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บทคัดยอ 

การพนเคลือบฟลมเคลือบบริโภคไดท่ีผสมข้ึนจากเจลาตินผสมไคโตซานซ่ึงผานการ
คัดเลือกในเบ้ืองตนจํานวน 3 สูตร คือ สูตร E1, F1 และ F2 ใหกับเนื้อสมโอกอนเก็บรักษาไวท่ี
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 90+5 เปอรเซ็นต เปนระยะเวลา 21 วัน เนื้อสมโอกลุมท่ี
ไดรับการเคลือบดวยฟลมบริโภคมีแนวโนมสามารถลดการสูญเสียน้ําหนัก และมีความแนนเนื้อ
มากกวาเนื้อสมโอควบคุม (ไมไดรับการเคลือบ) การเคลือบฟลมนี้ไมทําใหเกิดกล่ินและรสชาติ
ผิดปกติ เปนท่ีพึงพอใจของผูบริโภค อยางไรก็ตามการเคลือบเนื้อสมโอดวยฟลมเคลือบบริโภคไดมี
อัตราการหายใจ อัตราการผลิตเอทิลีน การเปล่ียนแปลงสีเนื้อ ปริมาณของแข็งละลายนํ้าได และ
ปริมาณกรดไมแตกตางจากตัวอยางสมโอที่ไมถูกเคลือบ เม่ือเก็บรักษาเน้ือสมโอเปนเวลา 21 วัน
พบวา เนื้อสมโอท่ีไมผานการเคลือบฟลมและผานการเคลือบฟลมสูตร E1 มีการเขาทําลายของเช้ือ 
Penicillium sp. ท้ังนี้สูตรท่ีมีแนวโนมเปนท่ีพอใจของผูบริโภคมากท่ีสุดคือ สูตร F2 โดยสามารถยืด
อายุการเก็บรักษาเน้ือสมโอเปนเวลา 14 วัน เนื่องจากพบการปนเปอนของยีสตเกินกวามาตรฐาน
กําหนดในวันท่ี 21 ของการเก็บรักษา  

 


