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บทคัดยอ 

การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาซากและการเพ่ิมมูลคาหานหัวสิงโตประกอบดวย 3 การ
ทดลอง คือ 1) ศึกษาคุณภาพซากหานและองคประกอบทางเคมีของเนื้อหาน วางแผนการทดลองแบบสุม
สมบูรณ (Completely Randomized Design, CRD) ประกอบดวย 3 กลุม ไดแก กลุมที่ 1 (Free) หานที่เลี้ยงแบบ
ปลอยอิสระทั่วไป กลุมที่ 2 (Free18P) หานที่เลี้ยงแบบปลอยอิสระและเสริมอาหารขน 18% โปรตีน และกลุมท่ี 3 
(Feed18P) หานที่เลี้ยงแบบขุนในคอกดวยอาหารขน 18% โปรตีน แตละกลุมใชหานทดลองเพศเมีย จํานวน 15 ตัว 
2) ศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมสําหรับการผลิตหานรมควันวางแผนการทดลองแบบ CRD สิ่งทดลอง คือ เกลือ 3 ระดับ 
ไดแก 8, 9 และ 10 เปอรเซ็นต มี 3 ซ้ํา และ 3) ศึกษาคุณภาพและองคประกอบทางเคมีของเนื้อหานรมควันและ
การยอมรับของผูบริโภค 

ผลการทดลองที่ 1 พบวา หานที่เลี้ยงแบบ Feed18P มีเปอรเซ็นต ปกบน ปกกลาง ขา นอง และ สันใน 
สูงกวา Free18P และ Free (P<0.05) นอกจากนี้ Feed18P ยังมีเปอรเซ็นตสะโพก และ อก สูงสุด รองลงมาคือ 
Free18P และ Free (P<0.05) ตามลําดับ การสูญเสียน้ําจากการแชเย็นและจากการตมของเนื้ออกจากการเลี้ยง ทั้ง 
3 รูปแบบ ไมแตกตางกันทางสถิติ องคประกอบทางเคมี ไดแก ความชื้น โปรตีน และไขมัน ในเนื้ออก สะโพก และ
นอง พบวา Feed18P มีคาสูงกวา (P<0.05) Free18P และ Free สวนผลการทดลองที่ 2 พบวา ผูทดสอบมี
ความชอบสูงสุด คือ เนื้อหานรมควันท่ีมีสวนผสมของเกลือ 8 เปอรเซ็นต ในการทดลองที่ 3 พบวา เปอรเซ็นต
ความชื้นและไขมันของเนื้อสะโพกรมควันมีคาสูงกวา (P<0.05) เน้ืออกและเนื้อนองรมควัน การยอมรับของ
ผูบริโภคตอผลิตภัณฑหานรมควัน ดานลักษณะเนื้อสัมผัส พบวาผูทดสอบมีความชอบเนื้อนองและเนื้อสะโพก
รมควันสูงกวา (P<0.05) เนื้ออกรมควัน สวนดานสี รสชาติและความชอบโดยรวม พบวา ผูทดสอบมีความชอบ
เนื้อสะโพกรมควันสูงกวา (P<0.05) เนื้อนองและเนื้ออกรมควัน ซึ่งเปนผลจากเนื้อสะโพกรมควัน มีเปอรเซ็นต
ความชื้นและไขมันสูงกวาเนื้อหานรมควันสวนอ่ืน จากการศึกษาครั้งนี้สรุปไดวา หานหัวสิงโตที่มีการเลี้ยงแบบ
ขุน จะทําใหมีเปอรเซ็นตซาก คุณภาพซากและองคประกอบทางเคมีสูงกวาการเลี้ยงแบบปลอยอิสระและเสริม
อาหารขน หรือเลี้ยงแบบปลอยทั่วไป สูตรที่เหมาะสมของผลิตภัณฑหานหัวสิงโตรมควัน คือ “เนื้อหานหัวสิงโต
รมควันที่มีสวนผสมของเกลือ 8 เปอรเซ็นต และการแปรรูปผลิตภัณฑหานหัวสิงโตรมควัน ควรเนนใชเนื้อ
สะโพกของหานหัวสิงโตเปนหลัก” 

 

 

 

 

 

 

 

ความสําคัญ: เปอรเซ็นตซาก  คุณภาพและองคประกอบทางเคมี หานหัวสิงโตรมควัน 
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The Study on Carcasses and Value Addition of Shitou Goose 

Theparith Tubboonmee1/Prapatorn Pakdee1/Kunyavit Kunjina1/ 

Abstract 

The objectives of this study were to examine carcasses and value addition of Shitou 
goose with 3 experiments. The first experiment was studied on carcass quality and chemical composition 
of Shitou goose meat. This experimental design was Completely Randomized Design with 3 
treatments and 15 female geese in each treatment such as: Free = geese were kept in free-range, 
Free18P = geese were kept in free-range and 18% crude protein (CP) concentrate supplement, 
Feed18P = geese were kept indoor system with 18% CP concentrate. The second experiment 
was the optimal smoked Shitou goose production formulas, and the third experiment was 
quality and chemical composition of smoked Shitou goose, and the consumer acceptance.  

The first experiment found that Feed18P was higher drumello, mid joint wing, legs, 
drumstick and tenderloin portions than Free18P and Free (P<0.05). Moreover, Feed18P was the 
highest thigh and breast following by Free18P and Free (P<0.05), respectively. The drip loss and 
cooking loss of breast portions from all treatments did not differ. However, The chemical 
composition of geese meat found Feed18P were higher moisture, protein and fat percentage in 
breast, thigh and drumstick portions than Free18P and Free (P<0.05). The second experiment 
found that testers preferred the smoked Shitou goose production with 8% salt formula. The third 
experiment revealed that smoked thigh portion was higher (P<0.05) moisture and fat percentage 
than smoked breast and smoked drumstick portion. In the terms of consumer acceptance on 
smoked Shitou goose showed that testers preferred in texture of smoked thigh and drumstick 
were higher (P<0.05) those portions than smoked breast. However, the testers preferred with 
smoked thigh which were higher (P<0.05) color, oder and overall acceptability than smoked 
drumstick and smoked breast. This result, it affected of smoked thigh was higher moisture and 
fat percentage than other smoked potions.  

Conclusion in this study, Shitou goose with kept fattening could be more carcass 
percentage, carcass quality and chemical compositions than those animals kept in free-range and 
concentrate supplement or kept in general free-range. The optimum formula was smoked 
Shitou goose production with 8% salt formula, and the main focus with smoked Shitou goose processing 
should be on the thigh portions. 
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คํานํา 

สมเด็จพระนางเจาสิริกิติ์พระบรมราชินีนาถทรงมีพระราชดําริที่จะใหความชวยเหลือราษฎรที่เปน
เกษตรกรใหมีคุณภาพชีวิตท่ีดีข้ึน มีอาชีพที่มั่นคงและมีรายไดเพ่ิมข้ึนจากการทําการเกษตรทั้งดานการเลี้ยงสัตว
และการปลูกพืช มีการจัดตั้งโครงการฟารมตัวอยางตามพระราชดําริโครงการบานเล็กในปาใหญจนเปนท่ีทราบ
กันทั่วไปทั้งในประชาชนชาวไทยและชาวตางประเทศ รัฐบาลสาธารณรัฐประชาชนจีนไดตระหนักถึงพระราช
ปฏิภาณดังกลาวและตองการสนับสนุนโครงการที่เปนประโยชนจึงไดนอมเกลาฯถวายไขหานหัวสิงโต (Shitou 
goose) เพ่ือทรงใชในโครงการตามพระราชดําริตางๆ 

หานหัวสิงโตหรือที่คนจีนเรียกวาไซเทา (Shitou goose) มีความหมายวาหัวสิงโต (ไซหมายถึงสิงโต
เทาหมายถึงหัว) หานหัวสิงโตเปนหนึ่งใน 12 พันธุหานพื้นเมืองของสาธารณรัฐประชาชนจีนเปนหานท่ีมีน้ําหนัก
มากที่สุดในโลกพันธุหนึ่งโดยหานหัวสิงโตเพศผูโตเต็มท่ีหนัก 10-12 กิโลกรัม สวนเพศเมียหนัก 8-9 กิโลกรัม 
เหมาะที่จะเลี้ยงเปนหานเนื้อ (กองงานพระราชดําริและกิจการพิเศษ, 2562) หานหัวสิงโตเปนสัตวที่เลี้ยงกันทั่วไป
ในทุกภูมิภาคของประเทศไทย แตเดิมเกษตรกรจะเลี้ยงไวครอบครัวละ 4-5 ตัวเพื่อกินหญา เนื่องจากภูมิ
ประเทศมีความเหมาะสมมีพืชอาหารสัตวหลากหลายชนิด ทําใหหานโตไวและสุขภาพแข็งแรงทนทานตอโรค 
ทําใหปจจุบันมีการเลี้ยงเชิงอุตสาหกรรมประชากรหานหัวสิงโตจึงเพ่ิมขึ้นเปนประมาณ 1,000-2,000 ตัวตอ
ครอบครัว เปนการเลี้ยงแบบขุน 90-100 วัน มีน้ําหนักประมาณ 3-5 กิโลกรัม หานจําหนายไดราคาตัวละ 
600-1,000 บาท ในสวนฟารมที่เลี้ยงพอแมพันธุเพ่ือผลิตลูกหานจําหนายที่มีพอแมพันธุอายุ 2 ปข้ึนไปมีหลาย
ฟารม เชน ฟารมที่เขตหนองแขม กรุงเทพมหานคร ฟารมที่บานโปง จังหวัดราชบุรี ฟารมบานไผ จังหวัด
ขอนแกน และฟารมพนัสนิคม จังหวัดชลบุรี เปนตน ฟารมดังกลาว ผลิตลูกจําหนายมีหานขุนจํานวนไมมาก
สวนใหญเลี้ยงแบบปลอยอิสระแลวเสริมอาหารขน เนื้อหานหัวสิงโตอายุประมาณ 2 ป จะมีความเหนียวไมเปนที่
นิยมสําหรับผูบริโภค หากนํามาแปรรูปผลิตภัณฑใหเปนที่ตองการของผูบริโภคได จะเปนการเพ่ิมมูลคาและ
รายไดใหแกเกษตรกรผูเลี้ยงหานได 

การเลี้ยงหานในประเทศไทยเพ่ือใชเปนอาหารนั้นยังไมแพรหลายนักเนื่องจากความเชื่อเก่ียวกับการ
บริโภคท่ีเชื่อวาเปนอาหารแสลงเชน มีผูบริโภคเนื้อหานแลวจะเกิดเปนโรคเรื้อน โรคผิดกระบูน (พิษแมลูกออน) 
ซึ่งแทจริงแลวสาเหตุของโรคดังกลาวเกิดจากเชื้อโรคอ่ืน ไมใชเกิดจากการบริโภคเนื้อหาน (กรมปศุสัตว, 2546) 
หรือบางคนมีความคิดวาเนื้อหานเปนอาหารของคนที่มีฐานะสําหรับคุณภาพของเนื้อหานนั้น พบวา เนื้อหานมี
ไขมันต่ํา กรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวสูงและคอเลสเตอรอลต่ํา (Liu et al., 2011) จึงเปนแหลงโปรตีนทางเลือกจาก
รายงานของ Romanov (1999) พบวา หานตางพันธุกันมีระดับโปรตีนในเนื้อไมตางกันและเน้ือหานมีโปรตีนท่ีสูง
กวาเนื้อสุกรและเนื้อแกะ สวนรูปแบบการเลี้ยงหานนั้น Liu et al. (2011) พบวา อาหารที่มีคุณคาทางโภชนะที่
แตกตางกัน มีผลตอการเจริญเติบโตและคุณภาพของเนื้อหาน  

ดังนั้น จึงไดดําเนินการศึกษาในหานอายุ 2 ป จากการเลี้ยง 3 แบบ ไดแก เลี้ยงปลอยอิสระทั่วไป เลี้ยง
ปลอยอิสระและเสริมอาหารขนและเลี้ยงแบบขุน มีวัตถุประสงคคือ (1) เพื่อศึกษาเปอรเซ็นตซากคุณภาพซาก
และองคประกอบทางเคมีของเนื้อหานหัวสิงโต (2) เพ่ือศึกษาสูตรที่เหมาะสมสําหรับการผลิตหานหัวสิงโตรมควัน
และ (3) เพื่อคุณภาพและองคประกอบทางเคมีของเนื้อหานรมควันและการยอมรับของผูบริโภคผลที่ได
การศกึษาดังกลาวจะเปนแนวทางใหกับเกษตรกรผูเลี้ยงหานนําไปพัฒนาผลิตภัณฑเนื้อหาน ขยายตลาดผูเลี้ยง
และผูบริโภคหานตอไป 
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อุปกรณและวิธีการ 

การศกึษาซากและการเพ่ิมมูลคาหานหัวสิงโตครัง้นี้ดําเนินการโดยแบงเปน 3 การทดลอง ดังนี ้

การทดลองท่ี 1 ศึกษาคุณภาพซากหาน 
วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomize Design, CRD) ประกอบดวย 3 

กลุมทดลอง ไดแก กลุมที่ 1 (Free) ซากหานเลี้ยงแบบปลอยอิสระทั่วไป กลุมที่ 2 (Free18P) ซากหานเลี้ยง
แบบปลอยอิสระและเสริมอาหารขน 18% โปรตีน และกลุมท่ี 3 (Feed18P) ซากหานเลี้ยงแบบขุนในคอกดวย
อาหารขน 18% โปรตีนแตละกลุมใชหานเพศเมีย จํานวน 15 ตัว (ซ้ํา) เลี้ยงดูระหวางเดือนตุลาคม 2560–กันยายน 
2562 ท่ีศูนยวิจัยและบํารุงพันธทาพระ จังหวัดขอนแกน จนอายุ 2 ป ทําการตัดแตงซากแบบสากล (สัญชัย, 2550) 
จากนั้นดําเนินการตามข้ันตอน ดังนี้ 

1. นําเนื้อหานในแตละกลุม จํานวน 15 ตัว มาตัดแตงแยกชิ้นสวน ไดแก ปกบน (Drumello) ปกกลาง 
(Mid joint wing) ปกปลาย (Wing lip) ขา (Legs) นอง (Drumstick) สะโพก (Thigh) อก (Breast) และสันใน
(Tenderloin) ชั่งน้ําหนักแตละชิ้นสวน เพ่ือหาเปอรเซน็ตซากคิดเปนรอยละ (Percentage) จากนั้นบรรจุในถุง
สุญญากาศ เก็บไวในหองเย็นอุณหภูมิที่ 0-4 องศาเซลเซียส เพ่ือตรวจวิเคราะหทางกายภาพและองคประกอบ
ทางเคมีภายใน 7 วันหลังจากฆาชําแหละหาน 

2. การตรวจทางกายภาพและองคประกอบทางเคมีดําเนินการวิเคราะห ดังนี้ 
2.1 วัดคาความเปนกรด-ดาง (pH) ดวยเครื่อง pH meter (Model 191, Knick, D-Berlin)  

 (สัญชัย, 2550) 

2.2 วัดคาการสูญเสียน้ําจากการแชเย็น (Drip loss) โดยเก็บชิ้นสวนเนื้อหาน อก สะโพกและนอง 

100 กรัม หนาประมาณ 2.5 เซนติเมตร จํานวน 2 ชิ้น ใชวิธีการของ สัญชัย (2550) คิดเปนเปอรเซ็นตการ

สูญเสียกอนและหลังแชเย็น ดังนี ้
 

เปอรเซ็นต Drip loss=  (W1 – W2) x 100 

       W1 

  W1 = น้ําหนักเนื้อกอนแขวนแชเย็นที่อุณหภูมิ 0 - 4 องศาเซลเซียส 

W2 = น้ําหนักเนื้อหลังแขวนแชเย็นที่อุณหภูมิ 0 - 4 องศาเซลเซียส 

2.3 วัดคาการสูญเสียน้ําจากการตม (Cooking loss) โดยเก็บชิ้นสวนเนื้อหาน อก สะโพกและ

นอง 100 กรัม หนาประมาณ 2.5 เซนติเมตร จํานวน 2 ชิ้น ใชวิธีการของ สัญชัย (2550) โดยคิดเปน

เปอรเซ็นตการสูญเสียและหลังตม ดังนี ้
 

เปอรเซ็นต Cooking loss =  (W1 – W2) x 100 

            W1 

  W1 = น้ําหนักเนื้อกอนตม 

W2 = น้ําหนักเนื้อหลังตม 

2.4 วัดคาสี นําเนื้อหานหั่นตามขวางและวัดคาสี ใชระบบ CIE L* a* b* โดยวัดคา L* (lightness), 

a* (redness) และ b* (yellowness) ดวยเครื่อง Conica Minolta (Color reader, CR-10: Japan) Madron   

et al. (2002) 
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2.5 ตรวจวิเคราะหองคประกอบทางเคมี ไดแก ความชื้นตามวิธี 925.10 (AOAC, 2019) โปรตีน 

ตามวิธี 991.20 (AOAC, 2019) และ ไขมันตามวิธี 989.05 (AOAC, 2019) 

3. การวิเคราะหผลทางสถิติ ทําการวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) 
ตามแผนการทดลองแบบ CRD และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ย ดวยวิธี Duncan’s New Multiple 
Range Test (Steel and Torrie, 1980) โดยโปรแกรมสําเร็จรูป 

4. เลือกเนื้อหานที่มีคุณภาพที่ดีที่สุด ใชในการทดลองที่ 3 และนําเนื้อหานที่มีคุณภาพรองลงมาใช
การทดลองที่ 2  

การทดลองท่ี 2 ศึกษาสูตรและคุณภาพที่เหมาะสมสําหรับผลิตหานหัวสิงโตรมควัน 

กลุมตัวอยาง ผูทดสอบชิมที่ใชในการศึกษาครั้งนี้ผานการฝกฝน จํานวน 30 คน คือ นักศึกษาฝกงาน
และเจาหนาที่ในสวนราชการกรมปศุสัตวปทุมธานี จํานวน 15 คน และนักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูล
สงครามพิษณุโลก จํานวน 15 คน 

การเตรียมตัวอยาง โดยการห่ันแฮมหานสวน อก หนา 0.2 เซนติเมตร จํานวน 2 ชิ้น ชิมแบบเย็น 
 วางแผนการทดลองแบบ CRD ประกอบดวยระดับเกลือในสูตรการผลิตเนื้อหานรมควัน 3 ระดับ ไดแก 
รอยละ 8, 9 และ 10 โดยใชเนื้อหานจากสวนอก (Breast) แตละสูตร มี 30 ตัวอยาง (เนื้ออกหาน) เพ่ือใชประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสหาสูตรหานรมควันที่เหมาะสมที่สุด โดยดําเนินการตามขั้นตอน ดังนี ้

1. การผลิตเนื้อหานรมควันจากสวนอกของหาน โดยดัดแปลงจากสูตรกรมปศุสัตว (2562) มีขั้นตอน 
ดังนี้ 

การผลิตหานรมควัน 
 

เนื้อหาน (อก) 
 

ฉีดน้ําเกลือ 3 ระดับ 
 

แชน้ําเกลือ 24 ชั่วโมง เกลือ 3 ระดับ 
 

อบรมควัน 3 ชั่วโมง 
 

นึ่ง 30 นาที 
 

บรรจุถุงสุญญากาศ 
 

แชเย็น 0-4 องศาเซลเซียส 
 

2. นําหานรมควันมาทําการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (sensory evaluation) เพื่อหาสูตร
หานรมควันท่ีกลุมตัวอยางชอบมากที่สุด (ในเกลือ 3 ระดับ) โดยแตละสูตรมี 30 ตัวอยาง ทําการทดสอบความชอบ
แบบ 9-point hedonic scale (9=ชอบมากท่ีสุด, 5=ชอบปานกลาง, 1=ไมชอบมากที่สุด) ดานลักษณะเนื้อสัมผัส
(Texture) ดานสี (Color) ดานกลิ่นรส (Flavor)ดานกลิ่น (Odor) และการยอมรับโดยรวม (Overall acceptability) 
ถาคะแนนที่ทําการประเมินสูงกวา 5 ถือวามีความชอบ ตามวิธีของ Meilgaard et al. (2007) 
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การทดลองท่ี 3 ศึกษาคุณภาพและองคประกอบทางเคมีและการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑ
หานรมควัน 

กลุมตัวอยาง ผูทดสอบชิมที่ใชในการศึกษาเปนบุคคลทั่วไปและเจาหนาที่ในสวนราชการกรมปศุสัตว
ปทุมธานี จํานวน 50 คน 

การเตรียมตัวอยาง โดยการหั่นแฮมหานสวนอก สะโพกและนองหนา 0.2 เซนติเมตร จํานวน 2 ชิ้น ชิม
แบบเย็น 

วางแผนการทดลองแบบสุมสมบรูณ (Completely Randomized Design, CRD) มี 3 สิ่งทดลอง 
คือ 1) หานรมควันผลิตจากสวนอก 2) หานรมควันผลิตจากสวนนอง และ 3) หานรมควันผลิตจากสวนสะโพก โดย
ใชชิ้นสวนเนื้อจากรูปแบบการเลี้ยงที่ใหผลผลิตเนื้อดีที่สุดจากการทดลองท่ี 1 และแปรรูปผลิตภัณฑหานรมควัน
โดยใสเกลือระดับที่ดีจากการทดลองที่ 2 แตละกลุมมี 3 ชิ้นสวน (จากหาน 15 ตัวๆ 2 ชิ้น; ซีกซายและขวา) โดย
ดําเนินการตามข้ันตอน ดังนี ้

1. จากผลการทดลองท่ี 1 และการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในการทดลองที่ 2 นําชิ้นสวน
ของหานทดลอง ไดแก อก (Breast) นอง (Drumstick) และ สะโพก (Thigh) มาทําการผลิตหานรมควัน โดยใช
ระดับเกลือที่กลุมตัวอยางชอบที่สุด ตามข้ันตอนการผลิตหานรมควัน 

2. การตรวจสอบทางกายภาพและองคประกอบทางเคมี ไดแก ความเปนกรด-ดาง การสูญเสียน้ํา

จากการแชเย็น การสูญเสียน้ําจากการตม คาสี และวิเคราะหองคประกอบทางเคมี ดําเนินการตามวิธีขอ 2.1-

2.5 ในการทดลองที่ 1  

3. การวิเคราะหผลทางสถิติ ทําการวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA)    
ตามแผนการทดลองแบบ CRD และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ย ดวยวิธี Duncan’s New Multiple 
Range Test (Steel and Torrie, 1980) โดยโปรแกรมสําเร็จรูป 

4. การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยนําชิ้นสวนผลิตภัณฑหานรมควัน ไดแก อก นอง และ 
สะโพก จากขอ 1 มาประเมินคณุภาพทางประสาทสัมผัส โดยแตละผลิตภัณฑ มี 30 ซ้ํา ทําการทดสอบความชอบแบบ 
9-point hedonic scale (9=ชอบมากที่สุด, 5=ชอบปานกลาง, 1=ไมชอบมากที่สุด) ในดานลักษณะเนื้อสัมผัส 
(Texture) ดานสี  (Color) ดานกลิ่นรส (Flavor) ดานกลิ่ น (Oder) และการยอมรับโดยรวม (Overall 
acceptability) โดยถาคะแนนท่ีทําการประเมินสูงกวา 5 จะถือวามีความชอบ ตามวิธีของ Meilgaard et al. 
(2007) 

5. การวิเคราะหผลทางสถิติ วิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) คาคะแนน
จากการประเมินคุณภาพดานลักษณะเนื้อสัมผัส 9-point hedonic scale (9=ชอบมากที่สุด, 5=ชอบปานกลาง,  
1=ไมชอบมากที่สุด) ดานลักษณะเนื้อสัมผัส (Texture) ดานสี (Color) ดานกลิ่นรส (Flavor) ดานกลิ่น (Odor) 
และการยอมรับโดยรวม (Overall acceptability) เปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan’s 
New Multiple Range Test (Steel and Torrie, 1980) ในโปรแกรมสําเร็จรูป 

 
ระยะเวลาทดลอง 
เลี้ยงหานระหวางเดือนตุลาคม 2560-กันยายน 2562 ที่ศูนยวิจัยและบํารุงพันธทาพระ จังหวัดขอนแกน 

และดําเนินการทดลองท่ี 1 ถึง 3 ระหวางเดือนตุลาคม 2562-กรกฎาคม 2564 ที่ศูนยวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ
ปศุสัตวปทุมธานี กองผลิตภัณฑปศุสัตว 
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ผลการทดลองและวิจารณ 
 

ศึกษาคุณภาพซากหานที่เลี้ยงรูปแบบตางกัน 
เปอรเซ็นตซากของหานหัวสิงโต 

ผลการศึกษาเปอรเซ็นตซากของหานที่เลี้ยงแบบ Free แบบ Free18P และแบบ Freed18%P จํานวน 
8 ชิ้นสวน ไดแก ปกบน ปกกลาง ปกปลาย ขา นอง สะโพก อก และ สันใน แสดงดัง Table 1 พบวา Feed18P มี
เปอรเซ็นตปกบน ปกกลาง ขา นอง และ สันใน สูงกวา Free18P และ Free (P<0.05) แต Free18P และ Free มี
เปอรเซ็นตซากของชิ้นสวนดังกลาวไมแตกตางกันทางสถิติ เปอรเซ็นตปกปลายของทั้งสามกลุมไมแตกตางกันทางสถิติ 
นอกจากนี้ยังพบวา Feed18P มีเปอรเซ็นตสะโพก และ อก สูงสุด รองลงมาคือ Free18P และ Free (P<0.05) 
ตามลําดับ แสดงวาการเลี้ยงหานหัวสิงโตโดยวิธีขุนทําใหหานไดรับโภชนะตามความตองการของรางกาย สงผลใหมี
การเจริญเติบโตสูงและมีเปอรเซ็นตซากของชิ้นสวนตางๆ สูงขึ้นตามไปดวย สอดคลองกับ Farrell (2004); Liu et al. 
(2011) ที่รายงานวา รูปแบบการเลี้ยงหาน อาหารที่ใชเลี้ยง มีผลตอการเจริญเติบโตและคุณภาพของเนื้อหาน 
เนื่องจากหานไดรับโภชนะที่แตกตางกัน 

Table 1 Carcass percentage of Shitou goose from different raising methods.  

Items Free Free18P Feed18P 
Drumello (g) 149.16b (8.95) 159.83b(7.38) 180.33a(9.14) 

Mid joint wing (g) 88.17b(3.86) 94.50b (3.11) 108.23a (5.61) 

Wing lip (g) 41.50(1.27) 43.67(1.80) 45.83(2.27) 

Legs (g) 85.17b(3.07) 89.10b(3.29) 99.67a(3.53) 

Drumstick (g) 198.17b(6.68) 218.50b(7.81) 246.50a(7.19) 

Thigh (g) 194.00c(9.79) 263.00b(12.26) 311.17a(15.74) 
Breast (g) 292.50c (11.20) 328.83b(14.43) 439.50a (20.85) 

Tenderloin (g) 28.17b(1.06) 28.83b(1.67) 35.67a (1.90) 

Values within the same row with different superscripts were significantly different (P<0.05). 

Note: Values in the parentheses were ±SD.  

คุณภาพซากและองคประกอบทางเคมีของหานหัวสิงโต 
การศกึษาคุณภาพซากและองคประกอบทางเคมีของหานหัวสิงโตที่เลี้ยงรูปแบบตางกัน 3 รูปแบบดัง

แสดงใน Table 2 พบวาคา pH ของเนื้อสวนอกแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) โดย Feed18P 
มีคาสูงกวา Free แต Free18P มีคา pH ไมแตกตางกันทางสถิติกับทั้ง Feed18P และ Free สวนคาสีของเนื้อ พบวา 
ทั้งคา L* (lightness) a* (redness)และ b* (yellowness) ไมแตกตางกันทางสถิติ เชนเดียวกับเปอรเซ็นตการ
สูญเสียน้ําจากการแชเย็นและการสูญเสียน้ําจากการตมไมแตกตางกันทางสถิติจากทั้ง 3 รูปแบบการเลี้ยง 
องคประกอบทางเคมี ไดแก เปอรเซ็นตโปรตีนพบวา Feed18P และ Free18P มีคาสูงกวา Free (P<0.05) 
เปอรเซ็นตความชื้นและไขมัน พบวา Feed18P มีคาสูงกวา Free (P<0.05) แต Free18P กับ Free มีเปอรเซ็นต
ความชื้นและไขมันไมแตกตางกันทางสถิติ  

คุณภาพซากและองคประกอบทางเคมีของเนื้อสะโพก (Thigh) ดังแสดงใน Table 2 พบวา คา pH, 
L*, a* และ b* ไมแตกตางกันทางสถิติ เมื่อพิจารณาจากคาเฉลี่ยของสังเกตของคาดังกลาว มีแนวโนมวาคา pH
ของ Free มีคาต่ําสุด Free18P มีคาสูงสุด และ Feed18P ตามลําดับ ในทางตรงขาม คา L*, a*, b* และ
ความชื้น พบวา Free มีคาสูงสุด รองลงมาคอื Free18P และ Feed18P ตามลําดับ เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําจากการ
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แชเย็น และการสูญเสียน้ําจากการตมของเนื้อสะโพกจากการเลี้ยงตางรูปแบบตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P<0.05) โดย Free มีคาสูงสุด รองลงมาคือ Free18P และ Feed18P ตามลําดับ (P<0.05) สวนองคประกอบทาง
เคมี ไดแก ความชื้น โปรตีน และไขมัน พบวา Feed18P มีคาสูงกวา (P<0.05) Free18P และ Free 

Table 2 Carcass quality and chemical compositions of Shitou goose meat from different raising methods. 

Items Free Free18P Feed18P 
Breast    

pH  5.33b (0.05) 5.41ab (0.08) 5.56a (0.06) 

L* (lightness) 38.85 (0.57) 38.52 (0.52) 37.85 (0.47) 

a* (redness) 13.15(0.53) 12.91(0.57) 12.43(0.57) 

b* (yellowness) 10.91(0.27) 10.89(0.10) 10.87(0.18) 

Drip loss (%) 5.30(0.16) 5.24(0.16) 5.14(0.21) 

Cooking loss (%) 30.44(0.20) 30.21(0.16) 30.18(0.16) 
Moisture (%) 70.26b(0.12) 69.64b(0.15) 71.02a(0.31) 

Protein (%) 21.21b(0.17) 21.93a(0.11) 22.12a(0.28) 

Fat (%) 6.93b(0.06) 7.00b(0.05) 7.33a(0.03) 

Thigh    
pH  5.45 (0.06) 5.48 (0.08) 5.56 (0.06) 
L* (lightness) 38.60(0.52) 38.49 (0.43) 38.20(0.44) 

a* (redness) 11.58(0.47) 12.47(0.47) 12.21(0.52) 
b* (yellowness) 10.97(0.22) 10.66(0.14) 10.60(0.30) 
Drip loss (%) 5.52a(0.17) 5.35ab(0.12) 4.99b(0.18) 

Cooking loss (%) 30.74a(0.16) 30.54ab(0.18) 30.15b(0.18) 

Moisture (%) 69.83b(0.24) 70.37b(0.19) 71.50a(0.22) 

Protein (%) 20.97b(0.15) 21.48ab(0.25) 21.65a(0.23) 

Fat (%) 7.01b(0.04) 7.18b(0.09) 7.91a(0.04) 

Drumstick    
pH  5.40 (0.07) 5.50(0.07) 5.56(0.06) 
L* (lightness) 38.99(0.55) 38.68(0.60) 37.68(0.65) 
a* (redness) 12.25(0.51) 11.72(0.46) 11.43(0.56) 
b* (yellowness) 11.12(0.24) 10.76(0.13) 10.69(0.22) 
Drip loss (%) 5.48a(0.18) 5.21ab(0.15) 4.87b(0.16) 

Cooking loss (%) 30.96a(0.22) 30.43b(0.20) 30.38b(0.13) 

Moisture (%) 68.76b(3.15) 69.15b(0.13) 71.43a(0.18) 

Protein (%) 21.11b(0.20) 21.17b(0.13) 21.86a(0.29) 

Fat (%) 6.82b(0.07) 6.94b(0.08) 7.47a(0.11) 

Values within the same row with different superscripts were significantly different (P<0.05). 

Note: Values in the parentheses were ±SD. 
 

สําหรับคุณภาพซากและองคประกอบทางเคมีของเนื้อนองพบวาคา pH, L*, a* และ b* ไมแตกตาง
กันทางสถิติ เชนเดียวกับเนื้อสะโพก เมื่อพิจารณาจากคาเฉลี่ยของคาดังกลาว มีแนวโนมวาคา pH ของ Free   
มีคาต่ําสุด รองลงมาคือ Free18P และ Feed18P ตามลําดับ ในทางตรงขาม คา L*, a* และ b* พบวา Free 
มีคาสูงสุด รองลงมาคือ Free18P และ Feed18P ตามลําดับ เปอรเซ็นต การสูญเสียน้ําจากการแชเย็น และ
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การสูญเสียน้ําจากการตมของเนื้อนอง พบวา ตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) โดย Free มีเปอรเซ็นต
การสูญเสียน้ําจากการแชเย็นสูงสุด รองลงมาคือ Free18P และ Feed18P ตามลําดับ (P<0.05) การสูญเสียน้ํา
จากการตม พบวา Free มีคาสูงกวา (P<0.05) Free18P และ Feed18P สวนองคประกอบทางเคมี ไดแก ความชื้น 
โปรตีน และไขมัน พบวา Feed18P มีคาสูงกวา (P<0.05) Free18P และ Free 

จากผลการศึกษาใน Table 2 โดยปกติแลวคา pH ที่ต่ําหรือสูงมีเหตุผลมาจากหลายปจจัยแตแนนอน
วามีความสัมพันธอยางชัดเจนกับปริมาณไกลโคเจนในเนื้อการที่กลามเนื้อมีคา pH แตกตางกันเกิดจากความ
แตกตางของปริมาณไกลโคเจนที่สะสมในเนื้อซึ่งเมื่อสัตวถูกฆาจะเกิดกระบวนการสลายไกลโคเจนออกมาไดเปน
กรดแลคติกและทําใหเนื้อมีความเปนกรดเพิ่มข้ึนในหาน มีรายงานการศึกษานอยมาก แตจากการศึกษาในไก 
พบวาไกในระบบการเลี้ยงแบบปลอยอิสระ (free-range) ทําใหสัตวมีการออกกําลังกายเพ่ิมข้ึนสงผลตอการเพิ่ม
กระบวนการเมทาบอลิซึม (metabolism) ในรางกายทําใหอุณหภูมิในรางกายสูงขึ้น (Lewis et al., 1997) มีผลทํา
ใหคา pH ในเนื้อลดลงโดยในเนื้ออกจะมีอัตราการลดลงของคา pH เร็วกวาเนื้อสะโพก (Cömert et al., 2016) 
นอกจากนี้คาการสูญเสียน้ําจากการแชเย็นยังมีความสัมพันธกับคาการสูญเสียน้ําหลังจากการตมโดยพบวาเนื้อ
ไกที่เลี้ยงแบบอินทรียมีคาการสูญเสียน้ําจากการตมสูงกวาเนื้อไกที่เลี้ยงในโรงเรือน (Alvarado et al., 2005; 
Castellini et al., 2002) สวนการศึกษาของ เปรมกมล (2562) พบวาไกที่เลี้ยงในระบบการเลี้ยงแบบอินทรียมี
คา pH ของเนื้อสะโพกต่ํากวาในไกที่เลี้ยงในโรงเรือน (P<0.05) แตไมมีผลตอการสูญเสียน้ําจากการแชเย็นทั้ง
ในเนื้ออกและเนื้อสะโพก (P>0.05) และไมมีผลเชนเดียวกันกับการสูญเสียน้ําจากการตมในเนื้ออกแตมีผลตอ
การสูญเสียน้ําจากการตมในเนื้อสะโพกนอกจากนี้ยังพบวาสีเนื้อของไกท่ีเลี้ยงในระบบการเลี้ยงแบบอินทรียมี
คาส ีa* และ b* ที่สูงกวาไกที่เลี้ยงกลุมขังคอกในโรงเรือน (P<0.05) 

ผลการศึกษาครั้งนี้มีทั้งความสอดคลองและแตกตางจากรายงานการศึกษาที่ผานมา เชน รายงานของ 
ปยะนันทและคณะ (2562) ที่ศึกษาผลของรูปแบบการเลี้ยงไกเบตงที่แตกตางกัน 2 รูปแบบ คือ แบบขังคอก
และแบบก่ึงขังกึ่งปลอยตอคุณภาพเนื้อในแงของลักษณะทางกายภาพและองคประกอบทางเคมีพบวาเนื้อ
หนาอกและสะโพกของไกที่เลี้ยงแบบขังคอกมีคา pH หลังฆา 24 ชั่วโมงคา L*, a* และ b* สูงกวาแตมีคาการ
สูญเสียน้ําจากการแชเย็นระหวางการเก็บรักษาต่ํากวาเนื้อไกเบตงที่เลี้ยงแบบกึ่งขังก่ึงปลอย (P<0.05) สวน
องคประกอบทางเคมีของเนื้อพบวารูปแบบการเลี้ยงมีผลทําใหเนื้อทั้งสองชนิดมีเปอรเซ็นตโปรตีนและไขมันไม
แตกตางกันทางสถิติแตมีแนวโนมวาเนื้อสะโพกของไกที่เลี้ยงแบบก่ึงขังก่ึงปลอยมีปริมาณไขมันต่ํากวาแบบขัง
คอกสวนการศึกษาของ Husak et al. (2008) พบวา คาสีชนิด L* และ b* ของเนื้ออกท่ีเลี้ยงในโรงเรือนสูงกวาที่เลี้ยง
แบบปลอยและอินทรีย (P<0.05) การศึกษาครั้งนี้สอดคลองกับการศึกษาของสุชวัช (2551) วิทธวัชและคณะ 
(2555) และสุนียและคณะ (2556) พบวาเนื้อหนาอกของไกที่เลี้ยงแบบปลอยและก่ึงขังก่ึงปลอยใหคาสี L* และ 
b* มากกวาการเลี้ยงแบบขังคอก (P<0.05) เปนผลมาจากแหลงรงควัตถุเชนแคโรทีนอยด จากหญาและพืช
ธรรมชาติอื่นๆ ทําใหเกิดการสะสมของสารสีในเนื้อ (Ponte et al., 2008) สวนการศึกษาของ Davoodi and 
Ehsani (2020) ในเนื้อหนาอกของไกกระทง พบวา เนื้อหนาอกจากไกที่เลี้ยงแบบขังคอก มีการสูญเสียนํ้าระหวาง
แชเย็น และคา b* ต่ํากวา (P<0.05) เน้ือหนาอกจากไกที่เลี้ยงไกแบบปลอยแตคา L*, a* และเปอรเซ็นตไขมันใน
เนื้อหนาอกสูงกวา (P<0.05) ที่เลี้ยงไกแบบปลอย 

อยางไรก็ตามจากการศึกษาครั้งนี้เมื่อพิจารณาคาเฉลี่ยของคา L*, a* และ b* มีแนวโนมไปในทิศทาง
เดียวกัน เนื้อของหานหัวสิงโตจากรูปแบบการเลี้ยง Feed18P มีคาสูงกวา Free18P และ Free เปนผลจากการเลี้ยง
แบบ Feed18P หานไดรับโภชนะที่มีความจําเปนและความตองการของหาน สงผลใหเนื้อหานมีองคประกอบ
ทางเคมี ไดแก ความชื้น โปรตีน และไขมันในกลามเนื้อสูงขึ้น สอดคลองกับรายงานของ Wang et al. (2009) 
พบวา การเลี้ยงไกแบบขังคอกมีผลใหสมรรถนะการผลิตดีกวา แบบปลอยสงผลใหกลามเนื้อไกมีปริมาณโปรตีน
และไขมันสูงข้ึน (Li et al., 2015; Yang et al., 2015) 
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2. การหาสูตรท่ีเหมาะสมของหานหัวสิงโตรมควันสําหรับผูบริโภค 

ผลการศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมของผลิตภัณฑหานหัวสิงโตรมควันสําหรับผูบริโภค จากการทดสอบของ
ผูทดสอบชิม จํานวน 30 คน ดังแสดงใน Table 3 พบวา ผูทดสอบมีความชอบผลิตภัณฑหานหัวสิงโตรมควันที่มี
สวนผสม 8 เปอรเซ็นตของเกลือ ในดานลักษณะเน้ือสัมผัส (Texture) กลิ่นรส (Flavor) กลิ่น (Oder) และ การ
ยอมรับโดยรวม (Overall acceptability) สูงกวา (P<0.05) หานสิงโตรมควันที่มีสวนผสม 9 และ 10 เปอรเซ็นต
ของเกลือ แตความชอบดานลักษณะดังกลาวระหวางสวนผสม 9 กับ 10 เปอรเซ็นตของเกลือ ไมแตกตางกันทาง
สถิติ สวนความชอบดานลักษณะสี (Color) ไมแตกตางกันทางสถิติผลจากการศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมสําหรับ
ผูบริโภคท่ีชอบสูงสุด คือ เนื้อหานสิงโตรมควันที่มีสวนผสมของเกลือ 8 เปอรเซ็นต ในข้ันตอนตอไปจึงทําการ
แปรรูปเนื้อหานหัวสิงโตรมควันจากเนื้อสวนอก สะโพก และ นอง จากนั้นทําการวิเคราะหทางกายภาพและ
องคประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑตอไป 

Table 3 Consumer acceptance on smoked Shitou goose from the parts of breast fillet with 
different salt percentage ingredient 

Items 8% Salt 9% Salt 10% Salt 
No. tester (head) 30 30 30 
Texture (score) 7.83a(0.13) 6.87b(0.14) 7.10a(0.14) 

Color (score) 7.53 (0.14) 7.37(0.13) 7.33 (0.12) 

Oder (score) 7.70a(0.13) 6.83b(0.14)b 6.73b(0.16) 

Flavor (score) 8.17a(0.11) 7.57b(0.12) 7.43b(0.10) 

Overall acceptability (score) 8.13a(0.12) 7.03b(0.13) 6.67b(0.15) 

Values within the same row with different superscripts were significantly different (P<0.05). 

Note: Values in the parentheses were ±SD. 

 

3. ศึกษาคุณภาพและองคประกอบทางเคมีและการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑหานรมควัน 

คุณภาพและองคประกอบทางเคมีของหานหัวสิงโตรมควัน 
ผลการศึกษาคุณภาพและองคประกอบทางเคมีของหานหัวสิงโตรมควัน ในแสดงใน Table 4 พบวา 

คา pH คาสี (L*, a* และ b*) เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําจากการแชเย็น และการสูญเสียน้ําจากการตมของเนื้อ
อก สะโพก และนองรมควัน ไมแตกตางกันทางสถิติ เปอรเซ็นตความชื้นและไขมันของเนื้อสะโพกรมควัน มีคา
สูงกวา (P<0.05) เนื้ออกและเนื้อนองรมควัน แตเปอรเซ็นตโปรตีนไมแตกตางกันทางสถิติ ซึ่งการศึกษาครั้งนี้
สอดคลองกับการศึกษาของ ไชยวรรณและคณะ (2547) พบวา เนื้ออกของไกพ้ืนเมืองมีเปอรเซ็นตความชื้นและ
ไขมันต่ํากวาเนื้อสะโพก (P<0.01) อยางไรก็ตาม ความแตกตางขององคประกอบทางเคมีในเนื้อยังเปนผลมาจากเพศ 
พันธุกรรม อาหารท่ีใหกิน รูปแบบการเลี้ยง พฤติกรรมสัตวและ สภาพแวดลอม (Farrell, 2004; Fanatico et al., 
2007; Dou et al., 2009; Mikulski et al., 2011) ตลอดจนชิ้นสวนของเนื้อและวิธีการแปรรูปผลิตภัณฑ (จุฑารัตน, 
2539; เพ็ญศรี, 2541)  
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Table 4 Quality and chemical compositions of smoked Shitou goose with different portions  

Items Breast Thigh Drumstick 
pH  5.33 (0.05) 5.35(0.04) 5.38(0.04) 

L* (lightness) 38.39(0.31) 38.40(0.26) 38.60(0.25) 

a* (redness) 12.41(0.33) 12.04(0.30) 11.81(0.30) 

b* (yellowness) 10.88(0.14) 10.80(0.13) 10.94 (0.11) 

Drip loss (%) 5.12 (0.10) 5.29(0.10) 5.19(0.10) 

Cooking loss (%) 30.32 (0.10) 30.43(0.10) 30.59 (0.11) 
Moisture (%) 70.51b(0.13) 71.27a(0.15) 69.56b(1.05) 

Protein (%) 21.78(0.14) 21.42(0.13) 21.43(0.14) 

Fat (%) 7.03b(0.03) 7.35a(0.07) 7.11b(0.07) 

Values within the same row with different superscripts were significantly different (P<0.05). 

Note: Values in the parentheses were ±SD. 
 

การยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑหานหัวสิงโตรมควัน 

ผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑหานหัวสิงโตรมควัน จากการทดสอบของผูทดสอบชิม 
จํานวน 50 คน ดังแสดงใน Table 5 ดานลักษณะเน้ือสัมผัสพบวาผูทดสอบมีความชอบเน้ือนองและเนื้อสะโพก
รมควันสูงกวา (P<0.05) เนื้ออกรมควัน ดานสรีสชาตแิละความชอบโดยรวมพบวาผูทดสอบมีความชอบเนื้อสะโพก
รมควันสูงกวา (P<0.05) เนื้อนองและเนื้ออกรมควัน สวนดานกลิ่น พบวา ผูทดสอบมีความชอบเนื้อหานหัวสิงโต
รมควัน ทั้ง 3 สวน ไมแตกตางกันทางสถิติซึ่งเปนผลจากผลิตภัณฑเนื้อสะโพกรมควัน มีเปอรเซ็นตความชื้นและ
ไขมันสูงกวาเนื้อหานรมควันจากสวนอ่ืน จึงมีผลทําใหเนื้อสะโพกรมควัน มีความชุมฉ่ํา (juiciness) และความนากิน 
(palatable) สูงกวาเนื้อนองและเน้ืออกรมควัน สอดคลองกับปจจัยท่ีมีผลตอความชอบและการยอมรับผลิตภัณฑ
เน้ือสัตวของผูบริโภค (เพ็ญศรี,2541; จุฑารัตน,2539; สัญชัย,2550; Meilgaard et al., 2007) ดังน้ันในการแปร
รูปผลิตภัณฑหานหัวสิงโตรมควัน ควรเนนใชเนื้อสะโพกเปนหลัก 

Table 5 Consumer acceptance on smoked Shitou goose with different portions 

Items Breast Thigh Drumstick 
No. tester (head) 30 30 30 
Texture (score) 7.37b(0.15) 7.83a(0.17) 8.00a(0.19) 

Color (score) 7.27b(0.16) 7.81a(0.21) 7.34b(0.19) 

Oder (score) 7.27b(0.17) 7.78a(0.16) 7.37b(0.18) 

Flavor (score) 7.23(0.15) 7.57 (0.20) 7.47(0.17) 

Overall acceptability (score) 7.27b(0.15) 7.89a(0.12) 7.41b(0.13) 

Values within the same row with different superscripts were significantly different (P<0.05) 

Note: Values in the parentheses were ±SD. 
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สรุปผลการทดลอง 

จากการศึกษาซากและการเพ่ิมมูลคาหานหัวสิงโตสรุปผลการทดลองได ดังนี้ 

1. หานท่ีเลี้ยงแบบขุน (Feed18P) มีเปอรเซ็นต ปกบน ปกกลาง ขา นอง และ สันในรวมทั้ง สะโพกและ
อก สูงกวา หานท่ีเลี้ยงแบบปลอยอิสระและเสริมอาหารขน (Free18P) และ หานที่เลี้ยงแบบปลอยอิสระทั่วไป 
(Free) (P<0.05) ตามลําดับ ในสวนของการสูญเสียน้ําจากการแชเย็น และจากการตมของเนื้ออกจากการเลี้ยง
ทั้ง 3 รูปแบบ ไมแตกตางกันทางสถิติ สวนในเนื้อสะโพก พบวา Free มีคาสูงสุด รองลงมาคือ Free18P และ 
Feed18P ตามลําดับ (P<0.05) ในเนื้อนอง พบวา Free สูญเสียน้ําจากการแชเย็นสูงสุด รองลงมาคือ Free18P และ 
Feed18P ตามลําดับ จากการตม พบวา Free มีคาสูงกวา (P<0.05) Free18P และ Feed18P องคประกอบทางเคมี 
ไดแก ความชื้น โปรตีน และไขมัน พบวา เนื้ออก สะโพก และนองของหานหัวสิงโตจากรูปแบบการเลี้ยง Feed18P 
มีคาสูงกวา Free18P และ Free 

2. การหาสูตรที่เหมาะสมของผลิตภัณฑหานหัวสิงโตรมควันสําหรับผูบริโภคโดยใชเนื้ออกทดสอบ 
พบวา ผูทดสอบมีความชอบสูงสุด คือ เนื้อหานหัวสิงโตรมควันท่ีมีสวนผสมของเกลือ 8 เปอรเซ็นต 

3. การศึกษาคุณภาพและองคประกอบทางเคมีของหานหัวสิงโตรมควัน พบวา เปอรเซ็นตความชื้น
และไขมันของเนื้อสะโพกรมควัน มีคาสูงกวา (P<0.05) เนื้ออกและเนื้อนองรมควันการยอมรับของผูบริโภคตอ
ผลิตภัณฑหานหัวสิงโตรมควัน ดานลักษณะเนื้อสัมผัส พบวาผูทดสอบมีความชอบเน้ือนองและเนื้อสะโพกรมควัน
สูงกวา (P<0.05) เนื้ออกรมควัน สวนดานสี รสชาติและความชอบโดยรวม พบวา ผูทดสอบมีความชอบเน้ือสะโพก
รมควันสูงกวา (P<0.05) เนื้อนองและเนื้ออกรมควัน ซึ่งเปนผลจากเนื้อสะโพกรมควัน มีเปอรเซ็นตความชื้นและ
ไขมันสูงกวาเนื้อหานรมควันสวนอ่ืน ดังนั้นในการแปรรูปผลิตภัณฑหานหัวสิงโตรมควัน ควรเนนใชเนื้อสะโพกของ
หานหัวสิงโตเปนหลัก 

4. การศึกษาซากและการเพิ่มมูลคาหานหัวสิงโตครั้งนี้ สามารถใชเปนขอมูลในการสงเสริมการแปรรูป

ผลิตภัณฑหานหัวสิงโตได ในหานพอแมพันธุที่อายุไมนอยกวา 2 ป โดยหานหัวสิงโตที่นํามาแปรรูปผลิตภัณฑหาน

รมควัน ควรมาจากหานหัวสิงโตที่มีการเลี้ยงแบบขุน จะทําใหมีเปอรเซ็นตซาก คุณภาพซากและองคประกอบทางเคมีสูง

กวาการเลี้ยงแบบปลอยอิสระและเสริมอาหารขน สําหรับสูตรที่เหมาะสมของผลิตภัณฑหานหัวสิงโตรมควัน คือ   

เนื้อหานหัวสิงโตรมควันท่ีมีสวนผสมของเกลือ 8 เปอรเซ็นต และการแปรรูปผลิตภัณฑหานหัวสิงโตรมควัน ควร

เนนใชเนื้อสะโพกของหานหัวสิงโตเปนหลักสําหรับตนทุนของหานรมควันกิโลกรัมละ 600 บาท  

ขอเสนอแนะ 

จากผลการศึกษาซากและการเพ่ิมมูลคาหานหัวสิงโตครั้งนี้ สามารถใชเปนขอมูลถายทอดเทคโนโลยี 

การแปรรูปผลิตภัณฑหานหัวสิงโตได ในหานพอแมพันธุที่อายุไมนอยกวา 2 ป หรือมากกวาเพ่ือใหเปนทางออก

ของการจําหนายหานใหกับเกษตรกรที่เลี้ยงหานไดประโยชนสูงสุดควรมีการศึกษาในผลิตภัณฑชนิดอื่นเพ่ือให

การแปรรูปหานหัวสิงโตมีความหลายหลายมาก เชน นําเนื้อหานพอแมพันธุ หรือหานปลดมาทําผลิตภัณฑ     

ไสกรอกอิมัลชั่น เพ่ือเปนทางเลือกและเพ่ิมมูลคาใหกับหานหัวสิงโตมากยิ่งข้ึน 
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