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บทคดัยอ่  

หมูยอเป็นผลติภณัฑท์ี่อนุญาตให้ใชส้ารฟอสเฟตเป็นวตัถุเจอืปนอาหารเพื่อปรบัปรุงคุณภาพของผลติภณัฑแ์ละสามารถยบัยัง้

การเจรญิของเชือ้จุลนิทรยีไ์ดอ้กีดว้ย การศกึษาน้ีจงึมุ่งเน้นไปทีก่ารศกึษาบทบาทของฟอสเฟตในการปรบัปรุงคุณภาพของผลติภณัฑ์

ให้เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคและยับยัง้การเจริญของเชื้อ psychrotrophic bacteria โดยศึกษาผลของสาร sodium acid 

pyrophosphate (SAPP) หรอื sodium tripolyphosphate (STPP) ทีร่ะดบัความเขม้ขน้ 1000 2500 และ 5000 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมัต่อ

คุณภาพของผลติภณัฑใ์นดา้นค่าการสญูเสยีน้ําหนกัหลงัการปรุงสกุ ค่าความสามารถในการอุม้น้ํา ค่าสแีละเน้ือสมัผสั การประเมนิทาง

ประสาทสมัผสัในด้านความชอบโดยรวม ด้านส ีด้านกลิ่นรสและด้านเน้ือสมัผสัของผลิตภัณฑ์หมูยอและด้านจุลชีววิทยาเพื่อหา

ความสามารถในการยบัยัง้การเจรญิของเชื้อกลุ่ม psychrotrophic bacteria โดยทําการเกบ็รกัษาทุกตัวอย่างที่อุณหภูมิ 4 องศา

เซลเซยีสและในถงัน้ําแขง็นาน 14 วนัและทีอุ่ณหภูม ิ30 องศาเซลเซยีสนาน 7 วนั พบว่า ตวัอย่างทีเ่ตมิสาร STPP ความเขม้ขน้ 5000 

มลิลกิรมัต่อกโิลกรมัสามารถปรบัปรุงคุณภาพของผลติภณัฑไ์ดด้ทีีส่ดุในดา้นเพิม่ความสามารถในการอุม้น้ํา ลดการสญูเสยีน้ําหนกัหลงั

การปรุงสกุ ปรบัปรุงเน้ือสมัผสัใหด้ขี ึน้และยงัเป็นทีย่อมรบัของผูบ้รโิภคมากทีส่ดุในดา้นความชอบโดยรวม ดา้นส ีดา้นกลิน่รสและดา้น

เน้ือสมัผสั ในขณะที่การยบัยัง้การเจรญิของเชื้อ psychrotrophic bacteria พบว่าตวัอย่างที่เติมสาร SAPP ความเขม้ขน้ 5000 

มลิลกิรมัต่อกโิลกรมัมปีระสทิธภิาพมากทีสุ่ดในการยบัยัง้การเจรญิของเชือ้ psychrotrophic bacteria ทีอุ่ณหภูม ิ30 องศาเซลเซยีส

ตลอดการเกบ็รกัษา 7 วนั เมื่อเทยีบกบัตวัอย่างทีเ่ตมิสารฟอสเฟตอื่นๆ ในขณะเดยีวกนัทีอุ่ณหภูมติํ่าสารฟอสเฟตทัง้ 2 ชนิดไม่มผีล

ต่อการยบัยัง้การเจรญิของเชือ้ psychrotrophic bacteria อย่างมนียัสาํคญั (p > 0.05) ดงันัน้อุณหภูมใินการเกบ็รกัษาผลติภณัฑห์มูยอ

จงึมคีวามสาํคญัมากเพื่อป้องกนัการเจรญิของเชือ้แบคทเีรยีและช่วยยดือายุการเกบ็รกัษาของผลติภณัฑ ์

 

คาํสาํคญั: หมยูอ, sodium tripolyphosphate, sodium acid pyrophosphate, psychrotrophic bacteria  

 

บทนํา  

หมูยอเป็นผลติภณัฑ์ทีนิ่ยมบรโิภคมากในปจัจุบนัเน่ืองดว้ยรสชาตทิีอ่ร่อย สามารถหาซือ้บรโิภคไดง้่ายตามรา้นสะดวกซือ้และ

รบัประทานไดง้่าย ทัง้สามารถรบัประทานไดท้นัทหีรอืนําไปเป็นส่วนประกอบของอาหาร เช่น ยําหรอืทอด โดยจากการวจิยัของ ปิยะ

ฉัตรและคณะ (2547) พบว่า ผลติภณัฑ์หมูยอทีสุ่่มตรวจจากตลาดต่างๆในประเทศไทยมกีารใชส้ารเบนโซเอต ทีสู่งเกนิมาตรฐานที่

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขกําหนดให้ใช้ ทัง้ยงัพบการใช้สารไนไตร์ทและไนเตรต เพื่อวตัถุประสงค์ในการยบัยัง้การเจริญของ

เชือ้จุลนิทรยีท์ีท่าํใหอ้าหารเน่าเสยี ซึง่การใชว้ตัถุเจอืปนอาหารทีไ่ม่อนุญาตใหใ้ชห้รอืเกนิกว่าทีม่าตรฐานกําหนดอาจเป็นอนัตรายต่อ

ผูบ้รโิภคได ้ทัง้น้ีวตัถุเจอืปนอาหารทีส่ามารถเตมิไดใ้นผลติภณัฑห์มยูอตามทีม่าตรฐานผลติภณัฑอุ์ตสาหกรรมอาหารไดก้าํหนด (มอก.

1346-2539) คอื สารฟอสเฟต การศกึษาน้ีเป็นการศกึษาลกัษณะทางคุณภาพ การยอมรบัของผู้บรโิภคและการยบัยัง้การเจรญิของ

เชือ้จุลนิทรยีใ์นผลติภณัฑห์มยูอทีเ่ตมิสารฟอสเฟต 2 ชนิด คอื sodium acid pyrophosphate (SAPP) และ sodium tripolyphosphate 

(STPP) ทีค่วามเขม้ขน้ชนิดละ 1000 2500 และ 5000 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมั สารฟอสเฟตทัง้สองชนิดร่วมกนัอย่างละ 2500 มลิลกิรมั

ต่อกโิลกรมั เพื่อปรบัใชส้ารฟอสเฟตในการผลติหมยูอใหม้คีุณภาพทีด่ขี ึน้ละเป็นทีย่อมรบัของผูบ้รโิภค 
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วิธีการดาํเนินการวิจยั  

1. การเตรียมหมูยอ  

นําเน้ือหมู มนัหมู น้ําแขง็และเครื่องปรุงตผีสม โดยเตมิสารฟอสเฟต SAPP หรอื STPP ความเขม้ขน้ 1000 2500 และ 5000 

มลิลกิรมัต่อกโิลกรมัและสารฟอสเฟตร่วมกนัอย่างละ 2500 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมั ตามมาตรฐานผลติภณัฑอุ์ตสาหกรรม (มอก.1346-

2539) เน้ือหมแูต่ละสตูรทีต่ผีสมแลว้นํามาห่อดว้ยอลมูเินียมฟอยยช์ิน้ละ 50 ± 2 กรมั น่ึงทีอุ่ณหภูม ิ100 องศาเซลเซยีส นาน 45 นาท ี

ทําให้เยน็ที่อุณหภูมหิ้องภายใน 1 ชัว่โมงและนําไปเกบ็รกัษาที่อุณหภูมแิช่เยน็ (4 องศาเซลเซยีส) และในถงัน้ําแขง็ (0 ± 1 องศา

เซลเซยีส) เป็นเวลา 14 วนั และอุณหภูมหิอ้ง (30 องศาเซลเซยีส) เป็นเวลา 7 วนั โดยตวัอย่างทีเ่กบ็รกัษาทีอุ่ณหภูมแิช่เยน็และในถงั

น้ําแขง็ทําการสุ่มตรวจตวัอย่างเพื่อหาจํานวนเชือ้ psychrotrophic bacteria ในวนัที ่0, 1, 3, 5, 7, 9, 11 และ 14 และตวัอย่างทีเ่กบ็

รกัษาทีอุ่ณหภูมหิอ้งทาํการสุม่ตรวจตวัอย่างในวนัที ่0, 1, 3, 5 และ 7 

 

2. ศึกษาคณุลกัษณะทางค่าการสูญเสียน้ําหนักหลงัการปรงุสุก (%cook loss) ค่าความสามารถในการอุ้มน้ํา (water holding 

capacity; WHC) ค่าสีและเน้ือสมัผสั ของผลิตภณัฑห์มูยอท่ีเติมสารฟอสเฟตท่ีชนิดและความเข้มข้นต่างๆ 

หมยูอแต่ละสตูรทีผ่่านการทําใหเ้ยน็แลว้ นํามาวเิคราะหก์ารสญูเสยีน้ําหนักหลงัการปรุงสุก ตามวธิกีารทีด่ดัแปลงจาก Murphy 

และ Marks (2000) วเิคราะหค์วามสามารถในการอุม้น้ําตามวธิกีารของ Zheng et al. (2018) และรายงานเป็นค่า %centrifuge loss 

วเิคราะหค์่าส ีดว้ยเครื่อง Hunter Lab Ultrascan pro ในระบบ CIE L*a*b* และวเิคราะหเ์น้ือสมัผสัดว้ยเครื่อง texture analyzer รุ่น 

TA-XTPlus หวัวดั Cylinder Probe Aluminum P/100 ใชโ้ปรแกรม Texture Profile Analysis (TPA) วธิกีารตัง้ค่าและวดัค่าดดัแปลง

จาก Kim et al. (2014) 

 

3. การประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสัของหมูยอท่ีเติมสารฟอสเฟตท่ีระดบัความเข้มข้นต่างๆ 

ประเมนิคุณภาพทางประสาทสมัผสัของตวัอย่างทีเ่ตมิสาร SAPP และ STPP ทีค่วามเขม้ขน้แตกต่างกนัดา้นความชอบโดยรวม 

ส ีกลิน่รสและเน้ือสมัผสัดว้ยวธิ ี9 - point hedonic scale โดยมจีาํนวนผูท้ดสอบจาํนวน 60 คน 

 

4. ศึกษาคณุภาพทางจลุชีววิทยาของหมูยอเมื่อเติมสารฟอสเฟตท่ีระดบัความเข้มข้นต่างๆ 

วเิคราะหห์าจาํนวนเชือ้ Psychrotrophic bacteria ตามวธิกีาร American Public Health Association (Cousin et al. 2001) โดย

ชัง่ตวัอย่าง 25 กรมัใส่ถุงตปี่นผสมกบั 0.1%  peptone water 225 มลิลลิติร ตปี่นผสมตวัอย่างดว้ยเครื่องตปี่นทีค่วามเรว็รอบปาน

กลางนาน 2 นาท ีจากนัน้ทาํการเจอืจางตวัอย่างทีต่ปีน่ และ spread plate ลงบนอาหารเลีย้งเชือ้ Plate Count Agar (PCA) นําไปบ่ม

ทีอุ่ณหภูม ิ7 องศาเซลเซยีส นาน 10 วนัและนบัจาํนวนโคโลนี 

 

5. การทดสอบทางสถิติ 

ออกแบบการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ (Completely Randomized Design หรอื CRD) โดยผลของการทดลองแสดงในรูป

ของค่าเฉลีย่และค่าเบีย่งเบนมาตรฐานของการทดลอง 3 ซํ้า และวเิคราะหข์อ้มลูจากการทดลองดว้ยวธิ ีone-way analysis of variance 

(ANOVA) และวเิคราะหค์วามแตกต่างดว้ย Duncan’s Multiple Range Test ทีร่ะดบันัยสาํคญั p = 0.05 โดยใชโ้ปรแกรม SPSS 

(version 22.0) 
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ผลและอภิปรายผล  

ผลของชนิดและความเข้มข้นของสารฟอสเฟตต่อลกัษณะคณุภาพต่างๆ ของผลิตภณัฑห์มูยอ 

สาร SAPP และ STPP ทีเ่ลอืกใชใ้นการศกึษาน้ีเป็นตวัแทนของกลุ่มของฟอสเฟตทีม่สีมบตัคิวามเป็นกรดและเบสทีแ่ตกต่างกนั

ตามลาํดบั (Long et al. 2011) จากผลการทดลองพบว่าตวัอย่างทีเ่ตมิสาร STPP ความเขม้ขน้ 2500 และ 5000 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมั 

และตวัอย่างทีเ่ตมิสาร SAPP และ STPP ร่วมกนัมคี่า %cook loss อยู่ในช่วง 0.72 -1.16% ซึง่น้อยกว่าอย่างมนีัยสาํคญั (p< 0.05) 

เมื่อเปรยีบเทยีบกบัตวัอย่างทีเ่ตมิ SAPP ความเขม้ขน้ 1000 และ 5000 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมัและตวัอย่างควบคุม (ไม่เตมิฟอสเฟต) 

(รูปที ่1A) โดยตวัอย่างทีเ่ตมิสาร STPP ความเขม้ขน้ 5000 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมัมคี่า %cook loss น้อยทีสุ่ด (0.72%) ตามมาดว้ย

ตวัอย่างทีเ่ตมิสาร SAPP และ STPP ร่วมกนั สว่นตวัอย่างทีเ่ตมิสาร SAPP ความเขม้ขน้ 5000 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมัมคี่า %cook loss 

มากกว่า (5.02%) อย่างมนียัสาํคญัเมื่อเปรยีบเทยีบกบัตวัอย่างทีเ่ตมิสารฟอสเฟตอื่นๆ (p < 0.05) ซึง่สอดคลอ้งกบัการศกึษาก่อนหน้า

น้ีทีร่ายงานว่าเน้ือววัปรุงสกุทีเ่ตมิสาร 0.5% STPP มคี่า %cook loss น้อยทีสุ่ดในขณะทีต่วัอย่างทีเ่ตมิสาร 0.5% SAPP มคี่า %cook 

loss มากทีส่ดุ (Sickler et al. 2013) 

ผลของสาร SAPP และ STPP ต่อค่า WHC ทีแ่สดงผลการทดลองในรูปของค่า %centrifuge loss (รูปที ่1B) พบว่า ตวัอย่างที่

เตมิสาร STPP ความเขม้ขน้ 5000 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมั มคี่า %centrifuge loss น้อยกว่าอย่างมนียัสาํคญั (p < 0.05) เมื่อเปรยีบเทยีบ

กบั ตวัอย่างทีเ่ตมิสาร SAPP ความเขม้ขน้ 1000 2500 และ 5000 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมัและตวัอย่างควบคุม โดยตวัอย่างทีเ่ตมิสาร 

STPP ความเขม้ขน้ 5000 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมัมค่ีา %centrifuge loss น้อยทีสุ่ด (8.53%) ตามมาดว้ยตวัอย่างทีเ่ตมิสาร SAPP และ 

STPP ร่วมกนั (9.00%) ในขณะทีต่วัอย่างทีเ่ติมสาร SAPP ทุกตวัอย่างมคี่า %centrifuge loss ไม่แตกต่างกนัอย่างมนีัยสําคญั        

(p > 0.05) ในทุกความเขม้ขน้ทีท่าํการทดลองและเมื่อเทยีบกบัตวัอย่างควบคุม สารฟอสเฟตเป็นวตัถุเจอืปนอาหารทีม่ผีลต่อเน้ือสตัว์

ในดา้นการเปลี่ยนแปลงค่า pH ของตวัอย่าง เพิม่ค่า ionic strength และทําปฏกิริยิากบัโปรตีนในเน้ือสตัว ์(Wong, 1989) ซึง่สาร 

STPP ทีม่สีมบตัคิวามเป็นเบสทาํใหเ้พิม่ค่า pH ของผลติภณัฑห์มยูอสงูขึน้และห่างออกจากค่า isoelectric point ของโปรตนีไมโอฟิบลิ

ลาร ์  (pI ~ 5.1) (Alvarado และ McKee, 2007) ส่งผลใหเ้พิม่ค่า WHC เน่ืองจากการเพิม่ขึน้ของพลงังาน electrostatics repulsive 

ภายในโครงสรา้งของโปรตนีในเน้ือสตัวท์าํใหเ้พิม่ขนาดของช่องว่างระหว่างโปรตนีแอกตนิและไมโอซนิและส่งผลใหโ้มเลกุลน้ําตรงึใน

โครงสรา้งร่างแหของโปรตนีไดม้ากขึน้ (Long et al. 2011) ในทางตรงกนัขา้มตวัอย่างทีเ่ตมิสาร SAPP มคี่า %centrifuge loss ทีส่งู

กว่าซึง่อาจเป็นผลมาจากค่า pH ทีล่ดลงจนเขา้ใกลค่้า pI  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รปูท่ี 1 ผลของชนิดและความเขม้ขน้ของสารฟอสเฟตต่อค่า %cook loss (A) และค่า water holding capacity (B) 

ผลของชนิดและความเขม้ขน้ของสารฟอสเฟตต่อค่าสใีนผลติภณัฑห์มูยอดงัแสดงในตารางที่ 1 พบว่า ค่า lightness (L*) และ 

redness (a*) ของทุกตวัอย่างการทดลองไม่มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนีัยสาํคญั (p > 0.05) ในขณะเดยีวกนัตวัอย่างทีเ่ตมิสาร STPP 

ทุกความเขม้ขน้ ตวัอย่างทีเ่ตมิสาร SAPP ความเขม้ขน้ 1000 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมัและตวัอย่างควบคุม มคี่า yellowness (b*) น้อย
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กว่าอย่างมนียัสาํคญั (p < 0.05) เมื่อเปรยีบเทยีบกบัตวัอย่างทีเ่ตมิสาร SAPP ความเขม้ขน้ 2500 และ 5000 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมัและ

ตวัอย่างทีเ่ตมิสาร SAPP และ STPP ร่วมกนั ทัง้น้ีอาจเกดิจากตวัอย่างทีเ่ตมิสาร SAPP อาจมคี่า pH ลดลงเน่ืองจาก SAPP มสีมบตั ิ

เป็นกรดเมื่อเตมิลงในผลติภณัฑท์ําใหค่้า pH ของผลติภณัฑล์ดลง (Zheng et al. 1999) และส่งผลใหค้่า yellowness มคี่าเพิม่ขึน้จาก

การสรา้งเมด็ส ีbrown metmyoglobin ของผลติภณัฑ ์(Fernández‐López et al. 2004) 

ผลของลักษณะเน้ือสมัผัสของผลิตภัณฑ์หมูยอที่ใช้สารฟอสเฟตที่ชนิดและความเข้มข้นแตกต่างกันได้แก่ ค่าความแข็ง 

(Hardness) ค่าความสามารถยดึเกาะ (Cohesiveness) ค่าความยดืหยุ่น (Gumminess) และค่าความคงทนเมื่อเคี้ยว (Chewiness) 

(อจัฉรา และคณะ, 2557) ของตวัอย่างทีเ่ตมิสาร STPP ความเขม้ขน้ 5000 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมัมคี่ามากกว่าตวัอย่างทีเ่ตมิสาร SAPP 

ความเขม้ขน้ 5000 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมัและตวัอย่างควบคุมอย่างมนียัสาํคญั (p < 0.05) ดงัแสดงในตารางที ่1 ทัง้น้ีตวัอย่างทีเ่ตมิสาร 

STPP ความเขม้ขน้ 5000 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมัจากผลการทดลองทีพ่บว่ามคี่า WHC มากทีสุ่ดจงึส่งผลต่อคุณลกัษณะเน้ือสมัผสัของ

ตวัอย่างใหม้คี่าความแน่นเน้ือและการเกาะตวัสงูเช่นกนัจงึตอ้งใชแ้รงทีใ่ชใ้นการเคีย้วอาหารสงูดงัทีป่รากฏในตารางผลการทดลอง  

ตารางท่ี 1 คุณลกัษณะทางคุณภาพของผลติภณัฑห์มยูอทีเ่ตมิชนิดและความเขม้ขน้ของสารฟอสเฟตแตกต่างกนั 
Treatment# L* 

(lightness) 

a* 

(redness) 

b* 

(yellowness) 

    Hardness 

        (N) 

Springiness Cohesiveness   Gumminess 

        (N) 

  Chewiness 

       (N) 

1 68.01 ± 1.49
a 

2.05 ± 0.84
a
 13.41 ± 0.15

b
 82.73 ± 17.41

b 
0.78 ± 0.13

a
 0.43 ± 0.08

d
 35.70 ± 12.46

d
 28.81 ± 13.11

d
 

2 66.63 ± 1.73
a
 2.02 ± 0.84

a
 13.28 ± 0.33

b
 109.14 ± 9.26

ab
 0.88 ± 0.03

a
 0.59 ± 0.06

abc
 62.73 ± 4.67

abcd
 55.43 ± 2.38

abcd
 

3 68.54 ± 1.82
a
 2.21 ± 1.20

a
 13.59 ± 0.56

b
 135.04 ± 8.37

a
 0.89 ± 0.03

a
 0.64 ± 0.06

ab
 82.35 ± 7.64

ab
 73.35 ± 7.01

ab
 

4 67.79 ± 1.26
a
 2.08 ± 1.07

a
 13.84 ± 0.92

b
 134.70 ± 22.19

a
 0.90 ± 0.01

a
 0.69 ± 0.05

a
 90.23 ± 7.34

a
 81.00 ± 5.79

a
 

5 67.26 ± 2.63
a
 1.84 ± 0.72

a
 13.49 ± 0.31

b
 98.70 ± 19.09

ab
 0.87 ± 0.03

a
 0.53 ± 0.03

bcd
 51.28 ± 13.81

cd
 44.71 ± 13.22

cd
 

6 69.81 ± 1.31
a
 1.38 ± 0.25

a
 15.16 ± 0.55

a
 105.46 ± 34.10

ab
 0.87 ± 0.04

a
 0.58 ± 0.11

abcd
 60.10 ± 27.71

bcd
 52.60 ± 25.40

bcd
 

7 69.40 ± 2.64
a
 1.56 ± 0.53

a
 15.83 ± 0.56

a
 82.76 ± 23.93

b
 0.82 ± 0.11

a
 0.48 ± 0.13

cd
 40.12 ± 17.33

d
 34.48 ± 17.67

d
 

8 69.91 ± 2.41
a
 1.38 ± 0.53

a
 15.29 ± 0.54

a
 119.79 ± 19.53

ab
 0.89 ± 0.02

a
 0.63 ± 0.10

ab
 74.75 ± 19.71

abc
 66.41 ± 17.44

abc
 

 a-d ภายในสดมภเ์ดยีวกนัของแต่ละสภาวะการทดลองมตีวัอกัษรแตกต่างกนัหมายความว่ามคีวามแตกต่างอย่างมนียัสาํคญั (p < 0.05) 
# 1 = ตวัอย่างควบคุม (ไม่เตมิฟอสเฟต) 2 = เตมิ STPP 1000 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมั 3 = เตมิ STPP 2500 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมั 4 = เตมิ 

STPP 5000 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมั 5 = เตมิ SAPP     

  1000 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมั 6 = เตมิ SAPP 2500 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมั 7 = เตมิ SAPP 5000 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมั 8 = เตมิ SAPP และ 

STPP ร่วมกนัอย่างละ 2500 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมั 

ตารางท่ี 2  ผลการประเมนิคุณภาพทางประสาทสมัผสัของหมยูอทีเ่ตมิสารฟอสเฟตทีร่ะดบัความเขม้ขน้ต่างๆ 

Treatment# ความชอบโดยรวม สี กล่ินรส เน้ือสมัผสั 

1 5.10 ±1.73c 5.80 ± 1.85b 5.67 ± 1.95b 3.73 ± 1.66d 

2 6.67 ±1.75a 6.63 ± 1.75ab 6.90 ± 1.65a 6.63 ± 1.75ab 

3 6.77 ±1.36a 6.70 ± 1.73a 6.27 ± 2.20ab 6.83 ± 1.37ab 

4 6.97 ±1.25a 7.00 ± 1.51a 6.83 ± 1.82a 7.27 ± 1.39a 

5 6.97 ±1.33a 6.50 ± 1.41ab 6.20 ± 1.71ab 6.90 ± 1.52ab 

6 5.67 ±1.47bc 6.30 ± 1.24ab 5.67 ± 1.94b 5.13 ± 1.68c 

7 6.23 ±1.41ab 6.57 ± 1.38ab 5.57 ± 1.65b 5.23 ± 1.30c 

8 6.60 ±1.25a 6.37 ± 1.43ab 6.07 ± 1.57ab 6.37 ± 1.45b 
a ภายในสดมภเ์ดยีวกนัของแต่ละสภาวะการทดลองมตีวัอกัษรแตกต่างกนัหมายความว่ามคีวามแตกต่างอย่างมนียัสาํคญั (p < 0.05) 
# 1 = ตวัอย่างควบคุม (ไม่เตมิฟอสเฟต) 2 = เตมิ STPP 1000 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมั 3 = เตมิ STPP 2500 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมั 4 = 

เตมิ STPP 5000 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมั 5 = เตมิ SAPP 1000 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมั 6 = เตมิ SAPP 2500 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมั 7 = 

เตมิ SAPP 5000 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมั 8 = เตมิ SAPP และ STPP ร่วมกนัอย่างละ 2500 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมั 
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1. ผลการประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสัของหมูยอท่ีเติมสารฟอสเฟตท่ีระดบัความเข้มข้นต่างๆ 

ผลการประเมนิคุณภาพทางประสาทสมัผสัของหมูยอทีเ่ตมิสาร SAPP และ STPP ทีร่ะดบัความเขม้ขน้ต่างๆ พบว่า ดา้น

ความชอบโดยรวมผูบ้รโิภคใหค้ะแนนผลติภณัฑห์มูยอทีเ่ตมิสาร SAPP และ STPP ทุกระดบัความเขม้ขน้ ยกเวน้ตวัอย่างทีเ่ตมิสาร 

SAPP ความเขม้ขน้ 2500 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมัสงูกว่าตวัอย่างควบคุม อย่างมนียัสาํคญั (p < 0.05) ดงัแสดงในตารางที ่2 โดยตวัอย่าง

ทีเ่ตมิสาร STPP ความเขม้ขน้ 5000 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมัและเตมิสาร SAPP ความเขม้ขน้ 1000 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมัมคีะแนนสงูทีส่ดุ 

(6.97 คะแนน) แต่ตวัอย่างควบคุมผูบ้รโิภคใหค้ะแนนน้อยทีส่ดุคอื 5.10 คะแนน ในดา้นสตีวัอย่างทีเ่ตมิสาร STPP ความเขม้ขน้ 2500 

และ 5000 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมัมคีะแนนสงูกว่า (6.70-7.00 คะแนน) อย่างมนีัยสาํคญั (p < 0.05) เมื่อเทยีบกบัตวัอย่างควบคุม (5.80 

คะแนน) ในดา้นกลิน่รสผูบ้รโิภคใหค้ะแนนตวัอย่างทีเ่ตมิสาร STPP ความเขม้ขน้ 1000 และ 5000 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมั (6.83-6.90 

คะแนน) สูงกว่าตวัอย่างที่เติมสาร SAPP ความเขม้ขน้ 2500 และ 5000 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมั (5.57-5.67 คะแนน) และตวัอย่าง

ควบคุมอย่างมนียัสาํคญั (p < 0.05) และในดา้นเน้ือสมัผสัตวัอย่างทีเ่ตมิสาร SAPP และ STPP ทุกระดบัความเขม้ขน้มคีะแนนสงูกว่า

ตวัอย่างควบคุมอย่างมนีัยสาํคญั (p < 0.05) โดยตวัอย่างทีเ่ตมิสาร STPP ความเขม้ขน้ 5000 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมัมคีะแนนสงูทีสุ่ด 

(7.27 คะแนน) ในขณะทีต่วัอย่างควบคุมไดค้ะแนนน้อยทีสุ่ดคอื 3.73 คะแนน (ตารางที ่3) ดงันัน้จากผลการทดลองผูบ้รโิภคยอมรบั

ตวัอย่างทีเ่ตมิสาร STPP ความเขม้ขน้ 5000 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมัมากทีส่ดุและตวัอย่างควบคุม (ไม่เตมิสารฟอสเฟต) ผูบ้รโิภคยอมรบั

น้อยทีส่ดุ 

 

2. ผลของสารฟอสเฟตท่ีชนิดและความเข้มข้นต่างๆ ต่อการยบัยัง้การเจริญเติบโตของเช้ือ psychrotrophic bacteria ท่ีพบ

ในผลิตภณัฑห์มูยอท่ีเกบ็รกัษาท่ีอณุหภมิูแตกต่างกนั 

ในระหว่างการเกบ็รกัษาทีอุ่ณหภูม ิ4 องศาเซลเซยีสและในถงัน้ําแขง็ (0 ± 1 องศาเซลเซยีส) พบว่าทุกตวัอย่างการทดลองไม่มี

การเปลีย่นแปลงของจํานวนเชือ้ psychrotrophic bacteria ตลอดการเกบ็รกัษา 2 สปัดาห์ (p > 0.05) ในกรณีส่วนใหญ่จํานวนเชื้อ

แบคทเีรยีมคี่า CFU/g ทีต่ํ่ากว่าขดีจาํกดั (10 CFU/g) ในขณะทีจ่าํนวน CFU/g ของหมูยอทุกตวัอย่างทีเ่กบ็รกัษาทีอุ่ณหภูม ิ30 องศา

เซลเซยีสเพิม่ขึน้อย่างมนียัสาํคญัในช่วงทีเ่กบ็รกัษา 7 วนั โดยไม่ขึน้กบัการเตมิสาร SAPP และ STPP (ตารางที ่3) ทีทุ่กระดบัความ

เขม้ขน้ที่ทดสอบ การเกบ็รกัษาที่อุณหภูม ิ30 องศาเซลเซยีส ส่งผลให้จํานวนเชื้อ psychrotrophic bacteria ของตวัอย่างควบคุม

เพิม่ขึน้อย่างมนีัยสาํคญัตัง้แต่วนัที ่1 (ตารางที ่3) และเพิม่จํานวนถงึ 6 log CFU/g ภายใน 3 วนั โดยตวัอย่างทีเ่ตมิสาร STPP ทุก

ความเขม้ขน้และตวัอย่างทีเ่ตมิสาร SAPP ร่วมกบั STPP มจีํานวนเชือ้ psychrotroph ใกลเ้คยีงกบัตวัอย่างควบคุมตลอดระยะเวลา

การเกบ็รกัษาทีอุ่ณหภูม ิ30 องศาเซลเซยีส (p > 0.05) ในขณะทีต่วัอย่างทีเ่ตมิสาร SAPP ความเขม้ขน้ 5000 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมั

สามารถยบัยัง้การเจรญิเตบิโตของเชือ้แบคทเีรยีไดอ้ย่างมนีัยสาํคญั (p < 0.05) เมื่อเทยีบกบัตวัอย่างควบคุมและตวัอย่างทีเ่ตมิสาร 

STPP ในตวัอย่างทีเ่กบ็รกัษาอุณหภูมทิี ่30 องศาเซลเซยีส อกีทัง้ยงัมจีํานวนเชือ้ psychrotroph น้อยทีสุ่ดในวนัทีเ่กบ็รกัษาวนัที ่7 

(5.10 log CFU/g) การทีส่าร STPP ไม่มปีระสทิธภิาพในการยบัยัง้การเจรญิของเชือ้แบคทเีรยีในผลติภณัฑห์มูยอนัน้อาจมผีลมาจาก

การทีส่าร STPP เมื่อผสมกบัเน้ือทีย่งัไม่ปรุงสกุจะถูกไฮโดรไลซสิอย่างรวดเรว็จากเอนไซมภ์ายในเน้ือสตัวท์ีเ่ป็นตวัเร่งปฏกิริยิาซึง่เป็น

ผลมาจากค่า pH ทีเ่หมาะสมต่อการทาํปฏกิริยิาของเอนไซม ์tripolyphosphatase (pH 5.0-7.0) ทีม่ชี่วง pH ทีก่วา้งมากกว่าเมื่อเทยีบ

กบัค่า pH ทีเ่หมาะสมของเอนไซม ์pyrophosphatase คอื pH 7.0 (Molin et al. 1991) 

 

สรปุผลการวิจยั  

สารฟอสเฟตเป็นวตัถุเจอืปนอาหารทีใ่ชใ้นโรงงานอุตสาหกรรมเน้ือสตัวก์นัอย่างแพร่หลาย เน่ืองจากสารฟอสเฟตสามารถช่วย

ปรบัปรุงคุณภาพของผลติภณัฑ์เน้ือสตัว์ให้มีคุณภาพที่ดขี ึ้น อกีทัง้ยงัเป็นสารต้านจุลชพีที่สามารถยบัยัง้การเจรญิเติบโตของเชื้อ

แบคทเีรยีไดอ้กีดว้ย สาร STPP ความเขม้ขน้ 5000 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมัทีเ่ตมิลงในผลติภณัฑห์มูยอมปีระสทิธภิาพมากทีสุ่ดในการ

ช่วยให้ความสามารถในการอุ้มน้ําเพิ่มขึ้น ลดน้ําหนักการสูญเสยีหลงัการปรุงสุกและปรบัปรุงเน้ือสมัผสัให้ดีขึ้นและยงัเป็นสูตรที่

ผู้บรโิภคยอมรบัมากที่สุดเมื่อเทยีบกบัสูตรอื่นๆ ส่วนในด้านการเป็นสารต้านจุลชพีตวัอย่างที่เติมสาร SAPP ความเขม้ขน้ 5000 

มลิลกิรมัต่อกโิลกรมัมปีระสทิธภิาพมากทีสุ่ดในการยบัยัง้การเจรญิเตบิโตของเชือ้ psychrotrophic bacteria เมื่อทําการเกบ็รกัษาที่

อุณหภูม ิ30 องศาเซลเซยีส อย่างไรกต็ามอุณหภูมใินการเกบ็รกัษาผลติภณัฑห์มยูอจงึมคีวามสาํคญัอย่างยิง่ต่อการเกบ็รกัษาหมยูอจงึ
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ควรเกบ็รกัษาผลติภณัฑท์ีอุ่ณหภูมติํ่าเพื่อป้องกนัการเจรญิเตบิโตของเชือ้แบคทเีรยี ยดือายุการเกบ็รกัษาและเพิม่ความปลอดภยัของ

ผูบ้รโิภค 

 

Ethic Committee NO.  

KUREC-HS60/037 

 

ตารางท่ี 3 จํานวนเชือ้ psychrotrophic bacteria (log CFU/g) ทีพ่บในหมูยอทีเ่ตมิสารฟอสเฟตทีช่นิดและความเขม้ขน้ต่างๆ ในการ

เกบ็รกัษาทีอุ่ณหภูมแิตกต่างกนั 

 

Treatment# 

วนัท่ีเกบ็รกัษา (วนั) 

ถงัน้ําแขง็ (0 ± 1 องศาเซลเซียส) 

0 1 3 5 7 9 11           14 

1 1.0 ± 0.0A, a 1.0 ± 0.0A, a 1.0 ± 0.0A, a 1.0 ± 0.0A, a 1.7 ± 0.6A, a 1.4 ± 0.5A, a 1.4 ± 0.4A, a 1.1 ± 0.2A, a 

2 1.0 ± 0.0A, a 1.0 ± 0.0A, a 1.3 ± 0.4A, a 1.2 ± 0.2A, a 1.1 ± 0.2A, a 1.3 ± 0.4A, a 1.8 ± 0.6A, a 1.0 ± 0.0A, a 

3 1.0 ± 0.0A, a 1.6 ± 0.6A, a 1.0 ± 0.0A, a 1.0 ± 0.0A, a 1.3 ± 0.4 A, a 1.1 ± 0.1A, a 1.9 ± 0.6A, a 1.0 ± 0.0A, a 

4 1.0 ± 0.0A, a 1.0 ± 0.0A, a 1.3 ± 0.4A, a 1.0 ± 0.0A, a 1.6 ± 0.6A, a 1.7 ± 0.6A, a 1.6 ± 0.6A, a 1.0 ± 0.0A, a 

5 1.0 ± 0.0A, a 1.0 ± 0.0A, a 1.2 ± 0.2A, a 1.1 ± 0.2A, a 1.1 ± 0.2A, a 1.0 ± 0.0A, a 1.2 ± 0.2A, a 1.0 ± 0.0A, a 

6 1.1 ± 0.2A, a 1.4 ± 0.4A, a 1.7 ± 0.7A, a 1.0 ± 0.0A, a 1.1 ± 0.1A, a 1.1 ± 0.2A, a 1.4 ± 0.3A, a 1.1 ± 0.1A, a 

7 1.0 ± 0.0A, a 1.0 ± 0.0A, a 1.0 ± 0.0A, a 1.0 ± 0.0A, a 1.0 ± 0.0A, a 1.0 ± 0.0A, a 1.1 ± 0.1A, a 1.0 ± 0.0A, a 

8 1.0 ± 0.0A, a 1.0 ± 0.0A, a 1.2 ± 0.2A, a 1.0 ± 0.0A, a 1.1 ± 0.1A, a 1.1 ± 0.1A, a 1.4 ± 0.2A, a 1.0 ± 0.0A, a 

Treatment 4 องศาเซลเซียส 

1 1.1 ± 0.1A, a 1.2 ± 0.2A, a 1.0 ± 0.0A, a 1.3 ± 0.3A, a 1.0 ± 0.0A, a 1.0 ± 0.0A, a 1.0 ± 0.0A, a 1.0 ± 0.0A, a 

2 1.0 ± 0.0A, a 1.0 ± 0.0A, a 1.0 ± 0.0A, a 1.0 ± 0.0A, a 1.0 ± 0.0A, a 1.0 ± 0.0A, a 1.0 ± 0.0A, a 1.0 ± 0.0A, a 

3 1.0 ± 0.0A, a 1.0 ± 0.0A, a 1.0 ± 0.0A, a 1.0 ± 0.0A, a 1.0 ± 0.0A, a 1.0 ± 0.0A, a 1.0 ± 0.0A, a 1.0 ± 0.0A, a 

4 1.0 ± 0.0A, a 1.4 ± 0.4A, a 1.0 ± 0.0A, a 1.0 ± 0.0A, a 1.0 ± 0.0A, a 1.4 ± 0.4A, a 1.2 ± 0.3A, a 1.0 ± 0.0A, a 

5 1.0 ± 0.0A, a 1.0 ± 0.0A, a 1.0 ± 0.0A, a 1.0 ± 0.0A, a 1.1 ± 0.2A, a 1.4 ± 0.4A, a 1.2 ± 0.2A, a 1.0 ± 0.0A, a 

6 1.0 ± 0.0A, a 1.0 ± 0.0A, a 1.0 ± 0.0A, a 1.0 ± 0.0A, a 1.0 ± 0.0A, a 1.0 ± 0.0A, a 1.0 ± 0.0A, a 1.0 ± 0.0A, a 

7 1.0 ± 0.0A, a 1.0 ± 0.0A, a 1.0 ± 0.0A, a 1.0 ± 0.0A, a 1.0 ± 0.0A, a 1.0 ± 0.0A, a 1.0 ± 0.0A, a 1.0 ± 0.0A, a 

8 1.0 ± 0.0A, a 1.0 ± 0.0A, a 1.0 ± 0.0A, a 1.0 ± 0.0A, a 1.0 ± 0.0A, a 1.0 ± 0.0A, a 1.0 ± 0.0A, a 1.0 ± 0.0A, a 

Treatment 30 องศาเซลเซียส 

1 1.1 ± 0.1C, a 3.1 ± 0.2B, ab 6.5 ± 0.8A, a 6.3 ± 0.2A, a 6.5 ± 0.4A, a ND* ND ND 

2 1.0 ± 0.0C, a 3.4 ± 1.1B, abc 5.3 ± 0.3A, a 5.7 ± 0.6A, a 7.5 ± 1.5A, a ND ND ND 

3 1.0 ± 0.0B, a 3.1 ± 1.3B, abc 6.1 ± 1.0A, a 6.6 ± 0.4A, a 7.1 ± 1.2A, a ND ND ND 

4 1.0 ± 0.0B, a 3.4 ± 1.0B, abc 4.9 ± 0.7A, ab 6.8 ± 1.2A, a  6.9 ± 0.8A, a ND ND ND 

5 1.0 ± 0.0B, a 3.0 ± 1.3B, abc 5.6 ± 0.2A, a 5.9 ± 1.8A, ab 5.6 ± 0.1A, ab ND ND ND 

6 1.0 ± 0.0C, a 3.4 ± 0.1B, a 4.6 ± 1.6B, bc 4.9 ± 0.6AB, ab 5.9 ± 0.3A, ab ND ND ND 

7 1.0 ± 0.0B, a 1.0 ± 0.0B, c 3.7 ± 1.3AB, c 4.3 ± 1.4A, b 5.1 ± 1.4A, b ND ND ND 

8 1.0 ± 0.0B, a 1.6 ± 0.6B, bc  5.7 ± 0.7A, a 6.7 ± 1.6A, ab 6.5 ± 0.7A, a ND ND ND 
A ภายในแถวเดยีวกนัของแต่ละสภาวะการทดลองทีอ่ณุหภูมเิดยีวกนัมตีวัอกัษรตวัพมิพใ์หญ่แตกต่างกนัหมายความว่ามคีวามแตกต่างอย่างมนียัสําคญั (p < 0.05) 
a ภายในสดมภเ์ดยีวกนัของแต่ละชว่งเวลาในการเกบ็รกัษาทีอ่ณุหภูมเิดยีวกนัมตีวัอกัษรตวัพมิพเ์ลก็แตกต่างกนัหมายความว่ามคีวามแตกต่างอย่างมนียัสําคญั (p < 0.05) 
# 1 = ตวัอย่างควบคุม 2 = เตมิ STPP 1000 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมั 3 = เตมิ STPP 2500 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมั 4 = เตมิ STPP 5000 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมั 5 

= เตมิ SAPP 1000 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมั 6 = เตมิ SAPP 2500 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมั   

  7 = เตมิ SAPP 5000 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมั 8 = เตมิ SAPP รว่มกบั STPP อย่างละ 2500 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมั 

* ไมม่ขีอ้มลูเน่ืองจากสุม่ตรวจตวัอย่างในวนัที ่0, 1, 3, 5 และ 7 สําหรบัตวัอย่างทีเ่กบ็รกัษาทีอ่ณุหภูม ิ30 องศาเซลเซยีส 
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