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บทคัดย่อ 
ปัจจุบันพื้นที่ภาคใต้มีความนิยมเลี้ยงแพะเป็นจำนวนมาก แต่เป็นการบริโภคแบบปรุงสุก  ไม่นิยมนำมาแปรรูป               

เป็นผลิตภัณฑ์ งานวิจัยนี้ศึกษาการแปรรูปเนื้อแพะเป็นผลิตภัณฑ์เนื้อเชียง และศึกษาผลของเครื่องเทศในการเป็นสารต้าน
ออกซิเดชันของไขมันในระหว่างการเก็บรักษา โดยชนิดของเครื่องเทศที่นำมาศึกษามี 3 ชนิดคือ อบเชย (Cinnamomum verum) 
ยี่หร่า (Ocimum gratissimum L.) จันทร์แปดกลีบ (โป๊ยกั๊ก) (Illicium verum) ผลการศึกษาพบว่า เนื้อเชียงจากเนื้อแพะ                      
ที่มีปริมาณไขมันร้อยละ 50 ของน้ำหนักเนื้อแพะ มีคะแนนความชอบโดยรวมทางประสาทสัมผัสสูงที่สุด (P<0.05)                     
ผลการศึกษาชนิดของเครื่องเทศที่มีผลต่อการต้านการเกิดออกซิเดชันของไขมันพบว่า ในวันที่ 8 ของการเก็บรักษา อบเชย                      
ให้ค่า PV (Peroxide Value) และค่า TBARS (Thiobarbituric Acid Reactive Substances) น้อยที่สุด (P>0.05) ผลการศึกษา
อายุการเก็บรักษาและปริมาณเครื่องเทศพบว่า เนื้อเชียงจากเนื้อแพะที่เติมอบเชยในปริมาณร้อยละ 0.1 จะมีค่า PV และ 
TBARS น้อยที่สุด (P>0.05) ผลการตรวจปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์และรา ของผลิตภัณฑ์เนื้อเชียงจากเนื้ อแพะที่บรรจุ
แบบสุญญากาศเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลานาน 90 วัน พบว่า หลังจากวันที่ 60 ของการเก็บรักษา  
มีปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์และราของทุกระดับความเข้มข้นของเครื่องเทศอบเชยเกินมาตรฐาน นอกจากน้ีผลการทดสอบ
ทางประสาทสัมผัสในวันที่ 45 ของการเก็บรักษา ผลิตภัณฑ์เนื้อเชียงจากเนื้อแพะที่มีการเติมปริมาณอบเชยที่ระดับความ
เข้มข้นร้อยละ 0.1 ได้รับคะแนนความชอบโดยรวมมากที่สุด 6.95 (P<0.05) แสดงให้เห็นว่าผู้บริโภคยังคงยอมรับผลิตภัณฑ์
เนื้อเชียงจากเนื้อแพะที่เก็บไว้นาน 45 วัน 

 

คำสำคัญ : เนื้อแพะ เนือ้เชียง เครื่องเทศ สารชะลอการหืน 
 

Abstract  
 Currently, goat farming is widely popular in southern Thailand; however, goat meat is typically 
consumed as cooked dishes rather than being processed into value-added products. This research 
focuses on developing goat chinese sausages and studying the effects of spices as antioxidants for fat 
oxidation during storage. Three types of spices were investigated: cinnamon (Cinnamomum verum), cumin 
(Ocimum gratissimum L.), and star anise (Illicium verum). The study revealed that goat chinese sausages 
with 50% fat content received the highest overall sensory acceptance scores (P<0.05). Regarding the 
spices’ effects on fat oxidation, cinnamon exhibited the lowest peroxide value (PV) and thiobarbituric acid 
reactive substances (TBARS) on the 8th day of storage (P>0.05). The results further showed that adding 
0.1% cinnamon to goat meat sausages minimized PV and TBARS values during storage (P>0.05). 
Microbiological analysis indicated that vacuum-packed goat chinese sausages stored at 4°C for 90 days 
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exceeded the standard limits for total microbial count, yeast, and mold after 60 days of storage, 
regardless of the cinnamon concentration. Additionally, sensory evaluation on the 45th day of storage 
demonstrated that goat chinese sausages with 0.1% cinnamon concentration achieved the highest overall 
acceptance score of 6.95 (P<0.05), indicating that consumers still accepted the product stored for up to 
45 days. 
 

Keywords: Goat meat, Chinese-style sausage, Spices, Antioxidant 
 

บทนำ  
ในปี พ.ศ. 2563 ประเทศไทยมีจำนวนแพะทั้งสิ้น 936,204 ตัว มีจำนวนเกษตรกรผู้เลี้ยงแพะรวม 70,070 ครัวเรือน 

ในภาคใต้มีจำนวนแพะ 383,681ตัว มีจำนวนเกษตรกรผู้เลี้ยงแพะจำนวน 51,752 ครัวเรือน คิดค่าเฉลี่ย 7.41 ตัวต่อครัวเรือน 
(Office of the Royal Society, 2021) การเลี้ยงแพะเนื้อในพื้นที่ภาคใต้ เป็นการเลี้ยงแบบเกษตรกรรายย่อย ส่วนใหญ่เลี้ยง
เพื่อใช้ประโยชน์ในครัวเรือนและพิธีกรรมทางศาสนา แพะถือเป็นสัตว์เศรษฐกิจชนิดหนึ่งท่ีนิยมเลี้ยงในพื้นท่ีประชากรส่วนใหญ่
นับถือศาสนาอิสลาม (Office of the Royal Society, 2021) การพัฒนาโดยการสร้างมูลค่าเพิ่มในแพะเนื้อ การจัดจำหน่าย              
มีหลายรูปแบบทั้งอาหารหมัก อาหารแปรรูป อาหารกระป๋อง เนื้อแพะแปรรูป (Sasha et al., 2024) การศึกษาพฤติกรรม
ผู้บริโภคเนื้อแพะและผลิตภัณฑ์จากเนื้อแพะพบว่า กลุ่มผู้บริโภคส่วนใหญ่ ร้อยละ 78.01 นิยมบริโภคผลิตภัณฑ์เนื้อแพะแบบ
อาหารพร้อมรับประทานมากที่สุด และจากการศึกษาปัญหาและอุปสรรคในการบริโภคเนื้อแพะในพื้นที่ภาคใต้ตอนบนพบว่า               
ในเรื่องของผลิตภัณฑ์ ผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่ให้ข้อคิดเห็นว่า ขาดความหลากหลายของผลิตภัณฑ์ ร้อยละ 41.84 
(Mattaphong, 2019) ประกอบกับคาดการณ์ว่าศาสนาอิสลามมีอัตราการเติบโตเร็วที่สุดในโลก ดังนั้นผลิตภัณฑ์และสินค้าที่
ได้รับรองมาตรฐานฮาลาลตามหลักการศาสนาอิสลาม จึงมีความต้องการมากขึ้นไปด้วย ปัจจุบันประเทศไทยมีมูลค่า                    
การส่งออกอาหารฮาลาลรวม 4,188.37 ล้านเหรียญสหรัฐคิดเป็นร้อยละ 12.13 ของมูลค่าการส่งออกอาหารทั้งหมดของไทย 
ส่วนในปี พ.ศ.2565 ระยะเวลา 9 เดือนแรก (มกราคม-กันยายน) มีมูลค่าการส่งออก 4,681.23 ล้านเหรียญสหรัฐ มีการขยายตัว
เพิ่มขึ้นถึงร้อยละ 64.65 (Trade Policy and Strategy Office, 2023) โดยประเภทสินค้าอาหารฮาลาลที่ประเทศไทยส่งออก 
ไปยังกลุ่มประเทศมุสลิม OIC (Organisation of the Islamic Cooperation) ที่มีมูลค่าการส่งออกสูงสุด 5 อันดับแรกของ                  
ปี พ.ศ. 2564 ได้แก่ ธัญพืช ของปรุงแต่งจากเนื้อสัตว์ ปลา สัตว์น้ำฯ น้ำตาลและขนมทำจากน้ำตาล จึงนับเปน็ผลิตภัณฑ์อาหาร              
ที่ไทยยังมีศักยภาพในการขยายตลาดในต่างประเทศได้อีกโดยเฉพาะในตลาดผลิตภัณฑ์เนื้อจาก โค แกะ และแพะ  
 เนื้อเชียง (Chinese-style sausage) คือไส้กรอกกึ่งแห้ง หรือไส้กรอกท่ีใช้เวลาหมักสั้น เป็นหนึ่งในอาหารดั้งเดิม
ของชาวจีน ซึ่งเป็นอาหารที่ได้รับความนิยม เนื่องจากมีกลิ่นและรสเฉพาะ เนื้อเชียงเป็นผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ชนิดบดหยาบที่มี
เนื้อสัมผัสจากการสร้างเจลของโปรตีนในส่วนผสมและมีการขึ้นรูป ในประเทศไทยการบริโภคผลิตภัณฑ์กุนเชียงได้รับความ
นิยมอย่างกว้างขวาง เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์แปรรูปจากเนื้อสัตว์ที่สามารถบริโภคได้ทุกเพศทุกวัย มีรสชาติดี มีคุณค่าทาง
โภชนาการสูง เนื่องจากผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์มีปริมาณไขมันค่อนข้างสูง การออกซิเดชันของไขมันทำให้เกิดกลิ่นหืนได้ง่าย               
และมีผลต่อคุณภาพในระหว่างการเก็บรักษา เช่นมีการเปลี่ยนแปลงของสี กลิ่น รส เนื้อสัมผัส และคุณค่าทางโภชนาการ                    
การยับยั้งการออกซิเดชันของไขมันมักใช้สารสังเคราะห์เช่น BHA (Butylated hydroxyanisole) และ BHT (Butylated 
hydroxytoluene) หรือโพแทสเซียมไนไตรท์ ซึ่งอาจมีความเสี่ยงต่อการเกิดโรคมะเร็งในผู้บริโภคได้ จึงมีการนำสารสกัด
ธรรมชาติมาใช้ในการยับยั้งการออกซิเดชันไขมันในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์หลายชนิด เช่น สารสกัดจากเครื่องเทศ สมุนไพร                   
สารสกัดจากพืชผักและผลไม้ เป็นต้น (Deesanam & Buawong, 2014) มีการศึกษาผลของการใช้เครื่องเทศด้านฤทธิ์การ
ต้านปฏิกิริยาออกซิเดชันพบว่า สารสำคัญที่พบในอบเชย คือสารในกลุ่มคิวมาริน กรดซินนามิก และซินนามัลดีไฮด์ โดยอบเชย
นอกจากนำไปใช้ประโยชน์ด้านการให้กลิ่นรสในอาหารแล้ว ยังเป็นแหล่งของสารประกอบฟีนอลิกที่มีคุณสมบัติในการต้าน
ปฏิกิริยาออกซิเดชันที่มีประสิทธิภาพ (Sukaim et al., 2020) การศึกษาน้ำมันหอมระเหยจากพืชไทยในวงศ์ Labiatae                   
4 ชนิดพบว่า น้ำมันยี่หร่ามีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงสุด โดยมีสาร Eugenol เป็นองค์ประกอบหลักซึ่งเป็นสารที่สมบัติ                     
ต้านอนุมูลอิสระและยับยั้งปฏิกิริยาลิปิดออกซิเดชัน (Keawsaard, 2012) ส่วนจันทร์แปดกลีบ (โป๊ยกั๊ก) มี Anethole และ                   
D-limonene เป็นองค์ประกอบหลัก ซึ่งสารเหล่านี้มีคุณสมบัติยับยั้งการเกิดอนุมูลอิสระ (Klinklan et al., 2016) ด้วยข้อมูล
ดังกล่าวจึงมีความสนใจที่จะศึกษาผลของเครื่องเทศอันได้แก่ อบเชย ยี่หร่า และจันทร์แปดกลีบ (โป๊ยกั๊ก) มายับยั้งการเกิด
ออกซิเดชันของไขมันในผลิตภัณฑ์เนื้อเชียงจากแพะ และเนื่องจากการศึกษาวิจัยตลอดจนการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากเนื้อแพะ 
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ให้มีความหลากหลายในประเทศไทยยังมีน้อยมาก เพื่อเป็นการส่งเสริมการบริโภคและการใช้ประโยชน์จากเนื้อแพะ                  
ให้สอดคล้องกับอาชีพการเลี้ยงแพะที่มีแนวโน้มสูงขึ้นในปัจจุบัน ประกอบกับมูลค่าตลาดอาหารฮาลาลที่ขยายตัวเพิ่มสูงขึ้น 
ดังนั้นวัตถุประสงค์ของงานวิจัยในครั้งนี้ คือศึกษาถึงคุณสมบัติในการเป็นสารชะลอการหืนของเครื่องเทศที่ใช้กับผลิตภัณฑ์    
เนื้อเชียงจากเนื้อแพะ โดยจะศึกษาถึงคุณสมบัติการยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันและศึกษาปริมาณเครื่องเทศต่อคุณภาพ
และอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เนื้อเชียงจากเนื้อแพะ โดยชนิดของเครื่องเทศที่จะนำมาศึกษามี 3 ชนิดคือ อบเชย 
(Cinnamomum verum) ยี่หร่า (Ocimum gratissimum L.) โป๊ยกั๊ก (จันทร์แปดกลีบ) (Illicium verum) ซึ่งเป็นเครื่องเทศ              
ที่ใช้ในการให้กลิ่นรสที่เป็นเอกลักษณ์ของผลิตภัณฑ์กุนเชียง โดยหวังว่าผลการศึกษาจะเป็นการส่งเสริมให้มีการใช้ประโยชน์
จากเนื้อแพะเพิ่มมากขึ้น 
 

วิธีดำเนินการวิจัย  
1. ศึกษาอัตราส่วนระหว่างเนื้อแพะกับไขมนัที่มีผลต่อลกัษณะคณุภาพทางเคมี กายภาพ และประสาทสัมผัสของ

ผลิตภัณฑ์เนื้อเชียงจากแพะ 
แพะที่ทำการศึกษามาจากฟาร์มการิม อำเภอเมือง จังหวัดยะลา แพะพันธุ์พื้นเมือง อายุ 1 ปี น้ำหนักต่อตัว

ประมาณ 25-30 กิโลกรัม ผ่านกระบวนการฆ่า เอาขนออก และชำแหละที่ถูกต้องตามหลักศาสนาอิสลาม นำเนื้อแพะส่วนขา
หลังบรรจุในกล่องโฟมที่มีการเติมน้ำแข็งระหว่างการขนส่งจากฟาร์มแพะมาถึงคณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยฟาฏอนี 
ระยะเวลา 1 ช่ัวโมง นำมาล้างให้สะอาด ทิ้งให้สะเด็ดน้ำ ตัดแต่งเพื่อแยกเอาไขมันและพังผืดออกเหลือเพียงส่วนเนื้อแดง 
(Lean meat) จากนั้นหั่นเนื้อเป็นช้ินขนาด 1×1 นิ้ว เก็บในถุงพลาสติกชนิดโพลีเอทิลีน (Polyethylene; PE) นำไปแช่เย็น             
ที่ อุณหภูมิ  4±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 ช่ั วโมง ก่อนนำไปใช้ผลิต ส่ วนไขมันแพะนำมาลวกในน้ำร้อนอุณหภูมิ                                  
100 องศาเซลเซียส นาน 1 นาทีเพื่อลดกลิ่นสาปและบดด้วยเครื่องบดเนื้อ (Philips HR7310, จีน) ที่ความเร็วระดับ 3                 
จนละเอียด ไขมันแพะบดที่ได้จะเก็บไว้ในตู้เย็นอุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 ช่ัวโมง เพื่อเตรียมรอนำออกมาผสม
ลงในส่วนผสมเนื้อเชียง ใช้แผนการทดลองแบบสุ่มตลอดโดยสมบูรณ์ (Completely Randomized Design, CRD) ทำการ
ทดลองตัวอย่างละ 3 ซ้ำ โดยมีตัวแปรอิสระที่ต้องการเปรียบเทียบ 1 ตัวคือ อัตราส่วนระหว่างเนื้อแพะกับไขมันที่มีผล                 
ต่อลักษณะเนื้อสัมผัสและการยอมรับของผู้บริโภค แบ่งออกเป็น 3 ระดับ โดยศึกษาปริมาณไขมันร้อยละ 30 50 และ 70                      
ของน้ำหนักเนื้อแพะตามลำดับดังตารางที่ 1 (Eadmusik et al., 2012) 

 

ตารางที่ 1 ส่วนประกอบสูตรผลิตภัณฑ์เนื้อเชียงจากเนื้อแพะที่มีอัตราส่วนไขมันต่อร้อยละน้ำหนักเนื้อแพะท่ีแตกต่างกัน  
 

ส่วนผสม 
(กรัม) 

สูตรที่ 1 
(ไขมันร้อยละ 30 

ของน้ำหนกัเนื้อแพะ) 

สูตรที่ 2 
(ไขมันร้อยละ 50  

ของน้ำหนกัเนื้อแพะ) 

สูตรที่ 3 
(ไขมันร้อยละ 70 

ของน้ำหนกัเนื้อแพะ) 
เนื้อแพะ 1000 1000 1000 
มันแพะ 300 500 700 

เกลือไนไตร์ท* 22 22 22 
น้ำตาล 280 280 280 

อิริโธรเบท 1.50 1.50 1.50 
ผงพะโล ้ 1 1 1 

หมายเหตุ : เกลือไนไตร์ท คือ สารผสมระหว่างเกลือป่นธรรมดา 994 กรัม และโซเดียมไนไตร์ท 6 กรัม 
 

  นำเนื้อแพะไปบดด้วยเครื่องบดละเอียด 2 ครั้ง ครั้งละ 1 นาที ที่ความเร็วระดับ 3 (Philips HR7310, จีน)                  
ช่ังส่วนผสมตามสูตรที่กำหนดไว้ นำเนื้อแพะและมันแพะที่บดแล้วมานวดด้วยเครื่องนวด (KitchenAid 5K5SSWH, 
สหรัฐอเมริกา) ความเร็วเบอร์ 3 เวลา 2-3 นาทีจนเหนียว ใส่น้ำตาลและเกลือไนไตร์ท นวดให้เข้ากันดีด้วยความเร็วเบอร์ 3 
เวลา 5 นาที บรรจุส่วนผสมอัดลงในไส้ดว้ย Halal collagen casing นำไส้สวมในกระบอกที่ใช้สำหรับบรรจ ุ(Thai pro food 
SUS201, ไทย) มัดเป็นท่อนโดยให้มีความยาวท่อนละ 7 น้ิว ใช้เข็มหมุดจิ้มไล่อากาศ ส่วนปลายไส้มัดให้แน่น นำไปอบในตู้อบ
ลมร้อนที่ 60 องศาเซลเซียส อบจนเนื้อเชียงมีความช้ืนร้อยละ 25 -30 (18-20 ช่ัวโมง) นำเนื้อเชียงที่อบเสร็จแล้วผึ่งไว้                  
ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลานาน 24 ช่ัวโมง บรรจุในถุงโพลีโพรพีลีนในภาวะสุญญากาศ ประเมินผลการทดลองดังนี้ 
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  1) วิเคราะห์ลักษณะองค์ประกอบทางเคมี โดยวิเคราะห์ปริมาณความช้ืน โปรตีน ไขมัน (AOAC, 2016)  
  2) วิเคราะห์ลักษณะคุณภาพทางกายภาพ การวัดเนือ้สัมผัสด้วยเครื่อง Texture Analyzer เตรียมตัวอย่างโดยการ 
ตัดตัวอย่างในแนวขวาง 10 มิลลิเมตร วัดลักษณะเนื้อสัมผัสด้วยเครื่องวัดลักษณะเนื้อสัมผัสอาหาร (Texture analyzer                   
TA-XT2, อังกฤษ) ด้วยวิธี Texture Profile Analysis (TPA) ใช้หัววัดทรงกระบอกขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 50 มิลลิเมตร 
กำหนดให้ Pre-test speed 0.8 มิลลิเมตรต่อวินาที test speed 0.8 มิลลิเมตรต่อวินาที Post-test speed 8.0 มิลลิเมตรต่อวินาที 
และ distance ร้อยละ 40 และรายงานผลเป็นค่าความแข็ง (Hardness) ค่าความยืดหยุ่น (Springiness) ค่าการยึดเกาะ 
(Cohesiveness), ค่าการแตกตัวพร้อมกลืน (Gumminess) และค่าแรงการเคี้ยว (Chewiness) (Suksripaisal, 2016) 
  3) วิเคราะห์ลักษณะคุณภาพทางกายภาพ การวัดค่าสี ด้วยระบบ CIE lab โดยใช้เครื่องวัดสี Hunter Lab 
(Color Flex CX2687, สหรัฐอเมริกา) เตรียมตัวอย่างโดยการตัดตัวอย่างในแนวขวาง 10 มิลลิเมตร ก่อนนำมาวิเคราะห์                
ตั้งค่ามาตรฐานของเครื่องโดยใช้จานเทียบสีดำและสีขาว รายงานผลค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) 
(Suksripaisal, 2016) 
  4) การประเมินทางประสาทสัมผัส ประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัส โดยใช้ผู้บริโภคทั่วไปที่ไม่ผ่าน               
การฝึกฝน จำนวน 30 คน นำผลิตภัณฑ์เนื้อเชียงจากเนื้อแพะไปทอดที่อุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10-15 วินาที
ทิ้งไว้ให้เย็นท่ีอุณหภูมิห้อง เตรียมตัวอย่างโดยตัดตัวอย่างในแนวขวางหนา 10 มิลลิเมตร ใส่ถ้วยพลาสติกพร้อมฝาปิด กำกับ
รหัสตัวอย่างโดยใช้เลขสุ่ม 3 หลัก เสริฟ์ตัวอย่างที่อุณหภูมิห้อง ให้ผู้ทดสอบประเมินตัวอย่างในแบบสอบถาม โดยการให้
ระดับคะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏ สี ความแข็ง ความแน่นเนื้อ ความฉ่ำ กลิ่นเครื่องเทศ รสหวาน รสเค็ม และ
ความชอบโดยรวม ด้วยวิธี 9-points hedonic scale กำหนดคะแนนเป็น 1-9 โดย 1 = ไม่ชอบมากที่สุด 3 = ไม่ชอบ 5 = 
บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ และ 9 = ชอบมากที่สุด (Kaewkot et al., 2020) 

2. ศึกษาชนิดของเคร่ืองเทศที่มีผลในการชะลอการหืนจากปฏิกิริยาออกซิเดชันในผลิตภัณฑ์เนื้อเชยีงจากเนื้อแพะ 
ทำการศึกษาชนิดของเครื่องเทศที่มีผลในการชะลอการหืนจากปฏิกิริยาออกซิเดชันในผลิตภัณฑ์เนื้อเชียงจากเนื้อแพะ โดย
เครื่องเทศที่นำมาศึกษาคือ อบเชย ยี่หร่า และจันทร์แปดกลีบ (โป๊ยกั๊ก) (ง่วนสูน, ไทย) โดยนำเครื่องเทศอบแห้งในตู้อบลม
ร้อน (Memmert, Germany) ที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 ช่ัวโมง นำมาบดเป็นผงด้วยเครื่องบดของแห้ง 
(Philips HR1393/00, จีน) ด้วยความเร็วปานกลาง เป็นเวลา 15 นาที บดให้ละเอียดร่อนผ่านตะแกรงขนาด 100 เมซ บรรจุ
ลงในถุงลามิเนตฟอยล์ที่สภาวะสุญญากาศและเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง (Suksripaisal & Theprugsa, 2019) ทำการผลิต 
เนื้อเชียงจากเนื้อแพะ โดยใช้สูตรที่ให้ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสที่ได้รับคะแนนความชอบสูงสุด มาทำการศึกษาชนิด
ของเครื่องเทศเปรียบเทียบกับสารกันหืนสังเคราะห์ คือ Butylated hydroxyanisole (BHA) โดยเติมผงเครื่องเทศแต่ละชนิด                  
ลงในเนื้อเชียงจากเนื้อแพะ ให้ได้ความเข้มข้นร้อยละ 0.2 สำหรับ BHA ใช้ความเข้มข้นร้อยละ 0.01 ซึ่งเป็นความเข้มข้น               
ที่อนุญาตให้ใช้ได้ในผลิตภัณฑ์ประเภทเนื้อ หลังจากนั้นทำการเก็บรักษาในตู้บ่มที่อุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส เพื่อเร่งปฏิกิริยา
ออกซิเดชัน และทำการตรวจค่าออกซิเดชันในวันที่ 0 2 4 6 และ 8 ของการทดลอง นำมาวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีวิเคราะห์
ปริมาณ PV (A.O.C.S., 2017) วิเคราะห์ปริมาณ TBARS (A.O.C.S., 2017)  

3. ศึกษาอายุการเก็บรักษาและปริมาณเคร่ืองเทศมีผลในการชะลอการหืนในผลิตภัณฑ์เนื้อเชียงจากเนื้อแพะ 
นำเครื่องเทศท่ีให้ผลการชะลอหืนดีที่สดุในตอนที่ 2 มาทำการศึกษาถึงปริมาณของเครื่องเทศท่ีมีผลในการชะลอ

การหืนและลดกลิ่นสาบของเนื้อแพะ ศึกษาการเพิ่มปริมาณเครื่องเทศท่ีมีผลในการชะลอการหืนและลดกลิ่นสาบของเนื้อแพะ
จำนวน 5 ระดับ คือ ร้อยละ 0.02 0.04 0.06 0.08 และ 0.1 ของน้ำหนักเนื้อแพะตามลำดับ หลังจากนั้นทำการเก็บใน                
บรรจุภัณฑ์โพลีโพรพีลีนในภาวะสุญญากาศที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส โดยการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เป็นระยะเวลา 90 วัน 
โดยการเก็บตัวอย่างทุก ๆ วันที่ 0 7 15 30 45 60 75 และ 90 วัน นำมาวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี วิเคราะห์ปริมาณ PV 
(A.O.C.S., 2017). วิเคราะห์ปริมาณ TBARS (A.O.C.S., 2017) ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด และปริมาณยีสต์และรา (AOAC, 
2016) ทดสอบการประเมินทางประสาทสัมผัสในวันท่ี 0 45 90 ของการเก็บรักษา (Kaewkot et al., 2020) 

4. การวางแผนการทดลอง 
การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี กายภาพและจุลชีววิทยาออกแบบการทดลองแบบ CRD ทดลอง 3 ซ้ำ ส่วนการ

วิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัสออกแบบการทดลองแบบสุ่มบล็อคสมบูรณ์ RCBD นำผลที่ได้ไปวิเคราะห์ความแตกต่าง
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ทางสถิติ โดยวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยของการทดลองโดยวิธี Duncan’s Multiple 
Range test ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 

 
ผลการวิจัย 

1. ผลการศึกษาอัตราส่วนระหว่างเนื้อแพะกับไขมันที่มีผลต่อลักษณะเนื้อสัมผัสและการยอมรับของผู้บริโภค 
จากการศึกษาผลิตภัณฑ์เนื้อเชียงจากเนื้อแพะที่มีอัตราส่วนไขมันต่อร้อยละน้ำหนักเนื้อแพะที่แตกต่างกัน โดย

ปริมาณไขมันร้อยละ 30 50 และ 70 ซึ่งผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี กายภาพ และการทดสอบทางประสาทสัมผัส มีดังน้ี 
1.1 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 

  จากการวิเคราะห์ทางเคมีของผลิตภัณฑ์เนื้อเชียงจากเนื้อแพะ ในปริมาณไขมันที่แตกต่างกันได้แก่ ร้อยละ 30 
50 และ 70 ของน้ำหนักเนื้อแพะ ดังตารางที่ 2 ได้ผลการทดลองพบว่า การเติมปริมาณไขมันที่แตกต่างกันมีผลต่อปริมาณ
ความช้ืน (P<0.05) ปริมาณความช้ืนลดลงอย่างมีนัยสำคัญเมื่อเติมปริมาณไขมันในปริมาณเพิ่มขึ้น โดยพบว่าเนื้อเชียงจากเนื้อ
แพะที่มีการเติมไขมันร้อยละ 30 ของน้ำหนักเนื้อแพะมีปริมาณความช้ืนมากที่สุดคือ 25.47 ผลการวิเคราะห์ปริมาณไขมัน
พบว่าเนื้อเชียงจากเนื้อแพะมีปริมาณไขมันเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P<0.05) เมื่อเติมไขมันในปริมาณเพิ่มขึ้น โดยเนื้อ
เชียงจากเนื้อแพะท่ีเติมไขมันร้อยละ 30 50 และ 70 ของน้ำหนักเนื้อแพะ มีปริมาณไขมันเฉลี่ยอยู่ในช่วงร้อยละ 16.29±0.69, 
22.94±0.09 และ 26.27±0.29 (P<0.05) ด้านปริมาณโปรตีนไม่แตกต่างทางสถิติ 
 

ตารางที่ 2 องค์ประกอบทางเคมขีองผลิตภณัฑเ์นื้อเชียงจากเนื้อแพะท่ีมีอัตราส่วนไขมันแตกต่างกัน 
ปริมาณไขมัน 

(ร้อยละของน้ำหนักเนื้อ
แพะ) 

องค์ประกอบทางเคมี (ร้อยละ) 
ปริมาณความชื้น ปริมาณไขมัน ปริมาณโปรตีน 

ไขมันร้อยละ 30 25.47±1.20b 16.29±0.69c 21.01±0.89a 
ไขมันร้อยละ 50 29.30±0.53a 22.94±0.09b 20.15±0.07a 
ไขมันร้อยละ 70 27.46±0.56a 26.27±0.29a 20.59±0.20a 

หมายเหตุ : อักษรในแนวตั้งท่ีแตกต่างกันแสดงถึงความแตกต่างทางสถิติ (P<0.05) 
 

1.2 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
 1.2.1 ค่าสี  
 ผลการวิเคราะห์ค่าสีของเนื้อเชียงจากเนื้อแพะที่มีปริมาณไขมันแตกต่างกันแสดงในตารางที่ 3 พบว่า เนื้อเชียง
จากเนื้อแพะมีค่าความสว่าง (Lightness, L*) และค่าสีเหลือง (Yellowness, b*) เพิ่มขึ้นเมื่อมีการเติมปริมาณไขมันเพิ่มมาก
ขึ้น แต่ค่าสีแดง (Redness, a*) ซึ่งค่าที่ได้ดังตารางที่ 3 พบว่าเนื้อเชียงจากเนื้อแพะมีค่าความสว่าง (Lightness, L*) และค่าสี
เหลือง (Yellowness,b*) เพิ่มขึ้นเมื่อมีการเติมปริมาณไขมันเพิ่มมากขึ้น แต่ค่าสีแดง (Redness, a*) ลดลงเมื่อเติมปริมาณ
ไขมันเพิ่มมากขึ้น  
 

ตารางที่ 3 ค่าสีของผลิตภณัฑ์เนื้อเชียงจากเนื้อแพะท่ีมีอัตราส่วนไขมันแตกต่างกัน 
ปริมาณไขมัน 

(ร้อยละของน้ำหนักเนื้อ
แพะ) 

ค่าสี 

L* a* b* 

ไขมันร้อยละ 30 35.65±1.28b 7.12±0.59a 9.10±0.32b 
ไขมันร้อยละ 50 37.48±1.23b 6.80±0.16ab 9.33±0.65b 
ไขมันร้อยละ 70 41.47±0.02a 6.31±0.01b 11.74±0.03a 

หมายเหตุ : อักษรในแนวตั้งท่ีแตกต่างกันแสดงถึงความแตกต่างทางสถิติ (P<0.05) 
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1.2.2 ลักษณะเนื้อสัมผัส 
 ผลการวิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัสของเนื้อเชียงแพะมีปริมาณไขมันแตกต่ างกันแสดงในตารางที่ 4 พบว่า                 
เนื้อเชียงจากเนื้อแพะ มีค่าความแข็ง (Hardness) ค่าความสามารถในการยึดเกาะกันภายในช้ินอาหาร (Cohesiveness) และ
ค่าความคงทนต่อการเคี้ยว (Chewiness) มีแนวโน้มลดต่ำลงเมื่อมีการเพิ่มปริมาณไขมันในผลิตภัณฑ์เพิ่มสูงขึ้น 
 
ตารางที่ 4 ลักษณะเนื้อสัมผัสของเนื้อเชียงจากเนื้อแพะที่มีอัตราส่วนไขมันแตกตา่งกัน 

หมายเหตุ : อักษรในแนวตั้งท่ีแตกต่างกัน แสดงถึงความแตกต่างทางสถิติที่ (P<0.05) 
 

1.2.3 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส  
  ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัสเนื้อเชียงจากเนื้อแพะที่มีปริมาณไขมันที่แตกต่างกันในแต่ละ
คุณลักษณะดังแสดงในตารางที่ 5 พบว่าคุณลักษณะทางด้านกลิ่นเครื่องเทศ และรสเค็มของผลิตภัณฑ์เนื้อเชียงจากเนื้อแพะ              
ที่มีปริมาณไขมันที่แตกต่างกัน มีคะแนนความชอบอยู่ในช่วงเฉย ๆ ถึงชอบเล็กน้อย ทางด้านคุณลักษณะปรากฏ ความแข็ง 
ความแน่นเนื้อ ความฉ่ำ และรสหวาน คะแนนความชอบอยู่ในช่วงชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง ส่วนทางด้านคุณลักษณะ
ทางด้านสีพบว่าคะแนนความชอบของผลิตภัณฑ์อยู่ในช่วงชอบปานกลาง ทางด้านคะแนนความชอบโดยรวม พบว่าเนื้อเชียง
จากเนื้อแพะที่มีปริมาณไขมันร้อยละ 50 มีคะแนนความชอบสูงที่สุด (P<0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับเนื้อเชียงจากเนื้อแพะที่มี
ปริมาณไขมันร้อยละ 30 และ 70 ของน้ำหนักเนื้อแพะ 
 

ตารางที่ 5 คะแนนเฉลี่ยการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเนื้อเชียงจากเนื้อแพะที่มีอัตราส่วนของไขมันแตกต่างกัน 
ปริมาณ
ไขมัน 

(ร้อยละ
ของ

น้ำหนัก
เนื้อ
แพะ) 

ลักษณะ
ปรากฏ 

สี ความแขง็ 
ความ 

แน่นเนื้อ 
ความฉ่ำ 

กลิ่น
เครื่องเทศ 

รสหวาน รสเค็ม 
ความชอบ
โดยรวม 

ร้อยละ 
30 

6.87±1.43a 7.23±1.36a 6.77±1.41a 6.77±1.48a 6.37±1.65a 5.47±1.68a 6.53±1.89a 5.93±1.68a 6.77±1.74ab 

ร้อยละ 
50 

6.31±1.58a 6.90±1.57a 6.59±1.38a 6.41±1.90a 6.24±1.49a 5.41±2.05a 6.79±1.37a 6.10±1.90a 7.10±1.53a 

ร้อยละ 
70 

6.40±2.03a 7.13±1.33a 6.30±1.51a 6.33±1.71a 5.70±1.64b 5.13±1.80a 6.40±1.79a 5.30±1.93a 6.37±1.38b 

หมายเหตุ : อักษรในแนวตั้งท่ีแตกต่างกัน แสดงถึงความแตกต่างทางสถิติที่ (P<0.05) 
 

2. ผลของชนิดเคร่ืองเทศต่อการชะลอการหืนจากปฏิกิริยาออกซิเดชันในผลิตภัณฑ์เนื้อเชียงจากเนื้อแพะ 
การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลติภัณฑ์เนื้อเชียงแพะในระหว่างการเก็บรักษาเป็นเวลา 8 วัน ปริมาณ PV และ 

TBARS มีค่าเพิ่มขึ้นตลอดอายุการเก็บรักษา (P<0.05) ค่าเปอร์ออกไซด์ แสดงถึงปริมาณเปอร์ออกไซด์ที่เกิดขึ้นกับไขมัน                

ปริมาณไขมัน 
(ร้อยละของ
น้ำหนักเนื้อ

แพะ) 

Hardness 
(N) 

Springiness 
(mm) 

Cohesiveness 
 

Gumminess 
(N) 

Chewiness 
(N×mm) 

ร้อยละ 30 61.65±1.98a 0.74±0.06a 0.47±0.03b 38.42±0.27a 36.42±0.29a 
ร้อยละ 50 60.72±1.67a 0.81±0.04b 0.49±0.01a 38.37±0.21a 36.10±0.23a 
ร้อยละ 70 57.89±1.57a 0.94±0.03c 0.43±0.04c 39.89±0.28ab 35.01±0.31b 
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ในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์สามารถเกิดขึ้นเองหรืออาจถูกเร่งโดยสารประกอบพวกฮีมซึ่งมีเหล็กเป็นองค์ประกอบทำให้เกิดสารพวก             
อัลดีไฮด์หรือคีโตนพบว่า เนื้อเชียงแพะมีค่า TBARS เพิ่มขึ้นอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P<0.05) ตามระยะเวลาการเก็บรักษา 
ที่เพิ่มขึ้น แสดงในภาพที่ 2 เนื่องจากเนื้อเชียงแพะมีโอกาสที่จะสัมผัสกับออกซิเจนมากขึ้นเมื่อเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น                
เป็นขั้นตอนทีอ่อกซิเจนเข้ารวมตัวกับอนุมูลอิสระ เกิดเป็นอนุมูลอิสระตัวใหม่ท่ีเร่งการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน โดยชุดทดลอง             
ที่ไม่มีการเติมสารกันหืนพบว่า มีปริมาณ TBARS เพิ่มขึ้นสูงสุดเมื่อเทียบกับชุดการทดลองอื่น 

 

 
ภาพที่ 2 ปริมาณค่าเปอร์ออกไซดข์องเนื้อเชียงแพะผสมเครื่องเทศชนิดต่างๆที่ระดับความเข้มข้นร้อยละ 0.2  

และสารกันหืนสังเคราะห์ BHA ที่ระดับความเข้มข้นร้อยละ 
 

 
ภาพที่ 3 ปริมาณค่า TBARS ของเนื้อเชียงแพะผสมเครื่องเทศชนิดต่าง ๆ ท่ีระดับความเข้มข้นร้อยละ 0.2 และสารกันหืน

สังเคราะห์ BHA ที่ระดับความเข้มข้นร้อยละ 0.01 ในระยะเวลาการเก็บรักษา 8 วันท่ีอุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส 
 

3. ผลของอายุการเก็บรักษาและปริมาณเคร่ืองเทศต่อการชะลอการหืนในผลิตภัณฑ์เนื้อเชียงจากเนื้อแพะ 
3.1 ผลการวิเคราะห์ปริมาณ PV และ ผลการวิเคราะห์ปริมาณ TBARS 

      ผลิตภัณฑ์เนื้อเชียงแพะผสมเครื่องเทศอบเชยที่ระดับความเข้มข้นแตกต่างกัน ในระยะเวลาการเก็บรักษา                   
90 วัน ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสภายใต้สภาวะสุญญากาศ จากผลการวิเคราะห์ค่าเปอร์ออกไซด์พบว่า มีค่าเปอร์ออกไซด์
เพิ่มขึ้นอย่างมีนัยสำคัญ (P<0.05) เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นในช่วง 60 วัน และมีค่าเปอร์ออกไซด์ลดลงภายหลัง    
การเก็บรักษานาน 90 วัน ผลการวิเคราะห์ค่า TBARS เพิ่มขึ้นอย่างมีนัยสำคัญ (P<0.05) เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น
ในช่วง 75 วัน และมีค่าเปอร์ออกไซด์ลดลงภายหลังการเก็บรักษานาน 90 วัน 
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ภาพที่ 4 ค่าปริมาณเปอร์ออกไซดข์องเนื้อเชียงแพะผสมเครื่องเทศอบเชยท่ีระดับความเข้มข้นแตกต่างกัน  
ในระยะเวลาการเก็บรักษา 90 วัน ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสภายใต้สภาวะสญุญากาศ 

 

 
ภาพที่ 5 ปริมาณค่า TBARS ของเนื้อเชียงแพะผสมเครื่องเทศอบเชยท่ีระดับความเข้มข้นแตกต่างกัน  

ในระยะเวลาการเก็บรักษา 90 วัน ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสภายใต้สภาวะสญุญากาศ 
 

3.2 ผลคุณภาพทางจุลินทรีย์ 
      ผลการตรวจปริมาณจุลนิทรีย์ทั้งหมด ยีสต์และรา ของผลิตภัณฑ์เนื้อเชียงจากเนื้อแพะท่ีบรรจุแบบสุญญากาศ
เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลานาน 90 วัน พบว่าปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์และรามีแนวโน้ม
เพิ่มขึ้น เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึนทุกระดับความเข้มข้นของเครื่องเทศอบเชย (P<0.05)  
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ภาพที่ 6 ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมดของเนื้อเชียงจากเนื้อแพะผสมเครื่องเทศอบเชยที่ระดับความเขม้ข้นแตกต่างกัน                  

ในระยะเวลาการเก็บรักษา 90 วัน ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสภายใต้สภาวะสญุญากาศ 
 

 
ภาพที่ 7 ปริมาณเชื้อยีสต์และราของเนื้อเชียงจากเนื้อแพะผสมเครื่องเทศอบเชยท่ีระดับความเข้มข้นแตกต่างกัน                          

ในระยะเวลาการเก็บรักษา 90 วัน ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสภายใต้สภาวะสญุญากาศ 
 

 3.3 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
    ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัสเนื้อเชียงจากเนื้อแพะที่มีปริมาณไขมันที่แตกต่างกันในแต่ละ
คุณลักษณะดังแสดงในตารางที่ 6 พบว่า จากผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเนื้อเชียงจากเนื้อแพะที่มีปริมาณ
เครื่องเทศอบเชยแตกต่างกัน ผลทดสอบวันที่ 45 ของการเก็บรักษา พบว่า ผลิตภัณฑ์เนื้อเชียงจากเนื้อแพะได้รับคะแนน
ความชอบโดยรวมมสูงสุดในผลิตภัณฑ์เนื้อเชียงจากเนื้อแพะท่ีมีการเติมปริมาณอบเชยท่ีระดับความเข้มข้นร้อยละ 0.1 
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ตารางที่ 6 คะแนนเฉลี่ยการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเนื้อเชียงจากเนื้อแพะที่มีปริมาณเครื่องเทศอบเชย
 แตกต่างกันในวันท่ี 0 ของการเก็บรักษา 
ปริมาณ
ความ
เข้มข้น
ของ
อบเชย 
(ร้อยละ
ของเน้ือ
แพะ) 

 
 
 

ลักษณะ
ปรากฏ 

 
 
 
ส ี

 
 
 

ความแขง็ 

 
 
 

ความแน่น
เนื้อ 

 
 
 

ความฉ่ำ 

 
 
 

กลิ่น
เครื่องเทศ 

 
 
 

รสหวาน 

 
 
 

รสเค็ม 

 
 
 

ความชอบ
โดยรวม 

ร้อยละ 
0.02 

6.65±1.27b 6.85±0.93a 6.85±1.42a 7.05±1.10a 6.5±1.57a 6.75±1.02a 7.35±0.81a 6.75±1.65a 7.10±0.79a 

ร้อยละ 
0.04 

7.30±0.73a 7.40±1.14a 7.45±1.10a 7.40±0.99a 6.65±1.39a 6.55±1.70a 7.00±1.62a 6.70±1.98a 7.05±1.50a 

ร้อยละ 
0.06 

7.45±0.89a 7.45±0.76a 6.65±1.27a 7.10±0.91a 7.05±0.94a 6.45±1.32a 7.10±1.02a 6.95±1.67a 6.85±1.35a 

ร้อยละ 
0.08 

6.85±1.14ab 7.10±1.45a 6.90±1.83a 7.10±1.07a 6.60±1.35a 6.70±1.08a 7.15±1.23a 6.60±1.64a 7.00±0.97a 

ร้อยละ 
0.1 

7.45±0.69a 7.45±1.00a 7.50±0.69a 7.35±0.67a 6.90±1.02a 7.25±0.72a 7.45±1.23a 6.70±1.84a 7.60±0.60a 

หมายเหตุ : อักษรในแนวตั้งท่ีแตกต่างกัน แสดงถึงความแตกต่างทางสถิติที่ (P<0.05) 

ตารางที่ 7 คะแนนเฉลี่ยการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเนื้อเชียงจากเนื้อแพะที่มีปริมาณเครื่องเทศอบเชยแตกต่างกัน 
              ในวันท่ี 45 ของการเก็บรักษา 
ปริมาณ
ความ
เข้มข้น
ของ

อบเชย 
(ร้อยละ

ของ
เนื้อ
แพะ) 

 
 
 
 

ลักษณะ
ปรากฏ 

 
 
 
 
สี 

 
 
 
 

ความแขง็ 

 
 
 
 

ความแน่น
เนื้อ 

 
 
 
 

ความฉ่ำ 

 
 
 
 

กลิ่น
เครื่องเทศ 

 
 
 
 

รสหวาน 

 
 
 
 

รสเค็ม 

 
 
 
 

ความชอบ
โดยรวม 

ร้อยละ 
0.02 

6.25+1.48ab 6.35+0.99a 4.75+1.55c 5.70±2.00a 5.30±1.66a 5.30±1.75a 6.05±1.39a 5.90±1.59ab 5.25±1.21b 

ร้อยละ 
0.04 

6.20+1.01ab 6.50+1.10a 6.05+1.67ab 6.00±1.69a 5.55±1.85a 5.65±1.76a 6.25±1.55a 5.60±1.19ab 5.85±1.60b 

ร้อยละ 
0.06 

6.45+1.28a 6.40+1.57a 5.45+1.67bc 5.90±1.77a 5.45±1.67a 5.70±1.81a 6.05±1.32a 5.45±1.32b 5.90±1.92b 

ร้อยละ 
0.08 

5.50+1.43b 6.15+1.35a 5.70+1.26abc 5.70±1.45a 5.25±1.71a 5.50±1.79a 5.80±1.44a 5.20±1.20b 5.55±1.73b 

ร้อยละ 
0.1 

6.55+1.15a 6.80+1.06a 6.70+1.38a 6.25±1.74a 6.10±1.25a 5.35±1.60a 5.90±1.62a 6.45±1.39a 6.95±1.28a 

หมายเหตุ : อักษรในแนวตั้งท่ีแตกต่างกัน แสดงถึงความแตกต่างทางสถิติที่ (P<0.05) 

อภิปรายผลการวิจัย  
จากการศึกษาปริมาณไขมันร้อยละที่เหมาะสมต่อการผลิตเนื้อเชียงแพะที่มีปริมาณไขมันร้อยละ 30 50 และ 70 

ตามลำดับของน้ำหนักเนื้อแพะมีการศึกษาคุณภาพทางเคมี ความช้ืน ปริมาณไขมัน ปริมาณโปรตีน ความช้ืนในทุกชุดการ
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ทดลองอยู่ในช่วงร้อยละ 25-30 ผลมาจากกระบวนการผลิตที่ควบคุมปริมาณความช้ืนของผลิตภัณฑ์ให้อยู่ในช่วงดังกล่าว               
เมื่อเติมไขมันในปริมาณเพิ่มขึ้นพบว่า ในตัวอย่างที่มีการเติมไขมันร้อยละ 70 เมื่อผ่านการอบจะพบการไหลเยิ้มของน้ำมันเกิด
การสูญเสียน้ำมันออกมานอกตัวเนื้อเชียงพอสมควรซึ่งอาจเป็นผลทำให้ค่าองค์ประกอบทางเคมีในด้านปริมาณไขมันจึงมีค่า
ต่างกันไม่มากกับชุดการทดลองที่มีการเตมิปรมิาณไขมันรอ้ยละ 50 ซึ่งการเติมไขมันในปริมาณที่มากอาจจะมีผลต่อความคงตัว
ของผลิตภัณฑ์เมื่อผ่านกระบวนการทำให้สุกด้วยความร้อนผลิตภัณฑ์เนื้อเชียงอาจจะสูญเสียส่วนของของเหลวออกมา ปริมาณ
ไขมันมีผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์กุนเชียง โดยมีบทบาทที่สำคัญให้ลักษณะเนื้อสัมผัสที่มีความนุ่มและฉ่ำ ผลิตภัณฑ์กุนเชียง
ทั่วไปจะมีไขมันเป็นองค์ประกอบประมาณร้อยละไม่เกิน 30 (Choothin et al., 2017) ผลการวิเคราะห์ปริมาณโปรตีนพบว่า
ปริมาณโปรตีนไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P>0.05) เนื่องมาจากกระบวนการอบแพะเชียงทำให้ไขมัน
ออกมาจากไส้ในปริมาณมากสัดส่วนขององค์ประกอบจึงไม่ต่างกันมากนัก ซึ่งเนื้อเชียงเป็นผลิตภัณฑ์จากการแปรรูปเนื้อโดย
การลดขนาด แบบบดหยาบโดยการบดเนื้อด้วยเครือ่งบด เพื่อทำให้โครงสร้างของเนื้อลดลงแต่ยังไมม่ีการเปลี่ยนแปลงในระดับ
เส้นใยกล้ามเนื้อ ซึ่งไขมันที่เติมจะเข้าไปแทรกอยู่ในโครงสร้างดังกล่าว เมื่อช่ังตัวอย่างเพื่อนำมาวิเคราะห์จึงไม่ไ ด้พบความ
แตกต่างของปริมาณโปรตีนในตัวอย่างท่ีมีปริมาณไขมันท่ีแตกต่างกัน 

การทดสอบคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ในด้านคา่สีผลการวิเคราะห์ค่าสีของเนื้อเชียงจากเนื้อแพะที่มีปริมาณ
ไขมันแตกต่างกันแสดงในตารางที่ 3 พบว่า เนื้อเชียงจากเนื้อแพะมีค่าความสว่าง (Lightness, L*) และค่าสีเหลือง (Yellowness, b*) 
เพิ่มขึ้นเมื่อมีการเติมปริมาณไขมันเพิ่มมากข้ึน แต่ค่าสีแดง (Redness, a*) ลดลงเมื่อเติมปริมาณไขมันเพิ่มมากข้ึน อาจเป็นผล
เนื่องมาจากสีเหลืองของไขมัน โดยปริมาณของไขมันจะมีผลต่อค่าความเหลืองอย่างมีนัยสำคัญ (P<0.05) และผลจากการ
เกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด (Maillard reaction) ระหว่างน้ำตาลรีดิวซ์ (Reducing sugar) และกรดอะมิโน (Amino acid) ซึ่งได้
สารสีน้ำตาล (Muangthai et al., 2017)  

การทดสอบลักษณะเนื้อสัมผัสของเนื้อเชียงแพะมีปริมาณไขมันที่แตกต่างกันพบว่า เนื้อเชียงมีค่าความแข็ง                    
ค่าความสามารถในการยึดเกาะกันภายในช้ินอาหาร และค่าความคงทนต่อการเคี้ยว มีแนวโน้มลดต่ำลงเมื่อมีการเพิ่มปริมาณ
ไขมันในผลิตภัณฑ์เพิ่มสูงขึ้น ลักษณะดังกล่าวอาจมีสาเหตุมาจากการเติมไขมันที่มากอาจไปขัดขวางการเกิดโครงข่ายเจล               
ของโปรตีนในระหว่างขั้นตอนการนวดผสม ไขมันเกิดการรวมตัวกันเป็นโมเลกุลใหญ่ที่ขัดขวางการเช่ือมประสานกันของโปรตีน 
ทำให้ความแข็งแรงของเจลลดลง ประกอบกับการเพิ่มปริมาณไขมันมากขึ้น จะทำให้ปริมาตรรวมเพิ่มมากขึ้น ในขณะที่เกลือ                
ที่ใส่ในแต่สูตรมีปริมาณเท่าเดิม เกลือเป็นส่วนผสมที่สำคัญในผลิตภัณฑ์เนื้อข้ึนรูป โดยเกลือทำหน้าที่สกัดโปรตีนไมโอไฟบริล
จากเนื้อสัตว์ เพื่อให้โปรตีนดังกล่าวสามารถเกิดโครงข่ายร่างแหได้ (Kongratana & Khamin, 2020) ดังนั้นในชุดตัวอย่างที่มี
ปริมาณไขมันเพิ่มมากขึ้นจะทำให้มีสัดส่วนของเกลือต่อปริมาตรรวมต่ำกว่าในชุดตัวอย่างที่มีปริมาณไขมันน้อยกว่า จึงทำให้
ความสามารถในการเกิดโครงข่ายร่างแหท่ีจะก่อให้เกิดเจลลดต่ำลง  

ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสเนื้อเชียงจากเนื้อแพะที่มีปริมาณไขมันที่แตกต่างกันในแต่ละคุณลักษณะดังแสดง
ในตารางที่ 10 พบว่า คะแนนความชอบทุกคุณลักษณะของเนื้อเชียงจากเนื้อแพะที่มีปริมาณไขมันที่แตกต่างกันพบว่า                  
ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P>0.05) โดยพบว่า คุณลักษณะทางด้านกลิ่นเครื่องเทศ และรสเค็มของ
ผลิตภัณฑ์เนื้อเชียงจากเนื้อแพะที่มีปริมาณไขมันที่แตกต่างกันมีคะแนนความชอบอยู่ในช่วงเฉย ๆ ถึงชอบเล็กน้อย ทางด้าน
คุณลักษณะปรากฏ ความแข็ง ความแน่นเนื้อ ความฉ่ำ และรสหวาน คะแนนความชอบอยู่ในช่วงชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง                       
ส่วนทางด้านคุณลักษณะทางด้านสีพบว่า คะแนนความชอบของผลิตภัณฑ์อยู่ในช่วงชอบปานกลาง ทางด้านคะแนนความชอบ
โดยรวมพบว่า เนื้อเชียงจากเนื้อแพะที่มีปริมาณไขมันร้อยละ 50 มีคะแนนความชอบสูงที่สุด (P<0.05) เมื่อเปรียบเทียบ                
กับเนื้อเชียงจากเนื้อแพะที่มีปริมาณไขมันร้อยละ 30 และ 70 โดยมีค่าคะแนนอยู่ที่  7.10 6.77 และ 6.37 ตามลำดับ                         
โดยเนื้อเชียงจากเนื้อแพะท่ีมีปริมาณไขมันร้อยละ 50 มีค่าคะแนนความชอบอยู่ในช่วงความชอบปานกลาง ซึ่งชุดการทดลองนี้
จะถูกคัดเลือกสำหรับการศึกษาในข้ันตอนต่อไป  

การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑ์เนื้อเชียงแพะในระหว่างการเก็บรักษาเป็นเวลา 8 วัน ปริมาณ PV และ 
TBARS มีค่าเพิ่มขึ้นตลอดอายุการเก็บรักษา (P<0.05) ค่าเปอร์ออกไซด์ แสดงถึงปริมาณเปอร์ออกไซด์ที่เกิดขึ้นเนื่องจาก
ปฏิกิริยาออกซิเดช่ันระหว่างไขมันกับออกซิเจน ซึ่งเป็นสาเหตุให้ผลิตภัณฑ์มกีลิน่รสเปลีย่นแปลงและมีกลิน่หืนเพิ่มขึ้น จากการ
วิเคราะห์ค่าเปอร์ออกไซด์ในภาพที่ 3 พบว่า เนื้อเชียงแพะมีค่าเปอร์ออกไซด์เพิ่มขึ้นอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P<0.05) เมื่อ
ระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น โดยชุดทดลองที่ไม่มีการเติมสารต้านการหืนพบว่า มีปริมาณเปอร์ออกไซด์มากที่สุดเมื่อเทียบ
กับชุดการทดลองอื่น (P>0.05) รองลงมาคือ ยี่หร่า จันทร์แปดกลีบ (โป๊ยกั๊ก) อบเชย ตามลำดับ (P>0.5) ชุดการทดลอง                   
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ที่มีการเติม BHA ให้ปริมาณเปอร์ออกไซด์น้อยที่สุดตลอดอายุการเก็บรักษา (P<0.05) โดยวันที่ 8 ซึ่งเป็นวันสุดท้ายของการ
เก็บรักษามีปริมาณเปอร์ออกไซด์เท่ากับ 0.48 มิลลิกรัมของไฮโดรเปอออกไซด์ต่อน้ำหนักตัวอย่าง 1 กิโลกรัม ผลการวิเคราะห์
ค่า TBARS เป็นดัชนีที่บ่งถึงการเกิดออกซิเดช่ันของไขมันในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์สามารถเกิดขึ้นเองหรืออาจถูกเร่ง                        
โดยสารประกอบพวกฮีมซึ่งมีเหล็กเป็นองค์ประกอบทำให้เกิดสารพวกอัลดีไฮด์หรือคีโตนพบว่า  เนื้อเชียงแพะมีค่า TBARS 
เพิ่มขึ้นอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P<0.05) ตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่เพิ่มขึ้น แสดงในภาพที่ 4 โดยชุดทดลองที่ไม่มี                
การเติมสารกันหืนพบว่า มีปริมาณ TBARS เพิ่มขึ้นสูงสุดเมื่อเทียบกับชุดการทดลองอื่น (P>0.05) ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัย
ของ Kailomsom (2015) ที่ศึกษาผลิตภัณฑ์ไส้กรอกกะเพราไก่ลดไขมันโดยใช้แป้งบุกร่วมกับแซนแทนกัม จากการทดลอง
พบว่า ค่า TBARs ของตัวอย่างไส้กรอกกะเพราไก่ลดไขมันโดยใช้แป้งบุกร่วมกับแซนแทนกัมมีค่าไม่เกิน  3.00 มิลลิกรัม               
มาลอนอัลดีไฮด์ต่อกิโลกรัมไขมันเมื่อเก็บรักษา ไว้นาน 28 วันอาจมีผลมาจาก เครื่องเทศบางชนิดในส่วนผสมของไส้กรอก 
และเมื่อพิจารณาในระหว่างชุดการทดลองที่มีการใช้เครื่องเทศพบว่าในวันท่ี 8 ของการเก็บรักษา อบเชยให้ผลของค่า TBARS 
น้อยที่สุด (P>0.05) โดยให้ค่า TBARS เท่ากับ 4.63 มิลลิกรัมมาลอนไดอัลดีไฮด์ต่อกิโลกรัมตัวอย่าง รองลงมาคือ ยี่หร่าและจันทร์
แปดกลีบ (โป๊ยกั๊ก) โดยให้ค่า TBARS เท่ากับ 4.67 และ 5.21 ตามลำดับ เมื่อพิจารณาถึงประสิทธิภาพในการป้องการหืนพบว่า 
เครื่องเทศที่ให้ผลประสิทธิภาพในการชะลอการหืนดีที่สุดคือ อบเชย โดยพบว่า  เครื่องเทศที่ใช้ในการทำกุนเชียงและมี
ประสิทธิภาพในการป้องกันการหืนในรูปเครื่องเทศผงได้แก่ อบเชย มีค่าดัชนีการป้องกันการหืนเท่ากับ 1.3 (Kongkan, 2020) 
อบเชยประกอบไปด้วยองค์ประกอบทางเคมีหลายชนิด โดยสารสำคัญที่พบมากคือ Cinnamaldehyde จัดอยู่ในกลุ่ม
สารประกอบฟีนอลิก  ซึ่งสามารถจับกับอนุมูลเปอร์ออกซิล โดยสารประกอบฟีนอลิกจะให้ไฮโดรเจนแก่อนุมูลอิสระ (Sukaim 
et al., 2020) ถึงแม้ความสามารถในการชะลอการหืนไม่ได้แตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P>0.05) แต่เมื่อพิจารณาถึง
กลิ่นรสของอบเชยพบว่าเป็นส่วนผสมของเนื้อเชียงในหลายสูตร (Sloyjalung, 2021) จึงได้คัดเลือกเครื่องเทศอบเชยไปใช้ใน
การพัฒนาสูตรเนื้อเชียงแพะต่อไป 
 ค่าเปอร์ออกไซด์ แสดงถึงปริมาณเปอร์ออกไซด์ที่เกิดขึ้นเนื่องจากปฏิกิริยาออกซิเดชันระหว่างไขมันกับออกซิเจน 
ซึ่งเป็นสาเหตุให้สีของผลิตภัณฑ์ซีดจางลง กลิ่นรสเปลี่ยนแปลงและมีกลิ่นหืนเพิ่มขึ้น จากผลการวิเคราะห์ค่าเปอร์ออกไซด์ 
พบว่า เนื้อเชียงจากเนื้อแพะมีค่าเปอร์ออกไซด์เพิ่มขึ้นอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P<0.05) เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึน 
โดยพบว่า ค่า PV จะมีแนวโน้มเพิ่มสูงขึ้นในช่วง 30 วันแรกของการเก็บรักษา (P<0.05) และจะมีแนวโน้มลดลงภายหลังการ
เก็บรักษาในวันที่ 60 และ 90 ของการเก็บรักษา แสดงผลในภาพที่ 5 โดยผลิตภัณฑ์เนื้อเชียงจากเนื้อแพะมีค่าเปอร์ออกไซด์
เริ่มต้นเท่ากับ 0.22 – 0.30  มิลลิกรัมของไฮโดรเปอออกไซด์ต่อน้ำหนักตัวอย่าง 1 กิโลกรัม การลดลงของค่าเปอร์ออกไซด์ 
อาจมีผลเนื่องมาจากสารไฮโดรเปอร์ออกไซด์ซึ่งเป็นสารประกอบที่ไม่เสถียรเกิดการสลายตัวไปเป็นสารประเภทอัลดีไฮด์และ    
คีโตน ซึ่งมีผลให้ค่า TBARS เพิ่มขึ้น ผลิตภัณฑ์อาหารทีเสื่อมเสียคุณภาพและไม่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคนั้นจะมีค่า                   
เปอร์ออกไซด์สูงเกิน 25 มิลลิกรัมสมมูลย์ของเปอร์ออกไซด์ค่าต่อกิโลกรัมตัวอย่าง (Riyaphan et al, 2024) เมื่อเปรียบเทียบ
ผลิตภัณฑ์เนื้อเชียงจากเนื้อแพะในกลุ่มที่มีการเติมเครื่องเทศอบเชยพบว่า ระดับความเข้มข้นของเครื่องเทศอบเชยในปริมาณ
ที่แตกต่างกันและการเก็บรักษาในเวลาต่างกันมีผลต่อค่าเปอร์ออกไซด์ โดยที่เนื้ อเชียงแพะที่เติมเครื่องเทศในปริมาณ                   
ร้อยละ 0.1 มีค่าเปอร์ออกไซด์น้อยที่สุด (P>0.05) รองลงมาคือเนื้อเชียงจากเนื้อแพะที่มีการเติมเครื่องเทศอบเชยในปริมาณ
ร้อยละ 0.08 0.06 0.04 และ 0.02 ตามลำดับ เมื่อเปรียบเทียบในระยะเวลาการเก็บรักษาเดียวกัน การเติมเครื่องเทศ                 
ในปริมาณสูงกว่าจะชะลอการเพิ่มขึ้นของค่าเปอร์ออกไซด์ได้ดีเนื้อเชียงที่มีการเติมปริมาณเครื่องเทศน้อยกว่าหรือที่ไม่มี            
การเติมเครื่องเทศ  
 ผลิตภัณฑ์เนื้อเชียงจากเนื้อแพะที่บรรจุแบบสุญญากาศและเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสพบว่า                     
เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้นค่า TBARS มีแนวโน้มเพิ่มขึ้น จากวันที่ 0 จนถึงวันที่ 90 ของการเก็บรักษาพบว่า                    
ค่า TBARS เพิ่มสูงขึ้นอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P<0.05) เนื้อเชียงจากเนื้อแพะมีโอกาสที่จะสัมผัสกับออกซิเจนมากขึ้น                 
เมื่อเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นและอาจเป็นไปได้ว่าหลังจากผ่านการเก็บผลิตภัณฑ์ไปแล้ว จุลินทรีย์ที่มีอยู่อาจเจริญเติบโตขึ้น
มากจนสามารถสร้างเอนไซม์หรือสารต่าง ๆ ที่จะไปเร่งปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันได้ ๆ เนื่องจากการเปลี่ยนแปลงของ 
TBARS เกิดจากกลุ่ม คาร์บอนิล ได้แก่ มาลอนอัลดีไฮด์ ซึ่งเป็นสารที่ได้จาก ปฎิกิริยาออกซิเดช่ันของไขมันในผลิตภัณฑ์และ
เข้ามาทํา ปฏิกิริยากับโปรตีนในผลิตภัณฑ์ส่งผลให้กลุ่มคาร์บอนิล  ไม่มีความอิสระพอที่จะทําปฏิกิริยากับ TBARS จึงเป็น 
สาเหตุให้ค่า TBARS ในระหว่างการเก็บรักษามีค่าเพิ่มขึ้นแล้วลดลง (Onsamlee, 2016) จากผลการทดลองพบว่า                       
เมื่อเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์เนื้อเชียงจากเนื้อแพะในกลุ่มที่มีการเติมเครื่องเทศอบเชยพบว่า ระดับความเข้มข้นของเครื่องเทศ
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อบเชยในปริมาณที่แตกต่างกันและการเก็บรักษาในเวลาต่างกันมีผลต่อค่ามิลลิกรัมมาลอนอัลดีไฮด์ โดยที่เนื้อเชียงแพะที่เติม
เครื่องเทศในปริมาณน้อยละ 0.1 จะมีค่ามิลลิกรัมมาลอนอัลดีไฮด์น้อยที่สุด (P>0.05) รองลงมาคือเนื้อเชียงจากเนื้อแพะที่มี
การเติมเครื่องเทศอบเชยในปริมาณร้อยละ 0.08 0.06 0.04 และ 0.02 ตามลำดับ 
 ผลการตรวจปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์และรา ของผลิตภัณฑ์เนื้อเชียงจากเนื้อแพะที่บรรจุแบบสุญญากาศ   
เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องสาเซลเซียส เป็นระยะเวลานาน 90 วันพบว่า ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์และรามีแนวโน้ม
เพิ่มขึ้น เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึนทุกระดับความเข้มข้นของเครื่องเทศอบเชย (P<0.05) โดยปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด 
ยีสต์และรา ในช่วงวันที่ 0-60 ของการเก็บรักษาของทุกระดับความเข้มข้นของเครื่องเทศอบเชยยังอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานของ
ผลิตภัณฑ์ก ุนเชียง ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ซึ่งกำหนดไว้ว่าปริมาณ จุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์ และรา ต้องมีไม่เกิน 
1.0×105 และ 1.0×102 CFU/กรัม (Thai Community Product Standards, 2003) สารสำคัญที่พบมากในอบเชยคือ 
Cinncmaldehyde ซึ่งมีฤทธิ์ต้านจุลชีพอย่างกว้างขวางเมื่อทดสอบแบบนอกกาย (In vitro) ได้แก่ฤทธิ์ต้านเช้ือแบคทีเรีย               
ทั้ งแกรมบวกและแกรมลบ เช่น Staphylococcus aureus, Escherichia coli ฤทธิ์ต้ านเช้ือราในจีนัส Aspergillus 
(Lohalaksanadech et al., 2019)  

จากผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเนื้อเชียงจากเนื้อแพะที่มีปริมาณเครื่องเทศอบเชยในปริมาณ               
ที่แตกต่างกันได้ทำการทดสอบที่วันที่ 0 และ 45 วันของการเก็บรักษา เนื่องจากในวันที่ 60 ของการเก็บรักษามีปริมาณ
เช้ือจุลินทรีย์เกินมาตรฐานพบว่า ในวันที่ 0 ขอการเก็บรักษาคะแนนเฉลี่ยความชอบของผลิตภัณฑ์เนื้อเชียงจากเนื้อแพะ             
ด้านลักษณะปรากฏ สี ความแข็ง ความแน่นเนื้อ ความแน่นเนื้อ ความฉ่ำ กลิ่นเครื่องเทศ รสหวาน รสเค็ม ความชอบโดยรวม
ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P>0.05) ในตัวอย่างผลิตภัณฑ์เนื้อเชียงจากเนื้อแพะที่มีปริมาณเครื่องเทศ
แตกต่างกัน เมื่อทำการเก็บรักษาเพิ่มมากขึ้นพบว่า คะแนนด้านลักษณะปรากฏ สี ความแข็ง ความแน่นเนื้อ ความฉ่ำ กลิ่น
เครื่องเทศ รสหวาน รสเค็ม ความชอบโดยรวมมีแนวโน้มลดลงเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น ซึ่งสัมพันธ์กับปริมาณ
การเกิดออกซิเดชันของไขมันที่เพิ่มขึ้นในระหว่างการเก็บรักษาเป็นเวลานาน 45 วัน นอกจากนี้ผลิตภัณฑ์เนื้อเชียงจาก               
เนื้อแพะได้รับคะแนนความชอบโดยรวมมากที่สุด 6.95 ในผลิตภัณฑ์เนื้อเชียงจากเนื้อแพะที่มีการเติมปริมาณอบเชยที่ระดับ
ความเข้มข้นร้อยละ 0.1 แสดงให้เห็นว่าผู้บริโภคยังคงยอมรับผลิตภัณฑ์ที่เก็บไว้นาน 45 วัน  

สรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ  
 การศึกษาผลของชนิดเครื่องเทศในการเป็นสารต้านการเกิดออกซิเดชันในผลิตภัณฑ์เนื้อเชียงจากเนื้อแพะ                    
ผลการศึกษาพบว่า เนื้อเชียงจากเนื้อแพะที่มีปริมาณไขมันร้อยละ 50 ของน้ำหนักเนื้อแพะ มีคะแนนความชอบโดยรวมทาง
ประสาทสัมผัสสูงที่สุด (P<0.05) ผลของการศึกษาชนิดของเครื่องเทศที่มีผลต่อการชะลอการหืนจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน 
พบว่า ในวันที่ 8 ของการเก็บรักษา อบเชยให้ผลของค่าเปอร์ออกไซด์และค่า TBARS น้อยที่สุด (P>0.05) ผลของการศึกษา
อายุการเก็บรักษาและปริมาณเครื่องเทศ เนื้อเชียงจากเนื้อแพะที่เติมอบเชยในปริมาณน้อยละ 0.1 จะมีปริมาณ PV และ 
TBARS น้อยที่สุด (P>0.05)  
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