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บทคัดยอ 
 

 เทคนิคซูวีด (sous vide) เปนการประยุกตใชความรอนระดับการพาสเจอรไรส บรรจุใน

ภาชนะภายใตสภาวะสุญญากาศ และเก็บรักษาที่อุณหภูมิตํ่า เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา การวิจัยน้ีมี

วัตถุประสงคเพ่ือปรับปรุงเน้ือสัมผัสของอกไกเบตงตมพรอมรับประทาน โดยศึกษาวิธีการใหความรอน

สําหรับผลิตภัณฑไกเบตงตมพรอมรับประทาน 3 รูปแบบคือ 1) เน้ืออกไกที่ผานการหมักไปตมที่

อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 นาที 2) เน้ืออกไกที่ผานการหมักมาบรรจุในถุงพลาสติก

แบบสุญญากาศ และนําไปใหความรอนผานกระบวนการซูวีดคือ ตมในนํ้าที่อุณหภูมิ 60 องศา

เซลเซียส เปนเวลา 3 ช่ัวโมง และ 3) เน้ืออกไกหมักดวยนํ้าหมักไกรวมกับโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต 

รอยละ 1 บรรจุในถุงพลาสติกแบบสุญญากาศ และนําไปใหความรอนผานกระบวนการซูวีดคือ ตมใน

นํ้าที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสเปนเวลา 3 ช่ัวโมง เพ่ือศึกษาคุณภาพดานสี (L* a* b*) คาการ

สูญเสียนํ้าหนักหลังตม (cooking loss) ปริมาณผลผลิต (cooking yield) คาความสามารถในการอุม

นํ้า (water holding capacity) เน้ือสัมผัส และลักษณะโครงสรางพ้ืนผิวและการทดสอบทางประสาท

สัมผัส จากผลการทดลองพบวา วิธีการใหความรอนที่ตางกัน สงผลตอคุณภาพดานตางๆ อยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยวิธีการใหความรอนที่เหมาะสมคือ การนําเน้ืออกไกมาหมักดวยนํ้า

หมักไกรวมกับโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1 จากน้ันบรรจุในถุงพลาสติกแบบสุญญากาศ และ

นําไปใหความรอนผานกระบวนการซูวีด โดยวิธีการดังกลาวชวยชะลอการเปลี่ยนแปลงของคา L* a* 

b* และลดการสูญเสียนํ้าหนักหลังการใหความรอน สงผลใหเน้ือสัตวสามารถอุมนํ้าไดมากขึ้น ทําให

เน้ือมีความนุมและฉ่ํานํ้ามากกวาการใหความรอนดวยวิธีอ่ืน ผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภค

ทั่วไปจํานวน 100 คน เก่ียวกับความเปนไปไดในการนําไปผลิตเปนขาวมันไก โดยใชวิธีฮีโดนิคสเกล

แบบ 5 ระดับพบวา ผูบริโภคใหคะแนนดานปจจัยคุณภาพที่มีตอขาวมันไกเบตงเฉลี่ย เทากับ 4.19 

ผูบริโภคสวนใหญใหความสําคัญในเรื่องของความสะอาดและความอรอยของขาวมันไกเปนหลัก สวน

ผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหวางการเก็บรักษาของผลิตภัณฑไกเบตงตมพรอม

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

สุญญากาศดวยกระบวนการซูวีด (SV) เก็บรักษาในสภาวะเย็น (4±2 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 20 วัน

พบวา เน้ืออกไกเบตงตมพรอมรับประทานที่บรรจุในสภาวะสุญญากาศดวยกระบวนการซูวีด (SV) มี

ความแตกตางของคาเน้ือสัมผัส (ความแข็งและความยืดหยุน) คา aw คาพีเอช คากรดไทโอบารบิทูริก 
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และปริมาณจุลินทรียทั้งหมดนอยกวาเน้ืออกไกเบตงตมพรอมรับประทานที่บรรจุในสภาวะบรรยากาศ

ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (p≤0.05) ผลการศึกษาแสดงใหเห็นวา การบรรจุในสภาวะสุญญากาศ

ดวยกระบวนการซูวีด (SV) สามารถชะลอการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรียและการเกิดออกซิเดชัน

ของไขมันได ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสพบวา การบรรจุในสภาวะสุญญากาศดวย

กระบวนการซูวีด (SV) มีคะแนนคุณลักษณะดานลักษณะปรากฏ สี ความนุม รสชาติ ความชอบรวม

สูงกวาการบรรจุในสภาวะบรรยากาศ ดังน้ันสภาวะการเก็บรักษาเน้ืออกไกเบตงตมพรอมรับประทาน

ที่เหมาะสมที่สุดคือ การบรรจุในสภาวะสุญญากาศดวยกระบวนการซูวีด (SV) โดยสามารถเก็บรักษา

ผลิตภัณฑไดนาน 15 วันที่อุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส 
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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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2.6 กระบวนการผลิตแบบ sous vide สําหรับผลิตภัณฑเน้ือสัตวและจุด
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4.1 รูปผลิตภัณฑเน้ืออกไกเบตงพรอมรับประทานดวยวิธีการใหความรอนที่
แตกตางกัน 3 วิธี ไดแก 1) เน้ืออกไกติดหนังที่ผานการหมักไปตมที่
อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 นาที 2) เน้ืออกไกติดหนังที่
ผานการหมักบรรจุในถุงพลาสติกชนิด Nylon/LLDPE แบบสุญญากาศ 
และนําไปซูวีดที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสเปนเวลา 3 ช่ัวโมง 3) เน้ือ
อกไกติดหนังที่ผานการหมักดวยนํ้าหมักรวมกับโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต
รอยละ 1 บรรจุในถุงพลาสติกชนิด Nylon/LLDPE แบบสุญญากาศ และ
นําไปซูวีดที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 ช่ัวโมง 

24 

 

4.2 โครงสรางระดับจุลภาคของเน้ืออกไกเบตงตมพรอมรับประทาน 
(กําลังขยาย 1,000 เทา) (A) เน้ืออกไกติดหนังที่ผานการหมักไปตมที่
อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 นาที (B) เน้ืออกไกติดหนังที่
ผานการหมักบรรจุในถุงพลาสติกชนิด Nylon/LLDPE แบบสุญญากาศ
และนําไปซูวีดที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสเปน เวลา 3 ช่ัวโมง และ (C) 
เน้ืออกไกติดหนังมาหมักดวยนํ้าหมักไกรวมกับโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต
รอยละ 1 บรรจุในถุงพลาสติกชนิดNylon/LLDPE แบบสุญญากาศและ
นําไปซูวีดคือ ตมในนํ้าที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสเปนเวลา 3 ช่ัวโมง 
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4.3 ผลความแข็ง (Hardness) ของเน้ืออกไกเบตงตมพรอมรับประทานใน
ระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 วัน 
(CP) บรรจุแบบสภาวะบรรยากาศ  และ (SV) บรรจุแบบสภาวะ
สุญญากาศดวยกระบวนการซูวีด 

38 

 

4.4 ผลความยืดหยุน (Springiness) ของอกไกเบตงตมพรอมรับประทานใน
ระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 วัน 
(CP) บรรจุแบบสภาวะบรรยากาศ  และ (SV) บรรจุแบบสภาวะ
สุญญากาศดวยกระบวนการซูวีด 
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4.5 คา aw ของอกไกเบตงตมพรอมรับประทานในระหวางการเก็บรักษาที่

อุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 วัน (CP) บรรจุแบบสภาวะ
บรรยากาศ และ (SV) บรรจุแบบสภาวะสุญญากาศดวยกระบวนการซูวีด 
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4.6 คาพีเอชของอกไกเบตงตมพรอมรับประทานในระหวางการเก็บรักษาที่

อุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 วัน (CP) บรรจุแบบสภาวะ
บรรยากาศ และ (SV) บรรจุแบบสภาวะสุญญากาศดวยกระบวนการซูวีด                  
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4.7 ปริมาณกรดไทโอบารบิทูริกของอกไกเบตงตมพรอมรับประทานใน
ระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 วัน 
(CP) บรรจุแบบสภาวะบรรยากาศ  และ (SV) บรรจุแบบสภาวะ
สุญญากาศดวยกระบวนการซูวีด    
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4.8 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานลักษณะปรากฏของ
อกไกเบตงตมพรอมรับประทานในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±2 
องศาเซลเซียสเปนเวลา 20 วัน (CP) บรรจุแบบสภาวะบรรยากาศ และ 
(SV) บรรจุแบบสภาวะสุญญากาศดวยกระบวนการซูวีด   

47 

 

4.9 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานสีของอกไกเบตงตมพรอม
รับประทานในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 20 วัน (CP) บรรจุแบบสภาวะบรรยากาศดวยกระบวนการซูวีด 
และ (SV) บรรจุแบบสภาวะสุญญากาศดวยกระบวนการซูวีด 
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4.10 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานความนุมของอกไกเบตง
ตมพรอมรับประทานในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±2 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 20 วัน (CP) บรรจุแบบสภาวะบรรยากาศ และ (SV) 
บรรจุแบบสภาวะสุญญากาศดวยกระบวนการซูวีด 
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4.11 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานรสชาติของอกไกเบตงตม
พรอมรับประทานในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 20 วัน (CP) บรรจุแบบสภาวะบรรยากาศ และ (SV) บรรจุแบบ
สภาวะสุญญากาศดวยกระบวนการซูวีด 
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4.12 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานความชอบรวมของ
อกไกเบตงตมพรอมรับประทานในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±2 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 วัน (CP) บรรจุแบบสภาวะบรรยากาศ และ 
(SV) บรรจุแบบสภาวะสุญญากาศดวยกระบวนการซูวีด 
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บทที่ 1 
บทนํา 

ความสําคญัและท่ีมาของปญหา 
ปจจุบันประชากรสวนใหญนิยมบริโภคเน้ือสัตวเพ่ิมมากขึ้นทั้งในและตางประเทศ และไกเน้ือ

ถือเปนสินคาปศุสัตวชนิดหน่ึงที่ผูบริโภคตองการสูง แตจากอันตรายจากสารเรงที่พบในไกเน้ือทําให

ผูบริโภคเริ่มหันมาบริโภคไกพ้ืนเมือง โดยต้ังแตป 2561 เปนตนมาพบวา ปริมาณไกพ้ืนเมืองที่เลี้ยงใน

ประเทศมีประมาณ 70 ลานตัว/ป หรือประมาณรอยละ 19 ของปริมาณไกทั้งหมดที่เลี้ยงในประเทศ 

ในพ้ืนที่จังหวัดสตูล สงขลา ยะลา ปตตานี และนราธิวาส (เขต 9) พบสัดสวนการเลี้ยงไกพ้ืนเมืองสูง

กวารอยละ 40 ของปริมาณไกทั้งหมด (ปยะนันท นวลหนูปลอง, 2562) ไกเบตงเปนไกพันธุเน้ือ

พ้ืนเมืองประเภทหน่ึงที่สําคัญทางภาคใตตอนลาง พบมากในจังหวัดปตตานี ยะลา และนราธิวาส ถูก

นํามาเลี้ยงครั้งแรกในอําเภอเบตง จังหวัดยะลา โดยคนจีนที่อพยพมาจากเมืองกวางไส (กวางซี) ไก 

เบตงเปนที่ตองการของผูบริโภคในทองถิ่นและจากนักทองเที่ยว เน่ืองจากเน้ือไกมีรสชาติดี กลิ่นหอม 

เน้ือนุม และหนังมีความหนึบ จากความตองการไกเบตงที่เพ่ิมขึ้นของตลาด เกษตรกรจึงตอง

ปรับเปลี่ยนรูปแบบการผลิตจากการเลี้ยงหลังบานใหหากินเองตามธรรมชาติเปนการเลี้ยงไก 

เชิงพาณิชย (ไชยวรรณ วัฒนจันทร และคณะ., 2562) โดยในปจจุบันราคาไกเบตงในทองตลาดอยูที่

กิโลกรัมละ 120-160 บาทขึ้นอยูกับแตละสถานที่ บางตัวมีนํ้าหนักมากถึง 4 กิโลกรัม หรือตกราคาตัว

ละ 500 บาท สงผลใหราคาอาหาร เชน ไกเบตงคั่วเค็ม ไกเบตงตุนยาจีนและไกเบตงสับมีราคาเฉลี่ย

จานละ 300-350 บาท (อิทธิพร แกวเพ็ง และคณะ, 2560) ไกเบตงสับเปนอาหารขึ้นช่ืออีกอยางหน่ึง

ที่ผูบริโภคนิยมรับประทาน โดยใชกระบวนการน่ึงในการทําใหสุก ซึ่งกระบวนการความรอนใน

เน้ือสัตวและสัตวปกมีอิทธิพลอยางมากตอเน้ือสัมผัส การเปลี่ยนแปลงของโปรตีน ผลผลิตที่ไดหลัง

การปรุงสุก และยังสงผลตอปจจัยคุณภาพที่สําคัญอ่ืน ๆ เชน ความชุมฉ่ํา สี และรสชาติ ซึ่งมีเกี่ยวของ

กับความอรอยและการยอมรับของผูบริ โภคในผลิตภัณฑขั้นสุดทาย (Zang et al., 2010) 

Wattanachant et al. (2005) ไดรายงานการศึกษาผลของการใหความรอนตอการเปลี่ยนแปลงดาน

เน้ือสัมผัสของเน้ือไกพ้ืนเมืองวาความรอนเปนผลใหเกิดการทําลายโครงสรางของกลามเน้ือไก ชวง

อุณหภูมิ 55-65 องศาเซลเซียส ทําใหเกิดการหดตัวของกลามเน้ือและเกิดการลดลงของเสนผาน

ศูนยกลางของเสนใยกลามเน้ือ ชวงอุณหภูมิ 75-85 องศาเซลเซียสเกิดการเพ่ิมขึ้นของเสนผาน

ศูนยกลางของเสนใยกลามเน้ือและชองวางระหวางกลามเน้ือมีปริมาณลดลงในขณะที่ชวงอุณหภูมิ 

85-95 องศาเซลเซียสไมโอไฟบริลลารโปรตีนจะเกิดการหดตัวและสูญเสียสภาพธรรมชาติ สงผลให

เน้ือสัมผัสแหงและแข็ง ผูวิจัยจึงมีแนวคิดที่จะปรับปรุงเน้ือสัมผัสของไกเบตง โดยนําเทคนิคการซูวีด 

(Sous Vide) มาใช ดังน้ันงานวิจัยน้ีจึงมีวัตถุประสงค เพ่ือปรับปรุงเน้ือสัมผัสของอกไกเบตงตมโดย

ศึกษาวิธีการใหความรอนที่เหมาะสม รวมทั้งศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑอกไกเบตงตม เพ่ือใช
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เปนขอมูลเบ้ืองตน และเปนประโยชนตอผูผลิตที่สามารถเลือกใชวิธีการปรับปรุงกระบวนการผลิตให

ผลิตภัณฑมีคุณภาพดี สามารถยืดอายุการเก็บไดดวยวิธีการปฏิบัติที่ถูกตองและผลิตภัณฑไดรับการ

ยอมรับจากผูบริโภค 

วัตถุประสงคการวิจัย 
1. เพ่ือศึกษาวิธีการใหความรอนที่สงผลตอเน้ือสัมผัสสําหรับผลิตภัณฑอกไกเบตงตมพรอม

รับประทาน 

2. ศึกษาการประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑหลังปรุงเสร็จ โดยศึกษาการเปลี่ยนแปลง

คุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลินทรียและการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑอกไกเบตงตม

พรอมรับประทาน 

ขอบเขตการวิจัย 
 ศึกษาวิธีการใหความรอนสําหรับผลิตภัณฑเน้ืออกไกเบตงตม 3 วิธีคือ 1) ตมที่อุณหภูมิ 100 

องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 นาที 2) นําเน้ืออกไกติดหนังมาบรรจุในถุงพลาสติกชนิด Nylon/LLDPE 

ขนาด 15x23 เซนติเมตร หนา 80 ไมครอน บรรจุแบบสุญญากาศและนําไปใหความรอนผาน

กระบวนการซูวีดคือ ตมในนํ้าที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสเปนเวลา 3 ช่ัวโมง และ 3) นําเน้ืออกไก

ติดหนังมาหมักดวยเครื่องเครื่องปรุงรวมกับโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1 จากน้ันบรรจุใน

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

และนําไปใหความรอนผานกระบวนการซูวีดคือ ตมในนํ้าที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสเปนเวลา 3 

ช่ัวโมง จากน้ันตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพ และการยอมรับทางประสาทสัมผัส รวมถึงศึกษาการ

ประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑหลังปรุงเสร็จ โดยศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพ 

เคมี จุลินทรีย และการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑอกไกเบตงตมพรอมรับประทาน 

ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
1. ทราบถึงวิธีการใหความรอนที่เหมาะสมสําหรับเน้ือสัมผัสอกไกเบตงตมพรอมรับประทาน 

2. ทราบถึงระยะเวลาการเก็บรักษาสําหรับผลิตภัณฑอกไกเบตงตมพรอมรับประทาน 

3. ผูประกอบการเลี้ยงไกและแปรรูปไกเบตงนําผลจากการวิจัยไปใชในการวางแผนการ

จําหนายและกระจายสินคา 

นิยามศัพทเฉพาะ 
  ไกตมพรอมรับประทาน คือ ผลิตภัณฑไกแปรรูป วิธีการทําเน้ือไกใหสุก (cooking) หลังการ

ทําใหสุกแลวผลิตภัณฑไกแปรรูป นํามาผานกระบวนการแชเย็น หรือแชเยือกแข็ง เพ่ือยืดอายุการเก็บ

รักษา 
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บทที่ 2 
เอกสารและงานวิจัยที่เก่ียวของ 

ทฤษฎีท่ีเก่ียวของ 

1. ไกตมพรอมรับประทาน 

 ผลิตภัณฑไกแปรรูป วิธีการทําเน้ือไกใหสุก (cooking) หลังการทําใหสุกแลวผลิตภัณฑไก 

แปรรูป นํามาผานกระบวนการแชเย็น หรือแชเยือกแข็ง เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา ซึ่งกระบวนการ

ผลิตเน้ือไกแปรรูปโดยทั่วไปแบงออกไดเปน 4 ขั้นตอน คือ 

1. การเตรียมวัตถุดิบและสวนผสม โดยวัตถุดิบที่สําคัญในขั้นน้ี คือ เน้ือไกชําแหละ 

เครื่องปรุง และซอสตางๆ จะไดรับการตรวจสอบคุณภาพ โดยเฉพาะเน้ือไกน้ันจะมีการคัดเลือกใหได

สวน และขนาดที่เหมาะสมกับการผลิต และสวนผสมตางๆ น้ันจะเตรียมตามสูตรที่ลูกคากําหนด 

2. การแปรรูป และปรุงสุก เปนการผสมเครื่องปรุงใหเขากับเน้ือไกโดยการฉีด หรือนวด

ดวยเครื่อง การทําใหขึ้นรูป การชุบแปงตางๆ กอนนําไปทําใหสุกดวยวิธีการทอด น่ึง อบ หรือยาง 

ตามประเภทของผลิตภัณฑ 

3. การแชแข็ง ผลิตภัณฑที่ผานกระบวนการปรุงสุกแลวจะสงเขาเครื่องแชแข็ง (Individual 

Quick Freeze: IQF) ที่อุณหภูมิประมาณ –40 องศาเซลเซียส เปนเวลา 45 นาที เพ่ือรักษารสชาติ 

และคุณภาพของผลิตภัณฑ 

4. การบรรจุ และเก็บรักษา ผลิตภัณฑที่ผานขั้นตอนที่ 3 จะถูกนํามาบรรจุผานเคร่ือง

ตรวจเช็คโลหะ (Metal Director) กอนทําการบรรจุแบบสุญญากาศ และเก็บเขาหองเย็นที่อุณหภูมิ

ประมาณ –20 องศาเซลเซียส เพ่ือรอการสงออก 

2. เนื้อสัตว 

 เน้ือสัตว (Meat) คือ ช้ินสวนของรางกายสัตว เชน โค กระบือ สุกร แพะ แกะ ไก เปด 

กระตาย เปนตน ที่มนุษยสามารถนํามาบริโภคได ประกอบดวยสวนเน้ือเย่ือ อวัยวะภายใน โดยสวนที่

มีความสําคัญ คือ เน้ือเย่ือกลามเน้ือหรือกลามเน้ือ (Muscle) ใชเรียกในขณะที่สัตวยังมีชีวิตอยู สวน

คําวาเน้ือสัตว(Meat) จะใชเรียกสวนของกลามเน้ือภายหลังจากสัตวตายแลว เน้ือสัตวจัดเปนแหลง

ของโปรตีนที่สําคัญ มีกรดอะมิโน ที่จําเปน (Essential amino acid) เพียงพอตอความตองการของ

รางกาย นอกจากโปรตีนแลวเน้ือสัตวยังมี สารอาหารจําพวก ไขมัน เกลือแร และวิตามิน โดยเฉพาะ

ธาตุเล็ก ซีลีเนียม วิตามินเอ วิตามินบี12 และกรดโฟลิก ที่ไมสามารถพบไดในอาหารจําพวกพืช หรือมี

อยูแตรางกายจะนําไปใชประโยชนไดนอย (Poor bioavailability) (เบญญาภา รัตนโรจนตระกูล, 

2563) ดังน้ันการใชประโยชนจากเน้ือสัตว รวมทั้งการแปรรูปเปนผลิตภัณฑตางๆ จะชวยเพ่ิมมูลคา

ของผลผลิตทางการเกษตร และเพ่ิมชองทางการไดรับสารอาหารโปรตีนที่ หลากหลาย จากผลิตภัณฑ

เน้ือสัตวใหกับผูบริโภคมากย่ิงขึ้น   
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3. องคประกอบของเนื้อสัตว 

 องคประกอบที่สําคัญของกลามเน้ือ ประกอบดวย นํ้า รอยละ 75 โปรตีน รอยละ 20 ไขมัน 

รอยละ 3 นอกจากน้ีจะเปนสารที่ละลายไดที่ไมใชโปรตีนรอยละ 2 ซึ่งประกอบดวย วิตามิน เกลือแร 

สารที่มีไนโตรเจนเปนองคประกอบ คารโบไฮเดรต และสารประกอบอนินทรีย 

 3.1 โปรตีนเนื้อสัตว (Meat protein)  

โปรตีนเปนองคประกอบที่สําคัญของเน้ือสัตว โดยเฉพาะสวนกลามเน้ือโครงราง ซึ่งมีโปรตีน

เปนองคประกอบหลักประมาณรอยละ 20 สามารถแบงโปรตีนในเน้ือสัตวตามแหลงที่มาและ

ความสามารถในการละลายได 3 กลุม ดังน้ี (Tornberg, 2005) 

3.1.1 ไมโอไฟบริลลารโปรตีน (Myofibrillar protein) เปนโปรตีนที่พบมากที่สุด

ประมาณรอยละ 50-55 ของโปรตีนทั้งหมดในเน้ือสัตว โปรตีนชนิดน้ีทําหนาที่ในการยืดหดตัวของ

กลามเน้ือ สามารถละลายในสารละลายเกลือ โปรตีนที่พบมากที่สุดในกลุมน้ีคือ ไมโอซิน แอคติน  

โทรโปนิน และโทรโปไมโอซิน ดังภาพที่ 2.1 

 

ภาพที่ 2.1  ไมโอไฟบริลลารโปรตีน 

ที่มา : ประกายแกว โกมลตร ี(2555, น.5) 

3.1.2 ซารโคพลาสมิคโปรตีน (Sarcoplasmic protein) พบประมาณรอยละ 30-34 

ของโปรตีนทั้งหมด เปนโปรตีนที่หอหุมรอบเสนใยยอย ซึ่งละลายอยูในสวนของซารโคพลาสซึม จึง

เรียกวาซารโคพลาสมิคโปรตีน มีคุณสมบัติที่ละลายไดในนํ้าและสารละลายนํ้าเกลือออนๆ โปรตีนใน

กลุมน้ีประกอบไปดวย ไมโอโกลบิน ฮีโมลโกลบิน ไซโตโครม และเอนไซมตางๆ 

3.1.3 สโตรมอลโปรตีน (Stromal protein) พบประมาณรอยละ 10-15 ของโปรตีน

ทั้งหมด เปนโปรตีนที่ทําหนาที่เช่ือมและยึดใหสวนตางๆ ในรางกายสัตวติดกัน พบกระจายอยูทั่วไปใน

สัตว ในโครงกระดูกจะเช่ือมยึดกลามเน้ือใหติดกับกระดูก เปนสวนประกอบสําคัญในหลอดเลือดตางๆ 

หอหุมเสนใย ประสาทในบางสวนและโดยเฉพาะในกลามเน้ือ จะหอหุมต้ังแตกลามเน้ือทั้งกอน 
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เรียกวา อีพิไมเซียม (Epimysium) หอหุมมัดกลามเน้ือเรียกวา เพอริไมเซียม (Perimysium) และ

หอหุมหนวยที่เล็กที่สุดของ กลามเน้ือคือ เสนใยกลามเน้ือ (Muscle fiber) เรียกวา เอนโดไมเซียม 

(Endomysium) ดังภาพที่ 2.2 

 
 

ภาพที่ 2.2  ไมโอไฟบริลลารโปรตีน 

ที่มา : ประกายแกว โกมลตร ี(2555, น.6) 

3.1.4 เสนใยกลามเนื้อหรือเซลลกลามเนื้อโครงราง มีรูปรางเปนเสนกลมยาวคลายเสนดาย 

ปลายทั้งสองขางสอบแหลมคลายกระสวย มีขนาดเสนผานศูนยกลาง 10-100 ไมครอน ความยาว

ต้ังแต  30 เซนติเมตร เสนใยกลามเ น้ือจะถูกหอหุมดวยเ ย่ือบาง ที่ เรียกวาซาร โคเลมมา 

(Sarcolemma) และมีเน้ือเยื่อเกี่ยวพัน (Connective tissue) หุมอีกช้ันหน่ึง เรียกวา เอนโดไมเซียม 

(Endomysium) เสนใยกลามเน้ือ หลายๆ เสนรวมกันเปนมัดกลามเน้ือ (Muscle bundle) โดยมีเน้ือ

เก่ียวพันเพอริไมซียม (Perimysium) หอหุมมัดกลามเน้ือ ลักษณะเฉพาะตัวของเสนใยกลามเน้ือ คือ 

มีลายปรากฏอยูโดยตลอด เมื่อสองดูดวยกลองจุลทรรศนอิเล็กตรอน (Electron microscope) ซึ่งมี

กําลังขยายไดมากกวากลองจุลทรรศนปกติจะพบวา มีเสนใยกลมยาวเล็กลงไปเปนจํานวนมาก 

กลาวคือ ถาเสนใยกลามเน้ือมีขนาดเสนผานศูนยกลางประมาณ 50 ไมครอน ก็จะมีจํานวนมากถึง 

2,000 เสน เสนใยเล็กๆ มีช่ือเรียกวาเสนใยยอย (Myofibril) แตละเสนของเสนใยกลามเน้ือจะมีเสนใย

ยอยเรียงตัวตามยาวอัดแนนอยูอยางเปนระเบียบ โดยมีซารโคเลมมาหอหุมไวภายในของเหลว 

ซารโคพลาสซึม และเมื่อดูเฉพาะเสนใยยอยหน่ึงเสน จะพบวา มีแถบทึบแสงสลับกับแถบโปรงแสง 

และเปนไปตลอดความยาวของเสนใยยอย เปนเหตุผลทําใหเสนใยกลามเน้ือมีความลาย ดังภาพที่ 2.3 
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ภาพที่ 2.3  ลกัษณะของมัดกลามเน้ือ 

ที่มา : ประกายแกว โกมลตร ี(2555, น.7) 

 

 เสนใยยอย ทําหนาที่ในการยืดหดตัวของกลามเน้ือ ภายในเสนใยยอยจะพบหนวยยอยที่เล็ก

ที่สุด เรียกวา ซารโคเมียร (Sarcomere) (ดังภาพที่ 2.4) เสนผานศูนยกลางของเสนใยยอยแตละเสน

เทากับ 1 ไมครอน และเมื่อกลามเน้ืออยูในระยะพัก ซารโคเมียร 1 เสนจะมีความยาวประมาณ 2.2 

ไมครอน ภายในแตละซารโคเมียร พบวา ประกอบไปดวยเสนใยฝอย (Myofilament) 2 ขนาดคือ 

เสนใหญหนา มีช่ือ เรียกวาโปรตีนไมโอซิน (Myosin) และเสนเล็กบางเรียกวา โปรตีนแอคติน (Actin) 

(Tornberg, 2005) 

 
ภาพที่ 2.4  องคประกอบของซารโคเมียร 

ที่มา : ประกายแกว โกมลตร ี(2555, น.7) 

 

 

4. ไกเบตง 

 จัดเปนไกพ้ืนเมืองชนิดหน่ึงที่มีช่ือทองถิ่นและช่ือสามัญวา Betong Chicken ช่ือทาง

วิทยาศาสตรวา Gallus gallus และจัดเปนไกพ้ืนเมืองที่นิยมเลี้ยงกันอยางแพรหลายในจังหวัดภาคใต

ตอนลาง คือ ยะลา ปตตานี และนราธิวาส มีลักษณะประจําพันธุ คือ ตอนเล็ก ๆ ไมคอยมีขน มีขน

เมื่อโตเต็มวัย ปากมีสีเหลืองผสมสีแดง ตุมหูแดง คิ้วและบริเวณตามีขนสีเหลืองแซมขาว ปกติมีขนสี

เหลือง หนังและลําแขงมีสีเหลือง (ภาพที่ 5) มีการเจริญเติบโตและประสิทธิภาพการใชอาหารดีกวาไก

พ้ืนเมือง นํ้าหนักตัวมีชีวิตและนํ้าหนักซากมากกวาไกพ้ืนเมือง เปนไกที่ทนตอสภาพอากาศรอน ทนตอ
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โรคแมลงและใชอาหารคุณภาพตํ่าไดดี จึงนิยมเลี้ยงแบบปลอยในสวนยางพารา (ปน จันจุฬา, 2545; 

ปยะนันท นวลหนูปลอง, 2562) 

 ลักษณะเดนของไกเบตง 

ไกเบตง มีจุดเดนหลายอยางต้ังแตวิธีการเลี้ยงแบบโบราณ คือเลี้ยงแบบปลอยใหหากินเอง

ตามธรรมชาติ และการหุงขาวใหกิน ผสมขาวโพด จะทําใหเน้ือมีรสชาติพิเศษกวาไกชนิดอ่ืน หนังจะ

กรอบ ไมมีมันแทรก เน้ือนุม หนังมีสีเหลืองออน ไมขาวเหมือนไกทั่วไป นิยมนํามาทําเปนไกตมสับ 

ขาวมันไก และเปนที่นิยมบริโภคกันทั่วไป โดยเฉพาะอยางย่ิงเทศกาลตรุษจีน เพราะเปนไกที่มีรสชาติ

อรอย เน้ือนุม มีไขมันนอย กลิ่นหอมนารับประทาน และปราศจากสารเรงการเจริญเติบโต จึงเปนที่

นิยมบริโภคและเปนที่ตองการทั้งจากภายในประเทศและตางประเทศ (มาเลเซียและสิงคโปร) สงผล

ใหไกเบตงมีราคาคอนขางสูง ปจจุบันราคาไกจากฟารมกิโลกรัมละ 350 บาท หรือไกน่ึงแลวสําหรับ

รับประทานกับขาวมันไกราคาตัวละ 1,200-1,800 บาท ดังน้ันไกเบตงจึงเปนสัตวเศรษฐกิจที่สําคัญ

ชนิดหน่ึงของทองถิ่นในภาคใตตอนลาง (สายใจ แกวออน และคณะ, 2562) ดังภาพที่ 2.5 

 

ภาพที่ 2.5  ไกเบตง 

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

 

5. คณุภาพและการปรบัปรงุคุณภาพของเนื้อสตัว 

 คุณภาพในการรับประทานเน้ือสัตวจะขึ้นอยูกับลักษณะปรากฏ กลิ่นรส ความนุม และความ

ฉ่ํา ของเน้ือรวมกัน โดยทั่วไป ผูบริโภคตองการบริโภคเน้ือที่มีลักษณะละเอียด แตกลามเน้ือคอนขาง

แนน และคงรูปไดดี ความนุมเปนปจจัยสําคัญตอความนารับประทาน จึงเปนลักษณะหลักของ

เน้ือสัตวในการตัดสินใจ บริโภคเน้ือสัตว เน้ือสัตวที่เหนียว และแหงจะไมเปนที่ยอมรับ ดังน้ัน จึงมี

ความพยายามที่จะปรับปรุงความนุมของเน้ือสัตวต้ังแตการเลี้ยงดู การใหอาหารเมื่อสัตวมีชีวิต 

กระบวนการเชือดและตัดแตง รวมไปถึงในขั้นตอนการนําเน้ือมาประกอบอาหาร การทําใหเน้ือนุม

ตองทําใหเน้ือสัตวหดตัวนอยที่สุด หรือการสลายโครงสรางของเน้ือเย่ือเก่ียวพัน ซึ่งมีหลายวิธี เชน 

การบมซาก เปนการเก็บช้ินเน้ือไวอุณหภูมิตํ่ากวา 3 องศาเซลเซียส 
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คุณสมบัติที่เก่ียวของกับการแปรรูปเนื้อสัตว 

 ความสามารถในการอุมน้ํา คือ ความสามารถของเน้ือที่สามารถรักษาปริมาณนํ้าไวได แมจะ

มีผลจากสิ่งแวดลอมภายนอกมากระทํา เชน การใหความรอน การตัด การบดและอัด เปนตน เน้ือที่มี

คุณสมบัติในการอุมนํ้าที่ดีจะใหความความรูสึกชุมฉ่ําจากประสาทสัมผัสภายในปาก ถานําเน้ือสัตววาง

พ้ืนจะพบวา มีนํ้าเย้ิมออกมาจากช้ินเน้ือ ซึ่งนํ้าที่เย้ิมออกมาน้ีจะมากหรือนอยขึ้นกับความสามารถใน

การอุมนํ้า นอกจากน้ี ความสามารถในการอุมนํ้ายังมีผลตอลักษณะทางกายภาพของเน้ือสัตว เชน สี 

ความหนาแนน ลักษณะโครงรางหรือความหยาบละเอียดของเน้ือสัตว และมีผลตอการสูญเสียนํ้าหนัก

ของเน้ือในระหวางการเก็บรักษา รวมทั้งความนารับประทานเน้ือที่มีความสามารถในการอุมนํ้าตํ่า 

เมื่อนําไปปรุงสุกจะสูญเสียนํ้ามากและยังทําใหสูญเสียคุณคาทางโภชนาการ เชน วิตามิน และแรธาตุ

ที่ละลายอยูในนํ้า สวนเน้ือสัตวที่มีความสามารถในการอุมนํ้าสูงเมื่อนําไปปรุงสุก แมนํ้าบางสวนจะ

สูญเสียไปแตนํ้าสวนใหญยังคงอยูในเน้ือ เมื่อเคี้ยวในปากผูบริโภคจะรูสึกมีการหลอลื่นภายในปากที่ดี 

ทําใหเกิดความชุมฉ่ํา  

 ความนุมของเนื้อ (Tenderness) หมายถึง ความยากหรืองายของเน้ือจากการตัดหรือเคี้ยว 

(Marino et al., 2013) ซึ่งวัชรวิทย มีหนองใหญ (2557) พบวา ความนุมเปนอีกปจจัยหน่ึงของความ

อรอย สาเหตุของความนุมเน้ือมีหลายปจจัยที่เก่ียวของและลวนมีความสําคัญ จึงเปนการยากที่จะ

อธิบายวาปจจัยใดสําคัญกวากัน นอกจากน้ีความนุมยังเก่ียวของกับความรูสึกของมนุษย ซึ่งการที่จะ

วัดความรูสึกของมนุษยเปนเรื่องยากและละเอียดออนมาก ดังน้ันจึงเปนการยากที่จะอธิบายเก่ียวกับ

ความนุมของเน้ือ 

ปจจัยที่มีผลตอความนุมของเนื้อ 

 1. ไขมันแทรกตอความนุมของเนื้อ หมายถึง ลักษณะไขมันที่แทรกอยูในมัดกลามเน้ือที่

มองเห็นไดดวยตาเปลาอยางชัดเจน โดยไขมันที่แทรกอยูในมัดกลามเน้ือน้ีจะบงบอกถึงความนากิน

ของเน้ือ ซึ่งไขมันจะชวยกระตุนการหลั่งนํ้าลายจึงทําใหเกิดความรูสึกชุมนํ้าอยูในปาก โดยปริมาณ

ไขมันแทรกในกลามเน้ือจะมากหรือนอยน้ันขึ้นอยูกับอิทธิพลทางพันธุกรรมของสัตว  

 2. การบมเนื้อ เปนอีกปจจัยสําคัญที่มีผลตอความนุมของเน้ือ โดยเก่ียวของกับการ

เปลี่ยนแปลงของกระบวนการเมทาบอลิซึมในเน้ือหลังจากการฆา (Cifuni et al., 2004) หลังการฆา

จะนําซากเขาหองแชเย็นที่อุณหภูมิ 3 องศาเซลเซียส ทันทีและคงอุณหภูมิน้ีไปจนครบ 24 ช่ัวโมง 

เพ่ือใหขบวนการเกรงตัว (rigor mortis) เกิดขึ้นตามขั้นตอนจนสมบูรณ ซึ่งระยะเวลาของการบมเน้ือ

ที่ยาวนานอาจมีผลทําใหสภาพแวดลอมภายในเน้ือเกิดการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมี คือ ทําให 

actomyosin ถูกตัดขาด ณ บริเวณ Z-line ทําใหความตึงลดลง และเปนเหตุใหเน้ือมีความนุมเพ่ิมขึ้น 

การเปลี่ยนแปลงทางเคมีในเน้ือโดย cathepsins เกิดการไหลออกมานอกเซลล แลวเขาไปยอยโปรตีน

บริเวณ Z-line ทําให sarcomere มีความยาวขึ้นและเน้ือมีความนุมขึ้น นอกจากน้ีแลวระดับ pH 
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และอุณหภูมิในเน้ือจะสงผลตอการทํางานของเอนไซม cathepsins และตัวที่ทําหนาที่ยับย้ัง ซึ่งจะ

สงผลตอความนุมของเน้ือ (สามารถ สายอุต, 2561) นอกจากน้ีการนําเน้ือไปแช แข็งทันทีโดยไมผาน

การบมจะทําใหเน้ือเกิดความเหนียวมากขึ้น เกิดสภาวะการหดตัวเน่ืองจากความเย็น (cold 

shortening) ซึ่งปรากฏการณน้ีอาจเกิดขึ้นไดในกรณีที่นําซากเน้ือเขา หองเย็นที่อุณหภูมิตํ่าและถา

อุณหภูมิในเน้ือลดลงตํ่ากวา 10 องศาเซลเซียสอยางรวดเร็วภายใน 10 ช่ัวโมง โอกาสเกิดสภาวะ

ดังกลาวจะมีสูงมากและซากเน้ือที่มีไขมันหุมซากบางโอกาสเกิด cold shortening จะสูงกวาซากเน้ือ

ที่มีไขมันหุมซากเน้ือ 

 3. การใชสารบางชนิดเพื่อทําใหเนื้อนุม การเก็บรักษาเน้ือเปนเวลานาน สงผลทําใหเน้ือมี

เน้ือสัมผัสแข็งกระดาง ขาดความนุม และชุมฉ่ําเน่ืองจากโครงสรางของโปรตีนเปลี่ยนแปลงไป เกิด

การหดตัวของเสนใยกลามเน้ือ (Myofibrilla protein) สูญเสียความสามารถในการอุมนํ้า (water 

holding capacity) ซึ่งจําเปนตองใชสารบางชนิดเพ่ือปรับปรุงคุณภาพของเน้ือกอนนําไปแปรรูป 

ยกตัวอยาง เชน การใชฟอสเฟต โดยทําให pH ของกลามเน้ือสูงกวาคา pH ของ ไมโอไฟบริลลาร

โปรตีน ทําใหเกิดการคลี่ออกของโมเลกุลโปรตีน นอกจากน้ีฟอสเฟตยังทําใหเกิดการแยกของแอคติน 

และไมโอซิน ทําใหนํ้าเขาไปในโครงสรางมากขึ้น ความสามารถในการอุมนํ้าก็เพ่ิมขึ้นดวย (กรรวี  

พิสันเทียะ และประภาศรี เทพรักษา, 2561) 

4. เนื้อเย่ือเก่ียวพันในเนื้อตอความนุมของเนื้อ เน้ือเย่ือเก่ียวพันเปนอีกตัวช้ีวัดในการ

ประเมินความนุมของเน้ือ ซึ่งการที่เน้ือสัตวมีความแตกตางกัน ในแงของความนุมน้ันอาจกลาวไดวา 

เปนผลมาจากปริมาณและโครงสรางของเน้ือเย่ือเก่ียวพันที่อยูภายในเน้ือ อีกทั้งคําวาเน้ือเย่ือเก่ียวพัน

มีความหมายครอบคลุมโครงสรางหลายๆ สวนในรางกายสัตว ไดแก เอ็น และพังผืด ซึ่งทําหนาที่ใน

การยึดและมัดรวมกลามเน้ือใหอยูรวมกันไดในกลามเน้ือน้ัน เน้ือเย่ือเก่ียวพันมีอยูในรูปของ 

epimysium perimysium และ endomysium ซึ่งหอหุมและแทรกตัวเขาไปในกลามเน้ือจนถึงระดับ

เสนใยกลามเน้ือ โดยปริมาณของเน้ือเย่ือเก่ียวพันเปนผลสะทอนมาจากการทํางานของกลามเน้ือน้ันๆ 

เปนหลัก เชน กลามเน้ือขาหลังซึ่งจําเปนที่จะตองแข็งแรง และมีกําลังมากกวากลามเน้ือสวนอ่ืนๆ จึง

ทําใหตองมีปริมาณเน้ือเย่ือเก่ียวพันสูงรวมทั้งตองมีปริมาณของ cross link สูงตามไปดวย และการ

เพ่ิมความเหนียวของเน้ือสัตวที่มีอายุมากก็เปนผลมาจากการเปลี่ยนแปลงของเน้ือเยื่อเกี่ยวพัน ซึ่งสัตว

ที่มีอายุมากก็จะตองทํางานหนักมากขึ้นจึงเปนเหตุให intermolecular cross link ภายในเสนใยยอย

ของ collagen เพ่ิมสูงขึ้นตามอายุสัตวที่เพ่ิมขึ้น  

5. ดานวิธีปรุงอาหารตอความนุมของเนื้อ กรรมวิธีการปรุงอาหารเปนอีกปจจัยหน่ึงที่มีผล

ตอความนุมของเน้ือ โดยการปรุงสุกของช้ินสวนเน้ือแตละสวนที่ตางกัน ดวยความรอนที่อุณหภูมิและ

ระยะเวลาตางกันจะทําใหเน้ือมีความนุมแตกตางกันไปดวย ทั้งน้ีขึ้นอยูกับวากลามเน้ือชนิดน้ันมีเอ็น 

พังผืด และไขมันแทรกมากนอยเพียงใด เชน เน้ือสันนอกเปนเน้ือที่ มีความนุมรองจากเน้ือสันใน นิยม
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นําไปทําอาหารประเภทที่ใชความรอนสูงและเวลาสั้นในการทําใหเน้ือสุก เน่ืองจากความรอนจะทําให

โปรตีนเสื่อมสภาพและทําใหเน้ือแข็งกระดาง (วัชรวิทย มีหนองใหญ, 2557) 

5.1 กระบวนการซูวีดในผลิตภัณฑอาหาร 

กระบวนการซูวีดเปนกระบวนการที่ใชความรอนตํ่ากวา 100 องศาเซลเซียส นิยมใชใน

การแปรรูปวัตถุดิบสด และก่ึงสุกก่ึงดิบ เชน เน้ือสัตว ไข ผัก ผลไม หรืออาหารหวาน โดยการบรรจุ

วัตถุดิบในสภาวะสุญญากาศ และนําไปผานความรอนระยะเวลาตางๆ กันตามชนิดสายพันธุตําแหนง

ช้ินสวนของวัตถุดิบอาหารในระหวางที่มีการใหความรอน อุณหภูมิจะถายโอนความรอนจากนํ้าผานถุง

สุญญากาศ และเขาสูอาหารภายในทําใหอาหารสุกทั่วถึงและสม่ําเสมอ สงผลตอความนุม เพ่ิมกลิ่นรส 

คงคุณภาพของสี และลดการสูญเสียคุณคาทางโภชนาการของวัตถุดิบ เน่ืองจากวัตถุดิบไมมีการสัมผัส

กับนํ้าโดยตรง อาหารที่ผานกระบวนการซูวีดสามารถนํามาปรุงเพ่ิมเติม หรือจัดเสิรฟไดทันที หรือเก็บ

รักษาที่อุณหภูมิ 0-3 องศาเซลเซียส โดยผานการใหความรอนอีกครั้งกอนการบริโภค การนํา

กระบวนการซูวีดมาใชในการผลิตภัณฑเน้ือสัตวมีขอมูลจากบทความวิจัยตางๆ (Jose & Antonio,  

2012; Mar et al., 2013) พบวา มีการใหความรอน 2 ลักษณะ คือ การใชอุณหภูมิตํ่าระยะเวลานาน  

โดยจากผลการวิจัยของ Vaudagna et al., (2008) พบวาการซูวีดเน้ือวัวสวนสะโพก ที่อุณหภูมิ  

50-65 องศาเซลเซียส เปนเวลา 90-360 นาที ชวยใหเน้ือมีความนุมขึ้น โดยยังคงมีสีแดงชมพูระเรื่อ

ของเน้ืออยู ชวยลดการสูญเสียนํ้าหนักหลังการใหความรอน และชวยรักษาคุณคาทางโภชนาการไว

โดยเฉพาะวิตามินบี 3 และบี 12 สําหรับการใหความรอนอีกลักษณะ คือ การใชอุณหภูมิสูงระยะเวลา

สั้น โดยอุณหภูมิที่ใชอยูระหวาง 70-100 องศาเซลเซียส สวนเวลาที่ใชขึ้นอยูกับลักษณะของอาหาร

โดยจากงานวิจัยไดทําการซูวีดเน้ือวัวสวนสะโพก พบวาการซูวีดที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เปน

เวลา 2 ช่ัวโมง เน้ือวัวมีการสูญเสียคุณคาทางโภชนาการ โดยเฉพาะวิตามินบี 12 สูง และมีลักษณะ

เน้ือสัมผัสที่แข็งขึ้น เน่ืองจากการใชความรอนระดับสูง ทําใหโปรตีนไมโอไฟบริลลารเกิดการสูญเสีย

สภาพธรรมชาติ เกิดการรวมกลุมเปนกอนของโปรตีนที่แข็งขึ้น และเมื่ออุณหภูมิสูงมากกวา 70 องศา

เซลเซียส ระหวางสายเปปไทดของแอกโตไมโอซินจะเกิดพันธะไดซันไฟต ทําใหเน้ือมีความเหนียวมาก

ขึ้น (ณัฐพล สุรพันธพิศิษฐ, 2561) 

5.2 กระบวนการซูวีดในผลิตภัณฑเนื้อสัตว  

 5.2.1. การซูวีดโดยใชความรอนระดับพาสเจอรไรส กระบวนการซูวีดดวยวิธีการใชความ
รอนระดับพาสเจอรไรสที่อุณหภูมิตํ่ากวา 100 องศาเซลเซียส จากขอมูลในบทความวิจัยตางๆ (Jose 
& Antonio, 2012; Mar et al., 2013) พบวา มีกระบวนการแปรรูปที่มีการใชกระบวนการซูวีดใน 2 
ลักษณะ คือ 1) การใชอุณหภูมิตํ่าเวลานาน (LTLT : Low Temperature-Long Time) เปนการใช
ความรอนตํ่า โดยจากการศึกษาผลการวิจัยการซูวีดผลิตภัณฑประเภทเน้ือวัว พบวา การซูวีดเน้ือวัว
สวนสะโพกที่อุณหภูมิ 50-65 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1.30–6 ช่ัวโมง ชวยใหเน้ือมีความนุมขึ้น
นอกจากน้ีเน้ือยังมีสีแดงชมพูระเรือของเน้ืออยู ชวยลดการสูญเสียนํ้าหนักหลังการใหความรอนไดดี
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ที่สุดถึงรอยละ 0 (60-65 องศาเซลเซียส) (Vaudagna et al., 2008) และชวยรักษาคุณคาทาง
โภชนาการไว โดยเฉพาะวิตามินบี 3 และวิตามินบี 12 (Massimiliano et al., 2013) 2) การใช
อุณหภูมิสูงเวลาสั้นวิธีน้ีใชความรอน (HTST : High Temperature – Short Time) วิธีน้ีใชความรอน
ที่อุณหภูมิสูงกวาวิธีแรก แตใชเวลานอยกวา คือ อุณหภูมิที่ใชอยูในชวง 70-100 องศาเซลเซียส ซึ่ง 
Fandos et al. (2005) ไดทําการซูวีดเน้ือปลาแซลมอนที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 
ช่ัวโมง พบวาเน้ือปลาแซลมอนมีการสูญเสียคุณคาทางโภชนาการ โดยสูญเสียวิตามินบี 12 สูง และทํา
ใหลักษณะเน้ือสัมผัสแข็งขึ้น เน่ืองจากการใชความรอนระดับสูงทําใหโปรตีนไมโอไฟบริลลาร เกิดการ
สูญเสียสภาพธรรมชาติ เกิดการรวมกลุมเปนกอนของโปรตีนที่แข็งขึ้น จึงทําใหเน้ือมีความเหนียว และ
แข็งมากขึ้น 

5.2.2 การซูวีดโดยใชความดันสูง การใชความดันสูงในการแปรรูปอาหารเปนกระบวนการ
แปรรูปที่ไมใชความรอน (non thermal processing) หรืออาจทําใหเกิดความรอนขึ้นนอยมาก เกิด
จากการกดอัดในระหวางการใหความดัน (pressurization) หรือที่เรียกวา adiabatic heat อยูในชวง
ต้ังแต 100-1,000 เมกกะปาสคาล (Megascal, MPa) ซึ่งอาหารที่ผานการแปรรูปภายใตความดันสูงน้ี 
คุณคาทางอาหารจะถูกทําลายนอย สามารถรักษาสีและรักษาลักษณะปรากฏไดดีใกลเคียงกับ
ธรรมชาติ เมื่อเทียบกับกระบวนการแปรรูปอาหารที่ใชความรอน (เบญญาภา รัตนโรจนตระกูล, 
2563) ซึ่งสอดคลองกับ Sikes & Tume (2014) ใชความดันสูง (200 MPa 76 องศาเซลเซียส 20 
นาที) ในการแปรรูปเน้ือสเต็กทําใหเน้ือวัวมีความนุมและมีความช้ืนสูง การสูญเสียนํ้าหนักตํ่ากวา 
รอยละ 10 เมื่อเทียบกับการใหความรอนอ่ืนที่สูญเสียนํ้าหนักมากกวารอยละ 30 การซูวีดภายใตความ
ดันสูงในผลิตภัณฑเน้ือสัตวจะใชความดันอยูในชวง 206 ถึง 600 MPa โดยวัตถุดิบจะถูกบรรจุใน
ถุงพลาสติกแลวปดผนึกแบบสุญญากาศ จากน้ันนํามาใหความดันในหมอหรือถัง (Vessel) ซึ่งสามารถ
ควบคุมอุณหภูมิ และเวลาใหสามารถทํางานไดตามตองการ Picouet et al., (2011) ใชเทคนิคซูวีด
ในการปรับปรุงคุณภาพของเน้ือปลาแซลมอนโดยใชความดันที่ 310 MPa พบวา เน้ือปลา มีคาความ
หนาแนนลดลงเมื่อเพ่ิมความดันสูงขึ้น และสามารถชวยยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑไดนาน 6 
เดือน 

การยืดอายุการเก็บอาหารโดยวิธี sous vide 

 การยืดอายุการเก็บอาหารดวยการถนอมอาหารแบบ sous vide เปนกระบวนการใชความ

รอนตํ่าในชวง 65-95 องศาเซลเซียส ซึ่งเปนความรอนระดับการพาสเจอรไรส เพ่ือฆาเช้ืออาหารที่

บรรจุในสภาวะสุญญากาศแลวควรเก็บอาหารในสภาวะแชเย็น อุณหภูมิสภาวะที่แนะนําใหใชเพ่ือ 

ฆาเช้ือในอาหาร เพ่ือใหแนใจวาปลอดภัยจากเช้ือ Clostridium botulinum คือ อุณหภูมิ 90 องศา

เซลเซียส เปนเวลา 10 นาที แตขึ้นอยูกับชนิดของอาหาร จุดประสงคของกระบวนการถนอมอาหาร

แบบซูวีด (sous vide) คือ ยืดอายุวัตถุดิบ และปรับปรุงคุณภาพทางประสาทสัมผัส ในอดีต

กระบวนการถนอมอาหารแบบซูวีด (sous vide) ทํากันงายๆ ในครัวเรือนปจจุบันทํากันในระดับ

อุตสาหกรรม ทําใหมีมาตรฐานและความปลอดภัยมากขึ้นเพ่ิมความสะดวกในการบริโภคกลายเปน

กระบวนการถนอมอาหารที่ทําใหอาหารมีคุณภาพสูง โดยมีโอกาสเติบโตสูงโดยเฉพาะในธุรกิจอาหาร
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พรอมบริโภค (Ready to eat) เพราะไดผานการเตรียมมาระดับหน่ึงแลว ทําใหใชเวลานอยในการ

ปรุงเพ่ือบริโภค ซึ่งสอดคลองกับชีวิตประจําวันของคนในสังคมปจจุบันกระบวนการถนอมอาหาร

แบบซูวีด (sous vide) เปนกระบวนการผลิตที่ถูกออกแบบมาอยางรัดกุมตามระบบ HACCP สําหรับ

ผลิตภัณฑเน้ือสัตวมีกระบวนการผลิตแบบ sous vide ซึ่งระบุจุดวิกฤติ แสดงรายละเอียดดังภาพที่ 

2.6 

 

ภาพที่ 2.6  กระบวนการผลิตแบบ sous vide สําหรับผลิตภัณฑเน้ือสัตวและจุดวิกฤต  

ที่มา : วิชมณี ยืนยงพุทธกาล, นิสานารถ กระแสรชล และพรนภา นอยพันธ (2558, น11) 

ปจจัยที่เก่ียวของกับอายุการเก็บรักษาของอาหารที่ใชกระบวนถนอมอาหารแบบ sous 

vide ไดแก       

1. วัตถุดิบ 

  วัตถุดิบเกี่ยวของกับจํานวนจุลินทรียเริ่มตน หากวัตถุดิบมีการปนเปอนจากจุลินทรีย

มาก อาจทําใหเสี่ยงตออันตราย เชน พิษของเช้ือรา C. botulinum มากกวาวัตถุดิบที่มีการปนเปอน

จากจุลินทรียนอย เน่ืองจากความรอนที่ใชในการฆาเช้ือเปนความรอนในระดับตํ่า คือ ที่อุณหภูมิ  

65–95 องศาเซลเซียส จึงตองควบคุมจํานวนจุลินทรียเริ่มตนใหนอยที่สุด 
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2. สูตรและสวนผสม    

องคประกอบของอาหาร ไดแก คาพีเอช ความช้ืน เกลือ นํ้าตาล เปลี่ยนแปลงไปตาม

สวนประกอบที่ใชมีผลตอความรอนที่ใชฆาเช้ือและอายุการเก็บ การพิจารณาเลือกใชสวนผสม 

พิจารณาจากคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสตามที่ตองการ 

3. การบรรจุและการปดผนึก  

  การบรรจุ และการปดผนึกระดับของสุญญากาศที่ใชจะเปนดัชนีช้ีวัดอายุการเก็บ ถา

มีระดับของสุญญากาศนอยอายุการเก็บสั้น รอยตะเข็บตองปดสนิทและสมบูรณ การบรรจุขณะรอน

ทําใหเกิดหยดนํ้าซึ่งจะจํากัดความเปนสุญญากาศภายในภาชนะบรรจุ 

4. ความรอนที่ใชฆาเชื้อ  

ความรอนที่ใชฆาเช้ือตองเพียงพอที่จะลดจํานวนจุลินทรีย ตัวอยางเชน กรณี  

C. botulinum ควรลดปริมาณลง 6 log cycle อายุการเก็บของอาหารที่ใชกระบวนการถนอมอาหาร

แบบซูวีด (sous vide) ขึ้นอยูกับความรอนที่ใชและคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสที่ตองการเปน

สําคัญ เชน อาหารจําพวกเน้ือสัตว มีอายุการเก็บ 21-40 วัน ปลามีอายุการเก็บ 7 วัน ผักมีอายุการ

เก็บ 7-20 วัน ที่อุณหภูมิ 0-3 องศาเซลเซียส แสดงดังตารางที่ 2.1 อุณหภูมิและเวลาที่แนะนําใหใช

เพ่ือยืดอายุการเก็บสําหรับอาหารที่ใชกระบวนการถนอมอาหารแบบ sous vide โดยทั่วไปมีดังน้ี 

หากใชความรอนที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 10 นาที จะสามารถเก็บอาหารไดนานไมตํ่ากวา 10 

วัน และที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส 10 นาที จะเก็บอาหารไดนานไมตํ่ากวา 42 วัน โดยเก็บที่

อุณหภูมิตํ่ากวา 3-7 องศาเซลเซียส ทั้งน้ีอายุการเก็บของอาหารยังขึ้นอยูกับองคประกอบของอาหาร  

เชน ผัก ผลไม เน้ือสัตว สัตวปก อาหารทะเล นํ้านม และถั่ว มีสวนประกอบทางเคมี เชน ความช้ืน  

คารโบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน แรธาตุ และวิตามินในปริมาณที่แตกตางกันสงผลใหมีคา pH, water 

activity ที่แตกตางกัน ทําใหอาหารแตละประเภทมีอายุการเก็บตางกัน  

5. การทําใหเย็น  

การทําใหเย็นจะใชเวลามากหรือนอยขึ้นอยูกับขนาดบรรจุ และกรรมวิธีการทําให

เย็นควรลดอุณหภูมิอยูระหวาง 0-3 องศาเซลเซียส ภายในเวลา 30 นาที  

6. การเก็บและการขนสง  

การเก็บและการขนสงควรทําที่อุณหภูมิตํ่า เพ่ือปองกันการเจริญของจุลินทรียและ

การสรางสารพิษ  

7. การอุนใหความรอนกอนบริโภค   

การอุนใหความรอนกอนบริโภค หลังจากการเก็บรักษาที่อุณหภูมิตํ่า ควรอุนใหความ 

รอนภายในเวลา 30 นาที และใหความรอนถึงใจกลางภาชนะบรรจุที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เปน

เวลา 2 นาที และบริโภคภายใน 15 นาที (วิชมณี ยืนยงพุทธกาล และคณะ., 2558) 
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งานวิจัยทีเ่ก่ียวของ 

 พัชรินทร ภักดีฉนวน และคณะ (2560) ศึกษาผลของเทคนิค Sous Vide และไนไตรทตอ

คุณภาพของผลิตภัณฑไกกอและ  โดยผลการศึกษาตอความปลอดภัยดานจุลินทรียไกกอและทั้ง 4 ชุด

การทดลอง คือ T1) ชุดการทดลองควบคุม T2) ไมใชเทคนิค SV แตเติมสารโซเดียมไนไตรทความ

เขมขนรอยละ 0.02 T3) ใชเทคนิค SV 70°C นาน 2 นาที และเติมสารโซเดียมไนไตรทและ T4) ใช

เทคนิค SV 80°C นาน 2 นาที และเติมสารโซเดียมไนไตรท ถูกนํามาวิเคราะหปริมาณจุลินทรียเปน

เวลา 60 วัน ตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษา พบปริมาณจุลินทรียทั้งหมดตํ่ากวา log 1 cfu/g ทุก

ชุดการทดลอง และไมพบจุลินทรียกอโรคชนิด Escherichia coli, Staphylococcus aureus, 

Bacillus cereus, Salmonella spp. และแบคที เรียแลคติกผลิตภัณฑมีคุณภาพอยู ในเกณฑ

มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนไกปรุงรสพรอมบริโภค (มผช. 755/2548) ความแตกตางของจุลินทรียที่พบ

ระหวางชุดการทดลอง คือ 12 จุลินทรียชนิดยีสตและราในตัวอยางชุดควบคุมที่ไมได SV และไมเติม

สารประกอบไนไตรท (nonSV/nonNaNO2) เริ่มพบเช้ือยีสตและราในวันที่ 40 ของการเก็บรักษา 

(ภาพที่ 4) และในตัวอยาง ชุดการทดลอง nonSV/NaNO2 พบเช้ือยีสตและราในวันที่ 50 ของการเก็บ

รักษา แตชุดการทดลองที่ SV พบปริมาณจุลินทรียทั้งหมดในระดับที่ตํ่ามาก โดยเฉพาะในชวง 40 วัน

แรก ทําใหผลิตภัณฑไกกอและ ไมแสดงลักษณะการเนาเสียแมจะเปนชุดการทดลองควบคุม 

(NonSV/NonNaNO2) เปนผลจากการควบคุมความสะอาดของวัตถุดิบ ผลจากสารตานจุลินทรียใน

เครื่องเทศการอบไกในกระบวนการผลิตที่ใชอุณหภูมิสูงเปนเวลานานการควบคุมความสะอาดระหวาง

การบรรจุ และการควบคุมอุณหภูมิใหคงที่ ที่ 4 °C ระหวางการเก็บรักษาตางจากไกกอและที่จําหนาย

ทั่วไปซึ่งเก็บไดเพียง 3-7 วันในตูเย็น ในการทดลองผลิตภัณฑที่ SV จะมีปริมาณจุลินทรียตํ่ากวา

ผลิตภัณฑที่ไมได SV 

 อิทธิพร แกวเพ็ง และคณะ (2563) ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑไกเบตงตุนสมุนไพรจีน โดย

ศึกษาผลของระยะเวลาการใหความรอนตอคุณภาพเน้ือไกเบตงตุนสมุนไพรจีน โดยใหความรอนที่

อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1.0, 1.5, 2.0 และ 2.5 ช่ัวโมง พบวา การใหความรอนแก 

ไกเบตงตุนสมุนไพรจีนที่ระยะเวลา 2.5 ช่ัวโมง มีคาการสูญเสียนํ้าหนักสูงที่สุด คิดเปนรอยละ 34.20 

เมื่อเปรียบเทียบกับการใหความรอน 1.0, 1.5, และ 2.0 ช่ัวโมงที่มีรอยละการ สูญเสียนํ้าหนักเทากับ

29.85, 30.00 และ 32.45 ตามลําดับ แสดงวาเมื่อระยะเวลาในการตุนเพ่ิมขึ้นคาการสูญเสียนํ้าหนัก

ของไกเบตงตุนสมุนไพรจีนจะมีคาสูงขึ้น เน่ืองจากเกิดการเสียสภาพของโปรตีนที่เปนโครงสรางหลัก

ของเน้ือ คือ แอกโตไมโอซินและคอลลาเจน ซึ่งการใหความรอนแกเน้ือสัตวในชวงอุณหภูมิ 70-80 

องศาเซลเซียส อาจเก่ียวของกับการทําใหเกิดการเสียสภาพธรรมชาติของไมโอซิน (เสียสภาพ 

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

เซลเซียส) และการหดตัวของคอลลาเจน (เสียสภาพธรรมชาติที่อุณหภูมิ 56-62 องศาเซลเซียส) ซึ่ง

การหดตัวของ โปรตีนจะทําใหเกิดการขับนํ้าออก และสงผลตอคุณลักษณะของคุณภาพเน้ือสัตวใน

ดานอ่ืนๆ เชน เน้ือสัมผัส ปริมาณโปรตีน ความชุมฉ่ํา สี และรสชาติของผลิตภัณฑเน้ือสัตวปรุงสุก 
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ดังน้ันเมื่อใหความรอนที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียสในการตุนไกเบตงสมุนไพรจีนตองใชระยะเวลา 

2.00 ช่ัวโมง จึงจะเหมาะสมที่สุด ซึ่งการเวลาดังกลาว ผูทดสอบชิมใหคะแนนดานลักษณะปรากฏ 

รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธี 9-point hedonic scale พบวา ผูทดสอบชิมให

คะแนนทางดานลักษณะปรากฏ รสชาติเน้ือสัมผัส และความชอบรวม คิดเปนรอยละ 7.03 8.04 8.26 

และ 7.17 ตามลําดับ พบวา การใหคะแนนสูงสุดที่ระยะเวลา 2 ช่ัวโมง 

 Kaewthong et al. (2021) ศึกษาการปรับปรุงคุณภาพของเน้ือแพะบาบีคิวดวยพืช 2 ชนิด 

คือ นํ้าสับปะรดและสารสกัดจากขิงรวมกับโซเดียมไบคารบอเนตที่ความเขมขนรอยละ 0, 1, 3 และ 5 

พบวา การหมักเน้ือแพะดวยนํ้าสับปะรดและสารสกัดขิง ทําใหคาความแข็งและแรงที่ใชในการบด

เคี้ยวบาบีคิวเน้ือแพะลดลงอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) เมื่อเทียบกับชุดควบคุม (Non-marinated) 

สวนการใชโซเดียมไบคารบอเนตในการหมักเน้ือ ทําใหเน้ือมีคาความแข็งและคาแรงที่ใชในการบด

เคี้ยวลดลงเชนกัน ซึ่งการใชสารสกัดจากพืชทั้ง 2 ชนิด รวมกับโซเดียมไบคารบอเนต ทําใหเน้ือมีคา 

ความแข็งลดลง โดยเฉพาะการหมักเน้ือแพะดวยนํ้าสัปปะรดรวมกับการใชโซเดียมไบคารบอเนตรอย

ละ 5 พบวา คาการสูญเสียนํ้าหนักหลังปรุงสุก (cooking loss) คาความแข็ง (hardness) มีคานอย

ที่สุดเมื่อเทียบกับชุดการทดลองอ่ืนๆ เน่ืองจากสารโซเดียมไบคารบอเนตมีคุณสมบัติคลายกับฟอสเฟต 

สงผลใหเกิดความแตกตางของประจุ ทําใหเกิดการคลายตัวของไบโอไฟบริลลารโปรตีน pH ของ

โซเดียมคารบอเนตสูงกวา pH ของเน้ือ เกิดการแยกตัวของโปรตีนในกลามเน้ือนํ้าสามารถแทรกเขาไป

ในโครงสรางใหมากขึ้น สงผลใหเน้ือมีลักษณะที่นุมขึ้น 

Kerdpiboon et al., (2019) ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติของเน้ืออกไกโดยใชเทคนิค 

ซูวีดตอการยอมรับของผูบริโภคกลุมผูสูงอายุ โดยการนําเน้ืออกไกขนาด 200–250 กรัมตอช้ิน มา

บรรจุแบบสุญญากาศในถุง LLDPE กอนนําไปซูวีดที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสเปนเวลา 8 ช่ัวโมง 

โดยจับเวลาทุกๆช่ัวโมง จากน้ันนํามาทําเย็นที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสเปนเวลา 30 นาที สวนชุด

ควบคุมนําอกไกไปตมในนํ้าเดือดที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียสเปนเวลา 30 นาที จากน้ันนํา

ผลิตภัณฑทั้ง 2 สภาวะมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (28 องศาเซลเซียส) กอนนํามาวิเคราะห คา

ความสามารถในการอุมนํ้า (water holding capacity) และเน้ือสัมผัส ไดแก ความแข็ง (hardness) 

ความยืดหยุน (springiness) และแรงที่ใชเคี้ยว (chewiness) พบวา เน้ืออกไกที่ผานการซูวีด มีคา

ความสามารถในการอุมนํ้า และความยืดหยุนสูงกวาชุดควบคุม เน่ืองจากการซูวีดเปนการใชอุณหภูมิ 

ตํ่าในการทําใหอาหารสุก และอาหารไมมีการสัมผัสกับนํ้าโดยตรง จึงยังคงคุณคาและคุณลักษณะที่ดี 

คือ เน้ืออกไกไมแหงแข็ง และมีความฉ่ํานํ้า และยืดหยุนแตกตางจากชุดควบคุมซึ่งเปนการใหความ

รอนแกเน้ืออกไกโดยตรง จึงทําใหมีเน้ือสัมผัสที่แหงมากกวา สวนระยะเวลาการซูวีดที่นานขึ้นสงผลตอ

ความสามารถในการอุมนํ้าและเน้ือสัมผัสของเน้ืออกไก จากตารางที่ 2 พบวา เมื่อใชกระบวนการ 

ซูวีดเน้ืออกไกต้ังแตช่ัวโมงที่ 6 ขึ้นไป ผลิตภัณฑที่ไดมีคาความแข็ง (hardness) และแรงที่ใชเคี้ยว 

(chewiness) สูงขึ้นเน่ืองจากโครงสรางของโปรตีนเกิดการเสียสภาพ เกิดการหดตัวของเสนใย
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กลามเน้ือ และสูญเสียความสามารถในการอุมนํ้ามากขึ้น สงผลทําใหผลิตภัณฑมีความแหงและตองใช

แรงในการเคี้ยวที่มากขึ้นตามไปดวย จากตารางที่ 2 จะพบวา หากใชเทคนิคซูวีดตองใหความรอนไม

เกิน 6 ช่ัวโมง จึงจะไมสงผลตอคุณภาพและการยอมรับของผูบริโภค 

Kim et al., (2018) ศึกษาผลของวิธีการซูวีดที่ใชอุณหภูมิ เวลา และระดับสุญญากาศที่

ตางกันตอคุณสมบัติทางโครงสรางของแฮมหมู โดยการนําแฮมมาตัดใหมีความหนา 2 เซนติเมตร 

จากน้ันนําไปบรรจุแบบสุญญากาศ แบงชุดการทดลองออกเปน 8 ชุดการทดลอง จากน้ันนําตัวอยาง

แฮมทั้ง 8 ชุดการทดลองมาศึกษาโครงสรางโดยใชกลองจุลทรรศนแบบสองกราด (Scanning 

Electron Micrography: SEM) พบวา แฮมที่ทําใหสุกโดยใชการซูวีดจะมองเห็นการเรียงตัวของ 

เสนใยกลามเน้ือที่ชัดเจนกวาชุดควบคุม (นําไปตมที่อุณหภูมิ 100 °C เปนเวลา 45 นาทีที่สุญญากาศ 

0%;) สวนระยะเวลาและระดับสุญญากาศที่ตางกันก็ใหผลการทดลองที่ตางกัน จากผลการทดลอง

พบวา การใชเวลาในการซูวีดนาน (90 นาที) และระดับการสุญญากาศตํ่า (96.58%) มีการเรียงตัว

ของเสนใยกลามเน้ือที่หนาแนนขึ้น สวนการใชอุณหภูมิสูง (71 °C) ก็พบวามีการเรียงตัวของเสนใย

กลามเน้ือที่หนาแนนขึ้นเมื่อเทียบกับการใชอุณหภูมิตํ่า (61 °C) เชนกัน เน่ืองจากเน้ือเย่ือเก่ียวพันใน

โปรตีนกลามเน้ือถูกทําลายที่อุณหภูมิสูงกวา 70 °C ขึ้นไป สงผลใหโครงสรางของเน้ือขยายตัว เกิด

ชองวางระหวางเสนใยกลามเน้ือ เกิดการสูญเสียนํ้าที่อยูภายในเน้ือ เมื่อเน้ือสุกเสนใยกลามเน้ือเกิด

การรวมตัวกันแนนขึ้น ทําใหเน้ือมีลักษณะแหง แข็ง จากผลการทดลองสรุปไดวา สภาวะที่เหมาะสม

ในการซูวีดแฮมหมู คือ ที่ใชอุณหภูมิ 61 °C 45 นาที ระดับสุญญากาศ 98.81% โดยแฮมที่ไดยังคงมี

ความนุม ไมเหนียว แหง และแข็ง 

Park et al., (2020) ศึกษาผลของการปรุงอาหารแบบ Sous vide ตอคุณลักษณะทาง

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

ช่ัวโมง) ที่ใชในการซูวีด โดยพบวา อุณหภูมิที่เหมาะสมสําหรับการซูวีดเน้ืออกไก คือ อุณหภูมิ 60 

องศาเซลเซียส สวนการซูวีดเน้ืออกไกที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส พบวา มีคาความนุมตํ่าสุด การใช

อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เวลา 1 ช่ัวโมง ในการซูวีดเน้ืออกไกไดรับคะแนนดานความฉ่ํานํ้าสูงสุด 

แตไดรับคะแนนทางประสาทสัมผัสดานอ่ืนนอยที่สุด จากผลการทดลอง พบวา การใชอุณหภูมิ 60 

องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 และ 3 ช่ัวโมง ในการซูวีดเน้ืออกไก ชวยปรับปรุงคุณภาพทางประสาท

สัมผัสใหดีขึ้น โดยสภาวะที่ดีที่สุด คือ การซูวีดเน้ืออกไกที่ใชอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 

ช่ัวโมง ผูทดสอบชิมใหคะแนนความนุมเน้ือ เทากับ 6.97 คะแนน และใหคะแนนความชอบโดยรวม

เทากับ 6.66 คะแนน ตามลําดับ 

  

 

  



 

บทที่ 3 

วิธีดําเนินการวิจัย 

วัตถุดบิ อุปกรณ เครื่องมือ และสารเคมี 

วัตถุดิบในการผลิตอกไกเบตงตม 

1. ไกเบตงเพศเมีย อายุการเลี้ยง 4 เดือน นํ้าหนักตัวอยู ระหวาง 1.5-1.8 กิโลกรัม ไดรับ

จากเกษตรกรผูเลี้ยงไกเบตง อําเภอเบตง จังหวัดยะลา 

2. นํ้าตาลทราย  (ตรามิตรผล บริษัท อุตสาหกรรมแปงไทย จํากัด) 
3. ซีอ้ิวขาว (บริษัทหย่ัน หวอ หยุน คอรเปอเรช่ัน จํากัด)  
4. ผักชี กระเทียม ขิง และเครือ่งเทศ (ตลาดสด อ.เมือง จ.ยะลา) 
5. ขาวหอมมะลิ 100% (ตราเสือ บริษัทเกษตรสินโกลเดนไรซ จํากัด) 

อุปกรณและเครื่องมือ 

1. อุปกรณงานครัว 
- หมอ ทัพพี  
- เครื่องช่ังทศนิยม 2 ตําแหนง (Analytical balance) ตรา Mettler Toledo รุน AB 

204 S, Germany  
- เครื่องปนผสม ตรา Tefal รุน BL116166, Indonesia 

2. อุปกรณที่ใชในการทดสอบทางประสาทสัมผสั 
- แกวนํ้า, ถวยชิม  

3. เครื่องมือทีใ่ชในการวิเคราะหทางกายภาพ           
- เครื่องวัดเน้ือสัมผสั (Texture Analyser) ตรา Surrey รุน TA-XTplus, England 
- เครื่องวัดคาสี (colorflex) ตรา Hunterlab รุน CX 1471, Japan 
- กลองจุลทรรศนอิเลกตรอนแบบสองกราด (SEM : Scanning electron 

microscopy) ตรา JEOL รุน JSM-6610 LV, Japan 
 
4. เครื่องมือทีใ่ชในการวิเคราะหคณุภาพทางดานเคมี 

- เครื่องช่ังทศนิยม 4 ตําแหนง (Analytical balance) ตรา Mettler Toledo รุน AB 
204 S, Japa 
   - เครื่องวัดคาความเปนกรด–ดาง (pH meter) ตรา Schott รุน G0840, witzerland 

- ตูอบลมรอน (Hot air oven) ตรา Ecocell รุน B031643, Germany 
- ชุดอุปกรณกลั่นสกัดสาร TBA 
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5. เครื่องมือที่ใชในการวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 
- ตูบมเช้ือ (Incubator) ตรา Binder รุน 9010-0082, Germany  
- เครื่องตีปน (Stomacher) ตรา Seward รุน CIR 400, France 
- หมอน่ึงฆาเช้ือแบบใชความดัน (Autoclave) ตรา Tomy รุน SX-500, India 
- อุปกรณเครื่องแกวในการวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 
- จานเพาะเลี้ยง 
- ปเปต, 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 โดยใชเน้ืออกไกเบตงแชเย็น มาลางทําความสะอาด ตัดแตงเน้ืออกไก

โดยใหติดหนัง ขนาดช้ินเน้ือคือ 6.5x10x2.5 เซนติเมตร (กวางxยาวxหนา) มีนํ้าหนักตอช้ินประมาณ 

100 กรัม จากน้ันหมักเ น้ืออกไกดวยเกลือปน  รอยละ  5 รากผักชี  รอยละ 5 กระเทียม  

รอยละ 10 และขิงทุบ รอยละ 5 โขลกสวนผสมทั้งหมดใหละเอียด โดยใชอัตราสวนเน้ืออกไกตอ 

นํ้าหมัก 1:2 โดยนํ้าหนัก เปนเวลา 1 ช่ัวโมง เพ่ือดับกลิ่น 

 2. ศึกษาวิธีการใหความรอนสําหรบัผลิตภัณฑไกเบตงตมพรอมรับประมาน 

   นําเน้ืออกไกจากขอ 1 มาศึกษากระบวนการใหความรอน 3 รูปแบบคือ  

1) เน้ืออกไกติดหนังที่ผานการหมักไปตมที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 

นาที ตักขึ้นมาแชในนํ้าผสมนํ้าแข็งเพ่ือใหหนังกรอบ (ดัดแปลงจากงานวิจัยของสุภาลักษณ มากชุมพล 

และคณะ., 2558)  

2) นําเน้ืออกไกติดหนังที่ผานการหมักมาบรรจุในถุงพลาสติกชนิด 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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และนําไปใหความรอนผานกระบวนการซูวีดคือ ตมในนํ้าที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสเปนเวลา 3 

ช่ัวโมง นํามาลดอุณหภูมิอยางรวดเร็ว โดยแชในนํ้าผสมนํ้าแข็ง (ณัฐพล สุรพันธพิศิษฐ., 2561)  

3) นําเน้ืออกไกติดหนังมาหมักดวยเครื่องปรุงในขอ 1 รวมกับโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต

รอยละ 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 บรรจุเน้ืออกไกเบตงแบบสุญญากาศ และนําไปใหความ

รอนผานกระบวนการซูวีดคือ ตมในนํ้าที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสเปนเวลา 3 ช่ัวโมง นํามาลด

อุณหภูมิอยางรวดเร็ว โดยแชในนํ้าผสมนํ้าแข็ง (ดัดแปลงจากประกายแกว โกมนตรี., 2555) จากน้ัน

นําทั้ง 3 ชุดการทดลองมาวิเคราะหคุณภาพดานตางๆ ดังน้ี 

- คาสี คาสี (L* a* b*) โดยใชเครื่อง (Hunter) ตรา Color flax รุน CX 1471 โดยตัด

ช้ินเน้ืออกไก ใหมีขนาด 1.5×1.5×1.5 เซนติเมตร (กวาง×ยาว×สูง) ทําการทดลองไมนอยกวา 3 ซ้ํา

ปรับเทียบคามาตรฐาน (calibration) ของการอานคาสีของเครื่องวัดคาสีกอนใชงานทุกครั้ง และ

รายงานผลในหนวยของสีตามระบบ Hunter Lab โดย  

L* เปนคาความสวางของสี มีคาจาก 0 (คือ สีดํา) ถึง 100 (คือ สีขาว) 

a* เปนคาที่แสดงถึงความเปนสีเขียวและสีแดง โดยคาที่เปนบวก (+) แสดงถึงความ

เปนสีแดง คาที่เปนลบ (-) แสดงถึงความเปนสีเขียว 

b* เปนคาที่แสดงถึงความเปนสีเหลืองและสีนํ้าเงิน โดยคาที่เปนบวก (+) แสดงถึง

ความเปนสีเหลือง คาที่เปนลบ (-) แสดงถึงความเปนสีนํ้าเงิน 

  - ปริมาณผลผลิต (Cook yield) (Baldwin, 2012) นําช้ินเน้ือไกสด (สวนอกและ

สวนสะโพก) บรรจุใสถุงพลาสติก นําไปใหความรอนที่อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส เปนเวลา 45 นาที 

จากน้ันนําเน้ืออกไกแชในนํ้าเย็นทันทีเปนเวลา 10 นาที ซึ่งนํ้าหนักตัวอยางหลังการตม คํานวณ

เปอรเซ็นตปริมาณผลผลิต 

%Cook yield = (นํ้าหนักตัวอยางหลังใหความรอน)×100 
            นํ้าหนักตัวอยางกอนใหความรอน 

- การสูญเสียนํ้าหนักหลังตม (cooking loss) (Crehan et al., 2000) นําช้ินเน้ือไกสด 

(สวนอกและสวนสะโพก) บรรจุใสถุงพลาสติก นําไปใหความรอนที่อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส เปน

เวลา 45 นาที จากน้ันนําเน้ือไกแชในนํ้าเย็นทันทีเปนเวลา 10 นาที ซึ่งนํ้าหนักตัวอยางหลังการตม 

คํานวณเปอรเซ็นตการสูญเสียนํ้าหนักหลังการตม 

%Cooking loss = (นํ้าหนักกอนใหความรอน-นํ้าหนักหลงัใหความรอน)×100 
  นํ้าหนักตัวอยางกอนใหความรอน 
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  - ความสามารถในการอุมนํ้า (Water holding capacity) (Panpipat et al., 2020) 
วิ เคราะหความสามารถในการอุม นํ้าโดยดัดแปลงตามวิ ธีของ Jauregui et al., (1981) ช่ั ง 
เน้ืออกไกสุกที่ทราบนํ้าหนักแนนอนจํานวน 2 กรัม ใสหลอดปนเหว่ียงที่มีกระดาษกรอง Whatman 
เบอร 1 รองอยูที่กนหลอด ปนเหว่ียงที่ความเร็วรอบ 6,000×g เปนเวลา 15 นาที ซึ่งนํ้าหนักเน้ืออกไก
หลังจากการปนเหว่ียง คํานวณความสามารถในการอุมนํ้าดังสมการ 

%นํ้าที่สูญเสียหลังการปนเหว่ียง = (นํ้าหนักตัวอยางกอนปนเหว่ียง - นํ้าหนักตัวอยางหลังปนเหว่ียง)×100 
   นํ้าหนักตัวอยางกอนปนเหว่ียง 

% ความสามารถในการอุมนํ้า = (% ความช้ืน - %นํ้าที่สูญเสียหลังการปนเหว่ียง)×100 
          % ความช้ืน 

 

- วิเคราะหเน้ือสัมผัส โดยวิธี Texture Profile Analysis (TPA) ไดแก ความแข็ง 

(hardness), ความนุม (Softness) และความยืดหยุน (springiness) ดวยเครื่อง Texture Profile 

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

ของเสนใยกลามเน้ือ โดยตัดช้ินเน้ืออกไก ใหมีขนาด 1×2×1 เซนติเมตร (กวาง×ยาว×สูง)  แตละชุด

การทดลองวัด 5 ซ้ํา จดบันทึกแลวหาคาเฉลี่ย และคาเบ่ียงเบนมาตรฐาน  

- ลักษณะโครงสรางระดับจุลภาคของเสนใยกลามเน้ือดวยกลองจุลทรรศนอิเลกตรอน

แบบสองกราด (SEM : Scanning electron microscopy) (Wattanachant et al., 2005) 

- ทดสอบความชอบทางประสาทสัมผัสของผูบริโภค (acceptance test) ทําการ
เตรียมตัวอยางโดยนําเน้ืออกไกเบตงตมที่ผานการใหความรอน 3 รูปแบบมาหั่นช้ินเน้ือสําหรับทดสอบ
ชิม ขนาดโดยประมาณคือกวาง 2 เซนติเมตร ยาว 3 เซนติเมตร หนา 1 เซนติเมตร แบงใหทดสอบ
จํานวน 30 คน ใชแบบทดสอบแบบ 9-point hedonic scale ประเมินคุณลักษณะดานคุณลักษณะ
ปรากฏ สี ความนุม ความเหนียว รสชาติ และความชอบโดยรวม  

คัดเลือกวิธีการใหความรอนที่เหมาะสมที่สุดโดยพิจารณาจากคุณสมบัติทางกายภาพ 
และความชอบทางประสาทสัมผัส เพ่ือนําไปศึกษาอายุการเก็บรักษาตอไป 

3. ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคเก่ียวกับความเปนไปไดสําหรับตลาดขาวมันไก 

ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคเกี่ยวกับผลิตภัณฑไกเบตงตมพรอมรับประทาน มาผลิต
เปนขาวมันไก โดยใน 1 ถวย ประกอบดวยขาว 50 กรัม และเน้ือไก 30 กรัม ทดสอบการยอมรับของ
ผูบริโภคแบบ Central Location Test ใชผูทดสอบจํานวน 100 คน แบบทดสอบแบงออกเปน 3 
สวนคือ ขอมูลเก่ียวกับผูบริโภค ขอมูลเก่ียวกับพฤติกรรมการบริโภค และขอมูลเก่ียวกับผลิตภัณฑ 
โดยใหคะแนนความชอบ 5 ระดับคะแนน (5-point Hedonic Scale) 
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4. การประเมินอายุการเก็บรักษา 

นําผลิตภัณฑอกไกเบตงตมพรอมรับประทานมาศึกษาอายุการเก็บรักษา โดยนํามา
บรรจุในถุงพลาสติก Nylon/LLDPE ขนาด 15x23 เซนติเมตร ความหนา 80 ไมครอน บรรจุถุงละ 
150 กรัม ศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑหลังจากปรุงเสร็จ 2 ชุดการทดลองคือ 1. นําอกไกเบตงที่หมัก
ดวยนํ้าหมักไปตมที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 นาที จากน้ันนํามาบรรจุในถุงพลาสติก 
Nylon/LLDPE แบบสภาวะบรรยากาศ (CP) 2. นําอกไกที่หมักดวยนํ้าหมักรวมกับโซเดียมไตรโพลี
ฟอสเฟตรอยละ 1 มาบรรจุบรรจุในถุงพลาสติก Nylon/LLDPE แบบสุญญากาศและนําไปใหความ
รอนผานกระบวนการซูวีดคือ ตมในนํ้าที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสเปนเวลา 3 ช่ัวโมง (SV) นํา
ผลิตภัณฑทั้ง 2 ชุดการทดลองมาเก็บรักษาในสภาวะเย็น (4±2 องศาเซลเซียส) ตรวจสอบคุณภาพทุก 
5 วัน เปนเวลา 20 วัน วิเคราะหคุณภาพดานตางๆ ดังน้ี 

- วิเคราะหเน้ือสัมผัส โดยวิธี Texture Profile Analysis (TPA) ไดแก ความแข็ง 

(hardness), ความนุม (Softness) และความยืดหยุน (springiness) ดวยเครื่อง Texture Profile 

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

ของเสนใยกลามเน้ือ โดยตัดช้ินเน้ืออกไก ใหมีขนาด 1×2×1 เซนติเมตร (กวาง×ยาว×หนา)  แตละชุด

การทดลองวัด 5 ซ้ํา จดบันทึกแลวหาคาเฉลี่ย และคาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

- วิเคราะหคาความเปนกรดดาง (pH) ดวยเครื่องวัด pH meter 

- วิเคราะหปริมาณกรดไธโอบาบิทูริค (Thiobarituric acid, TBA) ตามวิธี (AOAC, 

2000) 

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

- ทดสอบความชอบทางประสาทสัมผัสของผูบริโภค (acceptance test) ทําการ
เตรียมตัวอยางโดยนําเน้ืออกไกเบตงตม 2 ชุดการทดลองคือ 1. นําอกไกเบตงที่หมักดวยนํ้าหมักไปตม
ที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 นาที จากน้ันนํามาบรรจุในถุงพลาสติก Nylon/LLDPE 
แบบสภาวะบรรยากาศ (CP) 2. นําอกไกที่หมักดวยนํ้าหมักรวมกับโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1 
มาบรรจุบรรจุในถุงพลาสติก Nylon/LLDPE แบบสุญญากาศและนําไปใหความรอนผานกระบวน
การซูวีดคือ ตมในนํ้าที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสเปนเวลา 3 ช่ัวโมง (SV) มาหั่นช้ินเน้ือสําหรับ
ทดสอบชิม ขนาดโดยประมาณคือกวาง 2 เซนติเมตร ยาว 3 เซนติเมตร หนา 1 เซนติเมตร แบงให
ทดสอบจํานวน 30 คน ใชแบบทดสอบแบบ 9-point hedonic scale ประเมินคุณลักษณะดาน
คุณลักษณะปรากฏ สี ความนุม ความเหนียว รสชาติ และความชอบโดยรวม  
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การวิเคราะหขอมูลและสถิติท่ีใช 

  สถิติที่ใชในการวิเคราะหขอมูล วางแผนการทดลองแบบสุมอยางสมบูรณ  (Completely 

Randomized Design, CRD) สําหรับการทดสอบทางกายภาพ เคมี ในแตละชุดการทดลองทําการ

ทดลอง 3 ซ้ํา สําหรับการทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส วางแผนการทดลองแบบสุมบล็อก

สมบูรณ (Random Complete Block Design, RCBD) นําขอมูลที่ไดมาวิเคราะหความแปรปรวน 

(Analysis of Variance, ANOVA) ที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 และวิเคราะหความแตกตางของ

คาเฉลี่ยของสิ่งทดลองโดยใช Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป 

ระยะเวลาการวจัิย 

 30 กันยายน 2563 – 31 สิงหาคม 2564 
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บทที่ 4 
ผลการวิจัยและอภิปรายผล 

ผลการศึกษาการเตรียมวตัถุดบิและวิธีการใหความรอนสําหรบัผลิตภัณฑไกเบตงตม
พรอมรับประทาน 

เตรียมเน้ือไก โดยใชเน้ือไกเบตงแชเย็น มาลางทําความสะอาด ตัดแตงเน้ืออกไกโดยใหติด

หนัง ขนาดช้ินเน้ือคือ 6.5x10x2.5 เซนติเมตร (กวางxยาวxหนา) มีนํ้าหนักตอช้ินประมาณ 100 กรัม 

จากน้ันหมักเน้ือไกดวยเกลือปน รากผักชี กระเทียม และขิงทุบ โดยใชอัตราสวนเน้ือไกตอนํ้าหมัก 1:2 

โดยนํ้าหนัก เปนเวลา 1 ช่ัวโมง เพ่ือดับกลิ่น จากน้ันนําเน้ือไกที่ผานกระบวนการเตรียมมาศึกษา

กระบวนการใหความรอน 3 รูปแบบคือ 1) เน้ืออกไกติดหนังที่ผานการหมักไปตมที่อุณหภูมิ 100 

องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 นาที ตักขึ้นมาแชในนํ้าผสมนํ้าแข็งเพ่ือใหหนังกรอบ 2) นําเน้ืออกไกติด

หนังที่ผานการหมักมาบรรจุในถุงพลาสติกชนิด Nylon/LLDPE ขนาด 15x23 เซนติเมตร หนา 80 

ไมครอน บรรจุแบบสุญญากาศ และนําไปใหความรอนผานกระบวนการซูวีดคือ ตมในนํ้าที่อุณหภูมิ 

60 องศาเซลเซียสเปนเวลา 3 ช่ัวโมง นํามาลดอุณหภูมิอยางรวดเร็ว โดยแชในนํ้าผสมนํ้าแข็ง และ    

3) นําเน้ืออกไกติดหนังมาหมักดวยนํ้าหมักไกรวมกับโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1 จากน้ันบรรจุ

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

และนําไปใหความรอนผานกระบวนการซูวีดคือ ตมในนํ้าที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสเปนเวลา 3 

ช่ัวโมง นํามาลดอุณหภูมิอยางรวดเร็ว โดยแชในนํ้าผสมนํ้าแข็ง จากน้ันนําทั้ง 3 ชุดการทดลองมา

วิเคราะหคุณภาพดานตางๆ ดังน้ี 

  คาสี ( L* a* b*) 
  จากการวิเคราะหคา L* a* b* ของผลิตภัณฑอกไกเบตงพรอมรับประทานดวยวิธีที่

ตางกัน 3 วิธีสงผลใหคา L* a* b* ของผลิตภัณฑมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p<0.05) (ตารางที่ 4.1) โดยผลิตภัณฑมีคา L* ระหวาง 62.42 - 67.90 คา a* ระหวาง 0.50–1.81 

และ b* ระหวาง 14.16–15.25 ตามลําดับ จากการทดลองพบวา ผลิตภัณฑอกไกเบตงพรอม

รับประทานที่หมักดวยโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1 และนําไปใหความรอนผานกระบวนการซูวีด

มีการเปลี่ยนแปลงดานสีนอยที่สุดคือ เน้ือไกยังมีสีขาว (คา L*) สูงสุดเมื่อเทียบกับการทดลองอ่ืน ซึ่ง

เปนผลมาจากคุณสมบัติของสารละลายโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตมีคุณสมบัติชวยปรับปรุงคุณภาพของ

สีในผลิตภัณฑเน้ือสัตว เน่ืองจากมีคุณสมบัติเพ่ิมความเปนกรด-ดาง (pH) ของเน้ือสัตว ทําใหในเน้ือมี

คา pH สูงขึ้น โดยหาง Isoelectric range ที่อยูในชวง 5.2–5.3 เสนใยกลามเน้ือพองตัวขึ้นและจับกัน

แนน  สามารถปองกันการแพร ของออกซิ เจน จึงชะลอการเกิดปฏิกิริยาออกซิ เด ช่ันจาก 

Oxymyoglobin ไปเปน Metmyoglobin ดังน้ันจึงทําใหการเปลี่ยนแปลงสีของเน้ือที่ผานการแช

สารละลายโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตจากสีแดงไปเปนสีแดงปนนํ้าตาลมีนอยกวาเน้ือสัตวที่ไมผานการ

แชสารละลาย (Kaewthong et al., 2021) สวนการซูวีดเน้ืออกไกเบตง (ชุดการทดลองที่ 2) พบวา มี
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การเปลี่ยนแปลงของคา L* a* b* นอยกวาการนําอกไกเบตงไปตม (ชุดการทดลองที่ 1) เน่ืองมาจาก

การซูวีดเปนการใชความรอนระดับการพาสเจอรไรส ซึ่งในการทดลองน้ีใชอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 

เปนเวลา 3 ช่ัวโมง สงผลใหความช้ืนที่มีอยูในเน้ือมีหลงเหลืออยูในปริมาณที่มากกวาการแปรรูปโดย

ใชอุณหภูมิสูง ทําใหเกิดการกระจายแสง สงผลใหมีคาความสวางเพ่ิมขึ้น (Roldan et al., 2013) 

สวนการใชวิธีการตมพบวา เกิดการเปลี่ยนแปลงของคา L* a* b* มากที่สุดเน่ืองจากการใชอุณหภูมิที่

สูงขึ้น (สูงกวา 70 องศาเซลเซียส) จะทําใหพันธะไฮโดรเจนระหวางสายโพลีเปปไทดถูกทําลาย มีผล

ใหโครงสรางทางเคมีเปลี่ยนไป นอกจากน้ีกรณีการสุกของเน้ือสัตวมีผลเก่ียวของกับการที่โครงสราง

เกิดการคลายตัว (unfolded) และเกิดการตกตะกอนของโปรตีน ทําใหมีสีที่เปลี่ยนแปลงไปและผัน

กลับไมได โดยมีการเปลี่ยนสีจากลักษณะใสเปนลักษณะทึบสีขาวขุนและมีลักษณะเปนเจลแข็งตัวมาก

ขึ้น (Gonzalezs-Fandos et al., 2005) ดังน้ันการผานการแปรรูปวิธีซูวีดจึงทําใหเน้ืออกไก เบตงมีสี

ขาวสวางมากกวาวิธีการตม (วิชมณี ยืนยงพุทธกาล และคณะ., 2558) สอดคลองกับ Jeong et al., 

(2018) ที่ศึกษาวิธีการซูวีดเน้ือหมูที่อุณหภูมิ 50-65 องศาเซลเซียส ชวยใหเน้ือมีความนุมขึ้นโดยยังคง

มีสีแดงชมพูระเรื่อของเน้ืออยู สวนการซูวีดที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 ช่ัวโมงพบวา 

เน้ือมีสีคล้ําขึ้นและมีลักษณะเน้ือสัมผัสที่แข็งเน่ืองการใชความรอนระดับสูง ทําใหโปรตีนไมโอโฟบริล

เกิดการสูญเสียสภาพธรรมชาติ เกิดการรวมกันเปนกลุมกอนโปรตีนที่แข็งขึ้นและเมื่ออุณหภูมิสุงกวา 

70 องศาเซลเซียส เกิดปฏิกิริยาระหวางสายเปปไทดของแอกโตไมโอซินเกิดพันธะไดซัลไฟต ทําใหเน้ือ

เหนียวมากขึ้นดวย  

 
ชุดการทดลองที่ 1 

 
ชุดการทดลองที่ 2 

 
ชุดการทดลองที่ 3 

ภาพที่ 4.1 ผลิตภัณฑเนื้ออกไกเบตงพรอมรับประทานดวยวิธีการใหความรอนที่แตกตางกัน 3 วิธี คือ  1) 

เนื้ออกไกติดหนังที่ผานการหมักตมที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 นาที 2) เนื้อ

อกไกติดหนังที่ผานการหมักบรรจุในถุงพลาสติกชนิด Nylon/LLDPE บรรจุแบบสุญญากาศ 

และซูวีดที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสเปนเวลา 3 ชั่วโมง 3) เนื้ออกไกติดหนังที่ผานการหมัก

ดวยน้ําหมักรวมกับโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1 บรรจุในถุงพลาสติกชนิด Nylon/LLDPE 

บรรจุแบบสุญญากาศ และซูวีดที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 ชั่วโมง 

  การสูญเสียน้ําหนักหลังตม (cooking loss)  

  จากการวิเคราะหคาการสูญเสียนํ้าหนักหลังตม (cooking loss) ของผลิตภัณฑ

อกไกเบตงพรอมรับประทานดวยวิธีที่ตางกัน 3 วิธี สงผลใหคาการสูญเสียนํ้าหนักหลังตมของ
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ผลิตภัณฑมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) (ตารางที่ 4.1) โดยการนําอกไกเบตง

ไปตม (ชุดการทดลองที่ 1) มีคาการสูญเสียนํ้าหนักหลังตมมากที่สุด (รอยละ 26.08) เมื่อเทียบกับ

การซูวีดเน้ืออกไกเบตง (ชุดการทดลองที่ 2) และหมักดวยโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1 รวมกับ

การซูวีด (ชุดการทดลองที่ 3) ซึ่งมีคารอยละ 16.66 และ 16.25 ตามลําดับ จาการทดลองพบวา

วิธีการตมจะทําใหเกิดการสูญเสียนํ้าหนักมากที่สุดเน่ืองจากการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นของโปรตีนที่

เปนโครงสรางหลักของเน้ือ คือ แอกโตไมโอซิน และคอลลาเจน ซึ่งการเปลี่ยนแปลงดังกลาวจะเกิดขึ้น

ที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ขึ้นไป โดยสงผลใหเกิดการเสียสภาพธรรมชาติของไมโอซิน (เสียสภาพ

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

หดตัวของคอลลาเจน (อุณหภูมิ 56-62 องศาเซลเซียส) ซึ่งการหดตัวของโปรตีนจะทําใหเกิดการ 

ขับนํ้าออก ทําใหเกิดการสูญเสียนํ้าหนักของผลิตภัณฑหลังปรุงสุก (อิทธิพร แกวเพ็ง และคณะ., 

2562) สวนวิธีการซูวีดและการหมักอกไกดวยโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1 รวมกับการซูวีดสง

ผลใหผลิตภัณฑมีรอยละการสูญเสียนํ้าหนักนอยเน่ืองจาก การซูวีดเปนการใชความรอนที่อุณหภูมิตํ่า 

สอดคลองกับ Baldwin (2012) ที่กลาววา การซูวีดเน้ืออกไกในถุงพลาสติกปดสนิท ณ สภาวะ

สุญญากาศที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส โดยใชเวลาต้ังแต 1 ช่ัวโมงขึ้นไป จะชวยเพ่ิมประสิทธิภาพใน

การถายเทความรอนจากนํ้า (ไอนํ้า) ไปยังอาหาร ทําใหลดการสูญเสียความช้ืนเน่ืองจากความรอนที่ใช

ยังไมสูงพอที่จะทําใหโปรตีนในเสนใยกลามเน้ือเกิดการเสียสภาพ โดยพบวาการใหความรอนแกเน้ือ

อกไกที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียสขึ้นไป ทําใหโปรตีนเสียสภาพกลาวคือ เสนใยกลามเน้ือหดตัว  

ทําใหเกิดการขับนํ้าออก ทําใหเกิดการสูญเสียนํ้าหนักของผลิตภัณฑหลังปรุงสุก สวนการใชสารละลาย

สารโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตพบวา ชวยเปลี่ยนแปลงคา pH ของเน้ือสัตว โดยเพ่ิมคา ionic strength 

และทําปฏิกิริยากับโปรตีนในเน้ือสัตว  ซึ่งสารโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตที่มีคุณสมบัติความเปนเบส ทํา

ใหเพ่ิมคา pH ของผลิตภัณฑเน้ืออกไกเบตงใหสูงขึ้นและหางออกจากคา isoelectric point ของ

โปรตีนไมโอไฟบริลลาร (pI ประมาณ 5.1) (Botinestean et al. 2017; ประกายแกว โกมนตรี, 

2555) สงผลใหเพ่ิมความสามารถในการกักเก็บนํ้า เน่ืองจากการเพ่ิมขึ้นของพลังงาน electrostatics 

repulsive ภายในโครงสรางของโปรตีนในเน้ือสัตว ทําใหเพ่ิมขนาดของชองวางระหวางโปรตีนแอก

ตินและไมโอซินและสงผลใหโมเลกุลนํ้าตรึงในโครงสรางรางแหของโปรตีนไดมากขึ้น ทําใหการสูญเสีย

นํ้าหนักหลังการตมนอยลงดวย สอดคลองกับผลการศึกษาของ Bertram et al. (2008) ที่พบวา การ

ใชโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตจะสามารถลดการสูญเสียนํ้าหนักหลังการใหความรอนของเน้ือสุกรสวนสัน

นอกไดมากกวาเมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุมที่ไมมีการหมักเน้ือดวยสารใดๆ 

ปริมาณผลผลิต (Cook yield) 

  จากการวิเคราะหปริมาณผลผลิต (Cook yield) ของผลิตภัณฑอกไกเบตงพรอม

รับประทานดวยวิธีที่ตางกัน 3 วิธี พบวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

(ตารางที่ 4.1) โดยการนําเน้ืออกไกเบตงไปตม (ชุดการทดลองที่ 1) มีปริมาณผลผลิตนอยที่สุด (รอย

ละ 73.92) เมื่อเทียบกับการซูวีดเน้ืออกไกเบตง (ชุดการทดลองที่ 2) และหมักดวยโซเดียมไตรโพลี
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ฟอสเฟตรอยละ 1 รวมกับการซูวีด (ชุดการทดลองที่ 3) ซึ่งมีคารอยละ 80.75 และ 83.33 ตามลําดับ 

ซึ่งเปนผลสอดคลองมาจากคาการสูญเสียนํ้าหนักหลังตมที่พบวา การนําเน้ืออกไกเบตงไปตม (ชุดการ

ทดลองที่ 1) มีการสูญเสียนํ้าหนักหลังตมมากที่สุดเน่ืองจากเกิดการเสียสภาพของโปรตีนกลามเน้ือ ทํา

ใหนํ้าภายในเน้ือถูกขับออกมา รอยละของผลผลิตที่ไดจึงนอย สวนการซูวีดสามารถลดการสูญเสีย

นํ้าหนักระหวางการปรุงได เน่ืองจากวิธีการดังกลาวเปนการใชอุณหภูมิตํ่าในการแปรรูปอาหาร  

(ตํ่ากวา 70 องศาเซลเซียส) ซึ่งทําเกิดการเปลี่ยนแปลงของโปรตีนกลามเน้ืออยางชาๆ รวมทั้งอาหาร

ไมมีการสัมผัสกับนํ้าโดยตรง จึงไมเกิดการขับนํ้าออกจากช้ินอาหาร (ถนอม ทาทอง และจีรศักด์ิ  

เพ่ิมฉลาด, 2564) สงผลใหเกิดการเปลี่ยนแปลงของปริมาณผลผลิตนอย สําหรับการหมักเน้ืออกไก

ดวยโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1 รวมกับการซูวีดพบวา มีปริมาณของผลผลิตสูงสุดเน่ืองจาก 2 

ปจจัยรวมกันคือ โซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตมีคุณสมบัติชวยเพ่ิมความสามารถในการจับกับนํ้าใน

ผลิตภัณฑเน้ือสัตวรวมทั้งการซูวีดคือ การใชอุณหภูมิตํ่าในการแปรรูปอาหาร ซึ่งสภาวะดังกลาวจะ

ชวยชะลอการเสียสภาพของโปรตีน สงผลใหเน้ือสัตวมีความชุมฉ่ํา มีความนุม เน่ืองจากโครงสรางของ

โปรตีนในเสนใยกลามเน้ือถูกทําลายนอยลงน่ันเอง 

ความสามารถในการอุมน้ํา (Water holding capacity) 

  จากการวิเคราะหความสามารถในการอุมนํ้า (Water holding capacity) ของ

ผลิตภัณฑอกไกเบตงพรอมรับประทานดวยวิธีที่ตางกัน 3 วิธี พบวา มีความแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) (ตารางที่ 4.1) โดยการนําเน้ืออกไกเบตงไปตม (ชุดการทดลองที่ 1) มี

ความสามารถในการอุมนํ้านอยที่สุด (รอยละ 60.18) เมื่อเทียบกับการซูวีดเน้ืออกไกเบตง (ชุดการ

ทดลองที่ 2) และหมักดวยโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1 รวมกับการซูวีด (ชุดการทดลองที่ 3) ซึ่ง

มีคารอยละ 75.60 และ 77.94 ตามลําดับ ซึ่งเปนผลเน่ืองมาจากเมื่อเน้ือสัตวไดรับความรอน

โครงสรางของโปรตีนในเน้ือเกิดการหดตัวของเสนใยกลามเน้ือ ทําใหชองวางระหวางเสนใยกลามเน้ือ

และรอบๆเน้ือเย่ือเก่ียวพันเอนโดไมเซียมลดลงและมีการหดตัวมากขึ้นเมื่อใชระยะเวลาที่นานขึ้น ซึ่ง

เปนสาเหตุของการสูญเสียนํ้า ทําใหความสามารถในการอุมนํ้าลดลง (โสรยา เกิดพิบูลย, 2561) สวน

การซูวีด (ชุดการทดลองที่ 2) และการหมักเน้ืออกไกดวยโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1 รวมกับ

การซูวีดพบวา ผลิตภัณฑสามารถอุมนํ้าไดมากขึ้นเน่ืองจาก โซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตมีคุณสมบัติชวย

เพ่ิมความสามารถในการจับกับนํ้าในผลิตภัณฑเน้ือสัตวรวมทั้งการซูวีดคือ การใชอุณหภูมิตํ่าในการ 

แปรรูปอาหาร ซึ่งสภาวะดังกลาวจะชวยชะลอการเสียสภาพของโปรตีน (ณัฐพล สุรพันธพิศิษฐ., 

2561) ใหผลดีในเรื่องของรสชาติ การเพ่ิมความนุมและความช้ืน การคงคุณภาพดานสี ลดการสูญเสีย

คุณคาทางโภชนาการในผลิตภัณฑเน้ือสัตว (Gomez et al., 2019) ซึ่งกนกวรรณ วาจางาม และ 

ปทธิมา อุดมไพจิตรกุล, (2562) กลาววา สารฟอสเฟตเปนวัตถุเจือปนอาหารที่มีผลตอเน้ือสัตว ใน

ดานการเปลี่ยนแปลงคา pH ของตัวอยาง โดยเพ่ิมคา ionic strength และทําปฏิกิริยากับโปรตีนใน

เน้ือสัตว ซึ่งสาร STPP ที่มีสมบัติความเปนเบส ทําใหเพ่ิมคา pH ของผลิตภัณฑเน้ือสัตวสูงขึ้นและหาง
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ออกจากคา isoelectric point ของโปรตีนไมโอไฟบริลลาร (pI ประมาณ 5.1) สงผลใหเ พ่ิม

ความสามารถในการอุมนํ้า เน่ืองจากการเพ่ิมขึ้นของพลังงาน electrostatics repulsive ภายใน

โครงสรางของโปรตีนในเน้ือสัตว ทําใหเพ่ิมขนาดของชองวางระหวางโปรตีนแอกตินและไมโอซินและ

สงผลใหโมเลกุลนํ้าตรึงในโครงสรางรางแหของโปรตีนไดมากขึ้น เน้ือสัตวสามารถอุมนํ้าไดมากขึ้นดวย 

เนื้อสัมผัสดานความแข็ง  (Hardness) 

จากการวิเคราะหคาความแข็งของผลิตภัณฑอกไกเบตงพรอมรับประทานดวยวิธีที่ตางกัน 

3 วิธี พบวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) (ตารางที่ 4.1) โดยการนําเน้ือ

อกไกเบตงไปตม (ชุดการทดลองที่ 1) พบวามีเน้ืออกไกแข็งมากที่สุด (6.84 นิวตัน) เมื่อเทียบกับการ 

ซูวีดเน้ืออกไกเบตง (ชุดการทดลองที่ 2) และหมักดวยโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1 รวมกับการ 

ซูวีด (ชุดการทดลองที่ 3) ซึ่งมีคาความแข็งเทากับ 6.01 และ 5.28 นิวตันตามลําดับ เน่ืองจาก สวน

การซูวีดพบวามีคาความแข็งรองลงมาเน่ืองจาก เปนการใชอุณหภูมิตํ่าในการแปรรูปอาหาร (ตํ่ากวา 

70 องศาเซลเซียส) ซึ่ง Barekat & Soltanizadeh, (2017) ที่อธิบายไววาการใชอุณหภูมิสูง มีผลทํา

ใหโครงสรางอาหารเปลี่ยนแปลงไป เปนผลทําใหความแข็งของเน้ือเพ่ิมขึ้น สอดคลองณัฐพล  

สุรพันธพิศิษฐ, (2561) ที่กลาววา สภาวะที่ดีที่สุดของการซูวีดเน้ืออกไกนุมสําหรับผูสูงอายุคือ การ 

ซูวีดโดยใชอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 ช่ัวโมง ลักษณะเน้ือของเน้ืออกไก มีคาความแข็ง

และแรงที่ใชในการเคี้ยวตํ่าสุดคือ 40.05±1.76 นิวตัน และ 11.24±2.39 วินาที ตามลําดับ สวนการ

ใชโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรวมกับการซูวีดพบวา เน้ืออกไกมีความแข็งนอยที่สุดเน่ืองจากโซเดียม 

ไตรโพลีฟอสเฟตมีคุณสมบัติในการเพ่ิมประจุใหกับโมเลกุลของโปรตีน ทําใหโปรตีนมีประจุลบเพ่ิมขึ้น 

เพ่ิมความสามารถในการจับนํ้า สงผลใหแรงที่ใชในการตัดผานช้ินเน้ือลดลง (Chueachuaychoo et 

al., 2011)  

ความยืดหยุน (Springiness) 
 จากการวิเคราะหคาความสามารถในการคืนตัว (springiness) ของผลิตภัณฑอกไกเบตง
พรอมรับประทานดวยวิธีที่ตางกัน 3 วิธี สงผลใหคาความยืดหยุนของผลิตภัณฑมีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) (ตารางที่ 4.1) โดยการนําเน้ืออกไกเบตงไปตม (ชุดการทดลองที่ 
1) มีคาความยืดหยุนนอยที่สุด (0.95 มิลลิเมตร) เมื่อเทียบกับการซูวีดเน้ืออกไกเบตง (ชุดการทดลอง
ที่ 2) และหมักดวยโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1 รวมกับการซูวีด (ชุดการทดลองที่ 3) ซึ่งมีคา
รอยละ 1.24 และ 1.37 มิลลิเมตรตามลําดับ จากผลการทดลองพบวาคาความยืดหยุน (springiness) 
มีความสัมพันธกับคาความแข็ง (hardness) ถาผลิตภัณฑที่มีความแข็งมาก แสดงวาผลิตภัณฑไมมี
ความยืดหยุน การหมักเน้ืออกไกดวยโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1 รวมกับการซูวีดทําใหเน้ือมี
ความยืดหยุนมากที่สุด โซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตมีคุณสมบัติชวยเปลี่ยนแปลงคา pH ของเน้ือสัตว โดย
เพ่ิมคา ionic strength และทําปฏิกิริยากับโปรตีนในเน้ือสัตว ซึ่งสารโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตที่มี
คุณสมบัติความเปนเบส ทําใหเพ่ิมคา pH ของผลิตภัณฑเน้ืออกไกเบตงใหสูงขึ้นและหางออกจากคา 
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isoelectric point ของโปรตีนไมโอไฟบริลลาร (pI ประมาณ 5.1) (Mudalal et al., 2014; Putra et 
al., 2019) สงผลใหเพ่ิมความสามารถในการกักเก็บนํ้าเพ่ิมขึ้น ทําใหเน้ือมีลักษณะนุม ฉ่ํานํ้ามากขึ้น 
สงผลใหผลิตภัณฑมีความสามารถในการคืนตัวมากขึ้นดวย สวนการซูวีดพบวาทําใหเน้ือมีความ
ยืดหยุนมากไดเชนเดียวกัน เน่ืองจากในงานวิจัยน้ีใชอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 ช่ัวโมงใน
การซูวีด ซึ่งสภาวะดังกลาวทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงของคลอลาเจน (อุณหภูมิ 55–60 องศา
เซลเซียส) ทําใหโปรตีนไมโอไฟบริลลารเกิดการหดตัว โปรตีนคอลลาเจนเปลี่ยนสภาพเปนเจลาติน 
เน้ือจึงมีความนุมและเคี้ยวงาย (โสรยา เกิดพิบูลย, 2558; Kaewthong & Wattanachant, 2017) 

ตารางที่ 4.1  คุณภาพทางกายภาพของอกไกเบตงตมพรอมรับประทานดวยวิธีการใหความรอนที่   
  แตกตางกัน 3 วิธี 

คุณสมบัติ 
วิธีการใหความรอน 

ตม 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 กํากบัที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.05) 

 การทดสอบทางประสาทสัมผัส 

 จากการวิเคราะหการยอมรับทางประสาทสัมผัสของของผลิตภัณฑอกไกเบตงพรอม

รับประทานดวยวิธีที่ตางกัน 3 วิธี พบวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

(ตารางที่ 4.2) โดยการหมักไกดวยโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1 รวมกับการซูวีด (ชุดการทดลอง

ที่ 3) ผูทดสอบชิมใหคะแนนทุกคุณลักษณะสูงสุด โดยไดรับคะแนนดานลักษณะปรากฏ สี ความนุม 

รสชาติ และความชอบรวมในระดับคะแนน 7.23, 7.17, 7.37, 7.33 และ 7.70 ตามลําดับ สวนการ 

ซูวีดเน้ืออกไกเบตง (ชุดการทดลองที่ 2) ไดรับคะแนนรองลงมา โดยไดรับคะแนนดานลักษณะปรากฏ 

สี ความนุม รสชาติ และความชอบรวมในระดับคะแนน 7.10, 7.00, 7.23, 7.27 และ 7.37 ตามลําดับ 

สวนการนําอกไกเบตงไปตม (ชุดการทดลองที่ 1) ไดรับคะแนนตํ่าที่สุด โดยไดรับคะแนนดานลักษณะ

ปรากฏ สี ความนุม รสชาติ และความชอบรวมในระดับคะแนน 6.33, 6.97, 6.50, 6.57 และ 6.47 

ตามลําดับ เน่ืองจากการตมอกไกโดยการใหความรอนโดยตรงทําใหโปรตีนไมโอไฟบริลลารเสียสภาพ 

นอกจากน้ีกรณีการสุกของเน้ือสัตวมีผลเก่ียวของกับการที่โครงสรางเกิดการคลายตัว (unfolded) 
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และเกิดการตกตะกอนของโปรตีน ทําใหมีสีที่เปลี่ยนแปลงไปและผันกลับไมได โดยมีการเปลี่ยนสีจาก

ลักษณะใสเปนลักษณะทึบสีขาวขุนและมีลักษณะเปนเจลแข็งตัวมากขึ้น สงผลใหผลิตภัณฑจึงมีความ

แหงและแข็งมากขึ้น จึงทําใหผูทดสอบชิมใหคะแนนทุกคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสนอย เน่ืองจาก

เน้ืออกไกมีลักษณะแหง ไมฉ่ํานํ้า เน้ือไมมีรสชาติเน่ืองจากกรดอะมิโนที่ทําใหเน้ือมีรสชาติอรอยได

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

ในด านสี  ความนุ ม  และรสชา ติ  (อรนลิน  อินทรแก ว  และคณะ., 2562)  เ น่ืองจากการ 

ซูวีดเปนการใชอุณหภูมิตํ่าในการทําใหอาหารสุก และอาหารไมมีการสัมผัสกับนํ้าโดยตรง จึงยังคง

คุณคาและคุณลักษณะที่ดี คือ เน้ืออกไกไมแหงแข็ง และมีความฉ่ํานํ้ามากกวาการใหความรอนแก 

เน้ืออกไกโดยตรง ซึ่ง ประกายแกว โกมลตรี (2555) กลาววาเทคนิคซูวีดจะมีการบรรจุในสภาวะ

สุญญากาศ แรงบีบอัดทําใหเกิดการหดรัดตัวของภาชนะบรรจุกับอาหาร เครื่องปรุงรสสามารถแทรก

ซึมเขาภายในช้ินเน้ือไกไดมากขึ้น เปนผลใหเกิดการผสมผสานระหวางเครื่องปรุงรสและเน้ือไกไดดี 

สงผลใหมีรสชาติที่กลมกลอมมากกวาชุดการทดลองที่ไมไดใชเทคนิคซูวีด สวนการหมักไกดวยโซเดียม

ไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1 รวมกับการซูวีดที่พบวาไดรับคะแนนทุกคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส

สูงสุด โดยโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตชวยทําใหสีของเน้ือมีความคงตัว ชวยเพ่ิมความสามารถในการ 

อุมนํ้า ทําใหเน้ือมีความนุมและฉ่ํานํ้า ชวยคงกลิ่นรส ทําใหเกิดการสูญเสียกลิ่นรสเพียงเล็กนอยใน

ระหวางการปรุง โดยโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตเขาจับกับโมเลกุลของโปรตีนในเน้ือสัตวเกิดเปนโครงราง

ตาขาย ชวยปองกันไมใหของเหลวที่อยูภายในเน้ือสัตวไหลออกมาปะปนกับนํ้า เน้ือสัตวจึงมีรสชาติที่ดี

ขึ้น (อิศราภรณ คงเปยม, 2558)  

ตารางที่ 4.2  คุณภาพทางประสาทสัมผัสของอกไกเบตงตมพรอมรับประทานดวยวิธีการใหความรอน 

  ที่แตกตางกัน 3 วิธี 

คุณลักษณะ 
วิธีการใหความรอน 

ตม 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 

ความนุมของเน้ือไก 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 กํากับที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p<0.05) 
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โครงสรางระดับจุลภาคของเนื้ออกไกเบตง 

 การศึกษาโครงสรางระดับจุลภาคของเน้ืออกไกเบตง จากกลองจุลทรรศนอิเลคตรอนแบบ

สองกราด (Scanning electron microscope, SEM) ที่กําลังขยาย 1000 เทา ความกวางของเสนใย

กลามเน้ือเทากับ 20 ไมโครเมตร (ภาพที่ 4.1) จากผลการทดลองพบวา ลักษณะโครงสรางของเน้ือ

อกไกเบตงตมเสนใยกลามเน้ือจะมีลักษณะคอนขางกลม และเสนใยกลามเน้ือมีลักษณะชิดติดกัน 

(ภาพ A) ลักษณะโครงสรางของเน้ืออกไกเบตงที่ผานการซูวีดพบวา เสนใยกลามเน้ือมีลักษณะเปนรู

พรุน สามารถสังเกตเห็นลักษณะชองวางระหวางเสนใยกลามเน้ือไดคอนขางชัดเจน (ภาพ B) สวน

ลักษณะโครงสรางของเน้ืออกไกเบตงที่หมักดวยโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1 รวมกับการซูวีด 

(ภาพ C) พบวา สามารถสังเกตเห็นลักษณะเสนใยกลามเน้ือและชองวางระหวางเสนใยกลามเน้ือได

คอนขางชัดเจนเชนกัน (ภาพ B) ซึ่งการเปลี่ยนแปลงลักษณะโครงสรางของเน้ืออกไกเบตงเปนผล

เน่ืองมาจากเน้ือไกไดรับความรอน ซึ่งการนําเน้ือไกไปตม (ภาพ A) ทําใหมัดกลามเน้ือมีลักษณะชิด

ติดกันเน่ืองจากชวงอุณหภูมิ 75-85 องศาเซลเซียส เกิดการเพ่ิมขึ้นของเสนผานศูนยกลางของเสนใย

กลามเน้ือ และชองวางระหวางกลามเน้ือมีปริมาณลดลง เมื่อใหความรอน 85 องศาเซลเซียสขึ้นไป 

เกิดการเปลี่ยนแปลงของเน้ือเย่ือกลามเน้ือและเกิดการรวมตัวกันของไมโอไฟบริลลาร สงผลทําให

เน้ือสัตวมีความเหนียวและแข็ง (Wattanachant et al., 2005; Zhang & Wu, 2010) สอดคลอง

กับสัญชัย จตุรสิทธา (2555) รายงานวาการปรุงอาหารใหสุกดวยความรอนน้ัน อุณหภูมิเริ่มแรกที่

ประมาณ 55 องศาเซลเซียส จะทําใหเสนใยโปรตีนเสียสภาพ (denature) และขดตัวรวมกัน เกิด

โครงสรางของเสนใยโปรตีนที่แนนขึ้น และความยาวของซาโครเมียรสั้นลง เมื่อใหความรอนสูงขึ้น 

(มากกวา 60 องศาเซลเซียส) เปนผลใหคอลลาเจนหดตัวลงไปถึง 1/3 ของความยาวปกติ ซึ่งผลของ

การเปลี่ยนแปลงเหลาน้ี ทําใหเกิดการสูญเสียนํ้าที่อยูในเน้ือ ทําใหเน้ือแหงและแข็ง สวนวิธีการซูวีด 

(ภาพ B) พบวา สังเกตเห็นลักษณะเสนใยกลามเน้ือและชองวางระหวางเสนใยกลามเน้ือไดคอนขาง

ชัดเจน เน่ืองจากเกิดการเปลี่ยนแปลงโครงสรางของเสนใยกลามเน้ือ 2 ชวง คือ ชวงแรกของการให

ความรอน ทําใหเกิดการเสียสภาพธรรมชาติของโปรตีนไมโอซินที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส และชวง

ตอมาเกิดการหดตัวของเสนใยกลามเน้ือ โดยสังเกตไดจากการที่เสนใยกลามเน้ือแยกออกจากเน้ือเย่ือ

เก่ียวพันช้ันเอนโดไมเซียมอยางชัดเจน ซึ่ง Balwin, (2012) กลาววา การซูวีดเน้ือไกที่อุณหภูมิ 60 

องศาเซลเซียส ที่สภาวะสุญญากาศ ใชต้ังแตเวลา 1 ช่ัวโมงเปนตนไป จะชวยใหการถายเทความรอน

จากนํ้าไปยังตัวอาหารเกิดไดอยางมีประสิทธิภาพ โดยมีกลไกของการทําใหเน้ือนุมซึ่งเกิดจากความ

รอนที่อุณหภูมิตํ่าแทรกซึมเขาไปยังเสนใยกลามเน้ือไดอยางทั่วถึง และลดการสูญเสียความช้ืนและลด

การทําใหโปรตีนไมโอโฟบริลลาร เกิดการสูญเสียสภาพธรรมชาติคือ การเกิดพันธะไดซัลไฟดระหวาง

สายเปปไทดของแอกตินและไมโอซิน ซึ่งสงผลใหเน้ือมีความเหนียวเมื่อมีการใหความรอนที่อุณหภูมิสูง

กวา 70 องศาเซลเซียสขึ้นไป สวนเน้ืออกไกเบตงที่หมักดวยโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1 รวมกับ

การซูวีด (ภาพ C) พบวา สามารถสังเกตเห็นลักษณะเสนใยกลามเน้ือและชองวางระหวางเสนใย

กลามเน้ือไดคอนขางชัดเจนเชนกัน เปนผลเน่ืองจาก กระบวนการซูวีดซึ่งเปนการใชความรอนที่
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อุณหภูมิตํ่าและการเติมสารโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตซึ่งมีคุณสมบัติเพ่ิมประจุใหกับโมเลกุลของโปรตีน

จากฟอสเฟต (PO4
3-) จะไปจับกับประจุบวกในโมเลกุลของโปรตีน โปรตีนมีความเปนประจุลบมากขึ้น 

เพ่ิมความสามารถในการจับกับโมเลกุล ของนํ้าไดมากขึ้น นอกจากน้ีภายในโครงสรางของเสนใย

กลามเน้ือจะเกิดแรงผลักระหวางประจุที่ เหมือนกัน ชวยเพ่ิมชองวางระหวางเสนใยแอคตินและไมโอ

ซิน ทําใหสามารถรับนํ้าจากภายนอกเขาไปภายในโครงสรางของเน้ือไดมากขึ้น (ประกายแกว โก

มนตรี, 2555) สอดคลองกับมาลี ซิ้มศรีสกุล และปทมา ผาสุถาน, (2562) ที่ศึกษาผลของฟอสเฟต น้ํา

และไขขาวดิบตอคุณภาพของผลิตภัณฑหมูสับพบวา การเติมฟอสเฟตลงในหมูสับ จะชวยใหสกัดไม

โอซินไดมากขึ้น เน่ืองจากฟอสเฟตจะทําใหเน้ือมีคาความเปนกรด-ดางสูงขึ้นจากจุด isoelectric โดย

ทําใหโปรตีนไมโอซินและแอคตินมีประจุเปนลบมากขึ้น จึงทําใหเกิดแรงผลักทางประจุระหวาง

โมเลกุลโปรตีน สงผลใหเกิดการขยายตัวของชองวางในไมโอไฟบริลลารมากกวาเติมเกลือเพียงอยาง

เดียว ทําใหเกิดเปนรางแหตาขายที่แข็งแรงขึ้นและสามารถกักเก็บนํ้าไวในชองวางระหวางโมเลกุลของ

โปรตีนไดมากขึ้น สงผลใหผลิตภัณฑมีความนุมขึ้น 

     
 

    
 

A 

B 
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ภาพที่ 4.2  โครงสรางระดับจุลภาคของเนื้ออกไกเบตงตมพรอมรับประทาน (กําลังขยาย 1,000 เทา) (A)   

เนื้ออกไกติดหนังที่ผานการหมักไปตมที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 นาที (B) เนื้อ

อกไกติดหนังที่ผานการหมักบรรจุในถุงพลาสติกชนิด Nylon/LLDPE แบบสุญญากาศ และนําไป 

ซูวีดที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสเปนเวลา 3 ชั่วโมง และ (C) เนื้ออกไกติดหนังมาหมักดวยน้ําหมัก

ไกรวมกับโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1 บรรจุในถุงพลาสติกชนิด Nylon/LLDPE แบบ

สุญญากาศและนําไปซูวีดที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสเปนเวลา 3 ชั่วโมง 
 

 

เมื่อพิจารณาจากคุณภาพทางกายภาพและการยอมรับทางประสาทสัมผัสพบวา การหมักไก

ดวยโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1 รวมกับการซูวีด ผลิตภัณฑที่ไดผูทดสอบชิมใหคะแนนการ

ยอมรับดานกลิ่นรส รสชาติ และเน้ือสัมผัสสูงสุด ผลิตภัณฑที่ไดมีลักษณะนุมและฉ่ํานํ้า โดยมีคา L* 

a* b* เท า กับ 67.90, 0.58 และ 14.16 มีการสูญเสีย นํ้าหนักหลังตม ปริมาณผลผลิตและ

ความสามารถในการอุมนํ้าเทากับรอยละ 16.25, 83.33 และ 77.94 มีคาความแข็งและความยืดหยุน

เทากับ 5.28 นิวตัน และ 1.37 มิลลิเมตร ตามลําดับ จึงนํากระบวนการดังกลาวไปศึกษาในขอตอไป 

C 
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ผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคเก่ียวกับความเปนไปไดสาํหรับตลาดขาวมันไก 

 ขอมูลทั่วไปเก่ียวกับผูบริโภค 

จากการศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑอกไกเบตงตมเพ่ือศึกษาความเปนไปไดเก่ียวกับตลาด 

ขาวมันไก โดยทดสอบกับผูบริโภคทั่วไปจํานวน 100 คน พบวา เปนเพศชายคิดเปนรอยละ 30 เปน

เพศหญิงรอยละ 70 อายุระหวาง 20-29 ป มากที่สุดรอยละ 51 อาชีพนักเรียนและนักศึกษา มาก

ที่สุดรอยละ 40 รายไดเฉลี่ยตอเดือน ตํ่ากวา 10,000 บาท มากที่สุดรอยละ 56 แสดงดังตารางที่ 4.3 

ตารางที่ 4.3  ขอมูลทั่วไปเกีย่วกับผูบริโภคที่มีตอขาวมันไก 

ขอมูลทั่วไป รอยละ 
เพศ  

- ชาย 30 
- หญิง 70 

อายุ  
- ตํ่ากวา 20 ป 23 
- 20-29 ป 51 
- 30-39 ป  
- 30-39 ป 16 
- 40-49 ป 9 
- 50 ปขึ้นไป 1 

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

รายไดเฉลี่ยตอเดือน  
- ตํ่ากวา 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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พฤติกรรมการบริโภคขาวมันไก 

 จากการสํารวจพฤติกรรมการบริโภคที่มีตอขาวมันไกจํานวน 100 คน พบวา รูจักขาวมันไกคิด

เปนรอยละ 94 ชอบรับประทานขาวมันไก คิดเปนรอยละ 90 เลือกซื้อขาวมันไกจากรานอาหาร มากที่สุด

คิดเปนรอยละ 59 เกณฑที่ใชในการเลือกรับประทานขาวมันไกคือ รสชาติดี คิดเปนรอยละ 76 ความถี่ใน

การเลือกรับประทานขาวมันไก 1-2 ครั้งตอสัปดาห มากที่สุดคิดเปนรอยละ 56 รับประทานขาวมันไกเปน

อาหารมื้อเชา มากที่สุดรอยละ 53 ผูบริโภครับประทานไกเบตง รอยละ 83 หากมีการผลิตขาวมันไกเบตง

เพ่ือจัดจําหนาย โดยใน 1 จานประกอบดวยขาว 50 กรัมและเน้ือไก 30 กรัม ในราคา 50 บาท/จาน 

ผูบริโภคสวนใหญจะซื้อผลิตภัณฑคิดเปนรอยละ 85 แสดงดังตารางที่ 4.4 

ตารางที่ 4.4  ขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคขาวมันไก 

ขอมูลทั่วไป รอยละ 
1.คุณรูจักขาวมันไกหรือไม (ถาไมรูจักขามไปทําขอ 2,3)  

- รูจัก 94 
- ไมรูจัก 6 

1.1 คณุชอบรับประทานขาวมันไกหรือไม  
- ชอบ 90 
- ไมชอบ 10 

1.2 คณุสามารถเลือกซื้อขาวมันไกจากที่ใด  
- ตลาด 31 
- รานอาหาร 59 
- ภัตตาคาร 6 
- อ่ืนๆ ................ 4 

1.3 เกณฑที่คณุใชในการเลือกรับประทานขาวมันไก คือ  
- รสชาติดี 76 
- ราคาถูก 7 
- มีวางขายทั่วไป 17 
- อ่ืนๆ ……………. - 

1.4 ความถี่ในการเลือกรับประทานขาวมันไก  
- 1-2 ครั้งตอสัปดาห 56 
- 3-4 ครั้งตอสัปดาห 19 
- มากกวา 6 ครั้งตอสัปดาห 7 
- 2-3 ครั้งตอเดือน 18 
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ตารางที่ 4.4  ขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคขาวมันไก (ตอ) 

ขอมูลทั่วไป รอยละ 
1.5 ทานรับประทานขาวมันไกเปนอาหารมื้อใด  

- มื้อเชา 53 
- มื้อเที่ยง 32 
- มื้อเย็น 15 
- อ่ืนๆ................. - 

2. ทานรับประทานไกเบตงหรือไม  
- รับประทาน 83 
- ไมรับประทาน 17 

3. หากมีการผลิตขาวมันไกเบตงเพ่ือจําหนายราคา 
50 บาทตอจาน คุณคิดวาจะซื้อหรือไม 

 

- ซื้อ 85 
- ไมซื้อ 6 
- ไมแนใจ 9 
- อ่ืนๆ.............. - 

 

ผลของทัศนคติของผูบริโภคที่มีตอขาวมันไกเบตง  

 ผลการทดสอบทัศนคติของผูบริโภคที่มีตอขาวมันไกเบตง จํานวน 100 คน โดยใชแบบทดสอบ   

5-Point Hedonic Scale กําหนดให 1 หมายถึง ไมดีมาก 2 หมายถึง ไมดี 3 หมายถึง เฉย ๆ 4 หมายถึง 

ดี และ 5 หมายถึง ดีมาก พบวา ผูบริโภคใหคะแนนดานทัศนคติทางดานปจจัยคุณภาพที่มีตอขาวมันไก 

เบตงเฉลี่ย เทากับ 4.24 ผูบริโภคใหคะแนนดานปจจัยคุณภาพของเน้ืออกไกเบตงอยูในระดับ ดี มีคะแนน

เฉลี่ยเทากับ 4.18 คะแนน ดังแสดงในตารางที ่4.5 
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ตารางที่ 4.5  ขอมูลเกี่ยวกับทัศนคติของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑขาวมันไกเบตง 

ปจจัยคุณภาพ/ลําดับ 
ผูทดสอบ (N=100) 

1 2 3 4 5 คาเฉลี่ย 

ขาว       

เม็ดสวย 0 0 19 52 29 4.08 

ความนุม 0 3 20 60 17 3.91 

ความมัน 0 2 19 54 25 4.98 

ความสะอาด 0 3 8 58 31 4.17 

ความอรอย 0 2 9 56 33 4.20 

เนื้อไก       

ความนุม 0 5 13 53 29 4.18 

ความอรอย 0 0 13 55 32 4.19 

น้ําจ้ิม       

เขมขน 0 5 6 49 40 4.24 

กลมกลอม 0 0 12 56 32 4.20 

ความอรอย 0 4 6 48 42 4.28 

     คาเฉลีย่   4.24 

 

จากขอมูลเก่ียวกับทัศนคติของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑขาวมันไกเบตง พบวา ผูบริโภคสวนใหญให

ความสําคัญในเรื่องของความสะอาดและความอรอยของขาวมันไกเปนหลัก ทั้งขาว เน้ือไก และนํ้าจิ้ม จาก

ขอมูลดังกลาวช้ีใหเห็นวา ความสะอาด รสชาติ/ความอรอยของขาวมันไกมีความสําคัญคอนขางมากตอ

การตัดสินใจซื้อ ดังน้ันในการพัฒนาขาวมันไกเบตง จึงตองมุงเนนในเรื่องของความสะอาดและความอรอย

เปนสําคัญ  
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 ผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหวางการเก็บรักษาของผลิตภัณฑไกเบตงตม

พรอมรับประทาน 

 นําผลิตภัณฑอกไกเบตงตมพรอมรับประทานมาศึกษาอายุการเก็บรักษา โดยนํามาบรรจุใน
ถุงพลาสติก Nylon/LLDPE ขนาด 15x23 เซนติเมตร ความหนา 80 ไมครอน บรรจุถุงละ 150 กรัม 
ศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑหลังจากปรุงเสร็จ 2 ชุดการทดลองคือ 1. นําอกไกเบตงที่หมักดวยนํ้าหมักไป
ตมที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 นาที จากน้ันนํามาบรรจุในถุงพลาสติก Nylon/LLDPE 
แบบสภาวะบรรยากาศ (CP) 2. นําอกไกที่หมักดวยนํ้าหมักรวมกับโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1 มา
บรรจุบรรจุในถุงพลาสติก Nylon/LLDPE แบบสุญญากาศและนําไปใหความรอนผานกระบวนการซูวีดคือ 
ตมในนํ้าที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสเปนเวลา 3 ช่ัวโมง (SV) นําผลิตภัณฑทั้ง 2 ชุดการทดลองมาเก็บ
รักษาในสภาวะเย็น (4±2 องศาเซลเซียส) ตรวจสอบคุณภาพทุก 5 วัน เปนเวลา 20 วัน วิเคราะหคุณภาพ
ดานตางๆ ดังน้ี 

ผลการวิเคราะหทางดานกายภาพ 

การวิเคราะหเนื้อสัมผสั 

 ความแข็ง (Hardness)  

 จากการวิเคราะหลักษณะเน้ือสัมผัสของไกเบตงตมพรอมรับประทาน โดยวิธี Texture profile 

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

ในสภาวะเย็น (4±2 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 20 วัน แสดงดังภาพที่ 4.2 พบวา คาความแข็ง (Hardness) 

ของอกไกเบตงตมพรอมรับประทานทั้ง 2 ชุดการทดลองเพ่ิมขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษา ชุดควบคุม มี

คาความแข็งเริ่มตนเทากับ 7.88 นิวตัน เมื่อเก็บรักษา 20 วัน คาความแข็งเพ่ิมขึ้นเปน 12.22 นิวตัน สวน

ชุดการทดลองแบบซูวีดพบวา มีคาความแข็งเริ่มตนเทากับ 7.73 นิวตัน เมื่อเก็บรักษา 20 วัน คาความ

แข็งเพ่ิมขึ้นเปน 10.28 นิวตัน ผลิตภัณฑชุดควบคุมมีคาความแข็งเพ่ิมขึ้นอยางรวดเร็ว สวนผลิตภัณฑชุดซู

วีด จะมีการเปลี่ยนแปลงเน้ือสัมผัสดานความแข็งเพ่ิมขึ้นเล็กนอย ซึ่งปจจัยที่สงผลตอความแข็งของเน้ือมี 

2 ปจจัยคือ 1) วิธีการแปรรูป เน่ืองจากอกไกเบตงตมชุดควบคุม เปนการใหความรอนโดยตรง ซึ่งวิธี

ดังกลาวมีผลทําใหโปรตีนไมโอไฟบริล (myofibril) เกิดการเสียสภาพตามธรรมชาติ (โสรยา เกิดพิบูล, 

2558) สงผลใหเน้ือไกมีลักษณะแหงและแข็งมากขึ้น สอดคลองกับ Kaur et al., (2020) ที่ศึกษาการ

เปลี่ยนแปลงคาสี เน้ือสัมผัส และการยอมรับทางประสาทสัมผัสของเน้ือสเตก พบวา การใหความรอนแก

ผลิตภัณฑโดยตรง มีผลทําใหโปรตีนเกิดการเสียสภาพ เกิดการตกตะกอนในระหวางการใหความรอน เมื่อ

ใหความรอนสูงจะทําใหเน้ือสัมผัสแหงและแข็งไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภค สวนการซูวีดเปนวิธีการให

ความรอน โดยอาศัยหลักการถายเทความรอนจากนํ้าผานถุงสุญญากาศและเขาสูอาหาร ทําใหอาหารสุก
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ทั่วถึงอยางสม่ําเสมอ ยังคงรักษากลิ่นรสและความชุมฉ่ําของเน้ือ (Zhu et al., 2018) ซึ่ง วัชรวิทย มี

หนองใหญ, (2557) ไดอธิบายเก่ียวกับการใชความรอนในการปรุงอาหารโดยพบวา การใชความรอน

ในชวงอุณหภูมิ 60-68 องศาเซลเซียส ทําใหคาความแข็งนอยที่สุด และจะเพ่ิมขึ้นเมื่อใชอุณหภูมิต้ังแต 70 

องศาเซลเซียสเปนตนไป เน่ืองจากโปรตีนไมโอไฟบริลเกิดการเสียสภาพ เกิดการรวมเปนกอนโปรตีนที่

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

ไมโอซินจะเกิดพันธะไดซัลไฟต ทําใหเน้ือมีความเหนียวมากขึ้น 2) ชนิดของบรรจุภัณฑ โดยพบวา การ

บรรจุแบบสุญญากาศจะเกิดแรงบีบอัดระหวางถุงกับเน้ือไก ทําใหนํ้าหมักและสารโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต

แทรกซึมเขาไปยังเน้ือไกไดมากขึ้น ทําใหเน้ือมีความนุมขึ้น เน้ือสัมผัสไมแข็งกระดางเหมือนชุดควบคุม 

สอดคลองกับการทดลองของพัชรินทร ภักดีฉนวน และคณะ (2560) ที่ศึกษาผลของเทคนิค Sous Vide 

และไนไตรทตอคุณภาพของผลิตภัณฑไกกอและพบวา ชุดการทดลองในกลุมที่ไมไดซูวีดจะมีคาแรงเฉือน 

สูงกวา (เน้ือแข็งกวา) ชุดการทดลองที่ซูวีดเน่ืองจาก ในชุดการทดลองซูวีดจะมีการบรรจุในสภาวะ

สุญญากาศ เกิดแรงบีบอัดระหวางถุงกับเน้ือไก แรงบีบอัดที่เกิดขึ้นอาจสงผลทําใหเครื่องแกงไกกอและ

สามารถแทรกผานเขาไปในโครงสรางของเน้ือไดมากขึ้น มีผลทําใหเน้ือมีความนุม จึงใชแรงในการตัดผาน

ช้ินเน้ือนอยกวา 

 

ภาพที่ 4.3  ผลความแข็ง (Hardness) ของเน้ืออกไกเบตงตมพรอมรับประทานในระหวางการเก็บรักษาที่     
อุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 วัน (CP) บรรจุแบบสภาวะบรรยากาศ และ (SV) 
บรรจุแบบสภาวะสุญญากาศดวยกระบวนการซูวีด 

หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกัน หมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)  
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ความยืดหยุน (Springiness) 

 จากการวิเคราะหลักษณะเน้ือสัมผัสของไกเบตงตมพรอมรับประทาน โดยวิธี Texture profile 
analysis ทั้ง 2 ชุดการทดลอง คือ 1) ชุดควบคุม (CP) 2) ชุดการทดลองแบบซูวีด (SV) เก็บรักษาใน
สภาวะเย็น (4±2 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 20 วัน แสดงดังภาพที่ 4.3 พบวา พบวา ความยืดหยุน 
(Springiness) ของผลิตภัณฑทั้ง 2 ชุดมีการเปลี่ยนแปลงของคาความยืดหยุนเพียงเล็กนอยตลอด
ระยะเวลา 20 วัน โดยอกไกเบตงตมชุดควบคุม (CP) มีคาความยืดหยุนเริ่มตนเทากับ 0.6 เมื่อผานไป 20 
วัน มีคาความยืดหยุนเทากับ 0.61 สวนไกสะเตะที่บรรจุแบบสภาวะสุญญากาศ (SV) มีคาความยืดหยุน
เริ่มตนเทากับ 0.73 เมื่อผานไป 20 วัน มีคาความยืดหยุนเทากับ 0.75 แตอกไกเบตงตมที่บรรจุแบบ
สภาวะสุญญากาศ (SV) มีคาความยืดหยุนสูงกวาเมื่อเปรียบเทียบกับอกไกเบตงตมที่บรรจุแบบสภาวะ
บรรยากาศ (CP) สอดคลองกับคาความแข็ง คืออกไกเบตงตมที่ไมผานการซูวีด (CP) จะมีคาความแข็ง 
มากกวาตัวอยางที่ผานการซูวีด (SV) เปนผลเน่ืองมาจาก 2 ปจจัยคือ 1) การใหความรอนโดยตรงแก
ผลิตภัณฑ ทําใหโปรตีนเสียสภาพตามธรรมชาติ โปรตีนในเน้ือเกิดการหดตัวของเสนใยกลามเน้ือทําใหเกิด
การสูญเสียนํ้า ความสามารถในการจับนํ้าของโปรตีนลดลง สอดคลองกับงานวิจัยของ Hong et al., 
(2019) ที่อธิบายวาโปรตีนไมโอไฟบริล (myofibril) มีความสําคัญตอความสามารถในการอุมนํ้าของเน้ือ 
การใชวิธีการแปรรูปที่ไมเหมาะสมอาจสงผลตอลักษณะเน้ือสัมผัส การใหความรอนโดยตรงแกอาหาร โดย
ใชอุณหภูมิต้ังแต 70 องศาเซลเซียส ขึ้นไป โปรตีนเน้ือเย่ือเก่ียวพันและเสนใยกลามเน้ือจะเกิดการหดตัว 
สงผลใหนํ้าออกมาจากเน้ือ ทําใหเน้ือมีความแหงและแข็ง เมื่อเน้ือมีความแข็งเพ่ิมขึ้น ความยืดหยุนของ
เน้ือก็ลดลง ตองใชแรงในการเคี้ยวมากขึ้น และ 2) ชนิดของบรรจุภัณฑ โดยพบวา การบรรจุแบบสภาวะ
สุญญากาศผลิตภัณฑอกไกเบตงตมมีการเปลี่ยนแปลงของคาความยืดหยุนนอยกวาเมื่อเทียบกับการบรรจุ
ในสภาวะบรรยากาศ เน่ืองจากการบรรจุแบบสุญญากาศจะเกิดแรงบีบอัดระหวางถุงกับเน้ือไก ทําใหนํ้า
หมักและสารโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตแทรกซึมเขาไปยังเน้ือไกไดมากขึ้น โดยสารฟอสเฟตมีคุณสมบัติชวย
เพ่ิมความสามารถในการอุมนํ้า การที่สารฟอสเฟตสามารถแทรกซึมเขาไปยังเน้ือไกไดมากขึ้น ทําใหเน้ือมี
ความนุมและยืดหยุนมากขึ้นดวย (Limpisophon et al., 2019) 
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ภาพที่ 4.4  ผลความยืดหยุน (Springiness) ของอกไกเบตงตมพรอมรับประทานในระหวางการเก็บรักษา               
ที่อุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 วัน (CP) บรรจุแบบสภาวะบรรยากาศ และ (SV) 
บรรจุแบบสภาวะสุญญากาศดวยกระบวนการซูวีด 

หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกัน หมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)  
 
ผลการวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 

การวิเคราะหคา aw 

 ผลการวิเคราะหคา aw ของผลิตภัณฑไกเบตงระหวางการเก็บรักษาในสภาวะเย็นทั้ง 2 ชุดการ
ทดลอง คือ 1) ชุดควบคุม (CP) 2) ชุดการทดลองแบบซูวีด (SV) เก็บรักษาในสภาวะเย็น (4±2 องศา
เซลเซียส) เปนเวลา 20 วัน แสดงดังภาพที่ 4.4 พบวา คา aw ทุกชุดการทดลองมีแนวโนมที่เพ่ิมขึ้นตาม
ระยะเวลาการเก็บรักษา โดยไกเบตงที่บรรจุแบบสภาวะบรรยากาศ (CP) มีคา aw เริ่มตนเทากับ 0.987 
เมื่อผานไป 20 วัน มีคา aw เพ่ิมขึ้นเทากับ 0.990 สวนไกเบตงที่บรรจุแบบสภาวะสุญญากาศ (SV) มีคา 
aw เริ่มตนเทากับ 0.985 เมื่อผานไป 20 วัน มีคา aw เพ่ิมขึ้นเทากับ 0.989 โดยสภาวะการบรรจุแบบ
บรรยากาศ (CP) มีการเพ่ิมขึ้นของคา aw มากกวาสภาวะสุญญากาศ (SV) เน่ืองจาก สภาวะบรรยากาศ 
เปนสภาวะที่มีออกซิเจนสูงและเปนสภาวะที่เอ้ือตอการเจริญของเช้ือจุลินทรีย ดังน้ันการเก็บในสภาวะ
ดังกลาวจะมีปริมาณเช้ือจุลินทรียเพ่ิมขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษา ซึ่งจุลินทรียที่เพ่ิมจํานวนขึ้นจะสราง
เมือกที่บริเวณผิวดานนอกและหอหุมตัวอาหารไว (จันทิรา วงศวิเชียร และคณะ, 2562) สงผลใหนํ้าถูกกัก
อยูภายในผลิตภัณฑ จึงทําใหคา aw ในผลิตภัณฑสูง แตจากผลการทดลองพบวา ในการทดลองแบบซูวีด 
(SV) ในขั้นตอนการเตรียมวัตถุดิบกอนนํามาซูวีดและเก็บรักษา มีการหมักไกโดยใชนํ้าหมักรวมกับสาร 
ไตรโพลีฟอสเฟต ซึ่งสารฟอสเฟตเปนวัตถุเจือปนอาหารที่มีสมบัติความเปนเบส ทําใหเพ่ิมคา pH ของ
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ผลิตภัณฑเน้ือสัตวสูงขึ้นและหางออกจากคา isoelectric point ของโปรตีนไมโอไฟบริลลาร (pI ประมาณ 
5.1) สงผลใหเพ่ิมความสามารถในการอุมนํ้า (Wongwiwat et al., 2010) นอกจากน้ีกระบวนการซูวีด
เปนการใชอุณหภูมิตํ่าในการทําใหอาหารสุก และอาหารไมมีการสัมผัสกับนํ้าโดยตรง จึงยังคงคุณคาและ
คุณลักษณะที่ดี คือ เน้ืออกไกไมแหงแข็งและมีความฉ่ํานํ้ามากกวาการใหความรอนแกเน้ืออกไกโดยตรง 
ถึงแมวาจะใชวิธีการบรรจุแบบสุญญากาศก็อาจจะยืดอายุของผลิตภัณฑไดไมนานนัก เน่ืองจากมีคา aw ที่
คอนขางสูง จัดเปนอาหารสด (Fresh food) เกิดการเสื่อมเสียไดงายทั้งจากปฏิกิริยาทางเคมีและการ
เจริญของเช้ือจุลินทรีย ซึ่งหากตองการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑใหนานขึ้น อาจตองใชวิธีการอ่ืนรวม
ดวยเพ่ือลดคา aw เชน การใชสารฮิวเมกแตนตหรือการใชวิธีการดัดแปรบรรยากาศภายในบรรจุภัณฑ 
(Young et al., 2014) 

 

 
ภาพที่ 4.5  คา aw ของอกไกเบตงตมพรอมรับประทานในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±2  องศา     
 เซลเซียส เปนเวลา 20 วัน (CP) บรรจุแบบสภาวะบรรยากาศ และ (SV) บรรจุแบบสภาวะ      
 สุญญากาศดวยกระบวนการซูวีด 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกัน หมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)  

 

คาพเีอช 
 การวิเคราะหคาพีเอช ของผลิตภัณฑอกไกเบตงตมพรอมรับประทานทั้ง 2 ชุดการทดลอง คือ 1) 
บรรจุแบบสภาวะบรรยากาศ (CP) 2) บรรจุแบบสภาวะสุญญากาศ โดยนําไปซูวีดที่อุณหภูมิ 95 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 10 นาที (SV) เก็บรักษาในสภาวะเย็น (4±2 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 20 วัน แสดงดัง
ภาพที่ 4.5 จากการทดลอง พบวา ผลิตภัณฑทั้ง 2 ชุดการทดลองมีการลดลงของคาพีเอชตลอดระยะเวลา 
20 วัน ซึ่งเปนผลเน่ืองมาจากการเจริญของเช้ือจุลินทรีย โดยการเปลี่ยนแปลงของคาพีเอชในผลิตภัณฑมี
ความสัมพันธกับวิธีการแปรรูปและสภาวะในการเก็บรักษา ซึ่งวิชมณี ยืนยงพุทธกาล และคณะ, (2558) 
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พบวา อาหารที่ไมผานการเตรียมขั้นตนและไมผานการแปรรูปกอน มีโอกาสเกิดการเปลี่ยนแปลงทาง
ชีวเคมีและการเจริญของจุลินทรีย สวนการแปรรูปวิธีซูวีด อาจมีผลตอการชะลอการเปลี่ยนแปลงทาง
ชีวเคมีและการเจริญของจุลินทรียได จึงเกิดการเปลี่ยนแปลงคาพีเอชและปริมาณกรดทั้งหมดชาลงกวา
การไมแปรรูปวิธี sous vide สวนความสัมพันธกับปริมาณเช้ือจุลินทรียทั้งหมดที่พบในผลิตภัณฑอาหาร
พบวา การบรรจุผลิตภัณฑในสภาวะบรรยากาศมีการลดลงของพีเอช มากกวาการบรรจุในสภาวะ
สุญญากาศ เน่ืองจากสภาวะบรรยากาศ เปนสภาวะที่มีปริมาณออกซิเจนเหลืออยูในบรรจุภัณฑ จุลินทรีย
จึงเจริญเติบโตไดอยางเต็มที่ จึงมีปริมาณเช้ือจุลินทรียสูงสุด พัชรี มีชัย และพรรณจิรา วงศสวัสด์ิ, (2550) 
ไดอธิบายความสัมพันธของคาพีเอชกับปริมาณจุลินทรียในอาหารวา สภาวะบรรยากาศเปนสภาวะที่มี
ปริมาณออกซิเจนสูงสุด จึงมีปริมาณจุลินทรียสูงสุด โดยในจํานวนน้ีจะมีจุลินทรียในกลุม Lactobacillus 
spp. ซึ่งเปนจุลินทรียที่มักพบในเน้ือสัตวและผลิตภัณฑจากเน้ือสัตวที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิตํ่า โดยจุลินทรีย
กลุมน้ีจะผลิตกรดแลกติกในระหวางการเจริญ ดังน้ันจะสงผลทําใหผลิตภัณฑอาหารที่เก็บรักษาในสภาวะ
บรรยากาศมีคาพีเอชลดลงมากที่สุด สวนสภาวะสุญญากาศเปนการบรรจุโดยอาศัยกลไกการจํากัด
ออกซิเจนในบรรจุภัณฑ อยางไรก็ตามปริมาณออกซิเจนที่หลงเหลืออยูในบรรจุภัณฑเมื่อปดสนิทมีนอย
กวารอยละ 1 จึงสามารถยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑไดนานขึ้น แตการเสื่อมเสียจากเช้ือจุลินทรีย
สามารถเกิดขึ้นไดเชนกัน โดยเน้ือสัตวที่บรรจุภายใตสภาวะสุญญากาศและเก็บรักษาที่อุณหภูมิตํ่าอาจ
กอใหเกิดการเจริญของเช้ือจุลินทรียที่ไมตองการอากาศ (anaerobic pathogen) หรือเช้ือจุลินทรียที่ทน
ตออุณหภูมิตํ่าไดแก กลุม lactic acid bacteria เมื่อมีการเจริญของเช้ือกลุมน้ี ก็จะทําใหคาพีเอชของ
อาหารลดลงดวยเชนกัน (ตรีชฎา อุทัยดา, 2563) 

 
ภาพที่ 4.6  คาพีเอชของอกไกเบตงตมพรอมรับประทานในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±2 องศา

เซลเซียส เปนเวลา 20 วัน (CP) บรรจุแบบสภาวะบรรยากาศ และ (SV) บรรจุแบบสภาวะ
สุญญากาศดวยกระบวนการซูวีด                  

หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกัน หมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
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การวิเคราะหคากรดไทโอบารบิทูริก   

 ปริมาณมาโลนอัลดีไฮด (TBA) เปนปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมัน เปนกระบวนการที่สามารถ
เกิดขึ้นได โดยมีแสงและอุณหภูมิเปนตัวเรง ซึ่งจะเกิดกับกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวสูง (Polyunsaturated 
fatty acid: PUFA) ไดงาย และกอใหเกิดการเปลี่ยนแปลงคุณภาพอาหารดานตางๆ โดย Gray (1978) 
กําหนดเกณฑไววาในผลิตภัณฑเน้ือนิยมใชคา TBA เปนดัชนีในการวัดการเสื่อมเสียคุณภาพของไขมันใน
อาหาร เมื่อคา TBA อยูในชวง 0.1-0.3 มิลลิกรัมมาโลอัลดีไฮด/กิโลกรัม พบวา ไขมันเสื่อมเสียนอย คา 
TBA มากกวา 3 มิลลิกรัมมาโลอัลดีไฮด/กิโลกรัม ทําใหผูบริโภคสามารถรับรูกลิ่นแปลกปลอมทาง
ประสาทสัมผัสตออาหารได และคา TBA มากกวา 7 มิลลิกรัมมาโลอัลดีไฮด/กิโลกรัม ไขมันเสื่อมคุณภาพ
และมีกลิ่นรุนแรง จากการวิเคราะหปริมาณมาโลนอัลดีไฮดของอกไกเบตงตมในระหวางการเก็บรักษา
แบบแชเย็น (4±2 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 20 วัน พบวา เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพ่ิมขึ้นปริมาณ
มาโลอัลดีไฮดของอกไกเบตงตมทั้ง 2 ชุดการทดลองมีแนวโนมเพ่ิมขึ้น โดยการบรรจุแบบสภาวะ
บรรยากาศ (CP) มีคา TBA เริ่มตนเทากับ 0.11 มิลลิกรัมมาโลอัลดีไฮด/กิโลกรัม เมื่อผานไป 20 วัน มีคา 
TBARs เพ่ิมขึ้นเทากับ 0.24 มิลลิกรัมมาโลอัลดีไฮด/กิโลกรัม สวนการบรรจุแบบสภาวะสุญญากาศ (SV) 
มีคา TBA เริ่มตนเทากับ 0.10 มิลลิกรัมมาโลอัลดีไฮด/กิโลกรัม เมื่อผานไป 20 วัน มีคา TBA เพ่ิมขึ้น
เทากับ 0.17 มิลลิกรัมมาโลอัลดีไฮด/กิโลกรัม แสดงดังภาพที่ 4.6 จากการทดลองพบวา การเปลี่ยนแปลง
ของคา TBA เปนผลมาจาก 2 ปจจัยคือ 1) ผลจากการหมักไก โดยในขั้นตอนการหมักมีการใชขิง 
กระเทียม ซึ่งคุณสมบัติเปนสารตานออกซิเดชันโดยธรรมชาติ เชน กระเทียม มีสารอัลลิซิน (Alliin)  
ไดอัลลิลซัลไฟด (Diallyl sulphide) และโพรฟลซัลไฟด (Propyl sulphide) สวนในขิงมีสารซิงจิเบอรีน 
(Zingiberene) ซิงจิเบอรอล (Zingiberol) สงผลใหคา TBA เกิดการเปลี่ยนแปลงนอย (พัชรินทร  
ภักดีฉนวน และคณะ, 2560; ภาวินี อินทรมณี, 2556) ปจจัยที่ 2 มาจากสภาวะการบรรจุ โดยผลิตภัณฑ
ที่ผานการซูวีด (SV) เปนการบรรจุในสภาวะสุญญากาศ ซึ่งเปนการดึงเอาอากาศภายในภาชนะหรือภายใน
ตัวอยางออกไป สงผลใหมีปริมาณออกซิเจนลดลงกวาปกติ ปฏิกิริยาออกซิเดชันจึงเกิดไดชากวาการบรรจุ
ในสภาวะบรรยากาศ สอดคลองกับการศึกษาโดย Cosansu et al., (2013) ที่รายงานวา การใชวิธีซูวี
ดเพียงอยางเดียวเพียงพอตอการกําจัดและควบคุมปริมาณออกซิเจนที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ ซึ่งขอดีของการ
แปรรูปวิธีซูวีด คือมีการบรรจุในสภาวะสุญญากาศ ทําใหสามารถลดปริมาณออกซิเจนและชวยลดการเกิด
ออกซิเดชันของไขมันได ทั้งน้ีพบวา ตลอดระยะเวลา 20 วัน อกไกเบตงทั้ง 2 ชุดการทดลองมีคา TBA อยู
ในชวงเกณฑมาตรฐาน คือ อยูในชวง 0.1-0.3 มิลลิกรัมมาโลอัลดีไฮด/กิโลกรัม ซึ่งหมายถึงไขมันเสื่อมเสีย
เล็กนอย และผลิตภัณฑยังเปนที่ยอมรับของผูบริโภค (ปรมาภรณ เกิดทรัพย และคณะ. 2561) 
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ภาพที่ 4.7  ปริมาณกรดไทโอบารบิทูริกของอกไกเบตงตมพรอมรับประทานในระหวางการเก็บรักษาที่ อุณหภูมิ  
  4±2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 วัน (CP) บรรจุแบบสภาวะบรรยากาศ และ (SV) บรรจุแบบ  
  สภาวะสุญญากาศดวยกระบวนการซูวีด     
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกัน หมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)  

ผลการวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 

การวิเคราะหปริมาณจุลินทรียทั้งหมด  

 การวิเคราะหปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (TVC : Total plate count) ผลิตภัณฑเน้ือสัมผัสของ
ไกเบตงตมพรอมรับประทานทั้ง 2 ชุดการทดลอง คือ 1) บรรจุแบบสภาวะบรรยากาศ (CP) 2) บรรจุแบบ
สภาวะสุญญากาศ โดยนําไปซูวีดที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 นาที (SV) เก็บรักษาใน
สภาวะเย็น (4±2 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 20 วัน แสดงดังตารางที่ 4.6 จากน้ันสุมตัวอยางวิเคราะห
คุณลักษณะดานทางจุลินทรียทุก 5 วัน โดยเทียบกับเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนไกปรุงรสพรอม
บริโภค ซึ่งไดกําหนดเกณฑในการพิจารณาดังน้ี จํานวนจุลินทรียทั้งหมดตองไมเกิน 1×104 โคโลนีตอ
ตัวอยาง 1 กรัม (มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนไกปรุงรสพรอมบริโภค, 2548) พบวา อกไกเบตงตมที่บรรจุ
แบบสภาวะบรรยากาศ (CP) ในวันที่ 0 ของการเก็บรักษา ผลิตภัณฑมีปริมาณจุลินทรียเริ่มตน เทากับ 
1.5×102 cfu/g ในวันที่ 10 ของการเก็บรักษา พบเช้ือจุลินทรียทั้งหมดมีปริมาณเทากับ 2.6×104 cfu/g  
ซึ่งเกินเกณฑที่กําหนด จึงสรุปไดวา อกไกเบตงตมที่บรรจุแบบสภาวะบรรยากาศ สามารถเก็บรักษาไมเกิน 
10 วัน ณ อุณหภูมิเย็น (4±2องศาเซลเซียส) สวนอกไกเบตงตมที่บรรจุแบบสภาวะสุญญากาศ (SV) ใน
วันที่ 0 ของการเก็บรักษามีปริมาณเช้ือจุลินทรียเริ่มตนเทากับ 1.3×102 cfu/g จนถึงวันที่ 20 พบ
เช้ือจุลินทรียทั้งหมดมีปริมาณเทากับ 3×104 cfu/g ซึ่งเกินเกณฑที่กําหนด จึงสรุปไดวา อกไกเบตงที่บรรจุ
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แบบสภาวะสุญญากาศ (SV) สามารถเก็บรักษาไมเกิน 20 วัน ณ อุณหภูมิเย็น (4±2องศาเซลเซียส) จาก
การทดลองจะพบวา ตัวอยางที่ผานการซูวีด (SV) สามารถยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑไดนานกวา
ตัวอยางที่ไมผานการซูวีด (CP) เน่ืองจากการซูวีด เปนกระบวนการแปรรูปอาหารโดยนําอาหารมาบรรจุ
ในสภาวะสุญญากาศกอนนํามาใหความรอน ซึ่งสามารถทําลายและยับย้ังการเจริญของจุลินทรียที่ใช
ออกซิเจน (อมมี เบญจมะ และคณะ, 2559) โดย Kachele et al., (2017) กลาววา การบรรจุในสภาวะ
สุญญากาศเปนการดึงอากาศภายในภาชนะออกไปและผนึกแนนไมใหมีอากาศเขาไปไดอีก การที่ไมมี
ออกซิเจนจะชวยปองกันการเจริญของจุลินทรียที่ตองใชออกซิเจน ซึ่งมักเปนจุลินทรียที่ทําใหเกิดการเสื่อม
เสียของอาหาร และการใชอุณหภูมิตํ่าในการเก็บรักษา สามารถชะลอการเจริญเติบโตของจุลินทรียที่ไม
ตองการออกซิเจนหรือใชออกซิเจนเพียงเล็กนอยในการเจริญเติบโต สงผลใหยืดอายุการเก็บรักษาไดนาน
ขึ้น (Dang et al., 2018) สอดคลองกับงานวิจัยของจันทิรา วงศวิเชียร และคณะ., (2562) ที่ศึกษาผลของ
การบรรจุแบบสุญญากาศรวมกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิตํ่าตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของเน้ือปูมาตม 
(Portunus pelagicus) พบวา การบรรจุแบบสุญญากาศสามารถปองกันการเกิดปฏิกิริยาไฮโดรไลซิสและ
การเกิดออกซิเดชันของไขมัน สภาวะการเก็บรักษาปูมาที่เหมาะสมที่สุดคือการบรรจุแบบสุญญากาศโดย
สามารถเก็บรักษาปูมาไดนาน 9 วัน ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

ตารางที่ 4.6  ผลการวิเคราะหปริมาณจุลินทรียทั้งหมดของอกไกเบตงตมพรอมรับประทานในระหวาง 
  การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซยีส เปนเวลา 20 วัน  (CP) บรรจุแบบสภาวะ  
  บรรยากาศ และ (SV) บรรจุแบบสภาวะสุญญากาศดวยกระบวนการซูวีด 

ชุดการทดลอง ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (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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ผลการวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผสั 

การทดสอบประสาทสัมผัส 

 จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑเน้ือสัมผัสของไกเบตงตมพรอมรับประทานทั้ง 
2 ชุดการทดลอง คือ 1) บรรจุแบบสภาวะบรรยากาศ (CP) 2) บรรจุแบบสภาวะสุญญากาศ โดยนําไป     
ซูวีดที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 นาที (SV) เก็บรักษาในสภาวะเย็น (4±2 องศาเซลเซียส) 
เปนเวลา 20 วัน โดยใชแบบทดสอบ 9-Point Hedonic Scale (กําหนดให 1 หมายถึง ไมชอบมากที่สุด  
และ 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด) พบวา การบรรจุแบบสภาวะบรรยากาศ (CP) สามารถทดสอบทาง 
ประสาทสัมผัสไดในวันที่ 0 ถึงวันที่ 5  เน่ืองจากในวันที่ 10 พบปริมาณเช้ือจุลินทรียเกินเกณฑที่กําหนด 
ของการเก็บรักษา จึงทําการยุติการทดสอบทางประสาทสัมผัสของอกไกที่บรรจุแบบสภาวะบรรยากาศ 
(CP) ผูทดสอบชิมใหคะแนน ดานลักษณะปรากฏ สี ความนุม รสชาติ ความชอบรวม ในวันที่ 0 เทากับ 
7.10, 6.96, 7.63, 7.16 และ 7.30 ตามลําดับ ในวันที่ 5 ผูทดสอบชิมใหคะแนนทุกคุณลักษณะลดลง คือ 
ลักษณะปรากฏ สี ความนุม รสชาติ ความชอบรวม เทากับ 6.93, 6.76, 7.50, 7.06 และ 7.20  ตามลําดับ 
ซึ่งการเก็บรักษาที่นานขึ้น สงผลตอคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัส โดยผูทดสอบชิมใหคะแนนทุก
คุณลักษณะลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา เน่ืองจากการบรรจุแบบสภาวะบรรยากาศ  เปนสภาวะที่
มีปริมาณออกซิเจนอยูภายในบรรจุภัณฑรวมทั้งออกซิเจนยังสามารถแพรผานบรรจุภัณฑเขามาได เมื่อ
ระยะเวลาการเก็บรักษาที่นานขึ้น เน้ืออกไกมีสีคล้ําลง เกิดเมือกบริเวณผิวจากการเจริญของ เช้ือจุลินทรีย 
สงผลทําใหเกิดกลิ่นผิดปกติและเน้ือสัมผัสของเน้ืออกไกเบตงเปลี่ยนไปจนไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภค 
สวนของอกไกเบตงตมที่บรรจุแบบสภาวะสุญญากาศ (SV) สามารถทดสอบชิมไดในวันที่ 0, 5, 10 และ 
15 เน่ืองจากในวันที่ 20 พบปริมาณเช้ือจุลินทรียเกินเกณฑที่กําหนด จึงยุติการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
โดยผูทดสอบชิมใหคะแนนดานลักษณะปรากฏ สี ความนุม รสชาติ ความชอบรวม ในวันที่ 0 เทากับ 
7.70, 6.96, 7.77, 7.16 และ 7.55 ตามลําดับ ในวันที่ 15 ผูทดสอบชิมใหคะแนนทุกคุณลักษณะลดลงคือ 
ลักษณะปรากฏ สี ความนุม รสชาติ ความชอบรวม เทากับ 6.13, 6.56, 7.03, 6.55 และ 6.64 ตามลําดับ 
จากผลการทดลองพบวา ระยะเวลาการเก็บรักษาที่นานขึ้น สงผลใหผูทดสอบชิมใหคะแนนการยอมรับ
ทางประสาทสัมผัสในทุกคุณลักษณะลดลงเชนกัน แตเมื่อพิจารณาถึงสภาวะการเก็บรักษาพบวา สภาวะ
การบรรจุแบบสภาวะสุญญากาศสามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดนานขึ้นเมื่อเทียบกับสภาวะการบรรจุ
แบบบรรยากาศเน่ืองจาก เปนสภาวะที่มีปริมาณออกซิเจนนอยกวารอยละ 1 ซึ่งชวยลดปริมาณออกซิเจน
ต้ังตน สามารถชะลอการเกิดปฏิกิริยาทางเคมี ชีวเคมี และยับย้ังการเจริญของเช้ือจุลินทรียซึ่งเปนสาเหตุ
ของการเสื่อมเสียและสงผลตอคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัส ดังน้ันสภาวะที่เหมาะสมของการ
เก็บรักษาผลิตภัณฑอกไกเบตงตมพรอมบริโภคคือ การบรรจุเน้ืออกไกเบตงตมพรอมรับประทานแบบ
สภาวะสุญญากาศ โดยนําไปซูวีดที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 นาที (SV) และเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส โดยพบวา สภาวะดังกลาวสามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑไดนาน 15 วัน 
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ภาพที่ 4.8  ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานลักษณะปรากฏของอกไกเบตงตมพรอม 
  รับประทานในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียสเปนเวลา 20 วัน (CP)   
  บรรจุแบบสภาวะบรรยากาศ และ (SV) บรรจุแบบสภาวะสุญญากาศดวยกระบวนการซูวีด    
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกัน หมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)  
 
 

 

ภาพที่ 4.9  ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานสีของอกไกเบตงตมพรอมรับประทานใน
ระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 วัน (CP) บรรจุแบบ 
สภาวะบรรยากาศดวยกระบวนการซูวีด และ (SV) บรรจุแบบสภาวะสุญญากาศดวย  
กระบวนการซูวีด 

หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกัน หมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)  
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ภาพที่ 4.10  ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานความนุมของอกไกเบตงตมพรอมรับประทาน 
    ในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 วัน (CP) บรรจุแบบ      
    สภาวะบรรยากาศ และ (SV) บรรจุแบบสภาวะสุญญากาศดวยกระบวนการซูวีด 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกัน หมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)  
 
  

 
ภาพที่ 4.11  ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานรสชาติของอกไกเบตงตมพรอมรับประทาน 
  ในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 วัน (CP) บรรจุแบบ 
  สภาวะบรรยากาศ และ (SV) บรรจุแบบสภาวะสุญญากาศดวยกระบวนการซูวีด 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกัน หมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)  
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ภาพที่ 4.12  ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานความชอบรวมของอกไกเบตงตมพรอม   
  รับประทานในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 วัน (CP)  
  บรรจุแบบสภาวะบรรยากาศ และ (SV) บรรจุแบบสภาวะสุญญากาศดวยกระบวนการซูวีด 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกัน หมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)  
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บทที่ 5 
สรุปและขอเสนอแนะ 

สรุป 
การปรับปรุงเน้ือสัมผัสของอกไกเบตงตมพรอมรับประทาน มีขั้นตอนดังน้ี คือศึกษาวิธีการให

ความรอนสําหรับผลิตภัณฑอกไกเบตงตมพรอมรับประทานที่สงผลตอคุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย 
และการยอมรับของผูบริโภค พรอมทั้งศึกษาสภาวะการบรรจุที่สงผลตออายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ
อกไกเบตงตมพรอมรับประทาน สรุปไดดังน้ี 

1. การศึกษาวิธีการใหความรอนสําหรับผลิตภัณฑอกไกเบตงตมพรอมรับประทาน 3 รูปแบบ
คือ 1) เน้ืออกไกติดหนังที่ผานการหมักไปตมที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 นาที 2) เน้ือ
อกไกติดหนังที่ผานการหมักมาบรรจุในถุงพลาสติกชนิด Nylon/LLDPE แบบสุญญากาศ และนําไปให
ความรอนผานกระบวนการซูวีดคือ ตมในนํ้าที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสเปนเวลา 3 ช่ัวโมง และ 3) เน้ือ
อกไกติดหนังมาหมักดวยนํ้าหมักไกรวมกับโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1 บรรจุในถุงพลาสติกชนิด 
Nylon/LLDPE แบบสุญญากาศ และนําไปใหความรอนผานกระบวนการซูวีดคือ ตมในนํ้าที่อุณหภูมิ 60 
องศาเซลเซียสเปนเวลา 3 ช่ัวโมง พบวา วิธีการใหความรอนที่ตางกันกัน สงผลตอคุณภาพดานสี (L* a* 
b*) คาการสูญเสียนํ้าหนักหลังตม (cooking loss) ปริมาณผลผลิต (cooking yield) คาความสามารถใน
การอุมนํ้า (water holding capacity) เน้ือสัมผัส (ความแข็งและความยืดหยุน) และการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสที่แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยการนําไกไปตมที่อุณหภูมิ 100 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 20 นาที มีผลทําใหผลิตภัณฑมีลักษณะแหง ไมฉ่ํานํ้า ผูทดสอบชิมใหคะแนนทาง
ประสาทสัมผัสนอยที่สุด สวนการนําเน้ืออกไกติดหนังมาหมักดวยนํ้าหมักไกรวมกับโซเดียมไตรโพลี
ฟอสเฟตรอยละ 1 บรรจุในถุงพลาสติกชนิด Nylon/LLDPE แบบสุญญากาศ และนําไปใหความรอนผาน
กระบวนการซูวีดคือ ตมในนํ้าที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสเปนเวลา 3 ช่ัวโมงพบวา ผูทดสอบชิมให
คะแนนการยอมรับสูงสุดเน่ืองจาก สารโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตมีคุณสมบัติชวยเพ่ิมความสามารถในการ
จับกับนํ้าในผลิตภัณฑเน้ือสัตว สวนการซูวีดเปนการใชอุณหภูมิตํ่าในการแปรรูปอาหาร ซึ่งสภาวะดังกลาว
จะชวยชะลอการเสียสภาพของโปรตีน จึงยังคงคุณคาและคุณลักษณะที่ดี คือ เน้ืออกไกไมแหงแข็ง และมี
ความฉ่ํานํ้ามากกวาการใหความรอนแกเน้ืออกไกโดยตรง 

2. ผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคทั่วไป เก่ียวกับความเปนไปไดในการนําไปผลิตเปน
ขาวมันไก โดยนําเน้ืออกไกเบตงที่ผานการปรับปรุงเน้ือสัมผัสโดยกระบวนการใหความรอนที่เหมาะสม มา
ทดสอบผูบริโภคทั่วไปจํานวน 100 คน โดยใชวิธีฮีโดนิคสเกลแบบ 5 ระดับ พบวา ผูบริโภคใหคะแนนดาน
ทัศนคติทางดานปจจัยคุณภาพที่มีตอขาวมันไกเบตงเฉลี่ย เทากับ 4.24 ปจจัยคุณภาพดานเน้ือไกเกี่ยวกับ
ความนุมไดรับคะแนน 4.19 คะแนน หากมีการผลิตเพ่ือวางจําหนาย ผูทดสอบชิมจํานวน 85 คนจะซื้อ
ผลิตภัณฑ มีขอสังเกตวาผูบริโภคสวนใหญใหความสําคัญในเรื่องของความสะอาดและความอรอยของขาว
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มันไกเปนหลัก ทั้งขาว เน้ือไก และนํ้าจิ้ม จากขอมูลดังกลาวช้ีใหเห็นวา ความสะอาด รสชาติ/ความอรอย
ของขาวมันไกมีความสําคัญคอนขางมากตอการตัดสินใจซื้อ ดังน้ันในการพัฒนาขาวมันไกเบตง จึงตอง
มุงเนนในเรื่องของความสะอาดและความอรอยเปนสําคัญ  

 3. ผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหวางการเก็บรักษาของผลิตภัณฑอกไกเบตงตม

พรอมรับประทาน 2 ชุดการทดลองคือ 1. การบรรจุแบบสภาวะบรรยากาศ (CP) 2. การบรรจุแบบ

สุญญากาศดวยกระบวนการซูวีด (SV) เก็บรักษาในสภาวะเย็น (4±2 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 20 วัน

พบวา เน้ืออกไกเบตงตมพรอมรับประทานที่บรรจุในสภาวะสุญญากาศดวยกระบวนการซูวีด (SV) มีความ

แตกตางของคาเน้ือสัมผัส (ความแข็งและความยืดหยุน) คา aw คาพีเอช คากรดไทโอบารบิทูริก และ

ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดนอยกวาเน้ืออกไกเบตงตมพรอมรับประทานที่บรรจุในสภาวะบรรยากาศตลอด

ระยะเวลาการเก็บรักษา (p≤0.05) ผลการศึกษาแสดงใหเห็นวา การบรรจุในสภาวะสุญญากาศดวย

กระบวนการซูวีด (SV) สามารถชะลอการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรียและการเกิดออกซิเดชันของไขมัน

ได ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสพบวา การบรรจุในสภาวะสุญญากาศดวยกระบวนการซูวีด 

(SV) มีคะแนนคุณลักษณะดานลักษณะปรากฏ สี ความนุม รสชาติ ความชอบรวมสูงกวาการบรรจุใน

สภาวะบรรยากาศ ดังน้ันสภาวะการเก็บรักษาเน้ืออกไกเบตงตมพรอมรับประทานที่เหมาะสมที่สุดคือ การ

บรรจุในสภาวะสุญญากาศดวยกระบวนการซูวีด (SV) สามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑไดนาน 15 วันที่

อุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส โดยผลิตภัณฑมีคา TBA เทากับ 0.17 มิลลิกรัมมาโลอัลดีไฮด/กิโลกรัม 

จํานวนจุลินทรียทั้งหมดเทากับ 6.1×103 โคโลนีตอกรัม ซึ่งเปนไปตามเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนไก

ปรุงรสพรอมบริโภค (มผช. 755/2548) ที่กําหนดเกณฑไววา จํานวนจุลินทรียทั้งหมดตองไมเกิน 1×104 

โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

ขอเสนอแนะ 
 1. ควรศึกษาวิธีการปรับปรุงเน้ือสัมผัสแบบอ่ืนเชน การใชสารสกัดจากธรรมชาติหรือเอนไซม 

เพ่ือใหเน้ือมีความนุมมากขึ้น 

 2. ควรศึกษาวิธีการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑดวยวิธีการอ่ืน เชน วิธีการดัดแปรบรรยากาศ 
เพ่ือใหสามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑไดนานย่ิงขึ้น 
 3. การนํางานวิจัยตอยอดไปสูกระบวนการผลิตเชิงพาณิชย 



52 

 

เอกสารอางอิง 

กนกวรรณ วาจางาม และปทธิมา อุดมไพจิตรกุล. (2562). บทบาทของฟอสเฟตตอคุณภาพ การยอมรับ

ทางประสาทสัมผัสและการยับย้ังเช้ือแบคทีเรีย กลุมไซโครโทรปของผลิตภัณฑหมูยอ. ใน การ

ประชุมวิชาการระดับชาติ “วลัยลักษณวิจัย” ครั้งที่ 11, 27-28 มีนาคม 2562. นครศรีธรรมราช: 

มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ. 

กรรวี พิสันเทียะ และประภาศรี เทพรักษา. (2561). การใชสารทดแทนฟอสเฟตตอคุณภาพผลิตภัณฑไก

ยอพรอมรับประทานที่บรรจุในรีทอรทเพาช. วารสารวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี, 26(1), 121-

135. 

จันทิรา วงศวิเชียร จุรีภรณ นวนมุสิก และจีราภรณ สังขผุด. (2562). ผลของการบรรจุแบบสุญญากาศ
รวมกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิตํ่าตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของเน้ือปูมาตม (Portunus 
pelagicus). วารสารวิจัยมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย, 11(1), 1-17. 

ไชยวรรณ วัฒนจันทร ปยะนันท นวลหนูปลอง และสุธา วัฒนสิทธ์ิ. (2562). ผลของรูปแบบการเลี้ยงตอ

คุณภาพเน้ือของไกเบตง. แกนเกษตร, 47(2), 327-334.  

ตรีชฎา อุทัยดา. (2563). การพัฒนาลูกช้ินหมูและศึกษาอายุการเก็บรักษาดวยการเปรียบเทียบชนิดของ

บรรจุภัณฑ. วารสารวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี, 22 (1), 45-51.  

ถนอม ทาทอง และจีรศักด์ิ เพ่ิมฉลาด. (2564). ผลของการกระตุนดวยไฟฟารวมกับเทคนิคซูวีตอคุณภาพ

สเตกเน้ือสันนอกสุกร. แกนเกษตร, 1, 432-436. 

ณัฐพล สุรพันธพิศิษฐ. (2561). การใชการซูวีดรวมกับความดันเพ่ือการผลิตเน้ืออกไกนุมสําหรับสูงอายุ.

วิทยานิพนธวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต คณะอุตสาหกรรมเกษตร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลา

เจาคุณทหารลาดกระบัง. 

พัชรินทร ภักดีฉนวน ใบศรี สรอยสน และชุมพร หนูเมือง. (2560). ผลของเทคนิค sous vide และ
สารประกอบไนไตรทตอคุณภาพของผลิตภัณฑไกกอและ. วารสารวิทยาศาสตร มข., 45(5), 914-
923. 

 



53 

 

พัชรี มีชัย และพรรณจิรา วงศสวัสด์ิ. (2550). ผลของสัดสวนของคารบอนไดออกไซดและไนโตรเจนตอ
อายุการเก็บรักษาลูกช้ินปลานิลที่เก็บภายใตสภาวะบรรยากาศดัดแปร. วารสารวิจัยและพัฒนา 
มจธ, 30(3), 449-462. 

พรรณวดี โสพรรณรัตน และชัยภูมิ บัญชาศักด์ิ. (2558). ไกเบตง (สายเคยู) หรือไกเคยูเบตง. วารสาร

ขาวสารเกษตรศาสตร. 61(1), 13-21.  

เบญญาภา รัตนโรจนตระกูล. (2563). คุณลักษณะของเน้ืออกไกในระหวางกระบวนการซูวีดรวมกับความ

ดัน. วิทยานิพนธวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต. สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหาร

ลาดกระบัง. 

ปรมาภรณ เกิดทรัพย พรรณทิพา เจริญไทยกิจ ธีรารัตน อิทธิโสภณกุล นํ้าฝน รักขุมแกว และพิสุทธิ หนัก

แนน. (2561). ผลของการบรรจุแบบสุญญากาศตอคุณภาพทางเคมี จุลชีววิทยา และประสาท

สัมผัสของปลาสมนครนายก. วารสารมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ (สาขาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยี),  10(19), 92-105. 

ปน จันจุฬา วรวิทย วณิชาภิชาติ สมศักด์ิ เหลาเจริญสุข และธํารง ทองจํารูญ. (2545). การเลี้ยงไกเบตง

ในหมูบานใน 3 จังหวัดชายแดนภาคใตของประเทศไทย: การศึกษาลักษณะปรากฏ การ

เจริญเติบโต เปอรเซ็นตซาก และลักษณะการผลิตไขของไกเบตง. วารสารเกษตร, 20(3), 278-

288. 

ปยะนันท นวลหนูปลอง. (2562). รูปแบบการเลี้ยงไกเบตงใน 3 จังหวัดชายแดนใต. วิทยานิพนธปรัชญา

ดุษฎีบัณฑิต. มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร. 

ประกายแกว โกมนตรี. (2554). ผลของสารหมักเน้ือและเทคนิค Sous Vide ตอคุณภาพของไกกอและ 

พรอมบริโภค. วิทยานิพนธวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต. มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร. 

มาลี ซิ้มศรีสกุล และปทมา ผาสุถาน. (2562). ผลของฟอสเฟต นํ้าและไขขาวดิบตอคุณภาพของผลิตภัณฑ

หมูสับ. ใน การประชุมสวนสุนันทาวิชาการดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี ระดับชาติและ

นานาชาติ ครั้งที่ 2, 8 พฤศจิกายน 2562. กรุงเทพฯ: มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา. 



54 

 

วัชรวิทย มีหนองใหญ. (2557). ปจจัยที่มีผลตอความนุมของเน้ือโค. แกนเกษตร, 42(3),  443-452. 

วิชมณี ยืนยงพุทธกาล นิสานารถ กระแสรชล และพรนภา นอยพันธ. (2558). การยืดอายุการเก็บหอย

หลอดดวยเทคนิค Sous Vide และ การพัฒนาเปนผลิตภัณฑอาหารก่ึงแหง (รายงาน

ผลการวิจัย). ชลบุรี: มหาวิทยาลัยบูรพา. 

สายใจ แกวออน และลักขณา รักขพันธ. (2562). การคัดแยกแบคทีเรียแลกติกที่มีศักยภาพเปนโปรไบโอ  

ติกจากไกเบตง. วารสารวิจัยมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย, 11(2), 219-231. 

สัญชัย จตุรสิทธา. (2555). เทคโนโลยีเน้ือสัตว. ภาควิชาสัตวศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม, เชียงใหม. 

สามารถ สายอุต. (2561). การประยุกตเอนไซมสําหรับอุตสาหกรรมอาหารกลุมโปรตีน. วารสาร
วิทยาศาสตรบูรพา, 23 (3), 1234-1252.  

สุภาลักษณ มากชุมพล ชัยภูมิ บัญชาศักด์ิ ธีรวิทย เปยคําภา กีรติกร พูลทวี และเชาววิทย ระฆังทอง. 

(2558). การเปรียบเทียบคุณภาพเน้ือไกกระทง กับไกเบตง (สายพันธุเคยู). ใน การประชุมทาง 

วิชาการของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ครั้งที่  53, 3-6 กุมภาพันธ 2558 . กรุงเทพฯ: 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. 

โสรยา เกิดพิบูลย. (2558). การใชกระบวนการซูวีดในการผลิตเน้ือสเต็กพรอมปรุงและมัสมั่นเน้ือ 

(รายงานวิจัย). กรุงเทพฯ. สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง. 

สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม. (2548). มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนไกปรุงรสพรอมบริโภค 

(มผช.755/2548). (ออนไลน). คนเมื่อ 25 กรกฎาคม 2564, จาก 

http://app.tisi.go.th/otop/otop.html.  

อมมี เบญจมะ สุเฟยนี แวดอเลาะ และพายัพ มาศนิยม. (2559). คุณภาพผลิตภัณฑหมึกสอดไสขาว

เหนียวที่ปรุงเสร็จระหวางเก็บรักษาในสภาวะเย็น. วารสารวิจัยเทคโนโลยีการประมง, 10 (2), 

98-106.



55 

 

อรนลิน อินทรแกว มาริษา ภูภิญโญกุล และวิชชา ตรีสุวรรณ. (2562). การศึกษาคุณภาพทางกายภาพ

และสารอาหารในเน้ือปลานิลที่ผานกระบวนการปรุงโดยใชความรอนช้ืน. วารสารโภชนาการ, 

54(1), 24-36.  

อิทธิพร แกวเพ็ง นัทวุฒิ รังสี รสกมล หมูดหยี และปยะนันท นวลหนูปลอง. (2562). การพัฒนาผลิตภัณฑ

ไกเบตงตุนสมุนไพรจีน. วารสารวิชชา มหาวิทยาลัยราชภัฏนครศรีธรรมราช, 38(2), 80-92.  

อิศราภรณ คงเปยม. (2558). การปรับปรุงคุณภาพเน้ือใบบัวจากโคไทยเพ่ือใชในการผลิตสเต็กดวย     

กระบวนการวูวีด. วิทยานิพนธ วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณ

ทหารลาดกระบัง. 

AOAC. (2000). Official methods of analysis of association of official chemists (17th). 

Washinton DC: The  Association of official Analytical Chemists Inc. 

Baldwin, D.E. (2012). Sous-vide cooking : A review. International Journal of Gastronomy 

and Food Science, 1, 15-30. 

Barekat, S. & Soltanizadeh, N. (2017). Improvement of meat tenderness by simultaneous 

application of high-intensity ultrasonic radiation and papain treatment. Innovative 

Food Science and Emerging Technologies, 39, 223-229. 

Bertram, C. H., Meyer, L. R., Wu, Z., Zhou, X. & Andersen, J. H. (2008). Water Distribution 

and Microstructure in Enhanced Pork. Journal of Agricultural and Food Chemistry. 

56, 7201-7207. 

Botinestean, C., Keenan, D. F., Kerry, J. P. & Hamilla, R. M. (2016). The effect of thermal 

treatments including sous-vide, blast freezing and their combinations on beef 

tenderness of M. semitendinosus steaks targeted at elderly consumers. LWT – Food 

Sci. Technology, 74, 154–159. 



56 

 

Crehan, C.M., Hughes, E., Troy, D.J. and Buckley, D.J. (2000). Effects of fat level and 

maltodextrin on the functional properties of frankfurters formulated with 5, 12 and 

30% fat. Meat Science, 55(4), 463-469. 

Cifuni, G. F., Napolitano, F., Riviezzi, A. M., Braghieri, A. & Girolami, A. (2004). Fatty acid 

profile, cholesterol content and tenderness of meat from Podolian young bulls. 

Meat Science, 67, 289-297. 

Chueachuaychoo, A., Wattanachant, S. & Benjakul, S. (2011). Quality characteristics of raw 

and cooked spent hen Pectoralis major muscles during chilled storage: Effect of 

salt and phosphate. International Food Research Journal, 18, 601-613. 

Cosansu, S., Mol, S., Ucok, D., Ozturan, A., & Ozturan, S. (2013). The Effect of Lemon Juice 

on Shelf Life of Sous vide Packaged Whiting (Merlangiusmerlangus euxinus, 

Nordmann, 1840). Food Bioprocess Technology, 6, 283-289. 

Dang, H. T. T., Gudjonsdottir, M., Tomasson, T., Nguyen, M. V., Karlsdottir, M. G. & Arason, 

S. (2018). Influence of processing additives, packaging and storage conditions on 

the physicochemical stability of frozen Tra catfish (Pangasius hypophthalmus) 

fillets. Journal of Food Engineering, 238, 148- 155. 

Fandos, G. E., Rodriguez, V. A., Linares, G. M. C., Arias, G. M. T. & Fernandez, G. M. C. (2005). 

Microbiological safety and sensory characteristics of salmon slices processed by 

the sous vide method. International Journal of Food Control, 16, 77-85. 

Gomez, I., Ibanez, F. C. & Beriain, M. J. (2019). Physicochemical and sensory properties of 

sous vide meat and meat analog products marinated and cooked at different 



57 

 

temperature-time combinations. International Journal of Food Properties, 22(1), 1693–

1708. 

Gonzalez, F. E., Villarino, R. A., Garcia, L M. C., Garcia, A. M. T. & Garcia, F. M. C. (2005). 

Microbiological safety and sensory characteristics of salmon slices processed by 

the sous vide method. Food Control, 16, 77-85. 

Gray, J. I. (1978). Mesurement of lipid oxidation: A review. Journal of the American Oil 

Chemists’s Society, 55, 539-546. 

Hong, G. P., Lee, E. J. & Hwang, S. I. (2019). Effects of Temperature and Time on the Cookery 
Properties of Sous-vide Processed Pork Loin. Food Science of Animal Resources, 
39(1), 65-72. 

Jeong, K, Hyeonbin, O, Shin, S.Y. & Kim, Y.S. (2018). Effects of sous-vide method at different 
temperatures, times and vacuum degrees on the quality, structural, and 
microbiological properties of pork ham. Meat Science, 143, 1–7. 

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

Kachele, R., Zhang, M., Gao, Z. & Adhikari, B. (2017). Effect of vacuum packaging on the 
shelf-life of silver carp (Hypophthalmichthys molitrix) fillets stored at 4 °C. LWT 
Food Science and Technology, 80, 163-168. 

Kaewthong, P., & Wattanachant, S. (2017). Optimizing the electrical conductivity on 
marinade solution for water-holding capacity of broiler breast meat. Poultry 
Science, 97, 701-708. 



58 

 

Kaewthong, P., Wattanachant, C. & Wattanachant, S. (2021). Improving the quality of 

barbecued culled-dairy-goat meat by marination with plant juices and sodium 

bicarbonate. Journal of Food Science & Technologists, 58(1), 388-339. 

Kaur, L., Hui, S. X. & Boland, M. (2020). Changes in Cathepsin Activity during 

LowTemperature Storage and Sous Vide Processing of Beef Brisket. Food Science 

of Animal Resources, 40(3), 415-425. 

Kerdpiboon, S., Suraphantapisit, N., Pongpaew, P., & Pramual, S. (2 0 1 9 ). Properties 

Changes of Chicken Breast during Sous-Vide Cooking and Acceptance for Elderly. 

Food and Applied Bioscience to Innovation and Technology, 18(2), 156-166. 

Kim, Y.S., Jeong, K., Hyeonbin, O., & Shin, S.Y. (2018). Effects of sous-vide method at 

different temperatures, times and vacuum degrees on the quality, structural, and 

microbiological properties of pork ham. Meat Science, 143, 1-7.  

Marino, R., Albenzio, M., Malva, D. A., Santillo, A., Loizzo, P. & Sevi, A. ( 2013) . Proteolytic 
pattern of myofibrillar protein and meat tenderness as affected by breed and aging 
time. Meat Science, 95, 281-287. 

Massimiliano, R., Chiara, A., Maria, P., Martina, C., Chiara, M. & Emma, C. (2013). A Novel 
Time/ Temperature. International Journal of Food and Bioprocess Technology, 7, 
2969-2977. 

Mudalal, S., Babini, E., Cavani, C. & Petracci, M. (2014). Quantity and functionality of protein 
fractions in chicken breast fillets affected by WS. Poultry Science, 93, 1-9. 

Panpipat, W., Chaijan, S., Chaijan, M., Panya, A. & Cheong, L. Z. (2020). Preservation of 

chilled Asian sea bass (Lates calcarifer) steak by whey protein isolate coating 

containing polyphenol extract from ginger, lemongrass, or green tea. Food Control, 

118, 1-10. 

 



59 

 

Park, C. H., Lee, B., Oh, E., Kim, Y. S. & Choi, Y. M. (2020). Combined effects of sous-vide 
cooking conditions on meat and sensory quality characteristics of chicken breast 
meat. Poultry Science, 99(6), 3286–3291. 

Picouet, P. A., Silvia, C. C., Heloise, V., Laia, C. B. & Pere, C. (2011). Stability of sous-vide 
cooked salmon loins processed by high pressure. Innovative Food Science and 
Emerging Technologies, 12, 26–31. 

Putra, A. A., Wattanachant, S. & Wattanachant, C. (2019). Sensory-related attributes of raw 
and cooked meat of culled Saanen goat marinated in ginger and pineapple juices. 
Tropical Animal Science Journal, 42(1), 59-67. 

Roldan, M., Antequera, T., Martin, A., Mayoral, Al. & Ruiz, J. (2013). Effect of different 
temperature-time combinations on physicochemical, microbiological, textural and 
structural features of sous-vide cooked lamb loins. Meat Science, 93(3), 572-578.  

Tornberg, E. (2005). Effects of heat on meat proteins –Implications on structure and quality 
of meat products. Meat Science, 70, 493-508. 

Wattanachant, S., Benjakul, S. & Ledward, D.A. (2005). Effect of heat treatment on changes 

in texture, structure and properties of Thai indigenous chicken muscle. Food 

Chemistry, 93(2), 337-348. 

Wongwiwat, P., Wattanachant, S. & Siripongvutikorn, S. (2010). Effect of phosphate 

treatments on microbiological, physicochemical changes of spent hen muscle 

marinated with Tom Yum paste during chilled storage. Journal of the Science of 

Food and Agriculture, 90, 1293-1299. 

Zhang, L.Y. & Wu, B. (2010). Study on the thermal induced changes of proteins and texture 

properties of Qingyuan chicken thighs. Food and Fermentation Industries, 2010(10), 

174-179. 

Zhu, X., Kaur, L., Staincliffe, M. & Boland, M. (2018). Actinidin pretreatment and sous vide 

cooking of beef brisket: Effects on meat microstructure, texture and in vitro protein 

digestibility. Meat Science, 145, 256-265. 



60 

 

ภาคผนวก 

ภาคผนวก ก. การวิเคราะหคุณลักษณะทางกายภาพ 

ก.1 การวัดคาสี 
  วัสดุเครื่องมือและอุปกรณ 
   1. เครื่องมือวัดคาสี (colour) ตรา Hunter lab รุน Cx 1471 
  วิธีการ 
   1.เปดเครื่อง และเลือกโปรแกรม STANDARDIZE โดยกดปุมสัญลักษณ 
   2. ทําการ calibration 

- วางแผนสีดํามาตรฐาน (Black Glass) ในที่สําหรับวางตัวอยาง แลวกดสัญลักษณ 
    - วางแผนสีขาวมาตรฐาน (White Glass) ในที่สําหรับวางตัวอยาง แลวกดสัญลักษณ 
    - หนาจอเครื่องจะปรากฏ L*  a* และ b* 
   3. วางตัวอยางในที่สําหรับวางตัวอยาง แลวกดปุมสัญลักษณ 
   4. อานผลที่ไดจากเครื่อง พรอมบันทึกผลการทดลอง 
 
ก.2 การวัดคาแรงกดของเนือ้สัมผสั  
  อุปกรณ 
   1. เครื่อง Texture analyzer ย่ีหอ Stable micro system รุน TA-XT2 
  วิธีการ 

เตรียมตัวอยางเพ่ือวัดคาแรงเฉือน (shear force) โดยหั่นช้ินเน้ือขนาด 1×2×1 เซนติเมตร 

(กวาง×ยาว×สูง) โดยใชหัววัด Warner bratzler ตอเขากับเครื่อง Texture Profile Analysis (TPA) 

(TA.XT2) อัตราการเคลื่อนที่ของหัววัด 4 มิลลิตเมตร/วินาที วิเคราะหตัวอยางดวยการทําซ้ํา 5 ครั้ง วัด

คุณสมบัติทางลักษณะเน้ือสัมผัส ไดแก ความแข็ง (Hardness) และความยืดหยุน (Adhesiveness)  
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ก.3 กลองจุลทรรศนอิเลกตรอนแบบสองกราด (SEM : Scanning electron microscopy) 
 วิเคราะหลักษณะโครงสรางของเสนใยกลามเน้ือดวยกลองจุลทรรศนอิเลกตรอนแบบสองกราด 
(SEM : Scanning electron microscopy) (Wattanachant et al., 2004) 

ก. 4 ปริมาณผลผลิต (Cook yield) 
 นําช้ินเน้ือไกสด (สวนอกและสวนสะโพก) บรรจุใสถุงพลาสติก นําไปใหความรอนที่อุณหภูมิ 85 

องศาเซลเซียส เปนเวลา 45 นาที จากน้ันนําเน้ือไกแชในนํ้าเย็นทันทีเปนเวลา 10 นาที ซึ่งนํ้าหนักตัวอยาง

หลังการตม คํานวณเปอรเซ็นตปริมาณผลผลิต 

%Cook yield = (นํ้าหนักตัวอยางหลังใหความรอน)×100 
     นํ้าหนักตัวอยางกอนใหความรอน 

ก. 5 การสูญเสียน้าํหนักหลงัตม (Cooking loss)  
 นําช้ินเน้ือไกสด (สวนอกและสวนสะโพก) บรรจุใสถุงพลาสติก นําไปใหความรอนที่อุณหภูมิ 85 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 45 นาที จากน้ันนําเน้ือไกแชในนํ้าเย็นทันทีเปนเวลา 10 นาที ซึ่งนํ้าหนักตัวอยาง
หลังการตม คํานวณเปอรเซ็นตการสูญเสียนํ้าหนักหลังการตม 

%Cooking loss = (นํ้าหนักกอนใหความรอน-นํ้าหนักหลงัใหความรอน)×100 
  นํ้าหนักตัวอยางกอนใหความรอน 

ก. 6 ความสามารถในการอุมน้ํา (Water holding capacity) 
 วิเคราะหความสามารถในการอุมนํ้าโดยดัดแปลงตามวิธีของ Jauregui et al., (1981) ช่ังเน้ือไก
สุกที่ทราบนํ้าหนักแนนอนจํานวน 2 กรัม ใสหลอดปนเหว่ียงที่มีกระดาษกรอง Whatman เบอร 1 รองอยู
ที่กนหลอด ปนเหว่ียงที่ความเร็วรอบ 6,000×g เปนเวลา 15 นาที ซึ่งนํ้าหนักไกหลังจากการปนเหว่ียง 
คํานวณความสามารถในการอุมนํ้าดังสมการ 

%นํ้าที่สูญเสียหลังการปนเหว่ียง = (นํ้าหนักตัวอยางกอนปนเหว่ียง-นํ้าหนักตัวอยางหลังปนเหว่ียง)×100 
   นํ้าหนักตัวอยางกอนปนเหว่ียง 

%ความสามารถในการอุมนํ้า = (%ความช้ืน-%นํ้าที่สญูเสียหลังการปนเหว่ียง)×100 
   %ความช้ืน 
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ภาคผนวก ข. การวิเคราะหคุณลักษณะทางเคมี 
ข. 1 วิเคราะหคาความเปนกรดดาง (pH)  
  วัสดุเครื่องมือและอุปกรณ 
   1. กระบอกตวง (cylinder) ขนาด 100 มิลลิลิตร 
   2. บีกเกอร (beaker) ขนาด 50 มิลลิลิตร 
   3. เครื่องวิเคราะหคาความเปนกรด-ดาง (pH meter) 
  วิธีการ 
   1. ช่ังตัวอยางอัตราสวน (1:9) นํ้าหนักเน้ือไก 10 กรัม ตอนํ้ากลั่น 90 มิลลิลิตร นําไป 
Homogenizer เปนเวลา 2 นาที  
   2. วัดคาความเปนกรด-ดางดวยเครื่อง pH meter 
   3. อานคาและบันทึกผล 

ข. 2 วิเคราะหปริมาณกรดไธโอบาบิทิวริค (Thiobabituric acid, TBA) ตามวิธี AOAC (2000) 
 1. Thiobabituric acid reagent 
  ละลายกรด Thiobabituric จํานวน 0.2883 กรัม ในสารละลายกรดอะซิติคความเขมขน 
90% โดยการอุนเบาๆ แลวปรับปริมาตรใหครบ 100 มิลลิลิตรดวยกรดอะซิติคความเขมขน 90% ใน 
Volumetric flask 
 วิธีการทํา 

1. ช่ังตัวอยาง 10 กรัม ตอนํ้ากลั่น 50 มิลลิลิตร ปนดวย Homogenizer เปนเวลา 2 นาที 
จากน้ันเทลงในขวดกลั่น แลวใชนํ้ากลั่นกลั้วลางภาชนะที่ติดบีกเกอรใหหมด แลวเทลงในขวดกลั่น 

2. เติม 2.5 มิลลิลิตร 4 N HCl 
3. กลั่นใหไดของเหลว 50 มิลลิลิตร (ภายในเวลา 10 นาที หลังเดือด) 
4. ปเปตของเหลวที่กลั่นได 5 มิลลิลิตร ลงในหลอดทดลองที่มีฝาปด 
5. เติม 5 มิลลิลิตร TBA ปดฝา เขยา แลวนําไปตมใหความรอนดวยนํ้าเดือดเปนเวลา 35 นาที  
6. ทํา blank พรอมไปดวย โดยใชนํ้ากลั่น 5 มิลลิลิตร และสารละลาย TBA 5 มิลลิลิตร เขยาให

ความรอนดวยนํ้าเดือด เปนเวลา 35 นาที 
7. ทําตัวอยาง และ blank ใหเย็นภายในเวลา 10 นาที นําไปวัดคา O.D. ที่ความยาวคลื่น 538 

นาโนเมตร  เปรียบเทียบกับ blank คํานวณคา TBA ดัง น้ี  TBA number = 7.8×O.D. (มิลลิกรัม 
malonaldehyde ตอกิโลกรัม)  
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ภาคผนวก ค. การวิเคราะหคุณสมบตัิทางจุลินทรีย 

ค.1 การวิเคราะหปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (Total Viable Count) ไดแก จุลินทรียที่ชอบอุณหภูมิตํ่า 
จุลินทรียที่ชอบอุณหภูมิปานกลาง และจุลินทรียที่ไมตองการอากาศในการเจริญดวยเทคนิค  pour plate  
(BAM, 2001) 
 สารเคมีและอาหารเลี้ยงเชื้อ 

1. Plate count agar (PCA) 
2. peptone water รอยละ 0.1 
วิธีการ 

1. ช่ังตัวอยาง  25 กรัม  ลงในถุงที่มี peptone water รอยละ 0.1 ที่ปลอดเช้ือจํานวน 
225 มิลลิลิตร แลวทําใหเขากันโดยการเขยาเปนเวลา 1 นาที 

2. ทําการเจือจางให 10-1-10-6  โดยใช peptone water รอยละ 0.1 
3. ดูดตัวอยางความเจือจางที่เหมาะสมจากขอ 1.2 อยางละ 1.0 มิลลิลิตร (ทํา 3 ซ้ํา) ลงใน

จานเพาะเช้ือที่ฆาเช้ือแลว 
4. เทอาหาร PCA ซึ่งกําลังหลอมเหลวและมีอุณหภูมิประมาณ  45 องศาเซลเซียส ลงใน

จานเพาะเช้ือจานละประมาณ 15-20  มิลลิลิตร 
5. เขยาจานเพาะเช้ือใหอาหารเลี้ยงเช้ือผสมกับตัวอยางที่เจือจาง โดยการหมุนจานเพาะ

เช้ือในทิศตามเข็มนาฬิกา 5 ครั้ง ทวนเข็มนาฬิกา 5 ครั้ง ทําอยางระมัดระวังและรวดเร็วเพ่ือ
ไมใหอาหารเลี้ยงเช้ือแข็งตัวกอน 

6. ต้ังทิ้งไวใหอาหารเลี้ยงเช้ือแข็งตัว 
7. สําหรับจุลินทรียที่ไมตองการอากาศในการเจริญ นําไปใสใน anaerobic jar แลวกําจัด

อากาศออก 
8. บมเพาะเช้ือที่ 4 องศาเซลเซียส (จุลินทรียที่ชอบอุณหภูมิตํ่า) และ 35-37 องศาเซลเซียส 

(จุลินทรียที่ชอบอุณหภูมิปานกลาง และจุลินทรียที่ไมตองการอากาศในการเจริญ) ในลักษณะควํ่า
จานเพาะเช้ือเปนเวลา 24 ช่ัวโมง 

9. ตรวจนับจํานวนโคโลนีจากจานเพาะเช้ือประมาณ 30-300 โคโลนี รายงานผลเปน
จํานวนโคโลนีตอกรัมของตัวอยาง  

โคโลนีตอกรัมของตัวอยาง  =  คาเฉลี่ยของจํานวนโคโลนี × ระดับความเจือจาง
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ภาคผนวก ง. แบบสอบถามทางประสาทสัมผัส 
ง.1 แบบทดสอบทางประสาทสัมผสัดวยวิธี (9-Point hedonic scale) 

ช่ือผูทดสอบ......................................................................................วัน........................................... 

คําแนะนํา : กรุณาทดสอบตัวอยางพรอมใหคะแนนความชอบในแตละคุณลักษณะของตัวอยาง และบวน

ปากกอนทุกครั้งที่จะทดสอบตัวอยางตอไปน้ี โดยกําหนดระดับการใหคะแนนที่ 1-9 ดังน้ี 

1= ไมชอบมากที่สุด 2= ไมชอบมาก      3= ไมชอบปานกลาง  4= ไมชอบเล็กนอย 

5= เฉยๆ  6= ชอบเล็กนอย      7= ชอบปานกลาง      8= ชอบมาก           

9= ชอบมากที่สุด 

 

ขอเสนอแนะ

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

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

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

 

 

 

 

คุณลักษณะ 
รหัสตัวอยาง 

1 2 3 
ลักษณะปรากฏ    
สีนํ้าจิ้ม    
ความนุมของเมล็ดขาว    
ความนุมของเน้ือไก    
รสชาติ    
ความชอบรวม    
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ง.2 แบบสอบถามทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคทั่วไป 
แบบสอบถามทางประสาทสมัผัสของผูบริโภคทัว่ไป 

แบบสอบถามความคิดเห็นผูบริโภคขาวมันไกเบตง 

คําชี้แจง งานวิจัยน้ีมีจุดประสงคเพ่ือพัฒนาขาวมันไกเบตงใหตรงกับความชอบและความพึงพอใจของผูบริโภค 

ทั้งน้ีเพ่ือใหงานวิจัยดังกลาวบรรลุตามวัตถุประสงค ผูวิจัยใครขอความรวมมือจากทานในการกรอกแบบสอบถาม

ดวยขอมูลที่เปนจริงเพ่ือความสมบูรณในงานวิจัย และทางผูวิจัยขอขอบคุณในความรวมมือที่ดีของทาน ทั้งน้ี

ขอมูลจากแบบสอบถามดังกลาวจะถูกเก็บเปนความลับและใชเฉพาะในงานวิจัยเทาน้ัน 

สวนที่ 1 ขอมูลทั่วไปของผูทดสอบแบบสอบถาม 

  โปรดกรอกขอมูลและทําเครื่องหมาย √ ลงในชอง □ ดังหัวขอตอไปน้ี 

1. เพศ 

□ 1.) ชาย   □ 2.) หญิง 

2. อายุ 

  □ 1.) ตํ่ากวา 20 ป  □ 2.) 20 - 29 ป    

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

  □ 6.) 50 ปขึ้นไป 

3. อาชีพ  

  □ 1.) นักเรียน/นักศึกษา  □ 2.) ประกอบธุรกิจสวนตัว   

  □ 3.) พนักงานบริษัทเอกชน □ 4.) รับราชการ 

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

5. รายไดเฉลี่ยตอเดือน 

   □ 1.) ตํ่ากวา 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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สวนที่  2 ขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคขาวมันไก 
              โปรดกรอกขอมูลและทําเครื่องหมาย / ลงในชอ   ดังหัวขอตอไปน้ี 

 1. คุณรูจักขาวมันไกหรือไม (ถาไมรูจักขามไปทําขอ 2,3)   
   1.) รูจัก   2.) ไมรูจัก         
  1.1คุณชอบรับประทานขาวมันไกหรือไม  
   1.) ชอบ   2.) ไมชอบ  

1.2 คุณสามารถเลือกซื้อขาวมันไกจากที่ใด 
   1.) ตลาด       3.) ภัตตาคาร 
   2.) รานอาหาร  4.) อ่ืนๆ………...... 

  1.3 เกณฑที่คุณใชในการเลือกรับประทานขาวมันไก คือ  
   1.) รสชาติดี  2.) ราคาถูก      3.) มีวางขายทั่วไป       
          3.) อ่ืนๆ………… 

 1.4 ความถี่ในการเลือกรับประทานขาวมันไก ของทาน * 
  1.) 1-2 ครั้งตอสัปดาห 
  2.) 3-4 ครั้งตอสัปดาห 
  3.) มากกวา 6 ครั้งตอสัปดาห 
  4.) 2-3 ครั้งตอเดือน 
  5.) อ่ืน ๆ (โปรดระบุ)............................  

 

1.5 ทานรับประทานขาวมันไก เปนอาหารมื้อใด 
  1.) มื้อเชา   2.) มื้อเที่ยง   3.) มื้อเย็น       4.) อ่ืนๆ………… 

 2. ทานรับประทานไกเบตง หรือไม 
   1.) รับประทาน   2.) ไมรับประทาน 

 3. หากมีการผลิตขาวมันไกเบตง เพ่ือจําหนาย ในราคา 50 บาท (ขาว 30 กรัม ไก 50 กรัม ตอ 1 
เสริฟ) คุณคิดวาจะซื้อหรือไม  
   1.) ซื้อ             3.) ไมแนใจ                      
   2.) ไมซื้อ                4.) อ่ืนๆ………… 
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สวนที่ 2 ทัศนคติของผูบริโภคที่มีตอขาวมันไก ทานมีทัศนคติตอขาวมันไกอยางไรในเรื่องตอไปน้ี ? 

รายการ 

ระดับทัศนคติของผูบริโภค 

 ดีมาก 

(5) 

ดี 

(4) 

เฉย ๆ 

(3) 

ไมดี 

(2) 

ไมดีมาก 

(1) 

1. ลักษณะของผลิตภัณฑ 

   1.1 เมล็ดขาว        เม็ดสวย       

ความนุม       

ความมัน       

ความสะอาด       

ความอรอย       

   1.2 เนือ้ไก           ความนุม       

ความอรอย       

   1.5 น้ําจ้ิม              เขมขน       

กลมกลอม       

ความอรอย       

 

2. คุณยอมรับขาวมันไกเบตงเพียงใดโปรดระบุระดับการยอมรับ  

การยอมรับ นอยที่สุด นอย ปานกลาง มาก มากที่สุด 

ขาวมันไกเบตง      

 

 ขอเสนอแนะ……………………………………………………………………………………………………………………..……

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

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