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บทคัดย่อ 
  งานวจิยันี* ไดพ้ฒันากระบวนผลิตผลิตภณัฑอ์าหารวา่งจากเนื*อสตัวที์0เรียกวา่ เนื*อเจอร์กี*   โดยใชเ้นื*อโคขนุ
ส่วนสะโพกตดัแต่งพงัผืดและไขมนัที0มองเห็นดว้ยตาเปล่าออก   หั0นตามขวางแนวเส้นใยกลา้มเนื*อขนาดกวา้ง × 
ยาว × หนา   เป็น 2 ×8 × 0.6 ลูกบาศก์เซนติเมตร   แช่กรดอะซิติกเขม้ขน้ 5%โดยปริมาตร  เป็นเวลา 10 นาที   
หมกัในนํ* าหมกั ที0อุณหภูมิ  -4 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 12 ชั0วโมง  อบแห้งที0อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส   ผล
การศึกษาพบวา่ การใชก้ลีเซอรีน 30%โดยนํ* าหนกัเนื*อ  ในส่วนผสมนํ* าหมกั  จะช่วยลดระยะเวลาอบแห้งได ้  โดย
การอบแหง้ที0อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 4 ชั0วโมง ทาํให้ผลิตภณัฑมี์ค่า aw  0.66  เป็นไปตามขอ้กาํหนดของ
การผลิตอาหารแห้งให้ปลอดภยัจากเชื*อจุลินทรีย ์  ผลิตภณัฑ์เนื*อเจอร์กี* สูตรเทอริยากิมีคะแนนความชอบและ
จาํนวนผูท้ดสอบที0ตดัสินใจซื*อผลิตภณัฑสู์งกวา่สูตรบาร์บีคิว(p<0.05)  สาํหรับปัจจยัที0มีผลต่อการตดัสินใจเลือก
ซื*อมากที0สุดคือ ความชอบดา้นรสชาติ    นอกจากนี* ยงัพบวา่  ผลิตภณัฑเ์นื*อเจอร์กี* มีปริมาณไขมนั 12.65 % มีค่า
สัดส่วนความชื*นต่อโปรตีน(Moisture -to-Protein ratio; MPR) 0.48  และสามารถเก็บรักษาที0อุณหภูมิห้อง ใน
ภาชนะบรรจุชนิด PA/PE  ที0สภาวะความดนับรรยากาศปรกติ หรือ สุญญากาศ เป็นเวลานานกวา่ 4 สปัดาห์ 
 
คาํสําคญั: เนื*อเจอร์กี*   นํ* าหมกั  อาหารแหง้  อาหารวา่ง 
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Abstract 
 The beef jerky processing was developed to be a meat snack. The visible connective tissue and fat in 
the beef top rounds were trimmed.  The trimmed beef was cut into pieces of 2 × 8 × 0.6 cm3, dipped into 5%v/v 
acetic acid for 10 minutes, followed by marination at -4°C for 12 hr. The marinated  beef was dried at 60°C.  
The study was found that the drying time could be reduced by marinating with 30% w/w glycerol. The water 
activity (aw ) of the product was 0.66  with drying at 60°C for only 4 hr. The beef jerky with teriyaki flavor was 
higher sensory evaluation scores and intention buying scores than the barbeque flavor (p<0.05). The most affect 
on the consumer decided to buy this product was the taste. In addition, the teriyaki beef jerky was contained 
12.65%fat and 0.48 Moisture-to-Protein ratio (MPR).  The shelf life in plastic bag(PA/PE) of the product was 
more than 4 weeks, at the atmospheric or vacuum  room temperature. 
 
Keywords: beef jerky, dry food , marinated, snack 
 

1. บทนํา 
 ผลิตภัณฑ์เนื* อแดดเดียวเป็นสินค้าหนึ0 ง
ตาํบลหนึ0 งผลิตภณัฑ์ (OTOP) ชนิดหนึ0 งที0นิยมผลิต
จําหน่ายมากในหลายจังหวัดของประเทศไทย   
กระบวนการผลิตเนื*อแดดเดียวของแต่ละชุมชนมี
ขั*นตอนการผลิตที0แตกต่างกันขึ*นอยู่กบัวตัถุดิบที0มา
จากกล้ามเนื* อส่วนต่าง ๆ ของเนื*อโคที0แตกต่างกัน  
สูตรนํ* าหมกัหรือเครื0องปรุงรส  และสภาวะการตาก
แห้งที0แตกต่างกนั ทาํให้สินคา้ที0ผลิตออกมาจาํหน่าย
ย ังไ ม่ มีม าตร ฐาน การ ผลิ ต เ พี ยงพ อ ก ล่าว คือ มี
ผลิตภณัฑ์ที0ได้มีลกัษณะเนื*อสัมผสัที0มีความเหนียว 
และ รสชาติที0แตกต่างกนั  นอกจากนี* ผลิตภณัฑ์เนื*อ
แดดเดียวที0ผลิตจาํหน่ายโดยส่วนใหญ่จะมีรสชาติเค็ม
หรือหวานจดัมาก  ทั*งนี* เพื0อใหผู้ซื้*อนาํไปทอดบริโภค
เป็นกบัขา้ว  จึงทาํให้ปริมาณการซื*อบริโภคค่อนขา้ง
นอ้ยและจาํกดัเพียงภายในประเทศเท่านั*น ในขณะที0
เนื*อเจอกี*  (beef jerky) เป็นผลิตภณัฑเ์นื*อแห้งปรุงสุก
ที0มีลกัษณะคลา้ยเนื*อแดดเดียวที0ปรุงสุกแลว้ใชบ้ริโภค
เป็นอาหารวา่ง (snack) ซึ0 งกาํลงัเป็นนิยมอยา่งมากใน

หมู่ผูบ้ริโภคชาวอเมริกนั   เนื0องจากผลิตภณัฑมี์อายุ
การเก็บที0ยาวนาน และมีคุณค่าทางอาหารสูง กล่าวคือ 
มีปริมาณโปรตีนและธาตุเหลก็สูง ในขณะที0มีปริมาณ
ไขมนัตํ0า          

การพัฒนาสูตร กระบวนผลิต  การบรรจุ
และการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ประเภทเนื*อแดดเดียว
หรือเนื*อทอดแดดเดียวของไทยในรูปแบบเดียวกับ
เนื*อเจอกี*  โดยให้สามารถรับประทานเป็นอาหารวา่ง
ได ้ สะดวกต่อการรับประทาน  และมีความปลอดภยั
สาํหรับการบริโภค จึงน่าจะเป็นแนวทางหนึ0 งในการ
ช่วยเพิ0มมูลค่า  และเพิ0มช่องทางการแปรรูปเนื*อโค
ของประเทศ อีกทั* งจะสามารถยกระดับคุณภาพ
ผลิตภณัฑ ์OTOP ประเภทอาหารสาํเร็จรูปของไทยให้
สามารถผลิตเพื0อส่งออกไปในต่างประเทศได้มาก
ยิ0ง ขึ* น ดังนั* นงานวิจัยนี* จึงได้ริ เ ริ0 มขึ* นเพื0อพัฒนา
กระบวนผลิตและยกระดบัคุณภาพผลิตภณัฑป์ระเภท
เนื* อแดดเดียวให้มีรูปแบบใกล้เคียงกับเนื* อเจอร์กี*   
เพื0อใหไ้ดผ้ลิตภณัฑอ์าหารวา่งจากเนื*อสตัวใ์นรูปแบบ
ใหม่ที0 มีความปลอดภัยในการบริโภค ปราศจาก
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เชื*อจุลินทรียที์0ก่อให้เกิดโรคเป็นไปตามแนวทางของ 
USDA/FSIS [1]    

 

2. อุปกรณ์และวธีิการ 
2.1 วตัถุดบิ 

เนื*อโคขุนส่วนสะโพก ซื*อจากศูนยจ์าํหน่าย
เนื*อโคขุน ของสหกรณ์การเลี* ยงปศุสัตว ์กรป    . กลาง
โพนยางคาํ จาํกดั ถนนพหลโยธิน จงัหวดัปทุมธานี 

สารปรุงแต่งกลิ0นรส 
- บาร์บีคิว(BBQ Flavor 400695, ยี0ห้อ 

Sensient) มีลกัษณะเป็นของเหลวสีเหลืองเขม้ ใส เป็น
มนัวาว  มีความขน้หนืดคลา้ยนํ* ามนั 

- เทอริยากิ (Teriyaki Powder Flavor QL 
92958, ยี0ห้อ Givaudon)  มีลกัษณะเป็นผงละเอียดสี
เหลืองนวล ใชเ้ติมในรูปผงผสมกบัส่วนผสมอื0น ๆ  

- กลีเซอรีน (Food grade) ซื*อจากบริษทัฮง-
ฮวด จาํกดั 
2.2 วธีิการทดลอง  

2.2.1 วธีิการผลิตเนื*อเจอร์กี*  
นาํเนื*อโคขุนส่วนสะโพกที0ผ่านการตดัแต่ง

พงัผืดและไขมนัที0มองเห็นด้วยตาเปล่าออกให้หมด   
หั0นชิ*นเนื*อตามขวางแนวเส้นใยกลา้มเนื*อ ขนาดกวา้ง 
× ยาว × หนา เป็น 2 ×8 × 0.6 ลูกบาศก์เซนติเมตร   
แช่กรดอะซิติกเขม้ขน้ 5%v/v เป็นเวลา 10 นาที หมกั
ในนํ* าหมักตามส่วนผสมในตารางที0  1  แช่เย็นที0
อุณหภูมิ -4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 ชั0วโมง  
จากนั*นทานํ* ามนัพืชที0ผิวของเนื*อเล็กนอ้ย แลว้นาํไป
อบที0อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส จนมีค่า aw น้อยกว่า
หรือเท่ากบั 0.68       

 ตารางที� 1 ส่วนผสมนํ* าหมกัเนื*อเจอร์กี*   

ส่วนผสม ปริมาณ 
(%โดยนํ+าหนักเนื+อ) 

ซีอิzวขาว 7.4 
นํ* าตาลทรายขาว 9.7 
เกลือป่น 13.8 
นํ* ามะนาว 0.9 
พริกไทยผง 0.5 
กระเทียมผง 0.6 
เมด็ผกัชีผง 0.3 
พริกขี*หนูป่น  1.4 
ผงควนั  1.5 
วสูเตอร์ซอส 7.2 
กลิ0นรส เทอริยากิหรือ 
บาร์บีคิว 

7.4 

กลีเซอรอล แปรปริมาณ 
 

2.2.2  วธีิดาํเนินการวจิยั 
1)  ศึกษาผลของการใช้สารลดความชื�นที� มี

ต่อระยะเวลาการอบแห้งผลิตภัณฑ์เนื�อเจอร์กี� 
ปัจจยัที0ศึกษาคือ ปริมาณกลีเซอรีน 3 ระดบั

คือ 15, 20 และ 30%โดยนํ* าหนกัเนื*อ                                    
ติดตามและประเมินผลจากค่า aw ที0ระยะ 

เวลาการอบแห้ง 2 และ 4 ชั0วโมง โดยใชเ้ครื0อง water 
activity meter (Aqualab, CX2) 

ว า ง แ ผ น ก า ร ท ด ล อ ง แ บ บ  Factorial 
Experimental Design ทดลอง 2 ซํ* า วิเคราะห์ความ
แปรปรวนของขอ้มูลโดยใช ้Analysis of Variance 
(ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี0ย
ของแต่ละตวัอยา่งที0ระดบัความเชื0อมั0นร้อยละ 95 ดว้ย
วธีิ Duncan’s new multiple’s range test [2]    
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2) ศึ ก ษ า ช นิ ด ส า ร ป รุ ง แ ต่ ง ก ลิ� น ร ส ที�
เหมาะสมในการผลิตเนื�อเจอร์กี� 

ผลิตเนื* อเจอร์กี* โดยใช้ ปริมาณกลีเซอรีน 
และระยะเวลาในการอบแห้ง ที0สรุปได้จากการ
ทดลองขอ้ 1)   

ปัจจยัที0ศึกษาคือ ชนิดสารปรุงแต่งกลิ0นรส 2 
ชนิด  คือ เทอริยากิ และบาร์บีคิว 

ติดตามและประเมินผลจาก  
- การทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อ

ผลิตภณัฑ์ ใช้ผูเ้ขา้ร่วมการทดสอบจาํนวน 100 คน 
โดยเป็นผูบ้ริโภคกลุ่มเป้าหมายที0ชอบรับประทาน
ผลิตภณัฑ์ในกลุ่มเนื*อววั/เนื*อหมูแดดเดียว หรือเนื*อ
ววั/เนื*อหมูทุบ วิธีการทดสอบเริ0มจากผูเ้ขา้ร่วมการ
ทดสอบตอ้งกรอกข้อมูลทางด้านประชากรศาสตร์
ไดแ้ก่  เพศ อาย ุรายได ้การศึกษา และอาชีพ ก่อนเริ0ม
การทดสอบ จากนั*นเตรียมตวัอยา่งสาํหรับเสิร์ฟแก่ผู ้
ทดสอบโดยบรรจุเนื*อเจอร์กี* ชิ*นขนาดกวา้ง × ยาว × 
หนาเป็น 2 × 8 × 0.6 ลูกบาศก์เซนติเมตร จํานวน
ตวัอย่างละ 1 ชิ*น ในถุงซิปล็อค และกาํกับรหัสด้วย
เลขสุ่ม 3 หลัก เสิร์ฟตัวอย่างแก่ผู ้ทดสอบทีละ 1 
ตัวอย่าง ตามลําดับแบบสุ่มและสมดุลกล่าวคือ ผู ้
ทดสอบ 50 คน จะไดรั้บตวัอยา่งเนื*อเจอร์กี* สูตรบาร์บี
คิวก่อน ตามดว้ยเนื*อเจอร์กี* สูตรเทอริยากิ   ในขณะที0ผู ้
ทดสอบอีก  50 คน  จะไดรั้บตวัอย่างเนื*อเจอร์กี* สูตร
เทอริยากิก่อน ตามดว้ยเนื*อเจอร์กี* สูตรบาร์บีคิว  เมื0อ
ได้รับตัวอย่างผู ้ทดสอบจะประเมินความชอบต่อ
ลักษณะปรากฏ กลิ0นรส รสชาติ เนื* อสัมผัสและ
ความชอบโดยรวม โดยใช้ 9-point hedonic scale  
กาํหนดสเกลที0ใช้ 1 หมายถึง ไม่ชอบมากที0สุด  5 
หมายถึง  บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ และ 9 
หมายถึง ชอบมากที0สุด   

- การตดัสินซื*อผลิตภณัฑ ์(purchase intent) 
โดยใช ้5 - point categorical scale คือ ไม่ซื*ออย่าง
แน่นอน, อาจจะไม่ซื*อ, อาจจะไม่ซื*อหรืออาจจะซื*อ, 
อาจจะซื*อ และซื*ออยา่งแน่นอน [3]   ผูท้ดสอบจะตอ้ง
ดื0มนํ* าก่อนทดสอบแต่ละตัวอย่างเพื0อลดกลิ0นรส
ตกค้างจากตัวอย่างที0ทดสอบก่อนหน้า (carry-over 
effect)          

วางแผนการทดสอบแบบ Randomized 
complete block design (RCBD) โดยกาํหนดให้ผู ้
ทดสอบเป็น block วิเคราะห์ความแปรปรวนของ
ข้อ มู ล ค ะ แ น น ค ว า ม ช อ บ แ บ บ ห ล า ย ตัว แ ป ร 
(Multivariate Analysis of variance; MANOVA) และ
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี0ยคะแนน
ความชอบดา้นต่าง ๆ ของแต่ละตวัอยา่งที0ระดบัความ
เชื0อมั0นร้อยละ 95 ดว้ยวิธี Duncan’s new multiple’s 
range test [2]  นอกจากนี*วเิคราะห์ปัจจยัที0มีผลต่อการ
ตดัสินใจซื*อผลิตภณัฑข์องผูท้ดสอบดว้ยวิธี Logistic 
regression analysis [4], [5] โดยกาํหนดให้ตวัแปรตน้ 
(X) เป็นคะแนนความชอบดา้นต่าง ๆ คือ ลกัษณะ
ปรากฏ กลิ0นรส รสชาติ เนื* อสัมผสั และความชอบ
โดยรวม และนําตัวแปรดังกล่าวมาใช้ในการสร้าง
สมการพยากรณ์การตดัสินใจซื*อ (ตวัแปรตาม หรือ 
Y) โดยถา้ผูท้ดสอบตอบวา่ไม่ซื*ออยา่งแน่นอน อาจจะ
ไม่ซื*อ หรือ อาจจะไม่ซื*อหรืออาจจะซื*อ จะถือวา่เป็น
การตดัสินใจไม่ซื*อผลิตภณัฑ ์ แต่ถา้ตอบวา่อาจจะซื*อ 
หรือซื*ออย่างแน่นอน จะถือว่าเป็นการตดัสินใจซื*อ
ผลิตภณัฑ์ การสร้างสมการถดถอยโลจิสติคจะสร้าง
สมการจากข้อมูล 2 ชุด คือชุดที0  1 ใช้คะแนน
ความชอบทุกค่า และชุดที0 2  ใชค้ะแนนความชอบทุก
ค่ายกเวน้คะแนนความชอบโดยรวม      
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3) ศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์
เนื�อเจอร์กี� 

ผลิตเนื*อเจอร์กี* ตามผลการทดลองที0สรุปได้
จากข้อ 2)  วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีได้แก่  
ปริมาณไขมนั โปรตีน เถา้ เสน้ใย คาร์โบไฮเดรต และ
ความชื*น [6]   ทดลอง 2 ซํ* า 

4) ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์
เนื�อเจอร์กี� 

ผลิตเนื*อเจอร์กี* ตามผลการทดลองที0สรุปได้
จากขอ้2)  โดยบรรจุผลิตภัณฑ์ในถุงพลาสติกชนิด 
Polyamide/Polyethylene (PA/PE)  ปิดผนึกภายใต้
ความดันบรรยากาศ และสุญญากาศ เก็บรักษาที0
อุณหภูมิหอ้งเป็นระยะเวลา 4 สปัดาห์ 

ปัจจัยที0 ศึกษา คือ สภาวะการปิดผนึก 2  
สภาวะ คือ ความดนับรรยากาศ และสุญญากาศ 

ติ ด ต า ม แ ล ะ ป ร ะ เ มิ น ผ ล จ า ก  ป ริ ม า ณ
ความชื*น  ค่า aw โดยใชเ้ครื0อง water activity meter 
(Aqualab รุ่น CX2)   ค่า TBA [6]   ค่าแรงตา้นการ
เฉือนโดยใชเ้ครื0อง Texture Analyzer (รุ่น TA-XT2i) 
และ จาํนวนจุลินทรียท์ั*งหมด  
 ว า ง แ ผ น ก า ร ท ด ล อ ง แ บ บ  Factorial 
Experimental Design ทดลอง 2 ซํ* า วิเคราะห์ความ
แปรปรวนของขอ้มูลโดยใช ้Analysis of Variance 
(ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี0ย
ของแต่ละตวัอยา่งที0ระดบัความเชื0อมั0นร้อยละ 95 ดว้ย
วธีิ Duncan’s new multiple’s range test [2] 
 

3. ผลการทดลองและวจิารณ์ 
3.1  การใช้สารลดความชื+นที�มีต่อระยะเวลาการ
อบแห้งผลติภัณฑ์เนื+อเจอร์กี+ 

ผลการศึกษาการใช้กลีเซอรีนในนํ* าหมัก 
ร่วมกบัการแปรระยะเวลาในการอบแห้งที0 2 และ 4 

ชั0วโมง ติดตามผลจากการวดัค่า aw ของเนื*อเจอร์กี*
(ตารางที0 2)  พบว่า อิทธิพลของปัจจยัร่วมระหว่าง
ระยะเวลาอบแห้ง และปริมาณกลีเซอรีนในนํ* าหมกัมี
ผลต่อค่ า  aw ของเนื* อ เจอร์ กี* อย่างไม่มีนัยสําคัญ
(p>0.05) แต่หากพิจารณาที0 ระยะเวลาอบแห้ง ที0
เพิ0มขึ*นจาก 2 เป็น 4 ชั0วโมง พบว่ามีผลต่อการลดค่า 
aw   ของเนื*อเจอร์กี*  ในขณะที0การใชก้ลีเซอรีน 30% 
โดยนํ* าหนกัเนื*อในนํ* าหมกัร่วมกบัการอบแห้งนาน 4 
ชั0วโมง  สามารถลดค่า aw ของเนื*อเจอร์กี* ลงได้ถึง 
0.660 ตามข้อกําหนดของการผลิตอาหารแห้งให้
ปลอดภยัจากเชื*อจุลินทรีย ์[7]  

ตารางที� 2  ค่า aw ของเนื*อเจอร์กี* ที0ระยะเวลาอบแห้ง
ต่าง ๆ เมื0อแปรปริมาณกลีเซอรีน 

ปริมาณกลเีซอรีน

(%w/w) 

เวลาอบแห้ง 

(ชั�วโมง) 
     aw ± SD ns 

15 
2 0.882± 0.002  

4 0.756± 0.001  
20 2 0.888± 0.011  

4 0.742± 0.048 
30 2 0.760± 0.044  

4 0.660± 0.001  

p-value 0.431 
 ns  แตกต่างกนัอยา่งไม่มีนยัสาํคญั (p>0.05) 
 
3.2  สูตรเครื�องปรุงรสที�เหมาะสมในการผลิตเนื+อ
เจอร์กี+ 
 3.2.1 การทดสอบการยอมรับทางประสาท
สัมผัสของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์เนื�อเจอร์กี� 
 ผลการศึกษาการผสมสารปรุงแต่งกลิ0นรสที0
แตกต่างกัน 2 สูตรคือสูตรบาร์บีคิวและเทอริยากิ 
ปริมาณสูตรละ 7.4 %โดยนํ* าหนกัเนื*อ จากนั*นอบแห้ง
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ผลิตภณัฑ์เนื*อเจอร์กี* ทั* ง 2 สูตรที0อุณหภูมิ  60 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 4   ชั0วโมง ผลิตภัณฑ์ที0 ได้มี 
คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสแสดงดัง
ตารางที0 3 ซึ0 งจะเห็นไดว้า่ เนื*อเจอร์กี* สูตรเทอริยากิมี
คะแนนความชอบในทุก ๆด้านคือความชอบต่อ

ลักษณะปรากฏ กลิ0นรส รสชาติ เนื* อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวมที0สูงกว่าเนื*อเจอร์กี* สูตรบาร์บีคิว
(p<0.05) โดยมีคะแนนอยู่ในช่วง 6-7 คือ ชอบ
เลก็นอ้ยถึงชอบปานกลาง 

 
ตารางที� 3 คะแนนการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑเ์นื*อเจอร์กี* สูตรบาร์บีคิว และ สูตรเทอริยากิ 

สูตร 
เนื+อเจอร์กี+ 

คะแนนเฉลี�ย* + SD 

ลกัษณะ 
ปรากฏ 

กลิ�นรส รสชาต ิ เนื+อสัมผสั ความชอบ 
โดยรวม 

บาร์บีคิว 5.74 + 1.80b 5.87 + 1.77b 5.70 + 1.86b 5.61 + 1.81b 5.70 + 1.84b 
เทอริยากิ 6.17 + 1.66a 6.65 + 1.28a 6.78 + 1.13a 6.13 + 1.77a 6.67 + 1.43a 
p-value 0.003 0.000 0.000 0.004 0.000 

* สเกลที0ใช ้1 หมายถึง ไม่ชอบมากที0สุด  5 หมายถึง บอกไม่ไดว้า่ชอบหรือไม่ชอบ 9  หมายถึง ชอบมากที0สุด 
a,b  ตวัเลขที0มีอกัษรกาํกบัต่างกนัจากแถวตั*งเดียวกนั แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั (p<0.05) 

 
 3.2.2  การตัดสินใจซื�อและปัจจัยที� มีผลต่อ
การตัดสินใจซื�อ   
 ผลการทดสอบการตดัสินใจซื*อผลิตภณัฑ ์
เนื*อเจอร์กี*แสดงดงัตารางที0 4  เมื0อคาํนวณร้อยละของ
ผูท้ดสอบที0ตดัสินใจซื*อผลิตภณัฑ ์โดยคิดจากผลรวม
ของร้อยละผูท้ดสอบที0ตอบว่าอาจจะซื*อผลิตภัณฑ ์ 

กับร้อยละผู ้ทดสอบที0ตอบว่าซื* อผลิตภัณฑ์อย่าง
แน่นอน จะเห็นว่าเนื*อเจอร์กี* สูตรเทอริยากิ มีร้อยละ
ของผูท้ดสอบที0ตดัสินใจซื*อผลิตภณัฑ์เท่ากบั 73 ซึ0 ง
สูงกว่าเนื* อเจอร์กี* สูตรบาร์บีคิว ที0 มี ร้อยละของผู ้
ทดสอบที0ตดัสินใจซื*อผลิตภณัฑเ์พียงร้อยละ49 

 
ตารางที� 4  การตดัสินใจซื*อผลิตภณัฑเ์นื*อเจอร์กี* สูตรบาร์บีคิว และสูตรเทอริยากิ 

 
  

 
สูตร 

เนื+อเจอร์กี+ 

ร้อยละของผู้ทดสอบ 

ไม่ซื+ออย่าง
แน่นอน 

อาจจะไม่ซื+อ อาจจะไม่ซื+อ
หรืออาจจะซื+อ 

อาจจะซื+อ ซื+ออย่างแน่นอน 

บาร์บีคิว 6.0 27.0 18.0 42.0 7.0 
เทอริยากิ 2.0 8.0 17.0 60.0 13.0 
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เมื0อนาํขอ้มูลคะแนนการยอมรับผลิตภณัฑ์
ในดา้นต่าง ๆ และขอ้มูลการตดัสินใจซื*อผลิตภณัฑม์า
วิ เคราะห์ด้วยวิ ธีการถดถอยโลจิสติค  (Logistic 
regression analysis) จะไดส้มการพยากรณ์จาํนวน 2 
สมการ ดงัแสดงในตารางที0 5 สําหรับประสิทธิภาพ
การพยากรณ์การตดัสินใจซื*อของผูบ้ริโภคดว้ยสมการ
ถดถอยโลจิสติค ที0ไดจ้ากตวัแปรความชอบแสดงใน
ตารางที0 6 โดยสมการที0 1  จะใชใ้นการพยากรณ์และ
อธิบายผลของความชอบโดยรวม ความชอบด้าน
ลกัษณะปรากฏ กลิ0นรส รสชาติ และเนื*อสัมผสัต่อ
การตดัสินใจซื*อ  ส่วนสมการที0 2 จะใชค้วามชอบใน
ด้านต่าง ๆ ทั* งหมดที0กล่าวมา ยกเว ้นความชอบ

โดยรวม    จากสมการจะพิจารณาค่าสัมประสิทธิ�  (β) 

ของตวัแปรความชอบแต่ละตวัหรือค่า exp (β) โดย

ถา้ β > 0 จะทาํให้  exp (β) > 1  หมายความวา่ เมื0อ
คะแนนความชอบมากขึ*น โอกาสที0ผูท้ดสอบจะซื*อ
ผลิตภัณฑ์จะมากกว่าโอกาสที0จะไม่ซื*อผลิตภัณฑ ์ 

ในขณะที0ถา้ β < 0  จะทาํให้ exp (β) < 1 หมายความ
วา่ เมื0อคะแนนความชอบมากขึ*น  โอกาสที0ผูท้ดสอบ
จะซื* อผ ลิตภัณฑ์จะน้อย กว่าโอ กาสที0 จ ะไม่ ซื* อ

ผลิตภณัฑ์  และถา้β = 0 จะทาํให้ exp (β) = 1  
หมายความวา่โอกาสที0จะซื*อเท่ากบัโอกาสที0จะไม่ซื*อ
นั0นคือ ความชอบที0เพิ0มขึ*นไม่มีผลต่อการตดัสินใจซื*อ
ผลิตภณัฑ ์[4], [5] 

เมื0อพิจารณาสมการที0 1 (ตารางที0 5)  พบว่า 
ปัจจยัที0มีผลต่อการตดัสินใจเลือกซื*อผลิตภณัฑข์องผู ้
ทดสอบมีเพียงปัจจยัเดียวคือ ความชอบด้านรสชาติ 
(p<0.05) โดยคะแนนความชอบดา้นรสชาติที0เพิ0มขึ*น 
มีผลให้โอกาสตัดสินใจเลือกซื*อผลิตภัณฑ์เพิ0มขึ* น 

ส่วนความชอบดา้นอื0น ๆ คือ ลกัษณะปรากฏกลิ0นรส 
เนื* อสัมผัส และความชอบโดยรวมไม่มีผลต่อการ
ตัดสินใจ เ ลือกซื* อผลิตภัณฑ์ (p>0.05 )  และ เ มื0 อ
พิจารณาประสิทธิภาพในการพยากรณ์ของสมการ
ถดถอยนี* พบว่า มีความเชื0อมั0น (Nagelkerke R2) 
เท่ากับ 0.674 และสามารถพยากรณ์ถูกต้องร้อยละ 
82.0 (ตารางที0 6) 
 เมื0อพิจารณาสมการที0 2 (ตารางที0 5) ซึ0 งตดั
ค วา ม ช อ บ โ ด ย ร วม อ อ ก จ า ก ส ม ก า ร  จ ะ พ บ ว่ า 
ความชอบในทุก ๆ ดา้นยกเวน้ความชอบดา้นกลิ0นรส
มีผลต่อการตัดสินใจเลือกซื*อของผูท้ดสอบอย่างมี
นัยสําคัญ (p<0.05) โดยปัจจัยที0 มีผลมากที0สุดคือ 
ความชอบด้านรสชาติ รองลงมาคือ ความชอบด้าน
ลักษณะปรากฏ และความชอบด้าน เนื* อสัมผัส 
ตามลาํดบั   โดยคะแนนความชอบในลกัษณะต่าง ๆ 
ที0 เพิ0มขึ* น มีผลให้โอกาสตัดสินใจเลือกซื*อเพิ0มขึ* น 
และเมื0อพิจารณาประสิทธิภาพในการพยากรณ์ของ
สมการถดถอยนี* พบว่า มีความเชื0อมั0น (Nagelkerke 
R2) เท่ากบั 0.668 และสามารถพยากรณ์ไดถู้กตอ้งร้อย
ละ 82.5  ดังแสดงในตารางที0 6 เมื0อเปรียบเทียบ
ควา ม สา ม า ร ถ ใน ก า ร พ ย า ก ร ณ์  พ บ ว่า  เ มื0 อ ตัด
ความชอบโดยรวมซึ0งเป็นตวัแปรที0เกิดขึ*นจากการใช้
ความชอบดา้นต่าง ๆ ประกอบกนัออกไปแลว้  ทาํให้
สมการที0 ได้มีประสิทธิภาพในการพยากรณ์การ
ตดัสินใจเลือกซื*อของผูท้ดสอบไดไ้ม่ต่างจากเดิม แต่
จะทาํให้เห็นคะแนนความชอบดา้นอื0น ๆ คือลกัษณะ
ปรากฏ และเนื*อสมัผสั แสดงอิทธิพลต่อการตดัสินใจ
ซื*อผลิตภณัฑน์อกเหนือจากความชอบรสชาติ 
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ตารางที� 5 สมการถดถอยโลจิสติกสาํหรับพยากรณ์การตดัสินใจซื*อของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑเ์นื*อเจอร์กี*  

 
สมการ* 

ค่าสัมประสิทธิc 

 (ββββ) 

p-value 

(Ho:ββββ=0)  

95% confidence intervalของ 

exp(ββββ) 

lower upper 
W1     
ความชอบโดยรวม (preference) 0.545 0.172 0.789 3.769 
ความชอบดา้นลกัษณะปรากฏ 
(appearance) 

0.295 0.084 0.962 1.878 

ความชอบดา้นกลิ0นรส (flavor) 0.040 0.863 0.660 1.642 
ความชอบดา้นรสชาติ (taste) 0.956 0.005 1.333 5.076 
ความชอบดา้นเนื*อสมัผสั (texture) 0.191 0.321 0.830 1.763 
ค่าคงที0 (constant) -12.003 0.000   
W2     
ความชอบดา้นลกัษณะปรากฏ 
(appearance) 

0.379 0.017 1.071 1.994 

ความชอบดา้นกลิ0นรส (flavor) 0.084 0.707 0.700 1.691 
ความชอบดา้นรสชาติ (taste) 1.271 0.000 2.098 6.060 
ความชอบดา้นเนื*อสมัผสั (texture) 0.328 0.047 1.004 1.918 
ค่าคงที0 (constant) -12.138 0.000   
*หมายเหตุ  exp (W) หรือ eW = odd ratio = ความน่าจะเป็นที0จะตดัสินใจซื*อ/ความน่าจะเป็นที0จะตดัสินใจไม่ซื*อ  หรือ  

                     W = log(odd ratio)= log (ความน่าจะเป็นที0จะตดัสินใจซื*อ/ความน่าจะเป็นที0จะตดัสินใจไม่ซื*อ) 

                     W = Constant+(βpreference*Preference)+(βappearance*Appearance)+…+ (βtexture*Texture) 
 1 หมายถึง สมการที0ใช้ตวัแปรทางด้านการยอมรับของผูบ้ริโภค 5 ตวัแปร คือ ความชอบดา้นลกัษณะปรากฏ กลิ0นรส   

รสชาติ เนื*อสมัผสั และความชอบโดยรวม 
2 หมายถึง สมการที0ใช้ตวัแปรทางด้านการยอมรับของผูบ้ริโภค 4 ตวัแปร คือความชอบด้านลกัษณะปรากฏ กลิ0นรส   

รสชาติ   และเนื*อสมัผสั 

  
ตารางที� 6  ประสิทธิภาพการพยากรณ์การตดัสินใจซื*อของผูบ้ริโภคดว้ยสมการถดถอย โลจิสติคที0ไดจ้ากตวัแปร
ความชอบ 

สมการ* Nagelkerke R2 ความถูกต้อง (ร้อยละ) 
W1 0.674 82.0 
W2 0.668 82.5 
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*หมายเหตุ  1 หมายถึง สมการที0ใชต้วัแปรทางดา้นการยอมรับของผูบ้ริโภค 5 ตวัแปร คือ ความชอบดา้นลกัษณะปรากฏ กลิ0นรส   

รสชาติ  เนื*อสมัผสั และความชอบโดยรวม 

 2  หมายถึง สมการที0ใชต้วัแปรทางดา้นการยอมรับของผูบ้ริโภค 4 ตวัแปร คือความชอบดา้นลกัษณะปรากฏ กลิ0นรส   

รสชาติ และเนื*อสมัผสั 
 
3.3 องค์ประกอบทางเคมขีองผลติภัณฑ์เนื+อเจอร์กี+ 
 ผลการวิเคราะห์องคป์ระกอบทางเคมีไดแ้ก่  
ปริมาณไขมนั โปรตีน เถา้ เสน้ใย คาร์โบไฮเดรต และ
ความชื*น ของผลิตภณัฑผ์ลิตภณัฑเ์นื*อเจอร์กี* สูตรเทอ-
ริยากิ แสดงดงัตารางที0 7 และลกัษณะผลิตภณัฑแ์สดง
ดงัรูปที0 1 

      
รูปที� 1   ผลิตภณัฑเ์นื*อเจอร์กี* สูตรเทอริยากิ 
 
ตารางที� 8 องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภณัฑ์เนื*อ
เจอร์กี* สูตรเทอริยากิ  

องค์ประกอบ 
ทางเคม ี

           ปริมาณ(%) + SD 

ไขมนั 12.65 + 1.29 
โปรตีน 44.34 + 0.17 

เถา้   3.47 + 0.03 
เสน้ใย  0.04  + 0.03   

คาร์โบไฮเดรต 18.22 + 3.44 
ความชื*น 21.28 + 2.25 

ไขมนั :โปรตีน
(MPR) 

0.48 

 จากตารางที0 8 พบวา่เนื*อเจอร์กี* ที0ผลิตไดจ้าก
การทดลองนี* มีปริมาณไขมนัสูงถึง 12.65 + 1.29 % 
สูงกว่าการจัดให้เป็นผลิตภณัฑ์ไขมนัตํ0าซึ0 งกาํหนด
ปริมาณไขมันไว้เ พียง 3.6%  นอกจากนี* ปริมาณ
โปรตีนที0วิเคราะห์ไดพ้บวา่มีปริมาณ 44.34 + 0.17% 
ซึ0 งมีค่าตํ0ากว่าการศึกษาขอ้มูลของ Konieczny และ
คณะ [8] รายงานว่าผลิตภัณฑ์ประเภทเนื*อเจอร์กี* ที0
จาํหน่ายเป็นอาหารขบเคี*ยวพร้อมบริโภคในประเทศ
สหรัฐอเมริกานั* น  มีปริมาณโปรตีนสูงกว่า 50 %   
ทั* งนี* เนื0องจากในการทดลองนี* ไดเ้ลือกใช้เนื*อโคขุน 
ซึ0 งมีปริมาณไขมนัแทรกอยู่ระหวา่งเส้นใยกลา้มเนื*อ
มาก  ไม่สามารถกาํจดัออกให้หมดในขั*นตอนการตดั
แต่งได ้ จึงทาํให้ปริมาณไขมนัในผลิตภณัฑสู์ง   และ
มีผลให้สัดส่วนของปริมาณโปรตีนต่อนํ* าหนัก
ตวัอยา่งตํ0า  อยา่งไรก็ตามหากพิจารณาอตัราส่วนของ
ความชื*น:โปรตีน(Moisture-to-Protein ratio; MPR) 
แลว้พบวา่ เนื*อเจอร์กี* ที0ผลิตไดจ้ากการทดลองนี* มีค่า
ตํ0ามากเพียง 0.48  ซึ0 งเป็นไปตามขอ้แนะนาํของ FSIS  
[1] ที0กําหนดไวว้่าผลิตภัณฑ์เนื* อเจอร์กี* ที0 มีความ
ปลอดภยัจากเชื*อจุลินทรียจ์ะตอ้งมีค่า MPR ไม่เกิน 
0.75 
3.4 อายุการเกบ็รักษาของผลติภณัฑ์เนื+อเจอร์กี+ 
 ผ ล ก า ร ศึ ก ษ า ก า ร บ ร ร จุ ผ ลิ ต ภัณ ฑ์ใ น
ถุงพลาสติกชนิด Polyamide/Polyethylene (PA/PE)  
ปิดผนึกภายใตค้วามดนับรรยากาศและสุญญากาศเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ์ที0 อุณหภูมิห้องเป็นระยะเวลา 4 
สปัดาห์ แสดงดงัรูปที0 2-6 
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รูปที� 2 ปริมาณความชื*นของเนื*อเจอร์กี*  ขณะเก็บรักษา
ที0อุณหภูมิหอ้งดว้ยสภาวะการปิดผนึกแบบบรรยากาศ
ปกติ (�) และ สุญญากาศ (�) 
 

               
รูปที� 3 ค่า aw ของเนื* อเจอร์กี*  ขณะเก็บรักษาที0
อุณหภูมิห้องดว้ยสภาวะการปิดผนึกแบบบรรยากาศ
ปกติ (�) และสุญญากาศ (�) 
 

รูปที� 4  ค่า TBA ของเนื*อเจอร์กี*  ขณะเก็บรักษาที0             
อุ ณ ห ภู มิ ห้ อ ง  ด้ ว ย ส ภ า ว ะ ก า ร ปิ ด ผ นึ ก แ บ บ             
บรรยากาศปกติ (�) และสุญญากาศ (�) 

 
 รูปที� 5 ค่าแรงตา้นการเฉือนของเนื*อเจอร์กี*  ขณะเก็บ
รักษาที0 อุณหภูมิห้องด้วยสภาวะการปิดผนึกแบบ
บรรยากาศปกติ (� )  และสุญญากาศ (�) 
 

 
รูปที� 6  จาํนวนจุลินทรียใ์นเนื*อเจอร์กี*  ขณะเก็บรักษา
ที0 อุ ณ ห ภู มิ ห้ อ ง ด้ว ย ส ภ า ว ะ ก า ร ปิ ด ผ นึ ก แ บ บ              
บรรยากาศปกติ (�) และสุญญากาศ (�) 
 

จ า ก ก า ร วิ เ ค ร า ะ ห์ ค ว า ม แ ป ร ป ร ว น 
(ANOVA)  ของขอ้มูลแบบ Factorial design โดย
แสดงผลความสัมพันธ์ของสภาวะในการปิดผนึก 
และอายุการเก็บรักษาที0มีผลต่อคุณภาพด้านต่าง ๆ 
ของผลิตภณัฑ์เนื*อเจอร์กี*  ดงัรูปที0 2-6 พบว่า อิทธิพล
ร่วมระหว่างสภาวะในการปิดผนึก และอายุการเก็บ
รักษา   ไม่มีผลต่อการเปลี0ยนแปลงปริมาณความชื*น 
ค่า aw    ค่า TBA ค่าแรงตา้นการเฉือน และจาํนวน
แบคทีเรียทั*งหมดในเนื*อเจอร์กี* สูตรเทอริยากิ  อยา่งมี
นยัสาํคญั (p>0.05)  กล่าวคือ เนื*อเจอร์กี*สามารถเก็บ
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รักษาที0อุณหภูมิหอ้งไดท้ั*งในสภาวะการปิดผนึกแบบ
ความดนับรรยากาศปกติ หรือ แบบสุญญากาศ   
 

4. บทสรุป 
การผลิตภณัฑ์เนื*อเจอร์กี* โดยใช้กลีเซอรีน 

30%โดยนํ* าหนกัเนื*อ เป็นสารลดความชื*นร่วมกบัการ
อบแห้งที0 อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 
ชั0วโมง ทําให้ผลิตภัณฑ์มีค่า  aw  ประมาณ  0.66 
เป็นไปตามข้อกําหนดของการผลิตอาหารแห้งให้
ปลอดภยัจากเชื*อจุลินทรีย ์ โดยเนื*อเจอร์กี* สูตรเทอริยา
กิ มีคะแนนความชอบและมีจํานวนผู ้ทดสอบที0
ตดัสินใจซื*อผลิตภณัฑ ์สูงกว่า สารปรุงแต่งกลิ0นรส
สูตรบาร์บีคิว (p<0.05) โดยปัจจัยที0 มีผลต่อการ
ตดัสินใจเลือกซื*อมากที0สุดคือ ความชอบดา้นรสชาติ  
เนื* อเจอร์กี* ที0ผลิตจากการทดลองนี* มีปริมาณไขมัน 
12.65% สูงกวา่การกาํหนดเป็นผลิตภณัฑไ์ขมนัตํ0าได ้
และมีปริมาณโปรตีน 44.34% ตํ0 ากว่าผลิตภัณฑ์
ประเภทเนื* อเจอร์กี* ที0จ ําหน่ายเป็นอาหารขบเคี* ยว
พร้อมบริโภคในประเทศสหรัฐอเมริกา  แต่ผลิตภณัฑ ์
มีค่า MPR 0.48 เป็นไปตามขอ้แนะนาํของ FSIS จึงมี
ความปลอดภัยสําหรับการผลิตจําหน่ายเพื0อการ
บริโภคไดต้่อไป โดยสามารถเก็บรักษาที0อุณหภูมิหอ้ง 
ในภาชนะบรรจุชนิด PA/PE ที0สภาวะความดัน
บรรยากาศปรกติ หรือ สุญญากาศ เป็นเวลาไม่ตํ0ากว่า 
4 สปัดาห์ 
 

5. กติติกรรมประกาศ 
ขอขอบคุณสํานักงานคณะกรรมการวิจัย

แห่งชาติที0ให้ความอนุเคราะห์งบประมาณประจาํปี 
2550 เพื0อใชเ้ป็นทุนในการวจิยั 
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