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งานวิจัยฟ้สืกษาการนำกากไก่และฟ้ามันไก่ท่ีเป็นผลพลอยไค้จากกระบวนการผลิตรุปไก่ลกัด มาพัฒนาเป็นรุปก่ึง 
สำเร็จ2ปรลไก่และผงโรยพัาว การเต?ยมกากไก่จะค้อ)นำกากไก่มาทำแห้ง ก่ึงลามารถทำไค้ 2 วิธี คอ การลกัดไขมันออก 
ค้วยเอทานอล โดยใช้ยัตราด่วนกากไก่ เอทานอล (95%) เป็น 1 : 1 และH เวลา 20 นาท่ี แห้วทำแห้งค้วยเค?องทำแห้ง 
แบบถาดจะไค้ %yield ท่ีค่า 8721% ลกัดไขมันออกไค้9 22% และมีความๆ !น 4 14% ด่วนวิธีท่ีลอง นำกากไก่มาบดรวม 
กับน้ํา แห้วทำแห้)ค้วยเคก่ึองทำแห้งแบบสูกกลิง หากใช้ความค้นไอฟ้า 85 psi และใช้ยัตราด่วนกากไก่ นๆ  1 : 1.731 จะ 
ไค้กาก'ไก่ท่ีท่ีค'ว นเก่ึน 5 85 %  ก่ึ งอถู่ภ'าย'ไน'ๆ [วงท่ีกำหนดตามม าคงฐานภารผลิต ]ๆปก่ึงสำเร็จ2ป การทดแทนเนอ'ไก่ค้วยกาก 
ไก่ท่ีเต'ร็ยมไค้จV'ท่ี) ? วิธีนน พบว่าในรุปก่ึ)สำเร็จ2ปชนิดผงสามหกใช้ทดแทนไค้ 30% ด่วนไนรุใ)ก่ึงสำเร็จ2ปขนิคค้อน 
ลามารถทดแทนไค้ «.■ ง,*b แสะสามารถนำนามันไก่จากโรงง ไพ.เลิตรุใ)ไก่สกัดมาทดแทนฟ้ามันไก■ ในรุปก่ึงสำเร็จ2ปขนิค!,[อน 
ไค้พังห)งด ในภารพัฒนาด่วน!งส)งป2')แต่งรลชาสิ พบว่ารุปก่ึ)สำเร็จ2ปชนิดผงท่ีทดแทนเฟ้อไก่ค้วยกากไก่จากการเต?ยมวิธี 
แรก ลูตรท่ีเหมาะลมคอ ใช้ป?มาtuเกลิอแกง 39.20% และใช้ป?มาณพงรุรล 33 39% โดยฟ้าหนัก และเมอทคแทน
เฟ้อไก่ค้วยกากไก่ก่ึงเต?ยมวิธีท่ี«องสูตรท่ีเหมาะลมคอใช้ป?มาณเกลอแกง 39 50% และใช้ป?มาณพ)รุรล 3436%โดยน้ํา 
หนัก สำห?บรุปก่ึงสำเร็จ2ปชนิดค้อนท่ีทดแทนเฟ้อไก่ค้วยกากไก'ก่ึงเต?ยมค้วยวิธีท่ีแรก คูตรท่ีเหมาะลมคอ ใช้ใ]ร็มา(นเกสือ 
แกง 40.19% ใช้ใ]ร็มา(นผงรุรส 15.80% และใช้ใ]?มาณโปรสินไทโดรไลเชท 7.5%โดยฟ้าหนัก และเพ่ีอทดแทนเฟ้อไก่ค้วย 
กากไก่ก่ึงเต'?ย)งไค้จากวิธีท่ีสอง สูตรท่ีเหมาะลมคอใช้ป?).ท!นเกลิอแกง 39.93% ใช้ป?)งา(น!งงรุรล 16.355% และใช้ 
ป?).ท(นโปรตนไทโดรไคเชท 1098%โดยฟ้าพนัก เพ่ีอประเมีนทุณค่าทางโภชนาการซองรุปก่ึงสำเร็จ2ปท่ีผลิตไค้ พบว่ามี 
ป?มา(นแคลเ เๆย)งถู)กว่ารุปก่ึงสำเร็จ2ปท่ีจ่าหนำยในห้องตสาด แต่จะมีป?มาณโปรสืนต่ํากว่า เพ่ีองจากใช้กากไก่ท่ีมี
ป?มา(นโปรตนตำกว่าไปทดแทนเฟ้อไก่ จากการคำนวณราคา(รนทุนการผลิตพบว่านำจะ )ๆวยลดค้นทุนการผลิตไค้เพ่ีองจาก 
กากไก่มีราคาถูกกว่าเฟ้อไก่ ในพันตอนการเค้บ?กษาเป็นเวลา 4 เดอน ไม่ทบแบคท่ี!,'ร็ย รลตํและราในรุปก่ึงสำเร็จ2ป เพ่ีอ 
ตรวจลอบท่ีความเช้มพัน 10'1 แต่ค่าเปอ?ออกไซด์จะเพ่ีมก่ึนทุกเสือน อย่างไรค้ตามจากผลทดลอบทางประลาทพัมผลค้าน 
การยอม?บรวม พบว่าผู้ทดลอบยังให้การยอม?บภายในเสือนแรก แต่ในเสือนต่อมาคะแนนทางประลาทห้มผ้ลค้านการ 
ยอม?บรวมจะลดลงอย่างมีนัยสำกัญเพ่ีองจากการเพ่ีม เๆนซองค่าเปอ?ออกไซด์ ในผงโรยพัาวลามารถทดแทนเฟ้อไก่ค้วย
กากไก่ไค้พังหมด ผลิตกัณฑ์ท่ีไค้มีป?มาณแคลเ )ๆยมสูงข้ึนและยัง เๆวยลดค้นทุนในการผลิต
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The objective of the research is to utilize spent meat and oil from chicken soup manufacturing in 
instant soup production and Furikake (Japanese food for seasoning rice). Spent meat were prepared by two 
methods. เท the first method, spent meat was extracted with ethanol (95%), then dried in tray drier and milled. 
Optimum conditions used were as following : spent meat to etharol ratio was 1 1 and 2 0  minutes contact time. 
Product %yield was 87.21%, fat extracted was 9.22% and it contained 4.14% moisture content. เท the second 
method, spent meat was homogenized with water then dried with drum drier 1 the condition used was 85 psi 
steam pressure and spent meat to water ratio was 1:1.731. Dried spent meat contained 5 85% moisture 
content, which I S  in the specification of Thailand Industrial standard Institute for i n s t a n t  O M j p  2 0 %  o f  resulted 
dried spent meat could be used for substition o l  block type instant soup and 3 0 %  f o r  [  -  w r i e r  i n O a n t  coup The 
chicken oil from chicken essence manufacture could be used for substitition of whole chicken oil เท both types 
of instant soup. Powder instant soup substituted by spent meat from the first method of preparation contained 
sodium chloride (NaCI) 39 20% and monosodiumglutamate (MSG) 33 39% try weight However when spent 
meat prepare by the second method of preparation was used, NaCI and MSG content พo r e  39 50% and 
34.90% respectively. Block type instant soup substituted by spent meat from the first method of preparation 
contained 40.19% NaCI , 15.80% MSG and 7 50% hydrolyzed protein by weight When spent meat from the 
second method of preparation was used, 39 98% NaCI 1 16.355% MSG and 10 98% hydrolyzed protein by 
weight were also used respectively. ไ tie nutritional analysis of produced instant soup contained more calcium 
than commercial instant soup but less protein The cost of instant soup was lower because spent meat was 
cheaper than chicken meat. The result from storage test showed that no bacteria yeast and mold were found 
at the dilution of 10'1, and peroxide value increased. The sensory evaluation test score was high in the first 
month but began to sink down from the second month because of increasing of peroxide value. เท Furikake, all 
chicken meat could be substituted by spent meat. Substituted product contained high calcium and the 
production cost could be reduced.
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