
บทคัดย่อ 

ผลิตภณัฑ์เจอร์ก้ีเน้ือไก่ไข่ปลดระวางจดัท าข้ึนโดยมีวตัถุประสงค์หลกั คือ ศึกษาการผล

เติมสารฮิวเมกเตนท์ ได้แก่ กลีเซอรอล และซอร์บิทอลลงในผลิตณัฑ์ ศึกษาความปลอดภยัของ

กระบวนการผลิตเปรียบเทียบระหวา่งการอบเพียงอยา่งเดียว กบัการอบแลว้น าไปยา่ง ศึกษาความคง

ตวัและประเมินอายุการเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์ และวิเคราะห์องคป์ระกอบเคมีของผลิตภณัฑ์จาก

ผลการศึกษาผลิตภณัฑเ์จอร์ก้ีเน้ือไก่ไข่ปลดระวางโดยอบผลิตภณัฑเ์จอร์ก้ีเน้ือไก่ไข่ปลดระวางจนมี

อุณหภูมิใจกลาง 71 °C และ aw ≤0.70 พบวา่สารฮิวเมกเตนทท่ี์เหมาะสม คือ กลีเซอรอล และระดบั   

กลีเซอรอลท่ีเหมาะสมท่ีสุด คือ การเติมกลีเซอรอล 15% เน่ืองจากให้ค่าปริมาณความช้ืน และค่า aw 

ต ่า และมีจุดเด่นดา้นเน้ือสัมผสั คือ ใหผ้ลท่ีมีแนวโนม้ดีท่ีสุดในดา้นความแข็ง ความสามารถในการ

เกาะรวมตวักนั ความเหนียว ความยืดหยุ่น และความการเค้ียวได ้ท่ีดีกว่ากลุ่มควบคุม เม่ือน ามา

ศึกษาต่อดา้นความปลอดภยัของกระบวนการผลิตเปรียบเทียบระหว่างการอบเพียงอย่างเดียว กบั

การอบแลว้น าไปยา่ง พบวา่ภายหลงักระบวนการอบแห้งตามดว้ยกระบวนการยา่ง ท าให้ผูบ้ริโภคมี

คะแนนความชอบด้านสี ลักษณะปรากฏ ความหวาน กล่ินรส และความชอบโดยรวมมากข้ึน 

นอกจากน้ียงัพบวา่มีคุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย ์ท่ีใกลเ้คียงกนัอีกทั้งยงัเพิ่มความมัน่ใจไดว้า่

ผลิตภัณฑ์ปลอดภยัจากเช้ือจุลินทรีย์ก่อโรคเน่ืองจากผ่านการย่างท่ีอุณหภูมิสูง  จากนั้นจึงน า

ผลิตภณัฑ์ท่ีอบแลว้น าไปยา่งเก็บรักษาต่อเป็นระยะเวลา 3 เดือนเพื่อศึกษาความคงตวัและประเมิน

อายุการเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์เจอร์ก้ีท่ีผลิตจากเน้ือไก่ไข่ ปลดระวาง ในรูปแบบการบรรจุท่ี

แตกต่างกนั คือ บรรจุภณัฑ์แบบสุญญากาศ และแบบมีอากาศภายในมีวตัถุดูดซบัออกซิเจน พบว่า 

ผลิตภณัฑ์ท่ีบรรจุแบบมีอากาศภายในมีวตัถุดูดซับออกซิเจนมีค่าสีแดง และค่าสีเหลืองท่ีสูงกว่า 

แสดงให้เห็นว่าความสดใสของสีมากกว่า ในขณะท่ีการบรรจุแบบสุญญากาศมีข้อดี คือ มีค่า

ความช้ืนท่ีต ่ากวา่ และมีความมนัวาวมากกวา่ ส่วนดา้นคุณภาพดา้นอ่ืน ๆ นั้นไม่แตกต่างกนัและเม่ือ

วเิคราะห์องคป์ระกอบเคมีพบวา่ในผลิตภณัฑ์เจอร์ก้ีเน้ือไก่ไข่ปลดระวางมี Moisture : Protein ratio 

เท่ากบั 0.48 :1 ซ่ึงเป็นขอ้ดีในดา้นความคงตวัของผลิตภณัฑ์ท่ีเพิ่มมากข้ึนในระหวา่งการเก็บรักษา 

และเป็นผลิตภณัฑท่ี์มีโปรตีนและพลงังานสูง แต่มีไขมนัต ่า  

เน้ือแม่สุกรปลดระวางในตลาดมีปริมาณท่ีมากพอสมควร ซ่ึงเน้ือสัตวเ์หล่าน้ีมีลกัษณะเน้ือ
ท่ีเหนียว ท าใหไ้ม่เป็นท่ีตอ้งการของผูบ้ริโภค จึงไดเ้กิดแนวคิดในการน าเน้ือสัตวท่ี์มีลกัษณะเหนียว
มาพฒันาเป็นผลิตภณัฑแ์หนมเน้ือสุกรแก่ข้ึนรูปก่ึงแหง้พร้อมรับประทาน ท่ีมีกรรมวิธีการผลิตท่ีไม่
ซบัซอ้น และเน่ืองจากปัญหาของการผลิตแหนมภายใตส้ภาวะท่ีไม่ไดผ้า่นการฆ่าเช้ือ มีโอกาสท่ีจะ



เกิดการปนเป้ือนเช้ือจุลินทรียก่์อโรค จึงน าแหนมมาอบแห้งเพื่อท าลายเช้ือก่อโรค อย่างไรก็ตาม
อุณหภูมิท่ีใช้ในการอบแห้งสูงท าให้ส่งผลเสียต่อลกัษณะของผลิตภณัฑ์คือ ท าให้มีลกัษณะแห้ง 
และแข็งกระดา้ง   ซ่ึงการแกปั้ญหาผลิตภณัฑ์หลงัการอบท่ีแห้ง  และเปราะเกินไปสามารถท าได้
โดย การควบคุม aw ในผลิตภณัฑ์โดยศึกษาการใชส้ารฮิวเมกเตนท ์ไดแ้ก่   กลีเซอรอลความเขม้ขน้ 
0,  5 และ 10% ทางดา้นกายภาพ เคมี จุลินทรีย์ และการยอมของผูบ้ริโภค ผลจากการศึกษาคร้ังน้ี
พบวา่ กลุ่มท่ีเติมกลีเซอรอล 10% พบว่าแหนมก่ึงแห้งมีความนุ่มมากท่ีสุด และเป็นท่ียอมรับของ
ผูบ้ริโภคมากท่ีสุด อย่างไรก็ตามภายหลังการอบแห้งพบว่าทุกกลุ่มการทดลองตรวจไม่พบ
เช้ือจุลินทรียก่์อโรค ซ่ึงสามารถกล่าวไดว้า่ แหนมก่ึงแหง้มีความปลอดภยัในการบริโภค เม่ือน ากลุ่ม
ท่ีเติมกลีเซอรอล 10%  มาศึกษาอายุการเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 3 เดือน ในบรรจุภณัฑ์ 2 แบบ 
พบวา่เม่ือเก็บรักษาเป็นระยะเวลานานข้ึนผลิตภณัฑจ์ะมีปริมาณความช้ืนสูงข้ึน ท าให้มีค่าแรงเฉือน
ลดลง จึงมีลกัษณะเน้ือสัมผสันุ่มข้ึน ในขณะท่ีค่า aw ก็อยูใ่นเกณฑ์ท่ีต ่า ซ่ึงท าให้ไม่พบเช้ือจุลินทรีย์
ก่อโรค นอกจากน้ีเม่ือเปรียบเทียบระหวา่งการบรรจุทั้งสองแบบพบวา่การบรรจุแบบสุญญากาศนั้น
มี TBARS value สูงกว่าการบรรจุแบบมีอากาศ แต่ก็มีขอ้ดีในดา้นลกัษณะปรากฏดา้นสี และรส
เปร้ียวของแหนม อยา่งไรก็ตามพบวา่บรรจุภณัฑ์ทั้งสองแบบผูบ้ริโภคยอมรับจนถึงวนัท่ี 45 ของ
การเก็บรักษา ซ่ึงเม่ือน าผลิตภณัฑ์ไปวิเคราะห์องคป์ระกอบทางเคมีพบว่า ผลิตภณัฑ์แหนมก่ึงแห้ง
เป็นผลิตภณัฑ์มีโปรตีน และพลงังานสูง  มีปริมาณไขมนัต ่า  ดงันั้นผลิตภณัฑ์แหนมก่ึงแห้งจึงเป็น
ทางเลือกท่ีดีส าหรับผูบ้ริโภคท่ีใส่ใจสุขภาพ 
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