
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



 
 

 
 

การใช้การซูวดีร่วมกบัความดนั 

เพือ่การผลติเนือ้อกไก่นุ่มส าหรับผู้สูงอายุ 

 

APPLICATION  OF  SOUS-VIDE COOKING COMBINED WITH  PRESSURE  

TO PRODUCE TENDER CHICKEN  BREAST  FOR  ELDERLY 

  

 
 
 
 
 
 
 

ณฐัพล  สุรพันธพิศิษฐ์ 
NUTTAPON  SURAPHANTAPISIT 

  
 
 
 
 
 
 

วิทยานิพนธ์นี้เป็นส่วนหน่ึงของการศึกษาตามหลักสูตรปริญญาวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 
สาขาเทคโนโลยีการจัดและบริการอาหาร  

คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
สถาบันเทคโนโลยพีระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง 

พ.ศ. 2561 
KMITL-2018-AI-M-055-304 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



 
 

 

APPLICATION  OF  SOUS-VIDE COOKING COMBINED WITH  PRESSURE  

TO PRODUCE TENDER CHICKEN  BREAST  FOR  ELDERLY 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
NUTTAPON  SURAPHANTAPISIT 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

A THESIS SUBMITTED IN PARTIAL FULFILLMENT 
OF THE REQUIREMENT FOR THE DEGREE OF 

MASTER OF SCIENCE IN FOOD SERVICE AND CATERING TECHNOLOGY 
FACULTY OF AGRO-INDUSTRY 

KING MONGKUT’S INSTITUTE OF TECHNOLOGY LADKRABANG 
2018 

KMITL-2018-AI-M-055-304 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
COPYRIGHT 2018  
AGRO-INDUSTRY  
KING MONGKUT’S INSTITUTE OF TECHNOLOGY LADKRABANG 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



I 
 

หัวข้อวิทยานิพนธ์         การใชก้ารซูวดีร่วมกบัความดนัเพือ่การผลิตเน้ืออกไก่นุ่มส าหรับ 
                                                ผูสู้งอาย ุ
ช่ือนักศึกษา         นาย ณัฐพล  สุรพนัธพศิิษฐ์ 
รหัสนักศึกษา          58608033  
ปริญญา          วทิยาศาสตรมหาบณัฑิต  
สาขาวิชา          เทคโนโลยกีารจดัและบริการอาหาร  
พ.ศ.           2561  
อาจารย์ทีป่รึกษาวิทยานิพนธ์ ผศ.ดร.โสรยา เกิดพบิูลย ์

 
บทคดัยอ่ 

การใชก้ารซูวีดร่วมกบัความดนัเพื่อลดระยะเวลาในการผลิตเน้ืออกไก่นุ่มส าหรับใช้เป็น
วตัถุดิบในการปรุงอาหารส าหรับผูสู้งอาย ุเป็นกระบวนการทีน่่าสนใจ งานวจิยัน้ี ศึกษาลกัษณะทาง

กายภาพการเปล่ียนแปลงของเน้ืออกไก่ที่ผ่านกระบวนการซูวีดที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสเป็น

เวลา 1-8 ชัว่โมง เปรียบเทียบกบัเน้ืออกไก่ตม้แบบทัว่ไปโดย ท าการวิเคราะห์สมบตัิทางกายภาพ 
ได้แก่ปริมาณผลผลิต ความสามารถในการอุม้น ้ า (WHC ) น ้ าหนักสูญหาย สี ค่าความแข็ง ค่าแรง

การเคี้ยว ค่าแรงสปริง และ ทดสอบลกัษณะทางประสาทสัมผสั พบว่า เม่ือเวลาเพิ่มขึ้น มีผลท าให้

เน้ืออกไก่ซูวดีมีปริมาณผลผลิต  ค่า WHC และ ค่าสีแดงลดลง แต่มีน ้ าหนกัสูญหาย และความสวา่ง
เพิ่มขึ้น ตามล าดับ  ขณะที่ลักษณะเน้ือสัมผสัของเน้ืออกไก่ซูวีดมีค่าความแข็ง และแรงการเคี้ยว

ลดลง  แต่ค่าแรงสปริงกลับเพิ่มขึ้นในช่วงเวลาที่ 1-5 ชั่วโมง เม่ือเพิ่มเวลาเป็น 6 – 8 ชั่วโมงกลับ
ใหผ้ลในทางตรงกนัขา้ม  

 ส าหรับการทดสอบการยอบรับทางประสาทสัมผสัของเน้ืออกไก่นุ่มส าหรับผูสู้งอาย ุพบว่า
การซูวีดเป็นเวลา  3 และ 4 ชัว่โมง ผูสู้งอายใุห้คะแนนการยอมรับในดา้นเน้ือสมัผสัไดแ้ก่ความนุ่ม
และความชุ่มฉ ่าและความชอบโดยรวมสูงที่สุด โดยเฉพาะเน้ืออกไก่ซูวดีนาน 4 ชัว่โมงมีค่าความ
แขง็ 51.92 นิวตนั  ค่าแรงสปริง 0.03 และค่าแรงการเคี้ยว 16.34 วนิาทีตามล าดบั 
 การศึกษาภาวะที่เหมาะสมในกระบวนการซูวีดเน้ืออกไก่ร่วมกบัการใชค้วามดนั ดว้ยการ  
ทดลองแบบพื้นผิวตอบสนองโดยวธีิ Central Composite Design มี 2 ตวัแปร คือ ที่ช่วงความดนั 0 - 
2 บาร์ และช่วงเวลา 2 – 4 ชัว่โมง ซ่ึงมีค่าปัจจยัตอบสนอง ไดแ้ก่ ปริมาณผลผลิต ความสามารถใน
การอุ้มน ้ า น ้ าหนักสูญหาย สี ค่าความแข็ง ค่าแรงการเคี้ ยว และค่าแรงสปริง โดยก าหนดให้ค่า 
ความสามารถในการอุม้น ้ า ค่าสีแดง  และ ค่าแรงการเคี้ยว เป็นปัจจยัตอบสนองที่มีอิทธิพลมากที่สุด 
ผลการทดลอง  พบว่า  เวลาและความดนั มีอิทธิพลต่อคุณลกัษณะทางกายภาพของเน้ืออกไก่ ซูวีด
อยา่งมีนัยส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) สภาวะที่เหมาะสมในการซูวีดเน้ืออกไก่ที่อุณหภูมิ 60 องศาเอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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เซลเซียส ร่วมกับการใชค้วามดัน คือ การใช้ภายใตค้วามดนั 2 บาร์ เป็นเวลา 2 ชัว่โมง 33 นาที จะ
ไดเ้น้ืออกไก่ซูวีดที่มีค่าความสามารถในการอุม้น ้ าเป็นร้อยละ 45.02 ค่าสีแดงเป็น 3.38 และค่าแรง
การเคี้ยวเป็น 16.20 วินาที ส่งผลให้เน้ืออกไก่ซูวีด มีค่าปัจจยัค่าความพึงพอใจในผลิตภณัฑ์เท่ากบั 
0.61 จดัวา่เป็นคะแนนที่อยูใ่นช่วงเกณฑท์ี่ดี 
 ผลจากการสอบถามผูบ้ริโภคที่มีต่อการตดัสินใจเลือกเมนูเน้ืออกไก่ซูวดี พบวา่เมนูจากเน้ือ
อกไก่ที่ผูบ้ริโภคสนใจบริโภคคือ ไก่อบซอสพริกไทยด า จากนั้นจึงน าเน้ืออกไก่ซูวีดมาผลิตเป็น
เมนูเน้ืออกไก่ซูวดีอบซอสพริกไทยด า  และ จากการประเมินความ 
ชอบของผูสู้งอายุ พบว่า ผูท้ดสอบให้คะแนนความชอบรวมอยู่ในช่วงชอบมากถึงชอบมากที่สุด    
ผลการวเิคราะห์ องคป์ระกอบทางเคมีของเน้ืออกไก่ซูวดีอบซอสพริกไทยด า พบวา่ ความช้ืนร้อยละ  
73.86  ไขมนัทั้งหมดร้อยละ 1.76 โปรตีนร้อยละ 22.38 คาร์โบไฮเดรททั้งหมดร้อยละ 0.74 ไขมนั
อ่ิมตวัร้อยละ 0.62 และ เถา้ร้อยละ 1.26 นอกจากน้ีเน้ืออกไก่ซูวีดอบซอสพริกไทยด า 100 กรัม มี 
โคเลสเตอรอล  63.74  มิลลิกรัม โซเดียม  218.31 มิลลิกรัม แคลเซียม 21.90 มิลลิกรัม เหล็ก 0.38  
มิลลิกรัม  วติามินบี 1  0.035 มิลลิกรัม และ วติามินบี 2  0.039 มิลลิกรัม ตามล าดบั 
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ABSTRACT 

Using of sous-vide combination  with pressure to produce tender chicken breast for the 
elderly was designed to reduce production time and achieved an interesting product.  In this study, 
the changes of  chicken  breast  after  sous-vide at  cooking temperature of  60 ° C for 1-8 hours 
were  investigated. Analysis of physical properties consisting of  cook yield , water holding 
capacity (WHC) , cooking loss , color (L*, a*, b*), hardness , springiness and chewiness were 
performed . The results showed  that  increasing of  the sous-vide cooking time  induced sample 
with decreasing of the cook yield , color (a*) and  WHC , while  the cooking loss and color (L*) 
were increased , respectively. The texture profile of chicken breast sous-vide had a lower hardness 
and chewiness, whereas the springiness increases in the cooking period of 1-5 hours, however  
increasing of  cooking  time  6 - 8 hours, the result were in contrast with first cooking period. 
 The sensory evaluation by 9-point hedonic scale was used to examine the preference test 
of chicken breast meat for the elderly. It was found that chicken breast sous-vide cooking at 60 ° 
C for 3 and 4 hours had highest mean score in tenderness , juiciness and overall liking , compared 
to other. Chicken  breast  after  sous-vide cooked at  3 and 4  hours  had  hardness of 51.92  
newton , springiness  of  0.034  and chewiness 16.34 seconds, respectively.  

Studying of sous-vide at  temperature of  60 ° C combination  with  pressure  to produce 
tender chicken breasts was optimized using the response surface methodology (RSM) with central 
composite design . The experimental was set up using pressure range of  0 – 2 bars  and time 
range of  2 – 4 hours , while responses of cook yield , WHC, cooking loss, color (L* a* b*) , 
hardness , springiness and chewiness were investigated. WHC , color (a*) and chewiness were 
importance response factor for chicken breast. It was found that pressure and time affected 
physical properties of chicken breast sous-vide cooked with significantly different  (P≤0.05). The เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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optimized condition of chicken breast sous-vide at temperature of 60 °C was found to be  pressure  
of  2 bars  with sous-vide time of  2 hours 33 seconds,  represented composite desirability of 0.61  
point (good level). This condition displayed predicted values to chicken breast sous-vide with  
water holding capacity of 45.02 %  and cooking loss of 6.15 %,color (a*) of 3.376  and chewiness  
of  16.198  seconds, respectively 
 Consumer survey in sous-vide chicken breast menu was found that chicken breast sous-
vide in black pepper sauce was accepter from elderly. Then this menu was desired for production 
for sensory evaluation. The result showed that all the attributes had the liking scores of like 
moderately to like very much. Chemical analytsis of the chicken breast sous-vide in  black-pepper 
sauce were 73.86, 1.76 , 22.38 , 0.74 , 0.62 and  1.26 percent of moisture content,total fat,protein 
,total carbohydrate, saturated fat and ash respectively. Besides , 100 grams of product had  63.74 , 
218.31 , 21.90, 0.38 , 10.035 and 20.039 milligram of cholesterol , sodium , calcium , iron , 
vitamin B1 and vitamin B2 , respectively. 
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วทิยานิพนธฉ์บบัน้ีส าเร็จลุล่วงไปไดด้ว้ยดีเพราะไดรั้บความอนุเคราะห์จากหลายท่าน จึง

ขอกราบขอบพระคุณ ผศ.ดร.โสรยา เกิดพิบูลย ์ที่ไดใ้ห้เกียรติมาเป็นอาจารยผ์ูค้วบคุมวิทยานิพนธ ์
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ฉบบัน้ีเสร็จสมบูรณ์  

งานวิจยัน้ีไดรั้บการสนับสนุนงบประมาณในการวิจยัจาก กองทุนวิจยั สถาบนัเทคโนโลยี
พระจอมเกลา้เจา้คุณทหารลาดกระบงั 

ขอขอบคุณเจา้หนา้ที่วทิยาศาสตร์ที่ใหค้  าแนะน าในการใชเ้คร่ืองมือต่าง ๆ รวมถึงเจา้หนา้ที่
ประจ าห้องปฏิบัติการทุกท่านที่ให้ความช่วยเหลือ และอ านวยความสะดวกเป็นอย่างดี และ
ขอขอบคุณเพือ่นๆ พี่ๆ  นอ้งๆ ที่ใหค้วามช่วยเหลือตลอดการปฏิบติังานวทิยานิพนธเ์สมอมา  

ขอกราบขอบพระคุณ รศ. เยาวลกัษณ์  สุรพนัธพศิิษฐ ์ คุณพอ่ คุณแม่ และครอบครัว ที่คอย
ช่วยเหลือ และเป็นก าลงัแรงใจใหมี้มานะอดทนมาโดยตลอดจนท าวทิยานิพนธฉ์บบัน้ีเสร็จสมบูรณ์ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                                                                                                   ณฐัพล  สุรพันธพิศิษฐ์ 
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บทที่ 1 

บทน ำ 

 

1.1  ควำมส ำคญัและทีม่ำ 

       ประเทศไทยมีแนวโน้มของจ ำนวนประชำกรสูงอำยหุรือกลุ่มคนที่มีอำย ุ60 ปีบริบูรณ์ขึ้น
ไปเพิ่มขึ้น  โดยในปี 2557 มีจ  ำนวนผูสู้งอำยุคิดเป็นร้อยละ 14.8  ของประชำกรทั้งประเทศ หรือ 
มำกกว่ำสิบล้ำนคน (มูลนิธิสถำบนัวิจยัและพฒันำผูสู้งอำยุไทย,2559) ซ่ึงประชำกรไทยกลุ่มวยั
ท ำงำนเปล่ียนสถำนะมำเป็นกลุ่มคนสูงอำยชุ่วงตน้สูงถึง 5 ลำ้นคน กลุ่มคนเหล่ำน้ียงัมีควำมตอ้งกำร
ในกำรบริโภคอำหำรที่หลำกหลำยเหมือนกับกลุ่มคนในวยัท ำงำน แต่ดว้ยกำรเปล่ียนแปลงทำง
สรีระของร่ำงกำยท ำใหเ้กิดขอ้จ ำกดัในกำรเลือกบริโภคอำหำรที่มีควำมหลำกหลำยไดน้อ้ยลง    กำร
เปล่ียนแปลงทำงกำยภำพของกลุ่มผูสู้งอำย ุประกอบดว้ย กำรมีควำมสำมำรถในกำรเคี้ยวและกำร
กลืนที่เปล่ียนแปลงไป ควำมสำมำรถในกำรยอ่ยที่เปล่ียนแปลงไป กำรเปล่ียนแปลงของฮอร์โมน 
ควำมสำมำรถในกำรรับรู้ทำงประสำทสัมผสั และรวมถึงลักษณะทำงร่ำงกำย เช่น น ้ ำหนัก 
ควำมสำมำรถในกำรกลืน เป็นตน้ ( ปิยะภทัร, 2556 ; สุรเกียรติ,2559) 
 แนวทำงในกำรผลิตวตัถุดิบเน้ือสัตวท์ี่มีควำมนุ่ม โดยให้เป็นวตัถุดิบอำหำรที่ไม่มีกำรเติม
แต่งสำรเคมีส ำหรับเป็นทำงเลือกให้กลุ่มคนสูงอำยสุำมำรถบริโภคไดม้ำกขึ้น สำมำรถช่วยใหก้ลุ่ม
ประชำกรสูงอำยุได้รับสำรอำหำรแหล่งโปรตีนจำกเน้ือสัตว ์ซ่ึงมีกรดอะมิโนที่สมบูรณ์และ
ครบถ้วน กระบวนกำรซูวีด (sous vide) เป็นวิธีกำรที่มีศกัยภำพ และ ถูกน ำมำใช้เพื่อปรับปรุง
คุณภำพของวตัถุดิบ เช่น เน้ือสัตว ์ไข่ ผกัและผลไม้ โดยน ำวตัถุดิบมำบรรจุในสภำวะสุญญำกำศ 
และใช้ควำมร้อนระดับพำสเจอร์ไรส์ที่อุณหภูมิต ่ำกว่ำ 100 องศำเซลเซียส เป็นระยะเวลำนำน 
เพื่อให้วตัถุดิบมีสี ลักษณะเน้ือสัมผสัเป็นที่ต้องกำร และลดกำรสูญเสียคุณค่ำทำงโภชนำกำร 
กระบวนกำรซูวีดเน้ืออกไก่โดยใชอุ้ณหภูมิและระยะเวลำที่เหมำะสมสำมำรถช่วยให้เน้ืออกไก่มี
ลกัษณะเน้ือสมัผสัที่นุ่มมำกขึ้น  จึงเป็นวธีิกำรที่สำมำรถช่วยปรับปรุงคุณภำพวตัถุดิบ และส่งผลให้
ประชำกรไทยโดยเฉพำะกลุ่มของผูสู้งอำย ุสำมำรถบริโภคผลิตภณัฑ์เน้ือนุ่ม ที่มีโปรตีนสูง และ
ยอ่ยง่ำยได ้แต่กระบวนกำรซูวีดยงัมีขอ้จ ำกดั คือ มีกำรใชร้ะยะเวลำในกระบวนกำรที่ค่อนขำ้งนำน 
ดงันั้น แนวคิดในกำรใชค้วำมดนั ซ่ึงเป็นวิธีกำรที่น ำมำประยกุตใ์ชใ้นอุตสำหกรรมอำหำรให้กำร
ถนอมอำหำรมีควำมปลอดภยัและกำรปรับปรุงลกัษณะทำงกำยภำพของอำหำร  โดยเฉพำะดำ้นเน้ือ
สัมผสัของเน้ืออกไก่  มำใชร่้วมกนักบักระบวนกำรซูวีดแบบปกติเพื่อลดระยะเวลำในกำรซูวดีลง 
จึงเป็นแนวทำงที่มีควำมเป็นไปไดใ้นกำรผลิตวตัถุดิบอำหำรที่มีคุณภำพ และกำรใชร้ะยะเวลำใน
กำรแปรรูปน้อยลง  ทั้งยงัเป็นกำรประหยดัพลงังำนและลดตน้ทุนกำรผลิตไดด้งันั้น  งำนวิจยัน้ีจึง
เป็นกำรศึกษำลกัษณะทำงกำยภำพของเน้ืออกไก่ที่ผำ่นกระบวนกำรซูวดีร่วมกบักำรใชค้วำมดนัเพื่อเอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ใหผู้สู้งอำยยุอมรับไดป้ระเมินกำรยอมรับทำงประสำทสัมผสั โดยเน้นที่ลกัษณะเน้ือสมัผสัของเน้ือ

อกไก่โดยศึกษำภำวะอุณหภูมิ  และควำมดันที่ เหมำะสมจำกนั้ นท ำกำรตรวจสอบคุณภำพ 
องคป์ระกอบทำงเคมีและคุณค่ำทำงโภชนำกำรของผลิตภณัฑเ์น้ืออกไก่ที่ผลิตโดยกระบวนกำรซูวีด

ร่วมกบัควำมดัน ผลที่ไดส้ำมำรถใชเ้ป็นขอ้มูลเปรียบเทียบประสิทธิภำพของเทคนิคและอุปกรณ์
ควบคุมควำมดันเพื่อก ำหนดภำวะที่ เหมำะสมในกำรผลิตผลิตภัณฑ์เน้ืออกไก่นุ่ม ได้อย่ำงมี

ประสิทธิภำพ 

1.2 วตัถุประสงค์ของกำรวจิยั 

1.2.1 เพือ่ศึกษำกำรเปล่ียนแปลงลกัษณะเน้ือสมัผสัของเน้ืออกไก่นุ่มที่ผำ่นกระบวนกำร 

ซูวดี และประเมินกำรยอมรับทำงประสำทสมัผสัจำกผูสู้งอำย ุ  

1.2.2 เพือ่ศึกษำผลของกระบวนกำรซูวดีเน้ืออกไก่ร่วมกบักำรใชค้วำมดนั 
1.2.3  เพือ่ผลิตเมนูเน้ืออกไก่ซูวดีส ำหรับผูสู้งอำย ุ  

1.3 ขอบเขตงำนวจิยั  

 ขอบเขตของงำนวิจยัน้ีจะครอบคลุมกำรศึกษำภำวะที่เหมำะสมส ำหรับกระบวนกำรซูวี
ดเน้ืออกไก่ที่ผลิตโดยกระบวนกำรซูวดีแบบปกติ เพื่อให้ไดเ้น้ือนุ่มตำมควำมตอ้งกำรของผูสู้งอำย ุ
จำกนั้นเปรียบเทียบคุณภำพทำงกำยภำพของผลิตภณัฑเ์น้ือไก่นุ่มที่ผลิตโดยกระบวนกำรซูวดี และ
กำรซูวีดภำยใตส้ภำวะกำรควบคุมควำมดนั แลว้จึงก ำหนดภำวะที่เหมำะสมในกำรผลิตเน้ืออกไก่ซู
วีดเพื่อผลิตเป็นเมนูเน้ืออกไก่ซูวีดส ำหรับกลุ่มของผู ้สูงอำยุ และกำรตรวจสอบคุณค่ำทำง
โภชนำกำรต่อไป 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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บทที่ 2 

ทฤษฎแีละงำนวจิัยที่เกีย่วข้อง 
 

2.1  ผู้สูงอำยุ 

 ผูสู้งอำย ุคือ กลุ่มคนที่มีอำย ุ60 ปี บริบูรณ์ขึ้นไป ในประเทศไทยมีแนวโน้มเพิ่มสูงขึ้ น

ขอ้มูลจำกส ำนกังำนสถิติแห่งชำติ พบวำ่ประเทศไทยมีจ ำนวนและสดัส่วนของผูสู้งอำยเุพิม่ขึ้นอยำ่ง
รวดเร็วและต่อเน่ืองโดยในปี 2553 2558 และ 2563 พบว่ำ ประเทศไทยมีผูสู้งอำยคุิดเป็นร้อยละ 

11.7 13.8 และ 16.8 ของประชำกรทั้งประเทศ ทั้งน้ีแนวโนม้ของผูสู้งอำยใุนปี 2568 คำดวำ่มีจ  ำนวน

ผูสู้งอำยปุระมำณร้อยละ 20 ของประชำกรทั้งประเทศโดยประมำณเท่ำกบั 14.5 ลำ้นคนเป็นผูสู้งอำยุ
ในช่วงวยัตน้ (อำย ุ60-69 ปี) สูงถึงร้อยละ 56.5 และอยูใ่นช่วงวยักลำง (อำย ุ70-79 ปี) และวยัปลำย 

(อำย ุ80 ปีขึ้นไป) ร้อยละ 29.9 13.6  ตำมล ำดบั (มูลนิธิสถำบนัวจิยัและพฒันำผูสู้งอำยไุทย, 2559)  
จำกขอ้มูลเห็นไดว้ำ่ประชำกรกลุ่มวยัท ำงำนเปล่ียนสถำนะเป็นคนสูงอำย ุจนท ำใหมี้ผูสู้งอำยใุนช่วง

ต้นสูงถึง 5 ล้ำนคนในปี 2558 กลุ่มคนดังกล่ำว ยงัคงมีควำมต้องกำรในกำรบริโภคอำหำรที่

หลำกหลำย เหมือนกบักลุ่มคนในวยัท ำงำน แต่ดว้ยกำรเปล่ียนแปลงทำงสรีระของร่ำงกำยอำจท ำให้
เกิดขอ้จ ำกดัในกำรเลือกบริโภคอำหำรที่มีควำมหลำกหลำยได ้ 

2.1.1 กำรเปลี่ยนแปลงทำงกำยภำพของผู้สูงอำยุที่มีควำมสัมพันธ์กับโภชนำกำร  

  กำรเปล่ียนแปลงทำงกำยภำพของกลุ่มผูสู้งอำย ุประกอบดว้ย กำรมีควำมสำมำรถ

ในกำรเคี้ ยวและกำรกลืนที่ เป ล่ียนแปลงไปควำมสำมำรถในกำรย่อยที่ เป ล่ียนแปลงไป                               

กำรเปล่ียนแปลงของฮอร์โมน ควำมสำมำรถในกำรรับรู้ทำงประสำทสมัผสั และรวมถึงลกัษณะทำง
ร่ำงกำย เช่น น ้ ำหนกัควำมสำมำรถในกำรกลืน เป็นตน้ (สุรเกียรติ,  2559) 

ในกำรเปล่ียนแปลงด้ำนกำรบริโภคนั้ น ผูสู้งอำยุตอ้งสูญเสียฟัน และ มีกำรผลิตน ้ ำลำย

ออกมำมีปริมำณนอ้ยลง ส่งผลต่อกำรเคี้ยวและกำรกลืน และ อำจท ำใหเ้กิดกำรส ำลกัไดน้อกจำกน้ี
ผูสู้งอำยุจะมีอวัยวะรับรู้ทำงประสำทสัมผสัทั้ งในด้ำนกำรดมกล่ินกำรรับรู้รสชำติที่น้อยลง  

ผูสู้งอำยสุ่วนใหญ่จึงเบื่ออำหำร นอกไปจำกน้ี ผูสู้งอำยยุงัมีฮอร์โมนที่เปล่ียนแปลงไปส่งผลให้กำร
ใช้กลูโคสในกำรสร้ำงพลงังำนมีควำมผิดปกติ อีกทั้งกล้ำมเน้ือในระบบล ำไส้ที่มีควำมแข็งแรง

นอ้ยลง ระบบกำรยอ่ยอำหำรที่เปล่ียนแปลงอำจมีกำรอกัเสบของกระเพำะอำหำร ท ำใหผู้สู้งอำยไุม่

อยำกบริโภคอำหำร ในด้ำนองค์ประกอบของร่ำงกำย ได้แก่ กำรสูญเสียน ้ ำหนัก ควำมตอ้งกำร
พลังงำนที่ลดลง กระบวนกำรขบัถ่ำยปัสสำวะ กำรอั้นปัสสำวะที่มีประสิทธิภำพที่ลดลง ท ำให้

ผูสู้งอำยไุม่อยำกด่ืมน ้ ำ  เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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2.1.2 ควำมต้องกำรอำหำรและสำรอำหำรของผู้สูงอำยุ  

  กลุ่มคนสูงอำยมีุควำมจ ำเป็นตอ้งควบคุมควำมตอ้งกำรสำรอำหำรและพลงังำนให้
มีสภำวะสมดุลกบัควำมตอ้งกำรของร่ำงกำย (สุรเกียรติ , 2559) โดยเฉพำะสำรอำหำรดงัต่อไปน้ี  

2.1.2.1 น ้ ำ   ผูสู้งอำยทุี่มีลกัษณะทำงกำยภำพที่เปล่ียนแปลงไป โดยเฉพำะกำรกลืน 
และอำกำรส ำลกัเม่ือมีกำรบริโภคอำหำรที่เป็นของเหลวท ำให้อำจมีกำรด่ืมน ้ ำที่น้อยลงดว้ย อำจ 

ส่งผลใหร่้ำงกำยมีกำรขำดน ้ ำ  

  2.1.2.2 พลังงำน ผู ้สูงอำยุมีกำรใช้จ่ำยพลังงำนที่ลดลง จึงควรมีกำรควบคุม
สำรอำหำรในกลุ่มที่ใหพ้ลงังำนไดแ้ก่ คำร์โบไฮเดรต โปรตีนและไขมนั ยงัเป็น สำรอำหำรที่จ  ำเป็น

ส ำหรับผูสู้งอำยุ แต่ควรมีกำรก ำหนดและควบคุมปริมำณกำรบริโภคที่ให้พลังงำน กำรควบคุม

แหล่งอำหำรที่ให้พลงังำนควรเป็นโปรตีนมำกกว่ำคำร์โบไฮเดรตและไขมัน เน่ืองจำกสำมำรถให้
พลงังำนและซ่อมแซมส่วนต่ำง ๆ ของร่ำงกำย และไม่เกิดกำรสะสมในร่ำงกำยในปริมำณมำก  

  2.1.2.3 คำร์โบไฮเดรตและเยื่อใย คำร์โบไฮเดรตยงัจ ำเป็นส ำหรับผู ้สูงอำย ุ
เน่ืองจำกใชเ้ป็นแหล่งพลังงำนแต่ควรควบคุมไม่ให้มีกำรบริโภคมำกจนเกิดสะสมในรูปของกรด

ไขมนัไม่จ ำเป็นต่อร่ำงกำยและน ำมำซ่ึงโรคต่ำง ๆ  

  2.1.2.4 โปรตีน มีควำมส ำคญั และ จ ำเป็นตอ้งไดรั้บโปรตีนที่มีควำมสมบูรณ์และ 
ครบถว้น  

  2.1.2.5 วิตำมินบี 12 มีส่วนส ำคญั ต่อกำรป้องกันกำรถูกท ำลำยของเซลล์สมอง 

วติำมินบี 12   ไดจ้ำกแหล่งอำหำรในกลุ่มเน้ือสตัวส์ตัว ์น ้ ำในผกัและผลไมแ้ทบจะไม่มีวติำมินบี 12 
  2.1.2.6 วิตำมินดี กลุ่มผูสู้งอำยมีุควำมเส่ียงต่อกำรขำดวติำมินดี จึงควรด่ืมนมเพื่อ

กำรสร้ำงเสริมและควำมแขง็แรงของกลำ้มเน้ือและกระดูก 
  2.1.2.7 แคลเซียม มีควำมจ ำเป็นมำกโดยเฉพำะส ำหรับผูห้ญิงสูงอำย ุ 

  2.1.2.8 เหล็ก โดยเฉพำะในผูห้ญิงสูงอำยุมีส่วนในกำรช่วยบ ำรุงเลือดและกำร

ท ำงำนของกระเพำะอำหำร 

2.2   กระบวนกำรซูวดีในผลติภณัฑ์อำหำร  

 กระบวนกำรซูวดีเป็นกระบวนกำรแปรรูปอำหำร โดยกำรใชค้วำมร้อนระดบัพำสเจอร์ไลท์
เป็นระยะเวลำนำนกบัมีกำรน ำหลกักำรทำงดำ้นโมเลคิวลำร์แกสโตรโนมี (Molecular gastronomy)

มำประยกุตใ์ชใ้นกำรประกอบอำหำรเพื่อให้เกิดเป็นอำหำรในรูปแบบที่แตกต่ำงจำกเดิม โดยมีกำร

น ำว ัต ถุ ดิบมำบรรจุใน ถุ งทนควำม ร้อนในสภำวะสุญญ ำกำศ ก่อนแปรรูปโดยกำรให้

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ควำมร้อนดังกล่ำว อำหำรที่ผ่ำนกระบวนกำรซูวีดจะมีเน้ือสัมผสัที่ นุ่มชุ่มช้ืน มีสีที่

สม ่ำเสมอและลดกำรสูญเสียคุณค่ำทำงโภชนำกำรอำหำร (Creed, 1995 ; Baldwin, 2012 ; โสรยำ, 
2561)  
           กระบวนกำรซูวีดเป็นกระบวนกำรที่ใชค้วำมร้อนต ่ำกว่ำ 100 องศำเซลเซียส นิยมใชใ้นกำร
แปรรูปวตัถุดิบสดและก่ึงสุกก่ึงดิบ เช่น เน้ือสัตว ์ไข่ ผกั ผลไม้ หรืออำหำรหวำน โดยกำรบรรจุ

วตัถุดิบในสภำวะสุญญำกำศ กำรน ำไปผ่ำนควำมร้อนระยะเวลำต่ำงๆ กันตำมชนิดสำยพนัธุ ์

ต  ำแหน่งช้ินส่วนของวตัถุดิบอำหำร ในระหวำ่งที่มีกำรใหค้วำมร้อน อุณหภูมิจะถ่ำยโอนควำมร้อน
จำกน ้ ำ ผ่ำนถุงสุญญำกำศ และเขำ้สู่อำหำรภำยใน  ท ำให้อำหำรสุกทัว่ถึง และสม ่ำเสมอ ส่งผลต่อ

ควำมนุ่ม  เพิ่มกล่ินรส กำรคงคุณภำพของสี  และลดกำรสูญเสียคุณค่ำทำงโภชนำกำรของวตัถุดิบ 

เน่ืองจำกวตัถุดิบไม่มีกำรสัมผสักบัน ้ ำโดยตรง  อำหำรที่ผ่ำนกระบวนกำรซูวีดสำมำรถน ำมำปรุง
เพิ่มเติมหรือจดัเสิร์ฟได้ทนัที หรือเก็บรักษำที่อุณหภูมิ 0 - 3 องศำเซลเซียส โดยผ่ำนกำรให้ควำม

ร้อนอีกคร้ังก่อนกำรบริโภค  
 ส ำหรับกำรน ำกระบวนกำรซูวีดมำใชใ้นกำรผลิตภณัฑเ์น้ือสัตว ์มีขอ้มูลจำกบทควำมวิจยั

ต่ำง ๆ  (Mar และคณะ 2013;  Jose  และ Antonio, 2012 ) พบว่ำ มีกำรให้ควำมร้อน 2 ลกัษณะ คือ 

กำรใชอุ้ณหภูมิต  ่ำระยะเวลำนำนโดยจำกผลกำรวจิยัของ Vaudagna และคณะ (2002) พบวำ่กำรซูวีด
เน้ือววัส่วนสะโพกที่อุณหภูมิ 50-65 องศำเซลเซียส ช่วยให้เน้ือมีควำมนุ่มขึ้นโดยยงัคงมีสีแดงชมพู

ระเร่ือของเน้ืออยู่ ช่วยลดกำรสูญเสียน ้ ำหนักหลังกำรให้ควำมร้อนได้ และช่วยรักษำคุณค่ำทำง

โภชนำกำรไวโ้ดยเฉพำะวติำมินบี 3 และ12 ส ำหรับกำรใหค้วำมร้อนอีกลกัษณะ คือ กำรใชอุ้ณหภูมิ
สูง ระยะเวลำสั้ นโดยอุณหภูมิที่ใช้อยู่ระหว่ำง 70-100 องศำเซลเซียส ส่วนเวลำที่ใช้ขึ้ นอยู่กับ

ลกัษณะของอำหำรโดยจำกงำนวจิยัของ Massimiliano และคณะ (2004) ไดท้  ำกำรซูวีดเน้ือววัส่วน
สะโพก พบวำ่ กำรซูวีดที่อุณหภูมิ 100 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 2 ชัว่โมง เน้ือววัมีกำรสูญเสียคุณค่ำ

ทำงโภชนำกำรโดยเฉพำะวิตำมินบี 12 สูง และมีลกัษณะเน้ือสัมผสัที่แข็งขึ้นเน่ืองจำกกำรใชค้วำม

ร้อนระดบัสูง ท ำให้โปรตีนไมโอโฟบริลเกิดกำรสูญเสียสภำพธรรมชำติ เกิดกำรรวมกลุ่มเป็นกอ้น
โปรตีนที่แข็งขึ้น และ เม่ืออุณหภูมิสูงมำกกว่ำ 70 องศำเซลเซียส ระหวำ่งสำยเปปไทด์ของแอกโต

ไมโอซินจะเกิดพนัธะได ซนัไฟต ์ท ำใหเ้น้ือมีควำมเหนียวมำกขึ้น (Cross และคณะ, 1986) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2.3  กำรประยุกต์ใช้ควำมดนัในกำรแปรรูปอำหำร  

  กำรใชค้วำมดนัสูงในกำรแปรรูปอำหำรเป็นกระบวนกำรแปรรูปที่ไม่ใชค้วำมร้อน (non 

thermal processing) หรือ อำจท ำใหเ้กิดควำมร้อนขึ้นนอ้ยมำก เกิดจำกกำรกดอดัในระหวำ่งกำรให้
ควำมดนั (pressurization) หรือ ที่เรียกวำ่ (Magapascal , MPa) ปัจจยัที่มีควำมส ำคญัต่อกำรก ำหนด

กระบวนกำรแปรรูปโดยกำรใชค้วำมดนั ประกอบดว้ย อุณหภูมิ ระดบัควำมดนั และระยะเวลำที่ใช ้

กำรใชค้วำมดนัในกำรแปรรูปอำหำรมีขอ้ดี คือ ช่วยลดระยะเวลำในกำรแปรรูป ประหยดัพลงังำน
ควำมร้อน และ ลดควำมเส่ียงต่อกำรเกิด over process ในผลิตภณัฑบ์ำงชนิดได ้(Barba และคณะ,  

2015; โสรยำ, 2561)  

อำหำรที่ผำ่นกำรแปรรูปภำยใตค้วำมดนัสูง ยงัคงคุณค่ำทำงอำหำรไวไ้ดม้ำกเน่ืองจำก มีกำร 

เกิดควำมร้อนน้อยกว่ำกรณีกำรแปรรูปโดยใชค้วำมดนัปกติและสำมำรถรักษำสี รวมถึงลกัษณะ

ปรำกฏของอำหำรไดดี้ จึงท ำให้ผลิตภณัฑ์อำหำรยงัคงรักษำควำมสด และรสชำติ ไดใ้กลเ้คียงกับ
ธรรมชำติ เม่ือเปรียบเทียบกบักระบวนกำรแปรรูปอำหำรที่ใชค้วำมร้อน (เบญจวรรณ , 2548)  ซ่ึง

สอดคล้องกับ   Sikes และ Tume (2014) ที่ใช้ควำมดันสูง ( 200 MPa 76 องศำเซลเซียส 20 นำที )   

ในกำรแปรรูปเน้ือสเตก็ ท  ำใหเ้น้ือววัมีควำมนุ่ม และมีควำมช้ืนสูง กำรสูญเสียน ้ ำหนกัต ่ำกวำ่ร้อยละ
10 เม่ือเปรียบเทียบกบักำรให้ควำมร้อนปกติ ที่สูญเสียน ้ ำหนักมำกกว่ำร้อยละ 30 ตำมหลกักำรของ

กระบวนกำรใชค้วำมดนัสูงในกำรแปรรูปและถนอมรักษำอำหำร (ศูนยเ์ครือข่ำยขอ้มูลอำหำรครบ
วงจร, 2555) adiabatic heat อยูใ่นช่วงตั้งแต่ 100-1000 Mpa  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2.3.1 ผลของควำมดันสูงต่อจุลินทรีย์   

ควำมดนัมีผลต่อจุลินทรียใ์นลกัษณะต่ำง ๆ ดงัน้ี 

  2.3.1.1 ผลของควำมดนัต่อกำรท ำลำยเซลล์จุลินทรีย ์แบคทีเรียส่วนใหญ่สำมำรถ

เจริญ ได้ที่ควำมดันระหว่ำง 20 – 30 MPa ส่วนจุลินทรียท์ี่สำมำรถเจริญได้ที่ควำมดันที่สูงกว่ำ                         
40 - 50 MPa เรียกว่ำ barophiles ควำมดันสูงระดับปำนกลำง (ระหว่ำง 300 – 600 MPa) สำมำรถ

ท ำลำยเซลล์ (vegetative cells) ของ จุลินทรียไ์ด ้โดยควำมดนัสูงระดบัน้ีสำมำรถท ำลำยผนังเซลล ์

(cell wall) และเยีอ่หุม้เซลล ์(cell membrane) ท ำใหแ้วคคิวโอล (vacuoles) ภำยในเซลลแ์ตก 
  2.3.1.2 ผลของควำมดนัสูงต่อกำรเปล่ียนแปลงทำงกำยภำพของจุลินทรีย ์ ไดแ้ก่ 

กำรหยุดกำรเคล่ือนที่ (cessation of motility) แบคทีเรียที่เคล่ือนที่ได้ โดยส่วนใหญ่จะหยุดกำร

เคล่ือนที่เม่ือให้ควำมดันต่อเน่ืองที่  20 – 40  MPa ตวัอย่ำงเช่น ที่ควำมดัน10MPa พบว่ำ  E. coli, 
Vibrio และ Pseudomonas จะยงัคงมี แฟลกเจลลำ  (flagella) แต่เม่ือเพิ่มควำมดันเป็น 40 MPa 

พบว่ำเช้ือเหล่ำน้ีจะสูญเสียอวยัวะดังกล่ำว  และในแบคทีเรียบำงชนิดพบว่ำจะสำมำรถกลับมำ
เคล่ือนที่ไดอี้กคร้ัง  แบคทีเรียที่อยูใ่นระยะ log phase จะทนต่อควำมดนัสูงได้น้อยกว่ำ ท  ำลำยได้

ง่ ำยกว่ ำ เซลล์ที่ อ ยู่ใน ระยะ  stationary phase ระยะdeath phase และสปอ ร์ขอ งแบคที เรี ย                         

(bacterial spore) 
 ควำมดนัสูงระดบัปำนกลำงมีผลท ำใหอ้ตัรำกำรเจริญและกำรขยำยพนัธุข์องจุลินทรียล์ดลง 

ส่วนควำมดนัที่สูงมำกจะท ำลำยจุลินทรียไ์ด ้ขนำดของควำมดนัสูงที่สำมำรถยบัย ั้งกำรขยำยพนัธุ์

และกำรเจริญจะมีค่ำที่แตกต่ำงกนัไปขึ้นอยูก่บัชนิดและสปีซีส์ (species) ของจุลินทรีย ์
2.3.1.3 กำรท ำลำยสปอร์ของแบคทีเรีย  กล่ำวคือสปอร์ของแบคทีเรีย (bacterial spore)   

ที่มีกำรปนเป้ือนอยูใ่นอำหำรสำมำรถท ำลำยไดโ้ดยกำรใชค้วำมร้อน (thermal processing) แต่จะมี
ผลเสียคือท ำให้คุณภำพอำหำรดำ้นต่ำง ๆ ของผลิตภณัฑ์ลดลง ในทำงกลบักนัพบว่ำ ที่อุณหภูมิต  ่ำ

อตัรำกำรท ำลำยสปอร์จะเพิม่ขึ้นเม่ือควำมดนัสูงที่ใชเ้พิม่ขึ้น 

      กำรใชค้วำมดนัสูงในกำรท ำลำยสปอร์พบวำ่ อุณหภูมิมีบทบำทที่ส ำคญัมำก ส่วนปัจจยั 
อ่ืน ๆ ที่มีผลรองลงมำไดแ้ก่ ค่ำ pH และวอเตอร์แอคติวต้ีิ (water activity) โดยอุณหภูมิที่เหมำะสม

ส ำหรับกำรเร่ิมงอกของสปอร์จะมีควำมแตกต่ำงกนัไปตำมระดบัของควำมดนัสูง และกำรยบัย ั้งกำร
งอกของสปอร์จะมีประสิทธิภำพดีที่สุดเม่ือ pH มีค่ำปำนกลำงและมีประสิทธิภำพต ่ำสุดเม่ือค่ำ pH 

สูงหรือต ่ำเกินไป ส ำหรับตวัถูกละลำยที่ไม่แตกตวัเป็นอิออนที่มีค่ำวอเตอร์แอคติวต้ีิต  ่ำมีผลเล็กนอ้ย

ในกำรยบัย ั้งสปอร์ดว้ยควำมดนัสูง 

2.3.2 ผลของควำมดันสูงต่อปฏกิิริยำของเอนไซม์ 

กำรสูญเสียกิจกรรมเอนไซมเ์น่ืองจำกควำมดนัสูงมีสำเหตุจำกควำมดนัสูง ท ำใหโ้ครงสร้ำง 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภำยในโมเลกุล (intramolecular structures) เกิดกำรเปล่ียนแปลง กำรใชค้วำมดนัสูงระหว่ำง   1,000 
– 3,000  บรรยำกำศ ในกำรยบัย ั้งพบว่ำเอนไซม์บำงชนิดอำจคืนกิจกรรม (reversible) ได้ เช่น 
lactate dehydrogenase ใน Bacillus  stearothermophilus  ทั้งน้ีขึ้นอยูก่บัระดบัของกำรเปล่ียนแปลง
โครงสร้ำงโมเลกุลเอนไซม์ และ ถ้ำใช้ควำมดันสูงเกินกว่ำ 3,000  บรรยำกำศ กำรคืนกิจกรรม
ระหวำ่งกำรเก็บรักษำหรือในขณะล ำเลียงขนส่งจะมีโอกำสเกิดนอ้ยลง (Ogawa และคณะ,1990) 

  2.3.3 ผลของควำมดันสูงต่อปฏกิิริยำชีวเคม ี

           ผลของกำรใชค้วำมดนัสูงต่อระบบทำงชีวภำพ เช่น กำรท ำใหโ้ปรตีนสูญเสียสภำพธรรมชำติ  

(protein denaturation) กำรสูญเสียสภำพธรรมชำติของโปรตีนเน่ืองจำกควำมดนัสูง ขึ้นอยูก่บัปัจจยั
หลำยประกำร ได้แก่ โครงสร้ำงของโปรตีน ขนำดของควำมดันสูงที่ใช้ อุณหภูมิ ค่ำ pH และ 

องคป์ระกอบของตวัท ำละลำย ปฏิกิริยำกำรสูญเสียสภำพธรรมชำติของโปรตีน เน่ืองจำกควำมดนั
สูงบำงคร้ังอำจผนักลับได้ (reversible) แต่กำรกลับคืนสภำวะเดิม (renaturation) หลังจำกหยุดให้

ควำมดนัสูง  อำจใชเ้วลำนำนท ำใหไ้ขมนัแข็งตวั และ เมมเบรนเยือ่หุ้มเซลลแ์ตกสลำยซ่ึง เป็นผลท ำ

ใหส้ำมำรถท ำลำยจุลินทรียไ์ด ้   
 ควำมดันสูงมีผลในกำรยบัย ั้งปฏิกิริยำในกระบวนกำรหมัก (fermentation) โดยพบว่ำ

ผลิตภณัฑท์ี่เกิดจำกกำรหมกัที่สภำวะควำมดนัสูง แตกต่ำงจำก ผลิตภณัฑท์ี่ไดจ้ำกกำรหมกัที่ควำม
ดนัปกติ  กำรใชค้วำมดนัสูงระหว่ำง 200 – 300 MPa เป็นเวลำ 10 นำที ที่อุณหภูมิ 10 องศำเซลเซียส

แก่โยเกิร์ต สำมำรถป้องกนัไม่ให้เกิดกรดแลกติกในปริมำณที่สูงเกินไป ในระหวำ่งกำรหมกัโยเกิร์ต

แบบต่อเน่ือง โดยที่ควำมดนัสูงสำมำรถยบัย ั้งกำรเจริญ และ คงปริมำณของแบคทีเรียแลคติก (lactic 
acid bacteria) ไวท้ี่ระดับเร่ิมต้นได้   กำรใช้ควำมดันสูงในผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว ์จะใช้ควำมดันอยู่

ในช่วง 260 ถึง 600 MPa โดยวตัถุดิบจะถูกบรรจุในถุงพลำสติก แล้วปิดผนึกแบบสุญญำกำศ 

จำกนั้นน ำมำใหค้วำมดนัในหมอ้หรือถงั (Vessel) ซ่ึงสำมำรถควบคุมอุณหภูมิ ควำมดนั และเวลำให้
สำมำรถท ำงำนไดต้ำมตอ้งกำร Picouet และ คณะ (2011) ปรับปรุงคุณภำพของเน้ือปลำแซลมอน

โดยใช้ควำมดันที่ 310 MPa พบว่ำเน้ือปลำมีควำมแน่นลดลงเม่ือเพิ่มควำมดันสูงขึ้นและสำมำรถ
ช่วยยดือำยกุำรเก็บของผลิตภณัฑไ์ดน้ำน 6 วนั 

 2.4  เนือ้อกไก่ ประโยชน์และคุณภำพเนือ้อกไก่ 

          จำกกำรเพิ่มขึ้นของจ ำนวนประชำกรโลก ท ำให้ควำมตอ้งกำรบริโภคอำหำรโปรตีนจำก
เน้ือสตัวโ์ดยเฉพำะเน้ือไก่ปรับตวัเพิม่ขึ้น เน่ืองจำกเน้ือไก่เป็นอำหำรโปรตีนที่มีไขมนัต ่ำและมีรำคำ

ถูกเม่ือเทียบกบัเน้ือสัตวป์ระเภทอ่ืน ๆ เช่น เน้ือสุกร เน้ือโค และจำกกำรที่นำยกสมำคมส่งเสริมกำร
เล้ียงไก่แห่งประเทศไทย ในพระบรมรำชูปถมัภ ์และประธำนกรรมกำรบริหำร บริษทัในเครือฉวี

วรรณกรุ๊ป เผยถึงสถำนกำรณ์กำรส่งออกเน้ือไก่ไทยในตลำดต่ำงประเทศ ช่วงไตรมำส 2 ของปี เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2559  วำ่มีแนวโนม้ที่ดีขึ้น แมเ้ศรษฐกิจ และสถำนกำรณ์กำรส่งออกของไทยในสินคำ้หลำยประเภท

จะมีทิศทำงลดลง โดยปัจจยัที่ท  ำให้ตลำดส่งออกเน้ือไก่ไทยไม่ไดรั้บผลกระทบจำกภำวะเศรษฐกิจ
ที่เกิดขึ้นทัว่โลกมำจำกควำมตอ้งกำรของตลำดที่ยงัมีอยู่สูง โดยเฉพำะตลำดในประเทศญี่ปุ่ นที่มี

ควำมตอ้งกำรเน้ือไก่ปรุงสุก และเน้ือไก่ดิบจำกไทยจ ำนวนมำก โดยเป้ำหมำยกำรส่งออกเน้ือไก่ไทย
ไปยงัต่ำงประเทศ ในปี 2559  จะสูงกว่ำปี 2558  ที่มีปริมำณกำรส่งออกรวมทั้งส้ิน 6.8  แสนตัน 

มูลค่ำรวมเกือบ 8 หม่ืนลำ้นบำท (MGR Online, 2559) จึงเป็นควำมน่ำสนใจที่เลือกใชเ้น้ืออกไก่เป็น

วตัถุดิบเพือ่น ำมำปรับปรุงควำมนุ่มและควำมชุ่มน ้ ำเพือ่น ำมำใชส้ ำหรับปรุงอำหำรผูสู้งอำยแุละอำจ
พฒันำไปสู่ผลิตภณัฑส์ ำเร็จรูปเพือ่กำรส่งออกต่อไป 

2.4.1 ประโยชน์ของเนือ้อกไก่ (ดดัแปลงจำก Minipop, 2559) 

  เน้ืออกไก่ จดัเป็นแหล่งโปรตีนที่มีคุณภำพดีเพรำะมีแคลอร่ีต  ่ำมีคุณสมบติัดูดซับ
เคร่ืองปรุงไดดี้ เม่ือน ำมำประกอบอำหำรจึงมีรสชำติดีกวำ่ เน้ือสตัวอ่ื์น ๆ และมีโปรตีนสูงกวำ่ส่วน

อ่ืน แต่ให้ไขมันต ่ ำเพียงร้อยละ  8.2 เท่ำนั้ น ส่วนผูท้ี่ต ้องกำรควบคุมน ้ ำหนักและเสริมสร้ำง
กลำ้มเน้ือ พบวำ่ เน้ืออกไก่ เหมำะที่จะเป็นตวัเลือกแรก ๆโดยจำกสูตรอำหำรของนักเพำะกำยหลำย 

ๆ สูตรที่ใชเ้น้ือไก่ส่วนอกเป็นอำหำรเพือ่เสริม สร้ำงกลำ้มเน้ือและในทำงแพทยแ์ผนจีน เน้ือไก่เป็น

ยำที่ฤทธ์ิร้อนหรือเป็นหยำง มีรสหวำน เหมำะที่จะใช้บ  ำรุงร่ำงกำย ช่วยให้กระดูกและเส้นเอ็น
แขง็แรง 

 2.4.2 คุณสมบัติของเนื้อไก่ 

 2.4.2.1  ช่วยเสริมสร้ำงกระบวนกำรเรียนรู้  เน้ือไก่จะมีสำรอำหำรประเภทวิตำมินบี 3 ไน

อำซินจะช่วยเสริมสร้ำงระบบกำรเรียนรู้ให้กับร่ำงกำย กำรกินเน้ือไก่จะช่วยบ ำรุงดีเอ็นเอหรือยีน

ทำงพนัธุกรรมในร่ำงกำยท ำใหเ้รำสำมำรถตอบสนองกำรเรียนรู้ในแต่ละช่วงอำยไุดดี้ยิง่ขึ้น  

 2.4.2.2 ช่วยรักษำต่อมไทรอยด์ กำรกินเน้ือไก่จะช่วยบ ำรุงต่อมไทรอยด์กบัเรำไดเ้ป็นอยำ่ง
ดี ที่มีสำรซีลีเนียมที่เป็นแหล่งรวมไอโอดีนที่จะช่วยบ ำรุงต่อมไทรอยดไ์ดเ้ป็นอยำ่งดี 
 2.4.2.3 บ ำรุงสำยตำ เน้ือไก่ถือเป็นแหล่งอำหำรที่มีวิตำมินเอ ที่ช่วยบ ำรุงเร่ืองสำยตำของเรำ
ใหดี้ยิง่ขึ้น แน่นอนวำ่กำรกินเน้ือก็เป็นอีกทำงเลือกหน่ึงในกำรบ ำรุงสำยตำตวัเอง 
   2.4.2.4  เสริมสร้ำงภูมิตำ้นทำนโรค เน้ือไก่จะช่วยบ ำรุงร่ำงกำยไดห้ลำยอยำ่ง ซ่ึงเน้ือไก่
เองถือเป็นแหล่งรวมเหล็ก ที่จะช่วยตำ้นทำนภูมิคุม้กนัในร่ำงกำยได ้   

 2.4.2.5 เสริมสร้ำงและซ่อมแซมกลำ้มเน้ือ ส ำหรับผูสู้งอำยแุน่นอนวำ่เน้ือไก่เป็นแหล่งของ
โปรตีนที่จะช่วยเสริมสร้ำงกลำ้มเน้ือและซ่อมแซมส่วนที่สึกหรอ ทั้งยงับ ำรุงผิว เส้นผม เล็บและ

กระดูก 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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 2.4.2.6 ตำ้นทำงโรคซึมเศร้ำได้เน้ือไก่มีสำรทริปโตเฟนที่ เป็นกรดอะมิโนที่จ  ำเป็นต่อ

ร่ำงกำยมนุษยท์ี่สำมำรถตำ้นทำงอำกำรซึมเศร้ำได้ไม่แปลกที่หลำยคนกินเน้ือไก่มำก ๆ แลว้จะมี
อำรมณ์ที่แปรปรวนไปมำก เพรำะวำ่มีสำรเซโรโทนินที่ช่วยในกำรนอนหลบัได ้

2.4.3  ข้อมูลโภชนำกำร     

   เน้ือไก่ 100 กรัมมีองคป์ระกอบทำงเคมีแสดงดงัตำรำงที่ 2.1 

ตำรำงที่ 2.1  พลงังำนที่ไดรั้บจำกเน้ือไก่ 100 กรัม (หน่ึงหน่วยบริโภค  302 กิโลแคลอรี)  

สำรอำหำร จ ำนวน หน่วย 

วติำมินเอ 809.00 หน่วยสำกล 

วติำมินบี 1 (ไทอะมีน) 0.08 มิลลิกรัม 
วติำมินบี 2 (ไรโบฟลำวนิ) 0.16 มิลลิกรัม 

แคลเซียม 14.00 มิลลิกรัม 

ฟอสฟอรัส 200.00 มิลลิกรัม 
เหล็ก 1.50 มิลลิกรัม 

โปรตีน 18.00 กรัม 

ไขมนั 25.00 กรัม 
วติำมินบี 3 (ไนอะซิน) 8.00 มิลลิกรัม 

น ้ ำ 55.90 กรัม 

        ที่มำ  : กรมอนำมยั, 2530 

 2.4.4  กำรปรุงอำหำรเนื้ออกไก่ 

  กำรปรุงอำหำรเน้ืออกไก่โดยวิธีกำรแบบดั้ งเดิมต้องใช้อุณหภูมิสูง 74 องศำ

เซลเซียสเป็นเวลำ 1 วินำที เพื่อให้เน้ือสุกและปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค แต่จะมีผลต่อเน้ือสัมผสัที่จะ
แหง้ เหนียว และรสชำติจืดชืดเพรำะสูญเสียน ้ ำออกไปมำก 

Kenji López-Alt ( 2015) กล่ำวไวว้ำ่ กระทรวงเกษตรของสหรัฐอเมริกำ (USDA)  

แนะน ำกำรใชอุ้ณหภูมิและเวลำเพือ่กำรพำสเจอร์ไรส์เน้ืออกไก่  ดงัตำรำงที่  2.1 

 

 

 

 

 

 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตำรำงที่ 2.2  กำรใชอุ้ณหภูมิและเวลำเพือ่กำรพำสเจอร์ไรส์เน้ืออกไก่ที่มีไขมนัร้อยละ 5   

             (7 log10 lethality) 

อุณหภูมิ เวลำ อุณหภูมิ เวลำ 
136°F (58°C) 68.4  นำท ี 155°F (68°C) 47.7 วนิำที 
140°F (60°C) 27.5  นำท ี 160°F (71°C) 14.8 วนิำที 
145°F (63°C) 9.2  นำที 165°F (74°C) ทนัที (Instant) 
150°F (66°C) 2. 8 นำที   

ที่มำ :  Kenji López-Alt ( 2015)    
 จำกตำรำงที่ 2.2  แสดงว่ำกำรใชค้วำมร้อนที่อุณหภูมิสูงขึ้นไปจำก 140 องศำฟำเรนไฮต ์/  
60 องศำเซลเซียส มีผลต่อกำรท ำลำยเช้ือจุลินทรีย ์แต่จะมีผลต่อควำมน่ำรับประทำนมำกมีค ำอธิบำย 
ดงัน้ี กำรใชค้วำมร้อนที่อุณหภูมิ 120  องศำฟำเรนไฮต/์ 50 องศำเซลเซียส มีผลท ำใหเ้น้ืออกไก่มีสี
ขำวขุ่นเน่ืองจำกโปรตีนมำยโอซินสูญเสียสภำพธรรมชำติ จบัตวักันเป็นกอ้นมีผลต่อกำรกระเจิง
แสง (scatter light)    
 ส่วนกำรใชค้วำมร้อนที่อุณหภูมิ 140 องศำฟำเรนไฮต์/ 60 องศำเซลเซียส มีผลท ำให้เน้ือ
อกไก่มีสีแทน (tan colored) เน่ืองจำกรงคว์ตัถุมำยโอโกลบินเปล่ียนไปเป็นฮีโมโครม ขณะเดียวกนั
น ้ ำที่อยูใ่นโครงสร้ำงกลำ้มเน้ือถูกปลดปล่อยออกมำ สังเกตเห็นกำรหดตวัเกิดขึ้นจำกกำรที่โปรตีน
คอลลำเจนสูญเสียสภำพธรรมชำติ  เน้ือจะเร่ิมเหนียวขึ้นและกำรใชค้วำมร้อนที่อุณหภูมิ   160 องศำ
ฟำเรนไฮต ์/ 70 องศำเซลเซียส มีผลท ำให้โปรตีนคอลลำเจนหดตวัเน้ือจึงเหนียวและคอลลำเจน
บำงส่วนละลำยไปเป็นเจลลำติน (Kenji López-Alt , 2015 ; Baldwin, 2012) 

Yumscience (2014) แนะน ำกำรใชค้วำมร้อนที่อุณหภูมิ และเวลำเพือ่ซูวดีเน้ืออกไก่ไว ้ดงั 
ตำรำงที่  2.3 

ตำรำงที่  2.3   กำรใชค้วำมร้อนที่อุณหภูมิ และเวลำเพือ่ซูวดีเน้ืออกไก่  

สตัวปี์ก ควำมหนำ อุณหภูมิ เวลำ 

น้ิว เซนติเมตร องศำเซลเซียส นอ้ยสุด มำกสุด 
เน้ืออกไก่ ติดกระดูก 2 5 63.5+ 2.5 ชม. 4-6 ชม. 
เน้ืออกไก่ ไม่มีกระดูก 1 2.5 63.5+ 1 ชม. 2-4 ชม. 

ท่ีมำ : Yumscience (2014) 

 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2.5  วธีิกำรแสดงผลตอบสนองแบบโครงร่ำงพืน้ผิว  

วธีิกำรแสดงผลตอบสนองแบบโครงสร้ำงพื้นผวิ (Response Surface Methodology; RSM)  
คิดคน้โดย Box ในปี ค.ศ. 1948 เป็นวิธีกำรที่ใช้เทคนิคทำงสถิติ และคณิตศำสตร์เพื่อพฒันำหำ

สภำวะที่เหมำะสมของกระบวนกำร หรือใชใ้นกำรออกแบบผลิตภณัฑ์และพฒันำผลิตภณัฑใ์หม่

หรือปรับปรุงผลิตภณัฑเ์ดิมสำมำรถน ำมำประยกุตใ์ชก้บัอุตสำหกรรมต่ำงๆไดดี้ เพือ่หำคุณลกัษณะ
ของคุณภำพ (quality characteristic) ของผลิตภณัฑ์ที่ เรียกว่ำตัวแปรตอบสนอง (response) หรือ

ผลลพัธ ์โดยในกำรศึกษำหำควำมสัมพนัธ์กบัปัจจยักำรทดลอง จะตอ้งมีกำรวำงแผนและออกแบบ
กำรทดลองให้เหมำะสมกับลกัษณะของขอ้มูลด้วย  RSM เป็นเทคนิคทำงสถิติที่ใชแ้ผนภำพคอน

ทวัร์ (contour plot) แสดงผล (อนุวตัร, 2552)  

           กำรออกแบบกำรทดลองใชว้ิธี  Full fraction factorial  ที่อำศยัค่ำกลำงของขอ้มูลจำกระดับ
ปัจจยัที่ส่งผลต่อค่ำตอบสนองสูงสุด โดยนิยมออกแบบกำรทดลอง 2 วิธีคือ Central Composite 

Design(CCD) และ Box-Behnken Design (BBD) โดยใชก้ำรกระจำยระดบัขอ้มูลออกจำกศูนยก์ลำง 
เพื่อศึกษำระดบัของปัจจยัที่ส่งผลต่อค่ำตอบสนองสูงสุด  กำรออกแบบกำรทดลองแบบ BBD จะ

เน้นที่ จุดรอบ ๆ ค่ำกลำง โดยไม่รวมค่ำกำรกระจำยในระดับแกน (axial point) และค่ำที่ มุม 

(factorial point) ท  ำให้ค่ำคงที่ที่ได้ไม่ครอบคลุมไปสุดของระดับปัจจยั ดังนั้นกำรออกแบบกำร
ทดลองแบบ CCD จึงไดรั้บควำมนิยมมำกกวำ่ (Myers และคณะ, 2009)  

         แบบจ ำลองทำงคณิตศำสตร์ของวธีิ RSM สำมำรถแสดงไดด้งัสมกำรที ่1  

                                     Y = f (X1, X2, …………, Xk)+E ………………………………..(1)  
        โดยที่  Y คือค่ำตอบสนอง (response) ซ่ึงเป็นตัวแปรตำม และ X1, X2,….Xk   คือ ตวัแปรที่

สนใจซ่ึงเป็นตวัแปรตน้ E = error term ของควำมสัมพนัธ์หรือฟังกช์นัของตวัแปร ซ่ึงมกัใชส้มกำร
ล ำดับที่หน่ึง (first order model) หรือสมกำรล ำดับที่สอง (Second order model) หรือสมกำรโพลิ 

โนเมียล (Polynomial Model) เป็นตวัอธิบำย โดยวิธีกำรทำงสถิติที่ใชค้ือ วิธีก ำลงัสองที่น้อยที่สุด 

(The Least Square Method) เพือ่ประมำณค่ำของพำรำมิเตอร์ต่ำง ๆ  

2.6  งำนวจิยัทีเ่กีย่วข้อง 
           น ้ ำเพชร (2539) ศึกษำองค์ประกอบของสำรอำหำร และ ผลของกำรประกอบอำหำรต่อ
ปริมำณไขมนัและวิตำมินที่มีในส่วนต่ำง ๆ ของ ไก่พนัธุ์พื้นบำ้น พบวำ่ ปริมำณสำรอำหำรของไก่

ตม้ที่มีช้ินส่วนต่ำง ๆ มีองคป์ระกอบทำงเคมีประกอบดว้ย โปรตีนมีค่ำอยูร่ะหวำ่ง 20.9 กรัม (ปีก) 

ถึง 28.6 กรัม (อก) ไขมนัมีค่ำอยูร่ะหวำ่ง 8.7 กรัม (อก) ถึง 19.8 กรัม (ปีก) ต่อน ้ ำหนักเน้ือ100 กรัม 
เน้ือไก่ดิบมี โคเลสเตอรอลอยูร่ะหวำ่ง 50 มิลลิกรัม (อก) ถึง 119 มิลลิกรัม(น่อง) ต่อ 100 กรัม ตบั

และก๋ึนมีโคเลสเตอรอลสูงกว่ำส่วนอ่ืนๆในตบัดิบ มีโคเลสเตอรอล 428 มิลลิกรัมส่วนก๋ึนมี 218 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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มิลลิกรัม ต่อ 100 กรัม กรดโอเลอิคมีปริมำณสูงสุดเม่ือเทียบกบักรดไขมนัชนิดอ่ืน ส่วนของไก่ดิบ 

ไก่ตม้และไก่ทอด โดยมีปริมำณกรดโอเลอิคระหว่ำงร้อยละ 30-36 รองมำ คือ กรดปำล์มมิติก ร้อย
ละ 22-30 และกรดไลโนเลอิกร้อยละ16-22 ตำมล ำดบั 

Khan และคณะ (2014) ปรับปรุงคุณภำพของเน้ือส่วนอกของเป็ด โดยกำรให้ควำมดันสูง
และกำรใช้ควำมร้อน โดยกำรน ำเน้ือส่วนอกของเป็ดไปให้ควำมร้อนอยู่ในช่วง 95 - 99 องศำ

เซลเซียส จำกนั้นน ำไปใหค้วำมดนัที่ 200 MPa  อุณหภูมิ 20- 25 องศำเซลเซียส นำน 156 นำที โดย

ผลกำรทดลองพบว่ำ กำรใชค้วำมดันสูง และอุณหภูมิต ่ำในกำรแปรรูป ส่งผลให้ผลิตภณัฑ์มีกำร
สูญเสียน ้ ำหนักเน่ืองจำกกำรแปรรูปที่ลดลง  มีควำมสว่ำงและควำมเป็นสีเหลืองสูงขึ้น สีแดงลดลง 

นอกจำกน้ีพบวำ่ กำรใชค้วำมดนัส่งผลใหโ้ปรตีนไมโอซินและแอคตินเกิดกำรเสียสภำพ แต่โปรตีน

เน้ือเยือ่เก่ียวพนั ( connective tissue) ยงัคงอยู ่
    Carlez และคณะ (1995) ได้ศึกษำผลของกำรใช้ควำมดัน 400 MPa  จะท ำให้เน้ือสัตว์มีสี

เปล่ียนไปเพรำะเกิดกำรฟอกสีเน่ืองจำกกำรสูญเสียสภำพธรรมชำติของไมโอโกบินและ/หรือมีกำร
แทนที่หรือปลดปล่อยอนุมูลโลหะวำเลนซ์ 2 ในโมเลกุลฮีม และกำรเกิดออกซิเดชนัของเฟอร์รัส 

ไมโอโกบินไปเป็นอนุมูลเฟอร์ริกไมโอโกบิน 

  Tanzi และคณะ (2004) ตรวจสอบสมบัติทำงประสำทสัมผสัและจุลชีววิทยำของแฮม
พำร์มที่ใช้ควำมดันสูง พบว่ำ กำรใช้ควำมดันสูงที่ 600 MPa เป็นระยะเวลำนำน 9 นำที มีผลให้

จุลินทรีย ์L. monocytogenes  มีจ  ำนวนลดลงในระดบัเล็กน้อย เน้ือมีสีแดง (CIEL a*) ลดลงเล็กนอ้ย 

และผลทำงประสำทสมัผสัจะเพิม่กำรรับรู้รสเคม็มำกขึ้น ขึ้นอยูก่บัอำยกุำรเก็บรักษำของแฮม 
     Fandos และคณะ (2005) ไดศ้ึกษำควำมปลอดภยัทำงดำ้นจุลินทรียแ์ละคุณภำพทำงประสำท

สมัผสัของปลำแซลมอนที่ผ่ำนกระบวนกำรซูวีด ที่อุณหภูมิและระยะเวลำแตกต่ำงกนัคือ 65 องศำ
เซลเซียสนำน 5 นำที 90 องศำเซลเซียส นำน 10 นำที และ 90 องศำเซลเซียส นำน 15 นำที เก็บ

รักษำที่อุณหภูมิ 2 และ10 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 45 วนั ผลกำรทดลองพบวำ่ ทุกชุดกำรทดลองไม่

พบก ำรเจริญ เติบ โตของเช้ื อ จุ ลิ นท รีย์ Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Clostridium 
perfringens และ Listeria monocytogenes และกำรซูวีดปลำแซลมอนที่อุณหภูมิ 90 องศำเซลเซียส 

นำน 15 นำที ให้ประสิทธิภำพดีที่สุดและสำมำรถยดือำยกุำรเก็บไดม้ำกกว่ำ  45 วนั อยำ่งไรก็ตำม

ในสภำวะดงักล่ำวกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสมัผสัจะมีคะแนนกำรยอมรับน้อยกวำ่ชุดกำร
ทดลองที่ใชอุ้ณหภูมิ 65 องศำเซลเซียส อำจเน่ืองจำกกำรใชค้วำมร้อน ระดบัสูงและระยะเวลำนำน 

มีผลท ำให้โปรตีนสูญเสียสภำพธรรมชำติ เกิดกำรตกตะกอนในระหว่ำงกำรให้ควำมร้อน เม่ือใช้
ควำมร้อนสูงจะท ำใหเ้น้ือสมัผสัแขง็และแหง้ ไม่เป็นที่ยอมรับของผูบ้ริโภค 

     Hilda (2002) ศึกษำผลกำรเก็บรักษำและอุณหภูมิที่ใชใ้นกำรแปรรูปผลิตภณัฑ์อำหำรชนิด

ต่ำงๆ โดยใชก้ระบวนกำรซูวดี ต่อกำรเปล่ียนแปลงของปริมำณจุลินทรียแ์ละคุณภำพทำงประสำทเอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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สัมผสั ระหว่ำงกำรเก็บที่อุณหภูมิ 3 และ 5 องศำเซลเซียส เป็นระยะเวลำ 5 สัปดำห์ ผลกำรศึกษำ

พบว่ำ กำรเก็บรักษำที่อุณหภูมิ 3 องศำเซลเซียส สำมำรถลดปริมำณจุลินทรียใ์นผลิตภณัฑไ์ดดี้กว่ำ
อุณหภูมิ 8 องศำเซลเซียส โดยกำรเก็บรักษำที่อุณหภูมิ 3 องศำเซลเซียสจะพบกำรเจริญเติบโตของ

จุลินทรียน์้อย และ สำมำรถยดือำยกุำรเก็บรักษำผลิตภณัฑไ์ดป้ระมำณ 4 – 5 สัปดำห์ ท ำให้ได้รับ
กำรยอมรับทำงดำ้นประสำทสมัผสัตลอดระยะเวลำกำรเก็บรักษำ 

    Suzuki และคณะ(1990) ประยุกต์ใช้ควำมดันสูง100 MPa ถึง 300 MPa  กับช้ินเน้ือววัหลัง

กำรแข็งเกร็งตวัเพื่อตรวจสอบประสิทธิภำพของกำรใชค้วำมดนัในแง่กำรท ำให้เน้ือนุ่ม พบวำ่ เม่ือ
ใช้ควำมดนัสูงต่อกลำ้มเน้ือท ำให้มีกำรแตกตวัของเส้นใยกล้ำมเน้ือฝอย (myofibrils) เพิ่มขึ้นและ

ระดบัของกำรแตกตวัจะถึงระดบัสูงสุดหลงัจำกที่ไดรั้บควำมดนัต่อกลำ้มเน้ือหลงัช่วงเวลำสั้น ๆ (5 

นำที) ไปจนถึงควำมดนัสูงสุด (300 MPa) กำรศึกษำกลำ้มเน้ือหลังจำกที่ได้รับควำมดนัดว้ยกลอ้ง
จุลทรรศน์อิเล็กตรอน พบวำ่ ควำมดนัที่เพิม่ ขึ้นท ำใหเ้สน้ใยกลำ้มเน้ือฝอย (myofibrils) มีรอยแตกที่

แถบไอ (I-band) และโปรตีนองค์ประกอบของเส้นเอ็ม (M-line) หำยไป อย่ำงไรก็ตำม กำรย่อย
สลำยโปรตีนของเส้นแซ็ด (Z-line) ในเส้นใยกลำ้มเน้ือฝอยสำมำรถเกิดไดต้ำมธรรมชำติซ่ึงจะไม่

ปรำกฏชัดในเน้ือที่ใช้ควำมดัน  ตวัอยำ่งเน้ือที่ไม่ใช้และที่ใช้ควำมดนัมีควำมแตกต่ำงอย่ำงไม่มี

นัยส ำคญัในรูปแบบของอิเล็กโตรฟอเรทิค (electrophoretic pattern) ของโปรตีนเส้นใยกล้ำมเน้ือ
ฝอย ทั้งๆที่มีกำรเปล่ียนแปลงโครงสร้ำงที่เห็นไดด้ว้ยกลอ้งจุลทรรศน์ที่ มีก  ำลงัขยำยมำกเป็นพเิศษ   

(ultrastructure) ที่ท  ำเคร่ืองหมำยไว ้จำกผลกำรทดลองพบวำ่กำรประยกุตค์วำมดนัสูงกบัเน้ือววัหลงั

กำรแข็งเกร็งตวั ท  ำให้เน้ือมีควำมนุ่มขึ้ น ในลักษณะที่แตกต่ำงออกไป กับกำรท ำให้เน้ือนุ่มใน
ขั้นตอนเดิม ๆ 

Tananuwong และคณะ (2012) ศึกษำฤทธ์ิกำรยบัย ั้ง Salmonella typhimurium DMST 28913 
ดำ้นคุณภำพกำรบริโภคและโครงสร้ำงจุลภำคของเน้ืออกไก่ดิบของควำมดนัสูง โดยตวัอยำ่งไดรั้บ
กำรเดิมเช้ือจุลินทรีย ์(ประมำณ 7 log CFU / g initial load) ก่อนน ำไปใช้ควำมดัน 300 MPa  ที่
อุณหภูมิ 35 องศำเซลเซียสเป็นเวลำ 1 นำที (ท  ำให้จุลินทรียล์ดลงประมำณ 2 log) และควำมดนั 400 
MPa ที่อุณหภูมิ  30 องศำเซลเซียสเป็นเวลำ 1 นำที (ท  ำให้จุลินทรียล์ดลงประ มำณ 4 log) จำกนั้น
พบว่ำกำรใชค้วำมดนั 400  MPa ท ำให้เน้ือไก่ดิบมีค่ำ L * สูงขึ้น กำรสูญเสียน ้ ำหนักมำกขึ้น และ 
ควำมสำมำรถในกำรอุม้น ้ ำของเน้ือลดลง เน้ืออกไก่ปรุงสุก จำกตวัอยำ่งที่ใชแ้รงดนัสูงมีเน้ือแน่น
กวำ่ตวัอยำ่งควบคุม และ จำกกำรสแกนภำพดว้ยกลอ้งจุลทรรศน์อิเล็กตรอนแสดงใหเ้ห็นวำ่กำรใช้
ควำมดนัสูงขึ้นส่งผลใหก้ำรแขง็ตวัของโปรตีนและกำรหดตวัของ กลำ้มเน้ือหดตวัเพิม่ขึ้น 

Kruk และคณะ (2014) ศึกษำผลกระทบของควำมดันสูงและกำรเติมซอสถัว่เหลือง หรือ

น ้ ำมนัมะกอกที่มีต่อคุณภำพและควำมปลอดภยัของเน้ืออกไก่ ตวัอยำ่งถูกตดัเป็นช้ิน ๆ ละ 100 กรัม 

น ำไปเติมซอสถัว่เหลืองร้อยละ 10 (น ้ ำหนัก/น ้ ำหนัก)  น ้ ำมนัมะกอกร้อยละ 10 (น ้ ำหนัก/น ้ ำหนัก) 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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และ ผสมซอสถัว่เหลืองและมะกอกอยำ่งละร้อยละ 5 (น ้ ำหนกั/น ้ ำหนกั) ก่อนน ำไปใชค้วำมดนัสูงที่ 

300 หรือ 600 MPa  เป็นระยะเวลำ 5 นำที  ที่อุณหภูมิ 15±3 องศำเซลเซียส พบว่ำ เม่ือควำมดัน
เพิ่มขึ้นเป็น 600 MPa กำรเติมซอสถัว่เหลืองท ำให้มีน ้ ำหนักสูญเสียน้อยกว่ำกำรเดิมน ้ ำมนัมะกอก 

ตวัอยำ่งที่เติมน ้ ำมันมะกอกมีปริมำณกรดโอลิอิกเพิ่มขึ้น และมีกรดไขมันไม่อ่ิมตวัทั้งหมดสูงสุด 
กำรใชน้ ้ ำมนัมะกอกผสมกบัควำมดนัช่วยชะลอกำรเกิดออกซิเดชนัของไขมนั กำรใชน้ ้ ำมนัมะกอก

และซอสถัว่เหลืองตำมดว้ยกำรใชค้วำมดนั จะลดปริมำณไนโตรเจนพื้นฐำนที่ระเหยไดร้ะหวำ่งเก็บ

รักษำ และลดจ ำนวนเช้ือจุลินทรีย ์กำรประเมินทำงประสำทสัมผสั ระบุว่ำกำรเพิ่มน ้ ำมนัมะกอก
ช่วยเพิ่มกำรยอมรับและควำมเต็มใจในกำรซ้ือ สรุปไดว้่ำ กำรใชร่้วมกนัของควำมดนักบักำรเพิ่ม

ซอสถัว่เหลืองและหรือน ้ ำมนัมะกอกเป็นเทคโนโลยทีี่มีประสิทธิภำพที่สำมำรถปรับปรุงคุณภำพ

ของเน้ืออกไก่ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



 
 

บทที่ 3 

วสัดุอุปกรณ์และวธีิด ำเนินกำรทดลอง 
 
3.1 วสัดุและอปุกรณ์ 

3.1.1 วัสดุทีใ่ช้ในกำรทดลอง  

  3.1.1.1  วตัถุดิบ ใชเ้น้ืออกไก่ตดัแต่งแบบไม่มีกระดูก ซ้ือจำกบริษทั สยำมแม็ค

โคร จ ำกัด มหำชน (แม็คโครซุปเปอร์สโตร์ สำขำเลียบวำรี หนองจอก  กทม. ) น ้ ำหนัก 280 - 350 
กรัมต่อช้ิน แช่เยน็ที่อุณหภูมิ 4 – 8 องศำเซลเซียส ระหวำ่งขนยำ้ยเก็บรักษำในถงัแช่น ้ ำแขง็พลำสติก 

(ขำสูง ขนำด 200 ลิ ตร มี รูน ้ ำทิ้ งด้ำนล่ำงของถัง ขนำดภำยนอก กว้ำง×ยำว×สูง เท่ ำกับ 

58.5×95×66.5 ลูกบำศก์เซนติเมตร ขนำดภำยใน กวำ้ง×ยำว×สูง เท่ำกับ 50×81×51 ลูกบำศก์

เซนติเมตร) ใชน้ ้ ำแขง็สะอำดบดละเอียดกลบ เพือ่รักษำอุณหภูมิป้องกนักำรเจริญของจุลลินทรีย ์ใน

ระหวำ่งกำรขนส่งนำน 1 ถึง 2  ชัว่โมง 

        3.1.1.2  ซอสพริกไทยด ำส ำเร็จรูปยีห่อ้นอ้งพร 

3.1.2  เคร่ืองมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในกำรทดลอง 

       3.1.2.1 เคร่ืองมือที่ใชใ้นกำรทดลอง 
     1)  เคร่ืองชัง่ละเอียด 2 ต  ำแหน่ง Sartorius, BP3100S เยอรมนั 

                       2)  เคร่ืองชัง่ละเอียด 4 ต  ำแหน่ง Denver, SI-234 เยอรมนั  

                       3)  เคร่ืองวดัสี Konica Minolta, CR 400 ญี่ปุ่ น 
         4)  เคร่ืองวดัสี (Spectrophotometer) ยีห่อ้ Hunter lab รุ่น Color Quest XE 

       ผลิตโดย  Hunter Associates Laboratory, Inc., USA. 

    5)  เคร่ืองวดัเน้ือสมัผสั Texture analyzer, TA-XT 2i  องักฤษ  
   6)  เคร่ืองมือวดัอุณหภูมิ Thermocouple, UN-305 A , K ญี่ปุ่ น  

   7)  เคร่ืองหมุ่นเหวีย่ง Centrifuge thermo,  1.6 R เยอรมนั  
                    3.1.2.2  อุปกรณ์ที่ใชใ้นกำรทดลอง 

                            1)  อ่ำงน ้ ำควบคุมอุณหภูมิ (Water bath) Memmert, WNB 7 เยอรมนั  

                     2) ถุงพลำสติกชนิดสุญญำกำศ (Laminated  low density polyethylene, LLDPE)  
                     3)  เคร่ืองบรรจุปิดผนึกสุญญำกำศ (Vacuum Sealer) 

                     4)  ตูเ้ยน็ ถงัแช่น ้ ำแขง็พลำสติก ขำสูง ขนำด 200 ลิตร 
                     5)  เคร่ืองครัว และหมอ้น่ึงควบคุมควำมดนั เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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3.2 วธีิด ำเนินกำรทดลอง 

   งำนวจิยัน้ีแบ่งกำรทดลองเป็น 3 ขั้นตอน ขั้นตอนแรกเป็นกำรศึกษำสภำวะที่เหมำะสมใน
กำรซูวีดเน้ืออกไก่ เพื่อให้มีลกัษณะเน้ือสัมผสัเป็นที่ยอมรับของผูสู้งอำย ุขั้นตอนที่สองเป็นกำร 

ศึกษำสภำวะที่เหมำะสมในกำรซูวดีเน้ืออกไก่ร่วมกบัควำมดนัที่มีต่อคุณภำพของเน้ือสัตว ์ขั้นตอน
สุดทำ้ยเป็นกำรศึกษำกำรน ำเน้ืออกไก่ซูวดีไปใชป้ระกอบอำหำรส ำหรับกลุ่มของผูสู้งอำย ุ

3.2.1 วัตถุดิบและกำรเตรียมตัวอย่ำง 

         วตัถุดิบหลักที่ใชเ้ป็นเน้ืออกไก่สดแช่เยน็ ตดัแต่งแบบไม่มีกระดูก คดัเลือกช้ินที่มี
ควำมหนำใกล้เคียงกัน (ประมำณควำมหนำมำกกว่ำ 2 เซนติเมตรขึ้ นไป) ขนำดช้ินมีน ้ ำหนัก

ประมำณ  280 - 350 กรัม กำรเก็บรักษำระหวำ่งกำรรอกำรทดลองใชตู้แ้ช่เยน็ที่รักษำอุณหภูมิไวท้ี่  4 
– 8 องศำเซลเซียส และ เตรียมตวัอย่ำงโดยแยกหนังไก่ออก ก่อนน ำมำบรรจุถุงพลำสติกชนิด

สุญญำกำศ ( laminated  low density polyethylene, LLDPE)  ขนำด 15.24×20.32 ตำรำงเซนติเมตร  

และน ำเข้ำเคร่ืองบรรจุปิดผนึกแบบสุญญำกำศ จำกนั้ นน ำไปเก็บรักษำที่อุณหภูมิ 4 - 8 องศำ
เซลเซียส ก่อนน ำไปใชใ้นกำรทดลองต่อไป 

 3.2.2  ศึกษำกำรเปลี่ยนแปลงของเนื้ออกไก่นุ่มที่ผ่ำนกระบวนกำรซูวีดและประเมินกำร

ยอมรับจำกผู้สูงอำยุ   

           กำรศึกษำกำรเปล่ียนแปลงของเน้ืออกไก่นุ่มที่ผำ่นกระบวนกำรซูวดีและประเมินกำร

ยอมรับจำกผูสู้งอำย ุ แบ่งกำรศึกษำเป็น 2 ขั้นตอนยอ่ย คือ 

            3.2.2.1 ศึกษำกำรเปล่ียนแปลงของเน้ืออกไก่นุ่มที่ผำ่นกระบวนกำรซูวดี 

         กำรเตรียมตวัอยำ่งเน้ืออกไก่เพือ่กำรศึกษำ ดงัน้ี 

ก) น ำตวัอยำ่งเน้ืออกไก่ 24 ถุงวำงลงในตะกร้ำสแตนเลสปิดทบัดำ้นบน 
ตะกร้ำดว้ยแผ่นพลำสติกเพือ่ป้องกนัตวัอยำ่งลอย แลว้น ำไปแช่น ้ ำอุณหภูมิ 60 องศำเซลเซียสในอ่ำง

น ้ ำร้อนควบคุมอุณหภูมิ เป็นเวลำ 1 -8 ชัว่โมง และทุก ๆ 1ชัว่โมงเก็บตวัอยำ่งเน้ืออกไก่ 3 ถุง (กำร
ทดลองท ำ  3 ซ ้ ำ ) น ำมำลดอุณหภูมิลงอยำ่งรวดเร็ว ดว้ยกำรแช่น ้ ำเยน็อุณหภูมิ 6 – 8 องศำเซลเซียส

เป็นเวลำ  20  นำทีก่อน น ำไปแช่เยน็ที่อุณหภูมิ 2 – 6 องศำเซลเซียส เพื่อรอกำรศึกษำในขั้นตอน

ต่อไป โดยแบ่งตวัอยำ่งน ำไปวเิครำะห์ภำยในช่วงเวลำ  2 ชัว่โมง 
ข) ตวัอยำ่งเน้ืออกไก่ควบคุม ท ำกำรบรรจุเน้ืออกไก่แบบสุญญำกำศ แลว้ 

ทดสอบกำรใชเ้วลำตม้เน้ืออกไก่ในน ้ ำเดือดที่อุณหภูมิ 100 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 10  15  20 และ  

25 นำที ตำมล ำดบั เพื่อใหเ้น้ือสุกพอดีและใชเ้ป็นตวัอยำ่งควบคุมเพือ่เปรียบเทียบกบัเน้ืออกไก่ซูวีด

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ที่อุณหภูมิ 60 องศำเซลเซียส เวลำต่ำง ๆ กนั ทดสอบผลโดยใชก้ำรตรวจพินิจอธิบำยเชิงพรรณนำ

และภำพถ่ำยแสดงผลในภำคผนวก ก   
ค) ศึกษำกำรเปล่ียนแปลงของเน้ืออกไก่ ระหวำ่งที่ผำ่นกระบวนกำรซูวดีที ่

อุณหภูมิ  60 องศำเซลเซียสเป็นเวลำ 1 – 8 ชัว่โมง เปรียบเทียบกบัตวัอยำ่งควบคุมที่ใชอุ้ณหภูมิ 100 
องศำเซลเซียสทีไ่ดจ้ำกขอ้ ข. (ภำคผนวก ก) โดยสุ่มตวัอยำ่งเน้ืออกไก่แต่ละกำรทดลองมำวิเครำะห์

คุณสมบติัทำงกำยภำพ ดงัน้ี     

1) วดัค่ำสี วดัในระบบ CIELAB (L*, a*) ดว้ยเคร่ือง CR-400  
3) วเิครำะห์ปริมำณผลผลิต (Cook yield) (ดดัแปลงจำก Bethany et al,  

 2012) (ภำคผนวก ข-3) 

           4) วเิครำะห์ค่ำกำรสูญเสียน ้ ำหนกั(ดดัแปลงจำก Young and Lyon,  1997) 
(ภำคผนวก ข-4) 

5) วเิครำะห์ควำมสำมำรถในกำรอุม้น ้ ำ (Water holding capacity , WHC) 
(ดดัแปลงจำก Zheng,  1998) (ภำคผนวก ข-5)   

6) วเิครำะห์ค่ำควำมนุ่ม ดว้ยเคร่ืองวดัเน้ือสมัผสัวดัแรงกด เพือ่ประเมิน 

ลกัษณะเน้ือสมัผสั ดว้ยวธีิ Texture profile analysis (TPA)  (ปำนมนสั, 2559) 
   7) ว ัดค่ำสีของของเหลว ด้วยเคร่ืองวัดสี ( Spectrophotometer) แบบ

Hunter lab วดัสีในระบบ L*  a* และ b* 

3.2.2.2  ศึกษำกำรยอมรับของผูสู้งอำยทุมีีต่อควำมนุ่มของเน้ืออกไก่ซูวดี 

  พจิำรณำคดัเลือกช่วงเวลำในกำรซูวดีเน้ืออกไก่ที่ท  ำให้เน้ืออกไก่ซูวีดที่ไดมี้ควำม

นุ่มที่ต  ่ำสุด 3 ระดบั (A,B,C) จำกกำรทดลองขอ้ 3.2.2.1  มำเตรียมตวัอยำ่งเน้ืออกไก่ซูวีดเพื่อ ประ 
เมินคุณภำพทำงประสำทสัมผสั  ก ำหนดใหผู้ท้ดสอบชิม 1  คน ไดชิ้มตวัอยำ่งคนละ 3 ตวัอยำ่ง โดย

หั่นเน้ืออกไก่ซูวีด ตำมขวำงของเส้นใยกล้ำมเน้ือให้มีขนำด 1.5×1.5×3.0  ลูกบำศก์เซนติเมตร 

พร้อมเสริฟซีอ๊ิวขำวเล็กน้อย วำงขำ้งเคียงเพื่อจ้ิมเพิ่มรสชำติ ใชผู้ท้ดสอบชิมอำยรุะหว่ำง 60 -75 ปี 
จ  ำนวน 30 คน ดว้ยวธีิกำรใหค้ะแนนควำมชอบแบบ 9 –Point Hedonic Scale ดำ้นลกัษณะปรำกฏ สี  

กล่ิน เน้ือสัมผสัควำมนุ่ม เน้ือสัมผสัควำมชุ่มน ้ ำ และ ควำมชอบโดยรวม ให้คะแนนควำมชอบใน

ตวัผลิตภณัฑจ์ำกไม่ชอบมำกที่สุด (1) ถึง ชอบมำกที่สุด (9)  

3.2.2.3  กำรวเิครำะห์ทำงสถิต ิ 

กำรวิเครำะห์ทำงสถิติในข้อ 3.2.2.1  ใช้กำรวำงแผนกำรทดลอง แบบสุ่มอย่ำง
สมบูรณ์ (completely randomized design, CRD) ท ำกำรทดลอง 3 ซ ้ ำ และวิเครำะห์ควำมแปรปรวน 
(analysis of variance หรือ ANOVA) เปรียบเทียบค่ำเฉล่ียดว้ย Duncan’s New Multiple Range Test เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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(DMRT) ที่ระดับควำมเช่ือมั่น 95 เปอร์เซ็นต์ ด้วยโปรแกรมวิเครำะห์ผลทำงสถิติ  (SPSS 20.0) 
พจิำรณำคุณสมบตัิทำงเคมีกำยภำพและลกัษณะเน้ือสัมผสัของเน้ืออกไก่ซูวีดที่ใชเ้วลำในแตกต่ำง
กนั  

กำรวิเครำะห์ทำงสถิติในขอ้ 3.2.2.2 ใชก้ำรวำงแผนกำรทดลองแบบสุ่มในบล็อก
สมบูรณ์ ( randomized complete block design, RCBD) และวิเครำะห์ควำมแปรปรวน( analysis  of 
variance หรือ ANOVA ) เปรียบเทียบค่ำเฉล่ียด้วย Duncan’s New Multiple Range Test  (DMRT)  
ที่ระดับควำมเช่ือมั่น95 เปอร์เซ็นต์ ด้วยโปรแกรมค ำนวณทำงสถิติส ำเร็จรูป SPSS (Statistic 
Package for Social Science) พจิำรณำคุณลกัษณะจำกกำรทดสอบทำงประสำทสัมผสัของผลิตภณัฑ์
ที่ไดรั้บคะแนนควำมชอบสูงสุด  

3.2.3  ศึกษำผลของกำรซูวีดเนื้ออกไก่ร่วมกับกำรใช้ควำมดัน 

กำรศึกษำผลของกำรซูวีดเน้ืออกไก่ร่วมกบักำรใชค้วำมดนัโดยใชเ้ทคนิคพื้นผิวตอบสนอง 

(Response surface methodology: RSM) วำงแผนกำรทดลองแบบ Central composite design (CCD) 
3 ซ ้ ำ  โดยศึกษำผลของตวัแปร 2 ปัจจยั  คือ  ช่วงควำมดนัในกำรซูวดี  ที่ 0, 1 และ2 บำร์และใชเ้วลำ

กำรซูวีดที่ได้รับกำรยอมรับจำกผูสู้งอำยุซ่ึงคดัเลือกได้จำกขอ้ 3.2.2.2 เป็นช่วงสูงสุด (T ชั่วโมง) 

ก ำหนดช่วงเวลำเป็น T-2 ,  T-1 และ T ชั่วโมง ตำมล ำดับ แสดงดังตำรำงที่ 3.1 บรรจุตวัอย่ำงที่
เตรียมได ้น ำไปให้ควำมร้อนในอ่ำงน ้ ำร้อนที่ควบคุมอุณหภูมิคงที ่เพื่อให้ควำมร้อนแก่หมอ้น่ึงอดั

ควำมดนัที่ควบคุมอุณหภูมิ 60 องศำเซลเซียส ตำมภำวะควำมดนัที่ก  ำหนดและช่วงเวลำที่ก  ำหนด 

ดงั ตำรำงที่ 3.1 จำกนั้นท ำให้เยน็ทนัทีโดยควบคุมอุณหภูมิไม่เกิน 10 องศำเซลเซียส นำน 2 ชัว่โมง 
และน ำเน้ืออกไก่ซูวดีไปวเิครำะห์คุณภำพ ดงัน้ี 

3.2.3.1 วดัค่ำสี วดัในระบบ CIELAB (L*, a*) ดว้ยเคร่ือง CR-400 
3.2.3.2 วเิครำะห์ปริมำณผลผลิต (ดดัแปลงจำก Bethany et al, 2012) (ภำคผนวก ข-3) 

3.2.3.3  วิเครำะห์ควำมสำมำรถในกำรอุ้มน ้ ำ(WHC)  (ดัดแปลงจำก Zheng,  1998) 

(ภำคผนวก ข-5)   
3.2.3.4  วเิครำะห์ค่ำกำรสูญเสียน ้ ำหนกั (ดดัแปลงจำก Young and Lyon, 1997) (ภำคผนวก 

ข-4) 
3.2.3.5  วิเครำะห์ค่ำควำมนุ่ม ดว้ยเคร่ืองวดัเน้ือสัมผสัวดัแรงกด เพื่อประเมินลกัษณะเน้ือ

สมัผสั ดว้ยวธีิ Texture profile analysis (TPA) (ปำนมนสั, 2559) 
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  ตำรำงที่ 3.1   ภำวะที่ใชใ้นกำรผลิตเน้ืออกไก่นุ่มดว้ยกระบวนกำรซูวดี 

ภำวะที่ ควำมดนั 
(บำร์) 

เวลำในกำรซูวดี 
(ชัว่โมง) 

1 0 T-2 
 2 0 T-1 
 3 0 T 
 4 1 T-2 
 5 1 T-1 
 6 1 T-1 
 7 1 T-1 
 8 1 T-1 
 9 1 T-1 
 10 1 T 
 11 2 T-2 
 12 2 T-1 
13 2 T 

 

กำรวเิครำะห์ผลของกำรหำสภำวะที่เหมำะสม 

  จำกกำรใชว้ิธีกำรพื้นที่ผิวตอบสนอง (RSM) ในกำรออกแบบกำรทดลองแบบ CCD เพื่อ
ตรวจสอบควำมสัมพนัธ์ของตวัแปร 2 ปัจจยั โดยกำรค ำนวณท ำซ ้ ำ 5 คร้ัง ที่จุดศูนยก์ลำง (Central 
point of design) (0,0) สร้ำงแบบจ ำลองผลของตวัแปรอิสระทั้ง 2 ส่ิงในกำรทดลองคือ ควำมดนัและ
เวลำ ต่อคุณภำพในดำ้นต่ำง ๆ ของเน้ืออกไก่ซูวีด จำกนั้นใชค้่ำเฉล่ียตวัแปรตอบสนองที่วิเครำะห์
ไดจ้ำกภำวะที่ไดใ้ชใ้นกำรผลิตเน้ืออกไก่นุ่มดว้ยกระบวนกำรซูวีดตำมตำรำงที่ 3.1 มำวิเครำะห์ผล
ดว้ยโปรแกรมค ำนวณทำงสถิติส ำเร็จรูป Design-Expert®software version 7 (Anonymous , 2005) 
เพือ่หำควำมพอดีของรูปแบบ (fit the model)  ส ำหรับสร้ำงแผนภำพคอนทวัร์พล็อต  แผนภำพพื้นที่
ผวิตอบสนองและวเิครำะห์ค่ำ desirability ของสภำวะที่เหมำะสมในกำรผลิตเน้ืออกไก่ซูวดี โดยใช้
สมกำรพอลิโนเมียล (polynomial model) ตำมแบบ Lazic (2004) เป็นตวัอธิบำย โดยวธีิกำรทำงสถิติ
ที่ใชค้ือ วิธีกำรก ำลงัสองที่นอ้ยที่สุด (the least square method) เพือ่ประมำณค่ำของพำรำมิเตอร์ต่ำง 
ๆ จำกฟังคช์ัน่ที่ใชเ้รียกวำ่ fitted response function  แสดงดงัในสมกำร 

                                Y = β0+ β1X1+ β2X2+ β11X21+ β22X22+ β12X1X2……………(1) 

          เม่ือ Y คือ ค่ำกำรท ำนำยค่ำของตวัแปรคอบสนอง (response) ไดแ้ก่ ค่ำควำมสว่ำง (L*) ค่ำ
ควำมเป็นสีแดง (a*) ปริมำณผลผลิต ควำมสำมำรถในกำรอุม้น ้ ำ กำรสูญเสียน ้ ำหนักหลงักำรท ำให้
สุก และค่ำควำมนุ่ม เป็นตน้  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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        ส่วน X1 คือ pressure level และ X2 คือ temperature level, β0 คือ constant value, β1 และ β2 
คือ linear terms, β11, β22 คือ quadratic terms, and β12 คือ interaction term.  

3.2.4  กำรส ำรวจควำมต้องกำรบริโภคเมนูเนื้ออกไก่ซูวีดของผู้สูงอำยุ 

กำรส ำรวจควำมตอ้งกำรบริโภคเมนูเน้ืออกไก่ซูวีดของผูสู้งอำย ุ ใชว้ิธีกำรเก็บขอ้มูลด้วย
แบบ สอบถำม (Questionnaire) (ภำคผนวก ค-1) เพือ่ทดสอบควำมแตกต่ำงแบบเจำะจงคุณลกัษณะ 

(attribute difference test ) ดว้ยวีธีกำรเรียงล ำดับ ( ranking test ) ซ่ึงรวบรวมได้จำกผูต้อบค ำถำมที่

เป็นผูสู้งอำยชุ่วง 60 - 85 ปี จ  ำนวน 50 คน  โดยให้พิจำรณำเลือกเมนูเน้ืออกไก่ซูวีดที่ผูสู้งอำยตุอ้ง 
กำรบริโภคจำกเมนูที่ก  ำหนดให้ 5  เมนู คือ เน้ืออกไก่ซูวีดยำ่ง เน้ืออกไก่ซูวีดสเต็ก เน้ืออกไก่ซูวีด 

รมควนั เน้ืออกไก่ซูวีดเทอริยำกิและเน้ืออกไก่ซูวีดอบซอสพริกไทยด ำ ให้ผูต้อบค ำถำมเรียงล ำดบั
ควำมตอ้งกำรบริโภคเมนูเน้ืออกไก่ซูวดีทั้ง 5 จำกควำมพึงพอใจมำกที่สุด=ล ำดบัที่ 1   มำก = ล ำดบั

ที่ 2   ปำนกลำง = ล ำดบัที่ 3 นอ้ย = ล ำดบัที่ 4 และนอ้ยที่สุด = ล ำดบัที่ 5  ตำมล ำดบั 

น ำขอ้มูลจำกแบบสอบถำมมำวิเครำะห์ผลทำงสถิติ ของล ำดับเฉล่ียสูงสุดของเมนูเน้ือ
อกไก่ซูวดีที่จ  ำนวนผูสู้งอำยตุอ้งกำรบริโภค เพือ่น ำไปใชศึ้กษำในขั้นตอนต่อไป   

3.2.5 ศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์เมนูเนื้ออกไก่ซูวีดส ำหรับผู้สูงอำยุ   

  ท  ำกำรผลิตผลิตภณัฑเ์มนูเน้ืออกไก่ซูวดีส ำหรับผูสู้งอำย ุที่มีค่ำคะแนนเฉล่ียสูงสุดจำกกำร

ทดลองขอ้ 3.2.4 โดยใชภ้ำวะกำรซูวีดร่วมกบัควำมดนั จำกกำรทดลองหัวขอ้  3.2.3 มำใชผ้ลิตเมนู

เน้ืออกไก่ส ำหรับผูสู้งอำยุ จำกนั้ น ท ำกำรทดสอบกำรยอมรับแบบ central location test (CLT) 
สถำนที่ทดสอบคือ แหล่งชุมชนในวดัสุนธริกำรำม แขวงหนองสำมวงั เขตหนองเสือ จงัหวัด

ปทุมธำนี  ประเมินกำรยอมรับของผลิตภณัฑ ์( acceptance test )ทำงประสำทสัมผสั ดว้ยวิธีกำรให้

คะแนนควำมชอบ โดยก ำหนดใหผู้ท้ดสอบชิม 1 คน ไดชิ้มตวัอยำ่ง 1 ตวัอยำ่ง ( จ  ำนวน 2 ช้ิน ) ใชผู้ ้
ทดสอบชิมที่เป็นผูสู้งอำยชุ่วง 60 - 80 ปี จ  ำนวน  50 คนชิมดว้ยวธีิให้คะแนนควำมชอบดำ้นลกัษณะ

ปรำกฏ  สี  กล่ิน  เน้ือสมัผสัควำมนุ่ม  เน้ือสัมผสัควำมชุ่มน ้ ำและควำมชอบโดยรวม แบบ  9 –Point 
Hedonic Scale โดยกำรใหค้ะแนนควำมชอบในตวัผลิตภณัฑจ์ำก ไม่ชอบมำกที่สุด (1) ถึง ชอบมำก

ที่สุด (9) น ำขอ้มูลที่ไดม้ำวเิครำะห์ผลทำงสถิต ิ

3.2.5 วิเครำะห์องค์ประกอบทำงเคมีด้ำนโภชนำกำร   

ท ำกำรวิเครำะห์องค์ประกอบทำงเคมีด้ำนโภชนำกำรของผลิตภณัฑ์เมนูเน้ืออกไก่ซูวีด
ส ำหรับผูสู้งอำย ุที่ภำวะซ่ึงคดัเลือกไดจ้ำกกำรทดลองหัวขอ้  3.2.4 โดยวิเครำะห์องคป์ระกอบทำง
เคมีด้ำนโภชนำกำร เช่น ควำมช้ืน โปรตีน ไขมัน ใยอำหำร และ คำร์โบไฮเครท (AOAC. 2003, 
2012) และคุณค่ำทำงโภชนำกำรตำมสลำกโภชนำกำร 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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บทที่ 4 

ผลกำรทดลองและวจิำรณ์ 

 

4.1 ผลศึกษำกำรเปลี่ยนแปลงของเนือ้อกไก่นุ่มที่ผ่ำนกระบวนกำรซูวีดและประเมินกำรยอมรับจำก
ผู้สูงอำย ุ

4.1.1 กำรศึกษำกำรเปล่ียนแปลงของเน้ืออกไก่นุ่มที่ผำ่นกระบวนกำรซูวดี 

 จำกกำรเตรียมซูวีดเน้ืออกไก่ที่อุณหภูมิ 60 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7 และ8 
ชัว่โมง  ตำมล ำดบั เพือ่ใหไ้ดเ้น้ืออกไก่ที่มีควำมนุ่มแตกต่ำงกนั 8 ระดบัเปรียบเทียบกบัเน้ืออกไก่ตม้
สุกที่อุณหภูมิ 100 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 25 นำที (ท  ำกำรศึกษำเบื้องตน้ แสดงในภำคผนวก ก ) 
เป็นตวัอยำ่งควบคุม จำกนั้นท ำให้เยน็ทนัทีดว้ยกำรแช่น ้ ำเยน็อุณหภูมิ 6 – 8 องศำเซลเซียสเป็นเวลำ  
20  นำทีก่อน น ำไปแช่เยน็ที่อุณหภูมิ  2 – 6  องศำเซลเซียส สุ่มตัวอย่ำงเน้ือไก่นุ่มแต่ละระดับ
วเิครำะห์คุณสมบตัิทำงกำยภำพ ไดผ้ลแสดงดงัตำรำง  4.1 

ตำรำงที่ 4.1  ปริมำณผลผลิต   WHC  น ้ ำหนกัสูญหำย และค่ำสีของเน้ืออกไก่ซูวดีที่อุณหภูมิ  60 
                     องศำ เซลเซียสเป็นเวลำ 1 - 8  ชัว่โมงเปรียบเทียบตวัอยำ่งควบคุม 
เวลำ 
(ชม.) 

ผลผลิต 
(%) 

WHC 
(%) 

น ้ ำหนกัสูญ
หำย (%) 

L* a* b* 

1 90.45 g±0.76 46.30d±0.56 9.55a±0.93 79.27a± 0.70 3.53 c±0.45 10.89ab±0.75 
2 87.20f±0.31 45.20d±1.06 12.80b±0.31 79.82abc ±0.91 3.41c±0.37 10.87 ba±0.47 
3 85.31e±0.41 42.71c±0.68 14.69c±0.37 79.65 ab ±0.34 3.36 c±.066 11.17b±0.24 
4 83.55d±0.25 42.45bc±1.43 16.45d±0.60 80.86 cde ±0.37 2.54 ab±0.38 10.17 a±0.64 
5 81.94c±1.63 41.61bc±1.62 18.28e±0.92 79.23 ab ±1.20 2.72ab±0.32 10.36 ab±0.48 
6 79.93b ±1.18 41.72bc±0.62 20.17f±0.26 80.40 bcd±0.48 2.77 b±0.28 10.94ab±0.69 
7 79.57b ±0.24 40.66b±1.25 20.43f±0.24 81.59e±0.65 2.83 ab±0.31 10.38 ab±0.87 
8 80.20b±0.69 41.39bc±1.22 19.80f±0.69 80.52cde±1.02 2.70 ab±0.31 10.75 ab±0.49 

control 72.68a±0.93 39.52a±1.02 27.32g±0.91 81.35de±1.19 2.37 a±0.25 10.69 ab±0.59 
หมำยเหตุ : a-h  ค่ำเฉล่ียท่ีมีอกัษรก ำกบัต่ำงกนัในแนวตั้งมีควำมแตกต่ำงกนัอยำ่งมีนยัส ำคญัทำงสถิติ (P≤0.05) 

 จำกตำรำงที่  4.1 เห็นไดว้ำ่ปริมำณผลผลิต  WHC และ น ้ ำหนกัสูญหำยของเน้ืออกไก่ซูวดีที่
อุณหภูมิ 60 องศำเซลเซียส เป็นเวลำแตกต่ำง 1 ถึง  8 ชัว่โมงเปรียบเทียบตวัอยำ่งควบคุมที่ตม้สุกใน
น ้ ำเดือดนำน  25 นำที มีควำมแตกต่ำงกนัอยำ่งมีนยัส ำคญัทำงสถิติ (P≤0.05) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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4.1.2 ปริมำณผลผลิตและน ้ ำหนกัสูญหำยของเน้ืออกไก่ซูวดี 

ปริมำณผลผลิตของเน้ืออกไก่ซูวดีที่อุณหภูมิ 60 องศำเซลเซียส เม่ือใชเ้วลำมำกขึ้นมีผลท ำ
ให้ปริมำณผลผลิตมีค่ำลดลง ซ่ึงตรงกนัขำ้มกบัน ้ ำหนักสูญหำย ที่เม่ือใชเ้วลำมำกขึ้นมีผลท ำให้ค่ำ
น ้ ำหนักสูญหำย มีค่ำมำกขึ้นตำมล ำดบั โดยมีค่ำปริมำณผลผลิตจำกร้อยละ 90.45 ± 0.76  ลดลงถึง 
ร้อยละ 79.57±0.24 และมีค่ำน ้ ำหนักสูญหำยเพยีงร้อยละ 9.55 ±0.93 เพิม่มำกถึงร้อยละ 20.43 ± 0.24  
ตำมล ำดบั ในขณะที่  ตวัอยำ่งควบคุมที่ตม้สุกในน ้ ำเดือดนำน  25 นำที มีค่ำปริมำณผลผลิตน้อย
ที่ สุดเป็น ร้อยละ 72.68 ±0.93 และ ค่ำน ้ ำหนัก สูญหำยมำกที่ สุดเป็น ร้อยละ 27.32 ±0.91 ซ่ึง
สอดคลอ้งกบั  Mudalal และคณะ (2014) ที่ศึกษำองคป์ระกอบทำงเคมีและสมบตัิทำงกำยภำพของ
เน้ืออกไก่  พบว่ำ  เน้ืออกไก่มีควำมช้ืนร้อยละ 73.8 เม่ือน ำมำท ำให้สุกจะมีค่ำ น ้ ำหนักสูญหำยเป็น  
ร้อยละ 27.4  นอกจำกน้ี Naveena และคณะ(2517) ศึกษำผลของกำรซูวีดไส้กรอกไก่ในภำวะ
สุญญำกำศที่อุณหภูมิ 100 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 30  60  และ 120 นำที เปรียบเทียบกบั กำรตม้ใน
ภำวะที่มีอำกำศอุณหภูมิ 100  องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 30 นำที พบวำ่ กำรซูวดีไส้กรอกไก่เป็นเวลำ 

30 นำทีจะได ้ปริมำณผลผลิตและค่ำสีแดง( a*) มำกกว่ำภำวะอ่ืน ๆ ที่แตกต่ำงกนัอยำ่งมีนัยส ำคญั 
(P≤0.05)   

  4.1.3 ควำมสำมำรถในกำรอุม้น ้ ำ  

ควำมสำมำรถในกำรอุม้น ้ ำ ( WHC) ของเน้ืออกไก่ซูวดีที่อุณหภูมิ 60 องศำเซลเซียส ที่เวลำ 
1- 5 ชั่วโมง มีค่ำลดลง แตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคญั (P≤0.05) ขณะเดียวกัน ปริมำณผลผลิตก็มีค่ำ
ลดลง แตกต่ำงกนัอยำ่งมีนัยส ำคญั (P≤0.05) เป็นล ำดบั เช่นกนั แต่เม่ือซูวีดเน้ืออกไก่ที่อุณหภูมิ 60 
องศำเซลเซียสนำนขึ้ นที่เวลำ 6 - 8 ชั่วโมง กลับพบว่ำ ควำมสำมำรถของกำรอุ้มน ้ ำในเน้ือและ
ปริมำณผลผลิต แตกต่ำงกนัอยำ่งไม่มีนัยส ำคญั (P≤0.05)  แสดงว่ำ กำรซูวีดเน้ืออกไก่ที่อุณหภูมิ 60 
องศำเซลเซียสเป็นเวลำ 5 ชัว่โมง น่ำจะท ำให้น ้ ำในเซลเส้นใยกล้ำมเน้ือ และโปรตีนซำร์โคพลำส 
มิคละลำยออกมำ (Baldwin,2012) ไดม้ำกที่สุดแลว้ 

 Kenji López-Alt ( 2015 ) กล่ำวว่ำ กระทรวงเกษตรของสหรัฐอเมริกำ ( USDA) แนะน ำ
กำรใช้อุณหภูมิและเวลำเพื่อกำรพำสเจอร์ไลท์เน้ืออกไก่ที่อุณหภูมิ 60 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ
มำกกวำ่ 30 นำที ท  ำให้ปลอดภยัจำกเช้ือจุลินทรียก่์อโรคซำโมเนลลำที่ปนเป้ือนในเน้ือ ประกอบกบั 
Baldwin (2012) ที่กล่ำววำ่ กำรซูวดีเน้ืออกไก่ในถุงพลำสติกปิดสนิทที่ภำวะสุญญำกำศอุณหภูมิ 60 
องศำเซลเซียส เป็นเวลำมำกกวำ่ 1 ชัว่โมง เป็นตน้ไป จะช่วยใหก้ำรถ่ำยเทควำมร้อนสำมำรถเกิดได้
อยำ่งมีประสิทธิภำพจำกน ้ ำ (หรือไอน ้ ำ) ไปยงัอำหำร โดยมีกลไกของกำรท ำให้เน้ือนุ่มช่ึงเกิดจำก
ควำมร้อนที่อุณหภูมิต ่ำแทรกซึมเขำ้ไปภำยในเสน้ใยกลำ้มเน้ือไดท้ัว่ถึงเปรียบเสมือนมีกำรใส่ใบมีด
หลำยร้อยหรือหลำยพนัใบเขำ้ไปตดัเสน้ใยภำยในบำงส่วนโดยไม่ท ำให้มองเห็นกำรเปล่ียนแปลงที่
เกิดขึ้นในช้ินเน้ือและลดกำรสูญเสียควำมช้ืนโดยกำรตดัเสน้ใยภำยในที่ท  ำใหเ้สน้ใยกลำ้มเน้ือหดตวั

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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http://journals.sagepub.com/author/Naveena%2C+BM
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ด้วยควำมร้อนทั้ งน้ี  เน่ืองจำกควำมร้อนที่ระดับ อุณหภูมิ ต่ำงๆ มีผลต่อกำรท ำให้โปรตีน
องคป์ระกอบของเซลลเ์สน้ใยกลำ้มเน้ือมีกำรเปล่ียนแปลงสภำพธรรมชำติ ดงัน้ี 

Baldwin (2012) ได้กล่ำวถึง โปรตีนไมโอฟิบริลลำในเส้นใยกล้ำมเน้ือว่ำมีประมำณ 20 
ชนิด   แต่เป็นโมเลกุลของโปรตีนไมโอซิน และโปรตีนแอกตินร้อยละ 65-70  ซ่ึงโมเลกุลของเส้น
ใยกลำ้มเน้ือทั้งสองจะเร่ิมหดตวัที่อุณหภูมิ 35-40 องศำเซลเซียส และที่อุณหภูมิ 50 องศำเซลเซียส
จะท ำให้โปรตีนไมโอซินสูญเสียสภำพธรรมชำติจบัตวักันเป็นก้อนจึงมีผลต่อกำรกระเจิงแสง
(scatter light) เป็นผลท ำให้เน้ืออกไก่มีสีขำวขุ่น และกำรหดตัวจะเพิ่มขึ้ นเกือบเป็นเส้นตรงถึง
อุณหภูมิ 80 องศำเซลเซียส แต่ควำมสำมำรถในกำรอุม้น ้ ำของเน้ือสัตวท์ั้งหมดถูกควบคุมโดยกำร
หดตวัและกำรบวมของโปรตีนไมโอฟิบริลลำ เน่ืองจำก น ้ ำในกลำ้มเน้ือประมำณร้อยละ 80 ถูกเก็บ
ไวภ้ำยในเซลเสน้ใยกลำ้มเน้ือระหวำ่งโมเลกุลของไมโอซินและแอกติน ที่อุณหภูมิระหวำ่ง 40 และ 
60 องศำเซลเซียส เส้นใยกลำ้มเน้ือหดตวัตำมแนวขวำง ท ำให้ช่องว่ำงระหว่ำงเส้นใยขยำยกวำ้งขึ้น  
จำกนั้ น ที่อุณหภูมิ 60-65 องศำเซลเซียส  เส้นใยกล้ำมเน้ือจะหดตวัตำมแนวยำว ท ำให้เกิดกำร
สูญเสียน ้ ำที่ส ำคญัออกมำจำกเสน้ใยกลำ้มเน้ือ และ กำรหดตวัของเซลลเ์สน้ใยกลำ้มเน้ือจะ เพิม่ ขึ้น
ตำมอุณหภูมิที่เพิม่ขึ้น เป็นล ำดบั  
 นอกจำกน้ี Baldwin (2012) ยงัไดก้ล่ำวถึง โปรตีนซำร์โคพลำสมิคหรือโปรตีนที่ละลำยน ้ ำ 
วำ่ มีส่วนประกอบประมำณ 50 ชนิด แต่ส่วนใหญ่เป็นเอนไซม์และรงคว์ตัถุไมโอโกลบินโปรตีน
ซำร์โคพลำสมิคแตกต่ำงกบัโปรตีนไมโอฟิบริลลำและคอลลำเจนที่ เม่ือไดรั้บควำมร้อนโปรตีนซำร์
โคพลำสมิคจะขยำยตวั ที่อุณหภูมิ 40 องศำเซลเซียส โปรตีนซำร์โคพลำสมิคจะละลำยออกมำกบัน ้ ำ
ที่สูญเสียในระหว่ำงกำรได้รับควำมร้อน และ เร่ิมตน้สูญเสียสภำพธรรมชำติจบัตวักันเป็นก้อน
(aggregation and gelation) แล้วจะเสร็จส้ินที่อุณหภูมิประมำณ 60 องศำเซลเซียส ที่อุณหภูมิ 60
องศำเซลเซียส รงค์วตัถุไมโอโกบินเปล่ียนไปเป็นฮีโมโครม มีผลท ำให้เน้ืออกไก่มีสีแทน(tan 
colored) ขณะเดียวกนัน ้ ำที่อยูใ่นโครงสร้ำงกลำ้มเน้ือถูกปลดปล่อยออกมำ สังเกตเห็น กำรหดตวั
เกิดขึ้นจำกกำรที่โปรตีนคอลลำเจนสูญเสียสภำพธรรมชำติ เน้ือจะเร่ิมเหนียวขึ้น แต่ก่อนที่เอนไซม์
จะถูกท ำให้เสียสภำพธรรมชำติไป พบว่ำ เอนไซม์เหล่ำน้ีสำมำรถเพิ่มควำมนุ่มนวลของเน้ือสัตว์
ไดม้ำก  

4.1.4 ค่ำสีของเน้ืออกไก่ซูวดีและของเหลวที่ไหลออกมำจำกช้ินเน้ืออกไก่ซูวดี 

             ค่ำสีของเน้ืออกไก่ซูวีดที่อุณหภูมิ 60 องศำเซลเซียสเป็นเวลำ 1 – 8 ชัว่โมงเปรียบเทียบกับ
ตวัอย่ำงควบคุมที่ตม้สุกในน ้ ำเดือดนำน 25 นำที จำกตำรำงที่ 4.1 พบว่ำ ค่ำ L*, a* และ b* มีค่ำ
แตกต่ำงกนัอยำ่งมีนัยส ำคญั (P≤0.05) โดยค่ำ L* และ b* จะแตกต่ำงกนัเพียงเล็กน้อยเท่ำนั้น โดยมี
ค่ำ  L* ระหว่ำง 79.27 - 81.60  และ ค่ำ  b* ระหว่ำง 10.17 - 11.17  แต่ค่ำ a* ของเน้ืออกไก่ซูวีดที่
อุณหภูมิ 60 องศำเซลเซียสเป็นเวลำ 1 - 3 ชัว่โมงมีค่ำลดลงแตกต่ำงกนัอยำ่งไม่มีนยัส ำคญัทำงสถิติ 
(P>0.05) ระหว่ำง 3.53 - 3.36 เม่ือใชเ้วลำเพิ่มขึ้นเป็น 4 - 8 ชัว่โมง และตวัอยำ่งควบคุม พบว่ำ ค่ำ a* 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ของเน้ืออกไก่ซูวดีแตกต่ำงกนัอยำ่งไม่มีนยัส ำคญัทำงสถิติ ( P>0.05 ) ระหวำ่ง  2.83 - 2.37  แสดงว่ำ  
เน้ืออกไก่ซูวีดที่อุณหภูมิ 60 องศำเซลเซียสเป็นเวลำ 1 – 3 ชัว่โมงยงัคงมีสีแดงที่สังเกตุเห็นได ้ แต่
เม่ือใชเ้วลำนำนขึ้น ค่ำสีแดงจึงลดลง ตำมล ำดบั 
       จำกค่ำน ้ ำหนักสูญหำยในตำรำงที่ 4.1ได้ท  ำกำรถ่ำยภำพของของเหลวที่ไหลออกมำจำกเน้ือ
ภำยหลงักำรซูวดีเน้ืออกไก่ที่อุณหภูมิ  60 องศำเซลเซียส เป็น เวลำ 1 – 8 ชัว่โมง เปรียบเทียบกบัเน้ือ
อกไก่ตม้สุกที่อุณหภูมิ 100 องศำเซลเซียสเป็นเวลำ 25 นำที (ตวัอยำ่งควบคุม) โดยบรรจุในบิกเกอร์
และตั้ งทิ้งไวใ้ห้ที่อุณหภูมิ 25 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 1 ชั่วโมงเพื่อให้โปรตีนที่ละลำยน ้ ำได้
ตกตะกอนออกมำ แสดงผลดงัภำพที่ 4.1 และค่ำสีของของเหลวที่ไดแ้สดงดงัตำรำงที่ 4.2 
 

 
 

ภำพที่ 4.1  ปริมำณและสีของน ้ ำจำกเน้ืออกไก่ซูวดีที่อุณหภูมิ 60 องศำเซลเซียส เป็น เวลำ 1 – 8 

    ชัว่โมง เปรียบเทียบกบัเน้ืออกไก่ตม้สุกที่อุณหภูมิ 100 องศำเซลเซียสเป็น เวลำ 25 นำที  
หมำยเหตุ  : 1 – 8  น ้ ำท่ีออกมำจำกเน้ืออกไก่ซูวีดท่ีอุณหภูมิ 60 องศำเซลเซียส เป็น เวลำ 1 – 8 ชัว่โมง ตำมล ำดบั 
         9  น ้ ำท่ีออกมำจำกเน้ืออกไก่ตม้สุกท่ีอุณหภูมิ 100 องศำเซลเซียสเป็น เวลำ 25 นำที 

1 2 3 

4 5 6 

7 8 9 

9.55 % 12.80 % 14.69 % 

16.45 % 18.28 % 20.17 % 

19.80 % 27.32 % 20.43 % 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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จำกภำพที่ 4.1 และตำรำงที่ 4.2  พบว่ำสีของน ้ ำที่ออกมำจำกเน้ืออกไก่ซูวีดที่อุณหภูมิ 60 
องศำเซลเซียส เป็น เวลำ 1 – 8 ชั่วโมง มีค่ำ L*, a* และ b* แตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคญั (P≤0.05) 
โดยสีของน ้ ำที่ออกมำจำกเน้ืออกไก่ซูวีดที่อุณหภูมิ 60 องศำเซลเซียส เป็น เวลำ  1 – 2 ชัว่โมงมีสี
แดงสดใส  ค่ำ a* เป็น 11.61±0.30 และ14.30±0.18 แสดงว่ำ รงคว์ตัถุไมโอซินละลำยออกมำมำก
ตั้งแต่ 2 ชัว่โมงแรกของกำรซูวีด  สีที่เห็นขึ้นอยูก่บัอตัรำส่วนของ myoglobin (Mb), oxymyoglobin 
(MbO2) และ metmyoglobin (MMb +) ( Belitz และคณะ, 2009) แต่จะมีโปรตีนซำร์โคพลำสมิคอ่ืน 
ๆ ละลำยออกมำดว้ย  สงัเกต กำรสูญเสียสภำพธรรมชำติแลว้จบัตวักนัเป็นกอ้น ตกตะกอนนอนกน้
ออกมำเพิ่มปริมำณมำกขึ้ นเม่ือเวลำเพิ่มขี้น และ มีค่ำสีแดงลดลงตำมล ำดับ ขณะที่ สีของน ้ ำที่
ออกมำจำกเน้ืออกไก่ซูวีดที่ อุณหภูมิ 100 องศำเซลเซียส เป็น เวลำ 25 นำทีจะใสค่ำ L* เป็น  
94.21±0.26 และมีโปรตีนซำร์โคพลำสมิคตกตะกอนนอนกน้ออกมำเพียงเล็กนอ้ย แสดงวำ่ กำรตม้
เน้ืออกไก่ที่อุณหภูมิสูงเวลำสั้นท ำให้ช้ินเน้ือดำ้นนอกสุกและโปรตีนหดตวั โปรตีนที่ละลำยน ้ ำได้
บำงส่วนสำมำรถละลำยออกมำไดใ้นช่วงแรก แต่หลงัจำกนั้นจะมีเฉพำะน ้ ำที่ออกมำไดใ้นปริมำณ
มำกถึงร้อยละ 27.32±0.91ซ่ึง คือ ค่ำน ้ ำหนกัสูญหำยนั้นเอง (ดงัตำรำงที่ 4.1) 

ตำรำงที ่4.2   ค่ำสีของน ้ ำทีอ่อกมำจำกเน้ืออกไก่ซูวดีที่อุณหภูมิ 60 องศำเซลเซียส เป็น เวลำ 1 - 8 
                     ชัว่โมง เปรียบเทียบกบัเน้ืออกไก่ตม้สุกที่อุณหภูมิ 100 องศำเซลเซียสเป็นเวลำ 25 นำที 

เวลำ 

(ชัว่โมง) 
สีของน ้ ำที่ออกมำจำกเน้ืออกไก่ซูวดีที่อุณหภูมิ 60 องศำเซลเซียส 

L* a* b* 

1 78.42g±0.30 11.61 g±0.30 29.31 e±0.21 
2 81.46h±0.31 14.30 h±0.18 32.28 f±0.31 
3 70.61d±0.43 8.16f±0.11 28.58 d±0.41 
4 65.62 c±0.26 7.64 e±0.73 26.30 c±0.45 
5 56. 35a±0.24 7.15 d±0.13 25.19 b±0.21 
6 65.28 b±0.45 6.28c±0.23 26.19 c±0.57 
7 72.20e±0.21 5.44b±0.73 25.35 b±0.10 
8 75.25 f±0.21 5.47 b±0.23 26.30 c±0.12 

control 94.21i±0.26 -1.36a±0.12 18.34 a±0.42 
       หมำยเหตุ : a-h  ค่ำเฉล่ียท่ีมีอกัษรก ำกบัต่ำงกนัในแนวตั้งมีควำมแตกต่ำงกนัอยำ่งมีนยัส ำคญัทำงสถิติ (P≤0.05) 

4.1.5  กำรประเมินลกัษณะเน้ือสมัผสัของเน้ืออกไก่ซูวดี  
จำกกำรทดลองซูวีดเน้ืออกไก่ที่ อุณหภูมิ  60 องศำเซลเซียสเป็นเวลำ 1 - 8 ชั่วโมง 

เปรียบเทียบกบั ตวัอยำ่งควบคุมที่ตม้สุกในน ้ ำเดือดนำน 25 นำที พบว่ำ ค่ำควำมแข็ง ค่ำแรงสปริง 
และค่ำแรงกำรเคี้ยว ของเน้ืออกไก่ซูวีดมีควำมแตกต่ำงกนัอยำ่งมีนยัส ำคญัทำงสถิติ (P≤0.05) แสดง
ดังตำรำงที่ 4.3 เน้ืออกไก่ซูวีดที่ได้เม่ือวิเครำะห์เน้ือสัมผสั (texture analysis) ของอำหำร ด้วยวิธี 
Texture profile analysis ( TPA ) มีลกัษณะเน้ือสมัผสัแตกต่ำงกนั ซ่ึงเห็นไดว้ำ่เวลำกำรใหค้วำมร้อน เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตำรำงที่ 4.3  ค่ำเฉล่ีย  Hardness, springiness และ chewiness ของเน้ืออกไก่ซูวดีที่ 60 องศำเซลเซียส  
  เวลำ 1 - 8 ชัว่โมง เปรียบเทียบ ตวัอยำ่งควบคุมที่ตม้สุกในน ้ ำเดือดนำน 25 นำที 

เวลำ 
(ชัว่โมง) 

เน้ืออกไก่ซูวดีที่ 60 oC 
Hardness (N) Springiness Chewiness (sec) 

1 75.19g±2.55 0.023b±0.004 24.60e±2.93 
2 71.63f±1.71 0.023 b±0.003 23.40 d e±2.51 
3 60.01c±4.77 0.027 c±0.004 16.88b±1.82 
4 51.92b±1.93 0.034d±0.006 16.34b±2.31 
5 40.05a ±1.76 0.038e±0.006 11.24a±2.39 
6 60.49cd±2.23 0.026 bc±0.002 20.18c±3.43 
7 62.64d ±2.14 0.024 bc±0.002 21.59 cd±1.90 
8 68.09e±1.98 0.024 bc±0.002 23.34de±2.09 

control 85.85h±3.18 0.019a±0.002 28.40f±1.99 
 หมำยเหตุ : a-h  ค่ำเฉล่ียท่ีมีอกัษรก ำกบัต่ำงกนัในแนวตั้งมีควำมแตกต่ำงกนัอยำ่งมีนยัส ำคญัทำงสถิติ (P≤0.05) 
 

ตำรำงที่ 4.4  ผลทดสอบทำงประสำทสมัผสั เน้ืออกไก่ซูวดีที่อุณหภูมิ 60 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 
 3-  5 ชัว่โมง 

ปัจจยั/คุณลกัษณะ 
เน้ืออกไก่ซูวดีที่อุณหภูมิ 60 องศำเซลเซียส 

เวลำ 3  ชัว่โมง เวลำ 4  ชัว่โมง เวลำ 5 ชัว่โมง 
ลกัษณะปรำกฎ NS 6.80±1.97 7.30 ±1.09 7.00 ±1.26 

สี NS 7.03±1.65 7.17 ±1.37 6.97 ±1.54 
กล่ิน NS 6.80±1.56 7.37 ±1.03 6.93 ±1.17 

เน้ือสมัผสั(ควำมนุ่ม) 7.40 ab±1.57 7.77 b ±1.10 6.93a±1.08 
เน้ือสมัผสั(ชุ่มฉ ่ำ) 7.37 ab±1.63 7.63b ±1.27 6.63 a±1.40 
ควำมชอบโดยรวม 7.30ab±1.69 7.70 b ±1.15 6.83a±1.18 

 หมำยเหตุ : a-h  ค่ำเฉล่ียท่ีมีอกัษรก ำกบัต่ำงกนัในแนวนอนมีควำมแตกต่ำงกนัอยำ่งมีนยัส ำคญัทำงสถิติ (P≤0.05) 
                       NS หมำยถึง แตกต่ำงกนัอยำ่งไม่มีนยัส ำคญัทำงสถิติ (P>0.05)  จ  ำนวนผูท้ดสอบทั้งหมด 30 คน  

 
มีผลต่อลกัษณะเน้ือของเน้ืออกไก่ โดยภำวะที่ดีที่สุดของกำรซูวดีเน้ืออกไก่  คือ ที่อุณหภูมิ 60 องศำ
เซลเซียส เป็นเวลำ 5 ชัว่โมง ลกัษณะเน้ือของเน้ืออกไก่ มีค่ำ ควำมแข็ง และ แรงกำรเคี้ยวต ่ำสุดเป็น 
40.05 ±1.76 นิวตนั และ 11.24±2.39 วินำที  ขณะที่แรงสปริงมำกที่สุด เป็น 0.038±0.006 ตำมล ำดบั  
ระหวำ่งกำรให้ควำมร้อน 1-5 ชัว่โมง พบว่ำ เวลำกำรให้ควำมร้อนนำนท ำให้เน้ืออกไก่มีควำมแข็ง
และแรงกำรเคี้ยวมำกขึ้น ตำรำงที่ 4.3 ซ่ึงสอดคลอ้งกบั Barekat และ Soltanizadeh (2017)  ที่อธิบำย
ไวว้่ำ   แรงเฉือนจำกพลงังำนน ้ ำและอุณหภูมิสูง มีผลท ำให้โครงสร้ำงอำหำรเปล่ียนแปลงไป เป็น
ผลใหค้วำมแข็งของเน้ือเพิ่มขึ้น  (O'Sullivan และคณะ, 2016 ; Jayasooriya และคณะ, 2007)  ดงันั้น  เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ภำยหลังกำรให้ควำมร้อน 5 ชั่วโมง น ้ ำในเน้ือถูกปลดปล่อยออกมำมำกจึงท ำให้เน้ือมีควำมแข็ง
เพิม่ขึ้น 

4.1.6 กำรทดสอบทำงประสำทสมัผสัของผูสู้งอำยทุมีีต่อควำมนุ่มของเน้ืออกไก่ 

จำกกำรคดัเลือกตวัอย่ำงเน้ืออกไก่ซูวีดที่มีควำมนุ่มที่สุด 3 ระดบัจำกตำรำงที่ 4.3 ซ่ึงคือ 
เน้ืออกไก่ซูวีดที่ 60 องศำเซลเซียส เวลำ 3 4 และ 5 ชั่วโมง ตำมล ำดบั น ำมำทดสอบทำงประสำท
สมัผสัของผูสู้งอำยทุีมีต่อควำมนุ่มของเน้ืออกไก่ ไดผ้ลกำรทดสอบ แสดงดงั ตำรำงที่  4.4 

จำกตำรำงที่  4.4  เห็นไดว้่ำ ค่ำคะแนนเฉล่ียลกัษณะปรำกฏ สี และ กล่ินเน้ืออกไก่ซูวีดที่
อุณหภูมิ 60  องศำเซลเซียสเป็นเวลำ 3 4 และ 5 ชั่วโมง แตกต่ำงกันอยำ่งไม่มีนัยส ำคญั (P>0.05)    

ส่วนค่ำคะแนนเฉล่ียเน้ือสัมผสั (ควำมนุ่ม) เน้ือสัมผสั(ชุ่มฉ ่ ำ) และ ควำมชอบโดยรวม มีควำม
แตกต่ำงกนัอยำ่งมีนยัส ำคญัทำงสถิติ (P≤0.05)  เน้ืออกไก่ซูวดีที่อุณหภูมิ 60  องศำเซลเซียสเป็นเวลำ 
4 ชั่วโมงและเวลำ  3 ชั่วโมง ได้คะแนนจำกกำรทดสอบทำงประสำทสัมผสัด้ำนควำมนุ่ม ชุ่มฉ ่ ำ 
ควำมชอบโดยรวมสูงเป็น  7.77 , 7.63  7.70  และ 7.40 , 7.37 7.30 ตำมล ำดบั ซ่ึงค่ำคะแนนเฉล่ียไม่
แตกต่ำงกนัทำงสถิติ 

ทั้งน่ีมีขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถำมคือผูสู้งอำยทุี่มำทดสอบส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง
ร้อยละ 63.33 มีเพศชำยร้อยละ 36.67 โดยมีผูมี้อำย ุ55-60 ปีสูงสุดร้อยละ 83.34 และมีอำย ุ65-70 ปี
ร้อยละ10 มีอำชีพขำ้รำชกำรร้อยละ 63.33 จบกำรศึกษำปริญญำตรีร้อยละ 40 สูงกวำ่ปริญญำตรีร้อย
ละ 30 มัธยมศึกษำร้อยละ 23.30   และประถมศึกษำร้อยละ 6.67 ผูสู้งอำยุที่มำทดสอบส่วนใหญ่
ชอบรับประทำนเน้ืออกไก่สูงถึงร้อยละ 83.34 โดยกำรรับประทำนเน้ืออกไก่ 2-3 วนั/คร้ังร้อยละ 
43.34  และสปัดำห์ละคร้ังร้อยละ 23.30 ตำมล ำดบั 

ดงันั้น กำรซูวดีเน้ืออกไก่ที่อุณหภูมิ 60 องศำเซลเซียสเป็นเวลำ 3 และ 4 ชัว่โมงจะไดเ้น้ือ
อกไก่ซูวีดที่มีควำมนุ่มและลกัษณะทำงประสำทสัมผสั ที่เหมำะสมกบัควำมตอ้งกำรของผูสู้งอำย ุ 
แต่ไดเ้ลือกที่เวลำ 4 ชัว่โมงเพื่อใชใ้นกำรศึกษำ เพรำะยงัคงมีช่วงเวลำทั้ง 3 และ 4 ชัว่โมงที่จะใหผ้ล
ในรำยละเอียดเพิม่เติมเม่ือด ำเนินกำรศึกษำในขั้นตอนต่อไป 

4.2  ผลของกำรซูวีดเนื้ออกไก่ร่วมกับกำรใช้ควำมดัน  

กำรศึกษำเพือ่หำภำวะที่เหมำะสมในกระบวนกำรซูวดีเน้ืออกไก่ร่วมกบักำรใชค้วำมดนั ใช้
กำรวำงแผน กำรทดลองแบบพื้นผิวตอบสนอง (Response Surface Method, RSM) และออกแบบ
กำรทดลองด้วยวิธี Central Composite Design (CCD) ท ำ 3 ซ ้ ำ เพื่อตรวจสอบควำมสัมพนัธ์ของ
ปัจจยั (factors) 2 ปัจจยั  คือ  ช่วงควำมดนัในกำรซูวีด ที่ 0 , 1 และ2 บำร์และเวลำกำรซูวีดที่ไดรั้บ
กำรยอมรับจำกผูสู้งอำยุซ่ึงคัดเลือกได้จำกข้อ 4.1.5 ใช้เป็นช่วงสูงสุด (คือ 4 ชั่วโมง) ก ำหนด
ช่วงเวลำเป็น 2 , 3 และ 4 ชั่วโมง ตำมล ำดับ พบว่ำ ปัจจยัทั้ งสองมีผลต่อค่ำตัวแปรตอบสนอง
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(response variables) เช่น ปริมำณผลผลิต  ควำมสำมำรถในกำรอุม้น ้ ำ (WHC ) น ้ ำหนักสูญหำย สี  
ค่ำควำมแขง็ ค่ำแรงกำรเคี้ยว ค่ำแรงสปริง แสดงดงัตำรำงที่ 4.5   

กำรวิเครำะห์ควำมแปรปรวน  (Analysis of variance; ANOVA) ของค่ ำเฉล่ียตัวแปร
ตอบสนองที่ได้จำกกำรทดลองแสดงดังตำรำงที่  4.6  ผลกำรวิเครำะห์ควำมเหมำะสมของตัว
แบบจ ำลองเพื่อหำรูปแบบสมกำรที่เหมำะสมของควำมดนัและเวลำในกำรซูวีดที่มีผลต่อคุณภำพ
เน้ืออกไก่ พบว่ำ รูปแบบก ำลังสอง ( Quadratic Model ) ได้รับกำรยอมรับให้เป็นแบบจ ำลองทำง
คณิตศำสตร์ของค่ำเฉล่ียตวัแปรตอบสนองที่ได้ ทั้ งน้ีเน่ืองจำกค่ำ F-value ของรูปแบบสมกำร                
( Model fit ) มีควำมเหมำะสมอยำ่งมีนัยส ำคญัทำงสถิติ (P≤0.05) ควำมไม่สมรูป ของขอ้มูล (Lack-
of-fit) ไม่มีนัยส ำคัญทำงสถิติ (P > 0.05) และ มีค่ำสัมประสิทธ์ิกำรตัดสินใจที่สูง (R > 0.60) ซ่ึง
แสดง ใหเ้ห็นวำ่สมกำรที่ไดมี้ควำมสมัพนัธก์บัปัจจยัที่ท  ำกำรศึกษำ 
 
ตำรำงที่ 4.5   ค่ำเฉล่ียปริมำณผลผลิต  WHC   น ้ ำหนกัสูญหำย  ค่ำสี L* a*และ b*  ค่ำควำมแขง็  
                      ค่ำแรงกำรเคี้ยวและค่ำแรงสปริงของเน้ืออกไก่ซูวดีที่อุณหภูมิ 60 องศำเซลเซียส 
                       ภำยใตค้วำมดนั 0  1 และ 2 บำร์ เป็นเวลำ 2  3 และ 4  ชัว่โมงตำมล ำดบั 
 

ตวัอยำ่ง 
(Model) 

ผลผลิต 
% 

WHC
% 

น ้ำหนกั
สูญหำย 

% 

สี Hardness 
(N) 

springiness chewiness
(sec) L* a* b* 

P0T2 88.57 44.74 11.43 79.62 3.69 9.03 73.09 0.022 22.71 
P0T3 85.13 42.39 14.88 80.18 3.61 10.24 61.07 0.026 19.54 
P0T4 81.91 42.23 18.09 81.04 3.32 11.02 52.31 0.030 17.02 
P1T2 85.18 44.91 14.83 80.18 3.70 11.94 69.96 0.024 21.79 
P1T3 83.69 44.29 16.31 80.81 2.95 11.84 57.41 0.027 18.80 
P1T3 84.14 42.91 15.86 80.94 2.64 11.18 61.02 0.026 18.55 
P1T3 85.27 42.52 14.73 80.37 2.80 11.47 59.88 0.027 17.76 
P1T3 84.79 44.20 15.21 80.29 2.42 11.44 58.34 0.028 18.21 
P1T3 84.77 43.25 15.24 80.77 2.72 11.39 55.67 0.029 15.96 
P1T4 81.87 42.40 18.13 79.29 2.72 11.19 48.47 0.033 15.02 
P2T2 87.09 46.02 12.91 80.33 3.86 8.53 44.40 0.038 13.38 
P2T3 81.61 44.91 18.39 79.94 3.09 11.85 53.59 0.025 17.56 
P2T4 79.00 41.20 21.17 79.84 2.84 10.92 67.65 0.021 22.64 
     หมำยเหตุ  : P0 – P2 เป็นปัจจยัควำมดนัช่วง 0 – 2 บำร์ และT2 – T4 เป็นปัจจยัเวลำช่วง  2 -4  ชัว่โมง 
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ตำรำงที่ 4.6 กำรวเิครำะห์ควำมแปรปรวนของปัจจยัควำมดนัและเวลำในกำรซูวดีที่มีผลต่อคุณภำพเน้ืออกไก่ส ำหรับ Response Surface Quadratic Model 
                       

Source 
F- Value 

df Yield    
% 

WHC 
(%) 

Weight loss 
(%) 

L* a* b* Hardness Springiness Chewiness 

Model 5 9.39* 5.38* 9.58* 1.30ns 9.58* 2.07ns 4.56* 3.26 ns 3.12* 
A-Pressure 1 7.45* 1.83 ns 7.73* 0.36 ns 2.39* 0.22 ns 2.65 ns 0.57 ns 1.28 ns 

B-Time 1 38.81* 23.10* 39.3* 2.15 ns 18.74* 2.85 ns 2.21 ns 0.00 0.40 ns 
AB 1 0.36 ns 1.93 ns 0.45 ns 3.77* 2.11* 0.05 ns 0.01 ns 14.85* 13.26* 
A2 1 0.18 ns 0.02 ns 0.20 ns 0.06 ns 10.71* 3.80 ns 0.87 ns 0.47 ns 0.25 ns 
B2 1 0.04 ns 0.02 ns 0.06 ns 1.74 ns 4.88* 0.94 ns 0.67 ns 0.72 ns 0.14 ns 

Lack of Fit 3 7.23 * 1.31 ns 7.28* 5.45 ns 1.69 ns 30.73* 13.14* 17.54* 6.37 ns 
R2 - 0.87 0.79 0.87 0.48 0.87 0.60 0.76 0.69 0.69 

หมำยเหตุ :  *  หมำยถึง  มีควำมแตกต่ำงกนัอยำ่งมีนยัส ำคญัทำงสถิติ (P≤0.05) 
                   NS หมำยถึง  แตกต่ำงกนัอยำ่งไม่มีนยัสำคญัทำงสถิต ิ(p>0.05)   
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จำกผลกำรทดลองในตำรำงที่ 4.5  เม่ือน ำผลของค่ำตอบสนองของปัจจยัมำเขียนแผนภำพ
คอนทวัร์พล็อต และแผนภำพพื้นที่ผวิตอบสนองไดผ้ลแสดงดงัภำพที่ 4.2 - ภำพที ่4.10 

 
 

                      
 
ภำพที่ 4.2   แผนภำพคอนทวัร์พล็อต (A) และแผนภำพพื้นที่ผวิตอบสนอง 3 มิติ (B) แสดงผลของ 
      ควำมดนัและเวลำในกำรซูวดีที่มีผลต่อค่ำปริมำณผลผลิตทีไ่ดข้องเน้ืออกไก่ซูวดี 
 
 
 

                
 

ภำพที่ 4.3  แผนภำพคอนทวัร์พล็อต (A) และแผนภำพพื้นที่ผวิตอบสนอง 3 มิติ (B) แสดงผล 
     ของควำมดนัและเวลำในกำรซูวดีที่มีผลต่อค่ำ WHC ของเน้ืออกไก่ซูวดี 

 
จำกตำรำงที่ 4.6 และภำพที่ 4.2 – 4.4 พบวำ่กำรใชค้วำมดนัและเวลำแตกต่ำงกนัมีผลใหเ้น้ือ

อกไก่ซูวีดมีค่ำผลผลิตและน ้ ำหนักสูญหำยแตกต่ำงกนัอยำ่งมีนัยส ำคญั (P≤0.05) โดยเม่ือควำมดัน
คงที่ กำรใชเ้วลำเพิ่มขึ้นมีผลท ำให้เน้ืออกไก่ซูวีดมีปริมำณผลผลิตลดลงแต่น ้ ำหนักสูญหำยเพิ่มขึ้น 
และ เม่ือเวลำคงที่กำรใช้ควำมดันเพิ่ม ขึ้นมีผลท ำให้เน้ืออกไก่ซูวีดมีปริมำณผลผลิตลดลง และ

B 

A 

 

B 

A 
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น ้ ำหนักสูญหำยเพิ่มขึ้นเช่นกัน ตำมล ำดับ ตวัอยำ่งเช่น ที่ควำมดนั 2 บำร์ เม่ือใช้เวลำ 2 ชัว่โมง มี
ปริมำณผลผลิตร้อยละ 87.09  น ้ ำหนกัสูญหำยร้อยละ 12.91 เม่ือใชเ้วลำ 4 ชัว่โมง มีปริมำณผลผลิต
ร้อยละ 79.00 น ้ ำหนักสูญหำยร้อยละ 21.00  แต่ ที่เวลำคงที่ 4 ชัว่โมง ใชค้วำมดนั 0 บำร์ มีปริมำณ
ผลผลิตร้อยละ 81.91 น ้ ำหนักสูญหำยร้อยละ 18.09  และเม่ือใช้ควำมดัน 2 บำร์ มีปริมำณผลผลิต
ร้อยละ 79.00  น ้ ำหนกัสูญหำยร้อยละ 21.00 ตำมล ำดบั 

ส่วนควำมสำมำรถในกำรอุม้น ้ ำ (WHC) พบวำ่ กำรใชค้วำมดนัและเวลำแตกต่ำงกนัมีผลให้
เน้ืออกไก่ซูวีดมีค่ำ WHC แตกต่ำงกนัอย่ำงมีนัยส ำคญั (P≤0.05) โดยเม่ือควำมดันคงที่ กำรใช้เวลำ
เพิม่ขึ้นมีผลท ำให้เน้ืออกไก่ซูวีดมีค่ำ WHC ลดลง และ เม่ือเวลำคงที่กำรใชค้วำมดนัเพิ่มขึ้นมีผลท ำ
ให้เน้ืออกไก่ซูวีดมีค่ำ WHC เพิ่มขึ้น ซ่ึงสอดคล้องกับงำนวิจัยของ Luckose และคณะ(2515) ที่
ศึกษำกำรใชค้วำมดนัสูง 200  400 และ 600 Mpaเปรียบเทียบกบัใชค้วำมดนับรรยำกำศ ในระหว่ำง
กำรเก็บรักษำนักเก็ตไก่ ที่ท  ำให้สุกที่อุณหภูมิ 72 องศำเซลเซียส เวลำ 30 นำที พบว่ำ WHC ของ
นกัเก็ตไก่เพิม่ขึ้น ๆ กบัระดบัควำมดนัที่เพิม่ขึ้น ถึงแมว้ำ่กำรเพิม่ขึ้นในกลุ่มตวัอยำ่งที่ระดบัควำมดนั
สูงแตกต่ำงอยำ่งไม่มีนัยส ำคญั ทัง่น้ีเน่ืองจำก โปรตีนแอคตินและไมโอซินที่มีอยูโ่ดยทัว่ไปไดรั้บ
ผลกระทบจำกกำรใชค้วำมดนัจะเสียสภำพธรรมชำติ เม่ือไดรั้บควำมร้อนจำกกำรหุงตม้ อยำ่งไรก็
ตำม กำรใชค้วำมดนัจะกระตุน้กำรละลำยของโปรตีนโปรตีนเสน้ใยกลำ้มเน้ือฝอยอ่ืน ๆ เช่นไททีน 
( titin ) หรือ คอนเน็กติน (connectin) ซ่ึงมีผลต่อกำรเปล่ียนแปลงสมบติัเจลของโปรตีนเหล่ำน้ี 
หลงัจำกกำรพำสเจอร์ไลท์มีผลสนับสนุนให้ WHC เพิ่มขึ้นเล็กน้อย นอกจำกน้ี WHC ยงัสำมำรถ
ไดรั้บผลกระทบจำก F-actin ที่สำมำรถคงอยูไ่ดท้ี่อุณหภูมิในกำรปรุงอำหำรและมีอิทธิพลต่อกำร
เกิดเจลในระหวำ่งกำรใชค้วำมดนัที่ตำมมำ( Luckose และคณะ, 2515) 

 
 

 

                 
 

ภำพที่ 4.4  แผนภำพคอนทวัร์พล็อต (A) และแผนภำพพื้นที่ผวิตอบสนอง 3 มิติ (B) แสดงผล 
    ของควำมดนัและเวลำในกำรซูวดีที่มีผลต่อค่ำน ้ ำหนกัสูญหำยของเน้ืออกไก่ซูวดี 
 
  

B A 
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ภำพที่ 4.5  แผนภำพคอนทวัร์พล็อต (A) และแผนภำพพื้นที่ผวิตอบสนอง 3 มิติ (B) แสดงผลของ 
     ควำมดนัและเวลำในกำรซูวดีที่มีผลต่อสีค่ำควำมสวำ่ง( L*) ของเน้ืออกไก่ซูวดี 
 

จำกตำรำงที่ 4.6 และภำพที่ 4.5 – 4.7 พบวำ่กำรใชค้วำมดนัและเวลำแตกต่ำงกนัมีผลใหเ้น้ือ
อกไก่ซูวดีมีค่ำ L* และค่ำ b*แตกต่ำงกนัอยำ่งไม่มีนยัส ำคญั (p > 0.05) โดยเม่ือควำมดนัคงที่ กำรใช้
เวลำเพิ่มขึ้นมีผลท ำให้เน้ืออกไก่ซูวีดมีค่ำ L* และค่ำ b* เพิ่มขึ้น และเม่ือเวลำคงที่กำรใชค้วำมดัน
เพิม่ขึ้นมีผลท ำใหเ้น้ืออกไก่ซูวดีมีมีค่ำ L* และค่ำ b* เพิม่ขึ้น เช่นกนั ตำมล ำดบั  

 
 

             
 

ภำพที่ 4.6  แผนภำพคอนทวัร์พล็อต (A) และแผนภำพพื้นที่ผวิตอบสนอง 3 มิติ (B) แสดงผลของ 
     ควำมดนัและเวลำในกำรซูวดีที่มีผลต่อค่ำสีแดง (a*) ของเน้ืออกไก่ซูวดี 
 
 
 
 

A 

B A 

B 
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ภำพที่ 4.7 แผนภำพคอนทวัร์พล็อต (A) และแผนภำพพื้นที่ผวิตอบสนอง 3 มิติ (B) แสดงผลของ 
 ควำมดนัและเวลำในกำรซูวดีที่มีผลต่อค่ำเหลือง ( b* ) ของเน้ืออกไก่ซูวดี 
 

ส ำหรับค่ำสีแดงของเน้ืออกไก่ซูวีด พบว่ำ กำรใชค้วำมดนัและเวลำแตกต่ำงกนัมีผลท ำให้
เน้ืออกไก่ซูวีดมีค่ำสีแดง แตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคญั (P≤0.05)โดยเม่ือควำมดันคงที่กำรใช้เวลำ
เพิม่ขึ้นมีผลท ำให้เน้ืออกไก่ซูวดีมีสีแดงลดลง ท ำใหเ้น้ือไก่มีสีแดงซีดลง ๆ เป็นล ำดบั และ เม่ือเวลำ
คงที่กำรใชค้วำมดนัเพิ่มขึ้น มีผลท ำให้เน้ืออก ไก่ซูวีดมีค่ำสีแดงเปล่ียนแปลงไปโดยที่เวลำ 2 ถึง 3 
ชัว่โมงกำรใชค้วำมดนัที่ 0 และ 2  บำร์ มีค่ำสีแดงมำกใกลเ้คียงกนั แต่ที่ควำมดนั 1 บำร์มีค่ำสีแดง
ลดลงเม่ือกำรใชเ้วลำเพิม่ขึ้น 

 

                      
 

ภำพที่ 4.8  แผนภำพคอนทวัร์พล็อต (A) และแผนภำพพื้นที่ผวิตอบสนอง 3 มิติ (B) แสดงผลของ 

     ควำม ดนัและเวลำในกำรซูวดีที่มีผลต่อค่ำควำมแขง็ที่ไดข้องเน้ืออกไก่ซูวดี 

 
 

 

B 
A 

A B 
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ภำพที่ 4.9  แผนภำพคอนทวัร์พล็อต (A) และแผนภำพพื้นที่ผวิตอบสนอง 3 มิต ิ (B) แสดงผลขอ
       ควำมดนัและเวลำในกำรซูวดีที่มีผลต่อค่ำแรงกำรเคี้ยวของเน้ืออกไก่ซูวดี 

จำกตำรำงที่ 4.6 และภำพที่ 4.8 – 4.10 พบว่ำกำรใชค้วำมดนัและเวลำแตกต่ำงกันมีผลให้
เน้ืออกไก่ซูวีดมีค่ำควำมแข็ง (hardness) และค่ำแรงกำรเคี้ ยว (chewiness) ที่แตกต่ำงกันอย่ำงมี
นยัส ำคญั (P≤0.05) โดยเม่ือควำมดนัคงที่กำรใชเ้วลำเพิม่ ขึ้นมีผลท ำให้เน้ืออกไก่ซูวดีมีค่ำควำมแข็ง
และค่ำแรงกำรเคี้ยวลดลง และ เม่ือเวลำคงที่กำรใชค้วำมดนัเพิม่ขึ้นมีผลท ำให้เน้ืออกไก่ซูวีดมีมีค่ำ
ควำมแข็งและค่ำแรงกำรเคี้ยวที่ไดล้ดลงเช่นกนั ตำมล ำดบั ยกตวัอยำ่งเช่น ที่ควำมดนั 0 บำร์ เม่ือใช้
เวลำเพิ่มขึ้นจำก 2 ชัว่โมงเป็น 4 ชัว่โมง มีผลท ำให้เน้ืออกไก่ซูวดีมีค่ำควำมแข็งและค่ำแรงกำรเคี้ยว
ลดลงจำก 73.09  นิวตัน เป็น 52.31 นิวตัน และ 22.71 วินำที  เป็น17.02 วินำที  ตำมล ำดับ ซ่ึง
สอดคลอ้งกบั Suzuki และคณะ(1990) ที่พบว่ำ เม่ือใชค้วำมดนัสูงต่อช้ินเน้ือววัหลงักำรหดเกร็งตวั
จะท ำให้มีกำรแตกตวัของเส้นใยกลำ้มเน้ือฝอย (myofibrils) เพิ่มขึ้น  โดยกำรศึกษำกลำ้มเน้ือหลัง 
จำกที่ไดรั้บควำมดนัด้วยกลอ้งจุลทรรศน์อิเล็กตรอน พบว่ำ  ควำมดันที่เพิ่มขึ้นมีผลท ำให้เส้นใย
กล้ำมเน้ือฝอย มีรอยแตกที่แถบไอ (I-band ) และโปรตีนองค์ประกอบของเส้นเอ็ม ( M-line ) 
หำยไปท ำให้เน้ือมีควำมนุ่มที่ไม่ใชจ้ำกกำรยอ่ยสลำยโปรตีนของเสน้แซ็ด (Z-line) ในเส้นใยกลำ้ม 
เน้ือฝอยเช่นในกำรบ่มเน้ือสัตว(์meat aging หรือ ripening หรือบำงประเทศเรียกว่ำ conditioning) 
คือ กำรเก็บเน้ือสัตวห์ลงักำรฆ่ำ ในห้องเยน็ ที่อุณหภูมิ ประมำณ 1-4 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 2-4 
สัปดำห์ ก่อนกำรบริโภค เพื่อเพิ่มควำมนุ่มของเน้ือสัตว ์(meat tenderness) โดยเอนไซม์โปรตีเอส 
(protease) ที่มีอยู่ในเน้ือสัตวย์่อยเส้นใยโปรตีนกล้ำมเน้ือ (myofibril) และโปรตีนที่เป็นเน้ือเยื่อ
เก่ียวพนั เช่น คอลลำเจน มีผลใหเ้น้ือมีควำมนุ่มเพิม่ขึ้น ตำมระยะเวลำกำรเก็บรักษำ 

ส ำหรับค่ำแรงสปริง (springiness) ที่ไดข้องเน้ืออกไก่ซูวีดพบว่ำกำรใชค้วำมดนัและเวลำ
แตกต่ำงกนัมีผลใหเ้น้ืออกไก่ซูวดีมีค่ำแรงสปริง แตกต่ำงกนัอยำ่งไม่มีนยัส ำคญั (P>0.05) โดยเม่ือ 

 

B A 
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ภำพที่ 4.10  แผนภำพคอนทวัร์พล็อต (A) และแผนภำพพื้นที่ผวิตอบสนอง 3 มิติ (B) แสดงผลของ 
      ควำมดนัและเวลำในกำรซูวดีที่มีผลต่อค่ำแรงสปริงของเน้ืออกไก่ซูวดี 

 ควำมดันคงที่ กำรใช้เวลำเพิ่มขึ้นมีผลท ำให้เน้ืออกไก่ซูวีดมีค่ำแรงสปริงลดลง และ เม่ือ
เวลำคงที่กำรใชค้วำมดนัเพิม่ขึ้นมีผลท ำใหเ้น้ืออกไก่ซูวดีมีค่ำแรงสปริงเพิม่ขึ้น ตำมล ำดบั 

เม่ือวเิครำะห์ค่ำควำมแปรปรวนของค่ำตวัแปรตอบสนองของปัจจยั(ควำมดนัและเวลำใน
กำรซูวีดที่มีผลต่อคุณภำพเน้ืออกไก่ ) ดงัตำรำงที่ 4.6 พบวำ่ขอ้มูลที่ไดจ้ำกค่ำ WHC  ค่ำสีแดง(a*) 
และค่ำ chewiness ของเน้ืออกไก่ซูวีดสำมำรถให้สมกำรที่น ำไปใชท้  ำนำยผลได ้เน่ืองจำก สมกำร
เหล่ำน้ีมี Lack of fit ที่มีควำมแตกต่ำงอยำ่งไม่มีนัยส ำคญัทำงสถิติ (อนุวตัร, 2549) และนอกจำกน้ี
สมกำรที่ไดม้ำยงัมีค่ำสัมประสิทธ์ิกำรอธิบำย (Coefficient of correlation : R2) ของค่ำตอบสนองมี
ค่ำมำกกว่ำ 0.6 ซ่ึงแสดงให้เห็นวำ่ขอ้มูลจำกกำรทดลองน้ีสำมำรถน ำมำหำควำมสัมพนัธ์ของควำม
ดนัและเวลำที่มีผลต่อคุณภำพของเน้ืออกไก่ซูวีดได ้โดยในกำรทดลองน้ี สมกำรที่ท  ำนำยจะแสดง
อยูใ่นรูปสมกำรก ำลงัสอง (quadratic model) แสดงดงัตำรำงที่ 4.7 ซ่ึงประโยชน์ของสมกำรทั้งสำม 
ท ำให้สำมำรถท ำนำยเลือกสภำวะที่ตอ้งกำรผลิตเน้ืออกไก่ซูวีดที่มีคุณภำพดำ้น WHC  สีแดง (a*) 
และค่ำ chewiness ต่ำงกนัได ้แสดงดงัตำรำงที่ 4.8 (เลือกค่ำควำมดนัที่ 2 บำร์เพือ่ใหส้ำมำรถควบคุม
กระบวนกำรซูวดีไดแ้น่นอนกวำ่ ถำ้ใชค้่ำควำมดนัทีมี่เศษทศนิยม แสดงใน ภำคผนวก ง) 

ตำรำงที่ 4.7  สมกำรที่ท  ำนำยไดจ้ำกกำรใชว้ธีิพื้นที่ผวิตอบสนองของแต่ละปัจจยั 

Dependent 
     values 

 

Equation quadratic models 
 

R2 

WHC 46.82580 + 2.08308P- 1.43843T - 0.58125PT + 0.061086P2+ 0.063086T2 0.79 
a*  6.72086 - 0.53474 P - 2.01740 T - 0.16275PT + 0.44091 P2  + 0.29741 T2 0.87 

chewiness 36.47778-13.39670 P-7.08626T+3.73625  PT+0.61922P2+0.46972T2 0.69 

            จำกตำรำงที่ 4.8 พบวำ่ ค่ำที่ไดจ้ำกกำรท ำนำยสภำวะที่เหมำะสมในกำรผลิตเน้ืออกไก่ซูวดีที่
อุณหภูมิ 60 องศำเซลเซียส ภำยใตค้วำมดนั 2 บำร์เป็นเวลำ 2.55 ชัว่โมง (2 ชัว่โมง 33 นำที) จะได้
เน้ืออกไก่ซูวีดที่มีค่ำ WHCเป็นร้อยละ 45.02 ค่ำสีแดง เป็น 3.38 และค่ำแรงกำรเคี้ ยวเป็น 16.20  

A 
B 
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วนิำที ตำมล ำดบั ส่งผลให้เน้ืออกไก่ซูวดี มีค่ำปัจจยัค่ำควำมพึงพอใจในผลิตภณัฑเ์ท่ำกบั 0.61 จดัว่ำ
เป็นคะแนนที่อยูใ่นช่วงเกณฑท์ี่ดี และเม่ือไดท้  ำกำรทดลองผลิตเน้ืออกไก่ซูวดีที่สภำวะดงักล่ำว พบ 
ว่ำมีค่ำ WHC เป็น ร้อยละ  42.72±2.32 ค่ำสีแดง เป็น 3.82±0.59 และค่ำแรงกำรเคี้ ยวเป็น 14.06± 
3.03  วนิำที ตำมล ำดบั ซ่ึงมีควำมแตกต่ำงอยำ่งไม่มีนยัส ำคญัทำงสถิติกบัค่ำที่ท  ำนำยได ้ 

ตำรำงที่ 4.8  กำรท ำนำยสภำวะที่เหมำะสมในกำรผลิตเน้ืออกไก่ซูวดี ( ภำคผนวก ง) 

Constraints   
Name 

 

Optimization   of   condition 
goal Lower limit Upper limit Solution R2 

Pressure Is equal to  2.00 0 2 2.00 - 
Time minimize 2 4 2.55 - 
WHC maximize 41.20 48.02 45.02 0.79 

a* minimize 2.42 3.86 3.38 0.87 
chewiness minimize 13.38 22.71 16.20 0.69 

4.3  ผลกำรส ำรวจควำมต้องกำรบริโภคเมนูเนื้ออกไก่ซูวีดของผู้สูงอำย ุ

 กำรส ำรวจควำมตอ้งกำรบริโภคเมนูเน้ืออกไก่ซูวีดของผูสู้งอำย ุโดยใช้วิธีกำรเก็บขอ้มูล
ดว้ยแบบสอบถำม (ภำคผนวก ค-3) เพื่อทดสอบควำมแตกต่ำง แบบเจำะจงคุณลกัษณะ (attribute 
difference test) ซ่ึงรวบรวมได้จำกผูต้อบค ำถำมที่เป็นผูสู้งอำยุช่วง 60 - 80 ปี จ  ำนวน 50 คน  ให้
พิจำรณำเลือกเมนูเน้ืออกไก่ซูวีดที่ตอ้งกำรบริโภคจำกเมนูที่ก  ำหนดให้  5 อยำ่ง คือ  เน้ืออกไก่ซูวี
ดยำ่ง(grill)  เน้ืออกไก่ซูวดีสเต็ก เน้ืออกไก่ซูวีดรมควนั เน้ืออกไก่ซูวีดเทอริยำกิ  และ เน้ืออกไก่ซู
วีดอบซอสพริกไทยด ำ   ด้วยกำรให้ระดับควำมพึงพอใจ (ranking  test  for difference) ของ
ผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑเ์น้ืออกไก่ซูวดี ผลกำรส ำรวจ แสดงขอ้มูลของผูต้อบแบบสอบถำม พฤติกรรม
และทศันคติของผูบ้ริโภคต่อเน้ืออกไก่  สรุปไดด้งัน้ี 

ผูต้อบแบบสอบถำมส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงร้อยละ66 เหลือเป็นเพศชำยร้อยละ 34  มีอำย ุ 
60 – 64 ปีมำกถึงร้อยละ 62 รองลงมำอำยุ 65 – 69 ปี มีร้อยละ 20 และมีอำยุ 75 – 80 ปีร้อยละ 6   
ส่วนระดับกำรศึกษำ ส่วนใหญ่จบประถมศึกษำมำกถึงร้อยละ 52 รองลงมำจบมัธยมศึกษำ 36 
เปอร์เซ็นต ์ จบ ปวช. รวมกบั ปวส. ร้อยละ 6 ที่เหลือเป็นจบปริญญำตรีและสูงกว่ำปริญญำตรีร้อย
ละ 6 ส ำหรับกำรประกอบอำชีพเป็นแม่บำ้น/พอ่บำ้นและธุรกิจส่วนตวัอยำ่งละร้อยละ 28 รองลงมำ
มีอำชีพรับจำ้ง/ลูกจำ้งร้อยละ18 พนกังำนบริษทัร้อยละ 14 เกษตรกรร้อยละ 8 และขำ้รำชกำรร้อยละ  
4   
 พฤติกรรมและทศันคติของผูบ้ริโภคต่อเน้ืออกไก่ของผูบ้ริโภคเคยรับประทำนเน้ืออกไก่
ทั้งหมดร้อยละ 100โดยมีควำมถ่ีของกำรรับประทำนเน้ือไก่สปัดำห์ละคร้ัง มำกถึงร้อยละ 42  และ 2 
- 3 วนัคร้ังร้อยละ 38  2 - 3 สปัดำห์คร้ังร้อยละ 12  และเดือนละคร้ังร้อยละ 2  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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 สำเหตุที่ผูบ้ริโภคเลือกรับประทำนเน้ืออกไก่เพรำะมีเหตุผลวำ่ เน้ืออกไก่หำซ้ือไดง่้ำย รำคำ
ถูก มีโปรตีนสูง มีไขมนัต ่ำและยอ่ยง่ำย ทั้งน้ีผูบ้ริโภคเลือกซ้ือหรือรับประทำนเมนูอำหำรอกไก่จำก
ตลำดสดเป็นส่วนใหญ่ถึงร้อยละ 84 ที่เหลือเป็นซุปเปอร์มำร์เก็ตและร้ำนอำหำรตำมสั่งอยำ่งละ ร้อย
ละ 8    
 เม่ือถำมว่ำ ถ้ำมีผลิตภัณฑ์เน้ืออกไก่ซูวีด ที่น ำมำประกอบเป็นเมนูอำหำรให้มีรสชำติ
แตกต่ำงกันมำให้เลือก ผูบ้ริโภคเห็นด้วย/น่ำลองมำกถึงร้อยละ 94 ส่วนอีกร้อยละ 6 บอกเฉย ๆ 
เพรำะจะมีรำคำแพง 

ส ำหรับกำรส ำรวจควำมตอ้งกำรบริโภคเมนูเน้ืออกไก่ซูวีดของผูสู้งอำย ุเม่ือถำมว่ำ ถำ้มี
ผูผ้ลิตเมนูเน้ืออกไก่นุ่มออกจ ำหน่ำยให้เลือกซ้ือ ผูบ้ริโภคมีควำมพึงพอใจที่จะเลือกซ้ือเมนูเน้ือ
อกไก่นุ่มทั้ง 5 เมนู ที่น ำเสนอมำใหพ้ิจำรณำ สรุปผลได ้คือ เมนูเน้ืออกไก่ซูวีดอบซอสพริกไทยด ำ 
มีจ  ำนวนผูบ้ริโภคให้ระดบัควำมพึงพอใจมำกที่สุดร้อยละ 46 เน้ืออกไก่ซูวดีสเตก็มีจ ำนวนผูบ้ริโภค
ให้ระดบัควำมพึงพอใจมำกร้อยละ 40  เน้ืออกไก่ซูวีดรมควนัมีจ ำนวนผูบ้ริโภคให้ระดบัควำมพึง
พอใจปำนกลำงร้อยละ 36  เน้ืออกไก่ซูวดียำ่งมีจ ำนวนผูบ้ริโภค ให้ระดบัควำมพงึพอใจนอ้ย ร้อยละ  
36 และ เน้ืออกไก่ซูวีดเทอริยำกิมีจ  ำนวนผูบ้ริโภคให้ระดับควำมพึงพอใจน้อยที่สุด ร้อยละ 52    
แสดงดงัตำรำงที่ 4.9 

ตำรำงที่ 4.9 จ ำนวนผูบ้ริโภคที่ใหร้ะดบัควำมพงึพอใจในกำรบริโภคเมนูเน้ืออกไก่ซูวดีของผูสู้งอำย ุ    

เมนูเน้ืออกไก่ซูวดี ระดบัควำมพงึพอใจ ( ร้อยละ) 

มำกที่สุด มำก ปำนกลำง นอ้ย นอ้ยที่สุด 

1. เน้ืออกไก่ซูวดียำ่ง  12 22 30 36 - 
2. เน้ืออกไก่ซูวดีสเตก็ 24 40 24 6 6 
3. เน้ืออกไก่ซูวดีรมควนั 4 12 36 34 14 
4. เน้ืออกไก่ซูวดีเทอริยำกิ 14 12 6 16 52 
5. เน้ืออกไก่ซูวดีซอสพริกไทยด ำ 46 14 6 12 22 

4.4 ผลกำรทดสอบควำมชอบเมนูเนื้ออกไก่ซูวีดส ำหรับผู้สูงอำยุ   

 ท  ำกำรผลิตเมนูเน้ืออกไก่ซูวีดส ำหรับผูสู้งอำยทุี่มีค่ำคะแนนเฉล่ียระดบัควำมพึงพอใจสูง 
สุด คือ เมนูเน้ืออกไก่ซูวีดอบซอสพริกไทยด ำ ดว้ยซอสพริกไทยด ำส ำเร็จรูป ซ่ึงมีส่วนผสมตำม
สลำก คือ พริกไทยด ำร้อยละ 38 ซอสถัว่เหลืองร้อยละ 14  กระเทียมร้อยละ 7 เกลือเสริมไอโอดีน
ร้อยละ 5 น ้ ำตำลทรำยร้อยละ 5  และน ้ ำมันปำล์มร้อยละ 2 ที่ปริมำณร้อยละ10 ของน ้ ำหนักเน้ือ
อกไก่สดท ำกำรคลุกเคล้ำให้เข้ำกันก่อนน ำมำแยกบรรจุลงในถุงพลำสติกชนิดสุญญำกำศ( 
laminated  low density polyethylene, LLDPE) ขนำด 6×8 น้ิว2 และเข้ำเคร่ืองบรรจุปิดผนึกแบบ
สุญญำกำศ  จำกนั้นน ำไปเก็บรักษำที่อุณหภูมิ 4 - 8 องศำเซลเซียสเพื่อหมักให้ซอสสำมำรถซึมเอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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เขำ้เน้ือเป็นเวลำ12 ชัว่โมง ก่อนน ำไปซูวีดที่อุณหภูมิ 60 องศำเซลเซียส ภำยใตค้วำมดนั 2 บำร์เป็น
เวลำ  2.55 ชัว่โมง (2 ชัว่โมง 33 นำที) จำกนั้น ประเมินกำรยอมรับของผลิตภณัฑ(์ acceptance test ) 
ทำงประสำทสัมผสั ด้วยวิธีกำรให้คะแนนควำมชอบ โดยก ำหนดให้ผูท้ดสอบชิม1 คนได้ชิม
ตวัอยำ่ง 1 ตวัอยำ่ง จ  ำนวน 2 ช้ินใชผู้ท้ดสอบชิมที่เป็นผูสู้งอำยชุ่วง 60 - 80 ปี จ  ำนวน50 คนชิม ดว้ย
วธีิใหค้ะแนนควำมชอบดำ้นลกัษณะปรำกฏ สี กล่ิน เน้ือสมัผสัควำมนุ่ม เน้ือสมัผสัควำมชุ่มน ้ ำและ
ควำมชอบโดยรวม แบบ 9 –Point Hedonic Scaleโดยกำรให้คะแนนควำมชอบในตวัผลิตภณัฑจ์ำก 
ไม่ชอบมำกที่สุด (1) ถึง ชอบมำกที่สุด (9) สรุปกำรทดสอบควำมชอบเมนูเน้ืออกไก่ซูวีดส ำหรับ
ผูสู้งอำย ุ

ตอนที่  1    ขอ้มูลสถำนภำพทัว่ไป  

 ผูท้ดสอบชิมส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงร้อยละ 62 ที่เหลือเป็นเพศชำยร้อยละ 38  มีช่วงอำย ุ  

60 - 64 ปีร้อยละ 42 ช่วงอำย ุ65 - 69 ปีมีร้อยละ 32 ช่วงอำย ุ70 - 74 ปีมีร้อยละ 18 และช่วงอำย ุ75 – 

80 ปีมีร้อยละ 8 ส ำหรับระดบักำรศึกษำส่วนใหญ่จบมธัยมศึกษำถึงร้อยละ 44 ประถมศึกษำ ร้อยละ 
22 ปวส. และ ปวช. ระดบัละร้อยละ 10 ปริญญำตรีร้อยละ 12 และมีปริญญำโทเพยีงร้อยละ  2    

 ผูท้ดสอบชิมส่วนใหญ่ควำมชอบรับประทำนเน้ือไก่ร้อยละ 80  ที่เหลือรู้สึกเฉย ๆ ร้อยละ 
20 โดยควำมถ่ีของกำรรับประทำนเน้ือไก่ 2 – 3 วนัคร้ังร้อยละ 46 สัปดำห์ละคร้ังร้อยละ 50 2 – 3  
สปัดำห์คร้ังที่เหลือเป็นเดือนละคร้ังมีร้อยละ 4     

 ส่วนอำชีพของผูท้ดสอบชิมส่วนใหญ่เป็นธุรกิจส่วนตวัร้อยละ 34 รับจำ้ง/ลูกจำ้งร้อยละ  28    
แม่บำ้นพอ่บำ้นเป็นร้อยละ 24 ทีเหลือเป็นขำ้รำชกำรร้อยละ 14     

ตอนที่ 2  ผลค่ำเฉล่ียคะแนนเมนูเน้ืออกไก่ซูวดีอบซอสพริกไทยด ำส ำหรับผูสู้งอำย ุ 

เมนูเน้ืออกไก่ซูวีดอบซอสพริกไทยด ำ มีค่ำเฉล่ียคะแนนควำมชอบโดยรวมสูงถึง 8.46    
คะแนน โดยมีค่ำเฉล่ียคะแนนของเน้ือสัมผสัควำมนุ่มและเน้ือสัมผสัควำมชุ่มน ้ ำสูงมำกถึง 8.86 
คะแนน เน่ืองจำกเน้ืออกไก่ซูวดีมีควำมนุ่มทีผูสู้งอำยสุำมำรถเคี้ยวไดง่้ำยและกลืนไดส้ะดวกดี  

ตำรำงที่ 4.10  ค่ำเฉล่ียคะแนนกำรทดสอบควำมชอบเมนูเน้ืออกไก่ซูวดีส ำหรับผูสู้งอำย ุ  

ปัจจยัคุณภำพ คะแนนควำมชอบ 

สี 7.50 
กล่ิน 8.74 

เน้ือสมัผสัควำมนุ่ม 8.86 
เน้ือสมัผสัควำมชุ่มน ้ ำ 8.86 
ควำมชอบโดยรวม 8.46 
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ส่วนค่ำเฉล่ียคะแนนกล่ินที่ดีของกระเทียมและพริกไทยด ำเป็น 8.74  และ ค่ำเฉล่ียคะแนนสี
มีค่ำน้อยกว่ำปัจจยัคุณภำพอ่ืน ๆ คือ 7.5  เพรำะวำ่มีสีด ำของซอสพริกไทยด ำอยูน่ั้นเอง ผลแสดงดงั
ตำรำงที่ 4.10 

4.5  ผลกำรวิเครำะห์องค์ประกอบทำงเคมีด้ำนโภชนำกำร   

ท ำกำรวเิครำะห์องคป์ระกอบทำงเคมีดำ้นโภชนำกำรของผลิตภณัฑเ์มนูเน้ืออกไก่ซูวีดอบ
ซอสพริกไทยด ำส ำหรับผูสู้งอำย ุโดยสุมตวัอยำ่งจำกกำรผลิตเมนูเน้ืออกไก่ซูวดีส ำหรับผูสู้งอำยใุน

หวัขอ้ 4.4 ปริมำณ1 กิโลกรัม (จ  ำนวน 5 ถุง ๆ ละ1ช้ิน) ส่งตรวจวิเครำะห์องคป์ระกอบทำงเคมีดำ้น

โภชนำกำร ผลแสดงดงัตำรำงที่ 4.11 
จำกตำรำงที่ 4.11 พบว่ำ ผลิตภณัฑ์เมนูเน้ืออกไก่ซูวีดอบซอสพริกไทยด ำ มีองคป์ระกอบ

ทำงเคมีหลกัเป็นควำมช้ืนร้อยละ 73.86 ไขมนัทั้งหมดร้อยละ 1.76 โปรตีนร้อยละ 22.38 คำร์โบไฮ
เดรททั้งหมดร้อยละ 0.74 ไขมนัอ่ิมตวัร้อยละ 0.62 และ เถ้ำร้อยละ 1.26 นอกจำกน้ีผลิตภณัฑ์เมนู

เน้ืออกไก่ซูวีดอบซอสพริกไทยด ำ 100 กรัม มี โคเลสเตอรอล 63.74  มิลลิกรัม โซเดียม 218.31  

มิลลิกรัม แคลเซียม 21.90 มิลลิกรัม เหล็ก 0.38  มิลลิกรัม วติำมินบี1 0.035 มิลลิกรัม และ วติำมิน2  
0.039 มิลลิกรัม ตำมล ำดบั  

ส ำหรับกำรพิจำรณำถึงคุณค่ำทำงโภชนำกำรต่อหน่ึงหน่วยบริโภค พบวำ่ ถำ้ผลิตภณัฑเ์มนู

เน้ืออกไก่ซูวีดอบซอสพริกไทยด ำ หน่ึงหน่วยบริโภคมีน ้ ำหนกั 300 กรัม (อกไก่ซูวดี 1 ช้ินรวมซอส
ในถุง) จะใหพ้ลงังำนทั้งหมด  320  กิโลแคลอร่ี (พลงังำนจำกไขมนั 45 กิโลแคลอร่ี) 

ผูบ้ริโภคจะได้รับสำรอำหำร เปรียบเทียบ เป็นเปอร์เซ็นต์ของปริมำณที่แนะน ำให้รับ 
ประทำนต่อวนั เป็น ไขมันทั้งหมดร้อยละ 8 ไขมนัอ่ิมตวัร้อยละ 10 โคเลสเตอรอลร้อยละ 63 คำร์

โบไฮเดรททั้งหมดร้อยละ 1 ใยอำหำรร้อยละ 2 โซเดียมร้อยละ 27 วิตำมินบี 1 ร้อยละ 6  วติำมินบี 2 

ร้อยละ 8 แคลเซียมร้อยละ 8  และ เหล็กร้อยละ 8  ตำมล ำดบั 
เห็นไดว้ำ่ผลิตภณัฑเ์มนูเน้ืออกไก่ซูวดีอบซอสพริกไทยด ำหน่ึงหน่วยบริโภค จะมีปริมำณ

โคเลสเตอรอลสูงถึง 190 มิลลิกรัม และ พลงังำนทั้งหมด  320  กิโลแคลอร่ี (พลงังำนจำกไขมนั 45 

กิโลแคลอร่ี) แต่จำกปริมำณโคเลสเตอรอลที่ร่ำงกำยไดรั้บจำกอำหำรไม่ควรเกิน 300 มิลลิกรัมต่อ
วนั (คณะกรรมกำรอำหำรแห่งชำติ , 2558) และ ปริมำณพลงังำนที่ผูสู้งอำยคุวรไดรั้บใน 1 วนั คือ 

ช่วงอำย ุ60-69 ปี เพศชำย 2,000 กิโลแคลอร่ี เพศหญิง  1,450 กิโลแคลอร่ี และช่วงอำย ุ70 ปีขึ้นไป 
เพศชำย 1,750 กิโลแคลอร่ี  เพศหญิง  1,250 กิโลแคลอร่ี (กำรกินเพือ่สุขภำพ , 2561) ท ำใหพ้จิำรณำ

ไดว้่ำยงัคงปลอดภยัส ำหรับผูสู้งอำย ุแต่ไม่ควรรับประทำนมำกนัก และควรรับประทำนร่วมกนักบั

ผกัสดหรือผกัลวกสุกในเมนูอำหำรแต่ละม้ือ  ส ำหรับ เน้ืออกไก่ที่มีปริมำณโคเลสเตอรอลสูง 
สอดคลอ้งกับงำนวิจยัของน ้ ำเพชร(2539) ที่พบว่ำ ไก่ดิบมีปริมำณโคเลสเตอรอลต่อ 100 กรัม อยู่เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ระหว่ำง 50 มิลลิกรัม (อกไก่) ถึง 119 มิลลิกรัม (น่องไก่)  ดงันั้น ขอ้แนะน ำส ำหรับผูสู้งอำยุควร

รับประทำนในปริมำณที่เหมำะสมเพือ่สุขภำพและพลำนำมยัที่สมบูรณ์แขง็แรง 
 

ตำรำงที่ 4.11 องคป์ระกอบทำงเคมีดำ้นโภชนำกำรผลิตภณัฑเ์มนูเน้ืออกไก่ซูวดีอบซอสพริกไทยด ำ 

องคป์ระกอบทำงเคมี 

ต่อ  

100 กรัม 

ต่อ 1

หน่วย
บริโภค 

ร้อย

ละ 
RDI  

วธีิทดสอบอำ้งอิง 

พลงังำนทั้งหมด ( กิโลแคลอร่ี ) 108.32 320.00 - *AOAC(2003),C2 
พลงังำนจำกไขมนั(กิโลแคลอร่ี) 15.84 45.00 - *AOAC(2003),C2 
ไขมนัทั้งหมด ( กรัม ) 1.76 5.00 8 **AOAC(2012),C35,948.15 
ไขมนัอ่ิมตวั ( กรัม ) 0.62 2.00 10 ***AOAC(2003)p2-33 to 2-36 
โคเลสเตอรอล ( มิลลิกรัม ) 63.74 190.00 63 **AOAC(2012),C45,994.10 
โปรตีน ( กรัม )(  % N x 6.25 ) 22.38 67.00 - **AOAC(2012),C39,981.10 
คำร์โบไฮเดรททั้งหมด ( กรัม ) 0.74 2.00 1 *AOAC(2003),C2 
      ใยอำหำร ( กรัม ) 0.17 < 1 2 **AOAC(2012)985.29 
      น ้ ำตำล ( กรัม ) 0.00 0.00  - *AOAC(2003),C2,p84-86 
โซเดียม ( มิลลิกรัม ) 218.31 650.00 27 **AOAC(2012)984.27byICP-OES 
วติำมินเอ(ไมโครกรัม) ไม่พบ 0.00 - *AOAC(2003)p2-95 to 2-98 
 วติำมินบี 1 ( มิลลิกรัม ) 0.035 ( 0.10 ) 6 **AOAC(2012),C45,942.23 
วติำมินบี 2 ( มิลลิกรัม ) 0.039 ( 0.12 ) 8 **** 
แคลเซียม ( มิลลิกรัม ) 21.90 ( 65.70 ) 8 **AOAC(2012)984.27byICP-OES 
เหล็ก  ( มิลลิกรัม ) 0.38 ( 0.14 ) 8 **AOAC(2012)984.27byICP-OES 
เถำ้ ( กรัม ) 1.26  - - **AOAC(2012),C39,920.153 
ควำมช้ืน ( กรัม ) 73.86 - - **AOAC(2012),C39,950.46[B] 
หมำยเหตุ : *    Compendium of method for food analysis 

     **   In-home method based on  

    *** In-home method based on Compendium of method for food analysis 

    **** In-home method based on J. Agric. Food Chem.(1984),32p[326-331

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



 
 

 

บทที่ 5 

สรุปผลกำรทดลองและข้อเสนอแนะ 

 

5.1 สรุปผลกำรทดลอง 

 5.1.1  กำรซูวีดเน้ืออกไก่ ที่อุณหภูมิ 60 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 1 - 8 ชั่วโมง ท ำให้ เน้ือ

อกไก่ซูวีดมีปริมำณผลผลิต ควำมสำมำรถของกำรอุม้น ้ ำในเน้ือ ค่ำสีแดง ค่ำควำมแขง็ และค่ำแรง

เคี้ยวลดลง ขณะที่น ้ ำหนกัสูญหำย ค่ำควำมสวำ่ง ค่ำสีเหลืองและค่ำแรงสปริงเพิม่ขึ้น ตำมล ำดบั 
 5.1.2  กำรซูวดีเน้ืออกไก่ที่อุณหภูมิ 60 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 4 ชัว่โมงท ำให้ เน้ืออกไก่ 

ซูวดีมีดวำมนุ่มที่ผูสู้งอำยชุอบมำกที่สุด 
 5.1.3  กำรซูวดีเน้ืออกไก่ให้มีดวำมนุ่มที่ผูสู้งอำยชุอบที่อุณหภูมิ 60 องศำเซลเซียส ร่วมกบั

กำรใชค้วำมดนั 2 บำร์ท ำให้สำมำรถลดเวลำในกระบวนกำรผลิตลงได้เกือบหน่ึงเท่ำตวั คือ จำก 4 

ชัว่โมง ลดลงเหลือเพยีง 2 ชัว่โมง 33 นำที 
 5.1.4   เน้ืออกไก่ซูวีดเป็นผลิตภณัฑ์ที่สำมำรถผลิตไดใ้นเชิงธุรกิจที่น่ำสนใจเพรำะจะปรุง

แต่งรสชำติไดห้ลำกหลำย และมีคุณค่ำทำงโภชนำกำรที่เหมำะสมกบัผูบ้ริโภคทุกช่วงอำย ุแต่จะดี

ที่สุดกบัผูสู้งอำย ุ. 
 5.1.5 ผลิตภณัฑอ์กไก่ซูวดีที่ผูสู้งอำยกุลุ่มที่ท  ำกำรศึกษำคือเน้ืออกไก่ซูวดีอบซอสพริกไทย

ด ำ 

5.2  ข้อเสนอแนะ 

 5.2.1  กำรบริโภคควรน ำน ้ ำซุปที่อยูใ่นภำชนะบรรจุมำบริโภคดว้ย เพรำะมีสำรอำหำรที่มี

คุณประโยชน์ละลำยออกมำจำกช้ินเน้ืออยูม่ำก 

 5.2.2  ควรศึกษำปริมำณและชนิดของโปรตีนที่ละลำยออกมำจำกช้ินเน้ือชนิดต่ำง ๆในช่วง

ระหวำ่งกระบวนกำรซูวดี 

 5.2.3  ผลิตภณัฑ์เน้ืออกไก่ซูวีดที่เหมำะสมกับกลุ่มผูสู้งอำย ุอำจแตกต่ำงกนัไปขึ้นอยูก่ ับ

กลุ่มชุมชนที่คดัเลือกในกำรประเมินผลทำงประสำทสมัผสั ซ่ึงจะมีควำมแตกต่ำงกนัไปตำมสถำนที่  

และสำขำอำชีพ เป็นตน้ 
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ภำคผนวก ก 
กำรทดลองเบือ้งต้น 

 

ก.1 กำรทดสอบตัวอย่ำงควบคุม  

ท  ำทดสอบกำรใชเ้วลำตม้เน้ืออกไก่ที่อุณหภูมิ 100 องศำเซลเซียสเป็นเวลำ 10  15  20 และ 

25 นำที เพื่อใหเ้น้ือสุกพอดีและใชเ้ป็นตวัอยำ่งควบคุมเพื่อเปรียบเทียบกบัเน้ืออกไก่ซูวดีที่อุณหภูมิ 
60 องศำเซลเซียสเวลำต่ำง ๆ กนั ทดสอบผลโดยใชก้ำรตรวจพนิิจอธิบำยเชิงพรรณนำและภำพถ่ำย 

แสดงผลกำรทดสอบ  

ตำรำง ก-1   ผลกำรใชเ้วลำตม้เน้ืออกไก่ทีอุ่ณหภูมิ 100 องศำเซลเซียสเป็นเวลำ 10  15  20 และ 25  
      นำทีเพือ่ใหเ้น้ือสุกพอดี 

เวลำตม้
(นำที) 

ภำพถ่ำย ผลกำรทดสอบ กำรตรวจพนิิจอธิบำยเชิงพรรณนำ 

10  เน้ือบริเวณผวิดำ้นนอกสุก เน้ือน่ิม มองเห็นเป็นวงสีขำว
ซีดหนำประมำณ 0.98 - 0.9 เซนติเมตร  เน้ือบริเวณดำ้น
ในยงัดิบอยูม่องเห็นเป็นวงสีแดงอมม่วงเขม้ขนำดใหญ่ 
เน้ือนุ่มน่ิม 

15  
 
 
 

เน้ือบริเวณผวิดำ้นนอกสุก เน้ือแขง็ เน้ือมองเห็นเป็นวงสี
ขำวซีดหนำประมำณ 1.2 - 1.3 เซนติเมตร เน้ือบริเวณดำ้น
ในยงัดิบอยูม่องเห็นเป็นวงสีแดงอมม่วงซีดขนำดเล็กลง  
เน้ือนุ่ม 

20  
 
 
 
 

เน้ือบริเวณผวิดำ้นนอกสุก เน้ือแขง็หดตวั  เน้ือมองเห็น
เสน้ใยชดัเป็นวงสีขำวซีดมำกขึ้น  เน้ือบริเวณดำ้นในยงั
ดิบอยูม่องเห็นเป็นวงสีแดงซีดขนำดเล็ก ๆ   เน้ือเร่ิมแขง็
ขึ้นเล็กนอ้ย 

25  
 
 
 

เน้ือบริเวณผวิดำ้นนอกสุก เน้ือแขง็หดตวัมำกขึ้น  เน้ือ
มองเห็นเสน้ใยชดัเจนเป็นวงสีขำวซีดทั้งช้ิน  เน้ือบริเวณ
ดำ้นในสุกเห็นเป็นสีขำวทั้งหมด   เน้ือแขง็และหดตวัมี
ขนำดเล็กลงเห็นชดัเจน 
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ภำคผนวก ข 
 

กำรวเิครำะห์ทำงกำยภำพ 

 

ข-1. กำรวัดค่ำสี (L*, a*, b*)  

กำรวัดสีในระบบฮัน เตอ ร์  (Hunter Lab) ท ำกำรวัดค่ ำสีโดยใช้เค ร่ืองวัดสี  Minolta 
colorimeter (CR-400) (Minolta co.,Ltd, Osaka, Japan) วดัค่ำสีในระบบฮนัเตอร์ โดยวดัสี L* เป็นค่ำ
ควำมสว่ำง (lightness) a* เป็นค่ำสีแดงและเขียว (redness/greenness) และ b* เป็นค่ำสีเหลืองและน้ำ
เงิน (yellowness/blueness)  

โดยที่ ค่ำ L* คือ ค่ำแสดงควำมสวำ่งของสี มีค่ำอยูใ่นช่วง 0 ถึง 100  
กรณีถำ้ L* มีค่ำ 0 หมำยถึง มืด (darkness)  แต่ถำ้มีค่ำ 100 หมำยถึง สวำ่ง (lightness)  
ค่ำ a* คือ แสดงควำมเป็นสีแดงและเขียว (redness/greenness)  
กรณีถำ้ a* มีค่ำเป็นบวก หมำยถึง สีแดง และถำ้กรณี ถำ้ a* มีค่ำเป็นลบ หมำยถึง สีเขียว  
ค่ำ b* คือแสดงควำมเป็นสีเหลืองและนำ้เงิน (yellowness/blueness)  
กรณีถำ้ b* มีค่ำเป็นบวก หมำยถึงสีเหลือง และกรณี ถำ้ b* มีค่ำเป็นลบ หมำยถึงสีน ้ ำเงิน  
อุปกรณ์  

1) เคร่ืองวดัสี Minolta colorimeter (CR-400)  
วิธีกำร  

1) ก่อนท ำกำรวดัค่ำสีทุกคร้ังตอ้งท ำกำรเปรียบเทียบควำมเที่ยงตรงของค่ำสีดว้ย 
Standard Calibration Plate ตั้งค่ำ illuminant เท่ำกบั C  

2) ท ำกำรวดัสี โดยน ำเน้ืออกไก่ซูวีดหั่นออกเป็น 3 ส่วน โดยหั่นตำมขวำงเส้นใย 
ใชห้ัววดัสีวำงทำบลงบนตวัอยำ่งในแนวหน้ำตดัของเน้ืออกไก่ซูวีดและอ่ำนค่ำ  แสดงผล
กำรวดัในระบบ CIELAB (L*, a*, b*) ท ำกำรวดัแต่ละชุดกำรทดลอง 3 ซ ้ ำ  จดบนัทึกแลว้หำ
ค่ำเฉล่ียและค่ำเบี่ยงเบนมำตรฐำน 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



52 
 

ข-2.  กำรประเมินลกัษณะเนื้อสัมผัส ด้วยวิธี Texture profile analysis (TPA)  

ใชก้ำรวดัค่ำแรงกดที่แสดงค่ำควำมนุ่มของเน้ืออกไก่ซูวีด ดว้ยเคร่ือง Texture analyzerโดย
ใชว้ดัเน้ือสัมผสัวดัแรงกด เพื่อประเมินลกัษณะเน้ือสัมผสั ดว้ยวิธี Texture profile analysis (TPA)    
ตำมวิธีกำรของปำนมนัส (2559) วิเครำะห์หำลักษณะเน้ือสัมผสั (Texture profile analysis) ด้วย
หัววดัชนิด Stainless steel cylindrical No. P50 โดยกำรก ำหนด Cross-head speed  2  mm/s ใช้  5-
Kg load cell  จำกนั้นหัน่เน้ืออกไก่ซูวดี  ใหมี้ขนำด 1.5×1.5×2.0  ลูกบำศกเ์ซนติเมตร ท ำกำรวดัตำม
แนวขวำงของเส้นใยกล้ำมเน้ือ แต่ละชุดกำรทดลองวดั 5 ซ ้ ำ จดบันทึกแล้วหำค่ำเฉล่ียและค่ำ
เบี่ยงเบนมำตรฐำน  
   

กำรต้ังค่ำ  : ส ำหรับเน้ืออกไก่  ก ำหนดค่ำต่ำง ๆ ดงัน้ี 
Mode : TPA  
Pre-Test Speed : 2.0 mm/s  
Test  Speed : 1.0 mm/s  
Post-Test Speed : 1.0  mm/s  
Distance : 70 % strain  
Trigger Type : Auto  
Force : load cell  5 Kg 

 อุปกรณ์  
1) หวัวดัชนิด Stainless steel cylindrical No. P50  
2) ขอ้ต่อยำว  
3) ตุม้น ้ ำหนกั 1 กิโลกรัม  

วิธีกำร  
1)  หั่นเน้ืออกไก่ซูวดีใหมี้ขนำด  1.5×1.5×2.0  ลูกบำศก์เซนติเมตร ท ำกำรวดัตำม

แนวขวำงของเสน้ใย กลำ้มเน้ือ แต่ละชุดกำรทดลองวดั 5 ซ ้ ำ  
2) จดบนัทึกแลว้หำค่ำเฉล่ียและค่ำเบี่ยงเบนมำตรฐำน 
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ข-3. กำรวิเครำะห์ปริมำณผลผลิต (Cook yield) (ดดัแปลงจำก Bethany และคณะ, 2012) 

อุปกรณ์  
1) เคร่ืองชัง่ละเอียด 4 ต  ำแหน่ง  

วิธีกำร  
1) ชัง่น ้ ำหนกัตวัอยำ่งดิบ และ น ้ ำหนกัหลงักำรท ำใหสุ้ก  ค  ำนวณผลที่ได ้ตำมสูตร

ดงัน้ี  
% Cook yield  =  (Wc / Wr) × 100 
 
Wc = น ้ ำหนกัตวัอยำ่งเน้ือสุก (Weight of cooked sample)  
Wr = น ้ ำหนกัตวัอยำ่งเน้ือดิบ (Weight of raw sample)  

 

ข-4. กำรวิเครำะห์กำรสูญเสียน ้ำหนักหลังกำรให้ควำมร้อน (Cooking loss) (ดัดแปลงจำก Young 
and Lyon, 1997)  

อุปกรณ์  
1) เคร่ืองชัง่ละเอียด 4 ต  ำแหน่ง  

วิธีกำร  
1) ชัง่น ้ ำหนกัตวัอยำ่งก่อนกำรท ำใหสุ้ก  
2) น ำตวัอยำ่งไปให้ควำมร้อนโดยกำรน่ึง จนมีอุณหภูมิภำยในช้ินเน้ือ เท่ำกับ 70 

องศำเซลเซียส  
3) ชัง่น ้ ำหนกัตวัอยำ่งหลงัใหค้วำมร้อน  ค  ำนวณผลที่ได ้ตำมสูตรดงัน้ี  
% Cooking loss = (Wb – Wa / Wb) × 100  
Wb = น ้ ำหนกัตวัอยำ่งก่อนกำรท ำใหสุ้ก (Weight of the before cooking)  
Wa = น ้ ำหนกัตวัอยำ่งหลงัท ำใหสุ้ก (Weight of the after cooking)  
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ข-5. กำรวิเครำะห์ควำมสำมำรถในกำรอุ้มน ้ำ (Water holding capacity) (ดดัแปลงจำก  Zheng และ 
        คณะ, 1998) 

 
กำรวดัค่ำควำมสำมำรถในกำรอุม้น ้ ำของเน้ืออกไก่ซูวดีดว้ยเคร่ือง Centrifuge Thermo ท ำ

กำรตั้งค่ำของเคร่ืองดงัต่อไปน้ี  
กำรต้ังค่ำ เคร่ือง Centrifuge Thermo : ส ำหรับเน้ืออกไก่ซูวดี 

RCF : 9,000  
Temperature : 4◦C  
Time : 10 min  

อุปกรณ์  
1) โรเตอร์ 
2) หลอดเซนตริฟิวส์  
3) กระดำษกรอง เบอร์ 4  

วิธีกำร  
1) ชัง่น ้ ำหนกัตวัอยำ่งเน้ืออกไก่ซูวดีบดละเอียด  5 กรัม  
2) น ำมำห่อดว้ยกระดำษกรอง เบอร์ 4 จ  ำนวน 2 แผน่   
3) น ำตวัอยำ่งบรรจุลงในหลอดเซนตริฟิวส์ แลว้ใส่ลงในโรเตอร์  
4) น ำไปเซนตริฟิวส ์ที ่9,000 RCF นำน 10 นำที ที่อุณหภูมิ 4 องศำเซลเซียส  
ชัง่น ้ ำหนักตวัอยำ่งหลงัเซนตริฟิวส์ น ำไปค ำนวณควำมสำมำรถในกำรอุม้น ้ ำ ตำม

สูตรดงัน้ี  
% WHC = Wbs – (Wbs – Wfs) / Wbs × 100  

Wbs = น ้ ำหนกัตวัอยำ่งก่อนป่ันเหวีย่ง (Weight of the before swing)  
Wfs = น ้ ำหนกัตวัอยำ่งหลงัป่ันเหวีย่ง (Weight of the final swing) 

ข-6. กำรวัดค่ำสี (L* a*และ b*) ของน ้ำที่ออกมำจำกเนื้ออกไก่ระหว่ำงกำรซูวีด 

กำรวดัสีในระบบ L* a* และ b* โดยเคร่ืองวดัสี (Spectrophotometer) ยีห่้อ Hunter lab รุ่น 
Color Quest XE ผลิตโดย  Hunter Associates Laboratory, Inc., USA. 

ค่ำ L* (lightness) คือค่ำควำมสว่ำง มีค่ำอยู่ในช่วง 0 ถึง 100 เม่ือค่ำ L*มำก แสดงควำม
สวำ่งมำกและเม่ือค่ำ L* นอ้ย แสดงควำมสวำ่งนอ้ยหรือมีสีคลำ้ 

ค่ำ a* คือ ค่ำสีแดง-สีเขียว (redness-greenness) เม่ือค่ำ a* มีค่ำเป็นบวกแสดงสีในโทนสี

แดงและเม่ือค่ำ a* มีค่ำเป็นลบแสดงสีในโทนสีเขียว 
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ค่ำ b* คือ ค่ำสีเหลือง-สีน ้ ำ เงิน (yellowness-blueness) เม่ือ b* มีค่ำเป็นบวกแสดงสีในโทน

สีเหลือง และเม่ือ b* มีค่ำเป็นลบแสดงสีในโทนสีน ้ ำ เงิน 

อุปกรณ์ 

1) Port plate ขนำดเสน้ผำ่นศูนยก์ลำง 4 มิลลิเมตร 
2) ชุด Calibration 

วิธีกำรวิเครำะห์ 

1)  เปิดเคร่ืองวดัสี และคอมพวิเตอร์ จำกนั้นเขำ้โปรแกรม Universe 
2) ก่อนกำรวดัสี ท  ำกำรเปรียบเทียบสีน ้ ำกลัน่กบัมำตรฐำน หรือ STANDARDIZE 

ก่อนทุกคร้ังโดยเลือก Mode RSIN 
3) ท  ำกำรวดัสีตวัอยำ่ง น ำตวัอยำ่งน ้ ำที่ออกมำจำกเน้ืออกไก่ระหวำ่งกำรซูวีดเทใส่

หลอดวดัและน ำวำงแนบให้สนิทกบัช่องรับแสง (port) เพื่อปิดช่องรับแสงตกกระทบจำก

เคร่ืองไดห้มด โดยไม่ใหแ้สงลอดออกมำได ้
4. ท  ำกำรอ่ำนและบนัทึกค่ำ จำกนั้นน ำ ไปหำค่ำเฉล่ีย และค่ำเบี่ยงเบนมำตรฐำน 

 

 
 

ภำพ ข- 1  เคร่ืองวดัสี ยีห่อ้ Hunter lab รุ่น Color Quest XE
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ภำคผนวก ค 
 

กำรประเมินผลทำงประสำทสัมผสั 
 

 ค-1.  แบบทดสอบทำงประสำทสัมผัสควำมนุ่มเนื้ออกไก่ซูวีด แบบ  9 –Point Hedonic Scale 

 
แบบสอบถำม 

 
เรียน     ผูต้อบแบบสอบถำม 

เร่ือง     ควำมพงึพอใจของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑเ์น้ืออกไก่ซูวดี 

ค ำช้ีแจง     แบบสอบถำมน้ีเป็นแบบทดสอบควำมพงึพอใจของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑเ์น้ืออกไก่ซูวดี 
     ซ่ึงเป็นส่วนหน่ึงของกำรวจิยัเร่ืองกำรใชก้ำรซูวีดร่วมกบัควำมดนัเพื่อกำรผลิตเน้ืออกไก่
นุ่ม 

    ส ำหรับผูสู้งอำย ุ โดยแบบสอบถำมประกอบดว้ยขอ้มูล  2  ส่วน  คือ 
ส่วนที่ 1  ขอ้มูลของผูต้อบแบบสอบถำม 

ส่วนที่ 2  ขอ้มูลสอบถำมควำมควำมพงึพอใจของผูบ้ริโภคเน้ืออกไก่ซูวดี 

     ดังนั้ น  จึงใคร่ขอควำมร่วมมือจำกท่ำนกรุณำทดสอบผลิตภัณฑ์และตอบ
แบบสอบถำมขอ้มูลให้สมบูรณ์  ข้อมูลทั้ งหมดที่ท่ำนตอบมำจะเป็นประโยชน์อย่ำงยิ่งส ำหรับ
งำนวิจยัน้ีและจะไม่มีผลกระทบใด ๆ ต่อท่ำนทั้งส้ิน  ขำ้พเจำ้ในนำมของผูว้ิจยัขอขอบพระคุณทุก
ท่ำนที่ใหค้วำมร่วมมือมำ 

ณ. ที่น่ี 

 
 

 
 

 
ขอขอบพระคุณทุกอยำ่งสูง 
นำย ณัฐพล  สุรพนัธพิศิษฐ์ 

ผูว้จิยัเอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ส่วนที่ 1  ขอ้มูลของผูต้อบแบบสอบถำม 

ค ำช้ีแจง   โปรดท ำเคร่ืองหมำย X  ลงใน( ) หนำ้ขอ้ควำมที่เป็นจริง     
1. เพศ  (  ) ชำย   (  ) หญิง 
2. อำย ุ (  ) 55-60 ปี  (  ) 61-64 ปี  

(  ) 65-70 ปี  (  ) 70 ปีขึ้นไป 
3. อำชีพ (  ) ขำ้รำชกำร  (  )พนกังำนเอกชน (  ) ธุรกิจส่วนตวั 

(  ) รับจำ้ง/ลูกจำ้ง (  ) อ่ืน ๆ โปรดระบุ 
4. วฒิุกำรศึกษำ (  ) ประถมศึกษำ (  ) มธัยมศึกษำ  (  ) อนุปริญำ/ปวส 
  (  ) ปริญญำตรี  (  ) สูงกวำ่ปริญญำตรี (  ) อ่ืน ๆ โปรดระบ ุ
5. ท่ำนชอบท่ำนเน้ืออกไก่หรือไม่  (  ) ชอบ   (  ) ไม่ชอบ 
6. ควำมถ่ีของกำรรับประทำนเน้ืออกไก่  

(  ) ทุกวนั  (  ) 2 – 3 วนั/คร้ัง  (  ) สัป ดำห์ละค ร้ัง
 (  ) 2 – 3สปัดำห์/คร้ัง  (  ) เดือนละคร้ัง  (  ) อ่ืน ๆ………. 

ส่วนที่ 2     ขอ้มูลสอบถำมควำมควำมพงึพอใจของผูบ้ริโภคเน้ืออกไก่ซูวดี 
ค ำช้ีแจง    1.  ผูรั้บกำรประเมินจะไดรั้บตวัอยำ่งผลิตภณัฑเ์น้ืออกไก่ซูวดี  3 ตวัอยำ่ง 
                  2.  กรุณำชิมตวัอยำ่งเน้ืออกไก่ซูวดี แลว้ท ำกำรประเมินโดยกรอกคะแนนลงในช่องวำ่ง  
                 3.  ก ำหนดระดบัคะแนน ดงัน้ี  

1 = ไม่ชอบมำกที่สุด 2 = ไม่ชอบมำก   3 = ไม่ชอบปำนกลำง  
4 = ไม่ชอบเล็กนอ้ย 5 = บอกไม่ไดว้ำ่ชอบหรือไม่ชอบ 6 = ชอบเล็กนอ้ย   
7 = ชอบปำนกลำง  8 = ชอบมำก     9 = ชอบมำกที่สุด  

คุณลกัษณะ รหสัตวัอยำ่ง 
   

ลกัษณะปรำกฏ     
สี    
กล่ิน    
เน้ือสมัผสัควำมนุ่ม    
เน้ือสมัผสัควำมชุ่มน ้ ำ    
ควำมชอบโดยรวม    
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ค-2.  แบบทดสอบควำมพึงพอใจของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์เนื้ออกไก่ซูวีด  

 
แบบสอบถำม 

 
เรียน     ผูต้อบแบบสอบถำม 

เร่ือง     ควำมพงึพอใจของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑเ์น้ืออกไก่ซูวดี 

ค ำช้ีแจง     แบบสอบถำมฉบบัน้ีเป็นแบบทดสอบควำมพึงพอใจของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑ์เน้ือ
อกไก่ 

   ซูวดี ซ่ึงเป็นส่วนหน่ึงของกำรวิจยัเร่ืองกำรใชก้ำรซูวีดร่วมกบัควำมดนัเพื่อกำรผลิตเน้ือ
อกไก่นุ่มส ำหรับผูสู้งอำย ุ
ค ำอธิบำย กระบวนกำรซูวีด ( sous vide) เป็นวิธีกำรที่มีศักยภำพและถูกน ำมำใช้เพื่อปรับปรุง
คุณภำพของเน้ืออกไก่โดยน ำมำบรรจุในสภำวะสุญญำกำศ และใชค้วำมร้อนระดบัพำสเจอร์ไรส์ที่ 
อุณหภูมิ 60 องศำเซลเซียส เป็นระยะเวลำที่เหมำะสมช่วยให้เน้ืออกไก่มีลักษณะเน้ือสัมผสั ที่นุ่ม
มำกขึ้น ช่วยปรับปรุงคุณภำพและส่งผลให้ประชำกรไทยโดยเฉพำะกลุ่มของผูสู้งอำยุ สำมำรถ
บริโภคผลิตภณัฑ์เน้ือนุ่ม ที่มีโปรตีนสูงและย่อยง่ำยได ้โดยแบบสอบถำมประกอบดว้ยขอ้มูล  3  
ส่วน  คือ 

ส่วนที ่1 ขอ้มูลของผูต้อบแบบสอบถำม 
ส่วนที่ 2 ขอ้มูลเก่ียวกบัพฤติกรรมและทศันคติของผูบ้ริโภคต่อเน้ืออกไก่ 
ส่วนที่ 3  ขอ้มูลสอบถำมควำมตอ้งกำรของกำรบริโภคเมนูอำหำรที่ผลิตจำกเน้ือ 

อกไก่ซูวดี 
ส่วนที ่4  รำยละเอียดและส่วนผสมของเมนูเน้ืออกไก่นุ่มแต่ละชนิด 
 ดงันั้น  จึงใคร่ขอควำมร่วมมือจำกท่ำนกรุณำทดสอบผลิตภณัฑแ์ละตอบแบบสอบ ถำม

ขอ้มูลใหส้มบูรณ์  ขอ้มูลทั้งหมดที่ท่ำนตอบมำจะเป็นประโยชน์อยำ่งยิง่ส ำหรับงำนวิจยัน้ีและจะไม่
มีผลกระทบใด ๆ ต่อท่ำนทั้งส้ิน  

 ขำ้พเจำ้ในนำมของผูว้จิยัขอขอบพระคุณทุกท่ำนที่ใหค้วำมร่วมมือมำ ณ. ที่น่ีดว้ย 
 

 
ขอขอบพระคุณทุกอยำ่งสูง 
นำย ณัฐพล  สุรพนัธพิศิษฐ์ 

                                                                                                                            ผูว้ิจยั 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ค ำแนะน ำ :  กรุณำท ำเคร่ืองหมำย ใน หนำ้ขอ้ควำมที่ท่ำนเห็นวำ่เหมำะสมและตรงกบัควำม 
         คิดเห็นของท่ำนมำกที่สุด 

ส่วนที ่1      ขอ้มูลของผูต้อบแบบสอบถำม 
1. เพศ 

ชำย  หญิง 
2. อำย ุ

60 - 64ปี 65 - 69 ปี 70 - 74 ปี 75 - 79ปี 80 ปีขึ้นไป 
3. ระดบักำรศึกษำ 

 ประถมศึกษำ    มธัยมศึกษำ 
ประกำศนียบตัรวชิำชีพ (ปวช.)  ประกำศนียบตัรวชิำชีพขั้นสูง (ปวส.)  
ปริญญำตรี    สูงกวำ่ปริญญำตรี 

4. อำชีพที่ประกอบหรือเคยประกอบ 
ขำ้รำชกำร  รับจำ้ง/ลูกจำ้ง  รัฐวสิำหกิจ พนกังำนบริษทั 
ธุรกิจส่วนตวั  แม่บำ้น/พอ่บำ้น อ่ืนๆโปรดระบุ .......................... 

ส่วนที ่2      ขอ้มูลเก่ียวกบัพฤติกรรมและทศันคติของผูบ้ริโภคต่อเน้ืออกไก่   

5. ท่ำนเคยรับประทำนเนื้ออกไก่  หรือไม่  ( เคยท ำต่อขอ้ 6, ไม่เคยขำ้มไปท ำขอ้ 15 )  
เคย   ไม่เคย 

6. ควำมถ่ีของกำรรับประทำนเน้ืออกไก่   
 ทุกวนั   2-3 วนัคร้ัง   สปัดำห์ละคร้ัง 

-3 สปัดำห์ละคร้ัง  เดือนละคร้ัง  
7. สำเหตุที่ท่ำนเลือกรับประทำนเน้ืออกไก่  เพรำะ ทรำบว่ำเนือ้อกไก่ ( เลือกได้มำกกว่ำ 1 ข้อ ) 

 มีโปรตีนสูง มีไขมนัต ่ำ  ยอ่ยง่ำย  
 รำคำถูก   หำซ้ือไดง่้ำย 
  เหตุผลอ่ืน ๆ โปรดระบุ คือ ............................................................................................  

8. ท่ำนเลือกซ้ือหรือรับประทำนเมนูอำหำรอกไก่จำกที่ใด (ตอบไดม้ำกกวำ่ 1 ขอ้)  
ตลำดสด   ซุปเปอร์มำร์เก็ต   
 ภตัตำคำร  ร้ำนอำหำรตำมสัง่  

 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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9. ถ้ำมีผลิตภัณฑ์เนื้ออกไก่ซูวดี น ำมำประกอบเป็นเมนูอำหำรใหมี้รสชำติแตกต่ำงกนั ท่ำนคิดเห็น
อยำ่งไร 

เห็นดว้ย / น่ำลองเน่ืองจำก..............................................................................  
เฉยๆเน่ืองจำก.................................................................................................  
ไม่เห็นดว้ยเน่ืองจำก.......................................................................................  

 
ส่วนที่ 3   ถำ้มีผูผ้ลิตเมนูเนื้ออกไก่นุ่มออกจ ำหน่ำย เพือ่ใหท้่ำนเลือกซ้ือบริโภค ท่ำนมีควำมพงึพอใจ 

ที่จะเลือกซ้ือบริโภคเมนูเน้ืออกไก่นุ่มทั้ง 5 เมนู ที่น ำเสนอมำใหพ้จิำรณำอยำ่งไร  โปรดระบุ 

   กรุณำท ำเคร่ืองหมำย ลงใน ที่ตรงกบัควำมควำมพงึพอใจของท่ำน 

 

เมนูเน้ืออกไก่ซูวดี 

ระดบัควำมพงึพอใจ 

มำกที่สุด มำก ปำนกลำง นอ้ย นอ้ยที่สุด 

1. เน้ืออกไก่ซูวดียำ่ง (grill)      

2. เน้ืออกไก่ซูวดีสเตก็      

3. เน้ืออกไก่ซูวดีรมควนั        

4. เน้ืออกไก่ซูวดีเทอริยำกิ      

5. เน้ืออกไก่ซูวดีอบซอสพริกไทด ำ      

 
ส่วนที ่4  รำยละเอียดและส่วนผสมของเมนูเน้ืออกไก่นุ่มแต่ละชนิด 

1. เนื้ออกไก่ซูวีดย่ำง (grill) 
 วิธีท ำ 

        น ำเน้ืออกไก่ซูวดี ออกจำกถุงพลำสติก แลว้ตั้งกระทะ ไฟแรง ใส่
เนยหรือน ้ ำมนั นำบเน้ืออกไก่ลงบนกระทะ 4 - 5  นำที หรือจนผวิ
ดำ้นนอกทั้ง 2 ขำ้ง เป็นสีน ้ ำตำล  น ำขึ้น หัน่ช้ิน  จดัใส่จำน  เสริฟ
น ้ ำจ้ิมร่วม 
         รับประทำนคู่กบัเคร่ืองเคียง 
         ลกัษณะเน้ือสมัผสัดำ้นนอกกรอบ แต่ดำ้นในยงัคงควำมนุ่มชุ่ม
ฉ ่ำเน้ืออกไก่ไม่แหง้แขง็ 
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2. เนื้ออกไก่ซูวีดสเต็ก 
 วิธีท ำ 

         น ำเน้ืออกไก่ซูวดี ออกจำกถุงพลำสติก  ใส่ลงกระทะที่ตั้ง
เตำโดยใชไ้ฟแรงที่ใส่เนยหรือน ้ ำมนัเล็กนอ้ย ทำบเน้ืออกไก่
บนกระทะ 2-3 นำที ตกัขึ้น จดัวำงทั้งช้ิน ใส่จำน รำดน ้ ำเกว ี
         รับประทำนคู่กบัผกัเคร่ืองเคียง 
ลกัษณะเน้ือสมัผสั จะมีควำมนุ่มชุ่มฉ ่ำของเน้ือดำ้นใน เน้ือ
อกไก่ ไม่แหง้ 

3. เนื้ออกไก่ซูวีดรมควัน 

 วิธีท ำ 
          ตั้งหมอ้เติมน ้ ำ เปิดไฟปำนกลำง ใชเ้ทอร์โมมิเตอร์วดั  
อุณหภูมิน ้ ำ60 องศำเซลเซียส น ำอกไก่ลงไปแช่ทั้งถุง จบัเวลำ  
15 นำที  จำกนั้น แกะออกจำกถุงรับประทำน  
            ลกัษณะ เน้ืออกไก่มีควำมนุ่มชุ่มฉ ่ำ  มีกล่ินหอมของไม ้
รมควนั 

4. เนื้ออกไก่ซูวีดเทอริยำก ิ

 วิธีท ำ 
         ตั้งเตำใชไ้ฟกลำง ใชเ้นยหรือน ้ ำมนัลงไป จำกนั้น แกะถุง 
พลำสติกออก น ำอกไก่เทอริยำกิยำ่งประมำณ 2-3 นำที  ใช่ซอส 
ที่มีในถุงเทรำดลงบนอกไก่ 
         ลกัษณะเน้ือ เน้ืออกไก่มีควำมชุ่มฉ ่ำ มีรสชำคควำมหวำน 
ของซอส 

5. เนื้ออกไก่ซูวีดอบซอสพริกไทยด ำ 

 วิธีท ำ 

         น ำเน้ืออกไก่ในถุงพลำสติกออกอใส่ลงกระทะตั้งเตำใช้
ไฟแรง ใส่เนยหรือน ้ ำมนั ทำบเน้ืออกไก่ในกระทะ 2-3 นำที  
เทซอสในถุงลงบนกระทะ จดัใส่จำน 
         ลกัษณะเน้ือสมัผสัมีควำมนุ่มชุ่มฉ ่ำของเน้ือ เน้ือไม่แหง้ 
และแขง็ 
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ค-3.  แบบทดสอบควำมชอบเมนูเนื้ออกไก่ซูวีดอบซ๊อสพริกไทยด ำส ำหรับผู้สูงอำย ุ

 
แบบสอบถำม 

 
เรียน     ผูต้อบแบบสอบถำม 

เร่ือง     ควำมชอบเมนูเน้ืออกไก่ซูวดีอบซ๊อสพริกไทยด ำส ำหรับผูสู้งอำย ุ

ค ำช้ีแจง     แบบสอบถำมน้ีเป็นแบบทดสอบควำมชอบเมนูเน้ืออกไก่ซูวีดอบซ๊อสพริกไทยด ำ
ส ำหรับผูสู้งอำยซ่ึุงเป็นส่วนหน่ึงของกำรวิจยัเร่ืองกำรใชก้ำรซูวีดร่วมกบัควำมดนัเพื่อกำรผลิตเน้ือ
อกไก่นุ่มส ำหรับผูสู้งอำย ุ โดยแบบสอบถำมประกอบดว้ยขอ้มูล  2  ส่วน  คือ 

ส่วนที่ 1  ขอ้มูลของผูต้อบแบบสอบถำม 

ส่วนที ่2  ขอ้มูลสอบถำมควำมควำมพงึพอใจของผูบ้ริโภคเน้ืออกไก่ซูวดี 

ดงันั้น  จึงใคร่ขอควำมร่วมมือจำกท่ำนกรุณำทดสอบผลิตภณัฑแ์ละตอบแบบสอบถำม 

ขอ้มูลให้สมบูรณ์  ขอ้มูลทั้งหมดที่ท่ำนตอบมำจะเป็นประโยชน์อยำ่งยิง่ส ำหรับงำนวิจยัน้ี และจะ
ไม่มีผลกระทบใด ๆ ต่อท่ำนทั้งส้ิน   

ขำ้พเจำ้ในนำมของผูว้จิยัขอขอบพระคุณทุกท่ำนที่ใหค้วำมร่วมมือมำณ. ที่น่ีดว้ย 

 
 

 
 
 
 
 
 
 

ขอขอบพระคุณทุกอยำ่งสูง 
นำย ณัฐพล  สุรพนัธพิศิษฐ์ 

ผูว้จิยั 
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แบบสอบถำม                      

กำรทดสอบควำมชอบเมนูเนือ้อกไก่ซูวีดส ำหรับผู้สูงอำย ุ

ตอนที่ 1    ขอ้มูลสถำนภำพทัว่ไป  ( โปรดท ำเคร่ืองหมำย  X  ลงในช่อง   O ที่ตรงกบัควำมจริง  ) 
1.   เพศ  O  ชำย          O หญิง 
2.  ช่วงอำย ุ O 60 - 64 ปี O 65 - 69 ปี O 70 - 74 ปี O 75 - 80 ปี  
3. ระดบักำรศึกษำ  O ประถมศึกษำ   O มฐัยมศึกษำ     O ปวช    O ปวส          

   O ปริญญำตรี     O ปริญญำโท O อ่ืน ๆ โปรดระบุ (                ) 
4. ควำมชอบรับประทำนเน้ือไก่  O ชอบ  O ไม่ชอบ O เฉยๆ 
5. ควำมถ่ีของกำรรับประทำนเน้ือไก่  O ทุกวนั O 2-3วนัคร้ัง O สปัดำห์ละคร้ัง 

                                                       O 2-3 สปัดำห์ละคร้ัง  O เดือนละคร้ัง  
6. อำชีพ   O ขำ้รำชกำร  O รับจำ้ง/ลูกจำ้ง  O ธุรกิจส่วนตวั            O แม่บำ้น/พอ่บำ้น 

ตอนที่ 2  กำรทดสอบควำมชอบหรือกำรยอมรับกำรบริโภคเมนูเน้ืออกไก่ซูวดีของผูสู้งอำย ุ

ผลิตภัณฑ์  เน้ืออกไก่ซูวดีอบซอสพริกไทยด ำ 
ค ำแนะน ำ  กรุณำทดสอบชิมตวัอยำ่งและใหค้ะแนนควำมชอบตำมที่ทำ่นรู้สึก 
คะแนนควำมชอบ  1 =  ไม่ชอบมำกที่สุด     2 = ไม่ชอบมำก      3 =  ไม่ชอบปำนกลำง   
                               4 =   ไม่ชอบเล็กนอ้ย     5 =  บอกไม่ไดว้ำ่ชอบหรือไม่ชอบ 6 =   ชอบเล็กนอ้ย      

    7 =  ชอบปำนกลำง    8 =  ชอบมำก                          9 =   ชอบมำกที่สุด    
โปรดใหค้ะแนนควำมชอบ ที่ตรงกบัควำมพงึพอใจของท่ำน 
 

ปัจจยัคุณภำพ  คะแนนควำมชอบ   หมำยเหตุ 
สี   

กล่ิน   
เน้ือสมัผสัควำมนุ่ม   
เน้ือสมัผสัควำมชุ่มน ้ ำ   
ควำมชอบโดยรวม   
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ภำคผนวก ง 
 

ค่ำท ำนำยสภำวะที่เหมำะสมในกำรผลิตเนือ้อกไก่ซูวดี 
 

ตำรำงที่ ง-1  กำรท ำนำยสภำวะที่เหมำะสมในกำรผลิตเน้ืออกไก่ซูวดี ( ภำวะที่ 1) 
Constraints 

     Name  
                                 Optimization of condition 

 

goal Lower 
 limit 

Upper  
limit 

Lower 
 weight 

Upper  
weight 

importance 

Pressure Is equal to 2.0 0 2 1 1 3 
Time minimize 2 4 1 1 3 
WHC maximize 41.195 48.022 1 1 3 

a* minimize 2.418 3.858 1 1 3 
chewiness minimize 13.38 22.711 1 1 3 
Solution  

number Pressure Time WHC a* chewiness desirability 
1 2.00 2.55 45.0166 3.37546 16.1976 0.605 

 
ตำรำงที่ ง-2   กำรท ำนำยสภำวะที่เหมำะสมในกำรผลิตเน้ืออกไก่ซูวดี ( ภำวะที่ 2) 

Constraints 
     Name  

                                 Optimization of condition 
 

goal Lower 
 limit 

Upper 
 limit 

Lower  
weight 

Upper 
 weight 

importance 

Pressure Is target = 2.0 0 2 1 1 3 
Time minimize 2 4 1 1 3 
WHC maximize 41.195 48.022 1 1 3 

a* minimize 2.418 3.858 1 1 3 
chewiness minimize 13.38 22.711 1 1 3 
Solution  

number Pressure Time WHC a* chewiness desirability 
1 1.77 2.45 45.0364 3.29277 16.3633 0.680 
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ตำรำงที่ ง-3  กำรท ำนำยสภำวะที่เหมำะสมในกำรผลิตเน้ืออกไก่ซูวดี ( ภำวะที่ 3) 
Constraints 

     Name  
                                 Optimization of condition 

 

goal Lower  
limit 

Upper  
limit 

Lower  
weight 

Upper  
weight 

importance 

Pressure Is target = 2.0 0 2 1 1 3 
Time minimize 2 4 1 1 3 
WHC maximize 41.195 48.022 1 1 3 

a* minimize 2.418 3.858 1 1 3 
chewiness minimize 13.38 22.711 1 1 3 
Solution  

number Pressure Time WHC a* chewiness desirability 
1 1.85 2.68 44.59444 3.159 16.7319 0.671 
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ประวตัิผู้เขียน 
 

ช่ือ – นำมสกลุ   นำยณัฐพล  สุรพนัธพศิิษฐ์ 
 
วนั เดือน ปี เกิด    15 มิถุนำยน พ.ศ. 2526  
 
ประวตัิกำรศึกษำ  ส ำเร็จกำรศึกษำหลกัสูตรวทิยำศำสตรบณัฑิต สำขำธุรกิจอำหำร                           

คณะเทคโนโลยคีหกรรมศำสตร์  มหำวทิยำลยัรำชมงคลกรุงเทพ                        
ปีกำรศึกษำ  2551 
ศึกษำต่อในหลกัสูตรวทิยำศำสตรมหำบณัฑิต สำขำสำขำเทคโนโลยกีำร
จดัและบริกำรอำหำร คณะอุตสำหกรรมเกษตร สถำบนัเทคโนโลยพีระ
จอมเกลำ้เจำ้คุณทหำรลำดกระบงั ปีกำรศึกษำ 2558 และส ำเร็จกำรศึกษำ
ในปีกำรศึกษำ 2561 

 
ประสบกำรณ์กำรท ำงำน   2551 เจำ้หน้ำที่ วิจยัและพฒันำผลิตภณัฑ ์ บริษทั  NATURAL  FOOD 
     จ  ำกดั 

2552 เจ้ำหน้ำที่  วิจัยและพัฒนำผลิตภัณฑ์  บริษัท FOOD CENTER     
จ  ำกดั 

                                            2553 หวัหนำ้ฝ่ำยวจิยัและพฒันำผลิตภณัฑ ์และ ประกนัคุณภำพ บริษทั 
                ฟำรมโ์ชคชยัอินเตอร์เนชัล่แนล จ ำกดั 
    2557 หัวหน้ำฝ่ำยวิจยัและพฒันำผลิตภณัฑ์ บริษทั แม่ไก่ อินเตอร์ฟู๊ ด 
    จ  ำกดั 

2558 ที่ปรึกษำงำนวิจยัและพฒันำผลิตภณัฑ ์บริษทั สินทรมีสโปรเซส
ซ่ิง จ  ำกดั 

  2559 ที่ปรึกษำงำนวจิยัและพฒันำผลิตภณัฑ ์บริษทั นิดำบีฟ  จ  ำกดั 
 
กำรน ำเสนอผลงำน  Suraphantapisit , N., Ingkasuhart , P., Supaphon ,P. and  Kerdpiboon , S.  
   2017. Texture  profile  of  chicken  breast  fillet  undergoing  sous-vide  

Process. 63 rd.International  Congress of  Meat Science and  Technology. 
Ireland. 15-16  and  352 – 353. 
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