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ค ำน ำ 
 

คนไทยนิยมบริโภคกระเพาะและเครื่องในโคมาตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน แต่จากรายงานของ
ศศิธร และคณะ (2553) เรื่อง การใช้ประโยชน์จากผลพลอยได้จากกระบวนการการฆ่าโค พบว่า
กระบวนการล้างท าความสะอาดเครื่องในโคนั้นยังคงใช้วิธีการที่ไม่ปลอดภัยส่งผลท าให้ให้มีสารเคมีเช่น
สารฟอกขาว โซดาไฟ เป็นต้น ยังคงตกค้างอยู่ในกระเพาะโคส่วนต่างๆ เม่ือผู้บริโภคน าไปบริโภคก็
ได้รับสารหรือผลกระทบข้างเคียงดังกล่าวด้วย ถึงแม้ว่างานวิจัยดังกล่าวได้พยายามพัฒนาหาวิธีการล้าง
กระเพาะโคที่เหมาะสมและปลอดภัยต่อผู้บริโภคได้ โดยวิธีใช้น้ าร้อนลวกท าความสะอาดแต่เพียงอย่าง
เดียว แต่วิธีนี้พบว่า ให้ผลคะแนนทดสอบการยอมรับและความพึงพอใจโดยรวมต่ าที่สุดเม่ือเทียบกับ
วิธีการอื่นที่มีการใช้โซดาไฟร่วมเพื่อเพิ่มความฟูและมีเนื้อสัมผัสที่ดีขึ้นด้วย ส่วนการใช้ประโยชน์จากไส้
โคสด พบว่า ไส้โคสดสามารถน ามาท าเป็นไส้โคหมักเกลือส าหรับบรรจุไส้กรอกได้ และสามารถลดการ
น าเข้าไส้แกะหรือไส้บรรจุสดจากต่างประเทศได้  

แต่อย่างไรก็ตาม งานวิจัยที่กล่าวมายังไม่สมบูรณ์นัก ทางคณะผู้วิจัย จึงมีจุดประสงค์เพื่อน า
งานวิจัยที่ได้ไปขยายผลต่อเช่นน าไปทดลองในโคขุนลูกผสมยุโรป หรือวิธีการน ากระเพาะโคที่ผ่านล้าง
สะอาดและปลอดภัยไปทดสอบการจ าหน่ายจริงในร้านจ าหน่ายเนื้อ ร้านก๋วยเตี๋ยวเนื้อ และติดตามผล
การยอมรับจากผู้บริโภค ในขณะเดียวกันได้หาวิธีการหรือแนวทางลดสารเคมีที่ใช้ร่วมในการล้าง
กระเพาะโค เนื่องจากผลการทดลองยังคงยืนยันว่าการใช้สารละลายโซดาไฟร่วมในการล้างกระเพาะโค
นั้นผู้บริโภคยังให้คะแนนความพึงพอใจโดยรวมสูงกว่าวิธีการล้างที่ไม่ได้ใช้สารละลายโซดาไฟร่วมด้วย 
ส าหรับไส้โคหมักเกลือที่พบว่าสามารถใช้เป็นไส้บรรจุไส้กรอกนั้น ได้ศึกษาต่อในเรื่องของอายุการเก็บ
รักษาที่เหมาะสมทั้งในด้านวิธีการเก็บที่อุณหภูมิเย็น และเก็บแช่แข็งเพื่อใช้ประโยชน์เชิงการค้าต่อไปได้ 
รวมถึงเปรียบเทียบถึงความคุ้มทุนทางเศรษฐกิจ คุณภาพทางด้านกายภาพ เคมี และชีวภาพของไส้ที่ได้
จากโคพื้นเมืองเทียบกับโคขุนพันธุ์ก าแพงแสน  

ดังนั้นในงานวิจัย ของชุดโครงการ “การน าเครื่องในโคไปใช้ประโยชน์อย่างปลอดภัยและเพิ่ม
มูลค่า” เป็นการน างานวิจัยที่ได้ไปขยายผลต่อ จึงประกอบด้วยโครงการวิจัยย่อย 2 โครงการดังนี้  

1. การขยายผลวิธีการล้างกระเพาะโคอย่างปลอดภัยเพื่อน ามาใช้ประโยชน์ทางการค้า  
2 อายุการเก็บรักษาไส้โคหมักเกลือเพื่อน าไปใช้ประโยชน์เชิงพาณิชย์ 



(2) 
 

กิตติกรรมประกาศ 
 

 การศึกษาวิจัยเรื่อง “การน าเครื่องในโคไปใช้ประโยชน์อย่างปลอดภัยและเพิ่มมูลค่า” ส าเร็จ
ลุล่วงตามวัตถุประสงค์ที่ตั้งไว้ โดยได้รับการสนับสนุนทุนอุดหนุนการวิจัยประจ าปี 2554 จากส านักงาน
กองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) และขอขอบคุณสหกรณ์โคเนื้อมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขต
ก าแพงแสน จ ากัด (เคยูบีฟ) และสหกรณ์เครือข่ายโคเนื้อ จ ากัด (แมคบีฟ) ที่ให้ความอนุเคราะห์สถานที่
ในการทดสอบการจ าหน่ายกระเพาะโคที่ปลอดภัยให้แก่ผู้บริโภค  
 นอกจากนี้ ใคร่ขอขอบคุณ คณะท างานส านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) ที่ให้ความ
ร่วมมือในการประสานงานวิจัยมาโดยตลอด คณะผู้วิจัยหวังเป็นอย่างยิ่งว่ารายงานเล่มนี้ คงเป็น
ประโยชน์แก่ผู้สนใจทั้งนักวิจัย นักวิชาการ นักศึกษา และผู้ประกอบการที่เกี่ยวข้อง ไม่มากก็น้อย หาก
ผลการศึกษาครั้งนี้เป็นประโยชน์แก่หน่วยงาน หรือบุคคลใด คณะผู้วิจัยขอมอบความดีแก่ส านักงาน
กองทุนสนับสนุนการวิจัย และมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ต่อไป 
 
      

            

        คณะผู้วิจัย 
                                                                               ตลุาคม 2555 
 



(3) 

บทสรุปผู้บริหาร 
Executive Summary 

 
ชุดโครงการ “การน าเครื่องในโคไปใชป้ระโยชน์อยา่งปลอดภัยและเพิ่ม

มูลค่า” 
 
 จากรายงานของศศิธร และคณะ (2553) เรื่อง การใช้ประโยชน์จากผลพลอยได้จาก
กระบวนการการฆ่าโค ได้ศึกษาและพัฒนากระบวนการที่ปลอดภัยส าหรับการใช้ประโยชน์จากผลพลอย
ได้ ทั้งในเรื่องของการพัฒนาสารล้างท าความสะอาดเครื่องในโคให้มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค และ 
การใช้ประโยชน์จากไส้โคสด ซึ่งทดลองในโคพื้นเมือง แต่อย่างไรก็ตามงานวิจัยที่กล่าวมายังไม่สมบูรณ์
นัก ทางคณะผู้วิจัยจึงมีจุดประสงค์เพื่อน างานวิจัยที่ได้ไปขยายผลต่อเช่นน าไปทดลองในโคขุนอื่นๆที่
ไม่ใช่โคพื้นเมือง เช่นโคขุนลูกผสมยุโรป ดังนั้นงานวิจัยต่อไปจึงเป็นชุดโครงการ “การน าเครื่องในโคไป
ใช้ประโยชน์อย่างปลอดภัยและเพิ่มมูลค่า” ประกอบด้วยโครงการวิจัยย่อย 2 โครงการดังนี ้
 โครงการวิจัยย่อยที่ 1. การขยายผลวิธีการล้างกระเพาะโคอย่างปลอดภัยเพื่อน ามาใช้
ประโยชน์ทางการค้า  
 โครงการวิจัยย่อยท่ี 2 อายุการเก็บรักษาไส้โคหมักเกลือเพื่อน าไปใช้ประโยชน์เชิงพาณิชย์ 
 ซึ่งอธิบายได้ดังนี้ 
 
โครงการวิจัยย่อยที่ 1. การขยายผลวิธีการล้างกระเพาะโคอย่างปลอดภัยเพื่อน ามาใช้
ประโยชน์ทางการค้า 
 
 เก็บตัวอย่างกระเพาะโคขุนลูกผสมเลือดยุโรป โดยใช้โคขุนพันธุ์ก าแพงแสนเป็นโมเดล เก็บ
ตัวอย่างครั้งละ 2 กระเพาะ ท าทั้งหมด 3 ซ้ า (เดือนละ 1 ครั้ง) เก็บกระเพาะโคส่วนของกระเพาะผ้าขี้ริ้ว 
กระเพาะรังผึ้ง กระเพาะสามสิบกลีบ แล้วแบ่งวิธีการล้างออกเป็น 2 วิธีที่ดีและปลอดภัยตามรายงานของ
ศศิธร และคณะ (2553) ใช้แผนการทดลองแบบสุ่มตลอด (Completely Randomized Design; CRD) 
ดังนี ้
 วิธีที่ 1 ใช้น้ าร้อนลวก คือ น ากระเพาะโคไปลวกในน้ าร้อนอุณหภูมิประมาณ 70 องศา
เซลเซียส โดยใช้เวลาประมาณ 1 นาที หลังจากนั้นจึงน ามาขูดล้างสิ่งสกปรกที่ยังติดอยู่ออก และล้าง
ด้วยน้ าสะอาด 
 วิธีที่ 2 ใช้น้ าร้อนลวกและแช่โซดาไฟ คือ ใช้น้ าร้อนลวกกระเพาะโคก่อนน าไปแช่โซดาไฟโดย
น ากระเพาะโคไปลวกในน้ าร้อนอุณหภูมิประมาณ 70 องศาเซลเซียส ใช้เวลาประมาณ 1 นาที จึงน ามา



(3) 

ขูดล้างสิ่งสกปรกที่ยังติดอยู่ออก จากนั้นน าไปแช่สารละลายโซดาไฟที่เตรียมไว้ (5 กรัม/น้ า 1 ลิตร) 
ประมาณ 20 นาที แล้วล้างออกด้วยน้ าสะอาด เพื่อช่วยในด้านความนุ่มกรอบ และเด้งขึ้น 
 น าตัวอย่างมาศึกษา 1.คุณภาพทางกายภาพด้านค่าเนื้อสัมผัส (Texture Profile Analysis 
(TPA)) และทดสอบทางประสาทสัมผัสของการยอมรับกระเพาะโค 2.เปรียบเทียบต้นทุนการท าความ
สะอาดเครื่องในโค ระหว่างโคพื้นเมืองกับโคพันธุ์ก าแพงแสน 3.ศึกษาแนวทางลดสารโซเดียมไฮดรอก
ไซด์ที่ตกค้างจากกระบวนการล้างกระเพาะโค โดยการศึกษาหาสารเคมีท่ีปลอดภัย (เช่น กรดซิตริก และ
กรดแอซิตริก) 4.น าผลพลอยได้จากกระเพาะโคส่วนรังผึ้ง สามสิบกลีบ ผ้าขี้ริ้วที่ผ่านการล้างโดยใช้น้ า
ร้อนลวก และมีความปลอดภัยไปทดสอบการจ าหน่าย เช่นในร้านจ าหน่ายเนื้อ และร้านก๋วยเตี๋ยวเนื้อ 
และติดตามผลการยอมรับจากผู้บริโภค และ 5.หาแนวทางหรือเครื่องมือที่ใช้ในการล้างหรือท าความ
สะอาดกระเพาะโค ผลการทดลองพบว่า 
 1. ผลทางด้านกายภาพของเนื้อสัมผัสโดยใช้เครื่อง Instron Universal Testing Machine วัด
ค่าแรงตัดผ่านกระเพาะโค โดยใช้หัววัดแบบตัด หัววัดแบบกด และทดสอบทางประสาทสัมผัสของการ
ยอมรับกระเพาะโค พบว่า กระเพาะสามสิบกลีบที่ผ่านการล้างด้วยวิธีที่ 2 ให้ค่าแรงตัดผ่าน (shear 
force) น้อยกว่าวิธีที่ 1 ขณะท่ีกระเพาะส่วนผ้าขี้ร้ิว และรังผึ้งให้ผลไม่แตกต่างระหว่าง 2 วิธีการล้าง  ผล
การทดสอบคุณสมบัติด้านความแข็ง (hardness) ความเหนียว (gumminess)  ความยืดหยุ่น 
(springiness)  และความทนต่อการเคี้ยว (chewingness)  ของกระเพาะผ้าขี้ริ้วและรังผึ้ง ที่ผ่านการล้าง
ด้วยวิธีที่ 2 มีค่าน้อยกว่าวิธีที่ 1 ในขณะที่กระเพาะสามสิบกลีบให้ผลไม่แตกต่างกันใน 2 วิธีการ ซึ่ง
สอดคล้องกับผลการทดสอบประสาทสัมผัสของผู้ตรวจชิมกึ่งฝึกฝน  โดยที่คะแนนความพอใจโดยรวม
ของกระเพาะโคที่ผ่านการล้างด้วยวิธีที่ 2 มากกว่ากระเพาะโคที่ล้างด้วยวิธีที่ 1 เช่นกัน 
 

2. ผลการเปรียบเทียบต้นทุนของการล้างท าความสะอาดกระเพาะโคพันธุ์พื้นเมืองและโคพันธุ์
ก าแพงแสน พบว่า การล้างท าความสะอาดกระเพาะโคพื้นเมืองภายใน 1 วัน (8 ชั่วโมง) โดยใช้แรงงาน
ทั้งหมด 2 คน สามารถล้างท าความสะอาดกระเพาะโคได้ทั้งหมด 48 กิโลกรัม แต่เม่ือล้างท าความ
สะอาดเสร็จแล้วจะคงเหลือกระเพาะโคประมาณ 31.2 กิโลกรัม คิดเป็น 65 เปอร์เซ็นต์ ต้นทุนในการล้าง
ท าความสะอาดกระเพาะโคพื้นเมืองด้วยวิธีที่ 1 โดยการใช้น้ าร้อนลวก และวิธีที่ 2 คือใช้น้ าร้อนลวกและ
แช่โซดาไฟ ใกล้เคียงกันมากมีค่าเท่ากับ 129.36 บาทต่อกิโลกรัม และ 129.84 บาทต่อกิโลกรัม 
ตามล าดับ 

การล้างท าความสะอาดกระเพาะโคพันธุ์ก าแพงแสนภายใน 1 วัน โดยใช้แรงงานทั้งหมด 2 คน 
สามารถล้างท าความสะอาดกระเพาะโคได้ทั้งหมด 40 กิโลกรัม แต่เม่ือล้างท าความสะอาดเสร็จแล้วจะ
เหลือกระเพาะโคประมาณ 26 กิโลกรัม คิดเป็น 65 เปอร์เซ็นต์ ส่วนต้นทุนในการล้างท าความสะอาด
กระเพาะโคพันธุ์ก าแพงแสนด้วยวิธีที่ 1 เท่ากับ 133.69 บาทต่อกิโลกรัม และวิธีที่ 2 เท่ากับ 134.26 
บาทต่อกิโลกรัม ซึ่งต้นทุนของการล้างท าความสะอาดกระเพาะโคพันธุ์ก าแพงแสนทั้ง  2 วิธีการ มีค่าสูง
กว่าต้นทุนของการล้างท าความสะอาดกระเพาะโคพันธุ์พื้นเมืองประมาณ 4.37 บาทต่อกิโลกรัม 
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 3. จากการตกค้างของ sodium hydroxide หรือโซดาไฟ จากกระบวนการล้างท าความสะอาด
กระเพาะโค ซึ่งถึงแม้ว่าจะไม่มีการห้ามใช้สารโซดาไฟในอาหาร หรือข้อบังคับเกี่ยวกับการตกค้างของ
โซดาไฟในอาหาร แต่สารโซดาไฟก็เป็นสารมีฤทธิ์เป็นด่างแก่ ดังนั้นเพื่อความปลอดภัยต่อสุขภาพของ
ผู้บริโภคจึงท าการศึกษาแนวทางการลดการตกค้างของโซดาไฟ โดยการลดด่างที่อาจจะยังตกค้างใน
กระเพาะอาหารโค โดยการปรับสมดุลของค่า pH ด้วยการใช้กรดที่ปลอดภัย เช่น กรดซิตริก และ  กรด
แอซิตริก น ามาร่วมล้างกระเพาะโค เพื่อเป็นการลดค่าเบสของสารโซดาไฟที่ตกค้างในกระเพาะอาหาร
โคที่ผ่านกระบวนการล้างขาวก่อนที่จะน าไปบริโภค จากการทดลองพบว่าในกลุ่มกระเพาะโคที่ไม่มีการ
ล้างน้ าสะอาดหลังจากผ่านกระบวนการล้างขาว จะพบปริมาณของโซดาไฟ ในปริมาณที่สูงที่สุดคือ 54 
ml/L และเม่ือน ามาล้างด้วยน้ าสะอาดหลังจากผ่านกระบวนการล้างขาว พบว่ามีปริมาณของโซดาไฟ
ตกค้างน้อยลง แต่ก็ยังมีปริมาณที่สูงคือ 39 ml/L แสดงให้เห็นว่าการล้างด้วยน้ าสะอาดอย่างเดียวยังไม่
เพียงพอในการก าจัดสารโซดาไฟที่ยังตกค้างในกระเพาะโค แต่ถ้าใช้น้ าส้มสายชู (5 % กรดแอซิตริก) 
เจือจางด้วยน้ าให้มีความเข้มข้น 1 % (วิธีเตรียม คือ อัตราส่วนน้ าส้มสายชู 1.0 ml ต่อน้ า 99.0 ml) หรือ
ใช้น้ ามะนาวเทียม (45% กรดซิตริก) เจือจางด้วยน้ าให้มีความเข้มข้น 0.9 % (วิธีเตรียม คือ อัตราส่วน
น้ ามะนาวเทียม 0.9 ml ต่อน้ ากลั่น 99.1 ml) พบว่า สามารถลดปริมาณของโซดาไฟให้หมดจากตัวอย่าง
กระเพาะโคไปจนหมดได้ โดยน้้าส้มสายชูและน้้ามะนาวเทียมทุกยี่ห้อสามารถใช้ได้มีประสิทธิภาพไม่
แตกต่างกัน 
 
 เมื่อน ากระเพาะโคล้างสะอาดที่ลดปริมาณโซดาไฟหมดแล้วมาทดสอบทางประสาทสัมผัสของ
การยอมรับกระเพาะโคโดยใช้ผู้ตรวจชิมกึ่งฝึกฝน พบว่า มีคะแนนความชอบของกระเพาะโคที่ผ่านการ
ล้างด้วยน้ าร้อนและแช่โซดาไฟ แล้วน ามาลดสารโซเดียมไฮดรอกไซด์ตกค้างด้วยน้ าส้มสายชู 1.0 % 
ใกล้เคียงกันกับกระเพาะโคที่ผ่านการล้างด้วยน้ าร้อนและแช่โซดาไฟแล้วน ามาลดสารโซเดียมไฮดรอก
ไซด์ตกค้างด้วยน้ ามะนาว 0.9 % ทั้งในลักษณะทางด้านสี กลิ่นและรสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และมี
คะแนนความพอใจโดยรวมต่อกระเพาะท้ัง 2 แบบอยู่ที่ระดับปานกลาง 
 

4. ผลการศึกษาต้นทุนของกระเพาะโคพันธุ์ก้าแพงแสนที่ผ่านการล้างโดยไม่ใช้เครื่องทุ่นแรง
พบว่า ภายใน 1 วัน (8 ชั่วโมง) สามารถล้างท้าความสะอาดกระเพาะโคได้ทั้งหมด 26 กิโลกรัม โดยมี
ต้นทุนทั้งหมด 3,475.89 บาท เป็นต้นทุนคงที่ 0.89 บาท คิดเป็น 0.03 % และต้นทุนผันแปร 3,475 
บาท คิดเป็น 99.97 % โดยมีค่าแรงคิดเป็น 17.26 % ของต้นทุนทั้งหมด ซึ่งราคาขายส่งกระเพาะโคสด 
หรืออาจต้มสุกแบบไม่มีเครื่องปรุงจะอยู่ที่ประมาณ 173 บาทต่อกิโลกรัม (ต้นทุนกระเพาะโคสด (ล้าง
แล้ว) ราคา 133.69  บาทต่อกิโลกรัม โดยคิดก้าไร 30 % ของต้นทุน) ในขณะที่ราคาคู่แข่งขันในตลาด
ปัจจุบันอยู่ท่ีประมาณ 120-150 บาทต่อกิโลกรัม  
 
 5. ผลการศึกษาการทดสอบความพึงพอใจของผู้บริโภคกระเพาะโคพันธุ์ก าแพงแสนที่ล้าง
ปลอดภัยด้วยวิธีที่ 1 โดยการใช้น้ าร้อนลวกในกระบวนการท าความสะอาดเพียงอย่างเดียว ซึ่งหั่นเป็น
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ชิ้นพอค าต้มสุกแช่แข็ง บรรจุในถุงสุญญากาศ ขนาด 200 กรัม พร้อมกับเครื่องปรุงต้มแซบ เท่ากับ 
57.90 บาทต่อถุง และได้ทดลองตั้งราคาจ าหน่ายอยู่ที่ 65 บาทต่อถุง ไปทดสอบวางจ าหน่ายที่ร้าน
จ าหน่ายเนื้อ 3 ที่ ได้แก่ 1) ร้านจ าหน่ายเนื้อของสหกรณ์โคเนื้อมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขต
ก าแพงแสน จ ากัด (เคยู บีฟ) ณ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ บางเขน  2) ร้านจ าหน่ายเนื้อของสหกรณ์
โ ค เ นื้ อ ม ห า วิ ท ย า ลั ย เ ก ษ ต ร ศ า ส ต ร์  วิ ท ย า เ ข ต ก า แ พ ง แ ส น  จ า กั ด  ( เ ค ยู  บี ฟ )  ณ 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ก าแพงแสน และ 3) ร้านจ าหน่ายเนื้อของสหกรณ์เครือข่ายโคเนื้อ จ ากัด 
(แมคบีฟ) ณ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ บางเขน พบว่าผู้บริโภคมีความพึงพอใจโดยรวมในระดับที่ชอบ 
อยู่ท่ีระดับคะแนนเท่ากับ 4.33 จากคะแนนสูงสุด 5 คะแนน 
 เม่ือน าผลพลอยได้จากกระเพาะโคขุนพันธุ์ก าแพงแสนและโคพื้นเมืองส่วนรังผึ้ง สามสิบกลีบ 
ผ้าขี้ริ้วที่ผ่านการล้างโดยใช้น้ าร้อนลวก และมีความปลอดภัยไปทดสอบประกอบการท าเมนูก๋วยเตี๋ยว
เนื้อ พบว่า ผู้บริโภคมีความพึงพอใจโดยรวมเม่ือปรุงในอาหารจานลวกจ้ิมอยู่ที่ระดับคะแนนเท่ากับ 4.17 
และ 4.24 ตามล าดับ และความพึงพอใจในกระเพาะเม่ือใส่ในชามก๋วยเตี๋ยวเนื้ออยู่ที่ระดับคะแนนเท่ากับ 
4.10 และ 4.16 ตามล าดับ ซึ่งหมายถึงผู้บริโภคมีความพอใจโดยรวมในระดับท่ีชอบ 
  
 6. จากผลการหาแนวทางหรือเครื่องมือที่ใช้ในการล้างหรือท าความสะอาดกระเพาะโค ที่
ปัจจุบันยังใช้ปูนขาวเป็นตัวช่วยทุ่นแรงในการล้างกระเพาะ และนอกจากนั้นอาจใช้คนงานใส่รองเท้าบู๊ต
ช่วยล้างขยี้กระเพาะโคที่อยู่ในกะละมัง ดังนั้นการหาเครื่องมือที่ใช้ในการล้างท าความสะอาดแทน
แรงงานคนอาจช่วยลดภาระของผู้ประกอบการได้และเป็นแนวทางของการล้างที่ดีขึ้น ในการทดลองนี้ใช้
เครื่องซักผ้าแบบ 2 ถัง (ซัก และ ปั่นหมาด) แบบเปิดฝาด้านบน ขนาด 13 กิโลกรัมเป็นต้นแบบ
เนื่องจากมีราคาถูกกว่าแบบอื่น พบว่าเครื่องซักผ้าแบบเปิดฝาด้านบน สามารถใช้ท าความสะอาด
กระเพาะโคได้ ซึ่งสรุปได้ว่า 1) เวลาที่ใช้ในการท าความสะอาดกระเพาะโคโดยปูนขาวเป็นตัวช่วยทุ่น
แรงในเครื่องซักผ้าน้อยกว่าเวลาที่ให้คนงานท างานหรือเรียกว่าแบบธรรมดา 2) การใช้ถุงซักผ้าใส่
กระเพาะโค พบว่ามีส่วนช่วยในการเก็บเศษ สิ่งสกปรก เช่นเยื่อสีด า ท าให้ผลการซักล้างมีความสะอาด
และรวดเร็วกว่าการซักล้างแบบธรรมดา ถุงซักผ้าช่วยในการกักเก็บเศษเนื้อเยื่อสีด าจากกระเพาะโค ท า
ให้ลดการจับตัวเป็นก้อนของเศษตะกอน และท าให้ตะกอนถูกระบายออกจากเครื่องซักผ้าได้ง่าย 3) ได้มี
การดัดแปลงน าแผ่นสแตนเลสมาใช้แทนใบพัดหมุนซักของเครื่องซักผ้าปกติเพื่อให้มีส่วนประกอบน้อย
ชิ้นลงและไม่มีชิ้นส่วนประกอบย่อยที่ถอดออกได้ พบว่าสามารถช่วยให้ท าความสะอาดเครื่องซักผ้าได้
ง่ายขึ้นกว่าเดิม  4) การใช้น้ ายาล้างเครื่องซักผ้าชื่อโวลก้าช่วยท าให้คราบสกปรกต่าง ๆ หลุดลอกออก
ได้ง่ายและ เครื่องซักผ้าไม่เหม็นคาว 
 

7. ผลการศึกษาต้นทุนของกระเพาะโคพันธุ์ก้าแพงแสนที่ผ่านการล้างโดยใช้เครื่องซักผ้าพบว่า 
ภายใน 1 วัน (8 ชั่วโมง) สามารถล้างท้าความสะอาดกระเพาะโคได้ทั้งหมด 104 กิโลกรัม โดยมีต้นทุน
ทั้งหมด 11,550.45 บาท เป็นต้นทุนคงที่ 2.01 บาท คิดเป็น 0.02. % และต้นทุนผันแปร 11,548.44 
บาท คิดเป็น 99.98 % โดยมีค่าแรงคิดเป็น 2.60 % ของต้นทุนทั้งหมด ซึ่งต้นทุนกระเพาะโคสดที่ผ่าน
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การล้างแบบใช้เครื่องซักผ้าจะอยู่ที่ประมาณ 111.06 บาทต่อกิโลกรัม เม่ือเปรียบเทียบกับต้นทุน
กระเพาะโคที่ล้างด้วยน้้าร้อนลวกพบว่า สามารถลดต้นทุนการผลิตได้ถึง 22.63 บาทต่อกิโลกรัม 
เนื่องจากการใช้เครื่องซักผ้าในการล้างท้ากระเพาะโคสามารถลดแรงงานคนล้างได้ ซึ่งช่วยลดต้นทุน
ค่าแรงงานได้ อีกทั้งภายใน 1 วัน สามารถล้างท้าความสะอาดกระเพาะโคได้ในปริมาณเพิ่มมากขึ้นกว่า
เก่า 
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โครงการวิจัยย่อยที่ 2 อายุการเก็บรักษาไส้โคหมักเกลือเพื่อน าไปใช้ประโยชน์เชิง
พาณิชย์ 
 

น าไส้โค (ล าไส้เล็ก) จากโคพื้นเมือง อายุ 2-3 ปี ที่มีน้ าหนัก 200-300 กิโลกรัม และโคขุน
ก าแพงแสน อายุ 2-3 ปี ที่มีน้ าหนัก 500-600 กิโลกรัม มาล้างให้สะอาดทั้งภายนอกและภายใน จากนั้น 
น ามาหมักเกลืออัตราส่วน 1:1.5 (น้ าหนัก/น้ าหนัก) แบ่งการเก็บรักษาออกเป็น 3 กลุ่ม ได้แก่ กลุ่มที่ 1 
เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง (30 องศาเซลเซียส) กลุ่มที่ 2 เก็บรักษาที่อุณหภูมิแช่เย็น (4 องศาเซลเซียส) 
และกลุ่มที่ 3 เก็บรักษาที่อุณหภูมิแช่แข็ง (-20 องศาเซลเซียส) เก็บรักษาเป็นระยะเวลานาน 6 เดือน 
โดยศึกษา 1. เปรียบเทียบต้นทุนของการท าความสะอาดไส้โคพื้นเมืองและโคขุนเลือดผสมยุโรป โดยใช้
โคพันธุ์ก าแพงแสนเป็นโมเดล 2. คุณภาพทางกายภาพด้านเนื้อสัมผัส (Texture Profile Analysis 
(TPA)) และน าไส้หมักเกลือมาทดสอบเป็นไส้บรรจุไส้กรอก ทดสอบการประเมินทางประสาทสัมผัส 
(sensory evaluation) โดยใช้ผู้ตรวจชิมกึ่งฝึกฝน ทุกๆ 1 เดือน เป็นระยะเวลา 6 เดือน และ 3. คุณภาพ
ทางชีวภาพ พบว่า 
 
 1. ผลการศึกษาความยาว น้ าหนัก และขนาดของเส้นผ่านศูนย์กลางของไส้โคสด พบว่า
ค่าเฉลี่ยของความยาว น้ าหนัก และขนาดของเส้นผ่านศูนย์กลางล าไส้เล็กของโคพันธุ์ก าแพงแสนมี
ค่าเฉลี่ยมากกว่าล าไส้เล็กของโคพื้นเมือง 
 ส่วนผลการศึกษาลักษณะเนื้อสัมผัสของไส้โคสดที่น ามาเป็นไส้บรรจุไส้กรอก พบว่า ลักษณะ
เนื้อสัมผัสทางกายภาพของไส้จากโคพันธุ์ก าแพงแสนมีค่าความแข็งมากกว่าไส้บรรจุจากโคพื้นเมือง แต่
มีค่าความสามารถในการเกาะรวมตัวกันต่ ากว่าไส้บรรจุจากโคพันธุ์ก าแพงแสน ส่วนค่าความเหนียว 
(Gumminess) ค่าความยืดหยุ่น (Springiness) ค่าทนต่อการเคี้ยว (Chewiness) ไม่แตกต่างกัน 
 ผลการทดสอบการประเมินทางประสาทสัมผัสของไส้โคสดที่น ามาเป็นไส้บรรจุไส้กรอกรมควัน 
พบว่าไส้บรรจุจากโคพันธุ์ก าแพงแสนและไส้บรรจุจากโคพื้นเมือง มีคะแนนความพอใจโดยรวมไม่
แตกต่างกัน 
 ผลการเปรียบเทียบต้นทุนของการขูดล้างท าความสะอาดไส้โคพื้นเมืองและโคพันธุ์
ก าแพงแสน พบว่า การขูดไส้โคพันธุ์พื้นเมืองภายใน 1 วัน (8 ชั่วโมง) โดยใช้แรงงานทั้งหมด 2 คน 
สามารถล้างขูดไส้โคพันธุ์เมืองได้ความยาวทั้งหมด 600 เมตร มีต้นทุนของไส้โคพื้นเมืองเท่ากับ 6.65 
บาทต่อเมตร และการขูดไส้โคพื้นก าแพงแสนภายใน 1 วัน (8 ชั่วโมง) โดยใช้แรงงานทั้งหมด 2 คน 
สามารถล้างขูดไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนได้ความยาวทั้งหมด 480 เมตร มีต้นทุนของไส้โคพันธุ์ก าแพงแสน
เท่ากับ 9.03 บาทต่อเมตร ซึ่งต้นทุนของการของไส้โคพันธุ์ก าแพงแสน มีค่าสูงกว่าไส้โคพื้นเมือง
ประมาณ 2.38 บาทต่อเมตร เนื่องจากการขูดไส้โคพื้นก าแพงแสนภายใน 1 วัน ได้ความยาวของไส้น้อย
กว่าโคพันธุ์พื้นเมือง ท าให้ต้นทุนไส้ต่อเมตรสูงกว่า 
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 2. เปรียบเทียบอุณหภูมิการเก็บรักษาไส้หมักเกลือที่ 4 องศาเซลเซียส ที่อุณหภูมิห้อง และที่ 
–20 องศาเซลเซียส ผลการศึกษาพบว่าคุณภาพทางกายภาพของไส้หมักเกลือที่อุณหภูมิเก็บรักษาที่
อุณหภูมิห้อง มีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางของไส้สูงที่สุด ส่วนระยะเวลาการเก็บรักษาไส้โคหมักเกลือ 6 
เดือน ที่ทั้งอุณหภูมิ 30, 4 และ -20 องศาเซลเซียส มีผลต่อขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางของไส้ โดยไส้โค
พันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือที่เก็บรักษามากกว่า 4 เดือนข้ึนไปมีขนาดของเส้นผ่านศูนย์กลางของไส้ลดลง 
แต่ไม่มีผลต่อไส้โคพันธุ์พื้นเมืองหมักเกลือ 
 ผลการศึกษาลักษณะเนื้อสัมผัสของไส้หมักเกลือทั้งจากไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนและไส้โค
พื้นเมือง ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ -20 และ 4 องศาเซลเซียส มีค่าความแข็ง (Hardness) ค่าความเหนียว 
(Gumminess) และค่าทนต่อการเคี้ยว (Chewiness) มากกว่าไส้หมักเกลือที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 
องศาเซลเซียส ส่วนระยะเวลาการเก็บรักษาไส้โคหมักเกลือเดือนท่ี 1 จนถึงเดือนท่ี 6 พบว่าไส้หมักเกลือ
ที่เก็บรักษาที่ระยะเวลามากกว่าขึ้นมีค่าความแข็ง ความเหนียว ความยืดหยุ่น และค่าทนต่อการเคี้ยว
ของไส้ลดลง โดยไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือมีความแข็ง ความยืดหยุ่น และค่าทนต่อการเคี้ยวของ
ไส้มากกว่าไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือ ขณะที่ค่าความสามารถในการเกาะรวมตัวกัน และความเหนียวของ
ไส้ไม่แตกต่างกัน 
 ผลการทดสอบการประเมินทางประสาทสัมผัสของไส้หมักเกลือที่น ามาเป็นไส้บรรจุไส้กรอก
รมควัน พบว่า ไส้โคหมักเกลือที่เก็บรักษาในอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสมีคะแนนความพอใจโดยรวม
มากกว่าไส้โคหมักเกลือที่เก็บรักษาในอุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียสและ ที่อุณหภูมิห้อง และไส้โค
พื้นเมืองหมักเกลือมีคะแนนความพอใจโดยรวมมากกว่าไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือ ส่วนระยะเวลา
และอุณหภูมิการเก็บรักษาไส้โคหมักเกลือเดือนที่ 1 จนถึงเดือนที่ 6 ไม่มีผลต่อความพอใจโดยรวมของ
ไส้บรรจุทั้งจากไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือและไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือ 
 
 3. ผลการศึกษาคุณภาพทางชีวภาพของไส้หมักเกลือที่อายุการเก็บรักษาต่างๆ พบว่า ไส้โค
พันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือและไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือที่เก็บ รักษาที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส มี
ปริมาณของจุลินทรีย์ทั่วไป (Total Plate Count) สูงกว่าไส้โคหมักเกลือที่เก็บ รักษาที่อุณหภูมิ 30 และ 
4 องศาเซลเซียส  
 เมื่อเก็บรักษาไส้โคหมักเกลือเดือนท่ี 1 จนถึงเดือนท่ี 6 พบว่า ระยะเวลาในการเก็บรักษาไส้โค
หมักเกลือมีผลต่อการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ทั่วไป โดยเชื้อจุลินทรีย์ทั่วไปมีปริมาณลดลงในช่วง 
1-2 เดือน และมีปริมาณเพิ่มขึ้นในช่วง 3-4 เดือน และมีปริมาณลดลงอีกครั้งในช่วง 5-6 เดือน  
 ส่วนปริมาณของ Coliform, E. coli  และStaphylococcus aureus พบว่าไส้โคพันธุ์
ก าแพงแสนหมักเกลือและไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือที่เก็บ รักษาที่อุณหภูมิ 30, 4และ -20 องศาเซลเซียส 
มีปริมาณของ Coliform, E. coli และStaphylococcus aureus ไม่แตกต่างกัน และเม่ือเก็บรักษาไส้โค
หมักเกลือเดือนที่ 1 จนถึงเดือนที่ 6 พบว่า ระยะเวลาในการเก็บรักษาไส้โคหมักเกลือไม่มีผลต่อการ
เจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ โดยมีปริมาณของ Coliform, E. coli  และStaphylococcus aureus ไม่
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แตกต่างกัน และยังพบว่าไส้โคหมักเกลือมีเชื้อจุลินทรีย์ดังกล่าวอยู่ในช่วงไม่เกินค่ามาตรฐานของ
ข้อก าหนดจาก FAO (2010) 
 

ดังนั้นการเก็บรักษาไส้หมักเกลือสามารถเก็บไว้ที่อุณหภูมิห้องได้ โดยไม่มีผลต่อคุณภาพทั้ง
ทางด้านกายภาพและชีวภาพ 
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บทคัดย่อ 
 
 จากรายงานของศศิธร และคณะ (2553) เรื่อง การใช้ประโยชน์จากผลพลอยได้จาก
กระบวนการการฆ่าโค ได้ศึกษาและพัฒนากระบวนการที่ปลอดภัยส าหรับการใช้ประโยชน์จากผลพลอย
ได้ ดังนั้นงานวิจัยชุดโครงการ “การน าเครื่องในโคไปใช้ประโยชน์อย่างปลอดภัยและเพิ่มมูลค่า”นี้จึงมี
จุดประสงค์เพื่อน างานวิจัยที่ได้ไปขยายผลต่อในเชิงพาณิชย์ ซึ่งประกอบด้วยโครงการวิจัยย่อย 2 
โครงการดังนี ้
 โครงการวิจัยย่อยที่ 1. การขยายผลวิธีการล้างกระเพาะโคอย่างปลอดภัยเพื่อน ามาใช้
ประโยชน์ทางการค้า  
 โครงการวิจัยย่อยท่ี 2 อายุการเก็บรักษาไส้โคหมักเกลือเพื่อน าไปใช้ประโยชน์เชิงพาณิชย์ 
 
โครงการวิจัยย่อยที่ 1. การขยายผลวิธีการล้างกระเพาะโคอย่างปลอดภัยเพื่อน ามาใช้ประโยชน์
ทางการค้า  
 
 เก็บตัวอย่างกระเพาะโคขุนลูกผสมเลือดยุโรป โดยใช้โคขุนพันธุ์ก าแพงแสนเป็นโมเดล เก็บ
ตัวอย่างครั้งละ 2 กระเพาะ ท าทั้งหมด 3 ซ้ า (เดือนละ 1 ครั้ง) เก็บกระเพาะโคส่วนของกระเพาะผ้าขี้ริ้ว 
กระเพาะรังผึ้ง กระเพาะสามสิบกลีบ แล้วแบ่งวิธีการล้างออกเป็น 2 วิธีที่ดีและปลอดภัยตามรายงานของ
ศศิธร และคณะ (2553) ใช้แผนการทดลองแบบสุ่มตลอด (Completely Randomized Design; CRD) 
ดังนี ้
 วิธีที่ 1 ใช้น้ าร้อนลวก คือ น ากระเพาะโคไปลวกในน้ าร้อนอุณหภูมิประมาณ 70 องศา
เซลเซียส โดยใช้เวลาประมาณ 1 นาที หลังจากนั้นจึงน ามาขูดล้างสิ่งสกปรกที่ยังติดอยู่ออก และล้าง
ด้วยน้ าสะอาด 
 วิธีที่ 2 ใช้น้ าร้อนลวกและแช่โซดาไฟ คือ ใช้น้ าร้อนลวกกระเพาะโคก่อนน าไปแช่โซดาไฟโดย
น ากระเพาะโคไปลวกในน้ าร้อนอุณหภูมิประมาณ 70 องศาเซลเซียส ใช้เวลาประมาณ 1 นาที จึงน ามา
ขูดล้างสิ่งสกปรกที่ยังติดอยู่ออก จากนั้นน าไปแช่สารละลายโซดาไฟที่เตรียมไว้ (5 กรัม/น้ า 1 ลิตร) 
ประมาณ 20 นาที แล้วล้างออกด้วยน้ าสะอาด เพื่อช่วยในด้านความนุ่มกรอบ และเด้งขึ้น 

น าตัวอย่างมาศึกษาทางกายภาพด้านค่าเนื้อสัมผัส (Texture Profile Analysis (TPA)) และ
ทดสอบการยอมรับกระเพาะโคที่ปรุงสุกของผู้บริโภค และเปรียบเทียบของประสิทธิภาพในการท าความ
สะอาดเครื่องในโค และศึกษาแนวทางลดสารโซเดียมไฮดรอกไซด์ที่ตกค้างจากกระบวนการล้าง
กระเพาะโค และน ากระเพาะโคที่ผ่านการล้างโดยใช้น้ าร้อนลวกไปทดสอบการจ าหน่าย และหาแนวทาง
หรือเครื่องมือที่ใช้ในการล้างหรือท าความสะอาดกระเพาะโค พบว่า กระเพาะโคที่ผ่านการล้างด้วยน้ า
ร้อนและแช่โซดาไฟสูง จะมีลักษณะทางด้านกายภาพที่ดีกว่ากระเพาะโคที่ล้างโดยการใช้น้ าร้อนลวก
เพียงอย่างเดียว และให้ผลไปในทิศทางเดียวกับคะแนนความพอใจโดยรวมของผู้บริโภคที่มีความชอบใน
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กระเพาะโคที่ผ่านการล้างด้วยน้ าร้อนและแช่โซดาไฟสูงกว่ากระเพาะโคที่ล้างโดยการใช้น้ าร้อนลวกเพียง
อย่างเดียว 

เม่ือเปรียบเทียบต้นทุนของการล้างท าความสะอาดกระเพาะโคพันธุ์พื้นเมืองและโคพันธุ์
ก าแพงแสน พบว่า ต้นทุนของการล้างท าความสะอาดกระเพาะโคพันธุ์ก าแพงแสนทั้งวิธีการลวกน้ าร้อน
และวิธีลวกด้วยน้ าร้อนและแช่โซดาไฟมีค่าสูงกว่าต้นทุนของการล้างท าความสะอาดกระเพาะโคพันธุ์
พื้นเมืองประมาณ 4.37 บาทต่อกิโลกรัม 
 เม่ือศึกษาแนวทางลดสารโซเดียมไฮดรอกไซด์ที่ตกค้างจากกระบวนการล้างกระเพาะโค พบว่า
การใช้กรดแอซิตริก (น้ าส้มสายชู) 1.0 % และหากใช้กรดซิตริก (น้ ามะนาว) 0.9 % สามารถลดปริมาณ
ของโซดาไฟให้หมดจากตัวอย่างกระเพาะโคไปจนหมดได้ และให้ผลทดสอบการยอมรับกระเพาะโค
ใกล้เคียงกันทั้งทางด้านสี กลิ่นและรสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และคะแนนความพอใจโดยรวม 

เม่ือน ากระเพาะโคที่ล้างปลอดภัยแช่แข็งไปทดสอบการจ าหน่ายที่ร้านจ าหน่ายเนื้อ พบว่า 3 ที่ 
ในเขตกรุงเทพมหานคร พบว่าผู้บริโภคมีความพึงพอใจโดยรวมอยู่ที่ระดับคะแนนที่ชอบ  

เมื่อน ากระเพาะโคขุนพันธุ์ก าแพงแสนที่ล้างปลอดภัยโดยใช้น้ าร้อนลวกไปทดสอบการประกอบ
เมนูก๋วยเตี๋ยวเนื้อ พบว่า ผู้บริโภคมีความพึงพอใจโดยรวมเม่ือปรุงในลวกจ้ิมและ เม่ือใส่ในก๋วยเตี๋ยวเนื้อ
อยู่ท่ีระดับที่ชอบ ที่ระดับคะแนนเท่ากับ 4.17 และ 4.10 ตามล าดับ  

และจากการประยุกต์การล้างกระเพาะโคด้วยเครื่องซักผ้า โดยดัดแปลงใบพัดหมุนซักเป็น
แบบสแตนเลส และซักล้างกระเพาะโคร่วมด้วยปูนขาว ให้ผลการซักล้างอยู่ในเกณฑ์ดี และยังพบว่า การ
ซักล้างกระเพาะโคขึ้นอยู่กับเวลาที่ใช้ในการซักล้าง เม่ือเวลาการซักล้างเพิ่มขึ้น ความสะอาดจะเพิ่มขึ้น 
และการใช้ถุงซักผ้าช่วยในการซัก ท าให้มีความสะอาดและรวดเร็วกว่าการซักล้างแบบธรรมดา  
 
โครงการวิจัยย่อยที่ 2 อายุการเก็บรักษาไส้โคหมักเกลือเพื่อน าไปใช้ประโยชน์เชิงพาณิชย์ 
 

น าล าไส้เล็กของโคพันธุ์พื้นเมืองและโคพันธุ์ก าแพงแสนที่ล้างสะอาดแล้วน ามาหมักเกลือ
อัตราส่วน 1:1.5 (น้ าหนัก/น้ าหนัก) แบ่งการเก็บรักษาออกเป็น 3 กลุ่ม ได้แก่ กลุ่มที่ 1 เก็บรักษาที่
อุณหภูมิห้อง (30 องศาเซลเซียส) กลุ่มที่ 2 เก็บรักษาที่อุณหภูมิแช่เย็น (4 องศาเซลเซียส) และกลุ่มที่ 3 
เก็บรักษาที่อุณหภูมิแช่แข็ง (-20 องศาเซลเซียส) เพื่อศึกษาอายุการเก็บรักษาเป็นระยะเวลานาน 6 
เดือน โดยตรวจคุณภาพทางกายภาพด้านเนื้อสัมผัส และชีวภาพ และน าไส้หมักเกลือเป็นไส้บรรจุไส้
กรอก ทดสอบการประเมินทางประสาทสัมผัส (sensory evaluation) ทุกๆ 1 เดือน เป็นระยะเวลา 6 
เดือน และเปรียบเทียบต้นทุนของท าความสะอาดไส้โคพื้นเมืองและโคพันธุ์ก าแพงแสน พบว่า 

ความยาว น้ าหนัก และขนาดของเส้นผ่านศูนย์กลางของไส้โคสดของโคพันธุ์ก าแพงแสนมี
ค่าเฉลี่ยมากกว่าล าไส้เล็กของโคพื้นเมือง และเม่ือศึกษาลักษณะเนื้อสัมผัสของไส้ โคสดที่น ามาเป็นไส้
บรรจุไส้กรอก พบว่า ไส้จากโคพันธุ์ก าแพงแสนมีค่าความแข็งมากกว่าไส้บรรจุจากโคพื้นเมือง ขณะที่ไส้
โคพื้นเมืองมีค่าความสามารถในการเกาะรวมตัวตัวกันดีกว่า ส่วนค่าความเหนียว ค่าความยืดหยุ่น ค่า
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ทนต่อการเคี้ยวไม่แตกต่างกันและผลทดสอบทางประสาทสัมผัสของไส้กรอกรมควันจากไส้บรรจุจากโค
ก าแพงแสนและไส้บรรจุจากโคพื้นเมือง มีคะแนนความพอใจโดยรวมไม่แตกต่างกัน 

 เมื่อศึกษาคุณภาพทางกายภาพของไส้หมักเกลือที่อายุการเก็บรักษาต่างๆ พบว่าคุณภาพทาง
กายภาพของไส้หมักเกลือที่อุณหภูมิเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง มีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางของไส้สูงที่สุด  
ไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือที่เก็บรักษามากกว่า 4 เดือนขึ้นไปมีขนาดของเส้นผ่านศูนย์กลางของไส้
ลดลง แต่ไม่มีผลต่อไส้โคพันธุ์พื้นเมืองหมักเกลือ 

เมื่อศึกษาลักษณะเนื้อสัมผัสของไส้หมักเกลือทั้งจากไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนและไส้โคพื้นเมือง ที่
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ -20 และ 4 องศาเซลเซียส มีค่าความแข็ง (Hardness) ค่าความเหนียว 
(Gumminess) และค่าทนต่อการเคี้ยว (Chewiness) มากกว่าไส้หมักเกลือที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 
องศาเซลเซียส ส่วนระยะเวลาการเก็บรักษาไส้โคหมักเกลือเดือนท่ี 1 จนถึงเดือนท่ี 6 พบว่าไส้หมักเกลือ
ที่เก็บรักษาที่ระยะเวลามากกว่าขึ้นมีค่าความแข็ง ความเหนียว ความยืดหยุ่น และค่าทนต่อการเคี้ยว
ของไส้ลดลง โดยไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือมีมากกว่าไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือ  

เมื่อทดสอบการประเมินทางประสาทสัมผัสของไส้หมักเกลือที่น ามาเป็นไส้บรรจุไส้กรอกรมควัน 
พบว่า ไส้โคหมักเกลือที่เก็บรักษาในอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสมีคะแนนความพอใจโดยรวมมากกว่าไส้
โคหมักเกลือที่เก็บรักษาในอุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียสและ ที่อุณหภูมิห้อง และไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือ
มีคะแนนความพอใจโดยรวมมากกว่าไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือ ส่วนระยะเวลาและอุณหภูมิไม่มี
ผลต่อความพอใจโดยรวมของไส้บรรจุทั้งจากไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือและไส้โคพื้นเมืองหมัก
เกลือ  

เม่ือศึกษาคุณภาพทางชีวภาพของไส้หมักเกลือที่อายุการเก็บรักษาต่างๆ พบว่า ไส้โคพันธุ์
ก าแพงแสนหมักเกลือและไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือที่เก็บ รักษาที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส มีปริมาณ
ของจุลินทรีย์ทั่วไป (Total Plate Count) สูงกว่าไส้โคหมักเกลือที่เก็บ รักษาที่อุณหภูมิ 30 และ4 องศา
เซลเซียส ส่วนปริมาณของ Coliform, E. coli  และStaphylococcus aureus มีปริมาณไม่แตกต่างกัน 
ตั้งแต่เดือนท่ี 1 จนถึงเดือนท่ี 6 ไส้โคหมักเกลือมีเชื้อจุลินทรีย์ดังกล่าวอยู่ในช่วงไม่เกินค่ามาตรฐานของ
ข้อก าหนดจาก FAO (2010) 

เมื่อเปรียบเทียบต้นทุนของการขูดไส้ ต้นทุนของไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนมีค่าสูงกว่าต้นทุนของไส้
โคพื้นเมืองประมาณ 2.38 บาทต่อเมตร  
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Abstract 
 

According to the report of Sasitorn et al (2010) in “Utilization of By-Products from Cattle 
Slaughtering” studied and developed a safe process for the utilization of by-products. Therefore, 
this research project “Utilization of Tripe by Safety and Added Value” aims was to present and 
extend to enterprises. The project consists of two sub-projects: 1) The expansion of the safe 
cleaning tripe for commercial user. 2) Study on shelf-life of salt fermented cattle gut to be used 
for commercial purposes. 

 

Sub-project 1. The expansion of the safe cleaning tripe for commercial user. 
 

Two stomach samples from Kamphaeng Saen cattle were taken after killing process. 
Samples were repeated three times (one time per month). Stomach samples were separated to 
Rumen, Reticulum and Omasum. The experimental groups were divided into two cleaning 
methods. The different methods of two stomach samples were described as follows: 
Method 1. (Control group) the stomach was dipped in hot water (temperature around 70 
degrees 
Celsius) with approximately one minute and then the dirt was clean out. 
Method 2. the stomach was dipped in hot water (temperature around 70 degrees Celsius) with 
approximately one minute and then the dirt was clean out. After the sodium hydroxide soak 
solution 
provided about 20 minutes then rinse with water. (to assist in the tenderness and bounce or 
springiness).  
 

After cleaning, the samples were studied on physical texture (Texture Profile Analysis 
(TPA)), consumer acceptance testing of cooked tripe, comparison of the cleaning efficiency, the 
residue of sodium hydroxide in tripe, sale and distribution through meat section store and find a 
way or a tool that is used to wash or clean the stomach. The result showed that method 2 had 
better physical texture than method 1 and similar result with the overall satisfaction of consumer 
preferences. For stomach cleaning cost,  Kamphaeng Saen cattle had higher price than Natural 
cattle about 4.37 Baht. The 1% acetic acid (vinegar) or 0.9% citric acid (lime juice) could be 
used for reduction and balance sodium hydroxide (NaOH) in washing process. The acceptance 
test showed the good result in color, flavor, texture and overall satisfaction.  For clean frozen 
tripe’s market test in 3 beef stores in Bangkok found that there were good response from 
customer.  In beef noodle testing, Kamphaeng Saen tripe gave the score at 4.17 and 4.10 for 
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dipping dish and beef noodle soup, respectively. From the finding a way or tool for cleaning 
tripe, the result showed that washing machine with stanless fan and lime water gave the good 
method and result. 
 
Sub-project 2. Study on shelf-life of salt fermented cattle gut to be used for commercial 
purposes. 
 The Kamphaeng Saen cattle gut and Natural cattle gut were cleaned and mixed with 
salt at ratio 1:1.5 (wt/wt). The experiment was divided to three groups: 1. storage at room 
temperature (30 degree Celsius) 2. storage at 4 degree Celsius 3. storage at -20 degree 
Celsius. These sample groups were analyzed physical properties, biological properties, 
sausage casing properties, sensory evaluation, including gut cleaning cost for 6 months. The 
result showed that the fresh Kamphaeng Saen cattle gut had higher in length/ weight/ radius 
/hardness property than fresh Natural cattle gut. There were no significant differences in 
sensory evaluation, gumminess property, springiness property, chewiness property between two 
types of cattle groups. For the salt fermented cattle gut (two types of cattle groups) that was 
kept at room temperature (30 degree Celsius) had the highest radius. The salt fermented 
Kamphaeng Saen cattle gut that kept more than 4 month had reduced radius. For the texture 
properties, salt fermented cattle gut (two types of cattle groups) stored at -20 and 4 ° C had 
higher value in the hardness, gumminess and the chewiness than stored at 25 ° C. The storage 
temperature at  4 ° C had higher score in overall satisfaction when filling with pork sausage 
than the other groups. The salt fermented Natural cattle had higher score in overall satisfaction 
than The salt fermented Kamphaeng Saen cattle gut. The storage time did not affect to overall 
satisfaction between two types of cattle groups. The storage temperature at  -20 ° C showed 
higher number in total plate count than the other groups. There was no significant differences 
amount in coliform, E.coli and Staphylococcus aureus. 
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โครงการวิจัยที่ 1 การขยายผลวิธีการล้างกระเพาะโคอย่างปลอดภัยเพ่ือน ามาใช้
ประโยชน์ทางการค้า 

 
ความเป็นมาและความส าคัญ  

กระเพาะโคที่มีจ าหน่ายในตลาดสดทั่วไปนั้นได้มีการส ารวจพบว่า มีการใช้สารเคมีร่วมใน
กระบวนการล้างท าความสะอาด ซึ่งมีผลท าให้มีสารเคมีตกค้างและปนเปื้อนได้เม่ือน ามาบริโภค โดยจาก
รายงานการส ารวจการใช้สารบอแรกซ์ในอาหารของ ชนินทร์ และคณะ (2542) พบว่าเครื่องใน และ
ผลิตภัณฑ์จากสัตว์ที่วางจ าหน่ายในตลาดสดพบการปนเปื้อนสารบอแรกซ์อยู่โดยเฉลี่ยร้อยละ 7.2 
สอดคล้องกับรายงานผลการตรวจเฝ้าระวังสารเคมีปนเปื้อนในอาหารทั่วประเทศในปี 2546 ของศูนย์
วิทยาศาสตร์การแพทย์ ที่พบว่ามีการตรวจสอบทั้งสิ้น 9,754 ตัวอย่าง พบการปนเปื้อน 490 ตัวอย่าง 
คิดเป็นร้อยละ 5.02 โดยตรวจพบฟอร์มาลิน ร้อยละ 2.73 บอแรกซ์ ร้อยละ 3.21 และสารฟอกขาวร้อย
ละ 4.04 ซึ่งจะเห็นได้ว่าสารเคมีที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพของผู้บริโภคมีการปนเปื้อนในอาหารในอัตราที่
ค่อนข้างสูง และจากรายงานของศศิธร และคณะในปี 2553 พบสาร Sodium Hydroxide หรือโซดาไฟที่
ตกค้างอยู่ในกระเพาะโคที่ผ่านกระบวนการล้างท าความสะอาดจนมีสีขาวสะอาดน่าทาน 

จากงานวิจัยท่ีได้รับทุนจากส านักงานกองทุนวิจัย (สกว.) ของศศิธร และคณะ ในปี 2553 ในชุด
โครงการ “การใช้ประโยชน์จากผลพลอยได้จากกระบวนการการฆ่าโค” ในโครงการวิจัยย่อยที่ 1 ‘การ
พัฒนาสารล้างท าความสะอาดเครื่องในโคให้มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค’ มีการแบ่งกลุ่มวิธีการล้างท า
ความสะอาดกระเพาะโคออกเป็น 7 กลุ่มการทดลอง ดังนี้ กลุ่มที่ 1 ใช้น้ าร้อนลวก, กลุ่มที่ 2 ใช้น้ าปูนใส, 
กลุ่มที่ 3 ใช้น้ าปูนขาว, กลุ่มที่ 4 ใช้น้ าร้อนลวกตามด้วยโซดาไฟ, กลุ่มที่ 5 ใช้น้ าปูนใสตามด้วยการลวก
ในน้ าร้อนและแช่โซดาไฟ, กลุ่มที่ 6 ใช้ปูนขาว ตามด้วยการลวกในน้ าร้อนและแช่โซดาไฟ, กลุ่มที่ 7 เป็น
กลุ่มตัวอย่างกระเพาะโคทางการค้าจากตลาด ศึกษาคุณภาพและความปลอดภัยของกระเพาะโค 
ทางด้านกายภาพ เคมี ชีวภาพ และการประเมินด้านประสาทสัมผัส พบว่ากระบวนการล้างท าความ
สะอาดในกลุ่มกระเพาะโคที่ผ่านการแช่โซดาไฟ (กลุ่มที่ 4-7) จะมีลักษณะโครงสร้างทางกายภาพในด้าน
ต่าง ๆ ที่ดีกว่าเมื่อเปรียบเทียบกับกลุ่มทดลองที่ไม่ได้แช่โซดาไฟ (กลุ่มที่1 -3)  ซึ่งอาจเกิดจากค่าความ
เป็นด่างที่สูงของโซดาไฟในข้ันตอนการล้างจะไปท าลายโครงสร้างของเนื้อเยื่อกระเพาะ ท าให้โครงสร้าง
โปรตีนของเนื้อเยื่อมีการเปลี่ยนแปลง เมื่อเคี้ยวแล้วจึงมีความรู้สึกที่กรอบ นุ่ม ยืดหยุ่นกว่ากลุ่มทดลองที่
ไม่ได้แช่โซดาไฟ ซึ่งสอดคล้องกับผลการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค พบว่าคะแนนความพึงพอใจ
โดยรวมของผู้บริโภคกระเพาะโคในกลุ่มทดลองที่มีการใช้สารละลายโซดาไฟในกระบวนการล้างท าความ
สะอาดมีคะแนนความพึงพอใจมากกว่าในกลุ่มทดลองที่ไม่ใช้สารละลายโซดาไฟในกระบวนการล้างท า
ความสะอาด ดังนั้นจึงจะเห็นได้ว่ากระเพาะโคที่ผ่านกระบวนการล้างด้วยสารละลายโซดาไฟนั้น 
ผู้บริโภคให้ความนิยมในการบริโภคและชอบมากกว่า และพบว่าสารละลายโซดาไฟมีผลตกค้างใน
กระเพาะโค  นอกจากนี้จากการสืบค้นข้อมูลด้านการใช้สารอินทรีย์ตัวอื่นที่ปลอดภัยเพื่อเข้าไปร่วมใช้ใน
กระบวนการล้างกระเพาะโคและทดแทนการใช้สารละลายโซดาไฟ เช่นการใช้เกลือผสมแป้งมัน ที่ใช้
ทั่วไปในการล้างกระเพาะหมู เพื่อเข้าไปช่วยล้างขัดเอาเมือกออกนั้น อาจใช้ไม่ได้กับกระเพาะโค
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เนื่องจากกระเพาะโคเป็นกระเพาะที่มีขนาดใหญ่มี 4 กระเพาะ และมีโครงสร้างทางสรีระแตกต่างจาก
กระเพาะหมูที่เป็นกระเพาะแท้เพียงอย่างเดียว ประกอบกับกระเพาะโคค่อนข้างหนาและสกปรกมากกว่า
กระเพาะหมู และผนังด้านในกระเพาะเมื่อผ่าเอาเศษอาหารออกแล้วล้างด้วยน้ าสะอาดก็ยังคงเป็นสีด าอยู่ 
เพราะเป็นผลมาจากการที่มีการหมักอาหารหยาบของจุลินทรีย์ในกระเพาะ กระบวนการหมักเหล่านั้น
อาจท าให้เกิดเศษอาหารหมักหมมเป็นสีด าติดตามผนังกระเพาะ ซึ่งกระเพาะของหมูไม่มีกระบวนการ
หมักดังกล่าว และหากต้องน ากระเพาะโคมาท าให้มีสีขาวดูน่ารับประทาน ในทางการค้านั้นจ าเป็นต้องใช้
วีการและสารเคมีที่ซับซ้อนกว่า จึงเป็นเหตุให้เกิดการใช้สารฟอกขาว ปูนแดง ปูนขาว สารละลาย
โซดาไฟ หรือสารเคมีตัวอื่นๆร่วมด้วย จากเหตุผลที่กล่าวมาควรหาแนวทางที่จะพัฒนากระบวนการล้าง
ท าความสะอาดและการน าไปใช้ให้ปลอดภัย เพื่อประโยชน์ของผู้บริโภคและผู้ที่เกี่ยวข้องต่อไป 
 
วัตถุประสงค์ของการวิจัย  

1. ศึกษาการล้างกระเพาะโคขุนลูกผสมเลือดยุโรป โดยน ารูปแบบวิธีการล้างกระเพาะแบบโค
พื้นเมืองที่ปลอดภัยมาใช้ และเปรียบเทียบต้นทุน (เช่น จ านวนแรงงานคนล้าง เวลาที่ใช้ล้าง ค่าใช้จ่ายที่
เกี่ยวข้องเป็นต้น ของประสิทธิภาพในการท าความสะอาดเครื่องในโค) และหาแนวทางลดสารเคมีที่ใช้
ร่วมในการล้างท าความสะอาดกระเพาะโคและอาจตกค้างในกระเพาะโคหลังจากผ่านกระบวนการล้าง 

2. ศึกษารูปแบบของการน ากระเพาะโคที่ปลอดภัยไปขยายผลการใช้ประโยชน์ในร้านจ าหน่าย
หรือเกี่ยวข้องกับเนื้อและเครื่องใน  

3. หาแนวทางหรือเครื่องมือที่ใช้ในการล้างหรือท าความสะอาดกระเพาะโคเพื่อให้ง่ายต่อการ
ปฏิบัติของผู้จ าหน่ายเครื่องในและความปลอดภัยของวิธีการล้างท าความสะอาด 

 
วิธีด าเนินการวิจัย 

 
1) ศึกษาการล้างกระเพาะโคขุนลูกผสมเลือดยุโรป 

ศึกษาข้อมูลการล้างกระเพาะโคขุนลูกผสมเลือดยุโรป ซึ่งเป็นโคขุนพันธุ์ก าแพงแสน ณ โรงแปร
สภ าพ สั ต ว์ ข อ ง ศู น ย์ วิ จั ย แ ล ะพั ฒน า ผ ลิ ต ผ ล จ า ก สั ต ว์  ส ถ า บั น สุ ว ร รณ ว า จ ก ก สิ กิ จ ฯ 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตก าแพงแสน 
 

1.1) การเก็บตัวอย่าง 
เก็บตัวอย่างกระเพาะโคจากโคพันธุ์ก าแพงแสน โดยเก็บกระเพาะโคภายหลังจากการฆ่าและ

ช าแหละเอาเครื่องในออก การเก็บตัวอย่างครั้งละ 2 กระเพาะ โดยมีการเก็บตัวอย่างซ้ าทั้งหมด 3 ซ้ า 
(เดือนละ 1 ครั้ง) เก็บกระเพาะโคส่วนของกระเพาะผ้าขี้ริ้ว (Rumen) กระเพาะรังผึ้ง (Reticulum) 
กระเพาะสามสิบกลีบ (Omasum)  
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1.2) การล้างท าความสะอาดกระเพาะโคขุนลูกผสมเลือดยุโรป 
น าตัวอย่างกระเพาะโคมาแบ่งวิธีการล้างท าความสะอาดออกเป็น 2 วิธีที่ดีและปลอดภัยตาม

รายงานของศศิธร และคณะ (2553) ดังนี ้
 
วิธีที่ 1 ใช้น  าร้อนลวก คือ น ากระเพาะโคไปลวกในน้ าร้อนอุณหภูมิประมาณ 70 องศาเซลเซียส 

โดยใช้เวลาประมาณ 1 นาที หลังจากนั้นจึงน ามาขูดล้างสิ่งสกปรกที่ยังติดอยู่ออก และล้างด้วยน้ าสะอาด 
 
 

 

 

ภาพที่ 1 กระเพาะโคส่วนต่างๆ ก่อนการล้างท าความสะอาด 

 

กระเพาะสามสิบกลีบ (Omasum) กระเพาะผ้าขี้ริ้ว (Rumen) 

การดึงเอาเน้ือเยื่อ พังผืด ไขมันที่ติดออก 

 

กระเพาะรังผึ้ง (Reticulum) 
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ภาพที่ 2 น้ าร้อนอุณหภูมิประมาณ 70 องศาเซลเซียส  

 

ภาพที่ 3 น ากระเพาะโคไปลวกในน้ าร้อนอุณหภูมิประมาณ  70 องศาเซลเซียส ใช้เวลาประมาณ 
1 นาที 

 

ภาพที่ 4 น าไปแช่น้ าปกติ ให้อุณหภูมิต่ าลงเพื่อให้ง่ายต่อการขูดโดยใช้มือ และใช้ช้อนขูดสิ่ง
สกปรกที่ติดค้าง  
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ภาพที่ 5 ล้างด้วยน้ าสะอาด 

วิธีที่ 2 ใช้น  าร้อนลวกและแช่โซดาไฟ คือ ใช้น้ าร้อนลวกกระเพาะโคก่อนน าไปแช่โซดาไฟโดย
น ากระเพาะโคไปลวกในน้ าร้อนอุณหภูมิประมาณ 70 องศาเซลเซียส ใช้เวลาประมาณ 1 นาที จึงน ามา
ขูดล้างสิ่งสกปรกที่ยังติดอยู่ออก จากนั้นน าไปแช่สารละลายโซดาไฟที่เตรียมไว้  (5 กรัม/น้ า 1 ลิตร) 
ประมาณ 20 นาที แล้วล้างออกด้วยน้ าสะอาด เพื่อช่วยในด้านความนุ่มกรอบ และเด้งขึ้น 

 

 

ภาพที่ 6 น ากระเพาะโคไปลวกในน้ าร้อนอุณหภูมิประมาณ  70 องศาเซลเซียส ใช้เวลา
ประมาณ 1 นาที 
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ภาพที่ 7 แช่น้ าเพื่อให้อุณหภูมิต่ าลงเพื่อให้ง่ายต่อการขูดโดยใช้มือ  

 

 

ภาพที่ 8 ใช้ช้อนขูดสิ่งสกปรกที่ติดค้างให้หลุดไป  
 

  

ภาพที่ 9 น าไปแช่ในสารละลายโซดาไฟ 10 ลิตร (โซดาไฟ 5 กรัม /น้ า 1 ลิตร) 
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ภาพที่ 10 กระเพาะสามผ้าขี้ร้ิวและกระเพาะสามสิบกลีบแช่สารละลายโซดาไฟนาน 25 นาที 
และในส่วนกระเพาะรังผึ้งแช่สารละลายโซดาไฟนาน 20 นาที  

 

ภาพที่ 11 ล้างออกด้วยน้ าสะอาดหลายครั้งจนกว่าจะหมดความลื่น 

 
1.3) การวิเคราะห์คุณภาพทางทางกายภาพ 

น าตัวอย่างกระเพาะโคมาศึกษาทางกายภาพด้านค่าเนื้อสัมผัส (Texture Profile Analysis 
(TPA)) โดยศึกษาค่าเนื้อสัมผัส ของกระเพาะอาหารของโคทั้ง 3 ส่วนได้แก่กระเพาะผ้าขี้ริ้ว (Rumen) 
กระเพาะรังผึ้ง (Reticulum) กระเพาะสามสิบกลีบ (Omasum) ที่ลวกในน้ าร้อน 100 องศาเซลเซียส นาน
เป็นเวลา 1 นาที เพื่อท าให้สุก (ศศิธร และคณะ, 2553) แล้วน ามาศึกษาเนื้อสัมผัสของกระเพาะโค โดย
ใช้เครื่อง Instron Universal Testing Machine (Lloyd Instrument; Hampshire, England) โดยใช้หัววัด
แบบกด (TPA) และหัววัดแบบตัด (cutting)  
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1.4) การทดสอบการยอมรับกระเพาะโคที่ปรุงสุกของผู้บริโภค  
น าตัวอย่างกระเพาะโคที่ผ่านการล้างท าความสะอาดทั้ง 2 วิธี มาทดสอบการยอมรับกระเพาะโค

ทางประสาทสัมผัส (sensory evaluation) โดยใช้วิธีการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคโดยใช้ผู้ประเมิน
เป็นกลุ่มบุคคลทั่วไปตามวิธีการของปราณี (2547) โดยจะมีคะแนนด้านสี กลิ่นและรสชาติ ลักษณะเนื้อ
สัมผัส (ความยืดหยุ่น ความหนึบ ความเหนียว-กรอบ) และความพอใจโดยรวม ซึ่งมีระดับคะแนน 1 ถึง 5 
คะแนน มีการเตรียมตัวอย่าง โดยการน าตัวอย่างกระเพาะโคทั้ง 2 กลุ่ม ต้มน้ าร้อนที่อุณหภูมิ 100 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 2 ชั่วโมง เพื่อท าให้สุก แล้วน ามาตัดเป็นชิ้นขนาด 1 x 4 เซนติเมตร จากนั้นน ามาให้
ผู้ตรวจชิมทดสอบ โดยมีผู้ตรวจชิมทั้งหมด จ านวน 150 คน  
 
1.5) การวิเคราะห์ข้อมูล 

การทดลองนี้ใช้แผนการทดลองแบบสุ่มตลอด (Completely Randomized Design; CRD) 
วิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of Variance) เปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างค่าเฉลี่ยของแต่
ละกลุ่มทดลองโดยใช้ Duncan’s new multiple range test ด้วยโปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าเร็จรูป R 
(2.9.2) 

 
1.6) การเปรียบเทียบต้นทุนของประสิทธิภาพในการท าความสะอาดกระเพาะโค  

เปรียบเทียบต้นทุน (เช่น จ านวนแรงงานคนล้าง เวลาที่ใช้ล้าง ค่าใช้จ่ายที่เกี่ยวข้อง เป็นต้น) 
ของประสิทธิภาพในการท าความสะอาดเครื่องในโค โดยกระบวนการล้างแบบที่ใช้น้ าลวกเทียบกับแบบที่
ใช้โซดาไฟเข้าร่วม) และเปรียบเทียบระหว่างโคพื้นเมืองกับโคขุนลูกผสมเลือดยุโรป โดยใช้โคพันธุ์
ก าแพงแสนเป็นโมเดล 

การประเมินต้นทุนทางเศรษฐศาสตร์ส าหรับประสิทธิภาพในการท าความสะอาดกระเพาะโค โดย
ใช้วิธีการค านวณแบบง่ายจากต้นทุนคงที่ ต้นทุนผันแปร หารด้วยปริมาณผลผลิตที่ผลิตได้  

ต้นทุนคงที่ คือ ค่าใช้จ่ายต่างๆ ที่ไม่เปลี่ยนหรือมีการเปลี่ยนแปลงน้อย ตามจ านวนสินค้าหรือ
ปริมาณผลผลิตที่เพิ่มขึ้นหรือลดลง ค่าใช้จ่ายประเภทนี้ ได้แก่ ค่าเสื่อมราคาของอุปกรณ์ที่ใช้ใน
กระบวนการล้างท าความสะอาดต่างๆ เป็นต้น 

ต้นทุนผันแปร คือ ต้นทุนที่ผันแปรไปตามปริมาณผลผลิตที่เพิ่มขึ้น ได้แก่ ค่ากระเพาะโค 
ค่าแรงงานในการล้างท าความสะอาด ค่าน้ า ค่าเชื้อเพลิง ค่าวัสดุที่ใช้ได้ครั้งเดียว เช่น ถุงมือ ถุงพลาสติก
เป็นต้น  

ดังนั้นการค านวณต้นทุนในการล้างท าความสะอาดกระเพาะโคอย่างง่ายสามารถท าได้ดังนี้  
(ดัดแปลงมาจากวิทยา และคณะ, 2549) 

 
ต้นทุนในการล้างท าความสะอาดกระเพาะโค =       ต้นทุนคงที ่+ ต้นทุนผันแปร  

            ปริมาณผลผลิตที่ล้างท าความสะอาดได้  
                       (กิโลกรัมต่อวัน) 
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1.7) ศึกษาแนวทางการลดสารโซเดียมไฮดรอกไซด์ที่ตกค้างหลังจากกระบวนการล้างกระเพาะ

โค  

จากงานวิจัยของ ปัถย์ (2553) พบว่า การใช้กรดที่ปลอดภัย (กรดซิตริก, กรดแอซิตริก) น ามา
ล้างท าความสะอาดกระเพาะโคพื้นเมือง เพื่อเป็นการลดสารโซดาไฟที่ตกค้างในกระเพาะโคพื้นเมืองที่
ผ่านกระบวนการล้างขาวก่อนที่จะน าไปบริโภค โดยใช้น้ าส้มสายชู 0.8% หรือ ใช้กรดน้ ามะนาว 0.7% 
ล้างซ้ าจะท าให้ช่วยลดสารโซดาไฟที่ตกค้างในกระเพาะโคหลังจากกระบวนการล้างให้ขาวให้หมดไปได้  

จึงมีแนวความคิดในการน าหลักการดังกล่าวมาใช้กับกระบวนการล้างท าความสะอาดกระเพาะ
โคขุนลูกผสมเลือดยุโรปท่ีผ่านการล้างด้วยวิธีการลวกน้ าร้อนและแช่โซดาไฟ โดยมีรายละเอียดดังน้ี 
 

1) กระบวนการใช้กรดแอซิตริก (น  าส้มสายชู) ในการลดโซดาไฟที่ตกค้างจาก
กระบวนการล้างกระเพาะโค 

น ากระเพาะโคที่ผ่านการล้างขาว โดยวิธีการลวกน้ าร้อนแล้วขูดท าความสะอาด แล้วตามด้วยแช่
โซดาไฟ มาท าการหันให้มีขนาดเล็กประมาณ 1x1 เซนติเมตร แล้วแยกใส่ในบีกเกอร์ซึ่งแบ่งเป็นกลุ่ม
การทดลอง 8 กลุ่ม โดยแต่ละบีกเกอร์ควรมีกระเพาะโคหนัก 100 กรัม 

- กลุ่มที ่1 คือ กลุ่มควบคุมท่ีผ่านการล้างขาว และไม่มีการล้างน้ าซ้ า 
- กลุ่มที ่2 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว และมีการล้างน้ าสะอาดอีกครั้ง 
- กลุ่มที่ 3 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว แล้วใช้น้ าส้มสายชู 0.5% ปริมาตร 100 ml 

(อัตราส่วนน้ าส้มสายชู 0.5 ml ต่อน้ ากลั่น 99.5ml) ลงไปในบีกเกอร์ 
- กลุ่มที่ 4 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว แล้วใช้น้ าส้มสายชู 0.6% ปริมาตร 100 ml 

(อัตราส่วนน้ าส้มสายชู 0.6 ml ต่อน้ ากลั่น 99.4ml) ลงไปในบีกเกอร์ 
- กลุ่มที่ 5 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว แล้วใช้น้ าส้มสายชู 0.7% ปริมาตร 100 ml 

(อัตราส่วนน้ าส้มสายชู 0.6 ml ต่อน้ ากลั่น 99.3ml) ลงไปในบีกเกอร์ 
- กลุ่มที่ 6 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว แล้วใช้น้ าส้มสายชู 0.8% ปริมาตร 100 ml 

(อัตราส่วนน้ าส้มสายชู 0.8 ml ต่อน้ ากลั่น 99.2ml) ลงไปในบีกเกอร์ 
- กลุ่มที่ 7 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว แล้วใช้น้ าส้มสายชู 0.9% ปริมาตร 100 ml 

(อัตราส่วนน้ าส้มสายชู 0.9 ml ต่อน้ ากลั่น 99.1ml) ลงไปในบีกเกอร์ 
- กลุ่มที่ 8 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว แล้วใช้น้ าส้มสายชู 1% ปริมาตร 100 ml 

(อัตราส่วนน้ าส้มสายชู 1.0 ml ต่อน้ ากลั่น 99.0 ml) ลงไปในบีกเกอร์ 
 

หมายเหตุ : ในกลุ่มที่ 3 – 8 เม่ือเทน้ าส้มสายชูลงไปแล้วให้ทิ้งไว้ 10 นาที แล้วใช้แท่งแก้วคนเป็น
ระยะๆ 
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2) กระบวนการใช้กรดซิตริก (น  ามะนาว) ในการลดโซดาไฟที่ตกค้างจากกระบวนการ
ล้างกระเพาะโค 

น ากระเพาะโคที่ผ่านการล้างขาว โดยวิธีการลวกน้ าร้อนแล้วขูดท าความสะอาด แล้วตามด้วยแช่
โซดาไฟ มาท าการหันให้มีขนาดเล็กประมาณ 1x1 เซนติเมตร แล้วแยกใส่ในบีกเกอร์ซึ่งแบ่งเป็นกลุ่ม
การทดลอง 8 กลุ่ม โดยแต่ละบีกเกอร์ควรมีกระเพาะโคหนัก 100 กรัม 

- กลุ่มที ่1 คือ กลุ่มควบคุมที่ผ่านการล้างขาว และไม่มีการล้างน้ าซ้ า 
- กลุ่มที ่2 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว และมีการล้างน้ าสะอาดอีกครั้ง 
- กลุ่มที่ 3 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว แล้วใช้น้ ามะนาว 0.5% ปริมาตร 100 ml 

(อัตราส่วนน้ ามะนาว 0.5 ml ต่อน้ ากลั่น 99.5ml) ลงไปในบีกเกอร์ 
- กลุ่มที่ 4 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว แล้วใช้น้ ามะนาว 0.6% ปริมาตร 100 ml 

(อัตราส่วนน้ ามะนาว 0.6 ml ต่อน้ ากลั่น 99.4ml) ลงไปในบีกเกอร์ 
- กลุ่มที่ 5 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว แล้วใช้น้ ากรดน้ าส้ม0.7% ปริมาตร 100 ml 

(อัตราส่วนน้ ามะนาว 0.6 ml ต่อน้ ากลั่น 99.3ml) ลงไปในบีกเกอร์ 
กลุ่มที่ 6 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว แล้วใช้น้ ามะนาว 0.8% ปริมาตร 100 ml 

(อัตราส่วนน้ ามะนาว 0.8 ml ต่อน้ ากลั่น 99.2ml) ลงไปในบีกเกอร์ 
- กลุ่มที่ 7 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว แล้วใช้น้ ามะนาว 0.9% ปริมาตร 100 ml 

(อัตราส่วนน้ ามะนาว 0.9 ml ต่อน้ ากลั่น 99.1ml ) ลงไปในบีกเกอร์ 
- กลุ่มที ่8 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว แล้วใช้น้ ามะนาว 1% ปริมาตร 100 ml (อัตราส่วน

น้ ามะนาว 1 ml ต่อน้ ากลั่น 99 ml ) ลงไปในบีกเกอร์ 
หมายเหตุ : ในกลุ่มที่ 3 – 8 เมื่อเทกรดน้ าส้มลงไปแล้วให้ทิ้งไว้ 10 นาท ีแล้วใช้แท่งแก้วคนเป็นระยะๆ 
 

3.) วิธีการไตรเตรทวัดการตกค้างของโซดาไฟ 
3.1) การล้างด้วยน  าส้มสายชู 
1. น ากระเพาะโคในแต่ละกลุ่มมาท าการชั่งให้ได้น้ าหนัก 50 กรัม แล้วใส่ลงในบีกเกอร์ 100 ml 

กลุ่มทดลองที่มีการแช่ด้วยน้ าส้มสายช ูตั้งแต่กลุ่มที่ 3-8 ให้น ามารินน้ าทิ้งก่อนท่ีจะท าการชั่ง 
2. เติมน้ ากลั่นลงในบีกเกอร์ท่ีชั่งกระเพาะแล้ว บีกเกอร์ล่ะ 50 ml แช่ไว้ 5 นาท ีคนเป็นระยะๆ 
3. ดูดน้ าจากบีกเกอร์มา 25 ml ลงในขวดชมพู่ (Erlenmeyer Flask) ปรับปริมาตรให้ได้ 50 ml 
4. หยดฟีนอล์ฟธาลีนอินดิเคเตอร์ 2 หยด แล้วมาท าการไตรเตรทด้วยกรดซัลฟิวริก (0.02 N)

เพื่อหาปริมาณสารตกค้างของโซดาไฟ 
 
สูตรค ำนวณกำรลดสำรตกค้ำงโซดำไฟ 

P = A x N x 50,000 / V  
P= ปริมาณโซดาไฟ (ml/L) 
A= ปริมาณของสารละลายของกรดซัลฟิวริกที่ใชใ้นการเปลี่ยนสีฟีนอล์ฟธาลีน 
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N= ความเข้มข้นกรดซัลฟิวริก (0.02 N) 
V = ปริมาณตัวอย่างสารละลาย (25 ml) 
 
3.2) การล้างด้วยน  ามะนาว 
1. น ากระเพาะโคในแต่ละกลุ่มมาท าการชั่งให้ได้น้ าหนัก 50 กรัม แล้วใส่ลงในบีกเกอร์ 100 ml 

กลุ่มทดลองที่มีการแช่ด้วยกรดน้ าส้ม ตั้งแต่กลุ่มที่ 3-8 ให้น ามารินน้ าทิ้งก่อนท่ีจะท าการชั่ง 
2. เติมน้ ากลั่นลงในบีกเกอร์ท่ีชั่งกระเพาะแล้ว บีกเกอร์ล่ะ 50 ml แช่ไว้ 5 นาท ีคนเป็นระยะๆ 
3. ดูดน้ าจากบีกเกอร์มา 25 ml ลงในขวดชมพู่ (Erlenmeyer Flask) ปรับปริมาตรให้ได้ 50 ml 
4. หยดฟีนอล์ฟธาลีนอินดิเคเตอร์ 2 หยด แล้วมาท าการไตรเตรทด้วยกรดซัลฟิวริก เพื่อหา

ปริมาณสารตกค้างของโซดาไฟ 
*หมายเหตุ : การไตเตรทเป็นกระบวนการวิเคราะห์หาปริมาณของกรดหรือเบสที่ยังคงตกค้าง

อยู่ โดยในที่นี้หาความเป็นเบสของโซดาไฟ โดยให้สารละลายเบสท าปฏิกิริยาพอดีกับสารละลาย
มาตรฐาน(กรดซัลฟิวริก) ซึ่งเป็นกรดที่ทราบความเข้มข้นที่แน่นอน และใช้อินดิเคเตอร์ (ฟีนอล์ฟธาลีน) 
เป็นสารที่บอกจุดยุติ ด้วยการสังเกตจากสีที่เปลี่ยน ขณะไทเทรต pH จะเปลี่ยนไป ถ้าเลือกใช้อินดิเค
เตอร์เหมาะสม จะบอกจุดยุติใกล้เคียงกับจุดสมมูล (Equivalence point) คือจุดที่กรดและเบสท า
ปฏิกิริยาพอดีกัน ท าให้มีค่า pH เป็นกลาง 

 
4) การทดสอบการยอมรับกระเพาะโคที่ผ่านการลดสารโซเดียมไฮดรอกไซด์ตกค้างด้วย

สารปลอดภัยที่ปรุงสุก 
น ากลุ่มกระเพาะโคที่ผ่านการลดสารโซเดียมไฮดรอกไซด์ตกค้างด้วยน้ าส้มสายชู และกลุ่ม

กระเพาะโคที่ผ่านการลดสารโซเดียมไฮดรอกไซด์ตกค้างด้วยน้ ามะนาว ที่สามารถลดสารสารโซเดียมไฮ
ดรอกไซด์ได้ดีที่สุด น ามาทดสอบการประเมินทางประสาทสัมผัส (sensory evaluation) โดยใช้ผู้ทดสอบ
แบบกึ่งฝึกฝน (semitrained panelist) จ านวน 10 คน ทดสอบทั้งหมด 3 ครั้ง โดยใช้การทดสอบการ
ยอมรับแบบ hedonic scale ด้วยแบบสอบถาม โดยจะมีคะแนนด้านสี กลิ่นและรสชาติ ลักษณะเนื้อ
สัมผัส (ความยืดหยุ่น ความหนึบ ความเหนียว-กรอบ) และความพอใจโดยรวม ซึ่งมีระดับคะแนน 1 ถึง 
5 คะแนน มีการเตรียมตัวอย่าง โดยการน าตัวอย่างกระเพาะโค ทั้ง 2 กลุ่ม ต้มน้ าร้อนที่อุณหภูมิ 100 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 ชั่วโมง เพื่อท าให้สุก แล้วน ามาตัดเป็นช้ินขนาด 1 x 4 เซนติเมตร  

 
5) การวิเคราะห์ข้อมูล 
การทดลองนี้ใช้แผนการทดลองแบบสุ่มตลอด (Completely Randomized Design; CRD) 

วิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of Variance) เปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างค่าเฉลี่ยของแต่
ละกลุ่มทดลองโดยใช้ Duncan’s new multiple range test ด้วยโปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าเร็จรูป R 
(2.9.2)  
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2) ศึกษารูปแบบของการน ากระเพาะโคที่ปลอดภัยไปขยายผลการใช้ประโยชน์ในร้านจ าหน่าย
หรือเกี่ยวข้องกับเนื อและเครื่องใน  

1) การศึกษารูปแบบของการน ากระเพาะโคที่ปลอดภัยทดสอบการจ าหน่ายที่ร้าน
จ าหน่ายเนื อ 

1.1) การเตรียมตัวอย่าง 
 น าผลพลอยได้จากกระเพาะโคส่วนรังผึ้ง สามสิบกลีบ ผ้าขี้ริ้วที่ผ่านการล้างโดยใช้น้ าร้อนลวก 
หั่นเป็นชิ้นที่ต้มสุกพร้อมกับเครื่องปรุงต้มแซบแล้วบรรจุในถุงสุญญากาศขนาด 200 กรัมแช่แข็งให้ผู้ซื้อ
สามารถน ากลับไปท าที่บ้านได้เอง และติดฉลากกระเพาะโคปลอดภัยภายใต้ชุดโครงการ การศึกษา
รูปแบบของการน าเครื่องในโคที่มีความปลอดภัยไปใช้ประโยชน์สู่ผู้บริโภค ของ สกว. และติดตามผลการ
ยอมรับจากผู้บริโภค โดยใช้แบบสอบถามทดสอบการยอมรับผู้บริโภค  
 
 1.2) การทดสอบการจ าหน่ายกระเพาะโค 
 น ากระเพาะโคไปทดสอบการจ าหน่ายที่ร้านจ าหน่ายเนื้อ 3 ที่ ได้แก่ 1) ร้านจ าหน่ายเนื้อของ
สหกรณ์ โค เนื้ อมหาวิ ทย าลั ย เกษตรศาสตร์  วิ ทยา เขตก าแพงแสน จ ากั ด  ( เ คยูบีฟ )  ณ 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ บางเขน 2) ร้านจ าหน่ายเนื้อของสหกรณ์โคเนื้อมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
วิทยาเขตก าแพงแสน จ ากัด (เคยูบีฟ) ณ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ก าแพงแสน และ 3) ร้านจ าหน่าย
เนื้อของสหกรณ์เครือข่ายโคเนื้อ จ ากัด (แมคบีฟ) ณ มหาลัยเกษตรศาสตร์ บางเขน เป็นระยะเวลา 6 
เดือน โดยเริ่มด าเนินการตั้งแต่วันที่ 1 ม.ค. 55 ถึง 30 มิ.ย. 55 และจ าหน่ายในราคาถุงละ 65 บาท และ
เก็บข้อมูลแบบสอบถามจากผู้ที่ซื้อกระเพาะโคต้มสุกแช่แข็งหลังรับประทาน  
 

2) การศึกษารูปแบบของการน ากระเพาะโคที่ปลอดภัยทดสอบการจ าหน่ายที่ร้าน
ก๋วยเตี๋ยวเนื อ 

2.1) การเตรียมตัวอย่าง 
 น าผลพลอยได้จากกระเพาะโคส่วนรังผึ้ง สามสิบกลีบ ผ้าขี้ริ้วที่ผ่านการล้างโดยใช้น้ าร้อนลวก 
หั่นเป็นชิ้นที่ต้มสุกมาทดสอบการประกอบเมนูก๋วยเตี๋ยวเนื้อ โดยจะน ากระเพาะโคส่วนต่างๆหั่นพร้อม
ทานจัดใส่จานส าหรับผู้สั่งลวกจ้ิม หรือ จัดใส่ก๋วยเตี๋ยวเครื่องในให้ผู้บริโภคใช้แบบสอบถามทดสอบการ
ยอมรับผู้บริโภคและติดตามผล และติดป้ายกระเพาะโคปลอดภัยภายใต้ชุดโครงการ การศึกษารูปแบบ
ของการน าเครื่องในโคที่มีความปลอดภัยไปใช้ประโยชน์สู่ผู้บริโภค ของ สกว.  
 
 2.2) การทดสอบการยอมรับกระเพาะโคของผู้บริโภค 

ทดสอบการประเมินทางประสาทสัมผัส (sensory evaluation) โดยใช้ผู้บริโภคทั่วไป โดยใช้การ
แบบสอบถาม โดยจะมีคะแนนด้านสี กลิ่นและรสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส (ความยืดหยุ่น ความหนึบ 
ความเหนียว-กรอบ) ความพอใจโดยรวมเม่ือปรุงในลวกจิ้ม และความพึงพอใจเม่ือใส่ในก๋วยเตี๋ยวเนื้อ ซึ่ง
มีระดับคะแนน 1 ถึง 5 คะแนน (คะแนน 1 คือ ชอบน้อยมาก และคะแนน 5 คือ ชอบมาก)  
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3) หาแนวทางหรือเครื่องมือที่ใช้ในการล้างหรือท าความสะอาดกระเพาะโคเพื่อให้ง่ายต่อการ
ปฏิบัติของผู้จ าหนา่ยเครื่องในและความปลอดภัยของวิธีการล้างท าความสะอาด 

การใช้เครื่องมือล้างเครื่องในนั้นมีเพื่อตอบสนองธุรกิจเครื่องในที่ผ่านการล้างด้วยกรรมวิธีที่
ปลอดภัย โรงฆ่าอาจท าธุรกิจน้ีเอง ลูกค้าโดยมากจะเป็นพ่อค้าแม่ค้าที่น าเครื่องในไปประกอบอาหารเพื่อ
จ าหน่าย ลูกค้าเหล่านี้ก็จะมีวัตถุดิบที่สะอาดและปลอดภัยไปประกอบอาหาร ส่งผลให้ผู้ซื้ออาหารซึ่งก็คือ
ประชาชนทั่วไปได้รับอาหารที่ปลอดภัยด้วย อย่างไรก็ตาม เครื่องมือนั้นจะต้องมีการท างานที่ง่ายและ
ราคาไม่สูง ทางทีมวิจัยจึงน าแนวทางการปั่นเหวี่ยงล้างมาใช้ โดยการประยุกต์การล้างเครื่องในด้วย
เครื่องซักผ้า เครื่องซักผ้าที่ใช้เป็นเครื่องซักผ้า 2 ถัง ยี่ห้อ LG รุ่น WP-1650ROT ขนาด 13 กิโลกรัม 
โดยล้างเครื่องในด้วยถังซักและไม่ใช้ถังปั่น 
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ผลการวิจัย 
 

1. ผลการศึกษาการล้างกระเพาะโคขุนลูกผสมเลือดยุโรป และเปรียบเทียบ และหาแนวทางลด
สารเคมีที่ใช้ร่วมในการล้างท าความสะอาดกระเพาะโคและอาจตกค้างในกระเพาะโคหลังจาก
ผ่านกระบวนการล้าง 

 
1.1 ผลทางด้านกายภาพและทดสอบทางประสาทสัมผัสของการยอมรับกระเพาะโค  

1) ผลการทดสอบทางคุณสมบัติทางกายภาพด้านลักษณะเนื อสัมผัสโดยใช้หัววัดแบบตัด 
(cutting) 

จากผลการวิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัสของกระเพาะอาหารโคขุนลูกผสมเลือดยุโรป โดยใช้โค
พันธุ์ก าแพงแสนเป็นโมเดล ที่ผ่านกระบวนการล้างท าความสะอาดแบบลวกน้ าร้อนเปรียบเทียบกับแบบ
ลวกน้ าร้อนและแช่โซดาไฟ โดยใช้เครื่อง Instron Universal Testing Machine วัดค่าแรงตัดผ่าน
กระเพาะโค โดยใช้หัววัดแบบตัด (cutting) พบว่า กระเพาะโคส่วนผ้าขี้ริ้วและส่วนรังผึ้งที่ผ่านการใช้น้ า
ร้อนลวกในการท าความสะอาดและกระเพาะโคส่วนผ้าขี้ริ้วที่ผ่านการล้างด้วยน้ าร้อนและแช่โซดาไฟมี
ค่าแรงตัดผ่านแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) ส่วนกระเพาะโคส่วนสามสิบกลีบ ที่
ผ่านการใช้น้ าร้อนลวกในการท าความสะอาดมีค่าแรงตัดผ่านสูงกว่าอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
(ตารางที่ 1) เม่ือเปรียบเทียบกับกระเพาะโคส่วนสามสิบกลีบที่ผ่านการล้างด้วยน้ าร้อนและแช่โซดาไฟ 
ซึ่งจากการสังเกตจะเห็นลักษณะของกระเพาะทั้ง 3 ส่วนที่ผ่านการแช่โซดาไฟจะมีลักษณะพองและหนา
ขึ้นมากกว่ากลุ่มทีก่ารล้างด้วยน้ าร้อนในกระบวนการล้างท าความสะอาดเพียงอย่างเดียว 

 
ตารางที่ 1  ผลการวิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัสของกระเพาะอาหาร โคพันธุ์ก าแพงแสนที่ผ่าน
กระบวนการล้างท าความสะอาดที่ต่างกัน (ค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน) 
ค่าแรงตัดผ่าน (N) วิธีการลวกน  าร้อน (n=9) วิธีลวกด้วยน  าร้อนและแช่โซดาไฟ (n=9) 

ผ้าขี้ร้ิว 156.28±5.89 153.61±8.93 
สามสิบกลีบ 11.30±1.61a 4.83±1.70b 

รังผึ้ง 259.66±18.33 250.69±19.96 
หมายเหตุ : a, b อักษรท่ีแตกต่างกันในแนวนอนแสดงความแตกต่างกันของค่าเฉลี่ยอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (p<0.05) 
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ภาพที่ 12  หัววัดแบบตัด (cutting) ของเครื่อง Instron Universal Testing Machine 

 

ภาพที่ 13 ลักษณะของเนื้อเยื่อกระเพาะโคส่วนผ้าขี้ร้ิวกลุ่มที่ใช้น้ าร้อนลวก (วิธีที่ 1) ในขั้นตอนการล้าง
ท าความสะอาด 

 

 

ภาพที่ 14 ลักษณะของเนื้อเยื่อกระเพาะโคส่วนกระเพาะรังผึ้งที่ผ่านการล้างด้วยน้ าร้อนและแช่โซดาไฟ
(วิธีที่ 2) จะมีลักษณะที่พองและหนาขึ้น 
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ภาพที่ 15  ลักษณะของเนื้อเยื่อกระเพาะโคส่วนกระเพาะสามสิบกลีบที่ผ่านการล้างด้วยน้ าร้อนและแช่
โซดาไฟ (วิธีที่ 2) จะมีลักษณะที่พองและหนาขึ้น 

 

ภาพที่ 16  ลักษณะของเนื้อเยื่อกระเพาะโคส่วนกระเพาะผ้าขี้ริ้วที่ผ่านการล้างด้วยน้ าร้อนและแช่
โซดาไฟ (วิธีที่ 2) จะมีลักษณะที่พองและหนาขึ้น 
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2) ผลการทดสอบทางคุณสมบัติทางกายภาพด้านลักษณะเนื อสัมผัสโดยใช้หัววัดแบบกด 
(TPA)  

ผลการวิเคราะห์ลักษณะเนื อสัมผัสของกระเพาะโคพันธุ์ก าแพงแสนส่วนกระเพาะผ้าขี ริ ว  
จากผลการวิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัสของกระเพาะอาหาร โคพันธุ์ก าแพงแสนที่ผ่าน

กระบวนการล้างท าความสะอาดแบบลวกน้ าร้อนเปรียบเทียบกับแบบลวกน้ าร้อนและแช่โซดาไฟ (ตาราง
ที่ 2) พบว่า ลักษณะเนื้อสัมผัสทางกายภาพของกระเพาะโคส่วนผ้าขี้ริ้วทั้งสองกลุ่มในด้านความแข็ง 
(Hardness) มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยค่าที่มาก หมายถึง ต้องใช้แรงมาก
ในการท าให้กระเพาะโคเสียรูป โดยกระเพาะโคส่วนผ้าขี้ริ้วในกลุ่มที่ใช้น้ าร้อนลวกในกระบวนการล้างมี
ค่าความแข็งสูงคือ 133.88 กิโลกรัม ส่วนกลุ่มท่ีใช้น้ าร้อนลวกและแช่โซดาไฟมีค่าความแข็งต่ าคือ 54.94 
กิโลกรัม ดังนั้นเม่ือเปรียบเทียบกับการเคี้ยวของมนุษย์ สรุปได้ว่ากระเพาะโคส่วนผ้าขี้ริ้วในกลุ่มที่ใช้น้ า
ร้อนลวกในกระบวนการล้างต้องใช้แรงในการเคี้ยวมากที่สุด เนื่องจากมีความเหนียวมากที่สุด ส่วนกลุ่ม
ที่ใช้น้ าร้อนลวกและแช่โซดาไฟใช้แรงในการเคี้ยวน้อยท่ีสุด 

 
ตารางที่ 2  ผลการวิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัสของกระเพาะอาหารโคพันธุ์ก าแพงแสนส่วนกระเพาะ
ผ้าขี้ร้ิว ที่ผ่านกระบวนการล้างท าความสะอาดที่ต่างกัน (ค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน) 

ค่าลักษณะเนื อสัมผัส วิธีการลวกน  าร้อน  
(n=6) 

วิธีลวกด้วยน  าร้อนและแช่โซดาไฟ
(n=6) 

Hardness (kg) 133.88 ±36.88a 54.94± 25.75b 

Cohesiveness 0.74±0.04 0.76±0.23 
Gumminess (N) 99.32±23.44a 45.01±17.05b 

Springiness (mm) 5.83 ±0.22 5.55 ±0.83 
Chewiness (N.mm) 577.71±122.96a 245.05±75.86b 

หมายเหตุ : a, b อักษรท่ีแตกต่างกันในแนวนอนแสดงความแตกต่างกันของค่าเฉลี่ยอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (p<0.05) 

Hardness (kg) หมายถึง ค่าความแข็ง  
Cohesiveness หมายถึง ความสามารถในการเกาะรวมตัวกัน  
Gumminess (N) หมายถึง ความเหนียว  
Springiness (mm) หมายถึง ความยืดหยุ่น  
Chewiness (N.mm) หมายถึง ความทนต่อการเคี้ยว 
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ภาพที่ 17 หัววัดแบบกด (TPA) ของเครื่อง Instron Universal Testing Machine 
 
ส่วนลักษณะเนื้อสัมผัสทางกายภาพในด้านความเหนียว (Gumminess) พบว่า ลักษณะเนื้อ

สัมผัสทางกายภาพของกระเพาะโคส่วนผ้าขี้ริ้วทั้งสองกลุ่มมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p<0.05) โดยค่าที่มากหมายถึง แรงที่มากที่ใช้ในการแยกกระเพาะโคจนเสียรูป โดยในกลุ่มที่ใช้น้ าร้อน
ลวกในกระบวนการล้างมีค่าความเหนียวสูงคือ 99.32 นิวตัน ส่วนกลุ่มที่ใช้น้ าร้อนลวกกับแช่โซดาไฟมี
ค่าความเหนียวต่ าคือ 45.01 นิวตัน ดังนั้นเมื่อเปรียบเทียบกับการเคี้ยวของมนุษย์ สรุปได้ว่ากระเพาะโค
ส่วนผ้าขี้ริ้วในกลุ่มที่ใช้น้ าร้อนลวกในกระบวนการล้างต้องใช้เวลาในการเคี้ยวนาน และยากที่สุด
เนื่องจากมีความแข็งแกร่งของโครงสร้างเนื้อเยื่อภายในสูงที่สุด  

ส่วนลักษณะเนื้อสัมผัสทางกายภาพในด้านความทนต่อการเคี้ยว (Chewiness) พบว่า ลักษณะ
เนื้อสัมผัสทางกายภาพของกระเพาะโคส่วนผ้าขี้ริ้วทั้งสองกลุ่มมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p<0.05) โดยค่าที่มากหมายถึง ใช้ระยะเวลานานในการบดกระเพาะโคจนกระทั่งเสียรูป โดยที่ค่าความ
ทนต่อการเคี้ยว โดยในกลุ่มที่ใช้น้ าร้อนลวกในกระบวนการล้างมีค่าความทนต่อการเคี้ยวมากคือ 577.71 
นิวตันต่อมิลลิเมตร ส่วนกลุ่มที่ใช้น้ าร้อนลวกกับแช่โซดาไฟมีค่าความทนต่อการเคี้ยวน้อยคือ 245.05 
นิวตันต่อมิลลิเมตร ดังนั้นเม่ือเปรียบเทียบกับการเคี้ยวของมนุษย์ สรุปได้ว่ากระเพาะโคส่วนผ้าขี้ริ้วใน
กลุ่มที่ใช้น้ าร้อนลวกในกระบวนการล้างใช้ระยะเวลานานมากที่สุดในการเคี้ยวบดตัวอย่างจนกระทั่ง
สามารถที่จะกลืนได้ ส่วนในกลุ่มที่ใช้น้ าร้อนลวกและแช่โซดาไฟที่ใช้ระยะเวลาน้อยที่สุดในการเคี้ยวบด
ตัวอย่างจนกระท่ังสามารถที่จะกลืนได้  

ส่ วนลักษณะเนื้ อสั มผัสทางกายภาพ ในด้ านความสามารถในการเกาะรวมตั วกัน 
(Cohesiveness) และค่าความยืดหยุ่น (Springiness) พบว่า ลักษณะเนื้อสัมผัสทางกายภาพของ
กระเพาะโคส่วนผ้าขี้ร้ิวทั้งสองกลุ่มมีแตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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ผลการวิเคราะห์ลักษณะเนื อสัมผัสของกระเพาะโคพันธุ์ก าแพงแสนส่วนกระเพาะสามสิบ
กลีบ  

จากตารางที่ 3 ผลการวิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัสของกระเพาะอาหารโคพันธุ์ก าแพงแสนที่ผ่าน
กระบวนการล้างท าความสะอาดแบบลวกน้ าร้อนเปรียบเทียบกับแบบลวกน้ าร้อนและแช่โซดาไฟ พบว่า
ลักษณะเนื้อสัมผัสทางกายภาพของกระเพาะส่วนสามสิบกลีบทั้งสองกลุ่มมีค่าความแข็ง (Hardness) ค่า
ความสามารถในการเกาะรวมตัวกัน (Cohesiveness) ค่าความเหนียว (Gumminess) ค่าความยืดหยุ่น 
(Springiness) และค่าความทนต่อการเคี้ยว (Chewiness) แตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p>0.05) 

 
ตารางที่ 3  ผลการวิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัสของกระเพาะอาหารโคพันธุ์ก าแพงแสนส่วนของกระเพาะ
สามสิบกลีบ ที่ผ่านกระบวนการล้างท าความสะอาดที่ต่างกัน (ค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน) 

ค่าลักษณะเนื อสัมผัส วิธีการลวกน  าร้อน วิธีลวกด้วยน  าร้อนและแช่โซดาไฟ 
Hardness (kg) 5.14±3.68 4.01±2.14 
Cohesiveness 0.66±0.01 0.86±0.08 
Gumminess (N) 3.41±2.41 2.88±1.71 
Springiness (mm) 4.73±1.37 5.35±0.68 
Chewiness (N.mm) 18.25 ±14.04 16.13 ±10.61 
หมายเหตุ : a, b อักษรท่ีแตกต่างกันในแนวนอนแสดงความแตกต่างกันของค่าเฉลี่ยอย่างมีนัยส าคัญทาง

สถิติ (p<0.05) 
Hardness (kg) หมายถึง ค่าความแข็ง  
Cohesiveness หมายถึง ความสามารถในการเกาะรวมตัวกัน  
Gumminess (N) หมายถึง ความเหนียว  
Springiness (mm) หมายถึง ความยืดหยุ่น  
Chewiness (N.mm) หมายถึง ความทนต่อการเคี้ยว 

 
 
ผลการวิเคราะห์ลักษณะเนื อสัมผัสของกระเพาะโคพันธุ์ก าแพงแสนส่วนกระเพาะรังผึ ง 
จากตารางที่ 4 ผลการวิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัสของกระเพาะอาหารโคพันธุ์ก าแพงแสนที่ผ่าน

กระบวนการล้างท าความสะอาดแบบลวกน้ าร้อนเปรียบเทียบกับแบบลวกน้ าร้อนและแช่โซดาไฟ พบว่า 
ลักษณะเนื้อสัมผัสทางกายภาพของกระเพาะโคส่วนรังผึ้งทั้งสองกลุ่มในด้านความแข็ง (Hardness) มี
ความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยค่าที่มาก หมายถึง ต้องใช้แรงมากในการท าให้
กระเพาะโคเสียรูป โดยกระเพาะโคส่วนรังผึ้งในกลุ่มที่ใช้น้ าร้อนลวกในกระบวนการล้างมีค่าความแข็งสูง
คือ 164.17 กิโลกรัม ส่วนกลุ่มที่ใช้น้ าร้อนลวกและแช่โซดาไฟมีค่าความแข็งต่ าคือ 99.58 กิโลกรัม 
ดังนั้นเมื่อเปรียบเทียบกับการเคี้ยวของมนุษย์ สรุปได้ว่ากระเพาะโคส่วนรังผึ้งในกลุ่มที่ใช้น้ าร้อนลวกใน
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กระบวนการล้างต้องใช้แรงในการเคี้ยวมากที่สุด เนื่องจากมีความเหนียวมากที่สุด ส่วนกลุ่มที่ใช้น้ าร้อน
ลวกและแช่โซดาไฟใช้แรงในการเคี้ยวน้อยที่สุด 

 
ตารางที่ 4  ผลการวิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัสของกระเพาะอาหารโคพันธุ์ก าแพงแสนส่วนของกระเพาะ
รังผึ้ง ที่ผ่านกระบวนการล้างท าความสะอาดที่ต่างกัน (ค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน) 

ค่าลักษณะเนื อสัมผัส วิธีการลวกน  าร้อน วิธีลวกด้วยน  าร้อนและแช่โซดาไฟ 
Hardness (kg) 164.17±23.91a 99.58±3.49b 

Cohesiveness 0.66±0.05 0.66±0.02 
Gumminess (N) 109.74 ±19.33a 66.45±7.20b 

Springiness (mm) 6.99±0.64 7.62±0.73 
Chewiness (N.mm) 703.17±118.88a 503.07±49.24b 
หมายเหตุ : a, b อักษรท่ีแตกต่างกันในแนวนอนแสดงความแตกต่างกันของค่าเฉลี่ยอย่างมีนัยส าคัญทาง

สถิติ (p<0.05) 
Hardness (kg) หมายถึง ค่าความแข็ง  
Cohesiveness หมายถึง ความสามารถในการเกาะรวมตัวกัน  
Gumminess (N) หมายถึง ความเหนียว  
Springiness (mm) หมายถึง ความยืดหยุ่น  
Chewiness (N.mm) หมายถึง ความทนต่อการเคี้ยว 

 
ส่วนลักษณะเนื้อสัมผัสทางกายภาพในด้านความเหนียว (Gumminess) พบว่า ลักษณะเนื้อ

สัมผัสทางกายภาพของกระเพาะโคส่วนรังผึ้งทั้งสองกลุ่มมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p<0.05) โดยค่าที่มากหมายถึง แรงที่มากที่ใช้ในการแยกกระเพาะโคจนเสียรูป โดยในกลุ่มที่ใช้น้ าร้อน
ลวกในกระบวนการล้างมีค่าความเหนียวสูงคือ 109.74 นิวตัน ส่วนกลุ่มที่ใช้น้ าร้อนลวกกับแช่โซดาไฟมี
ค่าความเหนียวต่ าคือ 66.45 นิวตัน ดังนั้นเมื่อเปรียบเทียบกับการเคี้ยวของมนุษย์ สรุปได้ว่ากระเพาะโค
ส่วนรังผึ้งในกลุ่มที่ใช้น้ าร้อนลวกในกระบวนการล้างต้องใช้เวลาในการเคี้ยวนาน และยากที่สุดเนื่องจาก
มีความแข็งแกร่งของโครงสร้างเนื้อเยื่อภายในสูงที่สุด  

ส่วนลักษณะเนื้อสัมผัสทางกายภาพในด้านความทนต่อการเคี้ยว (Chewiness) พบว่า ลักษณะ
เนื้อสัมผัสทางกายภาพของกระเพาะโคส่วนรังผึ้งทั้งสองกลุ่มมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p<0.05) โดยค่าที่มากหมายถึง ใช้ระยะเวลานานในการบดกระเพาะโคจนกระทั่งเสียรูป โดยที่ค่าความ
ทนต่อการเคี้ยว โดยในกลุ่มที่ใช้น้ าร้อนลวกในกระบวนการล้างมีค่าความทนต่อการเคี้ยวมากคือ 703.17 
นิวตันต่อมิลลิเมตร ส่วนกลุ่มที่ใช้น้ าร้อนลวกกับแช่โซดาไฟมีค่าความทนต่อการเคี้ยวน้อยคือ 503.07 
นิวตันต่อมิลลิเมตร ดังนั้นเม่ือเปรียบเทียบกับการเคี้ยวของมนุษย์ สรุปได้ว่ากระเพาะโคส่วนรังผึ้งใน
กลุ่มที่ใช้น้ าร้อนลวกในกระบวนการล้างใช้ระยะเวลานานมากที่สุดในการเคี้ยวบดตัวอย่างจนกระทั่ง
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สามารถที่จะกลืนได้ ส่วนในกลุ่มที่ใช้น้ าร้อนลวกและแช่โซดาไฟที่ใช้ระยะเวลาน้อยที่สุดในการเคี้ยวบด
ตัวอย่างจนกระท่ังสามารถที่จะกลืน  

ส่ วนลักษณะเนื้ อสั มผัสทางกายภาพในด้ านความสามารถในการเกาะรวมตั วกัน 
(Cohesiveness) และค่าความยืดหยุ่น (Springiness) พบว่า ลักษณะเนื้อสัมผัสทางกายภาพของ
กระเพาะโคส่วนรังผึ้งทั้งสองกลุ่มมีแตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

จากผลการทดลองจากกระเพาะทั้ง 3 ส่วน พบว่า กระเพาะโคส่วนผ้าขี้ริ้วและส่วนรังผึ้งที่ใช้น้ า
ร้อนลวกเพียงอย่างเดียวในกระบวนการล้างท าความสะอาด จะ มีค่าความแข็ง (hardness) ค่า
ความสามารถในการเกาะรวมตัวกัน (cohesiveness) ค่าความเหนียว (gumminess) และค่าการทนต่อ
การเคี้ยว (chewiness) สูงกว่าในกลุ่มกระเพาะโคที่ ใช้น้ าร้อนลวกและผ่านการแช่โซดาไฟใน
กระบวนการล้างท าความ ซึ่งกลไกของปฏิกิริยาเกิดจากการน ากระเพาะโคไปลวกในน้ าร้อนอุณหภูมิ 70 
องศาเซลเซียส ท าให้โปรตีนของเนื้อเยื่อกระเพาะอาหารถูกท าลายก่อนแล้วจากนั้นเม่ือน าไปแช่ใน
สารละลายโซดาไฟหรือ sodium hydroxide จึงไม่ถูกความเป็นด่างที่สูงท าลายโปรตีนของเนื้อเยื่อ
กระเพาะอาหารอีก (Gratacós-cubarsí and Lametsch, 2008) ทั้งนี้ sodium hydroxide เม่ือมารวมกับ
น้ า จะเกิดการแตกตัวของไอออนดังสมการเคมี (Zumdahl and Decoste, 2008) 

 

NaOH + H2O  ------->  Na+ + OH- +H20 

 

 โดยที่เม่ือความเข้มข้นของ Na+ ในสารละลายโซดาไฟมีความเข้มข้นที่สูงกว่าในเนื้อเยื่อ
กระเพาะอาหารโค ดังนั้นจึงเกิดการแพร่ของสารละลาย (สุนทรานี, 2539) เข้าสู่เนื้อเยื่อของกระเพาะ
อาหารโค และเนื้อเยื่อกระเพาะอาหารโคยังมีชั้นของ epithelium ที่ช่วยในการขนส่ง Na+  และCl- 

โดยเฉพาะ (กฤษ, 2547) ดังนั้น Na+  จึงยิ่งแพร่ผ่านเข้าสู่เนื้อเยื่อกระเพาะอาหารโคได้มากขึ้น โดยมีการ
พาน้ าเข้าไปในเนื้อเยื่อกระเพาะโคด้วยดังนั้นลักษณะของกระเพาะโคหลังจากผ่านกระบวนการแช่
สารละลายโซดาไฟจึงมีลักษณะมีน้ าอยู่ในเนื้อเยื่อกระเพาะโคในปริมาณที่สูง ท าให้พอง กรอบ ดังนั้นค่า
ความแข็ง ความสามารถในการเกาะรวมตัวกัน ความเหนียว และการทนต่อการเคี้ยว จึงมีค่าลดลง ท า
ให้เม่ือเคี้ยวแล้วจึงมีความรู้สึกที่กรอบ นุ่ม ยืดหยุ่นกว่ากลุ่มทดลองที่ไม่ได้แช่โซดาไฟ  

ส่วนกระเพาะโคส่วนสามสิบกลีบที่ใช้น้ าร้อนลวกเพียงอย่างเดียวในกระบวนการล้างท าความ
สะอาด มีค่าความแข็ง ค่าความสามารถในการเกาะรวมตัวกัน ค่าความเหนียว และค่าการทนต่อการ
เคี้ยว ไม่แตกต่างกับกลุ่มกระเพาะโคที่ใช้น้ าร้อนลวกและผ่านการแช่โซดาไฟในกระบวนการล้างท าความ 
อาจเนื่องมาจากกระเพาะโคส่วนสามสิบกลีบมีลักษณะเป็นริ้วบางๆ มีส่วนของเนื้อเยื่อน้อยเม่ือ
เปรียบเทียบกับกระเพาะส่วนส่วนผ้าขี้ริ้วและส่วนรังผึ้ง และเม่ือน ามาล้างท าความสะอาดทั้งแบบใช้น้ า
ร้อนลวกอย่างเดียว หรือใช้น้ าร้อนลวกและผ่านการแช่โซดาไฟ ท าให้มีค่าความแข็ง ค่าความสามารถใน
การเกาะรวมตัวกัน ค่าความเหนียว และค่าการทนต่อการเคี้ยวไม่แตกต่างกันมากนัก 
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 และจากการทดลองของ ปัถย์ (2553) พบว่า เม่ือน ากระเพาะโคมาแช่น้ าปูนขาวหรือปูนใสใน
การล้างท าความสะอาด ไม่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงเนื้อเยื่อกระเพาะอาหาร เนื่องจากเนื้อเยื่อของ
กระเพาะโคเป็นเนื้อเยื่อที่มีหน้าที่ขนส่ง Na+  และCl- โดยเฉพาะ ท าให้ในกระบวนการแช่น้ าปูนขาวหรือ
น้ าปูนใสที่มี Ca+ อยู่ในสารละลายจ านวนมากไม่สามารถแพร่เข้าสู่เนื้อเยื่อของกระเพาะอาหารโคได้ อีก
ทั้งขนาดโมเลกุลจากตารางธาตุของ Ca+ จะมีขนาดใหญ่กว่าขนาดโมเลกุลของ Na+ ก็ยิ่งท าให้ Ca+ไม่
สามารถแพร่เข้าสู่เนื้อเยื่อของกระเพาะอาหารโคได้ ด้วยเหตุผลดังกล่าวท าให้เม่ือน ากระเพาะอาหารโค
แช่น้ าปูนขาวหรือน้ าปูนใส จึงไม่มีการเปลี่ยนแปลงของเนื้อเยื่อกระเพาะอาหารเหมือนกับที่น าไปแช่ใน
สารละลายโซดาไฟ  
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3) ผลการทดสอบการยอมรับกระเพาะโคพันธุ์ก าแพงแสนที่ปรุงสุก 
จากผลการประเมินทางประสาทสัมผัส (sensory evaluation) โดยใช้วิธีการทดสอบการยอมรับ

ของผู้บริโภคโดยใช้ผู้ประเมินเป็นกลุ่มบุคคลทั่วไปตามวิธีการของปราณี (2547) โดยจะมีคะแนนด้านสี 
กลิ่นและรสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส (ความยืดหยุ่น ความหนึบ ความเหนียว-กรอบ) และความพอใจ
โดยรวม ซึ่งมีระดับคะแนน 1 ถึง 5 คะแนน มีการเตรียมตัวอย่าง โดยการน าตัวอย่างกระเพาะโคทั้ง 2 
กลุ่ม ได้แก่ แบบต้มน้ าร้อนที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 ชั่วโมง เพื่อท าให้สุก แล้วน ามาตัด
เป็นชิ้นขนาด 1 x 4 เซนติเมตร จากนั้นน ามาให้ผู้ตรวจชิมทดสอบ โดยมีผู้ตรวจชิมทั่วไปทั้งหมด 
(ผู้บริโภค) จ านวน 150 คน โดยกลุ่มที่ 1 คือ กลุ่มที่ใช้น้ าร้อนลวกในการล้างท าความสะอาดกระเพาะโค 
และกลุ่มที่ 2 คือ กลุ่มใช้น้ าร้อนลวกและแช่โซดาไฟในการล้างท าความสะอาดกระเพาะโค ซึ่งได้ผลการ
ทดสอบตามตารางที่ 5 ดังนี ้

 
ตารางที่ 5 คะแนนลักษณะของการยอมรับของผู้ตรวจชิมกระเพาะโคพันธุ์ก าแพงแสน (ค่าเฉลี่ย ± ค่า
เบี่ยงเบนมาตรฐาน) 

ลักษณะ กลุ่ม 1 กลุ่ม 2 
1. ส ี 2.89±0.79b 3.40±0.78a 
2. กลิ่นและรสชาติ 3.40±0.82 3.54±0.87 
3. ลักษณะเนื้อสัมผัส   

- ความยืดหยุ่น 3.52±0.87 3.51±0.86 
- ความหนึบ 3.53±0.81a 3.20±0.92b 

- ความเหนียว-กรอบ 2.98±0.82b 3.40±0.79a 
4. ความพอใจโดยรวม 3.56±0.78b 3.76±0.78a 
หมายเหตุ : a, b อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนแสดงความแตกต่างกันของค่าเฉลี่ยอย่างมีนัยส าคัญทางสถติิ (p<0.05) 
สี : ระดับคะแนน 1-5 โดยระดับ 1 = สีเหลือง และระดับ 5 = สีขาว 
กลิ่นและรสชาติ : ระดับคะแนน 1-5 โดยระดับ 1 = ไม่ชอบมาก และระดับ 5 = ชอบมาก  
ความยืดหยุ่น : ระดับคะแนน 1-5 โดยระดับ 1 = ไม่เด้งตัว และระดับ 5 = คืนตัวดี เด้งตัวดีมาก 
ความหนึบ : ระดับคะแนน 1-5 โดยระดับ 1 = แรงที่ใช้ในการเค้ียวน้อยมาก และระดับ 5 = แรงที่ใช้ในการเค้ียวมาก 
ความเหนียว-กรอบ : ระดับคะแนน 1-5 โดยระดับ 1 = มีความเหนียวมาก และระดับ 5 = มีความกรอบ-เปราะมาก 
ความพอใจโดยรวม : ระดับคะแนน 1-5 โดยระดับ 1 =ไม่ชอบมาก และระดับ 5 = ชอบมาก 
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1. สี (Color) เป็นลักษณะของสีเนื้อกระเพาะโคภายนอกที่ผู้ตรวจชิมมองเห็นภายใต้แสงปกติ โดยมี
ระดับคะแนน 1-5 (ระดับ 1 = สีเหลืองคล้ า, ระดับ 5 = สีขาวมาก) พบว่า กระเพาะโคทั้งสองกลุ่มที่ 2 มี
คะแนนความเข้มสีแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยกระเพาะโคกลุ่มที่ 1 มีระดับ
คะแนนที่ 2.89 คือกระเพาะโคมีสีออกเหลืองพอดี ส่วนกระเพาะโคกลุ่มที่ 2 มีระดับคะแนนความพอใจที่ 
3.40 คือมีสอีอกเหลือง 
 
2. กลิ่นและรสชาติ (Flavor) หมายถึงลักษณะกลิ่นของเนื้อกระเพาะโคที่ผู้ตรวจชิมได้ทดสอบดมและ
ชิม โดยมีระดับคะแนน 1-5 (ระดับ 1 = ไม่ชอบมาก, ระดับ 5 = ชอบมาก) พบว่า คะแนนของกลิ่นและ
รถชาติของกระเพาะโคทั้ง 2 กลุ่มมีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยมีระดับ
คะแนนที่ 3.40และ 3.54 ตามล าดับ  
 
3. ลักษณะเนื อสัมผัส (Body and texture) ได้แก่ 
 3.1 ความยืดหยุ่น (Springiness) หมายถึง อัตราของการคืนรูปของวัตถุหลังจากการถูกกด 
โดยมีระดับคะแนน 1-5 (ระดับ 1 = ไม่เด้งตัว, ระดับ 5 = คืนตัวดี เด้งตัวดีมาก) พบว่า คะแนนของความ
ยืดหยุ่นของกระเพาะโคทั้ง 2 กลุ่มมีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยมีระดับ
คะแนนที่ 3.52 และ 3.51 ตามล าดับ  
 
 3.2 ความหนึบ (Chewiness) หมายถึง การทนต่อการเคี้ยวหรือแรงที่ใช้ในการบดตัวอย่าง
จนกระทั่งเสียรูป โดยมีระดับคะแนน 1-5 (ระดับ 1 = แรงที่ใช้ในการเคี้ยวน้อยมาก, ระดับ 5 = แรงที่ใช้
มากที่สุดในการเคี้ยว) พบว่า กระเพาะโคทั้งสองกลุ่มที่ 2 มีคะแนนของความหนึบแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยกระเพาะโคกลุ่มที่ 1 มีระดับคะแนนที่ 3.53 ส่วนกระเพาะโคกลุ่มที่ 2 มี
ระดับคะแนนที่ 3.20  
 
 3.3 ความเหนียว-กรอบ (Brittleness) หมายถึง ความเปราะของตัวอย่างหรือการแตกหักง่าย
เม่ือได้รับแรงกระท าจากภายนอก โดยมีระดับคะแนน 1-5 (ระดับ 1 = กระเพาะโคมีความเหนียวมาก, 
ระดับ 5 = กระเพาะโคมีความกรอบ-เปราะมาก) พบว่า กระเพาะโคทั้งสองกลุ่มที่ 2 มีคะแนนของความ
เหนียว-กรอบ แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยกระเพาะโคกลุ่มที่ 1 มีระดับคะแนนที่ 
2.98 ส่วนกระเพาะโคกลุ่มที่ 2 มีระดับคะแนนที่ 3.40  
 
4. ความพอใจโดยรวม (Overall Satisfaction) หมายถึง ความพอใจโดยรวมของกระเพาะโค โดยมี
ระดับคะแนน 1-5 (ระดับ 1 =ไม่ชอบมาก, ระดับ 5 = ชอบมาก) พบว่า กระเพาะโคทั้งสองกลุ่มที่ 2 มี
คะแนนความพอใจโดยรวมของกระเพาะโคแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยกระเพาะ
โคกลุ่มที่ 1 มีระดับคะแนนที่ 3.56 คือมีความพอใจปานกลาง ส่วนกระเพาะโคกลุ่มที่ 2 มีระดับคะแนน
ความพอใจที่ 3.76 คือมีความพอใจปานกลางถึงชอบ 
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สรุปได้ว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่มีคะแนนความชอบกระเพาะโคที่ผ่านการล้างด้วยน้ าร้อนและแช่
โซดาไฟสูงกว่ากระเพาะโคที่ล้างโดยการใช้น้ าร้อนลวกเพียงอย่างเดียวในกระบวนการท าความสะอาด 
 

 

  

  

ภาพที่ 18 ทดสอบการยอมรับกระเพาะโคที่ปรุงสุกของผู้บริโภค 
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1.2 ผลการเปรียบเทียบต้นทุนของการล้างท าความสะอาดกระเพาะโค 
 

1) ผลการเปรียบเทียบต้นทุนของการล้างท าความสะอาดกระเพาะโคพื นเมือง 
การล้างท าความสะอาดกระเพาะโคพื้นเมืองภายใน 1 วัน (8 ชั่วโมง) โดยใช้แรงงานทั้งหมด 2 

คน สามารถล้างท าความสะอาดกระเพาะโคได้ทั้งหมด 48 กิโลกรัม แต่เม่ือล้างท าความสะอาดเสร็จแล้ว
จะคงเหลือกระเพาะโคประมาณ 65 เปอร์เซ็นต์จากทั้งหมด (31.2 กิโลกรัม)  
 

1.1 วิธีการลวกน  าร้อน 
ผลการค านวณแสดงให้เห็นว่า ต้นทุนคงที่รวมทั้งหมดของการล้างท าความสะอาดกระเพาะโคมี

ค่าเท่ากับ 0.89 บาทต่อวัน ต้นทุนผันแปรรวมท้ังหมดของการล้างท าความสะอาดกระเพาะโคมีค่าเท่ากับ 
4,035 บาทต่อวัน โดยสามารถล้างท าความสะอาดกระเพาะโคคงเหลือปริมาณเท่ากับ 31.2 กิโลกรัมต่อ
วัน ดังนั้นท าให้มีต้นทุนในการล้างท าความสะอาดกระเพาะโคเท่ากับ 129.36 บาทต่อกิโลกรัม 

 
1.2 วิธีลวกด้วยน  าร้อนและแช่โซดาไฟ 
ผลการค านวณแสดงให้เห็นว่า ต้นทุนคงที่รวมทั้งหมดของการล้างท าความสะอาดกระเพาะโคมี

ค่าเท่ากับ 0.89 บาทต่อวัน ต้นทุนผันแปรรวมท้ังหมดของการล้างท าความสะอาดกระเพาะโคมีค่าเท่ากับ 
4,050 บาทต่อวัน โดยสามารถล้างท าความสะอาดกระเพาะโคคงเหลือปริมาณเท่ากับ 31.2 กิโลกรัมต่อ
วัน ดังนั้นท าให้มีต้นทุนในการล้างท าความสะอาดกระเพาะโคเท่ากับ 129.84 บาทต่อกิโลกรัม 
 

2) ผลการเปรียบเทียบต้นทุนของการล้างท าความสะอาดกระเพาะโคพันธุ์ก าแพงแสน 
การล้างท าความสะอาดกระเพาะโคพันธุ์ก าแพงแสนภายใน 1 วัน โดยใช้แรงงานทั้งหมด 2 คน 

สามารถล้างท าความสะอาดกระเพาะโคได้ทั้งหมด 40 กิโลกรัม แต่เม่ือล้างท าความสะอาดเสร็จแล้วจะ
เหลือกระเพาะโคประมาณ 65 เปอร์เซ็นต์จากทั้งหมด (26 กิโลกรัม) ดังตารางที่ 7 
 

2.1) วิธีการลวกน  าร้อน 
ผลการค านวณแสดงให้เห็นว่า ต้นทุนคงที่รวมทั้งหมดของการล้างท าความสะอาดกระเพาะโคมี

ค่าเท่ากับ 0.89 บาทต่อวัน ต้นทุนผันแปรรวมท้ังหมดของการล้างท าความสะอาดกระเพาะโคมีค่าเท่ากับ 
3,475 บาทต่อวัน โดยสามารถล้างท าความสะอาดกระเพาะโคคงเหลือปริมาณเท่ากับ 26 กิโลกรัมต่อวัน 
ดังนั้นท าให้มีต้นทุนในการล้างท าความสะอาดกระเพาะโคเท่ากับ 133.69 บาทต่อกิโลกรัม 

 
2.2) วิธีลวกด้วยน  าร้อนและแช่โซดาไฟ 
ผลการค านวณแสดงให้เห็นว่า ต้นทุนคงที่รวมทั้งหมดของการล้างท าความสะอาดกระเพาะโคมี

ค่าเท่ากับ 0.89 บาทต่อวัน ต้นทุนผันแปรรวมท้ังหมดของการล้างท าความสะอาดกระเพาะโคมีค่าเท่ากับ 
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3,490 บาทต่อวัน โดยสามารถล้างท าความสะอาดกระเพาะโคคงเหลือปริมาณเท่ากับ 26 กิโลกรัมต่อวัน 
ดังนั้นท าให้มีต้นทุนในการล้างท าความสะอาดกระเพาะโคเท่ากับ 134.26 บาทต่อกิโลกรัม 

 
สรุปได้ว่า ต้นทุนของการล้างท าความสะอาดกระเพาะโคพันธุ์ก าแพงแสนทั้งวิธีการลวกน้ าร้อน

และวิธีลวกด้วยน้ าร้อนและแช่โซดาไฟมีค่าสูงกว่าต้นทุนของการล้างท าความสะอาดกระเพาะโคพันธุ์
พื้นเมืองประมาณ 4.37 บาทต่อกิโลกรัม 
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ตารางที่ 6  การเปรียบเทียบต้นทุนของการล้างท าความสะอาดกระเพาะโคพื้นเมือง (ราคาที่แสดงในตารางค านวณในช่วงเวลาวันที่ 1 ม.ค. 55 ถงึ 31 มี.ค. 55) (n=6) 

 
วิธีการลวกน  าร้อน  วิธีลวกดว้ยน  าร้อนและแชโ่ซดาไฟ 

 
มูลค่า (บาท) จ านวน อายุการใช้งาน (วัน) มูลค่าซาก  ค่าเสื่อม  มูลค่า (บาท) จ านวน อายุการใช้งาน (วัน) มูลค่าซาก ค่าเสื่อม 

ต้นทุนคงที่ (ต่อวัน) 
     

 
     

- กะละมัง 65 บาทต่อใบ 3 ใบ 1,095 0 0.18  65 บาทต่อใบ 3 ใบ 1,095 0 0.18 
- ช้อน 3 บาทต่อคัน 5 คัน 1,825 0 0.01  3 บาทต่อคัน 5 คัน 1,825 0 0.01 
- แปลงขัด 30 บาทต่ออัน 1 อัน 365 0 0.08  30 บาทต่ออัน 1 อัน 365 0 0.08 
- มีด 80 บาทต่อเล่ม 1 เล่ม 1,825 0 0.04  80 บาทต่อเล่ม 1 เล่ม 1,825 0 0.04 
- เขียง 125 บาทต่ออัน 1 อัน 1,825 0 0.07  125 บาทต่ออัน 1 อัน 1,825 0 0.07 
- หม้อ 800 บาทต่อใบ 1 ใบ 3,650 80 0.20  800 บาทต่อใบ 1 ใบ 3,650 80 0.20 
- ที่คีบ 130 บาทต่ออัน 1 อัน 1,825 0 0.07  130 บาทต่ออัน 1 อัน 1,825 0 0.07 
- เตาฟู่ (หัวเตาไฟที่ใช้กับแก๊ส) 975 บาทต่อหวั 1 หัว 3,650 100 0.24  975 บาทต่อหวั 1 หัว 3,650 100 0.24 
รวมทั งหมด (บาท) 

    
0.89  

    
0.89 

ต้นทุนผันแปร (ต่อวัน) มูลค่า (บาท) จ านวน รวม 
  

 มูลค่า จ านวน รวม 
  

- ค่ากระเพาะ (กก.) 70 บาทต่อ กก. 48 กก. 3,360 
  

 70 บาทต่อ กก. 48 กก. 3,360 
  

- ค่าแรงงาน (300 บาท/วัน/คน) 300 บาท/วัน/คน 2 คน 600 
  

 300 บาท/วัน/คน 2 คน 600 
  

- ค่าน้ า 10 บาทต่อหน่วย 1 หน่วย 10 
  

 10 บาทต่อหน่วย 1 หน่วย 15 
  

- ค่าเชื้อเพลิง 15 บาทต่อหน่วย 1 หน่วย 15 
  

 15 บาทต่อหน่วย 1 หน่วย 15 
  

- ค่าโซดาไฟ 0 0 0 
  

 10 ต่อถุง 1 ถุง 10 
  

- ค่าถุงมือ 25 ต่อถุง 1 ถุง 25 
  

 25 ต่อถุง 1 ถุง 25 
  

- ค่าถุงพลาสติก 5 ต่อถุง 5 ถุง 25 
  

 5 ต่อถุง 5 ถุง 25 
  

รวมทั งหมด (บาท) 
  

4,035 
  

 
  

4,050 
  

ปริมาณกระเพาะที่ลา้งได้ใน 1 วัน 
  

31.2 กก. 
  

 
  

31.2 กก. 
  

ต้นทุน (ต่อกระเพาะ 1 กก.) 
  

129.36 บาท 
  

 
  

129.84 บาท 
  

หมายเหตุ : อายุการใช้งานเป็นการประมาณการ 
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ตารางที่ 7  การเปรียบเทียบต้นทุนของการล้างท าความสะอาดกระเพาะโคพันธุ์ก าแพงแสน (ราคาที่แสดงในตารางค านวณในชว่งเวลาวันที่ 1 ม.ค. 55 ถึง 31 มี.ค. 55) (n=6) 

 
วิธีการลวกน  าร้อน  วิธีลวกดว้ยน  าร้อนและแชโ่ซดาไฟ 

 
มูลค่า (บาท) จ านวน อายุการใช้งาน (วัน) มูลค่าซาก  ค่าเสื่อม  มูลค่า (บาท) จ านวน อายุการใช้งาน (วัน) มูลค่าซาก ค่าเสื่อม 

ต้นทุนคงที่ (ต่อวัน) 
     

 
     

- กะละมัง 65 บาทต่อใบ 3 ใบ 1,095 0 0.18  65 บาทต่อใบ 3 ใบ 1,095 0 0.18 
- ช้อน 3 บาทต่อคัน 5 คัน 1,825 0 0.01  3 บาทต่อคัน 5 คัน 1,825 0 0.01 
- แปลงขัด 30 บาทต่ออัน 1 อัน 365 0 0.08  30 บาทต่ออัน 1 อัน 365 0 0.08 
- มีด 80 บาทต่อเล่ม 1 เล่ม 1,825 0 0.04  80 บาทต่อเล่ม 1 เล่ม 1,825 0 0.04 
- เขียง 125 บาทต่ออัน 1 อัน 1,825 0 0.07  125 บาทต่ออัน 1 อัน 1,825 0 0.07 
- หม้อ 800 บาทต่อใบ 1 ใบ 3,650 80 0.20  800 บาทต่อใบ 1 ใบ 3,650 80 0.20 
- ที่คีบ 130 บาทต่ออัน 1 อัน 1,825 0 0.07  130 บาทต่ออัน 1 อัน 1,825 0 0.07 
- เตาฟู่ (หัวเตาไฟที่ใช้กับแก๊ส) 975 บาทต่อหวั 1 หัว 3,650 100 0.24  975 บาทต่อหวั 1 หัว 3,650 100 0.24 
รวมทั งหมด (บาท) 

    
0.89  

    
0.89 

ต้นทุนผันแปร (ต่อวัน) มูลค่า (บาท) จ านวน รวม 
  

 มูลค่า จ านวน รวม 
  

- ค่ากระเพาะ (กก.) 70 บาทต่อ กก. 40 กก. 2,800 
  

 70 บาทต่อ กก. 40 กก. 2,800 
  

- ค่าแรงงาน (300 บาท/วัน/คน) 300 บาท/วัน/คน 2 คน 600 
  

 300 บาท/วัน/คน 2 คน 600 
  

- ค่าน้ า 10 บาทต่อหน่วย 1 หน่วย 15 
  

 10 บาทต่อหน่วย 1 หน่วย 20 
  

- ค่าเชื้อเพลิง 15 บาทต่อหน่วย 1 หน่วย 15 
  

 15 บาทต่อหน่วย 1 หน่วย 15 
  

- ค่าโซดาไฟ 0 0 0 
  

 10 ต่อถุง 1 ถุง 10 
  

- ค่าถุงมือ 25 ต่อถุง 1 ถุง 25 
  

 25 ต่อถุง 1 ถุง 25 
  

- ค่าถุงพลาสติก 5 ต่อถุง 5 ถุง 20 
  

 5 ต่อถุง 5 ถุง 20 
  

รวมทั งหมด (บาท) 
  

3,475 
  

 
  

3,490 
  

ปริมาณกระเพาะที่ลา้งได้ใน 1 วัน 
  

26 กก. 
  

 
  

26 กก. 
  

ต้นทุน (ต่อกระเพาะ 1 กก.) 
  

133.69 บาท 
  

 
  

134.26 บาท 
  

หมายเหตุ : อายุการใช้งานเป็นการประมาณการ 
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1.3 ผลการศึกษาแนวทางการลดสารโซเดียมไฮดรอกไซด์ที่ตกค้างหลังจากกระบวนการล้าง
กระเพาะโคเพื่อเป็นการลดสารโซดาไฟที่ตกค้าง  
 โซดาไฟ หรือ คอสติกโซดา (Caustic soda) หรือโซเดียมไฮดรอกไซด์ (sodium hydroxide) 
สูตรทางเคมีคือ NaOH ชาวบ้านรู้จักกันในชื่อสารเคมีผงมัน หรือ โซดาแผดเผา เนื่องจากคุณสมบัติเป็น
เบสแก่ ประกอบด้วยโลหะโซเดียมและเบสไฮดรอกไซด์ ใช้ประโยชน์ในทางอุตสาหกรรมต่างๆ มากมาย 
เช่น อุตสาหกรรมกระดาษ น้ าดื่ม สบู่ และผงซักฟอก นอกจากนั้นยังใช้ปรับสภาพน้ าทิ้งที่มีฤทธิ์เป็นกรด 
ให้เป็นกลางก่อนปล่อยสู่แหล่งน้ าธรรมชาติอีกด้วย โซดาไฟบริสุทธิ์  มีลักษณะเป็นของแข็งสีขาว ไม่มี
กลิ่น โซดาไฟมีฤทธิ์เป็นด่างจึงกัดผิวหนังได้ ยิ่งเข้มข้นมากยิ่งมีฤทธิ์มาก อันตรายหากรับประทานเข้า
ไปจะเกิดการไหม้ในปาก ล าคอ และทางเดินอาหาร คลื่นไส้ อาเจียน ท้องเสีย หมดสติ ถึงขั้นเสียชีวิตได้ 

กรดแอซิตริก (น้ าส้มสายชู) มีคุณสมบัติที่ให้รสเปรี้ยว มีปริมาณกรด 4 - 7 % มีลักษณะใส ไม่มี
สี แต่กลิ่นฉุนและเป็นกรดที่เหมาะสมในการรักษาคุณภาพอาหารยิ่งกว่ากรดชนิดใด ๆ เพราะไม่มีพิษต่อ
ร่างกาย และสามารถควบคุมระดับค่า pH ในผลิตภัณฑ์  

กรดซิตริก (น้ ามะนาวเทียม) มีคุณสมบัติที่สามารถใช้ประโยชน์ได้ในหลายทางนิยมใช้ใน
อุตสาหกรรมอาหารและเครื่องดื่ม เพื่อเป็นสารให้กลิ่น รส ในผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป นอกจากนั้นยัง 
สามารถควบคุมระดับค่า pH ในผลิตภัณฑ์อาหารท าให้จุลินทรีย์ที่เป็นโทษไม่สามารถเติบโตได้ กรดซิ
ตริกยังมีคุณสมบัติแก้น้ ากระด้างโดยกรดซิตริกจะจับกับโลหะหนักในน้ าโดยกระบวนการแลกเปลี่ยนอิออ
นกลายเป็นตะกอน Citric  

เพื่อเป็นการลดสารโซดาไฟที่ตกค้างในกระเพาะอาหารโคที่ผ่านกระบวนการล้างขาวก่อนที่จะ
น าไปบริโภค เนื่องจากน้ าส้มสายชูและมะนาวเทียมนั้น เป็นวัตถุดิบที่หาซื้อได้ง่าย ราคาถูก สะดวก กว่า 
รวมถึงมีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค ซึ่งมีรายละเอียดดังน้ี 
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1) ผลการใช้กรดแอซิตริกในการลดโซดาไฟที่ตกค้างจากกระบวนการล้างกระเพาะโค 
1.1) ผลการล้างด้วยน  าส้มสายชู 5% (ตรา ภูเขาทอง) 
จากการทดลองพบว่า  การล้างกระเพาะโคที่ผ่านกระบวนการล้างขาวด้วยน้ าสะอาดยังไม่

เพียงพอในการก าจัดสารโซดาไฟที่ตกค้างในกระเพาะโค หากเม่ือใช้น้ าส้มสายชูกลั่น 5% (ตราภูเขา
ทอง) ในการล้างกระเพาะโคอีกครั้งตามกลุ่มทดลองต่างๆ พบว่าสามารถลดปริมาณของโซดาไฟ 
(Sodium hydroxide) ได้ ดังแสดงในตารางที่ 8 
 
ตารางที่ 8  ปริมาณของ Sodium hydroxide (ml/L) หลังจากผ่านการล้างเพื่อลดสารตกค้างโดยใช้
น้ าส้มสายชู  

กลุ่มทดลอง Sodium hydroxide  (ml/L) 
กลุ่มควบคุม 54±2.83 a 
ล้างน้ าสะอาด 39±1.41 b 

น้ าส้มสายชู 0.5 % 19±1.41 c 
น้ าส้มสายชู 0.6 % 12±0.00 d 
น้ าส้มสายชู 0.7 % 10±2.83 d 

น้ าส้มสายชู 0.8 % 4±0.00 e 

น้ าส้มสายชู 0.9 % 1±1.41 ef 
น้ าส้มสายชู 1.0 % 0±0.00 f 

หมายเหตุ a, b, c, d, e, f อักษรท่ีแตกต่างกันในแนวตั้งแสดงความแตกต่างกันของค่าเฉลี่ยอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p<0.05) 
กลุ่มที่ 1 คือ กลุ่มควบคุมท่ีผ่านการล้างขาว และไม่มีการล้างน้ าซ้ า 
กลุ่มที่ 2 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว และมีการล้างน้ าซ้ าอีกครั้ง 
กลุ่มที่ 3 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว แล้วใช้น้ าส้มสายชู 0.5 % 
กลุ่มที่ 4 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว แล้วใช้น้ าส้มสายชู 0.6 % 
กลุ่มที่ 5 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว แล้วใช้น้ าส้มสายชู 0.7 % 
กลุ่มที่ 6 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว แล้วใช้น้ าส้มสายชู 0.8 % 
กลุ่มที่ 7 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว แล้วใช้น้ าส้มสายชู 0.9 % 
กลุ่มที่ 8 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว แล้วใช้น้ าส้มสายชู 1.0 % 
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1.2) ผลการล้างด้วยน  าส้มสายชูกลั่น 5% (ตรา อสร.) 
จากการทดลองพบว่า การล้างกระเพาะโคที่ผ่านกระบวนการล้างขาวด้วยน้ าสะอาดยังไม่

เพียงพอในการก าจัดสารโซดาไฟที่ตกค้างในกระเพาะ โค หากเม่ือใช้น้ าส้มสายชูกลั่น 5% (ตรา อสร.) 
ในการล้างกระเพาะโคอีกครั้งตามกลุ่มทดลองต่างๆ พบว่า สามารถลดปริมาณของโซดาไฟ (Sodium 
hydroxide) ได้ดังแสดงในตารางที่ 9 

 
ตารางที่ 9  ปริมาณของ Sodium hydroxide (ml/L) หลังจากผ่านการล้างเพื่อลดสารตกค้างโดยใช้
น้ าส้มสายชู  

กลุ่มทดลอง Sodium hydroxide  (ml/L) 
กลุ่มควบคุม 54±2.83a 
ล้างน้ าสะอาด 39±1.41b 

น้ าส้มสายชู 0.5 % 14±2.83c 
น้ าส้มสายชู 0.6 % 11±1.41cd 
น้ าส้มสายชู 0.7 % 7±1.41de 

น้ าส้มสายชู 0.8 % 5±1.41e 

น้ าส้มสายชู 0.9 % 0.5±0.71f 
น้ าส้มสายชู 1.0 % 0±0.00f 

หมายเหตุ a, b, c, d, e, f อักษรท่ีแตกต่างกันในแนวตั้งแสดงความแตกต่างกันของค่าเฉลี่ยอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p<0.05) 
กลุ่มที่ 1 คือ กลุ่มควบคุมท่ีผ่านการล้างขาว และไม่มีการล้างน้ าซ้ า 
กลุ่มที่ 2 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว และมีการล้างน้ าซ้ าอีกครั้ง 
กลุ่มที่ 3 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว แล้วใช้น้ าส้มสายชู 0.5 % 
กลุ่มที่ 4 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว แล้วใช้น้ าส้มสายชู 0.6 % 
กลุ่มที่ 5 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว แล้วใช้น้ าส้มสายชู 0.7 % 
กลุ่มที่ 6 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว แล้วใช้น้ าส้มสายชู 0.8 % 
กลุ่มที่ 7 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว แล้วใช้น้ าส้มสายชู 0.9 % 
กลุ่มที่ 8 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว แล้วใช้น้ าส้มสายชู 1.0 % 
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1.3) การล้างด้วยน  าส้มสายชูกล่ัน 5% (ตรา QP)  
จากการทดลองพบว่า การล้างกระเพาะโคที่ผ่านกระบวนการล้างขาวด้วยน้ าสะอาดยังไม่

เพียงพอในการก าจัดสารโซดาไฟที่ตกค้างในกระเพาะโค หากเม่ือใช้น้ าส้มสายชูกลั่น 5% (ตรา QP) ใน
การล้างกระเพาะโคอีกครั้งตามกลุ่มทดลองต่างๆ พบว่า สามารถลดปริมาณของโซดาไฟ (Sodium 
hydroxide) ได้ ดังแสดงในตารางที่ 10 

 
ตารางที่ 10  ปริมาณของ Sodium hydroxide (ml/L) หลังจากผ่านการล้างเพื่อลดสารตกค้างโดยใช้
น้ าส้มสายชู  

กลุ่มทดลอง Sodium hydroxide  (ml/L) 
กลุ่มควบคุม 54±2.83a 
ล้างน้ าสะอาด 39±1.41b 

น้ าส้มสายชู 0.5 % 19±1.41c 
น้ าส้มสายชู 0.6 % 10±2.83d 
น้ าส้มสายชู 0.7 % 7±1.41de 

น้ าส้มสายชู 0.8 % 3±1.41ef 

น้ าส้มสายชู 0.9 % 1±1.41f 
น้ าส้มสายชู 1.0 % 0±0.00f 

หมายเหตุ a, b, c, d, e, f อักษรท่ีแตกต่างกันในแนวตั้งแสดงความแตกต่างกันของค่าเฉลี่ยอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p<0.05) 
กลุ่มที่ 1 คือ กลุ่มควบคุมท่ีผ่านการล้างขาว และไม่มีการล้างน้ าซ้ า 
กลุ่มที่ 2 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว และมีการล้างน้ าซ้ าอีกครั้ง 
กลุ่มที่ 3 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว แล้วใช้น้ าส้มสายชู 0.5 % 
กลุ่มที่ 4 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว แล้วใช้น้ าส้มสายชู 0.6 % 
กลุ่มที่ 5 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว แล้วใช้น้ าส้มสายชู 0.7 % 
กลุ่มที่ 6 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว แล้วใช้น้ าส้มสายชู 0.8 % 
กลุ่มที่ 7 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว แล้วใช้น้ าส้มสายชู 0.9 % 
กลุ่มที่ 8 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว แล้วใช้น้ าส้มสายชู 1.0 % 
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1.4) การล้างด้วยน  าส้มสายชูเทียม 5% (ตรา Tesco)  
จากการทดลองพบว่า การล้างกระเพาะโคที่ผ่านกระบวนการล้างขาวด้วยน้ าสะอาดยังไม่

เพียงพอในการก าจัดสารโซดาไฟที่ตกค้างในกระเพาะโค หากเม่ือใช้น้ าส้มสายชูเทียม 5% (ตรา Tesco) 
ในการล้างกระเพาะโคอีกครั้งตามกลุ่มทดลองต่างๆ พบว่า สามารถลดปริมาณของโซดาไฟ (Sodium 
hydroxide) ได้ ดังแสดงในตารางที่ 11 

 
ตารางที่ 11  ปริมาณของ Sodium hydroxide (ml/L) หลังจากผ่านการล้างเพื่อลดสารตกค้างโดยใช้
น้ าส้มสายชู  

กลุ่มทดลอง Sodium hydroxide  (ml/L) 
กลุ่มควบคุม 54±2.83a 
ล้างน้ าสะอาด 39±1.41b 

น้ าส้มสายชู 0.5 % 17±1.41c 
น้ าส้มสายชู 0.6 % 10±2.83d 
น้ าส้มสายชู 0.7 % 7±1.41d 

น้ าส้มสายชู 0.8 % 3±1.41e 

น้ าส้มสายชู 0.9 % 2±0.00e 
น้ าส้มสายชู 1.0 % 0±0.00e 

หมายเหตุ a, b, c, d, e, f อักษรท่ีแตกต่างกันในแนวตั้งแสดงความแตกต่างกันของค่าเฉลี่ยอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p<0.05) 
กลุ่มที่ 1 คือ กลุ่มควบคุมท่ีผ่านการล้างขาว และไม่มีการล้างน้ าซ้ า 
กลุ่มที่ 2 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว และมีการล้างน้ าซ้ าอีกครั้ง 
กลุ่มที่ 3 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว แล้วใช้น้ าส้มสายชู 0.5 % 
กลุ่มที่ 4 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว แล้วใช้น้ าส้มสายชู 0.6 % 
กลุ่มที่ 5 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว แล้วใช้น้ าส้มสายชู 0.7 % 
กลุ่มที่ 6 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว แล้วใช้น้ าส้มสายชู 0.8 % 
กลุ่มที่ 7 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว แล้วใช้น้ าส้มสายชู 0.9 % 
กลุ่มที่ 8 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว แล้วใช้น้ าส้มสายชู 1.0 % 
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1.5) การล้างด้วยน  าส้มสายชูเทียม 5% (ตรา อันดามัน)  
จากการทดลองพบว่า การล้างกระเพาะโคที่ผ่านกระบวนการล้างขาวด้วยน้ าสะอาดยังไม่

เพียงพอในการก าจัดสารโซดาไฟที่ตกค้างในกระเพาะโค หากเม่ือใช้น้ าส้มสายชูเทียม 5% (ตรา อันดา
มัน) ในการล้างกระเพาะโคอีกครั้งตามกลุ่มทดลองต่างๆ พบว่า สามารถลดปริมาณของโซดาไฟ 
(Sodium hydroxide) ได้ ดังแสดงในตารางที่ 12 

 
ตารางที่ 12  ปริมาณของ Sodium hydroxide (ml/L) หลังจากผ่านการล้างเพื่อลดสารตกค้างโดยใช้
น้ าส้มสายชู  

กลุ่มทดลอง Sodium hydroxide  (ml/L) 
กลุ่มควบคุม 54±2.83a 
ล้างน้ าสะอาด 39±1.41 b 

น้ าส้มสายชู 0.5 % 18±0.00c 
น้ าส้มสายชู 0.6 % 13±1.41d 
น้ าส้มสายชู 0.7 % 7±1.41e 

น้ าส้มสายชู 0.8 % 3±1.41f 

น้ าส้มสายชู 0.9 % 1±1.41f 
น้ าส้มสายชู 1.0 % 0±0.00f 

หมายเหตุ a, b, c, d, e, f อักษรท่ีแตกต่างกันในแนวตั้งแสดงความแตกต่างกันของค่าเฉลี่ยอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p<0.05) 
กลุ่มที่ 1 คือ กลุ่มควบคุมท่ีผ่านการล้างขาว และไม่มีการล้างน้ าซ้ า 
กลุ่มที่ 2 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว และมีการล้างน้ าซ้ าอีกครั้ง 
กลุ่มที่ 3 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว แล้วใช้น้ าส้มสายชู 0.5 % 
กลุ่มที่ 4 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว แล้วใช้น้ าส้มสายชู 0.6 % 
กลุ่มที่ 5 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว แล้วใช้น้ าส้มสายชู 0.7 % 
กลุ่มที่ 6 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว แล้วใช้น้ าส้มสายชู 0.8 % 
กลุ่มที่ 7 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว แล้วใช้น้ าส้มสายชู 0.9 % 
กลุ่มที่ 8 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว แล้วใช้น้ าส้มสายชู 1.0 % 
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2) ผลการใช้กรดซิตริกในการลดโซดาไฟที่ตกค้างจากกระบวนการล้างกระเพาะโคโดย
การล้างด้วยน  ามะนาว 

2.1) การล้างด้วยน  ามะนาว 45% (ตรา ฟ้าไทย) 
จากการทดลองพบว่า การล้างกระเพาะโคที่ผ่านกระบวนการล้างขาวด้วยน้ าสะอาดยังไม่

เพียงพอในการก าจัดสารโซดาไฟที่ตกค้างในกระเพาะโค หากเม่ือใช้น้ ามะนาว 45% (ตรา ฟ้าไทย) ใน
การล้างกระเพาะโคอีกครั้งตามกลุ่มทดลองต่างๆ พบว่า สามารถลดปริมาณของโซดาไฟ (Sodium 
hydroxide) ได้ ดังแสดงในตารางที่ 13 

 
ตารางที่ 13  ปริมาณของ Sodium hydroxide (ml/L) หลังจากผ่านการล้างเพื่อลดสารตกค้างโดยใช้น้ า
มะนาว 

กลุ่มทดลอง Sodium hydroxide  (ml/L) 
กลุ่มควบคุม 54±2.83a 
ล้างน้ าสะอาด 39±1.41b 

น้ ามะนาว 0.5 % 16±4.24c 
น้ ามะนาว 0.6 % 10±2.83c 
น้ ามะนาว 0.7 % 3±1.41d 
น้ ามะนาว 0.8 % 1.5±0.71d 
น้ ามะนาว 0.9 % 0±0.00d 
น้ ามะนาว 1.0 % 0±0.00d 

หมายเหตุ a, b, c, d, e, f อักษรท่ีแตกต่างกันในแนวตั้งแสดงความแตกต่างกันของค่าเฉลี่ยอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p<0.05) 
กลุ่มที่ 1 คือ กลุ่มควบคุมท่ีผ่านการล้างขาว และไม่มีการล้างน้ าซ้ า 
กลุ่มที่ 2 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว และมีการล้างน้ าซ้ าอีกครั้ง 
กลุ่มที่ 3 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว แล้วใช้น้ ามะนาว 0.5 % 
กลุ่มที่ 4 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว แล้วใช้น้ ามะนาว 0.6 % 
กลุ่มที่ 5 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว แล้วใช้น้ ามะนาว 0.7 % 
กลุ่มที่ 6 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว แล้วใช้น้ ามะนาว 0.8 % 
กลุ่มที่ 7 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว แล้วใช้น้ ามะนาว 0.9 % 
กลุ่มที่ 8 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว แล้วใช้น้ ามะนาว 1.0 %  
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2.2) การล้างด้วยน  ามะนาว 40% (ตรา แก้วตา) 
จากการทดลองพบว่า การล้างกระเพาะโคที่ผ่านกระบวนการล้างขาวด้วยน้ าสะอาดยังไม่

เพียงพอในการก าจัดสารโซดาไฟที่ตกค้างในกระเพาะโค หากเม่ือใช้น้ ามะนาว 40% (ตรา แก้วตา) ใน
การล้างกระเพาะโคอีกครั้งตามกลุ่มทดลองต่างๆ พบว่าสามารถลดปริมาณของโซดาไฟ (Sodium 
hydroxide) ได้ ดังแสดงในตารางที่ 14 

 
ตารางที่ 14  ปริมาณของ Sodium hydroxide (ml/L) หลังจากผ่านการล้างเพื่อลดสารตกค้างโดยใช้น้ า
มะนาว 

กลุ่มทดลอง Sodium hydroxide  (ml/L) 
กลุ่มควบคุม 54±2.83a 
ล้างน้ าสะอาด 39±1.41b 

น้ ามะนาว 0.5 % 14±2.83c 
น้ ามะนาว 0.6 % 7±1.41d 
น้ ามะนาว 0.7 % 3±1.41e 
น้ ามะนาว 0.8 % 1±1.41e 
น้ ามะนาว 0.9 % 0±0.00e 
น้ ามะนาว 1.0 % 0±0.00e 

หมายเหตุ a, b, c, d, e, f อักษรท่ีแตกต่างกันในแนวตั้งแสดงความแตกต่างกันของค่าเฉลี่ยอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p<0.05) 
กลุ่มที่ 1 คือ กลุ่มควบคุมท่ีผ่านการล้างขาว และไม่มีการล้างน้ าซ้ า 
กลุ่มที่ 2 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว และมีการล้างน้ าซ้ าอีกครั้ง 
กลุ่มที่ 3 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว แล้วใช้น้ ามะนาว 0.5 % 
กลุ่มที่ 4 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว แล้วใช้น้ ามะนาว 0.6 % 
กลุ่มที่ 5 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว แล้วใช้น้ ามะนาว 0.7 % 
กลุ่มที่ 6 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว แล้วใช้น้ ามะนาว 0.8 % 
กลุ่มที่ 7 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว แล้วใช้น้ ามะนาว 0.9 % 
กลุ่มที่ 8 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว แล้วใช้น้ ามะนาว 1.0 %  
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2.3) การล้างด้วยน  ามะนาว 25% (ตรา Tesco) 
จากการทดลองพบว่าการล้างกระเพาะโคที่ผ่านกระบวนการล้างขาวด้วยน้ าสะอาดยังไม่

เพียงพอในการก าจัดสารโซดาไฟที่ตกค้างในกระเพาะโค หากเม่ือใช้น้ ามะนาว 25% (ตรา Tesco) ใน
การล้างกระเพาะโคอีกครั้งตามกลุ่มทดลองต่างๆ พบว่าสามารถลดปริมาณของโซดาไฟ (Sodium 
hydroxide) ได้ ดังแสดงในตารางที่ 15 

 
ตารางที่ 15  ปริมาณของ Sodium hydroxide (ml/L) หลังจากผ่านการล้างเพื่อลดสารตกค้างโดยใช้น้ า
มะนาว 

กลุ่มทดลอง Sodium hydroxide  (ml/L) 
กลุ่มควบคุม 54±2.83a 
ล้างน้ าสะอาด 39±1.41b 

น้ ามะนาว 0.5 % 16±2.83c 
น้ ามะนาว 0.6 % 10±2.83d 
น้ ามะนาว 0.7 % 5±1.41e 
น้ ามะนาว 0.8 % 1±1.41ef 
น้ ามะนาว 0.9 % 0±0.00f 
น้ ามะนาว 1.0 % 0±0.00f 

หมายเหตุ a, b, c, d, e, f อักษรท่ีแตกต่างกันในแนวตั้งแสดงความแตกต่างกันของค่าเฉลี่ยอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p<0.05) 
กลุ่มที่ 1 คือ กลุ่มควบคุมท่ีผ่านการล้างขาว และไม่มีการล้างน้ าซ้ า 
กลุ่มที่ 2 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว และมีการล้างน้ าซ้ าอีกครั้ง 
กลุ่มที่ 3 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว แล้วใช้น้ ามะนาว 0.5 % 
กลุ่มที่ 4 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว แล้วใช้น้ ามะนาว 0.6 % 
กลุ่มที่ 5 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว แล้วใช้น้ ามะนาว 0.7 % 
กลุ่มที่ 6 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว แล้วใช้น้ ามะนาว 0.8 % 
กลุ่มที่ 7 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว แล้วใช้น้ ามะนาว 0.9 % 
กลุ่มที่ 8 คือ กลุ่มทดลองที่ผ่านการล้างขาว แล้วใช้น้ ามะนาว 1.0 %  
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 ดังนั้นสรุปผลได้ว่า การตกค้างของ sodium hydroxide หรือโซดาไฟ จากกระบวนการล้างท า
ความสะอาดกระเพาะโค ซึ่งถึงแม้ว่าจะไม่มีการห้ามใช้สารโซดาไฟในอาหาร หรือข้อบังคับเกี่ยวกับการ
ตกค้างของโซดาไฟในอาหาร แต่สารโซดาไฟก็เป็นสารมีฤทธิ์เป็นด่างแก่ ดังนั้นเพื่อความปลอดภัยต่อ
สุขภาพของผู้บริโภคจึงท าการศึกษาแนวทางการลดการตกของโซดาไฟ โดยการลดด่างที่อาจจะยัง
ตกค้างในกระเพาะอาหารโค โดยการปรับสมดุลของค่า pH ด้วยการใช้กรดที่ปลอดภัย เช่น กรดซิตริก
และกรดแอซิตริก น ามาล้างท าความสะอาดกระเพาะโค เพื่อเป็นการลดค่าเบสของสารโซดาไฟที่ตกค้าง
ในกระเพาะอาหารโคที่ผ่านกระบวนการล้างขาวก่อนที่จะน าไปบริโภค จากการทดลองพบว่าในกลุ่ม
กระเพาะโคที่ไม่มีการล้างน้ า หรือกลุ่มทดลองที่ 1 จะพบปริมาณของโซดาไฟ ในปริมาณที่สูงที่สุดคือ 54 
ml/L และเม่ือน ามาล้างด้วยน้ าสะอาด หรือกลุ่มทดลองที่ 2 แล้วน ามาหาปริมาณโซดาไฟที่ตกค้างพบใน
ปริมาณที่น้อยลง แต่ก็ยังมีปริมาณที่สูงคือ 39 ml/L แสดงให้เห็นว่าการล้างด้วยน้ าสะอาดยังไม่เพียงพอ
ในการก าจัดสารโซดาไฟที่ยังตกค้างในกระเพาะโค แต่เม่ือใช้น้ าส้มสายชูทางการค้าที่มีค่ากรดแอซิตริก 
5 % (กลุ่มทดลองที่ 3) โดยน ามาใช้ล้างกระเพาะโคอีกครั้ง (อัตราส่วนน้ าส้มสายชู 0.5 ml ต่อน้ า 99.5 
ml) พบว่าสามารถลดปริมาณของโซดาไฟให้เหลือในระดับที่ลดลง ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) กับกลุ่มที่ล้างด้วยน้ าสะอาด และหากใช้น้ าส้มสายชู 1.0 % และหากใช้น้ า
มะนาว 0.9 % พบว่า สามารถลดปริมาณของโซดาไฟให้หมดจากตัวอย่างกระเพาะโคไปจนหมดได้ โดย
น ้าส้มสายชูและน ้ามะนาวเทียมทุกยี่ห้อสามารถใช้ได้มีประสิทธิภาพไม่แตกต่างกัน 
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3) ผลการทดสอบการยอมรับกระเพาะโคที่ผ่านการลดสารโซเดียมไฮดรอกไซด์ตกค้าง
ด้วยสารปลอดภัยที่ปรุงสุก 

จากผลการประเมินทางประสาทสัมผัส (sensory evaluation) โดยใช้ผู้ทดสอบแบบกึ่งฝึกฝน 
(semitrained panelist) จ านวน 10 คน ทดสอบทั้งหมด 3 ครั้ง โดยใช้การทดสอบการยอมรับแบบ 
hedonic scale ด้วยแบบสอบถาม โดยจะมีคะแนนด้านสี กลิ่นและรสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส (ความ
ยืดหยุ่น ความหนึบ ความเหนียว-กรอบ) และความพอใจโดยรวม ซึ่งมีระดับคะแนน 1 ถึง 5 คะแนน มี
การเตรียมตัวอย่าง โดยการน าตัวอย่างกระเพาะโค ทั้ง 2 กลุ่ม ต้มน้ าร้อนที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 2 ชั่วโมง เพื่อท าให้สุก แล้วน ามาตัดเป็นชิ้นขนาด 1 x 4 เซนติเมตร จากนั้นน ามาให้ผู้ตรวจ
ชิมทดสอบ โดยแบ่งออกเป็น 2 กลุ่ม ได้แก่ กลุ่มที่ 1 กระเพาะโคที่ผ่านการลดสารโซเดียมไฮดรอกไซด์
ตกค้างด้วยน้ าส้มสายชู 1.0 % และกลุ่มที่ 2 กระเพาะโคที่ผ่านการลดสารโซเดียมไฮดรอกไซด์ตกค้าง
ด้วยน้ ามะนาว 0.9 % ซึ่งได้ผลการทดสอบดังนี ้
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ตารางที่ 16 คะแนนลักษณะของการยอมรับของผู้ตรวจชิมกระเพาะโค (ค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน) (n=10) 

 
ครั งที่ 1 ครั งที่ 2 ครั งที่ 3 เฉลี่ย 

ลักษณะ กลุ่ม 1 กลุ่ม 2 กลุ่ม 1 กลุ่ม 2 กลุ่ม 1 กลุ่ม 2 กลุ่ม 1 กลุ่ม 2 
1. สี 3.10 3.40 2.75 3.38 3.40 3.20 3.08±0.97 3.33±0.69 
2. กลิ่นและรสชาติ 3.25 3.13 3.40 3.45 3.40 3.50 3.35±0.84 3.36±0.69 
3. ลักษณะเนื้อสัมผัส 

        
- ความยืดหยุ่น 3.20 3.45 3.70 3.85 4.00 4.10 3.63±0.94 3.80±0.81 
- ความหนึบ 3.90 3.98 3.90 3.90 4.05 4.35 3.95±0.78 4.08±0.63 
- ความเหนียว-กรอบ 2.85 2.68 2.65 2.40 2.35 2.18 2.62±1.04 2.42±1.12 

4. ความพอใจโดยรวม 3.60 3.35 3.40 3.30 3.85 3.50 3.62±0.85 3.38±0.73 
หมายเหตุ : สี : ระดับคะแนน 1-5 โดยระดับ 1 = สีเหลืองคล้ า และระดับ 5 = สีขาวมาก 

กล่ินและรสชาติ : ระดับคะแนน 1-5 โดยระดับ 1 = ไม่ชอบมาก และระดับ 5 = ชอบมาก  
ความยืดหยุ่น : ระดับคะแนน 1-5 โดยระดับ 1 = ไม่เด้งตัว และระดับ 5 = คืนตัวดี เด้งตัวดีมาก 
ความหนึบ : ระดับคะแนน 1-5 โดยระดับ 1 = แรงที่ใช้ในการเคี้ยวน้อยมาก และระดับ 5 = แรงที่ใช้ในการเคี้ยวมาก 
ความเหนียว-กรอบ : ระดับคะแนน 1-5 โดยระดับ 1 = มีความเหนียวมาก และระดับ 5 = มีความเปราะมาก 
ความพอใจโดยรวม : ระดับคะแนน 1-5 โดยระดับ 1 =ไม่ชอบทีสุด และระดับ 5 = ชอบที่สุด 
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1. สี (Color) เป็นลักษณะของสีเนื้อกระเพาะโคภายนอกที่ผู้ตรวจชิมมองเห็นภายใต้แสงปกติ โดยมี
ระดับคะแนน 1-5 (ระดับ 1 = สีเหลืองคล้ า, ระดับ 5 = สีขาวมาก) พบว่า คะแนนของสีเนื้อกระเพาะโค
ทั้ง 2 กลุ่มมีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยมีระดับคะแนนเฉลี่ยที่ 3.08 
และ 3.33 ตามล าดับ คือกระเพาะโคมีสีเหลืองพอดี  
 
2. กลิ่นและรสชาติ (Flavor) หมายถึงลักษณะกลิ่นของเนื้อกระเพาะโคที่ผู้ตรวจชิมได้ทดสอบดมและ
ชิม โดยมีระดับคะแนน 1-5 (ระดับ 1 = ไม่ชอบมาก, ระดับ 5 = ชอบมาก) พบว่า คะแนนของกลิ่นและ
รถชาติของกระเพาะโคทั้ง 2 กลุ่มมีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยมีระดับ
คะแนนเฉลี่ยที่ 3.35 และ 3.36 ตามล าดับ คือปานกลางถึงมาก 
 
3. ลักษณะเนื อสัมผัส (Body and texture) ได้แก่ 
 3.1 ความยืดหยุ่น (Springiness) หมายถึง อัตราของการคืนรูปของวัตถุหลังจากการถูกกด 
โดยมีระดับคะแนน 1-5 (ระดับ 1 = ไม่เด้งตัว, ระดับ 5 = คืนตัวดี เด้งตัวดีมาก) พบว่า คะแนนของความ
ยืดหยุ่นของกระเพาะโคทั้ง 2 กลุ่มมีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยมีระดับ
คะแนนที่ 3.63 และ 3.80 ตามล าดับ คือคืนตัวปานกลางถึงมาก 
 
 3.2 ความหนึบ (Chewiness) หมายถึง การทนต่อการเคี้ยวหรือแรงที่ใช้ในการบดตัวอย่าง
จนกระท่ังเสียรูป โดยมีระดับคะแนน 1-5 (ระดับ 1 = แรงที่ใช้ในการเคี้ยวกระเพาะโคน้อยมาก, ระดับ 5 
= แรงที่ใช้มากที่สุดในการเคี้ยวกระเพาะโค) พบว่า คะแนนของความหนึบของกระเพาะโคทั้ง 2 กลุ่มมี
ความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยมีระดับคะแนนที่ 3.95 และ 4.08 ตามล าดับ 
คือแรงที่ใช้ในการเคี้ยวกระเพาะโคมาก  
 
 3.3 ความเหนียว-กรอบ (Brittleness) หมายถึง ความเปราะของตัวอย่างหรือการแตกหักง่าย
เม่ือได้รับแรงกระท าจากภายนอก โดยมีระดับคะแนน 1-5 (ระดับ 1 = กระเพาะโคมีความเหนียวมาก, 
ระดับ 5 = กระเพาะโคมีความเปราะมาก) พบว่า คะแนนของความเหนียว-กรอบของกระเพาะโคทั้ง 2 
กลุ่มมีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยมีระดับคะแนนที่ 2.62 และ 2.42 
ตามล าดับ คือกระเพาะโคมีความเหนียว 
 
4. ความพอใจโดยรวม (Overall Satisfaction) หมายถึง ความพอใจโดยรวมของกระเพาะโค โดยมี
ระดับคะแนน 1-5 (ระดับ 1 =ไม่ชอบทีสุด, ระดับ 5 = ชอบที่สุด) พบว่า คะแนนของความพอใจโดยรวม
ของกระเพาะโคทั้ง 2 กลุ่มมีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยมีระดับคะแนน
ที่ 3.62 และ 3.38 ตามล าดับ คือ มีระดับคะแนนความพอใจปานกลาง 
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ดังนั้นสรุปผลได้ว่า การทดสอบการยอมรับกระเพาะโคที่ผ่านการลดสารโซเดียมไฮดรอกไซด์
ตกค้างด้วยสารปลอดภัยที่ปรุงสุก พบว่า มีคะแนนความชอบกระเพาะโคที่ผ่านการล้างด้วยน้ าร้อนและ
แช่โซดาไฟ  แล้วน ามาลดสารโซเดียมไฮดรอกไซด์ตกค้างด้วยน้ าส้มสายชู 1.0 % และกระเพาะโคที่ผ่าน
การล้างด้วยน้ าร้อนและแช่โซดาไฟแล้วน ามาลดสารโซเดียมไฮดรอกไซด์ตกค้างด้วยน้ ามะนาว 0.9 % 
ใกล้เคียงกันทั้งทางด้านสี กลิ่นและรสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และมีคะแนนความพอใจโดยรวมต่อ
กระเพาะท้ัง 2 แบบอยู่ที่ระดับปานกลาง 

 

 

 

ภาพที่ 19 การทดสอบการยอมรับกระเพาะโคที่ผ่านการลดสารโซเดียมไฮดรอกไซด์ตกค้างด้วยสาร
ปลอดภัยที่ปรุงสุกของผู้บริโภค 
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2. ศึกษารูปแบบของการน ากระเพาะโคที่ปลอดภัยไปขยายผลการใช้ประโยชน์ในร้านจ าหน่าย
หรือเกี่ยวข้องกับเนื อและเครื่องใน  
 

1) ผลการศึกษารูปแบบของการน ากระเพาะโคที่ปลอดภัยทดสอบการจ าหน่ายที่ร้าน
จ าหน่ายเนื อ 

1.1) ต้นทุนของกระเพาะโคพันธุ์ก าแพงแสนที่หั่นเป็นชิ นพอค าต้มสุกแช่แข็งบรรจุในถุง
สุญญากาศขนาด 200 กรัมพร้อมกับเครื่องปรุงต้มแซบ 

 
การล้างท าความสะอาดกระเพาะโคพันธุ์ก าแพงแสนภายใน 1 วัน (8 ชั่วโมง) สามารถล้างท า

ความสะอาดกระเพาะโคได้ทั้งหมด 40 กิโลกรัม แต่เม่ือล้างท าความสะอาดและต้มจนสุกเสร็จแล้วจะ
คงเหลือกระเพาะโคประมาณ 40 เปอร์เซ็นต์จากทั้งหมด (16 กิโลกรัม) โดยใช้แรงงานทั้งหมด 3 คน (ดัง
ตารางที่ 17) ผลการค านวณแสดงให้เห็นว่า ต้นทุนคงที่รวมทั้งหมดของการล้างท าความสะอาดกระเพาะ
โคมีค่าเท่ากับ 0.44 บาทต่อ 1 กิโลกรัม ต้นทุนผันแปรรวมทั้งหมดของการล้างท าความสะอาดกระเพาะ
โคมีค่าเท่ากับ 289.06 บาทต่อ 1 กิโลกรัม ดังนั้นท าให้มีต้นทุนของกระเพาะโคในการล้างท าความ
สะอาดและต้มจนสุกเท่ากับ 289.50 บาทต่อกิโลกรัม และต้นทุนของกระเพาะโคพันธุ์ก าแพงแสนที่หั่น
เป็นชิ้นที่ต้มสุกแช่แข็งขนาด 200 กรัมพร้อมกับเครื่องปรุงต้มแซบบรรจุในถุงสุญญากาศเท่ากับ 57.90 
บาทต่อถุง  
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ตารางที่  17  ต้นทุนของกระเพาะโคพันธุ์ก าแพงแสนที่หั่นเป็นชิ้นที่ต้มสุกพร้อมกับเครื่องปรุงต้มแซบบรรจุในถุงสุญญากาศขนาด 200 
กรัมแช่แข็ง 

 
มูลค่า (บาท) จ านวน 

อายุการใช้งาน  
(วัน) 

มูลค่าซาก 
(บาท)  

ค่าเสื่อม 

ต้นทุนคงที่ (ต่อ 16 กิโลกรัม) 
     

- กะละมัง 65 บาทต่อใบ 3 ใบ 1,095 0 0.18 
- ช้อน 3 บาทต่อคัน 5 คัน 1,825 0 0.01 
- แปลงขัด 30 บาทต่ออัน 1 อัน 365 0 0.08 
- มีด 80 บาทต่อเล่ม 1 เล่ม 1,825 0 0.04 
- เขียง 125 บาทต่ออัน 1 อัน 1,825 0 0.07 
- หม้อ 800 บาทต่อใบ 1 ใบ 3,650 80 0.20 
- ที่คีบ 130 บาทต่ออัน 1 อัน 1,825 0 0.07 
- เตาฟู่ 975 บาทต่อหวั 1 หัว 3,650 100 0.24 
- เคร่ืองซีลถุงสุญญากาศ 10,000 บาทต่อเครื่อง 1 เคร่ือง 3,650 1,000 2.46 
- ตู้แชแ่ข็ง 15,000 บาทต่อตู ้ 1 ตู้ 3,650 1,500 3.70 
รวมต้นทุนคงที่ทั งหมด (บาท) 

    
7.05 

ต้นทุนผันแปร (ต่อ 16 กโิลกรัม) มูลค่า (บาท) จ านวน รวม 
  

- ค่ากระเพาะ (กก.) 70 บาทต่อ กก. 40 กก. 2,800 
  

- ค่าแรงงาน (คน) 300 บาท/วัน/คน 3 คน 900 
  

- ค่าน้ า 10 บาทต่อหน่วย 2 หน่วย 20 
  

- ค่าเชื้อเพลิง 15 บาทต่อหน่วย 3 หนว่ย 45 
  

- ค่าถุงมือ 25 บาทต่อถงุ 1 ถุง 25 
  

- ค่าถุงสุญญากาศ 2.5 บาทต่อถงุ 80 ถุง 200 
  

- ค่าฉลากสติกเกอร์ 1.5 บาทต่อใบ 80 ใบ 120 
  

- ค่าปอดและหัวใจ 400 บาทต่อกก. 1 กก. 400 
  

- ค่าใบมะกรูด 45 บาทต่อกก. 2 กก. 90 
  

- ค่าต้นตะไคร ้ 5 บาทต่อกก. 5 กก. 25 
  

รวมต้นทุนผันแปรทั งหมด (บาท) 
  

4,625 
  

ปริมาณกระเพาะที่ลา้งได้ใน 1 วัน 
  

16 กก. 
  

ต้นทุนคงที่ (บาทต่อ 1 กก.) 
  

0.44 
  

ต้นทุนผันแปร (บาทต่อ 1 กก.) 
  

289.06 
  

ต้นทุนรวมทั งหมด (บาทต่อ 1 กก.) 
  

289.50  
  

ต้นทุน (ต่อกระเพาะ 1 ถุง 200 กรัม) 
  

57.90 บาท 
  

หมายเหตุ : อายุการใช้งานเป็นการประมาณการ 
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จากการส ารวจการจัดจ าหน่ายเครื่องในโค พบว่า ห้างแม็คโคร มีการจ าหน่ายเครื่องในโคใน
รูปแบบเครื่องในโคขุนรวมแช่แข็งดิบถุงละ 1 กิโลกรัม ราคากิโลกรัมละ 150 บาท (ผลิตภัณฑ์ของบริษัท 
ประกอบ บีฟ โปรดักส์ จ ากัด) เครื่องในต้มสุกแช่แข็ง ราคากิโลกรัมละ 130 บาท (ผลิตภัณฑ์ของบริษัท 
แฮปปี้แลนด์ มีท ซัพพลาย จ ากัด) และขอบกระด้งโคดิบ ราคากิโลกรัมละ 120 บาท (ผลิตภัณฑ์ของ
บริษัท สยามแม็คโคร จ ากัด) ซึ่งเม่ือเปรียบเทียบกับกระเพาะโคต้มสุกแช่แข็งของทางคณะผู้วิจัยผลิตขึ้น 
พบว่า กระเพาะโคต้มสุกแช่แข็งของทางคณะผู้วิจัยผลิตขึ้นนั้นมีราคาแพงกว่าผลิตภัณฑ์ที่จ าหน่ายที่ห้าง
แม็คโคร อาจเป็นเพราะว่าต้นทุนการผลิตที่แตกต่างกันทั้งในเรื่องของราคาเครื่องในโคสด ขั้นตอนการ
ล้าง ปริมาณในการผลิตแต่ครั้ง และค่าแรงงาน ดังนี้  

1) ผู้ประกอบการโรงแปรสภาพมักเป็นผู้ผลิตเอง จึงท าให้ต้นทุนเครื่องในโคสดราคาถูกว่า  
2) วิธีการล้างท าความสะอาดเครื่องในทั่วไปของบริษัทผู้ประกอบการมีความแตกต่างจากการ

วิจัย คือ เครื่องในท่ัวไปจะล้างด้วยน้ าสะอาด และต้มสุกแช่แข็ง โดยจะไม่มีการขูดส่วนของเครื่องในที่มีสี
ด าออก ท าให้ต้นทุนต่ าลง  

3) ปริมาณในการผลิตแต่ครั้งของบริษัทผู้ประกอบการมีจ านวนมากกว่า ท าให้ต้นทุนการผลิต
ลดลง  

4) บริษัทผู้ประกอบการจะสามารถใช้แรงงานลูกจ้างได้อย่างมีประสิทธิภาพมากกว่าเพราะมีงาน
ในหน้าที่หลายด้าน ท าให้ต้นทุนการผลิตต่ ากว่า  

 
เนื่องจากต้นทุนกระเพาะโคสด (ล้างแล้ว) ราคา 134 บาทต่อกิโลกรัม ถ้าต้องการก าไร 30 % 

ของต้นทุน ดังนั้นควรตั้งราคาจ าหน่ายประมาณ 173 บาทต่อกิโลกรัม ซึ่งถ้าเป็นราคาระดับนี้ น่าจะมี
โอกาสแข่งขันได้ ทั้งนี้จะแม้ว่าจะเพิ่มต้นทุนในการต้มเครื่องก็ไม่เกิน 175 บาทต่อกิโลกรัม และควรมี
การประชาสัมพันธ์ว่าเป็นผลิตภัณฑ์กระเพาะโคที่ปลอดสารเคมีตกค้างใดๆ  
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ภาพที่ 20 เครื่องในโครูปแบบต่างๆ ที่จ าหน่ายท่ีห้างแม็คโคร 
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ภาพที่ 21 กระเพาะโคส่วนต่างๆ หั่นเป็นชิ้นที่ต้มสุกพร้อมกับเครื่องปรุงต้มแซบแล้วบรรจุในถุง
สุญญากาศขนาด 200 กรัมแช่แข็ง 
 

 
 

ภาพที่ 22 ฉลากกระเพาะโคปลอดภัยภายใต้ชุดโครงการศึกษารูปแบบของการน าเครื่องในโคที่
มีความปลอดภัยไปใช้ประโยชน์สู่ผู้บริโภค 
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ภาพที่ 23 ป้ายกระเพาะโคปลอดภัยภายใต้ชุดโครงการศึกษารูปแบบของการน าเครื่องในโคที่มี
ความปลอดภัยไปใช้ประโยชน์สู่ผู้บริโภค 
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ภาพที่  24 ร้านจ าหน่ายเนื้อของสหกรณ์โคเนื้อมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขต

ก าแพงแสน จ ากัด (เคยูบีฟ) ณ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ บางเขน  
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ภาพที่  25 ร้านจ าหน่ายเนื้อของสหกรณ์โคเนื้อมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขต
ก าแพงแสน จ ากัด (เคยูบีฟ) ณ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ก าแพงแสน 
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ภาพที่  26 ร้านจ าหน่ายเนื้อของสหกรณ์เครือข่ายโคเนื้อ  จ ากัด (แมคบีฟ) ณ 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ บางเขน 
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 1.2) ผลการทดสอบการจ าหน่ายกระเพาะโค 
น ากระเพาะโคพันธุ์ก าแพงแสนไปทดสอบการจ าหน่าย (ตารางที่ 18) ที่ร้านจ าหน่ายเนื้อ 3 ที่ 

ได้แก่ 1) ร้านจ าหน่ายเนื้อของสหกรณ์โคเนื้อมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตก าแพงแสน จ ากัด 
(เคยูบีฟ) ณ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  บางเขน 2) ร้านจ าหน่ายเนื้อของสหกรณ์โคเนื้อ
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตก าแพงแสน จ ากัด (เคยูบีฟ) ณ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
ก าแพงแสน และ 3) ร้านจ าหน่ายเนื้อของสหกรณ์เครือข่ายโคเนื้อ จ ากัด (แมคบีฟ) ณ มหาลัย
เกษตรศาสตร์ บางเขน และเก็บข้อมูลแบบสอบถามจากผู้ที่ซื้อกระเพาะโคต้มสุกแช่แข็งหลังรับประทาน 
โดยมีผู้บริโภคแล้วตอบแบบสอบถามกลับจ านวน 12 คน ซึ่งสามารถอธิบายรายละเอียดได้ดังตารางที่ 
19 ดังนี ้

 
ตารางที่ 18 สรุปยอดกระเพาะโคที่ทดสอบจ าหน่ายท่ีร้านจ าหน่ายเนื้อ 

ร้านจ าหน่ายเนื อ จ านวนกระเพาะโค (ถุง) 
สหกรณ์โคเนื้อมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ณ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
บางเขน 

35 

สหกรณ์โคเนื้อมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ณ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
ก าแพงแสน 

30 

สหกรณ์เครือข่ายโคเนื้อ ณ มหาลัยเกษตรศาสตร์ บางเขน 169 
รวมทั งหมด 234 
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ตารางที่ 19 แสดงจ านวนและร้อยละจ านวนข้อมูลของผู้บริโภค 
ข้อมูลส่วนบุคล จ านวน ร้อยละ 

1. เพศ   
- ชาย 9 75 
- หญิง 3 25 
รวม 12 100 
2. อาย ุ   
- 20-30 ปี 2 16.67 
- 31-40 ปี 3 25 
- 40 ปี ขึ้นไป 7 58.33 
รวม 12 100 
3. ระดับการศึกษา   
- ประถมศึกษา 2 16.67 
- มัธยมศึกษา 4 33.33 
- ปวช. /ปวส./ ปวท. 0 0 
- ปริญญาตรี 1 8.33 
- สูงกว่าปริญญาตรี 5 41.67 
รวม 12 100 
4. อาชีพหลัก   
- ข้าราชการ 4 33.33 
- พนักงานรัฐวิสาหกิจ 1 8.33 
- พนักงานบริษัท 2 16.67 
- เกษตรกร 0 0 
- ธุรกิจส่วนตัว/ ค้าขาย 1 8.33 
- รับจ้าง 4 33.33 
รวม 12 100 
5. รายได้ต่อเดือน   
- น้อยกว่า 10,000 บาท 5 41.67 
- 10,000 - 25,000 บาท 1 8.33 
- 25,001- 40,000 บาท 1 8.33 
- มากกว่า 40,000 บาท 5 41.67 
รวม 12 100 
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1. ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค  
1.1 เพศและอายุ 

จากการส ารวจข้อมูลของผู้บริโภคจ านวน 12 ราย โดยเป็นเพศชาย 9 ราย คิดเป็นร้อยละ 75 
เป็นเพศหญิง 3 ราย คิดเป็นร้อยละ 25 มีอายุอยู่ในช่วง 20-30 ปี 2 ราย คิดเป็นร้อยละ 16.67 อายุอยู่
ในช่วง 31-40 ปี 3 ราย คิดเป็นร้อยละ 25 และมีอายุอยู่ในช่วงมากกว่า 40 ปี 7 ราย คิดเป็นร้อยละ 
58.33 (ดังตารางที่ 19) 
 
1.2 ระดับการศึกษา 

จากการส ารวจข้อมูลของผู้บริโภคจ านวน 12 ราย โดยมีระดับการศึกษาชั้นประถมศึกษา 2 ราย 
คิดเป็นร้อยละ 16.67 ระดับมัธยมศึกษา 4 ราย คิดเป็นร้อยละ 33.33 ระดับการศึกษาปริญญาตรีจ านวน 
1 ราย คิดเป็นร้อยละ 8.33 และระดับการศึกษาสูงปริญญาตรีจ านวน 5 ราย คิดเป็นร้อยละ 41.67     
(ดังตารางที่ 19) 
 
1.3 ลักษณะการประกอบอาชีพ 

จากการส ารวจข้อมูลของผู้บริโภคจ านวน 12 ราย โดยประกอบอาชีพข้าราชการ 4 ราย คิดเป็น
ร้อยละ 33.33  พนักงานรัฐวิสาหกิจ 1ราย คิดเป็นร้อยละ 8.33 พนักงานบริษัท 2 ราย คิดเป็นร้อยละ 
16.67ธุรกิจส่วนตัว/ ค้าขาย 1 ราย คิดเป็นร้อยละ 8.33 และรับจ้าง 4 ราย คิดเป็นร้อยละ 33.33       
(ดังตารางที่ 19) 
 
1.4 รายได้ต่อเดือน 

จากการส ารวจข้อมูลของผู้บริโภคจ านวน 12 ราย โดยมีรายได้ต่อเดือนน้อยกว่า 10,000 บาท 5 
ราย คิดเป็นร้อยละ 41.67 รายได้ 10,000 - 25,000 บาท 1 ราย คิดเป็นร้อยละ 8.33 รายได้ 25,001- 
40,000 บาท 1 ราย คิดเป็นร้อยละ 8.33 และรายได้มากกว่า 40,000 บาท 5 ราย คิดเป็นร้อยละ 41.67 
(ดังตารางที่ 19) 

 
2. ข้อมูลการรับประทานกระเพาะโค 

จากการส ารวจข้อมูลของผู้บริโภคจ านวน 12 ราย (ดังตารางที่ 20) พบว่าผู้บริโภคไม่เคยซื้อ
ชิ้นส่วนกระเพาะโคเพื่อน ามาประกอบอาหารทานเองจ านวน 7 ราย คิดเป็นร้อยละ 58.33 และเคยซื้อ
จ านวน 5 ราย คิดเป็นร้อยละ 41.67 ในกรณีที่เคยซื้อนั้นรูปแบบกระเพาะโคที่นิยมซื้อคือ รูปแบบสด
จ านวน 6 ราย คิดเป็นร้อยละ 85.71 แช่เย็นจ านวน 1 ราย คิดเป็นร้อยละ 14.29 และแหล่ง/ร้านที่ท่าน
นิยมซื้อคือ ตลาดสดจ านวน 1 ราย คิดเป็นร้อยละ 14.29 ห้าง/ซูปเปอร์มาเก็ตจากการส ารวจข้อมูลของ
ผู้บริโภคจ านวน 12 ราย พบว่าผู้บริโภคและตลาดนัดจ านวน 5 ราย คิดเป็นร้อยละ 71.42 และยังพบว่า
ผู้บริโภคทราบว่ากระเพาะโคที่จ าหน่ายท่ัวไปจะล้างท าความสะอาดโดยใช้สารโซดาไฟ สารบอแรกซ์เพื่อ
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ท าให้ขาวและกรอบจ านวน 4 ราย คิดเป็นร้อยละ 33.33 และไม่ทราบจ านวน 8 ราย คิดเป็นร้อยละ 
66.67 
 

 
ตารางที่ 20  แสดงจ านวนและร้อยละจ านวนข้อมูลของผู้บริโภค 

ข้อมูลส่วนบุคล จ านวน ร้อยละ 
6. ท่านเคยซื อชิ นส่วนกระเพาะโคเพื่อน ามาประกอบอาหารทานเองหรือไม่   
- ไม่เคยซื้อ   7 58.33 
- เคยซ้ือ 5 41.67 
รวม 12 100 
6.1.ในกรณีที่เคยซื อ      
6.1.1  รูปแบบกระเพาะโคที่นิยมซื อ   
- สด   6 85.71 
- แช่เย็น  1 14.29 
- แช่แข็ง  0 0 
รวม 7 100 
6.1.2  แหล่ง/ร้านที่ท่านนิยมซื อ    
- ตลาดสด  1 14.29 
- ห้าง/ซูปเปอร์มาเก็ต 1 14.29 
- ตลาดนัด 5 71.42 
รวม 7 100 
7. ท่านทราบหรือไม่ว่ากระเพาะโคที่จ าหน่ายทั่วไปจะล้างท าความสะอาดโดย
ใช้สารโซดาไฟ สารบอแรกซ์เพื่อท าให้ขาวและกรอบ 

  

- ทราบ 4 33.33 
- ไม่ทราบ 8 66.67 
รวม 12 100 
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3. ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค 
 จากการส ารวจข้อมูลของผู้บริโภคจ านวน 12 ราย (ดังตารางที่ 21) โดยใช้แบบสอบถามจาก
ผู้บริโภคที่ซื้อกระเพาะโคกลับไปประกอบอาหารพบว่า กลิ่นของกระเพาะโคโดยวัดจากระดับความพอใจ
โดยรวมของผู้บริโภค มีคะแนนระดับความพอใจเท่ากับ 4.08 คือ ผู้บริโภคมีความพอใจโดยรวมในระดับ
ที่ชอบ 

ส่วนสีของกระเพาะโคที่ปรากฏ มีคะแนนระดับความพอใจเท่ากับ 4.42 คือผู้บริโภคมีความพอใจ
โดยรวมในระดับที่ชอบ ส่วนรสชาติ (ความยืดหยุ่น/กรอบ) มีคะแนนระดับความพอใจเท่ากับ 4.08 คือ
ผู้บริโภคมีความพอใจโดยรวมในระดับที่ชอบ ส่วนขนาดที่บรรจุ มีคะแนนระดับความพอใจเท่ากับ 4.17 

คือผู้บริโภคมีความพอใจโดยรวมในระดับที่ชอบ ส่วนรูปแบบ/ความสวยงามของบรรจุภัณฑ์ มีคะแนน
ระดับความพอใจเท่ากับ 4.17 คือผู้บริโภคมีความพอใจโดยรวมในระดับที่ชอบ ส่วนความสะดวกต่อการ
น าไปปรุงอาหาร มีคะแนนระดับความพอใจเท่ากับ 4.58 คือผู้บริโภคมีความพอใจโดยรวมในระดับที่
ชอบถึงชอบที่สุด ส่วนราคา มีคะแนนระดับความพอใจเท่ากับ 3.83 คือผู้บริโภคมีความพอใจโดยรวมใน
ระดับที่ชอบ ส่วนความม่ันใจในความปลอดภัยจากกรรมวิธีการล้างสะอาด มีคะแนนระดับความพอใจ
เท่ากับ 4.50 คือผู้บริโภคมีความพอใจโดยรวมในระดับที่ชอบถึงชอบที่สุด และความพึงพอใจโดยรวม มี
คะแนนระดับความพอใจเท่ากับ 4.33 คือผู้บริโภคมีความพอใจโดยรวมในระดับท่ีชอบ  
 
ตารางที่ 21 คะแนนลักษณะของการยอมรับของผู้ตอบแบบสอบถาม (n=12) 

ลักษณะ คะแนน 
1. กลิ่น 4.08 
2. สีของกระเพาะโคที่ปรากฏ 4.42 
3. รสชาติ (ความยืดหยุ่น/กรอบ) 4.08 
4. ขนาดที่บรรจุ 4.17 
5. รูปแบบ/ความสวยงามของบรรจุภัณฑ์ 4.17 
6. ความสะดวกต่อการน าไปปรุงอาหาร 4.58 
7. ราคา 3.83 
8. ความม่ันใจในความปลอดภัยจากกรรมวิธีการล้างสะอาด 4.50 
9. ความพึงพอใจโดยรวม 4.33 
หมายเหตุ :ระดับคะแนน 1-5 โดยระดับ 1 =ไม่ชอบทีสุด และระดับ 5 = ชอบที่สุด 
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2) ผลการศึกษารูปแบบของการน ากระเพาะโคที่ปลอดภัยทดสอบการจ าหน่ายที่ร้าน
ก๋วยเตี๋ยวเนื อ 

กระเพาะโคขุนพันธุ์ก าแพงแสน 
น าผลพลอยได้จากกระเพาะโคขุนพันธุ์ก าแพงสนส่วนรังผึ้ง สามสิบกลีบ ผ้าขี้ริ้วที่ผ่านการล้าง

โดยใช้น้ าร้อนลวก และมีความปลอดภัยไปทดสอบการประกอบเมนูก๋วยเตี๋ยวเนื้อ ซึ่งทางคณะผู้วิจัยได้
ด าเนินการจัดกิจกรรมการตรวจชิมกระเพาะโครวมทั้งหมด 4 ครั้ง และตอบแบบสอบถามความพึงพอใจ 
มีผู้บริโภคทั้งหมด 406 คน ดังแสดงในตารางที่ 22  
 

ตารางที่ 22 ก าหนดการกจิกรรมการตรวจชมิกระเพาะโค 

ครั งที ่ วัน/เดือน/ปี สถานที ่
จ านวนผู้ตรวจ

ชิมทัว่ไป 
1 วันที่ 26 มกราคม พ.ศ. 2555 ศูนย์วจิัยและพฒันาผลิตผลจากสัตว์ สถาบันสุวรรณวาจก

กสิกิจฯ มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร์ 
90 คน 

2 วันที่ 13 กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2555 ศูนย์วจิัยและพฒันาผลิตผลจากสัตว์ สถาบันสุวรรณวาจก
กสิกิจฯ มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร์ 

103 คน 

3 วันที่ 29 มีนาคม พ.ศ. 2555 ร้านก๋วยเตี๋ยวเนื้อ จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 134 คน 
4 วันที่4 เมษายน พ.ศ. 2555 สหกรณ์โคนม นครปฐม จงัหวัดนครปฐม 79 คน 
  รวมทั งหมด 406 คน 
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ภาพที่ 27 กิจกรรมการตรวจชิมกระเพาะโค วันที่ 26 มกราคม พ.ศ. 2555 ณ ศูนย์วิจัยและ
พัฒนาผลิตผลจากสัตว์ สถาบันสุวรรณวาจกกสิกิจฯ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตก าแพงแสน 
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ภาพที่ 28 กิจกรรมการตรวจชิมกระเพาะโค วันที่ 13 กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2555 ณ ศูนย์วิจัยและ
พัฒนาผลิตผลจากสัตว์ สถาบันสุวรรณวาจกกสิกิจฯ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตก าแพงแสน 
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จากตารางที่ 23, 24 และ 25 อธิบายถึงข้อมูลจากแบบสอบถามผู้บริโภคที่มารับประทาน
ก๋วยเตี๋ยวเนื้อ สรุปได้ว่า  

กลิ่นของกระเพาะโคโดยวัดจากระดับความพอใจโดยรวมของผู้บริโภค มีคะแนนระดับความ
พอใจเท่ากับ 4.08 คือผู้บริโภคมีความพอใจโดยรวมในระดับท่ีเฉยๆ จนถึงชอบ  

ส่วนรสชาติของกระเพาะโค มีคะแนนระดับความพอใจเท่ากับ 4.14 คือผู้บริโภคมีความพอใจ
โดยรวมในระดับที่ชอบ  

ส่วนสี (ลักษณะที่ปรากฏ) มีคะแนนระดับความพอใจเท่ากับ 4.07 คือผู้บริโภคมีความพอใจ
โดยรวมในระดับที่ชอบ  

ส่วนความยืดหยุ่น มีคะแนนระดับความพอใจเท่ากับ 3.93 คือผู้บริโภคมีความพอใจโดยรวมใน
ระดับที่ปานกลางจนถึงชอบ  

ส่วนความกรอบ มีคะแนนระดับความพอใจเท่ากับ 3.78 คือผู้บริโภคมีความพอใจโดยรวมใน
ระดับที่ปานกลางจนถึงชอบ  

ส่วนความเหนียว มีคะแนนระดับความพอใจเท่ากับ 3.77 คือผู้บริโภคมีความพอใจโดยรวมใน
ระดับที่เฉยๆ จนถึงชอบ  

ส่วนความพึงพอใจเม่ือปรุงในลวกจิ้ม มีคะแนนระดับความพอใจเท่ากับ 4.17 คือผู้บริโภคมีความ
พอใจโดยรวมในระดับท่ีชอบ  

และความพึงพอใจเม่ือใส่ในก๋วยเตี๋ยวเนื้อ มีคะแนนระดับความพอใจเท่ากับ 4.10 คือผู้บริโภคมี
ความพอใจโดยรวมในระดับท่ีชอบ  
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ตารางที่ 23 แสดงจ านวนและร้อยละจ านวนข้อมูลของผู้เข้าร่วมตรวจชิม (n=406) 

ข้อมูลส่วนบุคล 
ครั งที่ 1 ครั งที่ 2 ครั งที่ 3 ครั งที่ 4 รวมทั งหมด 

จ านวน ร้อยละ จ านวน ร้อยละ จ านวน ร้อยละ จ านวน ร้อยละ จ านวน ร้อยละ 
1. เพศ           
- ชาย 50 55.56 54 52.43 77 57.46 49 62.03 230 56.65 
- หญิง 40 44.44 49 47.57 57 42.54 30 37.97 176 43.35 
รวม 90 100 103 100 134 100 79 100 406 100.00 
2. อาย ุ           
- 20-30 ปี 45 50 83 80.58 54 40.30 24 30.38 161 39.66 
- 31-40 ปี 15 16.67 5 4.85 34 25.37 18 22.78 57 14.04 
- 40 ปี ขึ้นไป 30 33.33 15 14.56 46 34.33 37 46.84 98 24.14 
รวม 90 100 103 100 134 100 79 100 406 100.00 
3. ระดับการศึกษา           
- ประถมศึกษา 5 5.56 4 3.88 14 10.45 31 39.24 54 13.30 
- มัธยมศึกษา 6 6.67 5 4.85 28 20.90 23 29.11 62 15.27 
- ปวช. /ปวส./ ปวท. 4 4.44 2 1.94 32 23.88 8 10.13 46 11.33 
- ปริญญาตรี 48 53.33 85 82.52 52 38.81 14 17.72 199 49.01 
- สูงกว่าปริญญาตรี 26 28.89 7 6.80 8 5.97 3 3.80 44 10.84 
- อื่นๆ 1 1.11 0 0.00 0 0 0 0 1 0.25 
รวม 90 100 103 100 134 100 79 100 406 100.00 
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ตารางที่  24 แสดงจ านวนและร้อยละจ านวนข้อมูลของผู้เข้าร่วมตรวจชิม (ต่อ) 

ข้อมูลส่วนบุคล 
ครั งที่ 1 ครั งที่ 2 ครั งที่ 3 ครั งที่ 4 รวมทั งหมด 

จ านวน ร้อยละ จ านวน ร้อยละ จ านวน ร้อยละ จ านวน ร้อยละ จ านวน ร้อยละ 
4. อาชีพหลัก           
- ข้าราชการ 34 37.78 12 11.65 19 14.18 8 10.13 73 17.98 
- พนักงานรัฐวิสาหกิจ 3 3.33 3 2.91 4 2.99 8 10.13 18 4.43 
- พนักงานบริษัท 0 0 0 0.00 41 30.60 1 1.27 42 10.34 
- เกษตรกร 0 0 1 0.97 4 2.99 34 43.04 39 9.61 
- ธุรกิจส่วนตัว/ ค้าขาย 2 2.22 0 0.00 27 20.15 13 16.46 42 10.34 
- รับจ้าง 10 11.12 6 5.83 17 12.69 8 10.13 41 10.10 
- พนักงานมหาวิทยาลัย 22 24.44 0 0.00 22 16.42 7 8.86 51 12.56 
- นิสิต/นักศึกษา 19 21.11 81 78.64 0 0 0 0 100 24.63 
รวม 90 100 103 100 134 100 79 100 406 100.00 
5. รายได้ต่อเดือน           
- น้อยกว่า 10,000 บาท 41 45.56 87 84.47 41 30.60 28 35.44 156 38.42 
- 10,000 - 25,000 บาท 39 43.33 9 8.74 55 41.04 41 51.90 144 35.47 
- 25,001- 40,000 บาท 6 6.67 3 2.91 24 17.91 5 6.33 38 9.36 
- มากกว่า 40,000 บาท 4 4.44 4 3.88 14 10.45 5 6.33 23 5.67 
รวม 90 100 103 100 134 100 79 100 406 100.00 
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ตารางที่ 25 แสดงคะแนนลักษณะของการยอมรบัของผูบ้ริโภคต่อการบริโภคชิ้นส่วนกระเพาะโคปลอดภัย 

ครั งที่ 
จ านวน
คน 

กลิ่น รสชาติ 
สี (ลักษณะที่
ปรากฏ) 

ความ
ยืดหยุ่น 

ความ
กรอบ 

ความ
เหนียว 

ความพึงพอใจเมื่อปรุงใน
ลวกจิ ม 

ความพึงพอใจเมื่อใสใ่น
ก๋วยเต๋ียวเนื อ 

1 90 4.29±0.74 4.22±0.70 4.13±0.80 3.76±0.78 3.73±0.86 3.41±1.08 4.14±0.70 4.06±0.84 

2 103 4.14±0.93 4.28±0.73 4.39±0.67 4.28±0.68 3.86±0.85 4.05±0.82 4.33±0.77 4.24±0.73 

3 134 3.93±1.02 4.09±0.90 3.92±1.02 3.76±1.01 3.69±1.12 3.76±1.13 4.12±0.97 4.09±0.98 

4 79 4.05±0.88 3.92±1.06 3.84±0.85 3.96±0.85 3.87±0.95 3.82±1.02 4.08±0.90 3.96±0.97 

รวม
ทั้งหมด 

406 4.08±0.92 4.14±0.86 4.07±0.88 3.93±0.88 3.78±0.97 3.77±1.04 4.17±0.86 4.10±0.89 

หมายเหตุ : ระดับคะแนน 1- 5 โดยระดับ 1 = ไมช่อบมาก และระดับ 5 = ชอบมาก 
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กระเพาะโคพื นเมือง 
น าผลพลอยได้จากกระเพาะโคพื้นเมืองส่วนรังผึ้ง สามสิบกลีบ ผ้าขี้ริ้วที่ผ่านการล้างโดยใช้น้ า

ร้อนลวก และมีความปลอดภัยไปทดสอบการประกอบเมนูก๋วยเตี๋ยวเนื้อ ซึ่งทางคณะผู้วิจัยได้ด าเนินการ
จัดกิจกรรมการตรวจชิมกระเพาะโครวมท้ังหมด 2 ครั้ง และตอบแบบสอบถามความพึงพอใจ มีผู้บริโภค
ทั้งหมด 189 คน ดังแสดงในตารางที่ 26 พบว่า 
 

ตารางที่ 26 ก าหนดการกิจกรรมการตรวจชมิกระเพาะโค 

ครั งที ่ วัน/เดือน/ปี สถานที ่
จ านวนผู้ตรวจ

ชิมทัว่ไป 
1 วันที่ 26 มิถุนายน พ.ศ. 2555 ศูนย์วจิัยและพฒันาผลิตผลจากสัตว์ สถาบันสุวรรณวาจก

กสิกิจฯ มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร์ 
85 คน 

2 วันที่ 27 มิถุนายน พ.ศ. 2555 ศูนย์วจิัยและพฒันาผลิตผลจากสัตว์ สถาบันสุวรรณวาจก
กสิกิจฯ มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร์ 

104 คน 

  รวมทั งหมด 189 คน 
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ภาพที่ 29 กิจกรรมการตรวจชิมกระเพาะโค วันที่ 26 มิถุนายน พ.ศ. 2555 ณ ศูนย์วิจัยและ
พัฒนาผลิตผลจากสัตว์ สถาบันสุวรรณวาจกกสิกิจฯ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตก าแพงแสน 
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ภาพที่ 30 กิจกรรมการตรวจชิมกระเพาะโค วันที่ 27 มิถุนายน พ.ศ. 2555 ณ ศูนย์วิจัยและ
พัฒนาผลิตผลจากสัตว์ สถาบันสุวรรณวาจกกสิกิจฯ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตก าแพงแสน 
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จากตารางที่ 27, 28 และ29 แสดงถึงข้อมูลจากแบบสอบถามผู้บริโภคที่มารับประทานก๋วยเตี๋ยว
เนื้อ สรุปได้ว่า  

กลิ่นของกระเพาะโคโดยวัดจากระดับความพอใจโดยรวมของผู้บริโภค มีคะแนนระดับความ
พอใจเท่ากับ 4.15 คือผู้บริโภคมีความพอใจโดยรวมในระดับท่ีชอบ  

ส่วนรสชาติของกระเพาะโค มีคะแนนระดับความพอใจเท่ากับ 4.17 คือผู้บริโภคมีความพอใจ
โดยรวมในระดับที่ชอบ  

ส่วนสี (ลักษณะที่ปรากฏ) มีคะแนนระดับความพอใจเท่ากับ 4.19 คือผู้บริโภคมีความพอใจ
โดยรวมในระดับที่ชอบ  

ส่วนความยืดหยุ่น มีคะแนนระดับความพอใจเท่ากับ 4.10 คือผู้บริโภคมีความพอใจโดยรวมใน
ระดับที่เฉยๆ จนถึงชอบ  

ส่วนความกรอบ มีคะแนนระดับความพอใจเท่ากับ 3.85 คือผู้บริโภคมีความพอใจโดยรวมใน
ระดับที่เฉยๆ จนถึงชอบ  

ส่วนความเหนียว มีคะแนนระดับความพอใจเท่ากับ 3.77 คือผู้บริโภคมีความพอใจโดยรวมใน
ระดับที่เฉยๆ จนถึงชอบ  

ส่วนความพึงพอใจเม่ือปรุงในลวกจิ้ม มีคะแนนระดับความพอใจเท่ากับ 4.24 คือผู้บริโภคมีความ
พอใจโดยรวมในระดับท่ีชอบ  

และความพึงพอใจเม่ือใส่ในก๋วยเตี๋ยวเนื้อ มีคะแนนระดับความพอใจเท่ากับ 4.16 คือผู้บริโภคมี
ความพอใจโดยรวมในระดับท่ีชอบ  
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ตารางที่ 27 แสดงจ านวนและร้อยละจ านวนข้อมูลของผู้เข้าร่วมตรวจชิม (n=189) 

ข้อมูลส่วนบุคล 
ครั งที่ 1 ครั งที่ 2 รวมทั งหมด 

จ านวน ร้อยละ จ านวน ร้อยละ จ านวน ร้อยละ 
1. เพศ       
- ชาย 47 55.29 46 44.23 93 49.20 
- หญิง 38 44.71 58 55.77 96 50.80 
รวม 85 100 104 100 189 100 
2. อาย ุ       
- 20-30 ปี 43 50.59 100 96.15 143 75.66 
- 31-40 ปี 16 18.82 2 1.92 18 9.52 
- 40 ปี ขึ้นไป 26 30.59 2 1.92 28 14.82 
รวม 85 100 104 100 189 100 
3. ระดับการศึกษา       
- ประถมศึกษา 7 8.24 1 0.96 8 4.23 
- มัธยมศึกษา 9 10.59 0 0 9 4.76 
- ปวช. /ปวส./ ปวท. 2 2.35 0 0 2 1.06 
- ปริญญาตรี 42 49.41 91 87.50 133 70.37 
- สูงกว่าปริญญาตรี 25 29.41 12 11.54 37 19.58 
- อื่นๆ 0 0 0 0 0 0 
รวม 85 100 104 100 189 100 
4. อาชีพหลัก       
- ข้าราชการ 32 37.65 4 3.85 36 19.05 
- พนักงานรัฐวิสาหกิจ 4 4.71 0 0 4 2.12 
- พนักงานบริษัท 1 1.18 1 0.96 2 1.06 
- เกษตรกร 0 0 0 0 0 0 
- ธุรกิจส่วนตัว/ ค้าขาย 2 2.35 1 0.96 3 1.59 
- รับจ้าง 6 7.06 1 0.96 7 3.70 
- พนักงานมหาวิทยาลัย 40 47.06 97 93.27 137 72.48 
- นิสิต/นักศึกษา 0 0 0 0 0 0 
รวม 85 100 104 100 189 100 
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ตารางที่ 28 แสดงจ านวนและร้อยละจ านวนข้อมูลของผู้เข้าร่วมตรวจชิม (ต่อ) 

ข้อมูลส่วนบุคล 
ครั งที่ 1 ครั งที่ 2 รวมทั งหมด 

จ านวน ร้อยละ จ านวน ร้อยละ จ านวน ร้อยละ 
5. รายได้ต่อเดือน       
- น้อยกว่า 10,000 บาท 49 57.65 96 92.31 145 76.72 
- 10,000 - 25,000 บาท 24 28.24 5 4.81 29 15.34 
- 25,001- 40,000 บาท 10 11.76 2 1.92 12 6.35 
- มากกว่า 40,000 บาท 2 2.35 1 0.96 3 1.59 
รวม 85 100 104 100 189 100 
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ตารางที่ 29 แสดงคะแนนลักษณะของการยอมรบัของผูบ้ริโภคต่อการบริโภคชิ้นส่วนกระเพาะโคปลอดภัย 

ครั งที่ 
จ านวน
คน 

กลิ่น รสชาติ 
สี (ลักษณะที่
ปรากฏ) 

ความ
ยืดหยุ่น 

ความ
กรอบ 

ความ
เหนียว 

ความพึงพอใจเมื่อปรุงใน
ลวกจิ ม 

ความพึงพอใจเมื่อใสใ่น
ก๋วยเต๋ียวเนื อ 

1 85 4.19±0.85 4.20±0.80 4.27±0.86 4.14±0.73 3.75±0.87 3.55±0.98 4.19±0.73 4.08±0.80 

2 104 4.12±0.84 4.15±0.82 4.12±0.80 4.06±0.80 3.92±0.87 3.94±0.79 4.29±0.80 4.22±0.72 

รวม
ทั้งหมด 

189 4.15±0.84 4.17±0.81 4.19±0.83 4.10±0.77 3.85±0.87 3.77±0.90 4.24±0.77 4.16±0.76 

หมายเหตุ : ระดับคะแนน 1- 5 โดยระดับ 1 = ไมช่อบมาก และระดับ 5 = ชอบมาก 
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3. ผลการศึกษาแนวทางหรือเครื่องมือที่ใช้ในการล้างหรือท าความสะอาดกระเพาะโค 
 

การใช้เครื่องมือล้างเครื่องในนั้นมีเพื่อตอบโจทย์ธุรกิจเครื่องในที่ผ่านการล้างด้วยกรรมวิธีปกติ
ในโรงงานในปัจจุบันคือ การใช้ปูนขาวล้างเพื่อเอาสิ่งสกปรกของเครื่องในต่างๆ ให้ออกง่าย นอกจากนั้น
อาจมีการใช้เท้า (ใส่รองเท้าบู๊ต) ช่วยขยี้เครื่องในที่แช่ปูนขาวอยู่เพื่อให้เศษเล็กๆ ที่หลงเหลือตามซอก
ออกได้ง่าย ซึ่งธุรกิจนี้โรงฆ่าอาจท าเอง ลูกค้าโดยมากจะเป็นพ่อค้าแม่ค้าที่น าเครื่องในไปประกอบ
อาหารเพื่อจ าหน่าย  

อย่างไรก็ตามกระบวนการนี้หากต้องการท าให้ปลอดภัยขึ้นหรือต้องการให้กระเพาะโคสะอาดขึ้น 
ก็จะท าให้มีวัตถุดิบที่สะอาดและปลอดภัยไปประกอบอาหาร ส่งผลให้ผู้ซื้ออาหารซึ่งก็คือประชาชนทั่วไป
ได้รับอาหารท่ีปลอดภัยด้วย อย่างไรก็ตาม เครื่องมือนั้นจะต้องมีการท างานที่ง่ายและราคาไม่สูง ทางทีม
วิจัยจึงน าแนวทางการปั่นเหวี่ยงล้างมาใช้ โดยการประยุกต์การล้างเครื่องในด้วยเครื่องซักผ้า เครื่องซัก
ผ้าที่ใช้เป็นเครื่องซักผ้า 2 ถัง ยี่ห้อ LG รุ่น WP-1650ROT ขนาด 13 กิโลกรัม โดยล้างเครื่องในด้วยถัง
ซักและไม่ใช้ถังปั่น (ดังภาพที่ 31) 
  
 

 

ภาพที่ 31 ลักษณะเครื่องซักผ้าภายนอกและภายในก่อนล้างกระเพาะโค 
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จากการทดลองพบว่า การปั่นเหวี่ยงน้ าของถังซัก ท าให้เกิดการไหลแบบปั่นป่วน (turbulent) 
เข้ากระแทกเครื่องในทุกทิศทาง ท าให้การชะล้างเกิดขึ้นได้ดี อย่างไรก็ตาม เช่นเดียวกับการซักผ้า การ
ชะของน้ าเพียงอย่างเดียว ไม่สามารถท าความสะอาดเครื่องในได้ ส่วนของเนื้อเยื่อส่วนที่ด าด้านในของ
กระเพาะโคออกได้หมด เนื้อเยื่อนั้น เปรียบเสมือนสิ่งสกปรกที่ติดกับเนื้ อผ้า การใช้ปูนขาวเป็น
ผงซักฟอก จะช่วยดึงเนื้อเยื่อสีด าร่นออกจากกระเพาะโคได้ ดังนั้น การใช้เครื่องซักผ้าร่วมกับปูนขาวจะ
ช่วยให้การล้างเครื่องในเป็นมีประสิทธิภาพสูง ดังภาพที่ 32 
 

   

 

 

 

 

 ภาพที่ 32 การล้างกระเพาะโคด้วยเครื่องซักผ้าโดยใช้ปูนขาวเป็นผงซักฟอก (a) กระเพาะโค
ก่อนการล้าง (b) การปั่นเหวี่ยงน้ าร่วมกับปูนขาวในการชะล้างกระเพาะโค (c) กระเพาะโคหลังการล้าง 

 

 เม่ือค านึงถึงความปลอดภัยของการตกค้างของปูนขาวในเครื่องในและการกัดกร่อนพลาสติก
ตัวถังซักผ้ามาปนเปื้อนเครื่องใน จากข้อมูลสนับสนุน คือถึงแม้ว่าปูนขาวมีฤทธิ์เป็นด่าง หากใช้ใน
ปริมาณที่พอเหมาะ สามารถล้างออกด้วยน้ าได้โดยไม่ตกค้าง และตัวถังเครื่องซักผ้าท าด้วยเรซิน
คุณภาพดี ซึ่งเป็นพลาสติกแบบเทอร์โมเซ็ท ที่ทนต่อสภาพกรด ด่าง สูง ดังนั้นจะไม่ก่อปัญหาการถูกกัด
กร่อน จึงพิจารณาได้ว่ากรรมวิธีการล้างน้ีปลอดภัย  
 หลังจากการล้างเครื่องใน พบว่าหลังการซักล้าง มีเศษปูนขาวและเนื้อเยื่อสีด าที่ออกมาจาก
กระเพาะโคติดค้างในตัวถังเครื่องซักผ้าเป็นจ านวนมาก และติดค้างตามซอกของชิ้นส่วนใบพัดหมุนซัก
ทั้งด้านบนและด้านล่าง จึงได้มีการทดลองเพิ่มเติมโดยใช้ใบพัดหมุนซักที่สร้างขึ้นมาใหม่เป็นสแตนเลส  
มีการศึกษาการใช้ถุงซักผ้าร่วมในการซักล้าง และมีการใช้น้ ายาล้างท าความสะอาดเครื่องซักผ้าหลังการ
ใช้งาน ขั้นตอนการทดลองเป็นดังน้ี 
 

 

 

 

(a) (b) (c) 
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1.   การออกแบบและสร้างใบพัดหมุนซักสแตนเลส 

 ในการออกแบบใบพัดหมุนซัก ได้เลือกใช้วัสดุสแตนเลส เนื่องจากเป็นวัสดุที่หาง่ายในท้องตลาด 
ขึ้นรูปได้ง่าย ทนการกัดกร่อนจากกรดและด่างได้ดี อีกทั้งเป็นที่นิยมใช้ในวัสดุอาหาร ใบพัดหมุนซักได้
ถูกออกแบบให้มีส่วนประกอบน้อยช้ินท่ีสุด  เพื่อสะดวกในการล้างท าความสะอาด ไม่ต้องถอดล้างหลาย
ชิ้นส่วน และลดการติดค้างสะสมของเนื้อเยื่อจากกระเพาะโคและปูนขาว โดยมีรายละเอียดการออกแบบ
ดังภาพที่ 33-37 
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ภาพที่ 33  แบบใบพัดหมุนซักสแตนเลส 
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ภาพที่ 34 แบบชิ้นส่วนใบพัดหมุนซักสแตนเลส ในส่วนของจานใบพัดและเพลา 



1-77 

 

 
ภาพที่ 35 แบบชิ้นส่วนใบพัดหมุนซักสแตนเลส ในส่วนของครีบนูน 
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ภาพที่ 36  แบบชิ้นส่วนใบพัดหมุนซักสแตนเลส ในส่วนของฝาครอบยึดน๊อต 
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ภาพที่ 37 แบบชิ้นส่วนใบพัดหมุนซักสแตนเลส ในส่วนของครีบเว้า 
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2.   การซักล้างกระเพาะโคด้วยเครื่องซักผ้าแบบก่ึงอัตโนมัติ 

 กระเพาะโคที่ใช้ทดลองเป็นกระเพาะโคสด ที่ไม่ผ่านการท าสุก ยังมีเชื้อจุลินทรีย์และเอนไซม์
หลงเหลืออยู่ปริมาณมาก จึงต้องท าการทดลองให้เสร็จสิ้นในช่วงเวลาไม่เกิน 6 ชั่วโมงหลังจากการ
ช าแหละ นอกจากนี้ต้องไม่ผ่านการแช่เย็น เพราะจะท าให้เนื้อเยื่อสีด าถูกซักล้างออกได้ยาก 
 การทดลองนี้เป็นการศึกษาความสะอาดของกระเพาะโคโดยการซักล้างด้วยเครื่องซักผ้าแบบ
กึ่งอัตโนมัติ โดยการทดลองแบ่งเป็น 2 การทดลองย่อย คือ 1. การล้างกระเพาะโคโดยการซักล้างแบบ
ธรรมดา 2. การล้างกระเพาะโคโดยการซักล้างแบบใส่ถุงซักผ้า ในแต่ละการทดลองย่อย มีการทดลอง
โดยใช้ใบพัดหมุนซักของเครื่องซักผ้าและใบพัดหมุนซักสแตนเลส การทดลองเป็นดังภาพที่ 38 
 
  1)  การล้างกระเพาะโคโดยการซักล้างแบบธรรมดา 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

ภาพที่ 38  แผนภาพแสดงวิธีการล้างกระเพาะโคโดยการซักล้างแบบธรรมดา 
 
 

ชั่งน้ าหนักและวัดพื้นท่ีของกระเพาะโคทั้งหมด 

ละลายปูนขาวในเครื่องซักผ้า ในอัตราส่วน 
ปูนขาว 1 กิโลกรัม ต่อ น้ า 20 ลิตร ตามวิธีการ ศศิธร นาคทอง และคณะ (2553) 

ใส่กระเพาะโคลงในเครื่องซักผ้า และท าการซักล้างกระเพาะโค 
น าออกมาวัดความสะอาด ทุก ๆ 10 , 20 , 30 และ 50 นาที ของการซักล้าง 

ถ่ายน้ าทิ้ง  เก็บตะกอนจากการถ่ายน้ าทิ้ง 
ตั้งทิ้งไว้ในกระชอนเป็นเวลา 5 นาที แล้วน ามาชั่งน้ าหนัก 

ดึงใบพัดหมุนซักออก ถ่ายรูปปริมาณเศษตะกอนที่ติดค้าง
ก้นถังเครื่องซักผ้า และประกอบใบพัดหมุนซักกลับดังเดิม 

A 
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ภาพที่ 39 แผนภาพแสดงวิธีการล้างกระเพาะโคโดยการซักล้างแบบธรรมดา (ต่อ)   
  
  2)  การล้างกระเพาะโคโดยการซักล้างแบบใส่ถุงซักผ้า 
 ขั้นตอนการทดลองเป็นเช่นเดียวกับข้อ 1) เพียงแต่บรรจุกระเพาะโคลงในถุงตาข่ายซักผ้าก่อน
การน าไปซักล้างในเครื่องซักผ้า 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ฉีดล้างเครื่องซักผ้าด้วยน้ าเปล่า  เก็บตะกอน 
ตั้งทิ้งไว้ในกระชอนเป็นเวลา 5 นาที แล้วน ามาชั่งน้ าหนัก 

ล้างเครื่องซักผ้าด้วยน้ ายาโวลก้า อัตราส่วน น้ ายาโวลก้า 125 ml ต่อ น้ า 
40 L  ตั้งเวลาในการซัก 15 นาที ถ่ายน้ าทิ้งแล้วเก็บตะกอน ตั้งทิ้งไว้ใน

กระชอนเป็นเวลา 5 นาที แล้วจึงน ามาชั่งน้ าหนัก 

A 

ดึงใบพัดหมุนซักออก ถ่ายรูปปริมาณเศษตะกอนที่ติดค้าง
ก้นถังเครื่องซักผ้า และประกอบใบพัดหมุนซักกลับดังเดิม 

ดึงใบพัดหมุนซักออก ถ่ายรูปปริมาณเศษตะกอนที่ติดค้างก้นถังเครื่องซักผ้า  
ฉีดล้างเครื่องซักผ้าด้วยน้ าเปล่าให้สะอาด และประกอบใบพัดหมุนซักกลับ

ดังเดิม 
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3.  การวัดความสะอาดของกระเพาะโค 

 ท าโดยการพิจารณาวัดพื้นที่ของกระเพาะโค ที่เนื้อเยื่อสีด าหลุดออก ซึ่งมีลักษณะเป็นสีขาว
สะอาด การวัดพื้นที่ท าโดยการประมาณพื้นที่ตามรูปทรงเลขาคณิตและน ามาเปรียบเทียบกับพื้นที่
ทั้งหมดของกระเพาะโค ดังสูตรในสมการที่ (1) 
 

  100
area total

area cleaned
  cleaning %     (1) 

  โดย  
   % cleaning คือ  เปอร์เซ็นต์ความสะอาดของกระเพาะโค 
   cleaned area คือ พื้นที่ของกระเพาะโคที่ขาวสะอาด 
   total area คือ พื้นที่ของกระเพาะโคทั้งหมด 
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ผลการวิจัย   1. การออกแบบและสร้างใบพัดหมุนซักสแตนเลส 
 ใบพัดหมุนซักสแตนเลสถูกออกแบบให้มีรูปร่างใกล้เคียงกับใบพัดหมุนซักของเครื่องซักผ้า แต่มี
ส่วนประกอบน้อยช้ิน โดยด้านบนมีครีบเว้าและครีบนูน ที่เชื่อมเป็นเนื้อเดียวกันกับจานใบพัด จานใบพัด
มีลักษณะเรียบทั้งด้านบนและด้านล่าง ซึ่งแตกต่างจากใบพัดหมุนซักของเครื่องซักผ้า ที่มีครีบเว้าและ
ครีบนูน เป็นชิ้นส่วนประกอบย่อย เคลื่อนไหวได้ และถอดออกได้ ผิวจานใบพัดไม่เรียบ จานใบพัด
ด้านล่างมีลักษณะเป็นซี่ลาดเอียง และมีช่องว่าง (ซอก) ที่เนื้อเยื่อสีด าจากกระเพาะโคและปูนขาวไปติด
ค้างได้ง่าย ลักษณะของใบพัดหมุนซัก แสดงดังตารางที่ 30 นอกจากนี้ การถอดใบพัดหมุนซักสแตน
เลสออกจากเครื่องซักผ้า สามารถท าได้สะดวกกว่าการการถอดใบพัดหมุนซักของเครื่องซักผ้า ซึ่งแสดง
วิธีการถอดใบพัดดีน้ าดังภาพที่ 40 และ 41 
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ตารางที่ 30 ใบพัดหมุนซักของเครื่องซักผ้าและใบพัดหมุนซักสแตนเลส 
 

ลักษณะ ใบพัดหมุนซักของเครื่องซักผ้า ใบพัดหมุนซักสแตนเลส 

 
 

ด้านบน 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

ใบพัดหมุนซักมีเส้นผ่านศูนย์กลาง 40.2 
เซนติเมตร และมีความหนาของจานใบพัด 2 
มิลลิเมตร 

 
 
 
 
 
 
 

ใบพัดหมุนซักมีเส้นผ่านศูนย์กลาง 38 
เซนติเมตร และมีความหนาของจานใบพัด 3 
มิลลิเมตร 

 
 

ด้านล่าง 
 
 

 
 
 
 
 

 
 

เส้นผ่านศูนย์กลางภายนอกของเพลา 6.2
เซนติเมตร และเพลามีความสูง 5 
เซนติเมตร 

 
 

 
 
 
 
 

เส้นผ่านศูนย์กลางภายนอกของเพลา 9
เซนติเมตร และเพลามีความสูง 5.2 
เซนติเมตร 

 
 

ด้านข้าง 
 
 

 
 
 

 
 
 
 

ส่วนสูงทั้งหมดของใบพัด 10.5 เซนติเมตร 
และใบพัดมีน้ าหนัก 0.97 กิโลกรัม 

 
 
 

 
 
 
 

ส่วนสูงทั้งหมดของใบพัด 11.5 เซนติเมตร 
และใบพัดมีน้ าหนัก 3.876 กิโลกรัม 
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        ใบพัดหมุนซักของเครื่องซักผ้า         แกะฝาครอบตรงกลางออก 

 

 

  

 

 

 

             ถอดใบพัดออกมา          ขันน๊อตตรงกลางใบพัดออก 

 

ภาพที่ 40 วิธีการถอดใบพัดหมุนซักของเครื่องซักผ้า 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 2 

3 4 
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          ใบพัดหมุนซักสแตนเลส   ขันน๊อตตรงกลางฝาครอบยึดน๊อตออก 

 

 

 

 

 

 

             ถอดใบพัดออกมา 

 

ภาพที่ 41 วิธีการถอดใบพัดหมุนซักสแตนเลส 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 2 

3 
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2.  การล้างกระเพาะโคด้วยเครื่องซักผ้าโดยการซักล้างแบบปกติ 

 เมื่อน ากระเพาะโค 3 ส่วน คอื รังผึ้ง ผ้าขี้ร้ิว สามสิบกลีบ มาท าการซักล้างในเครื่องซักผ้าร่วม
ด้วยปูนขาว ผลของความสะอาดการชะล้างเนื้อเยื่อสีด าแสดงดังภาพในตารางที่ 31 และตารางที่ 32 
 
ตารางที่ 31  การท าความสะอาดของกระเพาะโคโดยซักล้างแบบปกติ 

        (ใช้ใบพัดหมุนซักของเครื่องซักผ้า) 
 

เวลาในการซักล้าง รังผึ ง ผ้าขี ริ ว สามสิบกลีบ 
 

ซักล้าง 10 นาที 

 

 

 

 

 

 

เปอร์เซ็นต์ความสะอาด 17.56 12.01 98.97 
 

ซักล้าง 20 นาที 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เปอร์เซ็นต์ความสะอาด 21.51 47.78 99.86 
 

ซักล้าง 30 นาที 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เปอร์เซ็นต์ความสะอาด 24.31 57.17 100 

 

ซักล้าง 50 นาที 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เปอร์เซ็นต์ความสะอาด 33.22 70.16 100 
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ตารางที่ 32  การท าความสะอาดของกระเพาะโคโดยซักล้างแบบปกติ 
        (ใช้ใบพัดสแตนเลสหมุนซักแทนใบพัดหมุนซักของเครื่องซักผ้า) 

 

เวลาในการซักล้าง รังผึ ง ผ้าขี ริ ว สามสิบกลีบ 
 

ซักล้าง 10 นาที 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เปอร์เซ็นต์ความสะอาด 11.42 46.38 45.74 

 

ซักล้าง 20 นาที 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เปอร์เซ็นต์ความสะอาด 18.08 84.04 83.91 
 

ซักล้าง 30 นาที 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เปอร์เซ็นต์ความสะอาด 31.54 90.34 92.59 
 

ซักล้าง 50 นาที 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เปอร์เซ็นต์ความสะอาด 34.06 97.05 99.15 

 

 จะเห็นได้ว่าเปอร์เซ็นต์ความสะอาดเพิ่มขึ้นเม่ือเวลาเพิ่มขึ้น ส่วนใหญ่การชะล้างจะเริ่มโดยมี
พื้นที่เริ่มต้นในการหลุดลอกของเนื้อเยื่อสีด าจุดหนึ่งและการหลุดลอกจะเพิ่มขึ้นต่อเนื่องจากจุดนั้นไป
เรื่อย ๆ ส่วนใหญ่จุดที่เริ่มหลุดลอกจะอยู่ในส่วนขอบด้านข้างของกระเพาะโค ส่วนของกระเพาะสามสิบ
กลีบ เนื้อเยื่อสีด าจะหลุดลอกจากส่วนปลายไปยังส่วนขอบด้านบน 
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 ถึงแม้การซักล้างจะมีความสะอาดมากขึ้นเม่ือเวลาเพิ่มขึ้น แต่อาจสวนทางกับข้อจ ากัดด้านการ
เน่าเสียของกระเพาะโค เนื่องจากกระเพาะโคเป็นอาหารดิบทั่วไปที่เกิดการเน่าเสียได้ง่ายหากไม่เก็บ
รักษาไว้ที่อุณหภูมิต่ า และกระเพาะโคยังเต็มไปด้วยเชื้อจุลินทรีย์ที่ท าให้เนื้อเยื่อเน่าเปื่อยในปริมาณมาก 
มีผลท าให้เกิดการเน่าเสียท่ีรวดเร็วกว่าอาหารดิบอื่น การซักล้างจึงควรท าให้เสร็จสิ้นโดยเร็วที่สุด 

เม่ือเปรียบเทียบผลความสะอาดจากการซักล้างโดยใช้ใบพัดหมุนซักที่แตกต่างกันจะเห็นได้ว่า 
ใบพัดหมุนซักสแตนเลสให้ผลการชะล้างกระเพาะผ้าขี้ริ้วได้ดีกว่าใบพัดหมุนซักของเครื่องซักผ้า แต่
ให้ผลการชะล้างกระเพาะสามสิบกลีบน้อยกว่าใบพัดหมุนซักของเครื่องซักผ้า ในส่วนของกระเพาะรังผึ้ง
ผลการท าความสะอาดจากการซักล้างโดยใช้ใบพัดหมุนซักทั้งสองให้ผลที่ใกล้เคียงกัน เม่ือเทียบกับ
กระเพาะช้ินส่วนอื่น กระเพาะรังผึ้งให้ค่าความสะอาดสุดท้ายที่ 50 นาทีต่ าที่สุด แสดงให้เห็นว่ากระเพาะ
รังผึ้งท าความสะอาดยากที่สุด ทั้งน้ีเนื่องมากจากลักษณะของกระเพาะรังผึ้งมีลักษณะเป็นช่อง ท าให้ยาก
ต่อการชะล้างเนื้อเยื่อสีด า อย่างไรก็ตามสามารถท าความสะอาดเนื้อเยื่อสีด าเพิ่มเติม โดยการขูดหรือขัด
ออกด้วยช้อนหรือแปรงได้ ข้อสังเกตหนึ่งที่เห็นได้คือ แรงเหวี่ยงของน้ าที่ได้จากใบพัดหมุนซักสแตนเล
สมีความแรงน้อยกว่าแรงเหวี่ยงที่ได้จากใบพัดหมุนซักของเครื่องซักผ้าเล็กน้อย เนื่องจากใบพัดหมุน
ซักสแตนเลสมีน้ าหนักมากกว่า แต่ไม่มีผลต่อการชะล้างเมื่อใช้เวลาในการชะล้างเพิ่มขึ้น 
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3.  การล้างกระเพาะโคด้วยเครื่องซักผ้าโดยการซักล้างแบบใส่ถุงซักผ้า 
เม่ือน ากระเพาะโค 3 ส่วน คือ รังผึ้ง ผ้าขี้ริ้ว สามสิบกลีบ มาท าการซักล้างในเครื่องซักผ้าร่วม

ด้วยปูนขาว ผลของความสะอาดการชะล้างเนื้อเยื่อสีด าแสดงดังภาพในตารางที่ 33 และตารางที่ 34   
 ผลของความสะอาดเป็นในท านองเดียวกันกับกรณีการซักล้างแบบธรรมดา คือ ความสะอาด
เพิ่มขึ้นเมื่อเวลาเพิ่มขึ้น แต่เม่ือเปรียบเทียบสองใบพัด ปรากฏว่าให้ผลความสะอาดใกล้เคียงกันของทุก
ชิ้นส่วนกระเพาะ เมื่อเปรียบเทียบการซักล้างแบบธรรมดาและการซักล้างแบบใส่ถุงซักผ้าจะเห็นว่า การ
ซักล้างแบบใส่ถุงซักผ้ามีแนวโน้มการท าความสะอาดได้ดีกว่าการซักล้างแบบปกติ ทั้งนี้อาจเนื่องมาจาก
ถุงซักผ้าช่วยในการขัดสีเนื้อเยื่อสีด าออกจากกระเพาะโคเพิ่มจากการปั่นเหวี่ยงของใบพัดหมุนซักและ
แรงชะล้างจากน้ า 
 
ตารางที่ 33 ความสะอาดของกระเพาะโคเม่ือท าการซักล้างแบบใส่ถุงซักผ้าโดยใช้ใบพัดหมุนซักของ

เครื่องซักผ้า 

เวลาในการซักล้าง รังผึ ง ผ้าขี ริ ว สามสิบกลีบ 

 
 

ซักล้าง 10 นาที 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

เปอร์เซ็นต์ความสะอาด 29.6 1.34 94.34 
 

ซักล้าง 20 นาที 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เปอร์เซ็นต์ความสะอาด 69.40 67.08 93.08 
 

ซักล้าง 30 นาที 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เปอร์เซ็นต์ความสะอาด 73.82 68.75 94.27 
 

ซักล้าง 50 นาที 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เปอร์เซ็นต์ความสะอาด 90.13 74.24 100 
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ตารางที่ 34 ความสะอาดของกระเพาะโคเม่ือท าการซักแบบใส่ในถุงซักผ้าโดยใช้ใบพัดหมุนซักสแตน
เลส 

 

เวลาในการซักล้าง รังผึ ง ผ้าขี ริ ว สามสิบกลีบ 

 

ซักล้าง 10 นาที 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เปอร์เซ็นต์ความสะอาด 11.31 45.74 89.20 
 

ซักล้าง 20 นาที 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เปอร์เซ็นต์ความสะอาด 48.10 83.77 95.51 
 

ซักล้าง 30 นาที 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เปอร์เซ็นต์ความสะอาด 56.31 88.34 97.34 
 

ซักล้าง 50 นาที 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เปอร์เซ็นต์ความสะอาด 75.00 95.56 99.07 
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4.  ความสะอาดของเครื่องซักผ้าหลังจากการซักล้างกระเพาะโค  
 หลังจากการซักล้างกระเพาะโค ได้มีการสังเกตการติดค้างของตะกอนที่มาจากปูนขาวและเศษ
เนื้อเยื่อสีด าจากกระเพาะโคภายในเครื่องซักผ้า โดยการสังเกตภายในตัวถังเครื่องซักผ้า ใบพัดหมุนซัก 
และก้นถังเครื่องซักผ้า ลักษณะการติดค้างของตะกอนภายในเครื่องซักผ้าแสดงดังตารางที่ 35 และ 36 
และปริมาณตะกอนเปียกที่เก็บจากเครื่องซักผ้าแสดงดังตารางที่ 37 

จากตารางที่ 35 หลังจากถ่ายน้ าทิ้ง พบว่ามีตะกอนตกค้างในเครื่องซักผ้าเป็นจ านวนมาก เม่ือ
ฉีดน้ าท าความสะอาด ตะกอนภายในถังเครื่องซักผ้าถูกชะล้างออกได้หมด อย่างไรก็ตามการชะล้างใน
กรณีที่ใช้ใบพัดหมุนซักสแตนเลสท าได้ง่ายและรวดเร็วกว่าและไม่มีเศษตะกอนติดค้างด้านบนใบพัด
หมุนซัก ทั้งนี้เนื่องมาจากช่องว่างระหว่างใบพัดหมุนซักและตัวถังเครื่องซักผ้ามีขนาดใหญ่กว่าในกรณีที่
ใช้ใบพัดหมุนซักของเครื่องซักผ้า ท าให้ตะกอนถูกชะล้างผ่านลงไปยังก้นถังได้สะดวกรวดเร็ว ใบพัด
หมุนซักของเครื่องซักผ้าถูกออกแบบให้มีรูระบายน้ าและชิ้นส่วนประกอบที่หมุนได้ ท าให้เศษตะกอน
ตกค้างได้ง่ายดังภาพที่ 42  การฉีดน้ าล้างนั้นยังท าความสะอาดเครื่องซักผ้าได้ไม่หมด เนื่องจากเศษ
ตะกอนบางส่วนยังติดค้างอยู่บริเวณก้นถังเม่ือถอดใบพัดหมุนซักออก พบว่ายังมีตะกอนส่วนหนึ่งติดค้าง
อยู่บริเวณก้นถัง ในกรณีที่ใช้ใบพัดหมุนซักสแตนเลสพบว่าตะกอนค่อนข้างรวมตัวกันแน่นที่บริเวณก้น
ถังและมีปริมาณมากกว่า ในกรณีใช้ใบพัดของเครื่องซักผ้าเม่ือท าการล้างเครื่องซักผ้าโดยการปั่นล้าง
ด้วยน้ าผสมน้ ายาโวลก้า พบว่าเศษตะกอนที่หลงเหลือบริเวณก้นถังมีปริมาณน้อยมาก สามารถท าการ
ฉีดล้างเพิ่มเติมให้สะอาดหมดจดได้ไม่ว่าจะใช้ใบพัดหมุนซักแบบใด ในกรณีที่ใช้ใบพัดหมุนซักของ
เครื่องซักผ้า ใบพัดหมุนซักมีความสะอาดมากขึ้น แต่ยังจ าเป็นต้องถอดชิ้นส่วนที่หมุนได้ออกมาฉีดล้าง 
และฉีดล้างซอกต่างๆที่อยู่ด้านล่างของใบพัด เพื่อท าความสะอาดโดยละเอียด 

 

 

 

 

 

 

            ก. ด้านหน้า    ข. ด้านหลัง 

 

ภาพที่ 42  เศษตะกอนที่ติดตามส่วนต่าง ๆ ของใบพัดหมุนซักของเครื่องซักผ้า 
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ตารางที่ 35  ลักษณะการติดค้างของตะกอนในเครื่องซักผ้ากรณีซักล้างแบบธรรมดา 

ชนิดของ
ใบพัด 
หมุนซัก 

สภาวะของเครื่องซักผ้า 

หลังจากการถ่ายน  าทิ ง หลังจากการล้างเครื่องด้วยน  า หลังจากการล้างเครื่องด้วยน  ายาโวลก้า 

ใบพัด 
หมุนซักของ
เครื่องซักผ้า 

 
 
 
 
 

มีเศษตะกอนเกาะตัวเป็นชั้น
หนาตามใบพัดหมุนซักและ
ก้นถัง 

 
 
 
 
 

มีเศษตะกอนติดตามซอกต่าง ๆ ของใบพัด และท่ีกึ่งกลาง
ก้นถังมีปริมาณตะกอนตกค้างค่อนข้างมาก 

 
 
 
 
 

เศษตะกอนที่ติดตามซอกต่าง ๆ ของใบพัด 
และท่ีกึ่งกลางก้นถังมีปริมาณลดลง 

ใบพัด 
หมุนซัก 
สแตนเลส 

 
 
 
 
 

มีเศษตะกอนกระจายตัวตาม
ใบพัดและก้นถังเป็นช้ัน
บางๆ 

 
 
 
 
 

ไม่มีเศษตะกอนเกาะติดที่ใบพัดหมุนซัก แต่มีเศษตะกอน
อัดตัวแน่นที่กึ่งกลางก้นถัง 

 
 
 
 
 

ไม่มีเศษตะกอนเกาะติดที่ใบพัดหมุนซัก และมีเศษตะกอน
คงเหลือที่กึ่งกลางก้นถังในปริมาณที่น้อย 
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ตารางที่ 36  ลักษณะการติดค้างของตะกอนในเครื่องซักผ้ากรณีซักล้างโดยการใส่ถุงซักผ้า 

ชนิดของ
ใบพัด 
หมุนซัก 

สภาวะของเครื่องซักผ้า 

หลังจากการถ่ายน  าทิ ง หลังจากการล้างเครื่องด้วยน  า หลังจากการล้างเครื่องด้วยน  ายาโวลก้า 

ใบพัด 
หมุนซักของ
เครื่องซักผ้า 

 
 
 
 
 

มีเศษตะกอนกระจายไม่หนา
มากตามใบพัดหมุนซักและ
ก้นถัง 

 
 
 
 
 

มีเศษเนื้อเยื่อสีด าติดตามซอกต่าง ๆ ของใบพัดค่อนข้าง
น้อย และที่กึ่งกลางก้นถังมีปริมาณตะกอนตกค้าง
ค่อนข้างมาก 

 
 
 
 
 

มีเศษตะกอนที่ติดตามซอกต่าง ๆ ของใบพัดลดลง 
และท่ีกึ่งกลางก้นถังเหลืออยู่น้อยมาก 

ใบพัด 
หมุนซัก 
สแตนเลส 

 
 
 
 
 

มีเศษตะกอนกระจายตัวตาม
ใบพัดและก้นถังค่อนข้าง
บาง 

 
 
 
 
 

ไม่มีเศษตะกอนเกาะติดที่ใบพัดหมุนซัก แต่มีเศษตะกอน
อัดตัวแน่นที่กึ่งกลางก้นถัง 

 
 
 
 
 

ไม่มีเศษตะกอนเกาะติดที่ใบพัดหมุนซัก และมีเศษตะกอน
คงเหลือที่กึ่งกลางก้นถังในปริมาณที่น้อยมาก 
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 จากตารางที่ 37 ในการซักล้างแบบธรรมดา ปริมาณตะกอนเปียกที่เก็บได้สอดคล้องกับผลที่ได้
จากที่สังเกตได้ตามภาพในตารางที่ 35 การที่เศษตะกอนมีการรวมตัวกันแน่นที่บริเวณก้นถังของเครื่อง
ซักผ้ากรณีที่ใช้ใบพัดสแตนเลส เนื่องมาจากการชะล้างตะกอนลงบริเวณก้นถัง เกิดขึ้นได้สะดวกและ
รวดเร็วท าให้ตะกอนไหลลงไปอัดแน่นบริเวณศูนย์กลางของก้นถังซึ่งมีลักษณะเป็นแอ่งก้นกระทะ ท าให้
ตะกอนถูกชะล้างออกทางช่องระบายน้ า ในช่วงการฉีดน้ าชะล้างโดยไม่มีการถอดใบพัดหมุนซักเป็นไป
ค่อนข้างยาก เม่ือเทียบกับกรณีที่ใช้ใบพัดหมุนซักจากเครื่องซักผ้า ซึ่งมีช่องว่างระหว่างใบพัดกับถังซัก
น้อยกว่าและมีรูระบายน้ าขนาดเล็กอยู่บนใบพัดหมุนซัก ท าให้การระบายเป็นไปอย่างช้าๆ ตะกอนจึงไม่
อัดตัวแน่นที่บริเวณศูนย์กลางของก้นถัง อย่างไรก็ตามไม่ว่าจะใช้ใบพัดหมุนซักแบบใดเม่ือผ่านการปั่น
ล้าง แรงน้ าจากการปั่นจะช่วยบังคับให้ตะกอนที่บริเวณก้นถังไหลระบายออกไปได้ง่าย โดยจะเห็นได้
จากภาพในตารางที่ 35 และปริมาณตะกอนเปียกในตารางที่ 37  
 
ตารางที่ 37  ปริมาณตะกอนเปียกที่เก็บจากเครื่องซักผ้า 

ตะกอน 

ซักล้างแบบธรรมดา ซักล้างแบบใส่ถุงซักผ้า 

ใบพัดหมุน
ซักของเครื่อง 

ซักผ้า 

ใบพัดหมุน
ซักสแตนเลส 

ใบพัดหมุน
ซักของเครื่อง 

ซักผ้า 

ใบพัดหมุน
ซักสแตนเลส 

1. ตะกอนจากการถ่ายน้ าทิ้ง  29.41% 28.84% 42.07% 32.65% 

2. ตะกอนจากการฉีดล้างเครื่อง
ซักผ้าด้วยน้ าเปล่า  

69.52% 53.97% 20.00% 29.08% 

3. ตะกอนจากการล้างเครื่องซักผ้า
ด้วยน้ ายาโวลก้า  

1.07% 17.20% 5.52% 9.69% 

4. น้ าหนักตะกอนในถุงซักผ้า  - - 32.41% 28.57% 
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 จากตารางที่ 36 เม่ือท าการซักล้างกระเพาะโคโดยใช้ถุงซักผ้า ลักษณะการติดค้างของตะกอน
เป็นไปในท านองเดียวกันกับการซักล้างแบบธรรมดา แต่การติดค้างของตะกอนภายในถังซักผ้ามี
ปริมาณน้อยกว่าในกรณีซักล้างแบบธรรมดา เนื่องจากตะกอนบางส่วนโดยเฉพาะเศษเนื้อเยื่อสีด าที่หลุด
ลอกจากชิ้นส่วนกระเพาะโคส่วนใหญ่จะติดอยู่ในถุงซักผ้าดังภาพที่ 43 ซึ่งเนื้อเยื่อเหล่านี้มักเกาะตัวกัน
เป็นกลุ่ม ในกรณีที่ซักล้างโดยไม่ใช้ถุงซักผ้า เศษเนื้อเยื่อสีด าเหล่านี้จะปนอยู่กับปูนขาวท าให้ปูนขาวจับ
ตัวกันเป็นก้อน ท าให้ถูกชะล้าง ระบายออกได้ยาก 
 
 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 43 เศษเนื้อเยื่อสีด าที่ติดค้างในถุงซักผ้า 

 จากตารางที่ 37 ปริมาณตะกอนเปียกที่เก็บได้ในกรณีซักล้างโดยใช้ถุงซักผ้าสอดคล้องกับผลที่
สังเกตได้ตามภาพในตารางที่ 36 เมื่อเปรียบเทียบกับการซักล้างแบบธรรมดา การท าความสะอาดเครื่อง
ซักผ้าท าได้โดยง่ายและรวดเร็วกว่า เนื่องจากตะกอนส่วนใหญ่เป็นส่วนที่ถูกชะล้าง ระบายออกในตอน
แรกและส่วนท่ีติดอยู่ในถุงซักผ้า 
 ปูนขาวและน้ ายาล้างเครื่องซักผ้าโวลก้าช่วยท าความสะอาดเครื่องซักผ้า โดยปูนขาวช่วยชะล้าง
ความมันของไขมันที่มากับกระเพาะโค ส่วนน้ ายาโวลก้าซึ่งผลิตด้วยวัตถุดิบที่มาจากธรรมชาติ มีความ
ปลอดภัย ช่วยท าให้คราบสกปรกต่างๆรวมทั้งปูนขาวหลุดลอกออกได้ง่าย และยังช่วยก าจัดกลิ่นคาว
ที่มาจากกระเพาะโค หลังการล้างด้วยน้ ายาโวลก้าเครื่องซักผ้ามีความสะอาดและแวววาว 
 การท าความสะอาดเครื่องซักผ้าหลังจากการซักล้างกระเพาะโคที่เหมาะสม สามารถสรุปเป็น
ขั้นตอนดังภาพที่ 44 และ 45 
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 เครื่องซักผ้าแบบ 2 ถัง            เติมน้ าลงไปในถังซักผ้า         ใส่ผงซักฟอกและท าการซักโดยหมุนไปท่ีแรงสุด     แกะฝา ขันน๊อตและถอด
ใบพัด 

 

 

 

 

 

     ประกอบชิ้นส่วนทุกชิ้นกลับตามเดิม       แกะตัวกรองออกมาท าความสะอาด            ท าความสะอาดใบพัดหมุนซัก               ขัดล้างตัวถังเครือ่งซักผ้า 

 

ภาพที่ 44 ขั้นตอนการท าความสะอาดเครื่องซักผ้าเมื่อใช้ใบพัดหมุนซักของเครื่องซักผ้า 

 

1 

5 7 

2 3 4 

6 8 
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          เครื่องซักผ้าแบบ 2 ถัง           เติมน้ าลงไปในถังซักผ้า     ใส่ผงซักฟอกและท าการซักโดยหมุนไปท่ีแรงสุด         ขันน๊อตและถอด
ใบพัดออก 

 

 

 

 

 

ประกอบชิ้นส่วนทุกชิ้นกลับตามเดิม  แกะตัวกรองออกมาท าความสะอาด       ท าความสะอาดใบพัดหมุนซัก           ขัดล้างตัวถังเครื่อง
ซักผ้า 

ภาพที่ 45 ขั้นตอนการท าความสะอาดเครื่องซักผ้าเมื่อใช้ใบพัดหมุนซักสแตนเลส

1 2 3 4 

8 5 6 7 
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5.  การคิดค่าไฟฟ้าในการซักท าความสะอาดกระเพาะโค 
  
 เครื่องซักผ้าท่ีใช้เป็นเครื่องซักผ้า 2 ถัง ยี่ห้อ LG รุ่น WP-1650ROT ขนาดซักน้ าหนัก 13 
กิโลกรัม ขนาดก าลังไฟฟ้า 420 วัตต ์(W) สามารถซักท าความสะอาดกระเพาะโคได้ไม่เกิน 13 กิโลกรัม 
โดยใช้เวลาซักนาน 20 นาที ดังนั้นจ านวนไฟฟ้าที่ใช้ดังนี้ 
 

จ านวนหน่วย (ยูนิต) =ก าลังไฟฟ้า (วัตต์) x จ านวนเครื่องใช้ไฟฟ้า x จ านวนชั่วโมงที่ใช้งาน 
                                                              1,000 
 
ดังนั้นในการซักท าความสะอาดกระเพาะโค 13 กิโลกรัม ใช้เวลาซักนาน 20 นาที ใช้จ านวน

ไฟฟ้าท้ังหมด (420x1x0.33/1,000) เท่ากับ 0.14 ยูนิต ราคายูนิตละ 4 บาท เป็นเงินท้ังหมด 0.56 บาท 
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สรุปผลการวิจัย 
 

 1. ผลทางด้านกายภาพและทดสอบทางประสาทสัมผัสของการยอมรับกระเพาะโคพันธุ์
ก าแพงแสนพบว่า กระเพาะโคที่ผ่านการล้างด้วยวิธีที่ 2 คือใช้น้ าร้อนและแช่โซดาไฟ จะมีลักษณะ
ทางด้านกายภาพที่ดีกว่ากระเพาะโคที่ล้างด้วยวิธีที่ 1 โดยการใช้น้ าร้อนลวกในกระบวนการท าความ
สะอาดเพียงอย่างเดียว ซึ่งสอดคล้องกับผลทดสอบทางประสาทสัมผัสของผู้ตรวจชิมกึ่งฝึกฝน โดยที่
คะแนนความพอใจโดยรวมของกระเพาะโคที่ผ่านการล้างด้วยน้ าร้อนและแช่โซดาไฟสูงกว่ากระเพาะโคที่
ล้างโดยการใช้น้ าร้อนลวกเพียงอย่างเดียวเช่นกัน  
 
 2. ผลการเปรียบเทียบต้นทุนของการล้างท าความสะอาดกระเพาะโคพื้นเมืองและโคพันธุ์
ก าแพงแสน พบว่า ต้นทุนในการล้างท าความสะอาดกระเพาะโคพื้นเมืองด้วยวิธีที่ 1 โดยการใช้น้ าร้อน
ลวกเท่ากับ 129.36 บาทต่อกิโลกรัม และวิธีที่ 2 คือใช้น้ าร้อนลวกและแช่โซดาไฟ เท่ากับ 129.84 บาท
ต่อกิโลกรัม ส่วนต้นทุนในการล้างท าความสะอาดกระเพาะโคพันธุ์ก าแพงแสนด้วยวิธีที่ 1 โดยการใช้น้ า
ร้อนลวกเท่ากับ 133.69 บาทต่อกิโลกรัม และวิธีที่ 2 คือใช้น้ าร้อนลวกและแช่โซดาไฟ เท่ากับ 134.26 
บาทต่อกิโลกรัม ซึ่งต้นทุนของการล้างท าความสะอาดกระเพาะโคพันธุ์ก าแพงแสนทั้งวิธีการที่1 และวิธีที่
2 มีค่าสูงกว่าต้นทุนของการล้างท าความสะอาดกระเพาะโคพื้นเมืองประมาณ 4.37 บาทต่อกิโลกรัม  
 
 3. จากการตกค้างของ sodium hydroxide หรือโซดาไฟ จากกระบวนการล้างท าความสะอาด
กระเพาะโค พบว่าการใช้กรดแอซิตริก 1.0 % (น้ าส้มสายชูทางการค้า) หรือใช้กรดซิตริก 0.9 % (น้ า
มะนาว) สามารถลดปริมาณของโซดาไฟได้ ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(P<0.05)  กับกลุ่มที่ล้างด้วยน้ าสะอาด โดยน ามาใช้ล้างกระเพาะโคอีกครั้งก่อนล้างน้ าสุดท้ายด้วยน้ า
สะอาด  
 

4. ผลการศึกษาต้นทุนของกระเพาะโคพันธุ์ก้าแพงแสนที่ผ่านการล้างโดยไม่ใช้เครื่องทุ่นแรง
พบว่า ภายใน 1 วัน (8 ชั่วโมง) สามารถล้างท้าความสะอาดกระเพาะโคได้ทั งหมด 26 กิโลกรัม โดยมี
ต้นทุนทั งหมด 3,475.89 บาท เป็นต้นทุนคงที่ 0.89 บาท คิดเป็น 0.03 % และต้นทุนผันแปร 3475 บาท 
คิดเป็น 99.97 % โดยมีค่าแรงคิดเป็น 17.26 % ของต้นทุนทั งหมด ซึ่งราคาขายส่งกระเพาะโคสด หรือ
อาจต้มสุกแบบไม่มีเครื่องปรุงจะอยู่ที่ประมาณ 173 บาทต่อกิโลกรัม (ต้นทุนกระเพาะโคสด (ล้างแล้ว) 
ราคา 134 บาทต่อกิโลกรัม โดยคิดก้าไร 30 % ของต้นทุน) ในขณะที่ราคาคู่แข่งขันในตลาดปัจจุบันอยู่ที่
ประมาณ 120-150 บาทต่อกิโลกรัม  
 
 5. ผลการศึกษาต้นทุนของกระเพาะโคพันธุ์ก าแพงแสนที่ล้างปลอดภัยด้วยวิธีที่  1 โดยการใช้
น้ าร้อนลวกในกระบวนการท าความสะอาดเพียงอย่างเดียว หั่นเป็นชิ้นที่ต้มสุกแช่แข็ง ขนาด 200 กรัม
บรรจุในถุงสุญญากาศ พร้อมกับเครื่องปรุงต้มแซบ เท่ากับ 57.90 บาทต่อถุง และได้ทดลองตั้งราคา
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จ าหน่ายอยู่ที่ 65 บาทต่อถุง ไปทดสอบวางจ าหน่ายที่ร้านจ าหน่ายเนื้อ 3 ที่ ในเขตกรุงเทพมหานคร
พบว่าผู้บริโภคมีความพึงพอใจโดยรวมในระดับที่ชอบ อยู่ท่ีระดับคะแนนเท่ากับ 4.33 
 เม่ือน ากระเพาะโคขุนพันธุ์ก าแพงสนส่วนรังผึ้ง สามสิบกลีบ ผ้าขี้ริ้วที่ผ่านการล้างโดยใช้น้ า
ร้อนลวก และมีความปลอดภัยไปทดสอบการประกอบเมนูก๋วยเตี๋ยวเนื้อ พบว่า ผู้บริโภคมีความพึงพอใจ
โดยรวมเม่ือปรุงในลวกจ้ิม และ เม่ือใส่ในก๋วยเตี๋ยวเนื้ออยู่ที่ระดับคะแนนเท่ากับ 4.17 และ 
4.10 ตามล าดับคือผู้บริโภคมีความพอใจโดยรวมในระดับท่ีชอบ  
 เม่ือน ากระเพาะโคพื้นเมืองส่วนรังผึ้ง สามสิบกลีบ ผ้าขี้ริ้ว ที่ล้างปลอดภัยด้วยวิธีที่ 1 โดยการ
ใช้น้ าร้อนลวกในกระบวนการท าความสะอาดเพียงอย่างเดียว ไปทดสอบการประกอบเมนูก๋วยเตี๋ยวเนื้อ 
พบว่า ผู้บริโภคมีความพึงพอใจโดยรวมเม่ือปรุงในลวกจ้ิมอยู่ที่ระดับคะแนนที่ชอบ เท่ากับ 4.24 และ
ความพึงพอใจเม่ือใส่ในก๋วยเตี๋ยวเนื้ออยู่ท่ีระดับคะแนนเท่ากับ 4.16 
 
 6. จากผลการหาแนวทางหรือเครื่องมือที่ใช้ในการล้างหรือท าความสะอาดกระเพาะโค แทน
แรงงานคนสามารถใช้เครื่องซักผ้า 2 ถัง (ซัก และ ปั่นหมาด) แบบเปิดฝาบน ขนาด 13 กิโลกรัมเป็น
ต้นแบบได้ ซึ่งพบว่า 1) เวลาที่ใช้ในการท าความสะอาดกระเพาะโคโดยปูนขาวเป็นตัวช่วยทุ่นแรงใน
เครื่องซักผ้าน้อยกว่าเวลาที่คนท างาน  2) ถุงซักผ้ามีส่วนช่วยในการเก็บเศษ สิ่งสกปรก เช่นเยื่อสีด า ท า
ให้ผลการซักล้างมีความสะอาดและรวดเร็ว 3) ได้มีการดัดแปลงการใช้ใบพัดหมุนซักของเครื่องซักผ้าให้
มีส่วนประกอบน้อยช้ินและไม่มีชิ้นส่วนประกอบย่อยที่ถอดออกได้ จะช่วยให้ท าความสะอาดเครื่องซักผ้า
ได้ง่ายกว่า 4) น้ ายาล้างเครื่องซักผ้าชื่อโวลก้าช่วยท าให้คราบสกปรกต่าง ๆ หลุดลอกออกได้ง่ายและ 
เครื่องซักผ้าไม่เหม็นคาว 

  
7. ผลการศึกษาต้นทุนของกระเพาะโคพันธุ์ก้าแพงแสนที่ผ่านการล้างโดยใช้เครื่องซักผ้าพบว่า 

ภายใน 1 วัน (8 ชั่วโมง) สามารถล้างท้าความสะอาดกระเพาะโคได้ทั งหมด 104 กิโลกรัม โดยมีต้นทุน
ทั งหมด 11,550.45 บาท เป็นต้นทุนคงที่ 2.01 บาท คิดเป็น 0.02. % และต้นทุนผันแปร 11,548.44 
บาท คิดเป็น 99.98 % โดยมีค่าแรงคิดเป็น 2.60 % ของต้นทุนทั งหมด ซึ่งต้นทุนกระเพาะโคสดที่ผ่าน
การล้างแบบใช้เครื่องซักผ้าจะอยู่ที่ประมาณ 111.06 บาทต่อกิโลกรัม เม่ือเปรียบเทียบกับต้นทุน
กระเพาะโคที่ล้างด้วยน ้าร้อนลวกพบว่า สามารถลดต้นทุนการผลิตได้ถึง 22.63 บาทต่อกิโลกรัม 
เนื่องจากการใช้เครื่องซักผ้าในการล้างท้ากระเพาะโคสามารถลดแรงงานคนล้างได้ ซึ่งช่วยลดต้นทุน
ค่าแรงงานได้ อีกทั งภายใน 1 วัน สามารถล้างท้าความสะอาดกระเพาะโคได้ในปริมาณเพิ่มสูงขึ นกว่า
เก่า 
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ภาคผนวกที่ 1 
แบบสอบถามการยอมรับของผู้บริโภคต่อกระเพาะโคแช่แข็ง 
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                  แบบสอบถาม                                        เลขที่………………… 

โครงการวิจัยเรื่อง “การน าเครื่องในโคไปใช้ประโยชน์อย่างปลอดภัยและเพิ่มมลูค่า” 
ค าชี แจง  : ข้อมูลที่ได้จากแบบสอบถามนี้ น าไปใช้ประโยชน์เพื่อการส่งเสริมการผลิตและการบริโภคกระเพาะโคที่
ปลอดภัยส าหรับผู้บริโภค    จึงขอให้ท่านกรอกข้อมูลที่ตรงกับความเป็นจริงมากที่สุด     ขอขอบคุณยิ่ง 

ตอนที่ 1 ข้อมูลพื นฐานทางเศรษฐกิจและสังคมบางประการ 

ค าชี แจง :  โปรดใส่เคร่ืองหมาย “   ” ลงในช่อง    หรือ เติมข้อความที่ตรงกบัความจรงิลงในช่องว่าง…… 
1. เพศ    ชาย                 หญิง    
2. อายุ......................ปี      ภูมลิ าเนาเดิมจังหวัด………………………………………………….       
3. ระดับการศึกษา      ประถมศึกษา   มัธยม    ปวช. /ปวส./ ปวท.  

                 ปริญญาตรี    สูงกว่าปริญญาตรี    อื่นๆ………………… 
4. อาชีพหลัก      ข้าราชการ                 พนักงานรัฐวิสาหกิจ    พนักงานบริษัท      เกษตรกร            
                  ธุรกิจส่วนตวั/ ค้าขาย   รับจ้าง   อื่นๆ…………… 
5. รายได้ต่อเดือน    น้อยกว่า 10,000 บาท  10,000 - 25,000 บาท  25,001- 40,000 บาท  

   มากกว่า 40,000 บาท 
6. ท่านชอบรับประทานกระเพาะโคหรือไม ่   

  ไม่ชอบมาก แต่รับประทานได้ เพราะ......................................................................... 
              ชอบ  ให้เรยีงล าดับชิ้นส่วนกระเพาะโคที่ชอบรับประทาน จากชอบมากที่สุดไปนอ้ยที่สุด โดยใช้

หมายเลข 1,2,3....ตามล าดับความชอบจากมากไปหาน้อย 
   ผ้าขี้ริ้ว     สามสิบกลีบ        รังผึ้ง   ไม่สามารถระบุได้ เพราะไมรู่้จักชื่อ 
   อื่นๆ............................................................................. 
 ความถีข่องการบริโภคกระเพาะโค  ............ครั ง/เดือน หรือ……………… 

7. ท่านเคยซื้อชิ้นส่วนกระเพาะโคเพื่อน ามาประกอบอาหารทานเองหรือไม ่ 
   ไม่เคยซื้อ  ครัง้นี้เป็นครั้งแรก เพราะ .......................................................................  
   เคยซื้อ     ความถี่การซ้ือ............ครั้ง/เดือน หรือ...................... 
            ในกรณีที่เคย    
 7.1  รูปแบบกระเพาะโคที่นยิมซือ้   สด    แช่เย็น     แชแ่ข็ง   
 7.2 แหล่ง/ร้านทีท่่านนิยมซื้อ    ตลาดสด     ห้าง/ซูปเปอร์มาเก็ต    ตลาดนัด      อื่นๆ 
        7.3 ในการตัดสินใจซื้อกระเพาะโค ท่านใชห้ลัก/เกณฑ์อะไรบ้าง (โปรดเรียงล าดับจากมากที่สุดไปน้อยที่สุด 

โดยใช้หมายเลข 1,2,3....ตามล าดับจากมากไปหาน้อย) 
      สีขาว   ราคา        สะอาด       สดใหม ่        อื่นๆ………………… 
 7.4 ชนิดของอาหารที่ท่านนยิมท าได้แก่ 1………………………2……………………3…………………......... 
8. ท่านทราบหรือไม่ว่ากระเพาะโคทีจ่ าหน่ายทั่วไปจะล้างท าความสะอาดโดยใช้สารโซดาไฟ สารบอแรกซ์เพื่อท าให้
ขาวและกรอบ 

  ทราบ         ไม่ทราบ 
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ตอนที่ 2   ความพึงพอใจและการยอมรับกระเพาะโคปลอดภัยจากกรรมวธิีการล้างสะอาด 
9. โปรดระบุเหตุผลทีท่่านตัดสินใจซื้อกระเพาะโคปลอดภัยจากกรรมวิธีการล้างสะอาด 
 1...........................................................................2.................................................... 
10. ความพึงพอใจต่อชิ้นส่วนกระเพาะโคปลอดภัยที่ซื้อไปรับประทาน 
 ค าชี แจง : ให้ใส่เคร่ืองหมาย “   ” ลงในชอ่งระดับคะแนนที่ตรงกับความชอบของทา่นมากทีสุ่ด  
 คะแนน 5 เทา่กับ มคีวามพึงพอใจระดับมาก ขณะที่คะแนน 1 เท่ากับ มีความพึงพอใจระดับน้อยมาก 
ในกรณีที่พึงพอใจปานกลางหรือน้อย กรุณาให้ขอ้เสนอแนะเพื่อการพฒันา 

ข้อที ่ ข้อความ 

คะแนนความพึงพอใจ 

5 4 3 2 1 ข้อเสนอแนะ/ข้อควร
ปรับปรุง 

1 กล่ิน        
2 สีของกระเพาะโคที่ปรากฎ       
3 รสชาติ (ความยืดหยุ่น/กรอบ)       
4 ขนาดที่บรรจ ุ       
5. รูปแบบ/ความสวยงามของบรรจภุัณฑ ์       
6. ความสะดวกต่อการน าไปปรุงอาหาร       
7 ราคา       
8. ความมั่นใจในความปลอดภยัจาก

กรรมวิธีการล้างสะอาด 
      

9. ความพงึพอใจโดยรวม       
 
11. ท่านมีความคิดเห็น/แนวปฏบิัติอย่างไรหลังจากที่ท่านได้บรโิภคกระเพาะโคปลอดภัย ที่ผ่านกรรมวิธีการล้างที่
สะอาดนี้ (ตอบได้มากกว่า 1 ค าตอบ)   
   ไม่ได้เป็นเรื่องแปลกใหม่ ยงัคงซื้อและบริโภคกระเพาะโคตามที่เคยปฎิบัติ   
   จะเลือกซื้อกระเพาะโคที่ปลอดภัยในครั้งต่อๆไป  ต้องบอกกล่าว/แนะน าใหญ้าติและเพื่อนทราบ 
    อื่นๆ………………… 

ตอนที่ 3    ข้อคิดเห็น /ข้อเสนอแนะ 
12. ส่ิงทีท่่านต้องการใหป้รับปรงุเพื่อให้เกิดการยอมรับการกระเพาะโคที่ปลอดภยันี้   
1………………………………………… 2………………………………………..3…………………............................... 
13. ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ เพือ่การประชาสัมพันธ์/รณรงค์ใหผู้้บริโภคเข้าใจและยอมรับการบริโภคกระเพาะโค
ปลอดภัย        
             ควรจัดท าข่าว/เอกสารเพื่อให้ความรู้ ความเข้าใจที่ถูกต้องแก่ผู้บริโภคอย่างกว้างขวาง   

  สนับสนุน/ส่งเสริมกรรมวิธกีารล้างกระเพาะโคที่ปลอดภัยให้แก่ผู้ผลิต   
   อื่นๆ………………………………………………………………………………….  
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ภาคผนวกที่ 2 
แบบสอบถามการยอมรับของผู้บริโภคต่อกระเพาะที่ประกอบเมนูก๋วยเตี๋ยวเนื อ 
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เลขที…่………………………. 

แบบสอบถาม 
โครงการวิจัยเรื่อง “การน าเครื่องในโคไปใช้ประโยชน์อย่างปลอดภัยและเพิ่มมลูค่า” 

 
ค าชี แจง  : ข้อมูลที่ได้จากแบบสอบถามนี้ น าไปใช้ประโยชน์เพื่อการส่งเสริมการผลิตและการบริโภคกระเพาะ
โคท่ีปลอดภัย 

              ส าหรับผู้บริโภค จงึขอให้ท่านกรอกข้อมูลที่ตรงกับความเป็นจริงมากท่ีสุด     ขอขอบคุณยิ่ง 
 
ตอนที่ 1 ข้อมูลพื นฐานทางเศรษฐกิจและสังคมบางประการ 

 ค าชี แจง :  โปรดใส่เครื่องหมาย “   ” ลงในช่อง    หรือ เติมข้อความท่ีตรงกับความจริงลงใน
ช่องว่าง…… 
1. เพศ     ชาย                 หญิง    
2. อาย.ุ.....................ปี    
3. ภูมิล าเนาเดิมจังหวดั………………………………………………….       
4. ระดบัการศึกษา 
   ประถมศึกษา    มัธยม     ปวช. /ปวส./ ปวท.  

  ปริญญาตรี      สูงกว่าปริญญาตรี     อื่นๆ………………… 
5. อาชีพหลัก    

  ข้าราชการ         พนักงานรัฐวิสาหกิจ       พนักงานบริษัท      เกษตรกร  
  ธุรกิจส่วนตัว/ ค้าขาย        รับจ้าง     อื่นๆ……………………………………. 

6. รายได้ต่อเดือน 
 น้อยกว่า 10,000 บาท  10,000 - 25,000 บาท  25,001- 40,000 บาท  มากกว่า 40,000 บาท 
7. ท่านชอบรับประทานกระเพาะโคหรือไม่ 
   ไม่ชอบมาก แต่รับประทานได้ เพราะ......................................................................... 

  ชอบ  ให้เรียงล าดับชิ้นสว่นกระเพาะโคท่ีชอบรับประทาน จากชอบมากท่ีสุดไปน้อยท่ีสุด โดยใช้
หมายเลข 1,2....ตามล าดับความชอบจากมากไปหาน้อย 

    ผ้าขี้ริ้ว     สามสิบกลบี        รังผ้ึง   ไม่สามารถระบุได้ เพราะไม่รู้จักชื่อ 
    อื่นๆ............................................................................. 

8. ปกติท่านรับประทานกระเพาะโคจากการปรุงเป็นอาหารประเภทใด  (ตอบได้มากกว่า 1 ค าตอบ)  
   ก๋วยเตี๋ยว    ลาบ    ต้มเครื่องใน   
   ลวกจิ้ม    อื่นๆ………………………………. 
 ความถี่ของการบริโภคกระเพาะโค  ............ครั ง/เดือน หรือ……………… 
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9. ท่านเคยซื้อชิ้นส่วนกระเพาะโคเพื่อน ามาประกอบอาหารรับประทานเองหรือไม่ 
   ไม่เคยซื้อ   เพราะ .......................................................................  
   เคย    ในกรณีที่เคย   ความถี่ของการซื้อกระเพาะโค ............ครั้ง/เดือน หรือ...................... 
                 และชนิดของอาหารที่ท่านนิยมท าได้แก่ 1……………….2………………..3………… 
 
ตอนที่ 2  ความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อการบริโภคชิ นส่วนกระเพาะโคปลอดภัย  
 
10. ความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อชิ้นส่วนกระเพาะโคปลอดภัยท่ีรับประทาน 
ค าชี แจง : ให้ใส่เคร่ืองหมาย “   ” ลงในช่องระดับคะแนนที่ตรงกับความชอบของท่านมากที่สุด  
คะแนน 5 เท่ากับ มีความพึงพอใจระดับมาก ขณะท่ีคะแนน 1 เท่ากับ มีความพึงพอใจระดับน้อยมาก 
 

ข้อที่ ข้อความ 
คะแนนความพึงพอใจ 

5 4 3 2 1 
1 กลิ่น       
2 รสชาติ       
3 สี (ลักษณะท่ีปรากฏ)      
4 ความยืดหยุ่น       
5 ความกรอบ       
6 ความเหนียว       
7 ความพึงพอใจเมื่อปรุงในลวกจิ้ม      
8 ความพึงพอใจเมื่อใส่ในก๋วยเตีย๋วเนื้อ      

 
11.  โปรดระบจุุดเดน่ของกระเพาะโคท่ีทานครั้งนี้ 
 1………………………………2…………………………………3……………………………………… 
12.  โปรดระบจุุดด้อยของกระเพาะโคท่ีทานครั้งนี้ 
 1………………………………2…………………………………3……………………………………… 
13. ท่านสนใจท่ีจะซื้อชิ้นส่วนกระเพาะโคปลอดภัยท่ีผ่านกรรมวิธีการลา้งท่ีสะอาดนี้ไปปรงุอาหารหรือไม่ 
   ไม่สนใจ      เพราะ .......................................................................  
   สนใจ      เพราะ.............................................................................. 
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ตอนที่3    ข้อคิดเห็น /ข้อเสนอแนะ 
14. สิ่งท่ีท่านต้องการให้ปรับปรุงในการด าเนินกิจกรรมการตรวจชิมกระเพาะโค (ตอบได้มากกว่า 1 ค าตอบ) 
   ขนาดชิ้นส่วนกระเพาะโค ได้แก่............................................... 
   น้ าจิ้ม 

  ภาชนะ/วัสดุอุปกรณ์  ไดแ้ก่............................................................. 
   การบริหารจดัการ ได้แก่.................................................................. 
   สถานท่ี   ได้แก่................................................................................ 
   อื่นๆ โปรดระบ.ุ.......................................................................................... 
15. ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ เพื่อการประชาสัมพนัธ์/รณรงค์ให้ผู้บริโภคเข้าใจและยอมรับการบริโภคกระเพาะโค
ปลอดภัย        

  ควรจัดท าข่าว/เอกสารเพือ่ให้ความรู้ ความเข้าใจท่ีถูกต้องแก่ผู้บริโภคอย่างกว้างขวาง 
   สนับสนุน/ส่งเสริมกรรมวธิีการล้างกระเพาะโคท่ีปลอดภัยให้แก่ผู้ผลิต   
   อื่นๆ………………………………………………………………………………….  
       
 
 
 

        วันที่ให้ข้อมูล ......../........./...........       
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ภาคผนวกที่ 3 
แบบสอบถามการยอมรับของกระเพาะโค 
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แบบสอบถามเพื่อทดสอบการยอมรับกระเพาะโค 
ชื่อผู้ทดสอบ..................................................................                                                           วันที่..................................... 

                            
จุดประสงค์  เพื่อทดสอบการยอมรับกระเพาะโคของผู้บริโภค 
ข้อแนะน า    ก่อนตรวจชิมตัวอย่างต่อไปทุกครั้งควรท าความสะอาดปากด้วยการรับประทานขนมปังแข็ง (biscuit) และน้ า 
 
โปรดทดสอบระดับการยอมรับของตัวอย่าง โดยกรุณาใส่เครื่องหมาย / ลงในสเกลเส้นที่ตรงกับความรู้สึกของท่าน 
1. ลักษณะที่ปรากฏ (Appearance)  หมายถึงลักษณะภายนอกของผลิตภัณฑ์ 

1.1 สี  
          เหลืองคล  า                 พอดี                                 ขาวมาก 
 | | | | | | | | |   
 1  2  3  4  5    
 
2. กล่ินและรสชาติ (Flavor)  
            ไม่ชอบมาก                         เฉยๆ                           ชอบมาก 
 | | | | | | | | |   
 1  2  3  4  5  
 
3. ลักษณะเนื อสัมผัส (Body and Texture)   
3.1 ความยืดหยุ่น (springiness) หมายถึง อัตราของการคืนรูปของวตัถหุลังจากการถูกกด 
             ไม่เด้ง               ปานกลาง       คืนตัวดี เด้งดีมาก 
 | | | | | | | | |   
 1  2  3  4  5  
 
3.2 ความหนึบ (chewiness) หมายถึง การทนต่อการเคี้ยวหรอืแรงที่ใช้ในการบดตัวอย่าง 
             น้อยมาก               ปานกลาง               มากที่สุด 
 | | | | | | | | |   
 1  2  3  4  5  
 
3.2 ความเหนียว-กรอบ (brittleness) หมายถึง ความเปราะของตัวอย่างหรือแตกหักง่ายเม่ือได้รับแรงกระท าจากภายนอก 
          เหนียวมาก              ปานกลาง              กรอบมาก 
 | | | | | | | | |   
 1  2  3  4  5  
  
4. ความพอใจโดยรวม (Overall Satisfaction) 
         ไม่ชอบที่สุด               ปานกลาง                               ชอบที่สุด  
 | | | | | | | | |   
 1  2  3  4  5  
 
5. บรรยายความรู้สึกอื่นๆของท่านที่มีต่อผลิตภัณฑ์นี  
............................................................................................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................................................................................... 
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ภาคผนวกที่ 4 
แนวทางการลดสารโซเดียมไฮดรอกไซด์ที่ตกค้างจากกระบวนการลา้งกระเพาะโค 
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แนวทางการลดสารโซเดียมไฮดรอกไซด์ที่ตกค้างหลังจากกระบวนการล้างกระเพาะโค  
 

 

ภาพที่ 1 น้ าส้มสายชู ค่า pH 2 โดยวัดด้วยกระดาษลิตสัส 
 

 

ภาพที่ 2 น้ ามะนาว ค่า pH 2 โดยวัดด้วยกระดาษลิตสัส 
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ภาพที่ 3 กระเพาะโคที่ผ่านการล้างด้วยวิธีลวกน้ าร้อน+แช่โซดาไฟ ค่า pH 11 โดยวัดด้วยกระดาษ
ลิตมัส 

 

 

ภาพที่ 4 การไตเตรทวัดสารตกค้างโซดาไฟ 
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ภาพที่ 5 การไตเตรทวัดสารตกค้างโซดาไฟ 

 

 

ภาพที่ 6 การไตเตรทวัดสารตกค้างโซดาไฟ 
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โครงการวิจัยที่ 2 ศึกษาอายุการเก็บรักษาไส้โคหมักเกลือเพ่ือน าไปใช้ประโยชน์เชิง
พาณิชย์ 

 
ความเป็นมาและความส าคัญ 

ไส้บรรจุจากธรรมชาติโดยเฉพาะไส้สุกรและไส้แกะ มีการน ามาใช้ในการแปรรูปผลิตภัณฑ์จาก
เนื้อสัตว์มานานแล้ว ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ที่ใช้ไส้ธรรมชาติในการบรรจุ เช่นไส้กรอกรมควัน ไส้กรอก
เปรี้ยว และหม่ า เป็นต้น  Agriculture and Consumer Protection (มปป.) ได้รายงานวิธีการน าไส้สุกร
มาท าไส้บรรจุโดยใช้ ไส้สุกรที่ผ่านการน า mucosa muscle layers และ serosa ออกจนเหลือแต่ชั้น 
submucosa แล้วหมักด้วยเกลือ 40 เปอร์เซ็นต์  ชัยณรงค์ (2546) รายงานว่าไส้บรรจุที่ท าจากล าไส้หรือ
ส่วนของสัตว์ มีความคงทนตลอดทุกขั้นตอนของการท าผลิตภัณฑ์ ไส้ที่น ามาท าไส้บรรจุผลิตภัณฑ์ส่วน
ใหญ่ได้จากล าไส้ใหญ่ กระเพาะปัสสาวะของสุกร โค แกะ และแพะ ไส้จากธรรมชาติสามารถน าควันที่รม
ซึมเข้าไปในเนื้อไส้กรอกได้ง่าย และสามารถหดตัวได้แนบเข้ากับเนื้อในได้อย่างดี ซึ่งอาจท าให้สูญเสีย
ความชื้นได้ง่ายกว่าไส้สังเคราะห์ จากการรายงานของศศิธร และคณะ (2553) เรื่อง การใช้ประโยชน์จาก
ผลพลอยได้จากกระบวนการการฆ่าโค ได้ท าการทดลองไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือ พบว่าไส้โคหมักเกลือที่
อัตราส่วน 1 : 1.5 ให้ผลการทดสอบที่ดีที่สุดทั้งเรื่องของค่าเนื้อสัมผัส, ความหนา, จุลินทรีย์ และการ
ยอมรับของผู้บริโภคเม่ือท าเป็นไส้บรรจุผลิตภัณฑ์ไส้กรอก และพบว่าสามารถเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 
องศาเซลเซียสได้เป็นเวลา 70 วัน ส่วนไส้โคหมักเกลือที่เก็บรักษาอุณหภูมิห้องสามารถเก็บรักษาได้เป็น
เวลา 45 วัน แต่ทั้งน้ีไส้โคหมักเกลือยังไม่ได้ศึกษาเรื่องอายุการเก็บรักษาในระดับที่แช่แข็งเหมือนที่ขาย
กันในต่างประเทศ ดังนั้นการวิจัยต่อไปควรมีการศึกษาไส้หมักเกลือให้มีการอายุการเก็บรักษาที่นาน
มากขึ้น และยังมีคุณภาพที่ดีเม่ือน าเอาออกมาใช้ประโยชน์ และเปรียบเทียบถึงความคุ้มทุนทาง
เศรษฐกิจของไส้ที่ได้จากโคพื้นเมืองเทียบกับโคขุนเลือดผสมยุโรป และผลคุณภาพของการแช่แข็งต่อ
การเก็บรักษา 
 
วัตถุประสงค์ของการวิจัย  
 1. เปรียบเทียบถึงความคุ้มทุนทางเศรษฐกิจ คุณภาพทางด้านกายภาพของไส้ที่ได้จากโค
พื้นเมืองเทียบกับโคขุนเลือดผสมยุโรป โดยใชโ้คขุนพันธุ์ก าแพงแสนเป็นโมเดล 

2. ศึกษาการเก็บรักษาไส้โคหมักเกลือที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 6 เดือน เปรียบเทียบกับการเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิแช่เย็น และแช่แข็ง 
 
 
 
 
 



2-2 

 

วิธีด าเนินการวิจัย 
 

1. การเปรียบเทียบถึงความคุ้มทุนทางเศรษฐกิจ คุณภาพทางด้านกายภาพของไส้ที่ได้จากโค
พื้นเมืองเทียบกับโคขุนเลือดผสมยุโรป  
 
การล้างไส้ตัวอย่าง 

น าไส้โค (ล าไส้เล็ก) จากโคพื้นเมือง อายุ 2-3 ปี ที่มีน้ าหนัก 200-300 กิโลกรัม และโคขุน
ก าแพงแสน อายุ 2-3 ปี ที่มีน้ าหนัก 500-600 กิโลกรัม มาล้างให้สะอาดด้วยน้ าสะอาด 2 ครั้ง โดยไม่
ต้องกลับไส้ออกมา เก็บที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 72 ชั่วโมง จากนั้นน าล าไส้โคที่ผ่านการ
แช่เย็น 72 ชั่วโมงแล้วมาขูดด้วยสันมีดโดยขูดเอาส่วนของชั้นไขมันและ mucosa ที่ติดอยู่กับล าไส้เล็ก
ออกจนหมด ล้างท าความสะอาดทั้งภายนอกและภายใน โดยกรอกน้ าล้างเข้าไปในล าไส้แล้วปล่อยน้ า
ออก 2 ครั้ง น าไปผึ่งให้สะเด็ดน้ าในตะแกรง 10 นาท ี
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพที่ 1 ไส้โคสดที่ผ่านการล้างท าความสะอาด และเก็บแช่เย็นเป็นเวลา 72 ชั่วโมงก่อนน ามาขูดไส้ 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพที่ 2 ดึงชั้นไขมันท่ีหุ้มล าไส้เล็กออก 
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ภาพที่ 3 ไขมันหุ้มล าไส้เล็ก 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 4 ล าไส้เล็กที่ได้หลังจากดึงไขมันออก 
 
 
 

 
 

 
 
 

 
 

ภาพที่ 5 ใช้มีดขูดไส้ 
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ภาพที่ 6 ไส้โคหลังการขูด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพที่ 7 ไส้โคภายหลังการล้างท าความสะอาด 
 
ต้นทุนของท าความสะอาดไส้โคพื้นเมืองเทียบกับโคขุนเลือดผสมยุโรป 

เปรียบเทียบต้นทุน (เช่น จ านวนแรงงานคนล้าง เวลาที่ใช้ล้าง ค่าใช้จ่ายที่เกี่ยวข้อง เป็นต้น) 
ของประสิทธิภาพในการท าความสะอาดไส้โค โดยเปรียบเทียบระหว่างโคพื้นเมืองกับโคพันธุ์ก าแพงแสน 

การประเมินต้นทุนทางเศรษฐศาสตร์ส าหรับประสิทธิภาพในการท าความสะอาดไส้โค โดยใช้
วิธีการค านวณแบบง่ายจากต้นทุนคงที่ ต้นทุนผันแปร หารด้วยปริมาณผลผลิตที่ผลิตได้  

ต้นทุนคงที่ คือ ค่าใช้จ่ายต่างๆ ที่ไม่เปลี่ยนหรือมีการเปลี่ยนแปลงน้อย ตามจ านวนสินค้าหรือ
ปริมาณผลผลิตที่เพิ่มขึ้นหรือลดลง ค่าใช้จ่ายประเภทนี้ ได้แก่ ค่าเสื่อมราคาของอุปกรณ์ที่ใช้ใน
กระบวนการล้างท าความสะอาดต่างๆ เป็นต้น 

ต้นทุนผันแปร คือ ต้นทุนท่ีผันแปรไปตามปริมาณผลผลิตที่เพิ่มขึ้น ได้แก่ ค่าไส้โค ค่าแรงงานใน
การล้างท าความสะอาด ค่าน้ า ค่าเชื้อเพลิง ค่าวัสดุที่ใช้ได้ครั้งเดียว เช่น ถุงพลาสติกเป็นต้น  
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ดังนั้นการค านวณต้นทุนในการล้างท าความสะอาดไส้โคอย่างง่ายสามารถท าได้ดังนี้  (ดัดแปลง
มาจากวิทยา และคณะ, 2549) 

 
 
ต้นทุนในการท าความสะอาดไส้โค  =       ต้นทุนคงที ่+ ต้นทุนผันแปร  

             ความยาวของไส้ที่ขูดได้ (เมตรต่อวัน) 
 
 
 
การศึกษาคุณภาพทางด้านกายภาพของไส้โคสดและน ามาเป็นไส้บรรจุเป็นไส้กรอกรมควัน
พร้อมทดสอบการประเมินทางประสาทสัมผัส (sensory evaluation)  
 ศึกษาความยาว น้ าหนัก และขนาดของเส้นผ่านศูนย์กลางของไส้โคสด โดยแบ่งเป็นไส้โค
พื้นเมืองจ านวน 13 ตัว และโคพันธุ์ก าแพงแสน 13 ตัว ศึกษาด้านค่าเนื้อสัมผัส (Texture Profile 
Analysis (TPA)) โดยใช้เครื่อง Instron Universal Testing Machine (Lloyd Instrument; Hampshire, 
England) โดยใช้หัววัดแบบกด (TPA) น าไส้สดเป็นไส้บรรจุไส้กรอก ทดสอบการประเมินทางประสาท
สัมผัส (sensory evaluation) โดยน าตัวอย่างไส้กรอกมาอบให้อุณหภูมิใจกลางได้70 องศาเซลเซียส ใช้
ผู้ทดสอบแบบกึ่งฝึกฝน (semi-trained panelist) จ านวน 10 คน ใช้การทดสอบการยอมรับแบบ 
hedonic scale ด้วยแบบสอบถาม โดยจะมีคะแนนด้านสี กลิ่นและรสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส (ความ
ยืดหยุ่น ความหนึบ ความเหนียว-กรอบ) และความพอใจโดยรวม ซึ่งมีระดับคะแนน 1 ถึง 5 คะแนน  
 
2. การศึกษาการเก็บรักษาไส้โคหมักเกลือที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 6 เดือน เปรียบเทียบกับการ
เก็บรักษาที่อุณหภูมิแช่เย็น และแช่แข็ง 
 
การท าไส้หมักเกลือและการเก็บตัวอย่าง 

น าล าไส้เล็กของโคพันธุ์พื้นเมืองและพันธุ์ก าแพงแสนที่ล้างสะอาดและสะเด็ดน้ าแล้วน ามาหมัก
เกลืออัตราส่วน 1:1.5 แบ่งการเก็บรักษาออกเป็น 3 กลุ่ม ได้แก่ กลุ่มที่ 1 เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง (30 
องศาเซลเซียส) กลุ่มที่ 2 เก็บรักษาที่อุณหภูมิแช่เย็น (4 องศาเซลเซียส) และกลุ่มที่ 3 เก็บรักษาที่
อุณหภูมิแช่แข็ง (-20 องศาเซลเซียส) เพื่อศึกษาอายุการเก็บรักษาเป็นระยะเวลานาน 6 เดือน 
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ภาพที่ 8 น าไส้มาคลุกเคล้ากับเกลือในอัตราส่วน ไส้ : เกลือ เท่ากับ 1 : 1.5 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 9 ไส้โคที่ผ่านการหมักเกลือ 

 
 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 10 ไส้โคที่ผ่านการหมักเกลือเก็บรักษาในถุงพลาสติก 
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การวิเคราะห์คุณภาพทางทางกายภาพ 
ศึกษาคุณภาพทางทางกายภาพทุกๆ 1 เดือน เป็นระยะเวลา 6 เดือน โดยน ามาวัดขนาดเส้น

ผ่านศูนย์กลาง (เซนติเมตร) และเส้นผ่านศูนย์กลาง ตามวิธีการของ ศศิธร และคณะ (2553) โดยใส่น้ าใน
ไส้โคให้เต็มความจุของไส้ มัดไส้โคที่ใส่น้ าทั้งสองด้าน แล้ววัดเส้นผ่านศูนย์กลางด้วยเวอร์เนียคาลิเปอร์ 
และศึกษาทางกายภาพด้านค่าเนื้อสัมผัส (Texture Profile Analysis (TPA)) โดยใช้เครื่อง Instron 
Universal Testing Machine (Lloyd Instrument; Hampshire, England) โดยใช้หัววัดแบบกด (TPA)  

 
การวิเคราะห์คุณภาพทางชีวภาพ  

ศึกษาปริมาณของเชื้อจุลินทรีย์ทุกๆ 1 เดือน เป็นระยะเวลา 6 เดือน โดยเก็บตัวอย่างล าไส้เล็ก
ใส่ถุงพลาสติกที่ผ่านการฆ่าเชื้อแล้ว (sterile bag) เก็บตัวอย่างน้ าหนัก 100 กรัม เพื่อน ามาวิเคราะห์หา
จุลินทรีย์ ดังนี ้

1 Total Plate Count ตามวิธีของ FDA (2001) 
2 Coliforms และ E.coli ตามวิธีของ FDA (2003) 
3 Staphylococcus aureus ตามวิธีของ FDA (2001) 

 
การทดสอบการประเมินทางประสาทสัมผัส (sensory evaluation) ของไส้โคหมักเกลือ  
 น าไส้หมักเกลือเป็นไส้บรรจุไส้กรอก ทดสอบการประเมินทางประสาทสัมผัส (sensory 
evaluation) ทุกๆ 1 เดือน เป็นระยะเวลา 6 เดือน โดยน าตัวอย่างไส้กรอกมาอบให้อุณหภูมิใจกลางได้
70 องศาเซลเซียส ใช้ผู้ทดสอบแบบกึ่งฝึกฝน (semi-trained panelist) จ านวน 10 คน ใช้การทดสอบ
การยอมรับแบบ hedonic scale ด้วยแบบสอบถาม โดยจะมีคะแนนด้านสี กลิ่นและรสชาติ ลักษณะเนื้อ
สัมผัส (ความยืดหยุ่น ความหนึบ ความเหนียว-กรอบ) และความพอใจโดยรวม ซึ่งมีระดับคะแนน 1 ถึง 
5 คะแนน  

 
การวิเคราะห์ข้อมูล 

การทดลองนี้ใช้แผนการทดลองแบบสุ่มตลอด (Completely Randomized Design; CRD) 
วิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of Variance) เปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างค่าเฉลี่ยของแต่
ละกลุ่มทดลองโดยใช้ Duncan’s new multiple range test ด้วยโปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าเร็จรูป R 
(2.9.2)  
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ผลการวิจัย 
 

1. ผลการเปรียบเทียบต้นทุนของท าความสะอาดไส้โคพื้นเมืองและโคพันธุ์
ก าแพงแสน 
 

1) ต้นทุนของท าความสะอาดไส้โคพื้นเมือง 
การขูดไส้โคพันธุ์พื้นเมืองภายใน 1 วัน (8 ชั่วโมง) โดยใช้แรงงานทั้งหมด 2 คน สามารถล้างขูด

ไส้โคพันธุ์เมืองได้ทั้งหมด 46.9 กิโลกรัม ความยาว 600 เมตร และจากผลการค านวณพบว่า ต้นทุนคงที่
ของการขูดไส้โคมีค่าเท่ากับ 0.56 บาทต่อวัน ต้นทุนผันแปรของการขูดไส้โคพื้นเมืองมีค่าเท่ากับ 
3,986.62 บาทต่อวัน ต้นทุนรวมทั้งหมดเท่ากับ 3,987.18 บาทต่อวัน โดยสามารถขูดไส้โคพื้นเมือง
ความยาวเท่ากับ 600 เมตรต่อวัน ดังนั้นต้นทุนของไส้โคพื้นเมืองเท่ากับ 6.65 บาทต่อเมตร (ดังตารางที่ 
1) 

 
2) ต้นทุนของท าความสะอาดไส้โคพันธุ์ก าแพงแสน 
การขูดไส้โคพื้นก าแพงแสนภายใน 1 วัน (8 ชั่วโมง) โดยใช้แรงงานทั้งหมด 2 คน สามารถล้าง

ขูดไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนได้ทั้งหมด 52 กิโลกรัม ความยาว 480 เมตร และจากผลการค านวณพบว่า 
ต้นทุนคงที่ของการขูดไส้โคมีค่าเท่ากับ 0.56 บาทต่อวัน ส่วนต้นทุนผันแปรของการขูดไส้โคพันธุ์
ก าแพงแสนมีค่าเท่ากับ 4,331.44 บาทต่อวัน ต้นทุนรวมทั้งหมดเท่ากับ 4,332 บาทต่อวัน โดยสามารถ
ขูดไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนความยาวเท่ากับ 480 เมตรต่อวัน ดังนั้นต้นทุนของไส้โคพันธุ์ก าแพงแสน
เท่ากับ 9.03 บาทต่อเมตร (ดังตารางที่ 1) 
 

จากผลการเปรียบเทียบต้นทุนของไส้โคพื้นเมืองและโคพันธุ์ก าแพงแสน พบว่า ต้นทุนของไส้โค
พันธุ์ก าแพงแสน มีค่าสูงกว่าไส้โคพื้นเมืองประมาณ 2.38 บาทต่อเมตร เนื่องจากการขูดไส้โคพื้น
ก าแพงแสนภายใน 1 วัน (8 ชั่วโมง) ได้ความยาวของไส้น้อยกว่าโคพันธุ์พื้นเมือง ท าให้ต้นทุนไส้ต่อ
เมตรสูงกว่า 
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ตารางที่ 1 การเปรียบเทียบต้นทุนของการขูดไส้โคพื้นเมือง และโคพันธุ์ก าแพงแสน  

 
ไส้โคพันธุพ์ื้นเมือง  ไส้โคพันธุ์ก าแพงแสน 

 
มูลค่า (บาท) จ านวน 

อายใุช้งาน  
(วัน) 

มูลค่าซาก  ค่าเสื่อม 
 

มูลค่า (บาท) จ านวน 
อายใุช้งาน  

(วัน) 
มูลค่าซาก ค่าเสื่อม 

ต้นทุนคงที่ (ต่อวัน) 
     

 
     

- มีด 80 บาทต่อเล่ม 1 เล่ม 365 0 0.22  80 บาทต่อเล่ม 1 เล่ม 365 0 0.22 
- เขียง 125 บาทต่ออัน 1 อัน 365 0 0.34  125 บาทต่ออัน 1 อัน 365 0 0.34 
รวมทั้งหมด (บาท) 

    
0.56  

    
0.56 

ต้นทุนผันแปร (ต่อวัน) มูลค่า (บาท) จ านวน รวม (บาท) 
  

 มูลค่า จ านวน รวม (บาท) 
  

- ค่าไส้โค (กิโลกรัม) 70 บาทต่อกก. 46.9 กก. 3,283 
  

 70 บาทต่อกก. 51 กก. 3,640 
  

- ค่าแรงงาน (300 บาท/วัน/คน) 300 บาท/วัน/คน 2 คน 600 
  

 300 บาท/วัน/คน 2 คน 600 
  

- ค่าเกลือ 7 บาทต่อกก. 12.66 กก. 88.62 
  

 7 บาทต่อกก. 10.92 กก. 76.44 
  

- ค่าน้ า 10 บาทต่อหน่วย 1 หน่วย 10 
  

 10 บาทต่อหน่วย 1 หน่วย 10 
  

- ค่าถุงพลาสติก 5 บาทต่อถุง 1 ถุง 5 
  

 5 บาทต่อถุง 1 ถุง 5 
  

รวมต้นทุนทั้งหมด  
  

3,987.18 บาท 
  

 
  

4,332 บาท 
  

ความยาวไสโ้คที่ขูดได้ใน 1 วัน 
  

600 เมตร 
  

 
  

480 ม. 
  

ต้นทุน (ต่อไส้โค 1 เมตร) 
  

6.65 บาท 
  

 
  

9.03 บาท 
  

หมายเหตุ: อายุใช้งานเป็นการประมาณการ 
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ผลการศึกษาคุณภาพทางด้านกายภาพของไส้โคสด 
ผลการศึกษาความยาว น้ าหนัก และขนาดของเส้นผ่านศูนย์กลางของไส้โคสด  

จากการศึกษาความยาวของล าไส้เล็กโคน ามาขูดล้างท าความสะอาด โดยแบ่งเป็นไส้โคพื้นเมือง
จ านวน 13 ตัว และโคพันธุ์ก าแพงแสน 13 ตัว (ตารางที่ 2) พบว่า  

โคพื้นเมืองมีล าไส้เล็กยาวเฉลี่ย 14.54±2.40 เมตร น้ าหนักเฉลี่ย 1.13 ±0.36 กิโลกรัม หลังการขูด
ล้างท าความสะอาดแล้วจะมีน้ าหนักเฉลี่ย 0.18 ±0.04กิโลกรัม คิดเป็นน้ าหนักไส้ที่เหลืออยู่ 15.93±6.67 
เปอร์เซ็นต์  

และโคพันธุ์ก าแพงแสนมีล าไส้เล็กยาวโดยเฉลี่ย 34.78 ±3.13เมตร น้ าหนักเฉลี่ย 4±0.77 กิโลกรัม 
หลังการขูดล้างท าความสะอาดแล้วจะมีน้ าหนักเฉลี่ย 0.57±0.18 กิโลกรัม คิดเป็นน้ าหนักไส้ที่เหลืออยู่ 
14.25±3.44 เปอร์เซ็นต์ 

ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางของล าไส้เล็กโค พบว่า ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางของไส้โคพันธุ์
ก าแพงแสนเฉลี่ย คือ 2.87 ±0.26เซนติเมตร และขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางของไส้โคพื้นเมืองเฉลี่ย คือ 
2.97±0.13 เซนติเมตร  

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 11 การวัดเส้นผ่านศูนย์กลางของไส้ โดยใส่น้ าในไส้โคให้เต็มความจุของไส้ มัดไส้โคที่ใส่น้ าทั้ง
สองด้าน แล้ววัดด้วยเวอร์เนียคาลิเปอร์ 
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ตารางที่ 2 แสดงค่าเฉลี่ยของความยาว น้ าหนักและขนาดของเส้นผ่านศูนย์กลางของไส้สดของโคพันธุ์
ก าแพงแสนเปรียบเทียบกับโคพื้นเมือง  

คุณภาพทางกายภาพ ไส้โคพันธุ์ก าแพงแสน (n=13) ไส้โคพื้นเมือง (n=13) 
ความยาวของล าไส้เล็ก (เมตร) 34.78±3.13 14.54±2.40 
น้ าหนักของล าไส้เล็ก (กิโลกรัม) 4.00±0.77 1.13±0.36 
     - น้ าหนักหลังการขูดล้าง (กิโลกรัม) 0.57±0.18 0.18±0.04 
     - น้ าหนักไส้ที่เหลืออยู่ (เปอร์เซ็นต์) 14.25±3.44 15.93±6.67 
ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง (เซนติเมตร) 2.97±0.13 2.87±0.26 
 
 
ผลการศึกษาลักษณะเนื้อสัมผัสของไส้โคสดที่น ามาเป็นไส้บรรจุเป็นไส้กรอกรมควัน 

จากผลการวิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัสของลักษณะไส้บรรจุไส้กรอกของไส้โคพื้นเมือง
เปรียบเทียบกับไส้โคพันธุ์ก าแพงแสน (ตารางที่ 3) ได้แก่  

1) ค่าความแข็ง (Hardness) คือ ค่าแรงที่เกิดจากการกดเพื่อท าให้ปริมาตรของไส้ลดลงแต่ไม่
ถึงกับท าลายให้รูปทรงของไส้แตกแยกออกจากกัน  

2) ค่าความสามารถในการเกาะรวมตัวกัน (Cohesiveness) คือ ค่าความแข็งแกร่งของพันธะ
ภายในของไส้  

3) ค่าความเหนียว (Gumminess) คือ ค่าพลังงานที่ท าให้อาหารซึ่งมีค่าความแข็ง (Hardness) 
แต่มีพลังงานยึดเกาะกันภายในอาหาร (Cohesiveness) แตกออกจนสามารถกลืนได้ 

 4) ค่าความยืดหยุ่น (Springiness) คือ ค่าที่สามารถบอกความสามารถในการคืนตัวกลับมา
เหมือนเดิมของผลิตภัณฑ์เมื่อมีการถอนแรงออกไป  

5) ค่าทนต่อการเคี้ยว (Chewiness) คือ คุณลักษณะต้านทานการบดเคี้ยวเพื่อให้ตัวอย่างมี
ขนาดเล็กลงหรอืแยกออกเป็นช้ินเล็กลง  

พบว่า ลักษณะเนื้อสัมผัสทางกายภาพของไส้มีค่าความแข็ง (Hardness) มีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยไส้จากโคพันธุ์ก าแพงแสนมีค่าความแข็งหรือใช้แรงในการกด
เพื่อให้ปริมาตรของไส้ลดลงมากกว่าไส้บรรจุจากโคพื้นเมือง เนื่องจากไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนมีขนาดเส้น
ผ่านศูนย์กลางมากกว่าไส้โคพื้นเมือง 

ส่วนค่าความสามารถในการเกาะรวมตัวกัน (Cohesiveness) มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญยิ่งทางสถิติ (p<0.05) โดยท่ีไส้บรรจุจากโคพื้นเมืองมีค่าความสามารถในการเกาะรวมตัวตัวกัน
ดีกว่าไส้บรรจุจากโคพันธุ์ก าแพงแสน ส่วนค่าความเหนียว (Gumminess) ค่าความยืดหยุ่น 
(Springiness) และค่าทนต่อการเคี้ยว (Chewiness) มีค่าแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p>0.05) 
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ภาพที่ 12 เปรียบเทียบลักษณะไส้กรอกที่ท ามาจากไส้โคพื้นเมืองและโคพันธุ์ก าแพงแสน 

 
ตารางที่ 3 แสดงค่าลักษณะเนื้อสัมผัส (Texture Profile Analysis, TPA) ของไส้กรอกที่ท าจากไส้โคพันธุ์ก าแพงแสน
และโคพื้นเมือง (ค่าเฉล่ีย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน)  
 ไส้โคพันธุ์ก าแพงแสน (n=6) ไส้โคพื้นเมอืง (n=6) 
Hardness (kgf) 21.87±6.7 a 15.96±2.88b 
Cohesiveness 0.22±0.06b 0.27±0.04a 
Springiness (mm) 12.10±1.62 13.02±0.62 
Gumminess (kgf) 4.60±1.41 4.31±0.91 
Chewiness (kgf.mm) 56.20±19.92 56.11±11.98 
หมายเหตุ : a, b อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนแสดงความแตกต่างกันของค่าเฉลี่ยอย่างมีนัยส าคัญทางสถติิ (p<0.01)  

Hardness (kg) หมายถึง ค่าความแข็ง  
Cohesiveness หมายถงึ ความสามารถในการเกาะรวมตวักัน  
Gumminess (kg) หมายถงึ ความเหนียว  
Springiness (mm) หมายถงึ ความยืดหยุ่น  
Chewiness (kg.mm) หมายถงึ ความทนต่อการเคี้ยว  
 

 
  

ก าแพงแสน พื้นเมือง 
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ผลการทดสอบการประเมินทางประสาทสัมผัส (sensory evaluation) ของไส้โค 
 จากผลการประเมินทางประสาทสัมผัสของไส้บรรจุจากไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนและโคพื้นเมือง ใช้
ผู้ทดสอบแบบกึ่งฝึกฝน (semitrained panelist) จ านวน 10 คน ใช้การทดสอบการยอมรับแบบ hedonic 
scale ด้วยแบบสอบถาม โดยจะมีคะแนนด้านสี กลิ่นและรสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส (ความยืดหยุ่น 
ความหนึบ ความเหนียว-กรอบ) และความพอใจโดยรวม ซึ่งมีระดับคะแนน 1 ถึง 5 คะแนน โดยตรวจ
ชิมไส้ที่น ามาบรรจุเป็นไส้กรอกหมูรมควัน เนื่องจากไส้บรรจุจากธรรมชาติ มีจุดเด่นในเรื่องของ
ความสามารถในการดูดซึมกลิ่นของควันท่ีรมเข้าไปในกระบวนการผลิตไส้กรอก จึงต้องดึงจุดเด่นของไส้
โคธรรมชาติ จึงมาไส้มาบรรจุเป็นไส้กรอกหมูรมควัน (โดยขนาดของไส้กรอกหมูรมควันที่ตรวจชิม คือไส้
กรอกหมูรมควันที่ไส้บรรจุจากไส้โคพื้นเมืองขนาดความยาวประมาณ 6 เซนติเมตร น้ าหนักประมาณ 40 
กรัม และไส้กรอกหมูรมควันที่ไส้บรรจุจากไส้โคก าแพงแสนขนาดความยาวประมาณ 6 เซนติเมตร 
น้ าหนักประมาณ 60 กรัม) ซึ่งได้ผลการทดสอบดังนี้ (ตารางที่ 4) 
 
1. ลักษณะที่ปรากฏ (Appearance) เป็นลักษณะปรากฏภายนอกของไส้โคที่ผู้ตรวจชิมมองเห็นภายใต้
แสงปกติ โดยมีระดับคะแนน 1-5 (ระดับ 1 = ไม่ชอบมาก, ระดับ 5 = ชอบมาก) พบว่า ลักษณะที่ปรากฏ
ภายนอกของไส้บรรจุจากโคก าแพงแสนมีระดับคะแนน 3.15 และไส้บรรจุจากโคพื้นเมืองมีระดับคะแนน 
3.47 ซึ่งมีความแตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05)  
 
2. กลิ่นและรสชาติ (Flavor) หมายถึงลักษณะกลิ่นของไส้โคที่ผู้ตรวจชิมได้ทดสอบดมและชิม โดยมี
ระดับคะแนน 1-5 (ระดับ 1 = ไม่ชอบมาก, ระดับ 5 = ชอบมาก) พบว่า กลิ่นและรสชาติของไส้บรรจุจาก
โคก าแพงแสนมีระดับคะแนน 3.85 และไส้บรรจุจากโคพื้นเมืองมีระดับคะแนน 3.95 ซึ่งมีความแตกต่าง
อย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05)  
 
3. ลักษณะเนื้อสัมผัส (Body and texture) ได้แก่ 

3.1 ความยืดหยุ่น (Springiness) หมายถึง อัตราของการคืนรูปของวัตถุหลังจากการถูกกด 
โดยมีระดับคะแนน 1-5 (ระดับ 1 = ไม่เด้งตัว, ระดับ 5 = คืนตัวดี เด้งตัวดีมาก) พบว่า ลักษณะความ
ยืดหยุ่นของไส้บรรจุจากโคก าแพงแสนมีระดับคะแนน 3.90 โดยมีคะแนนมากกว่าไส้บรรจุจากโค
พื้นเมืองที่มีระดับคะแนน 3.27 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05)  

3.2 ความหนึบ (Chewiness) หมายถึง การทนต่อการเคี้ยวหรือแรงที่ใช้ในการบดตัวอย่าง
จนกระท่ังเสียรูป โดยมีระดับคะแนน 1-5 (ระดับ 1 = แรงที่ใช้ในการเคี้ยวไส้โคน้อยมาก, ระดับ 5 = แรง
ที่ใช้มากที่สุดในการเคี้ยวไส้โค) พบว่า ลักษณะความหนึบของไส้บรรจุจากโคก าแพงแสนมีระดับคะแนน 
3.50 และไส้บรรจุจากโคพื้นเมืองมีระดับคะแนน 3.13 ซึ่งมีความแตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p>0.05)  

3.3 ความเหนียว-กรอบ (Brittleness) หมายถึง ความเปราะของตัวอย่างหรือการแตกหักง่าย
เมื่อได้รับแรงกระท าจากภายนอก โดยมีระดับคะแนน 1-5 (ระดับ 1 = ไส้โคมีความเหนียวมาก, ระดับ 5 
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= ไส้โคมีความเปราะมาก) พบว่า ลักษณะความเหนียว-กรอบของไส้บรรจุจากโคก าแพงแสนมีระดับ
คะแนน 2.97 และไส้บรรจุจากโคพื้นเมืองมีระดับคะแนน 3.52 ซึ่งมีความแตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p>0.05) 

4. ความพอใจโดยรวม (Overall Satisfaction) หมายถึง ความพอใจโดยรวมของกระเพาะโค 
โดยมีระดับคะแนน 1-5 (ระดับ 1 =ไม่ชอบมาก, ระดับ 5 = ชอบมาก) พบว่า ความพอใจโดยรวมของไส้
บรรจุจากโคก าแพงแสนมีระดับคะแนน 3.57 และไส้บรรจุจากโคพื้นเมืองมีระดับคะแนน 3.80 ซึ่งมีความ
แตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยมีระดับความพอใจโดยรวมอยู่ที่ระดับปานกลางถึง
ชอบ  
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ตารางที่ 4 คะแนนลักษณะของการประเมินทางประสาทสัมผัสของไส้กรอกที่ท ามาจากไส้โคสด (ค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน) 
ลักษณะ ไส้โคพันธุ์ก าแพงแสน (n=10) ไส้โคพื้นเมือง (n=10) 

1. ลักษณะที่ปรากฏ 3.15±1.18 3.47±0.92 
2. กลิ่นและรสชาติ 3.85±0.79 3.95±0.74 
3. ลักษณะเนื้อสัมผัส   

- ความยืดหยุ่น 3.90±1.00a 3.27± 0.89b 
- ความหนึบ 3.50± 1.05 3.13± 0.86 
- ความเหนียว-กรอบ 2.97±1.23 3.52±0.97 

4. ความพอใจโดยรวม 3.57±0.99 3.80±0.75 
หมายเหตุ : a, b อักษรท่ีแตกต่างกันในแนวนอนแสดงความแตกต่างกันของค่าเฉลี่ยอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 

สี : ระดับคะแนน 1-5 โดยระดับ 1 = ไม่ชอบมาก และระดับ 5 = ชอบมาก  
กล่ินและรสชาติ : ระดับคะแนน 1-5 โดยระดับ 1 = ไม่ชอบมาก และระดับ 5 = ชอบมาก  
ความยืดหยุ่น : ระดับคะแนน 1-5 โดยระดับ 1 = ไม่เด้งตัว และระดับ 5 = คืนตัวดี เด้งตัวดีมาก 
ความหนึบ : ระดับคะแนน 1-5 โดยระดับ 1 = แรงที่ใช้ในการเคี้ยวน้อยมาก และระดับ 5 = แรงที่ใช้ในการเคี้ยวมาก 
ความเหนียว-กรอบ : ระดับคะแนน 1-5 โดยระดับ 1 = มีความเหนียวมาก และระดับ 5 = มีความเปราะมาก 
ความพอใจโดยรวม : ระดับคะแนน 1-5 โดยระดับ 1 = ไม่ชอบมาก และระดับ 5 = ชอบมาก 
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2. ผลการศึกษาการเก็บรักษาไส้โคหมักเกลือที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 6 เดือน 
เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิแช่เย็น และแช่แข็ง 
 
ผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพของไส้โคหมักเกลือที่อายุการเก็บรักษาต่างๆ 

ศึกษาคุณภาพทางกายภาพของไส้หมักเกลืออัตราส่วน 1:1.5 (น้ าหนัก/น้ าหนัก) มี
วิธีการเก็บรักษา โดยจะแยกเก็บไส้หมักในถุงพลาสติกที่ปิดสนิท แยกเก็บรักษาเป็นถุงย่อยๆ 
แบ่งเก็บที่อุณหภูมิ 3 แบบ ดังนี้ อุณหภูมิห้อง (30 องศาเซลเซียส) อุณหภูมิแช่เย็น (4 องศา
เซลเซียส) และอุณหภูมิแช่แข็ง (-20 องศาเซลเซียส) เก็บรักษาเป็นระยะเวลานาน 6 เดือน
พบว่า ไส้โคหมักเกลือที่เก็บรักษาไว้ทั้งสามอุณหภูมินั้น สามารถเก็บรักษาไว้ได้เป็นระยะเวลา 6 
เดือน แต่พบว่ามีการเปลี่ยนแปลงทางลักษณะภายนอกที่สามารถสังเกตได้ดังนี้คือ 

 
 
 
 
 

 
  

 
 
 

ภาพที่ 13 ไส้หมักเกลือก่อนท าการใส่ถุงพลาสติกเก็บรักษา 
 

1) อุณหภูมิห้อง (30 องศาเซลเซียส) ไส้โคพื้นเมืองและไส้โคก าแพงแสนหมักเกลือที่
เก็บรักษาไว้มีสีออกเหลืองและเข้มขึ้นอย่างเห็นได้ชัด เม่ือเทียบกับสีของไส้โคหมักเกลือเริ่มต้น
ซึ่งมีสีขาวครีม   ภายในถุงพลาสติกที่เก็บรักษาไส้โคหมักเกลือพบว่ามีน้ าอยู่ในถุง ซึ่งน่าจะมา
จากความเข้มข้นของเกลือซึ่งมีความเข้มข้นสูงกว่าไส้โคท าให้เกิดแรงดันออสโมติก จึงมีน้ า
ออกมาจากไส้โค สังเกตได้ว่าไม่มีผลึกของเกลือเหลืออยู่เลย นอกจากนี้ยังพบว่าไส้โคหมักเกลือ
ที่อุณหภูมินี้มีกลิ่นค่อนข้างแรง แม้จะอยู่ในถุงที่ปิดสนิทตั้งแต่เก็บรักษาในเดือนแรกจนตลอด
การเก็บรักษา ซึ่งเป็นกลิ่นท่ีไม่พึงประสงค์ แต่กลิ่นนี้จะหายไปเม่ือน าไส้หมักเกลือไปท าไส้บรรจุ
ของไส้กรอกรมควัน จึงไม่แนะน าให้เก็บรักษาในอุณหภูมินี้เพราะ FAO (2010) ก าหนดไว้ว่า
คุณภาพของไส้บรรจุที่ดีจะต้องไม่มีกลิ่นเน่าเสีย กลิ่นเหม็นหืนและกลิ่นเปร้ียว (ดังภาพที่ 14) 
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ภาพที่ 14 การเปลี่ยนแปลงทางลักษณะภายนอกของไส้หมักเกลือภายในถุงพลาสติกที่เก็บ
รักษาที่อุณหภูมิห้อง (30 องศาเซลเซียส) 

 
2) อุณหภูมิแช่เย็น (4 องศาเซลเซียส) ไส้โคพื้นเมืองและไส้โคก าแพงแสนหมักเกลือ

ที่เก็บรักษาไว้มีสีเข้มขึ้นเล็กน้อย เม่ือเทียบกับสีของไส้โคหมักเกลือเริ่มต้น สังเกตได้ว่าขนาด
ของผลึกเกลือมีขนาดเล็กลงจากเริ่มต้น พบมีน้ าในถุงพลาสติกเพียงเล็กน้อย เม่ือเปิดถุงพบว่ามี
กลิ่นของไส้โคหมักแต่ไม่ใช่กลิ่นเหม็น แสดงว่าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิแช่เย็นไม่ท าให้เกิดกลิ่น
เน่าเสีย นอกจากนี้ FAO (2010) กล่าวว่าไส้บรรจุหมักเกลือที่ 6-8 องศาเซลเซียส สามารถเก็บ
ไว้ได้นาน 6 เดือนถึง 3 ปี หากเก็บรักษาไส้บรรจุในที่อุณหภูมิสูงจะส่งผลให้ระยะการเก็บรักษา
สั้นลง (ดังภาพที่ 15) 

 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
ภาพที่ 15 การเปลี่ยนแปลงทางลักษณะภายนอกของไส้หมักเกลือภายในถุงพลาสติกที่เก็บ

รักษาที่อุณหภูมิแช่เย็น (4 องศาเซลเซียส) 
 
 



2-18 
 

3) อุณหภูมิแช่แข็ง (-20 องศาเซลเซียส) ไส้โคพื้นเมืองและไส้โคก าแพงแสนหมัก
เกลือที่เก็บรักษาไว้พบว่าไม่แตกต่างจากไส้โคหมักเกลือเริ่มต้น ขนาดผลึกเกลือมีขนาดเท่าเดิม
ไม่เปลี่ยนแปลง โดยการแช่แข็งนั้นท าให้เกลือไม่สามารถดึงน้ าออกจากเนื้อเยื่อของไส้ได้ 
เนื่องจากน้ าในเนื้อเยื่อของไส้กลายเป็นน้ าแข็ง (ดังภาพที่ 16) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 16 การเปลี่ยนแปลงทางลักษณะภายนอกของไส้หมักเกลือภายในถุงพลาสติกที่เก็บ

รักษาที่อุณหภูมิแช่แข็ง (-20 องศาเซลเซียส) 
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ผลการศึกษาขนาดของเส้นผ่านศูนย์กลางของไส้หมักเกลือที่อายุการเก็บรักษาต่างๆ 
1) ไส้โคก าแพงแสนหมักเกลือที่อุณหภูมิ 30, 4 และ -20 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 6 

เดือน พบว่าอุณหภูมิในการเก็บรักษาไส้โคก าแพงแสนหมักเกลือมีผลต่อขนาดเส้นผ่าน
ศูนย์กลางของไส้อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยไส้หมักเกลือที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 
และ 4 องศาเซลเซียสมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางของไส้มากกว่าไส้หมักเกลือที่เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส อาจเนื่องมาจากอุณหภูมิที่มีความเย็นจนถึงขั้นแข็งท าให้เซลล์ใน
เนื้อเยื่อของไส้เกิดการหดตัว ท าให้ไส้หมักเกลือที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียสมี
ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางของไส้ลดลง (ดังตารางที่ 5) 

ส่วนระยะเวลาการเก็บรักษาไส้โคก าแพงแสนหมักเกลือเดือนท่ี 1 จนถึงเดือนท่ี 6 พบว่า
ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางของไส้มีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) (ดัง
ตารางที่ 7-9) 
 
ตารางที่ 5 แสดงขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง (มิลลิเมตร) ของไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 30, 4 และ -20 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 เดือน  

เดือนที่ 
อุณหภูมิการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) 

30 4 -20 
1 30.80 ab± 2.28 33.60 a ± 1.82 28.00 b± 3.08 
2 32.00 ± 1.00 31.20 ± 0.84 30.80 ± 1.92 
3 29.20 ± 1.92 31.40± 0.55 30.20 ± 0.45 
4 30.80 a± 0.45 29.40 ab ± 1.67 28.40 b ± 0.55 
5 30.20 ± 0.84 31.60 ± 1.14 32.60 ± 0.55 
6 29.60 ab± 1.14 31.00 a ± 1.67 28.60 b ± 1.00 

หมายเหตุ : a,b อักษรท่ีต่างกันในแถวนอนแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติของ
ค่าเฉลี่ย (p<0.05) 
 

2) ไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือที่อุณหภูมิ 30, 4 และ -20 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 6 
เดือน พบว่าอุณหภูมิในการเก็บรักษาไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือมีผลต่อขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง
ของไส้อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยไส้หมักเกลือที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศา
เซลเซียสมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางของไส้มากกว่าไส้หมักเกลือที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ -20 และ 
4 องศาเซลเซียส อาจเนื่องมาจากอุณหภูมิที่มีความเย็นจนถึงขั้นแข็งท าให้เซลล์ในเนื้อเยื่อของ
ไส้เกิดการหดตัว ท าให้ไส้หมักเกลือที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียสมีขนาดเส้นผ่าน
ศูนย์กลางของไส้ลดลง (ดังตารางที่ 6) 
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ส่วนระยะเวลาการเก็บรักษาไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือเดือนที่ 1 จนถึงเดือนที่ 6 พบว่า
ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางของไส้มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยไส้
ก าแพงแสนหมักเกลือที่เก็บรักษามากกว่า 4 เดือนขึ้นมีขนาดของเส้นผ่านศูนย์กลางของไส้
ลดลง (ดังตารางที่ 7-9) 

และเม่ือเปรียบเทียบระหว่างไส้โคก าแพงแสนหมักเกลือกับไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือ 
พบว่า มีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางของไส้แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยไส้
โคก าแพงแสนหมักเกลือมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางของไส้มากกว่าไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือ (ดัง
ตารางที่ 7-9) 
 

ตารางที่ 6 แสดงขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง (มิลลิเมตร) ของไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือเก็บรักษาที่ 
อุณหภูมิ 30, 4 และ -20 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 เดือน 

เดือนที่ 
อุณหภูมิการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) 

30 4 -20 
1 30.00 a± 2.35 26.60 b ± 4.34 27.00 b± 1.41 
2 28.60 a± 1.14 28.40 a ± 0.55 25.80 b± 2.17 
3 29.20 a± 1.64 26.60 ab ± 0.55 24.20 b ± 0.45 
4 24.80 b ± 1.10 27.60 a ± 0.55 28.40 a ± 1.14 
5 25.60 ± 0.55 25.60 ± 0.55 25.20 ± 1.10 
6 25.00 a± 0.71 22.80 b ± 1.64 24.60 ab± 1.82 

หมายเหตุ : a,b อักษรท่ีต่างกันในแถวนอนแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติของ
ค่าเฉลี่ย (p<0.05) 
 

ตารางที่ 7 แสดงขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง (มิลลิเมตร) ของไส้โคทีเ่ก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 6 เดือน 
เดือนที่ ไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือ ไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือ 

1 30.80 ± 2.28 30.00 a ± 2.35 

2 32.00 A ± 1.00 28.60 ab/B ± 1.14 

3 29.20 ± 1.92 29.20 ab ± 1.64 

4 30.80 A ± 0.45 24.80 c/B ± 1.10 

5 30.20 A ± 0.84 25.60 c/B ± 0.55 

6 29.60 A ± 1.14 25.00 c/B ± 0.71 

หมายเหตุ : a,b อักษรที่ต่างกันในแถวตัง้แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถติิของค่าเฉล่ีย (p<0.05) 
A,B อักษรที่ต่างกันในแถวนอนแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิตขิองค่าเฉล่ีย (p<0.05) 
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ตารางที่ 8 แสดงขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง (มิลลิเมตร) ของไส้โคทีเ่ก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 6 เดือน 
เดือนที่ ไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือ ไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือ 

1 33.60 a/A ± 1.82 26.60 ab/B ± 4.34 

2 31.20 ab ± 0.84 28.40 a ± 0.55 

3 31.40 ab/A ± 0.55 26.60 ab/B ± 0.55 

4 29.40 b ± 1.67 27.60 ab ± 0.55 

5 31.60 ab/A ± 1.14 25.60 ab/B ± 0.55 

6 31.00 ab/A ± 1.67 22.80 c/B ± 1.64 

หมายเหตุ : a,b อักษรที่ต่างกันในแถวตัง้แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถติิของค่าเฉล่ีย (p<0.05) 
A,B อักษรที่ต่างกันในแถวนอนแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิตขิองค่าเฉล่ีย (p<0.05) 

 

ตารางที่ 9 แสดงขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง (มิลลิเมตร) ของไส้โคทีเ่ก็บรักษาที่อุณหภูมิ -20 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 6 เดือน 
เดือนที่ ไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือ ไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือ 

1 28.00 ± 3.08 27.00 ± 1.41 
2 30.80 A ± 1.92 25.80 B ± 2.17 
3 30.20 A ± 0.45 24.20 B ± 0.45 

4 28.40 ± 0.55 28.40 ± 1.14 
5 32.60 A ± 0.55 25.20 B ± 1.10 

6 28.60 A ± 1.00 24.6 B 0 ± 1.82 

หมายเหตุ : a,b อักษรที่ต่างกันในแถวตัง้แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถติิของค่าเฉล่ีย (p<0.05) 
A,B อักษรที่ต่างกันในแถวนอนแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิตขิองค่าเฉล่ีย (p<0.05) 
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ผลการศึกษาลักษณะเนื้อสัมผัส (Texture profile analysis, TPA) ของไส้หมักเกลือที่อายุ
การเก็บรักษาต่างๆ 

จากผลการวิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัส (Texture profile analysis) ของลักษณะไส้บรรจุ
จากไส้โคหมักเกลืออัตราส่วน 1:1.5 (น้ าหนัก/น้ าหนัก) มีวิธีการเก็บรักษา โดยแบ่งเก็บที่
อุณหภูมิ 3 แบบ ดังนี้ อุณหภูมิห้อง (30 องศาเซลเซียส) อุณหภูมิแช่เย็น (4 องศาเซลเซียส) 
และอุณหภูมิแช่แข็ง (-20 องศาเซลเซียส) เก็บรักษาเป็นระยะเวลานาน 6 เดือนพบว่า 

 
1) ค่าความแข็ง (Hardness) (kg) คือ ค่าแรงที่เกิดจากการกดเพื่อท าให้ปริมาตรของไส้ลดลง
แต่ไม่ถึงกับท าลายให้รูปทรงของไส้แตกแยกออกจากกัน พบว่า  

1.1) ไส้โคก าแพงแสนหมักเกลือที่อุณหภูมิ 30, 4 และ -20 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 6 
เดือน พบว่าอุณหภูมิในการเก็บรักษาไส้โคก าแพงแสนหมักเกลือมีผลต่อค่าความแข็งของไส้
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยไส้หมักเกลือที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 และ -20 องศา
เซลเซียสมีค่าความแข็งของไส้มากกว่าไส้หมักเกลือที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 
(ดังตารางที่ 10) 
 
ตารางที่ 10 แสดงค่าความแข็ง (Hardness) (kg) ของไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือเก็บรักษา
ที่อุณหภูมิ 30, 4 และ -20 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 เดือน 

เดือนที่ 
อุณหภูมิการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) 

30 4 -20 
1 23.11 ± 1.62 20.65 ± 0.56 21.41 ± 2.76 
2 20.84 ± 1.12 21.20 ± 2.51 18.36 ± 2.23 
3 21.98 b ± 2.00 24.91 ab ± 3.83 25.74 a ± 1.36 
4 17.58 b ± 0.94 20.98 a ± 2.47 19.95 ab± 1.09 
5 20.30 b ± 1.14 25.00 a ± 1.90 22.15 ab± 2.42 
6 19.45 ± 2.65 19.11 ± 5.02 19.20 ± 2.24 

หมายเหตุ : a,b อักษรท่ีต่างกันในแถวนอนแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติของ
ค่าเฉลี่ย (p<0.05) 

 
 
1.2) ไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือที่อุณหภูมิ 30, 4 และ -20 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 6 

เดือน พบว่าอุณหภูมิในการเก็บรักษาไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือมีผลต่อค่าความแข็งของไส้อย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยไส้หมักเกลือที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 และ -20 องศาเซลเซียส
มีค่าความแข็งของไส้มากกว่าไส้หมักเกลือที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส (ดังตารางที่ 
11) 
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ส่วนระยะเวลาการเก็บรักษาไส้โคหมักเกลือเดือนที่ 1 จนถึงเดือนที่ 6 พบว่าค่าความ
แข็งของไส้มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) ทั้งจากไส้โคก าแพงแสนและ
ไส้โคพื้นเมือง โดยไส้หมักเกลือที่เก็บรักษาที่ระยะเวลามากกว่าขึ้นมีค่าความแข็งของไส้ลดลง 
(ดังตารางที่ 12-14) 
 

และเม่ือเปรียบเทียบระหว่างไส้โคก าแพงแสนหมักเกลือกับไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือ 
พบว่า มีความแข็งของไส้แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยไส้โคก าแพงแสน
หมักเกลือมีความแข็งของไส้มากกว่าไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือ (ดังตารางที่ 12-14) 
 
ตารางที่ 11 แสดงค่าความแข็ง (Hardness) (kg) ของไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือ เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 30, 4 และ -20 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 เดือน 

เดือนที่ 
อุณหภูมิการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) 

30 4 -20 
1 22.28 ± 2.03 22.52 ± 3.45 22.61 ± 3.92 
2 17.20 b ± 2.99 19.33 ab ± 1.57 21.48 a ± 1.22 
3 22.06 ± 1.60 21.68 ± 1.39 23.50 ± 1.12 
4 18.69 ± 0.72 21.51 ± 1.01 21.77 ± 2.12 
5 15.95 b ± 1.42 18.75 ab ± 2.05 19.55 a ± 0.50 
6 15.66 b ± 0.51 17.39 ab ± 0.69 19.44 a ± 2.37 

หมายเหตุ : a,b อักษรท่ีต่างกันในแถวนอนแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติของ
ค่าเฉลี่ย (p<0.05) 
 
ตารางที่ 12 แสดงค่าความแข็ง (Hardness) (kg) ของไส้โคทีเ่ก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 6 เดือน 
เดือนที่ ไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือ ไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือ 

1 23.11 a ± 1.62 22.28 a ± 2.03 
2 20.84 ab ± 1.12 17.20 bc ± 2.99 

3 21.98 ab ± 2.00 22.06 a ± 1.60 

4 17.58 b ± 0.94 18.69 ab ± 0.72 

5 20.30 ab/A ± 1.14 15.95 c/B ± 1.42 

6 19.45 b/A ± 2.65 15.66 c/B ± 0.51 

หมายเหตุ : a,b อักษรที่ต่างกันในแถวตัง้แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถติิของค่าเฉล่ีย (p<0.05) 
A,B อักษรที่ต่างกันในแถวนอนแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิตขิองค่าเฉล่ีย (p<0.05) 
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ตารางที่ 13 แสดงค่าความแข็ง (Hardness) (kg) ของไส้โคทีเ่ก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 6 เดือน 
เดือนที่ ไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือ ไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือ 

1 20.65 b ± 0.56 22.52 a ± 3.45 

2 21.20 ab ± 2.51 19.33 ab ± 1.57 

3 24.91 a ± 3.83 21.68 a ± 1.39 

4 20.98 b ± 2.47 21.51 a ± 1.01 

5 25.00 a/A ± 1.90 18.75 ab/B ± 2.05 

6 19.11 bc ± 5.02 17.39 b ± 0.69 

หมายเหตุ : a,b อักษรที่ต่างกันในแถวตัง้แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถติิของค่าเฉล่ีย (p<0.05) 
A,B อักษรที่ต่างกันในแถวนอนแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิตขิองค่าเฉล่ีย (p<0.05) 

 
ตารางที่ 14 แสดงค่าความแข็ง (Hardness) (kg) ของไส้โคทีเ่ก็บรักษาที่อุณหภูมิ -20 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 6 เดือน 

เดือนที่ ไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือ ไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือ 

1 21.41 b ± 2.76 22.61 ab ± 3.92 

2 18.36 b ± 2.23 21.48 ab ± 1.22 

3 25.74 a ± 1.36 23.50 a ± 1.12 

4 19.95 b ± 1.09 21.77 ab ± 2.12 

5 22.15 ab ± 2.42 19.55 b ± 0.50 
6 19.20 b ± 2.24 19.44 b± 2.37 

หมายเหตุ : a,b อักษรที่ต่างกันในแถวตัง้แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถติิของค่าเฉล่ีย (p<0.05) 
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2) ค่าความสามารถในการเกาะรวมตัวกัน (Cohesiveness) คือ ค่าความแข็งแกร่งของ
พันธะภายในของไส้ พบว่า 

2.1) ไส้โคก าแพงแสนหมักเกลือที่อุณหภูมิ 30, 4 และ -20 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 6 
เดือน พบว่าอุณหภูมิในการเก็บรักษาไส้โคก าแพงแสนหมักเกลือไม่มีผลต่อค่าความสามารถใน
การเกาะรวมตัวกันของไส้อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) (ดังตารางที่ 15) 
 
ตารางที่ 15 แสดงค่าความสามารถในการเกาะรวมตัวกัน (cohesiveness) ของไส้โคพันธุ์
ก าแพงแสนหมักเกลือเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30, 4 และ -20 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 เดือน 

เดือนที่ 
อุณหภูมิการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) 

30 4 -20 
1 0.30 ± 0.08 0.33 ± 0.07 0.37 ± 0.06 
2 0.36 ± 0.03 0.40 ± 0.06 0.31 ± 0.09 
3 0.43 ± 0.05 0.45 ± 0.02 0.46 ± 0.05 
4 0.38 ± 0.02 0.36 ± 0.06 0.36 ± 0.04 
5 0.36 ± 0.07 0.40 ± 0.17 0.35 ± 0.04 
6 0.32 ± 0.04 0.35 ± 0.02 0.33 ± 0.07 

 
 

2.2) ไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือที่อุณหภูมิ 30, 4 และ -20 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 6 
เดือน พบว่าอุณหภูมิในการเก็บรักษาไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือไม่มีผลต่อค่าความสามารถในการ
เกาะรวมตัวกันของไส้อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) (ดังตารางที่ 16) 
 

ส่วนระยะเวลาการเก็บรักษาไส้โคหมักเกลือเดือนที่ 1 จนถึงเดือนที่ 6 พบว่า ค่า
ความสามารถในการเกาะรวมตัวกันของไส้มีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p>0.05) ทั้งจากไส้โคก าแพงแสนและไส้โคพื้นเมือง (ดังตารางที่ 17-19) 
 

และเม่ือเปรียบเทียบระหว่างไส้โคก าแพงแสนหมักเกลือกับไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือ 
พบว่า มีค่าความสามารถในการเกาะรวมตัวกันของไส้แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p>0.05) (ดังตารางที่ 17-19) 
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ตารางที่ 16 แสดงค่าความสามารถในการเกาะรวมตัวกัน (cohesiveness) ของไส้โคพื้นเมืองหมัก
เกลือ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30, 4 และ -20 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 เดือน 

เดือนที่ 
อุณหภูมิการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) 

30 4 -20 
1 0.31 ± 0.07 0.38 ± 0.06 0.40± 0.06 
2 0.38 ± 0.07 0.36 ± 0.07 0.31± 0.08 
3 0.40 ± 0.09 0.38 ± 0.05 0.40 ± 0.06 
4 0.38 ± 0.03 0.35 ± 0.06 0.36 ± 0.06 
5 0.43 ± 0.07 0.36 ± 0.07 0.38 ± 0.05 
6 0.40 ± 0.02 0.42 ± 0.02 0.32 ± 0.06 

 
 
ตารางที่ 17 แสดงค่าความสามารถในการเกาะรวมตัวกัน (cohesiveness) ของไส้โคทีเ่ก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 เดือน 
เดือนที่ ไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือ ไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือ 

1 0.30 ± 0.08 0.31 ± 0.07 
2 0.36 ± 0.03 0.38 ± 0.07 
3 0.43 ± 0.05 0.40 ± 0.09 
4 0.38 ± 0.02 0.38 ± 0.03 
5 0.36 ± 0.07 0.43 ± 0.07 
6 0.32 ± 0.04 0.40 ± 0.02 

 
 
ตารางที่ 18 แสดงค่าความสามารถในการเกาะรวมตัวกัน (cohesiveness) ของไส้โคทีเ่ก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 เดือน 
เดือนที่ ไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือ ไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือ 

1 0.33 ± 0.07 0.38 ± 0.06 
2 0.40 ± 0.06 0.36 ± 0.07 
3 0.45 ± 0.02 0.38 ± 0.05 
4 0.36 ± 0.06 0.35 ± 0.06 
5 0.40 ± 0.17 0.36 ± 0.07 
6 0.35 ± 0.02 0.42 ± 0.02 
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ตารางที่ 19 แสดงค่าความสามารถในการเกาะรวมตัวกัน (cohesiveness) ของไส้โคทีเ่ก็บรักษาที่
อุณหภูมิ -20  องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 เดือน 
เดือนที่ ไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือ ไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือ 

1 0.40± 0.06 0.40± 0.06 
2 0.31± 0.08 0.31± 0.08 
3 0.40 ± 0.06 0.40 ± 0.06 
4 0.36 ± 0.06 0.36 ± 0.06 
5 0.38 ± 0.05 0.38 ± 0.05 
6 0.32 ± 0.06 0.32 ± 0.06 
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3) ค่าความเหนียว (Gumminess) (kg) คือ ค่าพลังงานที่ท าให้อาหารซึ่งมีค่าความแข็ง 
(Hardness) แต่มีพลังงานยึดเกาะกันภายในอาหาร (Cohesiveness) แตกออกจนสามารถกลืน
ได้ พบว่า 

3.1) ไส้โคก าแพงแสนหมักเกลือที่อุณหภูมิ 30, 4 และ -20 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 6 
เดือน พบว่าอุณหภูมิในการเก็บรักษาไส้โคก าแพงแสนหมักเกลือมีผลต่อค่าความเหนียวของไส้
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยไส้หมักเกลือที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสมี
ค่าความเหนียวของไส้มากกว่าไส้หมักเกลือที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 และ -20 องศาเซลเซียส 
(ดังตารางที่ 10) เนื่องจากค่าความเหนียว (Gumminess) เป็นค่าที่ได้จากผลคูณของค่าความ
แข็ง (Hardness) และค่าความสามารถในการเกาะรวมตัวกัน (Cohesiveness) ซึ่งสอดคล้องกับ
ค่าความแข็ง โดยเม่ือมีค่ามากขึ้นจะท าให้ค่าความเหนียวมีค่าสูงขึ้นตามไปด้วย (ดังตารางที่ 20) 

 
ตารางที่ 20 แสดงค่าความเหนียว (Gumminess) (kg) ของไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 30, 4 และ -20 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 เดือน 

เดือนที่ 
อุณหภูมิการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) 

30 4 -20 
1 6.93 ± 1.84 6.77 ± 1.33 7.83 ± 0.48 
2 5.60 b ± 0.55 8.34 a ± 1.20 7.50 ab ± 1.43 
3 9.50 b ± 1.81 11.23 ab ± 2.11 12.51 a ± 0.90 
4 6.71 ± 0.70 7.70 ± 1.97 7.26 ± 1.08 
5 7.22 b ± 1.38 11.74 a ± 5.11 7.62 b ± 0.79 
6 6.21 ± 1.25 6.80 ± 2.06 6.28 ± 1.49 

หมายเหตุ : a,b อักษรท่ีต่างกันในแถวนอนแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติของ
ค่าเฉลี่ย (p<0.05) 

 
3.2) ไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือที่อุณหภูมิ 30, 4 และ -20 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 6 

เดือน พบว่าอุณหภูมิในการเก็บรักษาไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือไม่มีผลต่อค่าความเหนียวของไส้
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) (ดังตารางที่ 21) 

 
ส่วนระยะเวลาการเก็บรักษาไส้โคหมักเกลือเดือนที่ 1 จนถึงเดือนที่ 6 พบว่าค่าความ

เหนียวของไส้มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) ทั้งจากไส้โคก าแพงแสน
และไส้โคพื้นเมือง โดยพบว่าค่าความเหนียวของไส้มีค่ามากที่สุดเม่ือท าการเก็บรักษาเป็นระยะ
เวลานาน 3 เดือน (ดังตารางที่ 22-24) 
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และเม่ือเปรียบเทียบระหว่างไส้โคก าแพงแสนหมักเกลือกับไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือ 
พบว่า มีค่าความเหนียวของไส้แตกต่างกันอย่างมีไม่นัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) (ดังตารางที่ 
22-24) 
 
ตารางที่ 21 แสดงค่าความเหนียว (Gumminess) (kg) ของไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือ เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 30, 4 และ -20 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 เดือน 

เดือนที่ 
อุณหภูมิการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) 

30 4 -20 
1 6.84 ± 1.34 8.37 ± 1.48 7.74 ±2.92 
2 7.92 ± 0.69 6.99 ± 1.65 5.34 ±1.54 
3 8.84 ± 2.26 8.29 ± 1.28 9.51 ±1.64 
4 7.13 ± 0.64 7.65 ± 1.54 7.82 ±1.72 
5 6.97 ± 1.75 7.16 ± 1.97 7.13 ±1.01 
6 6.94 ± 0.50 6.60 ± 0.46 6.12 ±1.16 

 
 
ตารางที่ 22 แสดงค่าความเหนียว (Gumminess) (kg) ของไส้โคทีเ่ก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 6 เดือน 
เดือนที่ ไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือ ไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือ 

1 6.93 bc ± 1.84 6.84 ± 1.34 
2 5.60 c ± 0.55 7.92 ± 0.69 
3 9.50 a ± 1.81 8.84 ± 2.26 
4 6.71 bc ± 0.70 7.13 ± 0.64 
5 7.22 ab ± 1.38 6.97 ± 1.75 
6 6.21 bc ± 1.25 6.94 ± 0.50 

หมายเหตุ : a,b อักษรที่ต่างกันในแถวตัง้แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถติิของค่าเฉล่ีย (p<0.05) 

 
 
 
 
 
 
 



2-30 
 

ตารางที่ 23 แสดงค่าความเหนียว (Gumminess) (kg) ของไส้โคทีเ่ก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 6 เดือน 
เดือนที่ ไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือ ไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือ 

1 6.77 b ± 1.33 8.37 ± 1.48 
2 8.34 b ± 1.20 6.99 ± 1.65 
3 11.23 a ± 2.11 8.29 ± 1.28 
4 7.70 b ± 1.97 7.65 ± 1.54 
5 11.74 a ± 5.11 7.16 ± 1.97 
6 6.80 b ± 2.06 6.60 ± 0.46 

หมายเหตุ : a,b อักษรที่ต่างกันในแถวตัง้แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถติิของค่าเฉล่ีย (p<0.05) 
 

 

ตารางที่ 24 แสดงค่าความเหนียว (Gumminess) (kg) ของไส้โคทีเ่ก็บรักษาที่อุณหภูมิ -20 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 6 เดือน 
เดือนที่ ไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือ ไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือ 

1 7.83 b ± 0.48 7.74 ±2.92 
2 7.50 b ± 1.43 5.34 ±1.54 
3 12.5  a ± 0.90 9.51 ±1.64 
4 7.26 b ± 1.08 7.82 ±1.72 
5 7.62 b ± 0.79 7.13 ±1.01 
6 6.28 b ± 1.49 6.12 ±1.16 

หมายเหตุ : a,b อักษรที่ต่างกันในแถวตัง้แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถติิของค่าเฉล่ีย (p<0.05) 
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4) ค่าความยืดหยุ่น (Springiness) (mm) คือ ค่าที่สามารถบอกความสามารถในการคืนตัว
กลับมาเหมือนเดิมของผลิตภัณฑ์เมื่อมีการถอนแรงออกไป พบว่า 

4.1) ไส้โคก าแพงแสนหมักเกลือที่อุณหภูมิ 30, 4 และ -20 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 6 
เดือน พบว่าอุณหภูมิในการเก็บรักษาไส้โคก าแพงแสนหมักเกลือมีผลต่อค่าความยืดหยุ่นของไส้
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยไส้หมักเกลือที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสมี
ค่าความยืดหยุ่นของไส้มากกว่าไส้หมักเกลือที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 และ -20 องศาเซลเซียส 
(ดังตารางที่ 25) 

ส่วนระยะเวลาการเก็บรักษาไส้โคก าแพงแสนหมักเกลือเดือนท่ี 1 จนถึงเดือนท่ี 6 พบว่า
ค่าความยืดหยุ่นของไส้มีความแตกต่างกันอย่างไมมี่นัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05)  
 
ตารางที่ 25 แสดงค่าความยืดหยุ่น (Springiness) (mm) ของไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือ
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30, 4 และ -20 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 เดือน 

เดือนที่ 
อุณหภูมิการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) 

30 4 -20 
1 14.95 a ± 1.60 15.75 a ± 1.59 12.99 b± 0.77 
2 15.44 ± 0.31 15.52 ± 0.84 14.79 ± 1.02 
3 14.66 ± 1.01 15.73 ± 0.29 15.42 ± 0.47 
4 14.94 ± 0.98 13.92 ± 0.76 13.88 ± 0.85 
5 14.93 ± 0.56 15.77 ± 0.41 16.12± 0.92 
6 14.12 ± 0.86 14.04 ± 1.10 14.85 ± 0.42 

หมายเหตุ :a,b อักษรท่ีต่างกันในแนวนอนแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติของ
ค่าเฉลี่ย (p<0.05) 
 

4.2) ไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือที่อุณหภูมิ 30, 4 และ -20 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 6 
เดือน พบว่า ในเดือนที่ 1 นั้นอุณหภูมิในการเก็บรักษาไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือมีผลต่อค่าความ
ยืดหยุ่นของไส้อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยไส้หมักเกลือที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 
และ 4 องศาเซลเซียสมีค่าความยืดหยุ่นของไส้มากกว่าไส้หมักเกลือที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ -20 
องศาเซลเซียส (ดังตารางที่ 26) 

 
ส่วนระยะเวลาการเก็บรักษาไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือเดือนที่ 1 จนถึงเดือนที่ 6 พบว่าค่า

ความยืดหยุ่นของไส้มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยพบว่าค่าความ
ยืดหยุ่นของไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือมีค่าลดลงเม่ือท าการเก็บรักษาเป็นระยะเวลานานขึ้น (ดัง
ตารางที่ 27-29) 
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และเม่ือเปรียบเทียบระหว่างไส้โคก าแพงแสนหมักเกลือกับไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือ 
พบว่า มีค่าความยืดหยุ่นของไส้แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยไส้โค
ก าแพงแสนหมักเกลือมีค่าความยืดหยุ่นของไส้มากกว่าไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือ (ดังตารางที่ 27-
29) 
 
ตารางที่ 26 แสดงค่าความยืดหยุ่น (Springiness) (mm) ของไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือ เก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 30, 4 และ -20 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 เดือน 

เดือนที่ 
อุณหภูมิการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) 

30 4 -20 
1 15.03 a ± 1.36 13.21 b ± 2.21 13.77 b ± 0.73 
2 14.36 a ± 0.57 13.42 ab ± 0.18 12.37 b ± 1.08 
3 14.37 a ± 1.00 12.96 b ± 0.17 12.04 b ± 0.21 
4 13.62 a ± 0.87 13.54 a ± 0.41 11.71 b ± 0.88 
5 12.60 ± 0.50 12.73 ± 0.22 12.40 ± 0.61 
6 12.26 ± 0.39 11.35 ± 0.86 11.63 ± 1.24 

หมายเหตุ : a,b อักษรท่ีต่างกันในแถวนอนแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติของ
ค่าเฉลี่ย (p<0.05) 
 
 
ตารางที่ 27 แสดงค่าความยืดหยุ่น (Springiness) (mm) ของไส้โคที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 6 เดือน 
เดือนที่ ไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือ ไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือ 

1 14.95 ± 1.60 15.03 a ± 1.36 
2 15.44 ± 0.31 14.36 a ± 0.57 
3 14.66 ± 1.01 14.37 a ± 1.00 
4 14.94 ± 0.98 13.62 ab ± 0.87 
5 14.93 A ± 0.56 12.60 b/B ± 0.50 
6 14.12 A ± 0.86 12.26 b/B ± 0.39 

หมายเหตุ : a,b อักษรที่ต่างกันในแถวตัง้แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถติิของค่าเฉล่ีย (p<0.05) 
A,B อักษรที่ต่างกันในแถวนอนแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิตขิองค่าเฉล่ีย (p<0.05) 
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ตารางที่ 28 แสดงค่าความยืดหยุ่น (Springiness) (mm) ของไส้โคที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 6 เดือน 
เดือนที่ ไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือ ไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือ 

1 15.75 a/A ± 1.59 13.21 B ± 2.21 
2 15.52 a/A ± 0.84 13.42 B ± 0.18 
3 15.73 a/A ± 0.29 12.96 B ± 0.17 
4 13.92 b ± 0.76 13.54 ± 0.41 
5 15.77 a/A ± 0.41 12.73 B ± 0.22 
6 14.04 ab/A ± 1.10 11.35 B ± 0.86 

หมายเหตุ : a,b อักษรที่ต่างกันในแถวตัง้แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถติิของค่าเฉล่ีย (p<0.05) 
A,B อักษรที่ต่างกันในแถวนอนแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิตขิองค่าเฉล่ีย (p<0.05) 

 

ตารางที่ 29 แสดงค่าความยืดหยุ่น (Springiness) (mm) ของไส้โคที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ -20 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 6 เดือน 
เดือนที่ ไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือ ไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือ 

1 12.99 b ± 0.77 13.77 a ± 0.73 
2 14.79 ab ± 1.02 12.37 ab ± 1.08 
3 15.42 a/A ± 0.47 12.04 ab/B ± 0.21 
4 13.88 b/A ± 0.85 11.71 b/B ± 0.88 
5 16.12 a/A ± 0.92 12.40 ab/B ± 0.61 
6 14.85 ab/A ± 0.42 11.63 b/B ± 1.24 

หมายเหตุ : a,b อักษรที่ต่างกันในแถวตัง้แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถติิของค่าเฉล่ีย (p<0.05) 
A,B อักษรที่ต่างกันในแถวนอนแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิตขิองค่าเฉล่ีย (p<0.05) 
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5) ค่าทนต่อการเคี้ยว (Chewiness) (kg.mm) คือ คุณลักษณะต้านทานการบดเคี้ยวเพื่อให้
ตัวอย่างมีขนาดเล็กลงหรือแยกออกเป็นช้ินเล็กลง พบว่า 

5.1) ไส้โคก าแพงแสนหมักเกลือที่อุณหภูมิ 30, 4 และ -20 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 6 
เดือน พบว่าอุณหภูมิในการเก็บรักษาไส้โคก าแพงแสนหมักเกลือมีผลต่อค่าทนต่อการเคี้ยวของ
ไส้อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยไส้หมักเกลือที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 และ -20 องศา
เซลเซียสมีค่าทนต่อการเคี้ยวของไส้มากกว่าไส้หมักเกลือที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศา
เซลเซียส (ดังตารางที่ 14) เนื่องจากค่าทนต่อการเคี้ยว (Chewiness) เป็นค่าที่ได้จากผลคูณ
ของค่าความเหนียว(Gumminess) [ค่าทนต่อการเคี้ยว = ค่าความแข็ง (Hardness) คูณค่า
ความสามารถในการเกาะรวมตัวกัน(Cohesiveness)]และค่าความยืดหยุ่น (Springiness) ซึ่ง
สอดคล้องกับค่าความแข็ง โดยเม่ือมีค่ามากขึ้นจะท าให้ค่าทนต่อการเคี้ยวมีค่าสูงขึ้นตามไปด้วย 
(ดังตารางที่ 30) 
 
ตารางที่ 30 แสดงค่าทนต่อการเคี้ยว (Chewiness) (kg.mm) ของไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมัก
เกลือเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30, 4 และ -20 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 เดือน 

เดือนที่ 
อุณหภูมิการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) 

30 4 -20 
1 104.69 ± 33.58 105.10 ± 13.01 101.45 ± 4.58 
2 115.78 ± 8.92 129.81 ± 22.14 112.30 ± 20.50 
3 138.16 b ± 19.92 176.90 a ± 34.73 192.90 a ± 16.57 
4 100.22 ± 12.55 106.14 ± 24.66 100.42 ± 13.92 
5 108.27 b ± 23.77 184.85 a ± 79.87 123.12 b ± 17.15 
6 87.62 ± 17.73 94.83 ± 27.25 93.31 ± 22.25 

หมายเหตุ : a,b อักษรท่ีต่างกันในแถวนอนแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติของ
ค่าเฉลี่ย (p<0.05) 
 
 

5.2) ไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือที่อุณหภูมิ 30, 4 และ -20 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 6 
เดือน พบว่าอุณหภูมิในการเก็บรักษาไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือมีผลต่อค่าทนต่อการเคี้ยวของไส้
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยไส้หมักเกลือที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 และ -20 องศา
เซลเซียสมีค่าทนต่อการเคี้ยวของไส้มากกว่าไส้หมักเกลือที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศา
เซลเซียส (ดังตารางที่ 31) ซึ่งสอดคล้องกับค่าความแข็ง โดยเม่ือมีค่ามากขึ้นจะท าให้ค่าทนต่อ
การเคี้ยวมีค่าสูงขึ้นตามไปด้วย  
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ส่วนระยะเวลาการเก็บรักษาไส้โคหมักเกลือเดือนที่ 1 จนถึงเดือนที่ 6 พบว่าค่าทนต่อ
การเคี้ยวของไส้มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) ทั้งจากไส้โคก าแพงแสน
และไส้โคพื้นเมือง โดยพบว่าค่าทนต่อการเคี้ยวของไส้มีค่าลดลงเม่ือท าการเก็บรักษาเป็นระยะ
เวลานานข้ึน (ดังตารางที่ 32-34) 
 

และเม่ือเปรียบเทียบระหว่างไส้โคก าแพงแสนหมักเกลือกับไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือ 
พบว่า มีค่าทนต่อการเคี้ยวของไส้แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยไส้โค
ก าแพงแสนหมักเกลือมีค่าทนต่อการเคี้ยวของไส้มากกว่าไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือ (ดังตารางที่ 
32-34) 
 
ตารางที่ 31 แสดงค่าทนต่อการเคี้ยว (Chewiness) (kg.mm) ของไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือ เก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 30, 4 และ -20 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 เดือน 

เดือนที่ 
อุณหภูมิการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) 

30 4 -20 
1 101.61 b ± 13.69 111.91 ab ± 34.99 149.22 a ± 46.46 
2 65.88 b ± 12.32 93.76 ab ± 21.82 113.86 a ± 18.16 
3 127.51 ± 35.04 107.59 ± 17.76 114.81 ± 21.49 
4 83.70 ± 11.74 103.48 ± 20.66 106.76 ± 24.75 
5 88.13 ± 23.83 91.24 ± 25.43 88.12 ± 9.86 
6 85.00 ± 5.40 74.92 ± 7.96 71.97± 19.98 

หมายเหตุ : a,b อักษรท่ีต่างกันในแถวนอนแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติของ
ค่าเฉลี่ย (p<0.05) 
 
ตารางที่ 32 แสดงค่าทนต่อการเคี้ยว (Chewiness) (kg.mm) ของไส้โคทีเ่ก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 เดือน 
เดือนที่ ไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือ ไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือ 

1 104.69 ab ± 33.58 101.61 ab ± 13.69 
2 115.78 ab/A ± 8.92 65.88 b/B ± 12.32 
3 138.16 a ± 19.92 127.51 a ± 35.04 

4 100.22 ab ± 12.55 83.70 b± 11.74 
5 108.27 ab ± 23.77 88.13 b± 23.83 
6 87.62 b ± 17.73 85.00 b ± 5.40 

หมายเหตุ : a,b อักษรที่ต่างกันในแถวตัง้แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถติิของค่าเฉล่ีย (p<0.05) 
A,B อักษรที่ต่างกันในแถวนอนแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิตขิองค่าเฉล่ีย (p<0.05) 
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ตารางที่ 33 แสดงค่าทนต่อการเคี้ยว (Chewiness) (kg.mm) ของไส้โคทีเ่ก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 เดือน 
เดือนที่ ไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือ ไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือ 

1 105.10 b ± 13.01 111.91 a ± 34.99 
2 129.81 b ± 22.14 93.76 ab ± 21.82 
3 176.90 a/A ± 34.73 107.59 ab/B ± 17.76 
4 106.14 b ± 24.66 103.48 ab ± 20.66 
5 184.85 a/A ± 79.87 91.24 ab/B ± 25.43 
6 94.83 b ± 27.25 74.92 b ± 7.96 

หมายเหตุ : a,b อักษรที่ต่างกันในแถวตัง้แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถติิของค่าเฉล่ีย (p<0.05) 
A,B อักษรที่ต่างกันในแถวนอนแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิตขิองค่าเฉล่ีย (p<0.05) 

 

ตารางที่ 34 แสดงค่าทนต่อการเคี้ยว (Chewiness) (kg.mm) ของไส้โคทีเ่ก็บรักษาที่อุณหภูมิ -20 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 เดือน 
เดือนที่ ไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือ ไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือ 

1 101.45 b ± 4.58 149.22 a ± 46.46 
2 112.30 b ± 20.50 113.86 ab ± 18.16 
3 192.90 a/A ± 16.57 114.81 ab/B ± 21.49 
4 100.42 b ± 13.92 106.76 ab ± 24.75 
5 123.12 b ± 17.15 88.12 bc ± 9.86 
6 93.31 b ± 22.25 71.97 c ± 19.98 

หมายเหตุ : a,b อักษรที่ต่างกันในแถวตัง้แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถติิของค่าเฉล่ีย (p<0.05) 
A,B อักษรที่ต่างกันในแถวนอนแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิตขิองค่าเฉล่ีย (p<0.05) 
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ผลการทดสอบการประเมินทางประสาทสัมผัสของไส้หมักเกลือที่อายุการเก็บรักษา
ต่างๆ 
 จากผลการประเมินทางประสาทสัมผัสของไส้บรรจุหมักเกลือจากไส้โคพันธุ์ก าแพงแสน
และโคพื้นเมืองที่เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 30, 4 และ -20 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 6 เดือน 
ใช้ผู้ทดสอบแบบกึ่งฝึกฝน (semi - trained panelist) จ านวน 10 คน ใช้การทดสอบการยอมรับ
แบบ hedonic scale ด้วยแบบสอบถาม โดยจะมีคะแนนด้านสี กลิ่นและรสชาติ ลักษณะเนื้อ
สัมผัส (ความยืดหยุ่น ความหนึบ ความเหนียว-กรอบ) และความพอใจโดยรวม ซึ่งมีระดับ
คะแนน 1 ถึง 5 คะแนน โดยตรวจชิมไส้ที่น ามาบรรจุเป็นไส้กรอกหมูรมควัน เนื่องจากไส้บรรจุ
จากธรรมชาติ มีจุดเด่นในเรื่องของความสามารถในการดูดซึมกลิ่นของควันที่รมเข้าไปใน
กระบวนการผลิตไส้กรอก จึงต้องดึงจุดเด่นของไส้โคธรรมชาติ จึงมาไส้มาบรรจุเป็นไส้กรอกหมู
รมควัน โดยขนาดของไส้กรอกหมูรมควันที่ตรวจชิม คือไส้กรอกหมูรมควันที่ไส้บรรจุจากไส้โค
พื้นเมืองขนาดความยาวประมาณ 6 เซนติเมตร น้ าหนักประมาณ 40 กรัม และไส้กรอกหมู
รมควันที่ไส้บรรจุจากไส้โคก าแพงแสนขนาดความยาวประมาณ 6 เซนติเมตร น้ าหนักประมาณ 
60 กรัม) ซึ่งได้ผลการทดสอบดังนี้  
 
1. ลักษณะที่ปรากฏ (Appearance) เป็นลักษณะปรากฏภายนอกของไส้โคที่ผู้ตรวจชิม
มองเห็นภายใต้แสงปกติ โดยมีระดับคะแนน 1-5 (ระดับ 1 = ไม่ชอบมาก, ระดับ 5 = ชอบมาก) 
จากตารางที่ 35 และ 36 พบว่า  

ไส้โคหมักเกลือที่เก็บรักษา 1 เดือน 
1) ไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือที่เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 30, 4 และ -20 

องศาเซลเซียส มีลักษณะที่ปรากฏภายนอกของไส้แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p>0.05)  

2) ไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือที่เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 30, 4 และ -20 องศา
เซลเซียส มีลักษณะที่ปรากฏภายนอกของไส้แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
โดยไส้โคหมักเกลือที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสมีระดับคะแนนสูงที่สุดเท่ากับ 4.40 
และไส้โคหมักเกลือที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส มีระดับคะแนนต่ าที่สุดเท่ากับ 
3.45 
 

ไส้โคหมักเกลือที่เก็บรักษา 2, 3, 4, 5 และ 6 เดือน พบว่า 
1) ไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือที่เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 30, 4 และ -20 

องศาเซลเซียส มีลักษณะที่ปรากฏภายนอกของไส้แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p>0.05)  

2) ไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือที่เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 30, 4 และ -20 องศา
เซลเซียส มีลักษณะที่ปรากฏภายนอกของไส้แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05)  
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ตารางที่ 35 แสดงค่าเฉลี่ยลักษณะที่ปรากฏของไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือที่เก็บรักษาใน
อุณหภูมิ 30, 4 และ -20 องศาเซลเซียส 

เดือน 
อุณหภูมิการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) 

30 4 -20 
1 3.65 ± 0.78 3.45  ± 1.04 2.90 ± 1.02 
2 3.55 ± 0.82 3.50 ± 0.95 2.91 ± 0.89 
3 3.10 ± 0.74 3.45 ± 1.01 3.45 ± 0.72 
4 3.44 ± 0.77 3.89 ± 1.08 3.94 ± 0.81 
5 3.56 ± 1.18 4.17 ± 0.75 3.50 ± 1.09 
6 3.22 ± 0.67 3.11 ± 0.82 3.28 ± 0.94 

 
 
ตารางที่ 36 แสดงค่าเฉลี่ยลักษณะที่ปรากฏของไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือที่เก็บรักษาในอุณหภูมิ 
30, 4 และ -20 องศาเซลเซียส 

เดือน 
อุณหภูมิการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) 

30 4 -20 
1 3.15 b ± 0.91 4.40 a ± 0.81 3.45 ab ± 1.04 
2 3.55 ± 0.47 3.82 ± 0.98 3.59 ± 0.89 
3 3.45 ± 0.55 3.45 ± 0.90 3.30 ± 0.63 
4 3.44 ± 0.39 3.83 ± 0.79 4.06 ± 0.77 
5 3.22 ± 1.03 3.56 ± 0.88 3.11 ± 1.34 
6 3.17 ± 0.87 3.39 ± 0.70 2.56 ± 0.95 

หมายเหตุ : a,b อักษรท่ีต่างกันในแถวนอนแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติของ
ค่าเฉลี่ย (p<0.05) 
 

ส่วนระยะเวลาการเก็บรักษาไส้โคหมักเกลือเดือนที่ 1 จนถึงเดือนที่ 6 พบว่าลักษณะที่
ปรากฏภายนอกของไส้มีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) ทั้งจากไส้โค
ก าแพงแสนและไส้โคพื้นเมืองที่ถูกเก็บรักษาไว้ในอุณหภูมิ 30, 4 และ -20 องศาเซลเซียส (ดัง
ตารางที่ 37-39) 
 

และเม่ือเปรียบเทียบระหว่างไส้โคก าแพงแสนหมักเกลือกับไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือ 
พบว่า มีลักษณะที่ปรากฏภายนอกของไส้แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) (ดัง
ตารางที่ 37-39) 
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ตารางที่ 37 แสดงค่าเฉลี่ยลักษณะที่ปรากฏของไส้โคทีเ่ก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 6 เดือน 
เดือนที่ ไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือ ไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือ 

1 3.65 ± 0.78 3.15 ± 0.91 
2 3.55 ± 0.82 3.55 ± 0.47 
3 3.10 ± 0.74 3.45 ± 0.55 
4 3.44 ± 0.77 3.44 ± 0.39 
5 3.56 ± 1.18 3.22 ± 1.03 
6 3.22 ± 0.67 3.17 ± 0.87 

 

 
ตารางที่ 38 แสดงค่าเฉลี่ยลักษณะที่ปรากฏของไส้โคทีเ่ก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 6 เดือน 
เดือนที่ ไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือ ไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือ 

1 3.45  ± 1.04 4.40 ± 0.81 
2 3.50 ± 0.95 3.82 ± 0.98 
3 3.45 ± 1.01 3.45 ± 0.90 
4 3.89 ± 1.08 3.83 ± 0.79 
5 4.17 ± 0.75 3.56 ± 0.88 
6 3.11 ± 0.82 3.39 ± 0.70 

 

 

ตารางที่ 39 แสดงค่าเฉลี่ยลักษณะที่ปรากฏของไส้โคทีเ่ก็บรักษาที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 6 เดือน 
เดือนที่ ไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือ ไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือ 

1 2.90 ± 1.02 3.45 ± 1.04 
2 2.91 ± 0.89 3.59 ± 0.89 
3 3.45 ± 0.72 3.30 ± 0.63 
4 3.94 ± 0.81 4.06 ± 0.77 
5 3.50 ± 1.09 3.11 ± 1.34 
6 3.28 ± 0.94 2.56 ± 0.95 
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2. กลิ่นและรสชาติ (Flavor) หมายถึงลักษณะกลิ่นของไส้โคที่ผู้ตรวจชิมได้ทดสอบดมและชิม 
โดยมีระดับคะแนน 1-5 (ระดับ 1 = ไม่ชอบมาก, ระดับ 5 = ชอบมาก) จากตารางที่ 40 และ 41
พบว่า  

ไส้โคหมักเกลือที่เก็บรักษา 1, 2, 3, 4, 5 และ 6 เดือน 
1) ไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือที่เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 30, 4 และ -20 

องศาเซลเซียส มีลักษณะกลิ่นและรสชาติของไส้แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p>0.05)  

2) ไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือที่เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 30, 4 และ -20 องศา
เซลเซียส มีลักษณะกลิ่นและรสชาติของไส้แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05)  
 

ตารางที่ 40 แสดงค่าเฉลี่ยลักษณะกลิ่นและรสชาติของไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือที่เก็บ
รักษาในอุณหภูมิ 30, 4 และ -20 องศาเซลเซียส 

เดือน 
อุณหภูมิการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) 

30 4 -20 
1 3.45 ± 1.09 3.70 ± 0.92 2.85 ± 1.03 
2 3.68 ± 0.51 3.64 ± 0.60 2.91 ± 0.83 
3 3.20 ± 0.71 3.65 ± 0.63 3.10 ± 1.05 
4 3.56 ± 0.88 3.94 ± 0.85 3.94 ± 0.92 
5 3.89 ± 0.78 4.00 ± 0.94 3.61 ± 0.33 
6 3.28 ± 0.83 3.11 ± 0.60 3.39 ± 0.70 

 
 
ตารางที่ 41 แสดงค่าเฉลี่ยลักษณะกลิ่นและรสชาติของไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือที่เก็บรักษาใน
อุณหภูมิ 30, 4 และ -20 องศาเซลเซียส 

เดือน 
อุณหภูมิการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) 

30 4 -20 
1 3.35 ± 0.85 3.80 ± 0.63 3.10 ± 1.15 
2 3.59 ± 0.54 3.64 ± 0.71 3.64 ± 0.67 
3 3.20 ± 0.86 3.45 ± 0.55 3.50 ± 0.67 
4 3.56 ± 0.77 4.11 ± 0.60 4.17 ± 0.75 
5 3.44 ± 0.58 3.72 ± 0.83 3.78 ± 0.75 
6 3.11 ± 0.74 3.34 ± 0.55 3.22 ± 0.67 
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ส่วนระยะเวลาการเก็บรักษาไส้โคหมักเกลือเดือนที่ 1 จนถึงเดือนที่ 6 พบว่าลักษณะ
กลิ่นและรสชาติของไส้มีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) ทั้งจากไส้โค
ก าแพงแสนและไส้โคพื้นเมืองที่ถูกเก็บรักษาไว้ในอุณหภูมิ 30, 4 และ -20 องศาเซลเซียส (ดัง
ตารางที่ 42-44) 
 

และเม่ือเปรียบเทียบระหว่างไส้โคก าแพงแสนหมักเกลือกับไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือ 
พบว่า มีลักษณะกลิ่นและรสชาติของไส้แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) (ดัง
ตารางที่ 42-44) 
 
ตารางที่ 42 แสดงค่าเฉลี่ยลักษณะกลิ่นและรสชาติของไส้โคทีเ่ก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 6 เดือน 
เดือนที่ ไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือ ไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือ 

1 3.45 ± 1.09 3.35 ± 0.85 
2 3.68 ± 0.51 3.59 ± 0.54 
3 3.20 ± 0.71 3.20 ± 0.86 
4 3.56 ± 0.88 3.56 ± 0.77 
5 3.89 ± 0.78 3.44 ± 0.58 
6 3.28 ± 0.83 3.11 ± 0.74 

 

 

ตารางที่ 43 แสดงค่าเฉลี่ยลักษณะกลิ่นและรสชาติของไส้โคทีเ่ก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 6 เดือน 
เดือนที่ ไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือ ไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือ 

1 3.70 ± 0.92 3.80 ± 0.63 
2 3.64 ± 0.60 3.64 ± 0.71 
3 3.65 ± 0.63 3.45 ± 0.55 
4 3.94 ± 0.85 4.11 ± 0.60 
5 4.00 ± 0.94 3.72 ± 0.83 
6 3.11 ± 0.60 3.34 ± 0.55 
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ตารางที่ 44 แสดงค่าเฉลี่ยลักษณะกลิ่นและรสชาติของไส้โคทีเ่ก็บรักษาที่อุณหภูมิ -20 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 6 เดือน 
เดือนที่ ไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือ ไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือ 

1 2.85 ± 1.03 3.10 ± 1.15 
2 2.91 ± 0.83 3.64 ± 0.67 
3 3.10 ± 1.05 3.50 ± 0.67 
4 3.94 ± 0.92 4.17 ± 0.75 
5 3.61 ± 0.33 3.78 ± 0.75 
6 3.39 ± 0.70 3.22 ± 0.67 

 

 
 
3. ลักษณะเนื้อสัมผัส (Body and texture) ได้แก่ 

3.1 ความยืดหยุ่น (Springiness) หมายถึง อัตราของการคืนรูปของวัตถุหลังจากการ
ถูกกด โดยมีระดับคะแนน 1-5 (ระดับ 1 = ไม่เด้งตัว, ระดับ 5 = คืนตัวดี เด้งตัวดีมาก) จาก
ตารางที่ 45 และ 46 พบว่า  

ไส้โคหมักเกลือที่เก็บรักษา 1 เดือน 
1) ไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือที่เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 30, 4 และ -20 

องศาเซลเซียส มีลักษณะความยืดหยุ่นของไส้แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
โดยไส้โคหมักเกลือที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสมีระดับคะแนนสูงที่สุดเท่ากับ 4.15 
และไส้โคหมักเกลือที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส มีระดับคะแนนต่ าที่สุดเท่ากับ 
3.20 

2) ไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือที่เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 30, 4 และ -20 องศา
เซลเซียส มีลักษณะความยืดหยุ่นของไส้แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 
ไส้โคหมักเกลือที่เก็บรักษา 2, 3, 4 และ 6 เดือน 

1) ไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือที่เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 30, 4 และ -20 
องศาเซลเซียส มีลักษณะความยืดหยุ่นของไส้แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

2) ไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือที่เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 30, 4 และ -20 องศา
เซลเซียส มีลักษณะความยืดหยุ่นของไส้แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

ไส้โคหมักเกลือที่เก็บรักษา 5 เดือน 
1) ไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือที่เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 30, 4 และ -20 

องศาเซลเซียส มีลักษณะความยืดหยุ่นของไส้แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
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โดยไส้โคหมักเกลือที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสมีระดับคะแนนสูงที่สุดเท่ากับ 4.11 
และไส้โคหมักเกลือที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส มีระดับคะแนนต่ าที่สุดเท่ากับ 
3.17 

2) ไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือที่เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 30, 4 และ -20 องศา
เซลเซียส มีลักษณะความยืดหยุ่นของไส้แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

ตารางที่ 45 แสดงค่าเฉลี่ยความยืดหยุ่นของไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือที่เก็บรักษาใน
อุณหภูมิ 30, 4 และ -20 องศาเซลเซียส 

เดือน 
อุณหภูมิการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) 

30 4 -20 
1 4.05 ab ± 1.01 4.15 a ± 0.88 3.20 b± 1.06 
2 3.45 ± 0.96 3.23 ± 1.06 2.68± 0.98 
3 3.15 ± 0.94 3.30 ± 1.16 3.10 ± 0.88 
4 3.06 ± 0.53 3.56 ± 1.07 3.33 ± 0.75 
5 3.78 ab ± 0.83 4.11 a ± 0.74 3.17 b ± 0.97 
6 3.72 ± 0.67 3.22 ± 1.33 3.94 ± 0.63 

หมายเหตุ : a,b อักษรท่ีต่างกันในแถวนอนแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติของ
ค่าเฉลี่ย (p<0.05) 
 
 
ตารางที่ 46 แสดงค่าเฉลี่ยความยืดหยุ่นของไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือที่เก็บรักษาในอุณหภูมิ 30, 
4 และ -20 องศาเซลเซียส 

เดือน 
อุณหภูมิการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) 

30 4 -20 
1 3.65 ± 1.20 4.30 ± 0.59 3.55 ± 1.14 
2 3.32 ± 1.17 3.55 ± 0.99 3.27 ± 1.06 
3 3.20 ± 0.75 3.55 ± 0.76 3.35 ± 0.91 
4 3.28 ± 0.79 3.89 ± 0.49 3.94 ± 0.77 
5 3.22 ± 0.83 3.44 ± 0.92 3.83 ± 0.79 
6 3.28 ± 0.87 3.28 ± 0.87 3.56 ± 0.95 
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ส่วนระยะเวลาการเก็บรักษาไส้โคหมักเกลือเดือนที่ 1 จนถึงเดือนที่ 6 พบว่าลักษณะ
ความยืดหยุ่นของไส้มีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) ทั้งจากไส้โค
ก าแพงแสนและไส้โคพื้นเมืองที่ถูกเก็บรักษาไว้ในอุณหภูมิ 30, 4 และ -20 องศาเซลเซียส (ดัง
ตารางที่ 47-49) 
 

และเม่ือเปรียบเทียบระหว่างไส้โคก าแพงแสนหมักเกลือกับไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือ 
พบว่า มีลักษณะความยืดหยุ่นของไส้แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) (ดัง
ตารางที่ 47-49) 
 
ตารางที่ 47 แสดงค่าเฉลี่ยความยืดหยุ่นของไส้โคทีเ่ก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 6 เดือน 
เดือนที่ ไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือ ไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือ 

1 4.05  ± 1.01 3.65 ± 1.20 
2 3.45 ± 0.96 3.32 ± 1.17 
3 3.15 ± 0.94 3.20 ± 0.75 
4 3.06 ± 0.53 3.28 ± 0.79 
5 3.78 ± 0.83 3.22 ± 0.83 
6 3.72 ± 0.67 3.28 ± 0.87 

 

 

ตารางที่ 48 แสดงค่าเฉลี่ยความยืดหยุ่นของไส้โคทีเ่ก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
6 เดือน 
เดือนที่ ไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือ ไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือ 

1 4.15 ± 0.88 4.30 ± 0.59 
2 3.23 ± 1.06 3.55 ± 0.99 
3 3.30 ± 1.16 3.55 ± 0.76 
4 3.56 ± 1.07 3.89 ± 0.49 
5 4.11 ± 0.74 3.44 ± 0.92 
6 3.22 ± 1.33 3.28 ± 0.87 
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ตารางที่ 49 แสดงค่าเฉลี่ยความยืดหยุ่นของไส้โคทีเ่ก็บรักษาที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 6 เดือน 
เดือนที่ ไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือ ไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือ 

1 3.20 ± 1.06 3.55 ± 1.14 
2 2.68 ± 0.98 3.27 ± 1.06 
3 3.10 ± 0.88 3.35 ± 0.91 
4 3.33 ± 0.75 3.94 ± 0.77 
5 3.17  ± 0.97 3.83 ± 0.79 
6 3.94 ± 0.63 3.56 ± 0.95 

 

 
 

3.2 ความหนึบ (Chewiness) หมายถึง การทนต่อการเคี้ยวหรือแรงที่ใช้ในการบด
ตัวอย่างจนกระท่ังเสียรูป โดยมีระดับคะแนน 1-5 (ระดับ 1 = แรงที่ใช้ในการเคี้ยวไส้โคน้อยมาก
, ระดับ 5 = แรงที่ใช้มากที่สุดในการเคี้ยวไส้โค) จากตารางที่ 50 และ 51 พบว่า 

 
ไส้โคหมักเกลือที่เก็บรักษา 1, 2, 3, 4, 5 และ 6 เดือน 

1) ไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือที่เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 30, 4 และ -20 
องศาเซลเซียส มีลักษณะความหนึบของไส้แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05)  

2) ไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือที่เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 30, 4 และ -20 องศา
เซลเซียส มีลักษณะความหนึบของไส้แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05)  
 

ตารางที่ 50 แสดงค่าเฉลี่ยความหนึบของไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือที่เก็บรักษาใน
อุณหภูมิ 30, 4 และ -20 องศาเซลเซียส 

เดือน 
อุณหภูมิการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) 

30 4 -20 
1 3.80 ± 0.98 3.75 ± 1.03 2.80 ± 0.86 
2 3.36 ± 0.84 3.23 ± 0.93 2.91 ± 0.94 
3 3.40 ± 0.74 3.30 ± 0.86 3.00 ± 0.97 
4 3.33 ± 1.12 3.28 ± 0.94 2.67 ± 0.75 
5 3.50 ± 1.00 3.72 ± 0.83 3.22 ± 0.94 
6 3.61 ± 0.86 3.17 ± 1.50 3.72 ± 0.71 
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ตารางที่ 51 แสดงค่าเฉลี่ยความหนึบของไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือที่เก็บรักษาในอุณหภูมิ 30, 4 
และ -20 องศาเซลเซียส 

เดือน 
อุณหภูมิการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) 

30 4 -20 
1 3.50 ± 0.97 4.15 ± 0.75 3.45 ± 1.12 
2 3.64 ± 0.74 3.68 ± 0.96 3.82 ± 0.96 
3 3.55 ± 0.90 3.35 ± 1.11 2.90 ± 1.22 
4 3.50 ± 0.97 3.44 ± 1.01 3.56 ± 1.21 
5 2.78 ± 0.79 3.50 ±  0.79 3.67 ± 0.87 
6 3.06 ± 1.04 3.00 ± 0.71 3.33 ± 0.90 

 
 

ส่วนระยะเวลาการเก็บรักษาไส้โคหมักเกลือเดือนที่ 1 จนถึงเดือนที่ 6 พบว่าลักษณะ
ความหนึบของไส้มีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) ทั้งจากไส้โค
ก าแพงแสนและไส้โคพื้นเมืองที่ถูกเก็บรักษาไว้ในอุณหภูมิ 30, 4 และ -20 องศาเซลเซียส (ดัง
ตารางที่ 52-54) 
 

และเม่ือเปรียบเทียบระหว่างไส้โคก าแพงแสนหมักเกลือกับไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือ 
พบว่า มีลักษณะความหนึบของไส้แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) เซลเซียส 
(ดังตารางที่ 52-54) 
 
ตารางที่ 52 แสดงค่าเฉลี่ยความหนึบของไส้โคทีเ่ก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 
เดือน 
เดือนที่ ไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือ ไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือ 

1 3.80 ± 0.98 3.50 ± 0.97 
2 3.36 ± 0.84 3.64 ± 0.74 
3 3.40 ± 0.74 3.55 ± 0.90 
4 3.33 ± 1.12 3.50 ± 0.97 
5 3.50 ± 1.00 2.78 ± 0.79 
6 3.61 ± 0.86 3.06 ± 1.04 
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ตารางที่ 53 แสดงค่าเฉลี่ยความหนึบของไส้โคทีเ่ก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 
เดือน 
เดือนที่ ไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือ ไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือ 

1 3.75 ± 1.03 4.15 ± 0.75 
2 3.23 ± 0.93 3.68 ± 0.96 
3 3.30 ± 0.86 3.35 ± 1.11 
4 3.28 ± 0.94 3.44 ± 1.01 
5 3.72 ± 0.83 3.50 ±  0.79 
6 3.17 ± 1.50 3.00 ± 0.71 

หมายเหตุ : a,b อักษรที่ต่างกันในแถวตัง้แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถติิของค่าเฉล่ีย (p<0.05) 
A,B อักษรที่ต่างกันในแถวนอนแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิตขิองค่าเฉล่ีย (p<0.05) 

 

ตารางที่ 54 แสดงค่าเฉลี่ยความหนึบของไส้โคทีเ่ก็บรักษาที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
6 เดือน 
เดือนที่ ไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือ ไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือ 

1 2.80 ± 0.86 3.45 ± 1.12 
2 2.91 ± 0.94 3.82 ± 0.96 
3 3.00 ± 0.97 2.90 ± 1.22 
4 2.67 ± 0.75 3.56 ± 1.21 
5 3.22 ± 0.94 3.67 ± 0.87 
6 3.72 ± 0.71 3.33 ± 0.90 

 

 
 

3.3 ความเหนียว-กรอบ (Brittleness) หมายถึง ความเปราะของตัวอย่างหรือการ
แตกหักง่ายเม่ือได้รับแรงกระท าจากภายนอก โดยมีระดับคะแนน 1-5 (ระดับ 1 = ไส้โคมีความ
เหนียวมาก, ระดับ 5 = ไส้โคมีความเปราะมาก) จากตารางที่ 55 และ 56 พบว่า  

 
ไส้โคหมักเกลือที่เก็บรักษา 1 เดือน 

1) ไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือที่เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 30, 4 และ -20 
องศาเซลเซียส มีลักษณะความเหนียว-กรอบของไส้แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p<0.05) โดยไส้โคหมักเกลือที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสมีระดับคะแนนสูงที่สุด
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เท่ากับ 3.70 และไส้โคหมักเกลือที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส มีระดับคะแนนต่ า
ที่สุดเท่ากับ 2.45 

 
2) ไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือที่เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 30, 4 และ -20 องศา

เซลเซียส มีลักษณะความเหนียว-กรอบของไส้แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

ไส้โคหมักเกลือที่เก็บรักษา 2, 3, 4 และ 6 เดือน 
1) ไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือที่เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 30, 4 และ -20 

องศาเซลเซียส มีลักษณะความเหนียว-กรอบของไส้แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p>0.05) 

2) ไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือที่เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 30, 4 และ -20 องศา
เซลเซียส มีลักษณะความเหนียว-กรอบของไส้แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 
ไส้โคหมักเกลือที่เก็บรักษา 5 เดือน 

1) ไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือที่เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 30, 4 และ -20 
องศาเซลเซียส มีลักษณะความเหนียว-กรอบของไส้แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p<0.05) โดยไส้โคหมักเกลือที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสมีระดับคะแนนสูงที่สุด
เท่ากับ 4.17 และไส้โคหมักเกลือที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส มีระดับคะแนนต่ า
ที่สุดเท่ากับ 2.22 

2) ไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือที่เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 30, 4 และ -20 องศา
เซลเซียส มีลักษณะความเหนียว-กรอบของไส้แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 
ตารางที่ 55 แสดงค่าเฉลี่ยความเหนียว-กรอบของไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือที่เก็บรักษา
ในอุณหภูมิ 30, 4 และ -20 องศาเซลเซียส 

เดือน 
อุณหภูมิการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) 

30 4 -20 
1 3.15 ab± 1.27 3.70 a ± 1.06 2.45 b± 1.30 
2 3.68 ± 0.78 3.36 ± 1.05 2.50 ± 0.89 
3 2.95 ± 0.86 3.75 ± 0.92 3.10 ± 1.05 
4 2.67 ± 1.03 3.72 ± 0.83 3.11 ± 1.02 
5 3.11 ab ± 1.29 4.17 a ± 0.97 2.22 b ± 0.97 
6 3.56 ± 1.01 2.61 ± 1.36 3.56 ± 0.92 

หมายเหตุ : a,b อักษรท่ีต่างกันในแถวนอนแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติของ
ค่าเฉลี่ย (p<0.05) 
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ตารางที่ 56 แสดงค่าเฉลี่ยความเหนียว-กรอบของไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือที่เก็บรักษาใน
อุณหภูมิ 30, 4 และ -20 องศาเซลเซียส 

เดือน 
อุณหภูมิการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) 

30 4 -20 
1 3.10 ± 1.20 3.65 ± 1.16 3.25 ± 1.18 
2 3.23 ± 1.01 3.64 ± 1.03 3.41 ± 1.00 
3 3.20 ± 1.23 3.80 ± 1.03 3.70 ± 0.89 
4 2.83 ± 1.37 3.89 ± 0.82 3.83 ± 0.83 
5 3.39 ± 0.78 3.17 ± 0.94 3.44 ± 1.36 
6 2.61 ± 0.70 2.94 ± 0.73 3.78 ± 1.06 

 
ส่วนระยะเวลาการเก็บรักษาไส้โคหมักเกลือเดือนที่ 1 จนถึงเดือนที่ 6 พบว่าลักษณะ

ความเหนียว-กรอบของไส้มีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) จากไส้โค
พื้นเมืองที่ถูกเก็บรักษาไว้ในอุณหภูมิ 30, 4 และ -20 องศาเซลเซียส และไส้โคก าแพงแสนที่ถูก
เก็บรักษาไว้ในอุณหภูมิ 30 และ -20 องศาเซลเซียส แต่ไส้โคก าแพงแสนที่ถูกเก็บรักษาไว้ใน
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เม่ือเก็บรักษาในเดือนที่ 6 มีคะแนนความเหนียว-กรอบต่ ากว่าเดือน
ที่ 1 จนถึงเดือนท่ี 5 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) (ดังตารางที่ 57-59) 

 
และเม่ือเปรียบเทียบระหว่างไส้โคก าแพงแสนหมักเกลือกับไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือ 

พบว่า มีลักษณะความเหนียว-กรอบของไส้แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
(ดังตารางที่ 57-59) 
 
ตารางที่ 57 แสดงค่าเฉลี่ยความเหนียว-กรอบไส้โคทีเ่ก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 6 เดือน 
เดือนที่ ไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือ ไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือ 

1 3.15 ± 1.27 3.10 ± 1.20 
2 3.68 ± 0.78 3.23 ± 1.01 
3 2.95 ± 0.86 3.20 ± 1.23 
4 2.67 ± 1.03 2.83 ± 1.37 
5 3.11 ± 1.29 3.39 ± 0.78 
6 3.56 ± 1.01 2.61 ± 0.70 
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ตารางที่ 58 แสดงค่าเฉลี่ยความเหนียว-กรอบไส้โคทีเ่ก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 6 เดือน 
เดือนที่ ไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือ ไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือ 

1 3.70  a ± 1.06 3.65 ± 1.16 
2 3.36 ab ± 1.05 3.64 ± 1.03 
3 3.75 a ± 0.92 3.80 ± 1.03 
4 3.72 a ± 0.83 3.89 ± 0.82 
5 4.17 a ± 0.97 3.17 ± 0.94 
6 2.61 b ± 1.36 2.94 ± 0.73 

หมายเหตุ : a,b อักษรที่ต่างกันในแถวตัง้แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถติิของค่าเฉล่ีย (p<0.05) 
 

 

ตารางที่ 59 แสดงค่าเฉลี่ยความเหนียว-กรอบของไส้โคทีเ่ก็บรักษาที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 6 เดือน 
เดือนที่ ไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือ ไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือ 

1 2.45 ± 1.30 3.25 ± 1.18 
2 2.50 ± 0.89 3.41 ± 1.00 
3 3.10 ± 1.05 3.70 ± 0.89 
4 3.11 ± 1.02 3.83 ± 0.83 
5 2.22 ± 0.97 3.44 ± 1.36 
6 3.56 ± 0.92 3.78 ± 1.06 

 

 

4. ความพอใจโดยรวม (Overall Satisfaction) หมายถึง ความพอใจโดยรวมของ
กระเพาะโค โดยมีระดับคะแนน 1-5 (ระดับ 1 =ไม่ชอบมาก, ระดับ 5 = ชอบมาก) จากตารางที่ 
60 และ 61 พบว่า  

ไส้โคหมักเกลือที่เก็บรักษา 1, 2, 3 และ 4 เดือน 
1) ไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือที่เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 30, 4 และ -20 

องศาเซลเซียส มีความพอใจโดยรวมของไส้แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
2) ไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือที่เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 30, 4 และ -20 องศา

เซลเซียส มีความพอใจโดยรวมของไส้แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 
 



2-51 
 

ไส้โคหมักเกลือที่เก็บรักษา 5 เดือน 
1) ไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือที่เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 30, 4 และ -20 

องศาเซลเซียส มีความพอใจโดยรวมของไส้แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) โดย
ไส้โคหมักเกลือที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสมีระดับคะแนนสูงที่สุดเท่ากับ 4.00 และ
ไส้โคหมักเกลือที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส มีระดับคะแนนต่ าที่สุดเท่ากับ 2.67 

2) ไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือที่เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 30, 4 และ -20 องศา
เซลเซียส มีความพอใจโดยรวมของไส้แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

ไส้โคหมักเกลือที่เก็บรักษา 6 เดือน 
1) ไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือที่เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 30, 4 และ -20 

องศาเซลเซียสมีความพอใจโดยรวมของไส้แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) โดย
ไส้โคหมักเกลือที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสมีระดับคะแนนสูงที่สุดเท่ากับ 3.56 และ
ไส้โคหมักเกลือที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส มีระดับคะแนนต่ าที่สุดเท่ากับ 2.28 

2) ไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือที่เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 30, 4 และ -20 องศา
เซลเซียสมีความพอใจโดยรวมของไส้แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยไส้โค
หมักเกลือที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสมีระดับคะแนนสูงที่สุดเท่ากับ 4.06 และไส้โค
หมักเกลือที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 และ -20 องศาเซลเซียส มีระดับคะแนนต่ าที่สุดเท่ากับ 
2.94 และ 2.78 ตามล าดับ 
 
ตารางที่ 60 แสดงค่าเฉลี่ยความพึงพอใจโดยรวมของไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือที่เก็บ
รักษาในอุณหภูมิ 30, 4 และ -20 องศาเซลเซียส 

เดือน 
อุณหภูมิการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) 

30 4 -20 
1 3.55 ± 1.07 3.65± 0.97 2.75± 1.03 
2 3.41 ± 1.07 3.36 ± 0.87 2.68 ± 0.64 
3 2.90 ± 0.88 3.60 ± 0.97 3.05 ± 0.98 
4 2.78 ± 0.67 3.50 ± 1.03 3.06 ± 1.01 
5 3.33 ab ± 1.20 4.00 a ± 0.75 2.67 b ± 1.06 
6 3.06 ab ± 0.77 3.56 a ± 1.09 2.28 b ± 0.85 

หมายเหตุ : a,b อักษรท่ีต่างกันในแถวนอนแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติของ
ค่าเฉลี่ย (p<0.05) 
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ตารางที่ 61 แสดงค่าเฉลี่ยความพึงพอใจโดยรวมของไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือที่เก็บรักษาใน
อุณหภูมิ 30, 4 และ -20 องศาเซลเซียส 

เดือน 
อุณหภูมิการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) 

30 4 -20 
1 3.05 ± 0.80 3.85 ± 0.71 3.20± 1.25 
2 3.50 ± 0.81 3.59 ± 0.94 3.41 ± 0.74 
3 3.30 ± 0.92 3.80 ± 1.01 3.50 ± 0.94 
4 3.22 ± 0.75 4.06 ± 0.73 4.11 ± 0.82 
5 3.17 ± 1.12 3.33 ± 1.00 3.83 ± 0.87 
6 2.78 b ± 0.87 4.06 a ± 0.88 2.94 b ± 0.77 

หมายเหตุ : a,b อักษรท่ีต่างกันในแถวนอนแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติของ
ค่าเฉลี่ย (p<0.05) 

 
 
ส่วนระยะเวลาการเก็บรักษาไส้โคหมักเกลือเดือนที่ 1 จนถึงเดือนที่ 6 พบว่าลักษณะ

ความพอใจโดยรวมของไส้มีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) ทั้งจากไส้
โคก าแพงแสนและไส้โคพื้นเมืองที่ถูกเก็บรักษาไว้ในอุณหภูมิ 30, 4 และ -20 องศาเซลเซียส 
(ดังตารางที่ 62-64) 

 
และเม่ือเปรียบเทียบระหว่างไส้โคก าแพงแสนหมักเกลือกับไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือ 

พบว่า มีความพอใจโดยรวมของไส้แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยไส้โค
พื้นเมืองหมักเกลือมีคะแนนความพอใจโดยรวมมากกว่าไส้โคก าแพงแสนหมักเกลือ (ดังตารางที่ 
62-64) 
 
ตารางที่ 62 แสดงค่าเฉลี่ยความพึงพอใจโดยรวมของไส้โคทีเ่ก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 6 เดือน 
เดือนที่ ไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือ ไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือ 

1 3.55 ± 1.07 3.05 ± 0.80 
2 3.41 ± 1.07 3.50 ± 0.81 
3 2.90 ± 0.88 3.30 ± 0.92 
4 2.78 ± 0.67 3.22 ± 0.75 
5 3.33 ± 1.20 3.17 ± 1.12 
6 3.06 ± 0.77 2.78 ± 0.87 
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ตารางที่ 63 แสดงค่าเฉลี่ยความพึงพอใจโดยรวมของไส้โคทีเ่ก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 6 เดือน 
เดือนที่ ไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือ ไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือ 

1 3.65 ± 0.97 3.85 ± 0.71 
2 3.36 ± 0.87 3.59 ± 0.94 
3 3.60 ± 0.97 3.80 ± 1.01 
4 3.50 ± 1.03 4.06 ± 0.73 
5 4.00 ± 0.75 3.33 ± 1.00 
6 3.56 ± 1.09 4.06  ± 0.88 

 

 

ตารางที่ 64 แสดงค่าเฉลี่ยความพึงพอใจโดยรวมของไส้โคทีเ่ก็บรักษาที่อุณหภูมิ -20 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 6 เดือน 
เดือนที่ ไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือ ไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือ 

1 2.75 ± 1.03 3.20 ± 1.25 
2 2.68 ± 0.64 3.41 ± 0.74 
3 3.05 ± 0.98 3.50 ± 0.94 
4 3.06 B ± 1.01 4.11 A ± 0.82 
5 2.67 B ± 1.06 3.83 A ± 0.87 
6 2.28 ± 0.85 2.94 ± 0.77 

หมายเหตุ : A,B อักษรที่ต่างกันในแถวนอนแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถติิของค่าเฉลี่ย (p<0.05) 
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ผลการศึกษาคุณภาพทางชีวภาพของไส้หมักเกลือที่อายุการเก็บรักษาต่างๆ 
ศึกษาปริมาณของเชื้อจุลินทรีย์ของไส้หมักเกลืออัตราส่วน 1:1.5 (น้ าหนัก/น้ าหนัก) โดย

เก็บตัวอย่างล าไส้เล็กใส่ถุงพลาสติกที่ผ่านการฆ่าเชื้อแล้ว (sterile bag) เก็บตัวอย่างน้ าหนัก 
100 กรัม แล้วน ามาวิเคราะห์หาปริมาณของเชื้อจุลินทรีย์ ดังนี ้
 
1) ปริมาณจุลินทรีย์ทั่วไป (Total Plate Count) 

เป็นการตรวจนับจ านวนจุลินทรีย์ (microbial population count) ที่มีชีวิตอยู่ในไส้หมัก
เกลือ เนื่องจากจุลินทรีย์เป็นสิ่งมีชีวิตที่มีอยู่ทั่วไปในสิ่งแวดล้อม ไม่สามารถมองเห็นได้ด้วยตา
เปล่า จุลินทรีย์เหล่านี้พร้อมที่จะปนเปื้อนลงสู่อาหารและเจริญเพิ่มจ านวน ท าให้อาหารเกิดการ
เปลี่ยนแปลงในลักษณะต่างๆ ดังนั้นการตรวจพบจุลินทรีย์ จึงเป็นดัชนีบ่งชี้คุณภาพของอาหาร 
มีข้อบกพร่องในกระบวนการผลิต หรือขาดความระมัดระวังเรื่องความสะอาด จึงเป็นโอกาสให้
จุลินทรีย์ปนเปื้อนได้ นอกจากนั้นยังแสดงว่า การก าจัดจุลินทรีย์ไม่ได้ผลและมีการเก็บรักษา
อย่างไม่เหมาะสม ท าให้จุลินทรีย์สามารถเพิ่มจ านวนได้ ซึ่งในขณะที่จุลินทรีย์จะย่อยสลาย
อาหารและปลดปล่อยของเสีย จากกระบวนการเมแทบอลิซึ่ม อาหารจึงมีคุณภาพต่ าลงทั้งด้าน 
สี กลิ่น รส เนื้ออาหารและอื่นๆ จนเกิดการเน่าเสียในท่ีสุด 

 
2) โคลิฟอร์ม (Coliform) 

Coliforms เป็นกลุ่มแบคทีเรียที่ทีรูปร่างเป็นท่อนสั้น (rod shape) แกรมลบ (gram 
negative)ไม่สร้างสปอร์ แบคทีเรียกลุ่มโคลิฟอร์มมีคุณสมบัติคือ เป็นพวกที่สามารถเจริญเติบโต
ได้ในสภาพที่มีอากาศ (aerobic) และพวกที่สามารถเจริญเติบโตได้ในสภาพที่มีอากาศและไม่มี
อากาศ (facultative anaerobic) สามารถย่อยสลายน้ าตาลแลคโตสได้ก๊าซที่อุณหภูมิ 35oC 
ภายในเวลา 48 ชั่วโมง เป็นดรรชนีบ่งชี้ถึงการปนเปื้อนของอุจจาระ พบ Coliforms ได้ใน
ทางเดินอาหารเป็นส่วนใหญ่ แต่ยังพบได้ในสิ่งแวดล้อมทั่วไป เช่น ดิน มือ พื้นผิวของอุปกรณ์ 
ธัญพืช ผลิตภัณฑ์นม และน้ า ดรรชนีนี้จะบ่งชี้ถึงความสะอาด สุขลักษณะส่วนบุคคลและความ
สะอาดในกระบวนการผลิตอาหาร (เฉลิมเกียรติ, 2553)  

3) E. coli 
เชื้อ อีโคไล ชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า Eschericia coli หรือ E.coli เป็นเชื้อแบคทีเรีย    

แกรมลบ (gram negative bacteria) รูปร่างเป็นแท่ง (rod shape) ไม่สร้างสปอร์ สามารถเจริญ
ได้ทั้งที่มีออกซิเจนและไม่มีออกซิเจน (facultative anaerobe) อยู่ในวงศ์ (family) 
Enterobacteriaceae ตามปกติพบได้ทั่วไปโดยเฉพาะในทางเดินอาหารของมนุษย์และสัตว์ จึง
ใช้เป็นแบคทีเรียที่เป็นดัชนีชี้บ่งสุขลักษณะของอาหารและเครื่องดื่ม  (เฉลิมเกียรติ, 2553) การ
พบจุลินทรีย์ท่ีโดยปกติอาศัยในล าไส้คนและสัตว์ เชื้อ อีโคไล เป็นดัชนีแสดงว่าอาหารได้รับการ
ปนเปื้อนจากอุจจาระหรือมูลสัตว์ทั้งโดยทางตรง เช่น จากมือผู้สัมผัสอาหารหรือโดยทางอ้อม 
เช่น จากน้ าใช้ ซึ่งมีผลต่อความเป็นไปได้ที่อาหารนั้น อาจมีเชื้อโรคระบบทางเดินอาหารปนอยู่

http://www.foodnetworksolution.com/vocab/word/1978/micro-organism-%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/word/1832/microbial-population-count-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%99%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B8%88%E0%B8%B3%E0%B8%99%E0%B8%A7%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%8A%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/word/464/raw-material-%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B8%9A
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/word/464/raw-material-%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B8%9A
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ด้วยเม่ือผู้บริโภคได้รับเข้าไปอาจก่อให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ (food poisoning) ได้ (กฤติยา, 
2555)  

4) Staphylococcus aureus 
Staphylococcus มีคุณสมบัติย้อมติดสีแกรมบวก มีลักษณะกลมเกาะกลุ่มกันลักษณะ

คล้ายพวงองุ่น ไม่เคลื่อนท่ี ไม่สร้างสปอร์ S. aureus สามารถเจริญได้ที่อุณหภูมิ 6 – 46 oC โดย
มีช่วงอุณหภูมิที่เหมาะสมคือ 30 – 37 oC ทนความร้อนที่  60 oC นาน 30 นาที สามารถสร้าง
สารพิษที่อุณหภูมิมากกว่า 10oC ค่า pH ที่สามารถเจริญได้อยู่ในช่วง 4.0 – 10.0 โดยมีช่วงที่
เหมาะสมคือ 7.0 – 7.5 ส่วนค่า AW อยู่ในช่วง 0.85 – 0.999 ถ้าค่า AW น้อยกว่า 0.94 จะเจริญ
ได้อย่างช้าๆ สามารถทนเกลือที่ 18 – 20 % S. aureus ถูกจัดอยู่ในกลุ่ม Facultative anaerobe 
คือ สามารถเจริญได้ดีในสภาพที่มีออกซิเจนมากกว่าในสภาพไม่มีออกซิเจน และสามารถสร้าง
สารพิษ enterotoxin สารพิษนี้มีคุณสมบัติพิเศษ ทนความร้อน ไม่ถูกท าลายแม้ต้มเดือดครึ่ง
ชั่วโมง และทนความร้อนที่ 121 oC นาน 15 นาที สารพิษนี้ละลายได้ในน้ าและสารละลายเกลือ 
เชื้อ S. aureus จะสร้างสารพิษดังกล่าวที่อุณหภูมิ 37 oC ได้ดีกว่าที่ 25 และ 10 oC ตามล าดับ 
ทั้งสามารถทนต่อรังสีแกมมาในปริมาณที่อนุญาตให้ใช้กับอาหารอีกด้วย เชื้อ S. aureus ท าให้
เกิดโรคอาหารเป็นพิษ ซึ่งเกิดจากการรับประทานอาหารที่มีการปนเปื้อนสารพิษแม้ในปริมาณ
น้อยกว่า 1 ไมโครกรัม ก็สามารถท าให้เกิดอาการเจ็บป่วยได้ สารพิษชนิดนี้จะมีปริมาณสูงมาก
เม่ือมีเชื้อ S. aureus ปนเปื้อนอยู่ในอาหาร 100,000 เซลล์ต่อกรัมอาหาร ท าให้เกิดโรค Acute 
infection (ฝี หนอง แผลติดเชื้อ septicemia) และ Acute toxaemias (heat stable enterotoxin)
อาการของโรค หลังจากรับประทานอาหารที่มีเชื้อปนเปื้อนเข้าไปประมาณ 1 – 6 ชั่วโมง จะมี
อาการคลื่นไส้ อาเจียน ท้องร่วงอย่างรุนแรงจนอ่อนเพลียมาก ปวดท้องและเป็นตะคริว 
ส่วนมากไม่มีไข้ ในรายที่มีอาการรุนแรงอาจช๊อคได้ อาจมีอาการอื่นแทรกซ้อนในผู้สูงอายุ เด็ก
แรกเกิด และผู้ป่วยโรคเบาหวาน แต่ส่วนใหญ่อาการจะดีขึ้นใน 8 – 24 ชั่วโมง ขึ้นอยู่กับสภาพ
ความต้านทานของร่างกาย และปริมาณของสารพิษที่ได้รับเข้าไปในร่างกาย (ศิวาพร, 2542) 

 
ผลการศึกษาปริมาณของเชื้อจุลินทรีย์ของไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนและไส้โคพื้นเมืองหมัก

เกลือในวันแรกของการหมัก ดังแสดงในตารางที่ 65 
 
 
 
 

 
 
 
 

http://www.foodnetworksolution.com/vocab/word/332/food-poisoning-%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B9%87%E0%B8%99%E0%B8%9E%E0%B8%B4%E0%B8%A9
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ตารางที่ 65 แสดงปริมาณเชื้อจุลินทรีย์เฉลี่ยของไส้โคขุนพันธุ์ก าแพงแสนและไส้โคพื้นเมืองหมัก
เกลือที่วันแรกของการหมัก 

รายการ 
โคขุนพันธุ์
ก าแพงแสน 

โค
พื้นเมือง 

ข้อก าหนด (FAO,2010) 
ยอมรับได้  ค่าวิกฤต 

Total Plate Count (cfu/g) 1.20 x 105 1.80 x 105 <105 cfu/g  5 x 106 cfu/g 
Coliform (MPN/g) 240 < 3 <102 cfu/g  1 x 104 cfu/g 
E.coli (MPN/g) 43 < 3 <102 cfu/g  1 x 103 cfu/g 
S.aureus (MPN/g) < 3 < 3 <102 cfu/g  1 x 103 cfu/g 
 

จากการศึกษาปริมาณจุลินทรีย์ทั่วไปเฉลี่ยในวันแรกของการหมักเกลือพบว่า ไส้โค
พันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือ พบปริมาณจุลินทรีย์ทั่วไป 1.20 x 105 cfu/g และไส้โคพันธุ์พื้นเมือง
หมักเกลือพบปริมาณจุลินทรีย์ทั่วไป 1.80 x 105 cfu/g ปริมาณจุลินทรีย์ทั่วไปในวันแรกของการ
หมักของไส้โคทั้งสองพันธุ์นี้พบว่ามีปริมาณจุลินทรีย์ที่ต่ ากว่าค่าวิกฤตของข้อก าหนดของ FAO 
(2010) ที่ 5 x 106 cfu/g  

ปริมาณเชื้อ Coliform ในวันแรกของการหมักเกลือพบว่า ไส้โคก าแพงแสนหมักเกลือ
พบว่ามีปริมาณ 240 MPN/g ส่วนไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือพบเชื้อ Coliform  ที่น้อยกว่า 3 
MPN/g  

ปริมาณเชื้อ E. coli ในวันแรกของการหมักเกลือพบว่า ไส้โคก าแพงแสนหมักเกลือ
พบว่ามีปริมาณ 43 MPN/g ส่วนไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือพบเชื้อ E. coli  ที่น้อยกว่า 3 MPN/g  

ปริมาณเชื้อ S. aureus ในวันแรกของการหมักเกลือพบว่า ไส้โคก าแพงแสนหมักเกลือ
และไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือพบเชื้อ S. aureus ที่น้อยกว่า 3 MPN/g  

ไส้โคก าแพงแสนและไส้โคพื้นเมืองในวันแรกของการหมักเกลือพบว่ามีปริมาณของ 
Coliform, E. coli และ S. aureus ค่อนข้างน้อย ดังนั้นไส้โคก าแพงแสนและไส้โคพื้นเมืองหมัก
เกลือจึงน่าจะมีความปลอดภัยต่อผู้บริโภคสูง 
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ผลการศึกษาคุณภาพทางชีวภาพของไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือที่เก็บรักษาไว้เป็น
ระยะเวลา 6 เดือนที่อุณหภูมิห้อง อุณหภูมิแช่เย็นและอุณหภูมิแช่แข็ง  

ศึกษาปริมาณของเชื้อจุลินทรีย์ของไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลืออัตราส่วน 1:1.5 
(น้ าหนัก/น้ าหนัก) โดยเก็บตัวอย่างไส้หมักเกลือใส่ถุงพลาสติกที่ผ่านการฆ่าเชื้อแล้ว (sterile 
bag) เก็บตัวอย่างน้ าหนัก 100 กรัม โดยแบ่งเก็บที่อุณหภูมิ 3 แบบ ดังนี้ อุณหภูมิห้อง (30 
องศาเซลเซียส) อุณหภูมิแช่เย็น (4 องศาเซลเซียส) และอุณหภูมิแช่แข็ง (-20 องศาเซลเซียส) 
แล้วน ามาวิเคราะห์หาปริมาณของเชื้อจุลินทรีย์ทุกๆ 1 เดือน เป็นระยะเวลา 6 เดือน ดังนี ้
 
1) ปริมาณจุลินทรีย์ทั่วไป (Total Plate Count) 

จากตารางที่ 66 ไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศา
เซลเซียส มีปริมาณจุลินทรีย์ทั่วไปลดลงจากเริ่มต้น 1.20x105 cfu/g เม่ือเก็บรักษาเป็น
ระยะเวลา 1 เดือนคือ 1.10x103 cfu/g เม่ือท าการเก็บรักษาต่อไปเป็นเวลา 2 เดือน จุลินทรีย์
ทั่วไปในไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนมีปริมาณลดลงที่น้อยกว่า 100 cfu/g เม่ือเก็บรักษาเป็นเวลา 3 
เดือนพบว่า จุลินทรีย์ทั่วไปในไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนมีปริมาณเพิ่มขึ้นเพียงเล็กน้อย คือ 240 
cfu/g เม่ือเก็บรักษาเป็นเวลา 4 เดือนพบว่าจุลินทรีย์ทั่วไปในไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนมีปริมาณ
ลดลงที่น้อยกว่า 100 cfu/g  และมีปริมาณมากขึ้นในเดือนที่ 5 และ 6 ของการเก็บรักษาเป็น 
6.90 x 103 cfu/g และ 1.40 x 103 cfu/g   

ไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มีปริมาณ
จุลินทรีย์ท่ัวไปลดลงจากเริ่มต้น 1.20 x 105 cfu/g เม่ือเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 1 เดือนคือ 5.60 
x 103 cfu/g เม่ือเก็บรักษาต่อไปเป็นระยะเวลา 2 เดือน พบว่า ปริมาณจุลินทรีย์ทั่วไปเพิ่มขึ้น 
เป็น 5.40 x 104 cfu/g เมื่อท าการเก็บรักษาต่อเป็นเวลา 3 เดือนพบว่าปริมาณจุลินทรีย์ทั่วไปลง
ลงเป็น 310 cfu/g เม่ือเก็บรักษาเป็นเวลา 4 เดือนปริมาณจุลินทรีย์ทั่วไปเพิ่มขึ้นเป็น 950 cfu/g 
และเม่ือเก็บรักษาเป็นเวลา 5 เดือนมีปริมาณจุลินทรีย์ทั่วไป 800 cfu/g และในเดือนที่ 6 ของ
การเก็บรักษาปริมาณจุลินทรีย์ทั่วไปเพิ่มข้ึนเป็น 2.50 x 103 cfu/g 

ไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือเก็บรักษาที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส มีปริมาณ
จุลินทรีย์ท่ัวไปเพิ่มขึ้นจากเริ่มต้น 1.20 x 105 cfu/g เม่ือท าการเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 1 เดือน
คือ 3.30 x 105 cfu/g เม่ือท าการเก็บรักษาต่อไปเป็นระยะเวลา 2 เดือนพบว่าปริมาณจุลินทรีย์
ทั่วไปลดลงจากเดือนที่ 1 เป็น 8.70 x 104 cfu/g  เม่ือท าการเก็บรักษาต่อไปเป็นระยะเวลา 3 
และ 4 เดือนพบว่าปริมาณจุลินทรีย์ทั่วไปเพิ่มขึ้นเป็น 1.80 x 105 cfu/g, 1.90 x 105 cfu/g เม่ือ
เก็บรักษาต่อในเดือนที่ 5 และ 6 ปริมาณจุลินทรีย์ทั่วไปลดลงเป็น 1.30 x 105 cfu/g และ 2.4 x 
104 cfu/g 
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ตารางที่ 66 แสดงปริมาณจุลินทรีย์ท่ัวไป (cfu/g) ของไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือ
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30, 4 และ -20 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 เดือน 

เดือนที่ 
อุณหภูมิการเก็บรักษา  

(องศาเซลเซียส) ค่าที่ยอมรับได้ (FAO ,2010) 
30 4 -20 

1 1.10 x 105 5.60 x 103 3.30 x 103 

น้อยกว่า 105 cfu/g แต่ไม่เกิน
5x106 cfu/g 

2 <100 5.40 x 104 8.70 x 104 
3 240 310 1.80 x 105 
4 <100 950 1.90 x 105 
5 6.90 x 103 800 1.30 x 105 
6 1.40 x 103 2.50 x 103 2.40 x 104 

 
แนวโน้มปริมาณจุลินทรีย์ทั่วไปในระยะเวลาการเก็บรักษาพบว่า ที่การเก็บรักษาใน

อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส พบปริมาณจุลินทรีย์ทั่วไปที่น้อยมาก คาดว่าน่าจะเป็นเพราะ
จุลินทรีย์อยู่ในช่วง Death phase เป็นระยะที่แบคทีเรียจะตายอย่างรวดเร็วและตายมากขึ้นจน
สม่ าเสมอเป็น exponential หรือ logarithm สาเหตุการตายอาจเนื่องมาจากสารอาหารที่ใช้เลี้ยง
เซลล์หมดไป เกิดการสะสมของเสียและสารพิษที่เกิดจากกระบวนการเมแทบอลิซึม แบคทีเรีย
จะมีอัตราการตายที่แตกต่างกัน ขึ้นอยู่กับชนิดของแบคทีเรีย ท าให้เหลือเซลล์ที่มีชีวิตอยู่น้อย
มาก เชื้อบางชนิดตายช้าจึงท าให้มีแบคทีเรียมีชีวิตเหลืออยู่เป็นเวลานานหลายเดือน อีกปัจจัยที่
น่าจะมีผลต่อปริมาณจุลินทรีย์คือเกลือที่ใช้หมักไส้บรรจุ เกลือจะท าให้เกิดแรงดันออสโมติก มี
ผลท าให้เกิดการเคลื่อนที่ของน้ าออกจากวัตถุดิบ เป็นการลดค่า water activity ช่วยควบคุม
ปริมาณน้ าที่เป็นประโยชน์ของแบคทีเรีย ท าให้แบคทีเรียตายหรือชะงักการเจริญเติบโต 
 แนวโน้มปริมาณจุลินทรีย์ทั่วไปในระยะเวลาการเก็บรักษาพบว่า ที่การเก็บรักษาใน
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นอุณหภูมิที่การชะลอการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ หากมีการ
เปลี่ยนแปลงของอุณหภูมิ คือเม่ือมีอุณหภูมิสูงขึ้น จุลินทรีย์ที่ยังหลงเหลืออยู่ก็จะเจริญและเพิ่ม
จ านวนได้ทันท ี 

แนวโน้มปริมาณจุลินทรีย์ทั่วไปในระยะเวลาการเก็บรักษาที่การเก็บรักษาในอุณหภูมิ   
-20 องศาเซลเซียส พบว่ามีปริมาณจุลินทรีย์สูงกว่าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 และ 30 องศา
เซลเซียส การเก็บรักษาในอุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียสหรือการแช่แข็ง ไม่ได้เป็นกรรมวิธีที่
ท าลายจุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารเน่าเสีย (micorbial spoilgage) และจุลินทรีย์ก่อโรค แต่เป็นการใช้
อุณหภูมิต่ าเพื่อยับยั้งการเพิ่มจ านวน โดยจะต้องเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ ากว่า -18  องศา
เซลเซียสตลอดเวลา เพื่อรักษาคุณภาพ ป้องกันการเพิ่มจ านวนของจุลินทรีย์ แต่ในอุณหภูมิ -20 
องศาเซลเซียส จะท าให้น้ าท่ีหลงเหลืออยู่ภายในไส้โคแข็งตัวเป็นน้ าแข็ง เกลือที่ใส่ลงไปจึงมีไม่มี
ผลเพราะน้ าไม่ได้อยู่ในสภาวะของสารละลายที่สามารถเคลื่อนที่เพื่อรักษาแรงดันออสโมติกได้ 

http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/micorbial%20spoilgage
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/word/429/%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B9%8C%E0%B8%81%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%84
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สังเกตได้ว่าเกลือจึงยังคงมีขนาดเท่าเดิม ซึ่งการหมักเกลือนั้นเราต้องการให้เกิดการออสโมซิส 
จะเป็นการดึงน้ าออกจากอาหาร ช่วยควบคุมปริมาณน้ าที่เป็นประโยชน์ (available water) ของ
จุลินทรีย์และเป็นผลท าให้จุลินทรีย์เกิดการแตก (plasmolysis) ท าให้จุลินทรีย์ตายหรือชะงักการ
เจริญเติบโต ดังนั้นเม่ือมีการเพิ่มอุณหภูมิให้สูงขึ้น จุลินทรีย์ที่ยังหลงเหลืออยู่ก็จะเจริญและเพิ่ม
จ านวนได้ทันท ี 

 
2) โคลิฟอร์ม ( Coliform) 

ไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียสมีปริมาณ 
Coliform เริ่มต้นคือ 240 MPN/g เม่ือท าการเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 1 เดือนพบว่า Coliform มี
ปริมาณลดลงคือ 16 MPN/g และเม่ือเก็บรักษาต่อไปพบว่าปริมาณของ Coliform ลดลงที่น้อย
กว่า 3 MPN/g 
 ไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 และ -20 องศาเซลเซียส พบว่า
ปริมาณของ Coliform มีค่าน้อยกว่า 3 MPN/g ตั้งแต่เริ่มต้นการทดลองตลอดจนการเก็บรักษาที่
นานขึ้น แสดงว่าการหมักเกลือมีผลช่วยยับยั้งการเจริญเติบโตของโคลิฟอร์มได้ดังแสดงใน
ตารางที่ 67 
 
ตารางที่ 67 แสดงปริมาณ Coliform (MPN/g) ของไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 30, 4 และ -20 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 เดือน 

เดือนที่ 
อุณหภูมิการเก็บรักษา  

(องศาเซลเซียส) ค่าที่ยอมรับได้ (FAO ,2010) 
30 4 -20 

1 16 < 3 < 3 

น้อยกว่า 102 cfu/g แต่ไม่เกิน
1x104 cfu/g 

2 < 3 < 3 < 3 
3 < 3 < 3 < 3 
4 < 3 < 3 < 3 
5 < 3 < 3 < 3 
6 < 3 < 3 < 3 
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3) E. coli 
ไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส มีปริมาณ E. 

coli เริ่มต้นคือ 43 MPN/g เม่ือท าการเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 1 เดือนพบว่า E. coli มีปริมาณ
ลดลงคือ 15 MPN/g และเม่ือเก็บรักษาต่อไปพบว่าปริมาณของ E. coli ลดลงที่น้อยกว่า 3 
MPN/g  

ไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือเก็บรักษาที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 และ -20 องศา
เซลเซียส พบว่าปริมาณของ E. coli มีค่าน้อยกว่า 3 MPN/g ตั้งแต่เริ่มต้นการทดลองตลอดจน
การเก็บรักษาที่ 6 เดือน แสดงว่าการหมักเกลือมีผลช่วยยับยั้งการเจริญเติบโตของปริมาณ E. 
coli ได้ดังแสดงในตารางที่ 68 

 
ตารางที่ 68 แสดงปริมาณ E. coli (MPN/g) ของไส้โคพนัธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 30, 4 และ -20 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 เดือน 

เดือนที่ 
อุณหภูมิการเก็บรักษา  

(องศาเซลเซียส) ค่าที่ยอมรับได้ (FAO ,2010) 
30 4 -20 

1 15 < 3 < 3 

น้อยกว่า 102 cfu/g แต่ไม่เกิน
1x103 cfu/g 

2 < 3 < 3 < 3 
3 < 3 < 3 < 3 
4 < 3 < 3 < 3 
5 < 3 < 3 < 3 
6 < 3 < 3 < 3 
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4) Staphylococcus aureus 
ไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือเก็บรักษาที่เก็บรักษาอุณหภูมิ 30, 4 และ -20 องศา

เซลเซียส พบเชื้อ S. aureus ที่น้อยกว่า 3 MPN/g ตั้งแต่เริ่มต้นตลอดจนการเก็บรักษา 6 เดือน 
แสดงว่าการหมักเกลือมีผลช่วยยับย้ังการเจริญเติบโตของ S. aureus ได้ดังแสดงในตารางที่ 69 

 
ตารางที่ 69 แสดงปริมาณ S. aureus (MPN/g) ของไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 30, 4 และ -20  องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 เดือน 

เดือนที่ 
อุณหภูมิการเก็บรักษา  

(องศาเซลเซียส) ค่าที่ยอมรับได้ (FAO ,2010) 
30 4 -20 

1 < 3 < 3 < 3 

น้อยกว่า 102 cfu/g แต่ไม่เกิน
1x103 cfu/g 

2 < 3 < 3 < 3 
3 < 3 < 3 < 3 
4 < 3 < 3 < 3 
5 < 3 < 3 < 3 
6 < 3 < 3 < 3 
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ผลการศึกษาคุณภาพทางชีวภาพของไส้โคพันธุ์พื้นเมืองหมักเกลือที่เก็บรักษาไว้เป็น
ระยะเวลา 6 เดือนที่อุณหภูมิห้อง อุณหภูมิแช่เย็นและอุณหภูมิแช่แข็ง  

ศึกษาปริมาณของเชื้อจุลินทรีย์ของไส้โคพันธุ์พื้นเมืองหมักเกลืออัตราส่วน 1:1.5 
(น้ าหนัก/น้ าหนัก) โดยเก็บตัวอย่างไส้หมักเกลือใส่ถุงพลาสติกที่ผ่านการฆ่าเชื้อแล้ว (sterile 
bag) เก็บตัวอย่างน้ าหนัก 100 กรัม โดยแบ่งเก็บที่อุณหภูมิ 3 แบบ ดังนี้ อุณหภูมิห้อง (30 
องศาเซลเซียส) อุณหภูมิแช่เย็น (4 องศาเซลเซียส) และอุณหภูมิแช่แข็ง (-20 องศาเซลเซียส) 
แล้วน ามาวิเคราะห์หาปริมาณของเชื้อจุลินทรีย์ทุกๆ 1 เดือน เป็นระยะเวลา 6 เดือน ดังนี ้
 
1) ปริมาณจุลินทรีย์ทั่วไป (Total Plate Count) 

จากตารางที่ 70 ไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส มี
ปริมาณจุลินทรีย์ทั่วไปลดลงจากเริ่มต้น1.80 x 105 cfu/g  เม่ือเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 1 เดือน
และเก็บรักษาต่อไป พบว่า จุลินทรีย์ทั่วไปในไส้โคพื้นเมืองลดลงที่น้อยกว่า 100 cfu/g จนมี
ปริมาณเพิ่มมากขึ้นในเดือนที่ 5 ของการเก็บรักษาเป็น 2.40 x 104 cfu/g  และมีปริมาณลดลง
เหลือ 640 cfu/g ในเดือนท่ี 6 ของการเก็บรักษา  

ไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มีปริมาณจุลินทรีย์ทั่วไป
ลดลงจากเริ่มต้น 1.80 x 105 cfu/g เม่ือเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 1 เดือน คือ 8.80 x 103 cfu/g 
เมื่อท าการเก็บรักษาต่อเป็นระยะเวลา 2 เดือนพบว่าปริมาณจุลินทรีย์ทั่วไปลดลงคือ 1.08 x 103 
cfu/g เม่ือท าการเก็บรักษาต่อเป็นระยะเวลา 3 เดือนและ 4 เดือนพบว่าปริมาณจุลินทรีย์ทั่วไป
เพิ่มขึ้นเป็น 2.90 x 103 cfu/g, 3 x 103 cfu/g ในเดือนที่ 5 และ 6  พบว่าปริมาณจุลินทรีย์ทั่วไป
ลดลงเป็น 1.70 x 104 cfu/g, 1.30 x 103 cfu/g 

ไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือเก็บรักษาที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียสมีปริมาณจุลินทรีย์
ทั่วไปลดลงจากเริ่มต้น1.80 x 105 cfu/g เม่ือเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 1 เดือน คือ 7.20 x 104 
cfu/g เม่ือท าการเก็บรักษาต่อเป็นระยะเวลา 2 เดือนพบว่าปริมาณจุลินทรีย์ทั่วไปเพิ่มขึ้นจาก
เดือนแรกคือ 1.60 x 105 cfu/g เม่ือเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 3 เดือน พบว่าปริมาณจุลินทรีย์
ทั่วไปลดลงเป็น 1 x 105 cfu/g เมื่อท าการเก็บรักษาต่อไปเป็นระยะเวลา 4 และ 5 เดือนปริมาณ
จุลินทรีย์ท่ัวไปเพิ่มขึ้นเป็น 1.70 x 105 cfu/g และ 2.50 x 105 cfu/g ในเดือนสุดท้ายของการเก็บ
รักษาปริมาณจุลินทรีย์ทั่วไปลดลงเป็น 1.40 x 105 cfu/g  
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ตารางที่ 70 แสดงปริมาณจุลินทรีย์ท่ัวไป (cfu/g) ของไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือเก็บรักษา
ที่อุณหภูมิ 30, 4 และ -20 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 เดือน 

เดือนที่ 
อุณหภูมิการเก็บรักษา  

(องศาเซลเซียส) ค่าที่ยอมรับได้ (FAO ,2010) 
30 4 -20 

1 < 100 8.80 x 103 7.20 x 104 

น้อยกว่า 105 cfu/g แต่ไม่เกิน
5x106 cfu/g 

2 < 100 1.80 x 103 1.60 x 105 
3 < 100 2.90 x 103 1.00  x 105 
4 100 3.00 x 104 1.70 x 105 
5 2.40 x 104 1.70 x 104 2.50 x 105 
6 640 1.30 x 103 1.40 x 105 

 
จากข้อก าหนดของ FAO (2010) ก าหนดว่า ปริมาณของจุลินทรีย์ทั่วไปที่ยอมรับได้

จะต้องน้อยกว่า 105 และไม่ควรเกิน 5 x 106 ซึ่งไส้โคที่เก็บรักษาในทุกช่วงการเก็บรักษามี
ปริมาณจุลินทรีย์ทั่วไปในระดับที่ไม่เกินกว่าค่าวิกฤต ดังนั้นไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือจึงมีความ
ปลอดภัยต่อผู้บริโภค 
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2) โคลิฟอร์ม ( Coliform) 
ไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส พบว่ามีปริมาณของ 

Coliform มีค่าน้อยกว่า 3 MPN/g ตั้งแต่เริ่มต้นการทดลองตลอดจนการเก็บรักษาที่นานข้ึน 
ไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 และ -20 องศาเซลเซียส พบว่าปริมาณ

ของ Coliform มีค่าน้อยกว่า 3 MPN/g ตั้งแต่เริ่มต้นการทดลองตลอดจนการเก็บรักษาเป็นเวลา 
6 เดือน ดังแสดงในตารางที่ 71 

 
ตารางที่ 71 แสดงปริมาณ Coliform (MPN/g) ของไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 25, 4 และ -20 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 เดือน 

เดือนที่ 
อุณหภูมิการเก็บรักษา  

(องศาเซลเซียส) ค่าที่ยอมรับได้ (FAO ,2010) 
25 4 -20 

1 16 < 3 < 3 

น้อยกว่า 102 cfu/g แต่ไม่เกิน
1x104 cfu/g 

2 < 3 < 3 < 3 
3 < 3 < 3 < 3 
4 < 3 < 3 < 3 
5 < 3 < 3 < 3 
6 < 3 < 3 < 3 
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3) E. coli 
ไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส พบว่ามีปริมาณของ E. 

coli มีค่าน้อยกว่า 3 MPN/g ตั้งแต่เริ่มต้นการทดลองตลอดจนการเก็บรักษาที่นานข้ึน 
ไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 และ -20 องศาเซลเซียส พบว่าปริมาณ

ของ E. coli มีค่าน้อยกว่า 3 MPN/g ตั้งแต่เริ่มต้นการทดลองตลอดจนการเก็บรักษาเป็นเวลา 6 
เดือน ดังแสดงในตารางที่ 72 

 
ตารางที่ 72 แสดงปริมาณ E. coli (MPN/g) ของไส้โคพืน้เมืองหมักเกลือเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 25, 4 และ -20 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 เดือน 

เดือนที่ 
อุณหภูมิการเก็บรักษา  

(องศาเซลเซียส) ค่าที่ยอมรับได้ (FAO ,2010) 
25 4 -20 

1 < 3 < 3 < 3 

น้อยกว่า 102 cfu/g แต่ไม่เกิน
1x103 cfu/g 

2 < 3 < 3 < 3 
3 < 3 < 3 < 3 
4 < 3 < 3 < 3 
5 < 3 < 3 < 3 
6 < 3 < 3 < 3 
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4) Staphylococcus aureus 
ปริมาณเชื้อ S. aureus ของไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือที่เก็บรักษาอุณหภูมิ 25, 4 และ -20 

องศาเซลเซียส พบเชื้อ S. aureus ที่น้อยกว่า 3 MPN/g ตั้งแต่เริ่มต้นตลอดจนการเก็บรักษา
เป็นเวลา 6 เดือน ดังแสดงในตารางที่ 73 

 
ตารางที่ 73 แสดงปริมาณ S. aureus (MPN/g) ของไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 25, 4 และ -20 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 เดือน ดังแสดงในตารางที่ 24  

เดือนที่ 
อุณหภูมิการเก็บรักษา  

(องศาเซลเซียส) ค่าที่ยอมรับได้ (FAO ,2010) 
25 4 -20 

1 < 3 < 3 < 3 

น้อยกว่า 102 cfu/g แต่ไม่เกิน
1x103 cfu/g 

2 < 3 < 3 < 3 
3 < 3 < 3 < 3 
4 < 3 < 3 < 3 
5 < 3 < 3 < 3 
6 < 3 < 3 < 3 

 
 

 



2-67 

 

สรุปผลการวิจัย 
 

 1. ผลการศึกษาความยาว น้ าหนัก และขนาดของเส้นผ่านศูนย์กลางของไส้โคสด พบว่า
ค่าเฉลี่ยของความยาว น้ าหนัก และขนาดของเส้นผ่านศูนย์กลางล าไส้เล็กของโคพันธุ์ก าแพงแสนมี
ค่าเฉลี่ยมากกว่าล าไส้เล็กของโคพื้นเมืองส่วน 
 ผลการศึกษาลักษณะเนื้อสัมผัสของไส้โคสดที่น ามาเป็นไส้บรรจุไส้กรอก พบว่า ลักษณะเนื้อ
สัมผัสทางกายภาพของไส้จากโคพันธุ์ก าแพงแสนมีค่าความแข็งมากกว่าไส้บรรจุจากโคพื้นเมือง แต่มีค่า
ความสามารถในการเกาะรวมตัวกันต่ ากว่าไส้บรรจุจากโคพันธุ์ก าแพงแสน ส่วนค่าความเหนียว 
(Gumminess) ค่าความยืดหยุ่น (Springiness) ค่าทนต่อการเคี้ยว (Chewiness) ไม่แตกต่างกัน   ผล
การทดสอบการประเมินทางประสาทสัมผัสของไส้โคสดที่น ามาเป็นไส้บรรจุไส้กรอกรมควัน พบว่าไส้
บรรจุจากโคพันธุ์ก าแพงแสนและไส้บรรจุจากโคพื้นเมือง มีคะแนนความพอใจโดยรวมไม่แตกต่างกัน 
 ผลการเปรียบเทียบต้นทุนของการขูดล้างท าความสะอาดไส้โคพื้นเมืองและโคพันธุ์
ก าแพงแสน พบว่า การขูดไส้โคพันธุ์พื้นเมืองภายใน 1 วัน (8 ชั่วโมง) โดยใช้แรงงานทั้งหมด 2 คน 
สามารถล้างขูดไส้โคพันธุ์เมืองได้ความยาวทั้งหมด 600 เมตร มีต้นทุนของไส้โคพื้นเมืองเท่ากับ 6.65 
บาทต่อเมตร และการขูดไส้โคพื้นก าแพงแสนภายใน 1 วัน (8 ชั่วโมง) โดยใช้แรงงานทั้งหมด 2 คน 
สามารถล้างขูดไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนได้ความยาวทั้งหมด 480 เมตร มีต้นทุนของไส้โคพันธุ์ก าแพงแสน
เท่ากับ 9.03 บาทต่อเมตร ซึ่งต้นทุนของการของไส้โคพันธุ์ก าแพงแสน มีค่าสูงกว่าไส้โคพื้นเมือง
ประมาณ 2.38 บาทต่อเมตร เนื่องจากการขูดไส้โคพื้นก าแพงแสนภายใน 1 วัน ได้ความยาวของไส้น้อย
กว่าโคพันธุ์พื้นเมือง ท าให้ต้นทุนไส้ต่อเมตรสูงกว่า และไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนมีไขมันเกาะติดมากท าให้
การขูดออกยากล าบากกว่า 
 
 2. เปรียบเทียบอุณหภูมิการเก็บรักษาไส้หมักเกลือที่ 4 องศาเซลเซียส ที่อุณหภูมิห้อง และที่ 
–20 องศาเซลเซียส ผลการศึกษาพบว่าคุณภาพทางกายภาพของไส้หมักเกลือที่อุณหภูมิเก็บรักษาที่
อุณหภูมิห้อง มีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางของไส้สูงที่สุด ส่วนระยะเวลาการเก็บรักษาไส้โคหมักเกลือ 6 
เดือน มีผลต่อขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางของไส้ โดยไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือที่เก็บรักษามากกว่า 
4 เดือนข้ึนไปมีขนาดของเส้นผ่านศูนย์กลางของไส้ลดลง แต่ไม่มีผลต่อไส้โคพันธุ์พื้นเมืองหมักเกลือ 
 ผลการศึกษาลักษณะเนื้อสัมผัสของไส้หมักเกลือทั้งจากไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนและไส้โค
พื้นเมือง ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ -20 และ 4 องศาเซลเซียส มีค่าความแข็ง (Hardness) ค่าความเหนียว 
(Gumminess) และค่าทนต่อการเคี้ยว (Chewiness) มากกว่าไส้หมักเกลือที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 
องศาเซลเซียส ส่วนระยะเวลาการเก็บรักษาไส้โคหมักเกลือเดือนท่ี 1 จนถึงเดือนท่ี 6 พบว่าไส้หมักเกลือ
ที่เก็บรักษาที่ระยะเวลามากกว่าขึ้นมีค่าความแข็ง ความเหนียว ความยืดหยุ่น และค่าทนต่อการเคี้ยว
ของไส้ลดลง โดยไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือมีความแข็ง ความยืดหยุ่น และค่าทนต่อการเคี้ยวของ
ไส้มากกว่าไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือ ขณะที่ค่าความสามารถในการเกาะรวมตัวกัน และความเหนียวของ
ไส้ไม่แตกต่างกัน 
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 ผลการทดสอบการประเมินทางประสาทสัมผัสของไส้หมักเกลือที่น ามาเป็นไส้บรรจุไส้กรอก
รมควัน พบว่า ไส้โคหมักเกลือที่เก็บรักษาในอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสมีคะแนนความพอใจโดยรวม
มากกว่าไส้โคหมักเกลือที่เก็บรักษาในอุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียสและ ที่อุณหภูมิห้อง และไส้โค
พื้นเมืองหมักเกลือมีคะแนนความพอใจโดยรวมมากกว่าไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือ ส่วนระยะเวลา
และอุณหภูมิการเก็บรักษาไส้โคหมักเกลือเดือนที่ 1 จนถึงเดือนที่ 6 ไม่มีผลต่อความพอใจโดยรวมของ
ไส้บรรจุทั้งจากไส้โคพันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือและไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือ 
 
 3. ผลการศึกษาคุณภาพทางชีวภาพของไส้หมักเกลือที่อายุการเก็บรักษาต่างๆ พบว่า ไส้โค
พันธุ์ก าแพงแสนหมักเกลือและไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือที่เก็บ รักษาที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส มี
ปริมาณของจุลินทรีย์ทั่วไป (Total Plate Count) สูงกว่าไส้โคหมักเกลือที่เก็บ รักษาที่อุณหภูมิ 30 และ 
4 องศาเซลเซียสเม่ือเก็บรักษาไส้โคหมักเกลือเดือนที่ 1 จนถึงเดือนที่ 6 พบว่า ระยะเวลาในการเก็บ
รักษาไส้โคหมักเกลือมีผลต่อการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ทั่วไป โดยเชื้อจุลินทรีย์ทั่วไปมีปริมาณ
ลดลงในช่วง 1-2 เดือน และมีปริมาณเพิ่มขึ้นในช่วง 3-4 เดือน และมีปริมาณลดลงอีกครั้งในช่วง 5-
6 เดือน ส่วนปริมาณของ Coliform, E. coli และ Staphylococcus aureus พบว่าไส้โคพันธุ์ก าแพงแสน
หมักเกลือและไส้โคพื้นเมืองหมักเกลือที่เก็บ รักษาที่อุณหภูมิ 30, 4และ -20 องศาเซลเซียส มีปริมาณ
ของ Coliform, E. coli และ Staphylococcus aureus ไม่แตกต่างกัน และเม่ือเก็บรักษาไส้โคหมักเกลือ
เดือนที่ 1 จนถึงเดือนที่ 6 พบว่า ระยะเวลาในการเก็บรักษาไส้โคหมักเกลือไม่มีผลต่อการเจริญเติบโต
ของเชื้อจุลินทรีย ์โดยมีปริมาณของ Coliform, E. coli และ Staphylococcus aureus ไม่แตกต่างกัน และ
ยังพบว่าไส้โคหมักเกลือมีเชื้อจุลินทรีย์ดังกล่าวอยู่ในช่วงไม่เกินค่ามาตรฐานของข้อก าหนดจาก  FAO 
(2010) 

ดังนั้นการเก็บรักษาไส้หมักเกลือสามารถเก็บไว้ที่อุณหภูมิห้องได้ โดยไม่มีผลต่อคุณภาพทั้ง
ทางด้านกายภาพและชีวภาพ 
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ภาคผนวก 
  



2-71 

 

 
 
 
 
 

ภาคผนวกที่ 1 
การประเมินทางประสาทสัมผัส (sensory evaluation) ของไส้โคที่บรรจุเป็นไส้กรอก 
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การประเมินทางประสาทสัมผัส (sensory evaluation) ของไส้โคที่บรรจุเป็นไส้กรอก  
 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 1 น าตัวอย่างไส้กรอกมาอบให้อุณหภูมิใจกลาง 70 องศาเซลเซียสก่อนตรวจชิม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 2 การประเมินทางประสาทสัมผัส 
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ภาคผนวกที่ 2 
แบบสอบถามการยอมรับของไส้โค 
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แบบสอบถามเพื่อทดสอบการยอมรับไส้โค 
ชื่อผู้ทดสอบ..................................................................                                                           วันที่..................................... 

                            
จุดประสงค์  เพื่อทดสอบการยอมรับไส้โคที่น ามาท าไส้กรอกเท่านั้นของผู้บริโภค 
หมายเหต ุ    รสชาติของไส้กรอก ไม่มีผลต่อการทดสอบ 
ข้อแนะน า    ก่อนตรวจชิมตัวอย่างต่อไปทุกครั้งควรท าความสะอาดปากด้วยการรับประทานขนมปังแข็ง (biscuit) และน้ า 
 
โปรดทดสอบระดับการยอมรับของตัวอย่าง โดยกรุณาใส่เครื่องหมาย / ลงในสเกลเส้นที่ตรงกับความรู้สึกของท่าน 
1. ลักษณะที่ปรากฏ (Appearance)  
          ไม่ชอบมาก                 เฉยๆ                                ชอบมาก 
 | | | | | | | | |   
 1  2  3  4  5    
 
2. กล่ินและรสชาติ (Flavor)  
            ไม่ชอบมาก                         เฉยๆ                           ชอบมาก 
 | | | | | | | | |   
 1  2  3  4  5  
 
3. ลักษณะเนื้อสัมผัส (Body and Texture)   
3.1 ความยืดหยุ่น (springiness) หมายถึง อัตราของการคืนรูปของวตัถหุลังจากการถูกกด 
             ไม่เด้ง               ปานกลาง       คืนตัวดี เด้งดีมาก 
 | | | | | | | | |   
 1  2  3  4  5  
 
3.2 ความหนึบ (chewiness) หมายถึง การทนต่อการเคี้ยวหรอืแรงที่ใช้ในการบดตัวอย่าง 
             น้อยมาก               ปานกลาง               มากที่สุด 
 | | | | | | | | |   
 1  2  3  4  5  
 
3.2 ความเหนียว-กรอบ (brittleness) หมายถึง ความเปราะของตัวอย่างหรือแตกหักง่ายเม่ือได้รับแรงกระท าจากภายนอก 
          เหนียวมาก              ปานกลาง              กรอบมาก 
 | | | | | | | | |   
 1  2  3  4  5  
  
4. ความพอใจโดยรวม (Overall Satisfaction) 
         ไม่ชอบที่สุด               ปานกลาง                               ชอบที่สุด  
 | | | | | | | | |   
 1  2  3  4  5  
 
5. บรรยายความรู้สึกอื่นๆของท่านที่มีต่อผลิตภัณฑ์นี้ 
............................................................................................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................................................................................... 
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สรุปตารางเปรียบเทียบระหว่างแผนงานวิจัยตามที่ได้เสนอไว้ในโครงการกับงานวิจัย
ที่ได้ด าเนินการ 
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สรุปตารางเปรียบเทียบระหว่างแผนงานวิจัยตามที่ได้เสนอไว้ในโครงการกับงานวิจัยที่ได้ด าเนินการ 
 
1) โครงการวิจัยย่อยที่ 1. การขยายผลวิธีการล้างกระเพาะโคอย่างปลอดภัยเพื่อน ามาใช้ประโยชน์ทางการค้า 
 

กิจกรรมตามแผนงานวิจัยที่ได้เสนอไว้ในโครงการ กิจกรรมที่ได้ด าเนินการ ผลที่ได้รับ 

1. ศึกษาการล้างกระเพาะโคขุนลูกผสม
เลือดยุโรป 

1.1 ศึกษาการล้างกระเพาะโคขุน
ลูกผสมเลือดยุโรป โดยน ารูปแบบ
วิธีการล้างกระเพาะแบบโคพื้นเมืองที่
ปลอดภัยมาใช้ 
1 . 2  เ ป รี ย บ เ ที ย บ ต้ น ทุ น ข อ ง
ประสิทธิภาพในการท าความสะอาด
เครื่องในโค โดยเปรียบเทียบระหว่าง
โคพื้นเมืองกับโคพันธุ์ก าแพงแสน 

1. ได้ด าเนินศึกษาการล้างกระเพาะ
โคขุนลูกผสมเลือดยุโรป โดยน า
รูปแบบวิธีการล้างกระเพาะแบบโค
พื้นเมืองที่ปลอดภัยมาใช้ 
2. ได้ด าเนินการเปรียบเทียบต้นทุน
ของประสิทธิภาพในการท าความ
สะอาดเครื่องในโค โดยเปรียบเทียบ
ระหว่ า ง โคพื้ น เ มือ งกั บ โคพันธุ์
ก าแพงแสน 

1. สามารถน าวิธีการล้างกระเพาะโค
มาใช้กับโคที่เป็นสายพันธุ์ทางการค้า 
 
 
2. ทราบต้นทุนการล้างกระเพาะโคที่
ปลอดภัยและมีประสิทธิภาพมาก
ที่สุด. 

  1.3 หาแนวทางลดสารเคมีที่ใช้ร่วมใน
การล้างท าความสะอาดกระเพาะโค
แล ะอ าจตกค้ า ง ใ นกร ะ เพ าะ โ ค
หลังจากผ่านกระบวนการล้าง 

3.  ได้ด า เนินการหาแนวทางลด
สารเคมีที่ใช้ร่วมในการล้างท าความ
สะอาดกระเพาะโคและอาจตกค้างใน
ก ร ะ เ พ า ะ โ ค ห ลั ง จ า ก ผ่ า น
กระบวนการล้าง 

3. สามารถพัฒนาวิธีการลดสาร
ตกค้างจากการล้างกระเพาะโคได้ 
เพื่อความปลอดภัยของผู้บริโภค. 
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กิจกรรมตามแผนงานวิจัยที่ได้เสนอไว้ในโครงการ กิจกรรมที่ได้ด าเนินการ ผลที่ได้รับ 
2. ศึกษารูปแบบของการน ากระเพาะโคที่
ปลอดภัยไปขยายผลการใช้ประโยชน์ใน
ร้านจ าหน่ายหรือเกี่ยวข้องกับเนื้อและ
เครื่องใน 

2.1 น าผลพลอยได้จากกระเพาะโคที่
ปลอดภัยไปทดสอบการจ าหน่าย และ
ติดตามผลการยอมรับจากผู้บริโภค 

1. ได้ด าเนินการน าผลพลอยได้จาก
กระเพาะโคที่ปลอดภัยไปทดสอบ
การจ าหน่าย และติดตามผลการ
ยอมรับจากผู้บริโภค 

4.ได้รูปแบบการจัดจ าหน่ายและ
รูปแบบการน าเครื่องในโคไปใช้
ประโยชน์ท่ีเหมาะสมสู่ผู้บริโภคและ 
ผู้บริโภคได้รับข้อมูลที่ถูกต้อง 

3. หาแนวทางหรือเครื่องมือที่ใช้ในการ
ล้างหรือท าความสะอาดกระเพาะโค 

3.1 หาแนวทางหรือเครื่องมือที่ใช้ใน
การล้างหรือท าความสะอาดกระเพาะ
โคเพื่อให้ง่ายต่อการปฏิบัติของผู้
จ าหน่ายเครื่องในและความปลอดภัย
ของเครื่องใน 

1. ได้ด าเนินการหาแนวทางหรือ
เครื่องมือที่ใช้ในการล้างหรือท าความ
สะอาดกระเพาะโคเพื่อให้ง่ายต่อการ
ปฏิบัติของผู้จ าหน่ายเครื่องในและ
ความปลอดภัยของเครื่องใน 
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2) โครงการวิจัยย่อยที่ 2 อายุการเก็บรักษาไส้โคหมักเกลือเพื่อน าไปใช้ประโยชน์เชิงพาณิชย์ 
 

กิจกรรมตามแผนงานวิจัยที่ได้เสนอไว้ในโครงการ กิจกรรมที่ได้ด าเนินการ ผลที่ได้รับ 
1. ศึกษาอายุการเก็บรักษา คุณภาพ
ทางกายภาพ ของไส้หมักเกลือใน
อัตราส่วนท่ีเหมาะสม 

1.1 ศึกษาอายุการเก็บรักษาของไส้โค
พื้นเมืองและไส้โคขุนพันธุ์ก าแพงแสน
หมักเกลือที่อัตราส่วน ไส้ : เกลือ เท่ากับ 
1  :  1 .5  ที่ เ ก็ บรั กษาที่ อุณหภู มิห้ อ ง 
อุณหภูมิแช่เย็น และอุณหภูมิแช่แข็ง 
 
 
1.1.1 ค านวณความคุ้มทุนทางเศรษฐกิจ 
คุณภาพทางด้านกายภาพ ของไส้ที่ได้
จากโคพื้น เ มือง เทียบกับโคขุนพันธุ์
ก าแพงแสน 

1. ได้ด าเนินการศึกษาอายุการเก็บ
รักษาของไส้โคพื้นเมืองและไส้โคขุน
พั น ธุ์ ก า แ พ ง แ ส นห มั ก เ ก ลื อ ที่
อัตราส่วน ไส้ : เกลือ เท่ากับ 1 : 1.5 
ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง อุณหภูมิ
แช่เย็น และอุณหภูมิแช่แข็ง 
1. ได้ด าเนินการรวบรวมข้อมูลวัสดุ
และอุปกรณ์ที่ เกี่ยวข้องตั้งแต่การ
ล้างท าความสะอาดจนกระทั่งเก็บ
รักษาไส้โค2. ทราบความคุ้มทุนทาง
เศรษฐกิจ คุณภาพทางด้านกายภาพ 
ของไส้ที่ได้จากโคพื้นเมืองเทียบกับ
โคขุนพันธุ์ก าแพงแสน 

1. ทราบอายุการเก็บรักษา คุณภาพ
ของไส้โคหมักเกลือ 
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