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บทคดัย่อ 
 

        กระบวนการซูวดี เป็นการปรุงอาหารภายใตส้ภาวะสุญญากาศดว้ยการใชค้วามร้อนระดบัพาส
เจอร์ไรส์ ส่งผลให้อาหารมีเน้ือสัมผสันุ่ม ชุ่มช้ืน มีสีท่ีสม ่าเสมอ งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อหา
สภาวะท่ีเหมาะสมในการซูวดีเน้ือโคพื้นเมืองส าหรับการแปรรูปสเต็ก รวมทั้งศึกษาการยอมรับทาง
ประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์และศึกษาอายุการเก็บรักษาโดยการใชเ้น้ือโคไทยพนัธ์ุพื้นเมืองส่วน
ใบบวัเป็นวตัถุดิบ ซ่ึงจากการศึกษาหาสภาวะท่ีเหมาะสมต่อการผลิตเน้ือสเต็กดว้ยการทดลองแบบ
พื้นท่ีผิวตอบสนอง ออกแบบการทดลองแบบ Central Composite Design โดยมี 2 ตวัแปร คือ 
อุณหภูมิ (55 – 65 องศาเซลเซียส) และระยะเวลา (24 – 48 ชัว่โมง) ซ่ึงมีค่าปัจจยัตอบสนองไดแ้ก่ 
ค่าความสว่าง ค่าความเป็นสีแดง ค่าแรงเฉือน ปริมาณผลผลิต ความสามารถในการอุม้น ้ าของ
ผลิตภณัฑ์ และการสูญเสียน ้ าหนักหลงัการให้ความร้อน โดยก าหนดให้ค่าแรงเฉือนซ่ึงแสดง
ลกัษณะความนุ่มของเน้ือเป็นปัจจยัตอบสนองท่ีมีอิทธิพลมากท่ีสุด ผลการทดลองพบว่า อุณหภูมิ
และระยะเวลามีอิทธิพลต่อคุณลกัษณะทางกายภาพของเน้ือสเต็กซูวีดอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ 
(P≤0.05) สภาวะท่ีเหมาะสมในการซูวีดเน้ือสเต็ก คือ การใช้อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็น
ระยะเวลา 36 ชัว่โมง ส่งผลให้เน้ือสเต็กมีค่าปัจจยัค่าความพึงพอใจในผลิตภณัฑ์เท่ากบั 0.81 จดัวา่
เป็นคะแนนท่ีอยูใ่นช่วงเกณฑ์ท่ีดีมาก โดยมีค่าปัจจยัตอบสนองท่ีได ้คือ ค่าความสว่าง 68.15 ค่า
ความนุ่ม 23.46 (นิวตนั) ค่าความสามารถในการอุม้น ้ าร้อยละ 77.64 และค่าการสูญเสียน ้ าหนกัหลงั
การให้ความร้อนร้อยละ 6.15 เม่ือน าตวัอยา่งท่ีเตรียมจากสภาวะท่ีคดัเลือกแลว้มาเปรียบเทียบกบั
เน้ือสเตก็จากโคน าเขา้และโคขุนท่ีเล้ียงในประเทศไทย พบวา่ เน้ือสเต็กจากโคขุนก าแพงแสนส่วน
ใบบวัมีค่าแรงเฉือนใกลเ้คียงกบัเน้ือสเต็กซูวีดท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 36 ชัว่โมง (P˃0.05) 
ส าหรับการทดสอบการเปรียบเทียบคุณลักษณะทางกายภาพของสเต็กเน้ือท่ีผ่านและไม่ผ่าน
กระบวนการซูวีด พบว่า สเต็กเน้ือท่ีผ่านกระบวนการซูวีดมีความแตกต่างจากเน้ือท่ีไม่ได้ผ่าน
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กระบวนการซูวีดอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) และเม่ือท าการทดสอบการยอมรับ
ผลิตภัณฑ์สเต็กเน้ือซูวีดท่ีผลิตได้จากสภาวะท่ีเหมาะสมมาทดสอบทางประสาทสัมผสัพบว่า   
เน้ือสเต็กซูวีดไดรั้บคะแนนความชอบดา้นลกัษณะท่ีปรากฎ 5.7 คะแนน ดา้นสี 5.15 คะแนน กล่ิน
รส 6.15 คะแนน ความนุ่ม 6.35 คะแนน และความชอบโดยรวม 6.15 คะแนน โดยคะแนน
ความชอบอยูใ่นช่วงชอบปานกลาง ส าหรับการเก็บรักษาเน้ือสเต็กซูวีดในบรรจุภณัฑ์ถุงสุญญากาศ
โดยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 28 วนั พบว่ามีการเปล่ียนแปลงของค่า
ความสวา่งและค่าความแขง็เพิ่มข้ึนเล็กนอ้ย (P≤0.05) 
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ABSTRACT 
 
        Sous-vide process is the method of cooking under the vaccum condition by using 
pasteurization. This process could improve tenderness, juiciness and color retention of foods. The 
objectives of this research were to optimized local Thai beef steak production by using sous-vide 
process. Besides, acceptance of beef steak and shelf-life were also studied. Flank from local Thai 
beef was used as raw material. The response surface methodology (RSM) with central composite 
design was applied to determine the experimental set up using temperature range of 55-65 ◦C and 
time range of 24-48 hours, while responses of color (L*), color (a*), shear force, cook yield, 
cooking loss and water holding capacity were investigated. Shear force, represented tenderness of 
beef, was importance response factor. It was found that temperature and time affected physical 
properties of flank with significantly different (P≤0.05). The optimized condition of  sous- vide 
beef steak was found to be temperature of 60 ◦C with sous-vide time of 36 hours, represented 
composite desirability of 0.81 point (very good level). This condition displayed predicted values  
to flank with lightness of 68.15, tenderness of 23.46 (N), water holding capacity of 77.64 % and 
cooking loss of 6.15 %, respectively. Sample prepared using optimized condition was compared 
the quality with beef steak from imported beef and beef cattle of Thailand. It was found that flank 
from Kampangsan beef had tenderness with not significantly different with flank steak sous-vided 
at 60 ◦C for 36 hours. The comparison of physical properties between sous-vide beef steak and 
non sous-vide beef steak were significantly different (P≤0.05). Acceptance evaluation of sample 
was found that the product had score of appearance of 5.7, color of 5.15, flavor of 6.15, 
tenderness of 6.35 and overall liking of 6.15, respectively. In case of shelf-life, sous-vide beef 
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steak, kept at 4 ◦C for 28 days had lightness and hardness values with significantly increased 
(P≤0.05). 
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 วิทยานิพนธ์ฉบบัน้ีเป็นส่วนหน่ึงของการศึกษาหลกัสูตรวิทยาศาสตรมหาบณัฑิตสาขา
เทคโนโลยีการจดัและบริการอาหร คณะอุตสาหกรรมเกษตร สถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกลา้เจา้
คุณทหารลาดกระบงั ผูจ้ดัท าขอขอบพระคุณ ผศ.ดร.โสรยา เกิดพิบูลย ์ซ่ึงเป็นอาจารยท่ี์ปรึกษาท่ี
กรุณาให้ค  าปรึกษา และค าแนะน า ในการแกไ้ขปัญหาและขอ้มูลต่างๆระหวา่งการท างานวิจยัให้
ส าเร็จลุล่วงไปไดด้ว้ยดี ทั้งน้ีขอขอบคุณ ผศ.ดร.ยพุร  พืชกมุทร และ ดร.ธงชยั พุฒทองศิริ กรรมการ
สอบป้องกนัวทิยานิพนธ์ ขอขอบคุณ รศ.เยาวลกัษณ์ สุรพนัธพิศิษฐ ์กรรมการผูท้รงคุณวุฒิท่ีช่วยให้
ค  าแนะน า ตรวจสอบ และแกไ้ขวทิยานิพนธ์น้ีใหส้มบูรณ์ 
 ขอขอบคุณเจ้าหน้าท่ีวิทยาศาสตร์และเจา้หน้าท่ีของคณะท่ีอ านวยความสะดวกในการ
ปฎิบติังานในงานวจิยัน้ี 
 ขอขอบคุณ ครอบครัว เพื่อน และน้องนักศึกษาระดับชั้ นปริญญาตรี ปริญญาโท และ
ปริญญาเอกทุกท่านท่ีใหค้  าแนะน า และเป็นก าลงัใจมาตลอด 
 ส าหรับคุณงามความดีอนัใดท่ีไดจ้ากวิทยานิพนธ์ฉบบัน้ี ขา้พเจา้ขอมอบแด่ผูมี้พระคุณทุก
ท่าน หากปราศจากความช่วยเหลืออนัดีจากผูมี้พระคุณทั้งหลาย งานวจิยัน้ีจกัไม่สามารถส าเร็จลุล่วง
ได ้ 
 สุดทา้ยน้ีผูจ้ดัท าหวงัเป็นอยา่งยิ่งวา่วิทยานิพนธ์ฉบบัน้ีจะเป็นประโยชน์แก่นิสิต นกัศึกษา 
และผูส้นใจทัว่ไป และหากมีขอ้ความใดหรือเน้ือหาตอนหน่ึงตอนใดผิดพลาดไปเน่ืองจากการพิมพ์
หรือดว้ยเหตุใดก็ตาม ผูจ้ดัท ายนิดีรับการติชมจากผูอ่้านดว้ยใจจริงและกราบขออภยัมา ณ ท่ีน้ีดว้ย 
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บทที ่1 
บทน า 

 
1.1  ความส าคญัและทีม่า 
 สเต็กเป็นอาหารตะวนัตกท่ีได้รับความนิยมสูงและจดัเป็นอาหารจานหลักท่ีถูกเสิร์ฟตาม
โรงแรม ภตัตาคาร ร้านอาหารต่างๆ สเต็กท ามาจากช้ินส่วนต่างๆของเน้ือววั เน้ือแกะ เน้ือหมู ฯลฯ 
เช่น ส่วนสันใน ส่วนสะโพก หรือส่วนพื้นทอ้ง ราคาของสเต็กจะข้ึนอยู่กบัต าแหน่ง สายพนัธ์ุของ
เน้ือสัตว ์และรวมถึงวิธีการในการเล้ียง เป็นตน้ ลกัษณะของเน้ือสัตวท่ี์น ามาใช้ท าสเต็กควรมีช้ิน
ขนาดใหญ่ หนา และนุ่ม เน่ืองจากเม่ือน ามาบริโภคแลว้ ผูบ้ริโภคจะไดรั้บรู้ถึงความนุ่มและชุ่มฉ ่า
ของผลิตภณัฑ ์เน้ือสเตก็ถูกน ามาหมกัหรือปรุงรส ก่อนน ามาปรุงสุกอยา่งรวดเร็วดว้ยวิธีการอบ ยา่ง 
ตามระดบัความสุกท่ีผูบ้ริโภคตอ้งการ อยา่งไรก็ตามเทคนิคการประกอบอาหารดว้ยวิธีการอบ ยา่ง 
หรืออ่ืนๆ เป็นวิธีการท่ีส่งผลต่อคุณค่าทางโภชนาการและสมบติัเชิงทางกายภาพของเน้ือทั้งส้ิน 
แนวทางในการแปรรูปเน้ือโดยใช้ความร้อนระดบัพาสเจอร์ไรส์ ภายใตส้ภาวะสุญญากาศหรือท่ี
เรียกวา่ “ซูวดี” (sous-vide) เป็นอีกวธีิการหน่ึงท่ีมีความน่าสนใจและสามารถลดการสูญเสียน ้ าหนกั
ของวตัถุดิบ (สูญเสียน ้ าหนกัเน้ือร้อยละ 5-10) เม่ือเทียบกบัวิธีการให้ความร้อนชนิดอ่ืน (สูญเสีย
น ้าหนกัเน้ือร้อยละ 25-40) (Sheppard, 1987)  
 เน้ือโคไทยพื้นเมืองเป็นเน้ือโคท่ีมีราคาถูก แต่ให้ลกัษณะเน้ือสัมผสัท่ีเหนียว โดยเฉพาะเน้ือ
ส่วนใบบวัหรือส่วนแฟลงค ์(Rectus abdominus) ซ่ึงเป็นต าแหน่งท่ีมีการน าไปแปรรูปเป็นเน้ือสเต็ก
โดยเฉพาะเน้ือแฟงคจ์ากเน้ือโคท่ีผ่านการขุน เน่ืองจากเน้ือโคพื้นเมืองดงักล่าวมีขอ้จ ากดัในดา้น
ลกัษณะเน้ือสัมผสัจึงไม่เป็นท่ียอมรับในการน าไปแปรรูปเป็นเน้ือสเต็ก เพราะโคพื้นเมืองเป็นโคท่ี
มีขนาดเส้นใยกลา้มเน้ือละเอียด มีสัดส่วนของ Red fiber สูง ไขมนัแทรกนอ้ย เน้ือค่อนขา้งแห้ง ไม่
ฉ ่าน ้ าเหมือนเน้ือโคขุนโดยทัว่ไป (จุฑารัตน์, 2552) และดว้ยเหตุผลท่ีว่าคุณภาพทางดา้นประสาท
สัมผสั โดยเฉพาะความนุ่มของเน้ือสัตวเ์ป็นหน่ึงในปัจจยัคุณภาพท่ีส าคญัและส่งผลต่อการยอมรับ
ของผูบ้ริโภคจึงเกิดแนวทางในการปรับปรุงคุณภาพดา้นเน้ือสัมผสัเพื่อเพิ่มมูลค่าให้กบัเน้ือโคไทย
พื้นเมืองจึงมีความน่าสนใจและมีแนวโนม้ท่ีสามารถยกระดบัอุตสาหกรรมโคเน้ือของไทยเพื่อการ
บริโภคใหมี้ศกัยภาพท่ีดีข้ึน 
 การปรุงอาหารภายใตส้ภาวะสุญญากาศ หรือ ซูวดี เป็นการน าหลกัวิทยาศาสตร์มาประยุกตก์บั
การประกอบอาหารในสภาพสุญญากาศดว้ยการใชค้วามร้อนระดบัพาสเจอร์ไรส์ท่ีอุณหภูมิต ่าเป็น
ระยะเวลานาน อาหารท่ีผา่นกระบวนการซูวีด จะมีเน้ือสัมผสัท่ีนุ่ม ชุ่มช้ืน มีสีท่ีสม ่าเสมอและลด
การสูญเสียคุณค่าทางโภชนาการอาหาร (Creed, 1995)  
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 งานวิจยัน้ีมีการน าหลกัการทางวิทยาศาสตร์ โดยใชก้ระบวนการซูวีดในการปรับปรุงคุณภาพ
ของเน้ือใบบวัจากเน้ือโคไทยเพื่อใช้ในการผลิตเน้ือสเต็ก โดยศึกษาหาสภาวะท่ีเหมาะสมได้แก่ 
อุณหภูมิและระยะเวลาในการซูวดี จากนั้นท าการวเิคราะห์สมบติัทางกายภาพและน ามาเปรียบเทียบ
คุณภาพทางกายภาพของเน้ือซูวีดและไม่ได้ซูวีด ตลอดจนการน าเน้ือสเต็กซูวีดมาทดสอบการ
ยอมรับทางประสาทสัมผสัและศึกษาผลของระยะเวลาการเก็บท่ีมีต่อคุณภาพทางกายภาพของเน้ือ 
สเตก็ซูวดี 
 

1.2  วตัถุประสงค์ 
 1.2.1 ศึกษาผลของอุณหภูมิและระยะเวลาท่ีใชใ้นการกระบวนการซูวดีต่อลกัษณะทางกายภาพ
ของเน้ือโคไทย 
 1.2.2  เปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพของเน้ือสเตก็ซูวดีต่อเน้ือโคขนุและโคน าเขา้ 
 1.2.3  เปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพของเน้ือสเตก็ท่ีผา่นและไม่ไดผ้า่นกระบวนการซูวดี 
 1.2.4  ทดสอบการยอมรับของเน้ือสเตก็ท่ีผา่นกระบวนการซูวีดของผูป้ระกอบการธุรกิจอาหาร 
 1.2.5  ตรวจสอบการเปล่ียนแปลงทางกายภาพของเน้ือสเตก็ซูวดีในระหวา่งการเก็บรักษา 
 

1.3  ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ   
 1.3.1  ทราบอุณหภูมิและระยะเวลาท่ีเหมาะสมในกระบวนการซูวดี ท่ีส่งผลต่อความนุ่มเน้ือ  
 1.3.2  ทราบความแตกต่างทางกายภาพของเน้ือสเตก็ท่ีผา่นและไม่ผา่นกระบวนการซูวดี  

                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                     

1.4  ขอบเขตของงานวจิัย 
 ในงานวิจยัน้ีมีเป้าหมายในศึกษาการผลิตสเต็กเน้ือดว้ยกระบวนการซูวีด ซ่ึงเป็นการปรับปรุง
คุณภาพทางกายภาพของเน้ือโคไทยพื้นเมืองให้มีความนุ่มใกลเ้คียงกบัเน้ือโคขุนหรือเน้ือโคน าเขา้
โดยท าการหาสภาวะของอุณหภูมิและระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการซูวีดเน้ือโคไทยส่วนใบบวั และ
ท าการตรวจสอบคุณสมบติัทางกายภาพและทดสอบการยอมรับของผลิตภณัฑ์ รวมถึงการศึกษาผล
ของระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีมีต่อการเปล่ียนแปลงทางกายภาพของผลิตภณัฑใ์นระหวา่ง 0-28 วนั 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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บทที ่2 
ทฤษฎ ีและวรรณกรรมทีเ่กีย่วข้อง 

 
2.1  กระบวนการซูวดี 
 2.1.1  ความหมายของกระบวนการซูวดี  
  กระบวนการซูวีด เป็นวิธีการประกอบอาหารท่ีใช้ความร้อนระดับพาสเจอร์ไรส์กับ
วตัถุดิบสดและก่ึงสุกก่ึงดิบ เช่น เน้ือสัตว ์ไข่ ผกั ผลไม ้หรืออาหารหวาน โดยบรรจุลงถุงทนความ
ร้อนในสภาพสุญญากาศ ก่อนน าไปผา่นความร้อนท่ีอุณหภูมิต ่าเป็นระยะเวลานาน อุณหภูมิจะถ่าย
โอนความร้อนจากน ้ าเขา้สู่อาหารภายใน ท าให้อาหารสุกทัว่ถึงและสม ่าเสมอ ส่งผลต่อความนุ่ม 
เพิ่มกล่ินรส การคงคุณภาพของสี และลดการสูญเสียคุณค่าทางโภชนาการของวตัถุดิบ เน่ืองจาก
วตัถุดิบไม่มีการสัมผสักบัน ้าโดยตรง  อาหารท่ีผา่นกระบวนการซูวีดแลว้สามารถน ามาปรุงเพิ่มเติม
หรือจดัเสิร์ฟไดท้นัที หรือเก็บรักษาแช่เยน็ท่ีอุณหภูมิ 0-3 องศาเซลเซียส โดยตอ้งผา่นการให้ความ
ร้อนอีกคร้ัง ก่อนการบริโภค ซ่ึงในการเก็บรักษาแช่เย็นอาจจะตอ้งค านึงถึงการเจริญเติบโตของ
จุลินทรียก่์อโรคในกลุ่มท่ีไม่ตอ้งการอากาศ เช่น Clostridium botulinum, Clostridium perfringen, 
Listeria monocytogenes เป็นตน้ ดงันั้นเพื่อป้องกนัการเจริญเติบโตและสร้างสารพิษจึงตอ้งมีการ
ควบคุมความปลอดภยัหรือชะลอการเกิดเช้ือจุลินทรียด์งักล่าว เช่น การใชส้ารตา้นการเจริญเติบโต
ของเช้ือจุลินทรีย ์การควบคุมระยะเวลาและอุณหภูมิในการท าให้เยน็ทนัที การควบคุมอุณหภูมิใน
ระหวา่งการเก็บรักษา 
 2.1.2  กระบวนการซูวดีในผลติภัณฑ์เนือ้สัตว์ 
  2.1.2.1  การซูวดีโดยใช้ความร้อนระดับพาสเจอร์ไรส์ 
   กระบวนการซูวีดดว้ยวิธีการใช้ความร้อนระดบัพาสเจอไรส์ท่ีอุณหภูมิต ่ากว่า 
100 องศาเซลเซียส จากขอ้มูลในบทความวิจยัต่างๆ (Mar et al., 2013) (José and Antonio, 2012) 
พบวา่ มีกระบวนการแปรรูปท่ีมีการใชก้ระบวนการซูวดีใน 2 ลกัษณะคือ 
   1.  การใชอุ้ณหภูมิต ่า - เวลานาน (LTLT : Low Temperature - Long Time) 
เป็นการใชค้วามร้อนต ่า โดยจากผลงานวิจยัของ Vaudagna et al. (2002) พบวา่ การซูวีดเน้ือววัส่วน
สะโพกท่ีอุณหภูมิ 50-65 องศาเซลเซียส ช่วยใหเ้น้ือมีความนุ่มข้ึน นอกจากน้ีเน้ือยงัคงมีสีแดง-ชมพู
ระเร่ือของเน้ืออยู่ ช่วยลดการสูญเสียน ้ าหนักหลงัการให้ความร้อนได้ดีท่ีสุดถึงร้อยละ 0 (60-65 
องศาเซลเซียส) (Vaudagna et al., 2008)  และช่วยรักษาคุณค่าทางโภชนาการไวโ้ดยเฉพาะวิตามินบี 
3 และบี 12 (Massimiliano et al., 2004) 
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   2.  การใชอุ้ณหภูมิสูง - เวลาสั้น (HTST : High Temperature - Short Time) วิธี
น้ีใชค้วามร้อนท่ีอุณหภูมิสูงกวา่วธีิแรก แต่ใชเ้วลานอ้ยกวา่ คือ อุณหภูมิท่ีใชอ้ยูใ่นช่วง 70-100 องศา
เซลเซียส ซ่ึงสอดคลอ้งกบังานวิจยัของ Fandos et al. (2005) ไดท้  าการซูวีดเน้ือปลาแซลมอนท่ี
อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา  Massimiliano et al. (2004) ไดท้  าการซูวีดเน้ือววัส่วนสะโพก 
พบว่าการซูวีดท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 ชั่วโมง เน้ือววัมีการสูญเสียคุณค่าทาง
โภชนาการโดยเฉพาะวติามินบี 12 สูง และมีลกัษณะเน้ือสัมผสัท่ีแข็งข้ึน เน่ืองจากการใชค้วามร้อน
ระดับสูงท าให้โปรตีนไมโอไฟบริลเกิดการสูญเสียสภาพธรรมชาติ เกิดการรวมกลุ่มเป็นก้อน
โปรตีนท่ีแขง็ข้ึนและเม่ืออุณหภูมิสูงมากกวา่ 70 องศาเซลเซียส ระหวา่งสายเปปไทด์ของแอกโตไม
โอซินจะเกิดพนัธะไดซลัไฟตท์ าใหเ้น้ือมีความเหนียวมากข้ึน (Cross et al., 1986) 
  2.1.2.2  การซูวดีโดยใช้ความดันสูง 
   การใช้ความดนัสูงในการแปรรูปอาหารเป็นกระบวนการแปรรูปท่ีไม่ใชค้วาม
ร้อน (non thermal processing) หรืออาจท าให้เกิดความร้อนข้ึนน้อยมาก เกิดจากการกดอดัใน
ระหว่างการให้ความดนั (pressurization) หรือท่ีเรียกว่า adiabatic heat อยูใ่นช่วงตั้งแต่ 100-1000 
เมกกะปาสคาล (Megapascal, MPa) ซ่ึงอาหารท่ีผา่นการแปรรูปภายใตค้วามดนัสูงน้ี คุณค่าอาหาร
จะถูกท าลายน้อย สามารถรักษาสีและลกัษณะปรากฎได้ดี จึงท าให้ผลิตภณัฑ์อาหารยงัคงรักษา
ความสดและรสชาติไดใ้กลเ้คียงกบัธรรมชาติเม่ือเทียบกบักระบวนการแปรรูปอาหารท่ีใชค้วามร้อน 
(เบญจวรรณ, 2548) ซ่ึงสอดคลอ้งกบั Sikes et al. (2013) ใชค้วามดนัสูง (200 MPa 76 องศา
เซลเซียส 20 นาที)ในการแปรรูปเน้ือสเต็ก ท าให้เน้ือววัมีความนุ่มและมีความช้ืนสูง การสูญเสีย
น ้าหนกัต ่ากวา่ร้อยละ 10 เม่ือเทียบกบัการใหค้วามร้อนอ่ืนท่ีสูญเสียน ้าหนกัมากกวา่ร้อยละ 30  
                            การซูวีดภายใตค้วามดนัสูงในผลิตภณัฑ์เน้ือสัตวจ์ะใชค้วามดนัอยูใ่นช่วง 260 
ถึง 600 MPa โดยวตัถุดิบจะถูกบรรจุในถุงพลาสติกแลว้ปิดผนึกแบบสุญญากาศ จากนั้นน ามาให้
ความดนัในหมอ้หรือถงั (vessel) ซ่ึงสามารถควบคุมอุณหภูมิ ความดนั และเวลาให้สามารถท างาน
ไดต้ามตอ้งการ Picouet et al. (2011) ใชเ้ทคนิคซูวีดในการปรับปรุงคุณภาพของเน้ือปลาแซลมอน
โดยใชค้วามดนัท่ี 310 MPa พบวา่เน้ือปลามีค่าความแน่นลดลงเม่ือเพิ่มความดนัสูงข้ึนและสามารถ
ช่วยยดือายกุารเก็บของผลิตภณัฑไ์ดน้าน 6 วนั  
 

2.2  โคพนัธ์ุพืน้เมอืงไทย 
 2.2.1  ความหมายของโคพนัธ์ุพืน้เมืองไทย 
  โคพนัธ์ุพื้นเมืองไทย เป็นโคท่ีมีขนาดเล็ก จดัอยูใ่นเผา่โค Bos indicus เป็นเผา่เดียวกบั
โคอินเดีย ส่วนใหญ่มกัถูกเล้ียงแบบปล่อยให้หาหญา้กินเองตามธรรมชาติ ท าให้คุณภาพเน้ือโคไม่
คงท่ี  เน้ือโคท่ีไดจ้ะค่อนขา้งเหนียวและมีความหยาบ นอกจากน้ีโคพนัธ์ุพื้นเมืองไทยเหมาะท่ีจะใช้
เป็นพนัธ์ุพื้นฐานผสมกับโคพนัธ์ุต่างประเทศเพื่อปรับปรุงพนัธ์ุโคพื้นเมืองให้มีคุณภาพดีข้ึน เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/001149/food-processing-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%B9%E0%B8%9B%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3


5 
 

 
 

เน่ืองจากโคพื้นเมืองมีลกัษณะทนต่ออากาศร้อนซ่ึงเป็นสภาพภูมิอากาศของประเทศไทย อีกทั้งยงัมี
ความตา้นทานโรค ซ่ึงโคพนัธ์ุพื้นเมืองไทยสามารถพบไดต้ามภูมิภาคต่างๆ และมีช่ือเรียกต่างๆกนั
ไปไดแ้ก่ โคพื้นเมืองสายภาคเหนือ (โคขาวล าพูน) โคพื้นเมืองสายภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ (โค
อีสาน)โคพื้นเมืองสายภาคใต ้(โคชน) โคพื้นเมืองสายภาคกลาง (โคลาน) เป็นตน้ (ศรเทพ, 2539) 
 2.2.2  ช้ินส่วนเนือ้โคทีใ่ช้ในการแปรรูปสเต็ก  
  ช้ินส่วนของเน้ือสัตวไ์ดแ้ก่ เน้ือววั เน้ือหมู เน้ือไก่ เน้ือปลา เน้ือแกะ เน้ือนกกระจอกเทศ 
ฯลฯ สามารถน ามาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑท่ีมีมูลค่า โดยการแปรรูปสเต็กน ามาปรุงรสหรือหมกัเป็น
ระยะเวลานานเพื่อเพิ่มความนุ่ม แลว้ท าใหสุ้กอยา่งรวดเร็วดว้ยวธีิการ ป้ิง ยา่ง หรือ อบ จดัเสิร์ฟร้อน
แบบทั้งช้ินหรือราดซอส พร้อมเคร่ืองเคียงประเภทผกัต้ม ผกัทอด ผกัผดัเนย ขา้ว ขนมปัง เส้น
พาสตา้ มนัฝร่ัง เป็นตน้ ซ่ึงช้ินส่วนต่างๆของเน้ือโคท่ีนิยมน ามาแปรรูปสเต็กแสดงรายละเอียดดงั
ภาพท่ี 2.1 (ชชัชญา, 2552) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

ภาพที ่2.1 แสดงส่วนของเน้ือววัท่ีน าไปท าสเตก็ 
ทีม่า :  https://www.wongnai.com/food-tips/how-to-order-steak 

 
   2.2.1.1  เนือ้ส่วนสัน (Loin)  
                            1)  ฟิเลตมิ์ยอง (Filet mignon) หรือ เทนเดอร์ลอยน์ (Tenderloin Steak) (ภาพท่ี 
2.2 a) เป็นเน้ือส่วนในท่ีตดัจากกลางตวัอยูส่องขา้งของแนวกระดูกสันหลงั มีความอ่อนนุ่มมากท่ีสุด
เพราะเป็นส่วนกลา้มเน้ือของววัท่ีไม่ไดเ้คล่ือนไหว เส้นใยจึงไม่แข็งแรง ท าให้มีความนุ่ม มีไขมนั
แทรกนอ้ย เน้ือจึงมีรสชาติจืด ส่วนมากถา้น ามาใชท้  าสเตก็จะรับประทานคู่กบัซอสเพื่อเพิ่มรสชาติ 
                             2)  เซอร์ลอยน์ (Sirloin Steak) (ภาพท่ี 2.2 b) เป็นเน้ือววัส่วนสันสะโพกหรือ
เน้ือตะเข้ โดยตัดช้ินเน้ือจากส่วนหลังของขาววั เน้ือเหนียวเล็กน้อย เพราะเป็นส่วนท่ีมีการ
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เคล่ือนไหวอยูต่ลอด จึงท าใหเ้น้ือส่วนน้ีมีรสชาติดี มีไขมนัแทรกอยูน่อ้ย นิยมน ามาแล่เป็นช้ินบางๆ 
ก่อนน ามาท าสเตก็ จะช่วยท าใหเ้น้ือนุ่มมากข้ึน 
       3)  สตริปลอยน์ หรือนิวยอร์คสตริป (Strip Loin / New York Strip Steak) (ภาพ
ท่ี 2.2 c) เป็นเน้ือท่ีอยูร่ะหวา่งส่วนขาหลงักบัขาหนา้ ส่วนมากเน้ือส่วนน้ีนิยมน ามาตดัแบ่งขายเป็น
ช้ินสเตก็ท่ีมีทั้งแบบติดหนงัและไม่ติดหนงั มกัเสิร์ฟในช่ือของ New York Strip Steak  
       4)  ที-โบน (T-bone / Poterhouse Steak) (ภาพท่ี 2.2 d) เป็นเน้ือส่วนสันนอกท่ี
ติดกระดูกรูปตวั T เน้ือท่ีติดทั้งสองดา้นของกระดูกรูปตวั T ดา้นหน่ึงจะเป็นเน้ือช้ินเล็กซ่ึงเป็น 
Tenderloin ส่วนอีกดา้นหน่ึงจะเป็นเน้ือช้ินใหญ่ คือ ส่วน Strip Loin  ทีโบนสเต็ก เรียกวา่อีกอยา่ง
หน่ึงวา่พอร์ตเตอร์เฮาส์ เพราะเน้ือสองชนิดน้ีเป็นเน้ือส่วนเดียวกนัแต่ต่างกนัท่ีขนาดโดยพอร์ตเตอร์
เฮา้ส์จะมีส่วนท่ีเป็น Tenderloin มากกวา่ Strip Loin  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที ่2.2 แสดงเน้ือสเตก็จากส่วนสัน (Loin)  
ประกอบดว้ย a) ฟิเลตมิ์ยอง b) เซอร์ลอยน์ c) สตริปลอยน์ d) ที-โบน ตามล าดบั 

ทีม่า :  National Cattlemen’s Beef Association (2013)  
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    2.2.1.2  เนือ้ส่วนหัวไหล่ (Chuck) 
       ท๊อป เบลด (Top Blade Steak) หรือ แฟลท ไอรอน (Flat Iron Steak) (ภาพท่ี 
2.3) เป็นเน้ือส่วนหวัไหล่ท่ีมีไขมนัแทรกและมีเอน็แกว้ตรงกลางช้ินเน้ือ 
 
 
 
 
 
 

ภาพที ่2.3 แสดงเน้ือสเตก็จากส่วนหวัไหล่ (Chuck) 
ทีม่า : National Cattlemen’s Beef Association (2013)  

 
    2.2.1.3  เนือ้ส่วนโคนขาและสะโพก (Round)  
                              ท๊อป ราวน์ (Top Round Steak)  (ภาพท่ี 2.4) เป็นเน้ือววัส่วนสะโพกบน (Top 
round) ตดัจากส่วนหลงัของขา  เน้ือส่วนสะโพกเป็นเน้ือส่วนท่ีท างานหนกัเหมือนบริเวณเน้ือส่วน
หวัไหล่ แต่เน้ือจาก ส่วนสะโพกจะมีความนุ่มมากกวา่ 
                              
 

 
    
 

ภาพที ่2.4 แสดงเน้ือสเตก็จากส่วนโคนขาและสะโพก (Round) 
ทีม่า :  National Cattlemen’s Beef Association (2013) 

    2.2.1.4  เนือ้ส่วนซ่ีโครง (Rib) 
                           ริบอาย (Rib eye Steak) (ภาพท่ี 2.5) เป็นเน้ือววัส่วนสันแหลมท่ีติดอยู่กบั
ซ่ีโครงช้ินท่ี 6-12 แปลวา่ ตาของซ่ีโครง ตดัมาจากส่วนตน้ของซ่ีโครง มีลกัษณะกลม แบน แต่เสิร์ฟ
โดยการตดัเอามาเฉพาะเน้ือ และเอาซ่ีโครงไปยา่งเป็น Rib Steak ต่อ  
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ภาพที ่2.5 แสดงเน้ือสเตก็จากส่วนซ่ีโครง (Rib eye) 
ทีม่า :  National Cattlemen’s Beef Association (2013) 

                 2.2.1.5  เนือ้ส่วนพืน้ท้อง (Flank)  
                           แฟลงค ์(Flank Steak) (ภาพท่ี 2.6) เป็นเน้ือววัส่วนพื้นทอ้งหรือเน้ือใบบวั มี
ขนาดหนาไม่เกิน 1 น้ิว ไม่มีกระดูก คนไทยนิยมน ามาตม้หรือตุ๋น แต่ถา้น ามายา่งจะตอ้งสไลด์เน้ือ
บางๆแลว้น าไปหมกัเพื่อช่วยท าใหเ้น้ือเค้ียวง่ายและนุ่มมากข้ึน ก่อนน าไปยา่ง จะไดเ้น้ือท่ีมีรสชาติดี 
 
 
 
 
 
 

ภาพที ่2.6 แสดงเน้ือสเตก็จากส่วนพื้นทอ้ง (Flank) 
ทีม่า :  National Cattlemen’s Beef Association (2013) 

 

2.3  การแปรรูปสเต็ก 
 2.3.1  การหมักสเต็ก  
  เคร่ืองหมกั คือ เคร่ืองปรุง หรือ ส่วนผสมชนิดต่างๆ ท่ีมีรสชาติและกล่ินหอมเคร่ืองเทศ 
น ามาคลุกเคลา้กบัเน้ือสัตวจ์นเขา้กนัดีแลว้พกัไว ้เพื่อใหเ้คร่ืองหมกัซึมเขา้เน้ือ มีผลท าให้เส้นใยของ
เน้ือสัตวอ่์อนตวัลง ช่วยให้เน้ือสัตวไ์ม่แห้งและยงัคงความชุ่มน ้ ามากข้ึน เพราะเม่ือน าไปยา่งน ้ าเน้ือ
หรือน ้ าเลือดจะไหลออกจนหมด ท าให้เน้ือแห้งและแข็งมากข้ึน การหมกัจึงเป็นการเพิ่มน ้ าท่ีมี
รสชาติเขา้ไปในเน้ือสัตวท์ดแทนน ้าท่ีไหลออกไป 
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  2.3.1.1  ส่วนผสมในการหมักสเต็ก 
      1)  เกลือป่น  
       เป็นตวัช่วยใหเ้น้ือสัตวอุ์ม้น ้ า สามารถน ามาผสมกบัซอส เพื่อช่วยให้การดูด
ซบัซอสซึมเขา้เน้ือสัตวไ์ดดี้มากข้ึน 
      2)  เคร่ืองปรุงรสเปร้ียว  
       น ้ ามะนาว น ้ าส้ม น ้ าส้มสายชู ไวน์ขาว ไวน์แดง และขิงอ่อน เป็นต้น 
น ามาใชห้มกัเน้ือสัตวท่ี์มีความเหนียว สามารถช่วยใหเ้ส้นใยของเน้ือสัตวอ่์อนตวัลงและนุ่มมากข้ึน 
      3)  เคร่ืองปรุงท่ีใหค้วามชุ่มช้ืน  
       น ้ ามนัมะกอก น ้ ามนัพืช น ้ ามนังา นม โยเกิร์ต และเบียร์ เป็นตน้ การหมกั
ดว้ยเคร่ืองปรุงท่ีมีความมนัจะท าให้เน้ือสัตวมี์ความชุ่มช้ืน ป้องกนัไม่ให้น ้ าและรสชาติท่ีอยูด่า้นใน
เน้ือสัตวไ์หลออกมา ท าใหเ้น้ือสัตวย์งัคงรสชาติไวไ้ดม้าก มีผลท าใหเ้น้ือนุ่ม 
      4)  เคร่ืองปรุงท่ีใหก้ล่ินหอม  
       เป็นการน าเอาสมุนไพรของฝร่ังหรือจากทวีปเอเชียท่ีมีกล่ินหอมเฉพาะตวั 
เช่น ออริกาโน่ ไธม ์กระเทียม โรสแมร่ี เป็นตน้ น ามาผสมกนัแลว้น าไปพอกเน้ือสัตวใ์ห้ทัว่ทั้งสอง
ดา้น และเพื่อช่วยดบักล่ินคาวของเน้ือสัตว ์
   2.3.1.2  วธีิการหมักสเต็ก  
                             วธีิการหมกัสเตก็ แบ่งออกเป็น 4 แบบ ดงัน้ี 
                             1)  การหมกัดว้ยของเหลว  
                                   เป็นเคร่ืองปรุงท่ีมีลกัษณะเป็นของเหลว การหมกัชนิดน้ีช่วยให้เคร่ืองหมกั
ซึมเขา้เน้ือไดม้าก สามารถพกัไวใ้นตูเ้ยน็หรือท่ีอุณหภูมิห้อง เพื่อให้น ้ าซอสและส่วนผสมต่างๆซึม
เขา้เน้ือสัตวไ์ดม้ากข้ึน 
                            2)  การทาน ้าหมกัหรือน ้าซอสลงบนเน้ือสัตวใ์นขณะยา่ง  
                                   เป็นการทาผิวดา้นนอกดว้ยน ้ าท่ีหมกัหรือน ้ าซอสในขณะยา่ง ท าให้รสชาติ
ของซอสซึมเขา้เน้ือโดยอาศยัความร้อนจากการยา่ง รสชาติอาจซึมเขา้เน้ือสัตวไ์ดเ้พียงผิวดา้นนอก
เท่านั้น รสชาติของน ้าหมกัหรือซอสท่ีทาจึงเขา้ไปถึงดา้นในของช้ินเน้ือไม่ได ้
                          3)  การพอกดว้ยเคร่ืองเทศและสมุนไพรสด-แหง้  
                                 เป็นการน าเคร่ืองเทศและสมุนไพรท่ีมีลกัษณะเป็นผงแห้งหรือสด (ท าดว้ย
น ้ าสมุนไพรสดชนิดต่างๆเช่น พริกสด ตะไคร้ ขิง เป็นตน้ น ามาโขลกเขา้ดว้ยกนัจนละเอียด) หมกั
โดยการพอกไวบ้นช้ินของเน้ือสัตวก่์อนน าไปยา่ง รสชาติจากสมุนไพรสดจะซึมเขา้เน้ือไดม้ากกวา่
การหมกัดว้ยเคร่ืองเทศแห้งเพราะเคร่ืองหมกัสดท่ีโขลกละเอียดจะมีน ้ ามนัหอมระเหยและน ้ าจาก
สมุนไพรออกมา ซ่ึงน ้าสมุนไพรบางชนิดยงัมีผลท าให้เน้ือสัตวนุ่์มมากข้ึนและสามารถช่วยดบักล่ิน
คาวของเน้ือสัตวไ์ด ้
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 2.3.2  วธีิการแปรรูปสเต็ก 
                2.3.2.1  เทคนิคการแปรรูปสเต็ก 
                           เทคนิคการแปรรูปดว้ยความร้อนมีหลายวิธี เช่น การใชค้วามร้อนแห้ง (Dry-
heat Methods), การใชค้วามร้อนช้ืน (Moist-heat Methods) และการใชค้วามร้อนแบบผสมผสาน 
(Combination cooking Methods) ซ่ึงการท าสเต็กใชว้ิธีการประกอบอาหารแบบความร้อนแห้ง โดย
ไม่ใช่น ้าหรือความช้ืนใดเป็นตวัน าความร้อนดงัวธีิต่อไปน้ี  
                           1)  การยา่ง  
                                 คือการประกอบอาหารด้วยการใช้ความร้อนโดยตรงส่งผ่านมายงัช้ินเน้ือ 
วางไวบ้นตะแกรง ซ่ึงอาจเป็นเตาถ่าน, เตาไฟฟ้า บางคร้ังอาจตั้งกระทะไวบ้นไฟ ปรับอุณหภูมิโดย
การกลบัดา้นของอาหารหรือยา่งบนเตาพื้นแขง็ผิวเรียบซ่ึงสามารถปรับอุณหภูมิได ้
                           2)  การอบ  
                 คือการประกอบอาหารดว้ยลมร้อนในเตาอบ มกัใชก้บัเน้ือสัตว ์การอบอาจ
วางบนตะแกรงและไม่ปิดหน้าอาหารเพื่อป้องกันไม่ให้อาหารสุกด้วยความช้ืน การอบใน 
Conventional Oven อุณหภูมิจะไม่สม ่าเสมอควรกลบัถาดหรืออาหารเป็นคร้ังคราว 
                           3)  การเซียร์  
                   คือการทอดเน้ือสัตวแ์บบ Pan-fry แต่ใช้ไฟแรงจดั ใส่เน้ือสัตวล์งไปทอด
เพียงเพื่อให้เกิดสท่ีผิวแต่เน้ือสัตวด์า้นในยงัดิบแลว้จึงน าไปประกอบอาหารดว้ยวิธีอ่ืน การเซียร์ยงั
ใชก้บัเน้ือสัตวบ์างประเภทท่ีรับประทานก่ึงสุกก่ึงดิบไดเ้ลย (ชชัชญา, 2552) 
    2.3.2.2  ระดับความสุกของเนือ้สเต็ก                                                          
       ความสุก คือปริมาณช่วงเวลาในการเตรียมสเต๊ก เวลาท่ีใชใ้นการท าสเต็กข้ึนอยู่
กบัความชอบของแต่ละบุคคล สเต็กควรใช้เวลาสั้ น หากปรุงนาน น ้ าเน้ือและรสชาติจะน้อยลง
เร่ือยๆ เน้ือจะเหนียว ระดบัความสุกจะใชก้บัสเต๊กเน้ือววัเพียงอยา่งเดียว เน่ืองจากเน้ือชนิดอ่ืนเช่น
เน้ือหมู เน้ือปลา หรือเน้ือไก่ จ  าเป็นตอ้งท าให้สุกเพื่อฆ่าเช้ือท่ีท าอนัตรายต่อมนุษยไ์ด ้ ระดบัความ
สุกของสเตก็เน้ือโดยทัว่ไปมี 5 ระดบั แสดงดงัรูปท่ี 2.7 โดยมีรายละเอียดดงัต่อไปน้ี 
      1)  สุกนอ้ย (Rare)  
       คือ การท าใหเ้น้ือสุกนอ้ยมากค่อนไปทางดิบอุณหภูมิท่ีใชป้ระมาณ 49 องศา
เซลเซียส เป็นการปรุงอย่างรวดเร็วมาก เน้ือดา้นนอกเกรียม เน้ือดา้นในสุกเล็กน้อย คงเป็นสีแดง
ของเน้ืออยู ่
      2)  สุกนอ้ยถึงสุกปานกลาง (Medium rare)  
       คือ การท าใหสุ้กแบบก่ึงสุกก่ึงดิบปานกลาง เน้ือดา้นนอกยงัคงเป็นสีน ้ าตาล 
ตรงกลางดา้นในเป็นสีชมพ ูอุณหภูมิท่ีใชป้ระมาณ 52 องศาเซลเซียส เม่ือใชมี้ดหัน่จะมีน ้ าเลือดและ
น ้าเน้ือไหลออกมา เป็นระดบัท่ีนิยมท่ีสุด 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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      3)  สุกปานกลาง (Medium)  
       คือ การท าใหสุ้กแบบปานกลางมีน ้ าเน้ือ เน้ือตรงกลางดา้นในสุดเป็นสีชมพ ู
เน้ือรอบๆ ค่อยๆ เป็นสีน ้าตาลจนหมดทั้งช้ิน เน้ือดา้นนอกเป็นสีน ้าตาลอมเทา น ้ าเลือดหรือน ้ าเน้ือมี
สีชมพอู่อน อุณหภูมิท่ีใชป้ระมาณ 57 องศาเซลเซียส 
      4)  สุกปานกลางถึงสุกมาก (Medium well)  
       คือ เน้ือดา้นนอกจะเป็นสีน ้ าตาลอมเทา แต่เน้ือดา้นในจะสุกเกือบทั้งหมด 
แต่มีสีชมพอูยูบ่า้ง ความชุ่มฉ ่าของเน้ือหายไปมาก อุณหภูมิท่ีใชป้ระมาณ 66 องศาเซลเซียส 
      5)  สุกมาก (Well done)  
       คือ การท าให้เน้ือสุกมาก โดยไม่มีน ้ าเน้ือเหลืออยู่ เน้ือทั้งช้ินเป็นสีน ้ าตาล
อมเทา เน้ือจะแห้งและค่อนขา้งเหนียว อุณหภูมิท่ีใช้ประมาณ 71 องศาเซลเซียส (สหกรณ์โคเน้ือ
ก าแพงแสน, 2536)  
 

 

        สุกนอ้ย (Rare)  
อุณหภูมิ 49 องศาเซลเซียส 

 

        สุกนอ้ยถึงสุกปานกลาง (Medium rare) 
อุณหภูมิ 52 องศาเซลเซียส 

 

        สุกปานกลาง (Medium)  
อุณหภูมิ 57 องศาเซลเซียส 

 

        สุกปานกลางถึงสุกมาก  (Medium well) 
อุณหภูมิ 66 องศาเซลเซียส 

 

        สุกมาก (Well done) 
อุณหภูมิ 71 องศาเซลเซียส 

 
รูปที ่ 2.7 แสดงระดบัความสุกของเน้ือสเตก็ 
ทีม่า: http://th.openrice.com/th/bangkok  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 

http://th.openrice.com/th/bangkok
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2.4  การเกบ็รักษาเนือ้สัตว์ในสภาพสุญญากาศ  
 การเก็บรักษาในสภาพสุญญากาศ หมายถึง การบรรจุผลิตภณัฑ์ให้อยู่ภายใตสุ้ญญากาศโดย
การดึงเอาอากาศภายในภาชนะและหรือภายในผลิตภณัฑ์ออกไป และไม่มีการพ่นก๊าซใด ๆ เขา้ไป
แทนท่ี ซ่ึงท าใหเ้กิดความแตกต่างระหวา่งความดนัภายในและภายนอกภาชนะ สังเกตไดจ้ากการหด
รัดตวัของภาชนะบรรจุชนิดอ่อนตวั (flexible form) หรือการยุบตวัของภาชนะประเภทก่ึงคงรูป 
(semi-right form) โดยวตัถุประสงคข์องการบรรจุผลิตภณัฑ์ให้อยูภ่ายใตสุ้ญญากาศมีเป้าหมายหลกั
คือชะลอหรือป้องกนัการเส่ือมเสียคุณภาพของผลิตภณัฑ์อาหารนั้นก่อนเวลาอนัควร เราสามารถ
จ าแนกวตัถุประสงคน้ี์ออกไดเ้ป็น 6 ประการส าคญั คือ ชะลอหรือป้องกนัการเกิดปฏิกิริยาเคมีใน
อาหาร ชะลอหรือป้องกนัการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรียท่ี์เป็นสาเหตุของการเส่ือมเสียคุณภาพ
อาหาร ชะลออตัราการหายใจของพืช ชะลอหรือป้องกนัการเจริญเติบโตและการฟักไข่ของหนอน 
แมลง ท่ีอาจติดอยู่ในอาหาร การรักษาสีแดงของเน้ือสัตว ์ และการป้องกนัการเสียรูปทรงของ
ผลิตภณัฑ ์
 การเก็บรักษาผลิตภณัฑ์เน้ือสัตวใ์นสภาวะสุญญากาศเป็นการน าเน้ือสัตวส์ดหรือเน้ือสัตวท่ี์
ผา่นการแปรรูปโดยการน ามาบรรจุในรูปแบบสุญญากาศอาศยักลไกการก าจดัออกซิเจนในบรรจุ
ภณัฑท่ี์มีการดูดอากาศออกจากบรรจุภณัฑ์ทั้งหมดท าให้พลาสติกหรือฟิล์มท่ีใชส้ าหรับบรรจุจะหด
ตวัรัดแน่นอยู่กบัผิวหน้าของช้ินผลิตภณัฑ์ อย่างไรก็ตามปริมาณของออกซิเจนท่ีหลงเหลืออยู่ใน
บรรจุภณัฑเ์ม่ือปิดผนึกจะมีนอ้ยกวา่ร้อยละ1 ถา้มีการท าสุญญากาศท่ีดีและพลาสติกหรือบรรจุภณัฑ ์
(food grade) สามารถป้องกนัการซึมผา่นของอากาศส่งผลให้ออกซิเจนจากภายนอกไม่สามารถซึม
ผา่นเขา้ไปในบรรจุภณัฑ์ได ้ท าให้สามารถยืดอายุการเก็บรักษาเน้ือสัตวแ์ละผลิตภณัฑ์ไดน้านข้ึน 
อยา่งไรก็ตามเน้ือสัตวท่ี์บรรจุภายใตส้ภาวะสุญญากาศและเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต ่าอาจก่อให้เกิดการ
เจริญของเช้ือจุลินทรียท่ี์ไม่ตอ้งการอากาศ (Anaerobic pathogen)หรือเช้ือจุลินทรยท่ี์ทนต่ออุณหภูมิ
ต ่า และหากเก็บเป็นระยะเวลานานอาจมีการสะสมของน ้ าท่ีไหลเยิ้มออกมาจากช้ินเน้ือได ้(มนสั, 
2554) 
 

2.5  การใช้สารต้านการเจริญเติบโตของเช้ือจุลนิทรีย์ในผลติภัณฑ์เนือ้สัตว์ 
 2.5.1  สารโซเดียมแลคเตท (Sodium Lactate) 
    เป็นเกลือโซเดียมของกรดแลคติกท่ีไดจ้ากธรรมชาติ เกิดจากการหมกัน ้ าตาลจากหวับีท
และขา้วโพด มีลกัษณะเป็นของเหลวค่อนขา้งหนืด คลา้ยน ้ าเช่ือม ใสไม่มีสี มีกล่ินอ่อนๆ ละลายได้
ในเอทานอลและน ้ า โซเดียมแลคเตสมกัน าไปใชก้บัผลิตภณัฑ์เน้ือสัตวซ่ึ์งUSDA-Food  Safety and 
Inspection Service (USDA-FSIS) มีขอ้ก าหนดใหใ้ชใ้นระดบั 1.5-3.0 กรัม ต่อ น ้ าหนกัเน้ือสัตว ์100 
กรัม หรือไม่เกิน 4.8 เปอร์เซ็นต ์ ต่อน ้ าหนกัเน้ือสัตว ์ มีคุณสมบติัช่วยในการยบัย ั้งเช้ือจุลินทรียใ์น

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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อาหารท่ีก่อให้เกิดโรค ซ่ึงมีงานวิจยัรายงานของ Meng and Genigeorgis (1994) ท่ีใชส้ารโซเดียม
แลคเตสเติมลงในผลิตภณัฑ์เน้ือสัตวจ์ากกระบวนการซูวีดพบวา่ สามารถช่วยชะลอและยบัย ั้งการ
เกิดเช้ือ Clostridium botulinum ไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ  
 2.5.2  สารนิซิน (nisin)  
  สารนิซินเป็นแบคทีริโอซิน (bacteriocin) ท่ีผลิตจากแบคทีเรียกรดแล็กทิก (lactic acid 
bacteria) ใชเ้ป็นวตัถุเจือปนอาหาร ประเภท สารกนัเสีย (preservative) ออกฤทธ์ิยบัย ั้งการเจริญของ
จุลินทรีย์ท่ีเป็นสาเหตุการเน่าเสีย (microbial spoilage) และจุลินทรีย์ก่อโรค (pathogen)  
มีความคงตวัท่ีค่า  pH เป็นกรด ทนต่อความร้อนไดสู้ง และถูกย่อยไดโ้ดยเอนไซม์ย่อยโปรตีนใน
ทางเดินอาหารของมนุษย์ สารนิซินสามารถให้ผลยบัย ั้ งในอาหารได้หลายประเภท เช่น ใน
ผลิตภณัฑ์นม (dairy product) โดยเฉพาะในผลิตภณัฑ์นมหมกั (fermented milk) อาหารปรับกรด 
(acidified food) เนยแข็ง และอาหารกระป๋อง ซ่ึง Paik et al. (2006) ไดใ้ชส้ารนิซินในการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์เน้ือเกาหลีปรุงรสด้วยกระบวนการซูวีด พบว่า ช่วยชะลอการเจริญเติบโตของ
เช้ือจุลินทรีย ์ไดน้านถึง 60 วนั เม่ือเก็บรักษาไวท่ี้อุณหภูมิการเก็บ 4 องศาเซลเซียส 
 

2.6  การประเมนิการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผลติภัณฑ์เนือ้สัตว์  
 การประเมินการยอมรับผลิตภณัฑ ์เป็นวธีิการท่ีผูบ้ริโภคเท่านั้นท่ีบอกไดแ้ละวดัโดยวิธีอ่ืนทาง
วทิยาศาสตร์ไม่ไดเ้พราะถือวา่ขอ้มูลการยอมรับผลิตภณัฑ์มาจากขั้นตอนการตอบสนองของมนุษย์
โดยตรงเพื่อน ามาสู่การวิเคราะห์ผูบ้ริโภคและสามารถน าไปประยุกต์เพื่อหาขอ้มูลส าหรับใช้ใน
กิจกรรมต่างๆไดเ้ช่น การรักษาคุณภาพผลิตภณัฑ ์การปรับปรุงผลิตภณัฑ์ การพฒันาผลิตภณัฑ์ใหม่ 
การประเมินศกัยภาพของการตลาด เป็นตน้  
 2.6.1  วธีิการทดสอบการยอมรับหรือการทดสอบผู้บริโภค   
    2.6.1.1  การทดสอบความชอบ (Preference tests)  
       เป็นการเลือกตวัอยา่งท่ีชอบกวา่หรือตวัอยา่งท่ียอมรับกวา่ เป็นรูปแบบของการ
ทดสอบและการตอบสนองของผูบ้ริโภค (consumer response) เม่ือตอ้งการเปรียบเทียบระหว่าง
ตวัอยา่งตั้งแต่ 2 ตวัอยา่งข้ึนไป และลกัษณะการใชง้านมกัจะใชก้บังานการควบคุมคุณภาพหรือการ
ปรับปรุงคุณภาพมากกวา่การท าผลิตภณัฑใ์หม่  
    2.6.1.2  การทดสอบการยอมรับ (อย่างไร/แค่ไหน) (Acceptance tests)     
       เป็นการทดสอบการยอมรับ (อย่างไร) หรือการทดสอบระดบัความพอใจของ
ผูบ้ริโภค สามารถท าไดห้ลายๆรูปแบบ เพื่อให้เหมาะสมกบัลกัษณะผูบ้ริโภค แต่โดยส่วนใหญ่แลว้
มกัจดัรูปแบบทดสอบพร้อมกบัสเกลก าหนดระดบัความชอบ เช่น สเกลความพอใจ (hedonic scale) 
สเกลรอยยิม้ (smiley scale) สเกลพอดี (just-about-right scale) เป็นตน้ ซ่ึงงานวิจยัของ Jang and 
Lee (2003) ไดพ้ฒันาผลิตภณัฑ์เน้ือเกาหลีปรุงรสดว้ยกระบวนการซูวีด โดยศึกษาคุณภาพทางเอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1184/bacteriocin-%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%AD%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%AA%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0782/lactic-acid-bacteria-%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B8%81%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0782/lactic-acid-bacteria-%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B8%81%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0331/food-additive-%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%9B%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0447/preservative-%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8%E0%B8%81%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%A2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1856/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%88%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B9%8C-microbial-spoilage
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0429/pathogen-%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B9%8C%E0%B8%81%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%84
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0559/ph-%E0%B8%9E%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%8A-%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B9%87%E0%B8%99%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94-%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0680/enzyme-%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B8%A1%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0270/dairy-product-%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%A0%E0%B8%B1%E0%B8%93%E0%B8%91%E0%B9%8C%E0%B8%99%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1076/fermented-milk-%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B9%89%E0%B8%A2%E0%B8%A7
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0585/acidified-food-%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0232/cheese-%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%A2%E0%B9%81%E0%B8%82%E0%B9%87%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1191/canned-food-%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%9B%E0%B9%8B%E0%B8%AD%E0%B8%87
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ประสาทสัมผสั ใชส้เกลวดัระดบั nine-point hedonic scale ในการประเมินดา้นลกัษณะท่ีปรากฎ สี 
กล่ินรสและเ น้ือสัมผ ัส  พบว่า  ผู ้บ ริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ เ น้ือเกาหลีปรุงรสด้วย
กระบวนการซูวดีมากกวา่ เพราะ ผลิตภณัฑมี์ลกัษณะปรากฎท่ีดีและเน้ือสัมผสัท่ีนุ่ม  และ Fandos et 
al. (2003) ไดศึ้กษาคุณลกัษณะทางประสาทสัมผสัของเน้ือปลาแซลมอนสไลด์ดว้ยกระบวนการซู
วดี ท่ีอายกุารเก็บ 0 วนัโดย ใชส้เกลวดัระดบั seven-point hedonic scale โดยประเมินดา้นลกัษณะท่ี
ปรากฎ  กล่ินหืน รสชาติและเน้ือสัมผสั โดยก าหนดใหค้ะแนนต ่ากวา่ 4 แสดงถึงผลิตภณัฑ์ไม่เป็นท่ี
ยอมรับ พบวา่เน้ือปลาซูวีดท่ีใชอุ้ณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส ไม่เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภคเน่ืองจาก
ระดบัคะแนนความชอบต ่ากวา่ อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส (ปราณี, 2557)                                                                                             
 2.6.2  สถานทีใ่นการประเมิน 
  2.6.2.1  การประเมินในห้องปฎบิัติการ 
   ห้องปฎิบติัการประเมินทางประสาทสัมผสัท่ีใชอ้าจตั้งอยูใ่นบริษทัผลิตอาหาร
หรือบริษทัเอกชนท่ีให้บริการการประเมินทางประสาทสัมผสั สถาบนัการศึกษาหรือสถาบนัวิจยั
ต่างๆ  ซ่ึงการประเมินในห้องปฎิบติัการนั้นสามารถควบคุมการเตรียมตวัอย่าง ปริมาณตวัอย่าง 
เวลาในการประเมินไดดี้กวา่ แต่มีขอ้จ ากดัในเร่ืองผูป้ระเมินท่ีคดัเลือกจากผูบ้ริโภคเป้าหมาย เพราะ
ส่วนใหญ่ผูป้ระเมินจะเป็นกลุ่มนกัวิจยัและพฒันาผลิตภณัฑ์หรือพนกังานภายในบริษทั โรงงาน 
สถาบนัการศึกษา ของสถานท่ีนั้น จึงไม่สะดวกส าหรับผูบ้ริโภคทัว่ไปหรือกลุ่มเป้าหมายในการ
เดินทาง 
  2.6.2.2  การประเมินในศูนย์ประเมินกลางชุมชน 
   ศูนยป์ระเมินกลางชุมชนเป็นสถานท่ีท่ีนิยมมากท่ีสุดในการประเมินการยอมรับ 
เป็นวธีิการท่ีปรับมาจากการวจิยัตลาด การประเมินการยอมรับในศูนยป์ระเมินกลางชุมชนมีเทคนิค
วิธีการหลากหลายและเป็นแหล่งรวมของผูบ้ริโภคเป้าหมายซ่ึงไดแ้ก่ ศูนยก์ารคา้ ห้างสรรพสินคา้ 
โรงเรียน วดั โบสถ์ โรงแรม สโมสร ศูนยอ์าหารหรือสถาบนัท่ีอ่ืนๆท่ีมีผูบ้ริโภคเป้าหมายรวมอยู่
เป็นจ านวนมาก 
  2.6.2.3  การประเมินการยอมรับผู้บริโภคทีบ้่าน  
   การประเมินการยอมรับผูบ้ริโภคท่ีบ้าน หรือส านกังานเป็นวิธีท่ีไม่สามารถ
ควบคุมสภาวะใด ๆในการประเมินได้ ยกเวน้ตวัอยา่งและแบบสอบถามท่ีส่งไปให้ผูป้ระเมิน การ
ประเมินการยอมรับผูบ้ริโภคท่ีบา้นมีวตัถุประสงค์เพื่อประเมินความชอบหรือการยอมรับของ
ผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ทั้ งโดยรวมและลักษณะเฉพาะ นอกจากนั้นยงัสามารถประเมิน
ประสิทธิภาพในการท างานภายใตส้ภาพการใชจ้ริง ๆ ผลการประเมินจะบอกปฏิกิริยาของผูบ้ริโภค
ท่ีมีต่อลกัษณะทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์เม่ือไม่มีการควบคุมการปรุง การเสิร์ฟ และวิธีการ
ประเมินผลิตภณัฑ์ของผูป้ระเมิน นอกจากนั้นผูป้ระเมินยงัสามารถให้ขอ้คิดเห็นเก่ียวกบัภาชนะ
บรรจุของผลิตภณัฑ์ได้อีกด้วย ดังนั้ นการประเมินผูบ้ริโภคท่ีบ้านจึงเหมาะกับการประเมิน

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ผลิตภณัฑใ์นช่วงสุดทา้ยของการพฒันาผลิตภณัฑ ์หรือผลิตภณัฑจ์ากการผลิตระดบัน าร่อง มากกวา่
ผลิตภณัฑ์จากการพฒันาสูตรหรือการพฒันากรรมวิธีการผลิต เน่ืองจากตอ้งใช้ผลิตภณัฑ์เป็น
ปริมาณมากกวา่ประเมินในหอ้งปฏิบติัการหรือในศูนยป์ระเมินกลางชุมชน (เพญ็ขวญั, 2550)  
 

2.7  วธิีการพืน้ทีผ่วิตอบสนอง (Response Surface Methodology, RSM)  
 วธีิการพื้นผวิตอบสนองเป็นการแสดงหรือตวัแทนทางเรขาคณิตท่ีไดรั้บเม่ือผลตอบสนองของ
ตวัแปร (Response) ถูกสร้างเป็นฟังก์ชัน่ของตวัแปรเหล่านั้น เทคนิคทางสถิติน้ีใชแ้ผนภาพคอน
ทวัร์ (Contour Plot) ในการตรวจสอบความสัมพนัธ์ของตวัแปรต่าง ๆ ท่ีสนใจ ผลท่ีไดคื้อสามารถท่ี
จะหาสูตร หรือสภาวะท่ีเหมาะสม (Optimization) จากความสัมพนัธ์เหล่านั้นไดเ้ม่ือพิจารณาปัจจยั
ท่ีสนใจเหล่านั้นพร้อม ๆ กนั โดยจะตอ้งมีเลือกการวางแผนและออกแบบการทดลองท่ีเหมาะสม 
การวเิคราะห์สมการถดถอย และสร้างแผนภาพคอนทวัร์ 
 แผนภาพคอนทวัร์ เป็นอนุกรม (Series) ของเส้นหรือกราฟซ่ึงมีค่าท่ีแน่นอนและคงท่ี
สอดคลอ้งกบัระดบัของปัจจยัท่ีเปล่ียนไป แผนภาพคอนทวัร์มีหลายแบบสอดคลอ้งกบัสมการ
ถดถอยท่ีตรวจสอบได้ เช่น Mound-shaped, Stationary ridge, Rising ridge, Saddle โดยแผนภาพ
คอนทวัร์ท่ีสร้างเป็นแผนภาพ 3 มิติ เรียกวา่ Surface Plot (อนุวตัร, 2552) 
 2.7.1  การวางแผนการทดลองส าหรับ RSM 
  การเลือกวางแผนการทดลองส าหรับ RSM ข้ึนอยู่กบัขอ้จ ากดัต่าง ๆ ชนิดของ
แบบจ าลองท่ีจะเลือกใช้ และชนิดของตวัแปรต่าง ๆ วา่เป็นตวัแปรในขั้นตอนของการพฒันาสูตร
หรือกรรมวิธี ตวัอยา่งเช่น การวางแผนการทดลองแบบ Central Composite Design (CCD) เป็นการ
ทดลอง CCD ท่ีนิยมท าซ ้ าท่ีระดบักลางของปัจจยัเพื่อใชป้ระมาณความคลาดเคล่ือนของการทดลอง
ซ่ึงการเพิ่มจ านวนซ ้ าจะมีผลกระทบต่อค่า α ซ่ึงอาจจะตอ้งเปล่ียนไปตามจ านวนซ ้ าเพื่อให้ส่ิง
ทดลองเป็นอิสระต่อกนั (Orthogonal) อยา่งไรก็ตามในทางปฏิบติัมกัจะก าหนดค่า α ก่อนแลว้จึงท า
การทดลองซ ้ าท่ีจุดกลาง ในบางกรณีท่ี α = 1 ซ่ึงแต่ละจุดของการทดลองท่ีเพิ่มข้ึนจะอยูบ่นแต่ละ
ดา้นของลูกบาศก์ 23 แฟคทอเรียล, Design แบบน้ีจะเรียกวา่ Face-Centered Central Composite 
Design ซ่ึงจะเห็นวา่จ านวนระดบัในแต่ละปัจจยัจะนอ้ยลงไป ซ่ึงจะช่วยลดจ านวนตวัอยา่งลงเป็น
อยา่งมากท าใหป้ระหยดัทั้งเวลาและค่าใชจ่้ายในการทดสอบ (อนุวตัร, 2549) 
 2.7.2  การหาค่าจุดหรือพืน้ทีท่ีห่มาะสม (Optimization) โดยใช้ Desirability function 
                 Desirability ฟังคช์ัน่คน้คิดโดย Harrington (1965) ต่อมา Derringer และ Suich (1980) 
ไดน้ ามาท าการพฒันาการใชง้านเพิ่มข้ึน (Lazic, 2004) โดยค่า Desirability ซ่ึงเป็นค่าความพึงพอใจ
ของผลิตภณัฑ์ สามารถค านวนแยกเป็นส่วน ๆ หรือทีละค่าตอบสนอง (Response) โดยค่า 
Desirability ของแต่ละค่าตอบสนองจะมีค่าไดต้ั้งแต่ 0 ถึง 1 ค่ามาตรฐานของ Desirability ท่ีสัมพนัธ์
กบัระดบัความพึงพอใจ และคุณภาพของผลิตภณัฑ ์แสดงดงัตารางท่ี 2.1 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตารางที่ 2.1 มาตรฐานของค่า Desirability ท่ีสัมพนัธ์กบัระดบัความพึงพอใจและคุณภาพของ
ผลิตภณัฑ ์

2.8  งานวจิัยทีเ่กีย่วข้อง   
       Jose และ Antonio (2012) ไดท้  าการศึกษาปัจจยัท่ีมีผลต่อการซูวีดเน้ือหมู โดยใชแ้กม้หมูไป
ผ่านกระบวนการซูวีดท่ีอุณหภูมิ 60 และ 80 องศาเซลเซียส ระยะเวลาท่ีแตกต่างกนัท่ี 5 และ 12 
ชั่วโมง และการบรรจุท่ีแตกต่างกันระหว่างบรรจุสุญญากาศและไม่ใช้สุญญากาศ จากนั้นได้
ท าการศึกษาการเปล่ียนแปลง พบวา่เน้ือหมูท่ีผา่นการซูวีดจะช่วยรักษาความช้ืนและลดการสูญเสีย
น ้ าหนกัไดใ้นระยะเวลาสั้นกวา่ (P=0.054) และอุณหภูมิท่ีต ่ากวา่ (P<0.001)  ตวัอยา่งท่ีใชอุ้ณหภูมิ 
60 องศาเซลเซียส แสดงค่าความสวา่งและค่าความเป็นสีแดงมากท่ีสุด   
       ทิพวรรณ (2008) ได้ศึกษาพฤติกรรมผูบ้ริโภคเน้ือโคและผลิตภณัฑ์จากเน้ือโคในเขตกรุงเท
มหานคร ซ่ึงผลการวิจยัพบว่า มีผูรั้บประทานเน้ือโคและผลิตภณัฑ์จากเน้ือโคประมาณคร่ึงหน่ีง 
เขตพื้นท่ีท่ีมีการรับประทานมากท่ีสุดไดแ้ก่ เขตพื้นท่ีตะวนัออก โดยส่วนใหญ่รับประทานท่ีบา้นม้ือ

Standard estimates Desires Quality of product 

1.00 Excellent The  ultimate  in  satisfaction  or  quality  
and improvement beyond this point have 
no appreciable value 

1.00-0.80 Very good Acceptable  and  excellent. Represent  
unusual  quality, or Performance, well 
beyond anything commercially available 

0.80-0.63 Good Acceptable and good, represent an 
improvement over    the best 
commercially quality, the latter having 
the value of 0.63 

0.63-0.37 Satisfactory Acceptable    but    poor    quality    is    
acceptable    to the specification limits, 
but improvement is desired 

0.37-0.20 Bad Unacceptable.  Materials  of  this  quality  
would  lead     of failure of the project. 

0.20-0.00 Very bad   Completely unacceptable 

ทีม่า : Lazic (2004) 
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เยน็ มีแนวโนม้การบริโภคในอนาคตเท่าเดิม เน้ือโคท่ียงัไม่ไดแ้ปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์จะไดรั้บความ
นิยมในการรับประทานมากท่ีสุด โดยมกัน ามาประกอบอาหารประเภทแกง รองลงมาคือ การน ามา
ประกอบอาหารประเภทย่าง ปัญหาท่ีพบคือ เน้ือโคมีความเหนียว มีพฤติกรรมการซ้ือเน้ือโคโดย
เฉล่ีย 1.4 กิโลกรัมต่อสัปดาห์ หรือ ประมาณ 73 กิโลกรัมต่อปี มีความถ่ีในการซ้ืออยูท่ี่ นานๆคร้ัง 
ซ้ือเพื่อบริโภคในครัวเรือน โดยตนเองเป็นผูท่ี้มีอิทธิพลในการซ้ือมากท่ีสุด สถานท่ีซ้ือประจ าคือ 
ตลาดสด ลักษณะการซ้ือเน้ือโคส่วนใหญ่เป็นการซ้ือแบบตัดแบ่ง/ชั่งกิโลกรัม ส่วนการซ้ือ
ผลิตภณัฑจ์ากเน้ือโคแบบแบ่งขายในบรรจุภณัฑจ์ะสะดวกมากกวา่ขายตดัแบ่งชัง่กิโล 
 Paik และคณะ (2006)ไดศึ้กษาผลของการใชนิ้ซินในการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์เน้ือเกาหลีปรุงรส
ดว้ยกระบวนการซูวดี โดยตวัอยา่งท่ีศึกษาประกอบดว้ยผลิตภณัฑ์เน้ือเกาหลีปรุงรสท่ีใส่สารละลาย
ไนซิน 100 มิลลิกรัม และไม่ใส่สารไนซิน ซ่ึงจะเก็บท่ีอุณหภูมิ 4 และ 25 องศาเซลเซียส ตามล าดบั 
เป็นเวลา 60 วนั พบว่า ในตวัอย่างผลิตภณัฑ์ท่ีไม่ได้ใส่สารไนซินและเก็บท่ีอุณหภูมิ 25 องศา
เซลเซียส พบการเพิ่มข้ึนของจ านวนเช้ือจุลินทรียไ์ดอ้ยา่งเด่นชดั มีค่าสีความสวา่งลดลง ในขณะท่ี
ผลิตภณัฑท่ี์ใส่สารไนซินไม่พบการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรียแ์ละค่าสีไม่เปล่ียนแปลง 
 Juneja (2006) ไดศึ้กษาเก่ียวกบัการชะลอการเจริญเติบโตของ Clostridium perfingensโดยใช้
สารโซเดียมแลคเตท ในการซูวีดผลิตภณัฑ์อกไก่หมกั โดยการเติมอตัราส่วนโซเดียมแลคเตท ท่ี
ระดบั 0 เปอร์เซ็นต์ 1.5 เปอร์เซ็นต์ 3 เปอร์เซ็นต์ และ 4.8 เปอร์เซ็นต์ ในผลิตภณัฑ์ไก่หมกัและ
น าไปผ่านกระบวนการซูวีดท่ีอุณหภูมิ 71 องศาเซลเซียส หลงัจากนั้นน ามาเก็บแช่เยน็ท่ีอุณหภูมิ      
3 ระดบั คือ 4, 9 และ 25 องศาเซลเซียส ตามล าดบั พบวา่ การเติมโซเดียมแลคเตส 1.5 เปอร์เซ็นต ์
และเก็บท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ส่งผลให้เกิดการเจริญเติบโตของเช้ือได้ชะลอลดลงถึง 29 
ชัว่โมง ส่วนการเติมโซเดียมแลคเตท 3.0 เปอร์เซ็นต์ หรือ 4.8 เปอร์เซ็นต ์เก็บท่ีอุณหภูมิ 19 องศา
เซลเซียส เป็นระยะเวลา 648 ชัว่โมง ไม่พบการเจริญเติบโตของเช้ือเกิดข้ึน 
 Fandos และคณะ (2005) ไดศึ้กษาความปลอดภยัทางดา้นจุลินทรียแ์ละคุณภาพทางประสาท
สัมผสัของปลาแซลมอนท่ีผ่านกระบวนการซูวีด ท่ีอุณหภูมิและระยะเวลาต่างกนัคือ 65 องศา
เซลเซียส นาน 5 นาที 90 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที และ 90 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที เก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 2 และ 10 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 45 วนั ผลการทดลองพบวา่ ทุกชุดการทดลอง
ไม่พบการเจริญของเช้ือจุลินทรีย ์Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Clostridium perfringens 
และ Listeria monocytogenes และการซูวีดปลาแซลม่อนท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที 
ให้ประสิทธิภาพดีท่ีสุดและสามารถยืดอายุการเก็บได้มากกว่า 45 วนั อย่างไรก็ตามในสภาวะ
ดงักล่าวการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัจะมีคะแนนการยอมรับนอ้ยกวา่ชุดการทดลองทีใช้
อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส อาจเน่ืองจากการใช้ความร้อนระดบัสูงและระยะเวลานาน มีผลท าให้
โปรตีนเกิดการเสียสภาพธรรมชาติ เกิดการตกตะกอนในระหวา่งการใหค้วามร้อน เม่ือใชค้วามร้อน
สูงจะท าใหเ้น้ือสัมผสัแขง็และแหง้ ไม่เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค 
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 Hilda (2002) ไดศึ้กษาผลของการเก็บรักษาและอุณหภูมิท่ีใช้ในการแปรรูปผลิตภณัฑ์อาหาร
ชนิดต่างๆโดยใช้กระบวนการซูวีด ต่อการเปล่ียนแปลงของปริมาณจุลินทรียแ์ละคุณภาพทาง
ประสาทสัมผสั ระหว่างการเก็บท่ีอุณหภูมิ 3 และ 8 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 5 สัปดาห์ ผล
การศึกษาพบวา่ การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 3 องศาเซลเซียส สามารถลดปริมาณจุลินทรียใ์นผลิตภณัฑ์
ไดดี้กวา่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส โดยการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ท่ีอุณหภูมิ 3 องศาเซลเซียส จะพบ
การเจริญของจุลินทรียน์อ้ยและสามารถยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ไดป้ระมาณ 4-5 สัปดาห์ ท า
ใหไ้ดรั้บการยอมรับทางดา้นประสาทสัมผสัตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 
 Meng และ Genigeorgis  (1994) ไดศึ้กษาผลของการใชส้ารโซเดียมแลคเตทและอุณหภูมิการ
เก็บในการยบัย ั้งเช้ือ Clostridium botulinum ท่ีสามารถเกิดข้ึนในสภาวะสุญญากาศระหว่าง
กระบวนการ   ซูวีด โดยใชส้ารโซเดียมแลคเตทท่ี 3 ระดบัคือ 0 เปอร์เซ็นต ์2.4 เปอร์เซ็นต ์และ 4.8 
เปอร์เซ็นต ์และเก็บท่ีอุณหภูมิ 4, 8, 12, และ 30 องศาเซลเซียส ตามล าดบั ในผลิตภณัฑต์วัอยา่งทั้ง 3 
ชนิด คือ เน้ือววั อกไก่และปลาแซลมอน พบวา่ เน้ือววัและเน้ือไก่ท่ีเติมโซเดียมแลคเตทปริมาณ 4.8 
เปอร์เซ็นต ์และเก็บท่ีอุณหภูมิ 4 หรือ 8 องศาเซลเซียส จะมีอายุการเก็บไดม้ากกว่า 90 วนั ท่ีจะ
สามารถเกิดสารพิษข้ึนได ้ส่วนปลาแซลมอนจะมีอายุการเก็บท่ีสั้นกว่า ดงันั้นการเติมโซเดียมแลค
เตทในปริมาณท่ีมากกว่า 2.4 เปอร์เซ็นต์ และเก็บท่ีอุณหภูมิต ่ากว่า 12 องศาเซลเซียส ในแต่ละ
ผลิตภณัฑ ์จะช่วยยบัย ั้งสารพิษไดดี้และยดือายกุารเก็บรักษาไดน้านกวา่ 
 Mass และคณะ (1989)  ไดศึ้กษาผลของการใชร้ะดบัความเขม้ขน้ของสารโซเดียมแลคเตทใน
การเกิดสารพิษของเช้ือ Clostridium botulinum ในผลิตภณัฑ์ไก่งวงซูวีด โดยน าไก่งวงมาฉีดน ้ าบ
ลายน์ โดยใช้ระดบัความเขม้ขน้ของสารโซเดียมแลคเตทท่ี 2 เปอร์เซ็นต์, 2.5 เปอร์เซ็นต์, 3 
เปอร์เซ็นต์ และ 3.5 เปอร์เซ็นต ์จากนั้นน ามาบรรจุลงถุงสุญญากาศ ใช้อุณหภูมิซูวีดท่ี 71 องศา
เซลเซียส และช๊อกน ้ าเยน็เป็นเวลา 1 ชัว่โมง จากนั้นน าตวัอยา่งมาเก็บท่ีอุณหภูมิ 27 องศาเซลเซียส 
ซ่ึงพบวา่การใชโ้ซเดียมแลคเตทท่ีระดบัความเขม้ขน้ 2 และ 2.5 เปอร์เซ็นต ์สามารถเก็บได ้4-5 วนั 
และท่ีระดบัความเขม้ขน้ 3.0 และ 3.5 เปอร์เซ็นต ์สามารถยบัย ั้งสารพิษไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพและ
สามารถเก็บไดป้ระมาณ 7-8 วนั เม่ือเทียบกบัตวัอยา่งควบคุมสามารถเก็บไดเ้พียง 3 วนั 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



 
 

 
 

บทที ่3 

อุปกรณ์ และวธีิการด าเนินงาน 

 
3.1  วตัถุดิบ 
 3.1.1  เน้ือโคพื้นเมืองส่วนใบบวั (Flank) ตลาดบางใหญ่ จ.นนทบุรี 
 3.1.2  เน้ือโคน าเขา้ออสเตรเลียส่วนสันใน (Tenderloin)  บริษทัวลิล่ามาร์เก็ต เจพี จ  ากดั 
 3.1.3  เน้ือโคน าเขา้สหรัฐอเมริกาส่วนสันใน (Tenderloin) บริษทัวลิล่ามาร์เก็ต เจพี จ  ากดั 
 3.1.4  เน้ือโคขนุก าแพงแสนส่วนสันใน (Tenderloin) สหกรณ์โคขุนก าแพงแสน 
 3.1.5  เน้ือโคขนุก าแพงแสนส่วนใบบวั (Flank) สหกรณ์โคขุนก าแพงแสน 
 3.1.6  เน้ือโคขนุโพนยางส่วนใบบวั (Flank) บริษทัวลิล่ามาร์เก็ต เจพี จ  ากดั 
 3.1.7  พริกไทยด า ตราแมค็คอร์มิค บริษทั แมค็คอร์มิค จ ากดั 
 3.1.8  พริกป่นปาปริกา้ ตราแมค็คอร์มิค บริษทั แมค็คอร์มิค จ ากดั 
 3.1.9  ผงหอมใหญ่ ตราแมค็คอร์มิค บริษทั แมค็คอร์มิค จ ากดั 
 3.1.10  โรสแมร่ีสด มูลนิธิโครงการหลวง จ.เชียงใหม่ 
 

3.2  เคร่ืองมอืและอปุกรณ์   
 3.2.1  เคร่ืองชัง่ละเอียด 2 ต าแหน่ง   Sartorius, Bp3100S                เยอรมนั            

3.2.2  เคร่ืองชัง่ละเอียด 4 ต าแหน่ง   Denver, SI-234                 เยอรมนั         
        3.2.3  เคร่ืองวดัสี                                     Konica Minolta, CR 400   ญ่ีปุ่น                      
        3.2.4  เคร่ืองวดัเน้ือสัมผสั                      Texture analyzer, TA-XT  2i  องักฤษ                            
        3.2.5  เคร่ืองมือวดัอุณหภูมิ           Thermocouple, UN-305 A,K  ญ่ีปุ่น                     
        3.2.6  เคร่ืองวดัความสามารถในการอุม้น ้า        Centrifuge thermo, 1.6 R              เยอรมนั 
        3.2.7  อ่างน ้าควบคุมอุณหภูมิ (Water bath)       Memmert, WNB 7               เยอรมนั                                                                                    
        3.2.8  ถุงพลาสติกชนิดสุญญากาศ (larminate low density polyethylene, LLDPE)                   
        3.2.9  เคร่ืองบรรจุสุญญากาศ Vaccum Sealer 
        3.2.10  ตูเ้ยน็ 
        3.2.11  เคร่ืองครัว 
 3.2.12  กระบอกฉีดขนาด 20 ml  
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3.3  สารเคม ี                                                                                                                                    
3.3.1  Sodium lactate (NaL) (Food grade) บริษทั ตา้หมิงเอน็เตอร์ไพรส์ จ ากดั จ.สมุทรสาคร  

                                                                                         

3.4  วธิีการด าเนินงานวจิัย 
 3.4.1  การเตรียมวตัถุดิบ 
   3.4.1.1  การเตรียมเนือ้สเต็ก 
     น าเน้ือโคพื้นเมืองส่วนใบบวั (Flank) มาลา้งให้สะอาด ตดัแต่งเอาไขมนัและ
เน้ือเยื่อเก่ียวพนัท่ีอยู่รอบๆเน้ือออก หั่นเน้ือให้มีความหนา 2.5 เซนติเมตร ความกวา้ง 6.5 
เซนติเมตร และความยาว 10 เซนติเมตร โดยมีน ้ าหนกั 200-250 กรัม จากนั้นน าเน้ือมาห่อดว้ย
พลาสติกใสและเก็บแช่เยน็ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที เพื่อรอการฉีดสารละลาย
โซเดียมแลคเตทในขั้นตอนต่อไป 
   3.4.1.2  การเตรียมสารละลายโซเดียมแลคเตท (น า้เกลอื) 
     น ากระบอกฉีดขนาด 20 ml ดูดสารละลายโซเดียมแลคเตทความเขม้ขน้ ร้อยละ           
3 (w/w) (Mass, 1989) ท าการฉีดลงไปในตวัอย่างเน้ือท่ีเตรียมได้จากขอ้ 3.4.1.1 โดยท าการฉีด
น ้ าเกลือลงในเน้ือประมาณร้อยละ 10 ของน ้ าหนกัเน้ือ (w/w) (Mass, 1989) โดยฉีดต าแหน่งเน้ือ
แสดงดงัภาพท่ี 3.1 และฉีดทั้ง 2 ดา้น จากนั้นน าเน้ือเก็บแช่เยน็ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน 2 
ชัว่โมง เพื่อใหน้ ้าเกลือกระจายตวัเขา้เน้ืออยา่งสม ่าเสมอ 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที ่3.1 ต าแหน่งการฉีดสารละลายโซเดียมแลคเตท (น ้ าเกลือ) 

ทีม่า (ดดัแปลงจาก Mass, 1989) 
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  3.4.1.3  การเตรียมผงปรุงรส 
     เตรียมส่วนผสมปรุงรสสเต็ก ไดแ้ก่ พริกไทยด า พริกป่นปาปริกา้ ผงหอมใหญ่ 
โรสแมร่ีสด น าส่วนผสมมาชั่งตามปริมาณสูตรดงัตารางท่ี 3.1 จากนั้นน าเน้ือสเต็กท่ีผ่านการฉีด
สารละลายโซเดียมแลคเตทแล้วน ามาพอกกบัผงปรุงรสสเต็กโดยใช้อตัราส่วน เน้ือต่อผงปรุงรส 
เป็น1ต่อ1 แลว้น าไปผา่นกระบวนการซูวดี 
       ตารางที ่3.1 แสดงส่วนผสมในการหมกัเน้ือสเตก็ 

วตัถุดิบ     ปริมาณ (ร้อยละต่อน ้าหนกัเน้ือ) 
พริกไทยด าบดละเอียด 2  
พริกป่นปาปริกา้ 2  
ผงหอมใหญ่ 2  
โรสแมร่ีสด 2  

       ทีม่า: (ดดัแปลงจาก Karen, 2013) 
  3.4.2  การศึกษาสภาวะทีเ่หมาะสมในกระบวนการซูวดีเนื้อสเต็ก 
   3.4.2.1  การศึกษาสภาวะทีเ่หมาะสมในกระบวนการซูวดี 
     ศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในกระบวนการซูวีดเน้ือสเต็ก โดยใช้เทคนิคพื้นผิว
ตอบสนอง (Response surface methodology: RSM) วางแผนการทดลองแบบ Central composite 
design (CCD)  3 ซ ้ า โดยศึกษาผลของตวัแปร 2 ปัจจยั คือ อุณหภูมิในการซูวีด 55 – 65 องศา
เซลเซียส และเวลาในการซูวีด 24 – 48 ชัว่โมง (ดดัแปลงจาก Baldwin, 2012) แสดงดงัตารางท่ี 3.2 
บรรจุตวัอยา่งท่ีเตรียมไดจ้ากขอ้ 3.4.1.3 ลงในถุง Laminate low density polyethylene (LLDPE) 
จากนั้นน าไปปิดผนึกสุญญากาศ น าไปให้ความร้อนในอ่างน ้ าร้อนท่ีท าการควบคุมอุณหภูมิท่ี
ระยะเวลาต่างกนั จากนั้นท าใหเ้ยน็ทนัทีโดยควบคุมอุณหภูมิไม่เกิน 3 องศาเซลเซียส นาน 2 ชัว่โมง 
จากนั้นน าเน้ือสเตก็ท่ีผา่นกระบวนการซูวดีไปวเิคราะห์คุณภาพในขั้นตอนถดัไป 
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ตารางที ่3.2 สภาวะท่ีใชใ้นการผลิตเน้ือสเตก็ดว้ยกระบวนการซูวดี 
 

สภาวะท่ี อุณหภูมิในการซูวดี                 
(องศาเซลเซียส) 

เวลาในการซูวดี               
(ชัว่โมง) 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10 
11 
12 
13 

55 
55 
55 
60 
60 
60 
60 
60 
60 
60 
65 
65 
65 

24 
36 
48 
24 
36 
36 
36 
36 
36 
48 
24 
36 
48 

 

   3.4.2.2  การตรวจสอบคุณภาพ 

     การวเิคราะห์คุณสมบติัทางกายภาพ ดงัน้ี 

     1)  วดัสี 

 ท าการวดัสี โดยน าเน้ือสเต็กซูวีดหั่นออกเป็น 3 ส่วน โดยหั่นขวางเส้นใย
กลา้มเน้ือ ใชห้วัวดัสีวางทาบลงบนตวัอยา่งในแนวหนา้ตดัของเน้ือสเต็ก และอ่านค่า แสดงผลการ
วดัในระบบ CIELAB (L*, a*) ท าการวดัแต่ละชุดการทดลอง 3 ซ ้ า จดบนัทึกแลว้หาค่าเฉล่ียและค่า
เบ่ียงเบนมาตรฐาน 
     2)  วดัค่าความนุ่ม ดว้ย Warner-Bratzler blade 
 การว ัดค่าแรงเฉือนท่ีแสดงค่าความนุ่มของเน้ือสเต็กซูวีด ด้วยเคร่ือง 
Texture analyzer โดยใช ้Warner-Bratzler blade ตามวิธีการของ Wattanachant et al (2005)  โดย
การก าหนด Cross-head speed 2 mm/s ใช ้5-Kg load cell หลงัจากนั้นหัน่เน้ือสเต็กซูวีดให้มีขนาด 
1.0×2.0×0.5 เซนติเมตร ท าการวดัตามแนวขวางของเส้นใยกลา้มเน้ือ แต่ละชุดการทดลองวดั 5 ซ ้ า 
จดบนัทึกแลว้หาค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
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     3)  วดัปริมาณผลผลิต (ดดัแปลงจาก Bethany et al, 2012) 
 ค  านวณผลของน ้าหนกัเน้ือดิบและน ้าหนกัเน้ือสเตก็ซูวดี ตามสูตรดงัน้ี 
 % Cook yield = (Wc / Wr) × 100 (1)  
 Ws = น ้าหนกัตวัอยา่งเน้ือสเตก็ซูวดี (Weight of sous-vide sample, g) 
 Wr = น ้าหนกัตวัอยา่งเน้ือดิบ (Weight of raw sample, g) 
 4)  วดัความสามารถในการอุม้น ้า (ดดัแปลงจาก Zheng, 1998) 
 ชัง่น ้ าหนกัตวัอยา่งเน้ือสเต็กซูวีด 5 กรัม น าตวัอย่างมาสับละเอียด ห่อดว้ย
กระดาษกรอง เบอร์ 4 จ านวน 2 แผน่ จากนั้นน าตวัอยา่งบรรจุลงในหลอดเซนตริฟิวส์ แลว้ใส่ลงใน
โรเตอร์ น าไปเซนตริฟิวส์ ท่ี 9,000 รอบ นาน 10 นาที ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ชัง่น ้ าหนกั
ตวัอย่างหลงัเซนตริฟิวส์ น าไปค านวณความสามารถในการอุม้น ้ า ตามสูตร โดยท าการทดลองแต่
ละชุดการทดลอง 3 ซ ้ า จดบนัทึกแลว้หาค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 % WHC  =  Wbs – (Wbs – Wfs) / Wbs × 100    (2) 
 Wbs = น ้าหนกัตวัอยา่งก่อนป่ันเหวีย่ง (Weight of the before swing, g) 
 Wfs = น ้าหนกัตวัอยา่งหลงัป่ันเหวีย่ง (Weight of the final swing, g) 

 5)  วดัค่าร้อยละสูญเสียน ้าหนกั (ดดัแปลงจาก Young and Lyon, 1997) 
 ชัง่น ้าหนกัตวัอยา่งเน้ือสเตก็ซูวดีก่อนการท าให้สุก จากนั้นน าตวัอยา่งไปให้
ความร้อนโดยการน่ึง จนมีอุณหภูมิภายในช้ินเน้ือ เท่ากบั 70 องศาเซลเซียส หลงัจากนั้นชัง่น ้ าหนกั
ตวัอย่างหลงัให้ความร้อน และค านวณผลท่ีได ้ตามสูตร โดยท าการทดลองแต่ละชุดการทดลอง 3 
ซ ้ า จดบนัทึกแลว้หาค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 % Cooking loss  = (Wb – Wa / Wb)  × 100    (3) 
 Wb = น ้าหนกัตวัอยา่งก่อนการท าใหสุ้ก (Weight of the before cooking, g) 
 Wa = น ้าหนกัตวัอยา่งหลงัท าใหสุ้ก (Weight of the after cooking, g) 
 3.4.2.3  การวเิคราะห์ผลของการหาสภาวะทีเ่หมาะสม 

 ใช้วิธีการพื้นท่ีผิวตอบสนอง (Response Surface Methodology) ในการ
ออกแบบการทดลองแบบ Central Composite Design เพื่อตรวจสอบความสัมพนัธ์ของตวัแปรต่าง 
ๆ (response) ท่ีสนใจ โดยแสดงเป็นแผนภาพคอนทวัร์ (contour plot) และเม่ือพิจารณาปัจจยัท่ี
สนใจเหล่านั้นพร้อม ๆ กนัสามารถน ามาสร้างและคดัเลือกแบบจ าลอง (model) ของสภาวะท่ี
เหมาะสมท่ีสุดของอุณหภูมิและเวลาท่ีใชใ้นการซูวีดได ้ ค านวณการท าซ ้ า 5 คร้ังท่ีจุดศูนยก์ลาง 
(Central point of design) (0, 0) สร้างแบบจ าลองผลของตวัแปรอิสสระทั้ง 2 ส่ิงในการทดลองคือ 
อุณหภูมิและเวลา ต่อคุณภาพในดา้นต่าง ๆ ของเน้ือสเต็กซูวีด โดยใช้สมการพอลิโมเนียล 
(polynomial model) ตามแบบ Lazic (2004) เป็นตวัอธิบาย โดยวธีิการทางสถิติท่ีใชคื้อ วิธีก าลงัสอง
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ท่ีนอ้ยท่ีสุด (the least square method) เพื่อประมาณค่าของพารามิเตอร์ต่าง ๆ โดยฟังคช์ัน่ท่ีใช้
เรียกวา่ fitted response function. 
 เม่ือ Y คือค่าการท านายค่าของตวัแปร (response) ไดแ้ก่ ค่าความสวา่ง (L*) ค่า
ความเป็นสีแดง (a*) ค่าความนุ่ม ปริมาณผลผลิต ความสามารถในการอุม้น ้ าและการสูญเสียน ้ าหนกั
หลงัให้ความร้อน ส่วน X1 คือ temperature level และ X2 คือ time level, β0 คือ constant value, β1 
และ β2 คือlinear terms, β11, β22 คือ quadratic terms, and β12 คือ interaction term. Design-Expert 
7.0.0 (Stat-Ease, Inc., MN, 2005) ใชส้ าหรับ fit the model, สร้างภาพ contour plots และวิเคราะห์
ค่า desirability เพื่อหาสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตเน้ือสเตก็ซูวดี 
 3.4.3  การเปรียบเทยีบคุณภาพทางกายภาพเนือ้สเต็กซูวดีต่อเนือ้โคขุนและโคน าเข้า 
 น าตวัอย่างเน้ือสเต็กจากเน้ือโคน าเขา้ คือเน้ือสเต็กส่วนสันในจากประเทศออสเตรเลีย  
ประเทศสหรัฐอเมริกา (ตามกระทรวง เกษตรของประเทศสหรัฐอเมริกา (USDA)) และเน้ือสเต็กโค
ขุนในประเทศไทย คือ เน้ือสเต็กส่วนสันในและส่วนใบบวัจากโคขุนก าแพงแสน และเน้ือสเต็ก
ส่วนใบบวัจากโคขนุโพนยางค า ซ่ึงท าการวดัโดยใชเ้น้ือดิบน ามาเปรียบเทียบคุณสมบติัทางกายภาพ
กบัเน้ือสเตก็ซูวดีท่ีไดจ้ากการหาสภาวะท่ีเหมาะสมแลว้ การวดัค่าแรงเฉือนท่ีแสดงค่าความนุ่มของ
เน้ือสเต็ก โดยจะหั่นเน้ือสเต็กให้มีขนาด 1.0×2.0×0.5 เซนติเมตร น ามาวดัด้วยเคร่ือง Texture 
analyzer โดยใช ้Warner-Bratzler blade ตามวิธีการของ Wattanachant et al (2005)  มีการตั้งค่า
เคร่ือง TA-XT plus ดงัน้ี Cross-head speed 2 mm/s และ 5-Kg load cell ท าการวดัตามแนวขวาง
ของเส้นใยกล้ามเน้ือ แต่ละชุดการทดลองวดั 5 ซ ้ า จดบันทึกแล้วหาค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบน
มาตรฐาน  
 3.4.4  การเปรียบเทยีบคุณภาพของสเต็กเนือ้ทีผ่่านและไม่ผ่านกระบวนการซูวดี 
   เม่ือไดอุ้ณหภูมิและระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการซูวีดเน้ือสเต็กส่วนพื้นทอ้งท่ีคดัเลือก
สภาวะจากขอ้ 3.4.2.2 โดยน ามาเปรียบเทียบกบัเน้ือสเต็กโคพื้นเมืองไทยท่ีไม่ไดผ้า่นกระบวนการ 
ซูวดี โดยน ามาผา่นกรรมวธีิการยา่งเพื่อน ามาเปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพ 
   3.4.4.1  การเตรียมวตัถุดิบ 
     เตรียมเน้ือสเต็กซูวีดท่ีไดจ้ากการคดัเลือกสภาวะท่ีเหมาะสมแลว้ซ่ึงเป็นเน้ือ 
สเตก็ท่ีมีการใส่ผงปรุงรสและฉีดน ้าเกลือ กบัเน้ือดิบส่วนพื้นทอ้งท่ีปราศจากการปรุงแต่ง น ามาผา่น
กรรมวธีิการยา่งในขอ้ 3.4.4.2 ต่อไป 
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   3.4.4.2  กรรมวธีิการย่างสเต็กเนือ้ 
    กรรมวธีิการยา่งสเตก็เน้ือซูวดี 
     ตั้ งกระทะย่างใช้ไฟแรง เทน ้ ามันมะกอก 5 กรัม รอจนอุณหภูมิ  60 องศา
เซลเซียส (ดดัแปลงจาก Suriaatmaja. et al, 2013) จากนั้นน าเน้ือสเต็กซูวีดลงยา่งให้มีสีน ้ าตาลรอบ
ดา้น ใชร้ะยะเวลายา่งประมาณ 1 นาที 
     กรรมวธีิการยา่งสเตก็เน้ือท่ีไม่ไดผ้า่นกระบวนการซูวดี 
     ตั้งกระทะยา่งใชไ้ฟปานกลาง เทน ้ ามนัมะกอก 5 กรัม น าสเต็กเน้ือลงยา่ง ขณะ
ย่างใช้โทโมคอปเป้ิลวดัอุณหภูมิใจกลางของเน้ือให้มีอุณหภูมิสูงถึง 70 องศาเซลเซียส (สัญชยั, 
2534) จึงยกข้ึนพกัไว ้
 3.4.4.3  การตรวจสอบทางกายภาพเพือ่เปรียบเทยีบสเต็กเนือ้ทีผ่่านและไม่ผ่าน
กระบวนการซูวดี 
     1) วดัสี 
 ท าการวดัสี โดยน าเน้ือสเต็กซูวีดหั่นออกเป็น 3 ส่วน โดยหั่นขวางเส้นใย
กลา้มเน้ือ ใช้หัววดัสีวางทาบในแนวหนา้ตดัของเน้ือสเต็ก และอ่านค่า แสดงผลการวดัในระบบ 
CIELAB (L*, a*, b*) ท าการวดัแต่ละชุดการทดลอง 3 ซ ้ า จดบนัทึกแลว้หาค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบน
มาตรฐาน 
     2)  การประเมินลกัษณะเน้ือสัมผสั ดว้ยวิธี Texture profile analysis (TPA) (Li, 
2006) 
 การวดัค่าเน้ือสัมผสัของเน้ือววัด้วยเคร่ือง Texture analyzer โดยใช้วิธี 
Texture profile analysis (TPA) ท าการตั้งค่าของเคร่ือง TA-XT Plus (ดงัภาคผนวก) จากนั้นหั่น
เน้ือสเต็กซูวีดให้มีขนาด 1.5 ลูกบาศก์เซนติเมตร โดยท าการวดัตามแนวขวางของเส้นใยกลา้มเน้ือ 
แต่ละชุดการทดลองวดั 5 ซ ้ า จดบนัทึกแลว้หาค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 3.4.5  การศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผสัของสเต็กเนือ้ซูวดี 
 น าเน้ือสเต็กท่ีผลิตไดจ้ากสภาวะการซูวีดท่ีเหมาะสมในขอ้ 3.4.2 ท าการทดสอบการใช้
งานในรูปแบบ Home Use Test โดยบรรจุเน้ือสเตก็ซูวดีท่ีผลิตไดป้ริมาณ 200 กรัมในบรรจุภณัฑ์ถุง
สุญญากาศ น าให้เชฟและผูเ้ช่ียวชาญดา้นอาหารจ านวน 20 ท่าน ซ่ึงผูท้ดสอบผลิตภณัฑ์จะตอ้ง
ทดสอบตามแบบประเมินท่ีอธิบายค าแนะน าและวิธีการแปรรูปเน้ือสเต็กซูวีด (ดังแสดงใน
ภาคผนวก ข) และให้คะแนนแบบสอบความพึงพอใจท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์ โดยประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผสัดา้นลกัษณะปรากฏ สี กล่ินรส ความนุ่มและการยอมรับโดยรวม ดว้ยวิธีการให้
คะแนนความชอบแบบ 7-Point hedonic scale   
 3.4.6  การศึกษาผลของระยะเวลาการเกบ็ทีม่ีต่อคุณภาพทางกายภาพของเนือ้สเต็กซูวดี 
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 น าตวัอยา่งเน้ือสเต็กซูวีด เก็บท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 4 สัปดาห์โดย
สุ่มเก็บตวัอยา่งในวนัท่ี 1, 7, 14, 21 และ 28 (Schafheitle and Light, 1989) จากนั้นน าตวัอยา่งมา
ตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพดงัน้ี 
 3.4.6.1  การวเิคราะห์ลกัษณะทางกายภาพของเนือ้สเต็กซูวดีทางประสาทสัมผสั 
  ท  าการวิเคราะห์ตวัอย่างเน้ือสเต็กท่ีเก็บรักษาในวนัท่ี 0, 7, 14, 28 วนั ซ่ึง
ประเมินจากลกัษณะท่ีปรากฎ สี กล่ิน เน้ือสัมผสัและความเป็นเมือก ล่ืน โดยมีการจดบนัทึกความ
เปล่ียนแปลงในแต่ละสัปดาห์ 
 3.4.6.2  วดัสี 
 ท าการวดัสีโดยน าเน้ือสเต็กซูวีดหั่นออกเป็น 3 ส่วน โดยหั่นขวางเส้นใย
กลา้มเน้ือ ใชห้วัวดัสีวางทาบลงบนตวัอยา่งในแนวหนา้ตดัของเน้ือสเต็ก และอ่านค่า แสดงผลการ
วดัในระบบ CIELAB (L*, a*, b*) ท าการวดัแต่ละชุดการทดลอง 3 ซ ้ า จดบนัทึกแลว้หาค่าเฉล่ียและ
ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
   3.4.6.3  การประเมินลักษณะเนื้อสัมผัส ด้วยวิธี Texture profile analysis (TPA) (Li, 
2006) 
 การวดัค่าเน้ือสัมผสัของเน้ือววัดว้ยเคร่ือง Texture analyzer โดยใชว้ิธี Texture 
profile analysis (TPA) ท าการตั้งค่าของเคร่ือง TA-XT Plus (ดงัภาคผนวก ก) จากนั้นหัน่เน้ือสเต็ก
ซูวีดให้มีขนาด 1.5 ลูกบาศก์เซนติเมตร โดยท าการวดัตามแนวขวางของเส้นใยกลา้มเน้ือ แต่ละชุด
การทดลองวดั 5 ซ ้ า จดบนัทึกแลว้หาค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
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บทที ่4 

ผลการทดลองและวจิารณ์ 

 
4.1  ผลการศึกษาสภาวะทีเ่หมาะสมในการซูวดีเนือ้สเต็ก 
 การศึกษาเพื่อหาสภาวะท่ีเหมาะสมในการซูวีดเน้ือสเต็กใช้เทคนิคพื้นท่ีผิวตอบสนอง 
(Response Surface Methodology) ในการออกแบบการทดลองโดยใช้การทดลองแบบCentral 
Composite Design เพื่อศึกษาผลของสภาวะการซูวีดท่ีอุณหภูมิและเวลาท่ีต่างกนั มีผลต่อค่าความ
สวา่ง (L*) ค่าความเป็นสีแดง (a*) ค่าความนุ่ม ปริมาณผลผลิต การสูญเสียน ้ าหนกัหลงัให้ความร้อน 
และความสามารถในการอุม้น ้ า เม่ือน าผลการทดลองท่ีไดม้าวิเคราะห์ความแปรปรวนของขอ้มูล
เพื่อพิจารณาผลของอุณหภูมิและเวลาในการซูวดีเน้ือสเตก็ท่ีมีต่อค่าตอบสนอง ไดผ้ลแสดงดงัตาราง
ท่ี 4.1  
 
ตารางที ่4.1 ผลการวเิคราะห์ค่าความแปรปรวนของค่าตอบสนองของปัจจยั 

หมายเหตุ   *Significant at P≤0.05 
                             NSnot significant 
 

 4.1.1  ความสัมพนัธ์ของอุณหภูมิและเวลาในการซูวดีทีม่ีต่อคุณภาพของเนือ้สเต็ก 
 จากการวิเคราะห์ความแปรปรวนของขอ้มูลท่ีได้ (ตารางท่ี 4.1) พบว่าขอ้มูลท่ีได้มีค่า
ตอบสนองของสมการ (model) คือ ค่าความสวา่ง (L*) ค่าความนุ่ม การสูญเสียน ้ าหนกัหลงัให้ความ

 
Source 

p – value 
  Prob > F 
Df L* Tenderness Cooking loss WHC 

Model 5 0.0001* <0.0001* <0.0001* <0.0001* 

A-temp 1 0.0016* 0.0219* <0.0001* <0.0001* 

B-time 1 <0.0001* 0.0049* 0.0012* <0.0001* 
AB 1 0.0050 0.0019* - - 
A2 1 0.1240 <0.0001* - - 
B2 1 0.0415* 0.0018* - - 
Lack of fit 3 0.0514 0.4897 0.5978 0.74 
R2 - 0.95 0.96 0.94 0.98 
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ร้อน และความสามารถในการอุม้น ้ า ท่ีสามารถท านายผลได ้เน่ืองจากในแต่ละค่าตอบสนองมี lack 
of fit ท่ีไม่แตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P˃0.05)  และมีค่าสัมประสิทธ์ิการอธิบาย 
(Coefficient, R2) ของค่าตอบสนองอยูใ่นช่วง 0.94-0.98 แสดงถึงความเป็นไปไดท่ี้จะน าสมการจาก
ตารางท่ี 4.2 สมการก าลงัสอง (Quadratic model) เพื่อท านายถึงความสัมพนัธ์ของอุณหภูมิและเวลา
ท่ีใชใ้นการซูวดีท่ีมีผลต่อคุณภาพเน้ือสเตก็โดยการเปล่ียนแปลงของค่าตอบสนองมีรายละเอียดดงัน้ี 
 
ตารางที ่4.2 สมการท่ีท านายจากการใชว้ธีิพื้นท่ีผวิตอบสนองของแต่ละปัจจยั  

 4.1.1.1  ค่าความสว่าง (L*)  
  พบวา่อุณหภูมิและเวลาในการซูวีดส่งผลต่อค่าความสวา่งอยา่งมีนยัส าคญัทาง
สถิติ (P≤0.05) (ตารางท่ี 4.1) โดยระยะเวลา 48 ชัว่โมง มีแนวโนม้ของค่าความสวา่งเพิ่มข้ึนอยา่งมี
นยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) เม่ือเทียบกบัระยะเวลาอ่ืน (ตารางท่ี 4.3)  เน่ืองจากการใชร้ะยะเวลาใน
การแปรรูปท่ีนานข้ึน ส่งผลให้โปรตีนเกิดการเสียสภาพธรรมชาติและเกิดการรวมตวักนัเป็นกอ้น
ของซาร์โคพลาสมิกโปรตีนและไมโอไฟบริลลาโปรตีน ท่ีส่งผลท าให้เกิดความสว่างกระจายตวั
เพิ่มข้ึน (Christensen et al., 2011 and Nikmaram et al., 2011) จึงมีแนวโนม้ท าให้ค่าความสวา่งเพิ่ม
สูงข้ึน 
  4.1.1.2  ค่าความนุ่ม (Tenderness) 
  พบว่าการใช้อุณหภูมิกบัระยะเวลาร่วมกนัส่งผลต่อค่าความนุ่มของเน้ือสเต็ก
ซูวีดอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) (ตารางท่ี 4.1) คืออุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 36 ชัว่โมง 
พบวา่มีค่าแรงเฉือนลดลง ขณะท่ีการซูวีดอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส ในทุกช่วงเวลา ค่าความนุ่มมี
แนวโนม้เพิ่มสูงข้ึน (ตารางท่ี 4.3) เน่ืองจากการใชค้วามร้อนสูงเป็นระยะเวลานาน ท าให้โปรตีนไม
โอไฟบริลเกิดการสูญเสียสภาพธรรมชาติ เน้ือสเตก็จึงมีความแหง้และแขง็ข้ึน (Cross et al, 1986) 
 
 

Dependent  
values 

Equation quadratic models R2 

 L* -85.5424.127(X1)+1.012(X2)-0.020(X1X2)-0.026(X1)
2+6.448(X2)

2 0.95 
Toughness 1363.220-46.647(X1)+2.210(X2)-0.082(X1X2)+0.417(X1)

2+0.042(X2)
2 0.96 

WHC  145.954-1.050(X1)-0.146(X2) 0.98 
Cooking loss 63.365-0.867(X1)-0.134(X2) 0.94 
X1 คือ อุณหภูมิ (องศาเซลเซียส) 
X2 คือ ระยะเวลา (ชัว่โมง) 
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 4.1.1.3  ความสามารถในการอุ้มน า้ (Water holding capacity)  

  พบว่าการใช้อุณหภูมิและระยะเวลาส่งผลต่อความสามารถในการอุม้น ้ าของ

เน้ือสเต็กอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) ดงัแสดงในตารางท่ี 4.1 โดยเม่ือใชอุ้ณหภูมิท่ีสูง คือ 

65 องศาเซลเซียส ในทุกๆช่วงเวลาส่งผลต่อความสามารถในการอุม้น ้ าลดลง (ตารางท่ี 4.3) ซ่ึงผล

มาจากเม่ือเน้ือสัตวไ์ดรั้บความร้อนโครงสร้างของโปรตีนในเน้ือเกิดการหดตวัของเส้นใยกลา้มเน้ือ 

ท าใหช่้องวา่งระหวา่งเส้นใยกลา้มเน้ือและรอบๆเน้ือเยื้อเก่ียวพนัเอนโดไมเซียมลดลง และมีการหด

ตวัมากเม่ือเพิ่มอุณหภูมิสูงข้ึนซ่ึงเป็นสาเหตุของการสูญเสียน ้ า ความสามารถในการอุม้น ้ าลดลง 

(Offer and Trinick, 1983) และมีปริมาณผลผลิตลดลง 

 4.1.1.4  การสูญเสียน า้หนักหลงัการให้ความร้อน (Cooking loss)  
   การน าเน้ือสเต็กซูวีดมาหาค่าการสูญเสียน ้ าหนักหลังการให้ความร้อนโดย
วิธีการน่ึงจนอุณหภูมิใจกลางช้ินเน้ือเท่ากบั 70 องศาเซลเซียส พบว่าการใช้อุณหภูมิและเวลาใน
การซูวีดต่างกัน ส่งผลต่อค่าการสูญเสียน ้ าหนักหลังให้ความร้อนอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(P≤0.05) ดงัแสดงในตารางท่ี 4.1 ทั้งน้ีผลของการสูญเสียน ้ าหนักอาจมากหรือน้อยข้ึนอยู่กบั
ปริมาณผลผลิตและความสามารถในการอุม้น ้ าในแต่ละตวัอย่างของเน้ือสเต็กซูวีดโดยการซูวีดท่ี
อุณหภูมิสูงคือ 65 องศาเซลเซียส ในทุกช่วงเวลา ค่าการสูญเสียน ้ าหนกัหลงัการให้ความร้อนต ่าสุด
คือร้อยละ 0.84 ขณะท่ีการใชอุ้ณหภูมิต ่าคือ 55 องศาเซลเซียส ท าให้ค่าการสูญเสียน ้ าหนกัหลงัให้
ความร้อนสูงสุดคือร้อยละ 12.44 ทั้งน้ีเป็นผลมาจากการให้ความร้อนกบัเน้ือปรตีนจึงเสียสภาพ
ธรรมชาติ ท าให้เกิดการสูญเสียน ้ าจากโครงสร้างของโปรตีน และความสามารถในการจบัน ้ าของ
โปรตีนลดลง (Vaudagna et al, 2002) (ตารางท่ี 4.3) 
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ตารางที ่4.3 ผลคุณลกัษณะทางกายภาพต่อเน้ือสเตก็ซูวดี 

# ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (n=13)    

                   
 4.1.2  การท านายสภาวะทีเ่หมาะสมในการผลติเนือ้สเต็กซูวดี 
 การใชเ้ทคนิคพื้นท่ีผวิตอบสนองในการออกแบบการทดลองสามารถน าขอ้มูลท่ีไดม้า
ท านายค่าท่ีเหมาะสม ในการทดลองน้ีสามารถท านายสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตเน้ือสเต็กซูวีด 
โดยใชก้ารพิจารณาจากค่า Desirability ซ่ึงเป็นฟังก์ชัน่ท่ีสามารถก าหนดค่าของคุณลกัษณะตวัแปร
ตามท่ีตอ้งการได ้ เช่น สูงสุด ต ่าสุด หรืออยูใ่นช่วงท่ีก าหนด (Derringer and Suich, 1980) เม่ือ
ก าหนดช่วงของค่าตอบสนองท่ีมีผลมาจากอุณหภูมิและเวลาท่ีใช้ในการซูวีดเน้ือสเต็ก สามารถ
ท านายสภาวะท่ีเหมาะสมในการซูวดีเน้ือสเตก็ได ้ดงัแสดงในตารางท่ี 4.4 
 
 
 
 

Temperature 

(◦C) 

Time 

(hrs) 

L* 

 

Tenderness 

(N) 

WHC 

(%) 

Cooking loss 

(%) 

55 24 63.48±0.43 28.38±4.09 84.67±0.81 12.44±0.6 

55 36 65.81±0.80 32.11±5.71 82.73±0.52 11.99±2.04 

55 48 70.32±1.08 45.94±4.33 81.31±0.32 8.47±1.94 

60 24 66.55±0.17 28.23±3.80 79.49±0.23 7.38±2.22 

60 36 68.3±0.53 26.38±5.03 77.20±0.58 7.54±1.61 

60 36 68.43±0.36 22.67±9.79 78.15±0.62 7.73±1.98 

60 36 68±0.76 22.90±2.78 77.8±1.67 6.43±0.61 

60 36 67.58±0.48 20.89±5.78 77.15±2.05 5.48±1.23 

60 36 67.88±0.28 21.94±8.93 78.66±1.23 6.33±0.71 

60 48 71.23±0.29 33.32±2.43 75.08±2.13 4.02±0.43 

65 24 67.75±0.29 42.62±7.63 73.57±1.82 3.17±0.57 

65 36 67.81±0.26 38.21±4.12 72.86±1.16 2.88±0.69 

65 48 73.59±0.24 40.36±4.65 70.37±0.42 0.84±0.29 
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 ตารางที ่4.4 การท านายสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตสเตก็เน้ือซูวดี 

 จากตารางท่ี 4.4 แสดงผลการท านายสภาวะท่ีเหมาะสมในการซูวีดเน้ือสเต็ก โดยการ
ก าหนดใหค้่าความสวา่ง (L*) มีค่าต ่าสุด (minimize) เน่ืองจากค่าความสวา่งมีความสัมพนัธ์กบัสีขาว 
ถา้สว่างมากแสดงว่าเน้ือมีสีซีด อีกทั้งสีเป็นปัจจยัส าคญัท่ีผูบ้ริโภคเลือกซ้ือในผลิตภณัฑ์อาหาร
เน่ืองจากเป็นส่ิงจูงใจในการบริโภค (Savell et al., 1989) (Forbes et al., 1974) โดย Jeremiah et al. 
(1972) ได้รายงานว่า ผู ้บริโภคให้การยอมรับเน้ือววัท่ีมีสีเข้มกว่าเน้ือววัสีซีดจาง นอกจากน้ี
ก าหนดให้ค่าความนุ่ม มีค่าต ่าสุด (minimize)  เน่ืองจากผลงานวิจยัของ Christensen et al (2011) 
พบว่าเน้ือววัท่ีผา่นการให้ความร้อนท่ีอุณหภูมิ 55-60 องศาเซลเซียส เน้ือววัจะมีความนุ่มมากข้ึน 
(Bouton, & Harris, 1981) ก าหนดให้ความสามารถในการอุม้น ้ า มีค่าสูงสุด (maximize) เน่ืองจาก
แสดงถึงความแข็ง ความชุ่มฉ ่าและลกัษณะท่ีปรากฎของเน้ือสัตว ์(Offer et al., 1989) ก าหนดให้ค่า
การสูญเสียน ้ าหนกัระหว่างการให้ความร้อน มีค่าต ่าสุด เพราะว่าขอ้มูลมีความสอดคลอ้งกนั จาก
การก าหนดช่วงของค่าตอบสนอง สามารถท านายจุดหรือช่วงท่ีหมาะสมของสภาวะการซูวีดเน้ือส
เต็ก โดยขอ้มูลจากการวิเคราะห์โดยใช้โปรแกรมพบว่าสภาวะท่ีเหมาะสมในการซูวีดเน้ือสเต็กมี
ปัจจยัคุณภาพต่างๆดงักล่าวแล้วข้างตน้พบว่าการใช้ความร้อนท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 
ระยะเวลา 36 ชัว่โมง โดยท่ีสภาวะการซูวีดเน้ือสเต็กน้ีมีค่า composite desirability เท่ากบั 0.81 จดั
วา่เป็นคะแนนท่ีอยูใ่นช่วงเกณฑ์ท่ีดีมาก คือระหวา่ง 1.00-0.80 (Lazic, 2004) และมีค่า desirability 
ของค่าความสวา่ง (L*)  ค่าความนุ่ม การสูญเสียน ้ าหนกัหลงัให้ความร้อนและความสามารถในการ
อุม้น ้ า อยูใ่นช่วง 0.46 ถึง 0.89 และท านายผลเน้ือสเต็กซูวีดท่ีมีค่าความสวา่ง(L*) เท่ากบั 68.15 ค่า
ความนุ่มเท่ากบั 23.46 นิวตนั ความสามารถในการอุม้น ้ าเท่ากบั 77.64 และการสูญเสียน ้ าหนกัหลงั
ใหค้วามร้อนเท่ากบั 6.15 
 
 

Response 
Variable 

 Optimization of sous-vide condition 

Goal Lower Upper weight Predicted response Desirability 

L* Minimize 63.48 72.23 1 68.15 0.46 
Tenderness Minimize 20.89 45.94 1 23.46 0.89 

WHC Maximize 70.77 84.67 1 77.64 0.49 
Cooking loss Minimize 0.84 12.44 1 6.51 0.51 
Solution:Temperare 60°C, Time 36 hrs 
Composite desirability = 0.81 
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 4.1.3  คุณลกัษณะทางกายภาพต่อเนือ้สเต็กซูวดี 
 1)  ค่าความเป็นสีแดง (a*) พบวา่การซูวีดเน้ือสเต็กท่ีอุณหภูมิต ่า 55 องศาเซลเซียส 
และระยะเวลา 24 ชัว่โมง ส่งผลให้เน้ือมีค่าความเป็นสีแดงเพิ่มข้ึน แต่เม่ือมีการใช้อุณหภูมิท่ีสูง
หรือซูวีดในระยะเวลานานในช่วงเวลา 48 ชัว่โมง ส่งผลให้เน้ือสเต็กมีแนวโน้มการลดลงของค่า
ความเป็นสีแดง (a*) อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) (ตารางท่ี 4.5)สอดคลอ้งกบังานวิจยัของ 
Sikes (2014) ไดท้  าการวดัค่าสีของเน้ือสเตก็ โดยเน้ือสเตก็มีค่าความเป็นสีแดงลดลง เม่ือใชอุ้ณหภูมิ
ตั้งแต่ 60-76 องศาเซลเซียส และเม่ือเพิ่มอุณหภูมิสูงถึง 80 องศาเซลเซียส ท าให้เน้ือสเต็กมีค่าสีแดง
ต ่าสุดและเน้ือมีลกัษณะปรากฎเป็นสีน ้าตาลมากข้ึน 
 
ตารางที ่4.5 คุณลกัษณะทางกายภาพต่อเน้ือสเตก็ซูวดี 

# ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (n=13)                      
a-b  หมายถึง  ค่าเฉล่ียท่ีมีตวัอกัษรก ากบัต่างกนัในแนวตั้ง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) 
 

 2)  ปริมาณผลผลิต (Yield) พบวา่การใชอุ้ณหภูมิต ่าหรือการซูวีดเป็นระยะเวลาสั้นจะ
ท าให้มีปริมาณผลผลิตสูงสุดคือร้อยละ 78.10 (ตารางท่ี 4.5) และการซูวีดอุณหภูมิสูงสุดคือ 65 
องศาเซลเซียส ให้ปริมาณผลผลิตต ่าสุดคือร้อยละ 58.9 ซ่ึงความต่างน้ีเกิดข้ึนจากการให้ความร้อน
ในกระบวนการซูวดี ท าใหโ้ปรตีนไมโอไฟบริลลาเกิดการเสียสภาพและหดตวั (Pearce et al., 2011) 
น ้ าในเน้ือสัตวถู์กดึงออกมาและท าให้น ้ าหนกัของอาหารลดลง เม่ือใชค้วามร้อนและระยะเวลาใน

Temperature (◦C) Time (hrs) a* Cook yield (%) 
55 24 13.78±0.53g 78.10±0.42g 

55 36 12.33±0.22ef 77.16±0.88g 

55 48 10.64±0.54cd 74.99±0.59f 

60 24 12.49±0.18f 73.72±0.44e 

60 36 11.9±0.43ef 71.90±0.76d 

60 36 11.58±0.24def 71.56±0.81d 

60 36 11.32±0.34def 72.07±0.88d 

60 36 11.17±0.80de 71.92±0.88d 

60 36 11.4±0.84def 71.98±0.61d 

60 48 9.46±0.40b 66.90±0.71c 

65 24 10.01±0.84bc 61.20±0.65b 

65 36 9.38±0.93b 60.78±0.64b 

65 48 8.13±0.94a 58.90±0.74a 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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การระเหยน ้ าออกมากข้ึน น ้ าหนกัของผลิตภณัฑ์ก็จะลดลงตามความร้อนและระยะเวลาท่ีเพิ่มข้ึน 
(Wituteerasan, 1998)  
 

4.2  ผลของคุณภาพเนือ้สเต็กซูวดีต่อเนือ้โคน าเข้าและเนือ้โคขุน 
 จากตารางท่ี 4.6 แสดงค่าความนุ่มของเน้ือสเต็กจากเน้ือโคน าเขา้ คือเน้ือสเต็กส่วนสันในจาก
ประเทศออสเตรเลีย  ประเทศสหรัฐอเมริกา และเน้ือสเต็กโคขุนในประเทศไทย คือ เน้ือสเต็กส่วน
สันในและส่วนใบบวัจากโคขุนก าแพงแสน และเน้ือสเต็กส่วนใบบวัจากโคขุนโพนยางค า โดย
น ามาตรวจสอบทางคุณภาพเพื่อเปรียบเทียบกบัเน้ือสเตก็ซูวดีท่ีไดจ้ากการท านายสภาวะท่ีเหมาะสม 
  
 ตารางที ่4.6 ค่าแรงเฉือนของเน้ือสเตก็จากโคน าเขา้และโคขนุ 

# ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (n=6)                      
a-b  หมายถึง  ค่าเฉล่ียท่ีมีตวัอกัษรก ากบัต่างกนัในแนวตั้ง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) 

 
 จากผลการทดลองพบวา่ การซูวีดเน้ือสเต็กท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 36 ชัว่โมง แสดง
ค่าความนุ่ม 23.46 นิวตนั ซ่ึงมีความใกลเ้คียงกบัเน้ือใบบวัจากโคขุนก าแพงแสน คือ ค่าความนุ่ม 
22.69 นิวตนั ดงันั้นการซูวดีเน้ือสเตก็ส่งผลต่อความนุ่มของเน้ือ โดยมีความนุ่มเท่ากบัเน้ือโคขุน ซ่ึง
ผลการทดลองดงักล่าวสามารถสอดคล้องกบัการท านายหาสภาวะท่ีเหมาะสมของอุณหภูมิและ
ระยะเวลาในการซูวดี 
 
 
 
 
 

Conditions Tenderness 
(N) 

เน้ือโคน าเขา้ออสเตรเลียส่วนสันใน 16.78±1.12d 

เน้ือโคน าเขา้สหรัฐอเมริกาส่วนสันใน 11.30±1.04b 

เน้ือโคขนุก าแพงแสนส่วนสันใน 13.09±1.21d 

เน้ือโคขนุก าแพงแสนส่วนใบบวั 23.15±1.02a 

เน้ือโคขนุโพนยางค าส่วนใบบวั 22.69±1.68c 

เน้ือสเตก็ซูวดีโคพื้นเมืองไทย (60°C 36 hrs) 23.46 ±2.06 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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4.3  ผลการเปรียบเทยีบคุณภาพของเนือ้สเต็กทีผ่่านและไม่ผ่านกระบวนการซูวดี 
 4.3.1  ผลการวเิคราะห์ทางกายภาพ 
 การเปรียบเทียบคุณภาพของเน้ือสเต็กท่ีผ่านกระบวนการซูวีดท่ีไดจ้ากการหาสภาวะ
ของอุณหภูมิและระยะเวลาในการซูวีดท่ีเหมาะสม ต่อเน้ือสเต็กท่ีไม่ไดผ้า่นกระบวนการซูวีด โดย
ผา่นวธีิการยา่ง เพื่อน าเปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพ ดงัน้ี 
 4.3.1.1  ค่าสี 
 จากการวิเคราะห์ค่าสีของสเต็กเน้ือซูวีดและสเต็กเน้ือท่ีไม่ผา่นกระบวนการซู
วดี  ดงัตารางท่ี 4.7 พบวา่ ค่าความสวา่ง ( L*) ของสเต็กเน้ือท่ีผา่นกระบวนการซูวีด มีค่าความสวา่ง
ต ่ากวา่ท่ีไม่ไดผ้า่นการซูวีดอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) ขณะท่ีค่าความเป็นสีแดง ( a*) ของ 
สเต็กเน้ือท่ีผ่านกระบวนการซูวีด จะมีค่าความเป็นสีแดง ( a*) สูงกว่าสเต็กเน้ือท่ีไม่ผ่าน
กระบวนการซูวีดอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) เน่ืองจากสเต็กท่ีผา่นกระบวนการซูวีด มีการ
บรรจุแบบสุญญากาศ โดยใช้ความร้อนเสถียรท าให้อุณหภูมิถ่ายโอนความร้อนจากน ้ าสู่อาหาร
ภายในไดอ้ยา่งคงท่ี ท าให้เน้ือสุกทัว่ถึงและยงัคงสีของเน้ืออยู ่เม่ือน ามายา่งจึงใชร้ะยะเวลาสั้นกว่า 
ขณะท่ีสเต็กท่ีไม่ผ่านกระบวนการซูวีด เน้ือสัตวผ์่านความร้อนโดยตรงกบัภาชนะและใช้เวลาใน
การยา่งท่ีนานกวา่ 
 
ตารางที ่4.7  ค่าสีและลกัษณะเน้ือสัมผสัดว้ยวธีิ Texture profile analysis ของการเปรียบเทียบสเตก็
เน้ือท่ีผา่นและไม่ผา่นกระบวนการซูวดี 

# ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (n=2)                      
a-b  หมายถึง  ค่าเฉล่ียท่ีมีตวัอกัษรก ากบัต่างกนัในแนวตั้ง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) 

 
 4.3.1.2  ลกัษณะเนือ้สัมผสั   
 การวิเคราะห์ลกัษณะเน้ือสัมผสัของสเต็กเน้ือ ด้วยเคร่ือง Texture analyzer 
ประเมินในรูปแบบ Texture profile analyzer (TPA) ดงัตารางท่ี 4.7 พบว่าสเต็กเน้ือท่ีผ่าน

Properties Sous-vide flank Non sous-vide flank 
L* 62.79±0.24a 72.23±0.29b 
a* 11.74±0.30b 9.13±0.44a 
b* 9.60±0.02a 11.32±1.42a 

Hardness 5.47±0.43a 31.16±0.52b 

Springiness 0.45±0.16a 0.58±0.01b 

Cohesiveness 0.29±0.06a 0.56±0.02b 

Chewiness 0.7±0.19a 10.43±0.12b 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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กระบวนการซูวีด มีค่าความแข็ง ความยืดหยุน่ ความสามารถในการเกาะตวั และค่าแรงท่ีใชใ้นการ
เค้ียวอาหารท่ีต ่ากวา่สเตก็เน้ือท่ีไม่ผา่นกระบวนการซูวีดอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) โดยค่า
ความแข็งและค่าแรงท่ีใช้ในการบดเค้ียวของสเต็กเน้ือซูวีดจะให้ผลท่ีสอดคลอ้งกบัค่าความนุ่มใน
ตารางท่ี 4.3 ซ่ึงเก่ียวขอ้งกบัปริมาณน ้าท่ีคงอยูภ่ายในโครงสร้างของเส้นใยกลา้มเน้ือโดยแตกต่างกนั
ไปข้ึนอยู่กบัความสามารถในการจบักบัน ้ าของโปรตีน จากงานวิจยัของ พชัรินทร์ (2555) ได้ท า
การซูวดีเน้ือไก่กอและ พบวา่ ไก่กอและท่ีใชก้ระบวนการซูวีด มีค่าความแข็งต ่ากวา่ไก่กอและท่ีไม่
ใชก้ระบวนการซูวดีทั้งท่ีมีการใชแ้ละไม่ใชส้ารโซเดียมไนไตรท ์
 

4.4  ผลการศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผสัของสเต็กเนือ้ซูวดี 
 การทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคดว้ยวิธี Home use test จากเชฟและผูเ้ช่ียวชาญดา้นอาหาร 
จ านวน 20 คนท่ีไดท้ดลองใชผ้ลิตภณัฑ์เน้ือสเตก็ซูวีด และไดท้  าแบบสอบถามความพึงพอใจท่ีมีต่อ
ผลิตภณัฑ์เน้ือสเต็กซูวีด โดยน าเน้ือสเต็กท่ีผลิตไดจ้ากสภาวะท่ีเหมาะสมในกระบวนการซูวีด คือ 
ใชค้วามร้อน 60 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 36 ชัว่โมง จ านวน 200 กรัม ในบรรจุภณัฑ์สุญญากาศ
และน าไปให้เชฟและผูเ้ช่ียวชาญทดลองใชใ้นการประกอบอาหาร โดยมีการอธิบายค าแนะน าและ
วิธีการแปรรูป และตอบค าถามในแบบสอบถามความพึงพอใจท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์ ประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสัมผสัดา้นลกัษณะปรากฏ สี กล่ินรส ความนุ่มและการยอมรับโดยรวมดว้ยวิธีการให้
คะแนนความชอบแบบ 7-Point hedonic scale ดงัแสดงในตารางท่ี 4.8 
 จากตารางท่ี 4.8 พบวา่กลุ่มผูบ้ริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศชายร้อยละ 65 มีอายุประมาณ 31-40 ปี 
ร้อยละ50 ประกอบอาชีพเป็นเจา้ของธุรกิจอาหารร้อยละ45 อาจารยห์รือผูเ้ช่ียวชาญดา้นอาหารร้อย
ละ 30 และอาชีพเชฟร้อยละ 25 ตามล าดบั ซ่ึงส่วนใหญ่มีประสบการณ์ทางดา้นอาหารตั้งแต่ 0-10 ปี 
ร้อยละ70 และมีการศึกษาระดบัปริญญาตรี ร้อยละ 60 ผูบ้ริโภคมีความนิยมบริโภคอาหารเมนูจาก
เน้ือววั 2-3 คร้ัง/สัปดาห์ ร้อยละ 40 1 คร้ัง/สัปดาห์ ร้อยละ 25 และ ทุกวนั ร้อยละ 35 ตามล าดบั

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตารางที ่4.8 ขอ้มูลทัว่ไปของกลุ่มผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑส์เตก็เน้ือซูวดี 
 
ขอ้มูล ผลการส ารวจผูบ้ริโภค (ร้อยละ) 
เพศ ชาย 65 
 หญิง 35 
อาย ุ ต ่ากวา่ 30 ปี 20 
 31-40 ปี 50 
 41-50 ปี 20 
 51 ปีข้ึนไป 10 
อาชีพ เชฟ 25 
 อาจารย/์ผูเ้ช่ียวชาญดา้นอาหาร 30 
 เจา้ของธุรกิจอาหาร 45 
ประสบการณ์การท าอาหาร ต ่ากวา่ 10 ปี 70 
 10-20 ปี 30 
 มากกวา่ 20 ปี - 
การศึกษา สูงกวา่ปริญญาตรี 10 
 ปริญญาตรี 60 
 ต ่ากวา่ปริญญาตรี 30 
ความถ่ีในการบริโภคอาหารเมนูจากเน้ือววั ทุกวนั 35 

1 คร้ัง/สัปดาห์ 25 
 2-3 คร้ัง/สัปดาห์ 40 
หมายเหตุ: จ  านวนผูท้ดสอบทั้งหมด 20 ท่าน 
 
 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตารางที ่4.9 คะแนนความชอบของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อคุณภาพดา้นต่างๆของสเตก็เน้ือซูวดี 

 
 จากตารางท่ี 4.9  พบวา่หลงัจากผูท้ดสอบสเต็กเน้ือซูวีดในการประกอบอาหารแบบ Home Use 
Test ผูท้ดสอบมีความชอบดา้นลกัษณะท่ีปรากฎ กล่ินรสและความนุ่มส่วนใหญ่ในระดบัชอบปานกลาง 
เป็นส่วนใหญ่ (ร้อยละ 45-65) มีความชอบดา้นสีในระดบัชอบเล็กน้อย (ร้อยละ 45) ส่วนด้าน
ความชอบ/การยอมรับโดยรวมอยูใ่นระดบัชอบปานกลาง (ร้อยละ 65)  
 

4.5  ผลการศึกษาอายุการเกบ็เนือ้สเต็กซูวดี 
 เม่ือน าเน้ือสเต็กซูวีดท่ีผลิตไดจ้ากสภาวะท่ีเหมาะสมในกระบวนการซูวีด คือ ใชค้วามร้อน 60 
องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 36 ชัว่โมง มาศึกษาอายกุารเก็บโดยเก็บรักษาตวัอยา่งไวท่ี้อุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส เป็นระยะเวลา 0, 7, 14, 28 วนั และน ามาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัและตรวจสอบ
คุณภาพทางกายภาพ ไดผ้ลดงัแสดงในตารางท่ี 4.10 
 4.5.1  ผลการวเิคราะห์ทางกายภาพของเนือ้สเต็กซูวดี 
 4.5.1.1  ค่าสี 
 จากการวิเคราะห์ค่าสีขอเน้ือสเต็กซูวีดท่ีผา่นการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส เป็นระยะเวลา 0, 7, 14 และ 28 วนั ภายในถุงสุญญากาศ ดงัตารางท่ี 4.10 พบวา่ ค่าความสวา่ง 
( L*) ของสเต็กเน้ือจากชุดการทดลองในวนัท่ี 0 มีค่าความสวา่งต ่า และค่าความเป็นสีแดง ( a*) สูง กวา่
ระยะเวลาการเก็บวนัอ่ืนๆแตกต่างอย่างมีนยัส าคญั (P≤0.05) เม่ือระยะเวลาการเก็บเพิ่มข้ึน ค่าความ
สว่าง (L*) มีแนวโน้มการเปล่ียนแปลงเพิ่มข้ึนเล็กน้อย ขณะท่ีค่าความเป็นสีแดง ( a*) มีการลดลง
เล็กน้อยจากชุดการทดลองและพบว่าค่าความเป็นสีเหลือง ( b*) ของทุกชุดการทดลอง ไม่มีความ

ปัจจยั/คุณลกัษณะ คะแนนความชอบเฉล่ีย (คะแนน) 

ลกัษณะท่ีปรากฎ 5.7±0.57 
สี 5.15±0.87 

กล่ินรส 6.15±0.74 

ความนุ่ม 6.35±0.58 

ความชอบโดยรวม 6.15±0.58 

หมายเหตุ: จ  านวนผูท้ดสอบทั้งหมด 20 ท่าน  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P˃0.05) ทั้งน้ีเน่ืองมาจากการสูญเสียน ้าในระหวา่งการเก็บ ท าให้
สารสีไมโอโกลบินละลายออกมากบัน ้ า ท าให้แห้งและแข็งข้ึนเล็กน้อย ซ่ึงสอดคลอ้งกบัการประเมิน
ลกัษณะเน้ือสัมผสัในตารางท่ี 4.10 
 
ตารางที ่4.10  ค่าสีและลกัษณะเน้ือสัมผสัของเน้ือสเตก็ซูวดีท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 28 วนั 

# ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (n=4)                      
a-b  หมายถึง  ค่าเฉล่ียท่ีมีตวัอกัษรก ากบัต่างกนัในแนวตั้ง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) 
NS  not significantly 

 
 4.5.1.2  ลกัษณะเนือ้สัมผสั  
 การวเิคราะห์ลกัษณะเน้ือสัมผสัของสเตก็เน้ือ ดว้ยเคร่ือง Texture analyzer ประเมิน
ในรูปแบบ Texture profile analyzer (TPA) ผลการทดลองดงัแสดงในตารางท่ี 4.10 พบวา่ ในวนัเร่ิมตน้
ของการเก็บรักษาค่าความแข็ง (Hardness) ของสเต็กเน้ือท่ีผา่นกระบวนการซูวีดตั้งแต่วนัท่ี 0 และวนัท่ี 
7 ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ (P˃0.05) แต่เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มข้ึน ค่าความแข็งมีแนวโนม้
เพิ่มข้ึนเล็กน้อยในวนัท่ี 14 และ 28 แตกต่างอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) ซ่ึงอาจเก่ียวขอ้งกบั
ปริมาณน ้าในเน้ือท่ีเกิดการสูญเสียในระหวา่งการเก็บรักษา ท าใหแ้รงท่ีใชใ้นการกดช้ินเน้ือมีค่าเพิ่มมาก
ข้ึน ส่วนค่าความยดืหยุน่ (Springiness) ค่าแรงท่ีใชใ้นการบดเค้ียวอาหาร (Chewiness) ค่าความสามารถ
ในการเกาะตวั (Cohesiveness) พบว่าไม่มีความแตกต่างกนัในทุกชุดการทดลองในระหว่างการเก็บ
รักษาตั้งแต่วนัท่ี 0 ถึง วนัท่ี 28 ซ่ึงผลการทดลองสอดคลอ้งกบั ประกายแกว้ (2555) ไดท้  าการทดลอง 
ซูวดีเน้ือไก่กอและและเก็บท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 60 วนั พบวา่ การเก็บในวนัท่ี 0-30 เน้ือ

Properties Day 0 Day 7 Day 14 Day 28 

L* 64.53±0.36a 66.91±0.39b 67.31±0.24b 67.87±0.29c 
a* 13.79±0.91a 9.67±0.49b 8.97±0.25b 9±0.11b 
b* 8.93±0.01a 8.08±0.09a 8.48±0.01a 8.59±0.24a 

Hardness ns 4.52±0.29a 4.89±0.04a 5.43±0.09b 5.98±0.14c 
Springiness ns 0.60±0.03 0.48±0.16 0.45±0.22  0.79±0.20  

Cohesievness ns 0.28±0.11 0.18±0.04 0.31±0.11  0.28±0.05  
Chewiness ns 0.77±0.28  0.42±0.06  0.70±0.09  1.4±0.66  
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ไก่กอและมีค่าความแข็งเพิ่มข้ึนและเม่ือเก็บรักษาต่อไปจนถึง 60 วนั ค่าความแข็งมีแนวโน้มสูงข้ึน 
ใ น ขณะ ท่ี ค่ า ค ว า ม ยื ด ห ยุ่ น  ( Springiness)  ไ ม่ มี ค ว า ม แ ต ก ต่ า ง ร ะ หว่ า ง ชุ ด ก า รท ด ล อ ง

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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บทที ่5 

สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 

 
5.1  สรุปผลการทดลอง 
 5.1.1 การซูวดีเน้ือสเตก็ส่วนใบบวัจากโคพื้นเมืองไทยท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 
36 ชัว่โมง เน้ือมีความนุ่มมากท่ีสุด 
 5.1.2  เน้ือสเต็กจากโคพื้นเมืองไทยท่ีน ามาผ่านกระบวนการซูวีดมีความนุ่มไม่แตกต่างกบัเน้ือ 
สเตก็ส่วนใบบวัจากโคขนุก าแพงแสน 
 5.1.3  สเตก็เน้ือท่ีน ามาผา่นการซูวดีจะมีสีและเน้ือสัมผสัท่ีดีกวา่สเตก็ท่ีไม่ไดซู้วดี 
 5.1.4  เน้ือสเต็กซูวีดไดรั้บคะแนนความชอบดา้นลกัษณะท่ีปรากฎ กล่ินรสและความนุ่มอยู่ใน
ระดบัชอบปานกลาง ส่วนความชอบดา้นอยู่ในระดบัชอบเล็กนอ้ย และความชอบโดยรวมอยูใ่นระดบั
ชอบปานกลาง 
 5.1.5  เน้ือสเตก็ซูวดีบรรจุในถุงแบบสุญญากาศ สามารถเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 28 วนั โดยส่งผลต่อคุณภาพของเน้ือสเตก็เล็กนอ้ย 
 5.1.6  เน้ือสเตก็ซูวดีใชเ้วลาในการแปรรูปนอ้ยกวา่เน้ือท่ีไม่ไดผ้า่นกระบวนการซูวดี 
 

5.2  ข้อเสนอแนะ 
 5.2  ควรมีการตรวจสอบคุณภาพทางเคมีและจุลินทรีย ์เพื่อศึกษาคุณสมบติัของสเต็กเน้ือท่ีผา่นการ
แปรรูปแลว้  
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ภาคผนวก ก                                                                                                                     
การวเิคราะห์ทางกายภาพ 

1)  การวดัค่าสี (L*, a*, b*) 
 การวดัสีในระบบฮนัเตอร์ (Hunter Lab) ท าการวดัค่าสีโดยใชเ้คร่ืองวดัสี Minolta colorimeter (CR-
400) (Minolta co.,Ltd, Osaka, Japan) วดัค่าสีในระบบฮนัเตอร์ โดยวดัสี L* เป็นค่าความสว่าง 
(lightness) a*  เป็นค่าสีแดงและเขียว (redness/greenness) และ b* เป็นค่าสีเหลืองและน ้ าเงิน 
(yellowness/blueness) 
โดยท่ี ค่า L* คือ ค่าแสดงความสวา่งของสี มีค่าอยูใ่นช่วง 0 ถึง 100 
 กรณีถา้ L* มีค่า 0 หมายถึง มืด (darkness) 
 แต่ถา้มีค่า 100 หมายถึง สวา่ง (lightness)   
 ค่า a* คือ แสดงความเป็นสีแดงและเขียว (redness/greenness) 
 กรณีถา้ a* มีค่าเป็นบวก หมายถึง สีแดง และถา้กรณี ถา้ a* มีค่าเป็นลบ หมายถึง สีเขียว 
 ค่า b* คือแสดงความเป็นสีเหลืองและน ้าเงิน (yellowness/blueness)   
 กรณีถา้ b* มีค่าเป็นบวก หมายถึงสีเหลือง และกรณ๊ ถา้ b* มีค่าเป็นลบ หมายถึงสีน ้าเงิน 
อุปกรณ์ 
 1)  เคร่ืองวดัสี Minolta colorimeter (CR-400)  
วธีิการ 
 1)  ก่อนท าการวดัค่าสีทุกคร้ังตอ้งท าการเปรียบเทียบความเท่ียงตรงของค่าสีดว้ย Standard 
Calibration Plate ตั้งค่า illuminant เท่ากบั C  
 2)  ท าการวดัสี โดยน าสเตก็เน้ือซูวดีหัน่ก่ึงกลางขวางเส้นใย ใชห้วัวดัสีวางทาบลงบนตวัอยา่ง 
ในแนวหนา้ตดัของเน้ือสเตก็ และอ่านค่า แสดงผลการวดัในระบบ CIELAB (L*, a*, b*) ท าการวดัแต่ละ
ชุดการทดลอง 3 ซ ้ า จดบนัทึกแลว้หาค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
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2)  การวเิคราะห์เนือ้สัมผสั  (Texture profile analysis)  
 การวดัค่าเน้ือสัมผสัของเน้ือววัดว้ยเคร่ือง Texture analyzer โดยใช ้Texture profile analysis (TPA) 
ท าการตั้งค่าของเคร่ือง TA-XT Plus ดงัต่อไปน้ี  
การตั้งค่าของ TA-XT Plus setting : ส าหรับเน้ือววั 
Mode  : TPA 
Pre-Test Speed  : 2.0 mm/s 
Test Speed  : 1.0 mm/s 
Post-Test Speed  : 10 mm/s 
Distance  : 70 % strain 
Trigger Type  : Auto 
Force  : 5 g 
อุปกรณ์ 
 1)  หวัวดัชนิด Stainless steel cylindrical No. P50 
 2)  ขอ้ต่อยาว 
 3)  ฐานเรียบ 
 4)  ตุม้น ้าหนกั 1 กิโลกรัม 
วธีิการ 
 หัน่สเตก็เน้ือซูวดีใหมี้ขนาด 1.5 ลูกบาศกเ์ซนติเมตร ท าการวดัตามแนวขวางของเส้นใย 
กลา้มเน้ือ แต่ละชุดการทดลองวดั 5 ซ ้ า จดบนัทึกแลว้หาค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
3)  การวเิคราะห์ค่าแรงเฉือน (Shear force)  
 การวดัค่าแรงเฉือนของเน้ือววัดว้ยเคร่ือง Texture analyzer โดยใช ้Warner-Bratzler blade ตั้งค่าของ
เคร่ือง TA-XT plus ดงัน้ี Cross-head speed 2 mm/s และ 5-Kg load cell  
อุปกรณ์ 
 1)  หวัใบมีดชนิดหยกั 
 2)  ฐาน  
วธีิการ 
 หัน่สเตก็เน้ือซูวดีใหมี้ขนาด 1.0×2.0×0.5 เซนติเมตร ท าการวดัตามแนวขวางของเส้นใย 
กลา้มเน้ือ แต่ละชุดการทดลองวดั 5 ซ ้ า จดบนัทึกแลว้หาค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
4)  การวเิคราะห์ปริมาณผลผลติ (Cook yield) 
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อุปกรณ์ 
1)  เคร่ืองชัง่ละเอียด 4 ต าแหน่ง 

 
วธีิการ 
 1)  ชัง่น ้าหนกัตวัอยา่งดิบ และ น ้าหนกัหลงัการท าใหสุ้ก 
 ค านวณผลท่ีได ้ตามสูตรดงัน้ี 
 % Cook yield = (Wc / Wr) × 100                   
 Wc = น ้าหนกัตวัอยา่งเน้ือสุก (Weight of cooked sample) 
 Wr = น ้าหนกัตวัอยา่งเน้ือดิบ (Weight of raw sample) 
5)  การวเิคราะห์การสูญเสียน า้หนักหลงัการให้ความร้อน (Cooking loss) 
อุปกรณ์ 

1)  เคร่ืองชัง่ละเอียด 4 ต าแหน่ง 
วธีิการ 
 1)  ชัง่น ้าหนกัตวัอยา่งก่อนการท าใหสุ้ก 
 2)  น าตวัอยา่งไปใหค้วามร้อนโดยการน่ึง จนมีอุณหภูมิภายในช้ินเน้ือ เท่ากบั 70 องศาเซลเซียส 
 3)  ชัง่น ้าหนกัตวัอยา่งหลงัใหค้วามร้อน 
 ค านวณผลท่ีได ้ตามสูตรดงัน้ี 
 % Cooking loss  = (Wb – Wa / Wb)  × 100                   
 Wb = น ้าหนกัตวัอยา่งก่อนการท าใหสุ้ก (Weight of the before cooking) 
 Wa = น ้าหนกัตวัอยา่งหลงัท าใหสุ้ก (Weight of the after cooking) 
6)  การวเิคราะห์ความสามารถในการอุ้มน า้ (Water holding capacity)  
 การวดัค่าความสามารถในการอุม้น ้ าของเน้ือววัดว้ยเคร่ือง Centrifuge Thermo ท าการตั้งค่าของ
เคร่ืองดงัต่อไปน้ี  
การตั้งค่าเคร่ือง Centrifuge Thermo : ส าหรับเน้ือววั 
RCF  : 9,000  
Temperature : 4◦C 
Time  : 10 min 
อุปกรณ์ 
 1)  โรเตอร์ 
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 2)  หลอดเซนตริฟิวส์ 
 3)  กระดาษกรอง เบอร์ 4 
วธีิการ 
 1)  ชัง่น ้าหนกัตวัอยา่งเน้ือววั 5 กรัม 
 2)  น าตวัอยา่งมาสับละเอียด ห่อดว้ยกระดาษกรอง เบอร์ 4 จ านวน 2 แผน่ 
 3)  น าตวัอยา่งบรรจุลงในหลอดเซนตริฟิวส์ แลว้ใส่ลงในโรเตอร์ 
 4)  น าไปเซนตริฟิวส์ ท่ี 9,000 RCF นาน 10 นาที ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
 ชัง่น ้าหนกัตวัอยา่งหลงัเซนตริฟิวส์ น าไปค านวณความสามารถในการอุม้น ้า ตามสูตรดงัน้ี  
 % WHC  =  Wbs – (Wbs – Wfs) / Wbs × 100                  
 Wbs = น ้าหนกัตวัอยา่งก่อนป่ันเหวีย่ง (Weight of the before swing) 
 Wfs = น ้าหนกัตวัอยา่งหลงัป่ันเหวีย่ง (Weight of the final swing) 
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ภาคผนวก ข                                                                                                                 
ผลการวเิคราะห์ลกัษณะทางกายภาพของเนือ้สเตก็ซูวดีทางประสาทสัมผสั 
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ภาคผนวก ค 

เอกสารแนะน าแบบสอบถาม 

 

 

แบบสอบถามนีเ้ป็นส่วนหน่ึงของการศึกษาวิทยานิพนธ์ตามหล ักสูตร 

ปริญญาวิทยาศาสตร์มหาบัณฑิต สาขาเทคโนโลยกีารจัดและบริการหาร 

คณะอุตสาหกรรมเกษตร 

สถาบันเทคโนโลยพีระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง 

 

 “ขอขอบพระคุณอย่างสูงส าหรับเวลาและความคิดเห็นอันมีค่าต่อการศึกษาและขอเรียนว่าข้อมลู

ส่วนตัวของท่านในแบบสอบถามนีจ้ะไม่ถกูน าไปเผยแพร่เพ่ือการอ่ืนแต่อย่างใด” 

 

นางสาว อิศราภรณ์  คงเป่ียม 
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ภาคผนวก ค (ต่อ) 
แบบสอบถามความพงึพอใจทีม่ต่ีอสเต๊กเนือ้ซูวดี 

ส่วนที ่1  ข้อมูลทัว่ไป 
ช่ือ-สกลุ …………………………………………………………………………………………………... 
1. เพศ      Ο ชาย                   Ο หญิง 
2. อาย ุ     Ο ต  ่ากวา่ 30 ปี       Ο 31-40 ปี             Ο 41-50 ปี             Ο 51 ปีข้ึนไป 
3. อาชีพ / ต าแหน่ง ……………………………. สถานท่ีท างาน…………………………………………. 
4. ประสบการณ์การท าอาหาร………….. ปี 
5. การศึกษา      Ο ต  ่ากวา่ป.ตรี        Ο ป.ตรี        Ο สูงกวา่ป.ตรี        Ο อ่ืนๆ…………………………. 
6. ความถ่ีในการบริโภคอาหารเมนูจากเน้ือววั        Ο ทุกวนั       Ο 1 คร้ัง/สปัดาห์       Ο 2-3 คร้ัง/สปัดาห์   
ส่วนที ่2  ค าแนะน าตวัผลติภัณฑ์และวธีิการแปรรูป 
ข้อมูลของผลติภณัฑ์ 

วตัถุดิบท่ีใชใ้นการท าเน้ือซูวีดน้ี ท าจากเน้ือส่วนพ้ืนทอ้งของเน้ือโคพนัธ์ุพ้ืนเมืองไทย ซ่ึงโดยปกติแลว้
ช้ินส่วนน้ีมีความเหนียวท่ีสุดต าแหน่งหน่ึง เม่ือเทียบกบัช้ินเน้ือต าแหน่งอ่ืน เน้ือพ้ืนทอ้งท่ีใชเ้ป็นวตัถุดิบหลกัน้ี
ผ่านการซูวีดโดยการบรรจุเน้ือในสภาวะสุญญากาศและให้ความร้อนท่ีอุณหภูมิและระยะเวลาท่ีเหมาะสม เพ่ือ
ปรับปรุงคุณภาพของวตัถุดิบใหมี้ลกัษณะท่ีดีข้ึน 
วธีิการแปรรูป 

ตั้งกระทะยา่งไฟแรง น าสเตก็เน้ือซูวดีเซียร์ใหผ้ิวเน้ือเป็นสีน ้ าตาลทัว่ดา้น ยา่งประมาณ 15-25 วนิาที  
ส่วนที ่3 การประเมนิความพงึพอใจของผลติภณัฑ์ 
ค าช้ีแจง : หลงัจากการแปรรูปสเตก็เน้ือซูวดี ตามวธีิการในขอ้ 2 แลว้ กรุณาใหค้ะแนนตรงกบัความรู้สึกของท่าน
โดยก าหนดเกณฑก์ารใหค้ะแนนดงัน้ี    (คะแนนความชอบ 7 ถึง 1 คะแนน จากมากไปหานอ้ย) 
            7 = ชอบมาก                    6 = ชอบปานกลาง                    5 = ชอบเลก็นอ้ย                 4 = เฉยๆ                                              
            3 = ไม่ชอบเลก็นอ้ย         2 = ไม่ชอบปานกลาง                1 = ไม่ชอบมาก     
 
 
 
 
 
 
 
ข้อเสนอแนะ 
……………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………… 

 

ปัจจยั /   คุณลกัษณะ คะแนนความชอบของสเตก็เนือ้ซูวดี 
ลกัษณะท่ีปรากฏ  
สี  
กล่ินรส  
ความนุ่ม  
ความชอบ/การยอมรับโดยรวม  
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ภาคผนวก ง 
รายช่ือเชฟ และผู้เช่ียวชาญด้านอาหาร 

ที่ท าการทดสอบสเตก็เนือ้ซูวดี 
แบบ Home Use Test 
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รายช่ือเชฟและผู้เช่ียวชาญด้านอาหารทีท่ าการทดสอบสเต็กเนื้อซูวดี 
แบบ Home Use Test 

ช่ือ ต าแหน่ง สถานทีท่ างาน 
คุณกนกวรรณ คงมี เจา้ของธุรกิจอาหาร ร้านสเตก็เทวดา 
คุณกมล โฉมฉาย เจา้ของธุรกิจอาหาร ร้านสเตก็ท่านยา่ 
คุณจุฬาลกัษณ์ ยงเจริญชยั พนกังานประกอบอาหาร ร้านซิสเลอร์ 
คุณเชิงชาญ อ าพุชินี พนกังานประกอบอาหาร ร้านซิสเลอร์ 
คุณณชัชานนัท ์สวสัด์ิถาวร อาจารย ์ วทิยาลยัการอาชีพหลวงประทานราษฎ์

นิกร 
คุณณรงค ์เอ่ียมศิริ เจา้ของธุรกิจอาหาร ร้านกริลล่ี สเตก็ 
คุณทวศีกัด์ิ บุญเพง็ รองหวัหนา้เชฟ โรงแรมดุสิตเพลส 
คุณธิติวสั ธรรมชาติ เจา้ของธุรกิจอาหาร ร้านไดมอนด ์สเตก็ 
คุณนิคม ทรัพยแ์ต่ง  พนกังานแผนกเน้ือสัตว ์ บริษทัฟู้ ดแลนดซุ์ปเปอร์มาร์เก็ตจ ากดั 

คุณนทัพทัธ์ ใจบางยาง พนกังานประกอบอาหาร ร้านซิสเลอร์ 
คุณประกาศ บุดดาเพง็ พนกังานแผนกเน้ือสัตว ์ บริษทัฟู้ ดแลนดซุ์ปเปอร์มาร์เก็ตจ ากดั 

คุณพงศช์าติ จงจิตร เจา้ของธุรกิจอาหาร ร้านอารีนา สเตก็เฮา้ส์ 
คุณเมืองเพญ็ บวัเป่ือย นกัพฒันาผลิตภณัฑ ์ บริษทัโรงงานผลิตภณัฑอ์าหารไทยจ ากดั 
คุณรุจิวรรณ บุญปองหา เจา้ของธุรกิจอาหาร ร้านสเตก็คอฟฟ่ีเฮา้ส์ 
คุณ วรีภาพ บรรเทา รองหวัหนา้แผนก

เน้ือสัตว ์
บริษทัฟู้ ดแลนดซุ์ปเปอร์มาร์เก็ตจ ากดั 

คุณศรัญญา เบญโกโรโม กุ๊ก โรงแรมดุสิตเพลส 
คุณสุบรรณ สมาทอง เจา้ของธุรกิจอาหาร ร้านสเตก็ทูเดย ์
คุณสมเกียรติ นุชพืช พนกังานแผนกเน้ือสัตว ์ บริษทัฟู้ ดแลนดซุ์ปเปอร์มาร์เก็ตจ ากดั 

คุณอิทธิพล อ าพนัธ์ทอง เจา้ของธุรกิจอาหาร ร้านสเตก็หอ้งแถว 
คุณอนุชา เพิ่มพลูนนัทกุล เจา้ของธุรกิจอาหาร ร้านกริลแอนดช์าบู 
หมายเหตุ ; รายช่ือเรียงตามล าดบัตวัอกัษร 
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ภาคผนวก จ 
ขั้นตอนการผลติสเตก็เนือ้ด้วยกระบวนซูวดี 
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ภาคผนวก จ 
ขั้นตอนการผลติสเตก็เนือ้ด้วยกระบวนซูวดี 

 
 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

  

 
 

 
 

 

เน้ือสเตก็ 

บรรจุลงถุงสุญญากาศ 

 

น าไปซีลสุญญากาศออก 

 

น าเน้ือสเตก็ลงแช่ในอ่างน ้าร้อน 

(Water bath) 

 

ท าใหเ้ยน็โดยเร็วท่ี อุณหภูมิ 3 องศาเซลเซียส เวลา 2 ชัว่โมง 

 (Water bath) 

 
เก็บแช่เยน็ท่ีอุณหภูมิ 4 °C 

 (Water bath) 
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ประวตัผู้ิเขยีน 
 
ช่ือ-นามสกุล นางสาวอิศราภรณ์  คงเป่ียม 
วนั เดือน ปีเกิด 2 สิงหาคม พ.ศ. 2533 
ท่ีอยู ่  113/2 ม.3  ต าบล ศาลากลาง อ าเภอ บางกรวย จงัหวดั นนทบุรี 11130 
ประวติัการศึกษา พ.ศ. 2555 จบการศึกษาหลกัสูตร วิทยาศาสตร์บณัฑิต คณะวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยี สาขา อุตสาหกรรมอาหารและการบริการ เอกอาหาร
ยโุรป มหาวทิยาลยัราชภฎัสวนดุสิต  
 พ.ศ. 2556 ศึกษาต่อในหลักสูตรวิทยาศาสตร์มหาบณัฑิต  สาขา
เทคโนโลยีการจดัและบริการอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร สถาบนั
เทคโนโลยพีระจอมเกลา้ เจา้คุณทหารลาดกระบงั และ ส าเร็จการศึกษาใน
ปี   พ.ศ. 2558   

การน าเสนอผลงาน Flank steak of local Thai beef preparation of sous-vide process 
 ASEAN Food Conference 2015 
 Incorporating the 54th PAFT Convention 
 Theme:  “The Bigger Picture, One ASEAN through Food Technology”                                          
 June 24-26, 2015 
 SMX Convention Center, Pasay City, Manila Philippine
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