
(1) 
 

 
 
 
 

ผลของสารหมักเนื้อ และเทคนิค Sous Vide ตอคุณภาพของไกกอและพรอมบริโภค 
Effect of Meat Curing Ingredients and Sous Vide Technique on  

Qualities of Ready to Eat Golek Chicken 
 
 
 
 

ประกายแกว  โกมลตรี 
Prakaikaew  Komoltri 

 
 
 
 

วิทยานิพนธนี้เปนสวนหนึ่งของการศึกษาตามหลักสูตรปริญญาวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 
สาขาวิชาวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 
A Thesis Submitted in Partial Fulfillment of the Requirements for the Degree of 

Master of Food Science and Nutrition 
Prince of Songkla University 

2555 
ลิขสิทธิ์ของมหาวิทยาลยัสงขลานครินทร 



(2) 
 

ชื่อวิทยานิพนธ ผลของสารหมักเนื้อ และเทคนิค Sous Vide ตอคุณภาพของไกกอและ
พรอมบริโภค 

ผูเขียน   นางประกายแกว โกมลตร ี
สาขาวิชา   วิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ 
 
อาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธหลกั คณะกรรมการสอบ 
 
…………………………….............................. ……………………………..ประธานกรรมการ 
(ผูชวยศาสตราจารย ดร.พัชรนิทร  ภกัดฉีนวน) (รองศาสตราจารย ดร.กนกอร อินทราพิเชฐ) 
 
                 ……………………………..กรรมการ 

(ผูชวยศาสตราจารย ดร.พัชรินทร  ภกัดฉีนวน) 
 
                 ……………………………..กรรมการ 
                                            (ดร.สุธีรา เสาวภาคย)                           

 
            ……………………………..กรรมการ 
   (ดร.พายัพ มาศนิยม) 

 
บัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร อนุมัติใหนับวิทยานิพนธฉบับนีเ้ปน

สวนหนึ่งของการศึกษาตามหลักสูตรปริญญาวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร        
การอาหารและโภชนาการ 

 
            ………………………………………..                       
            (ศาสตราจารย ดร. อมรรัตน พงศดารา) 

          คณบดีบัณฑิตวิทยาลัย 

 
 
 

 




