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บทที่ 5 
 

สรุปผลการทดลอง 
   
 1. การศึกษาการเตรียมเนื้ออกไกในการผลิตไกกอและ จากการหมักเนื้ออกไก                
ดวยโซเดียมคลอไรด  โซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต กรดซิตริก และโซเดียมไบคารบอเนต                  
ซ่ึงประกอบดวย 6 ชุดการทดลองดังนี้ 1) เนื้ออกไกดิบ (ไมหมักดวยสารใดๆ); 2) เนื้อไกแชดวย    
น้ํากล่ัน; 3) เนื้อไกแชดวยสารละลายโซเดียมคลอไรดรอยละ 5; 4) เนื้อไกแชดวยสารละลาย 
โซเดียมคลอไรดรอยละ 5 รวมกับโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1; 5) เนื้อไกแชดวยสารละลาย
โซเดียมคลอไรดรอยละ 5 รวมกับโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1 และกรดซิตริกรอยละ 0.02 
และ 6) เนื้อไกแชดวยสารละลายโซเดียมคลอไรดรอยละ 5 รวมกับโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 
1 และโซเดียมไบคารบอเนตรอยละ 3  หมักท่ีอุณหภูมิ  4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 ช่ัวโมง พบวา          
ไกกอและท่ีเตรียมจากเนื้อไกท่ีหมักดวยโซเดียมคลอไรดรอยละ 5 รวมกับโซเดียมไตรโพลี-
ฟอสเฟตรอยละ 1 และกรดซิตริครอยละ 0.02 จะมีคาพีเอช ความสามารถในการอุมน้ํา (Water 
holding capacity) และน้ําหนักผลผลิต (Product yield) สูง การสูญเสียน้ําหนักหลังการใหความรอน 
(Cooking loss) และคาแรงเฉือน (Shear force) ต่ํา มีการบวมพองของเสนใยกลามเนื้อจากการดดูซับ
สารหมักไดดี สังเกตไดอยางชัดเจนท้ังกอนและหลังการใหความรอน พบภาพจากกลองจุลทรรศน
อิเลคตรอนแบบสองกราด (SEM) นอกจากนี้ชุดการทดลองดังกลาว ไดรับคะแนนการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัส (7-Point hedonic scale) สูงท่ีสุดทุกๆดาน ไดแก ลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส รสชาติ 
และการยอมรับโดยรวม เทากับ 5.17, 5.56, 5.50 และ 5.61 คะแนน ตามลําดับ รวมท้ังน้ําหนักของ
ผลผลิตรอยละ 110.95 ในขณะท่ีชุดควบคุมมีน้ําหนักผลผลิตรอยละ 99.58  ซ่ึงมีความเหมาะสมท่ีจะ
นําไปใชในการเตรียมเนื้อไกสําหรับผลิตไกกอและพรอมบริโภค รวมกับการใชเทคนิค Sous vide 
เพ่ือทําลายจุลินทรีย 

2. การศึกษาการใชเทคนิค Sous vide ทําลายจุลินทรีย ในผลิตภัณฑไกกอและพรอมบรโิภค 
รวมกับการเติมโซเดียมไนไตรทท่ีความเขมขนรอยละ 0.02 นําไปผลิตเปนไกกอและดวยเทคนิค 
Sous vide คือการบรรจุในถุงพลาสติกทนรอนโปรงแสง ชนิดไนลอน 15/โพลีเอทธิลีนชนิดความ
หนาแนนต่ํา 65 ภายใตสภาวะสุญญากาศรวมกับการใชอุณหภูมิ 2 ระดับคือ 70 และ 80 องศา
เซลเซียส ระยะเวลา 2 นาที เปรียบเทียบกับชุดการทดลองท่ีไมใชเทคนิค Sous vide ท่ีมีการเติม และ
ไมเติมโซเดียมไนไตรท เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 60 วัน พบวา ไกกอและ
พรอมบริโภคจากชุดการทดลองท่ีมีการใชเทคนิค Sous vide ท่ีอุณหภูมิ 70 และ 80 องศาเซลเซียส  
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จะใหผลการทดลองท่ีดีท่ีสุด มีปริมาณมาโลนอัลดีไฮด เทากับ 1.60-1.63 และ 1.62-1.65 มิลลิกรัม
ตอกิโลกรัมตัวอยาง คาแรงเฉือน 14.71 และ 14.76 นิวตัน ตามลําดับ แตอยางไรก็ตาม เม่ือเก็บรักษา
ไกกอและพรอมบริโภค เปนระยะเวลา 60 วัน พบวา ไกกอและท่ีใชเทคนิค Sous vide ท่ีอุณหภูมิ 80 
องศาเซลเซียส มีผลคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสสูงท่ีสุดทุกๆดาน ไดแก ลักษณะปรากฏ 
เนื้อสัมผัส กล่ิน รสชาติ และการยอมรับโดยรวม เทากับ 5.53, 5.20, 5.70, 5.70 และ 5.87 ตามลําดับ 
ผลการวิเคราะหทางจุลินทรีย พบวา ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาไกกอและทุกชุดการทดลอง     
ไมพบการเจริญของแบคทีเรียกอโรค (E. coli, Salmonella spp., Staphylococcus aureus, Bacillus 
cereus) รวมท้ังแบคทีเรียแลคติก นอกจากนี้จะพบปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (Total viable count) 
นอยกวา 1 log CFU/กรัมตัวอยาง สวนไกกอและชุดการทดลองท่ีไมใชโซเดียมไนไตรทและเทคนคิ 
Sous vide พบปริมาณยีสตและรามากกวาชุดการทดลองอ่ืน แตไมเกินปริมาณท่ีกําหนดใน
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนไกปรุงรสพรอมบริโภค (มผช.ไกปรุงรสพรอมบริโภค 755/2548)       
เม่ือพิจารณาอายุการเก็บรักษาของไกกอและพรอมบริโภคจากคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส 
พบวาไกกอและจากชุดการทดลอง   SV70-80/NaNO2 มีอายุการเก็บรักษาไมนอยกวา 60 วัน  

3. การใชสารหมักเนื้อในการเตรียมเนื้อไกกอนนําไปผลิตเปนไกกอและ สงผลใหเนื้อมี
ความสามารถในการอุมน้ําจากการดูดซับสารหมัก ชวยลดการสูญเสียน้ําหลังการใหความรอน   
เพ่ิมน้ําหนักใหกับผลิตภัณฑ และชวยลดตนทุนในการผลิต รวมท้ังมีผลตอการยอมรับของผูบริโภค  
ทางประสาทสัมผัส ทําใหเนื้อมีความนุม และชุมน้ํา และเม่ือมีการใชเทคนิค Sous vide รวมกับ           
การใชโซเดียมไนไตรทท่ีระดับความเขมขน 200 ppm.  และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ โดยมีการควบคุมการผลิต (Process control) ทุกขัน้ตอน ให
มีความสมํ่าเสมอในทุกครั้งของการผลิต เพ่ือใหผลิตภัณฑมีความปลอดภัยสําหรับการบริโภค 
พบวา ชุดการทดลอง SV70/NaNO2 และSV80/NaNO2 ซ่ึงมีการใชโซเดียมไนไตรทท่ีระดับความ
เขมขนรอยละ 0.02 รวมกับการใชเทคนิค Sous vide  สามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดไมนอยกวา  
60 วัน  โดยไมพบการเจริญของจุลินทรียกอโรค รวมท้ังปริมาณจุลินทรียท้ังหมด และปริมาณยีสต
และรา พบอยูในเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนไกปรุงรสพรอมบริโภค (มผช.755/2548) 
นอกจากนี้ยังพบวา ไกกอและท้ัง 2 ชุดการทดลองดังกลาว มีการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมัน
ต่ํา และไดรับคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสโดยรวมอยูในเกณฑท่ีดี เทากับ 5.33-5.70 
คะแนน  ดังนั้นจึงเปนแนวทางหนึ่งท่ีจะสามารถนําวิธีการผลิตดังกลาวไปพัฒนา และประยุกตใช
ในการผลิตและจําหนายไกกอและพรอมบริโภคเชิงพาณิชย  

 
 




