
85

บหท่ี 5

วิจารณ์ผลการทดลอง

5 . 1  ก า ร ว ิ เ ค ร า ะ ห ์ อ ง ค ์ ป ร ะ ก อ บ พ ื ้ น ฐ า น ข อ ง ท า ก ไ ก ่ แ ล ะ น ํ ้ า ม ั น ไ ก ่

กากไก่ที่ใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิตซุปกึ่งสำเร็จรูปในงานวิจัยนี้ เป็นผลพลอยได้จาก 
อุตสาหกรรมการผลิตซุปไก่สกัด จากบ!ษล เซเรบอส (ประเทศไVาย) จำกัด ผลการวิเคราะห์องค  ์
ประกอบทางเคมีจากตาราง 4.1 พบว่ากากไก่มีปริมาณโปรตีน 8.17% โดยนํ้าหนัก ซึ่งหากเทียบ 
กับเนื้อ'ไก่แล้ว เนื้อไก่มีปริมาณโปรตีนสูงกว่า คึอมีโปรตีนประมาณ 20-24%โดยนํ้าหนัก (กอง 
โภชนาการ, 2535) อย่างไรก็ตามรากการวิเคราะห์ทางเคมีพบว่า กากไก่มีปริมาณแคลเซียมสูง 
กว่าเนื้อไก่มาก โดยในกากไก่ 100 กรัมมีแคลเซียมถึง 1,002 มิลลิกรัม ปริมาณแคลเซียมที’เพ่ิม 
ขึนนีมาจากสํวนกระดูกไก่ที่ปะปนอยู่ในกากไก่ เพราะในกระดูกมีแคลเซียมเป็นองค์ประกอบหลัก 
โดยอยู่ในรูปของแคลเซียมฟอสเฟตถึง 58.30% ของแคลเซียมทั้งหมด (Meyer, 1996) กระดูกเป็น 
แหล่งอาหารที่ให้แคลเซียมแหล่งหนึ่งนอกจาก นม เนย ไข่ไก่ และกักต่าง ๆ (รชนี ตัณฑะพานั 
ชกุล, 2535) เมื่อรับประทานอาหารที่มีแคลเซียมเข้าไป อาหารจะถูกย่อยตามอวัยวะต่าง ๆ เช่น 
ปาก กระเพาะอาหารไปจนถึงคำได้เล็ก แคลเซียมจะถูกดูดชึมที่บริเวณคำได้เล็กในสภาวะที่เป็น 
กรด (Pike และ Brown, 1977) การดูดซึมของแคคเชี่ยมขึ้นอยู่กับหลายปัจจัยเช่น ปริมาณวิตามิน 
ดี ปริมาณโปรตีน และปริมาณฮอร์โมนแคลชิโตนันในร่างกาย (Wilson และคณะ, 1975)

จากการวิเคราะห์ค่าเปอร์ออกไซด์ของนี้ามันไก่ที่ได้จากกระบวนการผลิตซุปกึ่งสำเร็จรูป ได้ 
ผลดังตาราง 4.2 พบว่าค่าเปอร์ออกไซด์มีค่าเป็น 1.56 มิลลิกรัมลมมูลย์ต่อกรัม ซึ่งเป็นค่าที่ไม่
มากนักหากเทียบกับไขมันซนัดอื่น ๆ Triebold และ Aurand (1964) ได้ศึกษาองค์ประกอบพื้น 
ฐานของไขมันและนํ้ามันชนัดต่าง ๆ พบว่าในไขมันลุกรมีค่าเปอร์ออกไซด์ 0.4-0.6 มิลลิกรัมสม 
มูลย์ต่อกรัม นํ้ามันมะพร้าวมีค่าเปอร์ออกไซด์ 9-12 มิลลิกรัมสมมูลย์ต่อกรัม และนํ้ามันไก่มีค่า
0.7- 1.2 มิลลิกรัมสมถูลย์ต่อกรัม ซึ่งใกด้เคียงกับค่าที่วิเคราะห์[ด' เนื่องจากนี้ามันไก่ที่ได้จากโรง 
งานนนยังใหม่อยู่ จึงยังไม่มีกลิ่นหืนและมีค่าเปอร์ออกไซไม่มาก ค่าเปอร์ออกไซด์เป็นดัชนีตัวหนึ่ง 
ที่ลามารถบ่งบอกคุณภาพของวัตถุดิบ เนื่อง'จากหาก1ไขมันหริอนํ้ามันมีค่าเปอร์'ออก'ไซด์สูงถึง 10 
มิลลิกรัมสมมูลย์แล้ว จะเริ่มมีกลิ่นหืน และหากค่านื้เพิ่มขึ้น การเก็ดกลิ่นหืนก็จะมากขึ้นด้วย (นัธ 
ยา รัตนาปนนท์ 1 2529) การวัดค่าเปอร์ออกไซด์ในวัตถุดิบนนมีความจำเป็นอย่างมาก ในการ 
ควบคุมคุณภาพวัตถุดิบให้มีความสมํ่าเสมอตลอดช่วงการผลิต มีผู้ใช้ค่าเปอร์ออกไซด์ เพื่อช่วยใน
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การตัดสินผลการทดลอง เช่น Richter และคณะ(1985)ใช้ค่าเปอร์ออกไซด์ในการตัดสินการลดการ 
เกิดกลิ่นหืนในเนื้อไก่ด้วยวิตามินอี

ค่าสีของนํ้ามันไก่จากการทดลอง มิค่า L หรอค่าความสว่างเป็น 64.48 นื้ามันไก่ที่ได ้
จากโรงงานผลตชุปไก่สกัดม ิค ่าความสว่างมาก เนื่องจากมิค่าเป็นบวกแสดงว่านํ้ามันไก่ดูดกลืน 
แสงได้น้อย ค่าความสว่างนื้เกิดจากการสะท้อนของแลงหากแสงมิการสะท้อนกลับมาก จะส่งผล 
ให้ม ิค ่าความสว่างมาก และหากวัตถุใดดูดกลืนแสงได้มากค่าความสว่างจะมิค่าน้อย ค่า a หรือ 
ค่า ความเป็นสีแดงเป็น -7.09 หมายความว่านำมันไก่ที่ได้จากโรงงานผลิตซุปไก่สกัดมิค่าความ 
เป็นสีแดงน้อยเนื่องจากมิค่าเป็นลบ ส่วนค่า ชหรือค่าความเป็นสีเหลืองของนื้ามันไก่มิค่า 31.48 
การที่ความเป็นสีเหลืองของนื้ามันไก่มิค่าสูง เนื่องจากนื้ามันไก่มิรงควัตถุที่ให้สีเหลืองพวกแคโรท  ี
นอยด์อยู่ (White 1 Handler และ Smith, 1973) ค่าสีนื้นสามารถใช้เป็นมาตรฐานเพี่อควบคุม 
คุณภาพวัตถุดิบในการผลิตซุปกึ่งสำเร็จรูปได้เช่นเดียวกับค่าเปอร์ออกไชค์ โดยทั่วไปแล้วค่าสีของ 
ไขมันแคะนํ้ามันสามารถบ่งบอกคุณภาพของไขมันและนํ้ามันได้ด้วย เนื่องจากในไขมันแคะนื้ามัน 
จะมิ แคโรทีนอยด์อยู่ หากแคโรทีนอยด์น ื้ล ัมกัสกับอากาศแล้ว ออกซิเจนในอากาศจะทำให้เกิด 
ปฎิm ยาออกซิเดขั้น ทำให้ค่าความเป็นสีเหลือง (b) ของไขมันหรือนื้ามันมิค่าลดลง (White , 
Handler และ Smith, 1973)

เนื่องจากแคลเซียมเป็นองค์ประกอบของกระดูกและฟัน และยังมิความสำค์ญต่อการทำ 
งานของระบบประสาทและกล้ามเนื้อ ถ้าเลือดมิแคลเซียมตํ่า ประสาทจะตอบสนองต่อสื่อกระตุ้นไว 
ผิดปกติทำให้เกิดอาการชัก แต่ถ้าเลือดมิแคลเซียมสูงเกินไปประสาทจะทำงานช้าลง นอกจากนื ้
แคลเซียมยังช่วยในการแข็งตัวของเลือด ทำให้ร ่างกายไม่ส ูญเสียเล ือดมากเวลาเกิดบาดแผล 
แคลเซียมที่ร่างกายตองการในแต่ละวันอยู่ในช่วง 800-1 ,300มิลลิกรัม (รชนีตัณฑะพานิชถุล,
2 5 3 5 )จากประโยชน์ของแคลเซียมดังกล่าวมานื้ จึงมิความพยายามที่จะใช้กากไก่ช ึ่งมิปริมาณ  
แคลเซียมสูงนื้ มาผลิตอาหารเพี่อเพี่มปริมาณแคลเซียมในอาหารให้สูงขึ้น การสรุปชนิดของอาหารที่ 
จะผลิตนนทำโดย ขั้นแรกทำการกำหนดชนิดผลิตกัณฑ์ที่อาจนำกากไก่มาผสม จากนื้นจึงดัดเลือก 
ผลิตกัณฑ์ที่กำหนดขึ้นด้วยปัจดัยต่าง ๆ เช่น ลักษณะของผลิตกัณฑ์ ความเป็นไปได้ในการผลิต 
เครื่องมิอที่จะทดลองผลิต และต้นทุนการผลิต ซึ่งผลจากการดัดเลือกด้วยปัจจัยต่าง ๆ นื้ ทำให ้ 
ลามารถเลือกผลิตกัณฑ์ที'จะทดลองผลิตได้ 2 ชนิด คือ ซุปกึ่งสำเร็จรูปทั่งชนิดผงแคะชนิดกอน โดย 
เฉพาะชนิดก้อนนื้นอาจนำนํ้ามันไก่ที่ได้จากโรงงานผลิตซุปไก่สกัดมาใช้ในการผลิตได้ด้วย และ 
ผลิตกัณฑ์อีกชนิดหนึ่งนน คือ ผงโรยช้าว (furikake) สาเหตุสำด ัญที่เล ือกผลิตก ัณฑ ์2 ชนิดนี้ เนื่อง 
จากกากไก่ที่ได้จากโรงงานทั่น โปรตีนได้ถูกแปรสภาพ (denatured) จากความร้อนทำให้โมเลถุล
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โปรตีนจับเป็นก้อนและแข็งตัว การแปรสภาพของโปรตีนนี้ จะทำให้โปรตีนสูญเสืยสภาพการอุ้มนํ้า 
(รชนี ตัณฑะพานิซถุล, 2535) ดังนั้นหากนำกากไก่ไปใช้ในผลิตภัณฑ์ที่จำเป็นต้องทำให้เกิดอีมัลชิ้น 
ระต้องอาศัยสารเจือปนในอาหารชนิดต่าง ๆ เซ่น สารที่ช่วยให้เกิดอีมัลชิ้น (emulsifying agent) 
และสารที่ทำให้เกิดการเกาะตัว (binding agent) เพี่อช่วยทำให้คุณสมบ้ติการเกิดอีมัลชิ้นและการ 
เกาะตัวดีทำให้เป็นการลินเปลือง สำหรับผลิตภัณฑ์ชุปกึ่งสำเร็จรูปและผงโรยข้าวแห้ว ไม่มีความจำ 
เป็นต้องใช้สารดังกล่าว เนื่องจากในกระบวนการผลิตไม่มีการทำให้เกิดอีมัลชั่น จ ืงเล ือกใช้กากไก่ใน  
ผลิตภัณฑ์ซุปกึ่งสำเร็จรูปและผงโรยข้าว แทนที่จะใช้ในผลิตภัณฑ์เนี้อสัตว์เซ่น ไห้กรอก หรือลูกชิ้น

5.2 กา?ตอบแบบสอบถามลักษณะผลิตภัณฑ์ซุปกึ่งสำเร็จรูปที่ผู้บริโภคสนใจ
สำหรับลักษณะของซุปกึ่งสำเร็จรูป เมื่อ ออกแบบสอบถามผู้บริโภคที่เคยรับประทานซุป 

กึ่งสำเร็จรูปจำนวน 385 คน ด้วยแบบสอบถามดังภาคผนวก ก.1 จะได้ผลการตอบแบบลอบถาม 
ดังตาราง 4.3 ซึ่งจากผลการตอบแบบสอบถามนี้ ผู้บริโภคให้การยอมรับซุปกึ่งสำเร็จรูปที่ม ี
แคลเซียมสูงถึง 91% ต้องการผลิตภัณฑ์ที่ไม่ใส่สารกันบูด 75.58% ต้องการภาชนะบรรจุที่ห่อด้วย 
ฟอยล์แห้วบรรจุในกล่องกระดาษ 46% ราคาขายที่เหมาะสมคือ 5 บาทต่อหน่วยการผลิต 82 %
จากข้อมูลที่ได้ จะลังเกตเห็นว่าผู้บรืโภคถึง 91% ให้การยอมรับ1ซุปกึ่งสำเร็จรูปที่มีแคลเซียมสูง ดัง 
นั้น จึงควรศึกษาภาวะการผลิตซุปกึ่งสำเร็จรูปที่มีปรืมาณแคลเซียมสูงจากกากไก,ที่ได้จากโรงงาน 
ผลิตซุปไก่สกัดต่อไป

5.3 การเตรียมวัตถุดิบไนกา?ผลิตซุปกึ่งสำเร็จรูป
วัตถุดิบที่นำมาผลิตซุปกึ่งสำเร็จรูปนอกจากไขมันแห้วจะ.ป็นเนื้อสัตว์ เครื่องเทศและเครื่อง 

ปรุงรส วัตถุดิบเหล่านี้จะต้องมีลักษณะแห้งและเป็นผง เนื่องจากเมื่อผ่านกระบวนการผสมแห้วซุป 
กึ่งสำเร็จรูปที่ได้จะต้องความสมํ่าเสมอที่'วทงก้อนและกระจายตัไในนํ้าได้ดีเมื่อนำไปปรุงอาหาร ตัง 
นั้นการเตรียมวัตถุดิบ ให้มีลักษณะเป็นผงจึงจำเป็นต่อการผลิตซุปกึ่งสำเร็จรูป ซึ่งหากต้องการนำ 
กากไก่มาใช้ทดแทนเนื้อไก่จะต้องมีการเตรียมกากไก่นนป็นผงก่อนด้วย

5.3.1 การเตรียมกากไก่
สาเหตุที่ต้องมีการเตรียมกากไก่ก่อนนำไปผลิตซุปกึ่งสำเร็จรูปนั้น เนื่องจากกากไก  ่

มีปริมาณไขมันสูงถึง 31.04% โดยนํ้าหมัก เมื่อนำไปทำแห้งแห้วนำมาบดด้วยเครื่องบดชนิดมีลูก 
โม่หินแสดงดังรูป'ในภาคผนวก จ.3 พบว่ากากไก่ที่ถ ูกบดจะมีลักษณะเหนียวหนืดติดกับเครื่องมือ
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ไม่มีลักษณะเป็นผงตามที่ต้องการ แม้ว่าจะใช้เครึ่องมีอที่มีกำลังหมุนสูงเช่นการใช้เครื่อง Pin mill 
ก็ตาม ดังนั้นจึงมีการศึกษาการกำจัดไขมันออกบางส่วนก่อนบด เพื่อให้บดง่ายขึ้น

5.3.1.1 การเต?ยมโดยสกัดไขมันจากทากไก่ด้วยเอทานอล แลัวทำแห้งด้วยเครื่อง
ทำแห้งแบบถาด

เมื่อใช้ปรมาณเอทานอลและเวลาในการสกัดไขมันมากขึ้น ไขมันจะ 
ถูกสกัดออกไปได้มากขึ้นทำให้การบดทำได้ง่ายขึ้น กากไก่บดที่ได้ระมีลักษณะสมํ่าเสมอทำให้ร่อน 
ผ่านเครื่องแยกมาตรฐานขนาด 25 mesh ได้มากขึ้นส่งผลให้คา %yield สูงขึ้น การทดลองนี้ให้ผล 
คล้ายกับการทดลองของ Hardardottire และ Kinsella (1988) ซึ่งพบว่าหากเพิ่มเวลาสกัดไขมันใน 
เนื้อปลาจาก 3 ชั่วโมงเป็น 9 ชั่วโมง จะช่วยสกัดไขมันได้สูงถึง 78-97 % ส่วนการทดลองของ 
Yanase (1979) ซ ึ่ง ศึกษาการเตรียมโปรตีนเข ้มข้นจากลูกก ุ้ง  โดยทำการสกัดไขมันในเนื้อลูกกุ้ง 
ด้วยเอทานอลที่อ ุณหภูม ิห ้อง พบว่าเมื่อสกัดไขมันออกจากเนื้อลูกกุ้งจะทำให้ค่า % yield ของ 
โปรตีนเข้มข้นเพิ่มขึ้น

การลกัดไขมันด้วยเอทานอคนั้นยังทำให้ความขึ้นในกากไก่มีค่าลด 
คงอย่างมีนัยลำกัญทางตถึติ ( P  < 0.05) ซึ่งอาจเกิดจากการที่เมื่อใช้เอทานอลจำนวนมากไปสกัด 
ไขมันทำให้มีเอทานอลละลายปนอยู่ก ับนํ้าในกากไก่มากขึ้นเมื่อนำไปกรองอาจทำให้ส ่วนนํ้าและ 
เอทานอลที่ละลายด้วยกันนี้ไหลออกมาทำให้มีน ํ้าในกากไก่ลดลง เอทานอลบางส่วนจะถูกกากไก่ 
ดูดซับเอาไวลังเกตได้จากการที่กากไก่มีกลิ่นของเอทานอลอยู่ทำให้ลัดส่วนของนั้าในกากไก่มีน ัอย 
ลง
ดังน ั้นเม ื่อนำไปทำแห้ง ความร้อนจากเครื่องทำแห้งแบบถาดจะทำให้เอทานอลระเหยไปได้อย่าง 
รวดเรวเนื่อง'จากมี'จุดเดือดตํ่าก'ว่านํ้า กากไก่ที่ได้จึงมีความขึ้นลดลงเพราะป!'มาณของนื้าที่มีน้อย 
คงนั้นเอง

จากผลการทดลองสามารถเลือกสภาวะการสกัดโดยใช้ อัตราส่วน 
กากไก่:เอทานอล 1:1 ใช ้เวลา 20 นาที เนื่องจากที่สภาวะนี้ ให ้ค ่า %yeild สูงกว่าที่อัตราส่วน 2:1 
และยังแตกต่างอย่างไม่มีน ัย ลำกัญทางสถิต ิ (p > 0.05) กับที่อัตรา 1:2 เพื่อเป็นการประหยัด 
ปริมาณเอทานอลจึงเล ือกใช้ท ี่อ ัตราส ่วนดังกล ่าว นอกจากนี้ภาวะที่ใช้อัตราส่วนกากไก่:เอทานอ 
ลเป็น 1:1 ใช้เวลาในการสกัด 20 นาที ยังให้ค ่า %yeild แตกต่างอย่างไม่มีนัยลำกัญทางสถิติ (p
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> 0.05) ก้บเมึ่อใช้เวลา'ในการลกัด 30 นาที จึงทำใหป้ระหยัดเวลา กากไก่ที่ได้ยังมีความชื้น 4.41 

% ซ ึ่งม ีค ่าต ํ่าก'ว ่า 6% ตามมาตรฐานการผลิตซุปกึ่งสำเร ็จรูปอีกด ้วย (สำนักงาVเมาตรฐาน 
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2523)

5.3.1.2 การเต'รยม'โดยการบดผสมทบนา แล้วทำแห้งด้วยเครี่องทำแห้งแบบลูกกลิ้ง 
จากผลการทดลองพบว่าตัวแปรที่ศึกษาทง 2 ตัวแปรศึอ อัตราสํวน

กากไก ่:น ํ้าแดะความต ันไอน ี้า ม ีความอ ัมพ ันธ ์ภ ับความช ื้นของกากไก ่ในล ักษณะของสมการ  
อนุพันธ์อันตับหนึ่ง (First order) ส่งผลให้กราฟความชื้นของกากไก่ที่ได้จากการเตรียมด้วยวิธีนี้ 
เป็นเล้นตรง ปกติแล้วลมการอนุพันธ์อันตับหนึ่งนี้น ตัวแปรและผดการตอบสนองที่มีความอัมพันธ  ์
กันในเชิงเล้นตรง หากมีความอัมพันธ์ในลักษณะแปรผันตรง เมื่อตัวแปรอิสระมีค่าเพิ่มขึ้นผลการ 
ตอบสนองก็จะเพิ่มขึ้นไปด้วยอย่างเป็นอัดส่วน หรืออาจอัมพันธ์กันในลักษณะแปรผกผัน คือเมื่อ 
ตัวแปรอิสระมีค่าเพิ่มขึ้น ผลการตอบสนองจะลดลง และจะเป็นไปอย่างนี้ตลอดช่วงการทดลอง 
ลักษณะนี้แตกต่างจากสมการอนุพันธ์อันตับสอง (Second order) คือในสมการอนุพันธ์อันดับสอง 
น้ัน หากเลยจุดที่เหมาะสมไปแล้วผลการทดลองจะค่อย ๆ เปลี่ยนไปในทางตรงกันข้าม จากการ 
ทดลองพบว่าอ ัตราส ่วนกากไก ่:น ี้า และความตันไอนี้าซึ่งมีความอัมพันธ์กับความชื้นของกากไก  ่
เป็นแบบแปรผกผัน ค ือเม ื่อเพ ิ่มความตันไอน ํ้ามากข ึ้น  ความชื้นในกากไก่จะลดลง เนื่องจาก 
อุณหภูมิของเค่รึ๋องทำแห้งแบบลูกกลิ้งจะสูงขึ้น และเมื่อใช้ปริมาณนํ้าในการบดมากขึ้น ความชื้น 
ของกากไก่ที่ได้ก็จะลดลงเช่นกัน เนื่องจากของเหลวที่ได้จากการบดจะมีลักษณะเหลวขึ้น จึงเกิด 
แผ่นฟิล์มบนลูกกลิ้งที่บางกว่าแผ่นฟิล์มที่ได้จากการบดที่ใช้ปริมาณนํ้าน้อย แผ่นฟิล์มที่บางกว่านี ้
จะระเหยนั้าออกไปได้รวดเร็วกว่าจึงทำให้แห้งมากกว่า การทำแห้งโดยใช้เครื่องทำแห้งแบบลูกกลิง 
น้ี จัดเป็นการทำแห้งแบบสัมผัสผิวหน้าของเครื่องมือโดยตรง (drying by direct contacted with 
surface) ซึ่งการทำแห้งแบบนี้จะเกิดการถ่ายเทความร้อนแบบการนำความร้อน (conduction) 
(Brennan, และคณะ, 1981) และจากลมการที่ 1 ให ้ค ่า R2 สูงถึง 0.904 หมายความว่าทั้ง 2 ตัว 
แปรนี้คือ อัตราส่วน กากไก ่:น ี้า และปริมาณความตันไอนั้ามีความอัมพันธ์กับความชื้นของ
ผลิตภัณฑ์มาก และมีความแม่นยำในการทำนายผลในช่วงการทดลองสูง

จากผลการทดลองหากยึดตามมาตรฐานการผลิตซุปกึ่งสำเร็จรูป (สำนัก 
งานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2523) ซึ่งระบุว่าซุปกึ่งสำเร็จรูปต้องมีความชื้นตํ่ากว่า 6% 
พิจารณาเล้นกราฟในรูป 4.2 แสดงผลของความชื้นในกากไก่ที่ทำการแปรอัดส่วน กากไก่:นํ้า และ 
ความตันของไอนํ้า โดยเล้นกราฟนี้เขียนขึ้นจากสมการที่ 1 พบว่าสามารถเสือกเล้นกราฟที่ม ีค่า 
ควานชื้นตํ่าก'ว่า 6 %ได้หลายเส้นเช่น เส้นกราฟที่ให้ค่าความชื้นเป็น 1.08% 2.01% หรือ 5.85%
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แต่เพื่อเป็นการประหยัดพลังงาน จึงเสือกภาวะที่ให้เลันกราฟมีค่าความชื้นเป็น 5.85% ซึ่งมีหลาย 
ภาวะการผลิตที่สามารถนำมาใช้ได้ ทุกๆจุดบนเลันกราฟนี้จะให้ค่าความชื้นเท่ากันทุกจุด ดังนี้น 
หากพิจารณาแล้วอาจเสือกได้หลายจุดเช่น ที่จุด M หากเสือกใซ้ที่ความดันไอนี้าเป็น 85 psi จะ 
ต้องใช้อัตราส่วนกากไก่:นี้า เป็น 1:1.735 หรือหากเสือกที่จุด N ความดันไอนํ้าที่ 82.7 psi จะ 
ต้องใช้อัตราส่วนกากไก่:นี้า เป็น 1:2.246 เป็นต้น ในที่นี้ได้ทดลองใช้ค่ากลางคึอที่ความดันไอนี้า 
เป็น 85 psi อัตราส่วนกาก1ไก่:นี้า เป็น 1:1.735 ไปทำการเตรียมกากไก่ต่อไป ซึ่งในความเป็นจรืง 
แล้วอาจเสือกที่ภาวะใดๆก็ได้บนเลันกราฟที่ให้ค่าความชื้นเป็น 5.85%

Talburt และ Smith (1967) ได้ดีกษาภาวะที่เหมาะสมในการผลิตมันฝรั่งแผ่น 
ซึ่งได้จากการนำมันฝรั่งเหลว (slurry) มาทำแห้งด้วยเครองทำแห้งแบบลูกกลิ้ง พบว่าความชื้น
ของผลิตกัณฑ์ที่ได้นี้น ขึ้นอยู่ก ับปัจจัยต่าง ๆ เช่น หากปรมาณของแข็งที่มีอยู่ในของเหลวที่ป้อน 
มากเกินไปการทำแห้งจะเกิดได้ช้าลง ระยะห่างของลูกกลิ้งที่เหมาะลมจะทำให้ผลิตกัณฑ์ที่ได้มี
ความสมํ่าเลมอ ความเร็วของลูกกลิ้งมีผลต่อระยะเวลาในการลัมผ้สกับผิวของเครื่องทำแห้งแบบ 
ลูกกลิ้ง แคะหากมีการใช้ความดันไอนี้าเพิ่มชื้น อุณหภูมิในการทำแห้งก็จะเพิ่มขึ้นด้วย ทำให้มัน 
ฝรั่งแผ่นที่ได้มีความชื้นลดลง ซึ่งให้ผลคล้ายกับการทำแห้งกากไก่ด้วยเครื่องทำแห้งแบบลูกกลิ้งใน 
การทดลอง

เม ื่อเปรียบเท ียบกากไก ่ท ี่ได ้จากว ิธ ีลก ัดไขม ันด ้วยเอทานอลแล ้วทำแห ้งด ้วย  
เครื่องทำแห้งแบบถาด และวิธีบดผลมนี้าแล้วทำแห้งด้วยเครื่องทำแห้งแบบลูกกลิ้ง กากไก่ที่ม ีการ 
ลกัดไขมันด้วยเอทานอลจะมีปรมาณไขมันตํ่าและมีลักษณะร่วนเป็นผง มีขนาดลมํ่าเสมอ และน่า 
จะเก็บไว้ได้นาน เนื่องจากมีปรมาณไขมันตํ่ากว่ากากไก่ที่เตรียมด้วยการบดผสมกับนํ้าแล้วทำแห้ง 
ด้วยเครื่องทำแห้งแบบลูกกลิ้ง ซึ่งจะทำการระเหยนี้าออกไปเพียงอย่างเดียว ลักษณะภายนอกของ 
กากไก่ที่ได้จากการเตรียมด้วยวิธีบดผลมนี้าแล้วทำแห้งด้วยเครื่องทำแห้งแบบลูกกลิ้งจะมีลักษณะ 
เป็นแผ่นบาง ๆ มีลีไม่ลมํ่าเสมอ

5.3.2 กา?เตรียมเนื้อไก่เพื่อใช้ผลิตซุปกึ่งสำเร็จรูป
เนื้อไก่ที่ใช้เป็นเนื้อไก่ส่วนอก แยกเอาเอ ็น หนัง และพังผืดออก แล้วนำมาให  ้

ความร้อนจนอุณหภูมิกึ่งกลางชิ้นเนื้อเป็น 80 °c  นาน 1 นาที เพื่อให้เนื้อไก่ลุก การให้ความร้อนนี้ 
ยังช่วยลดปริมาณจุลินทรีย่ในเนื้อไก่โดยเฉพาะเชื้อ Salmonella ที่อาจปนเปีอนมาด้วย (Taylor 
และ Larick, 1990) การฉีกเนื้อไก่เป็นเลันมีความหนาประมาณ 3 มิลลิเมตรและยาวประมาณ 11 
มิลลิเมตรเพ ื่อเพ ิ่มพ ื้นที่ในการระเหยนื้า อจากนื้นนำเน ื้อไก่ท ี่ผ ่านความร้อนแล้วมาทำแห้งด้วย
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เครื่องคบแห้งแบบถาดที่อุณหภูมิ 68 °c นาน 6 ชั่วโมง ความเร็วลมในเครื่องอบแห้งมีค่า 2.7 
เมตร/นาที ความเร็วลมมีความสำคัญต่ออัตราการทำแห้ง เนื่องจากลมจะเป็นตัวพยุงอนุภาคของ 
ไอนํ้าให้ลอยตัวก่อนที่จะถูกพาออกไปนอทตู้อบ หากใช้ความเร็วลมมากขึ้น ไอนํ้า'จะถูกพาออก1ไป 
จากดู้อบได้เร็วข้ึน ทำให้ผลิตภัณฑท์ี่อบแห้งน้ันแห้งเร็วข้ึนด้วย (Joslyn, 1963) นำเนื้อไก่ที่อบแห้ง 
มาบดแล้วผ่านเครื่องแยกขนาดมาตรฐานใช้ตะแกรงขนาดขนาด 25 mesh ได้ผลการทดลองตัง 
ตาราง 4.8 โดยพบว่าเนื้อไก่แห้งที่ได้มีค่าความขึ้น 4.11% แคะมีโปรตีน 83.71% ไขมัน 7.93% เถ้า
0.76% โดยนํ้าหนัก และมีแคลเซียม 209.59 มิลลิกรัม'ในเนื้อ,ไก่ 100 กรัม

5.4 ทารพัฒนาการใช้กากและนํ้ามันไก่ในกา?ผลิตซุปกึ่งสำเร็จรูป
5.4.1 ทา?พัฒนาสูตรซุปกึ่งสำเร็จรูปที่จำหน่ายในท้องตลาด

การเลียนแบบซุปกึ่งสำเร็จรูปอาจทำได้โดยใช้วัตถุดิบชนิดเดียวภันภับที่ 
ระบุไว้ที่ช้างภาชนะบรรจุและใช้ปริมาณเท่าภับที่ระบุไว้ จากนั้นทดลองแปรปริมาณส่วนประกอบ 
อื่น ๆ ซึ่งวิธ ีนี้เป ็นแนวทางหนึ่งที่ทำให้ใด้ผลิตภัณฑ์ที่ม ีลักษณะคล้ายหรือใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์ 
ต้นแบบ ในการทดลองนี้ได้ใช้ซุปกึ่งสำเร็จรูปที่ได้จากท้องตลาดมาทดลองเปรยบเทียบ โดยขั้นด้น 
ได้นำเอาซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดผงที่ขายในท้องตลาด 2 ชนิด คีอลูตรที่ 1 และ สูตรท่ี 2 จากตาราง
3.2 นำผลิตภัณฑ์จริงจากท้องตลาดมาทดสอบทางประสาทลัมผัสแบบ Ranking test โดยใช้ผ ู ้
ทดสอบแบบกึ่งt เกฝนจำนวน 20 คน ผลการทดสอบพบว่าผู้ทดสอบให้การยอมรับซุปกึ่งสำเร็จ 
รูปสูตรท่ี 2 มากกว่าสูตรที่ 1 อย่างมีน ัยสำคัญทางสถิติ (p< 0.05) ตังนั้นจึงเลียนแบบซุปกึ่งสำเร็จ 
รูปสูตรที่ 2 ด้วยการใช้ส่วนประกอบเหมือนกันในปริมาณใกล้เคียงกันเพี่อให้มีลักษณะใกล้เคียง 
กับซุปกึ่งสำเร็จรูปสูตรที่ 2 ซึ่งผู้บริโภคใVIการยอมริบสูงกว่านี้ ได้เป็นซุปกึ่งสำเร็จรูปสูตรที่ 3 ขึ้นมา 
นำเอาซุปกึ่งสำเร็จรูปสูตรที่ 3 ที่ผลิตได้นี้มาทดสอบทางประสาทลัมมัส เปรยบเทียบกับซุปกึ่ง 
สำเร็จรูปทางการค้า 2 ชนิด (สูตรที่ 1 และ สูตรท่ี 2) พบว่าผู้ทดสอบให้การยอมรับซุปกึ่งสำเร็จรูป 
สูตรท่ี 2 และ 3 มากกว่าสูตรที่ 1 แตกต่างอย่างมีน ัยสำคัญทางสถิต ิ(p < 0.05) (ตาราง 4.9) จึงนำ 
ซุปกึ่งสำเร็จรูปสูตรที่ 3 มาเป็นสูตรต้นแบบ เนื่องจากผู้ทดสอบให้การยอมริบอยู่ในระตับสูง ข้ัน 
ตอนต่อไปคือการทดลองทดแทนในส่วนผสมของซุปกึ่งสำเร็จรูปที่ผลิตได้นี้ด้วยกากไก่ต่อไป

ส ่วนสาเหต ุท ี่เล ีอกใช ้แบบทดสอบชน ิด Ranking test ในการทดสอบทาง 
ประสาทลัมผัลของการทดลองในส่วนนื้นั้น เนื่องจากเป็นแบบทดสอบที่ใช้ได้ง่าย สามารถตัดสินใจ 
ได้รวดเร็ว เพราะเป็นการเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์ทีละคู่ Linda และคณะ (1991) ได ้อธบายการใช้
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Ranking test ไว้ว่า หมายถึงการจัดลำดับอาหารตั้งแต่ 3 ดัวอย่างขึ้นไปหรือใซ้ดัวอย่างมากกว่า 
โดยอาจเรียงตามความชอบ หรือตามลักษณะที่ผู้ทดลองต้องการให้ผู้ทดสอบประเมิน ซึ่งต่อมาไต้ 
มีการพัฒนาแบบทดสอบนี้เป็นแบบ Rating และ Scoring ตามลำดับ การใช้ Ranking test ใน 
การเลียนแบบซุปกึ่งสำเร็จรูป สามารถดัดสินผลไต้รวดเร็วกว่าการใช้ Hedonic Scale เพราะ 
ลามารถอ่านค่าจากตาราง Rank total (ภาคผนวก ง) ไต้เลย และง่ายต่อการตอบแบบสอบถาม 
เน ื่องจากมีจำนวนตัวอยางไม่มากนักและทำการทดสอบตัวอย่างทีละลักษณะเช่นให้เรียงตัวอย่าง 
ที่เค็มมากไปหาเค็มน้อย หรือ เรียงจากชอบมากไปยังชอนน้อยเป็นต้น

สำหรับช ุปก ึ่งสำเร ็จร ูปชน ิดก ้อนน ั้น  ในขึ้นต้นจะนำเอาชุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดก้อนที่วาง 
จำหน่ายในท้องตลาด 2 ชนิดคือสูตรที่ 1 และสูตรที่ 2 (ตาราง 3.3) มาทดสอบทางประสาทลัมผัส 
ใช้แบบทดสอบชนิด Ranking Test โดยใช้ผู้ทดสอบทางประสาทลัมผัสแบบกึ่งรืเกฝนจำนวนทั้ง 
หมด 20 คน จากผลการทดสอบ พบว่าผู้ทดสอบให้การยอมรับชุปกึ่งสำเร็จรูปสูตรที่ า มากกว่า 
สูตรท่ี 2 อย่างมีน ัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) ดังนั้นจึงเลียนแบบชุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดก้อนสูตรที ่
1ด้วยการใช้ส่วนประกลบเหมือนกันในปริมาณใกล้เคียงกันเพื่อให้มีลักษณะใกล้เคียงกันไต้เป็นซุป 
กึ่งสำเร็จรูปสูตรที่ 3 ขึ้นมา นำเอาซุปกึ่งสำเร็จรูปที่ผลิตไต้นี้มาทดสอบทางประสาทลัมผ้สิ เปรียบ 
เทียบกับซุปกึ่งสำเร็จรูปที่วางชายในท้องตลาด ใช้แบบทดสอบชนิด Ranking test โดยใช้ผู้ทดสอบ 
ทางประสาทล ัม ฝ สัแบบกึ่ง'Îเกฝนจำนวน 20 คน จากผลการทดสอบในตาราง 4.10 ผู้ทดสอบยอม 
รับซุปกึ่งสำเร็จรูป สูตรท่ี 3 มากกว่าสูตรที่ 1 และ 2 อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) ในขึ้น 
ตอนต่อไปคือ ทดลองทดแทนเนื้อไก่ในส่วนผสมของซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดก้อนที่ผลิตขึ้นนี้ด้วยกากไก ่
ต่อไป

5.4.2 กา?ทดแทนเนื้อไก่ด้วยกากไก่ในผลิตภณท์ซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดผงและชนิดก้อน 
ตาราง 4.11 เป็นผลการทดแทนเนื้อไก่ในซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดผงด้วยกากไก่ที่ 

ไต้จากการสกัดไขมันด้วยเอทานอลแล้วทำแห้งด้วยเครื่องอบแห้งแบบถาด และกากไก่ที่ไต้จากการ 
บดกากไก่ผสมกับนั้าแล้วทำแห้งด้วยเครื่องทำแห้งแบบลูกกลิ้ง พบว่าสามารถทดแทนเนื้อไก่ด้วย 
กากไก่ที่ได้จากการเตรียมทั้ง 2 วิธี'ในปริมาณ 30% ของเนื้อไก่โดยนํ้าหนัก โดยให้ผลแตกต่างอย่าง 
ไม่มีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) กับกรณีไม่มีการทดแทน และการทดแทน 15% โดยนํ้าหนัก 
หากทดแทนมากกว่า 30% ซุปที่ผลิตได้จะมีรสเนื้อนลิ้นและมีสีคลํ้าไม่น่ารับประทาน ลีที่คลํ้านั้น 
อาจเก ิดจากกระดูกไก่ท ี่ม ีเล ือดปนอยู่ ฮีโมโกลบินในเลือดจะเปลี่ยนเป็นเมทฮีโมโกลบิน เมื่อถูก 
ความร้อนจะทำให้มีลีคลํ้าขึ้น (Dethmers และคณะ, 1975) การที่ซุปมีรสเนื้อนลิ้น อาจเก ิดจาก
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องค ์ป ระกอบ ของกระด ูกท ี่ม ีเกล ือแคลเซ ียมฟ อสเฟ ต แคลเซ ียมฟลูออไรด์ และแคลเซ ียม  
คาร์บอเนต ซึ่งแคลเซียมคาร์บอเนตนื้เองเป็นสารที่ทำให้กระดูกมีรสเนื้อนลิ้น (Meyer, 1996) นอก 
จากนี้ในขั้นตอนการบดกากไก่อาจมีกระดูกขนาดเล็กที่สามารถลอดผ่านเครื่องบด เมึ่อนำมาทด 
แทนเนื้อไก่ในซุปกึ่งสำเร็จรูปจะทำให้เนื้อลัมฝัสของนํ้าซุปมีลักษณะสากลิ้นมากขึ้น ตาราง 4.12 
เป็นผลการทดลองการทดแทนเนื้อไก่ในผลิตภัณฑ์ซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดก้อน พบว่าชุปกึ่งสำเร็จรูป 
ชนิดก้อนที่ทดแทนเนื้อไก่ด้วยกากไก่ที่เตรียมได้จากทั้ง 2 วิธีนั้นสามารถทดแทนเนื้อไก่ได้ 20% 
โดยนํ้าหนัก เน ื่องจากให้ผลแตกต่างอย่างไม่มีน ัยสำค์ญทางสถิติ (p>0.05)nบกรณีที่ไม่มีการทด 
แทน และการทดแทน 10% โดยนํ้าหนัก หากทดแทนมากกว่านื้ชุปที่ผลิตได้จะมีรลเนื้อนลิ้นและมีลี 
คลํ้าไม่น่ารับประทานด้วยเหตผลเช่นเดียวกับการทดแทนในซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดผง เมี่อเปรียบ
เทียบกับการทดแทนเนื้อไก่ด้วยกากไก่ในซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดผงและซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดก้อน การที่ 
สามารถใช้กากไก่ทดแทนในซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดผงไดในปริมาณสูงกว่าซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดก้อน  
น้ัน คาดว่าเนื่องจากในซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดผงมีปริมาณผงชูรสสูงกว่าซุปชนิดก้อนถง 2.13 เท่า 
โดยเปรียบเทียบระหว่างตาราง 3.2 แคะ 3.3 ผงชูรลจะเพิ่มกลิ่นรสในอาหารทำให้อาหารมีรสชาติดี 
ข้ึน (จินตนา อุปดิสลกุล, 2535) Piligrim 1 Schütz และ Peryam (1955) ได้สืกษาผลของผงชูรล 
ต่อความรู้สืกตํ่าสุดที่ผู้บริโภคจะรู้สึกได้ (threshold test) พบว่าการใช้ผงชูรสในปริมาณ 0.008%  
ในสารละลายของนื้าตาลชูโครส และกรดเกลือ จะ'ใรวยเพิ่มระดับความรู้สึกตํ่าสุดที่ผู้'บริโภค'จะรู้สึก 
ต่อรสหวานและรสเปรี้ยวได้ โดยจะทำให้มีความรู้สึกเปรี้ยวและหวานลดลง Yamaguchi และ 
Kimisuka (1978) ได้ทดลองใช้ผงชูรสในซุปเนื้อวัว เพื่อ'วัดรสของผงชูรสในหมวดหมู่ของรสชาติพื้น 
ฐานทั้ง 4 ชนิด พบว่าผงชูรสไม่ได้วัดอยู่ในหมวดหมู่ใดเลย เนื่องจากเมื่อเติมลงไปในซุปเนื้อวัว 
แล้ว ไม่ได้ทำให้ซุปเนื้อวัวเค็มขึ้น เปรี้ยวขึ้น หวานขึ้น หรือขมขึ้นแต่อย่างใด จึงวัดผงชูรสเป็นรส 
พื้นฐานชนิดที่ 5 ผงชูรสมีคุณสมบัติใหญ่ ๆ 3 ประการคึอ ผงชูรสไม่มีผลต่อกลิ่นของอาหาร ช่วย 
เสริมกลิ่นรสในอาหาร และทำให้การยอมริบของผู้ทดสอบมากขึ้นหากนำไปใช้ในอาหาร ดังนั้นเมื่อ 
มีการใช้ผงชูรสในส่วนผสมซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดผงมากขึ้น จึงมีผลทำให้ใช้กากไก่ทดแทนได้สูงขึ้น 
ด้วย แต่ถ้าใช้ผงชูรสเป็นปริมาณมากเกินไปจะทำใVเการยอมริบของผู้บริโภคคดสง การใช้ผงชูรส 
ในอาหารลามารถใช้ได้เพียงระดับหนึ่งเท่านั้น หากใช้มากเกินระดับที่เหมาะสมผู้บริโภคจะไม่ยอม 
ริบเนื่องจากรสชาติของผงชูรลเอง ดังการทดลองของ Yamaguchi และ Takahashi (1984) ท่ี 
ทดสอบการใช้ผงชูรสในซุปปลาทูน่าชนิดใส พบว่าผงชูรสทำให้การยอมริบทางประสาทลัมผัสของ 
ซุปมากขึ้นแต่หากเกินปริมาณที่พอเหมาะการยอมริบของผู้บริโภคจะลดลง
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5.4.3 ทา?ทดแทนนื้ามันไก'ในซุปกึ่งสำเร็จรูปด้วยง!เามันไก่ท ี่ได้จากโรงงานผลิตซุปไก่สกัด 
นำนื้ามันไก'ที่ได้จากโรงงานผลิตซุปไก่สกัดมาให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 180°c เพ่ือ 

กำจัดความชื้นที่อาจปนมา ( Pererira และคณะ, 1979) เนึ่องจากความชื้นเป็นปัจจัยหนึ่งที่อาจ 
ก่อให้เกดกลิ่นหืนในซุปกึ่งสำเร็จ?ป จากผลกา?ทดแทนในตาราง 4.13 พบว่านํ้ามันไก่ที่ได้จาก 
โรงงาน ผลิตซุปไก่สกัดสามารถทดแทนนื้ามันไก่ในซุปกึ่งสำเร็จรูปได้ทั้งหมดที่เป็นเช่นนื้นื้น อาจ 
เกิดจากเมื่อนำนํ้ามันไก่ที่ได้จากโรงงานผลิตซุปไก่สกัดมาให้ความร้อนที่ 180 °c นํ้ามันไก่จากโรง 
งานผลิตซุปไก่สกัดที่ให ้ความร้อนแล้วจะมีล ักษณะและกลิ่นรสคล้ายกับนํ้าม ันไก่ตามปกติท ี่ใช ้ใน 
สูตรก่อนทดแทน การให้ความร้อนจะทำให้นื้ามันไก่ที่ใด้จากโรงงานผลิตซุปไก่สกัดใสชื้น เนื่องจาก 
นื้าม ันที่ม ีความชื้นหริอน ื้าปนอยู่จะม ีล ักษณะขุ่นเน ื่องจากนื้าและน ื้าม ันไม ่สามารถรวมเป ็นเน ื้อ 
เดียวกัน เมื่อถูกความร้อน จะเริ่มใสชื้นและมีกลิ่นหอมชื้น

5.4.4 การพัฒนาลิวนผสมปรุงแต่งรสชาติในซุปกึ่งสำเร็จรูป
5.4.4.1 กา?พัฒนาซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดผง

5.4.4.1.1 ซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดผงท่ีทคแทนเน้ือไก่ด้วยกากไก่ท่ีสกัดไขมันด้วย 
เอทานอุคแล้วทำแห้งด้วยเคริ่องทำแห้งแบบถาด

รูป 4.3 เป็นกราฟคะแนนทดสอบประสาทลัมผัสด้านการ 
ยอมรับรวม โดยแปรปริมาณเกลือแกงและผงชูรส มีเล ้นกราฟหลายค่าเช ่น กราฟที่มีคะแนน 
ทดสอบประสาทลัมผ้'สด้านการยอมรับรวมเป็น 4.0 หริอ 8.20 เป็นต้น บนเล้นกราฟที่ให้ค่าเดียว 
กันจะให้ผลคะแนนทดสอบประสาทลัมผัสด้านการยอมรับรวมมีค่าเท่ากันทุก ๆ จุด ซึ่งในการหา 
จุดที่เหมาะสมจะต้องพจารณาร่วมกับคะแนนทดสอบทางประสาทลัมผัสด้านรสชาติร่วมด้วย

รูป 4.4 เป็นกราฟคะแนนทดสอบประสาทลัมผัสด้านรส 
ชาต ิ โดยแป รป ร ิมาณ เกล ือแกงและผงช ูรสม ีเล้นกราฟหลายค่าเช ่นกราฟที่ม ีคะแนนทดสอบ  
ประสาทลัมผัสด้านรสชาติเป็น 1.8 6.6 หริอ 8.2 เป็นต้น บนเล้นกราฟเดียวกันจะให้ผลคะแนน 
ทดสอบทางประสาทลัมมัสด้านรสชาติ เท่ากันทุก ๆ จุดซึ่งในการหาจุดที่เหมาะสมจะต้องพิจารณา 
ร่วมกับคะแนนทดสอบทางประสาทลัมผัสด้านการยอมรับรวมร่วมด้วย

การพ ิจารณ าคะแนนทดสอบทางประสาทล ัมผ ัสด ้าน  
การยอมรับรวมร่วมกันคะแนนทดสอบประสาทลัมมัสด้านรสชาติ ลามารถนำรูปที่ 4.3 และ 4.4 มา 
พิจารณาช้อนพับกันเพื่อหาจุดที่เหมาะสมได้ดังรูปที่ 4.5 พบว่ามีจุดที่เล้นกราฟดัดกันที่คะแนนทาง
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ประลาทสัมผัสด้านการยอมรับและคะแนนทดสอบประ;สาทสัมผัสด้านรสชาติมีค่าสูงสุดนั้นมีเพียง 
จุดเด ียวคือจุด A ซึ่งเป็นภาวะที่เหมาะที่จะน่าไปผลิตเป็นผลิตกัณฑ์ ที่จ ุดนี้ปริมาณเกลือแกงที่ 
เหมาะสมคือ 39.20% ปริมาณผง!รสที่เหมาะสมคือ 33.39%

และเมื่อ1ได้'ปริมาณเกลือแกงและผงชูรลที่เหมาะสมแล้ว 
สามารถหาส่วนผสมอื่นด้วยวิธีในภาคผนวก เม ได้ผลดังตาราง 4.15 ส่วนผสมอื่นของซุปกึ่งสำเร็จ 
รูปชนิดผงนอกจากเกลือแกงและผงชูรสคือใช้ เนื้อไก่ผง 4.72% กระเทียมผง 4.79% นี้าตาล 
16.07% และผลจากตาราง 4.15 สามารถใช้กากไก่ที่สกัดไขมันด้วยเอทานอลแล้วทำแห้งด้วย 
เครื่องทำแห้งแบบถาดในซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดผงได้ 2.02 % โดยนี้าหนักแห้ง

5.4.4.1.2 ซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดผงที่ทดแทนเนื้อไก่ด้วยกากไก่ที่บดผสมกับ 
นื้าแล้วทำแห้งด้วยเครื่องทำแห้งลูกกลิ้ง

รูป 4.6 เป็นกราฟคะแนนทดสอบประสาทสัมผัสด้านการยอม 
รับรวม โดยแปรปริมาณเกลือแกงและผงชูรล มีเล้นกราฟหลายค่าเช่น กราฟที่มีคะแนนทดสอบ 
ประสาทสัมผัสด้านการยอมรับรวมเป็น 9.0 และ 3.4 เป็นด้น ซึ่งในการหาจุดที่เหมาะลมจะต้อง 
พิจารณาร่วมกับคะแนนทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านรสชาติ

ทู.] 4.7 เป็นกราฟคะแนนทดสอบประสาทสัมผัสด้านรสชาต  ิ
โดยแปรปริมาณเกลือแกงและผงชูรลม ีเล ้นกราฟหลายค่าเช ่นกราฟที่ม ีคะแนนทดสอบประสาท  
สัมผัสด้านรสชาติเป็น 9 7.4 และ 5.8 เป็นต้น ซึ่งในการหาจ/ที่เหมาะสมจะต้องพิจารณาร่วมกับ 
คะแนนทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านการยอมรับรวม

เม ึ่อพ ิ จารณาคะแนนทดสอบทางประสาทสัมผ ัสด ้านการ 
ยอมรับรวมและคะแนนทดสอบประสาทสัมผัสด้านรสชาติร่วมกัน สามารถน่ารูปที่ 4.6 และ 4.7 มา 
พิจารณาช้อนทับกันเพี่อหาจุดที่เหมาะสมได้ดังรูปที่ 4.8 พบว่ามีจุดที่เล้นกราฟตัดกันที่คะแนน 
ทางประสาทสัมผัสด้านการยอมรับรวมและคะแนนทดสอบประสาทสัมผัสด้านรสชาติมีค ่าสูงสุด 
น้ันมี 2 จุด คือจุด A และจุด B เป็นจุดที่คะแนนทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านการยอมรับรวม 
และคะแนนทดสอบประสาทสัมผัสด้านรสชาติอยู่ในระดับสูง แต่จุด B เป็นจุดที่ใช้ปริมาณผงชูรส 
ห้อยกว่าและใช้เกลือแกงมากกว่า และหากเปรยบเทียบราคาของปริมาณผงชูรลและเกลือแกงด้วย 
วิธีดังภาคผนวก.ญ จะพบว่า จุด 3มีต้น'ทุนการผลิตตํ่าก1ว่า จึงเป็นภาวะที่เหมาะที่จะน่าไปผลิต 
เป็นผลิตกัณฑ์ ที่จุดนื้ปริมาณเกลือแกงที่เหมาะสมคือ 39.50% และปริมาณผงชูรสที่เหมาะสมคือ 
34.36% โดยนื้าหน ัก แห้ง และเมื่อได้ปริมาณเกลือแกงและผงชูรสที่เหมาะสมแล้วสามารถคำนวณ
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หาส่วนผสมอื่น ๆ ด้วยวิธีการดัง ภาคผนวก ฌ ได้เป็นตาราง 4.17 พบว่ามีปริมาณ เนื้อไก่ผง 
4.50% กระเทียมผง 4.38% นื้าตาล 15.32% และสามารถใช้กากไก่ที่บดผสมก้บนื้าแล้วทำแห้ง 
ด้วยเครื่องทำแห้งลูกกลิ้งในชุปกึ่งสำเร็จรูปซนิดผงได้1.93 % โ^เยนํ้าหนักแห้ง

5.4.4.2 ทารพ้ฒนาซุปกึ่งสำเร็จ?1 เซนิดล้คน
5.4.4.2.1 ซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดทอนที่ทดแทนเนื้อไก่ด้วยทากไก่ที่สกัดไขมันจาก 

กากไก่ด้วยเอทานอุคแล้วทำแห้งด้วยเครื่องทำแห้งแบบกาด
รูป 4.9 เป็นกราฟคะแนนทดสอบประสาทล้มกัสด้านการ 

ยอมรับรวม แปรปริมาณเกลือแกงและผงชูรสเมื่อกำหนดปริมาณโปรตีนไฮโดรไคเชทเป็น 7.5 % 
โดยกำหนดให้เท ่าก ับคะแนนทดสอบทางประสาทล้มผัสด้านการยอมรันรวม พบว่ามีเล้นกราฟ 
หลายค่า ฟนเล้นกราฟที่มีคะแนนทดสอบประสาทล้มผัสด้านการยอมรับรวม เป็น 4 7.63 หรือ 
8.48 เป็นต้น ซึ่งในการหาจุดที่เหมาะคมจะต้องVวิจารณาร่วมกับคะแนนทดสอบทางประสาท 
ล้มมัสด้านรสชาติร่วมด้วย

รูป 4.10 เป็นกราฟคะแนนทดสอบประสาทล้มกัลด้านรส 
ชาติ โดยแปรปริมาณเกลือแกงและผงชูรสเมื่อกำหนดปริมาณโปรตีนไฮโดรไสเชทเป็น 7.5 % โดย 
ปเมาณ'โปรตีน'โดรไลเซทนั้น'ได้'จากการแก้สมการที่ 6 พบว่ามีเล้นกราฟหลายค่าเช่นกราฟที่ม  ี
คะแนนทดสอบประสาทล้มผัสด้านรสชาติ เป ็น 3.25 6 ห ร ือ8.2 เป็นต้น ซึ่งในการหาจุดที่เหมาะ 
สมจะต้องพิจารณาร่วมกับคะแนนทดสอบทางประสาทล้มผัสด้านการยอมรับรวมร่วมด้วย

เม ื่อพ ิจารณาคะแนนทดสอบทางประสาทล้มผ ัสด ้านการ  
ยอมรับรวมและคะแนนทดสอบประสาทล้มมัลด้านรสชาติร่วมกัน สามารถนำรูปที่ 4.9 แคะ 4.10  
มาพิจารณาช้อนทับกันเพี่อหาจุดที่เหมาะสมได้ดังรูปที่ 4.11 พบว่ามี 2 จุดที่เล้นกราฟดัดกันที ่
คะแนนทดสอบทางประสาทล้มผัสอยู่ในระดับสูง คือจุด A และจุด B จึงเลือกที่จุด B เนื้องจากมี 
การใช้ผงชูรสในปริมาณที่ต ํ่ากว่าจุด A จึงประหยัดกว่า ที่จ ุดนื้ปริมาณเกลือแกงที่เหมาะสมคือ 
40.19% ปริมาณผงชูรสที่เหมาะสมคือ 15.80% และปริมาณโปรตีนไฮโดรไลเชทคือ 7.5%
(ปริมาณโปรตีนไฮโดรไลเชทถูกกำหนดไว้ตั้งแต่ต้นแล้ว)โดยนื้าหนักแห้ง

และเมื่อได้ปริมาณเกลือแกง ผงชูรลและโปรตีนไฮโดรไลเชท 
ที่เหมาะสมแล้วสามารถคำนวณหาส่วนผสมอื่น ๆ ด้วยวิธีในภาคผนวก ณ  ให้ผลดังตาราง 4.19  
ซึ่งมีเนื้อไก่ผง 9.13% นื้ามันไก่ 22.81% ห้วหอมผง 2.28% และลามารถใช้กากไก่ที่สกัดไขมัน
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ด้วยเอทานอลแล้วทำแห้งด้วยเครื่องทำแห้งแบบถาดในซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดก้อนได้ 2.28 % โดย 
นํ้าหนกแห้ง

5.4.4.2.2 ซุปกึ่งสำเร็จ๗ ชนิดก้อนที่ทดแทนเนื้อไทด้วยทากไก่ที่บดผสมทบนํ้า 
แล้วทำแห้งด้วยเครื่องทำแห้งลูกกลิ้ง

รากรูป 4.12 เป็นกราฟคะแนนทดสอบประสาทล้มผั'สต้าน 
การยอมรันรวม โดยแปรปริมาณเกลือแกงและผงชูรสเมื่อกำหนดปริมาณโปรตีนไฮโดรไลเชทเป็น 
10.98 %(ปริมาณโปรตีนโดรไลเชทได้จากการแก้สมการที่ 8} มีเล้นกราฟหลายค่าเช่นกราฟที่ม ี 
คะแนนทดสอบประสาทล้มผัสด้านการยอมรับรวมเป็น 5 และ 9 เป็นต้น ซึ่งในการหาจุดที่เหมาะ 
สมจะต้องพิจารณาร่วมกับคะแนนทดสอบทางประสาทล้มผัสด้านรสชาติ

จากรูป 4.13 คะแนนทดสอบประสาทล้มผัลด้านรสชาติ 
โด ยแป รป ร ิม าณ เกล ือแกงแค ะผ งช ูรส เม ื่อกำห น ดป ร ิม าณ โป รต ีน ไฮโด รไค เช ท เป ็น  10.98  
%(กำหนดให้เท่ากับคะแนนทดสอบทางประสาทล้มผ้'สด้านการยอมรับรวม) มีเล้นกราฟหลายค่า 
เช่นกราฟที่มีคะแนนทดสอบประสาทล้มกัสด้านรสชาติ เป็น 8 หรือ 9 เป็นต้น ซึ่งในการหาจุดที ่
เหมาะสมจะต้องพิจารณาร่วมกับคะแนนทดสอบทางประสาทล้มผัสด้านการยอมรันรวม

เมื่อพิ จารณาคะแนนทดสอบทางประสาทล้มผ ัสด ้านการ  
ยอมรับรวมและคะแนนทดสอบประสาทล้มผ้สด้านรสชาติลามารถนำรูปที่ 4.12 และ 4.13 มา 
พิจารณาช้อนทับกัน เพอหาจุดที่เหมาะสมได้ดังรูปที่ 4.14 พบว่ามี 1 จุดที่เล้นกราฟของคะแนน 
ทดสอบประสาทล้มผัสอยู,ในระดับสูงคือจุด A ในกราฟ ดังนื้นเลือกที่จุด A เป็นที่เหมาะสมและจุด 
นื้ปริมาณเกลือแกงที่เหมาะสมคือ 39.93% ปริมาณผงชูรลที่เหมาะสมคือ 16.355% และปริมาณ  
โปรตีนไฮโดรไลเชทคือ 10.98% (ปริมาณโปรตีนไฮโดรไลเชทถูกกำหนดไว้ตั้งแต่ต้นแล้ว) โดย 
นํ้าหนักแห้ง

และเมื่อได้ปริมาณเกลือแกง ผงชูรสและโปรตีนไฮโดรไลเชท 
ที่เหมาะสมแล้วสามารถคำนวณหาส่วนผสมอื่น ๆ ด้วยวิธีใน ภาคผนวก เม ได้ผลดังตาราง 4.21 
ส่วนผสมอื่นของซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดก้อนคือใช้เนื้อไก่ผง 8.31% นํ้ามันไก่ 20.79 % ห้วหอมผง 
2.08% และสามารถใช้กากไก่แคะลามารถใช้กากไก,ที่บดผสมกับนํ้าแล้วทำแห้งด้วยเครื่องทำแห้ง 
ลูกกลิ้งในซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดก้อนได้ 2 .0 8 % โดยนํ้าหนักแห้ง
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5.5 ค ืกษาสภาวะทา?เก็บรัก^ของซุปกึ่งสำเร็จ?ป
ซ ุปก ึ่งสำเร ็จร ูปท ี่ได ้ร ับการพ ้ฒ นาแล ้วจะถ ูกบรรจ ุแบบส ุญ ญ ากาศในถ ุงลาม ิเนท  

(PET/ PE/ Alu /PE/ LLDPE) เก็บที่อุณหภูมิห้องความตันบรรยากาศ แล้วนำมาตรวจสอบคุณภาพ 
ทางด้านจุลินทรีย์โดยตรวจวัดปริมาณแบคทีเรีย ย ีสต ์ และรา ตรวจคุณภาพทางด้านเคมีโดยวัด 
ค่าเปอร์ออกไซด์ และตรวจลอบคุณภาพทางประสาทล้มผัสโดยการประเมินผลทางประสาทล้มผ้ส 
ด้านการยอมรับรวม ซึ่งได้ผลการตรวจสอบตังต่อไปนี้

5.5.1 กา?ตรวจสอบทางจุลินทรีย์
ตรวจสอบคุณภาพทางจุลินทรีย์ด้วยการนับปริมาณแบคทีเรีย ย ีสต์ และรา 

จากผลการทดลองในตาราง 4.22 ไม่พบแบคทีเรีย ย ีสต ์ และรา ในผลิตภัณฑ์ซุปกึ่งสำเร็จรูปที่ 
ผลิตขึ้นนั้งชนิดก้อนและชนิดผงเมื่อใช้ความเข้มข้นของตัวอย่าง 10'1 ตามปกติซุปกึ่งสำเร็จรูปเป็น 
อาหารที่ม ีความชื้นตํ่าและมีปริมาณเกลือแกงสูงจึงไม่เหมาะสมต่อการเจริญเต ิบโตของจุล ินทรีย  ์
จากงานวิจัยของ Egorova (1982) พบว่าซุปกึ่งสำเร็จรูปบรรจุในถุงลามิเนตที่ความตันบรรยากาศ 
จะมีอัตราลดลงของแบคทีเรีย ย ีสต ์ และราอย่างรวดเร็วที่อุณหภูมิการเก็บ 18-22°C และหากเก็บ 
ต่อไปอีก ปริมาณ coliform และ Clostridium perfringens จะอยู่รอดได้จนถึงเดือนที,สามล้วน 
Mucor และ Staphylococcus จะอยู่ได้จนถึงเดือนที่ห้า และจากผลการทดลองเมื่อใช้ความเข้ม 
ข้นของตัวอย่างสูงสุดคือ 10'1 ไม่พบแบคทีเรีย ย ีสต์ และราในซุปกึ่งสำเร็จรูปที่ผลิตได้หากต้องการ 
ตรวจสอบใVใพบปริมาณจุลินทรีย์เหล้านี้ควรเที่มระตับความเข้มข้นในการตรวจสอบมากขึ้นไปอีก 
มาตรฐานการผลิตซุปกึ่งสำเร็จรูปในประเทศไทยได้กำหนดไว้ว่าจะต้องไม่พบจำนวนจุลินทรีย์ทง 
หมดไม่เกิน 10 5 โคโลนีและต้องไม่พบเชื้อรา 100 โคโลนีในตัวอย่าง 1 กรัม (ลำนักงานมาตรฐาน 
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2533)

5.5.2 การตรวจสอบทางเคมี
จากการวัดค่าเปอร์ออกไซด์ได้ผลตังตาราง 4.23 พบว่าซุปกึ่งสำเร็จรูปที่ผลิตขึ้น 

แล้วบรรจุด้วยเครื่องบรรจุแบบสุญญากาศ (ตังภาคผนวก จ.6) ในถุงลามิเนตนั้นมีค่าเปอร์ออกไซด  ์
สูงชื้น และค่าจะเพิ่มขึ้นทุกเสือนอย่างมีนัยสำตัญทางสถิติ (P <  0.05) ซึ่งปกติแล้วถุงชนิดนี้น่าจะ 
ป้องกันความชื้น ป้องกันการเข้าออกของก๊าช และกันแสงได้ดื เนื่องจากมีชื้นของพลาสติกโพลืเอ 
ทิลีนที่กันความชื้นและก๊าซ ล้วนอลูมิเนียมฟฉยด์จะช่วยป้องกันแสงจากลิงแวดล้อม ถุงชนิดนีจึง 
ลามารถป้องกันการเกิดปฏิก ิร ิยาออกชิเดชื้น และการปิดผนึกด้วยระบบสุญญากาศยังช่วยกำจัด
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อากาศและออกซิเจนออกไปได้ด้วย อย่างไรก็ตามในการทดลองพบว่ามีป็ญหาในขั้นตอนการปิด 
ผนึก คือมีความยุ่งยากเนื่องจากถุงชนิดนี้ต ้องใช้ความร้อนสูงในการละลายให้พลาสติกเชื่อมติด 
กันในซนของ LLDPE ด้งนั้นโอกาสที่จะเกิดการรั่วซึมย่อมเป็นไปได้สูงหากให้ความร้อนไม,เพียงพอ 
แต่หากให้ความร้อนมากเกินไปจะทำให้ถุงขาด จากการทดลองอาจมีการรั่วซึมบริเวณที่ปิดผนึกนี ้
เน ื่องจากหากเก ิดการร ั่วซ ึมค ่าเปอf ออกไซด์จะสูงขึ้นด้วย ด้งผลการทดลองของ Egorova
(1982) พบว่าซุปกึ่งสำเร็จรูปที่บรรจุในถุงลามิเนทชนิดที่ประกอบด้วยกระดาษ อลูมิเนียม
ฟลอยด์ และโพลีเอทิลีน โดยบรรจุที่อุณหภูมิห้องและความด้นบรรยากาศ ทำการเป ิดปากถุงที่ม  ี
ซุปก ึ่งส ำเร ็จรูปบรรจุอยู่ เพื่อเปรยบเทียบอัตราการเกิดการหืนกับถุงที่ปิดผนึกไว้ เมึ่อกัดค่าเปอร์ 
ออกไซด์ของผลิตภัณฑ์ พบว่าซุปกึ่งสำเร็จรูปที่เปิดปากถุงไว้นั้นจะมีค่าเปอร์ออกไซด์เพ่ิมขึ้นเรอย 
ๆ ทำให้ซ ุปกึ่งสำเร็จรูปที่ม ีค ่าเปอริออกไซด์เพ ิ่มขึ้นนั้นมีกลิ่นรสเปลี่ยนไปจนผู้บริโภคไม่ยอมรับ 
ส่วนถุงท่ีไม่เปิดปากถุงนั้นพบว่าค ่าเปอริออกไซด์จะไม่เพิ่มขึ้นและเมื่อเก็บซุปกึ่งสำเร็จรูปในสภาวะ 
เร่ง พบว่าซุปก่ึงสำเร็จรูปท่ีอยู่ในถุงท่ีเปิดปากไว้ท่ีอุณหภูมิ 60°c เป็นเวลา 1 เดือนจะเกิดการ 
เปลี่ยนแปลงทางเคมีเท ่ากับเมื่อเก็บเป็นเวลา 6 เดือนที่อุณหภูมิห้อง

5.5.3 ทา?ตรวจสอบทางประสาทสัมผัส
จากตาราง 4.24 คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านการ 

ยอมรบรวมจะลดลงหลังจากเดือนแรกและแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญ (P < 0.05) กับเดือนที่ลอง 
เด ือนท ี่สามและเด ือนท ี่ล ิ่ ซ ึ่งน ่าจะเกิดจากการท ี่ค ่าเปอร์ออกไซด์เพ ิ่มข ึ้นส ํงผลให ้คะแนนทาง 
ประสาทสัมผัสด้านการยอมรับรวม ในผลิตกัณฑ์ซุปกึ่งสำเร็จรูป มีค่าตํ่าลง

5.6 ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของวัตถุดิบ และการคำนวณคุณค่าทางโภชนาการของ 
ซุปทึ่งสำเร็จรูปที่ผลิตเพื่อเลียนแบบสูตรที่จำหน่ายในท้องตลาด

5.6.1 ซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดผง
จากตาราง 4.26 จากการคำนวณพบว่า ซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดผงที่ผลิตได ้

ทง 2 สูตร มีคุณสมบ้ติตรงตามมาตรฐานการผลิตซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดผง (สำนักงานมาตรฐาน 
ผลิตกัณฑ์อุตสาหกรรม, 2533) คือมีปริมาณโปรตีนไมนัอยกว่า 12% มีไขมันไม่เกิน 12% แคะมี 
ความชื้นไม่เกิน 6% โดยซุปกึ่งสำเร็จรูปที่ทดแทนเนื้อไก่ด้วยกากไก,ที่สกัดไขมันจากกากไก‘ด้วยเอ 
ทานอลแล้วทำแห้งด้วยเครื่องทำแห้งแบบถาด มีโปรตีน 20.53% ไขมัน 1.683% มีแคลเซียม
71.25 มิลลิกรัมต่อซุปกึ่งสำเร็จรูป 1 0 0 กรัม และปริมาณความชื้นเป ็น2.16% ส่วนซุปกึ่งสำเร็จ
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รูปชนิดผงที่ทดแทนเนื้อไก่ด้วยกากไก่ ที่บดผสมนํ้าแล้วทำแห้งด้วยเครื่องทำแห้งแบบลูกกลิ้ง มี 
ปริมาณโปรตีน 20.53% ไขมัน 2 .21% มีแคลเซียม 53.58 มิลลิกรัมต่อซุปกึ่งสำเร็จรูป 1 0 0 กรัม 
แคะปริมาณความชื้นเป็น 2.58%

5.6.2 ซุไ เกึ่งสำเร็จรูปชนิดก้อน
จากการคำนวณแล้วได้ผลดังตาราง 4.27 พบว่า ซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดก้อนที่ผลิต 

ได้ทั้ง 2 สูตรมีองค์ประกอบตามมาตรฐานการผลิตซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดก้อนทุกประการ คือต้องมี 
ปริมาณโปรตีนไม่น้อยกว่า 14% มีไขมันไม่น้อยกว่า 12% และความชื้นไม่เกิน 6% (สำน้กงาน 
มาตฐานผลิตกัณฑ์อุตสาหกรรม, 2533) ซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดก้อนที่ทดแทนเนื้อไก่ด้วยกากไก่ที่
สก ัดไขมันจากกากไก ่ด ้วยเอทานอล แล้วทำแห้งด้วยเครื่องทำแห้งแบบถาดนนมีปริมาณโปรตีน 
20.06% ไขมัน 24.02% แคลเซียม 92.79 มิลลิกรัมต่อซุปกึ่งสำเร็จรูป 100 กรัมและมีความชื้น 
3.15% ส'วนซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดก้อนที่ทดแทนเนื้อไก่ด้วยกากไก่ที่บดผสมนื้าแล้วทำแห้งด้วย
เครื่องทำแห้งแบบลูกกลิ้งมีปริมาณโปรตีน20.39% ไขมัน 23.02% แคลเซียม 5 0 .5 5 3 มิลลิกรัม 
ต่อซุปกึ่งสำเร็จรูป 100 กรัมและมีความชื้น 3.31%

5.7 กา?คำนวณต้นทุนการผลิตซุปกึ่งสำเร็จรูปที่พัฒนาแล้ว 
ซุปกึ่งสำเร็จ?ปชนิดผง

ซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดผงที่ทดแทนเนื้อไก่ด้วยกากไก่ที่สกัดไขมันจากกากไก่ด้วยเอทานอล 
แล้วทำแห้งด้วยเครื่องทำแห้งแบบถาด มีต้นทุนการผลิตคิดเฉพาะราคาของวัตถุดิบ 2.472 บาท 
ต่อ 22 กรัม (ตาราง 4.28) และเมื่อทดแทนเนื้อไก่ด้วยกากไก่ที่บดผสมนํ้าแล้วทำแห้งด้วยเครื่อง 
ทำแห้งแบบลูกกลิ้ง จะมีต้นทุนการผลิตคิดเฉพาะราคาของวัตถุดิบ 2.27 บาท ต่อ 22 กรัม (ตาราง 
4.28) หากคิดค่าแรงงาน ค่าเครื่องมีอการผลิต และค ่าใช ้จ ่ายอ ื่นๆ แล้วต้นทุนการผลิตซุปกึ่ง 
สำเร็จรูปชนิดผงทั้ง 2 ชนิดน่าจะสูงกว่านื้ อย่างไรก็ตามซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดผงที่วางจำหน่ายใน 
ท้องตลาดมีราคาขายปลีก 4 บาท ต่อ 22 กรัม แนวโน้มที่จะผลิตซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดผงมีปริมาณ 
แกลเชี่ยมสูงในทางการค้าจึงมีความเป็นไปได้

ซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดก้อน
ซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดก้อนที่ทดแทนเนื้อไก่ด ้วยกากไก่ท ี่สกัดไขมันจากกากไก่ด ้วยเอทานอล 

แล้วทำแห้งด้วยเครื่องทำแห้งแบบถาดมีต้นทุนการผลิตคิดเฉพาะราคาของวัตถุดิบ 2.55 บาท ต่อ 
22 กรัม (ตาราง 4.28) และเมื่อทดแทนเนื้อไก่ด้วยกากไก่ที่บดผสมนํ้าแล้วทำแห้งด้วยเครื่องทำแห้ง
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แบบลูกกลิ้ง จะมีต้นทุนการผลิตคิดเฉพาะราคาของวัตถุดิบ 2.27 บาท ต่อ 22 กรัม (ตาราง 4.28) 
ลิวนซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดก้อนที่วางจำหน่ายในท้องตลาดนั้น มิราคาขายปลีก 5 บาท ต่อ 22 กรัม 
แนวโน้มที่จะผลิตซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดก้อนมีปริมาณแคลเซึ่ยมสูงในทางการค้าจึงมีความเป็นไปไต้

5.8 ทา?ทดแทนเนอไก่ด้วยทากไก่ในผงโรยข้าว ( furikake )
จากตาราง 4.29 พบว่าลามารถใช้กากไก่ทดแทนเนื้อไก่ในผงโรยข้าวไต้ทั้งหมด เนื่องจาก 

การใช้เนื้อไก่ล้วน และการทดแทนเนื้อไก่ด้วยกากไก่ที่ 25 50 และ 100% ให้ผลทางประสาท
ลิมผัสต้านการยอมรับแตกต่างอย่างไม่มีนัยสำคัญทางสถิติ (p > 0.05) การทดแทนเนื้อไก่ในผง 
โรยข้าวด้วยกากไก่ไต้ทั้งหมดนั้นอาจเนื่องมาจากในลิวนผสมมีเครื่องปรูงเซ่น ผงรู]รส เกลือ น ํ้าตาล  
และซอสปรุงรสซึ่ง ช่วยทำให้รสชาติดีขึ้นและช่วยกลบรสเผึ่เอนของกากไก่ในลิวนผสม โปรตีนไฮโดร 
ไลเชทจะให้รสชาติคล้ายคับผงชูรสคอให้รสอร่อย (นกาami) และยังทำให้มีกลิ่นไก่เพิ่มขึ้นอีกด้วย 
เนื่องจากเป็นโปรตีนไฮโดรไลเซตที่มีกลิ่นไก่ปนอยู่ ลิวนสาหร่ายทำให้มีลีสวยขึ้นและยังทำให้มีรส 
ซาติที่ดีขึ้นจากกรดกลูตามิกในสาหร่าย (Yojiro และ Mortey, 1987) งาขาวทำให้มีลีสวยงามและ 
เม ือรับประทานเข้าไปแล้วจะมีกลิ่นหอมของงา นื้าตาลและชอสปรุงรสในลิวนประกอบเมื่อถูกให้ 
ความร้อนจะเกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด นอกจากนั้นนํ้าตาลยังอาจ.กิดปฏิกิริยาคาลาเมไรเซชั่น ทำให  ้
ผงโรยข้าวที่ไต้มีลีเข้มแล ะมีกลิ่นนั้าตาลไหม้

จากคุณสมบัต ิเหลานื้น ่าจะทำให้ผ ู้ทดสอบชาวญ ี่บ ุ่(นพ ึง พอใจจึงทำให้คะแนนการยอมรับ 
อยูใ่นระคับสูงแม้จะทดแทนเน้ือไก่ด้วยกากไก่ทั้งหมดก็ตาม นอกจากนื้ผู้ทดสอบจำนวน 8 คนในผู ้
ทดสอบทั้งหมด 20 คน ระบุว่าผงโรยข้าวที่ทดสอบทั้งหมดนั้น มีรสชาติคล้ายคับผงโรยข้าวที่ผลิต 
เพื่อ'จำหน่าย'ในประเทศญี่ปุน และขอคัวอย่างที่ใช้ทดสอบทั้งหมดผู้ทดสอบกลับไปร้บประทานต่อ 
ที่บ ้านเนื่องจากพึงพอใจในรสชาติ การใช้กากไก่ทดแทนเนื้อไก่นื้น ่าจะทำใVIต้นทุนการผลิตตํ่าลง 
เนื่องจาก กากไก่ม ีราคาถูกกว่าเน ื้อไก่ ดังนั้นจึงน่าจะมีความเป็นไปไต้ในการนำกากไก่มาผลิตผง 
โรยข้าวในทางการค้าต่อไป
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