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บทคัดย่อ  
ไก่เบตงเป็นไก่พันธุ์พื้นเมืองท่ีสำคัญของ 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้ของประเทศไทย (ปัตตานี ยะลา และนราธิวาส) เป็นท่ีนิยม

ของผู้บริโภคท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติ วิธีการปรุงสุกท่ีเหมาะสมสามารถช่วยให้เน้ือไก่เบตงปรุงสุกพร้อมรับประทานคงคุณภาพได้
นานระหว่างการเก็บรักษาแบบแช่เย็น เทคนิคซูวีดเป็นวิธีการปรุงสุกอาหารแบบหน่ึง โดยการบรรจุอาหารในสภาวะสุญญากาศ และให้
ความร้อนด้วยอุณหภูมิท่ีต่ำกว่า 100 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลานาน เพื่อคงคุณภาพของอาหาร งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษา
ผลของวิธีการปรุงสุกต่อคุณภาพ และระยะเวลาการเก็บรักษาเนื้อไก่เบตงปรุงสุกพร้อมรับประทานระหว่างการเก็บรักษาแบบแช่เย็น   
ในการศึกษาน้ี ใชว้ิธีการปรุงสุก 2 วิธี คือ วิธีการต้มสุก (ชุดควบคุม) และวิธีซูวีด สำหรับวิธีการต้มสุก นำเน้ือไก่เบตงมาต้มสุกท่ีอุณหภูมิ 
100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 นาที หลังจากน้ันลดอุณหภูมิลงอย่างรวดเร็วโดยการแช่ในน้ำผสมน้ำแข็ง และเก็บในถุงพลาสติก 
Nylon/LLDPE ภายใต้สภาวะบรรยากาศ สำหรับวิธีซูวีด นำเน้ือไก่เบตงท่ีบรรจุแบบสุญญากาศในถุงพลาสติก  Nylon/LLDPE มาให้
ความร้อนท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ชั่วโมง หลังจากน้ันลดอุณหภูมิลงอย่างรวดเร็วโดยการแช่ในน้ำผสมน้ำแข็ง       
เก็บรักษาเน้ือไก่เบตงปรุงสุกพร้อมรับประทานท้ัง 2 แบบ ท่ีอุณหภูมิแช่เย็น (4±2 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 20 วัน จากการศึกษา
คุณภาพของผลิตภัณฑ์ระหว่างการเก็บรักษา พบว่า คุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลชีววิทยา และประสาทสัมผัสของเนื้อไก่เบตงปรุงสุก
พร้อมรับประทานท้ัง 2 แบบแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) เนื้อไก่เบตงปรุงสุกพร้อมรับประทานท่ีปรุงสุกด้วยวิธีซูวีด  
มีการเปลี่ยนแปลงของเน้ือสัมผัส พีเอช ค่ากรดไธโอบาบิทูริค และปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมดน้อยกว่าเน้ือไก่ชุดควบคุมตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษา แตม่ีคะแนนคุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ สี เนื้อสัมผัส และความชอบรวมสูงกว่าเนื้อไก่ชุดควบคุม เนื้อไก่เบตงปรุงสุก
พร้อมรับประทานท่ีปรุงสุกด้วยวิธีซูวีดและเน้ือไก่ชุดควบคุมมีปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมดเกินเกณฑ์ท่ีกำหนดเมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 20 
และ 10 วัน ตามลำดับ งานวิจัยน้ีชี้ให้เห็นว่าวิธีซูวีดเป็นวิธีการปรุงสุกท่ีสามารถคงคุณภาพของเน้ือไก่เบตงปรุงสุกพร้อมรับประทาน
ระหว่างการเก็บรักษาแบบแช่เย็นได้นานกว่าวิธีการต้มสุก 

 

คำสำคัญ: ไก่เบตง  เนื้อไก่เบตงปรุงสุกพร้อมรับประทาน  ซูวีด  การเก็บรักษาแบบแช่เย็น 
 

Abstract 
Betong chicken is an important native breed of chicken in the 3  southern border provinces of Thailand 

(Pattani, Yala and Narathiwas). It is popular among Thai and foreign consumers. Appropriate cooking methods can 
help maintaining the quality of ready-to-eat cooked Betong chicken meat for a long time during refrigerated 
storage. The sous vide technique is a cooking method by packing food in a vacuum condition and heating it with a 
temperature lower than 100°C for a long period to maintain the quality of food. The purpose of this research was 
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to study the effect of cooking methods on the quality and shelf life of ready-to-eat cooked Betong chicken meat 
during refrigerated storage. In this study, two cooking methods were used including the boiling method (the 
control) and the sous vide method. For the boiling method, Betong chicken meat was boiled at 100 °C for 20 minutes 
and then rapidly cooled down by immersion in iced water and stored in a Nylon/LLDPE plastic bag under 
atmospheric condition. For the sous vide method, Betong chicken meat vacuum packed in a Nylon/LLDPE plastic bag 
was heated at 60 °C for 3 hours and then rapidly cooled down by immersion in iced water. Both types of ready-to-eat 
cooked Betong chicken meat were stored at a refrigerated condition (4±2°C) for 20 days. From the study of product 
quality during storage, it was found that physical, chemical, microbiological and sensory qualities of both types of 
ready-to-eat cooked Betong chicken meat were significantly different (p<0.05). The ready-to-eat cooked Betong chicken 
meat cooked by the sous vide method showed less changes in texture, pH, thiobabituric acid value and total 
microbial load than the control chicken meat throughout the storage period. However, it had higher scores for 
appearance, color, texture and overall liking than the control chicken meat. The ready-to-eat cooked Betong 
chicken meat cooked by the sous vide method and the control chicken meat had total microbial counts 
exceeding the microbiological limit when stored for 20 and 10 days, respectively. This research suggested that the 
sous vide method was a cooking method capable of preserving the quality of ready-to-eat cooked Betong chicken 
meat during refrigerated storage longer than the boiling method. 
 

Keywords: Betong chicken, Ready-to-eat cooked Betong chicken meat, Sous vide, Refrigerated storage 
 
1. บทนำ  

ปัจจุบันประชากรส่วนใหญ่นิยมบริโภคเน้ือสัตว์เพิ่ม
มากขึ้นท้ังในและต่างประเทศ และไก่เน้ือถือเป็นสินค้าปศุสัตว์
ชนิดหน่ึงท่ีมีผู้นิยมบริโภค แต่จากอันตรายจากสารเร่งที่พบใน
ไก่เน้ือ ทำให้ผู้บริโภคเริ่มหันมาบริโภคไก่พื้นเมือง ซ่ึงในพื้นท่ี
จังหวัดสตูล สงขลา ยะลา ปัตตานี และนราธิวาส (เขต 9) พบ
สัดส่วนการเลี้ยงไก่พื้นเมืองสูงกว่าร้อยละ 40 ของปริมาณไก่
ท้ังหมด [1] ไก่เบตงเป็นไก่พันธุ์เน้ือพื้นเมืองประเภทหน่ึงท่ี
สำคัญทางภาคใต้ตอนล่าง พบมากในจังหวัดปัตตานี ยะลา 
และนราธิวาส ไก่เบตงเป็นท่ีต้องการของผู้บริโภคในท้องถิ่น 
และนักท่องเท่ียว เนื่องจากเน้ือไก่มีรสชาติดี กลิ่นหอม เน้ือนุ่ม 
และหนังมีความหนึบ ทำอาหารได้หลายชนิด เช่น ไก่เบตงค่ัวเค็ม 
ไก่เบตงตุ๋นยาจีนและไก่เบตงสับ [2], [3] จากกระแสการท่องเท่ียว
เมืองเบตงเป็นท่ีนิยมมากขึ้น ในปี 2564 กระแสการท่องเท่ียว
เมืองเบตงเป็นท่ีนิยมมากขึ้น มีนักท่องเท่ียวมาเท่ียวเบตง
จำนวน 170,745 คน เพิ่มขึ้นจากปี 2563 คิดเป็นร้อยละ 30.24 
ส่งผลให้อาหารเบตงเป็นท่ีรู้จักไปด้วย ไก่เบตงสับเป็นอาหาร
ขึ้นชื่ออีกอย่างหน่ึงท่ีผู้บริโภคนิยมรับประทาน โดยใช้การน่ึง 
ในการทำให้สุก อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ ท่ีอุณหภูมิ 4 
องศาเซลเซียส ประมาณ 5-10 วัน ท้ังน้ีขึ้นอยู่กับปัจจัยท่ี
เกี่ยวข้องกับกระบวนการผลิต เช่น คุณภาพของวัตถุดิบเริ่มต้น 
สุขลักษณะของผู้ผลิต สถานท่ีผลิต และสภาวะแวดล้อมในการ

เก็บรักษา อาหารชนิดน้ีนิยมรับประทานในครอบครัว และ
ร้านอาหารในพื้นท่ีเท่าน้ัน เน่ืองจากมีอายุการเก็บรักษาสั้น 
การเสื่อมสภาพส่วนใหญ่มีสาเหตุหลักมาจากการเจริญของ
เชื้อจุลินทรีย์ท่ีอาจปนเปื้อนได้ตั้งแต่การผลิต การขนส่ง และ
การจำหน่าย การเก็บรักษาโดยใช้อุณหภูมิต่ำเพียงอย่างเดียว
อาจไม่เพียงพอต่อการรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ จึงมีการนำ
กระบวนการยืดอายุด้วยวิธีต่าง ๆ เพื่อต้องการท่ีจะผลักดันให้
ผลิตภัณฑ์นี้สามารถส่งขายยังพื้นท่ีอื่นได ้ 

กระบวนการซูวีด (Sous vide) เป็นกระบวนการท่ีใช้
ความร้อนต่ำกว่า 100 องศาเซลเซียส นิยมใช้ในการแปรรูป
วัตถุดิบสด และกึ่งสุกกึ่งดิบ เช่น เน้ือสัตว์ ไข่ ผัก ผลไม้ หรือ
อาหารหวาน โดยการบรรจุวัตถุดิบในสภาวะสุญญากาศ และ
นำไปให้ความร้อนในระยะเวลาต่างกันตามชนิดของอาหาร ใน
ระหว่างท่ีมีการให้ความร้อน ความร้อนจะถ่ายโอนจากน้ำผ่าน
ถุงสุญญากาศ และอาหาร ทำให้อาหารสุกท่ัวถึงและสม่ำเสมอ 
คงคุณภาพของสี ความนุ่ม กลิ่นรส และลดการสูญเสียคุณค่า
ทางโภชนาการของวัตถุดิบ เนื่องจากวัตถุดิบไม่มีการสัมผัสกับ
น้ำโดยตรง อาหารท่ีผ่านกระบวนการซูวีดสามารถนำมาปรุง
เพิ่มเติม หรือรับประทานได้ทันที หรือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0-3 
องศาเซลเซียส โดยผ่านการให้ความร้อนอีกครั้งก่อนการ
บริโภค การนำกระบวนการซูวีดมาใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์
เนื้อสัตว์ มีการให้ความร้อน 2 ลักษณะ คือ (1) การใช้อุณหภูมิ
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ต่ำ ระยะเวลานาน (อุณหภูมิ 50-65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
90-360 นาที) ช่วยให้เน้ือมีความนุ่มเพิ่มขึ้น เน้ือคงมีสีแดง
ชมพูระเรื่อ ช่วยลดการสูญเสียน้ำหนักหลังการให้ความร้อน 
และช่วยรักษาคุณค่าทางโภชนาการไว้ โดยเฉพาะวิตามินบี3 
และบี12 (2) การใช้อุณหภูมิสูง ระยะเวลาสั้น (อุณหภูมิท่ีใช้
อยู่ระหว่าง 70-100 องศาเซลเซียส เวลาท่ีใช้ขึ้นอยู่กับลักษณะ
ของอาหาร) พบว่าเน้ือมีการสูญเสียคุณค่าทางโภชนาการ 
โดยเฉพาะวิตามินบี12 สูง และมีลักษณะเน้ือสัมผัสท่ีแข็งขึ้น 
เน่ืองจากการใช้ความร้อนระดับสูง ทำให้โปรตีนไมโอไฟบริล 
(Myofibril) เกิดการสูญเสียสภาพธรรมชาติ เกิดการรวมกลุ่ม
เป็นก้อนของโปรตีนท่ีแข็งขึ้น และเมื่ออุณหภูมิสูงมากกว่า 70 
องศาเซลเซียส จะเกิดพันธะไดซัลไฟด์ (Disulfide bond) 
ระหว่างสายเปปไทด ์(Peptide) ของแอกโตไมโอซิน (Actomyosin) 
ทำให้เน้ือมีความเหนียวมากขึ้น [4] นอกจากน้ีกระบวนการ 
ซูวีดยังสามารถยืดอายุการเก็บอาหารได้ด้วย เน่ืองจากเป็น
กระบวนการใช้ความร้อนระดับการพาสเจอร์ไรส์ (Pasteurization) 
เพื่อฆ่าเชื้อในอาหารท่ีบรรจุในสภาวะสุญญากาศ อุณหภูมิท่ี
แนะนำให้ใช้เพื่อฆ่าเชื้อ Clostridium botulinum ในอาหาร 
คือ อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที [5] 

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของวิธีการปรุง
สุกต่อคุณภาพ (ด้านกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยา) ของเน้ือ
ไก่เบตงปรุงสุกพร้อมรับประทาน และต่อระยะเวลาการเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ์ดังกล่าวระหว่างการเก็บรักษาแบบแช่เย็นท่ี
อุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส ผลท่ีได้จากงานวิจัยน้ีสามารถใช้
เป็นข้อมูลพื้นฐานในการพัฒนาคุณภาพของผลิตภัณฑ์เน้ือไก่ 
เบตงปรุงสุกพร้อมรับประทานในเชิงพาณิชย์ต่อไป 

 
2. วัสดุ อุปกรณ์และวิธีการวิจัย  

2.1. การเตรียมวัตถุดิบ 
การเตรียมเนื้อไก่ โดยใช้เนื้ออกไก่เบตงแช่เย็น มาล้าง

ทำความสะอาด ตัดแต่งเน้ือไก่โดยให้ติดหนัง ขนาดชิ้นเน้ือ 
กว้างxยาวxหนา คือ 6.5x10x2.5 เซนติเมตร มีน้ำหนักต่อชิ้น
ประมาณ 150±5 กรัม  

การเตรียมน้ำหมัก นำเครื่องเทศ ได้แก่ รากผักชีร้อยละ 
15 กระเทียมร้อยละ 15 และขิงร้อยละ 30 มาโขลกให้ละเอียด 
ผสมกับเครื่องปรุงรส ได้แก่ เกลือร้อยละ 5 น้ำตาลร้อยละ 8 
โซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต (Sodium tripolyphosphate) ร้อยละ 4 
ซีอิ๊วขาวร้อยละ 7 และน้ำเปล่าร้อยละ 16 ตามลำดับ ผสมให้
เข้ากันเป็นน้ำหมัก 

การหมัก ใช้อัตราส่วนเน้ืออกไก่ต่อน้ำหมัก 1:2 โดย
น้ำหนัก หมักเป็นเวลา 1 ชั่วโมง ท่ีสภาวะแช่เย็น (4±2 องศา
เซลเซียส) 

 
2.2. การปรุงสุกเนื้อไก่เบตง  
นำไก่เบตงท่ีเตรียมจากข้อ 2.1. มาปรุงสุกด้วยวิธี ท่ี

แตกต่างกัน 2 วิธี ดังน้ี  
1. วิธีการต้มสุก (ชุดการทดลองควบคุม, CT) นำ

ไก่ที่หมักด้วยน้ำหมักไปต้มท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 20 นาที นำมาลดอุณหภูมิอย่างรวดเร็ว โดยแช่ในน้ำ
ผสมน้ำแข็งอุณหภูมิ 2±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 นาที 
จากน้ันนำมาบรรจุในถุงพลาสติก Nylon/LLDPE แบบสภาวะ
บรรยากาศ  

2. วิธีซูวีด (SV) นำไก่ท่ีหมักด้วยน้ำหมักมาบรรจุ
ในถุงพลาสติก Nylon/LLDPE แบบสุญญากาศ และนำไปให้
ความร้อนผ่านกระบวนการซูวีด คือ ต้มในน้ำท่ีอุณหภูมิ 60 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ชั่วโมง เมื่อครบเวลานำมาลด
อุณหภูมิอย่างรวดเร็ว โดยแช่ในน้ำผสมน้ำแข็งอุณหภูมิ 2±1 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 นาที [6]  

เก็บรักษาผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากการปรุงสุกท้ัง 2 วิธี
ในสภาวะแช่เย็น (4±2 องศาเซลเซียส) เพื่อตรวจสอบคุณภาพ
ทุก 5 วัน เป็นเวลา 20 วัน  

 
2.3. การวิเคราะห์คุณภาพของเนื้อไก่เบตงปรุงสุก

พร้อมรับประทาน 
การวิเคราะห์คุณภาพของเน้ือไก่เบตงปรุงสุกพร้อม

รับประทาน มีดังนี ้
1. การวิเคราะห์เนื้อสัมผัส ใช้วิธี Texture profile 

analysis (TPA) ทำโดยหั่นชิ้นเน้ืออกไก่ท่ีผ่านความร้อนเป็น
ชิ้นขนาด กว้างxยาวxหนา เท่ากับ 1×2×1 เซนติเมตร กลุ่ม
ทดลองละ 6 ซ้ำ นำมาวิเคราะห์ความแข็ง (Hardness) และ
ความยืดหยุ่น (Springiness) ด้วยเครื่อง Texture analyzer 
ยี่ห้อ TA.XT2 โดยใช้หัววัดชนิด Stainless steel cylindrical 
No. P50 กำหนดอัตราการเคลื่อนท่ีของหัววัด 2 มิลลิเมตรต่อ
วินาที วัดตามแนวขวางของเส้นใยกล้ามเน้ือ วิเคราะห์ข้อมูล
ทางสถิติ ผลการทดลองแสดงในรูปค่าเฉลี่ย และค่าเบี่ยงเบน
มาตรฐาน  

2. การวิเคราะห์ความเป็นกรดด่าง (pH) วิเคราะห์
ด้วยเครื่อง pH meter  



วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี ปีท่ี 25 ฉบับท่ี 3 เดือนกันยายน-ธันวาคม 2566 

37 

3. การหาค่ากรดไธโอบาบิทูริค (Thiobarbituric 
acid (TBA) value) ใช้วิ ธีการมาตรฐานของ Association 
Official Analytical Chemists (AOAC) [7]  

4. การวิเคราะห์ คุณภาพทางจุลินทรีย์  ได้แก่  
จุลินทรีย์ท้ังหมด ใช้วิธีการมาตรฐานของ Association Official 
Analytical Chemists (AOAC) [7] 

5 . การทดสอบทางประสาทสัมผัส (Sensory 
evaluation) วิเคราะห์ด้วยวิธี 9-point hedonic scale โดยให้
ผู้ทดสอบจำนวน 50 คน ประเมินลักษณะปรากฏ (Appearance) 
สี (Color) เนื้อสัมผัส (Texture) และความชอบรวม (Overall 
liking) ของเน้ือไก่ เบตงปรุงสุกพร้อมรับประทาน ขนาด 
กว้าง×ยาว×หนา เท่ากับ 2×3×1 เซนติเมตร  

 
2.4. การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
วางแผนการทดลอง แบบ 2×6 Factorial in Completely 

Randomized Design (CRD) ทำการวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้
โปรแกรมสำเร็จรูป SPSS for Windows Version 21 โดย
วิเคราะห์ความแปรปรวน ANOVA (Analysis of variance) ท่ี
ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 และทดสอบความแตกต่างของ
ค่าเฉลี่ยโดยใช้ Duncan’s Multiple Range Test 

 
3. ผลการวิจัยและอภิปรายผลการวิจัย 

3.1. ผลการวิเคราะหเ์นื้อสัมผัส  
3.1.1. ความแข็ง  
จากการวิเคราะห์ลักษณะเน้ือสัมผัสของเน้ือไก่  

เบตงปรุงสุกพร้อมรับประทาน โดยวิธี Texture profile analysis 
ท้ัง 2 ชุดการทดลอง คือ ชุดการทดลองควบคุม (CT) และชุด
การทดลองแบบซูวีด (SV) ท่ีเก็บรักษาในสภาวะแช่เย็น (4±2 
องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 20 วัน พบว่า ค่าความแข็งเพิ่มขึ้น
ตามระยะเวลาการเก็บรักษา (Figure 1) โดยผลิตภัณฑ์ชุดการ
ทดลองควบคุม มีค่าความแข็งเริ่มต้นเท่ากับ 7.88 นิวตัน เมื่อ
เก็บรักษา 20 วัน ค่าความแข็งเพิ่มขึ้นเป็น 12.22 นิวตัน ส่วน
ผลิตภัณฑ์ชุดการทดลองแบบซูวีด พบว่า มีค่าความแข็งเริ่มต้น
เท่ากับ 7.73 นิวตัน และเพิ่มขึ้นเป็น 10.28 นิวตัน เมื่อเก็บ
รักษาครบ 20 วัน สังเกตเห็นว่าผลิตภัณฑ์ชุดการทดลองควบคุม
มีค่าความแข็งเพิ่มขึ้นอย่างรวดเร็ว ส่วนผลิตภัณฑ์ชุดการทดลอง 
ซูวีด มีการเปล่ียนแปลงเน้ือสัมผัสด้านความแข็งเพิ่มขึ้นเล็กน้อย 
ซ่ึงปัจจัยท่ีส่งผลต่อความแข็งของผลิตภัณฑ์มี 2 ปัจจัยคือ     
(1) วิธีการแปรรูป เน่ืองจากเน้ือไก่เบตงปรุงสุกพร้อมรับประทาน
ชุดการทดลองควบคุม เป็นการให้ความร้อนโดยใช้อุณหภูมิตั้งแต่ 

70 องศาเซลเซียสขึ้นไป ซ่ึงวิธีดังกล่าวทำให้โปรตีนไมโอไฟบริล
เกิดการเสียสภาพตามธรรมชาติ เกิดการตกตะกอนในระหว่าง
การให้ความร้อน ทำให้เนื้อสัมผัสแห้ง และแข็ง ไม่เป็นท่ียอมรับ
ของผู้บริโภค [8], [9] ส่วนการซูวีดเป็นวิธีการให้ความร้อนในช่วง
อุณหภูมิ 60-68 องศาเซลเซียส โดยอาศัยหลักการถ่ายเท
ความร้อนจากน้ำผ่านถุงสุญญากาศ และเข้าสู่อาหาร ทำให้
อาหารสุกท่ัวถึงอย่างสม่ำเสมอ ยังคงรักษากลิ่นรสและความ
ชุ่มฉ่ำของเนื้อ [10] (2) ชนิดของบรรจุภัณฑ์ โดยพบว่า ชุดการ
ทดลองแบบซูวีด เป็นการบรรจุแบบสุญญากาศ ซ่ึงการบรรจุ
ดังกล่าวจะเกิดแรงบีบอัดระหว่างบรรจุภัณฑ์กับเน้ือไก่ ทำให้
น้ำหมัก และสารโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตแทรกซึมเข้าไปยัง
เน้ือไก่ได้มากขึ้น เน้ือไก่จึงนุ่มขึ้น เน้ือสัมผัสไม่แข็งกระด้าง [11] 

 
3.1.2. ความยืดหยุ่น  
จากการวิเคราะห์ลักษณะเน้ือสัมผัสของเน้ือไก่  

เบตงปรุงสุกพร้อมรับประทาน โดยวิธี Texture profile analysis 
ท้ัง 2 ชุดการทดลอง คือ ชุดการทดลองควบคุม (CT) และชุด
การทดลองแบบซูวีด (SV) ท่ีเก็บรักษาในสภาวะแช่เย็น (4±2 
องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 20 วัน  พบว่า ความยืดหยุ่นของ
ผลิตภัณฑ์ทั้ง 2 ชุดการทดลอง มีการเปลี่ยนแปลงของค่าความ
ยืดหยุ่นเพียงเล็กน้อยตลอดระยะเวลา 20 วัน (Figure 2) โดย
เน้ือไก่เบตงชุดควบคุม มีค่าความยืดหยุ่นเริ่มต้นเท่ากับ 0.6 
เมื่อผ่านไป 20 วัน มีค่าความยืดหยุ่นเท่ากับ 0.61 ส่วนเน้ือ
ไก่เบตงชุดการทดลองซูวีด มีค่าความยืดหยุ่นเริ่มต้นเท่ากับ 
0.73 เมื่อผ่านไป 20 วัน มีค่าความยืดหยุ่นเท่ากับ 0.75 เน้ือ
ไก่เบตงชุดการทดลองซูวีด มีค่าความยืดหยุ่นสูงกว่าเมื่อเทียบ
กับเน้ือไก่เบตงชุดควบคุม เป็นผลเน่ืองมาจากวิธีการปรุงสุก 
ซ่ึงชุดการทดลองควบคุมเป็นการให้ความร้อนโดยตรงแก่อาหาร 
การใช้อุณหภูมิตั้งแต่ 70 องศาเซลเซียสขึ้นไป ทำให้ไมโอไฟบริล 
ซ่ึงมีความสำคัญต่อความสามารถในการอุ้มน้ำของเนื้อเกิดการ
หดตัว ทำให้เน้ือมีความแห้ง และแข็ง เมื่อเน้ือมีความแข็ง
เพิ่มขึ้น ความยืดหยุ่นของเน้ือก็ลดลง ต้องใช้แรงในการเค้ียว
มากขึ้น ส่วนชุดการทดลองแบบซูวีดเป็นการให้ความร้อนท่ี
อุณหภูมิต่ำ เป็นเวลานาน โดยเน้ือไก่ถูกบีบอัดอยู่ในถุงสุญญากาศ 
ทำให้น้ำหมัก และสารโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตสามารถแทรก
ซึมเข้าไปยังเน้ือไก่ ได้มากขึ้น โดยสารในกลุ่มฟอสเฟตมี
คุณสมบัติช่วยเพิ่มความสามารถในการอุ้มน้ำ ทำให้เน้ือไก่มี
ความชุ่มฉ่ำ ดังน้ันการท่ีสารในกลุ่มฟอสเฟตสามารถแทรกซึม
เข้าไปยังเน้ือไก่ได้มากขึ้น ทำให้เน้ือมีความนุ่ม และยืดหยุ่น
มากขึ้นด้วย [12]  
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Figure 1 Hardness of ready-to-eat cooked Betong chicken meat cooked by the boiling method (CT)  
and by the sous vide method (SV) during refrigerated storage 

 
 

 

Figure 2 Springiness of ready-to-eat cooked Betong chicken meat cooked by the boiling method (CT)  
and by the sous vide method (SV) during refrigerated storage 

 
 

3.2. ผลการวิเคราะห์ความเป็นกรดด่าง 
จากการวิเคราะห์ความเป็นกรดด่างของเน้ือไก่เบตง

ปรุงสุกพร้อมรับประทานท้ัง 2 ชุดการทดลอง คือ ชุดการทดลอง
ควบคุม (CT) และชุดการทดลองแบบซูวีด (SV) ท่ีเก็บรักษาใน
สภาวะแช่เย็น (4±2 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 20 วัน พบว่า 
ผลิตภัณฑ์ท้ัง 2 ชุดการทดลองมีการลดลงของค่าพีเอช (ค่า 
pH) ตลอดระยะเวลา 20 วัน (Figure 3) เป็นผลจากการเจริญ
ของเชื้ อจุลินทรีย์  โดยการเปลี่ยนแปลงของค่าพี เอชใน
ผลิตภัณฑ์มีความสัมพันธ์กับวิธีการปรุงสุก ผลิตภัณฑ์อาหารท่ี
ไม่ผ่านการเตรียมขั้นต้น และไม่ผ่านการปรุงสุก มีโอกาสเกิด
การเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมี และการเจริญของจุลินทรีย์ ส่วน
การแปรรูปด้วยวิธีซูวีดอาจมีผลต่อการชะลอการเปลี่ยนแปลง
ทางชีวเคมี และการเจริญของจุลินทรีย์ได้ จึงเกิดการเปลี่ยนแปลง

ค่าพีเอชน้อยกว่าผลิตภัณฑ์ท่ีไม่ผ่านการปรุงสุก [13] ค่าพีเอช
ในชุดการทดลองควบคุมลดลงมากกว่าชุดการทดลองแบบซูวีด 
เน่ืองจากชุดการทดลองควบคุม เป็นการบรรจุเน้ือไก่เบตงปรุงสุก
พร้อมรับประทานในสภาวะบรรยากาศ เป็นสภาวะท่ีมีปริมาณ
ออกซิเจนสูงสุด จุลินทรีย์จึงเจริญเติบโตได้อย่างเต็มท่ี จึงมี
ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์สูงสุด โดยในจำนวนน้ีจะมีจุลินทรีย์ในกลุ่ม 
Lactobacillus spp. ซ่ึงเป็นจุลินทรีย์ท่ีมักพบในเนื้อสัตว์ และ
ผลิตภัณฑ์จากเน้ือสัตว์ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ำ โดยจุลินทรีย์
กลุ่มน้ีจะผลิตกรดแลกติกในระหว่างการเจริญ ส่งผลให้ เน้ือ
ไก่เบตงปรุงสุกพร้อมรับประทานชุดการทดลองควบคุมมีค่า   
พีเอชลดลงมากที่สุด ส่วนชุดการทดลองแบบซูวีด เป็นการบรรจุ
เน้ือไก่เบตงปรุงสุกพร้อมรับประทานแบบสุญญากาศ อาศัย
กลไกการจำกัดปริมาณออกซิเจนในบรรจุภัณฑ์ อย่างไรก็ตาม
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ปริมาณออกซิเจนท่ีหลงเหลืออยู่ในบรรจุภัณฑ์เมื่อปิดสนิทมี
น้อยกว่าร้อยละ 1 จึงสามารถยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์
ได้นานขึ้น แต่การเสื่อมสภาพจากเชื้อจุลินทรีย์สามารถเกิดขึ้น
ได้เช่นกัน โดยเน้ือสัตว์ท่ีบรรจุภายใต้สภาวะสุญญากาศ และ
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ำอาจก่อให้เกิดการเจริญของเชื้อจุลินทรีย์

ท่ีไม่ต้องการอากาศ (Anaerobic pathogens) หรือเชื้อจุลินทรีย์
ท่ีทนต่ออุณหภูมิต่ำ ได้แก่ กลุ่ม Lactic acid bacteria เมื่อมี
การเจริญของเชื้อกลุ่มน้ี ก็จะทำให้ค่าพีเอชของอาหารลดลง
ด้วยเช่นกัน [14], [15] 

 
 

 

Figure 3 pH of ready-to-eat cooked Betong chicken meat cooked by the boiling method (CT)  
and by the sous vide method (SV) during refrigerated storage 

 
 
 
3.3. ผลการหาค่ากรดไธโอบาบิทูริค 
การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน (Oxidation) ของไขมัน 

โดยเฉพาะกับไขมันท่ีประกอบด้วยกรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัว 
(Polyunsaturated fatty acid) ทำให้เกิดสารท่ีทำให้เกิดกลิ่นหืน
ของผลิตภัณฑ์ โดยเฉพาะกับผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สารท่ีสำคัญท่ี
เกิดจากปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมัน คือ มาลอนไดอัลดีไฮด์ 
(Malondialdehyde, MDA) ดังน้ันสารดังกล่าวจึงเป็นตัวบ่งชี้
ถึงการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันในเนื้อสัตว์ วิธีการวัด
ปริมาณของมาลอนไดอัลดีไฮด์ท่ีนิยมใช้ คือ วิธีกรดไธโอบาบิทูริค 
(Thiobarbituric acid (TBA) method) โดยในวิธีน้ี TBA จะ
ทำปฏิกิริยากับ MDA แล้วให้สารสีแดง เมื่อนำไปวัดค่าการ
ดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 532 นาโนเมตร ก็จะสามารถ
นำมาคำนวณเป็นค่า TBA (TBA value) ในหน่วยมิลลิกรัม   
มาลอนไดอัลดีไฮด์ต่อกิโลกรัม (mg MDA/kg) หากผลิตภัณฑ์
เน้ือสัตว์ใดมีค่า TBA สูง แสดงว่ามีปฏิกิริยาออกซิเดชันของ
ไขมันเกิดขึ้นมาก และมีแนวโน้มท่ีจะมีกลิ่นหืนสูง เมื่อค่า TBA 
อยู่ในช่วง 0.1-0.3 มิลลิกรัมมาลอนไดอัลดีไฮด์ต่อกิโลกรัม 
แสดงว่ามีปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันเกิดขึ้นน้อย หากค่า 
TBA มากกว่า 3 มิลลิกรัมมาลอนไดอัลดีไฮด์ต่อกิโลกรัม แสดง
ว่ามีปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันเกิดมากขึ้นจนทำให้
ผู้บริโภคสามารถรับรู้กลิ่นผิดปกติในอาหารได้ และหากค่า 
TBA มากกว่า 7 มิลลิกรัมมาลอนไดอัลดีไฮด์ต่อกิโลกรัม แสดง

ว่ามีปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันเกิดมากจนทำให้ผลิตภัณฑ์
มีกลิ่นท่ีรุนแรง [16]  

จากการหาค่า TBA ของเน้ือไก่เบตงปรุงสุกพร้อม
รับประทานในระหว่างการเก็บรักษาแบบแช่เย็น (4±2 องศา
เซลเซียส) เป็นเวลา 20 วัน พบว่า เมื่อระยะเวลาการเก็บ
รักษ าเพิ่ ม ขึ้ น  ค่ า TBA ของเน้ื อ ไก่ เบตงปรุ งสุ กพ ร้อ ม
รับประทานท้ัง 2 ชุดการทดลองมีแนวโน้มเพิ่มขึ้น โดยชุดการ
ทดลองควบคุม มี ค่า TBA เริ่มต้นเท่ากับ 0.11 มิลลิกรัม      
มาลอนไดอัลดีไฮด์ต่อกิโลกรัม เมื่อผ่านไป 20 วัน ค่า TBA 
เพิ่มขึ้นเท่ากับ 0.24 มิลลิกรัมมาลอนไดอัลดีไฮด์ต่อกิโลกรัม 
ส่วนชุดการทดลองแบบซูวีด (SV) มีค่า TBA เริ่มต้นเท่ากับ 0.10 
มิลลิกรัมมาลอนไดอัลดีไฮด์ต่อกิโลกรัม เมื่อผ่านไป 20 วัน มี
ค่า TBA เพิ่มขึ้นเท่ากับ 0.17 มิลลิกรัมมาลอนไดอัลดีไฮด์ต่อ
กิโลกรัม (Figure 4) การเปลี่ยนแปลงของค่า TBA เป็นผลมา
จาก 2 ปัจจัยคือ ปัจจัยท่ี 1 ผลจากการหมักไก่ โดยในขั้นตอน
การหมักมีการใช้ขิง และกระเทียม ซ่ึงมีสมบัติต้านออกซิเดชัน 
ในกระเทียมมีสารอัลลิซิน (Allicin) ไดอัลลิลซัลไฟด์ (Diallyl 
sulfide) และโพรฟิลซัลไฟด์ (Propyl sulfide) ส่วนในขิงมี
สารซิงจิเบอรีน (Zingiberene) และซิงจิเบอรอล (Zingiberol) 
ส่งผลให้ค่า TBA เกิดการเปลี่ยนแปลงน้อย [11], [17] ปัจจัยท่ี 2 
ผลจากสภาวะการบรรจุ โดยผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการซูวีด เป็นการ
ดึงเอาอากาศภายในภาชนะ หรือภายในตัวอย่างออกไป ส่งผล
ให้มีปริมาณออกซิเจนลดลงกว่าปกติ จึงช่วยลดการเกิด
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ออกซิเดชันของไขมันได้ [18] ท้ังน้ีพบว่า ตลอดระยะเวลา 20 
วัน เน้ือไก่เบตงปรุงสุกพร้อมรับประทานท้ัง 2 ชุดการทดลองมี
ค่า TBA อยู่ในช่วงเกณฑ์มาตรฐาน คือ อยู่ในช่วง 0.1 -0.3 

มิลลิกรัมมาลอนไดอัลดีไฮด์ต่อกิโลกรัม ซ่ึงหมายถึงมีปฏิกิริยา
ออกซิเดชันของไขมันเกิดมากขึ้น และผลิตภัณฑ์ยังเป็นท่ี
ยอมรับของผู้บริโภค 

 

 

Figure 4 TBA values of ready-to-eat cooked Betong chicken meat cooked by the boiling method (CT)  
and by the sous vide method (SV) during refrigerated storage 

 
 
3.4. ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ 

ปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด (Total viable count) ของ
เนื้อไก่เบตงปรุงสุกพร้อมรับประทานท้ัง 2 ชุดการทดลอง คือ 
ชุดการทดลองควบคุม (CT) และชุดการทดลองแบบซูวีด (SV) 
ท่ีเก็บรักษาในสภาวะแช่เย็น (4±2 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 
20 วัน โดยสุ่มตัวอย่างมาวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมดทุก 
5 วัน เทียบกับเกณฑ์มาตรฐานไก่ปรุงสุก [19] ซ่ึงได้กำหนด
เกณฑ์ในการพิจารณาดังนี้ จำนวนจุลินทรีย์ท้ังหมดต้องไม่เกิน 
1×10 6 cfu (Colony forming unit) ต่อตั วอย่ าง 1  กรัม 
(หรือ cfu/g) พบว่า เน้ือไก่เบตงปรุงสุกพร้อมรับประทานชุด
การทดลองควบคุม ในวันท่ี 0 ของการเก็บรักษา ผลิตภัณฑ์มี
ปริมาณจุลินทรีย์เริ่มต้นเท่ากับ 1.5×102 cfu/g ในวันท่ี 10 
ของการเก็บรักษา พบจุลินทรีย์ ท้ังหมดมีปริมาณเท่ากับ 
2.6×106 cfu/g (Table 1) ซ่ึงเกินเกณฑ์ท่ีกำหนด จึงสรุปได้
ว่าเนื้อไก่เบตงปรุงสุกพร้อมรับประทานชุดการทดลองควบคุม 
สามารถเก็บรักษาได้ไม่เกิน 10 วัน ท่ีอุณหภูมิแช่เย็น (4±2 
องศาเซลเซียส) ซ่ึงการเก็บในสภาวะดังกล่าวจะมีปริมาณ
เชื้อจุลินทรีย์เพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษา เน่ืองจาก
สภาวะบรรยากาศเป็นสภาวะท่ีมีออกซิเจนสูง และเป็นสภาวะ
ท่ีเอื้อต่อการเจริญของเชื้อจุลินทรีย์ จำนวนจุลินทรีย์จึงเพิ่มขึ้น
อย่างรวดเร็ว ส่งผลให้เน้ือไก่เบตงปรุงสุกพร้อมรับประทานมี
เน้ือสัมผัสมีลักษณะน่ิม มีกลิ่นเน่าเสีย และมีเมือกบริเวณผิว

ด้านนอกของเนื้อไก่เบตงปรุงสุกพร้อมรับประทาน ซ่ึงลักษณะ
ดังกล่าวบ่งชี้ว่าผลิตภัณฑ์สิ้นสุดอายุการเก็บรักษาแล้ว [20] 
ส่วนเน้ือไก่เบตงปรุงสุกพร้อมรับประทานชุดการทดลองแบบซูวีด 
ในวันท่ี 0 ของการเก็บรักษา มีปริมาณเชื้อจุลินทรีย์เริ่มต้น
เท่ากับ 1.3×102 cfu/g จนถึงวันท่ี  20 พบเชื้อจุลินทรีย์
ท้ังหมดมีปริมาณเท่ากับ 3×106 cfu/g (table 1) ซ่ึงเกินเกณฑ์
ท่ีกำหนด จึงสรุปได้ว่าเนื้อไก่เบตงปรุงสุกพร้อมรับประทานชุด
การทดลองแบบซูวีด สามารถเก็บรักษาได้ไม่เกิน 20 วัน ท่ี
อุณหภูมิแช่เย็น (4±2 องศาเซลเซียส) การทดลองจึงแสดงให้
เห็นว่าชุดการทดลองแบบซูวีดสามารถยืดอายุการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์ได้นานกว่าชุดการทดลองควบคุม เน่ืองจากการซูวีด 
เป็นกระบวนการแปรรูปอาหารโดยนำอาหารมาบรรจุใน
สภาวะสุญญากาศก่อนนำมาให้ความร้อน ซ่ึงการบรรจุใน
สภาวะสุญญากาศเป็นการดึงอากาศภายในภาชนะออกไป 
และผนึกแน่นไม่ให้มีอากาศเข้าไปได้อีก การไม่มีออกซิเจนจึง
ช่วยป้องกันการเจริญของจุลินทรีย์ท่ีต้องใช้ออกซิเจน ซ่ึงมัก
เป็นจุลินทรีย์ท่ีทำให้เกิดการเสื่อมเสียของอาหาร และการใช้
อุณหภูมิต่ำในการเก็บรักษา สามารถชะลอการเจริญเติบโต
ของจุลินทรีย์ท่ีไม่ต้องการออกซิเจน หรือใช้ออกซิเจนเพียง
เล็กน้อยในการเจริญเติบโต โดยสามารถยืดอายุการเก็บรักษา
ได้นานขึ้น [21], [22]  
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Table 1 Total viable counts of ready-to-eat cooked Betong chicken meat cooked by the boiling method (CT)  
and by the sous vide method (SV) during refrigerated storage 

Treatment Storage time (days) Total viable count (cfu/g) 

CT 

0 1.5×102 

5 5.2×104 

10 2.6×106 

15 - 
20 - 

SV 

0 1.3×102 
5 1.2×103 
10 4.0×104 
15 6.1×105 

20 3.0×106 

 
 
3.5. ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสของเน้ือไก่เบตง

ปรุงสุกพร้อมรับประทานท้ัง 2 ชุดการทดลอง คือ ชุดการ
ทดลองควบคุม และชุดการทดลองแบบซูวีด (SV) โดยนำไปซูวีด
ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ชั่วโมง เก็บรักษาใน
สภาวะแช่เย็น (4±2 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 20 วัน ใช้แบบ 
ทดสอบ 9-point hedonic scale (กำหนดให้ 1 หมายถึง ไม่
ชอบมากท่ีสุด และ 9 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด) พบว่า ชุดการ
ทดลองควบคุม สามารถทดสอบทางประสาทสัมผัสได้ตั้งแต่
วันท่ี 0 ถึงวันท่ี 5 เน่ืองจากในวันท่ี 10 พบปริมาณเชื้อจุลินทรีย์
เกินเกณฑ์ท่ีกำหนด จึงยุติการทดสอบ สำหรับเน้ือไก่เบตงปรุงสุก
พร้อมรับประทานชุดควบคุม ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนด้าน
ลักษณะปรากฏ สี เน้ือสัมผัส และความชอบรวม ในวันท่ี 0 
เท่ากับ 7.10, 6.96, 7.63 และ 7.30 ตามลำดับ ในวันท่ี 5 ผู้
ทดสอบชิมให้คะแนนทุกคุณลักษณะลดลง คือ ด้านลักษณะ
ปรากฏ สี เนื้อสัมผัส และความชอบรวม เท่ากับ 6.93 , 6.76, 
7.50 และ 7.20 ตามลำดับ (Figure 5) โดยผู้ทดสอบชิมให้
คะแนนทุกคุณลักษณะลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 
เน่ืองจากชุดการทดลองควบคุมเป็นการบรรจุแบบสภาวะ
บรรยากาศ ซ่ึงเป็นสภาวะท่ีมีปริมาณออกซิเจนอยู่ภายในบรรจุ
ภัณฑ์ รวมท้ังออกซิเจนยังสามารถแพร่ผ่านบรรจุภัณฑ์เข้ามา
ได้ เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น เน้ือไก่เบตงปรุงสุก
พร้อมรับประทานมีสีคล้ำเพิ่มขึ้น เกิดเมือกบริเวณผิวด้าน
นอกจากการเจริญของเชื้อจุลินทรีย์ ส่งผลให้เกิดกลิ่นผิดปกติ  

และเน้ือสัมผัสเปลี่ยนไปจนไม่เป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค ส่วน
ชุดการทดลองแบบซูวีด สามารถทดสอบชิมได้ในวันท่ี 0, 5, 
10 และ 15 เน่ืองจากในวันท่ี 20 พบปริมาณเชื้อจุลินทรีย์เกิน
เกณฑ์ท่ีกำหนด จึงยุติการทดสอบ สำหรับเนื้อไก่เบตงปรุงสุก
พร้อมรับประทานชุดการทดลองแบบซูวีด ผู้ทดสอบชิมให้
คะแนนด้านลักษณะปรากฏ สี เน้ือสัมผัส และความชอบรวม
ในวันท่ี 0 เท่ากับ 7.70, 6.96, 7.77 และ 7.55 ตามลำดับ ใน
วันท่ี 15 ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนด้านลักษณะปรากฏ สี เน้ือ
สัมผัส และความชอบรวม เท่ากับ 6.73, 6.56 , 7.03 และ 
6.64 ตามลำดับ (Figure 5) โดยผู้ทดสอบชิมให้คะแนนการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัสในทุกคุณลักษณะลดลงตาม
ระยะเวลาการเก็บรักษา เมื่อพิจารณาผลของวิธีการปรุงสุกท่ี
ส่งผลต่อการเก็บรักษาพบว่า ชุดการทดลองแบบซูวีดสามารถ
เก็บรักษาเน้ือไก่เบตงปรุงสุกพร้อมรับประทานได้นานกว่าชุด
การทดลองควบคุม เน่ืองจากชุดการทดลองแบบซูวีด เป็นการ
บรรจุแบบสุญญากาศ ทำให้มีปริมาณออกซิเจนน้อยกว่าร้อยละ 
1 จึงช่วยลดปริมาณออกซิเจนตั้งต้น และสามารถชะลอการ
เกิดปฏิกิริยาทางเคมี  ชีวเคมี  และยับยั้งการเจริญของเชื้อ 
จุลินทรีย์ ซ่ึงเป็นสาเหตุของการเสื่อมสภาพของผลิตภัณฑ์ท่ี
ส่งผลต่อคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัส ดังน้ันวิธีการ
ปรุงสุกท่ีทำให้สามารถเก็บรักษาเน้ือไก่เบตงปรุงสุกพร้อม
รับประทานได้ดี คือ ชุดการทดลองแบบซูวีด โดยวิธีการปรุง
สุกดังกล่าวทำให้สามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ท่ีอุณหภูมิ 4±2 
องศาเซลเซียส ได้นาน 15 วัน 
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Figure 5 Sensory evaluation scores of ready-to-eat cooked Betong chicken meat cooked by the boiling method (CT)  
and by the sous vide method (SV) during refrigerated storage 

For each graph, different superscript letters in the same storage day indicate significant difference (p<0.05). 
 

 
4. บทสรุป 

จากการศึกษาพบว่าวิธีการปรุงสุกท่ีแตกต่างกันส่งผล
ต่อคุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลชีววิทยา และการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ เน้ือไก่ เบตงปรุงสุกพร้อม
รับประทาน การต้มไก่เบตงท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 20 นาที จากนั้นนำมาบรรจุในถุงพลาสติก Nylon/LLDPE 
ภายใต้สภาวะบรรยากาศ สามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ได้ไม่
เกิน 10 วัน ท่ีอุณหภูมิแช่เย็น (4±2 องศาเซลเซียส) ส่วนการ
นำไก่เบตงไปบรรจุแบบสุญญากาศในถุงพลาสติก Nylon/LLDPE 
และให้ความร้อนผ่านกระบวนการซูวีด โดยต้มในน้ำท่ีอุณหภูมิ 
60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ชั่วโมง สามารถเก็บรักษา

ผลิตภัณฑ์ได้ไม่เกิน 20 วัน ท่ีอุณหภูมิแช่เย็น (4±2 องศา
เซลเซียส) โดยท่ีคุณภาพทางจุลินทรีย์อยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน  
ไก่ปรุงสุกตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ค่า TBA ของผลิตภัณฑ์
ไก่เบตงปรุงสุกพร้อมรับประทานท่ีผ่านการปรุงสุกท้ัง 2 วิธี มี
ค่า TBA อยู่ในช่วง 0.1-0.3 มิลลิกรัมมาลอนไดอัลดีไฮด์ต่อ
กิโลกรัม ซ่ึงหมายถึงมีปฏืกืรืยาออกซิเดชันของเกิดขึ้นเล็กน้อย 
ผลิตภัณฑ์ยังเป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค ดังน้ันการให้ความร้อน
แบบซูวีดสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพ 
เคมี และจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ์ได้ นอกจากนี้วิธีดังกล่าวยัง
ส่งผลดีในด้านเน้ือสัมผัส คือ ทำให้อาหารสุกท่ัวถึงอย่างสม่ำเสมอ 
และยังคงรักษากลิ่น รสและความชุ่มฉ่ำของผลิตภัณฑ์ได้อีกด้วย  
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5. กิตติกรรมประกาศ 
ขอบคุณมหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา ท่ีให้ทุนสนับสนุน

การทำวิจัยในครั้งน้ี และขอบคุณคณะวิทยาศาสตร์เทคโนโลยี
และการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา ท่ีให้การสนับสนุน
สถานท่ีในการทำวิจัย  

 
6. References 
[1] Nualnhuplong, P. 2019. Betong Chicken 

Production System in Three Border (Pattani, 
Yala and Narathiwas) Provinces. Ph.D. Dissertation, 
Prince of Songkla University. (in Thai) 

[2] Wattanachant, C., Nualhnuplong, P. and Wattansit, 
S. 2019. Effect of rearing system on meat 
quality of Betong chickens. Khon Kaen 
Agricultural Journal. 47(2): 327-334. (in Thai)  

[3] Keawpeng, I. and et al. 2019. Developement of 
boiled Betong chicken with Chinese herbal 
recipe. Wichcha Journal Nakhon Si Thammarat 
Rajabhat University. 38(2): 80-92. (in Thai) 

[4] Jose, S. and Antonio, G.J.R. 2012. Physico-
chemical, textural and structural characteristics 
of sous-vide cooked pork cheeks as affected 
by vacuum, cooking temperature, and cooking 
time. International Journal of Meat Science. 
90: 828-835. 

[5] Marino, R. and et al. 2013. Proteolytic pattern 
of myofibrillar protein and meat tenderness as 
affected by breed and aging time. Meat 
Science. 95: 281-287. 

[6] Komoltri, P.  2011. Effect of Meat Curing 
Ingredients and Sous Vide Technique on 
Qualities of Ready to Eat Golek Chicken. 
M.Sc. Thesis, Prince of Songkla University. (in 
Thai) 

[7] Association Official Analytical Chemists (AOAC). 
2000. Official Method of Analysis of AOAC 
International. 17th edition. Gaithersburg, MD: 
AOAC International. 

 
 

[8] Kaur, L., Hui, S.X. and Boland, M. 2020. Changes 
in cathepsin activity during low temperature 
storage and sous vide processing of beef 
brisket. Food Science of Animal Resources. 
40(3): 415-425. 

[9] Ratttanarottrakul, B.  2020.  Characteristics of 
Chicken Breast during Sous Vide Pressure 
Process. M.Sc. Thesis, King Mongkut's Institute 
of Technology Ladkrabang. (in Thai) 

[10] Zhu, X. and et al. 2018. Actinidin pretreatment 
and sous vide cooking of beef brisket: Effects 
on meat microstructure, texture and in vitro 
protein digestibility. Meat Science. 145: 256-265. 

[11] Pakdeechanuan, P., Soison, B. and Nhumuang, 
C. 2017. Effect of sous vide technique and 
nitrite on qualities of Golek chicken product. 
KKU Science Journal. 45(5): 914-923. (in Thai) 

[12] Hong, G.P., Lee, E.J. and Hwang, S.I. 2019. 
Effects of temperature and time on the cookery 
properties of sous-vide processed pork loin. Food 
Science of Animal Resources. 39(1): 65-72. 

[13] Yuenyongputtakal, W. and Kumwongruttanayothin, 
L. 2015. Effect of acid pre-treatment on the 
quality of sous vide packed sand whiting (Sillago 
sihamaforsstal) during storage. In: Proceedings 
of the 53rd Kasetsart University Annual 
Conference, 3-6 Febuary 2015. Bankok, Thailand. 
(in Thai) 

[14] Meechai, P. and Vongsawasdi, P. 2006. Effect   
of carbon dioxide and nitrogen ratios on shelf-
life of fish balls packed under modified 
atmosphere condition. KMUTT Research and 
Development Journal. 30(3): 449-462. (in Thai) 

[15] Utaida, T. 2019. Pork balls development and 
study of shelf life by comparing the types of 
packaging. Journal of Science and Technology, 
Ubon Ratchathani University. 22(1): 45-51. (in 
Thai) 



วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี ปีท่ี 25 ฉบับท่ี 3 เดือนกันยายน-ธันวาคม 2566 

44 

[16] Gray, J.I. 1978. Measurement of lipid oxidation: 
A review. Journal of the American Oil 
Chemists’s Society. 55: 539-546. 

[17] Inmanee, P. 2013. Extract as Antioxidant and 
Antimicrobial Agent in Ground Beef and 
Meat Beef Ball. M.Sc. Thesis, Kasetsart University. 
(in Thai) 

[18] Cosansu, S. and et al. 2013. The effect of 
lemon juice on shelf life of sous vide packaged 
whiting (Merlangiusmerlangus euxinus, Nordmann, 
1840). Food Bioprocess Technology. 6: 283-289. 

[19] Pizato, S., Cortez-Vega, W.R. and Prentice, C. 
2015. Quality assessment of cooked chicken 
breast meat at different storage temperatures. 
International Food Research Journal. 22(1): 
143-154. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

[20] Wongwichian, C., Nounmusig, J. and Sungpud, 
J. 2019. Effects of vacuum packaging and low 
temperature storage on the quality of cooked 
blue swimming crab meat (Porunus pelagicus). 
RMUTSV Research Journal. 11(1): 1-17. (in Thai) 

[21] Kachele, R. and et al. 2017. Effect of vacuum 
packaging on the shelf-life of silver carp 
(Hypophthalmichthys molitrix) fillets stored at 
4°C. LWT Food Science and Technology. 80: 
163-168. 

[22] Dang, H.T.T. and et al. 2018. Influence of 
processing additives, packaging and storage 
conditions on the physicochemical stability of 
frozen Tra catfish (Pangasius hypophthalmus) 
fillets. Journal of Food Engineering. 238: 148-
155. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


