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บทที่ 5 
 

สรุปผลการทดลอง 
   
 1. การศึกษาการเตรียมเนื้ออกไกในการผลิตไกกอและ จากการหมักเนื้ออกไก                
ดวยโซเดียมคลอไรด  โซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต กรดซิตริก และโซเดียมไบคารบอเนต                  
ซ่ึงประกอบดวย 6 ชุดการทดลองดังนี้ 1) เนื้ออกไกดิบ (ไมหมักดวยสารใดๆ); 2) เนื้อไกแชดวย    
น้ํากล่ัน; 3) เนื้อไกแชดวยสารละลายโซเดียมคลอไรดรอยละ 5; 4) เนื้อไกแชดวยสารละลาย 
โซเดียมคลอไรดรอยละ 5 รวมกับโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1; 5) เนื้อไกแชดวยสารละลาย
โซเดียมคลอไรดรอยละ 5 รวมกับโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1 และกรดซิตริกรอยละ 0.02 
และ 6) เนื้อไกแชดวยสารละลายโซเดียมคลอไรดรอยละ 5 รวมกับโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 
1 และโซเดียมไบคารบอเนตรอยละ 3  หมักท่ีอุณหภูมิ  4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 ช่ัวโมง พบวา          
ไกกอและท่ีเตรียมจากเนื้อไกท่ีหมักดวยโซเดียมคลอไรดรอยละ 5 รวมกับโซเดียมไตรโพลี-
ฟอสเฟตรอยละ 1 และกรดซิตริครอยละ 0.02 จะมีคาพีเอช ความสามารถในการอุมน้ํา (Water 
holding capacity) และน้ําหนักผลผลิต (Product yield) สูง การสูญเสียน้ําหนักหลังการใหความรอน 
(Cooking loss) และคาแรงเฉือน (Shear force) ต่ํา มีการบวมพองของเสนใยกลามเนื้อจากการดดูซับ
สารหมักไดดี สังเกตไดอยางชัดเจนท้ังกอนและหลังการใหความรอน พบภาพจากกลองจุลทรรศน
อิเลคตรอนแบบสองกราด (SEM) นอกจากนี้ชุดการทดลองดังกลาว ไดรับคะแนนการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัส (7-Point hedonic scale) สูงท่ีสุดทุกๆดาน ไดแก ลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส รสชาติ 
และการยอมรับโดยรวม เทากับ 5.17, 5.56, 5.50 และ 5.61 คะแนน ตามลําดับ รวมท้ังน้ําหนักของ
ผลผลิตรอยละ 110.95 ในขณะท่ีชุดควบคุมมีน้ําหนักผลผลิตรอยละ 99.58  ซ่ึงมีความเหมาะสมท่ีจะ
นําไปใชในการเตรียมเนื้อไกสําหรับผลิตไกกอและพรอมบริโภค รวมกับการใชเทคนิค Sous vide 
เพ่ือทําลายจุลินทรีย 

2. การศึกษาการใชเทคนิค Sous vide ทําลายจุลินทรีย ในผลิตภัณฑไกกอและพรอมบรโิภค 
รวมกับการเติมโซเดียมไนไตรทท่ีความเขมขนรอยละ 0.02 นําไปผลิตเปนไกกอและดวยเทคนิค 
Sous vide คือการบรรจุในถุงพลาสติกทนรอนโปรงแสง ชนิดไนลอน 15/โพลีเอทธิลีนชนิดความ
หนาแนนต่ํา 65 ภายใตสภาวะสุญญากาศรวมกับการใชอุณหภูมิ 2 ระดับคือ 70 และ 80 องศา
เซลเซียส ระยะเวลา 2 นาที เปรียบเทียบกับชุดการทดลองท่ีไมใชเทคนิค Sous vide ท่ีมีการเติม และ
ไมเติมโซเดียมไนไตรท เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 60 วัน พบวา ไกกอและ
พรอมบริโภคจากชุดการทดลองท่ีมีการใชเทคนิค Sous vide ท่ีอุณหภูมิ 70 และ 80 องศาเซลเซียส  
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จะใหผลการทดลองท่ีดีท่ีสุด มีปริมาณมาโลนอัลดีไฮด เทากับ 1.60-1.63 และ 1.62-1.65 มิลลิกรัม
ตอกิโลกรัมตัวอยาง คาแรงเฉือน 14.71 และ 14.76 นิวตัน ตามลําดับ แตอยางไรก็ตาม เม่ือเก็บรักษา
ไกกอและพรอมบริโภค เปนระยะเวลา 60 วัน พบวา ไกกอและท่ีใชเทคนิค Sous vide ท่ีอุณหภูมิ 80 
องศาเซลเซียส มีผลคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสสูงท่ีสุดทุกๆดาน ไดแก ลักษณะปรากฏ 
เนื้อสัมผัส กล่ิน รสชาติ และการยอมรับโดยรวม เทากับ 5.53, 5.20, 5.70, 5.70 และ 5.87 ตามลําดับ 
ผลการวิเคราะหทางจุลินทรีย พบวา ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาไกกอและทุกชุดการทดลอง     
ไมพบการเจริญของแบคทีเรียกอโรค (E. coli, Salmonella spp., Staphylococcus aureus, Bacillus 
cereus) รวมท้ังแบคทีเรียแลคติก นอกจากนี้จะพบปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (Total viable count) 
นอยกวา 1 log CFU/กรัมตัวอยาง สวนไกกอและชุดการทดลองท่ีไมใชโซเดียมไนไตรทและเทคนคิ 
Sous vide พบปริมาณยีสตและรามากกวาชุดการทดลองอ่ืน แตไมเกินปริมาณท่ีกําหนดใน
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนไกปรุงรสพรอมบริโภค (มผช.ไกปรุงรสพรอมบริโภค 755/2548)       
เม่ือพิจารณาอายุการเก็บรักษาของไกกอและพรอมบริโภคจากคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส 
พบวาไกกอและจากชุดการทดลอง   SV70-80/NaNO2 มีอายุการเก็บรักษาไมนอยกวา 60 วัน  

3. การใชสารหมักเนื้อในการเตรียมเนื้อไกกอนนําไปผลิตเปนไกกอและ สงผลใหเนื้อมี
ความสามารถในการอุมน้ําจากการดูดซับสารหมัก ชวยลดการสูญเสียน้ําหลังการใหความรอน   
เพ่ิมน้ําหนักใหกับผลิตภัณฑ และชวยลดตนทุนในการผลิต รวมท้ังมีผลตอการยอมรับของผูบริโภค  
ทางประสาทสัมผัส ทําใหเนื้อมีความนุม และชุมน้ํา และเม่ือมีการใชเทคนิค Sous vide รวมกับ           
การใชโซเดียมไนไตรทท่ีระดับความเขมขน 200 ppm.  และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ โดยมีการควบคุมการผลิต (Process control) ทุกขัน้ตอน ให
มีความสมํ่าเสมอในทุกครั้งของการผลิต เพ่ือใหผลิตภัณฑมีความปลอดภัยสําหรับการบริโภค 
พบวา ชุดการทดลอง SV70/NaNO2 และSV80/NaNO2 ซ่ึงมีการใชโซเดียมไนไตรทท่ีระดับความ
เขมขนรอยละ 0.02 รวมกับการใชเทคนิค Sous vide  สามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดไมนอยกวา  
60 วัน  โดยไมพบการเจริญของจุลินทรียกอโรค รวมท้ังปริมาณจุลินทรียท้ังหมด และปริมาณยีสต
และรา พบอยูในเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนไกปรุงรสพรอมบริโภค (มผช.755/2548) 
นอกจากนี้ยังพบวา ไกกอและท้ัง 2 ชุดการทดลองดังกลาว มีการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมัน
ต่ํา และไดรับคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสโดยรวมอยูในเกณฑท่ีดี เทากับ 5.33-5.70 
คะแนน  ดังนั้นจึงเปนแนวทางหนึ่งท่ีจะสามารถนําวิธีการผลิตดังกลาวไปพัฒนา และประยุกตใช
ในการผลิตและจําหนายไกกอและพรอมบริโภคเชิงพาณิชย  

 
 




