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ผลของการจุมลางดวยน้ําโอโซนและกรดแล็กทิกตอคณุภาพเนื้อและลักษณะปรากฏในเนื้อสุกร 
Effect of Ozone Water (O3) and Lactic Acid Dipping on Pork Quality and Appearance 
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Abstract 
A 3x3 factorial in CRD was used to study the effect of dipping duration on meat quality and appearance 

by using ozone (O3), lactic acid and deionized water. The pork samples (Longissimus dorsi)  were dipped in 
solution for 10, 20 and 30 seconds, under room temperature (283°C ). The pH of meat samples at 45 min and 24 
h postmortem, color value (L*,b*, and a*), drip loss, cutting force, were measured as parameters of meat and 
appearance. It was found that the meat pH at 45 min and at 24 h after slaughtering were not significantly different 
(p>0.05) at time of dipping 10, 20, 30 seconds, It was also found that drip loss, cutting force, brightness, 
yellowness  were not significant. Only redness value of meat  (a*) was significantly affected by the time of dipping 
10, 20 and 30 seconds (p<0.05) with score values of 4.01,4.44 and 4.12,  respectively. 
Keywords: Meat quality, appearance  

 
บทคัดยอ 

วางแผนการทดลองแบบ 3x3 Factorial in CRD  เพื่อศึกษาผลของระยะเวลาในการจุมในน้ําโอโซน กรดแล็กทิกและ
น้ํากล่ันเปนกลุมควบคุมตอคุณภาพเนื้อสุกรและลักษณะปรากฏ จุมตัวอยางเน้ือสันนอก (Longissimus dorsi, LM)ใน
สารละลายโอโซน กรดแล็กทิก และนํ้ากล่ันปราศจากไอออนเปนเวลา 10, 20 และ 30 วินาที ที่อุณภูมิหอง 283 องศา
เซลเซียส วัดคาความเปนกรดเปนดางที่ 45 นาที และท่ี 24 ชั่วโมงภายหลังฆา วัดคาสีของเน้ือสุกร (L*. a*, b*)  การสูญเสียน้ํา
ขณะแขวนซาก (drip loss) และคาแรงตัดผาน (cutting force) ผลการศึกษาพบวาคาความเปนกรดเปนดางที่ 45 นาที และ 24 
ชั่วโมง หลังฆาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) เม่ือเปรียบเทียบที่ระยะเวลาการจุม 10, 20 และ 30 วินาที 
และพบวามีคาการสูญเสียน้ําขณะแขวนซาก คาแรงตัดผาน คาความสวาง (L*) เทากับ และคาความเหลือง(b*) ไมแตกตาง
ทางสถิติ (p>0.05)ตามลําดับ มีเพียงความแดง (a*) เทานั้นที่ไดผลกระทบจากการจุมในกรดแล็กทิก 3 เปอรเซ็นต เปนเวลา 
10, 20 และ 30 วินาที (p<0.05) โดยมีคา a* เทากับ 4.01,4.44 และ 4.12  ตามลําดับ 
คําสําคัญ: คุณภาพเน้ือสุกร ลักษณะปรากฏ 

 
คํานํา 

ปจจุบันมีวิธีการหลายวิธีที่มีประสิทธิภาพในการลดการปนเปอนจุลินทรียบนผิวหนาเน้ือสุกร เชน การลางดวยน้ําเย็น 
น้ํารอน การใชไอน้ํา การใชน้ําโอโซน หรือผสมน้ําลางดวยสารท่ีมีฤทธิ์ในการฆาเช้ือ เชน กรดอินทรีย คลอรีน หรืออาจใชหลาย
วิธีรวมกันทั้งนี้เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการใชสารเหลานั้นในการลดปริมาณเช้ือจุลินทรียบนผิวหนาเน้ือสุกร(Jaturasitta, 2012)ใน
สัตวปกและเนื้อสัตวจะใชคลอรีนผสมในน้ําเย็นเพื่อทําลายจุลินทรียซึ่งเปนวิธีที่นิยมใชในหลายประเทศยกเวนประเทศในกลุม
สหภาพยุโรปซึ่งปริมาณคลอรีนที่อนุญาตใหใชหามเกิน 50 มิลลิกรัมตอลิตร ในเนื้อสุกรสวนใหญมักพบการปนเปอนโดย
จุลินทรียที่อาจมาจากขน หนัง กีบเทา และมูลสัตว จุลินทรียที่อาจปนเปอนและเปนอันตรายตอสุขภาพของผูบริโภคที่แนะนําให
มีการตรวจในโรงฆาสัตวหรือบริเวณชําแหละและตัดแตงคือ E. coli และ Salmonella ซึ่งการตรวจพบจุลินทรียเหลานี้เกิดขึ้น
เนื่องจากการฆาสัตวที่ตองมีการชําแหละเอาสวนเคร่ืองในและลําไสออกจากซากสัตว กระบวนการเชนนี้ทําใหจุลินทรียที่อยู
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ภายในลําไสออกมาปนเปอนระหวางการชําแหละเอาเคร่ืองในออก จัดเปนขั้นตอนวิกฤตสําหรับการผลิตเนื้อสัตวทุกชนิด แต
เนื่องจากมีรายงานผลการศึกษาการลดการปนเปอนโดยวิธีการตางๆดังกลาวขางตนตอคุณภาพเบื้องตน และลักษณะปรากฏ
ยังมีนอย ดังนั้นการงานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของการใชเทคนิคการลางเนื้อสุกรในน้ําโอโซนและการใชกรดแล็กทิก
ที่ความเขมขน 3 เปอรเซ็นต และใชน้ํากล่ันปราศจากไอออนเปนกลุมควบคุมเพื่อใชเปนขอมูลเบื้องตนกอนตัดสินใจใช
สารละลายท้ังสองชนิดในการลดการปนเปอนจุลินทรียและยืดอายุการเก็บรักษาเนื้อสุกรโดยเนนความปลอดภัยตอผูบริโภคเปน
หลัก 

 
อุปกรณและวิธีการ 

วางแผนการทดลองแบบ 3x3 factorial in CRD เพื่อศึกษาผลของการใชน้ําสารละลายโอโซนที่ความเขมขน 0.01- 
0.04 มิลลิกรัมตอลิตร ดวยเคร่ืองกําเนิดโอโซนทางการคา สารละลายกรดแล็กทิกที่ความเขมขน 3 เปอรเซ็นต (Pipek et al, 
2005) และนํ้ากล่ันปราศจากไอออน โดยจุมเนื้อสุกรเปนเวลา 10, 20 และ 30 วินาที ที่อุณหภูมิ 283°C วัดคาความเปนกรด
เปนดางของเนื้อสุกรภายหลังการจุม ที่ 45 นาที และ 24 ชั่วโมง ดวยเคร่ืองวัดคาความเปนกรดเปนดาง Mettler- Toledo   วัด
คาสีของเน้ือ (Lightness, L*,redness, a*, yellowness, b*) ดวยเคร่ือง Color Reader CR-10 (Jaturasitta, 2012) คาการ
สูญเสียน้ําขณะแขวนซาก และคาแรงตัดผาน ดวยเคร่ือง Warner Blatzler Shear Machine (Uriyapongson, 2004) โดยใช
เนื้อสันนอก (Longissimus dorsi)  

 
ผล 

ผลของการใชน้ําโอโซน การลางดวยกรดแล็กทิก และน้ํากล่ันตอคุณภาพและลักษณะปรากฏในเนื้อสุกร 
ผลตอคาความเปนกรดเปนดางของเนื้อสุกรภายหลังการจุมเปนเวลา 45 นาที และ 24 ชั่วโมง ในน้ําโอโซน 

สารละลายกรดแล็กทิกที่ความเขมขน 3 เปอรเซ็นต และนํ้ากล่ันปราศจากไอออน เปนเวลา 10, 20 และ30 วินาที พบวาคา
ความเปนกรดเปนดางในกลุมที่ไดรับการจุมในกรดแล็กทิกที่คาความเขมขนระดับตางๆมีแนวโนมลดลงตํ่ากวากลุมอื่นๆ แต
ไมไดมีความแตกตางทางสถิติ (p>0.05)  ดัง Table 1  
 
Table1 Effect of ozone water (O3), 3% lactic acid solution and deionized water on pH of pork at  45 min and 

24hr 
 

Trt. 
Time of dipping  (second)

10 20 30 
pH1 pH24 pH1 pH24 pH1 pH24

Ozone water 6.1 5.6 6.1 5.4 6.5 5.7
3 % Lactic acid 6.7 5.4 6.64 5.2 6.1 5.17
Deionized water 6.1 5.45 6.1 5.74 6.5 5.62

pH1  was measured after dipping 45  min. 
pH24  was measured after dipping  24  h. 
 
ผลตอคาสี (Lightness, L*, redness, a*, yellowness, b*) พบวาคาสีแดง(a*)ของเน้ือสุกรที่ผานการจุมใน

สารละลายความเขมขน 3 เปอรเซ็นต มีคาลดลงทั้งนี้อาจจะเน่ืองจากคาความเปนกรดของสารละลายที่มีผลตอคาความแดง
ของเน้ือสวนคาสีในกลุมอื่นๆนั้นจัดอยูในเกณฑปกติของคามาตรฐานสัตวเพื่อการสงออกของประเทศญี่ปุน และมาตรฐาน
กระทรวงเกษตรสหรัฐอเมริกา (USDA) แตไมมีความแตกตางทางสถิติ (p>0.05) ดัง Table 2  
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Table 2  Effect of ozone water (O3) 3 % lactic acid dipping and deionized water on color value 
 

Trt. 
Time of dipping  (second)

10 20 30 
L* a* b* L* a* b* L* a* b*

Ozone 53.50 6.52 4.6 48.00 9.5 6.87 54.90 9.21 7.45
3 % Lactic acid 53.90 4.01 -0.06 48.60 4.4 1.69 40.27 4.12 1.91
Deionized water 50.70 5.79 4.05 41.31 11.54 6.26 48.74 11.6 6.26

 
ผลตอคาการสูญเสียน้ํา (drip loss) และคาแรงตัดผาน (cutting force) พบวาภายหลังการจุมตัวอยางเนื้อสุกรในน้ํา

โอโซน สารละลายกรดแล็กทิกที่ความเขมขน 3 เปอรเซ็นต และน้ํากล่ันปราศจากไอออน และนําเน้ือไปเก็บรักษาในตูควบคุม
อุณหภูมิ 4 °C เปนเวลา 24 ชั่วโมง พบวาไมมีผลตอคาการสูญเสียน้ําและคาแรงตัดผานของเนื้อสุกรเนื่องจากสารละลายทั้ง
สองไมไดมีผลตอการสูญเสียน้ําของเซลลเนื้อ และคาแรงตัดผานเนื่องสารละลายกรดแล็กทิก3 เปอรเซ็นต และสารละลาย
โอโซนนั้นไมไดมีผลตอลักษณะปรากฏท้ังสองแตอยางใด อาจะเปนเพราะวาความเขมขนของสารละลายยังมีไมมากพอ และ
คาที่ไดจากการวัดไมมีความแตกตางทางสถิติ (p>0.05) ดัง Table 3 

 
Table 3 Effect of ozone water (O3) 3 % lactic acid solution and deionized water on drip loss and cutting force  
 

Trt. 

Time of dipping  (second)
10 20 30 

%Drip 
loss 

Cutting force 
(kg)

%Drip 
loss

Cutting 
force(kg)

%Drip 
loss 

Cutting force 
(kg)

Ozone  water 2.94 1.90 2.74 1.78 2.63 1.63
3 % Lactic acid 2.76 1.54 2.26 1.46 2.08 1.47
Deionized water 2.97 1.95 2.59 1.90 2.74 1.82

Drip loss percentages was measured after chilling 24 h. 
Cutting force was measured after chilling 24 h. 
 

วิจารณ 
ผลของการจุมเนื้อสุกรในน้ําโอโซน สารละลายกรดแล็กทิกความเขมขน 3 เปอรเซ็นต และน้ํากล่ันปราศจากไอออนตอ

คุณภาพเนื้อสุกรพบวาสารละลายทั้งสอง และนํ้ากล่ันไมมีผลตอคุณภาพเนื้อและลักษณะปรากฏของเนื้อสุกร แตพบวาเน้ือสุกร
ที่จุมในสารละลายแล็กทิกที่ความเขมขน 3 เปอรเซ็นต มีคาความเปนกรดไปดางลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับกลุมอื่นๆทั้งนี้
เนื่องจากกรดแล็กทิกที่มีความเขมขน 3 เปอรเซ็นต อาจมีผลไปลดคาความเปนกรดเปนดางของเนื้อได เม่ือเปรียบเทียบกับน้ํา
โอโซนและนํ้ากล่ันปราศจากไออนที่ไมมีความเปนกรด 
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