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บทคัดยอ 
วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ 5 ซ้ํา เพื่อศึกษาอิทธิพลของอุณหภูมิการเกบ็รักษาตอ

คุณภาพเนื้อสกุรลูกผสม, ภายใตอุณหภูมิ 3 ระดับ ประกอบไปดวย 4, 6, และ 8 องศาเซลเซียส, สุกรขุน
ลูกผสมเปยเทรนถูกฆาในโรงฆาที่ทันสมยัของฟารมเอกชนแหงหนึ่งในจังหวัดอุดรธาน,ี ภายหลังการ
ฆาเก็บตัวอยางเนื้อสันนอก (Longissimus dorsi) ในตูเย็นควบคุมอุณหภูมิ, เก็บขอมูลคาความเปนกรด
เปนดางท่ี 45 นาที และคาความเปนกรดเปนดางท่ี 24 ช่ัวโมง หลังฆา, คาสีของเนื้อ (L*, a*, และ b*), คา
การสญูเสียน้ําขณะแขวนซาก, คาแรงตดัผาน, จากการศึกษาพบวาคาความเปนกรดเปนดางที่ 45 นาที
หลังฆา เทากบั 6.10, 6.70, 6.05 และคาความเปนกรดเปนดางท่ี 24 ช่ัวโมงหลังฆา เทากับ 5.56, 6.00, 
5.54 ที่อุณหภูมิการเก็บรักษา 4, 6, และ 8 องศาเซลเซียส ตามลําดับ นอกจากนั้นผลปรากฏวา คาการ
สูญเสียนํ้าขณะแขวนซาก เทากับ 2.30, 2.20, 2.77 เปอรเซ็นต ในขณะที่คาแรงตดัผาน เทากับ 1.90, 
1.54, 1.95 กิโลกรัม คาความสวาง (L*) เทากับ 41.79, 42.00, 37.03 และคาความเหลือง (b*) เทากับ 
11.30, 10.10, 8.26 ตามลําดับ มีเพียงคาความแดงเทานั้นที่ไดรับอิทธิพลจากอณุหภูมิการเกบ็รักษา 
(p<.05) โดยมคีาคะแนนเทากับ 7.98, 4.40 และ 4.12 
 


