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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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บทคัดยอ 

วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ 5 ซ้ํา เพื่อศึกษาอิทธิพลของอุณหภูมิการเก็บรักษาตอคุณภาพเนื้อสุกรลูกผสม, 
ภายใตอุณหภูมิ 3 ระดับ ประกอบไปดวย 4, 6, และ 8 องศาเซลเซียส, สุกรขุนลูกผสมเปยเทรนถูกฆาในโรงฆาที่ทันสมัยของ
ฟารมเอกชนแหงหนึ่งในจังหวัดอุดรธานี, ภายหลังการฆาเก็บตัวอยางเนื้อสันนอก (Longissimus dorsi) ในตูเย็นควบคุม
อุณหภูมิ, เก็บขอมูลคาความเปนกรดเปนดางที่ 45 นาที และคาความเปนกรดเปนดางที่ 24 ชั่วโมง หลังฆา, คาสีของเน้ือ (L*, 
a*, และ b*), คาการสูญเสียน้ําขณะแขวนซาก, คาแรงตัดผาน, จากการศึกษาพบวาคาความเปนกรดเปนดางที่ 45 นาทีหลังฆา 
เทากับ 6.10, 6.70, 6.05 และคาความเปนกรดเปนดางที่ 24 ชั่วโมงหลังฆา เทากับ 5.56, 6.00, 5.54 ที่อุณหภูมิการเก็บรักษา 
4, 6, และ 8 องศาเซลเซียส ตามลําดับ นอกจากนั้นผลปรากฏวา คาการสูญเสียน้ําขณะแขวนซาก เทากับ 2.30, 2.20, 2.77 
เปอรเซ็นต ในขณะท่ีคาแรงตัดผาน เทากับ 1.90, 1.54, 1.95 กิโลกรัม คาความสวาง (L*) เทากับ 41.79, 42.00, 37.03 และคา
ความเหลือง (b*) เทากับ 11.30, 10.10, 8.26 ตามลําดับ มีเพียงคาความแดงเทานั้นที่ไดรับอิทธิพลจากอุณหภูมิการเก็บรักษา 
(p<.05) โดยมีคาคะแนนเทากับ 7.98, 4.40 และ 4.12 
คําสําคัญ: คุณภาพเนื้อ สุกรลูกผสมเปยเทรน และลักษณะปรากฏ 

 
คํานํา 

สุกรพันธุเปยเทรน (Pietrian pig) เปนสุกรที่ใหเนื้อแดงในปริมาณสูงสวนใหญนิยมใชเปนสายพอพันธุในการผสมให
ไดลูกผสมทางการคา ฟารมเอกชนจํานวนมากไดเร่ิมมีการนําพอพันธุเปยเทรนมาผสมกับแมพันธุสองสายพันธุเพื่อใหไดสุกรขุน
ลูกผสมที่มีคุณลักษณะดานการใหเนื้อแดงในปริมาณท่ีสูง ในปจจุบันการแขงขันในตลาดสุกรขุนมีการแขงขันคอนขางสูง การ
พิจารณาตัดสินกําหนดราคาสุกรจะพิจารณาจากคุณภาพซากและคุณภาพเนื้อเปนสําคัญ คุณภาพเนื้อที่ดีประการหนึ่งคือ
ลักษณะปรากฏ หรือรูปลักษณ และคุณภาพเชนคาความเปนกรดเปนดาง, คาสีของเน้ือ, คาการสูญเสียน้ําขณะแขวนซาก, และ
คาแรงตัดผาน ซึ่งเปนลักษณะที่สําคัญตอการตัดสินใจของผูบริโภค ผูเล้ียงจึงไดมีความพยายามในการปรับปรุงสายพันธุ
เพื่อใหไดเนื้อสุกรที่มีลักษณะที่ดีตรงกับความตองการของผูบริโภค การศึกษาคร้ังนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาอิทธิพลของ
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อุณหภูมิในการเก็บรักษาตอคุณภาพของเน้ือสุกรลูกผสมพันธุเปยเทรนเพื่อเปนขอมูลดานคุณภาพเนื้อของสุกรลูกผสมพันธุ
ดังกลาวตอไป 

 
อุปกรณและวิธีการ 

ศึกษาอิทธิพลของอุณหภูมิการเก็บรักษาตอคุณภาพเน้ือสุกรขุนลูกผสมภายใตอุณหภูมิ 3 ระดับประกอบไปดวย 4, 6, 
,8 องศาเซลเซียส ส่ิงทดลองคือซากสุกรขุนลูกผสมระหวางพอพันธุเปยเทรน กับแมพันธุสองสายคือลูกผสมลารจไวท แลนด
เดรซ อายุ 20-25 สัปดาห จํานวน 15 ซาก ทําการฆาสุกรทั้งหมดในโรงฆาสัตวที่ทันสมัยในฟารมเอกชนแหงหนึ่งในจังหวัด
อุดรธานีวางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (completely randomized design, CRD) ภายหลังการฆาทําการเก็บตัวอยาง
เนื้อสันนอก (Longissimus dorsi, LM) ในตูเย็นควบคุมอุณหภูมิ เก็บขอมูลดานคุณภาพเนื้อภายหลังการฆาไดแก คาความ
เปนกรดเปนดางที่ 45 นาที (pH45) และ 24 ชั่วโมง (pHu) หลังฆา โดยเครื่อง pH meter Hanna รุน C180, คาสีของเน้ือ (color) 
ไดแกคาความสวาง (lightness, L*), คาความแดง (redness, a*), คาความเหลือง (yellowness, b*) โดยเคร่ือง Hunter’s lab 
รุน ColorFlex , คาการสูญเสียน้ําขณะแขวนซาก (driploss), คาแรงตัดผาน (cutting force) โดยใชเคร่ือง warner blazler 
shear force ตามกรรมวิธีของ สุทธิพงศ (2542) นําขอมูลที่ไดมาวิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA) เปรียบเทียบคาเฉล่ียดวย
วิธี LSD ดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ SPSS for  window version 17 

 
ผลการศึกษา 

อิทธิพลของอุณหภูมิการเก็บรักษาที่ระดับ 4, 6, 8 องศาเซลเซียสตอคุณภาพเน้ือสุกรขุนลูกผสมพบวา คาความเปน
กรดเปนดางที่ 45 นาที และท่ี 24 ชั่วโมงหลังฆา เทากับ 6.10, 6.70, 6.05, และ 5.56, 6.00, 5.54 ตามลําดับ นอกจากนั้นผล
ปรากฏวาคาการสูญเสียน้ําขณะแขวนซากเทากับ 2.30, 2.20, 2.77 เปอรเซ็นต ในขณะท่ีคาแรงตัดผาน เทากับ 1.90, 1.54, 
1.95 กิโลกรัมตาม คาสีของเน้ือไดแกคาความสวาง (L*) เทากับ 41.79, 42.00, 37.03, ความเหลือง 11.30, 10.10, 8.26, และ
มีเพียงคาความแดง (a*) เทานั้นที่ไดรับอิทธิพลของอุณหภูมิการเก็บรักษา (p<.05) โดยพบวามีคาเทากับ 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 
 

วิจารณผล 
จากขอมูลขางตนพบวากลุมที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส มีแนวโนมของคา pH มีแนวโนมลดลงเหลือนอย

กวากลุมอื่นหลังจากผานกระบวนการเก็บรักษาท่ี 24 ชั่วโมง แตยังคงอยูในสภาวะท่ีปกติเนื่องจากคา pH45 ที่วัดไดอยูในเกณฑ
ปกติ คือไมตํ่ากวา 6  ซึ่งสอดคลองกับ สุทธิพงศ (2542) กลาววาการนําสุกรพันธุเปยเทรนมาผสมกับสายพันธุที่มี
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ความสามารถในการปรับตัวไดดีจะทําใหไดลูกที่มีความสามารถปรับตัวไดดีในสภาพแวดลอมเมืองไทย และหากนําสุกรพันธุ
เปยเทรนพันธุแทมาเล้ียงในสภาพภูมิอากาศรอนจะทําใหเกิดความเส่ียงสูงที่จะกอใหเกิดภาวะเนื้อซีดเหลว หรือ PSE (Briggs 
and Hillton, 1983 ) 

ลักษณะปรากฏของเนื้อพบวาคาความแดง (a*) ของเน้ือพบวาคาความแดงของกลุมที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 องศา
เซลเซียส มีแนวโนมของคา a* มีแนวโนมลดลงเหลือนอยกวากลุมอื่นหลังจากผานกระบวนการเก็บรักษาท่ี 24 ชั่วโมง ซึ่ง
แตกตางกันทางสถิติ (p<.05) เนื่องจากคา pHu ที่วัดไดสุดทายมีคาตํ่ากวากลุมอื่นๆ ซึ่ง สัญชัย (2543) กลาววาคา pHu ที่ตํ่า
กวาหรือเทากับ 5 ทําใหเนื้อที่ไดมีแนวโนมเปนสภาวะ PSE สวนคาความสวาง (L*) นั้นมีคาตํ่ากวากลุมอื่นเชนเดียวกัน 
สอดคลองกับ รายงานของ Lindahl et al. (2006) กลาววาอุณหภูมิในเนื้อและการลดลงของคาความเปนกรดเปนดางมีอิทธิพล
ตอคาสีของเน้ือ (L*, a*, b*) อยางมีนัยสําคัญภายหลังการฆา 24 ชั่วโมง นอกจากนั้น Edward et al.(2003) รายงานวาเน้ือ
สุกรเปยเทรนท่ีถูกเล้ียงภายใตสภาพแวดลอมของสหรัฐอเมริกามีคาของสีที่ไมตางกัน 

การสูญเสียน้ําขณะแขวนซาก นั้นมีคาตํ่าแตก็ไมแตกตางกันทางสถิติ (p>.05) ซึ่งมีคาใกลเคียงกับรายงานของ 
Briggs and Hillton (1983) และ Edward et al.(2003) รายงานวาการสูญเสียน้ําขณะแขวนซากในสุกรเปยเทรนท่ีเล้ียงภายใต
สภาพแวดลอมของประเทศสหรัฐอเมริกามีเพียง 3-4 เปอรเซ็นตเทานั้นซึ่งหากสูงกวานี้มีแนวโนมวาเน้ือจะเกิดภาวะ PSE 

คาแรงตัดผานของเน้ือเม่ือวัดดวยเคร่ือง warner blazler shear force, WBS มีหนวยเปนกิโลกรัม พบวาคาแรงตัด
ผานเนื้อที่ไดจัดอยูในกลุมนุม  คาที่ไดนี้ Mckenna (2006) รายงานวาเน้ือที่ไดคาแรงตัดผานที่ไมเกิน 2.26 กิโลกรัม นั้นจัดอยู
ในกลุมนุมและมักจะไดรับการยอมรับจากผูบริโภค แตคาดังกลาวนี้ตํ่ากวาที่  Edward et al.(2003) รายงานวาความนุมของ
เนื้อสุกรพนัธุเปยเทรนท่ีไดจากการเล้ียงภายใตสภาพแวดลอมสหรัฐอเมริกาจะมีคาความเหนียวที่ 3.17 กิโลกรัม  อาจเนื่องจาก
การทดลองในคร้ังนี้เนื้อที่ไดอาจมีแนวโนมความเปน PSE จึงสงผลใหคาที่ไดอยูในเกณฑนุม 

 
สรุป 

การนําสุกรพันธุเปยเทรนมาผสมกับแมพันธุที่มีความสามารถปรับตัวไดดีในสภาพอากาศรอนในประเทศไทยและทํา
ใหคุณภาพเนื้อและลักษณะปรากฏมีผลไปในทิศทางที่ดี ดังนั้นการนําสุกรพันธุเปยเทรนมาเปนพอพันธุผสมกับแมพันธุแลนด
เดรช กับ ลารจไวทเพื่อผลิตสุกรขุนที่ใหเนื้อแดงคุณภาพสูงที่ไมเสียงตอภาวการณเกิดภาวะเนื้อซีดเหลว (PSE) ในเนื้อจึงเปนอีก
ทางเลือกหนึ่งของผูเล้ียงสุกรที่นาสนใจในอนาคต แตอยางไรก็ตามการทดลองในคร้ังนี้มีการใชคาอุณหภูมิที่ใกลเคียงกัน
เนื่องจากผูทดลองตองการใหมีความคลายคลึงกับสภาพหองเย็นที่สถานประกอบการมีจึงทําใหคาที่ไดไมมีความแตกตางกัน
มากนัก 

 
คําขอบคุณ 

ผูวิจัยขอขอบพระคุณ สถาบันวิจัยและพฒันา มหาวิทยาลัยราชภัฏอุดรธานี ที่สนับสนุนทุนวิจัย ภายใตโครงการ
การศึกษาสถานภาพโรงฆาสัตว ในจังหวัดอุดรธานี หองปฏิบัติการสาขาวิชาเทคโนโลยีการผลิตสัตว คณะเทคโนโลยี 
มหาวิทยาลัยราชภัฏอุดรธานี ที่สนับสนุนเครื่องมือ และสถานที่ในการทดลองคร้ังนี้ 
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