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บทคัดยอ 

เทคนิค Sous vide (SV) เปนการบรรจุผลิตภัณฑแบบสุญญากาศแลวนํามาพาสเจอไรส งานวิจัยนี้

เปรียบเทียบการใชเทคนิค SV รวมกับสารโซเดียมไนไตรท 4 ชุดการทดลอง คือ T1) ชุดการทดลองควบคุม T2) ไม

ใชเทคนิค SV แตเติมสารโซเดียมไนไตรท ความเขมขนรอยละ 0.02 T3) ใชเทคนิค SV 70°C นาน 2 นาที และเติม

สารโซเดียมไนไตรท และ T4) ใชเทคนิค SV 80°C นาน 2 นาที และเติมสารโซเดียมไนไตรท เพื่อศึกษาการ

เปลี่ยนแปลงจุลินทรีย พีเอช คาแรงเฉือน ปริมาณมาโลนอัลดีไฮด ลักษณะโครงสรางระดับจุลภาคของเสนใย

กลามเนื้อ และคุณภาพทางประสาทสัมผัสระหวางการเก็บผลิตภัณฑไกกอและนาน 60 วัน ที่อุณหภูมิ 4°C ผล

การศึกษาพบวาผลิตภัณฑที่ไมไดใชเทคนิค SV (T1 และ T2) พบเชื้อราในชวงทายของการเก็บและเกิดออกซิเดชัน

สูงกวาผลิตภัณฑทีใ่ช SV (T3 และ T4) และผลิตภัณฑใน T4 มีคะแนนการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสใน

คุณลักษณะตางๆ สูงกวาชุดการทดลองอ่ืน จึงสรุปไดวาผลิตภัณฑไกกอและที่ใชเทคนิค Sous vide อุณหภูมิ 80°C 

นาน 2 นาที และเติมสารโซเดียมไนไตรทความเขมขนรอยละ 0.02 มีอายุการเก็บมากกวา 60 วัน ที่อุณหภูมิ 4°C 

มีคุณภาพอยูในเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนไกปรุงรสพรอมบริโภค (มผช.755/2548) เหมาะสมในการนําไป

ประยุกตใชเชิงพาณิชย 
 

ABSTRACT 

Sous vide (SV) is a technique that food is sealed in a vacuum condition and then 

pasteurized. This research compared SV technique and addition of sodium nitrite 4 treatments 

as follow: T1) Control, T2) non SV/0.02 % of NaNO2, T3) SV 70°C for 2 min/NaNO2 and T4) SV 

70°C for 2 min/NaNO2 on changes of microorganisms, pH, shearforce value, microstructure of 
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meat fiber and sensory qualities during 60 days of storaging at 4°C. The experiments found that 

golek chicken product without SV (T1 and T2) detected yeast and mold by the end of storaging 

and had higher oxidation than the SV treatments (T3 and T4). In addition, the product in T4 had 

higher sensory liking scoring than others. Therefore, it can be concluded that using of Sous vide 

at 80°C for 2 min with 0.02% of NaNO2 lead the product had longer shelf life than 60 days at 

4°C. The product had qualities under the regulation of Thai community product standard of 

seasoned chicken (TCPS 755/2548) and proper to apply in commercial. 
 

คําสําคัญ: ไกกอและ  เทคนิค Sous vide  สารประกอบไนไตรท  การยืดอายุการเก็บ 

Keywords: Golek chicken, Sous vide technique, Nitrite compound, Shelf life extension 
 

บทนํา 

ไกกอและเปนอาหารพื้นเมืองที่ไดรับความ

นิยมในการบริโภคในพ้ืนที่ภาคใตตอนลางของประเทศ

ไทย ประเทศมาเลเซีย และประเทศอินโดนีเซีย คําวา 

“กอและ” เรียกตามภาษามลายูทองถ่ินแปลวาการกลิ้ง 

ตรงกับคําวา “golek” ในภาษามลายู เมื่อใชกับอาหาร

จึงหมายถึงการทําอาหารใหสุก โดยการยางบนไฟแลว

ราดนํ้าแกงพรอมกับพลิกชิ้นไกกลับไปกลับมาระหวาง

การยาง วัตถุดิบที่ใชในการผลิตไกกอและประกอบดวย

เนื้อไก กะทิ เครื่องแกง และเครื่องปรุงรสตางๆ 

ผลิตภัณฑมีอายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศา

เซลเซียส ประมาณ 3-7 วันแตกตางกันไปข้ึนอยูกับ

ปจจัยท่ีเกี่ยวของกับการผลิต เชน คุณภาพวัตถุดิบ

เริ่มตน สุขลักษณะของผูผลิต สถานที่ผลิต และสภาวะ

แวดลอมในการเก็บรักษา การประยุกตใชเทคนิค Sous 

vide ซึ่งเปนการใชความรอนระดับการพาสเจอรไรส

รวมกับการบรรจุภายใตสภาวะสุญญากาศ (Singh, 

2016) สามารถยืดอายุการเก็บผลิตภัณฑเนื้อ (Diaz et 

al., 2008) เชนเดียวกับการใชสารหมักเน้ือ (Murphy 

and Marks, 2000) ท่ีสามารถชะลอการเจริญของ

จุลินทรีย และชะลอการเกิดออกซิเดชัน (Berardo et 

al., 2016) ทําใหผลิตภัณฑมีอายุการเก็บนานข้ึน 

สามารถนํามาประยุกตใชกับผลิตภัณฑไกกอและเพ่ือ

ผลักดันใหผลิตภัณฑไกกอและเปนสินคาที่สามารถหา

ซื้อไดงาย สะดวกในการบริโภค มีอายุการเก็บนานโดย

ยังคงคุณภาพในดานสี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส 

ใกลเคียงกับไกกอและที่ผลิตและจําหนายแบบวิธดีั้งเดิม 

งานวิจัยนี้จึงศึกษาผลของการใชเทคนิค Sous vide 

ภายใตอุณหภูมิตางๆรวมกับสารประกอบไนไตรทตอ

ความปลอดภัยดานจุลินทรีย การเปลี่ยนแปลงคุณภาพ

ดานเคมีกายภาพ และคุณภาพดานประสาทสัมผัสของ

ไกกอและระหวางการเก็บรักษาเปนเวลา 60 วัน 
 

วิธีการดําเนินการวิจัย 

ศึกษาผลของเทคนิค Sous vide (SV) 

รวมกับการเติมสารประกอบโซเดียมไนไตรท (NaNO2) 

โดยการบรรจุไกกอและน้ําหนัก 100-110 กรัม ปดผนึก

ซองแบบสุญญากาศ ใชอุณหภูมิในการพาสเจอไรส 2 

ระดับ โดยวัดอุณหภูมิจากจุดกึ่งกลางของชิ้นเนื้อ คือ 

70 และ 80°C นาน 2 นาที วางแผนการทดลองแบบ 

Completely Randomized Design (CRD) ทําการ

ทดลอง 3 ซ้ํา เปรียบเทียบ 4 ชุดการทดลอง ดังนี ้

1. nonSV/nonNaNO2 (Control) 
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2. nonSV/NaNO2 เติมสารประกอบโซเดียม

ไนไตรทในการหมักไกและในเครื่องแกงความเขมขน

รอยละ 0.02 แตไมใชเทคนิค Sous vide 

3. SV70/NaNO2 เติมสารประกอบโซเดียม 

ไนไตรทในการหมักไกและในเครื่องแกงความเขมขน

รอยละ 0.02 และใชเทคนิค Sous vide ที่อุณหภูมิ 

70°C 

4. SV80/NaNO2 เติมสารประกอบโซเดียม 

ไนไตรทในการหมักไกและในเครื่องแกงความเขมขน

รอยละ 0.02 และใชเทคนิค Sous vide ที่อุณหภูมิ 

80°C 

1. วิธีการผลิตไกกอและ 

การเตรียมเนื้อไก: หมักเน้ืออกไกดวยสาร

หมักเนื้อซึ่งประกอบดวยโซเดียมคลอไรดรอยละ 5 

รวมกับโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 1 และกรด 

ซิตริกรอยละ 0.02 (Komoltri and Pakdeecha-

nuan, 2012) นาน 2 ชั่วโมง ที่อุณหภูมิ 4 °C ทั้ง 4 ชุด

การทดลอง สวนชุดการทดลองท่ีมีการเติมไนไตรทจะ

เติมในความเขมขนรอยละ 0.02 จากนั้นนึ่งเนื้อไกดวย

ไอน้ํา จนมีอุณหภูมิที่จุดกึ่งกลางช้ินเนื้อ 70°C วัด

อุณหภูมดิวยเทอรโมคอปเปล 

การเตรียมเครื่องแกงกอและ: ปนสวนผสม 

ประกอบดวย หอมแดง พริกช้ีฟาแหง และกระเทียม 

กับน้ําสะอาดใหละเอียด จากนั้นผัดเครื่องแกงกับหัว

กะทิ ปรุงรสดวยน้ําตาลปป น้ํามะขามเปยก เกลือปน 

น้ําปลา และเครื่องเทศ คนใหเขากัน รอจนกระทั่ง

สวนผสมเดือด เมื่ออุณหภูมิเย็นลง ชุดการทดลองที่มี

การเติมไนไตรทจะเติมในความเขมขนรอยละ 0.02 

การผลิตไกกอและ: นําเนื้อไกที่เตรียมไว 

คลุกหรือราดดวยเครื่องแกงกอและในอัตราสวนเนื้อไก:

เครื่องแกงกอและ ประมาณ 2:1 จากนั้นนําไปอบท่ี

อุณหภูมิ 175°C นาน 40 นาที โดยจะมีการทา

เครื่องแกงเพิ่ม 3 ครั้ง เมื่อใชเวลาการอบครบ 10, 20 

และ 30 นาที จากนั้นบรรจุไกกอและในถุงพลาสติกทน

รอนโปรงแสงชนิดไนลอนความหนา 15 µ/โพลีเอทธิลีน

ชนิดความหนาแนนต่ําความหนา 65 µ ขนาดถุง 

150x180 มิลลิเมตร 

การใชเทคนิค Sous vide: ไกกอและชุดการ

ทดลอง SV70/NaNO2 และ SV80/NaNO2 จะผาน

กรรมวิธีการใหความรอนดวยอางควบคุมอุณหภูมิ 

(Water bath) โดยใชเทอรโมคอปเปลเสียบเขาท่ีจุด

ก่ึงกลางของช้ินเนื้อ ใช Silicone supporter ปองกัน

การรั่ว ปดผนึกดวยระบบสุญญากาศ ตอสายเขาเครื่อง

บันทึกอุณหภูมิ (Data logger) โดยวัดอุณหภูมิจากจุด

ก่ึงกลางของช้ินเนื้อ 2 ระดับ คือ 70°C นาน 2 นาที 

และ 80°C นาน 2 นาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4°C เปน

ระยะเวลา 60 วัน 

2. การวิเคราะหคุณภาพของผลิตภัณฑไกกอและ 

2.1 วิเคราะหปริมาณจุลินทรีย ทุกๆ 10 วัน

ดังนี ้

2.1.1 จํานวนจุลินทรียท้ังหมด (Total plate 

count) (Maturin and Peeler, 1998) 

2.1.2 ยีสตและรา (Tournas et al., 1998) 

2.1.3 Escherichia coli โดยวิธี MPN (Feng 

et al., 1998) 

2.1.4 Staphylococcus aureus (Bennett 

and Lancette, 1998) 

2.1.5 Bacillus cereus (Tallent et al., 

1998) 

2.1.6 Salmonella spp. (Andrews and 

Hammack, 1998) 

2.1.7 แบคทีเรียแลคติก (Lactic acid 

bacteria) ตามมาตรฐาน มอก. 2239-2548 (สมอ., 

2548) 
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2.2 วิเคราะหสมบัติทางเคมีและกายภาพ ใน

รายการท่ี 2.2.1-2.2.4 ทุกๆ 10 วัน ดังนี ้

2.2.1 คาพีเอช ดวยเครื่อง pH meter 

(Model SevenEasy, Mettler Toledo, ประเทศ

สวิสเซอรแลนด) 

2.2.2 คาแรงเฉือน จาก Warner-Bratzler 

ดวยเครื่อง Texture analyzer (Model TA-XT plus, 

ประเทศสหรัฐอเมริกา) (Komoltri and Pakdee-

chanuan, 2012) โดยใชช้ินเนื้อไกขนาด 1x2x0.5 

เซนติเมตร คา Cross-head speed 2 มิลลิเมตร/

วินาที แตละตัวอยางวิเคราะหจํานวน 6 ซ้ํา 

2.2.3 คาสี L*, a* และ b* ดวยเครื่อง 

Hunterlab (Model Mini Scan EZ 45/0 L, ประเทศ

สหรัฐอเมริกา) แตละตัวอยางวิเคราะหจํานวน 6 ซ้ํา 

2.2.4 ปริมาณมาโลนอัลดีไฮด (Malon-

aldehyde) ดวยเทคนิค TBARs (AOCS, 1999) เพ่ือ

ประเมินการเกิดออกซิเดชัน 

2.2.5 ลักษณะโครงสรางระดับจุลภาคของ

เสนใยกลามเน้ือในวันท่ีผลิต ดวยกลองจุลทรรศน

อิเลคตรอนแบบสองกราด (SEM: Scanning Electron 

Microscopy) (Model Quanta 400, FEI, ประเทศ

สาธารณรัฐเชค) (Palka and Duan, 1999)  

2.3 วิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส

ศึกษาความชอบของผูบริโภคตอผลิตภัณฑไกกอและ

พรอมบริโภค โดยใชผูประเมินจํานวน 50 คน ประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผัสดานลักษณะปรากฏ  

เนื้อสัมผัส กลิ่นรส รสชาติ และการยอมรับโดยรวม 

ด วยวิ ธี ก า ร ใ ห คะแนนความชอบแบบ 7-point 

hedonic scale วางแผนการทดลองแบบ Rando-

mized Complete Block Design (RCBD) 

 

 

การวิเคราะหขอมูลทางสถิต ิ

วิเคราะหคาความแปรปรวน (Analysis of 

variance) และวิเคราะหความแตกตางระหวางชุดการ

ทดลองโดยใช Duncan’s New Multiple Range 

Test (DMRT) ที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 
 

ผลการวิจัยและวิจารณผลการวิจัย 

1. ผลของการใชเทคนิค Sous vide ภายใตอุณหภูมิ

ตางๆ รวมกับสารประกอบไนไตรทตอความปลอดภัย

ดานจุลินทรีย 

 ไกกอและทั้ ง 4 ชุดการทดลองถูกนํามา

วิเคราะหปริมาณจุลินทรียเปนเวลา 60 วัน ตลอด

ระยะเวลาในการเก็บรักษาพบปริมาณจุลินทรียท้ังหมด

ต่ํากวา log 1 cfu/g ทุกชุดการทดลอง และไมพบ

จุลินทรียกอโรคชนิด Escherichia coli, Staphylo-

coccus aureus, Bacillus cereus, Salmonella 

spp. และแบคทีเรียแลคติก ผลิตภัณฑมีคุณภาพอยูใน

เกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนไกปรุงรสพรอมบริโภค 

(มผช.755/2548) ซึ่งในเกณฑมาตรฐานระบุวา จํานวน

จุลินทรียท้ังหมดในผลิตภัณฑตองไมเกิน 1x104 โคโลนี

ตอตัวอยาง 1 กรัม ตองไมพบ Salmonella spp. ใน

ตัวอยาง 25 กรัม ปริมาณ Staphylococcus aureus 

ตองนอยกวา 10 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัมและ 

Escherichia coli โดยวิธี MPN ตองนอยกวา 3 ตอ

ตัวอยาง 1 กรัม 

ความแตกตางของจุลินทรียท่ีพบระหวางชุด

การทดลองคือจุลินทรียชนิดยีสตและราในตัวอยางชุด

ควบคุมที่ไมได SV และไมเติมสารประกอบไนไตรท

(nonSV/nonNaNO2) เริ่มพบเชื้อยีสตและราในวันที่ 

40 ของการเก็บรักษา (รูปที่ 1) และในตัวอยางชุดการ

ทดลอง nonSV/NaNO2 พบเชื้อยีสตและราในวันที่ 50 

ของการเก็บรักษา แตชุดการทดลองที่ SV อุณหภูมิ 
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70°C และ 80°C ไมพบเชื้อยีสตและราในผลิตภัณฑ ตลอดระยะเวลาการเก็บนาน 60 วัน 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 1 ปริมาณยีสตและราในผลิตภัณฑไกกอและระหวางการเก็บท่ีอุณหภูมิ 4oC นาน 60 วันของไกกอและ 

nonSV/nonNaNO2 ( ), nonSV/NaNO2 ( ), SV70/NaNO2 ( ) และ SV80/NaNO2  

( ) 
 

การพบปริมาณจุลินทรียท้ังหมดในระดับที่ต่ํา

มาก โดยเฉพาะในชวง 40 วันแรก ทําใหผลิตภัณฑไก

กอและไมแสดงลักษณะการเนาเสีย แมจะเปนชุดการ

ทดลองควบคุม (NonSV/NonNaNO2) เปนผลจากการ

ควบคุมความสะอาดของวัตถุดิบ ผลจากสารตาน

จุลินทรียในเครื่องเทศ การอบไกในกระบวนการผลิตท่ี

ใชอุณหภูมิสูงเปนเวลานาน การควบคุมความสะอาด

ระหวางการบรรจุ และการควบคุมอุณหภูมิใหคงที่ที่ 

4°C ระหวางการเก็บรักษา แตกตางจากไกกอและท่ี

จําหนายท่ัวไป ซึ่งเก็บไดเพียง 3-7 วันในตูเย็น ในการ

ทดลองผลิตภัณฑท่ี SV จะมีปริมาณจุลินทรียต่ํากวา

ผลิตภัณฑที่ไมได SV สอดคลองกับการศึกษาของ Díaz 

et al. (2008) ที่ทดลอง SV เนื้อสันในและเก็บเปนเวลา 

10 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 2°C พบปริมาณจุลินทรียใน

ปริมาณที่ต่ํากวา 1 cfu/g และพบยีสตและรา 1.9 log 

cfu/g ในสัปดาหที่ 10 และชุดการทดลองที่เติม

สารประกอบไนไตรทจะชะลอการเจริญของจุลินทรียได

ดีกวาชุดควบคุม  

 

 

2. ผลของการใชเทคนิค Sous vide ภายใตอุณหภูมิ

ตางๆ รวมกับสารประกอบไนไตรทตอคุณภาพดาน

เคมีกายภาพ 

ผลการวิเคราะหคาพีเอช สอดคลองกับผล

การวิเคราะหปริมาณจุลินทรยี (รูปที่ 2A) คือ คาพีเอชมี

การเปลี่ยนแปลงนอยมากตลอดระยะเวลาการเก็บ

รักษา สวนการเปลี่ยนแปลงของคาแรงเฉือน พบวา

คาแรงเฉือนมีคาเพิ่มขึ้นเมื่ออายุการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น 

อาจเนื่องมาจากการสูญเสียน้ําในระหวางการเก็บรักษา 

(รูปที่ 2B) และชุดการทดลองในกลุมที่ไมได SV จะมี

คาแรงเฉือนสูงกวา (เน้ือแข็งกวา) ชุดการทดลองที่ทํา 

SV เนื่องจากในชุดการทดลอง SV จะมีการบรรจุใน

สภาวะสุญญากาศเกิดแรงบีบอัดระหวางถุงกับเน้ือไก 

แรงบีบอัดท่ีเกิดข้ึนอาจสงผลใหเครื่องแกงไกกอและ

สามารถแทรกผานเขาไปในโครงสรางของเนื้อไดมากขึ้น 

มีผลทําใหเนื้อมีความนุม จึงใชแรงในการตัดผานชิ้นเนื้อ

นอยกวา ซึ่งลักษณะที่เน้ือไกถูกบีบอัดนี้สามารถสังเกตุ

ไดจากภาพตัดขวางเสน ใยกล าม เ น้ือจากกลอง

จุลทรรศนอิเลคตรอนแบบสองกราด (SEM) ที่แสดงวา

ไกกอและที่มีการใชเทคนิค SV ท้ัง 2 อุณหภูมิ เสนใย

กลามเนื้อจะมีลักษณะคอนขางเปนวงรีจากการบีบอัด 

ชองวางระหวางเสนใยกลามเนื้อมีขนาดเล็กกวา เสนใย
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กลามเน้ือเรียงตัวกันแนน และมีชองวางระหวางเสนใย

กลามเนื้อนอยกวาชุดการทดลองท่ีไมไดใชเทคนิค SV 

(รูปที่ 3) 

การวิเคราะหคาสี แบบ CIE ของไกกอและ 

ซึ่งจําแนกคาสีเปนคาความสวาง (L*) คาความเปน 

สีแดง (a*) และคาความเปนสีเหลือง (b*) พบวา เมื่อ

ระยะเวลาการเก็บรักษาเพ่ิมขึ้น คา L*, a* และ b* มี

แนวโนมการเปลี่ยนแปลงของคาสีดังกลาว ลดลง

เล็กนอยทุกชุดการทดลอง แตไมแตกตางกันทางสถิติ 

(p>0.05) 

การวิ เ ค ราะหปริ ม าณมาโ ลน อัลดี ไ ฮด 

(Malonaldehyde) ซึ่งเปนสารประกอบจากปฏิกิริยา

ออกซิเดชันของไขมัน พบวา เมื่อระยะเวลาการเก็บ

รักษาเพ่ิมขึ้น ปริมาณมาโลนอัลดีไฮดของเนื้อไกกอและ

รวมท้ังเครื่องแกงกอและในทุกชุดการทดลองมีแนวโนม

เพิ่มข้ึน (p>0.05) (รูปที่ 4) ไกกอและชุดการทดลอง

ควบคุม (nonSV/nonNaNO2) ท้ังในสวนของเนื้อไก

และเครื่องแกง จะมีปริมาณมาโลนอัลดีไฮดสูงที่สุด 

(2.89-3.54 และ 2.20-2.99 มก.มาโลนอัลดีไฮด/1 กก.

ตัวอยาง ตามลําดับ) และปริมาณมาโลนอัลดีไฮดของ 

ไกกอและจากชุดการทดลอง SV70/NaNO2 และ

SV80/NaNO2 มีปริมาณต่ํากวาไกกอและในชุดการ

ทดลอง nonSV/NaNO2 (p<0.05) โดยการใชความ

รอน SV ที่ 70°C และ 80°C พบปริมาณมาโลนอัล- 

ดีไฮดในเนื้อไกและเครื่องแกงใกลเคียงกัน 

ขอมูลจากผลการวิจัยแสดงวาการเติม

สารประกอบไนไตรทมีผลชะลอการเกิดออกซิเดชันใน

ผลิตภัณฑไกกอและ เชนเดียวกับผลิตภัณฑเนื้อชนิดอ่ืน 

(Riazi et al., 2016) สวนผลของระดับอุณหภูมิในการ

ทํา SV ตอการเกิดออกซิเดชัน มีการรายงานของ Singh 

et al. (2016) ที่ศึกษาผลของการ SV ที่อุณหภูมิสูงกวา

งานวิจัยน้ี ไดรายงานวาพบปริมาณมาโลนอัลดีไฮดของ

ผลิตภัณฑที่ SV อุณหภูมิ 90°C มากกวาการ SV ที่

อุณหภูมิ 70°C ในการทดลองนี้ยังพบวา เนื้อไกมี

ปริม าณมาโลนอัลดี ไฮดสู งกวา เครื่ องแกง อาจ

เนื่องมาจากสวนผสมในเครื่องแกงมีสารประกอบหลาย

ชนิดที่มีคุณสมบัติเปนสารตานการเกิดออกซิเดชันได

โดยธรรมชาติ เชน กระเทียมมีสารอัลลิซิน (Allicin) 

ไดอัลลิลซัลไฟด (Diallyl sulphide) อัลลิลซัลไฟด 

(Allyl sulphide) และ โพรพิลซัลไฟด (Propyl 

sulphide) (Marchese et al., 2016; Pakawatchai 

et al., 2009) พริกช้ีฟาแดง มีแคปไซซินอยด 

(Capsaicinoids) (Gayathri et al., 2016) หัว

ห อ ม แ ด ง  มี ส า ร ป ร ะ ก อ บ ฟ น อ ลิ ค  ( Phenolic 

compounds) และไดอัลลิลไดซัลไฟด (Diallyl disul-

fide) (Leelarungrayub et al., 2006) สงผลให

ปริมาณมาโลนอัลดีไฮดในเครื่องแกงนอยกวาในเนื้อไก 

การพบวาปริมาณมาโลนอัลดีไฮดของไกกอและจากชุด

การทดลอง SV70/NaNO2 และ SV80/NaNO2 ทั้งใน

เนื้อไกและเครื่องแกง มีปริมาณต่ํากวาเมื่อเปรียบเทียบ

กับไกกอและชุดการทดลอง nonSV/NaNO2 อาจ

เกิดขึ้นจากเทคนิค Sous vide ซึ่งมีการบรรจุในสภาวะ

สุญญากาศ ทําใหสามารถลดปริมาณออกซิเจนใน

ภาชนะบรรจุ เปนผลใหชวยลดการเกิดออกซิเดชันของ

ไขมันได 
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(A)      (B) 

 

 
 
 
 
 
 
รูปท่ี 2 การเปลีย่นแปลงของคาพีเอช (A) และคาแรงเฉือน (B) ของเนื้อไกกอและที่เก็บอุณหภูมิ 4°C นาน 60 

วันของไกกอและ nonSV/nonNaNO2 ( ), nonSV/NaNO2 ( ), SV70/NaNO2 ( ) และ 

SV80/NaNO2 ( ) 
 

 
nonSV/nonNaNO2   nonSV/NaNO2 

 
      SV70/NaNO2               SV80/NaNO2 

รูปท่ี 3 ลักษณะโครงสรางทางจุลภาคท่ีกําลังขยาย 500 เทา ของเน้ือไกกอและในวันที่ผลิต 

nonSV/nonNaNO2: ไกกอและที่ไมเติมโซเดียมไนไตรทและไมใชเทคนิค Sous vide 

nonSV/NaNO2: ไกกอและที่เติมโซเดียมไนไตรทและไมใชเทคนิค Sous vide  

SV70/NaNO2: ไกกอและที่เติมโซเดียมไนไตรทและใชเทคนิค Sous vide 70°C 

SV80/NaNO2: ไกกอและที่เติมโซเดียมไนไตรทและใชเทคนิค Sous vide 80°C 
 

การเกิดออกซิเดชันของผลิตภัณฑไกกอและ

วิเคราะหจากปริมาณมาโลนอัลดีไฮดที่พบ สามารถสรุป

ไดดังนี้ 1) ไกกอและชุดการทดลองควบคุมมีการเกิด

ออกซิเดชันสูงที่สุด 2) การเติมไนไตรทมีผลชะลอการ
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เกิดออกซิเดชัน โดยพบปริมาณมาโลนอัลดีไฮดใน

ตัวอยางต่ํากวาชุดควบคุม 3) การใชเทคนิค SV รวมกับ

การเติมไนไตรทมีผลในการชะลอการเกิดออกซิเดชันได

ดีกวาการไมใชเทคนิค SV แตเติมไนไตรท และ 4) การ

ใชเทคนิค SV ที่อุณหภูมิ 70°C และ 80°C พบปริมาณ

มาโลนอัลดีไฮดในเนื้อไกไมแตกตางกัน (p>0.05) ใน

การเก็บรักษาวันท่ี 50-60 

3. ผลของการใชเทคนิค Sous vide ภายใตอุณหภูมิ

ตางๆ รวมกับสารประกอบไนไตรทตอคุณภาพดาน

ประสาทสัมผัส 

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

พบวา คะแนนความชอบเฉลี่ยดานลักษณะปรากฏ เนื้อ

สัมผัส รสชาติ และความชอบโดยรวมของไกกอและท้ัง 

4 ชุดการทดลอง ลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 

(ตารางท่ี 1) แตเมื่อสิ้นสุดระยะเวลาของการเก็บรักษา

ในวันที่ 60 พบวาผูประเมินยังคงใหคะแนนความชอบ

โดยรวมกับชุดการทดลอง SV80/NaNO2 ในระดับชอบ

เล็กนอยถึงปานกลาง (5.87+0.97) การเปรียบเทียบ

ความแตกตางของชุดการทดลองที่ SV กับไมได SV 

พบวา การ SV จะมีแรงบีบอัดจากการบรรจุดวยสภาวะ

สุญญากาศ ชวยทําใหเครื่องแกงสามารถแทรกซึมเขาสู

ชิ้นเนื้อและเกาะตัวอยูบนช้ินเนื้อไกไดดีกวา เนื้อไกมี

ความนุมมากกวา จึงมีลักษณะปรากฏและเนื้อสัมผัสที่ผู

ประเมินชอบมากกวา นอกจากนี้เทคนิค SV ยังชะลอ

การเกิดกลิ่นรสท่ีผิดปกติของผลิตภัณฑทําใหมีคะแนน

ความชอบดานกลิ่นรสที่ดีกวา จึงมีคะแนนความชอบ

โดยรวมสูงกวาชุดการทดลองที่ไมได SV สวนการ

เปรียบเทียบกลุมชุดการทดลองที่ไมได SV รวมกับการ

เติมและไมเติมสารประกอบโซเดียมไนไตรท พบวา  

ไนไตรทสามารถตานการเจริญของจุลินทรียและชะลอ

การเกิดออกซิเดชัน ดังนั้น ผลิตภัณฑที่เติมไนไตรทจึงมี

กลิ่นรสที่ดีกวา อยางไรก็ตามกลุมชุดการทดลองท่ีไมได 

SV จะพบเช้ือราในชวงทายของการเก็บรักษา จึงไม

สามารถจะนํามาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

เทคนิค SV หรือ Sous vide จึงเหมาะสมท่ีจะนํามาใช

เพื่อยืดอายุการเก็บผลิตภัณฑน้ี 

(A)      (B) 

 

 

 

  

 
 

รูปท่ี 4 การเปลี่ยนแปลงของปริมาณมาโลนอัลดีไฮดของเนื้อไกกอและ (A) และเครื่องแกง (B) ท่ีเก็บรักษาที่

อุณหภูมิ 4°C เปนเวลา 60 วัน ในชุดการทดลอง nonSV/nonNaNO2 ( ), nonSV/NaNO2  

( ), SV70/NaNO2 ( ) และ SV80/NaNO2 ( ) 
 

สรุปผลการวิจัย 

เทคนิค Sous vide และสารโซเดียมไนไตรท

สามารถลดจํ านวนจุลินทรีย และชะลอการเกิ ด

ออกซิเดชันในผลิตภัณฑไกกอและ การใชเทคนิค Sous 

vide ที่อุณหภูมิ 80ºC รวมกับการเติมโซเดียมไนไตรท

ที่ความเขมขนรอยละ 0.02 ในผลิตภัณฑไกกอและ 

ไมพบการเจริญของแบคทีเรียกอโรค ยีสตและรา และ

แบคทีเรียแลคติกหลังจากเก็บผลิตภัณฑเปนเวลานาน 

60 วัน ที่ อุณหภูมิ  4°C ผลิตภัณฑมีคุณภาพทาง
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จุลินทรียอยู ในเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนไก 

ปรุงรสพรอมบริโภค (มผช.755/2548) (สมอ., 2548) 

ผลิตภัณฑเกิดออกซิเดชันต่ํา และมีผลคะแนนการ

ยอมรับทางประสาทสัมผัสสูงกวาชุดการทดลองอ่ืนทุกๆ

ดาน จึงเปนแนวทางหน่ึงที่จะสามารถนําวิธีการผลิต

ดังกลาวไปพัฒนา และประยุกตใชในการผลิตและ

จําหนายไกกอและพรอมบริโภคเชิงพาณิชย 

 

ตารางท่ี 1 ผลการประเมินคณุภาพทางประสาทสัมผสัดวยวธิ ี7-point hedonic scale ของไกกอและ ภายใต

การเก็บรักษาที่อุณหภมูิ 4°C เปนเวลานาน 60 วัน 

Attribute Treatment 
Liking scores 

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

Appearance 

nonSV/nonNaNO2 

nonSV/NaNO2 

SV70/NaNO2 

SV80/NaNO2 

4.97+0.93
aw

 

4.97+0.96
aw

 

5.40+1.04
aw

 

5.40+0.97
abw

 

5.33+0.76
aw

 

5.37+0.96
aw

 

5.37+0.85
aw 

5.50+0.86
abw

 

5.30+0.92
aw

 

5.40+1.00
aw

 

5.23+1.07
aw

 

5.27+0.83
bw

 

5.27+0.83
ax

 

5.33+0.80
ax

 

5.67+0.76
aw

 

5.83+0.79
aw

 

5.17+0.87
aw

 

5.27+1.01
aw

 

5.50+0.90
aw

 

5.57+0.86
abw

 

- 

5.13+0.68
ax

 

5.47+0.86
awx

 

5.70+0.95
abw

 

- 

- 

5.40+1.00
aw

 

5.53+0.78
abw

 

Texture 

nonSV/nonNaNO2 

nonSV/NaNO2 

SV70/NaNO2 

SV80/NaNO2 

4.83+1.07
aw

 

4.83+0.91
aw

 

5.27+0.98
aw

 

5.33+1.06
aw

 

5.23+0.97
awx

 

5.07+0.87
ax

 

5.63+1.10
aw

 

5.47+1.07
awx

 

5.20+0.76
aw

 

5.20+1.03
aw

 

5.30+1.09
aw

 

5.57+1.07
aw

 

4.93+0.94
ax

 

4.80+0.85
ax

 

5.63+1.03
aw

 

5.67+0.84
aw

 

4.80+0.81
aw

 

4.90+0.96
aw

 

5.30+0.79
aw

 

5.23+1.04
aw

 

- 

5.00+0.74
ax

 

5.43+1.10
awx

 

5.47+0.97
aw

 

- 

- 

5.17+1.05
aw

 

5.20+1.00
aw

 

Flavour 

nonSV/nonNaNO2 

nonSV/NaNO2 

SV70/NaNO2 

SV80/NaNO2 

4.60+1.07
bx

 

4.47+0.97
bx

 

5.20+0.92
abw

 

5.27+1.01
bw

 

5.23+0.90
aw

 

5.23+0.94
aw

 

5.47+0.97
abw

 

5.37+1.00
abw

 

5.27+0.94
aw

 

5.17+1.05
aw

 

5.13+0.97
bw

 

5.37+0.89
abw

 

5.20+0.87
ax

 

5.30+0.92
awx

 

5.67+0.99
aw

 

5.70+0.84
abw

 

4.80+0.96
abx

 

4.83+0.99
abx

 

5.53+0.68
abw

 

5.60+0.67
abw

 

- 

4.97+0.81
ax

 

5.53+0.82
abw

 

5.80+0.76
aw

 

- 

- 

5.33+1.06
abw

 

5.70+0.99
abw

 

Overall 

acceptance 

nonSV/nonNaNO2 

nonSV/NaNO2 

SV70/NaNO2 

SV80/NaNO2 

4.90+1.09
bx

 

4.83+1.05
ax

 

5.30+0.84
bwx

 

5.53+0.78
bw

 

5.47+0.82
awx

 

5.23+1.04
ax

 

5.73+0.78
abw

 

5.50+1.01
bwx

 

5.47+0.57
aw

 

5.33+1.03
aw

 

5.50+0.86
abw

 

5.50+0.97
bw

 

5.07+1.01
abx

 

5.23+0.82
ax

 

5.83+0.91
aw

 

6.03+0.72
aw

 

4.87+1.01
bx

 

5.03+0.89
ax

 

5.83+0.83
aw

 

5.73+0.64
abw

 

- 

4.93+0.83
ax

 

5.63+0.81
abw

 

5.77+0.82
abw

 

- 

- 

5.57+0.77
abw

 

5.87+0.97
abw

 

nonSV/nonNaNO2: ไกกอและที่ไมเติมโซเดียมไนไตรทและไมใชเทคนิค Sous vide nonSV/NaNO2: ไกกอและทีเ่ติมโซเดียมไนไตรทและไมใชเทคนิค Sous vide  

SV70/NaNO2: ไกกอและทีเ่ติมโซเดียมไนไตรทและใชเทคนิค Sous vide 70°C SV80/NaNO2: ไกกอและทีเ่ติมโซเดียมไนไตรทและใชเทคนิค Sous vide 80°C 
a-d

 คาเฉลี่ยในแนวนอนท่ีมีตัวอักษรตางกนั มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 (p≤0.05) 
w-x

 คาเฉลี่ยในแนวต้ังท่ีมีตัวอักษรตางกันในแตละคณุลักษณะ มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ท่ีระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 (p≤0.05) 

- : ไมไดทําการประเมิน (พบการเจริญของเชื้อรา) 
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