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Abstract 

A completely randomized design (CRD) with 5 replications was used to study the effect of storage 
temperature on meat quality of crossbred pig. Three levels of storage temperature, 4, 6, and 8 °c  were used in 
the study. Crossbred Pietrain pigs slaughtered in a modern slaughterhouse of a private farm in Udon Thani, 
Thailand were used as sample materials. fresh samples of Longissimus dorsi (LM) were collected during 
slaughtering immediately and kept under those temperatures. pH of the meat samples at 45 min and 24 h 
postmortem, color values (L*, a*, and b* ), driploss, cutting force, were measured as parameters of the meat 
quality. It was found that the meat pH at 45 min  after slaughtering were 6.10, 6.70, 6.05 and those of pH at 24 hr 
after slaughtering were 5.56, 6.00 5.54 at storage temperature of 4, 6, and 8 °c, respectively. It was also found 
that at storage temperature 4, 6, and 8 °c driploss were 2.30, 2.20, 2.77 percent, cutting forces were 1.90, 1.54, 
1.95 kg., Brightness (L*) were 41.79, 42.00, 37.03 and yellowness (b*) were 11.30, 10.10, and 8.26, respectively. 
Only the redness value of meat (a*), was significantly affect of the of various storage temperatures (p<.05) with 
score values of 7.98, 4.40, and 4.12. 
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บทคัดยอ 

วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ 5 ซ้ํา เพื่อศึกษาอิทธิพลของอุณหภูมิการเก็บรักษาตอคุณภาพเนื้อสุกรลูกผสม, 
ภายใตอุณหภูมิ 3 ระดับ ประกอบไปดวย 4, 6, และ 8 องศาเซลเซียส, สุกรขุนลูกผสมเปยเทรนถูกฆาในโรงฆาที่ทันสมัยของ
ฟารมเอกชนแหงหนึ่งในจังหวัดอุดรธานี, ภายหลังการฆาเก็บตัวอยางเนื้อสันนอก (Longissimus dorsi) ในตูเย็นควบคุม
อุณหภูมิ, เก็บขอมูลคาความเปนกรดเปนดางที่ 45 นาที และคาความเปนกรดเปนดางที่ 24 ชั่วโมง หลังฆา, คาสีของเน้ือ (L*, 
a*, และ b*), คาการสูญเสียน้ําขณะแขวนซาก, คาแรงตัดผาน, จากการศึกษาพบวาคาความเปนกรดเปนดางที่ 45 นาทีหลังฆา 
เทากับ 6.10, 6.70, 6.05 และคาความเปนกรดเปนดางที่ 24 ชั่วโมงหลังฆา เทากับ 5.56, 6.00, 5.54 ที่อุณหภูมิการเก็บรักษา 
4, 6, และ 8 องศาเซลเซียส ตามลําดับ นอกจากนั้นผลปรากฏวา คาการสูญเสียน้ําขณะแขวนซาก เทากับ 2.30, 2.20, 2.77 
เปอรเซ็นต ในขณะท่ีคาแรงตัดผาน เทากับ 1.90, 1.54, 1.95 กิโลกรัม คาความสวาง (L*) เทากับ 41.79, 42.00, 37.03 และคา
ความเหลือง (b*) เทากับ 11.30, 10.10, 8.26 ตามลําดับ มีเพียงคาความแดงเทานั้นที่ไดรับอิทธิพลจากอุณหภูมิการเก็บรักษา 
(p<.05) โดยมีคาคะแนนเทากับ 7.98, 4.40 และ 4.12 
คําสําคัญ: คุณภาพเนื้อ สุกรลูกผสมเปยเทรน และลักษณะปรากฏ 

 
คํานํา 

สุกรพันธุเปยเทรน (Pietrian pig) เปนสุกรที่ใหเนื้อแดงในปริมาณสูงสวนใหญนิยมใชเปนสายพอพันธุในการผสมให
ไดลูกผสมทางการคา ฟารมเอกชนจํานวนมากไดเร่ิมมีการนําพอพันธุเปยเทรนมาผสมกับแมพันธุสองสายพันธุเพื่อใหไดสุกรขุน
ลูกผสมที่มีคุณลักษณะดานการใหเนื้อแดงในปริมาณท่ีสูง ในปจจุบันการแขงขันในตลาดสุกรขุนมีการแขงขันคอนขางสูง การ
พิจารณาตัดสินกําหนดราคาสุกรจะพิจารณาจากคุณภาพซากและคุณภาพเนื้อเปนสําคัญ คุณภาพเนื้อที่ดีประการหนึ่งคือ
ลักษณะปรากฏ หรือรูปลักษณ และคุณภาพเชนคาความเปนกรดเปนดาง, คาสีของเน้ือ, คาการสูญเสียน้ําขณะแขวนซาก, และ
คาแรงตัดผาน ซึ่งเปนลักษณะที่สําคัญตอการตัดสินใจของผูบริโภค ผูเล้ียงจึงไดมีความพยายามในการปรับปรุงสายพันธุ
เพื่อใหไดเนื้อสุกรที่มีลักษณะที่ดีตรงกับความตองการของผูบริโภค การศึกษาคร้ังนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาอิทธิพลของ
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อุณหภูมิในการเก็บรักษาตอคุณภาพของเน้ือสุกรลูกผสมพันธุเปยเทรนเพื่อเปนขอมูลดานคุณภาพเนื้อของสุกรลูกผสมพันธุ
ดังกลาวตอไป 

 
อุปกรณและวิธีการ 

ศึกษาอิทธิพลของอุณหภูมิการเก็บรักษาตอคุณภาพเน้ือสุกรขุนลูกผสมภายใตอุณหภูมิ 3 ระดับประกอบไปดวย 4, 6, 
,8 องศาเซลเซียส ส่ิงทดลองคือซากสุกรขุนลูกผสมระหวางพอพันธุเปยเทรน กับแมพันธุสองสายคือลูกผสมลารจไวท แลนด
เดรซ อายุ 20-25 สัปดาห จํานวน 15 ซาก ทําการฆาสุกรทั้งหมดในโรงฆาสัตวที่ทันสมัยในฟารมเอกชนแหงหนึ่งในจังหวัด
อุดรธานีวางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (completely randomized design, CRD) ภายหลังการฆาทําการเก็บตัวอยาง
เนื้อสันนอก (Longissimus dorsi, LM) ในตูเย็นควบคุมอุณหภูมิ เก็บขอมูลดานคุณภาพเนื้อภายหลังการฆาไดแก คาความ
เปนกรดเปนดางที่ 45 นาที (pH45) และ 24 ชั่วโมง (pHu) หลังฆา โดยเครื่อง pH meter Hanna รุน C180, คาสีของเน้ือ (color) 
ไดแกคาความสวาง (lightness, L*), คาความแดง (redness, a*), คาความเหลือง (yellowness, b*) โดยเคร่ือง Hunter’s lab 
รุน ColorFlex , คาการสูญเสียน้ําขณะแขวนซาก (driploss), คาแรงตัดผาน (cutting force) โดยใชเคร่ือง warner blazler 
shear force ตามกรรมวิธีของ สุทธิพงศ (2542) นําขอมูลที่ไดมาวิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA) เปรียบเทียบคาเฉล่ียดวย
วิธี LSD ดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ SPSS for  window version 17 

 
ผลการศึกษา 

อิทธิพลของอุณหภูมิการเก็บรักษาที่ระดับ 4, 6, 8 องศาเซลเซียสตอคุณภาพเน้ือสุกรขุนลูกผสมพบวา คาความเปน
กรดเปนดางที่ 45 นาที และท่ี 24 ชั่วโมงหลังฆา เทากับ 6.10, 6.70, 6.05, และ 5.56, 6.00, 5.54 ตามลําดับ นอกจากนั้นผล
ปรากฏวาคาการสูญเสียน้ําขณะแขวนซากเทากับ 2.30, 2.20, 2.77 เปอรเซ็นต ในขณะท่ีคาแรงตัดผาน เทากับ 1.90, 1.54, 
1.95 กิโลกรัมตาม คาสีของเน้ือไดแกคาความสวาง (L*) เทากับ 41.79, 42.00, 37.03, ความเหลือง 11.30, 10.10, 8.26, และ
มีเพียงคาความแดง (a*) เทานั้นที่ไดรับอิทธิพลของอุณหภูมิการเก็บรักษา (p<.05) โดยพบวามีคาเทากับ 7.98, 4.40, 4.12 
ตามลําดับ 

 

Table 1  Meat quality  of Pietrain crossbred pig after  24 h under different storage temperatures  
 

Storage temperature (°C) 
Trait 

4 6 8 
pH45 6.10± 0.21 6.70± 0.28 6.05± 0.13 
pHu 5.56± 0.37 6.0± 0.29 5.54± 0.47 
Color values;    
   L* 41.79± 9.19 42.00± 10.44 37.03± 3.29 
   a* 7.98± 3.41a 4.40± 1.02 b 4.12± 0.81 b 
   b* 11.30± 3.69 10.10± 3.50 8.26± 0.79 
 Drip loss  (%) 2.30± 0.67 2.20± 0.48 2.77± 0.30 
 Cutting force (kg) 1.90± 0.32 1.54± 0.40 1.95± 0.41 

           

 means under difference subscripts a,b  significance p<.05. 
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Figure 1  Effect of temperatures on L*, a* and b* values after  24 h of storage 
 

วิจารณผล 
จากขอมูลขางตนพบวากลุมที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส มีแนวโนมของคา pH มีแนวโนมลดลงเหลือนอย

กวากลุมอื่นหลังจากผานกระบวนการเก็บรักษาท่ี 24 ชั่วโมง แตยังคงอยูในสภาวะท่ีปกติเนื่องจากคา pH45 ที่วัดไดอยูในเกณฑ
ปกติ คือไมตํ่ากวา 6  ซึ่งสอดคลองกับ สุทธิพงศ (2542) กลาววาการนําสุกรพันธุเปยเทรนมาผสมกับสายพันธุที่มี
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ความสามารถในการปรับตัวไดดีจะทําใหไดลูกที่มีความสามารถปรับตัวไดดีในสภาพแวดลอมเมืองไทย และหากนําสุกรพันธุ
เปยเทรนพันธุแทมาเล้ียงในสภาพภูมิอากาศรอนจะทําใหเกิดความเส่ียงสูงที่จะกอใหเกิดภาวะเนื้อซีดเหลว หรือ PSE (Briggs 
and Hillton, 1983 ) 

ลักษณะปรากฏของเนื้อพบวาคาความแดง (a*) ของเน้ือพบวาคาความแดงของกลุมที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 องศา
เซลเซียส มีแนวโนมของคา a* มีแนวโนมลดลงเหลือนอยกวากลุมอื่นหลังจากผานกระบวนการเก็บรักษาท่ี 24 ชั่วโมง ซึ่ง
แตกตางกันทางสถิติ (p<.05) เนื่องจากคา pHu ที่วัดไดสุดทายมีคาตํ่ากวากลุมอื่นๆ ซึ่ง สัญชัย (2543) กลาววาคา pHu ที่ตํ่า
กวาหรือเทากับ 5 ทําใหเนื้อที่ไดมีแนวโนมเปนสภาวะ PSE สวนคาความสวาง (L*) นั้นมีคาตํ่ากวากลุมอื่นเชนเดียวกัน 
สอดคลองกับ รายงานของ Lindahl et al. (2006) กลาววาอุณหภูมิในเนื้อและการลดลงของคาความเปนกรดเปนดางมีอิทธิพล
ตอคาสีของเน้ือ (L*, a*, b*) อยางมีนัยสําคัญภายหลังการฆา 24 ชั่วโมง นอกจากนั้น Edward et al.(2003) รายงานวาเน้ือ
สุกรเปยเทรนท่ีถูกเล้ียงภายใตสภาพแวดลอมของสหรัฐอเมริกามีคาของสีที่ไมตางกัน 

การสูญเสียน้ําขณะแขวนซาก นั้นมีคาตํ่าแตก็ไมแตกตางกันทางสถิติ (p>.05) ซึ่งมีคาใกลเคียงกับรายงานของ 
Briggs and Hillton (1983) และ Edward et al.(2003) รายงานวาการสูญเสียน้ําขณะแขวนซากในสุกรเปยเทรนท่ีเล้ียงภายใต
สภาพแวดลอมของประเทศสหรัฐอเมริกามีเพียง 3-4 เปอรเซ็นตเทานั้นซึ่งหากสูงกวานี้มีแนวโนมวาเน้ือจะเกิดภาวะ PSE 

คาแรงตัดผานของเน้ือเม่ือวัดดวยเคร่ือง warner blazler shear force, WBS มีหนวยเปนกิโลกรัม พบวาคาแรงตัด
ผานเนื้อที่ไดจัดอยูในกลุมนุม  คาที่ไดนี้ Mckenna (2006) รายงานวาเน้ือที่ไดคาแรงตัดผานที่ไมเกิน 2.26 กิโลกรัม นั้นจัดอยู
ในกลุมนุมและมักจะไดรับการยอมรับจากผูบริโภค แตคาดังกลาวนี้ตํ่ากวาที่  Edward et al.(2003) รายงานวาความนุมของ
เนื้อสุกรพนัธุเปยเทรนท่ีไดจากการเล้ียงภายใตสภาพแวดลอมสหรัฐอเมริกาจะมีคาความเหนียวที่ 3.17 กิโลกรัม  อาจเนื่องจาก
การทดลองในคร้ังนี้เนื้อที่ไดอาจมีแนวโนมความเปน PSE จึงสงผลใหคาที่ไดอยูในเกณฑนุม 

 
สรุป 

การนําสุกรพันธุเปยเทรนมาผสมกับแมพันธุที่มีความสามารถปรับตัวไดดีในสภาพอากาศรอนในประเทศไทยและทํา
ใหคุณภาพเนื้อและลักษณะปรากฏมีผลไปในทิศทางที่ดี ดังนั้นการนําสุกรพันธุเปยเทรนมาเปนพอพันธุผสมกับแมพันธุแลนด
เดรช กับ ลารจไวทเพื่อผลิตสุกรขุนที่ใหเนื้อแดงคุณภาพสูงที่ไมเสียงตอภาวการณเกิดภาวะเนื้อซีดเหลว (PSE) ในเนื้อจึงเปนอีก
ทางเลือกหนึ่งของผูเล้ียงสุกรที่นาสนใจในอนาคต แตอยางไรก็ตามการทดลองในคร้ังนี้มีการใชคาอุณหภูมิที่ใกลเคียงกัน
เนื่องจากผูทดลองตองการใหมีความคลายคลึงกับสภาพหองเย็นที่สถานประกอบการมีจึงทําใหคาที่ไดไมมีความแตกตางกัน
มากนัก 

 
คําขอบคุณ 

ผูวิจัยขอขอบพระคุณ สถาบันวิจัยและพฒันา มหาวิทยาลัยราชภัฏอุดรธานี ที่สนับสนุนทุนวิจัย ภายใตโครงการ
การศึกษาสถานภาพโรงฆาสัตว ในจังหวัดอุดรธานี หองปฏิบัติการสาขาวิชาเทคโนโลยีการผลิตสัตว คณะเทคโนโลยี 
มหาวิทยาลัยราชภัฏอุดรธานี ที่สนับสนุนเครื่องมือ และสถานที่ในการทดลองคร้ังนี้ 
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