
การทดลอง

3.1 วัตถุดิบที่ใช้!นทารทดลอง

3.1.1 วัตถุดิบที่ใช้ในทา?เต่รียมซุปทึ่งสำเร็จรูป
- กากไก, จากกระบวนการผลิตซุปไก่สกัดของบริษัท เชเรบอส (ประเทศไทย) 

จำก ัด  ม ีท ั้งเศษเน ื้อ กระดูก แคะหนังปนกันอยู่มีขนาดไม่สมํ่าเสมอ เนื้อลมกัสค่อนช้างนิ่ม 
สามารถุใช้มีอบีบให้เศษเนื้อและกระดูกแหลกละเอียดได้ง่าย เนื่องจากได้ผ่านกระบวนการผลิตที่ 
ใช้ความกันลง (รูปแสดงดังภาคผนวก จ.1)

- ไขมันไri จากกระบวนการผลิตซุปไก่สกัดของบริษัท เชเรบอส (ประเทศไทย) จำกัด
- โปรตีนไฮโดรไลเชท ผลิตจากถั่วเหลือง เป็นชนิดที่มีกคิ่ใมัก่แบบ roast chicken มี 

โปรตีน 43.8% ของนื้าหนัก ให้พลังงาน 234 กิโลแคลอรต่อกรัม ปรมาณที่เหมาะสมสำหรับการใช้ 
คือ 0.2-1.5% ของนื้าหนักชื่อทางการpnผลิตกัณฑ์คือ HPPRF-C 1 ของบ'รัษัท เนสเฅ่ท์ (ประเทศ 
ไทย) จำกัด

- ผงชูรส (บริษัท อายิโนะโม๊ะโต๊ะ จำกัด)
- เกลือแกง (ปรูงทิพย์ บริษัทอุตสาหกรรมเกลือบริลุทธิ้จำกัด)
- ห้วหอมผง (บริษัท ดนัยเดชโภคกัณฑ์ จำกัด)
- กระเทิยมผง (บรพ! ดนัยเดชโภคกัณฑ์ จำกัด)

3.1.2 วัตถุดิบที่ใช้ในกา?ผลิตผงโรยช้าว
- เนื้อไก่ส่วนอก ( บริษัท สหฟารัม จำกัด )
- กากไก่ จากบริษัทเซเรบอส (ประเทศไทย) จำกัด
- ซอสปรุงรส (บริษัท ไทยเทพรส (มหาmi) จำกัด)
- น ํ้าตาลทราย (บริษัท มิตรผล จำกัด)
- ผงชูรส (บริษัท อายิโนะโม๊ะโต๊ะ จำกัด)
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- โปรตีนไฮโดรไลIชทจากพืช (HPPRF-C จากบริษ้ท เนสเล่ท์ (ประเทศไทย) จ็ากํโด)
- น้ํามัน'พืช (บริษัท อมรชัย จำกัด)

3.2 สารเคมีที่ใซ้ไนการทดลคง

3.2.1 สารเคมีที่ไช่ไนทา?เตรียมกากไก่
- เอทานอล (95%) (commercial grade ) (บรีษ้ท วิทยาศรม จำกัด)

3.2.2 สารเคมีที่ใช่วิเคราะห์ปรีมาณโป?ตีน
- กรดชัลฟุริก (AR grade) (E.Merck.Germany)
- คะตะลิสต์ (AR grade) (E.Merck.Germany)

- โซเดียมไอดรอกไชด์(AR grade) (E.Merck.Germany)
- กรดบอริก (AR grade) (E.Merck.Germany)
- ไฮโดรเจนเปอร์ออกไชด์ (AR grade) (E.Merck.Germany)

3.2.3 สา?เคมีที่ใช่วิเคราะห์ปริมาณไขกัน
■ ปิโตรเลียมอีเทอริ (60-40)(ARgrade) (E.Merck.Germany)
- กรดไฮโดรคลอริค (AR grade) (E.Merck.Germany)

3.2.4 สา?เคมีที่ใช่วิเคราะห์ปริมาณแคลเชียม
- กรดไฮโดรคลอริค (AR grade) (E.Merck.Germany)
- แคสเชียมคลอไรด์ (AR grade) (E.Merck.Germany)

3.2.5 สารเคมีที่ใช่วิเคราะห์เปอริออกไซด์
- กรดอะชีดิก (AR grade) (E.Merck.Germany)
- คลอโรฟอร์ม (AR grade) (E.Merck.Germany)

- โปแตสเชียม ไอโอไดด์ (AR grade) (E.Merck.Germany)
■ โซเดียมไธโอชัลเฟต (AR grade) (EMerck,Germany)
- นํ้าแปัง (แป้งกันสำปะหลัง จากบริษัท แป้งกันไทยทา ชลบุรี จำกัด)
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3.2.6 ราหา?เลี้ยงเชื้อที่ใช้ในการวิเคราะห์คุณภาพทางจุสินทรีย์
- Plate count agar (DIFCO Laboratories USA)
- Potato dextrose agar (DIFCO Laboratories USA)

3.3 เครื่องมือที่ใช้ในการทคลอง

3.3.1 เครื่องมืคและอุปกรณ์ที่ใช้ไต?ยมทากไก่ และนํ้ามันไก่
- เครื่องเขย่า (DT Hetrotherm 1 CB 60 )
- เครื่องชั่งแบบหยาบ (Sartorius, AZ 00S)
- เครื่องทำแห้งแบบถาด (type HA-20 ของบริษัท Kowth Seng Lee Machinery)
- เครื่องทำแห้งแบบลูกกลิ้งภู่ (ของบริษัท Kowth Seng Lee Machinery)
- นาฟ้กาจับเวลา (Cannon, CT-10)
- เครื่องวัดความเร็วลม (Lutron, AM 4201)
- เครื่องแยกขนาดมาตรฐาน (ของบริษัท Retsch รุ่น S-16 ) ดังรูปในภาคผนวก จ.4
- เครื่องผสม (ของบริษัท Kenwood รุ่น JC 120) ดังรูปในภาคผนวก จ.5
- เครื่องปิดผนึกแบบสุญญากาศ (ของบริษัท อีสเอเชียติ๊ก (ประเทศไทย) จำทด)

ดังรูปในภาคผนวก จ.6
- เครื่องบด (แบบมืลูกโม่หินคู่ ของบริษัท ตรงเจริญ จำกัด) ดังรูปในภาคผนวก จ.3

3.3.2 เครื่องวิเคราะห์คุณภาพผลิตกัณฑ์
- ชุดวิเคราะห์โปรตีน (Kjeldaththerm และ VapodesLI 1 Gerhardt, KT 85)
- ชุดวิเคราะห์!ฃมัน (Soxhlet Aparatus)
- Atomic absorption Analyzer ( AA-305 )
- เตาเผาอุณหภูมิ 500-700 ๐c  (Furnace Carbolite, MEL 11-2)
- เครืองวัดสี (Minolta CR-A 70)
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3.4 ขั้นตอนทา?ดำเนินงานวิจัย

3.4.1 การวิ1ค?าะห์องค์ประกอบพื้นฐานของกากไท'แคะนํ้ามันไก่
กากไก่ นำกากไก่มาวิเคราะห์หาองค์ประกอบทางIคม ได้แก่

- ป!'มาณความชื้น (AOAC, 1990) ดังภาคผนวก ข 1
- ปริมาณโปรตีน (AOAC, 1990) ดังภาคผนวก ข.2
- ปริม'าณไ'ขมัน (AOAC, 1990) ดังภาคผนวก ข.3
- ปร ิมาณเถ้า (AOAC, 1 9 90)ดังภาคผนวกข.4 
•ปริมาณแคลเซยม (James, 1 9 9 5 )ดังภาคผนวกข.5

นํ้ามันไก่ นำมาวิเคราะห ์
- ค่าIปอริออก'ไซด์ (James, 1995) ดังภาคผนวก ข.6
- ค่าสี (L a และ ช) ด้วยเครื่อง Minolta CR-A 70 ดังภาคผงI'วก ข ./

3.4.2 การตอบแบบสอบถามลักษณะผลิตภัณฑ์ซุปกึ่งสำเร็จรูปที่ผู้น่ริโภคสนใจ
ได้ทำการออกแบบสอบถามผู้บริโภคที่เคยบริโภคซุปกึ่งสำเร็จรูปมาแล้ว จำนวน 

385 คน โดยทำการสอบถามแบบ Accidental Sampling (ดังภาคผนวก ก.1) เพ ื่อศ ึกษาลักษณะ 
ของผลิตภ ัณฑ ์ซ ุปก ึ่งสำเร ็จร ูปท ี่ผ ู้บร ิโภคสนใจ และเม ื่อได ้ผลจากการตอบแบบสอบถามแล ้ว  
ดำเนินการทดลองโดยการผลิตซุปกึ่งสำเร็จรูปต่อไป

3.4.3 การเต?ยมวัตถุดิบในการผลิตซุปกึ่งสำเร็จรูป
3.4.3.1 ทา?เตริยมกากไก่

เตริยมกากไก่เพื่อเป็นวัตถุดิบในการผลิตซุปกึ่งสำเร็จรูป ซึ่งมีวิธีการ
เตริยม 2 วิธี ดังน้ี
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3.4.3.1.1 เตรียมโดยสทดไขมันจากกาทไท่ด้วยเอทานอล แล้วทำแห้งด้วยเครื่อง
ทำแห ้งเททเถาด

นำกากไก, 25 กรัม (นั้าหนักแห้ง) ใส่ลงในขวดรูปชมพู่ขนาด 250 
มิลลิลิตร แล้วเติมเอทานอล โดยแปรอัตราส่วน กากไก่:เอทานอล เป็น 2:1 1:1 และ 1:2 โดย 
นำหนัก และแปรระยะเวลาสกัดเป ็น10 20 แ ล ะ 3 0 นาที ที่อุณหภูมิห้อง หลังจากนั้นนำไป 
กรองผ่านผ้าขาวบาง ให้เหลือเฉพาะส่วนที่เป็นกากไก่ แล้วนำไปทำแห้งด้วยเครึ่องทำแห้งแบบ
ถาดที'68 ° c  นาน 6 ชั่วโมง โดยใช้อัตราการไหลเวียนของอากาศเป็น 2.7 เมตรต่อวินาที จากนั้น
นำมาบดด้วยเครื่องบดแบบมีลูกโม่หินคู่ (ดังภาคผนวก จ.ร) และร่อนผ่านตะแกรง 25 mesh ด้วย 
เครื่องแยกขนาดมาตรฐาน (ดังภาคผนวก จ.4) แล้ววิเคราะห์และเปรียบเทียบผลในด้าน 

■ ปริมาณความช้ิน (AOAC, 1990) ดังภาคผนวก ข.1 
■ ปริมาณไขมันที,ถูกสกัดออกจากกากไก่ (AOAC, 1990) ดังภาคผนวก ข.3 
- %yield ซึ่งหาได้จาก

%yield = นํ้าหนักของไก่อบแห้งก่อนบด X 100
นำหนักของไก่อบแห้งหลังบด

วางแผนการทคลองแบบ Symmetric Factorial Design ขนาด 
3x3 ทดลอง 3 ชํ้า วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้โปรแกรมสำเร็จรูป MSTAT (Nissin, 1986) เปรียบเทียบ 
ค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan ’ร new multiple range test (Cochran และ Cox, 1957)

3.4.3.1.2 เตรียม,โดยการบดทาก'ไก่ผฟิมกับนา แล้วทำแห้งด้วยเครื่องทำแห้ง
แบบลูกกลิ้ง

ผสมกากไก่กับนํ้าแล้วนำไปบดด้วยเครื่องบดแบบมีลูกโม่หินคู่
(ดังภาคผนวก จ.ร) โดยแปรปริมาณกากไก่และนำ ดังแสดงในตาราง 3.1
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ดาราง 3.1 การทดลองที่วางแผนการทดลองตามแผนการทดลอง RSM แบบ Central Composite 
Design โดยแปรอัตราส่วนกากไก่ ะ นํ้า และความด้นไอนํ้าแล้วทำแห้งด้วย เครองทำ 
แห้งแบบลูกกลิ้ง

การทดลองที่ กากไก,:น้ํา ความด้นไอนํ้า(psi)
1 1 :2 85
2 1 : 2 85
3 1 ะ2 85
4 1 :2 85
5 1 :2 85
6 1 ะ 3 90
7 1 :3 80
8 1 ะ 3.4 85
9 1 :0 .6 85
10 1 :2 92
11 1 :2 73
12 1 : 1 90
13 1 : 1 80

นำส่วนผสมที่ได้ไปทำแห้งด้วย1ครึ่องทำแห้งแบบลูกกลิ้ง 
แล้วนำมาบดด้วยเครื่องบด (ด้งภาคผนวก จ.ร) เนื่องจากการทดลองนี้ไม่ได้มีการสกัดไขมันออก 
เพี่อให้มี %Yield สูงขึ้น ด้งนี้นจึงพิจารณาเฉพาะค่าความขึ้นเพียงอย่างเดียว ประเมินผลกากไก่ที่ 
ไดํ,จากค่าความขึ้น แล้ววิเคราะห์ข้อมูลด้วยวิธี Multiple Regression ของโปรแกรม
STATGRAPHIC

3.4.3.2 การเตรียมเนื้อ'ไก'เพ่ือ'ไซ้ผลิต1ชุปกึ่งสำเร็จรูป
นำขึ้นเนื้อไก่ส่วนอก มาต้มจนอุณหภูมิจุดกึ่งกลางชิ้นเป็น 80 ๐C นาน 

1 นาที (Taylor และ Larick, 1990) จากนื้นนำเนื้อไก่มาฉีกเป็นเล้นหนาประมาณ 1 มิลลิเมตร ยาว 
ประมาณ 3 มิลลิเมตร อบแห้งด้วยเครื่องอบแห้งแบบถาด ที, 68 °c นาน 6 ชั่วโมง นำไปบดด้วย
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เคริ'องบดแบบมีลูกโม,หิน (ดังภาคผนวก จ.ร) และร่อนผ่านตะแกรงขนาด 25 mesh นำเนื้อไก่อบ 
แห้งที่บดละเอียดแก้วมาวิเคราะห์

- ปรมาณความชื้น (AOAC, 1990) ดังภาคผนวก ข.1
- ปริมาณโปรตีน (AOAC, 1990) ดังภาคผนวก ข.2
- ปริมาณไขมัน (AOAC, 1990) ดังภาคผนวก ข.ร
- ปริมาณเถ้า (AOAC, 1990) ดังภาคผนวก ข.4
- ปริมาณแคลเซียม (James, 1 9 9 5 )ดังภาคผนวกข.5

3.4.4 ทา?พัฒนาการใช้กากไก่แคะนํ้ามันไก่ในผลิตภัณฑ์ซุปกึ่งสำเร็จรูป
3.4.4.1 ทารพฒนาสูตรซุปกึ่งสำเร็จรูปตามแบบซุปกึ่งสำเร็จรูปที'จำหน่ายในท้อง 

ตลาด
นำข้อมูลที่ได้จากการสำรวจในข้อ 3.4.2 ทดลองผลิตซุปกึ่งสำเร็จรูป 

ชนิดผงและชนิดก้อน โดยซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดผงผลิตตามขั้นตอนดังแสดงในรูป3.1 และใช้สัด 
ด่วนดังตาราง3 .2 ส่วนซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดก้อนผลิตตามขั้นตอนดังแสดงในรูป3.2 และใช้สัตส่วน 
ดังตาราง 3.3

ทดสอบผลิตภัณฑ์ที'ได้ด้วยวิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านความ 
ชอบแบบ Ranking test โดยใช้แบบสอบถามดังภาคผนวก ก.2 โดยคะแนนลำดับที่ 1 หมายถึง 
ชอบมากที่สุด คะแนนลำดับที่ 3 หมายถึงชอบมัอยที่สุด ทำการทดสอบภับผู้ทดสอบกึ่งผักฝน 
จำนวน 20 คน เปรยบเทียบสูตรที่ผลิตชื้นกับซุปกึ่งสำเร็จรูปที่จำหน่ายในท้องตลาด โดยวิเคราะห  ์
ข้อมูลทางลถิตีด้วยตาราง Rank total ของ Kramer (1952) ดังภาคผนวก ง

การเตริยมดัวอย่างเพื่อทดสอบทางประสาทสัมผัส ทำโดยนำตัวอย่าง 
มา 11 กริมต้มให้เดือดและต้มต่อไปอีก 5 นาที ใช้ชามเมลามีนลีขาวและช้อนเมลามีนลีขาวชนิด 
ทนความร้อน เสริฟซุปกึ่งสำเร็จรูปที่อุณหภูมิ 60°c (สำมักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม,
2533)
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ตาราง 3.2 สูตรต้นแบบซุปกึ่งสำเร็จรูปรสไก่ชนิดผง

วัตถุด้บ สูตร 1 ส ูตร2 ส ูตร3
เกลือแกง (%) 35 36 38.44
เนื้อไก่อบแห้ง (%) 8 6 6.21
กระเทียมผง (%) 5 4 4.24
ผงซูรส (MSG) (%) 34 34 36.29
นื้าตาล (%) 12 14 14.81

หมายเหตุ-สูตร 1 และ2 เป็นสูตรที่ได้จากข้างภาชนะบรรจุของซุปกึ่งสำเร็จรูปที่วางขายในท้อง 
ตลาด ซึ่งใช้ซุปกึ่งสำเร็จรูปที่วางขายในท้องตลาดเลย ไม่ได้ผลิตเอง ส่วนสูตรที่ 3 เป็น 
สูตรที่ผลิตขึ้นมาเองโดยเลียนแบบสูตร 2 ที่จำหน่ายในท้องตลาด

ตาราง 3.3 สูตรต้นแบบซุปกึ่งสำเร็จรูปรสไก่ชนิดก้อน

วัตถุดิบ สูตร 1 ส ูตร2 ส ูตร3
เกลือแกง (%) 40 39 40
ไฃมันไก่ (%) 20 13 20
เนื้อไก่อบแห้ง (%) 10 12 10
หัวหอมผง (%) 2 - 2
ผงซุรส (MSG) (%) 17 18 17
นื้าตาล (%) - 6 -

โปรตีนไฮโดรไลเชท (%) 11 7 11

หมายเหตุ-สูตร 1 และ2 เป็นสูตรที่ได้จากข้างภาชนะบรรจุของซุปกึ่งสำเร็จรูปที่วางขายในท้อง 
ตลาด ซึ่งใช้ซุปกึ่งสำเร็จรูปที่วางขายในท้องตลาดเลย ไม่ได้ผลิตเอง ส่วนสูตรที่ 3 เป็น 
สูตรที่ผลิตขึ้นมาเองโดยเลียนแบบสูตร 1 ที่จำหน่ายในท้องตลาด



ต่วนผสมที่เป็นของแใ1ง

I
ผสมด้วยเครื่องผสม

1
บรรจุลงในภาชนะบรรจุ

รูป 3.1 ขั้นตอนการผลิตซุปกึ่งสำเร็จรูปรสไก,ชนิดผง 
ที่มา ะ Binsted และ Dever (1970)

ผสมส่วนผสมที่เป็นของแห้งไม่รวมนํ้ามันไก่

I
ผสมด้วยเครื่องผสมที่ความเร็วปานกลาง จนเข้ากันตี

I _
ลดความเร็วลง แล้วเติมนํ้ามันไก่ลงไป

I
Xฃึนรูป บรรจุในภาชนะ แล้วปิดผนึก

รุป 3.2 ขั้นตอนการผลิตซุปกึ่งสำเร็จรูปรสไก,ชนิดก้อน 
ที่มา ะ Binsted และ Dever (1970)
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3.4.4.2 การทดแทนเนื้อไก'ด้วยทากไกนินผลิตภัณฑ์ซุปกึ่งสำเร็จรุปชนิดผงและ
ชนิดก้อน

ทดแทนเนื้อไก่ด้วยกากไก่ที่ได้จากการเตรียมทั้ง 2 วิธี (จากหัวข้อ
3.4.3.1.1 และ 3.4.3.1.2) ในผลิตภัณฑ์ซุปกึ่งสำเร็จรูปทั้งชนิดผงและชนิดก้อน โดยแปรอัตราสํวน 
เน้ือไก' ะ กากไก่ ในผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ ดังตาราง 3.4

ตาราง 3.4 การแปรอัตราสํวนเนื้อไก, ะ กากไก่

ผลิตภัณฑ์ การทดแทนกากไก่ในเนื้อไก  ่
(%โดยนื้าหนัก)

ซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดผง 0
15
30
45

ซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดก้อน 0
10
20
30

ทดสอบผลิตภ ัณฑ ์ท ี่ได ้ด ้วยวิธ ีการทดสอบทางประลาทอัมฝ ัสด ้าน  
ความชอบแบบ Ranking test โดยใช้แบบสอบถามดังภาคผนวก ก.2 โดยคะแนนคำดับที่ 1 
หมายถึงชอบมากที่ส ุด คะแนนลำดับที่ 4 หมายถึงชอบน้อยที่สุด ทำการทดสอบภับผู้ทดสอบกึ่ง 
ฝึกฝนจำนวน 20 คน โดยวิเคราะห์ข้อ3;(ลทางสถิติด้วยตาราง Rank total ของ Kramer (1952) 
ดังภาคผนวก ง

การเตรียมตัวอย่างเพื่อทดสอบทางประสาทอัมผัลทำโดยนำตัวอย่าง 
มา 11 กรัมต้มให้เดือดและต้มต่อไปอีก 5 นาที ใช้ชามเมลามีนสีขาวและช้อนเมลามีนสีขาวชนิด 
ทนความร้อน เสรีฟซุปกึ่งสำเร็จรูปที่อุณหภูมิ 60°c  (สำนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม,
2533)
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3.4.4.3 การทดแทนนํ้ามันไก'ในซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดก้อนด้วยนํ้ามันไก่จากโรงงาน
ผลิต1ซุใ]'ไก่สกัด

ในขั้นตอนนี้จะใช้นี้ามันไก่จาก 2 แหล่ง คือ
1. นํ้ามันไก่จากการนำไขมันไกมาเจียวที่อุณหภูมิ 180 ° c  จนได' 

นํ้ามันไก่ แก้วช้อนกากทิ้งไป (ดัดแปลงจากวิธีของ Pereiraแคะคณะ, 1979) ทิ้งไว้ให้เย็น
2. นี้ามันไก่ จากโรงงานผลิตซุปไก่สกัด โดยนำมาให้'ความร้อนจน 

มีอุณหภูมิ 180 ° c  ทิ้งไว้ให้เย็น
นำนํ้ามันไก่จากข้อ 2 มาทดแทนในสูตรด้นแบบซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิด 

ก้อน โดยแปรสัดล่วนนี้ามันไก'จากโรงงาน ใน  นี้ามันไก่ในสูตรในปริมาณดังนี้คือ การไม'ใช้นํ้ามันไก่ 
รากโรงงานเลยและการทดแทนที่ระด ับ25% 50% และ 100%

ทดสอบผลิตกัณฑ ์ท ี่ได ้ด ้วยวิธ ีการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้าน  
ความขอบแบบ Ranking test โดยใช้แบบสอบถามดังภาคผนวก ก.2 โดยคะแนนลำดับที่ 1 
หมายถึงชอบมากที่สุด คะแนนลำดับที่ 4 หมายถึงชอบน้อยที่สุด ทำการทดสอบกับผู้ทดสอบกึ่ง 
รกฝนจำนวน 20 คน โดยวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติด้วยตาราง Rank total ของ Kramer (1952) 
ดังภาคผนวก ง

การเตรียมตัวอย่างเพี่อทดสอบทางประสาทสัมผัสทำโดยนำดัวอย่าง 
มา 11 กรัมต้มให้เดือดแคะต้มต่อไปอีก 5 นาที ใช้ชามเมลามีนสีขาวและช้อนเมดามีนสีขาวชนิด 
ทนความร้อน เลริฟซุปกึ่งสำเร็จรูปที่อุณหภูมิ 60° c  (สำนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 
2533)

3.4.4.4. การพัฒนาล่วนผสมปรุงแต่งรสชาติไนซุปกึ่งสำเร็จรูป
3.4.4.4.1 การพัฒนาซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดผง

เตรียมผลิตกัณฑ์ซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดผง ที่ทดแทนด้วยกากไก่ที ่
ผ่านการอบแห้งด้วยเครื่องทำแห้งแบบถาด และแบบลูกกลิ้ง ต''มปริมาณสูงสุดที่ได้จากข้อ
3.4.4.2 นำมาแปรปริ'มาณ เกลือแกง น ี้าตาล และผงซุรสตามแผนการทดลอง RSM แบบ Box- 
Behnken Design ดังตาราง 3.5
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ตาราง 3.5 การวางแผนการทดลองโดย RSM แบบ Box-Behnken Design ของชุปกึ่งสำเร็จรูป 
ชนิดผง

การทดลองที่ เกลือแกง (X,) (%) ผงชูรส (X2) (%) นํ้าตาล (X,) (%)
1 38.44 36.29 14.81
2 38.44 36.29 14.81
3 38.44 36.29 14.81
4 28.44 46.29 14.81
5 48.44 26.29 14.81
6 28.44 46.29 14.81
7 28.44 26.29 14.81
8 38.44 46.29 19.81
9 38.44 26.29 19.81

1 0 38.44 46.29 9.81
11 38.44 26.29 9.81
1 2 48.44 36.29 19.81
13 28.44 36.29 19.81
14 48.44 36.29 9.81
15 28.44 36.29 9.81

ทดสอบผลิตภัณฑ์ที่ได้ด้วยวิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านความ 
ชอบแบบ Hedonic Scale (9 points) โดยใช้แบบสอบถามด้งภาคผนวก ก.4 ทำการทดสอบภับ 
ผู้ทดสอบกึ่ง?เกฝนจำนวน 20 คน วิเคราะห์ข้อมูลทางประสาทสัมผัสด้านลี กล่ิน รสชาติ การ 
ละลาย และการยอมรับรวม ทางสถ ิต ิด ้วยว ิธ ี Multiple Regression ของโปรแกรม 
STATGRAPHIC

การเตรยมตัวอย่างเพื่อทดสอบทางประสาทสัมผัสทำโดยนัาตัวอย่าง 
มา 11 กรัมต้มให้เดือดแคะต้มต่อไปอีก 5 นาที ใช้ชามเมลามีนลีขาวแคะช้อนเมลามีนลีขาวชนิด 
ทนความรัอน เสริฟชุปกึ่งสำเร็จรูปท่ีอุณหภูมิ 60°c  (สำนักงา,นมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม,
2533)
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พิจารณาผลทางประสาทล้มผัสทางด้าน ลื กล่ิน รสชาติ การละลาย 
นละการยอมรับรวมร่วมกัน โดยอาศัยเทคนิคการช้อนกราฟ จะได้ปรมาณของสารปรุงแต่งรสชาติ 
(เกลือแกง ผง,ฐรส และนํ้าตาล ) ที่พัฒนาแล้ว คำนวณส่วนประกอบที่เหลือด้วยวิธีดังภาคผนวก ฒ 
เพื่อหาสูตรที่เหมาะเพื่อผลตเป็นผลิตภัณฑ์ด้นแบบต่อไป

3.4.4.4.2 การพัฒนาชุปกึ่งสำเร็จรา เชนิดก้อน
ผลิตภัณฑ์ชุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดก้อน ที่ผลิตจากกากไก่ที่ผ่าน 

การอบแห่งด้วยเครื่องทำแหงแบบถาด และแบบลูกกล้ิง นำมาแปรปริมาณเกลือแกง ผงชูรสและ 
โปรตีนไฮโดรไลเชท ดังตาราง 3.6

ตาราง 3.6 กา?วางแผนการทดลองแบบ Box-Bhenken Design ของชุปกึ่งสำเร็จรูป ชนิดก้อน

การทดลองท่ี เกลือแกง 
(X1)(%)

ผงชูรส 
(X2) (%)

โปรตีนไฮโดรไลเชท
พ / 0)

1 40 17 11
2 40 17 11
3 40 17 11
4 40 12 16
5 40 22 6
6 40 12 16
7 40 12 6
8 45 17 16
9 45 17 6
10 35 17 16
11 35 17 6
12 45 22 11
13 45 12 11
14 35 22 11
15 35 12 11
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ทดสอบผลิตภัณฑ์ที่ได้ด้วยทดลอบทางประสาทสัมผัสด้านความชอบ 
แบบ Hedonic Scale (9 points) โดยใช้แบบสอบถามดังภาคผนวก ก.4 ทำการทดสอบภับผู้ 
ทดสอบกึ่งผึเกฝนจำนวน 20 คน โดยวิเคราะห์ข้อมูลทางประสาทล้มผัสด้านสิ กลิ่น รสชาติ การ 
ละลาย และการยอมรับรวม ท างส ถ ิต ิด ้วยว ิธ ี Multiple R egression  ของโปรแกรม 
STATGRAPHIC

การเตรียมตัวอย่างเพี่อทดสอบทางประสาทสัมผัส ทำโดยนำตัวอย่าง 
มา 11 กรัมตมให์เดือดและตมต่อไปอีก 5 นาที ใช้ชามเมลามีนสิขาวและช้อนเมลามีนสิขาวชนิด 
ทนความร้อน เสรีฟซุปกึ่งสำเร็จรูปที่อุณหภูมิ 60° c  (สำนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 
2533)

ทีจารณาผลทางประสาทสัมผัสทางตาน สิ กลิ่น รสชาติ การละลาย 
แสะการยอมรันรวมร่วมกันโดยอาดัยเทคนิคการช้อนกราฟจะได้ป!มาณของสารปรูงแต่งรสชาต  ิ
(เกลือแกง ผงซุรส และโปรตีน ไฮโดรไลเชท ) ที่พัฒนาแล้ว คำนวณล้วนประกอบที่เหลือด้วยวิธีดัง 
ภาคผนวก ณ เพี่อหาสูตรที่เหมาะเพี่อผลิตเป็นผลิตภัณฑ์ด้นแบบต่อไป

3.4.5 ศึกษาภาวะการเก็บรักษาของซุปกึ่งสำเรี'รรูป
เตรียมซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดผงที่ได ้ตามสูตรที่ค ัดเล ือกจากข้อ 

3.4.4.4.1นำมาบรรจุในถุงลามิเนตชนิด โพสิเอทิล'โทลูอีน (PET) 12/ โพลืเอทิสิน (PE) 25/ อลูมิ 
เนียม (Alu) 7/ โพลีเอทิลืน (PE) 25/ ลีเนียร์โลว์เดนชิต้ี โพลีเอทีสิน (LLDPE) 50 และเตรียมซุปกึ่ง 
สำเร็จรูปชนิดกัอนที่ได้ตามสูตรที่คัดเลือกจากข้อ 3.4.4.2 มาขึ้นรูปด้วยแม่พิมพ์ อลูมิเนียมที่มี 
ขนาด 2X3X1 บรรจุในถุงลามิเนตชนิดเดียวกับซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดผง แล้วปิดผนึกแบบ 
สุญญากาศ ด้วยเค่รึ่องปิดผนึกแบบสุญญากาศ (ภาคผนวก จ.6) เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องเป็น 
เวลา 4 เดือน ประเมินผลผลิตภัณฑ์ทุกเดือนใน

3.4.5.1 ทางจุลินทรีฆ'
- โดยวิเคราะห์ปริมาณ แบคทีเรีย ยีสต์และรา (Harrigan 

และ McCance, 1976) ดังภาคผนวก ค.1 และ ค.2
3.4.5.2 ทางเคมี

- โดยวัดค่าเปอร์ออกไซด์ ( AOAC, 1990 ) ดังภาคผนวก ข.ร
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3.4.5.3 ทางประสาทสัมผัส
- ด้านความชอบรวมด้วยแบบทดสอบ Hedonic Scale ใช ้

แบบทดสอบตามภาคผนวก ก.4
วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design ทดลอง 

3 ชำ ลำหรบหัวช้อ 3.4.5.1 และ 3.4.5.2 และประเมินผลทางประสาทสัมผัส โดยวางแผนการ 
ทดลองแบบ Randomized Complete Block Design ทดลอง 2 ชำสำหริบหัวข้อ 3.4.5.3 เปรยบ 
เทยบค่าเฉลยด้วยวิธี Duncan’s new multiple range test

3.4.6 วิเคราะไโคุณค่าทางโภชนาการของวัตถุดิบ แล้วคำนวณคุณค่าทาง 
โภชนาการของคุปกึ่งสำเร็จรูปที่ผลิตเพี่อเลียนแบบสูต?ที่จำหน่ายในท้องตลาด

วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของวัตถุดิบคุปกึ่งสำเร็จรูปด้านปริมาณ  
- โปรตีน (AOAC, 1990) ดังภาคผนวก ข.2 
■ ไขมัน (AOAC, 1990) ดังภาคผนวกข.3 
■ แคลเซียม (AOAC, 1990) ดังภาคผนวกข.ร

คำนวณคุณค่าทางโภชนาการของคุปกึ่งสำเร็จรูปที่ผลิตเพี่อเลียนแบบ 
สูตรที่จำหน่ายในท้องตลาดด้วยวิธีการดังภาคผนวก ฎ

3.4.7 การคำนวณต้นทุนกา?ผลิตชุปกึ่งสำเร็จรูปที่พัฒนาแล้ว
คำนวณต้นทุนการผลิตของชุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดผงและชนิดก้อน โดย 

พิจารณาเฉพาะต้นทุนของราคาวัตถุดิบและสารเคมี ไม ่รวมค่าอุปกรณ์และค่าใช้จ่ายต่างๆ ที่นอก 
เหนือจากนี้ด้วยวิธีการดังภาคผนวก ญ

3.4.8 การทดแทนเนื้อไก่ด้วยกากไก่ในผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าว ( Furikake )
เตรียมผงโรยข้าวรสไก่ โดยการทดลองใช้กากไก่ที่ได้จากโรงงานผลิตคุป 

ไก่สกัดมาทดแทนเนื้อไก่ในปริมาณดังนี้คือ การไม่ใช้กากไก่ทดแทนเลย และทดแทนเนื้อไก่ด้วย 
กากไก่ที่ระดับ 25 50 และ 100% โดยนํ้าหนัก เติมสารปรุงแต่งรสชาติคือซอสปรุงรส เกลือ 
นื้าตาล นํ้ามันพืช ผงฐรส และโปรตินไฮโดรไลเชท ตามปริมาณดังตาราง 3.7 แล้วให้ความร้อน 
จนเหลือความชื้นประมาณ 3-6% โดยนำตัวอย่างมาวิเคราะห์ความชื้นตามวิธีของ AOAC (1990) 
ดังภาคผนวก ข.1 แล้วนำมาบดและร่อนผ่านตะแกรงขนาด 25 mesh ผสมกับงาคั่ว สาหร่ายแห้ง 
และไข่ที่ทำแห้งด้วยวิธี Freeze dried ตามปริมาณในตาราง 3.7 จะได้ผงโรยข้าวรสไก่
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ทดสอบผลิตภัณฑ์ที'ได้ด้วยวิธีการทดสอบทางประสาทส์มผัสด้านความชอบ 
แบบ Ranking test โดยใข้แบบลอบถามดังภาคผนวก ก.3 โดยคะแนนลำดับที่ 1 หมายถึงชอบ 
มากที่สุด คะแนนลำดับที่ 4 หมายถึงชอบน้อยที่สุด ทำการทดสอบภับผู้ทดสอบชาวญี่ปุน
จำนวน 20 คน โดยวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติด้วยตาราง Rank total ของ Kramer (1952) ดังภาค 
ผนวก ง

ตาราง 3.7 ลํวนประกอบๆ!คงผงโรยข้าว ( furikake )

ลํวนประกอบ ป!มาณ  ( % โดยนํ้าหนักแห้ง )
เนอไก่ 51.65
ซอสปรุงรส 1.59
เกลือ 2.33
นํ้าตาล 3.56
นํ้าภันพช 4.78
ผงซูรส 6 . 2 2

โปรตีนไฮโดรไลเชท 6.23
งาขาวคั่ว 8.71
สกหร่าย แห้ง 6.50
ไข่แห้ง 2.67
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