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บทคัดยอ 

ปจจุบันเคร่ืองในโคนํามาใชเพื่อการบริโภคเพราะมีรสชาติดีและมีคุณคาทางอาหาร แตอยางไรก็ตามความ
ปลอดภัยของกระเพาะโคท่ีนํามาบริโภคตองคํานึงถึงคุณภาพดานกายภาพ เคมี และ ชีวภาพ เชนกัน งานวิจัยน้ีมี
วัตถุประสงคเพ่ือศึกษาคุณภาพทางชีวภาพ เคมี และกายภาพ ของกระเพาะโคพ้ืนเมือง ที่ผานวิธีลางทําความสะอาด
ที่แตกตางกัน 7 กลุมการทดลอง คือ กลุมที่ 1 ใชน้ํารอนลวก กลุมที่ 2 ใชน้ําปูนใส กลุมที่ 3 ใชน้ําปูนขาว กลุมที่ 4 ใช
น้ํารอนลวก และแชโซดาไฟ กลุมที่ 5 ใชน้ําปูนใสแลวจึงนํามาลวกดวยน้ํารอน และแชโซดาไฟ กลุมที่ 6 ใชน้ําปูนขาว
แลวจึงนํามาลวกดวยนํ้ารอน และแชโซดาไฟ เปรียบเทียบกับกลุมตัวอยางกระเพาะโคจากตลาด (กลุมที่ 7) แบง
การศึกษาเปน 3 สวน คือ 1. การศึกษาคุณภาพทางดานจุลินทรีย ศึกษาปริมาณของจุลินทรียทั้งหมด (TPC) 2. ศึกษา
คุณภาพทางเคมี (โซดาไฟ สารฟอกขาว และฟอรมาลีน) 3. ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ โดยแรงตัดผาน (shear 
force) และ การประเมินทางประสาทสัมผัส ผลการทดลองพบวา คุณภาพทางดานจุลินทรียในวิธีที่ 1, 5 และ 6 มีจํานวน
จุลินทรียทั้งหมดนอยกวากลุมอื่น สวนคุณภาพทางเคมี พบสารโซดาไฟในกลุมที่ 4, 5, 6 และ 7 นอกจากนี้ยังพบสาร
ฟอกขาว และสารฟอรมาลีน ในกลุมที่ 7 สวนคุณภาพทางกายภาพของกระเพาะโคพื้นเมือง ในกลุมทดลองไมผานการ
แชโซดาไฟมีคาแรงตัดผานสูงกวากระเพาะโคในกลุมทดลองที่มีการแชโซดาไฟ และคะแนนความพึงพอใจโดยรวมของ
ผูบริโภคมีความชอบในกลุมที่ 7 มากท่ีสุด และกลุมที่มีคะแนนรองลงมาคือ กลุมที่ 4 สวนกลุมที่ 1 ซึ่งที่ใชน้ํารอนลวก
อยางเดียวมีคะแนนความพึงพอใจโดยรวมของผูบริโภคต่ําที่สุด แตเปนวิธีที่ปลอดภัยที่สุดสําหรับผูบริโภค ดังนั้นการ
ลางกระเพาะโคท่ีมีคุณภาพดี ทั้งทางดานเช้ือจุลินทรีย ทางดานกายภาพ ทางดานสารเคมีตกคาง รวมถึงมีคะแนน
ความพึงพอใจโดยรวมดี คือ กลุมที่ 4 เปนกลุมที่ใชน้ํารอนลวกในขั้นตอนการทําความสะอาด และแชโซดาไฟ เพราะ
กระเพาะโคมีลักษณะและเปนที่ยอมรับใกลเคียงกับกลุมตัวอยางกระเพาะโคทางการคาจากตลาด  
 

คําสําคัญ : กระเพาะโค  วิธีลางทําความสะอาด โคพื้นเมือง 
 

Abstract 
At present, tripe from cattle is used for consumption because tripe has good taste and nutrition. 

However, tripe for consumption must consider to be good quality and free from physical, chemical, and 
biological hazard also. This research was to study the biological, chemical, and physical quality of tripe 
from Thai native cattle. The seven treatments according to cleaning methods was followed:1) dipped in 
hot water 2) dipped in clear limestone water 3) dipped in limestone water 4) dipped in hot water and 
soaked in sodium hydroxide solution 5) dipped in clear limestone water and dipped in hot water before 
soaked in sodium hydroxide solution 6) dipped in limestone water and then dipped in hot water before 
soaked in sodium hydroxide solution and compared with 7) stomach samples from open market (control).  
 
1ภาควิชาสัตวบาล คณะเกษตรกําแพงแสน  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  วิทยาเขตกําแพงแสน นครปฐม 73140 
2ศูนยวิจัยและพัฒนาผลิตผลจากสัตว สถาบันสุวรรณวาจกกสิกิจเพื่อการคนควาและพัฒนาปศุสัตวและผลิตภัณฑสัตว มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน นครปฐม 73140 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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The study was divided to three studying parts: Part I: microbiology (Total Plate Count, TPC), Part II: 
chemical residues (sodium hydroxide, sulfur dioxide (bleach), and formalin), Part III: physical property 
(shear force) and sensory evaluation. The result showed that group 1, 5 and 6 had less TPC than the other 
groups. The sodium hydroxide residues found in group 4, 5, 6 and 7. Sulfur dioxide and formaldehyde 
were found in group 7. For physical property, the result showed cleaning method without sodium 
hydroxide soaking had higher value in shear force than sodium hydroxide soaking groups. The result of 
consumer acceptance showed that group 7 had the highest overall acceptation score and followed by 
group 4. Group 1 had the lowest score in overall acceptance. However, it is the safest way for consumers. 
So, cleaning method of tripe for good quality in microorganisms, the physical and chemical was a group 
with dipped tripe in hot water and put in sodium hydroxide solution (group 4) because of similar to the 
stomach samples from opened market. 
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บทนํา 
ประเทศไทยนิยมบริโภคเคร่ืองในโคเนื่องจากมีรสชาติดี ราคาถูก และมีคุณคาทางโภชนาการท่ีสูง แตปญหา

ดานกระบวนการผลิตเครื่องในโคในปจจุบันท่ีอาจยังมีขั้นตอนการผลิตท่ีไมถูกสุขลักษณะของการจัดการในการผลิต
อาหารที่ดี เชน กระบวนผาซากเพ่ือเอาเคร่ืองในออก  สารเคมีและวิธีการที่ใชลางทําความสะอาดเคร่ืองใน สารตกคาง
หรือจุลินทรียกอโรค รวมถึงดานสุขลักษณะสวนบุคคลท่ีดีของผูผลิต เปนตน สําหรับขั้นตอนในการลางทําความสะอาด
นั้นมีอยูหลายขั้นตอนท่ีเปนจุดเส่ียงที่อาจจะกอใหเกิดอันตรายแกผูบริโภค ไดแก อันตรายทางกายภาพ เคมี และ
ชีวภาพ โดยอันตรายทางกายภาพ อาจเกิดจากขั้นตอนการลางทําความสะอาดที่ไมดีพอ สงผลใหอาจมีการปนเปอน
ของเศษซากอาหาร ดิน ทราย หลงเหลืออยู สวนอันตรายทางชีวภาพ พบวามีการปนเปอนของเช้ือจุลินทรียที่กอโรคใน
ระบบทางเดินอาหาร เชน Coliforms, Escherichia coli, Salmonella, Campylobacter jejuni, Yersinia และปรสิต 
เชน Cysticercus bovis, Sarcocistis spp. และอันตรายทางเคมี อาจพบสารพิษตกคางในกลุมสารเคมีปองกันกําจัด
ศัตรูพืชหรือสัตว เชน คลอรเดน ดีดีที ออลดรินและ ดิลดริน เฮปตาคลอร  ยาสัตวตกคางในกลุมยาปฏิชีวนะ และสาร
เรงเนื้อแดง เชน คลอแรมเฟนิคอล เคลนบูเทอรอล สารปนเปอนในกลุมสารเคมีที่ใชทําความสะอาดเคร่ืองในและโลหะ
หนัก เชน ตะก่ัว ปรอท (ศศิธร และคณะ, 2553) 

ดังนั้นเพื่อความปลอดภัยในการนําเคร่ืองในโคไปบริโภค งานวิจัยนี้จึงไดใชกระเพาะโคพื้นเมืองมาศึกษาและ
หาวิธีการลางกระเพาะเพื่อใหไดวิธีการลางที่สะอาดและปลอดภัยตอผูบริโภค และสามารถนําความรูที่ไดไปเผยแพรสู
ผูประกอบการ ผูบริโภค หรือผูที่มีความเก่ียวของกับการนําเคร่ืองในโคไปใชประโยชนตอไป 
 

อุปกรณและวิธีการ 
เก็บตัวอยางกระเพาะโคจากโคพ้ืนเมือง ภายหลังจากการฆาและชําแหละเอาเครื่องในออก เก็บตัวอยางคร้ัง

ละ 6 กระเพาะ ทั้งหมด 3 คร้ัง (เดือนละ 1 คร้ัง) นํากระเพาะโคพ้ืนเมืองสวนของกระเพาะผาขี้ร้ิว (rumen) กระเพาะรัง
ผ้ึง (reticulum) กระเพาะสามสิบกลีบ (omasum) มาแบงเปน 7 กลุมทดลองตามวิธีการลางทําความสะอาดที่แตกตาง
กัน คือ  

กลุมที่ 1 ใชน้ํารอนลวก โดยนํากระเพาะโคไปลวกในนํ้ารอนอุณหภูมิประมาณ 70 องศาเซลเซียส โดยใชเวลา
ประมาณ 1 นาที หลังจากนั้นจึงนํามาขูดลางส่ิงสกปรกท่ียังติดอยูออก 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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กลุมที่ 2 ใชน้ําปูนใส โดยนํากระเพาะโคไปแชในน้ําปูนใส ที่เตรียมไว นานประมาณ 15 นาที หลังจากน้ันจึง
นํามาขูดลางส่ิงสกปรกท่ียังติดอยูออก) ซึ่งน้ําปูนใส เตรียมจากปูนแดง 50 กรัมตอนํ้า 1 ลิตร นํามาผสมใหเขากันแลว
ทิ้งใหตกตะกอน หลังจากนั้นนําสวนที่ใสมาใช 

กลุมที่ 3 ใชน้ําปูนขาว โดยนํากระเพาะโคไปแชในน้ําปูนขาว ที่เตรียมไว นานประมาณ 15 นาที หลังจากนั้น
จึงนํามาขูดลางส่ิงสกปรกท่ียังติดอยูออก ซึ่งน้ําปูนขาว เตรียมจากปูนขาว 50 กรัมตอน้ํา 1 ลิตร นํามาผสมใหเขากัน 

กลุมท่ี 4 ใชน้ํารอนลวกตามดวยสารละลายโซดาไฟ โดยนํากระเพาะโคไปลวกในน้ํารอนอุณหภูมิประมาณ 
70 องศาเซลเซียส โดยใชเวลาประมาณ 1 นาที แลวจึงนํามาขูดลางส่ิงสกปรกท่ียังติดอยูออก หลังจากนั้นนําไปแช
สารละลายโซดาไฟที่เตรียมไวปริมาตร 10 ลิตร นานประมาณ 20 นาที แลวลางออกดวยนํ้าสะอาด ซึ่งสารละลาย
โซดาไฟ เตรียมจากโซดาไฟ 5 กรัมตอน้ํา 1 ลิตร นํามาผสมใหเขากัน 

กลุมที่ 5 ใชน้ําปูนใส ตามดวยการลวกในน้ํารอน และแชสารละลายโซดาไฟ โดยนํากระเพาะโคไปแชในน้ํา
ปูนใสท่ีเตรียมไว นานประมาณ 15 นาที แลวจึงนํามาขูดลางส่ิงสกปรกท่ียังติดอยูออกหลังจากนั้นนําไปลวกในนํ้ารอน
อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นานประมาณ 1 นาที เพ่ือใหเน้ือเย่ือกระเพาะไมยุยเละเม่ือแชสารละลายโซดาไฟ แลวจึง
นํามาแชสารละลายโซดาไฟท่ีเตรียมไว ปริมาตร 10 ลิตร นานประมาณ 20 นาที แลวลางออกดวยนํ้าสะอาด 

กลุมที่ 6 ใชน้ําปูนขาว ตามดวยการลวกในนํ้ารอน และแชสารละลายโซดาไฟ โดยนํากระเพาะโคไปแชในน้ํา
ปูนขาวที่เตรียมไว นานประมาณ 15 นาที แลวจึงนํามาขูดลางส่ิงสกปรกท่ียังติดอยูออก หลังจากนั้นนําไปลวกในนํ้า
รอนอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นานประมาณ 1 นาที เพ่ือใหเน้ือเย่ือกระเพาะไมยุยเละเม่ือแชสารละลายโซดาไฟ แลว
จึงนํามาแชสารละลายโซดาไฟท่ีเตรียมไวปริมาตร 10 ลิตร นาน ประมาณ 20 นาที แลวลางออกดวยนํ้าสะอาด 

กลุมที่ 7 กลุมตัวอยางกระเพาะโคจากตลาด  
โดยวางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized Design; CRD) เก็บขอมูล 4 สวนคือ        

1. ศึกษาคุณภาพทางดานชีวภาพ โดยศึกษาปริมาณของเชื้อจุลินทรียทั้งหมด (Total plate count ; TPC) หลังทําความ
สะอาดในแตละกลุมทดลอง 2. ศึกษาคุณภาพทางดานเคมี โดยศึกษาสารเคมีที่ตกคางในกระเพาะโคหลังจาก
กระบวนการทําความสะอาด ไดแก ปริมาณสารฟอกขาว (Sulfur dioxide), สารฟอรมาลีน (Formaldehyde), สารบอ
แรกซ (Borax) และ สารโซดาไฟ (Sodium hydroxide) ในการศึกษาทางดานจุลินทรียและเคมีโดยการนํากระเพาะท้ัง 3 
สวน มารวมกันแลวจึงสุมตัวอยางเพื่อวิเคราะห 3. ศึกษาคุณภาพทางดานกายภาพของกระเพาะโคท้ัง 3 สวน ที่ลวกใน
น้ํารอน 100 องศาเซลเซียส นานเปนเวลา 1 นาที เพ่ือทําใหสุก แลวนํามาศึกษาเนื้อสัมผัสของกระเพาะโค โดยใชเคร่ือง 
Instron Universal Testing Machine (Lloyd Instrument; Hampshire, England) โดยใชหัววัดแบบตัด (cutting)            
4. ทดสอบการยอมรับกระเพาะโคท่ีปรุงสุกของผูบริโภค โดยใชวิธีการทดสอบแบบ consumer test ซึ่งใชผูประเมินเปน
กลุมผูบริโภคตามวิธีการของ ปราณี (2547) นําตัวอยางกระเพาะโคสวนสามสิบกลีบมาลางทําความสะอาดและลวกน้ํา
รอนท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 นาที เพื่อทําใหสุก แลวนํามาตัดเปนชิ้นขนาด 1x4 เซนติเมตร จากนั้น
นํามาใหผูตรวจชิมใหคะแนนการยอมรับวัดจากคะแนนลักษณะทางประสาทสัมผัส โดยมีผูตรวจชิมท้ังหมด จํานวน 
150 คน 

จากนั้นนําขอมูลทั้งหมดท่ีไดนํามาวิเคราะหหาความแปรปรวน (Analysis of Variance) พรอมทั้งเปรียบเทียบ
ความแตกตางระหวางคาเฉล่ียของแตละกลุมทดลองโดยใช Duncan’s new multiple range tests  
 

ผลการทดลองและวิจารณ 
1. ผลการศึกษาคุณภาพทางดานจุลินทรีย โดยนํากระเพาะท้ัง 3 สวน รวมกัน (Table 1) พบวา จํานวน

จุลินทรียทั้งหมด (log cfu/g) ของกระเพาะโคท่ีมีวิธีการลางทําความสะอาดท่ีตางกัน มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดของ
กระเพาะโคมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยกระเพาะโคสวนของกระเพาะผาขี้ร้ิวและรังผ้ึงที่   

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ไดจากตลาด (กลุมที่ 7) มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดมากท่ีสุด อยูในชวง 5.375 – 5.544 log cfu/g สวนการลางทํา
ความสะอาดในครั้งที่ 1 ของการเก็บขอมูล พบวากลุมที่ 1 มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดนอยที่สุดเทากับ 2.312 log cfu/g 
แตการลางทําความสะอาดในคร้ังที่ 2 และ คร้ังที่ 3 พบวากลุมที่ 5 มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดนอยที่สุดเทากับ 2.431 
log cfu/g และ 1.630 log cfu/g ตามลําดับ และเม่ือนํามาหาคาเฉล่ีย พบวากระเพาะโคท่ีไดจากการคา (กลุมที่ 7) มี
ปริมาณเชื้อจุลินทรียทั่วไปมากที่สุด เทากับ 5.439 log cfu/g  และพบวากลุมที่ 1, 5 และ 6 มีปริมาณเชื้อจุลินทรีย
นอยที่สุด (2.488, 2.434 และ 2.526 log cfu/g ตามลําดับ) เน่ืองมาจากกลุมที่ 7 อาจมีขั้นตอนของกระบวนการขนสง
หรือการแบงบรรจุ ระยะเวลาในการเก็บรักษากอนขาย รวมถึงไมไดระบุวันที่ผลิตบน บรรจุภัณฑ  ซึ่งอาจสงผลใหเกิด
การปนเปอนขามได สวนกลุมที่ 5 มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดนอยที่สุด อาจเน่ืองมาจากเปนวิธีการลางที่มีการใชปูนใส 
ซึ่งเตรียมมาจากปูนแดงละลายนํ้า โดยอาจจะสงผลใหกระเพาะติดสีแดงของปูนแดงในขณะลางทําความสะอาด จึง
ทําใหตองลางหลายครั้ง อีกทั้งยังมีการแชดวยโซดาไฟซ่ึงเปนขั้นตอนสุดทาย จึงตองทําการลางดวยน้ําเปลาหลาย ๆ 
คร้ัง เพ่ือกําจัดเมือกที่เกิดจากการแชสาระลายโซดาไฟ ซึ่งในขั้นตอนการเตรียมนํ้าปูนใส ในชวงที่ตักน้ําปูนใส ตองระวัง
ไมใหปูนแดงติดมาดวย 
 

Table 1 The total number of microorganisms (log cfu / g) of tripe (rumen, reticulum, and omasum) with 
different cleaning methods (mean ± SD) 

                       month 
Cleaning methods 

1 
(log cfu/g) 

2 
(log cfu/g) 

3 
(log cfu/g) 

Mean 
(log cfu/g) 

Group 1 2.312 f 2.565 d 2.585 c 2.488 ± 0.15d 

Group 2 2.788 e 3.325 b 3.415 b 3.176 ± 0.34bc 

Group 3 3.698b 2.955 c 3.410 b 3.356 ± 0.37b 

Group 4 3.602 b 2.515 d 2.240 d 2.786 ± 0.72bc 

Group 5 3.241c 2.431 d 1.630 f 2.434 ± 0.81d 

Group 6 2.934 d 2.625 cd 2.020 e 2.526 ± 0.46d 
Group 7 5.398 a 5.544 a 5.375 a 5.439 ± 0.09a 
a ,b, c,d ,e, f  Means in the same column with different superscripts differ significantly (p<0.05)  
 

2. ผลการศึกษาคุณภาพทางดานเคมี (Table 2) ตรวจพบสารโซดาไฟในกระเพาะโคท่ีลางดวยโซดาไฟมาก
ที่สุด โดยมีความแตกตางของสารโซดาไฟท่ีพบอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) คือตัวอยางกลุมที่ 7 หรือกลุม
ตัวอยางจากตลาดพบสารโซดาไฟในปริมาณมากที่สุด (42 ml/L) สวนสารฟอกขาวตรวจพบในกลุมที่ 7 ในปริมาณ
เฉล่ีย 2.58 mg/kg สวนสารฟอรมาลีนตรวจพบในตัวอยางกลุมที่ 7 และตรวจไมพบสารบอแรกซที่ตกคางในกลุมท่ี 7  

จากผลการตรวจสอบท่ีพบสารเคมีตกคาง ซึ่งสารบางชนิดเชนสารฟอรมาลีน ที่เปนวัตถุหามใชในอาหาร 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 151 (พ.ศ.2536) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 แตก็ตรวจพบใน
กลุมตัวอยางจากตลาด ซึ่งแสดงใหเห็นถึงอันตรายที่ผูบริโภคอาจจะไดรับจากการบริโภคกระเพาะโคท่ีมีการใชสาร
ฟอรมาลีน สวนสารฟอกขาวท่ีตรวจพบจากกระเพาะโค ถึงแมวาจะพบในปริมาณท่ีไมสูงมาก (2.58 mg/kg) แต
มาตรฐานที่องคการอนามัยโลกกําหนดคาความปลอดภัยไว คือ ปริมาณที่ไดรับไมเกิน 0.7 มิลลิกรัม/คน/วัน ซึ่งหาก
บริโภคกระเพาะท่ีมีการตกคางของสาร สารฟอกขาวเกินกําหนด ก็อาจสงผลเสียตอสุขภาพได คือสารฟอกขาวจะไป

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ทําลายไวตามินบี 1 ในรางกาย ทําใหเกิดอาการหายใจขัด แนนหนาอก ความดันโลหิตตํ่า ปวดทอง อาเจียน อุจจาระ
รวง ปวดศีรษะ ในรายที่แพอาจเกิดลมพิษ ช็อค หมดสติ และเสียชีวิตได โดยเฉพาะผูปวยโรคหอบหืด (กรมอนามัย, 
2544) สวนของสารโซดาไฟ ถึงแมวาสารโซดาไฟ จะไมมีการหามใชในอาหารอยางชัดเจน แตจากผลการตรวจสอบ
ปริมาณสารโซดาไฟในกระเพาะโคกลุมจากตลาดพบวามีปริมาณสารโซดาไฟท่ีสูงกวากลุมการลางแบบอื่น แสดงให
เห็นถึงวามีแนวโนมการใชปริมาณสารโซดาไฟในกระบวนการลางที่สูง หรือการลางทําความสะอาดกระเพาะโค
หลังจากการแชสารโซดาไฟไมสะอาดดีพอจึงทําใหมีปริมาณการตกคางของสารโซดาไฟในปริมาณท่ีสูงกวาในกลุมการ
ทดลองกลุมอื่น กระเพาะโคที่ผานกระบวนการลางจนขาวสะอาดจากตลาดหากไมแนใจในความปลอดภัยในการ
ตกคางของสารเคมีก็ควรหลีกเล่ียงในการนํามาบริโภค แตถาหากหลีกเล่ียงไมไดกอนที่จะนํากระเพาะอาหารโคท่ีผาน
กระบวนการลางจนขาวสะอาดจากตลาดมาบริโภค ควรจะลางทําความสะอาดหลายๆ รอบเพื่อเปนการลดสารเคมีที่
อาจตกคางจากกระบวนการลางทําความสะอาดในกระเพาะอาหารโค  
 

Table 2 Chemical residues of tripe with different cleaning methods (mean ± SD) 
Cleaning methods Sodium hydroxide (ml/L)* Sulfur dioxide (mg/kg)** Formaldehyde Borax 
Group 1 ND ND ND ND 
Group 2 ND ND ND ND 
Group 3 ND ND ND ND 
Group 4 30.00b ± 2.00 ND ND ND 
Group 5 34.67b ± 3.06 ND ND ND 
Group 6 34.33b ± 2.08 ND ND ND 
Group 7 42.00a ± 4.58 2.58 ± 0.30 F  NF  
a ,b Means in the same column with different superscripts differ significantly (p<0.05)  
Note:  * ml/L = quantity of Sodium hydroxide (ml) at dissolve in the 1 liter water  
           ** mg/kg = quantity of Sulfur dioxide (mg) at exist in 1 kilogram example  
           ND = not detect because of no using chemical in experiment      
           F = found  NF= not found  
 

3. ผลการศึกษาทางดานกายภาพ (Table 3) พบวา ลักษณะเนื้อสัมผัสของกระเพาะอาหารโคที่ผาน
กระบวนการลางทําความสะอาดที่ตางกัน มีคาแรงตัดผานแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) (Table 3) 
โดยกระเพาะโคในกลุมที่ 1, 2 และ 3 ซึ่งทั้งกระเพาะโค 3 กลุมลางดวยวิธีที่ไมผานการแชโซดาไฟในกระบวนการลาง
ทําความสะอาด ซึ่งมีคาแรงตัดผานท่ีสูงกวากระเพาะโคในกลุมที่ 4, 5 และ 6 ซึ่งเปนกลุมท่ีลางดวยวิธีที่มีการแช
โซดาไฟในกระบวนการลางทําความสะอาด สวนในกลุมท่ี 7 ซึ่งเปนกลุมตัวอยางจากตลาด ในสวนของกระเพาะ
สามสิบกลีบ มีคาแรงตัดผานไมตางจากในกลุมท่ีมีการแชโซดาไฟในกระบวนการลางทําความสะอาด ซึ่งจากการ
สังเกตจะเห็นลักษณะของกระเพาะท้ัง 3 สวนที่ผานการแชโซดาไฟจะมีลักษณะที่พองและกรอบมากกวาในกลุมที่ไมมี
การแชโซดาไฟในกระบวนการลางทําความสะอาด ซึ่งอาจเกิดจากความเขมขนของ Na+ ในสารละลายโซดาไฟที่ใชแช
กระเพาะมีความเขมขนท่ีสูงกวาในเนื้อเย่ือกระเพาะอาหารของโค ดังน้ันจึงเกิดการแพรของสารละลายเขาสูเนื้อเย่ือ
ของกระเพาะอาหารโคในขั้นตอนการแชโซดาไฟ ทําใหกระเพาะโคพื้นเมืองพองน้ํา และกรอบขึ้น (ปถย, 2553) คาแรง
ตัดผานจึงมีคาตํ่ากวาวิธีการลางกระเพาะโคที่ไมไดแชโซดาไฟ  
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Table 3 Shear force of tripe (rumen, reticulum and omasum) with different cleaning methods (mean ± SD) 

Cleaning methods Omasum (kg/cm2) Rumen (kg/cm2) Reticulum (kg/cm2) 

Group 1 10.07a ± 1.37 21.63a ± 0.36 19.73a ± 1.09 

Group 2 9.70a ± 1.33 21.04a ± 0.38 19.09a ± 1.76 

Group 3 9.62a ± 1.18 21.50a ± 0.40 19.26a ± 8.35 

Group 4 5.69b ± 0.32 12.46bc ± 0.33 12.54b ± 1.62 

Group 5 5.25b ± 0.81 12.92bc ± 0.38 13.04b ± 0.77 

Group 6 4.94b ± 0.20 12.99b ± 0.52 13.22b ± 0.48 

Group 7 4.40b ± 0.48 12.34c ± 0.32 - 
a ,b, c,d Means in the same column with different superscripts differ significantly (p<0.05)  
 

Table 4 Sensory evaluation of tripe (omasum) with different cleaning methods (mean ± SD) 

Sensory attributes  
Cleaning methods 

Group 1 Group 2 Group 3 Group 4 Group 5 Group 6 Group 7 

Appearance and Color 1 1.73e± 0.94 2.83bc± 0.85 1.98de±1.10 2.86b±0.84 2.54c±0.88 2.19d±0.76 4.13a±0.87 

Flavor 2 2.40b±0.73 2.51b±0.84 2.38b±0.89 2.67b±0.92 2.71b±0.96 2.71b±0.89 3.54a±0.89 

Body and Texture        

- springiness 3 2.70c±1.35 3.32ab±1.20 3.32ab±1.23 3.39a±1.00 2.89bc±1.0 2.56c±1.10 3.37a±1.37 

- chewiness 4 3.81a±1.03 3.30b±0.71 3.37b±0.75 2.92c±0.94 2.73c±0.79 2.41d±1.01 2.33d±0.88 

- brittleness 5 1.95d±0.96 2.86c±1.11 2.95c±0.99 3.49b±0.95 3.62b±0.75 3.56b±0.82 4.48a±0.64 

Overall acceptance 6 2.41c±0.98 3.06b±1.11 3.11b±0.84 3.32b±1.03 3.25b±0.97 3.33b±1.05 3.92a±0.96 
a ,b, c,d Means in the same row with different superscripts differ significantly (p<0.05) 

 

The sensory evaluation score was 1–5 scale points, as follows 
1. appearance 

      1 = dark yellow  

      2 = yellow  

      3 = Moderate 

      4 = white 

      5 = very white  

2. flavor  

      1 = dislike extremely  

      2 = dislike  

      3 = Moderate 

      4 = like  

      5 = like very much  

3. springiness 

      1 = not bounce 

      2 = little bounce 

      3 = Moderate 

      4 = good bounce 

      5 = very good bounce  

4. chewiness 

      1 = very low 

      2 = low  

      3 = Moderate 

      4 = much 

      5 = very much 

5. brittleness 

      1 = very sticky  

      2 = sticky 

      3 = Moderate 

      4 = brittle 

      5 = very brittle 

6. Overall acceptance 

      1 = dislike extremely  

      2 = dislike  

      3 = Moderate 

      4 = like  

      5 = like very much  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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4. ทดสอบการยอมรับกระเพาะโคท่ีปรุงสุกของผูบริโภค (Table 4) พบวา กระเพาะโคสวนสามสิบกลีบของ
กลุมที่ 1 ที่ผานขบวนการลางทําความสะอาดแบบลวกนํ้ารอนอยางเดียว และกลุมที่ 3 ที่แชน้ําปูนใสแลวนําไปลวก    
น้ํารอน และกลุมท่ี 6 ที่ใชน้ําปูนขาวตามดวยลวกน้ํารอน และแชสารละลายโซดาไฟ มีคะแนนที่บงบอกถึงลักษณะ
กระเพาะท่ีมีสีเหลืองคลํ้ามากที่สุด (1.73, 1.98 และ 2.19 คะแนนตามลําดับ) ซึ่งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p<0.05) เม่ือเทียบกับกลุมกระเพาะโคที่ลางดวยวิธีการแบบอื่นๆ อีกท้ังกลุมท่ี 7 ที่เปนกระเพาะท่ีมาจากทาง
การคามีคะแนนที่บงบอกถึงลักษณะกระเพาะท่ีมีสีขาว (4.13 คะแนน) 

สวนของกล่ินและรสชาติของกระเพาะโคโดยวัดจากระดับความพอใจโดยรวมของผูบริโภค พบวา กระเพาะ
ในกลุมที่ 7 มีคะแนนระดับความพอใจเทากับ 3.54 คือผูบริโภคมีความพอใจโดยรวมในระดับที่เฉยๆ จนถึงชอบ ซึ่งมี
ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับกลุมกระเพาะโคที่ลางดวยวิธีการแบบอื่นๆ 
ซึ่งเปนกลุมที่ผูบริโภคมีความพอใจโดยรวมในระดับที่ไมชอบจนถึงเฉยๆ  

สวนของความยืดหยุน (springiness) หมายถึง อัตราของการคืนรูปของวัตถุหลังจากการถูกกด ซึ่งลักษณะ
ความยืดหยุนของกระเพาะโคในสวนสามสิบกลีบ โดยวัดจากคะแนนระดับความพอใจของผูบริโภค พบวา กระเพาะใน
กลุมที่ 4 และ 7 มีคะแนนระดับความพอใจเทากับ 3.39 และ 3.37 ตามลําดับ คือผูบริโภคใหคะแนนระดับความพอใจ
ของกระเพาะโความีความคืนตัว เดงไดดีมาก ซึ่งมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) เม่ือ
เปรียบเทียบกับกลุมที่ 1, 5 และ 6 ที่มีคะแนนระดับความพอใจเทากับ 2.70, 2.89 และ 2.56 ตามลําดับ ซึ่งผูบริโภคให
ระดับความพอใจของกระเพาะโความีความเดงนิดหนอย สวนกลุมท่ี 2 และ 3 ผูบริโภคใหระดับความพอใจของ
กระเพาะโความีลักษณะความยืดหยุนปานกลาง  
 สวนของความหนึบ (chewiness) หมายถึง การทนตอการเค้ียวหรือแรงที่ใชในการบดตัวอยางจนกระท่ังเสีย
รูป ซึ่งลักษณะความหนึบของกระเพาะโคในสวนสามสิบกลีบ โดยวัดจากคะแนนความพอใจของผูบริโภค พบวา 
กระเพาะโคในกลุมที่ 1 มีคะแนนระดับความพอใจเทากับ 3.81 คือผูบริโภคใหคะแนนระดับความพอใจของกระเพาะ
โความีความหนึบมาก ซึ่งมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับกลุมกระเพาะโค
ที่ลางดวยวิธีการแบบอื่นๆ สวนกลุมที่ 2 และ 3 ผูบริโภคมีคะแนนความพอใจวามีความหนึบปานกลางจนถึงมาก (3.30 
และ 3.37 ตามลําดับ) สวนกลุมที่ 4, 5, 6 และ 7 (2.92, 2.73, 2.41 และ 2.33 ตามลําดับ) ผูบริโภคมีคะแนนความ
พอใจวามีความหนึบนอย 
 สวนของความเหนียว-กรอบ (brittleness) หมายถึง ความเปราะของตัวอยางหรือการแตกหักงายเม่ือไดรับ
แรงกระทําจากภายนอก  ซึ่งลักษณะความหนึบของกระเพาะโคในสวนสามสิบกลีบ โดยวัดจากคะแนนความพอใจของ
ผูบริโภคพบวา กระเพาะโคในกลุมที่ 7 มีคะแนนระดับความพอใจเทากับ 4.48 คือผูบริโภคใหคะแนนระดับความพอใจ
ของกระเพาะโความีความกรอบมากที่สุด ซึ่งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) เม่ือเทียบกับกลุม
กระเพาะโคที่ลางดวยวิธีการแบบอื่นๆ สวนกระเพาะโคในกลุมที่ 4, 5 และ 6 (3.49, 3.62 และ 3.556 ตามลําดับ) 
ผูบริโภคใหคะแนนระดับความพอใจของกระเพาะโความีความเหนียวกรอบในระดับปานกลางจนถึงกรอบ และในกลุม
ที่ 2 และ 3 (2.86 และ 2.95 ตามลําดับ) ผูบริโภคใหคะแนนระดับความพอใจของกระเพาะโความีความเหนียว สวนกลุม
ที่ 1 มีคะแนนระดับความพอใจเทากับ 1.95 คือผูบริโภคใหคะแนนระดับความพอใจของกระเพาะโความีความเหนียว
มากที่สุด 
 สวนของความพอใจโดยรวม (Overall acceptance) ของผูบริโภคตอกระเพาะโคในสวนสามสิบกลีบ พบวา 
ผูบริโภคสวนใหญมีคะแนนความพึงพอใจโดยรวมกระเพาะโคจากกลุมที่ 7 มากท่ีสุด (3.92 คะแนน) คือผูบริโภคให
คะแนนระดับความพอใจของกระเพาะโคอยูที่ปานกลางจนถึงชอบ ซึ่งมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับกลุมกระเพาะโคท่ีลางดวยวิธีการแบบอื่นๆ สวนกลุมที่ 2 ถึงกลุมที่ 6 (3.06, 3.11, 3.32, 
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3.25 และ 3.33 ตามลําดับ) ผูบริโภคมีความพึงพอใจโดยรวมรองลงมา โดยมีระดับคะแนนอยูที่ความพอใจปานกลาง 
สวนกลุมที่ 1 ผูบริโภคความพึงพอใจโดยรวมนอยที่สุดอยูในระดับคะแนนที่ไมชอบถึงปานกลาง (2.4)  

จากการทดลองทางดานลักษณะประสาทสัมผัส พบวา กระเพาะโคท่ีผานกระบวนการลางของวิธีที่ผานการ
แชโซดาไฟ จะมีความแข็ง ความสามารถในการเกาะรวมตัวกัน ความเหนียว และการทนตอการเค้ียวท่ีนอยกวา เม่ือ
เปรียบเทียบกับวิธีที่ไมไดแชสารละลายโซดาไฟ ซึ่งอาจเกิดจากคาความเปนดางท่ีสูงของโซดาไฟในขั้นตอนการแช 
เพราะคาความเปนกรดหรือดางที่สูงจะไปทําลายโครงสรางของเน้ือเย่ือกระเพาะอาหาร ทําใหโครงสรางโปรตีนของ
เน้ือเย่ือมีการเปล่ียนแปลง ดังนั้นคาความแข็ง ความสามารถในการเกาะรวมตัวกัน ความเหนียว และการทนตอการ
เค้ียว จึงมีคาลดลง ทําใหเม่ือเค้ียวแลวจึงมีความรูสึกท่ีกรอบ นุม ยืดหยุนกวาวิธีที่ไมไดแชสารละลายโซดาไฟ  
 

สรุปผลการทดลอง 
1. ผลการตรวจทางดานเชื้อจุลินทรีย พบวากระเพาะโคพ้ืนเมืองในกลุมที่มีขั้นตอนการลางที่ใชน้ํารอนในการ

ลวก ที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 นาที (กลุมที่ 1, 4, 5 และ 6) จะทําใหพบจุลินทรียทั้งหมดในปริมาณท่ี
นอยกวากลุมที่ไมผานขั้นตอนการลวกดวยน้ํารอน สวนกลุมทดลองที่มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดสูงที่สุดคือกลุม
ตัวอยางกระเพาะโคทางการคาจากตลาด ดังนั้นวิธีใชน้ํารอนลวก เปนวิธีที่ปลอดภัยท่ีสุดสําหรับผูบริโภค 

2. ผลการศึกษาสารเคมีที่ตกคางในกระเพาะโคพบวากลุมตัวอยางทางการคาจากตลาด (กลุมที่ 7) มีการ
ตกคางของสารฟอรมาลีน สารฟอกขาว และสารโซดาไฟ ซึ่งเปนสารท่ีมีอันตรายตอผูบริโภค  

3. ผลการศึกษาทางดานกายภาพพบวา กระเพาะโคท่ีผานการแชสารละลายโซดาไฟในกระบวนการลาง 
(กลุมที่ 4, 5, 6 และ 7) จะมีคาแรงตัดผานนอยกวากลุมกระเพาะท่ีลางดวยวิธีที่ไมไดแชโซดาไฟ (กลุมที่ 1, 2 และ 3)  

4. ผลการศึกษาทางดานประสาทสัมผัสพบวา กระเพาะโคท่ีผานกระบวนการลางของวิธีที่ผานการแช
สารละลายโซดาไฟ จะมีความแข็ง ความสามารถในการเกาะรวมตัวกัน ความเหนียว และการทนตอการเค้ียวท่ีนอย
กวา เมื่อเปรียบเทียบกับกลุมกระเพาะท่ีลางดวยวิธีที่ไมไดแชสารละลายโซดาไฟ  

5. วิธีการลางกระเพาะโคท่ีมีประสิทธิภาพและคุณภาพดี ทั้งทางดานเชื้อจุลินทรีย ทางดานสารเคมีตกคาง 
ทางดานกายภาพ อีกทั้งยังมีความปลอดภัยตอผูบริโภค คือกลุมท่ีใชน้ํารอนลวกในขั้นตอนการทําความสะอาด และแช
โซดาไฟ ซึ่งจะทําใหกระเพาะโคมีลักษณะและเปนที่ยอมรับใกลเคียงกับกลุมตัวอยางกระเพาะโคทางการคาจากตลาด  
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 




