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บทคัดย่อ: งานวิจยันีมี้วตัถปุระสงคเ์พ่ือศกึษาการใชน้ �า้สบัปะรดรว่มกบัสารละลายเกลอืตอ่คณุลกัษณะดา้นบรโิภค
ของเนือ้ไก่ไขป่ลดระวาง ท�าการทดลองโดยน�าเนือ้ไก่ไขป่ลดระวางหมกัในน�า้สบัปะรดและสารสะลายเกลอืในอตัราสว่น 
0:0, 0:100, 100:0, 25:75, 50:50 และ 75:50 วางแผนการทดลองแบบสุม่สมบรูณ ์(CRD) ศกึษาการยอมรบัของ
ผูบ้รโิภค คณุสมบตัทิางกายภาพ และชีวภาพ พบวา่ผูบ้รโิภคใหก้ารยอมรบัดา้นลกัษณะท่ีปรากฏ ส ีลกัษณะเนือ้สมัผสั 
รสชาต ิ และการยอมรบัโดยรวม ในกลุม่เนือ้ไก่ไขป่ลดระวางท่ีหมกัดว้ยน�า้สบัปะรดรว่มกบัสารละลายเกลือท่ี
อตัรา 25:75 (T4) สงูกวา่กลุม่ทดลองอ่ืนอยา่งมีนยัส�าคญัทางสถิต ิ(P<0.05) ซึง่เป็นการแสดงการยอมรบัในระดบั
ชอบมาก (5.30 - 6.15) อยา่งไรก็ดีจ�านวนแบคทีเรยีรวม คา่ส ี(L*,a*,b*) คา่ความสดใส คา่ความเหนียว คา่ความ
ยืดหยุน่ คา่แรงขบกดั คา่แรงตดัผา่นเนือ้คา่เปอรเ์ซน็ตก์ารสญูเสยีน�า้ระหวา่งการเก็บรกัษา และคา่วอเตอรแ์อคตวิิตี
ไมพ่บความแตกตา่งในทางสถิต ิและคณุสมบตัทิางกายภาพ พบวา่ของเนือ้ไก่ไขป่ลดระวางหมกัดว้ยน�า้สบัปะรด มี
คา่ความเป็นกรด-ดา่ง (pH) ท่ีต �า่ลง ในขณะท่ีคา่องศาสแีละคา่ความแขง็สงูขึน้ อยา่งอยา่งมีนยัส�าคญัทางสถิต ิ
(P<0.05) และในกลุม่เนือ้ไก่ไขป่ลดระวางท่ีหมกัดว้ยน�า้สบัปะรดรว่มกบัสารละลายเกลือท่ีอตัรา 25:75 และ 
50:50 มีคา่เปอรเ์ซน็ตก์ารสญูเสียน�า้ระหวา่งการปรุงสกุ (22.62 และ 24.31 %) ต�่ากวา่กลุม่ทดลองอ่ืนอยา่งมี
นยัส�าคญัทางสถิต ิ(P<0.05) อยา่งไรก็ดีการประเมินตน้ทนุการผลติพบวา่การใชเ้นือ้ไก่ไขป่ลดระวางมีตน้ทนุ
ท่ีต�่ากวา่เนือ้ไก่กระทง 20.56 - 24.66 บาท/กิโลกรมั
ค�ำส�ำคัญ: ไก่ไขป่ลดระวาง น�า้สบัปะรด สารละลายเกลือ และการยอมรบัของผูบ้รโิภค

ABSTRACT: This research aimed to study the effect of pineapple juice in combination with a 
salt solution on the nutritional characteristics of spent laying hens meat. The meat of the hens was 
marinated in the pineapple - salt solution in ratio of 0:0, 0:100, 100:0, 25:75, 50:50 and 75:50. In 
completely randomized design (CRD) experiment and tested for consumer’s acceptance, physical and 
biological properties. The results of the consumer acceptance for appearance, color, odour, texture, 
taste and overall score of meat spent laying hens soaked with pineapple juice together with 25:75 
pineapple-salt solution (T4) was higher than other experimental groups significantly (P <0.05). The 
level of acceptance of T4 is 5.30 - 6.15= very like.  However, total bacteria, color of meat (L*, a*, b*), 
chroma, gumminess, springiness, chewiness, shear force, drip loss and aw values do not find statistical 
differences between experimental groups. Physical properties, has value of pH with decreases and 
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hue angle and hardness higher was in groups 3 – 6, and T4 and T5 has cooking loss (22.62 and 24.31 
%), lower than other experimental groups with statistical significance (P <0.05). However, assessing 
production costs found that cost of spent laying hen is 20.56-24.66 baht/kilogram lower than that of 
broilers.
Keywords: Spent laying hens, Pineapple juice, Salt solution and Consumer acceptance

บทน�ำ
ไก่ไข่ปลดระวางเป็นไก่ท่ีมีอายมุากและเริ่มให้

ผลการผลตินอ้ยลง จงึมีการปลดออกจากการใหไ้ข ่
ซึง่ปัจจบุนัมีการน�าไก่ไข่ปลดระวางมาช�าแหละและ
ขายเป็นเนือ้ไก่สด แตเ่นือ้ไก่ไขป่ลดระวางมีลกัษณะ
เนือ้สมัผัสท่ีเหนียว มีไขมนัในซากสูง ท�าใหเ้นือ้มี
คุณภาพต�่า มีเสน้ใยกลา้มเนือ้ท่ีหยาบกว่า สตัวท่ี์
มีอายนุอ้ย เปอรเ์ซน็ตก์ารอุม้น�า้นอ้ย เน่ืองจากมีปรมิาณ 
collagen ในเนือ้ท่ีมีสงูตามอายท่ีุเพ่ิม มากขึน้ และ
ท�าใหเ้กิดปฏิกิรยิาออกซิเดชนัไดง้่ายในระหว่างการ
เก็บรกัษา สง่ผลใหเ้กิดปัญหาเคีย้วยากหรอืเหน่ียวตดิฟัน 
(คมแข, 2558) จงึไมเ่ป็นท่ีตอ้งการของผูบ้รโิภคไก่
ไขป่ลดระวาง แตมี่การจ�าหนา่ยในราคาต�า่ โดยจะเนน้
จ�าหนา่ยใหผู้ป้ระกอบการโรงแปรรูป เป็นผลติภณัฑ ์
ลกูชิน้ ไสก้รอกอิมลัชนั และเจอรกี์ ้ ท่ีสามารถน�าไป
รบัประทานไดท้กุท่ี เหมาะกบันกัทอ่งเท่ียว (ศรุตวิงศ ์
และคณะ, 2560; Chen et al., 2000; Choi et al., 
2008) นอกจากนีย้งัเป็นอาหารวา่งท่ีใหโ้ปรตีนสงู (FSIS, 
2012) แต่พบว่ากลุ่มผลิตภณัฑด์งักล่าวมีอยู่ทั่วไป
ในทอ้งตลาด วิธีการผลติยุง่ยาก และเทคโนโลยีการผลติ
ท่ีมีราคาแพง ไมเ่หมาะสมกบันกัลงทนุ หรอืเกษตรกร
รายยอ่ย  น�า้สบัปะรดมีคณุสมบตัใินการยอ่ยไดข้อง
โปรตีนในเนือ้สตัว ์ยอ่ยอาหารทัง้ในสภาวะกรดและ
ดา่ง มีคณุสมบตัเิป็นเบสสงู ท�าใหเ้นือ้นุม่เอนไซมมี์
ความจ�าเพาะตอ่สารตัง้ตน้ จ�าเพาะตอ่การยอ่ยเนือ้เย่ือ
เก่ียวพนัและเอนไซมท่ี์มีกิจกรรมการย่อยโปรตีนสงู
ท�าใหเ้นือ้นุม่มากท่ีสดุคือ โบรมีเลน เอนไซมโ์บรมิเลน
มีลกัษณะเป็นไกลโคโปรตีน (glycoprotein) สามารถ
เรง่ปฏิกิรยิาการยอ่ยโมเลกลุ จดัอยูใ่นกลุม่ของเอนไซม์
ประเภทท่ีมีกลุม่ซลัไฟดรลิ นอกจากนีเ้อนไซมโ์บรมิเลน
ยงัสามารถเรง่การยอ่ยสารพวกเอมีน (amine) ของ 
กรดอะมิโนและเปปไทดไ์ดด้ว้ย (กาญจนาพร และคณะ, 
2561; Sullivan and Calkins, 2010) และสารละลาย
เกลือ เกลือแกง (Sodium Chloride) ท�าหนา้ท่ีให้
รสชาตแิก่ผลติภณัฑท์�าใหจ้ลุนิทรยีล์ดลง (Siegel and 
Schmidt, 1979) เกลือฟอสเฟต (Phosphate) ชว่ย

เพ่ิมความสารถในการอุม้น�า้ ของเนือ้สตัวไ์ดดี้ ไม่
สญูเสียน�า้หนกัมากเกินไปเม่ือไดร้บัความรอ้น และ
สามารถเพ่ิมความเป็นกรด-เบสของเนือ้ใหสู้งขึน้ 
(อารยา และสงิหนาท, 2542; Sheard et al., 1999) 
เป็นผลท�าใหเ้นือ้มีความนุม่ ชุม่น�า้ และมีรสชาตดีิขึน้ 
เกลอืไนไตรต์ (Nitrite) เป็นสารปอ้งกนัการหืน (Gray 
and Pearson, 1978) และยบัยัง้การเจรญิเตบิโตของ
จลุนิทรยี ์ และชว่ยใหผ้ลติภณัฑมี์สแีดงนา่รบัประทาน 
น�า้ตาล ท�าใหค้วามเคม็ของอาหารลดลง ผงชรูส ชว่ย
ในการดบักลิ่นคาวของเนือ้สตัว ์ และอิรโิทรเบท เรง่
อตัรายการหมกั ท�าใหเ้กิดสีแดงในเนือ้ไดเ้รว็ขึน้ เป็น
สารปอ้งกนัการหืน และชว่ยใหผ้ลติภณัฑมี์กลิน่รสท่ี
คงท่ี (ภธูฤทธ์ิ, 2560) 

ดังนั้นงานวิจัยในครั้ง นี ้จึง เ ป็นการศึกษา
ประสทิธิภาพของการใชน้ �า้สบัปะรดรว่มกบัสารละลาย
เกลือต่อคุณลกัษณะดา้นบริโภคและคุณภาพเนือ้
ของเนือ้ไก่ไขป่ลดระวาง  

 
วธีิกำรศกึษำ

แผนกำรทดลอง
วางแผนการทดลองแบบสุม่ตลอด (Completely 

Randomized Design, CRD) โดยมีกลุม่ทดสอบของ
แตล่ะกลุม่สตูรการผลติแตกตา่งกนั 6 กลุม่ กลุม่ทดลอง
ละ 10 ซ�า้ดงันี ้กลุม่ท่ี 1 กลุม่ควบคมุ กลุม่ท่ี 2 เนือ้ไก่ไข่
ปลดระวางหมักกับน�า้สบัปะรด อตัราส่วน 100:0 
กลุม่ท่ี 3 เนือ้ไก่ไขป่ลดระวางหมกักบัสารละลายเกลอื 
อตัราสว่น 100:0 กลุม่ท่ี 4 เนือ้ไก่ไขป่ลดระวางหมกักบั
น�า้สบัปะรดและสารละลายเกลือ อตัราสว่น 25:75 
กลุม่ท่ี 5 เนือ้ไก่ไขป่ลดระวางหมกักบัน�า้สบัปะรดและ
สารละลายเกลอื อตัราสว่น 50:50 กลุม่ท่ี 6 เนือ้ไก่ไข่
ปลดระวางหมกักบัน�า้สบัปะรดและสารละลายเกลอื 
อตัราสว่น 75:25

วธีิกำรทดลอง
วตัถดุบิเนือ้ไก่ไขป่ลดระวางสายพนัธุโ์รมนับราว ์
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อาย ุ 85 สปัดาห ์ (โดยประมาณ) จ�านวน 72 ตวั ใช ้
ชิน้สว่นบรเิวณหนา้อก จ�านวน 2 ชิน้/ตวั (ซา้ย-ขวา)  
น�ามาเลาะพงัผืดและไขมนัออกจนหมด สว่นผสมของ
สารละลายเกลือ ไดแ้ก่ เกลือไนไตรท ์ 300 กรมั : 
โซเดียมฟอสเฟต 300 กรมั : เกลือแกง 270 กรมั : 
น�า้ตาลทราย 730 กรมั : โมโนโซเดียมกลตูาเมต 
200 กรมั : อิรโิทรเบท 200 กรมั การเตรยีมน�า้สบัปะรด 
โดยใชส้บัปะรดสายพนัธุปั์ตตาเวีย ท่ีอายกุารเก็บเก่ียว 
5-6 เดือน น�ามาปอกเปลอืกและแคะตาออก ท�าการบด
เนือ้ใหล้ะเอียดและกรอง (2 ครัง้ คือกรองแบบหยาบ
และแบบละเอียด) เอาเฉพาะน�า้ น�าเนือ้ไก่บริเวณ
สว่นอก โดยมีน�า้หนกั 120-150 กรมั หมกัสารละลายเกลอื
และน�า้สบัปะรดท่ีอณุหภมิู 5 องศาเซลเซียส นาน 2 ชัว่โมง

การวดัเปอรเ์ซ็นตส์ญูเสียน�า้หนกัระหว่างการ
เก็บรกัษา (Drip loss) และการสญูเสยีน�า้หนกัระหวา่ง
การปรุงสกุ (Cooking loss) ตามวิธีของ Honikel (1986) 
การวดัความเป็นกรด-ดา่ง (pH) ตามวิธีของ AOAC 
(2006) ดว้ยเครือ่งวดัคา่ pH meter (Mettler Toledo 
model SG-2, Switzerland) การวดัคา่แรงตดัผา่น
เนือ้ ดว้ยเครือ่ง Instron model 1011 ความเรว็ 500 
mm/min วดัคา่สี (CIE L*, a*, b*) วดัคา่สีดว้ยระบบ 
CIE L*a*b* ดว้ยเครือ่งวดัสี Hunter Lab Mini Scan 
EZ 4000L (Hunter Lab Inc, Reston, VA, USA) 
การวดัคา่ความสดใส (Chroma) และคา่องศาของสี 
(Hue angle) ตามวิธีการค�านวณของ Saricoban et 
al. (2010) โดยน�าคา่ L*, a* และ b* ท่ีท�าการวดัดว้ย
เครือ่งวดัสี Colorimeter Mini Scan EZ 4000L 
ค�านวณหาค่าความสดใสและองศาของสีจากสตูร 
Chroma = (a*2/b*2) Hue angle = tan-1 (b*/a*) 
วิเคราะหป์รมิาณแบคทีเรยีทัง้หมด (Total bacteria) 
โดยวิธี Aerobic plate count (บญุเลีย้ง และคณะ, 
2560) และการตรวจสอบโดยใชผู้ชิ้ม (Sensory panel 
method) แบบ Affective method (consumer 
method) หมายถงึ วิธีการตรวจสอบการตอบสนอง
ของผูบ้รโิภคในแงก่ารยอมรบัหรอืไมย่อมรบัโดยใชผู้ชิ้ม 
ซึ่งผูชิ้มท่ีไม่จ �าเป็นตอ้งผ่านการอบรม ใหค้ะแนน
ความชอบจากคณุสมบตัิทางกายภาพประกอบดว้ย 
ลกัษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาต ิลกัษณะเนือ้สมัผสั 
และการยอมรบัโดยรวมของผูบ้รโิภค มีระดบัคะแนน
ความชอบ 7 ระดบัคือ 7 = ชอบมากท่ีสดุ (6.16-7.00), 
6 = ชอบมาก (5.30-6.15), 5 = ชอบ (4.44-5.29),  
4 = เฉยๆ (3.58-4.43), 3 = ไมช่อบ (2.72-3.57),  

2 = ไมช่อบมาก (1.86-2.71), และ 1 = ไมช่อบมากท่ีสดุ 
(1.00-1.85) โดยใชผู้ชิ้มทัง้สิน้ 213 ราย (ไมจ่ �ากดัเพศ
และอาย)ุ

กำรวเิครำะหท์ำงสถติิ
น�าข้อมูลท่ีได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน 

(Analysis of variance, ANOVA) และ เปรยีบเทียบ
ความแตกต่างระหว่างกลุ่มทดลองดว้ยวิธี DMRT 
(Duncan’s new multiple rang test) จากโปรแกรม 
The SAS system for Windows 

ผลและวจิำรณผ์ลกำรทดลอง

ผลการศกึษาประสิทธิภาพการใชน้ �า้สบัปะรด
รว่มกบัสารละลายเกลือต่อคณุลกัษณะดา้นบรโิภค
ของเนือ้ไก่ไขป่ลดระวาง การศกึษาดา้นประสาทสมัผสั 
พบวา่ผูบ้รโิภคใหค้วามพงึพอใจดา้นลกัษณะปรากฏ 
ส ีรสชาต ิลกัษณะเนือ้สมัผสั และการยอมรบัโดยรวม 
ของกลุม่เนือ้ไก่ไขป่ลดระวางหมกัน�า้สบัปะรดรว่มกบั
สารละลายเกลอื ในอตัราสว่น 25:75 มากกวา่กลุม่
ทดลองอ่ืน อยา่งมีนยัส�าคญัทางสถิต ิ (P<0.005) ใน
ขณะท่ีผูบ้ริโภคใหค้วามพึงพอใจในดา้นกลิ่น ของ
ผลติภณัฑเ์นือ้ไก่ไขป่ลดระวางในกลุม่เนือ้ไก่ไขป่ลด
ระวางหมกัน�า้สบัปะรดรว่มกบัสารละลายเกลือ ใน
อตัราสว่น 25:75 ไมพ่บความแตกตา่งกบักลุม่ควบคมุ 
กลุ่มเนือ้ไก่ไข่ปลดระวางหมักน�า้สบัปะรดร่วมกับ
สารละลายเกลอื ในอตัราสว่น 0:100 และกลุม่เนือ้ไก่
ไขป่ลดระวางหมกัน�า้สบัปะรดรว่มกบัสารละลายเกลอื 
ในอตัราสว่น 50:50 อยา่งไรก็ดีเน่ืองจากเนือ้ไก่ไขป่ลด
ระวางมีลกัษณะเนือ้สมัผสัท่ีเหน่ียว มีเสน้ใยกลา้มเนือ้ 
ท่ีหยาบกวา่สตัวท่ี์มีอายนุอ้ย เปอรเ์ซน็ตก์ารอุม้น�า้ต �า่ 
เน่ืองจากมีปรมิาณ collagen ในเนือ้ท่ีมีสงูตามอายท่ีุ
เพ่ิมมากขึน้ สง่ผลใหเ้กิดปัญหาเคีย้วยาก (คมแข, 2558) 
จากผลการทดลองพบวา่การน�าเนือ้ไก่ไขป่ลดระวาง
มาหมกัน�า้สบัปะรดรว่มกบัสารละลายเกลือ ท�าให้
ลกัษณะทางประสาทสมัผสัดีขึน้ อยา่งไรก็ดีน�า้สบัปะรด 
มีคณุสมบตัใินการชว่ยยอ่ยเสน้ใยโปรตีน ซึง่มีเอนไซม์
ตามธรรมชาต ิคือ โบรมีเลน โดยจะเขา้ไปเพ่ิมการยอ่ย
โปรตีนเนือ้สตัวท์ �าใหเ้นือ้นุม่ (ปาลดิา, 2555) ประกอบ
กบัสารละลายเกลอื มีคณุสมบตัใินการใหร้สชาตแิละ
กลิน่ ปรบัปรุงคณุลกัษณะตา่ง ๆ ของผลติ เชน่ ส ีเนือ้
สมัผสั การอุม้น�า้ และการจบัตดิของเนือ้ ตลอดจนการ
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ปอ้งกนัการเจรญิเตบิโตของแบคทีเรยีท่ีก่อโรค (ภธูฤทธ์ิ, 
2560) อยา่งไรก็ดีจากผลการศกึษาพบวา่ ลกัษณะ
ปรากฏ ส ีเนือ้สมัผสั รสชาต ิและการยอมรบัโดยรวม ผู้
บริโภคใหก้ารยอมกลุ่มการทดลองท่ีมีการเสริมน�า้
สบัปะรดรว่มกบัสารละลายเกลอื ในอตัราสว่น 25:75 
ในระดบัชอบมาก (5.30-6.15) ในขณะเดียวกนัการ
ยอมรบัโดยรวมกลุ่มการทดลองท่ีมีการหมักดว้ย

สารละลายเกลือเพียงอย่างเดียว ผูบ้ริโภคใหก้าร
ยอมรบัในระดบัท่ีชอบมากเชน่กนั ในขณะท่ีลกัษณะ
ของกลิ่นของผลิตภณัฑ ์ ผูบ้ริโภคใหก้ารยอมรบัใน
ระดบัท่ีเฉย ๆ - ชอบ (3.58-5.29) ในทกุกลุม่ทดลอง 
อย่างไรก็ดีการประเมินตน้ทนุการผลิตพบว่าการใช้
เนือ้ไก่ไข่ปลดระวางมีตน้ทนุท่ีต�่ากว่าเนือ้ไก่กระทง 
20.56 - 24.66 บาท/กิโลกรมั ดงัแสดงใน Table 2

Table 1 Effect of sensory panel method of pineapple juice together with salt solution on consumption 
properties of spent hen meat, total number of testers 213 people (no gender and age limit)

Assessed 
characteristics

Pineapple juice together/ salt solution

SEM P-Valuecontrol
(N=12)

0/100
(N=12)

100/0
(N=12)

25/75
(N=12)

50/50
(N=12)

75/25
(N=12)

Appearance 4.43±1.84b 5.18±1.36a 3.26±1.17b 5.57±2.01a 4.47±1.71b 3.38±1.08b 0.03 0.016
Color 4.55±2.15b 5.32±1.16a 3.56±1.38b 5.62±1.49a 4.76±1.68b 4.25±0.94b 0.13 0.022
Odour 4.50±1.72ab 4.81±1.27a 3.80±1.66b 4.80±0.98a 4.59±1.18a 4.11±1.52b 0.06 0.027
Texture 3.67±1.38b 5.27±1.77ab 3.37±1.08b 5.43±1.33a 4.58±2.04b 3.77±1.84b 2.07 0.043
Taste 4.65±1.41b 5.39±1.46ab 3.53±1.21b 5.74±1.78a 4.74±1.53b 3.66±1.68b 0.22 0.019
Overall score 4.48±0.97b 5.31±1.14ab 3.22±1.39b 5.65±1.69a 4.43±1.41b 3.28±1.54b 0.03 0.024

abMean in the same row with different superscript differ (P<0.05)

Table 2 Effect of assessing production costs of pineapple juice together with salt solution of spent 
hen meat

Assessed 
characteristics

Pineapple juice together/ salt solution

SEM P-Valuecontrol
(N=12)

0/100
(N=12)

100/0
(N=12)

25/75
(N=12)

50/50
(N=12)

75/25
(N=12)

Costs (Baht/Kg) 70.38±0.28a 47.33±1.33b 45.72±1.76b 47.56±1.48b 48.23±1.69b 49.82±1.45b 0.32 0.017
abMean in the same row with different superscript differ (P<0.05)

้านคุณภาพของการใช้น�้าสับปะรดร่วมกับ
สารละลายเกลือตอ่คณุลกัษณะดา้นบรโิภคของเนือ้
ไก่ไข่ปลดระวาง พบว่าปริมาณแบคทีเรียทัง้หมด 
(Total bacteria) ค่าการสะทอ้นกลบัของแสง (L*) 
คา่สะทอ้นกลบัของแสงสแีดง (a*) คา่สะทอ้นกลบัของ
แสงสเีหลอืง (b*) คา่ความสดใส (Chroma) คา่ความ
สามารถในการยืดหยุน่ (Cohesiveness, ratio) คา่
ความเหน่ียว (Gumminess, N) ค่าแรงขบกัด 
(Chewiness, N) การวดัคา่แรงตดัผา่นเนือ้ (Shear 
force, kg/cm3) ค่าเปอรเ์ซ็นตก์ารสูญเสียน�า้หนัก
ระหวา่งการเก็บรกัษา (Drip loss) และคา่ Water 
activity: a

w
 ไมพ่บความแตกตา่งกนัทางสถิต ิ(P<0.05) 

แสดงใน Table 3 ในขณะท่ีผลการทดลองการวดัคา่
ความเป็นกรด-ดา่ง (pH) ในกลุม่ทดลองท่ีมีการเสรมิ
สบัปะรดจะมีคา่ pH ท่ีต�่าลง ในทกุกลุม่ทดลอง

อยา่งมีนยัส�าคญัทางสถิต ิ (P<0.05) โดยมีคา่เทา่กบั 
6.50 6.62 5.02 5.62 5.62 และ 5.62 ในกลุม่ท่ี 1 2 
3 4 5 และ 6 ตามล�าดบั ในขณะท่ีคา่องศาสี (Hue 
angle) และคา่ความแข็ง (Hardness) พบวา่กลุม่ท่ี
หมกัน�า้สบัปะรดมีคา่สงูกวา่กลุม่ควบคมุ และกลุม่ท่ี
หมกัสารละลายเกลอืเพียงอยา่งเดียว อยา่งมีนยัส�าคญั
ทางสถิติ (P<0.05) ในขณะท่ีค่าความยืดหยุ่น 
(Springiness) กลุม่ท่ีหมกัน�า้สบัปะรดรว่มกบัสารละลาย
เกลือท่ี 50:50 (T5) และ 75:25 (T6) มีความสามารถ
ในการคืนสภาพของวตัถดุบิหลงัจากถกูแรงกดทบัต�า่กวา่
กลุ่มควบคุม และกลุ่มท่ีหมักน�า้สับปะรดร่วมกับ
สารละลายเกลอืท่ี 0:100 (T2) 100:0 (T3) และ 25:75 
(T4)  อยา่งมีนยัส�าคญัทางสถิต ิ(P<0.05) อยา่งไรก็ดี
น�า้สบัปะรดมีเอนไซมโ์บรมีเลนท่ีมีคุณสมบตัิย่อย
โปรตีน เชน่เดียวกบัสารละลายเกลือท่ีสามารถยอ่ย 
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collagen ไขมนั พงัผืด และเนือ้เย่ือเก่ียวพนัได ้ ซึง่
สง่ผลท�าใหโ้ปรตีนเสื่อมสภาพ ความสามารถในการ
จบัน�า้ของโปรตีนจงึลดลง (อาร,ี 2554; วชัระ และคณะ, 
2559) ซึง่สง่ตอ่เน่ืองใหค้า่เปอรเ์ซน็ตก์ารสญูเสียน�า้
หนกัระหวา่งการปรุงสกุ (Cooking loss) พบวา่กลุม่

ท่ีหมกัน�า้สบัปะรดรว่มกบัสารละลายเกลือท่ี 25:75 
และ 50:50 มีคา่ต�่ากวา่กลุม่ทดลองอ่ืน ๆ อยา่งมีนยั
ส�าคญัทางสถิต ิ (P<0.05) โดยมีคา่เทา่กบั 26.22 
27.28 30.84 22.62 24.31 และ 29.14 เปอรเ์ซน็ต ์
ในกลุม่ท่ี 1 2 3 4 5 และ 6 ตามล�าดบั 

Table 3 Effect of physical and biological of pineapple juice together with salt solution on meat 
quality of spent hen meat.

Assessed 
characteristics

Pineapple juice together/ salt solution

SEM P-ValueControl 
(N=30)

0/100
(N=30)

100/0
(N=30)

25/75
(N=30)

50/50
(N=30)

75/25
(N=30)

pH 6.50±1.23a 6.62±2.01a 5.02±2.37b 5.62±1.86b 5.62±1.47b 5.62±2.09b 0.06 0.017
Total bacteria (cfu/g) 8.67±1.82 8.69±2.07 8.19±1.67 8.50±1.43 8.35±2.38 8.21±1.77 0.15 0.191
L* (lightness) 49.09±1.89 50.47±1.67 50.41±2.04 50.91±1.52 49.98±1.12 51.04±1.31 4.72 0.746
a*(redness) 6.42±2.04 6.04±1.87 6.05±1.28 5.93±1.39 5.84±1.91 5.54±1.84 1.31 0.953
b*(yellowness) 6.61±1.17 9.29±1.75 8.67±1.43 8.45±2.08 7.29±1.71 8.72±1.78 0.92 0.051
Chroma 10.79±1.82 10.80±1.56 10.44±1.74 10.32±2.02 10.14±1.49 10.97±1.19 0.51 0.432
Hue angle 50.63±1.26b 50.78±1.61b 56.68±1.86a 58.74±1.33a 59.38±1.53a 60.00±1.29a 6.64 0.023
Hardness (N) 28.68±2.04b 28.84±1.68b 30.42±1.49a 31.05±1.54a 31.12±1.62a 30.39±1.33a 0.70 0.011
Cohesiveness (ratio) 0.65±0.93 0.68±1.12 0.68±1.67 0.69±1.83 0.71±1.59 0.66±1.66 0.01 0.477
Gumminess (N) 20.11±1.58 19.58±1.68 18.87±1.43 18.88±1.91 18.46±1.27 17.83±1.22 2.00 0.191
Springiness (ratio) 0.77±1.47a 0.78±1.77a 0.74±1.39ab 0.74±1.89ab 0.71±1.57b 0.70±1.71b 0.10 0.019
Chewiness (N) 15.48±1.33 15.27±0.97 13.96±1.11 13.97±1.24 13.11±1.53 12.48±1.49 0.46 0.059
Shear force (kg/cm3) 7.00±1.66 6.67±1.37 6.37±1.85 5.85±1.42 6.24±1.62 6.22±0.88 0.98 0.553
Cooking loss (%) 26.22±2.24a 27.28±1.98a 30.84±2.09a 22.62±2.43b 24.31±1.88b 29.14±2.04a 12.24 0.044
Drip loss (%)
Day 1 1.38±0.89 0.27±1.13 1.63±1.28 0.15±1.81 2.05±1.77 0.27±0.98 2.09 0.069
Day 2 1.94±1.74 0.22±1.25 0.82±1.39 0.21±1.91 1.42±1.94 0.28±1.17 1.87 0.240
Day 3 3.12±1.41 1.01±1.21 2.10±1.34 0.90±1.55 3.05±1.19 0.84±1.16 3.29 0.184
Water activity: a

w
0.93±1.13 0.91±1.14 0.93±1.22 0.96± 0.75 0.92±1.24 0.91± 0.19 1.27 0.241

abMean in the same row with different superscript differ (P<0.05)

สรุปผลกำรทดลอง

จากการศึกษาการใช้น�้าสับปะรดร่วมกับ
สารละลายเกลือตอ่คณุภาพเนือ้ และการยอมรบัได้
ของบริโภคของเนือ้ไก่ไข่ปลดระวาง พบว่าในเนือ้ 
ไก่ไขป่ลดระวางท่ีมีการน�าน�า้สบัปะรดและสารละลาย
เกลอืมีผลในดา้นความนุม่ และประสทิธิภาพการอุม้น�า้
ของเนือ้ในทางท่ีดีขึน้ โดยเฉพาะอยา่งย่ิงในกลุม่ท่ีมี
การใชน้ �า้สบัปะรดรว่มกบัสารละลายเกลอืท่ีอตัราสว่น 
25:75 และ 50:50 ในขณะเดียวกนัการศกึษาการ
ยอมรบัไดข้องผูบ้รโิภคต่อผลิตภณัฑพ์บว่าผูบ้รโิภค
ใหก้ารยอมรบัทัง้ดา้นลกัษณะท่ีปรากฏ สี ลกัษณะ
สมัผสั รสชาต ิและการยอมรบัโดยรวม แสดงใหเ้หน็
ว่าผูบ้ริโภคใหก้ารยอมรบัในกลุ่มทดลองเนือ้ไก่ไข่
ปลดระวางท่ีมีการน�าสารละลายเกลอื และกลุม่ทดลอง

การใชน้ �า้สบัปะรดร่วมกบัสารละลายเกลือหมกัใน
อตัราสว่น 25:75 ในระดบัชอบมาก (5.30-6.15) ซึง่
แสดงใหเ้หน็วา่การใชน้ �า้สบัปะรดและสารละลายเกลอื
สามารถเพ่ิมคุณสมบัติดา้นการบริโภคท่ีดีขึน้ของ
เนือ้ไก่ไขป่ลดระวางได ้ และการประเมินตน้ทนุการผลติ
ในการผลติผลติภณัฑพ์บวา่การใชเ้นือ้ไก่ไขป่ลดระวาง
มีตน้ทนุท่ีต�า่กวา่เนือ้ไก่กระทง 20.56-24.66 บาท/กิโลกรมั
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