 grams, 
protein was 15.7 grams, fat was 17.9 grams, dietary fiber (total)  1.03, salt as NaCl  
was 2.26 percents, ash was 2.67 grams, moisture was 62.2 percents, and water 
activity was 0.974. Middle wing chicken nham with lemon grass per 100 grams, the 
energy was 196 Kcals, carbohydrate (include dietary fiber) was 2.91 grams, protein 
was 16.7 grams, fat was 13.1 grams, dietary fiber (total)  0.62, salt as NaCl  was 2.23 
percents, ash was 2.59 grams, moisture was 64.7 percents, and water activity was 
0.976. The energy of Middle wing chicken nham was lower than pork spareribs nham. 
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