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บทที่ 4 
 

ผลและวิจารณผลการทดลอง 
 

  การศึกษาผลของสารหมักเนื้อและการใชเทคนิค Sous vide เพ่ือผลิตไกกอและ
พรอมบริโภค มีการศึกษา 2 ขั้นตอนหลักคือ 1) ผลของสารหมักเนื้อไกตอสมบัติของเนื้อไกดิบหลัง
การหมัก และผลิตภัณฑไกกอและ 2) ผลของการใชเทคนิค Sous vide ตอคุณภาพของผลิตภัณฑ    
ไกกอและพรอมบริโภค มีรายละเอียดของผลการศึกษา ดังนี ้
 
4.1  ผลของสารหมักเนื้อตอสมบัติของเนื้อไกดิบหลังการหมัก และผลิตภัณฑไกกอและ 
 4.1.1  ผลของสารหมักเนื้อ ตอสมบัติบางประการของเนื้อไกดิบหลังการหมัก 
 ปริมาณและชนิดของสารหมักเนื้อไกท่ีใช ประกอบดวย 6 ชุดการทดลองดังนี ้

 

ชุดการทดลอง ชนิดและปริมาณของสารหมักในสารละลาย (w/v) 
Ctrl 
DW 

S 
S/P 

S/P/C 
 

S/P/B 

ชุดควบคุม (ไมมีการหมักเนื้อ) 
น้ํากล่ัน  
โซเดียมคลอไรดรอยละ 5 
โซเดียมคลอไรดรอยละ 5 รวมกับโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1  
โซเดียมคลอไรดรอยละ 5 รวมกับโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1  
     และกรดซิตรกิรอยละ 0.02 
โซเดียมคลอไรดรอยละ 5 รวมกับโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1  
     และโซเดียมไบคารบอเนตรอยละ 3 

สารหมักเนื้อใชในรูปของสารละลาย ในอัตราสวน เนื้อตอสารละลาย (น้ําหมัก) เทากับ     
1 ตอ 2  ใชระยะเวลาในการหมัก 2 ช่ัวโมง ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เนื้ออกไกสดท่ีนํามาใชใน
การศึกษามีคาพีเอช 6.56  ปริมาณความช้ืน โปรตีน และไขมันรอยละ 76.09, 21.56 และ 3.11 
ตามลําดับ เนื้ออกไกท่ีผานการหมักดวยสารหมักเนื้อท้ัง 6 ชุดการทดลอง นํามาวิเคราะหสมบัติ  
ทางเคมีและกายภาพ ดังนี้  คาพีเอช ความสามารถในการอุมน้ํา (Water holding capacity)             
การสูญเสียน้ําหนักหลังการใหความรอน (Cooking loss) คาแรงเฉือน (Shear force) และลักษณะ
โครงสรางระดับจุลภาคของเสนใยกลามเนื้อ  
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4.1.1.1  คาพีเอช 
การวิเคราะหคาพีเอชของเนื้ออกไกท่ีผานการหมัก ดวย pH meter ผลการทดลอง

ดังแสดงในตารางท่ี 3 จะเห็นไดวาเนื้อไกดิบหมักดวย S/P/B จะมีคาพีเอชสูงท่ีสุด (7.86)              
เม่ือเปรียบเทียบกับชุดการทดลองอ่ืน (p≤0.05) อาจเนื่องมาจากการใชสารสองชนิดรวมกัน คือ
โซเดียมไบคารบอเนต และโซเดียมโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต จะชวยเพ่ิมความแรงของอิออนลบ 
สงผลใหคาพีเอชของโปรตีนในเนื้อสูงขึ้น (Sen et al., 2005) นอกจากนี้ชุดการทดลองท่ีมีการใช
ฟอสเฟตเปนสารรวมในการหมักเนื้อ คือเนื้อไกท่ีหมัก S/P และ S/P/C  พบวามีผลทําใหคาพีเอช
ของเนื้อสูงขึ้นเม่ือเปรียบเทียบกับชุดการทดลองท่ีมีการใชโซเดียมคลอไรดเพียงอยางเดียว 
สอดคลองกับผลการทดลองของ Sheard and Tali (2004) ท่ีศึกษาการใชโซเดียมไบคารบอเนต   
รอยละ 3 รวมกับโซเดียมคลอไรดรอยละ 5 และโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 3 โดยใช         
สารเพียงชนิดเดียว สองชนิด หรือใชท้ังสามชนิดรวมกัน ฉีดเขาเนื้อสุกรสวนเนื้อสัน เปรียบเทียบ
กับชุดควบคุมท่ีฉีดดวยน้ํากล่ัน พบวา คาพีเอชในเนื้อจะเพ่ิมขึน้ทุกชุดการทดลอง ยกเวนชุดควบคุม 
และชุดการทดลองท่ีใชโซเดียมคลอไรดเพียงอยางเดียว จะมีคาพีเอชเทาเดิม และลดลงเล็กนอย 
ตามลําดับ  

4.1.1.2  ความสามารถในการอุมน้ํา  
การวิ เคราะหความสามารถในการอุมน้ํ าของเนื้ ออกไก ท่ีผ านการหมัก               

(ตารางท่ี 3) พบวาเนื้ออกไกท่ีใชฟอสเฟตเปนสารหมักรวมจะมีความสามารถในการอุมน้ําสูงกวา 
เนื้ออกไกท่ีใชสารหมักเนื้อเพียงชนิดเดียวคือโซเดียมคลอไรด หรือเนื้ออกไกท่ีไมผานการหมัก  
(ชุดควบคุม) หรือเนื้ออกไกท่ีแชดวยน้ํากล่ัน (p≤0.05) โดยเนื้ออกไกท่ีหมักดวย S/P/B จะมี
ความสามารถในการอุมน้ําสูงท่ีสุด (รอยละ 79.11) รองลงมาคือเนื้ออกไกท่ีหมักดวย S/P/C (รอยละ 
73.16) และเนื้ออกไกท่ีหมักดวย S/P (รอยละ 73.16) ซ่ึงอาจเปนผลมาจากคุณสมบัติของ
สารประกอบฟอสเฟตและไบคารบอเนต ชวยเพ่ิมจํานวนประจุใหกับโมเลกุลของโปรตีน ทําใหเพ่ิม
ความสามารถในการจับกับโมเลกุลของน้ําไดมากขึ้น (Wynveen et al., 2001; Sen et al., 2005) 
นอกจากนี้อาจเปนผล    มาจากคุณสมบัติของโซเดียมคลอไรดในการเพ่ิมความแรงของอิออน 
(Hamm, 1994; Offer and Knight, 1988; Mdynski et al., 2000) โดยจะแตกตัวให Na+ และ Cl- 
(Claus et al., 1994) โดยประจุของ Cl- จะไปจับกับประจุบวกในโมเลกุลของโปรตีน สงผลให
โปรตีนมีประจุลบมากขึ้น เกิดการคล่ีออกของไมโอไฟบริลลาโปรตีน จากแรงผลักระหวางประจุ   
ท่ีเหมือนกัน เปนผลใหโปรตีนเนื้อสามารถรับน้ําเขาไปภายในโครงสรางไดมากขึ้น (Rust et al., 
1987)  
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4.1.1.3  การสูญเสียน้ําหนักหลังการใหความรอน  
การวิ เคราะหการสูญเสียน้ํ าหนักหลังการใหความรอนของเนื้ออกไก ท้ัง                 

6 ชุดการทดลอง ดวยการนึ่งโดยใชไอน้ํา จนอุณหภูมิใจกลางช้ินเนื้อเทากับ 70 องศาเซลเซียส และ
ทําการคํานวณเปนรอยละของน้ําหนักเนื้อไกเริ่มตนกอนหมัก กับน้ําหนักของเนื้อไกหลังการให
ความรอน ซ่ึงพบวาจะมีคาการสูญเสียน้ําหนักหลังการใหความรอนแตกตางกัน (p≤0.05) ท้ังนี้เปน
ผลมาจากความสามารถในการอุมน้ําท่ีแตกตางกัน ผลจากการใหความรอนกับเนื้อทําใหโปรตีน  
เสียสภาพธรรมชาติ เกิดการสูญเสียน้ําจากโครงสรางของโปรตีน ความสามารถในการจับน้ํา 
(Water binding capacity) ของโปรตีนลดลง (Damadoran, 1996) ผลการทดลองดังแสดงในตาราง  
ท่ี 3 พบวา เนื้ออกไกท่ีผานการหมักดวยสารหมักเนื้อ คือ S, S/P, S/P/C และ S/P/B จะมีการสูญเสีย
น้ําหนักหลังการใหความรอนนอยกวา (รอยละ 25.02, 23.80, 21.29 และ 17.14 ตามลําดับ) เม่ือ
เปรียบเทียบกับเนื้ออกไกท่ีไมผานการหมัก (Ctrl) และแชดวยน้ํากล่ัน (DW) (รอยละ 26.44 และ 
30.64 ตามลําดับ) ซ่ึงเปนผลมาจากการหมักเนื้อดวยสารละลาย จะชวยเพ่ิมประจุใหกับโมเลกุลของ
โปรตีนจาก คลอไรด (Cl-) ฟอสเฟต (PO4

3-) และคารบอเนต (CO3
2-) จะไปจับกับประจุบวกใน

โมเลกุลของโปรตีน โปรตีนมีความเปนประจุลบมากขึ้น เพ่ิมความสามารถในการจับกับโมเลกุล
ของน้ําไดมากขึ้น นอกจากนี้ภายในโครงสรางของเสนใยกลามเนื้อ จะเกิดแรงผลักระหวางประจุท่ี
เหมือนกัน ชวยเพ่ิมชองวางระหวางเสนใยแอคตินและไมโอซิน ทําใหสามารถรับน้ําจากภายนอก
เขาไปภายในโครงสรางของเนื้อไดมากขึ้น ความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อจึงเพ่ิมขึ้น (Lawrie, 
1991) ดังนั้นจึงสามารถลดการสูญเสียน้ําหนักหลังการใหความรอนไดมากกวาเม่ือเปรียบเทียบกับ
เนื้ออกไกท่ีไมผานการหมักดวยสารใดๆ (Ctrl) หรือเนื้ออกไกท่ีแชดวยน้ํากล่ัน (DW) ซ่ึงสอดคลอง
กับผลการศึกษาของ Sheard and Tali (2004) และ Bertram et al. (2008) พบวาการใชโซเดียม-    
คลอไรด โซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต และโซเดียมไบคารบอเนต ท้ังท่ีมีการใชเพียงชนิดเดียว        
สองชนิด หรือสามชนิดรวมกัน จะสามารถลดการสูญเสียน้ําหนักหลังการใหความรอนของเนือ้สุกร
สวนสันนอกไดมากกวา เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุมท่ีไมมีการหมักเนื้อดวยสารใดๆ  
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ตารางที่ 3    คาพีเอช  ความสามารถในการอุมน้ํา  การสูญเสียน้ําหนักหลังการใหความรอน        
ของเนื้อไกดิบหลังผานการหมักดวยสารละลายชนิดตางๆ  

Treatment pH Water holding 
capacity (%) Cooking loss (%) 

Ctrl 
DW 

S 
S/P 

S/P/C 
S/P/B 

6.35±0.03d 
6.48±0.06c 
6.27±0.02e 
6.59±0.03b 
6.41±0.05c 

7.86±0.03a 

62.76±0.79e 
63.82±0.22e 
67.50±0.59d 
73.16±0.86c 
75.50±0.92b 
79.11±0.48a 

26.44±0.73b 
30.46±0.69a 
25.02±0.70c 
23.80±0.44d 
21.29±0.95e 

      17.14±0.79f 
Ctrl ชุดควบคุม (ไมหมักเนื้อ) DW น้ํากล่ัน      S โซเดียมคลอไรดรอยละ 5 
S/P โซเดียมคลอไรดรอยละ 5/โซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1 
S/P/C  โซเดียมคลอไรดรอยละ 5/โซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1/กรดซิตริกรอยละ 0.02 
S/P/B  โซเดียมคลอไรดรอยละ 5/โซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1/โซเดียมไบคารบอเนต      

รอยละ 3  
a-f: คาเฉล่ียในแนวตั้งท่ีมีตัวอักษรตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ท่ีระดับ

ความเช่ือม่ันรอยละ 95 (p≤0.05) 
คาเฉล่ีย±คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน จากการวัด 6 ซํ้า 

4.1.1.4  คาแรงเฉือน  
การวิเคราะหคาแรงเฉือนของเนื้อไกดิบท่ีผานการหมัก และเนื้อไกสุกท่ีผาน     

การหมัก ทําใหสุกดวยไอน้ํ า  วัดอุณหภูมิใจกลางของช้ินเนื้อเทากับ 70 องศาเซลเซียส                    
ท้ัง 6 ชุดการทดลองโดยใชเครื่องวัดลักษณะเนื้อสัมผัส ดวย Warner-Bratzler ผลการทดลอง          
ดังแสดงในตารางท่ี 4 พบวา เนื้ออกไกดิบท่ีไมผานการหมัก (Ctrl) (8.38 นิวตัน) จะมีคาแรงเฉือน
สูงท่ีสุด รองลงมาคือเนื้ออกไกดิบท่ีแชดวยน้ํากล่ัน (DW) (8.10 นิวตัน) แตไมมีความแตกตาง    
ทางสถิติ (p>0.05) สวนเนื้ออกไกดิบท่ีผานการหมักดวยสารหมักเนื้อ คือ S, S/P, S/P/C และ S/P/B 
จะมีคาแรงเฉือนต่ํา และไมมีความแตกตางทางสถิติ (p>0.05) เนื่องมาจากการใชสารหมักเนื้อจะ
ชวยเพ่ิมความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อ ทําใหเนื้อมีความสามารถในการดูดซับสารหมักเขาไป
ภายในโครงสรางของเสนใยกลามเนื้อไดมากขึ้น  ปริมาณน้ําในเนื้อเพ่ิมขึ้น สงผลใหแรงท่ีใช       
ในการกระทํากับช้ินเนื้อมีคานอยกวาเม่ือเปรียบเทียบกับเนื้ออกไกท่ีไมผานการหมัก หรือเนื้ออกไก
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ท่ีแชดวยน้ํากล่ัน  Shard and Tali (2004) ไดอธิบายเกี่ยวกับคาแรงเฉือนท่ีลดลงเนื่องมาจากปริมาณ
น้ําท่ีเพ่ิมขึ้นในช้ินเนื้อ และโครงสรางท่ีออนตัวลงของโปรตีนไมโอไฟบรลิลาร  

สําหรับเนื้ออกไกสุกท่ีผานการหมัก พบวา เนื้ออกไกสุกท่ีหมักดวยสารละลายท่ีมี
สวนประกอบของโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต ไดแก ชุดการทดลอง S/P, S/P/C และ S/P/B จะให
คาแรงเฉือนต่ํากวา (p≤0.05) เนื้ออกไกสุกท่ีหมักดวยโซเดียมคลอไรดเพียงอยางเดียว รวมท้ังเนื้อ
อกไกสุกท่ีแชในน้ํากล่ัน (DW) และเนื้ออกไกสุกท่ีไมผานการหมักดวยสารใดๆ (Ctrl) เนื่องจาก
โซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตมีคุณสมบัติในการเพ่ิมประจุใหกับโมเลกุลของโปรตีน ทําใหโปรตีนมี
ประจุลบเพ่ิมขึ้น เพ่ิมความสามารถในการจับน้ํา สงผลใหแรงท่ีใชในการตัดผานช้ินเนื้อลดลง 
(U¨nal et al., 2006) 
 
ตารางที่ 4  คาแรงเฉือนของเนื้อไกดิบและเนื้อไกสุกหลังจากผานการหมักดวยสารละลายชนิดตางๆ       

Shear force (N) Treatment 
Raw marinated meat Cooked marinated meat 

Ctrl 
DW 

S 
S/P 

S/P/C 
S/P/B 

8.38±0.59a 
8.10±0.54a 
7.19±0.55bc 
7.51±0.60b 
7.02±0.78c 
7.22±0.81bc 

17.46±0.65a 
14.48±0.72c 
14.92±0.48b 
10.33±0.36d 
10.49±0.34d 
10.64±0.54d 

Ctrl ชุดควบคุม (ไมหมักเนื้อ) DW น้ํากล่ัน      S โซเดียมคลอไรดรอยละ 5 
S/P โซเดียมคลอไรดรอยละ 5/โซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1 
S/P/C  โซเดียมคลอไรดรอยละ 5/โซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1/กรดซิตริกรอยละ 0.02 
S/P/B  โซเดียมคลอไรดรอยละ 5/โซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1/โซเดียมไบคารบอเนต      

รอยละ 3  
a-d: คาเฉล่ียในแนวตั้งท่ีมีตัวอักษรตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ท่ีระดับ    

ความเช่ือม่ันรอยละ 95 (p≤0.05) 
คาเฉล่ีย±คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน จากการวัด 12 ซํ้า 
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  4.1.1.5  โครงสรางระดับจุลภาคของเนื้ออกไกดิบที่ผานการหมัก 
  การศึกษาโครงสรางระดับจุลภาคของเนื้ออกไกดิบท่ีผานการหมักดวยสารละลาย
ชนิดตางๆ ท้ัง 6 ชุดการทดลอง จากกลองจุลทรรศนอิเลคตรอนแบบสองกราด (Scanning electron 
microscope, SEM) ท่ีกําลังขยาย 500 เทา (รูปท่ี 7) แสดงใหเห็นวา เนื้ออกไกท่ีไมผานการหมัก 
(Ctrl) เสนใยกลามเนื้อมีการหดตัวลง โดยสังเกตไดจากการท่ีเสนใยกลามเนื้อแยกออกจากเนื้อเยื่อ
เกี่ยวพันช้ันเอนโดไมเซียม (Endomysium) อยางชัดเจน สอดคลองกับเสนผานศูนยกลางของเสนใย
กลามเนื้อท่ีมีขนาดเล็กท่ีสุด เทากับ 39.96 ไมโครเมตร (p≤0.05) ดังแสดงในตารางท่ี 5 อาจเปนผล
มาจากการสูญเสียน้ําท่ีอยูภายในเนื้อจากการสูญเสียสภาพของโปรตีน ขณะแชเย็นท่ีอุณหภูมิ          
4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 ช่ัวโมง สวนเนื้ออกไกท่ีผานการหมักดวย S, S/P, S/P/C และ S/P/B จะ
มีการบวมพองของเสนใยกลามเนื้อมากกวาเม่ือเปรียบเทียบกับ Ctrl  และ DW โดยเฉพาะอยางยิ่ง
เนื้ออกไกท่ีผานการหมักดวย S/P/C และเนื้ออกไกท่ีหมักดวย S/P/B จะเห็นเสนใยกลามเนื้อ           
มีลักษณะอัดแนน สังเกตไดจากชองวางระหวาง เสนใยกลามเนื้อมีลักษณะแคบกวา เสนผาน
ศูนยกลางของเสนใยกลามเนื้อมีขนาดใหญกวา (p≤0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับเนื้ออกไกท่ีผาน      
การหมักดวย S หรือหมักดวย S/P การบวมพองของเสนใยกลามเนื้อดังกลาว เปนผลมาจาก
คุณสมบัติของสารหมักเนื้อ จะเพ่ิมประจุใหกับโมเลกุลของโปรตีน เกิดแรงผลักระหวางประจุ       
ท่ีเหมือนกัน (Rust, 1987) ชวยเพ่ิมชองวางระหวางแอคตินและไมโอซิน ภายในโครงสราง           
ไมโอไฟบริลลาโปรตีน ทําใหสามารถรับน้ําหรือสารหมักจากภายนอกเขาสูภายในโครงสราง     
เสนใยกลามเนื้อไดมากขึ้น (Lawrie, 1991)  
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รูปที่ 7  ลักษณะโครงสรางทางจุลภาพตามภาพตัดขวางเสนใยกลามเนื้อท่ีกําลังขยาย 500 เทาของ
เนื้ออกไกดิบเม่ือไมผานการหมัก (Ctrl), แชดวยน้ํากล่ัน (DW), หมักดวยโซเดียมคลอไรด
รอยละ 5 (S), หมักดวยโซเดียมคลอไรดรอยละ 5 และโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1 
(S/P), หมักดวยโซเดียมคลอไรดรอยละ 5 รวมกับโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1 และ
กรดซิตริกรอยละ 0.02 (S/P/C), หมักดวยโซเดียมคลอไรดรอยละ 5 รวมกับโซเดียมไตร 
โพลีฟอสเฟตรอยละ 1 และโซเดียมไบคารบอเนตรอยละ 3 (S/P/B)  

Ctrl DW 

S S/P 

S/P/B S/P/C 
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ตารางที่ 5  เส นผ าน ศูน ยก ลา ง เ สน ใย กล าม เนื้ อข อง เนื้ อไ กดิ บห ลัง ผ า นก าร หมั กด ว ย                      
สารละลายชนิดตางๆ 

Treatment Fiber diameter (µm) 
Ctrl 
DW 

S 
S/P 

S/P/C 
S/P/B 

39.96±6.40c 
42.18±5.58c 
48.18±6.33b 
49.45±6.50ab 

51.45±4.13a 
51.85±6.42a 

Ctrl ชุดควบคุม (ไมหมักเนื้อ) DW น้ํากล่ัน      S โซเดียมคลอไรดรอยละ 5 
S/P โซเดียมคลอไรดรอยละ 5/โซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1 
S/P/C  โซเดียมคลอไรดรอยละ 5/โซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1/กรดซิตริกรอยละ 0.02 
S/P/B  โซเดียมคลอไรดรอยละ 5/โซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1/โซเดียมไบคารบอเนต      

รอยละ 3  
a-c: คาเฉล่ียในแนวตั้งท่ีมีตัวอักษรตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ท่ีระดับ    

ความเช่ือม่ันรอยละ 95 (p≤0.05) 
คาเฉล่ีย±คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน จากการวัด 20 ซํ้า 
  

4.1.2  ผลของสารหมักเนื้อตอคุณภาพของผลิตภัณฑไกกอและ   
  เตรียมเนื้ออกไก โดยใชสารหมักเนื้อท้ัง 6 ชุดการทดลอง จากนั้นนําไปผลิตเปน 
ไกกอและ นํามาวิเคราะหสมบัติทางเคมีและกายภาพ ดังนี้ คาพีเอช น้ําหนักของผลผลิต (Product 
yield) คาแรงเฉือน (Shear force) ดวย Warner-Bratzler blade ลักษณะเนื้อสัมผัสประเมินในรปูแบบ 
Texture profile analysis ลักษณะโครงสรางทางจุลภาคของเนื้อไกกอและ คุณภาพทางประสาท
สัมผัสดวยวิธีใหคะแนนความชอบแบบ 7-Point hedonic scale 

4.1.2.1  คาพีเอช 
การวิเคราะหคาพีเอชของไกกอและท่ีเตรียมจากเนื้อไกท่ีผานการหมักดวยสาร

หมักเนื้อท้ัง 6 ชุดการทดลอง ดวยเครื่อง pH meter ผลการทดลองดังแสดงในตารางท่ี 6 จะเห็นไดวา 
ไกกอและท่ีหมักดวย S/P/B มีคาพีเอชสูงท่ีสุด (7.02) (p≤0.05)  เม่ือเปรียบเทียบกับชุดการทดลอง
อ่ืน ซ่ึงใหผลการทดลองเชนเดียวกับเนื้ออกไกดิบ จากตารางท่ี 6 เนื่องมาจากโซเดียมไตรโพลี
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ฟอสเฟตและโซเดียมไบคารบอเนต จะชวยเพ่ิมความแรงของอิออน ทําใหคาพีเอชของโปรตีนใน
เนื้อสูงขึ้น (Sen et al., 2005) 

4.1.2.2  น้ําหนักของผลผลิต  
การวิเคราะหน้ําหนักของผลผลิตของตัวอยางไกกอและโดยทําการคํานวณเปน  

รอยละของน้ําหนักเนื้อไกเริ่มตนกอนผานการหมัก กับน้ําหนักสุดทายของผลิตภัณฑไกกอและ               
ผลการทดลองดังแสดงในตารางท่ี 6 พบวาไกกอและท่ีเตรียมจากเนื้อไกท่ีไมผานการหมักดวย   
สารใดๆ (Ctrl) มีน้ําหนักของผลผลิตนอยท่ีสุด (รอยละ 99.58) แตไมมีความแตกตางทางสถิติ 
(p>0.05) กับไกกอและท่ีเตรียมจากเนื้อไกท่ีแชในน้ํากล่ัน (DW) (รอยละ 100.32) เนื่องจากเนื้อไกมี
ความสามารถในการดูดซับน้ําต่ํา จึงเกิดการสูญเสียน้ําในขณะใหความรอนสูง สงผลตอน้ําหนกัของ
ผลผลิตเม่ือผานกระบวนการผลิตเปนไกกอและ ในขณะท่ีไกกอและท่ีเตรียมจากเนื้อไกท่ีผานการ
หมักดวยสารหมักเนื้อจะมีน้ําหนักของผลผลิตสูงกวา โดยไกกอและท่ีเตรียมจากเนื้อไกท่ีหมักดวย 
S/P/B จะใหน้ําหนักผลผลิตสูงท่ีสุด (รอยละ 112.14) รองลงมาคือ ไกกอและท่ีเตรียมจากเนื้อไกท่ี
หมักดวย S/P/C (รอยละ 110.95) ไกกอและท่ีเตรียมจากเนื้อไกท่ีหมักดวย S/P (รอยละ 109.61) และ
ไกกอและท่ีเตรียมจากเนื้อไกท่ีหมักดวย S (รอยละ 104.90) สอดคลองกับผลการศึกษาของ Sheard 
and Tali (2004) พบวาเ ม่ือมีการใชโซเดียมคลอไรด โซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต โซเดียม-               
ไบคารบอเนต ท้ังท่ีมีการใชสารใดสารหนึ่งเพียงชนิดเดียว สองชนิด หรือ  สามชนิดรวมกัน              
จะสามารถเพ่ิมน้ําหนักผลผลิตไดมากกวา (p≤0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุมท่ีฉีดดวยน้ํากล่ัน          
เพียงอยางเดียว  

4.1.2.3  คาแรงเฉือน  
การวิเคราะหคาแรงเฉือนของไกกอและ โดยใชเครื่อง Texture analyzer ดวย 

Warner-Bratzler พบวาไกกอและท่ีเตรียมจากเนื้อไกท่ีไมผานการหมัก (Ctrl) จะใชแรงในการตัด
ผานช้ินเนื้อสูงท่ีสุด (21.07 นิวตัน) รองลงมาคือ ไกกอและท่ีเตรียมจากเนื้อไกท่ีแชในน้ํากล่ัน (DW) 
(19.10 นิวตัน) และพบวาแรงท่ีใชในการตัดผานช้ินเนื้อ  ไกกอและจะมีคาลดลงเม่ือมีการหมักเนื้อ
ไกดวยสารหมักเนื้อในทุกชุดการทดลอง ดังแสดงในตารางท่ี 6 คาแรงท่ีใชตัดผานช้ินเนื้อลดลง 
เปนผลมาจากคุณสมบัติของสารหมักเนื้อ ดวยการเพ่ิมประจุใหกับโมเลกุลของโปรตีน สงผลให
ความสามารถในการจับน้ําของเนื้อเพ่ิมขึ้น นอกจากนี้คุณสมบัติบางประการของสารประกอบ
ฟอสเฟตมีผลตอในการสลายของแอคโตไมโอซิน (Trout and Schmidt, 1983; Baublits et al., 2006) 
ทําใหเนื้อมีความนุมเพ่ิมขึ้น รวมท้ังกรดซิตริกอาจมีผลในการสลายตัวหรือทําใหโครงสรางของ   
ไมโอไฟบริลลารออนตัวลง สอดคลองกับงานวิจัยของ Baublits et al. (2006) ไดศึกษาเกี่ยวกับ   
การใชโซเดียมคลอไรด และโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตในเนื้อโค พบวาการใชโซเดียมคลอไรด
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รวมกับโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตจะใหคาแรงเฉือนดวย Warner-Bratzler ต่ําท่ีสุด (p≤0.05) เม่ือ
เปรียบเทียบกับชุดควบคุม (ไมมีการใชสารใดๆ) คาแรงเฉือนจะบงบอกถึงความนุมของเนื้อ 
นอกจาก นี้ โซเดีย มคลอไร ดยั ง มีผ ลชวย เ พ่ิ มความสามารถในการละลายขอ งโปรตี น                     
เพ่ิมความสามารถในการจับน้ําของโปรตีน สงผลใหแรงในการตัดช้ินเนื้อมีคาลดลง (Trout and 
Schmidt, 1983) 
 
ตารางที ่6   คาพีเอช  น้ําหนักของผลผลิต  และคาแรงเฉือน  ของไกกอและท่ีเตรียมจากเนื้อไก            

ท่ีผานการหมักดวยสารละลายชนิดตางๆ  
Treatment pH Product yield (%) Shear force (N) 

Ctrl 
DW 

S 
S/P 

S/P/C 
S/P/B 

6.34±0.03e 
6.38±0.01d 
6.43±0.01c 
6.52±0.01b 
6.49±0.01b 
7.02±0.03a 

99.58±0.96e 
100.32±0.56e 
104.90±0.60d 
109.61±0.88c 
110.95±0.83b 
112.14±0.38a 

21.07±0.85a 
19.10±0.81b 

16.12±0.60c 
14.02±0.70d 
13.64±0.71d 
12.13±0.79e 

Ctrl ชุดควบคุม (ไมหมักเนื้อ) DW น้ํากล่ัน      S โซเดียมคลอไรดรอยละ 5 
S/P โซเดียมคลอไรดรอยละ 5/โซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1 
S/P/C  โซเดียมคลอไรดรอยละ 5/โซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1/กรดซิตริกรอยละ 0.02 
S/P/B  โซเดียมคลอไรดรอยละ 5/โซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1/โซเดียมไบคารบอเนต      

รอยละ 3  
a-e: คาเฉล่ียในแนวตั้งท่ีมีตัวอักษรตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ท่ีระดับ    

ความเช่ือม่ันรอยละ 95 (p≤0.05) 
คาเฉล่ีย±คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน ของคาพีเอช และน้ําหนักผลผลิต จากการวัด 6 ซํ้า  
คาเฉล่ีย±คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน ของคาแรงเฉือน จากการวัด 12 ซํ้า  
 

4.1.2.4  โครงสรางระดับจุลภาคของไกกอและ 
การศึกษาโครงสร างระดับจุลภาคของไกกอและ จากกลองจุลทรรศน       

อิเลคตรอนแบบสองกราด (Scanning electron microscope, SEM) ท่ีกําลังขยาย 500 เทา (รูปท่ี 8) 
พบวาไกกอและท่ีเตรียมจากเนื้อไกท่ีไมผานการหมัก (Ctrl) และไกกอและท่ีเตรียมจากเนื้อไกท่ีแช
ดวยน้ํากล่ัน (DW) เสนใยกลามเนื้อมีการหดตัวท่ีคอนขางชัดเจน เนื่องจากมีการแยกออกจาก



 
 
  

 
 
  44 

เนื้อเยื่อเกี่ยวพันช้ันเอนโดไมเซียม (Endomysium) มองเห็นชองวางระหวางเสนใยกลามเนื้อ       
และเนื้อเยื่อเกี่ยวพันชัดเจนขึ้น อาจเปนผลจากการสูญเสียน้ําเนื่องมาจากการการเสียสภาพของ
โปรตีนตั้งแตขั้นตอนของการแชเย็น เสนใยกลามเนื้อมีการหดตัว และเม่ือผานกระบวนการให
ความรอนจึงเกิดการหดตัวของเสนใยกลามเนื้ออีกครั้ง ในขณะท่ีไกกอและท่ีเตรียมจากเนือ้ไกท่ีผาน
การหมักดวย S, S/P, S/P/C และ S/P/B ชองวางระหวางเสนใยกลามเนื้อและช้ันเนื้อเยื่อเกี่ยวพันจะมี
ลักษณะแคบกวา โดยเม่ือวัดขนาดเสนผานศูนยกลางของเสนใยกลามเนื้อของไกกอและท่ีเตรียม
จากเนื้อไกท่ีใชสารหมักเนื้อจะมีขนาดใหญกวา (p≤0.05) เม่ือเปรียบกับไกกอและท่ีเตรียมจากเนื้อ
ไกท่ีไมผานการหมัก หรอื   แชดวยน้ํากล่ัน (ตารางท่ี 7) เปนผลมาจากความสามารถในการดูดซับ
สารหมักของไมโอไฟบริลลาโปรตีนไวในระหวางกระบวนการหมัก จึงชวยลดการหดตัวของ    
เสนใยกลามเนื้อ เนื่องมาจากการใหความรอน โดยเฉพาะอยางยิ่งไกกอและท่ีเตรียมจากเนื้อไกท่ีมี
การใชสารหมักรวมกันระหวางโซเดียมคลอไรดและโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตกับสารอ่ืนๆ เสนใย
กลามเนื้อจะมีลักษณะอัดแนน และมีการ บวมพองของเสนใยกลามเนื้อมากกวา เม่ือเปรียบเทียบกับ
ไกกอและท่ีเตรียมจากเนื้ออกไกท่ีหมักดวยโซเดียมคลอไรดเพียงอยางเดียว เปนผลมาจากเม่ือมีการ
ใชสาร 2 ชนิดรวมกัน เกิดการเพ่ิมประจุท่ีเหมือนกันจํานวนมากใหกับโมเลกุลของโปรตีน เกิดแรง
ผลักระหวางประจุ ทําใหเพ่ิมชองวางระหวางโปรตีนแอคตินและไมโอซินท่ีอยูภายในเสนใย
กลามเนื้อ สงผลใหสามารถรับสารหมักเนื้อเขาไปภายในโครงสรางไดมากขึ้น (Lawrie, 1991)     
ในระหวางกระบวนการหมัก ซ่ึงจะชวยลดการสูญเสียน้ําในระหวางกระบวนการใหความรอนจาก
การใชไอน้ําจนอุณหภูมิใจกลางของช้ินเนื้อเทากับ 70 องศาเซลเซียส และการอบท่ีอุณหภูมิ 175 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 40 นาที จึงสามารถสังเกตเห็นการบวมพองของเสนใยกลามเนื้อไดมากกวา 
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รูปที่ 8  ลักษณะโครงสรางทางจุลภาพตามภาพตัดขวางเสนใยกลามเนื้อท่ีกําลังขยาย 500 เทา ของ
ไกกอและท่ีเตรียมจากเนื้อไกท่ีไมผานการหมัก (Ctrl), แชดวยน้ํากล่ัน (DW), หมักดวย
โซเดียมคลอไรดรอยละ 5 (S), หมักดวยโซเดียมคลอไรดรอยละ 5และโซเดียมไตรโพลี
ฟอสเฟตรอยละ 1 (S/P), หมักดวยโซเดียมคลอไรดรอยละ 5 รวมกับโซเดียมไตรโพลี
ฟอสเฟตรอยละ 1 และกรดซิตริกรอยละ 0.02 (S/P/C), หมักดวยโซเดียมคลอไรดรอยละ 5 
รวมกับโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1 และโซเดียมไบคารบอเนตรอยละ 3 (S/P/B)  

Ctrl DW 

S/P S 

S/P/C S/P/B 
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ตารางที่ 7  เสนผานศูนยกลางเสนใยกลามเนื้อของไกกอและท่ีเตรียมจากเนื้อไกหลังผานการหมัก
ดวยสารละลายชนิดตางๆ 

Treatment Fiber diameter (µm) 
Ctrl 
DW 

S 
S/P 

S/P/C 
S/P/B 

41.72±4.54d 
40.67±4.04d 
47.91±6.42c 
54.60±5.29b 

56.15±5.07ab 
57.81±3.76a 

Ctrl ชุดควบคุม (ไมหมักเนื้อ) DW น้ํากล่ัน      S โซเดียมคลอไรดรอยละ 5 
S/P โซเดียมคลอไรดรอยละ 5/โซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1 
S/P/C  โซเดียมคลอไรดรอยละ 5/โซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1/กรดซิตริกรอยละ 0.02 
S/P/B  โซเดียมคลอไรดรอยละ 5/โซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1/โซเดียมไบคารบอเนต      

รอยละ 3  
a-d: คาเฉล่ียในแนวตั้งท่ีมีตัวอักษรตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ท่ีระดับ    

ความเช่ือม่ันรอยละ 95 (p≤0.05) 
คาเฉล่ีย±คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน จากการวัด 20 ซํ้า  
 

4.1.2.5  ลักษณะเนื้อสัมผัสของไกกอและ โดยวิธี Texture profile analysis  
การวิเคราะหลักษณะเนื้อสัมผัสของไกกอและ ดวยเครื่อง Texture analyzer 

ประเมินในรูปแบบ Texture profile analysis (TPA) พบวา คาความแข็งของไกกอและท่ีเตรียมจาก
เนื้อไกท่ีไมผานการหมัก (Ctrl) จะใหคาความแข็งมากท่ีสุด (16.91 นิวตัน, ตารางท่ี 8) และ           
ไกกอและท่ีเตรียมจากเนื้อไกท่ีหมักดวย S/P/B จะใหคาความแข็งนอยท่ีสุด (11.87 นิวตัน) (p≤0.05) 
สวนคาความยืดหยุน (Springiness) และความสามารถในการเกาะรวมตัว (Cohesiveness) ของ      
ไกกอและระหวางชุดการทดลองไมมีความแตกตางทางสถิติ (p>0.05) สําหรับคาแรงท่ีใชในการ
เคี้ยวอาหาร (Chewiness) พบวา ไกกอและท่ีเตรียมจากเนื้อไกท่ีไมผานการหมัก (Ctrl) จะมีแรงท่ีใช
ในการเคี้ยวอาหารสูงท่ีสุด (6.59 นิวตัน) รองลงมาคือ ไกกอและท่ีเตรียมจากเนื้อไกท่ีแชดวย        
น้ํากล่ัน (6.71 นิวตัน) แตไมมีความแตกตางทางสถิติ (p>0.05) ในขณะท่ี ไกกอและท่ีเตรียมจาก  
เนื้อไกท่ีหมักดวย S/P/B จะมีคาแรงท่ีใชในการบดเคี้ยวต่ําท่ีสุด (4.91 นิวตัน) โดยคาความแข็งและ
คาแรงท่ีใชในการบดเคี้ยวของไกกอและจะใหผลท่ีสอดคลองกับคาแรงเฉือนในตารางท่ี 6            
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ซ่ึงเกีย่วของกับปริมาณน้ําท่ีคงอยูภายในโครงสรางของเสนใยกลามเนื้อ โดยแตกตางกันไปขึ้นอยู
กับความสามารถในการจับน้ําของโปรตีน  

ตารางที ่8  ผลการประเมินลักษณะเนื้อสัมผัสดวยวิธี Texture profile analysis ของไกกอและ          
Treatment Hardness (N) Springiness Cohesiveness Chewiness (N) 

Ctrl 
DW 

S 
S/P 

S/P/C 
S/P/B 

16.91±0.83a 
14.10±0.73b 
14.32±0.87b 
13.85±0.92b 
12.68±0.89c 
11.87±0.81d 

1.02±0.03ab 
1.02±0.04ab 
1.02±0.31ab 
1.03±0.07ab 
1.05±0.08a 
1.00±0.01b 

0.40±0.81ab 
0.43±0.08a 
0.38±0.05b 
0.40±0.03ab 
0.41±0.04ab 
0.42±0.05a 

6.59±0.88a 
6.71±0.85a 
5.46±0.71b 
5.74±0.83b 
5.38±0.76bc 
4.91±0.54c 

Ctrl ชุดควบคุม (ไมหมักเนื้อ) DW น้ํากล่ัน      S โซเดียมคลอไรดรอยละ 5 
S/P โซเดียมคลอไรดรอยละ 5/โซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1 
S/P/C  โซเดียมคลอไรดรอยละ 5/โซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1/กรดซิตริกรอยละ 0.02 
S/P/B  โซเดียมคลอไรดรอยละ 5/โซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1/โซเดียมไบคารบอเนต      

รอยละ 3  
a-d: คาเฉล่ียในแนวตั้งท่ีมีตัวอักษรตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ท่ีระดับ 

ความเช่ือม่ันรอยละ 95 (p≤0.05) 
คาเฉล่ีย±คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน จากการวัด 12 ซํ้า  

 
4.1.2.6  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไกกอและ 
การวิเคราะหทางประสาทสัมผัสเพ่ือศึกษาการยอมรับของผูบริโภคดานลักษณะ

ปรากฏ เนื้อสัมผัส รสชาติ และความชอบโดยรวม ของไกกอและท่ีเตรียมจากเนื้อไกท่ีไมผานการ
หมัก (Ctrl) แชดวยน้ํากล่ัน (DW) และหมักดวยสารหมักเนื้อชนิดตางๆ ท้ัง 6 ชุดการทดลอง โดยใช       
ผูทดสอบจํานวน 30 คน ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ดวยวิธีการใหคะแนนความชอบแบบ 
7-Point hedonic scale พบวา ดานลักษณะปรากฏ ซ่ึงพิจารณาจากสีของเครื่องแกงและเนื้อไก   
ความหยาบละเอียดของเครื่องแกง การเกาะตัวของเครื่องแกงบนช้ินเนื้อ โดยผูประเมินใหคะแนน         
ไกกอและท่ีเตรียมจากเนื้อไกท่ีหมักดวย S/P/C มีคาเฉล่ียคะแนนสูงท่ีสุด (5.17 คะแนน, ตารางท่ี 9) 
และไกกอและท่ีเตรียมจากเนื้อไกท่ีหมักดวย S/P/B มีคาเฉล่ียคะแนนต่ําท่ีสุด (4.56 คะแนน)              
อาจเนื่องมาจากไกกอและท่ีผานการหมักดวย S/P/B บริเวณผิวช้ินเนื้อ จะมีสีเหลืองเขมขึ้นหรือ      
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สีคอนขางคลํ้าเล็กนอย แตกตางไปจากไกกอและในชุดการทดลองอ่ืน ซ่ึงอาจเปนผลเนื่องมาจาก
ธาตุเหล็กในรูป Fe2+ ท่ีอยูในไมโอโกลบิน (Myoglobin) เกิดการออกซิไดซ (Oxidize) ไปอยูในรูป 
Fe3+ ทําใหไมโอโกลบิน เปล่ียนรูปเปนสารท่ีเรียกช่ือวา เมทไมโอโกลบิน (Metmyoglobin)   
(Lawrie, 1991) สําหรับดานลักษณะเนื้อสัมผัส  และความชอบโดยรวม พบวา ผูประเมินใหคะแนน
ความชอบไกกอและท่ีเตรียมจากเนื้อไกท่ีมีการใชสารหมักเนื้อ คือ S/P, S/P/C และ S/P/B สูงกวา 
ไกกอและท่ีเตรียมจากเนื้อไกท่ีใชสารหมักเพียงชนิดเดียว คือ S รวมท้ังท่ีแชดวยน้ํากล่ัน (DW) และ
ไมผานการหมักดวยสารใด (Ctrl) อาจเนื่องมาจากโซเดียมคลอไรดและโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต
เม่ือมีการใชรวมกันจะเสริมฤทธ์ิ ชวยปรับปรุงความสามารถในการดูดซับน้ํา และความสามารถใน
การอุมน้ําของเนื้อไก (Young et al., 1996) แตอยางไรก็ตาม ผูประเมินจะใหคะแนนความชอบสูง
ท่ีสุดทุกๆ ดาน ในไกกอและท่ีเตรียมจากเนื้อไกท่ีหมักดวย S/P/C เนื่องจากสีของเนื้อไกยังคงไมมี
การเปล่ียนแปลง มีความหอมของกล่ินเครื่องเทศในเครื่องแกง เนื้อสัมผัสนุม ชุมน้ํา  ไมแหง
กระดาง  รวมท้ังมีรสชาติท่ีดี อาจเปนผลท่ีเกี่ยวของกับคุณสมบัติเฉพาะของกรดอินทรีย ในการ
สลายไมโอไฟบริลลารโปรตีน รวมท้ังสโตรมาโปรตีน (Hinkle, 2010) หรืออาจเปนผลจากการท่ี
พันธะเปปไทดภายในโครงสรางของเสนใยกลามเนื้อถูกไฮโดรไลซ (Burke and Monahan, 2003)  
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ตารางที่ 9  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธีการใหคะแนนความชอบแบบ          
7-Point hedonic scale 

Treatment Appearance Texture Taste Overall 
acceptance 

Ctrl 
DW 

S 
S/P 

S/P/C 
S/P/B 

4.94±0.73ab 
5.11±0.83a 
5.06±0.87a 
5.00±0.84a 
5.17±0.79a 
4.56±0.70b 

4.28±0.89b 
4.67±0.69b 
4.44±0.70b 
5.44±0.78a 
5.56±0.70a 
5.39±0.85a 

4.72±0.89b 
4.78±0.81b 
5.17±0.86ab 
5.44±0.92a 
5.50±0.86a 
4.94±0.87b 

4.61±0.85b 
4.56±0.86b 

4.56±0.86b 
5.50±0.51a 
5.61±0.61a 
5.39±0.78a 

Ctrl ชุดควบคุม (ไมหมักเนื้อ) DW น้ํากล่ัน      S โซเดียมคลอไรดรอยละ 5 
S/P โซเดียมคลอไรดรอยละ 5/โซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1 
S/P/C  โซเดียมคลอไรดรอยละ 5/โซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1/กรดซิตริกรอยละ 0.02 
S/P/B  โซเดียมคลอไรดรอยละ 5/โซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1/โซเดียมไบคารบอเนต      

รอยละ 3  
a-d: คาเฉล่ียในแนวตั้งท่ีมีตัวอักษรตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ท่ีระดับ    

ความเช่ือม่ันรอยละ 95 (p≤0.05) 
คาเฉล่ีย±คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน จากผูทดสอบ 30 คน   
   

ดังนั้น ชุดการทดลองท่ีเหมาะสมในการเตรียมเนื้อไกสําหรับผลิตไกกอและเพ่ือใชใน
การศึกษาการใชเทคนิค Sous vide และอายุการเก็บรักษาของไกกอและพรอมบริโภคในขั้นตอน
ตอไป คือ ชุดการทดลองท่ีเตรียมเนื้อไกโดยการหมักดวยสารละลายโซเดียมคลอไรดรอยละ 5 
รวมกับโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1 และกรดซิตริกรอยละ 0.02 เนื่องจากชุดการทดลอง
ดังกลาวมีคุณภาพทางประสาทสัมผัสทุกๆดานสูงท่ีสุด และมีน้ําหนักผลผลิตสูงกวาชุดควบคุม 
(p≤0.05)  
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4.2  ผลของการใชเทคนิค Sous vide ตอคุณภาพของผลิตภัณฑไกกอและพรอมบริโภค ที่เตรียมจาก
สารหมักเนื้อที่เหมาะสมที่สุดจาก ขอ 4.1  

ผลิตไกกอและจากเนื้อไกสวนอก โดยเตรียมเนื้อไกดวยสารหมักเนื้อท่ีเหมาะสมท่ีสุดจาก 
ขอ 4.1 คือ หมักเนื้อในสารละลายผสมระหวางโซเดียมคลอไรดรอยละ 5 รวมกับโซเดียมไตรโพลี
ฟอสเฟตรอยละ 1 และกรดซิตริกรอยละ 0.02 และโซเดียมไนไตรทรอยละ 0.02  ระยะเวลา        
การหมัก 2 ช่ัวโมง ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  จากนั้นนําไปผลิตเปนไกกอและตามวิธีการทดลอง
ในขอ 4.1 โดยใชโซเดียมไนไตรทรอยละ 0.02 ผสมในเครื่องแกงกอและ บรรจุไกกอและ     
ถุงพลาสติกทนรอนโปรงแสง ชนิดไนลอน 15/โพลีเอทธิลีนชนิดความหนาแนนต่ํา 65  ขนาด 
150x180 มิลลิเมตร ใชอุณหภูมิในการทําลายจุลินทรีย  2 ระดับ โดยวัดอุณหภูมิจากจุดกึ่งกลางของ
ช้ินเนื้อ คือ 70  และ 80 องศาเซลเซียส นาน 2 นาที ปดผนึกดวยระบบสุญญากาศ เปรียบเทียบกับ  
ไกกอและท่ีมีการใช และไมใชโซเดียมไนไตรท ผสมในเครื่องแกงและสารละลายน้ําหมัก บรรจุ
ถุงพลาสติกทนรอนโปรงแสง ชนิดไนลอน 15/โพลีเอทธิลีนชนิดความหนาแนนต่ํา 65 แตไมผาน
การใหความรอนในการทําลายจุลินทรีย  เก็บรักษาผลิตภัณฑท้ัง 4 ชุดการทดลอง ท่ีอุณหภูมิ           
4  องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 60 วัน วิเคราะหสมบัติทางเคมี กายภาพ และทางจุลินทรีย ดังนี้ 
น้ําหนักของผลผลิต (Product yield)  คา Aw (Water activity)   คาพีเอช   คาแรงเฉือน (Shear force) 
ดวย Warner-Bratzler blade    ลักษณะเนื้อสัมผัสประเมินในรูปแบบ Texture profile analysis 
(TPA)    ลักษณะโครงสรางทางจุลภาคของไกกอและ   คาสีดวยเครื่อง Hunterlab Mini Scan EZ   
ปริมาณมาโลนอัลดีไฮดดวยเทคนิค TBARs  ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (Total plate count), 
Escherichia coli โดยวิธี MPN, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Salmonella spp. Lactic 
acid bacteria  ปริมาณยีสตและรา  คุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธีใหคะแนนความชอบแบบ    
7-Point hedonic scale 

 4.2.1  น้ําหนักของผลผลิต  
การวิเคราะหน้ําหนักรอยละของผลผลิตของตัวอยางไกกอและ โดยทําการคํานวณ

เปนรอยละของน้ําหนักเนื้อไกเริ่มตนกับน้ําหนักของไกกอและ ผลการทดลองดังแสดงในตาราง    
ท่ี 10 พบวา น้ําหนักรอยละของผลผลิตทุกชุดการทดลองไมมีความแตกตางทางสถิติ (p>0.05) 
ถึงแมวาไกกอและท่ีมีการใชเทคนิค Sous vide จะมีการใชความรอนในการทําลายจุลินทรียท่ี
อุณหภูมิ 70 และ 80 องศาเซลเซียส แตการบรรจุไกกอและในถุงพลาสติกทนรอนโปรงแสง         
ในสภาวะสุญญากาศ กอนจะไปผานการใหความรอน อาจทําใหสามารถชวยปองกันการสูญเสียน้ํา
ได ทําใหไมเกิดความแตกตางระหวางชุดการทดลองท่ีมีการใชและไมใชเทคนิค Sous vide 
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 4.2.2  คา Aw  
  การวิเคราะหคา Aw ของตัวอยางไกกอและท้ัง 4  ชุดการทดลอง ผลการทดลอง  
ดังแสดงในตารางท่ี 10 พบวา คาAw  ทุกชุดการทดลองไมมีความแตกตางทางสถิติ (p>0.05)      
อาจเนื่องมาจากกรรมวิธีการผลิตไกกอและเริ่มตั้งแตการเตรียมเนื้อไก สวนผสมของเครื่องแกง    
กอและ รวมท้ังการผลิตเปนไกกอและ จะไมมีความแตกตางระหวางชุดการทดลอง ยกเวน           
ในขั้นตอนการใชเทคนิค Sous vide ท่ีมีการบรรจุไกกอและภายใตสภาวะสุญญากาศรวมกับการใช
ความรอน แตอยางไรก็ตามการใชภาชนะบรรจุ  จะสามารถชวยปองกันการสูญเสียความช้ืน ถึงแม
จะมีการใหความรอนอีกครั้งกับชุดการทดลองท่ีมีการใชเทคนิค Sous vide ก็ตาม ดังนั้นจึงไมสงผล
ตอการเปล่ียนแปลงของปริมาณตัวถูกละลายตางๆท่ีเปนสวนผสมในเครื่องแกง หรือในช้ินเนื้อ     
ทําใหไมมีผลตอคา Aw ในแตละชุดการทดลอง 

ตารางที่ 10  น้ําหนักของผลผลิต และ คา Aw  ของไกกอและ 
Treatment Product yield (%) Water activity  

nonSV/nonNaNO2 
nonSV/NaNO2 
SV70/NaNO2 
SV80/NaNO2 

110.30±0.96 
110.53±0.94 
110.25±0.87 
111.08±0.41 

0.99±0.00 
0.98±0.00 
0.99±0.00 
0.98±0.00 

nonSV/nonNaNO2: ไกกอและท่ีไมใชโซเดียมไนไตรทและไมใชเทคนคิ Sous vide  
nonSV/NaNO2: ไกกอและท่ีใชโซเดียมไนไตรทและไมใชเทคนิค Sous vide  
SV70/NaNO2: ไกกอและท่ีใชโซเดียมไนไตรทและใชเทคนิค Sous vide 70 องศาเซลเซียส 
SV80/NaNO2: ไกกอและท่ีใชโซเดียมไนไตรทและใชเทคนิค Sous vide 80 องศาเซลเซียส  
คาเฉล่ียของทุกชุดการทดลองไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ท่ีระดับความเช่ือม่ัน

รอยละ 95 (p>0.05) 
คาเฉล่ีย±คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน ของน้ําหนักผลผลิต จากการวัด 6 ซํ้า  
คาเฉล่ีย±คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน ของคา Aw จากการวัด 3 ซํ้า  
 
 4.2.3  คาพีเอช  

การวิเคราะหคาพีเอชของไกกอและ ท้ัง 4 ชุดการทดลอง ดวยเครื่อง pH meter    
ผลการทดลองดังแสดงในตารางท่ี 11 พบวาคาพีเอชของไกกอและทุกชุดการทดลองมีแนวโนมใน
การเปล่ียนแปลงเพ่ิมขึ้นเล็กนอย เม่ือเปรียบเทียบกับคาพีเอชในวันเริ่มตนของการเก็บรักษา        



 
 
  

 
 
  52 

อาจเนื่องมาจากการใหความรอนดวยการอบท่ีอุณหภูมิ 175 องศาเซลเซียส จะสามารถลดหรือ
ทําลายปริมาณจุลินทรีย ทําใหเกิดการเปล่ียนแปลงคาพีเอชนอย  

 4.2.4  คาแรงเฉือน  
  การวิเคราะหคาแรงเฉือนของไกกอและท้ัง 4 ชุดการทดลอง โดยใชเครื่องวัด
ลักษณะเนื้อสัมผัส ดวย Warner-Bratzler Blade ผลการทดลองดังแสดงในตารางท่ี 12 พบวา เนื้อไก
กอและทุกชุดการทดลองจะมีคาแรงเฉือนเพ่ิมขึ้น เม่ืออายุการเก็บรักษาเพ่ิมขึ้น อาจเนื่องมาจากการ
สูญเสียน้ําในระหวางการเก็บรักษาจากการเสียสภาพของโปรตีน ทําใหมีความนุมลดลง สงผลให  
ใชแรงในการตัดผานช้ินเนื้อสูงขึ้น สําหรับคาแรงเฉือนของเนื้อไกกอและท่ีมีการใชโซเดียม         
ไนไตรทและใชเทคนิค Sous vide ท้ัง 2 อุณหภูมิ คือ 70 และ 80 องศาเซลเซียส จะมีคาสูงกวา     
เนื้อไกกอและท่ีไมมีการใชเทคนิค Sous vide ท้ังท่ีมีการใชและไมใชโซเดียมไนไตรท เปนผล      
มาจากปจจัยรวมของการใช ความรอนในการทําลายจุลินทรียดวยเทคนิค Sous vide ทําใหโปรตีน
ไดรับความรอนในเวลานานกวา โปรตีนเกิดการเสียสภาพเพ่ิมมากขึ้น สงผลใหเนื้อมีความนุม
เพ่ิมขึ้น รวมกับการบรรจุในสภาวะสุญญากาศจะเกิดแรงบีบอัดระหวางถุงกับเนื้อไก นอกจากนี้แรง
บีบอัดท่ีเกิดขึ้น อาจสงผลใหเครื่องแกงไกกอและสามารถจะแทรกผานเขาไปในโครงสรางของเนื้อ
ไดมากขึ้น มีผลทําใหเนื้อมีความนุม  จึงใชแรงในการตัดผานช้ินเนื้อนอยกวา 
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ตารางที่ 11  คาพีเอชของไกกอและท่ีเก็บรกัษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 60 วัน  
pH value Treatment 

Day 0 Day 10 Day 20 Day 30 Day 40 Day 50 Day 60 
nonSV/nonNaNO2 6.03+0.02bw 6.02+0.03bx 6.02+0.02bx 6.04+0.02abx 6.04+0.02aby 6.07+0.02awx 6.04+0.02abx 
nonSV/NaNO2 6.01+0.03bw 6.02+0.01bx 6.02+0.02bx 6.10+0.04aw 6.09+0.02awx 6.07+0.04awx 6.07+0.03ax 
SV70/NaNO2 6.02+0.02bw 6.04+0.04bx 6.09+0.03aw 6.11+0.03aw 6.11+0.03aw 6.10+0.04aw 6.13+0.02aw 
SV80/NaNO2 6.03+0.03bw 6.10+0.06aw 6.09+0.05aw 6.09+0.01aw 6.07+0.02abxy 6.06+0.02abx 6.06+0.01abx 

nonSV/nonNaNO2: ไกกอและท่ีไมใชโซเดียมไนไตรทและไมใชเทคนคิ Sous vide  
nonSV/NaNO2: ไกกอและท่ีใชโซเดียมไนไตรทและไมใชเทคนิค Sous vide  
SV70/NaNO2: ไกกอและท่ีใชโซเดียมไนไตรทและใชเทคนิค Sous vide 70 องศาเซลเซียส  
SV80/NaNO2: ไกกอและท่ีใชโซเดียมไนไตรทและใชเทคนิค Sous vide 80 องศาเซลเซียส  
a-b: คาเฉล่ียในแนวนอนท่ีมีตัวอักษรตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 (p≤0.05) 
w-y: คาเฉล่ียในแนวตั้งท่ีมีตัวอักษรตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 (p≤0.05) 
คาเฉล่ีย±คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน จากการวัด 6 ซํ้า  
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ตารางที่ 12  คาแรงเฉือนของไกกอและท่ีเก็บรกัษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 60 วัน  
Shear force value (N) Treatment 

Day 0 Day 10 Day 20 Day 30 Day 40 Day 50 Day 60 
nonSV/nonNaNO2 14.79+1.09cw 15.27+0.79bcw 15.91+0.89abw 16.30+0.90aw 16.48+1.06aw 16.19+0.89abw 16.07+1.07abw 
nonSV/NaNO2 14.76+0.83cw 15.29+0.75bcw 15.82+0.98abw 16.20+1.09abw 16.41+1.04aw 16.51+1.06aw 16.45+1.03aw 
SV70/NaNO2 13.11+0.93dx 13.47+0.92cdx 13.85+0.72bcdx 14.25+0.83abcx 14.52+1.02abx 14.55+0.79abx 14.71+0.56ax 
SV80/NaNO2 13.09+0.83dx 13.50+0.94cdx 13.91+0.64bcx 14.17+0.86abcx 14.38+0.94abx 14.64+0.78abx 14.76+0.60ax 

nonSV/nonNaNO2: ไกกอและท่ีไมใชโซเดียมไนไตรทและไมใชเทคนคิ Sous vide  
nonSV/NaNO2: ไกกอและท่ีใชโซเดียมไนไตรทและไมใชเทคนิค Sous vide  
SV70/NaNO2: ไกกอและท่ีใชโซเดียมไนไตรทและใชเทคนิค Sous vide 70 องศาเซลเซียส  
SV80/NaNO2: ไกกอและท่ีใชโซเดียมไนไตรทและใชเทคนิค Sous vide 80 องศาเซลเซียส  
a-d: คาเฉล่ียในแนวนอนท่ีมีตัวอักษรตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 (p≤0.05) 
w-x: คาเฉล่ียในแนวตั้งท่ีมีตัวอักษรตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 (p≤0.05) 
คาเฉล่ีย±คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน ของน้ําหนักผลผลิต จากการวัด 12 ซํ้า  
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 4.2.5  ลักษณะเนื้อสัมผัสของไกกอและ โดยวิธี Texture profile analysis 
การวิเคราะหลักษณะเนื้อสัมผัสของไกกอและท้ัง 4 ชุดการทดลอง โดยใช

เครื่องวัดลักษณะเนื้อสัมผัส ประเมินในรูปแบบ Texture profile analysis (TPA) ผลการทดลอง    
ดังแสดงในรูปท่ี 9 และรายละเอียดในตารางภาคผนวกท่ี 1 พบวา ในวันเริ่มตนของการเก็บรักษา   
คาความแข็ง (Hardness) ของเนื้อไกกอและทุกชุดการทดลองไมมีความแตกตางทางสถิติ (p>0.05) 
แตเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาเพ่ิมขึ้น คาความแข็งมีแนวโนมเพ่ิมขึ้นในทุกชุดการทดลอง ซ่ึงใหผล
สอดคลองกับคาแรงเฉือน อันเปนผลเกี่ยวของกับปริมาณน้ําในเนื้อท่ีเกิดการสูญเสียในระหวางการ
เก็บรักษา ทําใหแรงท่ีใชในการเจาะทะลุช้ินเนื้อมีคาเพ่ิมมากขึ้น โดยเฉพาะอยางยิ่งไกกอและท่ีมี
การใชเทคนิค Sous vide ท้ัง 2 อุณหภูมิ พบวามีคาความแข็งต่ํากวา(p≤0.05) ไกกอและท่ีไมใช
เทคนิค Sous vide ท้ังท่ีมีการใชและไมใชโซเดียมไนไตรท เชนเดียวกับคาแรงท่ีใชในการบดเคี้ยว
อาหาร (Chewiness) (p≤0.05) อาจเปนผลมาจากการใชความรอนในระยะเวลาท่ีนานกวาทําใหเกิด
การละลายของเนื้อเยื่อเกี่ยวพันคอลลาเจนมากขึ้น ชวยเพ่ิมความนุมของเนื้อ (Voller-Reasonover et 
al., 1997; Wattanachant et al., 2008) รวมกับแรงบีบอัดจากสภาวะการบรรจุแบบสุญญากาศทําให
สวนท่ีเปนเครื่องแกงแทรกผานเขาภายในโครงสรางของเสนใยกลามเนื้อไดดี จึงใชแรงในการเจาะ
ทะลุช้ินเนื้อนอยกวา สวนคาความสามารถในการเกาะรวมตัว (Cohesieveness) พบวาไกกอและท่ีใช
เทคนิค Sous vide ท้ัง 2 อุณหภูมิ จะมีแนวโนมสูงกวา (p>0.05) ไกกอและท่ีไมใชเทคนิค Sous vide 
ในขณะท่ีคาความยืดหยุน (Springiness) ไมมีความแตกตางระหวางชุดการทดลอง (p>0.05) 
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รูปที่ 9   การประเมินลักษณะเนื้อสัมผัส โดยวิธี Texture profile analysis (TPA) ของไกกอและ 
nonSV/nonNaNO2: ไกกอและท่ีไมใชโซเดียมไนไตรทและไมใชเทคนคิ Sous vide  
nonSV/NaNO2: ไกกอและท่ีใชโซเดียมไนไตรทและไมใชเทคนิค Sous vide  
SV70/NaNO2: ไกกอและท่ีใชโซเดียมไนไตรทและใชเทคนิค Sous vide 70 องศาเซลเซียส  
SV80/NaNO2: ไกกอและท่ีใชโซเดียมไนไตรทและใชเทคนิค Sous vide 80 องศาเซลเซียส 
คาเฉล่ีย±คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน จากการวัด 12 ซํ้า 
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 4.2.6 ลักษณะโครงสรางระดับจุลภาคของไกกอและระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ            
4 องศาเซลเซียส 
  โครงสรางระดับจุลภาคของเนื้อไกกอและท้ัง 4 ชุดการทดลอง แสดงดวย
ภาพตัดขวางเสนใยกลามเนื้อจากกลองจุลทรรศนอิเลคตรอนแบบสองกราด (SEM: Scanning 
electron microscope) ดังแสดงในรูปท่ี 10 (วันท่ีผลิต) และรูปท่ี 11 (วันท่ี 40 ของการเก็บรักษา)  
  ในวันเริ่มตนของการเก็บรักษา พบวาไกกอและท่ีไมใชเทคนิค Sous vide ท้ังท่ีมี
การใชและไมใชโซเดียมไนไตรท จะสามารถสังเกตเห็นลักษณะชองวางระหวางเสนใยกลามเนือ้ได
คอนขางชัดเจน และเสนใยกลามเนื้อจะมีลักษณะคอนขางกลม ในขณะท่ีไกกอและท่ีมีการใช
เทคนิค Sous vide ท้ัง 2 อุณหภูมิ เสนใยกลามเนื้อจะมีลักษณะคอนขางเปนวงรี และชองวางระหวาง
เสนใยกลามเนื้อมีขนาดเล็กกวา สอดคลองกับขนาดขนาดเสนผานศูนยกลางของเสนใยกลามเนื้อ 
ซ่ึงพบวาไกกอและท่ีไมใชเทคนิค Sous vide จะมีขนาดเล็กกวา (p>0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับ        
ไกกอและท่ีใชเทคนิค Sous vide ท้ังนี้อาจเนื่องจากเทคนิค Sous vide จะมีการบีบอัดจากการบรรจุ
ในสภาวะสุญญากาศระหวางเพาชกับไกกอและท่ีอยูภายใน จึงทําใหโครงสรางของเสนใยกลามเนือ้
เปล่ียนแปลง รวมท้ังแรงบีบอัดดังกลาวทําใหเครื่องแกงจะสามารถแทรกซึมเขาสูภายในโครงสราง
ของเสนใยกลามเนื้อไดดีกวา เสนผานศูนยกลางจะมีขนาดใหญขึ้น เสนใยกลามเนื้อเรียงตัวกันแนน 
สงผลใหเกิดชองวางระหวางเสนใยกลามเนื้อนอยลง โดยเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาเพ่ิมขึ้นคือ    
ในวันท่ี 40 พบวาชองวางระหวางเสนใยกลามเนื้อของไกกอและท่ีไมใชเทคนิค Sous vide ท้ัง 2 ชุด
การทดลอง สามารถสังเกตเห็นชองวางของเสนใยกลามเนื้อไดอยางชัดเจนมากยิ่งขึ้น เชนเดียวกับ
ไกกอและท่ีไมไดใชเทคนิค Sous vide เสนใยกลามเนื้อมีการเรียงตัวอยางหลวมๆไมหนาแนน   
เห็นชองวางระหวางเสนใยกลามเนื้อไดเพ่ิมมากขึ้น เม่ือเปรียบเทียบกับวันท่ีเริ่มตนเก็บรักษา ท้ังนี้
อาจเปนผลมาจากเกิดการสูญเสียน้ําระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํา สงผลใหเสนใยกลามเนื้อหด
ตัวลง โดยเม่ือวัดขนาดเสนผานศูนยกลางของเสนใยกลามเนื้อมีคาลดลงเชนเดียวกัน (p>0.05)           
ดังตารางท่ี 13   
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                       nonSV/nonNaNO2     nonSV/NaNO2  
 

       
SV70/NaNO2     SV80/NaNO2 

รูปที่ 10 ลักษณะโครงสรางทางจุลภาคท่ีกําลังขยาย 500 เทา ของเนื้อไกกอและในวันท่ีผลิต 
nonSV/nonNaNO2: ไกกอและท่ีไมใชโซเดียมไนไตรทและไมใชเทคนิค Sous vide 
nonSV/NaNO2: ไกกอและท่ีใชโซเดียมไนไตรทและไมใชเทคนิค Sous vide  
SV70/NaNO2: ไกกอและท่ีใชโซเดียมไนไตรทและใชเทคนคิ Sous vide 70 องศาเซลเซียส 
SV80/NaNO2: ไกกอและท่ีใชโซเดียมไนไตรทและใชเทคนิค Sous vide 80 องศาเซลเซียส 
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                       nonSV/nonNaNO2     nonSV/NaNO2 
 

        
SV70/NaNO2       SV80/NaNO2 

รูปที่ 11  ลักษณะโครงสรางทางจุลภาคท่ีกําลังขยาย 500 เทา ของเนื้อไกกอและในวันท่ี 40 ของ   
การเก็บรักษา  
nonSV/nonNaNO2: ไกกอและท่ีไมใชโซเดียมไนไตรทและไมใชเทคนิค Sous vide 
nonSV/NaNO2: ไกกอและท่ีใชโซเดียมไนไตรทและไมใชเทคนิค Sous vide  
SV70/NaNO2: ไกกอและท่ีใชโซเดียมไนไตรทและใชเทคนคิ Sous vide 70 องศาเซลเซียส 
SV80/NaNO2: ไกกอและท่ีใชโซเดียมไนไตรทและใชเทคนิค Sous vide 80 องศาเซลเซียส 
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ตารางที่ 13   เสนผานศูนยกลางเสนใยกลามเนื้อของเนื้อไกกอและ ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 
4 องศาเซลเซียส 

Fiber diameter (µm) Treatment 
Day 0 Day 40 

nonSV/nonNaNO2 

nonSV/NaNO2 
SV70/NaNO2 
SV80/NaNO2 

48.21±4.59x 
48.87±3.09x 
49.92±3.04wx 
51.65±3.81w 

47.73±5.21w 
48.15±3.56w 
48.93±3.59w 
49.25±3.07w 

nonSV/nonNaNO2: ไกกอและท่ีไมใชโซเดียมไนไตรทและไมใชเทคนิค Sous vide 
nonSV/NaNO2: ไกกอและท่ีใชโซเดียมไนไตรทและไมใชเทคนิค Sous vide  
SV70/NaNO2: ไกกอและท่ีใชโซเดียมไนไตรทและใชเทคนิค Sous vide 70 องศาเซลเซียส 
SV80/NaNO2: ไกกอและท่ีใชโซเดียมไนไตรทและใชเทคนิค Sous vide 80 องศาเซลเซียส 
ไมมีความแตกตางทางสถิติของคาเฉล่ียในแนวนอน อยางมีนยัสําคัญทางสถิติ ท่ีระดับความเช่ือม่ัน

รอยละ 95 (p≤0.05) 
w-x:  คาเฉล่ียในแนวตั้งท่ีมีตัวอักษรตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ท่ีระดับ

ความเช่ือม่ันรอยละ 95 (p≤0.05) 
คาเฉล่ีย±คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน จากการวัด 20 ซํ้า 
  

4.2.7  คาสีของไกกอและพรอมบริโภค ดวยเคร่ือง Hunterlab Mini Scan EZ 
จากการวิเคราะหคาสี แบบ CIE (L*, a* และ b*) ดวยเครื่องวัดสี Hunterlab Mini 

Scan EZ ของไกกอและ ซ่ึงจําแนกคาสีเปนคาความสวาง (L*) คาความเปนสีแดง (a*) และคาความ
เปนสีเหลือง (b*) โดยวัดจากช้ินของเนื้อไกกอและท่ีมีเครื่องแกงกอและเคลือบผิวหนาของช้ินไก     
ผลการทดลองดังแสดงในรูปท่ี 12 และรายละเอียดในตารางภาคผนวกท่ี 2 พบวา เม่ือระยะเวลา   
การเก็บรักษาเพ่ิมขึ้น  คา L*, a* b* มีแนวโนมการเปล่ียนแปลงลดลงเล็กนอยทุกชุดการทดลอง 
(p>0.05) โดยเม่ือพิจารณาจากช้ินตัวอยางไกกอและ ท่ีมีเครื่องแกงกอและเคลือบบนผิวท่ัวท้ังช้ินไก 
มีสีแดงคอนขางชัดเจน โดยจะพบวา คา a* ของไกกอและจากชุดการทดลองท่ีใชเทคนิค Sous vide 
คือ SV70/NaNO2 และ SV80/NaNO2 (p>0.05) จะมีคา a* สูงกวาเล็กนอยเม่ือเปรียบเทียบกับ        
ไกกอและท่ีไมใชเทคนิค Sous vide คือ nonSV/nonNaNO2 และ nonSV/NaNO2 ท้ังนี้อาจ
เนื่องมาจากการใชอุณหภูมิในการใหความรอนระยะเวลานานกวา สงผลใหเกิดการเปล่ียนแปลง
ของสารสีในกลุมของแคโรทีนอยดท่ีพบมาในพริกแดง (นิธิยา, 2549) นอกจากนี้การลดลงของ     
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คา a* และ b* ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา อาจเนื่องมาจากแคโรทีนอยดสลายตัวไดงายจาก
ปฏิกิริยาออกซิเดชัน โดยเฉพาะเม่ือละลายอยูในน้ํามัน จึงถูกทําลายไดงาย (นิธิยา, 2549) สอดคลอง
กับผลการศึกษาการเปล่ียนแปลงปริมาณมาโลนอัลดีไฮดของไกกอและ (รูปท่ี 13) ท่ีบงบอกถึง    
การเกิดออกซิเดชันของไขมัน พบวาเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาเพ่ิมขึ้น ไกกอและจะมีการ           
เกิดออกซิเดชันเพ่ิมขึ้น โดยพิจารณาไดจากปริมาณมาโลนอัลดีไฮดท่ีเพ่ิมขึ้นเชนเดียวกัน 
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รูปที่ 12      คา L*, a*, b* ของไกกอและบรรจุในถุงพลาสติกทนรอนโปรงแสง เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ                       
4 องศาเซลเซียส  

           nonSV/nonNaNo2: ไกกอและท่ีไมใชโซเดียมไนไตรทและไมใชเทคนิค Sous vide 
           nonSV/NaNo2: ไกกอและท่ีใชโซเดียมไนไตรทและไมใชเทคนิค Sous vide  
           SV70/NaNo2: ไกกอและท่ีใชโซเดียมไนไตรทและใชเทคนิค Sous vide 70°C     
           SV80/NaNo2: ไกกอและท่ีใชโซเดียมไนไตรทและใชเทคนิค Sous vide 80°C 
คาเฉล่ีย±คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน จากการวัด 20 ซํ้า  
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4.2.8  ปริมาณมาโลนอัลดีไฮดของไกกอและพรอมบริโภค 
  ปฎิกิริยาออกซิเดชันของไขมัน เปนกระบวนการท่ีสามารถเกิดขึ้นไดโดยมีแสง
และอุณหภูมิเปนตัวเรง ซ่ึงจะเกิดกับกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวสูง (Polyunsaturated fatty acid: 
PUFA) ได งายและกอให เกิดการ เปล่ียนแปลงคุณภาพอาหารด านต างๆ (Gray, 1978)             
ปริมาณมาโลนอัลดีไฮด  (Malonaldehyde) เกิดจากการท่ีไขมันถูกถูกออกซิไดส (Oxidize)             
ไดสารประกอบมาโลนอัลดีไฮด ซ่ึงเม่ือทําปฏิกิริยากับกรดไทโอบาบิทูริก (2-thiobabituric acid) 
เกิดเปน สารประกอบสีแดง รายงานผลเปนมิลลิกรัมมาโลนอัลดีไฮดตอตัวอยาง 1 กิโลกรัม       
(มก.มาโลนอัลดีไฮด/ 1 กก.ตัวอยาง) สําหรับใชเปนวิธีวัดการเกิดออกซิเดชันในผลิตภัณฑ           
ผลการทดลองดังแสดงในรูปท่ี 13 และรายละเอียดในตารางภาคผนวกท่ี 3 พบวา เม่ือระยะเวลา   
การเก็บรักษาเพ่ิมขึ้น ปริมาณมาโลนอัลดีไฮดของเนื้อไกกอและและเครื่องแกงกอและ                  
ในทุกชุดการทดลองมีแนวโนมเพ่ิมขึ้น (p>0.05) โดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ไกกอและ          
ชุดการทดลอง nonSV/nonNaNO2 ท้ังในสวนของเนื้อไกและเครื่องแกง จะมีปริมาณมาโลน-         
อัลดีไฮดสูงท่ีสุด (2.89-3.54 และ 2.20-2.99 มก.มาโลนอัลดีไฮด/1 กก.ตัวอยาง ตามลําดับ)          
เม่ือเปรียบเทียบกับไกกอและจากชุดการทดลองอ่ืน ท้ังนี้เปนผลมาจากชุดการทดลองดังกลาว       
ไมมีการเติมโซเดียมไนไตรทในสารหมักเนื้อและเครื่องแกง ซ่ึงเปนผลมาจากคุณสมบัติของ
โซเดียมไนไตรทท่ีมีบทบาทสําคัญในการตานการเกิดออกซิเดชันในเนื้อสัตว รวมท้ังการปองกัน
การเกิดกล่ินรสผิดปกติ (warmed-over flavor) ระหวางการเก็บรักษา (Shahidi et al., 1986)  ผลของ
โซเดียมไนไตรทยังรวมถึงคุณสมบัติตางๆท่ีเกี่ยวของกับการลดการเกิดออกซิเดชัน ไดแก 
ความสามารถในการปองกันการปลดปลอยเหล็กจากไมโอโกลบินและฮีโมโกลบิน ความเสถียร
ของไขมันในเซลลเมมเบรน หรือการเกิดอนุพันธของ ไนไตรทท่ีมีคุณสมบัติตานการเกิด
ออกซิเดชัน (St. Angelo et al., 1987) Han and Yamauchi (2000) รายงานเกี่ยวกับการใชโซเดียม-
ไนไตรทในเนื้อสุกรบด ท่ีระดับความเขมขน 100 ppm. เปรียบเทียบกับชุดควบคุม (0 ppm.)          
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํา พบวา เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 14 วัน ปริมาณมาโลนอัลดีไฮดในชุดควบคุม
เพ่ิมขึ้น 8.1 เทา ในขณะท่ีชุดการทดลองท่ีใชโซเดียมไนไตรท ปริมาณมาโลนอัลดีไฮดเพ่ิมขึ้น 1.4 
เทา ประกอบกับไกกอและ nonSV/nonNaNO2 ไมมีการบรรจุภายใตสภาวะสุญญากาศ จึงทําใหเกิด    
การออกซิเดชันของไขมันไดงายกวาชุดการทดลองอ่ืน ซ่ึงเม่ือพิจารณาเฉพาะสวนของเนื้อไก        
จะพบวามีปริมาณมาโลนอัลดีไฮดสูงกวาเครื่องแกง อาจเนื่องมาจากสวนผสมในเครื่องแกงมี
สารประกอบบางชนิดท่ีมีคุณสมบัติเปนสารตานการเกิดออกซิเดชันไดโดยธรรมชาติ เชน กระเทียม
มีสารอัลลิอิน (Alliin)  ไดอัลลิลซัลไฟด (Diallyl sulphide) อัลลิลซัลไฟด (Allyl sulphide) และ       
โพรพิลซัลไฟด (Propyl sulphide) (Yang et al., 1993; Pakawatchai et al., 2009)  พริกช้ีฟาแดง 
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(Sánchez-Escalante et al., 2003; Martinez et al., 2006) มีแคปไซซินอยด (Capsaicinoids) 
(Henderson and Henderson, 1992) หัวหอมแดง มีสารประกอบฟนอลิค (Phenolic compounds) 
และไดอัลลิลไดซัลไฟด (Diallyl disulfide) (Leelarungrayub et al., 2006) สงผลใหปริมาณ            
มาโลนอัลดีไฮดในเครื่องแกงนอยกวาในเนื้อไก แตอยางไรก็ตามปริมาณมาโลนอัลดีไฮดของ       
ไกกอและจากชุดการทดลอง SV70/NaNO2 และ SV80/NaNO2 ท้ังในเนื้อไกและเครื่องแกง พบวา   
มีปริมาณต่ํากวาเม่ือเปรียบเทียบกับไกกอและชุดการทดลอง nonSV/NaNO2 ท้ังนี้อาจเกิดขึ้นจาก
เทคนิค Sous vide ซ่ึงมีการบรรจุในสภาวะสุญญากาศ ทําใหสามารถลดปริมาณออกซิเจนในภาชนะ
บรรจุ และชวยลดการเกิดออกซิเดชันของไขมันได (Fernandez-Espla and O’Neill, 1993) 
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รูปที่13  การเปล่ียนแปลงของปริมาณมาโลนอัลดีไฮดของไกกอและท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ                 
4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 60 วัน  
nonSV/nonNaNO2: ไกกอและท่ีไมใชโซเดียมไนไตรทและไมใชเทคนิค Sous vide 
nonSV/NaNO2: ไกกอและท่ีใชโซเดียมไนไตรทและไมใชเทคนิค Sous vide  
SV70/NaNO2: ไกกอและท่ีใชโซเดียมไนไตรทและใชเทคนิค Sous vide 70 องศาเซลเซียส 
SV80/NaNO2: ไกกอและท่ีใชโซเดียมไนไตรทและใชเทคนิค Sous vide 80 องศาเซลเซียส 
คาเฉล่ีย±คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน จากการวัด 3 ซํ้า  
 
4.2.9  คุณภาพทางจุลินทรียของไกกอและพรอมบริโภค 

การประเมินการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางจุลินทรียของไกกอและพรอมบริโภค  
ซ่ึงทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 60 วัน ผลการทดลองดังแสดงใน
ตารางท่ี 14 และ 15 พบวาตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาไกกอและทุกชุดการทดลอง มีปริมาณ        
จุลินทรียท้ังหมด (Total plate count) นอยกวา 1 log CFU/g  นอกจากนี้ไกกอและจากชุดการทดลอง 
nonSV/nonNaNO2, nonSV/NaNO2 และ SV70/NaNO2 พบปริมาณยีสตและราในชวงระยะเริ่มตน
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ของการเก็บรักษา อาจเปนไปไดท่ีมีการปนเปอนระหวางกรรมวิธีการผลิต และมีจํานวนจุลินทรีย
ในปริมาณเริ่มตนสูง ซ่ึงทําใหเหลือรอดชีวิตจากการใหความรอน ในขณะท่ีไกกอและจาก           
ชุดการทดลอง SV80/NaNO2 ไมพบการเจริญของยีสตและรา ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา อาจ
เปนผลเนื่องมาจากการใหความรอนท่ีอุณหภูมิสูงและระยะเวลานานกวา SV70/NaNO2 มีผลตอ    
การทําลายปริมาณจุลินทรียเริ่มตนไดดีกวา ทําใหไมมีปริมาณจุลินทรียท่ีรอดชีวิต และจากผล      
การตรวจวิเคราะหปริมาณจุลินทรียกอโรค ไดแก Escherichia coli โดยวิธี MPN, Staphylococcus 
aureus, Bacillus cereus, Salmonella spp. รวมท้ังแบคทีเรียแลคติก พบวาไกกอและ                      
ทุกชุดการทดลองไมพบการเจริญของเช้ือจุลินทรียดังกลาว ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา             
ซ่ึงเม่ือเปรียบเทียบกับขอกําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนไกปรุงรสพรอมบริโภค (มผช.
755/2548) ท่ีระบุวา จํานวนจุลินทรียท้ังหมดตองไมเกิน 1x104 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม  
Salmonella spp. ตองไมพบในตัวอยาง 25 กรัม  Staphylococcus aureus ตองนอยกวา 10 โคโลนีตอ
ตัวอยาง 1 กรัม   Escherichia coli โดยวิธี MPN ตองนอยกวา 3 ตอตัวอยาง 1 กรัม  และปริมาณยีสต
และรา ตองไมเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม จากผลการศึกษาพบวาไกกอและทุก                  
ชุดการทดลองมีจุลินทรียอยูในเกณฑท่ีกําหนด  

ผลจากการประเมินคุณภาพทางจุ ลินทรียของไกกอและพรอมบริโภคท้ัง                
4 ชุดการทดลอง พบวาไมมีความแตกตางระหวางชุดการทดลอง เนื่องจากเปนไกกอและเปน
ผลิตภัณฑท่ีผานการใหความรอนสูงในขั้นตอนของการอบท่ีอุณหภูมิสูง 175 องศาเซลเซียส       
เปนเวลา 40 นาที สามารถทําลายจุลินทรียได และแสดงถึงประสิทธิภาพในการยับยั้งจุลินทรีย    
อาจเปนผลมาจากปจจัยอ่ืนๆรวมกันหลายประการ ไดแก การใชสารหมักเนื้อกอนนํามาผลิตเปน   
ไกกอและ โดยเฉพาะอยางยิ่งฟอสเฟตท่ีมีผลตอการยับยั้งการเจริญและการแบงเซลของแบคทีเรีย  
(Molins, 1991) เนื่องจากเกิดปฏิกิริยาระหวางประจุลบของฟอสเฟตกับประจุบวกของโลหะท่ี
จําเปนสําหรับการเจริญของจุลินทรีย (Chueachuaychoo  et al., 2011) หรือสวนผสมบางชนิดจาก
สมุนไพร/เครื่องเทศในเครื่องแกงกอและท่ีมีผลในการยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย (Antimicrobial 
activity) นั่นคือ อัลลิซิน (Allicin) ในกระเทียม ท่ีสามารถยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียไดท้ังแกรม
บวกและแกรมลบ (Curtis et al., 2004; Bakri and Douglas, 2005; Siripongvutikorn et al., 2008) 
โดย Seah et al. (2010) พบวาสารสกัดจากกระเทียมสด ท่ีสกัดดวยวิธีการปนผสมในอัตราสวน
กระเทียมตอน้ํา เทากับ 100 กรัม:300 มิลลิลิตร มีความสามารถในการยับยั้งการเจริญของ 
Staphylococcus aureus และ Bacillus cereus ท่ีความเขมขนต่ําสุด (The minimal inhibitory 
conc.:MIC) เทากับ 0.407 และ 0.409 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร  และสามารถทําลายจุลินทรีย (The 
minimal bactericidal conc.:MBC) ท้ัง 2 ชนิดท่ีระดับความเขมขนต่ําสุดเทากับ 3.259 และ 0.815 
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มิลลิกรัม/มิลลิลิตร ตามลําดับ นอกจากนี้ไดอัลลิล-ซัลไฟด (Diallyl sulfide) และแอสคาลิน  
(Ascalin) ในหอมแดงสามารถยับยั้งการเจริญของเช้ือราและจุลินทรียกอโรค (Mahmoudabadi and 
Gharib, 2009; Rattanachaikunsopon and Phumkhachorn, 2009) รวมท้ังแคปไซซิน (Capscicin) ใน
พริกช้ีฟาแดงสามารถยับยั้งการเจริญของ Bacillus cereus , Bacillus subtilis, Clostridium 
sporogenes, Clostridium tetani, and Streptococcus pyogenes (Cichewicz and Thorpe, 1996)  

ตารางที่ 14  ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดของไกกอและ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  
Total viable count (log CFU/g) Treatment 

Day0 Day10 Day20 Day30 Day40 Day50 Day60 
nonSV/nonNaNO2 

nonSV/NaNO2 
SV70/NaNO2 
SV80/NaNO2 

<1 
<1 
<1 
<1 

<1 
<1 
<1 
<1 

<1 
<1 
<1 
<1 

<1 
<1 
<1 
<1 

<1 
<1 
<1 
<1 

<1 
<1 
<1 
<1 

<1 
<1 
<1 
<1 

nonSV/nonNaNO2: ไกกอและท่ีไมใชโซเดียมไนไตรทและไมใชเทคนิค Sous vide 
nonSV/NaNO2: ไกกอและท่ีใชโซเดียมไนไตรทและไมใชเทคนิค Sous vide  
SV70/NaNO2: ไกกอและท่ีใชโซเดียมไนไตรทและใชเทคนิค Sous vide 70 องศาเซลเซียส 
SV80/NaNO2: ไกกอและท่ีใชโซเดียมไนไตรทและใชเทคนิค Sous vide 80 องศาเซลเซียส 

ตารางที่ 15  ปริมาณยีสตและรา ของไกกอและ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
 Yeast and molds (CFU/g) Treatment 

Day0 Day10 Day20 Day30 Day40 Day50 Day60 
nonSV/nonNaNO2 

nonSV/NaNO2 
SV70/NaNO2 
SV80/NaNO2 

2 
2 
1 
0 

3.5 
0 
2 
0 

0 
0 
0 
0 

0 
0 
0 
0 

1 
0 
0 
0 

0 
0 
0 
0 

0 
0 
0 
0 

nonSV/nonNaNO2: ไกกอและท่ีไมใชโซเดียมไนไตรทและไมใชเทคนิค Sous vide 
nonSV/NaNO2: ไกกอและท่ีใชโซเดียมไนไตรทและไมใชเทคนิค Sous vide  
SV70/NaNO2: ไกกอและท่ีใชโซเดียมไนไตรทและใชเทคนิค Sous vide 70 องศาเซลเซียส 
SV80/NaNO2: ไกกอและท่ีใชโซเดียมไนไตรทและใชเทคนิค Sous vide 80 องศาเซลเซียส 
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4.2.10  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไกกอและ 
การประเมินทางประสาทสัมผัสเพ่ือศึกษาการยอมรับของผูบริโภค ไดเตรียม      

ไกกอและแยกจากการผลิตในขอ 4.2.9 เนื่องจากตองใชตัวอยางปริมาณมากในการประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัส  ดานลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส กล่ิน รสชาติ และความชอบโดยรวมของ       
ไกกอและท่ีเตรียมจากเนื้อไกท่ีหมักดวยสารละลายผสมระหวางโซเดียมคลอไรดรอยละ 5/โซเดียม
ไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1/กรดซิตริก รอยละ 0.02 รวมกับการใชหรือไมใชโซเดียมไนไตรท และ
เทคนิค Sous vide ท้ัง 4 ชุดการทดลอง โดยใชผูทดสอบจํานวน 30 คน ประเมินคุณภาพ              
ทางประสาทสัมผัส ดวยวิธีการใหคะแนนความชอบแบบ 7-Point hedonic scale ระหวางการเก็บ
รักษาเปนเวลา 60 วัน แสดงรายละเอียดในตารางท่ี 13 โดยในวันท่ี 50 ของการเก็บรักษาไกกอและ
จากชุดการทดลอง nonSV/nonNaNO2 รวมท้ังในวันท่ี 60 ของการเก็บรักษาไกกอและจาก            
ชุดการทดลอง nonSV/NaNO2 พบการเจริญของเช้ือราในตัวอยางไกกอและ ซ่ึงสามารถสังเกตเห็น
ไดดวยตาเปลา  จึงไมมีการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  

4.2.10.1  ลักษณะปรากฏ (Appearance) 
ค ะ แ น น เ ฉ ล่ี ย ค ว า ม ช อ บ ด า น ลั ก ษ ณ ะ ป ร า ก ฏ ข อ ง ไ ก ก อ แ ล ะ                         

ท้ัง 4 ชุดการทดลอง พบวาตลอดระยะเวลาการเกบ็รักษา ผูประเมินใหคะแนนสวนใหญอยูในระดับ    
ชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง (5.13-5.83 คะแนน) ยกเวนในวันท่ี 1 ของการเก็บรักษาไกกอและ 
ชุดการทดลอง nonSV/nonNaNO2 และชุดการทดลอง nonSV/NaNO2 จะพบวาไดคะแนนอยูใน
ระดับเฉยๆถึงชอบเล็กนอย (4.97 คะแนน) ซ่ึงมีคาคะแนนนอยกวาไกกอและชุดการทดลอง 
SV70/NaNO2 และ SV80/NaNO2  ท่ีไดรับคะแนนอยูในระดับชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง (5.40 
คะแนน) แตไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) ซ่ึงอาจเปนผลมาจากเกิดแรงบีบอัดจากการ
บรรจุดวยสภาวะสุญญากาศ ชวยทําใหเครื่องแกงสามารถแทรกซึมเขาสูช้ินเนื้อและเกาะตัวอยูบน
ช้ินเนื้อไกไดดีกวา จึงสงผลใหผูประเมินสังเกตเห็นความแตกตางระหวางชุดการทดลองท่ีใชและ 
ไมใชเทคนิค Sous vide  และเม่ือส้ินสุดระยะเวลาของการเก็บรักษาในวันท่ี 60 พบวาผูประเมินให
คะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏ ชุดการทดลอง SV80/NaNO2 สูงท่ีสุด (5.53) รองลงมาคือ 
ชุดการทดลอง SV70/NaNO2 (5.40)  (p>0.05)  

4.2.10.2  เนื้อสัมผัส (Texture) 
คะแนนเฉล่ียความชอบดานเนื้อสัมผัสของไกกอและ พบวาเม่ือระยะเวลา

การเก็บรักษาเพ่ิมขึ้น  ผูประเ มินใหคะแนนความชอบด านเนื้ อสัมผัสมีแนวโนมลดลง                    
ในทุกชุดการทดลอง อาจเนื่องมาจากมีการสูญเสียน้ําเกิดขึ้นระหวางการเก็บ สงผลใหเนื้อสัมผัส
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ขาดความชุมน้ํา ความนุมลดลง ท้ังนี้พบวา ตลอดระยะการเก็บรักษา ผูประเมินใหคะแนน
ความชอบไกกอและชุดการทดลอง SV70/NaNO2 และ SV80/NaNO2  ในระดับชอบเล็กนอยถึง 
ชอบปานกลาง โดยมีชวงคะแนนอยูระหวาง 5.17-5.67 คะแนน  ซ่ึงจะมีคาสูงกวาไกกอและท่ีไมใช
เทคนิค Sous vide ท้ังท่ีมีการใชโซเดียมไนไตรท (4.80-5.23 คะแนน) และไมใชโซเดียมไนไตรท 
(4.80-5.20 คะแนน) ซ่ึงจากผลการประเมินดังกลาวจะใหผลการทดลองสอดคลองกับคาแรงเฉือน
และคาความแข็ง ท้ังนี้อาจเปนผลท่ีเกิดจากปจจัยรวมสองประการจากการใชเทคนิค Sous vide    
นั่นคือการใชความรอนทําลายจุลินทรีย และการบรรจุในสภาวะสุญญากาศ สงผลใหลักษณะ      
เนื้อสัมผัสมีความนุมมากกวาไกกอและท่ีไมใชเทคนิค Sous vide และเม่ือส้ินสุดระยะเวลาการเก็บ
รักษาท่ี 60 วัน ผูประเมินใหคะแนนความชอบดานเนื้อสัมผัสไมแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05)  
ระหวางไกกอและชุดการทดลอง SV80/NaNO2 (5.20 คะแนน) และชุดการทดลอง SV70/NaNO2 
(5.17 คะแนน)  

4.2.10.3  กลิ่น  (Odour) 
คะแนนเฉล่ียความชอบดานกล่ินของไกกอและ เกิดจากความหอมท่ีไดรับ

จากกล่ินของเครื่องเทศในเครื่องแกงกอและ พบวา เม่ือส้ินสุดระยะเวลาการเก็บรักษาในวันท่ี       
40 สําหรับไกกอและชุดการทดลอง nonSV/nonNaNO2 และวันท่ี 50 ของไกกอและชุดการทดลอง
nonSV/NaNO2 พบวาผูประเมินใหคะแนนความชอบดานกล่ินลดลงจนอยูในระดับเฉยๆถึง       
ชอบเล็กนอย (4.73 และ 4.60 คะแนน ตามลําดับ) อาจเนื่องมาจากเริ่มมีกล่ินเปล่ียนแปลงไป ท้ังนี้   
ผูประเมินไดใหความเห็นเกี่ยวกับ ความหอมของเครื่องแกงลดลง และมีกล่ินหืนของเนื้อไกเล็กนอย 
ซ่ึงแตกตางจากชุดการทดลองอ่ืน นอกจากนี้การบรรจุในสภาวะสุญญากาศของเทคนิค Sous vide  
สามารถชะลอการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดช่ันของไขมันท่ีอาจทําใหเกิดความผิดปกติของกล่ินได ท้ังนี้
เม่ือส้ินสุดระยะเวลาการเก็บรักษาในวันท่ี 60 ผูประเมินใหคะแนนความชอบดานกล่ินของ           
ไกกอและชุดการทดลอง SV70/NaNO2 และ SV80/NaNO2  ไมแตกตางกันทางสถิต ิ(p>0.05) โดยมี
คาคะแนนอยูในระดับชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง เทากับ 5.50 และ 5.70 คะแนน ตามลําดับ 

4.2.10.4  รสชาติ (Flavour) 
คะแนนเฉล่ียความชอบดานรสชาติของไกกอและ พบวาตลอดระยะเวลา            

การเก็บรักษา ผูประเมินใหคะแนนไกกอและชุดการทดลอง SV80/NaNO2 สูงท่ีสุด โดยไดรับ
คะแนนอยูในชวงชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง (5.27-5.80 คะแนน) รองลงมาคือไกกอและ        
ชุดการทดลอง SV70/NaNO2 มีคะแนนในชวงชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง เชนเดียวกัน (5.13-
5.67 คะแนน) แตไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05)  และผูประเมินใหคะแนนความชอบ    
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ไกกอและชุดการทดลอง nonSV/nonNaNO2 และ nonSV/NaNO2 อยูในชวงเฉยๆถึงชอบเล็กนอย 
(4.60-5.27 และ 4.47-5.30 คะแนน ตามลําดับ) ซ่ึงผลการทดลองแสดงใหเห็นวาไกกอและ              
ท่ีมีการใชเทคนิค Sous vide จะไดรับการยอมรับจากผูประเมินในดานรสชาติสูงกวาไกกอและ       
ท่ีไมไดใชเทคนิค Sous vide ท้ังนี้อาจเนื่องจากเทคนิค Sous vide จะมีการบรรจุในสภาวะ
สุญญากาศ แรงบีบอัดทําใหเกิดการหดรัดตัวของภาชนะบรรจุกับอาหาร  เครื่องแกงกอและสามารถ
แทรกซึมเขาภายในช้ินเนื้อไกไดมากขึ้น เปนผลใหเกิดการผสมผสานระหวางเครื่องแกงและเนื้อไก
ไดดี สงผลใหมีรสชาติท่ีกลมกลอมมากกวาชุดการทดลองท่ีไมไดใชเทคนิค Sous vide 

4.2.10.5  ความชอบโดยรวม (Overall  acceptance) 
คะแนนเฉล่ียความชอบโดยรวม พบวาเม่ือส้ินสุดระยะเวลาการเก็บรักษา   

ในวันท่ี 60 วัน ผูประเมินใหคะแนนความชอบไกกอและชุดการทดลอง SV80/NaNO2 สูงท่ีสุด      
อยูในระดับชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง (5.87 คะแนน) รองลงมาคือชุดการทดลอง SV70/NaNO2 
อยูในระดับชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง (5.57 คะแนน) โดยไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
(p>0.05) ซ่ึงเม่ือพิจารณาคะแนนความชอบในทุกๆดาน จะพบวาผูประเมินจะใหการยอมรับ        
ไกกอและชุดการทดลอง SV80/NaNO2 สูงท่ีสุด ดังนั้นจึงสงผลใหคะแนนความชอบรวม                
มีคาสูงท่ีสุดเชนเดียวกัน    
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ตารางที่ 16  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธี 7-Point hedonic scale ของไกกอและ เก็บรกัษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส (ผูประเมิน 30 คน) 
Liking scores Attribute Treatment 

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

Appearance 

nonSV/nonNaNO2 

nonSV/NaNO2 
SV70/NaNO2 
SV80/NaNO2 

4.97+0.93aw 
4.97+0.96aw 
5.40+1.04aw 
5.40+0.97abw 

5.33+0.76aw 
5.37+0.96aw 
5.37+0.85aw 

5.50+0.86abw 

5.30+0.92aw 
5.40+1.00aw 
5.23+1.07aw 
5.27+0.83bw 

5.27+0.83ax 
5.33+0.80ax 
5.67+0.76aw 
5.83+0.79aw 

5.17+0.87aw 
5.27+1.01aw 
5.50+0.90aw 
5.57+0.86abw 

- 
5.13+0.68ax 
5.47+0.86awx 
5.70+0.95abw 

- 
- 

5.40+1.00aw 
5.53+0.78abw 

Texture 

nonSV/nonNaNO2 

nonSV/NaNO2 
SV70/NaNO2 
SV80/NaNO2 

4.83+1.07aw 
4.83+0.91aw 
5.27+0.98aw 
5.33+1.06aw 

5.23+0.97awx 
5.07+0.87ax 
5.63+1.10aw 
5.47+1.07awx 

5.20+0.76aw 
5.20+1.03aw 
5.30+1.09aw 
5.57+1.07aw 

4.93+0.94ax 
4.80+0.85ax 
5.63+1.03aw 
5.67+0.84aw 

4.80+0.81aw 
4.90+0.96aw 
5.30+0.79aw 
5.23+1.04aw 

- 
5.00+0.74ax 
5.43+1.10awx 
5.47+0.97aw 

- 
- 

5.17+1.05aw 
5.20+1.00aw 

Odour 

nonSV/nonNaNO2 

nonSV/NaNO2 
SV70/NaNO2 
SV80/NaNO2 

4.87+1.17aw 
5.00+0.95abw 
5.07+1.11aw 
5.10+0.99aw 

5.00+0.98aw 
4.87+1.01abw 
5.17+1.05aw 
5.27+1.08aw 

5.30+1.18aw 
5.20+1.21aw 
5.10+0.84aw 
5.27+1.08aw 

5.03+1.16ax 
5.13+0.97abx 
5.33+1.03awx 
5.60+0.77aw 

4.73+1.01ax 
4.87+0.97abx 
5.37+0.72aw 
5.40+0.89aw 

- 
4.60+0.93bx 
5.30+1.06aw 
5.60+0.89aw 

- 
- 

5.50+1.01aw 
5.70+0.95aw 

Flavour 

nonSV/nonNaNO2 

nonSV/NaNO2 
SV70/NaNO2 
SV80/NaNO2 

4.60+1.07bx 
4.47+0.97bx 
5.20+0.92abw 
5.27+1.01bw 

5.23+0.90aw 
5.23+0.94aw 
5.47+0.97abw 
5.37+1.00abw 

5.27+0.94aw 
5.17+1.05aw 
5.13+0.97bw 
5.37+0.89abw 

5.20+0.87ax 
5.30+0.92awx 
5.67+0.99aw 
5.70+0.84abw 

4.80+0.96abx 
4.83+0.99abx 
5.53+0.68abw 
5.60+0.67abw 

- 
4.97+0.81ax 
5.53+0.82abw 
5.80+0.76aw 

- 
- 

5.33+1.06abw 
5.70+0.99abw 
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ตารางที่ 16 (ตอ) 
Liking scores Attribute Treatment 

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

Overall 
acceptance 

nonSV/nonNaNO2 

nonSV/NaNO2 
SV70/NaNO2 
SV80/NaNO2 

4.90+1.09bx 
4.83+1.05ax 
5.30+0.84bwx 
5.53+0.78bw 

5.47+0.82awx 
5.23+1.04ax 
5.73+0.78abw 
5.50+1.01bwx 

5.47+0.57aw 
5.33+1.03aw 
5.50+0.86abw 
5.50+0.97bw 

5.07+1.01abx 
5.23+0.82ax 
5.83+0.91aw 
6.03+0.72aw 

4.87+1.01bx 
5.03+0.89ax 
5.83+0.83aw 
5.73+0.64abw 

- 
4.93+0.83ax 
5.63+0.81abw 
5.77+0.82abw 

- 
- 

5.57+0.77abw 
5.87+0.97abw 

nonSV/nonNaNO2: ไกกอและท่ีไมใชโซเดียมไนไตรทและไมใชเทคนคิ Sous vide  
nonSV/NaNO2: ไกกอและท่ีใชโซเดียมไนไตรทและไมใชเทคนิค Sous vide  
SV70/NaNO2: ไกกอและท่ีใชโซเดียมไนไตรทและใชเทคนิค Sous vide 70 องศาเซลเซียส  
SV80/NaNO2: ไกกอและท่ีใชโซเดียมไนไตรทและใชเทคนิค Sous vide 80 องศาเซลเซียส  
a-d: คาเฉล่ียในแนวนอนท่ีมีตัวอักษรตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 (p≤0.05) 
w-x: คาเฉล่ียในแนวตั้งท่ีมีตัวอักษรตางกันในแตละคุณลักษณะ มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 (p≤0.05) 
- : ไมไดทําการประเมิน (พบการเจริญของเช้ือรา) 
คาเฉล่ีย±คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน ผูทดสอบ 30 คน  

 
 
 




