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แหนมเบ็นผลิตภัณที่นี้นเมีองของไทยชิ่งมีส่วนประกอบหลักดิอเนื้อหมู แสะหนังหมู แหส่ง 
ใหญ่ท่ีผลิต เผื่อจำหน่ายอยู่ในภาค เหนีอโดย เฉนาะจังหวัด เข้ยงใหม่ และภาคตะวันออกเฉียง เหนีอ 
จากการส่ารวจนบว่าการส่งแหนมออกจำหน่ายทำรายไค้เข้าจังหวัดเข้ยงใหม่ปีละประมาณ 7 0 -8 0  
ล้านบาท (1 )  การผลิตแหนมส่วนใหญ่ทำเบ็นอุตสาหกรรมในครัวเรีอนโดยใข้แรงงานคนในการ 
ผลิต และความส่าเร็จของการหมักขึ้นกับความข้านากุ)ของผู้ผลิต ดังนื้นข้อมูลต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับ 
การผลิต ผู้ผลิตส่วน1ใหญ่จังทอเก็นความลับ ในระย^หลัง ๆ  ม ีการนำเครื่องม ีอเข ้ามาช ่วยในการ 
ผลิตบ้าง เช่น การใข้เครื่องบดหมู เครื่องผสม แต่กำลังการผลิตก็ยังคงค่อนข้างตํ่า คีอประมาณ 
วันละ 2 0 -3 0 0  กิโลกรัม (1 )

ในการผลิตแหนมจะมีจุลินทรียท่ี เก่ียวข้องหลายประ เภทท่ีงท่ีค้องการ และไม่ค้องการ
นวกท่ีเก็นท่ีต้องการส่าหรับกระบวนการผลิตไค้แก่จุลินทรียท่ีทำให้ เกิดกรดและรส เปรี้ยว1ในผลิตภัผ,ก 
ส่วนนวกที่ไม่ต้องการไค้แก่จุลินทรียที่ทำให้เกิดการเน่า เลิย หรีอเกิดโรคแก่ผู้บริโภค การใข้สูตร 
หรีอกรรมวิเผลิตที่ไม่เหมาะสม มักเก็น เหตุให้อัตราการ เกิดกรดในผลิตภัณท่ีไม่ เร็วนอท่ีจะควบคุม 
จุลินทรียท่ีไม่ต้องการ ผลิตภัณท่ีจังเลิย เร็ว หรีอมีจุลินทรียท่ีเก็นอันตรายต่อสุขภาน โดยเฉพาะใน 
กรณีท่ีมีการปนเปีอนมาก เนื่องจากสุขาภิบาล และสุขลักพ)เะท่ีไม่ดีนอในวัตถุดิบ และกระบวนการ 
ผลิต โดยทั่วไปการผลิตแหนมมักใข้วิธีง่าย ๆท่ีบรรจุผลิตภัณท่ีในสภานท่ีมีออกข้เจนต่ําท้ึงไว้ท่ีอุณหภูมิ 
ห้อง เม่ือผลิตภัทเท่ีมีความเปร้ียวดีแล้วจะรับประทาน ล้าทึ้งไว้ต่อไปมักจะมีรสชาติที่เปรี้ยวเกินไป 
และเนื้อลุ่ยไม่เหนียว(2) จากอายุการ เก็บที่!นทำให้การผลิตจำหน่ายไม่แนร่หลายเท่าที่ควร ล้ามี 
การปรับปรุงกรรมวิธีผลิตและอายุการเก็บให้ดีนอจนไค้ผลิตภัทเท่ีท่ีมีความปลอดภัยส่าหรับการบริโภค 
มีคุณภานIก็นท่ียอมรับ และมีอายุการเก็บที่ดี จะทำให้การตลาดของผลิตภัทเท่ีชนีคน้ืกว้างขวาง
ข้ึนช่ิงจะส่งผลดีไปยังอุตสาหกรรมต่อ เนื่องคึอการเลื้ยงสุกรค้วย ปกติการผลิตแหนมท่ัวประ เทศ
ต้องการสุกรประมาณ 50-170 ตัวต่อวัน หรีอ เฉล่ียปีละ 18,000 ตัว (1)

จากบักุททต่าง ๆ ดังกล่าว งานวิจัยนี้จังไค้รีเริมขึ้นเผื่อให้ไค้ข้อมูลที่ข้คเจนแน่นอนใน 
ค้านสูตร และกรรมวิธีผลิตตลอดจนวิธีการเก็บกนอมโดยการทดลองใข้แหล่งคารื่โบไอเดรตที่มีรูป 
แบบการใข้งานง่ายขึ้น และ การใข ้ ch em ica l a c id u la n t  เร ่งให ้เก ิดกรดเร ็วข ึ้น  ทดลอง
เผื่มขึ้นตอนการให้ความร้อน การลดความชื้น หรีอการใข้สารกันเสิย . เผ ื่อยึดอายุการเก็บของ



กว่าเดิมอีกค้วย
วัตกุประสงคค้าค้กฺ)ของงานวิจัยน้ีมีคังต่อไปน้ืคีอ

1. เพี่อให้ไค้ข้อมูลท่ีชัดเจนในค้านสูตร ค้าหรับผลิตภัทเ‘ทข้ึงมีคุเแภานเก็นท่ียอมรับ และปลอดภัย 
ต่อการบริโภค

2 . เพ่ีอให้ไค้ข้อมูลท่ีชัดเจนในค้าน กรรมวิธีผลิตแหนม และอายุการเก็บ เพ่ีอ1ให้'ไค้ผลิตภัผ,ก 
ข้ึงมีคุทเภาพเก็นท่ียอมรับ สะดวก ประหยัดเวลาในการผลิต และมีอายุการเก็บที่คี

ผลิตภัทเ‘ก์ อีกทงทดลองดิกไทการผลิตโคยใข้ไค้บรรจุชนิดบริโภคไค้แบบเคียวกับที่ใช้ในการผลิต
ไค้กรอกเปรี้ยวแห้ง เพ่ีอ เท่ีนแนวทาง'ให้เกิดผลิตภัทเ‘กรูปแบบใหม่ ๆ  ขึ้งมีรสชาติคล้ายไค้กรอกประ เภท
semi dry sausage จังอาจเก็นแนวทางในการขยายตลาดของผลิตภัทเ‘กชนิดน้ืให้กว้างขวางข้ึน
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