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บทคัดยอ 
 

 เทคนิคซูวีด (sous vide) เปนการประยุกตใชความรอนระดับการพาสเจอรไรส บรรจุใน

ภาชนะภายใตสภาวะสุญญากาศ และเก็บรักษาที่อุณหภูมิตํ่า เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา การวิจัยน้ีมี

วัตถุประสงคเพ่ือปรับปรุงเน้ือสัมผัสของอกไกเบตงตมพรอมรับประทาน โดยศึกษาวิธีการใหความรอน

สําหรับผลิตภัณฑไกเบตงตมพรอมรับประทาน 3 รูปแบบคือ 1) เน้ืออกไกที่ผานการหมักไปตมที่

อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 นาที 2) เน้ืออกไกที่ผานการหมักมาบรรจุในถุงพลาสติก

แบบสุญญากาศ และนําไปใหความรอนผานกระบวนการซูวีดคือ ตมในนํ้าที่อุณหภูมิ 60 องศา

เซลเซียส เปนเวลา 3 ช่ัวโมง และ 3) เน้ืออกไกหมักดวยนํ้าหมักไกรวมกับโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต 

รอยละ 1 บรรจุในถุงพลาสติกแบบสุญญากาศ และนําไปใหความรอนผานกระบวนการซูวีดคือ ตมใน

นํ้าที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสเปนเวลา 3 ช่ัวโมง เพ่ือศึกษาคุณภาพดานสี (L* a* b*) คาการ

สูญเสียนํ้าหนักหลังตม (cooking loss) ปริมาณผลผลิต (cooking yield) คาความสามารถในการอุม

นํ้า (water holding capacity) เน้ือสัมผัส และลักษณะโครงสรางพ้ืนผิวและการทดสอบทางประสาท

สัมผัส จากผลการทดลองพบวา วิธีการใหความรอนที่ตางกัน สงผลตอคุณภาพดานตางๆ อยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยวิธีการใหความรอนที่เหมาะสมคือ การนําเน้ืออกไกมาหมักดวยนํ้า

หมักไกรวมกับโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1 จากน้ันบรรจุในถุงพลาสติกแบบสุญญากาศ และ

นําไปใหความรอนผานกระบวนการซูวีด โดยวิธีการดังกลาวชวยชะลอการเปลี่ยนแปลงของคา L* a* 

b* และลดการสูญเสียนํ้าหนักหลังการใหความรอน สงผลใหเน้ือสัตวสามารถอุมนํ้าไดมากขึ้น ทําให

เน้ือมีความนุมและฉ่ํานํ้ามากกวาการใหความรอนดวยวิธีอ่ืน ผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภค

ทั่วไปจํานวน 100 คน เก่ียวกับความเปนไปไดในการนําไปผลิตเปนขาวมันไก โดยใชวิธีฮีโดนิคสเกล

แบบ 5 ระดับพบวา ผูบริโภคใหคะแนนดานปจจัยคุณภาพที่มีตอขาวมันไกเบตงเฉลี่ย เทากับ 4.19 

ผูบริโภคสวนใหญใหความสําคัญในเรื่องของความสะอาดและความอรอยของขาวมันไกเปนหลัก สวน

ผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหวางการเก็บรักษาของผลิตภัณฑไกเบตงตมพรอม

รับประทาน 2 ชุดการทดลองคือ 1. การบรรจุแบบสภาวะบรรยากาศ (CP) 2. การบรรจุแบบ

สุญญากาศดวยกระบวนการซูวีด (SV) เก็บรักษาในสภาวะเย็น (4±2 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 20 วัน

พบวา เน้ืออกไกเบตงตมพรอมรับประทานที่บรรจุในสภาวะสุญญากาศดวยกระบวนการซูวีด (SV) มี

ความแตกตางของคาเน้ือสัมผัส (ความแข็งและความยืดหยุน) คา aw คาพีเอช คากรดไทโอบารบิทูริก 
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และปริมาณจุลินทรียทั้งหมดนอยกวาเน้ืออกไกเบตงตมพรอมรับประทานที่บรรจุในสภาวะบรรยากาศ

ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (p≤0.05) ผลการศึกษาแสดงใหเห็นวา การบรรจุในสภาวะสุญญากาศ

ดวยกระบวนการซูวีด (SV) สามารถชะลอการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรียและการเกิดออกซิเดชัน

ของไขมันได ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสพบวา การบรรจุในสภาวะสุญญากาศดวย

กระบวนการซูวีด (SV) มีคะแนนคุณลักษณะดานลักษณะปรากฏ สี ความนุม รสชาติ ความชอบรวม

สูงกวาการบรรจุในสภาวะบรรยากาศ ดังน้ันสภาวะการเก็บรักษาเน้ืออกไกเบตงตมพรอมรับประทาน

ที่เหมาะสมที่สุดคือ การบรรจุในสภาวะสุญญากาศดวยกระบวนการซูวีด (SV) โดยสามารถเก็บรักษา

ผลิตภัณฑไดนาน 15 วันที่อุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส 

 

คําสําคญั : ไกเบตง  ซูวีด  พรอมรับประทาน  ยืดอายุการเก็บรักษา 
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 ABSTRACT 

 
The sous vide (SV) technique is applying pasteurization heat, packing in a 

container under vacuum conditions, and storing at low temperature to extend shelf 

life. The objective of this research was to improve the texture of the ready-to-eat 

boiled Betong chicken. In the study of heating methods for ready-to-eat Betong chicken 

products, the products were prepared in 3 different forms; 1) boiling marinated chicken 

breasts at 100 degrees Celsius for 20 minutes 2) packing marinated chicken breasts in 

vacuum plastic bags and heating through the SV process - boiling in 60 degrees Celsius 

water for 3 hours, and 3) boiling marinated chicken breasts with 1% sodium 

tripolyphosphate and packed in vacuum plastic bags through the SV process – boiling 

in 60 degrees Celsius water for 3 hours. After examining the qualities of color ( L* a* 

b*), cooking loss, cooking yield, water holding capacity, texture, surface structure, and 

sensory evaluation, the results indicated that different heating methods significantly 

affected the quality in various fields ( p≤0.05) . The appropriate heating method was 

boiling marinated chicken breasts with 1% sodium tripolyphosphate packed in vacuum 

plastic bags through the SV process. This method could slow down the change of L* 

a* b* values and reduce cooking loss after heating, affecting the product having higher 

water holding capacity, softer and juicier than the other heating methods. The results 

of the study on the acceptance of 100 general consumers about the possibility of using 

this product to produce chicken rice using a 5-level hedonic scale method were found 

that the consumers rated the quality factor towards Betong Chicken Rice on average 

4.19. Most customers mainly gave priority to cleanliness and deliciousness. In terms of 

the study on the change in qualities during storage of two sets of ready-to-eat boiled 

Betong chicken breasts products, 1) conventional packaging (CP) and 2) vacuum 

packaging by SV process, stored at temperature 4±2 degree Celsius for 20 days, it was 
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found that the product packed under vacuum by the SV process had less change than 

the other set (CV) in texture (hardness and flexibility), aw, pH, thiobarbituric acid value, 

and total viable count throughout the storage period (p≤0.05). The findings indicated 

that vacuum packaging by the SV process could retard microbial growth and lipid 

oxidation. The results of the sensory evaluation showed that vacuum packing by the 

SV process had higher scores on appearance, color, softness, taste, and overall liking 

than the set of CV. Therefore, it can be concluded that the optimal storage conditions 

for the ready-to-eat boiled Betong chicken breast were vacuum packing with sous vide 

(SV) process which the product could be stored for 15 days at 4±2 degrees Celsius. 
 

 

Keywords : Betong Chicken, Sous-vide, ready-to-eat, Extended Shelf life 
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อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 นาที (B) เน้ืออกไกติดหนังที่
ผานการหมักบรรจุในถุงพลาสติกชนิด Nylon/LLDPE แบบสุญญากาศ
และนําไปซูวีดที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสเปน เวลา 3 ช่ัวโมง และ (C) 
เน้ืออกไกติดหนังมาหมักดวยนํ้าหมักไกรวมกับโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต
รอยละ 1 บรรจุในถุงพลาสติกชนิดNylon/LLDPE แบบสุญญากาศและ
นําไปซูวีดคือ ตมในนํ้าที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสเปนเวลา 3 ช่ัวโมง 
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4.3 ผลความแข็ง (Hardness) ของเน้ืออกไกเบตงตมพรอมรับประทานใน
ระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 วัน 
(CP) บรรจุแบบสภาวะบรรยากาศ  และ (SV) บรรจุแบบสภาวะ
สุญญากาศดวยกระบวนการซูวีด 

38 

 

4.4 ผลความยืดหยุน (Springiness) ของอกไกเบตงตมพรอมรับประทานใน
ระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 วัน 
(CP) บรรจุแบบสภาวะบรรยากาศ  และ (SV) บรรจุแบบสภาวะ
สุญญากาศดวยกระบวนการซูวีด 
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4.5 คา aw ของอกไกเบตงตมพรอมรับประทานในระหวางการเก็บรักษาที่

อุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 วัน (CP) บรรจุแบบสภาวะ
บรรยากาศ และ (SV) บรรจุแบบสภาวะสุญญากาศดวยกระบวนการซูวีด 
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4.6 คาพีเอชของอกไกเบตงตมพรอมรับประทานในระหวางการเก็บรักษาที่

อุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 วัน (CP) บรรจุแบบสภาวะ
บรรยากาศ และ (SV) บรรจุแบบสภาวะสุญญากาศดวยกระบวนการซูวีด                  
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4.7 ปริมาณกรดไทโอบารบิทูริกของอกไกเบตงตมพรอมรับประทานใน
ระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 วัน 
(CP) บรรจุแบบสภาวะบรรยากาศ  และ (SV) บรรจุแบบสภาวะ
สุญญากาศดวยกระบวนการซูวีด    
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4.8 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานลักษณะปรากฏของ
อกไกเบตงตมพรอมรับประทานในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±2 
องศาเซลเซียสเปนเวลา 20 วัน (CP) บรรจุแบบสภาวะบรรยากาศ และ 
(SV) บรรจุแบบสภาวะสุญญากาศดวยกระบวนการซูวีด   
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4.9 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานสีของอกไกเบตงตมพรอม
รับประทานในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 20 วัน (CP) บรรจุแบบสภาวะบรรยากาศดวยกระบวนการซูวีด 
และ (SV) บรรจุแบบสภาวะสุญญากาศดวยกระบวนการซูวีด 
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4.10 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานความนุมของอกไกเบตง
ตมพรอมรับประทานในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±2 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 20 วัน (CP) บรรจุแบบสภาวะบรรยากาศ และ (SV) 
บรรจุแบบสภาวะสุญญากาศดวยกระบวนการซูวีด 
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4.11 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานรสชาติของอกไกเบตงตม
พรอมรับประทานในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 20 วัน (CP) บรรจุแบบสภาวะบรรยากาศ และ (SV) บรรจุแบบ
สภาวะสุญญากาศดวยกระบวนการซูวีด 
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4.12 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานความชอบรวมของ
อกไกเบตงตมพรอมรับประทานในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±2 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 วัน (CP) บรรจุแบบสภาวะบรรยากาศ และ 
(SV) บรรจุแบบสภาวะสุญญากาศดวยกระบวนการซูวีด 

49 
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บทที่ 1 
บทนํา 

ความสําคญัและท่ีมาของปญหา 
ปจจุบันประชากรสวนใหญนิยมบริโภคเน้ือสัตวเพ่ิมมากขึ้นทั้งในและตางประเทศ และไกเน้ือ

ถือเปนสินคาปศุสัตวชนิดหน่ึงที่ผูบริโภคตองการสูง แตจากอันตรายจากสารเรงที่พบในไกเน้ือทําให

ผูบริโภคเริ่มหันมาบริโภคไกพ้ืนเมือง โดยต้ังแตป 2561 เปนตนมาพบวา ปริมาณไกพ้ืนเมืองที่เลี้ยงใน

ประเทศมีประมาณ 70 ลานตัว/ป หรือประมาณรอยละ 19 ของปริมาณไกทั้งหมดที่เลี้ยงในประเทศ 

ในพ้ืนที่จังหวัดสตูล สงขลา ยะลา ปตตานี และนราธิวาส (เขต 9) พบสัดสวนการเลี้ยงไกพ้ืนเมืองสูง

กวารอยละ 40 ของปริมาณไกทั้งหมด (ปยะนันท นวลหนูปลอง, 2562) ไกเบตงเปนไกพันธุเน้ือ

พ้ืนเมืองประเภทหน่ึงที่สําคัญทางภาคใตตอนลาง พบมากในจังหวัดปตตานี ยะลา และนราธิวาส ถูก

นํามาเลี้ยงครั้งแรกในอําเภอเบตง จังหวัดยะลา โดยคนจีนที่อพยพมาจากเมืองกวางไส (กวางซี) ไก 

เบตงเปนที่ตองการของผูบริโภคในทองถิ่นและจากนักทองเที่ยว เน่ืองจากเน้ือไกมีรสชาติดี กลิ่นหอม 

เน้ือนุม และหนังมีความหนึบ จากความตองการไกเบตงที่เพ่ิมขึ้นของตลาด เกษตรกรจึงตอง

ปรับเปลี่ยนรูปแบบการผลิตจากการเลี้ยงหลังบานใหหากินเองตามธรรมชาติเปนการเลี้ยงไก 

เชิงพาณิชย (ไชยวรรณ วัฒนจันทร และคณะ., 2562) โดยในปจจุบันราคาไกเบตงในทองตลาดอยูที่

กิโลกรัมละ 120-160 บาทขึ้นอยูกับแตละสถานที่ บางตัวมีนํ้าหนักมากถึง 4 กิโลกรัม หรือตกราคาตัว

ละ 500 บาท สงผลใหราคาอาหาร เชน ไกเบตงคั่วเค็ม ไกเบตงตุนยาจีนและไกเบตงสับมีราคาเฉลี่ย

จานละ 300-350 บาท (อิทธิพร แกวเพ็ง และคณะ, 2560) ไกเบตงสับเปนอาหารขึ้นช่ืออีกอยางหน่ึง

ที่ผูบริโภคนิยมรับประทาน โดยใชกระบวนการน่ึงในการทําใหสุก ซึ่งกระบวนการความรอนใน

เน้ือสัตวและสัตวปกมีอิทธิพลอยางมากตอเน้ือสัมผัส การเปลี่ยนแปลงของโปรตีน ผลผลิตที่ไดหลัง

การปรุงสุก และยังสงผลตอปจจัยคุณภาพที่สําคัญอ่ืน ๆ เชน ความชุมฉ่ํา สี และรสชาติ ซึ่งมีเกี่ยวของ

กับความอรอยและการยอมรับของผูบริ โภคในผลิตภัณฑขั้นสุดทาย (Zang et al., 2010) 

Wattanachant et al. (2005) ไดรายงานการศึกษาผลของการใหความรอนตอการเปลี่ยนแปลงดาน

เน้ือสัมผัสของเน้ือไกพ้ืนเมืองวาความรอนเปนผลใหเกิดการทําลายโครงสรางของกลามเน้ือไก ชวง

อุณหภูมิ 55-65 องศาเซลเซียส ทําใหเกิดการหดตัวของกลามเน้ือและเกิดการลดลงของเสนผาน

ศูนยกลางของเสนใยกลามเน้ือ ชวงอุณหภูมิ 75-85 องศาเซลเซียสเกิดการเพ่ิมขึ้นของเสนผาน

ศูนยกลางของเสนใยกลามเน้ือและชองวางระหวางกลามเน้ือมีปริมาณลดลงในขณะที่ชวงอุณหภูมิ 

85-95 องศาเซลเซียสไมโอไฟบริลลารโปรตีนจะเกิดการหดตัวและสูญเสียสภาพธรรมชาติ สงผลให

เน้ือสัมผัสแหงและแข็ง ผูวิจัยจึงมีแนวคิดที่จะปรับปรุงเน้ือสัมผัสของไกเบตง โดยนําเทคนิคการซูวีด 

(Sous Vide) มาใช ดังน้ันงานวิจัยน้ีจึงมีวัตถุประสงค เพ่ือปรับปรุงเน้ือสัมผัสของอกไกเบตงตมโดย

ศึกษาวิธีการใหความรอนที่เหมาะสม รวมทั้งศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑอกไกเบตงตม เพ่ือใช
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เปนขอมูลเบ้ืองตน และเปนประโยชนตอผูผลิตที่สามารถเลือกใชวิธีการปรับปรุงกระบวนการผลิตให

ผลิตภัณฑมีคุณภาพดี สามารถยืดอายุการเก็บไดดวยวิธีการปฏิบัติที่ถูกตองและผลิตภัณฑไดรับการ

ยอมรับจากผูบริโภค 

วัตถุประสงคการวิจัย 
1. เพ่ือศึกษาวิธีการใหความรอนที่สงผลตอเน้ือสัมผัสสําหรับผลิตภัณฑอกไกเบตงตมพรอม

รับประทาน 

2. ศึกษาการประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑหลังปรุงเสร็จ โดยศึกษาการเปลี่ยนแปลง

คุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลินทรียและการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑอกไกเบตงตม

พรอมรับประทาน 

ขอบเขตการวิจัย 
 ศึกษาวิธีการใหความรอนสําหรับผลิตภัณฑเน้ืออกไกเบตงตม 3 วิธีคือ 1) ตมที่อุณหภูมิ 100 

องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 นาที 2) นําเน้ืออกไกติดหนังมาบรรจุในถุงพลาสติกชนิด Nylon/LLDPE 

ขนาด 15x23 เซนติเมตร หนา 80 ไมครอน บรรจุแบบสุญญากาศและนําไปใหความรอนผาน

กระบวนการซูวีดคือ ตมในนํ้าที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสเปนเวลา 3 ช่ัวโมง และ 3) นําเน้ืออกไก

ติดหนังมาหมักดวยเครื่องเครื่องปรุงรวมกับโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1 จากน้ันบรรจุใน

ถุงพลาสติกชนิด Nylon/LLDPE ขนาด 15x23 เซนติเมตร หนา 80 ไมครอน บรรจุแบบสุญญากาศ 

และนําไปใหความรอนผานกระบวนการซูวีดคือ ตมในนํ้าที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสเปนเวลา 3 

ช่ัวโมง จากน้ันตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพ และการยอมรับทางประสาทสัมผัส รวมถึงศึกษาการ

ประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑหลังปรุงเสร็จ โดยศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพ 

เคมี จุลินทรีย และการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑอกไกเบตงตมพรอมรับประทาน 

ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
1. ทราบถึงวิธีการใหความรอนที่เหมาะสมสําหรับเน้ือสัมผัสอกไกเบตงตมพรอมรับประทาน 

2. ทราบถึงระยะเวลาการเก็บรักษาสําหรับผลิตภัณฑอกไกเบตงตมพรอมรับประทาน 

3. ผูประกอบการเลี้ยงไกและแปรรูปไกเบตงนําผลจากการวิจัยไปใชในการวางแผนการ

จําหนายและกระจายสินคา 

นิยามศัพทเฉพาะ 
  ไกตมพรอมรับประทาน คือ ผลิตภัณฑไกแปรรูป วิธีการทําเน้ือไกใหสุก (cooking) หลังการ

ทําใหสุกแลวผลิตภัณฑไกแปรรูป นํามาผานกระบวนการแชเย็น หรือแชเยือกแข็ง เพ่ือยืดอายุการเก็บ

รักษา 
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บทที่ 2 
เอกสารและงานวิจัยที่เก่ียวของ 

ทฤษฎีท่ีเก่ียวของ 

1. ไกตมพรอมรับประทาน 

 ผลิตภัณฑไกแปรรูป วิธีการทําเน้ือไกใหสุก (cooking) หลังการทําใหสุกแลวผลิตภัณฑไก 

แปรรูป นํามาผานกระบวนการแชเย็น หรือแชเยือกแข็ง เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา ซึ่งกระบวนการ

ผลิตเน้ือไกแปรรูปโดยทั่วไปแบงออกไดเปน 4 ขั้นตอน คือ 

1. การเตรียมวัตถุดิบและสวนผสม โดยวัตถุดิบที่สําคัญในขั้นน้ี คือ เน้ือไกชําแหละ 

เครื่องปรุง และซอสตางๆ จะไดรับการตรวจสอบคุณภาพ โดยเฉพาะเน้ือไกน้ันจะมีการคัดเลือกใหได

สวน และขนาดที่เหมาะสมกับการผลิต และสวนผสมตางๆ น้ันจะเตรียมตามสูตรที่ลูกคากําหนด 

2. การแปรรูป และปรุงสุก เปนการผสมเครื่องปรุงใหเขากับเน้ือไกโดยการฉีด หรือนวด

ดวยเครื่อง การทําใหขึ้นรูป การชุบแปงตางๆ กอนนําไปทําใหสุกดวยวิธีการทอด น่ึง อบ หรือยาง 

ตามประเภทของผลิตภัณฑ 

3. การแชแข็ง ผลิตภัณฑที่ผานกระบวนการปรุงสุกแลวจะสงเขาเครื่องแชแข็ง (Individual 

Quick Freeze: IQF) ที่อุณหภูมิประมาณ –40 องศาเซลเซียส เปนเวลา 45 นาที เพ่ือรักษารสชาติ 

และคุณภาพของผลิตภัณฑ 

4. การบรรจุ และเก็บรักษา ผลิตภัณฑที่ผานขั้นตอนที่ 3 จะถูกนํามาบรรจุผานเคร่ือง

ตรวจเช็คโลหะ (Metal Director) กอนทําการบรรจุแบบสุญญากาศ และเก็บเขาหองเย็นที่อุณหภูมิ

ประมาณ –20 องศาเซลเซียส เพ่ือรอการสงออก 

2. เนื้อสัตว 

 เน้ือสัตว (Meat) คือ ช้ินสวนของรางกายสัตว เชน โค กระบือ สุกร แพะ แกะ ไก เปด 

กระตาย เปนตน ที่มนุษยสามารถนํามาบริโภคได ประกอบดวยสวนเน้ือเย่ือ อวัยวะภายใน โดยสวนที่

มีความสําคัญ คือ เน้ือเย่ือกลามเน้ือหรือกลามเน้ือ (Muscle) ใชเรียกในขณะที่สัตวยังมีชีวิตอยู สวน

คําวาเน้ือสัตว(Meat) จะใชเรียกสวนของกลามเน้ือภายหลังจากสัตวตายแลว เน้ือสัตวจัดเปนแหลง

ของโปรตีนที่สําคัญ มีกรดอะมิโน ที่จําเปน (Essential amino acid) เพียงพอตอความตองการของ

รางกาย นอกจากโปรตีนแลวเน้ือสัตวยังมี สารอาหารจําพวก ไขมัน เกลือแร และวิตามิน โดยเฉพาะ

ธาตุเล็ก ซีลีเนียม วิตามินเอ วิตามินบี12 และกรดโฟลิก ที่ไมสามารถพบไดในอาหารจําพวกพืช หรือมี

อยูแตรางกายจะนําไปใชประโยชนไดนอย (Poor bioavailability) (เบญญาภา รัตนโรจนตระกูล, 

2563) ดังน้ันการใชประโยชนจากเน้ือสัตว รวมทั้งการแปรรูปเปนผลิตภัณฑตางๆ จะชวยเพ่ิมมูลคา

ของผลผลิตทางการเกษตร และเพ่ิมชองทางการไดรับสารอาหารโปรตีนที่ หลากหลาย จากผลิตภัณฑ

เน้ือสัตวใหกับผูบริโภคมากย่ิงขึ้น   
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3. องคประกอบของเนื้อสัตว 

 องคประกอบที่สําคัญของกลามเน้ือ ประกอบดวย นํ้า รอยละ 75 โปรตีน รอยละ 20 ไขมัน 

รอยละ 3 นอกจากน้ีจะเปนสารที่ละลายไดที่ไมใชโปรตีนรอยละ 2 ซึ่งประกอบดวย วิตามิน เกลือแร 

สารที่มีไนโตรเจนเปนองคประกอบ คารโบไฮเดรต และสารประกอบอนินทรีย 

 3.1 โปรตีนเนื้อสัตว (Meat protein)  

โปรตีนเปนองคประกอบที่สําคัญของเน้ือสัตว โดยเฉพาะสวนกลามเน้ือโครงราง ซึ่งมีโปรตีน

เปนองคประกอบหลักประมาณรอยละ 20 สามารถแบงโปรตีนในเน้ือสัตวตามแหลงที่มาและ

ความสามารถในการละลายได 3 กลุม ดังน้ี (Tornberg, 2005) 

3.1.1 ไมโอไฟบริลลารโปรตีน (Myofibrillar protein) เปนโปรตีนที่พบมากที่สุด

ประมาณรอยละ 50-55 ของโปรตีนทั้งหมดในเน้ือสัตว โปรตีนชนิดน้ีทําหนาที่ในการยืดหดตัวของ

กลามเน้ือ สามารถละลายในสารละลายเกลือ โปรตีนที่พบมากที่สุดในกลุมน้ีคือ ไมโอซิน แอคติน  

โทรโปนิน และโทรโปไมโอซิน ดังภาพที่ 2.1 

 

ภาพที่ 2.1  ไมโอไฟบริลลารโปรตีน 

ที่มา : ประกายแกว โกมลตร ี(2555, น.5) 

3.1.2 ซารโคพลาสมิคโปรตีน (Sarcoplasmic protein) พบประมาณรอยละ 30-34 

ของโปรตีนทั้งหมด เปนโปรตีนที่หอหุมรอบเสนใยยอย ซึ่งละลายอยูในสวนของซารโคพลาสซึม จึง

เรียกวาซารโคพลาสมิคโปรตีน มีคุณสมบัติที่ละลายไดในนํ้าและสารละลายนํ้าเกลือออนๆ โปรตีนใน

กลุมน้ีประกอบไปดวย ไมโอโกลบิน ฮีโมลโกลบิน ไซโตโครม และเอนไซมตางๆ 

3.1.3 สโตรมอลโปรตีน (Stromal protein) พบประมาณรอยละ 10-15 ของโปรตีน

ทั้งหมด เปนโปรตีนที่ทําหนาที่เช่ือมและยึดใหสวนตางๆ ในรางกายสัตวติดกัน พบกระจายอยูทั่วไปใน

สัตว ในโครงกระดูกจะเช่ือมยึดกลามเน้ือใหติดกับกระดูก เปนสวนประกอบสําคัญในหลอดเลือดตางๆ 

หอหุมเสนใย ประสาทในบางสวนและโดยเฉพาะในกลามเน้ือ จะหอหุมต้ังแตกลามเน้ือทั้งกอน 
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เรียกวา อีพิไมเซียม (Epimysium) หอหุมมัดกลามเน้ือเรียกวา เพอริไมเซียม (Perimysium) และ

หอหุมหนวยที่เล็กที่สุดของ กลามเน้ือคือ เสนใยกลามเน้ือ (Muscle fiber) เรียกวา เอนโดไมเซียม 

(Endomysium) ดังภาพที่ 2.2 

 
 

ภาพที่ 2.2  ไมโอไฟบริลลารโปรตีน 

ที่มา : ประกายแกว โกมลตร ี(2555, น.6) 

3.1.4 เสนใยกลามเนื้อหรือเซลลกลามเนื้อโครงราง มีรูปรางเปนเสนกลมยาวคลายเสนดาย 

ปลายทั้งสองขางสอบแหลมคลายกระสวย มีขนาดเสนผานศูนยกลาง 10-100 ไมครอน ความยาว

ต้ังแต  30 เซนติเมตร เสนใยกลามเ น้ือจะถูกหอหุมดวยเ ย่ือบาง ที่ เรียกวาซาร โคเลมมา 

(Sarcolemma) และมีเน้ือเยื่อเกี่ยวพัน (Connective tissue) หุมอีกช้ันหน่ึง เรียกวา เอนโดไมเซียม 

(Endomysium) เสนใยกลามเน้ือ หลายๆ เสนรวมกันเปนมัดกลามเน้ือ (Muscle bundle) โดยมีเน้ือ

เก่ียวพันเพอริไมซียม (Perimysium) หอหุมมัดกลามเน้ือ ลักษณะเฉพาะตัวของเสนใยกลามเน้ือ คือ 

มีลายปรากฏอยูโดยตลอด เมื่อสองดูดวยกลองจุลทรรศนอิเล็กตรอน (Electron microscope) ซึ่งมี

กําลังขยายไดมากกวากลองจุลทรรศนปกติจะพบวา มีเสนใยกลมยาวเล็กลงไปเปนจํานวนมาก 

กลาวคือ ถาเสนใยกลามเน้ือมีขนาดเสนผานศูนยกลางประมาณ 50 ไมครอน ก็จะมีจํานวนมากถึง 

2,000 เสน เสนใยเล็กๆ มีช่ือเรียกวาเสนใยยอย (Myofibril) แตละเสนของเสนใยกลามเน้ือจะมีเสนใย

ยอยเรียงตัวตามยาวอัดแนนอยูอยางเปนระเบียบ โดยมีซารโคเลมมาหอหุมไวภายในของเหลว 

ซารโคพลาสซึม และเมื่อดูเฉพาะเสนใยยอยหน่ึงเสน จะพบวา มีแถบทึบแสงสลับกับแถบโปรงแสง 

และเปนไปตลอดความยาวของเสนใยยอย เปนเหตุผลทําใหเสนใยกลามเน้ือมีความลาย ดังภาพที่ 2.3 
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ภาพที่ 2.3  ลกัษณะของมัดกลามเน้ือ 

ที่มา : ประกายแกว โกมลตร ี(2555, น.7) 

 

 เสนใยยอย ทําหนาที่ในการยืดหดตัวของกลามเน้ือ ภายในเสนใยยอยจะพบหนวยยอยที่เล็ก

ที่สุด เรียกวา ซารโคเมียร (Sarcomere) (ดังภาพที่ 2.4) เสนผานศูนยกลางของเสนใยยอยแตละเสน

เทากับ 1 ไมครอน และเมื่อกลามเน้ืออยูในระยะพัก ซารโคเมียร 1 เสนจะมีความยาวประมาณ 2.2 

ไมครอน ภายในแตละซารโคเมียร พบวา ประกอบไปดวยเสนใยฝอย (Myofilament) 2 ขนาดคือ 

เสนใหญหนา มีช่ือ เรียกวาโปรตีนไมโอซิน (Myosin) และเสนเล็กบางเรียกวา โปรตีนแอคติน (Actin) 

(Tornberg, 2005) 

 
ภาพที่ 2.4  องคประกอบของซารโคเมียร 

ที่มา : ประกายแกว โกมลตร ี(2555, น.7) 

 

 

4. ไกเบตง 

 จัดเปนไกพ้ืนเมืองชนิดหน่ึงที่มีช่ือทองถิ่นและช่ือสามัญวา Betong Chicken ช่ือทาง

วิทยาศาสตรวา Gallus gallus และจัดเปนไกพ้ืนเมืองที่นิยมเลี้ยงกันอยางแพรหลายในจังหวัดภาคใต

ตอนลาง คือ ยะลา ปตตานี และนราธิวาส มีลักษณะประจําพันธุ คือ ตอนเล็ก ๆ ไมคอยมีขน มีขน

เมื่อโตเต็มวัย ปากมีสีเหลืองผสมสีแดง ตุมหูแดง คิ้วและบริเวณตามีขนสีเหลืองแซมขาว ปกติมีขนสี

เหลือง หนังและลําแขงมีสีเหลือง (ภาพที่ 5) มีการเจริญเติบโตและประสิทธิภาพการใชอาหารดีกวาไก

พ้ืนเมือง นํ้าหนักตัวมีชีวิตและนํ้าหนักซากมากกวาไกพ้ืนเมือง เปนไกที่ทนตอสภาพอากาศรอน ทนตอ
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โรคแมลงและใชอาหารคุณภาพตํ่าไดดี จึงนิยมเลี้ยงแบบปลอยในสวนยางพารา (ปน จันจุฬา, 2545; 

ปยะนันท นวลหนูปลอง, 2562) 

 ลักษณะเดนของไกเบตง 

ไกเบตง มีจุดเดนหลายอยางต้ังแตวิธีการเลี้ยงแบบโบราณ คือเลี้ยงแบบปลอยใหหากินเอง

ตามธรรมชาติ และการหุงขาวใหกิน ผสมขาวโพด จะทําใหเน้ือมีรสชาติพิเศษกวาไกชนิดอ่ืน หนังจะ

กรอบ ไมมีมันแทรก เน้ือนุม หนังมีสีเหลืองออน ไมขาวเหมือนไกทั่วไป นิยมนํามาทําเปนไกตมสับ 

ขาวมันไก และเปนที่นิยมบริโภคกันทั่วไป โดยเฉพาะอยางย่ิงเทศกาลตรุษจีน เพราะเปนไกที่มีรสชาติ

อรอย เน้ือนุม มีไขมันนอย กลิ่นหอมนารับประทาน และปราศจากสารเรงการเจริญเติบโต จึงเปนที่

นิยมบริโภคและเปนที่ตองการทั้งจากภายในประเทศและตางประเทศ (มาเลเซียและสิงคโปร) สงผล

ใหไกเบตงมีราคาคอนขางสูง ปจจุบันราคาไกจากฟารมกิโลกรัมละ 350 บาท หรือไกน่ึงแลวสําหรับ

รับประทานกับขาวมันไกราคาตัวละ 1,200-1,800 บาท ดังน้ันไกเบตงจึงเปนสัตวเศรษฐกิจที่สําคัญ

ชนิดหน่ึงของทองถิ่นในภาคใตตอนลาง (สายใจ แกวออน และคณะ, 2562) ดังภาพที่ 2.5 

 

ภาพที่ 2.5  ไกเบตง 

ที่มา : พรรณวดี โสพรรณรัตน และชัยภูมิ บัญชาศักด์ิ (2558, น 13) 

 

5. คณุภาพและการปรบัปรงุคุณภาพของเนื้อสตัว 

 คุณภาพในการรับประทานเน้ือสัตวจะขึ้นอยูกับลักษณะปรากฏ กลิ่นรส ความนุม และความ

ฉ่ํา ของเน้ือรวมกัน โดยทั่วไป ผูบริโภคตองการบริโภคเน้ือที่มีลักษณะละเอียด แตกลามเน้ือคอนขาง

แนน และคงรูปไดดี ความนุมเปนปจจัยสําคัญตอความนารับประทาน จึงเปนลักษณะหลักของ

เน้ือสัตวในการตัดสินใจ บริโภคเน้ือสัตว เน้ือสัตวที่เหนียว และแหงจะไมเปนที่ยอมรับ ดังน้ัน จึงมี

ความพยายามที่จะปรับปรุงความนุมของเน้ือสัตวต้ังแตการเลี้ยงดู การใหอาหารเมื่อสัตวมีชีวิต 

กระบวนการเชือดและตัดแตง รวมไปถึงในขั้นตอนการนําเน้ือมาประกอบอาหาร การทําใหเน้ือนุม

ตองทําใหเน้ือสัตวหดตัวนอยที่สุด หรือการสลายโครงสรางของเน้ือเย่ือเก่ียวพัน ซึ่งมีหลายวิธี เชน 

การบมซาก เปนการเก็บช้ินเน้ือไวอุณหภูมิตํ่ากวา 3 องศาเซลเซียส 
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คุณสมบัติที่เก่ียวของกับการแปรรูปเนื้อสัตว 

 ความสามารถในการอุมน้ํา คือ ความสามารถของเน้ือที่สามารถรักษาปริมาณนํ้าไวได แมจะ

มีผลจากสิ่งแวดลอมภายนอกมากระทํา เชน การใหความรอน การตัด การบดและอัด เปนตน เน้ือที่มี

คุณสมบัติในการอุมนํ้าที่ดีจะใหความความรูสึกชุมฉ่ําจากประสาทสัมผัสภายในปาก ถานําเน้ือสัตววาง

พ้ืนจะพบวา มีนํ้าเย้ิมออกมาจากช้ินเน้ือ ซึ่งนํ้าที่เย้ิมออกมาน้ีจะมากหรือนอยขึ้นกับความสามารถใน

การอุมนํ้า นอกจากน้ี ความสามารถในการอุมนํ้ายังมีผลตอลักษณะทางกายภาพของเน้ือสัตว เชน สี 

ความหนาแนน ลักษณะโครงรางหรือความหยาบละเอียดของเน้ือสัตว และมีผลตอการสูญเสียนํ้าหนัก

ของเน้ือในระหวางการเก็บรักษา รวมทั้งความนารับประทานเน้ือที่มีความสามารถในการอุมนํ้าตํ่า 

เมื่อนําไปปรุงสุกจะสูญเสียนํ้ามากและยังทําใหสูญเสียคุณคาทางโภชนาการ เชน วิตามิน และแรธาตุ

ที่ละลายอยูในนํ้า สวนเน้ือสัตวที่มีความสามารถในการอุมนํ้าสูงเมื่อนําไปปรุงสุก แมนํ้าบางสวนจะ

สูญเสียไปแตนํ้าสวนใหญยังคงอยูในเน้ือ เมื่อเคี้ยวในปากผูบริโภคจะรูสึกมีการหลอลื่นภายในปากที่ดี 

ทําใหเกิดความชุมฉ่ํา  

 ความนุมของเนื้อ (Tenderness) หมายถึง ความยากหรืองายของเน้ือจากการตัดหรือเคี้ยว 

(Marino et al., 2013) ซึ่งวัชรวิทย มีหนองใหญ (2557) พบวา ความนุมเปนอีกปจจัยหน่ึงของความ

อรอย สาเหตุของความนุมเน้ือมีหลายปจจัยที่เก่ียวของและลวนมีความสําคัญ จึงเปนการยากที่จะ

อธิบายวาปจจัยใดสําคัญกวากัน นอกจากน้ีความนุมยังเก่ียวของกับความรูสึกของมนุษย ซึ่งการที่จะ

วัดความรูสึกของมนุษยเปนเรื่องยากและละเอียดออนมาก ดังน้ันจึงเปนการยากที่จะอธิบายเก่ียวกับ

ความนุมของเน้ือ 

ปจจัยที่มีผลตอความนุมของเนื้อ 

 1. ไขมันแทรกตอความนุมของเนื้อ หมายถึง ลักษณะไขมันที่แทรกอยูในมัดกลามเน้ือที่

มองเห็นไดดวยตาเปลาอยางชัดเจน โดยไขมันที่แทรกอยูในมัดกลามเน้ือน้ีจะบงบอกถึงความนากิน

ของเน้ือ ซึ่งไขมันจะชวยกระตุนการหลั่งนํ้าลายจึงทําใหเกิดความรูสึกชุมนํ้าอยูในปาก โดยปริมาณ

ไขมันแทรกในกลามเน้ือจะมากหรือนอยน้ันขึ้นอยูกับอิทธิพลทางพันธุกรรมของสัตว  

 2. การบมเนื้อ เปนอีกปจจัยสําคัญที่มีผลตอความนุมของเน้ือ โดยเก่ียวของกับการ

เปลี่ยนแปลงของกระบวนการเมทาบอลิซึมในเน้ือหลังจากการฆา (Cifuni et al., 2004) หลังการฆา

จะนําซากเขาหองแชเย็นที่อุณหภูมิ 3 องศาเซลเซียส ทันทีและคงอุณหภูมิน้ีไปจนครบ 24 ช่ัวโมง 

เพ่ือใหขบวนการเกรงตัว (rigor mortis) เกิดขึ้นตามขั้นตอนจนสมบูรณ ซึ่งระยะเวลาของการบมเน้ือ

ที่ยาวนานอาจมีผลทําใหสภาพแวดลอมภายในเน้ือเกิดการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมี คือ ทําให 

actomyosin ถูกตัดขาด ณ บริเวณ Z-line ทําใหความตึงลดลง และเปนเหตุใหเน้ือมีความนุมเพ่ิมขึ้น 

การเปลี่ยนแปลงทางเคมีในเน้ือโดย cathepsins เกิดการไหลออกมานอกเซลล แลวเขาไปยอยโปรตีน

บริเวณ Z-line ทําให sarcomere มีความยาวขึ้นและเน้ือมีความนุมขึ้น นอกจากน้ีแลวระดับ pH 
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และอุณหภูมิในเน้ือจะสงผลตอการทํางานของเอนไซม cathepsins และตัวที่ทําหนาที่ยับย้ัง ซึ่งจะ

สงผลตอความนุมของเน้ือ (สามารถ สายอุต, 2561) นอกจากน้ีการนําเน้ือไปแช แข็งทันทีโดยไมผาน

การบมจะทําใหเน้ือเกิดความเหนียวมากขึ้น เกิดสภาวะการหดตัวเน่ืองจากความเย็น (cold 

shortening) ซึ่งปรากฏการณน้ีอาจเกิดขึ้นไดในกรณีที่นําซากเน้ือเขา หองเย็นที่อุณหภูมิตํ่าและถา

อุณหภูมิในเน้ือลดลงตํ่ากวา 10 องศาเซลเซียสอยางรวดเร็วภายใน 10 ช่ัวโมง โอกาสเกิดสภาวะ

ดังกลาวจะมีสูงมากและซากเน้ือที่มีไขมันหุมซากบางโอกาสเกิด cold shortening จะสูงกวาซากเน้ือ

ที่มีไขมันหุมซากเน้ือ 

 3. การใชสารบางชนิดเพื่อทําใหเนื้อนุม การเก็บรักษาเน้ือเปนเวลานาน สงผลทําใหเน้ือมี

เน้ือสัมผัสแข็งกระดาง ขาดความนุม และชุมฉ่ําเน่ืองจากโครงสรางของโปรตีนเปลี่ยนแปลงไป เกิด

การหดตัวของเสนใยกลามเน้ือ (Myofibrilla protein) สูญเสียความสามารถในการอุมนํ้า (water 

holding capacity) ซึ่งจําเปนตองใชสารบางชนิดเพ่ือปรับปรุงคุณภาพของเน้ือกอนนําไปแปรรูป 

ยกตัวอยาง เชน การใชฟอสเฟต โดยทําให pH ของกลามเน้ือสูงกวาคา pH ของ ไมโอไฟบริลลาร

โปรตีน ทําใหเกิดการคลี่ออกของโมเลกุลโปรตีน นอกจากน้ีฟอสเฟตยังทําใหเกิดการแยกของแอคติน 

และไมโอซิน ทําใหนํ้าเขาไปในโครงสรางมากขึ้น ความสามารถในการอุมนํ้าก็เพ่ิมขึ้นดวย (กรรวี  

พิสันเทียะ และประภาศรี เทพรักษา, 2561) 

4. เนื้อเย่ือเก่ียวพันในเนื้อตอความนุมของเนื้อ เน้ือเย่ือเก่ียวพันเปนอีกตัวช้ีวัดในการ

ประเมินความนุมของเน้ือ ซึ่งการที่เน้ือสัตวมีความแตกตางกัน ในแงของความนุมน้ันอาจกลาวไดวา 

เปนผลมาจากปริมาณและโครงสรางของเน้ือเย่ือเก่ียวพันที่อยูภายในเน้ือ อีกทั้งคําวาเน้ือเย่ือเก่ียวพัน

มีความหมายครอบคลุมโครงสรางหลายๆ สวนในรางกายสัตว ไดแก เอ็น และพังผืด ซึ่งทําหนาที่ใน

การยึดและมัดรวมกลามเน้ือใหอยูรวมกันไดในกลามเน้ือน้ัน เน้ือเย่ือเก่ียวพันมีอยูในรูปของ 

epimysium perimysium และ endomysium ซึ่งหอหุมและแทรกตัวเขาไปในกลามเน้ือจนถึงระดับ

เสนใยกลามเน้ือ โดยปริมาณของเน้ือเย่ือเก่ียวพันเปนผลสะทอนมาจากการทํางานของกลามเน้ือน้ันๆ 

เปนหลัก เชน กลามเน้ือขาหลังซึ่งจําเปนที่จะตองแข็งแรง และมีกําลังมากกวากลามเน้ือสวนอ่ืนๆ จึง

ทําใหตองมีปริมาณเน้ือเย่ือเก่ียวพันสูงรวมทั้งตองมีปริมาณของ cross link สูงตามไปดวย และการ

เพ่ิมความเหนียวของเน้ือสัตวที่มีอายุมากก็เปนผลมาจากการเปลี่ยนแปลงของเน้ือเยื่อเกี่ยวพัน ซึ่งสัตว

ที่มีอายุมากก็จะตองทํางานหนักมากขึ้นจึงเปนเหตุให intermolecular cross link ภายในเสนใยยอย

ของ collagen เพ่ิมสูงขึ้นตามอายุสัตวที่เพ่ิมขึ้น  

5. ดานวิธีปรุงอาหารตอความนุมของเนื้อ กรรมวิธีการปรุงอาหารเปนอีกปจจัยหน่ึงที่มีผล

ตอความนุมของเน้ือ โดยการปรุงสุกของช้ินสวนเน้ือแตละสวนที่ตางกัน ดวยความรอนที่อุณหภูมิและ

ระยะเวลาตางกันจะทําใหเน้ือมีความนุมแตกตางกันไปดวย ทั้งน้ีขึ้นอยูกับวากลามเน้ือชนิดน้ันมีเอ็น 

พังผืด และไขมันแทรกมากนอยเพียงใด เชน เน้ือสันนอกเปนเน้ือที่ มีความนุมรองจากเน้ือสันใน นิยม
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นําไปทําอาหารประเภทที่ใชความรอนสูงและเวลาสั้นในการทําใหเน้ือสุก เน่ืองจากความรอนจะทําให

โปรตีนเสื่อมสภาพและทําใหเน้ือแข็งกระดาง (วัชรวิทย มีหนองใหญ, 2557) 

5.1 กระบวนการซูวีดในผลิตภัณฑอาหาร 

กระบวนการซูวีดเปนกระบวนการที่ใชความรอนตํ่ากวา 100 องศาเซลเซียส นิยมใชใน

การแปรรูปวัตถุดิบสด และก่ึงสุกก่ึงดิบ เชน เน้ือสัตว ไข ผัก ผลไม หรืออาหารหวาน โดยการบรรจุ

วัตถุดิบในสภาวะสุญญากาศ และนําไปผานความรอนระยะเวลาตางๆ กันตามชนิดสายพันธุตําแหนง

ช้ินสวนของวัตถุดิบอาหารในระหวางที่มีการใหความรอน อุณหภูมิจะถายโอนความรอนจากนํ้าผานถุง

สุญญากาศ และเขาสูอาหารภายในทําใหอาหารสุกทั่วถึงและสม่ําเสมอ สงผลตอความนุม เพ่ิมกลิ่นรส 

คงคุณภาพของสี และลดการสูญเสียคุณคาทางโภชนาการของวัตถุดิบ เน่ืองจากวัตถุดิบไมมีการสัมผัส

กับนํ้าโดยตรง อาหารที่ผานกระบวนการซูวีดสามารถนํามาปรุงเพ่ิมเติม หรือจัดเสิรฟไดทันที หรือเก็บ

รักษาที่อุณหภูมิ 0-3 องศาเซลเซียส โดยผานการใหความรอนอีกครั้งกอนการบริโภค การนํา

กระบวนการซูวีดมาใชในการผลิตภัณฑเน้ือสัตวมีขอมูลจากบทความวิจัยตางๆ (Jose & Antonio,  

2012; Mar et al., 2013) พบวา มีการใหความรอน 2 ลักษณะ คือ การใชอุณหภูมิตํ่าระยะเวลานาน  

โดยจากผลการวิจัยของ Vaudagna et al., (2008) พบวาการซูวีดเน้ือวัวสวนสะโพก ที่อุณหภูมิ  

50-65 องศาเซลเซียส เปนเวลา 90-360 นาที ชวยใหเน้ือมีความนุมขึ้น โดยยังคงมีสีแดงชมพูระเรื่อ

ของเน้ืออยู ชวยลดการสูญเสียนํ้าหนักหลังการใหความรอน และชวยรักษาคุณคาทางโภชนาการไว

โดยเฉพาะวิตามินบี 3 และบี 12 สําหรับการใหความรอนอีกลักษณะ คือ การใชอุณหภูมิสูงระยะเวลา

สั้น โดยอุณหภูมิที่ใชอยูระหวาง 70-100 องศาเซลเซียส สวนเวลาที่ใชขึ้นอยูกับลักษณะของอาหาร

โดยจากงานวิจัยไดทําการซูวีดเน้ือวัวสวนสะโพก พบวาการซูวีดที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เปน

เวลา 2 ช่ัวโมง เน้ือวัวมีการสูญเสียคุณคาทางโภชนาการ โดยเฉพาะวิตามินบี 12 สูง และมีลักษณะ

เน้ือสัมผัสที่แข็งขึ้น เน่ืองจากการใชความรอนระดับสูง ทําใหโปรตีนไมโอไฟบริลลารเกิดการสูญเสีย

สภาพธรรมชาติ เกิดการรวมกลุมเปนกอนของโปรตีนที่แข็งขึ้น และเมื่ออุณหภูมิสูงมากกวา 70 องศา

เซลเซียส ระหวางสายเปปไทดของแอกโตไมโอซินจะเกิดพันธะไดซันไฟต ทําใหเน้ือมีความเหนียวมาก

ขึ้น (ณัฐพล สุรพันธพิศิษฐ, 2561) 

5.2 กระบวนการซูวีดในผลิตภัณฑเนื้อสัตว  

 5.2.1. การซูวีดโดยใชความรอนระดับพาสเจอรไรส กระบวนการซูวีดดวยวิธีการใชความ
รอนระดับพาสเจอรไรสที่อุณหภูมิตํ่ากวา 100 องศาเซลเซียส จากขอมูลในบทความวิจัยตางๆ (Jose 
& Antonio, 2012; Mar et al., 2013) พบวา มีกระบวนการแปรรูปที่มีการใชกระบวนการซูวีดใน 2 
ลักษณะ คือ 1) การใชอุณหภูมิตํ่าเวลานาน (LTLT : Low Temperature-Long Time) เปนการใช
ความรอนตํ่า โดยจากการศึกษาผลการวิจัยการซูวีดผลิตภัณฑประเภทเน้ือวัว พบวา การซูวีดเน้ือวัว
สวนสะโพกที่อุณหภูมิ 50-65 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1.30–6 ช่ัวโมง ชวยใหเน้ือมีความนุมขึ้น
นอกจากน้ีเน้ือยังมีสีแดงชมพูระเรือของเน้ืออยู ชวยลดการสูญเสียนํ้าหนักหลังการใหความรอนไดดี
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ที่สุดถึงรอยละ 0 (60-65 องศาเซลเซียส) (Vaudagna et al., 2008) และชวยรักษาคุณคาทาง
โภชนาการไว โดยเฉพาะวิตามินบี 3 และวิตามินบี 12 (Massimiliano et al., 2013) 2) การใช
อุณหภูมิสูงเวลาสั้นวิธีน้ีใชความรอน (HTST : High Temperature – Short Time) วิธีน้ีใชความรอน
ที่อุณหภูมิสูงกวาวิธีแรก แตใชเวลานอยกวา คือ อุณหภูมิที่ใชอยูในชวง 70-100 องศาเซลเซียส ซึ่ง 
Fandos et al. (2005) ไดทําการซูวีดเน้ือปลาแซลมอนที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 
ช่ัวโมง พบวาเน้ือปลาแซลมอนมีการสูญเสียคุณคาทางโภชนาการ โดยสูญเสียวิตามินบี 12 สูง และทํา
ใหลักษณะเน้ือสัมผัสแข็งขึ้น เน่ืองจากการใชความรอนระดับสูงทําใหโปรตีนไมโอไฟบริลลาร เกิดการ
สูญเสียสภาพธรรมชาติ เกิดการรวมกลุมเปนกอนของโปรตีนที่แข็งขึ้น จึงทําใหเน้ือมีความเหนียว และ
แข็งมากขึ้น 

5.2.2 การซูวีดโดยใชความดันสูง การใชความดันสูงในการแปรรูปอาหารเปนกระบวนการ
แปรรูปที่ไมใชความรอน (non thermal processing) หรืออาจทําใหเกิดความรอนขึ้นนอยมาก เกิด
จากการกดอัดในระหวางการใหความดัน (pressurization) หรือที่เรียกวา adiabatic heat อยูในชวง
ต้ังแต 100-1,000 เมกกะปาสคาล (Megascal, MPa) ซึ่งอาหารที่ผานการแปรรูปภายใตความดันสูงน้ี 
คุณคาทางอาหารจะถูกทําลายนอย สามารถรักษาสีและรักษาลักษณะปรากฏไดดีใกลเคียงกับ
ธรรมชาติ เมื่อเทียบกับกระบวนการแปรรูปอาหารที่ใชความรอน (เบญญาภา รัตนโรจนตระกูล, 
2563) ซึ่งสอดคลองกับ Sikes & Tume (2014) ใชความดันสูง (200 MPa 76 องศาเซลเซียส 20 
นาที) ในการแปรรูปเน้ือสเต็กทําใหเน้ือวัวมีความนุมและมีความช้ืนสูง การสูญเสียนํ้าหนักตํ่ากวา 
รอยละ 10 เมื่อเทียบกับการใหความรอนอ่ืนที่สูญเสียนํ้าหนักมากกวารอยละ 30 การซูวีดภายใตความ
ดันสูงในผลิตภัณฑเน้ือสัตวจะใชความดันอยูในชวง 206 ถึง 600 MPa โดยวัตถุดิบจะถูกบรรจุใน
ถุงพลาสติกแลวปดผนึกแบบสุญญากาศ จากน้ันนํามาใหความดันในหมอหรือถัง (Vessel) ซึ่งสามารถ
ควบคุมอุณหภูมิ และเวลาใหสามารถทํางานไดตามตองการ Picouet et al., (2011) ใชเทคนิคซูวีด
ในการปรับปรุงคุณภาพของเน้ือปลาแซลมอนโดยใชความดันที่ 310 MPa พบวา เน้ือปลา มีคาความ
หนาแนนลดลงเมื่อเพ่ิมความดันสูงขึ้น และสามารถชวยยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑไดนาน 6 
เดือน 

การยืดอายุการเก็บอาหารโดยวิธี sous vide 

 การยืดอายุการเก็บอาหารดวยการถนอมอาหารแบบ sous vide เปนกระบวนการใชความ

รอนตํ่าในชวง 65-95 องศาเซลเซียส ซึ่งเปนความรอนระดับการพาสเจอรไรส เพ่ือฆาเช้ืออาหารที่

บรรจุในสภาวะสุญญากาศแลวควรเก็บอาหารในสภาวะแชเย็น อุณหภูมิสภาวะที่แนะนําใหใชเพ่ือ 

ฆาเช้ือในอาหาร เพ่ือใหแนใจวาปลอดภัยจากเช้ือ Clostridium botulinum คือ อุณหภูมิ 90 องศา

เซลเซียส เปนเวลา 10 นาที แตขึ้นอยูกับชนิดของอาหาร จุดประสงคของกระบวนการถนอมอาหาร

แบบซูวีด (sous vide) คือ ยืดอายุวัตถุดิบ และปรับปรุงคุณภาพทางประสาทสัมผัส ในอดีต

กระบวนการถนอมอาหารแบบซูวีด (sous vide) ทํากันงายๆ ในครัวเรือนปจจุบันทํากันในระดับ

อุตสาหกรรม ทําใหมีมาตรฐานและความปลอดภัยมากขึ้นเพ่ิมความสะดวกในการบริโภคกลายเปน

กระบวนการถนอมอาหารที่ทําใหอาหารมีคุณภาพสูง โดยมีโอกาสเติบโตสูงโดยเฉพาะในธุรกิจอาหาร
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พรอมบริโภค (Ready to eat) เพราะไดผานการเตรียมมาระดับหน่ึงแลว ทําใหใชเวลานอยในการ

ปรุงเพ่ือบริโภค ซึ่งสอดคลองกับชีวิตประจําวันของคนในสังคมปจจุบันกระบวนการถนอมอาหาร

แบบซูวีด (sous vide) เปนกระบวนการผลิตที่ถูกออกแบบมาอยางรัดกุมตามระบบ HACCP สําหรับ

ผลิตภัณฑเน้ือสัตวมีกระบวนการผลิตแบบ sous vide ซึ่งระบุจุดวิกฤติ แสดงรายละเอียดดังภาพที่ 

2.6 

 

ภาพที่ 2.6  กระบวนการผลิตแบบ sous vide สําหรับผลิตภัณฑเน้ือสัตวและจุดวิกฤต  

ที่มา : วิชมณี ยืนยงพุทธกาล, นิสานารถ กระแสรชล และพรนภา นอยพันธ (2558, น11) 

ปจจัยที่เก่ียวของกับอายุการเก็บรักษาของอาหารที่ใชกระบวนถนอมอาหารแบบ sous 

vide ไดแก       

1. วัตถุดิบ 

  วัตถุดิบเกี่ยวของกับจํานวนจุลินทรียเริ่มตน หากวัตถุดิบมีการปนเปอนจากจุลินทรีย

มาก อาจทําใหเสี่ยงตออันตราย เชน พิษของเช้ือรา C. botulinum มากกวาวัตถุดิบที่มีการปนเปอน

จากจุลินทรียนอย เน่ืองจากความรอนที่ใชในการฆาเช้ือเปนความรอนในระดับตํ่า คือ ที่อุณหภูมิ  

65–95 องศาเซลเซียส จึงตองควบคุมจํานวนจุลินทรียเริ่มตนใหนอยที่สุด 
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2. สูตรและสวนผสม    

องคประกอบของอาหาร ไดแก คาพีเอช ความช้ืน เกลือ นํ้าตาล เปลี่ยนแปลงไปตาม

สวนประกอบที่ใชมีผลตอความรอนที่ใชฆาเช้ือและอายุการเก็บ การพิจารณาเลือกใชสวนผสม 

พิจารณาจากคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสตามที่ตองการ 

3. การบรรจุและการปดผนึก  

  การบรรจุ และการปดผนึกระดับของสุญญากาศที่ใชจะเปนดัชนีช้ีวัดอายุการเก็บ ถา

มีระดับของสุญญากาศนอยอายุการเก็บสั้น รอยตะเข็บตองปดสนิทและสมบูรณ การบรรจุขณะรอน

ทําใหเกิดหยดนํ้าซึ่งจะจํากัดความเปนสุญญากาศภายในภาชนะบรรจุ 

4. ความรอนที่ใชฆาเชื้อ  

ความรอนที่ใชฆาเช้ือตองเพียงพอที่จะลดจํานวนจุลินทรีย ตัวอยางเชน กรณี  

C. botulinum ควรลดปริมาณลง 6 log cycle อายุการเก็บของอาหารที่ใชกระบวนการถนอมอาหาร

แบบซูวีด (sous vide) ขึ้นอยูกับความรอนที่ใชและคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสที่ตองการเปน

สําคัญ เชน อาหารจําพวกเน้ือสัตว มีอายุการเก็บ 21-40 วัน ปลามีอายุการเก็บ 7 วัน ผักมีอายุการ

เก็บ 7-20 วัน ที่อุณหภูมิ 0-3 องศาเซลเซียส แสดงดังตารางที่ 2.1 อุณหภูมิและเวลาที่แนะนําใหใช

เพ่ือยืดอายุการเก็บสําหรับอาหารที่ใชกระบวนการถนอมอาหารแบบ sous vide โดยทั่วไปมีดังน้ี 

หากใชความรอนที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 10 นาที จะสามารถเก็บอาหารไดนานไมตํ่ากวา 10 

วัน และที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส 10 นาที จะเก็บอาหารไดนานไมตํ่ากวา 42 วัน โดยเก็บที่

อุณหภูมิตํ่ากวา 3-7 องศาเซลเซียส ทั้งน้ีอายุการเก็บของอาหารยังขึ้นอยูกับองคประกอบของอาหาร  

เชน ผัก ผลไม เน้ือสัตว สัตวปก อาหารทะเล นํ้านม และถั่ว มีสวนประกอบทางเคมี เชน ความช้ืน  

คารโบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน แรธาตุ และวิตามินในปริมาณที่แตกตางกันสงผลใหมีคา pH, water 

activity ที่แตกตางกัน ทําใหอาหารแตละประเภทมีอายุการเก็บตางกัน  

5. การทําใหเย็น  

การทําใหเย็นจะใชเวลามากหรือนอยขึ้นอยูกับขนาดบรรจุ และกรรมวิธีการทําให

เย็นควรลดอุณหภูมิอยูระหวาง 0-3 องศาเซลเซียส ภายในเวลา 30 นาที  

6. การเก็บและการขนสง  

การเก็บและการขนสงควรทําที่อุณหภูมิตํ่า เพ่ือปองกันการเจริญของจุลินทรียและ

การสรางสารพิษ  

7. การอุนใหความรอนกอนบริโภค   

การอุนใหความรอนกอนบริโภค หลังจากการเก็บรักษาที่อุณหภูมิตํ่า ควรอุนใหความ 

รอนภายในเวลา 30 นาที และใหความรอนถึงใจกลางภาชนะบรรจุที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เปน

เวลา 2 นาที และบริโภคภายใน 15 นาที (วิชมณี ยืนยงพุทธกาล และคณะ., 2558) 
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งานวิจัยทีเ่ก่ียวของ 

 พัชรินทร ภักดีฉนวน และคณะ (2560) ศึกษาผลของเทคนิค Sous Vide และไนไตรทตอ

คุณภาพของผลิตภัณฑไกกอและ  โดยผลการศึกษาตอความปลอดภัยดานจุลินทรียไกกอและทั้ง 4 ชุด

การทดลอง คือ T1) ชุดการทดลองควบคุม T2) ไมใชเทคนิค SV แตเติมสารโซเดียมไนไตรทความ

เขมขนรอยละ 0.02 T3) ใชเทคนิค SV 70°C นาน 2 นาที และเติมสารโซเดียมไนไตรทและ T4) ใช

เทคนิค SV 80°C นาน 2 นาที และเติมสารโซเดียมไนไตรท ถูกนํามาวิเคราะหปริมาณจุลินทรียเปน

เวลา 60 วัน ตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษา พบปริมาณจุลินทรียทั้งหมดตํ่ากวา log 1 cfu/g ทุก

ชุดการทดลอง และไมพบจุลินทรียกอโรคชนิด Escherichia coli, Staphylococcus aureus, 

Bacillus cereus, Salmonella spp. และแบคที เรียแลคติกผลิตภัณฑมีคุณภาพอยู ในเกณฑ

มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนไกปรุงรสพรอมบริโภค (มผช. 755/2548) ความแตกตางของจุลินทรียที่พบ

ระหวางชุดการทดลอง คือ 12 จุลินทรียชนิดยีสตและราในตัวอยางชุดควบคุมที่ไมได SV และไมเติม

สารประกอบไนไตรท (nonSV/nonNaNO2) เริ่มพบเช้ือยีสตและราในวันที่ 40 ของการเก็บรักษา 

(ภาพที่ 4) และในตัวอยาง ชุดการทดลอง nonSV/NaNO2 พบเช้ือยีสตและราในวันที่ 50 ของการเก็บ

รักษา แตชุดการทดลองที่ SV พบปริมาณจุลินทรียทั้งหมดในระดับที่ตํ่ามาก โดยเฉพาะในชวง 40 วัน

แรก ทําใหผลิตภัณฑไกกอและ ไมแสดงลักษณะการเนาเสียแมจะเปนชุดการทดลองควบคุม 

(NonSV/NonNaNO2) เปนผลจากการควบคุมความสะอาดของวัตถุดิบ ผลจากสารตานจุลินทรียใน

เครื่องเทศการอบไกในกระบวนการผลิตที่ใชอุณหภูมิสูงเปนเวลานานการควบคุมความสะอาดระหวาง

การบรรจุ และการควบคุมอุณหภูมิใหคงที่ ที่ 4 °C ระหวางการเก็บรักษาตางจากไกกอและที่จําหนาย

ทั่วไปซึ่งเก็บไดเพียง 3-7 วันในตูเย็น ในการทดลองผลิตภัณฑที่ SV จะมีปริมาณจุลินทรียตํ่ากวา

ผลิตภัณฑที่ไมได SV 

 อิทธิพร แกวเพ็ง และคณะ (2563) ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑไกเบตงตุนสมุนไพรจีน โดย

ศึกษาผลของระยะเวลาการใหความรอนตอคุณภาพเน้ือไกเบตงตุนสมุนไพรจีน โดยใหความรอนที่

อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1.0, 1.5, 2.0 และ 2.5 ช่ัวโมง พบวา การใหความรอนแก 

ไกเบตงตุนสมุนไพรจีนที่ระยะเวลา 2.5 ช่ัวโมง มีคาการสูญเสียนํ้าหนักสูงที่สุด คิดเปนรอยละ 34.20 

เมื่อเปรียบเทียบกับการใหความรอน 1.0, 1.5, และ 2.0 ช่ัวโมงที่มีรอยละการ สูญเสียนํ้าหนักเทากับ

29.85, 30.00 และ 32.45 ตามลําดับ แสดงวาเมื่อระยะเวลาในการตุนเพ่ิมขึ้นคาการสูญเสียนํ้าหนัก

ของไกเบตงตุนสมุนไพรจีนจะมีคาสูงขึ้น เน่ืองจากเกิดการเสียสภาพของโปรตีนที่เปนโครงสรางหลัก

ของเน้ือ คือ แอกโตไมโอซินและคอลลาเจน ซึ่งการใหความรอนแกเน้ือสัตวในชวงอุณหภูมิ 70-80 

องศาเซลเซียส อาจเก่ียวของกับการทําใหเกิดการเสียสภาพธรรมชาติของไมโอซิน (เสียสภาพ 

ธรรมชาติที่อุณหภูมิ 40-60 องศาเซลเซียส) แอกติน (เสียสภาพธรรมชาติที่อุณหภูมิ 66-73 องศา

เซลเซียส) และการหดตัวของคอลลาเจน (เสียสภาพธรรมชาติที่อุณหภูมิ 56-62 องศาเซลเซียส) ซึ่ง

การหดตัวของ โปรตีนจะทําใหเกิดการขับนํ้าออก และสงผลตอคุณลักษณะของคุณภาพเน้ือสัตวใน

ดานอ่ืนๆ เชน เน้ือสัมผัส ปริมาณโปรตีน ความชุมฉ่ํา สี และรสชาติของผลิตภัณฑเน้ือสัตวปรุงสุก 
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ดังน้ันเมื่อใหความรอนที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียสในการตุนไกเบตงสมุนไพรจีนตองใชระยะเวลา 

2.00 ช่ัวโมง จึงจะเหมาะสมที่สุด ซึ่งการเวลาดังกลาว ผูทดสอบชิมใหคะแนนดานลักษณะปรากฏ 

รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธี 9-point hedonic scale พบวา ผูทดสอบชิมให

คะแนนทางดานลักษณะปรากฏ รสชาติเน้ือสัมผัส และความชอบรวม คิดเปนรอยละ 7.03 8.04 8.26 

และ 7.17 ตามลําดับ พบวา การใหคะแนนสูงสุดที่ระยะเวลา 2 ช่ัวโมง 

 Kaewthong et al. (2021) ศึกษาการปรับปรุงคุณภาพของเน้ือแพะบาบีคิวดวยพืช 2 ชนิด 

คือ นํ้าสับปะรดและสารสกัดจากขิงรวมกับโซเดียมไบคารบอเนตที่ความเขมขนรอยละ 0, 1, 3 และ 5 

พบวา การหมักเน้ือแพะดวยนํ้าสับปะรดและสารสกัดขิง ทําใหคาความแข็งและแรงที่ใชในการบด

เคี้ยวบาบีคิวเน้ือแพะลดลงอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) เมื่อเทียบกับชุดควบคุม (Non-marinated) 

สวนการใชโซเดียมไบคารบอเนตในการหมักเน้ือ ทําใหเน้ือมีคาความแข็งและคาแรงที่ใชในการบด

เคี้ยวลดลงเชนกัน ซึ่งการใชสารสกัดจากพืชทั้ง 2 ชนิด รวมกับโซเดียมไบคารบอเนต ทําใหเน้ือมีคา 

ความแข็งลดลง โดยเฉพาะการหมักเน้ือแพะดวยนํ้าสัปปะรดรวมกับการใชโซเดียมไบคารบอเนตรอย

ละ 5 พบวา คาการสูญเสียนํ้าหนักหลังปรุงสุก (cooking loss) คาความแข็ง (hardness) มีคานอย

ที่สุดเมื่อเทียบกับชุดการทดลองอ่ืนๆ เน่ืองจากสารโซเดียมไบคารบอเนตมีคุณสมบัติคลายกับฟอสเฟต 

สงผลใหเกิดความแตกตางของประจุ ทําใหเกิดการคลายตัวของไบโอไฟบริลลารโปรตีน pH ของ

โซเดียมคารบอเนตสูงกวา pH ของเน้ือ เกิดการแยกตัวของโปรตีนในกลามเน้ือนํ้าสามารถแทรกเขาไป

ในโครงสรางใหมากขึ้น สงผลใหเน้ือมีลักษณะที่นุมขึ้น 

Kerdpiboon et al., (2019) ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติของเน้ืออกไกโดยใชเทคนิค 

ซูวีดตอการยอมรับของผูบริโภคกลุมผูสูงอายุ โดยการนําเน้ืออกไกขนาด 200–250 กรัมตอช้ิน มา

บรรจุแบบสุญญากาศในถุง LLDPE กอนนําไปซูวีดที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสเปนเวลา 8 ช่ัวโมง 

โดยจับเวลาทุกๆช่ัวโมง จากน้ันนํามาทําเย็นที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสเปนเวลา 30 นาที สวนชุด

ควบคุมนําอกไกไปตมในนํ้าเดือดที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียสเปนเวลา 30 นาที จากน้ันนํา

ผลิตภัณฑทั้ง 2 สภาวะมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (28 องศาเซลเซียส) กอนนํามาวิเคราะห คา

ความสามารถในการอุมนํ้า (water holding capacity) และเน้ือสัมผัส ไดแก ความแข็ง (hardness) 

ความยืดหยุน (springiness) และแรงที่ใชเคี้ยว (chewiness) พบวา เน้ืออกไกที่ผานการซูวีด มีคา

ความสามารถในการอุมนํ้า และความยืดหยุนสูงกวาชุดควบคุม เน่ืองจากการซูวีดเปนการใชอุณหภูมิ 

ตํ่าในการทําใหอาหารสุก และอาหารไมมีการสัมผัสกับนํ้าโดยตรง จึงยังคงคุณคาและคุณลักษณะที่ดี 

คือ เน้ืออกไกไมแหงแข็ง และมีความฉ่ํานํ้า และยืดหยุนแตกตางจากชุดควบคุมซึ่งเปนการใหความ

รอนแกเน้ืออกไกโดยตรง จึงทําใหมีเน้ือสัมผัสที่แหงมากกวา สวนระยะเวลาการซูวีดที่นานขึ้นสงผลตอ

ความสามารถในการอุมนํ้าและเน้ือสัมผัสของเน้ืออกไก จากตารางที่ 2 พบวา เมื่อใชกระบวนการ 

ซูวีดเน้ืออกไกต้ังแตช่ัวโมงที่ 6 ขึ้นไป ผลิตภัณฑที่ไดมีคาความแข็ง (hardness) และแรงที่ใชเคี้ยว 

(chewiness) สูงขึ้นเน่ืองจากโครงสรางของโปรตีนเกิดการเสียสภาพ เกิดการหดตัวของเสนใย
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กลามเน้ือ และสูญเสียความสามารถในการอุมนํ้ามากขึ้น สงผลทําใหผลิตภัณฑมีความแหงและตองใช

แรงในการเคี้ยวที่มากขึ้นตามไปดวย จากตารางที่ 2 จะพบวา หากใชเทคนิคซูวีดตองใหความรอนไม

เกิน 6 ช่ัวโมง จึงจะไมสงผลตอคุณภาพและการยอมรับของผูบริโภค 

Kim et al., (2018) ศึกษาผลของวิธีการซูวีดที่ใชอุณหภูมิ เวลา และระดับสุญญากาศที่

ตางกันตอคุณสมบัติทางโครงสรางของแฮมหมู โดยการนําแฮมมาตัดใหมีความหนา 2 เซนติเมตร 

จากน้ันนําไปบรรจุแบบสุญญากาศ แบงชุดการทดลองออกเปน 8 ชุดการทดลอง จากน้ันนําตัวอยาง

แฮมทั้ง 8 ชุดการทดลองมาศึกษาโครงสรางโดยใชกลองจุลทรรศนแบบสองกราด (Scanning 

Electron Micrography: SEM) พบวา แฮมที่ทําใหสุกโดยใชการซูวีดจะมองเห็นการเรียงตัวของ 

เสนใยกลามเน้ือที่ชัดเจนกวาชุดควบคุม (นําไปตมที่อุณหภูมิ 100 °C เปนเวลา 45 นาทีที่สุญญากาศ 

0%;) สวนระยะเวลาและระดับสุญญากาศที่ตางกันก็ใหผลการทดลองที่ตางกัน จากผลการทดลอง

พบวา การใชเวลาในการซูวีดนาน (90 นาที) และระดับการสุญญากาศตํ่า (96.58%) มีการเรียงตัว

ของเสนใยกลามเน้ือที่หนาแนนขึ้น สวนการใชอุณหภูมิสูง (71 °C) ก็พบวามีการเรียงตัวของเสนใย

กลามเน้ือที่หนาแนนขึ้นเมื่อเทียบกับการใชอุณหภูมิตํ่า (61 °C) เชนกัน เน่ืองจากเน้ือเย่ือเก่ียวพันใน

โปรตีนกลามเน้ือถูกทําลายที่อุณหภูมิสูงกวา 70 °C ขึ้นไป สงผลใหโครงสรางของเน้ือขยายตัว เกิด

ชองวางระหวางเสนใยกลามเน้ือ เกิดการสูญเสียนํ้าที่อยูภายในเน้ือ เมื่อเน้ือสุกเสนใยกลามเน้ือเกิด

การรวมตัวกันแนนขึ้น ทําใหเน้ือมีลักษณะแหง แข็ง จากผลการทดลองสรุปไดวา สภาวะที่เหมาะสม

ในการซูวีดแฮมหมู คือ ที่ใชอุณหภูมิ 61 °C 45 นาที ระดับสุญญากาศ 98.81% โดยแฮมที่ไดยังคงมี

ความนุม ไมเหนียว แหง และแข็ง 

Park et al., (2020) ศึกษาผลของการปรุงอาหารแบบ Sous vide ตอคุณลักษณะทาง

ประสาทสัมผัสของเน้ืออกไก โดยศึกษาอุณหภูมิ (60 และ 70 องศาเซลเซียส) และเวลา (1, 2 และ3 

ช่ัวโมง) ที่ใชในการซูวีด โดยพบวา อุณหภูมิที่เหมาะสมสําหรับการซูวีดเน้ืออกไก คือ อุณหภูมิ 60 

องศาเซลเซียส สวนการซูวีดเน้ืออกไกที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส พบวา มีคาความนุมตํ่าสุด การใช

อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เวลา 1 ช่ัวโมง ในการซูวีดเน้ืออกไกไดรับคะแนนดานความฉ่ํานํ้าสูงสุด 

แตไดรับคะแนนทางประสาทสัมผัสดานอ่ืนนอยที่สุด จากผลการทดลอง พบวา การใชอุณหภูมิ 60 

องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 และ 3 ช่ัวโมง ในการซูวีดเน้ืออกไก ชวยปรับปรุงคุณภาพทางประสาท

สัมผัสใหดีขึ้น โดยสภาวะที่ดีที่สุด คือ การซูวีดเน้ืออกไกที่ใชอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 

ช่ัวโมง ผูทดสอบชิมใหคะแนนความนุมเน้ือ เทากับ 6.97 คะแนน และใหคะแนนความชอบโดยรวม

เทากับ 6.66 คะแนน ตามลําดับ 

  

 

  



 

บทที่ 3 

วิธีดําเนินการวิจัย 

วัตถุดบิ อุปกรณ เครื่องมือ และสารเคมี 

วัตถุดิบในการผลิตอกไกเบตงตม 

1. ไกเบตงเพศเมีย อายุการเลี้ยง 4 เดือน นํ้าหนักตัวอยู ระหวาง 1.5-1.8 กิโลกรัม ไดรับ

จากเกษตรกรผูเลี้ยงไกเบตง อําเภอเบตง จังหวัดยะลา 

2. นํ้าตาลทราย  (ตรามิตรผล บริษัท อุตสาหกรรมแปงไทย จํากัด) 
3. ซีอ้ิวขาว (บริษัทหย่ัน หวอ หยุน คอรเปอเรช่ัน จํากัด)  
4. ผักชี กระเทียม ขิง และเครือ่งเทศ (ตลาดสด อ.เมือง จ.ยะลา) 
5. ขาวหอมมะลิ 100% (ตราเสือ บริษัทเกษตรสินโกลเดนไรซ จํากัด) 

อุปกรณและเครื่องมือ 

1. อุปกรณงานครัว 
- หมอ ทัพพี  
- เครื่องช่ังทศนิยม 2 ตําแหนง (Analytical balance) ตรา Mettler Toledo รุน AB 

204 S, Germany  
- เครื่องปนผสม ตรา Tefal รุน BL116166, Indonesia 

2. อุปกรณที่ใชในการทดสอบทางประสาทสัมผสั 
- แกวนํ้า, ถวยชิม  

3. เครื่องมือทีใ่ชในการวิเคราะหทางกายภาพ           
- เครื่องวัดเน้ือสัมผสั (Texture Analyser) ตรา Surrey รุน TA-XTplus, England 
- เครื่องวัดคาสี (colorflex) ตรา Hunterlab รุน CX 1471, Japan 
- กลองจุลทรรศนอิเลกตรอนแบบสองกราด (SEM : Scanning electron 

microscopy) ตรา JEOL รุน JSM-6610 LV, Japan 
 
4. เครื่องมือทีใ่ชในการวิเคราะหคณุภาพทางดานเคมี 

- เครื่องช่ังทศนิยม 4 ตําแหนง (Analytical balance) ตรา Mettler Toledo รุน AB 
204 S, Japa 
   - เครื่องวัดคาความเปนกรด–ดาง (pH meter) ตรา Schott รุน G0840, witzerland 

- ตูอบลมรอน (Hot air oven) ตรา Ecocell รุน B031643, Germany 
- ชุดอุปกรณกลั่นสกัดสาร TBA 
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5. เครื่องมือที่ใชในการวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 
- ตูบมเช้ือ (Incubator) ตรา Binder รุน 9010-0082, Germany  
- เครื่องตีปน (Stomacher) ตรา Seward รุน CIR 400, France 
- หมอน่ึงฆาเช้ือแบบใชความดัน (Autoclave) ตรา Tomy รุน SX-500, India 
- อุปกรณเครื่องแกวในการวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 
- จานเพาะเลี้ยง 
- ปเปต, บิวเรต   

สารเคมี     
- โซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต บริษัทวิทยาศรม จํากัด 

- กรดไธโอบาบิทิวริค (Thiobabituric acid, TBA) บริษัท Merck, Germany 

- กรดอะซิติค (acetic acid) บริษัท Merck, Germany 

- กรดไฮโดรคลอริก (hydrochloric acid, HCI) บริษัท Merck, Germany 
- Standard plate count agar บริษัท Merck, Germany 

- 0.1 % Peptone water บริษัท Merck, Germany 
- โซเดียมไฮดรอกไซด (sodium hydroxide, NaOH) บริษัท Merck, Germany 
- Standard plate count agar บริษัท Merck, Germany 

 

วิธีดําเนินการวิจัย 
 1. การเตรียมวัตถุดิบ 

การเตรียมเน้ืออกไก โดยใชเน้ืออกไกเบตงแชเย็น มาลางทําความสะอาด ตัดแตงเน้ืออกไก

โดยใหติดหนัง ขนาดช้ินเน้ือคือ 6.5x10x2.5 เซนติเมตร (กวางxยาวxหนา) มีนํ้าหนักตอช้ินประมาณ 

100 กรัม จากน้ันหมักเ น้ืออกไกดวยเกลือปน  รอยละ  5 รากผักชี  รอยละ 5 กระเทียม  

รอยละ 10 และขิงทุบ รอยละ 5 โขลกสวนผสมทั้งหมดใหละเอียด โดยใชอัตราสวนเน้ืออกไกตอ 

นํ้าหมัก 1:2 โดยนํ้าหนัก เปนเวลา 1 ช่ัวโมง เพ่ือดับกลิ่น 

 2. ศึกษาวิธีการใหความรอนสําหรบัผลิตภัณฑไกเบตงตมพรอมรับประมาน 

   นําเน้ืออกไกจากขอ 1 มาศึกษากระบวนการใหความรอน 3 รูปแบบคือ  

1) เน้ืออกไกติดหนังที่ผานการหมักไปตมที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 

นาที ตักขึ้นมาแชในนํ้าผสมนํ้าแข็งเพ่ือใหหนังกรอบ (ดัดแปลงจากงานวิจัยของสุภาลักษณ มากชุมพล 

และคณะ., 2558)  

2) นําเน้ืออกไกติดหนังที่ผานการหมักมาบรรจุในถุงพลาสติกชนิด Nylon/LLDPE 

ขนาด 15x23 เซนติเมตร หนา 80 ไมครอน โดยช้ันนอก LLDPE มีความหนา 30 ไมครอน  ช้ันกลาง 

Nylon มีความหนา 20 ไมครอน และช้ันใน LLDPE มีความหนา 30 ไมครอน บรรจุแบบสุญญากาศ 
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และนําไปใหความรอนผานกระบวนการซูวีดคือ ตมในนํ้าที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสเปนเวลา 3 

ช่ัวโมง นํามาลดอุณหภูมิอยางรวดเร็ว โดยแชในนํ้าผสมนํ้าแข็ง (ณัฐพล สุรพันธพิศิษฐ., 2561)  

3) นําเน้ืออกไกติดหนังมาหมักดวยเครื่องปรุงในขอ 1 รวมกับโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต

รอยละ 1 จากน้ันบรรจุในถุงพลาสติกชนิด Nylon/LLDPE ขนาด 15x23 เซนติเมตร หนา 80 

ไมครอน โดยช้ันนอก LLDPE มีความหนา 30 ไมครอน  ช้ันกลาง Nylon มีความหนา 20 ไมครอน 

และช้ันใน LLDPE มีความหนา 30 ไมครอน บรรจุเน้ืออกไกเบตงแบบสุญญากาศ และนําไปใหความ

รอนผานกระบวนการซูวีดคือ ตมในนํ้าที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสเปนเวลา 3 ช่ัวโมง นํามาลด

อุณหภูมิอยางรวดเร็ว โดยแชในนํ้าผสมนํ้าแข็ง (ดัดแปลงจากประกายแกว โกมนตรี., 2555) จากน้ัน

นําทั้ง 3 ชุดการทดลองมาวิเคราะหคุณภาพดานตางๆ ดังน้ี 

- คาสี คาสี (L* a* b*) โดยใชเครื่อง (Hunter) ตรา Color flax รุน CX 1471 โดยตัด

ช้ินเน้ืออกไก ใหมีขนาด 1.5×1.5×1.5 เซนติเมตร (กวาง×ยาว×สูง) ทําการทดลองไมนอยกวา 3 ซ้ํา

ปรับเทียบคามาตรฐาน (calibration) ของการอานคาสีของเครื่องวัดคาสีกอนใชงานทุกครั้ง และ

รายงานผลในหนวยของสีตามระบบ Hunter Lab โดย  

L* เปนคาความสวางของสี มีคาจาก 0 (คือ สีดํา) ถึง 100 (คือ สีขาว) 

a* เปนคาที่แสดงถึงความเปนสีเขียวและสีแดง โดยคาที่เปนบวก (+) แสดงถึงความ

เปนสีแดง คาที่เปนลบ (-) แสดงถึงความเปนสีเขียว 

b* เปนคาที่แสดงถึงความเปนสีเหลืองและสีนํ้าเงิน โดยคาที่เปนบวก (+) แสดงถึง

ความเปนสีเหลือง คาที่เปนลบ (-) แสดงถึงความเปนสีนํ้าเงิน 

  - ปริมาณผลผลิต (Cook yield) (Baldwin, 2012) นําช้ินเน้ือไกสด (สวนอกและ

สวนสะโพก) บรรจุใสถุงพลาสติก นําไปใหความรอนที่อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส เปนเวลา 45 นาที 

จากน้ันนําเน้ืออกไกแชในนํ้าเย็นทันทีเปนเวลา 10 นาที ซึ่งนํ้าหนักตัวอยางหลังการตม คํานวณ

เปอรเซ็นตปริมาณผลผลิต 

%Cook yield = (นํ้าหนักตัวอยางหลังใหความรอน)×100 
            นํ้าหนักตัวอยางกอนใหความรอน 

- การสูญเสียนํ้าหนักหลังตม (cooking loss) (Crehan et al., 2000) นําช้ินเน้ือไกสด 

(สวนอกและสวนสะโพก) บรรจุใสถุงพลาสติก นําไปใหความรอนที่อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส เปน

เวลา 45 นาที จากน้ันนําเน้ือไกแชในนํ้าเย็นทันทีเปนเวลา 10 นาที ซึ่งนํ้าหนักตัวอยางหลังการตม 

คํานวณเปอรเซ็นตการสูญเสียนํ้าหนักหลังการตม 

%Cooking loss = (นํ้าหนักกอนใหความรอน-นํ้าหนักหลงัใหความรอน)×100 
  นํ้าหนักตัวอยางกอนใหความรอน 
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  - ความสามารถในการอุมนํ้า (Water holding capacity) (Panpipat et al., 2020) 
วิ เคราะหความสามารถในการอุม นํ้าโดยดัดแปลงตามวิ ธีของ Jauregui et al., (1981) ช่ั ง 
เน้ืออกไกสุกที่ทราบนํ้าหนักแนนอนจํานวน 2 กรัม ใสหลอดปนเหว่ียงที่มีกระดาษกรอง Whatman 
เบอร 1 รองอยูที่กนหลอด ปนเหว่ียงที่ความเร็วรอบ 6,000×g เปนเวลา 15 นาที ซึ่งนํ้าหนักเน้ืออกไก
หลังจากการปนเหว่ียง คํานวณความสามารถในการอุมนํ้าดังสมการ 

%นํ้าที่สูญเสียหลังการปนเหว่ียง = (นํ้าหนักตัวอยางกอนปนเหว่ียง - นํ้าหนักตัวอยางหลังปนเหว่ียง)×100 
   นํ้าหนักตัวอยางกอนปนเหว่ียง 

% ความสามารถในการอุมนํ้า = (% ความช้ืน - %นํ้าที่สูญเสียหลังการปนเหว่ียง)×100 
          % ความช้ืน 

 

- วิเคราะหเน้ือสัมผัส โดยวิธี Texture Profile Analysis (TPA) ไดแก ความแข็ง 

(hardness), ความนุม (Softness) และความยืดหยุน (springiness) ดวยเครื่อง Texture Profile 

Analysis (TPA) (TA.XT2) อัตราการเคลื่อนที่ของหัววัด 4 มิลลิเมตร/วินาที ทําการวัดตามแนวขวาง

ของเสนใยกลามเน้ือ โดยตัดช้ินเน้ืออกไก ใหมีขนาด 1×2×1 เซนติเมตร (กวาง×ยาว×สูง)  แตละชุด

การทดลองวัด 5 ซ้ํา จดบันทึกแลวหาคาเฉลี่ย และคาเบ่ียงเบนมาตรฐาน  

- ลักษณะโครงสรางระดับจุลภาคของเสนใยกลามเน้ือดวยกลองจุลทรรศนอิเลกตรอน

แบบสองกราด (SEM : Scanning electron microscopy) (Wattanachant et al., 2005) 

- ทดสอบความชอบทางประสาทสัมผัสของผูบริโภค (acceptance test) ทําการ
เตรียมตัวอยางโดยนําเน้ืออกไกเบตงตมที่ผานการใหความรอน 3 รูปแบบมาหั่นช้ินเน้ือสําหรับทดสอบ
ชิม ขนาดโดยประมาณคือกวาง 2 เซนติเมตร ยาว 3 เซนติเมตร หนา 1 เซนติเมตร แบงใหทดสอบ
จํานวน 30 คน ใชแบบทดสอบแบบ 9-point hedonic scale ประเมินคุณลักษณะดานคุณลักษณะ
ปรากฏ สี ความนุม ความเหนียว รสชาติ และความชอบโดยรวม  

คัดเลือกวิธีการใหความรอนที่เหมาะสมที่สุดโดยพิจารณาจากคุณสมบัติทางกายภาพ 
และความชอบทางประสาทสัมผัส เพ่ือนําไปศึกษาอายุการเก็บรักษาตอไป 

3. ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคเก่ียวกับความเปนไปไดสําหรับตลาดขาวมันไก 

ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคเกี่ยวกับผลิตภัณฑไกเบตงตมพรอมรับประทาน มาผลิต
เปนขาวมันไก โดยใน 1 ถวย ประกอบดวยขาว 50 กรัม และเน้ือไก 30 กรัม ทดสอบการยอมรับของ
ผูบริโภคแบบ Central Location Test ใชผูทดสอบจํานวน 100 คน แบบทดสอบแบงออกเปน 3 
สวนคือ ขอมูลเก่ียวกับผูบริโภค ขอมูลเก่ียวกับพฤติกรรมการบริโภค และขอมูลเก่ียวกับผลิตภัณฑ 
โดยใหคะแนนความชอบ 5 ระดับคะแนน (5-point Hedonic Scale) 
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4. การประเมินอายุการเก็บรักษา 

นําผลิตภัณฑอกไกเบตงตมพรอมรับประทานมาศึกษาอายุการเก็บรักษา โดยนํามา
บรรจุในถุงพลาสติก Nylon/LLDPE ขนาด 15x23 เซนติเมตร ความหนา 80 ไมครอน บรรจุถุงละ 
150 กรัม ศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑหลังจากปรุงเสร็จ 2 ชุดการทดลองคือ 1. นําอกไกเบตงที่หมัก
ดวยนํ้าหมักไปตมที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 นาที จากน้ันนํามาบรรจุในถุงพลาสติก 
Nylon/LLDPE แบบสภาวะบรรยากาศ (CP) 2. นําอกไกที่หมักดวยนํ้าหมักรวมกับโซเดียมไตรโพลี
ฟอสเฟตรอยละ 1 มาบรรจุบรรจุในถุงพลาสติก Nylon/LLDPE แบบสุญญากาศและนําไปใหความ
รอนผานกระบวนการซูวีดคือ ตมในนํ้าที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสเปนเวลา 3 ช่ัวโมง (SV) นํา
ผลิตภัณฑทั้ง 2 ชุดการทดลองมาเก็บรักษาในสภาวะเย็น (4±2 องศาเซลเซียส) ตรวจสอบคุณภาพทุก 
5 วัน เปนเวลา 20 วัน วิเคราะหคุณภาพดานตางๆ ดังน้ี 

- วิเคราะหเน้ือสัมผัส โดยวิธี Texture Profile Analysis (TPA) ไดแก ความแข็ง 

(hardness), ความนุม (Softness) และความยืดหยุน (springiness) ดวยเครื่อง Texture Profile 

Analysis (TPA) (TA.XT2) อัตราการเคลื่อนที่ของหัววัด 4 มิลลิเมตร/วินาที ทําการวัดตามแนวขวาง

ของเสนใยกลามเน้ือ โดยตัดช้ินเน้ืออกไก ใหมีขนาด 1×2×1 เซนติเมตร (กวาง×ยาว×หนา)  แตละชุด

การทดลองวัด 5 ซ้ํา จดบันทึกแลวหาคาเฉลี่ย และคาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

- วิเคราะหคาความเปนกรดดาง (pH) ดวยเครื่องวัด pH meter 

- วิเคราะหปริมาณกรดไธโอบาบิทูริค (Thiobarituric acid, TBA) ตามวิธี (AOAC, 

2000) 

- ปริมาณแบคทีเรียทั้งหมด (Total Bacterial Count) ตามวิธี (AOAC, 2000) 

- ทดสอบความชอบทางประสาทสัมผัสของผูบริโภค (acceptance test) ทําการ
เตรียมตัวอยางโดยนําเน้ืออกไกเบตงตม 2 ชุดการทดลองคือ 1. นําอกไกเบตงที่หมักดวยนํ้าหมักไปตม
ที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 นาที จากน้ันนํามาบรรจุในถุงพลาสติก Nylon/LLDPE 
แบบสภาวะบรรยากาศ (CP) 2. นําอกไกที่หมักดวยนํ้าหมักรวมกับโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1 
มาบรรจุบรรจุในถุงพลาสติก Nylon/LLDPE แบบสุญญากาศและนําไปใหความรอนผานกระบวน
การซูวีดคือ ตมในนํ้าที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสเปนเวลา 3 ช่ัวโมง (SV) มาหั่นช้ินเน้ือสําหรับ
ทดสอบชิม ขนาดโดยประมาณคือกวาง 2 เซนติเมตร ยาว 3 เซนติเมตร หนา 1 เซนติเมตร แบงให
ทดสอบจํานวน 30 คน ใชแบบทดสอบแบบ 9-point hedonic scale ประเมินคุณลักษณะดาน
คุณลักษณะปรากฏ สี ความนุม ความเหนียว รสชาติ และความชอบโดยรวม  
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การวิเคราะหขอมูลและสถิติท่ีใช 

  สถิติที่ใชในการวิเคราะหขอมูล วางแผนการทดลองแบบสุมอยางสมบูรณ  (Completely 

Randomized Design, CRD) สําหรับการทดสอบทางกายภาพ เคมี ในแตละชุดการทดลองทําการ

ทดลอง 3 ซ้ํา สําหรับการทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส วางแผนการทดลองแบบสุมบล็อก

สมบูรณ (Random Complete Block Design, RCBD) นําขอมูลที่ไดมาวิเคราะหความแปรปรวน 

(Analysis of Variance, ANOVA) ที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 และวิเคราะหความแตกตางของ

คาเฉลี่ยของสิ่งทดลองโดยใช Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป 

ระยะเวลาการวจัิย 

 30 กันยายน 2563 – 31 สิงหาคม 2564 
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บทที่ 4 
ผลการวิจัยและอภิปรายผล 

ผลการศึกษาการเตรียมวตัถุดบิและวิธีการใหความรอนสําหรบัผลิตภัณฑไกเบตงตม
พรอมรับประทาน 

เตรียมเน้ือไก โดยใชเน้ือไกเบตงแชเย็น มาลางทําความสะอาด ตัดแตงเน้ืออกไกโดยใหติด

หนัง ขนาดช้ินเน้ือคือ 6.5x10x2.5 เซนติเมตร (กวางxยาวxหนา) มีนํ้าหนักตอช้ินประมาณ 100 กรัม 

จากน้ันหมักเน้ือไกดวยเกลือปน รากผักชี กระเทียม และขิงทุบ โดยใชอัตราสวนเน้ือไกตอนํ้าหมัก 1:2 

โดยนํ้าหนัก เปนเวลา 1 ช่ัวโมง เพ่ือดับกลิ่น จากน้ันนําเน้ือไกที่ผานกระบวนการเตรียมมาศึกษา

กระบวนการใหความรอน 3 รูปแบบคือ 1) เน้ืออกไกติดหนังที่ผานการหมักไปตมที่อุณหภูมิ 100 

องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 นาที ตักขึ้นมาแชในนํ้าผสมนํ้าแข็งเพ่ือใหหนังกรอบ 2) นําเน้ืออกไกติด

หนังที่ผานการหมักมาบรรจุในถุงพลาสติกชนิด Nylon/LLDPE ขนาด 15x23 เซนติเมตร หนา 80 

ไมครอน บรรจุแบบสุญญากาศ และนําไปใหความรอนผานกระบวนการซูวีดคือ ตมในนํ้าที่อุณหภูมิ 

60 องศาเซลเซียสเปนเวลา 3 ช่ัวโมง นํามาลดอุณหภูมิอยางรวดเร็ว โดยแชในนํ้าผสมนํ้าแข็ง และ    

3) นําเน้ืออกไกติดหนังมาหมักดวยนํ้าหมักไกรวมกับโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1 จากน้ันบรรจุ

ในถุงพลาสติกชนิด Nylon/LLDPE ขนาด 15x23 เซนติเมตร หนา 80 ไมครอน บรรจุแบบสุญญากาศ 

และนําไปใหความรอนผานกระบวนการซูวีดคือ ตมในนํ้าที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสเปนเวลา 3 

ช่ัวโมง นํามาลดอุณหภูมิอยางรวดเร็ว โดยแชในนํ้าผสมนํ้าแข็ง จากน้ันนําทั้ง 3 ชุดการทดลองมา

วิเคราะหคุณภาพดานตางๆ ดังน้ี 

  คาสี ( L* a* b*) 
  จากการวิเคราะหคา L* a* b* ของผลิตภัณฑอกไกเบตงพรอมรับประทานดวยวิธีที่

ตางกัน 3 วิธีสงผลใหคา L* a* b* ของผลิตภัณฑมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p<0.05) (ตารางที่ 4.1) โดยผลิตภัณฑมีคา L* ระหวาง 62.42 - 67.90 คา a* ระหวาง 0.50–1.81 

และ b* ระหวาง 14.16–15.25 ตามลําดับ จากการทดลองพบวา ผลิตภัณฑอกไกเบตงพรอม

รับประทานที่หมักดวยโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1 และนําไปใหความรอนผานกระบวนการซูวีด

มีการเปลี่ยนแปลงดานสีนอยที่สุดคือ เน้ือไกยังมีสีขาว (คา L*) สูงสุดเมื่อเทียบกับการทดลองอ่ืน ซึ่ง

เปนผลมาจากคุณสมบัติของสารละลายโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตมีคุณสมบัติชวยปรับปรุงคุณภาพของ

สีในผลิตภัณฑเน้ือสัตว เน่ืองจากมีคุณสมบัติเพ่ิมความเปนกรด-ดาง (pH) ของเน้ือสัตว ทําใหในเน้ือมี

คา pH สูงขึ้น โดยหาง Isoelectric range ที่อยูในชวง 5.2–5.3 เสนใยกลามเน้ือพองตัวขึ้นและจับกัน

แนน  สามารถปองกันการแพร ของออกซิ เจน จึงชะลอการเกิดปฏิกิริยาออกซิ เด ช่ันจาก 

Oxymyoglobin ไปเปน Metmyoglobin ดังน้ันจึงทําใหการเปลี่ยนแปลงสีของเน้ือที่ผานการแช

สารละลายโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตจากสีแดงไปเปนสีแดงปนนํ้าตาลมีนอยกวาเน้ือสัตวที่ไมผานการ

แชสารละลาย (Kaewthong et al., 2021) สวนการซูวีดเน้ืออกไกเบตง (ชุดการทดลองที่ 2) พบวา มี
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การเปลี่ยนแปลงของคา L* a* b* นอยกวาการนําอกไกเบตงไปตม (ชุดการทดลองที่ 1) เน่ืองมาจาก

การซูวีดเปนการใชความรอนระดับการพาสเจอรไรส ซึ่งในการทดลองน้ีใชอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 

เปนเวลา 3 ช่ัวโมง สงผลใหความช้ืนที่มีอยูในเน้ือมีหลงเหลืออยูในปริมาณที่มากกวาการแปรรูปโดย

ใชอุณหภูมิสูง ทําใหเกิดการกระจายแสง สงผลใหมีคาความสวางเพ่ิมขึ้น (Roldan et al., 2013) 

สวนการใชวิธีการตมพบวา เกิดการเปลี่ยนแปลงของคา L* a* b* มากที่สุดเน่ืองจากการใชอุณหภูมิที่

สูงขึ้น (สูงกวา 70 องศาเซลเซียส) จะทําใหพันธะไฮโดรเจนระหวางสายโพลีเปปไทดถูกทําลาย มีผล

ใหโครงสรางทางเคมีเปลี่ยนไป นอกจากน้ีกรณีการสุกของเน้ือสัตวมีผลเก่ียวของกับการที่โครงสราง

เกิดการคลายตัว (unfolded) และเกิดการตกตะกอนของโปรตีน ทําใหมีสีที่เปลี่ยนแปลงไปและผัน

กลับไมได โดยมีการเปลี่ยนสีจากลักษณะใสเปนลักษณะทึบสีขาวขุนและมีลักษณะเปนเจลแข็งตัวมาก

ขึ้น (Gonzalezs-Fandos et al., 2005) ดังน้ันการผานการแปรรูปวิธีซูวีดจึงทําใหเน้ืออกไก เบตงมีสี

ขาวสวางมากกวาวิธีการตม (วิชมณี ยืนยงพุทธกาล และคณะ., 2558) สอดคลองกับ Jeong et al., 

(2018) ที่ศึกษาวิธีการซูวีดเน้ือหมูที่อุณหภูมิ 50-65 องศาเซลเซียส ชวยใหเน้ือมีความนุมขึ้นโดยยังคง

มีสีแดงชมพูระเรื่อของเน้ืออยู สวนการซูวีดที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 ช่ัวโมงพบวา 

เน้ือมีสีคล้ําขึ้นและมีลักษณะเน้ือสัมผัสที่แข็งเน่ืองการใชความรอนระดับสูง ทําใหโปรตีนไมโอโฟบริล

เกิดการสูญเสียสภาพธรรมชาติ เกิดการรวมกันเปนกลุมกอนโปรตีนที่แข็งขึ้นและเมื่ออุณหภูมิสุงกวา 

70 องศาเซลเซียส เกิดปฏิกิริยาระหวางสายเปปไทดของแอกโตไมโอซินเกิดพันธะไดซัลไฟต ทําใหเน้ือ

เหนียวมากขึ้นดวย  

 
ชุดการทดลองที่ 1 

 
ชุดการทดลองที่ 2 

 
ชุดการทดลองที่ 3 

ภาพที่ 4.1 ผลิตภัณฑเนื้ออกไกเบตงพรอมรับประทานดวยวิธีการใหความรอนที่แตกตางกัน 3 วิธี คือ  1) 

เนื้ออกไกติดหนังที่ผานการหมักตมที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 นาที 2) เนื้อ

อกไกติดหนังที่ผานการหมักบรรจุในถุงพลาสติกชนิด Nylon/LLDPE บรรจุแบบสุญญากาศ 

และซูวีดที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสเปนเวลา 3 ชั่วโมง 3) เนื้ออกไกติดหนังที่ผานการหมัก

ดวยน้ําหมักรวมกับโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1 บรรจุในถุงพลาสติกชนิด Nylon/LLDPE 

บรรจุแบบสุญญากาศ และซูวีดที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 ชั่วโมง 

  การสูญเสียน้ําหนักหลังตม (cooking loss)  

  จากการวิเคราะหคาการสูญเสียนํ้าหนักหลังตม (cooking loss) ของผลิตภัณฑ

อกไกเบตงพรอมรับประทานดวยวิธีที่ตางกัน 3 วิธี สงผลใหคาการสูญเสียนํ้าหนักหลังตมของ
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ผลิตภัณฑมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) (ตารางที่ 4.1) โดยการนําอกไกเบตง

ไปตม (ชุดการทดลองที่ 1) มีคาการสูญเสียนํ้าหนักหลังตมมากที่สุด (รอยละ 26.08) เมื่อเทียบกับ

การซูวีดเน้ืออกไกเบตง (ชุดการทดลองที่ 2) และหมักดวยโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1 รวมกับ

การซูวีด (ชุดการทดลองที่ 3) ซึ่งมีคารอยละ 16.66 และ 16.25 ตามลําดับ จาการทดลองพบวา

วิธีการตมจะทําใหเกิดการสูญเสียนํ้าหนักมากที่สุดเน่ืองจากการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นของโปรตีนที่

เปนโครงสรางหลักของเน้ือ คือ แอกโตไมโอซิน และคอลลาเจน ซึ่งการเปลี่ยนแปลงดังกลาวจะเกิดขึ้น

ที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ขึ้นไป โดยสงผลใหเกิดการเสียสภาพธรรมชาติของไมโอซิน (เสียสภาพ

ที่อุณหภูมิ 40-60 องศาเซลเซียส) แอกติน (เสียสภาพที่อุณหภูมิ 66-73 องศาเซลเซียส) และการ 

หดตัวของคอลลาเจน (อุณหภูมิ 56-62 องศาเซลเซียส) ซึ่งการหดตัวของโปรตีนจะทําใหเกิดการ 

ขับนํ้าออก ทําใหเกิดการสูญเสียนํ้าหนักของผลิตภัณฑหลังปรุงสุก (อิทธิพร แกวเพ็ง และคณะ., 

2562) สวนวิธีการซูวีดและการหมักอกไกดวยโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1 รวมกับการซูวีดสง

ผลใหผลิตภัณฑมีรอยละการสูญเสียนํ้าหนักนอยเน่ืองจาก การซูวีดเปนการใชความรอนที่อุณหภูมิตํ่า 

สอดคลองกับ Baldwin (2012) ที่กลาววา การซูวีดเน้ืออกไกในถุงพลาสติกปดสนิท ณ สภาวะ

สุญญากาศที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส โดยใชเวลาต้ังแต 1 ช่ัวโมงขึ้นไป จะชวยเพ่ิมประสิทธิภาพใน

การถายเทความรอนจากนํ้า (ไอนํ้า) ไปยังอาหาร ทําใหลดการสูญเสียความช้ืนเน่ืองจากความรอนที่ใช

ยังไมสูงพอที่จะทําใหโปรตีนในเสนใยกลามเน้ือเกิดการเสียสภาพ โดยพบวาการใหความรอนแกเน้ือ

อกไกที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียสขึ้นไป ทําใหโปรตีนเสียสภาพกลาวคือ เสนใยกลามเน้ือหดตัว  

ทําใหเกิดการขับนํ้าออก ทําใหเกิดการสูญเสียนํ้าหนักของผลิตภัณฑหลังปรุงสุก สวนการใชสารละลาย

สารโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตพบวา ชวยเปลี่ยนแปลงคา pH ของเน้ือสัตว โดยเพ่ิมคา ionic strength 

และทําปฏิกิริยากับโปรตีนในเน้ือสัตว  ซึ่งสารโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตที่มีคุณสมบัติความเปนเบส ทํา

ใหเพ่ิมคา pH ของผลิตภัณฑเน้ืออกไกเบตงใหสูงขึ้นและหางออกจากคา isoelectric point ของ

โปรตีนไมโอไฟบริลลาร (pI ประมาณ 5.1) (Botinestean et al. 2017; ประกายแกว โกมนตรี, 

2555) สงผลใหเพ่ิมความสามารถในการกักเก็บนํ้า เน่ืองจากการเพ่ิมขึ้นของพลังงาน electrostatics 

repulsive ภายในโครงสรางของโปรตีนในเน้ือสัตว ทําใหเพ่ิมขนาดของชองวางระหวางโปรตีนแอก

ตินและไมโอซินและสงผลใหโมเลกุลนํ้าตรึงในโครงสรางรางแหของโปรตีนไดมากขึ้น ทําใหการสูญเสีย

นํ้าหนักหลังการตมนอยลงดวย สอดคลองกับผลการศึกษาของ Bertram et al. (2008) ที่พบวา การ

ใชโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตจะสามารถลดการสูญเสียนํ้าหนักหลังการใหความรอนของเน้ือสุกรสวนสัน

นอกไดมากกวาเมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุมที่ไมมีการหมักเน้ือดวยสารใดๆ 

ปริมาณผลผลิต (Cook yield) 

  จากการวิเคราะหปริมาณผลผลิต (Cook yield) ของผลิตภัณฑอกไกเบตงพรอม

รับประทานดวยวิธีที่ตางกัน 3 วิธี พบวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

(ตารางที่ 4.1) โดยการนําเน้ืออกไกเบตงไปตม (ชุดการทดลองที่ 1) มีปริมาณผลผลิตนอยที่สุด (รอย

ละ 73.92) เมื่อเทียบกับการซูวีดเน้ืออกไกเบตง (ชุดการทดลองที่ 2) และหมักดวยโซเดียมไตรโพลี
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ฟอสเฟตรอยละ 1 รวมกับการซูวีด (ชุดการทดลองที่ 3) ซึ่งมีคารอยละ 80.75 และ 83.33 ตามลําดับ 

ซึ่งเปนผลสอดคลองมาจากคาการสูญเสียนํ้าหนักหลังตมที่พบวา การนําเน้ืออกไกเบตงไปตม (ชุดการ

ทดลองที่ 1) มีการสูญเสียนํ้าหนักหลังตมมากที่สุดเน่ืองจากเกิดการเสียสภาพของโปรตีนกลามเน้ือ ทํา

ใหนํ้าภายในเน้ือถูกขับออกมา รอยละของผลผลิตที่ไดจึงนอย สวนการซูวีดสามารถลดการสูญเสีย

นํ้าหนักระหวางการปรุงได เน่ืองจากวิธีการดังกลาวเปนการใชอุณหภูมิตํ่าในการแปรรูปอาหาร  

(ตํ่ากวา 70 องศาเซลเซียส) ซึ่งทําเกิดการเปลี่ยนแปลงของโปรตีนกลามเน้ืออยางชาๆ รวมทั้งอาหาร

ไมมีการสัมผัสกับนํ้าโดยตรง จึงไมเกิดการขับนํ้าออกจากช้ินอาหาร (ถนอม ทาทอง และจีรศักด์ิ  

เพ่ิมฉลาด, 2564) สงผลใหเกิดการเปลี่ยนแปลงของปริมาณผลผลิตนอย สําหรับการหมักเน้ืออกไก

ดวยโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1 รวมกับการซูวีดพบวา มีปริมาณของผลผลิตสูงสุดเน่ืองจาก 2 

ปจจัยรวมกันคือ โซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตมีคุณสมบัติชวยเพ่ิมความสามารถในการจับกับนํ้าใน

ผลิตภัณฑเน้ือสัตวรวมทั้งการซูวีดคือ การใชอุณหภูมิตํ่าในการแปรรูปอาหาร ซึ่งสภาวะดังกลาวจะ

ชวยชะลอการเสียสภาพของโปรตีน สงผลใหเน้ือสัตวมีความชุมฉ่ํา มีความนุม เน่ืองจากโครงสรางของ

โปรตีนในเสนใยกลามเน้ือถูกทําลายนอยลงน่ันเอง 

ความสามารถในการอุมน้ํา (Water holding capacity) 

  จากการวิเคราะหความสามารถในการอุมนํ้า (Water holding capacity) ของ

ผลิตภัณฑอกไกเบตงพรอมรับประทานดวยวิธีที่ตางกัน 3 วิธี พบวา มีความแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) (ตารางที่ 4.1) โดยการนําเน้ืออกไกเบตงไปตม (ชุดการทดลองที่ 1) มี

ความสามารถในการอุมนํ้านอยที่สุด (รอยละ 60.18) เมื่อเทียบกับการซูวีดเน้ืออกไกเบตง (ชุดการ

ทดลองที่ 2) และหมักดวยโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1 รวมกับการซูวีด (ชุดการทดลองที่ 3) ซึ่ง

มีคารอยละ 75.60 และ 77.94 ตามลําดับ ซึ่งเปนผลเน่ืองมาจากเมื่อเน้ือสัตวไดรับความรอน

โครงสรางของโปรตีนในเน้ือเกิดการหดตัวของเสนใยกลามเน้ือ ทําใหชองวางระหวางเสนใยกลามเน้ือ

และรอบๆเน้ือเย่ือเก่ียวพันเอนโดไมเซียมลดลงและมีการหดตัวมากขึ้นเมื่อใชระยะเวลาที่นานขึ้น ซึ่ง

เปนสาเหตุของการสูญเสียนํ้า ทําใหความสามารถในการอุมนํ้าลดลง (โสรยา เกิดพิบูลย, 2561) สวน

การซูวีด (ชุดการทดลองที่ 2) และการหมักเน้ืออกไกดวยโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1 รวมกับ

การซูวีดพบวา ผลิตภัณฑสามารถอุมนํ้าไดมากขึ้นเน่ืองจาก โซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตมีคุณสมบัติชวย

เพ่ิมความสามารถในการจับกับนํ้าในผลิตภัณฑเน้ือสัตวรวมทั้งการซูวีดคือ การใชอุณหภูมิตํ่าในการ 

แปรรูปอาหาร ซึ่งสภาวะดังกลาวจะชวยชะลอการเสียสภาพของโปรตีน (ณัฐพล สุรพันธพิศิษฐ., 

2561) ใหผลดีในเรื่องของรสชาติ การเพ่ิมความนุมและความช้ืน การคงคุณภาพดานสี ลดการสูญเสีย

คุณคาทางโภชนาการในผลิตภัณฑเน้ือสัตว (Gomez et al., 2019) ซึ่งกนกวรรณ วาจางาม และ 

ปทธิมา อุดมไพจิตรกุล, (2562) กลาววา สารฟอสเฟตเปนวัตถุเจือปนอาหารที่มีผลตอเน้ือสัตว ใน

ดานการเปลี่ยนแปลงคา pH ของตัวอยาง โดยเพ่ิมคา ionic strength และทําปฏิกิริยากับโปรตีนใน

เน้ือสัตว ซึ่งสาร STPP ที่มีสมบัติความเปนเบส ทําใหเพ่ิมคา pH ของผลิตภัณฑเน้ือสัตวสูงขึ้นและหาง
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ออกจากคา isoelectric point ของโปรตีนไมโอไฟบริลลาร (pI ประมาณ 5.1) สงผลใหเ พ่ิม

ความสามารถในการอุมนํ้า เน่ืองจากการเพ่ิมขึ้นของพลังงาน electrostatics repulsive ภายใน

โครงสรางของโปรตีนในเน้ือสัตว ทําใหเพ่ิมขนาดของชองวางระหวางโปรตีนแอกตินและไมโอซินและ

สงผลใหโมเลกุลนํ้าตรึงในโครงสรางรางแหของโปรตีนไดมากขึ้น เน้ือสัตวสามารถอุมนํ้าไดมากขึ้นดวย 

เนื้อสัมผัสดานความแข็ง  (Hardness) 

จากการวิเคราะหคาความแข็งของผลิตภัณฑอกไกเบตงพรอมรับประทานดวยวิธีที่ตางกัน 

3 วิธี พบวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) (ตารางที่ 4.1) โดยการนําเน้ือ

อกไกเบตงไปตม (ชุดการทดลองที่ 1) พบวามีเน้ืออกไกแข็งมากที่สุด (6.84 นิวตัน) เมื่อเทียบกับการ 

ซูวีดเน้ืออกไกเบตง (ชุดการทดลองที่ 2) และหมักดวยโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1 รวมกับการ 

ซูวีด (ชุดการทดลองที่ 3) ซึ่งมีคาความแข็งเทากับ 6.01 และ 5.28 นิวตันตามลําดับ เน่ืองจาก สวน

การซูวีดพบวามีคาความแข็งรองลงมาเน่ืองจาก เปนการใชอุณหภูมิตํ่าในการแปรรูปอาหาร (ตํ่ากวา 

70 องศาเซลเซียส) ซึ่ง Barekat & Soltanizadeh, (2017) ที่อธิบายไววาการใชอุณหภูมิสูง มีผลทํา

ใหโครงสรางอาหารเปลี่ยนแปลงไป เปนผลทําใหความแข็งของเน้ือเพ่ิมขึ้น สอดคลองณัฐพล  

สุรพันธพิศิษฐ, (2561) ที่กลาววา สภาวะที่ดีที่สุดของการซูวีดเน้ืออกไกนุมสําหรับผูสูงอายุคือ การ 

ซูวีดโดยใชอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 ช่ัวโมง ลักษณะเน้ือของเน้ืออกไก มีคาความแข็ง

และแรงที่ใชในการเคี้ยวตํ่าสุดคือ 40.05±1.76 นิวตัน และ 11.24±2.39 วินาที ตามลําดับ สวนการ

ใชโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรวมกับการซูวีดพบวา เน้ืออกไกมีความแข็งนอยที่สุดเน่ืองจากโซเดียม 

ไตรโพลีฟอสเฟตมีคุณสมบัติในการเพ่ิมประจุใหกับโมเลกุลของโปรตีน ทําใหโปรตีนมีประจุลบเพ่ิมขึ้น 

เพ่ิมความสามารถในการจับนํ้า สงผลใหแรงที่ใชในการตัดผานช้ินเน้ือลดลง (Chueachuaychoo et 

al., 2011)  

ความยืดหยุน (Springiness) 
 จากการวิเคราะหคาความสามารถในการคืนตัว (springiness) ของผลิตภัณฑอกไกเบตง
พรอมรับประทานดวยวิธีที่ตางกัน 3 วิธี สงผลใหคาความยืดหยุนของผลิตภัณฑมีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) (ตารางที่ 4.1) โดยการนําเน้ืออกไกเบตงไปตม (ชุดการทดลองที่ 
1) มีคาความยืดหยุนนอยที่สุด (0.95 มิลลิเมตร) เมื่อเทียบกับการซูวีดเน้ืออกไกเบตง (ชุดการทดลอง
ที่ 2) และหมักดวยโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1 รวมกับการซูวีด (ชุดการทดลองที่ 3) ซึ่งมีคา
รอยละ 1.24 และ 1.37 มิลลิเมตรตามลําดับ จากผลการทดลองพบวาคาความยืดหยุน (springiness) 
มีความสัมพันธกับคาความแข็ง (hardness) ถาผลิตภัณฑที่มีความแข็งมาก แสดงวาผลิตภัณฑไมมี
ความยืดหยุน การหมักเน้ืออกไกดวยโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1 รวมกับการซูวีดทําใหเน้ือมี
ความยืดหยุนมากที่สุด โซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตมีคุณสมบัติชวยเปลี่ยนแปลงคา pH ของเน้ือสัตว โดย
เพ่ิมคา ionic strength และทําปฏิกิริยากับโปรตีนในเน้ือสัตว ซึ่งสารโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตที่มี
คุณสมบัติความเปนเบส ทําใหเพ่ิมคา pH ของผลิตภัณฑเน้ืออกไกเบตงใหสูงขึ้นและหางออกจากคา 
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isoelectric point ของโปรตีนไมโอไฟบริลลาร (pI ประมาณ 5.1) (Mudalal et al., 2014; Putra et 
al., 2019) สงผลใหเพ่ิมความสามารถในการกักเก็บนํ้าเพ่ิมขึ้น ทําใหเน้ือมีลักษณะนุม ฉ่ํานํ้ามากขึ้น 
สงผลใหผลิตภัณฑมีความสามารถในการคืนตัวมากขึ้นดวย สวนการซูวีดพบวาทําใหเน้ือมีความ
ยืดหยุนมากไดเชนเดียวกัน เน่ืองจากในงานวิจัยน้ีใชอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 ช่ัวโมงใน
การซูวีด ซึ่งสภาวะดังกลาวทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงของคลอลาเจน (อุณหภูมิ 55–60 องศา
เซลเซียส) ทําใหโปรตีนไมโอไฟบริลลารเกิดการหดตัว โปรตีนคอลลาเจนเปลี่ยนสภาพเปนเจลาติน 
เน้ือจึงมีความนุมและเคี้ยวงาย (โสรยา เกิดพิบูลย, 2558; Kaewthong & Wattanachant, 2017) 

ตารางที่ 4.1  คุณภาพทางกายภาพของอกไกเบตงตมพรอมรับประทานดวยวิธีการใหความรอนที่   
  แตกตางกัน 3 วิธี 

คุณสมบัติ 
วิธีการใหความรอน 

ตม ซูวีด ซูวีด+ฟอสเฟต 
L* 62.42±1.37c 65.94±3.08b 67.90±4.37a 
a* 1.81±0.63a 0.50±0.30b 0.58±0.29b 
b* 15.25±0.22a 14.68±1.58b 14.16±1.35b 

%cooking loss 26.08±0.46a 16.66±0.00b 16.25±3.01b 
%cook yield 73.92±0.45c 80.75±3.01b 83.33±0.00a 
%Water holding capacity 60.18±9.95b 75.60±2.31a 77.94±2.05a 
Hardness (N) 6.84±2.16a 6.01±1.12b 5.28±2.22c 
Springiness (mm) 0.95±0.20b  1.24±0.08a 1.37±0.25a 

หมายเหตุ : ตัวอักษร a-c กํากบัที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.05) 

 การทดสอบทางประสาทสัมผัส 

 จากการวิเคราะหการยอมรับทางประสาทสัมผัสของของผลิตภัณฑอกไกเบตงพรอม

รับประทานดวยวิธีที่ตางกัน 3 วิธี พบวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

(ตารางที่ 4.2) โดยการหมักไกดวยโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1 รวมกับการซูวีด (ชุดการทดลอง

ที่ 3) ผูทดสอบชิมใหคะแนนทุกคุณลักษณะสูงสุด โดยไดรับคะแนนดานลักษณะปรากฏ สี ความนุม 

รสชาติ และความชอบรวมในระดับคะแนน 7.23, 7.17, 7.37, 7.33 และ 7.70 ตามลําดับ สวนการ 

ซูวีดเน้ืออกไกเบตง (ชุดการทดลองที่ 2) ไดรับคะแนนรองลงมา โดยไดรับคะแนนดานลักษณะปรากฏ 

สี ความนุม รสชาติ และความชอบรวมในระดับคะแนน 7.10, 7.00, 7.23, 7.27 และ 7.37 ตามลําดับ 

สวนการนําอกไกเบตงไปตม (ชุดการทดลองที่ 1) ไดรับคะแนนตํ่าที่สุด โดยไดรับคะแนนดานลักษณะ

ปรากฏ สี ความนุม รสชาติ และความชอบรวมในระดับคะแนน 6.33, 6.97, 6.50, 6.57 และ 6.47 

ตามลําดับ เน่ืองจากการตมอกไกโดยการใหความรอนโดยตรงทําใหโปรตีนไมโอไฟบริลลารเสียสภาพ 

นอกจากน้ีกรณีการสุกของเน้ือสัตวมีผลเก่ียวของกับการที่โครงสรางเกิดการคลายตัว (unfolded) 
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และเกิดการตกตะกอนของโปรตีน ทําใหมีสีที่เปลี่ยนแปลงไปและผันกลับไมได โดยมีการเปลี่ยนสีจาก

ลักษณะใสเปนลักษณะทึบสีขาวขุนและมีลักษณะเปนเจลแข็งตัวมากขึ้น สงผลใหผลิตภัณฑจึงมีความ

แหงและแข็งมากขึ้น จึงทําใหผูทดสอบชิมใหคะแนนทุกคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสนอย เน่ืองจาก

เน้ืออกไกมีลักษณะแหง ไมฉ่ํานํ้า เน้ือไมมีรสชาติเน่ืองจากกรดอะมิโนที่ทําใหเน้ือมีรสชาติอรอยได

ละลายปนไป กับ นํ้ าแล ว  ส วนการซู วี ดพบว าจะช วยคงคุณสม บั ติทางประสาทสั มผั ส 

ในด านสี  ความนุ ม  และรสชา ติ  (อรนลิน  อินทรแก ว  และคณะ., 2562)  เ น่ืองจากการ 

ซูวีดเปนการใชอุณหภูมิตํ่าในการทําใหอาหารสุก และอาหารไมมีการสัมผัสกับนํ้าโดยตรง จึงยังคง

คุณคาและคุณลักษณะที่ดี คือ เน้ืออกไกไมแหงแข็ง และมีความฉ่ํานํ้ามากกวาการใหความรอนแก 

เน้ืออกไกโดยตรง ซึ่ง ประกายแกว โกมลตรี (2555) กลาววาเทคนิคซูวีดจะมีการบรรจุในสภาวะ

สุญญากาศ แรงบีบอัดทําใหเกิดการหดรัดตัวของภาชนะบรรจุกับอาหาร เครื่องปรุงรสสามารถแทรก

ซึมเขาภายในช้ินเน้ือไกไดมากขึ้น เปนผลใหเกิดการผสมผสานระหวางเครื่องปรุงรสและเน้ือไกไดดี 

สงผลใหมีรสชาติที่กลมกลอมมากกวาชุดการทดลองที่ไมไดใชเทคนิคซูวีด สวนการหมักไกดวยโซเดียม

ไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1 รวมกับการซูวีดที่พบวาไดรับคะแนนทุกคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส

สูงสุด โดยโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตชวยทําใหสีของเน้ือมีความคงตัว ชวยเพ่ิมความสามารถในการ 

อุมนํ้า ทําใหเน้ือมีความนุมและฉ่ํานํ้า ชวยคงกลิ่นรส ทําใหเกิดการสูญเสียกลิ่นรสเพียงเล็กนอยใน

ระหวางการปรุง โดยโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตเขาจับกับโมเลกุลของโปรตีนในเน้ือสัตวเกิดเปนโครงราง

ตาขาย ชวยปองกันไมใหของเหลวที่อยูภายในเน้ือสัตวไหลออกมาปะปนกับนํ้า เน้ือสัตวจึงมีรสชาติที่ดี

ขึ้น (อิศราภรณ คงเปยม, 2558)  

ตารางที่ 4.2  คุณภาพทางประสาทสัมผัสของอกไกเบตงตมพรอมรับประทานดวยวิธีการใหความรอน 

  ที่แตกตางกัน 3 วิธี 

คุณลักษณะ 
วิธีการใหความรอน 

ตม ซูวีด ซูวีด+ฟอสเฟต 

ลักษณะปรากฏ 6.33±1.75c 7.10±1.35b 7.23±1.14a 

สี 6.97±1.40c 7.00±1.60b 7.17±1.32a 

ความนุมของเน้ือไก 6.50±1.70b 7.23±1.10ab 7.37±1.25a 

รสชาติ 6.57±1.72b 7.27±1.09a 7.33±0.96a  

ความชอบรวม 6.47±1.63c 7.37±0.89b 7.70±0.95a 

หมายเหตุ : ตัวอักษร a-c กํากับที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p<0.05) 
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โครงสรางระดับจุลภาคของเนื้ออกไกเบตง 

 การศึกษาโครงสรางระดับจุลภาคของเน้ืออกไกเบตง จากกลองจุลทรรศนอิเลคตรอนแบบ

สองกราด (Scanning electron microscope, SEM) ที่กําลังขยาย 1000 เทา ความกวางของเสนใย

กลามเน้ือเทากับ 20 ไมโครเมตร (ภาพที่ 4.1) จากผลการทดลองพบวา ลักษณะโครงสรางของเน้ือ

อกไกเบตงตมเสนใยกลามเน้ือจะมีลักษณะคอนขางกลม และเสนใยกลามเน้ือมีลักษณะชิดติดกัน 

(ภาพ A) ลักษณะโครงสรางของเน้ืออกไกเบตงที่ผานการซูวีดพบวา เสนใยกลามเน้ือมีลักษณะเปนรู

พรุน สามารถสังเกตเห็นลักษณะชองวางระหวางเสนใยกลามเน้ือไดคอนขางชัดเจน (ภาพ B) สวน

ลักษณะโครงสรางของเน้ืออกไกเบตงที่หมักดวยโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1 รวมกับการซูวีด 

(ภาพ C) พบวา สามารถสังเกตเห็นลักษณะเสนใยกลามเน้ือและชองวางระหวางเสนใยกลามเน้ือได

คอนขางชัดเจนเชนกัน (ภาพ B) ซึ่งการเปลี่ยนแปลงลักษณะโครงสรางของเน้ืออกไกเบตงเปนผล

เน่ืองมาจากเน้ือไกไดรับความรอน ซึ่งการนําเน้ือไกไปตม (ภาพ A) ทําใหมัดกลามเน้ือมีลักษณะชิด

ติดกันเน่ืองจากชวงอุณหภูมิ 75-85 องศาเซลเซียส เกิดการเพ่ิมขึ้นของเสนผานศูนยกลางของเสนใย

กลามเน้ือ และชองวางระหวางกลามเน้ือมีปริมาณลดลง เมื่อใหความรอน 85 องศาเซลเซียสขึ้นไป 

เกิดการเปลี่ยนแปลงของเน้ือเย่ือกลามเน้ือและเกิดการรวมตัวกันของไมโอไฟบริลลาร สงผลทําให

เน้ือสัตวมีความเหนียวและแข็ง (Wattanachant et al., 2005; Zhang & Wu, 2010) สอดคลอง

กับสัญชัย จตุรสิทธา (2555) รายงานวาการปรุงอาหารใหสุกดวยความรอนน้ัน อุณหภูมิเริ่มแรกที่

ประมาณ 55 องศาเซลเซียส จะทําใหเสนใยโปรตีนเสียสภาพ (denature) และขดตัวรวมกัน เกิด

โครงสรางของเสนใยโปรตีนที่แนนขึ้น และความยาวของซาโครเมียรสั้นลง เมื่อใหความรอนสูงขึ้น 

(มากกวา 60 องศาเซลเซียส) เปนผลใหคอลลาเจนหดตัวลงไปถึง 1/3 ของความยาวปกติ ซึ่งผลของ

การเปลี่ยนแปลงเหลาน้ี ทําใหเกิดการสูญเสียนํ้าที่อยูในเน้ือ ทําใหเน้ือแหงและแข็ง สวนวิธีการซูวีด 

(ภาพ B) พบวา สังเกตเห็นลักษณะเสนใยกลามเน้ือและชองวางระหวางเสนใยกลามเน้ือไดคอนขาง

ชัดเจน เน่ืองจากเกิดการเปลี่ยนแปลงโครงสรางของเสนใยกลามเน้ือ 2 ชวง คือ ชวงแรกของการให

ความรอน ทําใหเกิดการเสียสภาพธรรมชาติของโปรตีนไมโอซินที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส และชวง

ตอมาเกิดการหดตัวของเสนใยกลามเน้ือ โดยสังเกตไดจากการที่เสนใยกลามเน้ือแยกออกจากเน้ือเย่ือ

เก่ียวพันช้ันเอนโดไมเซียมอยางชัดเจน ซึ่ง Balwin, (2012) กลาววา การซูวีดเน้ือไกที่อุณหภูมิ 60 

องศาเซลเซียส ที่สภาวะสุญญากาศ ใชต้ังแตเวลา 1 ช่ัวโมงเปนตนไป จะชวยใหการถายเทความรอน

จากนํ้าไปยังตัวอาหารเกิดไดอยางมีประสิทธิภาพ โดยมีกลไกของการทําใหเน้ือนุมซึ่งเกิดจากความ

รอนที่อุณหภูมิตํ่าแทรกซึมเขาไปยังเสนใยกลามเน้ือไดอยางทั่วถึง และลดการสูญเสียความช้ืนและลด

การทําใหโปรตีนไมโอโฟบริลลาร เกิดการสูญเสียสภาพธรรมชาติคือ การเกิดพันธะไดซัลไฟดระหวาง

สายเปปไทดของแอกตินและไมโอซิน ซึ่งสงผลใหเน้ือมีความเหนียวเมื่อมีการใหความรอนที่อุณหภูมิสูง

กวา 70 องศาเซลเซียสขึ้นไป สวนเน้ืออกไกเบตงที่หมักดวยโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1 รวมกับ

การซูวีด (ภาพ C) พบวา สามารถสังเกตเห็นลักษณะเสนใยกลามเน้ือและชองวางระหวางเสนใย

กลามเน้ือไดคอนขางชัดเจนเชนกัน เปนผลเน่ืองจาก กระบวนการซูวีดซึ่งเปนการใชความรอนที่
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อุณหภูมิตํ่าและการเติมสารโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตซึ่งมีคุณสมบัติเพ่ิมประจุใหกับโมเลกุลของโปรตีน

จากฟอสเฟต (PO4
3-) จะไปจับกับประจุบวกในโมเลกุลของโปรตีน โปรตีนมีความเปนประจุลบมากขึ้น 

เพ่ิมความสามารถในการจับกับโมเลกุล ของนํ้าไดมากขึ้น นอกจากน้ีภายในโครงสรางของเสนใย

กลามเน้ือจะเกิดแรงผลักระหวางประจุที่ เหมือนกัน ชวยเพ่ิมชองวางระหวางเสนใยแอคตินและไมโอ

ซิน ทําใหสามารถรับนํ้าจากภายนอกเขาไปภายในโครงสรางของเน้ือไดมากขึ้น (ประกายแกว โก

มนตรี, 2555) สอดคลองกับมาลี ซิ้มศรีสกุล และปทมา ผาสุถาน, (2562) ที่ศึกษาผลของฟอสเฟต น้ํา

และไขขาวดิบตอคุณภาพของผลิตภัณฑหมูสับพบวา การเติมฟอสเฟตลงในหมูสับ จะชวยใหสกัดไม

โอซินไดมากขึ้น เน่ืองจากฟอสเฟตจะทําใหเน้ือมีคาความเปนกรด-ดางสูงขึ้นจากจุด isoelectric โดย

ทําใหโปรตีนไมโอซินและแอคตินมีประจุเปนลบมากขึ้น จึงทําใหเกิดแรงผลักทางประจุระหวาง

โมเลกุลโปรตีน สงผลใหเกิดการขยายตัวของชองวางในไมโอไฟบริลลารมากกวาเติมเกลือเพียงอยาง

เดียว ทําใหเกิดเปนรางแหตาขายที่แข็งแรงขึ้นและสามารถกักเก็บนํ้าไวในชองวางระหวางโมเลกุลของ

โปรตีนไดมากขึ้น สงผลใหผลิตภัณฑมีความนุมขึ้น 

     
 

    
 

A 

B 
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ภาพที่ 4.2  โครงสรางระดับจุลภาคของเนื้ออกไกเบตงตมพรอมรับประทาน (กําลังขยาย 1,000 เทา) (A)   

เนื้ออกไกติดหนังที่ผานการหมักไปตมที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 นาที (B) เนื้อ

อกไกติดหนังที่ผานการหมักบรรจุในถุงพลาสติกชนิด Nylon/LLDPE แบบสุญญากาศ และนําไป 

ซูวีดที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสเปนเวลา 3 ชั่วโมง และ (C) เนื้ออกไกติดหนังมาหมักดวยน้ําหมัก

ไกรวมกับโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1 บรรจุในถุงพลาสติกชนิด Nylon/LLDPE แบบ

สุญญากาศและนําไปซูวีดที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสเปนเวลา 3 ชั่วโมง 
 

 

เมื่อพิจารณาจากคุณภาพทางกายภาพและการยอมรับทางประสาทสัมผัสพบวา การหมักไก

ดวยโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1 รวมกับการซูวีด ผลิตภัณฑที่ไดผูทดสอบชิมใหคะแนนการ

ยอมรับดานกลิ่นรส รสชาติ และเน้ือสัมผัสสูงสุด ผลิตภัณฑที่ไดมีลักษณะนุมและฉ่ํานํ้า โดยมีคา L* 

a* b* เท า กับ 67.90, 0.58 และ 14.16 มีการสูญเสีย นํ้าหนักหลังตม ปริมาณผลผลิตและ

ความสามารถในการอุมนํ้าเทากับรอยละ 16.25, 83.33 และ 77.94 มีคาความแข็งและความยืดหยุน

เทากับ 5.28 นิวตัน และ 1.37 มิลลิเมตร ตามลําดับ จึงนํากระบวนการดังกลาวไปศึกษาในขอตอไป 

C 



33 

 

ผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคเก่ียวกับความเปนไปไดสาํหรับตลาดขาวมันไก 

 ขอมูลทั่วไปเก่ียวกับผูบริโภค 

จากการศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑอกไกเบตงตมเพ่ือศึกษาความเปนไปไดเก่ียวกับตลาด 

ขาวมันไก โดยทดสอบกับผูบริโภคทั่วไปจํานวน 100 คน พบวา เปนเพศชายคิดเปนรอยละ 30 เปน

เพศหญิงรอยละ 70 อายุระหวาง 20-29 ป มากที่สุดรอยละ 51 อาชีพนักเรียนและนักศึกษา มาก

ที่สุดรอยละ 40 รายไดเฉลี่ยตอเดือน ตํ่ากวา 10,000 บาท มากที่สุดรอยละ 56 แสดงดังตารางที่ 4.3 

ตารางที่ 4.3  ขอมูลทั่วไปเกีย่วกับผูบริโภคที่มีตอขาวมันไก 

ขอมูลทั่วไป รอยละ 
เพศ  

- ชาย 30 
- หญิง 70 

อายุ  
- ตํ่ากวา 20 ป 23 
- 20-29 ป 51 
- 30-39 ป  
- 30-39 ป 16 
- 40-49 ป 9 
- 50 ปขึ้นไป 1 

อาชีพ  
- นักเรียน/นักศึกษา 40 
- ประกอบธุรกิจสวนตัว 21 
- พนักงานบริษัทเอกชน 6 
- รับราชการ 4 
- พนักงานรัฐวิสาหกิจ  10   
- อ่ืนๆ (พนักงานมหาวิทยาลัย) 19 

รายไดเฉลี่ยตอเดือน  
- ตํ่ากวา 10,000 บาท 56 
- 10,000 – 19,999 บาท 35 
- 20,000 – 29,999 บาท 4 
- 30,000 – 39,999 บาท 4 
- 40,000 – 49,999 บาท 1 
- 50,000 บาท ขึ้นไป 0 
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พฤติกรรมการบริโภคขาวมันไก 

 จากการสํารวจพฤติกรรมการบริโภคที่มีตอขาวมันไกจํานวน 100 คน พบวา รูจักขาวมันไกคิด

เปนรอยละ 94 ชอบรับประทานขาวมันไก คิดเปนรอยละ 90 เลือกซื้อขาวมันไกจากรานอาหาร มากที่สุด

คิดเปนรอยละ 59 เกณฑที่ใชในการเลือกรับประทานขาวมันไกคือ รสชาติดี คิดเปนรอยละ 76 ความถี่ใน

การเลือกรับประทานขาวมันไก 1-2 ครั้งตอสัปดาห มากที่สุดคิดเปนรอยละ 56 รับประทานขาวมันไกเปน

อาหารมื้อเชา มากที่สุดรอยละ 53 ผูบริโภครับประทานไกเบตง รอยละ 83 หากมีการผลิตขาวมันไกเบตง

เพ่ือจัดจําหนาย โดยใน 1 จานประกอบดวยขาว 50 กรัมและเน้ือไก 30 กรัม ในราคา 50 บาท/จาน 

ผูบริโภคสวนใหญจะซื้อผลิตภัณฑคิดเปนรอยละ 85 แสดงดังตารางที่ 4.4 

ตารางที่ 4.4  ขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคขาวมันไก 

ขอมูลทั่วไป รอยละ 
1.คุณรูจักขาวมันไกหรือไม (ถาไมรูจักขามไปทําขอ 2,3)  

- รูจัก 94 
- ไมรูจัก 6 

1.1 คณุชอบรับประทานขาวมันไกหรือไม  
- ชอบ 90 
- ไมชอบ 10 

1.2 คณุสามารถเลือกซื้อขาวมันไกจากที่ใด  
- ตลาด 31 
- รานอาหาร 59 
- ภัตตาคาร 6 
- อ่ืนๆ ................ 4 

1.3 เกณฑที่คณุใชในการเลือกรับประทานขาวมันไก คือ  
- รสชาติดี 76 
- ราคาถูก 7 
- มีวางขายทั่วไป 17 
- อ่ืนๆ ……………. - 

1.4 ความถี่ในการเลือกรับประทานขาวมันไก  
- 1-2 ครั้งตอสัปดาห 56 
- 3-4 ครั้งตอสัปดาห 19 
- มากกวา 6 ครั้งตอสัปดาห 7 
- 2-3 ครั้งตอเดือน 18 
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ตารางที่ 4.4  ขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคขาวมันไก (ตอ) 

ขอมูลทั่วไป รอยละ 
1.5 ทานรับประทานขาวมันไกเปนอาหารมื้อใด  

- มื้อเชา 53 
- มื้อเที่ยง 32 
- มื้อเย็น 15 
- อ่ืนๆ................. - 

2. ทานรับประทานไกเบตงหรือไม  
- รับประทาน 83 
- ไมรับประทาน 17 

3. หากมีการผลิตขาวมันไกเบตงเพ่ือจําหนายราคา 
50 บาทตอจาน คุณคิดวาจะซื้อหรือไม 

 

- ซื้อ 85 
- ไมซื้อ 6 
- ไมแนใจ 9 
- อ่ืนๆ.............. - 

 

ผลของทัศนคติของผูบริโภคที่มีตอขาวมันไกเบตง  

 ผลการทดสอบทัศนคติของผูบริโภคที่มีตอขาวมันไกเบตง จํานวน 100 คน โดยใชแบบทดสอบ   

5-Point Hedonic Scale กําหนดให 1 หมายถึง ไมดีมาก 2 หมายถึง ไมดี 3 หมายถึง เฉย ๆ 4 หมายถึง 

ดี และ 5 หมายถึง ดีมาก พบวา ผูบริโภคใหคะแนนดานทัศนคติทางดานปจจัยคุณภาพที่มีตอขาวมันไก 

เบตงเฉลี่ย เทากับ 4.24 ผูบริโภคใหคะแนนดานปจจัยคุณภาพของเน้ืออกไกเบตงอยูในระดับ ดี มีคะแนน

เฉลี่ยเทากับ 4.18 คะแนน ดังแสดงในตารางที ่4.5 
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ตารางที่ 4.5  ขอมูลเกี่ยวกับทัศนคติของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑขาวมันไกเบตง 

ปจจัยคุณภาพ/ลําดับ 
ผูทดสอบ (N=100) 

1 2 3 4 5 คาเฉลี่ย 

ขาว       

เม็ดสวย 0 0 19 52 29 4.08 

ความนุม 0 3 20 60 17 3.91 

ความมัน 0 2 19 54 25 4.98 

ความสะอาด 0 3 8 58 31 4.17 

ความอรอย 0 2 9 56 33 4.20 

เนื้อไก       

ความนุม 0 5 13 53 29 4.18 

ความอรอย 0 0 13 55 32 4.19 

น้ําจ้ิม       

เขมขน 0 5 6 49 40 4.24 

กลมกลอม 0 0 12 56 32 4.20 

ความอรอย 0 4 6 48 42 4.28 

     คาเฉลีย่   4.24 

 

จากขอมูลเก่ียวกับทัศนคติของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑขาวมันไกเบตง พบวา ผูบริโภคสวนใหญให

ความสําคัญในเรื่องของความสะอาดและความอรอยของขาวมันไกเปนหลัก ทั้งขาว เน้ือไก และนํ้าจิ้ม จาก

ขอมูลดังกลาวช้ีใหเห็นวา ความสะอาด รสชาติ/ความอรอยของขาวมันไกมีความสําคัญคอนขางมากตอ

การตัดสินใจซื้อ ดังน้ันในการพัฒนาขาวมันไกเบตง จึงตองมุงเนนในเรื่องของความสะอาดและความอรอย

เปนสําคัญ  
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 ผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหวางการเก็บรักษาของผลิตภัณฑไกเบตงตม

พรอมรับประทาน 

 นําผลิตภัณฑอกไกเบตงตมพรอมรับประทานมาศึกษาอายุการเก็บรักษา โดยนํามาบรรจุใน
ถุงพลาสติก Nylon/LLDPE ขนาด 15x23 เซนติเมตร ความหนา 80 ไมครอน บรรจุถุงละ 150 กรัม 
ศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑหลังจากปรุงเสร็จ 2 ชุดการทดลองคือ 1. นําอกไกเบตงที่หมักดวยนํ้าหมักไป
ตมที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 นาที จากน้ันนํามาบรรจุในถุงพลาสติก Nylon/LLDPE 
แบบสภาวะบรรยากาศ (CP) 2. นําอกไกที่หมักดวยนํ้าหมักรวมกับโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1 มา
บรรจุบรรจุในถุงพลาสติก Nylon/LLDPE แบบสุญญากาศและนําไปใหความรอนผานกระบวนการซูวีดคือ 
ตมในนํ้าที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสเปนเวลา 3 ช่ัวโมง (SV) นําผลิตภัณฑทั้ง 2 ชุดการทดลองมาเก็บ
รักษาในสภาวะเย็น (4±2 องศาเซลเซียส) ตรวจสอบคุณภาพทุก 5 วัน เปนเวลา 20 วัน วิเคราะหคุณภาพ
ดานตางๆ ดังน้ี 

ผลการวิเคราะหทางดานกายภาพ 

การวิเคราะหเนื้อสัมผสั 

 ความแข็ง (Hardness)  

 จากการวิเคราะหลักษณะเน้ือสัมผัสของไกเบตงตมพรอมรับประทาน โดยวิธี Texture profile 

analysis (TPA) ทั้ง 2 ชุดการทดลอง คือ 1) ชุดควบคุม (CP)  2) ชุดการทดลองแบบซูวีด (SV) เก็บรักษา

ในสภาวะเย็น (4±2 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 20 วัน แสดงดังภาพที่ 4.2 พบวา คาความแข็ง (Hardness) 

ของอกไกเบตงตมพรอมรับประทานทั้ง 2 ชุดการทดลองเพ่ิมขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษา ชุดควบคุม มี

คาความแข็งเริ่มตนเทากับ 7.88 นิวตัน เมื่อเก็บรักษา 20 วัน คาความแข็งเพ่ิมขึ้นเปน 12.22 นิวตัน สวน

ชุดการทดลองแบบซูวีดพบวา มีคาความแข็งเริ่มตนเทากับ 7.73 นิวตัน เมื่อเก็บรักษา 20 วัน คาความ

แข็งเพ่ิมขึ้นเปน 10.28 นิวตัน ผลิตภัณฑชุดควบคุมมีคาความแข็งเพ่ิมขึ้นอยางรวดเร็ว สวนผลิตภัณฑชุดซู

วีด จะมีการเปลี่ยนแปลงเน้ือสัมผัสดานความแข็งเพ่ิมขึ้นเล็กนอย ซึ่งปจจัยที่สงผลตอความแข็งของเน้ือมี 

2 ปจจัยคือ 1) วิธีการแปรรูป เน่ืองจากอกไกเบตงตมชุดควบคุม เปนการใหความรอนโดยตรง ซึ่งวิธี

ดังกลาวมีผลทําใหโปรตีนไมโอไฟบริล (myofibril) เกิดการเสียสภาพตามธรรมชาติ (โสรยา เกิดพิบูล, 

2558) สงผลใหเน้ือไกมีลักษณะแหงและแข็งมากขึ้น สอดคลองกับ Kaur et al., (2020) ที่ศึกษาการ

เปลี่ยนแปลงคาสี เน้ือสัมผัส และการยอมรับทางประสาทสัมผัสของเน้ือสเตก พบวา การใหความรอนแก

ผลิตภัณฑโดยตรง มีผลทําใหโปรตีนเกิดการเสียสภาพ เกิดการตกตะกอนในระหวางการใหความรอน เมื่อ

ใหความรอนสูงจะทําใหเน้ือสัมผัสแหงและแข็งไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภค สวนการซูวีดเปนวิธีการให

ความรอน โดยอาศัยหลักการถายเทความรอนจากนํ้าผานถุงสุญญากาศและเขาสูอาหาร ทําใหอาหารสุก
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ทั่วถึงอยางสม่ําเสมอ ยังคงรักษากลิ่นรสและความชุมฉ่ําของเน้ือ (Zhu et al., 2018) ซึ่ง วัชรวิทย มี

หนองใหญ, (2557) ไดอธิบายเก่ียวกับการใชความรอนในการปรุงอาหารโดยพบวา การใชความรอน

ในชวงอุณหภูมิ 60-68 องศาเซลเซียส ทําใหคาความแข็งนอยที่สุด และจะเพ่ิมขึ้นเมื่อใชอุณหภูมิต้ังแต 70 

องศาเซลเซียสเปนตนไป เน่ืองจากโปรตีนไมโอไฟบริลเกิดการเสียสภาพ เกิดการรวมเปนกอนโปรตีนที่

แข็ ง ขึ้ นและ เมื่ อ อุณห ภูมิ ม ากกว า  70  องศา เซล เซี ยส  ระหว า งสาย เปปไทด ของแอก โต 

ไมโอซินจะเกิดพันธะไดซัลไฟต ทําใหเน้ือมีความเหนียวมากขึ้น 2) ชนิดของบรรจุภัณฑ โดยพบวา การ

บรรจุแบบสุญญากาศจะเกิดแรงบีบอัดระหวางถุงกับเน้ือไก ทําใหนํ้าหมักและสารโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต

แทรกซึมเขาไปยังเน้ือไกไดมากขึ้น ทําใหเน้ือมีความนุมขึ้น เน้ือสัมผัสไมแข็งกระดางเหมือนชุดควบคุม 

สอดคลองกับการทดลองของพัชรินทร ภักดีฉนวน และคณะ (2560) ที่ศึกษาผลของเทคนิค Sous Vide 

และไนไตรทตอคุณภาพของผลิตภัณฑไกกอและพบวา ชุดการทดลองในกลุมที่ไมไดซูวีดจะมีคาแรงเฉือน 

สูงกวา (เน้ือแข็งกวา) ชุดการทดลองที่ซูวีดเน่ืองจาก ในชุดการทดลองซูวีดจะมีการบรรจุในสภาวะ

สุญญากาศ เกิดแรงบีบอัดระหวางถุงกับเน้ือไก แรงบีบอัดที่เกิดขึ้นอาจสงผลทําใหเครื่องแกงไกกอและ

สามารถแทรกผานเขาไปในโครงสรางของเน้ือไดมากขึ้น มีผลทําใหเน้ือมีความนุม จึงใชแรงในการตัดผาน

ช้ินเน้ือนอยกวา 

 

ภาพที่ 4.3  ผลความแข็ง (Hardness) ของเน้ืออกไกเบตงตมพรอมรับประทานในระหวางการเก็บรักษาที่     
อุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 วัน (CP) บรรจุแบบสภาวะบรรยากาศ และ (SV) 
บรรจุแบบสภาวะสุญญากาศดวยกระบวนการซูวีด 

หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกัน หมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)  
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ความยืดหยุน (Springiness) 

 จากการวิเคราะหลักษณะเน้ือสัมผัสของไกเบตงตมพรอมรับประทาน โดยวิธี Texture profile 
analysis ทั้ง 2 ชุดการทดลอง คือ 1) ชุดควบคุม (CP) 2) ชุดการทดลองแบบซูวีด (SV) เก็บรักษาใน
สภาวะเย็น (4±2 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 20 วัน แสดงดังภาพที่ 4.3 พบวา พบวา ความยืดหยุน 
(Springiness) ของผลิตภัณฑทั้ง 2 ชุดมีการเปลี่ยนแปลงของคาความยืดหยุนเพียงเล็กนอยตลอด
ระยะเวลา 20 วัน โดยอกไกเบตงตมชุดควบคุม (CP) มีคาความยืดหยุนเริ่มตนเทากับ 0.6 เมื่อผานไป 20 
วัน มีคาความยืดหยุนเทากับ 0.61 สวนไกสะเตะที่บรรจุแบบสภาวะสุญญากาศ (SV) มีคาความยืดหยุน
เริ่มตนเทากับ 0.73 เมื่อผานไป 20 วัน มีคาความยืดหยุนเทากับ 0.75 แตอกไกเบตงตมที่บรรจุแบบ
สภาวะสุญญากาศ (SV) มีคาความยืดหยุนสูงกวาเมื่อเปรียบเทียบกับอกไกเบตงตมที่บรรจุแบบสภาวะ
บรรยากาศ (CP) สอดคลองกับคาความแข็ง คืออกไกเบตงตมที่ไมผานการซูวีด (CP) จะมีคาความแข็ง 
มากกวาตัวอยางที่ผานการซูวีด (SV) เปนผลเน่ืองมาจาก 2 ปจจัยคือ 1) การใหความรอนโดยตรงแก
ผลิตภัณฑ ทําใหโปรตีนเสียสภาพตามธรรมชาติ โปรตีนในเน้ือเกิดการหดตัวของเสนใยกลามเน้ือทําใหเกิด
การสูญเสียนํ้า ความสามารถในการจับนํ้าของโปรตีนลดลง สอดคลองกับงานวิจัยของ Hong et al., 
(2019) ที่อธิบายวาโปรตีนไมโอไฟบริล (myofibril) มีความสําคัญตอความสามารถในการอุมนํ้าของเน้ือ 
การใชวิธีการแปรรูปที่ไมเหมาะสมอาจสงผลตอลักษณะเน้ือสัมผัส การใหความรอนโดยตรงแกอาหาร โดย
ใชอุณหภูมิต้ังแต 70 องศาเซลเซียส ขึ้นไป โปรตีนเน้ือเย่ือเก่ียวพันและเสนใยกลามเน้ือจะเกิดการหดตัว 
สงผลใหนํ้าออกมาจากเน้ือ ทําใหเน้ือมีความแหงและแข็ง เมื่อเน้ือมีความแข็งเพ่ิมขึ้น ความยืดหยุนของ
เน้ือก็ลดลง ตองใชแรงในการเคี้ยวมากขึ้น และ 2) ชนิดของบรรจุภัณฑ โดยพบวา การบรรจุแบบสภาวะ
สุญญากาศผลิตภัณฑอกไกเบตงตมมีการเปลี่ยนแปลงของคาความยืดหยุนนอยกวาเมื่อเทียบกับการบรรจุ
ในสภาวะบรรยากาศ เน่ืองจากการบรรจุแบบสุญญากาศจะเกิดแรงบีบอัดระหวางถุงกับเน้ือไก ทําใหนํ้า
หมักและสารโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตแทรกซึมเขาไปยังเน้ือไกไดมากขึ้น โดยสารฟอสเฟตมีคุณสมบัติชวย
เพ่ิมความสามารถในการอุมนํ้า การที่สารฟอสเฟตสามารถแทรกซึมเขาไปยังเน้ือไกไดมากขึ้น ทําใหเน้ือมี
ความนุมและยืดหยุนมากขึ้นดวย (Limpisophon et al., 2019) 
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ภาพที่ 4.4  ผลความยืดหยุน (Springiness) ของอกไกเบตงตมพรอมรับประทานในระหวางการเก็บรักษา               
ที่อุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 วัน (CP) บรรจุแบบสภาวะบรรยากาศ และ (SV) 
บรรจุแบบสภาวะสุญญากาศดวยกระบวนการซูวีด 

หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกัน หมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)  
 
ผลการวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 

การวิเคราะหคา aw 

 ผลการวิเคราะหคา aw ของผลิตภัณฑไกเบตงระหวางการเก็บรักษาในสภาวะเย็นทั้ง 2 ชุดการ
ทดลอง คือ 1) ชุดควบคุม (CP) 2) ชุดการทดลองแบบซูวีด (SV) เก็บรักษาในสภาวะเย็น (4±2 องศา
เซลเซียส) เปนเวลา 20 วัน แสดงดังภาพที่ 4.4 พบวา คา aw ทุกชุดการทดลองมีแนวโนมที่เพ่ิมขึ้นตาม
ระยะเวลาการเก็บรักษา โดยไกเบตงที่บรรจุแบบสภาวะบรรยากาศ (CP) มีคา aw เริ่มตนเทากับ 0.987 
เมื่อผานไป 20 วัน มีคา aw เพ่ิมขึ้นเทากับ 0.990 สวนไกเบตงที่บรรจุแบบสภาวะสุญญากาศ (SV) มีคา 
aw เริ่มตนเทากับ 0.985 เมื่อผานไป 20 วัน มีคา aw เพ่ิมขึ้นเทากับ 0.989 โดยสภาวะการบรรจุแบบ
บรรยากาศ (CP) มีการเพ่ิมขึ้นของคา aw มากกวาสภาวะสุญญากาศ (SV) เน่ืองจาก สภาวะบรรยากาศ 
เปนสภาวะที่มีออกซิเจนสูงและเปนสภาวะที่เอ้ือตอการเจริญของเช้ือจุลินทรีย ดังน้ันการเก็บในสภาวะ
ดังกลาวจะมีปริมาณเช้ือจุลินทรียเพ่ิมขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษา ซึ่งจุลินทรียที่เพ่ิมจํานวนขึ้นจะสราง
เมือกที่บริเวณผิวดานนอกและหอหุมตัวอาหารไว (จันทิรา วงศวิเชียร และคณะ, 2562) สงผลใหนํ้าถูกกัก
อยูภายในผลิตภัณฑ จึงทําใหคา aw ในผลิตภัณฑสูง แตจากผลการทดลองพบวา ในการทดลองแบบซูวีด 
(SV) ในขั้นตอนการเตรียมวัตถุดิบกอนนํามาซูวีดและเก็บรักษา มีการหมักไกโดยใชนํ้าหมักรวมกับสาร 
ไตรโพลีฟอสเฟต ซึ่งสารฟอสเฟตเปนวัตถุเจือปนอาหารที่มีสมบัติความเปนเบส ทําใหเพ่ิมคา pH ของ
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ผลิตภัณฑเน้ือสัตวสูงขึ้นและหางออกจากคา isoelectric point ของโปรตีนไมโอไฟบริลลาร (pI ประมาณ 
5.1) สงผลใหเพ่ิมความสามารถในการอุมนํ้า (Wongwiwat et al., 2010) นอกจากน้ีกระบวนการซูวีด
เปนการใชอุณหภูมิตํ่าในการทําใหอาหารสุก และอาหารไมมีการสัมผัสกับนํ้าโดยตรง จึงยังคงคุณคาและ
คุณลักษณะที่ดี คือ เน้ืออกไกไมแหงแข็งและมีความฉ่ํานํ้ามากกวาการใหความรอนแกเน้ืออกไกโดยตรง 
ถึงแมวาจะใชวิธีการบรรจุแบบสุญญากาศก็อาจจะยืดอายุของผลิตภัณฑไดไมนานนัก เน่ืองจากมีคา aw ที่
คอนขางสูง จัดเปนอาหารสด (Fresh food) เกิดการเสื่อมเสียไดงายทั้งจากปฏิกิริยาทางเคมีและการ
เจริญของเช้ือจุลินทรีย ซึ่งหากตองการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑใหนานขึ้น อาจตองใชวิธีการอ่ืนรวม
ดวยเพ่ือลดคา aw เชน การใชสารฮิวเมกแตนตหรือการใชวิธีการดัดแปรบรรยากาศภายในบรรจุภัณฑ 
(Young et al., 2014) 

 

 
ภาพที่ 4.5  คา aw ของอกไกเบตงตมพรอมรับประทานในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±2  องศา     
 เซลเซียส เปนเวลา 20 วัน (CP) บรรจุแบบสภาวะบรรยากาศ และ (SV) บรรจุแบบสภาวะ      
 สุญญากาศดวยกระบวนการซูวีด 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกัน หมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)  

 

คาพเีอช 
 การวิเคราะหคาพีเอช ของผลิตภัณฑอกไกเบตงตมพรอมรับประทานทั้ง 2 ชุดการทดลอง คือ 1) 
บรรจุแบบสภาวะบรรยากาศ (CP) 2) บรรจุแบบสภาวะสุญญากาศ โดยนําไปซูวีดที่อุณหภูมิ 95 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 10 นาที (SV) เก็บรักษาในสภาวะเย็น (4±2 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 20 วัน แสดงดัง
ภาพที่ 4.5 จากการทดลอง พบวา ผลิตภัณฑทั้ง 2 ชุดการทดลองมีการลดลงของคาพีเอชตลอดระยะเวลา 
20 วัน ซึ่งเปนผลเน่ืองมาจากการเจริญของเช้ือจุลินทรีย โดยการเปลี่ยนแปลงของคาพีเอชในผลิตภัณฑมี
ความสัมพันธกับวิธีการแปรรูปและสภาวะในการเก็บรักษา ซึ่งวิชมณี ยืนยงพุทธกาล และคณะ, (2558) 
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พบวา อาหารที่ไมผานการเตรียมขั้นตนและไมผานการแปรรูปกอน มีโอกาสเกิดการเปลี่ยนแปลงทาง
ชีวเคมีและการเจริญของจุลินทรีย สวนการแปรรูปวิธีซูวีด อาจมีผลตอการชะลอการเปลี่ยนแปลงทาง
ชีวเคมีและการเจริญของจุลินทรียได จึงเกิดการเปลี่ยนแปลงคาพีเอชและปริมาณกรดทั้งหมดชาลงกวา
การไมแปรรูปวิธี sous vide สวนความสัมพันธกับปริมาณเช้ือจุลินทรียทั้งหมดที่พบในผลิตภัณฑอาหาร
พบวา การบรรจุผลิตภัณฑในสภาวะบรรยากาศมีการลดลงของพีเอช มากกวาการบรรจุในสภาวะ
สุญญากาศ เน่ืองจากสภาวะบรรยากาศ เปนสภาวะที่มีปริมาณออกซิเจนเหลืออยูในบรรจุภัณฑ จุลินทรีย
จึงเจริญเติบโตไดอยางเต็มที่ จึงมีปริมาณเช้ือจุลินทรียสูงสุด พัชรี มีชัย และพรรณจิรา วงศสวัสด์ิ, (2550) 
ไดอธิบายความสัมพันธของคาพีเอชกับปริมาณจุลินทรียในอาหารวา สภาวะบรรยากาศเปนสภาวะที่มี
ปริมาณออกซิเจนสูงสุด จึงมีปริมาณจุลินทรียสูงสุด โดยในจํานวนน้ีจะมีจุลินทรียในกลุม Lactobacillus 
spp. ซึ่งเปนจุลินทรียที่มักพบในเน้ือสัตวและผลิตภัณฑจากเน้ือสัตวที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิตํ่า โดยจุลินทรีย
กลุมน้ีจะผลิตกรดแลกติกในระหวางการเจริญ ดังน้ันจะสงผลทําใหผลิตภัณฑอาหารที่เก็บรักษาในสภาวะ
บรรยากาศมีคาพีเอชลดลงมากที่สุด สวนสภาวะสุญญากาศเปนการบรรจุโดยอาศัยกลไกการจํากัด
ออกซิเจนในบรรจุภัณฑ อยางไรก็ตามปริมาณออกซิเจนที่หลงเหลืออยูในบรรจุภัณฑเมื่อปดสนิทมีนอย
กวารอยละ 1 จึงสามารถยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑไดนานขึ้น แตการเสื่อมเสียจากเช้ือจุลินทรีย
สามารถเกิดขึ้นไดเชนกัน โดยเน้ือสัตวที่บรรจุภายใตสภาวะสุญญากาศและเก็บรักษาที่อุณหภูมิตํ่าอาจ
กอใหเกิดการเจริญของเช้ือจุลินทรียที่ไมตองการอากาศ (anaerobic pathogen) หรือเช้ือจุลินทรียที่ทน
ตออุณหภูมิตํ่าไดแก กลุม lactic acid bacteria เมื่อมีการเจริญของเช้ือกลุมน้ี ก็จะทําใหคาพีเอชของ
อาหารลดลงดวยเชนกัน (ตรีชฎา อุทัยดา, 2563) 

 
ภาพที่ 4.6  คาพีเอชของอกไกเบตงตมพรอมรับประทานในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±2 องศา

เซลเซียส เปนเวลา 20 วัน (CP) บรรจุแบบสภาวะบรรยากาศ และ (SV) บรรจุแบบสภาวะ
สุญญากาศดวยกระบวนการซูวีด                  

หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกัน หมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
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การวิเคราะหคากรดไทโอบารบิทูริก   

 ปริมาณมาโลนอัลดีไฮด (TBA) เปนปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมัน เปนกระบวนการที่สามารถ
เกิดขึ้นได โดยมีแสงและอุณหภูมิเปนตัวเรง ซึ่งจะเกิดกับกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวสูง (Polyunsaturated 
fatty acid: PUFA) ไดงาย และกอใหเกิดการเปลี่ยนแปลงคุณภาพอาหารดานตางๆ โดย Gray (1978) 
กําหนดเกณฑไววาในผลิตภัณฑเน้ือนิยมใชคา TBA เปนดัชนีในการวัดการเสื่อมเสียคุณภาพของไขมันใน
อาหาร เมื่อคา TBA อยูในชวง 0.1-0.3 มิลลิกรัมมาโลอัลดีไฮด/กิโลกรัม พบวา ไขมันเสื่อมเสียนอย คา 
TBA มากกวา 3 มิลลิกรัมมาโลอัลดีไฮด/กิโลกรัม ทําใหผูบริโภคสามารถรับรูกลิ่นแปลกปลอมทาง
ประสาทสัมผัสตออาหารได และคา TBA มากกวา 7 มิลลิกรัมมาโลอัลดีไฮด/กิโลกรัม ไขมันเสื่อมคุณภาพ
และมีกลิ่นรุนแรง จากการวิเคราะหปริมาณมาโลนอัลดีไฮดของอกไกเบตงตมในระหวางการเก็บรักษา
แบบแชเย็น (4±2 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 20 วัน พบวา เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพ่ิมขึ้นปริมาณ
มาโลอัลดีไฮดของอกไกเบตงตมทั้ง 2 ชุดการทดลองมีแนวโนมเพ่ิมขึ้น โดยการบรรจุแบบสภาวะ
บรรยากาศ (CP) มีคา TBA เริ่มตนเทากับ 0.11 มิลลิกรัมมาโลอัลดีไฮด/กิโลกรัม เมื่อผานไป 20 วัน มีคา 
TBARs เพ่ิมขึ้นเทากับ 0.24 มิลลิกรัมมาโลอัลดีไฮด/กิโลกรัม สวนการบรรจุแบบสภาวะสุญญากาศ (SV) 
มีคา TBA เริ่มตนเทากับ 0.10 มิลลิกรัมมาโลอัลดีไฮด/กิโลกรัม เมื่อผานไป 20 วัน มีคา TBA เพ่ิมขึ้น
เทากับ 0.17 มิลลิกรัมมาโลอัลดีไฮด/กิโลกรัม แสดงดังภาพที่ 4.6 จากการทดลองพบวา การเปลี่ยนแปลง
ของคา TBA เปนผลมาจาก 2 ปจจัยคือ 1) ผลจากการหมักไก โดยในขั้นตอนการหมักมีการใชขิง 
กระเทียม ซึ่งคุณสมบัติเปนสารตานออกซิเดชันโดยธรรมชาติ เชน กระเทียม มีสารอัลลิซิน (Alliin)  
ไดอัลลิลซัลไฟด (Diallyl sulphide) และโพรฟลซัลไฟด (Propyl sulphide) สวนในขิงมีสารซิงจิเบอรีน 
(Zingiberene) ซิงจิเบอรอล (Zingiberol) สงผลใหคา TBA เกิดการเปลี่ยนแปลงนอย (พัชรินทร  
ภักดีฉนวน และคณะ, 2560; ภาวินี อินทรมณี, 2556) ปจจัยที่ 2 มาจากสภาวะการบรรจุ โดยผลิตภัณฑ
ที่ผานการซูวีด (SV) เปนการบรรจุในสภาวะสุญญากาศ ซึ่งเปนการดึงเอาอากาศภายในภาชนะหรือภายใน
ตัวอยางออกไป สงผลใหมีปริมาณออกซิเจนลดลงกวาปกติ ปฏิกิริยาออกซิเดชันจึงเกิดไดชากวาการบรรจุ
ในสภาวะบรรยากาศ สอดคลองกับการศึกษาโดย Cosansu et al., (2013) ที่รายงานวา การใชวิธีซูวี
ดเพียงอยางเดียวเพียงพอตอการกําจัดและควบคุมปริมาณออกซิเจนที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ ซึ่งขอดีของการ
แปรรูปวิธีซูวีด คือมีการบรรจุในสภาวะสุญญากาศ ทําใหสามารถลดปริมาณออกซิเจนและชวยลดการเกิด
ออกซิเดชันของไขมันได ทั้งน้ีพบวา ตลอดระยะเวลา 20 วัน อกไกเบตงทั้ง 2 ชุดการทดลองมีคา TBA อยู
ในชวงเกณฑมาตรฐาน คือ อยูในชวง 0.1-0.3 มิลลิกรัมมาโลอัลดีไฮด/กิโลกรัม ซึ่งหมายถึงไขมันเสื่อมเสีย
เล็กนอย และผลิตภัณฑยังเปนที่ยอมรับของผูบริโภค (ปรมาภรณ เกิดทรัพย และคณะ. 2561) 
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ภาพที่ 4.7  ปริมาณกรดไทโอบารบิทูริกของอกไกเบตงตมพรอมรับประทานในระหวางการเก็บรักษาที่ อุณหภูมิ  
  4±2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 วัน (CP) บรรจุแบบสภาวะบรรยากาศ และ (SV) บรรจุแบบ  
  สภาวะสุญญากาศดวยกระบวนการซูวีด     
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกัน หมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)  

ผลการวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 

การวิเคราะหปริมาณจุลินทรียทั้งหมด  

 การวิเคราะหปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (TVC : Total plate count) ผลิตภัณฑเน้ือสัมผัสของ
ไกเบตงตมพรอมรับประทานทั้ง 2 ชุดการทดลอง คือ 1) บรรจุแบบสภาวะบรรยากาศ (CP) 2) บรรจุแบบ
สภาวะสุญญากาศ โดยนําไปซูวีดที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 นาที (SV) เก็บรักษาใน
สภาวะเย็น (4±2 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 20 วัน แสดงดังตารางที่ 4.6 จากน้ันสุมตัวอยางวิเคราะห
คุณลักษณะดานทางจุลินทรียทุก 5 วัน โดยเทียบกับเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนไกปรุงรสพรอม
บริโภค ซึ่งไดกําหนดเกณฑในการพิจารณาดังน้ี จํานวนจุลินทรียทั้งหมดตองไมเกิน 1×104 โคโลนีตอ
ตัวอยาง 1 กรัม (มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนไกปรุงรสพรอมบริโภค, 2548) พบวา อกไกเบตงตมที่บรรจุ
แบบสภาวะบรรยากาศ (CP) ในวันที่ 0 ของการเก็บรักษา ผลิตภัณฑมีปริมาณจุลินทรียเริ่มตน เทากับ 
1.5×102 cfu/g ในวันที่ 10 ของการเก็บรักษา พบเช้ือจุลินทรียทั้งหมดมีปริมาณเทากับ 2.6×104 cfu/g  
ซึ่งเกินเกณฑที่กําหนด จึงสรุปไดวา อกไกเบตงตมที่บรรจุแบบสภาวะบรรยากาศ สามารถเก็บรักษาไมเกิน 
10 วัน ณ อุณหภูมิเย็น (4±2องศาเซลเซียส) สวนอกไกเบตงตมที่บรรจุแบบสภาวะสุญญากาศ (SV) ใน
วันที่ 0 ของการเก็บรักษามีปริมาณเช้ือจุลินทรียเริ่มตนเทากับ 1.3×102 cfu/g จนถึงวันที่ 20 พบ
เช้ือจุลินทรียทั้งหมดมีปริมาณเทากับ 3×104 cfu/g ซึ่งเกินเกณฑที่กําหนด จึงสรุปไดวา อกไกเบตงที่บรรจุ
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แบบสภาวะสุญญากาศ (SV) สามารถเก็บรักษาไมเกิน 20 วัน ณ อุณหภูมิเย็น (4±2องศาเซลเซียส) จาก
การทดลองจะพบวา ตัวอยางที่ผานการซูวีด (SV) สามารถยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑไดนานกวา
ตัวอยางที่ไมผานการซูวีด (CP) เน่ืองจากการซูวีด เปนกระบวนการแปรรูปอาหารโดยนําอาหารมาบรรจุ
ในสภาวะสุญญากาศกอนนํามาใหความรอน ซึ่งสามารถทําลายและยับย้ังการเจริญของจุลินทรียที่ใช
ออกซิเจน (อมมี เบญจมะ และคณะ, 2559) โดย Kachele et al., (2017) กลาววา การบรรจุในสภาวะ
สุญญากาศเปนการดึงอากาศภายในภาชนะออกไปและผนึกแนนไมใหมีอากาศเขาไปไดอีก การที่ไมมี
ออกซิเจนจะชวยปองกันการเจริญของจุลินทรียที่ตองใชออกซิเจน ซึ่งมักเปนจุลินทรียที่ทําใหเกิดการเสื่อม
เสียของอาหาร และการใชอุณหภูมิตํ่าในการเก็บรักษา สามารถชะลอการเจริญเติบโตของจุลินทรียที่ไม
ตองการออกซิเจนหรือใชออกซิเจนเพียงเล็กนอยในการเจริญเติบโต สงผลใหยืดอายุการเก็บรักษาไดนาน
ขึ้น (Dang et al., 2018) สอดคลองกับงานวิจัยของจันทิรา วงศวิเชียร และคณะ., (2562) ที่ศึกษาผลของ
การบรรจุแบบสุญญากาศรวมกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิตํ่าตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของเน้ือปูมาตม 
(Portunus pelagicus) พบวา การบรรจุแบบสุญญากาศสามารถปองกันการเกิดปฏิกิริยาไฮโดรไลซิสและ
การเกิดออกซิเดชันของไขมัน สภาวะการเก็บรักษาปูมาที่เหมาะสมที่สุดคือการบรรจุแบบสุญญากาศโดย
สามารถเก็บรักษาปูมาไดนาน 9 วัน ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

ตารางที่ 4.6  ผลการวิเคราะหปริมาณจุลินทรียทั้งหมดของอกไกเบตงตมพรอมรับประทานในระหวาง 
  การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซยีส เปนเวลา 20 วัน  (CP) บรรจุแบบสภาวะ  
  บรรยากาศ และ (SV) บรรจุแบบสภาวะสุญญากาศดวยกระบวนการซูวีด 

ชุดการทดลอง ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (cfu/g) 

CP 

0 1.5×102 

5 5.2×103 

10 2.6×104 

15 - 
20 - 

SV 

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

20 3.0×104 
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ผลการวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผสั 

การทดสอบประสาทสัมผัส 

 จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑเน้ือสัมผัสของไกเบตงตมพรอมรับประทานทั้ง 
2 ชุดการทดลอง คือ 1) บรรจุแบบสภาวะบรรยากาศ (CP) 2) บรรจุแบบสภาวะสุญญากาศ โดยนําไป     
ซูวีดที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 นาที (SV) เก็บรักษาในสภาวะเย็น (4±2 องศาเซลเซียส) 
เปนเวลา 20 วัน โดยใชแบบทดสอบ 9-Point Hedonic Scale (กําหนดให 1 หมายถึง ไมชอบมากที่สุด  
และ 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด) พบวา การบรรจุแบบสภาวะบรรยากาศ (CP) สามารถทดสอบทาง 
ประสาทสัมผัสไดในวันที่ 0 ถึงวันที่ 5  เน่ืองจากในวันที่ 10 พบปริมาณเช้ือจุลินทรียเกินเกณฑที่กําหนด 
ของการเก็บรักษา จึงทําการยุติการทดสอบทางประสาทสัมผัสของอกไกที่บรรจุแบบสภาวะบรรยากาศ 
(CP) ผูทดสอบชิมใหคะแนน ดานลักษณะปรากฏ สี ความนุม รสชาติ ความชอบรวม ในวันที่ 0 เทากับ 
7.10, 6.96, 7.63, 7.16 และ 7.30 ตามลําดับ ในวันที่ 5 ผูทดสอบชิมใหคะแนนทุกคุณลักษณะลดลง คือ 
ลักษณะปรากฏ สี ความนุม รสชาติ ความชอบรวม เทากับ 6.93, 6.76, 7.50, 7.06 และ 7.20  ตามลําดับ 
ซึ่งการเก็บรักษาที่นานขึ้น สงผลตอคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัส โดยผูทดสอบชิมใหคะแนนทุก
คุณลักษณะลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา เน่ืองจากการบรรจุแบบสภาวะบรรยากาศ  เปนสภาวะที่
มีปริมาณออกซิเจนอยูภายในบรรจุภัณฑรวมทั้งออกซิเจนยังสามารถแพรผานบรรจุภัณฑเขามาได เมื่อ
ระยะเวลาการเก็บรักษาที่นานขึ้น เน้ืออกไกมีสีคล้ําลง เกิดเมือกบริเวณผิวจากการเจริญของ เช้ือจุลินทรีย 
สงผลทําใหเกิดกลิ่นผิดปกติและเน้ือสัมผัสของเน้ืออกไกเบตงเปลี่ยนไปจนไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภค 
สวนของอกไกเบตงตมที่บรรจุแบบสภาวะสุญญากาศ (SV) สามารถทดสอบชิมไดในวันที่ 0, 5, 10 และ 
15 เน่ืองจากในวันที่ 20 พบปริมาณเช้ือจุลินทรียเกินเกณฑที่กําหนด จึงยุติการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
โดยผูทดสอบชิมใหคะแนนดานลักษณะปรากฏ สี ความนุม รสชาติ ความชอบรวม ในวันที่ 0 เทากับ 
7.70, 6.96, 7.77, 7.16 และ 7.55 ตามลําดับ ในวันที่ 15 ผูทดสอบชิมใหคะแนนทุกคุณลักษณะลดลงคือ 
ลักษณะปรากฏ สี ความนุม รสชาติ ความชอบรวม เทากับ 6.13, 6.56, 7.03, 6.55 และ 6.64 ตามลําดับ 
จากผลการทดลองพบวา ระยะเวลาการเก็บรักษาที่นานขึ้น สงผลใหผูทดสอบชิมใหคะแนนการยอมรับ
ทางประสาทสัมผัสในทุกคุณลักษณะลดลงเชนกัน แตเมื่อพิจารณาถึงสภาวะการเก็บรักษาพบวา สภาวะ
การบรรจุแบบสภาวะสุญญากาศสามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดนานขึ้นเมื่อเทียบกับสภาวะการบรรจุ
แบบบรรยากาศเน่ืองจาก เปนสภาวะที่มีปริมาณออกซิเจนนอยกวารอยละ 1 ซึ่งชวยลดปริมาณออกซิเจน
ต้ังตน สามารถชะลอการเกิดปฏิกิริยาทางเคมี ชีวเคมี และยับย้ังการเจริญของเช้ือจุลินทรียซึ่งเปนสาเหตุ
ของการเสื่อมเสียและสงผลตอคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัส ดังน้ันสภาวะที่เหมาะสมของการ
เก็บรักษาผลิตภัณฑอกไกเบตงตมพรอมบริโภคคือ การบรรจุเน้ืออกไกเบตงตมพรอมรับประทานแบบ
สภาวะสุญญากาศ โดยนําไปซูวีดที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 นาที (SV) และเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส โดยพบวา สภาวะดังกลาวสามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑไดนาน 15 วัน 
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ภาพที่ 4.8  ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานลักษณะปรากฏของอกไกเบตงตมพรอม 
  รับประทานในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียสเปนเวลา 20 วัน (CP)   
  บรรจุแบบสภาวะบรรยากาศ และ (SV) บรรจุแบบสภาวะสุญญากาศดวยกระบวนการซูวีด    
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกัน หมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)  
 
 

 

ภาพที่ 4.9  ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานสีของอกไกเบตงตมพรอมรับประทานใน
ระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 วัน (CP) บรรจุแบบ 
สภาวะบรรยากาศดวยกระบวนการซูวีด และ (SV) บรรจุแบบสภาวะสุญญากาศดวย  
กระบวนการซูวีด 

หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกัน หมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)  
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ภาพที่ 4.10  ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานความนุมของอกไกเบตงตมพรอมรับประทาน 
    ในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 วัน (CP) บรรจุแบบ      
    สภาวะบรรยากาศ และ (SV) บรรจุแบบสภาวะสุญญากาศดวยกระบวนการซูวีด 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกัน หมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)  
 
  

 
ภาพที่ 4.11  ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานรสชาติของอกไกเบตงตมพรอมรับประทาน 
  ในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 วัน (CP) บรรจุแบบ 
  สภาวะบรรยากาศ และ (SV) บรรจุแบบสภาวะสุญญากาศดวยกระบวนการซูวีด 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกัน หมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)  
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ภาพที่ 4.12  ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานความชอบรวมของอกไกเบตงตมพรอม   
  รับประทานในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 วัน (CP)  
  บรรจุแบบสภาวะบรรยากาศ และ (SV) บรรจุแบบสภาวะสุญญากาศดวยกระบวนการซูวีด 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกัน หมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)  
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บทที่ 5 
สรุปและขอเสนอแนะ 

สรุป 
การปรับปรุงเน้ือสัมผัสของอกไกเบตงตมพรอมรับประทาน มีขั้นตอนดังน้ี คือศึกษาวิธีการให

ความรอนสําหรับผลิตภัณฑอกไกเบตงตมพรอมรับประทานที่สงผลตอคุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย 
และการยอมรับของผูบริโภค พรอมทั้งศึกษาสภาวะการบรรจุที่สงผลตออายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ
อกไกเบตงตมพรอมรับประทาน สรุปไดดังน้ี 

1. การศึกษาวิธีการใหความรอนสําหรับผลิตภัณฑอกไกเบตงตมพรอมรับประทาน 3 รูปแบบ
คือ 1) เน้ืออกไกติดหนังที่ผานการหมักไปตมที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 นาที 2) เน้ือ
อกไกติดหนังที่ผานการหมักมาบรรจุในถุงพลาสติกชนิด Nylon/LLDPE แบบสุญญากาศ และนําไปให
ความรอนผานกระบวนการซูวีดคือ ตมในนํ้าที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสเปนเวลา 3 ช่ัวโมง และ 3) เน้ือ
อกไกติดหนังมาหมักดวยนํ้าหมักไกรวมกับโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1 บรรจุในถุงพลาสติกชนิด 
Nylon/LLDPE แบบสุญญากาศ และนําไปใหความรอนผานกระบวนการซูวีดคือ ตมในนํ้าที่อุณหภูมิ 60 
องศาเซลเซียสเปนเวลา 3 ช่ัวโมง พบวา วิธีการใหความรอนที่ตางกันกัน สงผลตอคุณภาพดานสี (L* a* 
b*) คาการสูญเสียนํ้าหนักหลังตม (cooking loss) ปริมาณผลผลิต (cooking yield) คาความสามารถใน
การอุมนํ้า (water holding capacity) เน้ือสัมผัส (ความแข็งและความยืดหยุน) และการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสที่แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยการนําไกไปตมที่อุณหภูมิ 100 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 20 นาที มีผลทําใหผลิตภัณฑมีลักษณะแหง ไมฉ่ํานํ้า ผูทดสอบชิมใหคะแนนทาง
ประสาทสัมผัสนอยที่สุด สวนการนําเน้ืออกไกติดหนังมาหมักดวยนํ้าหมักไกรวมกับโซเดียมไตรโพลี
ฟอสเฟตรอยละ 1 บรรจุในถุงพลาสติกชนิด Nylon/LLDPE แบบสุญญากาศ และนําไปใหความรอนผาน
กระบวนการซูวีดคือ ตมในนํ้าที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสเปนเวลา 3 ช่ัวโมงพบวา ผูทดสอบชิมให
คะแนนการยอมรับสูงสุดเน่ืองจาก สารโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตมีคุณสมบัติชวยเพ่ิมความสามารถในการ
จับกับนํ้าในผลิตภัณฑเน้ือสัตว สวนการซูวีดเปนการใชอุณหภูมิตํ่าในการแปรรูปอาหาร ซึ่งสภาวะดังกลาว
จะชวยชะลอการเสียสภาพของโปรตีน จึงยังคงคุณคาและคุณลักษณะที่ดี คือ เน้ืออกไกไมแหงแข็ง และมี
ความฉ่ํานํ้ามากกวาการใหความรอนแกเน้ืออกไกโดยตรง 

2. ผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคทั่วไป เก่ียวกับความเปนไปไดในการนําไปผลิตเปน
ขาวมันไก โดยนําเน้ืออกไกเบตงที่ผานการปรับปรุงเน้ือสัมผัสโดยกระบวนการใหความรอนที่เหมาะสม มา
ทดสอบผูบริโภคทั่วไปจํานวน 100 คน โดยใชวิธีฮีโดนิคสเกลแบบ 5 ระดับ พบวา ผูบริโภคใหคะแนนดาน
ทัศนคติทางดานปจจัยคุณภาพที่มีตอขาวมันไกเบตงเฉลี่ย เทากับ 4.24 ปจจัยคุณภาพดานเน้ือไกเกี่ยวกับ
ความนุมไดรับคะแนน 4.19 คะแนน หากมีการผลิตเพ่ือวางจําหนาย ผูทดสอบชิมจํานวน 85 คนจะซื้อ
ผลิตภัณฑ มีขอสังเกตวาผูบริโภคสวนใหญใหความสําคัญในเรื่องของความสะอาดและความอรอยของขาว
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มันไกเปนหลัก ทั้งขาว เน้ือไก และนํ้าจิ้ม จากขอมูลดังกลาวช้ีใหเห็นวา ความสะอาด รสชาติ/ความอรอย
ของขาวมันไกมีความสําคัญคอนขางมากตอการตัดสินใจซื้อ ดังน้ันในการพัฒนาขาวมันไกเบตง จึงตอง
มุงเนนในเรื่องของความสะอาดและความอรอยเปนสําคัญ  

 3. ผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหวางการเก็บรักษาของผลิตภัณฑอกไกเบตงตม

พรอมรับประทาน 2 ชุดการทดลองคือ 1. การบรรจุแบบสภาวะบรรยากาศ (CP) 2. การบรรจุแบบ

สุญญากาศดวยกระบวนการซูวีด (SV) เก็บรักษาในสภาวะเย็น (4±2 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 20 วัน

พบวา เน้ืออกไกเบตงตมพรอมรับประทานที่บรรจุในสภาวะสุญญากาศดวยกระบวนการซูวีด (SV) มีความ

แตกตางของคาเน้ือสัมผัส (ความแข็งและความยืดหยุน) คา aw คาพีเอช คากรดไทโอบารบิทูริก และ

ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดนอยกวาเน้ืออกไกเบตงตมพรอมรับประทานที่บรรจุในสภาวะบรรยากาศตลอด

ระยะเวลาการเก็บรักษา (p≤0.05) ผลการศึกษาแสดงใหเห็นวา การบรรจุในสภาวะสุญญากาศดวย

กระบวนการซูวีด (SV) สามารถชะลอการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรียและการเกิดออกซิเดชันของไขมัน

ได ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสพบวา การบรรจุในสภาวะสุญญากาศดวยกระบวนการซูวีด 

(SV) มีคะแนนคุณลักษณะดานลักษณะปรากฏ สี ความนุม รสชาติ ความชอบรวมสูงกวาการบรรจุใน

สภาวะบรรยากาศ ดังน้ันสภาวะการเก็บรักษาเน้ืออกไกเบตงตมพรอมรับประทานที่เหมาะสมที่สุดคือ การ

บรรจุในสภาวะสุญญากาศดวยกระบวนการซูวีด (SV) สามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑไดนาน 15 วันที่

อุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส โดยผลิตภัณฑมีคา TBA เทากับ 0.17 มิลลิกรัมมาโลอัลดีไฮด/กิโลกรัม 

จํานวนจุลินทรียทั้งหมดเทากับ 6.1×103 โคโลนีตอกรัม ซึ่งเปนไปตามเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนไก

ปรุงรสพรอมบริโภค (มผช. 755/2548) ที่กําหนดเกณฑไววา จํานวนจุลินทรียทั้งหมดตองไมเกิน 1×104 

โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

ขอเสนอแนะ 
 1. ควรศึกษาวิธีการปรับปรุงเน้ือสัมผัสแบบอ่ืนเชน การใชสารสกัดจากธรรมชาติหรือเอนไซม 

เพ่ือใหเน้ือมีความนุมมากขึ้น 

 2. ควรศึกษาวิธีการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑดวยวิธีการอ่ืน เชน วิธีการดัดแปรบรรยากาศ 
เพ่ือใหสามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑไดนานย่ิงขึ้น 
 3. การนํางานวิจัยตอยอดไปสูกระบวนการผลิตเชิงพาณิชย 
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ภาคผนวก 

ภาคผนวก ก. การวิเคราะหคุณลักษณะทางกายภาพ 

ก.1 การวัดคาสี 
  วัสดุเครื่องมือและอุปกรณ 
   1. เครื่องมือวัดคาสี (colour) ตรา Hunter lab รุน Cx 1471 
  วิธีการ 
   1.เปดเครื่อง และเลือกโปรแกรม STANDARDIZE โดยกดปุมสัญลักษณ 
   2. ทําการ calibration 

- วางแผนสีดํามาตรฐาน (Black Glass) ในที่สําหรับวางตัวอยาง แลวกดสัญลักษณ 
    - วางแผนสีขาวมาตรฐาน (White Glass) ในที่สําหรับวางตัวอยาง แลวกดสัญลักษณ 
    - หนาจอเครื่องจะปรากฏ L*  a* และ b* 
   3. วางตัวอยางในที่สําหรับวางตัวอยาง แลวกดปุมสัญลักษณ 
   4. อานผลที่ไดจากเครื่อง พรอมบันทึกผลการทดลอง 
 
ก.2 การวัดคาแรงกดของเนือ้สัมผสั  
  อุปกรณ 
   1. เครื่อง Texture analyzer ย่ีหอ Stable micro system รุน TA-XT2 
  วิธีการ 

เตรียมตัวอยางเพ่ือวัดคาแรงเฉือน (shear force) โดยหั่นช้ินเน้ือขนาด 1×2×1 เซนติเมตร 

(กวาง×ยาว×สูง) โดยใชหัววัด Warner bratzler ตอเขากับเครื่อง Texture Profile Analysis (TPA) 

(TA.XT2) อัตราการเคลื่อนที่ของหัววัด 4 มิลลิตเมตร/วินาที วิเคราะหตัวอยางดวยการทําซ้ํา 5 ครั้ง วัด

คุณสมบัติทางลักษณะเน้ือสัมผัส ไดแก ความแข็ง (Hardness) และความยืดหยุน (Adhesiveness)  
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ก.3 กลองจุลทรรศนอิเลกตรอนแบบสองกราด (SEM : Scanning electron microscopy) 
 วิเคราะหลักษณะโครงสรางของเสนใยกลามเน้ือดวยกลองจุลทรรศนอิเลกตรอนแบบสองกราด 
(SEM : Scanning electron microscopy) (Wattanachant et al., 2004) 

ก. 4 ปริมาณผลผลิต (Cook yield) 
 นําช้ินเน้ือไกสด (สวนอกและสวนสะโพก) บรรจุใสถุงพลาสติก นําไปใหความรอนที่อุณหภูมิ 85 

องศาเซลเซียส เปนเวลา 45 นาที จากน้ันนําเน้ือไกแชในนํ้าเย็นทันทีเปนเวลา 10 นาที ซึ่งนํ้าหนักตัวอยาง

หลังการตม คํานวณเปอรเซ็นตปริมาณผลผลิต 

%Cook yield = (นํ้าหนักตัวอยางหลังใหความรอน)×100 
     นํ้าหนักตัวอยางกอนใหความรอน 

ก. 5 การสูญเสียน้าํหนักหลงัตม (Cooking loss)  
 นําช้ินเน้ือไกสด (สวนอกและสวนสะโพก) บรรจุใสถุงพลาสติก นําไปใหความรอนที่อุณหภูมิ 85 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 45 นาที จากน้ันนําเน้ือไกแชในนํ้าเย็นทันทีเปนเวลา 10 นาที ซึ่งนํ้าหนักตัวอยาง
หลังการตม คํานวณเปอรเซ็นตการสูญเสียนํ้าหนักหลังการตม 

%Cooking loss = (นํ้าหนักกอนใหความรอน-นํ้าหนักหลงัใหความรอน)×100 
  นํ้าหนักตัวอยางกอนใหความรอน 

ก. 6 ความสามารถในการอุมน้ํา (Water holding capacity) 
 วิเคราะหความสามารถในการอุมนํ้าโดยดัดแปลงตามวิธีของ Jauregui et al., (1981) ช่ังเน้ือไก
สุกที่ทราบนํ้าหนักแนนอนจํานวน 2 กรัม ใสหลอดปนเหว่ียงที่มีกระดาษกรอง Whatman เบอร 1 รองอยู
ที่กนหลอด ปนเหว่ียงที่ความเร็วรอบ 6,000×g เปนเวลา 15 นาที ซึ่งนํ้าหนักไกหลังจากการปนเหว่ียง 
คํานวณความสามารถในการอุมนํ้าดังสมการ 

%นํ้าที่สูญเสียหลังการปนเหว่ียง = (นํ้าหนักตัวอยางกอนปนเหว่ียง-นํ้าหนักตัวอยางหลังปนเหว่ียง)×100 
   นํ้าหนักตัวอยางกอนปนเหว่ียง 

%ความสามารถในการอุมนํ้า = (%ความช้ืน-%นํ้าที่สญูเสียหลังการปนเหว่ียง)×100 
   %ความช้ืน 
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ภาคผนวก ข. การวิเคราะหคุณลักษณะทางเคมี 
ข. 1 วิเคราะหคาความเปนกรดดาง (pH)  
  วัสดุเครื่องมือและอุปกรณ 
   1. กระบอกตวง (cylinder) ขนาด 100 มิลลิลิตร 
   2. บีกเกอร (beaker) ขนาด 50 มิลลิลิตร 
   3. เครื่องวิเคราะหคาความเปนกรด-ดาง (pH meter) 
  วิธีการ 
   1. ช่ังตัวอยางอัตราสวน (1:9) นํ้าหนักเน้ือไก 10 กรัม ตอนํ้ากลั่น 90 มิลลิลิตร นําไป 
Homogenizer เปนเวลา 2 นาที  
   2. วัดคาความเปนกรด-ดางดวยเครื่อง pH meter 
   3. อานคาและบันทึกผล 

ข. 2 วิเคราะหปริมาณกรดไธโอบาบิทิวริค (Thiobabituric acid, TBA) ตามวิธี AOAC (2000) 
 1. Thiobabituric acid reagent 
  ละลายกรด Thiobabituric จํานวน 0.2883 กรัม ในสารละลายกรดอะซิติคความเขมขน 
90% โดยการอุนเบาๆ แลวปรับปริมาตรใหครบ 100 มิลลิลิตรดวยกรดอะซิติคความเขมขน 90% ใน 
Volumetric flask 
 วิธีการทํา 

1. ช่ังตัวอยาง 10 กรัม ตอนํ้ากลั่น 50 มิลลิลิตร ปนดวย Homogenizer เปนเวลา 2 นาที 
จากน้ันเทลงในขวดกลั่น แลวใชนํ้ากลั่นกลั้วลางภาชนะที่ติดบีกเกอรใหหมด แลวเทลงในขวดกลั่น 

2. เติม 2.5 มิลลิลิตร 4 N HCl 
3. กลั่นใหไดของเหลว 50 มิลลิลิตร (ภายในเวลา 10 นาที หลังเดือด) 
4. ปเปตของเหลวที่กลั่นได 5 มิลลิลิตร ลงในหลอดทดลองที่มีฝาปด 
5. เติม 5 มิลลิลิตร TBA ปดฝา เขยา แลวนําไปตมใหความรอนดวยนํ้าเดือดเปนเวลา 35 นาที  
6. ทํา blank พรอมไปดวย โดยใชนํ้ากลั่น 5 มิลลิลิตร และสารละลาย TBA 5 มิลลิลิตร เขยาให

ความรอนดวยนํ้าเดือด เปนเวลา 35 นาที 
7. ทําตัวอยาง และ blank ใหเย็นภายในเวลา 10 นาที นําไปวัดคา O.D. ที่ความยาวคลื่น 538 

นาโนเมตร  เปรียบเทียบกับ blank คํานวณคา TBA ดัง น้ี  TBA number = 7.8×O.D. (มิลลิกรัม 
malonaldehyde ตอกิโลกรัม)  
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ภาคผนวก ค. การวิเคราะหคุณสมบตัิทางจุลินทรีย 

ค.1 การวิเคราะหปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (Total Viable Count) ไดแก จุลินทรียที่ชอบอุณหภูมิตํ่า 
จุลินทรียที่ชอบอุณหภูมิปานกลาง และจุลินทรียที่ไมตองการอากาศในการเจริญดวยเทคนิค  pour plate  
(BAM, 2001) 
 สารเคมีและอาหารเลี้ยงเชื้อ 

1. Plate count agar (PCA) 
2. peptone water รอยละ 0.1 
วิธีการ 

1. ช่ังตัวอยาง  25 กรัม  ลงในถุงที่มี peptone water รอยละ 0.1 ที่ปลอดเช้ือจํานวน 
225 มิลลิลิตร แลวทําใหเขากันโดยการเขยาเปนเวลา 1 นาที 

2. ทําการเจือจางให 10-1-10-6  โดยใช peptone water รอยละ 0.1 
3. ดูดตัวอยางความเจือจางที่เหมาะสมจากขอ 1.2 อยางละ 1.0 มิลลิลิตร (ทํา 3 ซ้ํา) ลงใน

จานเพาะเช้ือที่ฆาเช้ือแลว 
4. เทอาหาร PCA ซึ่งกําลังหลอมเหลวและมีอุณหภูมิประมาณ  45 องศาเซลเซียส ลงใน

จานเพาะเช้ือจานละประมาณ 15-20  มิลลิลิตร 
5. เขยาจานเพาะเช้ือใหอาหารเลี้ยงเช้ือผสมกับตัวอยางที่เจือจาง โดยการหมุนจานเพาะ

เช้ือในทิศตามเข็มนาฬิกา 5 ครั้ง ทวนเข็มนาฬิกา 5 ครั้ง ทําอยางระมัดระวังและรวดเร็วเพ่ือ
ไมใหอาหารเลี้ยงเช้ือแข็งตัวกอน 

6. ต้ังทิ้งไวใหอาหารเลี้ยงเช้ือแข็งตัว 
7. สําหรับจุลินทรียที่ไมตองการอากาศในการเจริญ นําไปใสใน anaerobic jar แลวกําจัด

อากาศออก 
8. บมเพาะเช้ือที่ 4 องศาเซลเซียส (จุลินทรียที่ชอบอุณหภูมิตํ่า) และ 35-37 องศาเซลเซียส 

(จุลินทรียที่ชอบอุณหภูมิปานกลาง และจุลินทรียที่ไมตองการอากาศในการเจริญ) ในลักษณะควํ่า
จานเพาะเช้ือเปนเวลา 24 ช่ัวโมง 

9. ตรวจนับจํานวนโคโลนีจากจานเพาะเช้ือประมาณ 30-300 โคโลนี รายงานผลเปน
จํานวนโคโลนีตอกรัมของตัวอยาง  

โคโลนีตอกรัมของตัวอยาง  =  คาเฉลี่ยของจํานวนโคโลนี × ระดับความเจือจาง
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ภาคผนวก ง. แบบสอบถามทางประสาทสัมผัส 
ง.1 แบบทดสอบทางประสาทสัมผสัดวยวิธี (9-Point hedonic scale) 

ช่ือผูทดสอบ......................................................................................วัน........................................... 

คําแนะนํา : กรุณาทดสอบตัวอยางพรอมใหคะแนนความชอบในแตละคุณลักษณะของตัวอยาง และบวน

ปากกอนทุกครั้งที่จะทดสอบตัวอยางตอไปน้ี โดยกําหนดระดับการใหคะแนนที่ 1-9 ดังน้ี 

1= ไมชอบมากที่สุด 2= ไมชอบมาก      3= ไมชอบปานกลาง  4= ไมชอบเล็กนอย 

5= เฉยๆ  6= ชอบเล็กนอย      7= ชอบปานกลาง      8= ชอบมาก           

9= ชอบมากที่สุด 

 

ขอเสนอแนะ

......................................................................................................................................................................

......................................................................................................................................................................

...................................................................................................................................................................... 

 

 

 

 

คุณลักษณะ 
รหัสตัวอยาง 

1 2 3 
ลักษณะปรากฏ    
สีนํ้าจิ้ม    
ความนุมของเมล็ดขาว    
ความนุมของเน้ือไก    
รสชาติ    
ความชอบรวม    
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ง.2 แบบสอบถามทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคทั่วไป 
แบบสอบถามทางประสาทสมัผัสของผูบริโภคทัว่ไป 

แบบสอบถามความคิดเห็นผูบริโภคขาวมันไกเบตง 

คําชี้แจง งานวิจัยน้ีมีจุดประสงคเพ่ือพัฒนาขาวมันไกเบตงใหตรงกับความชอบและความพึงพอใจของผูบริโภค 

ทั้งน้ีเพ่ือใหงานวิจัยดังกลาวบรรลุตามวัตถุประสงค ผูวิจัยใครขอความรวมมือจากทานในการกรอกแบบสอบถาม

ดวยขอมูลที่เปนจริงเพ่ือความสมบูรณในงานวิจัย และทางผูวิจัยขอขอบคุณในความรวมมือที่ดีของทาน ทั้งน้ี

ขอมูลจากแบบสอบถามดังกลาวจะถูกเก็บเปนความลับและใชเฉพาะในงานวิจัยเทาน้ัน 

สวนที่ 1 ขอมูลทั่วไปของผูทดสอบแบบสอบถาม 

  โปรดกรอกขอมูลและทําเครื่องหมาย √ ลงในชอง □ ดังหัวขอตอไปน้ี 

1. เพศ 

□ 1.) ชาย   □ 2.) หญิง 

2. อายุ 

  □ 1.) ตํ่ากวา 20 ป  □ 2.) 20 - 29 ป    

  □ 3.) 30 - 39 ป   □ 4.) 40 – 49 ป   

  □ 6.) 50 ปขึ้นไป 

3. อาชีพ  

  □ 1.) นักเรียน/นักศึกษา  □ 2.) ประกอบธุรกิจสวนตัว   

  □ 3.) พนักงานบริษัทเอกชน □ 4.) รับราชการ 

  □ 5.) พนักงานรัฐวิสาหกิจ   □ 6.) อ่ืนๆ (โปรดระบุ)........................... 

5. รายไดเฉลี่ยตอเดือน 

   □ 1.) ตํ่ากวา 10,000 บาท    □ 2.) 10,000 – 19,999 บาท 

  □ 3.) 20,000 - 29,999 บาท   □ 4.) 30,000 – 39,999 บาท 

   □ 5.) 40,000 – 49,999 บาท   □ 6.) 50,000 บาท ขึ้นไป  
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สวนที่  2 ขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคขาวมันไก 
              โปรดกรอกขอมูลและทําเครื่องหมาย / ลงในชอ   ดังหัวขอตอไปน้ี 

 1. คุณรูจักขาวมันไกหรือไม (ถาไมรูจักขามไปทําขอ 2,3)   
   1.) รูจัก   2.) ไมรูจัก         
  1.1คุณชอบรับประทานขาวมันไกหรือไม  
   1.) ชอบ   2.) ไมชอบ  

1.2 คุณสามารถเลือกซื้อขาวมันไกจากที่ใด 
   1.) ตลาด       3.) ภัตตาคาร 
   2.) รานอาหาร  4.) อ่ืนๆ………...... 

  1.3 เกณฑที่คุณใชในการเลือกรับประทานขาวมันไก คือ  
   1.) รสชาติดี  2.) ราคาถูก      3.) มีวางขายทั่วไป       
          3.) อ่ืนๆ………… 

 1.4 ความถี่ในการเลือกรับประทานขาวมันไก ของทาน * 
  1.) 1-2 ครั้งตอสัปดาห 
  2.) 3-4 ครั้งตอสัปดาห 
  3.) มากกวา 6 ครั้งตอสัปดาห 
  4.) 2-3 ครั้งตอเดือน 
  5.) อ่ืน ๆ (โปรดระบุ)............................  

 

1.5 ทานรับประทานขาวมันไก เปนอาหารมื้อใด 
  1.) มื้อเชา   2.) มื้อเที่ยง   3.) มื้อเย็น       4.) อ่ืนๆ………… 

 2. ทานรับประทานไกเบตง หรือไม 
   1.) รับประทาน   2.) ไมรับประทาน 

 3. หากมีการผลิตขาวมันไกเบตง เพ่ือจําหนาย ในราคา 50 บาท (ขาว 30 กรัม ไก 50 กรัม ตอ 1 
เสริฟ) คุณคิดวาจะซื้อหรือไม  
   1.) ซื้อ             3.) ไมแนใจ                      
   2.) ไมซื้อ                4.) อ่ืนๆ………… 
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สวนที่ 2 ทัศนคติของผูบริโภคที่มีตอขาวมันไก ทานมีทัศนคติตอขาวมันไกอยางไรในเรื่องตอไปน้ี ? 

รายการ 

ระดับทัศนคติของผูบริโภค 

 ดีมาก 

(5) 

ดี 

(4) 

เฉย ๆ 

(3) 

ไมดี 

(2) 

ไมดีมาก 

(1) 

1. ลักษณะของผลิตภัณฑ 

   1.1 เมล็ดขาว        เม็ดสวย       

ความนุม       

ความมัน       

ความสะอาด       

ความอรอย       

   1.2 เนือ้ไก           ความนุม       

ความอรอย       

   1.5 น้ําจ้ิม              เขมขน       

กลมกลอม       

ความอรอย       

 

2. คุณยอมรับขาวมันไกเบตงเพียงใดโปรดระบุระดับการยอมรับ  

การยอมรับ นอยที่สุด นอย ปานกลาง มาก มากที่สุด 

ขาวมันไกเบตง      

 

 ขอเสนอแนะ……………………………………………………………………………………………………………………..……

……………………………………………………………………………………………………………..……………………………………………

…..……………………………………………………………………………………………………….............................................................. 
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