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บทที่ 1 
 

บทนํา 
 

บทนําตนเร่ือง 
ไกกอและหรือฆอและ เปนอาหารพ้ืนเมืองของชาวไทยมุสลิม ท่ีไดรับความนิยมในการ

บริโภคสูง และมีเอกลักษณบงบอกถึงวัฒนธรรมของคนทองถ่ินภาคใต คําวา “ไกกอและ” เรียกตาม
ภาษามลายูทองถ่ินวา “อาแยฆอและ” คําวา “อาแย” แปลวา เนื้อไก สวน “ฆอและ” แปลวา          
การกล้ิง ตรงกับคําวา “golek” ในภาษามลายูมาเลเซีย เม่ือใชกับอาหารจึงหมายถึงการทําอาหารให
สุก โดยการยางบนไฟแลวราดน้ําแกงพรอมกับพลิกช้ินไกกลับไปกลับมาเปนระยะ (มปผ., 2548      
อางโดย จริยา และคณะ, 2549) สําหรับพจนานุกรมราชบัณฑิตยสถานคําวา “ไกกอและ” หมายถึง
อาหารชนิดหนึ่งทําดวยไกท่ีถอดกระดูก ชุบเครื่องปรุงรส ปงใหสุก วัตถุดิบท่ีใชในการผลิต         
ไกกอและ ประกอบดวยเนื้อไก กะทิ เครื่องแกง และเครื่องปรุงรสตางๆ อายุการเก็บรักษาของ
ผลิตภัณฑท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ประมาณ 5-10 วัน ท้ังนี้แตกตางกันไปขึ้นอยูกับปจจัยท่ี
เกี่ยวของกับการผลิต เชน คุณภาพวัตถุดิบเริ่มตน สุขลักษณะของผูผลิต สถานท่ีผลิต และสภาวะ
แวดลอมในการเก็บรักษา ปจจุบันพบวาไกกอและมีการจําหนายลดลง เนื่องจากผูผลิตสวนใหญเปน
ผูสูงอายุ  และไมมีการสืบทอดภูมิปญญา ดวยเหตุผลจากคานิยมในการประกอบอาชีพท่ี
เปล่ียนแปลงไป ลักษณะการจําหนายเปนแบบเรขายในพ้ืนท่ี ประกอบกับอายุการเก็บรักษาส้ัน 
สงผลใหไกกอและมีขอจํากัดในการจะผลักดันใหเปนสินคาพ้ืนเมืองของจังหวัด หรือมีจําหนายใน
รานสะดวกซ้ือท่ัวไป ทําใหผูวิจัยมีแนวคิดท่ีจะพัฒนาผลิตภัณฑไกกอและ ใหเปนผลิตภัณฑอาหาร
ท่ีสามารถหาซ้ือไดงาย สะดวกในการบริโภค มีอายุการเก็บนานขึ้น และยังคงคุณภาพในดานสี 
กล่ิน รสชาติ และเนื้อสัมผัส ใกลเคียงกับไกกอและท่ีผลิตและจําหนายแบบวิธีดั้งเดิมมากท่ีสุด     
ดวยการประยุกตใชเทคนิค Sous vide ซ่ึงเปนการใชความรอนระดับการพาสเจอรไรสรวมกับ     
การบรรจุภายใตสภาวะสุญญากาศ อยางไรก็ตามการใชความรอนในการเตรียม การปรุง การผลิต       
ไกกอและ รวมท้ังใชความรอนเพ่ือทําลายจุลินทรียหลังจากการบรรจุ ทําใหเกิดการเปล่ียนแปลง
ลักษณะเนื้อสัมผัส เปล่ียนแปลงคุณสมบัติบางประการของโปรตีน น้ําหนักของผลผลิตลดลง และ
ปจจัยท่ีบอกถึงคุณภาพของผลิตภัณฑเกิดการเปล่ียนแปลง เชน ความชุมน้ํา สี และรสชาติ สงผลตอ 
การยอมรับของผูบริโภค (Califano et al., 1997; Murphy and Marks, 2000; Wattanachant et al., 
2005) โดยเฉพาะการสูญเสียน้ํามีผลใหเนื้อสัมผัสแหงกระดาง เนื่องจากโครงสรางของโปรตีน
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เปล่ียนแปลงไปจากธรรมชาติ เกิดการหดตัวของเสนใยกลามเนื้อ (Myofibrilla protein) สูญเสีย
ความสามารถในการอุมน้ํา (Water holding capacity) จึงมีความจําเปนท่ีจะตองปรับปรุงคุณภาพ 
ของเนื้อ โดยการใชสารเคมีหมักเนื้อกอนผานกระบวนการผลิต เชน เกลือ สารประกอบฟอสเฟต 
โซเดียมไบคารบอเนต หรือกรดอินทรีย เชน กรดซิตรกิ กรดแอสคอรบิก และกรดแลคติก  

งานวิจัยนี้จึงศึกษาผลของสารหมักเนื้อตอคุณภาพของไกกอและหลังผานการใหความรอน 
อุณหภูมิท่ีเหมาะสมท่ีใชในการทําลายจุลินทรียดวยการใชเทคนิค Sous vide ภายในถุงพลาสติก  
ทนรอนโปรงแสง และการเปล่ียนแปลงของคุณภาพไกกอและพรอมบริโภคระหวางการเก็บรักษา 
 
วัตถุประสงค 
 1.  เพ่ือศึกษาผลของสารท่ีใชหมักเนื้อไกตอลักษณะทางกายภาพ ทางเคมี และทางประสาท
สัมผัสของไกกอและพรอมบริโภค  

2.  เพ่ือศึกษาผลของอุณหภูมิท่ีใชในเทคนิค Sous Vide ตอลักษณะทางกายภาพ ทางเคมี            
ทางจุลินทรีย และทางประสาทสัมผัสของไกกอและพรอมบริโภคระหวางการเก็บรักษา  
 
ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 
 1.  ชนิดและปริมาณของสารท่ีเหมาะสมในการหมักเนื้อไก เพ่ือใชเปนวัตถุดิบในการผลิต
ไกกอและพรอมบริโภค 

2.  อุณหภูมิและระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการทําลายจุลินทรียในผลิตภัณฑไกกอและพรอม
บริโภคดวยเทคนิค Sous Vide บรรจุในถุงพลาสติกทนรอนโปรงแสง  

3.  สภาวะและระยะเวลาในการเก็บรักษาท่ีเหมาะสมของไกกอและพรอมบริโภค 
4.  แนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑไกกอและพรอมบริโภคเชิงพาณิชย 

 
ขอบเขตการศึกษา 

1.  ศึกษาลักษณะทางกายภาพ ทางเคมี และทางประสาทสัมผัสของไกกอและพรอมบรโิภค       
จากการหมักเนื้ออกไก 6 ชุดการทดลอง ประกอบดวย 1) เนื้อไกท่ีไมผานการใชสารใดๆ             
(ชุดควบคุม-Ctrl); 2) เนื้อไกท่ีแชดวยน้ํากล่ัน (DW); 3) เนื้อไกท่ีแชดวยสารละลายโซเดียมคลอไรด
รอยละ 5 (S); 4) เนื้อไกท่ีแชดวยโซเดียมคลอไรดรอยละ 5 รวมกับโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 
1 (S/P); 5) เนื้อไกท่ีแชดวยโซเดียมคลอไรดรอยละ 5 รวมกับโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1 
และกรดซิตริครอยละ 0.02 (S/P/C) และ 6) เนื้อไกท่ีแชดวยโซเดียมคลอไรดรอยละ 5 รวมกับ
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โซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1 และโซเดียมไบคารบอเนตรอยละ 3 (S/P/B) โดยใชอุณหภูมิ    
ในการหมักท่ี 4 องศาเซลเซียส เวลา 2 ช่ัวโมง อัตราสวนเนื้อตอน้ําหมัก เทากับ 1:2  

2. ศึกษาเปรียบเทียบผลของอุณหภูมิในการทําลายจุลินทรียในไกกอและพรอมบริโภคท่ี
เตรียมจากสารหมักเนื้อท่ีดีท่ีสุดจากขอ 1. โดยวัดอุณหภูมิจากจุดกึ่งกลางของช้ินเนื้อ 2 ระดับ คือ 70 
และ 80 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 2 นาที  ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 60 วัน  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 




