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ภาคผนวก ก 
 

การวิเคราะหทางกายภาพ 
 
1.  การวิเคราะหความสามารถในการอุมน้ํา (Water holding capacity) (ดัดแปลงจาก Zheng et al., 
1998) 

วิธีการวิเคราะห 
1. ช่ังน้ําหนักตัวอยางเนื้อไก 5 กรัม 
2. หอตัวอยางเนื้อไกดวยตาขายไนลอน และหอดวยกระดาษกรอง Whatman NO.4 จํานวน 

3 แผน ใสในหลอดเซนตริฟวส ขนาด 50 มิลลิลิตร 
3. นําไปเซนตริฟวส ท่ี 3,000 RCF  นาน 20 นาที  ท่ีอุณหภูมิหอง 
4. ช่ังน้ําหนักตัวอยางหลังเซนตริฟวส นําไปคํานวณความสามารถในการอุมน้ํา 

% Water-holding capacity = นน.ตวัอยางกอนปนเหวี่ยง – (นน.กอนปนเหวี่ยง-หลังปนเหวี่ยง) X 100 
     น้ําหนักตัวอยางกอนปนเหวี่ยง 
 
2.  การวิเคราะห Cooking loss  (ดัดแปลงจาก Crehan and Hughes, 2000)  
      วิธีการวิเคราะห 

1. ช่ังน้ําหนักตัวอยางกอนการทําใหสุก 
2. ไปใหความรอนโดยการนึ่ง จนมีอุณหภูมิภายในช้ินเนื้อ เทากับ 70 องศาเซลเซียส  
3. ช่ังน้ําหนักตัวอยางหลังใหความรอน 
4. คํานวณผลท่ีได 

                  
      % Cooking loss = (น้ําหนักตัวอยางกอนการทําใหสุก – น้ําหนักตัวอยางหลังทําใหสุก) X 100 

                                                        น้ําหนักตัวอยางกอนการทําใหสุก  
 
3. การวิเคราะหเนื้อสัมผัสของเนื้อไก โดยวิธี Texture profile analysis  (Li, 2006) 
 ทําการตรวจวัดเนื้อไกดวยเครื่อง Texture analyzer โดยใชหัววัดชนิด Stainless steel 
cylindrical  No. P/6  วัดตามแนวขวางของเสนใยกลามเนื้อ โดยเตรียมตัวอยางช้ินเนื้อไก ขนาด       
1.5 ลูกบาศกเซนติเมตร  และทําการวัดแตละชุดการทดลอง 6 ซํ้า ตั้งคาเครื่องดังตอไปนี ้
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การตั้งคาของ TA-XT2i settings : สําหรับเนื้อไก 
  Mode   :  TPA 
  Pre-Test Speed   :  2.0 mm/s 
  Test Speed  :  1.0 mm/s 
  Post-Test Speed  :  10 mm/s 
  Distance  :  70 % strain 
  Trigger Type  :  Auto 
  Force                                  :  5 g 
                           

           
 

รูปภาคผนวกที่  1  กราฟการวัดคาเนื้อสัมผัสของเนือ้ไก แบบ Texture profile analysis 
วิธีการคํานวนคาตางๆดงันี ้
 คา Hardness  =  แรงกดสูงสุดของการกดครั้งท่ี 1  หนวยเปนนิวตนั (N) 
 คา Springiness =  อัตราการคืนรูปของวัสดุ L2/L1  
 คา Cohesiveness = พ้ืนท่ีของกราฟ C/ พ้ืนท่ีของกราฟ A  
 คา Chewiness    =  Hardness (N) x Cohesiveness x Springiness หนวยเปนนวิตัน (N)   
 
 
 
 

Hardness (N) 

A 
B 

L 2 

     C 

L 1 
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4.  วัดคาแรงเฉือนของเนื้อไก ดวยเคร่ือง Texture analyzer (Wattanachant et al., 2004) 
 ทําการวดัคาแรงเฉือนของเนื้อไก โดยใช Warner-bratzer blade ตั้งคาของเครื่อง TA-XT2i 
ดังนี้ Cross-head speed 2 mm/s  และ 5-Kg load cell  เตรียมเนื้อไกขนาด 1.0x2.0x0.5 เซนติเมตร 
ทําการวัดตามแนวขวางของเสนใยกลามเนื้อ  แตละชุดการทดลองวัด 6 ซํ้า 
 
5.  การวิเคราะหโครงสรางทางจุลภาคดวยกลองจุลทรรศนอิเลคตรอนแบบสองกราด (SEM 
:Scanning electron microscope) (Wattanachant et al., 2004 ดัดแปลงจาก Palka and Duan, 
1999)  
 เตรียมตัวอยางโดยตัดตัวอยางเนื้อใหมีขนาด 0.5x0.5x1 เซนติเมตร แชตัวอยางใน 
glutaraldehyde 2.5 g/100 ml ท่ีเตรียมใน 0.1 mol/l phosphate buffer (pH 7.3) เปนเวลา 2 ช่ัวโมง    
ท่ีอุณหภูมิหอง ลางตัวอยางในน้ํากล่ัน แลวกําจัดน้ําออกดวย ethanol ท่ีระดับความเขมขน 25, 50, 
70, 90 และ absolute ethanol 2 ครั้ง ตามลําดับโดยแชในแตละความเขมขนเปนเวลา 1 ช่ัวโมง  
จากนั้นทําการตัดตัวอยางเนื้อ โดยจุมช้ินตัวอยางลงในไนโตรเจนเหลว และตัดตัวอยางตามแนว
ขวางของเสนใยกลามเนื้อ โดยใชมีดโกน และแชใน absolute ethanol สงตัวอยางท่ีศูนยเครื่องมือ
กลาง มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร วิทยาเขตหาดใหญ เพ่ือทําแหงดวยคารบอนไดออกไซดเหลว 
critical point drier  เคลือบตัวอยางดวยทอง  แลวนําไปสองดวยกลองจุลทรรศนอิเลคตรอนแบบ
สองกราด (SEM) ท่ีกระแสไฟฟา 10 kV  กําลังขยาย 500 เทา 
 
6.  วัดสี ดวยเคร่ือง Hunterlab Mini Scan EZ (AMSAC, 1991) 
 เลือกระบบการวัดสีแบบ Hunterlab กอนท่ีจะนําไปอานคา นําตัวอยางเนื้อไก ใสในเซลล
วัดสี ใหแนใจวาไมมีชองวางระหวางตัวอยางและเลนส  โดยวัดคา L*, a*, b* ซ่ึงทําการอานคา        
4 ครั้งตอ 1 ช้ินตัวอยาง  โดยวัดท้ังดานหนาและดานหลังของช้ินไก  แลวหาคาเฉล่ีย  
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ภาคผนวก ข 
 

การวิเคราะหทางเคมี 
 
1.  การวิเคราะหหาปริมาณโปรตีนรวม โดยวิธี Kjeldahl method (AOAC., 2000) 

วัสดุอุปกรณ  
1. ขวดแกววิเคราะหโปรตีน (Kjeldahl apparatus)  
2. เครื่องยอย (Digestion apparatus) 
3. เครื่องกล่ัน (Distallation)  
4.    ขาตั้งและบิวเรตสําหรับไทเทรตสารละลาย 
5.    ขวดรูปชมพูขนาด (Erlenmeyer flask) 250 มิลลิลิตร  
6. กระบอกตวงขนาด 25, 100 และ 300 มิลลิลิตร 
7. น้ํากล่ัน 
8. บีกเกอร 
9. Glass bead or Boiling chip 
10. เครื่องช่ังไฟฟาทศนิยม 3 ตําแหนง 

สารเคมี 
1. Conc. sulfuric acid                                                                                                                                                                                        
2. Mix catalyst (สารผสมระหวาง copper sulfate: potassium sulfate อัตราสวน 1:10) 
3. Sodium hydroxide เขมขนรอยละ 40 โดยใชโซเดียมไฮดรอกไซด 40 กรัม ละลายใน   

น้ํากล่ัน ปรับปริมาตรใหได 100 มิลลิลิตร 
 4. Hydrochloric เขมขน 0.1 N 

5. Boric acid เขมขนรอยละ 4 เตรียมโดยตมน้ํากล่ัน 50 มิลลิลิตรใหรอน แลวใสผงกรด  
บอริกลงไป 4.0 กรัม ตมจนละลายหมด ท้ิงไวจนสารละลายเย็นลงแลวจึงเติมน้ํากล่ันใหครบ       
100 มิลลิลิตร 

6.   Indicator เตรียมโดยใช (mixed indicator: methylred 0.1 กรัม: bromocresol green 0.1 
กรัม ใน  ethanol 100 ml) 
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วิธีการวิเคราะห 
1. ช่ังตัวอยาง 2-5 กรัม (ควรมีโปรตีนประมาณ 5 กรัม) ใสลงใน Kjeldalh flask เติม mixed 

catalyst: CuSO4 0.1 กรัม, NaSO4 2 กรัม และ conc.H2SO4 25 กรัม 
 การยอย (Digestion) 
 2. ยอยบน heating mantle โดยใหความรอนออนๆจนกระท่ังหมดฟอง แลวคอยเพ่ิมความ
รอนอุณหภูมิ 400 องศาเซลเซียส จนกระท่ังสารละลายใส ท้ิงไวใหเย็น 
 การกล่ัน (Distillation) 
 3. เติมน้ํากล่ันลงในหลอดยอย 10-15 ml นําหลอดยอยมาตอเขากับเครื่องกล่ัน 
 4. เติม 40% NaOH 40-50 ml  
 5. นํา receiving flask ท่ีมี 4% boric acid อยู 20-25 ml และเติม indicator  เรียบรอยแลวมา
รองรับสารละลายท่ีกล่ันได  
 6. กล่ันจนไดสารละลายประมาณ 25 ml  
 7. ไทเทรตสารละลายท่ีกล่ันไดดวย 0.1 N HCl จนกระท่ังสีของสารละลายเปล่ียนจาก       
สีเขียวเปนสีมวงอมชมพู 
 8. ทํา blank ตามขอ 1-7 โดยไมตองใสตัวอยาง 
 9. คํานวณหาปริมาณโปรตีนจากสูตร 

การคํานวณ 
 การวิเคราะหโปรตีนโดยวิธีนี้ ควรทําตัวอยางไวตรวจสอบ เรียกวา Blank (โดยใสสารเคมี
และขั้นตอนการวิเคราะหเชนเดียวกับตัวอยาง) 
  ปริมาณโปรตีน (รอยละ)  =   (A-B)×N×1.4×F    
                 Wt 
 A คือ ปริมาตรของกรดไฮโดรคลอริกท่ีใชในการไทเทรตกบัตัวอยาง (มิลลิลิตร) 
 B คือ ปริมาตรของกรดไฮโดรคลอริกท่ีใชในการไทเทรตกับ blank (มิลลิลิตร) 
 Wt คือ น้ําหนักของตัวอยาง 
 N คือ ความเขมขนของกรดไฮโดรคลอริก (N) 
 F คือ คาแฟคเตอร 
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2.  การวิเคราะหปริมาณไขมัน ดวย Soxhlet (AOAC, 2000) 
วัสดุอุปกรณ 

 1.  Soxhlet apparatus  
 2.  หลอดใสตัวอยาง 
 3.  สําลี 
 4.  ตูอบไฟฟา  

5.  เครื่องช่ังไฟฟาทศนิยม 3 ตําแหนง 
6.  โถดูดความช้ืน 

สารเคมี 
  ปโตรเลียมอีเทอรหรือเฮกเซน 

วิธีวิเคราะห 
 1. ใสขวดกลมสําหรับการหาปริมาณไขมัน ซ่ึงมีขนาดความจุ 250 มิลลิลิตร ในตูอบไฟฟา 
ท้ิงไวใหเย็นในโถดูดความช้ืน และช่ังน้ําหนักท่ีแนนอน 
 2. ช่ังตัวอยางบนกระดาษกรองท่ีทราบน้ําหนัก 3-5 กรัม หอใหมิดชิดใสลงในหลอด
สําหรับใสตัวอยาง  
  3. นําหลอดตัวอยางใสลงใน Soxhlet เติมสารตัวทําละลายปโตรเลียม อีเทอร ลงในขวดหา
ไขมัน ประมาณ 150 มิลลิลิตร แลววางบนเตา 
 4. ประกอบอุปกรณชุดกล่ันไขมัน พรอมท้ังเปดน้ําหลออุปกรณควบแนนและเปดสวิทชให
ความรอน 
 5. ปรับความรอนใหหยดของสารทําละลายกล่ันตัวจากอุปกรณควบแนนดวยอัตรา 150 
หยดตอนาที 
 6. เม่ือครบ 6 ช่ัวโมงแลว นําหลอดใสตัวอยางออกจาก Soxhlet ท้ิงใหตัวทําละลายไหลจาก 
Soxhlet ลงในขวดกนกลมจนหมด  
 7. ระเหยตัวทําละลายออกดวยเครื่องระเหยแบบสุญญากาศ 
 8. นําขวดหาไขมันไปอบท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียสจนแหง ท้ิงใหเย็นในโถดูดความช้ืน 
 9. ช่ังน้ําหนัก แลวอบซํ้านานครั้งละ 30 นาที จนกระท่ังผลตางของน้ําหนักท้ังสองครั้ง
ติดตอกันไมเกิน 1-3 มิลลิกรัม 
 10. คํานวณหาปริมาณไขมันจากสูตร 
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การคํานวณ 
                      ปริมาณไขมัน (เปอรเซ็นต)   =  2

1

100W
W
  

                                    เม่ือ 1W  คือ น้ําหนักขวดตวัอยางกอนอบ   
                                           2W  คือ น้ําหนักขวดตัวอยางหลังอบ  
 
3.  การวิเคราะหหาปริมาณความชื้น โดยวิธี Hot air Oven Method (A.O.A.C., 2000) 

วัสดุอุปกรณ 
1. ตูอบไฟฟา (Hot air oven) 
2. ถวยอะลูมิเนียม (Aluminium can) สําหรับหาความช้ืน 
3. โถดูดความช้ืน (Desiccator) 
4. เครื่องช่ังไฟฟาทศนิยม 3 ตําแหนง 

วิธีวิเคราะห 
1. อบถวยอะลูมิเนียมในตูอบไฟฟา ท่ีอุณหภูมิ 105±5 องศาเซลเซียส เวลา 2-3 ช่ัวโมง นํา

ออกจากตูอบ ใสลงในโถดูดความช้ืน จนกระท่ังอุณหภูมิของภาชนะเทากับอุณหภูมิหอง แลวจึงช่ัง
น้ําหนัก 
 2. กระทําซํ้าเชนเดียวกับขอ 1 จนไดผลตางของน้ําหนักท่ีช่ังสองครั้งไมเกิน 1-3 มิลลิกรัม  
 3. ช่ังตัวอยางใหไดน้ําหนักแนนอน 1-3 กรัม ใสลงในภาชนะหาความช้ืนซ่ึงทราบน้ําหนัก
นําไปอบในตูอบไฟฟาท่ีอุณหภูมิ 105±5 องศาเซลเซียส เปนเวลา 4-5 ช่ัวโมง 
 4. นําออกจากตูอบใสโถดูดความช้ืน แลวช่ังน้ําหนักภาชนะพรอมตัวอยาง จากนั้นนํา
กลับไปเขาตูอบและกระทําซํ้าเชนเดิมจนไดผลตางของน้ําหนักท้ังสองครั้งติดตอกันไมเกิน 1-3 
มิลลิกรัม 

การคํานวณ 
 % ปริมาณความช้ืน =    ผลตางน้ําหนักตัวอยางกอนอบและหลังอบ (กรัม)       X 100 
             น้ําหนักตัวอยาง (กรัม) 
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4.  การวัดคาพีเอช ดวยเคร่ือง pH meter  (Wattanachant et al., 2004) 
วัสดุอุปกรณ  

 1. เครื่อง pH meter 
2. เครื่องช่ังไฟฟาทศนิยม  2  ตําแหนง 
3. เครื่อง Homogenizer 
4. น้ํากล่ัน 

วิธีวิเคราะห 
1. ช่ังน้ําหนักเนื้อไก 10 กรมั ผสมเนื้อไกกับน้ํากล่ันปริมาณ 50 มิลลิลิตร 
2. ปนผสมเนื้อไกกับน้ํากล่ัน เปนเวลา 2 นาที 
3. จุมอิเลคโทรดใหอยูในตัวอยางเปนเวลา 1 นาที อานคาพีเอช 

 
5.  การวิเคราะหหา TBARS (ดัดแปลงจาก AOCS, 1999) 

วัสดุอุปกรณ 
1. Erlenmeyer flask ขนาด 250 ml 
2. เครื่องช่ังไฟฟาทศนิยม 2 ตําแหนง 
3. เครื่องช่ังไฟฟาทศนิยม 2 ตําแหนง 
4. Volumetric flask 100 ml 
5. test tube 10 -15 mm พรอมฝาปด 
6. water bath 
7. ชุดเครื่องกล่ัน 
8. Spectrophotometer 

สารเคมี 
1. TBA reagent 
2. 4 N HCl 
3. Antifoaming agent 

วิธวิีเคราะห 
1. ช่ังตัวอยาง 10 กรัม เติมน้ํากล่ัน 50  มิลลิลิตรจากนั้นถายใสขวดกนกลมแลวเติม 4 N. 

ของกรดไฮโดรคลอริก 2.5 มิลลิลิตร 
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2. เติม glass bead 2-3 เม็ด และdilution antifoaming agent 0.5 มิลลิลิตร นําไปกล่ันใหได
distillate ปริมาตร 50 มิลลิลิตร 

3. ปเปตดูดสารละลาย 5 มิลลิลิตร ใสในหลอดแหง เติม TBA reagent 5 มิลลิลิตร เขยาให
เขากัน นําไปตมในน้ําเดือด 35 นาที  

4. ทําใหเย็นโดยการแชน้ําเย็นประมาณ 10 นาที จากนั้นนําไปวัดคาการดูดกลืนแสงท่ี   
ความยาวคล่ืน 538 นาโนเมตร เทียบกับ blank และคํานวณตามสมการ 

สมการการคํานวณ 
  TBA number  =  7.8 x A538 

        A = absorbance ของตัวอยาง 
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ภาคผนวก ค 
 

การวิเคราะหทางจุลินทรีย 
 
วัสดุอุปกรณ 

1. ตูบมเช้ือ (incubator) 
2. หมอนึ่งฆาเช้ือ (autoclave) 
3. เครื่องบดตัวอยาง (stomacher) 
4. อางควบคุมอุณหภูมิ (water bath) 
5. อุปกรณตรวจวิเคราะหจลิุนทรีย เชน จานเพาะเช้ือ หลอดทดลอง เข็มเขี่ยเช้ือ ฯลฯ 

 
1.  การวิเคราะหจํานวนจุลินทรียทั้งหมด (Maturin and Peeler, 1998) 
  อาหารเลีย้งเชื้อและสารเคมี 
 1. plate count agar (PCA) 

2. สารละลายโซเดียมคลอไรดเขมขนรอยละ 0.85 

 วิธีการ 
1.เจือจางตัวอยางดวยสารละลายโซเดียมคลอไรดเขมขนรอยละ 0.85 จนไดความเจือจางท่ี

เหมาะสม  
2. ปเปตสารละลายท่ีระดับความเจือจางท่ีเตรียมไวปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใสลงในจานเพาะ

เช้ือ  
3. ทําการหลอมอาหารเล้ียงเช้ือ plate count agar (PCA) และท้ิงไวใหมีอุณหภูมิ 45-50 

องศาเซลเซียส มาทํา pour plate technique บมท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ช่ัวโมง  
4. นับจํานวนโคโลนีท่ีเกิดขึ้นโดยเลือกนับเฉพาะท่ีมีโคโลนีอยูในชวง 25-250 โคโลนี 

รายงานผลเปนจํานวนจุลินทรียท้ังหมดในรูปโคโลนีตอกรัม 
 
2.  การวิเคราะหจํานวนยีสตและรา (Tournas et al., 1998) 

อาหารเลีย้งเชื้อและสารเคมี 
1. potato dextrose agar (PDA)  
2. สารละลายโซเดียมคลอไรดเขมขนรอยละ 0.85 
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 วิธีการ 
1. เจือจางตัวอยางดวยสารละลายโซเดียมคลอไรดเขมขนรอยละ 0.85 จนไดความเจือจางท่ี

เหมาะสม 
2. ปเปตสารละลายท่ีระดับความเจือจางท่ีเตรียมไว 1 มิลลิลิตร ใสลงในจานเพาะเช้ือ  
3. ทําการหลอมอาหารเล้ียงเช้ือ potato dextrose agar (PDA) และท้ิงไวใหมีอุณหภูมิ 45-50 

องศาเซลเซียส มาทํา pour plate technique บมท่ีอุณหภูมิหอง เปนเวลา 48 ช่ัวโมง  
4. นับจํานวนโคโลนีท่ีเกิดขึ้น โดยเลือกนับเฉพาะท่ีมีโคโลนีอยูในชวง 25-250 โคโลน ี

รายงานผลเปนจํานวนยีสตและราในรูปโคโลนีตอกรัม 
 
3.  การตรวจวิเคราะห Escherichi coli โดยวิธี MPN (Feng et al., 1998) 
  อาหารเลีย้งเชื้อและสารเคมี 

1. Lauryl sulfate tryptose broth (LST) 
2. Brilliant Green Lactose 2% Blie Broth (BGBB) 
3. EC broth 
4. L-EMB ager 
5. สารละลายฟอสเฟตบัฟเฟอร 

วิธีการ 
Presumptive test 

1. ช่ังตัวอยาง 25 กรัม ใสในถุงปนอาหารพรอมสารละลายฟอสเฟตบัฟเฟอร 250 มิลลิลิตร
ปนดวยเครื่อง stomacher 30 วินาที  

2. ปเปตตัวอยางจํานวน 1 มล และ 0.1 มล ลงในอาหาร LST ความเขมขนปกต ิซ่ึงบรรจุใน
หลอดจํานวน10 มิลลิลิตร ทําซํ้าท่ีระดับเจือจางตางกัน 3 ระดับ ระดับละ 3 หลอด จะไดตัวอยางท่ี
ระดับความเขมขน 1, 0.1, 0.01 กรัมอาหาร หากตัวอยางเปนอาหารท่ีคาดวาปนเปอนมาก ปเปตท่ี
ระดับเจือจางท่ีเหมาะสม เชน 0.01, 0.001 หรือ 0.0001 เปนตน 

3. นําไปเพาะเช้ือท่ี 35 องศาเซลเซียส ตรวจการเกิดกรดและกาซภายใน 24 ช่ัวโมง ถาไม
พบนําไปเพาะเช้ือตอจนครบ 48 ช่ัวโมง แลวบันทึกผล 
Confirm test 

4. นํา loop เขี่ยเช้ือจากหลอดบรรจุอาหาร LST ท่ีใหผลบวก ใสลงในอาหาร Brilliant 
Green Lactose 2% Bile Broth (BGBB) 
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5. นําไปเพาะเช้ือท่ี 35 องศาเซลเซียส ตรวจการเกิดกรดและกาซภายใน 24 ช่ัวโมง และ   
48 ช่ัวโมง ตามลําดับ คํานวณคา coliform bacteria จากตาราง MPN 
Confirm test สําหรับ E. coli 

6. ถายเช้ือจากหลอดท่ีบรรจุอาหาร LST ใหผลบวกดวย loop เขี่ยเช้ือลงในอาหาร EC broth 
7. นําไปเพาะเช้ือท่ี 44.5 ± 0.5 องศาเซลเซียส ในอางน้ําควบคุมอุณหภูมิ เปนเวลา 24 

ช่ัวโมง และ 48 ช่ัวโมง ตามลําดับ บันทึกผลการเกิดกาซในหลอดดักกาซ 
8. เขี่ยเช้ือจากหลอดบรรจุอาหาร EC broth ใหผลบวก streak ลงบนอาหาร L-EMB ager

เพ่ือแยกเช้ือ นําไปเพาะเช้ือท่ี 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18-24 ชม 
9. ถายเช้ือจากโคโลนีท่ีสงสัย ซ่ึงมีจุดดําตรงกลาง มีหรือไมมี Metallic sheen นําไปทดสอบ

ปฏิกิริยาทางเคมี IMVic test แลวนําผลท่ีไดมาหาคา MPN (Most Proable Number) จากตารางดัชนี
คา MPN คาท่ีไดถือเปน Escherichia coli มีหนวยเปน MPN E.coli/กรัม  
 
4.  การตรวจวิเคราะห Salmonello spp. (Andrews and Hammack, 1998) 

อาหารเลี้ยงเชื้อ 
 1. Lactose Broth 
 2. Selenite Cystein Broth (SCB) 
 3. Tetrathionate Green Broth (TBGB) 
 4. Brilliant Green Agar (BGA) 
 5. Brilliant Sulfite Agar (BSA) 
 6. Triple Sugar Iron Agar (TSI) 
 7. Lysine Iron Agar (LIA) 

วิธีการ 
 1. การเตรียมตัวอยาง (pre-enrichment) 

1.1 ช่ังตัวอยางๆละ 10 กรัม ลงในถวยบดตัวอยางปลอดเช้ือ 
1.2 เติม lactose broth จํานวน 90 มิลลิลิตร แลวปนดวยความเร็วต่ําเปนเวลา 1 นาที 
1.3 บมเพาะเช้ือท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 16-24 ช่ัวโมง 

 2. Selective enrichment media 
 2.1 ผสม pre-enrichment culture ใหเขากัน แลวดูดมาตัวอยางละ 1 มิลลิลิตร เติมลงใน  
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TBGB 10 มิลลิลิตร และ SCB 10 มิลลิลิตร บมเพาะเช้ือท่ีในอางน้ําควบคุมอุณหภูมิ 43±0.5     
เซลเซียส เปนเวลานาน 24 ช่ัวโมง 

3. การเพาะเช้ือใน Selective  agar 
3.1 นําตัวอยางจาก Selective enrichment medium มาเพาะลงบนเพลท BGA และ BSA 
3.2 บมเพาะเช้ือท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 24 ช่ัวโมง 
3.3 ตรวจลักษณะโคโลนีท่ีเกิดขึ้นดังนี้ 

  - อาหาร BGA : โคโลนีของ Salmonella คือไมมีสี ใสหรือทึบ หรือมีสีชมพูแดงใน
ขณะท่ีอาหารมีสีชมพูหรือแดง 
  - อาหาร BSA : โคโลนีของ Salmonella จะมีสีน้ําตาลเขมถึงดํา บางครั้งอาจมี
โคโลนีสะทอนแสง อาหารรอบๆโคโลนีมีสีน้ําตาล 
 4. การจําแนกการทดสอบทางชีวเคมี 

4.1 เลือกเฉพาะโคโลนีท่ีคาดวาเปน Salmonella จากอาหาร BGA และ BSA ถายลงใน  
TSI และ LIA agar โดย streaking the slant และ stabbing the butt 

4.2 บมเพาะเช้ือท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 24 ช่ัวโมง 
4.3 ลักษณะเฉพาะของ Salmonella บนอาหาร TSI จะพบสีแดงท่ี slant (สภาพเปนดาง)  

และพบสีเหลืองท่ี butt (สภาพเปนกรด) อาจจะมีการสราง H2S ดวยหรือไมก็ได (สังเกตสีดําของ 
butt) ลักษณะเฉพาะของ Salmonella บนอาหาร LIA จะพบเช้ือสามารถเจริญไดท้ังบริเวณผิวและ
ตามรอยท่ีแทงลงรูป อาหารจะมีสีมวงท่ัวหลอด ถามีการสราง H2S จะเห็นเปนสีดํา 
 
5.  การตรวจวิเคราะห Staphylococcus aureus.  (Bennett and Lancette, 1998) 
 อาหารเลี้ยงเชื้อ 
 1. Barid parker medium (BP) 
 2. Brain heart infusion broth (BHI) 
 3. Rabbit plasma 
 4. สารละลายเปปโตนเขมขนรอยละ 0.1  

วิธีการ 
 1. ช่ังตัวอยาง 25 กรัม ลงในถุง stomacher แลวเติมสารละลายเปปโตนเขมขนรอยละ 0.1 
ปริมาณ 225 มิลลิลิตร แลวตีปนดวยเครื่อง stomacher นาน 30 วินาที 



  
  98 

 2. ทําการเจือจางตัวอยางใหมีระดับความเจือจาง 1:10, 1:100, 1:1000 และ 1:10000 
ตามลําดับ 
 3. ดูดตัวอยางจากระดับความเจือจางท่ีเตรียมไว ลงบน BP agar แตละความเจือจางทํา 2 ซํ้า 
 4. บมเพาะเช้ือท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ช่ัวโมง 
 5. ตรวจสอบลักษณะโคโลนี เลือกนับโคโลนีท่ีมีสีดําขอบขาวและแววใสรอบโคโลนีมี
บริเวณใส (clear zone) เลือกจานท่ีมีเช้ือเจริญ 20-200 โคโลนี 
 6. ถายโคโลนีท่ีคาดวาเปน Staphylococcus aureus. ลงใน BHI  แลวอบเพาะเช้ือท่ีอุณหภูมิ 
35 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 24 ช่ัวโมง 
 7. ดูดตัวอยางจากขอ.6 จํานวน 0.1 มิลลิลิตร ลงในหลอดทดสอบแลวเติม rabbit plasma 
จํานวน 0.3 มิลลิลิตร (ใช sterile tube) 
 8. บมเพาะเช้ือท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส แลวตรวจผลการแข็งตัวของพลาสมาหลังจาก 
2 ช่ัวโมง ถาพลาสมายังไมแข็งตัว ใหเก็บหลอดไวท่ีอุณหภูมิหองแลวตรวจผลอีกครั้งเม่ือครบ         
4 ช่ัวโมง 
 
6.  การตรวจวิเคราะห Bacillus cereus (Tallent et al., 1998) 

อาหารเลีย้งเชื้อและสารเคมี 
 1. Manitol-egg yolk polymyxin agar (MYP) 
 2. Egg yolk emulsion 
 3. Trypticase soy-polymyxin broth 
 4. Phenol red-dextrose broth 
 5. Nitrate broth 
 6. NA slant 
 7. Nutrient agar+ L-tyrosine 
 8. Nutrient broth+ Lysozyme 
 9. MR-VP medium 
 10. Motility medium 
 11. Phosphate buffer pH 6.5 
 12. Sulfanilic acid reagent 
 13. Nepthylamin 
 14. 40% KOH 
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 15. 5% alcohol napthol solution 
 16. creatine 

 วิธีการ 
 1. เจือจางตัวอยางท่ี 10-1 และ 10-2 ดวย Phosphate buffer pH 6.5 
 2. ทําการ Spread plate  ตัวอยางท่ีความเจือจาง 10-1 และ 10-2  บนอาหาร MYP โดยทําซํ้า2
จานเพาะเช้ือในแตละความเจือจาง บมเช้ือท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง 
 3. ตรวจนับโคโลนี B. cereus  ท่ีมี Clear zone รอบๆ โคโลนีสีชมพู และขุนมากขึ้น เพ่ือบม
นานขึ้น 
 4. เลือกจานเพาะเช้ือ ท่ีมีจํานวนโคโลนี 15-150 ทําเครื่องหมายดานใตจาน บริเวณโคโลนท่ีี
สงสัยวาเปน B. cereus  เพ่ือท่ีจะนําไปทดสอบยืนยันผลในขั้นตอไป โดยเลือกโคโลนีแตละจาน
มากกวา 5 โคโลนี สําหรับทดสอบ 
 5. นําโคโลนีแตละโคโลนีท่ีเลือกไวมายอมแกรม และยอมสปอรโดยวิธี Gram stain และ
ยอม Spore stain ลักษณะเซลลของ B. cereus  จะติดแกรมบวก รูปทอนส้ัน และสปอรมีลักษณะ 
Ellipsoidal sporangium ไมพอง 
 6. การทดสอบทางชีวเคมี โดยการถายเช้ือจากโคโลนีแตละโคโลนีท่ีเลือกไวในขอ 4 
จํานวน 1 ลูปลงไปใน Phosphate buffer 0.5 มิลลิลิตร เขยาใหเช้ือกระจายสมํ่าเสมอ แลวใชลูปถาย
เช้ือลงในอาหารตอไปนี ้
 - Phenol red-dextrose broth 10 มิลลิลิตร บมเช้ือท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 
ช่ัวโมง ในสภาพไรอากาศ ถาอาหารเล้ียงเช้ือเปล่ียนสีจากสีแดงเปนสีเหลือง ใหผลบวก (สรางกรด) 
 - Nitrate broth 10 มิลลิลิตร บมเช้ือท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง แลว
เติม Sulfanilic acid reagent 0.25 มิลลิลิตร และ Nepthylamin 0.25 มิลลิลิตร ถาอาหารเล้ียงเช้ือ
เปล่ียนแปลงเปนสีสมภายใน 10 นาที จะใหผลบวก 
 - MR-VP medium 10 มิลลิลิตร บมเช้ือท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 40 ช่ัวโมง     
แลวดึงเช้ือมา 1 มิลลิลิตร ถายลงในหลอดทดสอบท่ีปลอดเช้ือ จากนั้นเติม 40% KOH 0.2 มิลลิลิตร 
และเติม 5% alcohol napthol solution 0.6 มิลลิลิตร และผลึก creatine 2-3 เกล็ด พักไว 1 ช่ัวโมง ถา
ของผสมเปล่ียนเปนสีชมพู จะใหผลบวก 
 - Nutrient agar+ L-tyrosine บมเช้ือท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ช่ัวโมง ถาเกดิ 
Clear zone รอบๆโคโลนี แสดงวาเกิดการยอยสลาย tyrosine จะใหผลบวก   
 - Nutrient broth+ Lysozyme โดยดึงเช้ือมา 2 ลูป ถายลงไปใน NB+0.001%  Lysozyme   
บมเช้ือท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง บันทึกผลการเจริญของเช้ือ (+/-) 
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 - Manitol-egg yolk polymyxin agar ถายเช้ือลงอาหาร MYP-agar อีกครั้ง เพ่ือสังเกต 
ลักษณะโคโลนี 
 
7. การตรวจวิเคราะห Lactic acid bacteria (มอก. 2239, 2548) 

อาหารเลีย้งเชื้อและสารเคมี 
 1. MRS agar  

2. สารละลายโซเดียมคลอไรดเขมขนรอยละ 0.85 

 วิธีการ 
1.เจือจางตัวอยางดวยสารละลายโซเดียมคลอไรดเขมขนรอยละ 0.85 จนไดความเจือจางท่ี

เหมาะสม  
2. ปเปตสารละลายท่ีระดับความเจือจางท่ีเตรียมไวปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใสลงในจานเพาะ

เช้ือ  
3. ทําการหลอมอาหารเล้ียงเช้ือ MRS agar ท่ีมีคาพีเอช 5.7  และท้ิงไวใหมีอุณหภูมิ 45-50 

องศาเซลเซียส มาทํา pour plate technique หรือ spread plate technique โดยใชปริมาณตัวอยางท่ี
แนนอน บมท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 72 ช่ัวโมง  

4. คํานวณจํานวนเช้ือของแบคทีเรียแลกติกตอตัวอยาง 1 กรัมหรือ 1 มิลลิลิตร 
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ภาคผนวก ง 
 

การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั 
ผลิตภัณฑไกกอและ 

ช่ือผูทดสอบ.............................................................วันท่ี................................ เวลา............................ 
คําแนะนํา: กรุณาทดสอบตัวอยางจากซายไปขวา แลวใหคะแนนความชอบในแตละคุณลักษณะของ
ผลิตภัณฑโดยกําหนดให  
1 = ไมชอบมาก  2 = ไมชอบมากปานกลาง 3 = ไมชอบมากเล็กนอย   
4 = เฉยๆ  5 = ชอบเล็กนอย   6 = ชอบปานกลาง   
7 = ชอบมาก  และกรุณากล้ัวปากระหวางทดสอบตัวอยางทุกครั้ง 
 

ประเมินความชอบ 
รหัสตัวอยาง คุณลักษณะ 

      
ลักษณะปรากฎ       
เนื้อสัมผัส       
กล่ิน       
รสชาต ิ       
ความชอบโดยรวม       

ขอเสนอแนะ........................................................................................................................................ 
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 
                              ขอขอบคุณสําหรับความรวมมือ
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ตารางภาคผนวกที่ 1  การประเมินลักษณะเนื้อสัมผัสดวยวธีิ Texture profile analysis ของไกกอและท่ีเก็บรกัษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 60 วัน 
Textural properties values Textural 

properties 
Treatment 

Day 1 Day 10 Day 20 Day 30 Day 40 Day 50 Day 60 

Hardness(N) 

nonSV/nonNaNO2 

nonSV/NaNO2 
SV70/NaNO2 
SV80/NaNO2 

14.03±0.58bw 
14.06±0.88bw 
13.27±0.92bw 
13.20±1.08cw 

14.19±0.80bwx 
14.44±0.88bw 
13.44±0.96bx 

13.72±0.61bcwx 

15.39±0.98abw 
14.61±0.66bw 
13.65±0.85bx 
13.58±1.05bcx 

15.80±0.84abw 
15.77±1.00aw 
14.16±1.17abx 
13.61±1.00bcx 

16.42±0.62aw 
15.90±0.77aw 
14.85±1.11ax 
14.48±0.71abx 

16.16±0.52aw 
16.58±0.74aw 
14.77±0.67ax 
14.67±0.72ax 

16.27±0.55aw 

16.35±0.75aw 
14.84±0.60ax 
14.71±0.83ax 

Springiness 

nonSV/nonNaNO2 

nonSV/NaNO2 
SV70/NaNO2 
SV80/NaNO2 

1.01±0.02aw 
1.01±0.01aw 
1.01±0.02aw 
1.00±0.01aw 

1.01±0.02aw 
1.01±0.02aw 
1.00±0.01aw 
1.00±0.01aw 

1.02±0.02aw 
1.01±0.02aw 
1.01±0.02aw 
1.00±0.01aw 

1.02±0.03aw 
1.02±0.03aw 
1.01±0.02awx 

1.00±0.00ax 

1.02±0.05aw 
1.01±0.01aw 
1.01±0.02aw 
1.00±0.01aw 

1.02±0.01aw 
1.01±0.02aw 
1.02±0.02aw 

1.00±0.01aw 

1.01±0.01aw 
1.01±0.02aw 
1.01±0.02aw 
1.01±0.01aw 

Cohesievness 

nonSV/nonNaNO2 

nonSV/NaNO2 
SV70/NaNO2 
SV80/NaNO2 

0.35±0.03bwx 
0.40±0.09bw 
0.33±0.02cx 
0.38±0.01awx 

0.47±0.09aw 
0.44±0.08abw 
0.39±0.05aw 
0.41±0.03aw 

0.36±0.05bx 
0.38±0.07bwx 
0.41±0.03aw 
0.39±0.02awx 

0.47±0.09aw 
0.48±0.04aw 
0.34±0.02bcx 
0.38±0.02ax 

0.42±0.08abw 
0.39±0.08bw 
0.39±0.05aw 
0.40±0.04aw 

0.39±0.10abw 
0.43±0.09abw 
0.37±0.05abcw 
0.41±0.04aw 

0.43±0.09abwx 
0.45±0.08abw 
0.37±0.04abcx 
0.40±0.04awx 

Chewiness 

nonSV/nonNaNO2 

nonSV/NaNO2 
SV70/NaNO2 
SV80/NaNO2 

5.04±0.56cwx 
5.66±1.18cw 
4.74±0.38cx 
4.66±0.42cx 

5.67±0.79bcwx 
6.45±1.08bcw 
5.32±0.82bcx 
5.62±0.39abwx 

5.58±0.92bcx 
6.79±1.16abcw 
5.72.±0.47ax 
5.24±0.49bx 

7.57±1.19aw 

7.77±0.67aw 
5.79±0.50ax 
5.45±0.48abx 

7.16±1.07aw 
7.19±1.05abw 
5.80±0.97ax 
5.76±0.42abx 

6.47±1.09abwx 
7.24±1.26abw 
5.63±0.98ax 
5.98±0.35ax 

7.10±1.14aw 
7.44±1.11abw 
5.75±0.62ax 
5.90±0.69ax 

nonSV/nonNaNO2: ไกกอและท่ีไมใชโซเดียมไนไตรทและเทคนิค Sous vide        nonSV/NaNO2: ไกกอและท่ีใชโซเดียมไนไตรทและไมใชเทคนิค Sous vide  
SV70/NaNO2: ไกกอและท่ีใชโซเดียมไนไตรทและใชเทคนิค Sous vide 70°C      SV80/NaNO2: ไกกอและท่ีใชโซเดียมไนไตรทและใชเทคนิค Sous vide 80°C 
a-b: คาเฉลี่ยในแนวนอนท่ีมีตัวอักษรตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 (p≤0.05) 
w-x: คาเฉลี่ยในแนวต้ังท่ีมีตัวอักษรตางกันในแตละคุณลักษณะ มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 (p≤0.05) 
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ตารางภาคผนวกที่ 2   คาสี L*, a*, b* ของไกกอและท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 60 วัน 
L* a* b* values Treatment Day 0 Day 10 Day 20 Day 30 Day 40 Day 50 Day 60 

L* 

nonSV/nonNaNO2 

nonSV/NaNO2 
SV70/NaNO2 
SV80/NaNO2 

48.35+0.69aw 
47.97+0.72aw 
48.03+0.81aw 
48.27+0.95aw 

47.97+1.11abw 
47.54+1.13abwx 
47.63+1.04abwx 
48.02+1.08aw 

47.74+0.57abcw 
47.15+1.03bcx 
47.28+0.92abwx 
47.90+0.69aw 

47.48+1.10bcdw 
46.86+1.00bcdx 
47.22+0.79bw 
47.50+0.50abw 

47.15+1.08bcdw 
46.52+0.75cdx 
46.90+1.10bwx 
47.02+1.24bcw 

46.93+1.04cdw 
46.40+0.80cdx 
47.00+0.95bw 
46.32+0.93cdx 

46.84+1.00cdw 
46.27+1.02dw 
46.82+0.70bw 
46.21+0.70dw 

a* 

nonSV/nonNaNO2 

nonSV/NaNO2 
SV70/NaNO2 
SV80/NaNO2 

35.78+0.71abx 
35.86+0.94ax 
36.87+1.33aw 
36.28+0.71awx 

36.06+1.01abw 
35.53+1.09abx 
36.59+1.27aw 
36.18+1.17aw 

35.35+1.15abwx 
34.52+0.99cy 
36.42+1.26aw 

35.82+1.31abwx 

35.59+0.60abx 
35.60+0.66abx 
36.16+1.04aw 
35.74+0.99abx 

34.74+1.19cdx 
35.27+0.92abw 
35.32+0.93bw 
35.24+0.80bcw 

34.62+1.15cdwx 
34.97+1.25bcw 
34.80+0.67bcwx 
34.69+1.19cwx 

33.98+1.10dw 
34.56+0.72cw 
34.68+1.21bcw 
34.74+0.79cw 

b* 

nonSV/nonNaNO2 

nonSV/NaNO2 
SV70/NaNO2 
SV80/NaNO2 

37.37+1.01aw 
35.82+1.08ay 
37.38+0.92aw 
36.60+0.71awx 

37.47+1.23aw 
35.74+0.87abxy 
37.22+0.79aw 
36.04+1.28abx 

36.97+0.90abw 
35.16+1.26abcxy 
36.93+1. 41abw 
35.85+1.07abx 

36.68+0.82abw 
34.81+1.08bcy 
36.78+0.71abcw 
35.72+0.95abx 

36.66+0.88abw 
34.30+0.81cy 

36.53+1.07abcw 
35.48+1.12bx 

35.77+1.03bcw 
34.45+0.81cx 
35.93+1.19dw 
34.52+0.77bx 

35.68+0.84bcwx 
33.28+0.46dy 

36.11+0.91abcw 
34.46+1.03bxy 

nonSV/nonNaNO2: ไกกอและท่ีไมใชโซเดียมไนไตรทและเทคนิค Sous vide       nonSV/NaNO2: ไกกอและท่ีใชโซเดียมไนไตรทและไมใชเทคนิค Sous vide  
SV70/NaNO2: ไกกอและท่ีใชโซเดียมไนไตรทและใชเทคนิค Sous vide 70°C      SV80/NaNO2: ไกกอและท่ีใชโซเดียมไนไตรทและใชเทคนิค Sous vide 80°C 
a-d: คาเฉลี่ยในแนวนอนท่ีมีตัวอักษรตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 (p≤0.05) 
w-y: คาเฉลี่ยในแนวต้ังท่ีมีตัวอักษรตางกันในแตละคุณลักษณะ มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 (p≤0.05) 
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ตารางภาคผนวกที่ 3   การเปล่ียนแปลงปริมาณมาโลนอัลดไีฮดของไกกอและ ท่ีเก็บรกัษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 60 วัน  
Malonaldehyde (mg/kg samples) Treatment 

Day 2 Day 10 Day 20 Day 30 Day 40 Day 50 Day 60 
Sauce 
nonSV/nonNaNO2 

nonSV/NaNO2 
SV70/NaNO2 
SV80/NaNO2 

 
2.20+0.38bw 
1.17+0.45ax 
1.04+0.37ax 

1.07+0.23ax 

 
2.49+0.46abw 
1.59+0.46ax 
1.37+0.28ax 
1.41+0.26ax 

 
2.62+0.29abw 
1.61+0.30ax 
1.49+0.27ax 
1.46+0.24ax 

 
2.99+0.42aw 
1.68+0.27ax 
1.51+0.52ax 
1.50+0.43ax 

 
2.50+0.36abw 
1.75+0.24ax 
1.53+0.23ax 
1.53+0.38ax 

 
2.63+0.43abw 
1.78+0.59awx 
1.55+0.34ax 
1.58+0.43ax 

 
2.69+0.46abw 
1.84+0.30ax 
1.60+0.32ax 
1.62+0.28ax 

Meat 
nonSV/nonNaNO2 

nonSV/NaNO2 
SV70/NaNO2 
SV80/NaNO2 

 
2.89+0.79aw 
1.21+0.33bx 
1.06+0.46ax 
1.08+0.24ax 

 
3.31+0.54aw 
1.53+0.33abx 
1.20+0.22ax 
1.39+0.42ax 

 
3.03+0.50aw 
1.73+0.21abx 
1.63+0.49ax 
1.41+0.35ax 

 
3.23+0.36aw 
1.71+0.27abx 
1.40+0.33ax 
1.44+0.60ax 

 
3.36+0.45aw 
1.67+0.39abx 
1.45+0.20ax 
1.54+0.24ax 

 
3.45+0.53aw 
1.84+0.32ax 
1.58+0.37ax 
1.60+0.41ax 

 
3.54+0.60aw 
1.95+0.39ax 
1.63+0.40ax 
1.65+0.30ax 

nonSV/nonNaNO2: ไกกอและท่ีไมใชโซเดียมไนไตรทและเทคนิค Sous vide      nonSV/NaNO2: ไกกอและท่ีใชโซเดียมไนไตรทและไมใชเทคนิค Sous vide  
SV70/NaNO2: ไกกอและท่ีใชโซเดียมไนไตรทและใชเทคนิค Sous vide 70°C      SV80/NaNO2: ไกกอและท่ีใชโซเดียมไนไตรทและใชเทคนิค Sous vide 80°C 
a-d: คาเฉล่ียในแนวนอนท่ีมีตัวอักษรตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 (p≤0.05) 
w-y: คาเฉล่ียในแนวตั้งท่ีมีตัวอักษรตางกันในแตละคุณลักษณะ มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 (p≤0.05) 
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รูปภาคผนวกที่ 2  ผลิตภัณฑไกกอและ 
 

 
รูปภาคผนวกที่ 3    ผลิตภัณฑไกกอและพรอมบริโภค บรรจุถุงพลาสติกทนรอนโปรงแสง                        

ชนิดไนลอน15/โพลีเอทธิลีนชนิดความหนาแนนต่ํา 65    




