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บทคัดยอ 

การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาซากและการเพ่ิมมูลคาหานหัวสิงโตประกอบดวย 3 การ
ทดลอง คือ 1) ศึกษาคุณภาพซากหานและองคประกอบทางเคมีของเนื้อหาน วางแผนการทดลองแบบสุม
สมบูรณ (Completely Randomized Design, CRD) ประกอบดวย 3 กลุม ไดแก กลุมที่ 1 (Free) หานที่เลี้ยงแบบ
ปลอยอิสระทั่วไป กลุมที่ 2 (Free18P) หานที่เลี้ยงแบบปลอยอิสระและเสริมอาหารขน 18% โปรตีน และกลุมท่ี 3 
(Feed18P) หานที่เลี้ยงแบบขุนในคอกดวยอาหารขน 18% โปรตีน แตละกลุมใชหานทดลองเพศเมีย จํานวน 15 ตัว 
2) ศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมสําหรับการผลิตหานรมควันวางแผนการทดลองแบบ CRD สิ่งทดลอง คือ เกลือ 3 ระดับ 
ไดแก 8, 9 และ 10 เปอรเซ็นต มี 3 ซ้ํา และ 3) ศึกษาคุณภาพและองคประกอบทางเคมีของเนื้อหานรมควันและ
การยอมรับของผูบริโภค 

ผลการทดลองที่ 1 พบวา หานที่เลี้ยงแบบ Feed18P มีเปอรเซ็นต ปกบน ปกกลาง ขา นอง และ สันใน 
สูงกวา Free18P และ Free (P<0.05) นอกจากนี้ Feed18P ยังมีเปอรเซ็นตสะโพก และ อก สูงสุด รองลงมาคือ 
Free18P และ Free (P<0.05) ตามลําดับ การสูญเสียน้ําจากการแชเย็นและจากการตมของเนื้ออกจากการเลี้ยง ทั้ง 
3 รูปแบบ ไมแตกตางกันทางสถิติ องคประกอบทางเคมี ไดแก ความชื้น โปรตีน และไขมัน ในเนื้ออก สะโพก และ
นอง พบวา Feed18P มีคาสูงกวา (P<0.05) Free18P และ Free สวนผลการทดลองที่ 2 พบวา ผูทดสอบมี
ความชอบสูงสุด คือ เนื้อหานรมควันท่ีมีสวนผสมของเกลือ 8 เปอรเซ็นต ในการทดลองที่ 3 พบวา เปอรเซ็นต
ความชื้นและไขมันของเนื้อสะโพกรมควันมีคาสูงกวา (P<0.05) เน้ืออกและเนื้อนองรมควัน การยอมรับของ
ผูบริโภคตอผลิตภัณฑหานรมควัน ดานลักษณะเนื้อสัมผัส พบวาผูทดสอบมีความชอบเนื้อนองและเนื้อสะโพก
รมควันสูงกวา (P<0.05) เนื้ออกรมควัน สวนดานสี รสชาติและความชอบโดยรวม พบวา ผูทดสอบมีความชอบ
เนื้อสะโพกรมควันสูงกวา (P<0.05) เนื้อนองและเนื้ออกรมควัน ซึ่งเปนผลจากเนื้อสะโพกรมควัน มีเปอรเซ็นต
ความชื้นและไขมันสูงกวาเนื้อหานรมควันสวนอ่ืน จากการศึกษาครั้งนี้สรุปไดวา หานหัวสิงโตที่มีการเลี้ยงแบบ
ขุน จะทําใหมีเปอรเซ็นตซาก คุณภาพซากและองคประกอบทางเคมีสูงกวาการเลี้ยงแบบปลอยอิสระและเสริม
อาหารขน หรือเลี้ยงแบบปลอยทั่วไป สูตรที่เหมาะสมของผลิตภัณฑหานหัวสิงโตรมควัน คือ “เนื้อหานหัวสิงโต
รมควันที่มีสวนผสมของเกลือ 8 เปอรเซ็นต และการแปรรูปผลิตภัณฑหานหัวสิงโตรมควัน ควรเนนใชเนื้อ
สะโพกของหานหัวสิงโตเปนหลัก” 

 

 

 

 

 

 

 

ความสําคัญ: เปอรเซ็นตซาก  คุณภาพและองคประกอบทางเคมี หานหัวสิงโตรมควัน 
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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 

สมเด็จพระนางเจาสิริกิติ์พระบรมราชินีนาถทรงมีพระราชดําริที่จะใหความชวยเหลือราษฎรที่เปน
เกษตรกรใหมีคุณภาพชีวิตท่ีดีข้ึน มีอาชีพที่มั่นคงและมีรายไดเพ่ิมข้ึนจากการทําการเกษตรทั้งดานการเลี้ยงสัตว
และการปลูกพืช มีการจัดตั้งโครงการฟารมตัวอยางตามพระราชดําริโครงการบานเล็กในปาใหญจนเปนท่ีทราบ
กันทั่วไปทั้งในประชาชนชาวไทยและชาวตางประเทศ รัฐบาลสาธารณรัฐประชาชนจีนไดตระหนักถึงพระราช
ปฏิภาณดังกลาวและตองการสนับสนุนโครงการที่เปนประโยชนจึงไดนอมเกลาฯถวายไขหานหัวสิงโต (Shitou 
goose) เพ่ือทรงใชในโครงการตามพระราชดําริตางๆ 

หานหัวสิงโตหรือที่คนจีนเรียกวาไซเทา (Shitou goose) มีความหมายวาหัวสิงโต (ไซหมายถึงสิงโต
เทาหมายถึงหัว) หานหัวสิงโตเปนหนึ่งใน 12 พันธุหานพื้นเมืองของสาธารณรัฐประชาชนจีนเปนหานท่ีมีน้ําหนัก
มากที่สุดในโลกพันธุหนึ่งโดยหานหัวสิงโตเพศผูโตเต็มท่ีหนัก 10-12 กิโลกรัม สวนเพศเมียหนัก 8-9 กิโลกรัม 
เหมาะที่จะเลี้ยงเปนหานเนื้อ (กองงานพระราชดําริและกิจการพิเศษ, 2562) หานหัวสิงโตเปนสัตวที่เลี้ยงกันทั่วไป
ในทุกภูมิภาคของประเทศไทย แตเดิมเกษตรกรจะเลี้ยงไวครอบครัวละ 4-5 ตัวเพื่อกินหญา เนื่องจากภูมิ
ประเทศมีความเหมาะสมมีพืชอาหารสัตวหลากหลายชนิด ทําใหหานโตไวและสุขภาพแข็งแรงทนทานตอโรค 
ทําใหปจจุบันมีการเลี้ยงเชิงอุตสาหกรรมประชากรหานหัวสิงโตจึงเพ่ิมขึ้นเปนประมาณ 1,000-2,000 ตัวตอ
ครอบครัว เปนการเลี้ยงแบบขุน 90-100 วัน มีน้ําหนักประมาณ 3-5 กิโลกรัม หานจําหนายไดราคาตัวละ 
600-1,000 บาท ในสวนฟารมที่เลี้ยงพอแมพันธุเพ่ือผลิตลูกหานจําหนายที่มีพอแมพันธุอายุ 2 ปข้ึนไปมีหลาย
ฟารม เชน ฟารมที่เขตหนองแขม กรุงเทพมหานคร ฟารมที่บานโปง จังหวัดราชบุรี ฟารมบานไผ จังหวัด
ขอนแกน และฟารมพนัสนิคม จังหวัดชลบุรี เปนตน ฟารมดังกลาว ผลิตลูกจําหนายมีหานขุนจํานวนไมมาก
สวนใหญเลี้ยงแบบปลอยอิสระแลวเสริมอาหารขน เนื้อหานหัวสิงโตอายุประมาณ 2 ป จะมีความเหนียวไมเปนที่
นิยมสําหรับผูบริโภค หากนํามาแปรรูปผลิตภัณฑใหเปนที่ตองการของผูบริโภคได จะเปนการเพ่ิมมูลคาและ
รายไดใหแกเกษตรกรผูเลี้ยงหานได 

การเลี้ยงหานในประเทศไทยเพ่ือใชเปนอาหารนั้นยังไมแพรหลายนักเนื่องจากความเชื่อเก่ียวกับการ
บริโภคท่ีเชื่อวาเปนอาหารแสลงเชน มีผูบริโภคเนื้อหานแลวจะเกิดเปนโรคเรื้อน โรคผิดกระบูน (พิษแมลูกออน) 
ซึ่งแทจริงแลวสาเหตุของโรคดังกลาวเกิดจากเชื้อโรคอ่ืน ไมใชเกิดจากการบริโภคเนื้อหาน (กรมปศุสัตว, 2546) 
หรือบางคนมีความคิดวาเนื้อหานเปนอาหารของคนที่มีฐานะสําหรับคุณภาพของเนื้อหานนั้น พบวา เนื้อหานมี
ไขมันต่ํา กรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวสูงและคอเลสเตอรอลต่ํา (Liu et al., 2011) จึงเปนแหลงโปรตีนทางเลือกจาก
รายงานของ Romanov (1999) พบวา หานตางพันธุกันมีระดับโปรตีนในเนื้อไมตางกันและเน้ือหานมีโปรตีนท่ีสูง
กวาเนื้อสุกรและเนื้อแกะ สวนรูปแบบการเลี้ยงหานนั้น Liu et al. (2011) พบวา อาหารที่มีคุณคาทางโภชนะที่
แตกตางกัน มีผลตอการเจริญเติบโตและคุณภาพของเนื้อหาน  

ดังนั้น จึงไดดําเนินการศึกษาในหานอายุ 2 ป จากการเลี้ยง 3 แบบ ไดแก เลี้ยงปลอยอิสระทั่วไป เลี้ยง
ปลอยอิสระและเสริมอาหารขนและเลี้ยงแบบขุน มีวัตถุประสงคคือ (1) เพื่อศึกษาเปอรเซ็นตซากคุณภาพซาก
และองคประกอบทางเคมีของเนื้อหานหัวสิงโต (2) เพ่ือศึกษาสูตรที่เหมาะสมสําหรับการผลิตหานหัวสิงโตรมควัน
และ (3) เพื่อคุณภาพและองคประกอบทางเคมีของเนื้อหานรมควันและการยอมรับของผูบริโภคผลที่ได
การศกึษาดังกลาวจะเปนแนวทางใหกับเกษตรกรผูเลี้ยงหานนําไปพัฒนาผลิตภัณฑเนื้อหาน ขยายตลาดผูเลี้ยง
และผูบริโภคหานตอไป 
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อุปกรณและวิธีการ 

การศกึษาซากและการเพ่ิมมูลคาหานหัวสิงโตครัง้นี้ดําเนินการโดยแบงเปน 3 การทดลอง ดังนี ้

การทดลองท่ี 1 ศึกษาคุณภาพซากหาน 
วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomize Design, CRD) ประกอบดวย 3 

กลุมทดลอง ไดแก กลุมที่ 1 (Free) ซากหานเลี้ยงแบบปลอยอิสระทั่วไป กลุมที่ 2 (Free18P) ซากหานเลี้ยง
แบบปลอยอิสระและเสริมอาหารขน 18% โปรตีน และกลุมท่ี 3 (Feed18P) ซากหานเลี้ยงแบบขุนในคอกดวย
อาหารขน 18% โปรตีนแตละกลุมใชหานเพศเมีย จํานวน 15 ตัว (ซ้ํา) เลี้ยงดูระหวางเดือนตุลาคม 2560–กันยายน 
2562 ท่ีศูนยวิจัยและบํารุงพันธทาพระ จังหวัดขอนแกน จนอายุ 2 ป ทําการตัดแตงซากแบบสากล (สัญชัย, 2550) 
จากนั้นดําเนินการตามข้ันตอน ดังนี้ 

1. นําเนื้อหานในแตละกลุม จํานวน 15 ตัว มาตัดแตงแยกชิ้นสวน ไดแก ปกบน (Drumello) ปกกลาง 
(Mid joint wing) ปกปลาย (Wing lip) ขา (Legs) นอง (Drumstick) สะโพก (Thigh) อก (Breast) และสันใน
(Tenderloin) ชั่งน้ําหนักแตละชิ้นสวน เพ่ือหาเปอรเซน็ตซากคิดเปนรอยละ (Percentage) จากนั้นบรรจุในถุง
สุญญากาศ เก็บไวในหองเย็นอุณหภูมิที่ 0-4 องศาเซลเซียส เพ่ือตรวจวิเคราะหทางกายภาพและองคประกอบ
ทางเคมีภายใน 7 วันหลังจากฆาชําแหละหาน 

2. การตรวจทางกายภาพและองคประกอบทางเคมีดําเนินการวิเคราะห ดังนี้ 
2.1 วัดคาความเปนกรด-ดาง (pH) ดวยเครื่อง pH meter (Model 191, Knick, D-Berlin)  

 (สัญชัย, 2550) 

2.2 วัดคาการสูญเสียน้ําจากการแชเย็น (Drip loss) โดยเก็บชิ้นสวนเนื้อหาน อก สะโพกและนอง 

100 กรัม หนาประมาณ 2.5 เซนติเมตร จํานวน 2 ชิ้น ใชวิธีการของ สัญชัย (2550) คิดเปนเปอรเซ็นตการ

สูญเสียกอนและหลังแชเย็น ดังนี ้
 

เปอรเซ็นต Drip loss=  (W1 – W2) x 100 

       W1 

  W1 = น้ําหนักเนื้อกอนแขวนแชเย็นที่อุณหภูมิ 0 - 4 องศาเซลเซียส 

W2 = น้ําหนักเนื้อหลังแขวนแชเย็นที่อุณหภูมิ 0 - 4 องศาเซลเซียส 

2.3 วัดคาการสูญเสียน้ําจากการตม (Cooking loss) โดยเก็บชิ้นสวนเนื้อหาน อก สะโพกและ

นอง 100 กรัม หนาประมาณ 2.5 เซนติเมตร จํานวน 2 ชิ้น ใชวิธีการของ สัญชัย (2550) โดยคิดเปน

เปอรเซ็นตการสูญเสียและหลังตม ดังนี ้
 

เปอรเซ็นต Cooking loss =  (W1 – W2) x 100 

            W1 

  W1 = น้ําหนักเนื้อกอนตม 

W2 = น้ําหนักเนื้อหลังตม 

2.4 วัดคาสี นําเนื้อหานหั่นตามขวางและวัดคาสี ใชระบบ CIE L* a* b* โดยวัดคา L* (lightness), 

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

et al. (2002) 
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2.5 ตรวจวิเคราะหองคประกอบทางเคมี ไดแก ความชื้นตามวิธี 925.10 (AOAC, 2019) โปรตีน 

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

3. การวิเคราะหผลทางสถิติ ทําการวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) 
ตามแผนการทดลองแบบ CRD และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ย ดวยวิธี Duncan’s New Multiple 
Range Test (Steel and Torrie, 1980) โดยโปรแกรมสําเร็จรูป 

4. เลือกเนื้อหานที่มีคุณภาพที่ดีที่สุด ใชในการทดลองที่ 3 และนําเนื้อหานที่มีคุณภาพรองลงมาใช
การทดลองที่ 2  

การทดลองท่ี 2 ศึกษาสูตรและคุณภาพที่เหมาะสมสําหรับผลิตหานหัวสิงโตรมควัน 

กลุมตัวอยาง ผูทดสอบชิมที่ใชในการศึกษาครั้งนี้ผานการฝกฝน จํานวน 30 คน คือ นักศึกษาฝกงาน
และเจาหนาที่ในสวนราชการกรมปศุสัตวปทุมธานี จํานวน 15 คน และนักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูล
สงครามพิษณุโลก จํานวน 15 คน 

การเตรียมตัวอยาง โดยการห่ันแฮมหานสวน อก หนา 0.2 เซนติเมตร จํานวน 2 ชิ้น ชิมแบบเย็น 
 วางแผนการทดลองแบบ CRD ประกอบดวยระดับเกลือในสูตรการผลิตเนื้อหานรมควัน 3 ระดับ ไดแก 
รอยละ 8, 9 และ 10 โดยใชเนื้อหานจากสวนอก (Breast) แตละสูตร มี 30 ตัวอยาง (เนื้ออกหาน) เพ่ือใชประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสหาสูตรหานรมควันที่เหมาะสมที่สุด โดยดําเนินการตามขั้นตอน ดังนี ้

1. การผลิตเนื้อหานรมควันจากสวนอกของหาน โดยดัดแปลงจากสูตรกรมปศุสัตว (2562) มีขั้นตอน 
ดังนี้ 

การผลิตหานรมควัน 
 

เนื้อหาน (อก) 
 

ฉีดน้ําเกลือ 3 ระดับ 
 

แชน้ําเกลือ 24 ชั่วโมง เกลือ 3 ระดับ 
 

อบรมควัน 3 ชั่วโมง 
 

นึ่ง 30 นาที 
 

บรรจุถุงสุญญากาศ 
 

แชเย็น 0-4 องศาเซลเซียส 
 

2. นําหานรมควันมาทําการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (sensory evaluation) เพื่อหาสูตร
หานรมควันท่ีกลุมตัวอยางชอบมากที่สุด (ในเกลือ 3 ระดับ) โดยแตละสูตรมี 30 ตัวอยาง ทําการทดสอบความชอบ
แบบ 9-point hedonic scale (9=ชอบมากท่ีสุด, 5=ชอบปานกลาง, 1=ไมชอบมากที่สุด) ดานลักษณะเนื้อสัมผัส
(Texture) ดานสี (Color) ดานกลิ่นรส (Flavor)ดานกลิ่น (Odor) และการยอมรับโดยรวม (Overall acceptability) 
ถาคะแนนที่ทําการประเมินสูงกวา 5 ถือวามีความชอบ ตามวิธีของ Meilgaard et al. (2007) 
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การทดลองท่ี 3 ศึกษาคุณภาพและองคประกอบทางเคมีและการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑ
หานรมควัน 

กลุมตัวอยาง ผูทดสอบชิมที่ใชในการศึกษาเปนบุคคลทั่วไปและเจาหนาที่ในสวนราชการกรมปศุสัตว
ปทุมธานี จํานวน 50 คน 

การเตรียมตัวอยาง โดยการหั่นแฮมหานสวนอก สะโพกและนองหนา 0.2 เซนติเมตร จํานวน 2 ชิ้น ชิม
แบบเย็น 

วางแผนการทดลองแบบสุมสมบรูณ (Completely Randomized Design, CRD) มี 3 สิ่งทดลอง 
คือ 1) หานรมควันผลิตจากสวนอก 2) หานรมควันผลิตจากสวนนอง และ 3) หานรมควันผลิตจากสวนสะโพก โดย
ใชชิ้นสวนเนื้อจากรูปแบบการเลี้ยงที่ใหผลผลิตเนื้อดีที่สุดจากการทดลองท่ี 1 และแปรรูปผลิตภัณฑหานรมควัน
โดยใสเกลือระดับที่ดีจากการทดลองที่ 2 แตละกลุมมี 3 ชิ้นสวน (จากหาน 15 ตัวๆ 2 ชิ้น; ซีกซายและขวา) โดย
ดําเนินการตามข้ันตอน ดังนี ้

1. จากผลการทดลองท่ี 1 และการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในการทดลองที่ 2 นําชิ้นสวน
ของหานทดลอง ไดแก อก (Breast) นอง (Drumstick) และ สะโพก (Thigh) มาทําการผลิตหานรมควัน โดยใช
ระดับเกลือที่กลุมตัวอยางชอบที่สุด ตามข้ันตอนการผลิตหานรมควัน 

2. การตรวจสอบทางกายภาพและองคประกอบทางเคมี ไดแก ความเปนกรด-ดาง การสูญเสียน้ํา

จากการแชเย็น การสูญเสียน้ําจากการตม คาสี และวิเคราะหองคประกอบทางเคมี ดําเนินการตามวิธีขอ 2.1-

2.5 ในการทดลองที่ 1  

3. การวิเคราะหผลทางสถิติ ทําการวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA)    
ตามแผนการทดลองแบบ CRD และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ย ดวยวิธี Duncan’s New Multiple 
Range Test (Steel and Torrie, 1980) โดยโปรแกรมสําเร็จรูป 

4. การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยนําชิ้นสวนผลิตภัณฑหานรมควัน ไดแก อก นอง และ 
สะโพก จากขอ 1 มาประเมินคณุภาพทางประสาทสัมผัส โดยแตละผลิตภัณฑ มี 30 ซ้ํา ทําการทดสอบความชอบแบบ 
9-point hedonic scale (9=ชอบมากที่สุด, 5=ชอบปานกลาง, 1=ไมชอบมากที่สุด) ในดานลักษณะเนื้อสัมผัส 
(Texture) ดานสี  (Color) ดานกลิ่นรส (Flavor) ดานกลิ่ น (Oder) และการยอมรับโดยรวม (Overall 
acceptability) โดยถาคะแนนท่ีทําการประเมินสูงกวา 5 จะถือวามีความชอบ ตามวิธีของ Meilgaard et al. 
(2007) 

5. การวิเคราะหผลทางสถิติ วิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) คาคะแนน
จากการประเมินคุณภาพดานลักษณะเนื้อสัมผัส 9-point hedonic scale (9=ชอบมากที่สุด, 5=ชอบปานกลาง,  
1=ไมชอบมากที่สุด) ดานลักษณะเนื้อสัมผัส (Texture) ดานสี (Color) ดานกลิ่นรส (Flavor) ดานกลิ่น (Odor) 
และการยอมรับโดยรวม (Overall acceptability) เปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan’s 
New Multiple Range Test (Steel and Torrie, 1980) ในโปรแกรมสําเร็จรูป 

 
ระยะเวลาทดลอง 
เลี้ยงหานระหวางเดือนตุลาคม 2560-กันยายน 2562 ที่ศูนยวิจัยและบํารุงพันธทาพระ จังหวัดขอนแกน 

และดําเนินการทดลองท่ี 1 ถึง 3 ระหวางเดือนตุลาคม 2562-กรกฎาคม 2564 ที่ศูนยวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ
ปศุสัตวปทุมธานี กองผลิตภัณฑปศุสัตว 
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ผลการทดลองและวิจารณ 
 

ศึกษาคุณภาพซากหานที่เลี้ยงรูปแบบตางกัน 
เปอรเซ็นตซากของหานหัวสิงโต 

ผลการศึกษาเปอรเซ็นตซากของหานที่เลี้ยงแบบ Free แบบ Free18P และแบบ Freed18%P จํานวน 
8 ชิ้นสวน ไดแก ปกบน ปกกลาง ปกปลาย ขา นอง สะโพก อก และ สันใน แสดงดัง Table 1 พบวา Feed18P มี
เปอรเซ็นตปกบน ปกกลาง ขา นอง และ สันใน สูงกวา Free18P และ Free (P<0.05) แต Free18P และ Free มี
เปอรเซ็นตซากของชิ้นสวนดังกลาวไมแตกตางกันทางสถิติ เปอรเซ็นตปกปลายของทั้งสามกลุมไมแตกตางกันทางสถิติ 
นอกจากนี้ยังพบวา Feed18P มีเปอรเซ็นตสะโพก และ อก สูงสุด รองลงมาคือ Free18P และ Free (P<0.05) 
ตามลําดับ แสดงวาการเลี้ยงหานหัวสิงโตโดยวิธีขุนทําใหหานไดรับโภชนะตามความตองการของรางกาย สงผลใหมี
การเจริญเติบโตสูงและมีเปอรเซ็นตซากของชิ้นสวนตางๆ สูงขึ้นตามไปดวย สอดคลองกับ Farrell (2004); Liu et al. 
(2011) ที่รายงานวา รูปแบบการเลี้ยงหาน อาหารที่ใชเลี้ยง มีผลตอการเจริญเติบโตและคุณภาพของเนื้อหาน 
เนื่องจากหานไดรับโภชนะที่แตกตางกัน 

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.  

คุณภาพซากและองคประกอบทางเคมีของหานหัวสิงโต 
การศกึษาคุณภาพซากและองคประกอบทางเคมีของหานหัวสิงโตที่เลี้ยงรูปแบบตางกัน 3 รูปแบบดัง

แสดงใน Table 2 พบวาคา pH ของเนื้อสวนอกแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) โดย Feed18P 
มีคาสูงกวา Free แต Free18P มีคา pH ไมแตกตางกันทางสถิติกับทั้ง Feed18P และ Free สวนคาสีของเนื้อ พบวา 
ทั้งคา L* (lightness) a* (redness)และ b* (yellowness) ไมแตกตางกันทางสถิติ เชนเดียวกับเปอรเซ็นตการ
สูญเสียน้ําจากการแชเย็นและการสูญเสียน้ําจากการตมไมแตกตางกันทางสถิติจากทั้ง 3 รูปแบบการเลี้ยง 
องคประกอบทางเคมี ไดแก เปอรเซ็นตโปรตีนพบวา Feed18P และ Free18P มีคาสูงกวา Free (P<0.05) 
เปอรเซ็นตความชื้นและไขมัน พบวา Feed18P มีคาสูงกวา Free (P<0.05) แต Free18P กับ Free มีเปอรเซ็นต
ความชื้นและไขมันไมแตกตางกันทางสถิติ  

คุณภาพซากและองคประกอบทางเคมีของเนื้อสะโพก (Thigh) ดังแสดงใน Table 2 พบวา คา pH, 
L*, a* และ b* ไมแตกตางกันทางสถิติ เมื่อพิจารณาจากคาเฉลี่ยของสังเกตของคาดังกลาว มีแนวโนมวาคา pH
ของ Free มีคาต่ําสุด Free18P มีคาสูงสุด และ Feed18P ตามลําดับ ในทางตรงขาม คา L*, a*, b* และ
ความชื้น พบวา Free มีคาสูงสุด รองลงมาคอื Free18P และ Feed18P ตามลําดับ เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําจากการ
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แชเย็น และการสูญเสียน้ําจากการตมของเนื้อสะโพกจากการเลี้ยงตางรูปแบบตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P<0.05) โดย Free มีคาสูงสุด รองลงมาคือ Free18P และ Feed18P ตามลําดับ (P<0.05) สวนองคประกอบทาง
เคมี ไดแก ความชื้น โปรตีน และไขมัน พบวา Feed18P มีคาสูงกวา (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. 
 

สําหรับคุณภาพซากและองคประกอบทางเคมีของเนื้อนองพบวาคา pH, L*, a* และ b* ไมแตกตาง
กันทางสถิติ เชนเดียวกับเนื้อสะโพก เมื่อพิจารณาจากคาเฉลี่ยของคาดังกลาว มีแนวโนมวาคา pH ของ Free   
มีคาต่ําสุด รองลงมาคือ Free18P และ Feed18P ตามลําดับ ในทางตรงขาม คา L*, a* และ b* พบวา Free 
มีคาสูงสุด รองลงมาคือ Free18P และ Feed18P ตามลําดับ เปอรเซ็นต การสูญเสียน้ําจากการแชเย็น และ
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การสูญเสียน้ําจากการตมของเนื้อนอง พบวา ตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) โดย Free มีเปอรเซ็นต
การสูญเสียน้ําจากการแชเย็นสูงสุด รองลงมาคือ Free18P และ Feed18P ตามลําดับ (P<0.05) การสูญเสียน้ํา
จากการตม พบวา Free มีคาสูงกวา (P<0.05) Free18P และ Feed18P สวนองคประกอบทางเคมี ไดแก ความชื้น 
โปรตีน และไขมัน พบวา Feed18P มีคาสูงกวา (P<0.05) Free18P และ Free 

จากผลการศึกษาใน Table 2 โดยปกติแลวคา pH ที่ต่ําหรือสูงมีเหตุผลมาจากหลายปจจัยแตแนนอน
วามีความสัมพันธอยางชัดเจนกับปริมาณไกลโคเจนในเนื้อการที่กลามเนื้อมีคา pH แตกตางกันเกิดจากความ
แตกตางของปริมาณไกลโคเจนที่สะสมในเนื้อซึ่งเมื่อสัตวถูกฆาจะเกิดกระบวนการสลายไกลโคเจนออกมาไดเปน
กรดแลคติกและทําใหเนื้อมีความเปนกรดเพิ่มข้ึนในหาน มีรายงานการศึกษานอยมาก แตจากการศึกษาในไก 
พบวาไกในระบบการเลี้ยงแบบปลอยอิสระ (free-range) ทําใหสัตวมีการออกกําลังกายเพ่ิมข้ึนสงผลตอการเพิ่ม
กระบวนการเมทาบอลิซึม (metabolism) ในรางกายทําใหอุณหภูมิในรางกายสูงขึ้น (Lewis et al., 1997) มีผลทํา
ใหคา pH ในเนื้อลดลงโดยในเนื้ออกจะมีอัตราการลดลงของคา pH เร็วกวาเนื้อสะโพก (Cömert et al., 2016) 
นอกจากนี้คาการสูญเสียน้ําจากการแชเย็นยังมีความสัมพันธกับคาการสูญเสียน้ําหลังจากการตมโดยพบวาเนื้อ
ไกที่เลี้ยงแบบอินทรียมีคาการสูญเสียน้ําจากการตมสูงกวาเนื้อไกที่เลี้ยงในโรงเรือน (Alvarado et al., 2005; 
Castellini et al., 2002) สวนการศึกษาของ เปรมกมล (2562) พบวาไกที่เลี้ยงในระบบการเลี้ยงแบบอินทรียมี
คา pH ของเนื้อสะโพกต่ํากวาในไกที่เลี้ยงในโรงเรือน (P<0.05) แตไมมีผลตอการสูญเสียน้ําจากการแชเย็นทั้ง
ในเนื้ออกและเนื้อสะโพก (P>0.05) และไมมีผลเชนเดียวกันกับการสูญเสียน้ําจากการตมในเนื้ออกแตมีผลตอ
การสูญเสียน้ําจากการตมในเนื้อสะโพกนอกจากนี้ยังพบวาสีเนื้อของไกท่ีเลี้ยงในระบบการเลี้ยงแบบอินทรียมี
คาส ีa* และ b* ที่สูงกวาไกที่เลี้ยงกลุมขังคอกในโรงเรือน (P<0.05) 

ผลการศึกษาครั้งนี้มีทั้งความสอดคลองและแตกตางจากรายงานการศึกษาที่ผานมา เชน รายงานของ 
ปยะนันทและคณะ (2562) ที่ศึกษาผลของรูปแบบการเลี้ยงไกเบตงที่แตกตางกัน 2 รูปแบบ คือ แบบขังคอก
และแบบก่ึงขังกึ่งปลอยตอคุณภาพเนื้อในแงของลักษณะทางกายภาพและองคประกอบทางเคมีพบวาเนื้อ
หนาอกและสะโพกของไกที่เลี้ยงแบบขังคอกมีคา pH หลังฆา 24 ชั่วโมงคา L*, a* และ b* สูงกวาแตมีคาการ
สูญเสียน้ําจากการแชเย็นระหวางการเก็บรักษาต่ํากวาเนื้อไกเบตงที่เลี้ยงแบบกึ่งขังก่ึงปลอย (P<0.05) สวน
องคประกอบทางเคมีของเนื้อพบวารูปแบบการเลี้ยงมีผลทําใหเนื้อทั้งสองชนิดมีเปอรเซ็นตโปรตีนและไขมันไม
แตกตางกันทางสถิติแตมีแนวโนมวาเนื้อสะโพกของไกที่เลี้ยงแบบก่ึงขังก่ึงปลอยมีปริมาณไขมันต่ํากวาแบบขัง
คอกสวนการศึกษาของ Husak et al. (2008) พบวา คาสีชนิด L* และ b* ของเนื้ออกท่ีเลี้ยงในโรงเรือนสูงกวาที่เลี้ยง
แบบปลอยและอินทรีย (P<0.05) การศึกษาครั้งนี้สอดคลองกับการศึกษาของสุชวัช (2551) วิทธวัชและคณะ 
(2555) และสุนียและคณะ (2556) พบวาเนื้อหนาอกของไกที่เลี้ยงแบบปลอยและก่ึงขังก่ึงปลอยใหคาสี L* และ 
b* มากกวาการเลี้ยงแบบขังคอก (P<0.05) เปนผลมาจากแหลงรงควัตถุเชนแคโรทีนอยด จากหญาและพืช
ธรรมชาติอื่นๆ ทําใหเกิดการสะสมของสารสีในเนื้อ (Ponte et al., 2008) สวนการศึกษาของ Davoodi and 
Ehsani (2020) ในเนื้อหนาอกของไกกระทง พบวา เนื้อหนาอกจากไกที่เลี้ยงแบบขังคอก มีการสูญเสียนํ้าระหวาง
แชเย็น และคา b* ต่ํากวา (P<0.05) เน้ือหนาอกจากไกที่เลี้ยงไกแบบปลอยแตคา L*, a* และเปอรเซ็นตไขมันใน
เนื้อหนาอกสูงกวา (P<0.05) ที่เลี้ยงไกแบบปลอย 

อยางไรก็ตามจากการศึกษาครั้งนี้เมื่อพิจารณาคาเฉลี่ยของคา L*, a* และ b* มีแนวโนมไปในทิศทาง
เดียวกัน เนื้อของหานหัวสิงโตจากรูปแบบการเลี้ยง Feed18P มีคาสูงกวา Free18P และ Free เปนผลจากการเลี้ยง
แบบ Feed18P หานไดรับโภชนะที่มีความจําเปนและความตองการของหาน สงผลใหเนื้อหานมีองคประกอบ
ทางเคมี ไดแก ความชื้น โปรตีน และไขมันในกลามเนื้อสูงขึ้น สอดคลองกับรายงานของ Wang et al. (2009) 
พบวา การเลี้ยงไกแบบขังคอกมีผลใหสมรรถนะการผลิตดีกวา แบบปลอยสงผลใหกลามเนื้อไกมีปริมาณโปรตีน
และไขมันสูงข้ึน (Li et al., 2015; Yang et al., 2015) 
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2. การหาสูตรท่ีเหมาะสมของหานหัวสิงโตรมควันสําหรับผูบริโภค 

ผลการศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมของผลิตภัณฑหานหัวสิงโตรมควันสําหรับผูบริโภค จากการทดสอบของ
ผูทดสอบชิม จํานวน 30 คน ดังแสดงใน Table 3 พบวา ผูทดสอบมีความชอบผลิตภัณฑหานหัวสิงโตรมควันที่มี
สวนผสม 8 เปอรเซ็นตของเกลือ ในดานลักษณะเน้ือสัมผัส (Texture) กลิ่นรส (Flavor) กลิ่น (Oder) และ การ
ยอมรับโดยรวม (Overall acceptability) สูงกวา (P<0.05) หานสิงโตรมควันที่มีสวนผสม 9 และ 10 เปอรเซ็นต
ของเกลือ แตความชอบดานลักษณะดังกลาวระหวางสวนผสม 9 กับ 10 เปอรเซ็นตของเกลือ ไมแตกตางกันทาง
สถิติ สวนความชอบดานลักษณะสี (Color) ไมแตกตางกันทางสถิติผลจากการศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมสําหรับ
ผูบริโภคท่ีชอบสูงสุด คือ เนื้อหานสิงโตรมควันที่มีสวนผสมของเกลือ 8 เปอรเซ็นต ในข้ันตอนตอไปจึงทําการ
แปรรูปเนื้อหานหัวสิงโตรมควันจากเนื้อสวนอก สะโพก และ นอง จากนั้นทําการวิเคราะหทางกายภาพและ
องคประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑตอไป 

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. ศึกษาคุณภาพและองคประกอบทางเคมีและการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑหานรมควัน 

คุณภาพและองคประกอบทางเคมีของหานหัวสิงโตรมควัน 
ผลการศึกษาคุณภาพและองคประกอบทางเคมีของหานหัวสิงโตรมควัน ในแสดงใน Table 4 พบวา 

คา pH คาสี (L*, a* และ b*) เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําจากการแชเย็น และการสูญเสียน้ําจากการตมของเนื้อ
อก สะโพก และนองรมควัน ไมแตกตางกันทางสถิติ เปอรเซ็นตความชื้นและไขมันของเนื้อสะโพกรมควัน มีคา
สูงกวา (P<0.05) เนื้ออกและเนื้อนองรมควัน แตเปอรเซ็นตโปรตีนไมแตกตางกันทางสถิติ ซึ่งการศึกษาครั้งนี้
สอดคลองกับการศึกษาของ ไชยวรรณและคณะ (2547) พบวา เนื้ออกของไกพ้ืนเมืองมีเปอรเซ็นตความชื้นและ
ไขมันต่ํากวาเนื้อสะโพก (P<0.01) อยางไรก็ตาม ความแตกตางขององคประกอบทางเคมีในเนื้อยังเปนผลมาจากเพศ 
พันธุกรรม อาหารท่ีใหกิน รูปแบบการเลี้ยง พฤติกรรมสัตวและ สภาพแวดลอม (Farrell, 2004; Fanatico et al., 
2007; Dou et al., 2009; Mikulski et al., 2011) ตลอดจนชิ้นสวนของเนื้อและวิธีการแปรรูปผลิตภัณฑ (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. 
 

การยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑหานหัวสิงโตรมควัน 

ผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑหานหัวสิงโตรมควัน จากการทดสอบของผูทดสอบชิม 
จํานวน 50 คน ดังแสดงใน Table 5 ดานลักษณะเน้ือสัมผัสพบวาผูทดสอบมีความชอบเน้ือนองและเนื้อสะโพก
รมควันสูงกวา (P<0.05) เนื้ออกรมควัน ดานสรีสชาตแิละความชอบโดยรวมพบวาผูทดสอบมีความชอบเนื้อสะโพก
รมควันสูงกวา (P<0.05) เนื้อนองและเนื้ออกรมควัน สวนดานกลิ่น พบวา ผูทดสอบมีความชอบเนื้อหานหัวสิงโต
รมควัน ทั้ง 3 สวน ไมแตกตางกันทางสถิติซึ่งเปนผลจากผลิตภัณฑเนื้อสะโพกรมควัน มีเปอรเซ็นตความชื้นและ
ไขมันสูงกวาเนื้อหานรมควันจากสวนอ่ืน จึงมีผลทําใหเนื้อสะโพกรมควัน มีความชุมฉ่ํา (juiciness) และความนากิน 
(palatable) สูงกวาเนื้อนองและเน้ืออกรมควัน สอดคลองกับปจจัยท่ีมีผลตอความชอบและการยอมรับผลิตภัณฑ
เน้ือสัตวของผูบริโภค (เพ็ญศรี,2541; จุฑารัตน,2539; สัญชัย,2550; Meilgaard et al., 2007) ดังน้ันในการแปร
รูปผลิตภัณฑหานหัวสิงโตรมควัน ควรเนนใชเนื้อสะโพกเปนหลัก 

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 

จากการศึกษาซากและการเพ่ิมมูลคาหานหัวสิงโตสรุปผลการทดลองได ดังนี้ 

1. หานท่ีเลี้ยงแบบขุน (Feed18P) มีเปอรเซ็นต ปกบน ปกกลาง ขา นอง และ สันในรวมทั้ง สะโพกและ
อก สูงกวา หานท่ีเลี้ยงแบบปลอยอิสระและเสริมอาหารขน (Free18P) และ หานที่เลี้ยงแบบปลอยอิสระทั่วไป 
(Free) (P<0.05) ตามลําดับ ในสวนของการสูญเสียน้ําจากการแชเย็น และจากการตมของเนื้ออกจากการเลี้ยง
ทั้ง 3 รูปแบบ ไมแตกตางกันทางสถิติ สวนในเนื้อสะโพก พบวา Free มีคาสูงสุด รองลงมาคือ Free18P และ 
Feed18P ตามลําดับ (P<0.05) ในเนื้อนอง พบวา Free สูญเสียน้ําจากการแชเย็นสูงสุด รองลงมาคือ Free18P และ 
Feed18P ตามลําดับ จากการตม พบวา Free มีคาสูงกวา (P<0.05) Free18P และ Feed18P องคประกอบทางเคมี 
ไดแก ความชื้น โปรตีน และไขมัน พบวา เนื้ออก สะโพก และนองของหานหัวสิงโตจากรูปแบบการเลี้ยง Feed18P 
มีคาสูงกวา Free18P และ Free 

2. การหาสูตรที่เหมาะสมของผลิตภัณฑหานหัวสิงโตรมควันสําหรับผูบริโภคโดยใชเนื้ออกทดสอบ 
พบวา ผูทดสอบมีความชอบสูงสุด คือ เนื้อหานหัวสิงโตรมควันท่ีมีสวนผสมของเกลือ 8 เปอรเซ็นต 

3. การศึกษาคุณภาพและองคประกอบทางเคมีของหานหัวสิงโตรมควัน พบวา เปอรเซ็นตความชื้น
และไขมันของเนื้อสะโพกรมควัน มีคาสูงกวา (P<0.05) เนื้ออกและเนื้อนองรมควันการยอมรับของผูบริโภคตอ
ผลิตภัณฑหานหัวสิงโตรมควัน ดานลักษณะเนื้อสัมผัส พบวาผูทดสอบมีความชอบเน้ือนองและเนื้อสะโพกรมควัน
สูงกวา (P<0.05) เนื้ออกรมควัน สวนดานสี รสชาติและความชอบโดยรวม พบวา ผูทดสอบมีความชอบเน้ือสะโพก
รมควันสูงกวา (P<0.05) เนื้อนองและเนื้ออกรมควัน ซึ่งเปนผลจากเนื้อสะโพกรมควัน มีเปอรเซ็นตความชื้นและ
ไขมันสูงกวาเนื้อหานรมควันสวนอ่ืน ดังนั้นในการแปรรูปผลิตภัณฑหานหัวสิงโตรมควัน ควรเนนใชเนื้อสะโพกของ
หานหัวสิงโตเปนหลัก 

4. การศึกษาซากและการเพิ่มมูลคาหานหัวสิงโตครั้งนี้ สามารถใชเปนขอมูลในการสงเสริมการแปรรูป

ผลิตภัณฑหานหัวสิงโตได ในหานพอแมพันธุที่อายุไมนอยกวา 2 ป โดยหานหัวสิงโตที่นํามาแปรรูปผลิตภัณฑหาน

รมควัน ควรมาจากหานหัวสิงโตที่มีการเลี้ยงแบบขุน จะทําใหมีเปอรเซ็นตซาก คุณภาพซากและองคประกอบทางเคมีสูง

กวาการเลี้ยงแบบปลอยอิสระและเสริมอาหารขน สําหรับสูตรที่เหมาะสมของผลิตภัณฑหานหัวสิงโตรมควัน คือ   

เนื้อหานหัวสิงโตรมควันท่ีมีสวนผสมของเกลือ 8 เปอรเซ็นต และการแปรรูปผลิตภัณฑหานหัวสิงโตรมควัน ควร

เนนใชเนื้อสะโพกของหานหัวสิงโตเปนหลักสําหรับตนทุนของหานรมควันกิโลกรัมละ 600 บาท  

ขอเสนอแนะ 

จากผลการศึกษาซากและการเพ่ิมมูลคาหานหัวสิงโตครั้งนี้ สามารถใชเปนขอมูลถายทอดเทคโนโลยี 

การแปรรูปผลิตภัณฑหานหัวสิงโตได ในหานพอแมพันธุที่อายุไมนอยกวา 2 ป หรือมากกวาเพ่ือใหเปนทางออก

ของการจําหนายหานใหกับเกษตรกรที่เลี้ยงหานไดประโยชนสูงสุดควรมีการศึกษาในผลิตภัณฑชนิดอื่นเพ่ือให

การแปรรูปหานหัวสิงโตมีความหลายหลายมาก เชน นําเนื้อหานพอแมพันธุ หรือหานปลดมาทําผลิตภัณฑ     

ไสกรอกอิมัลชั่น เพ่ือเปนทางเลือกและเพ่ิมมูลคาใหกับหานหัวสิงโตมากยิ่งข้ึน 
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