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บทที่ 6

สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ

1. กากไก ่แคะน ํ้าม ันไก ่ เม ื่อนำมาวิเคราะห ์องค ์ประกอบพ ื้นฐานแล้ว พบว่ากากไก่ม ีความชื้น 
57.03% โปรตน 8.17% ไขมัน 31.04% เถ้า 2.81%และมีแคลเซียม 1,002.33 มิลลิกรัม'ใน 
กากไก่ 100 กรัม ส่วนนํ้ามันไก่มีค่าเปอร์ออกไชค์เป็น 1.56 มิลลิกรัมสมมูลย์ ค่าความสว่าง 
(L) เป็น 6 4 .4 8 ค่าความเป็นสีแดง(ล) เป็น -7 .0 9 และค่าความเป็นสีเหลือง (b) เป ็น 31.48

2. ผลการตอบแบบสอบถามของผู้บริโภค พบว่าผู้บริโภคให้ความสนใจและยอมรับซุปกึ่งสำเร็จ 
รูปที่ม ีแคลเซียมสูงกว่าซุปกึ่งสำเร็จรูปที่วางจำหน่ายในท้องตลาดถึง 91% จากผู้ตอบแบบ 
สอบถามทั้งหมด 385 คน

3. การเตรียมวัตถุดิบ แบ่งเป็น
- การเตรียมกากไก่ ซึ่งกากไก่มีการเตรียม 2 วิธีคือวิธีที่ 1 เตรียมโดยการสมัดไขมัน 

ด้วยเอทานอลในอัตราส่วนกากไก่:เอทานอค เป็น 1:1 ใชเ้วลาในการสมัด 20 นาที แล้วนำไป 
ทำแหงด้วยเครื่องทำแห้งแบบถาด ที่อุณหภูมิ 68° C นาน 6 ชั่ว,โมง อัตราการไหลเวียนของ 
อากาศเป็น 2.7 เมตรต่อวินาทีแล้วบดฝานตะแกรงมาตรฐานขนาด 25 mesh และวิธีที่ 2 
เตรียมโดยบดผสมกับนํ้าแล้วทำแห้งด้วยเครื่องทำแห้งแบบลูกกลิ้ง เลือกที่ภาวะที่ให้ความชื้น 
เป็น 5.85% เช่นภาวะที่ความดัน 85 psi อัตราส่วนกากไก, : นํ้าเป็น 1:1.735

- การเตรียมเนื้อไก่ โดยนำไปให้ความร้อน 80 ° c  นาน 1 นาที ฉีกเป็นเล้นแล้วนำไป 
ทำแห้งด้วยเครื่องทำแห้งแบบถาดที่ 68 ° c  นาน 6 ชั่วโมง บดแล้วแยกด้วยเครื่องแยก 
มาตรฐานด้วยตระแกรงขนาด 25 mesh พบว่าเนื้อไก่ที่ได้มีความชื้น 4.11% โปรตีน 83.71%  
ไขมัน 7.39% เถ้า 0.76% และมีแคลเซียม 209.59 มิลลิกรัม'ในเน้ือ'ไก่ 100 กรัม

4. การพัฒนากากและนื้ามันไก่ในการผลิตซุปกึ่งสำเร็จรูป
- การพัฒนาสูตรซุปกึ่งสำเร็จรูปที่จำหน่ายในท้องตลาด พบว่าผู้บริโภคให้การยอมรับ 

ซุปกึ่งสำเร็จรูปที่เลียนแบบสูตรซุปกึ่งสำเร็จรูปที่จำหน่ายในท้องตลาดทั้งชนิดก้อนและชนิด 
ผง
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- การทดแทนเนื้อไก่ด ้วยกากไก่ พบว่าในซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดผง สามารถทดแทน 
ได้30%ของนํ้าหนักเนื้อไณ่เละซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดก้อน สามารถทดแทนได้ 20% ของ'น้ําห'นัก 
เนื้อไก่

- นํ้ามันไก่จากโรงงานผลิตซุปไก่สกัด สามารถนำมาใช้ผลิตชุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดก้อน 
ได้ทั้งหมด

- การพัฒนาส่วนผสมปรุงแต่งรสชาติในชุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดผงที่ทดแทนเนื้อไก่ด้วย 
กากไก ่ท ี่สก ัดไขมันด้วยเอทานอลแล้วทำแห ้งด ้วยเครื่องทำแห้งแบบถาด บดแล้วแยกด้วย 
เครื่องแยกมาตรฐานด้วยตระแกรงขนาด 25 mesh พบว่าสูตรที่เหมาะสมคือใช้ปริมาณเกลือ 
แกง 39.20% และผงชูรส 33.39% โดยนํ้าหนักแห้ง

- การพัฒนาส่วนผสมปรุงแต่งรสชาติในซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดผงที่ทดแทนเนื้อไก่ด้วย 
กาก1ไก่บดผสมกับน ื้า แล้วทำแห้งด้วยเครื่องทำแห้งแบบลูกกลิ้งพบว่าสูตรที่เหมาะสมคือใช  ้
ปริมาณเกลือแกง 39.50% และผงชูรส 34.36% โดยนํ้าหนักแห้ง

- การพัฒนาส่วนผสมปรุงแต่งรสชาติในซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดก้อนที่ทดแทนเนื้อไก่ด้วย 
กากไก ่ท ี่สก ัดไขมันด้วยเอทานอลแล้วทำแห ้งด ้วยเครื่องทำแห้งแบบถาด บดแล้วแยกด้วย 
เครื่องแยกมาตรฐานด้วยตระแกรงขนาด 25 mesh พบว่าสูตรที่เหมาะสมคือใช้ปริมาณเกลือ 
แกง 40.19% ผงชูรส 15.80% และโปรตีนไฮโดรไลเชท 7.5% โดยนื้าหนักแห้ง

- การพัฒนาส่วนผสมปรุงแต่งรสชาติในซุปกึ่งสำเร็จรูปชนิดก้อน ที่ทดแทนเนื้อไก่ด้วย 
กาก1ไก่บดผสมกับน ํ้า แล้ว'ทำแห้งด้วยเครื่องทำแห้งแบบลูกกลิ้งพบ'ว่าสูตร'ที่เหมาะสมคือ'ใช ้
ปริมาณเกลือแกง 39.93% ผงชูรส 16.355% และโปรตีนไฮโดรไลเชท 10.98% โดยนํ้าหนัก 
แห้ง

5 จากการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของว้ตถุด ิบแล้วคำนวณหาปริมาณคุณค่าทาง 
โภชนาการของซุปกึ่งสำเร็จรูปที่ผลิตขึ้นนนพบว่าซุปกึ่งสำเร็จรูปที่ผลิตขึ้นมีปริมาณสารอาหาร 
ตรงตามที่มาตรฐานการผลิตซุปกึ่งสำเร็จรูปได้กำหนดไว้

6 กากไก่ช่วยลดต้นทุนในการผลิตซุปกึ่งสำเร็จรูปและผงโรยข้าวเนื่องจากกากไก่มีราคาถูกกว่า
เนื้อไก่

7 การเก็บริ'กษาซุปกึ่งสำเร็จรูปที่ผลิตขึ้น ในการทดลองอาจมีการรั่วช่มของภาชนะบรรจุ เนื่องจาก
มีค่าเปอร์ออกไซด์เพิ่มขึ้นอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) ทุกเดือน แต่อย่างไรก็ตาม 
จากการตรวจสอบทางจุลินทรีย์ไม่พบแบคทีเรีย ย ีสต์ และรา ในซุปกึ่งสำเร็จรูปที่ผลิตขึนที ่
ความเข้มข้นของซุปกึ่งสำร็จรูป 10 1 และผลจากการทดสอบทางประสาทสํมผ้ส พบว่าผู้



104

ทดสอบยังยอมร้บชุปกึ่งสำเร็จรูปที่ผลิตขึ้นในช่วงเดือนแรกของการเก็บรักษา หากเก็บไข้นาน 
กว่านี้คะแนนทางประสาทสัมผัสด้านการยอมร้บรวมจะลดลงอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<_
0.05) เนี่องจากการเพิ่มขึ้นของค่าเปอรัออกไซด์

8 การทดแทนเนื้อไก่ด้วยกากไก่ในผงโรยข้าว (Funkake) สามารถทดแทนเนื้อไก่ด้วยกากไก่ได้ 
ทั้งหมดโดยพบว่าการไม่ใช้กากไก่เลย และการทดแทนที่ระคับ 25 50 และ 100%โดย 
นํ้าหนักแห้งให้ผลแตกต่างอย่างไม่มีนัยสำคัญทางสถิติ (p > 0.05)

ข้อเสนอแนะ
- ควรมีการตรวจสอบคุณภาพของภาขนะบรรจุ และวิธีการบรรจุให้ดีก่อนทำการเก็บรักษา 

หากเป็นการเก็บรักษาแบบไม่ใช ้ส ุญญากาศ อาจใช้สารปัองคันการเกิดกลิ่นหืนร่วมด้วย เซ่น 
ว๊ตามีนอ เป็นต้น

- การคำนวณต้นทุนในการผลิตในความเป็นจริงแล้วต้องคำนวณค่าใช้จ่ายอึ่น ๆ เช่น ค่า 
แรงงาน ค่าเครื่องมือและอุปกรณ์ รวมVไงค่า'ใช้'จ่ายต่าง ๆ ที่เกิดขึ้นในขึ้นตอนการผลิต

- สำหรัมผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าว มีความเป็นไปได้สูงในการผลิตเพื่อจำหน่ายในทางการค้า 
เนื่องจากสามารถใช้กากไก่ทดแทนเนื้อไก่ได้ทั้งหมด และผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบ 
ว ่าผ ู้ทดสอบชาวญ ี่ป ุนให ้การยอมรับผล ิตภ ัณ ฑ ์เป ็นอย ่างด ี จึงควรจะนำมาพัฒนาสูตรและ 
กระบวนการผลิตในทางการค้าต่อไป
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