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บทคัดยอ 

เทคนิค Sous vide เปนการประยุกตใชความรอนระดับการพาสเจอรไรส บรรจุใน
ภาชนะภายใตสภาวะสุญญากาศ และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํา เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา งานวิจัยนี้
ศึกษาการใชอุณหภูมิของเทคนิค Sous vide รวมกับสารหมักเนื้อไกท่ีเหมาะสม เพ่ือใชในการผลิต
ไกกอและพรอมบริโภค การหมักเนื้อไกประกอบดวย 6 ชุดการทดลอง ดังนี้ 1) เนื้อไกดิบ            
(ชุดควบคุม-Ctrl); 2) เนื้อไกแชดวยน้ํากล่ัน (DW); 3) เนื้อไกแชดวยสารละลายโซเดียมคลอไรด 
รอยละ 5 (S); 4) เนื้อไกแชดวยสารละลายโซเดียมคลอไรดรอยละ 5 รวมกับโซเดียมไตรโพลี-
ฟอสเฟต (Sodium tripolyphosphate, STPP) รอยละ 1 (S/P); 5) เนื้อไกแชดวยสารละลายโซเดียม
คลอไรดรอยละ 5 รวมกับ STPP รอยละ 1 และกรดซิตริกรอยละ 0.02 (S/P/C) และ 6) เนื้อไก       
แชดวยสารละลายโซเดียมคลอไรด รอยละ 5 รวมกับ STPP รอยละ 1 และโซเดียมไบคารบอเนต
รอยละ 3 (S/P/B) อัตราสวนการหมักเนื้อไกตอสารละลายเทากับ 1:2 (น้ําหนัก/ปริมาตร) หมักท่ี
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 ช่ัวโมง จากนั้นนําเนื้อไกท้ัง 6 ชุดการทดลอง ผลิตเปน         
ไกกอและ พบวา เนื้อไกท่ีมีการใชสารหมักเนื้อ คือชุดการทดลอง S, S/P, S/P/C และ S/P/B            
มีการบวมพองของเสนใยกลามเนื้อจากการดูดซับสารหมัก สังเกตไดอยางชัดเจน โดยเฉพาะ        
ชุดการทดลอง S/P/C และ S/P/B เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม จะมีความสามารถในการอุมน้ํา 
และน้ําหนักผลผลิตสูงกวา (p≤0.05) คาแรงเฉือนและการสูญเสียน้ําหนักหลังการใหความรอน     
ต่ํากวา (p≤0.05) โดยไกกอและท่ีผานการหมักดวยสารหมักเนื้อจากชุดการทดลอง S/P/C         
ไดรับคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัส (7-Point hedonic scale) สูงท่ีสุดทุกๆดาน ไดแก             
ดานลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส รสชาติ และการยอมรับโดยรวม เทากับ 5.17, 5.56, 5.50 และ     
5.61 คะแนน ตามลําดับ และมีน้ําหนักของผลผลิตรอยละ 110.95 ในขณะท่ีชุดควบคุมมีน้ําหนัก
ผลผลิตรอยละ 99.58  ดังนั้นจึงเลือกสารหมักเนื้อชุดการทดลอง S/P/C รวมกับการเติมโซเดียม-   
ไนไตรทท่ีความเขมขน 200 ppm นําไปผลิตเปนไกกอและดวยเทคนิค Sous vide โดยเปรียบเทียบ
อุณหภูมิ  2  ระดับคือ  70  และ 80  องศาเซลเซียส ระยะเวลา 2  นาที  (SV70/NaNO2 และ 
SV80/NaNO2)  เปรียบเทียบกับชุดการทดลองท่ีไมใชเทคนิค Sous vide รวมกับการเติม และไมเติม
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โซเดียมไนไตรท (nonSV/nonNaNO2 และ nonSV/NaNO2) รวม 4 ชุดการทดลอง เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส พบวาเม่ือเก็บรักษาเปนระยะเวลา 60 วัน ไกกอและพรอมบริโภค         
ชุดการทดลอง SV70/NaNO2 และ SV80/NaNO2 ใหผลการทดลองท่ีดีท่ีสุดดังนี้ ปริมาณมาโลน-   
อัลดีไฮด เทากับ 1.60-1.63 และ 1.62-1.65 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมตัวอยาง คาแรงเฉือน 14.71 และ 
14.76 นิวตัน ตามลําดับ โดยผลคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสของไกกอและ SV80/NaNO2 
มีคะแนนการยอมรับทุกๆดานสูงท่ีสุด ไดแกดานลักษณะปรากฏ ดานเนื้อสัมผัส ดานรสชาติ และ
การยอมรับโดยรวม เทากับ 5.53, 5.20, 5.70 และ 5.87 คะแนน ตามลําดับ ผลการวิเคราะห          
ทางจุลินทรีย พบวา ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาไกกอและทุกชุดการทดลองไมพบการเจริญของ
แบคทีเรียกอโรค (E. coli, Salmonella spp., Staphylococcus aureus, Bacillus cereus) รวมท้ัง
แบคทีเรียแลคติก และพบปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (Total viable count) นอยกวา 1 log CFU/     
กรัมตัวอยาง สวนไกกอและชุดการทดลอง nonSV/nonNaNO2 พบปริมาณยีสตและรามากกวา     
ชุดการทดลองอ่ืน แตไม เกินปริมาณท่ีกํ าหนดในมาตรฐานผลิตภัณฑ ชุมชนไกปรุ งรส              
(มผช.ไกปรุงรสพรอมบริโภค 755/2548)  เม่ือพิจารณาจากคุณภาพทางเคมีและประสาทสัมผัส  
พบวาไกกอและพรอมบริโภค SV70-80/NaNO2 ในการทดลองนี้ มีอายุการเก็บรักษาไมนอยกวา   
60 วัน  

คําสําคัญ: สารหมักเนื้อ   เทคนิค Sous vide   ไกกอและพรอมบริโภค   อายุการเก็บรักษา 
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ABSTRACT 
Sous vide technique is an application of pasteurization of food that packed in 

vacuum and stored at low temperatures to extend the product shelf life. This research was 
conducted to study the optimum of sous vide temperature, and curing ingredients for processing 
into ready to eat golek chicken. Six treatments of  curing were 1) non-cured raw chicken (Control, 
Ctrl); 2) distilled water (DW); 3) 5% sodium chloride (S); 4) a mixture of 5% sodium chloride 
and 1% sodium tripolyphosphate (STPP) (S/P); 5) a mixture of 5% sodium chloride, 1% STPP 
and 0.02% citric acid (S/P/C) and 6) a mixture of 5% sodium chloride, 1% STPP and 3% sodium 
bicarbonate (S/P/B). Meat samples were prepared in a ratio of meat:solution of 1:2 (w/v) and 
chilled at 4ºC for 2 h. After curing, they were heated by steam, and then processed into golek 
chicken. Muscle fiber of cured meat in S, S/P, S/P/C and S/P/B were obviously swelled especially 
in S/P/C-S/P/B due to curing solution adsorption. Compared with Ctrl , S/P/C-S/P/B had higher 
water holding capacity and cooking yield (p≤0.05), lower shear force and cooking loss (p≤0.05). 
A combination of sodium chloride, STPP and citric acid was the optimal curing ingredients for 
the golek chicken process in this study, with the highest sensory score (using 7-point hedonic 
scale) for all attributes: appearance (5.17); texture (5.56); taste (5.50); and overall acceptance 
(5.61) and the highest cooking yield 110.95% whereas the control (Ctrl) had cooking yield of 
99.58%. Therefore, the S/P/C with 0.02% sodium nitrite was selected to prepare golek chicken, 
and two different sous vide temperatures were used to study, 70°C and 80°C for 2 min 
(SV70/NaNo2 and SV80/NaNo2), including with or without sodium nitrite (nonSV/non NaNo2  
and nonSV/NaNo2). All four treatments of ready to eat golek chicken were kept at 4°C for 60 
days. Results showed that the SV70/NaNO2, and SV80/NaNO2 contained low malonaldehyde of 
1.60-1.63 and 1.62-1.65 mg /kg , and the shear force values of 14.71 and 14.76 N, respectively. 
The SV80/NaNO2 had the highest sensory acceptance score for all attributes (p>0.05); 
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appearance, texture, odor, taste and overall acceptance of 5.53, 5.20, 5.70, 5.70 and 5.87, 
respectively. During storage, all treatments were not contained pathogenic bacteria (E. coli, 
Salmonella spp., Staphylococcus aureus, Bacillus cereus) and lactic acid bacteria. In addition, 
Total bacteria counts of all treatments were less than 1 log CFU/g. The nonSV/nonNaNO2 had 
more yeast and molds than other treatments but not higher than regulation of the Thai Community 
Product Standard (TCPS) of Pre-cooked seasoned chicken (TCPS 755/2548). The shelf life of 
ready to eat golek chicken in this study considered from chemical and sensory qualities of   
SV70-80/NaNO2 were >60 days.  
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