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บทคัดย่อ 
  งานวิจัยนี ้ม ีว ัตถุประสงค์ เพื ่อศึกษาส ูตรที่
เหมาะสมในการผลิตไก่กอและจากพืช ด้วยการจัดสิ่ง
ทดลองแบบผสม (mixture design) ศึกษาปร ิมาณ
วัตถุดิบหลัก 3 ชนิด ได้แก่ เห็ดนางรมหลวง (Pleurotus 
eryngii) ร้อยละ 60–80 ขนุน ร้อยละ 20–35 และแป้ง
มันฝรั ่ง ร้อยละ 5–12 ต่อคุณภาพทางกายภาพ เคมี 
และประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ ผลการทดลองพบว่า 
การเปลี่ยนแปลงปริมาณวัตถุดิบทั้ง 3 ชนิด ไม่ส่งผลต่อ
ค่าสี L*, a* และ b* ของผลิตภัณฑ์ ปริมาณเห็ดนางรม
หลวงที่เพิ่มขึ้น ส่งผลให้ค่าความสามารถในการเกาะติด
เพดานปาก (adhesiveness) และค่าความสามารถเกาะ
รวมตัวกัน (cohesiveness) รวมถึงปริมาณโปรตีน เส้น
ใยหยาบ และความชื ้นที่ เพ ิ ่มข ึ ้น แต่ค ่าความแข็ง 
(hardness) ลดลง ปริมาณขนุนที่เพิ่มขึ้นทำให้ค่าความ
ยืดหยุ่น (springiness) ลดลง แป้งมันฝรั่งที่เพิ่มขึ้น ทำ
ให้ค่าการทนต่อการเคี ้ยว (chewiness) และปริมาณ
คาร์โบไฮเดรตเพิ่มขึ้น แต่ไขมันลดลง ไก่กอและจากพืช
ที่มีปริมาณเห็ดนางรมหลวง ร้อยละ 70 ขนุน ร้อยละ 
21.5 และแป ้งม ันฝร ั ่ ง  ร ้อยละ 8.5 ได ้ร ับคะแนน
ความชอบทางประสาทสัมผัสในทุกคุณลักษณะสูงที่สุด
อยู่ในช่วง 6.18-6.90 (ชอบเล็กน้อย) ผลิตภัณฑ์ที่พัฒนา
ได้ มีปร ิมาณโปรต ีน ไขม ัน เส ้นใยหยาบ เถ ้าและ
คาร์โบไฮเดรต เท่ากับ ร้อยละ 8.81, 5.05, 8.51, 3.53, 
และ 74.10 ตามลำดับ และให้พลังงาน 4.38 กิโลแคลอรี่ 
ต่อกรัม ดังนั ้นผลิตภัณฑ์นี ้จ ึงอาจเป็นทางเลือกเพ่ือ
สุขภาพสำหรับผู้ที่ต้องการบริโภคอาหารจากพืช 
 

คำสำคัญ: ผลิตภัณฑ์ไก่กอและ เห็ดนางรมหลวง เนื้อจากพืช 
การทดลองแบบผสม ใยอาหาร 
 

ABSTRACT 
 This research aimed to determine the 
optimal formula for a plant-based Kai Kolae 
product using a mixture design. The study 
investigated the effect of three main ingredients 
king oyster mushroom (Pleurotus eryngii) at 60–
80%, jackfruit at 20–35%, and potato flour at 5–
12% on the product's physical, chemical, and 
sensory properties. The results showed that 
varying the proportions of the three ingredients 
had no significant effect on the L*, a*, and b* color 
values of the product. Increased Pleurotus eryngii 
content led to higher adhesiveness and 
cohesiveness value including protein, crude fiber, 
and moisture content, but decreased hardness. 
Increasing of the jackfruit content resulted in 
lower springiness, while an increase in potato flour 
enhanced the chewiness and carbohydrate 
content but reduced fat. The formula with 70% 
Pleurotus eryngii, 21.5% jackfruit, and 8.5% potato 
flour received the highest overall sensory scores 
for all attributes, ranging from 6.18 to 6.90 points 
(Like slightly). The developed product consisting 
of 8.81% protein, 5.05% fat, 8.51% crude fiber, 
3.53% ash, and 74.10% carbohydrates, providing 
an energy value of 4.38 kcal/g. Therefore, this 
product may be another healthy plant-based 
alternative for consumers. 
 

Keywords: Kai Kolae product, Pleurotus eryngii, 
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บทนำ 
  จากสถานการณ์การบริโภคอาหารในปัจจุบัน 
ผู้บริโภคให้ความสำคัญกับการเลือกบริโภคอาหารที่มา
จากพืชเพิ ่มขึ ้น อาจเนื ่องจากการบริโภคเนื ้อส ัตว์
ก่อให้เกิดผลกระทบทั ้งในด้านของสิ ่งแวดล้อมและ
สุขภาพ จึงส่งผลให้ผลิตภัณฑ์อาหารจากพืช (plant-
based) ได้รับความนิยมมากขึ้น [1] เนื้อจากพืช (plant-
based meat) คือ ผลิตภัณฑ์ที่ผ่านกระบวนแปรรูปพืช
ให้มีรสชาติ เนื้อสัมผัส ลักษณะรูปร่างที ่ใกล้เคียงกับ
เนื้อสัตว์ โดยมีส่วนประกอบหลักที่มาจากพืช ร้อยละ 
95 และส่วนผสมอื่นๆ เช่น เครื่องปรุงและเครื่องเทศ [2] 
ในการพัฒนาเนื้อจากพืช จำเป็นต้องคำนึงถึงคุณค่าทาง
โภชนาการ รสชาติ และเนื้อสัมผัสให้ใกล้เคียงเนื้อสัตว์ 
[3] วัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตมักเป็นกลุ่มพืชที่ให้โปรตีนสูง 
เช่น ถั่ว ธัญพืช ข้าว เห็ด และสาหร่าย เป็นต้น [4] เห็ด
นางรมหลวง (Pleurotus eryngii) เป็นหนึ่งในวัตถุดิบ
ทางเลือกที่มีความน่าสนใจ มีการนำมาใช้ในการผลิต
ผล ิตภ ัณฑ ์ เน ื ้อจากพ ืชบ ้างแล ้วแต ่ย ั งไม ่ม ีความ
หลากหลาย เนื่องจากในเห็ดนางรมหลวงให้โปรตีนที่มี
คุณภาพดีมีกรดอะมิโนที่ครบถ้วน และพบกรดกลูตามิก 
(glutamic acid) ในปริมาณมาก [5] จึงทำให้เห็ดนางรม
หลวงมีรสชาติท ี ่กลมกล่อม และยังม ีใยอาหารสูง
โดยเฉพาะเบต ้ากล ูแคน (bata-glucan) ทำให ้ เห็ด
นางรมหลวงมีความแน่นเนื้อ เนื ้อสัมผัสใกล้เคียงกับ
เนื ้อสัตว์ และมีคุณสมบัติเชิงหน้าที ่ที ่ด ีต ่อสุขภาพ 
สามารถต้านอนุมูลอิสระ และปรับปรุงระดับน้ำตาลใน
เลือดให้ดีขึ ้น [6] นอกจากเห็ดนางรมหลวงแล้ว ขนุน 
(jackfruit) ก็เป็นวัตถุดิบหนึ่งที่กำลังได้รับความสนใจใน
ตลาดต่างประเทศ และถูกนำมาใช้ทดแทนเนื้อสัตว์ โดย
เนื้อขนุนมีคุณค่าทางโภชนาการสูงให้พลังงานต่ำ [7] 
จัดเป็นแหล่งใยอาหารที่สำคัญ ที่มีส่วนช่วยในการย่อย
อาหารและควบคุมระดับน้ำตาลในเลือด นอกจากนี้อุดม
ไปด้วยวิตามินซี วิตามินบี 6 โพแทสเซียม แมกนีเซียมที่
จำเป็นต่อร่างกาย [8] เนื้อขนุนอ่อนมีลักษณะเป็นเส้นใย
คล้ายเนื้อสัตว์ สามารถดูดซึมรสชาติจากเครื่องเทศได้ดี
จึงถูกนำมาใช้เลียนแบบรสชาติและเนื้อสัมผัสของสัตว์ 
[9] และในการผลิตเนื้อจากพืชขึ้นรูปได้โดยใช้แป้งมัน

ฝรั่ง (potato flour) เป็นตัวช่วยประสานให้ส่วนผสม
ต่างๆ เข ้าก ัน ด ้วยคุณสมบัต ิของแป้งม ันฝร ั ่งท ี ่มี
ปริมาณอะไมโลเพกตินสูง (ประมาณร้อยละ 70–80) ซึ่ง
ให้เนื้อสัมผัสเหนียวและยืดหยุ่น [10] เมื่อโดนความร้อน
แป้งจะไม่คืนตัวทำให้เนื้อจากพืชสามารถขึ้นรูปและคง
ตัวได้ดี [11] ผลิตภัณฑ์เนื้อจากพืชส่วนใหญ่มักจะพัฒนา
ออกมาเป็นเนื ้อหมู เนื ้อวัว เนื ้อไก่ และอาหารทะเล
สำหรับใช้ปรุงอาหาร แต่ยังไม่พบว่ามีการพัฒนาไก่กอ
และออกมาในรูปแบบของผลิตภัณฑ์ไก่กอและจากพืช 
โดยคำว่า “ไก่กอและ” เรียกตามภาษามลายูท้องถิ่นว่า 
“อาแยฆอและ” คำว่า “อาแย” แปลว่าเนื้อไก่ ส่วน“ฆอ
และ” แปลว่า การกลิ้ง ตรงกับคำว่า “Kolae” ในภาษา
มลายูมาเลเซีย [12] ผลิตภัณฑ์ไก่กอและ เป็นอาหาร
พื้นเมืองของชาวไทยมุสลิมที่มีเอกลักษณ์ มีรสชาติโดด
เด่น และจัดได้ว ่าเป็นอาหารต้นตำรับแบบดั ้งเดิม 
(authentic food) ที่แสดงถึงวัฒนธรรมของคนท้องถิ่น
ภาคใต้ของประเทศไทย อีกทั้งยังสอดคล้องกับนโยบาย
ของภาครัฐที่ส่งเสริมให้มีการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร
ท้องถิ ่นไทยเป็นส ินค้าแปรร ูปที ่สะดวกต่อการจัด
จำหน่ายและการบริโภค เพื่อยกระดับครัวไทยไปสู่ครัว
โลก [13] ดังนั้นจึงมีแนวคิดที่จะพัฒนาผลิตภัณฑ์ไก่กอ
และให้เป็นผลิตภัณฑ์เนื ้อจากพืชที ่ยังคงเอกลักษณ์
อาหารประจำถิ่น สะดวกต่อการบริโภค มีอายุการเก็บ
รักษานานขึ้น และสามารถตอบสนองความต้องการของ
ผู้บริโภคให้มากที่สุด งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือ
ศึกษาสูตรที่เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ไก่กอและ
จากพืช โดยใช้เห็ดนางรมหลวง ขนุน และแป้งมันฝรั่ง 
เป็นส่วนผสมหลัก วิเคราะห์เปรียบเทียบคุณภาพทาง
กายภาพ เคมี และประสาทสัมผัส  
 
วัสดุ อุปกรณ์ และวิธีการทดลอง 
1. การเตรียมวัตถุดิบในการผลิตไก่กอและจากพืช 
1.1 การเตรียมเห็ดนางรมหลวง 
 นำ เห ็ ดนางรมหลวง  (Pleurotus eryngii) 
(Makro, Bangkok, Thailand) มาล้างทำความสะอาด
เป็นเวลา 5 นาทีแล้ววางพักไว้ให้สะเด็ดน้ำ [14] จากนั้น
นำไปวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ ปริมาณ
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ความชื้น โปรตีน ไขมัน เส้นใยหยาบ เถ้า และคำนวณ
คาร์โบไฮเดรต ตามวิธีการ AOAC (2019) [15] จำนวน 
3 ซ้ำเพื่อเตรียมสำหรับใช้ในการผลิตไก่กอและจากพืช
ต่อไป 
 

1.2 การเตรียมขนุน  
 นำขนุนอ่อนจากตลาดไท จังหวัดปทุมธานี มา
หั ่นเป็นชิ ้นขนาดกว้าง×ยาว เท่ากับ 2×2 ตารางนิ้ว 
นำไปต้มในน้ำใช้ไฟระดับกลางต้มจนสุกเป็นเวลา 40 
นาที พักไว้ให้เย็นแล้วบีบน้ำออก จากนั้นนำไปวิเคราะห์
องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ ปริมาณความชื้น โปรตีน 
ไขมัน เส้นใยหยาบ เถ้า และคำนวณคาร์โบไฮเดรต ตาม
วิธีการ AOAC (2019) [15] จำนวน 3 ซ้ำ 
 

1.3 การเตรียมแป้งมันฝรั่ง 
 นำแป ้ ง ม ั น ฝ ร ั ่ ง ส ำ เ ร ็ จ ร ู ป  (McGarrett, 
Bangkok, Thailand) ไปวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี 
ได้แก่ ปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน เส้นใยหยาบ เถ้า 
และคำนวณคาร์โบไฮเดรต ตามวิธีการ AOAC (2019) 
[15] จำนวน 3 ซ้ำ 
 

1.4 การเตรียมซอสพริกแกงไก่กอและ 
 เตร ียมพริกแกงไก่กอและตามว ิธ ีการของ 
Janyalikhit (2017) [16] ดังนี้ พริกชี้ฟ้าแห้ง 15 กรัม 
กระเทียม 5 กรัม หอมแดง 10 กรัม ลูกผักชีป่น ยี่หร่า
ป่น อบเชยป่น อย่างละ 1 กรัม และกะปิ 2.5 กรัม 
นำมาปั ่นผสมด้วยเครื ่องปั ่นผสม (HR2225, Philips, 
Amsterdam, Netherland) ใช้ความเร็วเบอร์ 2 นาน 
5 นาที จนได้เนื้อเนียนละเอียด จากนั้นตั้งกระทะใส่
น้ำมันพืช 14 กรัมลงไป พอน้ำมันร้อน นำพริกแกงที่ได้
ลงไปผัดให้สุกหอมแล้วใส่กะทิ 250 มิลลิลิตร ลงไปเคี่ยว
ให้แตกมัน ปรุงรสด้วยน้ำปลา 40 กรัม น้ำมะขามเปียก 
45 กรัม และน้ำตาลมะพร้าว 45 กรัม เสร็จแล้วพักไว้
เพ่ือนำไปทาบนไก่กอและจากพืช 
 
 
 

2. การศึกษาสูตรและกรรมวิธีการผลิตไก่กอและจาก
พืชท่ีเหมาะสม 
2.1 การศึกษาอัตราส่วนระหว่างเห็ดนางรมหลวง 
ขนุน และแป้งมันฝรั่งในการผลิตไก่กอและจากพืชที่
เหมาะสม 
  จ ัดส ิ ่ งทดลองแบบผสม (mixture design) 
ศึกษา 3 ปัจจัย คือ ปริมาณเห็ดนางรมหลวง ร้อยละ 
60-80 ขนุน ร้อยละ 20-35 และแป้งมันฝรั่ง ร้อยละ 5-
12 (Figure 1) ได้สิ่งทดลองแตกต่างกันทั้งหมด 5 สูตร  
แสดงดัง Table 1 โดยปริมาณของวัตถุดิบแต่ละชนิดที่
นำมาศึกษาอัตราส่วนได้มาจากการทดลองเบื ้องต้น 
(prelimnary study) และมีเกณฑ์การคัดเลือกสูตรที่
เหมาะสมจากคุณภาพทางกายภาพ (ค่าความแข็ง ค่า
ความสามารถในการเกาะติดเพดานปาก และค่าการทน
ต่อการเคี้ยว) คุณภาพทางเคมี (โปรตีน) และประสาท
สัมผัส (คะแนนความชอบด้านรสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม) 
  การผลิตเนื้อจากพืช ดัดแปลงสูตรตามวิธีการ
ของ Yuliarti et al. (2021) [17] นำว ัตถ ุด ิบทั ้งหมด
ประกอบด้วยเห็ดนางรมหลวง ขนุน จากข้อ 1.1 ข้อ 1.2 
และแป้งมันฝรั่งข้อ 1.3 ปริมาณตามที่แสดงใน Table 1 
โดยมีปริมาณส่วนผสมอื่นคงที่ ได้แก่ ผงฟู 7 กรัม และ
แป้งดัดแปรจากมันสำปะหลัง 5 กรัม (Krungthepchemi, 
Bangkok, Thailand) กระเทียมและขมิ้น อย่างละ 7.5 
กรัม ผสมในเครื ่องปั ่นความเร็วเบอร์ 2 นาน 1 นาที 
จากนั้นชั่งน้ำหนักชิ้นละ 25 กรัม นำไปอัดขึ้นรูปพิมพ์
สี่เหลี่ยมผืนผ้าขนาดกว้าง×ยาว เท่ากับ 3.1×6.5 ตาราง
เซนติเมตร แล้วห่อด้วยฟิล์มทนความร้อนเจาะไล่อากาศ
ออก นำไปแช่ในตู้เย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 60 นาทีแล้วนำออกมานึ่งสุกท่ีอุณหภูมิ 100 องศา
เซลเซียส 15 นาทีแล้วพักไว้ให้เย็น 30 นาทีเอาฟิล์ม
ออกนำเนื้อจากพืชที่ได้ไปผลิตไก่กอและจากพืช 
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Figure 1 Mixture design shows the overlap of the amount of Pleurotus eryngii, Jackfruit and Potato 
flour 
 
Table 1  Different quantities of Pleurotus eryngii, jackfruit and potato flour for the production of 
plant-based Kai Kolae product. 

Ingredient (%) 
Formulations 

1 2 3 4 5 
Pleurotus eryngii 75 68 60 60 70 
Jackfruit 20 20 35 28 21.5 
Potato flour 5 12 5 12 8.5 

 
2.2 การศึกษากรรมวิธีการผลิตไก่กอและจากพืช 
 กรรมวิธีการผลิตไก่กอและจากพืช ดัดแปลง
สูตรไก่กอและตามวิธีการของ Janyalikhit (2017) [16] 
เพื่อนำไปใช้ผลิตไก่กอและจากพืช เริ่มจากนำเนื้อไก่กอ
และจากพืชที่เตรียมไว้จากข้อ 2.1 มาทาด้วยซอสพริก
แกงไก่กอและที่เตรียมไว้ข้อ 1.4 โดยใช้ซอสปริมาณ 5 
กรัมต่อชิ้นและทาทั้ง 2 ด้าน แล้วนำไปย่างด้วยหม้ออบ
ลมร้อน (Otto, Bangkok, Thailand) ที่อุณหภูมิ 180 
องศาเซลเซียส ให้ซอสแห้งด้านละ 5 นาทีและทาซอส
ซ้ำอีก 1 รอบ นำไปย่างให้พอร้อน 3 นาที พักไว้ให้เย็น
ก่อนบรรจุใส่ถุงโพลีโพรพิลีน (polypropylene) ขนาด

กว้าง×ยาว เท่ากับ 7×10 ตารางเซนติเมตรโดยบรรจถุุง
ละ 1 ชิ้น นำไปแช่เย็นที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส [18] 
นาน 24 ชั ่วโมง จากนั ้นนำผลิตภัณฑ์ไปวิเคราะห์
คุณภาพดังนี้ 
 1) วัดค่าส ี โดยใช้เครื ่องว ัดสี (Colourflex, 
Hunter Lab, Reston, USA) ในระบบ CIE LAB ได้แก่ 
ค่าสี L* (ค่าความสว่างมีค่า 0 ถึง 100 โดย 0 หมายถึง 
วัตถุที่มีค่าความสว่างสีขาว) a* (+ หมายถึง วัตถุที่มีสี
แดง, - หมายถึงวัตถุที ่มีสีเขียว) และ b* (+ หมายถึง 
วัตถุที่มีสีเหลือง, - หมายถึง วัตถุที่มีสีน้ำเงิน) วัดค่าสีไก่

Pleurotus eryngii 

Potato flour Jackfruit 

        Pleurotus eryngii (80-60%) 
        Jackfruit (35-20%) 
        Potato flour (12-5%) 
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กอและจากพืชก่อนและหลังทาด้วยซอสพริกแกงไก่กอ
และ วัดค่าจำนวน 3 ซ้ำ 
 2) ว ัดค ่าเน ื ้อส ัมผ ัส  ด ้วยเคร ื ่อง Texture 
analyzer ( TA-XT plus, Stable micro Systems, 
Godalming, United kingdom) ดัดแปลงจากวิธีการ
ของ Verma et al. (2010) [19] นำไก่กอและจากพืชที่
มีขนาดกว้าง×ยาว เท่ากับ 3×6 ตารางเซนติเมตร ความ
หนา 1.5 เซนติเมตร ที่แช่เย็นไว้ (24 ชั่วโมง) มาอุ่นให้
ร้อนด้วยไมโครเวฟ 600 วัตต์ เป็นเวลา 1 นาที แล้วพัก
ไว้ที่อุณหภูมิห้อง (25±2 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 10 
นาที เพื่อให้อุณหภูมิสม่ำเสมอทั่วทั้งชิ้น มาทดสอบวัด
เนื้อสัมผัสด้วยแรงกด 2 ครั้ง ใช้หัววัดทรงกระบอกเส้น
ผ่านศูนย์กลาง 50 มิลลิเมตร (P50) กดตัวอย่างให้ยุบตัว
ลงร้อยละ 50 กำหนดอัตราเร็วของหัวก่อนทดสอบ ขณะ
ทดสอบ และหลังทดสอบเท่ากับ 3, 12 และ 3 มิลลิเมตร
ต่อวินาที ตามลำดับ วัดค่าจำนวน 10 ซ้ำ โดยข้อมูลที่
วัดได้รายงานเป็น ค่าความแข็ง (hardness) คือ แรงที่
ใช้ในการทําให้ตัวอย่างเสียรูป มีหน่วยเป็นนิวตัน (N) ค่า
การทนต่อการเคี้ยว (chewiness) คือ แรงที่ใช้ในการ
เคี ้ยวหรือบดตัวอย่างจนกระทั่งเสียรูป มีหน่วยเป็น    
นิวตัน (N) ค่าความสามารถในการเกาะติดเพดานปาก 
(adhesiveness) คือ แรงที่ใช้ในการเคลื่อนย้ายตัวอย่าง
ที่ติดกับเพดานปาก มีหน่วยเป็นกรัม/วินาที (g.sec) ค่า
ความยืดหยุ่น (springiness) คือ อัตราของการคืนรูป
ของตัวอย่างหลังจากการถูกกด และค่าความสามารถ
เกาะรวมตัวกัน (cohesiveness) คือ ขอบเขตตัวอย่างที่
สามารถเสียรูปก่อนเกิดการแตกหัก [20] 
 3) วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ตามวิธี  
AOAC (2019) [15] ได้แก่ ปริมาณความชื ้น โปรตีน 
ไขมัน เส้นใยหยาบ เถ้า และคำนวณหาคาร์โบไฮเดรต 
วัดค่าจำนวน 3 ซ้ำ 
 4) วัดค่าพลังงานสะสมของผลิตภัณฑ์ด ้วย 
เครื่อง Bomb Calorimeter (6100, PARR, Moline, USA) 
รายงานหน่วยเป็น กิโลแคลอรี่ต่อกรัม (Kcal/g) วัดค่า
จำนวน 3 ซ้ำ 
 5) ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส นำไก่
กอและจากพืชทั้ง 5 สูตรมาทดสอบทางประสาทสัมผัส 

ด้วยวิธ ีการให้คะแนนความชอบ (9-point hedonic 
scale) กับผู ้ทดสอบกลุ ่มเป้าหมาย โดยมีเกณฑ์การ
คัดเลือก ดังนี้ บุคคลทั่วไปที่เคยรับประทานผลิตภัณฑ์
เน ื ้อจากพืช (plant-based meat) ในมหาว ิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ วิทยาเขตบางเขน ได้แก่ อาจารย์ นิสิต 
และบุคลากร  มีอายุตั้งแต่ 18-60 ปี ไม่มีประวัติการแพ้
วัตถุดิบหรือการเจ็บป่วยรุนแรงที่เป็นอุปสรรคต่อการ
เข้าร่วมประเมินทางประสาทสัมผัส ทั้งหมดจำนวน 50 
คน ทำการประเมินในด้านคุณลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โครงการวิจัย
ผ่านการพิจารณารับรองจริยธรรมการวิจัยในมนุษย์ จาก
คณะกรรมการจริยธรรมการวิจัยในมนุษย์ มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ ตาม COE67/092 
 
3. การวิเคราะห์ทางสถิติ 
 จัดสิ่งทดลองแบบผสม (Mixture desing) วาง
แผนการทดลองแบบส ุ ่ มสมบ ู รณ ์  ( Completely 
Randomized Design, CRD) ในการศึกษาสูตรไก่กอ
และจากพืชที่เหมาะสม และวิเคราะห์คุณภาพ ได้แก่ ค่า
สี ค่าเนื้อสัมผัส ค่าพลังงานสะสม และการวิเคราะห์
องค์ประกอบทางเคมี วางแผนการทดลองแบบสุ่มใน
บล ็อกสมบ ูรณ ์  (Randomized Completely Block 
Design, RCBD) สำหรับการประเมินทางประสาทสัมผัส
ไก่กอและจากพืช นำข้อมูลที ่ได ้มาวิเคราะห์ความ
แปรปร วน  ( Analysis of Variance, ANOVA) และ
เปรียบเทียบ ความแตกต่างของค่าเฉลี ่ยระหว่างสิ่ง
ทดลองด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test 
(DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 วิเคราะห์ข้อมูล
โดยใช้โปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิติ 
 
ผลการทดลองและวิจารณ์ 
1. ผลการเตรียมวัตถุดิบในการผลิตไก่กอและจากพืช 
 จากการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของเห็ด
นางรมหลวง ขนุน และแป้งมันฝรั่ง แสดงดัง Table 2 
พบว่า เห็ดนางรมหลวงมีปริมาณโปรตีน และเถ้าสูงที่สุด 
โดยมีปริมาณโปรตีน ร้อยละ 22.56 ซึ ่งมีปร ิมาณ
ใกล้เคียงกับงานวิจัยของ Yang et al. (2020) [5] ที่
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พบว่ามีปริมาณโปรตีนร้อยละ 22.10 เห็ดนางรมหลวง
สด มีกรดอะมิโนอิสระที่พบมากที่สุด คือ กรดกลูตามิก 
(glutamic acid) 8.25 มิลลิกรัม/กรัม รองลงมา คือ 
อะลานีน (alanine) 6.44 มิลลิกรัม/กรัม และไลซีน 
(lysine) 5.33 มิลลิกรัม/กรัม และเมื่อเปรียบเทียบกับ
เนื้อไก่สด พบว่า ในเนื้อไก่มีปริมาณกรดกลูตามิก 4.40 
ม ิลล ิกร ัม/กร ัม [21 ] และมีปร ิมาณอะลาน ีน 1.40 
มิลลิกรัม/กรัม [22] น้อยกว่าเห็ดนางรมหลวง แต่มี

ปริมาณไลซีน 42.40 มิลลิกรัม/กรัม [23] มากกว่าเห็ด
นางรมหลวง สำหรับขนุนนั้นมีปริมาณความชื้น และเส้น
ใยหยาบสูงถึงร้อยละ 6.58 ซึ่งในเนื้อขนุนมีเส้นใยอาหาร
แตกต่างกันไปตั้งแต่ร้อยละ 2.60 ถึง 16.17 ขึ้นอยู่กับ
สายพันธุ ์และฤดูกาล [24-25] และในแป้งมันฝรั ่งมี
ปริมาณคาร์โบไฮเดรตสูงที่สุด มีปริมาณไขมันต่ำกว่า
ขนุนแต่สูงกว่าในเห็ดนางรมหลวง  

 
Table 2 Chemical properties of Pleurotus eryngii, jackfruit and potato flour. 

Ingredient 
Chemical properties 

Moisture 
(%wb) 

Protein 
(%db) 

Fat 
(%db) 

Crude fiber 
(%db) 

Ash 
(%db) 

Carbohydrate 
(%db) 

Pleurotus eryngii 68.37±0.14b 22.56±0.14a 0.13±0.00c 4.57±0.02b 2.69±0.75a 70.05±0.64c 
Jackfruit 70.12±0.18a 14.61±0.13b 0.69±0.00a 6.58±0.01a 1.79±0.42b 76.33±0.29b 
Potato flour 10.51±0.05c 0.24±0.01c 0.28±0.01b 2.31±0.10c 0.43±0.20c 96.74±0.29a 

Remark:  wb = wet basis, db = dry basis, data are shown as average±standard deviation. 
                      a-c  Values in the same column followed by different letters are significantly different (p≤0.05). 
 
2. ผลการศึกษาสูตรการผลิตไก่กอและจากพืช 
 ผลิตภัณฑ์ไก่กอและจากพืชที่พัฒนาได้ แสดง
ดัง Figure 2 เป็นชิ ้นสี ่เหลี ่ยมผืนผ้าขนาดกว้างxยาว 

เท่ากับ 3×6 ตารางเซนติเมตร น้ำหนักชิ้นละ 25 กรัม 
ค่าสีของผลิตภัณฑ์ไก่กอและจากพืชทั้ง 5 สูตร แสดงดัง 
Table 3 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2 The plant-based Kai Kolae products before (a) and after (b) coating with Kai Kolae sauce 
under varying ratios of Pleurotus eryngii : Jackfruit : Potato flour 
 
 
 

a) 

b) 

    (75:20:5)      (68:20:12)      (60:35:5)    (60:28:12)   (70:21.5:8.5) 

 

    (75:20:5)      (68:20:12)      (60:35:5)     (60:28:12)   (70:21.5:8.5) 
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  พบว่า ค่าสี L*, a* และ b* ของเนื ้อจากพืช
ก่อนทาซอสไก่กอและไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) มีลักษณะเป็นชิ้นสีเหลือง 
ปริมาณของเห็ดนางรมหลวง ขนุน และแป้งมันฝรั่ง ไม่
ส่งผลต่อค่าสีผลิตภัณฑ์ไก่กอและแต่ละสูตร เนื่องจากใน
การผลิตมีการควบคุมปริมาณเครื่องเทศ (กระเทียมและ
ขมิ้น) ที่ใช้หมักผสมเนื้อจากพืช และด้วยลักษณะสีของ
เห็ดนางรมหลวง ขนุน และแป้งมันฝรั่งที่เป็นสีขาว เมื่อ
ผสมกับเครื่องเทศท่ีมีส่วนผสมของขมิ้นส่งผลให้เนื้อจาก

พืชก่อนทาซอสมีสีเหลืองที่ไม่แตกต่างกัน และในทิศทาง
เดียวกัน ค่าสี L*, a* และ b* ของเนื้อไก่กอและหลังทา
ซอสไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>
0.05) โดยมีลักษณะเป็นสีแดงส้มซึ่งเป็นสีของซอสไก่กอ
และ เนื่องจากมีควบคุมการใช้ซอสพริกแกงไก่กอและทา
ภายนอกของเนื้อจากพืชในปริมาณที่เท่ากันทั้ง 5 สูตร
จึงส่งผลให้ลักษณะสีของผลิตภัณฑ์ไก่กอและจากพืชไม่
แตกต่างกัน (Figure 2) 

 
Table 3 Color parameters (L, a*, b*) of plant-based Kai Kolae products before and after coating 
with Kai Kolae sauce under different formulations. 

Formulations* 
Before After 

L* ns a* ns b* ns L* ns a* ns b* ns 
1 (75:20:5) 41.68±0.19 4.75±0.63 33.39±0.15 34.16±0.91 18.75±0.95 41.43±0.58 
2 (68:20:12) 41.32±0.39 4.69±0.49 33.20±0.26 33.72±0.76 18.45±1.24 41.28±1.00 
3 (60:35:5) 41.55±0.41 5.12±0.20 33.14±0.22 33.97±0.50 18.21±0.47 42.51±1.35 
4 (60:28:12) 41.39±0.46 5.15±0.28 33.23±0.25 34.81±0.09 18.51±0.26 42.76±0.45 
5 (70:21.5:8.5) 41.60±0.20 5.10±0.11 33.28±0.02 33.83±0.56 18.56±0.62 41.11±2.04 

Remark:   Data are shown as average±standard deviation. 
         ns  Means that values in the same column  are not significantly different (p>0.05).  
       *   Numbers in parentheses the amount of Pleurotus eryngii: Jackfruit: Potato flour. 
 
Table 4  Texture properties of the plant-based Kai Kolae product with the different formulations. 

Formulations* Hardness 
(N) 

Adhesiveness 
(g.sec) 

Springiness Cohesiveness 
Chewiness 

(N) 
1 (75:20:5) 28.76±0.75d -23.05±0.50a 0.79±0.04a 0.62±0.07a 4.90±0.76c 
2 (68:20:12) 37.68±0.96a -19.64±0.66b 0.82±0.03a 0.28±0.09d 8.33±1.10a 
3 (60:35:5) 34.70±1.67b -16.61±0.86d 0.68±0.03b 0.36±0.04bc 6.98±0.53b 
4 (60:28:12) 31.70±0.71c -15.28±0.90e 0.69±0.08b 0.41±0.02b 6.21±0.77b 
5 (70:21.5:8.5) 36.70±1.36a -17.92±0.39c 0.76±0.04a 0.32±0.02cd 7.91±0.56a 

Remark:  Data are shown as average±standard deviation. 
                      a-d  Values in the same column followed by different letters are significantly different (p≤0.05).  
              *   Numbers in parentheses the amount of Pleurotus eryngii: Jackfruit: Potato flour. 
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 ผลการวิเคราะห์เนื้อสัมผัส แสดงใน Table 4 
พบว่า ในสูตรที่ 2 และสูตรที่ 5 มีค่าความแข็ง (hardness) 
ค่าความยืดหยุ่น (springiness) และค่าการทนต่อการ
เคี้ยว (chewiness) สูงที่สุด และไม่แตกต่างกันอย่างมี
น ัยสำคัญทางสถิติ  (p>0.05) เน ื ่องจากในสูตรที่  2 
(Pleurotus eryngii 68: Jackfruit 20: Potato flour 
12) และส ู ตรที่  5 (Pleurotus eryngii 70: Jackfruit 
21.5: Potato flour 8.5) มีปร ิมาณอัตราส่วนผสมที่
ใกล้เคียงกัน และในสูตรที่ 4 ที่มีปริมาณแป้งมันฝรั่ง
เท่ากัน (ร้อยละ 12) กับสูตรที่ 2 แต่พบว่าค่าความแข็ง
ลดลง เนื ่องจากในสูตรที่  4 (Pleurotus eryngii 60: 
Jackfruit 28: Potato flour 12) มีปริมาณขนุนมากกว่า 
(ร้อยละ 28) สูตรที่ 2 เพราะเมื่อปริมาณขนุนเพิ่มขึ้นจะ
ทำให้โครงสร้างของเนื้อจากพืชมีความร่วน เนื่องจาก
ขนุนมีลักษณะเป็นเส้นใยหยาบเมื่อปั่นผสม เนื้อขนุนจะ
มีความละเอียดน้อยกว่าส่วนผสมอื่น อีกทั้งในขนุนมี
โปรตีนต่ำกว่าในเห็ดนางรมหลวงจึงไม่สามารถสร้าง
โครงข่ายโปรตีนที่เพิ่มความแน่นเนื้อและความยืดหยุ่น
ให้กับเนื้อจากพืชได้ [26] ขนุนจึงมีผลต่อโครงสร้างของ
เนื ้อจากพืชทำให้มีความร่วนมากขึ ้นและส่งผลให้ค่า
ความแข็งลดลง นอกจากนี้ปริมาณขนุนที่มากขึ ้น ยัง
ส่งผลให้ค่าความยืดหยุ่น (springiness) และค่าความ 
สามารถในการเกาะติดเพดานปากลดลง (adhesiveness) 
โดยค่าการวัดที่เป็นค่าติดลบที่มากขึ้นแสดงว่าผลิตภัณฑ์
มีความเหนียวสูงขึ้น [27] ต้องใช้แรงมากในการแยก
ออกจากเพดานปาก ในทางกลับกันปริมาณขนุนที่
เพ ิ ่มข ึ ้นส ่งผลให้ค ่าความสามารถเกาะรวมต ัวกัน 
(cohesiveness) เพิ่มขึ้น แม้ว่าขนุนจะทำให้โครงสร้าง
เนื้อจากพืชมีความร่วน แต่ในขนุนมีสารเพคติน (pectin) 
และโพลีแซ็กคาไรด์ (polysaccharide) ซึ ่งสามารถ
สร้างพันธะและช่วยยึดเหนี่ยวโครงสร้างภายในเนื้อจาก
พืชให้เกาะยึดกันดีขึ ้นจึงทำให้ค่าความสามารถเกาะ
รวมตัวกันสูงขึ้น [28] จะเห็นได้ว่าเมื่อมีปริมาณขนุน
มากในสูตรที่ 3 และสูตรที่ 4 จึงมีค่าความสามารถใน
การเกาะติดเพดานปาก และค่าความยืดหยุ่นต่ำ แต่มีค่า
ความสามารถเกาะรวมต ัวก ันส ูงข ึ ้น Singh et al. 
(2024) [29] พบว่า ค่าความสามารถในการเกาะติด

เพดานปากของเนื้อจากพืชที่ผลิตจากขนุน ถั่วเหลือง 
และผักโขมลดลงเมื่อปริมาณของขนุนเพิ่มขึ้น เนื่องจาก
เส้นใยของขนุนมีลักษณะเป็นเส้นใยหยาบทำให้โครงสร้าง
ของเนื้อจากพืชมีความร่วนไม่เหนียวแน่น อาจส่งผลให้
คุณภาพในการรับประทานเนื้อจากพืชลดลง เมื่อเคี้ยว
และกลืนจะรู้สึกแตกตัวง่าย [30] ขาดความเหนียวความ
เด้งเหมือนเนื้อสัตว์ ในขณะที่สูตรที่ 1 ที่มีปริมาณเห็ด
นางรมหลวงมากที ่ส ุด มีค ่าความแข ็งลดลง แต่ค่า
ความสามารถในการเกาะติดเพดานปาก (adhesiveness) 
และค่าความสามารถเกาะรวมตัวกัน (cohesiveness) 
เพิ ่มขึ ้น เพราะเห็ดนางรมหลวงเมื ่อนำไปปั่นผสมจะมี
ลักษณะละเอียดนุ่มฟู อีกทั้งปริมาณใยอาหารที่มาก เมื่อ
นำมาใช้ในปริมาณมากจะทำให้ค่าความแข็งต่ำ เนื้อสัมผัส
ที่ได้จะมีความนุ่มเละเหนียวติดมือ แยกแตกออกเป็นชิ้น
ได้ง่าย สอดคล้องกับงานวิจัยของ Lohasupthawee et 
al. (2022) [31] ที่ศึกษาผลของแป้งสาลีและเห็ดนางรม
หลวงต่อลักษณะเนื้อสัมผัสของเนื้อจากพืช พบว่าเมื่อ
ปริมาณเห็ดนางรมหลวงเพิ่มขึ้นจะส่งผลให้ค่าความแข็ง
ลดลงเนื้อจากพืชมีลักษณะเป็นชิ้นแตกเละง่าย ทำให้ยาก
ต่อการรับประทานและนำไปปรุงอาหาร และเมื่อปริมาณ
แป้งมันฝรั่งลดลงในสูตรที่ 1 และสูตรที่ 3 มีปริมาณแป้ง
มันฝรั่งน้อยที่สุดค่าการทนต่อการเคี้ยวจะลดลง โดยใน
สูตรที่ 1 มีปริมาณเห็ดนางรมหลวงมากแป้งมันฝรั่งน้อย
จึงมีความนิ่มมากทำให้ง่ายต่อการเคี้ยว และในสูตรที่ 3 มี
ปริมาณขนุนมากแป้งมันฝรั่งน้อยความแน่นเนื้อลดลง
ส่งผลทำให้ค่าการทนต่อการเคี้ยวลดลง และในการพัฒนา
เนื้อจากพืชให้คล้ายเนื้อสัตว์ต้องมีโครงสร้างที่แข็งแรง 
เพ่ือเลียนแบบเนื้อสัมผัสของเนื้อสัตว์จึงควรมีลักษณะเนื้อ
สัมผัสในค่าความแข็งสูง [32] ค่าการทนต่อการเคี้ยวสูง 
[33] และค่าความสามารถในการเกาะติดเพดานปากต่ำ 
[34] 
 ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี แสดงดัง 
Table 5 พบว่าปริมาณเห็ดนางรมหลวงเพิ่มขึ้น ส่งผล
ให้ปริมาณโปรตีน เส้นใยหยาบ และความชื้นเพิ่มข้ึน จะ
เห็นได้ว่าในสูตรที่ 1 และในสูตรที่ 5 มีปริมาณโปรตีน  
และเส้นใยหยาบสูงกว่าในสูตรอ่ืน เนื่องจากมีเห็ดนางรม
หลวงในปริมาณมากที ่สุดสอดคล้องกับงานวิจัยของ 
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Wang et al. (2019) [35] ศึกษาการผลิตไส้กรอกหมู
โดยใช้เห็ดนางรมหลวง (Pleurotus eryngii) ด้วยวิธีที่
แตกต่างกันเพื ่อทดแทนไขมันหมู พบว่า การใช้เห็ด
นางรมหลวงในผลิตภัณฑ์นอกจากจะลดปริมาณไขมันได้
แล้ว ขณะเดียวกันก็เพ่ิมปริมาณโปรตีนและเส้นใยหยาบ
ทั้งหมดในไส้กรอกได้เช่นกัน จากการสำรวจผลิตภัณฑ์
ไก่สะเต๊ะจากพืชในท้องตลาดซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีความ
ใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์ไก่กอและจากพืช พบว่า เมื่อ
เปรียบเทียบกับไก่กอและจากพืชที่พัฒนาได้ ในปริมาณ 
100 กรัม พบว่า ไก่กอและท้ัง 5 สูตรมีปริมาณใยอาหาร
สูงกว่า (6.39-9.45 กรัม) ผลิตภัณฑ์ทางการค้า (2.3 
กรัม) และตามข้อกำหนดของ Thai Recommended 
Daily Intakes (Thai RDI) คนไทยควรได้รับใยอาหาร 
25 กรัมต่อวัน [36] หากต้องการบริโภคไก่กอและจาก
พืชนี้แทนมื้ออาหารใน 1 วันจะต้องบริโภคในปริมาณ 
300 กรัม หรือ 12 ชิ ้นจึงจะได้ปริมาณใยอาหารที่
เพียงพอต่อความต้องการของคนไทยใน 1 ว ัน แต่
ผลิตภัณฑ์ทางการค้ามีปริมาณโปรตีนสูงกว่า (14 กรัม ) 
[37] ไก่กอและจากพืชที ่พัฒนาได้ (7.13-9.00 กรัม) 
เนื่องจากผลิตภัณฑ์ทางการค้ามีส่วนผสมของกลูเตน 

(gluten) ดังนั้นหากต้องการพัฒนาไก่กอและจากพืชให้
มีโปรตีนเพิ ่มขึ ้นก็สามารถเพิ ่มวัตถุด ิบที ่ช ่วยเสริม
ปริมาณโปรตีนได้ ในขณะที่ปริมาณขนุนเพ่ิมขึ้นส่งผลให้
ปริมาณโปรตีนลดลง ปริมาณไขมันเพิ่มขึ้น ในสูตรที่ 3 
และ 4 เมื่อเปรียบเทียบปริมาณโปรตีนและไขมันของ
ขนุนกับเห็ดนางรมหลวง ดังแสดงใน Table 2 พบว่า 
ขนุนมีปริมาณโปรตีนน้อยกว่าเห็ดนางรมหลวง แต่มี
ปริมาณไขมันมากกว่า และเมื ่อแป้งมันฝรั ่งเพิ ่มขึ้น 
ปริมาณคาร์โบไฮเดรตจะเพิ ่มขึ ้น ส่งผลให้ค่าเส้นใย
หยาบอยู่ในระดับปานกลาง นอกจากนี้ไก่กอและจากพืช
ทั้ง 5 สูตรมีปริมาณเถ้าไม่แตกต่างกัน และมีค่าพลังงาน
สะสมอยู ่ในช่วง 4.24-4.38 กิโลแคลอรี ่ต่อกรัม เมื่อ
เปรียบเทียบกับไก่กอและจากเนื้อไก่ปริมาณ 100 กรัมมี
ค่าพลังงานสะสมประมาณ 4-9 กิโลแคลอรี่ต่อกรัมซึ่ง
เป็นค่าพลังงานสูง และมีปริมาณไขมัน 8-34 กรัม [38-
39] จัดว่าเป็นอาหารประเภทไขมันสูง (ปริมาณไขมันสูง
กว่า 5 กรัมต่ออาหาร 100 กรัม) [40] จากคุณค่าทาง
โภชนาการของไก่กอและจากพืช จะเห็นได้ว่ามีศักยภาพ
ที ่สามารถส่งเสริมสุขภาพได้ดีทั ้งในแง่ของการมีใย
อาหารสูง ในขณะที่ปริมาณไขมันและพลังงานต่ำ 

 
Table 5 Chemical properties of the plant-based Kai Kolae product with the different formulations. 

Chemical  
properties 

Formulations * 
1 (75:20:5) 2 (68:20:12) 3 (60:35:5) 4 (60:28:12) 5(70:21.5:8.5) 

Moisture (%wb) 59.26±1.25a 52.88±0.66d 54.55±0.02bc 53.86±0.36cd 55.74±0.94b 
Protein (%db) 9.00±0.05a 8.01±0.05b 7.31±0.15c 7.13±0.21c 8.81±0.22a 
Fat (%db) 3.61±0.60c 3.28±0.90d 4.55±0.45b 4.44±0.19b 5.05±0.05a 
Crude fiber (%db) 9.45±0.07a 6.39±0.32d 7.10±0.02c 7.30±0.36c 8.51±0.31b 
Ashns (%db) 3.54±0.02 3.41±0.05 3.43±0.03 3.46±0.11 3.53±0.04 
Carbohydrate (%db) 74.37±0.28d 78.91±0.34a 77.61±0.19b 77.65±0.32b 74.10±0.22d 
Caloriens (Kcal/g) 4.30±0.04 4.38±0.15 4.40±0.05 4.24±0.18 4.38±0.05 

Remark:  wb = wet basis, db = dry basis, data are shown as average±standard deviation. 
                      ns   Means that values in the same row are not significantly different (p>0.05). 
                      a-d  Values in the same row followed by different letters are significantly different (p≤0.05). 
              *   Numbers in parentheses the amount of Pleurotus eryngii: Jackfruit: Potato flour. 
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Table 6 Sensory scores of the plant-based Kai Kolae product with the different formulations. 
Formulations* Apperance Color Flavor Taste Texture Overall liking 
1 (75:20:5) 6.04±1.69b 5.94±1.27b 5.68±1.93b 4.84±1.71b 4.60±1.76c 5.16±1.67c 
2 (68:20:12) 6.46±1.43ab 6.48±1.36a 6.08±1.59b 5.80±1.49a 5.66±1.64ab 6.00±1.64ab 
3 (60:35:5) 6.84±1.54a 6.60±1.43a 6.84±1.33a 6.12±1.66a 5.98±2.08a 6.36±1.83a 
4 (60:28:12) 6.16±1.49b 6.14±1.20ab 5.98±1.64b 5.96±1.47b 4.04±1.70bc 5.38±1.76bc 
5(70:21.5:8.5) 6.90±1.36a 6.60±1.18a 6.88±1.10a 6.18±1.60a 6.24±2.06a 6.52±1.55a 

Remark:  Data are shown as average±standard deviation. 
                     a-c  Values in the same column followed by different letters are significantly different (p≤0.05). 
              *   Numbers in parentheses the amount of Pleurotus eryngii: Jackfruit: Potato flour. 
 
 จากการศึกษาผลิตภัณฑ์ไก่กอและจากพืชทั้ง 5 
สูตร แสดงดัง Table 6 พบว่า คุณลักษณะทางประสาท
สัมผัส ด้านลักษณะปรากฏ และสี ของสูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
สูตรที่ 4 และสูตรที่ 5 ได้คะแนนสูงสุดและไม่แตกต่าง
กัน อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) ขณะที่สูตรที่ 1 
ได้คะแนนต่ำที่สุด เนื่องจากมีเห็ดนางรมหลวงมาก ขนุน
น้อยขึ้นรูปได้ยากลักษณะที่ได้มีความนิ่มเละเกินไป แต่
สูตรที่ 5 มีเห็ดนางรมหลวง ขนุน และแป้งมันฝรั่งใน
ปริมาณที่สามารถขึ้นรูปได้ดี เนื้อจากพืชที่ได้มีความนุ่ม
แต่ไม่เละ ส่วนสูตรที่ 3 มีขนุนมาก จึงส่งผลให้ลักษณะ
เนื้อจากพืชมีความแข็งที่พอดีและขึ้นรูปได้ดี สอดคล้อง
กับงานวิจัยของ Anila and Divakar (2018) [41] ได้
พัฒนาโปรตีนจากพืชที่มีลักษณะเส้นใยโดยใช้แป้งจาก
ขนุน เมล็ดขนุน และกลูเตนในสัดส่วนแตกต่างกัน 
พบว่าสูตรที่มีปริมาณขนุนสูงสร้างโครงสร้างเส้นใยที่
คล้ายเนื้อสัตว์ได้ดี และได้รับคะแนนการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสในระดับที ่ดี การเพิ ่มปริมาณขนุนใน
ระดับที่เหมาะสมสามารถปรับปรุงเนื้อสัมผัสและการ
ยอมรับของผู้บริโภคได้ ในด้านกลิ่นและรสชาติ สูตรที่ 3 
และสูตรที่ 5 ได้รับคะแนนสูงสุด สูตรที่ 2 และสูตรที่ 4 
รองลงมา แต่ในสูตรที่ 1 ได้คะแนนต่ำที่สุด อาจเป็น
เพราะมีปริมาณขนุนน้อยแต่มีปริมาณเห็ดนางรมหลวง
มากเกินไป จึงส่งผลต่อกลิ่นของเนื้อจากพืช เนื่องจาก
เห็ดนางรมหลวงมีสารที่ทำให้เกิดกลิ่นเฉพาะตัว ได้แก่  
1-octen-3-ol, 1-octen-3-one และ 3-octanone มี
บทบาทสำคัญที่ทำให้เห็ดมีกลิ ่นคล้ายกลิ ่นดิน [42] 
นอกจากนี้ยังมีสาร methanethiol ให้กลิ ่นกำมะถัน

อ่อนๆ [43] ในด้านเนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม 
พบว่าในสูตรที่ 3 และสูตรที่ 5 มีคะแนนความชอบด้าน
เนื้อสัมผัสไม่แตกต่างกันและสอดคล้องกับค่าเนื้อสัมผัส
ใน Table 4 ที่มีความใกล้เคียงกัน ทั้งสองสูตรมีปริมาณ
แป้งมันฝรั่งในอัตราส่วนที่เหมาะสมกับปริมาณของเห็ด
นางรมหลวง และขนุน จึงสามารถช่วยให้เนื้อสัมผัสของ
เนื้อจากพืชดีขึ้น ในด้านความชอบโดยรวมสูตรที่ 5 ได้
คะแนนสูงสุดและไม่แตกต่างทางสถิติ (p>0.05) กับสูตร
ที่ 3 แต่เมื่อพิจารณาร่วมกับคุณค่าทางโภชนาการพบว่า 
สูตรที่ 5 มีโปรตีน ไขมัน เส้นใยหยาบ (Table 5) สูงกว่า 
ดังนั ้นสูตรที ่ 5 เป็นสูตรที ่เหมาะสมต่อการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ไก่กอและจากพืชต่อไป 
 จากผลการทดสอบความชอบทางประสาท
ส ัมผ ัส  และการศ ึกษาค ุณค ่าทางโภชนาการของ
ผลิตภัณฑ์ไก่กอและจากพืชซึ่งประกอบด้วยเห็ดนางรม
หลวง ขนุน และแป้งมันฝรั่ง แสดงให้เห็นว่าผลิตภัณฑม์ี
ศักยภาพต่อการเป็นอาหารเพื่อสุขภาพและเป็นยอมรับ
ของผู้บริโภคได้ ในงานวิจัยขั้นต่อไปจึงมีแนวทางที่จะ
ปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑ์ไก่กอและจากพืชให้มี
ปริมาณโปรตีนเพิ่มขึ้น และให้เป็นที่ยอมรับมากยิ่งขึ้น 
ซึ ่งเมื ่อพิจารณาจากคะแนนความชอบในด้านรสชาติ 
และเนื้อสัมผัสจะเห็นได้ว่ามีคะแนนความชอบน้อยกว่า 
6.5 (ชอบเล็กน้อย) ดังนั้นการนำสเกลความพอดี (just 
about right scale) มาใช้จะเป็นการหาทิศทางเพื่อการ
ปรับปรุงคุณภาพได้ รวมทั้งศึกษาอายุการเก็บรักษาของ
ผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาได้ต่อไป 
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สรุปผล 
  งานวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่าผลิตภัณฑ์ไก่กอและ
จากพืชที่พัฒนาได้ มีปริมาณไขมัน และพลังงานต่ำกว่า
ไก่กอและจากเนื้อไก่ อีกทั้งมีใยอาหารสูง และเป็นที่
ยอมรับของผู ้บริโภคได้ เหมาะสำหรับผู ้บริโภคที ่รัก
สุขภาพ เช่น กลุ่มมังสวิรัติ กลุ่มท่ีต้องการลดการบริโภค
เนื้อสัตว์ หรือผู้สูงอายุที่ต้องการอาหารที่ย่อยง่าย เป็น
ต้น โดยสูตรที่เหมาะสมประกอบด้วย เห็ดนางรมหลวง 
ร้อยละ 70 ขนุน ร้อยละ 21.5 และแป้งมันฝรั่ง ร้อยละ 
8.5 มีคุณค่าทางโภชนาการด้านโปรตีน ไขมัน เส้นใย
หยาบ เถ้า และคาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 8.81, 5.05, 
8.51, 3.53 และ 74.10 ตามลำดับ มีคะแนนความชอบ
โดยรวมอยู่ในระดับชอบเล็กน้อย นอกจากนี้ การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ไก่กอและจากพืชนี้มีส่วนช่วยส่งเสริมอาหาร
ท้องถิ่นไก่กอและ สร้างมูลค่าเพิ่มให้กับอาหารพื้นเมือง 
และเป็นต้นแบบในการสร้างนวัตกรรมอาหารไทยจาก
พืช (plant-based Thai cuisine) สำหรับแนวทางใน
การต่อยอดผลิตภัณฑ์สู ่เชิงพาณิชย์สามารถทำได้โดย
การเพิ่มความหลากหลายของรสชาติอาหารไทย การจัด
จำหน่ายในรูปแบบอาหารพร้อมรับประทาน (ready-to-
eat) หรืออาหารแช่แข็ง (frozen food) ที ่สะดวกต่อ
การบริโภคและสามารถเข้าถึงได้ 
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