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บทที่ 4

ผลการทดลอง

4.1 ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบพื้นฐานของทากไก่และนามันไก่
นำกากไก่ที่ได้จากโรงงานผลิตซุปไก่สกัดมาวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ส่วนนํ้ามันไก่ 

นำมา'วิเคราะห์ค่าเปอร์ออก'ไซด์ และค่าสิ ได้ผลด้งตาราง 4.1 และ 4.2

ตาราง 4.1 องค์ประกอบทางเคมีของทากไก่

องค์ประกอบทางเคมี ค ่าวิเคราะห์
ความชื้น (%) 5 7 .0 3 ± 4 .2 9
โปรตีน (%) 8.17 ±  2.11
ไขมัน (%) 31.04 ±  3.47

เถ้า (%) 2.81 ±  0.15
แคลเซียม (มิลลิกรัม/100กรัม) 1 ,0 0 2 .3 3 ± 2 4 .6 1

ดาราง 4.2 ค่าเปอร์ออกไซด์ และค่าสี ของนํ้ามัน1ไก่

ค่าวิเคราะห์ ค ่าว ิเคราะห์
ฟอร์ออกไซด์ (มิลลิสมมูลย์ต่อกรัม) 1.56 ±  0.16

L 64.48 ±  4.03
a -7.09 ±  0.80
ช 31.48 ±  2.28
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4.2 ผลกา?ตfillแบบสอบถามลักษณะผลิตภัณฑ์1๓ เกึ่งสำเร็จรูปที่ผู้'บ่?,โภคสนใจ
จากแบบสอบถามผู้บริโภคเพี่อสืกษๆลักษณะที่ผู้บริโภคต้องการไต้ใช้ผู้ตอบนบบสือบ 

ถามจำนวน 385 คนซึ่งเป็นคนที่เคยบริโภคชุปกึ่งสำเร็จมาแล้ว ไต้ผลการทดลองดังตาราง 4.3

ตาราง 4.3 ลักษณะของซุปกึ่งสำเร็จรูปรสไก่ที่ผู้บริโภคต้องการ

ลักษณะรายละเอียดของซุปกึ่งสำเร็จรูปรสไก่ที่ผู้บริโภคต้องการ จำนวนผู้ตอบแบบสอบถาม 
(%)

1 . ลักษณะของซุปกึ่งสำเร็จรปรสไก่
-สามารถเก็บที่อ ุณหภูมิห้องไต้เป็นเวลานาน 63.60
•มีปริมาณไขมันตำ 64.41
•มีโปรตีนสูง 73.63
-มีผักอบแห้งปนอยู่ด้วย 35.58
•ไม่'ใส่สารกันบูด 75.58
2 . ลักษณะภาชนะที่ต ้องการ
•บรรจุในชองลามิเนท 28
•ห่อฟอยล์แล้วบรรจุในกล่องกระดาษ 46
•บรรจุในขวดปากกว้าง 17
•บรรจุในถุงพลาสติก 9
3. การบลมรับซุปกึ่งสำเร็จรปรสไก่ที่มีแคลเชียมสง
•ยอมริบ 91
•ไม่ยอมริบ 9
4. ราคาที่เหมาะสมของซุไ เกึ่งสำเร็จรา เรสไก่ที่มิแคลเชียมสง
-5 บาท / หน่วยการจำหน่าย 63
-7 บาท/หน ่วยการจำหน ่าย 29
-9 บาท/หน ่วยการจำหน ่าย 6
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ตาราง 4.3 ลักษณะของซุปกึ่งสำเร็จรูปรสไก่ที่ผู้บ่ริโภคต้องการ (ต่อ}

ลักษณะรายละเอียดของซุปกึ่งสำเร็จรูปรสไก่ที่ผู้บริโภคต้องการ จำนวนผู้ตอบแบบสอบถาม 
(%)

5. ถ้าซปกึ่งสำเร็จรปรสไก่ที่มีปริมาณแคลเซียมใเริมาณสง ไม่
ใส่สารกันบด ไม่แต่งลี กลิ่นลังเคราะห์ ราคา 5 บาท/หน่วยการ

7 ”จาหน่าย จะซอหริอใม่ซอ
-ซ้ือ 82
•ไม่ชื้อ 8

6 . ท่านคิดว่าควรวางขายซใเกึ่งสำเร็จรป'ที่'ใดบ้าง
•ร้านขายของชำ 95
•ซุปฟอร์มาเก็ต 83
•ตลาดทั่วไป 64

ผลจากแบบสอบถามแสดงว่า ผู้บริโภคให้การยอมรับซุปกึ่งสำเร็จรูปที่มีแคลเขียมสูงถึง 
91% ต้องการผลิตกัณฑ์ที่ไม่ใส่สารกันบูด 75.58% ต้องการภาชนะบรรจุที่ห่อด้วยฟอยล์แล้วบรรจุ 
ในกล่องกระดาษ 46% ราคาขายที่เหมาะสมคือ 5 บาทต่อหน่วยการผลิต 82 % จากข้อมูลดัง 
กล่าว จึงทดลองผลิตซุปกึ่งสำเร็จรูปที่มีปรมาณนคลเขียมสูงจากกากไก่ที่ได้จากโรงงานผลิตซุปไก่ 
สกัด

4.3 ผลการเดริยมวัตโ)ดิบในกา?ผลิตซุปกึ่งสำเร็จรูป
4.3.1 ผลกา?เตริยมทากไก่

การเตรียมกากไก่เพื่อผลิตซุปกึ่งสำเร็จรูปแบ่งได้เป็น 2 วิธี คือ เตรียมโดยสกัด 
ไขมันจากกากไก่ด้วยเอทานอลแล้วทำแห้งด้วยเครื่องทำแห้งแบบถาดแล้วร่อนผ่านตะแกรงขนาด 
25 mesh และ โดยการบดผสมกับนํ้าแล้วทำแห้งด้วยเครื่องทำแห้งแบบลูกกลิ้ง

4.3.1.1 ผลของการเตรียมโดยสกัดไขมันจากกากไก่ด้วยเอทานอล แล้วทำ 
แห้งด้วยเครื่องทำแห้งแบบถาด

เมื่อวิเคราะห์ปริมาณไขมัน ความชื้น ปริมาณผลผลิตที่ได้ (%yield) ได้
ผลดังตาราง 4.4
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ตาราง 4.4 ปรมาณไขมันที่สกัดจากกากไก่ % yield และ ปริมาณความชื้นจากวิธีสกัด
ไขมันโดยใช้เอทานอลและแปรอัตราส่วนกากไก่:เอทานอลเป็น2:1 1:1 และ 1:2
โดยนํ้าหมัก แปรเวลาในการสกัดเป็น 10 20 และ 30 นาที

อัตราส่วน 
กากไก่:เยทานอล

เวลาในการ 
สกัด 

(นาที)

ปริมาณไขมันที ่
สกัดจากกาก 

ไก่ 
(%)

yield
(%)

ปริมาณความชื้น 
(%)

1 0 4.01 ± 0 .3 7 65.03e ±  3.54 7.09a ±  1.37
2 :1 2 0 4.87 ± 0 .83 67.13d ± 5 .2 7 6.25b ± 0 .68

30 5 .67± 0 .41 69.36c±  4.11 6.22b ±  0.35
1 0 8.30 ± 0 .6 7 84.55b± 5 .0 3 4.71° ±  0.24

1 :1 2 0 9.22 ± 0 .84 87.21e ±  4.72 4.14d ±  0.22
30 9.49 ± 0 .89 86.93a±  6.08 3.44e ±  0.39
1 0 11 .1 2 ± 0 .9 3 87.34a ±  7.13 2.49f ±  043

1 : 2 2 0 12 .1 6 ± 0 .7 2 88.10a ± 6 .7 2 2.58f ±  0.37
30 12 .1 8 ± 0 .6 5 88.19a ± 6 .3 9 2.43f ±  0.54

a .b ....ตัวเลขที่ม ีอักษรกำกับต่างกันในแนวตังเดียวกันแตกต่างอย่างมีมัยสำคัญทางสถิต  ิ
(P < 0.05)

จากการวิเคราะห์ทางสถิต่ พบว่าอิทธิพลของกากไก่:เอทานอลมีผลต่อปริมาณไขมันที่สกัด 
จากกากไก่ อิทธิพลของเวลาในการสกัดมีผลต่อปริมาณไขมันที่สกัดจากกากไก่และอิทธิพลร่วม
ของอัตราส่วนกากไก่:เอทานอล และเวลาในการสกัดมีผลต่อ °/cyield และ ปริมาณความชื้น ตัง 
น ั้นจ ึงพ ิจารณ าอ ิทธ ิพลของอ ัตราส ่วนกากไก ่:เอทานอล และอิทธ ิพลของเวลาในการสกัดต ่อ  
ปริมาณไขมันที่สกัดจากกากไก่ ตังตาราง 4.5 และ 4.6
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ตาราง 4.5 ปริมาณไขมันที่สกัดจากกากไก่โดยใช้เอทานอล เมี่อพิจารณาเฉพาะอิทธิพล 
ของอัตราส่วนกากไก่:เอทานอล

อัตราส่วนกากไก่:เอทานอล ปริมาณไขมันที่สกัดจากกากไก่ (%)
2 :1 4.83 c±  0.26
1:1 8.98 b±  0.34
1 :2 11.99 a±  0.63

a,b,c... ตัวเลขที่ม ีอักษรกำกับต่างกันแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05)

ตาราง 4.6 ปริมาณไขนันที่สกัดจากกากไก่ เมื่อพิจารณาเฉพาะอิทธิพลของเวลาในการสกัด

เวลาในการสกัด ปริมาณไขมันที่สกัดจากกากไก่
(นาที) (%)

1 0 7.08c±  0.17
2 0 8.72b±  0.24
30 9.28a±  0.32

a,b,c... ตัวเลขที่ม ีอักษรกำกับต่างกันแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p_< 0.05)

จากตาราง 4.5 พบว่า การสกัดไขมันจากกากไก่ เมื่อใช้ปริมาณเอทานอสสูงขึ้นจะสกัด 
ไขมันได้มากขึ้น กล่าวคือการใช้อัตราส่วนกากไก่:เอทานอลเป็น 1:2 จะได้ปริมาณไขมันที่สกัดจาก 
กากไก่สูงที่สุด (p_< 0.05) รองลงมาคือที่อัตราส่วน 1:1 และ 2:1 ตามสำตับ และจากตาราง 4.6 
พบว่า เมื่อใช้เวลาในการสกัดเพิ่มขึ้น จะได้ปริมาณไขมันที่สกัดจากกากไก่เพิ่มขึ้น อย่างไรก็ตาม 
การเลือกภาวะที่เหมาะลมพิจารณาค่า %yield และ ปริมาณความขึ้นเป็นหลัก ตังนั้นที่อัตราส่วน 
กากไก่:เอทานอลเป็น 1:1 เวลาในการสกัดเป็น 20 นาที จึงเป็นภาวะที่เหมาะลม เนื่องจากให่คา 
ความขึ้นตํ่ากว่า 6% ซึ่งตรงตามมาตรฐานการผลิตชุปกึ่งสำเร็จรูป และให้ %yield สูงแตกต่าง 
อย่างไม่มีนัยสำคัญทางสถิติ (p_< 0.05) กับเมื่อใช้เวลาในการสกัด 30 นาทีและเมื่อใช้อัตราส่วน 
กากไก่:เอทานอล เป ็น 1:2โดยใช้เวลา 10 20 หรือ 3 0 นาที
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4.3.1.2 ผลของการเตรียมโดยกา?บดผสมกับนำ แล้วทำแห้งด้วยเครื่องทำแห้ง
แบบgกกล้ิง

ปริมาณความชื้นของกากไก,ที่เตรียมด้วยวิธี RSM แบบ Central Composite 
Design เมื่อแปรอ้ตราส่วนกากไก่:นํ้า และความดันไอนํ้าแล้วทำแห้งด้วยเครองทำแห้งแบบลูก
กลิ้งได้ผลดังตาราง 4.7

ดาราง 4,7 ปริมาณความชื้นเมื่อแปรอัตราส่วนทากไก่:นํ้า และความไอนํ้าแล้วทำแห้งด้วยเครื่อง 
ทำแห้งแบบลูกกลิ้ง

การทดลอง กากไก่:นํ้า ความดันไอง1เท (psi) ปริมาณความชื้น (%)
1 1 :2 85 5 .8 5 ± 1.16
2 1 :2 85 5.66 ± 0 .89
3 1 :2 85 6.42 ± 0 .9 3
4 1 :2 85 6.11 ± 1 .0 5
5 1 :2 85 5 .7 0 ± 1 .1 4
6 1 :3 90 3.21 ± 1 .43
7 1 :3 80 5.83 ± 1 .6 7
8 1 :3 .4 85 2 .0 1  ±1.11
9 1 ะ0.6 85 7 .0 6 ± 1 .9 3

1 0 1 :2 92 4 .0 2 ± 1 .2 3
11 1 :2 73 8.11 ± 1 .3 6
1 2 1 ะ 1 90 5.74 ± 1 .0 9
13 1 : 1 80 9.62 ± 1 .6 3
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นำผลการทดลองจากตาราง 4.7 มาหาสมการท่ีเหมาะสมด้วยโปรแกรม STATGRAPHIC 
โดยใช้ Multiple Regression Analysis ดังภาคผนวก ช.1 จะได้สมการกำลังหน่ึง (First order) ท่ีมี 
ความลัมพันธ์ดังน้ี

Y = 5 .9 4 7 - 1.7783X, - 1.5356X.
R2 = 0.904

* 1 คือ อัตราส่วนกากไก่:นี้า
X, คือ ความดันไอนี้า (psi)
Y คือ ความชื้นของกากไก, (%)

หลังจากนี้นนำลมการที่ได้มาสร้างกราฟ 3 มิติ ที่แสดงความลัมพันธ์ระหว่าง ทากไท:■ นา 
(แกน X, ) ความดันไอนี้า (แกน x2 ) แคะความชื้นของกากไก่ (แกน Y ) ได้ดังรูป 4.1 และรูป 4.2 
คือกราฟ 2 มิติ ที่แสดงความสัมพันธ์ระหว่าง กากไก่:นํ้า (แกน X1 ) ความดันไอนี้า (แกน X2 ) ส่วน 
เสันกราฟที่แสดงในรูป หมายถึง ความชื้นของกากไก่ (%)
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กากไก่:นา (X,)

2ป 4 ,1  R e s p o n s e  su r fa c e  gra p h  แ ส ด ง ป ร ม าณ ค ว าม ช ื้น  (%) เม ื่อ แ ป ร ป ร ิม าณ ก าก ไก ่:น ํ้า  (X ,)
ค วาม ด ัน ไอน ํ้า  (p si) (Xj) แ ค ะ ป ร ิม าณ ค ว าม ช ื้น ข อ งก าก ไก ่ ( Y )
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ค'}ามดน!อนาเ(pSj)

กากเก' : นํ้า (X,)

เป -4,2 Contour graph แสดงปริมาณความชื้น (%) ฌื่อแปรปริมาณกากไก่:นํ้า(X1) ความดัน 
ไอนำ (psi) (X;,) แคะปริมาณความชื้นของกากไก่ (Y)
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4.3.2 ผลการเดรีf พเน้ือ'ไก่เพื่อ'ใช้ผุสิต'ซุปทึ่งสำแจ?ป
องค์ประกอบทางเคมีของเนื้อไก่อบแห้งแลดงดังตาราง 4.8 

ดาราง 4.8 องค์ประกอบทางเคมีของเนื้อไก่อบแห้ง

องค์ประกอบทางเคมี ค ่าวิเคราะห์
ความชื้น(%) 4.11 ± 0 .1 8
โปรตีน(%) 83.71 ± 5 .6 0
ไขมัน(%) 7 .9 3 ± 1 .5 0

เก ้า(%) 0 .4 6 ± 1 7 .3 0
แคลเซียม (มลลิกรัม/เนื้อไก่ 100 กรัม) 2 0 9 .5 9 ± 1 .5 0

4.4 ผลการพัฒนาการใช้กากไก่และนื้ามันไก่ในผลิตกัณฑ์ซุปกึ่งสำเร็จรูป
4.4.1 ผลกา?พัฒนาสูตรซุปกึ่งสำเร็จรูปตามแบบซุปกึ่งสำเร็จรูปที่จำหน่ายในท้องตลาด

จากการเปรยบเทียบสูตรซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดผงและชนิดก้อนที่ผลิตขึ้น (สูตรที่ 3) กับ 
ซุปกึ่งสำเร็จรูปที่จำหน่ายในท้องตลาด (สูตร 1 และสูตร 2) ได้ผลการทดลอบทางประสาทสืมผัส 
ด ังตาราง4.9 แ ล ะ4.10

ดาราง 4.9 ผล Rank total ของการทดสอบทางประสาทอัมผลของซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดผง เพื่อดัด 
เลือกสูตรต้นแบบโดยการเปรยบเทียบซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดผงที่จำหน่ายในท้องตลาด 
(ส ูตร1 และสูตร 2 ) กับซุปกึ่งสำเร็จรูปที่ผลิตเพื่อเลียนแบบสูตรที่จำหน่ายในท้อง 
ตลาด (ส ูตร3)

สูตร คะแนน Rank total
1 49a
2 33b
3 38b

a ,ช, ด ัว เล ข ท ี่ม ีอ ัก ษ ร ก ำก ับ ต ่าง ก ัน แ ต ก ต ่าง ก ัน อ ย ่าง ม ีม ัย ล ำด ัญ ท าง ส ถ ิต ิ (p < 0 .0 5 )
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ตาราง 4.10 ผล Rank total ของการทดสอบทางประสาทสัมผัสของซุปกึ่งสำเร็จรูปชนดก้อนเพี่อ 
สัดเสือกสูตรต้นแบบโดยการเปรยบเทียบซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดผงที่จำหน่ายในท้อง 
ต ล าด (ส ูต ร1 นละสูตร 2 ) สับซุปกึ่งสำเร็จรูปที่ผลิตเพี่อเลียนแบบสูตรที่จำหน่าย 
ในท้องตลาด (สูตร 3)

สูตร คะแนน Rank total
1 41b
2 53a
3 26e

a,b,c ตัวเลขทีมอักษรกำสับต่างสันแตกต่างสันอย่างมีนิยสำสัญทางสถิติ (p < 0 .05 )

จากตาราง 4.9 พบว่าซุปก่ึงสำเร็จรูปชนิดผงสูตร 2 และสูตร 3 ได้รับการยอมรับทาง 
ประสาทสัมผัสไม่แตกต่างอย่างมีนิยสำสัญทางสถิติ (p > 0.05) ตังน้ันจึงเลือกสูตร 3 ข่ึงเป็นสูตรท่ี 
ผลิตข้ึนมาเป็นสูตรต้นแบบเพ่ีอนำไปพัฒนาผลิตภัณฑ์ใต้ และในซุปก่ึงสำเร็จรูปชนิดก้อนจาก
ตาราง 4.10 พบว่าซุปก่ึงสำเร็จรูปชนิดก้อนสูตร 3 ไต้รับคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสสูง 
สุดและแตกต่างอย่างมีนิยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) จากสูตร 1 และ 2 จึงนำมาพัฒนาเป็นสูตร 
ต้นแบบ

4.4.2 ผลกา?ทดแทนเนื้อไก'ด้วยกากไก่ในผลิตภัณฑ์'ซุปกึ่งสำเร็จ?ใ]ชนิดผงและชนิดก้อน 
นำกากไก,ที่ไต้จากการเตรียมนั้ง 2 วิธีคือวิธีที่สสัดไขมนจากกากไก่ด้วยเอทานอล 

แล้วทำแห้งด้วยเครื่องทำแห้งแบบถาด และวิธีที่บดผสมสับนํ้าแล้วทำแห้งด้วยเครื่องทำแห้งแบบ 
ลูกกลิ้ง มาทดแทนเนื้อไก่ในซุปกึ่งสำเร็จรูป โดยในซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดผงจะใช้ทดแทนเนื้อไก่ด้วย 
กากไก่จากข้อ 4.3.1.1 และ 4.3.1.2 ทดแทนที่ระตับ 0 15 30 และ 45% ส่วนในซุปกึ่งสำเร็จรูป 
ชนิดก้อนในปริมาณ 0 10 20 และ 30% ทำการทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบ Ranking
test ได้ผลตังตาราง 4.11 และ4.12
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ตาราง 4.11 ผล Rank total ของการทดสอบทางประสาทสัมผัส แบบ Ranking test ของซุปกึ่ง 
สำเร็จรูปชนิดผง โดยการทดแทนเนื้อไก่ด้วยกากไก่ที่สกัดไขม'นจากกากไก่ด้วย 
เอทานอลแล้วทำแห้งด้วยเครองทำแห้งแบบถาด (วธีท่ี 1) และกากไก่บดผสมกับนํ้า 
แล้วทำแห้งด้วยเครึ่องทำแห้งแบบลูกกลิ้ง (วิธีที่ 2)

% กากไก่ท่ีทดแทน 
(โดยน้ําหนักแห้ง)

คะแนน Rank Total
ทดแทนด้วยกากไก่ท่ีเตรียม 

โดย วิธีท่ี 1

ทดแทนด้วยกากไก่ท่ีเตรียม 
โดย วิธีท่ี 2

0 44b 37b
15 42b 41b
30 49b 51b
45 65a 71a

a,b ตัวเดขที่ม ีอักษรกำกับต่างกันแตกต่างกันอย่างมนัยสำคัญทางสถิติ ( P  < 0.05 )

ตาราง 4.12 ผล Rank total ของการทดสอบทางประสาทสัมผัส แบบ Ranking test ของซุปกึ่ง 
สำเร็จรูปชนิดก้อน โดยการทดแทนเนื้อไก่ด้วยกากไก่ที่สกัดไขมันจากกากไก่ด้วย 
เอทานอลแล้วทำแห้งด้วยเครื่องทำแห้งแบบถาด (วิธีท่ี 1) และกากไก่ที่บดผสมกับนํ้า 
แล้วทำแห้งด้วยเครื่องทำแห้งแบบลูกกลิ้ง (วิธีที่ 2)

% กากไก่ท่ีทดแทน 
(โดยน้ําหนักแห้ง)

คะแนน Rank Total
ทดแทนด้วยกากไก,ท่ีเตรียม 

โดย วิธีท่ี 1

ทดแทนด้วยกากไก,ท่ีเตรียม 
โดย วิธีท่ี 2

0 46b 39b
10 48b 43b
20 43b 48b
30 63a 70a

a ,b  ต ัว เล ข ท ี่ม ีอ ัก ษ ร ก ำก ับ ด ่าง ก ัน แ ต ก ต ่าง ก ัน อ ย ่าง ม ีน ัย ส ำค ัญ ท าง ส ถ ิต ิ (p  <  0 .0 5 )



49

รากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่าในซุปก่ึงสำเร็จรูปชนิดผงสามารถทดแทน 
เน้ือไก่ด้วยกากไก,ท้ัง 2 แบบคึอกากไก่ท่ีเตรียมโดยการสกัดไขมันจากกากไก่ด้วยเอทานอลแล้วทำ 
แห้งด้วยเค่ร่ืองทำแห้งแบบถาดและกาก'ไก,บดผสมกับน้ืาแล้วทำแห้งด้วยเด่ร่ืองทำแห้งแบบลูกกล้ิง 
ในบโรมาณ 30% โดยน้ืาหนักเช่นเดียวกัน ส่วนในซุปก่ึงสำเร็จรูปชนิดก้อนสามารถทดแทนเน้ือไก่ 
ด้วยกากไกท้ัง 2 แบบดีอกากไก่ท่ีเตรียมโดยการสกัดไขมันจากกากไก่ด้วยเอทานอลแล้วทำแห้ง 
ด้วยเครองทำแห้งแบบถาดและกากไก่บดผสมกับน้ําแล้วทำแห้งด้วยเครองทำแห้งแบบลูกกล้ิง ใน 
ปริมาณ 20% โดยน้ําหนักเช่นเดียวกัน

4.4.3 ผลการทดแทนน้ืามันไก'ในซุปก่ึงสำเร็จรูปชนิดก้อนด้วยน้ํามันไก'ท่ีได้จากโรงงาน 
ผลิตซุปไก'สกัด

นำน้ํามันไก่จากโรงงานผลิตซุปไก่สกัดมาทดแทนน้ืามันไก่ท่ีได้จากการเจียว 
ไขมันไก่ซ่ึงใช้ผสมในซุปก่ึงสำเร็จรูปชนิดก้อนตามปกติ โดยทดแทนในสูตรซุปก่ึงสำเร็จรูปชนิดก้อน 
ท่ีทดแทนเน้ือไก่ด้วยกากไก่ท่ีเตรียมได้จากท้ัง 2 วิธีในปริมาณ 20% จากการทดลอง 4.4.2 ได้ผล 
การทดสอบทางประสาทสมผลดังตาราง 4.13

ตาราง 4,13 ผล Rank total ของการทดสอบทางประสาทสัมผัส แบบ Ranking test ของซุปก่ึง 
สำเร็จรูปท่ีทดแทนน้ืามันไก่และเน้ือไก่ด้วยกากไก่ซ่ึงเตรียมโดยการทดแทนเน้ือไก่ 
ด้วยกากไก่ท่ีสกัดไขมันจากกากไก่ด้วยเอทานอลแล้วทำแห้งด้วยเคร่ืองทำแห้งแบบ 
ถาด (วิธีท่ี 1) และกากไก่ท่ีบดผสมกับน้ืาแล้วทำแห้งด้วยเคร่ืองทำแห้งแบบลูกกล้ิง 
(วิธีท่ี 2)

การทดแทนด ้วยน ํ้าม ันไก ่จาก  
โรงงานผลิตซ ุปไก่สกัด (%)

คะแนน Rank Total115

ซ ุปก้อนที่ทดแทนเน ื้อไก ่ด ้วย  
กากไก ่ ซ ึ่งเตรียมโดย ว ิธ ีท ี่ 1

ซ ุปก้อนที่ทดแทนเน ื้อไก ่ด ้วย  
กากไก ่ ซ ึ่งเตรียมโดย ว ิธ ีท ี่ 2

0 42 48
25 54 50
50 49 51

100 55 51
กร แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยสำคัญทางสถิติ (p > 0.05)
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จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสพบว่า สามารถทดแทนนํ้ามันไก่ในซุปกึ่งสำเร็จรูป
ชนิดก้อนด้วยนำมันไก่ที่ได้จากโรงงานผลิตซุปไก่สกัดได้ 100% ทั้งในซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดก้อนที่ทด
แทนเนื้อไก่ด้วยกากไก่ซึ่งเตรยมโดยวิธีที่ 1 และวิธีที่ 2

4.4.4 ผลการพัฒนาสํวนผสมปรุงแต่ง?สุชาติในซุปก่ึงสำเร็จรูป
4.4.4.1 ผลการพัฒนาซุปก่ึงสำเร็จรูปชนิดผง

4.4.4.1.1 ซุปก่ึงสำเร็จรูป'ชนิดผงท่ีทคแทนเน้ือ1ไก'ด้วยกาก'ไก่'ท่ีสกัด'ไขมัน 
จากกากไก่ด้วยเอทานอล แล้วทำแห้งด้วยเคร่ืองทำแห้งแบบถาด

ทำการแปรสํวนประกอบท่ีให้รสชาติคือเกลือแกง ผงชูรส 
และน้ําตาล แล้วนำไปประเมินผลทางประสาทสัมผัส พบว่า ผลทางประสาทสัมผัสด้านสี กล่ิน 
และการละลาย มีค่า R2 ต่ํากว่า 0.6 กังท้ันจึงพิจารณาเฉพาะค่าท่ีให้ R2 สูงกว่า คือคะแนนทาง 
ประสาทสัมผัสด้านรสชาติ และการยอมรับรวม ได้ผลกังตาราง 4.14
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ดาราง 4.14 ผลการทดสอบทางประสาทลัมผัสด้านรสชาติ และการยอมรับรวมของซุปก่ึงสำเร็จรูป 
ชนดผงท่ีทดแทนเน้ือไก่ด้วยกากไก,ท่ีสกัดไขมนจากกากไก่ด้วยเอทานอล แล้วทำแห้ง 
ด้วยเครองทำแห้งแบบถาต

ทารทดลอง เทลือแทง (%)(x,) ผง^รส (%)(x2) น ํ้า ต า ล  (% )(X g) คะแนนด้าน 
รสซาติ

คะแนนด้านทาร 
ยอมรบรวม

1 3 8 .4 4 3 6 . 2 9 1 4 .8 1 7 .9 8  ±  7 .8 6 8 .0 7  +  1 .4 7

2 3 8 .4 4 3 6 . 2 9 1 4 .8 1 7 . 8 6 ± 1 .6 5 7 .9 4  +  1 .1 7

3 3 8 .4 4 3 6 . 2 9 1 4 .8 1 7 . 6 9 ± 1 .2 4 7 .5 4  +  1 .0 2

4 2 8 . 4 4 4 6 . 2 9 1 4 .8 1 6 .3 1  ±  1 .5 7 6 . 2 3 + 1 . 2 2

5 4 8 .4 4 2 6 . 2 9 1 4 .8 1 3 . 9 5 ±  1 .1 4 3 . 8 2  +  2 . 0 2

6 2 8 .4 4 4 6 . 2 9 1 4 .8 1 8 . 0 5 ± 1 .1 8 8 . 1 0 +  1 .5 4

7 2 8 .4 4 2 6 . 2 9 1 4 .8 1 3 . 8 4 + 1 . 5 5 3 . 7 2  +  0 .8 9

8 3 8 .4 4 4 6 . 2 9 1 9 .8 1 8 .7 1  +  1 .5 4 7 . 9 5  +  0 .9 7

9 3 8 .4 4 2 6 . 2 9 1 9 .8 1 8 . 1 2 + 1 . 5 4 8 .0 1  +  1 .2 4

1 0 3 8 .4 4 4 6 . 2 9 9 .8 1 8 .2 7  +  0 .8 5 8 . 3 5  +  1 .8 7

11 3 8 .4 4 2 6 . 2 9 9 .8 1 5 . 4 6 + 1 . 0 1 5 .6 7  +  0 . 9 3

1 2 4 8 . 4 4 3 6 .2 9 1 9 .8 1 7 .2 4  +  1 .4 1 4 .1 1  +  1 .0 5

1 3 2 8 .4 4 3 6 . 2 9 1 9 .8 1 6 .8 7  +  1 .0 2 7 . 0 2 + 1 . 6 4

1 4 4 8 . 4 4 3 6 . 2 9 9 .8 1 8 . 2 4 + 1 . 6 8 4 . 1 3  +  0 .8 1

1 5 2 8 .4 4 3 6 . 2 9 9 .8 1 7 . 0 2 + 1 . 0 4 5 . 2 2  +  1 .1 9

เน่ืองจากพิจารณาคะแนนด้านการยอมรับรวมเป็นหลัก จึงนำผคท่ีได้จากตาราง 4.14 มา 
fit model ด้วยข้ันตอน Multiple Regression ของ STATGRAPHIC (ภาคผนวก ซ.2) จะได้ 
สมการเป็น

Y = 7.84 - 0.0854X, - 2.837 x,x2- 0.001X,2 - 0.015X22 (R2=0.84) (2)
X.,คือ ปริมาณเกลือแกง (%)
Xj คือ ปริมาณผงซุรส (%)

และ Y คือ คะแนนทางประสาทลัมผัสด้านการยอมรับรวม 
ด้วยวิธีการดังภาคผนวก ช.2 X3 มีค่า Significant level > 0.05 จึงไม่ปรากฏค่าในลมการ
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เม่ึอนำสมการท่ี 2 มาสร้างกราฟ จะได้กราฟดังรูป 4.3

ผงชูรส

รูป 4.3 Contour plot ของคะแนนทดสอบทางประสาทสมผัสด้านการยอมร้ปรวมของชุปก่ึง 
สำเร็จรูปชนิดผงท่ีทดแทนเน้ือไก่ด้วยกากไก่ท่ีสกัดไขมันจากกากไก่ด้วย1'0ทานอล แล้ว 
ทำแห้ง ด้วยเคร่ืองทำแห้งแบบถาดเม่ีอแปรปรมาณเกล้อแกง ( X , )  และผง,5รส (x^
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นำผลการทดสอบทางประสาทด้มผ้สด้านรสชาติท่ีได้มา fit model ด้วยข้ันตอน Multiple 
Regression ของ STATGRAPHIC (ภาคผนวก ซ.ร) จะได้สมการเป็น

Y ะ= 7.85 - 1.005X, - 0.066X2 - 2.89X,2 - 1.06X, X2 (R2 = 0.88 ) (3)

X, คือ ปริมาณเกลือแกง (%)
X2 คือ ปริมาณผงชูรส (%)

และ Y คือ คะแนนทางประสาทสัมผัสด้านรสชาติ
ด้วยวิธีการด้งภาคผนวก ช.ร x3 มีค่า Significant level > 0.05 จึงไม่ปรากฎค่าในสมการ

เม่ึอนำสมการท่ี 3 มาสร้างกราฟ จะได้กราฟด้งรูป 4.4
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ผงชรล'

รูป 4,4 Contour plot ของคะแนนทดสอบทางประสาทสํมมัสด้านรสชาติของชุปก่ึงสำเร็จรูปชนิด 
ผงท่ีทดแทนเน้ือไก่ด้วยกากไก่ท่ีสกัดไขมันจากกากไก่ด้วยเอทานอล แล้วทำแห้งด้วย 
เคร่ืองอบแห้งแบบถาดพ่ึอ1 1 1 เกลือแกง(X,) และผงชุรส (Xj)

เกลือแกง
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พิจารณาผลรวม,ของคะแนน,ทางประสาทก้มผสด้'านการยอมรับรวมและรส'ชาติโด!ยใช้ 
เทคนิคการนำรูป 4.3 และรูป 4.4 มาช้อนทับก้นดังรูป 4.5 จะได้ภาวะร่วมท่ีเหมาะสมระหว่าง 
คะแนนทางประสาทก้มผัสด้านการยอมรับรวมและรสชาติ คือปริมาณเกลือแกง 39.20% และ 
ปริมาณผงชุรส 33.39% โดยน้ําหนัก

รูป 4.5 การช้อนภาพ Contour plot ของคะแนนทดสอบทางประสาทก้มผัลด้านการ 
ยอมรับรวมและรสชาติ ของชุปก่ึงสำเร็จรูปชนิดผงท่ีทดแทนเนือไก่ด้วยกากไก่ ท 
สก้ดไขมันจากกากไก่ด้วยเอทานอล แล้วทำแห้งด้วยเครืองทำแห้งแบบถาด!‘มอ 
แปรปริมาณเกลือแกง (X1) และผงชุรส (X;,)
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จากรูป 4.5 จะได้ปริมาณเกลือแกงและผงชูรสท่ีเหมาะสม คำนวณปริมาณส่วนผสมท่ี 
เหลือด้วยวิธีดังภาคผนวก เม จะได้ส่วนผสมดังตาราง 4.15

ตาราง!ป5 สูตรชุปก่ึงสำเร็จรูปชนิดผงท่ีทดแทนเน้ือไก่ด้วยกากไก่ท่ีสก้ดไขมันจากกากไก'
ด้วยเอทานอล แล้วทำแห้งด้วยเคร่ืองทำแห้งแบบถาด

วัตถุดิบ ปริม'าณ(กรัม)'โน'ซุป 100 กรัม
เกลือแกง 39.20
เน้ือไก่ผง 4.72

กระเทียมผง 4.79
ผงชูรส 33.39
น้ําตาล 16.07
กากไก่ 2.02

รวม 100
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4.4.4.1.2 ซุปท่ึงสำเรจรูปชนิดผงท่ีทดแทนเน้ือไก่ด้วยทากไก่ท่ีบดผสมกับน้ัา 
แล้วทำแห้งด้วยเคร่ืองทำแห้งแบบสูทกล้ิง

ทำการแปรส่วนประกอบท่ีให้รสชาติคือเกลือแกง ผงซุรส แสะ 
น้ําตาล แล้วนำไปประเมีนผลทางประสาทสัมผัส พบว่า ผลทางประสาทสัมผัสด้านลื กล่ิน และ 
การละลาย มีค่า R2 ต่ํากว่า 0.6 ดังน้ันจึงพิจารณาเฉพาะค่าท่ีให้ R2 สูงกว่า คือคะแนนทาง 
ประสาทสัมผัสด้านรสชาติ และการยอมรับรวม ได้ผลดังตาราง 4.16

ตาราง 4,16 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านรสชาติ และการยอม!บรวม ของ'ซุปก่ึงลำเร๊ัจ 
รูปชนิดผงท่ีทดแทนเน้ือไก่ด้วยกากไก่ท่ีบดผสมกับน้ัา แล้วทำแห้งด้วยเคร่ืองทำแห้ง 
แบบลูกกล้ิง

การฑดลอง เกลือแกง (%)(x,) ผงชุรส (%)(*>) น ํ้าตาล(%)(X3) คะแนนด้าน 
รสซาติ

คะแนนด้านการ 
ยอมรับรวม

1 3 8 .4 4 3 6 . 2 9 1 4 .8 1 7 . 8 4 + 1 . 2 5 8 . 7 5 + 1 . 6 7

2 3 8 .4 4 3 6 .2 9 1 4 .8 1 8 . 1 6 + 1 . 0 7 8 . 8 3 + 1 . 2 3

3 3 8 .4 4 3 6 . 2 9 1 4 .8 1 8 . 0 9 + 1 . 8 2 8 . 7 0 +  1 .9 7

4 2 8 .4 4 4 6 . 2 9 1 4 .8 1 5 .9 4  +  0 .7 5 6 . 9 5 + 1 . 0 6

5 4 8 .4 4 2 6 . 2 9 1 4 .8 1 4 .2 1  +  1 .0 3 3 . 2 5 + 1 . 2 1

6 2 8 . 4 4 4 6 .2 9 1 4 .8 1 7 . 9 3 + 1 . 1 7 8 . 1 2 + 1 . 3 0

7 2 8 . 4 4 2 6 .2 9 1 4 .8 1 4 .1 1  +  1 .0 9 3 . 5 2 + 1 . 3 7

8 3 8 .4 4 4 6 . 2 9 1 9 .8 1 7 . 6 8  +  0 .5 6 8 . 2 3 + 1 . 5 4

9 3 8 .4 4 2 6 . 2 9 1 9 .8 1 8 . 0 2  +  0 .7 9 8 . 3 9 + 1 . 6 3

1 0 3 8 . 4 4 4 6 . 2 9 9 .8 1 7 . 9 5  +  1 .2 3 8 . 1 2 + 1 . 6 5

11 3 8 .4 4 2 6 . 2 9 9 .8 1 5 .2 1  +  1 .1 5 5 . 6 1 + 1 . 0 3

1 2 4 8 .4 4 3 6 .2 9 1 9 .8 1 4 .0 1  +  1 .0 9 3 . 7 3 +  0 . 8 9

1 3 2 8 .4 4 3 6 .2 9 1 9 .8 1 6 . 2 8  +  1 .6 2 7 . 1 4 +  0 .7 2

1 4 4 8 .4 4 3 6 .2 9 9 .8 1 8 . 1 1 ± 0 . 7 1 4 . 0 8 + 1 . 4 5

1 5 2 8 .4 4 3 6 . 2 9 9 .8 1 7 .1 4  +  0 .9 6 5 . 1 6 + 1 . 9 0
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เน่ืองจากพิจารณาคะแนนทางประสาทส์มผัสด้านการยอมร้บรวมเป็นหลักจึงนำผลท่ีได้ 
จากตาราง 4.16 มา fit model ด้วยข้ันตอน Multiple Regression ของ STATGRAPHIC (ภาค 
ผนวก ช.4) จะได้ลมการเป็น

Y = 8.76- 1.05X, - 1.09 X2 - 3.39X,2 - 1.115X/ (R2=0.908 ) (4)

X, คือ ปริมาณเกลือแกง (%) 
x2 คือ ปริมาณผงชูรส (%)

และ Y คือ คะแนนทางประสาทลัมผสด้านการยอมร้บรวม
ด้วยวิธีการดังภาคผนวก ช.4 x3 มีค่า Significant level > 0.05 จึงไม,ปรากฎค่าในสมการ เม่ือ 
นำลมการท่ี 4 มาสร้างกราฟ จะได้กราฟดังรูป 4.6
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ผงชูรส

รูป 4.6 Contour plot ของคะแนนทดลอบทางประลาทล้มผ้'ลด้านการยอมร้บรวมของชุปก่ึงสำเร็จ 
^ ชนิดผงท่ีทดแทนเน้ือไก่ด้วยกากไก่ท่ีบดผสมกับน้ํา แล้วทำแห้งด้วยเคร่ืองทำแห้งแบบ 
ลูกกล้ิงเม่ือแปรปรมาณเกลือแกง (X.,) และผงซูรล (X^

เก ล ือ แ ก ง
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นำผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านรสชาติท่ีได้มา fit model ด้วยข้ันตอน Multiple 
Regression ของ STATGRAPHIC (ภาคผนวก ช.ร) ระได้สมการเป็น

Y = 8.756- 1.00X, -0.46X2-3.376X,2-0.3645X22 (R2=0.9) (5)
X1 คือ ปริมาณเกลอแกง (%)
X2 คือ ปริมาณผง'Jjรส (%)

และ Y คือ คะแนนทางประสาทสัมผัสด้านรสชาติ
(เน่ือง'จากตวแปร X3 มีค่า Significant level > 0.05 จึงไม่ปรากฎค่าในสมการ)
เม่ีอนำสมการท่ี 5 มาสร้างกราฟ จะได้กราฟดังรูป 4.7



61

XiÏAl Contour plot ของคะแนนทดสอบทางประสาทส์มผัสด้านการยอมร้บรวมของชุปกึ่งสํๆ1เจ
รูปชนิดผงที่ทดแทนเนื้อไก่ด้วยกากไก่ที่บดผสมกับนื้า แล้วทำแห้งด้วยเครื่องทำแห้งแบบ 
ลูกกลิ้งเมื่อแปรปริมาณเกลือแกง (X,) และผง‘ฐรส (X;,)

เกลอแกง
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พิจารณาผลรวมของคะแนนทางประสาทสัมผัสด้านการยอมรับราบน,fi~รสชๆด้[ดยใด ้ 
เทคนคการนำรูป 4.6 และรูป 4.7 มาช้อนทับกันด้งรูป 4.8 จะได้ภาวะร่วมที่เหมาะสมระหว่าง 
คะแนนทางประสาทสัมผัสด้านการยอมรบรวมและรสซาตคือปรม'าณเ1กลือแกง 39.5% แคะ 
ปริมาณผงๆ1รส 34.36% โดยนํ้าหนัก

?ป 4.8 การช้อนภาพ Contour plot ของคะแนนทดลอบทางประสาทสัมผัสด้านการยอม 
รับรวมและรสชาติของ,ธุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดผงที่ทดแทนเนือไก่ด้วยกากไก่ที่บด 
ผสมกับนํ้าแล้วทำแห้งด้วยเครื่องทำแห้งแบบลูกกลิ้ง เมื่อแปรปริมาณเกลือแกง 
(x̂  และผง’รุ]รส (x2)

เกลอแกง
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จากรูป 4.8 ระได้ปรมาณ๓ ลือแกงและผงชูรสที่เหมาะลม คำนวณปริมาณส่วนผสมที ่
เหลือด้วย'วธดังภาคผนวก ฌ จะได้ส่วนผสมดังตาราง ดังตาราง 4.17

ตาราง 4.17 สูตรซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดผงที่ทดแทนเนื้อไก'ด้วยกากไก่ที่บดผสมกับนํ้าแล้วทำแห้งด้วย 
เครื่องทำแห้งแบบลูกกลิ้ง

วัตถุดิบ ปริมาณ(กรัม)ในซุป 100 กรัม
เกลือแกง 39.50
เนื้อไก่ผง 4.50

กระเทียมผง 4.38
ผงชูรส 34.36
นื้าตาล 15.32
กากไก่ 1.93

รวม 100
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4.4.4.2 ผลกา?พัฒนาซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดก้อน
4.4.4.2.1 ซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดก้อนที่r ดแทนเนื้อไก'ด้วยกากไก,ที่สกัด 

ไขมันจากทากไก่ด้วยเอทานอล แก้วทำแห้งด้วยเครองทำแห้งแบบถาด
ทำการแปรส่วนประกอบที่ให้รสชาติคือเกลอแกง ผงซุรล 

และโปรตีนไฮโดรไลเชท แล้วนำไปประเมินผลทางประสาทสัมผัส พบว่า ผลทางประสาทสัมผัส 
ด้านลี กลิ่น และการละลาย ม ีค ่า R2 ตำกว่า 0.6 ดังนั้นจึงพิจารณาเฉพาะค่าที่ให ้ R2 สูงกว่า 
คือคะแนนทางประสาทสัมผัสด้านรสชาติ และการยอมร้บรวม ได้ผลดังตารางที่ 4.18

ดาราง 4.18 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านรสชาติ แคะการยอมรับรวม ของซุปกึ่งสำเร็จ 
รูปชนิดก้อนที่ทดแทนเนื้อไก่ด้วยกากไก่ที่สกัดไขมันจากกากไก่ด้วยเอทานอล แล้ว 
ทำแห้งด้วยเครึ่องทำแห้งแบบถาด

ก า ร ท ด ล อ ง ท ี่ เก ล ีอ แ ก ง

( % ) ( x , )

ผ งซ ูร ส  ( % ) ( x , ) โ ป ร ต ีน ไ ฮ โด ร 

ไ.ลเซท  ( % ) ( > g

ค ะ แ น น ด ้า น ร ส  

ช า ต ิ

ค ะ แ น น ด ้า น ก า ร  

ย อ ม ร ับ ร ว ม

1 4 0 1 7 11 8 . 8 3  ± 1 . 2 1 8 . 2 3 + 1 . 3 1

2 4 0 1 7 11 8 . 7 9 ± 1 . 0 9 8 . 4 4 ± 1 . 0 1

3 4 0 1 7 11 8 . 6 5 ± 1 . 2 6 8 . 3 9 ± 1 . 2 1

4 4 0 1 2 1 6 7 . 5 4 ± 1 . 3 1 7 . 2 8 ± 1 . 5 6

5 4 0 2 2 6 4 .0 1  ± 0 . 9 7 4 . 2 3 ± 1 . 3 6

6 4 0 1 2 1 6 7 . 8 0 ± 1 . 3 5 7 . 6 9 ± 1 . 2 7

7 4 0 1 2 6 4 . 8 1 ± 1 . 0 2 4 . 0 7 ± 1 . 2 7

8 4 5 1 7 1 6 7 . 1 0 ± 1 . 6 5 8 . 7 4  ± 1 . 2 3

9 4 5 1 7 6 5 .7 1  ± 1 . 2 6 8 . 7 3  ± 1 . 0 9

1 0 3 5 1 7 1 6 7 . 6 3 ±  0 .5 5 7 . 6 8 ± 1 .9 7

11 3 5 1 7 6 6 . 2 1 ±  1 .0 5 5 . 8 7 ± 1 . 8 5

1 2 4 5 2 2 11 4 . 0 1 ±  1 .2 9 3 .2 1  ±  1 .6 2

1 3 4 5 1 2 11 7 . 0 2 ± 1 .1 3 7 . 1 0 ± 0 . 9 7

1 4 3 5 2 2 11 5 . 2 1 ±  1 .9 8 3 . 8 7 ±  0 . 9 3

1 5 3 5 1 2 11 3 . 3 4 ± 1 . 7 3 4 . 0 8 ± 1 . 9 1



65

นำผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านการยอมรบรวมที่ได้มา fit model ด้วยขั้นตอน 
Multiple Regression ของ STATGRAPHIC (ภาคผนวก ช.'!) จะได้สมการเป็น

Y = 8.7566 - 1 ■ 052X1 - 0.46X2 - 0.69X3 - 3.37 X,2 - 0.36X22 + 047 X32 - 0.5 X1 X3 
- 1.11X2X2- 0.74X2X3 (R2 — 0.91 ) (6)

X, ค ือปริมาณเกลือนกง (%) 
x2 คือ ปริมาณผงชูรส (%)

Xg คือ ปริมาณโปรตีนไฮโดรไลเชท(%)
และ Y คือ คะแนนทางประสาทสัมผัสด้านการยอมรับรวม

จากการหาภาวะที่เหมาะสมด้วยวิธีดังภาคผนวก ซ..10พบว่าจุดที่เหมาะสม มีปริมาณ  
เกลือแกง 40.19% ปริมาณผงชูรส 17.067% และปริมาณโปรตีนไฮโดรไสเชท 7.5% โดยนํ้าหนัก 
แห้ง เนื่องจากสมการมี 3 ตัวแปรจึงจำเป็นต้องกำหนดให้ตัวแปรใดตัวแปรหนึ่งให้มีค่าคงที่ ณ.จุด 
ที่เหมาะสม ดังนั้น หากกำหนดปริมาณโปรตีนไฮโดรไลเซทเป็น 7.5% ซึ่งเป็นจุดที่เหมาะสมที่ได  ้
จากการดิฟเฟอเรนซิเอจ แล้วแปรปริมาณเกลือแกงและผงชูรสในช่วงการทดลอง โดยแทนค่า X3 
ด้วยปริมาณโปรตีนไฮโดรไลเชทเป็น 7.5% ในสมการที่ 6 แล้วนำสมการที่ได้มาสร้างกราฟจะได  ้
กราฟระหว่างปริมาณเกลือแกง ผงชูรสและคะแนนทางประสาทสัมผัสด้านการยอมรับรวมดังรูป
4.9
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2ป 4-9 Contour plot ของคะแนนทดสอบทางประสาทสํมผัสด้านการยอมร้ปรวมของซุปกึ่งสำเร็จ 

รูปชนิดก้อน ที่ทดแทนเนื้อไก่ด้วยกากไก่ ที่สก้ดไขมันจากกากไก่ด้วยเอทานอลแล้วทำ 

แห้งด้วยเครื่องทำแห้งแบบถาดเมึ่อแปรปริมาณเกลือแกง (X1) และผงชูรล (><2)ที่ระดับ 

ปริมาณโปรตีนไฮโดรไสเชทเป็น 7.5% โดยนํ้าหมักแห้ง

เกลอแกง
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นำผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านรสชาติที่ได้มา fit model ด้วยขั้นตอน Multiple 
Regression ของ STATGRAPHIC (ภาคผนวก ช.1) จะได้สมการเป็น

Y = 7.85 - 1.005X, - 0.066X2 - 1.89X,2 - 1.06 X, X2 - 0.67 X3 + 0.23 X32 -
0.64 X, x3 - 0.73 x2 X3 (R2 = 0.86 ) (7)

X, คือ ปรมาณเกลือแกง (%)
X2 คือ ปริมาณผงชูรส (%)
X3คือ ปริมาณโปรตีนไฮโดรไคเชท(%)

และ Y คือ คะแนนทางประสาทสัมผัสด้านรสชาติ
เน ื่องจากใช ้คะแนนทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านการยอมรับรวมเป ็นหลักจึงกำหนด  

ปริมาณโปรตีนไฮโดรไคเซทเป็น 7.5% ตามคะแนนทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านการยอมรับรวม 
โดยแทนค่า x3 ด้วยปริมาณโปรตีนไฮโดรไคเชทเป็น 7.5% ในสมการที่ 7 แล้วนำสมการที่ได  ้
มาสรัางกราฟจะได้กราฟได้กราฟระหว่างปริมาณเกลือแกง ผงชูรสแคะคะแนนทางประสาทสัมผัส 
ด้านรสชาติดังรูป 4.10
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ผงชูรส

รูป 4.10 Contour plot ของคะแนนทดสอบทางประสาทล้มผัสด้านรสชาติของซุปกึ่งสำเร็จ
รูปซนิดก้อน ที่ฑดแทนเนื้อไก่ด้วยกากไก่ ที่สกัดไขมันจากกากไก่ด้วยเอทานอลแล้วทำ 
แห้งด้วยเครื่องทำแห้งแบบถาดเมื่อแปรปริมาณเกลือแกง (X,) แสะผงชูรส (^)ท ี่ระดับ  
ปริมาณโปรตีนไฮโดรไสเชทเป็น 7.5% โดยนํ้าห'มักแห้ง

เกลือแกง
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พิจารณาผลรวมของคะน,นนทางประสๆทส์'มผ้'ลด้านการยอมรับรวมและรสชาติโดยใช  ้
เทคนคการนำรูป 4.9 และรูป 4.10 มาช้อนนับกันด้งรูป 4.11 จะได้ภาวะร่วมที่เหมาะสมระหว่าง 
คะแนน,ทางประสาทส์มนัสด้านรส'ซาติและการยอมรับรวม คือปริมาณเกลือแกง 40.19% ปริมาณ  
ผง'Ï รส 17.067% และปริมาณโปรตีนไฮโดรไลเซท 7.5% โดยนํ้าหนักแห้ง

รูป 4.11 การช้อนภาพ Contour plot ของคะแนนทดสอบทางประสาทล้มนัสด้านการยอม 
เบรวมและรสชาติของชุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดก้อน ที่ทดแทนเนื้อไก่ด้วยกากไก่ที่ 
สกัดไขมันจากกากไก่ด้วยเอทานอล แล้วทำแVโงด้วยเครื่องทำแห้งแบบถาด เมื่อ 

แปรปริมาณเกลือแกง (X,) และผงชูรส ^ 2)ที่ระดับ ปริมาณโปรตีนไฮโดรไลเชทเป็น 7.5% โดย 
นํ้าหนักแห้ง

เกล ือแกง
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ร าก ร ูป  4 .11  จ ะ ได ้ป ร ิม าณ ๓ ล ือ แ ก ง  และ  ผงช ูรส ท ี่เห ม าะส ม  ส ่วน ป ร ิม าณ โป รต ีน ไฮโด รไส เช ท เป ็น
ป ร ิม าณ ท ี่ก ำห น ด ไว ้ต ั้งแต ่ด ้น  แ ล ้ว ท ำก าร ค ำน ว ณ ส ่ว น ผ ส ม ท ี่เห ล ือ ด ้วย ว ิธ ีด ังภ าค ผ น ว ก  เม จ ะ ได ้
ส ่วน ผ ส ม ด ังต าราง ด ังต าร าง  4 .1 9

ตาราง 4.19 สูตรซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดก้อน ที่ทดแทนเนื้อไก่ด้วยกากไก่ที่สกัดไขมันจากกากไก่ด้วย 
เอทานอล แล้วทำแห้งด้วยเครองทำแห้งแบบถาด

วัตถุดิบ ปรนาณ(กรัม)ในซุป 100 กรัม
เกลือแกง 40.19
นื้ามันไก, 22.81
เนื้อไก่ผง 9.13

หัวหอมผง 2.28
ผงชูรส 15.80

โปรตีนไฮโดรไลเซท 7.50
กากไก่ผง 2.28

รวม 100
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4A.4.2.2 ซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดก้อนที่ทดแทนเนื้อไก่ด้วยทากไก’ที่บดผสมกับนื้า 
แล้วทำแห้งด้วยเครื่องทำแห้งแบบลูกกลิ้ง

ทำการแปรส่วนประกอบที่ให้รสชาติคือเกลือแกง ผงซุรส และ 
โปรตีนไฮโดรไลเชท แล้วนำไปประเมินผลทางประสาทล้มผัส พบว่าผลทางประสาทล้มผัสด้านล  ื
กลิ่น และการละลาย มีค่า R2 ตํ่าก'ว่า 0.6 ดังนื้นจึงพิจารณาเฉพาะค่าที่ให ้ R2 สูงกว่าคือคะแนน 
ทางประสาทสัมผัสด้านรสชาติและการยอมรบรวม ได้ผลดังตาราง 4.20

ตาราง 4,20 ผลการทดสอบทางประสาทล้มผัสด้านรสชาติ และการยอมรับรวม ของซุปกึ่งสำเร็จ 
รูปชนิดก้อน ที่ทดแทนเนื้อไก่ด้วยกากไก่ที่บดผสมกับนํ้า แล้วทำแห้งด้วยเครื่องทำ 
แห้งแบบลูกกลิ้ง

ก า ร ท ด ล อ ง ท ี่ เก ล ือ แ ก ง

( % ) ( x , )

ผ งช ูร ส  ( % ) ( * , ) โ ป ร ต ีน ไ ฮ โ ด ร  

ไ ล เซ ท ( % ) ( ^ )

ค ะ แ น น ด ้า น ร ส  

ช า ต ิ

ค ะ แ น น ด ้า น ก า ร  

ย อ ม ร ับ ร ว ม

1 4 0 1 7 11 8 . 2 5 + 1 . 8 7 8 . 4 5 ± 1 .7 6

2 4 0 1 7 11 8 . 1 4 ± 1 . 6 2 8 . 4 3 ± 1 .6 2

3 4 0 1 7 11 8 . 3 2 + 1 . 0 6 8 .5 1  ±  1 .0 7

4 4 0 1 2 1 6 7 . 6 3 + 1 . 3 4 7 . 1 9 ±  1 .0 3

5 4 0 2 2 6 4 . 1 5 + 0 . 8 9 3 . 4 2 ± 1 . 1 1

6 4 0 1 2 1 6 4 . 7 3 ± 1 .0 2 7 . 4 8 ± 1 . 1 7

7 4 0 1 2 6 7 .8 4  ± 1 . 1 5 4 . 4 0  ± 1 . 4 5

8 4 5 1 7 1 6 7 . 2 3 ± 1 . 2 7 8 . 1 7 ± 1 . 3 8

9 4 5 1 7 6 6 . 5 4 ± 1 . 7 0 8 . 4 2 ± 1 . 0 4

1 0 3 5 1 7 1 6 6 . 8 9 ± 1 .8 7 8 .0 1  ± 1 . 1 1

11 3 5 1 7 6 7 . 0 2  ±  0 .9 4 5 . 9 3 ± 1 . 1 7

1 2 4 5 2 2 11 6 . 8 9  ±  0 .6 5 4 .1 1  ± 0 . 9 4

1 3 4 5 1 2 11 7 .2 1  ±  1 .2 7 7 .2 5  ±  0 .8 3

1 4 3 5 2 2 11 7 . 9 5 ± 1 . 5 3 4 . 0 8  ± 1 . 6 7

1 5 3 5 1 2 11 8 . 1 2 ± 1 . 2 6 3 .5 7  ± 1 . 5 4
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นำผลการทดสอบทางประสาทล้มผ้สด้านการยอม!บรวมที่ได้มา fit model ด้วยขั้นตอน 
Multiple Regression ของ STATGRAPHIC (ภาคผนวก ช.1) ระได้สมการเป็น

Y = 8.7566 - 1.052X, - 0.46X-, - 0.69X3 - 3.37 X,2 - 0.36X22 + 047 X32 - 0.5 X, X3 
-1 .11 X2X2 - 0.74X3X3 (R2= 0 .9 1 ) (8)

X1 คือ ปริมาณเกลือแกง (%)
X2 คือ ปริมาณผงชูรส (%)
x3คือ ปริมาณโปรตีนไฮโดรไลเชท (%)

และ Y คือ คะแนนทางประสาทล้มฝัสด้านการยอมรันรวม

จากการหาภาวะที่เหมาะสมด้วยวิธีดังภาคผนวก ช.!1®พบ1ว่า จุดที่เหมาะสม มีปริมาณ  
เกลือแกง 39.97% ปริมาณผงรุ]รส 17.12 % และปริมาณโปรตีนไฮโดรไลเชท 10.98% โดย 
นํ้าหนักแห้งเนื่องจากสมการมี 3 ตัวแปรจึงจำเป็นต้องกำหนดให้ตัวแปรใดตัวแปรหนึ่งให้มีค่าคงที ่
ณ.จุดที่เหมาะสม ดังนนหากกำหนดปริมาณโปรตีนไฮโดรไลเชทเป็น 10.98% ซึงเป็นจุดที่เหมาะ 
สมที่ได้จากการดิฟเฟอเรนชิเอจ แล้วแปรปริมาณเกลือแกงและผงชูรสในชิวงการทดลอง โดยแทน 
ค่า x 3  ด้วยปริมาณโปรตีนไฮโดรไคเซท เป็น 10.98%ในสมการที่ 9 แล้วนำสมการที่ได้มาสร้างกราฟ 
จะได้กราฟระหว่างปริมาณเกลือแกง ผงชูรสและคะแนนทางประสาทล้มผ้สด้านการยอมรับรวมดัง 
2ป 4.12
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ผงซูรส

รูป 4,12 Contour plot ของคะแนนทดสอบทางประสาทสํมฝัสด้านการยอมริบรวมของ,!{ปกึ่งสำเร็จ 
^ปซนิดก่อน ที่ทดแทนเนื้อไก่ด้วยกากไก่ ที่สกัดไขมันจากกากไก่ด้วยเอทานอลแล้วทำ 
แห้งด้วยเครื่องทำแห้งแบบถาดเมึ่อแปรปรมาณเกลือแกง (X1) และผงรุjรส (^ ท ี่ระด ับ  
ปริมาณโปรตีนไฮโดรไลเชทเป็น 10.98% โดยนื้าหนักแห้ง

เกลึอแกงฺ
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นำผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านรสชาติที่ได้มา fit model ด้วยขั้นตอน Multiple 
Regression ของ STATGRAPHIC (ภาคผนวก ช.1) จะได้สมการเป็น

Y = 7.85 - 1.005X, - 0.066X2 - 1.89X,2 - 1.06 X, X2 - 0.67 X3 + 0.23 X32 
- 0.64 X,X3 - 0.73X2X3 (R2= 0 .8 6 ) (9)

X, คือ ปริมาณเกลือแกง (%) 
x2 คือ ปริมาณผงชูรส (%)
X3 คือ ปริมาณโปรตีนไฮโดรไสเชท (%)

และ Y คือ คะแนนทางประสาทสัมผัสด้านรสชาติ

เนื่องจากใซ,คะแนนทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านการยอมรับรวมเป็นหลักจึงกำหนด 
ปริมาณโปรตีนไฮโดรไลเชทเป็น 10.98% ตามคะแนนทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านการยอมรับ 
รวมโดยแทนค่า X3 ด้วยปริมาณโปรตีนไฮโดรไสเชทเป็น 10.98%ในสมการที่ 9 แล้วนำสมการที่ได้ 
มาสร้างกราฟจะได้กราฟระหว่างปริมาณเกลือแกง ผงชูรสและคะแนนทางประสาทสัมผัสด้านรส 
ชาติดังรูป 4.13
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ผงชูรส

เกลอแกง

III AA  3 Contour plot ของคะแนนทดลอบทางประลาทก้มมัสด้านรสชาติของชุปกึ่งลำ1เจ
รูปชนิดก้อน ที่ทดแทนเนื้อไก่ด้วยกากไก่ ที่สกัดไขมันจากกากไก่ด้วยเอทานอลแก้วทำ 
แห้งด้วยเครื่องทำแห้งแบบถาดเมือแปรปรมาณเกลีอแ ท ง  (X^ และผง'ชูรส (X;,^ระดับ 
ปริมาณโปรตีนไฮโดรไลเชทเป็น 10.98% โดยนํ้าหมักแห้ง
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ทํจารณาผลรวม'ของคะแนน'ทางประสาทสัมผัสด้านการยอมริบรวมน,ละด้านรส'ซาต๊โดย'พ 
เทคนิคการนำรูป 4.12 และรูป 4.13 นาช้อนทับก้นด้งรูป 4.14 จะได้ภาวะร่วมที่เหมาะสมระหว่าง 
คะแนนทางประสาทสัมผัสด้านรสชาติและการยอมรับรวม คือปรมาณเกลือแกงเป็น 39.39%  
ปริมาณผงชุรสเป็น16.355% และปริมาณโปรตีนไฮโดรไลเซทเป็น 10.98% โดยนํ้าหทักแห้ง

ผงซูรส

รูป 4.14 การช้อนภาพ Contour plot ของคะแนนทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านรสชาติ และ 
การยอมริบรวมของชุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดก้อนที่ทดแทนเนื้อไก่ด้วยกากไก่ที่บดผสมกับนํ้า 
แล้วทำแห้งด้วยเครื่องทำแห้งแบบลูกกลิ้งเมื่อแปรปริมาณเกลือแกง (X,) และผงชุรล 
^)ที่ระด้นปริมาณ'โปรตีน'ไอ'โดรไลเชทเป็น 10.98% โดยนื้าหทักแห้ง

เกล ือแก
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4.5 คืกษาภาวะทา?เก็บรักษาของซุปทึ่งสำเร็จรูป
ผลกา?ต?วจสอบทางจุลินท?ย์ คือป?มาณแบคทีเรีย และป?มาณยีสต์นละรา ผลการ 

ตรวจสอบทางเคมีคือค่าเปอร์ออกไซด์ และผลการตรวจสอบทางประสาทสํมผิเสด้านการยอมรัน 
รวม ดังตาราง 4.22 4.23 และ 4.24 ตามลำดับ

4.5.1 กา?ตรวจสอบทางจุลินทรีย์
การตรวจใรับปริมาณ แบคทีเรีย และปริมาณยีสต์และราในซุปทึ่งสำเร็จรูปให้ผลดังนี ้

ตาราง 4.22 ปริมาณแบคทีเรีย และปริมาณยีสต์และราในซุบทึ่งสำเร็จรูป ที่เก ็บรักษาเป็น
เวลา 4 เดือนที่คุณหภูมิห้'อง ความดันบรรยากาศ โดยตรวจลอบที่ความเข้มข้น 10‘1

ช น ิด ข อ ง ซ ุป ก ึ่ง ส ำ เร ็จ ก า ก ไ ก ่ท ี่น ำ ม า ร ะ ย ะ เว ส า ก า ร เก ็บ ป ร ิม า ณ แ บ ค ท ีเร ีย  ° ป ร ิม า ณ ย ีส ต ์แ ล ะ ร า  °

ร ูป ร ส ไก ่ ท ด แ ท น ( เด ือ น ) (โค โล น ิ ต ่อ ก ร ัม  ) (โ ค โ ล น ิ ต ่อ ก ร ัม  )

ก าก ไ ก ,ท ี่ส ก ัด 0 ไ ม ่พ บ ไ ม ่พ บ

ไ ข ม ัน จ า ก ก า ก ไ ก ่ 1 ไ ฝ พ บ ไ ม ่พ บ

ด ้ว ย เอ ท า น อ ล แ ล ้ว 2 ไ ม ่พ บ ไ ม ่พ บ

ท ำ แ ห ้ง ด ้ว ย เฅ ่ร ื่อ ง 3 ไ ม ่พ บ ไ ม ่พ บ

ผ ง ท ำ แ ห ้ง แ บ บ ถ า ด 4 ไ ม ่พ บ ไ ม ่พ บ

ก า ก ไ ก ่ท ี่บ ด ผ ส ม 0 ไ ม ่พ บ ไ ม ่พ บ

ก ับ น ํ้า แ ล ้ว ท ำ แ ห ้ง 1 ไ ม ่พ บ ไ ม ่พ บ

ด ้ว ย เค ร ึ่อ ง ท ำ แ ห ้ง 2 ไ ม ่พ บ ไ ม ่พ บ

แ บ บ ล ูก ก ล ิ้ง 3 ไ ม ่พ บ ไ ม ่พ บ

4 ไ ม ่พ บ ไ ม ่พ บ

ก า ก ไ ก ่ท ี่ส ก ัด 0 ไ ม ่พ บ ไ ฝ พ บ

ไ ข ม ัน จ า ก ก า ก ไ ก ่ 1 ไ ม ่พ บ ไ ม ่พ บ

ด ้ว ย เอ ท า น อ ล แ ล ้ว 2 ไ ม ่พ บ ไ ม ่พ บ

ท ำ แ ห ้ง ด ้ว ย เค ร ี่อ ง 3 ไ ม ่พ บ ไ ม ่พ บ

ก ้อ น ท ำ แ ห ้ง แ บ บ ถ า ด 4 ไ ฝ พ บ ไ ม ่พ บ

ก า ก ไ ก ่ท ี่บ ด ผ ส ม 0 ไ ม ่พ บ ไ ม ่พ บ

ก ับ น ํ้า แ ล ้ว ท ำ แ ง ่โ ง 1 ไ ฝ พ บ ไ ม ่พ บ

ด ้ว ย เค ร ี่อ งท ำแ ห ้ง 2 ไ ม ่พ บ ไ ฝ พ บ

แ บ บ ล ูก ก ล ิ้ง 3 ไ ม ่พ บ ไ ม ่พ บ

4 ไ ม ่พ บ ไ ฝ พ บ
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4.5.2 การตรวจสอบทางเคมี
ตรวจสอบค่าเปอร์ออกไซด์ในซุปกึ่งสำเร็จรูป ให้ผลดังนี้

ตาราง 4,23 ค่าเปอร์ออกไซด์ของซุปกึ่งสำเร็จรูป ที่เก ็บรักษาเป็นเวลา 4 เดือนที่อุณหภูมีห้อง 
ความดันบรรยากาศ

ค ่า  ฝ อ ร ์อ อ ก ไ ซ ด ์ ( ม ิล ล ิก ร ัม  /  ก ร ัม  ) ซ อ ง ซ ุป ก ึ่ง ส ำ เร ็จ ร ูป ร ส ไ ก ่ช น ิด

ผ ง ก้อน

ร ะ ย ะ ท ด แ ท น เน ื้อ ไ ก ่ด ้ว ย ก า ก ท ด แ ท น เน ื้อ ไ ก ่ด ้ว ย ก า ก ท ด แ ท น เน ื้อ ไ ก ่ด ้ว ย ก า ก ท ด แ ท น เน ื้อ ไ ก ่ด ้ว ย ท า ก

เว ล า ก า ร ไ ก ่ท ี่ส ก ัด ไ ข ม ัน ด ้ว ย เอ ท า ไก,ท ี่บ ด ผ ส ม ก ับ น ํ้า แ ล ้ว ไ ก ่ท ี่ส ก ัด ไ ข ม ัน ด ้ว ย เอ ท า ไ ก ่ท ี่บ ด ผ ส ม ก ับ น ํ้า แ ล ้ว

เก ็บ น อ ลแ ล ้ว ท ำ แ ห ้ง ด ้ว ย ท า แ ห ่ง ด ่ว ย เค ร อ ง ท า น อ ล แ ล ้ว ท ำ แ ห ้ง ด ้ว ย ท ำ แ ห ้ง ด ้ว ย เค ร ื่อ ง ท ำ

(เตือน) เค ร ํ่อ ง ท ำ แ ห ้ง แ บ บ ถ า ด แ ห ้ง แ บ บ ล ูก ก ล ิ้ง เค ร ื่อ ง ท ำ แ ห ้ง แ บ บ ถ า ด แ ห ้ง แ บ บ ล ูก ก ล ิ้ง

0 1.18e ±0.51 1.13e±0.23 2.54e ±0.07 2.65e ±0.16

1 1.63d±0.25 1.24d ±0.51 2.60dd ±0.13 2.8ôdะ±0.32

2 2.01e ±0.23 2.05e ±0.16 2.81e ±0.28 3.08e ±0.41

3 2.25e±0.63 2.1๐๖ ±0.05 3.05b ±0.19 3.16b ±0.20

4 3.47a±0.12 2.22a±0.11 3.32s ±0.04 3.14a ±0.29

a , b , . .  ค ัว เส ฃ ท ี่ม ีอ ัก ษ ร ก ำ ก ับ ต ่า ง ก ัน ใ น แ น ว ต ั้ง เด ีย ว ก ัน แ ต ก ต ่า ง อ ย ่า ง ม ีน ัย ส ำ ค ัญ ท า ง ส ถ ิต ิ ( P  < 0 . 0 5  )
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4.5.3 ทารตรวจสอบทางประสาทสัมผัส
ตรวจสอบซุปกึ่งสำเร็จรูปทางประสาทสัมผัสด้านการยอมรับรวมให้ผลดังนี้

ตาราง 4.24 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านการยอมรันรวมของซุปกึ่งสำเร็จรูปรสไก่ที่เก็บรักษา 
เป็นเวลา 4 เสือน

ค ะ แ น น ท า ง ป ร ะ ส า ท อ ัม ผ ัล ด ้า น ก า ร ย อ ม ร ับ ร ว ม ข อ ง ซ ุป ก ึ่ง ล ำ เร ๊จ ร ูป ร ส ไ ก ่ช น ิด

ผ ง ก ้อ น

ร ะ ย ะ ท ด แ ท น เน ื้อ ไ ก ่ด ้ว ย ก า ก ท ด แ ท น เน ื้อ ไ ก ่ด ้ว ย ก า ก ท ด แ ท น เน ื้อ ไ ก ่ด ้ว ย ก า ก ท ด แ ท น เน ื้อ ไ ก ่ด ้ว ย ก า ก

เว ล า ก า ร ไ ก ท ี่ส ก ัด ไ ข ม ัน ด ้ว ย เอ ท า ไ ก ่ท ี่บ ด ผ ส ม ก ับ น ํ้า แ ล ้ว ไ ก ่ท ี่ส ก ัด ไ ข ม ัน ด ้ว ย เอ ท า ไ ก ่ท ี่บ ด ผ ส ม ก ับ น ํ้า แ ล ้ว
G I / O  %/ %, O 1/ %! ^  0

น อ ล แ ล ้ว ท ำ แ ห ้ง ด ้ว ย
O %/ %, -dl Oเท ิบ น อ ล แ ล ้ว ท า แ ห ้ง ด ้ว ย ท า แ ห ้ง ด ้ว ย เค ร อ ง ท ่า ท ่า แ ห ้ง ด ้ว ย เค ร ่อ ง ท ่า

( เต ือ น ) เค ร อ ง ท ำ แ ห ้ง แ บ บ ถ า ด แ ห ้ง แ บ บ ล ูก ก ล ิ้ง เค ร ึ่อ ง ท ำ แ ห ้ง แ บ บ ถ า ด แ ห ้ง แ บ บ ล ูก ก ล ิ้ง

0 8.05ล±1.07 8.16a ±1.03 8.03a±1.09 8.25a±1.21
1 7.94a± 1.21 7.82a±1.21 7.82a±1.03 8.133±0.86
2 7.12b ± 0.56 7.03b±1.64 7.26b±0.15 7.81b ±0.71
3 6.14=±0.42 6.17eะfc 1.23 6.14e ±0.93 7.07e ±0.32
4 6.03d ±1.17 6.07e ±0.81 6.05d ±0.93 6.21d ±0.51

a , b , . . .  ต ัว เล ฃ ท ี่ม ีอ ัก ษ ร ก ำ ก ับ ต ่า ง ก ัน ใ น แ น ว ต ั้ง เด ีย ว ก ัน แ ต ก ต ่า ง อ ย ่า ง ม ีน ัย ส ำ ค ัญ ท า ง ส ถ ิต ิ ( P  < 0 . 0 5  )
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4.6. ผลกา?วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของวัตถดบ และทา?คำนวณคุณค่าทางโภชนากา?ของ 
ไ}ปกึ่งสำเร็จ?ปที่ผลิตเพี่อเลียนแบบสุตรที่จำหน่ายไนก้องตลาด

การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของวัตคุดิบที่จะใช้ผลิตชุปกึ่งสำเร็จ2ปได้ผลดังตาราง
4.25

ตาราง4.25ดารางการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของวัตคุดิบไ}ปกึ่งสำเร็จ}ทเทั้งชนิดผงและ 
ชนิดก้อน

วัตคุดิบ โปรต ีน(%) ไขมน(%) แคลเขียม
(ม ิลล ิกร ้ม /1 0 0 กร'ม)

กากไก่จากวิธีที่ใ 4 1 .6 ± 5 .2 7
กากไก่จากวิธีที่ 2 25.31 ± 3 .2 1
เนื้อไก่ผง 8 7 .1 9 ± 5 .2 3
ห์วหอมผง 1 3 .5 6 ± 2 .0 3
กระเทียมผง 10 .5 4 ±  1.54
โปรตีนไฮโดรไลเชต 4 4 .9 2 ± 5 .2 7
ผง,ฐรล 4 6 .0 8 ± 3 .2 6
นํ้าตาล -
เกลือแกง -
นื้ามันไก่ _

4 8 .7 3 ± 6 .1 9 2 3 3 1 .5 ± 2 6 .3 3
6 3 .0 8 ± 4 .5 3 2020 .6± 32 .01
8.34 ±  2.18 2 2 0 ± 1 0 .3 6
2.13 ±  0.16 1 8 7 .3 ± 2 1 .2 5

0 .9 0 ± 2 .3 9 54.13 ±  3.13
1 .9 5 ± 0 .1 6 240 + 11.44

9 9 .5 3 ± 0 .4 7
-
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4.6.1 ซุปทึ่งสำเ'เจรูป'ชนิดผง
คำนวณคุณค่าทางโภชนาการ ด้านโปรตีน ไขมัน และแคลเซียมของซุปกึ่ง 

สำเร็จรูปชนิดผงที่ผลิตได้ผลด้งตาราง 4.26
ตาราง 4.26 กา?คำนวณคุณค่าทางโภชนาการของซุา เกึ่งสำเร็จ?ไ เซนิดผงที่ผลิตได้

สารอาหาร ซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดผงที่ทด 
แทนเนื้อไก่ด้วยกากไก่ วิธีที่ 1

ซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดผงที่ทดแทน 
เนื้อไก่ด้วยกากไก่ ว ิธ ีท ี่2

โปรตีน 33.25 20.53
( กรัม/ๆ00กรม)
ไขมัน 1.683 2.21
( กรัม/100กรัม)
แคลเซียม 71.25 53.58
(นิลลิกรัม/100กรัม)

4.6.2 ซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดก้อน
นำซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดก้อนที่ผลิตได้และที่จำหน่ายในท้องตลาดมาวิเคราะห  ์

คุณค่าทางโภชนาการ ด้านโปรตีน ไขมัน และแคลเซียม ได้ผลด้งตาราง 4.27
ดาราง 4.27 การคำนวณคุณค่าทางโภชนาการของซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดก้อนที่ผลิตได้

สารอาหาร ซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดก้อนที่ทด 
แทนเนื้อไก่ด้วยกากไก่ วิธีที่ 1

ซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดก้อนที่ทด 
แทนเนื้อไก่ด้วยกากไก่ วิธีที่ 2

โปรตีน 33.393 20.317
( กรัม/100กรัม)
ไขมัน 24.024 23.02
( กรัม/100กรัม)
แคลเซียม 92.793 50.533
(นิลลิกรัม/100กรัม)
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4.7 ผลการคำนวณต้นทุนการผลิตซุปทึ่งสำเร็จรูปที่พัฒนาแล้ว
ซุปกึ่งสำเร็จรูปที่พัฒนาแล้วมี 4 สูต? คำนวณต้นทุนตามวิธีดังภาคผนวก เม วัตถุดิบของ 

ซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดผงไต้ผลดังตาราง 4.28 ล้วนซุปทึ่งสำเร็จรูปชนิดก้อนไต้ผลดังตาราง 4.29 
ตาราง 4,28 ผลการคำนวณต้นทุนการผลิตซุปทึ่งสำเร็จรูปชนิดผงที่ทดแทนเนื้อไก่ด้วย 

กากไก่จากการเตรียมกากไก่โดยวิธีที่ 1 และ วิธีที่ 2

วัตถุดิบ
ซุปทึ่งสำเร็จรูปชนิดผงที่ทดแทนเนื้อไก่ด้วยกากไก่
เตรียมกากไก่โดยวิธีที่ 1 

ราคา(บาท) ต่อ 22 กรัม
เตรียมกากไก่โดยวิธีที่ 2 
ราคา(บาท) ต่อ 22 กรัม

เกลือแกง 0.086 0.087
เนื้อไก่ผง 0.30 0.235

กระเทียมผง 1.39 1.042
ผงชูรส 0.61 0.514
นํ้าตาล 0.046 0.036
กากไก่ 0.04 0.0009

รวม 2.472 1.89

ตาราง 4,29 ผลการคำนวณต้นทุนการผลิตซุปทึ่งสำเร็จรูปชนิดผงที่ทดแทนเนื้อไก่ด้วย 
กากไก่จากการเตรียมกากไก,โดยวิธีที่ 1 และ วิธีที่ 2

วัตถุดิบ
ซุปทึ่งสำเร็จรูปชนิดก้อนที่ทดแทนเนื้อไก่ด้วยกากไก่

เตรียมกากไก่โดยวิธีที่ 1 
ราคา(บาท) ต่อ 22 กรัม

เตรียมกากไก่โดยวิธีที่ 2 
ราคา(บาท) ต่อ 22 กรัม

เกลือแกง 0.09 0.071
นื้ามันไก่ 0.10 0.075
เนื้อไก่ผง 0.58 0.434

หัวหอมผง 0.66 0.494
ผงชูรส 0.29 0.245

โปรตีนไฮโดรไลเซท 0.79 0.950
กากไก่ผง 0.04 0.0012

รวม 2.55 2.27
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4.8 ผลการทดแทนเนื้อไก่ด้วยทากไก'ในผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าว (Furikakel
ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผงโรยข้าวที่ใช้เนื้อไก่ล้วน (ทดแทน 0 %)และทด 

แทนเนื้อไก่ในสูตรด้วยกากไก่ที่ระดับ 25 50 และ 100% โดยนํ้านนัก ได้ผลดังตาราง 4.30 
ตาราง 4,30 คะแนน Rank total ของการทดสอบทางประสาทล้มผัสแบบ Ranking test ในผงโรย 

ข้าว

ปริมาณกากไก่ที่ทดแทนในผงโรยข้าว คะแนน Rank total™5
(%)

0 48
25 50
50 51
100 51

ns แตกต่างอย่างไม่มีนัยสำคัญทางสถิติ (p > 0.05)

ผลการทตสอบทางด้านประสาทสัมผัสพบว่าเมื่อพิจารณาค่า Rank total รากตาราง 
Rank total (ภาคผนวก ง) สามารถใช้กากไก่ทดแทง,!เนื้อไก่ในผงโรยข้าวทั้งหมด โดยแตกต่างอย่าง 
ไม่มีนัยสำคัญทางสถิติ (p > 0.05) ภับการใช้เนื้อไก่ล้วน และก'•รทดแทน'ที่ระดับ 25 และ 50%โดย 
นํ้าหนัก


	บทที่ 4 ผลการวิจัย

