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Abstract: Six fattening male wool sheep with the average age 14.6 ± 1.9 months and weighed 37.1 ± 4.0 kg were 
slaughtered. It was found that the percentage of carcass was 50.1%. The carcass which composed of neck 
meat, shoulder meat, chest meat, legs, rib fillet, loin and hip meat was 38.8% of LW. When the visceral after 
cleaning (12.7% LW) was included, the edible part was 51.5% LW.  The processing of smoked lamb legs was 
done by dividing 24 front and hind legs of sheep, with the average weight of 1.69 kg/leg, into 4 groups, each 
with 6 replicates. They were marinated overnight with 4 different solutions, either no spice or with spice plus 
different amount of other ingredients i.e. salt, sugar and sodium erythorbate (C6H7NaO6). After smoking for 6 hours 
with sugar cane pulp, the tasting was done using 9-point hedonic scale on sensory evaluation by 56 persons. The 
result revealed that the taster significantly preferred the lamb meat being marinated in the solution No. 3 which 
contained spice, plus 25 g sodium erythorbate, 500 g salt and 1,250 g sugar (0.2, 4.0 and 10.1% of the solution, 
respectively) to the other solutions (P<0.05). The degree of satisfaction was at slightly like with the score of  
6.93 ± 1.13%. The second preference was the marinade No. 4 which also contained spice but had higher salt 
content (1,000 g or 7.8%). The processing of lamb stew was done by using 1.5 kg hip mutton being cut into 24  
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ค าน า 
 

แกะพนัธุ์ขนท่ีเลีย้งในพืน้ที่สงู ส่วนใหญ่เลีย้งไว้
เพื่ อตัดขน น ำไปเป็นวัตถุดิบท ำผ้ำขนแกะ ซึ่งมีทั ง้ 
ใช้ขนแกะล้วน ๆ และผสมกับผ้ำฝ้ำยตำมควำมต้องกำร
ของผู้ ซื อ้  เช่ น  กลุ่ มทอ ผ้ ำขนแกะบ้ ำน ห้ วย ห้ อม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ศูนย์พัฒนำโครงกำรหลวงแม่ลำน้อย (SACICT, 2019) 
ส ำหรับลกูแกะเพศผู้ที่คดัออกจำกฝงูสว่นใหญ่น ำไปขนุจน
โตและจ ำหน่ำยเป็นเนือ้แกะเพื่อกำรบริโภค โดยสำมำรถ
ทดแทนกำรน ำเข้ำเนื อ้แกะจำกต่ำงประเทศที่มีรำคำ
ค่อนข้ำงสูงได้ โดยทั่วไปในแต่ละปีแกะสำมำรถให้ลกูได้  
2 ครัง้ (ครอก) ซึง่มีโอกำสเกิดลกูแฝดได้สงูถึงร้อยละ 60.8 

บทคัดย่อ: แกะขนเพศผู้ที่ผ่ำนกำรขนุมำแล้วจ ำนวน 6 ตวั มีอำยเุฉลี่ย 14.6 ± 1.9 เดือน มีน ำ้หนกัตวั 37.1 ± 4.0 กิโลกรัม 
เมื่อน ำไปช ำแหละ มีเปอร์เซ็นต์ซำกเฉลี่ย (ไม่รวมเคร่ืองใน) 50.1% ซึ่งประกอบด้วยส่วนซำก 38.8% LW ได้แก่ เนือ้คอ  
เนือ้ไหล่ เนือ้อก ขำ สนัซี่โครง สนัสะเอว และเนือ้สะโพก เมื่อรวมเคร่ืองในหลงัล้ำงซึ่งมีน ำ้หนักเฉลี่ย 12.7% LW แล้ว 
นบัเป็นส่วนท่ีรับประทำนได้เท่ำกบั 51.5% LW ในกำรน ำเนือ้สว่นขำแกะทัง้ขำหน้ำและขำหลงัไปรมควนัได้ใช้จ ำนวน 24 
ขำ น ำ้หนักเฉลี่ยขำละ 1.69 กิโลกรัม แบ่งออกเป็น 4 กลุ่ม กลุ่มละ 6 ซ ำ้ ใช้น ำ้หมักที่ไม่ใส่และใส่เคร่ืองเทศ รวมทัง้มี 
สำรช่วยหมกั ได้แก่ เกลือ น ำ้ตำลและโซเดียมอิริทอร์เบต (C6H7NaO6) ระดบัต่ำงกนั 4 สตูร ต้มให้เดือด ทิง้ไว้ให้เย็น ก่อนฉีด
เข้ำเนือ้ขำละประมำณ 1.5 ลิตร นวดแล้วหมกัทิง้ไว้ในตู้ เย็นข้ำมคืน  แล้วน ำไปรมด้วยควนัอ้อยนำน 6 ชัว่โมง จำกนัน้น ำไป
ทดสอบกำรชิมและประเมินทำงประสำทสมัผัส (sensory evaluation) ด้วยวิธี 9-point hedonic scale โดยใช้ผู้ ประเมิน 
จ ำนวน 56 คน ผลปรำกฏว่ำ ขำแกะรมควนัสตูรน ำ้หมกัที่ 3 คือ สตูรท่ีใส่เคร่ืองเทศ มีโซเดียมอิริทอร์เบตระดับ 25 กรัม 
เกลือ 500 กรัมและน ำ้ตำล 1,250 กรัม (0.2, 4.0 และ 10.1% ของน ำ้หมัก ตำมล ำดับ) ผู้ บริโภคมีควำมชอบโดยรวม 
มำกที่สดุ อยู่ในระดบั “ชอบเล็กน้อย” (คะแนน 6.93 ± 1.13) สงูกว่ำสตูรอื่นๆ อย่ำงมีนยัส ำคญั (P<0.05) รองลงมำเป็นสตูรที่ 
4 ซึ่งเป็นน ำ้หมกัที่ใส่เคร่ืองเทศเช่นเดียวกนั แต่มีระดบัเกลือ 1,000 กรัม (7.8%) ส ำหรับกำรท ำสตเูนือ้แกะ ได้ใช้เนือ้สว่น
สะโพก จ ำนวน 1.5 กิโลกรัม หัน่เป็นชิน้สี่เหลี่ยมขนำดเล็กพอดีค ำ จ ำนวน 24 ชิน้ แบ่งเนือ้ออกเป็น 3 กลุ่ม กลุ่มละ 3 ซ ำ้ 
หรือรวมทัง้สตูร (กลุม่) ประมำณ 500 กรัม น ำไปหมกักบัสำรช่วยย่อย หรือสำรช่วยให้เนือ้นุ่ม (tenderizer) ต่ำงกนั 3 ชนิด 
ขย ำให้เข้ำกบัเนือ้สะโพก คือ สตูรที่ 1 ใช้สบัปะรดสกุปำนกลำง 50 กรัม หมกั 15 นำที แล้วแยกเนือ้สบัปะรดออก สตูรที่ 2 
ใช้เบกกิง้โซดำ 1 ช้อนโต๊ะ หมกั 1 ชัว่โมง และสตูรที่ 3 ใช้เอนไซม์ทำงกำรค้ำ 1 ช้อนโต๊ะ หมกั 30 นำที จำกนัน้น ำไปท ำเป็น
สตู แล้วทดสอบกำรชิมด้วยวิธี 9-point hedonic scale เช่นเดียวกับขำแกะรมควัน ปรำกฏว่ำ ผู้ ชิมชอบสูตรหมักที่ใช้
สบัปะรดซึ่งมีเอนไซม์โบรมีเลนและมีรสชำติหวำนอมเปรีย้วเล็กน้อยจำกน ำ้สบัปะรดมำกกวำ่สตูรเบกกิง้โซดำและเอนไซม์
กำรค้ำอยำ่งมีนยัส ำคญั (P<0.05) โดยมีควำมชอบโดยรวมอยูใ่นระดบั “ปำนกลำง” มีคำ่คะแนนเทำ่กบั 7.20 ± 1.24 
 
ค าส าคัญ:  แกะขน  สำรช่วยหมกั  สำรช่วยให้เนือ้นุม่  ขำแกะรมควนั  สตเูนือ้แกะ 

small pieces and allotted to 3 groups, each with 3 replicates. They were mixed thoroughly with one of the 3 
tenderizers. Group 1: with 50 g medium ripe pineapple, left for 15 min before discarding the pineapple. Group 
2: with 1 spoonful baking soda, left for 1 hour. Group 3: with 1 spoonful commercial enzyme, left for 30 min. After 
that, each mixture was subjected to stew cooking and then being evaluated using 9-point Hedonic scale as in 
the case of smoke lamb legs. It was found that the marination with pineapple which contained Bromelain enzyme 
and tasty juice gained significantly more favor than the other 2 ingredients (P<0.05). The satisfaction was at medium 
level with the score of 7.20 ± 1.24 which might be due to the unfamiliar of lamb products among most Thai. 
 

Keywords:  Lamb, marinade, tenderizer, smoked lamb leg, mutton stew 
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(Cheva-Isarakul, 1998) ภำยในฝูงแกะนีจ้ึงมีทัง้ลูกแกะ 
ที่คลอดใหม่ทุกปี  แกะรุ่นหนุ่ม -สำวที่ ด้อยคุณภำพ  
และแกะพ่อแม่พันธุ์ที่ให้ผลผลิตขนและกำรให้ลูกต ่ำ  
หำกน ำแกะเหล่ำนีม้ำขุนแล้วน ำเนือ้และหนังมำแปรรูป  
จะช่วยเพิ่มสมรรถภำพกำรผลิตและสร้ำงผลิตภัณฑ์
มลูคำ่เพิ่มได้ (Figure 1) 

เนือ้แกะมีโปรตีนร้อยละ 15.7 มีไขมันร้อยละ 
22.7 เป็นแหล่งของธำตุสังกะสี (zinc) ที่ช่วยเสริมระบบ
ภูมิคุ้ มกัน ช่วยรักษำแผลให้หำยเร็วขึน้ ช่วยคงระดับ
น ำ้ตำลในเลือด และท ำให้อตัรำกำรเผำผลำญอำหำรคงที่ 
(Pornchalermpong and Rattanapanont, 2018)  

เนือ้แกะตำมมำตรฐำนของ National Bureau  
of Agricultural Commodity and Food Standards 
(2006) ได้แบ่งออกเป็น 8 ส่วนใหญ่ ๆ (Figure 2) ได้แก่  
1) สนัสะเอว (loin) เป็นชิน้สว่นที่ได้จำกกำรตดัผำ่นกระดกู 
สันหลัง ระหว่ำงกระดูกซี่โครงซี่ที่  12 กับซี่ที่  13 จนถึง
กระดูกสนัหลังข้อสุดท้ำยที่ต่อกับส่วนสะโพก (chump) 
2) ขำหลงั (hind leg) เป็นชิน้สว่นจำกกำรตดัขวำงตัง้ฉำก
กบัแนวยำวของกระดกูขำหลงัที่กระดกูสนัหลงัข้อสดุท้ำย 
ต่อกระดูกหำง โดยมีส่วนหัวกระดูกขำหลัง ( femur)  
ขนำดประมำณ 2.5 เซนติเมตร ติดอยู่ด้วย 3) สะโพก  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

(chump) เป็นชิน้ส่วนท่ีได้จำกกำรตดัผ่ำนกระดูกสนัหลงั  
ส่วนเอวข้อสุดท้ำย 4) สันซี่โครง (rack) ได้จำกกำรตัด
ตำมยำวผ่ำนกระดูกสันหลังระหว่ำงซี่โครงซี่ที่  3 และ 4  
ถึ งซี่ โครงซี่ ที่  12 โดยตัดแยกส่ วนอกออก 5) ไหล ่
(shoulder) ได้จำกกำรตดัตำมยำวจำกบริเวณส่วนคอต่อ
กับกระดูกสันหลัง ถึงกระดูกซี่ โครงซี่ที่  3  6) ขำหน้ำ  
(fore leg) ได้จำกกำรตัดขำหน้ำที่ติดกระดูกใบพำยแยก
จำกส่วนไหล่ 7) อก (breast) เป็นชิน้ส่วนท่ีได้จำกกำรตดั
ตำมขวำงกระดูกซี่โครงให้ขนำนกับแนวกระดูกสันหลัง
กว้ำงประมำณ 1 ใน 3 ของควำมกว้ำงของกระดูกอกถึง
กระดูกสนัหลงั ให้ติดเนือ้ส่วนพืน้ท้อง และ 8) คอ (neck) 
เป็นชิน้สว่นที่ได้จำกกำรตดัแยกผ่ำนกระดกูสว่นคอต่อกบั
กระดกูสนัหลงั 

กำรแปรรูปเนื อ้สัตว์มีหลำยวิ ธี  ซึ่งแต่ละวิ ธี 
มีควำมแตกต่ำงกันขึน้อยู่กับกระบวนกำรผลิต หรือ 
กำรแปรรูป รวมทัง้กำรปรุงแต่งรสชำติ ท ำให้ได้ผลิตภณัฑ์ 
ที่มีควำมแตกตำ่งกนั กำรแปรรูปเนือ้สตัว์ หมำยถึง กรรมวิธี 
หรือกระบวนกำรท่ีท ำให้เนือ้สดเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติ 
ไปจำกสภำพเดิม โดยมี เป้ำหมำยเพื่อเพิ่มระยะเวลำ 
กำรเก็บรักษำ เพิ่มรสชำติ เพิ่มมูลค่ำของเนือ้สตัว์ รวมทัง้
เพื่ อใช้เนื อ้สัตว์ให้ เกิดประโยชน์สูงสุด โดยเนื อ้สัตว์ 
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Pelt tanning 

1.5 head/ewe/year 

Selecting to breeder 

1.5 head/ewe/year 
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Figure 1. Wool sheep production 
                      (Tangtaweewipat et al., 2019) 
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ที่ผ่ำนกำรแปรรูปแล้วสำมำรถน ำมำบริโภคได้โดยตรง  
หรืออำจต้องน ำไปปรุงสุกด้วยวิ ธีกำร ต้ม นึ่ ง ทอด  
ห รือ ย่ ำง ก่ อน  (Division of Livestock Extension and 
Development, 2019) 

กำรท ำให้เนื อ้สัตว์มีควำมนุ่มท ำได้หลำยวิธี  
เช่น กำรหมักกับสับปะรด เพรำะน ำ้สับปะรดมีเอนไซม์
โบรมีเลน (bromelain) ช่วยย่อยโปรตีนในเนือ้ นอกจำกนี ้
ยังช่วยเพิ่มรสชำติจำกผลไม้ หรือกำรใช้เอนไซม์ทำง
กำรค้ำช่วยย่อยเนือ้ หรือกำรใช้เบกกิง้โซดำ (โซเดียม 
ไบคำร์โบเนต, NaHCO3) ซึ่งท ำให้เนือ้สตัว์อุ้มน ำ้ได้ดีขึน้ 
ส่งผลให้ เนื อ้นุ่ม รวมทัง้ให้อิออนของไบคำร์โบเนต  
(HCO3

–) เมื่ อน ำ เนื ้อ ไป ต้ ม ให้ สุกจะเกิ ดฟองแก๊ ส
คำร์บอนไดออกไซด์แทรกตวัในชิน้เนือ้ จึงเพิ่มรูพรุนในเนือ้
ต้มสกุ ท ำให้เนือ้มีควำมนุ่มละมุน (velveting) นอกจำกนี ้
ยงัมีกำรถนอมหรือปรุงแต่งเนือ้สตัว์และผลิตภัณฑ์ด้วย
สำรหลำยชนิด เช่น เกลือ (NaCl) ซึ่งให้มีรสชำติเค็มและ
ช่วยยืดอำยุเนื อ้สัตว์ โซเดียมไนไทรต์ (sodium nitrite,  
NaNO2) และ โซเดียมไนเทรต (sodium nitrate, NaNO3) 
ท ำหน้ำที่ ในกำรสร้ำงสีแดงอมชมพู และช่วยยับยัง้ 
กำรเจริญเติบโตของจุลินทรีย์จ ำพวกคลอสตริเดียม 
บอทลูินัม่ ตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ ฉบบัท่ี 281 
พ.ศ. 2547 ได้ก ำหนดปริมำณที่อนุญำตให้ใช้ในอำหำร 
ได้ไม่เกิน 125 และ 500 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ตำมล ำดับ 
(Santiparadorn, 2020) สำรประกอบฟอสเฟต (PO₄³–) 
ช่ วยท ำให้ เนื อ้อุ้ มน ำ้ ได้ มำกขึ น้  โปรตี นถั่ วเหลือง  
(soy protein) เป็นสำรช่ วยในกำรรวมตัว น ำ้ตำลให้ 
รสชำติหวำน โซเดียมอีริทอร์เบต (sodium erythorbate, 
C6H7NaO6) เพื่ อเร่งอัตรำกำร reduce สำร nitrite และ  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
nitrate ให้เป็น nitric oxide ซึ่งเมื่อรวมตัวกับ myoglobin  
ใน เนื อ้สัต ว์  เกิ ด เป็ นสี ชมพู  และป้ องกันกำรเกิ ด 
สำรไนโตรซำมีน (nitrosamine) ที่เป็นสำรก่อมะเร็ง อีกทัง้ 
ยงัเป็นสำรต้ำนอนมุูลอิสระ (antioxidant) ป้องกนักำรหืน
จำกปฏิ กิ ริยำกำรออกซิ ได ซ์ ไขมัน  ( lipid oxidation)  
ด้ ว ย  (Pornchalermpong and Rattanapanont, 2020) 
นอกจำกนี ย้ังอำจมี กำรใส่ เค ร่ืองปรุงแต่ งรสอื่ น ๆ  
เช่น เคร่ืองเทศช่วยท ำให้ผลิตภัณฑ์มีกลิ่นรสที่ เป็น
เอกลักษณ์ (Samaunkid, 2005) กำรน ำเนือ้แกะส่วนขำ
มำแปรรูปด้วยวิธีรมควัน และน ำส่วนสะโพกมำแปรรูป 
โดยกำรท ำ เป็ นสตู  ต ำมควำมนิ ยม ของคน ไทย  
อำจเป็นอีกแนวทำงหนึ่งในกำรเพิ่มชนิดของผลิตภัณฑ์
เนื อ้แกะของมูลนิ ธิ โครงกำรหลวง เพื่ อตอบสนอง 
ควำมต้องกำรของผู้ บริโภค เนื่ องจำกคนทั่วไปชอบ
รับประทำนสตูที่ เนื อ้นุ่มเคี ย้วง่ำย รสชำติกลมกล่อม  
มี น ำ้ป รุงขลุกขลิ ก  วัตถุประสงค์ ในกำรทดลองนี ้ 
เพื่ อต้องกำรศึกษำหำสูตรน ำ้หมักขำแกะ และสูตร 
สำรหมักเนื อ้สะโพกแกะที่ เหมำะสม ในกำรช่วยให้
ผลิตภณัฑ์แปรรูปจำกเนือ้แกะ ที่มีลกัษณะน่ำรับประทำน 
เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค  
 

อุปกรณ์และวิธีการวิจัย 
 

น ำแกะขน เพศผู้ ที่ ผ่ ำนกำรขุนแ ล้ ว  อำยุ 
ระหว่ำง 12-18 เดือน จ ำนวน 6 ตัว ซึ่ งเลี ย้งที่ สถำนี 
เกษตรหลวงอินทนนท์ มูลนิธิโครงกำรหลวง มีกำรให้
อำหำร และกำรจัดกำรเลีย้งดูเช่นเดียวกัน มีอำยุและ
น ำ้หนกัตัวเฉลี่ยเท่ำกับ 14.6 ± 1.9 เดือน และ 37.1 ± 4.0 

Lamb carcass is divided into 8 parts 
1. loin   5. shoulder 
2. hind legs  6. fore legs 
3. chump or hip  7. breast or chest 
4. rack or rib  8. neck 

 
Figure 2. Lamb carcass and its cuts 

                    (National Bureau of Agricultural Commodity and Food Standards, 2006) 
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การใช้สารช่วยหมักร่วมกับเคร่ืองเทศในขาแกะรมควัน 
และสารช่วยย่อยในสตูเนือ้แกะ 

กิ โลก รัม  ตำมล ำดับ  มำช ำแหละที่ ศู น ย์ วิ จัยและ 
พัฒนำผลิตภัณ ฑ์ ปศุสัต ว์ เชี ยงใหม่  ก รมปศุสัต ว์  
หลังจำกเนื อ้แกะผ่ำนกำรบ่มด้วยกำรใช้พลำสติก 
ห่อซำกแขวนไว้ในห้องเย็นที่อุณหภูมิ 0-4 oC เป็นเวลำ  
3 วัน น ำมำตัดแต่งออกเป็นชิน้ส่วนต่ำง ๆ (National 
Bureau of Agricultural Commodity and Food 
Standards, 2006) แล้วน ำเนือ้ส่วนขำไปแปรรูปเป็นเนือ้
ขำแกะรมควัน และเนือ้ส่วนสะโพกน ำไปท ำสตูต่อไป 
โดยแบง่กำรวิจยัออกเป็น 2 กำรทดลอง ดงันี ้

การทดลองที่  1: ศึกษำสตูรน ำ้หมกัที่เหมำะสม
ในกำรแปรรูปเนือ้ขำแกะรมควนั  

สตูรน ำ้หมักขำแกะ ประกอบด้วยสำรช่วยหมัก 
(marinade) ใส่ร่วมและไม่ร่วมกับเคร่ืองเทศ ซึ่งมี 4 สูตร  
(Table 1) กล่ำวคือ สูตรที่  1 และ 2 ไม่ ใส่ เค ร่ืองเทศ  
โด ยสู ต รที่  2 มี ป ริ ม ำณ เกลื อม ำกก ว่ ำ สู ต รที่  1  
ส ำห รับสูตรที่  3 และ 4 ใส่ เค ร่ืองเทศ โดยสูตรที่  4  
มีปริมำณเกลือมำกกว่ำสตูรที่ 3 ใช้ขำแกะทัง้หมด 24 ขำ 
น ำ้หนักเฉลี่ยขำละ 1.69 กิโลกรัม สุ่มแบ่งขำแกะ 6 ขำ  
(6 ซ ำ้) ส ำหรับน ำ้หมักแต่ละสูตร วิธีกำรเตรียมน ำ้หมัก 
คื อ ละลำยเกลือและน ำ้ตำลในน ำ้ ใส่ โป๊ยกั๊กและ 
(ตำมที่ระบุในแต่ละสูตร) ใส่ลงไป คนให้ละลำยเข้ำกัน 
ใบกระวำน น ำไปต้มจนเดือด ยกลง น ำส่วนผสมที่เหลือ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เก็บไว้ 1 คืนที่อณุหภมูิห้อง จำกนัน้กรองเอำกำกออก แล้ว
น ำน ำ้หมกัไปฉีดเข้ำในเนือ้ขำให้ทัว่ในขณะที่เนือ้แกะเย็น 
พร้อมกับนวดให้น ำ้หมกัเข้ำเนือ้ โดยใช้น ำ้หมกัประมำณ 
1.5 ลิตรต่อขำ แล้วเก็บขำแกะไว้ในตู้ เย็นเป็นเวลำ 1 คืน 
ก่อนน ำไปแขวนกลำงตู้ รมควันขนำด  1 x 1 x 1 เมตร  
แล้วรมด้วยชำนอ้อยเป็นเวลำ 6 ชั่วโมง น ำขำแกะออก 
จำกตู้รมควนั เพื่อทดสอบทำงประสำทสมัผสัตอ่ไป 

การทดลองที่ 2: หำสตูรที่เหมำะสมในกำรหมกั
เนือ้สะโพกแกะให้นุม่ส ำหรับท ำสตแูกะ 

หั่นเนื อ้แกะส่วนสะโพก 1.5 กิโลกรัมเป็นชิน้
สีเ่หลีย่มพอดีค ำจ ำนวน 24 ชิน้ แบ่งเป็น 3 กลุม่ ๆ ละ 500 
กรัม แต่ละกลุม่หมกัด้วยสำรช่วยย่อย หรือสำรช่วยท ำให้
นุม่ (tenderizer) ตำ่งกนั ดงันี ้

สูตรที่  1 หมักด้ วยสับปะรดสุกปำนกลำง  
50 กรัม ขย ำให้เข้ำกบัเนือ้สะโพก หมกัทิง้ไว้ 15 นำที แล้ว
แยกเนือ้สบัปะรดออก 

สูตรที่  2 หมักด้วยเบกกิ ง้โซดำ (McGarrett® 
บริษัทเจอำร์ เอฟแอนด์บี  จ ำกัด) จ ำนวน 1 ช้อนโต๊ะ  
ขย ำให้เข้ำกบัเนือ้สะโพก หมกัทิง้ไว้ 1 ชัว่โมง 

สู ต รที่  3 ห มั ก ด้ วย เอน ไซ ม์ ท ำงก ำ รค้ ำ  
(McCormick® บริษัทแม็คคอร์มิค ประเทศไทย จ ำกัด)  
จ ำนวน 1 ช้อนโต๊ะ ขย ำให้เข้ำเนือ้สะโพก หมกัทิง้ไว้ 30 นำท ี
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Table 1. Marinade solutions before injecting into the lamb legs prior to smoking 
Ingredients Solution 1 Solution 2 Solution 3 Solution 4 

Water (L)1   10   10   10   10 
Sugar (g)   50   50         1,250      1,250 
Salt (g) 250 750 500      1,000 
Sodium nitrite (g)   50   50   50   50 
Sodium erythorbate (g)   80   80   25   25 
Sodium phosphate (g) - -   25   25 
Soy protein (g) - - 125 125 
Pepper powder (g) - - 125 125 
Cooking Chinese liquor (g) - -   50   50 
Anise (g) - - 125 125 
Bay leaves (g) - - 125 125 
Total (kg) 10.43 10.93 12.40 12.90 

1 1 L = 1 kg 
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วารสารเกษตร 36(3): 377 - 386 (2563) 

หลังจำกหมักครบตำมระยะเวลำที่ก ำหนดไว้
แล้ว ให้น ำไปประกอบอำหำรประเภทสตู โดยมีขัน้ตอน
ด ำเนินกำร ดงันี ้

- เปิดไฟระดบักลำง ใสเ่นย จ ำนวน 25 กรัม ลงหม้อ 
ผดัหอมใหญ่ 250 กรัม พอสกุ แล้วตกัใสห่ม้อต้มพกัไว้  

- ใช้ไฟระดับกลำงต่อ ใส่เนยจ ำนวน 25 กรัม  
ผดักระเทียม 20 กรัม จนเหลอืง แล้วใสเ่นือ้แกะที่เตรียมไว้ 
ผดัจนเนือ้แกะมีสีเหลือง หรือประมำณ 4-5 นำที แล้วตัก
ใสห่ม้อต้มรวมกบัหอมใหญ่ที่ผดัแล้ว 

- ใส่น ำ้จ ำนวน 600 มิลลิลิตร ลงในหม้อต้ม 
เปลี่ยนไปใช้ไฟอ่อน จำกนัน้ใส่ใบกระวำนจ ำนวน 5 ใบ  
ออริกำโน ½ ช้อนโต๊ะ พริกไทยด ำเม็ด 20 เม็ด ต้มทิง้ไว้ 1 ชัว่โมง 

- ปรุงรสด้วยวสูเตอร์ซอส สตูร 2 จ ำนวน 5 ช้อน
โต๊ะ ซอสมะเขือเทศเข้มข้นจ ำนวน 170 กรัม ซอสมะเขือ
เทศ 5 ช้อนโต๊ะ น ำ้ตำล ½ ช้อนโต๊ะ เกลือ 1 ช้อนโต๊ะ  
แครอทหั่นแบบลูกเต๋ำขนำด 1 x 1 นิว้ จ ำนวน 250 กรัม 
มันฝร่ังหั่นแบบลูกเต๋ำขนำด 1 x 1 นิว้ จ ำนวน 250 กรัม
เช่นกนั แล้วตุน๋ตอ่ด้วยไฟออ่นอีก 2 ชัว่โมง 

จำกนัน้น ำสตแูกะที่ได้ไปทดสอบทำงประสำทสมัผสั  
 
การทดสอบทางประสาทสัมผัส 

กำรทดสอบผลิตภัณ ฑ์ เนื อ้ขำแกะรมควัน  
และสตูแกะ ใช้วิ ธีกำรให้คะแนนควำมชอบ 9-points 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

hedonic scale (คะแนน 1=ไม่ชอบมำกที่ สุด  จนถึ ง  
9=ชอบมำกที่ สุ ด , Peryam and Pilgrim, 1957) โด ย 
ใช้ผู้ ทดสอบจ ำนวน 56 คน ประกอบด้วยกลุ่มผู้ ผ่ำน 
กำรฝึกฝน กลุม่นกัวิชำกำร และผู้บริโภคทัว่ไป จ ำนวน 15, 
10 และ 31 รำย ตำมล ำดบั ทดสอบด้ำนลกัษณะปรำกฏ  
สี กลิ่น รสชำติเนือ้สมัผสั และกำรยอมรับโดยรวม ข้อมูล 
ที่ ได้จำกกำรประเมินน ำมำหำค่ำเฉลี่ย (mean) และ
วิ เครำะห์ค่ำควำมแปรปรวน (analysis of variances)  
ด้ วยแผนกำรทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์  (completely 
randomized design) และหำควำมแตกต่ำงระหว่ำงกลุ่ม
ด้วย Duncan’s new multiple range test ตำมที่ ระบุ ไว้
โดย Steel et al. (1997) ที่ระดบัควำมเช่ือมัน่ 95% 
 

ผลการวิจัยและวิจารณ์ 
 

ลูกแกะเพศผู้ ที่ ผ่ ำนกำรขุนแล้ วทั ง้  6 ตั ว  
เมื่อน ำมำช ำแหละ พบว่ำ มีเปอร์เซ็นต์ซำกเฉลี่ย (ไม่รวม
เคร่ืองใน) 50.3% ซึ่งประกอบด้วยส่วนซำก ได้แก่ เนือ้คอ 
เนือ้ไหล่ เนือ้อก ขำหน้ำ ขำหลงั สนัซี่โครง สนัสะเอว และ
เนือ้สะโพก เท่ำกับ 2.6, 2.7, 3.0, 9.0, 9.2, 3.2, 3.2 และ 
6.0%  LW (live weight) ตำมล ำดับ  รวม  38.8%  LW 
(Table 2) เมื่ อรวมเคร่ืองในหลังล้ำง 12.7% LW แล้ว 
นับว่ำมี ส่วนที่ ใช้ประโยชน์ ได้  51.5%  LW ส่วนที่ ใช้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Table 2. Carcass composition of male fattening sheep (n = 6) 
 Mean + SD 
Carcass percentage   50.3 ± 2.0 

Edible part (% LW)  Inedible part (% LW)  
Body carcass  38.8 Blood 2.7 

Neck meat 2.6 Front ankle 1.6 
Shoulder meat 2.7 Rear ankle 1.3 
Chest (breast meat)  3.0 Head 7.0 
Fore legs  9.0 Sex organ 1.3 
Hind legs  9.2 Stomach and intestinal  14.5 
Rib fillet (rack)  3.2 food residue  
Loin  3.2 Skin 14.6 
Hip meat (chump) 6.0   

Visceral after cleaning  12.7   
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การใช้สารช่วยหมักร่วมกับเคร่ืองเทศในขาแกะรมควัน 
และสารช่วยย่อยในสตูเนือ้แกะ 

ประโยชน์ไม่ ได้  คือ เลือด ข้อขำหน้ำ ข้อขำหลัง หัว  
อวัยวะเพศ เศษอำหำรท่ีค้ำงในล ำไส้กับกระเพำะ และ
หนัง มีสัดส่วนเท่ำกับ 2.7, 1.6, 1.3, 7.0, 1.3, 14.5, และ 
14.6% LW ตำมล ำดับ หรือคิดรวมทัง้ตัวเท่ำกับ 43.0% 
LW จะเห็นได้ว่ำ เปอร์เซ็นต์ขำแกะทัง้ขำหน้ำและหลงัใน
กำรทดลองนี  ้ซึ่งมีสัดส่วน 9.0 และ 9.2% รวมเท่ำกับ 
18.2% LW หรือประมำณ 36.3% carcass weight (CW) 
มีค่ำใกล้เคียงกับรำยงำนของ Kirton et al. (1999) ที่ระบุ
ว่ำ ขำแกะส่งออกของประเทศนิวซีแลนด์ คุณภำพต่ำง ๆ 
จ ำนวน 11 เกรด จำกซำกแกะทัง้หมด 1,621 ตวั มีสดัสว่น
ของขำเท่ำกับ 33.2-35.0% เฉลี่ย 34.1% CW นอกจำกนี ้
Kirton et al. (1999) ยงัได้รำยงำนวำ่ ขำแกะดงักลำ่ว มีสว่น
ไขมัน 12.7-23.2% เฉลี่ ย 19.1% เนื อ้แดง 62.8-69.2%  
เฉลี่ย 66.4% และกระดกู 12.7-16.9% เฉลี่ย 14.4% ซึ่งจะ
เห็นได้ว่ำ ขำของแกะขุนที่ส่งออกข้ำงต้นมีไขมันและ 
กระดูกในสัดส่วนใกล้เคียงกัน โดยไขมันมีค่ำแปรผัน
มำกกว่ำ ในขณะที่มีเนือ้แดงประมำณ 2 เท่ำของไขมัน
และกระดกูรวมกนั (66.4 vs. 33.5% ตำมล ำดบั) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ผลการทดลองที่  1 การทดสอบทางประสาทสัมผัส
เนือ้ขาแกะรมควัน  

หลังจำกได้รมควันขำแกะที่ผ่ำนกำรหมักในตู้
รมควันเป็นเวลำ 6 ชั่วโมงแล้ว ได้ขำแกะรมควันที่รอ 
กำรตดัแตง่ และรอกำรตรวจชิม (Figure 3) 

ผลกำรทดสอบทำงประสำทสัมผัสของเนือ้ขำ
แกะรมควนัที่แปรรูปด้วยน ำ้หมกัต่ำงกนั 4 สตูร (Table 3)
มีดงันี ้ 

ผู้ ชิมให้คะแนนควำมชอบลักษณะปรำกฏ 
(appearance) ของเนือ้ขำแกะที่หมักด้วยสูตรที่ 3 มำก
ที่สดุ ซึ่งมำกกว่ำกำรหมักด้วยสตูรที่ 1 อย่ำงมีนยัส ำคัญ
ทำงสถิติ (P<0.05) คุณลักษณะด้ำนสี (color) พบว่ำ ผู้
ทดสอบมีควำมชอบสขีองเนือ้ขำแกะรมควนัที่หมกัจำกน ำ้
หมักทุกสูตรไม่ ต่ ำงกันในทำงสถิติ  (P>0.05) ส่ วน
คณุลกัษณะด้ำนกลิ่น (aroma) พบว่ำ กำรใช้น ำ้หมกัสตูร
ที่ 3 และ 4 ซึ่งมีเคร่ืองเทศเป็นส่วนผสม ท ำให้ผลิตภณัฑ์ 
มีคะแนน 6.43-6.71 สงูกว่ำกำรใช้น ำ้หมกัสตูรที่ 1 และ 2 
(คะแนน 5.34-5.95) ซึ่ งไม่ มี กำรใช้ เค ร่ืองเทศ  ทั ง้นี ้
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 3. Smoked lamb legs ready for trimming and tasting 

Table 3. Sensory evaluation of smoked lamb leg meat by all taste panels (n= 56)1 
 Marinade sol. 1 Marinade sol. 2 Marinade sol. 3 Marinade sol. 4 P - value 
Appearance 
Color 
Aroma 
Taste 
Texture 
Overall liking 

 5.84±1.35b 
5.89±1.36 

 5.34±1.61c 
 5.75±1.49c 
 6.14±1.38b 
 5.70±1.37c 

  6.32±1.21ab 
5.98±1.36 

 5.95±1.52b 
  6.21±1.63bc 
  6.29±1.72ab 
  6.14±1.63bc 

 6.66±1.15a 
6.41±1.29 

 6.71±1.20a 
 6.88±1.38a 
 6.79±1.42a 
 6.93±1.13a 

  6.21±1.26ab 
6.00±1.28 

  6.43±1.20ab 
  6.41±1.44ab 
  6.64±1.54ab 
 6.30±1.39b 

0.007 
0.165 

<0.001 
0.001 
0.042 

<0.001 
a, b, c Mean in the same row with different superscripts differ significantly (P<0.05) 
1  Degree of liking; 0.9-1.8 = totally unlike; 1.9-2.7 = very unlike; 2.8-3.6 = medium unlike; 3.7-4.5 = slightly unlike; 4.6-5.7 = neutral; 

5.5-6.3 = slightly like; 6.4-7.2 = medium like; 7.3-8.1 = very like and 8.2-9.0 = like most  
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อำจเนื่องมำจำกเคร่ืองเทศช่วยท ำให้ผลิตภัณฑ์มีกลิ่น
หอมชวนรับประทำนมำกขึน้ โดยขำแกะสตูรที่ 3 มีคะแนน
สงูที่สดุ (P>0.05)  

เมื่อพิจำรณำควำมชอบด้ำนรสชำติ  (taste) 
พบว่ำ น ำ้หมักที่ใช้เคร่ืองเทศ (น ำ้หมักสูตรที่ 3 และ 4)  
จะได้ผลิตภัณ ฑ์ที่ มี รสชำติ เป็นที่ ยอมรับมำกกว่ำ  
(คะแนน 6.41-6.88) น ำ้หมกัที่ไม่ใช้เคร่ืองเทศดงัสตูรที่ 1 
และ  2 (ค ะแนน  5.75-6.21) โดยน ้ำหมั กสู ต รที่  3  
ให้ ผลิ ตภัณ ฑ์ ที่ มี รสชำติ ดี ที่ สุด  (P>0.05) ส ำห รับ
คุ ณ ลั ก ษ ณ ะ ด้ ำ น เนื ้อ สั ม ผั ส  ( texture)  พ บ ว่ ำ  
ผู้ ทดสอบชอบเนือ้แกะรมควันที่หมักด้วยน ำ้หมักสูตร 
ที่ 3 มำกที่สดุ (P>0.05)  

เมื่ อพิ จ ำรณ ำด้ ำนกำรยอม รับ โดย รวม  
(overall liking) พบว่ำ กำรใช้ เคร่ืองเทศและน ำ้หมัก 
สูตรที่  3 และ 4 ท ำให้ เนื อ้ขำแกะรมควันได้คะแนน 
กำรยอมรับโดยรวมสูงกว่ำสูตรที่  1 และ 2 ซึ่ งไม่ ใช้
เคร่ืองเทศ โดยสูตรที่  3 ได้คะแนนมำกที่สุดอย่ำงมี
นยัส ำคญัทำงสถิติ (P<0.05) 

กำรที่ ขำแกะรมควันสูต รที่  3 ได้ คะแนน
ควำมชอบโดยรวมสูงที่สุด และสูตรที่  4 มีคะแนนรอง 
เป็นล ำดับถัดไป ซึ่งมำกกว่ำสูตรอื่นอย่ำงมีนัยส ำคัญ 
อำจจะเป็ น เพ รำะน ้ำหมั ก  2 สู ต รนี ้มี เค ร่ือ ง เทศ 
ช่ วยท ำให้ ผลิ ตภัณ ฑ์ มี กลิ่ นหอมและมี รสที่ เป็ น 
เอกลักษณ์ (Samaunkid, 2005) รวมทัง้มีสำรช่วยหมัก 
เช่น ฟอสเฟต และ โปรตีนจำกถั่วเหลือง (soy protein)  
ซึ่งมีสว่นช่วยให้เนือ้อุ้มน ำ้ได้มำกขึน้ (Pornchalermpong 
and Rattanapanont, 2020) แต่กำรท่ีสูตรท่ี 3 ได้คะแนน 
มำกกว่ำสูตรที่  4 อำจเป็ น เพรำะมี เกลือในระดับ 
ที่พอเหมำะ ขณะที่สูตร 4 มี เกลือสูงกว่ำ 1 เท่ำ (4.0  
เที ยบกับ 7.8%  ของน ำ้หมัก) ซึ่ งอำจจะท ำให้ เค็ ม 
เกินไป 

จำกผลกำรทดลองทั ้งหมด ชี ้ใ ห้ เห็ น ว่ ำ  
เนื อ้ขำแกะรมควันที่ หมักด้วยสูตรน ำ้หมักสูตรที่  3  
ผู้ ทดสอบให้คะแนนควำมชอบสูงสุดในทุกคุณลกัษณะ 
โดยเฉพำะได้ รับกำรยอมรับโดยรวมสูงสุดอย่ำงมี
นัยส ำคัญทำงสถิติ  ดังนัน้จึงพิจำรณำเลือกน ำ้หมัก 
สตูรที่ 3 เป็นสูตรที่เหมำะสมที่สุดในกำรผลิตเนือ้ขำแกะ
รมควนั 

ผลการทดลองที่  2 การทดสอบทางประสาทสัมผัส
ของสตูเนือ้สะโพกแกะ 

สตูเนือ้สะโพกแกะขณะปรุงและปรุงเสร็จแล้ว 
(Figure 4) เมื่อน ำสตูไปทดสอบทำงประสำทสมัผัสด้วย 
วิธี 9-point hedonic scale (Table 4) สำมำรถพิจำรณำ
ได้ดงันี ้

ด้ำนลักษณะปรำกฏ สี และเนือ้สัมผัส พบว่ำ 
กำรหมักทัง้ 3 วิ ธี  คือ หมักด้วยสับปะรด หมักด้วย 
เบกกิง้โซดำและหมกัด้วยเอนไซม์ทำงกำรค้ำ ไม่แตกต่ำง
กันทำงสถิติ (P>0.05) โดยผู้ ทดสอบให้คะแนนแสดงถึง  
“ชอบเล็กน้อย” ซึ่งมีคะแนนระหว่ำง 6.55-6.95, 6.66-6.91 
และ 6.39-6.91 ตำมล ำดบั ด้ำนกลิ่น พบว่ำ ผู้ทดสอบชิม
ชอบกลิ่นของสตูแกะที่หมักด้วยวิธีที่  1 (ใช้สับปะรด)  
มำกที่สุดซึ่ งแตกต่ำงจำกสตูแกะที่หมักด้วยวิ ธีที่  3  
(ใช้เอนไซม์ทำงกำรค้ำ) อยำ่งมีนยัส ำคญัทำงสถิติ (P<0.05) 
ในส่วนของควำมชอบด้ำนรสชำติ  เป็นไปในทิศทำง
เดียวกนักบัด้ำนกลิ่น สว่นด้ำนกำรยอมรับโดยรวม พบว่ำ 
ผู้ทดสอบให้คะแนนสตูแกะที่หมักด้วยสตูรที่ 1 มำกที่สุด 
(P<0.05)  

ก ำ รที่ ส ตู เนื ้อ แ ก ะสู ต รที่  1 ไ ด้ ค ะ แ น น 
ควำมชอบโดยรวมมำกที่สุด ซึ่งสูงกว่ำสูตรอื่นอย่ำงมี
นยัส ำคญั น่ำจะเนื่องมำจำกกำรนวดด้วยเนือ้สบัปะรดสกุ
ปำนกลำงนัน้ นอกจำกจะมีเอนไซม์โบรมิเลนที่ช่วยย่อย
โปรตีนในเนือ้ท ำให้เนือ้นุ่มขึน้แล้ว ยังมีกลิ่นหอมและรส
หวำนอมเปรีย้วชวนรับประทำนด้วย (Samaunkid, 2005; 
Pornchalermpong and Rattanapanont, 2020) ดั ง จ ะ
เห็ นได้จำกคะแนนของกลิ่นและรสชำติ ของสูตรนี ้
ที่มีค่ำสูงกว่ำสตูรอื่น โดยเฉพำะสตูรท่ีใช้เอนไซม์กำรค้ำ
อยำ่งมีนยัส ำคญั 

เนื่องจำกกำรหมักเนือ้สะโพกแกะด้วยสูตรท่ี 1 
ท ำให้สตแูกะได้ควำมชอบทุกคณุลกัษณะสงูที่สดุ และได้
กำรยอมรับรวมมำกกว่ำสตูแกะที่หมักเนือ้อีกสองสูตร
อยำ่งมีนยัส ำคญัทำงสถิติ (P<0.05) แสดงวำ่กำรหมกัเนือ้
สะโพกแกะด้วยสับปะรด (สูตรที่ 1) เป็นวิธีที่เหมำะสม
ที่สดุในกำรผลติสตจูำกเนือ้สะโพกแกะ 

อย่ำงไรก็ดี กำรท่ีคะแนนควำมชอบผลิตภัณฑ์
ขำแกะรมควนั และสตเูนือ้สะโพกแกะ มีค่ำไม่สงูนกัทัง้ใน
ด้ำนลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น รสชำติ  และเนื อ้สัมผัส  
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การใช้สารช่วยหมักร่วมกับเคร่ืองเทศในขาแกะรมควัน 
และสารช่วยย่อยในสตูเนือ้แกะ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
อำจเนื่องมำจำกเนื อ้แกะมีกลิ่นค่อนข้ำงแรงส ำหรับ
ผู้บริโภคคนไทยทั่วไปที่ไม่ค่อยคุ้นชินกับเนือ้สัตว์ชนิดนี ้
นอกจำกนีอ้ำจเป็นเพรำะเนือ้แกะยงัไม่นุ่มพอ เนื่องจำก
ระยะเวลำในกำรหมักที่อำจจะสัน้เกินไป อีกทัง้รสชำติที่
ท ำยังอำจไม่ค่อยถูกปำกคนไทย ซึ่งข้อด้อยดังกล่ำวนี ้
สมควรที่จะได้รับกำรปรับปรุงตอ่ไป 
 

สรุป 
 

แกะขนเพศผู้ ที่ ขุนจนถึงมีอำยุ 12-18 เดือน  
มี ศั ก ย ภ ำพ ใน ก ำ รขุ น เพื่ อ ผ ลิ ต เนื ้อ  เนื่ อ งจ ำก 
มีเปอร์เซ็นต์ซำก (ไม่รวมเคร่ืองใน) สูง (50.3%) จ ำแนก
เป็นส่วนที่ ใช้ประโยชน์ได้ (รวมเคร่ืองใน) 51.5% LW  
และส่วนที่ใช้ประโยชน์ไม่ได้ 43.1% LW เมื่อน ำเนือ้ขำ
แกะขุนดังกล่ำวไปรมควัน โดยใช้สูตรน ำ้หมักที่ ใส่ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
สำรช่วยหมัก คือ โซเดียมอิริทอร์เบต 25 กรัม เกลือ 500 
กรัม และน ำ้ตำล 1,250 กรัม (0.2, 4.0 และ 10.1% ของ
น ำ้หมัก ตำมล ำดับ) ร่วมกับเคร่ืองเทศต่ำง ๆ (สูตรท่ี 3) 
ผู้ บริโภคมีควำมชอบโดยรวมมำกที่สุด มีค่ำคะแนน 
เท่ำกับ 6.93 ± 1.13 ส่วนเนือ้สะโพกสำมำรถน ำไปท ำสต ู
โดยหมกัเนือ้ด้วยสบัปะรด ซึ่งมีเอนไซม์โบรมีเลนช่วยย่อย
โปรตีนและมีรสหวำนอมเปรีย้วจำกผลไม้ช่วยเพิ่มควำม
กลมกล่อม ผู้ บริโภคมีควำมชอบโดยรวมมำกที่สุด  
มีคำ่คะแนนเทำ่กบั 7.20 ± 1.24  
 

กิตตกิรรมประกาศ 
 

ขอขอบคุณ สถำบันวิจัยและพัฒนำพืน้ที่สูง 
(องค์กำรมหำชน) ที่สนบัสนนุทนุวิจยั และมลูนิธิโครงกำร
หลวงที่สนบัสนุนวตัถุดิบและให้ควำมอนุเครำะห์โรงงำน

Figure 4. Mutton stew after 1 hour simmering (left) and the ready-made stew (right) 

Table 4. Sensory evaluation of mutton stew by all taste panels (n= 56)1 
Marinated with Pineapple Baking soda Commercial enzyme P - value 
Appearance 
Color  
Aroma 
Taste  
Texture 
Overall liking 

6.95±1.21 
6.91±1.20 

 7.18±1.13a 
 7.07±1.40a 
6.91±1.25 

 7.20±1.24a 

 6.59±1.19 
 6.70±1.13 

   6.96±1.22ab 
   6.68±1.39ab 

 6.75±1.35 
6.66±1.3b 

 6.55±1.16 
 6.66±1.16 

  6.59±1.35b 
 6.49±1.6b 
 6.39±1.61 

  6.30±1.66b 

0.156 
0.470 
0.041 
0.045 
0.143 
0.004 

a, b, c Mean in the same row with different superscripts differ significantly (P<0.05) 
1  Degree of liking; 0.9-1.8 = totally unlike; 1.9-2.7 = very unlike; 2.8-3.6 = medium unlike; 3.7-4.5 = slightly unlike; 4.6-5.7 = neutral; 

5.5-6.3 = slightly like; 6.4-7.2 = medium like; 7.3-8.1 = very like and 8.2-9.0 = like most  
 



 

 386 

วารสารเกษตร 36(3): 377 - 386 (2563) 

แปรรูปส ำหรับใช้เป็นสถำนที่วิจัย รวมทัง้ขอขอบคุณ
ศูนย์วิจัยและพัฒนำผลิตภัณ ฑ์ปศุสัต ว์ เชียงใหม ่ 
กรมปศุสตัว์ ที่ให้กำรอนุเครำะห์ช ำแหละแกะที่น ำมำใช้ 
ในกำรศกึษำครัง้นี ้
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