
 
 
 

บทที่ 1 
บทน า 

 

1.1 ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา 
เนื้อโคเป็นแหล่งอาหารประเภทโปรตีนที่มีความส าคัญกับคนไทยมาเป็นเวลาช้านานโดยเฉพาะคนไทย

ในชนบท ปริมาณการบริโภคเนื้อโคของคนไทยอยู่ในปริมาณ 3-5 กิโลกรัมต่อคนต่อปี เนื้อโคที่ผลิตได้ใน
ประเทศไทยมีความหลากหลายไปตาม สายพันธ์ุ การเลี้ยง อาหาร ปัจจัยแวดล้อม เป็นต้น ความ
หลากหลายต่างๆ ดังกล่าวส่งผลให้เนื้อโคไทยมีคุณภาพที่แตกต่างกัน โดยเนื้อโคไทยที่ขายภายในประเทศ 
ถูกแบ่งออกเป็น 3 ระดับ เนื้อโคระดับล่าง  เนื้อโคระดับปานกลาง และเนื้อโคคุณภาพสูง ซึ่งข้ึนอยู่กับความ
ต้องการในตลาดและผู้บริโภคเป็นผู้ตัดสินใจเลือกซื้อ ในปัจจุบันการนิยมบริโภคเนื้อโคคุณภาพสูงมีมากข้ึน 
มีการน าเข้าเนื้อโคคุณภาพสูงจากต่างประเทศประมาณปีละ 2000 ตันต่อปี ส่งผลให้ไทยสูญเสียเงินตรา
ออกไปต่างประเทศเป็นจ านวนมาก (กรมศุลกากร,2553) ท าให้เนื้อโคไทยบางประเภทอย่างโคพื้นเมืองถูก
เลือกน าไปใช้ในการประกอบอาหารน้อยลงโดยเฉพาะอาหารตะวันตก หรือในโรงแรมและภัตตาคารช้ันน า 
เนื่องจากมีข้อจ ากัดในด้านคุณภาพเนื้อ กล่าวคือโคพื้นเมืองเป็นโคที่ยังไม่ถูกพัฒนาปรับปรุงด้านการสร้าง
กล้ามเนื้อ  จึงมีขนาดเส้นใยกล้ามเนื้อละเอียด  ในขณะเดียวกันก็มีสัดส่วนของ red fiber สูง มีไขมันแทรก
ไม่ถึงร้อยละ 1 เนื้อค่อนข้างแห้งไม่ฉ่ าน้ าเหมือนเนื้อโคขุนโดยทั่วไป และยังเป็นโคในตระกูล  Bos  indicus 
(จุฑารัตน์, 2552) อย่างไรก็ตามการพัฒนาผลติภัณฑ์ที่มาจากเนื้อโคพื้นเมืองของไทยที่มีลักษณะเด่นในด้าน
ความปลอดภัยจากสารตกค้างและสารปฏิชีวนะ (สุนทรีพร และคณะ, 2552) มีไขมันต่ าและส าหรับเนื้อโคที่
กินพืชหญ้าอาหารตามธรรมชาติ มีระดับ Conjugated linoleic acid สูง (Sethakul et al., 2008)  แต่มี
จุดควรพัฒนาคือเนื้อโคมีเนื้อสัมผัสค่อนข้างเหนียวกว่าเนื้อโคขุน ท าให้ใช้ระยะเวลาการประกอบอาหาร
นานและไม่ได้รับความนิยมเท่าที่ควร การน าเทคนิคการแปรรูปที่ช่วยลดความเหนียวของเนื้อโคพื้นเมืองจึง
เป็นแนวทางที่สามารถเพิ่มช่องทางการบริโภคเนื้อโคพื้นเมืองได้อีกช่องทางหนึ่ง ทั้งนี้ กระบวนการที่มีการ
หมักเนื้อโคโดยการใช้สภาวะอุณหภูมิและความดันที่ก าหนด ร่วมกับการบรรจุสุญญากาศ เป็นอีกแนวทาง
หนึ่งที่สามารถลดความเหนียวของเนื้อโคพื้นเมอืงดังกล่าวได้ กระบวนการปรุงอาหารที่เรียกว่า ซูวีด เป็นอีก
กระบวนการหนึ่งที่สามารถน ามาปรบัใช้ในการเตรียมเนื้อโคพื้นเมือง เพื่อสามารถต่อยอดเป็นผลติภัณฑ์จาก
เนื้อโคพื้นเมืองได้อีกหลายชนิด ที่คงคุณค่าทางโภชนาการ และกลิ่นรส ของเนื้อโคได้  
 ซูวีด (sous-vide) มาจากภาษาฝรั่งเศส แปลว่า under vacuum เป็นกระบวนการประกอบอาหาร
ภายใต้การควบคุมสภาพแวดล้อม อุณหภูมิ และเวลา ภายใต้บรรจุภัณฑ์สุญญากาศ และหลังจากการให้
ความร้อนแก่ตัวอาหารแล้วจะน าไปลดอุณหภูมิลงที่  0 - 3 องศาเซลเซียส (Jose et al., 2012) เมื่อผ่าน
กระบวนการนี้แล้วจะท าให้อาหารสามารถเก็บได้นาน 3 - 5 สัปดาห์ส าหรับรอการน าไปให้ความร้อนอีก



ครั้งและบริโภค (Vaudagna et al., 2002) การท าซูวีดเป็นเทคนิคที่เป็นที่ยอมรับ โดยปัจจุบันเชฟและ
ร้านอาหารช้ันน าได้เทคนิคนี้มาใช้เนื่องจากเป็นวิธีการที่สามารถจัดการกับอาหารพร้อมปรุง (Roca and 
Brugués., 2003) โดยอาหารหลายประเภทที่มีกรรมวิธีซับซ้อน ต้องใช้ระยะเวลาและทักษะทางด้าน
แรงงานในกระบวนการ การเตรียมอาหารด้วยการซูวีดนอกจากช่วยลดกระบวนการที่ยุ่งยากซับซ้อน
ดังกล่าวแล้ว ยังช่วยปรับปรุงคุณภาพทางประสาทสัมผัสของอาหารประเภทดังกล่าวที่ดีข้ึน (Jang et al., 
2006) มีนักวิจัยที่ศึกษาสภาวะต่างๆ โดยใช้กระบวนการซูวีดกับวัตถุดิบอาหารในกลุม่โปรตีน ได้แก่ เนื้อ ไก่ 
หมู เป็นต้น (Jea et al., 2006; Juneja, 2006; Cheok et al., 2010; Jose et al., 2012) จึงเห็นว่า
กระบวนการซูวีดนั้นเป็นกระบวนการที่สามารถน ามาปรบัปรงุลกัษณะเนื้อสัมผสัโดยเฉพาะความเหนียวของ
เนื้อโคพื้นเมือง เพื่อเป็นแนวทางในการพัฒนาเนื้อโคพื้นเมืองของไทยให้เป็นที่นิยมในการจัดและบริการ
อาหาร  
 งานวิจัยน้ีจึงศึกษาสภาวะที่ใช้ในการแปรรูปเนื้อโคพันธ์ุพื้นเมืองด้วยกระบวนการซูวีด และการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์จากเนื้อโคพื้นเมืองที่ผ่านกระบวนการซูวีด โดยการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ที่เป็นที่นิยมของ
ผู้บริโภค ได้แก่ การแปรรูปเป็นสเต็กเนื้อพร้อมบริโภค โดยใช้เนื้อส่วนสันนอกที่เป็นที่นิยมในการน าไปแปร
รูปสเต็ก และการแปรรูปมัสมั่นเนื้อเนื่องจากต้องการลดระยะเวลาในการแปรรูปมัสมั่นเนื้อดังกล่าว 

1.2 วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
1.2.1 ศึกษาวิธีการผลิตสเต็กเนือ้พรอ้มปรุงที่ผ่านกระบวนการซูวีด 
1.2.2 ศึกษาวิธีการผลิตมสัมั่นเนือ้ทีผ่่านกระบวนการซูวีด  

1.3 ขอบเขตการวิจัย  
1.3.1 การศึกษาวิธีการผลิตสเต็กเนื้อพร้อมปรุงที่ผ่านกระบวนการซูวีด เนื้อที่ใช้เป็นเนื้อโคพื้นเมือง ส่วน
เนื้อพื้นท้อง การด าเนินการประกอบด้วย 4 ข้ันตอนหลัก ได้แก่ การเตรียมเนื้อที่ผ่านกระบวนการซูวีด การ
ตรวจสอบคุณภาพของเนื้อที่ผ่านกระบวนการซูวีด การน าเนื้อที่ผ่านกระบวนการซูวีดไปแปรรูปเป็น
ผลิตภัณฑ์สเต็ก และการตรวจสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ 
1.3.2 การศึกษาวิธีการผลิตมัสมั่นเนื้อที่ผ่านกระบวนการซูวีด เนื้อที่ใช้เป็นเนื้อโคพื้นเมือง ส่วนน่อง การ
ด าเนินการประกอบด้วย ข้ันตอนหลัก ได้แก่ การเตรียมเนื้อที่ผ่านกระบวนการซูวีด การตรวจสอบคุณภาพ
ของเนื้อที่ผ่านกระบวนการซูวีด การน าเนื้อที่ผ่านกระบวนการซูวีดไปแปรรูปเป็นมัสมั่นเนื้อ และการ
ตรวจสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ 

1.4 ผลท่ีคาดว่าจะได้รับ 
1.4.1 ทราบผลของอุณหภูมิและเวลาในการซูวีดที่มีต่อลักษณะทางกายภาพของเนื้อพื้นท้องและเนื้อน่อง
ของเนื้อโคพื้นเมืองไทย 
1.4.2 สามารถน าเสนอสภาวะที่เหมาะสมส าหรับการเตรียมเนื้อพื้นท้องส าหรับการแปรรูปเนื้อสเต็ก 
1.4.3 สามารถน าเสนอสภาวะที่เหมาะสมส าหรับการเตรียมเนื้อน่องส าหรับการแปรรูปมัสมั่นเนื้อ 



 
 
 

บทที่ 2 
ทฤษฎีและวรรณกรรมที่เกี่ยวข้อง 

2.1  กระบวนการซูวีด 
2.1.1  ความหมายของกระบวนการซูวีด  
 กระบวนการซูวีด เป็นวิธีการประกอบอาหารที่ใช้ความร้อนระดับพาสเจอร์ไรส์กับวัตถุดิบสดและ
กึ่งสุกกึ่งดิบ เช่น เนื้อสัตว์ ไข่ ผัก ผลไม้ หรืออาหารหวาน โดยบรรจุลงถุงทนความร้อนในสภาพสุญญากาศ 
ก่อนน าไปผ่านความร้อนที่อุณหภูมิต่ าเป็นระยะเวลานาน อุณหภูมิจะถ่ายโอนความร้อนจากน้ าเข้าสู่อาหาร
ภายใน ท าให้อาหารสุกทั่วถึงและสม่ าเสมอ ส่งผลต่อความนุ่ม เพิ่มกลิ่นรส การคงคุณภาพของสี และลด
การสูญเสียคุณค่าทางโภชนาการของวัตถุดิบ เนื่องจากวัตถุดิบไม่มีการสัมผัสกับน้ าโดยตรง  อาหารที่ผ่าน
กระบวนการซูวีดแล้วสามารถน ามาปรุงเพิ่มเติมหรือจัดเสิร์ฟได้ทันที หรือเก็บรักษาแช่เย็นที่อุณหภูมิ 0-3 
องศาเซลเซียส โดยต้องผ่านการให้ความร้อนอีกครั้ง ก่อนการบริโภค ซึ่งในการเก็บรักษาแช่เย็นอาจจะต้อง
ค านึงถึงการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ก่อโรคในกลุ่มที่ไม่ต้องการอากาศ เช่น Clostridium botulinum, 
Clostridium perfringens, Listeria monocytogenes เป็นต้น ดังนั้นเพื่อป้องกันการเจริญเติบโตและ
สร้างสารพิษจึงต้องมีการควบคุมความปลอดภัยหรือชะลอการเกิดเช้ือจุลินทรีย์ดังกล่าว เช่น การใช้สาร
ต้านการเจริญเติบโตของเช้ือจลุินทรีย์ การควบคุมระยะเวลาและอุณหภูมิในการท าให้เย็นทันที การควบคุม
อุณหภูมิในระหว่างการเก็บรักษา 
2.1.2  กระบวนการซูวีดในผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์ 
2.1.2.1  การซูวีดโดยใช้ความร้อนระดับพาสเจอร์ไรส์ 
  กระบวนการซูวีดด้วยวิธีการใช้ความร้อนระดับพาสเจอไรส์ที่อุณหภูมิต่ ากว่า 100 องศาเซลเซียส 
จากข้อมูลในบทความวิจัยต่างๆ (Mar et al., 2013; José and Antonio, 2012) พบว่า มีกระบวนการ
แปรรูปที่มีการใช้กระบวนการซูวีดใน 2 ลักษณะคือ 
     1)  การใช้อุณหภูมิต่ า - เวลานาน (LTLT : Low Temperature - Long Time) เป็นการใช้
ความร้อนต่ า โดยจากผลงานวิจัยของ Vaudagna et al. (2002) พบว่า การซูวีดเนื้อวัวส่วนสะโพกที่
อุณหภูมิ 50-65 องศาเซลเซียส ช่วยให้เนื้อมีความนุ่มข้ึน นอกจากนี้เนื้อยังคงมีสีแดง-ชมพูระเรื่อของเนื้อ
อยู่ ช่วยลดการสูญเสียน้ าหนักหลังการให้ความร้อนได้ดีที่สุดถึงร้อยละ 0 (60-65 องศาเซลเซียส) 
(Vaudagna et al., 2008)  และช่วยรักษาคุณค่าทางโภชนาการไว้โดยเฉพาะวิตามินบี 3 และบี 12 
(Massimiliano et al., 2004) 
     2)  การใช้อุณหภูมิสูง - เวลาสั้น (HTST : High Temperature - Short Time) วิธีนี้ใช้ความ
ร้อนที่อุณหภูมิสูงกว่าวิธีแรก แต่ใช้เวลาน้อยกว่า คือ อุณหภูมิที่ใช้อยู่ในช่วง 70-100 องศาเซลเซียส ซึ่ง
สอดคล้องกับงานวิจัยของ Fandos et al. (2005) ได้ท าการซูวีดเนื้อปลาแซลมอนที่อุณหภูมิ 90 องศา



เซลเซียส เป็นเวลา  Massimiliano et al. (2004) ได้ท าการซูวีดเนื้อวัวส่วนสะโพก พบว่าการซูวีดที่
อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 ช่ัวโมง เนื้อวัวมีการสูญเสียคุณค่าทางโภชนาการโดยเฉพาะ
วิตามินบี 12 สูง และมีลักษณะเนื้อสัมผัสที่แข็งข้ึน เนื่องจากการใช้ความร้อนระดับสูงท าให้โปรตีนไมโอไฟ 
บริลเกิดการสูญเสียสภาพธรรมชาติ เกิดการรวมกลุ่มเป็นก้อนโปรตีนที่แข็งข้ึนและเมื่ออุณหภูมิสูงมากกว่า 
70 องศาเซลเซียส ระหว่างสายเปปไทด์ของแอกโตไมโอซินจะเกิดพันธะไดซัลไฟต์ท าให้เนื้อมีความเหนียว
มากขึ้น (Cross et al., 1986) 
2.1.2.2  การซูวีดโดยใช้ความดันสูง 
    การใช้ความดันสูงในการแปรรูปอาหารเป็นกระบวนการแปรรูปที่ไม่ใช้ความร้อน (non thermal 
processing) หรืออาจท าให้เกิดความร้อนข้ึนน้อยมาก เกิดจากการกดอัดในระหว่างการให้ความดัน 
(pressurization) หรือที่เรียกว่า adiabatic heat อยู่ในช่วงตั้งแต่ 100-1000 เมกกะปาสคาล 
(Megapascal, MPa) ซึ่งอาหารที่ผ่านการแปรรูปภายใต้ความดันสูงนี้ คุณค่าอาหารจะถูกท าลายน้อย 
สามารถรักษาสีและลักษณะปรากฏได้ดี จึงท าให้ผลิตภัณฑ์อาหารยังคงรักษาความสดและรสชาติได้
ใกล้เคียงกับธรรมชาติเมื่อเทียบกับกระบวนการแปรรูปอาหารที่ใช้ความร้อน (เบญจวรรณ , 2548) ซึ่ง
สอดคล้องกับ Sikes et al. (2013) ใช้ความดันสูง (200 MPa 76 องศาเซลเซียส 20 นาที)ในการแปรรูป
เนื้อสเต็ก ท าให้เนื้อวัวมีความนุ่มและมีความช้ืนสูง การสูญเสียน้ าหนักต่ ากว่าร้อยละ 10 เมื่อเทียบกับการ
ให้ความร้อนอื่นที่สูญเสียน้ าหนักมากกว่าร้อยละ 30  
            การซูวีดภายใต้ความดันสูงในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์จะใช้ความดันอยู่ในช่วง 260 ถึง 600 MPa โดย
วัตถุดิบจะถูกบรรจุในถุงพลาสติกแล้วปิดผนึกแบบสุญญากาศ จากนั้นน ามาให้ความดันในหม้อหรือถัง 
(vessel) ซึ่งสามารถควบคุมอุณหภูมิ ความดัน และเวลาให้สามารถท างานได้ตามต้องการ Picouet et al. 
(2011) ใช้เทคนิคซูวีดในการปรับปรุงคุณภาพของเนื้อปลาแซลมอนโดยใช้ความดันที่ 310 MPa พบว่าเนื้อ
ปลามีค่าความแน่นลดลงเมื่อเพิ่มความดันสูงข้ึนและสามารถช่วยยืดอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์ได้นาน 6 วัน  
 
2.2  โคพันธุ์พ้ืนเมืองไทย 
2.2.1  ความหมายของโคพันธุ์พ้ืนเมืองไทย 
  โคพันธ์ุพื้นเมืองไทย เป็นโคที่มีขนาดเล็ก จัดอยู่ในเผ่าโค Bos indicus เป็นเผ่าเดียวกับโคอินเดีย 
ส่วนใหญ่มักถูกเลี้ยงแบบปล่อยให้หาหญ้ากินเองตามธรรมชาติ ท าให้คุณภาพเนื้อโคไม่คงที่  เนื้อโคที่ได้จะ
ค่อนข้างเหนียวและมีความหยาบ นอกจากนี้โคพันธ์ุพื้นเมืองไทยเหมาะที่จะใช้เป็นพันธ์ุพื้นฐานผสมกับโค
พันธ์ุต่างประเทศเพื่อปรบัปรุงพันธ์ุโคพื้นเมืองให้มีคุณภาพดีข้ึน เนื่องจากโคพื้นเมืองมีลักษณะทนต่ออากาศ
ร้อนซึ่งเป็นสภาพภูมิอากาศของประเทศไทย อีกทั้งยังมีความต้านทานโรค ซึ่งโคพันธ์ุพื้นเมืองไทยสามารถ
พบได้ตามภูมิภาคต่างๆ และมีช่ือเรียกต่างๆกันไปได้แก่ โคพื้นเมืองสายภาคเหนือ (โคขาวล าพูน)  โค
พื้นเมืองสายภาคตะวันออกเฉียงเหนือ (โคอีสาน)โคพื้นเมืองสายภาคใต้ (โคชน) โคพื้นเมืองสายภาคกลาง 
(โคลาน) เป็นต้น (ศรเทพ, 2539) 
 



2.2.2  ชิ้นส่วนเน้ือโคท่ีใช้ในการแปรรูปสเต็ก  
  ช้ินส่วนของเนื้อสัตว์ได้แก่ เนื้อวัว เนื้อหมู เนื้อไก่ เนื้อปลา เนื้อแกะ เนื้อนกกระจอกเทศ ฯลฯ 
สามารถน ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑที่มีมูลค่า โดยการแปรรูปสเต็กน ามาปรุงรสหรือหมักเป็นระยะเวลานาน
เพื่อเพิ่มความนุ่ม แล้วท าให้สุกอย่างรวดเร็วด้วยวิธีการ ปิ้ง ย่าง หรือ อบ จัดเสิร์ฟร้อนแบบทั้งช้ินหรือราด
ซอส พร้อมเครื่องเคียงประเภทผักต้ม ผักทอด ผักผัดเนย ข้าว ขนมปัง เส้นพาสต้า มันฝรั่ง เป็นต้น  
(ชัชชญา, 2552) ซึ่งช้ินส่วนต่างๆของเนื้อโคที่นิยมน ามาแปรรูปสเต็กแสดงรายละเอียดดังภาพที่ 2.1  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

 
 

ภาพท่ี 2.1 แสดงส่วนของเนื้อวัวที่น าไปท าสเตก็ 
ท่ีมา :  https://www.wongnai.com/food-tips/how-to-order-steak 

 
2.2.1.1  เน้ือส่วนสัน (Loin)  
    National Cattlemen’s Beef Association (2013) อธิบายช้ินส่วนของเนื้อสัน รายละเอียดดังนี้ 
           1)  ฟิเลต์มิยอง (Filet mignon) หรือ เทนเดอร์ลอยน์ (Tenderloin Steak) (ภาพที่ 2.2 a) เป็น
เนื้อส่วนในที่ตัดจากกลางตัวอยู่สองข้างของแนวกระดูกสันหลัง มีความอ่อนนุ่มมากที่สุ ดเพราะเป็นส่วน
กล้ามเนื้อของวัวที่ไม่ได้เคลื่อนไหว เส้นใยจึงไม่แข็งแรง ท าให้มีความนุ่ม มีไขมันแทรกน้อย เนื้อจึงมีรสชาติ
จืด ส่วนมากถ้าน ามาใช้ท าสเต็กจะรับประทานคู่กับซอสเพื่อเพิ่มรสชาติ 

2)  เซอร์ลอยน์ (Sirloin Steak) (ภาพที่ 2.2 b) เป็นเนื้อวัวส่วนสันสะโพกหรือเนื้อตะเข้ โดยตัด
ช้ินเนื้อจากส่วนหลังของขาวัว เนื้อเหนียวเล็กน้อย เพราะเป็นส่วนที่มีการเคลื่อนไหวอยู่ตลอด จึงท าให้เนื้อ
ส่วนน้ีมีรสชาติดี มีไขมันแทรกอยู่น้อย นิยมน ามาแล่เป็นช้ินบางๆ ก่อนน ามาท าสเต็ก จะช่วยท าให้เนื้อนุ่ม
มากขึ้น 



    3)  สตริปลอยน์ หรือนิวยอร์คสตริป (Strip Loin / New York Strip Steak) (ภาพที่ 2.2 c) 
เป็นเนื้อที่อยู่ระหว่างส่วนขาหลังกับขาหน้า ส่วนมากเนื้อส่วนนี้นิยมน ามาตัดแบ่งขายเป็นช้ินสเต็กที่มีทั้ง
แบบติดหนังและไม่ติดหนัง มักเสิร์ฟในช่ือของ New York Strip Steak  
    4)  ท-ีโบน (T-bone / Poterhouse Steak) (ภาพที่ 2.2 d) เป็นเนื้อส่วนสันนอกที่ติดกระดูก
รูปตัว T เนื้อที่ติดทั้งสองด้านของกระดูกรูปตัว T ด้านหนึ่งจะเป็นเนื้อช้ินเล็กซึ่งเป็น Tenderloin ส่วนอีก
ด้านหนึ่งจะเป็นเนื้อช้ินใหญ่ คือ ส่วน Strip Loin  ทีโบนสเต็ก เรียกว่าอีกอย่างหนึ่งว่าพอร์ตเตอร์เฮาส์ 
เพราะเนื้อสองชนิดนี้เป็นเนื้อส่วนเดียวกันแต่ต่างกันที่ขนาดโดยพอร์ตเตอร์เฮ้าส์จะมีส่วนที่ เป็น 
Tenderloin มากกว่า Strip Loin 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 2.2 แสดงเนื้อสเต็กจากส่วนสัน (Loin)  
ประกอบด้วย a) ฟิเลต์มิยอง b) เซอรล์อยน์ c) สตรปิลอยน ์d) ที-โบน ตามล าดับ 

ท่ีมา :  National Cattlemen’s Beef Association (2013)  
 

2.2.1.2  เน้ือส่วนหัวไหล่ (Chuck) 
      National Cattlemen’s Beef Association (2013) อธิบายส่วนเนื้อหัวไหล่ ท๊อป เบลด (Top 
Blade Steak) หรือ แฟลท ไอรอน (Flat Iron Steak) (ภาพที่ 2.3) เป็นเนือ้ส่วนหัวไหล่ที่มีไขมันแทรกและ
มีเอ็นแก้วตรงกลางช้ินเนื้อ 
 
 



 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี 2.3 แสดงเนื้อสเต็กจากส่วนหัวไหล่ (Chuck) 

ท่ีมา : National Cattlemen’s Beef Association (2013)  
2.2.1.3  เน้ือส่วนโคนขาและสะโพก (Round)  
          National Cattlemen’s Beef Association (2013) อธิบายเนื้อส่วน ท๊อป ราวน์ (Top Round 
Steak)  (ภาพที่ 2.4) เป็นเนื้อวัวส่วนสะโพกบน (Top round) ตัดจากส่วนหลังของขา  เนื้อส่วนสะโพกเปน็
เนื้อส่วนที่ท างานหนักเหมือนบริเวณเนื้อส่วนหัวไหล่ แต่เนื้อจาก ส่วนสะโพกจะมีความนุ่มมากกว่า 
 
 
                              
 

 
    
 

 

ภาพท่ี 2.4 แสดงเนื้อสเต็กจากส่วนโคนขาและสะโพก (Round) 

ท่ีมา :  National Cattlemen’s Beef Association (2013) 
2.2.1.4  เน้ือส่วนซี่โครง (Rib) 
           National Cattlemen’s Beef Association (2013)  อธิบายเนื้อส่วน ริบอาย (Rib eye Steak) 
(ภาพที่ 2.5) เป็นเนื้อวัวส่วนสันแหลมที่ติดอยู่กับซี่โครงช้ินที่ 6-12 แปลว่า ตาของซี่โครง ตัดมาจากส่วนต้น
ของซี่โครง มีลักษณะกลม แบน แต่เสิร์ฟโดยการตัดเอามาเฉพาะเนื้อ และเอาซี่โครงไปย่างเป็น Rib Steak 
ต่อ  
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี 2.5 แสดงเนื้อสเต็กจากส่วนซี่โครง (Rib eye) 

ท่ีมา :  National Cattlemen’s Beef Association (2013) 
2.2.1.5  เน้ือส่วนพ้ืนท้อง (Flank)  

National Cattlemen’s Beef Association (2013) อธิบายเนื้อส่วนพื้นท้อง หรือ แฟลงค์ 
(Flank Steak) (ภาพที่ 2.6) เป็นเนื้อวัวส่วนพื้นท้องหรือเนื้อใบบัว มีขนาดหนาไม่เกิน 1 นิ้ว ไม่มีกระดูก 
คนไทยนิยมน ามาต้มหรือตุ๋น แต่ถ้าน ามาย่างจะต้องสไลด์เนื้อบางๆแล้วน าไปหมักเพื่อช่วยท าให้เนื้อเค้ียว
ง่ายและนุ่มมากข้ึน ก่อนน าไปย่าง จะได้เนื้อที่มีรสชาติดี 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี 2.6 แสดงเนื้อสเต็กส่วนพื้นท้อง (Flank) 

ท่ีมา :  National Cattlemen’s Beef Association (2013) 
 

2.3  การแปรรูปสเต็ก 
2.3.1  การหมักสเต็ก  
 เครื่องหมัก คือ เครื่องปรุง หรือ ส่วนผสมชนิดต่างๆ ที่มีรสชาติและกลิ่นหอมเครื่องเทศ น ามา
คลุกเคล้ากับเนื้อสัตว์จนเข้ากันดีแล้วพักไว้ เพื่อให้เครื่องหมักซึมเข้าเนื้อ มีผลท าให้เส้นใยของเนื้อสัตว์อ่อน
ตัวลง ช่วยให้เนื้อสัตว์ไม่แห้งและยังคงความชุ่มน้ ามากข้ึน เพราะเมื่อน าไปย่างน้ าเนื้อหรือน้ าเลือดจะไหล
ออกจนหมด ท าให้เนื้อแห้งและแข็งมากขึ้น การหมักจึงเป็นการเพิ่มน้ าที่มีรสชาติเข้าไปในเนื้อสัตว์ทดแทน
น้ าที่ไหลออกไป 
 
 



2.3.1.1  ส่วนผสมในการหมักสเต็ก 
    1)  เกลือป่น เป็นตัวช่วยให้เนื้อสัตว์อุ้มน้ า สามารถน ามาผสมกับซอส เพื่อช่วยให้การดูดซับซอส
ซึมเข้าเนื้อสัตว์ได้ดีมากขึ้น 
    2)  เครื่องปรุงรสเปรี้ยว น้ ามะนาว น้ าส้ม น้ าส้มสายชู ไวน์ขาว ไวน์แดง และขิงอ่อน เป็นต้น 
น ามาใช้หมักเนื้อสัตว์ที่มีความเหนียว สามารถช่วยให้เส้นใยของเนื้อสัตว์อ่อนตัวลงและนุ่มมากข้ึน 
    3)  เครื่องปรุงที่ให้ความชุ่มช้ืน น้ ามันมะกอก น้ ามันพืช น้ ามันงา นม โยเกิร์ต และเบียร์ เป็นต้น 
การหมักด้วยเครื่องปรุงที่มีความมันจะท าให้เนื้อสัตว์มีความชุ่มช้ืน ป้องกันไม่ให้น้ าและรสชาติที่อยู่ด้านใน
เนื้อสัตว์ไหลออกมา ท าให้เนื้อสัตว์ยังคงรสชาติไว้ได้มาก มีผลท าให้เนื้อนุ่ม 
   4)  เครื่องปรุงที่ให้กลิ่นหอม การน าเอาสมุนไพรของฝรั่งหรือจากทวีปเอเชียที่มีกลิ่นหอมเฉพาะตัว 
เช่น ออริกาโน่ ไธม์ กระเทียม โรสแมรี่ เป็นต้น น ามาผสมกันแล้วน าไปพอกเนื้อสัตว์ให้ทั่วทั้งสองด้าน และ
เพื่อช่วยดับกลิ่นคาวของเนื้อสัตว์ 
2.3.1.2  วิธีการหมักสเต็ก  
             วิธีการหมักสเตก็ แบ่งออกเป็น 4 แบบ ดังนี้ 
             1)  การหมักด้วยของเหลว  
                 เป็นเครื่องปรุงที่มีลักษณะเป็นของเหลว การหมักชนิดนี้ช่วยให้เครื่องหมักซึมเข้าเนื้อ ได้มาก 
สามารถพักไว้ในตู้เย็นหรือที่อุณหภูมิห้อง เพื่อให้น้ าซอสและส่วนผสมต่างๆซึมเข้าเนื้อสัตว์ได้มากข้ึน 
             2)  การทาน้ าหมักหรือน้ าซอสลงบนเนื้อสัตว์ในขณะย่าง  
                 เป็นการทาผิวด้านนอกด้วยน้ าที่หมักหรือน้ าซอสในขณะย่าง ท าให้รสชาติของซอสซึมเข้าเนื้อ
โดยอาศัยความร้อนจากการย่าง รสชาติอาจซึมเข้าเนื้อสัตว์ได้เพียงผิวด้านนอกเท่านั้น รสชาติของน้ าหมัก
หรือซอสที่ทาจึงเข้าไปถึงด้านในของช้ินเนื้อไม่ได้ 
             3)  การพอกด้วยเครื่องเทศและสมุนไพรสด-แห้ง  
                 เป็นการน าเครื่องเทศและสมุนไพรที่มีลักษณะเป็นผงแห้งหรือสด (ท าด้วยน้ าสมุนไพรสดชนิด
ต่างๆเช่น พริกสด ตะไคร้ ขิง เป็นต้น น ามาโขลกเข้าด้วยกันจนละเอียด) หมักโดยการพอกไว้บนช้ินของ
เนื้อสัตว์ก่อนน าไปย่าง รสชาติจากสมุนไพรสดจะซึมเข้าเนื้อได้มากกว่าการหมักด้วยเครื่องเทศแห้งเพราะ
เครื่องหมักสดที่โขลกละเอียดจะมนี้ ามันหอมระเหยและน้ าจากสมุนไพรออกมา ซึ่งน้ าสมุนไพรบางชนิดยังมี
ผลท าให้เนื้อสัตว์นุ่มมากข้ึนและสามารถช่วยดับกลิ่นคาวของเนื้อสัตว์ได้ 
2.3.2  วิธีการแปรรูปสเต็ก 
2.3.2.1  เทคนิคการแปรรูปสเต็ก 
   เทคนิคการแปรรูปด้วยความร้อนมีหลายวิธี เช่น การใช้ความร้อนแห้ง (Dry-heat methods), 
การใช้ความร้อนช้ืน (Moist-heat methods) และการใช้ความร้อนแบบผสมผสาน (Combination 
cooking methods) ซึ่งการท าสเต็กใช้วิธีการประกอบอาหารแบบความร้อนแห้ง โดยไม่ใช่น้ าหรือความช้ืน
ใดเป็นตัวน าความร้อนโดย ชัชชญา (2552) อธิบายวิธีการให้ความร้อนเนื้อสเต็ก ตามวิธีต่อไปนี้  



    1)  การย่าง คือการประกอบอาหารด้วยการใช้ความร้อนโดยตรงส่งผ่านมายังช้ินเนื้อ วางไว้บน
ตะแกรง ซึ่งอาจเป็นเตาถ่าน, เตาไฟฟ้า บางครั้งอาจตั้งกระทะไว้บนไฟ ปรับอุณหภูมิโดยการกลับด้านของ
อาหารหรือย่างบนเตาพื้นแข็งผิวเรียบซึ่งสามารถปรับอุณหภูมิได้ 
    2)  การอบ คือการประกอบอาหารด้วยลมร้อนในเตาอบ มักใช้กับเนื้อสัตว์ การอบอาจวางบน
ตะแกรงและไม่ปิดหน้าอาหารเพื่อป้องกันไม่ให้อาหารสุกด้วยความช้ืน การอบใน Conventional Oven 
อุณหภูมิจะไม่สม่ าเสมอควรกลับถาดหรืออาหารเป็นครั้งคราว 
       3)  การเซียร์ คือการทอดเนื้อสัตว์แบบ Pan-fry แต่ใช้ไฟแรงจัด ใส่เนื้อสัตว์ลงไปทอดเพียง
เพื่อให้เกิดสที่ผิวแต่เนื้อสัตว์ด้านในยังดิบแล้วจึงน าไปประกอบอาหารด้วยวิธีอื่น การเซียร์ยังใช้กับเนื้อสัตว์
บางประเภทที่รับประทานกึ่งสุกกึ่งดิบได้เลย  
2.3.2.2  ระดับความสุกของเน้ือสเต็ก                                                          
     ความสุก คือปริมาณช่วงเวลาในการเตรียมสเต็ก เวลาที่ใช้ในการท าสเต็กข้ึนอยู่กับความชอบของ
แต่ละบุคคล สเต็กควรใช้เวลาสั้น หากปรุงนาน น้ าเนื้อและรสชาติจะน้อยลงเรื่อยๆ เนื้อจะเหนียว ระดับ
ความสุกจะใช้กับสเต็กเนื้อวัวเพียงอย่างเดียว เนื่องจากเนื้อชนิดอื่นเช่นเนื้อหมู เนื้อปลา หรือเนื้อไก่ 
จ าเป็นต้องท าให้สุกเพื่อฆ่าเช้ือที่ท าอันตรายต่อมนุษย์ได้ ระดับความสุกของสเต็กเนื้อโดยทั่วไปมี 5 ระดับ 
(สหกรณ์โคเนื้อก าแพงแสน, 2536) แสดงดังรูปที่ 2.7 โดยข้อมูลจาก สหกรณ์โคเนื้อก าแพงแสน (2536) 
กล่าวถึงระดับการสุก อุณหภูมิที่ใช้ และผลต่อผลิตภัณฑ์ มีรายละเอียดดังต่อไปนี้ 
   1)  สุกน้อย (Rare) คือ การท าให้เนื้อสุกน้อยมากค่อนไปทางดิบอุณหภูมิที่ใช้ประมาณ 49 
องศาเซลเซียส เป็นการปรุงอย่างรวดเร็วมาก เนื้อด้านนอกเกรียม เนื้อด้านในสุกเล็กน้อย คงเป็นสีแดงของ
เนื้ออยู่ 
   2)  สุกน้อยถึงสุกปานกลาง (Medium rare) คือ การท าให้สุกแบบกึ่งสุกกึ่งดิบปานกลาง เนื้อ
ด้านนอกยังคงเป็นสีน้ าตาล ตรงกลางด้านในเป็นสีชมพู อุณหภูมิที่ใช้ประมาณ 52 องศาเซลเซียส เมื่อใช้มีด
หั่นจะมีน้ าเลือดและน้ าเนื้อไหลออกมา เป็นระดับที่นิยมที่สุด 
   3)  สุกปานกลาง (Medium) คือ การท าให้สุกแบบปานกลางมีน้ าเนื้อ เนื้อตรงกลางด้านในสุด
เป็นสีชมพู เนื้อรอบๆ ค่อยๆ เป็นสีน้ าตาลจนหมดทั้งช้ิน เนื้อด้านนอกเป็นสีน้ าตาลอมเทา น้ าเลือดหรือน้ า
เนื้อมีสีชมพูอ่อน อุณหภูมิที่ใช้ประมาณ 57 องศาเซลเซียส 
   4)  สุกปานกลางถึงสุกมาก (Medium well) เนื้อด้านนอกจะเป็นสีน้ าตาลอมเทา แต่เนื้อด้าน
ในจะสุกเกือบทั้งหมด แต่มีสีชมพูอยู่บ้าง ความชุ่มฉ่ าของเนื้อหายไปมาก อุณหภูมิที่ใช้ประมาณ 66 องศา
เซลเซียส 
   5)  สุกมาก (Well done) คือ การท าให้เนื้อสุกมาก โดยไม่มีน้ าเนื้อเหลืออยู่ เนื้อทั้งช้ินเป็นสี
น้ าตาลอมเทา เนื้อจะแห้งและค่อนข้างเหนียว อุณหภูมิที่ใช้ประมาณ 71 องศาเซลเซียส  
 
 
 



 

 

        สุกน้อย (Rare)  
อุณหภูม ิ49 องศาเซลเซียส 

 

        สุกน้อยถึงสุกปานกลาง (Medium rare) 
อุณหภูม ิ52 องศาเซลเซียส 

 

        สุกปานกลาง (Medium)  
อุณหภูม ิ57 องศาเซลเซียส 

 

        สุกปานกลางถงึสุกมาก  (Medium well) 
อุณหภูม ิ66 องศาเซลเซียส 

 

        สุกมาก (Well done) 
อุณหภูม ิ71 องศาเซลเซียส 

รูปท่ี  2.7 แสดงระดับความสกุของเนื้อสเต็ก 
ท่ีมา: http://th.openrice.com/th/bangkok  

2.4 การแปรรูปมัสมั่น 
     ข้อมูลจากเวปไซต์ Thai Food to The World (2016) ได้แสดงรายละเอียดเกี่ยวกับมัสมั่นเนื้อ โดย
วัตถุดิบหลัก ได้แก่ เนื้อวัว น้ าพรกิแกงมสัมั่น กะทิ และเครื่องเทศ ได้แก่ ลูกกระวาน ใบกระวาน อบเชย 
เป็นต้น ส่วนผสมอื่นๆ ได้แก่ มันฝรั่ง ถ่ัวลิสง หอม น้ าตาล น้ าปลา น้ ามะขาม โดยข้ันตอนการท า เริ่มจาก 
ค่ัวส่วนผสมน้ าพริกแกงใหห้อม จากนั้นโขลกส่วนผสมพรกิแกงใหล้ะเอียดก่อนน ามาผัดกับน้ ามัน ในส่วน
ของเนื้อวัวนั้น หั่นช้ินเนื้อวัวตามต้องการก่อนการน าไปเค่ียวกับกะทสิ่วนหาง ใช้ไฟอ่อน จนเนื้อเริ่มเปื่อย 
แล้วจึงใส่น้ าพรกิแกงมสัมั่น มันฝรั่ง หอม อบเชย ถ่ัวลิสง ใบกระวาน และลกูกระวาน เมื่อส่วนผสมมีกลิ่น
หอม และสุก จงึปรุงรสด้วยน้ าตาลปี๊บ น้ าปลา และน้ ามะขามเปียก กอ่นการเติมหัวกะทิ ต้มใหเ้ดือดอีกครั้ง 
ปิดไฟ มัสมั่นเนื้อ มีคุณค่าทางโภชนาการ คือให้พลังงาน 187.33 แคลอรี มีโปรตีน 6.7 กรัม ไขมัน 12.09 
กรัม คาร์โบไฮเดรต 12.93 กรัม ใยอาหาร 1.6 กรัม แคลเซียม 22.46 มิลลิกรัม และเหล็ก 1.06 มิลลิกรัม 
ต่อน้ าหนักตัวอย่าง 100 กรัม  
 
 
 



2.5  การเก็บรักษาเน้ือสัตว์ในสภาพสุญญากาศ  
 การเก็บรักษาในสภาพสุญญากาศ หมายถึง การบรรจุผลิตภัณฑ์ให้อยู่ภายใต้สุญญากาศโดยการดึงเอา
อากาศภายในภาชนะและหรือภายในผลิตภัณฑ์ออกไป และไม่มีการพ่นก๊าซใด ๆ เข้าไปแทนที่ ซึ่งท าให้เกิด
ความแตกต่างระหว่างความดันภายในและภายนอกภาชนะ สังเกตได้จากการหดรัดตัวของภาชนะบรรจุ
ชนิดอ่อนตัว (flexible form) หรือการยุบตัวของภาชนะประเภทกึ่งคงรูป (semi-right form) โดย
วัตถุประสงค์ของการบรรจผุลิตภัณฑ์ให้อยู่ภายใต้สุญญากาศมีเป้าหมายหลักคือชะลอหรือป้องกันการเสื่อม
เสียคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหารนั้นก่อนเวลาอันควร  เราสามารถจ าแนกวัตถุประสงค์นี้ออกได้เป็น 6 
ประการส าคัญ คือ ชะลอหรือป้องกันการเกิดปฏิกิริยาเคมีในอาหาร ชะลอหรือป้องกันการเจริญเติบโตของ
เช้ือจุลินทรีย์ที่เปน็สาเหตุของการเสื่อมเสยีคุณภาพอาหาร ชะลออัตราการหายใจของพืช ชะลอหรือป้องกัน
การเจริญเติบโตและการฟักไข่ของหนอน แมลง ที่อาจติดอยู่ในอาหาร การรักษาสีแดงของเนื้อสัตว์ และ
การป้องกันการเสียรูปทรงของผลิตภัณฑ์ 
 การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ในสภาวะสุญญากาศเป็นการน าเนื้อสัตว์สดหรือเนื้อสัตว์ที่ผ่านการ
แปรรูปโดยการน ามาบรรจุในรูปแบบสุญญากาศอาศัยกลไกการก าจัดออกซิเจนในบรรจุภัณฑ์ที่มีการดูด
อากาศออกจากบรรจุภัณฑ์ทั้งหมดท าให้พลาสติกหรือฟิล์มที่ใช้ส าหรับบรรจุจะหดตัวรัดแน่นอยู่กับผิวหน้า
ของช้ินผลิตภัณฑ์ อย่างไรก็ตามปริมาณของออกซิเจนทีห่ลงเหลืออยู่ในบรรจุภัณฑ์เมื่อปิดผนึกจะมีน้อยกว่า
ร้อยละ1 ถ้ามีการท าสุญญากาศที่ดีและพลาสติกหรือบรรจุภัณฑ์ (food grade) สามารถป้องกันการซมึผา่น
ของอากาศส่งผลให้ออกซิเจนจากภายนอกไม่สามารถซึมผ่านเข้าไปในบรรจุภัณฑ์ได้ ท าให้สามารถยืดอายุ
การเก็บรักษาเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ได้นานข้ึน อย่างไรก็ตามเนื้อสัตว์ที่บรรจุภายใต้สภาวะสุญญากาศและ
เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ าอาจก่อให้เกิดการเจริญของเช้ือจุลินทรีย์ที่ ไม่ต้องการอากาศ ( Anaerobic 
pathogen) หรือเช้ือจุลินทรีย์ที่ทนต่ออุณหภูมิต่ า และหากเก็บเป็นระยะเวลานานอาจมีการสะสมของน้ าที่
ไหลเยิ้มออกมาจากช้ินเนื้อได้ (มนัส, 2554) 
 
2.6  การใช้สารต้านการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์ 
 2.6.1  สารโซเดียมแลคเตท (Sodium lactate) 
    เป็นเกลือโซเดียมของกรดแลคติกที่ได้จากธรรมชาติ เกิดจากการหมักน้ าตาลจากหัวบีทและ
ข้าวโพด มีลักษณะเป็นของเหลวค่อนข้างหนืด คล้ายน้ าเช่ือม ใสไม่มีสี มีกลิ่นอ่อนๆ ละลายได้ในเอทานอล
และน้ า โซเดียมแลคเตสมักน าไปใช้กับผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ซึ่งUSDA-Food  Safety and Inspection 
Service (USDA-FSIS) มีข้อก าหนดให้ใช้ในระดับ 1.5-3.0 กรัม ต่อ น้ าหนักเนื้อสัตว์ 100 กรัม หรือไม่เกิน 
4.8 เปอร์เซ็นต์ ต่อน้ าหนักเนื้อสัตว์  มีคุณสมบัติช่วยในการยับยั้งเช้ือจุลินทรยี์ในอาหารที่กอ่ให้เกิดโรค ซึ่งมี
งานวิจัยรายงานของ Meng and Genigeorgis (1994) ที่ใช้สารโซเดียมแลคเตสเติมลงในผลิตภัณฑ์
เนื้อสัตว์จากกระบวนการซูวีดพบว่า สามารถช่วยชะลอและยับยั้งการเกิดเช้ือ Clostridium botulinum 
ได้อย่างมีประสิทธิภาพ  
 



 2.6.2  สารไนซิน (nisin)  
  สารนิซินเป็นแบคทีริโอซิน (bacteriocin) ที่ผลิตจากแบคทีเรียกรดแล็กทิก (lactic acid 
bacteria) ใช้เป็นวัตถุเจือปนอาหาร ประเภท สารกันเสีย (preservative) ออกฤทธ์ิยับยั้งการเจริญของ
จุลินทรีย์ที่ เป็นสาเหตุการเน่าเสีย (microbial spoilage) และจุลินทรีย์ก่อโรค (pathogen)  
มีความคงตัวที่ค่า  pH เป็นกรด ทนต่อความร้อนได้สูง และถูกย่อยได้โดยเอนไซม์ย่อยโปรตีนในทางเดิน
อาหารของมนุษย์ สารไนซินสามารถให้ผลยับยั้งในอาหารได้หลายประเภท เช่น ในผลิตภัณฑ์นม (dairy 
product) โดยเฉพาะในผลิตภัณฑ์นมหมัก (fermented milk) อาหารปรับกรด (acidified food) เนย
แข็ง และอาหารกระป๋อง ซึ่ง Paik et al. (2006) ได้ใช้สารไนซินในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เนื้อเกาหลีปรุง
รสด้วยกระบวนการซูวีด พบว่า ช่วยชะลอการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย์ ได้นานถึง 60 วัน เมื่อเก็บ
รักษาไว้ที่อุณหภูมิการเก็บ 4 องศาเซลเซียส 
2.7  การประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์  
 การประเมินการยอมรับผลิตภัณฑ์ เป็นวิธีการที่อาศัยผู้บริโภคหรือผู้ทดสอบชิมในการประเมิน ไม่
สามารถตรวจวัดโดยวิธีอื่นทางวิทยาศาสตร์เพราะถือว่าข้อมูลการยอมรับผลิตภัณฑ์มาจากข้ันตอนการ
ตอบสนองของมนุษย์โดยตรงเพื่อน ามาสู่การวิเคราะห์ผู้บริโภคและสามารถน าไปประยุกต์เพื่อหาข้อมูล
ส าหรับใช้ในกิจกรรมต่างๆได้เช่น การรักษาคุณภาพผลิตภัณฑ์ การปรับปรุงผลติภัณฑ์ การพัฒนาผลิตภัณฑ์
ใหม่ การประเมินศักยภาพของการตลาด เป็นต้น  
2.7.1  วิธีการทดสอบการยอมรับหรือการทดสอบผู้บริโภค   
2.7.1.1  การทดสอบความชอบ (Preference tests)  
   เป็นการเลือกตัวอย่างที่ชอบกว่าหรือตัวอย่างที่ยอมรับกว่า เป็นรูปแบบของการทดสอบและการ
ตอบสนองของผู้บริโภค (consumer response) เมื่อต้องการเปรียบเทียบระหว่างตัวอย่างตั้งแต่ 2 
ตัวอย่างข้ึนไป และลักษณะการใช้งานมักจะใช้กับงานการควบคุมคุณภาพหรือการปรับปรุงคุณภาพ
มากกว่าการท าผลิตภัณฑ์ใหม่  
2.7.1.2  การทดสอบการยอมรับ (อย่างไร/แค่ไหน) (Acceptance tests)     
   เป็นการทดสอบการยอมรับ หรือการทดสอบระดับความพอใจของผู้บริโภค สามารถท าได้หลายๆ
รูปแบบ เพื่อให้เหมาะสมกับลักษณะผู้บริโภค แต่โดยส่วนใหญ่แล้วมักจัดรูปแบบทดสอบพร้อมกับสเกล
ก าหนดระดับความชอบ เช่น สเกลความพอใจ (hedonic scale) สเกลรอยยิ้ม (smiley scale) สเกลพอดี 
(just-about-right scale) เป็นต้น ซึ่งงานวิจัยของ Jang and Lee (2003) ได้พัฒนาผลิตภัณฑ์เนื้อเกาหลี
ปรุงรสด้วยกระบวนการซูวีด โดยศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัส ใช้สเกลวัดระดับ nine-point hedonic 
scale ในการประเมินด้านลักษณะที่ปรากฎ สี กลิ่นรสและเนื้อสัมผัส พบว่า ผู้บริโภคให้การยอมรับ
ผลิตภัณฑ์เนื้อเกาหลีปรุงรสด้วยกระบวนการซูวีดมากกว่า เพราะ ผลิตภัณฑ์มีลักษณะปรากฏที่ดีและเนื้อ
สัมผัสที่นุ่ม  และ Fandos et al. (2005) ได้ศึกษาคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของเนื้อปลาแซลมอน
สไลด์ด้วยกระบวนการซูวีด ที่อายุการเก็บ 0 วันโดย ใช้สเกลวัดระดับ seven-point hedonic scale โดย
ประเมินด้านลักษณะที่ปรากฏ  กลิ่นหืน รสชาติและเนื้อสัมผัส โดยก าหนดให้คะแนนต่ ากว่า 4 แสดงถึง



ผลิตภัณฑ์ไม่เป็นที่ยอมรับ พบว่าเนื้อปลาซูวีดที่ใช้อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส ไม่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค
เนื่องจากระดับคะแนนความชอบต่ ากว่า อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส (ปราณี, 2557)                                                                                             
2.7.2  สถานท่ีในการประเมิน 

เพ็ญขวัญ (2550) ได้ให้ข้อมูลเกี่ยวกับสถานที่ในการประเมิน รายละเอียดดังนี้ 
2.7.2.1  การประเมินในห้องปฏิบัติการ 
       ห้องปฏิบัติการประเมินทางประสาทสัมผัสที่ใช้อาจตั้งอยู่ในบริษัทผลิตอาหารหรือบริษัทเอกชนที่
ให้บริการการประเมินทางประสาทสัมผัส สถาบันการศึกษาหรือสถาบันวิจัยต่างๆ  ซึ่งการประเมินใน
ห้องปฎิบัติการนั้นสามารถควบคุมการเตรียมตัวอย่าง ปริมาณตัวอย่าง เวลาในการประเมินได้ดีกว่า แต่มี
ข้อจ ากัดในเรื่องผู้ประเมินที่คัดเลือกจากผู้บริโภคเป้าหมาย เพราะส่วนใหญ่ผู้ประเมินจะเป็นกลุ่มนักวิจัย
และพัฒนาผลิตภัณฑ์หรือพนักงานภายในบริษัท โรงงาน สถาบันการศึกษา ของสถานที่นั้น จึงไม่สะดวก
ส าหรับผู้บริโภคทั่วไปหรือกลุ่มเป้าหมายในการเดินทาง 
2.7.2.2  การประเมินในศูนย์ประเมินกลางชุมชน 
       ศูนย์ประเมินกลางชุมชนเป็นสถานที่ที่นิยมมากที่สุดในการประเมินการยอมรับ เป็นวิธีการที่ปรับ
มาจากการวิจัยตลาด การประเมินการยอมรับในศูนย์ประเมินกลางชุมชนมีเทคนิควิธีการหลากหลายและ
เป็นแหล่งรวมของผู้บริโภคเป้าหมายซึ่งได้แก่ ศูนย์การค้า ห้างสรรพสินค้า โรงเรียน วัด โบสถ์ โรงแรม 
สโมสร ศูนย์อาหารหรือสถาบันที่อื่นๆที่มีผู้บริโภคเป้าหมายรวมอยู่เป็นจ านวนมาก 
2.7.2.3  การประเมินการยอมรับผู้บริโภคท่ีบ้าน  
    การประเมินการยอมรับผู้บริโภคที่บ้าน หรือส านักงานเป็นวิธีที่ไม่สามารถควบคุมสภาวะใด ๆใน
การประเมินได้ ยกเว้นตัวอย่างและแบบสอบถามที่ส่งไปให้ผู้ประเมิน การประเมินการยอมรับผู้บริโภคที่
บ้านมีวัตถุประสงค์เพื่อประเมินความชอบหรือการยอมรับของผู้บริโภคที่มี ต่อผลิตภัณฑ์ทั้งโดยรวมและ
ลักษณะเฉพาะ นอกจากนั้นยังสามารถประเมินประสิทธิภาพในการท างานภายใต้สภาพการใช้จริง  ๆ ผล
การประเมินจะบอกปฏิกิริยาของผู้บริโภคที่มีต่อลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เมื่อไม่มีการ
ควบคุมการปรุง การเสิร์ฟ และวิธีการประเมินผลิตภัณฑ์ของผู้ประเมิน นอกจากนั้นผู้ประเมินยังสามารถให้
ข้อคิดเห็นเกี่ยวกับภาชนะบรรจุของผลิตภัณฑ์ได้อีกด้วย ดังนั้นการประเมินผู้บริโภคที่บ้านจึงเหมาะกับการ
ประเมินผลิตภัณฑ์ในช่วงสุดท้ายของการพัฒนาผลิตภัณฑ์  หรือผลิตภัณฑ์จากการผลิตระดับน าร่อง 
มากกว่าผลิตภัณฑ์จากการพัฒนาสูตรหรือการพัฒนากรรมวิธีการผลิต เนื่องจากต้องใช้ผลิตภัณฑ์เป็น
ปริมาณมากกว่าประเมินในห้องปฏิบัติการหรือในศูนย์ประเมินกลางชุมชน (เพ็ญขวัญ, 2550)  
 
2.8  วิธีการพ้ืนท่ีผิวตอบสนอง (Response Surface Methodology, RSM)  
 วิธีการพื้นผิวตอบสนองเป็นการแสดงหรือตัวแทนทางเรขาคณิตที่ได้รับเมื่อผลตอบสนองของตัวแปร 
(Response) ถูกสร้างเป็นฟังก์ช่ันของตัวแปรเหล่านั้น เทคนิคทางสถิตินี้ใช้แผนภาพคอนทัวร์ (Contour 
Plot) ในการตรวจสอบความสัมพันธ์ของตัวแปรต่าง ๆ ที่สนใจ ผลที่ได้คือสามารถที่จะหาสูตร หรือสภาวะ
ที่เหมาะสม (Optimization) จากความสัมพันธ์เหล่าน้ันได้เมื่อพิจารณาปัจจัยที่สนใจเหล่านั้นพร้อม ๆ กัน 



โดยจะต้องมีเลือกการวางแผนและออกแบบการทดลองที่เหมาะสม การวิเคราะห์สมการถดถอย และสร้าง
แผนภาพคอนทัวร์ โดยแผนภาพคอนทัวร์ เป็นอนุกรม (Series) ของเส้นหรือกราฟซึ่งมีค่าที่แน่นอนและ
คงที่สอดคล้องกับระดับของปัจจัยที่เปลี่ยนไป แผนภาพคอนทัวร์มีหลายแบบสอดคล้องกับสมการถดถอยที่
ตรวจสอบได้ เช่น Mound-shaped, Stationary ridge, Rising ridge, Saddle โดยแผนภาพคอนทัวร์ที่
สร้างเป็นแผนภาพ 3 มิติ เรียกว่า Surface Plot (อนุวัตร, 2552) 
2.8.1  การวางแผนการทดลองส าหรับ RSM 
 การเลือกวางแผนการทดลองส าหรับ RSM ข้ึนอยู่กับข้อจ ากัดต่าง ๆ ชนิดของแบบจ าลองที่จะ
เลือกใช้ และชนิดของตัวแปรต่าง ๆ ว่าเป็นตัวแปรในข้ันตอนของการพัฒนาสูตรหรือกรรมวิธี ตัวอย่างเช่น 
การวางแผนการทดลองแบบ Central Composite Design (CCD) เป็นการทดลอง CCD ที่นิยมท าซ้ าที่
ระดับกลางของปัจจัยเพื่อใช้ประมาณความคลาดเคลื่อนของการทดลองซึ่งการเพิ่มจ านวนซ้ าจะมีผลกระทบ

ต่อค่า α ซึ่งอาจจะต้องเปลี่ยนไปตามจ านวนซ้ าเพื่อให้สิ่งทดลองเป็นอิสระต่อกัน (Orthogonal) อย่างไรก็

ตามในทางปฏิบัติมักจะก าหนดค่า α ก่อนแล้วจึงท าการทดลองซ้ าที่จุดกลาง ในบางกรณีที่ α = 1 ซึ่งแต่
ละจุดของการทดลองที่เพิ่มข้ึนจะอยู่บนแต่ละด้านของลูกบาศก์ 23 แฟคทอเรียล, Design แบบนี้จะเรียกว่า 
Face-Centered Central Composite Design ซึ่งจะเห็นว่าจ านวนระดับในแต่ละปัจจัยจะน้อยลงไป ซึ่ง
จะช่วยลดจ านวนตัวอย่างลงเป็นอย่างมากท าให้ประหยัดทั้งเวลาและค่าใช้จ่ายในการทดสอบ (อนุวัตร, 
2549) 
2.8.2  การหาค่าจุดหรือพ้ืนท่ีท่ีหมาะสม (Optimization) โดยใช้ Desirability function 
         ค่า Desirability ซึ่งเป็นค่าความพึงพอใจของผลิตภัณฑ์ สามารถค านวณแยกเป็นส่วน ๆ หรือทีละ
ค่าตอบสนอง (Response) โดยค่า Desirability ของแต่ละค่าตอบสนองจะมีค่าได้ตั้งแต่ 0 ถึง 1 ค่า
มาตรฐานของ Desirability ที่สัมพันธ์กับระดับความพึงพอใจ และคุณภาพของผลิตภัณฑ์ แสดงดังตารางที่ 
2.1 
ตารางท่ี 2.1 มาตรฐานของค่า Desirability ที่สัมพันธ์กับระดับความพึงพอใจและคุณภาพของผลิตภัณฑ์ 

Standard estimates Desires Quality of product 

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

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

0.80-0.63 Good Acceptable and good, represent an 
improvement over    the best 



 
2.9  งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง   
       Jose และ Antonio (2012) ได้ท าการศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อการซูวีดเนื้อหมู โดยใช้แก้มหมูไปผ่าน
กระบวนการซูวีดที่อุณหภูมิ 60 และ 80 องศาเซลเซียส ระยะเวลาที่แตกต่างกันที่ 5 และ 12 ช่ัวโมง และ
การบรรจุที่แตกต่างกันระหว่างบรรจุสุญญากาศและไม่ใช้สุญญากาศ จากนั้นได้ท าการศึกษาการ
เปลี่ยนแปลง พบว่าเนื้อหมูที่ผ่านการซูวีดจะช่วยรักษาความช้ืนและลดการสูญเสียน้ าหนักได้ในระยะเวลา
สั้นกว่า (P=0.054) และอุณหภูมิที่ต่ ากว่า (P<0.001) ตัวอย่างที่ใช้อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส แสดงค่า
ความสว่างและค่าความเป็นสีแดงมากที่สุด   
       ทิพวรรณ (2551) ได้ศึกษาพฤติกรรมผู้บริโภคเนื้อโคและผลิตภัณฑ์จากเนื้อโคในเขตกรุงเทมหานคร 
ซึ่งผลการวิจัยพบว่า มีผู้รับประทานเนื้อโคและผลิตภัณฑ์จากเนื้อโคประมาณครึ่งหนึ่ง เขตพื้นที่ที่มีการ
รับประทานมากที่สุดได้แก่ เขตพื้นที่ตะวันออก โดยส่วนใหญ่รับประทานที่บ้านมื้อเย็น มีแนวโน้มการ
บริโภคในอนาคตเท่าเดิม เนื้อโคที่ยังไม่ได้แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์จะได้รับความนิยมในการรับประทานมาก
ที่สุด โดยมักน ามาประกอบอาหารประเภทแกง รองลงมาคือ การน ามาประกอบอาหารประเภทย่าง ปัญหา
ที่พบคือ เนื้อโคมีความเหนียว มีพฤติกรรมการซื้อเนื้อโคโดยเฉลี่ย 1.4 กิโลกรัมต่อสัปดาห์ หรือ ประมาณ 
73 กิโลกรัมต่อปี มีความถ่ีในการซื้ออยู่ที่ นานๆครั้ง ซื้อเพื่อบริโภคในครัวเรือน โดยตนเองเป็นผู้ที่มีอิทธิพล
ในการซื้อมากที่สุด สถานที่ซื้อประจ าคือ ตลาดสด ลักษณะการซื้อเนื้อโคส่วนใหญ่เป็นการซื้อแบบตัดแบ่ง/
ช่ังกิโลกรัม ส่วนการซื้อผลิตภัณฑ์จากเนื้อโคแบบแบ่งขายในบรรจุภัณฑ์จะสะดวกมากกว่าขายตัดแบ่งช่ัง
กิโลกรัม 
 Paik et al. (2006) ได้ศึกษาผลของการใช้ไนซินในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เนื้อเกาหลีปรุงรสด้วย
กระบวนการซูวีด โดยตัวอย่างที่ศึกษาประกอบด้วยผลิตภัณฑ์เนื้อเกาหลีปรุงรสที่ใส่สารละลายไนซิน 100 
มิลลิกรัม และไม่ใส่สารไนซิน ซึ่งจะเก็บที่อุณหภูมิ 4 และ 25 องศาเซลเซียส ตามล าดับ เป็นเวลา 60 วัน 

commercially quality, the latter 
having the value of 0.63 

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

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

0.20-0.00 Very bad   Completely unacceptable 

ท่ีมา : Lazic (2004) 



พบว่า ในตัวอย่างผลิตภัณฑ์ที่ไม่ได้ใส่สารไนซินและเก็บที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส พบการเพิ่มข้ึนของ
จ านวนเช้ือจุลินทรีย์ได้อย่างเด่นชัด มีค่าสีความสว่างลดลง ในขณะที่ผลิตภัณฑ์ที่ใส่สารไนซินไม่พบการ
เจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย์และค่าสีไม่เปลี่ยนแปลง 
 Juneja (2006) ได้ศึกษาเกี่ยวกับการชะลอการเจรญิเติบโตของ Clostridium perfingens โดยใช้สาร
โซเดียมแลคเตท ในการซูวีดผลิตภัณฑ์อกไก่หมัก โดยการเติมอัตราส่วนโซเดียมแลคเตท ที่ระดับร้อยละ 0 
1.5,  3 และ 4.8 ในผลิตภัณฑ์ไก่หมักและน าไปผ่านกระบวนการซูวีดที่อุณหภูมิ 71 องศาเซลเซียส 
หลังจากนั้นน ามาเก็บแช่เย็นที่อุณหภูมิ 3 ระดับ คือ 4, 9 และ 25 องศาเซลเซียส ตามล าดับ พบว่า การ
เติมโซเดียมแลคเตทรอ้ยละ 1.5 และเก็บที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ส่งผลให้เกดิการเจรญิเติบโตของเช้ือ
ได้ชะลอลดลงถึง 29 ช่ัวโมง ส่วนการเติมโซเดียมแลคเตทร้อยละ 3.0 หรือ 4.8 เก็บที่อุณหภูมิ 19 องศา
เซลเซียส เป็นระยะเวลา 48 ช่ัวโมง ไม่พบการเจริญเติบโตของเช้ือเกิดข้ึน 
 Fandos et al. (2005) ได้ศึกษาความปลอดภัยทางด้านจุลินทรีย์และคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
ปลาแซลมอนที่ผ่านกระบวนการซูวีด ที่อุณหภูมิและระยะเวลาต่างกันคือ 65 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที 
90 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที และ 90 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 2 และ 10 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 45 วัน ผลการทดลองพบว่า ทุกชุดการทดลองไม่พบการเจริญของเช้ือจุลินทรีย์ 
Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Clostridium perfringens และ Listeria 
monocytogenes และการซูวีดปลาแซลมอนที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที ให้ประสิทธิภาพ
ดีที่สุดและสามารถยืดอายุการเก็บได้มากกว่า 45 วัน อย่างไรก็ตามในสภาวะดังกล่าวการประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสจะมีคะแนนการยอมรับน้อยกว่าชุดการทดลองทีใช้อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส อาจ
เนื่องจากการใช้ความร้อนระดับสูงและระยะเวลานาน มีผลท าให้โปรตีนเกิดการเสียสภาพธรรมชาติ เกิด
การตกตะกอนในระหว่างการให้ความร้อน เมื่อใช้ความร้อนสูงจะท าให้เนื้อสัมผัสแข็งและแห้ง ไม่เป็นที่
ยอมรับของผู้บริโภค 
 Hilda (2002) ได้ศึกษาผลของการเก็บรักษาและอุณหภูมิที่ใช้ในการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารชนิด
ต่างๆโดยใช้กระบวนการซูวีด ต่อการเปลี่ยนแปลงของปริมาณจุลินทรีย์และคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ระหว่างการเก็บที่อุณหภูมิ 3 และ 8 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 5 สัปดาห์ ผลการศึกษาพบว่า การเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 3 องศาเซลเซียส สามารถลดปริมาณจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์ได้ดีกว่าอุณหภูมิ 8 องศา
เซลเซียส โดยการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ที่อุณหภูมิ 3 องศาเซลเซียส จะพบการเจริญของจุลินทรีย์น้อยและ
สามารถยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ได้ประมาณ 4-5 สัปดาห์ ท าให้ได้รับการยอมรับทางด้านประสาท
สัมผัสตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 
 Meng และ Genigeorgis  (1994) ได้ศึกษาผลของการใช้สารโซเดียมแลคเตทและอุณหภูมิการเก็บใน
การยับยั้งเช้ือ Clostridium botulinum ที่สามารถเกิดข้ึนในสภาวะสุญญากาศระหว่างกระบวนการซูวีด 
โดยใช้สารโซเดียมแลคเตทที่ 3 ระดับคือ 0 เปอร์เซ็นต์ 2.4 เปอร์เซ็นต์ และ 4.8 เปอร์เซ็นต์ และเก็บที่
อุณหภูมิ 4, 8, 12, และ 30 องศาเซลเซียส ตามล าดับ ในผลิตภัณฑ์ตัวอย่างทั้ง 3 ชนิด คือ เนื้อวัว อกไก่
และปลาแซลมอน พบว่า เนื้อวัวและเนื้อไก่ที่เติมโซเดียมแลคเตทปริมาณ 4.8 เปอร์เซ็นต์ และเก็บที่



อุณหภูมิ 4 หรือ 8 องศาเซลเซียส จะมีอายุการเก็บได้มากกว่า 90 วัน ที่จะสามารถเกิดสารพิษข้ึนได้ ส่วน
ปลาแซลมอนจะมอีายุการเก็บที่สั้นกว่า ดังนั้นการเติมโซเดียมแลคเตทในปริมาณที่มากกว่า 2.4 เปอร์เซ็นต์ 
และเก็บที่อุณหภูมิต่ ากว่า 12 องศาเซลเซียส ในแต่ละผลิตภัณฑ์ จะช่วยยับยั้งสารพิษได้ดีและยืดอายุการ
เก็บรักษาได้นานกว่า 
 Mass et al. (1989)  ได้ศึกษาผลของการใช้ระดับความเข้มข้นของสารโซเดียมแลคเตทในการเกิด
สารพิษของเช้ือ Clostridium botulinum ในผลิตภัณฑ์ไก่งวงซูวีด โดยน าไก่งวงมาฉีดน้ าไบรน์ โดยใช้
ระดับความเข้มข้นของสารโซเดียมแลคเตทที่ ร้อยละ 2, 2.5, 3 และ 3.5 จากนั้นน ามาบรรจุลงถุง
สุญญากาศ ใช้อุณหภูมิซูวีดที่ 71 องศาเซลเซียส และลดอุณหภูมิน้ าเย็นเป็นเวลา 1 ช่ัวโมง จากนั้นน า
ตัวอย่างมาเก็บที่อุณหภูมิ 27 องศาเซลเซียส ซึ่งพบว่าการใช้โซเดียมแลคเตทที่ระดับความเข้มข้นร้อยละ 2 
และ 2.5 สามารถเก็บได้ 4-5 วัน และที่ระดับความเข้มข้นร้อยละ 3.0 และ 3.5 สามารถยับยั้งสารพิษได้
อย่างมีประสิทธิภาพและสามารถเก็บได้ประมาณ 7-8 วัน เมื่อเทียบกับตัวอย่างควบคุมสามารถเก็บได้เพียง 
3 วัน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 

บทที่ 3 
อุปกรณ์และวิธีการ 

 
3.1 การศึกษาวิธีการผลิตสเต็กเน้ือพร้อมปรุงท่ีผ่านกระบวนการซูวีด 
3.1.1 การเตรียมวัตถุดิบ 
  น าเนื้อโคพื้นเมืองส่วนใบบัว (Flank) มาล้างให้สะอาด ตัดแต่งเอาไขมันและเนื้อเยื่อเกี่ยวพันที่อยู่
รอบๆเนื้อออก หั่นเนื้อให้มีความหนา 2.5 เซนติเมตร ความกว้าง 6.5 เซนติเมตร และความยาว 10 
เซนติเมตร โดยมีน้ าหนัก 200-250 กรัม จากนั้นน าเนื้อมาห่อด้วยพลาสติกใสและเก็บแช่เย็นที่อุณหภูมิ 4 
องศาเซลเซียส นาน 15 นาที เพื่อรอการฉีดสารละลายโซเดียมแลคเตทในข้ันตอนต่อไป 
3.1.2  การเตรียมสารละลายโซเดียมแลคเตท (น้ าเกลือ) 
  น ากระบอกฉีดขนาด 20 ml ดูดสารละลายโซเดียมแลคเตทความเข้มข้น ร้อยละ 3 (w/w) (Mass, 
1989) ท าการฉีดลงไปในตัวอย่างเนื้อทีเ่ตรียมได้จากข้อ 3.1.1 โดยท าการฉีดน้ าเกลือลงในเนื้อประมาณร้อย
ละ 10 ของน้ าหนักเนื้อ (w/w) (Mass, 1989) โดยฉีดต าแหน่งเนื้อแสดงดังภาพที่ 3.1 และฉีดทั้ง 2 ด้าน 
จากนั้นน าเนื้อเก็บแช่เย็นที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน 2 ช่ัวโมง เพื่อให้น้ าเกลือกระจายตัวเข้าเนื้อ
อย่างสม่ าเสมอ 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี 3.1 ต าแหน่งการฉีดสารละลายโซเดียมแลคเตท (น้ าเกลอื) 

ท่ีมา (ดัดแปลงจาก Mass, 1989) 
 
 



3.1.3  การเตรียมผงปรุงรส 
  เตรียมส่วนผสมปรุงรสสเต็ก ได้แก่ พริกไทยด า พริกป่นปาปริก้า ผงหอมใหญ่ โรสแมรี่สด น า
ส่วนผสมมาช่ังตามปริมาณสูตรดังตารางที่ 3.1 จากนั้นน าเนื้อสเต็กที่ผา่นการฉีดสารละลายโซเดียมแลคเตท
แล้วน ามาพอกกับผงปรุงรสสเต็กโดยใช้อัตราส่วน เนื้อต่อผงปรุงรส เป็น1ต่อ1 แล้วน าไปบรรจุในถุง
สุญญากาศ ก่อนเข้าสู่กระบวนการซูวีด 
 
ตารางท่ี 3.1 แสดงส่วนผสมในการหมักเนือ้สเต็ก 

วัตถุดิบ     ปรมิาณ (ร้อยละต่อน้ าหนักเนือ้) 
พริกไทยด าบดละเอียด 2  
พริกป่นปาปริก้า 2  
ผงหอมใหญ่ 2  
โรสแมรี่สด 2  

ท่ีมา: (ดัดแปลงจาก Karen, 2013) 
 
3.1.4  การศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในกระบวนการซูวีดเน้ือสเตก็ 
3.1.4.1  การก าหนดสภาวะการทดลองในกระบวนการซูวีด 
  ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในกระบวนการซูวีดเนื้อสเต็ก โดยใช้เทคนิคพื้นผิวตอบสนอง (Response 
surface methodology: RSM) วางแผนการทดลองแบบ Central composite design (CCD)  3 ซ้ า โดย
ศึกษาผลของตัวแปร 2 ปัจจัย คือ อุณหภูมิในการซูวีด 55 – 65 องศาเซลเซียส และเวลาในการซูวีด 24 – 
48 ช่ัวโมง (ดัดแปลงจาก Baldwin, 2012) แสดงดังตารางที่ 3.2 บรรจุตัวอย่างที่เตรียมได้จากข้อ 3.4.1.3 
ลงในถุง Laminate low density polyethylene (LLDPE) จากนั้นน าไปปิดผนึกสุญญากาศ น าไปให้
ความร้อนในอ่างน้ าร้อนที่ท าการควบคุมอุณหภูมิที่ระยะเวลาต่างกัน จากนั้นท าให้เย็นทันทีโดยควบคุม
อุณหภูมิไม่เกิน 3 องศาเซลเซียส นาน 2 ช่ัวโมง จากนั้นน าเนื้อสเต็กที่ผ่านกระบวนการซูวีดไปวิเคราะห์
คุณภาพในข้ันตอนถัดไป 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ตารางท่ี 3.2 สภาวะที่ใช้ในการผลิตเนื้อสเต็กด้วยกระบวนการซูวีด 
สภาวะที่ อุณหภูมิในการซูวีด                 

(องศาเซลเซียส) 
เวลาในการซูวีด               

(ช่ัวโมง) 
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10 
11 
12 
13 

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

24 
36 
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36 
36 
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3.1.4.2  การตรวจสอบคุณภาพ 
   การวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ ดังนี ้
  1)  วัดสี 
              ท าการวัดสี โดยน าเนื้อสเต็กซูวีดหั่นออกเป็น 3 ส่วน โดยหั่นขวางเส้นใยกล้ามเนื้อ ใช้หัววัดสี
วางทาบลงบนตัวอย่างในแนวหน้าตัดของเนื้อสเต็ก และอ่านค่า แสดงผลการวัดในระบบ CIELAB (L*, a*) 
ท าการวัดแต่ละชุดการทดลอง 3 ซ้ า จดบันทึกแล้วหาค่าเฉลี่ยและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
  2)  วัดค่าความนุ่ม ด้วย Warner-Bratzler blade 
              การวัดค่าแรงเฉือนที่แสดงค่าความนุ่มของเนื้อสเต็กซูวีด ด้วยเครื่อง Texture analyzer โดยใช้ 
Warner-Bratzler blade ตามวิธีการของ Wattanachant et al. (2005)  โดยการก าหนด Cross-head 
speed 2 mm/s ใช้ 5-Kg load cell หลังจากนั้นหั่นเนื้อสเต็กซูวีดให้มีขนาด 1.0×2.0×0.5 เซนติเมตร ท า
การวัดตามแนวขวางของเส้นใยกล้ามเนื้อ แต่ละชุดการทดลองวัด 5 ซ้ า จดบันทึกแล้วหาค่าเฉลี่ยและค่า
เบี่ยงเบนมาตรฐาน 
  3)  วัดปริมาณผลผลิต (ดัดแปลงจาก Bethany et al., 2012) 
ค านวณผลของน้ าหนักเนื้อดิบและน้ าหนักเนื้อสเต็กซูวีด ตามสูตรดังนี้ 
 % Cook yield = (Wc / Wr) × 100 (1)  
 Ws = น้ าหนักตัวอย่างเนื้อสเต็กซูวีด (Weight of sous-vide sample, g) 



 Wr = น้ าหนักตัวอย่างเนื้อดิบ (Weight of raw sample, g) 
4)  วัดความสามารถในการอุ้มน้ า (ดัดแปลงจาก Zheng, 1998) 

 ช่ังน้ าหนักตัวอย่างเนื้อสเต็กซูวีด 5 กรัม น าตัวอย่างมาสับละเอียด ห่อด้วยกระดาษ
กรอง เบอร์ 4 จ านวน 2 แผ่น จากนั้นน าตัวอย่างบรรจุลงในหลอดเซนตริฟิวส์ แล้วใส่ลงในโรเตอร์  น าไป
เซนตริฟิวส์ ที่ 9,000 รอบ นาน 10 นาที ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ช่ังน้ าหนักตัวอย่างหลังเซนตริฟิวส์ 
น าไปค านวณความสามารถในการอุ้มน้ า ตามสูตร โดยท าการทดลองแต่ละชุดการทดลอง 3 ซ้ า จดบันทึก
แล้วหาค่าเฉลี่ยและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 % WHC  =  Wbs – (Wbs – Wfs) / Wbs × 100   (2) 
 Wbs = น้ าหนักตัวอย่างก่อนปั่นเหว่ียง (Weight of the before swing, g) 
 Wfs = น้ าหนักตัวอย่างหลงัปั่นเหว่ียง (Weight of the final swing, g) 
 5)  วัดค่าร้อยละสูญเสียน้ าหนัก (ดัดแปลงจาก Young and Lyon, 1997) 
 ช่ังน้ าหนักตัวอย่างเนื้อสเต็กซูวีดก่อนการท าให้สุก จากนั้นน าตัวอย่างไปให้ความ
ร้อนโดยการนึ่ง จนมีอุณหภูมิภายในช้ินเนื้อ เท่ากับ 70 องศาเซลเซียส หลังจากนั้นช่ังน้ าหนักตัวอย่างหลัง
ให้ความร้อน และค านวณผลที่ได้ ตามสูตร โดยท าการทดลองแต่ละชุดการทดลอง 3 ซ้ า จดบันทึกแล้วหา
ค่าเฉลี่ยและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 % Cooking loss  = (Wb – Wa / Wb)  × 100   (3) 
 Wb = น้ าหนักตัวอย่างก่อนการท าให้สุก (Weight of the before cooking, g) 
 Wa = น้ าหนักตัวอย่างหลังท าให้สุก (Weight of the after cooking, g) 
3.1.4.3  การวิเคราะห์ผลของการหาสภาวะท่ีเหมาะสม 
          ใช้วิธีการพื้นที่ผิวตอบสนอง (Response Surface Methodology) ในการออกแบบการทดลอง
แบบ Central Composite Design เพื่อตรวจสอบความสัมพันธ์ของตัวแปรต่าง ๆ (response) ที่สนใจ 
โดยแสดงเป็นแผนภาพคอนทัวร์ (contour plot) และเมื่อพิจารณาปัจจัยที่สนใจเหล่านั้นพร้อม ๆ กัน
สามารถน ามาสร้างและคัดเลือกแบบจ าลอง (model) ของสภาวะที่เหมาะสมที่สุดของอุณหภูมิและเวลาที่
ใช้ในการซูวีดได้ ค านวณการท าซ้ า 5 ครั้งที่จุดศูนย์กลาง (Central point of design) (0, 0) สร้าง
แบบจ าลองผลของตัวแปรอิสสระทั้ง 2 สิ่งในการทดลองคือ อุณหภูมิและเวลา ต่อคุณภาพในด้านต่าง ๆ 
ของเนื้อสเต็กซูวีด โดยใช้สมการพอลิโมเนียล (polynomial model) ตามแบบ Lazic (2004) เป็นตัว
อธิบาย โดยวิธีการทางสถิติที่ใช้คือ วิธีก าลังสองที่น้อยที่สุด (the least square method) เพื่อประมาณค่า
ของพารามิเตอร์ต่าง ๆ โดยฟังค์ช่ันที่ใช้เรียกว่า fitted response function 
            เมื่อ Y คือค่าการท านายค่าของตัวแปร (response) ได้แก่ ค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง 
(a*) ค่าความนุ่ม ปริมาณผลผลิต ความสามารถในการอุ้มน้ าและการสูญเสียน้ าหนักหลังให้ความร้อน ส่วน 

X1 คือ temperature level และ X2 คือ time level, β0 คือ constant value, β1 และ β2 คือlinear 

terms, β11, β22 คือ quadratic terms, and β12 คือ interaction term. Design-Expert 7.0.0 (Stat-



Ease, Inc., MN, 2005) ใช้ส าหรับ fit the model, สร้างภาพ contour plots และวิเคราะห์ค่า 
desirability เพื่อหาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตเนื้อสเต็กซูวีด 
3.1.5  การเปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพเน้ือสเต็กซูวีดต่อเน้ือโคขุนและโคน าเข้า 

น าตัวอย่างเนื้อสเต็กจากเนื้อโคน าเข้า คือเนื้อสเต็กส่วนสันในจากประเทศออสเตรเลีย  ประเทศ
สหรัฐอเมริกา (ตามกระทรวง เกษตรของประเทศสหรัฐอเมริกา (USDA)) และเนื้อสเต็กโคขุนในประเทศ
ไทย คือ เนื้อสเต็กส่วนสันในและส่วนใบบวัจากโคขุนก าแพงแสน และเนื้อสเต็กส่วนใบบัวจากโคขุนโพนยาง
ค า ซึ่งท าการวัดโดยใช้เนื้อดิบน ามาเปรียบเทียบคุณสมบัติทางกายภาพกับเนื้อสเต็กซูวีดที่ได้จากการหา
สภาวะที่เหมาะสมแล้ว การวัดค่าแรงเฉือนที่แสดงค่าความนุ่มของเนื้อสเต็ก โดยจะหั่นเนื้อสเต็กให้มีขนาด 
1.0×2.0×0.5 เซนติเมตร น ามาวัดด้วยเครื่อง Texture analyzer โดยใช้ Warner-Bratzler blade ตาม
วิธีการของ Wattanachant et al (2005)  มีการตั้งค่าเครื่อง TA-XT plus ดังนี้ Cross-head speed 2 
mm/s และ 5-Kg load cell ท าการวัดตามแนวขวางของเส้นใยกล้ามเนื้อ แต่ละชุดการทดลองวัด 5 ซ้ า 
จดบันทึกแล้วหาค่าเฉลี่ยและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน  
3.1.6  การเปรียบเทียบคุณภาพของสเต็กเน้ือท่ีผ่านและไม่ผ่านกระบวนการซูวีด 
   เมื่อได้อุณหภูมิและระยะเวลาที่เหมาะสมในการซูวีดเนื้อสเต็กส่วนพื้นทอ้งที่คัดเลือกสภาวะจาก
ข้อ 3.1.4 โดยน ามาเปรียบเทียบกับเนื้อสเต็กโคพื้นเมืองไทยที่ไม่ได้ผ่านกระบวนการ  ซูวีด โดยน ามาผ่าน
กรรมวิธีการย่างเพื่อน ามาเปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพ 
3.1.6.1  การเตรียมวัตถุดิบ 
     เตรียมเนื้อสเต็กซูวีดที่ได้จากการคัดเลือกสภาวะที่เหมาะสมแล้วซึ่งเป็นเนื้อ สเต็กที่มี
การใส่ผงปรุงรสและฉีดน้ าเกลือ กับเนื้อดิบส่วนพื้นท้องที่ปราศจากการปรุงแต่ง น ามาผ่านกรรมวิธีการย่าง
ในข้อ 3.4.4.2 ต่อไป 
3.1.6.2  กรรมวิธีการย่างสเต็กเน้ือ 
   กรรมวิธีการย่างสเต็กเนื้อซูวีด 
   ตั้งกระทะย่างใช้ไฟแรง เทน้ ามันมะกอก 5 กรัม รอจนอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส (ดัดแปลง
จาก Suriaatmaja et al, 2013) จากนั้นน าเนื้อสเต็กซูวีดลงย่างให้มีสีน้ าตาลรอบด้าน ใช้ระยะเวลาย่าง
ประมาณ 1 นาที 
   กรรมวิธีการย่างสเต็กเนื้อที่ไม่ได้ผ่านกระบวนการซูวีด 
   ตั้งกระทะย่างใช้ไฟปานกลาง เทน้ ามันมะกอก 5 กรัม น าสเต็กเนื้อลงย่าง ขณะย่างใช้โทโมคอป
เปิ้ลวัดอุณหภูมิใจกลางของเนื้อให้มีอุณหภูมิสูงถึง 70 องศาเซลเซียส (สัญชัย, 2534) จึงยกข้ึนพักไว้ 
3.1.6.3  การตรวจสอบทางกายภาพเพ่ือเปรียบเทียบสเต็กเน้ือท่ีผ่านและไม่ผ่านกระบวนการซูวีด 
    1) วัดสี 
 ท าการวัดสี โดยน าเนื้อสเต็กซูวีดหั่นออกเป็น 3 ส่วน โดยหั่นขวางเส้นใยกล้ามเนื้อ 
ใช้หัววัดสีวางทาบในแนวหน้าตัดของเนื้อสเต็ก และอ่านค่า แสดงผลการวัดในระบบ CIELAB (L*, a*, b*) 
ท าการวัดแต่ละชุดการทดลอง 3 ซ้ า จดบันทึกแล้วหาค่าเฉลี่ยและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 



  2)  การประเมินลักษณะเนื้อสัมผัส ด้วยวิธี Texture profile analysis (TPA) (Li, 2006) 
 การวัดค่าเนื้อสัมผัสของเนื้อวัวด้วยเครื่อง Texture analyzer โดยใช้วิธี Texture 
profile analysis (TPA) ท าการตั้งค่าของเครื่อง TA-XT Plus (ดังภาคผนวก) จากนั้นหั่นเนื้อสเต็กซูวีดให้มี
ขนาด 1.5 ลูกบาศก์เซนติเมตร โดยท าการวัดตามแนวขวางของเส้นใยกล้ามเนื้อ แต่ละชุดการทดลองวัด 5 
ซ้ า จดบันทึกแล้วหาค่าเฉลี่ยและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 3.1.7  ศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสของสเต็กเน้ือซูวีด 
 น าเนื้อสเต็กที่ผลิตได้จากสภาวะการซูวีดที่เหมาะสมในข้อ 3.1.4 ท าการทดสอบการใช้งานใน
รูปแบบ Home Use Test โดยบรรจุเนื้อสเต็กซูวีดที่ผลิตได้ปริมาณ 200 กรัมในบรรจุภัณฑ์ถุงสุญญากาศ 
น าให้เชฟและผู้เช่ียวชาญด้านอาหารจ านวน 20 ท่าน ซึ่งผู้ทดสอบผลิตภัณฑ์จะต้องทดสอบตามแบบ
ประเมินที่อธิบายค าแนะน าและวิธีการแปรรูปเนื้อสเต็กซูวีด  และให้คะแนนแบบสอบความพึงพอใจที่มีต่อ
ผลิตภัณฑ์ โดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส ความนุ่มและการยอมรับ
โดยรวม ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบแบบ 7-Point hedonic scale   
 
3.2 การศึกษาวิธีการผลิตมัสมั่นเน้ือท่ีผ่านกระบวนการซูวีด  
3.2.1 การเตรียมวัตถุดิบ    
 เนื้อที่ใช้เป็นเนื้อโคพื้นเมือง ส่วนน่อง วิธีการเตรียมตัวอย่างดัดแปลงจาก Jang et al (2006) โดย เนื้อ
โคถูกน าไปแช่ล้างในน้ าอุณหภูมิไม่เกิน 5 องศาเซลเซียส 5 นาที เพื่อล้างเลือดและสิ่งปนเปื้อนออกจาก
วัตถุดิบ จากนั้นยกข้ึนให้สะเด็ดน้ า  ซับน้ าและเลือด ตัดวัตถุดิบให้ได้ขนาดความหนา 3.8 เซนติเมตร  
(1.5นิ้ว) น าไปบรรจุในถุงสุญญากาศ ก่อนน าไปเข้าสู่กระบวนการซูวีด   
3.2.2 การศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการหมักเน้ือส่วนน่องด้วยกระบวนการซูวีด 
 น าเนื้อที่เตรียมได้ในข้อ 3.2.1 มาฉีดน้ าไบรน์ที่เตรียมไว้ จากนั้นน าเนื้อมาบรรจุในสภาวะสุญญากาศ 
จากนั้นน าไปแช่ในเครื่องควบคุมอุณหภูมิ ท าการต้มที่อุณหภูมิ 60 70 และ 80 องศาเซลเซียส และเวลาใน
การหมัก 6 12 และ 18 ช่ัวโมง (ดัดแปลงจาก Myhrvold, 2011) จากนั้นน าไปท าให้เย็นโดยเร็วที่อุณหภูมิ 
3 องศาเซลเซียส นาน 2 ช่ัวโมง และเก็บที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส (Armstrong and Meilveen, 2000; 
Meng and Genigeogis, 1994) โดยสภาวะที่ใช้ในการซูวีดเนื้อน่องลาย แสดงรายละเอียดตามตารางที่ 
3.3 น าตัวอย่างไปวัดสี ลักษณะเนื้อสัมผัส การสูญเสียน้ าหนักเนื่องจากการซูวีด และร้อยละการสูญเสีย
น้ าหนัก ท าการคัดเลือกสภาวะที่เหมาะสมในการซูวีดเนื้อน่องลาย โดยเปรียบเทียบกับเนื้อน่องที่แปรรูป
โดยวิธีการดั้งเดิม (ต้มที่น้ าเดือด นาน 12 ชม) 
 
 

 

 



ตารางท่ี 3.3 สภาวะที่ใช้ในการซูวีดเนื้อน่องลาย 

อุณหภูมิ (องศาเซลเซียส) เวลา (ช่ัวโมง) 

55 24 

55 36 

55 48 

70 12 

70 18 

70 24 

80 6 

80 9 

80 12 

    

3.2.3 การศึกษาส่วนผสมของน้ าไบรน์ในการหมักเน้ือส่วนน่องซูวีด 
 น าสภาวะที่เหมาะสมในการซวีูดที่ได้จากข้อ 3.2.2 มาฉีดด้วยน้ าไบรน์ ซึ่งมีส่วนผสมของ โซเดียมไตรโพ
ลีฟอสเฟต (STPP) ต่อน้ าเกลือ (NaCl solution) 3 ระดับ ได้แก่ การเติม STPP 0.25% NaCl 0.70% 
(w/v) การเติม STPP 0.25% NaCl 1.20% เปรียบเทียบกับกรณีที่ไม่ได้มีการฉีดสารละลายน้ าไบรน์ 
(ดัดแปลงจาก Vaudagna et al., 2008) หลังจากฉีดสารละลายน้ าไบรน์แล้ว ทิ้งไว้ 1 ชม จากนั้นน าเนื้อไป
ช่ังน้ าหนัก บรรจุในสภาพสุญญากาศ ทิ้งไว้ที่ 4oC นาน 6 ชม เพื่อให้น้ าไบรน์ซึมผ่านเข้าไปในเนื้อ ก่อนการ
น าไปซูวีด น าตัวอย่างไปวัดสี และการสูญเสียน้ าหนักเนื่องจากการซูวีด และร้อยละการสูญเสียน้ าหนัก 
 
3.2.4 การวิเคราะห์คุณภาพ 
 1)  วัดค่าความแน่นเนื้อ ด้วย Warner-Bratzler blade 
              การวัดค่าแรงเฉือนที่แสดงค่าความนุ่มของเนื้อสเต็กซูวีด ด้วยเครื่อง Texture analyzer โดยใช้ 
Warner-Bratzler blade ตามวิธีการของ Wattanachant et al (2005) โดยการก าหนด Cross-head 
speed 2 mm/s ใช้ 5-Kg load cell หลังจากนั้นหั่นเนื้อสเต็กซูวีดให้มีขนาด 1.0×2.0×0.5 เซนติเมตร ท า
การวัดตามแนวขวางของเส้นใยกล้ามเนื้อ แต่ละชุดการทดลองวัด 5 ซ้ า จดบันทึกแล้วหาค่าเฉลี่ยและค่า
เบี่ยงเบนมาตรฐาน 



  2)  วัดลักษณะเนื้อสัมผัส โดยวิธี texture profile analysis 
การวัดลักษณะเน้ือสัมผัส โดยวิธีการ texture profile analysis โดยใช้เคร่ืองวัดลักษณะเน้ือสัมผัส (TA.XT Plus, 
England) โดยการตัดตัวอย่างขนาด 1x1x1 cm3 ตามวิธีการของ คนที่ 10 รายงานค่า Chewiness ค่า 
Cohesiveness ค่า Gumminess และค่า Springiness 
 
  3)  วัดสี 
              ท าการวัดสี โดยน าเนื้อสเต็กซูวีดหั่นออกเป็น 3 ส่วน โดยหั่นขวางเส้นใยกล้ามเนื้อ ใช้หัววัดสี
วางทาบลงบนตัวอย่างในแนวหน้าตัดของเนื้อสเต็ก และอ่านค่า แสดงผลการวัดในระบบ CIELAB (L*, a*) 
ท าการวัดแต่ละชุดการทดลอง 3 ซ้ า จดบันทึกแล้วหาค่าเฉลี่ยและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 4)  วัดค่าร้อยละสูญเสียน้ าหนักเนื่องจากกระบวนการซูวีด 
 ช่ังน้ าหนักตัวอย่างเนื้อสเต็กซูวีดก่อนและหลังจากกระบวนการซูวีด และค านวณร้อยละการ
สูญเสียน้ าหนักเนื่องจากกระบวนการซูวีด ตามสมการที่ 1)  
 % weight loss during sous-vide  = (Wb SV – Wa SV / Wb)  × 100           (4) 
 Wb SV = น้ าหนักตัวอย่างก่อนการซูวีด (Weight of the before sous-vie, g) 
 Wa SV = น้ าหนักตัวอย่างหลังการซูวีด (Weight of the after sous-vide, g) 
 5)  วัดค่าร้อยละสูญเสียน้ าหนัก (ดัดแปลงจาก Young and Lyon, 1997) 
 ช่ังน้ าหนักตัวอย่างเนื้อสเต็กซูวีดก่อนการท าให้สุก จากนั้นน าตัวอย่างไปให้ความ
ร้อนโดยการนึ่ง จนมีอุณหภูมิภายในช้ินเนื้อ เท่ากับ 70 องศาเซลเซียส หลังจากนั้นช่ังน้ าหนักตัวอย่างหลัง
ให้ความร้อน และค านวณผลที่ได้ ตามสูตร โดยท าการทดลองแต่ละชุดการทดลอง 3 ซ้ า จดบันทึกแล้วหา
ค่าเฉลี่ยและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 % Cooking loss  = (Wb – Wa / Wb)  × 100           (5) 
 Wb = น้ าหนักตัวอย่างก่อนการท าให้สุก (Weight of the before cooking, g) 
 Wa = น้ าหนักตัวอย่างหลังท าให้สุก (Weight of the after cooking, g) 
 
3.2.5 การวางแผนการทดลอง 
         การหาสภาวะที่เหมาะสมในการซูวีดประกอบด้วย 2 ปัจจัย ได้แก่ อุณหภูมิที่ใช้ในการหมัก 3 ระดับ และ
ระยะเวลาที่ใช้ในการหมัก 3 ระดับ วางแผนการทดลองแบบ CRD และการศึกษาส่วนผสมของน้ าไบรน์ในการหมัก
เน้ือส่วนน่องซูวีด การทดลองมี 1 ปัจจัย 3 ระดับ วางแผนการทดลองแบบ CRD 
 
3.2.6 ศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสของมัสมั่นเน้ือซูวีด 
 น าเนื้อน่องซูวีด ที่ผ่านการคัดเลือกสภาวะในการผลิตจากข้อ 3.2.3 และ 3.2.4 มาผลิตมัสมั่นเนื้อซูวีด 
โดยมีวิธีการผลิตแสดงดังภาพที่ 3.2 โดยใช้ผู้ทดสอบทั่วไปจ านวน 40 ท่าน ทดสอบความแตกต่างของ
มัสมั่นเนื้อที่ผลิตจากเนื้อที่ผ่าน และไม่ผ่านกระบวนการซูวีด โดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้าน



ลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส ความนุ่มและการยอมรับโดยรวม วิเคราะห์โดยการใช้ Triangle test ผู้ทดสอบ 40 
คน 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
  
 
 
 
  
 
 
 
 

 
ภาพท่ี 3.2 แผนผังแสดงข้ันตอนการทดลอง 

 

 
 
 

เน้ือน่องโคพื้นเมือง 

แช่ล้างน้ าอุณหภูมิ <5 องศาเซลเซียส 5 นาที 
ตัดให้ได้ความกว้าง 4x5 เซนติเมตร 

 

ตัดแต่งให้ได้ขนาด 

ฉดีสารละลายน้ าไบรน์ 

บรรจุสุญญากาศ 

 

น าไป Sous Vide โดยก าหนดระยะเวลา
และอุณหภูมิ 

 

เก็บตัวอย่างน าไปวัดค่าคุณภาพทางด้าน
เน้ือสัมผัสและสี 

ท าให้เย็นทันที 
 

ใส่น้ าแกงมัสม่ัน 

ท าการประเมินและทดสอบทางประสาท
สัมผัส 



 
 
 

บทที่ 4 
ผลการทดลองและวิจารณ ์

 
4.1 ผลการศึกษาวิธีการผลิตสเต็กเน้ือพร้อมปรุงท่ีผ่านกระบวนการซูวีด 
4.1.1 ผลของอุณหภูมิและเวลาท่ีมีต่อคุณภาพเน้ือสเต็ก  

 การศึกษาเพื่อหาสภาวะที่เหมาะสมในการซูวีดเนือ้สเต็กใช้เทคนิคพื้นที่ผิวตอบสนอง (Response 
Surface Methodology) ในการออกแบบการทดลองโดยใช้การทดลองแบบ Central Composite 
Design เพื่อศึกษาผลของสภาวะการซูวีดที่อุณหภูมิและเวลาที่ต่างกัน มีผลต่อค่าความสว่าง (L*) ค่าความ
เป็นสีแดง (a*) ค่าความนุ่ม ปรมิาณผลผลิต การสูญเสียน้าหนักหลังให้ความร้อน และความสามารถในการ
อุ้มน้ า เมื่อน าผลการทดลองที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวนของข้อมลูเพื่อพิจารณาผลของอุณหภูมิและ
เวลาในการซูวีดเนื้อสเต็กที่มีต่อค่าตอบสนอง ได้ผลแสดงดังตารางที ่4.1 
 
ตารางท่ี 4.1 ผลการวิเคราะห์ค่าความแปรปรวนของค่าตอบสนองของปัจจัย 

 
 
 



1) ความสัมพันธ์ของอุณหภูมิและเวลาในการซูวีดท่ีมีต่อคุณภาพของเน้ือสเต็ก  
จากการวิเคราะห์ความแปรปรวนของข้อมูลที่ได้ (ตารางที ่ 4.1) พบว่าข้อมูลที่ได้มีค่าตอบสนองของ

สมการ (model) คือ ค่าความสว่าง (L*) ค่าความนุ่ม การสญูเสียน้าหนักหลังให้ความร้อน และ
ความสามารถในการอุ้มน้ า ที่สามารถท านายผลได ้ เนื่องจากในแต่ละค่าตอบสนองม ี lack of fit ที่ไม่

แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P˃0.05) และมีค่าสมัประสิทธ์ิการอธิบาย (Coefficient, R2) ของค่า
ตอบสนองอยู่ในช่วง 0.94-0.98 แสดงถึงความเป็นไปได้ทีจ่ะน าสมการจากตารางที ่ 4.2 สมการก าลังสอง 
(Quadratic model) เพื่อท านายถึงความสัมพันธ์ของอณุหภูมิและเวลาที่ใช้ในการซูวีดที่มผีลต่อคุณภาพ
เนื้อสเต็กโดยการเปลี่ยนแปลงของค่าตอบสนองมรีายละเอียดดังนี้ 

 
ตารางท่ี 4.2 สมการที่ท านายจากการใช้วิธีพื้นที่ผิวตอบสนองของแต่ละปจัจัย 

 
 
2) ค่าความสว่าง (L*)  

พบว่าอุณหภูมิและเวลาในการซูวีดสง่ผลต่อค่าความสว่างอยา่งมีนัยส าคัญทางสถิต ิ (P≤0.05) (ตารางที่ 
4.1) โดยระยะเวลาการซูวีดนาน 48 ช่ัวโมง มีแนวโน้มของค่าความสว่างเพิม่ขึ้นอย่างมีนัยส าคัญทางสถิต ิ
(P≤0.05) เมื่อเทียบกับระยะเวลาอื่น (ตารางที ่ 4.3) เนื่องจากการใช้ระยะเวลาในการแปรรปูที่นานข้ึน 
ส่งผลให้โปรตีนเกิดการเสียสภาพธรรมชาติและเกิดการรวมตัวกันเป็นก้อนของซาร์โคพลาสมกิโปรตีนและ
ไมโอไฟบรลิลาโปรตีน ที่ส่งผลทาให้เกิดความสว่างกระจายตัวเพิ่มข้ึน (Christensen et al., 2011 and 
Nikmaram et al., 2011) จึงมีแนวโนม้ทาให้ค่าความสว่างเพิ่มสงูข้ึน  
3) ค่าความนุ่ม (Tenderness)  

พบว่าการใช้อุณหภูมิกบัระยะเวลาร่วมกันส่งผลต่อค่าความนุ่มของเนื้อสเต็กซูวีดอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิต ิ(P≤0.05) (ตารางที ่4.1) คืออุณหภูมิ 60 องศาเซลเซยีส 36 ช่ัวโมง พบว่ามีค่าแรงเฉือนลดลง ขณะที่
การซูวีดอุณหภูม ิ 65 องศาเซลเซียส ในทุกช่วงเวลา ค่าความนุ่มมีแนวโน้มเพิ่มสูงข้ึน (ตารางที ่ 4.3) 
เนื่องจากการใช้ความร้อนสงูเป็นระยะเวลานาน ทาให้โปรตีนไมโอไฟบรลิเกิดการสูญเสียสภาพธรรมชาติ 
เนื้อสเต็กจงึมีความแหง้และแข็งข้ึน (Cross et al, 1986) 

 



4) ความสามารถในการอุ้มน้า (Water holding capacity)  
พบว่าการใช้อุณหภูมิและระยะเวลาส่งผลต่อความสามารถในการอุ้มน้ าของเนื้อสเตก็อย่างมนีัยส าคัญ

ทางสถิต ิ(P≤0.05) ดังแสดงในตารางที ่4.1 โดยเมื่อใช้อุณหภูมิที่สูง คือ 65 องศาเซลเซียส ในทุกๆช่วงเวลา
ส่งผลต่อความสามารถในการอุ้มน้ าลดลง (ตารางที ่ 4.3) ซึ่งผลมาจากเมื่อเนื้อสัตว์ได้รับความร้อน 
โครงสร้างของโปรตีนในเนือ้เกิดการหดตัวของเส้นใยกล้ามเนื้อ ท าให้ช่องว่างระหว่างเส้นใยกล้ามเนือ้และ
รอบๆเนื้อเยื้อเกี่ยวพันเอนโดไมเซียมลดลง และมีการหดตัวมากเมื่อเพิ่มอุณหภูมิสงูข้ึนซึ่งเป็นสาเหตุของ
การสญูเสียน้ า ความสามารถในการอุ้มน้ าลดลง (Offer and Trinick, 1983) และมีปริมาณผลผลิตลดลง  
 
5) การสูญเสยีน้ าหนักหลังการให้ความร้อน (Cooking loss)  

การน าเนือ้สเตก็ซูวีดมาหาค่าการสูญเสียน้ าหนกัหลังการใหค้วามร้อนโดยวิธีการนึ่งจนอุณหภูมิใจกลาง
ช้ินเนื้อเท่ากบั 70 องศาเซลเซียส พบว่าการใช้อุณหภูมิและเวลาในการซูวีดต่างกัน ส่งผลต่อค่าการสญูเสีย
น้ าหนักหลังให้ความร้อนอย่างมีนัยส าคัญทางสถิต ิ (P≤0.05) ดังแสดงในตารางที ่ 4.1 ทั้งนีผ้ลของการ
สูญเสียน้ าหนักอาจมากหรือนอ้ยข้ึนอยู่กับปรมิาณผลผลิตและความสามารถในการอุ้มน้ าในแต่ละตัวอย่าง
ของเนื้อสเต็กซูวีดโดยการซูวีดที่อุณหภูมสิูงคือ 65 องศาเซลเซียส ในทุกช่วงเวลา ค่าการสูญเสียน้าหนัก
หลงัการให้ความร้อนต่ าสุดคือร้อยละ 0.84 ขณะที่การใช้อณุหภูมิต่ าคือ 55 องศาเซลเซียส ท าให้ค่าการ
สูญเสียน้ าหนักหลังให้ความร้อนสูงสุดคือรอ้ยละ 12.44 ทั้งนี้เป็นผลมาจากการให้ความร้อนกับเนือ้โปรตีน
จึงเสียสภาพธรรมชาติ ท าให้เกิดการสูญเสียน้าจากโครงสร้างของโปรตีน และความสามารถในการจบัน้ า
ของโปรตีนลดลง (Vaudagna et al, 2002) (ตารางที ่4.3) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ตารางท่ี 4.3 ผลคุณลกัษณะทางกายภาพต่อเนื้อสเต็กซูวีด 

 
 
4.1.2 การท านายสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตเน้ือสเต็กซูวีด  

การใช้เทคนิคพื้นทีผ่ิวตอบสนองในการออกแบบการทดลองสามารถน าข้อมลูที่ได้มาท านายค่าที่
เหมาะสม ในการทดลองนีส้ามารถท านายสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตเนื้อสเต็กซูวีด โดยใช้การพิจารณา
จากค่า Desirability ซึ่งเป็นฟังก์ช่ันที่สามารถก าหนดค่าของคุณลักษณะตัวแปรตามที่ต้องการได ้ เช่น 
สูงสุด ต่ าสุด หรืออยู่ในช่วงทีก่ าหนด (Derringer and Suich, 1980) เมื่อก าหนดช่วงของค่าตอบสนองที่มี
ผลมาจากอุณหภูมิและเวลาที่ใช้ในการซูวีดเนื้อสเตก็ สามารถท านายสภาวะที่เหมาะสมในการซูวีดเนื้อสเต็ก
ได ้ดังแสดงในตารางที ่4.4 
 
 
 
 
 



ตารางท่ี 4.4 การท านายสภาวะทีเ่หมาะสมในการผลิตสเต็กเนื้อซูวีด 

 
 
  จากตารางที ่ 4.4 แสดงผลการท านายสภาวะทีเ่หมาะสมในการซูวีดเนื้อสเต็ก โดยการก าหนดให้ค่า
ความสว่าง (L*) มีค่าต่ าสุดเนือ่งจากค่าความสว่างมีความสมัพันธ์กับสีขาว ถ้าสว่างมากแสดงว่าเนื้อมีสซีีด 
อีกทั้งสีเป็นปจัจัยส าคัญทีผู่้บริโภคเลือกซื้อในผลิตภัณฑ์อาหารเนื่องจากเป็นสิ่งจูงใจในการบริโภค (Savell 
et al., 1989; Forbes et al., 1974) โดย Jeremiah et al. (1972) ได้รายงานว่า ผู้บริโภคให้การยอมรับ
เนื้อวัวที่มีสเีข้มกว่าเนื้อวัวสซีีดจาง นอกจากนี้ก าหนดให้ค่าความนุ่ม มีค่าต่ าสุด เนื่องจากผลงานวิจัยของ 
Christensen et al. (2011) พบว่าเนื้อวัวที่ผ่านการให้ความร้อนทีอุ่ณหภูมิ 55-60 องศาเซลเซียส เนื้อวัว
จะมีความนุ่มมากขึ้น (Bouton, & Harris, 1981) ก าหนดให้ความสามารถในการอุ้มน้ า มีค่าสูงสุด 
เนื่องจากแสดงถึงความแข็ง ความชุ่มฉ่าและลักษณะที่ปรากฏของเนื้อสัตว์ (Offer et al., 1989) ก าหนดให้
ค่าการสูญเสียน้ าหนักระหว่างการให้ความร้อน มีค่าต่ าสุด เพราะว่าข้อมลูมีความสอดคล้องกัน จากการ
ก าหนดช่วงของค่าตอบสนอง สามารถท านายจุดหรือช่วงที่เหมาะสมของสภาวะการซูวีดเนื้อสเต็ก โดย
ข้อมูลจากการวิเคราะห์โดยใช้โปรแกรมพบว่าสภาวะทีเ่หมาะสมในการซูวีดเนื้อสเต็กมปีัจจัยคุณภาพต่างๆ
ดังกล่าวแล้วข้างต้นพบว่าการใช้ความร้อนทีอุ่ณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 36 ช่ัวโมง โดยที่สภาวะ
การซูวีดเนื้อสเต็กนี้มีค่า composite desirability เท่ากับ 0.81 จัดว่าเป็นคะแนนที่อยู่ในช่วงเกณฑท์ี่ดีมาก 
คือระหว่าง 1.00-0.80 (Lazic, 2004) และมีค่า desirability ของค่าความสว่าง (L*) ค่าความนุ่ม การ
สูญเสียน้ าหนักหลังให้ความร้อนและความสามารถในการอุ้มน้า อยู่ในช่วง 0.46 ถึง 0.89 และทานายผล
เนื้อสเต็กซูวีดทีม่ีค่าความสว่าง (L*) เท่ากับ 68.15 ค่าความนุ่มเท่ากับ 23.46 นิวตัน ความสามารถในการ
อุ้มน้ าเท่ากับ 77.64 และการสูญเสียน้ าหนักหลงัให้ความรอ้นเท่ากับ 6.15 
 
1) ค่าความเป็นสีแดง (a*) พบว่าการซูวีดเนือ้สเต็กที่อุณหภูมิต่ า 55 องศาเซลเซียส และระยะเวลา 24 
ช่ัวโมง ส่งผลให้เนื้อมีค่าความเป็นสีแดงเพิม่ขึ้น แต่เมื่อมกีารใช้อุณหภูมิทีสู่งหรือซูวีดในระยะเวลานานใน
ช่วงเวลา 48 ช่ัวโมง ส่งผลให้เนือ้สเต็กมีแนวโน้มการลดลงของค่าความเป็นสีแดง (a*) อย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิต ิ(P≤0.05) (ตารางที ่4.5) สอดคล้องกบังานวิจัยของ Sikes (2014) ได้ท าการวัดค่าสีของเนือ้สเต็ก โดย



เนื้อสเต็กมีค่าความเป็นสีแดงลดลง เมื่อใช้อุณหภูมิตั้งแต ่ 60-76 องศาเซลเซียส และเมื่อเพิ่มอุณหภูมิสงูถึง 
80 องศาเซลเซียส ทาให้เนือ้สเต็กมีค่าสีแดงต่ าสุดและเนือ้มลีักษณะปรากฏเป็นสีน้ าตาลมากขึ้น 
 
ตารางท่ี 4.5 คุณลักษณะทางกายภาพต่อเนื้อสเต็กซูวีด 

 
 
2) ปริมาณผลผลิต (Yield) พบว่าการใช้อุณหภูมิต่ าหรือการซูวีดเป็นระยะเวลาสั้นจะท าให้มีปริมาณ
ผลผลิตสูงสุดคือรอ้ยละ 78.10 (ตารางที ่4.5) และการซูวีดอุณหภูมิสงูสุดคือ 65 องศาเซลเซียส ให้ปรมิาณ
ผลผลิตต่ าสุดคือรอ้ยละ 58.9 ซึ่งความต่างนีเ้กิดข้ึนจากการให้ความร้อนในกระบวนการซูวีด ท าให้โปรตีน
ไมโอไฟบรลิลาเกิดการเสียสภาพและหดตัว (Pearce et al., 2011) น้ าในเนื้อสัตว์ถูกดึงออกมาและท าให้
น้ าหนักของอาหารลดลง เมื่อใช้ความร้อนและระยะเวลาในการระเหยน้ าออกมากข้ึน น้าหนักของ
ผลิตภัณฑ์กจ็ะลดลงตามความร้อนและระยะเวลาที่เพิม่ขึ้น (Wituteerasan, 1998) 
 
4.1.3  การเปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพเน้ือสเต็กซูวีดต่อเน้ือโคขุนและโคน าเข้า 

จากตารางที่ 4.6 แสดงค่าความนุ่มของเนื้อสเต็กจากเนื้อโคนาเข้า คือเนื้อสเต็กส่วนสันในจาก
ประเทศออสเตรเลยี ประเทศสหรฐัอเมรกิา และเนื้อสเต็กโคขุนในประเทศไทย คือ เนื้อสเต็กส่วนสันในและ



ส่วนใบบัวจากโคขุนกาแพงแสน และเนื้อสเต็กส่วนใบบัวจากโคขุนโพนยางคา โดยนามาตรวจสอบทาง
คุณภาพเพื่อเปรียบเทียบกับเนื้อสเต็กซูวีดที่ได้จากการท านายสภาวะที่เหมาะสม 

 
ตารางท่ี 4.6 ค่าแรงเฉือนของเนื้อสเต็กจากโคนาเข้าและโคขุน 

 
 
จากผลการทดลองพบว่า การซูวีดเนื้อสเต็กที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 36 ช่ัวโมง แสดงค่าความนุ่ม 
23.46 นิวตัน ซึ่งมีความใกล้เคียงกับเนื้อใบบัวจากโคขุนกาแพงแสน คือ ค่าความนุ่ม 22.69 นิวตัน ดังนั้น
การซูวีดเนื้อสเต็กส่งผลต่อความนุ่มของเนื้อ โดยมีความนุ่มเท่ากับเนื้อโคขุน ซึ่งผลการทดลองดังกล่าว
สามารถสอดคล้องกับการท านายหาสภาวะที่เหมาะสมของอุณหภูมิและระยะเวลาในการซูวีด 
 
4.1.4  ผลการเปรียบเทียบคุณภาพของสเต็กเน้ือท่ีผ่านและไม่ผ่านกระบวนการซูวีด 
1) ผลการวิเคราะห์ทางกายภาพ  

การเปรียบเทียบคุณภาพของเนื้อสเต็กที่ผ่านกระบวนการซูวีดที่ได้จากการหาสภาวะของอุณหภูมิและ
ระยะเวลาในการซูวีดที่เหมาะสม ต่อเนื้อสเต็กที่ไม่ได้ผ่านกระบวนการซูวีด โดยผ่านวิธีการย่าง เพื่อน า
เปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพ ดังนี ้
2) ค่าส ี 

จากการวิเคราะห์ค่าสีของสเต็กเนื้อซูวีดและสเต็กเนื้อที่ไม่ผ่านกระบวนการซูวีด ดังตารางที่ 4.7 พบว่า 
ค่าความสว่าง ( L*) ของสเต็กเนื้อที่ผ่านกระบวนการซูวีด มีค่าความสว่างต่ ากว่าที่ไม่ได้ผ่านการซูวีดอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) ขณะที่ค่าความเป็นสีแดง ( a*) ของสเต็กเนื้อที่ผ่านกระบวนการซูวีด จะมีค่า
ความเป็นสีแดง ( a*) สูงกว่าสเต็กเนื้อที่ไม่ผ่านกระบวนการซูวีดอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) เนื่อง
จากสเต็กที่ผ่านกระบวนการซูวีด มีการบรรจแุบบสุญญากาศ โดยใช้ความร้อนเสถียรท าให้อุณหภูมิถ่ายโอน
ความร้อนจากน้ าสู่อาหารภายในได้อย่างคงที่ ท าให้เนื้อสุกทั่วถึงและยังคงสีของเนื้ออยู่ เมื่อน ามาย่างจึงใช้



ระยะเวลาสั้นกว่า ขณะที่สเต็กที่ไม่ผ่านกระบวนการซูวีด เนื้อสัตว์ผ่านความร้อนโดยตรงกับภาชนะและใช้
เวลาในการย่างที่นานกว่า 

 
ตารางท่ี 4.7 ค่าสีและลักษณะเนื้อสัมผสัด้วยวิธี Texture profile analysis ของการเปรียบเทียบสเต็กเนื้อ
ที่ผ่านและไม่ผ่านกระบวนการซูวีด 

 
 
3) ลักษณะเน้ือสัมผัส  

การวิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัสของสเต็กเนื้อ ด้วยเครื่อง Texture analyzer ประเมินในรูปแบบ 
Texture profile analyzer (TPA) ดังตารางที่ 4.7 พบว่าสเต็กเนื้อที่ผ่านกระบวนการซูวีด มีค่าความแข็ง 
ความยืดหยุ่น ความสามารถในการเกาะตัว และค่าแรงที่ใช้ในการเค้ียวอาหารที่ต่ ากว่าสเต็กเนื้อที่ไม่ผ่าน
กระบวนการซูวีดอย่างมีนัยสาคัญทางสถิติ (P≤0.05) โดยค่าความแข็งและค่าแรงที่ใช้ในการบดเค้ียวของ 
สเต็กเนื้อซูวีดจะให้ผลที่สอดคล้องกับค่าความนุ่มในตารางที่ 4.3 ซึ่งเกี่ยวข้องกับปริมาณน้ าที่คงอยู่ภายใน
โครงสร้างของเส้นใยกล้ามเนื้อโดยแตกต่างกันไปข้ึนอยู่กับความสามารถในการจับกับน้ าของโปรตีน จาก 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 

บทท่ี 5 
สรุปผลการทดลอง 

 
1. จากผลการศึกษาวิธีการเตรียมเสต็กเนื้อพร้อมปรุงที่ผ่านกระบวนการซูวีด พบว่า การใช้อุณหภูมิ 60 
องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 36 ช่ัวโมง ส่งผลให้เนื้อสเต็กมีค่าปัจจัยค่าความพึงพอใจในผลิตภัณฑ์ เท่ากับ 
0.80 โดยมีค่าปัจจัยตอบสนองที่ได้ คือ ค่าความสว่าง 0.52 ค่าความเป็นสีแดง -0.27 ค่าความแน่น 5.10 
(นิวตัน) ค่าความเหนียว 23.13 (นิวตัน) ค่าปริมาณผลผลิตร้อยละ 72.43 ค่าการสูญเสียน้ าหนักหลังการให้
ความร้อนร้อยละ 7.21 ความสามารถในการอุ้มน้ าร้อยละ 79.74 โดย เนื้อสเต็กจากโคขุนก าแพงแสนส่วน
ใบบัวมีค่าแรงเฉือนใกล้เคียงกับเนื้อสเต็กซูวีดที่ที่สภาวะดังกล่าว ส าหรับการทดสอบการเปรียบเทียบ
คุณลักษณะทางกายภาพของสเต็กเนื้อที่ผ่าน และไม่ผ่านกระบวนการซูวีด พบว่า สเต็กเนื้อที่ผ่าน
กระบวนการซูวีดมีคุณภาพดีกว่าเนื้อที่ไม่ได้ผ่านกระบวนการซูวีดแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ
(P≤0.05) และเมื่อท าการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์สเต็กเนื้อซูวีดที่ผลิตได้จากสภาวะที่เหมาะสมมา
ทดสอบทางประสาทสัมผัสพบว่า เนื้อสเต็กซูวีดได้รับคะแนนความชอบด้านลักษณะที่ ปรากฏ 5.7 ด้านสี 
5.15 กลิ่นรส 6.15 ความนุ่ม6.35และความชอบโดยรวม 6.15 โดยคะแนนความชอบอยู่ในช่วงชอบปาน
กลาง 
 
2. จากผลการศึกษาวิธีการผลิตมสัมั่นเนื้อทีผ่่านกระบวนการซวีูด พบว่า อุณหภูมิ และระยะเวลาในการซู
วีด ส่งผลให้เนือ้น่องมกีารสูญเสียน้ าหนักในระหว่างกระบวนการซูวีด การสญูเสียน้ าหนกัในระหว่างการ
แปรรปู ค่าความสว่าง และค่าความเป็นสีแดงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) แต่ไม่ส่งผลต่อค่าความ
เป็นสีเขียวของผลิตภัณฑ์อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) การซูวีดเนื้อน่องที่อุณหภูมิต่ าส่งผลให้
ผลิตภัณฑ์มีค่าความสว่างที่สงู และยงัพบว่าการซูวีดเนื้อน่องที่ 70 และ 80 องศาเซลเซียส มีค่าลกัษณะเนื้อ
สัมผัสที่แตกต่างจากกรณีการซูวีดทีอุ่ณหภูมิต่ า โดยผลการทดลองพบว่าการซูวีดเนื้อน่องที่ 80 องศา
เซลเซียสนาน 12 ช่ัวโมง ส่งผลให้เนื้อมีลกัษณะเนื้อสัมผัสที่มีค่าใกลเ้คียงกบัเนื้อที่ตุ๋นในแบบปกติ ผลการ
ทดลองพบว่าการน าเนื้อทีม่ีการเติมสารละลายเกลือ กอ่นการไปซูวีดทีส่ภาวะดังกล่าว ส่งผลให้เนื้อมีการ
สูญเสียน้ าหนักในระหว่างการซูวีด และสง่ผลต่อการเปลี่ยนแปลงลักษณะเนื้อสมัผสั ได้แก่ค่าแรงเค้ียว แรง
ยึดเกาะ ค่าgumminess และค่าความแน่นเนื้อ ผลการทดสอบความแตกต่างของมสัมั่นเนือ้ทีเ่ตรียมจาก
เนื้อน่องที่ผ่านการตุ๋นนาน 12 ช่ัวโมง และเนื้อน่องซูวีดพบว่าผู้บริโภคจ านวน 8 คนสามารถบอกได้ว่าเนื้อ
น่องทีผ่่านการตุ่นนาน 12 ช่ัวโมง มีความแตกต่างจากเนื้อน่องซูวีด ส่วนผู้บริโภคอีก 32 คน ไม่สามารถ
บอกความแตกต่างของมัสมั่นทีเ่ตรียมไดจ้ากเนื้อทั้ง 2 กระบวนการผลิตดังกล่าว 
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